
Hazard Analysis and Critical Control Point 

(HACCP)



HACCPمخففHazard Analysis and Critical Control Pointاست.

اقـداماتازغـذاییمـوادکننـدگانمصـرفسـلامتریسـککاهشبرايسامانهاین

اوجودرNASAآمریکافضانورديوفضاییهايسفینهملیسازمانهمکارومشاورشـرکت

.استگرفتهریشهشورويوآمریکافضاییهايرقابت

توسطکاراینابتداییاصولHowardارتشهايآزمایشگاهوناساهمکاريباپیلسبوريشرکتاز

درکـهترتیـبایـنبهگردید،حاصلمشتركپژوهشیپروژهیکهايیافتهازآمریکـاهوایینیرويو

داشـتی،بهغـذايیـکآزمایشیتولیدوفرمولاسیونتاشدخواستهپیلسبوريشرکتاز1359سـال

.دهدانجامرافضادروزنیبیشرایطدراستفادهقابلوسـالم

Hazard Analysis and Critical Control Point 

(HACCP)



مواجهوالساینبامرحلهاولیندروکردکاربهآغازمشـکلایـنحلبرايپیلسبوريشرکت

بیطشرایدرهستندشکلپودريوریزذراتدارايکهغـذاییموادبویژهوغذاییموادآیاکهشد

شرکتنمحققیجهتهمینبهوبودروشنبیشوکمسوالجـوابکنند،میپیداحالتیچهوزنی

ـکیباوشدهتهیهايلقمههاياندازهدرفضاییسفرهايویـژهغـذايکـهکردندپیشنهاد

افضدرآنهاذراتشدنپخشازتاشودپوشاندهانعطافقابـلخـوراکیهـايپوشـشلایـه

آنصرفمسلامتضمناًونشودآلودههواییمعلقذراتبـافضـاییسـفینهوشـودجلـوگیري

باغذایناآلودگیعدمصددرصديتضمینموردایندرمسالهترینمهمشـود،تضمینصددرصد

.دبوفیزیکیوشیمیاییوبیولوژیکیبیماریزايعواملسـایروهاویروسها،باکتري

مقدمه



گزارشاتطبقOIE, WHO, FAOلاتمشکترینشایعوترینگستردهازیکیغذازادبیماریهاي

ودیریتیمهايسیاستاتخاذباالمللیبینجوامع.استشدهشناختهفعلیجهاندرسلامتعمومی

وشتیگمحصولاتانواعوگوشتدرخصوصاغذازادهايبیماريبامقابلهبهغذاییایمنیکنترل

.اندپرداخته

افرتهايمسحجمسرعتوافزایششدن،صنعتیروندباهمگامجمعیترشدکنونی،افزایشعصردر

تمهايسیسدرتغییرزنده،دامهمچنینوغذاتجارتشدنجهانیگردشگري،توسعهالمللی،بین

غذاییرهزنجیدرنوینهايسامانهوفناوريکاربردمتراکم؛صورتبهطیورودامتولیدي-پرورشی

.استگشتهغذازادهايبیماريمعضلبروزسبب

قبلرسیبازدرکشتارگاه،وزندهدامنقلوحملطیدرتواندمیکشتارگاهدرگوشتآلودگی

.پذیردتصوربنديبستهزماندربالاخرهوگوشتاستحصالوکشتار،فرآیندکشتاراز

مقدمه



اجراي سامانهHACCP از پایه علمی برخوردار می باشند ودر کشتارگاه هاي دام و طیور

یکی خصوصا به طور سیستماتیک نقاط خطر را شناسایی نموده سبب کاهش مخاطرات بیولوژ

. پرکنی و تخلیه امعاء و احشاء در خط کشتار می شود /در مرحله پوست گیري

رهیافتHACCPیک روشی انعطاف پذیر و محافظتی بود که بیشتر بهGMP( عملیات

ه سامانپیش نیازهاي اجرايبه عنوان ( عملیات مناسب بهداشتی)GHP،(مناسب تولید

راحل در کشتارگاه هاي دام و طیور ، پیشگیري و نظارت دقیق در تمامی مHACCPسامانه

.کشتار استوار است 

سامانهمدیریت کشتارگاه باید متعهد به اجراي صحیحHACCP شده و در راستاي آموزش

.کارکنان ، ثبت سوابق و مدارك و بازبینی فرآیندها سرمایه گذاري نماید 

مقدمه



ه صادرات غیر اکنون که رشد تولیدات کشاورزي و صنعتی متناسب با نیازهاي داخلی و برنامه توسع

ک پشتوانه نفتی آغاز گردیده است ضروري است که همزمان با آن کیفیت نیز به عنوان یک نیاز و ی

مت محصول اگر بر این باور باشیم که مهمترین معیار در تولید مواد غذایی،سلا.مورد توجه قرار گیرد

.  کارآمدترین سامانه براي به حداکثر رسانیدن ایمنی و سلامت غذا استHACCP،می باشد

مذکورسامانه(Critical Control point&Hazard Analysis)مفهومبه

.باشدمیبحرانیکنترلنقطهوخطرتحلیلوتجزیه

جهانیتجارتسازمانبهپیوستنيآستانهدرایرانWTOاساسبرباید،بنابرایناست،گرفتهقرار

وداشتبهجهانی،اقتصاددرتوجهموردمسائلمهمترینازیکی.نمایدصادرراخودکالاهايتجاري،قوانین

موردایدبدارد،خانوارغذاییسبددرکهزیاديسهمدلیلبهگوشت،بهداشت.باشدمیغذاییموادسلامت

.گیردقرارتوجه

مقدمه



مقدمه

هايسامانهکارگیريبهاززیاديزمانکهاینوجودباHACCPغذاییصنایعدر

آنتأثیروطرفیکازغذاییموادمصرفایمنیدرآنزیادبسیاراهمیتدلیلبهلیکنگذرد،نمـی

ـهکشدهموجبدیگر،طرفازغذاییصنایعگسترشوغذاییموادتجاريمبادلاتسهولتدر

قـراراسـانکارشنتحلیـلوتجزیهوبررسیواستقبالموردايگستردهنحوبهنوینپدیدهاین

هـايکمیتـهوآیددرتحریررشتهبهخصوصایندرزیاديهايمقالهوهاکتابوگرفته

.ودشتشکیلکشوردرآناجراییامکاناتساختنفراهمبرايگوناگونسطوحدرمتعـددي



توسـعهلدلیـبـهبنـاکشـورغـذاییصـنایعهـايکارخانهبیشترکهاستحالیدراین

مسائلوتحولایجادبهتمایلعدمبهداشت،فقرفنی،دانشومدیریتضعفنیافتگی،

جهتینهمبهواندنکردهچشمگیرياستقبالسیستماینازهنوزدست،اینازدیگـري

جهانیبازارهايبهورودبرايزیراانددادهدستازراجهانیبازارهايبهورودفرصـت

,GMPهمچـونمختلفیهايسامانهاستقرار GHPوHACCPکههستندکنندهتعیین

رايبونمایندآهنگهمهاسامانهاینباراخودسریعچههربایستیمـاغـذاییصنایع

.استزیادياهمیتدارايزمینهایندرمعتبرفنیدانـشکسـبمنظوراین

مقدمه



تجاریطروابوکشورهاسایرباارتباطبرقراریشدن،جهانییپدیدهوارتباطاتگسترش

.رسدمیبنظرضروریامریکشورهاسایربا

جهانیتجارتسازمانتوسطشدهوضعقوانینتابعتجاریروابط(WTO)رعایتواست

.استناپذیراجتنابامریتجاریکالاهایمورددرالمللیبیناستانداردهای

گر،دیبرخیوانددرآمدهسازماناینعضویتبهجهانکشورهایازبسیاریحاضرحالدر

درکشورهای.اندکردهابلاغسازمانایندرعضویتبرایراخوددرخواستایران،منجمله

باراخودبتوانندتادارندوقتعضویت،درخواستیارائهزمانازسال10توسعهحال

.دهندوفقجهانیتجارتسازمانتوسطشدهتعیینشرایط

مقدمه



زمانیکهراچباشد،میتولیدکنندگانبرايیکسانشرایطایجادسازمانایناصلمهمترین

کهایرانمثليکشور.باشدیکسانرقباتمامبرايتولیدشرایطکهکندمیپیدامعنارقابت

توانندمیتولیدکنندگانکهاستواضحباشد،میدولتطرفازیارانهپرداختسیستم

.نمایندتولیدکشورهاسایردرخودرقبايازارزانترراخودمحصولات

ویمحدودیتهیچبدونتجاريکالاهايخروجوورودجهانیتجارتسازمانقانونبراساس

کالاهايخروجوورودکهمعنیبدین.شدخواهدانجامشدهتعیینهايتعرفهبراساس

.بودخواهدآزادمجاز،تجاري

کهايولیدکنندهتیعنی.باشدمیکنندهتعیین،فاکتورمحصولکیفیتوقیمتشرایطایندر

.شودمیموفقنمایدعرضهبالاترکیفیتباوارزانترراخودمحصولبتواند

مقدمه



سامانهشناختHACCP، اصول و کاربرد آن در صنعت غذا امري ضروري می باشد چرا

یک سامانه آگاهی دهنده ي مداوم و جامع درباره ي ایمنی غذا است که برايHACCPکه

ی غذا پیش گیري از وقوع خطرات در صنعت طراحی شده و بنابراین درجه ي بالایی از ایمن

.را تضمین می کند

 با کاربرد سامانهHACCPده می توان از فساد محصولات و به هدر رفتن آنها جلوگیري کر

.و اقتصاد جامعه را بهبود بخشید

مقدمه



HACCP(Critical Control point&Hazard Analysis)

رآیندفشرایطغذایی،محصوليدهندهتشکیلاجزايرويسیستماتیکيمطالعهیک

.گیردیمبردررا(کنندهمصرف)مصرفوانبارداري،توزیعنقل،وبندي،حملبستهتولید،

تندهسخطرآفرینکهراحساسنقاطتولیدفرآیندجریاندرکهدهدمیاجازهسامانهاین

.کنیمشناسایی

مکنیتعیینرافرآینددربحرانیکنترلنقاطکهبودخواهیمقادراطلاعاتاینبا.

آندررلکنتفقدانکهاستغذاییتولیدزنجیرهازنقطههربحرانیکنترلينقطهیک

.استپذیرشغیرقابلکهانداختهخطربهراغذاییایمنی،نقطه

Hazard Analysis and Critical Control Point 

(HACCP)



 تاریخچهHACCP:

HACCPکنفرانسدررسمیطوربه19۷1سالدرباراولینبرايسامانهیکعنوانبه

.شدمطرحغذائیموادحفاظتملی

شرکت19۷3سالدرpills buryآمریکاهوانورديسازمانباکهNASAآزمایشگاهو

آکادمینیز19۸5سالدر.دادانجامراآنطراحیکرد،میهمکاريکشوراینارتشهاي

وادمدرمیکروبیولوژیکمعیارهاينقشارزیابی”عنوانتحتگزارشیدرآمریکاعلوم

.ودشاستفادهسامانهاینازغذائیموادتولیدفرآیندهايتمامدرکردپیشنهاد“غذائی

HACCP تاریخچه سامانه



سامانهاجرايراهنمايخطوطHACCPکدکسکمیسیونتوسط1993سالدرCodex

Alimentation Commissionمختلفهايرشتهدرگستردهطوربهوشدپذیرفته

سالدروگرفتقراراستفادهموردژاپنوآمریکامتحدهایالاتمثلکشورهائیدرغذائیصنایع

فادهاستموردجهانیسطحدرمؤثرکنترلیسیستمیکعنوانبهHACCPسامانهاخیرهاي

.استگرفتهقرار

HACCP تاریخچه سامانه



نی،آشامیدخوردنی،موادبرنظارتکلادارهغذا،ایمنیهايبرنامهراستايدر13۷3سالاز

مورددرراخوداقداماتپزشکیآموزشوبهداشت،درمانوزارتبهداشتیوآرایشی،

ایرانتشیلاسازمانهمکاريباکشوردامپزشکیسازمانمتعاقباوکردهشروعآنآموزش

وپااراتحادیهعضوکشورهايبهشیلاتیمحصولاتصادراتخصوصدرموثرياقدامات

تلاشسالچندینازپسمیلادي۲۰۰۰سالنوامبرچهارمدرکهطوريبهدادهانجام

رسمیطوربهایراننامHACCPسامانهوECاروپااتحادیهمقرراتباتطابقبراي

وتهگرفقراراروپااتحادیهبهشیلاتیمحصولاتمجازصادرکنندهکشورهايفهرستدر

.اندگرفتهبهرهنظاماینازکشوردرغذائیموادفرآوريواحد3۰۰ازبیشتاکنون

ایراندر HACCPسامانهتاریخچه 



Hazard Analysis and Critical Control Point 

(HACCP)



پنج گام اولیه 
HACCP

HACCPگام هاي



:گام اول

HACCP تشکیل تیم

(Assemble  and  train the HACCP team)

HACCPگام هاي



:گام دوم

توصیف محصول و فرآیند تولید

(Describe  the products and processes)

HACCPگام هاي



:گام سوم

تعیین مصرف کنندگان نهایی

(Identify intended users)

HACCPگام هاي



:گام چهارم

طراحی فلودیاگرام  تولید

(Construct a flow diagram)

HACCPگام هاي



:گام پنجم

فلودیاگرام تولید( صحه گذاري)تطبیق 

(Validate the flow diagram)

HACCPگام هاي



اصول هفتگانه

HACCP

HACCPاصول هفتگانه



:HACCP اصل اول

تجزیه و تحلیل مخاطرات

(Conduct a hazard analysis)

هیه فهرستی از مخاطرات معنی داري که می تواند در فرآیند تولید اتفاق بیافتد ت)
.(و اقدامات پیشگیرانه آن باید توصیف شده باشد

HACCPاصول هفتگانه



: (Hazard) مخاطره

.مصرف آن باعث صدمه به سلامتی مصرف کننده شودوجود هر عاملی که 

:انواع مخاطرات
(  باکتریایی،ویروسی، انگلی)بیولوژیکی
وفسفره ، باقیماندهاي دارویی،آلاینده ها و سموم ارگانوکلره و ارگان)شیمیایی

(فلزات سنگین،مایکوتوکسین ها و رنگ ها
اه گوارشچوب ، شیشه،اجسام خارجی،سنگ ریزه،پر،بقایاي دستگ:فیزیکی

فساد

HACCPاصول هفتگانه



HACCPاصول هفتگانه

:HACCP اصل دوم

تعیین نقاط کنترل بحرانی(CCPs)

(Determine the critical control points)

رآوردهفبهداشتیمخاطرهیکتوانمیآنکمکبهکهاستايرویهتولیدفرآیندازمرحلههر

ازبلق.دادکاهشقبولقابلمیزانتاراآنویانمودجلوگیريآنبروزازومهارآندرراتولیدي

رحلهمهربرايشدهشناساییمخاطراتمروربهمجدداً بایدبحرانیکنترلنقاطشناسایی

وکدامیکشودکنترلنیازهاپیشبوسیلهمخاطراتازکدامیککهگرددمشخصوشدهپرداخته

.نمودکنترلHACCPسامانهدربایدرا



ناساندر فرآیند تولید با استفاده از درخت تصمیم گیري و تجربیات کارشCCPsشناسایی 



فرآیند
تولید

هاي مخاطره 
بهداشتی

است ؟CCPاین مرحله یکآیا CCPسئوالات درخت تصمیم گیري جواب 

توضیحات

خیربلی4پرسش3پرسش۲پرسش1پرسش

ناساندر فرآیند تولید با استفاده از درخت تصمیم گیري و تجربیات کارشCCPsشناسایی 



:HACCP اصل سوم

پایه ریزي حدود بحرانی یا اندازه هاي بایسته براي هر اقدام

شدهشناسایی CCPپیشگیرانه مربوط به یک 

Establish critical limits for each CCP))

اشتیبهدمخاطرهیکتوانمیآنکمکبهکهاستايرویهتولیدفرآیندازمرحلههر

بولققابلمیزانتاراآنویانمودجلوگیريآنبروزازومهارآندرراتولیديفرآورده

.دادکاهش

HACCPاصول هفتگانه



هربرايبحرانیحدودتعیینCCPانسازمواروپااتحادیهمقرراتوضوابطبراساسشدهشناسایی

کشوردامپزشکی

مربوطرانهپیشگیاقدامهرمورددرکههاییاندازهیامقادیریعنی،بایستههاياندازهیابحرانیحدود

بولققابلترازتامخاطراتکاهشیاوحذف،پیشگیريازتاشودمیگرفتهنظردرCCPیکبه

.شودحاصلاطمینان

سازندیمجداناپذیرفتنیازراپذیرفتنیکهمعیارهاییازعبارتندبحرانیحدوددیگرعباتبه.

شاملشودتعیینمحدودههاآنبراياستلازمکهموارديترینمهم:

نسبی،رطوبتظاهري،رنگ،بو،آبی،رطوبت،وضعیت،فعالیتpHبرودت،زمان،درجهحرارت،مدتدرجه
اشعهی،مقدارافزودنوموادسمومباقیمانده،نمکمقدارتیتر،قابلاسیدیتهویسکوزیته،بریکس،،فشار
مختلفمقاصدبرايمصرفیآبدرآزادکلرباقیماندهمقدار،میکروبیمعیارهايحدشده،جذب

HACCPاصول هفتگانه



:HACCP اصل چهارم

اقدامات کنترلی پایش در هرنقطه کنترل بحرانی (CCPs )

(Monitoring of control measuresat each CCP)

HACCPاصول هفتگانه



پایشوکنترلهايروش(Monitoring)ازعبارتند:

بهکنترلیپارامترهايشدهریزيبرنامههايگیرياندازهویامشاهداتازرشتهیکانجام

خیر؟یاباشندمیکنترلبحرانی،تحتکنترلنقاطآیاکهاینارزیابیمنظور

هربرکنترلکاهشگونههرتاباشندقادربایدپایشونظارتهايروشCCPمشخصرا

.نمایند

هربرايوپایشنظارتهايروشبررسیCCPچه،سئوالاتبهبایدنظارتیروشهردر

.اشدبمشخصپایشتناوبوباشدشدهدادهپاسخوقت؟چه؟کسیچه؟چگونه؟چیزي

HACCPاصول هفتگانه



:HACCP اصل پنجم

 اقدامات اصلاحیپایه ریزي

Establish corrective actions))

لاحی اصاقدامات . اقدامات اصلاحی که براي انحراف از معیارهاي پیش بینی شده استبررسی 

(Corrective Actions): ان نتایج حاصل از پایش ،نشزمانی که عبارتند از اقداماتی که در

.دهنده وجود انحراف در رعایت محدوده هاي بحرانی می باشند، انجام می شوند

HACCPاصول هفتگانه



:HACCP اصل ششم

 هایی براي تصدیقپایه ریزي روش

Establish verification procedures))

آزمایشات و ها،انجام است از به کارگیري روش عبارت :(Verification)ممیزيو پژوهش 

مین فرآیندهایی علاوه بر مواردي که در پایش به کار می روند،تا صحّت کارکرد سامانه را تض

.نمایند

HACCPاصول هفتگانه



: HACCP اصل هفتم

 هاي ثبت و نگهداري مستنداتپایه ریزي روش
Establish documentation and record-keeping))

براي دسترسی  به نحوه کارکرد سامانه HACCPمستندات مربوط به سامانه وجود 
.ضروري می باشد

:عبارتند از  HACCPمستندات 
،روش هاي اجرایی،دستورالعمل هاي اجرایی، فرم هاي HACCPطرح یا نظامنامه

کنترلی

HACCPاصول هفتگانه



،گیرندمیانجامHACCPسامانهوممیزيپژوهشبرايکهاقداماتی

:ازعبارتند

نظامنامهیاطرحتأییدوبررسیHACCPشرکت

سامانهممیزيHACCPاجراحالدر

گیرياندازههايدستگاهبرسنجی

لازمآزمایشاتانجامونهاییمحصولازبردارينمونه

HACCPاصول کلی



:شودمیانجامزیرشرحبهمختلفسطحسهدرارزیابیوممیزي

بیانتخاافرادبایدوگیردمیانجامشرکت/سازمانخودتوسط:داخلیارزیابیوممیزي

بهراتایجنبتوانندوباشدعملاستقلالوداراينبودهحصپاجراییبرنامهگیردر"مستقیما

.دهداطلاعشرکت/سازمانمقامبالاترین

وودشمیانجامشرکت/سازمانازخارجحقوقیاشخاصتوسط:رسمیغیرارزیابیوممیزي

(دارووغذاسازمان-کشوردامپزشکیسازمان)ذیصلاحمراجعتاییدبهبایدهاآنصلاحیتباید

.باشندکاملاستقلالدارايورسیده

(داروواغذسازمان-کشوردامپزشکیسازمان)ذیصلاحمراجعتوسط:رسمیارزیابیوممیزي

ازيسپیادهتأییدممیزياینازهدف.شودمیمحسوبممیزينهاییمرحلهوشودمیانجام

.دباشمیتولیديمحصولسلامتوایمنیتضمینوشرکت/سازماندرHACCPسامانه

ممیزي و ارزیابی



:آموزشاجراییدستورالعمل

وهاآموزشاینکفایتارزیابیوشودمیانجامکارگرانوHACCPتیماعضايمدیریت،سطحسهدرآموزش

.باشدشدهمشخصبایدآموزشمدتودهندهآموزش

:شاملبایدهاآموزشایناهداف
اصطلاحاتومفاهیمباآشناییHACCP

بااصولآشناییGMPوGHP

عفونیضدوشستشوهايروشباآشنایی
آناهمیتوفرديبهداشتباآشنایی
لکنترنقاطشناساییمخاطرات،ازیکهربرايبحرانیحدوداصلاحی،اقداماتپیشگیري،هايراهمخاطرات،انواعباآشنایی

...وبحرانی
محولهوظایفشرححیطهدرآموزش
والیمانتاریوسکدکسواروپااتحادیه"خصوصاالمللیبینهاياستانداردوضوابطباآشنایی......

دستورالعمل هاي اجرایی



:شاملکارخانه،مصرفییخوآببهداشتیکنترلبهمربوطهايدستورالعمل

 کنترل آب مصرفی تأ سیسات بر اساس دستورالعمل(EC۸3/9۸)

 (نقشه لوله کشی آب و شماره گذاري شیر هاي خروجی آب ) طرح توزیع آب

 (میکرو بیولوژیکی ، فیزیکو شیمیایی ) عملیات کلر زنی و آزمایشات

 درجه سانتیگراد ماهانه ۲۲و3۷در  باکتري ها مجموع کلی فرم ها ، مجموع کل ) آزمایشات میکرو بیولوژیکی معمول

احیاء کلستریدیو م هايمدفوعی، استرپتو کوکوس هاي مدفوعی، یک بار و مجموع کلی فرم ها ، کلی فرم هاي 

.کننده سولفیت بعد از هر بار توقف تولید انجام  می گیرد

 رسانایی،درجه حرارت ( کدورترنگ ، بو ، )و شیمیایی شامل پارامتر هاي ظاهري آزرمایشات فیزیکی،pH  ، باقی

............اکتیویته ، مواد رادیو فلزات سنگین ،  نیترات ونیتریت و آمونیوم آزاد ، مانده کلر 

 (دفعات نمونه برداري و مسئولیت مشخص شده باشد) نحوه نمونه گیري از شیر آب

دستورالعمل هاي اجرایی



:ابزارآلاتوتجهیزاتتاسیسات،ضدعفونیوشستشواجراییهايدستورالعمل

 لیه و پیش سردکن او) برنامه شستشو و ضد عفونی محل هاي نگهداري مواد اولیه، سالن تولید ، سرد خانه ها

...ن و ،سرویس هاي بهداشتی ،رختک( ثانویه،تونل انجماد، سردخانه هاي بالاي صفر و زیر صفر محصول نهایی

 ي آب، مخازن نگهدار.... ( نوار هاي نقاله ، بالا برنده ها ، اره ها و ) برنامه شستشو و ضد عفونی ابزار آلات مانند

مشخص نمودن تناوب و  مسئولیت آن

:بهداشت فردي و پوشش بهداشتی اجرایی رعایت هاي دستورالعمل 

 شامل شستشو وضد عفونی دست کارگران، البسه ، چکمه ها وکفش ها  ، کارت بهداشتی

دستورالعمل هاي اجرایی



دستورالعمل اجرایی کالیبراسیون دستگاه ها و تجهیزات:
.هایی که باید کالیبره شوندنمودن دستگاه فهرست 

هر یک از دستگاه هاتعیین  برنامه زمانبندي کالیبراسیون 
ذیصلاحارگان هاي صلاحیت دار و یا هاي تعیین شرکت 

 اجرایی کنترل حشرات و حیوانات موذيدستورالعمل
.باشد، سموم مصرفی که مسئولیت و توالی بازدید ها در آن مشخص شده گذاري ها شامل نقشه تله 

 مستند سازي ، ثبت و بایگانی اطلاعاتاجرایی دستورالعمل
 ارزیابی تامین کنندگان مواد اولیه اجرایی دستورالعمل
 روش هاي تعامل با مشتریان و رسیدگی به شکایات آن هادستورالعمل اجرایی

دستورالعمل هاي اجرایی



:دستورالعمل هاي اجرایی ردیابی

 هداري گرددکلیه فعالیت ها در مرحله تولید باید ثبت و نگ: شرایط تولید و تحلیل اقدام هاي انجام شدهردیابی  .

باید( که در هر صورت نباید از عمر ماندگاري محصول کمتر باشد۲حداقل )مسئولیت و مدت زمان نگهداري اسناد 

.  مشخص شده باشد

ل تولید، محصول یا یک محموله در تمامی مراحواحد خاص ازتوانایی دنبال کردن و تشخیص یک :محصول ردیابی

: فرآوري و توزیع است که شامل 

 می کندو مستندات را تضمینمنابع تمامی مواد خام و اجزاء از طریق مداركشناسائی ردیابی تامین کننده ؛که.

تضمین اتوانایی شناسایی تمام اجزاء و مستندات فرآیند براي هر محصول خاص در کارخانه ر؛کهردیابی فرآیند

می کند

تضمین می کندرامشتریان تمامی محصولاتشناسائی که ؛ردیابی مشتري.

دستورالعمل هاي اجرایی



:شاملفرم هاي کنترل بهداشتی فرآیند تولید؛ 

فرم دریافت مواد اولیه

 هاي کنترل عملیات شستشو و ضد عفونی تاسیسات ، تجهیزات و ابزارآلاتفرم
فرم کنترل رعایت بهداشت فردي
 محصول در پیش سرد کن ، تونل انجماد ، سردخانه نگهداري و/ فرم کنترل دماي نگهداري مده اولیه...
فرم کنترل بهداشتی آب و یخ
 نظر میزان کلر آزاداز آشامیدنی قابل مصرف کنترل بهداشتی آب فرم
فرم کنترل حشرات و حیوانات موذي
 فرم پایش کالیبراسیون ابزار اندازه گیري
فرم کنترل وضعیت آموزشی پرسنل
  فرم کنترل تأمین کنندگان مواد اولیه
فرم هاي ممیزي
اشت فردي فرمهاي کنترلی آزمایشات براي صحت عملیات شستشو و ضد عفونی تاسیسات ، تجهیزات و ابزارآلات و رعایت بهد  (

(فینگر تست
 فرم کنترل میزان کلر حوضچه هاي ضد عفونی

 شده در فرآیند تولیدبحرانی شناسایی کنترل فرم مورد نیاز طراحی شده بر اساس دستورالعمل ها و نقاط سایر

.باشدمجاز رسیدهتایید کننده امضاء تنظیم کننده و  اصلاحی بوده و به ستون اقدامات فرم ها باید داراي کلیه 

فرم هاي کنترل بهداشتی فرآیند



مراحل اجرایی

HACCP پیاده سازي سامانه
در

کشتارگاه صنعتی طیور

در کشتارگاه صنعتی طیورHACCPمراحل اجرایی پیاده سازي سامانه 



:محصول توصیف 

:محصولتعریف(الف
وشکمیهاندرونهیچگونهبدونمرغکامللاشهصورتبهکهاستگوشتیمرغکشتارازحاصلدامیخامفرآوردهیکمرغگوشت

رآیندفطیازپسیاوتازهصورتبهوبنديبستهمخصوصهايکیسهدر(مجازغیریاومجازازاعم)افزودنییاوايسینه
.شوندمیعرضهکیلوگرم15الی1۰حدودوزنبامنجمدصورتبهکارتندرگرفتنقراروانجماد

:محصولهايویژگی(ب

ارگانولپتیک/ظاهريهايویژگی(1
بدنپوست:

باشدمیکهربائییاکمرنگزردبهمایلسفیدرنگبه.
استشدهکشیدهبدنرويیکنواخت،طوربه..
باشدمیخراشیاورنگتغییرخونمردگی،تورم،پارگی،گونههربدون.
باشدمیآلودگیگونههروخارجیذراتپر،ازعاريوتمیزکاملا.

توصیف محصول



اسکلتیهايماهیچه:
باشدمیکافیولازمرشددارايوصورتیبهمایلسفیدرنگبه.
باشدمیتورمیآثاروخونمردگیرنگ،تغییرهرگونهفاقد.
استطبیعیقواموسفتیداراي.

هاچربی:
باشدمیروشنزردرنگبه.
استپوشانیدهرالاشهیکنواختصورتبه.
استطبیعیغیربويهرگونهبدون.

بدناسکلتیاستخوان هاي:
استغیرعاديوغیرطبیعیانحنايیاوشکستگیآثارفاقد.

بو:
استگندیدگییاتعفنترشیدگی،بوي:مانندغیرطبیعیبويفاقد.

توصیف محصول



:شیمیاییویژگی هاي(۲

: TVNباشدنمیمطرحقضاوتبرايمعیاريعنوانبه(غیرمنجمد)تازهمرغگوشتدر.

میزانTVN:برحسبمنجمدمرغگوشتدرgr1۰۰/mg(گوشتگرمصدهردرگرممیلی)

:باشدمیزیرجدولمطابق

توصیف محصول

غیرقابل مصرفمصرف سریعقابل مصرفمطلوب

۲۷بیش از ۲5-۲1۲۷-۲۰۲4حداکثر 



MRL (PPb)نام باقیماندهگروه باقیمانده

آنتی بیوتیک ها

Oxytetracycline/ Chlortetracycline /Tetracycline))۲۰۰تترا سايكلين ها 

1۰۰(Sulfadimidine ،Sulfadiazine ،Sulfadimethoxin ،Sulfathiazole)سولفوناميد ها 

1۰۰( Enrofloxacin)انروفلوكساسين 
1۰۰(Gentamycin) جنتامايسين 
1*( Furazolidone)فورازوليدون 

3/۰*(Chloramphenicol) كلرامفنيكل 

هورمون ها
۲*( Hexoestrol)هگزاسترول 

17a Nur testestorone*۲))نورتستسترون 19

5(Salinomycin)سالينومايسين ضد کوکسیدیوزها
5۰۰(Amprolium)آمپروليوم 

سموم
ارگانوکلره

pg/kg fat۲( Dioxins)ديوكسين ها 

pg/kg fat4( Dioxins and dioxin-Like PCBs)مجموع ديوكسين و شبه ديوكسين ها 

5۰( Endrin )اندرين 
۲۰۰(and  DieldrinAldrin)آلدرين و دي الدرين 

5۰۰( Chlordane )كلردان 
Dichlorodiphenyltrichloroetan))DDT isomers3۰۰

gamma-isomer ( Lindane)HCH5۰ايزومر گاما هگزا كلرو سيكلو هگزان

3۰آآEndosulfan ))اندوسولفان 
۲۰۰مجموع هپتا كلر و اپوكسيد هپتاكلر-(Heptachlor)هپتاكلر 

سموم ارگانو فسفره
۲۰مجموع مالاتيون و مالاكسون–(Malathion) مالاتيون 

5۰(Diazinon)ديازينون 
1۰۰(Lead) سرب فلزات سنگین

5۰(Cadmium) کادمیوم 

ور در گوشت طیسموم و سایر موادشیمیایی هورمون، باقیمانده دارو، میزان 
(  MRL)مجاز باقیمانده حداکثر 



:میکروبیویژگی هاي(3

:قضاوتنحوه

حدبانمونهمیکروبیویژگی هاي،(منفردنمونه)شودمیارسالآزمایشگاهبهنمونهیکفقطکهموارديدرmشودمیسنجیده.
شودمیدادهتشخیصمصرفغیرقابلیامصرفقابلزیرشرایطبراساسبهرهر:
mهانمونهتمامکهموارديدر-1 .استقبولقابلبهرباشد،≤
mبیننمونه،nاز≤Cتعدادکهموارديدر-۲ Mو> .استقبولقابلبهرباشد،≤
Mهانمونهازهریککهموارديدر-3 .استقبولقابلغیربهرباشد،>
>تعدادکهموارديدر-4 Cازn،بیننمونهm Mو> .استقبولقابلبهرغیرباشد،≤

توصیف محصول

cmM(n)تعداد نمونه آزمون

5۲1۰51۰6(در یک گرم)شمارش کلی میکروارگانیسم ها 

منفی 5۰(گرم۲5در ) سالمونلا 

cmM(n)تعداد نمونه آزمونفراورده

لاشه کامل مرغ

(منجمد/ تازه)

شمارش کلی میکروارگانیسم ها

(در یک گرم)
5۲1۰51۰6

 سالمونلا

(گرم۲5در )
منفی 5۰

گوشت مرغ

بسته بندي / قطعه بندي

(با یا بدون استخوان) 

(منجمد/ تازه)

شمارش کلی میکروارگانیسم ها

(در یک گرم)
531۰51۰6

استافیلوکوکوس ارئوس کواگولاز مثبت

(در یک گرم)
5۲1۰۲1۰3

 سالمونلا

(گرم۲5در )
-منفی5۰

اشریشیا کلی

(در یک گرم)
5۲5۰5۰۰



توصیف محصول

:قضاوتنحوه

حدابنمونهمیکروبیویژگی هاي،(منفردنمونه)شودمیارسالآزمایشگاهبهنمونهیکفقطکهموارديدرm

.شودمیسنجیده

شودمیدادهتشخیصمصرفغیرقابلیامصرفقابلزیرشرایطبراساسبهرهر:

mهانمونهتمامکهموارديدر-1 .استقبولقابلبهرباشد،≤

mبیننمونه،nاز≤Cتعدادکهموارديدر-۲ Mو> .استقبولقابلبهرباشد،≤

Mهانمونهازهریککهموارديدر-3 .استقبولقابلغیربهرباشد،>

>تعدادکهموارديدر-4 Cازn،بیننمونهm Mو> .استقبولقابلبهرغیرباشد،≤



Shelf)ماندگاريعمرونگهداريشرایط(4 Life)محصول:

توصیف محصول

شکل عرضهنام فرآورده
شرایط نگهداري دما

(درجه سانتی گراد)
عمر ماندگاري

لاشه کامل

مرغ

(ساعت۷۲)روز 3+4تا۰(بسته بندي معمولی)تازه°

روز5+4تا۰(بسته بندي در خلاً)

لاح بسته بندي با اتمسفر اص)

(شده
روز۷+4تا۰

ماه1۲-1۸(بسته بندي کارتنی)منجمد°

قطعات

گوشت مرغ

(بدون استخوان/ با)

(ساعت۷۲)روز 3+4تا۰(بسته بندي معمولی)تازه°

روز5+4تا۰(بسته بندي در خلاً)

لاح بسته بندي با اتمسفر اص)

(شده
روز۷+4تا۰

ماه9-1۸(بسته بندي کارتنی)منجمد°



:محصولبنديبستهشیوه(5
غذاییموادبرايمناسبونو،سالمهايکیسهدرمنجمد/تازهمرغگوشت(Food Grade)خواصکهنحويبهشدهبنديبسته

برابردرنیزوهاسایرآلودگیومیکروبیهايآلودگیبرابردررامحصولوکردهحفظرامحصولهايویژگیسایروظاهري/حسی
.نمایدمیحفظخارجیسایرعواملوغیرطبیعیبويطعم،نفوذازونمودهمحاظتشدنخشکوسطحیتبخیر

استگرم1۸۰۰تا14۰۰:منجمد/تازهمرغگوشتانفراديهايبستهوزن.
استکیلوگرم15الی1۰:کارتنیبنديبستهوزن.
شاملکارتنوهابستهرويگذارينشانه:
محصولنام:
منجمد/تازه:عرضهشیوه:
محصولنگهداريشرایط:
تولیدتاریخ:
انقضاءتاریخ:

محصولماندگاريعمر:
محصولردیابیکد:
تولیدپروانه:
آدرس/تاناسدامپزشکیکلادارهازبرداريبهرهبهداشتیپروانهکد/تجاريآرم/تجارينام/کشتارگاهنام:کشتارگاهمشخصات

توصیف محصول



:محصولحملشیوه(6

پروانهدارايترموگرافسیستمبهمجهزیخچالدارهايخودروباگرادسانتیدرجه۰-4شرایطدرشدهخنکتازهمرغگوشت
کشتارگاهتیبهداشفنیمسئولسويازصادرهحملبهداشتیگواهیباواستاندامپزشکیکلادارهازبهداشتیحملبهاشتغال

کلادارهيسوازصادرهايقرنطینه-بهداشتیمجوزباصادراتبرايوکشورداخلهايمحمولهبرايقرنطینهیکپارچهدرسامانه
استاندامپزشکی

روانهپدارايترموگرافسیستمبهمجهزدارسردخانههايخودروباگرادسانتیدرجههجدهمنهايشرایطدرمنجمدمرغگوشت
درکشتارگاهتیبهداشفنیمسئولسويازصادرهحملبهداشتیگواهیباواستاندامپزشکیکلادارهازبهداشتیحملبهاشتغال
کلدارهاسويازصادرهايقرنطینه-بهداشتیمجوزباصادراتبرايوکشورداخلهايمحمولهبرايقرنطینهیکپارچهسامانه

استاندامپزشکی

:کنندهمصرفانسانیگروهومصرفمورد(۷

منعشکیپزنظرازکهافراديوشیرخوارانجزبه)سنینهمهدرافرادتمامیدرممنوعیتیهیچگونهبدونتواندمیمحصولاین
.گیردقراراستفادهمورد(اندشدهمصرف

شوددادهلازمهايحرارتبایستیمصرفنوعاساسبرمصرفازقبل.

توصیف محصول



:کشتارازقبلاقدامات(1
پرورشونگهداريمرکزبهداشتیفنیمسئولدامپزشکتوسطکشتارجهتکشتارگاهبهارسالازقبلساعت4۸گوشتیمرغ

بهداشتیواهیگصدوربهنسبتدارویی،پرهیزرعایتوگلهسلامتتاییدازپسوگرفتهقراردرمانگاهیمعاینهموردگوشتیمرغ
.شودمیاقدامقرنطینهیکپارچهسیستمدرکشتارگاهمقصدبهزندهطیورحمل

شودمیرعایتکشتارازپیشساعت6تا4حداقل(دانقطع)غذاییپرهیز.
ساعت1۲رحداکثکشتارگاهدرزنیقلابوپرندهآخرینتخلیهزمانتاکشتارگاهمقصدبهآنبارگیريوگلهآوريجمعزماناز

.باشدمی

شودمیحذفجیرهازکاملطوربهکشتارازقبلروز۲جووگندم.

:کشتارگاهدرطیورتخلیهودریافت(۲
توسطگوشتیمرغپرورشونگهداريمرکزبهداشتیفنیمسئولدامپزشکسويازصادرهزندهطیورحملبهداشتیگواهی

.شودمیصادرکشتارگاهدرطیورتخلیهاجازه،تاییدصورتدروکنترلدقیقاکشتارگاهمحلدربهداشتیفنیمسئولدستیار
ندهزمرغبراي،نقلوحملازناشیاسترسکاهشوخستگیرفعمنظوربهخودرواززندهمرغحاويهايقفستخلیهازپس

وباران،آفتابنورمستقیمتابشازدوربه)انتظارسالندرکشتارازپیشاستراحت(ساعت4حداکثر)ساعت۲تا1کشتاري
.شودمیگرفتهنظردر(هواکوران

شرح فرآیند تولید



:کشتارازپیشبهداشتیبازرسی(3

:زندهمرغظاهريسلامتکنترل
بهزندهمرغآویختنوقفستخلیهحیندرکیفیتتضمینمدیروبهداشتیفنیمسئولتوسطکشتارازپیشبازرسیمرحلهاولین

بدنحرارتمقعد،ها،پنجهوهابالوضعیتهاریالتاج،چشمنوك،حالتجملهازمختلفجهاتاززندهمرغ.گیردمیصورتقلاب
رسیبازمورد،نقلوحملحیندرخفگیهمچنینواستشدهگرفتاردستدومیاندرکهحالیدرآنواکنشوبودنسرحال،

.گیردمیقرار
:باشدمیزیرمواردشاملکشتاربرايمناسبوسالمزندهدرمرغظاهريعلائم
کندمیپرراچشمیحفرهتماموبودهبزرگوشفاف:هاچشم.
باشدمیرنگکمقرمزیکنواختبطور:تاج.
باشدمیمدفوعآلودگیبدونوتمیز:مقعد.
باشدمیترشحاتوکفازعاريوتمیز:نوك.
باشدمیمحکمپرهاپرکنیهنگاربهسالمزندهمرغدر:پرها.

،انگلیوچیقارویروسی،میکروبی،هايبیماريبهابتلاءازحیثاززندهمرغ،کشتارازپیشبازرسیمرحلهدرظاهريعلائمبرعلاوه
کشور،زشکیدامپسازمان«طیورکشتاربهداشتیبازرسیاجراییدستورالعمل»طبق...واستخوانیعوارض،لاغري،موضعیضایعات

.گیردمیقراردقیقمعاینهمورد

شرح فرآیند تولید



:(پابندزنی)زنیقلاب(4
بهیرسرازحالتبهپادوهرقسمتازوآوردهبیرونقفسازنشونداسترسدچارکهنحويبهآرامیبهکشتارقابلزندهمرغ

.شوندمیآویختهمتحركریلچنگک/قلاب
باشدمیدقیقه3حداکثروثانیه۲5حداقلدادنشوكمرحلهتازنیقلاببینزمانیفاصله.

:(Stunning)هوشیبی(5
هوشیبیطشت/حمامازهوشیبیایجادمنظوربهقلابرويبرگرفتنقرارازپسزندهمرغ(Water-bath stunner)به

.نرودفروآبدرونکاملاپرندهسرکهشودمیدادهعبورايگونه
آمپرمیلی15۰-1۸۰وولت۷۰-1۰۰ترتیببههوشیبیمنظوربهدادنشوكبرايالکتریکیشوكدستگاهجریانشدتوولتاژ

.استثانیه5تا3مدتبه
انجامدمیبطولثانیه3۰کشتارازقبلهوشیبیزمانمدت.
باشدمیزیرمواردشاملپرندهکاملهوشیبیعلائم:
متعاقباویهاوللرزشیکازپسهابالوپاهاشدنکشیدهعقب،بهدمپرهاينیزوپرندهسرشدهخمواسکلتیعضلاتاسپاسم

(انجامدمیطولبهتربیشیاثانیه5حالتاین)پرندهسریعلرزش
پرندهاستممکننیزونمایدرجعتاستممکنحالتاین(قرنیهرويبرسومپلکشدنکشیده)قرنیهرفلکسشدنناپدید

.نباشدهوشیارهنوزکهحالیدرباشد،داشتهقرنیهرفلکس
تاجیرفلکسشدنناپدید
پاییرفلکس

شرح فرآیند تولید



:سربریدن(6
شودحاصلاطمینانپرندهبدنازخونکافیخروجازتاشودمیانجامهوشیبیمرحلهانتهايدرمرحلهاین.
شودمیانجامشرعیموازینکلیهرعایتباودیدهآموزششرعیذابحتوسطسربريعمل.
چهار)بعهاراوداجکهشودمیانجامنحويبهشدهضدعفونیوتمیزچاقويباداردقرارقبلهبهروپرندهکهحالیدرسربريعمل

.شودقطعکاملا(سیاهرگدوومري،ناي:رگ

:خونگیري(۷
خونگیريکاملاهالاشه،(اسکالدر)داغآبمخزنبهپرندهورودازقبلکهاستشدهتنظیمايگونهبهمتحركریلحرکتسرعت

.باشندشده
استشدهگرفتهنظردرثانیه9۰(پرندهخوندرصد5۰حداقلخروج)خونگیريبرايلازمزمانمدتحداقل.
ندشومیآوريجمعخونپودرتولیدجهتمخصوصمخازندرکانالطریقازوآبجریانبوسیلهپرندهازشدهخارجهايخون.

:پرندهشستشوي(۸
مخازنیاوفشانآبهايدوش،توسط(اسکالدر)داغآبمخزنبهورودازقبلوخونگیريمرحلهانتهايدرهاپرنده

.شودخودداري(اسکالدر)داغآبمخزنازآلودگیتاشوندمیدادهشستشوکاملا(جریاندرگرمآبحاوي)مخصوص

شرح فرآیند تولید



:(Scalding)داغآبمخزندروريغوطه(9
(دقیقه۲زمانمدت)سانتیگراددرجه5۲–54حرارتدرجهبااسکالدردستگاهواردمرحلهایندرهالاشهپرکنیسهولتبراي

.شوندمیمنجمدگوشتیمرغبراي(دقیقه5/1حداکثر)سانتیگراددرجه56–5۸حرارتدرجهوتازهگوشتیمرغبراي
باشدمیمخصوصهودبهمجهزاسکالدردستگاه،داغآبازحاصلبخارنمودنخارجمنظوربه.

:میکانیکیپرکنی(1۰
شوندمیداجلاشهازلاستیکیانگشتیزیاديتعدادتوسطپرکندستگاهدرپرهاپرها،پوششاهپرها،شاملپرندهپرهايانواع.
شودمیمنتقلپرپودر/ضایعاتتبدیلواحدبهمخصوصمجاريطریقازوآبجریانبوسیلهشدهجداپرهاي
همراهبهوآوريجمعبهداشتیشیوهبهشدهجداپرهاي:(پرفرآوريواحدفاقدیاو)ضایعاتتبدیلواحدفاقدهايدرکشتارگاه

میلمنتقمجازضایعاتتبدیلهايواحدبهضایعاتبهداشتیحملمخصوصخودروهايتوسطکشتارگاهیضایعاتسایر
.(شوندمیارسالپرفرآوريهايکارگاهبهآبگیريازپسبهداشتیضوابطرعایتباوآوريجمعمجزابصورت)شوند

:لاشهشستشوي(11
صبنپرکنهايماشینازپسافشانآب/شویندههايدوش،پرازهالاشهتربیشچههربودنپاكازاطمینانحصولجهت

.استشده

شرح فرآیند تولید



:(کله)سرسازيجدا(1۲
شودمیجدامخصوصدستگاهبوسیلهاستمتصللاشهبهپوستواسطهبهکهکله/سر.
شودمیمنتقلضایعاتتبدیلواحدبهمخصوصمجاريطریقازوآبجریانبوسیلهشدهجداهايکله.
عاتضایسایرهمراهبهوشدهآوريجمعبهداشتیشیوهبهشدهجداهايکله:ضایعاتتبدیلواحدفاقدهايکشتارگاهدر

.شوندمیارسالمجازضایعاتتبدیلهايکارگاهبهضایعاتبهداشتیحملمخصوصخودروهايتوسطکشتارگاهی

:پاقطع(13
شوندمیجداوقطعزانومفصلناحیهازپاهاکلیه،پاکنندهقطعمخصوصدستگاهبکارگیريبامرحلهایندر.
شوندمیبنديبستهبهداشتیشرایطدرفرآوريازپسومنتقلپافرآوريواحدبهنقالهبوسیلهشدهجداپاهاي.
هايخودروتوسطوشدهآوريجمعبهداشتیشیوهبهشدهجداهايپا:پابنديبستهوفرآوريواحدفاقدهايکشتارگاهدر

.شوندمیارسالمجازمرغپايبنديبستهوفرآوريهايکارگاهبهپابهداشتیحملمخصوص

شرح فرآیند تولید



:اندرونهجداسازيوتخلیه(14
شودمیانجامزیرمراحلطیواتوماتیکاندرونهتخلیههايدستگاهتوسطاندرونهجداسازيوتخلیه:
برمقعددستگاه(Auto vent cutter)
کنبازشکمدستگاه(Auto opener)
اندرونهتخلیه(Auto eviscerator)
گردنکنندهپاك(NIC)
کشریه(Lung gun)
(فشانآبهاينازلتوسطلاشهدرونوسطحی)لاشهکاملشستشوي

بهداشتیومسالکههاییاندرونه،بهداشتیفنیمسئولتوسطبهداشتیبازرسیازپس(سنگدانوجگردل،)خوراکیاندرونه
میبنديهبستبهداشتیشرایطدرفرآوريازپسومنتقلخوراکیآلایشفرآوريواحدبهنقالهتوسطشوندمیدادهتشخیص

.شوند
عاتضایتبدیلواحدبهمخصوصمجاريطریقازوآبجریانبوسیلهشدهجداداخلیمحتویاتضایعاتسایرهمراهبهروده

.شودمیمنتقل
آوريجمعبهداشتیشیوهبهشدهجداداخلیمحتویاتضایعاتسایرهمراهبهروده:ضایعاتتبدیلواحدفاقدهايکشتارگاهدر

مجازایعاتضتبدیلهايکارگاهبهضایعاتبهداشتیحملمخصوصخودروهايتوسطکشتارگاهیضایعاتسایرهمراهبهوشده
.شوندمیارسال

شرح فرآیند تولید



:کشتارازپسبهداشتیبازرسی(15
میانجامدرونهانتخلیهخطروي،لاشهشستشويوپرکنیازپسبلافاصلهکههاستاندرونهولاشهبازرسیشاملبازرسیاین

:شودمیانجامطریقدوبهکلیطوربهکهشود
ودرصورتهملامس،لاشهوضعیتیابو،رنگغیرطبیعیحالاتبررسی،ارگانولپتیک/ظاهريمعاینه:شاملکهعمومیبازرسی

برشلزوم
باشدمیشیمیاییومیکروبیآزمایشات:شاملکهاختصاصیبازرسی
عوارضلاغري،موضعی،ضایعاتانگلی،وقارچیویروسی،میکروبی،هايبیماريحیثازلاشهعمومیبازرسیبرعلاوه

.گیردمیقراریقدقمعاینهموردکشوردامپزشکیسازمان«طیورکشتاربهداشتیبازرسیاجراییدستورالعمل»طبق...واستخوانی

:لاشهشستشوي(16
شودمیاقدامهالاشهکاملشستشويبهنسبتآبیهايچیلربههاآنانتقالازقبلهالاشهتمیزيازاطمینانحصولمنظوربه.
شودمیانجاممخصوصهايدستگاهتوسط(فشانآبهاينازلتوسطلاشهدرونوسطحی)لاشهکاملشستشويعملیات.
چیلرهايازقبلکهشویندههايدوشحاويهايداکتتوسطشستشوعملیات:لاشهشستشويدستگاهنصبعدمصورتدر

.شودمیانجام،شوندمینصبآبی

شرح فرآیند تولید



Carcase):لاشهسازيخنک(1۷ Chilling):
لافخبرهالاشهکهنحويبه.شودمیانجامآبمخالفجریانطریقازآبیچیلرهايدرلاشهسازيخنکوشستشوعملیات

.نمایدمیحرکتداراستراآبترینتمیزکهسمتیبهآبجریانجهت
خنکجهتدوممتر6ولاشهشستشويبرايآناولمتر3)متر9طولبهآبیچیلردوازمرغلاشهسازيخنکوشستشوبراي

.شودريجلوگیدومچیلربهاولچیلرازآبانتقالازکهايگونهبهگرفتهقراریکدیگرامتداددرکهشودمیاستفاده(سازي
استشدهگرفتهنظردرمتوسطجثهبالاشههرازاءبهلیتر۲/5،هاچیلردرمصرفیآبمیزان.
۰-4حدودبهلاشهدمايکاهشبرايلاشهوزنکیلوگرمیکهرازاءبهکیلوگرم۰/4تا۰/3۸میزانبهبهداشتیوتمیزیخاز

.شودمیاستفاده،گرادسانتیدرجه
شودمیخودداري،هاچیلرآببهکلرجملهازکنندهضدعفونیمادهنوعهرافزودناز.
بادومچیلرواردسپسوشستشوآندردقیقه5مدتبهمرغهايلاشهوبودهگرادسانتیدرجه15حداکثراولچیلرآبدماي

.شوندمیسازيخنکجهتدقیقه15تا1۰مدتبهگرادسانتیدرجه۲تاصفرآبدماي
باشندمیآشامیدنیآبهايویژگیدارايمصرفییخوآب.

:آبچکانخط(1۸
سرداتاقبهورودازقبلچیلرازشدهخارجمرغهايلاشه(Chilling Room)صدري،)بدنحفراتداخلآبخروجمنظوربه

.شودمیآویختههواییریلقلاببهبالناحیهاز(لگنیوبطنی
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Chilling))سردهوايازاستفادهباسازيخنک(19 Room:
در(ساعتردقطعه)کشتارظرفیتبرابرطرفهیکاستیلهايقلابازسرداتاقهوایینقالهخطبهمرغلاشهنمودنآویزانبراي

.استشدهگرفتهنظر
لاشهتماسازجلوگیريضمنکهاندشدهطراحینحويبههاقلابوهوایینقالهخطوط،دوطرفههايقلابازاستفادهصورتدر

.نمایندعبورهاآنبینسهولتبهسردهوايجریانیکدیگر،بامرغهاي
خارجطخبالاترینازوواردهوایینقالهخطترینپایینبهمرغهايلاشهکهاندشدهطراحیايگونهبههالاشهحرکتمسیر

.شوند
اقاتازخروجهنگامدرلاشهعمقیدمايتاشدهتنظیمنحويبهگرادسانتیدرجهصفرحدوددرسرداتاقداخلهوايدماي

.نباشدتربیشگرادسانتیدرجه4ازسرد

:بنديبستهوبنديدرجه(۲۰
شوندمیبنديدرجه(وزن)سایزنظرازهالاشهسرد،اتاقازمرغدریافتازپسبلافاصله.
بهیآتعرضهومدتبلندیاوباشدسریععرضهومدتکوتاهنگهداريمنظوربهکهاینحسببرشدهبنديدرجههايلاشه

.شوندمیبنديبستهزیرهايشیوه
شدهخنکتازهطبخآمادهمرغگوشتبنديبسته
منجمدتازهطبخآمادهمرغگوشتبنديبسته
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Food)غذاییموادبرايمناسبونو،سالمبنديبستههايکیسه:بنديکیسههايویژگی Grade)حسیخواصکهنحويبهبوده/
بخیرتبرابردرنیزوهاسایرآلودگیومیکروبیهايآلودگیبرابردررامحصولوکردهحفظرامحصولهايویژگیسایروظاهري
.نمایدحفظخارجیسایرعواملوغیرطبیعیبويطعم،نفوذازونمودهمحاظتشدنخشکوسطحی

هايمحمولهرايب)مقصدکشورمقرراتوضوابطیاوکشوردامپزشکیسازمانابلاغیهايدستورالعملوضوابطمطابقکاملمشخصات
.شودمیدرجکارتننیزوبنديبستههايکیسهرويبر(صادراتی

استگرم1۸۰۰تا14۰۰:منجمد/تازهمرغگوشتانفراديهايبستهوزن.
استکیلوگرم15الی1۰:کارتنیبنديبستهوزن.
شامل(کشوردامپزشکیسازمانابلاغیهايدستورالعملوضوابطمطابق)کارتنوهابستهرويگذارينشانه:
محصولنام:
منجمد/تازه:عرضهشیوه:
محصولنگهداريشرایط:
تولیدتاریخ:
انقضاءتاریخ:
محصولماندگاريعمر:
محصولردیابیکد:
تولیدپروانه:
آدرس/استاندامپزشکیازبرداريبهرهبهداشتیپروانهکد/تجاريآرم/تجارينام/کشتارگاهنام:کشتارگاهمشخصات
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:انجماد(۲1
بیشبرايکه(کریستالیزاسیون)یخیبلورهايحداکثرتشکیلمحدودهازکهشودمیانجامنحويبهمرغگوشتانجمادعملیات

.بگذردسرعتبهاستگرادسانتیدرجه-5تا-1هافرآوردهتر
باشدمیکمتریاوگرادسانتیدرجه35منهايانجمادهايتونلبرودت.
برسدگرادسانتیدرجه1۸منهايبهمرغگوشتعمقیبرودتکهیابدمیخاتمهزمانیانجمادعملیات.
هايتونلتبرودویا)باشندمی(ترموگراف)دماثبتدستگاهبهمجهزهاتونلکلیه،انجمادهايتونلبرودتکنترلمنظوربه

.(شوندمیکنترلرایانهطریقازانجماد

:نگهداري(۲۲
شوندمینگهداريگرادسانتیدرجه۰-4برودتباهايسردخانهدرشدهخنکتازهمرغگوشت.
یاوگرادسانتیدرجههجدهمنهايبرودتباصفرزیرهايسردخانهدرانجمادفرآیندپایانازپسمنجمدمرغگوشت

.شوندمیکمترنگهداري
باشندمی(ترموگراف)دماثبتدستگاهبهمجهزهاسردخانهکلیه،صفرزیروصفربالايهايسردخانهبرودتکنترلمنظوربه

.(شوندمیکنترلرایانهطریقازصفرزیروصفربالايهايسردخانهبرودتویا)
نحوههمچنینو(ملازاستحکامباوضدعفونیوشستشوقابل)مناسبهايپالتباکسازاستفادهقبیلازبهداشتینکاتکلیه

دهشرعایتهاسردخانهدر،کندعبورهاآنبینازکاملطوربهبتواندسردهوايجریانکهطوريبهمحصولمناسبچیدمان
.است
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:محصولنقلوحمل(۲3
پروانهدارايترموگرافسیستمبهمجهزیخچالدارهايخودروباگرادسانتیدرجه۰-4شرایطدرشدهخنکتازهمرغگوشت

کشتارگاهتیبهداشفنیمسئولسويازصادرهحملبهداشتیگواهیباواستاندامپزشکیکلادارهازبهداشتیحملبهاشتغال
کلادارهيسوازصادرهايقرنطینه-بهداشتیمجوزباصادراتبرايوکشورداخلهايمحمولهبرايقرنطینهیکپارچهدرسامانه

استاندامپزشکی
روانهپدارايترموگرافسیستمبهمجهزدارسردخانههايخودروباگرادسانتیدرجههجدهمنهايشرایطدرمنجمدمرغگوشت

درکشتارگاهتیبهداشفنیمسئولسويازصادرهحملبهداشتیگواهیباواستاندامپزشکیکلادارهازبهداشتیحملبهاشتغال
کلدارهاسويازصادرهايقرنطینه-بهداشتیمجوزباصادراتبرايوکشورداخلهايمحمولهبرايقرنطینهیکپارچهسامانه

استاندامپزشکی
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فرآیند
تولید

اقدامات پیشگیرانهمنشاءاحتمال وقوعمخاطرات بهداشتی

دریافت و 
تخلیه مرغ زنده

:بيولوژيكي 
سالمونلا

بلي
عدم رعايت ضوابط بهداشتي در

دوره پرورش

معاینه درمانگاهی مرغ زنده و تایید -1
شتی سلامت از سوي دامپزشک مسئول فنی بهدا

مرغداري
ه دریافت گواهی بهداشتی حمل مرغ زند-۲

: فيزيكي
اجسام خارجي مثل 

آلودگي مدفوعي
بلي

عدم رعايت ضوابط بهداشتي 
نگهداري و پرورش و حمل

رعایت پرهیز غذایی قبل از کشتار-1
بازرسی بهداشتی پیش از کشتار-۲
دراستفاده از پرنده شوي قبل از اسکال-۲

:  شيميايي
باقيمانده دارو،هورمون، 

سموم و سايرمواد شيميايي
بلي

رعايت نكردن دوره پرهيز 
ازمصرف دارويي و يا استفاده از داروها و

ساير مواد غيرمجاز

رعایت دوره پرهیز از مصرف دارو -1
معاینه درمانگاهی مرغ زنده و تایید -۲

شتی سلامت از سوي دامپزشک مسئول فنی بهدا
مرغداري

هدریافت گواهی بهداشتی حمل مرغ زند-3

قلاب زنی
پابند)

(زنی

-خير-: بيولوژيكي
-

: فيزيكي 
بليضربه هاي فيزيكي

عدم رعايت كارگران در زمان 
خروج مرغ هاي زنده از قفس و آويختن 

آن ها به ريل متحرك
آموزش کارگران

-:شیمیایی
--خیر

تجزیه و تحلیل مخاطرات و راه هاي پیشگیري از آن

جداسازي سر



بی هوشی
:بیولوژیکی

یزامیکروارگانیم هاي بیمار
بلی

آب  انتقال میکروارگانیسم از طریق آلودگی
طشت بی هوشی

تعویض مداوم آب طشت بی هوشی

:فيزيكي 
باقيماندن پر روي لاشه

عدم تنظيم شوكربلي
تنظیم ولتاژ، شدت جریان و فرکانس -1

دستگاه شوکر
کالیبراسیون دستگاه شوکر-۲

:شيميايي
لاشهPhعدم كاهش 

بلي

خونگيري ناقص لاشه ناشي از عدم بي هوشي-1
ك پرخوني لاشه ناشي از مرگ پرنده بدليل شو-2

بالا 

تنظیم ولتاژ، شدت جریان و فرکانس -
دستگاه شوکر

کالیبراسیون دستگاه شوکر-۲

سربري
:بيولوژيكي

آلودگي هاي متقاطع بين 
پرندگان از طريق چاقو

استريل نكردن چاقو بلي
آموزش ذابحین-1
استریل چاقو توسط استریلیزاتور-۲

:فيزيكي 
خير

: شیمیایی
بلیلاشهPhبالا رفتن 

ل عدم خونگیري کامل بدلیل عدم قطع کام
عروق

آموزش ذابحین-1
قطع کامل عروق در رمان سربري-۲

تجزیه و تحلیل مخاطرات و راه هاي پیشگیري از آن



فساد لاشه بدلیل خونگیري ناقصبلی:بیولوژیکیخونگیري
تنظیم سرعت خط کشتار-1
براي ثانیه 9۰رعایت حداقل زمان -۲

خونگیري

--خير-:فيزيكي 

:شيميايي
Phبالا رفتن 

لاشه
بلي

پر خوني لاشه بدليل عدم رعايت مدت زمان لازم
تنظیم سرعت خط کشتار-1
براي ثانیه 9۰رعایت حداقل زمان -۲

خونگیري

شستشوي 
پرنده

:بيولوژيكي
ميكروارگانيسم

هاي بيماري زا
بلي

ريق انتقال ميكروارگانيسم هاي بيماري زا  به از ط
آلودگي آب

استفاده از آب بهداشتی و سالم-1
در صورت استفاده از مخزن آب گرم ، -۲

در جریان بودن آب گرم مخزن 

فيزيكي 
پر برروي باقيماندن :

لاشه
استفاده از آب گرم-1پركني ناقص ناشي از عدم استفاده از آب گرمبلي

--خیر:شیمیایی

تجزیه و تحلیل مخاطرات و راه هاي پیشگیري از آن



غوطه وري 
در مخزن آب داغ

:  بیولوژیکی
میکرو ارگانیسم هاي 

بیماریزا
یلی

آب انتقال عوامل بیماریزا از طریق آلودگی
اسکالدر و نیز عدم رعایت درجه حرارت آب 

اسکالدر

شستشوي پرنده قبل از ورود به -1
اسکالدر
تعویض مرتب آب اسکالدر -۲
رعایت درجه حرارت آب اسکالدر-3

:فيزيكي 
حالت پختگي گوشت -
باقيماندن پر برروي لاشه-

درجه حرارت نامناسب آب اسكالدربلي
جه نصب نشانگر دما و کنترل مداوم در-1

حرات آب اسکالدر
کالیبرالسیون نشانگرهاي دما-۲

:شيميايي 
آلودگي  شيميايي آب 

آلودگي شيميايي آببلي
استفاده از آب سالم و بهداشتی-1
انجام آزمایشات دوره اي آب-۲

پرکنی 
مکانیکی

-خير-: بيولوژيكي

-فيزيكي
بليباقيماندن پر روي لاشه

لاستيكي تنظيم نبودن و يا شكستگي انگشتي هاي
پركن

تنظیم دستگاه پرکن-1
تعویض انگشتی هاي لاستیکی -۲
شکسته

--خیر-شیمیایی

تجزیه و تحلیل مخاطرات و راه هاي پیشگیري از آن



شستشوي 
لاشه

:بیولوژیکی
میکروارگانیسم هاي 

بیماري زا
بلی

ه از انتقال میکروارگانیسم هاي بیماري زا  ب
طریق آب آلوده

استفاده از آب بهداشتی و سالم-1
انجام آزمایشات دوره اي آب-۲

:فيزيكي 
باقيماندن پر برروي لاشه-

ه پركني ناقص ناشي از عدم شستشوي كامل لاشبلي
اصلاح نازل هاي آب فشان-1
اشستشوي کامل لاشه-۲

:شيميايي 
آلودگي  شيميايي آب 

آلودگي شيميايي آببلي
استفاده از آب سالم و بهداشتی-1
انجام آزمایشات دوره اي آب-۲

برش
چینه دان

:بيولوژيكي
ي ميكروارگانيسم هاي بيمار-

زا به ويژه سالمونلا
ميكروارگانيسم هاي بيماري زا به ويژه سالمونلابلي

پرهیز غذایی قبل از کشتار-1
شستشوي لاشه-۲

:فيزيكي 
ه باقيماندن محتويات    چين-

دان برروي لاشه
شستشوي لاشهباقيماندن محتويات      چينه دان برروي لاشهبلي

--خیر:شیمیایی 

تجزیه و تحلیل مخاطرات و راه هاي پیشگیري از آن



مقعدبر
و 

برش دهنده 
شکم

:بیولوژیکی
م میکروارگانیس
ه  هاي بیماریزا از جمل

سالمونلا ها و 
نیکمپیلوباکتر ژژو

بلی
پارگی روده ها ناشی از عدم تنظیم -1
دستگاه
آلودگی دستگاه-۲

تنظیم دستگاه-1
کالیبراسیون دستگاه -۲
شستشو و ضدعفونی دستگاه -۲

:  فيزيكي 
وهباقيماندن ته ر-
باقيماندن -

ش محتويات دستگاه گوار
روي لاشه

عدم تنظيم دستگاهبلي
تنظیم دستگاه-1
کالیبراسیون دستگاه-۲
شستشوي لاشه-3

--خيرشيميايي

تخلیه
اندرونه

:بيولوژيكي
ميكروارگانيسم 

هاي بيماريزا از جمله        
اكتر سالمونلا ها و كمپيلوب

ژژوني

بلي
پارگي روده ها ناشي از عدم تنظيم دستگاه-1
آلودگي دستگاه-2

تنظیم دستگاه-1
کالیبراسیون دستگاه -۲
شستشو و ضدعفونی دستگاه -۲

:  فيزيكي 
وه باقيماندن ته ر-
باقيماندن -

ش محتويات دستگاه گوار
روي لاشه

تنظیم دستگاه-1عدم تنظيم دستگاهبلي
کالیبراسیون دستگاه-۲
شستشو ي لاشه-3

--خیر-: شیمیایی

تجزیه و تحلیل مخاطرات و راه هاي پیشگیري از آن



فرآیند
تولید

اقدامات پیشگیرانهمنشاءاحتمال وقوعمخاطرات بهداشتی

پاك کننده 
گردن

(NIC )

:بيولوژيكي
ميكروارگانيسم هاي بيماريزا 

شستشو و ضدعفونی دستگاه آلودگي دستگاهبلي

:  فيزيكي 
باقيماندن ناي و غدد اطرافي -

گردن
عدم تنظيم دستگاهبلي

تنظیم دستگاه-1
کالیبراسیون دستگاه-۲

--خير-: شيميايي

ریه کش

:بيولوژيكي
ميكروارگانيسم هاي بيماريزا 

شستشو و ضدعفونی دستگاه آلودگي دستگاهبلي

:  فيزيكي 
باقيماندن ريه-

عدم تنظيم دستگاهبلي
تنظیم دستگاه-1
کالیبراسیون دستگاه-۲

--خیر-: شیمیایی

تجزیه و تحلیل مخاطرات و راه هاي پیشگیري از آن



شستشوي لاشه
:بیولوژیکی

میکروارگانی
سم هاي بیماري زا

بلی
از انتقال میکروارگانیسم هاي بیماري زا

طریق آب آلوده

استفاده از آب بهداشتی و سالم-1
انجام آزمایشات دوره اي آب-۲

:فيزيكي 
باقيماندن -

محتويات دستگاه 
گوارش

لاشهكاملشستشويعدمبلي
اصلاح نازل هاي آب فشان-1
اشستشوي کامل لاشه-۲

:شيميايي 
آلودگي  

شيميايي آب 
آلودگي شيميايي آببلي

استفاده از آب سالم و بهداشتی-1
انجام آزمایشات دوره اي آب-۲

خنک سازي لاشه 
ی توسط چیلرهاي آب

:بيولوژيكي
م ميكروارگانيس

هاي بيماري زا
بلي

يق انتقال ميكروارگانيسم هاي بيماري زا از طر-1
آب آلوده
عدم خنك سازي لاشه-2

استفاده از آب بهداشتی و سالم-1
تعویض به موقع آب چیلر-۲
انجام آزمایشات دوره اي آب -3
رل نصب نشانگر دما روي چیلرها و کنت-4

مداوم برودت آب چیلرها
کالیبراسیون نشانگرهاي دما-5

-:فيزيكي 
--خير

:شیمیایی 
آلودگی  
شیمیایی آب 

آلودگی شیمیایی آببلی
استفاده از آب سالم و بهداشتی-1
انجام آزمایشات دوره اي آب-۲

تجزیه و تحلیل مخاطرات و راه هاي پیشگیري از آن



خنک سازي لاشه 
توسط اتاق سرد 

:بیولوژیکی
میکروارگانیسم هاي 

بیماري زا
عدم خنک سازي لاشهبلی

رل نصب نشانگر دما روي چیلرها و کنت-1
مداوم برودت آب چیلرها

کالیبراسیون نشانگرهاي دما-۲

--خير-: فيزيكي 

-خير-: شيميايي 
-

درجه بندي و 
هبسته بندي لاش

:بيولوژيكي
زاميكروارگانيسم هاي بيماري

بلي

:آلودگي متقاطع لاشه از طريق
دست كارگران -1
تجهيزات و لوازم بسته بندي-2
آلودگي هواي سالن بسته بندي-3
كيسه هاي بسته بندي-4

آموزش کارگران -1
از شستشو و ضدعفونی دست ها قبل-۲

شروع کار و در مواقع ضروري
یز شستشو و ضدعفونی تجهیزات و م-3
هاي کار
کنترل برودت و آلودگی هواي سالن -4

صب بسته بندي از طریق نصب نشانگر دما ، ن
پرده هوا 

نابع تامین کیسه هاي بسته بندي از م–5
مجاز

-: فيزيكي 
--خير

:  شیمیایی 
یق آلودگی شیمیایی از طر

کیسه هاي بسته بندي
ع مجاز تامین کیسه هاي بسته بندي از مناببندينامناسب بودن کیسه هاي بستهبلی

تجزیه و تحلیل مخاطرات و راه هاي پیشگیري از آن



انجماد

:بیولوژیکی
م میکروارگانیس

هاي بیماري زا
بلی

عدم رعایت برودت تونل -1
انجماد

عدم چیدمان صحیح محصول -۲
در تونل انجماد

نصب نشانگر دما روي تونل ها و کنترل مداوم برودت -1
کالیبراسیون نشانگرهاي دما-۲
رعایت چیدمان صحیح محصول در تونل انجماد-3
آموزش کارگران-4

--خير-: فيزيكي 
--خير-: شيميايي 

نگهداري محصول

:بيولوژيكي
ميكروارگانيسم

هاي بيماري زا
بلي

عدم رعايت برودت سردخانه ها-1
عدم چيدمان صحيح محصول در -2

سردخانه ها

نصب نشانگر دما روي تونل ها و کنترل مداوم برودت -1
کالیبراسیون نشانگرهاي دما-۲
رعایت چیدمان صحیح محصول در سردخانه ها-3
آموزش کارگران-4

:  فيزيكي 
ي صدمات فيزيك-

محصول در مراحل 
جابجايي و چيدن 

محصول در سردخانه ها

بلي
ل پارگي بسته ها ي محصول طي مراح-1

جابجايي و چيدن محصول در سردخانه ها

آموزش کارگران-1
رعایت نحوه جابجایی، حمل و چیدن محصول در سردخانه ها-۲
ه هااستفاده از باکس پالت براي نگهداري محصول در سردخان-3

--خير-: شيميايي 

بارگیري و
حمل محصول

:بيولوژيكي
ميكروارگانيسم

هاي بيماري زا
بلي

طولاني شدن روند بارگيري-1
عدم رعايت برودت خودروهاي حمل-2
عدم چيدمان صحيح محصول  در -2
خودروها

تسریع در روند بارگیري محصول-1
یحمل توسط خودروهاي داراي پروانه اشتغال به حمل بهداشت-۲
نصب ترموگراف و کنترل مداوم برودت خودروح حامل -3
کالیبراسیون ترموگراف-4
رعایت چیدمان صحیح محصول در خودروها-5
آموزش کارگران-6

:  فيزيكي 
ي صدمات فيزيك-

محصول در مراحل 
جابجايي و چيدن 
محصول در خودرو

بلي
ل پارگي بسته ها ي محصول طي مراح-1

جابجايي و چيدن و حمل محصول در خودرو 

آموزش کارگران و راننده خودرو-1
رعایت نحوه جابجایی، چیدن محصول در خودرو -۲
رعایت راننده در طول زمان رانندگی-3

--خیر-: شیمیایی 

تجزیه و تحلیل مخاطرات و راه هاي پیشگیري از آن



فرآیند تولید
مخاطرات 
بهداشتی

جواب سئوالات درخت تصمیم گیري
می ccpآیا این مرحله 

باشد؟
توضیحات

4سؤال 3سؤال 2سؤال 1سؤال 

دریافت و تخلیه مرغ زنده
ميكروبي
فيزيكي
شيميايي

CCP-1بلي--بليبلي

خير-خيرخيربليفيزيكيپابندزنی/ فلاب زنی 
آموزش پرسنل قلاب زنی

عدم ایجاد استرس

بی هوشی 
ميكروبي
فيزيكي
شيميايي

CCP-2بلي--بليبلي

سربري
ميكروبي
شيميايي

خير-خيرخيربلي
رعایت اصول بهداشت

شستشو و ضدعفونی ابزار و لوازم

خونگیري
ميكروبي
شيميايي

CCP-3بلي--بليبلي

شستشوي پرنده
میکروبی
فیزیکی

استفاده از آب بهداشتیخیر-خیرخیربلی

تولیددر فرآیند ( CCPs) شناسایی نقاط کنترل بحرانی 



فرآیند تولید
مخاطرات 
بهداشتی

می ccpآیا این مرحله جواب سئوالات درخت تصمیم گیري
باشد؟

توضیحات

4سؤال 3سؤال ۲سؤال 1سؤال 

غوطه وري در مخزن آب 
(اسکالدر)گرم

میکروبی
فیزیکی
شیمیایی

CCP-4بلی---بلیبلی

خیر-خیرخیربلیفیزیکیپرکنی مکانیکی
کالیبراسیون دستگاه پرکن

خیر-خیرخیربلیمیکروبیجداسازي سر
کالیبراسیون دستگاه 

شستشوي لاشه
میکروبی
فیزیکی
شیمیایی

استفاده از آب بهداشتیخیر-خیرخیربلی

خیر-خیرخیربلیمیکروبیقطع پا
کالیبراسیون دستگاه 

خیر-خیرخیربلیمیکروبیبرش چینه دان 
کالیبراسیون دستگاه 

شستشوي لاشه

یمقعد بر و برش دهنده شکم
میکروبی
خیر-خیرخیربلیفیزیکی

تنظیم و کالیبراسیون دستگاه 
شستشوي لاشه

تولیددر فرآیند ( CCPs) شناسایی نقاط کنترل بحرانی 



فرآیند تولید
مخاطرات 
بهداشتی

جواب سئوالات درخت تصمیم گیري
می ccpآیا این مرحله 

باشد؟
توضیحات

4سؤال 3سؤال 2سؤال 1سؤال 

تخلیه اندورنه
ميكروبي
فيزيكي

خير-خيرخيربلي
تنظیم و کالیبراسیون دستگاه 

شستشوي لاشه

(NIC)پاك کننده گردن 
ميكروبي
فيزيكي

خير-خيرخيربلي
تنظیم و کالیبراسیون دستگاه 

ریه کش
ميكروبي
فيزيكي

خير-خيرخيربلي
تنظیم و کالیبراسیون دستگاه 

شستشوي لاشه
ميكروبي
فيزيكي
شيميايي

استفاده از آب بهداشتیخير-خيرخيربلي

خنک سازي لاشه
توسط چیلرهاي آبی

ميكروبي
شيميايي

CCP-5بلي--بليبلي

اق خنک سازي لاشه توسط ات
(Chilling Room)سرد 

میکروبی
شیمیایی

---بلیبلی
CCP-6

تولیددر فرآیند ( CCPs) شناسایی نقاط کنترل بحرانی 



فرآیند تولید
مخاطرات 
بهداشتی

جواب سئوالات درخت تصمیم گیري
می ccpآیا این مرحله 

باشد؟
توضیحات

4سؤال 3سؤال 2سؤال 1سؤال 

درجه بندي 
و بسته بندي

ميكروبي
شيميايي

خير-خيرخيربلي
رعایت اصول بهداشتی شستشو و 

ضدعفونی وسایل و تجهیزات
رعایت بهداشت فردي

ميكروبيانجماد
---بليبلي

CCP-7

نگهداري محصول
ميكروبي
فيزيكي

---بليبلي
CCP-8

بارگیري و حمل محصول
ميكروبي
فيزيكي

---بليبلي
CCP-9

تحویل گیري مواد و ظروف 
بسته بندي

شیمیایی
میکروبی

خیر-خیرخیربلی
بررسی مدارك مجاز بودن مواد از نظر 

صلاحیت مصرف در مواد غذایی
رعایت بهداشت فردي

تولیددر فرآیند ( CCPs) شناسایی نقاط کنترل بحرانی 



تولیددر فرآیند ( CCPs) برنامه پایش و مراقبت نقاط کنترل بحرانی 

CCP
شناسایی
شده در 
فرآیند 
تولید

مخاطره 
شناسایی

شده
حدود

بحرانی

(مراقبت و نظارت)پایش 
اقدام 

اصلاحی
مستندات
وارزیابی

پژوهش 
و

ممیزي چه كسيچه وقتچگونهچه چيز

دریافت و 
تخلیه مرغ

زنده

CCP1))

ميكروبي
شيميايي
فيزيكي

وضعيت معاينه باليني
سلامت مرغ 
زنده و عدم 
بقاياي دارويي

....و 

گواهي 
بهداشتي  
دامپزشكي

زمان دريافت 
و قبل از اجازه 

تخليه

ول دستيار مسئ
يفني بهداشت

تامين مرغ زنده از -
مرغداري هاي مجاز

ز گواهي سلامت گله ا-
سوي دامپزشك فارم

و رعايت پرهيز غذايي-
دارويي 

بايگاني گواهي -
بهداشتي ارائه شده 

ثبت كليه اقدامات-
اصلاحي انجام شده

بررسی 
مدارك و 
مستندات 

بی هوشی

CCP2))
ميكروبي
شيميايي
فيزيكي

ولت100-70
ميلي آمپر180-150

زمان
ثانيه5-3

پركني كامل لاشه

تنظيم -1
ردستگاه شوك

كنترل آب-2
مصرفي

ناظر شرعي و 
ول دستيار مسئ
يفني بهداشت

قبل از شروع 
كشتار و حين

كشتار

ناظر شرعي و 
ول دستيار مسئ
يفني بهداشت

گاه كالبراسيون دست-1
شوكر

انجام آزمايشات آب -2
مصرفي

كنترل علائم بي-3
هوشي

بايگاني نتايج -
آزمايشگاهي آب 

مصرفي
بايگاني مدارك -2

يون مربوط به كاليبراس
دستگاه شوكر 

بررسی 
مدارك و 
مستندات 

خونگیري

CCP3))

میکروبی
شیمیایی
فیزیکی

رعایت زمان ثانیه9۰زمان 
خونگیري

ی مسئول فن
بهداشتی

قبل از 
شروع 

کشتار و 
ارحین کشت

ی مسئول فن
بهداشتی

رعایت طول خط -1
و زمان خونگیري

رعایت سرعت -۲
خط کشتار

ات ثبت کلیه اقدام
اصلاحی انجام 

شده

بررسی 
مدارك و 
مستندات



CCP
شناسایی
شده در 
فرآیند 
تولید

مخاطره 
شناسایی

شده
حدود

بحرانی

(مراقبت و نظارت)پایش 
اقدام 

اصلاحی
مستندات
وارزیابی

پژوهش 
و

ممیزي

چه كسيچه وقتچگونهچه چيز

غوطه وري 
در مخزن 
آب گرم
CCP4))

ميكروبي
شيميايي
فيزيكي

درجه 52-54درجه حرات 
دقيقه 2سانتي گراد و زمان 

براي مرغ گوشتي تازه و
درجه 56-58درجه حرارت 

5/1سانتي گراد و زمان 
دقيقه براي مرغ گوشتي

منجمد 

درجه -1
حرارت آب 

اسكالدر
زمان توقف -2
كنترل آب-3

اسكالدر 

ول دستيار مسئ
يفني بهداشت

قبل از شروع 
كشتار و حين

كشتار

ول دستيار مسئ
يفني بهداشت

ون نصب وكاليبراسي-1
رل دستگاه دماسنج و كنت

مداوم
انجام آزمايشات آب -2

مصرفي
كنترل سرعت خط -3

كشتار

ثبت كليه اقدامات
اصلاحي انجام شده

بررسی 
مدارك و 
مستندات

خنک 
سازي 
لاشه  
توسط 

چیلرهاي 
آبی

CCP5))

ميكروبي
شيميايي

درجه 15درجه حرات 
5سانتي گراد  و زمان 
ول و دقيقه براي چيلر آبي ا

درجه 0-2درجه حرارت 
10-15سانتي گراد و زمان 

وم دقيقه براي چيلر آبي د

درجه -1
حرارت آب جيلر

اول و دوم
زمان توقف -2

لاشه مرغ در 
چيلر ها 

كنترل آب-3
چيلرها

ول دستيار مسئ
يفني بهداشت

قبل از شروع 
كشتار و حين

كشتار

ول دستيار مسئ
يفني بهداشت

ون نصب و كاليبراسي-1
رل دستگاه دماسنج و كنت

مداوم
انجام آزمايشات آب -2

مصرفي
كنترل سرعت خط -3

كشتار

ثبت كليه اقدامات
اصلاحي انجام شده

بررسی 
مدارك و 
مستندات

خنک 
سازي 
لاشه  

توسط اتاق
سرد

CCP6))

میکروبی
۰-۲درجه حرات 

درجه سانتی گراد و 
دقیقه 45-6۰زمان 

درجه -1
حرارت اتاق 

سرد
زمان -۲

توقف در 
اتاق سرد 

دماي -3
عمق لاشه

دستیار 
ی مسئول فن

بهداشتی

قبل از ورود 
لاشه به 

اتاق سرد و 
پس از 
خروج

دستیار 
ی مسئول فن

بهداشتی

نصب ترموگراف-1
و کالیبراسیون و 

کنترل مداوم
اندازه گیري دماي-۲

عمق لاشه پس از 
خروج از اتاق سرد

ط کنترل سرعت خ-3
هوایینقاله 

ثبت کلیه 
اقدامات اصلاحی

انجام شده

بررسی 
مدارك و 
مستندات

تولیددر فرآیند ( CCPs) برنامه پایش و مراقبت نقاط کنترل بحرانی 



CCP
شناسایی
شده در 
یدفرآیند تول

مخاطره 
شناسایی

شده
حدود

بحرانی

(مراقبت و نظارت)پایش 
اقدام 

اصلاحی
مستندات
وارزیابی

پژوهش 
و

ممیزي
چه كسيچه وقتچگونهچه چيز

انجماد
CCP7))

درجه -35درجه حرات ميكروبي
8سانتي گراد و زمان 

ساعت  براي تونل انجماد
سانتي -18درجه حرارت 

گراد عمق گوشت مرغ 
منجمد

درجه -1
حرارت تونل 

انجماد
دماي -2

عمق گوشت 
مرغ منجمد

دستيار مسئول
فني بهداشتي

قبل از ورود -1
گوشت مرغ به 
تونل انجماد و 

كنترل آن هر دو 
ساعت

دماي عمق -2
گوشت منجمد 

مرغ خروجي

ول دستيار مسئ
يفني بهداشت

نصب ترموگراف و -1
مداومكاليبراسيون و كنترل

اندازه گيري دماي عمق -2
لاشه پس از خروج از تونل

انجماد
نصب ترموگراف-3

ثبت كليه اقدامات
اصلاحي انجام شده

بررسی 
مدارك و 
مستندات

نگهداري 
محصول
CCP8))

ميكروبي
فيزيكي

سانتي -18درجه حرارت 
گراد 

درجه -1
حرارت 
سردخانه 
نگهداري

دماي -2
عمق گوشت 
مرغ منجمد

دستيار مسئول
فني بهداشتي

نصب -1
-2ترموگراف 

اندازه گيري هر 
دو ساعت

دماي عمق -2
گوشت منجمد 

مرغ 

ول دستيار مسئ
يفني بهداشت

نصب ترموگراف و -1
مداومكاليبراسيون و كنترل

اندازه گيري دماي عمق -2
لاشه 

آموزش پرسنل در -3
خصوص چيدمان صحيح 

محصول در سردخانه

ثبت كليه اقدامات
اصلاحي انجام شده

بررسی 
مدارك و 
مستندات

حمل و 
بارگیري 
محصول
CCP9))

میکروبی
فیزیکی

-1۸درجه حرارت 
سانتی گراد عمق 

۰-4محصول منجمد و 
سانتی گراد عمق 

محصول تازه 

درجه -1
حرارت 
سکوي 
بارگیري

دماي -۲
عمق 

گوشت مرغ

ول دستیار مسئ
یفنی بهداشت

اندازه گیري  
دماي عمق 
گوشت مرغ 

دستیار 
ی مسئول فن

بهداشتی

اندازه گیري دماي -1
عمق لاشه 

آموزش پرسنل در -۲
خصوص جابجایی و 

بارگیري صحیح 
محصول 

ثبت کلیه 
اقدامات اصلاحی

انجام شده

بررسی 
مدارك و 
مستندات
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