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مقدمهمقدمه
 تأمین احتیاجات غذایی براي جمعیت رو به فزاینده جهان از مهمترین مسائلی است که

. ذهن مسئولین بخش هاي مختلف را به خود مشغول نموده است

      تامین سلامت مواد غذایی می تواند شرط لازم بـراي تـامین سـلامت جامعـه و یکـی از
.شاخص هاي مهم توسعه باشد

  سالانه هزاران تن مواد غذایی به علت عدم رعایت مسائل بهداشتی ، غیر قابل مصـرف و
معدوم می گردد و این مسئله باعث وارد شدن زیان هاي اقتصادي به کشور ها می شود

          بروز موارد متعدد بیمـاري هـاي منتقلـه از راه مـواد غـذایی در جهـان لـزوم توجـه بـه
.ی را بیش از پیش نمایان می سازدسیستم هاي ایمنی مواد غذایبکارگیري 
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مقدمهمقدمه

: امنیت غذایی
ــهــــــمام اوقـــــدسترســی همــه مــرم درت و )کمیــت(کــافی،غــذايات ب

.زندگی سالم و فعالبه منظور)کیفیت(سالم

غذاییامنیت

: امنیت غذایی
ــهــــــمام اوقـــــدسترســی همــه مــرم درت و )کمیــت(کــافی،غــذايات ب

.زندگی سالم و فعالبه منظور)کیفیت(سالم

افزایش جمعیت جهان

محدودیت منابع تولید کمبود مواد غذایی

آلودگی مواد غذایی



سالم بودن مواد غذاییسالم بودن مواد غذایی

اطمینان از اینکه غذا هیچ گونه آسیبی در زمان فرآوري و یا مصرف
.به مصرف کننده وارد نمی نماید

According to its intended use: Codex
GMP 66
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روش سنتّی کنترل بهداشتی مواد غذایی
Traditional Methods

نمونه برداري وآزمایش محصول نهایی



معایب روش سنتیّ
محصول آزمایش نمی شود%100(متکی بودن به روشهاي آماري.(

وقت گیربودن و هزینه بالاي انجام آزمایشات مربوطه.

        در مورد اکثر مواد غذایی، عوامل بیماریزا بـه طـور یکسـان در فـرآورده پخـش
.نمی شوند و ممکن است نمونه برداري نتواند آلودگی را تشخیص دهد

        نتیجۀ آزمایشات پـس از تولیـد محصـول مشـخص مـی گـردد و در صـورتیکه
آلودگی شناسایی شود، باید تمام محصول بازفرآوري گردد و یا از بین برود کـه  

.در این صورت خسارات اقتصادي زیادي به تولیدکننده وارد می نماید

افزایش روزافزون بیماریهاي ناشی از غذا
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      دلایل فوق باعث نیاز به سیستم هاي نـوین تضـمین سـلامت و ایمنـی مـواد
.غذایی گردیده است

    در حـال حاضـر سیسـتمHACCP      براسـاس منـابع معتبـر علمـی، اظهـار
ــد    ــی مانن ــین الملل ــئول ب ــاي مس ــازمان ه ــارب          WHO،FAO: نظرس و تج

چنــد ســال گذشــته، در صــورت بکــارگیري صــحیح، بهتــرین سیســتم                               
.می باشدایمنی مواد غذائی تضمین 
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سیستم هاي ایمنی مواد غذاییسیستم هاي ایمنی مواد غذایی

 سیستمHACCP استاندارد پایه اي است که به سازمانها و شرکتها این امکان را می دهد ،
و مـواد غـذایی   مربوطه را شناخته و آنها را به طور اثـر بخـش از نظـر ایمنـی     خطرات که 

.مدیریت کنند)Risk assessment(ریسک خطر

HACCP،غـذایی اسـت  مـواد ایجاد مخاطرات ایمنی درابزاري مفید براي پیشگیري از .
تنها یک بخش HACCPعلی رغم اهمیت فوق العاده این سیستم ، باید یادآوري نمود که 

از سیستم چند بخشی ایمنی مواد غذایی بوده و سایربرنامه هاي مـدیریت کیفیـت ازجملـه    

GMP ،GAP همگی با هم دربرقراري یک سیستم ایمنی کارا نقش موثردارند... و .
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Where can HACCP be used?
HACCP can be used in any food sector from production to

retail or “Farm - to - Fork”

Food Safety InitiativeMANITOBA HACCP ADVANTAGE

Retail & Foodservice

Production

TransportationProcessing
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 اصول اجراي سیستمHACCP:

 اجراي اصول سیستمHACCP اصـول هفـت گانـه    و مقدماتیداراي مراحل
.می باشد که جهت اجراء می بایست به طور دقیق رعایت گردد

 مراحل مقدماتی و آمادگی:

.A تشکیل تیم یا کمیتهHACCP

.Bتوصیف محصول و روش عرضه آن.

.Cارائه نمودار خط تولید محصول.
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.A تشکیل تیم یا کمیتهHACCP:

.می باشدHACCPاولین مرحله براي اجراي سیستم ، انتخاب تیم •

این تیم باید متشکل از کارشناسان خبره و آموزش دیده باشـد و دانـش و تجربـه    •
چند جانبه در زمینه توسعه استقرار سیستم مـدیریت ایمنـی مـواد غـذایی را دارا     

.باشد تا بتوانند سیستم را طراحی و اجرا نمایند

باید کارشناسان مختلف و از تمام قسمت هاي مرتبط با تولید، HACCPدر تیم •
.حضور داشته باشند
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.A تشکیل تیم یا کمیتهH ACCP:
در واحدهاي تولیدي کوچک ممکن است یک فرد صاحب صلاحیت بتواند عهده •

.دار چندین مسئولیت بوده و اکثریت کارها را بعهده گیرد

: می باشدسه نفر شامل HACCPمعمولاً حدالقل تعداد افراد تیم •

.مسئول خط تولید، مسئول فنی و کنترل کیفیت، مدیریت

بمنظور انجام بهتر کارها ، استفاده از کارشناسـان صـاحب نظـر بعنـوان مشـاور      •

.توصیه گردیده و در اکثر موارد ضروري می باشد
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.B توصیف محصول:

 تیمHACCPباید توصیف کاملی از محصول را ارائه نماید.

 نام محصول ، ترکیبـات، نـوع بسـته بنـدي ، شـرایط و      : این توصیف باید شامل
.باشد... مدت زمان نگهداري ، نحوه استفاده و 

      این اطلاعات باید به نحوي باشد که بتـوان از محتویـات آنهـا بـراي شناسـائی و
.تجزیه و تحلیل مخاطرات استفاده نمود

این اطلاعات باید در فرمهاي مربوطه ثبت گردد.
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نام محصول 

ترکیبات تشکیل دهنده

مشخصات مهم 

نحوة مصرف 

توصیف محصولتوصیف محصول

نحوة مصرف 

نوع بسته بندي

ماندگاري زمانشرایط و مدت

فروش عرضه و هاي محل

مشخصات برچسب  



پرچرب- شیر پاستوریزه و هموژنیزه نام محصول 

شیر تازه گاوترکیبات تشکیل دهنده

پاستوریزه بودنمشخصات مهم 

آماده مصرف جهت عموم مردمنحوة مصرف 

توصیف محصولتوصیف محصول

آماده مصرف جهت عموم مردمنحوة مصرف 

پلی اتیلن  نوع بسته بندي

سه روز در دماي یخچالماندگاري زمانشرایط و مدت

سوپر مارکت و فروشگاه مواد غذاییفروش عرضه و هاي محل

-مشخصات برچسب  



.Bتوصیف محصول
موارد مصرف:
      باتوجه به اینکه حساسیت افراد مختلف متفاوت اسـت لـذا گـروه هـاي مصـرف

براي مثال مشخص شود کـه مصـرف کننـده    . کننده محصول باید تعریف گردد 
جوانان و یا سـالمندان هسـتند ویـا    کودکان ،نهائی محصول شامل افراد جامعه ،

.به مصرف می رسد. …پادگانها وتنها در محل خاصی مثل بیمارستانها ،

   مورد مصرف متعارف و منطقی و هرگونه مصرف احتمالی نادرست محصـول کـه
.به نظر می رسد هنگام استفاده پیش آید باید در نظر گرفته شده و ثبت گردد

HACCPHACCPاجراي مراحل مقدماتی اصول اجراي مراحل مقدماتی اصول HACCPHACCPاجراي مراحل مقدماتی اصول اجراي مراحل مقدماتی اصول 

.Bتوصیف محصول
موارد مصرف:
      باتوجه به اینکه حساسیت افراد مختلف متفاوت اسـت لـذا گـروه هـاي مصـرف

براي مثال مشخص شود کـه مصـرف کننـده    . کننده محصول باید تعریف گردد 
جوانان و یا سـالمندان هسـتند ویـا    کودکان ،نهائی محصول شامل افراد جامعه ،

.به مصرف می رسد. …پادگانها وتنها در محل خاصی مثل بیمارستانها ،

   مورد مصرف متعارف و منطقی و هرگونه مصرف احتمالی نادرست محصـول کـه
.به نظر می رسد هنگام استفاده پیش آید باید در نظر گرفته شده و ثبت گردد



.Cه نمودار تولیدفلودیاگرام(تهی(
 در این مرحله تیمHACCPه نمایدباید نمودار فرآیند تولید محصول را تهی.

     این نمودار باید به شکل ساده طراحی شده و تمـامی مراحـل فـرآوري از زمـان
.را در برگیردمحصول نهایی تا مواد اولیه دریافت 

ه، مواد حدواسط وبه خط تولیـد  ...در روي این نمودار باید محلهایی که مواد اولی
اضافه شده و یا از آن خارج می شوند ،کـاملا مشـخص بـوده و ترتیـب مراحـل      

. فرآوري رعایت گردد

HACCPHACCPاجراي مراحل مقدماتی اصول اجراي مراحل مقدماتی اصول HACCPHACCPاجراي مراحل مقدماتی اصول اجراي مراحل مقدماتی اصول 

.Cه نمودار تولیدفلودیاگرام(تهی(
 در این مرحله تیمHACCPه نمایدباید نمودار فرآیند تولید محصول را تهی.

     این نمودار باید به شکل ساده طراحی شده و تمـامی مراحـل فـرآوري از زمـان
.را در برگیردمحصول نهایی تا مواد اولیه دریافت 

ه، مواد حدواسط وبه خط تولیـد  ...در روي این نمودار باید محلهایی که مواد اولی
اضافه شده و یا از آن خارج می شوند ،کـاملا مشـخص بـوده و ترتیـب مراحـل      

. فرآوري رعایت گردد



Basic Flow Diagram ExampleBasic Flow Diagram Example

Incoming materials

Processing

PackagingPackaging

Storage

Distribution





OperationOperation:
.نشان دهنده عملیات در قسمتی از خط تولید است

InspectionInspection  :  :
.نشان دهنده بازرسی در خط تولید است

InspectionInspection  :  :
.نشان دهنده بازرسی در خط تولید است

Delay:
.نشان دهنده تاخیر در جریان تولید است



StorageStorage:
.نشان دهنده ذخیره شدن یا انبارش ماده غذایی است

TransportationTransportation  :  :
.ماده غذایی استنشان دهنده حمل و نقل 

TransportationTransportation  :  :
.ماده غذایی استنشان دهنده حمل و نقل 

:علائم ترکیبی 
.نشان دهنده حمل و نقل و بازرسی در جریان تولید است





 آغـاز مـی شـود کـه     هفـت گانـه   ،  اصول مقدماتیپس از اجراء مراحل
:عبارتند از

(ўشناسائی و ارزیابی مخاطرات.
(џتعیین نقطه کنترل بحران.
(ѣتعیین حد بحرانی براي هر نقطه.
.عملیات و نظارت۴)
.اقدامات اصلاحی۵)
.ممیزي۶)
.ثبت گزارشات و مستند سازي٧)

HACCPHACCPاجراي اصول اجراي اصول HACCPHACCPاجراي اصول اجراي اصول 

 آغـاز مـی شـود کـه     هفـت گانـه   ،  اصول مقدماتیپس از اجراء مراحل
:عبارتند از

.شناسائی و ارزیابی مخاطرات١)
.تعیین نقطه کنترل بحران٢)
.تعیین حد بحرانی براي هر نقطه٣)
.عملیات و نظارت۴)
.اقدامات اصلاحی۵)
.ممیزي۶)
.ثبت گزارشات و مستند سازي٧)





 در مـادة غـذائی   فیزیکـی و یا شیمیایی، بیولوژیکیوجود هر گونه عامل
. کننده شودسلامتی مصرف که مصرف آن باعث صدمه به 

 مـاده  ایمنـی و سـلامت هر نوع شرایطی که بتواند به طور جانبی هچنین

.غذایی را مختل بنماید

 نیز می شودترکیبات آلرژي زاها خطرات ایمنی مواد غذایی شامل.

According to its intended use: Codex alimentarius.

 در مـادة غـذائی   فیزیکـی و یا شیمیایی، بیولوژیکیوجود هر گونه عامل
. کننده شودسلامتی مصرف که مصرف آن باعث صدمه به 

 مـاده  ایمنـی و سـلامت هر نوع شرایطی که بتواند به طور جانبی هچنین

.غذایی را مختل بنماید

 نیز می شودترکیبات آلرژي زاها خطرات ایمنی مواد غذایی شامل.

According to its intended use: Codex alimentarius.



در زمینه خوراك دام و ترکیبات آن، خطرات ایمنـی مـواردي   : یادآوري
هستند که ممکن است در خوراك دام و ترکیبات آنها و یـا در دامـی کـه    
براي مصرف در مواد غذایی بکار می رود داراي اثرات نامطلوبی بر سلامتی 

. انسان باشد

 در گوشت و شیر باقیمانده داروهاي دامپزشکی در این زمینه می توان به
.اشاره نمودآفلاتوکسینحیوانات و یا آلودگی شیر به 

Hazardخطر Hazardخطر

در زمینه خوراك دام و ترکیبات آن، خطرات ایمنـی مـواردي   : یادآوري
هستند که ممکن است در خوراك دام و ترکیبات آنها و یـا در دامـی کـه    
براي مصرف در مواد غذایی بکار می رود داراي اثرات نامطلوبی بر سلامتی 

. انسان باشد

 در گوشت و شیر باقیمانده داروهاي دامپزشکی در این زمینه می توان به
.اشاره نمودآفلاتوکسینحیوانات و یا آلودگی شیر به 



 باشد، شیمیایی و یا فیزیکی بیولوژیکیبیولوژیکیانواع خطرات ممکن است.

):زنده(خطرات بیولوژیکی١)

:ماکروبیولوژیکی•

در یک ماده غذایی... وجود حشرات، قسمتی از گیاهان سمی و 

:میکروبیولوژي•

باکتریها، کپک ها، مخمر، ویروس : آلودگی مواد غذایی به انواع میکروارگانیسم ها
...ها و

آشنایی با خطراتآشنایی با خطراتآشنایی با خطراتآشنایی با خطرات

 باشد، شیمیایی و یا فیزیکی بیولوژیکیبیولوژیکیانواع خطرات ممکن است.

):زنده(خطرات بیولوژیکی١)

:ماکروبیولوژیکی•

در یک ماده غذایی... وجود حشرات، قسمتی از گیاهان سمی و 

:میکروبیولوژي•

باکتریها، کپک ها، مخمر، ویروس : آلودگی مواد غذایی به انواع میکروارگانیسم ها
...ها و













خطرات شیمیایی:
o     مخاطرات شیمیایی یا از ابتدا در مواد غذایی وجود دارنـد یـا ممکـن اسـت در

.مراحل مختلف تولید وارد مواد غذایی شده و یا در آن تشکیل گردند

مخاطرات شیمیایی طبیعی در مواد غذایی.

 افزودنی هاي شیمیایی(مخاطرات شیمیایی که به غذا اضافه می شوند(

مخاطرات شیمیایی که در حین فرآوري وارد مواد غذایی می شوند.

و....

آشنایی با خطراتآشنایی با خطراتآشنایی با خطراتآشنایی با خطرات

خطرات شیمیایی:
o     مخاطرات شیمیایی یا از ابتدا در مواد غذایی وجود دارنـد یـا ممکـن اسـت در

.مراحل مختلف تولید وارد مواد غذایی شده و یا در آن تشکیل گردند

مخاطرات شیمیایی طبیعی در مواد غذایی.

 افزودنی هاي شیمیایی(مخاطرات شیمیایی که به غذا اضافه می شوند(

مخاطرات شیمیایی که در حین فرآوري وارد مواد غذایی می شوند.

و....



 وارد مواد غذایی شوند و یـا در  هیچ عنوان نباید برخی از مخاطرات شیمیایی به
) بحرانـی (حد مجاز غذا وجود داشته باشند و تعدادد دیگري فقط می توانند در 

.در غذا وجود داشته باشند

   استاندارد هاي بین المللی و کشوري ، این گونه ممنوعیت ها و محـدودیت هـا

و FDA ،WHO ،FAOرا بیان می کنند استفاده از استانداردهایی ماننـد  
می توانند در تجزیه و تحلیل مخاطرات شیمیایی به تیم ایمنی مـواد غـذایی   ..

.کمک نماید

مخاطرات شیمیاییمخاطرات شیمیاییمخاطرات شیمیاییمخاطرات شیمیایی

 وارد مواد غذایی شوند و یـا در  هیچ عنوان نباید برخی از مخاطرات شیمیایی به
) بحرانـی (حد مجاز غذا وجود داشته باشند و تعدادد دیگري فقط می توانند در 

.در غذا وجود داشته باشند

   استاندارد هاي بین المللی و کشوري ، این گونه ممنوعیت ها و محـدودیت هـا

و FDA ،WHO ،FAOرا بیان می کنند استفاده از استانداردهایی ماننـد  
می توانند در تجزیه و تحلیل مخاطرات شیمیایی به تیم ایمنی مـواد غـذایی   ..

.کمک نماید



مواد افزودنی:

o که به مقدار کم و به منظور بـالا بـردن کیفیـت   ) طبیعی و شیمیایی(به موادي :

افزودنی هاي غـذایی  به انواع مواد غذایی افزوده می شوند، ... بافت ، رنگ ، طعم و 
این مواد همچنـین ممکـن اسـت بـراي طـولانی تـر کـردن عمـر         . گفته می شود

.ماندگاري به مواد غذایی اضافه می شوند

اجازه مصرف داریم  ولی میزان مصرف بعضی مواد غذایی در : مواد افزودنی مجازمواد افزودنی مجاز
.باشدتحت کنترل باید 

در مواد غذایی مصرف گرددنبایدبه هیج عنوان :  :  مواد افزودنی غیر مجازمواد افزودنی غیر مجاز.

مخاطرات شیمیاییمخاطرات شیمیاییمخاطرات شیمیاییمخاطرات شیمیایی

مواد افزودنی:

o که به مقدار کم و به منظور بـالا بـردن کیفیـت   ) طبیعی و شیمیایی(به موادي :

افزودنی هاي غـذایی  به انواع مواد غذایی افزوده می شوند، ... بافت ، رنگ ، طعم و 
این مواد همچنـین ممکـن اسـت بـراي طـولانی تـر کـردن عمـر         . گفته می شود

.ماندگاري به مواد غذایی اضافه می شوند

اجازه مصرف داریم  ولی میزان مصرف بعضی مواد غذایی در : مواد افزودنی مجازمواد افزودنی مجاز
.باشدتحت کنترل باید 

در مواد غذایی مصرف گرددنبایدبه هیج عنوان :  :  مواد افزودنی غیر مجازمواد افزودنی غیر مجاز.







Natural toxinsNatural toxins
 AlkaloidsAlkaloids

-- SolaninSolanin
-- TomatinTomatin
--MethylxanthinsMethylxanthins

 CyanogenicCyanogenic
-- AmygdalinAmygdalin
-- linamarinlinamarin

 GlucosinolateGlucosinolate
 FavismFavism
….….

 AlkaloidsAlkaloids
-- SolaninSolanin
-- TomatinTomatin
--MethylxanthinsMethylxanthins

 CyanogenicCyanogenic
-- AmygdalinAmygdalin
-- linamarinlinamarin

 GlucosinolateGlucosinolate
 FavismFavism
….….



 وارد موادغـذا شـوند و یـا در    هیچ عنوان نباید برخی از مخاطرات شیمیایی به
محصول نهـایی وجـود داشـته باشـند و تعـدادد دیگـري فقـط مـی تواننـد در                 

. در غذا وجود داشته باشند) بحرانی(مجاز حد

 استاندارد هاي بین المللی و کشوري ، این گونه ممنوعیت ها و محدودیت ها را

…و FDA ،WHO ،FAO:لـذا اسـتفاده از اسـتانداردهایی   . بیان می کنند

می توانند در تجزیه و تحلیل مخاطرات شیمیایی به تـیم ایمنـی مـواد غـذایی     
.کمک نماید

Contaminant resultingContaminant resultingمخاطرات شیمیاییمخاطرات شیمیاییمخاطرات شیمیاییمخاطرات شیمیایی
from food processingfrom food processing

 وارد موادغـذا شـوند و یـا در    هیچ عنوان نباید برخی از مخاطرات شیمیایی به
محصول نهـایی وجـود داشـته باشـند و تعـدادد دیگـري فقـط مـی تواننـد در                 

. در غذا وجود داشته باشند) بحرانی(مجاز حد

 استاندارد هاي بین المللی و کشوري ، این گونه ممنوعیت ها و محدودیت ها را

…و FDA ،WHO ،FAO:لـذا اسـتفاده از اسـتانداردهایی   . بیان می کنند

می توانند در تجزیه و تحلیل مخاطرات شیمیایی به تـیم ایمنـی مـواد غـذایی     
.کمک نماید



ThermalThermal
processingprocessing

frying smoking roasting grillingfrying smoking roasting grilling

•• CuringCuring
•• IrradiationIrradiation
•• Packaging (Packaging (MigrationMigration))



AcrylamideAcrylamide

AcrylamideAcrylamide formation in a food during heating process.heating process.

AcrylamideAcrylamide is by product of maillardmaillard reaction
It maybe produced by reaction between Asparagine and
Reducing Sugars (fructose,glucose) or reactive
carbonyls.

To reduce formation of acrylamide during cooking can
be added Asparginase to breadbread or potato.

AcrylamideAcrylamide formation in a food during heating process.heating process.

AcrylamideAcrylamide is by product of maillardmaillard reaction
It maybe produced by reaction between Asparagine and
Reducing Sugars (fructose,glucose) or reactive
carbonyls.

To reduce formation of acrylamide during cooking can
be added Asparginase to breadbread or potato.





 در مواد غـذا کـه بـه    جسم خارجی جسم خارجی عبارتند از وجود هر گونه مخاطرات فیزیکی مخاطرات فیزیکی
طور معمول در محصول نهایی یافت نمی شوند و ممکن است منجر بـه آسـیب   

.مصرف کننده شوند

     براساس تحقیقات انجام شده بیشترین اعتـراض و شـکایت مـردم در خصـوص
شاید این بدان علـت باشـد   . استمخاطرات فیزیکی خطرات مواد غذا مربوط به 

که مردم بدون انجام آزمایشات پیچیده خود قادرند جسـم خـارجی را در مـواد    

.غذایی مشاهده نمایند

مخاطرات فیزیکیمخاطرات فیزیکیمخاطرات فیزیکیمخاطرات فیزیکی

 در مواد غـذا کـه بـه    جسم خارجی جسم خارجی عبارتند از وجود هر گونه مخاطرات فیزیکی مخاطرات فیزیکی
طور معمول در محصول نهایی یافت نمی شوند و ممکن است منجر بـه آسـیب   

.مصرف کننده شوند

     براساس تحقیقات انجام شده بیشترین اعتـراض و شـکایت مـردم در خصـوص
شاید این بدان علـت باشـد   . استمخاطرات فیزیکی خطرات مواد غذا مربوط به 

که مردم بدون انجام آزمایشات پیچیده خود قادرند جسـم خـارجی را در مـواد    

.غذایی مشاهده نمایند



 آلـودگی مـواد   . منشاء مخاطرات فیزیکی در موادغذا ممکن است متفاوت باشد
خام یا اولیه ، طراحی نامناسب سـاختمان، نگهـداري غیـر علمـی تاسیسـات و      

... تجهیزات صنایع غذایی ، رفتار ناصحیح کارکنان در حین تولیـد یـا توزیـع ،و   
.ممکن است منجر به ورود اجسام خارجی به محصول هایی شود

   مثال هایی از مخاطرات فیزیکی که در مواد غذایی ممکن ایجاد گـردد عبارتنـد
....مو ، فضولات حیوانات ، تکه هاي رنگ ، گریس ، کاغذ ، و: از 

مخاطرات فیزیکیمخاطرات فیزیکیمخاطرات فیزیکیمخاطرات فیزیکی

 آلـودگی مـواد   . منشاء مخاطرات فیزیکی در موادغذا ممکن است متفاوت باشد
خام یا اولیه ، طراحی نامناسب سـاختمان، نگهـداري غیـر علمـی تاسیسـات و      

... تجهیزات صنایع غذایی ، رفتار ناصحیح کارکنان در حین تولیـد یـا توزیـع ،و   
.ممکن است منجر به ورود اجسام خارجی به محصول هایی شود

   مثال هایی از مخاطرات فیزیکی که در مواد غذایی ممکن ایجاد گـردد عبارتنـد
....مو ، فضولات حیوانات ، تکه هاي رنگ ، گریس ، کاغذ ، و: از 



   با توجه به ماهیت مخاطرات فیزیکی، از روش ها و تجهیزات متفاوتی براي پیشـگیري
.از بروز خطرات استفاده می شود

 می توانند به جلـوگیري از ورود اجسـام آهنـی بـه مـواد      فلزیاب و آهن ربا استفاده از
غذایی جلوگیري نماید

 منظم محیط فرآوري براي دور کردن اجسام خارجی بسیار موثر است تمیز کردن.

 از جدا شدن قسمت هـاي آن و افتـادن در مـواد    تجهیزاتمناسب و تعمیر نگهداري
. غذا جلوگیري می کند

 نکتـه بسـیار مهمـی اسـت کـه از ورود مخـاطرات فیزیکـی بـه غـذا          آموزش کارکنان
.جلوگیري خواهد کرد

روش هاي متداول کنترل مخاطرات فیزیکیروش هاي متداول کنترل مخاطرات فیزیکیروش هاي متداول کنترل مخاطرات فیزیکیروش هاي متداول کنترل مخاطرات فیزیکی

   با توجه به ماهیت مخاطرات فیزیکی، از روش ها و تجهیزات متفاوتی براي پیشـگیري
.از بروز خطرات استفاده می شود

 می توانند به جلـوگیري از ورود اجسـام آهنـی بـه مـواد      فلزیاب و آهن ربا استفاده از
غذایی جلوگیري نماید

 منظم محیط فرآوري براي دور کردن اجسام خارجی بسیار موثر است تمیز کردن.

 از جدا شدن قسمت هـاي آن و افتـادن در مـواد    تجهیزاتمناسب و تعمیر نگهداري
. غذا جلوگیري می کند

 نکتـه بسـیار مهمـی اسـت کـه از ورود مخـاطرات فیزیکـی بـه غـذا          آموزش کارکنان
.جلوگیري خواهد کرد









     امروزه یکی از مهمترین و چالش برانگیزترین مباحـث ایمنـی مـواد غـذایی در
ــواد                      ــوص م ــه خص ــی ب ــده زنتیک ــلاح ش ــذایی اص ــواد غ ــرات م ــورد خط م

می باشد:Genetically modified foodsغذاهاي نوترکیب 

مخاطرات غذاهاي اصلاح شده ژنتیکی مخاطرات غذاهاي اصلاح شده ژنتیکی مخاطرات غذاهاي اصلاح شده ژنتیکی مخاطرات غذاهاي اصلاح شده ژنتیکی 

     امروزه یکی از مهمترین و چالش برانگیزترین مباحـث ایمنـی مـواد غـذایی در
ــواد                      ــوص م ــه خص ــی ب ــده زنتیک ــلاح ش ــذایی اص ــواد غ ــرات م ــورد خط م

می باشد:Genetically modified foodsغذاهاي نوترکیب 



 تجزیه و تحلیل خطر ) اصل اول:

اساسی تـرین  و اولین، شناسایی و ارزیابی مخاطرات و راههاي پیشگیري از آنها

می باشد، زیرا همان طـوري کـه از نـام آن پیداسـت،     HACCPاصل سیستم 
چنانچه این کار به درستی انجام نشود، منجر به پایـه ریـزي سیسـتمی نـاقص     

.خواهد شد

    براي هر کدام از مخاطرات لیست شده، احتمـال وقـوع خطـر)Risk (  و شـدت
.اثرات حاصل از آن را بر مبناي روش هاي معتبر ، باید مشخص گردد

HACCPHACCP HACCPHACCPاصول اصول  اصول اصول 

 تجزیه و تحلیل خطر ) اصل اول:

اساسی تـرین  و اولین، شناسایی و ارزیابی مخاطرات و راههاي پیشگیري از آنها

می باشد، زیرا همان طـوري کـه از نـام آن پیداسـت،     HACCPاصل سیستم 
چنانچه این کار به درستی انجام نشود، منجر به پایـه ریـزي سیسـتمی نـاقص     

.خواهد شد

    براي هر کدام از مخاطرات لیست شده، احتمـال وقـوع خطـر)Risk (  و شـدت
.اثرات حاصل از آن را بر مبناي روش هاي معتبر ، باید مشخص گردد





براي تولید محصولات ایمن، باید خطرات و احتمالات وجـود خطـر مربـوط بـه     •
.مواد اولیه را کاملا شناسایی کرد

مواد اولیه بایـد کـاملا عـاري از خطـر باشـد و یـا اینکـه خطـرات آنهـا توسـط           •
.فرآیندهاي موجود ، قابل کنترل باشد

ر رابطه با ایجاد سطح کنترل مورد نیاز براي هـر یـک از مـواد اولیـه بایـد بـه       د•
ممکـن  . عملیات و فرآیندهایی که بر روي آنها  انجام خواهد شـد، توجـه شـود   

است یک ماده اولیه، در دو محصول متفاوت به دو سطح کنترلی مختلـف نیـاز   
.داشته باشد

تهیه مواد اولیه ایمنتهیه مواد اولیه ایمن
براي تولید محصولات ایمن، باید خطرات و احتمالات وجـود خطـر مربـوط بـه     •

.مواد اولیه را کاملا شناسایی کرد

مواد اولیه بایـد کـاملا عـاري از خطـر باشـد و یـا اینکـه خطـرات آنهـا توسـط           •
.فرآیندهاي موجود ، قابل کنترل باشد

ر رابطه با ایجاد سطح کنترل مورد نیاز براي هـر یـک از مـواد اولیـه بایـد بـه       د•
ممکـن  . عملیات و فرآیندهایی که بر روي آنها  انجام خواهد شـد، توجـه شـود   

است یک ماده اولیه، در دو محصول متفاوت به دو سطح کنترلی مختلـف نیـاز   
.داشته باشد



 تعیین نقاط کنترل بحرانی) اصل دوم:

 نقاط کنترل بحرانی نقاط کنترل بحرانیCCPS : Critical Control Points )(: عبارت است از
نقطه و یا مرحله اي از فرآیند تولید که کنترل آن بمنظور پیشگیري، حذف و 

.یا کاهش مخاطرات تا حد قابل قبول، ضروري می باشد

 ،از تولیـد محصـول     مراحلـی یـا  مواد اولیه به عبارت دیگر نقاط کنترل بحرانی

محصـول  ایمنـی و سـلامتی می باشد که اگر کنترل هاي لازم انجام نگردد به 

. نهایی و در نهایت مصرف کننده، آسیب می رسد

HACCPHACCP HACCPHACCPاصول اصول  اصول اصول 

 تعیین نقاط کنترل بحرانی) اصل دوم:

 نقاط کنترل بحرانی نقاط کنترل بحرانیCCPS : Critical Control Points )(: عبارت است از
نقطه و یا مرحله اي از فرآیند تولید که کنترل آن بمنظور پیشگیري، حذف و 

.یا کاهش مخاطرات تا حد قابل قبول، ضروري می باشد

 ،از تولیـد محصـول     مراحلـی یـا  مواد اولیه به عبارت دیگر نقاط کنترل بحرانی

محصـول  ایمنـی و سـلامتی می باشد که اگر کنترل هاي لازم انجام نگردد به 

. نهایی و در نهایت مصرف کننده، آسیب می رسد



 نقاط کنترل بحرانی(CCP)  در یک فرآیند، نقاطی هستند که در آنها خطـرات
.کنترل می شودایمنی ماده غذایی مربوط به 

           ممکن است نقاطی باشند که کیفیـت یـا معیارهـاي قـانونی محصـول را کنتـرل

Process Control Points=PCP: فرآیندیا کنترل تولید می کنند که نقاط 

مثل مرحله کنترل وزن یا . این نقاط در واقع بحرانی نمی باشند. نامیده می شوند
.حجم محصول

 اسـتفاده  ” درخت تصـمیم گیـري  “براي تشخیص نقاط کنترل بحرانی می توان از

. نمود

شناخت نقاط کنترل بحرانیشناخت نقاط کنترل بحرانیشناخت نقاط کنترل بحرانیشناخت نقاط کنترل بحرانی

 نقاط کنترل بحرانی(CCP)  در یک فرآیند، نقاطی هستند که در آنها خطـرات
.کنترل می شودایمنی ماده غذایی مربوط به 

           ممکن است نقاطی باشند که کیفیـت یـا معیارهـاي قـانونی محصـول را کنتـرل

Process Control Points=PCP: فرآیندیا کنترل تولید می کنند که نقاط 

مثل مرحله کنترل وزن یا . این نقاط در واقع بحرانی نمی باشند. نامیده می شوند
.حجم محصول

 اسـتفاده  ” درخت تصـمیم گیـري  “براي تشخیص نقاط کنترل بحرانی می توان از

. نمود



   درخـت تصـمیم   معمولاً براي شناخت و تعیین  نقاط کنترل بحرانـی از  دو نـوع
:استفاده می شودگیري

:سوالیسهدرخت تصمیم گیري ١)

مواد اولیهتعیین نقاط کنترل بحرانی براي 

:سوالیپنج درخت تصمیم گیري٢)

محصولمراحل تولید تعیین نقاط کنترل بحرانی براي 

شناخت نقاط کنترل بحرانیشناخت نقاط کنترل بحرانیشناخت نقاط کنترل بحرانیشناخت نقاط کنترل بحرانی

   درخـت تصـمیم   معمولاً براي شناخت و تعیین  نقاط کنترل بحرانـی از  دو نـوع
:استفاده می شودگیري

:سوالیسهدرخت تصمیم گیري ١)

مواد اولیهتعیین نقاط کنترل بحرانی براي 

:سوالیپنج درخت تصمیم گیري٢)

محصولمراحل تولید تعیین نقاط کنترل بحرانی براي 



  براي پیدا کردن نقاط کنترل بحرانی به طور صحیح، ابزاري در دسترس است کـه
.تحت عنوان درخت تصمیم گیري نقطه کنترل بحرانی معروف است

     درخت تصمیم گیري یک مجموعه سولات منطقی است کـه در مـورد هـر خطـر

کمـک  HACCPمطرح می شود و پاسخ دادن به سوالات این درخت بـه گـروه   
می کند تا تصمیم بگیرند که آیا در این مرحله نقطه کنترل بحرانی وجود دارد یـا  

؟نه

       سوالات موجود در این درخت بایسـتی در مـورد کلیـه خطـرات مراحـل مختلـف
.فرآیند از ماده خام تا محصول نهایی مطرح شود

شناخت نقاط کنترل بحرانیشناخت نقاط کنترل بحرانیشناخت نقاط کنترل بحرانیشناخت نقاط کنترل بحرانی

  براي پیدا کردن نقاط کنترل بحرانی به طور صحیح، ابزاري در دسترس است کـه
.تحت عنوان درخت تصمیم گیري نقطه کنترل بحرانی معروف است

     درخت تصمیم گیري یک مجموعه سولات منطقی است کـه در مـورد هـر خطـر

کمـک  HACCPمطرح می شود و پاسخ دادن به سوالات این درخت بـه گـروه   
می کند تا تصمیم بگیرند که آیا در این مرحله نقطه کنترل بحرانی وجود دارد یـا  

؟نه

       سوالات موجود در این درخت بایسـتی در مـورد کلیـه خطـرات مراحـل مختلـف
.فرآیند از ماده خام تا محصول نهایی مطرح شود





؟آیا در این ماده اولیه عامل خطرزایی وجود دارد١)
. اگر هیچ گونه خطري شناسایی نشود می توان به سراغ ماده خام بعدي رفـت •

.پاسخ داد2اما در صورت مثبت بودن جواب باید به سوال 

آیا شما یا مصرف کننده، فرآیندي انجام می دهید کـه ایـن خطـر را    ١)
؟حذف نماید

اگر پاسخ منفی باشد، ماده خام باید تحـت کنتـرل  شـدید باشـد و آن را بـه      •

.در نظر گرفتCCPCCPعنوان 

.اگر پاسخ سوال مذکور مثبت باشد، باید به سراغ سوال بعدي رفت•

درخت تصمیم گیري ماده اولیهدرخت تصمیم گیري ماده اولیه

؟آیا در این ماده اولیه عامل خطرزایی وجود دارد١)
. اگر هیچ گونه خطري شناسایی نشود می توان به سراغ ماده خام بعدي رفـت •

.پاسخ داد2اما در صورت مثبت بودن جواب باید به سوال 

آیا شما یا مصرف کننده، فرآیندي انجام می دهید کـه ایـن خطـر را    ١)
؟حذف نماید

اگر پاسخ منفی باشد، ماده خام باید تحـت کنتـرل  شـدید باشـد و آن را بـه      •

.در نظر گرفتCCPCCPعنوان 

.اگر پاسخ سوال مذکور مثبت باشد، باید به سراغ سوال بعدي رفت•



آیا خطر بروز آلودگی ثانویه در مورد تجهیزات یا سایر محصولاتی که ٣)
؟کنترل نمی شوند، وجود دارد

اگر پاسخ مثبت باشد، ماده خام باید تحت کنتـرل  شـدید باشـد و آن را بـه     •

.در نظر گرفتCCPCCPعنوان 

اگر پاسخ سوال مذکور منفی باشد و یا هر گونه خطر توسـط مکانیسـم هـاي    •
موجود به صورت موثر کنترل می شود باید به سراغ خطر بعدي و یا ماده خام 

.بعدي رفت

درخت تصمیم گیري ماده اولیهدرخت تصمیم گیري ماده اولیه

آیا خطر بروز آلودگی ثانویه در مورد تجهیزات یا سایر محصولاتی که ٣)
؟کنترل نمی شوند، وجود دارد

اگر پاسخ مثبت باشد، ماده خام باید تحت کنتـرل  شـدید باشـد و آن را بـه     •

.در نظر گرفتCCPCCPعنوان 

اگر پاسخ سوال مذکور منفی باشد و یا هر گونه خطر توسـط مکانیسـم هـاي    •
موجود به صورت موثر کنترل می شود باید به سراغ خطر بعدي و یا ماده خام 

.بعدي رفت





 تعیین حدود بحرانی) اصل سوم:
  حـدود بحرانـی   حـدود بحرانـی   . عبارتند از معیارهایی که پذیرفتنی را از ناپذیرفتنی جدا مـی سـازند

)Critical Limits (    محدوده هایی هستند که براي قضاوت در مورد ایـن کـه آیـا
یک عملیات تولید، ایمنی و سلامت ماده غذایی را تأمین مـی نمایـد یـا خیـر، بکـار         

.می روند

 می باشدغیر ایمن و ایمنمرز بین مواد غذایی حدود بحرانی حدود بحرانی به عبارت دیگر.

             حدود بحرانی باید تا حد امکـان بـه نحـوي باشـند کـه همـان لحظـه بتـوان آنهـا را

...، وضعیت ظاهري، رنگ، وpHدرجه حرارت، مدت زمان،: ارزیابی نمود مانند

HACCPHACCP HACCPHACCPاصول اصول  اصول اصول 

 تعیین حدود بحرانی) اصل سوم:
  حـدود بحرانـی   حـدود بحرانـی   . عبارتند از معیارهایی که پذیرفتنی را از ناپذیرفتنی جدا مـی سـازند

)Critical Limits (    محدوده هایی هستند که براي قضاوت در مورد ایـن کـه آیـا
یک عملیات تولید، ایمنی و سلامت ماده غذایی را تأمین مـی نمایـد یـا خیـر، بکـار         

.می روند

 می باشدغیر ایمن و ایمنمرز بین مواد غذایی حدود بحرانی حدود بحرانی به عبارت دیگر.

             حدود بحرانی باید تا حد امکـان بـه نحـوي باشـند کـه همـان لحظـه بتـوان آنهـا را

...، وضعیت ظاهري، رنگ، وpHدرجه حرارت، مدت زمان،: ارزیابی نمود مانند



اقدامات پیشگیرانه:

اقدامات فیزیکی، شیمیایی یا غیره که می توانند براي کنترل یک خطر شـناخته شـده   
.مربوط به سلامتی به کار گرفته شوند

::ریسکریسک••
.احتمال بروز یک خطر

::حدود بحرانیحدود بحرانی••
معیارهایی که باید براي هر اقدام پیشگیرانه در یک نقطه کنترل بحرانی در نظر گرفته 

حد مطلق ایمنییا به عبارتی . شوند

شناخت نقاط کنترلشناخت نقاط کنترلشناخت نقاط کنترلشناخت نقاط کنترل
اقدامات پیشگیرانه:

اقدامات فیزیکی، شیمیایی یا غیره که می توانند براي کنترل یک خطر شـناخته شـده   
.مربوط به سلامتی به کار گرفته شوند

::ریسکریسک••
.احتمال بروز یک خطر

::حدود بحرانیحدود بحرانی••
معیارهایی که باید براي هر اقدام پیشگیرانه در یک نقطه کنترل بحرانی در نظر گرفته 

حد مطلق ایمنییا به عبارتی . شوند



تعیین حد بحرانیتعیین حد بحرانی

حد بحرانی

اقدامات اصلاحی

مواد غذایی نا ایمن

مواد غذایی ایمن

حد بحرانی
اقدامات پیشگیرانه



از دست رفتن کنترل

N

انحراف
حد بحرانی

حد بالاي کنترل

زمان
اصلاحیه

حد بالاي کنترل

سطح هدف



مشخص کردن اقدامات پیشگیرانه:
HACCPزمانی که کلیات خطـرات بـالقوه شناسـایی و تجزیـه و تحلیـل شـد، گـروه        •

ایـن اقـدامات شـامل راه    .بایستی فهرستی از اقدامات پیشگیرانه مربوطـه را تهیـه نمایـد   
کارهاي کنترل خطرات بوده و غالباً تحت عنوان عواملی تعریف می شوند که براي حذف 

قبل از وقـوع خطـر   .(یا کاهش احتمال بروز خطرات تا سطحی قابل قبول لازم می باشد
).انجام می شود

اقدامات پیشگیرانه:

.عواملی که براي کنترل یک خطر شناسایی شده به کار می روند

HACCPHACCP  انجام طرح  انجام طرحHACCPHACCP  انجام طرح  انجام طرح

مشخص کردن اقدامات پیشگیرانه:
HACCPزمانی که کلیات خطـرات بـالقوه شناسـایی و تجزیـه و تحلیـل شـد، گـروه        •

ایـن اقـدامات شـامل راه    .بایستی فهرستی از اقدامات پیشگیرانه مربوطـه را تهیـه نمایـد   
کارهاي کنترل خطرات بوده و غالباً تحت عنوان عواملی تعریف می شوند که براي حذف 

قبل از وقـوع خطـر   .(یا کاهش احتمال بروز خطرات تا سطحی قابل قبول لازم می باشد
).انجام می شود

اقدامات پیشگیرانه:

.عواملی که براي کنترل یک خطر شناسایی شده به کار می روند



::اصل چهارماصل چهارم••

نقـاط کنتـرل بحرانـی    ) Monitoring Requirements(نیازمندي هاي پـایش 
بر اساس نتایج پایش، رویه هایی را ایجاد کنید تا فرآیند را تنظیم نمـوده  . ایجاد کنید

. و کنترل برقرار گردد

::اصل پنجماصل پنجم••
لازم را تعیین کنید تـا در صـورتی کـه    ) ) Corrective Actions(اقدامات اصلاحی

عملیات پایش نشان دهنده بروز یک انحـراف از حـدود بحرانـی باشـد، آن را بـه کـار       
.گیرید

HACCP اصولHACCP اصول

::اصل چهارماصل چهارم••

نقـاط کنتـرل بحرانـی    ) Monitoring Requirements(نیازمندي هاي پـایش 
بر اساس نتایج پایش، رویه هایی را ایجاد کنید تا فرآیند را تنظیم نمـوده  . ایجاد کنید

. و کنترل برقرار گردد

::اصل پنجماصل پنجم••
لازم را تعیین کنید تـا در صـورتی کـه    ) ) Corrective Actions(اقدامات اصلاحی

عملیات پایش نشان دهنده بروز یک انحـراف از حـدود بحرانـی باشـد، آن را بـه کـار       
.گیرید



CCPنظارت و پایش بر

 سؤال ذیر پاسخ داده شود4در هر روش نظارتی باید به:

(What)چه چیزي باید کنترل شود؟-1

(How)چگونه باید کنترل شود؟ -2

(When)چه هنگام باید کنترل شود؟-3

(Who)توسط چه کسی باید کنترل شود؟-4

 باشدغیر پیوسته یا مداوم و پیوسته نظارت و پایش ممکن است.

 سؤال ذیر پاسخ داده شود4در هر روش نظارتی باید به:

(What)چه چیزي باید کنترل شود؟-1

(How)چگونه باید کنترل شود؟ -2

(When)چه هنگام باید کنترل شود؟-3

(Who)توسط چه کسی باید کنترل شود؟-4

 باشدغیر پیوسته یا مداوم و پیوسته نظارت و پایش ممکن است.



:مثالی از روشهاي نظارت و پایش 

مرحله
فرآوري

چه چیزي باید ) 1
کنترل شود؟

چگونه باید ) 2
کنترل شود؟

چه هنگام ) 3
باید کنترل شود؟

توسط چه ) 4
کسی باید کنترل 

شود؟

بوسیله اندازه دما و زمانپاستوریزاسیون
گیري میزان 
دما و زمان

تمام مدت  
پاستوریزاسیون

مسئول فنی
مسئول تولید





بررسی میزان آلودگی سطوح و تجهیزات در خـط  •
.تولید

بررسی کفایت عملیات شستشـو و تمیـز کـردن    •
.وسایل و تجهیزات

Bioluminescenceآزمون آزمون 

بررسی میزان آلودگی سطوح و تجهیزات در خـط  •
.تولید

بررسی کفایت عملیات شستشـو و تمیـز کـردن    •
.وسایل و تجهیزات

Bioluminescenceآزمون آزمون 



:اصل ششم اصل ششم ••
سیســتم . ایجــاد شــودHACCPرویــه هــایی بــراي تاییــد عملکــرد درســت سیســتم

.برقرار گرددHACCPجهت کارایی سامانه ) Verification(ممیزي

::اصل هفتماصل هفتم••

سیسـتم  . ایجـاد شـود  HACCPروش هاي موثر جهـت نگهـداري سـوابق سیسـتم     
.برقرار گرددHACCPسامانه مستند سازي مستند سازي مناسب براي 

HACCP    اصولHACCP    اصول

:اصل ششم اصل ششم ••
سیســتم . ایجــاد شــودHACCPرویــه هــایی بــراي تاییــد عملکــرد درســت سیســتم

.برقرار گرددHACCPجهت کارایی سامانه ) Verification(ممیزي

::اصل هفتماصل هفتم••

سیسـتم  . ایجـاد شـود  HACCPروش هاي موثر جهـت نگهـداري سـوابق سیسـتم     
.برقرار گرددHACCPسامانه مستند سازي مستند سازي مناسب براي 



HACCP جدول ثبت اصولHACCP جدول ثبت اصول

نام ردیف
مرحله

اقدام نوع خطر
پیشگیرانه

حد 
بحرانی

اقدام 
اصلاحی

روش 
پایش



Raw material

شير



کنترلنحوه

دهیحرارت



بحرانیکنترلنقاط

مرحله پاستوریزاسیون شیر



بحرانیحدود

درجه سانتیگراد72: دماي پاستوریزاسیون 

ثانیه15: مدت زمان پاستوریزاسیون



اقدامات اصلاحی

درجه سانتیگراد68:  کاهش دماي پاستوریزاسیون  درجه سانتیگراد68:  کاهش دماي پاستوریزاسیون 

: اقدام اصلاحی
پاستوریزاسیون مجدد شیر-درجه سانتیگراد 72افزایش دما تا 



 تجزیه و تحلیل احتمال خطر)Risk analysis(   فرآیندي است شـامل سـه
:قسمت

ارزیابی احتمال خطرrisk assessment)(

 مدیریت احتمال خطر)risk management(

 ارتباطات متقابل مربوط به احتمال خطر)risk communication(

Risk AnalysisRisk AnalysisRisk AnalysisRisk Analysis

 تجزیه و تحلیل احتمال خطر)Risk analysis(   فرآیندي است شـامل سـه
:قسمت

ارزیابی احتمال خطرrisk assessment)(

 مدیریت احتمال خطر)risk management(

 ارتباطات متقابل مربوط به احتمال خطر)risk communication(



    ارزیابی احتمال خطر، یک فرآیند مبتنی برعلم بوده کـه شـامل مراحـل
: ذیل می باشد

)hazard identification(شناسایی مخاطرات شناسایی مخاطرات 
)hazard characterization((توصیف مخاطرات توصیف مخاطرات 

)exposure assessment(ارزیابی میزان وقوع خطر ارزیابی میزان وقوع خطر 
)risk characterization(توصیف احتمال خطر توصیف احتمال خطر 

    هدف از ارزیابی احتمال خطر ، تخمین زدن سطح بیماریهـایی ناشـی از غـذا
است که ممکن است در جمعیت مورد نظر ما در اثر مصرف یک محصـول یـا   

.گروهی از محصولات بوقوع بپیوندند

ارزیابی احتمال خطرارزیابی احتمال خطر

    ارزیابی احتمال خطر، یک فرآیند مبتنی برعلم بوده کـه شـامل مراحـل
: ذیل می باشد

)hazard identification(شناسایی مخاطرات شناسایی مخاطرات 
)hazard characterization((توصیف مخاطرات توصیف مخاطرات 

)exposure assessment(ارزیابی میزان وقوع خطر ارزیابی میزان وقوع خطر 
)risk characterization(توصیف احتمال خطر توصیف احتمال خطر 

    هدف از ارزیابی احتمال خطر ، تخمین زدن سطح بیماریهـایی ناشـی از غـذا
است که ممکن است در جمعیت مورد نظر ما در اثر مصرف یک محصـول یـا   

.گروهی از محصولات بوقوع بپیوندند





با سپاس از توجه شمابا سپاس از توجه شمابا سپاس از توجه شمابا سپاس از توجه شما

٨٧






