1- معرفي (INTRODUCTION)
تـاريـخچه پـيدايـش HACCP
 1959 شركت پيلسبري (PILLSBURY) مفهوم HACCP را براي ناسا ابداع كرد.
 1971 مفهوم HACCP در ايالات متحده آمريكا ارائه شد.
 1980 سازمان بهداشت جهاني و سازمان ICMSF در مورد HACCP گزارش مي دهند.
 1983 بخش اروپائي سازمان بهداشت جهانيHACCP را به عنوان يك ابزاركارآمد براي مواد غذائي‏توصيه ميكند.
 1985سازمان NRC در ايالات متحده آمريكا HACCP را توصيه مي نمايد.
 1988 كتاب سازمان ICMSF در مورد HACCP انتشار مي يابد.
 1991 گنجانيدن ضوابط HACCP در كدكس
 1993 الي 1995 برگزاري جلسات مشاوره توسط سازمان بهداشت جهاني و سازمان خواروبار و كشاورزي
 1997 كد كس مستندات تجديدنظر شده را منتشر مي كند.
 1998 سازمان بهداشت جهاني و سازمان خوارو بار و كشاورزي راهنمايي براي ارزيابي نظارتي HACCP تهيه ميكنند.
اداره ملي هوانوردي و فضا

NASA: National Aeronoutics and Space AdminisTration 
انجمن بين المللي مشخصات ميكروبيولوژيكي غذا

             ICMSF : International Dairy Federation 
CODEX : Codex Alimentarius Commission on FAO/WHO Organization
كميسيون مواد غذائي كدكس/ يك سازمان غذا وكشاورزي/سازمان بهداشت جهاني 

HACCP  چيست ؟ 

HACCP مخفف كلمات

 Hazard Analysis Critical Control Point
يعني :

تجزيه و تحليل خطر و نقطه كنترل بحراني است كه به عنوان ابزار تحليلي براي :

 توليد وارائه غذاي سالم براي مصرف كنندگان سراسر جهان
 ايجاد سيستمي پويا، فراگير و كاربردي منطقي و قابل فهم مبتني بر پيشگيري از وقوع خطر
چـــرا HACCP  ؟

 روشهاي بازرسي سنتي كفايت لازم را نمي نمايد.
 به بازرسيهاي غيرقابل اعتماد كه براي ايمني محصول انجام مي شود پايان مي دهد.
 بازنگري كنترلهاي گذشته را توصيه مي نمايد.
 با اطمينان از سلامت محصول، هزينه ها را كاهش مي دهد.
 بر روي منابعي كه بر سلامت محصول مؤثرند تمركز دارد.
 از انجام نشدن كنترلها جلوگيري مي نمايد.
 به صورت دوره اي و سيستماتيك بر اصلاح روشها تاكيد مي نمايد.
 از بهدررفتن محصول و فراخوان آن جلوگيري مي نمايد.
ضرورت HACCP  براي :  

 شناسائي خطرات مواد غذايي و فراخوان آنها 
 آموزش براي رعايت اصول بهداشتي در فرآيندهاي غذائي
 كنترل خطرات باكتريولوژي
 جابجائي ضايعات
 مواد اوليه خام و روش كنترل كيفيت آنها
 برنامه نظافت كارخانه
 كنترل جانواران موذي
 شكايات مشتريان
 پايش و اندازه گيري محصول
 استانداردهاي بهداشتي مواد غذائي و مميزي آنها
 كنترل درجه حرارت
2- تعاريف و واژگان

· خطر (HAZARD) 
عامل بيولوژيكي،شيميائي و يا فيزيكي موجود در مواد غذائي كه براي مصرف كنندگان زيان آور باشد.  
· تجزيه وتحليل خطر (HAZARD ANALYSIS) 
فرآيند جمع آوري و ارزيابي اطلاعات مربوط به خطرات كه از شروع تا پايان توليد واستفاده محصول ممكن است بروز نمايد و سلامت مواد غذايي را تهديد كند و بايد در طرح HACCP بيان گردد.  
· طرح HACCP 
مداركي كه بر اساس اصول HACCP به منظور اطمينان از كنترل خطرات براي سلامت محصول در ايستگاههاي چرخه مواد غذائي بايدتعيين و كنترل شود، تهيه مي گردد.
· نقطه كنترل بحراني (Critical Control Point) 
مرحله اي كه كنترل بايد به منظور حذف يك خطر يا رساندن آن بحدقابل قبول انجام گيرد.  
· حد بحراني (Critical Limit) 
ميزان يا حدي كه بين قبول و غير قبول واقع است.  
· سيستم HACCP (HAccp System) 
سيستم مديريتي است كه براي شناسائي، ارزيابي و كنترل خطرات كه براي سلامت مواد غذائي كاربرد دارد طراحي شده است  .
· درخت تصميم گيري نقطه كنترل بحراني
 (Critical Control Point Decision Tree) 
سئوالاتي كه به صورت سيستماتيك براي تعيين نقطه بحراني مورد استفاده قرار مي گيرد.

· سازمان (Organization)
موسسه، شركت يا اداره اي كه مسئوليت توليد و ارائه خدمت در چرخه مواد غذائي را (تهيه، توليد، بسته بندي ، نگهداري و توزيع تا مرحله مصرف) را بر عهده دارد.  

· پايش (Monitoring)
اقدامي برنامه ريزي شده اي كه از مشاهده و اندازه گيري براي كنترل CCP ها در يك سازمان انجام مي گيرد.

· روشهاي اجراي استاندارد رعايت اصول بهداشتي SSOP  
(Sanitation Standard Operation Procedures)      
· خطرات بيولوژيكي 
الف : خطرات ماكروبيولوژيكي

ميكروارگانيزمهاي بيماري زا در فرآورده كه به طور غير مستقيم خطر آفرين مي باشد مثل مگس و حشرات

ب : خطرات ميكروبيولوژيكي 

ميكروارگانيزمهاي بيماري زا و يا مسموم كننده مواد غذائي به طور مستقيم و يا غيرمستقيم بر سلامت انسان تاثير مي گذارد.

مستقيم = عفونت يا تهاجم به بافتهاي بدن

غيرمستقيم = مسموميت در مواد غذائي توسط باكتريها، كپكها يا قارچ

· باكتريها، ويروس ها، انگلها و تك ياختگان وسموم ناشي از قارچها مي باشند.  
· باكتريهاي بيماري زا آلوده كننده مواد غذائي
سالمونلا (Salmonella)  شيگلا (Shigella)  اشرشيياكولي (E.Coli) 

كلستريديوم بوتولينوم (Closdtridium BotuLinum) 

معمولاً در خاك، سبزيجات آلوده، مواد غذائي خام وجود دارند.  
· ويروسها 
از طريق مايعات، سطوح كار، وسايل و تجهيزات و مواد غذائي انتشار مي يابد. 
· انگلها و تك ياختگان :
اغلب با مصرف گوشت هاي آلوده، آب آلوده انسان رامبتلا مي كنند.

·  سموم ناشي از قارچ 
اغلب ناشي از غلات آلوده يا فرآورده هاي دامي شير به انسان منتقل مي شوند.

 مانند آفلاتوكسين ها ، پاتولين، ارگوت، تريكوتسين  

· خطرات شيميايي 
مواد شيميايي پاك كننده ، سموم دفع آفات، مواد حساسيت زا، فلزات سمي، افزودني هاي شيميايي، جابجائي مواد پلاستيكي مواد بسته بندي، پس مانده هاي فعاليت دامپزشكي

خطرات فيزيكي 
شيشه ، سنگ، فلزات ، چوب ، جسم حشرات بزرگ يا بدن جوندگان  
3- برنامه هاي مقدماتي (Prerequisite Programs)
3-1- تضمين مديريت (Management Assurance) 

مديريت بايد متعهد گردد تا سيستم مديريت ايمني را ايجاد نمايد كه شامل خط مشي ايمني و آگاهي لازم براي اجراي يك سيستم HACCP اثربخش مي باشد.

مديريت سازمان مسئوليت دارد تا سيستم HACCP را ايجاد، اجراء و نگهداري نمايد و منابع لازم راجهت اجراي سيستم HACCP و بهبود مستمر آن اختصاص دهد.

مدير ارشد سازمان مسئوليت نهائي ايمني محصولات رابر عهده دارد.

3-2- روشهاي اجراي استاندارد رعايت اصول بهداشتي

 (Sanitation Standard Operation Procedures)
 سازمان بايد نيازمنديهاي بهداشت عمومي، كدكس و مقررات مرتبط با محصولات خود را بكار ببندد.
 سازمان بايد روشهاي اجرائي رعايت اصول بهداشت خود را مشخص و مدون نمايد كه اين روشها شامل :

( سلامت آب مصرفي


( نظافت سطوحي كه با محصول در تماسند.


( جلوگيري از آلودگيها


( شستن و ضدعفوني كردن دست قبل از شروع كار و بعد از استفاده از سرويس 
بهداشتي

( محافظت مواد غذايي، وسايل بسته بندي و سطوحي كه بامواد غذائي تماس دارنداز آلودگيها يا مواد فاسد كننده 

( روش درست نصب برچسب، نگهداري و استفاده از تركيبات سمي

( كنترل وضعيت سلامتي كاركنان

( كنترل حشرات و جانوران موذي


( ساخت خطوط توليد و نصب تجهيزات


( كنترل مواد زائد

سوابق كنترلهاي اصول بهداشتي بايد ايجاد ونگهداري و ارزيابي شود، اقدام اصلاحي براي اصول بهداشتي خارج از كنترل بايد به صورت ادواري تعيين شود.

3-3- آموزش (TRAINING) 

سازمان بايد روش اجرائي مدوني براي اجراء وتوسعه آموزش ايمني مواد غذائي براي تمامي همكاران مرتبط به منظور اجراي برنامه HACCP موثر ايجاد نمايد كه شامل موارد زير باشد:


( شناسايي نيازمنديهاي آموزش و برنامه ريزي آن


( تمامي كاركنان نسبت به اصول HACCP ، بكارگيري و كنترل اصول بهداشتي آموزش كافي ببينند.


( حداقل 2 نفر از كاركنان سازمان نسبت به بكارگيري اصول HACCP آموزش ببينند.


( برنامه ريزي مميزي داخلي به منظور رعايت قوانين و مقررات مرتبط


( ارزيابي اثربخشي آموزشها

سوابق آموزش بايد ايجاد و نگهداري شود.

3-4- فراخوان (RECALL) 

سازمان بايد روش اجرائي مدوني را ايجاد نمايد تا در شرايط نا امن نسبت به فراخوان محصول اقدام نمايد.

اين روش بايد اطمينان دهد كه تمام محصولات بطور مناسب قابل شناسائي و رديابي باشد.


( اطلاعات محصول شامل شرح محصول، تاريخ توليد، شماره بچ


( در چه شرايطي محصولات فراخوان مي گردند.


( تمامي طرفهاي ذينفع بايد مطلع گردند.


( محصول فراخوان شده در صورت عدم امكان اصلاح معدوم گردد.


( سيستم HACCP و محصول بهبود يابند.


( نيازمنديهاي قوانين و مقررات مرتبط مواد غذائي در صورت امكان به اجراء درآيد.

3-5- شكايات (COMPLAINTS) 

سازمان بايد روش مدوني را براي پاسخگوئي به شكايات مشتريان ايجاد و بكار بندد كه شامل :

( تعيين مسئول جهت دريافت شكايات واصله و جمع آوري اطلاعات ضروري شامل برچسب، بچ، تاريخ توليد 

مربوط به محصول

( تعيين مسئول به منظور رسيدگي به شكايات و جمع آوري نتايج بررسي براي مشتري 

( ارزيابي شكايات مصرف كننده در ارتباط با ايمني محصول

( تعيين اقدامات مناسب در صورت ضرورت (شامل فراخوان)

( شكايات و اقدامات مرتبط بايد بازخوردي براي بهبود سيتسم HACCP گردد.

تمامي شكايات و اقدام انجام شده بايد مكتوب گردد.

نيازمنديهاي طرح HACCP         (HACCP PLAN)
سازمان بايد طرح HACCP را با اطلاعات زير تهيه نمايد :

 نام سازمان
 آدرس، تلفن، فاكس و پست الكترونيكي كه دارد.
 تعداد پرسنلي كه مرتبط با ايمني مواد غذائي (محصول) هستند.
مشخصات محصول (Product Specification)
سازمان بايد اطلاعات مربوط به محصول خود را در سيستم HACCP تعريف نمايد كه شامل موارد زير است :

 شرح كاملي از محصول
 اطلاعات ايمني مانند ( PH ، AW و ... )
 مواد اوليه خام مورد نياز
 تركيبات محصول (اعم داراي محدوديت يا بدون محدوديت)
 نوع بسته بندي
 روش انبارش و شرايط نگهداري (عمر قانوني)
 برچسب اطلاعات محصول (نشانه گذاري)
 روش توزيع
 مصرف كنندگان چه كساني مي توانند باشند.
 روش مصرف و ايمني مورد نياز
تيم HACCP                       (HACCP.TEAM) 

سازمان بايد تيمي را جهت سيستم HACCP تعيين نمايد تا سيستم را مدون، اجراء و نگهداري نمايد كه شامل :

 يك نفر رهبر تيم كه مسئوليت و اختيار وي تامين تسهيلات لازم جهت اعضاء تيم كه طراحي سيستم را بر عهده دارند.
 تعيين اعضاء تيم با ديدگاههاي متفاوت كه تدوين، اجراء و نگهداري و مقررات حاكم بر سيستم HACCP را بر عهده دارند.
· اعضاء تيم بايد داراي دانش و تجربه كافي نسبت به محصول و فرآيند توليد باشند.
 وظايف،مسئوليتها و اختيارات تيم HACCP بايد تعيين و مدون گردد.
 اعضاء تيم بايد آموزش لازم را طي نمايند و با فعاليتهاي سازمان خود آگاه باشند.
نمودار مراحل فرآيند توليد محصول

 (PROCESS FLOW DIAGRAM) 

سازمان بايد نمودار مراحل توليد محصول خود را تهيه نمايد كه شامل شرح كامل مراحل پديدآوري محصول از لحظه آماده سازي تا پايان محصول باشد كه شامل موارد زير است.

 جزئيات مربوط مواد اوليه خام و اجزاء تشكيل دهنده محصول
 مراحل توليد شامل حمل و نقل، انبارش و هر  فرآيند مرتبط ديگر با ايمني محصول
 جنس بسته بندي محصول
 فرصتهاي دوباره كاري (اصلاح)
 امكان تعويق فرآيند توليد
 هرگونه اطلاعاتيكه مرتبط با ايمني محصول مي باشد مانند درجه حرارت، PH 
نمودار مراحل فرآيند توليد محصول بايد اطلاعات لازم را براي شناسائي خطرات بالقوه فراهم نمايد. اين نمودار بايد در محلهاي توليد تصديق و مدون گردد و اطمينان حاصل شود كه با مراحل واقعي توليد منطبق است.

4-4- تحليل خطرات و روشهاي پيشگيرانه 

همه خطرات بالقوه (بيولوژيكي، شيميائي يا فيزيكي) كه مرتبط با محصول يا فرآيند در هر مرحله از آماده سازي، توليد،انبار داري و توزيع تا زمان مصرف هستند بايد تعيين و مدون گردد.

موارد زير بايد در تحليل خطرات مد نظر قرار گيرد :

 همه خطراتيكه بدلايلي رخ مي دهد و شدت تاثير آن بر سلامت افراد جدي مي باشد از لحظه آماده سازي تا مصرف
 ارزيابي خطرات احتمالي (Hazard Risk) كه مرتبط با سلامت محصول مي باشند شامل (احتمال وقوع، شدت تأثير)
 ارزيابي مواد خام و اجزاء تشكيل دهنده محصول 
 طراحي فرآيند توليد محصول و مشخصه هاي آن (Process Parameters) 
 چيدمان تجهيزات و تسهيلات فرآيند توليد 
 تسهيلات و وضعيت نگهداري محصول
 نحوه و نوع بسته بندي محصول
 روش پخش و استفاده 
 روش رعايت اصول بهداشتي و روشهاي كنترل
توجه : 

تيم HACCP بايد تحليل خطرات و كفايت ايمني محصول را صحه گذاري نمايند 

در صورت مواجهه با تغييرات زير، طرح HACCP بايد بازنگري شود.

اين تغييرات بعضاً شامل :  

 مواد اوليه و اجزاء محصول
 تامين كنندگان مواد اوليه و اجزاء محصول
 روشهاي توليد
 نوع بسته بندي
 كاركنان نوليد
 روش پخش
 روش مصرف
سازمان بايد روشهاي جلوگيري خطرات را به شرح زير تعيين نمايد :  

 مشخصات محصول (علامت گذاري و روش استفاده)
 كنترل فرآيند (پخت، استريل كردن و ... )
 وضعيت نگهداري  و توزيع
 روشهاي رعايت اصول بهداشتي
 برنامه نگهداري
 آموزش
4-5- نقاط كنترل بحراني (Critical Control Point) 

همه خطرات مشخص شده بايد به منظور انطباق با حدود قابل قبول كنترل شوند كه اين كنترلها بايد در نقطه  يا نقاط بحراني انجام گيرد. سوابق اين كنترلها بايد ثبت و نگهداري شود.

توجه : براي تعيين كنترل نقاط بحراني استفاده از درخت تصميم گيري توصيه مي شود.

3-6- حدود بحراني  (Critical Limits)

براي هر نقطه كنترل بحراني، حد كنترلي كه بجز اينست براي ايمني محصول بايدتعيين و مدون شود ، براي پشتيباني از حد كنترل ،مدارك مرتبط براي صحه گذاري نياز است :
 نيازمنديهاي مرتبط با قوانين ومقررات
 نيازمنديهاي مربوط به استانداردهاي ملي و بين المللي، اطلاعات تجربي، مراجع مكتوب و مدارك فني
 حدود بحراني بايد در سطح فروشگاه عملي باشد.
3-7- روشهاي پايش (Monitoring ProceDures) 

روشهاي پايش بايد ايجاد گردد تا از رعايت حدود بحراني در تمامي نقاط كنترل بحراني اطمينان حاصل شود.

روشهاي پايش بايد كنترلهاي برنامه ريزي شده اي باشد كه تحت كنترل بودن، نقاط بحراني را نشان دهد كه شامل : 
 چه چيزي بايد پايش شود
 روشهاي پايش شامل :
- كاليبره بودن وسايل و تجهيزات اندازه گيري

- شناسائي و قابليت رديابي محصول

- معتبر بودن روش نمونه برداري
 فواصل پايش
 افراد پايش كننده كه بايد افراد دقيق و داراي صلاحيت (آموزش ديده) باشند .
  (سيستم پايش ايجاد شده بايد قادر به پاسخگوئي هر نقص احتمالي كه رخ مي دهد مانند آنچه كه در قسمت اقدام اصلاحي مشخص شده، باشد.

(  نتايج پايش ها بايد ثبت گردد و توسط افراد مسئول براي پايش و بازنگري امضاء گردد.

3-8- اقدامات اصلاحي (Corrective Actions) 

براي انحرافات احتمالي نقاط كنترل بحراني، روش اقدام اصلاحي مدون بايد ايجاد و اجراء گردد كه شامل :  
 تعيين فردي كه مسئوليت و اختيار اجراي اقدام اصلاحي را دارد.
 شناسائي محصولات مرتبط
 اصلاح علل عدم انطباق براي جلوگيري از تكرار آن
 ارزيابي و اصلاح محصول مرتبطي كه از طريق فراخواني جمع آوري شده اند(در صورت ضرورت)
 ارزيابي و تصديق اقدام اصلاحي انجام شده
 بازنگري فرآينديا طرح HACCP در صورت انحراف از حدود مجاز 
توجه : اقدامات اصلاحي بايد توسط افراد مجاز بازنگري و مدون گردد.

3-9- روشهاي تصديق سيستم HACCP 

(  سازمان بايد روشهاي مدوني را ايجاد ، اجراء و برقرار نگهدارد كه طراحي، مشخص كردن فرآيندها و تصديق كفايت و اجراي اثربخش سيستم HACCP و اطمينان از سلامت محصول و بهبود مستمر سيستم را مد نظر داشته باشد.

(  مسئوليتها و اختيارات ، روشها، فواصل ارزيابيها (مميزي داخلي و خارجي) بايد به صورت شفاف مشخص و روشهاي تصديق شامل كنترل وسايل پايش و تحقيق و بررسي شكايات مشتريان بايد تعيين گردد.

( افرادي كه مسئوليت تصديق سيستم را بر عهده مي گيرند بايدآموزش ديده و شايستگي لازم را نسبت به اصول HACCP و تكنيك مميزي سيستم آن داشته باشند.

(  اطلاعات و داده هاي سيستم HACCP بايد بر اساس توسعه مديريت و تكنولوژي به روز آوري شود.

روشهاي تصديق بعضاً شامل :

· صحه گذاري اوليه عناصر طرح HACCP (نمودار مراحل فرآيند توليد، تحليل خطرات، تعيين CCP ، حدود بحراني ، روشهاي پايش ، اقدام اصلاحي، مدارك و سوابق و حفظ سيستم).
ارزيابي سيستم HACCP در حال اجرا :


- بازنگري سوابق


- رعايت عمليات


- بازنگري انحرافات و اصلاح محصول


- تائيد اينكه نقاط كنترل بحراني تحت كنترل است.


- كاليبراسيون وسايل اندازه گيري


- نمونه گيري و آزمون


- بررسي شكايات مصرف كنندگان مربوط به ايمني محصول و ثبت آنها

تصديق كلان سيستم HACCP 


- مميزي داخلي كه همه فعاليت هاي HACCP را پوشش دهد حداقل هر 6 ماه يكبار


- بازخورد سيستم از طريق اطلاعات مميزي به منظور بهبود سيستم HACCP 


- هر گونه تغييراتي كه سيستم HACCP را تحت تأثير قرار دهد.


- مميزي خارجي 

توجه : نتايج تصديق بايد ارزيابي و مدون گردد تا بازخورد براي انجام بهبود مستمر باشد.

مدارك و سوابق براي نيازمنديهاي سيستم HACCP 

سازمان بايد مدارك و سوابق موثر و اثربخش را براي سيستم HACCP ايجاد نمايد كه بيانگر ايمني محصول و رعايت نيازمنديهاي آن از جمله مقررات و وقوانين مرتبط باشد.اين مدارك شامل روشها، دستورالعملها و فرمها مي باشد كه در محلهاي ضروري در دسترس مي باشند و مدارك منسوخ جمع آوري مي شوند.

اين مدارك و سوابق شامل : 


-  تشريح سيستم HACCP‌


- تحليل خطرات از جمله اصلاحات


- تعيين نقاط كنترل بحراني


- تعيين حدود بحراني


- فعاليتهاي پايش و CCPs 


- اقدامات اصلاحي مربوط به عيوب و انحرافات


- آموزش 


- تصديق


- اصلاحات سيستم HACCP 


- مميزي داخلي


- كنترل رعايت اصول بهداشتي و نتايج پايش


- شكايات


- فراخوان


- مميزي خارجي 

درخت تصميم گيري براي نقاط كنترل بحراني

به سوالات زير به ترتيب و در مورد هر مرحله از فرآيند كار و براي تمامي مخاطرات شناسايي شده پاسخ دهيد.

5-  پيش نيازهاي مربوط به GMP و GHP 

5-1- طراحي و وضعيت بهداشتي ساختمان كارخانه

الف - كارخانه ي فرآوري مواد غذايي بايد

· داراي حياط مشخصي باشد.
· داراي محوطه هاي تميز باشد.
· فاقد محيط هايي باشد كه تميز كردن آنها عملي نيست.
· به دور از باتلاق، آب هاي راكد، محل جمع آوري زباله يا ساير منابع آلاينده ساخته شود.
· داراي خيابانهاي داخلي سنگ فرش شده يا آسفالت باشد.
· در مقابل نفوذ حشرات و جانوران و لانه گزيني آن ها حفاظت شود.
ب - در طراحي كارخانه امكانات زير بايد با توجه به نوع محصول توليدي به طور مناسبي وجود داشته باشد :

· محوطه ي دريافت مواد خام
· محل شستشو و آماده سازي مواد خام
· ماشين آلات ووسايل فرآوري مناسب
· مكان هاي جداگانه اي براي نگهداري مواد اوليه و محصول نهايي
· اتاق نگهداري مواد غيرخوراكي، گندزدا و آفت كش ها
· انبار مواد افزودني
· انبار مواد بسته بندي
· انبار يخ (يخ مصرفي بايد از آب آشاميدني تميز توليد شود)
· محل نگهداري موقت ضايعات و زباله
· رخت كن كارگران
· استراحتگاه كارگران، غذاخوري و نمازخانه
· محل و وسايل شستشوي خودروهاي حمل مواد خام
· منبع نگهداري آب (آب مصرفي كارخانه بايد داراي كيفيت آب آشاميدني باشد)
· وسايل گندزدايي آب
· توالت و دستشويي و حمام به تعداد كافي
· دستگاه هشدار دهنده و اخطار دهنده در موارد قطع برق
· موتور برق اضطراري
· تعمير و نگهداري ماشين آلات وتجهيزات
پ- ساختمان كارخانه بايد طوري بنا شود كه درآن :  
· بخش هاي تميز و كثيف از هم جدا شده باشد
· از آلودگي محصول جلوگيري شود
· فرآوري محصول در بخش هاي مجزا انجام شود
· در مقابل ورود و لانه گزيني جوندگان ، حشرات و پرندگان به طور موثري حفاظت شود
ت - ورود و خروج كارگران :  
· محل ورود و خروج كارگران بايد داراي پرده ي هوا باشد
· رخت كن كاركنان بايد 
- داراي يك توالت و دستشويي اضطراري باشد

- به تعداد كارگران داراي كمد قفل دار باشد

- داراي محوطه شستشوي چكمه باشد

- متصل به كارخانه باشد

- داراي كف و ديوار صاف و قابل شستشو باشد

- داراي سقف صاف و قابل تميز كردن باشد

- داراي تابلوي رعايت بهداشت فردي باشد

ث – وضعيت درب ها
· كليه درب ها بايد :
- تميز و مقاوم باشند

- به طور خودكار بسته شوند

- براي جلوگيري از ورود حشرات و جانوران موذي به خوبي بسته شوند

ج – وضعيت پنجره ها  
· پنجره ها بايد :
- در اندازه هاي مناسب باشند

- فاصله پنجره ها از كف حداقل يك متر باشند 
· آستانه پنجره ها به طرف داخل بايد شيب 45 داشته باشد
· پنجره ها در صورت بازشدن بايد از طرف بيرون داراي توري باشند
چ - وضعيت كف كارخانه  
· كف كارخانه بايد :
- از مواد مقاوم و نفوذ ناپذير ساخته شود

- صاف بوده و عاري از حفره و ترك باشد

- قابل شستشو و داراي شيب كافي باشد

- براي حفظ ايمني كارگران غير لغزنده بوده ونظافت آن دشوار نباشد  
· آبرو (زهكشي) كف كارخانه بايد :
- از نظر كشش پساب داراي وضعيت مناسبي باشد

- در برابر ورود جوندگان حفاظت شود

- براي سهولت شستشو و نظافت به خوبي طراحي شود  
· داراي شيبي برخلاف جريان كار باشد ( از محل تميز به محل كثيف). در صورت لزوم در طول مسير آبرو بايد از كف شور مجهز به سيفون استفاده كرد.
ح - وضعيت ديوارها   
· ديوارها بايد :
- صاف و بدون ترك بوده و داراي رنگ روشن باشند

- قابل شستشو باشند

- در محل اتصال به ديوار همجوار، سقف يا كف كارخانه بدون زاويه (گرد) باشند 
· كليد و پريزهاي تعبيه شده روي ديوار بايد ضد آب و قابل تميز كردن باشند
خ - وضعيت سقف  
· سقف ها بايد :
- ظاهر مناسبي داشته باشند

- قابل تميز كردن باشند 

- در برابر نفوذ يا لانه گزيني حشرات حفاظت شده باشند
· در سازه هاي سوله اي وجود سقف كاذب ضروري است
د – وضعيت روشنايي   
· مقدار روشنايي با توجه به نوع كار بايدكافي باشد
· لامپ بايد به طور مناسبي در برابر شكستگي حفاظت شده باشند
· پوشش لامپ ها بايد قابل تميز كردن باشند
· از روشنايي معلق نبايد استفاده كرد
5-2 - حمل ، دريافت و نگهداري مواد

الف - كاميون هاي حمل مواد بايد :
· براي اين منظور طراحي و استفاده شوند
· نظافت و گندزدايي به آساني صورت گيرد
· پس از تخليه ي بار، تميز و گندزدايي شوند
ب - محوطه ي دريافت مواد خام بايد :  
· داراي سكوي مقاوم و قابل شستشو گندزدايي باشد
· ا زمحوطه ي فرآوري جدا باشد
· در ورودي آن داراي پرده هوا باشد
· داراي تابلوي رعايت بهداشت فردي باشد
پ - سردخانه نگهداري مواد خام و محصول بايد :
·  براي اين منظور طراحي شده باشد
· داراي پرده هوا باشد
· داراي زنگ خطر باشد
· داراي ظرفيت مناسبي باشد
· داراي دستگاه ثبت دما باشد
· قابليت برفك زدايي داشته باشد
ت - انبار نگهداري مواد افزودني، شيميايي و بسته بندي بايد : 
· مجزا بوده و براي همين منظور ساخته شده باشد
· در برابر حشرات و جانوران موذي حفاظت شود
· داراي ديوار و كف مقاوم و صاف و قابل شستشو باشد
· به آساني قابل نظافت و گندزدايي باشد
· پس از تخليه بار، تميز و گندزدايي شود.
4-3- طراحي بهداشتي تجهيزات و وسايل و تعمير و نگهداري آن ها

الف - كليه وسايل فرآوري و دستگاههايي كه در تماس مستقيم با مواد غذايي هستند بايد تميز و صاف بوده و از جنس فولاد ضد زنگ باشند.

ب - ماشين آلات و وسايل فرآوري بايد طوري ساخته شوند كه از آلودگي ثانويه ي محصول جلوگيري شود.

پ - جعبه ها و مخزن هاي حمل مواد غذايي بايد از جنس پلاستيك يا فولاد ضد زنگ ساخته شده و به آساني قابل تميز كردن باشند.

ت - مسوول تعمير ونگهداري ماشين آلات و وسايل فرآوري و شرح وظايف وي بايد مشخص باشد.

ث -  دستگاههاي فرآوري نظير پخت، پركني، سترون سازها و غيره بايد شماره گذاري شوند.

ج -  چيدمان ماشين آلات وتجهيزات بايد مناسب باشد.

چ - فاصله ماشين آلات وتجهيزات از ديوار بايد حداقل يك متر باشد.

ح - دستگاه تهويه و هواساز بايد داراي كارآيي لازم باشند.  
· جريان هوا در هنگام تهويه بايد از محل تميز  به محل كثيف باشد.
خ – در لوله كشي و دفع پساب موارد زير بايد رعايت شود   
· لوله هاي آب آشاميدني از آب غيرآشاميدني قابل تشخيص باشند (از طريق رنگ آميزي)
· فاضلاب به طرز مناسبي تصفيه شود و براي همسايگان مشكل آفرين نباشد.
· محل خروج لوله هاي پساب از كارخانه داراي توري باشد.
د – دستگاه هاي برودتي بايد :  
· داراي ظرفيت مناسبي باشند 
· در حداقل زمان ممكن محصول را منجمد كنند
· مجهز به دستگاه ثبت زمان باشند
5-3- بهداشت و نظافت

الف – نظافت و شستشو  
· در هر كارخانه ي مواد غذايي برنامه اي مستند نظافت و گندزدايي بايد موجود باشد
· آب مصرفي در نظافت و شستشو بايد داراي كيفيت آب آشاميدني باشد
· در داخل سالن فرآوري و آماده سازي مواد خام تسهيلات شستشوي دست ها بايد وجود داشته باشد
· شيرهاي آب بايد خودكار بوده و بدون دخالت دست باز و بسته شوند
· مخزن آب بايد به صورت دوره اي تميز شود
ب – تسهيلات شستشو و گندزدايي  
· توالت ها بايد دور از محوطه ي فرآوري ساخته شده و تعدادشان كافي باشد. تعداد توالت ها براي 9-1 نفر يك دستگاه، 24-10 نفر دو دستگاه، 49-25 نفر سه دستگاه، 100-50 نفر پنچ دستگاه و بيش از صد نفر به ازاي هر 30 نفر افزايش يك دستگاه به تعداد قبلي اضافه ميشود.
· محل شستشو و گندزدايي دست ها بايد متصل به رخت كن كارگران باشد.
· شيرهاي آب بايد خودكار بوده و بدون دخالت دست باز شوند.
· تعداد دستشويي ها بايد به مواد شوينده و گندزدا و برس ناخن و حوله هاي يك بار مصرف وجود داشته باشد.
· سطل جمع آوري حوله هاي يك بار مصرف بايد با پا باز شود.
· در و ديوار توالت ها بايد قابل شستشو باشد. سقف بايدصاف بوده و كف از مواد غير قابل نفوذ ساخته شود طوري كه به آساني قابل تميز كردن باشد.
· توالت ها بايد داراي در خودكار بوده و در برابر حشرات حفاظت شوند. وجود مخزن شستشو (فلاش تانك) ضروري است.
· در توالت ها نصب تابلوي « بعد از استفاده از توالت، دست هاي خود را با صابون يا مواد شوينده بشوييد» ضروري است.
پ - بهداشت فردي   
· كليه كارگران بايد :
- داراي كارت بهداشتي باشند ،

- داراي لباس مناسب و تميز باشند ،

- بهداشت و نظافت فردي را رعايت كنند ،

- قبل از ورود به سالن فرآوري دست هاي خود را شسته و گندزدايي كنند ،

- بعد از شستشو گندزدايي دستها از پاشويي (حوضچه كلر) عبور كنند. عمق اين حوضچه بايد حداقل 10 سانتي متر باشد. ابعاد آن بايد طوري در نظر گرفته شود كه كليه ي كارگران مجبور به عبور از آن باشند.  
· مسئوول بهداشتي كارخانه بايد مشخص باشد.
ت - كنترل جانوران وحيوانات موذي  
· در هر كارخانه بايد :
- روش كنترل مستند جانوران و حيوانات موذي وجود داشته باشد ،

- مسوول كنترل مشخص شود ،

- محل هاي طعمه گذاري روي نقشه مشخص شود ،

- مواد مصرفي (آفت كش ها ) براي كنترل جانوران موذي توسط مرجع ذيصلاح تاييد شود.

5-4- بسته بندي محصول و شناسه گذاري آن

الف - بسته بندي مواد غذايي بايد مطابق نياز بازار باشد .

ب - بسته بندي بايد در شرايط مناسب بهداشتي انجام شود تا از آلودگي مواد غذايي جلوگيري گردد.

پ - مواد بسته بندي كه احتمال تماس آنها با مواد غذايي وجود دارد بايد مطابق مقررات بهداشتي و موارد زير باشد :
· نبايد بر ويژگي هاي حسي فرآورده ها تاثير گذارند ،
· نبايد باعث انتقال مواد مضر به فرآورده ها شوند ،
· بايد استحكام لازم را براي حفاظت از فرآورده در مقابل ضربه و صدمه ي احتمالي داشته باشد.
ت – مواد يا لوازم بسته بندي اضافي بايد دور از محل توليد نگهداري شده و از آلودگي و گرد و غبار حفاظت شوند.

ث - بر روي هر بسته ماده ي غذايي بايد موارد زير ثبت شود :  
· شماره ي پروانه هاي صادر شده از سوي مراجع ذيصلاح ،
· نوع محصول ،
· نوع بسته بندي،
· وزن خالص ،
· شماره ي بهر يا محموله ،
· شرايط نگهداري ،
· دستور مصرف ،
· محل توليد (نشاني و مشخصات توليدكننده) ،
· تاريخ توليد ،
· تاريخ انقضاي مصرف ،
· محل مصرف (داخل يا خارج از كشور) .
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