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 المقدمة 

  

الغذاء هو عنصر أساسي لحياة الإنسان. وجودة وسلامة الغذاء هما عنصران ضروريان لضمان 

صحة الإنسان وحمايته من الأمراض. وجودة الغذاء تشير إلي خصائصه التي تجعله مرغوبا من 

قبل المستهلكين وتساعد سلامة الغذاء في زيادة ثقة المستهلكين في المنتجات الغذائيةةة ممةةا يةة د  

زيادة الطلب عليها وبالتالي تحفيز التنمية الاقتصةةادية. وتسةةاعد سةةلامة الغةةذاء فةةي الحةةد مةةن الي  

التأثيرات البيئية السلبية مثل تلوث المياه. وتلوث الغذاء ينتج عنه أضةةرار وأمةةراض وتعتبةةر مةةن 

الغذاء أهم المشاكل التي تواجه النمو الإقتصاد  في الدول خاصة الدول المرتبطة بالسياحة. بينما 

الأمن أحد أهم الإحتياجات الرئيسية لإزدهار هذه الصناعة الهامة مما يعمةةل علةةو تقويةةة إقتصةةاد 

هذه الدول وتنشيط السياحة. ومسئولية توفير غذاء أمن ليس مسةةئولية  المنةمةةة و الةةدول وحةةدها 

فةةدور  فكل منشأة غذائية وكل فرد فةةي المجتمةةا يشةةارل فةةي المسةةئولية ولةةه دور لابةةد أن ي ديةةه 

الحكومة عليها ان تضا القوانين واللوائح التي تضمن سلامة الغذاء وتشرف علةةي تطبيقهةةا بينمةةا 

يأتي دور المنتجون  والمصنعون يجب عليهم أن يتحملوا ضمان جودة وسلامة المنتجات الغذائية  

فةةة بينما المستهلكون فلهم دور مهةةم فةةي ضةةمان سةةلامة الغةةذاء مةةن خةةلال إتبةةا  ممارسةةات النةا

الشخصية وتخزين الطعام بشكل صحيح وطهيه بشكل مناسب  .ولةةذلف فةةلن الم سسةةات الغذائيةةة 

يجب أن تتبا برنامج خاص بسلامة الغذاء يكون فعال وم ثر وتعمل علي تدريب جميةةا الكةةوادر 

علي هذا البرنامج . ومن التحديات التي تواجه الجودة وسلامة الغذاء التغيرات المناخية يمكةةن أن 

ثر علي سلامة الغذاء من خلال زيةةادة خطةةر إنتشةةار الأمةةراض المنقولةةة عبةةر الغةةذاء. والنمةةو ت 

السكاني من التحديات التي تواجه الجودة وسلامة الغذاء حيث أنه ي د  الةةي زيةةادة الطلةةب علةةو 

الغذاء مما يضغط علو أنةمة الإنتاج الغذائيةةة ويةة د  الةةي تةةدهور سةةلامة الغةةذاء. ويهةةدف هةةذا 

الي توفير فهم شامل لمفهومي الجودة وسلامة الغذاء ونةام إدارة الجةةودة الشةةاملة وكيفيةةة الكتاب  
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     ضةةمناها فةةي صةةناعة الغةةذاء ويتنةةاول الكتةةاب أبعةةاد وخصةةائو ومراحةةل الجةةودة وأهةةدافها.

ويتناول هذا الكتاب مجموعة واسعة مةةن المواضةةيا المتعلقةةة بجةةودة الغةةذاء أهمهةةا الغةةرض مةةن 

ما تطبيق كامل لإجراء العمل بهمةةا .ومفةةاهيم الحفةةا   CIP    و   GMP  , GHPاجراء عمل 

وشةةرخ خطةةوات تطبيقةةه وتقةةديم أمثلةةة   HACCPعلي الغذاء  وتخزينه ويتناول هذا الكتاب عن  

عمليةةة علةةي كيفيةةة تنفيةةذ هةةذا النةةةام فةةي مختلةةلأ قطاعةةات صةةناعة الأغذيةةة ويهةةدف المهنةةد  

تزويةةد القةةراء بالمعرفةةة والمهةةارات الازمةةة لضةةمان    جلأ  علي اعداد وتجميا من   احمد بلح عمر

جودة وسلامة الغذاء في جميا مراحل تصنيعه وتوزيعه ما ذكر أمثلة عمليه علي كل مرحلة ما 

.ويتنةةاول هةةذا   علي بعض المنتجةةات الغذائيةةة وتقةةارير عملةةي  HACCPوجود خطط  لبرامج 

الرئيسةةة لمواصةةفات نةةةم   10مبسةةط للبنةةود    الكتاب مفهوم  الأيزو ومبادئ سلامة الغذاء وشةةرخ

 ISO 22000 -2018 سلامة الغذاء التابعة ل
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 مفهوم الجودة  

حةةةةةي مفهةةةةوم الجةةةةودة بجانةةةةب كبيةةةةر مةةةةن الاهتمةةةةام الةةةةي الحةةةةد الةةةةذ  جعةةةةل بعةةةةض 

المفكةةةةرين يطلقةةةةون علةةةةو هةةةةذا العصةةةةر )عصةةةةر الجةةةةودة( بلعتبارهةةةةا أحةةةةد الركةةةةائز 

الأساسةةةةةةية لنمةةةةةةوذج الإدارة الجيةةةةةةدة ونةةةةةةةرا لتعةةةةةةدد المفكةةةةةةرين والمتخصصةةةةةةين 

والةةةةرواد فةةةةي مجةةةةال الجةةةةودة وتعةةةةدد خةةةةدماتها ومنتجاتهةةةةا وأنشةةةةطتها فقةةةةد تعةةةةدت 

   ومن أهمها أن الجودة هيلمفاهيم ا

-١  جعل الشيء كما يجب أن يكون      

درجة التميز  -   ٢   

مطابقة الشيء للإحتياجات   -٣   

-٤ تقديم مخرجات ذات كفاءة تتفق ما احتياجات السوق    

تحقيق وتجاوز أمال )توقعات( العميل بتكلفة يشعر العملاء معها بحصولهم علو قيمة مناسبة -٥  

المطابقة لمواصفات متفق عليها بتكلفة مقبولة    -٦    

-٧ ذلف المستو  من التميز الذ  يمكن قبوله من كل من البائا والمشتر      

المواصرررررفة الدوليرررررة  \٢ \جرررررورا   \١عررررررف الجرررررودة بتنررررراري   رررررلا مررررر     ١س

 /  هيكسو     ٤فيجنبيوم   \٣\

 تعريلأ جوزيلأ جوران  ) مد  ملائمة المنتج للاستعمال (   \١ج  

تعريلأ المواصفة الدولية ) درجة تلبية مجموعة الخصائو الموروثة في المنتج لمتطلبات  \٢   

 العميل  

ناتج تفاعل خصائو نشاطات التسويق والهندسة والصيانة والذ  يلبي  تعريلأ فيجنبيوم )  \٣  

 ( رغبات العميل 
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كسون  ) بانها تأدية العمل الصحيح علي نحو صحيح من الوهلة الاولي ما  تعريلأ هي \4

 الاعتماد علي تقويم المستفيد في معرفة مد  تحسين الأداء 

 

مفهوم الجودة الحديث يتطلب تحديد الاتيومن خلال ذلف فان تحديد    

أ  مجموعة الحاجات التي يسعي المستخدم لإشباعها وتعكس وجهة نةر   :  المتطلبات  \١

 متلقي الخدمة  

:  ترتبط بجانب  من جوانب السلعة او الخدمة بما تحمله من مواصفات تجعلها  المواصفات   \٢

  قادرة علي مواجهة المتطلبات 

ن الجودة هي المطابقة  وهنال ضرورة تفسير العلاقة المتبادلة بين المواصفات والمتطلبات حيث أ

وهذا المفهوم الحديث للجودة والذي يقوم علي خمسة محاور رئيسة هي    ما المتطلبات العملاء  

: وتمثل الحاجات التي يطلبها العميل  متطلبات \  ١ 

هي تنب  بالحاجات المستقبلية التي تشبا رغبات النزلاء :التوقعات   \٢  

: تحديد مواصفات المنتج ومستو  جودتها ومطابقتها ورغبات النزلاء   المواصفات \٣  

: جودة المطابقة ما التصميم خلال التنفيذ ) جودة الأداء (  العمليات   \٤  

: تعني استمرار الجودة وهو ما يسمي بفترة الضمان       الاعتمادية  \٥  

  ما ا  تطبيق هذا المفهوم للجودة يتطلب مراعاه الاعتبارات الأتية  

إدرال ان العميل هو أهم شخو    \١  

معاملة العميل   بلحتراف وصدق وعدل وأمانة   \٢  

تلبية احتياجاته ورغباته وتوقعاته وإزالة مخاوفه وشكاواه  \٣  
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لإصغاء جيدا للعملاء والاستجابة لاقتراحاتهم وعمل نفس الشيء ما العاملين ا \٤  

تيسير وتسهيل الحصول علي الخدمة الجيدة بأقل تكلفة   \٥  

اذ ر ابناد الجودة ) التسنة ( والي ما يشير  ل بند مع المثال ؟  )الإنتاج السلني( ٢س   

السرعة للآلة (  –المنتج الأساسية(مثال) وضوخ الألوان  يشير الي) خصائو الأداء \١  

يشير الي )خصائو المنتج الثانوية(مثال)جهاز التحكم عن بعد  والمعدات والاثاث  المةهر \٢

 والديكور والاضاءة وكذلف المباني وصالات الاستقبال ووسائل الاتصال ومةهر العاملين (

واصفات المطلوبة (يشير الي ) الإنتاج حسب الم المطابقة \٣  

تشير الي ) مد  ثبات الأداء بمرور الوقت ( مد  قدرة المنتج علي أداء الو ائلأ   الاعتمادية \٤

 التي صمم للقيام بها لفترة من الزمان دون حدوث عطل  

يشير الي ) العمل التشغيلي المتوقا بمنتج (  الصلاحية \٥  

مد  سهولة التصحيح (   –هتمام بالشكاو  الا  –مثال ) حل المشكلات الخدمات المتقدمة   \٦  

تشير الي ) تجاوب البائا ما العميل ( مثال ) اللطلأ والكياسة في التعامل ( الاستجابة \٧  

تشير الي) إحسا  الانسان بالخصائو المفضلة لديه ( مثال التشطيبات النهائية (  الجمالية \٨  

   ( ج ) الخبرة والمعلومات السابقة عن المنت السمعة  \٩ 

 

٣س  ابناد  الجودة في الإنتاج الخدمي  ؟      

  م ينتظر النميل للحصول عليه    \   الوقت

يتم تقديم الخدمة في الموعد المحدد   \ دقة التسليم   

انجاز جميع جوانبها بشكل  امل   \ الإلمام   
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ترحيب مقدمي الخدمات بكل النملاء ) مستهلكي الخدمات (   \ التنامل   

تقديم الخدمات بنفس النمط والأسلوب للنميل   \ التناسق  

يتم انجاز الخدمة بصورة صحيحة   \ الدقة  

 

 

متي بدأ التر يز علي مفهوم الجودة في اليابا  ؟   ٤س  

 في القر  النشري  

أحد أهم الرواد في مجال الجودة ليقدم طريقه شاملة ومتكاملة    ويأتي جوزي  جورا   بصفته  

وهي ثلاث عمليات مترابطة  لرؤيتها وفهمها تتكو  م    

تحسي  الجودة   \٣الرقابة علي الجودة        \٢التخطيط للجودة             \١  

 

 يمك  تناول تنري  مفهوم الجودة م  خلال عدد م  المداخل م  أهمها  

مدخل القيمة   -مدخل التصنيا    -مدخل المستخدم        -مدخل المنتج           -مدخل المثالية      

مدخل المثالية  أولا   

هي الامتياز الطبيعي    \الجودة                     

هي مفهوم مطلق يعبر عن أعلي مستويات التفوق والكمال والتميز   \الجودة                     

مدخل المنتج ثانيا   

يمكن قياسها وتحديدها بدقة متمثلة في المنتج الذ  يتضمن ويحتو  علي   \الجودة               

ص المكونة له  خاصية من الخوا  
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  \مدخل المستخدم ثالثا 

هي القدرة علي تلبية احتياجات المستخدم او المستهلف  \الجودة                     

هي درجة تحقيق منتج معين للإحتياجات مستهلف معين   \الجودة                       

 

   \مدخل التصنيا رابعا 

تصنيا جيد من اول مرة      -تحقيق المواصفات        -التطابق ما المتطلبات                   

مدخل القيمة  خامسا   

هذا المدخل يعتمد علي التكلفة والسعر ولذلف فان المنتج الجيد هو الذ  يوفر أداء معينا بسعر  

 مقبول 

 

 

 

  QMS   نظام إدارة الجودة 

 Quality Management System 

هو الهيكل التنةيمي والمسئوليات والإجراءات والأنشطة والموارد اللازمة لتطبيق سياسة  

 الجودة ووضعها موضا التنفيذ وتحدد سياسة وأهداف تتعلق بزيادة رضا الزبائن  

 ماهو المقصود بكلمة نظام ؟

هي مجموعة الإجراءات وتعليمات العمل والخطط الموثقة والتي تصلأ وتوضح طرق تنفيذ 

 العمليات والأنشطة  
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 ماذا تنني  لمة إدارة   ؟  

هي مجموعة من الأنشطة المتسلسلة والمترابطة والمخطط التي تهدف الي تحقيق الاستغلال  

 الأمثل للموارد المتاحة لتحقيق الأهداف المخططة 

 ثم السياسة ثم التخطيط ثم الأهداف  ثم الخطط التنفيذية للأهداف ثم  ) الرؤية  

تدبير الموارد ثم السلطات والصلاحية والمسئوليات ثم قنوات الاتصال ثم المتابعة ثم المراجعة  

 والتقييم ثم الإجراءات الوقائية ثم التصحيح والإجراءات التصحيحية

 

 عرف إدارة الجودة الشاملة TQM    ؟

Total Quality Management 

  ور  ؟ \٢منهد المقاييس البريطاني  \١بتنري  

) فلسفة إدارية تشمل كافة نشاطات المنةمة التي يةةتم مةةن   \تعريلأ معهد المقاييس البريطاني    \١

خلالها تحقيق احتياجات وتوقعات العميل والمجتما وتحقيق أهداف المنةمة كةةذلف بأكفةةأ الطةةرق 

 وأقل تكلفة

 ) أسلوب جديد للتفكير فيما يتعلق بلدارة المنةمات (\ورن تعريلأ ك  \٢

 يمك  تنري  إدارة الجودة الشاملة علي أساس الكلمات التي يتكو  منها ؟   ٥س 

 تعني تخطيط وتنةيم وتوجيه ومراقبة كافة الأنشطة المتعلقة بتطبيق الجودة : إدارة

تعني مشةةاركة كافةةة مةةو في المنةمةةة والتنسةةيق بيةةنهم لحةةل مشةةاكل الجةةودة وإجةةراء   :  الشاملة

  (كل الموارد  –كل الأوقات  –كل الأنشطة  –كل العمليات  –التحسينات المستمرة  ) كل الافراد 
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إدارة الجودة الشاملة بانها فلسفة صممت لتغير الثقافة التنةيمية بما يجعل المنةمة  تم تعريلأ  

في استجابتها ويشيا فيها مناخ صحي وبيئة تتيح أوسا مشاركة للعاملين في التخطيط  سريعة

 والتنفيذ للتحسين المستمر لمواجهة احتياجات العملاء 

وقد عرف جوزيلأ جوران إدارة الجودة الشاملة بانها نةام من الأنشطة موجه نحو تحقيق اشبا   

 أعلي وتكلفة اقل للمنةمة  حاجات العملاء ويمنح سلطات للعاملين وايرادات 

بانها نةام إدار  يضا رضا العميل في اول قائمة الأوليات بدلا من  \ 1وعرفها البعض  

التركيز علي الأرباخ قصيرة الاجل حيث ي من هذا النةام بأن تحقيق رضا العميل ينتج أرباحا 

 ثابتة 

بانها الطريقة النةامية للمشاركة في التخطيط وتنفيذ عملية التحسين المستمر للمنةمة ما   \ 2  

التركيز علي رضا العميل وتلبية توقعاته وتحديد المشكلات والتعرف عليها والشعور بالإنتماء 

 لد  العاملين ودعم فكرة المشاركة في اتخاذ القرار

 

 

دارة الجودة بأنها  تقوم بالعمل الصحيح بشكل صحيح وقد جاء تعريلأ معهد الجودة الفيدرالي لإ

 من اول مرة ما الإعتماد علي تقيم العميل في التعرف علي مد  تحسين الأداء 

ويتضح من التعريفات السابقة  علي الرغم من عدم اتفاقها جميعا علي مفهوم واحد . إن إدارة  

تاجية وان لها من الخصائو  الجودة الشاملة خطوة متقدمة علي طريق تحسين جودة الإن

والسمات ما يميزها في إدارة  الجودة التقليدية فقد اتسا مضمونها بما يجعلها تنفرد بسمات مميزة  

 عما سبقها من مداخل الجودة . وإنها امتدت لتغطي كل عمليات المنةمة  
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 و ا  لديمنج مجموعة م  التوصيات في مجال الجودة الشاملة نذ رها فيما يلي  

 عمل علي  إستمرارية الهدف نحو تحسين السلعة او الخدمة  أ \١

 توقلأ عن ممارسة تثمين الأشياء اعتمادا علي بطاقة السعر فقط  \٢

 قلل المشاكل وركز علي سلامة النةام من المشكلات   \٣

 كون طرفا جديدة للتدريب أثناء العمل   \٤

 حطم الحواجز بين اقسام المنةمة   \٥

 عمل التي تحدد نسبة رقمية للأداء تخلو من أنماط ال \٦

دعم العلاقة بين مفهوم العامل الذ  يتقاضو اجره حسب ساعات العمل وبين حقة في   \٧

 الاعتزاز بعمله  

 كون برنامج قويا للتعليم وإعادة التدريب  \٨

 مبادئ إدارة الجودة الشاملة 

 في مجموعة من المرتكزات والأسس الإدارية التي تدعم أليات تحسين الجودة    و تتمثل 

  التدريب \٣ -المشاركة والتمكين   \٢ -ثقافة المنةمة   \١  

 اهداف إدارة الجودة الشاملة 

 زيادة القدرة التنافسية للمنةمة   \١

 إرضاء العملاء والتفوق والتميز علي المنافسين   \٢

 لكلية للمنةمة علي النمو المتواصل  زيادة القدرة ا \٣

 زيادة الربح وتحسين اقتصاديات المنةمة   \٤
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 ضمان التحسين المتواصل الشامل لكل قطاعات ومستويات وفعاليات المنةمة   \٥

 تقليل إجراءات العمل الروتينية واختصارها  من حيث الوقت والتكلفة  \٦

لمدخل التقليدي لإدارة  الجودة ؟ ا  \ماهي عدد مراحل إدارة الجودة الشاملة ؟   ٦س  

) ركزت مرحلة الفحو  علي مد  مطابقة المنتج للمواصفات الفنية الموضوعية الفحص    \١

 ( ومعالجة المنتجات غير مطابقة للمواصفات

شملت هذه المرحلة علي كافة النشاطات والأساليب     )مراقبة الجودة     \ضبط الجودة  \٢

الإحصائية التي  تضمن التأكد من أن تصميم المنتج مطابق للمواصفات المحددة  . وتشمل  

   التصميم والأداء

 (QC  ) Quality control 

التي  هي العملية التي تتم من خلالها قيام الكيانات بمراجعة جودة جميا العوامل مراقبة الجودة :   

الإنتاج وتصحيح أ  انحراف عن مواصفات المنتج والتي تهدف لعزل المنتج الجيد  تدخل في

 عن الرد ء وتشمل كافة أنشطة المراقبة  

 –مراقبة العمليات   –تمييز المنتج  –التوريدات  –المشتريات  –مراقبة الوثائق  –مراقبة العقود )

   (التدريب –المراجعة الداخلية  –التداول والتخزين   –إجراءات تصحيحية  –التفتيش والإختبار  

    هو التقنيات العملية والفعاليات التي تستخدم لتحقيق متطلبات الجودةضبط الجودة : 

ISO 9000 – 2015  ( فقد عرفت ضبط الجودة علي انه جزء   (  المواصفات القياسية   

 من إدارة الجودة يركز علي تحقيق المتطلبات الخاصة بالجودة .  

 ويتضح مما سبق أن مراقبة الجودة هي احد أنشطة ضبط الجودة الرئيسية وأن مفهوم 

 ضبط الجودة هو المفهوم الاعم والأشمل (        
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 عناصر الضبط المتكامل للجودة  

) يدخل فيها رغبات المستهلف ومواصفات التصميم والتطوير  وضا مواصفات للمنتج  \١

 والأبحاث ( 

ضبط جودة المنتج اثناء التشغيل    \٣بط جودة المواد الداخلة            ض \٢  

بما في ذلف التغليلأ والتعبئة والتخزين والنقل وضبط الجودة  ضبط جودة المنتج النهائي   \٤

 وأجهزة القيا  والفحو  

          إدارة الجودة \٦         ضبط جودة المنتج بعد البيا  \٥

ركزت هذه المرحلة علي توجيه كافة الجهود للوقاية من الأخطاء والقضاء    )تأ يد الجودة   \٣

علي أسباب هذه الأخطاء . وضرورة دراسة تكاليلأ الجودة  ومقارنتها بالفوائد الممكنة  ) هي 

   فلسفة رقابية تعتمد علي الوقاية بدلا من الفحو واكتشاف الخطأ بعد فوات الأوان (

جراءات ويقصد منه جميا الإ            ( توكيد الجودة   QA )   Quality Assurance  

التخطيطية والتنةيمية اللازمة لإكساب الثقة بأن المنتج سيفي بمتطلبات المستهلف   وهو مفهوم  

 أشمل وأوسا من ضبط الجودة

 م  مهام تو يد الجودة      

سلامة خطوات العمل التحقق من سير العمليات موثقا بالمستندات والأدلة التي تضمن  \١  

التحقق من ان كل مدخلات العمل والوسائل المساعدة مضبوطة وفق المعايير مثل   \٢  

التحقق من خطة العمل وخطوات التنفيذ والتأكد من أن طرق العمل مقيمة وأن أجهزة القيا  

 معايرة وان الماكينات صالحة ومطابقة للمهام  

دريب المتخصوالتحقق من عمليات التدريب العام والت \٣  

    إدارة الجودة الشاملة  \٤
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اذ ر ابرز النلماء والباحثي  في مجال الجودة الشاملة ؟  ٨س  

فيليب كروسبي     \٣جوزيلأ جوران      \٢      ادوارد ديمنج  \١  

 الجودة  ان  تعريلأ واحد شامل للجودة ولكن الجميا اتفقوا ضمنيا علي لم تتفق الآراء علي

 ) هي مستو  رضاء الزبائن هو المقيا  الحقيقي والم شر الأساسي لمستو  الجودة (  

  American Society for Quality) ) (ASQطبقا لتعريلأ الجمعية الامريكية للجودة  

 الشيء الصحيح بطريقة صحيحة من اول مرة وفي كل مرة (   تعني ) أداءالجودة الشاملة فلن 

  مجالات الجودة 

 مدخل الجودة  التصميم  المطابقة  الأداء

 تأ يد الجودة  المنع قبل واثناء التصميم 

محاولة المنع م  خلال الرقابة علي التصنيع اثناء الأداء م  خلال 

 المطابقة 

 مراقبة الجودة

الأداءتصحيح الأخطاء بند   الفحص  

  المستهلك  المنتج 

 

 اذ ر اهم الفوائد التي تجنيها المنظمة م  تطبيق إدارة الجودة الشاملة ؟   ٩س  

 تحسين الوضا التنافسي للمنةمة في السوق  ورفا معدل الربح  \١

 تعزيز العلاقات ما الموردين   \٢

 رفا درجة رضا العميل   \٣

 تحسين جودة المنتجات المصنعة او الخدمات المقدمة   \٤
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 انخفاض تكلفة العمل نتيجة عدم وجود أخطاء  \٥

 فتح أسواق جديدة  وتعزيز الأسواق الحالية   \٦

 

 عوامل نجاح برنامج إدارة الجودة الشاملة ؟   ١٠س

ارة الجودة الشاملة  ير  معهد الجودة الفيدرالي انه حتي يتم التطبيق الناجح والفعال لبرامج إد

 لابد من توافر مجموعة من العوامل ومن أهمها ؟  

 توفر التزام وقناعة لد  الأداء العليا بأهمية البرنامج ودعمه وتشجيعه   \١

 توجيه التركيز علي العميل المستفيد  \٢

 التخطيط طويل المد    \٣

 تدريب المو فين واعطائهم الفرص للفخر بأدائهم المتميز   \٤

 ضمان التحسين المستمر للجودة    \ ٥
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 الباب الثاني 

(PRPs) 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

17 

 

 برامج لتطبيق الجودة وسلامة الغذاء   8يوجد 

1- Food safety     سلامة الغذاء 

عبارة عن وصول المنتج النهائي للمستهلف دون وقو  أ  إصابة ) مرض ( ت ثر علي 

 المستهلف  

2- Food Quality     جودة الغذاء 

القوام   –الطعم  –عبارة عن توصيل المنتج للمستهلف بمتطلبات العميل من حيث ) اللون 

 -الوزن  –

 شكل لوجو التعبئة والتغليلأ ( .ليس لديها علاقة بصحة الغذاء  

3- Food hygiene environment    بيئة صحة الغذاء 

حيطة بالمنتج سواء النقل  ت ثر علي جودة الغذاء فقط حيث تحافظ علي البيىة الم

 والتوصيل والمخزن 

4- Food manufacturing     تصنيا غذائي 

 جزء من السلسة الغذائية من اول الاستلام الي النقل الي المخازن  

5- Food chain       السلسلة الغذائية 

من اول استلام المواد الخام من المورد الي وصولة للمستهلف ) نزول الفرو  وسحب  

 المنتج ( 

 تتبا الاتي  و

 withdruolالاستدعاء  -  Recall نةام السحب    -     traceability نةام التتبا 

6- Food poisoning      التسمم الغذائي 

يسبب مرض وحالات تسمم وتطبيقها من خلال تحليل المخاطر البيولوجية في خطة 

 الهاسب 
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7- Food defense        الامن ) الدفا  ( الغذائي 

   من الضرر   مادة الخام او مادة التعبئة والتغليلأ  ال تحمي المنتج الغذائي او 

هنال زيارة لتدريب الطلبة داخل المصنا او زيارة لتعاقد عميل او دخول فريق  مثال .

 صيانة من خارج المصنا او وجود مشاكل بين المو فين 

 ولابد من وجود مرافق ما كل زيارة  

8- Food fraud          الغش الغذائي 

 يتعرض لضرر متعمد ولاكن م غير قصد لغرض الكسب مثل غش اللبن بالماء 

 ة تطبيق سلامة الغذاء يجب الالتزام بتطبيق هرم الجودة والهرم المستند   ولبداي

 أولا الهرم المستند   

هو هرم تنازلي يبدا من نقطة الصفر سياسة الجودة ثم دليل الجودة ثم الإجراءات ثم السجلات 

 والتقارير

 ثانيا هرم الجودة  

 \   PRP   \ 2- HACCP  \ 3- ISO 22000 -1هو هرم تصاعد  يبدا من نقطة الصفر 

4- NFSA requrmats \ 5- iso 9001  \ 6- iso 19011  \ 7- fssc \ 8- BRC   

 

وكان من عيوبها انها تصدر بنود بدون معرفة كيفية   2005في عام     iso 22000تم اصدار 

 تفعيلها  

لشرخ كيفية تطبيق  2009عام   ة تكميلية ) التقنية ( ) الفنية (وتطبيقها فعملوا اصدار مواصف

 (  الاسم المتداول لها    techaical standrtization)   t.sالبنود تسمي  

 (PRP   ) 

 للهيئة القومية لسلامة الغذاء   2020لعام ١١تأسيس انشاء المصنا لقانون رقم 

ثم  2015ثم  2010ثم في  2013ثم في   2009 من   ISO 22000وتم أصدار تحديثات ل 

2018 



 

  

19 

PRP (Pre requisite programmes)   

 برامج المتطلبات الأولية لنظم إدارة سلامة الغذاء 

هةةي مجموعةةة مةةن الإجةةراءات المتنوعةةة التةةي تسةةتخدم فةةي الةةتحكم فةةي كةةل مةةا يحةةيط بالعمليةةة 

 ةةروف التصةةنيا اللازمةةة لإنتةةاج منةةتج امةةن التصنيعية سواء كانت البيئة المحيطةةة بالمنشةةأة او  

 .صحيا

وتعتمد برامج المتطلبات الأولية المطلوبة علةةي المرحلةةة مةةن السلسةةلة الغذائيةةة التةةي تعمةةل فيهةةا 

 (GHP- GMP- GLP- GSP- GAP) الم سسة ونو  هذه الم سسة ومن امثلة هذه البرامج 

GHP     الممارسات الصحية الجيدة 

GMP    صنيعية الجيدة الممارسات الت 

GLP      الممارسات المعملية جيدة 

GSP      ممارسات التخزين الجيد 

GAP      ممارسات زراعية جيدة 

 ) الممارسات الصحية الجيدة  –الممارسات التصنيا الجيدة    وسوف نتناول في هذا الباب

Practices(food Hygiene-sanitation\cleaing)  -   (  (cip – cop) )   بالإضةةافة الةةي

 شروط التخزين الجيد

وتتضمن تلف الإجراءات البرامج العملية والنةرية والتي يجب تطبيقها خلال الخطوات المختلفةةة 

في سلسلة الإنتاج بدء من تصةةميم المنةةتج وتةةوفير البيئةةة الملائمةةة لعمليةةة الإنتةةاج وانتهةةاء بحفةةظ 

 وتوزيا المنتج وهي كالتالي 

 ياالممارسات الصحية للتصن -

 مراقبة الكيماويات المستخدمة في عمليات التصنيا -

 التنةيلأ والتطهير -

 التحكم في الميكروبات -

 التصميمات الهندسية الصحية للمنشأة والمعدات  -
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 الصيانة الوقائية  -

 متابعة واستدعاء المنتج المعيب من الأسواق  -

 مقاومة الحشرات  -

 الاستلام والتخزين والتوزيا  -

 مراقبة الموردين  -

 وسلامة المياه والهواء جودة -

 التدريب -

 معايرة الأجهزة -

 شكاوى العملاء المتعلقة بأمن وسلامة الغذاء  -

 التفتيش والمراجعة -

Good manufa cturing practice ( GMP ) 

داخل المصةةنا والةةنةم المطلةةوب للأخةةذ بهةةا فةةي مراقبةةة  التصنيع الجيدة  هي الممارسات     ) 

الجودة ونةةةام الجةةودة (       ويغطةةي التصةةنيا بمةةا فةةي ذلةةف المكونةةات والتشةةخيو والأطعمةةة 

والمنتج والأجهزة وكذلف برامج سلامة الغذاء مثل تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة . وهةةي 

 كن أن ي ثر علي جودة المنتج .التي تحدد جوانب الإنتاج والاختبارات التي يم

Good health practices  ( GHP ) 

وهي تختو بالأفراد المعنيين بالتعامل ما المنتج  من حيث  الممارسات الصحية الجيدة  (

 الصحة والأمراض التي تنتقل عبر الغذاء والملابس (

 وشروط التخزي  الجيد   ( GHP -GMPاجراء عمل  ) 

 -الغرض: -١

الطرق والصلاحيات والمس وليات بغرض التزام الشةةركة بالحةةد الأدنةةو مةةن الاشةةتراطات تعديد  

 اللازمة للمحافةة علو

 الممارسات التصنيا الجيدة داخل المصنا.
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 -مجال الاستخدام: -٢

 هذا الاجراء يتم تطبيقه علو كل من :

 التحكم في الأمراض والحد من إنتشارها \١ 

 GHP / Hygien) ن:  )النةافة الشخصية للعاملي  \٢

 نةافة الز  الموحد

 غسيل اليدين 

 ةالنةافة الشخصي

 أدوات الحماية الشخصية للعاملين 

 المباني وصالات الإنتاج والمعدات المستخدمة في الإنتاج   )\٣

اسةةطح العمةةل  الأرضةةيات والتركيبةةات الفوقيةةة والأسةةقلأ    و   (المناطق المحيطة بالمنشةةأة  و

 والحوائط 

 (و الأدوات والمعدات )والإضاءة  نوافذوال  (والتهوية والتكييلأ)والأبواب 

) الصرف الصحي و ومرافق النةافةةة الشخصةةية والمةةراحيض    إمدادات المياه والمرافق )   

 الحمامات(

 التوصيلات الكهربائيةو

 لعملية الإنتاجية الإنتاج وضبط ا \٤

 ضبط المواد الأولية ومواد التعبئة والتغليلأ  \٥

 أجسام غريبة ( –بلاستيف  –طرق التحكم في الاجسام الغريبة ) زجاج  \٦

 مكافحة الحشرات  \٧

 طرق التخلو من النفايات  \٨ 

وطةةرق الةةتحكم فةةي   CIP – COP)والمعةةدات)   النةافةةة العامةةة ونةافةةة الأدوات \٩

 التلوث العرضي داخل المنشأة 

 التخزين والتوزيا    \١٠
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  والفحوالرقابة   \١١

 التوثيق   \١٢

 الأغذية المرتجعة   \١٣

 التدريب   \١٤

 

 مسئولية الاستخدام  -٣

 اخصائي رقابة الجودة

 جميا الأقسام في المنشاة

 رئيس قسم سلامة الغذاء.
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  GMPتسلسل أعمال متابنة ممارسات التصنيع الجيد 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 البداية
 

GMP 

Constructions 

المبان  والبنية 

 التحتية

Clcaning and 

sanilation 

 النظافة والتطهير

POSI 

سياسة منع 

 الأمراض

Pest control 

 مكافحة الحشرات

Personal 

hygionc 

 النظافة الشخصية

Wastc 

mnnagement 

 ادارة النفايات

 GMPمتابنة البرنامج حسب 

Training 

 التدريب
Mainteance 

 الصيانة

هل نتيجة المتابنة 

مقبولة ومتوافقة 

مع ممارسات 

 التصنيع 

 

 GMPأ تب النتيجة ف  تقرير 

وعمل التقييم بناء عل  الشيفت 

 وتقديمه للاقسام المس ولة

 النهاية

 النهاية

 لا

يتم  تابة النتيجة ف  التقرير مع 

عمل التقديم وابلا  الاقسام 

المس ولة لنمل الاجراء التصحيح 

 بطريقة صحيحة

 

يتم عمل نموذج 

 عدم مطابقة

متابنة تصحيح 

 عدم المطابقة

 

 حف  السجلات ننم

 لا

 ننم
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 التحكم في الأمراض والحد م   انتشارها  \١

 : التنامل مع حالات القيء   الاتي 

 يتم تغطية القيء  بأسر  ما يمكن بمناديل ورقية أو بأ  شيء متاخ  -

 متر يتم التخلو منها ٣في حال وجود أطعمة أو مشروبات علو مسافة 

 يتم عزل المكان و استخدام جهاز تعقيم الهواء في الغرفة -

بعد التأكد من التغطية الجيدة لمادة القيء  و يتم إزالتها ووضعها بكيس بلاسةةتيف مةةا التأكةةد 

 من إحكام الغلق والتخلو من الكيس

 يةيتم ارتداء الملابس الواق -

أمتةةار جميةةا   ٣جةةزء فةةي  المليةةون علةةو الأقةةل مسةةافة    ١٠٠٠يتم التعقةةيم بمحلةةول الكلةةور   -

الإتجاهات حول مكان الحادث. قم بالتخلو من القفازات والبالطو وغطاء الحذاء والملابس 

المستخدمة في كيس القمامة المعد لذلف. يتم غسةةيل وتعقةةيم أدوات التنةيةةلأ ذات الإسةةتخدام 

 المتعدد.

 يل اليدين بالماء والصابون جيدا.يتم غس -

 عن طريق استدعاء يتم التنةيلأ الفور  لمنطقة التلوث من خلال الصابون والماء الساخن. -

 فريق التنةيلأ المختو

 يتم تسجيل حالات الأمراض الوبائية في نموذج رقم ... -

 إجراء التنظي  والتنقيم

في حالة تنشيط الإجراءات الوقائية لمواجهة أ  تفشو للعدوى يتم تنةيلأ وتعقيم الحمامةةات  -

 العامة  مرة كل ساعتين حسب الخطة الشهرية لنةام مكافحة انتشار الأوبئة

يتم ارتداء الملابس الواقية ذات الإستخدام الواحد أثناء عمليةةات التنةيةةلأ والتعقةةيم )بلاطةةي   -

 والقفازات(. 

 اعاة استخدام أدوات التنةيلأ المخصصة لكل مكان يتم مر  -

 مراعاة غلق الحمامات أثناء عملية التنةيلأ والتطهير . -
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يتم إعداد قائمة لكل الأسطح أو النقاط ذات التلامس المتكرر لعمل تنةيلأ وتعقيم لهم بمعدل  -

 ساعات نموذج رقم حسب الخطة الشهرية لنةام مكافحة انتشار الأوبئة  ٤مرة كل 

 جزء في المليون للتعقيم  ١٠٠٠استخدام الكلور تركيز يتم  -

 يتم التخلو من القفازات و بلاطي ذات الإستخدام الواحد  -

 يتم التنةيلأ غسيل يديف جيدا بالماء الساخن والصابون  -

 يتم تعيين أحد المشرفين ليقوم بعمل إشراف منةم علو كل المناطق العامة. -

 عمليات التنةيلأ  يتم استخدام الماء الساخن والمنةلأ في -

 

إجررراءات الاشررتراطات الترري يجررب إتباعهررا مرر  المرروكفي  داخررل الشررر ة للررتحكم فرري انتشررار 

 الأمراض

في بداية التعيين للوقوف علو مةةدى صةةحة   يتم توقيا الكشلأ الطبي علو جميا العاملين و ذلف -

 و سلامة العامل مدى صلاحيته للعمل في الصناعات الغذائية.

ارتفا  درجة الحةةرارة  (    -عطس    -قيئ    ) دخول أ  عامل يةهر عليه علامات مرضية  يمنا    -

 إلو داخل مناطق التصنيا.

 يتم الكشلأ علو جميا العاملين بشكل دور   -

ئدين بعد اجازة مرضية للعمل إلا بعةةد الحصةةول علةةو تقريةةر طبةةي يفيةةد لا يسمح بالشركة للعا -

 شفائه من الطبيب المختو.

 .ا لا يسمح بلرتداء عدسات العين المصنوعة من الزجاج داخل المصن -

أ  مو لأ يتعاطو أ  أدوية مخدرة ( إلا إذا كةةان ضةةروريا  للحةةالات المرضةةية     يلأتوعدم   -

 مل من طبيب المصنا (ولكن يشترط أن يكون تحت إشراف كا

في حالة وجود جروخ عميقة يتم توجيه العامل إلو إدارة السلامة والصحة المهنية و ذلف لعمل  -

 اللازم و يمنا من التعامل المباشر ما المنتج.
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 الضمادات والجروح

يجب علو العمال الذين لا يقومون بملامسة المنتج النهائي بوضا الضمادات ويجب علةةيهم لةةبس 

 القفازات فوق الضمادات بشرط عدم ملامسة المنتج النهائي .

 -الصحة النامة للناملي :

يتم توقيا الكشلأ الطبي علو جميا العاملين و ذلف في بداية التعين للوقوف علو مدى صحة و  -

 ل و مدى صلاحيته للعمل في الصناعات الغذائية.سلامة العام

في حالة وجود جروخ عميقة يتم توجيه العامل الو إدارة السلامة والصحة المهنية و ذلف لعمل  -

 اللازم و يمنا من التعامل المباشر ما المنتج. 

 يتم الكشلأ علو جميا العاملين بشكل دور  في منةومة التأمين الصحي. -

 للناملي  النظافة الشخصية  \٢

 السياسة الخاصة بالملابس

 ضرورة الإلتزام بالألوان المتفق عليها لكل قسم. -

 استخدام أ  دبابيس في الزى داخل مناطق التصنيا.  ممنو  -

الزى المستخدم يجب أن يكةةون مطبةةو  عليةةه الاسةةم و العلامةةة التجاريةةة الخاصةةة بالشةةركة و  -

 ما متابعة عدم تقشير طباعة لوجو ( )الإدارة التابا لها إن أمكن .

 ضرورة الإهتمام بنةافة الزى و ذلف طبقا  للممارسات الصحية الجيدة. -

 حية الجيدة داخل مناطق التصنيا. يجب الالتزام بلرتداء المهمات الخاصة بالممارسات الص -

 -واق  اللحية : غطاء الرأس

 ذن بالكامل و اللحية بالكامل بلستخدام واقي اللحية.يجب أن يتم تغطية الأ -

 يجب أن يغطو غطاء الرأ  الشعر بالكامل.  -

 يتم تمييز الزوار بغطاء رأ  بلون مختللأ  -

 يتم متابعة غطاء الرأ  في نموذج -
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في حالة الخروج من أمةةاكن التصةةنيا يةةتم إزالةةة غطةةاء الةةرأ  وواقةةو اللحيةةة تحسةةبا  لحةةدوث  -

 تسخ إالتلوث العرضي و تغيير هما كلما 

 :المستخدم التيشرت بالنسبة لي

علةةو أ  جيةةوب خارجيةةة و فةةي حالةةة وجةةود جيةةوب خارجيةةة يجةةب أن يةةتم  يجةةب ألا يحتةةوى -

 خياطتها جيدا  تفاديا  لوضا أشياء فيها يمكن أن تقا في المنتج.

المسةةتخدم فةةي المنةةاطق البةةاردة يجةةب أن يكةةون مةةن مةةادة معينةةة تحمةةو   ي التيشةةرت  بالنسبة ل -

 مستخدميه من التعرض  للبرد. 

 الذرا  بالكامل.في مناطق التصنيا لابد أن يغطو  -

يغلق بلستخدام شرائط لاصقة و ليس أزرار تفاديا لحةةدوث قطةةا بتلةةف الأزرار و وقوعهةةا فةةي  -

 المنتجات أو كبسولات معدنية بمرور الوقت ت دى الو حدوث صدأ حولها.

 -بالنسبة للحذاء المستخدم :

 مسطح من الأسفل. -

 السيفتي )واقو الأرجل( يجب ان يكون مقاوم للإنزلاق  -

 إصبا القدم ( و من الخللأ ) كعب القدم (. )أن يكون محكم من الأمام  يجب -

 

 بالنسبة إل  الجوانتي

عند استخدام القفازات يجب أن تكون خالية من الثقوب أو أ  قطا ويجب أن تطهةةر بلسةةتمرار  -

 دقيقة  ٢٠كل 

يتم ارتداء القفازات الخاصة بوقاية الأيد  و حماية المنتج من التلوث في جميا المراحةةل التةةي  -

بها تعامل مباشر ما المنتج و يةةتم تغييةةره كلمةةا اتسةةخ أو مةةا أ  مةةرة تلامةةس مةةا الارض أ  

 ذن شحوم  عند ملامسة الفم او الأ

الطةةبخ أو عنةةد فةةتح تنكةةات    طبخ  ليتم استخدام القفازات عند ملامسة منتج نهائي أو بعد عملية ا -

 في السوائل .
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 تمييز ألوا  الزي الموحد لكل الأقسام في المصنع

 الألوان الخاصة بكل إدارة أو قسم بيتم الإلتزام  -

:Hand Washing  

غسيل الأيد  بطريقة صحيحة خطوة مهمة جدا  في المحافةة علةةو الصةةحة والحةةد مةةن تلةةوث  -

المنتجات الغذائية ويجب أن تتم حسب خطوات معينة لضمان نةافةةة اليةةد ويجةةب أيضةةا  تةةوفير 

 الأدوات اللازمة لتحقيق نةافة عند الأماكن اللازم توفرها بها .

 خطوات غسيل الأيدي حسب اشتراطات 

 ف بالماء الدافئبلل يدي -

 ضا كمية من الصابون بحيث تغطي سطح اليد  -

 فرل باطن اليد بباطن اليد الأخرى -

 فرل باطن اليد اليمني علي  هر اليد اليسر  ما تداخل الأصابا والعكس -

 فرل باطن اليد بباطن اليد الأخرى ما تداخل الأصابا  -

 فرل  هر الأصابا بباطن اليد الأخرى والاصابا مضمومة -

 ف الدائر  للإبهام الايسر ثم الأيمن الدع  -

 الدعف الدائر  للأمام والخللأ بأصابا اليد اليمني لباطن اليد اليسر  والعكس  -

 شطلأ اليدين بماء جار  -

 تجفيلأ اليدين بلستخدام فوطة نةيفة أحادية الاستخدام او مناديل ورقية  -

 اغلق المياه باستخدام فوطة نةيفة أحادية الاستخدام او عن طريق الكو   -

 تطهير الأيد  بالمطهر -
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يقوم المصنا بتوفير الأدوات اللازمة لعمل نةافة للأيد  عند الاماكن الحيويةةة لعمليةةة تنةيةةلأ  -

 الأيد 

 يقوم المصنا بتوفير الماء الدافئ -

 الورقية أو المجفلأ من قبل المصنايتم توفير الصابون والمناديل  -

 يتم توفير صناديق القمامة التي تستخدم بدون الأيد  وتفتح بلستخدام القدم  -

يتم توفير حوامل للصابون والمطهرات عند كل المناطق الحيوية لغسيل اليةةدين داخةةل المصةةنا  -

 .يقوم العمل بغسل اليدين جيدا  حسب التعليمات السابقة .

 بعد الغسيل بالمناديل الورقية أو بالمجفلأ الكهربائي تجفلأ اليدين جيدا   -

 تطهر اليدين جيدا  بالمطهر بعد تجفيلأ اليدين وتترل فترة لتجلأ -
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  يتم غسل اليدي  في الحالات الآتية

 قبل دخول صالة الإنتاج -

 عند ملامسة أ  جسم غير مطهر. -

 بعد استخدام الحمامات -

 عند تغيير القفازات. -

 منتج لمنتج آخرعند التغيير من  -

 عند لمس الوجه او الشعر للملابس -

 عند العطس أو السعال. -

 عند ملامسة النقود -

 دقيقة٢٠جب متابعة نةافة اليدين بعد مرور ب -

عنةةةد اسةةةتخدام القفةةةازات يجةةةب ان تكةةةون خاليةةةة مةةةن الثقةةةوب أو أ  قطةةةا ويجةةةب  -

 دقيقة . ٢٠    أن تطهر  باستمرار  كل

 التدخي  والأ ل والشرب : 

يمنا منعا  باتا  التدخين داخل المصنا أو إصطحاب الأكةةل داخةةل المعامةةل أو الجةةودة أو الصةةيانة 

 التي هي داخل المصنا كما يمنا مضغ اللبان والشرب والأكل داخل صالة الإنتاج أو المخازن 

 نظافة وتقليم الاكافر

 يتم أن تقلم الأ افر دوريا  ويجب أن تكون نةيفة دائما  .

لا يسمح بدخول العاملين الي منطقة الحمامات ومنطقة التدخين بملابس العمل فلما يتم خلعهةةا 

 او ارتداء بالطوا مميز اضافي علي ملابس العمل للحد من حدوث ا  تلوث عرضي.

 ون شخصية الاستخدام.يجب استخدام فرشاة الأ افر باستمرار ويجب أن تك

 

 

 



 

  

31 

 سياسة الزوار :

 اجراءات توجيهية للزوار

 عند دخول أ  زائر إلو المصنا وخاصة صالة الإنتاج يجب عليه التزام بسياسة الزائرين 

 يجب أن يكون مصطحبا  بأحد العاملين حتو إنتهاء زيارته. -

 طبقا  لما هو مذكور في سياسة الملابس. الإلتزام بالز  المخصو للزائرين و ذلف  -

 التزام بأن يكون الز  نةيفا . -

التزام بغسيل الأيد  جيدا  بالماء والصابون ثم تجفيفها جيدا  بالمناشلأ ثم تعقيم اليد باستخدام  -

مادة التعقيم و ذلف من خلال نقاط التعقيم الموجودة عند مداخل مناطق التصةةنيا وذلةةف عنةةد 

يا في بداية العمل و كذلف في حالة الخةةروج والعةةودة إلةةو الصةةالة مةةرة دخول منطقة التصن

 أخرى لأ  سبب كان.

 الإلتزام بلزالة أ  مستحضرات أو مساحيق تجميل داخل مناطق التصنيا. -

 الإلتزام بعدم ارتداء أ  مصوغات ذهبية أو إكسسوارات أو ساعات يد. -

 واقو اللحية(. -الرأ  الإلتزام بارتداء مهمات الاشتراطات الصحية ) غطاء  -

الإلتزام بتعقيم الحذاء الخاص بهم و ذلف عن طريةةق الحةةوض المثبةةت فةةي أرضةةية مةةداخل  -

 صالات التصنيا. 

يمنا منعا  باتا  حفظ أو تناول أ  مأكولات أو مشةةروبات أو مضةةغ اللبةةان أو التةةدخين داخةةل  -

 مناطق التصنيا. 

 ----- يتم تسجيل الزوار في نموذج
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 تقارير عملي  

 السيطرة علو الأمراض 

 لا نعم  السة ال  م 
دلائل  

 وملاحةات 

    هل يوجد أي شخص لديه جروح أو إصابات؟ ١

    هل ملابس النمال نظيفة وغير متسخة ؟ ٢

    هل تم تسجيل حالات مرضيه للنمال خلال الفترة الماضية ؟ ٣

  

٤ 

حرررارة ؛  هل يوجد أية اعراض مرضية عل  الناملي  )ز ام  

 ، تنب ، سنال ...( ؟

   

    هل تم عمل فحوصات دورية لجميع الناملي ؟ ٥

 الاعتبارات الشخصية والصحية

١ 
هررل يررتم اسررتخدام النطررور أو المكيرراج أو النطررور مرر  قبررل 

 الناملات ؟

   

    هل هناك مناطق مخصصه للتدخي  ؟ ٢

٣ 
هل هناك دلائل عل  تواجد الا ل والشرب في صالات الإنتاج 

 ؟

   

    هل جميع الناملي  عل  مستوى عالي م  النظافة ؟ ٤

    هل أكافر الناملي  قصيرة ونظيفة ؟ ٥

    هل يوجد ارتداء للمجوهرات داخل الصالات ؟ ٦

 الملابةةةةةس 

    هل يتم ارتداء الأحذية الخاصة بالنمل داخل مناطق الإنتاج ؟ ١

    هل الملابس الخاصة بالنمل تحتوي جيوب أو ازار ؟ ٢
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٣ 
هل يقوم الناملي  بتغيير ملابسهم عند خروجهم م  صررالات 

 الإنتاج ؟

   

    هل يوجد ارتداء لسدادات الاذ  في الأما   الصاخبة ؟ ٤

    هل توفر المنشأة أما   لغسيل ملابس الموكفي ؟  ٥

    هل جميع الناملي  يرتدو  غطاء الراس واللحية ؟ ٦

 

 

 القفازاتغسيل الايدي وارتداء 

 دلائل وملاحظات لا ننم السر ال  م

١ 
هل تتوافر  ميات  افيه م  الصابو  ومناديل  

 للتجفي  ؟ 

   

٢ 
هل يتم ارتداء القفازات بالطريقة الصحيحة وذا لو  

 مناسب؟

   

٣ 
هل الناملي  عل  علم مت  يجب عليهم غسل الايدي 

 ؟

   

    هل الناملي  عل  علم بأوقات تغيير القفازات ؟ ٤

    هل محطات الغسيل مصنوعة م  الستانلس ستيل ؟  ٥

٦ 
هل هناك منشورات خاصه وموزعه لكيفية غسيل   

 وتنقيم الايدي ؟

   

    هل درجة حرارة الماء مناسبه لغسيل الايدي ؟  ٧
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Personal Hygiene Monitoring Record for Employees 

 للموكفي سجل مراقبة النظافة الشخصية  

         DATE:    /    / 2025    

 

 

       ---------------------------          Signature 

NAME 
Clean 

Clothes 
Nails 

Face 

Mask 

Head 

Net 
Gloves Jewelry 

Perfume or 

foul odors 

Corrective 

Action 
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 ٣\ المباني وصالات الإنتاج والمندات المستخدمة في الإنتاج 

 الموقع والمساحة 

يجب المحافةة علي صلاحية المباني والأجهزة  الخاصة بالصناعة ونةافتها وكذلف إتبا   -

 نةام معتمد للتخلو من الفضلات والنفايات  

يجب ان تكون المباني ذات أبعاد وتصاميم مناسبة تتضمن سهولة نقل المواد وتقلل من   -

 حركة الأفراد غير الضرورية في أماكن التشغيل   

  -يجب منا إحتمالية الاختلاط بين  أ  من 

  - المواد المجازة والمواد المرفوضة  

العمليات التصنيعية المختلفة  -  

بعض   المواد الوسيطة ما بعضها ال -  

مواد التعبئة والتغليلأ     -  

المنتجات النهائية ما بعضها البعض   -  

يجب ان تتوفر معلومات علمية ومكتوبة عن التنةيلأ والتطهير للمبني   -

 والمعدات  
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 المبني

 بند الشرط 

 ١ تدفق خطو للعمليات 

 ٢ مقاومة الأفات 

 ٣ مباشر الي مصدر تلوث يكون في منطقة غير معرضة بشكل مباشر او غير 

 ٤ يكون بعيدا عن أ  منشاة صناعية اخرى غير غذائية ذات تأثير سلبي علو البيئة

 ٥  المبنيلا يسمح بدخول الحشرات والقوارض  وملوثات البيئة مثل الدخان والأتربة داخل 

 ٦ الايكون لها تأثير سلبي علي البيئة المجاورة  

 ٧ الا يتسبب في احداث أضرار او ازعاج علي الاخرين

 ٨ السيراميف ( سهلة التنةيلأ والتطهير  –تكون المواد المستخدمة في التشطيبات ) الدهان  

 ٩ مراعاه مصلحة العاملين واحتياجاتهم وتسهيل دخولهم وخروجهم 

 ١٠ الفصل بين الاماكن المتسخة والنةيفة 

 ١١ تكون درجة الحرارة داخل منطقة العمل ملائمة حسب متطلبات التصنيا الجيد  

وجود فصل واضح بين العمليات الانتاجية التي يمكن ان ت د  الي التلوث الخلطي والمتبادل وذلف بلستعمال  

 الحواجز او تغيير المواقا  

١٢ 

 ١٣ تكون استراحة العمال ودورات المياه معزولة تماما عن مناطق تداول الاغذية ولا تفتح عليها بشكل مباشر 

 ١٤ توفر وسيلة مأمونة للصرف الصحي 

 ١٥ تركيب المعدات الثابتة علي مسافات مناسبة من الجدران بحيث تسمح بالتنةيلأ المستمر حولها 

 ١٦ تتناسب المساحة ما حجم العمل وكمية الانتاج  

 ١٧ ان يكون قريبا من مصادر المياه والطاقة 

٨١ يسمح تصميم المنشاة بالسيطرة علي عمليات الدخول والخروج   

 ١٩ ان يكون المبني عكس اتجاه الرياخ 
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 أسطح النمل 

 تكون أسطح العمل ناعمة غير منفذة و قابلة للتنةيلأ بفعالية. -

 تكون الرفوف ذات تشطيبات مصنعة من الاستانلس ستيل. -

 تكون أسطح العمل مصنعة من الاستانلس ستيل )الفولاذ المقاوم للصدأ( -

 الأرضيات  

تنةلأ الأسقلأ والحوائط والأرضةةيات بطريقةةة دوريةةة طبقةةا  لخطةةة النةافةةة الشةةهرية و  -

 متابعتها وكتابة النتائج في نموذج

يراعو ان تكون مصافي الصةةرف مصةةنوعة مةةن الإسةةتانلس سةةتيل للحةةد مةةن تفةةاعلات  -

 تراكم الملوثات.الأكسدة و

الأرضيات يجب أن تكون ملساء ولا يوجد بها أ  كسةةور تسةةبب فةةي تةةراكم الأوسةةاخ أو  -

 المياه . 

يجب أن تكون الأرضةةيات مصةةنوعة مةةن مةةواد لا تتفاعةةل مةةا المةةواد الكيميائيةةة ومةةواد  -

 مقاومة للأحمال الشديدة.

 امتار 5المسافة بين البالوعات يجبب ان تحدد ب  -

يجب أن تكون الأرضيات متساوية وأ  فراغات يجب أن تمةةلأ بمةةادة الأيبوكسةةي كمةةادة  -

 مبطنة للأرضيات.

يجب أن تغسل الأرضيات دوريا  وذلف حسب خطة النةافة الشهرية ويتم متابعتهةةا يوميةةا   -

 وتسجيل النتائج في نموذج رقم..

 لأرضيات بحيث يكون الانحدار في إتجاه الصرف تلقائيا  يجب أن تصمم ا -

 يجب أن تصمم المصافي بحيث لا تكون بها أ  بروز عن مستوى الارض .  -

يجةةب أن تكةةون مصةةافي الصةةرف مصةةممة بطريقةةة تسةةمح بةةأن تغطةةو وأيضةةا  إمكانيةةة  -

 تنةيفها بسهولة . 

 ل ضغط الأجهزةيجب أن تصنا من مواد متينة غير نفاذة وقادرة علو مقاومة وتحم -
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 التر يبات الفوقية

 بند الشرط 

الكثير من الأنابيب العلوية والكابلات يمكنها إفساد معايير النةافةة المطلوبةة للمنشةاة وقةد تة دى الةو وصةول 

 أجسام غريبه للغذاء مما ينتج عنه تلوث فيزيائي

١ 

 ٢ الانابيب والكابلات الفوقية قد يكونان عش مثالي للطيور ويصبحان ممرا للقوارض  

الانابيب الفوقية إذا مرت مباشر فوق خطوط الإنتاج يتكثلأ عليها الماء ويمكن أن يسقط علو المنتجات وعلةو 

 الآلات مما يسبب فسادها

٣ 

 الأسق 

 بند  الشرط 

 ١ يجب أن تكون سهلة التنةيلأ 

 ٢ الفواصل بين الاسقلأ والحوائط يجب أن تكون مدورة ومحكمه ضد الغبار والماء وتنةلأ بسهوله

 ٣ يجب ان تصمم بالشكل الذ  يقلل من تراكم القاذورات  

 الحوائط 

 بند الشرط 

 ١ يجب ان يكون سطحها ناعم بدون شقوق يسهل تنةيفه وتطهيره

 ٢ الحوائط المصنوعة من البلاط تستخدم علو نطاق واسا ولآكنها سهل الكسر وصعبه الإستبدال 

 ٣ للغسيل وغير ماصه وضد الماء مواد قابله يجب أن تكون مصنوعه من 

 ٤ الزوايا بين )الحوائط والأسقلأ والحوائط والأرضيات( يجب ان تكون محكمه الغلق لكو تنةلأ بسهوله 

 المواد الحديثة التي تستخدم في صناعه الحوائط هي  

Polypropylene. PVC                                                                                                        

 وهو سهله الإستبدال عند الكسر  

٥ 

 ٦ يجب ان تكون من مادة مقاومه للكيماويات والمواد البيولوجية وغير منفذة للدهن والماء 
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 الأبواب  

يتم تركيب جميا الأبواب الداخلية بشكل صحيح و يجةةب أن تكةةون الأبةةواب ذات أسةةطح  -

 غير ماصة سهلة التنةيلأ ويجب ألا تكون من الأخشاب 

 في المعامل يكون إتجاه فتح الباب إلو الداخل -

 يتم تنةيلأ الأبواب طبقا  للخطة الشهرية المجمعة رقم  -

 وماتيكية. تزويد جميا الأبواب الخارجية بآلة إغلاق أوت -

 التهوية والتكيي  

توفير تدفقات الهواء النقي إلو أماكن الطعام لتحقيق شروط بيئةةة العمةةل المناسةةبة ويةةتم تةةوفير 

 غطاء التهوية 

 بند الشرط 

 ١ مئوية في اماكن تخزين وتداول الأغذية 25:  16درجه الحرارة البيئية المثلو من  

 ٢ يسمح بصيانتها وتنةيفها عند الضرورةيجب تصميم نةم التهوية بالشكل الذ  

كةةل اجهةةزة التهويةةة ) مةةداخل ومخةةارج التهويةةة ومةةراوخ الشةةفط ( يجةةب ان تكةةون مقاومةةه للتأكةةل ومةةزودة 

 بستائر سلف لمنا التلوث الهوائي

٣ 

 ٤ توفير وسيله للتهوية الطبيعية او الميكانيكية

يسةةمح بمةةرور الهةةواء مةةن المنةةاطق الملوثةةة الةةو المنةةاطق يجةةب تصةةميم نةةةم التهويةةة وإقامتهةةا بالشةةكل الةةذ  لا 

 النةيفة

٥ 

 الةةةةةةةةةةةةةةتحكم  فةةةةةةةةةةةةةةي درجةةةةةةةةةةةةةةه الرطوبةةةةةةةةةةةةةةة لضةةةةةةةةةةةةةةمان سةةةةةةةةةةةةةةلامه الأغذيةةةةةةةةةةةةةةة  

 % 70:  30الرطوبة النسبية يجب ان تكون من 

٦ 

 ٧ التغلب علو تكثيلأ البخار والهواء الرطب علو الاسطح الباردة لأنه ي دى الو نمو الفطريات 

يفضةةل للهةةواء الةةداخل الةةو منةةاطق إعةةداد الأغذيةةة ان يرشةةح لتقليةةل عةةدد الميكروبةةات والملوثةةات الأخةةرى 

 )فلاتر تهويه(

٨ 
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 النوافذ

 بند الشرط 

 ١ يقلل من تراكم القاذورات يجب أن تقام بالشكل الذى

 ٢ يجب أن تكون النوافذ ثابته عند الضرورة 

 ٣ يجب أن تكون سهلة التنةيلأ 

 ٤ يجب أن تغطو فتحاتها بنوافذ من السلف ضد الحشرات ويكون من السهل رفعها وتنةيفها 

 الإضاءة 

 بند الشرط 

 ١ المواد الغذائيةاللمبات يجب أن توضا في أماكن بحيث ان لا تسقط أو تتحطم علو 

 ٢ يجب توفير إضاءة طبيعية او صناعيه بشرط ان لا تغير اللون 

 ٣ يجب حماية لمبات الإضاءة بحيث ان لا تتعرض الأغذية للتلوث الفيزيائي في حالة تعرض اللمبات للكسر 

 ٤ يجب ان تكون كثافه الإضاءة كافيه لطبيعة التشغيل

 الادوات والمندات

 بند الشرط 

 ١ المعدات يجب ان تصمم لحمايه محتواها من التلوث الخارجي

الاسطح الخارجية الغير ملامسه للطعام يجب ان تكون مرتبه لمنا ايواء النفايات او البكتريا او الأفات في وعلي 

 وكذلف في أماكن اتصالها بالأدوات الأخرى ) الأرضيات, الحوائط   المعدات والأدوات,

٢ 

 ٣ كل الاسطح الملامسة للطعام يجب ان يكون سهل الوصول إليها لسهوله تنةيفها يدويا  

 ٤ كل الأسطح يجب ان تكون ناعمه وليس بها حواف ولا شقوق يمكنها من ايواء مواد عضويه  

 ٥ الماكينات يجب ان تصمم بحيث ان لا يستعمل بها زيوت تشحيم ما عدا زيوت التشحيم الغذائية الصالحة للأكل    

وثات ان تكون محصورة وراكدة  الماكينات يجب ان تكون خاليه من مساحات داخليه وخارجيه لعدم السماخ للمل 

 بها

٦ 

 ٧ الماكينات يجب ان تصنا من مواد لا تلوث البيئة او تسبب تلوث للمنتج مثل الاستانلس والكروميوم والنيكل 

 ٨ الاسطح الداخلية يجب ان تكون منحنيه ولها نصلأ قطر كافي للتنةيلأ الشامل 
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 ٩ كل استخدامالأدوات التي تلامس الطعام يجب ان تكون نةيفة قبل 

 ١٠ كل الاسطح الملامسة للطعام يجب ان تنةلأ بسهوله وتطهر كلما كان ذلف ممكنا  بعد إزاله الاجزاء سهله الفف 

السوائل الناتجة من المواد الغذائية بالإضافة الو سوائل التنةيلأ والتطهير والشطلأ يجب ان تكون قادرة علو  

 الانسياب من الماكينة بدون عائق 

١١ 

التصريلأ  ذاتيه  المعدات  تكون  ان  بحيث  جدا  مرتبه  تكون  ان  يجب  للطعام  الملامسة  الداخلية  الاسطح  كل 

 والتفريغ 

١٢ 

تكون مرئيه ان  للطعام يجب  الملامسة  للتلوث من    كل الأسطح  احتمال  ا   الروتيني لإزاله  للتفتيش والتنةيلأ 

 البكتريا والحشرات  

١٣ 

الو   تتخلل  لا  ان  ويجب  التشغيل  تحت  روف  الطعام  ما  تتفاعل  لا  ان  يجب  للطعام  الملامسة  الأسطح  كل 

 الطعام او تمتو بواسطه الطعام

١٤ 

 ١٥ وبة وخاليه من العيوبكل الاسطح الملامسة للطعام يجب ان تكون ناعمه وغير مثق 

 ١٦ الاحتياطات يجب ان ت خذ لمنا ا  حشرات او سوائل للدخول الو الاجزاء صعبه الوصول اليها بالماكينة 

 

 المرافق 

 إمدادات المياه  

 بند الشرط 

 ١ الشرب يجب ان تكون مياه الشرب مطابقه للمواصفات التي اصدرتها منةمه الصحة العالمية عن نوعيه مياه 

يجب توفير إمدادات كافيه من مياه الشرب ما وجود مرافق مناسبه لتخزينها وتوزيعها والتحكم في درجه حرارتها 

 عند الضرورة لضمان سلامه الأغذية

 

٢ 

) مكافحه في  تستخدم  التي  للشرب  الغير صالحه  البخار وغيرة من الأغراض   المياه  الحرائق والتبريد وغلايات 

التي لا ت د  الو تلوث الغذاء ( يجب أن تكون شبكه توزيعها منفصله كما يجب أن تميز هذه الشبكات عن شبكات 

 الميتة الصالحة للشرب لعدم اختلاط مياه الشبكتين 

٣ 
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 المياه 

 المياه المستخدمة في التنظي 

يتم تغذية المصنا بالمياه العمومية و يتم تمريرها علو فلتةةر كربةةون نشةةط و فلاتةةر لتنقيةةة  -

 المياه. 

 يجب ان تستخدم المياه الصالحة للشرب فقط في حاله غسل الأغذية -

المياه الغير صالحه للشرب تستخدم في عمليات اخرى بشرط أن تكةةوم غيةةر مةة ثرة علةةو 

 ت البخار إطفاء الحرائقسلامه الغذاء مثل التبريد , غلايا

يتم عمل تحاليةةل مكروبيولوجيةةة للميةةاه المسةةتخدمة فةةي التنةيةةلأ كةةل أسةةبو  فةةي معامةةل  -

 شهور ٦الشركة ما التحقق من دقة النتائج بلرسال عينات مماثلة إلو معامل معتمدة كل 

أ  قصةةور يةة ثر علةةو سةةلامة الميةةاه و إبتكةةار   يتم إتخاذ قرار فور  في حال إكتشةةاف   -

ترتيبات طارئة و بديلة و تطبيةةق القةةرار لضةةمان إسةةتمرار سةةلامة و أمةةان مصةةدر الميةةاه 

 داخل المنشأة.

شةةهور  ٦يتم عمل تنةيلأ شهريا  للفلاتر المخصصة لمياه التصنيا و يتم تغييةةر الفلتةةر كةةل   -

طة مراقب الجودة و فرد الصيانة السباكة  أو طبقا  لتعليمات المصنا و يتم متابعة ذلف بواس

 و يتم متابعة الفلاتر طبقا للخطة رقم ...

المياه التي يعاد إستخدامها يجب معالجتها وجعلها في حاله لا تمثل ا  أخطار علو سةةلامه  -

 الغذاء

يجب عمل فحو دور  للمياه داخليا  وعمل تأكيد علو نتيجة الفحو خارجيا  علةةو الأقةةل  -

 عام مرتين في ال
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 المياه التي تضاف ال  الأغذية  

أ     - الغذاء  تلامس  التي  او للأسطح  للأغذية  مباشرة  الملامس  البخار  يمثل  ان لا  يجب 

 خطر علو سلامه الأغذية وصلاحيتها

 يستخدم في هذا الغرض المياه الصالحة للشرب فقط منعا لتلوث الغذاء -

 شبكات الصرف والتخلص م  النفايات 

 بند الشرط 

 ١ المصارف يجب أن يكون عمقها مناسب لضمان عدم إنسدادها وسهولة تنةيفها

بالشكل   وبناؤها  ينبغي تصميمها  كما  النفايات،  والتخلو من  للصرف  كافية  توفير شبكات ونةم  ينبغي 

 الذ  يساعد علو تلافو أخطار تلوث الأغذية او إمدادات مياه الشرب 

٢ 

لتنةيلأ الأغذية والادوات والمعدات ما تصميمها بالشكل المناسب، وينبغي  ينبغي توفير مر افق كافية  

 أن تتو افر لمثل هذه المرافق إمدادات كافية من المياه الساخنة ومياه الشرب الباردة حسب مقتضو الحال 

٣ 

 ٤ المصارف المفتوحة يجب أن يكون لها جوانب عاموديه ناعمة ما قاعده مستدير

المصارف يجب أن تكون علو مسافه مناسبه من الحوائط ومزوده بغطاء شبكي لجميا الاجسام الصلبة  

 التي قد ت دى الو انسدادها 

٥ 

 

 مرافق النظافة الشخصية  

 بند الشرط 

ينبغي توفير مرافق النةافة الشخصية لضمان درجة مناسبة من النةافة الشخصية والصحية وتجنب  

 تلوث الأغذية 

١ 

 ٢ يجب توفير غرف مناسبه لتغيير ملابس العاملين

والاستالس  الالمونيوم  من  مصنوعة  والدولايب  الرياخ  اتجاه  عكس  الملابس  غرفة  تكون  ان  يجب 

 خشب او حديد   ولايجد 

٣ 

يجب توفير وسائل مناسبه لغسل وتجفيلأ الأيد ،  بما في ذلف أحواض غسيل مزودة بالماء الساخن  

 والبارد

٤ 
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 المراحيض) الحمامات(

 بند الشرط 

 ١ أحواض غسيل وتطهير الأيد  يجب أن تكون عند مداخل صالات الإنتاج 

 ٢ مزوده بأحواض لغسيل الأيد  تعمل بالقدم أو الكو  او ب حساسات 

 ٣ مزوده بمياه بارده وساخنه 

 ٤ مزوده بصابون سائل أوجاف وفرش لتنةيلأ الا افر ومطهرات للأيد 

 ٥ مزوده بمجففات هواء ساخن أو مناديل ورقيه لتجفيلأ الأيد 

 ٦ أرضياتها مائله ناحية الصرف 

 ٧ مزوده بأبواب ثنائيه محكمه ذاتية الغلق 

 ٨ تكون علو مسافه من مناطق الإنتاج 

 ٩ جيدة التهوية

 ١٠ يجب أن تكون بأعداد كافيه 

 

 عدد المراحيض واما   غسيل الأيدي واما   الاستحمام 
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 التوصيلات الكهربائية 

 بند الشرط 

 ١ لوحه التوزيا الكهربائية مطابقه للمواصفات القياسية المقررةيجب ان تكون 

 ٢ يجب ان تكون وحدات الإضاءة المستخدمة ضد تسرب الأتربة والأبخرة 

 فصل دوائر الإنارة عن دوائر المأخذ الكهربائية العادية

 امبير  15امبير ( ومأخذ القوى للأحمال الاعلو من  15)الاحمال  

 ر القوى مستقلهعلو ان تكون دوائ

٣ 

 يجةةةةةةةةةةةةةةةب ان تةةةةةةةةةةةةةةةزود الشةةةةةةةةةةةةةةةبكة الكهربائيةةةةةةةةةةةةةةةة بنةةةةةةةةةةةةةةةةام للتةةةةةةةةةةةةةةةأريض 

( Earthling system ) 

 لتجنب مخاطر الصعق الكهربي

٤ 

 ٥ تشغل الأسلال  مساحه لا تزيد عن نصلأ مساحه مقطا المواسير 

 ٦ ان تكون نوعيه الأسلال والمواسير مطابقه للمواصفات القياسية 

 ٧ قطاعات الاسلال ما الأحمال الكهربائية يجب ان تتناسب 

 ٨ تنفذ جميا الوصلات الكهربائية طبقا للمواصفات الفنية القياسية وذلف لحمايه العاملين حمايه كافيه 
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 (الإنتاجالأجهزة والمندات المستخدمة في الانتاج وضبط النملية الانتاجية )

 يجب ان تكون سهلة التنةيلأ ولا تسمح بتلوث المنتج  -

يجب تنةيلأ وصيانة الأجهزة والأدوات التي تحتاج الي ذلف ويجب ان تتم معايرتها في   -

 فترات منتةمة وحسب نةام معتمد ويجب حفظ الوثائق 

 الإنتاج وضبط النملية التصنينية  

يتحمل قسم الإنتاج مس ولية عمليات تصنيا المنتج الغذائي وتعبئته وتغليفه ووضا   -

ه او رفضه من قبل الجهات المعنية بناء علي النتائج اللصقات وتخزينه لحين قبول

 المخبرية  

يجب توفير معلومات مكتوبة لطرق الإنتاج وضبط الجودة للعملية التصنيعية بداء من   -

 إستلام المواد الأولية وحتي تهيئة المنتج للإستهلال  

ص بالعملية  قبل البدء بالعملية الإنتاجية يجب التأكد من التحقق من نةافة المكان الخا -

 الإنتاجية والتأكد من وجود تقرير نةافة للأجهزة المستخدمة  

 يجب التأكد من مطابقة المنتج للمواصفات القياسية   -

 ضبط المواد الأولية ومواد التنبئة والتغلي   \٥

 يجب إتبا  أساليب التفتيش المناسبة وإختيار عينات من خلال التعبئة   -

إسم المنتج والمكونات وتاريخ الإنتاج والإنتهاء يجب ان تحتو  بطاقة البيان علي  -

 وجميا     ما تتطلبه بطاقة البيان حسب مواصفات محددة لكل بلد  

يجب توفير معلومات مكتوبة توضح تفصيليا كيفية إستلام المواد الأولية ومواد التعبئة   -

ت والتغليلأ والأسلوب المتبا في تعريفها وتخزينها وأخذ عينات واجراء اختبارا 

 والموافقة علي صلاحياتها من عدمه   
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 تقارير عملي 

 تقرير سحب المنتج م  السوق

 نموذج اخطار 

 ..........   \السادة 

 نحيط سيادتكم علما بانه تقرر سحب المنتج التالي  

 اسم المنتج  
شكل ووزن  

 العبوة  

تاريخ  

 الإنتاج  
 سبب السحب الكمية  رقم الدفعة 

      

 منسق الاستدعاء 

   \الاسم 

 \ التوقيا 

 \ التاريخ 

 

 قائمة بالكيماويات المستخدمة في التنظي  والتطهير 

 .........................  \التاريخ 

اسم المادة  

 المنةفة 

الاسم  

 التجار 

الكمية الموصي  

 باستخدامها
 طريقة الاستخدام

مناطق 

 الاستخدام 

     

     

 

 اعتماد رئيس فريق سلامة الغذاء  

 ................................ 
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 تقرير استلام مواد خام و تنبئة وتغلي 

 الوردية  تغليلأ  \تعبئة  \تقرير استلام مواد خام  تاريخ الاستلام 

   

          -------------\اسم الشركة الموردة             -----------------\اسم الخامة الموردة 

 بند المتابعة
الحدود والمعايير 

 للاستلام
 القرار مطابق  نتيجة الفحو 

القرار غير 

 مطابق

 \الطعم \الشكل الةاهر 

 الرائحة  \اللون 
    

     اجسام غريبة\الشوائب 

     التكتل  

     القابلية للذوبان  

     تاريخ الإنتاج 

     الصلاحية 

     الشغيلة 

تحليل الكيماو  للمواد  

 الخام
    

تحليل الكيماو  لمواد  

 النةافة والمطهرات
    

     جودة الخامة 

     البيانات 

     الطباعة 

     مطابقة المقا 

متابعة خاصة للتعبئة  

 والتغليلأ 
    

الميكروبيولوجي ان كانت 

 الخامة تتطلب ذلف
    

       القائم بالفحو والاستلام                                                    مدير الجودة                                          
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 متابنة مصائد القوارض سجل

                                                       المصايد الميكانيكية ارقام التاريخ 

       رقم

 المصيدة
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

          

          

 ---------- \بالمراجنةالقائم 

 المكافحة خطة

 مندل المرور  البرنامج  الموقع
المادة 

 المستخدمة 
 التر يز  الكمية  

 القائم 

 بالتنفيذ 

 القائم 

 بالمراجنة 
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 اجسام غريبة (  –بلاستيك  –طرق التحكم في الاجسام الغريبة ) الزجاج  \٦

 سياسة التحكم في الأجسام الغريبة

يجب التحكم في الأجسام الغريبة الزجاج البلاستيف ) وذلف للحةةد مةةن احتماليةةات حةةدوث  -

 تلوث فيزيائي للمنتج في كل مراحل التصنيا.

يتم عمل متابعة شهرية علو الزجاج والبلاستيف عةةن طريةةق قسةةم مراقبةةة الجةةودة و يةةتم  -

 أو كسر زجاج . تسجيل النتائج في نموذج متابعة القطا الزجاجية رقم .... نموذج فقد

يجب عمل حصر لكل الأجسةةام الزجاجيةةة والبلاسةةتيكية الموجةةودة داخةةل صةةالة الانتةةاج  -

 وتسجيلها في نموذج رقم : ... نموذج حصر للقطا الزجاجية.

 . في حالة تكسر أ  من الأجسام الزجاجية يجب تسجيله في نموذج رقم 

 مكافحة الحشرات  \٧

 بند الشرط 

الطبيعية في مكافحة الحشرات مثل الصواعق الكهربائية والاجهزة الفوق صوتية لمكافحه استعمال الطرق  

 القوارض 

١ 

الساخن   بالماء  التنةيلأ  يتم  أن  علو  آثارها  من  للتخلو  الحشرية  المبيدات  استعمال  بعد  الجيد  التنةيلأ 

إعادة   قبل  المبيدات  بقايا  من  للتخلو  الصناعية  والمنةفات  مرة  والصابون  والمعدات  الأواني  استخدام 

 أخرى

٢ 

أخذ   ما ضرورة  المكافحة  في  السابقة  الطبيعية  الطرق  فاعلية  عدم  حالة  في  الحشرية  المبيدات  استخدام 

 الاحتياطات الازمه لحماية الأغذية والآلات والادوات من التلوث 

٣ 

التعاقد  تقييم    يتم   ويتم    المكافحة  قبل شركة  التقارير من  تقديم  ويتم  مكافحة حشرات خارجية  ما شركة 

   QCالشركة دوريا  من قبل قسم الجودة  

٤ 

لصق بطاقة بيان علو عبوات المبيدات والمنةفات والمطهرات وأ  مادة كيميائية أخر  التي تشكل خطرا  

لمنا   اللازمة  الاحتياطات  واخذ  الاستعمال  الصنلأ وطريقه  اسم  بها  يوضح  أن  علو  العامة  الصحة  علو 

 تلوث الأغذية بالمبيدات اثناء عمليه المقاومة  

٥ 
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 الآفات والحشرات وطرق الوقاية 

 

 علامات وجود الآفات والحشرات

 وجود روث أو أعشاش طيور 

 وجود أجسام حية أو ميتة, بما في ذلف )البيض واليرقات والشرانق ( حشر ات الطور اللإنتقالي

 وجود قطا ممضوغة من الكرتون أو الورق

 حدوث تللأ بما في ذلف وجود علامات قضم في الطعام أو الخشب

 وجود ثقوب في الصناديق أو الاكيا  أو العبوات أو الحوائط

 وجود بقا أحدثتها القوارض علامات زيتية سوداء حول المواسير والثقوب وفي الجدران المجاورة للطرقات

 والصراصيروجود روائح غير عادية يمكن ربطها بالفئران 

 فقدان كميات صغيرة من الطعام

 وجود أثار اقدام أو ذيول أو شعر علو التراب أو مساحيق الأطعمة مثل الدقيق

 وجود شيء مسكوب بالقرب من أكيا  الطعام

 

 يجب ابلاغ المدير فورا عند رؤية افات او وجود نشاط للآفات داخل المنشأة

 ا  عيوب في صواعق الذباب أو ان تكون مصائد الحشرات و القوارض    تجنب وجود 

 التخلو من الطعام المنسكب وبقايا الطعام علو الفور

ام وتغليفةةةه لضةةةمان خلةةةوة مةةةن فحةةةو الطلبةةةات التةةةي يةةةتم توصةةةيلها بمةةةا فةةةي ذلةةةف فحةةةو الطعةةة         

 الآفات

 غلق الابواب والنوافذ دائما

 تغطية صناديق الفضلات الخارجية والحفا  علو نةافة منطقة الفضلات وجما القمامة

 عدم ترل الفضلات حتو تتراكم   

 الاستمرار دائما في وضا الأغطية علو الحاويات المقاومة للقوارض

 رفا الطعام من علو الأرض ووضعه بعيدا عن الجدران   

 مراجعة المخزون بانتةام
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 طرق التخلص م  النفايات  \٨

 

 إدارة المخلفات :

 

 يوجد صناديق قمامة يتم تجميا القمامة بداخلها -

 غير عضوية مواد خطيرة ( -يجب فصل أنوا  القمامة المختلفة ) عضوية  -

 يجب أن تكون حاويات النفايات نةيفة من الداخل وفي حالة جيدة و ليست ممتلئة  -

يتم إفراغ صناديق القمامة يوميا  بحيث لا تتراكم القمامة وتسبب التلوث العرضي للمةةواد  -

 الغذائية 

التي تةةم تعريفهةةا علةةو أنهةةا غيةةر مطابقةةة للمواصةةفات أو وضا المنتجات والمواد الخام   -

 المعايير في صناديق القمامة. 

 يوصو باستخدام حاويات القمامة التي تفتح بالقدم  -

 يجب أن تكون أغطية حاويات القمامة محكمة الغلق. -

 يجب أن تكون حاويات القمامة مصنعة من مواد غير قابلة للاختراق و سهلة التنةيلأ.  -

عدم السماخ للنفايات بالتراكم في مناطق تداول وتخزين المواد الغذائيةةة أو منةةاطق يجب   -

 العمل الأخرى.

 يجب إزالة النفايات من أماكن الطعام بصورة مستمرة.  -

 

 

التي بداخلها علو حسب نةةو  القمامةةة التةةي سةةيتم القائهةةا   يتم تمييز حاويات القمامة و الأكيا 

 فيها 
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إعدام المرتجعات والخامات والمنتجات الغير صالحة للاستخدام والغيةةر مطابقةةة للمواصةةفات 

 .القياسية والمصنعية

 

 

يقوم أمين المخزن بتسجيل مذكرات الارتجا  للأصناف المراد اتلافها حيث يتم إرسالها  -

 المذكرة إلو الادارة المالية لاستكمال الدورة المستندية والمحاسبيةصورة من 

تقةةوم ادارة الجةةودة بوضةةا إسةةتيكر احمةةر ) منةةتج مرفةةوض( علةةو الكميةةات المطلةةوب  -

اعدامها بغرض التمييز وايضا مةةا وضةةا إسةةتيكر علةةو المرتجعةةات والخامةةات المةةراد 

 تحليلها من قبل المعمل

اتلاف نموذج رقم... للأصناف تحت التصنيا ، يةةتم   يقوم مراقب الجودة بتحرير محضر -

اقةةرار الاتةةلاف علةةو واقةةرار الاعةةدام علةةو اذن الارتجةةا  اذن الارتجةةا  الخةةاص 

بمرتجعات العملاء / الفرو  نموذج رقم ..... لمخازن الفرو  العملاء ومخةةزن المصةةنا 

 للمنتج التام .

ا ذكةةر سةةبب الاتةةلاف وتحديةةد تقوم ادارة الجودة بفحةةو الكميةةات المةةذكورة التوقيةةا مةة  -

 مركز التكلفة الذ  سوف يتم تحميله بقيمة هذه الكمية

يقةةوم المو ةةلأ المسةةئول عةةن تنفيةةذ الاتةةلاف بطمةةس هويةةة المنتجةةات ( إزالةةة تةةواريخ  -

البيانةةات( ثةةم تقطيعهةةا واتلافهةةا حسةةب طريقةةة الاتةةلاف  -شةةعار الشةةركة  -الصةةلاحية 

 المتبعة. 
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 ونظافة الأدوات وطرق التحكم في التلوث النرضي داخل المنشأة النظافة النامة   \٩

 النظافة النامة  

 بند الشرط 

تجميةةا النفايةةات فةةي أكيةةا  بلاسةةتيكية داخةةل أوعيةةة محكمةةة الغلةةق مةةن النةةو  الةةذ  يفةةتح 

غطةةاءه ذاتيةةا بالضةةغط بالقةةدم, مةةا ربةةط الاكيةةا  تمهيةةدا للةةتخلو منهةةا اولا بةةأول خةةارج 

 المنشأة في الاماكن المخصصة لذلف أومن خلال المتعهد بذلف إن و جد 

 

١ 

بلتبةةةا  قواعةةةد النةافةةةة العامةةةة بحيةةةث تكةةةون  ةةةاهرة وضةةةا الملصةةةقات الإرشةةةادية الخاصةةةة 

 لجميا العاملين وبلغاتهم وعليهم التقيد بها

٢ 

يمنةةا منعةةا   باتةةا تخةةزين مةةواد التنةيةةلأ والتعقةةيم فةةي أمةةاكن الإنتةةاج المختلفةةة أو مسةةتودعات 

 الأغذية

٣ 

 ٤ المنشأةيمنا منعا   باتا الاحتفا  بأ  أدوات أو معدات أو أواني غير مستعملة في 

 ٥ غسل وتطهير أوعية المخلفات  يوميا, باستعمال مواد التنةيلأ والمطهرات

 اسةةةةتخدام المنةفةةةةات الصةةةةناعية الموصةةةةي باسةةةةتخدامها فةةةةي تنةيةةةةلأ الأوانةةةةي والمعةةةةدات

 ما مراعاة تجفيفها بعد الغسل وقبل تخزينها

٦ 

 

 التنظي 

 بند الشرط 

 ١ يجب تجنب خلط المواد الكيمائية

 ٢ تجنب استخدام أحواض غسيل اليدين في غسيل و تنةيلأ الأطعمة أو المعدات

 ٣ وغرف تناول الطعام لمياهتجنب استخدام نفس المعدات  في تنةيلأ دورات ا

 ٤ تجنب نقل المواد الكيماوية إلو عبوات غير موضح عليها ملصقات أو إلو عبوات الأطعمة 
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 اوعيه جمع النفايات والمواد غير الصالحة للأ ل 

 بند الشرط 

والمنتجةةةةةات الثانويةةةةةة الغيةةةةةر صةةةةةالحه  ينبغةةةةةي أن تكةةةةةون الأوعيةةةةةة المخصصةةةةةة لجمةةةةةا النفايةةةةةات و المخلفةةةةةات

للأكةةةةل أو الضةةةةارة سةةةةهل التعةةةةرف عليهةةةةا، وأن تكةةةةون مصةةةةنوعة مةةةةن مةةةةواد غيةةةةر منفةةةةذة للسةةةةوائل وأن تكةةةةون 

 مصنعة بالشكل المناسب،

١ 

تلوث  لمنا  للغلق  قابلة  تكون  وأن  عليها،  مميزة  علامات  وضا  ينبغي  الضارة،  بالمواد  الاحتفا   في  المستخدمة  الأوعية 

 سواء  الأغذية

٢ 

 

 إجراءات ما بند التنظي 

 بند الشرط 

 ١ غسل اليدين

 ٢ يجب تنةيلأ ادوات التنةيلأ وتطهيرها وتركها لتجلأ

 ٣ تخزين ادوات التنةيلأ بعيدا تماما عن الأطعمة كما يفضل تخزينها في دواليب مغلقه

 4 التخلو من المناشلأ التي تستخدم مرة واحدة  
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 مواد التنظي  والتطهير والتنقيم المستخدمة 

 التر يز التأثير   المر ب  المكا 

 جدران وارضيات وارفلأ المستودعات والثلاجات -1
احد مركبات الأمونيوم 

 الرباعية
 % 2-1 مطهر ومعقم 

والاجهزةوالأدوات وأسطح الاواني والمعدات   – 2

 التجهيزوالتحضير

احد مركبات الأمونيوم 

 الرباعية
 % 2-1 طهروم نةلأم

 ايد  العاملين بعد الخروج من دورات المياه -3 

 السافلون  

احد مركبات الأمونيوم  -

 الرباعية

 مطهر ومعقم 

 مطهر ومعقم 

5% 

1-2 % 

 دورات المياه واحواض غسيل الايد  -4 
احد مركبات الأمونيوم 

 الرباعية

مطهر ومعقم  

 ومنةلأ
1-2 % 

 معقم  هيبوكلوريت الصوديوم  الشطلأ النهائي بعد التطهير والتعقيم -5
PPM 

100  

 

)    Cleaning in Place   (CIP         ) 

 الأغذية هو عنصر مهم في ضمان سلامة الأغذية في مصانا تجهيز  

ي د  التنةيلأ الناجح بين دورات الإنتاج الي تجنب التلوث المحتمل والمنتجات التي لا تلبي  

تنفيذ يضمن  الجودة  دون   CIP\ معاير  والمعدات  الأجهزة  وتطهير  تنةيلأ  علي  تعمل  التي 

 تفكيكها وذلف بلستخدام محلول تنةيلأ  

الأ :   SIP(Sterilization in place)بينما   وتطهير  تفكيكها  تنةيلأ  دون  والمعدات  جهزة 

   بلستخدام البخار تحت الضغط

تنةيلأ وتطهير الأجهزة عن طريق تفكيكها     :    COP (Cleaning out of place)بينما  

 ونقلها الي منطقة تنةيلأ منفصلة 
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 تلوث الطنام  

 بعد الإنتاج يكون المصنا متسخا الي حد ما بالمنتجات الغذائية الموجودة داخل المصنا  

 تأتي الكتلة المتسربة علي الجدران  من المنتج الغذائي الذ  تتم معالجته  

عن مصفوفة من المكونات الموجودة من الطعام يمكن تقسيم الكتلة الي نوعين   عبارة   الكتلة  

 السكريات وبعض المعادن ( يمكن اذابتها بسهولة   \كتلة قابلة للذوبان في الماء ) مثل  \١

 ( تنقسم الي نوعين غير قابلة للذوبان في الماء  )  \٢

  –النشا    –البروتين    –الشحوم    –الزيوت    –مثل ) الدهون       النو  الأول ) كتلة عضوية (

 الكربوهيدرات (

في   تفاعلات  حدوث  في  الحرارة  تسبب  فقد  المعالجة  اثناء  المكونات  هذه  التسخين  تم  اذا 

 (  نستخدم   منةفات قلوية مصفوفة الكتلة تجعل ازالتها اكثر صعوبة   ) 

ب  متكونة بسبب  رواس-الملح  –مثل ) رواسب المعادن النو  الثاني ) كتلة غير عضوية (  

 (  نستخدم منةفات حمضية عسر الماء العالي (   ) 

 تلوث الألبا   

اقةةل مةةن  يوجةةد تميةةز واضةةح فةةي الألبةةان بةةين الكتلةةة التةةي تتكةةون علةةي الاسةةطح البةةاردة او

الانابيةةةب (       والكتلةةةة التةةةي  –المضةةةخات  – مثةةةال ) الخزانةةةاتدرجةةةة مئويةةةة   ٦٠

مثةةل ) درجةةة مئويةةة   ٦٠التةةي تزيةةد عةةن تتكةةون علةةي الاسةةطح علةةي الاسةةطح السةةاخنة 

 مثل ) أجهزة البسترة  (  ٦٠جميا الاسطح التي  تعرضت لدرات حرارة اعلي من 

معةةةادن ( حيةةةث   –دهةةةون  –تحةةةدث تفةةةاعلات بةةةين مكونةةةات الحليةةةب مثةةةل ) بةةةروتين  -

 البروتين  وتترسب المعادن ) خاصة فوسفات الكالسيوم (يتجما 
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CIP    هةةو الخيةةار المفضةةل لانةةه لايةةتم تفكيةةف المعةةدات ولكةةن يةةتم تنةيفهةةا فةةي نفةةس

الاعةةداد الةةذ  تةةم اسةةتخدامه اثنةةاء الإنتةةاج يةةتم بعةةد ذلةةف تةةدوير سةةائل التنةيةةلأ عبةةر 

 المعدات  تشمل فف ونقل     Copبينما  CIPوهنال طريقتين لأداء الجهاز 

 ) التنةيلأ باستخدام مرة واحدة (الطريقة الاولي 

 غالبا تستخدم عندما يكون الجسم متسخ جدا-وضا المنةفات في التصريلأ فور استخدامها 

 

الانابيةةب ذات الاسةةطح  –مثةةل ) خزانةةات  ) تنةيةةلأ الأشةةياء للاقةةل اتسةةاخاالطريقة الثانيةةة 

 الباردة ( إعادة تدوير واستعمال محلول التنةيلأ عن طريق أجهزة غالية الثمن (

 

 

 عوامل  عملية التنظي  

 

 الم ثرة علي الكتلة أثناء التنةيلأ  والطاقة المطلوبة هي  القوة  \  القوة الميكانيكية  \١

 ( حرارية  –كيميائية  –حركية ) 

 –درجةةة حةةرارة    –تحدد هذه العوامل الثلاثة جنبا الي جنب ما وقت التلامس تشةةمل ) تةةدفق  

 ( وقت  –تركيز 

دة يمكن زيادة سرعة تدفق سوائل التنةيلأ عن طريق ضخها بشكل أسر  كقاع  \في المصنا  

 CIP       عامه 

 ثانية للحصول علي قوة ميكانيكية كافية  \متر  1.5يجب ان يكون التدفق علي الأقل  

 –  كتلةةةتفاعةةل مةةا ال  –علي عدة أغراض ) نقل السائل الي السطح المتسخ    CIPيحتو  تدفق  

 المذابة ونقلها خارج معدات  كتلةإزالة ال

 عندما يتوسا الانبوب تنخفض سرعة التدفق ) نقطة حرجة (  -
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 استخدام مواد  يميائية )  القوة الكيميائية  (    \٢

أولا  تقةةوم بلذابةةة البةةروتين المنةفةةات القلويةةة غالبةةا مةةا يةةتم اسةةتخدام  –التةةدفق  –) القةةوة   

هيدروكسةةيد والدهون والسكريات او الكتلة العضوية في الغالب ( يمكن ان يكةةون المنةةةلأ )  

 %  2   -% 1.5   تركيز   NAOHالصوديوم النقي 

 التي تعمل علي اذابة المعادن  مثل منةفات الحمضية ثم نستخدم  

 %   1.5 -%  1 (  بتركيز  H3PO4  الفوسفوريف  \  HNO3   ) حمض النيتريف

لأنةةه مةةن الممكةةن ان يهةةاجم مةةادة بنسةةبة اعلةةي  نحرص علي عدم إستخدام حمةةض النيتريةةف   

 البوليمر وكذلف الفولاذ المقاوم للصدأ 

تتحةةرل الجزيئةةات بشةةكل اسةةر  عنةةد درجةةات الحةةرارة المرتفعةةة ) القوة الحراريةةة (       \٣ 

 وبالتالي تزداد فاعلية المنةلأ 

 إجراءات التنظي  

 دفا المنتج الغذائي بالماء قبل التنةيلأ  \١

( درجةةة مئويةةة لإزالةةة السةةكر 45–  40يتم شطلأ الكتلة أولا بالماء عند درجةةة حةةرارة )    \٢

( لتجنب  البروتين التي سوف يصبح أكثر صةةعوبة   60وإذابة أ  دهون ويجب الا تتجاوز )  

 في التنةيلأ 

مةةدة ربةةا سةةاعة مةةن ) إضافة منةلأ قلو  الي نقطة ضبط تركيز وترفا درجة الحرارة ل  \٣

 ( درجة مئوية 65الي  40

 و   بالإضافة الي الكتلة الذائبة يتم استخدام الماء لتطهير المنةلأ القل  \٤

 نستخدم منةفات حمضية  يتم الإحتفا  بالتدفق ودرجة الحرارة والوقت المحدد  \٥

 يتم استخدام ماء نةيلأ  \٦
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 جودة المياه 

يجب الاهتمام بجودة المياه الشرب والطبخ ولاكن هنال أيضا متطلبات اخر  مهمه للحفا  

 علي معدات الفولاذ المقاوم للصدأ  

سوف يسبب تأكل الفولاذ المقاوم  هذا  اذا كان كلوريد و الكلور مستوياتهم في الماء مرتفعة  -

 للصدأ  

ويتكون ثاني أكسيد الكربون وماء تترسب كربونات الكالسيوم يتم تسخين الماء العسر عندما  -

في جميا انحاء المصنا  فسوف تترسب كربونات كالسيوم تم تعقيم المعدات بالماء العسر واذا 

 (  حمضي  ويمكن تنةيفها بسهولة  بمنةلأ

 هذا مقيا  لمقدار كالسيوم وماغنسيوم في الماء \تصلب الماء   -

 وتطهير خطوط التصنيا الغذائي ( ) تعقيم  

يتم اجراء التعقيم في  من خطوط معالجة قبل إعادة بدء الإنتاج .    \التنةيلأ والتعقيم  والتطهير  

 خطوط التعقيم لإطالة مدة صلاحية المنتجات  

 يستخدم التطهير في خطوط الإنتاج غير المعقمة  

 طح ( ) تنةيلأ مناسب للأسقبل التعقيم او التطهير  \التنةيلأ 

يزيل التنةيلأ الكتلة العضوية التي يمكن ان تحمي كائنات حية دقيقة من التعقيم    . عادة ما  

 يكون تطهير كيميائي أكثر حساسية لمد  جودة التنةيلأ من التطهير الحرار   

والجراثيم    \التعقيم   الدقيقة  الحية  الكائنات  جميا  علي  التام  القضاء  أو  الكامل  التدمير  هو 

 سات  والفيرو

 يمكن إجراء التعقيم بالطرق الفيزيائية ) حرارة جافة أو رطوبة ( 

هو عملية يتم من خلالها تقليل الكائنات الحية الدقيقة الي مستو  لا يضر بسلامة     \  التطهير

 الأغذية 

 الهدف الريئسي من التطهير ) تعطيل كائنات حية دقيقة ضارة بالإنسان (  -



 

  

67 

 التعقيم أكثر شيوعا في مجال صناعة مواد غذائية   -

( دقيقة او    20-  15( لمدة )     65–60  التطهير بأنةمة دوران بالحرارة رطبة ) ماء ساخن  -

مواد كيميائية  ويتطلب الشطلأ بالماء   بار او درجة حرارة فعالة بلستخدام    1بخار أقل من  

 بعد التطهير  

 شروط المطهر )  يجب الايكون مطهر مسببا تاكل معادن ( -

 يجيب ان يكون مطهر غير سام للإنسان ولا يعطي أ  روائح كريهة   -

 يجب ان يكون المطهر ثابت خلال الوقت الذ  يجب ان يكون فيه نشطا   -

 

 التحقق م  التنظي 

تكون   - ان  بقطعة  نةيفة بصريا  يجب  التحقق من ذلف  يمكن  المنتج  بقايا من  أ   بدون 

 قماش بيضاء نةيفة 

مكروبيولوجيا   - النةافة  معينة   إختبر  بأنماط  المسحات  مسح  مناطق  عن طريق  علي 

 معينة  

 قد تضمن عملية التحقق الكاملة كل هذه العناصر  

 اطر الصحية (  تقييمات المخ  -م هل التصميم ) تصميم صحي  \١

 تأهيل التركيب ) قائمة مراجعة المناطق الحرجة (  \٢

  (الم هلات التشغيلية ) قائمة التحقق   \٣

 ) سجلات مراقبة (م هل الأداء  \٤

 بواسطة جهاز إرسال التدفق  أثناء التنةيلأ يتم قيا  القوة الميكانيكية   -

 بواسطة أجهزة إرسال درجة الحرارة  يتم قيا  القوة الحرارية  -

 يتم تتبا الوقت  -
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بشكل غير مباشر عن طريق التوصيل  ) تركيز المنةفات (  يتم قيا  القوة الكيميائية    -

 conducyometer عن طريق مقيا   الكهربي 

 ا هار فعالية وإستنساخ عملية التنةيلأ   -

 المقبولة المحددة مسبقاتحقق من أن الجهاز قد تم تنةيفه وفقا للمستويات  -

   

   CIPأنظمة  

محطة    CIPنةام    ( من  توزيا     -   CIPيتكون  المراد    -   CIPخطوط  المعدات 

 تنةيفها (

 ينقسم الي       CIPنةام 

   CIPوبعض مصانا كبيرة تكون محطة  مصانا صغيرة  ) شائعة في  أنةمة مركزية   -

 قريبة من عناصر التنةيلأ (  

الكبيرة   ) شائعة في  أنةمة اللامركزية   - بعيدة جدا عن    CIPوتكون محطة  المصانا 

 عناصر التنةيلأ ( لذلف يستخدم عدة محطات 

 

 

 CIPسلامة نظام  

الرئيسة الأربعة   المعلومات  في  التحكم  الناجحة والأمنة علي  التنةيلأ  نتيجة  ) تركيز  تعتمد 

 ( الوقت    –درجة الحرارة  –معدل التدفق   –المنةلأ 

مختلفة    حرارة  بدرجات  المنةفات  وتسخين  فيها  والتحكم  الحرارة  درجة  قيا   عليف  يجب 

  والتحكم في الوقت حتي في حالة حدوث إنذار او إغلاق

 يجب التحكم في تركيز المنةلأ 

 يجب الحفا  علي التحكم الكامل في التدفق 
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 CIPمحطة  

 

علي   التنةيلأ  محطة  و تحتو   التنةيلأ  سوائل  وتخزين  لإعداد  الازمة  المعدات  جميا   (

التدفق الصحيح ودرجة حرارة الصحيحة توزيا سوائل التنةيلأ   علي كائنات التنةيلأ عند 

 وأخيرا مراقبة إجراءات التنةيلأ .  

 م  خلال النديد م  النوامل وتحتاج النديد م  الأسئلة    CIPيتم تحديد  تصميم 

 الفردية التي تستخدمها المحطة ؟   CIP م عدد دوائر  \١

 ماهي متطلبات مواد التنظي  ) مثل الاسطح الساخنة والباردة ( ؟  \٢

 هل  سيتم استنادة مياه الشط  ومحاليل المنظفات لإعادة استخدامها ؟  \٣

 ماء ساخ  (  –بخار   –ماهي طريقة التطهير التي سيتم استخدامها ؟ ) مادة  يميائية  \٤

 امثلة علي  يفية التنظي  والتنقيم

 ( cip )تنقيم تانك   مثال تنظي  و

ثم يتم تصري    درجة مئوية   45- 40نقوم بشط  التنك بماء ساخ  عند درجة حرارة  \١

 المياه 

   % 2 % او1.5بنسبة نحضر صودا  اوية   \٢

التانك في  ماء  التنك   نضع  ثلثي   الماء  مستوي  يكو   الصودا     بحيث  درجة    مع  ونرفع 

 درجة مئوية  65 – 60الحرارة الي  

 تشغيل المقلب علي سرعة متوسطة لمدة ربع ساعةمع 

 او بارد لإزالة اثار الصودا   نقوم بنملية شط  التانك بماء ساخ  \٣

ب    \٤ النيتريك  حامض  الصودا   %1.5او    %1نسبة  نضع  ننادل  حرارة   لكي  درجة  عند 

 أقصاها

 درجة مئوية مع تشغيل المقلب علي اقل سرعة لمدة ربع ساعة   65- 60

  شط  التنك بماء ساخ  \٥
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 مثال علي تنقيم الزجاجات والأدوات المستخدمة 

الزجاجات او  الغطيان  بتعقيم  )  نقوم  الاكسجي  ب  بنسبة  بماء  أكسيد  (  % 0.5ن  فوق   (

 الهيدروجين ( 

 نقوم بتعقيم الأدوات المستخدمة ب الكحول الايثيلي  

 

 COPاو  CIP غسيل المندات 

 يلزم إزالة أ  منتجات او مواد خام من المعدة أولا قبل البدء في الغسيل  \١

 فرشة   –يلزم وجود وسيلة لعمليات الاحتكال ما الاتساخ علي السطح ) الاسبونج  \٢

 ( ضغط ماء عالي - 

 الارضيات ( لسهولة عملية الغسيل –يلزم وجود مسافة مناسبة بين ماكينة و ) الحائط  \٣

 cop يمكن تفكيف الماكينة اذا لزم الامر \٤

 

   تنظي  المندات داخليا 

 مرة كل أسبوعين  يتم تنةيلأ الماكينات داخليا  -

 COPفف أجزاء الماكينة  -

 يتم التنةيلأ والتعقيم بالطريقة المناسبة   -
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    ولإجراء غسيل وتطهير الما ينات  

 % لإزالة أ  اتساخات  7يتم التنةيلأ بلستخدام محلول صابوني بتركيز -

 يتم الشطلأ مرة اخر  بلستخدام الماء لإزالة اثار الصابون  -

ويتم استخدام فوطة نةيفة تغمس في      PPM 300يتم تجهيز مادة التعقيم الكلور بتركيز  -

 محلول التعقيم وتدعف بها الجدران من الداخل ثم الشطلأ بالماء النةيلأ  

 والبالوعاتوالابواب والنوافذ  تنليمات تنظي   الحوائط  

  Detergent anti bavterial- anti foam 2-5%استخدام خط الفوم بمادة يتم   -

ويتم غسل الحوائط والابواب والنوافذ بلستخدام الليفة ثم الشطلأ بالماء ما الابتعاد عن أ   

 Miller2%مصدر كهرباء ويتم التعقيم بمادة 

والصدأ    - الصفار  مزيل  مادة  الغذائية   يتم رش  الدرجة  من   ) لمدة  )البيوتنال    15ويترل 

    هي مادة ليست من الدرجة الغذائية    CW120بينما   ويتم الشطلأ جيدا  دقيقية

في تنةيلأ البالوعات يتم إزالة أ  شوائب موجودة في البلاعات أولا ثم الغسيل بواسطة   -

صابون    + غسيل  بمادة    DETERGENT MULTI PURPOSEفرشاه  التعقيم  ثم 

MILLER 2% 

 ستارة الهواءتنليمات تنظي  

الهواء وتنةيفها جيدا وإزالة الاتربة ثم يتم تركيبها فصل  يتم   - الكهربي وفف ستارة  التيار 

 والتأكد من تشغيلها

 ) ماء وصابون والة احتكال ( وشطلأ  غسل مواسير الإطفاء  يتم 

 ) مذيب عضو  وفوطة ( يتم تنةيلأ لوحات الكهرباء 
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   بنض أنواع المطهرات المستخدمة في المصانع 

 الكلور    -

 اقراض كلورين تحتو  علي مادة الكلور المركزة   -

 كحول ايثيلي   -

- Miller 

 فوق أكسيد الهيدروجين  -

 تقرير يومي لمتابنة النظافة النامة للما ينات ( ) عملمتابنة التنفيذ والفاعلية  

دورة   المسئولية  النشاط   م

 التنفيذ 

 الاجراء التصحيحي التقارير المستخدمة 

للنةافة  1 اليومية  المتابعة 

 العامة لمصنا اللحوم

قسةةةةةم  رئةةةةةيس

 النةافة العامة  

لمتابعة   يوميا  يومي  تقرير 

 النةافة العامة  

لعمال   الفور   الإستدعاء 

 النةافة وعمل الازم  

 تنليمات تنظي  وتطهير اوعية التصنيع والترابيزات 

بلستخدام  - ذلف  بعد  الغسيل  يتم  ثم  الماء  بلستخدام  التصنيا  في  المستخدم  الوعاء  غسل  يتم 

 % 7محلول صابوني بتركيز 

 يتم شطلأ الاوعية والترابيزات بالماء النةيلأ لإزالة اثار الصابون  -

 PPM 300تمسح الترابيزات والاوعية بفوطة نةيفة مبللة بمادة التطهير الكلور بتركيز  -

 ثم تشطلأ بالماء النةيلأ  

 تغطي الأوعية بالأغطية المعدنية الاستانلس  -

 التخزي  والتوزيع  -١٠

يتحمل قسم الاستلام والتخزين والتوزيا بالمصنا او المعمل مسئولية إستلام المواد المنتجة   -

 وتخزينها حسب طرق التخزين الجيد للمواد الغذائية كل حسب نوعه 

يجب ان تكون المستودعات معدة إعدادا مناسبا من حيث المساحة ودرجة الحرارة والرطوبة  -

 تخزين المواد الغذائية للمواد الأولية والمنتجة والإضاءة ما ما يتناسب إحتياجات 
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 نقل المواد الغذائية  

يجب إستخدام وسيله نقل مناسبه لكل نو  من انوا  الأغذية علو ان تحتوى علو أجهزة   -

 مراقبه دقيقه لقيا  درجه الحرارة حتو تفريغ الحمولة

رة الغير مناسبه  منتجات عند استلامها ورفضها في حاله نقلها علو درجه الحرال فحو ا -

ووضا المواد الغذائية المبردة بأسر  وقت في غرفه التبريد للتقليل من زمن بقائها في منطقه  

 الحرارة الخطرة

 اثناء النقل  10-كما يجب أن لا تزيد درجه حرارة الأغذية النية المجمدة عن  -

 يجب أن تكون وسائل نقل المواد الغذائية مصنعه من خامات لا تضر بالمواد الغذائية   -

 كما يجب انها تكون عالية التحمل ومقاومه للصداء وقابله للتنةيلأ بسهوله 

 الموردي  والمواد الأولية: 

 التحكم في التوريد والموردين 

الموردين تطةةابق المعةةايير التةةي وضةةعناها للتأكد من أن المواد الغذائية التي يتم استلامها من   -

لهم لتكون قادرة علو إجراء التقييم الصحيح للمخاطر و الممارسات العمليةةة الصةةحيحة التةةي 

يتم تقييم موردين المصنا إستنادا إلةةو المعةةايير   نحتاجها في التعامل ما هذه المواد الغذائية. .

 :التالية

الهاسب سوف يقومون بلجراء مراجعةةة صةةحة   إذا كان المورد غير مسجل فلن أعضاء فريق -

الغذاء مرة سنويا . يتم تقييم للمةةوردين بعةةد التعاقةةد دوريةةا   بلتبةةا  تعليمةةات تقيةةيم المشةةتريات 

 الداخلية

   BRCإذا كان المورد قد سجل بالفعةةل بواحةةد أو أكثةةر مةةن الأنةمةةة التاليةةة برنةةامج الهاسةةب  -

ISO 22000  كدليل ملمو  لقسم المشتريات.فلنه يجب عليه إرسال الشهادات 

 التحكم في تدوير المنتجات: 
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يجب ترتيب المنتجات الغذائية الأحدث خللأ المنتجات الغذائية الأقدم بنةةاء علةةو التةةاريخ يةةتم  -

 إستخدام المنتجات الأقدم أولا 

 يجب أن تكون جميا المواد مميزة ببطاقات مسجل عليها تاريخ الإنتاج والإنتهاء. -

عملية تدوير المخزون إلو أن المنتج الغةةذائي الأقةةدم إسةةتلاما يةةتم صةةرفه قبةةل يجب أن تستند  -

 المنتج الغذائي الأحدث ) الداخل أولا  يصرف أولا (. 

 

 -تخزي  و تداول الكيماويات الخاصة بالنظافة و التنقيم: 

في مخةةزن خةةاص بهةةا و يكةةون محكةةم   يتم تخزين الكيماويات الخاصة بالنةافة و التعقيم  -

 الغلق وآمن و يتم تخصيو فرد مسئول عنه.

يتم وضا بطاقة توضح المواد الكيماوية المستخدمة في النةافة و ذلف لسهولة التخزين و  -

 التداول داخل مخزن الكيماويات 

 مشرف قسم النةافة و التعقيم هو الشخو المسئول عن صرف و تداول الكيماويات. -

 الجافالتخزي  

يتم حماية الغذاء من التلوث عن طريق تخزينه في مكان نةيلأ وجاف حيث نةيةةلأ مةةا  -

 تغطيتها بمواد مقاومة للتآكل.

يجب أن تكون الأرفلأ الثابتة والمتحركة ذات أسطح ملساء، غير مثقبة و سهلة التنةيلأ  -

 و تسمح بدوران الهواء حول المنتجات. 

وحفةةةه فةةي حافةةةات مخصصةةة للطعةةام إذا تةةم  يتم تخزين الغذاء في مكان محكم الغلةةق -

 تفريغه من عبوته الأصلية ما وضا تاريخ الفتح.

سنتيمتر بين الأرفلأ و بين الحائط و ارتفةةا    ٤٥يجب أن تكون علو الأقل هنال مساحة   -

سنتيمتر بةةين الأرض و الأرفةةلأ لتسةةهيل دوران الهةةواء حةةول المنتجةةات والتسةةهيل   ٢٠

 التنةيلأ الضرور .

 الجدران بدون ثقوب تماما  لحماية المواد الغذائية من الحشرات والقوارض.يتم بناء  -



 

  

75 

 يتم إستخدام المنتجات خلال فترة صلاحيتها المكتوبة عليها بوضوخ. -

يتوجب تحديد مكان معين لكل نو  من المنتجةةات فةةي منطقةةة التخةةزين و أمةةاكن خاصةةة  -

 بالمرتجعات و المنتجات تحت الفحو و التشغيل.

علو جودة تهوية المنطقة و جودة الإضاءة لتسهيل قراءة المعلومةةات المدونةةة   يتم الحفا  -

 علو المنتجات. 

يجب تعريلأ المواد السامة مثل المطهرات و المنةفات و المبيدات الحشةةرية و تخزينهةةا  -

 في مخزن معزول عن مخازن الغذاء.

 يجب وضا المنتجات الضخمة والثقيلة علو الرفوف السفلية. -

المنتج في وعاء غذائي آخر يجب نقل و لصق تاريخي الإنتاج و الصلاحية و عند تفريغ   -

 اسم المنتج علو الوعاء الجديد.

مبدأ )الداخل أولا  يستخدم أولا  (:  يتطلةةب هةةذا النةةةام تخةةزين المنتجةةات الأحةةدث خلةةلأ  -

 المخزون الأقدم بحيث يسمح باستهلال المنتجات الأقدم أولا  

 ر استخداما  بالقرب من مدخل المخزن يجب تخزين المنتجات الأكث -

 يجب تدوين تاريخ الاستلام علو كل المنتجات فور استلامها. -

درجةةة مئويةةة   ٢٥يجب أن تكون منطقة التخزين الجاف جافة تماما  وبةةاردة بحةةد أقصةةو   -

 % نةيفة و يتم صيانتها دوريا .٦٠وجيدة التهوية ذات رطوبة بحد أقصو 

 زن الجافة وتكتب النتائج في نموذج ........يتم متابعة حالة ونةافة المخا -

يجب أن يكون المخةةزن الجةةاف خةةال مةةن الفوضةةو مثةةل المعةةدات المهجةةورة ، و مةةنةم  -

 تنةيما  جيدا .

 يجب أن تكون جميا المصابيح الكهربية مغطاة بغطاء عازل. -

 يجب أن يكون المخزن الجاف كبيرا  بما يكفي لتخزين المنتجات. -
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 المبرد:التخزي  

لضمان أن جميا الأغذية عالية الخطورة تم تخزينها في درجة الحةةرارة الصةةحيحة خةةلال 

مرورها بجميا مراحل التصنيا الغذائي وذلةةف لتقليةةل مخةةاطر نمةةو البكتيريةةا يجةةب إتبةةا  

 :الآتي 

يجب الفصل بين المواد الغذائية المختلفة عند تخزينها فةةي وحةةدات التبريةةد أو التجميةةد و  -

 التلوث العرضي بين المواد الخام والمنتج النهائي .ذلف لمنا حدوث 

درجةةة  5درجة مئوية و  ١يجب أن تعمل وحدات التبريد في درجات حرارة تتراوخ بين  -

 مئوية كحد أقصو. 

درجة مئويةةة كحةةد    ١٨-يجب أن تعمل وحدات التجميد في درجات حرارة لا تزيد عن  -

 أقصو

والمجمدة في وحدة التبريد و التجميةةد مباشةةرة   يجب تخزين جميا المواد الغذائية المبردة -

 بعد الاستلام.

 ........ ج يتم متابعة حالة ونةافة الثلاجات وحدات التجميد وتسجيل النتائ -

 مخز  التجهيزات: 

 يتم استقبال الخضروات والفواكه في مخزن التجهيزات ليتم غسلها وتغليفها -

يجب أن يتم غسيل الخضروات في الأحواض الثلاثية المخصصةةة لعمليةةة غسةةيل الخضةةروات 

 مراحل : ٣ويتم عمل الغسيل علو 

مرحلة الشطلأ الأولي ويتم خلالها تنةيلأ الخضروات من الشوائب والملوثات الفزيائيةةة ويةةتم  -

 دقائق ٥ -٣ذلف بالشطلأ في الحوض الأول لمدة من 

جةةزء   ٥٠نقا الخضروات في محلول الكلور علو تركيز لا يتعدى    مرحلة التعقيم وهي بأن يتم  -

 دقيقة. ٢٠دقيقة ولا تزيد عن  ١٠لمدة لا تقل عن  المليون في 

مرحلة الشطلأ الأخيرة وهي تتم بشةةطلأ الخضةةروات بالمةةاء الجةةار  لمةةدة لا تقةةل عةةن مةةدة   -

 دقيقة ٢٠دقائق ولا تزيد عن  ١٠التطهير التي تمت للخضروات وهي لا تقل عن 

 يتم متابعة غسيل الخضروات والتطهير وتسجيل النتيجة في نموذج رقم .. -
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 مثال علي شروط استلام بنض المواد 

 مواصفات استلام الخضار والفا هة الطازجة  

 فحو السيارات الواردة 

 يجب ان تكون السيارة نةيفة ومعلومة البيانات 

  . ان يكون الخضار والفاكهة الطازجة من مورد معتمد  يجب الخضار والفاكهة الطازجة 

 يتم الفحو الةاهر  للخضار والفاكهة الواردة كالاتي

 يجب ان يكون اللون طبيعي  اللون:

يجب ان يكون في حالة نضج جيدة بغير زيادة في حالة النضج التي ت ثر علي اللون  النضج:

 والقوام 

 المميزة لكل صنلأ   يجب ان تكون الرائحة الطبيعيةالرائحة: 

يجب ان يكون الصنلأ المورد خاليا من الإصابات بالفطريات الإصابة الفطرية والأعفان: 

 والأعفان

 % حتو يسهل فرزها  ٣يجب ان لا تتعد  نسبة الإصابة الحشرية عن الإصابة الحشرية: 

 % حتو يسهل فرزها  ٣يجب الا تتعد  عن نسبة عيوب التجهيز: 

 % كحد أقصو ١يجب ان لا تتعد  نسبة العيوب الميكانيكية عن  العيوب الميكانيكية:

 دليل استلام السكر

   لا يبدو علي المنتج أ  علامات تللأ من رطوبة او فطريات او قوارض  \١

 عدم وجود تكتلات داخل المنتج   \٢

 وجود بيانات المصنا واضحة علو الجوال   \٣

 عامان من تاريخ الاستلامأعوام لا يقل عن   ٣الصلاحية مدونة  \٤

 عدم وجود أ  روائح خارجية خلاف رائحة السكر   \٥

 وجود فاتورة بالاستلام والكمية المقررة بالسيارة \٦

 فحو المنتج من أ  رواسب او شوائب تر  بالعين بداخلة   \٧
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 دليل استلام بنزوات الصوديوم 

 القوارضألا يةهر عليه علامات التللأ الخارجية او  \١

 التاريخ مدون بوضوخ والبيانات  \٢

 الوزن مطابق للمدون علو العبوة   \٣

 عدم وجود رائحة غير المميز للمنتج  \٤

 ألا يقل الباقي في صلاحيته عن عام \٥

 وجود الافراج الجمركي وتحاليل للمستورد \٦

 وجود فاتورة للمنتج   \٧

 عدم وجود تكتلات داخل المنتج  \٨

 سوربات البوتاسيوم دليل استلام  

 ألا يةهر عليه علامات التللأ الخارجية او القوارض \١

 التاريخ مدون بوضوخ والبيانات  \٢

 الوزن مطابق للمدون علو العبوة   \٣

 عدم وجود رائحة غير المميز للمنتج  \٤

 ألا يقل الباقي في صلاحيته عن عام   \٥

 وجود الافراج الجمركي \٦

 وجود فاتورة للمنتج  \٧

 عدم وجود تكتلات داخل المنتج   \٨

 دليل استلام سيتريك اسيد 

 لا يبدو علي المنتج أ  علامات تللأ من رطوبة او فطريات او قوارض  \١

 لا يوجد أ  روائح غريبة غير المميزة للمنتج   \٢

 وجود البيانات مكتوبة بصورة واضحة تقرأ بالعين  \٣
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 الا يقل تاريخ الصلاحية عن عامان من تاريخ الاستلام  \٤

 عدم وجود تكتل في المنتج  \٥

 راجعة الوزن طبقا للمسجل علو العبوة   \٦

 وجود فاتورة بالكمية المستلمة  \٧

 دليل استلام البكتي 

 جية او القوارض  ألا يةهر علية علامات التللأ الخار \١

 التاريخ مدون بوضوخ والبيانات  \٢

 الوزن مطابق للمدون علو العبوة   \٣

 عدم وجود رائحة غير المميز للمنتج  \٤

 الا يقل الباقي في صلاحيته عن عام   \٥

 وجود الافراج الجمركي وتحاليل للمستورد   \٦

 وجود فاتورة للمنتج   \٧

 عدم وجود تكتلات داخل المنتج   \٨

 

 ليل استلام منجو  الصلصةد

 التاريخ مدون بوضوخ والبيانات \١ 

 الوزن مطابق للمدون علو العبوة  \٢

 عدم وجود رائحة غير المميز للمنتج  \٣

 وجود فاتورة للمنتج   \٤

  ٣٨  - ٣٦أن يكون نسبة المواد الصلبة                  \٥

 ph    4 -    4.5أن يكون  \٦

 يجب ان يكون اللون طبيعي   :للون ا \٧
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 دليل استلام الكرتو   

 الا يةهر علية علامات التللأ او القوارض وخلافه   \١ 

 خامات الورق تكون من شركة أيتاب داخلي وخارجي ومضلا    \٢

 وجود الطباعة واضحة علي الكرتونة ويسهل قراءة البيانات   \٣

 وجود فاتورة للاستلام بكامل الكمية \٤

 عد وجود روائح خارجية في الكرتون بخلاف رائحته المميزة   \٥

 ان يكون جميا طبقات الكرتون لاصقة بشكل جيد  \٦

 دليل استلام البلاستيك  

 ألا يةهر علية علامات التللأ او القوارض وخلافه \١

 أن يكون كل بكرة مغلفة بالشرنف \٢

 أن يكون طول الكور مواز  لعرض البكرة    \٣

 ن ما الكمية بيان بالعدد والوزن  أن يكو \٤

 دليل استلام الألمونيوم المطبوع

 ألا يةهر علية علامات التللأ او القوارض وخلافه   \١

 كجم   ٤٠أن لا يزيد وزن البكرة عن   \٢

 أن تكون البيانات مدونة بشكل واضح  \٣

 أن يكون المةهر العام للطباعة جيد  \٤

 ان يكون كل رول مغللأ بشرنف   \٥

 وجود فاتورة بالعدد والوزن الكلي   \٦

 أن يكون الكور يساو  عرض الألومنيوم  \٧

 عدم وجود رائحة غير المميزة له  \٨
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 الرقابة والفحص  \١١

هذا الجزء من مبادئ الممارسة الجيدة للتصنيا الغذائي يوضح تفاصيل المتطلبات اللازمة  

 للتأكد من أن المنتج يتميز بالسلامة والجودة المطلوبة  

يجب أن تتوفر معلومات مكتوبة ومفصلة فيما يتعلق بجميا الاعمال المذكورة خاصة فيما   -

 يتعلق بأخذ عينات 

 يجب أن تكون وحدة الرقابة النوعية مزودة بمختبرات مجهزة   -

 التوثيق    \١٢

 يجب ان تشمل الوثائق الفعاليات التالية  

 وثائق إستخدام وتنةيلأ الأجهزة   -

  لتغليلأوثائق مواد التعبئة وا  -

 وثائق المواد الأولية ومكونات المنتج   -

 وثائق تصنيا الطبخة   -

 وثائق النةافة والتخزين والصيانة  -

 وثائق اللصق   -

 وثائق المواد المرفوضة  وطرق التخلو منها   -

 وثائق الرقابة النوعية   -

 وثائق التوزيا   -

 الأغذية المرتجنة  \١٣

يجب توفير معلومات مكتوبة لتوضيح كيفية التعامل ما المواد الغذائية المرتجعة من مخازن  -

 التوزيا  

 . يجب إعادة توزيعها او إعادة تغليفها اذا لم يكن هنال ما يمنا صحيا من ذلف -
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 ( Trainingالتوعية النامة والتدريب )  \١٤

يتم عمل تدريب للعاملين وذلف عن طريق الدورات التدريبية الخاصة بالإشةةتراطات الصةةحية  -

 ......الجيدة و الممارسات التصنيعية الجيدة داخليا  وخارجيا  من خلال شركات التدريب

تشرخ عمليات الغسيل و التعقيم وذلف عند نقط التعقيم الموجةةودة   يتم وضا لافتات و ملصقات -

 في مدخل المصنا و داخل صالات التصنيا.

 .....يتم عمل تدريب خلال العمل ويتم تسجيل التدريب في نموذج رقم :  -

يتم عمل خطة للتدريب سنوية تحدد التةةدريبات اللازمةةة للقسةةم والمسةةتوى الةةو يفي للمتةةدرب  -

 ة وايضا الوقت المحدد لكل تدريب نموذج رقم ...المستهدف تدريب
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HACCP) )         

Hazard Analysis Critical Control Point )) 

عبةةارة عةةن نةةةام رقةةابي متكامةةل لضةةمان الةةتحكم فةةي جميةةا العمليةةات التةةي مةةن الممكةةن ان 

تنةةتج غةةذاء ضةةار علةةي صةةحة المسةةتهلف . ولتحقيةةق السةةلامة المنشةةودة للأغذيةةة . ويعمةةل 

 علي تحليل مصدر الخطر و نقاط التحكم الحرجة ورصد أخطار أمان الغذاء

(CCPsنقرراط الررتحكم الحرررج ) كةةن عنةةدها تطبيةةق الرقابةةة ومنةةا هةةي الخطةةوة التةةي يم

 وجود أ  خطر علي سلامة الغذاء

 هي القيمة التي تفصل بين القبول والرفض )الحد الحرج(

وجةةود عامةةل بيولةةوجي أو كيميةةائي أو فيزيةةائي ينةةتج عنةةه ضةةرر علةةي  )مصرردر الخطررر(

 الصحة

مخةةاطرة تلةةوث عامةةل بيولةةوجي أو كيميةةائي أو فيزيةةائي ينةةتج عنةةه ضةةرر علةةي  )الخطررر(

 الصحة

 إجراء يتخذ للتخلو من الخطر ) الاجراء الوقائي (

هةةي تسلسةةل مةةن الأسةةئلة تطبةةق فةةي كةةل خطةةوة إنتةةاج وتسةةتخدم  )شررجرة القرررارات (

 لتحديد نقاط التحكم الحرجة

هةةي عبةةارة عةةن وثيقةةة مدونةةة توضةةح وفقةةا للنشةةاطات الرئيسةةية للنةةةام  )خطررة الهاسررب (

 ت ثر علي السلامة الغذائيةلتضمن السيطرة علي الأخطار التي 
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 تاريخ الهاسب ونشاته

بةةدأت فكةةرة البحةةث عةةن نةةةام لانتةةاج الغةةذاء الامةةن مةةا بدايةةة الةةرحلات الاولةةي 

( حيةةث طلبةةت معامةةل الجةةيش الامريكيةةة  1959لرجةةال الفضةةاء الأمةةريكيين عةةام ) 

 من شركة  (NASA)و وكالة الفضاء الامريكية ناسا 

(PILLSBURY)   المسةةةئولة عةةةن إنتةةةاج أغذيةةةة رواد الفضةةةاء . إنتةةةاج أغذيةةةة

لرجةةال الفضةةاء تكةةون خاليةةة مةةن المخةةاطر الصةةحية حيةةث لا تةة د  الةةي مشةةاكل 

 ي أوائل السبعينات صحية للرواد  ورغم ذلف لم يعلن عن هذا النةام إلا ف

: تولةةةت الهيئةةةة توعيةةةة العةةةاملين بهةةةا  (FDA)هيئةةةة الغةةةذاء و الةةةدواء الامريكيةةةة 

  (PILLSBURY)وتدريبهم عن طريق خبراء من شركة 

التابعةةةة للأكاديميةةةةة  (NACMCF)لجنةةةة حمايةةةة الأغذيةةةةة والمعةةةاير الميكروبيةةةةة 

الهاسةةب فةةي  نشةةرت تقريةةر يوصةةي بتطبيةةق نةةةام  (NAS)الوطنيةةة للعلةةوم بأمريكةةا 

 إنتاج الغذاء 

بتطةةةوير نةةةةام الهاسةةةب ووضةةةا   (NACMCF)قامةةةت لجنةةةة  1987فةةةي عةةةام 

تعريفةةةةات للمصةةةةطلحات المسةةةةتخدمة وتطبيةةةةق النةةةةةام علةةةةي الأغذيةةةةة البحريةةةةة 

 والأسمال 

إرشةةةادات  19بنشةةةر الةةةدليل الفنةةةي رقةةةم  (CODEX)قامةةت لجنةةةة دسةةةتور الأغذيةةةة 

 لتطبيق الهاسب 

لهاسةةب الرسةةمي عةةن لجنةةة الكةةودكس لتطبيةةق نةةةام صةةدر نةةةام ا 1997وفةةي سةةنة 

 الهاسب ما دلائل إرشادية للتطبيق 

  (ISO 22000\2005 )صدرت المواصفة الدولية أيزو  2005في سنة 
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 ماهي المبادئ التي بني عليها نظام الهاسب ؟ 

 بني نةام الهاسب علي ثلاثة مبادئ أساسية : 

 تحديد وتقييم المخاطر المتعلقة بالغذاء والضار بصحة المستهلف  أولا :

المراقبةةة الحرجةةة فةةي إنتةةاج الغةةذاء التةةي يمكةةن أن تةةتحكم فةةي هةةذه  ط ثانيةةا : تحديةةد نقةةا

 المخاطر 

 ثالثا : وضا الأنةمة الكافية للمراقبة والتحكم في هذه النقاط الحرجة 

 لماذا الهاسب هو الأفضل ؟

 لمخاطر قبل وقوعها فهو يوفر تكاليلأ المنتج الفاسد والمعيب لأنه يتعامل ما ا -

فةةي أنةمةةة المراقبةةة التقليديةةة القديمةةة تسةةتمر خطةةوات التصةةنيا رغةةم  هةةور العيةةوب  -

والمخةةاطر لكةةن فةةي نةةةام الهاسةةب يةةتم إيقةةاف وتعةةديل العمليةةات التصةةنيعية لإزالةةة 

 أسباب الخطر 

فةةي الطةةرق التقليديةةة القديمةةة تنحصةةر الاختبةةارات فقةةط علةةي عةةدد مةةن المخةةاطر التةةي  -

يةةتم تحليلهةةا فةةي المنةةتج النهةةائي أمةةا فةةي نةةةام الهاسةةب فيةةتم التعامةةل مةةا كةةل المخةةاطر 

المحتمةةل وصةةولها الةةي المنةةتج سةةواء أثنةةاء التصةةنيا أو مةةا المةةدخلات ) المةةواد الخةةام 

 ) 

ليديةةة فةةي قسةةم توكيةةد الجةةودة او مراقبةةة الجةةودة  . تنحصةةر المسةةئولية فةةي الطةةرق التق  -

أمةةا فةةي نةةةام الهاسةةب فالمسةةئولية مةةا كةةل نقطةةة مراقبةةة حرجةةة بالإضةةافة الةةي فريةةق 

 العمل 

مةةةن عيةةةوب الطةةةرق التقليديةةةة كثةةةرة عةةةدد العينةةةات المسةةةحوبة للتحليةةةل مةةةن المنةةةتج   -

 ا النهائي بعكس  نةام الهاسب الذ  يضمن سلامة المنتج بنسبة عالية جد
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 هل يجب فرض نظام الهاسب في تصنيع الغذاء ؟ ومتي يحدث ذلك ؟ 

 

نةةةرا لتعةةدد طةةرق تصةةنيا الغةةذاء وتطورهةةا والتوسةةا الهائةةل فةةي إسةةتخدام المةةواد 

الملوثةةات الضةةارة فةةي عناصةةر  المضةةافة وخاصةةة الإصةةطناعية منهةةا وكةةذلف إنتشةةار

البيئةةة فأصةةبح مةةن حةةق المسةةتهلف أن يطبةةق نةةةام محكةةم مثةةل الهاسةةب لحمايتةةه مةةن 

 المخاطر 

أمةةا توقيةةت الإلةةزام فيتوقةةلأ علةةي مةةد  تةةوفر أليةةات تطبيةةق النةةةام فةةي الدولةةة ) 

تشةةريعيا و تكنولوجيةةا ( وسةةرعة إعةةداد وتجهيةةز الجهةةات المنتجةةة للغةةذاء وذلةةف مةةن 

ة والتكنولوجيةةة الازمةةة للتطبيةةق وكةةذلف الوقةةت الازم للتوعيةةة بالنةةةام الناحيةةة الفنيةة 

 والتدريب الجيد للعاملين 

 ف ائد تطبيق الهاسب  

 أولا بالنسبة للمستهلك :

 ضمان الحصول علي منتج امن صحيا  -١

 بناء الثقة بين المنتج والمستهلف   -٢

السةةليم لنوعيةةة الغةةذاء الصةةحي مةةن خةةلال  المسةةاعدة فةةي القةةدرة علةةي الإختيةةار  -٣

 حصول المنتج علي شهادة الهاسب 

 ثانيا بالنسبة للمنتج :

 الحصول علي نةام رقابي وقائي شامل فعال يتجنب المخاطر قبل وقوعها  -١

 إكتساب ثقة العميل ) المستهلف (    -٢

 تكاليلأ المنتج الفاسد أو المعيب أو المرتجا   توفير  -٣

 الحصول علي ميزة نسبية في مجال المنافسة في السوق المحلي   -٤
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حصر جهود المراقبة والسيطرة علي النقاط الحرجة بدلا من مراقبة جميا خطوات     -٥

 التصنيا  

 القدرة علي إقتحام أسواق التجارة الدولية عن طريق التصدير   -٦

 ساب الشعور بالزهو للإدارة وجميا العاملين بجودة وسلامة منتجاتهم إكت  -٧

 ثاثا بالنسبة للدولة : 

ورفا    -١ المصابين  علاج  في  الدولة  تتحملها  التي  الغذائية  الأمراض  تكاليلأ  توفير 

 المستو  الصحي لأفراد الشعب   

 الأوبئة   المساهمة في تحديد المسئوليات عند حدوث الأمراض الغذائية وإنتشار  -٢

 المساعدة في تطوير وتحديث الصناعة في البلاد    -٣

 سهولة عمليات الرقابة والتفتيش الصحي علي الأسواق ومنافذ البيا    -٤

المنافسات   -٥ في  البلاد  ودخول  للخارج  المصدرة  البلاد  منتجات  في  الدولية  الثقة 

 الدولية  

 برامج المتطلبات الأولية للهاسب 

Prerequisite programs 

  Good Manufacture practices      (GMP )الممارسات التصنيعية الجيدة     -

   

الجيدة           -             Good Hygienic practices   الممارسات الصحية 

(GHP) 

      Personal Hygiene       ( PH)الإشتراطات الصحية الشخصية للعاملين       -

       

       Maintenance of Equipment’sنة الدورية للأجهزة والمعدات        الصيا  -

                                 Pest controlمقاومة الآفات         -

          Trainingالتدريب                                         -

 هي تقنية منطقية ثابتة تطبق عبر إتبا  الخطوات الأتية   ( HACCPنظام ) 
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 خطوات نظام الهاسب  

 خطوات للسيطرة علي التلوث ؟  12ي  يتر ز نظام الهاسب عل

 مبادئ اساسية   7(   12 – 6خطوات اولية )تمهيد المصنا لعمل نةام الهاسب   ومن )  5 منهم 

 لية خطوات الاو 5ال 

 تشكيل فريق الهاسب   -1

 المنتج توصيلأ  -2

 تحديد الاستخدام المقصود   -3

 انشاء مخطط سير العملية التصنيعية   -4

 مطابقة علي ارض الواقا   4التاكد من ان خطوة رقم  -5

 مبادئ الاساسية لنظام الهاسب؟

 تحليل المخاطر  -6

 تحديد نقاط التحكم الحرجة   -7

 تأسيس الحدود الحرجة  -8

 تأسيس اجراءات الرصد  -9

 تحديد الاجراءات التصحيحية -10

 والتدقيق التحقق -11

 التوثيق وحفظ المستندات  -12

 فريق الهاسب تشكيل -1

 \ الم هل  الادارة الوكيفة  الاسم م

 الخبرة 

 المسئولية  المهام الوكيفية داخل فريق الهاسب 
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 جتوصي  المنت -2

 اسم المنتج   -1

    .……ينقسم الي جزئين الاسم المتداول 

 .……والاسم التجار  

 الحجم (  -طبيعي او صناعي ( ) الوزن  فئته       ) -2

 المكونات  يفضل كتابتها من اعلي نسبه في المنتج الي اقل نسبة   -3

 المصدر ) محلي او مستورد ( واذا كان مستورد يجب ذكر اسماء الدول   -4

 الخصائو الطبيعية   -5

 الخصائو الكيميائية   -6

 الخصائو البيولوجية  -7

 والتغليلأ ومدة التخزينوصلأ مراحل التصنيا  -8

 ) تعليمات الغلاف ( بيانات العبوة  -9

ومين في البيض و لاكتوز في اللبن بمثال الال   اشهر المواد المسببة للحساسية   -10

 وجولاتين في القمح 

 الحليب  )تشمل الجبنة والزبدة والكريمة وبروتين الحليب (

 تشمل رقائق البسكوت والخبز والشعير والمعكرونة (  القمح  )

 الصويا ) تشمل سمف التونا المعلب والصلصة واغذية الأطفال ( 

 الفول السوداني ) يشمل زبدة الفستق ( 

 المحار ) يشمل السلطعون والجمبر  ( 

 السمف ) ويشمل السلمون وسمف التونا (

 البيض ) يشمل المايونيز (
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 النظام للنملية التشغيلية خطوات وص  مراحل 

 ) الاستلام (الثالثة  خطوةال  –الثانية) الشراء(  خطوةال –الاولي ) تحديد المنتج (خطوةال

 وتحضيره وتغليفة(  الخطوة الخامسة ) اعداد المنتج   –الرابعة ) التخزين ( خطوةال

 حفظ المنتج (الخطوة السادسة ) 

 تحديد المنتج  

    مراجعة كل المعلومات المتعلقة بالعملية الإنتاجية المنتج مرحلة وصلأ يتم في  -

يتم تسجيل كل النتائج وهذا لتأكيد ان فريق الهاسب لديهم معرفة عن المنتج والعملية   -

 التصنيعية  

يتم تحديد غرض المنتج واستعماله والمواد الخام وتكوين المنتج والاخطار الواجب  -

 مراعاتها ومقايس التحكم 

المواد  ) المكونات الداخلية التي تأثر علي النمو الميكروبي مثل ) منتج مكونات ال 

 (مستو  الاحماض الداخلية   –درجة الحموضة  –النشاط المائي   –الحافةة 

ضد النمو الميكروبي مثل  تستعمل كعامل حافظ للغذاء  )  مستو  الاحماض الداخلية  \١

تدور نحو درجة التعادل والعديد  الميكروباتدرجة الحموضة المثالية لنمو  () الزباد 

الفطريات بينما  PH(  4الي     8) منها ينمو علي درجة حمضية في المد  من 

 (   4) اقل  من تنمو علي درجة حمضية والخمائر 

 

  –لحوم ) النيتيرت في ال) تحكم نمو الميكروبات ولكن بحدود مثل المواد الحافةة   \٢

 والسوربيت في الكيف والخبز  

 المواد الحافةة مثل ) النيتريت والسوربيت ( 
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كمثبت للون وحافظ  مادة كيميائية تستعمل   \ sodium Nitriteنيتريت الصوديوم  -

( والتي تسبب  مثل ) اللحوم والسمف وهو يمنا نمو ) كولستريديم بوتولينيم للاطعمه  

 ( ويستخدم مثلها    E250تسمم الغذاء وتعرف المادة باسم ) 

 ( وبكميات محدودة   E249نيتريت البوتاسيوم ) 

) ويستخدم لحفظ الأغذية هو خليط عصير فواكه محلي وماء   \  sorbetالسوربيت  -

 ( نةرا لتركيز السكر الموجود به   والمشروبات 

)حفظ الأغذية بالمواد ذات الفعالية الاسموزية يعرف علي انه الإضافة الي الغذاء المواد   

القادرة علي رفا الضغط الاسموز  في الوسط المحيط بها مما يجعل نمو الجراثيم 

 مستحيلا (  

فا تركيز المواد الصلبة  او  الإزاحة الجزئية للماء في المادة الغذائية مما ي د  الي ر -

 إضافة السكر او ملح الطعام يود  ذلف علي القضاء علي أكثر أجنا  البكتيريا 

مقيا  لتوفر الماء الحر في الغذاء وقابلية هذا الماء للمشاركة في   \النشاط المائي  \٣

ناتج قسمة ضغط بخار الماء في المادة علي ضغط بخار الماء  ويساو  التفاعلات الكيميائية 

وهو ما يعتبر بيئة  محتو  الماء في الغذاء  جزءمن  النقي في نفس درجة الحرارة هو يمثل

   بار (1لنمو الميكروبات فالماء العاد  لديه مستو  نشاط )

 ) الشراء  (  

المواد الغذائية ونقلها مباشرة إلو أماكن التخزين والتأكد من   توفير عربات نةيفة لإستلام  -

أن المركبة التي نقلت فيهةةا المةةواد الغذائيةةة نةيفةةة وبدرجةةة حةةرارة مناسةةبة ) مبةةردة، أو 

 مجمدة، أو جافة (. 

تجهيز أماكن التخزين قبل إستلام الشحنات للسماخ بتخزين المواد الغذائية مباشةةرة، كمةةا  -

 اكن التخزين نةيفة وذات إنارة جيدةينبغي أن تكون أم
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 التخطيط المواعيد إستلام المواد الغذائية خارج ساعات ضغط العمل قدر الإمكان.  -

 شراء وإستلام المواد الخام الآمنة من مصادر موثوقة ومرخو لها ممارسة هذا النشاط.  -

 التأكد من جودة وسلامة المواد الغذائية عند إستلامها وشرائها  -

 راءات عند استلام وشراء المواد الغذائية أهم الإج

وجةود دمةاء علةو صةناديق   تفقد الأغذية المجمدة للتأكد من عدم وجود علامات للذوبان أو إعادة التجميد عليها مثةل :

اللحوم، أو  تسريب للسوائل، و وجود سوائل متجمدة أسةفل كةراتين الأغذيةة، أو و وجةود بلةورات ثلةج كبيةرة داخةل 

 المنتج أو عليه.

 وينبغي رفض الشحنات التي تةهر عليها علامات الذوبان أو إعادة التجميد . 

دة أو المجمدة في   نهاية عملية التسوق لتحافظ علو درجة حرارتها لحين تخزينها .الحرص علو شراء المواد المبرَّ

 عدم شراء واستلام المواد الغذائية عالية الخطورة ذات التغليلأ الممزق

التأكد من أن اللحوم الطازجة الواردة من المورد أو الموز  مذبوحة بأحد المسالخ النةامية، وأن تكون جميةا بيانةات 

 الأختام واضحة، مثل: اسم المسلخ وتاريخ الذبح، ونو  اللحم .

استلام المواد   الحرص علو قراءة بطاقة البيان والتأكد من تاريخ الصلاحية وتفاصيل التخزين للمنتج الغذائي ورفض

 الغذائية التي لا تحمل بطاقة بيان

 المواد الغذائية المعبأة في عبوات مفرغة من الهواء يجب أن تكون مفرغة تماما .

 رفض البضائا المعلبة التي تكون عليها منبعجة أو منتفخة أو صدئة. 

 لا تحتو  علو انتفاخات. تفقد ينبغي  صناديق وعلب الأغذية للتأكد من أنها جافة ومغلقة بلحكام و

 

 ) الاستلام (

مراجعةةةة تةةةاريخ وسةةةاعة خةةةروج سةةةيارة المةةةورد مةةةن مكةةةان التوريةةةد بحيةةةث لا  -

 ساعة   12تزيد عن  

( درجةةةة مئويةةةة ولا تزيةةةد عةةةن  2درجةةةة حةةةرارة السةةةيارة بحةةةث لا تقةةةل عةةةن ) 

 مئوية (       5-درجة مئوية       والاطعمة المثلجة  ) صفر و (  6) 

 ( مئوية  18-والاطعمة المجمدة ) 
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(  درجةةةةات 4قيةةةةا  حةةةةرارة اللحةةةةوم لةةةةد  وصةةةةولها بحيةةةةث لا تزيةةةةد عةةةةن )  -

 مئوية للطازجة 

نةافةةةةةة السةةةةةيارة وعمةةةةةال الشةةةةةركة المةةةةةوردين للمةةةةةادة الغذائيةةةةةة ) النةافةةةةةة  -

 الشهادات الصحية (  –الشخصية 

 الموردة نةافة السلال من الداخل والخارج والغطاء لحوم النسبة للب -

 هل تقوم السيارة بنقل مواد اخر  غير اللحوم الموردة ؟ -

 التأكد من وجود بيانات تاريخ الإنتاج والانتهاء  -

  –عدم وجود مةاهر فساد  –المةهر الخارجي  –نوعية اللحوم الموردة ) فحو حسي   -

 التغليلأ (   –ير طبيعي رائحة او اللون او قوام غ 

 ) التخزي  (  

 15فترة نقل المادة الغذائية ) اللحوم ( من السيارة الي مكان التخزين بحيث لا تتجاوز  -

 دقيقة

 توثيق كل المشتريات في سجل خاص   -

اجراء النةافة والتطهير ومكافحة الحشرات في مكان الاستلام والتخزين بطرق غير  -

 ضارة  

 وضا اللحوم مباشرة في الثلاجة علي درجة الحرارة المطلوبة   -

 ( درجة مئوية والمجمدة   6    -  2حرارة ثلاجات التخزين بالنسبة للطازجة )  -

 ( درجة مئوية    18-) 

 وضا اللحوم   توفير بطاقات بيانات في أماكن  -

 وضا اللحوم في الثلاجة الخاصة باللحوم ومنفصلة عن أ  مواد اخر     -

 توفير ثلاجة بديلة لحالات العطل المفاجئ ووجود ميزان حرارة في كل ثلاجة  -

توثيق درجات الحرارة علي سجل خاص بحيث لاتقل قيا  درجة الحرارة عن مرتين  -

 يوميا   
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  وتغليفه وتحضيره منتج إعداد ال  

الغرض من المنتج حلل من هم عملائف ومستهلكي المنتج واحتياجات الفئات الخاصة   -

 مثل الأطفال والحوامل وكبار السن (  

الطعام والمعدات المستخدمة في انتاجها    أصناف ما تحليل   كتابة قائمة بمكونات المنتج  -

 وهل هي كافية او لا ؟ وقدرة المو فين علي الإنتاج ما تنفيذ خطة الهاسب  

تحليل العناصر والاطعمة محتملة الخطورة وضبط معاير الوقت   و  منتج خواص ال  -

 والحرارة  

في كل خطوة  عن طريق تحليل عملية تدفق دورة الطعام   عملية الاعداد  والنشاطات -

 يتحديد كيلأ يمكن التحكم في الاخطار 

 

 إل  درجات الحرارة الصحيحة  منتج الغذائيال  طهي

ارة فةةي ال ، لةةذا مةةن المهةةم جةةدا  منةةتج يقوم الطهي الكافي للمواد الغذائية بقتل الميكروبةةات الضةة 

 مطبوخ بالشكل الصحيح  منتج التأكد من أن ال

 ضبط الزم  ودرجة الحرارة

ضبط درجة الحرارة والزمن بشةةكل ملائةةم، لأنهمةةا يعشةةكلان عةةاملين مهمةةين للحفةةا  علةةو  -

 سلامة الغذاء وصلاحيته. 

وضا الحدود المقبولة لتفاوتات الوقت ودرجة الحرارة فيما يتعلق باستلام الأغذية وطهيهةةا  -

توزيعها وتقديمها للمستهلف، كمةةا ينبغةةي الاحتفةةا  بسةةجلات وتبريدها وتخزينها وتغليفها و

 المراقبة والضبط.

 الإجراءات الوقائية 

ث المةةواد الغذائيةةة والأغذيةةة  - وضا إجراءات العمةةل المعياريةةة اللازمةةة للحيلولةةة دون تلةةو 

 ميكروبيلوجيةبالملوثات الفيزيائية والكيميائية وال
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 .) النهائي ( جاهزال منتج ل عن الالخام غير المصنا بشكل فع ا منتج فصل ال -

تنةيلأ كافةةة الأسةةطح وأدوات المطةةبخ والمعةةدات والتركيبةةات والتجهيةةزات جيةةدا ، وذلةةف   -

 باستخدام منةفات ومطهرات ،. 

 ضبط حركة العاملين في صالات الإنتاج  -

 ) المنتج ( تغلي  الأغذية

 ينبغي توفير مواد تعبئة وتغليلأ ذات صنلأ غذائي -

ث  - يجب أن تكون معدة للتلامس مةةا الغةةذاء. وملائمةةة للمةةادة الغذائيةةة بهةةدف منةةا تلةةو 

الأغذية وتلفها وتعرف مواد التعبئة والتغليلأ بأنها المادة أو المواد التي أعةةدت بهةةدف 

التلامس مةةا الغةةذاء بحالتهةةا النهائيةةة، وذلةةف خةةلال مراحةةل التعبئةةة والإعةةداد والنقةةل 

لا تحدث أية تغييرات سلبية علو المادة الغذائيةةة ولا يكةةون والتداول والتصنيا، بحيث  

 لها أ  تأثير سلبي علو صحة الإنسان 

من أمثلةةة علةةو مةةواد التعبئةةة والتغليةةلأ: المنتجةةات الزجاجيةةة، والمعدنيةةة، والورقيةةة،  -

 والبلاستيكية.

 يجب مراعاة الشروط الصحية التالية عند استخدام مواد التنبئة والتغلي 

 ن وجود عبارة )صنلأ غذائي( علو المنتجات المعدة للتلامس ما الغذاء.التأكد م  -

 م سسةةة سةةلامة الغةةذاءالتأكد من حصول هذه المنتجات علو الموافقةةات اللازمةةة مةةن   -

 عند شرائها سواء أكانت للمنتجات المحلية أو المستوردة.

 يزر التأكد من الإشارات الخاصة لاستخدامها بالمايكرويلأ أو الجلاية أو الفر -

تخزين وحفظ منتجات التعبئةةة والتغليةةلأ فةةي أمةةاكن نةيفةةة وجافةةة وبعيةةدة عةةن أشةةعة  -

 الشمس وعن المواد الكيماوية .

 عدم تغليلأ المواد الغذائية برول النايلون أو القصدير عند تسخينها بالمايكرويلأ. -
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 نقل وتقديم الأغذية 

المنشأة الغذائية ضمن الةةةروف الصةةحية التةةي   نقل وتقديم المواد الغذائية الجاهزة  داخل -

تضمن الحفا  عليها من التلوث بما في ذلف كل من درجات الحرارة المناسةةبة والرطوبةةة 

 والوقت.

 الحرص علو أن تكون وسائل نقل المواد الغذائية نةيفة ويتم صيانتها بشكل دور .  -

  

 ( جميدالتبريد والت  )    حف  المنتج

خطر وجود البكتريا المتحوصلة وتلوث بالمواد الكيميائية والفيزيائية وإنتاج   :الاخطار  \١

 السموم البكتيرية  

 :                مقايس التحكم   \٢ 

حفظ المنتج في غرفة التبريد علي حسب نو  المنتج بدرجات التبريد او التجميد   -

   الموصي بها

 حفظ الطعام مغطي بلحكام             -

 استخدام المعدات  النةيفة   -

 اتبا معايير عالية من التنةيلأ والتطهير  -

 وجداول النةافة المستمرة   غرفة والمنتج  : سجل درجات حرارة ال الرصد  \٣

خارج معايير درجة الحرارة  والوقت واجراء  منتج :  تخلو من الالاجراء التصحيحي   \٤

 نةافة      

 الاشتراطات النامة للتجميد السريع

يجب أن تكون المواد المةةراد تجميةةدها بالطريقةةة السةةريعة آمنةةة وسةةليمة وذات جةةودة   -

 عالية. 
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يجب تحضير المواد المراد تجميدها بالطريقة السريعة وبةروف آمنة تضةةمن سةةلامة  -

 المنتجات الغذائية وجودتها والتوافق  والتشريعات ذات العلاقة.

يجب ضمان الصيانة السليمة وإصلاخ الأجهزة المستخدمة في التبريد السريا ، بحيث  -

 يتم الحفا  علو كفاءة العزل والتبريد.

 دام المقصود تحديد الاستخ -3

 ماهي الفئة العمرية  المسموخ لها تناول المنتج او الاشخاص الذين لديهم حساسية 

 او المصابين بالامراض 

 انشاء مخطط سير النملية التصنينية  -4

 يفضل استخدام الاشكال الهندسية  

 او الهالك نهاية خطوة التصنيع او  يستخدم لبداية النملية التصنينية  الشكل البيضاوي

 خطوة بها اتخاذ قرار  الشكل المني  

 خطوة تصنينية عادية لاوجود لخطورة عالية بها الشكل المستطيل 

 خطوة تصنينية بها مستند مثل  الشكل مستطيل به ضلع منحني 

OPRP – CCP 

 وضع منلومات او ملحوكة الشكل متوازي اضلاع 

 عملية تخزي  داخل الثلاجة م  ضم  خطوات التصنيع  بنضالشكل مستطيلي  داخل 

 اضافة خطوات تصنينية يدوية  الشكل شبه منحرف 

 او اضافة تنديل  اضافة شيئ واحد فقط يدوي الشكل مستطيل به ضلع اطول م  ضلع

 عملية تحضر خطوة في المنمل الشكل سداسي
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مثال                                     

 

 مطابقة علي ارض الواقع   4التا د م  خطوة  -5

(HACCP STUDY) 

 تطبيق نظام الهاسب : 

 مرحلة اولي ) الإعداد والتخطيط ( 

 مرحلة ثانية )دراسة الهاسب وبدء الخطة (

 مرحلة ثالثة ) تنفيذ خطة الهاسب ( 

 وصيانة نةام الهاسب (   مرحلة رابعة ) التدفيق

  يفية التأ د علي فنالية تطبيق نظام الهاسب ؟ 

 إعداد شكاو  العملاء توضح مد  مشاكل الجودة  -

 مراجعة أنةمة الهاسب ومستنداته وهل هي مكتملة ؟ -

 نتائج الاختبارات ) نراجا سجلات للتأكد ( -

 تأكيد ان كل الاختبارات تم تنفيذها  -

 يمكن ان يختصر في مللأ يسمي خطة الهاسب   نةام الهاسب
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 مبادئ الهاسب

 مبدا الهاسب الأول ) تحليل الاخطار (  (6) 

هةةي الخطةةوة التةةي يقةةوم بهةةا أفةةراد الفريةةق بلتبةةا  نةةةام لتحليةةل كةةل مةةادة خةةام وخطةةوة 

 عملية التصنيا وتعريلأ وتحليل الأخطار المحتملة ومقيا  التحكم لها 

عنةةد بةةدأ المنشةةاة فةةي إجةةراءات الشةةكل التخطيطةةي يجةةب وضةةا تطبيةةق الهاسةةب فةةي 

 –ات مةةا قبةةل التصةةنيا عمليةة  –) منةةاطق اسةةتلام وتخةةزين المةةواد الخةةام خطةةوات تشةةمل 

 –وتخةةزين المنةةتج النهةةائي  –التغليةةلأ  –مقةةاييس العمليةةة الإنتاجيةةة  –عمليةةات التصةةنيا 

 والخدمة (  

 اسأل نفسك الأسئلة التالية في مرحلة التحليل للأخطار ؟ 

هةةل الغةةذاء يسةةمح بنمةةو وتكةةاثر الممرضةةات ومكونةةات السةةموم فةةي الغةةذاء قبةةل أو  -

 أثناء أو في مراحل ما بعد الإعداد ؟ وهل الطعام يتعرض للتلوث بعد طبخه؟

مةةةةاهي معةةةةدلات الأمةةةةان فةةةةي الغةةةةذاء ؟ والتةةةةاريخ السةةةةابق للحةةةةالات المرضةةةةية ؟  -

 وماهوحجم المستهلكين ؟ 

ي وضةةةوابط درجةةةة الحةةةرارة  والوقةةةت مةةةاهي درجةةةة الحمضةةةية والنشةةةاط المةةةائ -

 الموضوعة للمنتجات ؟ 

 هل هنال تلوث عرضي للمنتجات ؟        -

 هل العاملون يمارسون عادات صحية جيدة ؟  -

 هل تم تعريض الطعام لمعدات غير معقمة وغير نةيفة ؟ -
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 فيزيائية ( –بيولوجية  –الأخطار ) كيمائية 

  يمكةةةن إداراتهةةةا عةةةن طريةةةق نةةةةام تحديةةةد مةةةد  شةةةدة الأخطةةةار ) أخطةةةار امةةةان كبةةةر

 الهاسب بينما أخطار أ  مهمه  تكون إداراتها عن طريق برامج الصحة 

 الأهداف النلمية لاجراء تحليل مصدر الخطر ؟ 

 التعرف علي الأغذية المحتمل ان تكون مصدر للخطورة -

العناصةةر والمةةواد الأوليةةة التةةي يمكةةن أن تحتةةو  علةةي مةةواد سةةامة  التعةةرف علةةي -

 وعلي كائنات دقيقة او بيكتريا 

تحديةةد مصةةادر التلةةوث والتخةةزين وإحتمةةال بقةةاء الكائنةةات الدقيقةةة فةةي الغةةذاء أثنةةاء  -

 عملية الإعداد والتخزين 

 تقليل الفاقد  -

 )عملية تحليل الخطر (  

 مثل     البكتريا (          )كيميائية     مثل  مبيدات( عناصر ) بيلوجية \١

 ) فيزيائية مثل      قطا زجاج وعناصر مسببة حساسية (             

درجةةةةة  –)العوامةةةةل الداخليةةةةة للطعةةةةام (   مثةةةةل               ) خةةةةواص فيزيائيةةةةة   \٢

 ( أنوا  الاحماض والكربوهيدرات المتخمرة –النشاط المائي  –الحموضة 

مةةةد  قةةةدرتها علةةةي اخةةةذ  -وضةةةبط حةةةرارة   -نوعيةةةة المعةةةدات  -تصةةةميم المنشةةةاة   \٣

 تعقيم   -نةافة  –برامج صيانة          –احجام الطعام 

 طرق خدمة ومواد التغليلأ وتعليمات الطبخ  \٤

 برامج النةافة والتعقيم وصحة وتدريب المو فين  \٥
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 ضبط  روف التخزين مثل ضبط درجة الحرارة  \٦

تسةةخينه   الاستعمال المترقب للمنتج ) اذا كان المنتج يتعرض لمعاملة حرارية إضافية مثل    \٧

 بواسطة المستهلف ( والمستهلف المرتقب 

  انشاء معاير وقائية  \٨

 المخاطرررررر الشررائنرررررة 

 أنواع الاخطار المتواجدة والمهددة للغذاء ؟

 المخاطر البيولوجية  -١

الحيوانةةةات  –النباتةةةات  –الطفيليةةةات -الفطريةةةات -الفيروسةةةات  –الناتجةةةة عةةةن )البكتريةةةا 

تفةةاد  عمةةل المةةو فين  -تعقةةيم المعةةدات  -يمكةةن الةةتحكم فةةي ذلةةف عةةن طريةةق السةةامة ( 

 العمل  بالقفازات وغسيل الأيد   -المرضي 

 د السليمة فالطبخ الكافي وإجراء التجميللطفليات بالنسبة 

يةةتم الةةتحكم فيهةةا عةةن طريةةق شةةراء مةةن مةةوردين معتمةةدين داخةةل  للفطريةةاتوبالنسةةبة 

وضةةةبط  \وبةةةالتفتيش الةةةذاتي علةةةي الأغذيةةةة  \القائمةةةة البيضةةةاء ومةةةورد جيةةةد السةةةمعة 

 درجات الحرارة والوقت  

 مقايس التحكم لمنع الاخطار     

منةةةا التلةةةوث العرضةةةي ومكافحةةةة الآفةةةات  –الةةةتحكم فةةةي درجةةةات الحةةةرارة والوقةةةت 

 وتصميم المبني جيد ضد تسرب المياه ودخول الآفات 

 إجراءات الصحة العامة وغسل الايد  وتغطية الجروخ 

 والعوامل الداخلية للمنتج كالنشاط المائي ودرجة الحموضة  –التغليلأ الجيد 
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 المخاطر الفيزيائية -٢

 المواد الصلبة كالقطا المعدنية الصغيرة  )

 نواه بذور الفاكهة  –والزجاج التي قد تصيب الفم وتحدث ثقبا في الجهاز الهضمي  

وهةةذه الأشةةياء يمكةةن ان تكةةون واصةةناف تسةةبب الاختنةةاق مثةةل قطةةا العةةةام والبلاسةةتيف 

 ناقلة للميكروبات   

 وأعواد تنةيلأ الأسنان والخشبتشمل الدبابيس والرمال والأحجار والأسلال 

 مقايس التحكم لمنع الاخطار  

كواشةةلأ  الةةتخلو مةةن البقايةةا مةةن الأخشةةاب والصةةناديق والعبةةوات الفارغةةة وإسةةتخدام 

 إحكام مواد التغليلأ  –تفتيش وفحو دور  وصيانة وقائية للمعدات  –للمعادن 

 المخاطر الكيمائية -٣

المتبقيةةات مةةن بقايةةا  -الأحمةةاض –الأمةةلاخ  –لإضةةافات الغذائيةةة مثةةل ) المةةواد الملونةةة ا -

أخطةةةار المعةةةادن الثقيلةةةة (  –الهرمونةةةات  –المضةةةادات الحيويةةةة  –المبيةةةدات الحشةةةرية 

 تحدث بصورة طبيعية اويات تسبب أمراضا للغذاء الكيم

)موجةةودة فةةي  وهنةةال كيماويةةات طبيعيةةة خطيةةرة مثةةل أو تنتقةةل أثنةةاء مرحلةةة إعةةداد الطعةةام  -

 الفاصوليا الحمراء  –فصائل من السمف أو بعض أنوا  عش الغراب 

الأسةةمدة  –مثةةل ) المةةواد الحافةةةة وبعةةض الكيماويةةات المضةةافة للطعةةام تجعلهةةا خطيةةرة  -

نتيجةةة (ويحةةدث فهنةةال التلةةوث والتسةةمم بالمعةةادن مةةواد التنةيةةلأ )  –والمبيةةدات الحشةةرية 

تخةةزين الأغذيةةة الحمضةةية كعصةةائر الفاكهةةة فةةي عبةةوات مطليةةة بالكةةادميوم أو الزنةةف أو 

) ويحةةةدث ذلةةةف نتيجةةةة تنةةةاول الفاكهةةةة التسةةةمم بالمبيةةةدات الحشةةةرية ويوجةةةد الرصةةةاص 

 والخضروات بعد رشها بالمبيد مباشرة وعد غسلها جيدا 
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إذا أسةةتخدمت بكميةةات تفةةوق النسةةب التسةةمم بمكسةةبات الطعةةم والرائحةةة والمةةواد الحافةةةة  -

 المسموخ بها  وفريق الهاسب هو المسئول عن تحليل الكيماويات وعمل قائمة لها 

التنةيةةلأ التةةي تةةم تحضةةيرها أو اسةةتخدامها بشةةكل غيةةر  وتشةةمل  مةةواد التعقةةيم ومةةواد

 صحيح.

 مقايس التحكم لمنع الاخطار  

التخةةزين الجيةةد للأطعمةةة وفصةةلها عةةن  –) مواصةةفات جيةةدة للمةةوردين وفحةةو منشةةاتهم 

غسةةةيل مسةةةتمر بالمةةةاء وخصوصةةةا فةةةي  –الكيماويةةةات وتغطيةةةة عبةةةوات الكيماويةةةات 

بةةرامج  –لتضةةيا بيانةةات الكيماويةةات نةةةام جيةةد  –مراحةةل الإنتةةاج كالخضةةروات مةةثلا 

 توعية وتدريب للمو فين (

 مسببات حساسية   -4

 الاشناع  – 5

 الذبح الحلال ا  وجد   – 6

 لمحة ع  ) البكتيريا (

البكتريا او الجرثومة هي كائنات حية دقيقة وحيدة الخلية منها المكورات والعصيات 

والحلزونية وهي تتجما ما بعضها وتأخذ اشكالا متعددة مثل عقد او سبحة فتسمي مكورات 

  ميكرومتر  0.5 -5عقدية او علي شكل عنقود فتسمي مكورات عنقودية . تتراوخ ابعادها بين 

مليون خلية بكتيرية بينما ملي لتر واحد من   40. يحتو  الجرام الواحد من التربة بما يقارب 

 المياه العذبة يوجد حوالي مليون خلية بكتيرية . 

حيث تلعب البكتريا في الأغذية أدوارا كثيرة منها ماهو إيجابي كما في استعمالها في مجال  

خللات والأغذية المتخمرة والأغذية العلاجية بينما التصنيا الغذائي مثل منتجات الالبان والم
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الجانب السلبي للبكتيريا مثال البكتريا المسببة للتللأ مما ت د  الي تغير في الخصائو  

فعل تواجد بكتريا بالطبيعية للغذاء مثل تغير في الرائحة والنكهة والقوام او تسبب تسمم 

 مرضية المنتجة للسموم  

 البكتيرية المهمة في الأغذيةمثال علي بنض المجاميع 

 lacticacid bacteriaبكتيريا حامض الاكتيف     -1

هذه البكتريا لها القدرة علي تخمير الكاربوهيدرات ) السكريات ( الي حامض الاكتيف  

ويسبب البعض منها تللأ   للاتولهذه المجموعة لها دور في صناعة الالبان وبعض المخ

 ( lactobacillus -   streptococcus) المشروبات الكحولية ومن اهم هذه المجموعة 

  Acetic acid bacteriaبكتريا حامض الخليف    -2

 تقوم هذه البكتريا بأكسدة الكحول الاثيلي وتحويله الي حامض الخليف من اهما بكتيريا 

Gluconobacter   \  من اهم أنواعهاoxydans Gluconobacter   التي تسبب عفن

 الانانا  والتفاخ  

Acetobacter  \  تسبب تحمض المشروبات الكحولية   –محبة للحرارة المعتدلة

 تستعمل في انتاج الخل ) حمض الخليف (   –وتسبب عفن بعض الفواكه  الفواكه صائروع 

 Butyricacid bacteriaبكتريا حامض البيوتريف     -3

تتواجد في التربة   المحبة للحرارة المعتدلة والبرودة   clostridiumتضم أنوا  الجنس 

 والمنتجات الحيوانية والنباتية ولها أنوا  مسببة لتللأ الأغذية  

 (   c.l    Laramie   -      c.l   saccharolyticumمثل ) 

 للكاربوهيدرات والبروتينات وبعض أنواعها تستعمل مصدرا للانزيمات المحللة  
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  pectolytic bacteria     البكتريا المحللة للبكتين      -4

تقةةوم هةةذه البكتريةةا بلنتةةاج انزيمةةات محلةةل للبكتةةين والةةذ  لةةا دور فةةي عفةةن الفواكةةه 

تسةةةبب تلةةةلأ           clostridium -     Bacillus - والخضةةةر ومةةةن هةةةذه البكتريةةةا 

 Erwinia   منتجات نباتية     

 lipolytic bacteriaالبكتريا المحللة للدهون    -5

ض دهنية بسبب انتاجها انزيمات محللة للدهون  لها القدرة علي تحليل الدهون الي حوام 

ت د  بعض أنواعها الي  هور رائحة تزنخ للغذاء      Extracellular lipases  مثل

 نتيجة لتهدم تلف الحوامض الي بيروكسيدات  

   proteolytic bacteria البكتريا المحللة للبروتينات    -6

 من خلال انتاجها انزيمات محللة للبروتين  تحليل البروتينات لها القدرة علي  

بعض أنواعها لها رائحة تللأ كريهة بسبب      Extracellular proteinasesمثال   

 انتاج غاز كبريتيد الهيدروجين 

Bacillus         بعض أنواعها تسبب الامراض المنقولة عن طريق الغذاء وتللأ  في

    coagulansالأغذية المعلبة مثل نو     

  saccharolytic bacteriaالبكتريا المحللة للسكريات      -7

تحلل هذه البكتريا السكريات الثنائية والمعقدة الي سكريات ابسط وينتج عنها تخمير 

ت والحوامض غير المرغوب فيها في الأغذية السكرية والفواكه  السكريات وإنتاج الكحولا 

 والعصائر مثال  

Clostridium  -    

Bacillus subtilis-        المحلل للنشا  التي تنتج انزيم الاميليز 

 

 



 

  

127 

 thermophilic bacteriaالبكتريا المحبة للحرارة العالية        -8

 البقاء بدرجات حرارة عالية حيث تنمو بدرجات حرارة لها القدرة علي

 (درجة مئوية    70 – 40)  

تقوم هذه البكتريا بتللأ الأغذية المعلبة  درجة مئوية  (   65 – 55والمثالية لها ) 

 (   Bacillus   -   clostridiumوالمحفو ة بدرجات حرارة عالية  مثل ) 

 psy chrotrophic bacteriaالبكتريا المحبة للبرودة       -9

أيام ودرجة  7( درجة مئوية او اقل لمدة 7تنمو هذه البكتريا في درجات حرارة التبريد ) 

ساعة وتسبب تللأ   48  – 24( درجة مئوية  ولمدة  30 – 20حرارة المثالية لنموها ) 

   الأغذية المحفو ة بالتبريد منها   

(yersinia   -      flavobacterium  -   Aeromonas -  listeria -  

lactobacillus  ) 

 thermoduric bacteriaالبكتريا المتحملة للحرارة      - 10

لها القدرة علي البقاء بعد المعاملة الحرارية البسترة وليس بالضرور  ان تكون تلف 

 للحرارة العالية او البرودة ( مثل   مثلي لنموها ) محبةالدرجات الحرارية هي ال 

Lactobacillus  -  Micrococcus -  Bacillus – streptococcus  

 Enteric pathogensالبكترية المعوية المرضية           -11

  -  Salamonella  - shigella  - vibrio – listeriaتسبب الإصابة المعوية مثل 

yersinia – Campylo bacter 

وت د  الي التهاب تتواجد في امعاء الانسان والحيوان والطيور والحشرات   \السالمونيلا 

 ساعة   36الي  12في الأمعاء واعراض حمي وقيئ واسهال وذلف بعد تناول الطعام من 

تتواجد في امعاء الانسان والقرود وت د  الي التهاب في الأمعاء واعراض    \الشيجلا 

 ساعة   36الي  12بعد تناول الطعام من حمي وقيئ واسهال وذلف  
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ت د  الي تلوث الأطعمة المعلبة وغير المعلبة منها اللبن والجبن واللحوم  \ الليستريا 

ليستريوسيس ومن    listeriosisوالاسمال والخضروات وتسبب مرض خطير يسمي 

في   أيام من تناول الطعام وبعض انواعه تسبب تسمم  3اعراضه حمي وقيئ واسهال بعد 

 الدم والتهاب في المخ  

Campylo bacter \   تتواجد في الحيوانات ذات الدم الحار ويكثر وجودها في اللحوم 

 Aciduric bacteriaالبكتريا المتحملة للحموضة      -  12

 مثل   4لها القدرة علي البقاء علي رقم هيدروجيني اقل من  

Lacto coccus – lacto bacillus -  streptococcus  

 

 مصادر البكتريا في الأغذية

 الخضروات (   –النباتات ) الفواكه  -1

 الهواء  –الماء  –تحمل الفواكه والخضروات البكتريا علي السطح ويكون مصدرها التربة 

  Bacillus – Alcaligenes – Micrococcusمثل  

 الحيوانات والطيور والاسمال  -2

تحمل من العديد من البكتريا وفي القنوات الهضمية والتنفسية والبولية التناسلية وقناه  

 الحليب في الضر  والجلد والشعر والريش والحوافر مثل  

Listeria – yersinia – salmonella – compyloo bacter jejumi 

بكتريا اللحوم يجب تجميد اللحوم فورا بعد شرائها وطهي اللحوم لدرجة  وللقضاء علي

 حرارة امنه الموصي بها  

ويجب عليف تبريد اللحوم بعد الطهي لان بعض البكتريا يمكن ان تولد في الطعام 

 المطبوخ في درجة حرارة الغرفة  
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 الهواء     -3

تتواجد البكتريا في الهواء والغبار ولا تنمو في الهواء ويمكن السيطرة علي اعداد البكتريا   

من خلال التحكم في نسبة الرطوبة ودرجة الحرارة وسرعة الهواء    ءالموجودة في الهوا

 Bacillus – clostridium – Micrococcus – paeni bacillus s.s.pمثل  

   التربة -4

  Proteus – Micrococcus -  Bacillus   تعتبر التربة مصدر هام لنمو البكتريا 

 الماء   -5

يدخل الماء في ر  المحاصيل وتربية الأسمال وغسيل اللحوم والفواكة ويدخل في  

 العمليات التصنيعية وفي غسيل المعدات  ومن امثلة البكتريا الموجودة في الماء 

Flavobacterium – Alcaligenes – pseudomonas 

 البكتريا المفرزة للسموم  التي تصيب الأغذية 

 أنوا  اخر  من البكتريا  بكتيريا تتكاثر بالامعاء

 باسيلا  سيريو    -استاف اوريو   البروسيلا    -الشجيلا          -السالمونيلا   

 كولستريديوم برفرنجيز   -كولستريديوم بوتيولينم  الا  كولا   -الكامبيلوباكتر    –اللستريا 

المحتملة من خةةلال حاصةةل   ) تحديد شدة الخطورة (يقوم فريق سلامة الغذاء بتقييم المخاطر  

 إحتمالية الحدوث في شدة الضرر  ضرب 

 ( إحتمالية الحدوث ) الوصلأ والدرجة شدة الخطورة = إحتمالية الحدوث * شدة الضرر 

 الدرجة الوصف إحتمالية الحدوث 

 5 تحدث باستمرار جدامحتمل  
 4 تحدث أحيانا محتمل

 3 يمكن حدوثها متوقع حدوثها
 2 نادر حدوثها غير محتمل

 1 مستحيل حدوثها عمليا غير محتمل نهائيا
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 شدة الضرر ) الوصف والدرجة ( 

 الدرجة الوصف درجة الشدة

 5 تسبب امراض مزمنة  شديد
 4 تسبب امراض كبير
 3 استرجاع المنتجيتم فيها  معتدل 
 2 شكوي عميل مع بقاء المنتج  بسيط

 1 أي عواقب بلا تسب يمكن اهماله 

 5الي 1بدلا من  حسب شدة الخطر  10الي   1ومن الممكن ان تكون شدة الضرر  من 

 = خطر ضعيلأ  4:  1من 

 = خطر متوسط  10:  5من 

 = خطر عالي   25:  11من 

PRPs  برنامج المتطلبات المسبقة / الرئيسية 

OPRP  برنامج متطلبات تشغيلية 

CCP  نقطة تحكم حرجة 

 

 مقياس تحليل المخاطر 

 درجة الخطورة = خطر ضعيلأ  4:  1من 

 = خطر متوسط  10:  5من 
منعدم الخطورة )  

 منة (  رلا ضر 

ضعيلأ  

 الخطورة 

متوسط  

 الخطورة 
 شديد الخطورة  خطر عالي 

 5 4 3 2 1 = خطر عالي 25:  11من 

ث
دو
ح
 ال
ية
مال
حت
ا

 

 5 4 3 2 1 1 شديد الندرة 

 10 8 6 4 2 2 تكرارة ضعيلأ 

 15 12 9 6 3 3 ممكن التكرار 

 20 16 12 8 4 4 متوقيا الحدوث

 25 20 15 10 5 5 الحدوث دائم 
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 مثال 

 وسائل

 التحكم

الشرح وسبب هذا 

 التقييم

خطر 

 حقيقي
 النتيجة 

 احتمالية 

 الحدوث 

درجة 

 الخطورة 

الخطر 

 المتوقع 

 طريقة 

 التخزين

اسم 

 المادة 

 الخام

   فيزيائي       

   كيميائي       

   بيولوجي       

مسبب       

 حساسية 

  

   الاشعاع       

   حلال      

 
 المبدأ الثاني للهاسب  (7) 

  يفية تحديد نقاط التحكم الحرجة ؟ 

هي أ  نقطة أو خطوة او إجراء في تدفق الطعام حيث يمكن السيطرة علي الأخطاء والتحكم 

 في هذه النقطة وتقليل الأخطار 

 -التخزين  –الإستلام  –بينما نقط التحكم الغير حرجة    مثل  ) الخطوات التشغيلية كالشراء 

 الإعداد (

  control pointCritical     (  CCPنقاط التحكم الحرجة )    

 تطبيق الرقابة والخطر المتعلق بأمان الغذاء   -

ضبط  الحفظ علي البارد او الساخن للأطعمة محتملة الخطورة  –التبريد   –لطبخ ) ا ويشمل

 ( الحرارة  –الوقت 
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         لتحديد نقاط التحكم الحرجة )      شجرة القرارات       (  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 1س هل توجد تدابير وقائية ؟ 

 ننم لا
 تنديل الخطوة . النملية أو المنتج 

 

هل التحكم ف  هذه الخطوة  

 ضرورى لسلامة الغذاء 

 

 ننم

 ليست نقطة مراقبة حرجة لا

 

هل هذه الخطوة مصممة خصيصا لتلاق  احتمال   ننم

 2س وقوع اخطار او تقليلها ال  المستوى المقبول ؟ 

 نقطة مراقبة حرجة

 

 لا

هل يمك  حدوث التلوث م  المصادر المحددة بما يفوق المستويات  

 المقبولة او يمك  ا  يتجاوز التلوث المستويات المقبولة ؟ 

 3س

 ننم لا
 ليست نقطة مراقبة حرجة 

 

 نقطة مراقبة حرجة  لا

 

س دى احدى الخطوات اللاحقة ال  التخلص م  الاخطار المحددة او الحد  هل 

 م  مستوى وقوعها ال  مستويات مقبولة ؟ 

 4س

 ننم

 ليست نقطة مراقبة حرجة 
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 المبدأ الثالث للهاسب   (8) 

 
 تأسيس الحدود الحرجة     

الحدود الحرجة يجب ان تكون واقعية وقابلة للتحقيق ويجب تنفيذ الاجراء التصحيحي لعدم 

الوقو  في الخطر ويتم وضا حدود حرجة بلستخدام مقايس ومعاير تبين ما إذا كانت  

  العمليات تقا تحت التحكم 

 والسيطرة  وتكون هذه المعاير تعطي مقيا  تبين بأن المنتج امن او غير امن  إما 

خطر فيزيائي مثل ضبط الوقت ودرجة الحرارة بينما الحسية مثل اللون والرائحة والطعم ل

 والقوام اولخطر كيميائي كالتركيز ودرجة الحموضة 

 اولخطر بيولوجي كالميكروبات 

 ؟ أمثلة في  يفية تطبيق الحدود الحرجة في خطوات النملية التشغيلية 

 يوجد تركيز ملح كافي في الطعام لمنا نمو الميكروبات 

  – ) يسحب الماء من البكتريا والفطريات مما يمنا نموها(ر السك   المواد الحافةة ) مثل -

( وإستخدام )يسحب الماء من اخلايا الميكروبية ويغير من الضغط الاسموز الملح 

لبيئة المحيطة باللحوم مما  في ا    phعلي تخفيض  يعمل في تصنيا اللحوم حمض الاكتيف 

 -تعمل مكضادات للاكسدة    الاسكوربات –يجعلها غير مناسبة لنمو معةم انو  البكتريا 

 تستخدم في الخبز والمعجناتالبيوتات 

( ومشتقات الكلور     HOCLالكلورين الحر ) يمثل تركيز حامض الهيبوكلورو  ) -

   الموجود لقتل الجراثيم في الماء المذاب فيه الكلور  
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مثل )يكون محكما في الأطعمة   هو مقيا  لمد  توفر الماء في الطعام النشاط المائي )  -

 المجففة والمكسرات والخليط الجاف ليمنا نمو الميكروبات 

ول الأغذية ولابد من وجود الرطوبة الخارجية )تعبر عن توافر الماء في الجو المحيط ح -

 أجهزة لقيا  الرطوبة  

  –اللمس  –المعلومات الحسية ) استعمال الحوا  للتحكم في مد  سلامة غذاء مثل الشم   -

 النةربالعين (

       PHدرجة الحموضة  -

 ومن امثلة المواد التي تضيلأ الحموضه      -

 ) مضاد للأكسدة ( موجود في العنب و الموز   ) حمض التارتاريف \١  

حمض الستريف اسيد ) مادة حافةة يعطي مذاق حامض ( موجود في فواكه الحامضية    \٢

 مثل ليمون والبرتقال ( 

 ) حمض  اللاكتيف (  موجود في الالبان مثل الزباد   \٣

 بكتيريا حمض اللاكتيف تساعد في التخمر 

 حمض الاستيف ) يوجد في الخل (   \٤

PH  وهو مقيا  للقلوية والحموضة  الموجب هو اللوغاريتم السالب لأيون الهيدروجين 

 ) مقيا  رقمي لتركيز ايونات الهيدروجين الموجبة في محلول ( 

تر( وذلف من أجل التحكم في  تحديد معاير الوقت والحرارة ) باستخدام ساعة او ترمومي -

  –الفرن  –المجمدات  –نمو الميكروبات ودرجة الحرارة المعدات مثل ) الثلاجة 

 الشوايات  ( 

 وتعني قدرة المادة علي التغير في الشكل     vis cometerاللزوجة  ) يتم قياسها بواسطة  -
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 تحديد نقاط التحكم الحرجة  مثال تطبيقي علي

) إضةةافة   -الصةةرف والنقةةل لصةةالات الإنتةةاج    -الحفظ بالمخازن    -استلام الأصناف    -البداية  

درجةةة مئويةةة  95 -90إضافة مواد كيميائية ( الخلط والطبخ عند درجة حرارة   –مواد غذائية  

المةةرور   -ويةةة  درجةةة مئ  80دقيقة   الصب والتعبئة عند درجة حةةرارة لا تقةةل عةةن    35ولمدة  

 النهاية  -النقل للعميل  -النقل للمخازن -علي جهاز كشلأ المعادن 

 النملية : استلام الأصناف  

 السبب الخطر 

 شجرة اتخاذ القرار تقييم المخاطر المحتملة
CCP 

(Y\N) الاحتمال 
شدة  

 الضرر 

تقييم  

 كمي 

مستو  

 الخطورة 
 1  2  3  4 

 م
زيادة الحمل البكتير   

 سوء التخزينبسبب 
 N - لا لا نعم  متوسط  8 4 2

 ل

وجود بقايا مبيدات 

معادن ثقيلة .التلوث 

بمواد كيميائية  

الخروج عن حدود  

 المواصفات 

 N نعم  نعم  لا نعم  متوسط  8 4 2

 ط

التلوث بالاتربة او 

الاجسام الغريبة عند 

 كسر او قطا العبوات 

 N - - لا لا بسيط 4 4 1

 الحف  بالمخاز    النملية :

 السبب الخطر 

 شجرة اتخاذ القرار تقييم المخاطر المحتملة
CCP 

(Y\N) الاحتمال 
شدة  

 الضرر 

تقييم  

 كمي 

مستو  

 الخطورة 
 1  2  3  4 

 م

زيادة الحمل  

البكتير  بسبب  

 سوء التخزين

 N - لا لا نعم  متوسط  8 4 2

 ل

تغير في الخصائو 

الكيميائية بسبب  

 التخزينسوء 

 N - لا لا نعم  متوسط  8 4 2

 ط

تلوث بمواد غريبة 

نتيجة قطا او تللأ 

 العبوات  

 N - لا لا نعم  بسيط 4 2 2
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 النملية : الصرف والنقل لصالات الإنتاج  

 السبب الخطر 

 شجرة اتخاذ القرار تقييم المخاطر المحتملة
CCP 

(Y\N) الاحتمال 
شدة  

 الضرر 

تقييم  

 كمي 

مستو  

 الخطورة 
 1  2  3  4 

          لا يوجد خطر م

          لا يوجد  خطر ل

 ط
قطا او تللأ او  

 كسر العبوات  
 N - لا لا نعم  بسيط 4 2 2

 النملية : إضافة المواد الغذائية  

 السبب الخطر 

 شجرة اتخاذ القرار تقييم المخاطر المحتملة
CCP 

(Y\N) الاحتمال 
شدة  

 الضرر 

تقييم  

 كمي 

مستو  

 الخطورة 
 1  2  3  4 

 م

زيادة الحمل  

البكتير  نتيجة تلوث 

عرضي من البيئة 

 المحيطة والمعدات

 N - لا لا نعم   متسوط  8 4 2

          لا يوجد خطر ل

 ط

تلوث بمواد غريبة  

نتيجة قطا او تللأ 

 العبوات 

 N - لا لا نعم  بسيط 4 2 2

 إضافة المواد الكيميائية   النملية :

 السبب الخطر 

 شجرة اتخاذ القرار تقييم المخاطر المحتملة
CCP 

(Y\N) الاحتمال 
شدة  

 الضرر 

تقييم  

 كمي 

مستو  

 الخطورة 
 1  2  3  4 

 م

زيادة الحمل  

البكتير  نتيجة تلوث 

عرضي من البيئة 

 المحيطة والمعدات

 N - لا لا نعم  متوسط  8 4 2

 ل

زيادة كمية الإضافات  

الكيميائية عند الحدود  

 المسموخ بيها 

 Y لا نعم  لا نعم  عالي  12 4 3

 ط

تلوث بمواد غريبة 

نتيجة قطا او تللأ 

 العبوات  

 N - لا لا نعم  بسيط 4 2 2
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 النملية : الخلط والطبخ 

 السبب الخطر 

 شجرة اتخاذ القرار تقييم المخاطر المحتملة
CCP 

(Y\N) الاحتمال 
شدة  

 الضرر 

تقييم  

 كمي 

مستو  

 الخطورة 
 1  2  3  4 

 م

عدم القدرة علي 

التخلو من كل  

 احمال البكتيريا 

 Y لا نعم  لا نعم  عالي 20 5 4

 ل

تغيير في  

الخصائو 

 الكيميائية

 N - لا لا نعم  متوسط  8 4 2

 ط
تغيير في  

 الخصائو الطبيعية 
 N - لا لا نعم  متوسط  8 4 2

 درجة مئوية   80النملية : الصب والتنبئة عند درجة حرارة لا تقل ع  

 السبب الخطر 

 شجرة اتخاذ القرار تقييم المخاطر المحتملة
CCP 

(Y\N) الاحتمال 
شدة  

 الضرر 

تقييم  

 كمي 

مستو  

 الخطورة 
 1  2  3  4 

 م

حدوث نمو بكتير   

بسبب البيئة المحيطة 

وسوء أداء القائمين 

بالتعبئة وعدم نةافة 

 الأدوات  

 Y لا نعم   لا نعم   عالي 20 5 4

          لا يوجد خطر  ل

 N نعم  نعم   لا نعم   متوسط   10 5 2 وجود قطا معدنية   ط

 النملية :المرورعلي جهاز  ش  المناد   

 السبب الخطر 

 شجرة اتخاذ القرار المخاطر المحتملةتقييم 
CCP 

(Y\N) الاحتمال 
شدة  

 الضرر 

تقييم  

 كمي 

مستو  

 الخطورة 
 1  2  3  4 

          لا يوجد خطر  م

          خطر  لا يوجد  ل

 ط
وجود اجسام 

 معدنية  
 Y - - نعم   نعم   عالي 16 4 4
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 النقل لمخاز  الإنتاج التام   النملية :

 السبب الخطر 

 شجرة اتخاذ القرار تقييم المخاطر المحتملة
CCP 

(Y\N) الاحتمال 
شدة  

 الضرر 

تقييم  

 كمي 

مستو  

 الخطورة 
 1  2  3  4 

          لا يوجد خطر م

          لا يوجد خطر ل

 ط
قطا او تللأ او  

 كسر العبوات   
 N - - لا لا بسيط 4 2 2

 النملية : النقل للنميل  

 السبب الخطر 

 شجرة اتخاذ القرار تقييم المخاطر المحتملة
CCP 

(Y\N) الاحتمال 
شدة  

 الضرر 

تقييم  

 كمي 

مستو  

 الخطورة 
 1  2  3  4 

 م

فساد المنتج 

وزيادة الحمل  

 البكتير  

 N - - لا لا متوسط  8 4 2

          لا يوجد خطر  ل

 ط
قطا او تللأ او  

 كسر العبوات   
 N - - لا لا بسيط 4 2 2

 

 المبدأ الرابع للهاسب   (9) 

                )تأسيس إجراءات الرصد (

Establish monitoring procedures 

القيةةا  او الملاحةةةة لتأكيةةد أن العمليةةة تحةةت السةةيطرة وتعمةةل فةةي نطةةاق  هةةو  \الرصةةد 

 الحدود الحرجة 

) تحديةةد منةةاطق فقةةط الةةتحكم والإنحرافةةات والإجةةراءات التصةةحيحية التةةي هةةدف الرصةةد 

 يجب إتخاذها لتعديل المسار ووضعها تحت التحكم لمنا حدوث الإنحرافات 

 م  مثلة مقياس الرصد  

 )نشاط مائي  –درجة حمضية  –الوقت  –درجة الحرارة  –) ملاحةة عينية 
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 المقاييس تشمل  

 )الرطوبة  –الوقت  –) درجة الحرارة  \ مقايس فيزيائية

وبقايةةةا  –النشةةةاط المةةةائي  -درجةةةة الحمضةةةية    -الكلةةةور  )  تحليةةةل \ مقةةةايس كيميائيةةةة

وتحليةةةةل عناصةةةةر الأمةةةةلاخ والمعةةةةادن وجزيئةةةةات مةةةةن المةةةةواد المسةةةةببة  –المبيةةةةدات 

 )للحساسية 

المةهةةةر وخصوصةةةا عنةةةد الإسةةةتلام فةةةالقوام  –) القةةةوام  \ مقةةةايس  الاختبةةةارات الحسةةةية

 ) يستخدم لتحديد مد  نفاذ الحرارة اليه مثل المعلبات

  يفية الرصد     

 تحديد الأشخاص المسئولين عن ملاحةة نقاط التحكم الحرجة  -

تحديةةد معةةدات ومةةواد خةةام التةةي سةةوف تحتاجهةةا للرصةةد مثةةل )  ترمةةومتر ودفةةاتر  -

 السجلات ( 

تحديةةد كيفيةةة ادارة نقةةاط الةةتحكم الحرجةةة ومةةاهي الإجةةراءات التعليميةةة المحةةددة لكةةل  -

 عيارية المتعلقة بعمله خطوة . و يفة كل مو لأ للإجراءات الم

ضةةرورة وجةةود جةةداول زمنيةةة لتنفيةةذ مهمةةة الرصةةد وتحديةةد معةةدل تكةةرار عمليةةة  -

 الرصد كل يوم 

 هل هنال سجل دقيق ومستمر للمراجعة وضرورة تسجيل النتائج  -

 أنواع الرصد  

معةةةدات بهةةةا أنةمةةةة  –الوقةةةت  –درجةةةة الحةةةرارة  –الحموضةةةة  ) درجةةةة مسةةةتمر \١

  الكترونية للقيا 

) إسةةةتخدام الترمةةةومتر المعقةةةم لقيةةةا  درجةةةة الحةةةرارة الحسةةةاء كةةةل  غيةةةر مسةةةتمر \٢

 ساعتين (
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 المبدأ الخامس للهاسب ( 10) 

 )تحديد الإجراءات التصحيحية (

Identify corrective Actions 

 خطوات ضرورية عند بدأ اتخاذ الاجراء التصحيحي   ٥هناك 

 تحديد السبب الحقيقي الدقيق    \١

 حدد من سيصحح المشكلة   \٢

 صحح المشكلة   \٣

 حدد ماذا تفعل بالمنتج   \٤

 سجل الإجراءات التصحيحية التي تم اتخاذها   \٥

الرصد والقياس عند   يراعي ما يلي عند اتخاذ الإجراءات التصحيحية ) عندما تكو  نتائج 

 نقطة تحكم حرجة غير متوافقة مع المنايير الخاصة بالسلامة والجودة (  

 يجب أن تكفل الإجراءات المتخذة ان تصبح نقاط التحكم الحرجة تحت السيطرة   -

عن المواصفات الموضوعة وإجراءات التخلو من   يجب تدوين كل الإنحرافات -

 المنتجات المخالفة في سجل توثيق الهاسب 

المواد المنتجة أثناء الإنحرافات يجب ان يعلق تصنيعها وإستخدامها وذلف لفحصها لقيا    -

 إحتمالية وجود خطر 

 تعديل العملية وإرجاعها تحت السيطرة مثل اصلاخ ترموستات المعدات  بيج  -

وتحديثها بما فيها مهمه تعديل العملية    هاسبعائق فريق الهاسب تقييم خطة ال يقا علي -

الإنتاجية لمنا المخالفات المستقبلية مثل )زيادة وقت الطهو وضبط درجة الحموضة (عبر 

 مراحل الإنتاج  
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 المبدأ السادس للهاسب (11)

 )     التدقيق    (

Verify that the HACCP system works 

تدقيق النةام ضرور  لتأكد من ان كل الاخطار يمكن ان يتم التحكم فيها وان عوامل   -

 التحكم تعمل بصورة صحيحة 

خطة الهاسب تعتبر سارية فقط بعد فحو كل التفاصيل للتأكد من أن كل مقاييس التحكم  -

 سوف تحكم الأخطار المحددة سلفا وان خطة الهاسب كاملة  

المنتج ومراجنة السجلات والإجراءات والممارسات   رالمراجنة واختباالتدقيق يتم عبر  -

 في حالات الضرورة و ذلك مندات الرصد ومندات الإنتاج  

 وهذه مهمه واجبة لنشاطات التدقيق  

 تدقيق تحليل الاخطار ونقاط التحكم الحرجة وتدقيق سجلاتها  -

دم وصول الطعام الي  عمل التصديق وإعطاء الصلاحية للحدود الحرجة ومعرفة سبب ع  -

 الحدود الحرجة والتأكد من ان عملية التصديق وإعطاء الصلاحية كاملة  

 مراجعة سجلات الرصد وتكرار النشاط وتقييم فاعلية برامج الرصد والقيا    -

 ملاحةة المهمة المنفذة بواسطة المو فين خصوصا رصد نقاط التحكم الحرجة   -

 الإجراءات المتعلقة بحالات الفشل والإصلاخ  مراجعة درجة الحرارة وكفاءة المعدات و -

 

 عند اجراء مراحل التدقيق يجب وضع النقاط التالية  

 من سينفذ عملية التدقيق                                                                                   -

 ما المطلوب لتنفيذ عملية التدقيق ؟    -  

المنشاة ()مثل التفتيش الذاتي والملاحةات وقوائم  أين سيتم تنفيذ إجراءات التدقيق ) في  -

 متي سوف يتم التنفيذ ) يكون روتينيا وغير معلن (   -الفحو (     
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 التميز في التدقيق

  :تنري  التفتيش والتدقيق

هو عملية مراجعة فعلية ودقيقة للمنشأة الغذائي ة، من أجل تقييم ما يحصل فعليةةا  فيهةةا   التفتيش  

في وقت معين. تعطةةي هةةذه المراجعةةة الشةةاملة تقييمةةا  واقعيةةا  للةةةروف التةةي يمكةةن أن تكةةون 

 إيجابية أو سلبية في نفس الوقت بالنسبة لعملية إعداد الطعام.

ة، لتحديةةد مةةا إذا كانةةت فهو تقييم منةةتةم لعمليةةة  أما التدقيق   التوثيةةق الخاصةةة بالمنشةةأة الغذائيةة 

أنةمة جودة الغذاء والأنشطة المرافقة تعحقق التوقعات المخطط لها. ويفحو المةةدقق البيانةةات 

ز المةةدقق علةةو  من وقت إلو آخر لرؤية ما إذا  هةةرت توجهةةات إيجابيةةة أو سةةلبية. كمةةا يعركةة 

 مراجعة الوثائق

 

 التدقيقأسباب إجراء التفتيش و

 التشرينات والأنظمة -

يوجد العديد من الأسباب التي تستدعي إجراء عملية تفتيش أو تةةدقيق، لكةةن السةةبب الأهةةم هةةو 

 ضمان الإلتزام بالتشريعات والأنةمة.

 متطلبات الزبائ  -

 يستطيا مقدمو الخدمة الوصول إلو التمي ز من خلال تلبية احتياجات ومتطلبات الزبائن.

 تحسي  النمليات  -

يوفر وجود نةام للمتطلبات الأساسةةية وسةةلامة الغةةذاء بيئةةة لإنتةةاج أغذيةةة آمنةةة  وذات جةةودة 

عالية. ويعمكن لإجراءات التحقق الدورية من تطبيق النةام للمساعدة في التعرف علةةو فةةرص 

 التحسين الممكنة في الإنتاج والربحية المحتملة.
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 تدريب المدقق -

ح والملائم لمدققي سلامة الغذاء متطلبا  أساسيا  لإجراء عملية تةةدقيق فعالةةة يعد التدريب الصحي

الأنةمة سلامة الغذاء. فعلو المدقق أن يكةةون علةةو درايةةة تامةةة بةةالقوانين والأنةمةةة المتعلقةةة 

بالأغذيةةة بالإضةةافة إلةةو صةةلاحياته بموجةةب هةةذه القةةوانين و الالتزامةةات التةةي تفرضةةها هةةذه 

غذية. كما يجب عليه الإلمام بالإجراءات اللازمة لجمةةا الأدلةةة، وكتابةةة القوانين علو قطا  الأ

تقارير الفحو، وجما العينات وإرسالها إلو المختبر للتحليل. وينبغي أن يتمتا المةةدقق أيضةةا  

بمهةةارات اتصةةال جيةةدة مةةا الأشةةخاص )مهةةارات شةةفهية ومهةةارات اسةةتما ، وأن يتصةةلأ 

 قة الملاحةة والتنةيم، والنةرة التحليلية والصبر.بالموضوعية والاهتمام بالتفاصيل، ود

 فريق التدقيق -

يمكن إجراء عمليات التدقيق من قبل مدقق واحد أو فريق كامل. في حال إجراء عملية التدقيق 

 من قبل أكثر من مدقق واحد ، ينبغي تعيين أحد الأشخاص كرئيس للمدققين.

 عملية التدقيق

يقوم المدققون خلال عملية التدقيق بتةةدوين مكتشةةفاتهم وتوثيةةق أيةةة ملاحةةةات وحةةالات لعةةدم 

 بشكل عام تتبا عمليات التدقيق الخطوات التالية:المطابقة و

 مراجنة التوثيق 

 يعمكن أن يتم مراجعة التوثيق في الموقا أو بعيدا  عن الموقا. ويجب علو المدققين تقييم:

 ما إذا كانت هنال برامج مكتوبة تلبي المتطلبات الضرورية. -

المخةةاطر ونقةةاط الضةةبط ما إذا كانت خطط ونقاط الض بط الحرجة الخاصةةة بنةةةام تحليةةل  -

 الحرجة قائمة علو العلم، وقادرة علو السيطرة علو المخاطر.

 ما إذا كانت السجلات صحيحة. -
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 التقرير النهائي للتدقيق

يقوم رئيس المدققين عنةةد التوصةةل إلةةو اتفةةاق بةةين أعضةةاء فريةةق التةةدقيق والجهةةة الخاضةةعة 

الفحو الميداني وتقيةةيم البيانةةات والوثةةائق   للتدقيق بلعداد تقرير التدقيق. وبعد قيامه باستكمال

والملاحةات وغير ذلف من المعلومات المطلوبة التي تم جمعها يجب أن يقوم المةةدقق بتوثيةةق 

العيوب التي وجدها خلال عملية التدقيق. تةهر العيوب علو شةةكل بيةةان يصةةلأ مةةا إذا كانةةت 

 مة.العملية مطابقة لمعايير الجودة أم لا، ويصلأ الأدلة الداع 

يمكن أن تتفاوت صيغة وشكل مثل هةةذه التقةةارير بشةةكل كبيةةر، بحيةةث تتةةراوخ مةةن اسةةتكمال 

وثائق شكلية إلو كتابة وثائق شاملة تصلأع كافة جوانب أداء عملية التدقيق والعيوب المكتشفة. 

وينبغةةي أن يكةةون التقريةةر مفهومةةا  للجهةةة الخاضةةعة للتةةدقيق، بغةةض النةةةر عةةن الأسةةلوب 

 والصيغة.

عملية التدقيق ناجحة عندما تشعر الجهة الخاضعة للتدقيق أنها حصلت علةةو ملاحةةةات   تعتبر

 وتغذية راجعة مفيدة ،وبن اءة تعمكنها من تحسين النةام.

ويشمل تدقيق الأنةمة بشكل عام مراجعة السياسات والإجراءات المكتوبةةة لضةةمان الشةةمولية 

 والدقة. كما يشمل المقابلات والملاحةات

أكد من توفر المعلومات التالية الخاصة بلجراء المراقبة عند مراجعة معايير السةةلامة ينبغي الت

 وجودة الغذاء: 

 ما يتم أداؤه. -

 كيفية الأداء.  -

 المس ول عن الأداء. -

 الإجراءات التصحيحية. -

 السجلات الواجب الاحتفا  بها. -
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فةةي السةةيطرة علةةو   الةةةينبغي التأكد من أن البرامج والإجةةراءات المكتوبةةة كاملةةة وفع -

مخةةاطر سةةلامة الغةةذاء بالاعتمةةاد علةةو الأدلةةة العلميةةة، أو المتطلبةةات التنةيميةةة، أو 

 المعايير المعتمدة دوليا ، أو قرار الخبراء(.

ينبغي التأكد من أن نتةةائج المراقبةةة والإجةةراءات التصةةحيحية موثقةةة تمامةةا ، وأنهةةا قةةد  -

 جرت علو يد شخو معين ومدرب. 

 ينبغي التأكد من إمكانية الوصول إلو كافة الس جلات لغايات المراجعة. -

يقةةوم المةةدققون بملاحةةةة  ةةروف العمةةل والمةةو فين أثنةةاء تةةأديتهم لمهةةامهم، بالإضةةافة إلةةو 

ة الطريقة التي يتم فيها حفظ السجلات ويجب أن يعرافةةق شةةخو مةةن المنشةةأة الغذائيةةة ملاحة

 المدققين في كافة الأوقات.

 ويعمكن التحقيق في الموقا المدققين من تقييم 

 مدى تطبيق نةام المنشأة الغذائية للإجراءات المكتوبة. -

 علقة بسلامة الغذاءمدى فعالية نةام المنشأة الغذائية في السيطرة علو المخاطر المت -

ويبحث المدققون عن أدلة تثبت أن نةام سلامة الغذاء يعمل بشكل فعال. ويقوم المدققون بجما 

 الأدلة من خلال التأكد من 

 تصميم وبناء وصيانة المنشأة الغذائية. -

 دقة مخطط سير العمليات والمخطط البياني للمنشأة.  -

 سياسات والإجراءات. تلقي المو فين التدريب الملائم واتباعهم لل -

 استكمال سجلات المراقبة -

 اتخاذ الإجراءات التصحيحية المناسبة  -
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 مثال عل  قائمة التحقق الخاصة بسلامة الغذاء 

 البند الخاضا للتفتيش / التدقيق الرقم

 مستود  )مخزن المواد الجافة، والثلاجات والمجمدات( المواد الخام )الأطعمة غير الأطعمة( 

 سم عن الأرض؟ ١٥تقا أرفلأ التخزين علو ارتفا  هل  ١

 هل يتم استخدام أوعية مناسبة لتخزين المواد الغذائية الخام؟ 2

 هل صناديق وأوعية المواد الغذائية الخام نةيفة؟ 3

 هل تخلو المستودعات من القوارض والحشرات؟ 4

 تعرضها للتلوث التبادلي؟هل يتم تخزين المواد الغذائية الخام بطريقة تحول دون   5

 هل يمنا استخدام المنصات المتسخة أو المكسورة؟ 6

 هل المستودعات نةيفة وخالية من الروائح الكريهة؟  7

 هل المستودعات بحالة جيدة؟ 8

9 
هل تتم تغطية إغلاق المواد الخام الأطعمة والتغليلأ( لمنةا تعرضةها للتلةوث بالحشةرات أو الغبةار أو المةواد 

 الغريبة؟ 

 هل يمكن تحديد أشكال الطعم المخصصة لمكافحة الحشرات بسهولة دون أن تلوث الأطعمة؟ 10

11 
ن المةواد الغذائيةة الخةام لحمايتهةا هل يتم وضا ملصقات واضحة علةو المةواد الكيماويةة وتخزينهةا بعيةدا  عة

 ولتجنب حدوث خطأ نتيجة لعدم التمييز بينها وبين الأطعمة؟
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 مثال علي البنود الخاضنة للتدقيق 

 البند الخاضا للتفتيش/ التدقيق

أقصو حد هل يتم التخطيط لعملية تحضير الغذاء بحيث يتم الاحتفا  بالمكونات بعيدا  عن المنطقة الخطرة إلو 

 ممكن؟

 هل أوعية تقديم الطعام نةيفة؟

 هل تتم تغطية أوعية تقديم الطعام لحمايتها من التلوث؟

 هل وحدة حفظ الطعام الساخن نةيفة وجافة؟ 

 درجة مئوية أو أكثر؟  ٦٣هل تبلغ درجة حرارة وحدة حفظ الطعام الساخن  

 درجات مئوية أو أقل؟   ٥هل تبلغ درجة حرارة وحدة حفظ الطعام البارد 

 هل يتم التخلو من النفايات بانتةام ويوميا  كحد أدنو؟ 

 المهملات؟ سلةهل تتم تغطية 

 هل توضا المواد والأدوات النةيفة في الأماكن المخصصة لها وبعيدا  عن منطقة إعداد الطعام؟  

 هل أدوات التنةيلأ بحالة جيدة ويتم تنةيفها بشكل جيد؟ 

أ  عند الانتقال من المختبر إلو (هل توجد أحواض لغسل القدمين عند مداخل الأماكن المخصصة لإعداد الطعام  

 م ومن الصيانة إلو منطقة إعداد الطعام (؟منطقة إعداد الطعا

 هل الأرضيات الموجود في أحواض غسل القدمين مشبعة بمحلول تعقيم  وهل يتم تنةيفها بانتةام؟

 هل يوجد عدد كاف من أحواض التنةيلأ في المواقا المناسبة؟ 

د أحواض التنةيلأ بالصابون ومناشلأ للتجفيلأ؟  هل تعزو 

 بحالة جيدة ويتم تنةيفها بشكل مناسب؟هل أحواض التنةيلأ 

 هل تستخدم أحواض التنةيلأ لغسل اليدين فقط )وليس المعدات(؟ 

 هل توجد أية أشياء غريبة ) مسامير ( علو معدات إعداد الطعام وفي الأماكن المخصصة لإعداد الطعام؟  

ى المعدات أو عند العثور علو مصدر هل المتعاملون ما الطعام علو علم بالإجراء المتبا عند حدوث عطل في إحد 

 محتمل للتلوث خلال عملية الإنتاج؟ 
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هل تتم جدولة عملية معاير أجهزة القيا  المستخدمة في مراقبة نقاط الضبط الحرجة، وهل يتم الاحتفا  بهذه 

 الأجهزة في  روف تخزين ملائمة؟

 هل تستخدم نشرات معلومات السلامة لجميا المواد الكيماوية المستخدمة في المصنا ؟

 

 البند الخاضا للتفتيش/ التدقيق

 هل الأسقلأ مطلية بألوان فاتحة؟

 هل يوضا شبف خال من الثقوب ولا يترل أية فراغات علو النوافذ لمكافحة الحشرات؟

لاستبعاد الحشرات الطائرة والطيور؟ )مثل وضا أشرطة بلاستيكية، أو أبةواب تغلةق هل تتوفر الحماية عند الأبواب  

 تلقائيا ، أو مراوخ هوائية(

 هل هنال عدد كاف من مرافق غسل اليدين وهل توضا في مواقا مناسبة؟

 هل يتوفر مرفق لغسل اليدين في المرافق الصحية وعند مداخل الأماكن المخصصة لإعداد الطعام؟

توفر في مرافق غسةل اليةدين ميةاه سةاخنة وبةاردة وحنفيةات تعمةل بالضةغط بالقةدم أو إلكترونيةا ، وصةابون أو هل ت

 منةلأ، ومناشلأ ورقية؟

 هل توضا سلة للمهملات بالقرب من كل مرفق من مرافق غسل اليدين؟

ث الأغذية بالغبار والأوساخ والحشرات الم  يتة؟هل تحول وحدات الإنارة المستخدمة دون تلو 

 هل تتوفر لوحدات الإنارة أغطية لحماية الأغذية من التلوث بشةايا الزجاج المكسور

 هل الإضاءة في المكان مناسبة ؟

 هل تتوفر مياه ساخنة وباردة في مكان العمل؟

 هل المو فون علو علم بالإجراء المتبا عند ملاحةة أية حالة قد تتسبب بمخاطرة صحية في المباني الغذائية ؟

د المو فون بخةزائن خاصةة للاحتفةا  بةأطقم العمةل الرسةمية وأغراضةهم الشخصةية؟ يجةب فصةل منطقةة  هل يزو 

 الخزائن الخاصة عن مكان العمل وتحديدها.

مفتوحة أو فتحات لتنةيلأ أنابيب التصريلأ؟ ) يجب أن تكون جميا أنابيب التصةريلأ   هل هنال أية أنابيب تصريلأ

 مغلقة(. 

 هل يسهل الوصول إلو حاملات الأغذية لأغراض الفحو والتنةيلأ؟

 هل تتدلو الأنابيب والمواسير والأسلال علو أماكن العمل؟

 (stainless steelالفولاذ المقاوم للصدأ )هل أسطح العمل التي عادة ما توضا عليها السوائل مصنوعة من 

 سم علو الأقل عن الأسطح العمودية المجاورة؟ ٤هل الأرفلأ مركبة علو بعد 

 سم عن الأرض؟ ١٥هل توضا الأرفلأ التي تشكل جزءا  من وحدة أرفلأ كاملة علو بعد 

اسةعة بشةكل كةاف، بحيةث تمكةن هل الممرات ومساحات العمل التي تقا بين المعةدات أو بةين المعةدات والجةدران و

 المو فين من تنفيذ مهامهم اليومية وعمليات الفحو والتنةيلأ بسهولة ويسر؟

 هل توضا المعدات الثقيلة علو عجلات لتسهيل عملية تنةيفها ؟
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 مثال علي البنود الخاضنة للتدقيق 

 لا ننم البند الخاضا للتفتيش التدقيق
 لا

 ينطبق

يحتاج إل   

 تحسي 
 ملاحظات 

 اعداد وتغلي  وتقديم الطنام 

هل تعوضا أجهزة كشلأ الحشرات الإلكترونية المسةتخدمة كمصةيدة فةي 

المكان الصحيح، ما الحرص علو عدم وقو  الحشرات الميتةة بعةد ذلةف 

 في الطعام؟

     

      هل تتوفر القفازات ذات الاستعمال الواحد للمتعاملين ما الطعام؟  

      هل تحدد أماكن التخزين؟

      هل المكان المخصو لإعداد الطعام نةيلأ وخال من الروائح الكريهة؟

      هل المكان المخصو لإعداد الطعام بحالة جيدة؟

      القوارض والحشرات؟هل يخلو المكان المخصو لإعداد الطعام من 

      د الطعامهل يتم تنةيلأ وتعقيم الأسطح المخصصة  قبل البدء بلعدا

هل يعد مستوى نةافةة الأمةاكن المخصصةة لإعةداد الطعةام مقبةول عنةد 

 البدء بالعمل؟

     

هةةل توجةةد أيةةة مةةواد خةةام أو مةةواد للتغليةةلأ أو منتجةةات قيةةد التجهيةةز أو 

 الأرضية؟منتجات جاهزة علو 

     

      هل يعد مستوى نةافة معدات إعداد الطعام مقبولا  أثناء استخدامها؟

      هل معدات إعداد الطعام غير المستخدمة نةيفة وجافة؟

هل جميةا المعةدات نةيفةة ومغطةاة / مخزنةة لحمايتهةا مةن التلةوث قبةل 

 استخدامها مرة أخرى في نهاية عملية إعداد الطعام؟

     

هل يتم اتبا  تعليمات تنةيلأ المعدات بشكل صحيح؟ هةل معةدات إعةداد 

 الطعام بحالة جيدة؟

     

هل توضا علامة علو المعدات غير القابلة للاسةتخدام تبةين عةدم القةدرة 

علو استخدامها بحيث لا يتم استخدامها من قبةل المتعةاملين مةا الطعةام، 

 يبها من التلوث؟وهل يتم تنةيفها علو أسا  دور  لحماية أناب

     

هل توجد أية قطا زجاجية أو دبابيس أو مشابف معدنية أخرى أو أشرطة 

 مطاطية في الأماكن المخصصة لإعداد الطعام؟

     

هل يتم الاحتفةا  بالمنتجةات التةي أعيةد تحضةيرها بعيةدا  عةن المنتجةات 

 الطازجة؟

     

وقعةت علةو أسةطح غيةر هل يتم الةتخلو مةن المنتجةات الغذائيةة التةي  

ثة؟  معقمة أو ملو 

     

هل يتم طهي الطعام عند درجة الحرارة الداخلية الآمنةة المطلوبةة ولمةدة 

كافيةةة؟)يتم فحةةو درجةةة الحةةرارة باسةةتخدام ميةةزان حةةرارة معةةاير 

 مخصو للأطعمة(.

     

      هل تتم مراقبة وتوثيق درجة الحرارة الداخلية للأطعمة التي يتم طهيها؟

      هل أوعية حفظ مكونات الطعام نةيفة؟

هل المياه المستخدمة في غسل وشطلأ وتحضير الطعام وطهيةه،  نةيفةة 

 وهل خضعت للاختبار قبل استخدامها؟

     



 

  

150 

 

 لا ننم البند الخاضع للتفتيش التدقيق
 لا

 ينطبق

يحتاج  

إل  

 تحسي 

 ملاحظات 

 التالية:هل تشمل إجراءات التحقق الأمور 

 مراجعات خطة تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة؟

 المصادقة علو الحدود الحرجة؟ 

 مدى ملامة عملية مراقبة نقاط الضبط الحرجة؟ 

 مراجعة طرق المراقبة وتنفيذ الإجراءات التصحيحية؟

 إجراءات أخذ العينات والاختبارات؟

     

الحرجةة علةو مواعيةد هل تحتو  خطة تحليل المخاطر ونقةاط الضةبط  

 إعداد الخطة والموافقة عليها ومواعيد مراجعتها وتنقيحها؟

     

هل تحتو  خطة تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة علو بيان يحةدد 

 نطاق العمل والغرض من الخطة؟

     

هل تحتو  خطة تحليةل المخةاطر ونقةاط الضةبط الحرجةة علةو أسةماء 

المخةةاطر ونقةةاط الضةةبط الحرجةةة ومسةةمياتهم أعضةةاء فريةةق تحليةةل 

الو يفية، والمهارات والخبرات التةي يتمتعةون بهةا فيمةا يتعلةق بتحليةل 

المخاطر ونقاط الضبط الحرجةة، إلةو جانةب اسةم قائةد الفريةق ومسةماه 

 الو يفي؟

     

)إن وجةةدت(  المكروبيولوجيةةةهةةل السةةجلات التاريخيةةة للاختبةةارات 

 متوفرة لأغراض الفحو؟

     

هةةل توضةةا الأحةةرف الاسةةتهلالية للشةةخو المسةة ول والتةةاريخ علةةو 

 سجلات فحو المواد الخام والعملية؟

     

هل يعحدد عدد مرات معايرة أجهزة القيا  في جدول بهدف مراقبة نقاط 

 الضبط الحرجة المحددة؟

     

أجهزة القيةا  المسةتخدمة فةي مراقبةة هل تتوفر سجلات معايرة لجميا  

 نقاط الضبط الحرجة؟

     

      هل يتم توثيق سياسة مكافحة الحشرات وهل يتوفر سجل بذلف؟

      هل تتوفر سجلات بتدريب المو فين؟

      هل يوجد جدول زمني لعملية التدقيق الداخلي؟

      السجلات وتوفيرها؟هل يتم إجراء عملية تدقيق داخلي وهل يتم إتمام 

هل تتةوفر جميةا السةجلات المحةددة فةي خطةة تحليةل المخةاطر ونقةاط 

 الضبط الحرجة لأغراض الفحو؟

     

هةةل تةةتم تغطيةةة / إغةةلاق المنتجةةات الجةةاهزة لمنةةا تعرضةةها للتلةةوث 

 بالحشرات أو الغبار أو المواد الغريبة؟

     

بطريقةة تحةول دون تعرضةها للتلةوث هل يتم تخزين المنتجات الجاهزة  

 التبادلي؟

     

      هل أماكن التخزين نةيفة وخالية من الروائح الكريهة؟

      هل أماكن التخزين بحالة جيدة؟

      هل تخلو أماكن التخزين من القوارض والحشرات؟
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هل يتم وضا ملصقات واضحة علو المواد الغذائيةة المحضةرة تحتةو  

 المادة الغذائية وتاريخ تحضيرها الساعة، اليوم، الشهر(علو اسم 

     

      مراجعة الوثائق 

هل تتوفر أوصاف للمنتجات يجب أن تحتو  علو الاستخدام المراد مةن 

المنتج، وطريقة حفةه و روف التخةزين، و ةروف التوزيةا، والعمةر 

التخزينةةي لةةه، ومتطلبةةات وضةةا الملصةةقات وتعليمةةات التعامةةل معةةه 

 وتخزينه من قبل المستخدم النهائي(؟

     

الضةبط الحرجةة علةو قائمةة هل تحتو  خطةة تحليةل المخةاطر ونقةاط  

بالمواد الخام أو المكونات، بما في ذلف أسماؤها ورقم مواصفات المنةتج 

 المتاخ؟

     

هل تحتو  قائمة المكونات علو معلومات حول أ  مواد حافةة مسموخ 

 بها ومستخدمة، وهل تحدد أنوا  تغليلأ المكونات الخام؟

     

بط الحرجةة علةو مخطةط هل تحتو  خطة تحليل المخةاطر ونقةاط الضة

 سير العملية المناسب؟

     

هل تحتو  خطة تحليةل المخةاطر ونقةاط الضةبط الحرجةة علةو تحليةل 

، المكونةةاتلجميةةا المخةةاطر المحتملةةة المرتبطةةة بكةةل مةةادة خةةام، و

 طوات عملية الإنتاج؟وخ

     

أو   مكروبيولوجيةةهل يتم تحديد كل مخاطرة طبقا  لتصنيفها أ  مخةاطر  

 كيميائية أو فيزيائية(؟

     

      هل يتم تحديد نقاط الضبط الحرجة في العملية بالشكل الصحيح؟

      هل يتم تحديد وتوثيق حدود الضبط الحرجة لكل مخاطر؟

علو الشخو المسة ول هل تشمل تعليمات مراقبة نقاط الضبط الحرجة  

عن المراقبة ومكان المراقبة« و »وقت المراقبة« و »كيفيةة المراقبةة«، 

 وهل يتم تحديدها وتوثيقها؟

     

هل يكفي عدد المرات التي تنفةذ فيهةا عمليةة المراقبةة لضةمان السةيطرة 

 علو العملية وإنتاج طعام آمن؟

     

الرقابيةة علةو نقةاط الضةبط الحرجةة هل يتم توثيق وتوفير الإجةراءات  

 بشكل صحيح؟

     

هةةل تحتةةو  خطةةة تحليةةل المخةةاطر ونقةةاط الضةةبط الحرجةةة علةةو 

الإجراءات التصةحيحية والوقائيةة لجميةا حةالات خةروج نقةاط الضةبط 

الحرجة عن الحدود الحرجة، وتحةدد بوضةوخ الشةخو المسة ول عةن 

 كل منها؟

     

 الضبط الحرجة الشركة هل تحدد خطة تحليل المخاطر ونقاط

 والموقا ومكان التصنيا؟ 

     

 

 التفتيش والتدقيق ا فائدةم

 (مقةةدمي )يعتمد اختيار عملية التفتيش أو التةةدقيق علةةو الهةةدف، ويختةةار العديةةد مةةن مةةزود  

 الخدمة إجراء عمليتي التفتيش والتدقيق لأنهما تدعمان بعضهما البعض.
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 يتم اختيار عملية التفتيش للغايات التالية:

الكشلأ عن الممارسات الفعلية أو القضايا التةةي قةةد لا يعمكةةن معرفتهةةا مةةن المسةةتندات  -

 والوثائق 

 التقيد بنةام الجودة الخاص بالغذاء الآمن  -

 لجذرية، وليس فقط علو الأعراض والعلاماتالتركيز علو الأسباب ا -

 تحسين والحفا  علو بيئة صحي ة ونةيفة للتعامل ما الأغذية. -

تثقيلأ المو فين من خلال التفاعل مةةا المفةةتش التعةةرف علةةو المخةةاطر الغذائيةةة فةةي  -

 المنشأة الغذائي ة والحدُّ منها أو القضاء عليها للحيلولة دون وقوعها .

 آمنة.إنتاج منتجات غذائية  -

 يتم اختيار عملية التدقيق للغايات التالية:

 التقيد بالمعايير القياسية المحد دة. -

 الحصول علو الشهادة. -

 تحقيق الكفاءات من خلال إدارة أفضل للتوثيق. -

 تقييم التوجهات من وقت إلو آخر. -

 ؟تدقيق المخاطر أنواع تحليل  

 التدقيق الداخلي

ذاتيةةا  لبةةرامج المتطلبةةات الأساسةةية ونةةةام تحليةةل المخةةاطر ونقةةاط يعد التدقيق الداخلي تقييما   

الضبط الحرجة، إذ ينبغي أن يخضا لفحو شةةامل بعةةين ناقةةدة. ومةةن الشةةائا أن يجةةر  قائةةد 

فريق تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة عملية التدقيق الداخلي. تعتبر الأشهر القليلة التةةي 

ط الضبط الحرجة وقبل الحصول علو شةةهادة الاعتمةةاد، تلي تطبيق نةام تحليل المخاطر ونقا

 أفضل الفترات لإجراء أول عملية تدقيق داخلي.
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ويجب إجراء عملية التدقيق الداخلي لبرامج المتطلبات الأساسية ونةام تحليل المخاطر ونقاط 

الضبط الحرجة مرة في السنة علو الأقل. ولا يعةةد ضةةروريا اسةةتكمال جميةةا انشةةطة التةةدقيق 

داخلي في ذات الوقت، بل يمكن توزيعها علو مدار السنة كاملة. ولذلف، يجب إعةةداد جةةدول ال

يحدد مواعيد مهام التدقيق المختلفة. وقد تساهم عمليات التدقيق الداخلي والخارجي فةةي تسةةليط 

 الضوء علو حالات الخروج عن الحدود، التي تقتضي اتخاذ إجراءات تصحيحية.

 التدقيق الخارجي

عملية التدقيق الخةةارجي مةةن قبةةل منشةةأة خارجيةةة مختصةةة ومعتمةةدة، لضةةمان تطةةابق تعجرى  

برامج المتطلبات الأساسية ونةام تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجةةة، التةةي يطبقهةةا منةةتج 

ومتعهد تقديم الطعام للمعايير المقررة، والتأكد مةةن كمالهةةا وتصةةميمها بفعاليةةة والالتةةزام بهةةا، 

 ها شهادة الاعتماد أو عدمه.وذلف للإقرار بمنح

ويخضا نةام تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة وجميةةا الإجةةراءات ذات العلاقةةة خةةلال 

عملية التدقيق للفحو والتقييم. كما يتم جمةةا الأدلةةة الموضةةوعية لبيةةان تطبيةةق النةةةام بشةةكل 

ج عن الحةةدود صحيح وعمله بفعالية، بالإضافة إلو تركيز عمليات التدقيق علو حالات الخرو

 المقررة، وبالتالي تشجا علو الاستمرار في تحسين أنةمة سلامة الغذاء.

قد يقوم المفتشون بلعداد قائمة التحقق الخاصة بهةةم، ويوصةةو بةةأن يرافةةق المفةةتش أو المةةدقق 

خلال عملية الفحو كاملة، فريق يعمل فةةي منشةةأة إنتةةاج الأغذيةةة الخاضةةعة للفحةةو، وذلةةف 

م عند إعداد التقارير ذات الصلة. وبالإضافة إلو فحةةو عمليةةة إنتةةاج لتجنب حدوث سوء الفه

وتقديم طعام آمن فلن التفتيش الخارجي قد يساعد منتجي ومتعهةةد  تقةةديم الطعةةام فةةي تحسةةين 

 العمل إلو المستوى الأمثل وبالتالي الحد من تكاليلأ الإنتاج.

طرحها والإجابةةة عليهةةا خةةلال وتحتو  كل قائمة تحقق خاصة بالتفتيش علو عدة أسئلة يجب  

عملية التدقيق، ويجب تةةدوين الإجابةةات علةةو تلةةف القائمةةة. تعتبةةر حةةالات عةةدم المطابقةةة مةةا 

 المعايير المقرة، التي يعثر عليها المفتشون فرصة لتحسين الأنةمة.
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كما ينبغي تصحيح هذه الحالات بأسر  وقت ممكةن، وقبةةةل حةلةةةول مةوعةةةد عمليةةة الفحةةو  

حيث يتعين علو منشآت إنتاج الأغذية تجنب وجود الحالات ذاتها في عمليةةة الفحةةو القادمة،  

 التالية.

 وفيما يلي بنض الأمثلة عل  أنشطة التدقيق المتنلقة بأنظمة سلامة وجودة الغذاء.

 سلامة المياه.  -

 ممارسات المو فين. -

 نقل الأغذية واستلامها والتعامل معها وتخزينها. -

 التعقيم  -

 رات.مكافحة الحش -

 المعدات وأدوات المطبخ التصميم، والبنية والتركيب والصيانة(. -

 المنشأة )الموقا، والبناء والتصميم(. -

 مراقبة عملية ترميز وضا الملصقات علو المنتجات. -

 إرشادات المدقق المفتش

مراجعة الوثائق الخاصة بالعملية الخاضعة للتةةدقيق. ويشةةمل ذلةةف قةةراءة الأدلةةة التةةي  -

 مة الغذاء المطبق بتمعن تبين نةام سلا

إعداد خطة تدقيق شاملة، يتم اعتمادها من قبل الجهات الخاضعة للتدقيق قبل المباشرة  -

بالعملية، ما الحرص علو احتواء الخطة علو خط زمني وموقا عملية التةةدقيق، إلةةو 

 جانب قائمة بالوثائق اللازمة لإجراء العملية. 

ت المحددة الخاضعة للتدقيق. وينبغةةي أن تكةةون تحديد نطاق عملية التدقيق والمجموعا -

 أهداف التدقيق واضحة ومتماشية ما خطة التدقيق.

 إعداد قائمة تحقق من متطلبات الجودة ليتم استخدامها في التقييم.  -
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تعريلأ المدققين بالجهة الخاضعة للتدقيق التةةي سةةيقا علةةو عاتقهةةا مسةة ولية مسةةاعدة  -

 المدقق في البحث عن المعلومات المتعلقة بمتطلبات سلامة الغذاء التي سيتم تدقيقها . 

المباشرة بعملية التدقيق بعقد اجتما  افتتاحي أولا . كما ينبغي أن يحضر هذا الاجتما   -

بهةةدف توضةةيح نطةةاق العمةةل والأهةةداف وجةةدول العمةةل أعضةةاء فريةةق التةةدقيق 

 واستعراض كيفية تنفيذ العملية، والتأكيد علو استعداد الجهة الخاضعة للتدقيق 

مقابلة المجموعات المعينة ودراسة السجلات ومحاولة التحقةةق أو التأكةةد مةةن البيانةةات  -

 بعد تحليلها عن طريق استخدام وسائل أكثر موضوعية. 

 استخلاص الاستنتاجات ومناقشة النتائج ما الإدارة، ومن ثم إعداد تقرير التدقيق. -

 الإدارة والإشراف

لةةدورات تدريبيةةة تتعلةةق بمبةةادئ سةةلامة الغةةذاء  يقةةوم مشةةرفو الغةةذاء فةةي المنشةةآت الغذائيةةة

 والممارسات الصحية.

 )التوثيق وحف  المستندات   (المبدأ السابع للهاسب (12)

Rrecordkeeping and Documentation 

  يفية اثبات ا  البرامج تنمل بالصورة المطلوبة ؟

 أهمية التوثيق المناسب والسجلات لإثبات فعالية نةام الهاسب   التأكيد علي -

 السجلات يجب ان تحفظ كأرشيلأ لفترة من الوقت حسب اللوائح  -

 تأريخ وتوقيا المستندات   -

 التأكيد علي ان كل خطة هاسب لديها رقم مرجعي لفهرسة وتصنيلأ كل المستندات  -

 ة تم تحديدها وانها تحت السيطرة ( حف  السجلات )مطلوبة لتأ يد ا  نقاط التحكم الحرج

 م  أنواع السجلات التي تحف  ؟  

تفاصيل فريق   \تحليل الاخطار  \وصلأ المنتج   \خطة الهاسب  ) الشكل الانسيابي  -

 واستمارة بيانات الهاسب (  \الهاسب 

 سجلات رصد نقاط التحكم الحرجة وتاريخ التعديلات لخطة الهاسب  -

 سجلات تعليق المنتج وحالات سحبه من السوق في حالة الانحراف  -

 سجلات ضبط وصيانة المعدات    -سجلات المراجعة  -سجلات التدريب  -
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 امثلة للسجلات اثناء تشغيل الخطة ؟ 

وسجلات المراجعة والتدقيق بتوافق المورد  شهادات اعتماد الموردين  \عناصر المنتج 

  ما لوائح مواصفات المنتج وسجل درجات الحرارة والتخزين ووقت التخزين 

   سجلات نقاط التحكم الحرجة المرصودة \الاعداد 

 سجل توافق مواد التغليلأ ما مواصفات المنتج ومواصفات الشحن  \التغلي  

د امان المنتج في التخزين وسجلات درجة سجلات تأك \تخزي  وتوزيع المنتج النهائي 

   الحرارة

   تعديل خطة الهاسب –سجلات التحقق   \الانحرافات والإجراءات التصحيحية 

 سجلات تدريب الموكفي  

 

 لكي تكو  عملية حف  السجلات دقيقة وفنالة يجب ا  تشمل 

 سجلات برامج المتطلبات الأساسية التمهيدية   \1

 الهيكل التنةيمي للشركة  -

 شهادات صحية للمو فين وسجلات عن حالتهم الصحية   -

 سجلات تدريب المو فين  -

 سجلات مراقبة وإصلاخ المعدات   -

 وصفات الطعام  -

 قائمة الكيماويات المعتمدة وقوائم التفتيش علي النةافة والتعقيم ومكافحة الآفات  -

 تقارير التفتيش علي الأغذية وبيان الإجراءات المعيارية   -

 سجلات نظام الهاسب   \2

 نماذج تحليل الاخطار والرسوم البيانية ومواصفات المنتج   -

 نموذج اعداد الطعام غير المطهو   -

 للحدود الحرجة  الرسم البياني  -

 رصد قراءات الترمومتر وأجهزة القيا  ورصد الإجراءات والتقارير -

 سجلات الإجراءات التصحيحية وسجلات التخلو من المنتج الغير مطابق    -

 سجلات التدقيق  -

 تحقيقات الحالة المرضية وقوائم تفتيش امان الغذاء   -
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 التوثيق والسجلات

الاحتفا  بالوثائق والسجلات لفترة تزيد عن عام أو وفقا  للعمر التخزيني للمنةةتج. أيهمةةا أكبةةر. 

 ويجب أن تتضمن كل مما يلي:

 سجلات استخدام وتنةيلأ الآلات -

 وثائق المواد الأولية ومكونات المواد الغذائية  -

 وثائق مواد التعبئة والتغليلأ. -

 سجلات إعداد وتحضير المواد الغذائية   -

 سجلات النةافة والتخزين والجودة.  -

 تقارير ضبط الجودة . -

 التقارير المخبرية -

 سجلات العاملين والتدريب المستمر. -

 الشهادات الصحية الخاصة بمتداولي الغذاء. -

 توثيق اسم الشخو المس ول. -

 

 التتبع وسحب المنتجات الغذائية

ة بلبلاغ الم سسة العامةةة للغةةذاء والةةدواء، فةةي حةةال الحاجةةة لسةةحب منةةتج قيام منتج الأغذي   -

 غذائي معين، بالإضافة إلو تبليغ أ  جهة تم توزيا المنتجات الغذائية فيها . 

تقييم سلامة المنتجات الغذائية الأخرى التي تم إنتاجها تحت  روف مشابهة وسحبها إن لزم   -

 خطره علو الصحة.الأمر، في حال سحب منتج غذائي بسبب 

الةةتحفظ علةةو المنتجةةات الغذائيةةة المسةةحوبة تحةةت المراقبةةة لحةةين إتلافهةةا، تحةةث إشةةراف  -

 الم سسة العامة للغذاء والدواء.
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 الباب الرابا 

 ( امثلة علي كيفية عمل خطط الهاسب علي بعض المنتجات)
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 هاسب  للمربيالخطة  

 لتحليل المخاطر الخطة النامة 

General plan for risk analysis 

 Purposeالغرض 

 وضا  الخطة العامة للمخاطر بالشركة

 Scopeمجال التطبيق 

 من بداية وضا وتنفيذ العمليات اللازمة لتحقيق المنتجات الآمنة في عملية الاعداد والتجهيز و التصنيا بشركة  

 Responsibilityالمسئولية 

 رئيس فريق سلامة الغذاء. مدير الجودة 

 مدير الإنتاج 

 رؤساء الاقسام وكلا فيما يخصه.

 حف  السجلات 

 لمدة ثلاثة سنوات

 

 إجراء تحليل المخاطر 

يتم هذا الاجراء بغرض التعرف علو المخاطر المختلفة ومصادرها المحتملة والتي تة ثر علةو سةلامة الغةذاء وقةد 

تكون فيزيائية أو كيميائية أو بيولوجية قد تنشةأ عةن ميكروبةات ممرضةة أو منتجةة للسةموم ووضةا مجموعةة مةن 

ضاء عليها أو الحد منها أو تقليلها للحدود المسةموخ بهةا والمنصةوص الإجراءات والمقاييس للتحكم في المخاطر للق

عليها في التشريعات أو المواصفات المقررة لكل نو  من أنوا  تلف المخاطر وتعتمد تلةف المقةاييس أو الإجةراءات 

يةة أنةوا  التحكمية علو التحكم في العناصر الأساسية التي ت ثر علو سةلامة وجةودة الغةذاء وتوضةح الجةداول التال

 ومصادرها وإجراءات التحكم فيها  المخاطر المحتملة الفيزيائية والكيميائية والبيولوجية
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                     : First: Physical hazard أولا: المخاطر الفيزيائية وإجراءات التحكم فيها

 اجراءات التحكم المصدر  الخطر 

 زجاج 

 

وواجهات  -مصادر الانارة 

زجاجية في   أواني  - الساعات

 المعامل والمخازن

 

استخدام أغطية لوسائل الانارة مصنوعة مصادر 

استخدام وسائل انارة غير  -الانارة من الزجاج 

 الصيانة الوقائية -مقاوم للكسر  -قابلة للكسر 

 المخالفات التدريب علو كيفية التخلو من

 والبخارأنابيب المياه  المواد العازلة 
الصيانة الوقائية واستعمال المواد المناسبة 

 المطابقة للمواصفات القياسية. 

 التدريب علو الممارسات الشخصية الجيدة  ل العما المتعلقات الشخصية

مسامير وصواميل و  

قطا معدنية وقطا 

استانلس وغيرها من 

 المعادن 

الصيانة مراحل  الآلات و معدات

 التصنيا 

الصيانة الوقائية الدورية ما استخدام وسائل  

 الكشلأ والفصل المتخصصة 

آفات غير حية وأجزاء 

 حشرية

 الأرض المباني والانشاءات

 المخازن

اتبا   الحشرات والفحو نةم مكافحة

الاشتراطات الصحية في المخازن وعمليات 

 التخزين

نشارة  -قطا خشب 

 خشب

 المباني

 الأدوات والمعدات الخشبية

 الاستاندات والارفلأ الخشبية

مواد دهانات  الصيانة الوقائية والتنةيلأ واستخدام

 عازلة ومضادة للميكروبات 

خيوط واربطة اسلال 

ومشابف كرتون أجزاء 

 بلاستيكية وغيرها

 مواد التعبئة والتغليلأ
والسياسات الصيانة الوقائية واتبا  الاشتراطات 

 أثناء العمليات المختلفة

أحجار والتربة ورمل 

 وصخر

 المواد الخام الأولية

 

الكشلأ واستخدام وسائل الفصل اتبا  تعليمات  

 الاستلام
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 :Second: Chemical hazard                  ثانيا: المخاطر الكيمائية وإجراءات التحكم فيها

 اجراءات التحكم المصدر  الخطر 

  -متبقيات المبيدات 

والمضادات الحيوية 

  المواد الكيماوية الخطرة

  والسموم

  الاستلام
  التوريد  شهادات  –مواصفات وشروط الاستلام 

   الممارسات الجيدة للاستخدام

 الاستلام الاضافات الغذائية
التوريد   شهادات  –مواصفات وشروط الاستلام 

 الممارسات الجيدة للاستخدام 

المعالجة الكيماوية مواد  

 للمياه 

 الاستلام

 الاستخدام 

التوريد   شهادات  –مواصفات وشروط الاستلام 

 الممارسات الجيدة للاستخدام 

دهانات وطلاء ومواد  

 غير مباشرة ( )تشحيم 

 الاستلام

 الاستخدام 

التوريد   شهادات  –مواصفات وشروط الاستلام 

 الممارسات الجيدة للاستخدام 

 والمطهراتالمنةفات 
 الاستلام

 الاستخدام 

 - شهادات التوريد  -مواصفات وشروط الاستلام 

  اتبا  إجراءات التشغيل الصحية القياسية

 تخصيو مخازن خاصة للمواد الكيماوية الخطرة المخازن إعادة التلوث 

أنوا  الملوثات الأخرى  

النقل   من وسائل

 والتحميل 

 بالمنتجاتسيارات النقل الخاصة 
التفتيش والفحو والتنةيلأ لسيارات النقل قبل 

 التحميل
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 Third: Biological hazard:                    ثالثا: المخاطر البيولوجية وإجراءات التحكم فيها 

 اجراءات التحكم المصدر  الخطر 

 مواصفات وشروط الاستلاممطابقة  المواد الخامة الأولية  البكتيريا والفطريات والخمائر

Escherichia coli للإنسان والحيوانات  الجهاز المعو 

 اتبا  الممارسات الصحية للعاملين

مطابقة المواصفات الحرارية للعمليات 

 التصنيعية

Bacillus cereus مطابقة المواصفات الحرارية للعمليات  التربة والغبار والماء

 التصنيعية

Staphylococcus aureus 
الانسان : الايدى والانلأ والحنجرة 

 والدمامل والجروخ المتقيحة والملتهبة

مطابقة المواصفات الحرارية للعمليات 

 التصنيعية

 اتبا  الممارسات الصحية للعاملين

Salmonella spp.  مطابقة المواصفات الحرارية للعمليات  الماء والمجارى والتربة

 التصنيعية

Listeria monocytogenes  مطابقة المواصفات الحرارية للعمليات  التربة والماء

 التصنيعية
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 ) للمربى ( خطة الهاسب

(HACCP PLAN) 

 مبادئ أساسية  7خطوات أولية و  5خطوة عبارة ع    12تتكو  خطة الهاسب م   -  

 اعداد فريق الهاسب   -1

 المنتج  توصيلأ  -2

 تحديد الاستخدام المقصود   -3

 انشاء مخطط   -4

 4التأكد من خطوة رقم   -5

 تحليل المخاطر   -6

 تحديد نقاط التحكم الحرجة    -7

 تأسيس الحدود الحرجة  -8

   وضا نةام للرصد والمراقبة  -9

 تحديد الاجراء التصحيحي   -10

 التحقق    -11

 التوثيق وحفظ السجلات   -12
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 ( تحليل المخاطر   فريق ) فريق الهاسب  -1

الإدارة   الو يفة الاسم

 التابا لها
 الخبرة  الم هلات  الدور

1 
أخصائي سلامة 

 الغذاء. 

الجودة  

وسلامة 

 الغذاء 

  عضو في فريق الهاسب •

 نائب رئيس فريق الهاسب   •

 ) مخاطر مسئول عن عمل تحليل •

 الخامات والعمليات التصنيعية ( 

لتأكد ما فريق الإنتاج والصيانة من ا •

(Flow Diagram سير تدفق المنتج 

....  كلية. خريج •

  سنة.....   قسم

...... 

حاصل علو   •

دورة / كور   

.....  تدريب  /

 ........ سنة

  في شركة •

 سنة...... من 

..... 

 3خبرة  •

في  سنوات

.....  شركة

.....  سنةمن 

 ....... إلو سنة

2 
مدير الجودة  

 وسلامة الغذاء

الجودة  

 وسلامة

 الغذاء 

 قائد فريق تحليل المخاطر  •

تحليل  )الموافقة واعتماد خطة الهاسب  •

جميا المخاطر وباقي الخطوات الأولية  

 الاساسية لخطة الهاسب ( والمبادئ

عمل اجتما  شهر  لفريق الهاسب  •

لمراجعة أهم النقاط الخاصة بخطة 

 الهاسب

....  كلية. خريج •

  سنة.....   قسم

...... 

حاصل علو   •

 دورة / كور   

  في شركة •

 سنة...... من 

..... 

 3خبرة  •

في  سنوات

.....  شركة

  سنةمن 

3 

-مدير الانتاج 

  رئيس قسم

 الانتاج 

 الإنتاج 

 عضو في فريق الهاسب •

 تحليل ) الموافقة واعتماد خطة الهاسب •

جميا المخاطر وباقي الخطوات الأولية  

 والمبادئ الاساسية لخطة الهاسب (

عمل بنود الاجتما  الشهر  لفريق  •

الهاسب لمراجعة أهم النقاط الخاصة 

 بخطة الهاسب .

....  كلية. خريج •

  سنة.....   قسم

...... 

. حاصل علو   •

دورة / كور   

.....  تدريب  /

 ........ سنة

  في شركة •

 سنة...... من 

..... 

 3خبرة  •

في  سنوات

.....  شركة

.....  سنةمن 

 ....... إلو سنة

4 

 

 

 

 

أخصائي توكيد 

 الجودة 

Quality 

Assurance 

Spec. 

  

الجودة  

 وسلامة

 الغذاء 

 

 

  

 عضو في فريق الهاسب  •

أخصائي  مسئول عن المشاركة ما •

عمل تحليل مخاطر )  سلامة الغذاء في 

 والعمليات التصنيعية (   الخامات

تسجيل وارسال جميا مخرجات   •

الاجتما  الشهر  لفريق الهاسب 

لمراجعة أهم النقاط الخاصة بخطة 

 الهاسب وارسالها لجميا الادارات 

 حفظ مستندات خطة الهاسب  •

 نائب ثاني لقائد فريق الهاسب •

....  كلية. خريج •

  سنة.....   قسم

...... 

حاصل علو   •

دورة / كور   

.....  تدريب  /

 ........ سنة

  في شركة •

 سنة...... من 

..... 

 3خبرة  •

في  سنوات

.....  شركة

.....  سنةمن 

 ....... إلو سنة
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الإدارة التابا   الو يفة الاسم

 لها
 الخبرة  الم هلات  الدور

5 

 أخصائي مراقبة الجودة 

Quality Control 

Spec. 

الجودة  

 الغذاء وسلامة

 عضو في فريق الهاسب  •

  مسئول عن المشاركة ما •

عمل  أخصائي سلامة الغذاء في

تحليل مخاطر ) الخامات 

 والعمليات التصنيعية (  

تسجيل وارسال جميا مخرجات   •

الاجتما  الشهر  لفريق الهاسب 

لمراجعة أهم النقاط الخاصة  

بخطة الهاسب وارسالها لجميا 

 الادارات 

  أنةمة التحكم فيالتحقق من  •

 المخاطر  

 

 خريج •

....  كلية.

.....    قسم

 ...... سنة

حاصل  •

علو دورة  

كور  /   /

تدريب 

 سنة..... 

........ 

 

  في شركة •

...... من 

 ..... سنة

 3خبرة  •

 سنوات

  في شركة

..... من 

.....  سنة

 إلو سنة

....... 

6 

مدير الصيانة / رئيس قسم  

الصيانة / مهند  صيانة 

 .......  قسم

 الصيانة 

 عضو في فريق الهاسب •

 الموافقة والمشاركة في اعتماد  •

خطة الهاسب ) تحليل المخاطر  

للعميات التصنيعية في خطة  

الهاسب وخاصة المخاطر  

 الفيزيائية ( 

  Flow Diagramالتأكد علو ) •

 سير تدفق المنتج (

 

 خريج •

....  كلية.

.....    قسم

 ...... سنة

حاصل  •

علو دورة  

كور  /   /

تدريب 

 سنة..... 

........ 

 

  في شركة •

...... من 

 ..... سنة

 3خبرة  •

 سنوات

  في شركة

..... من 

.....  سنة

 إلو سنة

....... 

7 

 

 

 

 مدير المعمل

 كيمي/فيز /تعبئة( /)ميكرو

 

الجودة  

 وسلامة الغذاء

 عضو في فريق الهاسب •

الموافقة والمشاركة في اعتماد  •

المخاطر   خطة الهاسب ) تحليل

التعبئة والتغليلأ  للخامات ومواد 

الهاسب وخاصة  في خطة

البيولوجية والكيميائية  لمخاطر

المسببة للحساسية و ال    والمواد 

GMO   والمنتجات ذات الأصل

 الحلال ( . 

 

 خريج •

....  كلية.

.....    قسم

 ...... سنة

حاصل  •

علو دورة  

كور  /   /

تدريب 

 سنة..... 

........ 

 

  في شركة •

...... من 

 ..... سنة

 3خبرة  •

 سنوات

  في شركة

..... من 

.....  سنة

 إلو سنة

....... 
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8  
 أخصائي البحث والتطوير

 

 الادارة العامة 

 

 عضو في فريق الهاسب •

 الموافقة والمشاركة في اعتماد  •

المخاطر   تحليل )خطة الهاسب 

التعبئة والتغليلأ  للخامات ومواد 

في خطة الهاسب وخاصة 

الكيميائية والمواد   المخاطر

للحساسية والمنتجات ذات  المسببة

 الأصل الحلال 

  إخطار فريق الهاسب كاملا في •

حالة استيراد أ  مادة خام جديدة  

أو وجود أ  تعديلات في تركيب 

الإنتاج   الخامات الداخلة في

فريق الهاسب  ما ويدعو إلو اجت

 مواد التعبئة التغليلأ . / ومراقبة

 

 خريج •

....  كلية.

.....    قسم

 ...... سنة

حاصل  •

علو دورة  

كور  /   /

تدريب 

 سنة..... 

........ 

 

  في شركة •

...... من 

 ..... سنة

 3خبرة  •

 سنوات

  في شركة

..... من 

.....  سنة

 إلو سنة

....... 

 

التابا  الإدارة   الو يفة الاسم

 لها
 الخبرة  الم هلات  الدور

9 
 الادارة العامة  المشترياتمدير 

 عضو في فريق الهاسب  •

المشاركة في اعتماد خطة  •

الهاسب بالتعاون ما أخصائي 

 البحث والتطوير في التأكد من

  اختيار الموردين المعتمدين

 للتأكد من خلو الخامات / مواد 

أضرار   التعبئة والتغليلأ من أ 

 علو المنتج  

المشاركة في اعتماد خطة  •

الهاسب بالتعاون ما مدير 

المعمل في التأكد من صحة 

  شهادات التحاليل الخاصة

 بالخامات المستوردة . 

 

 خريج •

....  كلية.

.....    قسم

 ...... سنة

حاصل  •

علو دورة  

كور  /   /

تدريب 

 سنة..... 

........ 

 

  في شركة •

...... من 

 ..... سنة

 3خبرة  •

في  سنوات

.....  شركة

 سنةمن 

إلو ..... 

 ....... سنة

 عضو في فريق الهاسب • البيا مدير المبيعات  10

التأكد من تمام عملية استرجا  /   •

 ( Recallارتجا  المنتج )

 

 خريج •

....  كلية.

.....    قسم

 ...... سنة

حاصل  •

علو دورة  

 كور  /   /

 

  في شركة •

...... من 

 ..... سنة

 3خبرة  •

في  سنوات

.....  شركة

 سنةمن 

 ..... 
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11 

 مدير المخازن العمومية

 الخامات / مواد التعبئة)

والتغليلأ / المنتج النهائي / 

 قطا الغيار(

 المخازن

 عضو في فريق الهاسب  •

التأكد من تطبيق جميا  •

سواء   احتياطات التخزين الجيد 

درجات الحرارة للتخزين أو  

 روف التخزين . حاصل علو  

دورة / الأرضيات الاسطح 

 التهوية/ الرطوبة(.

 

 خريج •

....  كلية.

.....    قسم

 ...... سنة

حاصل  •

علو دورة  

 كور    /

 

  في شركة •

...... من 

 ..... سنة

 3خبرة  •

في  سنوات

 .....  شركة

 

 توصيلأ المنتج  \2

  المنتج اولا: خصائو 

       خصائو المنتجات النهائية -١

              الاستخدام  طريقة -٢

 وصلأ المنتج  -1

 منتج جاهز للاستهلال المباشر

 وهو ناتج طبخ ثمار الفاكهة ما السكر والاضافات المسموخ بها صحيا وأنواعها متعددة تبعا لنو  الفاكهة وهي

مربةي منخفضةة  -مربةي المةانجو   -مربةي الخةوخ  -مربةي الأنانةا  -مربةي التفةاخ    -مربةي تةين    -مربي فراولة  -

 برتقال( -مشمش-السعرات )فراولة

 

 

 المكونات -2

 بنزوات الصوديوم ( –مواد حافظة ) سوربات بوتاسيوم  – ملح ليمون  - بكتين – سكر  -فاكهة

 

 

 طريقة استخدام المنتج -3

 اضافات و تحفظ العبوة في الثلاجة بعد فتحها وتستهلك خلال أسبوع. أيالمنتج جاهز للاستهلاك المباشر بدون 
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 التعبئة والتغليف  -4

 برطمانات زجاجية محكمة الغلق

 

 تاريخ الصلاحية وشروط الحفظ  -5

 شهر من تاريخ الانتاج في مكان بارد وجاف 18

 في مكان بارد وجاف السعراتالمربي منخفضة  شهر  12

 

 بيانات العبوة  -6

 اسم المنتج وعنوانه وعلامته التجارية ان وجدت . •

 اسم المستورد وعنوانه في حالة الاستيراد  •

 اسم المنتج ونوعه . •

 بيان بالمكونات والمواد المضافة ونسبة المواد الحافةة في حالة اضافتها •

 الصلاحية او مدة الصلاحيةتاريخ الانتاج وتاريخ انتهاء  •

 اشتراطات الحفظ. •

 عبارة صنا في مصر •

 شكاوى العملاءرقم                        رقم التشغيلة •

 

 أماكن بيا المنتج  -7

 جميا محلات السوبر ماركت وجميا الاسواق المحلية و التصدير

 تحديد الاستخدام المقصود   -3

 (تحديد الاستخدام المقصود )  الاستخدام التداول والغرض من

الاعتبار مرضى السكر   فييستخدم المنتج لجميع الفئات العمرية من الجنسين نظرا لقيمتها الغذائية العالية مع الاخذ 

 الطبيب فيتم تناولها تحت اشراف
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  التصنيعيالتحقق من المخطط  \5

  

 تم التحقق من المخطط التصنيعي 

 ............................................   \تاريخ التحقق 

 ..........................................   \اعتماد        

 ..................................  \رئيس فريق الهاسب 

 

 تحليل مصدر الخطر   - 6

 

 Risk Assessment    مصادر الخطر

 

 Purposeالغرض 

 تغييرات تستدعو التحديثأ   تقييم مصادر الخطر وتحديثها عند وجود 

 Scopeمجال التطبيق 

 من بداية وضا وتنفيذ العمليات اللازمة لتحقيق المنتجات الآمنة في عملية الاعداد والتجهيز والاستلام 

 والتصنيا والتعبئة والتغليلأ  
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 وضع نظام الرصد والمراقبة    \ 9

 سجل إجراءات الرصد والقياس  

 ...................................................................................   \       رصد و قيا 

 ............ .........................................................................  \        التاريخ     

 ..................................................................................... ..  \الحدود الحرجة 

 

 الاجراء التصحيحي القراءة الوقت

   

   

 ...........................  \التاريخ 

 ...............................  \اعتماد 

 وضع الإجراءات التصحيحية   -10

  التصحيحيسجل الاجراء 

 ................................................................................   \الخطوة التصنيعية 

 ............................................ ..................................................  \التاريخ 

 ............................................................ .... .................................  \الوقت 

 .....................................................................................   \وصلأ المشكلة 

 ........ ........................................................................  \الاجراء التصحيحي 

 ..............................................................................  \تاريخ اصدار الخطأ 

 ............................... ............................................................  \اعتماد    
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 الهاسبخطة تطبيق عملي علي جزء م   

 لنصير الفراولة 

     تحديد الاستخدام المقصود -3  وصلأ المنتج ئ الهاسب من مباد 2الخطوة رقم  بداية من  

 التأكد من انشاء المخطط -5    انشاء مخطط -4

 وص  المنتج

 :يجب أن يحتو  وصلأ المنتج علو الاتو   -1

 اسم المنتج : .......................  -

 .......................  :فئة المنتج  -

 : مكونات المنتج  -2

 + ....................... + ......................... السكر +   الفراولة 

 مراحل التصنيا : -3

، الغسيل ، العصر ، التصفية ، التركيز ، التعويض ، البسترة   فراولة، فرز ال  فراولةاستقبال ال

( ، وضا التاريخ والتتبا ،  X Rays، ملئ الزجاجات ، تركيب الأغطية ، الأشعة السينية )

 التغليلأ ، وضا العصير علو البالتة ، التخزين ، التوزيا . 

 الخصائو الخاصة بالمنتج : -4

 الرجو  إليها من مواصفة جميا الخصائو الخاصة بالمنتج تم 

Codex Alimentarius (CODEX STAN 247-2005) 

 2005PI-686ومن المواصفة القياسية المصرية رقم . 

 

 الخصائو البيولوجية -5

 

منتج خالي من المواد الحساسة / المسببة للأمراض مثل السالمونيلا ويتم استقبال ثمرات  

من المواد المسببة    فراولةلو الخالطازجة من موردين معتمدين ويتم التأكد من  فراولة ال

من   ة الفاسدفراولة ويتم التحكم في ال COP (PRPللأمراض عن طريق شهادة التحاليل ) 

عند درجة حرارة من  CCP( وعملية البسترة OPRPالصحيح عن طريق مرحلة الفرز )

 ثانية 30 - 25لمدة   105 - 90

 



 

  

185 

 صائو الكيميائيةالخ - 6

 المنتج خالي تماما من أ  طعوم غريبة علو أصل العصير 

 أحد أسباب الطعوم الغريبة : وذلف نتيجة لعصر بعض البذور  

 نسبة الحموضة في العصير

 تحديد نسبة الأرسينيف / الرصاص / الزنف / الحديد 

 0.035نسبة الفوسفور 

 %0.3 - 0.6نسبة الرماد  

 دايأوكسايدنسبة السالفر  

 مل / كجم  0.4نسبة الزيوت الطائرة 

 

 الخصائو الفيزيائية - 7

يكون خالي أ  مادة غريبة أخر  ويتم التحكم في المخاطر الفيزيائية عن   فراولةعصير ال

  CCPوأيضا عن طريق جهاز الأشعة السينية  OPRPطريق مرحلة الفلترة 

علةةو الخصةةائو الطبيعيةةة مةةن الملمس ولون العصير يجةةب أن يكةةون متناسةةق ويحتةةو   

 الطبيعي لفراولة حيث الشكل واللون والرائحة لعصير ا

 فترة الصلاحية واحتياطات التخزين الجيد  - 8

 فترة الصلاحية 

أشهر أو طبقا لمواصفة الدولة   ٣والتصدير  -أشهر  ٦المحلية  يوم ) الأسواق 180 -

 في حالة بقاء العبوة / الزجاجة محكمة الإغلاق المصدر إليها (

 ه أيام صلاحية فقط فو حالة فتح العبوة / الزجاجة  -

 يتم تخزين المنتج كالاتي :

روائح كريهة لتفاد  إصةةابة المنةةتج   يتم تخزين المنتج فو مكان نةيلأ وخالي من اى  -

وتكةةون الرطوبةةة   ٨إلةةو    ٤بالروائح وتكون درجة حةةرارة التخةةزين فةةو الثلاجةةة مةةن  

 %5% + 55بنسبة 
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تم تخزين المنتج بعيدا عن ضوء الشةةمس أو مقةةارب لأسةةطح سةةاخنة للغايةةة أو بةةاردة  -

 للغاية

بالتة فوق بعضها كراتين فوق بعضهم ولا يتم تخزين أكثر من  ٦لا يتم رص أكثر من  -

ويمكن تداول المنتج بعنايةةة لتفةةاد  كسةةر العبةةوات وإنسةةكاب المنةةتج ويفضةةل تخةةزين 

  (غطاء الزجاجة لأعلو وقاعدة الزجاجة لأسفل) الزجاجة فو الوضا الطبيعي للرص

 التعبئة والتغليلأ  - 9

 ( وكبسولة الغلق البلاستيكية .  ) بولي ايثيلين تيريفثالات PETيتم تعبئة المنتج في زجاجات 

 الليبول )التغليلأ علو المنتج ( : يحتو  علو الأتي : 

 رقم باتشة الإنتاج -

 اسم المنتج التجار   -

 الاسم والعنوان التفصيلي للمصنا  -

 بلد المنشأ -

 العلامة التجارية -

 القيمة الغذائية -

 فترة الصلاحية -

 مكونات المنتج  -

 المستخدمة ورقمهاالمواصفة القياسية  -

 البلاد المستهدفة 

 الاردنالجزائر /   /فلسطين مصر / السعودية / الإمارات / 

 كيفية استخدام المنتج / تناول المنتج 

من سن يوم لسن سنة ( ) المرضي   الفئات التو لا يسمح لها بتناول المنتج ) الرضا  •

 الذين يعانون من نقو المناعة (

 قابل للأكل والشرب مباشرة   •

 رسم خريطة التدفق للمنتج 

 OPRP 2 برنامج المتطلبات التشغيلية

 CCP 2 نقطة التحكم الحرجة
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 التأ يد وتوثيق خريطة التدفق

 لخط الإنتاج واخذ توقيا المس لين  مطابقتها  يتم توثيق خريطة والتأكد من 

 ( العمليات التصنيعية  -مواد التعبئة والتغليلأ  -تحليل المخاطر ) الخامات 

 

 

وضع النصير عل    -14

 البالتة 

 التخزي  -15
 التغلي   -13

CCP2 

مل ء  -9

 الزجاجات

وضع  -12

 التاريخ والتتبع 

OPRP1 

فرز   -2

 الفراولة 

 

 التصفية -5 النصر  -4 الغسيل -3
 التر يز -6

CCP 1 

1- 

استقبال 

 الفراولة

 

 البسترة 8
جهاز  11

X- RAY 
تر يب  -10

 الغطاء

OPRP2 

 

 هالك

 

 هالك

 التوزيع  -16

 التنويض 7
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 خطة الهاسبجزء م   

HACCP PLAN 

(Natural tomato paste) 

 )منجو  صلصه طماطم طبيني (

 

 توصيلأ المنتج  -

 تحديد الاستخدام المقصود   -

 انشاء مخطط -

 التأكد من انشاء المخطط -

 OPRPو      CCPل     ما عمل خطة تحليل مخاطر    تحليل الاخطار -

 وصلأ المنتج  .1

 سم المنتج :ا -

 معجون طماطم طبيعي. -

 بيوريه طماطم طبيعي -

 تعريلأ المنتج : -

% علو الاقل من المواد الصلبة  24مركز طماطم يحتو  علو  :  عجينه طماطم  -

 الكلية الذائبة الطبيعية. 

  24% ولكن بيقل عن %7: مركز طماطم يحتو  علي ما لا يقل عن   بيوريه طماطم  -

 من المواد الصلبة الكلية الذائبة الطبيعية. 

 أهم خصائو المنتج : -

ويتطابق أيضا ما   2015/1-132 يحقق المنتج اشتراطات المواصفات القياسية المصرية

المواصفات الخاصة التي يطلبها العميل والتي يتم وضعها بواسط إدارة البحوث والتطوير ما  

 عدم الإخلال بالمواصفة القياسية المصريه. 

 -الاشتراطات الأساسية :

 تكون المواد المضافة طبقا للقرارات الوزارية الصادرة في هذا الشأن  -

% من السعه  90مملوء بالمنتج والذ  يجب ان لا يقل عن   يجب أن يكون الوعاء -

 المائية للعبوة مطروحا منها الفراغ القمي  
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 -معاير وصفيه :

 :يجب ان لا يحتو  المنتج علو العيوب الشائعة التالية

 بقا سمراء او ما يشبه القشور السمراء -

 ا  عيوب اخر  وغير مرغوبه -

 اللون والحجم قشور طماطم ت ثر علي -

 مواد نباتيه ضارة -

 بذور او اجزاء من البذور  -

 -معاير كيميائية :

( من اجل التركيز بالمنتج  7136لا تزيد حدود المعادن الثقيلة عما ورد ) م ق م رقم ) -

فان الحد الأقصو للملوثات يوضا في الاعتبار المواد الصلبة الذائبة الكلية الطبيعية  

 4.5والقيمة المرجعية له  

% من محتواها من المواد الصلبة الذائبة الكلية   1لا يزيد نسبه حمض اللاكتيف عن  -

 الطبيعية 

تقدير الحد المتبقي من المبيدات ما الوضا في الاعتبار المواد الصلبة الذائبة الكلية   -

 4.5الطبيعية والقيمة المرجعية له 

المواد الصلبة الذائبة  % عن محتواها من  0.1لا تزيد نسبه الشوائب المعدنية عن  -

 الكلية الطبيعية

 معاير مكروبيولوجية :

يكون المنتج خاليا من الميكروبات الممرضة والميكروبات المسببة للتسمم الغذائي وسمومها  

 التالية:

 جم  25السالمونيلا  -

 خليه / جم 10لا يزيد العد الكلي للفطر والخميرة علي  -

 جم يكون المنتج خالي من الطفيليات 10كولا  / الايشريشيا -

 جم10الاستافيلوكوكس اوريس / -

 المكونات : 

 ملح )كلوريد الصوديوم ( -ماء   -عجينه طماطم طبيعية 

 طريقة أستخدم المنتج : 

 تستخدم لعمل المعجنات مثل المكرونة والطبخ 
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 تكنولوجيا التعبئة : 

حمايته من حدوث أ  تغير في خواصه او صلاحيته  يعبأ المنتج في عبوات مناسبة تكفل  -

للاستهلال الآدمي علو الا تتعارض ما العبوات المستخدمة المواصفات القياسية  

 المصرية 

خطوط الإنتاج والمعدات المستخدمة في تعبئه معجون الصلصة الطبيعي هي خطوط تعتمد 

م لمدة   60: 55درجة حرارة )او الاثنين معا علو  2او   1في نةريتها علو التجهيز في تانف 

مل حسب تركيز الصلصة ) ويتم النقل لتانف    3 -مل 1-فلاتر ( -د ( ثم المرور علي  15

د ويتم التعبئة علو درجة حرارة  15م  لمدة 95:85التجميا والبسترة علو درجة حرارة من )

فيها درجات  م ووزن المنتج وقفل العبوات والنقل لنفق التعقيم علو ثلاث مراحل تتفاوت 85

  -د  15م لمدة 65:  55المرحلة الثانية   -د  15م لمدة 95:85الحرارة ) المرحلة الاولي  

 د (  15م لمده 35:25المرحلة الثالث 

ثةةةم الفةةةرز واسةةةتبعاد المعيةةةب والنقةةةل للصةةةق بطاقةةةة البيانةةةات وطباعةةةة الصةةةلاحية  -

مخةةةازن والتعبئةةةة فةةةو كةةةراتين ولةةةلأ الشةةةرينف ثةةةم الةةةرص علةةةي البالتةةةات والنقةةةل لل

 للتخزين لحين الإفراج عنها.

 التعبئة والتغليلأ : 

 -حجم العبوه :  -

 جم ( 2850 -جم 800 -جم  375عبوات الصفيح ) -

 ( جم (35ساشيت ) -

 ( جم( 320عبوات الزجاجية ) -

في عبوات زجاجيه محكمة الغلق بغطاء امن يكفل حمايته من العوامل  : -نو  العبوات ا

 الخارجية / عبوات صفيح 

 مطبو  علو العبوه بطاقه بيانات طبقا  لاشتراطات المواصفات القياسية -

 يدون علو العبوه صلاحيه المنتج عن طريق الطباعة والوزن  -

جم في صواني  800جم / 400جم وعبوات الصفيح 320يتم وضا العبوات الزجاجية  -

  كجم يتم وضعها في كرتون ثم  3كرتون محكمه ويتم تغليفه بالشرينف اما عبوات 

 الرص علي الباليات والللأ بالاسترتش وعبوات صفيح لها غطاء بلاستيف 

 نو  التعبئة وماكينات التعبئة : تتم التعبئة آليا   -
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 مدة الصلاحية

 المحلو 

 شهر   18عبوات الزجاج  -

 شهر  24عبوات صفيح  -

 التصدير

 حسب رغبه العميل وطبقا  لتشريعات الدولة المصدر اليها  -

 تعليمات بطاقه البيانات :

الخاصة ببيانات بطاقة  2011/1546يراعو ما جاء بالمواصفات القياسية المصرية  -

 منتجات المواد الغذائية المعبأة. 

تدون البيانات التالية علو العبوات باللغة العربية ويجوز كتابتها بلغات أجنبية اخرى   -

 واضح غير قابل للمحو أو الطمس.بالإضافة الو اللغة العربية ويراعو أن تدون بخط 

 اسم المنتج )طبقا  للمواصفة( -

 اسم المنتج أو المصنا وعنوانه وعلامته التجارية -

 الوزن الصافي أو عدد الوحدات في الحالات التي تتطلب ذلف -

 تاريخ الانتاج وتاريخ انتهاء الصلاحية  -

 قائمة بالمكونات والمواد المضافة  -

 أ في حالة المنتج المستوردعبارة صنا في مصر أو بلد المنش -

 رقم المواصفة القياسية  -

 الحفظ والتخزين والتداول :

يحفظ في مكان جاف وجيد التهوية وبعيدا عن اشعه الشمس المباشرة ويتم حفظ المنتج في  

 الثلاجة بعد الفتح ويتداول المنتج بحرص حتو لا يتعرض للفتح او الكسر أو التللأ 

   الاستخدام  

 ت والاعمار باستثناء الأطفال الرضا صالح لجميا الفئا -

 يحذر الاستخدام في حالة عدم سلامة الغطاء الخاص بالعبوة )بها هواء(  -

 يحذر الاستخدام في حالة تغير خصائو المنتج الةاهرية والناتجة عن سوء الحفظ -

يستخدم للطبخ   المقصودالاستخدام  -
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 الخام ومواد التنبئة والتغلي  والخامات المساعدة قائمة بمكونات المواد 

 

 

 الصن  م

 

1 

2 

 خامات أساسية 

 طبيعيةعجينه طماطم  -

 ملح )كلوريد الصوديوم (  -

 خامات مسببة للحساسية 

 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

 مواد التنبئة والتغلي 

 عبوات زجاج -

 عبوات صفيح -

 غطاء كاب  -

 غطاء صفيح -

 غطاء بلاستيف -

 ليبول  -

 شرنفرول  -

 صواني كرتون  -

 كرتون -

 استرتش -

 بالتات وبلاستيف -
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 التأ يد وتوثيق خريطة التدفق 

 يتم توثيق خريطة والتأكد من مطابقتها لخط الإنتاج واخذ توقيا المس لين 

 تحليل المخاطر ) الخامات / مواد التعبئة والتغليلأ / العمليات التصنيعية

 

 تحليل المخاطر  

 قواعد تقييم المخاطر 

 

 الإجراء المتخذ شدة الخطورة

4– 1 
 Low Riskالخطر منخفض بسيط"  

 "لا يتطلب إجراءات تحكم".

10– 5 
 Medium Riskالخطر متوسط 

 يتطلب إجراءات تحكم لمنا الخطر"

25– 11 

 

 High Riskالخطر عالي 

 " يتطلب نقاط تحكم حرجة واجراءات وقائية لمنا الحدوث"
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 شرنف

  Medium 6 3 2 وجود أتربة طبيعية

  Low 1 1 1 لا يوجد  كيميائية 

  Low 1 1 1 لا يوجد  بيولوجية 

  Low 1 1 1 لا يوجد  حساسيه

 

 

 

 

 

 (CCPتحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة )خطة 

 

بلعداد خطة تحليل المخاطر ونقاط التحكم    CCPيقوم فريق سلامة الغذاء بعد تحديد نقاط التحكم الحرجة  

من خلال الإجابة علو مجموعة الأسئلة : ماذا / كيلأ / متو / من ( كما يتم تحديد   الحرجة وكيفية المتابعة (

وبيان  الإجراءات  تلف  سلامة  من  التحقق  وكيفية  الحدود  تلف  تجاوز  حالة  فو  التصحيحية  الإجراءات 

 السجلات المستخدمة ، وذلف كما يلي :
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 (OPRPخطة تحليل المخاطر لنقاط برامج المتطلبات الأولية التشغيلية )

 

 OPRPيقةةوم فريةةق سةةلامة الغةةذاء بعةةد تحديةةد نقةةاط بةةرامج المتطلبةةات الأوليةةة التشةةغيلية 

بلعةةداد خطةةة تحليةةل المخةةاطر ونقةةاط الةةتحكم وكيفيةةة المتابعةةة  مةةن خةةلال الإجابةةة علةةو 

حالةةة تجةةاوز تلةةف  فةةيات التصةةحيحية مجمةةو  متةةو / مةةن ( كمةةا يةةتم تحديةةد الإجةةراء

الحةةدود وكيفيةةة التحقةةق مةةن سةةلامة تلةةف الإجةةراءات وبيةةان السةةجلات المسةةتخدمة ، وذلةةف 

 كما يلي :
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International organization for standardization    ( ISO ) 

في لندن وتم نقل المقر من لندن الي     1947للمقاييس  تأسست في عام    هي المنةمة  الدولية 

عام   سويسرا   في  من   1949جنيلأ  اكتر  فيها  ومشترل  تطوير   165.  الي  .تهدف  دولة  

التجار    التبادل  وتسهيل  والخدمات  المنتجات  جودة  تحسين  بهدف  الدولية  المعايير  ونشر 

المجالات بما في ذلف الجودة والبيئة والصحة  العالمي . وهي تتعامل ما مجموعة واسعة من  

 والسلامة المهنية وتكنولوجيا المعلومات والأمن الغذائي وغيرها .  

    ISO    تطبق التي  للم سسات  الرمز  هذا  ويعطي  للمعاير  الدولية  للمنةمة  إختصار  هو 

 الجودة في مجال معين  

 ISOبنض أنواع  

- 9001ISO     \  لإدارة الجودة 

- 14001 ISO  \   لنةام الإدارة البيئية 

- 45001 ISO  \   للسلامة والصحة المهنية 

- 22000ISO    \   لسلامة الغذاء 

 مهمه الأيزو 

 وضا المواصفات الدولية الإختيارية بغرض : 

 تسهيل التبادل الدولي للسلا والمنتجات والخدمات -

 تسهيل التعاون الدولي والإتصالات في جميا المجالات  -

 دعم النمو الإقتصاد  وحماية الصحة والسلامة والبيئة -

 مبادئ منظمة التجارة النالمية لإعداد المواصفات الدولية 

 الشفافية ) برنامج العمل والإقتراحات والمواصفات ( -

 مة التجارة العالمية العضوية متاحة لكل هيئة مواصفات وطنية من جميا أعضاء منة -

 الحياد والإتفاق -

 الفعالية والمناسبة لإحتياجات السوق  -

 الترابط ) لا تناقض بين المواصفات (  -

 البعد التنمو   -
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 FSMS Principlesمبادئ سلامة الغذاء  

 الإتصال النشط  -

 إدارة النةام   -

 برامج المتطلبات الأولية -

 مبادئ الهاسب  -

 مبادئ الجودة  

 مبدأ العملية   -

 التركيز علي الزبون   -

 القيادة  -

 إدارة العلاقة ما الشركاء   -

 القرارات المبنية علي الحقائق  -

 مشاركة العاملين  -

 التطوير والتحسين  -

 ملاحظات هامة  

 هي إلزامية بها مجموعة من المتطلبات عند تنفيذها يتم الحصول على الشهادة المواصفة :        

 وبعض من هذه المتطلبات قانوني       

   ISO  22000هي مواصفة إسترشادية لتطبيق  ISO 2204المواصفة        

 تحديث المواصفات يحدث بسبب التغييرات التي تحدث في الصناعات والاسواق        

 تحتوي على إرشادات لتطبيق المواصفات ولا يمنح عليها شهاداتة الاسترشادية : الأدل      

 الفرق بين المواصفة و الأدلة الاسترشادية نظام إداري يضمن إنتاج غذاء آمن الأيزو في المنشأة الغذائية :       

        

         

 ISO 02200العلاقة بين الهاسب و 

 

HACCP          \ يركز علي المنتج من المواد الخام حتي الوصول للمنتج النهائي 

 وهي أداة من أدوات إدارة المخاطر الغذائية                        
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     ISO 22000    \  هي مواصفة كاملة لإدارة سلامة الغذاء حيث تشمل كل إدارة المنشأة الغذائية 
 

 

 ISO 22000لماذا يتم تطبيق                                                                     ISO 22000مكونات مواصلة 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 البنود الرئيسية لمواصفات نظم سلامة الغذاء 

 Scope مجال التطبيق        -1

 Normative References   المراجع المعيارية -2

 Terms and Definitions   المصطلحات والتعريفات  -3

 Context of Organization   المؤسسة ) نطاق ( عمل  سياق  -4

 Leadership  القيادة -5

  planningالتخطيط  -6

 Support  لدعما  -7

 Operation           (HACCP   )  التشغيل  -8

 performance Evaluation تقييم الأداء  -9

ن المستمر  -10   Improvementالتحسي 

 

 مجال التطبيق   :البند الأول

ن المؤسسات   تحدد هذه المواصفات متطلبات نظام إدارة سلامة الغذاء لتمكي 

ي تشارك بشكل مباشر 
ي الأعلاف  أالت  ي السلسة الغذائية مثل منتج 

 و غي  مباشر فن

ي تقدم خدمة الطعام
ي المكونات ومصنعي الأغذية والمنظمات الت  ي الأغذية الحيوانية ومنتج   ومنتج 

 

 

ISO 22000 

managemen HACCAP PRPs 

   أداه

 تحسي 
متطلب 

 عميل

متطلب 

 قانون 
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 اهداف التطبيق 

 إرضاء العملاء والأطراف المعنية بالمتطلبات التعاقدية   -

 ضمان مطابقة المنظمة لسياستها الخاصة بسلامة الغذاء  -

 لإثبات المطابقة للأطراف المعنية ذات صلة  -

 التخطيط والتنفيذ والتشغيل والصيانة وتحديث منتجات  -

 الأمنة بما يتوافق مع الغرض من الإستخدام   FSMSوخدمات 

 صول علي شهادة من قبل منظمة خارجية طلب الح -

ن   - يعات والقواني   المطابقة مع التشر

 

ي 
 المراجع المعيارية  البند الثان 

ي  لا يوجد مراجع معيارية للمواصفة
ي الأت 

 ولكن هي عائلة تتمثل فن

ي سلسلة الغذاء   22000الايزو  -١
 الخاصة بنظم إدارة سلامة الغذاء متطلبات أي منشأة فن

امج الأولية لسلامة الغذاء 6بجميع اجزائها  22002الايزو  -٢  الخاصة بالي 

  GMPالخاصة بالممارسات التصنيعية الجيدة    1-22002الايزو  -

 الخاصة بالمطاعم   2-22002الايزو   -

 الخاصة بالمزارع    3-22002الايزو  -

 الخاصة بالعبوات   4-22002الايزو  -

 الخاصة بالنقل والتداول   5-22002الايزو  -

 الخاصة بإنتاج الاعلاف   6-22002الايزو  -

ي تقوم بالمراجع ومنح الشهادات  22003ايزو  -٣
 الخاصة بمتطلبات الجهات الت 

 الخاصة بالتوجهات الإرشادية لتطبيق مواصفة المتطلبات   22004 ايزو   -٤

ي سلسلة الغذاء والأعلاف   22005ايزو  -٥
 الخاصة بالتبعية فن

 

           المصطلحات والتعريفات البند الثالث 

 مفهوم يدل علي أن الغذاء لا يسبب أي أذي للمستهلك   : (  Food Safetyسلامة الغذاء )  -

ه أو اكله عندما يتم  ن  تجهي 

 التخزين  –التوزي    ع   -التصنيع -: هي العملية المتضمنة ) الإنتاج(  food chinسلسلة الغذاء )  -

ي وصوله للمستهلك 
 وتداول الغذاء ومكوناته ابتداء من الإنتاج الاولي وحت 
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: هو الاتجاه العام للمنشاة المتعلقة بسلامة (  food safety policyسياسة سلامة الغذاء )  -

ا عنها بواسطة الإدارة العليا  الغذاء  معي 

 : هو منتج واحد او عدة منتجات سواء كانت معالجة او شبه مصنعة او خام وهي  (  feedالأعلاف ) -

 معدة لتغذية الحيوانات المنتجة للغذاء  

ي  )   -
 : يقصد به غذاء الحيوانات غي  المنتجة للغذاء مثل ( Animal foodالغذاء الحيواتن

 الحيوانات الاليفة

 : هو المخرج الذي يكون ناتج عن عملية (productالمنتج )  -

ي ) -
ات ( End productالمنتج النهات   : هو المنتج الذي لا يتم عليه أي عمليات او تغي 

 بواسطة المنشاة  

ر  او  ك  ة: هي عوامل بيولوجي Hazard)الخطر ) - يائية يمكن ان ينتج عنها ضن ن  يميائية او في 

 علي الصحة عندما يتواجد بصورة غي  مقبولة 

ي قد تقود الي الخطر ( RISKالمخاطر )  -
 :  الظروف المحتملة الت 

ي مقبول ويكون ذو طبيعة( : SOURCE OF HAZAEDمصدر الخطر )  -
ي وجود مصدر تلوث غن

 يعتن

 الدقيقة ( او كيمائية ) التلوث بالمركبات الكيماوية والمبيدات  حيوية كنمو وتكاثر ) الاحياء

ات او الاتربة ( يائية مثل ) الاجسام الغريبة او أجزاء الحشر ن  والعناض المعدنية الثقيلة السامة ( او في 

 وتؤثر علي سلامة الغذاء ومن ثم علي صحة الانسان 

 طبيعية او مادية تضن بصحة الانسان  هي مكونات ( : Physical Hazardsمصادر خطر طبيعية )  -

ات او مخلفات الانسان مثل الشعر ( او مجوهرات او خشب    مثل أجزاء ) الحشر

ي اللحوم 
   او الحصي او عظام فن

 هي مواد كيميائية تضن بصحة الانسان ( : Chemical Hazards مصادر خطر كيميائية )  -

 والاسمدة ومواد التنظيف ومساحيق الغسيل    مثل بقايا ) المبيدات

 هي كائنات حية ممرضة او منتجة للسموم  ( :  Biological Hazards  مصادر خطر بيولوجية ) -

يا  وسات  –الفطريات  –وتشمل ) البكي   (  تالطفيليا –الفي 

 مدي تأثي  الخطر علي صحة المستهلك ( : Severityشدة الخطر )  -

ن  -  :  Hazard \ Riskما الفرق بي 

Risk   هو مصدر الخطر بينماHazard  هو الخطر نفسه الميكروب والمواد المضافة 

 رسم تخطيطي منظم يمثل تسلسل وتفاعل خطوات التصنيع : (  Flow diagramخريطة التدفق ) -

وري يستخدم لمنع إزالة ( control measure تدابي  التحكم ) -  : عبارة عن نشاط او اجراء ضن

 او تقليل الاخطار الي الحدود المقبولة 
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ي المنتج  ( Acceptable levelالحد المقبول للمنتج )  -
ي تجاوزه فن

: هو المستوي الذي لا ينبعن

ي 
 النهات 

ي تفصل القبول عن  ( critical limitالحد الحرج للعملية )  -
 عدم القبول  : قيمة قابلة للقياس والت 

 واذا تم تجاوزه فسيتم التعامل    CCPيتم تحديد الحدود الحرجة لكل 

 مع المنتجات المتاثرة علي انها قد تكون غي  امنه  

ي العملية يتم فيها تطبيق التحكم او قياسات  (( CCPنقطة التحكم الحرجة  -
ن
 : خطوة ف

 حددةلمنع او تقليل مصدر الخطر الي مستوي القبول او حدود حرجة م 

 : هو عملية لتحديد قيمة ( measurementالقياس )  -

 : هو مجموعة من القياسات لتحديد حالة نظام او عملية( Monitoringرصد )  -

ي محدد 
ي اطار زمتن

 ويطبق الرصد اثناء أي نشاط ويقدم معلومات للعمل فن

 متطلبات أولية تم تحديدها: برامج operational( PRPS برامج المتطلبات الأولية التشغيلية ) -

ي احتمالات وجود مصادر خطر غذائية  
ي تحليل مصدر الخطر علي انها أساسية للتحكم فن

 فن

ي المنتجات 
 او حدوث تلوث فن

ورية( PRPSبرامج المتطلبات الأولية ) - وط والأنشطة الضن  لتوفي  ظروف بيئية صحيحة  : هي الشر

- GLP - GHP- GMP - GAP ة الغذاء مثل )علي سلام  مناسبة خلال سلسلة الغذاء للحفاظ

GSP ) 

ح ) دليل . إجراءات . ( : HACCP DOCUMENTSوثائق الهاسب )  - ي تشر
جميع الوثائق الت 

 تعليمات( 

 والتت  تتضمن مقدمة عن النظام وتوضيح استمراية ملائمته للتطبيق . 

 : التأكد من خلال تقديم دليل موضوغي ان المتطلبات المعنية  ( verificationالتحقق )  -

 قد تم استيفائها بعد الإنتاج  

ي ( Action criterion معيار ) تعليمات ( العمل  )  -
 OPRP: مواصفات قابلة للقياس  للتحكم فن

 الحصول بالدليل علي ان الإجراءات التحكمية المدارة : ( verification الصلاحية ) -

ي خطة 
ي خطر سلامةفن

   الهاسب وبرامج المتطلبات الأولية فعالة وسيكون قادرا علي التحكم بفاعلية فن

 الأغذية قبل الإنتاج  

 : الإيفاء بالمتطلبات  ( conformity مطابقة ) -

 : عدم الإيفاء بالمتطلبات (     Non  conformityعدم المطابقة ) -

 علومات المطلوبة للتحكم والمحافظة : الم( documented in formationمعلومات موثقة )  -

 عليها من قبل المنظمة 
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 : فعل للتخلص من الأسباب الجذرية  (corrective action الاجراء التصحيجي ) -

 لعدم المطابقة المكتشف وضمان عدم تكرارها 

 : فعل يستخدم لإزالة حالة عدم المطابقة معينة  (   correction  التصحيح ) -

 مزي    ج من الموضوعات الداخلية والخارجية : (context of the organization سياق المنظمة ) -

ي يمكن ان يكون لها تاثي  علي نهج المنشاة لتطوير ةتحقيق أهدافها 
 الت 

كة او مؤسسة او معهد من : (organization المنشاة ) -  القطاع العام او الخاص وذات وظائف هي شر

ي  -
 اجراء يتم اتخاذه لإزالة سبب عدم مطابقة محتمل حدوثها او عيب وذلك بغرض منع )اجراء وقات 

 الحدوث 

 : هي القدرة علي تتبع التاري    خ والإنتاج وحركة المنتج من خلال  (traceability التتبع ) -

ن والتوزي    ع    مرحلة محددة من الإنتاج والتجهي 

ن النتيجة المحققة والموارد المستخدمة ( Efficiency الكفاءة ) -  : العلاقة بي 

ي يمكن اثباتها علي الحقائق خلال الملاحظات او ا الدليل المادي الملموس   -
 لقياس : المعلومات الت 

 اختبار(  –الحالة الفنية )صيانة  –أدوات  –والاختبارات او أي وسائل اخري ويمكن ان تكون وثائق 

 ظروف بيئية  –منتج غي  معروف 

ي كان (Effectiveness الفاعلية ) -
ن النتائج المحققة واقعيا والنتائج الت   : هي العلاقة بي 

 مخطط تحقيقها 

ابطة او المتفاعلة : مجموعة من العن( system النظام ) -  اض المي 

 لقدرة علي تطبيق المعرفة والمهارات الازمة لتحقيق النتائج : ا  (  competence )كفاءة الشخص -

ي تستخدم كمدخلات    ( processالعملية  ) -
ابطة او المتفاعلة الت   : مجموعة من الأنشطة المي 

  لتقديم النتيجة المطلوبة 

 نظام فحص مستقل للتأكيد علي أن نظام الهاسب قد تم إعداده  ( :  Auditالمراجعة ) -

 وتطبيقة بفاعلية وطبقا لما هو مكتوب وأن النظام لا زال مناسب ويحقق 

 من أجلهالهدف الموضوع            

ي تتم داخل المنشأة الغذائية (: Internal Auditالمراجع الداخلية) -
 هي مجموعة من الاعمال الت 

 بواسطة فريق هاسب او فريق سلامة غذاء الخاص بالمنشأة بغرض المتابعة والوقوف علي أن  

ي الوثائق والسجلات 
 النظام يعمل كما هو مخطط له والمدون له فن

ي تتم داخل المنشأة الغذائية (:  External Auditالخارجية )المراجع  -
 هي مجموعة الاعمال الت 

ن المعتمدين من خارج المنشأة بغرض المتابعة والوقوف    بواسطة مجموعة من المراجعيي 

ي الوثائق والسجلات 
 أن النظام يعمل  كما هو مخطط له والمدون له فن
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 تحتوي علي مجموعة من العناض الإرشادية يجب أن تأخذ قائمة ( :  Checklistقائمة الفحص  )

ي الإعتبار  عند اجراء عملية المراجعة  والتقييم وتستخدم لتناسق وتوحيد عملية المراجعة  
 فن

ن لمراجعة ( : HACCP Auditing teamفريق مراجعة الهاسب )    مجموعة من الأفراد المؤهلي 

 حاصل علي شهادة  كبي  مراجعي الهاسب نظام الهاسب بقيادة رئيس فريق المراجعة ال

ي اتخاذ القرار وهو  ( :  Criterion معايي  ) 
ن
كز عليه ف ن يي   هو مقياس كمي او نوغي معي 

 ( او حيوية  ) كائن حي (   PHقد يتعلق بخاصية طبيعية ) زمن او درجة الحرارة ( او كيميائية ) 

 او حسية ) طعم او لون (  

هي معايي  تحدد مدي قبول المنتج علي   (: Microbiological criteria معايي  ميكروبية ) 

 أساس 

ن من الميكروبات او سمومها ومخلفاتها لكل وحدة من الوزن   تواجد أو عدم تواجد عدد معي 

 او الحجم او المساحة او الشحنة 

 Abbreviations       الاختصارات

 شرخ الاختصار  English Term الاختصار رقم 

1 HACCP 
Hazard Analysis and Critical Control 

Points 

تحليل المخاطر ونقاط التحكم 

 الحرجة

2 COA Certificate Of Analysis  شهادة التحاليل 

3 CCP Critical Control Point نقاط التحكم الحرجة 

4 OPRP Operational Prerequisite Program برامج المتطلبات التشغيلية 

5 PRPs Prerequisite Programs برامج المتطلبات المسبقة 

6 PM Packaging Material اد التعبئة والتغليلأمو 

7 RM Raw Material المواد الخام 

8 VP Vegetative Pathogen الجراثيم الخضرية 

9 SP Spore Forming Pathogen  الجراثيم المتحوصلة 

10 GMP Good Manufacturing Practices  الاجراءات الجيدة للتصنيا 

11 GWP Good Warehousing Practices  الاجراءات الجيدة للتخزين 

12 GMO Genetically Modified Organism كائن معدل وراثيا 
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 Organization Building Blocksالمكونات الرئيسية للمؤسسات الغذائية 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 المؤسسة سياقالبند الرابع 

 

 الشركة وسياقهافهم  -

 كالعملاء وغيرهم الأطراف المعنية  احتياجات تحديد  -

 نطاق إدارة سلامة الغذاء  -

 الشركة منتجات فهم     

المنشأة تحديد ومراجعة الموضوعات الداخلية والخارجية ذات العلاقة بأهدافها  يجب علي     

 وتوجيهاتها  

 الاستراتيجية والتي قد تؤثر علي قدرتها علي تحقيق النتيجة        

 

 هيئة سلامة الغذاء  –القانونية : الغذاء والدواء      

 آلي-التكنولوجيا: يدو      

 الإقتصادية: المواد الخام     

 الثقافية: العمال      

 التنافسية : الشركات المنافسة     

 تصدير –محلية   : الاسواق     

  core processesعمليات أساسية
 ينتج عنها منتج او خدمة

 supportعمليات مساندة 

processes 

 الغذاء سلامة إدارة عمليات

Food safety management 

processes 

يمكن 

الاستعانة  

بشركات  

خارجية  

 متخصصة 

QA 

QC 

IT 

HR 



 

  

217 

 داخليا  و  خارجيا الشركة علي يؤثر ما

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 الأطراف المعنية و إحتياجاتها .   

 -إحتياجات الأطراف المعنية:

 تقديم منتجات وخدمات تتوافق ما المتطلبات لابد من تحديد   للتأكد من إستمرارية قدرة الشركة علي

 ومراجعة الأطراف المعنية وتحديد إحتياجاتهم 

 احتياجاته  الطرف المعنو

  

 . تحديد الضوابط والمحددات لتحديد نطاق نةام الإدارة 

 يجب أن يشمل النطاق كلا  من :     

 المنتجات و الخدمات   -

 أماكن التصنيا -

 العمليات -

             نةام إدارة سلامة الغذاء

 ISO 22000 تحديد العمليات وتداخلها وربطها بمتطلبات المواصفة          

 

 البند الخامس  القيادة  

 السياسة  -

 القيادة والإلتزام   -

 الأدوار والمسئوليات والصلاحيات  -

 

Scope and processes 

 النطاق والعمليات

 

 والعمليات النطاق

Interested parts 

 يةالمعن الأطراف

ISSUES 

 قضايا 

كة  العملاء  مثل  هول كل فرد مؤثر او يتاثر عل الشر

 والمجتما وزملاء العمل والموردين والجهات التشريعية

  

 

كة   كل ما يؤثر عل الشر
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 السياسة     

 وسياق الشركةلا بد أن تكون السياسة ملائمة لغرض      

 إطار لوضا ومراجعة أهداف سلامة الغذاء  -     

 السياسة    لا يتم وضا الأهداف بداخل السياسة ولكن يتم وضا خطوط عريضة للأهداف بداخل      

 مراجعة الأهداف –-تقليل شكاو  سلامة الغذاء  -تقليل حالات عدم المطابقة ما المواصفة     )         

 ة بشكل دور  (ما السياس     

 مواصفة ( –عملاء  -تتضمن الإلتزام بمتطلبات سلامة الغذاء  ) قانوني      

    تتضمن الإشارة للإتصالات الداخلية والخارجية     

 تتضمن الإشارة لأهمية الجدارات المتعلقة بسلامة الغذاء      

 تتضمن الإلتزام بالتحسين المستمر     

 سياسة سلامة الغذاء نشر وتعميم         

 لا يوجد بها تعديل بخط الايد  -متاحة ومصانة كمعلومات موثقة معتمدة من الشخو المعني   -        

 تم تعميمها ومفهومة ومطبقة عند جميا المسئوليات  -        

 خارجية مثل موقا الشركة الرسمي لد   -متاحة للأطراف المعنية ذات الصلة )داخلية   -        

 الموردين           

 القيادة والإلتزام       

 يجب علي الإدارة العليا أن تةهر القيادة و الإلتزام تجاه نةام إدراة سلامة الغذاء مثل :     

 دعم فكرة التحسين المستمر  -   

 تقييم وصيانة نةام إدارة سلامة الغذاء -   

 دمج متطلبات إدارة سلامة الغذاء ما العمليات أو نموذج العمليات داخل الشركة   -   

 أدوات أنةمة إلكترونية  -  PRPS -توفير الموارد )البشرية  -   

 وجود تواصل )اجتماعات دورية ( -     

 وضا سياسة  واهداف ل نةام سلامة الغذاء  -     

 ي تخصصاتهم إعطاء الصلاحيات للإدارات الأخرى ف -     

 توفير دعم الأشخاص المسئولين  -     

 الأدوار والمسئوليات والصلاحيات       

 التأكد من أن المسئوليات والصلاحيات للأدوار ذات العلاقة بسلامة الغذاء محددة وتم إيصالها

 ومفهومة للعاملين)بطاقات الوصلأ الو يفي ( 

 تشكيل فريق سلامة غذاء    -3التواصل حول إدارة النةام      -2التوافق ما النةام          - 1     

 اتخاذ وتوثيق الإجراءات  -5تعيين رىيس فريق     -4   
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 رئيس فريق سلامة الغذاء : أن يتأكد من يجب علي     

 تم تحديثه وتطبيقه وانه مصان ومحدث  FSMSأن نةام  -

 إدارة سلامة الغذاء تقديم التقارير للإدارة العليا حول فاعلية نةام 

 إدارة ونسيق أعمال فريق سلامة الغذاء -

 التأكد من حصول فريق سلامة الغذاء علي تدريب    -

 

 البند السادس التخطيط   

 وتحديدها   والفرص إجراءات التعرف علي المخاطر  \1     

 يجب علي المنشأة ان تخطط الي \1

 اطر والفرص إجراءات التعامل ما المخ

 دمج وتنفيذ هذه الإجراءات في عمليات نةام إدارة الجودةكيفية   -

 تقييم فعالية هذه الإجراءات -

 الإجراءات المتخذة للتعامل ما المخاطر  يبجب ان تكون متناسبة ما   \2

  FSMSالتاثير علي متطلبات 

 مطابقة المنتجات والخدمات الغذائية للعملاء والأطراف المهنية في السلسلة الغذائية   

    FSMSالتخطيط لنةام  \3

 

 

 

 

 اهداف الجودة والتخطيط لتحقيقها \2

 في وظائف والمستويات والعمليات ذات الصلة بنظام   FSMSيجب علي المنظمة وضع اهداف  \1

FSMS   واهداف الجودة يجب ان تكون 

 متوافقة مع سياسة الجودة  -

 يتم تحديثها عند الحاجة  -

 قابلة للقياس   -

 قانونية وتنظيمية  FSMSتأخذ في الاعتبار المتطلبات واجبة التطبيق من  -

 لعملاء لها علاقة بتطابق المنتجات والخدمات وتعزيز رضا ا -

 ان يتم رصدها وان تبلغ المعنيين بها  -

التأكد من 

قدرة النةام 

علي تحقيق 

 النتائج

تحسين 

الأثيرات   

 المرجوة 

تحسين 

التاثيرات  

 غير المرجوة

تحقيق 

التحسين 

 المستمر 
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 فيجب تحديد الاتي   FSMSكيفية تحقيق اهداف  \2

 ماذا ستفعل  -

 ماهي المواد المطلوبة  -

 من المسئول   -

 متي سيتم الانتهاء منه  -

 كيف سيتم تقديم النتائج   -

 

الغرض  الهدف  م

الاجمالو من 

 التحقيق

المسئول عن  

 التحقيق

التحقق  ألية  برنامج التنفيذ 

من تنفيذ  

 الهدف 

خطوات      

 التنفيذ 

المسئول عن  

 التنفيذ للخطوة 

الموارد  

 الازمة

زمن 

 التحقيق

 

 

 التخطيط للتغيرات  \3

 فإن ذلك  FSMSعندما تقرر المنشاة لإجراء تغيرات او تعديلات علي نظام 

 يتم بطريقة مخططة وتضع في اعتبارها الاتي  

 الغرض من التغيرات وعواقبها المحتملة  -

 سلامة نظام إدارة الجودة   -

 توافر الموارد -

 إعادة توزيع  المسؤوليات -

 

 

 

 

 الموارد البشرية والمادية ()  الدعم  البند السابع 

 الموارد \1

 التواصل \2 

 الكفاءة  \3

 التوعية   \4

 المعلومات الموثقة  \5

 خطوط الإنتاج

Production lines 

 المنتجات

Product 

 الادارةنظام 

Management system 

 الأسواق المستهدفة

Targets markets 

 القوانين

Legislation 
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 الموارد       

 و تطبيق وصيانة   لإستحداثيجب أن تحدد وتوفر الشركة الموارد الضرورية  -

 وتحديث و التطوير المستمر لنظام سلامة الغذاء     

 أهمية مراعاة قدرات وقيود استخدام الموارد الداخلية ومدي الحاجة لإستخدام موارد خارجية - 

 العاملين   -

 الصلاحيات –المسئوليات  -العقود   –الخبراء الخارجيين  –العاملين  إختيار      

 الإنتاج(  –مسئولية الصيانة )  infrastructureالبنية التحتية  -

 أن تتوافق البينية التحتية مع نظام إدارة سلامة الغذاء      

   Work Environmentبيئة العمل  -

 أن تتوافق مع نظام إدارة سلامة الغذاء      

ً ا  -  لعناصر المطورة خارجيا

 الصيانة –المكافحة       

      

 إدارة المشتريات   -

 مشتريات العمليات و المنتجات والخدمات      

 

 

 

 
 التواصل \2

 
 تحديد مدي الحاجة لإتصالات داخلية وخارجية وتحديد       
 . المسئول ( -م من  -دورية التواصل   -موضوع التواصل )       
لدي كل من تؤثر أعمالهم علي سلامة   مسئولية الشركة التاكد من متطلبات الإتصالات و معرفة      

 .الغذاء
 

 التواصل الخارجى 

 مؤسسات أخرى الجهات التشريعية  العملاء والمستهلكين  مقدمى الخدمات والمقاولين

 

 معايير اختيار ومتابعة اداء الموردين

 

 موثقة )أدلة ( الإحتفاظ بمعلومات 

 سجلات تقييم الموردين  -جراء المشتريات 

 

 المشتريات لا تؤثر بشكل سلبي 

 

 كفاءة الإتصالات بخصوص الإحتياجات

 



 

  

222 

 تحديد الشخص المسئول عن التواصل الخارجي وغالباً يكون فريق سلامة الغذاء       

 -:  ويكون مسئول عن      

 مراجعة الإدارة العليا  -      

 يعمل علي تحديث النظام    -      

  -لتواصل الداخلي :ا     

 واجتماعه يكون كل شهر  فريق سلامة الغذاء يجتمع لمناقشة أي تغيير في العمليات أو المعارف

 الكفاءة  \3    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 التوعية  \4

 الاشخاص ذوي الصلة والقائمين بأعمال تندرج تحت حكم الشركة يجب أن يكون عليكل       
 -دراية بكلاً من :     
 أهداف سلامة الغذاء    

 سياسة سلامة الغذاء     
 عواقب عدم التطابق مع متطلبات نظام إدارة سلامة الغذاء    

 تأثيرهم علي فاعلية نظام سلامة الغذا     
 المعلومات الموثقة  \5

 
 

 

 تقييم الجدارات

 

 تحديد الجدارات

 الازمة

التأ د م  فاعلية 

 الإجراءات

 

 فريق سلامة الغذاء

 

 

 إتخاذ الإجراءات الازمة

 

 

فريق متندد الخبرات 

 النليمة والتقنية 

 

 

 

 منلومات موثقة

 تتطلبها المواصفة

 

 

 منلومات موثقة

 تتطلبها الشر ة

 

 

 منلومات موثقة

 تتطلبها الجهات الرقابية والنملاء
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 2018في إصدار  Recordوال  Documentتم إلغاء ال  

 تم الاستبدال بالآتي 

Maintained Document 

 
 الاستبدال بالآتي تم 

Retained Record 

 

 خطوات التوثيق

 

 التعديل / التحديث تطبيق إنشاء

 إدارة عمليات التعديل متاحة للإستخدام التعريلأ والوصلأ

 طلب تعديل - تأمين العنوان 

 سحب النسخ الملغية السرية - التاريخ

 إعادة النسخ المعدلة  سوء الاستخدام  - المسئول 

 إلغاء فقدان كامل - التعريفو الرقم 

 مدة الحفظ تحديد طريقة التوزيا اللغة 

 كيفية التخلو منها صلاحية الإطلا  إلكترونو –ورقو 

  طريقة الاسترجا  وسهولته  المراجعة والإعتماد 

  التخزين والحفظ 

 

 فترات حفظ السجلات •
  22000ISO /2018فترات حفظ السجلات غير محددة في  -     

 هي مدة صلاحية المنتج بالإضافة الي سنة زيادة   BRCفترات الحفظ في مواصفة  -     

   -كالآتي :  ISO 22000/ 2018مقترح مدة الإحتفاظ بالسجلات في  -     

 شهر  12مدة الصلاحية +         

  22000ISO/ 2018سنوات فترة صلاحية الشهادة  3      
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 الوثائق خارجية المصدر يجب أن تكون متحددة ومتحكم بها       

 المواصفات -       

 الرسومات الهندسية  -      

 الأدلة الإرشادية -المراجا  -       

 النشرات الفنية   -      

 تعليمات إستخدام المعدات       -

 مستندات العملاء  -      

 التشغيل البند الثامن 

 

 Operational planning and controlالتخطيط والتحكم في التشغيل   \1

 PRPSبرامج الإشتراطات الاولية  \2

 Traceability systemنظام التتبع  \3

 Emergency preparedness and responseالإستعداد والإستجابة للطوارئ   \4

 Hazard controlالتحكم في المخاطر   \5

 Updating the information specifying the PRP andخطة التحكم في المخاطر    د تحدي  \6

the Hazard control 

 control of monitoring and measuringالتحكم في المراقبة والقياس  \7

 Verification related to PRPs and the hazard control plan   التحقق \8

 ليات غير المطابقةالتحكم في المنتجات والعم  \9

 

 Operational planning and controlالتخطيط والتحكم في التشغيل  -1

 ( )إنتاج + فريق سلامة الغذاء

 
 
 
 
 
 
 
 

 الضوابط

Controls  

 الموارد

Resources 

 

 المعايير

Criteria  

 المتطلبات

Requirement 

 الأدلة

Evidence 
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 ضرورة التحكم في التغييرات المخططة ومراجة اي عواقب محتملة لتلك التغييرات      

 تغييرات عكسية محتملة  ي أو الأخذ في الإعتبار      

 يجب التحكم في العمليات التي يتم تعدها للاطراف الخارجية الخدمات المقدمة من جهة خارجية      

 

 PRPSالاولية  برامج الإشتراطات -2          

 

Pre Requisite Programs      

 

 

 

 

 

 -يتم الاتى :  PRPsعند عدم وجود  •

 

 
 

 PRPsشروط  •

 ملائمة للشركة وسياقها ) السلسلة الغذائية (   -1

 يتم تطبيقها علي مستوي كافة عمليات الإنتاج بشكل عام -2

 ملائمة لحجم وطبيعة العمليات التشغليلية وطبيعة المنتجات التى سيتم تداولها -3

 مخصص لمنتج معين أو عملية  معتمدة من فريق سلامة الغذاء - 4

 

 الملوثات

 تقليل

 

 منع

 

 بيئة التشغيل

 ) التخطيط( انشاء

Establish 

 تطبيق

implementation 

 صيانة

Maintain  

 تحديث

Update  
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 Traceability systemنظام التتبع  -3

 نظام قادر علي تعريف بدقة المواد الخام و مورديها وحتي المرحلة الأولي من توزيع المنتجات النهائية     

 -ذلك لابد من مراعاة الآتي : هلكي يتم تنفيذ     

 المواد والمنتجات التي يعاد تشغيلها توزيع المنتجات النهائية -

 تشترط التأكد من أن المورد يطبق نظام التتبع BRCمواصفة ال   -

 والمنتجات الوسيطة والمنتجات النهائية توالإضافاالعلاقة بين المواد الخام والمكونات  -

الإحتفاظ بمعلومات موثقة كدليل علي فاعلية نظام التتبع لفترة محددة )الحد الادني هو فترة صلاحية   -

 المنتج 

 سنوات (   3+ شهر أو فترة صلاحية الشهادة وهي 12و الشائع فترة صلاحية المنتج  -

 مراعاة القوانين والتشريعات ومتطلبات العملاء  -

 إختبار نظام التتبع  •

 الكيفية تتبع باتشة من الخامات الي الخروج( )دورة مستندية كاملة للمنتج( -

 الدورية مرة واحدة سنوياً(  -

 والإستجابة للطوارئالإستعداد  -4

                                                                     تحديد حالات الطوارئ التي تؤثر علي سلامة الغذاء.  •

 حوادث العمل الكوارث الطبيعية ( - إنقطاع المياه -حدوث حرائق    - )إنقطاع التيار الكهربائي 

بحيث تتضمن الإلتزام بالتشريعات والقوانين في تلك   حالات الطوارئوضع إجراءات للتعامل مع  •

 الحالات 

      

      

 

 

 ( 5موجود في البند رقم ) تكليف فريق الهاسب    

 مراجعة وتحديث إجراءات وخطط الطوارئ بعد حدوث الحالات الطارئة أو الإختبارات الوهمية

 )يتم عمل الإختبارات الوهمية مرة سنوياً(
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 Hazard controlالتحكم في المخاطر    \5    

 

 

 (Documentوصف المواد الخام والمواد الملامسة للغذاء )•     

 )مسئول عنه فريق سلامة الغذاء و المشتريات (       

 تحديد المتطلبات القانونية لكل المواد الخام و الإضافات والمواد الملامسة للغذاء    

 -و لكل مما سبق يجب تحديد الآتي :    

 الخصائص البيولوجية والطبيعية والكيميائية -

 الإنتاج خطوات -

 أضافات أو محسنات للخواص المكونات متضمنة أي  -

 وصف المنتج النهائي -

 بلد المنشأ -

 طريقة التعبئة والتوزيع -

 شروط التخزين وفترة الصلاحية    -

 )مسئول عنه فريق سلامة الغذاء(      

 تحديد المتطلبات القانونية لكل المنتجات التي يتم إنتاجها وتصنيعها لكل منتج 

 اسم المنتج  -

 لكيميائية والفيزيائية  البيولوجية واالخصائص  -

 المكونات  -

 شروط التخزين وفترة الصلاحية -

 إشتراطات بطاقة البيانات  -

 طريقة التوزيع والنقل  -

 

 تحديد الإستخدام المقصود  . 

 تحديد طرق الاستخدام الإستهلاك المتوقعة للمنتج او الإستخدامات الغير متوقعة  -

 يشكل خطورة محتملة على صحة المستهلكمما غير مقصودة  ضرروالتي تشكل  

 مثل وجود المواد المسببة للحاسية 

 المستهلكين عة تحديد مجمو -

 

وصف المواد الخام 

والمواد الملامسة 

 للغذاء

 وصف المنتج النهائي

 

وصف وخرائط التدفق  

 العمليات

 

تحديد الإستخدام 

 المقصود
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 خرائط التدفق -

 

 

 

 

 

 -ويجب مراعاة توضيح الآتي: •

 أماكن دخول الخامات  -

-  ً  العمليات المؤداة خارجيا

 تتابع وتداخل العمليات  -

 دوير والتشغيل إعادة الت -

 المخلفات والخروج النهائي -

 التحقق من خريطة التدفق علي أرض الواقع     

 السجل هنا هو محضر إجتماع يتم التوقيع عليه من قبل فريق سلامة الغذاء    

 كثر من وردية يتم التحقق من كل الورديات افي حالة وجود     

 

 

 وصف العمليات ويمكن أن يغطي هذا البند اكثر من وثيقة  •

 توصيف للمعدات والاسطح الملامسة والإضافات المساعدة في التشغيل  -

 المتطلبات الخارجية   -

 و اتجاه حركة المواد  layoutوصف تصميم المنشأة وتوضيح مناطق التصنيع وغيرها  -

 PRPsالموجودة في  الأساسية ومعايير العمليات و إجراءات التحكم  برامج الإشتراطات -

 

 صيانة

 انشاء

 تحديث 
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 Hazard controlالتحكم في المخاطر 

 

 

 

   

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

تحديد الأخطار والحدود 

 المقبولة

 تقييم المخاطر

 

 مؤثر
 إختيار وتصنيف إجراءات

 التحكم

 لا يمكن مراقبتها بشكل مباشر

 OPRPو إجراء التحكم لها 

 

 إقرار الصلاحية

 

 خطة التحكم في المخاطر

 

 بدء تصنيف الخطة

 

 %100يمكن مراقبته  CCPإجراء التحكم مثل 

أخطار عامة واجراء  

 PRPالتحكم لها  

 أنواع المخاطر

CC

P 

OPR

PP 

PRP

s 

  اخطار

 خاصة

 غير م ثر
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 تحديد الأخطار والحدود المقبولة   •

 تحديد و توثيق کل اخطار سلامة الغذاء المحتملة وذلف بناء  علي مايلي :     

 كافة المعلومات الأولية التي تم جمعها   -

 متطلبات تشريعية وقانونية و متطلبات العملاء  -

 الخبرات داخل الفريق -

 الخطوات السابقة والاحقة  -

 المعلومات الداخلية والخارجية -

 معلومات من سلسلة الإمداد حول اخطار محتملة  -

-  

 

 تحديد الحدود المقبولة من الأخطار في المنتجات النهائية لكل خطر  -

 الإحتفا  بدليل موثق لمبررات إختيار الحدود القصي المقبولة للمخاطر التي تم تحديدها  -

 المخاطر تقييم  •

 الاحتمالية  

 ( 3عالى )  (  2متوسط )  ( 1منخفضين ) 
ر 
ط

خ
 ال

دة
ش

 

 3 2 1 صغرى 

 6 4 2 عظمى 

 9 8 3 حرجة 

 

 تقييم المخاطر         

 مصفوفة التقييم -

 وصلأ كيفية حساب الإحتمالية  -

 والخطر وصلأ كيفية حساب شدة التأثير -

 وصلأ كيفية تحديد الأخطار الم ثرة وغير الم ثرة  -

الخطوات السابقة  

 واللاحقة 

 كل مخطط

 التدفق 

 المعدات 

 والمرافق 

 بيئة التشغيل  الخدمات  العاملين 
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 تحديد خطة التحكم في المخاطر   \6

 واحدة أو أكثر من إجراءات التحكم الملائمة  بناء  علي نتائج تقييم المخاطر يجب إختيار -

 أو تقليل الخطر لمستويات مقبولة  

 يجب ان تخضا طريقة التقييم بحيث -

 FSSCيمكن الإعتماد عليها أثناء القيام بعملية التصنيلأ )يمكن الإعتماد علي شجرة إتخاذ القرار من  

 تحقيق  ( عليCCP/OPRPإقرار صلاحية قدرة إجراءات التحكم )  -

 الهدف المطلوب منها وهو التحكم في مخاطر سلامة الغذاء الم ثرة 

 تتم عملية إقرار الصلاحية قبل البدء في التنفيذ الفعلي  -

 يجب إعادة التقييم مرة اخر  في . حالة عدم التأكد من صلاحيتة إجراء التحكم  -

 المسئولية 
RESPONSBILITY 

 الإجراء  –التصحيح 
 التصحيحى

Correction 
and Corrective 

Action 

 المراقبة
Mentoring system 

 

الحد  
 الحرج
معاير  
 التحكم

CCP 
Or 

OPRP 

 السجلات
Records 

Who Where How When 

         

         

         

 

 لابد أن يكون محدد برقم وليس رينج -

 وثائق تثبت المرجعية التي تم الإعتماد عليها لتحديد الحدود الحرجة   -

- OPRP والملاحظة  اسقابلة للقي 

- CCP قابلة للقياس 

 يجب وضع إجراءات للمراقبة      

 القياسات أو الملاحظات  -

 جهاز المراقبة -

 تقييم(  -المسئولية )رصد -

 التكرار  -

 النتائج  -
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 الإجراء التصحيحي -التصحيح 

Correction and Corrective Action 

 لن يتم الإفراج عن المنتجات ذات الخطورة المحتملة -

 المطابقة عدم  تم تحديد اسباب حالة  -

 لحالتها الاصلية  CCP/OPRPتم إرجاع إجراءات ومعايير التحكم في كل نقاط  -

 تم منع تكرار الحالة مرة أخري -

 يجب تطبيق والمحافظة علي خطة التحكم في المخاطر و الإحتفاظ بدليل علي التطبيق الفعال     

 

 control of monitoring and measuringالتحكم في المراقبة والقياس  \7

 جميع طرق و أدوات المراقبة والقياس التي تستخدم لمراقبة  -

 الأساسية وخطة التحكم في المخاطر وقياس برامج الإشتراطات

 يجب التحكم في العمليات التي يتم تعهدها من الأطراف الخارجية  -

   كل أدوات المراقبة والقياس المستخدمة يجب أن  -

 

 

 

 

 

 

 

 يجب الإحتفاظ بسجلات المعايرة أو التحقق -

 يجب توافر مرجعية للمقاييس ) وطنية دولية ( لمعايرة المعدات وفي حالة   -

 بوثائق تدعم المرجعية المستخدمة   عدم تواجدها يجب الإحتفاظ

 يجب أعادة تقييم أي نتائج سابقة إذا وجدت أي حالة عدم مطابقة لها علاقة   -

 بالمعدات المستخدمة في المراقبة والقياس ويجب الإحتفاظ بالوثائق والسجلات في تلك الحالة

 

معرفة لتسهيل عمليات 

 المعايرة

 

معايرتها أو التحقق منها علي 

 فترات محددة قبل الإستخدام

 )معايرة داخلية أو خارجية (

يتم حمايتها من أي تعديلات قد 

 نؤثر علي النتائج

 

 يتم حمايتها من أي ضرر

 

يتم ضبطها أو إعادة ضبطها 

 عند الحاجة
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 Verification related to PRPs and the hazard control planالتحقق 8

 الإشتراطات الأساسية وخطة التحكم في المخاطر التحقق من برامج 

 الهدف -

 المسئولية  -

 المعدل  -

                                            الطريقة -

 ويجب أن تؤكد تلك الأنشطة علي :  

 برامج الإشتراطات الأولية مطبقة بفاعلية -

اخل الحدود  ( مستويات الأخطار دOPRPو   CCPخطة التحكم في المخاطر مطبقة بفاعلية كل   -

 المقبولة 

 يتم تحديث مدخلات تحليل المخاطر -

 

 

 تحليل نتائج التحقق :     

 

 

 المطابقة التحكم في المنتجات والعمليات غير  \ 9    

 

 

 

 

 

 

 

 

 مدخلات 

 

 الإجراء التصحيحى 

 

 التعامل مع المنتجات ذت الخطورة المحتملة

 التقييم للإفراج عن المنتجات 

 التخلص من المنتجات غير المطابقة 

 المسئول عن المراقبة لا يكون مسئول عن التحقق

 تقييم أداء نظام إدارة سلامة الغذاء

 

 تحليل نتائج أنشطة التحقق 

 

 التصحيح

 

 المنتج   سحب استدعاء و 
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   –إجراء التعامل مع المنتجات غير المطابقة  -إجراء سحب واستدعاء المنتجات  )يتضمن البند :      

 إجراء الأفعال التصحيحية      

 (Document-Recordsالتصحيح ) •

 وجود إجراء لتوصيف كيفية     

 تحديد        

 تقييم       

 تصحيح         

 ( تعتبر منتجات ذات  OPRP( و ) CCPالمنتجات التي تأثرت نتيجة وجود حيود في )     

 محتملة  خطورة ويجب تحديد الاسباب التي أدت لتلك الحالة      

 الإجراءات التصحيحية   •

 وجود إجراءات موثقة توضح كيفية 

 تقارير التفتيش للجهات الرقابية(او  مراجعة حالات عدم المطابقة )شكوي عميل  -

 من فاعلية تطبيق الإجراءات التصحيحية التاكد -

 مر اجعة نمطية نتائج المراقبة -

 تحديد أسباب حالات عدم المطابقة  -

 تحديد الإجراءات التي تتضمن عدم تكرار حالات عدم المطابقة مرة أخري -

 التعامل مع المنتجات غير المطابقة  •

 ة المحتملة تحديد مجموعة من الإجراءات التي تتضمن أن المنتجات ذات الخطور -

 لن يتم تداولها مرة أخري داخل السلسة الغذائية إلا إذا  

 تم التأكد من أن الأخطار تم التحكم بها و انها ضمن الحدود المقبولة  

 أو سيتم التحكم بها قبل الدخول الي سلسلة الغذاء  

 التقييم للإفراج عن المنتجات  •

 المطابقة يجب أن يتم تقييمها كل المنتجات التي تأثرت بحالة عدم      

     CCP يتم التخلص من المنتجات 

OPRP           : يتم الإفراج عنها عند توافر الشروط الآتية-   

 يوجد دليل غير نظام المراقبة يثبت أن إجراء التحكم كان فعالاً   -1

 نتائج العينات أو إجراءات التحكم الأخري أكدت تطابق المنتج      -2

 علي أن التأثير المجتمع لنظام لإجراءات التحكم أدي الي منتج غير مطابق يوجد دليل    -3
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 التخلص من المنتجات غير المطابقة •

 إعادة التصنيع داخل أو خارج الشركة للتأكد من أن الأخطار داخل المشتويات المقبولة  -

 يتم إعادة توجيهها لإستخدامات أخري في سلسلة الغذاء -

 التخلص منها كمخلفاتيتم إتلافها او  -

 المنتجات واستدعاءسحب  •

 : في حالة معرفة مكان المنتج Withdrawalإستدعاء       

 : يتم في حالة عدم معرفة أماكن المنتج  Recallسحب      

 خارجية(    –إخطار الأطراف المعنية ذات الصلة )داخلية  -

 اسباب وتفاصيل الاستدعاء ومدخلات مراجعة الإدارة -

 مع المنتجات التي تم سحبها أو إستدعائها التي مازالت بالمخازنالتعامل   -

 شهور( 6التأكد من فاعلية نظام سحب واستدعاء المنتجات السحب الاستدعاء الوهمي مرة كل      

 Performance Evaluationتقييم الاداء  د التاسعالبن

 المراقبة والقياس والتحليل والتقييم  \1

Monitoring, Measurement, Analysis evaluation 

 Internal Auditالتدقيق  \2

 Management Reviewمراجعة الإدارة :  \3

 المراقبة والقياس والتحليل والتقييم  \1

 التقييم  -4-التحليل   -3-القياس  -2-المراقبة  -1

 المراقبة والقياس      

 ما الذي يجب مراقبته وقياسه  -

 متي يجب تحليل نتائج المراقبة والقياس   -

 طرق المراقبة والقياس والتحليل والتقييم  -

 من المسئول عن تحليل وتقييم النتائج -

 التحليل والتقييم

 التأكيد علي مطابقة الأداء للخطط  -

 تخطيط برامج المراجعة الداخلية -

 الحاجة لتحديث أو تطوير نظام المراقبةتحديد مدي  -

 إثبات فاعلية إجراءات التصحيح و الإجراءات التصحيحة -

 إكتشاف أي نمطية سلبية  -
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 التدقيق   \2 

 عملية نظامية مستقلة موثقة هدفها الحصول علي دليل التدقيق ومقارنته مع معايير التدقيق      

 (  غير مطابق  -للوصول لنتيجة التدقيق )مطابق     

 
 الإحتفا  بالسجلات اختيار المدققين النةافة والمعايير برنامج المراجعة

 معدل -

 حالة العمليات -

 اهميتها -

 تغييرات  -

نتائج المراقبة  -

 والقيا  

 نتائج المراجعة -

 الأماكن -

 المنتجات -

 الخامات -

 خطط  -

التحكم فو  

 المخاطر 

 الجدارات -

 التدريب -

 الموضوعية  -

 الحيادية  -

 التصحيح  -

 الإجراءات التصحيحية -

 خطة التدقيق  -

 قوائم التحقق -

 شهادات التدريب -

 الأدلة   -

 
 Management Reviewمراجعة الإدارة :   \3     

 نتائج أخر مراجعة وأقل عدد مرة واحدة سنوياً(  )عدد مرات المراجعات يحدد بناءً علي

يجب علي الإدارة العليا أن تراجع نظام سلامة الغذاء علي فترات مخططة للتأكد من     -

 إستمرارية 

 ملائمته وكفائته وفاعليته     -

 مدخلات مراجعة الإدارة 

 حالة قرارات وتوصيات المراجعة السابقة       -

 الموضوعات الداخلية والخارجية وسياق الشركة التغييرات في       -

 معلومات حول اداء وفاعلية نظام سلامة الغذاء مثل  -

 نتائج المراقبة والقياس  -

 نتائج تحليل أنشطة التحقيق -

 حالات عدم المطابقة والإجراءات التصحيحية   -

 تائج المراجعات الداخلية والخارجية   -

 ية (  الجهات الرقاب -العملاء  ) نتائج التفتيشات -

 نتائج تقييم مقدمي الخدمات -

 المخاطر والفرصمراجعة   -

 مدي تحقيق أهداف سلامة الغذاء -

 مدي توافر الموارد -

 حالات الطوارئ -

 فرص التحسين المستمر  -
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  مخرجات مراجعة الإدارة       

 قرارت وتوصيات التحسين المستمر   -

 مدي الحاجة لموارد إضافية -

 وأهداف سلامة الغذاء مدي الحاجة لتحديث سياسة  -

 السجلات        

 محضر إجتماع -

 اسماء الحضور -

 المواضيع التي تم مناقشتها -

-  

 : التحسين المستمرالبند العاشر

 

 عدم المطابقة والإجراء التصحيحي  \1     

 التحسين المستمر  \2     

 تحديث نظام إدارة سلامة الغذاء \3     

 التصحيحي عدم المطابقة والإجراء  \  1    

 الخطوات المتبعة عند حدوث حالة عدم مطابقة  •

 رد علي عدم المطابقة -

 إتخذ إجراء للسيطرة -

 هل هناك حاجة لتحليل الاسباب الجذرية لكل حالات عدم المطابقة ؟ -

 تقييم الحاجة لإتخاذ إجراء لإزالة السبب / الاسباب  -

 نفذ أي إجراء مطلوب -

 التعامل مع العواقب -

 تحليل جذريلا يتم عمل      

 عند وجود مشكلة تؤثر بشكل أكيد علي سلامة الغذاء    

 لا تخالف بند صريح من بنود المواصفة      

 -يتم الإحتفاظ بمعلومات موثقة كدليل علي : •

 طبيعة عدم المطابقة -

 تدريب(  –أي إجراءات تالية )إعادة تشغيل  -

 نتائج عدم المطابقة -
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 التحسين المستمر \2

 يجب التحسين المستمر لملائمة وكفاية و فعالية نظام إدارة سلامة الغذاء خلال     

 ملائمة : مناسبة أم لا      

 كفاية : تعديل لكي تكون كافية      

 فاعلية : زيادة فاعلية     

   –المراجعة الداخلية ) مخرجات المراجعة (  –مراجعة الإدارة  –خارجية (  –الاتصالات ) الداخلية      

   –الإجراءات التصحيحية  –إقرار صلاحية إجراءات التحكم  –تحليل نتائج أنظمة التحقق        

 تحديثات النظام الكتروني ) تعديلات . استشارات . تدريب        

 

 تحديث نظام إدارة سلامة الغذاء \ 3       

 الإدارة العليا أن تتأكد من تحديث نظام إدارة سلامة الغذاء بشكل مستمر   يجب علي -

 يجب أن يقوم فريق سلامة الغذاء بتقييم النظام علي فترات مخططة   -

 يجب أن يحدد الفريق مدي الحاجة لمراجعة -

 تحليل المخاطر        -

 خطة التحكم في المخاطر       

 PRPSالأولية  برامج الإشتراطات      
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   صادر الم

 

 كتاب )ادارة الجودة الشاملة ةالمفهوم والفلسفة والتطبيقات( /1

 كتابةأ.د ة بهجت راضي و أ.م.د ة هشام يوسلأ العربي     

 

 كتاب محددات جودة الاغذية   \2

 للاستاذ الدكتور محمد كمال السيد      

 

    HACCPكتاب النةام الحديث لسلامة الغذاء  \3

 للاستاذ سيد عبد النبي محمد      

 

 كتاب سلامة الغذاء الهاسب وتحليل المخاطر  \4

 للاستاذ الدكتور لطفي فهمي حمزاو        

 

 كتاب سلامة الغذاء   \5

 للبروفيسور عبدالمنعم الهاد  سليمان    

 

 والمواصفات العالمية دراسة علمية وتطبيقية   كتاب نةام ادارة الجودة الشاملة  \6

 للدكتور المهند  فتحي احمد يحيي العالم     

 

 نةم ادارة سلامة الغذاء    22000 - 2018 المواصفات الدولية ايزو  \7

 للدكتور طارق يحيي يحيي    

 

 كتاب البكتريا في الأغذية   \8  

 عبدالستار سلمان  لدكتورة  جيهان    

 

 سلامة الغذاء في الم سسات الغذائية الصغيرة \9

 الحيوانية جامعة الملف فيصل  منير محمد حمد  كلية الطب البيطر  والثروة للدكتور

   

 المخاطر الميكروبيولوجية \10

 للدكتور إبراهيم بن سعد المهيز  كلية زراعة جامعة الملف سعود

  



 
 
    
   HistoryItem_V1
   PageSizes
        
     Action: Make all pages the same size
     Scale: Scale width and height equally
     Rotate: Clockwise if needed
     Size: 6.693 x 9.449 inches / 170.0 x 240.0 mm
      

        
     AllSame
     1
            
       D:20230612193419
       680.3150
       17*24 CM
       Blank
       481.8898
          

     Tall
     1
     1
     1
     470
     113
     qi3alphabase[QI 3.0/QHI 3.0 alpha]
     CW
     Uniform
            
                
         2
         AllDoc
         2
              

       CurrentAVDoc
          

      

        
     QITE_QuiteImposingPlus3
     Quite Imposing Plus 3.0
     Quite Imposing Plus 3
     1
      

        
     248
     247
     248
      

   1
  

    
   HistoryItem_V1
   TrimAndShift
        
     Range: all pages
     Trim: fix size 6.890 x 9.843 inches / 175.0 x 250.0 mm
     Shift: none
     Normalise (advanced option): 'original'
      

        
     32
            
       D:20230823181644
       708.6614
       17.5*25
       Blank
       496.0630
          

     Tall
     1
     0
     No
     443
     197
    
     None
     Up
     0.0000
     0.0000
            
                
         Both
         262
         AllDoc
         263
              

       CurrentAVDoc
          

     Uniform
     0.0000
     Top
      

        
     QITE_QuiteImposingPlus3
     Quite Imposing Plus 3.0
     Quite Imposing Plus 3
     1
      

        
     0
     248
     247
     248
      

   1
  

 HistoryList_V1
 qi2base





