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  العربيالمستخلص 
ق نظام تحليل المخطر و نقاط التحكم الحرجة بخطى تصنيع دقيق فول  تطبيإلى الدراسة هذههدفت 

وآتمهيد لتطبيق نظام الهاسب فقد تم عمل مسح ميكروبيولوجى لخطى الانتاج . الصويا ولبن الصويا

فقد تم سحب عينات مسحات من آل من الحوائط و الماآينات وآذلك . لمعرفة المعايير الميكروبيولوجية

وذلك  نم سحب عينات من فول الصويا الخام وآذلك المنتجات الوسطية و النهائيةايدى العمال آما 

ويمكن تلخيص اهم النتائج . للتعرف على مصادر الخطر المحتمل تواجدها الخطوات التصنيغية المختلفة

  :فى النقاط التالية

وائط و بعض          وجود تلوث بميكروبات مجموعة الكوليفورم و الاستافيلوآوآس اوريس بالح

الماآينات و آذلك ايدى العمال و تم استحداث برامج جديدة لعمليات النظافة و التطهير و استخدام 

مطهرات للايدى بترآيزات مناسبة وذلك للتغلب على التلوث المتواجد حيث تم التخلص من هذة 

  .الميكروبات بكل من خطى تصنيع دقيق  الصويا ولبن الصويا

بكل من خطى التصنيع من خلال تطبيق ) الهاسب(ل المخطر و نقاط التحكم الحرجة تم تطبيق نظام تحلي

  : الخطوات التالية

         تجميع فريق الهاسب و وضع وصف للمنتجات و استخداماتها وعمل خرطة تدفق للعمليات 

لمخاطر التصنيعية و التحقق من هذه الخرائط على خطوط على خطوط التصنيع بعد ذلك تم عمل تحليل ل

المتوقع  او المحتمل تواجددها خلال المراحل التصنيعية المختلفة ثم تم ارساء نقاط التحكم الحرجة 

ووضع الحدود الحرجة لكل نقطة تحكم حرجة ثم وضع نظام لمراقبة نقاط التحكم الحرجة ثم وضع 

حراف عن الحدود الاجراءات التصحيحية الواجب اتخاذها عندما تشير عمليات المراقبة الى حدوث ان

الحرجة الموضوعة بعد ذلك تم وضع نظام للتحقق من ان النظام يعمل بفاعلية و بالتطابق مع خطة 

الهاسب الموضوعة و اخيرا تم وضع نظام للتوثيق و حفظ السجلات الخاصة بالنظام آكل وذلك لكل من 

  .خطى تصنيع دقيق الصويا ولبن الصويا

   سلامة الغذاء– هاسب – تحليل المخاطر – لبن الصويا –ا  دقيق فول الصوي:الكلمات الدالة
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ABSTRACT 
The present study was aimed to implement the Hazard Analysis Critical 

Control Point (HACCP) system on low fat soy flour and soymilk processing 

lines. 

Prior to HACCP implementation microbiological scanning for processing lines 

were conducted to study the microbiological criteria on site.  

Swabs were taken from walls, equipments and worker hands beside 

sampling of raw materials, intermediate and finished products to identify all 

potential hazards that may exist through soy flour and soy milk processing 

lines. The results could be summarized through the following points: - 

 Walls, equipments and worker hands were contaminated with coliform 

group and Staphylococcus aureus. New cleaning and disinfection programs 

were developed and hand sanitizer was used to overcome the existed 

contamination in soy flour and soymilk processing lines.  

 Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) were 

implemented in soy flour and soymilk processing lines through the following 

steps: - Assembly of HACCP team, Description of the products and its intended 

use, construction of flow diagrams and its on-site verifications, hazard analysis 

conduction, determination of the Critical Control Points (CCPs), establishment 

of critical limits for each identified CCP, establishment of monitoring 

procedures, establishment of corrective actions, establishment of verification 

procedures and establishment of documentation and record keeping. 
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