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המדריךמטרת1

שלוביישוםבבנייה,קטניםעסקיםובפרט,מזוןמפעלילהנחותהיאזהמדריךמטרת

עקביליישוםמעשייםודגשיםמקצועייםכליםהנגשתתוך,אישיתמותאמת HACCPמערכת

.מזוןסיכוניניהולשלומבוקר

אשרבנושאאירופאייםמדריכיםעלהמבוסס,מקצועיהמלצהכמסמךלשמשנועדזהמדריך

לעמידההעסקמאחריותגורעואינומשפטיייעוץמהווהאינוהמדריך.לישראלהתאמהעברו

הדיןהוראותלצדוליישמולקרואויש,המחייבותוהתקנותהחקיקהבדרישותמלאה

.הרלוונטיות

מותאמתולהיותלהיבנותנדרשתהיא.'היצרניםלכללאחידהתבנית'אינה HACCPמערכת

.הייחודייםוהסיכוניםהייצורתהליכי,המוצריםסוגי,הפעילותלאופיבהתאםמזוןעסקלכל

 – SME)ובינונייםקטניםלעסקיםהמאפשרת,ובהטמעהבתכנוןגמישותעלממליץזהמדריך

(small and medium enterprises וליכולותהעסקלגודל,למשאביםהמערכתאתלהתאים

.המזוןובטיחותיעילותעלשמירהתוךשלהםהבקרה
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מניעתילמודלתגובתיממודלמעבר-מבוא2

לניהולמדעיתשיטההיא HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)מערכת

,ופיזיקלייםכימיים,ביולוגייםסיכוןגורמישלובקרההערכה,זיהויעלהמבוססת,במזוןסיכונים

מחומריהחל–הייצורשרשרתשלביכלללאורךהמזוןשלבטיחותועללהשפיעהעלולים

קביעתבאמצעותמיטביתבטיחותרמתלהבטיחהיאהמערכתמטרת.הסופילמוצרועדהגלם

.מדעומבוססייעיליםמניעתייםאמצעים

ולהתאיםהייצורבתהליךתורפהנקודותמוקדםלאתרנועדמזוןבמפעליHACCPמערכתיישום

הסופיהמוצרמאפייני,הייצורטכנולוגיות,העיבודשלבילרבות–בהתאםהעבודהתהליכיאת

ונהליבמוצרהצפויהשימוש,ההפצהשיטות,(ופיזיקליותכימיות,מיקרוביאליותתכונות)

נדרשותהתאמותשתאפשרכך,וגמישהיעילהלהיותנדרשתהמערכת.הנהוגיםההיגיינה

.רגולטורייםשינוייםאונהליםעדכון,תשתיתשינויי,ציודשדרוג,טכנולוגיתמהתקדמותהנובעות

האם,לבחוןכדיתקופתיתסקירהלבצעמומלץ,מהותייםשינוייםבוצעולאשבהם,במקריםגם

.המערכתשלעדכוןנדרשוהאםהסיכוןבמידתשינויחל

הייצורתהליכייעילותשיפור:משמעותיתתפעוליתליעילותגםתורמתהמערכתהטמעת

בנקודותהתמקדותתוךבמשאביםמושכלשימוש,התהליךשלשיטתיניתוחבאמצעות

תקלותמניעתבאמצעות (Recalls)יזומהלהחזרהקריאותמקריוהפחתת,הקריטיותהבקרה

שחרורטרם,מתרחשותוהןבמידה,פוטנציאליותבעיותשלמוקדםוזיהויהייצורבתהליך

.לשוקהמוצר

שלפעילהומעורבותהעסקהנהלתשלמלאהמחויבותמחייבתHACCPשלמוצלחתהטמעה

הנגשתנדרשתולכן,בההעוסקיםשלהמקצועיתברמהתלויההמערכתהצלחת.הצוותכלל

.העסקשלהפעילותלסוגהמותאמתמתאימהוהכשרהידע

גבולותקביעתבאמצעות( (CCPהקריטיותהבקרהבנקודותשליטההיאהמערכתליבת

בקרהלצורךהנתוניםשלמתמשךותיעודחריגהשלבמקרהמתקנותפעולותיישום,קריטיים

.ואימות
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המשך-מעבר ממודל תגובתי למודל מניעתי -מבוא 

 PRPs- Prerequisite)קדםתכניותבקיוםמותנהHACCPמערכתיישוםכי,לצייןחשוב

Programs  )היתרבין,הכוללות,למפעלמותאמות:

ספקיםבקרת•

גלםחומריבקרת•

עקיבותשמירת•

אלרגניםניהול•

מדףחייקביעת•

אריזהחומריבקרת•

והאחסוןהעבודהסביבתשלטמפרטורהבקרת•

עובדיםהיגיינת•

וציודמבנהוחיטויניקיוןבקרת•

ותשתיותציודתחזוקת•

מדידהציודובדיקתאימות,כיול•

ואווירמיםבקרת•

מבנהואטימותמזיקיםבקרת•

פסולתניהול•

שכלומבטיחות,אפקטיבית HACCPמערכתותחזוקלהקמהבסיסיתנאימהוותקדםתכניות

.עקביבאופןומבוקרתמנוטרתתהיהקריטיתבקרהנקודת

באתרשפורסם, PRPsבמדריךלהיעזרמומלץ,הקדםתכניותביישוםוהכוונהתמיכהלצורך

במפעלויעיליםבסיסייםנהליםלשילובמעשיותודוגמאותדגשים,הנחיותהמציע,משרדנו

:הקישורלהלן.HACCPמערכתביישוםהתומכים

https://www.gov.il/BlobFolder/generalpage/prerequisites-program-
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https://www.gov.il/BlobFolder/generalpage/prerequisites-program-prp/he/files_publications_units_food_control_services_prerequisites-program-prp.pdf
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HACCPמערכתלהקמתהמקדמייםהצעדיםחמשת3

סמכויותוהגדרת HACCP צוותהרכבת1.

,רלוונטייםומומחיותידעובעלתחומי-רבצוותמינוימחייב HACCP מערכתביסוס

אבטחתמתחומינציגיםלכלולעשויהצוות.המפעלהנהלתידיעלרשמיתהמוכר

אומיקרוביולוגיהמומחהולעיתיםלוגיסטיקה/רכש,תחזוקה,הנדסה,ייצור,איכות

אחריותמוגדרותצוותחברלכל.פנימיתמומחיותשחסרה,במקרהחיצונייועץ

ולדרושמקצועיותהחלטותלקבליכולתבעלמערכתמוביללרבות,כתובותוסמכות

.משאבים

נקודותלקביעת,הזרימהתרשיםלאישור,הסיכוןגורמיניתוחלביצועאחראיהצוות

,מתקנותופעולותניטורנהלילהגדרת,קריטייםוגבולות( (CCPsקריטיותבקרה

להקצות,מחויבותעללהצהירנדרשתהמפעלהנהלת.תקופתיאימותולביצוע

מבטיחברורסמכויותמבנה.מקצועיתומעודכןמוסמךשהצוות,ולהבטיחמשאבים

בבטיחותאפקטיביתושליטהיישומיתעקביות,נתוניםמבוססתהחלטותקבלת

.זמןלאורךהמזון

המוצרתיאור

מיקודתוך,מוצריםקבוצתשלאוהמוצרשלמפורטתיאורלהכיןנדרשהשניבשלב

.המזוןבטיחותעלהשפעהבעליבמאפיינים

:היתרבין,יכלולזהתיאור

.(רכיביםרשימת)המוצרהרכב•

הגבהערך,((awמיםפעילותכגון,רלוונטייםוכימייםפיזיקלייםמאפיינים•

(pH) ,אלרגניםאומשמריםחומריםנוכחות.

אופיינייםטבעייםמיקרואורגניזמיםנוכחות)מיקרוביולוגייםמאפיינים•

יכולת,פוטנציאליים(פתוגנים)מחלותמחולליסיכוני,הגלםלחומר

עומסהפחתתעלהעיבודתהליכיהשפעת,המוצרתנאיתחתהתרבות

.(מיקרוביאלי

,הקפאה,תרמיטיפולכגון,המוצרבייצורהמשמשותעיבודטכנולוגיות•

.המלחהאועישון,ייבוש

.מספקתשהיא,המחסוםומאפייניהאריזהסוג•

.מוצהריםמדףחיי•

.אחסוןתנאי•

.הפצהתנאי•

,המזוןלבטיחותהרלוונטיהסימוןמידעאתהתיאורבמסגרתלכלוליש,במקביל

תפוגהתאריך,אחסוןהוראות,סבילות–איאולאלרגיההגורמיםחומריםלרבות

.בבטחהמתבצעבמוצרהצפוישהשימוש,להבטיחמנתעלחימוםאוהכנהוהוראות

2

1
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ר  צ ו מ ה ר  ו א י ך-ת ש מ ה

מאפייניםבעלימוצריםלאגדניתן,מוצריםשלרחבמגווןמייצרהמפעלכאשר

.אחידהתכניתבנייתלצורךדומיםעיבודושלביטכנולוגיים

קריטריוניםלרבות,המוצרעלהחלהרגולטוריתדרישהכללצייןיש,בנוסף

אוזמניםוכןמותרותשאריותערכי,מזוןבתוספילשימושמגבלות,מיקרוביולוגיים

ניתוחבמסגרתבחשבוןלהילקחחייבותאלהדרישות.מחייביםעיבודטמפרטורות

.הבקרהאמצעיוהגדרתהסיכוןגורמי

במוצרהמיועדהשימושזיהוי

שבהןהסבירותהדרכיםואתהמוצרשלהמיועדהשימושאתלהגדירישזהבשלב

מידעעלבהתבסס,( misuseכגון)צפוייםבלתישימושיםכולל,הצרכניםבוישתמשו

.המוסמכותמהרשויותאו/ומהימן

מתועדיםאךמיועדיםשאינםנפוציםשימושיםגםלשקוליש,המיועדלשימושבנוסף

לעיתיםמשמשתאך,לחימוםהמיועדת,מרקתערובת:לדוגמה.צרכניםבקרב

.תרמיטיפולללאכתיבול

נשים,קשישים,תינוקותכגון,רגישותלאוכלוסיותמיוחדתלבתשומתלהקדישיש

ניטורהגברתכגון,הבקרהאמצעיהחמרתולשקול,חיסוןמדוכאיחוליםאובהריון

.הצרכניםכללעבורהמוצרבטיחותאתלהבטיחמנתעל,נוספותבדיקותאו

זרימהתרשיםבניית

ועדהגלםחומרימקבלתהייצורתהליךשלביכלאתהמתאר,זרימהתרשיםהכנת

שלביםגםלכלוליש.אופציונלייםאוחזרתיים,מקביליםשלביםכולל,להפצה

,וקירורניקוי,אחסוןכגון,המזוןבטיחותעלמשפיעיםאך,ישירעיבודמהוויםשאינם

.אוויראוקיטור,מיםכגון,מזוןעםבמגעלבואהעשוייםהחומריםכלאתוכן

.משותףמייצגתרשיםלהכיןניתן,דומהתהליךבעלימוצריםמספרקיימיםכאשר

:היתרבין,לכלולצריךהזרימהתרשים

.במפעלהשוניםהשלביםביןוהממשקהרצף•

.בינייםומוצריאריזות,עיבודעזרי,מרכיבים,גלםחומריכניסתנקודות•

.חוץבמיקורתהליכים•

.מיחזורשאריותאומחדשעיבוד•

.לוואיותוצריפסולת,בינייםמוצרי,סופייםמוצריםשלסילוקאושחרור•

4

3
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:בתמלחתגבינהעבורגנריזרימהלתרשיםדוגמהלהלן
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אימות תרשים הזרימה בשטח

בשטחהזרימהתרשיםאימות5.5

ביןמלאההתאמהלוודאמנתעלבמפעלהזרימהתרשימישלאימותביצוע

שעותכללאורך,אמתבזמן,בפועלהייצורתהליךשלביכללביןהתרשימים

קוויעלישירותתצפיותכוללהאימותתהליך.במפעלהפעולותסוגיובכלהפעילות

.קייםותיעודנהליםעםמידעהצלבתוכןעובדיםעםראיונות,הייצור

אתמדויקבאופןשישקפוכךהזרימהתרשימיאתולתקןלעדכןיש,הצורךבמידת

בעליצוותאואדםידיעלייעשההאימותביצוע.בפועלוהתהליכיםהפעולותרצף

עצמיתמזוןבטיחותבקרתובמערכתהעיבודבתהליכימספקתומיומנותידע

(HACCPמקבילהמערכתאו).
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HACCP-המערכתעקרונותשבעת4

שיטתיתמסגרתהמספקים,יסודעקרונותשבעהעלמתבססתHACCPמערכת

:במזוןהסיכוןגורמישלובקרההערכה,לזיהוי

–((Hazard Analysisשלהםהמשמעותיותוהערכתסיכוןגורמיזיהוי1.

,מיקרוביולוגיים,פיזיים)הפוטנציאלייםהסיכוןגורמיכלשלוהערכהזיהוי

,המוגמרהמוצרועדמהקלט,הייצורבתהליךשלבבכל(ואלרגנייםכימיים

.והפצתושיווקו

זיהוי–((Critical Control Points – CCPsקריטיותבקרהנקודותקביעת2.

באופןבסיכוניםלשלוטאולהפחית,למנועניתןבהםבתהליךשלבים

.ביותרהיעיל

סףערכיקביעת–CCPלכלקריטייםבקרהגבולותקביעת3.

שהנקודה,המבטיחים,קריטיתנקודהכלעבור(מקסימום/מינימום)

בקרהגבוללכל(ולידציה)תיקוףנדרש.שליטהתחתנמצאתהקריטית

.קריטי

מדדיםותיעוד(רציף)מעקב–CCPבכלהגבולותלניטורשיטהקביעת4.

ושהנקודה,שנקבעו,בגבולותעמידהלהבטיחמנתעלאמתבזמןקריטיים

.שליטהתחתנמצאת

קביעת–חריגהשלבמקרהמתקנותפעולותלביצועשיטהקביעת5.

מראההניטורשמערכת,במקרהלפעולהמראשמוגדריםונהליםתהליכים

.משליטהיצאהקריטיתשנקודה

ביצוע–שלההאפקטיביותובדיקתHACCP -המערכתתפקודאימות6.

התרשימיםביןהתאמהולוודאהמערכתיעילותלאימותתקופתיותבדיקות

.בפועלהייצורתהליכילבין

קביעת,הסיכוןגורמיזיהוישלמלאתיעודעלשמירה–ורישוםתיעוד7.

CCPs,המתקנותהפעולות,הניטורתהליכי,קריטייםבקרהגבולותקביעת,

,מעקבלהבטיחמנתעל, HACCPבמערכתשינויוכלתקופתיותבדיקות

.הייצורתהליךשלביכלשלואימותבקרה
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HACCPמערכתיישום5

שלהםהמשמעותיותוהערכתהסיכוןגורמיזיהוי1.

והערכתפוטנציאליותסכנותזיהוי:מרכזייםשלביםשניכוללסיכוןגורמיניתוח

-המערכתבמסגרתבקרהדורשותמהןאילוקביעהלצורך,שלהןהמשמעותיות

HACCP.

,המזוןלבטיחותהאפשריותהסכנותכלאתולתעדלזהותנדרשHACCP-הצוות

עלולותשבהםהייצורתהליךשלביאתלמפותיש.העסקפעילותלהיקףבהתאם

.והפצהאריזהעיבוד,הכנה,אחסון,גלםחומריקבלתכולל—אלהסכנותלהופיע

-לתתילחלוקה.וישימהראיות-מבוססת,ממוקדתלהיותצריכההסכנותהגדרת

תפקידיש,מקדמייםמצעדיםכחלקשנבנו,הזרימהבתרשימיולהסתייעותשלבים

.הערכהטעויותובהפחתתהזיהויתהליךבפישוטמרכזי

1

סוגלפיהסיכוןגורמיסיווג

נחשביםחיים-ובבעליבעור,בצואה,בסביבהשמקורם:ביולוגייםסיכוןגורמי

גורמיבניתוחקריטימרכיבמהוויםכןועל,במזוןלזיהוםמרכזייםהעברהלמסלולי

HACCPבמסגרתסיכון

דוגמאות לאמצעי בקרהדוגמאות לדרכי חדירה דוגמאות עיקריותמקור עיקרי  

סביבה 

חיצונית 

ותנאי  

מפעל

נבגים של •

.Clostridium spp 

Bacillus spp.

חיידקי•

Salmonella

Listeria 

monocytogenes

• E. coli  מזניSTEC 

 Shigaהמייצרים)

toxin  כגון

O157:H7)

פרוטוזואה•

טוקסופלסמה

עובשים•

חומרי גלם•

חומרי אריזה•

עובדים•

מזיקים•

ציוד•

טיפול תרמי•

שימוש בחומרים משמרים•

צינון מהיר•

מוצר ' שמירה על טמפ•

תקינה לאורך כל שלבי  

התהליך

תכניות ניקיון•

בקרת מזיקים•

שימוש באמצעי היגיינה  •

והחלפת נעליים
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דוגמאות עיקריות לפי מקורות

דוגמאות לאמצעי בקרהדוגמאות לדרכי חדירה דוגמאות עיקריותמקור עיקרי  

נגיפים כגון •צואה

Norovirus

Hepatitis A virus

Rotavirus

Ascarisתולעים כגון •

חיידקים כגון  •

Shigella spp.

כגון  פרוטוזואה•

Entamoeba 

histolytica

מים להשקיה או •

שטיפה שאינם באיכות  

לשתייה

חומרי גלם שמקורם  •

במשקים עם טיפול לא 

תקין בזבל אורגני

היגיינת ידיים לקויה  •

לאחר שירותים

זיהום צולב דרך •

כלי עבודה או , משטחים

ביגוד

בריאות והיגיינה של ידי •

עובדים אחרי שירותים

בקרת ספקים•

בקרת חומרי גלם•

ניהול מים וביוב•

שטיפה וחיטוי תוצרת •

חקלאית

טיפול תרמי•

בני  / עור 

אדם

•Staphylococcus 

aureus

•Streptococcus 

pyogenes

חתכים או זיהומי עור •

לא מכוסים

דיבור מעל מזון /שיעול•

חשוף  

שימוש לא נכון בציוד •

מגן אישי

היגיינת ידיים לא •

מספקת לאחר מגע  

פה-באזורי אף

מוצר ' שמירה על טמפ•

תקינה לאורך כל שלבי  

התהליך

היגיינת עובדים•

חיים  -בעלי

ומוצריהם

•Campylobacter 

בעופות טריים

תולעי דגים•

•Dibothriocephalus 

latum

זיהום במהלך השחיטה  •

בקצבייהאו עיבוד 

חיים  -הפרשות מבעלי•

למשטחי אחסון

טיפול לא מבוקר בחלב  •

טרי או מוצרים לא 

מפוסטרים

פסטור/ טיפול תרמי •

מניעת זיהום צולב•

בקרת ספקים•

מוצר ' שמירה על טמפ•

תקינה לאורך כל שלבי  

התהליך
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גורמי סיכון כימיים

המצוייםמלאכותייםאוטבעייםחומריםהםכימייםסיכוןגורמי:כימייםסיכוןגורמי

אוגבוההברמהונצרכיםבמידהבריאותילנזקלגרוםשיכולים,בסביבתואובמזון

.זמןלאורך

דוגמאות לאמצעי בקרהדוגמאות עיקריות

אפלטוקסיניםלמשל : טוקסינים של עובש•טבעי

Aואוכראטוקסין

אלקלואידים  , ציאנוגנים: טוקסינים של צמחים•

רעילים

טוקסינים מדגים רעילים  : רעלנים של בעלי חיים•

(tetrodotoxin, ciguatera) ,פריוטוקסינים

גבינות מותססות  , היסטמין מדגים מסוימים•

ונקניקים

בקרת ספקים•

שמירה על קירור רציף •

(דגים)של המוצר 

בקרת חומרי גלם  •

שאריות חומרי  )

מתכות  , הדברה

(כבדות

בקרת תהליכי עיבוד•

למניעת יצירת •

תוצרים רעילים

הפרדה באחסון חומרי  •

ניקוי וחיטוי

בקרה על מינון •

תוספים ואופן יישום

.בקרה על ימי המתנה•

חומרי ניקוי וחיטוי•מלאכותי

קוטלי עשבים וקוטלי , קוטלי חרקים: חומרי הדברה•

פטריות

תרופות ווטרינריות ושאריותיהן כגון  אנטיביוטיקה •

והורמונים

, ניטריטים: תוספי מזון כגון חומרים משמרים•

סולפיטים, בנזואטים

תוצרים כימיים שנוצרים בתהליך עיבוד כמו  •

אקרילאמיד

פלסטיק  –זיהומים עקיפים ממארזים ותשתיות •

הבא במגע עם מזון ומתכות כבדות שמקורן בציפוי 

או כלים תעשייתיים
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גורמי סיכון פיזיקליים

,במזוןזריםחלקיקיםאוגופיםהםפיזיקלייםסיכוןגורמי:פיזיקלייםסיכוןגורמי

.בצרכןבריאותיתפגיעהאופיזיתלפגיעהלגרוםומסוגליםלמוצרטבעייםשאינם

אמצעי בקרהדרכי חדירהדוגמאות

,  ברגים: חלקיקים מתכתיים•

'מסמרים וכו

שברים מכלי אחסון או  : זכוכית•

.אריזה

במזון  : אבנים או חול•

.מהחקלאות או מים מזוהמים

,  חלקיקים ממכונות: פלסטיק•

.אריזות או כלי עבודה

.שבבים מקרשים ומשטחים: עץ•

,  שיער: חפצים זרים אחרים•

חלקי גומי או , חרקים, קוצים

.בדים

.זיהום מחומרי הגלם•

שבירת  –תהליכי עיבוד •

חדירת חלקיקים  , ציוד

פגיעה , מהמכונה

.במכסה או אריזה

–משלוח ואחסון •

נפילת , פגיעה באריזה

.חדירת מזיקים, חפצים

מגע יד אדם או עובדים  •

,  תכשיטים, שיער–

.חלקי בגדים

.סינון ומסננים•

.גלאי מתכות•

–ניטור ותחזוקה •

בדיקות תקופתיות של  

החלפת  , ציוד ומכונות

.חלקים פגומים

בקרת חומרי גלם  •

.וחומרי אריזה

היגיינת עובדים  •

.והדרכות

,במזוןסבילותלאיהגורמים,וחומריםאלרגניםהימצאות:תזונתייםסיכוןגורמי

לאמנוכחותהןנובעהסיכון.רגישותלאוכלוסיותבריאותיסיכוןלהוותעלוליםואשר

בלתימכניסהוהן,המוצרבמתכוןמוכנסאשראלרגניגלםחומרשלמוצהרת

.הייצורבתהליךצולבממגעכתוצאהכזהחומרשלמכוונת

2בנספחלעייןיש,סבילותאיאולאלרגיההגורמיםמוצריםאוחומריםלרשימת

באוקטובר25מיוםוהמועצההאירופיהפרלמנטשל1169/2011'מס( (EUלתקנה

.המוערבתרגוםלצרכניםמזוןעלמידעמסירתבעניין2011

באמצעותאחרלמוצרממוצראלרגניםשלמעברמניעת,לדוגמאבקרהאמצעי

.תהליכיםביןהעבודהסביבתוחיטויניקויעלהקפדה

שעלוליםבמזוןחומריםאומזוןמרכיבישהםתזונתייםסיכוןגורמיקיימים,בנוסף

להםשישאו,מדינמוכותאוגבוהותבכמויותנצרכיםאםהבריאותעללהשפיע

...'וכוסוכר,שומנים,(נתרן)מלח,כגון.רגישותאוכלוסיותעלהשפעה

אלא,מידיותלמחלותלגרוםבהכרחולא,כרונילהיותנטייהישתזונתילסיכון

.זמןלאורךבריאותעללהשפיע
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הערכת המשמעותיות של גורמי הסיכון

הסיכוןגורמישלהמשמעותיותהערכת

מהןאילולקבועבמטרה,שזוהוהסיכוןגורמיאתלהעריךהצוותעל,הבאבשלב

,שהמניעהסכנותכלומר,HACCP-המערכתבמסגרתאינטנסיביניהולמחייבות

.לצריכהבטוחמזוןלייצורתנאיהיאבטוחהלרמהשלהןההפחתהאוההסרה

:משמעותיותלהערכתקריטריונים

לדרגהנהוג.מתממששהסיכוןבמקרההצרכןבריאותעלהנזקמידת:חומרה

.(קטלניסיכוןגורם)5-עד(קללסיכוןגורם)1-מלמשל:בתעשייה

1-מלמשל:בתעשייהלדרגהנהוג.בפועליתרחששהסיכוןהסבירות:סבירות

.(להתרחשותגבוהסיכוי)5-עד(נדירההתרחשות)

טבלה)מתמטיתבמטריצהלהשתמשניתןהסיכוןגורםשלהמשמעותיותלקביעת

.והחומרההסבירותביןהמשלבת,(ממדית-דו

:סיכוןדרגות3כללבדרךמניבההמטריצה

.בקרהאמצעימחייבלאסיכוןגורם–נמוךסיכון•

.מנעפעולותנקיטתאונוסףדעתשיקולנדרש–בינוניסיכון•

.בקרהאמצעימחייבסיכוןגורם–קריטי/גבוהסיכון•

הגורמיםאתהאפשרככלבחשבוןלהביאיש,הסיכוןגורמיניתוחביצועבעת

:הבאים

:למשל)למרכיביםאולתהליך,למוצרמוכריםסיכוןגורמיעלעדכנימידע•

ומידעמדעייםמאמרים,מהשוקיזומההחזרהאירועי,סקרים,ניטורנתוני

.(אפידמיולוגי

התחשבותתוך,הציבורבריאותעלההשפעהשלוחומרהסבירותהערכת•

.נוספיםבקרהמנגנוניובהיעדרהקדםבתכנית

,מיועדשימושבסיסעלבמזוןמקובלותסיכוןורמותרגולטוריותדרישות•

.ייעודייםומפרטיםמדעיבסיס,תקינה

.לייצורהמשמשיםוהציודהעיבודטכנולוגיות,המתקןמאפייני•

פתוגנייםמיקרואורגניזמיםשלרעלניםיצירתאוהתרבות,הישרדותיכולת•

.המדףחייבמהלך

הצרכןבידינכוןלאלשימושסיכוןכולל,במוצרהצפויהשימושאופן•

.(תרמילעיבודהמיועדמוצרשלחימוםללאצריכה:לדוגמה)

לגיליוןדוגמאראה.מובניםעבודהבגיליונותלהשתמשמומלץמיטבייישוםלשם

.1נספח–מובנה
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ן  ו כ י ס ה י  מ ר ו ג ל  ש ת  ו י ת ו ע מ ש מ ה ת  כ ר ע ך-ה ש מ ה

בקרהאמצעילהידרשעשוייםקבוצהכלבתוך:מגבלותישהפשוטהלגישה,זאתעם

פתוגנייםחיידקיםעללבקרההדרישות,לדוגמא.שוניםסיכוןגורמיסוגיעבורשונים

תאים)נבגיםיוצריםשאינםפתוגנייםחיידקיםעלמאלושונותנבגיםיוצרי

.(וגטטיביים

אמצעיאתמהםאחדכלעבורלקבועיש,המשמעותייםהסיכוןגורמיזיהוילאחר

.בטוחהלרמההסכנהשלהפחתהאוחיסול,מניעהשיבטיחו,המתאימיםהבקרה

,בקרהעליהםתתבצעלאאםשיתרחשולהניחשסבירבסיכוניםמדובר

ניתןמסוימיםבמקרים.בצרכניםלפגיעהאולמחלותלגרוםעלולותושהשלכותיהם

ראה).(GHP)טוביםהיגיינהכללייישוםבאמצעותהסיכוןגורמיעלשליטהלהשיג

אמצעימספרשלשילובנדרשלעיתים.(לעילבטבלאותבקרהלאמצעידוגמאות

.סיכוןגורםבאותויעילבאופןלשלוטכדיבקרה

 (Critical Control Points – CCPs)קריטיותבקרהנקודותקביעת2.2

העקרוןמיישוםכתוצאהכמשמעותייםשהוגדרוסיכוןגורמיעבוררקלקבועןיש

במזוןהעוסקעל,בהתאם.(שלהםהמשמעותיותוהערכתהסיכוןגורמיזיהוי)הקודם

.הקריטיותהבקרהבנקודותליישםישבקרהאמצעיאילולקבוע

שהמזוןלכךלגרוםעלולהחריגהשבהם,בשלביםנקבעותקריטיותבקרהנקודות

ברמהלשליטהלהביאאלובנקודותהבקרהאמצעיעל.לצריכהבטוחלאיהיה

.הסיכוןגורםשלמקובלת

עשויהבישולשלב:לדוגמה;בתהליךאחתקריטיתבקרהמנקודתיותרשקיימתיתכן

יוצריפתוגנייםחיידקיםשלוגטטיבייםתאיםלהריגתקריטיתבקרהנקודתלהיות

קריטיתבקרהנקודתלהיותעשויהקירורששלבבעוד,( (spore-formersנבגים

עשויהאחתקריטיתבקרהנקודת,דומהבאופן.נבגיםוהתפתחותנביטהלמניעת

מספרהמפחיתCCP-כלשמשיכולהבישול,לדוגמא;אחתמסכנהיותרעללשלוט

.במוצרשוניםמיקרוביאלייםפתוגנים

,הקרנה,חקלאיתתוצרתחיטוי,pHהורדת,מסנן,תרמיטיפול:CCP-לדוגמאות

...'וכוייבוש

בקרהנקודתמהווהמסויםשלבאםלהחליטמנתעלשונותבגישותלהיעזרניתן

עללהחילישאותו,קריטיותבקרהנקודותשלהחלטותלעץדוגמאלהלן.קריטית

:משמעותיתסכנהמזוההשבושלבכל
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גלםחומרכלעבורלהישאלשצריכותשאלות

?האם חומר גלם עלול להכיל את הסכנה ברמה לא קבילה. 1

כן לא

לא נקודת פיקוח קריטית

ישנו שלב המבטל את הסכנה או , י הלקוח"כולל שימוש ע, האם בהמשך התהליך. 2
?מוריד אותה לרמה קבילה

לא כן

לא נקודת פיקוח קריטית
חומר הגלם חייב להיות מוגדר  
כנקודת פיקוח קריטית לסכנה זו

הייצורבתהליךשלבכלעבורלהישאלשצריכותשאלות

תנאי התהליך במוצר מסוגלים למנוע מהסכנה / הרכב החומרים/ האם הפורמולציה. 3
?להתפתח לרמה לא קבילה

לא כן

השלב אינו נקודת בקרה קריטית

האם השלב הבא בתהליך מסוגל לבטל את הסכנה או . 4
?להורידה לרמה קבילה

האם יש צורך באמצעי  
?בקרה בשלב זה

לא
כן

שנה תהליך או מוצר
השלב הוא נקודת בקרה קריטית

כן

?האם בשלב זה בתהליך יש סיכוי שהסכנה תופיע או תתפתח לרמה לא קבילה. 5

כן

,  כולל טיפול צפוי אצל הצרכן, האם השלבים הבאים. 6
?מבטיחים שהסכנה תבוטל או תרד לרמה קבילה

השלב הבא בתהליך צריך להיות מוגדר כנקודת בקרה  
קריטית לסכנה זו

לא

השלב לא קריטי ויש כן
עבור  4לחזור לשאלה 

השלב הבא

לא
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ת ו י ט י ר ק ה  ר ק ב ת  ו ד ו ק נ ת  ע י ב )ק C r i t i c a l  C o n t r o l  P o i n t s  –  C C P s )  
ך- ש מ ה

בקרהאמצעייישוםליכולתלהתייחסיש,קריטיותבקרהנקודותקביעתלצורך

:הנוכחיבשלב

-כלהיחשביכולאינוהשלב,זהבשלבבקרהאמצעיליישםניתןלאאם•

CCP הנדונההסכנהעבור.

נוסףבקרהאמצעישישאואחריםבשלביםגםקייםהבקרהאמצעיאם•

.CCPאינוהנוכחיהשלב,בלבדאחרבשלבסכנהבאותהלשליטה

יש,משמעותיסיכוןגורםעבורכלשהולשלבבקרהאמצעיקיימיםלאאם•

.במוצראובתהליךשינוילשקול

,הייצורבמערכתניסוי,מוצריםבדיקותבאמצעותלתקפןנדרש, CCPsקביעתלאחר

.ותקינהחקיקה,מדעייםניסויים,מומחיםדעתחוות

אובטבלאותשנקבעוהקריטיותהבקרהנקודותאתולתעדלסכםניתן,בנוסף

.2בנספחHACCPגיליוןלדוגמא,עבודהגיליונות

CCPלכלקריטייםבקרהגבולותקביעת3.3

נמצאתהקריטיתהבקרהנקודתהאםשמגדירים,ערכיםהםקריטייםגבולות

.סיכוןלהוותשעלוללמוצרבטוחמוצרביןברורההבחנהמאפשריםוהם,בשליטה

(מדידהציודאוחיישניםבאמצעותלמשל)מדידיםלהיותחייביםהקריטייםהגבולות

במכשירילהתחשביש,קריטיתנקודהנקבעתכאשר.ברורחזותילזיהויניתניםאו

שלהדיוקסטייתאתהקריטיותהנקודותשלהגבולותבקביעתולכלולהמדידה

:נפוציםלפרמטריםדוגמאות.המכשירים

טמפרטורה•

זמן•

יחסיתלחות•

•pH

(aw)מיםפעילות•

כלורריכוז•

מגעזמן•

מסועמהירות•

צמיגות•

חמיצות•

מוליכות•

זרימהקצב•

(מערכתהגדרות,שסתוםמיקום)נצפיםתפעולייםפרמטרים•
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תיקוף גבולות קריטיים

:קריטייםגבולותתיקוף

מסוגליםולהיותרגולציהדרישותעלולאמדעיבסיסעללהתבססצריכיםהגבולות

.ביעילותבסכנהלשלוט

שלסילוקאומניעה,להורדהגורמיםשנבחרוהקריטייםהגבולותכי,ההוכחהחובת

כגון,סוביקטיבייםנתוניםעלהמבוססים,קריטייםגבולות.היצרןעלהינה,הסכנה

מתאימההדרכהוכןמפורטותהוראותעליתבססו,מוצרשלויזואליתבדיקה

.למבצעים

.מהגבולותחריגהשלמגמהעלשיתריעו,התרעהאמצעילקבועניתן

:כוללותתיקוףדרכי

.חיצונימגוףמחקריםהזמנתאועצמאייםמחקריםביצוע•

.קיימתמקצועיתספרותעלהסתמכות•

.מוסמכותרשויותוהנחיותתקינה,בחקיקהשימוש•

כגון)עיבודפרמטרילקביעת,ציודיצרנילמשל,שלישיצדשלמחקרים•

.(אגוזיםשליבשהקלייה
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CCPקביעת שיטה לניטור הגבולות בכל 

CCPבכלהגבולותלניטורשיטהקביעת4.

הקריטייםהגבולותבתוךנמצא CCP-שהלוודאשנועדהשיטתיתתצפיתאומדידההואניטור

.אמתבזמןחריגותולזהות

:אפקטיביניטורלנוהלדרישות

.אמתבזמןהקריטימהגבולחריגותזיהוי•

.הרלוונטייםהנוספיםוהמוצריםהמושפעהמוצרבידוד•

:למשל)החריגהואופילסיכוןמותאמות,מספקותניטורושיטותתדירות•

באחסוןבטמפרטורההדרגתיתעלייה,בפסטורמהירהטמפרטורהירידת

.(קר

להיותחייבתהתדירות,רציףלאניטורשלבמקרה.מועדףרציףניטור•

.המושפעהמוצרכמותאתולהגבילשליטהעללשמורכדימספקת

בשל,מיקרוביולוגיותבדיקותפניעלוכימיותפיזיקליותלמדידותעדיפות•

.ואמינותההתוצאהמהירות

הניטורותוצאותבמידהלפעולהברורותהנחיותיקבללניטורהמיועדהצוות•

ניתוח)לחריגההמתקרבותתוצאותשלמגמהאוחריגהעלמצביעות

.(מגמות

ולביצועוניתוחםהניטורנתונילאיסוףמוסמךמקצועאישלמנותיש•

.מתקנותפעולות

עלודיווח,תיבותבראשיסימוןאוחתימה,מדידהכלשלמלאתיעוד•

.הפעילותביצועוזמןתוצאות

מתאיםשהואולוודאCCP-הלניטורהמשמשהמדידהציודאתלבדוקיש•

.זאתהמוכיחתיעודהיצרןובידיעתבכלומכויל

4

חריגהשלבמקרהמתקנותפעולותלביצועשיטהקביעת5.

הגבולותבתוךנמצא CCP-שהלוודאשנועדהשיטתיתתצפיתאומדידההואניטור

.אמתבזמןחריגותולזהותהקריטיים

מהגבולותחריגהשלבמקרהויעילהמיידיתתגובהלאפשרהיאהפעולותמטרת

כתוביםנהליםולבנות,חריגהבעתנדרשתפעולהמהי,מראשלהגדיריש,לכן.הקריטיים

.יישוםואופןאחריותכולל

5
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הטיפול בחריגות

:תיקוןשלסוגיםלשנינחלקבחריגותהטיפול

((Corrective Actionsמתקנותפעולות•

.החריגההתגלתהשבוהתהליךאולמוצרביחסלבצעשישמידיותפעולות

:לדוגמא–בפועלהתרחש/שנוצרהסיכוןאתלמנועאולצמצםהיאמטרתן

לפניבטיחותוובדיקתהמושפעהמוצרהפרדת,מחדשסימון,מוצרסילוק

שאינהבתעשייהשימוש)המוצרייעודשינוי,חוזרעיבוד,חוזרעיבודאוסילוק

להבטיחאפשרותאיןאםהמוצרשלמלאהוהשמדה(תנאיםאותםאתדורשת

.בטיחותואת

המוצריםבטיחותלהערכתחיצונייםמומחיםייעוץנדרשמסוימיםבמקרים

.המושפעים

((Preventive Actionsמונעותפעולות•

אתלמנועבמטרהפוטנציאליתלחריגהשורשסיבותלמנועשמטרתןפעולות

.בעתידהחריגההישנות

שינויאוציודכיול,לעובדיםהנחיותחידוד,העבודהתהליךעדכון:למשל

.האחסוןבפרוטוקול

שיפורגםאלא,מידימענהרקלאמבטיחומונעותמתקנותפעולותשלשילוב

.תקלותלהישנותהסיכוןוהפחתתהבקרהמערכתשלמתמשך

פעולהכללי

בטוחלאנחשבהחריגהבזמןשיוצרמוצרכל–חריגהמזהההניטורוכלירציףוהניטורבמידה

.לצרכניםלשחררוואסור

פעולותולנקוטהמושפעיםוהמוצריםהזמןטווחאתלזהותיש–רציףלאניטורשלבמקרה

.מתקנות

:ישחריגהמתרחשתבומקרהבכל

שגרמההבסיסיתהסיבהאתלזהותכדי,החריגהשלהשורשגורמיניתוחלבצע•

.הישנותלמנועובכךמקורהאתלתקן,לחריגה

.המושפעיםהאצוותאוהמוצריםשלהגזרהגבולותלקבוע•

לחריגההסיבה,המתקנותהפעולותאתHACCP -הברשומותמלאבאופןלתעד•

.הטיפולוהליכי

.אפקטיביותולהבטחתמגמותלזיהוימתקנותפעולותתקופתיתלבחון•
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ובדיקת  HACCP-אימות תפקוד מערכת ה

האפקטיביות שלה

שלההאפקטיביותובדיקתHACCP-המערכתתפקודאימות6.

:HACCP-המערכתאימות

מסוגלתשהמערכתמראשלוודאכדיהמערכתשלתיקוףלבצעיש,בפועלהיישוםתחילתלפני

.הסיכוןגורמיבניתוחשזוהוהמשמעותיותבסכנותלשלוט

:ובהם,ואפקטיבימשולבבאופןפועליםהתכניתמרכיביכללכילאשרנועדהתיקוףתהליך

.המשמעותייםהסיכוןגורמיזיהוי•

.((CCPהקריטיותהבקרהנקודות•

.שנקבעוקריטייםגבולות•

.המיושמיםהבקרהאמצעי•

.קריטיתבקרהנקודתלכלהניטורותדירותשיטות•

.חריגהשלבמקרהמתקנותלפעולותנהלים•

.(Verification)אימותנהלי•

.הנדרשהתיעודותדירותסוג•

:(Verification)אימותנהלי

בהתאםמתבצעתשהבקרהלוודאכדישיטתייםאימותנהלילקבועישהמערכתיישוםלאחר

.בשליטהנשמרים CCPs -ושהלתכנית

:באמצעותשוטףבאופןיתבצעהאימות

בתהליךתצפיות•

חיצוניותאופנימיותביקורות•

מדידהציודשלדיוקובדיקתכיול•

סביבהאומוצרובדיקותדגימות•

רשומותסקירת•

6
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:דוגמאות לפעולות אימות

:אימותלפעולותדוגמאות

.הקריטייםבגבולותעמידהלאישורניטוררישומיבחינת•

.השורשגורמיוניתוחמתקנותפעולותתיעודסקירת•

שלתקינהפעילותלבדוקבמטרהמתכתאל/מתכתשלסטנדרטיםמדידיםהעברת•

.המתכותגלאי

.וניטורבקרהאמצעישלדיוקאימותאוכיול•

.בתהליךהבקרהאמצעייישוםעלתצפיותביצוע•

.זריםגופיםאומיקוטוקסינים,פתוגנים-למוצרדיגום•

.מיקרוביאלייםלמזהמיםסביבתידיגום•

.תלונותבדיקת•

 CCPs,סיכוןגורמיניתוחכולל HACCP, -הרכיביכללשלמערכתיתתקופתיתסקירה•

.קריטייםוגבולות

:האימותלביצועדרישות

.מתקנותפעולותלביצועאוהשוטףלניטוראחראישאינו,גורםידי-עליתבצע•

.חיצוניבמומחהלהיעזריש–מתאיםגורםבהיעדר•

.זמןלאורךאפקטיביותעלשמירהשתבטיחכך,תיקבעהתדירות•

כללכי,אימותותכלול,מהותישינויבעקבותאולעתמעתתתבצעמקיפהסקירה•

.כנדרשבוצעוהאימותפעולות
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:תיעוד ורישום

:ורישוםתיעוד7.

יישוםהוכחתלאפשרומטרתו, HACCPבמערכתיסודתנאיהואוזמיןמדויק,מלארשומותניהול

.המזוןבטיחותעלבפועלושליטהתקין

:הבאיםהפריטיםאתלפחותלתעדיש,התיעודמתהליךכחלק

.תפקידיםחלוקת,ההכשרותתיעודכולל-HACCP הצוותהרכב•

.לזיהוייםהמדעיוהבסיסהסיכוןגורמיניתוח•

.הקריטיותהבקרהנקודותקביעת•

.לקביעתם(המדעייםכולל)והנימוקיםקריטייםגבולות•

.הבקרהאמצעיאימותתוצאות•

.זמןלאורךושינוייםתכניתעדכוני•

:יכללושוטפותרשומות

'טמפ,דרישהפ"עבדיקותפירוטהמכילותמשלוחתעודות-גלםוחומרמרכיבים•

.מוגבליםמדףחיילהםשישלמוצריםשמירהזמןודוחותלמוצריםרשומות–אחסון

שלבטוחיםמדףחיילהערכתשנאספונתונים-המוצרלבטיחותהמתייחסיםדוחות•

נהליעלהמידעשלותיעודהבטיחותעלהשפעהישהמוצרחייולזמןבמידההמוצר

.הייצור

.מספקשהתהליךהמאמתיםודוחות CCP'נקכלשלניטורדוחות-ייצור•

נתוניםהמכיליםודוחותהאריזהחומרישלומפרטיםנתוניםהמכיליםדוחות-אריזה•

.המפרטיםאתהמאשרים

שלוהמדףשחיילאחריוצאלאשהמוצר,המוכיחיםודוחות'טמפדוחות-אחסון•

.מסתיימים

.שבוצעומתקנותופעולותחריגות•

.תקופתיותוסקירותאימותפעולות•

.עובדיםשלהדרכהדוחות•

.הסיכוןגורמיניתוח•

.והגבולותקריטיותבקרהנקודותהגדרת•

לשלבניתן.לצוותומובנתנגישה,ברורהשהיאבתנאי,פשוטהלהיותיכולהתיעודמערכת

ממוחשביםכליםאו(קבלהמסמכי,טמפרטורהרשימות,ניקיוןטפסיכגון)קיימיםמסמכים

.לצורךבהתאם

7
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:מזוןבבטיחותהאנושיהגורםמעורבות6

,להבטיחהמזוןבתחוםעסקיםמפעיליעל, HACCPמערכתשלאפקטיביליישום

כוללזה.הקיימיםולסיכוניםלנהליםבנוגעומיודעיםמיומניםיהיושהעובדים

ולשמוראנושטעויותלמנועמנתעלהעבודהצוותישלמתמשכתוהדרכההכשרה

.המזוןבטיחותעל

:ההכשרהבמסגרת

העובדיםתפקידיאתהמגדיריםברוריםעבודהוהוראותנהליםלפתחיש•

,הבקרהמערכתבמסגרתאחריותםואת( (CCPהקריטיותהבקרהבנקודות

בטיחותעללשמירהוממוקדתעקביתבצורהלפעוליוכלושהעובדיםכך

.המזון

שלוהניסיוןהידעלרמתמותאמותלהיותצריכותההכשרהתכניות•

ובמשימותבתפקידיםממוקדתהכשרהעלדגשתוך,המשתתפים

.הבטיחותמערכתבמסגרתלבצעשעליהםהפרטניות

חליםכאשרבמיוחד,ההכשרהתכניותשלתקופתיועדכוןבדיקהלבצעיש•

צורךיש,מסוימיםבמקרים.ברגולציהאובמוצרים,בתהליכיםשינויים

.קריטיתבקרהבנקודתלחריגהכתגובהלמשל,חוזרתבהכשרה

שיתופילעודדיש, HACCPמערכתשלויעילאחידיישוםקידוםלצורך•

כדי,מוסמכותורשויותצרכניםארגוני,מסחריותקבוצותביןפעולה

.מיטביתבצורהידעושיתוףתקשורתלהבטיח

ליצורבמטרה,ולרשויותבמזוןלעוסקיםמשותפותהכשרותלקייםמומלץ•

מערכתעקרונותביישוםמשותפתהבנהולהבטיחאחידהמקצועיתשפה

HACCP.
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עבודהגיליוןשלאפשריפורמט–1נספח

סיכוניםלניתוח
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HACCPשלעבודהלגיליוןדוגמא–2נספח

נקודות 

בקרה  

קריטיות  

(CCPs)

סכנה  

משמעותית

גבולות 

קריטיים
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אימות
רשומות

מיתדירותאיךמה
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