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 المحاضرة الاولى 

 

 HACCP   (Hazard Analysis Critical تحلٌل المخاطر ونماط التحكم الحرجة  مصطلح

Control Point   ) 

هو نظام ولائً ٌعنى بسلامة الغذاء من خلال تحدٌد الاخطار التً تهدد سلامته, سواء كانت بٌولوجٌة 

Biological    كٌمٌائٌة ,Chemical  او فٌزٌائٌة ,Physical  او المواد التً تسبب الحساسٌة ,

Allergic  . 

 ٌمسم النظام الى خمس مراحل 

1. Food Safety  

2. Responsibilities  

3. Prerequisite programs  

4. HACCP plans  

5. Control mergers    

  Food Safety  -اولاً :

   .حماٌة الغذاء من المخاطر الفٌزٌائٌة والكٌمٌائٌة والبٌولوجٌة ومواد الحساسٌة 

 

  Responsibilities -ثانٌاً :

 ة الغذاء بـ المسؤوليات المتعلقة ببرنامج حمايتتضمن 

1.  Grower   اوproducer    منتج المادة الخام من المزارعٌن 

2. Manufacturer   )المصنعٌن )تتعلك بالمصانع المنتجة للمواد 

3. Distributors   الموزعٌٌن 

4. Transporter   النمل 

5. Retailer  الاسواق وطرٌمة عرض المادة 

6. Consumer  المستهلن 

 

 علٌها شروط ملزمة على المادة الخام تشمل  HACCPاي شركة تتبع نظام  ملاحظة (

    Processing   مراحل التصنٌع  .1

   Handling of food rolesالتعامل المباشر مع الغذاء   .2
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 بشكل عام , لماذا يجب على الشركات ان تتبع خطوات هذه المراحل والالتزام بها ؟ 

وذلن بسبب تملٌل من مخاطر الغذاء وتحدٌد الجودة فً نفس الولت, حٌث ٌتم وضع خطة معٌنة لكل 

مرحلة من المراحل التً ذكرت فً التصنٌع الغذائً وامكانٌة تعرٌف كل مرحلة والسٌطرة لمنع حدوث  

 الحد الالل والمسموح به عالمٌاً من التلوث  . 

 

 


