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IMPROVING

LIVES

ةتحليل الخطر ونقطة التحكم الحرج
HACCP

.سلامتهالتأكيدكوسيلةالأغذيهتصنيعفييتبعنظامهوالهاسب•

بطريقة Food Safetyبسلامة الغذاء انه نظام رقابي يهتم في المقام الأول •
ة من في جميع مراحل الانتاج والتصنيع الغذائي بدايتحديد مصادر الخطر

ظ المادة الخام وحتى يد المستهلك مرورا بمراحل الاعداد والتصنيع والحف
.الخ....والنقل والتداول

 Criticalنقاط التحكم الحرجة تتم مراقبة مراحل التصنيع من خلال ما يسمى •
Control Points لمنع واستبعاد اي اخطار تهدد سلامة الغذاء سواء بدقة

.معروفة او محتملة او تقليلها لمستوى امن ومقبول
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IMPROVING

LIVES

ةتحليل الخطر ونقطة التحكم الحرج
HACCP

لامة لضمان جودة وسالضروريهالأجراءاتالعلم الذي يهتم بجميع •
نيع الغذاء في جميع مراحل تداوله بالتركيز على ممارسات التص

Good Manufacture Practiceالجيد 
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IMPROVING

LIVES

؟الھاسبدواعي استخدام نظام 

.عدم فعالية الطرق التقليدية في الحد من التسمم الغذائي •

.الجديدالعالميالتجارةنظاممعالتفاعل•

لهاةالموردالمنتجاتعلىالنظامهذاتطبيقالدولبعضاشتراط•

الرغبة في إشراك القطاع الخاص في عملية الرقابة•

5



IMPROVING

LIVES

المصطلحات

تحليل مصادر 
الخطر ونقاط 

المراقبة الحرجة

.نظام لتحديد أخطار التلوث التي تهدد سلامة الأغذية و كيفية التحكم بها

بب تمثلّ أي مادة بيولوجية أو كيمائية أو فيزيائية توجد في الأغذية وقد تسالأخطار 
.ضررا بالصحة

إزالة الأتربة، وبقايا الأغذية، وغيرها من المواد غير المقبولةالنظافة

أي مادة بيولوجية أو كيماوية أو غريبة، أو أي مادة أخرى لا تضاف إلى المادة الملوثة
.الأغذية عن قصد، مما قد يضر بسلامة الأغذية أو صلاحيتها

التلوث
ثة تعرض الأغذية أو البيئة التي توجد بها لأي مادة ملوِّّ
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IMPROVING

LIVES

المصطلحات

ة، خفض الكائنات الدقيقة الموجودة بالبيئة إلى المستوى الذي لا يضر بسلامة الأغذيالتطهير
أو الطرق الفيزيائية/وذلك باستخدام المواد الكيماوية و

النظافة العامة 
للأغذية

.هي جميع الظروف والتدابير اللازمة لضمان سلامة الأغذية في السلسلة الغذائية

متعاملون في 
الأغذية

أي شخص يتعامل بشكل مباشر أو غير مباشر مع الأغذية أو مع المعدات أو الأدوات 
الغذائية

ضمان ألاّ تتسبب الأغذية في الإضرار بالمستهلكسلامة الأغذية

ضمان أن تكون الأغذية مقبولة للاستهلاكصلاحية الأغذية

إنتاج المواد 
الغذائية الأولية

يات الحلقات التي تنطوي عليها السلسلة الغذائية، بما في ذلك على سبيل المثال، عمل
.الحصاد، والذبح، والحلب، وصيد الأسماك

7



IMPROVING

LIVES

 HACCPللمبادئ 7

8

تحليل مناطق الخطر في اعداد المنتوج،

ازالتها، مراقبتها / التي نواجهها خلال مراحل عملية الانتاج " تشريحيا"الحرجةتحديد النقاط 
،(أي النقاط)أو ضبطها 

نص مقاييس محددة تقي الغذاء من امكانية وقوعه مجددا في مناطق الخطر،

مراقبة هذه المقاييس والتأكد من تطبيقها،

أخذ تدابير تصليحية عند التقصير أو الانحراف في مراقبة النقاط الحساسة،

التأكد من مجرى تطبيق النظام وطريقة ادائه،

.نص مستندات ووثائق تأكد على ان النظام مطبق بحيثياته الموضوعة

1

2

3

4

5

6
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LIVES

 HACCPتطبيق

HACCPبناء فريق 1.

وصف المنتج2.

تحديد المستهلكين3.

بناء رسم تخطيطي لتصنيع4.

تأكيد في الموقع لمخطط الإنتاج5.

موضع قائمة بالمخاطر ، تحليل المخاطر ، واعتبار تدابير التحك6.

(CCPs)تحديد نقاط التحكم الحرجة 7.

وضع حدود حرجة لنقاط التحكم الحرجة8.

إعداد نظام لرصد نقط التحكم الحرجة9.

تنفيذ الإجراءات التصحيحية10.

وضع إجراءات التحقق11.

إنشاء الوثائق وحفظ السجلات12.
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IMPROVING

LIVES

فريق سلامة الغذاء

:متطلبات فريق سلامة الغذاء

...أخصائي في علوم الغذاء والصناعات الغذائية•

أخصائي صناعة•

لامة وضمانة خبير في المشتريات وذلك لتقييم المشتريات إذا كانت صالحة لس•
الغذاء

إنتاج مسوؤلالأمر مطلوب أيضاَ وجود إحتاجفي المعامل الكبيرة إذا ✓

خارجيHaccpيمكننا طلب المساعدة من استشاري برنامج ✓
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IMPROVING

LIVES

وصف المنتج

ما هو اسم المنتج؟•

كيف يتم استخدام المنتج؟•

ما نوع التغليف المستخدم؟•

ما هي مدة صلاحية المنتج؟•

هل سيتم استخدامه من قبل )من هو المستهلك المقصود؟ •
(الأشخاص الذين يعانون من نقص المناعة؟

هل هناك متطلبات تنظيمية؟•

Labelingما هي تعليمات وضع العلامات؟•

هل هناك حاجة إلى مراقبة التوزيع الخاصة؟•
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بناء رسم تخطيطي للتصنيع

12

صابون من زيوت القلي



IMPROVING

LIVES

وضع قائمة بالمخاطر ، تحليل المخاطر ، 
واعتبار تدابير التحكم

هناك ثلاثة أنواع أساسية من المخاطر يجب مراعاتها عند إجراء •
وهي تشمل ما يلي. تحليل للمخاطر

المخاطر الكيميائية •

المخاطر فيزيائية •

المخاطر البيولوجية•

ة أعلاه عند إجراء تقييم للمخاطر لجميع الملوثات المحتملة المذكور•
نبغي النظر ، يميكروبيولوجية، سواء كانت فيزيائية أو كيميائية أو 

.ى آخرفي النواقل المحتملة التي يمكن أن تنقل خطرًا من موقع إل
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LIVES

المخاطر الكيميائية

المبيدات1.

ة تستخدم مجموعة متنوعة من المواد الكيميائية في إنتاج الأغذي
تخدمة، بعض المواد الكيميائية ، مثل مبيدات الآفات المس. ومعالجتها

لا يمكن إزالتها من خلال عملية لاحقة وبالتالي يجب أن تكون 
.  مكافحتها قبل دخول المرفق

/  أو من خلال اختبار  GAPيكون هذا عادةً من خلال الضوابط في 
. رفض المنتج عند الوصول
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المخاطر الكيميائية

. التصنيعأثناءالمستخدمةالكيماويةالمنتجات2

يجبلتياالتصنيعومصانعالتجهيزمرافقفيكيميائيةموادهناك•
.صارمةلرقابةتخضعأن

والموادالتشحيموموادالمطهراتمثلالعناصرهذهوتشمل•
إضافاتوالمعالجةمنشأةفيالمستخدمةالآفاتلمكافحةالكيميائية

عمليةإلىالمضافةالكيميائيةالموادإلىبالإضافة،المياهمعالجة
.معينةلعمليةالتصنيع

علىخطراً تشكللاالكيميائيةالموادهذهمعظمأنحينفي•
مشاكليسببقدبعضهافإن،صحيحبشكلاستخدامهاعندالصحة
.صحيحغيربشكلاستخدامهاتمإذاخطيرةصحية
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المخاطر الكيميائية

. والمضافةالطبيعيةالكيميائيةالمواد3

فظروسوءبسببالأطعمةفيالكيميائيةالمخاطربعضتحدث
.ليهاعالسيطرةيمكنلاالتيالطبيعيةالظروفأوالمناولةأوالنمو
كتيرياالبأوالعفنمنتنشأالتيالسمومبعضتعُتبرماغالباً

إلىةبالإضافالموجودة،الكيميائيةالمخاطرأنواعتشمل."طبيعية"
:يليماالمعالجةمنشآتفيالمستخدمةتلك

الأفلاتوكسينمثلالفطريةالسموم:طبيعيبشكلتحدث•

المضافةالكيماويات•
والموادالحيويةوالمضاداتوالأسمدةوالمبيداتالزراعيةالمنتجات•

الأخرىالميدانيةالكيميائية
الأخرىالثقيلةوالمعادنوالزئبقوالرصاصالسامةالعناصر•
وإضافاتالنكهةومحسناتالحافظةالموادمثل،الغذائيةالمضافات•

الألوان
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المخاطر الكيميائية

. للحساسيةالمسببةالمواد4

مصنعييعلجماليومكبيرقلقمصدرللحساسيةالمسببةالموادتشكل
.الغذائيةالمواد

قادرةيةللحساسالمسببةالموادمنجدًاالصغيرةالكمياتلأننظرًا
كوناتمفيالتحكمفإن،الحساسينالأفرادلدىفعلردإحداثعلى

ميعجفيضروريأمرالتلوثانتقالوإمكانيةالمحتملةالحساسية
.التصنيعمرافق

ذلكفيبماالمتبادلالتلوثطرقجميعفيالنظريتمأنالمهممن
ملوثاتالوتخزينتشكيلهاالمعادوالمنتجاتجواً المحمولةالملوثات
.إلخ،المحتملة
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المخاطر فيزيائية

طع عادةً ما تؤدي المخاطر فيزيائية إلى إصابات جسدية ، مثل ق•
. الزجاج أو حالة الاختناق من مواد غريبة

ط تشمل القائمة ، لا الحصر ؛ الأحجار والأوساخ والأسلاك والخي•
والسماد والسيقان والعصي والبذور الأجنبية غير السامة والفضلات

.  والتلوث الحيواني الآخر

يجب تصنيف المخاطر على أنها مخاطر ، HACCPبالنسبة لخطط •
.صحية أو متطلبات قانونية أو مشكلة جمالية أو أخلاقية
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المخاطر فيزيائية

،الميدانفيالمنتجاتإلىالماديةالمخاطردخولنقاطتكون•
وتعطل،غيرهمأوالموظفينقبلمنومتعمدة،العبوروداخل

.الصيانةسيئةوالمعداتوالمرافق،المعدات

لخلامنالخامالموادفيالغريبةالأجسامفيالتحكمبدءيمكن•
.والشهاداتالبائعوفحصالمواصفات
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المخاطر فيزيائية

ن أن توجد قائمة بالمعدات القادرة على إزالة الشوائب المادية التي يمك•
:تستخدم الآلات التالية بشكل عام . تلوث التوابل الخام

(فاصل الهواء)الشفاطة 1.

قطع السكين الدوارة2.

.3Destoner

(طاولة الهواء)فاصل الجاذبية الفراغية 4.

فاصل5.

الشافطةالغربال 6.

منخل عادي7.

فاصل الجاذبية الحلزوني8.

فاصل غربال الهواء9.
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المخاطر البيولوجية

أحد أكبر مخاطر الإصابة بالأمراض أو الإصابة من الطعام يأتي•
.الميكروبيولوجيةمن المخاطر 

لكي يحدث المرض ، يجب أن يكون العامل الممرض موجودًا في•
أو الطعام ويجب أن ينمو إلى أعداد كبيرة بما يكفي لإحداث عدوى

.لإنتاج السم

يجب أن يكون الغذاء قادرًا على دعم نمو العامل الممرض ويجب•
ر الكائن أن يظل في نطاق درجة حرارة النمو لفترة كافية حتى يتكاث

.الحي
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المخاطر البيولوجية

والفطريات،البكتيريامنكبيرةأعدادًاالغذائيةالموادتؤويماغالباً•
الحيةالكائناتاوأحيانً تلفاًتسببقدالتيالحيةالكائناتذلكفيبما

.العامةالصحيةالأهميةذات

إلانيع،التصأثناءالدقيقةالحيةالكائناتمنعددقتلمنالرغمعلى•
.تعيشوالعفنالبكتيريامنالعديدأن

حدثتفقد،صحيحبشكلوشحنهاالمنتجاتتخزينيتملمإذا•
جاتالمنتمنالعديددمجيتمعندما،ذلكإلىبالإضافة.مشكلات
مةالأطعفإن،الألبانمكوناتأوالمصنعةاللحوممثل،الغذائية

.الدقيقةالحيةالكائناتنمودعمعلىقادرةتكون

22



IMPROVING

LIVES

تحليل المخاطر
ةتحليل احتمالية ظھور تأثير سلبي على الصحة العام

(Severity S)

تعريف مستوى

.لا يوجد شرط قانوني. لا ضرر أو مرض بشري 0

رض لا م. التركيز المنخفض للأنشطة الخطرة في الغذاء ، هو تحت الحدود

لوجيةالميكروبيوجميع المعلمات . لا يوجد شرط قانوني. خطير للمستهلك

يطرة على يمكن الس. والكيميائية تخضع لحدود جميع التعليمات والتشريعات

.الخطر الجسدي

1

قيقة والمنتج تركيز عالٍ من الكائنات الحية الد)يمكن وصف المنتج بأنه متحلل 

موعة إذا انتقل المنتج إلى المستهلك ، فقد يؤثر على مج(. منخفض الجودة

من . فيفخطر التسمم الغذائي الخ. مختارة من السكان بين البالغين والأطفال

.قد يكون لديك مطالبة قانونية. الأفضل إزالة المنتج من السوق

2

تج ، فقد إذا تم تناول المن. جميع المعلمات تجاوزت الحدود. المنتج غير مقبول

ة لدينا مطالب. لدينا خطر تسمم غذائي خطير. يكون المستهلك في خطر

.يجب إزالة المنتج على الفور من السوق. قانونية

3
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تحليل المخاطر
Probability)تحليل احتمالية ظھور الخطر المحدد P) 

تعريف مستوى

احتمالية منخفضة للظهور 0

ظهور محتمل 1

احتمالية عالية للظهور 2

24

تحليل المخاطر
(Risk = S+P)مقدر مستوى المخاطر



إجراءات الرقابة المطلوبة تعريف مستوى

.إجراءات وقائية نموذجية. خطر منخفض جدا غير موجود 0

خطر يبدو أن ال. يتم قبول الخطر من قبل الشركة ويخضع لحدود التشريع

خص يعاني مثل ش)المعترف به يمثل مشكلة فقط في أفراد مختارين من السكان 

(من مشكلة في القلب

جدامنخفظ 1

يبدو أن (. ييقُبل الفحص البصر)خطر يتطلب المزيد من الفحوصات والتحكم 

قد تحتاج .الخطر المعترف به يمثل مشكلة فقط في أعضاء مختارين من السكان

ن إذا تكررت الإجراءات التصحيحية بأكثر م. إلى تغييرات HACCPخطة 

جميع  .CCP٪ في نفس الإجراء وفي نفس العام ، فيجب أن يكون هناك 30

.المعلمات تحت الحدود والمنتج آمن

منخفض 2

إذا تكررت الإجراءات . يمكن وصف المنتج بأنه مهين. خطر غير مقبول

يحتاج  .CCP٪ في نفس العام ، فيجب أن تكون 10التصحيحية بأكثر من 

ناك ه. المنتج إلى إجراءات تصحيحية حتى تعود الإجراءات إلى الحدود الآمنة

تبعه مرة إذا كان المنتج في السوق ، فيجب ت. احتمال الإصابة بالتسمم الغذائي

.أخرى

وسط 3

ذا إ. يمكن وصف المنتج بأنه مهين إلى خطر على صحة الإنسان .CCPهذا هو 

٪ في نفس النقطة أو الإجراء في 5تكررت الإجراءات التصحيحية بأكثر من 

يحتاج  .CCPإجمالي الإجراءات التصحيحية في نفس العام ، فيجب أن تكون 

.المنتج إلى إجراءات تصحيحية من أجل إعادة الإجراءات في حدود آمنة

عالي 4

CCP. مقبول يوصف المنتج بأنه غير. جميع الأخطار المعترف بها غير مقبولة

.وخطير للغاية إذا كان خارج الحدود

عالي جدا 5
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LIVES

شجرة القرار لتعيين نقاط المراقبة 
الحرجة

1
هل توجد تدابير تحكم وقائية؟

2
حدد البرامج المرتكزة التي يمكن ان تقلل من الخطر في هذه المرحلة؟

3
هل مراقبة الخطر موجود في هذه المرحلة؟

4
هل هذه الخطوة مصممة خصيصا لتلافي احتمال وقوع المخاطر او خفضها للمستوى المقبول

5
هل يمكن ان يزيد التلوث ليتجاوز المستويات المقبولة؟

6

ثها هل ستؤدي احدى الخطوات اللاحقة الى التخلص من المخاطر المحددة او تخفيض امكانية حدو
الى مستويات مقبولة؟
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IMPROVING

LIVES

الختام

صحة من أفضل الأنظمة لحماية الغذاء والحفاظ علىالهاسبيعتبر •
.الإنسان

ية وسلامة الأغذالهاسبالاهتمام بموضوع إزدادالآونة الأخيرة فى•
فىذلك مع رغبة الناسزامنوتالميكروبيولوجيةوخاصة السلامة 

.الآمنةالأغذية

لذلك اهتمت الأوساط العلمية والرقابية بإدارة سلامة الغذاء عن•
طريق إرشاد المنتجين عن الحدود اللازمة لتجنب المخاطر 

.الصحية
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IMPROVING

LIVES

IV. Contact us

Website: 

www.terroirsduliban.com

www.fairtradelebanon.org

Address: Hazmieh, Hourani

Center

Telephone: 05 – 952 153

Email: 

s.nader@fairtradelebanon.org

http://www.fairtradelebanon.org/
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