
 صغيرفي هطبخ  HACCPتطبيق نظام 

 

 الوقذهت

 

  HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points )نظام 

)تسهُم انًطاطؽ وَقاط انتسكى انسؽخت( هى َظاو ػانًٍ نضًاٌ سلايت الأغػَت، 

 َهعف إنً يُغ الأضطاء قبم وقىػها بعلاً يٍ اكتشافها بؼع الإَتاج.

َقتصؽ ػهً انًصاَغ انكبُؽة، بم ًَكٍ تطبُقه زتً فٍ انًطابص تطبُق هػا انُظاو لا 

 انصغُؽة وانًطاػى نضًاٌ غػاء آيٍ وصسٍ.

 

 الأجهزة والوىاد 

 

 .يطبص صغُؽ أو ًَىغج يصىؼ نًطبص 

 .)ٍأظواث إػعاظ طؼاو )سكاكٍُ، أنىاذ تقطُغ، أواٍَ طه 

 .)ٌػُُاث غػائُت بسُطت )ضضؽواث، نسىو، أنبا 

 تىضُر ضطىاث انُظاو.يهصقاث أو يطططاث ن 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 في هطبخ صغير HACCPخطىاث تطبيق 

 

 )بسُظ( HACCPأ( تشكُم فؽَق 

فٍ انًطؼى انصغُؽ قع َكىٌ انفؽَق يكىٌّ يٍ: انطباش، انًساػع، وانًشؽف 

 انصسٍ.

 

 ب( وصف انًُتح انغػائٍ

 يثال: وخبت ظخاج يطبىش يغ أؼؾ.

 

 ج( تسعَع الاستطعاو انًتىقغ

 ساػت(. 42)≥بؼع انطهٍ، أو تطؿٍَ قصُؽ انًعي  استهلاك يباشؽ

 

 ظ( ؼسى يططظ تعفق انؼًهُت

 . استلاو انًىاظ انطاو.1

 . انتطؿٍَ.4

 . انتسضُؽ )غسم، تقطُغ(.3

 . انطهٍ.2

 . انسفظ انساضٍ/انباؼظ.5

 . انتقعَى.6

 

 

 

 

 



 (CCPsهـ( تحليل الوخاطر وتحذيذ نقاط التحكن الحرجت )

 انًؽزهت 

 انًستًهتانًطاطؽ 

 ( َقطت انتسكى انسؽختCCP) 

 ٍالإخؽاء انىقائ 

 استلاو انهسىو  ً  نسىو فاسعة أو يهىثت يُكؽوبُا

 انتأكع يٍ شهاظة انفسص وانتبؽَع 

  5≥ قُاـ انسؽاؼة°C 

 ٍَانتطؿ 

 ًٌَى بكتُؽ 

 5≥  ظؼخت زؽاؼة انثلاخت°C 

 انتقطُغ وانتسضُؽ 

 )تهىث يتباظل )نسى/ضضاؼ 

 فصم أنىاذ انتقطُغ 

  نكم َىعنىٌ يطتهف 

 ٍبقاء انًُكؽوباث انًًؽضت انطه 

 55≤  ظؼخت زؽاؼة انطهٍ انعاضهُت°C 

 انسفظ انساضٍ/انباؼظ 

 ًَى يُكؽوباث  

 انتسكى بعؼخت انسؽاؼة 

  ٍ66≤ ساض°C  5≥ / باؼظ°C 

 تهىث يٍ الأَعٌ/الأظواث انتقعَى 

 قبم وبؼع انًلايست غسم الأَعٌ/انتؼقُى . 

 

 و( الوراقبت والتىثيق

 

 انسؽاؼة.تسدُم ظؼخاث 

 يتابؼت َظافت انؼايهٍُ.

 كتابت سدم َىيٍ يطتصؽ.


