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لٌل المخاطر بطرٌقة تح (HACCP) الـتصمٌم نظام 
 وتحدٌد النقاط الحرجة على خط إنتاج الحلٌب المعقم

 
 
 
 
 
 

 
بطرٌقة  (HACCP)تم فً هذا البحث تصمٌم نظام للهاسب البحث....  — ًهخصان

الحلٌب المعقم بشركة الجٌد  إنتاجتحلٌل المخاطر وتحدٌد النقاط الحرجة لخط 
وتدوٌن  ،أسلوب جمع المعلومات الموثوقة إتباعتم للصناعات الغذائٌة، حٌث 

للشركة، ومقابلة المسؤولٌن للتعرف على  حظات عن طرٌق الزٌارات المٌدانٌةالملا
 بقواعدومقارنتها  ،الأسالٌب الإنتاجٌة المتبعة، والتحلٌل الموضوعً لتلك المعلومات

، الشاملة    ( لمعرفة مدى ملاءمتها لاشتراطات الجودة HACCP) الـ تطبٌق نظام
تحسٌن على ضمان سلامة المنتج من التلوث، وساعد قتراح إجراءات عملٌة توا

كما تم تحدٌد مصادر الخطر لكامل خط إنتاج الحلٌب ابتداءً من  العملٌة الإنتاجٌة.
استلام المواد الخام الأولٌة وحتى تخزٌن المنتج النهائً، مروراً بتقٌٌم الممارسات 

تصمٌم المعدات  الصحٌة والتصنٌعٌة الجٌدة من حٌث تصمٌم المرافق وتشٌٌدها،
والأدوات وتجهٌزها وبرنامج التحكم فً النظافة الشخصٌة والصحٌة وتتبع المنتجات 
واسترجاعها وتدرٌب العاملٌن. حٌث أظهرت الدراسة أن المنشأة ذات مخاطر 

 % أي بٌن   96لتقٌٌم العام فً حدود متوسطة بشكل عام فكانت النسبة المئوٌة ل
طابق من حٌث جمٌع البنود. كما قامت بوضع الحدود (% وتعتبر جٌدة الت05و  05)

الحرجة لكل نقطة حرجة، واقتراح نظام للمراقبة وكذلك اقتراح الإجراءات 
التصحٌحٌة الواجب إتباعها فً حال الانحراف وعند استخدام شجرة القرار وتطبٌق 

م أسئلتها على مراحل العملٌة الإنتاجٌة فً مخطط التدفق لتصنٌع الحلٌب المعق
( نقاط حرجة ضرورة التحكم فٌها والسٌطرة علٌها لمنع 9أظهرت النتائج أن عدد )

فً النقاط  (HACCP)حدوث تلوث فً المنتوج وبناءً علٌه تم تصمٌم خطة الـ 
الحرجة استناداً إلى نتائج استخدام جدول تقٌٌم مستوى الخطر وتطبٌق شجرة 

  القرار.
لٌل المخاطر، نقطة حرجة، سلامة ، تح(HACCP): هاسب تاحٌةلمفاالكلمات 

 .الغذاء، ممارسات التصنٌع

 المقدمة.1

نتٌجة التقدم العلمً السرٌع فً مجال تكنولوجٌا حفظ وتصنٌع الأغذٌة     
ظهرت  ،عالمٌاً، وما تبع ذلك من تطور فً نظم مراقبة وسلامة جودة الأغذٌة

م متكامل نظم حدٌثة تختص بضمان سلامة الأغذٌة من خلال نظالنظرٌات 
ابتداء من المواد الخام الداخلة فً عملٌات التصنٌع إلى وصول المنتج النهائً 
للمستهلك، وهذا النظام ٌشتمل على أسالٌب علمٌة حدٌثة لمراقبة سلامة وجودة 

ما ٌعرف بنظام تحلٌل المخاطر وتحدٌد نقاط التحكم  ومن تلك النظم ،الأغذٌة
 itical Control PointHazard Analysis  Crالهاسب  الحرجة

 .[1](HACCP)وٌختصر بـ 
حٌث ٌعطً  ،تأخذ المواد الغذائٌة التً تنتج طبقاً لهذا النظام صفة العالمٌةو    

وهو عبارة عن نظام متكامل والهاسب  ،ضماناً كافٌاً لبناء الثقة بٌن الدولذلك 
أو لضمان التحكم فً جمٌع العملٌات التً من الممكن أن تنتج غذاء ضار 

لإنتاج أغذٌة  ٌعتبر نظاماً وقائٌاً كما  خطر على صحة المستهلك،ملوث ٌكون 
 ،آمنة صحٌاً عن طرٌق التحكم والرقابة الكاملة على خطوات إنتاج الأغذٌة

بالإضافة إلى فحص  ،ملوثات أو مٌكروبات مرضٌة ةوالوقاٌة من أٌ
 .[2]زٌعومتابعة مواصفات التخزٌن والتو ،مواصفات الخامات المستعملة

 أن هذا النظام حٌث  ،ذلك إنتاج منتج ٌتمٌز بالجودة والسلامة وٌنتج عن     
 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

و، ٔلبهج نهُشز 2025 ُٚاٚز 27و، ٔرٔجعج فٙ 2024 دٚظًبز 24اطخهًج انٕرلت بانكايم فٙ 

 و.2025 فبزاٚز 07فٙ 

  و.2025 أبزٚم 20يخاحت عهٗ انشبكت انعُكبٕحٛت فٙ 
DOI: 10.36602/ijeit.v13i2.564 

 

 

  Criticalٌسمح بتحدٌد المخاطر والأخطاء أو ما ٌسمى بالنقاط الحرجة
 point وما هً مصادر تلك ، دوثها عند إنتاج المواد الغذائٌةالمحتمل ح

، كما ٌتٌح هذا النظام تصمٌم نظام تدرٌب [3]التً ٌمكن تفادٌها الأخطاء
متكامل للعاملٌن فً مجال التصنٌع الغذائً وتعرٌفهم بأهمٌة تطبٌق 
الإجراءات الصحٌحة للحفاظ على سلامة المنتج الغذائً من الملوثات 

المحلٌة الشركات الصناعٌة  لاحظنا بأنعلى ذلك وبناءً . [3]المحتملة
وبات نحو تطبٌق نظم الجودة الشامل، ووضع القواعد صعواجهت 

ولعدم فعالٌة استخدام الطرق التقلٌدٌة فً الحد والأسس المناسبة فً ذلك، 
من مشاكل تصنٌع المنتجات الغذائٌة فإن نظام الهاسب ٌمكنه الكشف 

 والتحكم الجٌد فٌها. ،المبكر عن الأخطار الإنتاجٌة
 

 .منهجٌة الدراسة2

 وتدوٌن الملاحظات عن ،أسلوب جمع المعلومات الموثوقة إتباع تم    
ومقابلة الجٌد للصناعات الغذائٌة،  طرٌق الزٌارات المٌدانٌة لشركة

 للتعرف على الأسالٌب الإنتاجٌة المتبعةعلى العملٌة الإنتاجٌة المسؤولٌن 
 ،، والتحلٌل الموضوعً لتلك المعلوماتعلى خط إنتاج الحلٌب المعقم

ءمتها ( لمعرفة مدى ملاHACCP) الـ بمراحل تطبٌق نظامومقارنتها 
قتراح إجراءات عملٌة تساعد فً ، بهدف الاشتراطات الجودة الشاملة

 تحسٌن العملٌة الإنتاجٌة.

 .العملٌة الإنتاجٌة3

محفوظة بالاعتماد  حلٌب معقم غذائًتحوٌل المواد الخام إلى  عملٌة    
كون صالح للاستهلاك ٌحتى من العملٌات الإنتاجٌة،  على مجموعة

لأطول فترة زمنٌة  ي، عن طرٌق المحافظة على صلاحٌتهالبشر
 .[5]ممكنة

 

 توصٌف المنتج ووضع المخطط التدفقً لعملٌة التصنٌع -4

 .[4]جة توصٌف منتج الحلٌب كامل الدسم( نت1ٌٌبٌن الجدول )    

 ( توصٌف المنتج1الجدول )
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 المكونات

ماء -  
حلٌب مجفف منزوع الدسم -  
%5.2دسم حلٌب> -  
مواد مثبته -  
مادة استحلاب -  

أشهر من تارٌخ الإنتاج 6 الصلاحٌة  

 شروط التخزٌن

ٌحفظ فً مكان جٌد التهوٌة عند درجة 
وبعد الفتح ٌحفظ فً  حرارة الغرفة

 .أٌام 5الثلاجة وٌستهلك خلال 
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عًهٛت حصُٛع يُخج انحهٛب كايم انذطى ( انًخطط انخذفمٙ ن1كًا ٚظٌٓز انشكم )

 .[5]بذءاً يٍ اطخلاو انًٕاد انخاو الأٔنٛت ٔاَخٓاءً بخخشٍٚ انًُخج انُٓائٙ

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ( المخطط التدفقً لعملٌة التصنٌع1شكل )

 . مواد البحث وطرائقه0

 تقٌٌم الممارسات التصنٌعٌة والصحٌة الجٌدة بالشركة 1.0
مارسات الصحٌة والتصنٌعٌة الجٌدة فً شركة الجٌد سوف نقوم بتقٌٌم الم    

 6تمثل بند  12( تحتوي على Check-listمن خلال تصمٌم قائمة مراجعة )
عناصر من الممارسات الصحٌة والتصنٌعٌة الجٌدة التً ٌجب أن تتوفر فً 

 :[6]الشركة كما ٌلً
 ٌُعطً كل بند من بنود التقٌٌم ٌطابق الممارسات الصحٌة والتصنٌعٌة .1

( نقاط، وتٌعطى البنود التً لم تصل لدرجة 11الجٌدة بصورة كاملة )
ٌّم الممارسات  ( نقاط، بٌنما9-6التطابق لكنها جٌدة ) تٌعطى البنود التً تق

ٌّم2الصحٌة والتصنٌعٌة الجٌدة بدرجة متوسط )  ( نقاط والبنود التً تق
عطً الممارسات الصحٌة والتصنٌعٌة الجٌدة بدرجة أقل من المتوسط ت

( نقاط، وفً حالة سوء الممارسات الصحٌة والتصنٌعٌة الجٌدة 5-4)
النقاط، أمّا فً حالة غٌاب الممارسة الصحٌة من ( 5-1تعطً )

 والتصنٌعٌة الجٌدة فٌعطى )صفراً( من النقاط.
نقطة وتعتبر الشركة ذات مخاطر  121المجموع الكلً لقائمة المراجعة  .5

% من مجموع نقاط قائمة 81≤اط قلٌلة إذا حصلت على عدد من النق
النقاط  من المراجعة، وذات مخاطر متوسطة إذا حصلت على عدد

%( وذات مخاطر مرتفعة إذا كان مجموع النقاط 81-21ٌتراوح بٌن )
 %من نقاط التقٌٌم.21≥التً حصلت علٌها 

 .(5وتم تطبٌق ذلك فً الجدول رقم )
 تحلٌل مصادر الخطر  2.0
خطر لكامل خط إنتاج الحلٌب ابتداءً من استلام المواد تم تحدٌد مصادر ال    

 :[7]الخام الأولٌة وحتى تخزٌن المنتج النهائً والمتمثلة فً
 .المواد.2.الٌد العاملة. 4.الطرٌقة. 5.الوسط. 5.المعدات. 1

( من أجل Fishbone analysisمخطط إٌشٌكاوا )وباستخدام منهجٌة     
؛ كما فً والفٌزٌائٌة المحتملة ،الكٌمٌائٌة أسباب الخطر البٌولوجٌة، تحلٌل

 .[8](5الشكل )
 تقٌٌـــــــم الأخطار 3.0
 :[9]تقٌٌم الأخطار حسب كل من وقد تم    

 الشدة )التأثٌر على صحة المستهلك(: -1
(: ٌضر بصحة المستهلك بشكل مؤذٍ، 5خطر كبٌر )تم إعطاءه الدرجة  -

 وقد تؤدي إلى الوفاة.
(: ٌحدث أعراض ظاهرة على صحة 5الدرجة خطر معتدل )تم إعطاءه  -

 المستهلك.
(: ٌسبب ضرراً بسٌطاً على صحة 1خطر ضعٌف )تم إعطاءه الدرجة  -

 المستهلك.

 تكرارٌة حدوث الخطر: -5

(: ظهور الخطر مرة على 5كبٌرة )تم إعطاءها الدرجة  -
 الأقل فً الشهر.

(: ظهور الخطر مرة على الأقل كل 5معتدلة )تم إعطاءها الدرجة  -
 تة أشهر.س

(: ظهور الخطر مرة على الأقل فً 1ضعٌفة )تم إعطاءها الدرجة  -
 السنة.

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ."إشكاوا"  النتٌجة والسبب مخطط (5شكل )

         وبالتالً تم تقٌٌم الأخطار بضرب الشدة بالتكرارٌة كما فً     
 (.5ل )الجدو

 ( تقٌٌم الأخطار5الجدول )

الشدة        

 التكرارٌة
(1) ضعٌفة (5معتدلة)  (5كبٌرة)   

(1ضعٌفة )  1 5 5 

(5معتدلة )  5 4 6 

(5كبٌرة )  5 6 9 

     

فمن الممكن أن تكون نقطة  4≤ فإذا كان الناتج )مستوى الخطر(     
 .[8]فلٌست نقطة حرجة 4( وإذا كان الناتج > CCPحرجة )

    خخذاو شجزة انمزار كًا فٙكًا حى ححذٚذ َماط انزلابت انحزجت باط    

 .[10] (3)انشكم 

النتائج والمناقشة. 9  

دةنتائج تقٌٌم المم 1.9 ٌّ ارسات الصحٌة والتصنٌعٌة الج  

( نتائج التقٌٌم حٌث تم تقٌٌم الممارسات الصحٌة 5ٌبٌن الجدول )
المعدات  تشٌٌدها،الجٌدة من حٌث تصمٌم المرافق و والتصنٌعٌة

النظافة الشخصٌة  والأدوات وتجهٌزٌها، برنامج التحكم فً النظافة،
 والصحة، تتبع المنتجات واسترجاعها، وتدرٌب العالمٌن.

 
وقد وجد أن المنشأة ذات مخاطر متوسطة بشكل عام )النسبة المئوٌة 

%(، وهً جٌدة التطابق من حٌث 81و21% أي بٌن )69للتقٌٌم العام 
 . [11] البنود جمٌع

 
 
 
      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

الاستلام المواد الأولٌة 

 )الحلٌب المجفف(

 الفحص المعملً 

 الاضافات

 الخلط

 البسترة

 التعقٌم

 التعبئة

 فحص الجودة

 التغلٌف ووضع الطوابع

 التخزٌن

 التوزٌع

حهٕد 

 انحهٛب

 انٕطط انًعذاث

 انًٕاد انعًانت انطزٚمت

يعذاث  حٕٓٚت

 يزالبت

 صٛاَت
 حُظٛف

 َفاٚاث

 صٛاَت ٔحُظٛف

 حُظٛى

اكٍأي  

 حجٓٛشاث

 ضبط

 إجزاءاث

 َظافت

 يلابض

 حمٛذ

 حأْٛم

 صحت

يُخجاث 

 ٔططٛت
يُخجاث 

 َٓائٛت

يٕاد 

 أٔنٛت
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 شجرة اتخاذ القرار. (5شكل )

 ( تقٌٌم الممارسات الصحٌة الجٌدة بشركة الجٌد.5جدول )

 

 

 ارسات الصحٌة الجٌدة بشركة الجٌد( تقٌٌم المم5جدول )–تابع  

 

 
نتائج تحلٌل مصادر الخطر 2.9  

 مصادر الخطر المحتملة خلال صناعة( نتائج تحلٌل 4وضح الجدول )ٌ
 .(CCP) رقابة حرجة  الحلٌب المعقم حٌث قمنا بتحدٌد ستة نقاط

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ت
 الممارسة الصحٌة 

التصنٌعٌة الجٌدةو  
مجموع 
 النقاط

درجة 
 التقٌٌم

النسبة 
 المئوٌة%

    برنامج التحكم فً النظافة 5

5.1 
وجود جدول زمنً دائم للتنظٌف 

 والتطهٌر
11 8 81 

 71 7 11 صٌانة المبانً والمعدات والأدوات 5.5

تنظم مكافئة الآفا 5.5  11 9 91 

 71 7 11 سلامة إمدادات المٌاه والبخار 5.4

 21 2 11 إدارة النفاٌات 5.2

 75 56 21 المجموع 

    النظافة الشخصٌة والصحة 4

 21 2 11 مرافق صحٌة وأماكن لتغٌٌر الملابس 4.1

 61 6 11 النظافة الشخصٌة 4.5

 22 11 51 المجموع 

    تتبع المنتجات واسترجاعها 2

2.1 
إجراءات ملائمة من أجل تتبع 

 المنتجات واسترجاعها
11 2 21 

 21 2 11 المجموع 

    تدرٌب العاملٌن 6

6.1 
وجود برنامج لتدرٌب العاملٌن على 

 الممارسات الصحٌة السلمٌة
11 2 21 

 21 2 11 المجموع 

 69 114 121 التقٌٌم العام 

 ت
 الممارسة الصحٌة 
 والتصنٌعٌة الجٌدة

مجموع 
 النقاط

درجة 
 التقٌٌم

النسبة 
 المئوٌة%

  تصمٌم المرافق وتشٌٌدها 1
  

 81 8 11 سهولة التنظٌف والتطهٌر 1.1

لإقلال إلى أدنى حد من التلوثا 5.1  11 7 71 

 81 8 11 توفر الإضاءة المناسبة 5.1

 77 55 51 المجموع 

    تصمٌم المعدات والأدوات وتجهٌزها 5

 71 7 11 سهولة التنظٌف والتطهٌر 1.5

 91 9 11 الإقلال إلى أدنى حد من التلوث 5.5

 81 8 11 الإقلال إلى أدنى حد من الضرر 3.2

موعالمج   51 54 81 

؟ ْم حٕجذ حذابٛز ححكى ٔلائٛت  

 لا
 َعى

 حعذٚم انخطٕة، انعًهٛت، انًُخج

ْم انخحكى فٙ ْذِ انخطٕة ضزٔر٘  َعى
ك طلايت الأغذٚت؟نخحم  

 لا

 

 لف* نٛظج َمطت حزجت

2ص   

ْم ْذِ انخطٕة يصًًت خصٛصاً نخلافٙ احخًال ٔلٕلع أخطار 

 أٔ حمهٛهٓا إنٗ انًظخٕٖ انًمبٕل؟**
 َعى

 لا

3ص   

ْم طخؤد٘ إحذٖ انخطٕاث انلاحمت إنٗ انخخهص يٍ 

 الأخطار أٔ انحذ يٍ ٔلٕعٓا إنٗ يظخٕٚاث يمبٕنت؟**

 لا َعى

 
 نٛظج َمطت حزجت

 لف*

 لا َعى

 

 نٛظج َمطت حزجت لف*

4ص   

ْم ًٚكٍ حذٔد حهٕد يٍ انًصادر انًحذدة بًا ٚفٕق انًظخٕٚاث 

س انخهٕد انًظخٕٚاث انًمبٕنت؟**انًمبٕنت أٔ ْم ًٚكٍ أٌ ٚخجأ  

 َمطت رلابت 

 حزجت

(CCP) 

**ٚهشو حعٍٛٛ انًظخٕٚاث انًمبٕنت ٔغٛز انًمبٕنت 

ماط انخحكى انحزجت فٙ خطت َظاو انـنخحذٚذ َ  

(HACCP) 
 اَخٓٗ

1ص   
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 تصمٌم خطة الهاسب  3.9

(، حٌث قمنا بوضع الحدود 2قمنا بتصمٌم خطة الهاسب الجدول )

الحرجة لكل نقطة حرجة واقتراح نظام للمراقبة وأٌضاً الإجراءات 
 فً حال الانحراف. إتباعهاالواجب التصحٌحٌة 
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 الاستنتاجات. 7

( 2تبٌن من استخدامنا لمخطط إٌشٌكاوا لتحلٌل المخاطر وجود عدد ) .1

مصادر رئٌسٌة للأخطار المحتملة وكل منها ٌتفرع إلى عدة أسباب 

( خطراً من الممكن أن تكون سبباً فً حدوث 19) الـ فرعٌة فً حدود
            المعقم، مما ٌؤكد أهمٌة تصمٌم خطة تلوث فً إنتاج الحلٌب

 لتحسٌن العملٌة الإنتاجٌة فً المصنع. (HACCP) الـ
أظهرت نتائج تقٌٌم الممارسات الصحٌة أو التصنٌعٌة الجٌدة بالشركة  .5

مما ٌعنً وجود ثغرات ونقاط  ،%69حصولها على تقٌٌم عام بنسبة 
    المتبعة  ضعف فً جودة الإجراءات والممارسات التصنٌعٌة

حدوث واحتمال  ،لمخاطرلوقد تؤدي إلى أن تكون مصدر  ،بالشركة
 تلوث أثناء عملٌة التصنٌع.

المنتجات واسترجاعها  عتحصل بندي النظافة الشخصٌة والصحٌة وتتب .5
مما ٌعنً  ،( %61-21) الـ فً حدودفكانت أقل نتٌجة فً تقٌمٌها 

 لهذٌن البندٌن.وجود عدم اهتمام كافً من قبل إدارة المصنع 
عندما تم تطبٌق الجدول التكراري لتقٌٌم الأخطار والذي كان مستوى  .4

        ٌتراوح ما بٌن الضعٌف والكبٌر حسب نموذجعنده الخطر 
تبٌن وجود عدد من الأخطار ٌكون تأثٌرها كبٌر على صحة  ،التقٌٌم

ى المستهلك، مما ٌعنً فاعلٌة تطبٌق هذا النموذج للتحكم والسٌطرة عل
 الأخطار المحتملة لحدوث تلوث فً المنتوج.

على مراحل العملٌة  أسئلتهاعند استخدام شجرة القرار وتطبٌق  .2
الإنتاجٌة فً مخطط التدفق لتصنٌع الحلٌب المعقم أظهرت النتائج 

( نقاط حرجة ضرورة التحكم فٌها والسٌطرة علٌها لمنع 6عدد )وجود 
 حدوث تلوث فً المنتوج.

على  ( نقاط حرجة بناءً 6( فً عدد )HACCP) لـا تم تصمٌم خطة .6
 نتائج استخدام جدول تقٌٌم مستوى الخطر، وتطبٌق شجرة القرار.

 ( على النقاط الحرجة التالٌة:HACCP) الـ احتوت خطة .7
 CCP1 : بقاٌا المبٌدات البٌطرٌة فً الحلٌب المجفف وٌمثل تلوث

 كٌمٌائً فً مرحلة الاستلام.
CCP2: ات خاطئة فً مرحلة الفحص المعملً ظهور نتائج قراء

 وٌمثل تلوث كٌمٌائً.
CCP3:  وجود وبقاء مٌكروبات لم ٌتم القضاء علٌها فً مرحلة

 البسترة والتً تمثل تلوث بٌولوجً.
CCP4:  وجود جراثٌم متبقٌة فً الحلٌب أثناء عملٌة التعقٌم مما

 ٌثبت عدم جودة التعقٌم وٌمثل تلوث بٌولوجً.
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: CCP5 لطعم والرائحة غٌر مطابقة لمواصفات المنتج اللون وا
 المعتمدة فً مرحلة فحص الجودة وٌمثل تلوث فٌزٌائً.

CCP6:  معلومات غٌر مطابقة لمحتوٌات ومواصفات المنتج فً مرحلة
والتً لا تعكس المحتوى الحقٌقً للمنتج مما  الملصقاتالتغلٌف ووضع 

 ٌمثل تلوث فٌزٌائً.

 الخاتمة
ٌعتبر أداة فعالة ( HACCP)الـ نظام بحثٌة تبٌن بأن فً ختام الورقة ال

خط وأساسٌة لضمان سلامة الأغذٌة، واتضح ذلك عندما تم تطبٌقه على 
فاعلٌته فً  فأثبت الجٌد للصناعات الغذائٌة، شركةإنتاج الحلٌب المعقم ب

 الاهتمام بالممارسات الصحٌة، مع زٌادة تحسٌن العملٌة الإنتاجٌة
وخاصة بندي النظافة الشخصٌة  ،ً نقاط الضعف فٌهاتلافلوالتصنٌعٌة 

ضرورة ؛ كما أظهرت الدراسة وتتبع المنتجات واسترجاعها ،لصحٌةوا
خطٌرة فً حال عدم الحرجة التً تعتبر نقاط  السٌطرة والتحكم فً النقاط

من حٌن  اوتحدٌثه، (HACCP) للـ تطبٌق خطةوذلك ب السٌطرة علٌها
قبل وأثناء وبعد قٌٌم الأخطار المحتمل حدوثها فعّالة لت آلٌةوضع ، ولأخر

والمعالجة  ،والقٌاس ،تقٌٌموال ،تتضمن التعرٌف العملٌات التصنٌعٌة
استحداث قسم خاص بإدارة المخاطر ، كما نوصً الشركة بللأخطار

الهٌكل التنظٌمً للمصنع تكون مهمته المراقبة والسٌطرة على  ضمن
 لوث.المخاطر المحتمل حدوثها لتجنب الت
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