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 »بسمه تعالی «

 آشنایی با مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران
 

 است که عهده دار    مرجع رسمی کشور   یقات صنعتی ایران به موجب قانون، تنها      تحق و مؤسسه استاندارد 

 .میباشد) رسمی ( استانداردهای ملی  نشر وظیفه تعیین، تدوین و

تدوین استاندارد در رشته های مختلف توسط کمیسیون های فنی مرکب از کارشناسان مؤسسه، صاحبنظران 
سعی بر این   .  تصادی آگاه ومرتبط با موضوع صورت میگیرد      مراکز و مؤسسات علمی، پژوهشی، تولیدی واق      

است که استانداردهای ملی، در جهت مطلوبیت ها و مصالح ملی وبا توجه به شرایط تولیدی، فنی و فن                      
تولیدکنندگان ،مصرف کنندگان،   :  آوری حاصل از مشارکت آگاهانه و منصفانه صاحبان حق و نفع شامل              

پیش نویس استانداردهای ملی جهت     .صی و نهادها و سازمانهای دولتی باشد      بازرگانان، مراکز علمی و تخص    
نظرخواهی برای مراجع ذینفع واعضای کمیسیون های فنی مربوط ارسال میشود و پس از دریافت نظرات                  

) رسمی(  وپیشنهادها در کمیته ملی مرتبط با آن رشته طرح ودر صورت تصویب به عنوان استاندارد ملی                   
 .می شودچاپ و منتشر 

پیش نویس استانداردهایی که توسط مؤسسات و سازمانهای علاقمند و ذیصلاح و با رعایت ضوابط تعیین                 
شده تهیه می شود نیز پس از طرح و بـررسی در کمیته ملی مربوط و در صورت تصویب، به عنوان                           

که بر اساس مفاد     بدین ترتیب استانداردهایی ملی تلقی می شود          .  استاندارد ملی چاپ ومنتشرمی گردد     
تدوین و در کمیته ملی مربوط که توسط مؤسسه تشکیل میگردد به             ))  5((مندرج در استاندارد ملی شماره      

 .تصویب رسیده باشد

مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران از اعضای اصلی سازمان بین المللی استاندارد میباشد که در                    
رایط کلی ونیازمندیهای خاص کشور، از آخرین پیشرفتهای         تدوین استانداردهای ملی ضمن تـوجه به ش       

 .علمی، فنی و صنعتی جهان و استانداردهـای بین المـللی استفـاده می نماید

مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران می تواند با رعایت موازین پیش بینی شده در قانون به منظور                    
فردی وعمومی، حصول اطمینان از کیفیت محصولات و حمایت از مصرف کنندگان، حفظ سلامت و ایمنی 

ملاحظات زیست محیطی و اقتصادی، اجرای بعضی از استانداردها را با تصویب شورای عالی استاندارد                  
مؤسسه می تواند به منظور حفظ بازارهای بین المللی برای محصولات کشور، اجرای                   .  اجباری نماید 

 .دی آنرا اجباری نمایداستاندارد کالاهای صادراتی و درجه بن

همچنین بمنظور اطمینان بخشیدن به استفاده کنندگان از خدمات سازمانها و مؤسسات فعال در زمینه                     
مشاوره، آموزش، بازرسی، ممیزی و گواهی کنندکان سیستم های مدیریت کیفیت ومدیریت زیست                     

 اینگونه سازمانها و مؤسسات را      محیطی، آزمایشگاهها و کالیبره کنندگان وسایل سنجش، مؤسسه استاندارد        
بر اساس ضوابط نظام تأیید صلاحیت ایران مورد ارزیابی قرار داده و در صورت احراز شرایط لازم،                        

ترویج سیستم بین المللی    .  گواهینامه تأیید صلاحیت به آنها اعطا نموده و بر عملکرد آنها نظارت می نماید              
ار فلزات گرانبها و انجام تحقیقات کاربردی برای ارتقای سطح          یکاها ، کالیبراسیون وسایل سنجش تعیین عی      

 .استانداردهای ملی از دیگر وظایف این مؤسسه می باشد
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 راهنمای استفاده از سیستم  تجزیه و تحلیل  خطر – خام پسته"کمیسیون استاندارد 

 "  آئین کار–  در واحد های فرآوری کنترل بحرانی نقاط و

 
 سمت یا نمایندگی      رئیس

  موسسه تحقیقات  -وزارت جهاد وکشاورزی   ...                  امان ا،جوانشاه

                                                  پسته کشور)          دکترای باغبانی(

 
 

 اعضاء

  

                               کارشناس وباغدار   مهدی              ، آگاه 

 ) لیسانس ریاضی (

 

   آزمایشگاه کنترل -نادر                                     دانشگاه علوم پزشکی رفسنجان، درکی

 ونظارت برمواد غذائی)                                                   کتری پزشکید(

 

دفتر امور   –              وزارت جهاد کشاورزی         حمید                ، فیضی 

 پسته 
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 )لیسانس کشاورزی(

 

تانداردوتحقیقات صنعتی  علایی،آناهیتا                                                    اداره کل اس                                                      

 کرمان

 )فوق لیسانس شیمی تجزیه(

 

 دانشگاه علوم پزشکی تهران                                  علی رضا، غیاثی

 ) لیسانس  مهندسی صنایع غذائی (

 

  GQS                             شرکت         علی ، مبارکی 

 )فوق لیسانس صنایع(

 

موسسه   -وزارت جهاد وکشاورزی                                                                                  فاطمه  ،میردامادیها

 تحقیقات 

 پسته کشور)                                                        لیسانس صنایع غذائی(

 
 

  موسسه -شاکر اردکانی ،احمد                                           وزارت جهاد وکشاورزی



 6

 تحقیقات پسته کشور)                                ق لیسانس علوم وصنایع غذائیفو(

 

 دبیر

 صنعتی شهرستان    تحقیقات اداره استاندارد                              سرباز بردسیری، ناهید

 )  پلیمر -لیسانس مهندسی شیمی ( رفسنجان
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 پیشگفتار

 کنترل   نقاط  و خطر و تحلیل     تجزیه از سیستم       استفاده   راهنمای –  ام خ پسته«  استاندارد  

که توسط کمیسیون های فنی مربوطه تهیه و        »   آیین کار    –در واحدهای فرآوری    بحرانی    

 استاندارد خوراک   ملی پانصد وچهل وسومین اجلاسیه کمیته        درتدوین شده و در     

رار گرفته است، اینک به      مورد تصویب ق    29/11/85وفرآورده های کشاورزی مورخ      

 قانون اصلاح قوانین و مقررات موسسه استاندارد وتحقیقات صنعتی            3استناد بند یک ماده      

 . به عنوان استانداردملی ایران منتشر می شود1371ایران مصوب بهمن ماه

برای حفظ هماهنگی با تحولات و پیشرفتهای ملی و جهانی در زمینه صنایع، علوم و خدمات،                

اردهای ملی ایران در مواقع لزوم تجدید نظر خواهد شد و هر گونه پیشنهادی که برای                 استاند

اصلاح یا تکمیل این استاندارد ارائه شود، در هنگام تجدید نظر در کمیسیونهای فنی مربوطه                

بنابراین برای مراجعه به استانداردهای ایران باید همواره از          .  مورد توجه قرار خواهد گرفت    

 .د نظر آنها استفاده کردآخرین تجدی

در تهیه و تدوین این استاندارد سعی شده است که ضمن توجه به شرایط موجود و نیازهای                  

جامعه حتی المقدور بین این استاندارد و استاندارد کشورهای صنعتی پیشرفته هماهنگی ایجاد             

 استاندارد با   شود لذا با بررسی امکانات و مهارتهای موجود و اجرای آزمایشها ی لازم این               

 :وماخذ زیر تهیه گردیده است استفاده از منابع
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1-CAC/RCP 1-1969 rev.4-2003 

Recommended international code of practice general principle of food 
hygiene 
2- CAC/RCP 6-1972 
Recommended international code of hygiene practice for tree nuts  
3- CAC/RCP 55-2004 
code of practice for the prevention and reduction of aflatoxin 
contamination in peanuts 
4-  CODEX STAN 193-1995(Rev.1-1997) 
Codex general  standard for contaminants and toxins in foods  
5-ISO 22000:2005 
Food safety management systems -- Requirements for any organization in the 

food chain 

6-Manual on the application of the HACCP in mycotoxin  prevention and 
 control 

 ویژگی ها– پسته 1376سال :15استاندارد ملی ایران -7

 آئین کار استفاده ازسیستم تجزیه وتحلیل خطر           1377:سال:4557 استاندارد ملی ایران    -8

 وکنترل نقاط بحرانی

 1384دفتر امور پسته –نتایج طرح ملی ردیابی وکنترل نقاط بحرانی تولید -9
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در واحدهای  کنترل بحرانی   نقاط وخطر و تحلیل تجزیه از سیستم  استفاده  راهنمای-  خامپسته

  آیین کار-فرآوری 

 

      هدف ودامنه کاربرد 1

برای شناسایی نقاط     لازم  های   یئارائه راهنما   و ، تعیین کارن  هـدف ازتـدوین این آئی          

به  منظور کنترل آلودگی محصول پسته خامه  بHACCPر سیستم کنتـرل بحرانی و استقرا   
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های فرآوری پسته خام از  مرحله        واحد در ایـن آئـین کار       .مـی باشـد   سـم آفلاتوکسـین     

 .دریافت تا  بسته بندی کاربرد دارد

ایـن آیـین کـار یـک راهنماست ودر زمان استقرا ر سیستم فوق در هر واحد فرآوری                   : 1یـادآوری   

 .حسب نیاز و با توجه به روش های فرآوری مورد استفاده، می تواند متفاوت باشدمراحل آن بر 

     مراجع الزامی             2

آنها ارجاع داده    که درمتن این آیین کار به      حاوی مقرراتـی است   رزی ـ مـدارک الزامـی        

در مورد  .   جزئی ازاین آیین کار محسوب میشود       ،بـدین تـرتیب آن مقررات       .شـده اسـت   

دنظرهای بعدی این مدارک ید نظر،اصلاحیه ها وتجد  یا تجد یتـاریخ چـاپ      اجع دارای مـر 

آخرین د  ربمعهـذا بهتراسـت کاربـران ذیـنفع ایـن آیـین کـار، امکان کار               . موردنظرنیسـت 

درمورد مراجع   . مدارک الزامی زیررا مورد بررسی قرار دهند       اصـلاحیه هاوتجدید نظرهای   

رین چاپ یا تجدید نظرآن مدارک الزامی ارجاع داده   چاپ یا تجدید نظر، آخ    تاریخ  بـدون   

 .شده، مورد نظراست

 :این استاندارد الزامی استدزیربرای کاربر استفاده ازمراجع

  ویژگیها - پسته- تجدید  نظر  سوم  1376ل سا:15  ایران  استاندارد ملی     2-1

مرحله برداشت محصول تا    ازه  آئین کارتهیه پست     1370سال: 2380 ی ایران   استانداردمل     2-2

 .بسته بندی

اصول کلی    آئین کار -غذاییمواد واحدهای تولیدکننده   1382سال:1836ایران  ملی    استاندارد      2-3
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 .بهداشتی

کاراسـتفاده ازسیسـتم تجـزیه وتحلیل         آئـین    1377سـال :4557 ایـران    اسـتانداردملی      2-4

 خطرونقاط کنترل بحرانی

  میکروبیولوژیکی آب آشامیدنی ویژگی1377سال: 1011ران ملی ایاستاندارد     2-5

 ازپسته ومغزپسته   نمونه برداری آئین کار   1379سال:  5197  استاندارد ملی ایران            2-6

 .برای آزمون آفلاتوکسین

مغز های - میوه وفرآورده های آن1385 سال  : 8689اسـتاندارد ملـی ایـران          2-7

 .آیین کار بهداشتی–درختی 

 بیشینه رواداری–دام – خوراک انسان 1380سال : 5925اسـتاندارد ملـی ایران       2-8

 مایکو توکسین ها

  انبارهای یک صد تنی در نواحی مرطوب 1359سال:57اسـتاندارد ملـی ایران      2-9

 وسرد سیر

  انبار های یک صد تنی در نواحی گرمسیر 1358سال: 56استاندارد ملی ایران    2-10

 و معتدل 

  تنی2000 تنی و500  انبار 1365سال :58استاندارد ملی ایران     2-11

  ویژگیها-قوطی فلزی پسته –  پسته 1372سال2144استاندارد ملی ایران    2-12
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 . منصور ، موذن پور کرمانی   ،. فرزاد ،  فربود  ،. علی ،  اسماعیل پور   ، بهمن ،پناهی    2-13

دفتر خدمات  ،) زمـین وکاشت   اصـول آمـاده سـازی      (1 پسـته  ،. حسـین  ،فـریور مهـین     

سـازمان تحقیقات آموزش    ، معاونـت تجهیـز ونیـروی انسانی       ،وتکـنولوژی آموزشـی     

 1380، وزارت جهاد کشاورزی،وترویج کشاورزی

 ،کرمانی  موذن پور  ،. فـرزاد  ،  فـربود   ،. علـی  ،  اسـماعیل پـور     ،.بهمـن ،    پناهـی       2-14

دفتر خدمات  ،)شـت اصـول  داشـت وبردا      (2 پسـته  ،. حسـین  ، فـریور مهـین    ،.منصـور 

 سازمان تحقیقات آموزش    ،  معاونـت تجهیـز ونیـروی انسـانی         ،وتکـنولوژی آموزشـی   

 1382، وزارت جهاد کشاورزی،ترویج کشاورزی

، اصول کاربردی کاشت ومراقبت     .، جـوادی خسرقی، سهراب    .غیبـی، بهـروز       2-15

 1384، باغ پسته، دفتر امور پسته، معاونت امور باغبانی، وزارت جهاد کشاورزی

 

  اصطلاحات و تعاریف    3

 ملی ایران شرح داده شده       در استانداردهای  نوشته شده علاوه بر اصطلاحات و تعاریف         

کار می  ه   ها با تعاریف زیر ب      ویاواژه اصطلاحاتدراین استاندارد    2-2 و 1-2های   بند   در  

 :رود

 1 )فعل(   کنترل 3-1

                                                 
1-CONTROL(VERB) 

2- Control Measures 
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با معیارهای تعیین شده      ازتطابـق   اطمیـنان  انجـام کلـیه اعمـال لازم بـه منظورحصـول               

 .می باشد و تداوم این تطابق HACCPطرح رد

 ) اسم(    کنترل 3-2

 رعایت   ،   کار گرفته شده ومعیارها   ه  های صحیح ب   کـه در آنها روش    اسـت ،    وضـعیتی       

 .می گردد

 2 اقدامات کنترلی    3-3

 ـها  اقـدامات و فعالـیت        ری وحذف خطرات  مربوط به      که به منظور پیشگی   اسـت ،    ی  ئ

 . انجام می گیرد ، ا کاهش آن به حد قابل قبولیایمنی غذا و

 3 نقطه کنترل بحرانی   3-4

که در آن اعمال روشهای کنترلی کاربرد داشته واین         )ییمـرتبط با ایمنی مواد  غذا      (مـرحله 

 .  باشدا کاهش آن به سطح قابل قبول الزامییکنترل برای پیشگیری ویا حذف یک  خطر و

 اصلاح  3-5

 .اقدامی است که منجر به حذف یک عدم انطباق شناسایی شده میگردد

 1 اقدامات اصلاحی  3-6

                                                                                                                                          
3- Critical Control Point 

 
1-Corrective action  
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باید انجام  ،   را نشان می دهد    CCPنبود کنترل  بر     ش،  که وقتی نتایج پای    ،               اقداماتـی اسـت   

 . گیرد

 1 حد بحرانی     3-7

 . نی جدا می سازد که پذیرفتنی را از  نپذیرفت است ،  معیاری  

 2 تجزیه و تحلیل خطر و نقاط کنترل بحرانی    3-8

که از نظر ایمنی مواد      است جهت شناسایی،ارزشیابی وکنترل خطراتی    ) سیستمی( نظامی    

 ی اهمیت دارندغذای

 HACCP 3برنامه      3-9

  وبه منظور حصول اطمینان ازکنترل       HACCPسـندی اسـت ، کـه بـر اسـاس اصـول                 

 ـ  از نظر ایمنی  مواد غذایی اهمیت        ،  خـش مـورد نظـر از زنجیره غذایی          ب کـه در   یخطرات

 .تدوین می شود، دارند 

  خطر     3-10

 عامل بیولوژیکی،شیمیایی یا فیزیکی موجود در مواد غذائی یا شرایط آن که بطور بالقوه                

 .توان تاثیر مطلوب بر سلامت مصرف کننده را داشته باشد

  

 ریسک 3-11

                                                 
Critical limit 2- 

3-Hazard analysis &critical control point- 
-Haccp plan 4 
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 ز احتمال وقوع وشدت اثر یک خطرترکیبی ا

  1 تجزیه و تحلیل  خطر 3-12

 که منجربه است ،    فـرآیند جمع آوری وارزشیابی اطلاعات مربوط به خطرها وشرایطی              

ایمنی به جهت   مورد اینکه کدامیک از آنها      رگیری د  به منظورتصمیم .پـیدایش آنها می شود    

 .  منظور شوند ، HACCPمواد غذایی مهم هستندوبنابراین باید درسیستم 

 2 پایش      3-13

  کنترل  های عمـل انجـام یـک سلسله مشاهدات یا اندازه گیری های مربوط به فراسنج                  

 تحت کنترل   CCPاینکه یک     اطمینان از   حصول  منظور  بـه   ،       معـین     ای   طـبق بـرنامه   

 .تاس

 3 صحه گذاری     3-14

مبنی بر اینکه  اقدامات کنترلی تعیین       )غذاییمرتبط با ایمنی مواد     (فـراهم آوردن شـواهدی    

 . و برنامه های پیش نیازی از اثر بخشی کاملی برخوردارند HACCP شده در برنامه 

 4    تصدیق 3-15

  . ارائه شواهد عینی مبنی بر برآورده سازی الزامات مشخص شده

 1 حراف      ان3-16

                                                 
1-Hazard analysis 

2-Monitoring 
1-Validation 

2-Verification 
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 عدول ازنیازمندی های تعریف شده درحدود بحرانی 

   2سطوح  قابل قبول   3-17

جهت رساندن به حداقل خطرات است که  برای مصرف          حـدودی بـرای ایمنـی محصول        

 .شوددرنظر گرفته می کننده 

 فرآوری خشک    3-18

بد رنگ و    وگرد و خاک، جداسازی دانه های ریز،          حذف موادخارجی  :بـه عملیاتـی مانند    

برروی پسته خشک انجام می      که ،درجه بندی ، جداسـازی پسـته هـای ناخندان،         بدشـکل 

 . گیرد گفته می شود

  واحد فرآوری   3-19

پوست گیری،   پسته تر،     دریافت : کـه در آن عملـیات فـرآوری از قبـیل             محلـی  اسـت ،     

 بندی بوجاری وبسته ،  ،جداسازی بر اساس جرم حجمی، خشک کردن      ، گوگیری   شستشـو 

 . انجام می گیرد

 محدوده واحد فرآوری      3-20

 می  ،تاسیسات و حصار کشی واحد فرآوری     ،  کلـیه ساختمان ها، محوطه بیرونی         :مل شـا 

 .باشد

 انبار موقت     3-21

                                                                                                                                          
3-Deviation 

4-Acceptable levels 
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 پس از  خشک      ،      )7/0فعالیت آبی کمتر از      ( با رطوبت ایمن    کـه پسته   ،محلـی اسـت      

 ، بسته بندی  فرآوری خشک و  کـردن به آنجا منتقل شده  تا درزمان  مناسب مورد عملیات              

 .یردقرار گ

 1نمودار جریان کار    3-22

 .نمایش  نموداری و نظام یافته است که توالی وتعامل  مراحل را نشان میدهد

 1 تصمیم گیری درخت     3-23

روشـی نظـام مـند ومشـخص است ، که جهت شناسایی نقاط کنترل بحرانی  به  کار برده                      

 نظا م مند جهت     باروشییـک سـری  سـئوالات در قالـب یـک نمـودار               مـی شـود،که از        

 وتعیین  ، که با بلی یا خیر پاسخ داده می شود         شناسایی نقاط کنترل بحرانی به کار برده شود       

به پیوست ت     (، تشکیل شده است     می کند که راه ادامه پیدا کند و یا تصمیمی گرفته شود           

   )            مراجعه شود

 2مرحله     3-24

                                                 
1-Flow diagram 

 
 
 
 

1-Decision tree 
2-Step 

3-Prerequisite Programs 
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  اولیه  از تولید  ،از جمله  مواد اولیه       نجیره غذایی ز در عمل یا بخشی   ،   روش کار ه ،   هر نقط 

 .تا مصرف نهایی

 3    برنامه های پیش نیازی 3-25

مورد نیاز برای حفظ محیط     )مرتبط با ایمنی مواد غذایی    (شـرایط پایـه ای و فعالـیت های          

 ،  جابجایـی و ارائه  بهداشـتی در طـول زنجیـره مـواد غذایـی کـه مناسـب بـرای تولـید              

 .جهت مصرف انسان باشند هایی ایمن و مواد غذایی ایمنمحصولات ن

 

  GAP1)(  روش خوب کشاورزی3-26

،  داشت،   بـه مجمـوعه عملیات مرتبط با مدیریت تولید محصول در باغ شامل کاشت                   

با در نظر گرفتن      محصـول تـازه گفته می شود که          برداشـت، جمـع آوری و حمـل ونقـل         

برای کاهش آلاینده های فیزیکی، شیمیایی       محیطیجـوانب اقتصـادی، اجتماعی وزیست       

ومیکـرو بـیولوژی  وبـا هـدف دسـتیابی به سلامت و ایمنی محصول، در زنجیره  غذایی                    

 .اعمال می گردد

 GMP (2(     روش خوب ساخت  3-27

بـه تمـام عملـیات مـربوط بـه مدیـریت تولید و ترکیب روشهای اجرایی کنترل کیفیت و                    

د غذایـی گفته می شود که با هدف حصول اطمینان از ایمن             سـاخت در واحـد هـای مـوا        

 .وبهداشتی بودن غذا اعمال می گردد
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 GMP  (3(   روش خوب بهداشتی 3-28

تمـام عملیاتـی اسـت کـه انجـام آن بـرای حصول اطمینان از تناسب مواد غذایی در تمام          

غذا برای  تناسـب مواد غذایی عبارت است از اینکه         . مـراحل زنجیـره غذایـی لازم اسـت        

 .مصرف در نظر گرفته شده سالم و ایمن می باشد

 GSP( 4( روش خوب انبارش 3-29

 

1-Good Agreecultural Practice 
2- Good Manufacturing Practice  
3- Good Hygienic Practice 

4- Good storage Practice 
یط مناسب مانند   تمـام عملـیات مـربوط بـه نگهـداری مـواد غذائی در انبار و رعایت شرا                 

کنتـرل دما و رطوبت نسبی محیط وهمچنین طرز چیدن وقرار گرفتن مواد غذائی در انبار                

 . است که مانع از رشد و توسعه میکرو ارگانیسم ها وسایرآلاینده های مواد غذائی گردد

    برنامه های  پیش نیازی4

مه های پیش نیازی را   لازم اسـت واحد های فرآوری پسته برنا       ،   HACCP ازاجـرای طـرح      پـیش 

 و   مستند   باید  نیازی  پیش   برنامه های   تمام  . قرار دهند    ارزیابی  اثـر بخشی آن  رامورد     واجـرا     

 ـ درطی عملیات کاشت،داشت، برداشت وانبارش محصول       و رندیگ ممیزی قرار   مورد  منظم طوره  ب

به های ترویجی     آموزش آفلاتوکسین بایستی رشد قارچ وتولید    پسـته، ، ضمن کنترل عوامل موثربر      

 . انجام  پذیرد،  HACCPمنظورفراگیرنمودن رعایت پیش نیازهای لازم برای اجرای طرح 

 :در تولید پسته سالم رعایت الگوها وبرنامه های پیش نیازی زیر ضروری محسوب میشود 
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  کشاورزی وبخروش    4-1

الزامات مندرج در مراجع    بـرای پـیاده سـازی روش خـوب کشاورزی در تولیدپسته سالم رعایت               

 .  ضروری می باشد14-2 الی12-2الزامی  بندهای  

 .) GMP( خوب بهداشتی  و روش  (GMP) ساخت   خوب روش 4-2

بـرای پـیاده سـازی روش خـوب سـاخت و روش خـوب بهداشـتی در تولـید پسته سالم رعایت                 

 :وتامین شرایط به شرح زیر ضروری است2- 2استاندارد  بند

 

 شرایط کل فضای واحد     4-2-1

 شرایط محیط بیرونی؛   4-2-1-1

 وانبارها؛تولید شرایط سالن های    4-2-1-2

 امکانات و سرویس های بهداشتی؛   4-2-1-3

 ها؛  انتخاب واستقرار وچیدمان دستگاه  4-2-1-4

 برنامه های نظافت وضد عفونی؛   4-2-1-5

 سات و برنامه کیفیت آب؛یتاس   4-2-1-6

 و جوندگان؛انباری برنامه مبارزه با آفات    4-2-1-7

 برنامه دفع نخاله های پسته؛   4-2-1-8

 .پساب برنامه دفع    4-2-1-9
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 شرایط مواد دریافتی    4-2-2

  کنترل  پسته دریافتی از کشاورزان؛   4-2-2-1

 ارزیابی تامین کنندگان پسته تر؛     4-2-2-2

 .ی بسته بندمات ولزکنترل م   4-2-2-3

    شرایط  حمل  و نقل  و انبار4-2-3

 تجهیزات ووسایل مناسب حمل و نقل پسته تر ؛   4-2-3-1

  شرایط  مناسب حمل و نقل پسته تر ؛  4-2-3-2

  از ورود به واحد فرآوری؛پیش  پسته تر نگهداری  شرایط  مناسب  تخلیه و   4-2-3-3

  شرایط مناسب  انبارش موقت ومحل آن؛  4-2-3-4

 شرایط مناسب حمل ونقل وتوزیع پسته خام؛    4-2-3-5

 کارکنان    4-2-4

 که از مرحله برداشت تا بسته بندی پسته دخالت دارند؛است  کلیه افرادی :شامل

 انتخاب پرسنل سالم ؛    4-2-4-1

، آمـوزش پرسنل درجهت کسب مهارت مورد انتظار در زمینه بهداشت  مواد غذائی                   4-2-4-2

 حیط و بهداشت فردی؛ بهداشت م

 .  اطمینان ازرعایت بهداشت فردی با اجرای  برنامه های پایش   4-2-4-3
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  آزمایشگاه وسیستم  کنترل کیفیت4-2-5

  متخصص   انتخاب نیروی انسانی   4-2-5-1

  تخصصی؛ های موزشانجام آ  4-2-5-2

   ؛1شگاهی رعایت  شرایط خوب آزمای و تجهیزات آزمایشگاهی مناسب   4-2-5-3

 

 

 ها ی پایش و اندازه  گیری   تجهیزات ودستگاه2برسنجی    5-4- 4-2

 .برنامه بسته بندی   4-2-6

 . برنامه تعمیر ونگهداری   4-2-7 

 )GSP (         روش خوب انبارداری4-3

 :روش خوب انبارداری رعایت اصول زیر ضروری استبرای پیاده سازی 

زی انبار پیش از دریافت محصول با توجه ویژه  به     پاکیزه سازی و بهسا4-3-1

 زوایای مرده؛

     پاکیزه سازی و بهسازی منظم تسهیلات انباری؛4-3-2

     کنترل منظم رطوبت نسبی ودمای انبار؛4-3-3

     اجرای سیستم کنترل آفات؛4-3-4

                                                 
1-good laboratory practice 

1-Calibration 
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     تهویه مناسب انبار؛4-3-5

 FIFO( 1(     رعایت اصول اولویت خروج از انبار4-3-6

 

      HACCP               اصول5

 تجزیه و تحلیل خطر؛: 1اصل      5-1

   مشخص کردن نقاط کنترل بحرانی؛:2اصل      5-2

  بحرانی؛ حدود   تعیین حد یا :3اصل     5-3

   برقراری سیستمی برای پایش نقاط کنترل بحرانی ؛:4اصل     5-4

ی در مواردی که پایش نشان دهدکه نقطه کنترل بحرانی            انجـام عملیات اصلاح     :5   اصـل        5-5

 خاصی تحت کنترل  نیست؛

طور کارا عمل  می     ه    ب  HACCPی  برای  تائید  اینکه سیستم         ئتعیـین  روش ها     :6   اصـل      5-6

 کند؛ 

این اصول   مستندسـازی همـه روشـها وثـبت وبایگانـی مناسـب برای      :7      اصـل   5-7

 وکاربرد آنها؛

 

  HACCPرار سیستم    شرح استق6

                                                 
2-Firstin-Firstout  
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 مطابق گام های اجرایی HACCPپس از  طراحی و اجرای برنامه های پیش نیازی، سیستم    

 . زیر، استقرار یابد

 )  اولگام (  تشکیل گروه6-1

  و درک کافی از سیستم وتوانائی در شناخت خطرات         HACCPبـه منظور ایجاد واستقرارسیستم        

های زیر  فرادخبره برحسب مورد و با شرایط و تخصصمـی بایسـت تیمـی متشکل از ا        ،   CCP و

 : تشکیل شود

،  مهارت،که  ضمن حصول  اطمینان از تخصص       ،تـیم بایسـتی دارای یک مدیر باشد          -

 .آموزش وتجارب  اعضای تیم، آنها را سازماندهی وهدایت نماید

 صاحب نظر در خطرات مرتبط با محصول و دامنه          ین   متخصص از تیم بایستی متشکل   -

کارشـناس شیمی یاصنایع    ،کارشـناس میکروبیولوژی  : اربـرددر نظـر گـرفته شـده از جملـه          ک

و درصـورت لزوم متخصصین برون      کارشـناس سـم شناسـی، کارشـناس کشـاورزی           ،غذائی

 .باشدسازمانی 

دبیـرکه مسئول ثبت نتایج ودرصورت بازنگری تغییراتی است که در روش تولید و یا                -

 .موارد دیگر انجام می گیردرسای

  دیده  و HACCP بایدآمـوزش های لازم را در زمینه سیستم    اعضـاء منـتخب تـیم    -

 .دنداشته باش، مسئولیت و اختیارات تعریف شده ای را

 :برخی وظایف این تیم شامل موارد زیر می باشد
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 ). بیان گردیده است1در این استاندارد دامنه در بند ( تعیین دامنه کاربرد -

 ایجاد واستقرار سیستم  -

 حفظ و نگهداری و بازنگری سیستم  -

 

 )گام دوم( شرح فرآورده     6-2

داشته  ،   1376سال:15ایرانهای شیمیایی  پسته  را مطابق   استاندارد ملی             محصول باید ویژگی      

  ز و اطلاعاتی در مورد ترکیبات و شرایط سلامتی مانند آنچه در پیوست الف نوشته شده نی                ،  باشـد 

 :ددر آن گنجانده شو

 .پسته خام : نام محصول مورد نظر- 

 . درصد 6کمتر از : اندازه رطوبت-

 . 7/0 فعالیت آبی کمتر از -

 بایسـتی جهـت حفـظ سلامت با  حدود مجاز ذکر شده در               پسـته    :  آفلاتوکسـین  مقـدار سـموم     

 . دت داشته باش و یا حدود مجاز کشورهای خریدار مطابق 1380سال : 5925:  استانداردملی ایران 

درجه 10درصدو دمای کمتر از  65 شرایط مناسب  نگهداری  پسته در رطوبت نسبی کمتر از  -

.سانتی گراد می باشد  

یا به صورت بسته    1376سال  : 15   ایران    استاندارد ملی  6به صورت خام و  مطابق بند        :بسـته بـندی   

سته بندی دیگری که  مورد      یا هرنوع ب  1372سال  :  2144 ملی ایران   بندی در قوطی مطابق استاندارد    

درخواسـت طـرفین ذیـنفع  بـوده ودارای تائیدیه  لازم ازمراجع قانونی و ذیصلاح  باشد ، علاوه بر                
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  و   1358سال:56 ، اسـتاندارد ملی ایران       1365سـال    : 58اصـول مـندرج دراسـتاندارد ملـی ایـران             

نترل شده درجه حرارت و  بایسـتی درانـبارهای بـا شـرایط ک    1359: سـال   ایـران 57اسـتاندارد ملـی   

رطوبت،  نگهداری شوند و توصیه می گردد، چنانچه مشخصات اضافه دیگری که مورد درخواست               

  .دشوطرفین  ذینفع  باشد،نیز باید بیان 

 

 )گام سوم(  گروه مصرف کننده   6-3

فرآیندهای بعدی  های سنی و یا      تمام گروه برای مصرف مستقیم     ایـن محصـول بـه صـورت خام          

 .ل استفاده استقاب

 )گام چهارم( نمودار جریان کار   ترسیم   6-4

مانند   (HACCPمحل اجرای سیستم      ،   از رسم نمودار جریان  کار اعضاء تیم           پیش   لازم است   

 در زمـان  کافـی بازدیـد نمایند تا همه             را)محـوطه واحـد فـرآوری  ، محـل فـرآوری وانـبارها               : 

 نمودار ، ری شودوسپس با استفاده از تجارب متخصصین     جمع آو  ،  اطلاعـات منطـبق بـر واقعـیت       

در جزئیات با   ،البته در نقاط مختلف دنیا وحتی در کشورایران نیز سیستم مورد عملکرد           .رسـم گردد  

 سیستم در تولید پسته خام در کشور        متداول ترین   با توجه به    بنابراین  .باشند یکدیگـر مـتفاوت می    

 ).به پیوست ب مراجعه شود  ( استمودارجریان کار رسم گردیدهیک نوع ن

ستم و براساس توالی    یتواند این نموداررا بسته به دامنه کاربردس       بدیهی است هر واحد فرآوری می     

توصیه میشود نقشه   . رسم نماید  مـراحل فـرآیند و نحـوه اسـتقرار تجهیزات وماشین آلات موجود            
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فضاهای مناسب جهت   ،ها   ه   گادست،تجهیزات:هـای جـا نمایـی بـا در نظـر گرفتن  مواردی مانند                

انبار های موقت وحتی مناطق تله گذاری جهت آفات         ،های بهداشتی  سرویس،انبارش وانتقال پسته  

 .درستی تهیه گردند ه  ب  ومسیر تردد کارکنان انباری

باید به گونه ای    ،   استقرار تجهیزات و دیگر عوامل تولید        ،   کـه تعیـین فضاها     ،  شـایان ذکـر اسـت     

 مناطقی که از سطوح بهداشتی متفاوتی       بنابراین. ددز بـروز آلودگی متقاطع اجتناب گر      کـه ا  ،  باشـند 

 . شوندبایستی کاملا از یکدیگر مجزا،برخوردارهستند

 )گام پنجم( تائید نمودار جریان کار 6-5

قرار دارند   HACCP  که تحت پوشش برنامه       فرآوری   فرآوری موجود در واحد   وخطوط تولید   

راه "همخوانی داشته باشد و نکته         ل بامراحل تعیین شده در نمودار جریان کار           طور کام به  باید

 کنترل  و    وقدم  به قدم  عملی کردن و چک کردن همه اطلاعات دریافتی               و"رفتن روی یک خط   

 . بایستی مورد توجه قرار گیرد ،پایش  آنها از همه افراد گروه

 )ل اولگام ششم واص(شناسائی وتجزیه وتحلیل خطر     6-6

لذا . است HACCPکلید موفقیت یک طرح     ،    خطر    تجزیه وتحلیل شناسـائی و       نجایـی کـه   آاز   

 خطـرات بالقـوه هـر مـرحله از نمـودار جـریان کار که احتمال ایجاد ویا افزایش سم                     ،لازم اسـت  

 .آفلاتوکسین در آن مرحله وجود داشته باشد، شناسایی گردد

فقط خطر شیمیایی آلودگی پسته به      )  این آیین کار   1بند  (بدیهـی اسـت بـا تـوجه بـه دامنه کاربرد             

پـس از شناسـایی کلـیه عوامل موثر در بروز آلودگی پسته به              . آفلاتوکسـین مـورد نظـر مـی باشـد         
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 را با استفاده از روشهای مختلف آنالیز        1ارزیابی احتمال وقوع این عوامل      ) پیوست چ (آفلاتوکسـین 

در ). پیوست ح(اثر هر یک، خطرات شناسایی می گردند کـرده و بـر اساس احتمال وقوع و شدت         

پس ازشناسایی .  فقط خطرات شناسایی شده فوق مد نظر قرار میگیرند HACCP طراحی سیستم 

که منجربه حذف و یا     ،  اقدامات کنترلی  باید به گونه ای انجام پذیرد         و عوامل موثر در آن،       خطرات

واین اقدامات کنترلی بایستی توسط پرسنل      ،  رددکـاهش  خطـرات تاسـطح  قابـل  قبول سلامتی گ             

 ، GAPرعایت  الزامات . اجرا شوند …،  GAP ، GMP ،GMPآمـوزش دیـده طـی برنامه های     

GMP، GSP،GMP       م  ت در محـل  اجرای سیسHACCP   ،        به طور  مشخص خطر  آفلاتوکسین 

 .را کاهش می دهد 

 )گام  هفتم و اصل دوم(.م    تعیین نقاط کنترل بحرانی در فرآوری پسته خا6-7

پـس از تهـیه لیسـت خطـرات شناسایی شده در هر مرحله ، با استفاده از درخت تصمیم                    

 ).به پیوست ت مراجعه شود(گردند  ها تعیین می CCPگیری

به ) ب(لـذا ضـمن شـرح مـراحل عمومـی فرآوری پسته در واحد فرآوری بر اساس پیوست                   

.  مرحله و معرفی نقاط کنترل بحرانی پرداخته می شود         تشریح اقدامات کنترلی مورد نیاز در هر      

نوشته ) خ(لازم بـه شـرح اسـت کـه نحوه شناسایی نقاط کنترل بحرانی به تفصیل در پیوست                   

 .شده است

 دریافت پسته  6-7-1

                                                 
1- Risk assessment 
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 ناشی از وجود     پسته های           ،  بخـش عمـده آلودگی پسته ورودی از باغ  به واحد فرآوری                 

زود .  می باشد  سن زده، پرنده زده،2پـرتقال فـه   از جملـه کـرم نا   و  آفـت  زده       1زود خـندان    

در اثر چسبندگی پوست نرم بیرونی به پوست استخوانی بروز می           که   خـندان  عارضه ای است     

زمان شکاف پوست استخوانی پوست سبز بیرونی نیز شکاف برداشته          نماید بدین ترتیب که در      

 با توجه به    . آسپرژیلوس فلاووس قرار می گیرد     و مغزپسـته در معـرض آلودگی به اسپور قارچ         

 درصد آنها  دو 30 تا 10 درصـد پسـته های زود خندان بیش از چهار هفته و   45 تـا   15ایـنکه   

مدت طولانی روی درخت باقی     ، از برداشـت تشکیل می شوند وتا زمان برداشت           پـیش   هفـته   

 و رشد و توسعه  قارچ مولد مـی مانـند لذا در اثر زودخندانی فرصت مناسبی برای حمله آفات     

جداسازی عملی و کامل این نوع از پسته ها         امکان   از آنجائیکه     و آفلاتوکسـین  ایجاد می گردد     

 برداشت به موقع  و رعایت برنامه های پیش          ، بنابراین در قـبل و حـین برداشـت وجود ندارد           

 مرحله می   ترلـی موثربرای کاهش خطر در این       از اقـدامات کن     GMPو   GAP  ،GMPنـیازی   

 . باشد

بـا تـوجه بـه ایـنکه امکـان آلودگـی پسته چیده شده  به آفلاتوکسین در مدت زمان                      همچنـین 

 مرحله دریافت پسته، به عنوان      بنابراینطولانـی بـه دلیل تاخیر در انتقال و فرآوری وجود دارد             

CCP                     ین  تلقـی گـردیده و رعایـت فاصـله زمانـی برداشـت، انـتقال و شروع فرآیند پسته در ا

                                                 
 1- Early split 

 2- Now                       
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که بایستی تحت  برنامه ای مدون اندازه        ،   مطابق حدود بحرانی دارای اهمیت  می باشد        ،مرحله

 . گیری وپایش شود

شناسـایی وکـد گـذاری محمـوله هـای ورودی وثـبت مشخصات تامین کننده و ویژگی های                   

 .محصول به منظور رد یابی آن از جمله مواردی است که بایستی به درستی انجام گردد

  پوست گیری   7-2- 6

 پسته به   استخوانی  از پوست   نـرم روئی    پوسـت گیـری  پوسـت         از آن جایـی کـه در فـرایند          

این مرحله بواسطه انجام سریع عملیات مربوطه و عدم         ،لذا در   صـورت مکانیزه جدا می گردد         

  ،وجـود شـرایط مناسـب رشـد قـارچ وایجـاد آفلاتوکسین، با رعایت   برنامه های پیش نیازی                    

 . ایجاد نمی نماید خطری

 شستشو   6-7-3

کـه در چرخ های پوست گیری، پسته ها با ذرات پوست، شیره پوست، خوشه و                 از آنجائـی     

لذا باید عملیات شستشو انجام شده و آب مورد استفاده           ،سـایر مـواد خارجـی آغشته می گردد        

.  باشد این استاندارد،  5-2 بند  ایران مشروحه در      غیـر برگشـتی و مطابق استاندارد ملی        آب  نیـز 

درصـورتی که برای  .        مـی باشـد    GMPبـرنامه کیفـیت آب از بـرنامه هـای پـیش نـیازی               

-2-4مخازن مطابق بند  شستشو و ضدعفونینگهـداری آب ازمخازن استفاده می شود،  برنامه  

 . ، جزءموارد پیش نیازی می باشد1-5
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 حوض شناوری     6-7-4

  در حـوض شـناوری ریخـته شـده و براساس اختلاف وزن               پسـته هـا     ،در ایـن مـرحله       

پسته های کاملاً  رسیده و سنگین ته نشین شده و پسته            .  جداسـازی می شوند    مخصـوص   

گیرند و از مجرای    می  روی آب قرار        ،   نارس، سبک و پوک       آفت زده ،     های زود شکاف،  

زود شکاف  احتمال     از آنجا که دانه های       . جداگانـه از پسـته هـای سـنگین جدا می شوند           

طور ه  این مرحله ب لذاعمـدتاً در بخش روآبی قرار می گیرند و  را دارنـد    یآلودگـی بالاتـر   

عملکرد .  تلقی می گردد   CCP و به عنوان     ی و سلامتی پسته موثر می باشد      نموثـری بـر ایم    

بدیهی است پسته های    ،  مورد کنترل  و پایش قرار  گیرد        صحیح و کامل  این حوضچه باید      

و نحوه مصرف آنها تعیین تکلیف      ) مسیرب  ( آبـی نیـز بایسـتی جداگانـه فرآوری شده           رو

 .گردد

     نم گیر   6-7-5

با . در ایـن مرحله رطوبت ناشی از شستشوی پسته با کمک جریان هوای گرم کاهش  می یابد                 

 تـوجه بـه کـوتاه بـودن زمـان مانـدگاری پسته در نم گیر، در این مرحله مخاطره ای شناسایی                     

 .نگردید

  گوگیر    6-7-6

از آنجائیکه  . در ایـن مـرحله پسـته هـای گو با بکارگیری دستگاههای مکانیکی جدا می شوند                

بعضـی از پسـته هـای جدا شده توسط گوگیر، پسته های زودشکاف می باشد لذا عملکرد این                   
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 توصیه می   .مـرحله بر کاهش میزان آلودگی موثر بوده و بایستی مورد کنترل و پایش قرار گیرد               

 .گردد گوهای خروجی از دستگاه گوگیر به صورت جداگانه فرآوری و تعیین تکلیف گردند

 نوار بازرسی پسته تر     6-7-7

پـایش در ایـن مـرحله بـه منظور تکمیل عملکرد گوگیر و جداسازی باقیمانده دانه های گوی                   

گی محصول نهایی به    خروجـی از گوگیـر انجـام میگیـرد و با توجه به نقش آن در کاهش آلود                 

عواملی چون طول وسرعت نوار بازرسی، تعداد       .  تلقی می گردد   CCPآفلاتوکسـین، بـه عنوان      

 . کار گران آموزش دیده و میزان جریان محصول ورودی به نوار در عملکرد آن موثر می باشد

 

   خشک کن     6-7-8

 کمک جریان هوای گرم     در ایـن مرحله، رطوبت پسته ها توسط دستگاههای خشک کن و با               

و در صـورت نـیاز از طـریق پهن کردن در میدان آفتابی طی زمان معین به حدایمن کاهش می                

.  الزامی است     GMPو GMP رعایت اصول در صورت پهن کردن پسته درمیدان آفتابی        . یابـد 

ن  تاثیر گذار بر رطوبت پسته خام ای      هنظر به اهمیت  عملکرد خشک کن به عنوان آخرین مرحل          

در نظـر گرفته میشود  و عملکرد صحیح این  مرحله با اندازه گیری  CCP مـرحله بـه عـنوان    

دمـای خشـک کـن و زمان فرآیند و رطوبت نهایی محصول  بر روی نمونه های  برداشته شده     

 . باید مورد  کنترل و پایش قرار گیرد

 

  انبارش موقت    6-7-9
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لیات فرآوری خشک به طور موقت نگهداری می         پسته ها تا زمان شروع عم       ،   در ایـن مـرحله    

هیچگونه مخاطره ای   ،   GSP و   GMPدر ایـن مرحله در صورت رعایت کامل شرایط        ،  شـوند   

 .الزامی استGSP  و GMPپایش دائمی شرایط ایجاد نمی شود لذا 

  فرآوری خشک    6-7-10

3داده شده در  بند       پسته های  خشک شده با انجام  عملیات  شرح             ،بر روی   در ایـن مرحله      

 GMP و   GMP فرآوری می شوند که در این مرحله رعایت کلیه برنامه های پیش نیازی               17-

در نوار    . الزامی است  CCP، کنتـرل نهایـی محصـول در نـوار بازرسی پسته خشک به عنوان                

توسط کارگران (بازرسـی پسـته خشـک، پسته ها با عبور از روی یک  نوار نقاله مورد بازرسی        

 قـرار می گیرند تا پسته های مشکوک به آلودگی بطور موثر و مطابق با حدود                 )وزش دیـده  آم ـ

بـا تـوجه بـه تاثیر این مرحله بر  کاهش پسته های زودخندان، بدرنگ،                . بحرانـی جـدا گـردند     

 ـ .... بدشـکل و      آفلاتوکسین، پایش محصول نهایی در پایان نوار          کـاهش خطر    دنـبال آن  ه  و ب

کمتر از  ،  آفلاتوکسین حاصل از  نمونه ها در پایان  خط           ،  طوری که   ه  ب. بازرسـی الزامـی است    

 در محصول نهایی علاوه بر بازرسی مجدد  طباق  در صـورت بروز  عدم ان      . حـد قانونـی گـردد     

 این علل می توان به عدم       : از جمله  .محصول، علل بالقوه بوجود آورنده نیز بایستی مرتفع گردد        

 ، و سرعت بالای نوار بازرسی وناکافی بودن  تعداد کارگران            آمـوزش کافـی و تـوجه کارگران       

شـرایط نـوری نامناسـب، جـریان زیـاد محصـول ورودی بـه نـوار وهمچنین مشکلات بینایی                    

 .کارگران خط اشاره نمود
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    بسته بندی6-7-11

بـا تـوجه بـه تاثیر مستقیم نوع بسته بندی بر حفظ کیفیت و سلامت پسته در مراحل پس از                        

نشانه . انتخاب بسته بندی مناسب توصیه    می گردد         ،  وری و مـنجمله مرحله حمل و نقل         فـرآ 

 بوده و کد شناسایی محموله نیز       1376 سال   15 استاندارد ملی ایران   7گذاری بایستی مطابق بند     

 .به نحو مناسبی بر روی بسته بندی آن درج گردد

 تعیین حد یا حدود بحرانی:3اصل -گام هشتم     6-8

 مبادرت به تعیین حدود     HACCPتیم،  پـس از تعیـین نقـاط کنتـرل بحرانـی در هر مرحله                  

پذیرفتنی از غیر    حدود بحرانی ملاک جداسازی   .بحرانـی در نقـاط کنتـرل بحرانـی مـی نماید             

 رطوبت و حتی پارامترهای     ،زمان،دما  : ، مانند پذیرفتنـی بـوده و پارامتـرهای قابل اندازه گیری           

حدود بحرانی بایستی مطابق اصول علمی و بر اساس مراجع معتبر           . می گردد فیزیکـی را شامل     

 .تعیین گردند

 تعیین سیستم پایش   :4اصل -گام نهم    6-9

تعیـین سیسـتم پایش برای هر نقطه کنترل بحرانی از قبیل مشاهدات بصری، اندازه گیری های                 

ام آزمون های فیزیکی و     دمـا و زمان خشک کردن محصول، اندازه گیری رطوبت محصول، انج           

 . با تعیین مسئول، تواتر و چگونگی انجام آن، از اقدامات لازم الاجرا در این مرحله می باشد... 

 تعیین اقدامات اصلاحی : 5 اصل  -گام دهم   6-10
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انحراف از  ، بایـد یکسری اقدامات را تعیین نماید تا در هنگامی که نتایج پایش            HACCPتـیم    

این اقدامات  . انجام پذیرد ،   حرکت به سوی خروج از کنترل را نشان دهد           حـدود بحرانـی ویـا     

 ؛:شامل عملیات زیر می باشد

  : اصلاح  6-10-1

و وابسته به اقداماتی    .اقدامـی اسـت که منجر به حذف یک عدم انطباق شناسایی شده می گردد              

اقدام اصلاحی  اسـت کـه بر روی محصولات نامنطبق انجام می شود و می تواند مرتبط با یک                  

 2 یا فرآوری بیشتر1مانند بازفرآوری. باشد

 : اقدام اصلاحی  6-10-2

 . اقدامی است که علت یک عدم انطباق شناسایی شده یا دیگر شرایط نامطلوب را حذف نماید

 های اجرائی برای تصد یق تعیین روش:6اصل -    گام یازدهم6-11 6-2

به درستی  HACCPمامی الزامات سیستم     ت نکهی بایـد جهـت بررسی وتائید ا       HACCPتـیم     

 .طراحی واجرا می شوند، با روش های معین اقدام به تصدیق نماید

 : عبارتند از ، ایی ازفعالیت های مربوط به تصدیق هنمونه

 . بررسی شکایات مشتریان -

 . انجام ممیزی های داخلی -

 . ح کشور  نتایج  آزمون های انجام  پذیرفته توسط  مراجع قانونی وذیصلا-

                                                 
1-Further proccesing 

2-Reproccesing 
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  انجام آزمون آفلاتوکسین بر روی محصول نهایی -

رقراری سیستم  ثبت وبایگانی مدارک ومستند   ب: اصل هفتم  -گـام دوازدهم   6-12

 سازی

برقـراری یـک سیسـتم مسـتند سازی و ثبت سوابق امری ضروری به جهت اثبات انطباق با                      

 ـ    از . مـی باشـد    HACCPالـزامات سیسـتم      تم،    می توان به       س ـرای ایـن سی   مسـتندات لازم ب

  از   HACCPتهیه طرح   . هـای اجرائـی ودستور العمل های کاری اشاره نمود          نظامـنامه، روش  

 مندرج در پیوست    14-2مطابق بند   HACCPطرح  . جملـه الزاماتی است که بایستی تهیه گردد       

فتر امور پسته بـر اسـاس نتایج طرح ملی ردیابی و کنترل نقاط بحرانی تولید پسته، توسط د           ) د(

 .وزارت جهاد کشاورزی تنظیم و ارائه گردیده است

   وبه روزآوری اطلاعاتHACCPتعیین برنامه بازنگری سیستم  7

 بایسـتی در فواصـل طـرح ریـزی شده مورد بازنگری قرار گیرد تا از                 HACCPسیسـتم   

ل  باید در فواص   HACCPتیم  . تداوم تناسب، کفایت و اثربخشی آن اطمینان حاصل گردد        

 را مورد ارزیابی قرار داده و اطمینان یابد که این         HACCPزمانی طرح ریزی شده سیستم      

 .سیستم به طور مستمر بهنگام می گردد

 

 

 

  پیوست الف
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 )اطلاعاتی(وردهآنمونه ای از فرم شرح فر

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 :وردهآنام فر

 :واریته

aw: 

 :مقدار سموم آفلاتوکسین

 :ویژگی مورد نظر مشتری

 : وتوزیعشرایط انبارش

 

 :شرایط نگهداری

 :نوع بسته بندی

 :نشانه گذاری
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 مونه ای از نمودار جریان کار در واحد فرآوری پستهن-پیوست شماره ب 

 ) اطلاعاتی ( 
 
 
 
 
 
 
 

        
                            

 
 
 

                                                                              
 
 

                                                                
 
 
 

  کاربرد داردAدراین استانداردمسیر*

 

 

 

 ٭جدول ارزیابی احتمال وقوع خطر -پیوست پ 

 )اطلاعاتی(

 7 6 5 4 خیلی جدی  

 6 5 4 3 جدی  

 دریافت

 پوست گیری

 شستشو
  حوض شناوری

گو و پوک گیری 

 گوگیر خشک کن  

نوار بازرسی پسته 

 خشک کن  

 انبارش موقت  

 بسته بندی 

 نم گیر 

نواربازرسی(فرآوری خشک 
 )پسته خشک
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 5 4 3 2 محدود  شدت اثر

 4 3 2 1 خیلی محدود  

 خیلی زیاد زیاد کم خیلی کم  

 احتمال وقوع

 

منظور ٭------------------------------------------------------------

آن دسته از خطراتی هستند که امتیاز حاصل از تلاقی احتمال وقوع با شدت خطر مربوطه                

 . باشد4دد مساوی یا بیشتر از ع
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)اطلاعاتی()) گیری  درخت تصمیم(( ای از یک   نمونه- پیوست ت
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)اطلاعاتی(HACCPگیری از سیستم   ترتیب منطقی برای بهره- پیوست ج

 
 

 HACCPنمونه ای از یک کار برگ-پیوست ث
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 )اطلاعاتی (

 دهید شرح را وردهآفر

 نمایید سیم تر را کار  نمودارجریان

 HACCPبرنامه 

قسواب ت  
داما

اق
حی

صلا
ا

ی  
ها 
وش
ر

ش
پای

انی 
حر

د ب
ح

رل  
کنت

ط 
نقا

انی
حر

ب
 

ت  
داما

اق
رلی

کنت
 

طر
خ

حله 
مر

 

       

  وسوابق تصدیق
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  نمونه ای از لیست خطرات احتمالی و اقدامات کنترلی مربوطه-)چ(پیوست 

 )اطلاعاتی (

 مرحله نوع خطر اقدامات کنترلی

  GAPنجام عملیات مناسب زراعی  ا-

نگی با مالک باغ در خصوص تعیین       اه هم -
  زمان ارسال محموله

  آنهاالی آوری محموله ها بر اساس تو فر-

ایجاد و یا افزایش آلودگی به آفلاتوکسین در اثر         
عدم رعایت فاصله مناسب زمان برداشت تا           

 شروع فرآوری 

 دریافت پسته تر 

 پوست گیری   خطری شناسائی نگردید  ــــــــــ

 شستشو    خطری  شناسائی نگردید  ــــــــــ

انجام عملیات پایش عملکرد حوض آبی  -
 آموزش اپراتور مربوطه  -

 حوض آبی  جداسازی نا کافی دانه های آلوده  -

 نم گیر  خطری  شناسائی نگردید  ــــــــــ

 گوگیر خطری شناسائی نگردید  ــــــــــ

 آموزش کارکنان و پایش عملکردآنها -

نجام عملیات پایش عملکرد نوار         ا  -
 بازرسی پسته تر 

  پسته تر نوار بازرسی باقیماندن دانه های مشکوک به آلودگی 

کنترل زمان و دمای خشک کردن تا            -
 6رسیدن رطوبت محصول به کمتر از           

 درصد

آلودگی به آفلاتوکسین در اثر عدم کنترل زمان          -
 و دمای خشک کردن 

 خشک کن 

 انبارش موقت  .ی نگردید شناسایی خطر -

 آموزش کارکنان و پایش عملکرد آنها -

انجام عملیات پایش، عملکرد نوار           -
 بازرسی پسته خشک

 نوار بازرسی پسته خشک  باقیماندن دانه های مشکوک به آلودگی 

  بسته بندی   خطری شناسایی نگردید - GMP و  GMPانجام عملیات 
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 تمال وقوع خطر جدول ارزیابی اح-)ح(پیوست 

 )اطلاعاتی( 

 

 رخط

 واقعی

درجه 

 یسکر

احتمال 

 وقوع

 مرحله نوع خطر شدت اثر

 جدی زیاد 5 ×

ایجاد و یا افزایش آلودگی به آفلاتوکسین در        

اثر عدم رعایت فاصله مناسب زمان برداشت       

 تا شروع فرآوری 

 دریافت پسته تر 

 حوض شناوری  جداسازی نا کافی دانه های آلوده  - جدی زیاد 5 ×

 پسته تر نوار بازرسی  باقیماندن دانه های مشکوک به آلودگی  - جدی زیاد 5 ×

 جدی زیاد 5 ×
آلودگی به آفلاتوکسین در اثر عدم کنترل          -

 زمان و دمای خشک کردن 

 خشک کن 

 نوار بازرسی پسته خشک  باقیماندن دانه های مشکوک به آلودگی  - جدی ادیز 5 ×
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 جدول شناسایی نقاط کنترل بحرانی با استفاده از درخت تصمیم گیری-)خ(پیوست 

 )اطلاعاتی (

 

 
CCP 

 
Q4 

 
Q3 

 
Q2 

 
Q1 
 

 
 نوع خطر

 ایجاد و یا افزایش 

 
 مرحله

CCP1 ایجاد و یا افزایش آلودگی به آفلاتوکسین در اثر عدم             بلی خیر بلی خیر
 رعایت فاصله مناسب زمان برداشت تا شروع فرآوری 

  پسته تر دریافت

- 

 
CCP2

- 

 
- 

- 

 
-  

- 

 
 بلی

- 

 
 بلی

 حوض شناوری  جداسازی نا کافی دانه های آلوده  -

CCP3    پسته ترنوار بازرسی باقیماندن دانه های مشکوک به آلودگی  - بلی بلی - -

CCP4
 
 
- 

 خیر

 
 
- 

 بلی

 
 
- 

 خیر

 
 
- 

 بلی

 
 
- 

آلودگی به آفلاتوکسین در اثر عدم کنترل زمان و             -
 دمای خشک کردن 

 

 کن  خشک

CCP5 نوار بازرسی پسته خشک  آلوده و مشکوک به آلودگی باقیماندن دانه های  - بلی بلی - -

 



 

 حدود بحرانی پایش  اصلاحیاتاقدام
شماره 

CCP 

 توصیف مخاطرات
مرحله 

ف فرآوری
ردی

 

 عدم دریافت محموله . 1

فـــرآوری بـــه عـــنوان . 2
 محصول نامنطبق

 ثبت زمان شروع
برداشت و زمان 
 شروع فرآوری 

زمان شروع برداشت تا 
زمان شروع فرآوری بیش 

 . ساعت تجاوز ننماید8از 
CCP1 

ایجاد و یا افزایش 
آلودگی به آفلاتوکسین 

در اثر عدم رعایت 
فاصله مناسب زمان 
برداشت تا شروع 

 فرآوری

دریافت 
 پسته تر 

1 

شناسایی، جداسازی و . 1
نامنطبق بازگشت محصول 

 ه حوض آبیب

  صورت عدم امکاندر.2

 خروج 1 اجرای بند 
محصول نامنطبق از جریان 

 فرآوری

  اصلاح عملکرد دستگاه3

 

 مشاهده چشمی. 1
درصد  100جداسازی 
 روآبی ها

CCP2 
 ناکافی   جداسازی 

 دانه های آلوده 

حوض 
 شناوری

2 

 بازرسی مجدد واگن. 1

در صورت عدم امکان . 2
ن  خروج واگ1اجرای بند 

 مربوطه از شمول طرح

بهینه نمودن عملیات . 3
 بازرسی

نمونه برداری و . 1
انجام آزمون از هر 

 واگن

5وجود بیش از .1
 درصدپسته های گو

. درصد5 وجود بیش از 2
 پسته های غیر متعارف

 و مشکوک به آلودگی

CCP3 

باقی ماندن     دانه 
های مشکوک به 

 آلودگی

نوار 
بازرسی 
 پسته تر

3 

ه فرآیند خشک ادام. 1
 تا دستیابی به رطوبت کردن

 درصد 6کمتر یا مساوی 

کنترل و ثبت . 1
دما و زمان خشک 
 کردن محموله ها 

آزمون انجام . 2
 رطوبت محصول

در خشک زمان توقف . 1
 3کن واگنی حداقل 

ساعت و درجه حرارت 
 درجه 55حداقل 

 سانتیگراد

زمان توقف در میدان . 2
آفتابی با درجه حرارت 

 24 قلیط به مدت حدامح
 ساعت

رطوبت تعادلی . 3
 درصد 6محصول کمتر از 

CCP4  آلودگی به آفلاتوکسین
در اثر عدم کنترل و 
زمان و دمای خشک 

 کردن

 4 خشک کن 

سورت مجدد محصول . 1
 نامنطبق

بهینه نمودن عملیات . 2
 بازرسی 

نمونه برداری و . 1
انجام آزمون 

فیزیکی از هر 
 محموله 

 :نهیشیوجود ب

  درصد گو1 -

  درصد پسته بدرنگ 1 -

 درصد پسته آفت زده 5 -
  درصد پسته بدشکل1 -

CCP5  باقماندن دانه های
آلوده و مشکوک به 

 آلودگی 

نوار 
بازرسی 

پسته خشک 

5 



 

  HACCPطرح -)د(پیوست 

 )اطلاعاتی(
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