
 

و تحلیل   نقاط کنترل بحرانی جهت تعیین نظام مند ه یک چهارچوب ارائ

 ISO22000:2018  مبتنی بر استاندارد (HACCP)خطر

 
 اردهائی ین غیوری  بنیام 

 صنعتی مالک اشتر تهران  ع دانشگاهایارشد مهندسی صنکارشناس  

 تضمین کیفیت گروه صنعتی صباح   مشاور
 

 

 

 
 چکیده  

نقاط کنترل بحراننش ب  در  جودرات مول خطیو تحلی  اسایی  از چالش های  یکی  غذایی  پیش مواد  زرگ 

ی سختگیر  الزامات قانونی و مقرراتی سازمان های نظارتی و   کنندگان صنایع غذایی می باشد.روی تولید

در    به اینکه ه  با توج  . استروی فرایند تولید محصولات غذایی موید این ادعهرچه بیشتر  آنها در کنترل  

برنامه  استاندارد تهیه  با  مرتبط  و    ISO22000:2018و    FSSC22000نظیر    HACCPهای  تعاریف 

  تاکنون   اما   ده،آورده ش  اترخط  و تحلیلو تجزیه  نقاط کنترل بحرانی  برای تهیه برنامه    مشخصیزامات  ال

جهت   چهارچوبیارائه    هالمق این    نیتدو  از  هدف   ارائه نشده است.این نقاط  تعیین  چهارچوب معینی برای  

  الزامات  با   مطابق  کهی  نحو  بهغ از نوع و فرایند تولید  فار  غذایی و موادت  در محصولا  HACCP  تهیه طرح

   .باشد ISO22000:2018 استاندارد

 

 

 

،  تیعملیا   های پیش نیاز  هبرنام، ایمنی مواد غذایی،  و تحلیل خطر  ینقاط کنترل بحران:  واژگان کلیدی

 22000 استاندارد ایزو

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 مقدمه 

است که    موادغذاییبهداشت  حفظ    یبرا  جامع  رویکرد  کی  ( HACCP) مواد غذایی  ایمنی    1خطرتحلیل  و    یبحران  کنترل  نقاط

  د،یتا تول  هیغذا از مواد اول  یسازدر طول پروسه آماده  یکیزیفو    یکیولوژیکروبیم  ،یئایمیشمخاطرات  و کنترل    یابیارز  از طریق

مخاطرات بالقوه در   یابیو رد  یریشگیعمدتآ بر اساس پ   2مند  نظام  یاستراتژ  نی. اشودیاعمال و اجرا م  عیتوزل وارساانبارش،  

سمی در  طور ر  بهر  با  اولینبرای     HACCPردیکرو.  (Demet karaman et al, 2012)   تاس  مواد غذایی   بهداشت و ایمنی 

های نظامی    گاهآزمایش  تحده آمریکاو هوانوردی ایالات مانوردی  با سازمان فض  یکنفرانس ملی حفاظت مواد غذایی در همکار

می  ، آکاد 1۹٨٥  شرکت پیلسبوری و ناسا روی برنامه اجرایی آن کار کردند. در سال  1۹۷۳ایالات متحده، مطرح شد و در سال  

اعلو ارزیابی  طی تحده  یالات مم  پ   گزارشی تحت عنوان  از این  که    داد یشنهاد  نقش معیارهای میکروبیولوژیک در مواد غذایی، 

 های مختلف   در رشته  یطور جامع  اضر، این سیستم بهدر حال ح.  استفاده شودمواد غذایی  تمام فرآیندهای تولید    در  سیستم

از کشورها،   اروپا    نیناست، همچ  شده  گرفتهر  کا  به  پنژاکا و  آمری  از جملهصنایع غذایی بعضی  اتحادیه  این  کشورهای عضو 

اند تپذیرف  را  استاندارد از    در  و  ه  الزامصورت    بهکشورهای  بسیاری  است.درآم  یک  ایجاد    ده  برای  است  روشی  سیستم،  این 

در این روش ابتدا نقاط خطر   رد.یگصورت میغذایی    وسیله آزمودن همه مراحل فرآیند تولید مواد  هب  اطمینان از سلامت غذا که

سپس برای رفع    ؛و مورد تجزیه و تحلیل قرار میگیرند  دهسایی شاکیفیت غذا موثرند، شن  بحرانی که در سلامت و کنترل  مراحل

حل  این مرامربوطه در    های  کنترلریزی، اجرا و معرفی میشوند و    مناسب، برنامه  ، راهکارهای مشکلات مربوط به این نقاط  

 :است آمده ISO22000:2018ستاندارد ا متن بر اساس مرتبط با این سیستم در ادامه تعاریف   . میگردد اعمال

 

 . OPRPویژگی قابل اندازه گیری یا قابل مشاهده برای پایش یک    :3  اقدام یا عملیاتی  معیار

برا  یتیفعال  ایاقدام    :4کنترلی اقدام   ا  کیاز    یری شگیپ   یکه  تا سطح قابل قبول ضرور   ای  بارز  ییغذا  یمنیخطر   ی کاهش آن 

       است.

 . دهاقدام برای حذف یک عدم انطباق شناسایی ش : 5اصلاح 

 از وقوع مجدد.  یریشگیحذف علت عدم انطباق و پ  یاقدام برا  :6ی اصلاحام اقد

نیازی برنامه     غذا   زنجیره  سراسر  در  و  سازمان  درون  غذا   ایمنی  تداوم   برای  نیاز  مورد  های  فعالیت   و  ای  پایه  شرایط:  7پیش 

 . باشد  می ضروری

عملیاتی برنامه   نیاز    بارز  خطر  کاهش   یا  پیشگیری  برای  شده   برده  بکار  لیکنتر  ات اقدام  ترکیبات  یا   کنترلی  اقدامات:  8پیش 

 را  ولمحص  یا   و   فرآیند   اثربخش  کنترل  امکان  مشاهده،  یا   گیری  اندازه   و   اقدام  معیار  که  درجایی  و   قبول  قابل   سطح  تا   غذا   ایمنی

 . سازد فراهم

  سطح   تا   غذا   ایمنی  بارز  خطر  هش اک  یا   ریپیشگی  برای  کنترلی  اقدامهای   آن  در   که  فرآیند   در  ای  مرحله:  9کنترل بحرانی قطه  ن

 .  سازد  می  فراهم را اصلاحات اجرای امکان که گیری  اندازه و  شده تعیین  بحرانی حدهای و قبول قابل 

 تحقیق   بیشینه

 
1 Hazard Analysis and Critical Control Point 

2 Systematic strategy 
3 Action criterion 
4 Control measure 
5 Correction 
6 Corrective action 
7 Pre Requsite Program (PRP) 
8 Operation Pre Requsite Program (OPRP) 
9 Critical Control Point (CCP) 



 

(, 2010 Benlemlih and Douieb) در سراسر   توانندیم 10روبیمیکعوامل    ،یی غذا  مواد شدن تجارت ی کردند که با جهان انیب

از کشور ا  ب  توانند  یم   ها  یآلودگ  شوند.راکنده  جهان پ  مواد   ایمنیگردند. لذا حفظ    منتقل  گریبه کشور د  یکالا و محصولات 

الزامات    ییغذا باشدمقرارتی  از  بهتر  یک ی  قیتحق  نیا  جینتا  طبق  و  می  سیستم ی  ها  راه  نیاز  سازی  پیاده  آلودگی  کاهش 

HACCP   .می باشد    (Gaaloul et al, 2011)  22000  زو یاستاندارد ا  یساز  ادهیپ   در حبوبات    یمنیا  حفظ  تیماهبه    هشاربا ا  

منظ افزابه   .  پرداختند  محصولات  تیفیک  ش یور 

 (Kafetzopoulos and Psomas, 2013)    مواد   یمنیا  ونان،ی  کشور  در  یلبن  اورده هایفر  شرکت  ۷٤با استفاده از اطلاعات

را مورد    خذ این گواهینامه نشده اند که موفق به ا  و شرکت هایی   دهستن  22000  زویا  نامهیگواه  یدارا  که  یی در شرکتها  یی غذا

دادند  العهمط که  ج ینتا  . قرار  داد  نشان  آمده  اکه    ییها  کتشر  در  به دست  نمو  22000  زویاستاندارد  سازی  پیاده  به    ،دند را 

امکان اس   یابیدست  راحتی  دا  HACCP  دتانداربه   . ردوجود 

  (Escanciano and Vijande, 2014)  ادهیپ   یها  تیو محدود  لی دلا  یبه بررس  یی ایاسپان  شرکت  1٨۹فاده از اطلاعات  استبا  

نتاپرداختند  22000  زویا  یساز ا  قیحقت  جی.  بر  ک  نیدلالت  تماداشتند  بهبود  لیه  ک  یور  بهره   ،ییکارا  به  جمله    تیفیو  از 

  ادیز  نهیو هز  ستمیس  نیا  ی ایز مزاا  ها   شرکت   یعدم آگاه   ن،یهستند. همچن  22000  زویا  ستمیس  یساز  اده یپ   لیدلا  نیمهمتر

   .شوندیمحسوب م ستمیس نیا یساز ادهیپ  موانع ن یآن، از جمله مهمتر یساز اده یپ 

(Soman and Raman, 2016 )  سازمان  یبرا  ش عمده لاامن، چمنبع    کی  به  ی ابیو دست  ییمواد غذا  ی منیا  که  کردند   انیب  

  استاندارد  شوند. آنها  یابیارز  و  لیوتحل  هیتجز  یدرست  به  دیبا   یید غذامت موااست. خطرات سلا  ییغذا  رهیدر زنج  ریدرگ  یها

 کردند.   عنوان  HACCP لیتحلوخطرات  نیا یابیارز یمناسب برا یرا روش 22000:200٥ زویا

(Dzwolak, 2019)  مورد  ارزیابی و    ییشناسا  به به    نیمهمتر  در  مربوط  سازی  پ مشکلات  هایاده    ییغذا  ی منیا  یبرنامه 

HACCP  کیسوزو  روشبا استفاده از  ،    ییکسب و کار کوچک مواد غذا  ٤۷ر  د(ABCD)    ،پارتو،    لیحلو ت  یساز  یروش نسب

 ه است. پرداخت

(Helbert et al, 2022)  ستم  ی سیسازپیاده    به بررسی وHACCP   در تولید کنجاله هایی که توسط انسان و حیوان مصرف

پرداختند شود  آنها  می  کنتر  ن یچند.  بحراننقطه  شناسای   11یل  محصول  این  تولید  فرایند  در  پارامترها  ی را  و    کنترل  یو 

در   ها  CCPحفظ    یبرا  می لازیشپا  یها  ستمی سهمچنین  .  نمودند  نییتعبر اساس این سیستم      را  آنها  یبحران  یهاتیودمحد

  .ه اندداد هاد نشیپ  CCPگرفتن از  یشیدر صورت پ  یو اقدامات اصلاح را تعیین کردهقابل قبول  ی محدوده ها

 

 

 روش تحقیق 
      کتابخانهو از حیث روش تحقیق یک تحقیق    است  کاربردی  تحقیق  یک  هدف  نظر  زا   تحقیقات  بندی  دسته  براساس  تحقیق  این

یک چهارچوب    HACCPو مقالات مرتبط با    FSSC22000و    ISO22000:2018ارد های  ندتاعه اسمطال  می باشد که با  ای

 می گردد. انواع محصولات و مواد غذایی ارائه  HACCPرح هیه طنظام مند برای ت

 

 
10 Microbial agents 
11 Critical Control Points 



 

  یافته ها
تحلیل   نامهبر  هیهو دستورالعمل تچهارچوب    ،  ردر استاندارد های مذکو  HACCPبوط به  استخراج اطلاعات مر  طالعه وپس از م

وع محصول و فرایند ز نغ افار  این دستورالعمل  .استتنظیم گردیده    تهیه و  گام  ۹به شرح ذیل در    12نیخطر و نقاط کنترل بحرا

کلیه   داروبرای  و  غذایی  کاربرد دمحصولات  است شماره    ارد. یی  بذکر  )لازم  مثال  عنوان  )به  پرانتز  در  شده  قید  (  (٥-٨های 

 می باشد.  ISO 22000:2018شماره بند های استاندارد 

  Food Safety team  ایمنی غذاتشکیل تیم    –  1

از   غذائ داشت  به،  عمومیاصول    آموزشهای  برگزاریپس  در  با  و    ISO22000:2018  استاندارد  و   HACCPاصول  ی،  مواد 

تجربه چند تخصصی د  ISO22000:2018استاندارد    و  HACCPنیازمندیهای  نظرگرفتن و  دانش  افرادی که  بین  زمینه از  ر 

اشته و به جنبه های  ایی دلید آشنو با تکنولوژی و تجهیزات بکار گرفته شده در خطوط تو مواد غذائی و ایمنی و بهداشت داشته

غذ مواد  و مصرف  تولید  عملیاتهای  افرادیهستندایی مسلط  عملی در  عنوان  را  ،  غذا،   اعضای  به  ایمنی  توسط    انتخاب  تیم  و 

از تخصص های میکروبیولوژی، فنی، تولید،    د امکانیست تا حمی با . در این ارتباط  دی گردننصوب م میت ارشد سازمان  مدیر

 ت و بهداشت استفاده شود.کیفی ، کنترلآزمایشگاه

 شود.ابلاغ  به آنهاصادر و  مدیر ارشدتوسط و شرح وظایف ربوطه تیم، احکام مرسمی برای کلیه اعضای 

 

 

ف 
ردی

 آموزش  وظایف تخصص  تجربه تحصیلات سازمانی  سمت سمت در تیم نام خانوادگی  و نام 

         

 ذا ( مشخصات اعضای اصلی تیم ایمنی غ1جدول 

 

ی  رهبر تیم ایمنو سوابق افراد برون سازمانی نزد  که عضوکمکی تیم ایمنی غذا هستند در واحدآموزش    سازمان رکنان  کابق  سوا

رسمی و کمکی برحسب موضوع و نوع محصول و  ثابت و اعضاء غیر    لازم به ذکر است اعضاء رسمی تیم   نگهداری می شود.  غذا

 ظر اعضاء رسمی ایمنی غذا انتخاب می شود.با ن ت دارنددانش و تجربه از بین افرادی که صلاحی

 

ف 
ردی

 

واحد/   نوادگی نام و نام خا نام 

 سازمان 

 آموزش  ایف وظ تخصص  تجربه تحصیلات سمت سازمانی 

         

 رسمی و کمکی تیم ایمنی غذا عضای غیر ( مشخصات ا2  جدول

 

 

 

 

 )خصوصیات محصول( تعریف فرآورده     -  2
 

12 HACCP Plan 



 

فرآورده تعریف  محصولکلیه  مشخصات  محصول    در  با  تماس  در  مواد  و  متشکله  مواد  خام،  مشخصات  و    ( 2-1-٥-٨)  مواد 

کلیه  می    (۳-1-٥-٨)نهائیمحصول   است  بذکر  لازم  گردد.  قید  قب  ماتالزابایست  از  مربوطه  اهای  قانونی یل  الزامات  لزامات   ،

 د.یست در این بخش در نظر گرفته شومشتری و الزامات کارخانه ای می با

 

R مواد  م کلیهان  

  فیزیکی(/ شیمیائی )بیولوژیکی/ مشخصات 1
  موله شدهجزاء فرترکیب ا 2
  گیاهان( منبع) مانند حیوان، معدن یا  3
  ( زادگاهمنشاء) محل 4
  یهروش تولید یا ته 5
  روش بسته بندی و تحویل  6
  شرایط انبارش  7
  عمر ماندگاری 8
  فادهاز است ائی قبلروش آماده سازی یا جابج 9
  معیارهای پذیرش 10
  الزامات قانونی و مقررات 11

 واد در تماس با محصول ، مواد متشکله و م( مشخصات مواد خام 3ول دج

 

 

 
  نام کامل محصول  1

  ولاسیونترکیب یا فرم 2

3 
ویژگی های 

 محصول 

  بیولوژیکی 

  شیمیایی

  فیزیکی

  عمرماندگاری محصول  4

  داری ط نگهایشر 5

  )مواد و روش(  بسته بندی 6

  محصول برچسب زنی  7

  فراوری ش رو نوع و 8

  موارد مصرف  9

  تحویل توزیع و نحوه  10

 نهائی مشخصات محصول ( 4ل جدو

 ولات مورد مصرف محص  -  3

.  (٤-1-٥-٨)گرددقید    ولحصموارد منع مصرف م  گروههای استفاده کننده، افراد آسیب پذیر وکلیه  خش می بایست  در این ب



 

 موارد منع مصرف روی محصول همخوانی داشته باشد.  با ا موارد قید شده در این بند حتمباید توجه نمود که 

 

  ترسیم نمودار جریان  –  4

 نمودار جریان  .(٥-1-٥-٨)   نشان می دهدبسته بندی    تا  مواد اولیه  زمان دریافت  از  موادغذایی را  یدعملیات تولنمودار جریان  

 ترسیم می گردد.  ٥ق جدول بت( مطا)عملیا

 

 توضیحات  شکل مربوطه  نوع مرحله 

 اولیه ادمو
 

 
 کلیه مواد اولیه ورودی از خارج یا داخل سازمان 

 عملیات
 

 
 و محصولتغییر آگاهانه در ماهیت مواد 

 انتقال
 

 
 هرگونه جابجایی حین تولید 

 نقاط کنترل بحرانی 
 

 
 اند  شناسایی شده آیندفر در CCP کلیه مراحلی که به عنوان 

 انبارش 
 

 
 الای نیم ساخته و محصول نهایی هرگونه نگهداشت یا انبارش از ک

 حمل ونقل 
 

 
 حمل از درب کارخانه به کلیه کانال های توزیع 

 ل و اشکال نمودار جریاناح مر( 5جدول 
 

 تائید نمودار جریان در محل    –  5

ترسیم   رگونه فعالیتی که خارج از نموداردار جریان و عدم احتمال هموبودن ن  از کاملاطمینان  صحت و  جهت    ایمنی غذاتیم  

در    شده   باشد  می  قبل  مرحله  معیندر  در   تاریخ  جریان  نمودار  بررسی  و  ها  فعالیت  محل  در  حضور  کاری،    با  مرحله  هر 

همچنین این تیم نمودار های   ،دنماین  میکه نمودار جریان صحیح و کامل بوده و اقدام به تائید نمودار جریان    یابد می  اطمینان  

   . (2-٥-1-٥-٨)کنندبه عنوان اطلاعات مدون حفظ می   موده و بروز ن جریان را در صورت لزوم

 

 امضاء م اعضاء تیم نا امضاء نام اعضاء تیم  امضاء نام اعضاء تیم 

 
 

     

  ایمنی غذاتائیدیه و امضاء تیم نمونه  (6 لجدو

 

  تجزیه و تحلیل خطر  –  6

 . ( 2-٥-٨)ده است تفکیک شمرحله ذیل   ۳ بهد این بن

 :  (2-2-5-8و تعیین سطوح پذیرش ) شناسائی مخاطرات  -6-1



 

 ر مرحله وجود دارد را منطقی احتمال بروزآنها در هه طور  خطرات ایمنی مواد غذایی را که بتمام    ایمنی غذاتیم  در این گام  

ذیل    ISO22000:2018استاندارد    1-2-2-٥-٨بند  مطابق   شرح  و  به  فرایند  نوع  محصول،  نوع  با  رابطه  فرایند  در  محیط 

 می نماید.   ثبت ٨در جدول  شناسائی و

مل داده های  اطلاعات داخلی و خارجی شاتجربه،    وری شده بندهای قبلی،)این شناسائی بر اساس اطلاعات و داده های گرد آ

مربوط به    ه از زنجیره غذایی در مورد خطرات ایمنی مواد غذاییمربوط به بیماری های همه گیر، علمی و اطلاعات بدست آمد

 .( می باشد ایمنی محصولات نهایی در زمان مصرف و همچنین الزامات قانونی و مقرراتی و الزامات مشتری

 نماید. وند تا امکان ارزیابی خطر و انتخاب اقدامات کنترلی مناسب را فراهم ستی با جزئیات کافی در نظرگرفته شخطرات بای

 :(3-2-2-5-8)سطح پذیرش -6-2

مشتری و سایر با در نظر گرفتن الزامات قانونی، مقرراتی یا الزامات ایمنی مواد غذائی مشتری، مصرف مورد نظر    تیم ایمنی غذا 

 ا در محصول نهائی تعیین می کند. طح قابل قبول )پذیرش( خطر ایمنی رداده ها س

 

   :(3-2-5-8)ارزیابی خطر -6-3

واد غذایی، برای تعیین اینکه آیا پیشگیری یا کاهش آن به سطح ید برای هر یک از خطرات ایمنی شناسایی شده متیم باسپس  

 رد زیر باشد: ارزیابی باید با در نظر گیری موا ارزیابی خطر انجام دهد. اینقابل قبل ضروری هست یا خیر ، 

نهایی   محصول  در  خطر  وقوع  احتمال  اقالف(  اعمال  از  کنترلیقبل   دامات 

 رابطه با استفاده مورد نظرب( شدت اثرات نامطلوب بهداشتی آن در 

 غذایی را نشان می دهد. شرح چگونگی احتمال و شدت اثر بروز یک خطر ایمنی مواد  ۷جدول 
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فرآیند و ارتباطات قبلی و بعدی در زنجیره    در هنگام شناسائی خطرات مراحل قبلی و بعدی عملیات، تجهیزات و محیط اطراف

ت د خطر محسوب می شود، در غیر اینصور باش  ٤گتر مساوی  بزردر صورتیکه سطح ریسک    ذائی مد نظر قرار می گیرد. مواد غ 

 برای شناسایی خطرات استفاده می شود. نیز  ٨جدول  خطر محسوب نمی شود.

 

 
13 Risk Assessment 



 

R خطرهست؟  سطح ریسک  احتمال  شدت سطح پذیرش احتمالی مخاطرات مرحله فرایند 

1        

2        

3        
 له و فرایندارزیابی خطرات در هر مرح( شناسایی و 8جدول 

 

 OPRP و   CCPتعیین   و   کنترلی  اتام اقد  و طبقه بندی  ارزیابی و انتخاب  -7

  یا ترکیبی از اقدامات کنترلی  مناسب  مرحله قبلی، تیم ایمنی غذا باید یک اقدام کنترلیبر اساس ارزیابی خطر انجام شده در  

-2-٥-٨)  قبول می باشد را تعیین کنده تا سطح قابل  ا که قادر به جلوگیری یا کاهش خطرات بارز شناسایی شدر  (٤-2-٥-٨)

  برای این   ارزیابی ریسک  از اینرو ه شود،  طبقه بندی اقدام کنترلی از یک رویکرد نظام مند استفاد  لذا لازم است برای  .  (1-٤

 تعیین شود.  OPRP  یا  CCPلویت بندی قرار می گیرد تا  او مورد ارزیابی و  ۹مطابق جدول کنترلی   اتاقدام

 

 کنترلی( شکست اقدام کنترلی )نقص در عملکرد اقدام   حتمالا صورت نقص در عملکرد اقدام کنترلی  پیامد در  شدت 

 ( عدم انطباق جزئی می توان نادیده گرفت: خیلی کم)1

 ( انطباق با اصلاح رفع می شود عدم  کم) :2

 ( اق و نیاز به اقدام اصلاحی داردعدم انطبمتوسط) :۳

 ( اقدام اصلاحی ایمن می شودقوه ناایمن با  محصول بالزیاد ) :٤

 ( معدوم شودمحصول بالقوه نا ایمن می بایست زیاد )خیلی  :٥

 گذشته ازکنترل خارج نشده(  در یکسال خیلی کم) :1

 ه از کنترل خارج نشده( در یک ماه گذشت کم) :2

 ازکنترل خارج شده(   بار یک ذشته  ماه گمتوسط)دریک  :۳

 کنترل خارج شده(  زا بار  ٥حداکثر گذشته  ماه یک   زیاد)در :٤

 شده( ازکنترل خارج    بارها  یک ماه گذشتهدر  زیاد)خیلی :٥

  OPRP یاCCP  ارزیابیجدول ( 9جدول  

 
 /CCP سطح ریسک  امتیاز نهایی ل تمااح شدت اقدامات کنترلی خطر  مرحله ردیف 

OPRP 

 اقدامات کنترلی  و ۹از   بیشتر       .1

 قابل اندازه گیری   

HIGH RISK CCP 

اقدامات کنترلی   و ۹یشتراز ب        .2

 اندازه گیری غیرقابل  

LOW RISK OPRP 

 LOW RISK OPRP ۹کمتراز        .3

 جدول ارزیابی و انتخاب اقدام کنترلی( 10جدول 

 

 

 OPRP و   CCPوه انتخاب  امتیاز ونح  الویت بندی  -7-1

  LOW RISK،    ۹  مساوی با    امتیاز کمترو    HIGH RISK  ، ۹امتیاز بیشتراز    جدول فوق  درخت تصمیم گیری وبراساس    ابتدا

برای    شود.کنترل  می    OPRPشده و توسط طرح     OPRPمستقیما    LOW RISKخطرات  د.  می شو  اگرشدن    CCPاما 

می شود    کنترل     HACCPاهد بود و توسط طرح  خو  CCPبوده و  ه گیری  باشد )حدود بحرانی(  قابل انداز  آن کمی و   حدود

 .کنترل  می شود  OPRPو توسط طرح  می شود  OPRPنصورت یدرغیرا



 

نماید تا بتواند برنامه های پیش نیازی عملیاتی یا  ی غذایی باید اقدامات کنترلی شناسایی شده منتخب را طبقه بندی  تیم ایمن

 ندی توسط درخت تصمیم گیری زیر انجام می شود: کنترل بحرانی را مدیریت نماید. این طبقه بنقاط 

 

شروع

بر اساس احتمال وقوع و شدت تاثیر سوء بر سلامتی   1
آیا این خطر بارز می باشد   RPNعدد  مصرف کننده 

PRP
خیر

شامل نحوه  آیا مراحل بعدی به تنهایی و یا در ترکیب   2
حذف یا   مصرفی که از مصرف کننده مورد انتظار است

کاهش خطر به سطوح قابل قبول را تضمین می کند 

مرحله مورد نظر را تعیین و نام آن را ثبت کنید

در صورت نیاز، آیا عملیات و اقدامات کنترلی در این   3
ارز  مرحله قادر به پیشگیری ، کاهش و یا حذف این خطر ب

می باشند 

آیا در این مرحله تعیین حدود بحرانی برای اقدام   4
کنترلی ضروری و امکان پذیر است 

آیا نیاز به پایش این اقدام کنترلی جهت واکنش سریع   5
در زمان نبودن کنترل، ضروری و امکانپذیر است 

OPRP

OPRP

OPRP

CCP

بله

بله

خیر

تغییر در فراوری یا 
محصول ایجاد نمائید

بله

خیر

خیر

بله

خیر

بله

 
 PRP ،OPRP ،CCPگیری تعیین  ت تصمیم درخ (1شکل 
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 اطلاعات   وانعن  به  باید  خطر  کنترل  برنامه.  (٤-٥-٨)نماید  نگهداری   و  اجرا  ایجاد،  را  خطر   کنترل  برنامه  یک  باید  غذا  ایمنی  تیم

 :باشد OPRP یا CCP هر  در کنترلی  اقدام هر برای زیر اطلاعات شامل  باید  و نگهداری مدون

 شوند؛  می کنترلOPRP  توسط یا CCP در که  غذا ایمنی هایرخط (الف

 ؛  OPRPبرای اقدام معیار یا CCP در بحرانی های حد (ب

 پایش؛  اجرای های روش (ج



 

 گردد؛  می اجرا نشود رآوردهب اقدام های معیار  یا بحرانی حدود اگر  هک اصلاحاتی و اقدامات اصلاح( د

 اختیارات؛ و  ها مسئولیت (ه

 ؛ شپای  سوابق (و
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 گیری بحث و نتیجه
م های  تده سازی و استقرار سیسپیا  به  می بایست    خود  تجارت  آینده  حفظ  اینکه  برای  غذایی  صنایع   تولیدی  واحد  هر  امروزه

در زنجیره   که  شیمیایی   مواد  و  ها   افزودنی   غذایی،   وادم  کارخانجات  صاحبان  به  ، از اینرو.  بیاورد  روی  غذایی   مواد  ایمنی   ریتمدی

  .نمایند  فراهم  را  HACCPو  22000 ایزو سازی لازم جهت پیاده    زیرساختهای که میشود توصیه تولید مواد غذایی نقش دارند 

و خطرزا  عوامل  رخداد  از  جلوگیری  ذاییغ   نیایممدیریت    سیستم  اجرای  اهمیت  بروز  از  بلق  غذایی  مواد  تولید   در  آلودگی 

غذاییتو  بخش  در  FSSC22000  و  HACCPو    ISO22000:2018  استانداردهای  وجود.  میباشد مواد    های  شاخص  از  لید 

یستماتیک  ک چهارچوب سدر این مقاله سعی شده است که ی  .است  محصول  پایدارتر  توسعه  و   بهبود  برای  راهی   و   مهم   بسیار



 

تا مورد استفاده کارخانجات    ئه شودارا  از نوع و روش فراوری  غفار  ذاییمواد غ محصولات و  در کلیه    HACCPی تهیه طرح  برا

نترل بحرانی محصولات غذایی از  تحلیل خطرات و نقاط کپیشنهاد میشود جهت    ، در نهایت  گیرد.د کننده مواد غذایی قرار بلیتو

 .تفاده شوداین چهارچوب اس 
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Abstract 

Identifying critical control points and analyzing risks in food is one of the biggest 

challenges facing food industry producers. The statutory and regulatory 

requirements of Monitoring devices and their strictness in controlling as much as 

possible on the production process of food products confirm this claim. 

Considering that in the standards related to the preparation of the HACCP program 

such as FSSC22000 and ISO22000:2018, specific definitions and requirements are 

given for the preparation of the critical control points program and risk analysis, 

but so far, no definite framework has been provided for determining these points. 

The purpose of compiling this article is to provide a framework for preparing 

HACCP plan in food products and ingredients, regardless of the type and 

production process, in a way that is in accordance with the requirements of the 

ISO22000:2018 standard . 
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