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تشريح الزامات 
HACCP
و اصول
GMP



HACCP

Hazard Analysis

تجزيه و تحليل مخاطرات
Critical Control 

Pointو كنترل نقاط بحراني
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HACCPتاريخچه 

1959- شركت پيلزبري مفاهيمHACCPرا براي ناسا طراحي و اجرا مي كند.
1971- توانمنديHACCPوددر صنايع امريكا آشكار و بكار گرفته مي ش.
1980- استانداردHACCPمورد توجه سازمان بهداشت جهاني قرار مي گيرد.
1981- اولين ويرايش استاندارد توسطCodex Alimentarius انتشار

.يافت
1983- ،نمايندگان اروپايي سازمان بهداشت جهانيHACCP را در اروپا

توصيه مي نمايند
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HACCPتاريخچه 

1993- بكارگيري اجباري مفاهيمHACCP توسط اتحاديه اروپا با
 EEC/93/43انتشار استاندارد

1995-در اجلاس مذاكرات تجاري چند جانبه اروگوئه و تاسيس
لمللي كدكس مرجع براي تعيين نيازمندي هاي بين اWTOسازمان 

.ايمني غذا شناخته مي شود
1997– دومين ويرايشCodex Alimentarius تحت عنوان

.انتشار مي يابد97/13استاندارد 
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آشنايي با سازمان كدكس
 سازمانCodex Alimentarius به منظور برنامه ريزي

جهت تلفيق در استاندارد هاي صادره توسط سازمانهاي 
WHO/FAOتاسيس يافته است.

هدف اين سازمان انتشار استانداردهايي در جهت تضمين سلامت
.مصرف كنندگان نهايي محصولات غذايي مي باشد

Codex Alimentariusر در لاتين به معناي قوانين حاكم ب
. مواد غذايي مي باشد
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آشنايي با سازمان كدكس

ر رسالت عمده سازمان كدكس ، يكسان سازي استانداردهاي غذا د
.دنيا بمنظور سهولت تجارت مي باشد

 سازمان تجارت جهاني ، كدكس را به عنوان مرجع استانداردهاي
.مرتبط با صنعت غذا به رسميت مي شناسد
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HACCPتاريخچه 

-1998-دستورالعمل هاي كدكس و اتحاديه اروپا براي صادرات
.وردهاي دامي با منشاء دامي و دريايي اجباري شدآفر
1999-سعه دولت جمهوري اسلامي ايران در برنامه پنج ساله سوم تو

ي اقتصادي ملزم به تدوين و اجراي استاندارد هاي ايمني مواد غذاي
.گرديد
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و دلايل استقبال جهاني از استاندارد ايمني
بهداشت مواد غذايي

ه آگاهي مصرف گنندگان نسبت باهميت نقش غذا در جامعه و افزايش
فزايش خطراتي كه مواد غذايي ناسالم مي تواند حامل و ناقل آن باشند در اثر ا

.عمومي سطح دانش عمومي در اجتماع
روند صنعتي شدن توليد غذا
ارتباطات گسترده جوامع
گستردگي چرخه توليد تا مصرف
بروز بيماري هاي ناشناخته
لزوم كنترل افزودني ها در توليد مواد غذايي



9

بهداشت دلايل استقبال جهاني از استاندارد ايمني و
مواد غذايي

ينا كارآمدي سيستم هاي كنترل آماري در توليد مواد غذاي
گاه كاهش هزينه هاي بازرسي و آزمون به دليل حذف يا كاهش ايست

اط كنترل هاي بازرسي غير ضروري و تكيه بيشتر و دقيق تر بر نق
Critical Control Points)بحراني



10

HACCP چيست؟

HACCPو فنون سيستمي است مبتني بر دانش استفاده از ابزار
ي و شناسايي مخاطرات موجود در پروسه توليد و توزيع مواد غذاي

حوي كه بكار گيري متدهايي جهت پيگيري از وقوع اين خطرات بن
ننده اطمينان حاصل گردد كه محصول نهايي براي سلامت مصرف ك

.نهايي خطر ندارد
HACCPاد در چرخه توليد مواد غذايي مي تواند از مرحله تهيه مو

.رگيرداوليه تا توزيع و رسيدن به دست مصرف كننده نهايي را در ب



11

HACCPدامنه استاندارد 

 استانداردHACCPي در برگيرنده چرخ توليد و توزيع مواد غذاي
.  مي باشد

ير اين چرخه ازمزرعه تا توزيع و اماكن عرضه عمومي مواد غذايي نظ
.رستوران ها، كافي شاپ ها و هتل ها را نيز در بر مي گيرد
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چيست  HACCPنيازمندي ها و الزامات سيستم
؟

HACCP Plan

Training    
Lab System        C&D

GMP
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چيست ؟ GMPنيازمندي هاي 

GMPمخففGood Manufacturing Practiceمي
غذاييعصنايدرتوليدمطلوبهايروشبهآنرافارسيدركهباشد

.اندنمودهترجمه
اصولرعايتبرايGMPالملليبينراهنماهايCodex و97/13

EECضمائمقسمت .گيردميقراراستفادهمورد93/43
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چيست ؟   GMPنيازمندي هاي 

:اطرافمحيط
.باشدداشتهوجودنبايدتوليدهايفضااطرافدركنندهآلودهبالقوهمنابع

هايآلودگيايجادباعثتواندمياطرافمحيطكهمواقعيدر
اقدامآنهارفعبهنسبتبايدسازمانگرددمحصولاتدراحتمالي

.نمايد
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چيست ؟   GMPنيازمندي هاي 

:توليدهايفضاوساختمانطراحي
ازكهدباشنحويبهبايدتوليدهايسالنهايساختاروفضاهاطراحي-

)ودگيآلتقاطعبروزباعثوننمودهجلوگيريتوليدروانحركت
Cross Contamination توليدچرخهوپرسنلتوسط(

.نگردد
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: ساختارها ي داخلي در سالن هاي توليد

ام و براي ساخت سالن هاي توليد در صنايع غذايي بايد از مواد و مصالح بادو
ضد داراي امكان نگهداري آسان كه قابل نظافت و در مواقع مورد لزوم قابل

.عفوني باشند، استفاده نمود
:دبه منظور ايمني و مناسب بودن مواد غذايي شرايط ذيل بايد رعايت گرد

نه اثر سمي بر سطوح ديواره ها ، پارتيشن ها و كف بايد نفوذ ناپذير بوده و هيچگو-
.محصول نهايي نداشته باشد

.كف بايد بنحوي باشد كه قابليت شستشو را داشته باشد-
اراي سقف بايد به نحوي باشد كه موجب تجمع حداقل آلودگي شود و خود د-

.ريزش نباشد
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چيست ؟   GMPنيازمندي هاي 

.پنجره ها بايد به آساني قابل شستشو باشد-
.باشدپنجره ها حتي المقدور ثابت بوده و قابل باز و بسته شدن ن-
هاي در مواردي كه پنجره ها باز و بسته مي گردند، بايد به توري-

جهز جلوگيري كننده از ورود حشرات كه قابليت حركت دارند ، م
.گردد

نها بايد درب ها بايد براحتي قابل شستشو بوده و همچنين جنس آ--
در مواقع بنحوي باشد كه جاذب رطوبت نبوده و قابليت شستشو و

.مقتضي ضد عفوني داشته باشد
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چيست ؟   GMPنيازمندي هاي 

يباشد سطوح كاري كه بصورت مستقيم با مواد غذايي در ارتباط م-
داري و ضد بايد سالم بوده ، با دوام بوده و براحتي قابل نظافت ، نگه

.عفوني باشد
، غير جذاب بوده تا در Smooth Cleanاين سطوح بايد -

ساز مواقع استفاده از دترجنت ها و مواد ضد عفوني كننده مشكل
.نگردد
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خصوصيات تجهيزات مورد استفاده

، در تجهيزات و ابزاري كه در صنعت غذا بكار گرفته مي شود
قابليت مواقعي كه در تماس مستقيم با مواد غذايي هستند بايد داراي

وي كه شستشو ، نگهداري و در مواقع لزوم ضد عفوني باشند، بنح
گي در اطمينان حاصل نماييم ابزار مورد استفاده منجر به ايجاد آلود

.مواد غذايي نمي شود
بروز ابزار و ادوات مورد استفاده بايد از جنسي باشد كه منجر به

.سميت در مواد غذايي نهايي نگردد
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خصوصيات تجهيزات مورد استفاده

ال در مواقع مورد لزوم لوازم و ادوات بايد با دوام بوده و قابل انتق
.باشند

 ابزار و ادوات بكار رفته در عمليات پخت، حرارت دهي ،خنك
يدن كردن ويا فريز نمودن مواد غذايي بايد داراي توانمندي جهت رس

به به دماهاي مورد نياز كه بدان منظور طراحي گريده اند و رسيدن
دماهاي مذكور و حفظ دماي مورد نظر جهت ايمني و مناسب بودن 

.مواد غذايي ضروري است، باشند
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خصوصيات تجهيزات مورد استفاده

ه ما را در مواقع لزوم اين ابزار بايد داراي امكان نظارت بر دما بوده به نحوي ك
.از اطمينان عملكرد دستگاه آگاه سازد

اين ابزار و تجهيزات در موارد ذيل بكار مي رود:
ط آنهااطمينان از مهار رشد ميكروارگانيسم ها و توكسين هاي مترشحه توس-1
.  مورد نظر است HACCPدر زمان هايي كنترل و پايش دما مطابق طرح -2
ي نياز به فراهم نمودن سريع دما و نگهداري آن در مدت زمان خاص براي ايمن-3

.محصول باشد
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يظروف نگهداري ضايعات و مواد غير خوراك
يا ظروف نگهداري ضايعات ، محصولات فرعي و مواد غير خوراكي

. خطرناك بايد به راحتي قابل شناسايي باشد 
در مواقع مقتضي با علائم هشدار دهنده مشخص گردد.
قابل قفل شدن باشد.
لاط به نحوي نگهداري شود كه اطمينان حاصل گردد از هرگونه اخت

.عمدي يا سهوي اين مواد با مواد غذايي جلوگيري بعمل مي آيد
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تامين آب

د بايد هر جا آب مصرفي در تامين ايمني و مناسب بودن مواد  غذايي مؤثر باش
ده تجهيزات لازم جهت تامين، ذخيره ، توزيع و كنترل دماي آب  فراهم ش

.باشد
دارد مشخصات آب آشاميدني مصرفي بايد مطابق آخرين ويرايش استان

WHO براي آب مصرفي يا استانداردي قوي تر از آن باشد.
 توليد نظير استفاده در آتش نشاني،) آب  مصرفي در موارد غير آشاميدني

مي باشد بخار، سرما يا مواردي نظير آن كه مستقيما با مواد غذايي در ارتباط ن
.بايد داراي سيستم جداگانه براي توزيع باشد
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تامين آب 

 نشاني، نظير استفاده در آتش) آب  مصرفي در موارد غير آشاميدني
ايي در توليد بخار، سرما يا مواردي نظير آن كه مستقيما با مواد غذ

.باشدارتباط نمي باشد بايد داراي سيستم جداگانه براي توزيع
ن آب در صورت استفاده سازمان از آب غير آشاميدني سيستم تامي

يستم تامين بايد قابل شناسايي بوده و كوچكترين تماسي بين دو س
.كننده آب وجود نداشته باشد
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تامين آب

اشد در تماي موارد ،آب مصرفي بايد داراي شرايط آب آشاميدني ب  .
د عفوني اين امر در ارتباط با آب مصرفي جهت عمليات شستشو و ض

.  نيز مي باشد
ه و آب سيركوله شده براي مصرف مجدد  بايد به نحوي تصفي

وي نگهداري شود كه اطمينان كامل حاصل گردد ، مصرف آن بر ر
.ايمني و مناسب بودن مواد غذايي تاثير ندارد

دقيقا مورد عمليات تصفيه آب بايد به منظور اطمينان از مؤثر بودن آن
.پايش قرار گيرد
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تامين آب

 ير با ـ سايكل شده يا آي حاصل از كندانس در عمليات تقطآب ري
مني اين شرط كه اطمينان حاصل گردد كه براي مناسب بودن و اي

قرار مواد غذايي مشكلي را ايجاد نمي نمايد مي تواند مورد استفاده
.گيرد

هيه يخ مورد استفاده بايد از آب داراي خصوصيت آب آشاميدني ت
.گردد

اشد نيز بخار مورد استفاده كه در تماس مستقيم با مواد غذايي مي ب
.بايد از آب داراي خصوصيت آب آشاميدني تهيه گردد
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سيستم انتقال آب و فاضلاب

يد تسهيلات به منظور امكان انتقال آب ناشي از بارندگي يا فاضلاب با
.مناسب فراهم گردد

واد اين طراحي بايد به نحوي صورت پذيرد كه امكان آلودگي م
.غذايي يا آب شرب مصرفي به حداقل ممكن كاهش يابد
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تميز كردن

بايدتجهيزاتوابزارغذايي،موادشستشويبرايلازمتسهيلات
.گرددفراهم

آبتامينهبنسبتمقتضيمواقعدرباشندقادربايدتسهيلاتاين
.نمايندفراهمراآشاميدنيآبخصوصياتباسردياگرم
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تسهيلات لازم جهت بهداشت فردي پرسنل

هداشت فردي تسهيلات لازم به منظور اطمينان از دستيابي پرسنل به ب
غذايي در تماس براي پرسنلي كه به طور مستقيم يا غير مستقيم با مواد

ه آلودگي هستند بايد فراهم گردد بنحوي كه اطمينان حاصل گردد ك
.توسط پرسنل به مواد غذايي منتقل نمي گردد
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:تسهيلات لازم جهت بهداشت فردي

اين تسهيلات بايد در بر گيرنده موارد ذيل باشد:
تامين آب تسهيلات شستشو و خشك نمودن دستها شامل دستشويي و-1

.گرم و سرد و يا آب با دماي كنترل شده
دستشويي با طراحي مناسب بهداشتي-2
رختكن مناسب براي پرسنل-3

ي موارد فوق بايد در مكان هاي مناسب و به نحوه صحيح
. طراحي و استقرار يافته باشند
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كنترل دما

ت مناسب به متناسب با طبيعت موارد غذايي مورد بررسي بايد تسهيلا
منظور حرارت دهي ، خنك كردن، يخ زدن و انجماد مواد غذايي 

.وجود داشته باشد
ي در انبارهايي كه مواد غذايي بصورت يخ زده و منجمد نگهداري م

زم شوند،بايد امكان پايش دما به منظور اطمينان از تامين دماي لا
.جهت ايمني و مناسب بودن مواد غذايي فراهم گردد
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كيفيت هوا و تهويه 

ول شرايط تهويه هوا بصورت مكانيكي يا طبيعي بايد به منظور حص
:ذيل انجام گردد

 جلوگيري از تجمع آلودگي هواي آلوده در محل هاي خاص يا
كندانس قطرات آب

كنترل دماي محدود
ثير داشته اد غذايي تا.كنترل بوهايي كه مي تواند بر مناسب بودن مو

. باشد
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كيفيت هوا و تهويه

مناسبوايمنيمنظوربهآنكنترلكهمواقعيدررطوبتكنترل
.باشدلازمغذاييموادبودن

تميزاطقمنازهواجهتكهگرددطراحينحويبهبايدتهويهسيستم
(Clean)تميزغيرهايمحيططرفبه(Unclean)باشدجرياندر.

گرددتميزمقتضيمواقعدربايدتهويهسيستموهافن.



34

روشنايي

طبيعيبصورتبايدغذاييموادبهداشتيآوريعملامكانمنظوربهلازمنور
.گرددفراهممصنوعييا
اتعمليدرگمراهيموجبكهباشدنحويبهبايدنورمقتضيمواقعدر

.نگردد
نمايدراهمفرافعاليتطبيعيانجامامكانكهباشدنحويبهبايدنورشدت.
درشودحاصلاطمينانكهشودكاورنحويبهبايدهاروشناييوهالامپ

.شودنميريختهغذاييموادرويبرشدنشكستهصورت
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انبارش

وذاييغموادانبارشجهتمناسبتسهيلاتبايدمقتضيمواقعدر
وتميزعملياتدرمصرفيشيمياييموادنظيرمصرفياقلامساير

.گرددفراهم،رودميبكاركردنضدعفوني
باشدذيلمواردبرگيرندهدربايدانبارهاطراحيمقتضيمواقعدر:
باشدنظافتونگهداريقابل.
نباشدحشراتريزيتخموگذاريلانهجهتمحلي.
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انبارش

ودباشداشتهراهاكنندهآلودهازغذاييموادازمحافظتتوانايي
.نگرددغذاييموادآلودگيموجبخود

ودمالقبيازانبارشجهتلازمشرايطتامينتوانمنديلازممواقعدر
.باشدداشتهرارطوبت

غذاييادموطبيعتبامستقيمارتباطانباردرلازمتسهيلاتانواع
جهتراخاصمحلهاييبايدمقتضيمواقعدر.داردانبارشمورد

تصاصاخخطرناكموادسايريااستفادهموردشيمياييموادانبارش
.داد
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سيستم كنترل حيوانات موذي

ه ايمني حيوانات و حشرات موذي يكي از مهمترين آلوده كننده هايي هستند ك
.و مناسب بودن مواد غذايي را به خطر مي اندازند

ز رعايت بهداشت در محل توليد مواد غذايي مي تواند موجب جلوگيري ا
.حضور حشرات و حيوانات موذي گردد

قش تامين شرايط مطلوب ، دقت در ورود مواد اوليه و پايش مداوم مي تواند ن
.  مهمي در كاهش ورود حشرات و حيوانات موذي داشته باشد

يرند تا از ساختمان هاي توليدي بدين منظور بايد مورد نگهداري و تعمير قرار گ
..امكان تكثير و رشد آنها جلوگيري گردد
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سيستم كنترل حيوانات موذي

ا ، فضا هاي پنهان از ديد، سوراخ ها و شكستگي هاي روي ديواره ه
ين درب ها و پنجره ها مي تواند محلي مناسب جهت رشد و تكثير ا

.حيوانات و حشرات باشد
د و بر نصب توري بر درب ها و پنجره هايي كه باز و بسته مي شون

روي فن ها موجب مسدود شدن محل ورود حشرات و حيوانات 
.موذي مي گردد

از نصب توري بروري چاهك ها و جاري فاضلاب جهت جلوگيري
ورود حشرات و حيوانات موذي
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سيستم كنترل حيوانات موذي

ت محل هايي كه ممكن است جهت تخم ريزي حشرات و يا سكون
ت و ضد حيوانات مورد استفاده قرار گيرد بايد بطور منظم مورد نظاف

.عفوني قرار گيرد
ذاري جهت كنترل حيوانات موذي بخصوص موش مي توان از تله گ

.استفاده نمود 
ردمحل تله بايد مشخص بوده و بطور مداوم مورد پايش قرار گي.
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تعاريف

گندزداييوضدعفوني“Disinfection”
ه كاهش تعداد ميكرواورگانيزمهاي موجود در يك محيط تا حدي ك

يق انطباق با ايمني و مناسب بودن ماده غذايي داشته باشد از طر
.متدهاي فيزيكي و يا عوامل شيميايي

 بهداشت غذايي“Food hygiene”:
ب بودن كليه شرايط و اقدامات مورد نياز، براي اطمينان از ايمني و مناس

ماده غذايي در تمامي مراحل زنجيره غذايي
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تعاريف

غذاييايمني“Food Safety”:
.دنداركنندهمصرفبرايراخطريهيچگونهغذاييمادهاينكهازاطمينان

غذاييمادهبودنمناسب“Food Suitability”:
.استپذيرشموردانسانيمصرفبرايغذاييمادهاينكهازاطمينان

كردنتميز:“Cleaning”:
مواردرسايياگريسكثيفي،غذايي،ماندهپسخاك،كردنبرطرفورفع

مرتبط
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تعاريف

كنندهآلوده:“Contaminate”:
كهئيشيهرياخارجي،موادشيميايي،يابيولوژيكيعاملگونههر

.باشدشدهاضافهغذاييمادهبهغيرعمديبطور
آلودگي:“Contamination”:

محيطدرياغذاييمادهدركنندهآلودهيكرخدادياواوليهمراحل
غذاييماده
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چيست؟ C&Dالزامات و نيازمندي هاي

C&DمخففCleaning & Disinfectionاصولرعايت.باشدميC&D
.باشدميHACCPسيستمهايپايهازيكيشدگفتهكههمانگونه

مطمئنتامينمنظوربهC&Dاشدبميالزاميمدونبهداشتيبرنامهيكتنظيم.
دربايدكهايهنكتنخستينوبيايدكاغذبرويبايدمذكوربهداشتيبرنامه

موادينهمچنولازموسايلوابزارهابايدكهآنستگيردقرارنظرمدآنتهيه
وحسطبامواداينازيكهرتماسزمانمدتهمچنينونيازموردشيميايي
.گرددمشخصبطوركاريهايمحيطوملزوماتوهادستگاه
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چيست؟ C&Dالزامات و نيازمندي هاي

لازمانيزمپريودوگرددمشخصكاملابايدمهماينانجاممسئولين
بهديتوليتجهيزاتيااماكنازهريكضدعفونيوشستشوجهت

انجاماثباتوامراينبرنظارت.گرددقيدابهامبدونوواضحطور
.شودگرفتهنظردربايدآنمؤثر

ضمنهحاصلنتايجبررسيباتواندميآزمايشگاهلزومصورتدر
راحيطضدعفونيونظافتعملياتصحيحانجامازاطمينانحصول

وشويندهموادازاستفادهيازمانيهايپريوددرتغييربهنسبتشده
.نمايدنظرابرازمتفاوتكنندهضدعفوني
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چيست؟ C&Dالزامات و نيازمندي هاي
اشدبرنامه نظافت و ضد عفوني بايد در برگيرنده امكان و وسايل ذيل ب  :

كليه ابزار و تجهيزات توليدي يا در ارتباط مستقيم با مواد غذايي-
كليه فضاها و اماكن مرتبط با توليد-
كليه راهرو و كوريدور هاي مرتبط با توليد-
(مواد اوليه و محصول نهايي ) انبارها -

سرويس هاي بهداشتي-
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:بهداشت فردي پرسنل

غذايي با به دليل تماس مستقيم پرسنل توليدي در كارخانجات مواد
محصولات توليدي رعايت اصول بهداشت فردي در كارخانجات

ا مواد مذكور به خصوص در مورد پرسنلي كه بصورت مستقيم ب
.باشدغذايي روباز در تماس هستند رعايت اصول بهداشتي الزامي مي
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يي مواردي كه بايد پرسنل مرتبط با مواد غذا
:رعايت نمايند

استفاده از لباس كار مناسب و تميز
 روپوش كار 2پيشنهاد مي گردد هريك از پرسنل حداقل داراي

.باشند تا امكان شستشو روپوش در طول هفته ميسر گردد
استفاده از كفش مناسب و مخصوص كار
 شستشو و ضدعفوني دست ها قبل از ورود به سالن توليد
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يي مواردي كه بايد پرسنل مرتبط با مواد غذا
:رعايت نمايند

عدم خوردن، آشاميدن، سيگار كشيدن در سالن توليد
يدعدم استفاده از زيورآلات، ساعت و موارد نظير آن در سالن تول
استفاده از كلاه و كاور موي سر براي آقايان در مواقع لزوم
توليد داشتن كارت معاينه بهداشتي و احراز شرايط كار در واحد هاي

مواد غذايي از يك مرجع دولتي
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HACCPنيازمندي هاي  آموزش پرسنل در سيستم

مرتبط در شركتهاي توليد كننده، توزيع كننده و كليه شركتهاي
در )ري زنجيره ماده غذايي بايد اطمينان يابند كه كليه پرسنل مج

لازم را آموزشهاي( زنجيره مواد غذايي از توليد اوليه به مصرف نهايي
باشد، ان ميدر موضوعات بهداشت ماده غذايي كه مرتبط با فعاليتهايش

.اندگذارده
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نيازمندي هاي  آموزش پرسنل در
HACCPسيستم

سيستمموثراجرايبرايHACCP،صنايع،درپرسنلآموزش
ثرمواصولبكارگيريبرايمسئولدولتيمراكزودانشگاهها
HACCPباشدميضروريكنندگان،مصرفآگاهيافزايشو.

يغذايصنايعبرايميكروبيولوژيمشخصاتالملليبينكميته
(ICMSF)هبمخاطراتباارتباطدرآموزشهاييكهكندميپيشنهاد

.شوددادهپرسنل
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نيازمندي هاي  آموزش پرسنل در 
HACCPسيستم

اني، شود ارتباطات آموزشي بين صنايع، گروههاي بازرگپيشنهاد مي
ي، سازمانهاي حمايت از مصرف كنندگان و مسئولين رسمي دولت

سيستم بيشتر شود و آموزشهاي اجرايي مشتركي جهت بكارگيري
HACCPبرگزار گردد.

د كننده آموزش بهداشت پرسنل جزء مسئوليتهاي يك شركت تولي
.باشدمواد غذايي مي
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نيازمندي هاي  آموزش پرسنل در 
HACCPسيستم

ركتشيكمسئوليتهايجزءپرسنلبهداشتآموزش
.باشدميغذاييموادكنندهتوليد
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مراحل اجراي آموزش در ارتباط با سيستم
HACCP

ذايينيازسنجي آموزشي براي كليه پرسنل مؤثر بر ايمني مواد غ
 (بر ميناي فصل، شش ماهه، يا يكساله)برنامه ريزي آموزشي
اجراي آموزش
ارزيابي اثر بخشي آموزشي



54

مراحل اجراي آموزش در ارتباط با سيستم
HACCP

آموزش مجدد در صورت نياز
ثبت سوابق آموزشي

ز شروع كليه پرسنل جديدالورود به شركت قبل ا** 
ي بكار بايد آموزش هاي مرتبط را با موفقيت ط

.نمايند



55

تعيين نيازمندي هاي آموزشي پرسنل           

ستم نيازسنجي آموزشي براي پرسنل بر مبناي نقش آنها در سي
HACCPتعيين مي گردد.

 اين نيازسنجي در بر گيرنده تيمHACCP ،مديران مرتبط ،
.سركارگران و كارگران ساده مي باشد
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HACCPنيازمندي هاي آموزشي تيم 

تيماعضايآموزشHACCPذيلمفاهيمدرباره:
-مفاهيمكاملآموزشHACCP

-سيستماجرايچگونگيكاملآموزشHACCP

-آنهاوقوعازجلوگيريراههايوبنديطبقهمخاطرات،انواع
-برپايشچگونگيآموزشCCPها
-آموزشGMPفرديبهداشتو
-ضدعفونيوكردنتميزاصولآموزش
-تائيد“نيازمنديهايتامينبرايداخليمميزيآموزش”
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ر نيازمندي هاي سيستم مديريت كيفيت د
(اختياري)ISO 17025آزمايشگاهها بر مبناي 

-يكيكيفسيستماجرايبرايكهنيازمنديهاييمجموعهخلاصه
:شاملگردد،اجرابايدآزمايشگاه

-وظايفشرحوسازمانيساختارشاملآزمايشگاهسازماندهي
آزمايشگاهپرسنلومديران

-شرايط)آزمايشگاهپرسنلمسئوليتهايوصلاحيتهاوهاشايستگي
(مسئوليتاحراز

-رازداريوبخشياطمينانصداقت،واستقلالطرفي،بي
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ر نيازمندي هاي سيستم مديريت كيفيت د
(اختياري)ISO 17025آزمايشگاهها بر مبناي 

-امانجبرايمناسبمحيطوفضاهاتجهيزات،وسايل،بودندسترسدر
:شدهتعيينآزمونهاي

-گيرياندازهوسايلكردنكاليبره
-عملياتياجراييروشهايوكاريهايدستورالعمل
-تخصصيآزمايشاتانجامآزمايشات،گزارشتدوين(Proficiency

Testing)
-ت،كيفينظامنامهكيفيت،مشيخط)آزمايشگاهكيفيتسيستممستندسازي

(كاريدستورالعملهايواجراييروشهاي
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ر نيازمندي هاي سيستم مديريت كيفيت د
(اختياري)ISO 17025آزمايشگاهها بر مبناي 

-استانداردسازيعملياتاجراييمراحلواستاندارد
(Validation)
-بردارينمونهوآزموناقلاموهانمونهجابجايي
-رسايوبخشياعتبارسازمانهايمشتريان،باهمكارينحوه

آزمايشگاهها
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نيازمندي هاي آموزشي كارگران و مجريان

باشدميذيلمواردبرگبرندهدركارگرانومجريانآموزش:
-فرديبهداشتاصولباآشنايي
-ميكروبيمخاطراتمخصوصاًمخاطراتانواعباكليآشنايي
-ضدعفونيوكردنتميزروشهايآموزش
-كليمفاهيمآموزشHACCP

تغييريكههنگاميبخصوصضروري،مواقعدرآموزشهااينكليه
تكراربازآموزيهايدورهشكلبهگرددميايجادهابرنامهدر

.ميشوند
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

تيمتشكيلاولگامHACCP:
طرحنوعراتيماينكارشناسانتخصصوتركيبHACCPكه

.مينمايدمشخص،درآيداجرابهويافتهتوسعهبايد
انواعنندبتواكهباشدكارشناسانازگروهيشاملبايدتيماين

برايبحرانيحدودو(CCPs)بحرانيكنترلنقاط،مخاطرات
وردمدركافياطلاعاتوشناساييرافوقجايگاههايازهركدام

.باشندداشتهآنها
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

شدهاتخاذمتصمينوعهرثبتبرايگزارشگريكومديريكدارايبايدتيم
.باشد،
طرحبهبستگيوبودهمتغيراستممكنتيماعضايتعدادHACCPو

.باشدداشتهمربوطهعملياتنحوه
تيمدرنقشيكازبيشتراستممكنفرديك،كوچككارگاههايبراي

تمامازهاستفادوآوردنبدستبهقادرتيماينكهبهمشروط،باشدداشته
هايتوصيه.باشدمخاطراتمهاروپيشگيريبرايمربوطهاطلاعات

.شودهآوردديگرمنابعاز،نيازصورتدربايدهمتيمازخارجمتخصصين
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

 وظيفه تيمHACCPم پياده سازي ، استقرار ، اجراء و حفظ سيست
.در سازمان مي باشد

 مسئوليت تيمHACCPن  نمي با استقرار سيستم در يك سازمان پايا
.يابد
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

 در تشكيل تيمHACCPچه نكاتي بايد رعايت شود:
.نفر تشكيل ميشود8حداقل از دو نفر و حداكثر از HACCPتيم 

 تيمHACCP بايد آموزشهاي لازم در ارتباط با درك مفاهيم
HACCPرا گذرانده باشند.
.بشناسندارتوليدخطوطدرشدهگرفتهبكارتجهيزاتوتكنولوژي
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

طتسلغذاييموادمصرفوتوليدعملياتهايدرعمليهايجنبهبه
.باشندداشته

وميكروبيولوژيكلياصولباHACCPباشندداشتهآشنايي.
شوداستفادهسازمانيازخارجمتخصصينازلزوم،صورتدر.
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

فرآوردهشرحيامحصولتوصيفدومگام:
ازمتيقسفقطاگريااستمطالعهموردكهمحصوليكاملشرحوتوصيف

ايدب(ساختهنيمهمحصول)واسطحدمحصولاز،استتوجهموردفرآيند
.گرددآماده

محصولاآيمثالبطور)فرآورينوع،ساختمان،تركيبنظرازبايدمحصول
،ديبنبستهروش،(ميزان؟چهبهنه؟وياميشوددادهحرارت،فرآوريطي

طرزونقلوحملشرايطنظرموردماندگاريعمر،توزيعونگهداريشرايط
.گرددتوصيف،استفاده
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

موارد مهم در توصيف و توزيع محصول، مورد مصرف و
:مصرف كنندگان مواد غذايي

عرضهوتوليدشركتدركهغذاييمادههرازكاملشرح:هدف
.ميشود

آماده”هاينكعنوانوغذاييمادههربكارگيريواستفادهچگونگي
آوريعملبهلزوماً”،“شودگرمبايدمصرفازقبل”،“مصرفبراي

.“داردنيازبيشتريفرآيندو
بنديبستهنوع
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

مصرفعمرطول.
ميشودفروختهمحصولاتكجا.
خنكجايدر“مثالبرايشوددرجهاليبلرويبايدكهدستوراتي

C±شودنگهداري”.
توزيعهنگامدر“مثالبرايمحصولاتتوزيعچگونگيتوصيف

.”گيردقرارخاصيدمايدربايد
ودشمصرفبايدچگونهوهستندكسانيچهكنندگانمصرف.
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

استفادهيامواردمصرفهدفتعيينسومگام:
ظار هدف مصرف و نحوه استفاده بايد بر اساس مصارف قابل انت

.محصول بوسيله مصرف كننده نهائي باشد
ارداربزنان،كودكان،نوزادانماننداجتماعپذيرآسيبگروههاي،

.قرارگيرندتوجهموردبايد،سالمندانوبيماران
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

تجهيزاتنقشهوتوليدجرياننمودار:چهارمگام:
حصولمفرآوريعملياتكهاستلازم،مخاطراتارزيابيوشناساييازقبل

HACCPهايبرنامهپايهبركهتوليدجرياننموداروشدهشناساييبدقت،
.گرددمشخص،است

وجودائهاربرايخاصيقانونهيچواستانتخابيتوليدجريانترسيمنحوه
اوليهموادانتخاباز(توليدتأخيراتشامل)توليدمرحلههراينكهبجزندارد

درترتيبببايدكنندهمصرفدستبهرسيدنوفروش،توزيع،فرآوريتا
.گردندمشخصنموداراين
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

برايافيكتكنيكيهايدادهواطلاعاتبابايدتوليدجرياننمودار
.باشدشدهآماده،بعديبررسيومطالعه

يرمسووسايلوآلاتماشينمحلنشانگركهتجهيزاتنقشه
هآمادبايد،استتوليدمراحلطيدرپرسنلومحصولحركت

.گردد
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

جهيزات در تأييد نمودار جريان توليد و نقشه ت: گام پنجم
محل

تيمHACCPجرياننموداربهتوجهبارافرآوريعملياتبايد
ونمودههمقايسيكديگرباعملياتحيندرومراحلتماميدرتوليد

شةنقوتوليدجرياننموداردرصورتيكهدرونمايدتأييدآنرا
.نمايداصلاحآنرا،داشتوجوداشكاليتجهيزات
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

:موارد مهم در تدوين نمودار جريان فرآيندها

ًباشدفهمقابلوروانساده،كاملا.
دهدنشانرافرآيندهاتواليوروالمنطقي،بطور.
دشوشاملراتوزيعونقلوحملتااوليهمواددريافتمرحلهاز.

(باشدميشركتكنترلتحتكهفعاليتهاييتمامي)
وردهكامضاءراجرياننمودارفعاليتها،وبخشهارسميمسئولين

.نماينددرجآنراتائيدتاريخ
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

Hazard=هر عامل يا ماده بيولوژيكي، :خطر
تن سلامتي شيميايي يا فيزيكي كه توان به خطر انداخ

.را دارد
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انواع مخاطرات

برخي از خطرات ميكربي عبارتند از:
كلي وباكتري هاي بيماريزا گرم منفي نظير سالمونلا، شيگلا،اشرشيا.....
م، كلستريدوم باكتري هاي بيماريزا گرم مثبت نظير كلستريديوم بولينيو

....پرفرينژنس،باسيلوس سرئوس و
ويروس ها
انگل ها و پروتوزاها
 قارچ ها و سموم ناشي از فعاليت آنها
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انواع مخاطرات

برخي از خطرات شميايي عبارتند از:
باقي مانده شوينده هاي شيميايي
آفت كش ها
تركيبات حساسيت زا
فلزات سمي
نيتريت ها و نيترات ها
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انواع مخاطرات

 نفوذ برخي تركيبات مواد بسته بندي
بقاياي دارو هاي دامي
افزودني هاي شيميايي
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انواع مخاطرات

برخي از خطرات فيزيكي عبارتند از:
شيشه
فلزات
  خرده هاي سنگ، شن
 چوب
 پلاستيك
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تعاريف

Hazard Analysis =فرآيند جمع آوري و :تجزيه و تحليل خطر
يدايش ارزشيابي اطلاعات مربوط به خطرها و شرايطي كه منجر به پ

از آنها مي شود، به منظور تصميم گيري در مورد اين كه كداميك
يستم آنها از نظر ايمني مواد غذايي مهم هستند و بنابراين بايد در س

HACCPمنظور شوند.
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تعاريف

Control measures=اقدامات و : اقدامات مربوط به كنترل
به ايمني فعاليتهايي كه به منظور پيشگيري، حذف، خطرات مربوط

.گيردغذا، و يا كاهش آنها به حد قابل قبول، انجام مي



81

HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

رابطهردبالقوهمخاطراتتماميكردنفهرست:ششمگام
شهايروتوصيةومخاطرهتحليلوتجزيهمرحلههربا

راتمخاطآنرساندنحداقلبهياحذفبمنظورآنهامهار
:(اولاصل)
 تيمHACCPا بايد تمام مخاطرات بيولوژيكي ، شيميايي و ي

ل تهيه و فيزيكي كه بطور منطقي احتمال بروز آنها در هر مرحله شام
. نگهداري كلية تركيبات ، وجود دارد را فهرست نمايد 
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

ياحذفهكباشندشكليبهبايدفوقفهرستدرشدهذكرمخاطرات
وسالمغذاييمادةيكتوليدبراي،قبولقابلسطوحتاآنهاكاهش

.باشدضروري،خطربي
ياياييشيم،بيولوژيكيپذيرشغيرقابلآلودگي،مخاطرهيك

سلامترايبمضرهايميكرواورگانيزمتكثيروحضورياوفيزيكي
وليداتتديگرياسمومپذيرشقابلغيرتوليدياحضورياوغذا

.ميباشد،غذاييمواددرميكروبهامتابوليكي
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

ياحذفهكباشندشكليبهبايدفوقفهرستدرشدهذكرمخاطرات
وسالمغذاييمادةيكتوليدبراي،قبولقابلسطوحتاآنهاكاهش

.باشدضروري،خطربي
ياياييشيم،بيولوژيكيپذيرشغيرقابلآلودگي،مخاطرهيك

سلامترايبمضرهايميكرواورگانيزمتكثيروحضورياوفيزيكي
وليداتتديگرياسمومپذيرشقابلغيرتوليدياحضورياوغذا

.ميباشد،غذاييمواددرميكروبهامتابوليكي
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

(دوملاص):بحرانيكنترلنقاطشناسايي:هفتمگام
صميمتدرختيكاز،گرديدندشناساييمخاطراتكليةوقتيكه

Decision)گيري Tree)يكمرحلهاينآياكهگردداستفاده
خيرياباشدميشدهشناساييمخاطرهبرايبحرانيكنترلنقطهجايگاه

؟
توليد،ايبرعملياتاينكهبهبستهگيريتصميمدرختكاربرد

ايداربايد،ميباشدديگرمراحلياتوزيع،نگهداري،فرآوري
.باشدپذيريانعطاف
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

تعيينچهاگر(CCPs)سيستمدرHACCPبكارگيريبوسيلةميتواند
)ينتعيبراينيزديگريروشهاي،گرددتسهيلگيريتصميمدرخت

CCPs)بعدفقطدبايروشهاييچنيناما.گيرندقراراستفادهموردميتوانند
.گيردقرارنظرمورد،HACCPسيستماجرايدركافيتجربهداشتناز
هر تمام مخاطراتي كه ممكن است به شكل منطقي ، احتمال بروز آنها در

ود براي اگر مشخص ش. مرحله وجود داشته باشد ، بايد مورد توجه قرارگيرند 
ايد يك مخاطره خاص ، روش كنترلي وجود ندارد ، محصول يا فرآوري آن ب

بول ، كاهش تغيير يابد بنحوي كه مخاطره فوق حذف شده يا به سطوح قابل ق
. يابد 
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:تعاريف

Critical Limit=معياري كه :حد بحراني
.سازدپذيرفتني را از ناپذيرفتني جدا مي
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

مشخص نمودن حدود بحراني براي هر : گام هشتمCCP( : اصل
(سوم

 براي هر يك از نقاط بحراني بايد حدود بحراني را مشخص نمود.
 در برخي موارد بيش از يك حد بحراني براي يك مرحله خاص ، بايد

. مشخص گردد 
رجه معيارهايي كه اغلب مورد استفاده قرار مي گيرند شامل اندازه گيري د

كلرين ،  PH،Water activity(aw)حرارت ، زمان ، ميزان رطوبت،
. قابل دسترسي و معيارهاي حسي مثل ظاهر و بافت ميباشند 
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

اياستانداردهامثلمختلفيمنابعازاستممكنبحرانيحدود
آوردهستبد،متخصصينپيشنهاداتوتحقيقاتيمطالعات،راهنماها

.شوند
سطوحزااستفادهبهاستممكنفرآيندتغييراتموارد،ازبرخيدر

Target)هدف Levels)رددگحاصلاطمينانتاباشندداشتهنياز
.اندگرديدهرعايتبحرانيحدودكه
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:تعاريف

Monitor=عمل انجام يك سلسله مشاهدات يا :پايش
اي كنترل طبق برنامه( 1)گيريهاي مربوط به فراسنجهاي اندازه

تحت CCPمعين، به منظور حصول اطمينان از اينكه يك 
.كنترل است
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

پايه ريزي روش پايش براي هر : گام نهمCCP( :اصل چهارم
ايدورهمشاهدهياگيرياندازهيكپايشCCPحدودآيااينكهتعيينبراي

.ميباشد،اندشدهرعايتهدفسطوحيابحراني
دركنترلكاهشبتواندكهباشدصورتيبهبايدپايشروشCCPمشخصرا

.نمايد
وحيحتصبراياطلاعاتي،شودمرجوعمحصولاينكهازقبلبايدعملاين

.دهدقراراختياردررافرآيندبموقعكنترل
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

درايدبآنتناوب،شودنميانجامدائمبطورپايشصورتيكهدر
.نمايدتضمينراهاCCPبودنكنترلتحتكهباشدحدي

روشهايدليلهمينبه،باشدسريعخيليبايدپايشروش
.بودنخواهندعملي،موارداكثردرمدتطولانيآزمايشگاهي

كروبيولوژيكميآزمايشاتبهنسبتشيمياييوفيزيكيگيرياندازه
.شوندميدادهترجيح،دهندميجوابديرتركه
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

كنترلتحتايبرميتوانندشيمياييوفيزيكيگيريهاياندازهبعضي
.گيرندقراراستفادهمورد،ميكروبينظرازمحصولبودن

ازمعتبرردفيكبوسيلةبايدپايشعملازحاصلگزارشاتونتايج
نيازصورتدرتاگيرندقراربررسيمورددارصلاحيتوعلمينظر

.پذيردانجاماصلاحياقدامات
امضاءوتائيدذيربطمسئولينتوسطبايدپايشازمنتجهسوابقكليه

.شوند
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

 ا متدي كه وسيله، ابزار ي) در پايش بايد نحوه انجام پايش
سئوليت تناوب پايش و م( توسط آن پايش صورت مي گيرد

.اجراء آن قيد گردد
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

Corrective Actions=اقداماتي است :اقدامات اصلاحي
را نشان       CCPكه وقتي نتايج پايش، نبود كنترل بر 

.دهد، بايد انجام گيردمي
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

(پنجماصل)اصلاحياقداماتريزيپايه:دهمگام
يكافانحربيانگر،پايشازحاصلنتايجهنگاميكهبايدتيمCCP

هنگاميكه"ترجيحايا)باشدميهدفسطحيابحرانيحدوداز
امانجراخاصياقدامات(استشدهكمكنترلگرددميمشخص

.بدهد
ًدرختلالانتيجهدروكنترلعدمبهمنجرانحرافاينكهازقبلعموما

كردنارپايدوفرآيندتنظيمجهتاقداماتي،گرددمحصولسلامت
.پذيردميانجامكنترل
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

تحتدفرآينزمانيكهدركه)غذاييمادهكردنمعدومبراياقداماتي
.گيردانجامبايدشدهتوليد،(استنبودهكنترل

انجامكردنمعدومجهتكهاقداماتيواصلاحياقداماتدويهر
.شوندنگهداريوثبتHACCPگزارشدربايداندگرفته

فردكيبعهدةبايداقداماتاينگونهمستندسازيبرايمسئوليت
.باشدمشخص
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تعاريف

Verification=ها و استفاده از روشها، دستورالعمل:تائيد
روند، به آزمونها، علاوه بر آنهايي كه در پايش بكار مي

و يا اينكه HACCPمنظور تعيين چگونگي تطابق با برنامه 
.يرنياز به تغيير و اصلاح دارد يا خHACCPآيا برنامه 
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

سيستمتائيد:ششماصل:يازدهمگام(HACCP Verification)
سيستمدائميعملكردصحتازاطمينان:هدفHACCPطرحباانطباقدر

HACCPشدهتدوين.
ميشودشگيريپيآنهاوقوعازوشدهشناساييبدرستيمخاطراتكليهاينكهتائيد.
وروبيولوژيميكيافيزيكيشيميايي،آزمونهايانجامشاملاقداماتيشاملتائيد

.ميشودنيزHACCPطرحمجددتائيد
(نشدهاعلام)نشدهريزيبرنامهياشدهريزيبرنامهمميزيهايريزيبرنامه
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

طرحبازنگريHACCP،سوابقبازنگريCCP،انحرافاتبربازنگريها
پذيرفتهصورت

بودنكنترلتحتازاطمينانبرايعملياتهاازچشميهايبازرسيCCPها.
آنهاآناليزوتصادفيهايبردارينمونه
سيستمعملكردانطباقبرمبنيتائيدسوابقثبتHACCPطرحباHACCPياو

شدهاتخاذاصلاحياقداماتوHACCPطرحازانحرافبرمبنيسوابقثبت
.انحرافاترفعجهت

شدهتصويبوشدهبروزطرحقراردادندسترسدرازاطمينانHACCP
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

مودننبروزوبازنگريجهتشرايطواجدپرسنلمعرفيازاطمينان
HACCPطرح

سيستممستنداتوسوابقكليهامضاءازطميناناHACCP( ًمخصوصا
توسط(هاCCPپايشسوابق

براياًمخصوصمديرانياسرپرستانتوسطسوابقتائيدومجريان
:ذيلموارد

هاCCPمستقيمپايش-
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

تجهيزاتكاليبراسيونگواهي-
پذيرفتهصورتانحرافات-
لتيبررسي شكايات مشتريان و گزارشات سازمانها و ارگانهاي دو
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

سوابقومستندسازي:هفتماصل:دوازدهمگامHACCP

طرحزيمستندساوسيستمسوابقنگهداريموثر،سوابقايجاد:هدف
HACCP

طرحHACCPشركتپرسنل)گيردقراردسترسدروشدهمستندبايد
(دولتيبازرسانو
كنندگانتامينهايگواهينامهنمودنمستند
كنندگانتامينبرپذيرفتهصورتمميزيهايوابقس
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

حرارتبودنحساسصورتدر)انبارهاحرارتميزانازسوابق
(محصولاتبرايانبارها

ارهاانبودرمراحلكليهدرمحصولاتوموادنگهداريزمانيسوابق
(دارندمصرفعمرطولكهمحصولاتيوموادبراي)
بودنكنترلتحتدهندهنشانكهسوابقيCCPسيستمدرها

HACCPباشدمي.
غذاييمحصولاتوموادفرآورياجراييروشهايمستندسازي
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HACCPتشريح خلاصه اصول و گامهاي

بركهنظارتهاييكليهازسوابقCCPپذيردميصورتها.
سيستمپژوهشوتائيدسوابقverification”“
باشدبنديبستهموادمشخصاتانطباقنشاندهندهكهسوابقي.
توزيعهنگامدرغذاييمحصولاتوموادحرارتميزانازسوابق
شدهمنقضيغذاييمحصولاتوموادترخيصعدمبرمبنيسوابقي
طرحدرپذيرفتهصورتانحرافاتكليهازسوابقيHACCP


