
 



 

 

 

 

 

 

نت ٍتطع نلذررسٍت  تيذَع لانتةذتّ     ا  ظات  لنهوتٍْ ً ا   ٍقىٓ ن  لنٌت    حين تدق لح        

أذهتةهذت ضذٌٔ لنٌهذٌي     نذذٓ     في عتلم لنهطَتن ًيختفُ لنتنب ًزلٕ لنهجتح. عهدهت ا  ٍتقذترز  

طذتىق   نهت رزبتً نذ  لا  لنهيرّ ًللأٍترِ لنقَيتٕ لنتي لضتطتع  زغم تطٌّ لنظاسًف أن تصهع

 .ن تصهع نهت ذخيرّ لهرل لاطتىق لاشسق ًأ

                        شكسلً لأةكم أعطَتم فوصنتم لنكسم ... ًضحَتم فأخجلتم لنٌلهب ...ف

 َ  ًنكهوت عسفتن بورل للجمَ مًشكسلً ً ن رتة  ا  تفُ بتلج

 أضسّ لاشسًع تتىدم بجصٍ  لنشكس  لى  

       الدكتىر المهندس محمد نيىف          و         الدكتىر المهندس فرحان ألفين        

      المهندسة هنادي السباعي و

لنرٍ  تفيلٌل نشكٌزٍ  بتلإشذسلف علذٓ هذري لندزلضذْ فكذتةٌل خذير نسشذدٍ  ًننَذهين في   ذتش           

تةدل  في ضذذقَ  هذذرل لننمذذ  لاتٌلضذذع. رمذذت رذذل بتنشذذكس رذذ  نذذ  تذذدم نهذذت لنتطذذوَ   ًلاطذذ  

علذٓ نذت تدنذى نذ       الأستاذ الدكتىر  شريف صادق تمتم هري لندزلضْ ًعلٓ للأخل 

 نطتعدّ.
 أسرة المشروع  

  ثورة          علاء             حلا   
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 الملخص

راض بواسدد ا اع عدد ض  وهددا اىت دد ض  اسسدد غ ا ارو اع دد ا   ددوا دانتقدد ا ا  دديعدد  
اعاددد ا اعع  دددا    اع سدددتيعوي  يتو عدددو   ي سددداوعاعبددد   ي  و  اععددد عض صاواددد   

وفددي  دد ا  دد ض ا تندد ل اع سددتيع   ،ا فهددا في دد  يتععددة بسددي ا ا ع يددا ونو يتيدد 
عد ا  عدم  اسسد غ ا ارو  . يا وبيروب ع نتج فإ  اع نتج سوف يتعرض عصس رو ا تا 

توافقيدد   ددا اع دد ا  تاددنيا  نتتدد غ ت دد بة اع واادد  غ اعص اددا بيدد  ب  هدد فا اعددم 
  .تععي  غ اعا ا اعع  ا

 هدب تو سدي ا اع د ا  تهد   أ بغ نظ ض اعي سد  فدي  صتعدف اعادن   غ أندو أ او 
  .ئ وا ص  ر بنت ح  رتب  بإنت ج اع نتت غ اع  ائيا    اع قا اعم اع  

 ش عغاعي س   ت بية با  ت قةيت  أ  ت  نغ اع راسا برا ج    ا وهرورياته
اعاددرف اعادد ي و و ف ددا اع شددراغ و اعنقددا واعتصدد ي   ، ن اددر   ددا اع بدد ني دد و 

     و عنظ ض اعي س . اعبرا جى ه  وتعتبر ،وا  ارو اعن ت ا
ع دددد و  ا، و نقدددد   اعددددت وض اع رتددددات  يدددد   ،ص ددددا اعي سدددد  ت عيددددا اعص ددددرتتهدددد   
  .ه    فع عيتي    ت قة ععا ترا اغ ع را با اعنق   اع رتا و ، اع رتا

   اعت وض اع رتا في  ر عا الاستيض وفي سيعوى غ تص ي  اعق ح نقتض ت  ي  
ئج اعتي    اعنت  عق  و   واه    )   ج اعراتا (، و  ج اعصع يب  ه فا عنظ ض اع   

ويعني  ع  أ   ،ا ي ا عض تو   وتو ويا اعأ  اع   رس غ اع را  تض اعتواا اعيي 
أ  ي  ث  با اع    ب عرعض أ    عي غ  ب    لا و   اعتنظيف اع رو  ععق ح

ئ  اع بيعيا اا اعا اعشو  اعتنظيف اع صتع ا اعتي استص  غ  عظ ي   ساوا   
 .فق 
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 في ان  ا اع   ،وتوتيو عت بية اعي س  ى ه اع راسا تستص ض  ي و  أ  
يت  أ  توو  اع ا  ر    اعو غ واع  ا  وفرو وو ع  يت  أ  عت قية  ع  و 

اعتي يت  في ا  ارو اعععي    توفرا  الاعت اض واع   س أ  يوو  ، و ي ر  اعع  ا تي ا  
  .   لا في  ع  أ  توو 

ب عبرا ج  ويت  أ  ي  ض ي و  اعقوا أ  نظ ض اعي س  ي و  أ  يقف و ي ا  لا 
     .و وااعهروريا عيوو  

 

 وع  غ اع  ت  يا اع: Keywords  Wheat , HACCP , Flour  CCP,   
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  ةــالمقدم  

تعد صناعة الطحن من الصناعات الغذائية منخفضة الأخطار حيث يعد الطحين 
الناتج عن ىذه الصناعة مادة أولية في صناعات أخرى، إلا أن  الذيفانات التي لا 
        تتأثر بالحرارة والتي يمكن أن تتواجد في الطحين مثل ذيفانات العصويات  

( قد تظير في المنتج النيائي كالخبز وتسبب  Staphylococcus) كذيفانات 
 الأمراض.

التي يتعرض ليا خلال ك ،يستيمك الطحين في بعض الأحيان دون معالجة حرارية 
الطببببو أو الخبيبببز وبالتبببالي يكبببون المسبببتيمك فبببي ىبببذه الحالبببة أكثبببر عرضبببة لمتسبببمم 

كفبي اسبتخدام الطحبين فبي بعبض الصمصبات حيبث لا ت ىو الحال عندكما  الغذائي
المعالجة الحرارية لقتل كافة الأحياء الدقيقة. ولذلك فحرصاً عمب  صبحة المسبتيمك، 

مبن تطبيب   فإنبو لاببد   ،ومن أجل ضمان سلامة المنتج النيائي فبي صبناعة الطحبن
نظام الياسبب فبي ىبذه الصبناعة، وىبذا ىبو اليبدس الرئيسبي مبن ىبذه الدراسبة حيبث 

خبباب بصببناعة الطحببن، ومببن ثببم  تببم البحببث عببن  نمببوذج عببام مببن نظببام الياسببب
 التحكم بيذا النموذج وفقاً لشروط كل مطحنة. 

يعتمببد نظببام الياسببب عمبب  منببل الأخطببار ولببيس عمبب  كشببفيا فببي المنببتج النيببائي  
حيبببث أن كشبببفيا قبببد يتطمبببب وقتببباً، ومبببن الممكبببن أن يكبببون المنبببتج قبببد اسبببتيمك قببببل 

                يبببة، ومبببن الصبببعب عنبببدىا اسبببترداد المنبببتج أو إتلافبببوالحصبببول عمببب  النتبببائج النيائ
 لذا من الضروري تطبي  نظام الياسب.
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يعتقد بعض الناس أن تطبي  نظام الياسبب ىبو الحبل النباجل لكبل مشباكل سبلامة  
أنو ليس المطموب من تطبي  نظام الياسب إنياء الأخطار بل تقميميبا   إلا  الغذاء،
الياسببب نظببام حيانبباً إلبب  التحميببل النبباقب ل خطببار أو اعتمبباد د سبببب الفشببل أو ويعبب

 .فقط كنظام لمراقبة الجودة

الياسب يعد وسبيمة ممتبازة لتركيبز الانتبباه عمب  قضبايا سبلامة الغبذاء لكنبو لبيس  ذاً إ
 .لمنل الأخطار من أي نوع كانت ضماناً 
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 القمـح  

 عممية الطحن –حممه الميكروبي  –استعمالاته   –أنواعه 
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  القمـح 

 عممية الطحن –حممه الميكروبي  –استعمالاته   –أنواعه 

 مقدمة    1--1
 الآن المعروفة المناطقِ  في الأوسط الشرق في السنين آلاف منذ القمح عُرف

 . والأردن سوريا مصر، بفمسطين،

 لذا الجغرافية والمناطقِ  المناخ مِن مختمفة أنواع مع التكيف القمح نبات يستطيع
 قريبة مسافة عمى وجوده ويمكن شديدة، حرارية بظروف اليند في يوجد أَن كِنيُمْ 
 . القطب من جداً 

 درجة وترتفع البذور غرس يتم عندما بالحدوث الأولية الغذائي التمثل عمميات تبدأ
 والجذري، الخضري النبات جزأي التطور ىذا ويشمل الرطوبة، وتمتص حرارتيا،

ذا  قمة تبدأ. كامل قمح نبات ليصبح بالنمو النبات يستمر مناسبة، الشروط كانت وا 
 لونو ويصبح ضجين عندما لمحَصاد جاىز القمح ويصبح والنمو، بالتطور الساق
 .الماء فقد بسبب عنبرياً 

   القمح أنواع  1-2

 :القمح من أنواع ثلاث يوجد 

 Triticum aestivum والقمح القاسي الشتوي الأحمر القمح صنف ويضم 
 . والطري القاسي والقمح الشتوي الأحمر والطري القاسي الربيعي الأحمر
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 قمح  T. compactum  الشائع، القمح أنواع كُلّ  ضموي  

  قمح T. durum  الأحمر الديوروم وقمح الديوروم قمح يشملو . 

 إلى يشير والقاسي الطري فتعبير لوصف جودة القمح مصطمحات عدّة تستعمل
 القمح مِن المب وتحطيم لمطحن أكثر طاقة القاسي القمح ويتطمب المب، قساوة
 لمحمرة ضاربة صبغة وجود إلى فيشير والأبيض الأحمر القمح تعبير أما. الطري

 . القمح لحبة الخارجية الطبقات في

 ،القمح نمو موسم عادة يصفان الأخرى الناحية من والربيعي الشتوي القمح  
 تُشكّل لكي منخفضة حرارة درجات مّبيتط لأنو الخريف في يزرع الشتوي فالقمح
 ويزرع بارد طقس أي يتطمّب لاف الربيعي القمح أما .الصيف في وتحصد البراعم

  .مقمحالأصناف الرئيسية ل 1-1 الشكلويبين  .الصيف أواخر في ويحصد الربيع في

 الأصناف الرئيسية لمقمح:  1-1 الشكل          

(Source: The Wheat Grower/September-October 1994.Sponsored by 

Chicago Board of Trade). 
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 ولا القمح مِن الأخرى الأصناف من بكثير أقسى( durum) الديوروم قمح يعد 
 طرية تكون الأغمب عمى أخرى ناحية من الشائع القمح أنواع بينما ،برودة يتطمّب

 ىذه ضمن موجودة الأصناف من كبير عدد وىناك منخفض، البروتيني ومحتواىا
 الميزات مثل الخصائص بعض في البعض بعضيا عن ومتمايزة القمح من الأنواع

 . الجفاف ومقاومة والمرض، ،المتوقع والمردود الطبيعية،

 لمقمح العامّة الاستعمالات  -1-3

 العالم في شيوعاً  الأكثر والمنتج متنوعة، منتجات لإنتاج القمح طحين يستخدم 
 . الشعوب من لمكثير الرئيسي ذاءالغ يعتبر الذي الخبز ىو

 يحتوي لأنو الخبز إنتاج في القاسي والقمح القاسي الأحمر القمح يستخدم 
 يستعمل الطري والقمح الطري الأحمر القمح بينما الغموتين مِن الكثير عمى
 . والكيك والبسكويت ،الكعك لصنع

 النودلز مثل المعكرونة لإنتاج الديوروم قمح يستخدم (Atwell, 2001) .أما 
 . والبيرة الويسكي إنتاج فيي لمقمح الثانوية الاستخدامات

 إنتاج في نالطح عممية مخمفات إلى بالإضافة القمح نبات مخمفات تستعمل 
 .الحيواني العمف

 القمح حبة تركيب  -1-4

. والنخالة والجنين الإندوسبرم وىي أساسية، مكونات ثلاثة من القمح حبة تتكون
. القمح حبة مِن %3 حوالي ويشكل والفمقة الجنيني المحور إلى الجنين ينقسم
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 تدعى. (Atwell, 2001)  الجنين في يةالمغذ والمواد الدسمة المواد أغمب تتركز
 إلى رئيسي بشكل وتنقسم ،بالنخالة القمح لحبة الواقية الخارجية الطبقات

pericarp , testa ,epidermis, nucellar .مِن عدد إلى تنقسم الأخيرة وىذه 
 (.Mousia and Pandiella, 2004) الطبقات

 .القمح حبة  مِن %14 حوالي الرمادي والمحتوى بالميف جداً  الغنية النخالة تشكل

نّ و   ىو نالطح عممية في رئيسي بشكل يستعمل والذي المب مِن الأساسي الجزء ا 
 النامية القمح لحبة والبروتين الطاقة مصدر يشكل الذي النشوي الإندوسبرم

(Atwell, 2001.)  القمح حبة تركيب يوضح  1-2 الشكلو.  

 

 

 

 

 

 

 

 

  القمح حبة تركيب : 1-2 الشكل      
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 الطبقة ىذه تعتبر الأليرون، طبقة وىي خلايا طبقة ندوسبرموالإ النخالة بين توجد
 هىذ عادة وتبقى. بيولوجياً   أنشط يجعميا ما وىذا النشط  الأنزيم من المحتوى عالية
 .النخالة من كجزء  نالطح عمميات أثناء الطبقة

   الحمل الميكروبي للقمح  - 15-

 مصادر مِن وذلك الدقيقة بالأحياء مموثة مباشرة حصادىا بعد القمح حبوبتكون 
 والمعاملات الحيوانات، مخمفات الأسمدة، التربة، الماء، ،الغبار ضمنيا من مختمفة
 بشكل الحبوب عمى جداتو ت أن يمكن التي يرياالبكت تعود. أخرى ومصادر البشرية
 :التالية الأصناف إلى رئيسي

Pseudomonadaceae, Micrococcaceae,   Lactobacillaceae    

  , Bacillaceae Alternaria, Fusarium, Helminthosporiumوفطور 

Cladosporium (D’Mello et al 1993; Mousia et al. 2004; Anon. 

2005f)  . 

 أن يجب. داً جاو ت الأكثر ىي السابقة الأنواع ولكن أخرى، أنواع تتواجد أن يمكن و
. المنتج خواص وتغيير الدقيقة الأحياء نمو لمنع ملائمة شروط ضمن القمح يخزن

 وقواعد أسس عمى وضعت والتي القمح لتدريج قائمة ،البمدان بعض في يوجد لذا
 القمح شحنات رفض أو قبول يتم القائمة ليذه وفقاً و  الزراعة، وزارة قبل من نظامية
 ىي يخزن عندما القمح رطوبة لقيمة الأقصى الحد إنّ . المطحنة إلى تصل التي

  المثمى الشروط توفر إلى ؤدّيي %13 من أعمى رطوبة مستوى وجود نوا  . 13%
 تُؤدّي أَن يمكن التي الأخرى الشروط. نتَجالم خواص وتغير الدقيقة الأحياء ولنم

 .الأوكسجين وتركيز حرارة درجة ىي المنتج خواص تغير إلى أيضاً 
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 عملية طحن القمح    6 -1

 وخزنو القمح وصول من بدءاً  خطوات أربع من التقميدية الطحن عممية تتألف 
 خطوات 3.1 التالي الشكل يوضح. النيائي المنتج إلى صولاً و  ونوطح ،وتنظيفو 

 . يالتقميد الطحن

 

 .(Anon. 2005a) التقميدي الطحن مميةع خطوات : 1. 3 الشكل
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 وتخزينه القمح استلام -6-1 -1

 أشخاص ويقوم، الحديدية السكّة عبر وأ بالشاحنة المطحنة إلى عادة القمح يصل 
 تدريج لأحدث طبقاً  ويدرّج القمح حمولة تمثل عينة بأخذ ومختصين مدربين
 :التالية الاختبارات المأخوذة عينةال عمى وتجرى وطني،

 رطوبةال محتوى. 

 بروتينال محتوى. 

 الييكتوليتر وزن. 

 الصنف تحديد. 

 الحشرية الإصابة (Anon. 1993; Anon. 2004b) . 

 محتوىو , %11.5 الأدنى الحد بينما %16.7 لمحبوب الأقصى الرطوبة محتوى إنّ 
 .(Anon. 1977) ±% 13 يكون أن يجب التخزين قبل لمحبوب الأمثل الرطوبة

 لفترات يانيتخز يتم  عندما الرطوبة عاليةتجفيف حبوب القمح  من الميم أن يتم
 الحراري والتضرر التبرعمو  التعرق أخطار من لمتقميلليا  التيوية إجراء وأ، طويمة
  .الذاتي والتفحم

 كانت إذا أما ،الوطني لمتصنيف مطابقة القمح نوعية كانت إذا وتفرغ الشحنة تقبل
 طريقيا في وىي المقبولة القمح شحنة توزن. وترد الشحنة ترفضف مطابقة غير

 بعدىا عبر ر، وتمر الأولي التنظيف بمرحمة مرت ثم الصوامع في لمتفريغ
 . بالتيوية الموجود الغبار يُزالو  ،الحديدية الشوائب من صلمتخم المغنطيسات
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، الحيّة الحشرات أشكال كل من لمتخمص بالمبيدات التخزين قبليعالج القمح 
 يستمر القمح أن بما، و الوقت من محددة غير لفترة الصوامع في لكذ بعد ويخزن
 و   %14 القمح في الرطوبة محتوى يتجاوز لاأ الميم فمن التخزين أثناء بالتنفس
20 الحرارة درجة

o
C (Anon. 1993.) ذلك إلى  ؤدييف الشروط ىذه تطبق لم إذا

 تخمر يحدث أن كنويم ،سكريات إلى النشاء بتحطيم يقوم الذي الإنزيمِ  نشاط
 (.Anon. 1993) كرييةال روائحال انطلاقإلى  يؤدى

  التنظيف عممية   -6-2 -1

 وذلك التنظيف عممية قبل مختمفة وبنسب القمح من مختمفة أنواع تخمط أن يمكن
 من لمتخمصعمى الحبوب  تنظيفال عممية تجرى ثم ،محددة بنوعية دقيق لإنتاج
 التيوية، أجيزةك آلات ةعد يتضمن ذيوال التنظيف مقس في والشوائب الغريبة المواد

 فيالمتوضعة  كارتر وأقراص والتريور البذور، ومنظفات الحصى إزالة أدواتو 
 .لأخرى مطحنة من الآلات ىذهتختمف و  ،مختمفة أماكن

 عممية الترطييب   - 3 - 6 -1

 سييللت وذلك واسعة صوامع في لترطيبا ينتقل القمح من مرحمة التنظيف إلى 
 ،القمح حبوب لرطوبة وفقاً  .(Anon, 1993) النخالة عن الإندوسبرم انفصال
 ويتم ،%15.5 حوالي إلى الحبوب برطوبة الوصول حتى لمترطيب الماء يضاف

 %40و الأولى المرحمة في تضاف الماءِ  من %60 أن   حيث مرحمتين عبر ذلك
 ولمقمح ساعة 12 الأقل عمى القاسي لمقمح الاستراحة وقت إن. الثانية المرحمة في

 الترطيب تطبيق ينتج عن .الطبيعية الماء حرارة درجات في ساعات 7 الطري
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 نلأ وذلك التخافيض اسطوانات عمى اً التصاق أقل الطحين من جيد مُنتَج الصحيح
 .ثابتة الطحن وعممية اً لين يصبح ندوسبرمالإ

 نالطح عممية   - 4 - 6 -1

 الطين إزالة ليتم تيوية وجياز فرّاكة إلى ساعات عدةل ترطيبو بعد القمح ينتقل 
 اسطوانة عمى القمح يمر الأخير، التنظيف قسم بعد. (Anon, 2004b) المتشكل
 ينفصل نالطح عممية أثناء. الأولى الكسرة مناخل ثم ومن الأولى الكسرة

 Mousia) صغيرة قطع إلى المب كسر خلال من والجنين النخالة عن الإندوسبرم

and Pandiella, 2004.) ثلاث إلى الحبة لكسر مصممة الكسر اسطوانات إن 
 عمميات تحدث الطحن عممية باستمرار. والجنين والنخالة الإندوسبرم وىي أجزاء
 منتج فتشكل القشور أما التخافيض لاسطوانات الإندوسبرم فيرسل والنخل النقل

 الطحن فبعممية مختمفةلا بالمناخل فصل لعممية والجنين النخالة تخضع نيائي،
 .أيضاً  الأجزاء تمك تفصل الكاممة

 
 النهائي الطحين  - 5 -6 -1

 المنتج لمطحين المختمفة الأنواع تعتمد. الطحين ىو الطحن لعممية الأساسي المنتج
. نالطَح عممية خلال إزالتيا تمّ  التي نخالةال من المضافة المئوية النسبة  عمى
 طحين بينما ,الكاممة ةالحب طحين عمى نحصل حالقم حبة كامل تطحن عندما
. البقايا نم تفصل النخالة لأن نقاوة أكثر يكون الأخرى الناحية من الأبيض الخبز
 حيث الأبيض الخبز طحين من أعمى استخراج نسبة لو الأسمر خبزال طحين بينما
 أقوى ورائحة نكية و أغمق لون الطحين عطيت والتي أكثر نخالة يحتوي أنو
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(Anon. 2004a; Anon. 2005e.)  بعض منتجات عممية  4.1الشكل ويبين
 .نيائياللمنتج ا من عيناتك الطحن المأخوذة

 
 عينات لمنتج نهائي  : 4.1الشكل                              

 طحين يحووي وقالقمح المسح ،: طحين الخبز الأبيضفي الأعمى من اليسار إلى اليمين ،
  .نخالةنسبة مرتفعة من ال

 طحين كامل الاستخراج.  ،نخالة القمح ،في الأسفل من اليسار إلى اليمين: طحين الكيك 

 

  

 



 

[71] 
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 نظام الهاسب HACCP System    
 
 مقدمة:  2-1

الصةنااات الكيميايية  لالنللية  لالطية ان من التقنيات المطبقة  ية  كان هناك العديد 
امةةةك يكةةة ة ب ةةةيط  لهةةة  ين  تدااتمةةة قةةةدل  ،قبةةةل ين يننةةة  نهةةةام ال ا ةةة  .....الةةة 

  لمن ا. اللقاي  خي  من العلاج

  كمةت م مة  تنتةاج الاةةلاو لة لاد م انةدما يل 9959بديت يكة ة ال ا ة  ية  اةام
 .Pillsburyالفضةاو لنة ك  بم ب ي 

 نةةة ك  لضةةةعت  1968 يةةة  اةةةامPillsbury   ًلمحيمللةةة  دلن تعةةة    نهامةةةا
 .اد الفضاو لمخاط  صحي  ناجم  انهالالاو المعد ل ل 

 ا ضةةةت نةةة ك  1971يةةة  اةةةام  Pillspury   مبةةةادل النهةةةام خةةةلال مةةة تم
 .غلاي 

 منهمةة  طبقةةت كةةلًا مةةن 1974 يةة  اةةام FAD  لالحكلمةة  ارم يكيةة  نهةةام
 .منخفض  الحملض  المقبلات الالايي ال ا   امك 

 نهام ال ا   ن كات غلايي  كبي ة تبنت 1980 ي  اام .  
 يكاديميات لمنهمات اممي  بنهام ال ا   أشادت  1985ي  اام. 

  يصةةةةةد ت المجنةةةةة  ال تنةةةةةا ي  المعنيةةةةة  بلضةةةةة  المعةةةةةايي   1989ليةةةةة  اةةةةةام
تلصةةةةةيات ا بعنةةةةةلان   (NACMCF)للجيةةةةة  ل غليةةةةة  يةةةةة  يم يكةةةةةا الميك لبيل 

  "قلااد ال ا   لتطبيقاته ي  ارغلي ".
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  حي  ةةةلن الص  ةةةةل  ارغلي  المعني  بالنةةة  د تةةد ت لجنةةةةيص 1991لي  اام
  ت نادات لتطبيق ال ا    ةب ما يع ف Food Hygieneالالايي  

Guidelines for the Application of the HACCP System.  

 مةةن قبةةل  هةةام ال ا ةة نااتمةةد ل  تةةم ااتمةةاد هةةلا ات نةةادات  1993يةة  اةةام
تم تعديل القلااةد العامة  لصةح  الاةلاو   1997، لي  اام  التحاد ارل لب 

General Principles of Food Hygiene   لينمل نهام ال ا. 

ى تعروفىالهاسب   2-2

التةة  يحمم ةةا الاةةلاو  ةةلاو يكانةةت يي ياييةة  يل هةةل نهةةام لقةةاي  نتجنةة  ييةةه ارخطةةا  
ثم التعالن لالتن يق بةين  ،  ان ط يق تلق  مصاد ها المحتمم كيميايي  يل بيلللجي

يننةط  التصةني  المختمفة  لتطبيةةق تجة اوات الةتحكم لال قابة  قميمةة  الكمفة  ب ةدف منةة  
 ةةةلام   ي  لمحفةةةاه امةةةكهةةةلا ارخطةةةا  مةةةن التطةةةل  يل النمةةةل قبةةةل يل يثنةةةاو التصةةةن

حيث ي تم لي كد امك تليي  معملمات كايي  لجمي  العناص  الم ث ة لصح  الالاو 
 صةن  لالمتةدالل لالمةل   لالم ةت مك،ي  اممية  تصةني  الاةلاو بمةا يي ةا المة ا   لالم

 متطمبات تحقق الا   من تطبيق نهام ال ا  .  5ي س ل 7بللك امك  معتمداً 

 Hazards Analysis &Critical  نةهب  لبنكل مختص  يمكن تع يةف ال ا ة 

Control Points   . يي تحميل المخاط  لالتحكم بالنقاط الح ج 

ى  أهدافىالهاسبى   2-3

يهةةةم هةةةدف لنهةةةام ال ا ةةة  هةةةل ضةةةمان  ةةةلام  الاةةةلاو لتحقيةةةق  غبةةةات الم ةةةت مك   
 لالمحايه  امك صحته رن تنتاج غلاو غي   ميم ينتج انه   
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  م ت مكين .يض ا  صحي  خط ة امك صح  ال .9

 مخالف  التعميمات لالقلانين الحكلمي .  .2

 يقد ثق  الم ت مكين لنكلاهم من الالاو الفا د.  .3

يقةةد  ةةمع  النةة ك  لانصةة اف املاي ةةا ان ةةا لقةةد يصةةل اةةرم  تلةةك تغةةلاق  .4
 المصن  لادم ا تم ا ا ي  العمل.

تليي  بةد ين تكةلن هةلا النة ك  م ة قبةل البةدو بتنفيةل نهةام ال ا ة  ية  يية  نة ك  ل
هة  مجملاة  مةن ار ةالي  لالخطةلات ت ةدف التة   لب امج ارللي  للمجملا  من ا

 .المنا ب  تنتاج لتدالل غلاو آمنتلك تليي  اله لف البييي  

 :   Prerequisite Programsالبرامجىالأولوةى    4 -2

المنةةاطق  ،مةةلاد البنةةاو،   لتضةةم تصةةميم المبةةان المبةةان  لالمنطقةة  المحيطةة  -9
 ال .....الم تخدم  جلدة الماو لالبخا ط  بالبناو، الم ايق الصحي ، المحي

 ،نهةةةةام الةةةةتحكم بةةةةد جات الحةةةة ا ةل  ،النقةةةل لالتخةةةة ين  لينةةةةمل ل ةةةةايل النقةةةل -2
تخةةةة ين  ،المةةةةلاد الكيمياييةةةة  غيةةةة  الالاييةةةة  تخةةةة ين ،تخةةةة ين المةةةةلاد الداخمةةةة 
 ال .المنتجات الن ايي ....

ت كيةةةةة   ،ام لةةةةة ج  ة لالمعةةةةةداتنةةةةةمل التصةةةةةميم العةةةةةت    ة لالمعةةةةةداتةارجةةةةة -3
 ال .... معاي ة ارج  ة لصيانت ا ،ارج  ة لالمعدات
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 ا  ةرمةةةةةةا ،المما  ةةةةةةات الصةةةةةةحي  ،الةةةةةةتحكم بالتصةةةةةةني  ، اد  التةةةةةةد ي ةاريةةةةة -4
الةةتحكم ل  ،النهايةة  النخصةةي  لالتصةة يات ،غ ةةل اريةةادي ،الجةة لح ،المعديةة 

 بالمم ات...ال .

يةات  ليضةم اختيةا  نهةام الا ةيل التنهيف لالتط ية  الصةح  لالةتحكم باآ -5
 .تحديد يعالي  النهام لمدى اللت ام به ،( CIP أوCOP لالتط ي  )

 لكيفي  المباد ة بال ت جا . ،ا ت جا  المنتج  تحديد تج اوات ال ت جا  -6

  ممارسة التصنيع الجيدGMP 

اةداد غةلاو جيةد تحةت هة لف    ت دف لتطبيق ار س العممي  لالعممية  لتصةني  لاد
تملثه م  التحكم الكامل ي  امميات التصني  لخطلاته ليتم للك بةالتحكم ية   تمن 

الملاد ارللي  لالمدخلات اةرخ ى مة  المحايهة  امةك صةلاحي  اةردلات لالمعةدات 
لاآةةلت الم ةةتخدم  يةة  امميةةات اتنتةةاج لنهايت ةةا لتط ي هةةا مةة  تجةة او امميةةات 

و بالمملثةةةات الكيمياييةةة  يل التصةةةني  لات ةةةا تحةةةت هةةة لف  ةةةميم  تمنةةة  تمةةةلث الاةةةلا
الميك لبيةةة  يل الفي ياييةةة  مةةة  الةةةتحكم يةةة  تمةةةك الهةةة لف مثةةةل الةةةتحكم يةةة  كةةةل مةةةن 

ننةةةةاط المةةةةاي  ل قةةةةم اللقةةةةت لد جةةةة  حةةةة ا ة المعاممةةةة  الح ا يةةةة  لال طلبةةةة  لد جةةةة  ال
 من خلال  ، لللك الحملض  لالضاط

 ملق  لتصميم لنهاي  المبان  لالمننآت لم ايق ا لتج ي ات ا.  .9

  اي  لصح  العاممين.نه .2

  لجلد ب امج لمنهاي  لالتط ي . .3
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  لجلد ب امج لمكايح  الحن ات لالقلا  . .4

  التحكم ي  اتمدادات بالمياا الصالح  للا تخدام. .5

  التحكم ي  التخمص من المخمفات لالتص يات لالنبعاثات الضا ة. .6

  لجلد نهام لمص ف الصح  يعال لملايم. .7

للتايية  مةلابس العةاممين لدل ات لمميةاا مج ة ة لجلد يماكن لا يل اريدي  .8
 ليقاً للانت اطات الصحي  القيا ي .

 .التحكم باتضاوة لالتخ ين لد ج  الح ا ة  .9

 : الشؤون الصحية الجيدة في الهاسبGHP 

 ب امج مكايح  الحن ات   •

 ي   امميات التط •

 المحايه  امك اله لف البيي   •

 الصيان  الدل ي   •

 ب امج التنهيف. – ايمه ل م احل التنهيف ل  –الصيان  لالنهاي   •

 أنظمة السيطرة عمى الحشرات 

 التخمص من الحن ات . –ليعاليت ا ارنهم  متابع  –تخ ين –من  تكاث  الحن ات

 العاممين 

  .تد ي  العمال - النقل–ال لا   –ال ملك النخص   –الحال  الصحي  
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 :ىالإعدادىللهاسب   2-5  

  فقة ودعم الإدارة :موا ىالحصول عم    2-5-1

حيث يج  ين تلي    ا   للكن ا خطلة هام  جداً الله  لي ت من خطلات خط  
اتدا ة الدام لالتمليةل المةال  لمةن يهةم ار ةبا  التة  تةدي  تدا ة يي مننة ة غلايية  

  ا   ما يم   اللدام تنفيل لتطبيق نهام 

 جلدة . كليام مناي   ي  ار لاق يكث  يمناً  ىلجلد منتجات يخ   •

  التن يعات الجديدة. •

الخا ج ممةا يتطمة  ضة ل ة تطبيةق النهةام  كال غب  ي  تصدي  منتجات ا تل •
   غب  لقلااد الدلل الم تل دة . كبناو ام

مةةةةن متطمبةةةةات المتعةةةةاممين مةةةة  منتجةةةةات  تطبيةةةةق النهةةةةام مطمبةةةةاً يكةةةةلن قةةةةد  •
 المنن ة.

 : ( بالمنشأةأوليةالتأكد من وجود برامج تمهيدية )     2-5-2

 مثل مما    التصني  الجيد لالن لن الصحي  لمقالم  اآيات لغي ها .

 هاسب:  العداد خطة إ  2-5-3

 ي س ي ا ي   بع  متطمبات ل خم   ا   نهام الينمل تاداد خط  
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 :متطلباتىنظامىالهاسب 2-5-3-1

 له   لجد خمس متطمبات يللي  لنهام ال ا  ت

 تنكيل ي يق ال ا  . .9

 عممي  التصنيعي .لال لصف المنتج .2

 .مع ي  القصد من ال تعمال .3

 .تاداد مخطط التصني  .4

   الت كد من مخطط التصني  لخط  ار ضي .  .5

  Select the HACCP team   تشكيل فريق الهاسب .1

   من يجل الحصلل امك تطبيق يعال لم ا   يج  تن اك كاي  اناص
اح هلا الخط  الت  اتدا ة اركفاو ي  هلا العممي  من يجل الم اهم  ي  تنج

يج  يل تعتمد امك نخص لاحد يقط للكن ا يج  ين تكلن نتاج امل 
يعتمد امك حجم التنهيم لي  بع  الحالت يإنه  ي يق متكامل لهلا طبعاً 

دا ة هلا الخط   يتم جم  ي يقين من يجل الم اادة ي  تطبيق لاد
(Mortimore and Wallace 1995 .)             

   ف الف يق من كاد  بن ي يتمت  ببع  الخب ات النلاي  ييما يج  ين يت ل
ليج  تج او الد ا ات اللا م  لمخط   ،يتعمق بارمل  اتج ايي  ل اتنتاجي 

 .من قبل الف يق المختص م  م اقب  تطبيق خط  ال ا  
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  يجةةة  ين يتمتةةة  قايةةةد الف يةةةق بةةةبع  الخبةةة ة يةةة  اةةةتدا ة رنةةةه يجةةة  ين يكةةةلن
تمتةةةةة  بةةةةةبع  الملاصةةةةةفات القياديةةةةة  لتحمةةةةةل ليجةةةةة  ين ي ،مةةةةةن اةةةةةتدا ة جةةةةة واً 

كمةةا يجةة  ين يمتمةةك ال ةةمط  الكاييةة   ،الم ةة لليات لتةةد ي  كةةاف يةة  ال ا ةة 
 .الملاصف  لمتطمبات لي من تطبيق النهام لالحفاه امك الخط  تبعاً 

 .تن ي يق ال ا   م  لل ان تحديد المعايي  الم جعي  لنهام ال ا   لمم    

 Describe the product وصف المنتج .2

امميةةةةةات ، صةةةةةف كامةةةةةل لممنةةةةةتج الاةةةةةلاي  مةةةةةن حيةةةةةث المكلنةةةةةاتل يقةةةةةلم الف يةةةةةق ب  
 ،ت كيبةةه ،مكلناتةةه ،مةةلاد التعبيةة  ... ليحتةةلي اللصةةف امةةك ا ةةم المنةةتج، المعالجةة 
قد تةةه امةةك تحمةةل النمةةل الميك لبةة  كفعاليةة  المةةاو لالحملضةة ....(.        ) خصايصةةه

ع ي  الكامم  لالمفصم  ان المنتج من حيث ت كيبه يج  امك الف يق ين يمتمك الم
لالمخةةةاط  الميك لبيلللجيةة  المحتممةةة  لمةةتمكن مةةةن  ،لالمعالجةةات التةة  يتعةةة   ل ةةا

مكاني  نمل ينلا  معين  من البكتي يا المم ض .  تلضيح العلاق  بين الت كي  لاد
 
  معرفة القصد من الاستعمال .3

Identify the intended use of the product  
مةةن جةةة او يي كيةةف  ي ةةتعمل المنةةةتج لهةةل هنةةاك ييةةةات معينةة  يمكةةن ين تتضةةة   

 .كبا  ال ن( ضعاف الصح , لحلامل,, اارطفال ,تنالل هلا المنتج )ال ض 
 

  Construct a product flow diagram:إعداد مخطط التصنيع .4

 ليتضمن  



 الفصل الثاني                                          الدراسة النظرية                    
--------------------------------------------------- 

2  Chapter                                                         [02]                                              System HACCP 
   

  ًمةةن  لصةةف الم احةةل ارلليةة  لعمميةة  التصةةني  ح ةة  ت م ةةل العمميةةات بةةدوا
 ا تلام الملاد ارللي  لحتك الت ليق

  الة من ،مكان ا د جةات الحة ا ة  لصف كل م حم  بدق، PH،  يعالية  المةاو
aw ، ...... ال 

  تلضيح ح ك  اري اد ي  المصن  امةك المخطةط ال ند ة  لمنةاطق اتنتةاج
 لالعمميات

 تلض  اردلات لارج  ة.  كنليم ،لامح التصميم الفن  لممعداتم 
 ات التنهيف لالتط ي تج او. 

 

 التأكد من مخطط التصنيع وخطة الأرضية .5

Arrange on-set confirmation of the flow diagram and Floor 

plan. 
يلي  ي  لللك بالفحص المبان  لم احل اتنتاج خلال يت ات العمل لارماكن الح

 المنن ة.
ج لالممةةةةةة ات المةةةةةةداخل لالمخةةةةةةا   خطةةةةةة  ار ضةةةةةةي  بعةةةةةةين الاتبةةةةةةا يجةةةةةة  ين ت خةةةةةةل 

ةةع ا ليقةة  امةةك اةةاتق ي يةةق ال ا ةة  التحقةةق مةةن مخطةةط  ،لالتج يةة ات ليمةةاكن تلض 
للةةةللك يإنةةةه مةةةن الضةةة ل ي ين يتلاجةةةد مخطةةةط  ،العمميةةة  التةةةديق  لخطةةة  ار ضةةةي 

التةةةديق يةةة  منطقةةة  العمةةةل لملاحهتةةةه لم اقبتةةةه يةةة  كةةةل خطةةةلة مةةةن م احةةةل  ةةةااات 
يطبةةةق امةةةك خطةةة   لنفةةةس النةةة و يجةةة  ين .(Mortimore 2001) التنةةةايل 
 ار ضي . 
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 أسسىنظامىالهاسب: 2-5-3-2

 التعرف عمى الأخطار المحتممة -1

ال ةةةدف مةةةةن هةةةةلا الم حمةةةة  تحديةةةةد كايةةةة  المخةةةةاط  المحتممةةةة  الم تبطةةةة  بكةةةةل امميةةةة  
لهلا ارخطا  تمةا ين تكةلن  ،معالج  ليتم للك امك مخطط  ي  امميات التصني 

فصيل المخاط  ي  جدالل خاص  بكل نل  ليتم ت ،يي يايي  يل كيميايي  يل بيلللجي 
ثةم تجة او م اقبة   ،من ينلا  المملثات متضمن  د ا   مخطط المنن ة لح ك  العمةال

لقياس بع  الم ن ات ال امة  لمعمميةات مم احل لالت كد من لجلد ارخطا  اممي  ل
جة او مقا نة   كد ج  حة ا ة التعقةيم لالة من لالحملضة  ...لتحميةل معطيةات القيةاس لاد

 .للام  الجد

 .يمكن تميي  ي ب  مصاد  ل خطا  له   الناس لارج  ة لالبيي  لالمنتج 

  تعتبةة  ارخطةةا  البيلللجيةة  ) الحيليةة ( اةةركث  خطةةل ة امةةك الم ةةت مك رن ةةا
يمكن ين ت ب  ت مم غلاي  يل ي تق يبةاً لتتضةمن ارحيةاو الدقيقة  لالبكتي يةا 

 لالفي ل ات لالفطل  لالطفيميات.

  الكيميايي  يمكن ين تلجد ي  صنفين هما التلك ينات لال ملم التة   ارخطا
تضةاي  تلةك المةلاد  Aflatoxinsتلجد ي  المنةتج الن ةاي  بنةكل طبيعة  مثةل 

   يةةلت التنةةحيم ضةةاف بنةةكل مبانةة  يل غيةة  مبانةة  مثةةلالكيمياييةة  التةة  ت
 .ل ..المبيدات الحن ات لمبيدات الفط يات لملاد التنهيف لالمعادن ال ام 

   ارخطةا  الفي يايية    لهة  ابةا ة اةن مةلاد ل تة تبط بةالمنتج اةادة مثةل قطة
ال جةةةةةةةاج ل المعةةةةةةةادن ل الحجةةةةةةةا ة لالخنةةةةةةة  لالبلا ةةةةةةةتيك ليجةةةةةةة او الحنةةةةةةة ات 

 لالعهام.... ال .
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 تحديد نقاط التحكم الحرجة -2

يعتمةةةد هةةةلا ار ةةةاس امةةةك الخطةةةلات التصةةةنيعي  التةةة  تةةةم تحديةةةدها يةةة  ار ةةةاس   
م  يمكن ين تطبق اندها تج اوات تحكم لتلق  الخطة  النةاجم اةن له  م ح ،ارلل

ليعتمةةد يةة   ،الاةةلاو لمنعةةه يل الةةتخمص منةةه ن اييةةاً يل تخفيضةةه تلةةك م ةةتلى مقبةةلل
للةك امةك نةةج ة القة ا  التة  تتضةةمن ي بعة  ي ةةيم  تمكننةا مةن تحديةةد النقةاط الح جةة  

 الق ا  م ناً لمتلايقاً م  العممي  التصنيعي . الملجلدة, ليج  ين يكلن تطبيق نج ة

 

  اعتماد الحدود الحرجة -3

لتمثةل الحةةدلد  ,الحةدلد الح جةة  هة  الحةةدلد التة  تفصةةل بةين القبةةلل لاةدم القبةةلل 
التة  ت ةمح لنةا بةالحكم مةن ين العممية  التصةنيعي   ةتقلد تلةك غةلاو صةح  يم ل. 

المعملمات الكايي  ان اممية   ليج  امك من  يقلم بتحديد هلا الحدلد ين يمتمك
المصةاد  لتلجةد مجملاة  مةن  التصني  لالملاصةفات يل القةلانين المتعمقة  بةالمنتج.

 الت  يج  الاتماد امي ا لمحصلل امك المعملمات المتعمق  بحدلد التحكم 

 مقالت اممي  لنتايج يبحاث.  

 المعاممةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةة  الح ا يةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةة متخصصةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةين بتكنلللجيةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةا الالاو(، 
 .متخصصين صحيين.... ،متخصصين بارج  ة،ا(ميك لبيلللجي

  ملاصفاتالمتطمبات لحدلد. 

   اقلد لد ا ات مخب ي ....( ،)تجا   ي  المعملد ا ات تج يبي. 
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 اعتماد إجراءات الرقابة عند كل نقطة تحكم حرجة: -4

القيا ةةةةات ال قابةةةة  هةةةة  يعةةةةل قيةةةةادة ل م ةةةةم  مب مجةةةة  مةةةةن الملاحهةةةةات البصةةةة ي  ل  
 تليقةدم ي ةمل  الم اقبة   ةجلا، و النقاط الح ج  تحت الةتحكمب دف تبقا البا امت ي 

 دقيق  ت مح بإه ا  تن كانت ه لف التصني  مطابق  لخط  ال ا   يم ل.

  :طرق المراقبة 

  ن كانةةت ممكنةة  لكنةةف النح ايةةات ت( تفضةةل %911م اقبةة  دايمةة  ) م ةةتم ة
ج او التصحيحات لحه  بمحه  لبالتال     ج .من  تجال  الحدلد الحتلاد

  يج  ين يكلن حجم ا لتك ا ها كاييا تاطاو م تلى ضمان مقبلل متقطع  
 لم يط ة امك النقاط الح ج .

  ي  ال قاب  له هناك مجملا  من النصايح يفضل تتباا ا 

   يج  ين تكلن تج اوات ال قاب    يع  رن ا تنج  امةك منتجةات ية  طةل
 .ا ات الطليم  )التحاليل(التصني  حيث ل يلجد اللقت الكاي  تج او القي

   مةةن الضةة ل ي ين تكةةلن كايةة  معةةدات الم اقبةة  محكمةة  المعةةاي ة ل يةةادة دقةة
  .امميات القياس

 يج  تلثيق تج اوات الم اقب  لنتايج القياس. 

 : يجةةة  ين تحةةةدد تفاصةةةيل امميةةة  الم اقبةةة  بدقةةة  لكةةةل  إدارة نظاااام المراقباااة
 نقط  تحكم ح ج  لتحدد النقاط التالي  
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 ي  ي اق ما الل 
  كيف  تتم الم اقب 
 كم م ة نج ي القياس 
  من اللي  يقلم بالم اقب 

   :اعتماد تصحيح الانحرافات -5

لهةل كةةل امةةل يجة  ين ينفةةل انةةدما تنةي  نتيجةة  الم اقبةة  لنقطة  الةةتحكم الح جةة  ين 
 هناك يقدانا لم يط ة.

 . افحيث تدلن لي خل ب ا يل  حصلل النح يتم تدلين تج اوات التصحيح م بقاً 

 تقلم الن ك  بلض  نهام لتحديد النح ايات  نهام تحديد النح ايات 
  تجةةة اوات اةةة ل المنةةةتج المعةةةا  لالةةةتحكم بالمنتجةةةات المصةةةنع  خةةةلال يتةةة ة

 النح اف 
 ا ل كاي  المنتجات المصنع  بعد ه ل  النح اف. 
 الكتاب  امك المنتجات المع لل  بلضلح. 
 نتج منةل ا لةه لحتةك تةا ي  تاادتةه امك الن ك  اتبقاو امك التحكم بالم

  .يل تتلايه
   تقدي  المنتج المعا    يقلم بللك نخص مد. 
   تج اوات التصحيح   يج  ين تتخةل تجة اوات لتصةحيح يي انحة اف متلقة

  .لنقط  التحكم الح ج 
 يج  ين تدلن اتج اوات التصحيحي  ي   جل خاص. 
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  اعتماد إجراءات التحقق -6

طابق  اللاق  العمم  م  خط  ال ا   الملضلا  لتنمل يي تطبيق ط ق لتحديد م
ن يهمي  اتيان المتعاق  لالتحميلدقيق لالكنف لالقياس بما يي ا الط ق الت . لاد

   كمن ي تج اوات التحقق ت

  ثبات ين النهام مطابق لمخط   .تقدي  يعالي  خط  ال ا   لاد
 ت ااد الن ك  امك ا تعمال قيا ات تحقق ال يط ة.  
 ةةل يةةةتم تقةةةدم ضةةة مان ين خطةةة  ال ا ةةة  لاةةةتج اوات ت ةةةي  بنةةةكل صةةةحيح لة

  .تجال  الحدلد الح ج 

يتم ل  .ليقلم بالتحقق ينخاص قاد لن امك كنف المناكل ي  الخط  يل تطبيقات ا
بتنفيل التحقق ي  آخ  د ا   ال ا   يل اندما ن يد تايي  المنتج يل المكلنات يل 

 العمميات يل اندما يه   انح اف. 

مةةن الضة ل ي ية  خطة  ال ا ة  ااتمةاد نهةةام  مااد نظاام لحفاظ الساج ت:اعت -7
  يتضمن التال لحفه ال جلات 

 اريعةةةةال التصةةةةحيحي   ،النح ايةةةةات ،ا ته ةةةة   تةةةةا ي  العمميةةةة  الم اقبةةةة مةةةةال
 متضمن   م  المنتج .

 جل تعميممنحنيات تنتاج،  جلات كتاب ،   ينكال ا .  
 تتب  نهام ال ا   لتطبيقهيهميت ا  . 
   ينلاا ا  لثايق ته   ارمل  الت   اادتنا ي  تاداد خط  ال ا. 
 جلات ته   كيفي  لض  نهام ال ا   ي  التطبيق .  
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  لثايق تبين الط ق لاتج اوات المتبع.  
 جلات ب امج تثقيف العامل . 

 

ىنظامىالهاسب:ىومساوئىفوائد     2-6

 :فوائد نظام الهاسب  2-6-1

 ات الغذائيةلمصناع فوائد نظام الهاسب: 

ب نةةةامج تنهيمةةة  لمم اقبةةة  ياطةةةك كةةةل نةةةلاح   ةةةلام  الاةةةلاو امةةةك الحصةةةلل  .1
  داخل العممي  التصنيعي  مما يعط  تحكم ييضل ي  العممي  اتنتاجي .

  الجلدة مما يقمل الفاقد من المنتج م  تقميل كمي  تلك منتجات االي التلصل .2
 العين  الم خللة من المنتج لمتحميل. 

 لممنتج الالاي  الن اي .   لاقتصادي  يعال   قاب .3

 يامك الت كي  الكامل امك كل المخاط  المحتمل حدلث ا مما ي د الم اادة .4
   .تلك تنتاج منتج آمن يقمل من كمي  المنتج الم تج 

مةةن المةةلاد ارلليةة   اً جميةة  م احةةل ال م ةةم  الالاييةة  بةةدوامةةك تمكانيةة  تطبيقةةه  .5
الجمةةةةة   ،خةةةةةلال م احةةةةةل ال  ااةةةةة  كلصةةةةةلل المنةةةةةتج الن ةةةةةاي  لمم ةةةةةت م حتةةةةةك

  التل ي  لال ت لاك. ،التصني  ،النقل لالتخ ين ،لالحصاد

  ثق  الم ت مك ي  المنتج الن اي . تع ي  .6
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معةدل اتصةاب   تخفةي من تملث ارغلي  بالمملثات المختمفة  لبالتةال   الحد .7
  بارم ا  الت  يمكن ين تنتقل ان ط يق الالاو.

  مما  ات الصحي  الجيدة لممتعاممين م  ارغلي . يادة اللا  الصح  لال .8

  الثق  بالمنتجات الن ايي  الت  تقدم ا المنن ة الالايي  المطبق  لمنهام. تع ي  .9

  ي  تلجيه الملا د تلك الج و اركث  ح جاً ي  العممي  الالايي . الم اادة .11

  صح .يمكن النهام من تصنيف المننآت الالايي  ب  لل  ليقاً لم تلاها ال .11

للي    ينع  العاممين ب هميت م لي دي ل ي  كفاوت م لي يد من تح ا  م بالم  .12
  .تجاا  لام  الالاو

ت هيةةل العةةاممين بمةةا يعةةلد امةةك المننةة ة بفايةةدة كبيةة ة لبالتةةال  امةةك م ةةت مك   .13
 الالاو بفايدة يكب  لينمل ليام.

 عمى الحكومة فوائد نظام الهاسب: 

 صةةحيا لالحةةد مةةن انتنةةا  اةةرم ا  التةة  تضةةمن الحكلمةة  تنتةةاج يغليةة  آمنةة  
 تنتقل ان ط يق الالاو مثل يم ا  العدلى الالايي  لالت مم الالاي .   

  . ت  ي  مف لم  لام  الالاو لالعمل امك تطبيق هلا المف لم بكل دق 

  الثقةة  يةة  ارغليةة  المتداللةة  يةة  ار ةةلاق لالمنتجةة  مةةن المصةةان  المحميةة  ممةةا
  متصدي  لمخا ج خصلصا لمدلل المتقدم ي يئ ي صا متنامي  ل
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   الهتمام بالنهم ال قابي  لمدلل لالعمل امك تطلي ها لتتلاك  م  النهم ال قابية
 الدللي  من حيث الخب ات لالم هلات لاتمكانيات الفني  لالعممي  لالتكنلللجي . 

  خف  تكاليف اتنتاج من خلال خف  تكةاليف يحةص الاةلاو لتعةدد الج ةات
 ي  الت  ت اق  صناا  ل لام  الالاو. ال قاب

  تطلي  تن يعات  لام  الاةلاو المعمةلل ب ةا لتتنا ة  لالتنة يعات لات نةادات
الدلليةةةة  خصلصةةةةا الحةةةةديث من ةةةةا مثةةةةل نهةةةةم تقيةةةةيم الخطةةةةل ة الميك لبيلللجيةةةة  
لتدايم التصالت الدللي  ان المخاط  الميك لبيلللجي  ل غلية  لالتة  تة ث  

 ي   لامت ا

 

 

 

 

 

     سمبيات نظام الهاسب   2-6-2 

ا تفةةةةا  كمفةةةة  تطبيقةةةةه لخاصةةةة  لمنةةةة كات الصةةةةاي ة ب ةةةةب  يابةةةةاو المحايهةةةة  امةةةةك 
 .ال جلات لالحاج  للا تعان  بم اادة خا جي 
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 ISO 22000:2005     مواصفة   2-7 

تختص هلا الملاصف  بمتطمبات نهم تدا ة  لام  الالاو لالت  تنمل العناص  
 م  لضمان  لام  الالاو طلال  م م  تنتاجه حتك ا ت لاكه الن اي المع لي  ال ا

  له 

 التبادل الننط لممعملمات لالتصالت 
 تدا ة النهام 
  الب امج ارللي 
   ي ا يات ال ا 

لمن الض ل ي تبادل المعملمات يثناو م احل  م م  الالاو لضمان ين مخاط  
, لين يق  منا ب  ي  كل م حم يي ا بط    لام  الالاو قد تم تحديدها لالتحكم

التصال م  العملاو لالمل دين ان مصاد  الخط  الت  تم تحديدها لمعايي  
كما ين مع ي  دل  . التحكم  لف ي ااد امك تلضيح متطمبات العملاو لالمل دين

الم     للضع ا ي   م م  الالاو ض ل ي لضمان يعالي  التبادل الننط 
 .اجه لتقديم غلاو آمن لمم ت مكلممعملمات يثناو م احل تنت

ليمكن تطبيق هلا الملاصف  الدللي  م تقم  ان يي ملاصف  يخ ى كما يمكن 
تطبيق  تل ين الم     يمكن ا ا م  متطمبات نهم اتدا ة ارخ ى،دمج ا يل تكامم 
 مثالً يبين  9-2 نكل. لال لمحصلل امك نهام تدا ة  لام  الالاوهلا الملاصف  

 . ال م م  الالايي من ض للاتصال
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او حيةث اةلنتةاج ال م م  ت اب امك طلل ل   التفاامي التصالت نل  يلضح النكلل   حظة :م
 الفل يين.لال باين  يتجال  المل دلن

 السمسمة الغذائيةضمن  ل تصالمثال :  1 -2الشكل 

لتتكامةةةةل هةةةةلا الملاصةةةةف  مةةةة  ي ا ةةةةيات تحميةةةةل مصةةةةاد  الخطةةةة  لنقةةةةاط الةةةةتحكم   
  ج )ال ا ةةةةة ( لخطةةةةةلات تطبيقةةةةةه التةةةةة  صةةةةةد ت اةةةةةن لجنةةةةة  د ةةةةةتل  ارغليةةةةة الح

)الكلدكس(.للت ة يل تطبيةق هةةلا الملاصةف  يقةةد لضةعت  كملاصةةف  قابمة  لمم اجعةة  
للةةةةللك يةةةةإن الم   ةةةة  ل ةةةةا مطمةةةةق الح يةةةة  يةةةة  اختيةةةةا  الط يقةةةة  المنا ةةةةب  ل ةةةةتيفاو 

صةةةف  ي جةةة  متطمبةةةات هةةةلا الملاصةةةف  للم ةةةاادة الم   ةةةات امةةةك تنفيةةةل هةةةلا الملا
 (. (ISO 22004للإ نادات الخاص  با تخدام ا 

ال ةةةدف مةةةن تطبيةةةق هةةةلا الملاصةةةف  هةةةل التلايةةةق العةةةالم  بنةةة ن متطمبةةةات  ةةةلام    
لمتطبيةةق بلا ةةط   لهةة  معةةدة ج ييةةاً  نةة لاات المختمفةة  يةة   م ةةم  الاةةلاو،الاةةلاو لمم
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متطةل  اةةن الم   ة  التة  تننةد نهةةام تدا ة  ةةلام  الاةلاو م كة  لمتكامةةل لقابةل ل
لتتطمةةة  هةةةلا الملاصةةةف  اةةةللت ام لالتلايةةةق مةةة   ،لةةةنهم العاديةةة  لالمطملبةةة  بالقةةةانلنا

مقا نة  بةين يلضةح ال 2.9جةدلل لال القلانين لالتن يعات يثناو  م م  تصني  الالاو.
 ه ة ل ةةةةا يةةةة  ملاصةةةةف  اةةةةةآي ل اي ا ةةةةيات ال ا ةةةة  لخطةةةةلات تطبيقةةةةه لالبنةةةةةلد المنةةةة

2005:22000. 
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 ظرة لها فيامقارنة بين أساسيات الهاسب وخطوات تطبيقه والبنود المن:  2.1جدول 
 2005:22000 مواصفة الآيزو 

 أساسيات الهاسب خطوات تطبيق الهاسب 2115:  22111الآيزو 

فريق سلامة الغذاء                   

 خصائص المنتج
 تشكيل فريق الهاسب 9خطوة  2/3/7

 

وصف خطوات التصنيع 

 ومقاييس التحكم

3/3/7 

 وصف المنتج 2خطوة  2/5/3/7

 وبتحديد الاستخدام المطل 3خطوة  4/3/7 الاستخدام المقصود

 عمل خريطة المسار 4خطوة  1/5/3/7 خرائط المسار

  
 5خطوة 

التأكد الفعلي من خريطة 

 المسار

تحليل مصادر الخطر                         

       تحديد مصادر الخطر و

           مستويات القبول 

تقييم مصادر الخطر                       

 اختيار وتقييم مقاييس التحكم

4/7 

2/4/7 

3/4/7  

4/4/7 

 6خطوة 

قائمة بمصادر الخطر             

تحليل مصادر الخطر              

 تحديد مقاييس التحكم

             الأساس الأول:  

 تحليل مصادر الخطر

التعرف على نقاط التحكم 

 (CCPSالحرجة )
 7خطوة  2/6/7

تحديد نقاط التحكم  

 (CCPS)  الحرجة

                الأساس الثاني:

 تحديد نقاط التحكم الحرجة

تحديد الحدود الحرجة لكل   

 نقطة تحكم حرجة
 8خطوة  3/6/7

تحديد الحدود الحرجة لكل 

CCP 

          الأساس الثالث:      

 إنشاء الحدود الحرجة

نظام لرصد نقاط التحكم  

 الحرجة
 9خطوة  4/6/7

إنشاء نظام رصد لكل 

CCP 

                الأساس الرابع: 

 إنشاء نظام رصد 

أفعال تجرى عندما تزداد  

نتائج الرصد عن الحدود 

 الحرجة

 ة يإنشاء أفعال تصحيح 91خطوة  5/6/7

الأساس الخامس:               

ة عندما يإنشاء الأفعال التصحيح

تشير عملية الرصد أن نقطة 

 حرجة معينة خارج المراقبة

 إنشاء إجراءات تحقق   99خطوة 8/7 تخطيط التحقق

الأساس السادس:               

إنشاء إجراءات للتحقق لإثبات أن 

 نظام الهاسب يعمل بفاعلية

متطلبات الوثائق                         

تحديث المعلومات المبدئية 

 PRPSوالوثائق الخاصة بالـ 

 وخطة الهاسب.

2/4 

7/7 

 

 حفظ الوثائق والسجلات 92 خطوة

لسابع:                   الأساس ا

إنشاء عملية توثيق تتعلق بكل 

الإجراءات والسجلات المناسبة 

 . لهذه الأساسيات وتطبيقها



 

[14] 
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   من أجل صناعة الطحن  وممارسات أوليةبرامج 

  نظ اا  جةصاال  جةي ة  اا   صاامب ب اا   اا   باا ضااموم   وشااموط لوة اا  باامج   هناا   
 ياااا  وجةاااا ي  HACCP  باااا  ول ناااا    طب اااا  مئ ساااا   و ط وباااا    مساااا ر وشااااموط ك

 . .(Wallace and Williams 2001)” جلأغ     ةسلا    ً ضموم 
 (،GMP)    مسااا ر  صااان   ج ااا   ،(GHP) جةج ااا      مسااا رَ جةنظ  ااا  َ  ضااا    

 (.GLP) ج       مس ر زمجع   ج    و   مس ر  خ بم
 

 البناء الخارجي: - 3-1

نشا ط ر جةو ،   و  ا  ب ئ اً  جة نا ط  جةبي ا جً عا    كاو  طلن   جا  ل   ك   جة  -1
 . ص م جةغ ج ة  و   ً    كو  صن ع   جة ي   ك  لَ جة

 ة ناا   خااو   اا  و مك ب اا   ن سااب لج ل ااي  كااو   طلناا  بصاا  ا جة  ل   جاا   -2
 ج  ل   كو   وك ة  ةصل حججة نظ ف إ ك ن        و  م وجةلشمجر  رجة  و 
 .   ة بن    لائ    بل ي  س    نظ ف  س ي  جة  جة وج 

اا    وز ااا   جااا  ل جة  خااا ا و نااا طجة ج و  اااجة جسااا قب   نطقااا   -3  خطاااوجرجة  عااالا يزا
 . ي    ة لأخمىج

 .نطق   خز   جة ن   ع  خطوجر جةي     جلأخمى ل ض ً  ج  ل   فص    -4

جةخاااز    ناا ط  عاا  و ناا و  جةطياا ا وجةشاام   اا خ  جة ناا ط    جاا  ل   يااز   -5
 .وجلإن  ج
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  ا    ص  ا خ ة ا   جالإ جم  جة ل  ا ا   با    صا    وس     لائ     و  م ج    -6
 .  جةق م جة ج مي وجة   

 اااا      ول ضاااا ً   ن خ اااا جةف جةظاااامو    اااا وجلاساااا لاا جلإمساااا ة   ل   اااا   ناااا ط   -7
 .  نق  ل ن  ج ر ةك  جة وج  لو جة ن  جةل    

ب اااا ف جةساااا  ب باااا جمج   ساااا و   اااانظال  اااا جاااالأج ز   ج  اااا    جاااا  ل   مكاااا  -8
 ب ةشك  جلأ   . نظ ف جةص  ن  و ع    ر جة

 م وبم لفجةو  جة صم ف ولن ب    صم ف جة     جة ف ول  ج   مج ب   ج مي   -9
 .    مكو  جةن ظا ةَ نْ   بشك  بين    و  جة ج   

غاالا  ك  ااا    لاا ر جة صااام ف جة اا   ل  ااا   خااو  جةلشااامجر   -11  جاا   ااا     وجك
  ن  .

 البناء الداخلي: - 3-2

   نا  غ ام   ا   اوج  جلأمضا  و  لاوججزجةو  ةجا مج سطوب ج    ك صن    ج  ل  -1
 .ط و جة  جلاس ي   س اِّ         ملي ب و   نف   

 .  ف  كجة  مطوب جةجةينكبور و     لنسج   ج  ل     جةج مج   -2

 ،ةبلاطِ جة  ضاممجب  ِ  ة ج مج  و  صل ل  جةص  ن  جة  ج  ل   كو  ع    ر  -3
ب لإضااااا    إةاااااو  جةجاااا مج  ع ااااو ساااااطوب  شااااقو  وجة ف صااااا ة لإغاااالا  جة لكااااااوج

 .جةطلا  جة قشم  ن ظ    جة خ ص  
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 ا     لو لاسا نر ك          ق و ا  ة  ا    بنو جلأمض   بشك        ج  ل   -4
 ضاامم جةناا    عاا ة    ق و اا جلأمضاا    جاا  ل  َ كااو ، و  ساا وب ب اا   صاان ع  

  . نظ فو ل ة   جة نسك   جة ن  ج
ش  ة    و  آ نك   نظ ف و  ج  ل جةس    ة   ن ع  جلأمض    ج  ل   كو   -5

 . لو مطب  لو ج   زةق   كو  عن       ع 
  .  آك ة   ب   جةسلاةا جة ي ن            غ م صن    ل  ج   -6
 .جةسقف    ض   لا  بقو لي ل ي بجةسقف ك  ً    غ   ج  ل   -7
 م با  ب ن ظا ا  -ل ن   وجا ر -ك مب ئ   جة رك بلاجلأسلا  و جة ج  ل  َ كو    -8

 . خ ص  قن  ب  ض   لوججز لو  وجو  
 .جة  و ي و جةلوج ي    مجر ع     ة ف  ي و م  ج    -9
 

 .Mills and Pedersen 1992; SABS 2001a; Anon)الإضاءة :  - 3-3

2004; Fisher 2004) 

جلإض    سوج  لك نر طب ي   لو جصطن ع    ج  ل   كو   لائ   ةلإن ا ج  .1
وجة ف ااا ش وب ةنساااب  ة اااو  جةغااا ج   جااا  لااالا   بااا   ول   كاااو   ط بقااا  ة  وصاااف ر 

  .جةخ ص  به

 جاا  ل   وضاا  جة صاا ب ح  اا  ل اا ك    ناا  وصااوة   إةااو جة ناا    اا  ل ةاا   .2
 و س    نظ ف   عن  جةل ج  .جةكسم 

 جاا  ل   كااو  جلإضاا     اا   خاا ز  جة ب اا جر جةلشاام   ج اا   بل ااي  ساا    .3
  مج      ك   ع         لالظ ر.
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 .Mills and Pedersen 1992;SABS 2001a; Anon) التهويةة:  - 3-4

2004) 

إةاو ة ن   امجكا جةغبا م ب لإضا     لو   ك ن ك  ً   ج  إجمج    و    س  م  طب ي  ً  -1
  .إزجة  جة وج  جة  وي

 ج  وض   لا م ع و   ل ر جة  و   ة ن  وصو  جةغبا م وجةلشامجر وجلأل ا    -2
 .جة   ق  وجة وج  جةك    ئ   وجة خ  

ة نااا  ن اااو جلأل ااا    جة اااوج  جة ضاااغوط جة سااا خ ا ة   و ااا  ج  ااا ً  جااا  ل   كاااو   -3
 مباا  جة اا    كاا  ل   اا  جلأل اا   جة   قاا  وجة ااوج  جةك    ئ اا  وجلأ خ ة اا ً و  ،جة   قاا  

 . س   ة  ن   لو ة صل 
 ج  ل   زو  لن ب   جة  و   بص    ر  ن  عو   ة ن   خو  جةغا ج  إةاو ها    -4

 .جلأن ب  
 جا  ل   وضاا  جةفاالا م  اا  جلأ اا ك  جة اا   لاوي غباا م ول مباا  لك اام  اا  غ مهاا   -5

 .    مج ب  ه   جةفلا م و نظ ف   ب س  مجم ة لف ظ ع و جة ن      جة  وي

جة وج  جة ضغوط جة س خ ا ة   و ا  لأغمجض جة نظ اف كا   س خ ا  ل لا  ج   -6
  .جة طلن لا   سب  ب ل جي جةغب م لو  

جلأغ    غ م جة غ ف     ل  ك   كو       جة وج   ف  م ونظ ف  ج  ل   ي ة   -7
  .بشك  ك ف
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 التخلص من النفايات:   - 3-5

(SABS 2001a; Anon. 2004; Fisher 2004) 

جةوساا ئ  جة خصصاا  ةخااز  جةنف  اا ر  صاا    بل ااي   ناا   جاا  ل   كااو   -1
االا  ااا  ي إةاااو   اااوي جة نااا   لو  ،لو جااالأج ز  ،لو جة  ااا   ، خاااو  جةلشااامجر وا

 .جة بنو لو جةب ئ  ع و  ً 
 ج   مجع   عا ا وجاو  لي ج صا   با   نظا ا جةصامف جةصال  ولي نظا ا  -2

 اا  ةااا  كاا  ، ولاالا   اام هاا ج جةنظاا ا  اا   كاا   غ اام صاال ح ، نف  اا ر آخاام
 . لر جةس طم 

و اا ا  فم ااو ل و اا ر جةفضاالار  ،ل و اا ر جةفضاالار  غطاا   جاا  ل   كااو   -3
جةغ جئ اا   و  اا  ل اا  جةفضاالار غ اام جةغ جئ اا   اا  ك   فم غ اا  لساابوع   ة  ق  اا  

و مجعاااااو ل   وضااااا  جةل و ااااا ر  ااااا  ل ااااا ك   سااااا    ، ااااا  جااااا   جةلشااااامجر
االا ننساااو  يقااا ا   صااام ف   و نظ ف ااا  و ك  لااا  جةلشااامجر جة ااا   صااا  إة  ااا  وا

 .جةل و  ر ب س  مجم ة ق    جة  وي   م جلإ ك  
ول  ، جةقطاااا  جةزج ج اااا  جة كسااااوم   اااا  جةنف  اااا ر جاااالأخمى جاااا  لاااالا  وضاااا   -4

 . وض     لك  س  ك و  ع     ة    زه  وجك ج  ه  بس وة 
 فضاا  ل   كااو  جةل و اا ر   ااو م  ول   لااوي ع ااو لك اا س بلاساا  ك    اا   -5

 جة جخ 
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 يف الأجهزة وتعقيم الأدوات  تنظ  - 3-6
 جاا  ل   كااو  هناا   وساا ئ   لائ اا  لأغمجض جة نظ ااف ول   كااو  ب يااز   .1

 .ع   ن ط  جلإن  ج

خاااز  ك   ااا  ةوضااا  جااالأ وجر جةج  ااا  وجةنظ فااا  بشاااك  جةساااي   جااا  ل   كاااو   .2
  .  فم 

جاالأ وجر جةنظ فاا  وجةج  اا   اا   نطقاا   خااز   نظ فاا  و صاا ن   جاا  ل   خااز   .3
 .ك    ن  إع      و    وض  بشو  ، ج  جً 

جامج    و ا  ، و ة ن  ن و جةفطوم  ج  جس خ جا جة نظ ف وجة جف ف جةج      .4 جك
 ك     عن  جةضموم .

 Mills and Pedersen 1992; SABS)    نوعيةة المةاء ومصةادر   - 3-7

2001a; SABS 2001c; Anon. 2004;Marais 2004) 
  كا  م  و ج از بل اي  ج   و  م     ص ةح ة شم  خ      جة اوج  جةخطا .1

 .  ومجً  جس ي  ةه

جة وج  جةك   و ا  جة سا خ    ة ي ةجا  جة  ا   جا هز   ا  ج  ا   ج  ل   كو   .2
  .جلأو  ر

  ج  لخ  جةي ن ر بشك   ن ظا ة   ك     سلا   جة     و ط بق ه ة وجصف   .3

    .SABS 241 
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 جااا  ل   كاااو  جةخزجنااا ر  صااانوع   ااا   اااوج   ن ساااب  و غطااا   بشاااك    نااا   .4
  اااوي جة ااا    ااا   بااا  جةط اااوم وجةقاااوجمض وجة  و ااا ر جةيضاااو   وجةلاعضاااو   

  .و ج   ف  ش   لسبوع  

  .جةف ل ر جة وجئ   ة    جةخزجن ر  ض    ة لشمجر وجةقوجمض ج  ل   كو   .5

  . ج  جة مج ب  جة س  م  وجة ن ظ   ةض    ع ا ل وي   وي .6

مجئااا  ةكااا   جااا  ل  ة شااام  لإطفااا   جةل  جة  ااا   غ ااام جةصااا ةل جسااا ي     كااا   .7
  . كو   نفص   ولا  ص  إةو نظ ا جة     جةص ةل  ة شم 

  .لأغمجض جة نظ ف جة    جةص ةح ة شم  جةل م وجةب م    و مجً   ج  ل   كو  .8

و اا  لاا   عاا ا  ،ع ااو جلأ اا  جة اا   جة ساا خ ا ة طلاا   اام  شاا م  ً  جخ باا م جاا   .9
 . ط بق ه ة  وجصف   ج   مش له لو ك وم ه
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 :النقل والتوزيع-   3-8

 ج  ل   كو  جةيمب ر جة س خ    ةنق  و وز   جة وج  جةغ جئ   نظ ف  وخ ة    -1
و ك ة  خ ة      جةموجئح و جلأجس ا جةغم ب   ،   جةلشمجر وس    جة نظ ف

  .ل   لجس ا  جخ      ك  ل     ي جة ن     و 
   جةضمم     ةض    ل   عن   ل    جة وج  جةغ جئ   و فم غ     ج  جلان ب   -2

 وجة  وي.
  . ج   ف  ش جةيمب ر  ب  جة ل    ةض    نظ         جة  وي  -3
 ج  ل   ل وي جةيمب ر ع و إش مجر  ل  م      ل   ةا  ك  ص ةل    -4

  .ة نق 

 



[15] 

 

 

 

 الدراسة العملية

 نمن أجل صناعة الطح خطة هاسب عامة  
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 الدراسة العملية  

سمم ا ا خطممه طبقمم   يمم   مممن أ ممل ةممل عه ا ط ممن  خطممه س  ممم ع مممهاعتممم   تممم 
وسم   هم ا ا  را مه   ا مط له ا م رو ه من قبل فريق ا ه  م ا  ي تم تشكيلهعلى 

 .رىمت تممموي علمممى مخطمممط ا تممم فق إلممم فه إ مممى  ممم ول ا مممت كم وب ممم  ا و ممم  ق ا خممم
طلبممم   ا خممممس وا  مممس ا  مممب   ل ممم م تلممممل  خطمممه ا  ممممل ا متب مممه تطبيمممق ا مت

 ا ه  م وفق الآت :

 لنظام الهادب ةالمتطلبات الخمدتطبيق   -1 -4

 المرحلة الأولى : اختيار فريق الهادب -4-2-1

مهل  ين من إ ى  ا مشروع إل فهمن طلام مكون تم تشكيل فريق عمل  له  م 
 فريق:وفيم  يل  م لر ا تم ع ا على ا  را ه   مشرفينا ا شركه و 

 

 
 نوع الاجتماع:  وري    مخطط       غير مخطط  

 :تاريخ الاجتماع 2010 / 4 / 19 
 الحاضرون ا مشرفون:   . م م  ليوف         . فر  ن أ فين

 ا طلام :   علاء ملةور  ورة  ربو    لا  ليم ن
 

  مهل  ين من ا شركه 
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 وصف المُنتَج  الثانية :المرحلة   -2-2- 4

 .ط ين ا بي ا  لتج ا له    سوا م 

 14 – 13وا مكول   ا رطبه فيه aw))لش طه ا م    قليل وا ط ين ملتج   ف  ي  

يمتم ولم ه فم    ويم   أو أكيم س ورق ةمييرة وي مم أن يخمان فم  مكم ن   ف  %
 ب ر  و  ف. 

تتم تلقيه ط ين ا خبا ا بي  بإاا مه ا قشمور عمن  بمه ا قمم  وفم  سم ا ا    مه تفقم  
 به ا ك ير من ا  ل ةر ا مي يه و   ك فإن ب م  ا تشمري    ا  كوميمه لمروريه ا 

فممم  سممم ا انطممم ر ممممن أ مممل ت ممموي  ا مممموا  ا مي يمممه ا مفقمممو ة و  مممك بإلممم فه ب ممم  
. وي  ا فقمم  ا لمم تج عممن عمليممه ا ط ممنا فيت ميلمم   وا م مم  ن  لط ممين امم بي   ت مم

ممن بق يم   %30أن  أي % 75 – 70  ل مبه ا متخرام ممن ميملمك ا ط مين ا بيم
  .ا لخ  ه وا قشور ماا ه من س ا ا ط ين فقط

(Lockwood 1960; Anon. 2004a; Anon. 2005) . 

إن ا ط ين م ر   لإة به بب   ا  شرا  و  ك عل  تخايلمه  مم ة امليمه طويلمه 
 ن ا ايو  ا طبي يه ف  ا ط ين يمكن أن تتأك   ولتي مه  -تت  وا ا  ته أشهر -

 مممين  يف ممم  ب ممم  فتمممرة ممممن ا مممامن مممم  تمممأ ر را  تمممه بممم  ك.  ممم  ك فمممإن  ممم  ك فمممإن ا ط
لش ط ا  شرا  إل فه إ ى لوع ا ط مين ا مخمان تمؤ ر و  عوامل م ل شروط ا تخاين

و ه ا ا  بم فإن ا شروط ا م   يمه  لتخماين سم   ر مه  مرارة ورطوبمه  .على ا ط ين
  فممإن ا ملممتج وفمم  م  ممم ا   مما ل ممبيه مل  ممبه وأن يكممون ا مكمم ن  مم ف ول يممف.

  يتم ا تهلاكه ب   ت رله   ر ه  رارة ع  يه م ل ا خبا أو ا يل . 
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ةممب  يوب  تمم    ا م تملممه  لك  لمم   ا  يممه ا ميكرويممه  مةمم  ر ا  ي تبممر ا ط ممين مممن
  .ا ميكروب   لا تهلاك ب   ا طبخ ا  ي ي  سم بقتل م بب   ا مرا  م ل  اً   سا 

 وا تيليف: ب ها ملتج ا له    قبل ا ت  يتم تطبيق ااختب را  ا ت  يه على

  امتة ص ا م ء   م توى ا رطوبه 
  م توى ا لخ  ه   م توى ا بروتين 
     م ا  اي       م توى ا رم 
 .لوعيه ا خبا  قوة ا  قيق و وله 

 

 المرحلة الثالثة :  التعريف بالادتخدام المطلوب  -4-2-3

 ه مممن ا لمم س وي ممت لى مممن سمم ا مممن قبممل طبقممه وا مم ط ممينيممتم ا ممتهلاك ملت مم   ا 
ومممن  .ا قممم اا ممت م ل فقممط ا لمم س ا مم ين ي مم لون مممن فممرط     مميه ت مم ا ملت مم   

ا م كرولمه  -ا ك مك -ا ب مكوي  –: ا خباا  ي ي خل ا ط ين ف  تركيبه ا ملت    
 وط  م ا طف ل و أم له أخرى.

 

 

 

 

 من ا ت م  ه.  قةوةف ا ملتج ف  ا مط له ا م رو ه وا  1 -4 ول ا   يبين   
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    وصف النشاط  - الياسب نظام : 1-4الجدول 

HACCP System - Activity description 

 وصف النشاط

   ا موق  : ا م ا شركه :
ط ن ا  بوم ا لش ط : م ير ا موق  :  

  ا  لوان:
 ا ه تف :

 Product Definitionالتعريف بالمنتج            

قم  أبي  قيق  وةف ا ملتج 1  

2 

 ا مكول  

Ingredients 
  قيق ا قم  + م  ل   
ا رطوبه  % 14 – 13.5  

 kg  55    أكي س   ه     ا ت ب ه  3

 kg ± 100 gr  ,  25 kg 49.5 ا وان 4

 ثلاثة أشهر تارٌخ الصلاحٌة 5

 يخان ف   روف ا  و ا    ي )  رارة ورطوبه( شروط ا تخاين 6

ق أبي  ملتج   م ا مواةفه ا قي  يه ا  وريه  قي ت ريف ب  مركب    7
192 /2002 

 يواع ف  ش  ل   ميلقه أو مفتو ه م  ا تيطيه طريقه ا تواي  8
 ةل عه ا خبا ا قة  من اا ت م ل 9
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 المرحلة الرابعة : إعداد مخطط التصنيع:  -4-2-4
 ي مم أن يف مص فم  موقم  ل مليه مم  مخطمط  ضرلميه مخطط ت فق  مط لهكل  

لقم ط ا مت كم عليمه وتولم     (NACMCF 1998; Forsythe 2002)  ا بلم ء
 ا  ر ه.

 تتم عمليه ط ن ا قم  على ع ة مرا ل يمكن تولي ه  وفق ا ت ل ل ا ت   :

 يم  م م ل  بشمبك ا ميطم ة  يتم ف   ورة اا متلام ا مخةةمه :ا تلام ا قم  -1
ل ا شمممموا م  يمممم  يممممتم فةمممم فمممموق سمممم ا ا شممممبك يفممممرق ا قممممم  ا مممممور  ب  شمممم  ل  
 وا    رة  ا  ا    م ا كبيرة.

ا تل يممف امم و  : ا همم ف مممن سمم ا ا مر لممه تخفيممف  مو ممه ا قممم  مممن ا شمموا م  -2
  ي  تلم م موعه من ا يرابيل وا ميل طي    وأ هاة   م ا هواء.

وفقً   ت رم  Siloا تخاين: ب   ا تل يف ا و    لقم  يتم تخايله ف   يلوس    -3
 ين.ا قم  وكميه ا بروت

ا تل يممف ا ر ي مم : مممن أ ممل ت لممير ا قممم    مليممه ا ط ممن ي ممم تخليةممه ممم   -4
أمكن من ا شوا م ا ت  ي ويه  ويتم   ك ب  تخ ام ع ة أ هماة ي مبق كمل ملهم  

 ميل طيس  فةل ا شوا م ا م  ليه :

  ف ةل   م  يقوم بفةل ا شوا م ا مي يرة ب    م   به ا قم. 

  شوا م ا مم  له  قطر ا بفةلعلى أ  س ا وان ا لوع  يقوم ف ةل 
 و  م  به ا قم .
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 . ف ةل   م    ل 

 تريمممور Trieur  بفةمممل ا شممموا م ا مم  لمممه   بممموم ا قمممم  بممم  قطريقممموم 
 كن تختلف عله  ب  شكل.و 

 ) مقشرة ) على ا ل شف.  

  ل ا فةممممممل   مممممممم ا   مممممممم  ممممممما  همممممم ا ا م مممممممتخ م مممممممن أ 1-4ويبممممممين ا شمممممممكل
(Separator.) 

 . Separator صل حسب الحجمجياز الف : 1-4الشكل   

ا ترطيممم: تممتم بهمم ف رفمم  رطوبممه ا قممم  إ ممى ا  مم و  ا ملا مممه   مليممه ا ط ممن  -5
 ويتم   ك على مر لتين:
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  ترطيم أول: يل ف ا م ء إ ى ا  بوم بل مم م م  ة يتمرك  لا مترا ه
 . %15.5  عه ب ي  تةل رطوبه ا  بوم إ ى   (16 – 12) م ة 

 : م ع    6–2 ا ه أقل  ي  تتراوح بمينتكون فترة اا تر  ترطيم   ل 
 .%16.5ب   إل فه ا م ء ب ي  يتم رف  رطوبه ا قم  إ ى 

فةل قشرة ا  بوم: ب   إله ء عمليه ا ترطيم تلقل ا  بوم إ ى مقشرة به ف  -6
 فةل أكبر ل به من ا قشور. وتكون س ا ا  مليه مترافقه ب مليه   م  لهواء.

 ةممل انل و ممبرم عممن ا  لممين وا لخ  ممهعمليممه ا ط ممن: يممتم فمم  سمم ا ا مر لممه ف -7
ميكممممرون.  155 – 1إ ممممى  بيبمممم    ا  قطممممر يتممممراوح بممممين  ل و ممممبرموتل مممميم ان

 ا ك را  س  لا ه أق  م ر ي يه يمكن تق يم عمليه ا ط ن ف  ا مط له إ ى  

 .ا ط نو ا تخ في  و 

 مم  ك ي مماأ ا لمم تج ب مم  كممل مر لممه مممن  يممتم فمم  مر لممه ا ك ممرا  عمليممه  ممر  ا قممم 
ا مممل ا ك مممرا  إ مممى ملت ممم   وفقمممً     مهممم  بوا مممطه مل خمممل نر ممم  ه  إ مممى ق مممم  مر 

 ا تخ في  وا ط ن.

ا لخل: تتم س ا ا  مليه ب  تخ ام ع   ممن ا مل خمل ا  ريريمه ا تم  تقموم بفةمل  -8
 ملت    ا ط ن عن ب له  كل على   ا.

 ه :إل فه ا م  ل  : يتم إل فه ع   من ا موا  به ف رف  ا قيمه ا ي ا يه مل -9

  فيت مينC  60 – 40يل ف بل به  ppm.  

 أ ف  أميلاا ا فطري Funginal  20 – 10يل ف بل به  ppm. 
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 الايم ا بلتواول ا Pentopan  20 – 10يل ف بل به ppm. 

 ا تخاين ا ملتج ا له   : يتم تخاين ا ط ين ب لت  ر عمليه ا ت ب ه. -15

 kg 55  أكي س   ه ا ت ب ه: ت رى ا  مليه بشكل آ    ي  تتم ا ت ب ه ف -11

 .kg ± 50 gr 25  وأخرى   ه   

 

 ا تةلي يه ا متب ه ف  ا مط له: ا مخطط ا ت فق   ل مليه  2-4ا شكل يبين    
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 .التصنيعية المتبعة في المطحنة المخطط التدفقي لمعممية  : 2-4الشكل 
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  :المرحلة الخامدة: التأكد من مخطط التصنيع -4-2-5

ا وةول إ ى و تى  ب ايهكل ا مل طق من ا ييط  مخطط ا ت فق أن  من تم ا تأك 
  خلال   ع   ا تشييل ا  مل موق ف   س ا ا مرا ل و تم ا تأك  من ا ملتج ا له   
 ط ا ت كم ا  ر ه.مخطط ا ت فق ك فه ا م لوم   ا مطلوبه م ل لق ب ي  تلمن 

 التحقق من مخطط التصنيع. :  2-4الجدول 

 الملاحظات التاريخ  نتيجة التدقيق دققت من قبل التصنيعية اسم الخطوة
 x ے

 لا ٌوجد 19/04/2010   ے فرٌق الهاسب الاستلام

التنظٌف 
 الأولً

 لا ٌوجد 19/04/2010   ے فرٌق الهاسب غرابٌل

 لا ٌوجد 19/04/2010   ے فرٌق الهاسب ساحب هواء

 وجدلا ٌ 19/04/2010   ے فرٌق الهاسب مغناطٌس

 لا ٌوجد 19/04/2010   ے فرٌق الهاسب تخزٌن

 تنظٌف

 لا ٌوجد 19/04/2010   ے فرٌق الهاسب غربال + مغناطٌس

 لا ٌوجد 19/04/2010   ے فرٌق الهاسب فاصل وزنً

 لا ٌوجد 19/04/2010   ے فرٌق الهاسب غربال + مغناطٌس

 لا ٌوجد 19/04/2010   ے فرٌق الهاسب ترٌور + مغناطٌس

 لا ٌوجد 19/04/2010   ے فرٌق الهاسب مقشرة + مغناطٌس

 لا ٌوجد 19/04/2010   ے فرٌق الهاسب ترطٌب

 لا ٌوجد 19/04/2010   ے فرٌق الهاسب استراحة

 لا ٌوجد 19/04/2010   ے فرٌق الهاسب ترطٌب ثانً 

 لا ٌوجد 19/04/2010   ے فرٌق الهاسب استراحة

 لا ٌوجد 19/04/2010   ے الهاسبفرٌق  مقشرة + ساحب هواء

 لا ٌوجد 19/04/2010   ے فرٌق الهاسب عملٌة الطحن

 لا ٌوجد 19/04/2010   ے فرٌق الهاسب مزج الراجع

 لا ٌوجد 19/04/2010   ے فرٌق الهاسب عملٌة نخل فً مناخل حرٌرٌة

 لا ٌوجد 20/04/2010   ے فرٌق الهاسب إضافة المحسنات

 لا ٌوجد 21/04/2010   ے اسبفرٌق اله التخزٌن 

 لا ٌوجد 22/04/2010   ے فرٌق الهاسب التعبئة
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 الدبعة لنظام الهادب الأدستطبيق     3 -4

 :خطار المحتملة تحديد الأ    -1 -3 -4

تممممل كس  كيمي  يممممه أو بيو و يممممهأو ت مممم   ا خطمممم ر علممممى ألهمممم  عوامممممل فياي  يممممه تممممم 
ب مين ااعتبم ر  مبم  م و  ا خطمر وشم ة  مم  ا خم  .تأ يراته  على ة ه انل  ن

وطريقه ت  ي  شم ة ا خطمر مبيلمه فم  ا  م ول  .(Mortimore 2001) ا خطرس ا 
 ا ت   :

 الطريقة المتبعة لتحديد شدة الخطر : 3-4  الجدول 

Remark: 

NO : preprograme (PRP) (1) 

                                CP :Control Point (2) 

 
 

 Extremely Harm Full 

 ضرر شديد

 
 

Full Harm 

 ضرر كبير  

 
 

Slightly Harm 

 ضرر بسيط
 

  
Severity  

 شديد الخطورة

 

Likely Hood  
 احتمال الحدوث

Medium RISK  

أخط ر متو طه  (3)  

Tolerable 

 (2) أخط ر م موح به    

Risk Trivial  
 (1)أخط ر ب يطه 

Rare 

 نادر الحدوث

High Risk 

 (4) أخط ر ش ي ة     

Medium RISK  

أخط ر متو طه  (3)  

Tolerable Risk 

 (2أخط ر م موح به  )
Moderate 

 متوسط الحدوث

Non- acceptable Risk 

بو هأخط ر غير مق   (5)   

High Risk 

 (4) أخط ر ش ي ة     

Medium RISK  

أخط ر متو طه  (3)  

Frequent 

 متكرر الحدوث 
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   CCP:Critical Control Point (HACCP  Plan) (3), (4), (5)  

تحديد الأخطار المحتممة -نظام الياسب   

 / الأخطار الداخمية الأخطار:الأنواع التي يمكن إزالتيا فعلاا 
 ا  يف ل   وا فطور ا بكتيري  و      ا بيو و يه:

         و   ط ا لقل  ا  شرا   واءها   ا تربه    أ ب به :       

  .  ا تةليآا  مك ن ا تخاين   

 ا كيمي  يه:
   :انل ف   غير ا مب شرة 

 موا  ا تل يف  ايو  الآا        

    :انل ف   ا مب شرة 

 بق ي  ا مبي ا  )مبي ا  ا عش م ومبي ا  ا  شرا  (.  

 ا فياي  يه:
 قط  ا ا  م. 
 قط  ا خشم. 
 قط  ا م   ن. 
 قط  ا بلا تيك. 

 

ن و  مو مو ة فم  عمليمه ط من ا قمم  ميطم ة فم  كل ا خطم ر ا تم  يمكمن أن تكمون ا 
 ا   اول ا ت  يه خلال ا مرا ل ا مختلفه من ا  مليه.
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 المخاطر المرتبطة بكمية القمح ومقاييس التحكم المطبقة. - (a)  4-4 الجدول

 مقاييس التحكم نوع الخطر المخاطر
  م  ن  عة      رة  ا  م
  ب ور ل رة  خشم  ع  م

  ق   مط ط   بوم مك رة
  رمل  ش ر  غب ر  بلا تيك

   وس   شرا   كرا  و ل
 .خل ر وفواكه  خل فس  ا   

 فياي   

إاا ه ا موا   -ا مراقبه –تل يف تمهي ي 
-تل يف فوري -ا يير ق بله  لط ن

–ا م م   –ا ف ةل  - ه ا ا تلفس
برامج مك ف ه  -ميل طي    -ا فراكه

 . ل شرا 

م   ن     ا  شريهبق ي  ا مبي ا
 ا تلو  ا ةل ع   لبي ه  يله ق

 مواةف   ته ين ا قم  كيمي   

 ا ك  ل   ا  يه ا م هريه
Aspergillus spp. 

Penicillum spp. 

. 

. 

 

 بيو و  

خان ا قم  ف  أم كن   فه و مهواة م  
ا ت كم بشروط ا  رارة  –أمكن 

وا رطوبه و ر ه ا  رارة ب ي  ا 
وي م أا تت  وا  c252تت  وا 

  تكون وي م أن % 14 -13ا رطوبه 
aw و   ك  مل   5.9أةير من  

Fusarium .من ا لمو و ا تك  ر 
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 .المخاطر المرافقة لتعقيم القمح ومقاييس التحكم المطموبة - (b )  4-4الجدول 

 مقاييس التحكم نوع الخطر المخاطر

 ا ت كم ب مليه ا ت قيم كيمي    ا بق ي  ا كيمي  يه  موا  ا ت قيم

 

 .القمح ومقاييس التحكم المطموبةتكييف  عمميةالمخاطر المرافقة ل - (c)  4-4  الجدول

 مقاييس التحكم نوع الخطر المخاطر

 بيو و   ا قوا م -ا بكتيري  -ا خم  ر 

  ا تأك  أن ا م ء ا م تخ م
 SABS 241  مط بق  م  يير

   ي م إ راء ف ص م تمر
 لم ء م  ةي له م تمرة  م مل 

 م    ه ا م ء

   ي م  ف    لا  ا مPH 
 لم ء وا تأك  من ع م   و  

  رع   اا  ة

  اي  ة ا  رع   ا كيمي  يه
 ,Cl2, Na, K, Caم ل

Mg,SO4, Fe,  Al. 

 

 كيمي   
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 .حكم المرافقةالمخاطر المرافقة لعممية الطحن ومقاييس الت - (d)  4-4 الجدول

 مقاييس التحكم نوع الخطر المخاطر

إلممممم فه ب ممممم  ا مممممموا  
ا يريبمممممممممممه ممممممممممممن قبمممممممممممل 
انل مممممممممممم ن أو عطممممممممممممل 

 .ب   ا م  ا 

 فياي   
 GMPs  توفر

 ا مل خل وا كواشف ا م  ليه

و و   رع   من 
Fortificant    

 أو إل ف   أخرى
 كيمي   

ا ممتخ ام ا كميممه ا م مم  ة مممن ا ملمم ف   
وت مممممممم يل ك فممممممممه وخالهمممممممم  بشممممممممكل  يمممممممم  

انلممممممممم ف   ا  ممممممممملويه وا تأكممممممممم  ممممممممممن أن 
ا مقمم ييس م ر ممه بشممكل ملممت م فمم   مم ل 

 .انل فه ا توم تيكيه

موا  غريبه مل فه 
 إ ى عملي   ا مام

 .ا مل خل  م  يير ا رف  أو ا قبول فياي   

إل فه ب   ا ك  ل   
ا  يممممه ا ميكرويممممه إ ممممى 

 عمليه ا مام
 بيو و  

ومممممن ا  يمممم    م مممم يير ا ممممرف  أو ا قبممممول
عمم م مممام ا بق يمم  فمم  ا ل مم م و  ممك ب ممبم 
عمممممممممممم م و ممممممممممممو  إرشمممممممممممم  ا  أو م مممممممممممم يير 

 . لمواةف   ا ميكروبيو و يه  لط ين
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 تحديد نقاط التحكم الحرجة :  -2 -3 -4      

 تممرتبط سمم ا ا لقمم ط بلوعيممه ا خطمم ر  ممواء أك لمم  فياي  يممه أو كيمي  يممه أو بيو و يممه.
 م:  م لق ط مرتبطه بوف  أغلم ا   ا  تكون س ا ا

ل  فه ا قم  وبخ ةه من ا قط  ا م  ليه ف  مر له مم  قبمل ا ت ب مه وا تيليمف   .1
 وير   ف    ك إ ى ش رة ا قرار ف    ل ك ل  ا ت ابير ا وق  يه مو و ة أم ا.

ا مايج ا متشكل ممن إعم  ة ا را م  وا مخم طر ا م  يمه ا مرتبطمه بمه كو مو  أ  م م  .2
 .ا قرار أيل ً  غريبه وت      ك ش رة
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 يوضح شجرة القرار  : 2-4الشكل 

ا م تمممل توا مم س  فمم  ا كيمي  يممه وا بيو و يمه و ا فياي  يممه ك فممه ا مخم طر  ت  يمم تمم  
ب اعتممممم   علممممى ا مخطممممط ا تمممم فق    مليممممه  خمممملال ك فممممه مرا ممممل انلتمممم م ط ممممينا 

  ي :  5-4ا   ول    وس  مول ه ف ا ط ن

P    يم ل خطر فياي :(Physic). 

C   يم ل خطر كيمي : (Chemic). 

B   يم ل خطر بيو و :(Biologic). 
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منيا ونقاط التحكم  طرق الوقايةالمخاطر المحتمل تواجدىا في الطحين و  :  5-4الجدول 
 خلال كافة مراحل العممية الإنتاجية. الحرجة

المكون/ 
الخطوة 
 التصنيعية

تحديد 
الأخطار 
المحتممة 
 ورقم شدتيا

في  تبرير القرار
 العمود الثالث

ما ىي طرق الوقاية 
 التي  يمكن تطبيقيا

 سئمة شجرة القرارأ

س
1 

س
2 

س
3 

س
4 

ىل ىذه 
الخطوة 
 ىي

CCP؟ 

 الاستلام

P 3 

مخلف   
ا قوار  
 وا    رة

CCPp ا ل م ا ل م  ا يو  

1 

C 3  بق ي  ا مبي ا 
ا تأك  من شه  ة كل 

إر   يه ت ب  خلوس  من 
     بق ي  ا مبي ا 

X 

B 3 
عفن   فطور 

.... 

ا تأك  من شه  ة كل 
إر   يه ت ب  خلوس  من 

     بق ي  ا مبي ا 
X 

 تنظيف أولي
P 

       
X - 

       
B 

       

تخزين 
 )سايمو(

P 
 

بق ي     رة  
 X ل م ل م  ا ل م  م   ن 

- 
       - 

B 2 
 شرا  + 
 أ ي ء  قيقه

ا تهويه ولبط  ر ه 
رة م  إ راء عمليه ا  را

 ا ت قيم
 CCPB1 ا ل م  ا ل م

 تنظيف
P 

 X ل م ل م  ا ل م   

- 
       - 

B 
        

 - ترطيب
       X 
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- 
       

- 
       

استراحة 
 )تخمير(

- 
       

X - 
       

B 3 يتم ا تخلص من ا قم  عفن     
التقشير 
والسحب 
 باليواء

- 
       - 

- 
       

- 

- 
       

- 

عممية 
 الطحن

- 
       - 

- 
       

- 

- 
       

- 

  راجعالمزج 
Feedback 

  

P 
       

X 

C 3 

اي  م  ل  
مو و  على 

 CCPC1 ا ل م  ا ل م  ا ر 

B 3 

ا  ي ء ا  قيقه 
ا مو و ة على 

 CCPB2 ا ل م  ا ل م  ا ر 

 ا يو   عممية نخل
       

X 

ضافة إ
 المحسنات

 ا يو  
       X 

 ا يو   التخزين 
       

X 

 ا يو   التعبئة
       X 

تم إ راء  ا بيو و   ف  مر له مام ا را   ا خطر  لتأك  منب  ل به  :ملا  ه 
 :ا ت ربه ا ت  يه
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  ا ت  ا  ا   م  ض ي ء ا  قيقه ف  عيله ا را  :  التجربة.   

 المواد والأدوات اللازمة : 

( ن راء اختبمم ر آغمم ر   لمملتري ) ي مموي علممى ا و ممط ا ميمم ي طبممق بتممري .6
 ا ت  ا  ا   م .

 . (100ml) م ء م قم  .6
 مةب ح ك ول . .5
 م ةه م قمه . .5
 مياان    س . .3

  ه ا ع  ا م ت مرا . .5

 : طريقة العمل 

  (  ممم ل لهمم  فمم feed back ا ط ممين ا مممأخو  مممن)مممن ا  يلممه 1g لممان  .1
100ml . من ا م ء ا م قم 

 لخ  ا  يله بشكل  ي   تى تت  لس . .2
مممن ا م لممول و  ممك بمم  قرم مممن مةممب ح  1mlلأخمم  بوا ممطه م ةممه م قمممه  .3

 ك ول مشت ل و  ك  تأمين ا ت قيم ولل ه  )لارعه  ( ف  ا طبق .
للمم  ا طبممق فمم  غرفممه ا ت لممين  ممم ة لةممف  مم عه  ممم لقلبممه ويتممرك  ممم ة  .4

   عه . 24
 ا    .   عه لخرم ا طبق ل ري 24ب   القل ء  .5
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  اً وغيمر ق بمل  ب   إ راء ا ت ربه ب  طريقه ا   بقه تبين أن ا ت  ا  ا   م ك ن ع  ي ً 
  ل   وبل ءً على س ا ا لت  ج اعتبر ا را   ا  ي يتم ما ه لقطه ت كم  ر ه.

  

ا مخطط ا ت فق    مليه ا ط ن م  تولي  لق ط ا ت كم  3-4ا شكل  ويبين 
 . ا  ر ه عليه
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 مع توضيح نقاط التحكم الحرجة عميو. المخطط التدفقي لعممية الطحن:  3-4  الشكل 
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 ة لكل نقطة تحكم حرجةحدود حرج تحديد     -3 -3 -4

ا   و  ا  ر ه س  ا   و  ا ت  تفةل بين ا قبول وع م ا قبول وتم ل ا  م و  ا تم  
ي مم ت م   لم  بم   كم ممن أن ا  مليمه ا تةملي يه  متقو  إ مى غم اء ةم   أم ا. و 

علممممى مممممن  مممميقوم بت  يمممم  سمممم ا ا  مممم و  أن يمتلممممك ا م لوممممم   ا ك فيممممه عممممن عمليممممه 
 ا تةلي  وا مواةف   ا مت لقه ب  ملتج أو ا قوالين ا مت لقه. 

ا ملممممتج  يريبممممه يلبيمممم  اكتشمممم فه  فمممم ا   مممم م ك  وسمممم ا ي لمممم  أن ا خطمممم ر ا م  يممممه 
قطمممم   أو يممممهأو ا كشممممف عممممن أي مممممن ا ممممروا   ا قو  ا  شممممر ا   م ممممل بيممممو . ا را مممم 
و ممم  ك ي مممم اعتمممم   م ممم يير قبمممول  وفممم  سممم ا ا    مممه يمممتم رفممم  ا ملمممتج. م  ليمممه 

ا   و  ا  ر ه ا م   ة  كل لقطه ت كم  ر مه  ( 6-4)ا   ول  يبينو  .ة رمه   اً 
 تم اعتم  س .

 اعتماد إجراءات الرقابة عند كل نقطة تحكم حرجة .   -4 -3 -4

  وت  يمم  ا م ممؤول عممن ا مراقبممها  ر ممه  ما ممت ك مممن خمملال إلشمم ء ل مم م  رةمم  لقمم ط
 للقطمممه  وم رفمممه إن كممم ن قممم  را علمممى اكتشممم ف فقممم ان ا  ممميطرة فممم  ا وقممم  ا مل  مممم

ا تأكممم  مممممن  مر لمممه اا ممممتلاما  ر مممه اممم و ى ي ممممم علمممى ا شمممخص ا م ممممؤول عمممن 
مط بقممممه ا قممممم   شممممروط ا توريمممم  وا  ممممراء ا ف ممممص ا بةممممري  ت  يمممم  ل ممممبه مخلفمممم   

ب  ل ممبه  للقطممه . انر مم  يهت واسمم   ل مم و  الآملممه تممرف  ا قمموار  ب يمم  فمم   مم ل 
 12يقوم ع مل مخةص بأخم  قمراءة  ر م   ا  مرارة فم   م يلو ا تخماين كمل  ا   ليه
 .  عه
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يلةمم  بشمم ة عمم م إعمم  ة ا ملممتج ا را مم  إ ممى خممط انلتمم م  ب  ل ممبه  للقطممه ا     ممه أممم 
ريممق  تفتممي  ا ملممتج وفمم   مم ل تقممرر إع  تممه ي ممم تأ مميس فوتواي ممه علممى ا لخ  ممه 

وا تأكممم  ممممن ألمممه خممم ل ممممن أي آفممم   أو فطريممم   واعتمممم   م ممم يير ةممم رمه  لمممرف  
ممن  مرارة  كم  ي م ت قميم سم ا ا را م  و ف مه فم  ا شمروط ا مم كورة  م بق ً  .وا قبول

 .إ راءا  ا رق به ا متب ه 6-4ا   ول يبين و  وف عليه ا م ء.

 اعتماد تصحيح الانحرافات     -5 -3 -4

فم   م ل خرو هم  عمن ط ا مت كم ا  ر مه  ل  خطط ان راءا  ا تةم ي يه  لقمو ت 
راءا  ما  مميطرة  ن   ممك قمم  يممؤ ي إ ممى خلممل فمم   مملامه ا ملممتج.  ومممن سمم ا ان مم

وا توقف عن انلت م  وعال   إعلام ا مشرف  اعتم   م  ير ة رمه  لرف  وا قبول
 ن راءا  تكرار   و ه .ب ي  تمل  س ا ا و  ك ف    ا  ع م ا مط بقه ا ملتج

ورفمم   ى خ ر ممه عممن ا  مميطرة يفلممل إخبمم ر ا مشممرفمفمم   مم ل ك لمم  ا لقطممه ا و مم
 راف في ممم تفريممس ا  مم يلو مفمم   م ل  مم و  االمم وب  ل ممبه  للقطممه ا   ليممه .انر م  يه

ي مممم أن ي قمممم ا ملمممتج ا را ممم  وأن يمممتم خلطمممه ت قيممممه. أمممم  ب  ل مممبه  للقطمممه ا     مممه 
 ا     .بم ال عن ا ملتج 

 .6-4كم  سو مبين ف  ا   ول 
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جراءات الرقابة المتبعة و تصحيح الانحرافات.  CCPالحدود الحرجة المحددة لكل   6-4الجدول   وا 

النقطة 

 الحرجة
 الحدود الحرجة الخطر الرقم 

الإجراء  المراقبة

 التصحيحي
 التحقق السجلات

 كيف متى من

CCP1 P1 
و و  مخلف   

 ا قوار 
  م ا مواةفه 

 ا قي  يه ا  وريه  لقم 
 مراقبه بةريه كل إر   يه ا مخبر

ترف  
 انر   يه

مراقبه   ل ا 
  ا يوم 

CCP2 B1 
لش ط بيو و   
 أ ل ء ا تخاين

  م ا مواةفه 
 ا قي  يه ا  وريه  لقم 

مخةص  ع مل
) فل  كهرب ء(   

كل    12
   عه

أخ  قراءا   ر    
  رارة ا   يلو

ت قيم 
 ا   يلو

  ل ا مراقبه 
  ا يوم 

CCP3 

C1 

اي  م  ل  
مو و  على 

 ا ر 
 ا يو  

ا مخبر وع مل  
 مخةص

ل كل قب 
عمليه مام 
  لرا  

ا م  ف ه على 
ا ل  فه  وأخ  عيل   

  لت ليل ا مخبري

اختب ر 
ا را   قبل 

 ا مام

  ل ا مراقبه 
  ا يوم 

B2 

التلوث بالأحٌاء 

الدقٌقة 

الموجودة على 

 الأرض

ٌجب ألا تزٌد نسبة  

الافلاتوكسٌنات 

(B1,B2,G1,G)  
  µ g /kg 15 عن

المخبر وعامل 

 مخصص

قبل كل 

ة مزج عملٌ

 للراجع

أخذ عٌنات للتحلٌل 

 المخبري

اختبار 

الراجع قبل 

 المزج

سجل 

المراقبة 

 الٌومً
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   :ققاعتماد إجراءات التح    -6 -3 -4

و يقه تتلمن خطه ا ت قق من يمتلك فريق ا ه  م من ا مهم ف  س ا ا مر له أن 
اختب ر ا ملتج  س ا ان راءا  تشملو  كيفيه عمل ا ل  م وأله  قق ا لت  ج ا مطلوبه

   .هوا مواةف  اب  نتوافق م  متطلب   ايويلبي  أن بشكل  وري ا له    

(Fisher 2004) 

 إ راؤس  على ا ط ين ا ل تج: ا ت  رم ا مختلفه ا ت  يمكن   كأم له  ومن
   ٪ بروتين   ٪ من ا رم     وا لون   والخف   ع      ٪ب ر  لرطوبه اخت 

alveograph  ,  farinograph,mixograph , extensigraph ،  و  م
 ا ت   يل ا ميكروبيو و يه ف  ا ملتج ا له    وفق ً و   ش   وا فيت ميل   وا ا  بيب  

  ل ا    موليلاختب ر  لكشف عن ا ميكروب   م ا لاً م .  متطلب   ا ابون
 . قو ولي    وا خم  راو 

تشممل  ألشمطه أخمرى  لت قمق وسلم ك إن إ راء ا ت قق يلمن ف   يمه ل م م ا ه  مم.
م ممممم يرة اممممم  وا    ا تممممم قيق فمممم   ممممم لا  ا رةممممم   ا ممممت را  شمممممك وى ا م مممممتهلكين

أن ا ملت مم   ا تمم    لممه نمممن ا م ممتب    مم اً  إ خ...كممم  ي ممم مرا  ممه ا خطممه  وريمم ً 
أممم  ا  ممروف ا تمم  ا ممامن  تتييممر ممم  ممن  ا مرافقممه وا خطمم ر ا م تملممه  همم يممتم إلت  

تممؤ ي إ ممى إعمم  ة ا ل ممر فمم  خطممه ا ه  ممم ا مطبقممه سمم  ب   ر ممه امم و ى متطلبمم   
ا ابممون وشممك وى ا م ممتهلكين كممأن يكممون ا ملممتج تمم  ف أو غيممر ةمم    مممن ا ل  يممه 

كتيييمر ا مم  ة ا و يمه ا ة يه وسل  ي م اتخم   امن راءا  ا ملا ممه ب  مم ا    مه 
تيييممممر فمممم  ا ت ب ممممه وا تخمممماين  وا تطهيممممر أوأو م مممم ا  انلتمممم م أو أ وا  ا تل يممممف 
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   تيييمر ا تشمري  أو  ا تيييمرا  ا  م ملين وا مهم م ويمكمن أن تشممل   ول  م ا تواي 
 .ا م تم ة
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م أو بممأي طريقممه أخممرى يمكممن ا ر مموع بشممكل مكتممو  إن ل مم م س  ممم يتطلممم تو يقمم ً 
. ي ممم أن تكممون مراقبممهإ يهمم . تشمممل  مم لا  خطممه ا ه  ممم لف ممه   ميمم  أعممم ل ا 
 س ا ا   لا  ب يطه و هله     ا  م ل على ا قي م به .

 و تتلمن ا   لا  :

و مم  ق ت هممر امم مور ا تمم   مم ع تل  فمم  إعمم ا  خطممه ا ه  ممم )أ ممم ء فريممق  .1
 لتممممممم  ج ا  را ممممممم   ا ت ريبيمممممممه و  إلممممممم فه ا ه  مممممممم  ا متطلبممممممم   ا خم مممممممه

 ......( ا م لوم   ا  لميه ا ت  تبرر ا   و  ا  ر ه

ا  ممميطرة  إ بممم   ممم لا  ت همممر كيفيمممه ولممم  ل ممم م ا ه  مممم فممم  ا تطبيمممق ) .2
ت  ج ا م  له عن ا ملت م   أ ل ء ا تةلي  عن طريق  را ه  ل CCPعلى 

و ا ف ممم ل اال رافممم        ممم لاCCP:  ممم لا  ا مراقبمممه  كمممل وتتلممممن
 .ا تة ي يه    لا  ا ت قق(

وةممف ا ل مم م  مراقبممه ا  مم و   ا متب ممه ) راءا مان ممو مم  ق تبممين ا طممرق و  .3
ا ت قممق و  إ ممراءا يمم   ا ل ممخ  للممم  م  وةممف ل  عمCCPا  ر ممه  كممل 

 .ة ه ا تطبيق( إ ب  

 .  لا  برامج ت قيف ا  م ل .4
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  والمقترحات النتائج 

 تائج:الن
 لدى تطبيق منهجية دراسة تحليل المخاططر للاا المطحناة  ياد الدراساة  تباين  جا د

 تحتااطل للااتحقم  ةحرجااتعتباار قنقااطط  تاامفاام مراحاال ةاانطلة الطحاان الط طنقااثاا   
  : هم
  جا د الحرارات  ايحياط  لند است م القمح الما رد  ج د مخلفطت الق ارض 

يطرت فتاارت تخاااين القمااح التاام يجااع الترقيااا لليهااط بهااد  السااالد يقااة خاا ل 
للا ايخططر الحي ية النطتجة لنهط  منع انتقاطل ها ا ايخطاطر  لاا المنات  

ياتم الا   يجاع ن ن  )مال الراجع( الخلفم طلإضطفة  لا نظطم المالالنهطئم ب
 ايخطاطر  للاا ايخطاطر الحي ياة براقل رئيسام بهاد  السايطرت التحقم با 

  .يميطئية النطتجة لن الايت المعدنمالق

  الراجع(.عطئداتب اسطة ال المطحنةايخططر الطبيعية التم تدخل( 

ار ر  التقنياة الم اناع ال مجم لة مان هنطك لقام  التغلاع لليهاطمختلفاة التام مان الضر
 :الم انع ه ا  من نهم  يةبح بطلإمقطن تطبيق خطة الهطسع بفعطلية

   الاااا بااال تطبياااقHACCP : رااارقة، نااا ع المنااات ،  طاااطع اليطرت، حجااام السااا
 الةنطلة  متطلبطت س مة نغ ية الاب ن.

 الااااتطبيااااق  نثناااط  لمليااااةHACCP   الهطسااااع  لااااا القيااااطدت برناااطم   : يفتقاااار
 محطفظااة  سااتمرارا  الةاانطلة،يااة ساالططت التنفي ال،  لااة التعااط ن بااين  الإررااطد

لادم تا فر ال  ات  ،هم القديماةلاطدات  جهاطت نظارهم    ما ا فهم للاا م ظفينال
ماع القثيار مان العمال   التعطمال ،  لاة الحاطفاالهطساعللم ظّفين لتطبيق ال ام 
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بطلإضااطفة  لااا   التةااميم الساام مااط يناات  لنهااط ماان هات ن االقتااطبم،  لااة ايجاا
 . للمةنع تخطيط الخططئال

 التأقااد تتضاامن: الةااع بطت فاام التحقااق      الهطسااعننظمااة  تطبيااق م انااع بعااد
 .آت  لة المقطف الهطسع من خطط

ي جااااد العديااااد ماااان ايساااابطع الهطمااااة التاااام تاااااد   لااااا الفراااال فاااام تطبيااااق نظااااطم الااااا 
HACCP    اي لياااااة البااااارام هااااا  لااااادم تطبياااااق نهمياااااة  هااااا ا ايسااااابطع نقثااااارنحاااااد 
بااطلقثير ماان نقااطط الساايطرت الحرجااة  الهطسااعتعقيااد خطااة  ممااط ياااد   لااا الضاار رية

حرجاة  تحقامنقاطط  منهط لا يراقلالبعض   ، فم النهطيةالسيطرت لليهط التم لا يمقن 
 حقيقية حتا. 
 

 المقترحات:
 ضااطيط النظطفااة  فقااط نمااط ايخطااطر الهطمّااة الهطسااع خطااة ينةااح بااأن تراامل 

 .الضر رية اي لية فم البرام  ايجع نن تغطف العطمة

  مراترك  فرياق مان  بال حقاقت   طباق ت الهطساع خطاة ممهم نن تةاممن ال
ماط لادا  ،الجا دتضامطن  فقاط مثال مادير  احد بين حق ل الدراسة  ليس فرد

 .مآل  الفرل فم مثل ه ا الحطلة فإن الهطسع لك 
 اي لياة  البارامبتطبياق  للاا الطحاين   ةالميقر بيايحمطل  تخفيضب يُنْة ح 

ارالياة الممطرساطت ال   (GMPs) تالتةنيع الجياد تممطرسطالضر رية  مثل 
  .(GAPs)جيدت ال
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