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يحتل موضوع سلامة الغذاء جزءاً كبيراً من اهتمام الناس نتيجة لزيادة الـوعى الغـذائى 
وبعــد التقــدم العلمــى الكبيــر خــلال القــرن الحــالى خاصــة فــى مجــال الإلمــام بصــحة الإنســان ، 

  ومعرفة الكثير من الأمراض التى تصيبه نتيجة تناول الأغذية الفاسدة .
وقـــد زاد الاهتمـــام الشـــعبى فـــى الآونـــة الأخيـــرة بموضـــوع ســـلامة الغـــذاء بعـــد الضـــجة 

طيور ومرض جنون البقر وتشعيع الأغذيـة والتلـوث الإعلامية التى أثيرت حول مرض أنفلونزا ال
بميكــروب الليســتريا وميكروبــات القولــون الســامة والأغذيــة المهندســة وراثيــاً وتطالعنــا الصــحف 
يومياً بأخبار سيئة فى صفحات الحوادث عن كوارث ومشاكل وحالات تفشى وبائية مـن الأغذيـة 

ــات الأغذ ــاء عــن التســمم الغــذائى وملوث ــة التــى تســبب الســرطان وتلــك الفاســدة وأنب ــة والأغذي ي
المغشوشــة أو منتهيــة الصــلاحية .. وكثــرت التســاؤلات عــن هــذه المخــاطر وكيفيــة تجنبهــا ممــا 

  وعلى كل المستويات يهتمون بموضوع سلامة الغذاء .   لمجعل الناس فى جميع أنحاء العا
ومـن أجـل  ومما لا شـك فيـه أن سـلامة الغـذاء تعتبـر هـاجس المتخصصـين والمعنيـين

و التــي تعــد وتقــدم أالوصــول إلــى أقصــى درجــات الأمــان فيمــا يتعلــق بالأغذيــة ســواء المصــنعة 
مـوال طائلـة ويعكـف البـاحثون والمتخصصـون علـى أمباشرة للمستهلك تبذل جهود كبيـرة وتنفـق 

جراء الدراسات والأبحاث لتطوير آليات وخطوات إعـداد وتصـنيع الأغذيـة ويعتبـر نظـام الهاسـب إ
  ليه العصر الحديث في مجال مراقبة المواد الغذائية . إحدث ما توصل أمن 

  
    :أھمية سلامة الغذاء 

لاشك أن لسلامة الغذاء أهمية كبيرة لذلك لابد من توفير غذاء سليم وآمن تتوافر فيـه   
نتـاج وتجهيـز وتخـزين أو توزيـع الغـذاء للتأكـد مـن إالشروط والإجراءات الواجـب اتخاذهـا خـلال 
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مته أو صـــلاحيته للاســـتهلاك البشـــري فالغـــذاء الآمـــن هـــو الغـــذاء الخـــالي مـــن الملوثـــات ســـلا
     والمخاطر والذي لا يسبب أذى أو ضرر أو مرض للإنسان على المدى البعيد أو القريب .

  
  : مفھوم سلامة الغذاء

  

  ســـلامة الغـــذاء هـــى جميـــع الإجـــراءات اللازمـــة لإنتـــاج غـــذاء صـــحى غيـــر ضـــار بصـــحة  -١
  لإنسان .ا     
يختلــف مفهــوم ســلامة الغــذاء مــن وجهــة نظــر كــل مــن المســتهلك ، والمنــتج ، والجهــات  -٢

ــر  ــة. فالمســتهلك يرغــب فــى غــذاء طبيعــى وصــحى وطــازج وغي ــة ، والجهــات العلمي الرقابي
ضــافات مثــل : (المــواد الحافظــة إمعامــل بــالحرارة وقليــل الــدهون والملــح والســكر وبــدون 

 Zeroلى غذاء خال من المخاطر إأثناء التخزين). أى أنه يتطلع  اللازمة لإطالة صلاحيته

Risks بينمــا يبحــث الصــانع (المنــتج) عــن المخــاطر المقبولــة .(Acceptable Risks)  لأنــه
يقوم بإنتاج الغذاء بكميات كبيرة مع استخدام الإضافات اللازمـة لسـهولة التصـنيع وتحقيـق 

طـار إالحافظة المسموح بها لإطالة فترة حفظه فى المظهر الجذاب والطعم المرغوب والمواد 
ـــع االمواصـــفات الموصـــى بهـــا مـــع مر  ـــواحى الاقتصـــادية . ومـــن الطبيعـــى أن يتطل عـــاة الن

المستهلك إلى " غذاء خال من المخاطر " ، بينما يبحث الصـانع عـن  " المخـاطر المقبولـة 
ة فســلامة الغــذاء تعنــى " وهــذه هــى المعادلــة الصــعبة. أمــا مــن وجهــة نظــر الأجهــزة الرقابيــ

حمايـة المسـتهلك مـن خـلال الرقابـة علـى جـودة المنـتج وسـلامته بدايـة مـن التفتـيش علـى 
المصانع ومراقبة معامل الوحدات الإنتاجية وفحص المنتج النهـائى ونظـام تداولـه وتسـويقة 

غـذاء . أى أنها تهتم بمواصفات المنتج وتحليله وصلاحيته. ومن الناحية العلمية فسلامة ال
عبارة عن تحديد مخاطر الغذاء وتقيمها وتحليلها ووضع المعايير ووضع الحلـول المناسـبة 

  لتجنبها على أسس علمية وتكنولوجية .
 

  ؟ ”HACCP“ما ھو الھاسب 
  

مصـادر أو هو نظام وقائي يهتم فى المقام الأول بسلامة الغذاء من خلال تحديد  الأخطـار  -١
كيميائيـــة أو  تـــاج الأغذيـــة ، ســـواء أكانـــت بيولوجيـــة أوعنـــد تصـــنيع وإن Hazardsالخطـــر 

فيزيائية ، ومن ثم تحديد ما يسمى بالنقاط الحرجة فى عمليـة التصـنيع التـي يلـزم السـيطرة 
  عليها عن طريق متابعة دقيقة لضمان سلامة المنتج .
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) وهـي الأحـرف الأولـى لخمــس HACCPكلمـة هاسـب هـي نطـق خمسـة حـروف إنجليزيـة ( -٢
تعني باللغـة العربيـة تحليـل  (Hazard Analysis Critical Control Point)نجليزية كلمات إ

المخاطر ونقاط التحكم الحرجة حيث يعتبر نظام الهاسب أحدث نظام لضمان سلامة الغذاء 
من خلال التعرف على المخاطر التى تهدد صحة الإنسان وتقييمها والتحكم فيهـا والسـيطرة 

ــل حــدوث هــذ ــى صــحة إه المخــاطر عليهــا أو تقلي ــى الدرجــة التــى لا تســبب أى خطــر عل ل
  المستهلكين .  

لقد صمم نظام الهاسب لكى يتم التعرف على المخاطر التى قد تؤثر على صـحة المسـتهلك  -٣
ســواء كانــت هــذه المخــاطر بيولوجيــة مثـــل البكتيريــا وخاصــة ميكروبــات التســمم الغـــذائى 

ية مثـل المـواد الكيميائيـة أو المـواد الحافظـة التـى مخاطر كيميائ والفيروسات والطفيليات أو
لــى الغــذاء أو مــواد التنظيــف والمطهــرات الكيميائيــة  التــى تســتخدم فــى تنظيــف إتضــاف 

الأدوات والآلات فى مصانع الأغذية أو مخاطر طبيعية مثل وجـود قطـع صـغيرة مـن الزجـاج 
ســتراتيجية أو خطــة  إضــع أو الخشــب أو المعــادن فــى الأغذيــة و أيضــا صــمم هــذا النظــام لو 

لــى المســتوى الــذى لا يمثــل أى مشــاكل إلكــى تمنــع أو تســتبعد أو تقلــل حــدوث هــذا الخطــر 
  على صحة المستهلك .

  نتاج غذاء صحى وسليم هما:إالنظام على ركيزتين أساسيتين من أجل  يعتمد هذا -٤
  

  ) .Preventionالوقاية ( -أ
  .) Documentationالاستناد إلى المستندات  ( -ب

  وينقسم هذا النظام إلى جزئين رئيسيين هما:
  

  تحليل المخاطر .  -أ
  تحديد نقاط التحكم الحرجة . -ب

) . Quality) ولـيس علـى جودتـه (Safetyيركز نظـام الهاسـب علـى سـلامة المنـتج  (
لقد كان التأكد من سلامة الغذاء فى الماضى يعتمد على أخذ عينات عشـوائية واختبـار وفحـص 

) ، ولهذا يمثل هذا النظـام الحـديث تغيـر فـى أساسـيات end product analysisتج النهائى (المن
تــاح نظــام الهاســب للســلطات التنفيذيــة المســئولة عــن تنظــيم هــذه أومبــادئ صــناعة الغــذاء ، و 

الصناعة التأكد على سلامة الغذاء بطريقة علمية بدلا من الاعتماد على فحص وتحليـل المنـتج 
  النهائى.
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  ) :History of HACCPريخ نظام الھاسب (تا
  

الهاســب هــو نظــام أنشــأته الولايــات المتحــدة الأمريكيــة تحــت مســمى تحليــل المخــاطر 
ــتحكم الحرجــة ،وهــو تطــوير مقتــبس مــن نظــام هندســى يعــرف بإســم " اســلوب  وتحديــد نقــاط ال

)  أو أوضاع FMEA“ (الفميا”أو ”Failure Mode & Effect Analysis الإخفاق وتحليل التأثير
المطبـق فـي الجـيش الأمريكـي حيـث يـتم التنبـؤ بالأعطـال ومـن ثـم  Modes of failureالفشـل  

اختيار نقـاط رئيسـية فـي العمليـة التصـنيعية يـتم متابعتهـا لمنـع حـدوث هـذه الأعطـال ومـن هنـا 
جــاءت فكــرة نقــاط الــتحكم الحرجــة حيــث حــددت وكالــة ناســا كــل النقــاط الممكنــة التــى يســتطيع 

ميكروب أو الجرثوم أن يلوث الغذاء فى سفينة الفضاء ثم اعتبـروا أن هـذه النقـاط نقـاط تحكـم ال
  حرجة ووضعوا لهذه النقاط نظام مراقبة وتتبع على أساس علمى ودقيق .

  

ـــــــــــــــــى عـــــــــــــــــام  -١ ـــــــــــــــــة ناســـــــــــــــــا (١٩٥٨ف   ) للفضـــــــــــــــــاءNASAم تأسســـــــــــــــــت وكال
(National Aeronautics and Space Administration)  اســتخدام نظــام واحتاجــت إلــى

نتــاج منتجــات غذائيــة آمنــة لكــى يســتخدمها رواد الفضــاء الــذين ســوف إجديــد يمكنهــا مــن 
  ينعزلون عن الرعاية الطبية لفترة طويلة من الزمن لأداء مهامهم فى الفضاء .   

م نشأ نظام الهاسب لكى يـتم ضـمان سـلامة الغـذاء المسـتخدم فـى الفضـاء ١٩٥٩فى عام  -٢
تــم فــى بدايــة هــذا العــام التعــاون بــين وكالــة ناســا للفضــاء وشــركة %  حيــث ١٠٠بنســبة 

للمنتجــات الغذائيــة لإنتــاج أغذيــة صــالحة للاســتخدام فــى  Pillsbury Companyبلســبرى 
 كبسولة الفضاء تتميز بأن :

  .Zero gravityنعدام الجاذبية إيمكن تناولها تحت ظروف  -أ
% بأن الغـذاء ١٠٠يكون هناك ضمان بنسبة  أى Zero defectتكون خالية من العيوب  -ب

خالى من البكتيريا والفيروسات والسموم وكذلك المخاطر الكيميائية والطبيعية التـى قـد تسـبب 
  أمراضا لرجال الفضاء .

م نشــر هــذا النظــام ووثــق فــى الولايــات المتحــدة الأمريكيــة وأعلــن رســميا ١٩٧١فــى عــام   -٣
ـــــــو  ـــــــؤتمر الق ـــــــى الم ـــــــك ف ـــــــة وذل ـــــــر للعام ـــــــذاءوظه ـــــــة الغ ـــــــى الأول لحماي   مى الأمريك

)The first American National Conference for Food Protection. (  
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)  نظــام الهاســب علــى FDAم طبقــت هيئــة الأغذيــة والأدويــة الأمريكيــة (١٩٧٣فــى عــام  -٤
) وذلـك نتيجـة لتزايـد Low Acid Canned Foodقـوانين الأغذيـة المعلبـة قليلـة الحـامض (

نتيجة  Botulismتسمم الغذائى من عيش الغراب المعلب والمعروف باسم بوتيوليزم أعداد ال
  .”Clostridium botulinum”للميكروب كلوستريديم بوتيولينم  

 National Academy ofوصـت الأكاديميـة القوميـة الأمريكيـة للعلـوم (أم  ١٩٨٥فـى عـام  -٥

Science فعــال مــن أجــل إنتــاج أغذيــة  ســتخدام مفهــوم الهاســب كنظــام وقــائيا) بضــرورة
  مأمونة . 

م أصــدرت اللجنــة الإستشــارية المعنيــة بوضــع المعــايير الميكروبيولوجيــة ١٩٨٩وفــي عــام  -٦
) توصياتها بعنوان : " قواعد الهاسب وتطبيقاته في الأغذيـة NACMCFللأغذية في أمريكا (

 . "  
  ن الصـــحية الغذائيـــةم أصـــدرت لجنـــة دســـتور الأغذيـــة المعنيـــة بالشـــئو١٩٩١وفـــي عـــام  -٧

Food Hygiene ما يعرف بـ : إرشادات لتطبيق الهاسب )Guidelines for the Application 

of the HACCP System. (  
    .١٤/٧/١٩٩٣م بدأ الاتحاد الأوروبى فى تطبيق نظام الهاسب فى ١٩٩٣فى عام  -٨
ى مجــال   تصــنيع م طبقــت هيئــة الأغذيــة والأدويــة الأمريكيــة نظــام الهاســب فــ١٩٩٥فــى  -٩

  ) .Seafood industryالأسماك والمنتجات البحرية (
ــوان :  ١٩٩٧فــى عــام  -١٠ ــة الكــودكس تحــت عن م  صــدر نظــام الهاســب الرســمى عــن لجن

Hazard Analysis and Critical Control Point System and Guidelines for its 

Applications ءحيـــــــــــــث تـــــــــــــم تعـــــــــــــديل القواعـــــــــــــد العامـــــــــــــة لصـــــــــــــحة الغـــــــــــــذا  
General  Principles of Food Hygiene . ليشمل نظام الهاسب  

هــذا النظــام  م٢٦/١/١٩٩٨فــى  (USDA)م  أدخلــت هيئــة الزراعــة الأمريكيــة ١٩٩٨فــى  -١١
حيــث تــم تطبيــق نظــام الهاســب علــى أكبــر  ) الهاســب (لفحــص اللحــوم والــدواجن، الجديــد
% من اللحوم والدواجن التـى ٧٥تمثل اكثر من ( مصنع للحوم والدواجن فى أمريكا ٣١٢

  تـــــذبح فـــــى أمريكـــــا) وذلـــــك لتحســـــين صـــــحة وأمـــــان الغـــــذاء للمـــــواطن والمســـــتهلك 
  الأمريكى . 

  نظام الهاسب فى صناعة العصائر . FDAم أدخلت هيئة الأغذية والأدوية  ٢٠٠١فى  -١٢
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  لماذا الھاسب ؟ :
  

ج وقــائى منعــى ســاليب التفتــيش التقليديــة فــى أنــه برنــامأيختلــف نظــام الهاســب عــن 
يتعامل مع مصادر الخطر قبل وقوعها بتطبيـق عـدة وسـائل للـتحكم فـى منـع مصـادر الخطـر أو 
تقليل تكرار حـدوثها. ويـتم ذلـك عـن طريـق تحديـد نقـاط الـتحكم الحرجـة أثنـاء الإنتـاج بـدءا مـن 
در المــواد الأوليــة والخامــات وحتــى اســتهلاك المنــتج النهــائى . وتــتم فيــه إجــراءات لتتبــع مصــا

زالتها ويضع نظاما لحفظ السجلات مما يوفر طريقة جديدة لتدقيق الوثائق إالخطر والتحقق من 
  حسب تواريخها ، وتحديد المسئولية وتوزيع الأدوار .

  

سـاليب التفتـيش التقليديـة التـى تعتمـد فقـط علـى اختبــار أويفضـل نظـام الهاسـب علـى 
  المنتج النهائى وذلك للأسباب التالية :

ختبار المنتج النهائى يعتمد على تحليل عدد كبير من العينـات وإذا ظهـر وجـود مصـدر إن ا -١
  خطر يتم إتلاف المنتجات الموجودة بالمصنع واسترجاع المنتجات بعد عرضها للتسويق. 

إن اختبارات المنتج النهائى تركز فقط على عدد مـن المخـاطر التـى تـم تحليلهـا فـى المنـتج  -٢
  النهائى .

  م المراقبــة التقليديــة تســتمر خطــوات التصــنيع رغــم وجــود مصــدر خطــر مــن البدايــةفــى نظــ -٣
سـترجاع اوتتم عمليات تعبئة وتغليف ونقل وتسويق المنـتج ثـم يكتشـف وجـود الخطـر فيـتم 

  هذه المنتجات وإعدامها وبالتالى تزيد التكاليف .
  بل .فى نظم التقليدية تتم المراقبة كرد فعل وليست عملا مخططا من ق -٤

  

ومما سـبق يمكـن اعتبـار نظـام الهاسـب مـن أكفـأ الطـرق للتأكـد مـن سـلامة الغـذاء و 
  كسب ثقة المستهلكين والجهات الرقابية . 

  
  دواعي استخدام نظام الھاسب ؟

  

  عدم فعالية الطرق التقليدية في الحد من التسمم الغذائي .  -١
  التمشي مع نظام التجارة العالمي الجديد .  -٢
  راط بعض الدول تطبيق هذا النظام على المنتجات الموردة لها . اشت -٣
  شراك القطاع الخاص في عملية الرقابة .إالرغبة في  -٤
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  فوائد نظام الھاسب :
  

هم وظيفة لنظام الهاسب وخاصة فى الـبلاد الناميـة هـى الوقايـة مـن الأمـراض التـى تنتقـل أ -١
  ).Prevention of Food-borne diseasesعن طريق الغذاء (

أهــم هــدف للهاســب هــو ضــمان ســلامة الغــذاء لتحقيــق رغبــات المســتهلك والمحافظــة علــى  -٢
  صحته ، لأن إنتاج غذاء غير سليم ينتج عنه :

  مخالفة التعليمات والقوانين الحكوميـة ويكـون رد الفعـل الحكـومى واضـحاً عـن ظهـور حـالات  -أ
  و أقل رد فعل .وبائية على الصحة العامة...وأن إعدام الغذاء ه 
  فقد ثقة المستهلكين وشكواهم من الغذاء الفاسد . -ب
  فقد سمعة الشركة وإنصراف عملائها عنها . -جـ
  

  فوائد الھاسب بالنسبة لمصانع الأغذية :
  

بتطبيــق نظــام الهاســب يحصــل المصــنع علــى برنــامج تنظيمــى للمراقبــة يغطــى كــل نــواحى  -١
م حتى المنتج النهائى وبذلك يحصل أصـحاب المصـانع سلامة الغذاء ابتداء من المادة الخا

علــى تفهــم أكبــر لعمليــاتهم الإنتاجيــة ممــا يعطــيهم تفهــم أفضــل فــى هــذه العمليــة (كفــاءة 
  العمليات).

تطبيق نظام الهاسب ينقـل الشـركة مـن نظـام فحـص المنـتج النهـائى إلـى اتجـاه جديـد نحـو  -٢
نتاج منتجات عالية الجودة وتقليل الفاقد منع حدوث الأخطار قبل ظهورها وهذه تؤدى إلى إ

  من المنتج النهائى .
الهاســـب يـــؤدى إلـــى رقابـــة فعالـــة واقتصـــادية للأمـــراض والمخـــاطر الصـــحية الناتجـــة عـــن  -٣

  استهلاك الأغذية .
تطبيق الهاسب يساعد على تركيز الجهود نحو الأماكن الحرجة فقط فى العملية التصـنيعية  -٤

  د .مما يوفر الوقت والجه
  تطبيق الهاسب يؤدى إلى زيادة ثقة المستهلك فى طرق سلامة المنتج الغذائى . -٥
  . Product recallتطبيق الهاسب يؤدى إلى تقليل فرص سحب المنتج من السوق  -٦
تطبيق الهاسب يؤدى إلى زيادة الطلب على المنتج لأن الهاسب يسمح بوجـود خطـة جيـدة  -٧

  لك يجذب العملاء لأنها تضمن غذاء آمن وجيد .التنظيم ووثائق وسجلات وكل ذ
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  يساهم فى زيادة منافسة مصانع الأغذية بكفاءة فى السوق العالمى .   -٨
  

  فوائد الھاسب بالنسبة للدولة :
  

  نتشــار الأمــراضامــن وســليم للمسـتهلكين  وضــمان عـدم آنتـاج غــذاء صـحى ، إالتأكـد مــن  -١
  والأوبئة .

لــى الثقــة فــى الــدخول فــى التجــارة إلأغذيــة بــالبلاد ممــا يــؤدى الثقــة فــى ســلامة منتجــات ا -٢
  الدولية وفتح السوق العالمى للتصدير ولاسيما للعالم الغربي .   

  يساعد نظام الهاسب على تطوير وتحديث الصناعة . -٣
  يساعد نظام الهاسب على خفض التكاليف فى صناعة الأغذية . -٤
  

  مدى الاحتياج إلى الھاسب :
  

جديــدة واجهــت صــناعة الأغذيــة فــى أمريكــا دفعــت هيئــة الأغذيــة والأدويــة   تحــديات
  الأمريكية إلى تطبيق نظام الهاسب على نطاق واسع : 

واحدة من أكبر هذه التحديات هى زيادة عدد الميكروبات التى تسبب التسمم الغذائى والتـى  -١
  حديثـــــــةلـــــــم تكـــــــن معروفـــــــة مـــــــن قبـــــــل والتـــــــى تســـــــمى بالميكروبـــــــات الناشـــــــئة أو ال

)Emerging pathogens ـــة ـــل ميكـــروب الإيشيريشـــيا القولوني  (E. coli 0157:H7)) مث

ربعـة أم أكبر كارثة غذائية فى تاريخ الولايـات المتحـدة حيـث مـات ١٩٩٣والتى سببت عام 
شخص بالتسمم الغذائى نتيجـة أكـل سندوتشـات الهـامبورجر مـن  ٧٠أطفال واصيب حوالى 

السـريعة وأتضـح أن سـبب هـذا التسـمم الغـذائى هـو ميكـروب حدى مطاعم تقـديم الوجبـات إ
والـذى لـم يكـن معروفـا مـن قبـل أنـه ينتقـل عـن  (E. coli 0157:H7)الإيشيريشـيا القولونيـة 

طريق الغذاء حيث أنـه يوجـد فـى أمعـاء الحيوانـات ظاهريـاً والتـى تكـون حاملـة لـه دون أن 
جهيــز اللحــوم للفــرم يتــوزع هــذا تظهــر عليهــا أى أعــراض مرضــية وأثنــاء ذبــح الحيــوان وت

ــه ويســبب حــالات  ــر وينمــو ويفــرز الســموم بعــد أكل ســهال مــدمم ، وقــئ إالميكــروب الخطي
 Hemorrhagic colitisومغــص فــى الــبطن وكــذلك يســبب أيضــا التهــاب القولــون النزيفــى 

ــاقم الخطــورة ويــؤدى إلــى حــدوث متلازمــة    Hemolytic Uremic Syndromeوممكــن تتف
  رات الدم الحمراء ويحدث الفشل الكلوى . حيث تتكسر ك
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) علـى Chemical contaminationثانى هـذه التحـديات التلـوث الغـذائى بـالمواد الكيماويـة ( -٢
سبيل المثال : تأثير الرصاص الملـوث للطعـام علـى الجهـاز العصـبى للإنسـان وخاصـة فـى 

  الأطفال .
  

  : Prerequisite Programsالبرامج التمھيدية للھاسب 
  

نتاج غذاء آمـن صـحياً ويطبـق نظـام الهاسـب علـى شـركات واقفـة علـى أرض إيتطلب 
صلبة أى سبق فيها تنظيم طريقة الصناعة بتطبيق كل الوسائل لحماية الغذاء من التلوث ومـن 

  البرامج التمهيدية للهاسب ما يلى :
  

  ممارسة التصنيع الجيد .  -١
  ممارسة الشئون الصحية الجيدة . -٢
  يق برامج مراقبة الجودة والجودة الشاملة .تطب -٣
  . Maintenanceالصيانة الدورية للأجهزة والمعدات  -٤
  مقاومة الآفات . -٥
  . Personal Hygieneمراقبة صحة العاملين  -٦
  برامج تدريب العاملين . -٧
  . Product Recallسحب عينات من السوق لفحصها  -٨
  تسجيل شكاوى المستهلكين . -٩
  اتباع تعليمات هيئة الكودكس الخاص بالشئون الصحية للغذاء للتبادل الدولى . -١٠
  

  :  "المبادئ السبعة  "مبادئ وأساسيات الھاسب: 
  

لتنفيــذ برنــامج الهاســب يقــوم خبــراء فريــق الهاســب باتبــاع أساســيات الهاســب الســبعة 
لمـادة الخـام حتـى حيث يجـرى تحليـل المخـاطر الموجـودة فـى جميـع مراحـل تصـنيع الغـذاء منـذ ا

استهلاك المنتج النهائى من حيث مصادر الخطر البيولوجية والكيميائيـة والطبيعيـة ومـدى شـدة 
هذه المخاطر ومعدل تكرارها وتأثيرها على سلامة الغذاء ثم تحـدد نقـاط الـتحكم الحرجـة بمعـايير 

الحـدود الحرجـة  مناسبة للتحكم فى هذه النقاط ثم متابعة هذه النقـاط لملاحظـة أى انحـراف عـن
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لإجــراء الفعــل التصــحيحى المناســب والتأكــد مــن منــع الخطــر الــذى كــان يهــدد ســلامة الغــذاء 
  .وأساسيات الهاسب السبع هى : 

  

  تحليل المخاطر . -١
                               تحديد نقاط التحكم الحرجة .    -٢
  تحديد الحدود الحرجة .  -٣
  تتبع .   تحديد طريقة المراقبة وال -٤
  تحديد الإجراءات التصحيحية . -٥
                    تحديد طرق التحقق . -٦
  التوثيق . -٧
  

   ):Hazard analysisأولاً : تحليل المخاطر (
  

ذا لــم تجــر عمليــة إيعتبــر تحليــل المخــاطر هــو مفتــاح تطبيــق نظــام الهاســب أى أنــه 
ون فعالـة . وهـو يشـمل التعـرف علـى تحليل المخاطر بطريقة صحيحة فإن خطة الهاسب لن تكـ

تحديــد كافــة المخــاطر المحتملــة وتوصــيف كيفيــة الــتحكم فيهــا حيــث يقــوم فريــق الهاســب " وهــم 
نشــاء خطــة الهاســب والحفــاظ علــى عمــل النظــام " إالأفــراد ذو المعرفــة والخبــرة والمنــوط بهــم 

  الأدوات المسـتخدمة بفحص كل خطوة فى عملية تصنيع المنتج مـن بدايـة المـواد الخـام مـرورا بـ
المنتج النهائى وطريقة حفظه وتوزيعه إلى وصوله إلى المستهلك ويبحث الفريق فى كل مرحلة 
من هذه المراحـل عـن المخـاطر التـى قـد تسـبب تـأثير عكسـى علـى المسـتهلك . وتشـمل عمليـة 

  تنفيذ تحليل المخاطر مرحلتين :
  

  المرحلة الأولى : تحديد المخاطر :
  

الأساســى للعمليــة حيــث يراجــع فريــق الهاســب كــل المكونــات الداخلــة فــى تعتبــر الــركن 
نتاج الغذاء والإجراءات التى تتم فى كل خطوة ، المعدات المسـتخدمة ، طريقـة تخـزين وتوزيـع إ

سـتخدامه واسـتهلاكه. وممـا سـبق يعـد فريـق الهاسـب قائمـة بمصـادر االمنتج النهائى ، طريقة 
  لى حدوث الضرر أو التحكم فيه .إوالطبيعية والتى قد تؤدى الخطر البيولوجية والكيميائية 

  المرحلة الثانية : تقييم المخاطر وتحديد مقاييس التحكم فيھا :
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فـى هـذه المرحلـة يقـرر فريـق الهاسـب مــا هـى مصـادر الخطـر التـى يجـب أن تشــملها 
حدوثـه  خطة الهاسب حيث يجرى تقييم لكل مصـدر خطـر علـى حـدة طبقـا لشـدة تـأثيره واحتمـال

والمقصود بشدة تأثيره هو خطورته على صحة المستهلك. أما المقصود باحتمال حدوثـه فـيمكن 
  معرفة ذلك من الخبرات السابقة من حدوث أوبئة أو من المعلومات التكنولوجية السابقة .

  
  المخاطـر :

هى عوامل بيولوجيـة ، كيميائيـة أو فيزيائيـة فـى الطعـام أو ظـروف إعـداده يحتمـل أن 
  تسبب مشاكل صحية أو تأثير عكسى على الصحة . 

  
  المخاطر البيولوجية : 

البكتريــــا (موجبــــة الجــــرام ، ســــالبة الجــــرام) ، الفيروســــات ، الفطريــــات ، الطفيليــــات 
  الطحالب . و 
  

  المخاطر الكيميائية : 
  أمثلة لبعض الأخطار الكيميائية : 

  

  :كيماويات طبيعية 
الهســتامين (سكرومبروتوكســـين  - Allergensمســببات الحساســـية  -ســموم فطريـــة 

Scrombrotoxin (- ســموم القشــريات  -الســموم المرتبطــة بعــيش الغــرابShellfish toxins - 
 دويـــةبقايـــا الأ -المخصـــبات  -المبيـــدات  -كيماويـــات زراعيـــة وبيطريـــة  -كيماويـــات مضـــافة 

  .الهرمونات المستخدمة في عمليات الإنتاج الحيواني  -البيطرية 
  

  كيماويات صناعية وبيئية : 
 – PCBs) (Polychlorinated biphenyls)المركبــات ثنائيــة الفينيــل عديــدة الكلــور (

  .زيــــوت التشــــحيم -المطهــــرات  -المنظفــــات  -المعــــادن الثقيلــــة  - (Dioxins)الديوكســــينات 
  مواد كيميائية تضاف من أنظمة التعبئة والتغليف المستخدمة فى المصانع :

  .القصدير –كلوريد الفينيل  - Plasticizersدن مواد التل
  المخاطر الطبيعية :

  

  كما هو موضح فى الجدول التالى :
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  الخطورة المصادر  المادة

العبـــوات الزجاجيـــة، مصـــابيح الإضـــاءة، الأوانـــى   زجاج
  والآلات والمعدات

  إحداث جروح ، نزيف دموى

  ، إمكانية الالتهاب ، اختناقجروح   من الحقل ، العبوات الخشبية ، المبانى  الخشب
  اختناق ، تكسير الأسنان  من الحقل ، من المبانى  الحجر
ـــد تســـتدعى   الآلات ، الحقل ، الأسلاك ، العمالة  المعادن ـــة الالتهـــاب ق الجـــروح ، إمكاني

  عملية جراحية لإزالتها
  اختناق ، تكسير الأسنان  المكسرات  كسر قشر المكسرات

  الاختناق ، جروح ، تكسير الأسنان  اللحوم سوء إعداد وتصنيع  العظام
ـــــى   مواد بلاستيكية ـــــف ، المعـــــدات والأوان ـــــة والتغلي مـــــواد التعبئ

  البلاستيكية
اختنـــــاق جـــــروح إمكانيـــــة الالتهـــــاب ، قـــــد 
تستدعى عملية جراحية لإزالتهـا تتسـبب فـى 

  تلوث الغذاء
  يتسبب فى تلوث الغذاء  العمالة ، الحيوان (اللحم والحليب)  شعر

  
  ): Determine critical control pointsانياً : تحديد نقاط التحكم الحرجة (ث
  

لــى إتعــرف نقطــة الــتحكم الحرجــة علــى أنهــا الخطــوة أو المرحلــة (مــن بدايــة المــادة الخــام  -١
مرحلة الاستهلاك النهائى) التى عندها يمكن أن يطبق أو يتم السيطرة على الخطـر ، وهـى 

لـى أدنـى مسـتوى مقبـول والـذى إستبعاد أو حتى تقليل الخطر او المرحلة الضرورية لمنع أ
  لا يمثل أى خطر أو تأثير عكسى على صحة المستهلك . 

  تعتبـــر خطـــوة تحديـــد نقـــاط الـــتحكم الحرجـــة هـــى قلـــب نظـــام الهاســـب وتحتـــاج الـــى خبـــرة -٢
  ومجهود كبير لتحديدها . 

  

  : أمثلة لبعض نقاط التحكم الحرجة فى مجال تصنيع الأغذية 
  

  .   (Pasteurization)عملية البسترة  -١
  . (cooking process)عملية التسوية  -٢
  . (Heat treatment)المعالجة الحرارية  -٣
  . (Cooling)عملية التبريد   -٤
  .  (Packaging)عملية التغليف أو التعبئة  -٥
  عملية إضافة مادة الكلور إلى الماء . -٦
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  ) لضـــمان المنهجيـــة والدقـــة فـــى تحديـــدDecision treeالقـــرار (لـــى شـــجرة اتخـــاذ إنحتـــاج  -أ
النقاط ويمكن عن طريق هذه الشجرة التعرف على نقطة التحكم الحرجة بالإجابة علـى بعـض 

  الأسئلة المحددة .
   .يمكن استخدام شجرة اتخاذ القرار وتطبيقها على كل أنواع المخاطر  -ب
  الشجرة .ستخدام ايجب تدريب فريق الهاسب على  -جـ
  

  جدول يوضح بعض المخاطر البيولوجية و الكيميائية والفيزيائية :
  

  النقطة الحرجة  الحدود الحرجة  الخطر

  البسترة  ثانية على الأقل ١٥م لمدة ٧٢  البكتيريا الممرضة غير المتجرثمة
  الشوى  م٧٢ألا تقل الحرارة عن   البكتيريا الممرضة فى الشاورما

  فرن التجفيف  ٠,٨٥النشاط المائى أقل من   ى الأغذية المجففةالبكتيريا الممرضة ف
ـــــــة ـــــــى الأغذي ـــــــا الممرضـــــــة ف  البكتيري

  منخفضة الحموضة
pH  خطوة التحميض  ٤,٦ألا تزيد على الـ  

جزء  ١٢٠على  NO2ألا يزيد تركيز   فى اللحوم المعالجة NO2زيادة 
 بالمليون

  إنضاج اللحم

حتوى البطاقة على جميع المعلومات أن ت  وجود مواد مسببة للحساسية للبعض
  الضرورية

  البطاقة الغذائية

  الاستلام  جزء بالمليون ٢٥ألا يزيد تركيزه عن   وجود الهستامين فى التونة
  الكشف عن المعادن  ملم ٠,٥حجم القطعة أكبر من   قطع معدنية

  
  :  (Determine critical limits)ثالثاً : تحديد الحدود الحرجة : 

  

ــا لكــل نقطــة حرجــة ، بعــض هــذه الحــدود يجــب تحد ــد حــدود حرجــة لا يجــب تخطيه ي
الحرجة لسلامة الغذاء معروفة من المواصـفات والقـوانين المنظمـة للصـناعة . ويجـب أن تكـون 
ــــت ــــل: درجــــة الحــــرارة ، الوق ــــتج مث ــــة ومناســــبة للمن ــــاس وواقعي ــــة للقي   الحــــدود الحرجــــة قابل

(Time)  المــاء، النشــاط المــائى، الخلــو مــن الكلــور، الرطوبــة، نســبة  ،(aw)  الـــ (pH)  الأس
  الهيدروجيني للمواد الحافظة .

  بعض المعايير التي يوضع لها حدود حرجة :
  
  

  الزمن الرطوبة

  درجة الحرارة  awالنشاط المائى 
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  الزمن / درجة الحرارة  الأس الهيدروجينى
  الحموضة المعايرة  تركيز المواد الحافظة
  تركيز الملح  )سمك الشرائح ( اللحم

  الكلور المتيسر (الماء)  (المعلبات) spsce Headارتفاع الفراغ القمئ 
  

  : (Monitoring of critical control points)رابعاً : طريقة المراقبة والتتبع 
  

هـم عناصـر الهاسـب. وهـى عبـارة عـن مجموعـة أيعتبر تحديد نظـام المتابعـة الصـحيح مـن  -١
التى تتم بصفة دورية على نقاط الـتحكم الحرجـة ووضـعها تحـت  من الملاحظات والقياسات

المراقبة لتحقيق الهدف وهو الالتزام بالحـدود الحرجـة فـى نطـاق التجـاوز المسـموح بـه لكـل 
ن نقاط التحكم الحرجـة أمقياس. ويعمل نظام المتابعة بالطرق التى تطمئن بها الإدارة على 

لى تسجيل دقيق لهذه القياسات لاستعمالها فيمـا إتعمل طبقا للمواصفات المحددة بالإضافة 
جــراءات المتابعــة قــادرة إن تكــون أبعــد فــى مرحلــة التحقــق (الأســاس رقــم الســادس) ويجــب 

ى نقطــة تحكــم حرجــة وفــى الوقــت أى فقــد فــى الســيطرة علــى النظــام عنــد أعلــى اكتشــاف 
لخـامس) لإعـادة جـل عمـل الإجـراءات التصـحيحية فـوراً (الأسـاس رقـم اأالمناسب وذلك من 

  السيطرة على العملية التصحيحية قبل حدوث رفض للمنتجات .
ــادرة علــى كشــف أى خــروج عــن الســيطرة فــى الوقــت المناســب  -٢ المراقبــة يجــب أن تكــون ق

  عادة السيطرة دونما الحاجة لاستدعاء المنتج .إ لاتخاذ الإجراءات التصحيحية و 
  الحـرارة ، كشـف المعـادن  الوقـت ، مثـل قيـاس علـى خـط الإنتـاج:قـد تكـون طريقة المراقبـة  -٣

  ) .تركيز الملح ، درجة الأس الهيدروجينيقياس بعيداً عن خط الإنتاج مثل : (أو 
لــى إتعطــى تصــوراً فوريــاً لطريقــة الــتحكم وتحتــاج يفضــل المتابعــة علــى خــط الإنتــاج لأنهــا  -٤

طـويلاً قبـل معرفـة نتـائج  تـاً وقبينما تتطلب المتابعة البعيدة عن خط الإنتـاج  أجهزة قياس ،
لــى أجهــزة وأشــخاص إتحتــاج  التحليــل  والإجــراء التصــحيحى الــذى يمكــن اتخــاذه كمــا أنهــا

  مدربين على القيام بها .
  

  :(Establish corrective actions) : خامساً : وضع الإجراءات التصحيحية
  

ة ، القــرب مــن فقــدان الإجــراءات التصــحيحية يجــب أن تتخــذ للتغلــب علــى : فقــدان الســيطر  -١
  السيطرة . 
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الإجراءات التصحيحية تشمل التخلص من المنتجات التى أنتجت عندما كانت نفطـة الـتحكم  -٢
  عادة تصنيعها لمنع وصول أغذية ضارة إلى المستهلكين . إخارج السيطرة أو 

  
  :(Establish verification procedures) سادساً : التحقق من خطة الھاسب

  

عملية التحقق أو التأكد بأنها الأنشطة (بخلاف المتابعة) والتى تقرر صـلاحية خطـة  تعرف -١
  الهاسب وأن النظام يعمل طبقا للخطة الموضوعة .

  نظام التحقق يجب أن يختبر النظام بأكمله ، قراراته وسجلاته . -٢
  

  نظام التحقق يشمل : 
  

  المراجعة الداخلية والخارجية .     -أ
  الميكروبيولوجية .  الاختبارات -ب
  المراقبة عند نقاط التحكم الحرجة .  -جـ
  زيارة العملاء واستقصاء آراءهم . -د
  شكاوى العملاء . -هـ
  

  :  Documentation)سابعاً : التوثيق (
  

عملية التوثيق بالمستندات من أكبر الأشياء المميـزة لنظـام الهاسـب عـن كـل الأنظمـة 
  شكلان : التقليدية . وثائق الهاسب لها

وثــائق متعلقــة بالنظــام (تحليــل المخــاطر ، تحديــد نقــاط الــتحكم الحرجــة ، تحديــد الحــدود  -١
  .الحرجة) 

   .السجلات الناتجة من المراقبة والتتبع والإجراءات التصحيحية وإجراءات التحقق  -٢
ث لهذا يعتبـر الهاسـب مـن أفضـل الأنظمـة لحمايـة الغـذاء والحفـاظ علـى صـحة الإنسـان حيـ -أ

يتمثل في ضبط النقاط الحرجة وهي عبارة عن الخطـوات التصـنيعية التـي تحتـاج للمراقبـة 
  والتحكم للتخلص من الخطر والتلوث الذي قد يتعرض له المنتج .

ـــة وخاصـــة   -ب ـــرة زاد الاهتمـــام الشـــعبى بموضـــوع الهاســـب وســـلامة الأغذي ـــة الأخي فـــى الآون
ة الناس فى الأغذيـة الطازجـة وعـدم الرغبـة السلامة الميكروبيولوجية وتزامن ذلك مع رغب
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فــى إضــافة المــواد الحافظــة ممــا جعــل الحاجــة تشــتد إلــى نظــم ســلامة الأغذيــة وخاصــة 
    الهاسب .

لـذلك اهتمـت الأوسـاط العلميـة والرقابيـة بـإدارة سـلامة الغـذاء ووضـعها فـى بـؤرة اهتمامهـا  -جـ
مخـاطر الصـحية التـى قـد تنشـا رشاد المنتجـين عـن الحـدود اللازمـة لتجنـب الإعن طريق 

بإتبــاع بعــض الإجــراءات المانعــة للتلــوث مــن خــلال تطبيــق بــرامج  –عــن طريــق الأغذيــة 
تباع نظام تحليل مصادر الخطر ونقاط الـتحكم إ رقابية فعالة مثل ممارسة التصنيع الجيد و 

قـام الحرجة (هاسب). وهو نظام انتشر حديثاً فى كثير مـن الـدول المتقدمـة ليهـتم فـى الم
الأول بسلامة الغذاء واعتمدتـه بعـض الـدول وهنـاك دول أخـرى تـدرس تطبيقـه فـى مجـال 
صــناعة الأغذيــة حيــث أصــبحت كلمــة هاســب هــى كلمــة الســر التــى يتبــاهى بهــا رؤســاء 
الشركات والمسئولون التنفذيون فيها الذين أصبحوا يتفاخرون بأنهم يسـيرون علـى نظـام 

  الهاسب .
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