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الجه���ة الرقابية هي الم�س���ئولة ع���ن حماية ال�ص���حة العامة للف���رد بتقليل �أخطار 
ح���دوث الأمرا����ض التي ت�س���ببها الأغذية الملوث���ة حيث �إن �أكثر م���ن "200" من 
الأمرا����ض المختلف���ة يعرف �أنها تنتقل ع���ن طريق الغذاء وم�س���توى حدوث هذه 
الأمرا�ض يزداد في جميع �أنحاء العالم )منظمة ال�ص���حة العامة / برنامج �س�ل�امة 
الغذاء "WHO/FOS "، وتقديم التدريب والتعليم المت�ص���ل ل�ض���مان �س�ل�امة 

الغذاء للم�ستهلكين( .
وب�صفة عامة ف�إن القائمين ب�أعمال الرقابة ال�صحية على الأغذية والم�سئولين عن 
�س�ل�امة الغذاء وم�أمونيته مثلهم مثل ن�ش���طاء جمعيات حماية الم�ستهلك لا يجنون 

�أرباحاً من مهمة �إنتاج �أو توزيع الغذاء. 
فمن حق الم�س���تهلك الح�صول على غذاء �ص���حي و�آمن وفي نف�س الوقت فهو 
م�س���ئول عن مراعاة اتباع الممار�سات ال�صحية الجيدة �أثناء تداوله للغذاء وتخزينه 
بالأ�سلوب ال�سليم ، واتباع التعليمات والمعلومات المو�ضحة على بطاقات البيانات 

التي يوفرها الم�صنع. 
وتقع الم�س���ئولية الرئي�س���ة على المنتجين والم�ص���نعين والموزعين و�أي�ضاً مقدمي 

الغذاء ولي�ست م�سئولية مطبقي اللوائح والأنظمة �أو الم�ستهلكين وحدهم. 
فقد �أدت زيادة الكثافة ال�سكانية في الح�ضر وتلوث البيئة  والعي�ش تحت ظروف 
غير �صحية  ولااتجاه نحو الزراعة الكثيفة والأ�ساليب الجديدة في تربية الحيوانات 
وتكنولوجيا الت�ص���نيع، وكذلك طول �سل�س���لة توزيع الغذاء وظهور العديد من 
البكتيريا الممر�ض���ة الجديدة، كل ذلك �أدى �إلى زيادة لااهتمام بتطبيق نظم �ضمان 

جودة و�لاسمة الغذاء في جميع مراحل �سل�سلة الغذاء.
وغالباً ما يرتبط �س���وء التغذي���ة في الدول النامية بف�ش���ل الأجهزة الرقابية في 
تطبيق اللوائح والأنظمة وخا�ص���ةً فيما يت�ص���ل بالبيانات الخا�صة ببطاقات البيانات 
على المنتجات الغذائية ومكوناتها والتي ت�ساعد على منع الغ�ش وتعطي الم�ستهلك 

حرية لااختيار بين المنتج الواحد من عدة �شركات.
ولذلك ف�إن الرقابة على �س�ل�امة الغذاء تعتبر مهمة �أ�سا�س���ية لي�س ل�ضمان رفاهية 
الأ�س���رة بل حفاظاً على ال�ص���حة العامة وبالتالي عدم ت�ض���رر المنتجين ولااقت�صاد، 
لذلك يجب �أن تعُطى �أولوية ق�صوى من قبل الحكومات والقائمون ب�أعمال الرقابة هم 
الم�سئولون عن الـت�أكد من تطبيق نظام �ضمان جودة و�لاسمة الغذاء، ولذلك يجب 

لااهتمام بتدريبهم الم�ستمر وتحديث �أ�سلوب قيامهم بعمليات الرقابة ال�صحية.
والله ولي التوفيق

وكالة الوزارة للشئون البلدية
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الرقابة على الأغذية:
ن�ش���اط تنظيمي �إلزامي لإنفاذ الن�ص���و�ص تنفذه ال�س���لطات الوطني���ة �أو المحلية من �أجل 
حماية الم�ستهلكين و�ضمان �لاسمة جميع الأغذية �أثناء الإنتاج والمناولة والتخزين والت�صنيع 
والتوزي���ع و�ض���مان قيمتها الغذائية و�ص�ل�احيتها للا�س���تهلاك الأدمي ، و�ض���مان مطابقتها 
لا�ش�ت�راطات الجودة وال�س�ل�امة ، والت�أكد من تو�ص���يفها بطريقة دقيقة ونزيه���ة على النحو 

المن�صو�ص عليه في الأنظمة.
التفتي�ش على الأغذية:

فح�ص المنتجات الغذائية �أو النُّظم الغذائية بوا�سطة وكالة لها �سلطة �أداء وظائف التنظيم 
�أو �س���لطة تنفيذي���ة �أو الوظيفتين مع���اً ، من �أج���ل الرقابة على الخامات وعمليات الت�ص���نيع 
والتوزيع. ويمثل ذلك المنتجات �أثناء الت�ص���نيع والمنتجات الم�صنعة نهائياً للت�أكد من مطابقتها 

للا�اترشطات التنظيمية.
الإ�شراف الغذائي:

لاا�ستمرار في ر�صد الأغذية المعرو�ضة ل�ضمان عدم تعري�ض الم�ستهلكين لمكونات في هذه 
الأغذية تكون خطرة على ال�صحة مثل الملوثات الكيميائية �أو م�صادر الخطر البيولوجي. 

�سلامة الغذاء:
�ض���مان �ألا تت�س���بب الأغذية في الإ�ض���رار بالم�س���تهلك عند �إعدادها و/�أو تناولها طبقاً 

للا�ستخدام المق�صود منها.
�صلاحية الأغذية:

�ضمان �أن تكون الأغذية مقبولة للا�ستهلاك الآدمي طبقاً للا�ستخدام المق�صود منها .

الباب الأول
التعاريف

يتحكم:
يتخذ كاف���ة الإجراءات اللازمة ل�ض���مان ومداوم���ة لاامتثال للمعاي�ي�ر المقررة في خطة 

)ها�سب(.
التحكم:

اتخاذ جميع الإجراءات ال�صحيحة والتقيد بالمعايير.
الإجراءات التحكمية )تدابير التحكم(:

�أعمال �أو �أن�شطة ت�س���تعمل بغر�ض منع �أو ا�ستبعاد خطر يهدد �لاسمة الغذاء �أو تقليله �إلى 
الحدود الم�سموح بها..

الإجراءات الت�صحيحية:
�إجراءات يجب �إتباعها عند حدوث انحراف عند �إحدى نقاط التحكم الحرجة �أو عندما 
تظه���ر نظم المراقبة �أن نق���اط التحكم الحرجة �أخفقت في التحكم في الخطر والو�ص���ول �إلى 

الحدود الحرجة المو�ضوعة لها.
المرجعية: 

عبارة عن لاا�اترشطات �أو التدابير اللازمة لإدارة �لاسمة الغذاء.
التدقيق: 

فح�ص دوري داخلي وخارجي للت�أكد من نظام �إدارة �لاسمة الغذاء يعمل كما هو موثق 
بالوثائق وال�سجلات.
المهام الرقابية: 

هي مجموعة الأن�شطة التي يقوم بها موظفو ال�سلطات المخت�صة من �أجل تنفيذ والت�صديق 
)�أو الموافق���ة( على العملية الت�ص���نيعية بم���ا في ذلك التفتي�ش على المن�ش����آت الغذائية المعنية 
وعمليات �سحب العينات من المواد الخام والمواد الغذائية وو�ضع �ضوابط الت�سجيل والتوثيق 
والمقابلات التي �أجريت مع مديري ال�شركات وعمليات التدقيق و�أية �أن�شطة �أخرى �ضرورية 

لتقييم ما �إذا كانت المن��شأة الغذائية تمتثل لمتطلبات �إدارة �لاسمة الغذاء.
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قائمة الفح�ص:
قائمة تحتوي على عنا�ص���ر �إر�ش���ادية يج���ب �أخذها في لااعتب���ار �أثناء عملي���ة المراجعة 

للم�ساعدة في عملية التقييم.
تو�صيف م�صدر الخطر:

التقييم النوعي و/�أو الكمي لطبيعة الت�أثيرات المعاك�س���ة على ال�ص���حة المرتبطة بالخطر. 
ولتقدير الأخطار الميكروبيولوجية يتركز الإهتمام على الكائنات الدقيقة و/�أو �سمومها.

تحديد م�صدر الخطر:
ح�ص���ر وتعيين العوامل البيولوجية والكيميائية والفيزيائية التي ت�س���بب ت�أثيراً �ضاراً على 

�صحة الم�ستهلك.
التقدير الكمي للأخطار: 

تقدير للأخطار ي�ستند �إلى معلومات رقمية عنها وتبين ال�شكوك القائمة.
التقدير النوعي للأخطار:

تقدير للأخطار ي�س���تند �إلى بيانات لا ت�شكل �أ�سا�ساً كافياً لو�ضع تقدير كمي الأخطار لكنها 
�إذا قي�س���ت بالمعارف ال�س���ابقة للخبراء وال�شكوك القائمة ت�س���مح بتحديد درجة الأخطار �أو 

و�ضعها �ضمن فئات و�صفية معينة.
تحليل م�صادر الخطر:

عبارة عن تجميع وتقييم المعلومات الخا�ص���ة بمختلف م�صادر الخطر التي لها علاقة بالمنتج 
الغذائي وت�ؤثر على �لاسمة المنتج مما ي�ؤثر على �صحة الم�ستهلك.

تقدير الأخطار:
عملي���ة قائمة على �أ�س���ا�س علمي وتت�ض���من تحدي���د الأخطار وخ�صائ�ص���ها وتقدير مدى 

التعر�ض لها.

خ�صائ�ص الأخطار:
عملي���ة يتم بموجبها التحديد النوعي و/�أو الكمي للخطر بما في ذلك ال�ش���كوك القائمة 
عن مدى احتمال وقوع الخطر و�شدة �أي ت�أثير معاك�س له )معروف �أو محتمل( على ال�صحة 
ق���د تتعر�ض له مجموعة من ال�س���كان ا�س���تناداً �إلى تحديد الخطر وخ�صائ�ص���ه وتقدير درجة 

التعر�ض له.
الإبلاغ عن الأخطار:

التبادل الفعال للمعلومات والآراء فيما يخ�ص الأخطار و�إدارتها بين الم�سئولين عن تقييم 
الأخطار والم�شرفين على �إدارتها والم�ستهلكين وبقية الأطراف المعنية الأخرى.

�إدارة الأخطار: 
عملي���ة ترجيح الخي���ارات ذات ال�ص���لة بال�سيا�س���ات على �ض���وء نتائج تقدي���ر الأخطار 
واختيار وتنفي���ذ خيارات الرقابة الملائمة للمكافحة بما في ذل���ك التدابير التنظيمية �إذا دعت 

ال�ضرورة.
تحليل الح�سا�سية:

طريقة ت�ستخدم في درا�سة �سلوك نموذج ما بقيا�س �إختلاف النتائج باختلاف مدخلاته.
ال�شفافية:

�ص���فة لعملية يتم خلالها ب�ش���كل كامل ومنتظم على نحو موثق وقابل لا�س���تعرا�ض بيان 
المبررات والمنطق الم�س���تخدم في ال�ص���ياغة والمعوقات ولاافاتر�ض���ات والحك���م على القيم 

والقرارات والقيود وال�شكوك المحيطة بالنتائج.
الانحراف:

ف�شل نقاط التحكم الحرجة في الو�صول للحدود الحرجة المو�ضوعة لها.
الر�صد:

عملية �إجراء الم�ش���اهدات �أو القيا�س���ات على المعالم القيا�سية للتحكم في ت�سل�سل محدد 
لتقدير ما �إذا كانت نقطة التحكم الحرجة تحت ال�سيطرة �أم لا.
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الخطوة:
لية وحتى الو�صول  خطوة داخل المرحلة الت�ص���نيعية للغذاء بداية من ا�ستلام المواد الأوَّ

للمنتج النهائي.
الت�أكد من �صحة النتائج:

الح�صول على �أدلة على �أن عنا�صر ها�سب �أو �إدارة �لاسمة الغذاء فعالة.
التحقق:

تطبيق الطرق والتدابير ولااختبارات وغيرها من عمليات التقييم بالإ�ض���افة �إلى الر�ص���د 
لتحديد مدى لاامتثال لخطة نظام تحليل الأخطار ونقاط التحكم الحرجة.

فريق المراجعة:
مجموع���ة من الأف���راد الم�ؤهلين والمدربين من داخل المن�ش����أة وخارجه���ا يقومون بجميع 

�أعمال المراجعة.
المعيار:

مقيا�س كمي �أو نوعي يعتمد عليه في اتخاذ القرار ويتعلق بخا�صية طبيعية )درجة الحرارة 
والمدة( �أو كيميائية )مثل درجة الحمو�ض���ة �أو درجة الن�شاط المائي( �أو حيوية )ميكروبية مثل 

البكتيريا والفيرو�سات وغيرها ( �أو ح�سية )اللون ، الطعم ، الرائحة والقوام(. 
المعيار الميكروبيولوجي:

يحدد مدى قبول منتج ما �أو دفعة منتجات غذائية ا�س���تناداً �إلى خلوه من الكائنات الحية 
الدقيق���ة �أو وجودها فيها �أو عدده���ا  بما في ذلك الطفيليات و/�أو كمي���ة ما تفرزه من المواد 

ال�سامة و/�أو نواتج الأي�ض من كل وحدة من وحدات الكتلة �أو الحجم. 
لية: برامج المتطلبات الأوَّ

مجموعة من البرامج التمهيدية يجب توفرها في المن�ش����أة الغذائية قبل البدء بتطبيق �أحد 
�أنظمة �لاسمة الغذاء بها وت�شمل ممار�سات الت�صنيع الجيدة والممار�سات ال�صحية الجيدة...

أولاً: متطلبات عامة:

11 �إن�ش���اء وتوثيق وتنفيذ والحفاظ على نظام �إدارة �لاسمة الغذاء وتحديثه عند اللزوم  .
طبقاً لمتطلبات الموا�صفة الدولية الأيزو القيا�سية )22000 : 2005(.

22 تعريف مجال نظام �إدارة �س�ل�امة الغذاء. ويحدد هذا المجال المنتجات �أو و�ص���ف .
 »Flow chart« المنتج وعمليات الت�ص���نيع وو�ض���عها في �ص���ورة مخطط تدفقي
يو�ض���ح ت�سل�س���ل عمليات الت�ص���نيع والتداخل بينهم ومواقع الإنتاج التي تخ�ضع 

للنظام.
33 الت�أكد من �أن �أخطار �س�ل�امة الغذاء المتوقع حدوثها تم تحليلها وتقييم مدى خطورتها .

والتحكم فيها وو�ضع حدود حرجة لها؛ بحيث تجعل المنتجات الغذائية التي تنتجها 
المن��شأة لا ت�ضر ب�صورة مبا�شرة �أو غير مبا�شرة بالم�ستهلك.

44 التحكم في طرق تبادل المعلومات الخا�ص���ة ب�سل�س���لة الغذاء في كافة المو�ض���وعات .
المتعلقة ب�س�ل�امة و�أم���ان الغذاء في مراحل �سل�س���لة الغ���ذاء المختلفة م���ن المزرعة 

للم�ستهلك عن طريق التحكم في الوثائق التي تحوي هذه المعلومات.
55 تب���ادل المعلومات المتعلقة بتطوير وتنفيذ وتحديث النظام في جميع �أق�س���ام المن�ش����أة .

للت�أكيد على متطلبات النظام.
66 عمل تقييم دوري لهذا النظام وتحديثه عند ال�ضرورة عن طرق المراجعات الداخلية .

والخارجية.

الباب الثاني
متطلبات نظام 

إدارة سلامة الغذاء
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ثانياً: متطلبات التوثيق:

11 ت�شمل وثائق �إدارة �سلامة الغذاء ما يلي:.
بيان موثق ل�سيا�س���ة �س�ل�امة الغذاء  بالمن�ش����أة وم���ا يرتبط بهذه ال�سيا�س���ة من  �أ.	

�أهداف.
ا	لإجراءات وال�سجلات الموثقة المطلوبة في الموا�صفة الدولية القيا�سية )الأيزو  ب.

.)2005 : 22000
ا	لوثائق التي تحتاجها المن�ش����أة ل�ض���مان التطوير والتطبي���ق والتحديث الفعال  ج.

للنظام.
22 يج��ب �ضبط الوثائ��ق المطلوب��ة للنظام، كما يج���ب �أن يت�ض���من مراجعة جميع .

التعديلات المقترحة قبل تطبيقها؛ لتقدير ت�أثيراتها على �س�ل�امة الغذاء وعائدها على 
نظام �إدارة �س�ل�امة الغذاء، كذلك �إن�ش���اء �إجراء موثق يحدد ال�ضوابط ال�ضرورية 

للنقاط التالية:
ا	عتماد الوثائق للملاءمة قبل �إ�صدارها. �أ.

مراجعة وتحديث الوثائق عند ال�ضرورة و�إعادة اعتمادها. ب.	
ا	لت�أكد من تمييز التعديلات والمراجعات ال�سارية للوثائق. ج.

ا	لت�أك���د م���ن �أن الإ�ص���دارات المنا�س���بة للوثائ���ق المطبقة موج���ودة في �أماكن  د.
ا�ستخدامها.

ا	لت�أكد من �أن الوثائق وا�ضحة ومقروءة ويمكن تمييزها ب�سهولة وي�سر. هـ.
�ضمان تمييز الوثائق خارجية الم�صدر والتحكم في �أ�سلوب توزيعها. و.	

منع لاا�ستخدام غير المق�صود للوثائق الملغاة واتباع �أ�سلوب منا�سب لتمييزها  ز.	
في حالة الحاجة للتحفظ عليها لأي �سبب.

ويجدر الإ�ش���ارة �إلى �أن الوثائق الإلزامية التي ت�س���تخدم في نظام �إدارة �لاسمة الغذاء 
تنق�سم �إلى �ستة �أنواع هي:

11 �إجراء التحكم في الوثائق: وهي واحدة من الإجرءات الإلزامية؛ ف�أي وثائق لنظام .
�إدارة �لاسمة الغذاء لا بد من التحكم بها، والوثائق ت�شمل:

الوثائ��ق الداخلية: مثل �سيا�س���ة الجودة – �أهداف الج���ودة – دليل الجودة  �أ.	
�إجراءات الجودة – تعليمات العمل.

الوثائق الخارجية: �س���جلات الجودة والنماذج مثل �س���جل الفح�ص ، �سجل  ب.	
الإنتاج، وهي نوع خا�ص من الوثائق.

22 �إجراء التحكم في ال�سجلات: ال�سجلات تقدم الدليل على تنفيذ ومراقبة والتحكم .
بنظام �إدارة الجودة ، �أ�سلوب التحكم يجب �أن ي�شمل التعريف بالم�سجل ويتم ذلك 
بترقيم ال�س���جل ، الت�أكد عل���ى �أن نظام الحفظ قادر على منع تلف وفقد ا�س�ت�رجاع 

ال�سجل والت�أكيد على �إيداع ال�سجلات في �أماكنها ال�صحيحة.
33 �إج��راء المراجعة الداخلي��ة: المراجعات الداخلية تنفذ عل���ى فاترت زمنية مخططة .

للت�أكيد على �لاسمة وتطوير نظام �إدارة الجودة.
44 �إج��راء التحكم في المنتج غير المطابق: �أي حالة ع���دم مطابقة تحدث �أثناء المراجعة .

الداخلية، ف�إن الإدارة مطالبة ب�أخذ �إجراءات ت�ص���حيحية لإزالة حالة عدم المطابقة، 
وه���ذا ي�ؤكد على �أن المنتج غير المطابق للموا�ص���فات يتم تعريف���ه والتحكم به؛ لمنع 

لاا�ستخدام غير المق�صود له.
55 �إجراء العمل الت�صحيحي: يتطلب نظام �إدارة �لاسمة الغذاء ب�أخذ عمل ت�صحيحي .

لإزالة �أ�س���باب عدم المطابقة وهذا العمل الت�ص���حيحي يجب �أن يعالج �أ�سباب عدم 
المطابقة عن طريق:

ا	لإدارة تن�شىء �إجراءً للتعريف بحالة عدم المطابقة. �أ.
لاا	هتمام ب�شكوى العملاء. ب.

تحديد وتنفيذ الإجراءات ال�ضرورية لت�صحيح عدم المطابقة. ج.	
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مراجعة الإجراءات المتخ���ذة ومدى فاعليتها للت�أكد من �أن حالة عدم المطابقة  د.	
لن تتكرر.

ت�سجيل نتائج العمل الت�صحيح في ال�سجل المخ�ص�ص لذلك. هـ.	
66 �إجراء العمل الوقائي: المن��شأة يجب �أن ت�أخذ �إجراءً وقائياً لإزالة الأ�سباب المحتملة .

لعدم المطابقة لمنع حدوثها من البداية عن طريق ما يلي:
�أ.	 �إن�شاء �إجراء تعريفي للعمل الوقائي.

درا�سة حالات عدم المطابقة المحتملة و�أ�سبابها. ب.	
تحديد وتنفيذ الإجراء ال�ضروري لمنع حدوث حالة عدم المطابقة. ج.	

مراجعة الإجراء المتخذ ومدى فعاليته. د.	
ت�سجيل نتائج العمل الوقائي. هـ.	

33 �ضبط ال�سجلات:.
يجب �إن�شاء ال�سجلات والمحافظة عليها لتقديم البرهان على المطابقة للمتطلبات  �أ.	

والت�شغيل الفعال للنظام.
يجب �أن تظل �سجلات الجودة وا�ضحة و�سهلة التمييز ولاا�ترسجاع. ب.	

يجب �إن�ش���اء �إجراء موثق لتحديد ال�ض���وابط اللازمة لتمييز وتخزين وحماية  ج.	
وا�ترسجاع وفترة الحفظ والتخل�ص من ال�سجلات.

مسئوليات الإدارة

التزام الإدارة 	.1
يجب عل���ى الإدارة العليا �أن تبرهن عل���ى التزامها بتطوير وتطبيق نظ���ام �إدارة الجودة 

والتح�سين الم�ستمر لفاعليته عن طريق ما يلي: 
تو�ضيح �أن �لاسمة الغذاء تقع �ضمن �أهداف عمل المن��شأة. �أ.	

تبليغ المن�ش����أة بمدى �أهمي���ة التوافق مع متطلبات الموا�ص���فة القيا�س���ية الدولية  ب.	
)الأي���زو 22000 : 2005( و�أي متطلب���ات تنظيمية �أو ت�ش���ريعية، �إ�ض���افةً �إلى 

متطلبات العملاء المتعلقة ب�لاسمة الغذاء.
و�ضع �سيا�سة ل�لاسمة الغذاء. ج.	

تنفيذ مراجعات الإدارة. د.	
ا	لت�أكد من توافر الموارد. هـ.
و�ضع �سيا�سة �سلامة الغذاء 	.2

يجب على الإدارة العليا و�ض���ع وتوثيق وتبليغ �سيا�س���تها ل�س�ل�امة الغ���ذاء والت�أكد  من 
خ�صائ�صها التالية:

منا�سبة للدور الذى تقوم به المن��شأة فى �سل�سلة الغذاء. �أ.	
تت�ضمن لاالتزام بالمطابقة مع المتطلبات التنظيمية والت�شريعية ومتطلبات �لاسمة  ب.	

الغذاء المتفق عليها ب�شكل متبادل مع العملاء.
معلنة ومطبقة ومحافظ عليها من جميع العاملين بالمن��شأة. ج.	

يتم مراجعتها دورياً لإ�ستمرارية ملاءمتها. د.	
تخاطب لاات�صال ب�شكل كاف. هـ.	
مدعمة ب�أهداف يمكن قيا�سها. و.	

3. التخطيط لنظام �إدارة �سلامة الغذاء:
يجب على الإدارة العليا الت�أكد من:

�أن عملية التخطيط التى اتبعت لو�ض���ع نظام �إدارة �لاسمة الغذاء قد ا�ستوفت  �أ.	
جميع متطلبات الموا�ص���فة القيا�سية الدولية )الأيزو 22000 : 2005(  ومتفقة 

مع �أهداف المن��شأة التى تدعم �لاسمة الغذاء .
�أن وح���دة النظام �س���تظل محفوظة عندم���ا تخطط وتطب���ق �أي تعديلات فى  ب.	

النظام.
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4. تحديد الم�سئوليات وال�صلاحيات:
يجب على الإدارة العليا للمن�ش����أة الت�أكد من �أن الم�س���ئوليات وال�صلاحيات تم تحديدها 
و�إعلانها داخل المن��شأة ل�ضمان فعالية الت�شغيل والمحافظة على نظام �إدارة �لاسمة الغذاء، كما 
يجب على جميع الأ�شخا�ص داخل المن��شأة �أن يبلغوا عن �أية م�شكلة بالنظام �أو �أي مقترحات 
لتطوير النظام لمر�ؤو�س���يهم مثل قائد فريق �س�ل�امة الغذاء، كذلك يجب تحديد الأ�ش���خا�ص 
ذوي الم�س���ئوليات وال�صلاحيات لبدء ت�س���جيل الإجراءات على �أن يكون الأ�شخا�ص ممثلين 
التخ�ص�ص���ات المختلفة بال�ش���ركة )�أخ�ص���ائي المختبر ، م�س���ئول الجودة والإنتاج وال�صيانة 

والمخازن وغيرهم(.
5. تعيين قائد فريق �سلامة الغذاء: 

يج���ب عل���ى الإدارة العلي���ا �أن تع�ي�ن قائداً لفريق �س�ل�امة الغ���ذاء يتولى الم�س���ئوليات 
وال�صلاحيات التالية:

�إدارة فريق �لاسمة الغذاء وتنظيم عمله . �أ.	
�ضمان ا�ستيفاء المتطلبات التدريبية والتعليمية لأع�ضاء فريق �لاسمة الغذاء . ب.	

ا	لت�أكد من �أن النظام تم و�ضعه وتطبيقه ومحافظ عليه وتم تحديثه . ج.
رفع التقارير للإدارة العليا يو�ضح فيها مدى كفاءة وملاءمة النظام. د.	
لاا	ت�صال المتبادل مع �أطراف خارجية ب��شأن ق�ضايا ذات �صلة بالنظام. هـ.

6. القدرة على الات�صال
هناك نوعان من لاات�صال )خارجي ، داخلي(

�أ. الات�صال الخارجي
وهو عبارة عن التوا�ص���ل بين المن��شأة وبين جميع الم�ش���اركين ب�سل�سلة الغذاء عن طريق 
تب���ادل المعلومات فيما يتعلق ب�س�ل�امة الغذاء، ول�ض���مان توفر المعلوم���ات الكافية بين جميع 

الم�شاركين ب�سل�سلة الغذاء لابد من توا�صل المن��شأة مع كل من:
• الموردين	

• العملاء �أو الم�س���تهلكين وخا�ص���ةً فيم���ا يتعلق بمعلومات عن المنتج مثل )�إر�ش���ادات 	
لاا�س���تخدام ، متطلب���ات التخزين – فترة الحفظ المنا�س���بة( �أو تحقيقات �أو عقود �أو 

طلبات وت�شمل طلبات التعديل �أو التح�سين وتعليقات العملاء بما فيها ال�شكاوى.
• ال�سلطات الت�شريعية والتنظيمية.	
• �أي من�ش����أة �أخرى لها ت�أثير على �أو �س���وف تت�أثر بفاعلية تحديث نظام �إدارة �س�ل�امة 	

الغذاء.
مثل هذا لاات�ص���ال يمد فريق �س�ل�امة الغذاء بالمعلومات عن �س���مات �س�ل�امة الغذاء 
لمنتجات المن�ش����أة التي من الممكن �أن تكون ذات �صلة وثيقة بمن��شآت �أخرى ب�سل�سلة 
الغذاء. وهذه ت�س���تعمل خا�صية في التعرف على �أخطار �لاسمة الغذاء التي تحتاج 
لل�س���يطرة عليها من قبل المن�ش����آت الأخرى ب�سل�س���لة الغ���ذاء. ويجب الحفاظ على 

�سجلات لاات�صالات.
كما يجب �أن تحدد م�سئولية و�سلطة الموظفين المعنيين تجاه تو�صيل �أي معلومات تتعلق 
ب�س�ل�امة الغذاء خارجياً. والحر�ص على �أن ت�ض���اف المعلومات المتح�صل عليها من 
خلال لاات�ص���ال الخارجي �إلى النظام كم�ساهمة في تحديثه وا�ستخدامها كمدخلات 
في مراجع���ات الإدارة. ويمكن تحقيق هذا لاات�ص���ال بفعالية ع���ن طريق تطبيق نظام 
لية( وللمنتج النهائي بو�ضع باركود لكل منتج  التتبع )Traceability( )المواد الأوَّ
ثم �إدخاله على قاعدة بيانات ال�شركة ولاات�صال الخارجي يفيد �أي�ضاً في تنفيذ �إجراء 
�س���حب المنتج عند ظهور عيوب في الت�ص���نيع من الأ�س���واق وكلما كان لاات�صال 

الخارجي منظماً و�سريعاً كلما �أمكن �سحب المنتج المعيب ب�سرعة.
ب. الات�صال الداخلي	

يجب على المن�ش����أة �أن ت�ص���در وتطبق وتحتفظ بترتيبات فعالة للات�ص���ال مع �أفراد لديهم 
مو�ض���وعات ذات ت�أثير على �س�ل�امة الغذاء. ول�ض���مان ا�س���تمرار فعالية نظام �إدارة �لاسمة 
الغذاء يجب على المن�ش����أة �أن ت�ضمن �أن فريق �لاسمة الغذاء مطلع فى الوقت المنا�سب على 

التغييرات التي تت�ضمن النقاط التالية:
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ا	لمنتجات �أوالمنتجات الجديدة والتي ت�شمل و�صف المنتج. �أ.
ا	لمواد الخام والمكونات والخدمات و«Safty data sheet« الخا�صة بها. ب.

نظام الإنتاج والمعدات الم�ستخدمة. ج.	
�صالات الإنتاج و�أماكن المعدات والبيئة المحيطة. د.	

برامج التنظيف والتطهير والتعقيم. هـ.	
�أنظمة التعبئة والتغليف والتخزين والتوزيع. و.	

ا	لم�س���توى الت�أهيلى للأ�ش���خا�ص ب�إعداد دورات مختلفة عن �لاسمة الغذاء �أو  ز.
تعديل �أي �صلاحيات �أو �سلطات لأي منهم.

ا	لمتطلبات الت�شريعية والتنظيمية. ح.
ا	لمعلوم���ات المتعلقة بالأخطار التى تهدد �س�ل�امة الغذاء و�ض���وابط ال�س���يطرة  ط.

عليها.
متطلبات العملاء و�أى متطلبات �أخرى تلاحظها المن��شأة. ي.	

ا	�ستف�سارات من �أى جهة خارجية مهتمة بالمن��شأة. ك.
ا	ل�شكاوى المتعلقة ب�لاسمة المنتج. ل.

�أى ظروف �أخرى ذات ت�أثيرعلى �لاسمة الغذاء. م.	
كما يجب على فريق �س�ل�امة الغذاء الت�أكد من �أن هذه المعلومات قد تمت �إ�ض���افتها 
عند تحديث النظام. �أما الإدارة العليا فعليها �أن تت�أكد �أن المعلومات المحدثة �ض���من 

مدخلات مراجعات الإدارة.
7. الا�ستعداد والا�ستجابة للطوارئ:

يج���ب �أن تقوم الإدارة العليا بو�ض���ع وتطبي���ق وتوثيق ولااحتفاظ ب�إج���راءات مواجهة 
ح���الات الطوارئ والحوادث المحتملة التى لها �أثر على �س�ل�امة الغذاء وذات العلاقة بدور 

المن��شأة في �سل�سلة الغذاء التي من �ضمنها تفعيل �إجراء و�سحب المنتج المعيب .
8. مراجعة الإدارة:

يجب على الإدارة العليا �أن تراجع النظام بالمن��شأة على فاترت مخططة ل�ضمان ا�ستمرارية 

الملاءمة والكفاية والفاعلية. و�ضرورة �أن ت�شمل هذه المراجعة تقييم فر�ص التح�سين والحاجة 
لتغيير النظام مت�ض���مناً �سيا�س���ة �س�ل�امة الغذاء. كما يجب المحافظة على �س���جلات مراجعة 

الإدارة.
مدخلات المراجعة:

تت�ض���من مدخلات مراجعة الإدارة معلومات على ما يلي مع الأخذ في لااعتبار �أنها غير 
مح�صورة فقط في هذه المعلومات:

متابعة �إجراءات المراجعات ال�سابقة . �أ.	
ب.	تحليل النتائج التى تم الح�صول عليها من عمليات التحقق.

ا	لظروف المتغيرة التى قد ت�ؤثر على �لاسمة الغذاء. ج.
حالات الطوارئ والحوادث و�سحب المنتج. د.	

نتائج مراجعة عمليات تحديث النظام. هـ.	
مراجعة �أن�شطة لاات�صالات بما فيها ر�أي العملاء. و.	

ا	لمراجعات الخارجية �أو التفتي�ش . ز.
مخرجات المراجعة:

يجب �أن تت�ضمن مخرجات مراجعة الإدارة القرارات والإجراءات المتعلقة بما يلي:
�ضمان �لاسمة الغذاء. �أ.	
تح�سين كفاءة النظام. ب.	

ا	لموارد المطلوبة. ج.
مراجعة �سيا�سة �لاسمة الغذاء للمن��شأة وما يرتبط بها من �أهداف. د.	

9. �إدارة الموارد
تقوم المن�ش����أة بتوفير الموارد الكافية لو�ضع وتطبيق و�ص���يانة وتحديث نظام �إدارة �لاسمة 

الغذاء، ومن �أهم هذه الموارد )الموارد الب�شرية ، البنية التحتية ، بيئة العمل(.
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1. الموارد الب�شرية:
يجب �أن يكون فريق �لاسمة الغذاء وباقى الأفراد القائمين ب�أعمال ت�ؤثر على �لاسمة الغذاء 
ذوي كف���اءة، كما يجب �أن يكون���وا م�ؤهلين ومتدربين وذوي مهارات وخبرات منا�س���بة.  
كم���ا يمكن التعاقد مع خبراء من خارج المن�ش����أة لتطوير وتطبيق وت�ش���غيل وتقييم النظام مع 
لااحتفاظ بالعقود �أو لااتفاقية التي تحدد م�سئوليات و�صلاحيات ه�ؤلاء الخبراء الخارجيين.

كفاءة وتوعية وتدريب الموارد الب�شرية:
تحديد طبيعة الت�أهيل ال�ض���رورى للأ�شخا�ص الذين ت�ؤثر �أن�شطتهم على �لاسمة  �أ.	

الغذاء.
توف�ي�ر التدريب �أو اتخاذ �أفعال �أخرى من �ش����أنها �ض���مان ت�أهيل الأ�ش���خا�ص  ب.	

بالم�ستوى المطلوب.
ا	لت�أكد من �أن الأ�ش���خا�ص الم�س���ئولين عن المراقبة والإجراءات الت�ص���حيحية  ج.

للنظام مدربون.
تقييم عملية التطبيق والفاعلية لما �سبق فعله في )�أ ، ب ، ج(. د.	

ا	لت�أكد من �أن الأفراد على وعي بعلاقة و�أهمية �أن�ش���طتهم وكيفية �إ�سهامهم في  هـ.
تحقيق �لاسمة الغذاء.

و.	 الت�أكد من �أن المتطلبات الخا�صة بالات�صال الفعال مفهومة من قبل جميع الأفراد 
ذوي الأن�شطة الم�ؤثرة على �لاسمة الغذاء.

ا	لمحافظ���ة على ال�س���جلات المنا�س���بة للتدري���ب والأفعال التي ذكرت �س���ابقاً                      ز.
في )ب ، ج(.

2. البنية التحتية:
تقوم المن�ش����أة بتوفير الموارد لإن�شاء و�ص���يانة البنية التحتية اللازمة لتطبيق متطلبات هذه 

الموا�صفة القيا�سية الدولية )الأيزو 22000 : 2005(.

3. بيئة العمل:	
تقوم المن�ش����أة بتوفير الموارد لإن�شاء و�صيانة بيئة العمل اللازمة لتطبيق متطلبات الموا�صفة 

القيا�سية الدولية )الأيزو 22000 : 2005(.

التخطيط لتحقيق منتجات آمنة

تعمل المن��شأة الغذائية على تخطيط وتطوير العمليات اللازمة لإنتاج منتجات �آمنة، وهذه 
العمليات تت�ضمن البرامج التمهيدية والبرامج التمهيدية للت�شغيل و/�أو خطة ها�سب.

لية: أولاً: برامج المتطلبات الأوَّ

لية للنظام للم�ساعدة في ال�سيطرة على ما يلي: تطبق المن��شأة برامج المتطلبات الأوَّ
�إمكانية تقديم خطر يهدد �لاسمة الغذاء للمنتج من خلال بيئة الإنتاج. �أ.	

ا	لتل���وث البيولوج���ى والكيميائ���ى والفيزيائى للمنتجات بما ف���ى ذلك انتقال  ب.
التلوث بين المنتجات.

م�ستويات التلوث فى المنتج وبيئة الإنتاج. ج.	
لية للنظام ما يلي: ومن �أهم خ�صائ�ص برامج المتطلبات الأوَّ

11 تكون ملائمة لمتطلبات المن��شأة من منظور �لاسمة الغذاء..
22 تكون ملائمة لحجم ونوع عملية الإنتاج ومنا�س���بة لطبيعة المنتج الذى يتم ت�صنيعه �أو .

التعامل معه.
33 تك���ون مطبقة عبر نظام الإنتاج بالكامل، �إم���ا كبرامج قابلة للتطبيق عموماً �أو كبرامج .

قابلة للتطبيق �إلى منتج معين �أَو خط ت�شغيل معين.
44 يتم الموافقة عليها بوا�سطة فريق �لاسمة الغذاء..
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ملحوظة:
ينبغ��ي على المن�ش�أة تحدي��د المتطلب��ات الت�شريعية والتنظيمي��ة المتعلقة بالنقاط 
لية �أن  �سابقة الذك��ر. كما يجب على المن�ش�آت عندما تخت��ار و/�أو تن�شىء البرامج الأوَّ
ت�ضع في اعتبارها ا�ستخدام المعلمات الملائمة )مثل المتطلبات الت�شريعية والتنظيمية، 
متطلب��ات العم�الء ، الأدلة المعترف بها ، مب��ادئ ورموز الممار�س��ات للجنة الد�ستور 

الغذائي والموا�صفات القيا�سية الوطنية والدولية(.
لية للنظام ما يلي: وتت�ضمن متطلبات البرامج الأوَّ

11 الموقع والم�ساحة..
22 المنطقة المحيطة بالمن��شأة..
33 المبنى وت�صميمه ومكوناته..
44 برامج التنظيف والتعقيم..
55 برامج ال�صيانة للآلات والمعدات..
66 برامج مكافحة الآفات..
77 �صحة و�لاسمة العاملين.
88 التخل�ص الآمن من المخلفات..
99 التدريب..

�إجراءات لمنع التلوث الخلطي.1010
�إدارة الم���واد التي يتم �ش���ر�اؤها )مثل المواد الخام ، المكون���ات ، الكيماويات ومواد 1111

التعبئ���ة والتغلي���ف �أو الإمدادات “مثل اله���واء، المياه ، البخ���ار ، الثلج” وتداول 
المنتجات “مثل التخزين والنقل”(.

�أي ا�اترشطات �أخرى تتعلق بهذا الأمر.1212

ثانياً: الخطوات التمهيدية لتحليل الأخطار:

يج���ب �أن يت���م جمع وحفظ وتحدي���ث وتوثيق جمي���ع المعلومات المطلوب���ة لعمل تحليل 
الأخطار، مع �ض���رورة لااحتف���اظ بهذه ال�س���جلات. ولتحليل الأخطار الت���ي تتعر�ض لها 

الأغذية لابد من �إجراء الخطوات التالية:
1. تكوين فريق �سلامة الغذاء:

يج���ب �أن يتم تحدي���د فريق ل�س�ل�امة الغذاء من �أق�س���ام مختلفة مثل الج���ودة والإنتاج 
وال�صيانة والمخازن والمختبر فى المن��شأة، ويمتلكون معارف وخبرات متنوعة لتطوير وتطبيق 
النظ���ام. والحر�ص عل���ى لااحتفاظ بالوثائق التي تبرهن على امتلاك �أع�ض���اء فريق �س�ل�امة 
الغ���ذاء للمعارف والخبرات المطلوبة مثل �ش���هادات الخبرات ال�س���ابقة �أو التدريب في �أحد 

مجالات �لاسمة الغذاء.
2. تحديد خ�صائ�ص المنتج:

�أ. المواد الخام ومكوناتها والمواد التي تلام�س المنتج
يجب �أن يتم و�صف جميع المواد الخام ومكوناتها والمواد التي تلام�س المنتج فى وثائق 

حتى يمكن �إجراء تحليل الأخطار، ويت�ضمن ما يلى:
ا	لخ�صائ�ص البيولوجية والكيميائية والفيزيائية. �أ.

مك�سبات الطعم واللون والرائحة والمواد الم�ضافة. ب.	
بلد المن��شأ. ج.	

طريقة الإنتاج. د.	
طريقة التعبئة والتغليف وطريقة التوزيع. هـ.	

ظروف التخزين وفترة ال�صلاحية. و.	
ا	لإعداد و/�أو التداول قبل لاا�ستهلاك �أو الت�صنيع. ز.

معاي�ي�ر ال�س�ل�امة �أو الموا�ص���فات المطل���وب توافره���ا فى المكون���ات التى يتم  ح.	
�شر�اؤها.
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.”Safety data sheets“ شهادة المطابقة لا�اترشطات ال�لاسمة� ط.	
�ش���هادة تفيد �أن المواد الملام�س���ة للغذاء كمواد التعبئة والتغليف من الدرجة  ي.	

.”Food grade“ الغذائية
تحديد المكونات والإ�ضافات الم�سببة للح�سا�سية. ك.	

كما يجب على المن�ش����أة �أن تحدد متطلبات �س�ل�امة الغذاء الت�شريعية والتنظيمية فيما 
يتعلق بكل ما �سبق، و�ضرورة لااحتفاظ بهذا التو�صيف وتحديثه عند ال�ضرورة.

ب. خ�صائ�ص المنتج النهائي
يجب �أن تو�صف خ�صائ�ص المنتج النهائي في الوثائق حتى يمكن �إجراء تحليل الأخطار، 

مت�ضمنة المعلومات التالية :
ا	�سم المنتج. �أ.

مكوناته. ب.	
ا	لخوا�ص البيولوجية ، الكيميائية والفيزيائية المتعلقة ب�لاسمته. ج.

فترة ال�صلاحية ودرجة حرارة التخزين. د.	
ا	لتغليف.	 هـ.

ا	لتعليمات المطبوعة على الغلاف والتعليمات الخا�صة بكيفية التعامل والتح�ضير  و.
ولاا�ستخدام.

ا	لتكوي���د العم���ودي ”barcode“ الخا����ص بالمنت���ج لت�س���هيل عملي���ة التتبع  ز.
وال�سحب.

طريقة التوزيع  والنقل. ح.	
بلد المن��شأ. ط.	

يجب على المن��شأة �أن تحدد متطلبات �لاسمة الغذاء الت�شريعية والتنظيمية فيما يتعلق بكل 
ما�سبق. و�ضرورة لااحتفاظ بهذا التو�صيف وتوثيقه وتحديثه عند ال�ضرورة.

3. �أ�سلوب وطريقة ا�ستخدام المنتج
يجب �أن ي�ؤخذ فى لااعتبار �أ�س���لوب لاا�س���تخدام والطريقة المتوقّعة �إلى حد ما لتداول 
المنتج النهائي، و�أي �إ�س���اءة ا�س���تعمال  للمنتج مق�صودة �أو غير مق�صودة متوقّعة �إلى حد ما 
ويجب �أن تو�صف في الوثائق للدرجة التي تمكن من �إجراء تحليل الأخطار. ومن ال�ضروري 
�أن يت���م تحدي���د مجموعات الم�س���تخدمين �أو الم�س���تهلكين لكل منتج مع الأخ���ذ فى لااعتبار 
المجموعات ذات لااحتياجات الخا�ص���ة  )الم�سنين ، الحوامل ، الأطفال ، مر�ضى ال�سكر ... 
�إل���خ( الذين يمك���ن �أن يت�أثروا �أكثر من غيرهم بمنتجات مح���ددة. كما يجب لااحتفاظ بهذا 

التو�صيف ويتم تحديثه عند ال�ضرورة.
4. خرائط التدفق وخطوات الت�صنيع و�إجراءات التحكم

�أ- خرائط التدفق:
يجب �أن تعد خرائط تدفق العمليات الت�ص���نيعية للمنتج���ات والمراحل المختلفة بالعملية 
الت�صنيعية والتي تندرج �ضمن نظام �إدارة �لاسمة الغذاء، كما يجب �أن توفر خرائط التدفق 
قاع���دة لتقييم الحدوث المحتمل ، زيادة �أو �إدخال �أخطار �س�ل�امة الغ���ذاء. وتكون خرائط 

التدفق وا�ضحة ودقيقة ومف�صلة بطريقة كافية. وتت�ضمن خرائط التدفق ما يلى :
خطوات عملية الت�صنيع وترتيب حدوثها والتداخل الموجود بين هذه الخطوات  �أ.	

�أثناء الت�شغيل .
�أى عمليات تتم خارج حدود الم�صنع . ب.	

رى عليها مثل عملية  م���كان دخول المواد الخام والعمليات التح�ض�ي�رية التي ُجت ج.	
الفرز والتنظيف والمكونات والمنتجات الو�سيطة فى منظومة عملية الإنتاج .

مكان دخول المنتج المراد �إعادة ت�صنيعه . د.	
مكان خروج المنتج النهائى �أو الو�س���يط �أو الثانوى �إ�ضافةً �إلى مكان التخل�ص  هـ.	

من المخلفات. كما يجب حفظ خرائط التدفق المحققة ك�سجلات.
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ب- و�صف خطوات الت�صنيع و�إجراءات التحكم:
يتم و�صف خطوات الت�صنيع و�إجراءات التحكم على خريطة التدفق من حيث �إجراءات 
ال�س���يطرة الحالية ومعايير عملية الت�صنيع  والإجراءات التي قَد ت�ؤثر على �لاسمة الغذاء، مع 

�ضرورة �أن تو�صف �إلى الدرجة المطلوبة حتى يمكن تحليل الأخطار المحتملة.
كما ينبغي تو�صيف المتطلبات الخارجية )مثل المطلوبة من ال�سلطات التنظيمية �أو العملاء( 
والت���ي ق���د ت�ؤثر عل���ى اختيار ودقة �إج���راءات التحكم ، ب�ش���رط �أن يتم تجديد التو�ص���يف 

با�ستمرار.
ثالثاً: تحليل مصادر الخطر:

يجب �أن يقوم فريق �لاسمة الغذاء بتحليل م�صادر الخطر لتحديد �أي منها  يلزم ال�سيطرة 
عليه وما هي درجة ال�س���يطرة المطلوبة ل�ض���مان �س�ل�امة الغذاء، وبيان نقاط التحكم الحرجة 

ح�سب �شجرة اتخاذ القرار وما هي مجموعة �إجراءات ال�سيطرة المطلوبة.
1. تحديد م�صدر الخطر وتقدير الم�ستويات المقبولة:

يجب تحديد وت�س���جيل جميع م�ص���ادر الخطر ب�أنواعها المختلفة )البيولوجية والكيمياوية 
والفيزيائي���ة( التي تهدد �س�ل�امة الغذاء والتى من المتوقّع  وجوده���ا وذلك فيما يتعلق بنوع 

المنتج ونوع العملية الت�صنيعية وو�سائل الت�صنيع الفعلية ، حيث يعتمد تحديدها على :
• المعلوم���ات والبيان���ات التمهيدية الت���ى تم تجميعها من الخط���وات التمهيدية لتحليل 	

الأخط���ار كاحتمال �س���قوط �أجزاء معدنية من ماكينات الت�ص���نيع في المنتج )�أخطار 
فيزيائية(.

• خبرة  فريق �لاسمة الغذاء.	
• معلومات خارجية تت�ض���من �إلى حد ما بيانات عن الأمرا�ض الوبائية وبيانات تاريخية 	

�أخرى.
• معلومات من باقى الأطراف الم�ترشكة فى �سل�سلة الغذاء تتعلق ب�لاسمة المنتج النهائى 	

�أو المنتجات الو�سيطة والغذاء عند ا�ستهلاكه.

• الحر�ص على الإ�ش���ارة �إلى الخط���وات )من المواد الخام حي���ث تختلف المواد الخام 	
كم�ص���در خطورة تبعاً لقابليتها للف�س���اد ح�س���ب خوا�ص���ها الكيماوية والبيولوجية 
والعملي���ات الت�ص���نيعية والتوزي���ع( والتي عندها يمك���ن �أن يهدد خطر ما �س�ل�امة 

الغذاء. 
عندما يتم تحديد الخطر في �أي خطوة من الخطوات الت�صنيعية  ف�إنه يجب الانتباه �إلى: 

• الخطوات التى ت�سبق وتلي العملية المحددة.	
• الأجهزة الم�ستخدمة في هذه الخطوة والمرافق/الخدمات والبيئة المحيطة.	
• الخطوات ال�سابقة والتالية في �سل�سلة الغذاء لعملية الإنتاج .	

كم���ا يجب تحديد الم�س���توى المقبول لكل خط���ر تم تحديده فى المنت���ج النهائى كلما �أمكن            
ذل���ك ، كم���ا �أن تحديد الم�س���توى المقب���ول للخطر يجب �أن يخ�ض���ع للمتطلب���ات التنظيمية 
والت�شريعية والمتطلبات التى تفر�ضها �لاسمة الغذاء بالن�سبة للم�ستهلك والإ�ستخدام المق�صود 
للغذاء من قبل العميل وغيرها من البيانات ذات العلاقة. ويجب ت�سجيل المبررات والنتيجة 

الخا�صة بهذا التحديد.
2. تقييم م�صدر الخطر:

يجب �أن يتم تقييم كل خطر تم تحديده بالخطوة ال�سابقة ويهدد �لاسمة الغذاء لتقرير ما �إذا 
كان التخل�ص منه �أوتخفي�ضه �إلى الم�ستويات المقبولة �أمر �ضرورى لإنتاج غذاء �آمن، وتحديد 
ال�ض���وابط الممكنة للو�صول بالخطر �إلى الم�ستويات المطلوبة ، كما يجب تقييم كل خطر يهدد 
�س�ل�امة الغذاء طبقا ل�ش���دة خطورته واحتمال حدوثه. والحر�ص على �أن يتم �شرح الطريقة 

التى اتبعت فى تقييم الخطر ويجب �أن يتم ت�سجيل نتائج التقييم.
3. �إختيار وتقييم �إجراءات ال�سيطرة:

يعتم���د اختيار وتقييم �إجراءات التحكم على تقييم م�ص���در الخط���ر، حيث ينبغي �أن يتم 
اختي���ار مجموعة ملائمة م���ن �إجراءات التحكم التي لها القدرة على من���ع �أو �إزالة �أو تقليل 
م�ص���ادر الخطر التى تهدد �لاسمة الغذاء الى الم�س���تويات المقبولة. وفي هذا لااختيار يجب 
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�أن تت���م مراجعة كل الإج���راءات التحكمية وذلك فيما يتعلق بت�أثيرها �ض���د الأخطار التى تم 
تحديدها. ومن ال�ض���رورة �أن يتم تق�سيم الإجراءات التي وقع عليها لااختيار �إلى �إجراءات 

تحكم تتم �إدارتها بوا�سطة البرامج التمهيدية و�أخرى تتم �إدارتها بوا�سطة خطة الها�سب.
كما يجب �أن يتم تنفيذ عملية لااختيار والت�صنيف طبقاً للنقاط التالية:

• ت�أثير �إجراء التحكم على �أخطار �لاسمة الغذاء التي تم تحديدها بالن�سبة �إلى الأ�ساليب 	
المحكمة المطبقة.

• ملاءمته للمراقبة ومثال على ذلك مدى قابليته للمراقبة بطريقة منا�سبة تمكن من اتخاذ 	
�إجراءات ت�ص���حيحيه فورية، مثال على ذلك جهاز قيا�س درجة الحرارة �أثناء عملية 

الب�ترسة.
• موقعة في النظام بالن�سبة �إلى �إجراءات التحكم الأخرى.	
• احتمالية ف�شله في �أداء المطلوب منه �أو متغيرات العملية الت�صنيعية المهمة .	
• خطورة عواقب ف�ش���له في �أداء مهمته؛ �س���واء �إجراء التحكم �سيق�ضى على ال�ضرر 	

ب�شكل محدد �أو �أنه �سيقلل احتمال حدوثه ب�شكل ملحوظ.
• التفاع���ل )التداخل( الذي قد يح���دث بين �إجرائين �أو �أكثر م���ن �إجراءات التحكم 	

�سيكون ت�أثير اتحادهم �أقوى من مجموع الت�أثيرات الفردية لهم.
مع الحر�ص على �أن يتم تو�صيف الأ�ساليب والمعايير التي ا�ستخدمت في هذا الت�صنيف 

ب�إجراءات موثقة كما يجب �أن يتم ت�سجيل نتائج التقييم.
لية للتشغيل: رابعاً: إنشاء برامج المتطلبات الأوَّ

لية للت�شغيل تت�ضمن المعلومات التالية: تقوم المن��شأة بعمل وثائق للبرامج الأوَّ
11 الخطر الذي يهدد �لاسمة الغذاء ليتم ال�سيطرة عليه..
22 �إجراءات التحكم على الأخطار..
33 �إج���راءات ر�ص���د ومراقبة برامج الت�ش���غيل الت���ي تبرهن على تطبيق ه���ذه البرامج .

وفعاليتها.

44 لية . الت�ص���حيحات والإجراءات الت�ص���حيحية �إذا �أثبتت نتائج المراقبة �أن البرامج الأوَّ
للت�شغيل لي�ست تحت ال�سيطرة.

55 م�سئوليات القائمين بهذه البرامج..
66 �سجلات المراقبة..

خامساً: إنشاء خطة هاسب:

تقوم المن�ش����أة بعمل الوثائق الخا�صة بخطة ها�س���ب حيث تت�ضمن هذه الوثائق المعلومات 
التالية:

11 الخطر الذي يهدد �لاسمة الغذاء لكي يتم ال�سيطرة عليه عند نقطة التحكم الحرجة..
22 . “flow نقاط التحكم الحرجة ويتم تحديدها على خريطة التدفق للعمليات الت�صنيعية

.chart”
33 الحدود الحرجة )الحدود الق�صوى والدنيا الم�سموح بها(..
44 �إجراءات المراقبة..
55 الت�صحيحات والإجراءات الت�صحيحية التي تتخذ عند تجاوز الحدود الحرجة..
66 الم�سئوليات وال�سلطات..
77 �سجلات المراقبة..
88 عمل خطة مراجعة داخلية للت�أكد من فعالية وتطبيق خطة الها�سب..

سادساً: تحديث المعلومات المبدئية والوثائق الخاصة ببرامج 
لية وخطة الهاسب: المتطلبات الأوَّ

ث المعلومات  َدِّ لية الت�ش���غيلية يجب على المن�ش����أة �أن ُحت بعد �إن�ش���اء برامج المتطلبات الأوَّ
التالية، عند ال�ضرورة  :

خ�صائ�ص المنتج. �أ.	
�أ�سلوب ا�ستخدام المنتج.  ب.	

خرائط التدفق.  ج.	
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خطوات الإنتاج.  د.	
�إجراءات التحكم. هـ.	

هذا بالإ�ض���افة �إلى تعديل خطة الها�س���ب والإجراءات والتعليمات التي ت�شير �إلى برامج 
لية �إذا لزم الأمر. المتطلبات الأوَّ

سابعاً: إجراءات التحقق في نظام إدارة سلامة الغذاء:

1. المراجعات الداخلية:
يج���ب على المن�ش����أة تنفيذ المراجعات الداخلية على فاترت مح���ددة لتحديد ما �إذا كان 

نظام �إدارة �لاسمة الغذاء يتوافر به ما يلي:
مطابق للترتيبات المخططة ومتطلبات الموا�صفة القيا�سية الدولية ومتطلبات نظام  �أ.	

�إدارة الجودة المحددة بوا�سطة المن��شأة والمتطلبات المحددة بوا�سطة العملاء.
مطبق بفاعلية ويتم المحافظة عليه. ب.	

يت���م تخطيط برنامج مراجعة، م���ع الأخذ في لااعتبار حالة و�أهمي���ة العمليات والأماكن 
التي �سيتم مراجعتها، فمن ال�ضروري �أن يكون لدى المراجع الداخلي خلفية فنية عن الق�سم 
الآخر �أو الإدارة الأخرى التي �س���يقوم بتنفيذ المراجعة الداخلية عليها ، بالإ�ض���افة �إلى نتائج 
المراجعات ال�س���ابقة. و تحدد معايير ومجال ودورية و�أ�س���اليب المراجع���ات المتبعة، ويكون 
اختيار المراجعين وتنفيذ المراجعة مو�ضوعياً وحيادياً. كما يجب �إن�شاء �إجراء موثق لتحديد 
الم��سؤوليات والمتطلبات اللازمة لتخطيط وتنفيذ المراجعة، وكذلك تقارير نتائجها والمحافظة 

على �سجلاتها.
كما تت�أكد الإدارة الم�سئولة عن الأماكن التي تمت مراجعتها من اتخاذ الإجراءات اللازمة 
لإزالة حالات عدم المطابقة و�أ�سبابها بدون �أي ت�أخير. ويجب �أن تت�ضمن �أن�شطة المتابعة التحقق 

من الإجراءات المتخذة ورفع تقارير بنتائج التحقق بما فيها طلب الإجراء الت�صحيحي.

2. تقييم نتائج عمليات التحقق:
يجب �أن يقوم فريق �س�ل�امةَ الغذاء ب�ش���كل منتظم بتقييم النتائج الفردي���ة لعملية التحقق 
المخططة. و�إذا �أو�ض���حت عملية التحقق وجود عدم تطابق مع الترتيبات المو�ضوعة ف�إنه يجب 

على المن��شأة �أن تتخذ �إجراء لتحقيق التطابق المطلوب. كما يجب �أن يت�ضمن مراجعة ما يلي:
ا	لإجراءات الموجودة وقنوات لاات�صال حيث ت�شمل تلك الإجراءات مراجعة  �أ.

�سجلات المراقبة و�سجلات الإجراءات الت�صحيحية.
ا	�ستنتاجات عملية تحليل الأخطار. ب.

ا	لبرامج التمهيدية للنظام وخطة ها�سب المو�ضوعة. ج.
فعالية �إدارة الموارد الب�شرية و�أن�شطة التدريب. د.	

3. تحليل نتائج �أن�شطة التحقق:
 يجب على فريق �س�ل�امة الغذاء �أن يقوم بتحليل نتائج �أن�ش���طة التحقق بما في ذلك نتائج 
رى عملية تحليل نتائج التحقق للأ�س���باب  المراجع���ات الداخلي���ة والخارجية. كما يجب �أن ُجت

التالية:
ا	لت�أك���د من �أن كفاءة النظ���ام تتوافق مع الترتيبات المخطط���ة ومتطلبات نظام  �أ.

�إدارة �لاسمة الأغذية المو�ضوعة بوا�سطة المن��شأة.
ب.	تحديد مدى لااحتياج لتحديث �أو تح�سين النظام وعند الحاجة لتح�سين النظام 

يتم تدوين ذلك في ال�سجل الخا�ص ب�إجراء التح�سين الم�ستمر.

تحديد الظروف التي ت�ؤدي �إلى زيادة احتمال حدوث تلوث. ج.	
و�ضع معلومات تفيد في عملية التخطيط للمراجعة الداخلية ومعرفة الأماكن  د.	
المطلوب �إجراء مراجعته عليها لإعطاء دليل على فاعلية الإجراءات الت�صحيحية 

التي تم اتخاذها.
كما يتم ت�س���جيل نتائج التحليل وو�ضعها في تقرير يرُفع للإدارة العليا ويكون بمثابة  مدخل 
م���ن مدخ�ل�ات مراجعة الإدارة كم���ا يجب �أن ت�س���تخدم هذه النتائ���ج كمدخلات لتحديث 

النظام.
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ثامناً: نظام تتبع المنتج:

تقوم المن�ش����أة ب�إ�ص���دار وتوثيق نظام لتتبع المنتج يعمل على تحديد دفعة �أو ت�شغيلة المنتج 
وعلاقته بالمواد الخام و�س���جلات التوريد والت�ص���نيع، ويكون هذا النظ���ام قادراً على تمييز 
لي للناتج النهائي. ولت�سهيل عملية  المادة القادمة من الموردين المبا�شرين وطريق التوزيع الأوَّ
تتبع المنتج و�إجراء �س���حب المنتجات يمكن تطبيق نظام التكويد العمودي للمنتجات وربطها 

بقاعدة البيانات الخا�صة بالمنتج.
كما يتم لااحتفاظ لفترة محددة من الزمن ب�سجلات تتبع المنتج لتمكين المن��شأة من تقييم 
النظام ول�ض���مان �إمكانية �إجراء �سحب المنتجات غير الآمنة ب�سهولة في حالة حدوث م�شكلة 
منها. وتكون ال�س���جلات متوافقة مع المتطلبات الت�شريعية والتنظيمية ومتطلبات الم�ستهلك، 

وقد تكون على �سبيل المثال م�ستندة �إلى رقم الت�شغيلة المحدد للمنتج النهائي.

تاسعاً: التحكم في حالات عدم المطابقة:

ت�ض���من المن�ش����أة �أنه في حالة حدوث تج���اوز للحدود الحرجة عن���د �أي نقطة تحكم حرجة 
لية الت�ش���غيلية �أن المنتجات المت�أثرة تمت  �أو هناك فقد في ال�س���يطرة على برامج المتطلبات الأوَّ
ال�س���يطرة عليها عند �إنتاجه���ا وذلك عن طريق الإجراء الت�ص���حيحي، �أو تداولها وذلك عن 
طريق �إجراء �سحب المنتج المعيب. كما �أنه يتم توثيق هذه الإجراءات مت�ضمنة النقاط التالية:

11 تحديد وتقييم المنتجات النهائية المت�أثرة لتحديد �أف�ضل الطرق للتعامل معها ومراجعة .
للت�صحيحات التي نفذت.

22 المنتجات التي تم ت�ص���نيعها تحت ظروف الحيود عن الح���دود الحرجة تكون غير �آمنة .
لدرج���ة كبيرة ويجب �أن يتم التعامل معها بالطريقة ال�ص���حيحة، والمنتجات التي تم 
ت�ص���نيعها في ظروف عدم الت�أك���د من تطبيق البرامج التمهيدية للت�ش���غيل يجب �أن 
تخ�ض���ع لعملية التقييم التي تت�ضمن �أ�س���باب الحيود وما ترتب عليها من نتائج ترتبط 

ب�لاسمة الغذاء، وعند ال�ضرورة يتم التعامل معها تبََعاً لت�سجيل نتائج التقييم.

33 يتم اعتماد جميع الت�صحيحات بوا�سطة ال�شخ�ص الم�سئول، بعد �أن يتم ت�سجيلها مع .
و�ص���ف لطبيعة حالة عدم المطابقة و�أ�س���بابها وعواقبها والإجراء الت�صحيحي المتخذ 
م���ع الأخذ في لااعتبار �أي معلومات تخ�ص عمليات تتبع الدفعات �أو الت�ش���غيلات 

غير المطابقة.
الإجراءات الت�صحيحية:

تقوم المن�ش����أة بتقييم البيانات الناتجة من مراقبة برامج المتطلبات الأولية الت�ش���غيلية ونقاط 
التحكم الحرجة بوا�س���طة �شخ�ص يتمتع بالمعرفة الكافية وله �ص�ل�احية البدء في الإجراءات 
الت�ص���حيحية. كما يجب البدء في الإجراءات الت�صحيحية عندما يتم تجاوز الحدود الحرجة 
لية الت�ش���غيلية. وتحتفظ المن�ش����أة  �أَو عندم���ا يكون هناك عدم الت���زام ببرامج المتطلبات الأوَّ
ب�إجراءات موثقة تحدد فيها الإجراءات الملائمة لتمييز ومنع �أ�س���باب عدم المطابقة التي تمت 
لتجن���ب تكراره���ا، ولجلب العملية �أو النظ���ام مرة �أخرى تحت ال�س���يطرة بعد التخل�ص من 

�أ�سباب عدم المطابقة، وتت�ضمن هذه الإجراءات النقاط التالية:
مراجعة عدم التطابق بما فى ذلك �شكاوى الم�ستهلكين. �أ.	

مراجعة اتجاهات نتائج المراقبة التي قد ت�شير �إلى الميل نحو فقد ال�سيطرة. ب.	
تحديد �أ�سباب عدم المطابقة. ج.	

يجب اتخاذ �إجراء ل�ضمان عدم حدوث حالة عدم المطابقة وهو �إجراء العمل  د.	
الوقائي، وهو �أحد الإجراءات ال�ستة الإلزامية في موا�صفة نظام �إدارة �لاسمة 

الغذاء.
تحديد وتطبيق الإجراءات المطلوبة. هـ.	

ت�سجيل نتائج الإجراءات الت�صحيحية التي تم اتخاذها. و.	
مراجعة الإجراءات الت�صحيحية التي تم اتخاذها للت�أكد من فعاليتها. ز.	

التعامل مع المنتجات غير الآمنة:
�أولًا: طريقة التعامل مع المنتجات غير الآمنة

تتعامل المن��شأة مع المنتجات غير المطابقة باتخاذ الإجراءات التي تمنع دخولها �إلى �سل�سلة    
الغذاء، �إلا �إذا ت�أكدت المن��شأة من النقاط التالية :
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تم خف�ض �أخطار �لاسمة الغذاء �إلى الم�ستويات المقبولة المحددة. �أ.	
ب.	 �أخطار �لاسمة الغذاء المعنية �ستقل �إلى الم�ستويات المقبولة المحددة قبل دخولها 

�إلى �سل�سلة الغذاء.
ا	لمنتج مازال يحقق الم�س���تويات المقبولة المحددة من �أخطار �لاسمة الغذاء على  ج.

الرغم من عدم المطابقة.
جميع دفعات �أو ت�ش���غيلات المنتج والتي ت�أث���رت بحالة عدم المطابقة يجب �أن  د.	
يتم حجزها تحت �س���يطرة المن��شأة حتى يتم تقييمها. و�إذا خرجت منتجات غير 
مطابقة للموا�ص���فات عن نطاق �سيطرة المن��شأة ف�إنها تعد خطرة، وتقوم المن��شأة 

ب�إعلام الأطراف المعنية وتبد�أ في �إجراءات �سحب المنتج.
ثانياً: التقييم لإخلاء �سبيل المنتج:

كل دفعة �أو ت�ش���غيلة من المنتج �أثرت عليه حالة عدم المطابقة يجب �أن يخُلى �س���بيله فقط 
كمنتج �آمن عندما ينطبق عليه كل من ال�شروط التالية :

دليل عن ن�شاط المراقبة يثبت �أن �إجراءات التحكم كانت فعالة. �أ.	
دليل يو�ض���ح �أن الت�أثير الم�ش�ت�رك بين الإجراءات التحكمية لذلك المنتج المعين  ب.	

يتوافق مع الأداء المرغوب.
نتائج �س���حب العينات  المخبرية  و /�أو �أن�ش���طة التحقق �أو�ضحت �أن دفعة �أو  ج.	
ت�ش���غيلة المنتج المت�أثر يتوافق مع الم�ستويات المقبولة المحددة من �أخطار �لاسمة 

الغذاء المعنية.
ثالثاً: الت�صرف في المنتجات غير الآمنة:

�إذا �أثبت���ت عملية التقيي���م عدم �إمكانية ط���رح المنتج للتداول، ف�إنه يج���ب معاملة المنتج 
ب�إحدى الطرق التالية:

�إعادة الت�ص���نيع داخل �أو خارج المن��شأة ل�ض���مان �إزالة �أو تقليل �أخطار �لاسمة  �أ.	
الغذاء �إلى الم�ستويات المقبولة.

�إعدام المنتج  والتخل�ص منه كنفايات بطريقة �صحيحة. ب.	

ت�صدير المنتج �إلى دولة ت�سمح موا�صفاتها القيا�سية بقبول المنتج المعيب. ج.	
توجيه المنتج لا�ستخدام �آخر )كعلف للحيوان مثلًا(. د.	

�سحب المنتج:
لتمكين وت�سهيل ال�سحب الكامل والمنا�سب للكثير من المنتجات النهائية غير الآمنة تراعى 

النقاط التالية:
تقوم الإدارة العليا للمن�ش����أة بتعيين �أ�ش���خا�ص لهم �س���لطة بدء عملية �سحب  �أ.	

المنتجات وتعيين �أ�شخا�ص لتنفيذ عملية ال�سحب.
يجب على المن��شأة �أن تن�شىء وتحتفظ ب�إجراءات موثقة لما يلي: ب.	

• �إخطار الأطراف المهتمة والمعنية مثل ال�س���لطات الت�ش���ريعية  التنظيمية 	
والم�ستهلكين.

• التعام���ل مع المنتج الم�س���حوب وكذلك الدفعات �أو الت�ش���غيلات التي 	
مازالت فى م�ستودع المن��شأة.

• ت�سل�سل الإجراءات الواجب اتخاذها.	
ويتم التحفظ على المنتجات التي تم �س���حبها في مكان �آمن لحين �إعدامها �أو ا�س���تخدامها 
لأغرا�ض غير الغر�ض الأ�سا�سي لا�س���تخدامها، مع تحديد �إذا كانت �آمنة للا�ستخدام الجديد 

)كعلف للحيوان مثلًا( �أو يتم �إعادة ت�صنيعها ل�ضمان تحولها لمنتج �آمن .
كما يتم ت�سجيل ال�س���بب ونتيجة �س���حب المنتج وتبليغها فى تقرير الإدارة العليا للمن��شأة  
كمدخل من مدخلات مراجعة الإدارة.  وتقوم المن��شأة بالتحقق وت�سجيل كفاءة برنامج ال�سحب 

من خلال ا�ستعمال التقنيات الملائمة مثل �إجراء عمليات تجريبية وهمية ل�سحب المنتج.

صلاحية وتحقق وتحسين نظام إدارة سلامة الغذاء

يقوم فريق �لاسمة الغذاء بالتخطيط وتطبيق العمليات اللازمة للت�أكد من �صلاحية مقايي�س 
و�إجراءات التحكم،  وللتحقق من فعالية نظام �إدارة �لاسمة الغذاء وتح�سين �أدائه.
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أولاً: صلاحية إجراءات التحكم:

لية الت�ش���غيلية وخطة              قبل تطبي���ق �إجراءات التحكم وت�ض���مينها فى برامج المتطلبات الأوَّ
الها�سب ، وبعد �أي تعديل في ذلك المكان ف�إن المن��شأة تقوم بالت�أكد من النقاط التالية:

�إجراءات التحكم المتخذة قادرة على تحقيق ال�س���يطرة المطلوبة على م�ص���ادر  �أ.	
الخطر التي تهدد �لاسمة الغذاء.

�إجراءات التحكم الفعالة التي ت�ضمن الح�صول على منتج نهائي يتمتع بالأمان  ب.	
المطلوب.

�إذا ثبت �أن �إجراءات التحكم لا تفي ب�أحد �أو كل المتطلبات ال�س���ابق ذكرها، �سيتم �إجراء 
تعديلات و�إعادة تقييم . وقد ت�ش���مل التعديلات المق�صودة تعديلات في �إجراءات التحكم 
فى المواد الخام، في تكنولوجيا الت�ص���نيع، في خ�صائ�ص المنتج النهائي، في و�سائل التوزيع 

�أو الغر�ض من لاا�ستخدام.
ثانياً: ضبط أنشطة المراقبة والقياس:

يجب على المن��شأة �أن توفر الدليل على �أن طرق المراقبة والقيا�س التى تم تحديدها والأجهزة 
الم�ستخدمة لهذه القيا�سات كافية ل�ضمان �أداء �إجراءات المراقبة والقيا�س. ول�ضمان م�صداقية 

النتائج لأجهزة القيا�س والطرق الم�ستخدمة ترُاعى النقاط التالية:
يج���ب �أن يت���م معايرتها على ف�ت�رات زمنية مح���ددة، �أو قبل لاا�س���تخدام،  �أ.	
با�س���تعمال معايير محلي���ة �أو عالمية يمك���ن التحقق منها ب�ش���هادات معايرة من 

جهات معتمدة.
يجب �أن يتم �ضبطها �أو �إعادة �ضبطها عند اللزوم. ب.	

يجب �أن يتم تحديدها للتمكن من تحديد المعايرة المطلوبة. ج.	
يجب �أن يتم حفظها من عمليات ال�ضبط الخاطئة والتي قد ت�ؤدي �إلى نتائج غير  د.	

�صحيحة.
يج���ب �أن يتم حمايتها من الك�س���ر والتوقف عن العم���ل وذلك بتوفير �أجهزة  هـ.	

احتياطية للعمل عند الطوارئ.

ثالثاً: تحسين نظام إدارة سلامة الغذاء:

1. التح�سين الم�ستمر:
يجب �أن تت�أكد الإدارة العليا من �أن المن�ش����أة تح�س���ن با�س���تمرار فعالية النظام من خلال 
ا�س���تعمال عمليات لاات�ص���ال، مراجع���ة الإدارة ، المراجع���ة الداخلية، تقيي���م نتائج التحقق 
الفردية، تحليل نتائج �أن�ش���طة التحقق، الم�ص���داقية، مجموعات �إج���راءات التحكم، الأفعال 

الت�صحيحية و�إجراءات تحديث النظام.
2. تحديث نظام �إدارة �سلامة الغذاء:

يجب �أن ت�ضمن الإدارة العليا عملية التحديث الم�ستمر للنظام. ولتحقيق هذا، يجب �أن 
يقوم فريق �لاسمة الغذاء بتقييم النظام على فاترت زمنية محددة. ينبغي �أن يعتبر الفريق �أنه 
لية للت�شغيل وخطة الها�سب. ويجب �أن  من ال�ضروري مراجعة تحليل الأخطار، البرامج الأوَّ

يكون التقييم و�أن�شطة التحديث م�ستندة �إلى ما يلي:
11 مدخلات عمليات لاات�صال الداخلية والخارجية ..
22 مدخلات من �أي معلومات تخ�ص ملاءمة وفعالية النظام..
33 مخرجات من نتائج تحليل �أن�شطة التحقق..
44 مخرجات مراجعة الإدارة..
55 عند تعديل طريقة الإنتاج �أو موا�صفات المنتج النهائي..

كما يجب �أن يتم ت�س���جيل �أن�ش���طة النظام التي تم تحديثها وو�ضعها فى تقرير، بالأ�سلوب 
المنا�سب الذي يكون بمثابة مدخل من مدخلات مراجعة الإدارة .

* * *
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يق���وم نظام الرقابة على �س�ل�امة الغذاء داخل المن�ش����آت الغذائية عل���ى جمع المعلومات 
عن هذه المن�ش����أة للتعرف على الأماكن المحتمل تح�س���ينها من ناحية �س�ل�امة الغذاء و�أنظمته 
المختلفة، كما يعمل نظام الرقابة �أي�ض���اً على الأماكن التي تحتوي على عنا�ص���ر عدم المطابقة 

في النظام والعمل على ت�صحيحها والتحقق من �لاسمة الإجراء الت�صحيحي.
ويتكون نظام الرقابة من ثلاثة عنا�ص���ر �أ�سا�سية، كل عن�صر منها �ضروري لإتمام واكتمال 

نظام الرقابة، وهذه العنا�صر هي:
11 القائمون ب�أعمال الرقابة على �لاسمة الغذاء..
22 طريقة المراقبة ح�سب حجم المن��شأة الغذائية..
33 نظام �إدارة العملية الرقابية..

ويقوم الجهاز الرقابي ب�إلزام المن�ش����أة الغذائية بتطبيق مفاهيم �إدارة �س�ل�امة الغذاء التي 
يتم مراجعتها دورياً طبقاً للوائح والت�شريعات المعمول بها. حيث تتم تنمية �إجراءات الرقابة 
و�سيا�س���تها عن طريق الجهات الحكومية المنوطة بذلك. وتتوقف �سيا�س���ة و�إجراءات المراقبة 
على الترتيبات الفعالة لعملية الرقابة والموارد الب�ش���رية. ومتابعة الجهات الحكومية لم�صداقية 

عملية المراقبة. 
أولاً: القائمون بأعمال الرقابة على نظام إدارة سلامة الغذاء:

هن���اك معايير دقيقة في اختيار مراقبي نظام �إدارة �س�ل�امة الغذاء المطبق داخل المن�ش����آت 
الغذائية فهناك خم�سة معايير �أ�سا�سية يتم على �أ�سا�سها اختيار المراقبين ال�صحيين:

1. المعرفة العلمية والفنية:
من المفتر�ض �أن لكل م�س���توى من م�س���تويات المراقبين مقداراً منا�سباً من المعرفة العلمية 
والفنية حتى يكونوا قادرين على الحكم على نظام �إدارة �لاسمة الغذاء المطبق داخل المن��شأة 

الغذائية. وت�ض���م الخلفية الفنية �أ�سا�س���يات �صحة و�س�ل�امة الغذاء، وت�شمل ميكروبيولوجيا 
الأغذية و�إنتاج وتداول الغذاء، بالإ�ض���افة �إلى اختيار دورات في نظم �إدارة �لاسمة الغذاء 
والها�سب ودورة مراجع داخلي. وتعطي فترة العمل التي يق�ضيها المراقب في من��شأة غذائية 
ما المعرفة العلمية والفنية الكافية في مجال هذه المن�ش����أة. ومن ال�ض���روري �أي�ض���اً �أن يمتلك 
المراقب القدرة الجيدة على الملاحظة والتف�سير وتطبيق الت�شريعات. كما يجب على المراقب 
�أثناء �إنجازه �أعمال الرقابة ال�ص���حية على الأغذية �أن يحدد ما �إذا كانت المن�ش����أة متوافقة مع 

برامج �لاسمة الغذاء ومتوافقة مع متطلبات الموا�صفات القيا�سية ل�لاسمة الغذاء �أم لا.
2. المعرفة والإلمام بنظام �إدارة �سلامة الغذاء:

يجب على القائمين ب�أعمال الرقابة ال�صحية الم�سئولين عن فح�ص ومتابعة المن��شآت الحا�صلة 
على �ش���هادة نظام �إدارة �س�ل�امة الغذاء )FSMS الأيزو 22000 : 2005( �أن يكون لديهم 
معرفة ودراية تامة بالنظام وبرامجه التمهيدية من لاا�اترشطات ال�صحية القيا�سية والممار�سات 
الت�ص���نيعية الجيدة والنظافة والتطهير والتعقيم وال�ص���حة ال�شخ�صية و�أ�سا�سيات تكنولوجيا 
الغ���ذاء والمعامل، كما يكون لديهم الق���درة على تطبيق هذه المبادئ لك���ي يقوموا بالمراقبة 

الفعالة على النظام.
3. الإلمام بمهارات المراقبة:

يجب �أن يكون القائم ب�أعمال الرقابة ال�صحية على دراية ومعرفة بنظام المراقبة و�أن يكون 
لدي���ه المهارات والخبرات الكافية المطلوب توافرها في مراقب المن�ش����آت المطبقة لنظام �إدارة 
�س�ل�امة الغذاء؛ حتى ي�ؤدي عمله بكف���اءة عالية وبالتالي �إحكام الرقابة ال�ص���حية على تلك 
المن�ش����آت الغذائية . كما �أن عملية تقييم مراقب نظام �إدارة �لاسمة الغذاء يجب �أن ت�أخذ في 
لااعتبار مق���دار التدريب الذي تلقاه وخبرته في هذا المجال، مع �ض���رورة اجتياز دورات 
تدريبي���ة مثل دورة مراجع داخلي معتمد للمطابق���ة مع متطلبات المراقب الجيد، ويكون من 
ال�ض���روري �أن يتقدم مراقب �لاسمة الغذاء بقائمة معتمدة بالمراقبات )المراجعات( التي قام 

بها والتي تحت�سب من �ضمن متطلبات خبراته.

الباب الثالث
الرقابة على نظام 
إدارة سلامة الغذاء
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4. المعرفة التامة بالعملية و/�أو العمليات الت�صنيعية:
يج���ب �أن يكون ل���دى مراقبي نظام �إدارة �س�ل�امة الغذاء المعرفة التام���ة والإلمام ب�أنواع 
الأخطار لكل عملية �أو خطوة من خطوات ت�ص���نيع منتج غذائي معين وكذلك الإلمام بتدابير 
التحكم في تلك الأخطار من �أجل مراجعة فعالة للنظام بالمن�ش����أة الغذائية. ويتم الح�ص���ول 
على هذه الخبرة عن طريق �إنجاز �أعمال الرقابة في العديد من المن�ش����آت الغذائية والتدريب 

والدرا�سة وخبرة الفح�ص والتفتي�ش. 
�أما الأ�شخا�ص المدربون والم�ؤهلون على عمليات المراقبة ولكن تنق�صهم المعرفة بالعمليات 
الفني���ة الت�ص���نيعية فيمكن لاا�س���تعانة بهم كمراقبين م�س���اعدين للمراقبين الأ�سا�س���يين حتى 

ح�صولهم على الخبرة والمعرفة والدراية المطلوبة لمختلف عمليات ت�صنيع الأغذية.
وم���ن الأمور المهمة التي ت�ؤخ���ذ في لااعتبار عند تقييم المراج���ع، المراجعات الفنية التي 
قام بها ومقدار الخبرة الفنية التي اكت�س���بها من خلال تلك المراجعات، خ�صو�ص���اً العمليات 
الت�صنيعية المعقدة التي تت�ضمن م�شاكل فنية متعددة ومتنوعة، كما يعتبر عدد المراقبات التي 

قام بها �ضمن معايير التقييم. 
مع الأخذ في لااعتبار �أن بع�ض العمليات الت�ص���نيعية تكون غير متخ�ص�ص���ة لمنتج معين، 
فعلى �س���بيل المثال عملية التجفيف بالرذاذ لل�س���وائل الغذائية يمكن ا�س���تخدامها في تجفيف 
العديد من المنتجات الغذائية كالبي�ض والحليب وع�صائر الفاكهة وم�ستخل�صات البن وغيرها 

من ال�سوائل الغذائية.
5. القدرة على تبادل المعلومات:

من المهام الأ�سا�سية لمراقب نظام �إدارة �لاسمة الغذاء �أن يكون لديه القدرة على اتخاذ ما 
يراه من �إجراءات ت�ص���حيحية عند ظهور حالة من حالات عدم المطابقة في �أحد بنود برامج 
�س�ل�امة الغذاء المطبق داخل المن�ش����أة الغذائية التي يقوم بالمراقب���ة عليها. ومن الأمور المهمة 
الت���ي يجب عل���ى المراقب �أخذها في لااعتبار عدم و�ض���ع �أي حلول و�س���طية �أثناء المراقبة 
حيث �إن ذلك لي�س من اخت�صا�ص���ه ف�إن تعديل م�س���ار عملية الت�ص���نيع �أو خطة �إدارة �لاسمة 

الغذاء المطبقة داخل المن�ش����أة  هو من م�س���ئولية فريق �س�ل�امة الغذاء الذي قام بو�ضع الخطة 
ولي�س���ت من م�س���ئولية المراقب، لكن يحق لمراقب نظام �إدارة �لاسمة الغذاء �أن يقترح على 
فريق �س�ل�امة الغذاء تعديل م�س���ار العملية الت�صنيعية �إذا كان ذلك �ض���رورياً لإتمام الإجراء 
الت�ص���حيحي لحالة عدم المطابقة. ويتطلب هذا �أن يكون المراقب ملماً بالإجراءات التحكمية 
في مختلف �أنواع الأخطار التي تتعر�ض لها �أي عملية ت�صنيعية، ولكي يتحقق ذلك لابد �أن 
يكون لدى المراجع خبرات محددة في هذا المجال والقدرة على تبادل المعلومات ولااطلاع 

الم�ستمر والتدريب الجيد على نظام �إدارة �لاسمة الغذاء. 
مهام القائمين ب�أعمال الرقابة ال�صحية على الأغذية

على مراقبي �لاسمة الغذاء تقييم مدى مطابقة المن��شأة لبرامج �لاسمة الغذاء الموثقة وكذلك 
الموا�صفات القيا�سية ل�لاسمة الغذاء ومدى توفر البرامج التمهيدية لنظام �إدارة �لاسمة الغذاء 
في المن�ش����آت الغذائية، و�أن المن��شأة قد تم ت�أهيلها للح�صول على �شهادة لااعتماد �أي التطابق 
مع متطلبات الموا�ص���فات القيا�س���ية الدولية “الأيزو”. ولابد �أن يك���ون المراقبون متوافقين 
�أي�ض���اً مع متطلبات الموا�ص���فات الدولية حتى يقوموا بتقييم ما �إذا كانت المن��شأة متوافقة مع 
الموا�صفات �أم لا، �أي يكونون معتمدين من ”IRCA“ )�سجل المراقبين الدوليين(. ويو�ضح 

ال�شكل التالي خطوات عملية المراقبة. 
ولابد �أن يكون للمراقبين خبرة ودراية كافية بالعمليات الت�ص���نيعية التي تتم في المن��شآت 
الغذائي���ة التي يقومون بمراقبتها، ولديه���م معلومات كافية عن برامج �س�ل�امة الغذاء ونظم 
المراجعة المعمول بها. وتتم عملية المراقبة وفقاً لخطوات حددتها الموا�ص���فة القيا�س���ية الدولية 
المقررة. وتتميز عمليات الرقابة بالمرونة التامة بحيث يتم تطبيقها وتوظيفها على كل المن��شآت 

الغذائية الكبيرة والمتو�سطة وال�صغيرة.
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ويتلخ�ص دور القائمين ب�أعمال الرقابة ال�صحية على الأغذية فيما يلي:
11 واجبات ومهام المراقبين ال�صحيين:.

للجهة الرقابية �س���لطة مبا�ش���رة على المن�ش����آت الغذائية لاتخاذ الإجراءات الت�صحيحية، 
ومن �أهم واجبات المراقبين ما يلي:

• �إجراء عملية مراقبة لبرامج �لاسمة الغذاء على فاترت متتابعة تحددها الجهة الرقابية.	
• تحديد المراقبة التالية بالطريقة المنا�سبة ح�سب ت�صنيف المن��شأة.	
• تقييم المن��شأة الغذائية من ناحية تطبيقها للموا�صفات القيا�سية لبرامج �لاسمة الغذاء.	
• اتخاذ الإجراءات اللازمة للت�أكد من ت�صحيح حالات عدم المطابقة.	
• عمل التقرير عن مخرجات ونتائج عملية المراقبة.	

وعندما ت�ش�ي�ر حالات عدم المطابقة �إلى �أنه لا يحدث �ض���رر بال�صحة العامة ف�إن المراقب 
يقوم ب��سؤال المن��شأة عن كيفية التعامل مع حالات عدم المطابقة لتقدير ما �إذا كان هذا التعامل 
كافي���اً �أم لا، وهذا ربما يتطلب من المراقب �إع���ادة عملية المراقبة لتقدير حالات عدم المطابقة 
لأحد بنود نظام �إدارة �س�ل�امة الغذاء �أو البرامج التمهيدية للنظام. كما يجب على المراقب 
الوقوف على ما تم اتخاذه من �إجراءات وقائية منا�س���بة لتفادي حالات عدم المطابقة )�إجراء 
العم���ل الوقائ���ي( وفي الغالب ما تكون هذه الإجراءات ب�س���يطة وفي بع����ض الأحيان يلزم 

اتخاذ �إجراءات معقدة لت�صحيح حالات عدم المطابقة التي تو�صل �إليها المراقب. 
22 دور المراقب في ت�شريعات �سلامة الغذاء:.

تعت�ب�ر عمليتا الفح����ص والمراقبة �أ�س���ا�س التعرف على م���دى مطابقة المن�ش����آت الغذائية 
للموا�ص���فات القيا�س���ية. وتقوم الجهات الرقابية ب�إجراءات الفح�ص والمتابعة للتعرف على 
مدي تنفيذ لوائح لاا�ش�ت�راطات ال�صحية المنظمة لأن�شطة المن�ش����آت الغذائية المختلفة وتوقيع 
الجزاءات المالية والإدارية على المن�ش����آت المخالفة للا�اترشطات والموا�صفات المقررة، ولكن 
حالياً حدث تغير كبير في هذا المفهوم الذي تحول �إلى نظام المراقبة وهي الطريقة التي تعتمد 

خطوات مراقبة سلامة الغذاء

نعم

نعم

نعم

لا

لا

لا

لا

مراقبة العملية الت�صنيعية

هل متابعة المراجع مطلوبة؟

الرجوع لخطوة المراجعة *

هل تم التحكم في 
الأخطار؟

�إخطار الجهة الرقابية 
لاتخاذ الإجراءات تجاه 

نقاط عدم المطابقة

تعديل نظام �إدارة 
�سلامة الغذاء 

للتحكم في الأخطار

تقوم المن�ش�أة 
بالمراجعة الدورية 

لبرنامج �سلامة 
الغذاء

عملية المراقبة

تقوم المن�ش�أة 
بتطبيق نظام �إدارة 

�سلامة الغذاء

تتم مراقبة برنامج 
�سلامة الغذاء 

على فترات دورية 
منا�سبة*

يقدم المراقب 
تقريراً عن عملية 

المراقبة

هل تم تحديد 
حالات عدم 

المطابقة؟
هل تمثل خطورة على 

�سلامة الغذاء؟
يجب على المن�ش�أة 
تحديد نقاط عدم 

المطابقة وتعديلها 

قد تحدث تكرارات 
متتالية للمراقبة 
ح�سب مخرجات 
العملية الرقابية
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�أق�سام المراقبة:
تنق�سم عملية المراقبة �إلى نوعين:

11 المراقبة المنتظمة:.
وتتم عمليات الرقابة المنتظمة بغر�ض الت�أكد من ا�س���تمرارية المن�ش����أة الغذائية في تطبيقها 

لنظام �إدارة �لاسمة الغذاء، وكذلك الرقابة المنتظمة على المن��شآت الغذائية الحديثة.
وم���ن عيوب هذا النوع من الرقابة �أن المن�ش����أة الغذائية تكون عل���ى علم بموعد الزيارة 
فتق���وم بت�ص���حيح الأخطاء والعيوب وحالات ع���دم المطابقة في ي���وم الرقابة فقط؛ فيكون 

التقرير النهائي للمراقب جيداً )�أي يتم ت�ضليل المراقب(.
22 المراقبة غير المنتظمة )المفاجئة(: .

وتقوم الجهة الرقابية بهذا النوع من المراقبة على من��شأة غذائية ما للأ�سباب التالية:
ظهور العديد من �شكاوى الم�ستهلكين من �أحد منتجات هذه المن��شأة. �أ.	

ب.	ظهور �أحد حالات الت�سمم الغذائي نتيجة تناول �أحد منتجات هذه المن��شأة.
�سحب المنتج من الأ�سواق. ج.	

ا	لتقارير ال�سلبية للجهات الم�شرفة على تطبيق النظام حيال هذه المن��شأة. د.
العلاقة بين الجهة الرقابية والجهة الم�ؤهلة والجهة المانحة لل�شهادة:

تقوم الجهة الرقابية بعمل قائمة بالجهات الم�ؤهلة والجهات المانحة ل�شهادة نظام �إدارة �لاسمة 
الغذاء )الأيزو 22000 : 2005( وتكون هذه الجهات معتمدة من قبل هذه الوزارة. 

وتقوم المن��شآت الغذائية بالا�ستعانة بالجهات الم�سجلة لدى الوزارة دون غيرها من الجهات 
الأخرى، حيث تقوم الجهة الرقابية بو�ض���ع المعايير الخا�صة بكل من الجهات الم�ؤهلة والمانحة، 
وحينما تتوافر هذه المعايير من كلتا الجهتين تقوم الجهة الرقابية بت�سجيلها ولااعتماد عليها في 

العمليات الرقابية.

على تقدير لااحتياجات والمتطلبات الأ�سا�س���ية لمفهوم �س�ل�امة الغذاء في المن�ش����آت الغذائية 
والذي يرجع �إلى تطبيق الموا�ص���فات القيا�س���ية الدولية )الأيزو 22000 : 2005( والمخت�صة 

بنظام �إدارة �لاسمة الغذاء ب�سل�سلة الغذاء.
ثانياً: عملية المراقبة:

تقع  م�س���ئولية الحكومة متمثلة في الجهاز الرقابي بو�ض���ع الحدود والمعايير الخا�صة بنظام 
�إدارة �س�ل�امة الغ���ذاء والرقابة عليها، وتتمثل م�س���ئولية المن�ش����آت الغذائي���ة في تطبيق تلك 

المعايير.
فعلى �س���بيل المثال عند مراقبة برنامج النظافة والتطهير داخل المن��شأة الغذائية تقوم الجهة 

الرقابية بمراقبة المعايير التالية:
11 جداول النظافة والتطهير:.

توثيق جداول النظافة والتطهير: يقوم المراقب بفح�ص وثائق النظافة والتطهير  �أ.	
من حيث الإج���راءات الموثقة حيث يج���ب �أن تكون هذه الإج���راءات قابلة 

و�سهلة التطبيق في جميع �أق�سام المن��شأة الغذائية ووا�ضحة.
لا	ب���د �أن تحتوي الوثائ���ق على تتابع وط���رق عملية النظاف���ة والتطهير و�أنواع  ب.

المنظفات والمطهرات الم�ستخدمة.
كتاب���ة خط���وات عملية النظافة والتطه�ي�ر بعدة لغات على �أن تكون وا�ض���حة  ج.	
ومفهومة من قبل العاملين، �أي لا بد من وجود وثيقة بيانات ال�س�ل�امة الخا�صة 
بالمنظفات والمطهرات )safety data sheets( و�أن يتم �إلحاقها بوثيقة �إجراء 
النظافة والتطهير، ويمكن الح�ص���ول على هذه الوثيقة من ال�ش���ركة الم�ص���نعة 

للمنظف.
22 مواد النظافة والتطهير:.

يجب �أن يت�أكد المراقب من مطابقة مواد التنظيف والتطهير وقابلية ا�ستخدامها في المن��شأة 
الغذائية »Food grade« و�أن تكون من م�صدر موثوق به.
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�أما عن دور الجهات الثلاث في العملية الرقابية فيتلخ�ص في النقاط التالية:
• تق���وم الجهة الم�ؤهلة بت�أهيل المن�ش����أة الغذائي���ة لتطبيق نظام �إدارة �س�ل�امة الغذاء بما 	

يحتوي���ه من البرامج التمهيدية للنظام و�إن�ش���اء خطة ها�س���ب، وذل���ك طبقاً لطبيعة 
العملية الت�ص���نيعية بها ون���وع المنتجات التي تنتجها هذه المن�ش����أة وعمل مراجعات 

داخلية دورية خلال تطبيق النظام.
• بع���د �إتمام تطبي���ق النظام من خلال الجهة الم�ؤهلة تقوم الجهة المانحة بفح�ص المن�ش����أة 	

الغذائية وعمل المراجعات الخارجية لها، وحينما تجد الجهة المانحة ا�س���تيفاء المن�ش����أة 
الغذائي���ة لجميع بنود النظ���ام تقوم بمنح �ش���هادة )الأيزو 22000( لم���دة لا تتجاوز 
ثلاث���ة �أعوام، تقوم خلاله���ا بعمل مراجعات خارجية للحفاظ عل���ى تطبيق النظام. 
وعند اكت�ش���اف حالات عدم المطابقة تقوم ب�إنذار المن��شأة ب�سحب ال�شهادة ما لم تقم 

بالإجراءات الت�صحيحية المنا�سبة خلال فترة زمنية تحددها الجهة المانحة.
• تقوم الجهة الرقابية بعمل مراقبات دورية �أو مفاجئة للمن�ش����أة الغذائية بعد �إ�ص���دار 	

ال�ش���هادة، وعند وقوع حالات عدم مطابقة تقوم الجهة الرقابية ب�إخطار الجهة المانحة 
بهذه الحالات لتقييمها وتقديم التقارير المنا�سبة لهذه الحالات؛ للوقوف على �سحب 

هذه ال�شهادات �أو �إبقائها ح�سب نوع حالة عدم المطابقة. 
• تقوم الجهة الحكومية بتقديم ا�ست�ش���ارات فنية للمن�ش����أة الغذائية وكتيبات �إر�ش���ادية 	

ت�ساعد المن��شأة الغذائية على الإجراءات الت�صحيحية.
حالات عدم المطابقة:

عندم���ا تقوم الجهة المانحة ل�ش���هادة النظام بعمل مراجعات على المن�ش����أة الغذائية وعند 
اكت�ش���افها لحالات عدم مطابقة �أو حيود وهي تلك الحالات التي تكون فيها ممار�س���ات تداول 
الأغذية بتلك المن�ش����آت الغذائي���ة غير متوافقة مع متطلبات نظام �إدارة �س�ل�امة الغذاء وفق 

الموا�صفة القيا�سية الدولية )الأيزو 22000 : 2005(.

وتق�سم حالات عدم المطابقة �إلى: 
11 حالات عدم مطابقة حرجة..
22 حالات عدم مطابقة عظمى..
33 حالات عدم مطابقة �صغرى..

�أولًا: حالات عدم المطابقة الحرجة:
وه���ي الحالات غ�ي�ر المطابقة لمتطلبات نظام �إدارة �س�ل�امة الغذاء والتي تُ�س���بب بالت�أكيد 
�ض���رراً مبا�شراً على ال�صحة العامة لم�س���تهلكي هذه الأغذية المنتجة �أثناء حدوث حالة عدم 

المطابقة داخل المن��شأة الغذائية.
وعندم���ا تكت�ش���ف الجهة المانحة لل�ش���هادة على تطبيق نظ���ام �إدارة �س�ل�امة الغذاء هذه 

الحالات، ف�إنها تقوم ب�إتخاذ الخطوات التالية:
11 �إخط���ار الجهة الرقابية هاتفياً، يليها كتابة وثيقة ر�س���مية بهذه الحالة، وذلك قبل مرور .

24 �ساعة على حدوثها.
22 تقوم الجهة الرقابية بت�ش���كيل لجنة فور تلقي لاات�ص���ال الهاتفي من الجهة المانحة على .

تطبيق النظام وتوجهها للمن�ش����أة وذلك بعد 24 �س���اعة من الإب�ل�اغ للت�أكد من �إزالة 
�سبب حالة عدم المطابقة.

33 تقوم الجهة المانحة ب�إعادة المراجعة خلال 7 �أيام من اكت�شاف حالة عدم المطابقة..
�أمثلة تطبيقية لبع�ض حالات عدم المطابقة الحرجة:

مثال )1(:
عن���د قيام الجهة المانح���ة بالمراجعة على �أح���د المطاعم لوحظ لوح تقطيع خ�ش���بي واحد 
ي�س���تخدم في تقطي���ع اللحوم والدواج���ن والخ�ض���روات الطازجة الم�س���تخدمة في �إعداد 
ال�س�ل�اطات، كما يقوم العاملون بالمطعم بتداول اللحوم والدواجن غير المطهية ثم يقومون 

بتداول الأغذية الجاهزة للأكل مبا�شرةً دون غ�سل وتطهير �أيديهم. 
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وقام���ت الجهة المانحة لل�ش���هادة ب�إخطار الجهات الرقابية لما قد ينتج من �أ�ض���رار �ص���حية 
للم�ستهلك نتيجة لحدوث تلوث خلطي جراء هذا التداول غير المطابق. حيث قامت الجهات 
الرقابية بت�شكيل لجنة بعد 24 �ساعة من الإبلاغ عن حالة عدم المطابقة الحرجة للت�أكد من �إزالة 
ال�سبب، وذلك با�س���تخدام �ألواح تقطيع غير خ�شبية متعددة الألوان يخ�ص�ص �أحدها فقط 

لتجهيز اللحوم والثاني لتجهيز الدواجن والثالث لإعداد وتجهيز الخ�ضراوات الطازجة.
ث���م التنبيه على العاملين بالمطعم ب�ض���رورة غ�س���ل �أيديه���م وتطهيرها بالطريقة القيا�س���ية 
المع�ت�رف بها بعد تداول كافة الأغذي���ة غير المطهية وقبل تداول الأغذي���ة الجاهزة للأكل مع 

�ضرورة الف�صل الجيد بين هذين النوعين من الطعام.
وقام���ت الجهة المانحة ب�إعادة المراجعة خلال �س���بعة �أيام من اكت�ش���اف حالة عدم المطابقة 

الحرجة.
مثال )2(:

قامت الجهة المانحة ل�ش���هادة )الأيزو 22000( ب�أحد م�ص���انع الأغذية المنتجة للب�سكويت 
الم�صنع من طحين الأرز لفئة خا�ص���ة من الم�ستهلكين الذين يعانون من ح�سا�سية من جلوتين 
القمح. و�أثناء المراجعة وجدت الجهة المانحة �أن المن�ش����أة تقوم بخلط ن�سبة من طحين القمح 
�إلى طحين الأرز دون �أن يذكر ذلك �ص���راحة على البطاقة المبا�ش���رة للعبوة، وبتحري ذلك 
من الم�س���ئول عن الإنتاج بالمن�ش����أة �أفاد ب�أنه يتم �إ�ض���افة هذه الن�سبة من طحين القمح كمغلظ 
للقوام و�سيتم ت�صحيح ذلك )عدم ذكر ن�سبة الإ�ضافة من طحين القمح على البطاقة المبا�شرة 
للعب���وة( بعد لاانتهاء من كمية مواد التعبئة والتغليف الم�س���تخدمة حالياً بطباعة مواد تغليف 

جديدة مدون عليها الن�سبة الم�ضافة من طحين القمح. 
قامت الجهة المانحة ب�إخطار الجهة الرقابية الم�س���ئولة حيث �ألزمت الأخيرة المنتج بالتخل�ص 
تماماً من جميع المنتجات المخالفة الموجودة طرف المن�ش����أة وا�س���تدعاء كافة المنتجات التي تم 

توزيعها وت�سويقها مرة �أخرى �أي بعد �إعادة تعبئتها بالبيانات الجديدة. 

ثانياً: حالات عدم المطابقة الكبرى:
هي حالات غير مطابقة لمتطلبات نظام �إدارة �س�ل�امة الغذاء قد ت�س���بب �ض���رراً ب�ص���حة 

الم�ستهلك بدرجة كبيرة.
وعل���ى الجهة المانحة ل�ش���هادة نظام �إدارة �س�ل�امة الغذاء عند اكت�ش���افها لهذا النوع من 

حالات عدم المطابقة �أن تقوم بالخطوات التالية:
11 �إخط���ار الجهة �أو الجهات الرقابية الم�س���ئولة بحالة عدم المطابقة خلال �س���بعة �أيام من .

اكت�شافها، ومن خلال هذا الإخطار تقرر الجهة �أو الجهات الرقابية الم�سئولة مدى الحاجة 
لت�شكيل لجنة لفح�ص ومراجعة المن��شأة بناءً على �شدة ال�ضرر المحتمل حدوثه.

22 تق���وم الجه���ة المانحة ب�إعادة المراجعة خلال �س���بعة �أيام من �إخط���ار الجهة �أو الجهات .
الرقابية الم�سئولة.

33 على المن�ش����أة �أن تتخذ ما تراه منا�سباً لت�ص���حيح حالة عدم المطابقة الكبرى المكت�شفة .
و�إذا لم تقم المن�ش����أة بت�ص���حيح الحالة خلال �س���بعة �أيام ف�إنها تتحول من حالة عدم 

مطابقة كبرى �إلى حالة عدم مطابقة حرجة.
مثال تطبيقي على حالات عدم المطابقة الكبرى:

�أثن���اء قيام الجه���ة المانحة على تطبيق النظام بالمراجعة ب�إحدى المن�ش����آت الغذائية وجد �أن 
العمال يقومون بغ�س���ل وتطهير �أيديهم ولكنهم ي�ستخدمون منا�ش���ف من القما�ش ت�ستخدم 
لعدة مرات بدلًا من المنا�شف الورقية ذات لاا�ستخدام الواحد. فقامت الجهة المانحة ب�إخطار 
الجهة �أو الجهات الرقابية الم�س���ئولة مع �إخطار المن�ش����أة بحالة عدم المطابق���ة و�إعادة المراجعة 

خلال �سبعة �أيام للـت�أكد من ت�صحيح الو�ضع الحالي.
ثالثاً: حالات عدم المطابقة ال�صغرى:

وه���ي حالات غ�ي�ر مطابق���ة لمتطلبات نظام �إدارة �س�ل�امة الغ���ذاء ولكنها قليلة ال�ض���رر 
للم�س���تهلكين عند وجودها، حيث يتم �إخطار المن�ش����أة بها وتحديد فترة زمنية لت�صحيح هذه 
الحالة مع �إخطار الجهة �أو الجهات الرقابية الم�سئولة دون الحاجة �إلى تحديد لجنة للفح�ص. و�إذا 
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لم يتم ت�صحيح هذه الحالات قبل المراجعة التالية تتحول من حالات عدم مطابقة �صغرى �إلى 
حالات عدم مطابقة كبرى.

�أمثلة تطبيقية على حالات عدم المطابقة ال�صغرى:
مثال )1(:

عند قيام الجهة المانح���ة ب�أعمال المراجعة لأحد المطاعم تمت ملاحظة حالات عدم المطابقة 
ال�صغرى التالية:

11 وجود ك�سر بالطبقة المغطاة لأر�ضية منطقة الإعداد..
22 تكون ف�لاضت �شحمية على الفلاتر �أعلى مداخن الأفران. .
33 الأغذية غير المطهية المغلفة ملام�سة لأر�ضية الم�ستودع المبرد..
44 عدم اتباع قاعدة ما يخزن �أولًا ي�صرف �أولًا بالم�ستودعات..

وبناءً عليه قامت الجهة المانحة ب�إبلاغ �إدارة المن��شأة بالإجراءات الت�صحيحية التالية:
11 �إ�صلاح العيوب ب�أر�ضية المن��شأة خلال 21 يوماً من تاريخ المراجعة..
22 تغيير الفلاتر �أعلى مداخن الأفران خلال 24 �ساعة..
33 زي���ادة عدد الأرفف داخل م�س���تودع التبريد لتجنب تخزين الأغذية على �أر�ض���ية .

الم�ستودع.
44 �إعادة تنظيم وترتيب الم�ستودع بحيث تتبع قاعدة ما يخزن �أولًا ي�صرف �أولًا..

تقوم بعد ذل���ك الجهة المانحة ب�إعادة عملي���ة المراجعة و�إخطار الجهات الرقابية الم�س���ئولة 
بالت�صحيحات التي تم �إجر�اؤها.

مثال )2(:
�أثن���اء �إح���دى المراجعات التي تق���وم بها الجهة المانح���ة على �أحد مح�ل�ات بيع الأغذية 
 Best« البقالات( وجدت �أن بع�ض الأغذية المعرو�ضة تعدت التاريخ الأف�ضل للا�ستخدام(
”before date كذلك وجد �أن باب مبرد الم�شروبات غير محكم الغلق نظراً لعيب بال�صيانة، 

وكذلك عدم ت�سجيل بع�ض الب�ضائع ب�سجلات التوريد.

لذلك قامت الجهة المانحة ب�إخطار الإدارة بالإجراءات الت�صحيحية التالية:
11 التخل�ص من المنتجات التي انتهت فترة لاا�ستخدام الأمثل لها فوراً..
22 �إ�صلاح باب الثلاجة خلال فترة 21 يوماً..
33 ت�سجيل كافة الأغذية الموردة للمن��شأة..

ثم قامت الجهة المانحة ب�إعادة المراجعة وتعديل التقرير للجهات الم�سئولة.

تصنيف المنشآت الغذائية

توجد مجموعتان من المن��شآت الغذائية:
• المجموعات ال�صناعية الرئي�سة.	
• ال�صناعات عالية الخطورة.	

11 المجموعات ال�صناعية الرئي�سة.
تجارة الأغذية والخدمة الغذائية ونقل الأغذية وعمليات التخزين

نوعية المن�ش�آتالو�صفالمجموعة الرئي�سية
منخف�ضة الخطورة

تجارة الأغذية الثابتة والم�ص���نعة 
لي���اً والأغذي���ة المغلف���ة و/ �أوَّ
تعري�ض���ها  يتم  التي  �أو الأغذية 
بوا�س���طة  �إ�ض���افية  لعملي���ات 

الم�ستهلك.

تجارة الأغذية المغلفة �أو التي يتم تعري�ض���ها 
لعملي���ات ت�ص���نيعية ب�س���يطة )تقطيعه���ا في 
�ص���ورة �ش���رائح �أو قطع( ولكن قد تحتاج 
�إلى تخزين وتداول منا�سبين )مثل التبريد(. 
وقد يحتاج الغذاء لمعاملته بعمليات �أخرى 

بوا�سطة الم�ستهلك.

منتجات  وتجارة  البقالات 
الحلي���ب وبائع���ي الحليب 
وتجارة الحلويات والمخابز 

والملاحم.

متو�سطة الخطورة
تجارة الأغذي���ة الجاهزة للأكل 
و/�أو المن�ش����آت الت���ي ي�ت�ردد 
عليها عدد كبير من الم�ستهلكين 

مثل المطاعم.

وت�شمل المن�ش����آت التي ت�صنع �أغذية جاهزة 
للأكل تحتاج لعملي���ات �أو معاملات �أخرى 

من قبل الم�ستهلك.

كانت�ي�ن المدار����س والتيك 
�أواي والفن���ادق والمقاهي 
النقانق  وبائع���و  والمطاعم 
والبق���الات  والمخاب���ز 

والأ�سواق المركزية. 
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عالية الخطورة
تجارة الأغذي���ة الجاهزة للأكل 
تعر�ض  الت���ي  المن�ش����آت  و/�أو 
الم���واد الغذائية الأكثر عر�ض���ة 

للف�ساد والتلف.

ت�شمل المن�ش����آت التي تبيع الأغذية الجاهزة 
للأكل والتي تعر�ض مبا�شرة الأغذية �سريعة 
التلف. و�أي�ضاً ت�ش���مل المن��شآت التي ت�صنع 
الأغذي���ة عالي���ة الخط���ورة لع���دد كبير من 
الم�س���تهلكين �أو تعمل على تجهيز الغذاء في 

�أحد المواقع وتقديمه في موقع �آخر.

الخدم���ة  ودور  المطاب���خ 
التو�ص���يل  وخدم���ات 
والم�ست�ش���فيات  للمن���ازل 

ومراكز العناية بالأطفال.

وتخزينه��ا  الأغذي��ة  نق��ل 
بالم�ستودعات.

وت�ش���مل جميع عمليات نقل الأغذية الجافة 
�أو �سريعة التلف والف�ساد.

وت�شمل �أي�ضاً تخزين الأغذية الجافة و�سريعة 
التلف بالم�ستودعات.

عمليات الت�صنيع 
نوعية المن�ش�آتالو�صفالمجموعة الرئي�سية

منتجات اللحوم
اللحوم الحمراء

	المطهية
	غير المطهية

الدواجن
	المطهية
	غير المطهية

والدواج���ن  الحيوان���ات  �أن���واع  جمي���ع 
المفروم والذبح  اللحوم واللحم  وقطعيات 
وبع�ض العمليات الت�ص���نيعية. وت�شمل �أي�ضاً 

اللحوم المطهية والمعلبة.

ال���ت���دخ�ي�ن، ال��ت��م��ل��ي��ح، 
التجفيف،  ال��ت�����س��وي��ة، 
التعتيق، النقع في محلول 

ملحي.

اللحوم الم�صنعة
	الخام
	ًالمعاملة حراريا
	المتخمرة

وت�شمل اللحوم المخلوطة بالأغذية الأخرى 
مث���ل الفرانكفورت���ر وال�س�ل�امي وعجين���ة 

اللحوم.

التخمير 

المنتجات البحرية
	المطهية
	غير المطهية

�أنواع �أ�س���ماك الأنه���ار والبحار و�أ�س���ماك 
المزارع وت�ش���مل المنتج���ات الجاهزة للأكل 

غير المطهية وجميع عمليات الت�صنيع.

التجفي���ف،  التدخ�ي�ن، 
التبريد والتجميد.

منتجات الحليب
	ت�صنيع الحليب /الكريمة
	ت�صنيع الزبد
	ت�صنيع الجبن
	ت�صنيع الزبادي
	ت�صنيع الأي�س كريم
	المنتجات الجافة

وت�ش���مل تجميع الحليب وجمي���ع العمليات 
وبدائ���ل  علي���ه.  تج���رى  الت���ي  الت�ص���نيعية 
الحليب مثل حليب ال�ص���ويا وت�صنيع �أغذية 

الأطفال.

الب�ترسة، التعقيم ، التبخير 
التجفيف،  ال�ترك��ي��ز،   /
ال��ت��ج��ف��ي��ف ال������رذاذي، 
ال��ت��خ��م�ري، ال��ت��ج��م��ي��د ، 

التر�شيح الفائق. 

والده��ون  الزي��وت  �صناع��ة 
والمارجرين

ت�ص���نيع جمي���ع �أن���واع الزي���وت النباتي���ة 
والحيوانية والمارجرين.

التر�شيح والتكرير.

منتجات الحبوب والمك�سرات
	ت�صنيع الحبوب
	ت�صنيع المك�سرات

ت�ش���مل جميع العملي���ات الت�ص���نيعية على 
الحبوب والمك�سرات.

الطح���ن، لاا�س���تخلا�ص، 
التجفيف، التحمي�ص.

عمليات الخبيز
)جميع منتجات المخابز(

التخمير ، الخبيز ، التبريد ت�شمل جميع منتجات المخابز
الهوائي.

�صناعة الخ�ضر والفاكهة
	 والفاكه���ة الخ�ض���راوات 

الطازجة
	 والفاكه���ة الخ�ض���راوات 

الم�صنعة

وت�ش���مل العمليات الأ�سا�س���ية وت�شمل �أي�ضاً 
ال�لاسطات المجهزة والم�صنعة.

ملحوظ��ة: تن���درج ع�ص���ائر الفاكهة تحت 
�صناعة الم�شروبات. 

المحيط  الج��و  في  التحكم 
وع���م���ل���ي���ات ال��غ�����س��ي��ل 
وال��ت��ط��ه�ري وال��ت��ج��م��ي��د 
والتعليب  وال��ت��ج��ف��ي��ف 

والتخليل.

�ص���ناعة �صناعة الحلويات عملي���ات  جمي���ع  عل���ى  ت�ش���تمل 
الحلويات.

وت�شكيل  والتنعيم  التكرير 
والبثق  وال�ض���غط  الن�ش���ا 
تحت  والطب���خ  الح���راري 

تفريغ.

�صناعة الم�شروبات
)غير الحليب(

	ع�صائر الفاكهة
	الم�شروبات الغازية
	المياه المعدنية
	صناعة الثلج�

وت�ش���مل جمي���ع العمليات الت�ص���نيعية مثل 
م�ساحيق الم�شروبات الناتجة من ال�سوائل في 

العملية الت�صنيعية.

التركيز والب�ترسة والتعقيم 
والتعبئة والتجفيف.
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وت�ش���مل الأغذية المجه���زة المخلوطة والتي ت�صنيع الوجبات الجاهزة
تتطل���ب عملية طبخ �أو ت�س���خين قبل التقديم 
مث���ل الوجبات الم�ب�ردة والعجائن الطازجة 

والوجبات المجمدة ... �إلخ.

طبخ ثم تبريد ، تبريد بدون 
طبخ ، طبخ ثم تجميد.

عملي���ات الخل���ط و�إع���ادة التعبئ���ة والمواد �صناعة مكونات الغذاء
الم�ض���افة والم���واد الحافظ���ة وم���واد النكهة 
والملون���ات ومخالي���ط المرق���ة وال�ص���و�ص 

وال�سكر والملح والخميرة والتوابل.

الخلط الجاف ، التجفيف.

وال�صو�ص  المحفوظة  الأغذية 
والم��ن��ت��ج��ات الم��ب�����س�رتة 

والمعقمة:
	المب�ترسة
	المعلبة

وت�ض���م مواد الح�ش���و والمايونيز وال�صو�ص 
والمربى والمواد المالئ���ة. والمنتجات الغذائية 

الأخرى. و�أغذية الأطفال.

الب�ترسة، التعليب، التعقيم 
الفائقة  با�ستخدام الحرارة 
�أو �أي معاملة حرارية على 

درجة الحرارة العالية.

ت�ش���مل جميع العملي���ات الت�ص���نيعية على �صناعة منتجات البي�ض
منتجات البي�ض

الب�ترسة

لية ال�صناعات الأوَّ
تغذية الحيوانات وتزاوجها وتربية الدواجن تغذية وتربية الحيوانات الحية

بالإ�ض���افة �إلى ت�ص���نيع الأعلاف. )التغذية 
بغر�ض التربية والتغذية العلاجية(

الب�ستانية )ولا  المحا�صيل  تجهيز 
ت�ش���مل العملي���ات الت�ص���نيعية 

على الخ�ضر والفاكهة(

الفاكه���ة والخ�ض���راوات الطازج���ة المغلف���ة 
ومنتج���ات الزراعة بالماء وعمليات الزراعة 

بالغابات.

لاا�ستزراع ال�سمكي )لا ي�شمل 
ت�صنيع الأ�سماك(

وي�شمل المزارع ال�سمكية والم�صايد

تربية النحلمتنوعات

2. ال�صناعات عالية الخطورة
���نَّف على �أنها  �إن العمليات الت�ص���نيعية التالي���ة والمجموعات ال�ص���ناعية المرتبطة بها تُ�صَ
عمليات ت�ص���نيع عالية الخطورة والتي تكون ح�سا�سة لل�صحة العامة والأمان وتتطلب معرفة 

فنية وا�ضحة لتحقيق فاعلية المراجعة.
�صناعة البي�ض ومنتجاته	الب�سترة

	صناعة الحليب ومنتجاته�
منتجات الحليب	العبوات المعقمة

	صناعة الم�شروبات�
	تجهيز الوجبات

منتجات اللحوم 	التعقيم
	اللحوم الم�صنعة
	الأغذية البحرية
	منتجات الحليب
	منتجات الحبوب والمك�سرات
	ت�صنيع الخ�ضر والفواكه
	ت�صنيع الم�شروبات
	تجهيز الوجبات
	الأغذية المحفوظة وال�صو�ص والمنتجات المعقمة
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دليل موا�صفات الخبرة لتطوير برامج �سلامة الغذاء
هو عبارة عن موا�ص���فات خبرة الأ�شخا�ص الم�سئولين عن تنمية برامج �لاسمة الغذاء وقد 

يكون ه�ؤلاء الأ�شخا�ص داخل �أو خارج المن��شأة الغذائية.
معيار الأداء العن�صر

التجهيز لإن�شاء برنامج 
�لاسمة الغذاء

	.تتم موافقة المن��شأة على برنامج �لاسمة الغذاء
	.يقوم الأ�شخا�ص بتنمية برنامج �لاسمة الغذاء والموافقة على خطته

التعريف ب�أخطار 
�لاسمة الغذاء

	 لاسمة� برنامج  متطلبات  حيث  من  الت�صنيعية  العملية  خطوات  و�صف  يتم 
الغذاء.

	 خطوات من  خطوة  كل  في  حدوثها  المحتمل  الأخطار  وتحديد  تعريف  يتم 
العملية الت�صنيعية.

	.تحديد طريقة التداول وم�سار العملية الت�صنيعية الم�ستخدمة بالمن��شأة الغذائية
تحديد طرق التحكم 

في الأخطار
	 أخطار �لاسمة الغذاء المحتمل� تحدد الطرق المنا�سبة للتحكم في كل خطر من 

حدوثها.
	.تنوع طرق التحكم
	.و�ضع �إجراءات تحكم وقائية

تحديد طرق لمتابعة 
التحكم

	 منا�سبة �إجراءات  و�ضع  مع  الت�صنيعية  العملية  لمتابعة  منا�سبة  طرق  وجود 
للتحكم.

	 توافر الم�سئوليات ومتطلبات عملية المتابعة والر�صد بالمن��شأة الغذائية وتواجد
طرق ات�صال بالعاملين بعمليات الر�صد والمتابعة بالمن��شأة الغذائية.

تحديد الإجراءات 
الت�صحيحية

	 و�ضع الإجراءات الت�صحيحية المنا�سبة في الأماكن التي تظهر بها �أخطار لم يتم
التحكم فيها. 

	.وجود طرق �إت�صال العاملين بمتطلبات وم�سئوليات الإجراءات الت�صحيحية
لت�سجيل  نظام  و�ضع 
�لاسمة  برنامج  توثيق 

الغذاء

	.تتطلب ال�سجلات توثيق وتطبيق ومتابعة برنامج �لاسمة الغذاء
	.لابد �أن يكون جميع العاملين على علم ودراية بكيفية بالاحتفاظ بال�سجلات

لتنظيم  نظام  و�ضع 
برنامج  على  المراجعة 

�لاسمة الغذاء

	 كفاءته من  للت�أكد  الغذاء  �لاسمة  برنامج  ومراجعة  للتحقق  جدول  توفر 
و�صلاحيته.

	.العاملون بالمن��شأة على علم وات�صال بم�سئوليات عملية التحقق
	.إعادة النظر في برنامج �لاسمة الغذاء وفقاً لنتائج عمليات التحقق�

قائمة فح�ص المن�ش�آت الغذائية المطبقة لنظام �إدارة �سلامة الغذاء وفق 
الموا�صفة القيا�سية الدولية 
)الأيزو 22000 : 2005(

المراجع:	 	                   اليوم: 				   �إ�سم المن�ش�أة:

ملاحظاتنقاط الفح�صرقم
1-  م�سئولية الإدارة:

هل هناك دليل يبين التزام الإدارة بتطبيق منظومة �سلامة 1-1
الغذاء؟

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل يتبين ذلك من الأهداف ذات العلاقة؟1-1-1  نعم )   (

لا		 )   (هل يمكن قيا�س تلك الأهداف؟2-1-1  نعم )   (

لا		 )   (هل للمن��شأة �سيا�سة تخ�ص �لاسمة الغذاء؟2-1  نعم )   (

لا		 )   (هل تم و�ضع خطة ها�سب؟3-1  نعم )   (

لا		 )   (هل تغطي الخطة كافة المنتجات النهائية؟1-3-1  نعم )   (

لا		 )   (هل تم تكوين فريق ل�لاسمة الغذاء متعدد المهام؟4-1  نعم )   (

هل قامت المن��شأة بتعيين رئي�س لفريق �لاسمة الغذاء مع 5-1
تحديد م�سئولياته و�سلطاته؟

لا		 )   (  نعم )   (

هل قامت المن��شأة بتحديد م�سئوليات و�سلطات فريق �لاسمة 6-1
الغذاء؟

لا		 )   (  نعم )   (

هل معلومات فريق �لاسمة الغذاء تعتبر منا�سبة وكافية 7-1
)يجب القيام بال��سؤال عن التدريب، والم�ؤهلات، والخبرة، 

... �إلخ؟

لا		 )   (  نعم )   (

كيف تتم ال�سيطرة على لاات�صالات الداخلية والخارجية؟ مَنْ 8-1
الم�سئول عن تلك لاات�صالات؟ وهل تعُد لاات�صالات م�ؤثرة؟
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هل يوجد لدى المن�ش�أة �إجراءات للإعداد �أو الا�ستجابة 9-1

لحالات الطوارئ؟ 
لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل تم التحقق من هذه الإجراءات؟1-9-1  نعم )   (

لا		 )   (هل تتم مراجعة الإدارة كما هو مطلوب؟ 10-1  نعم )   (

لا		 )   (هل تعد تلك المراجعة م�ؤثرة؟1-10-1  نعم )   (

2-  �إدارة الموارد:

كيف يتم تعريف �إمكانيات وم�ؤهلات الذين يمكن �أن يكون 1-2
لديهم ت�أثير على �لاسمة المنتج؟

لا		 )   (هل لدى المن��شأة خطط تدريبية؟2-2  نعم )   (

ها�سب 3-2 مبادئ  على  تدريبهم  تم  الذين  الأفراد  عدد  كم 
والت�شريعات والإجراءات ذات العلاقة؟

كم عدد الأفراد الذين تم تدريبهم على �إجراء المراجعات 4-2
الداخلية؟

كيف تقوم المن��شأة بتدريب الأفراد على التحكم فى 5-2
لاا�اترشطات ال�صحية؟

كيف تقوم المن��شأة بتقييم العملية التدريبية؟6-2

3-  موا�صفات المنتج:

لا		 )   (هل تم و�صف المنتج �أو مجموعة المنتجات و�صفاً كاملًا؟1-3  نعم )   (

هل ت�شمل الموا�صفات معلومات تفيد �لاسمة المنتج مثل درجة 2-3
الحمو�ضة والن�شاط المائى.... الخ؟

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل ت�شمل الموا�صفات تفا�صيل عن المواد الخام والمكونات؟3-3  نعم )   (

ملاحظاتنقاط الفح�صرقم
لا		 )   (هل ت�شمل الموا�صفات نوعية مواد التعبئة والتغليف؟4-3  نعم )   (

لا		 )   (هل ت�شمل الموا�صفات ظروف التخزين؟5-3  نعم )   (

لا		 )   (هل ت�شتمل الموا�صفات على معلومات بطاقة البيان؟6-3  نعم )   (

لا		 )   (هل ت�شمل الموا�صفات طريقة التوزيع )بالتف�صيل(؟7-3  نعم )   (

لا		 )   (هل ت�شمل الموا�صفات فترة ال�صلاحية وظروف التخزين؟8-3  نعم )   (

لا		 )   (هل ت�شمل الموا�صفات لاا�ستخدام المقترح؟9-3  نعم )   (

على 10-3 المنا�سب؟  للم�ستهلك  تحديداً  الموا�صفات  ت�شمل  هل 
ال�صغار،  الأطفال  ال�سن،  كبار  الح�سا�سية،  ذوو  المثال  �سبيل 

التغذية الم�ؤ�س�سية، مر�ضى المناعة، .... �إلخ

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل ت�شمل الموا�صفات الطرق المحددة للا�ستعمال؟11-3  نعم )   (

4- مخطط م�سار العملية الت�صنيعية:

لا		 )   (مدى �شمول مخطط العملية الت�صنيعية؟1-4  نعم )   (

هل ي�شتمل المخطط على المواد الخام والمكونات ومواد التعبئة 2-4
والتغليف بالإ�ضافة �إلى كافة �أن�شطة الت�صنيع والتخزين؟

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل حدثت تغييرات منذ �إقامة المخطط؟3-4  نعم )   (

كيف يتم �إبلاغ فريق �لاسمة الغذاء بالتغييرات التى تحدث 4-4
فى العملية الت�صنيعية �أو فى خ�صائ�ص المنتج؟

كيف يتم ت�سجيل التغييرات والموافقة عليها؟5-4

هل تمت مناق�شة �أى من التغييرات مع فريق �لاسمة الغذاء قبل 6-4
تنفيذها؟

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل تمت مطابقة المخطط على العملية الت�صنيعية الفعلية؟7-4  نعم )   (
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5- تحليل الأخطار والمقايي�س الوقائية:

كيف تم تحليل الأخطار؟1-5

لا		 )   (هل تم تقييم كافة الأخطار نوعياً و/�أو كميا؟2-5ً  نعم )   (

لا		 )   (هل ا�شتمل على جميع المواد الخام؟3-5  نعم )   (

لا		 )   (هل �أخذت جميع الخطوات الت�صنيعية فى لااعتبار؟4-5  نعم )   (

لا		 )   (هل تم تحليل الأخطار تف�صيلياً �أو ب�صفة عامة؟5-5  نعم )   (

كيف قام الفريق بتقييم احتمال حدوث الأخطار؟6-5

ما م�صادر المعلومات التى تم لااعتماد عليها؟7-5

لا		 )   (هل تم �إعداد و�سائل وقاية منا�سبة لمواجهة كل خطر؟8-5  نعم )   (

هل تقوم الو�سائل المحددة بمنع �أو تقليل الأخطار لم�ستوى 9-5
مقبول؟ وكيف يمكن معرفة مدى �صلاحية تلك الو�سائل؟

لا		 )   (  نعم )   (

هل توجد كافة و�سائل الوقاية في موا�ضعها على م�ستوى 10-5
المن��شأة؟

لا		 )   (  نعم )   (

6-  نقـاط التحكــم الحرجــة:

كيف تم تحديد )تعيين( نقاط التحكم الحرجة؟1-6

لا		 )   (هل تم ا�ستخدام �شجرة القرارات؟2-6  نعم )   (

لا		 )   (هل تم تحديد كافة نقاط التحكم الحرجة؟3-6  نعم )   (

ملاحظاتنقاط الفح�صرقم
7- الحــدود الحرجـــة:

ه���ل تم تحدي���د حدود حرج���ة لكل نقط���ة من نق���اط التحكم 1-7
الحرجة؟

لا		 )   (  نعم )   (

كيف تم تحديد الحدود الحرجة؟ وهل هناك دليل؟ )موا�ص���فة 2-7
وطنية �أو دولية �أو احتياجات ذات �صلة بالت�شريعات المعمول 

بها، بيانات تجريبية، مراجع وم�صادر مرجعية،... �إلخ(

لا		 )   (  نعم )   (

كيف يمكن الت�أكد من �ص�ل�احية الح���دود الحرجة المقترحة فى 3-7
التحكم فى الأخطار؟

كي���ف يمكن للمن�ش����أة التميي���ز بين الح���دود الحرجة وحدود 4-7
الت�شغيل؟

لا		 )   (هل يتم تنفيذ )تفعيل( الحدود الحرجة على م�ستوى المن��شأة؟5-7  نعم )   (

8- �أ�ساليب الر�صد والقيا�س:

هل تم و�ض���ع �أ�س���اليب ر�ص���د وقيا����س لكافة نق���اط التحكم 1-8
الحرجة؟

لا		 )   (  نعم )   (

ه���ل هن���اك �أى دليل عل���ى اتباع �أ�س���اليب الر�ص���د والقيا�س 2-8
المو�ضوعة؟

لا		 )   (  نعم )   (

ما حالة �أجهزة الر�صد والقيا�س؟3-8

لا		 )   (هل خطط �سحب العينات م�صممة �إح�صائيا؟4-8ً  نعم )   (

هل يوجد لدى المن��شأة نظام وا�ضح لتتبع المنتج عند حدوث 5-8
انحراف؟

لا		 )   (  نعم )   (

ه���ل ت�أخ���ذ المن�ش����أة �أى �إج���راء �أو �إجراءات عن���د حدوث 6-8
انحراف؟

لا		 )   (  نعم )   (
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ه���ل الأف���راد القائم���ون عل���ى الر�ص���د والقيا����س مدربون 7-8

وم�ؤهلون؟
لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل يتم ت�سجيل نتائج الر�صد والقيا�س؟8-8  نعم )   (

9- الإجــراءات الت�صحيحيـــة:

لا		 )   (هل توجد فعلًا �إجراءات ت�صحيحية؟1-9  نعم )   (

م���ا دليل ج���دوى الإجراءات الت�ص���حيحية الت���ى تتخذ عند 2-9
حدوث انحراف عند نقطة التحكم الحرجة؟

الإج���راءات 3-9 تطبي���ق  و�س���لطة  م�س���ئولية  تحدي���د  تم  ه���ل 
الت�صحيحية؟

لا		 )   (  نعم )   (

كيف يتم التحكم والت�سجيل فى �أحوال عدم مطابقة المنتج؟ 4-9

كيف تقوم المن��شأة بالتخل�ص من المنتجات غير المطابقة؟5-9

هل يتم ت�سجيل الإجراءات الت�صحيحية؟ وكيف يمكن الحكم 6-9
على كفاءتها؟

لا		 )   (  نعم )   (

هل ت�أخذ الإجراءات الت�صحيحية فى اعتبارها تعديل العملية 7-9
الت�ص���نيعية �أو خطة ها�س���ب، وذلك فى حالة وجود مخالفة 

م�ستمرة لأحد الحدود الحرجة؟

لا		 )   (  نعم )   (

10-  �أ�ـــساليب التحــقق:

لا		 )   (هل توجد �أ�ساليب للتحقق؟1-10  نعم )   (

هل تم تعريف وتحديد م�س���ئولية و�سلطة وطرق ومعدل تكرار 2-10
ونوعية �أ�ساليب/ �إجراءات التحقق؟

لا		 )   (  نعم )   (

هل الط���رق المتبعة للتحقق ومعدل تطبيقها كافية للت�أكد من �أن 3-10
النظام يعمل ب�شكل �صحيح وبكفاءة ومتطابق مع الت�شريعات؟

لا		 )   (  نعم )   (
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10-  �أ�ـــساليب التحــقق:

لا		 )   (هل توجد �أ�ساليب للتحقق؟1-10  نعم )   (

هل تم تعريف وتحديد م�س���ئولية و�سلطة وطرق ومعدل تكرار 2-10
ونوعية �أ�ساليب/ �إجراءات التحقق؟

لا		 )   (  نعم )   (

ه���ل الط���رق المتبعة للتحق���ق ومع���دل تطبيقها كافي���ة للت�أكد 3-10
من �أن النظام يعمل ب�ش���كل �ص���حيح وبكف���اءة ومتطابق مع 

الت�شريعات؟

لا		 )   (  نعم )   (

لي ل�صلاحية خطة ها�سب؟4-10 كيف قامت المن��شأة بعمل تقييم �أوَّ

لا		 )   (هل تت�ضمن �أ�ساليب التحقق مراجعة ال�سجلات؟5-10  نعم )   (

ه���ل هن���اك مراجعة منتظم���ة على �ص�ل�احية نق���اط التحكم 6-10
الحرجة؟

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل تت�ضمن الأ�ساليب معايرة �أجهزة الر�صد والقيا�س؟7-10  نعم )   (

ه���ل تم تدريب الأف���راد الم�س���ئولين ع���ن القي���ام ب�إجراءات 8-10
التحقق؟

لا		 )   (  نعم )   (

ه���ل تت�ض���من الأ�س���اليب و�س���ائل لتقيي���م �آراء الم�س���تهلكين 9-10
و�شكواهم؟

لا		 )   (  نعم )   (

ه���ل هناك مراجع���ة منتظمة لنتائج التحكم فى لاا�ش�ت�راطات 10-10
ال�صحية؟

لا		 )   (  نعم )   (

كيف يتم ا�س���تخدام نتائج التحقق فى تح�س�ي�ن نظ���ام �إدارة 11-10
�لاسمة الغذاء؟

11- التوثيق وحفظ ال�سجلات:

ما الإجراء الذى تتبعه المن��شأة لإدارة نظام الوثائق؟1-11



دليل خطة عمل الرقابة الصحية وفق نظام إدارة سلامة الغذاء

67 66

ملاحظاتنقاط الفح�صرقم
هل تغطي الوثائق كافة عمليات/ خطوات نظام �إدارة �لاسمة 2-11

الغذاء؟
لا		 )   (  نعم )   (

هل تتم الموافقة على الوثائق بوا�س���طة �أ�شخا�ص م�سئولين قبل 3-11
�إ�صدارها؟

لا		 )   (  نعم )   (

كيف يتم التحكم في التوثيق؟4-11

هل ح�صلت المن��شأة على الأكواد والموا�صفات والت�شريعات 5-11
والإجراءات ذات العلاقة بالمنتجات الغذائية؟

لا		 )   (  نعم )   (

كيف تقوم المن�ش����أة بالتحكم في تغي�ي�ارت الوثائق وهل كافة 6-11
الوثائق متوفرة حاليا؟ً

لا		 )   (هل يمكن الو�صول للوثائق ب�سهولة؟7-11  نعم )   (

لا		 )   (هل �سجلات النظام وا�ضحة التحديد؟8-11  نعم )   (

هل يت���م تطبيق  نظ���ام التوثيق والتحكم في ال�س���جلات مع 9-11
الأخذ في لااعتبار حجم وطبيعة المن��شأة؟

لا		 )   (  نعم )   (

هل يتم لااحتفاظ ب�سجلات "نظام �إدارة �لاسمة الغذاء" في 10-11
ظروف منا�سبة لمنع دمارها �أو تدهورها �أو فقدها؟

لا		 )   (  نعم )   (

ما مدة احتفاظ المن��شأة بال�سجلات؟11-11

12- التــــدريـب:

ه���ل توجد خط���ة تدريبي���ة تت�ض���من لااحتياج���ات التدريبية 1-12
والمتدربين؟

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل لدى المن��شأة خطط للتدريب؟2-12  نعم )   (

كم عدد الأ�ش����خا�ص الذين تم تدريبهم عل����ى "متطلبات نظام 3-12
�إدارة �لاسمة الغذاء" وما يتعلق بها من ت�شريعات و�إجراءات؟

ملاحظاتنقاط الفح�صرقم
كم عدد الأ�ش���خا�ص الذين تم تدريبهم على القيام بمراجعات 4-12

داخلية؟

كي���ف تق���وم المن�ش����أة بتدري���ب �أفرادها على لاا�ش�ت�راطات 5-12
ال�صحية؟

كيف تقوم المن��شأة بتقييم العملية التدريبية؟6-12

13- الا�ــــستدعاء:

لا		 )   (هل لدى المن��شأة �أ�سلوب لا�ستدعاء منتجاتها؟1-13  نعم )   (

ما الظروف التى يجب فيها ا�ستدعاء المنتج/ المنتجات؟2-13

لا		 )   (هل تم تحديد الم�سئولية وال�سلطة؟3-13  نعم )   (

لا		 )   (هل تم ا�ستدعاء جزئي �أو كلي لأحد المنتجات؟4-13  نعم )   (

كم عدد المنتجات محل الإهتمام؟5-13

ما ال�سبب؟6-13

كيف تتداول المن��شأة المنتجات الم�ستدعاة؟7-13

غير 8-13 المنتجات  كل  وا�ستدعاء  تحديد  من  المن��شأة  تت�أكد  كيف 
المطابقة؟

14- ال�شــــكاوى:

لا		 )   (هل لدى المن��شأة �أ�سلوباً للتعامل مع �شكاوى العملاء؟1-14  نعم )   (

ب�شكاوى 2-14 يتعلق  فيما  وال�سلطة  الم�سئولية  تحديد  تم  هل 
العملاء؟

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل تتعلق ال�شكاوى ب�لاسمة المنتج؟3-14  نعم )   (

ما هى الإجراءات التى قامت المن��شأة ب�إتخاذها؟4-14



دليل خطة عمل الرقابة الصحية وفق نظام إدارة سلامة الغذاء

69 68

ملاحظاتنقاط الفح�صرقم
لا		 )   (هل يتم توثيق ال�شكاوى؟5-14  نعم )   (

من 6-14 التحقق  عملية  فى  ال�شكاوى  تلك  ا�ستخدام  يتم  هل 
النظام؟

لا		 )   (  نعم )   (

15- �إجراءات التحكم فى ال�شئون ال�صحية:

النظافة ال�شخ�صية:1-15

هل لدى المن��شأة �إجراءات موثقة للتحكم فى النظافة 1-1-15
ال�شخ�صية؟

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل تغطى تلك الإجراءات كافة الأن�شطة؟2-1-15  نعم )   (

لا		 )   (هل يتم التحقق من كفاءة تلك الإجراءات؟3-1-15  نعم )   (

ما الإجراءات التى تتبعها المن��شأة عند حدوث مخالفة؟4-1-15

لا		 )   (هل يتم توثيق ومراجعة �سجلات التحكم؟5-1-15  نعم )   (

�سلامة الماء:2-15

لا		 )   (هل قامت المن��شأة ب�إجراء فح�صاً لنوعية المياه الم�ستخدمة؟1-2-15  نعم )   (

ما معدل �إجراء فحو�ص نوعية المياه؟ ومَنْ الذى يتولاه؟

هل ت�ستخدم المن��شأة مياه جوفية )�آبار(؟ 2-2-15
وما حالة البيئة المحيطة؟

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل تتم معالجة الماء )ب�إ�ضافة الكلور مثلًا(؟3-2-15  نعم )   (

لا		 )   (هل يتم ر�صد وقيا�س م�ستوى الكلور؟4-2-15  نعم )   (

لا		 )   (هل لدى المن��شأة خريطة بتو�صيلات المياه وال�صرف؟5-2-15  نعم )   (

ه����ل هن����اك �أي احتمالات للتلوث؟ على �س����بيل المث����ال التلوث 6-2-15
العر�ضي نتيجة تقابل مياه ال�شرب النقية مع م�صادر مياه غير نقية

لا		 )   (  نعم )   (

ملاحظاتنقاط الفح�صرقم
لا		 )   (هل يتم توثيق ال�سجلات؟7-2-15  نعم )   (

حالة ونظافة الأ�سطح الملام�سة للغذاء:3-15

هل الأ�سطح الملام�سة للغذاء مطابقة للا�اترشطات ال�صحية؟1-3-15
)الآلات والمعدات والطاولات وملاب�س ومهمات العاملين... 

�إلخ(

لا		 )   (هل توجد خطة للنظافة؟2-3-15  نعم )   (

لا		 )   (هل تعتبر هذه الخطة كافية؟3-3-15  نعم )   (

لا		 )   (هل تتوافر و�سائل النظافة بالعدد المطلوب والكفاءة الجيدة؟4-3-15  نعم )   (

كفاءتها 5-3-15 من  والتحقق  التنظيف  نتائج  ومتابعة  ر�صد  يتم  هل 
)ميكروبيولوجياً(؟

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل تم تدريب العاملين تدريباً جيداً على �أعمال النظافة؟6-3-15  نعم )   (

منع التلوث العر�ضي:4-15

لا		 )   (هل م�سار كل من المواد والعاملين �صحيح؟1-4-15  نعم )   (

هل يتم الف�صل التام للآلات والأدوات في الأماكن التي تمثل 2-4-15
خطورة؟

لا		 )   (  نعم )   (

كيف تتداول المن��شأة المنتجات الملوثة؟3-4-15

هل هناك فر�ص �أخرى لحدوث التلوث العر�ضي؟ )على 4-4-15
�سبيل المثال بوا�سطة و�سيلة نقل، �شاحنة، ...�إلخ(

لا		 )   (  نعم )   (

�صيانة مغا�سل وتجهيزات تطهير الأيدى ودورات المياه:5-15

لا		 )   (هل لدى المن��شأة خطط لل�صيانة؟1-5-15  نعم )   (
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ملاحظاتنقاط الفح�صرقم
ه���ل لدى المن�ش����أة عدد كاف من مغا�س���ل وتجهي���زات تطهير 2-5-15

الأيدي فى مناطق الت�ص���نيع والإنتاج )عند مداخل ومناطق 
الت�صنيع الرئي�سة(

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل لدى المن��شأة عدد كاف من دورات المياه؟ وما حالتها؟3-5-15  نعم )   (

ما مدى احتمال حدوث التلوث؟4-5-15

ملام�سة 6-15 و�أ�سطح  والتغليف  التعبئة  ومواد  الغذاء  حماية 
الغذاء من الغ�ش:

لا		 )   (هل مواد التعبئة والتغليف فى حالة جيدة؟1-6-15  نعم )   (

هل يتم حماية المنتجات ومواد التعبئة والتغليف من 2-6-15
التلوث؟

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل هناك تكثيف لبخار الماء؟3-6-15  نعم )   (

لا		 )   (هل تتم ال�سيطرة على ال�شحوم و�أدوات ال�صيانة؟4-6-15  نعم )   (

لا		 )   (هل تتم حماية ك�شافات الإ�ضاءة؟ )الزجاج(5-6-15  نعم )   (

ما حالة البيئة حول مناطق الإنتاج؟6-6-15

بطاقة بيان، تخزين وا�ستخدام المركبات ال�سامة:7-15

هل يوجد بالمن��شأة �أفراد مخ�ص�صين للتعامل مع المواد 1-7-15
ال�سامة؟

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل يتم تخزين تلك المركبات ال�سامة ب�شكل منف�صل؟2-7-15  نعم )   (

لا		 )   (هل تو�ضع بطاقة بيان وا�ضحة على عبوات المركبات ال�سامة؟3-7-15  نعم )   (

لا		 )   (هل هناك تعليمات متوافرة؟4-7-15  نعم )   (

ملاحظاتنقاط الفح�صرقم
لا		 )   (هل لدى المن��شأة �سجلات بالا�ستعمال؟5-7-15  نعم )   (

لا		 )   (هل تم تدريب الأفراد؟6-7-15  نعم )   (

الا�شتراطات ال�صحية للعاملين:8-15

هل توجد �إجراءات لمتابعة الحالة ال�صحية للعاملين؟ وما 1-8-15
مدى تطبيق قواعد لاا�اترشطات ال�صحية لهم؟

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل يتم تنفيذ الإجراءات؟2-8-15  نعم )   (

هل يتم فح�ص الحالة ال�صحية للعاملين دورياً )ال�شهادات 3-8-15
ال�صحية.... �إلخ(

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل يتم تدريب العاملين؟4-8-15  نعم )   (

لا		 )   (هل لدى المن��شأة �سجلات تدريب فى هذا المجال؟5-8-15  نعم )   (

مكافحة الآفات:9-15

لا		 )   (هل لدى المن��شأة خطة لمكافحة الآفات؟1-9-15  نعم )   (

لا		 )   (هل هناك خطة لمكافحة القوار�ض؟2-9-15  نعم )   (

لا		 )   (هل تعتبر �شراك القوار�ض منا�سبة؟  نعم )   (

لا		 )   (هل تجهيزات مكافحة القوار�ض منا�سبة؟  نعم )   (

هل الأبواب والنوافذ والتجهيزات الأخرى فى حالة 3-9-15
جيدة؟

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل المبيدات ذات كفاءة؟4-9-15  نعم )   (

كيف تت�أكد المن��شأة من �أن كافة الآفات تحت ال�سيطرة؟5-9-15

لا		 )   (هل يتم توثيق و�سائل ال�سيطرة على الآفات؟6-9-15  نعم )   (
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ملاحظاتنقاط الفح�صرقم
ت�صميم المباني والمرافق:10-15

لا		 )   (هل الحوائط والأر�ضيات فى حالة جيدة؟1-10-15  نعم )   (

ما حالة ال�صرف ال�صحى؟2-10-15

لا		 )   (هل التهوية منا�سبة؟3-10-15  نعم )   (

لا		 )   (هل العمليات الت�صنيعية منف�صلة ب�شكل منا�سب؟4-10-15  نعم )   (

ه���ل مخط���ط الآلات والتجهي���زات والعمليات الت�ص���نيعية 5-10-15
منا�سب؟

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل هناك �أي اختناقات �أو تعار�ض في مناطق الت�صنيع؟6-10-15  نعم )   (

هل المخازن منا�س���بة لتخزين الب�ض���ائع؟ )على �س���بيل المثال 7-10-15
للب�ضائع الجافة والمجمدة... �إلخ(؟

لا		 )   (  نعم )   (

�إدارة المخلفــــات:11-15

كيف تتحكم المن��شأة في المخلفات؟1-11-15

لا		 )   (هل هناك تجهيزات كافية للمخلفات في منطقة الإنتاج؟2-11-15  نعم )   (

ه���ل يت���م التخل�ص م���ن المخلف���ات في الوق���ت/ الأوقات 3-11-15
المنا�سبة؟

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل تقوم المن��شأة بمعالجة المخلفات؟ وكيف تتم المعالجة؟4-11-15  نعم )   (

ه���ل تتواف���ق طريق���ة معالج���ة المخلف���ات م���ع الإج���راءات 
والت�شريعات المعمول بها؟

لا		 )   (  نعم )   (

16-  المراجعــة الداخليــة:

لا		 )   (هل لدى المن��شأة خطة للمراجعة الداخلية؟1-16  نعم )   (

ملاحظاتنقاط الفح�صرقم
ما معدل تكرار قيام المن��شأة ب�إجراء المراجعات الداخلية؟2-16

و�أ�ساليب 3-16 ونطاق  ومعايير  هدف  )تعريف(  تحديد  تم  هل 
المراجعة؟

لا		 )   (  نعم )   (

كيف ت�ضمن المن��شأة �أن البرنامج يغطي كافة نواحي/ متطلبات 4-16
نظام �إدارة �لاسمة الغذاء؟

ممن يتكون فريق المراجعة؟5-16

لا		 )   (هل يتلقى المراجعون �أي تدريب؟  نعم )   (

لا		 )   (هل تم تحديد )تعريف( م�سئوليات واحتياجات المراجعة؟6-16  نعم )   (

كيف ت�ضمن المن��شأة ا�ستقلالية وحَيْدة الإجراءات المتبعة؟7-16

ما الم�صادر التى تم ا�ستعمالها؟8-16

لا		 )   (هل تم تحقيق �أغرا�ض )�أهداف( المراجعة؟9-16  نعم )   (

هل يتم ا�ستعمال بيانات المراجعة فى تطوير نظام �إدارة �لاسمة 10-16
الغذاء؟

لا		 )   (  نعم )   (

لا		 )   (هل يتم توثيق نتائج المراجعة؟11-16  نعم )   (
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ثالثاً: نظام إدارة العملية الرقابية

م���ن المفاهيم الأ�سا�س���ية للعملية الرقابية وجود نظام للإدارة يق���وم بالت�أكد من �أن جميع 
�أج���زاء العملية الرقابية تم���ت بفاعلية وقد تم توثي���ق نتائجها بالجهة الرقابية. وي�ش���تمل نظام 
الإدارة عل���ى متابعة ومراجعة جميع �أعمال عملية الرقاب���ة و�أهدافها ودلائلها. وتقوم الجهة 
الرقابية المتمثلة في هذه الوزارة بعملية الإدارة. و�سوف يتم تو�ضيح متطلبات تقدير ومتابعة 

�شفافية نظام الإدارة فيما يلي:
11 منع تداخل الاخت�صا�صات.

ل�ضمان �شفافية العملية الرقابية يجب الت�أكد من �أن المراقب لي�س لديه �أي نوع من تداخل 
لااخت�صا�صات ولي�ست لديه �أي علاقة من قريب �أو من بعيد بالمن��شأة وعليه �أن يقوم ب�إخطار 
الجه���ة الرقابية التي ينتمي �إليها )الأمان���ة �أو الجهات التابعة لها التي ينتم���ي �إليها( فوراً عند 
وجود �أي نوع من �أنواع حالات عدم المطابقة والتي تقوم ب�إبلاغ الجهة المانحة لل�شهادة بهذه 
الحالة لاتخاذ الإجراءات المنا�س���بة تجاه �إبقاء �أو �سحب ال�شهادة �أو �إعطاء مهلة للمن��شأة لعمل 

الإجراءات الت�صحيحية التي تقوم بها الجهة الم�ؤهلة لنظام �إدارة �لاسمة الغذاء.
22 �شفافية العملية الرقابية.

�إذا كان المراقب �ضمن من قاموا بو�ضع برنامج �لاسمة الغذاء المطبق في من��شأة غذائية معينة 
)يعم���ل بها كخبير �أو ا�ست�ش���اري( وفي نف�س الوقت يقوم بعملية المراقب���ة لنف�س البرنامج ف�إن 
ذل���ك يمثل حالة من حالات تداخل لااخت�صا�ص���ات؛ حيث �إن المراجع في هذه الحالة لا يكون 
مو�ضوعياً ومحايداً، ونف�س ال�شيء �إذا كان المراقب �شريكاً في �إدارة المن��شأة �أو �أحد مُلاكها.

�أثناء العملية الرقابية يقوم المراقب بتحديد حالات عدم المطابقة وذلك عند وجود عيوب 
محددة، ويكون من م�سئولية المن�ش����أة الغذائية )ولي�س المراقب( تحديد كيفية التغلب على 
حالات ع���دم المطابقة بالتعاون مع الجه���ة الم�ؤهلة للنظام. ويجوز �أن يق���وم المراقب بتقديم 
الم�ش���ورة للمن��شأة الغذائية عن كيفية التغلب على حالات عدم المطابقة المن�صو�ص عليها في 
تقاري���ر الرقابة دون تقديم حلول عملية �أو ا�ست�ش���ارات؛ حيث يعت�ب�ر ذلك حالة من حالات 

تداخل لااخت�صا�صات وتعار�ض لم�صالح الجهة الم�ؤهلة. 

لا يج���وز للجه���ة الرقابية لاا�ش�ت�راك في برامج تدريب تهتم ب�س�ل�امة الغ���ذاء للعاملين 
بالمن�ش����آت الغذائية وفي نف�س الوقت تكون مراقباً لهذه البرامج بالمن�ش����أة ذاتها مما ي�ؤدي �إلى 

وجود تداخل وتعار�ض بين المهمتين.
33 المحافظة على �سرية المعلومات.

هناك متطلبات �أ�سا�س���ية للمحافظة على �س���رية المعلومات، ويجب تطبيق هذه المتطلبات 
على جميع من يقومون ب�أي دور من �أدوار مراقبة ومراجعة �س�ل�امة الغذاء، �س���واء التابعين 

لأي جهة رقابية �أو من المراجعين المعتمدين من هذه الجهة.
44 التع��رف على التغيرات الت��ي تحدث في المن�ش�أة الغذائي��ة �أو خلال عمليات .

تداول الأغذية بها والتي لها علاقة بالعملية الرقابية:
ت�ؤثر التغيرات التي تحدث في المن��شآت الغذائية وعمليات تداول الأغذية بها على ت�صنيف 
تلك المن�ش����آت، وبالتالي ت�ؤثر على تك���رار عملية الرقابة وكذلك في ن���وع المراقبين من حيث 
خبراتهم وتخ�ص�صاتهم، ولابد من �إخطار الجهات الم�ؤهلة ب�أي تغيرات قد تحدث بتلك المن��شآت 
و�أي من عمليات تداول الأغذية التي تتم بها، مثل تغيير عمليات الت�ص���نيع �أو خطواته وتقديم 
المعلومات الكافية عن نوعية وطبيعة تلك التغيرات والأ�س���باب التي �أدت �إلى حدوثها؛ حتى 
يمكن للجهة الم�ؤهلة �إعادة ت�ص���نيف الأخطار المحتمل حدوثه���ا بعد هذه التغيرات وهل يمكن 
تغيير هذا الت�صنيف من عدمه، وكذلك تحديد دورية عمليات المراجعة والمراقبة التي تتم بها.

ولابد للمن��شأة �أن تكون على دراية تامة بكيفية �إعداد التقارير التي تتناول هذه التغيرات، 
وفي نف�س الوقت تكون على علم تام بعملية المراجعة وظروفها والأ�سباب التي ت�ؤدي لحدوث 
تغير فيها نتيجة لحدوث مثل هذه التغيرات، فمثلًا عند حدوث �أي تغيير في عمليات تداول 
الأغذية بمن��شأة غذائية معينة لابد �أن يحدث تغيير في طريقة المراجعة و�إعادة عملية المراجعة 
ع���ن طريق القيام بمراجعة �إ�ض���افية وفي غير التوقيتات المقررة للمراجعة الأ�ص���لية وكذلك 

بالن�سبة للعملية الرقابية.
55 القائمون ب�أعمال الرقابة ال�صحية )المراقبين ال�صحيين(.

يحت���اج برنامج �إدارة �س�ل�امة الغ���ذاء �إلى �أن يكون جميع الم�ش���اركين في �أعمال الرقابة 
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�أو عمليات المراجعة ذاتها م�ؤهلين ومنا�س���بين لما يقومون ب���ه من �أعمال. كما يجب �أن يكون 
مراقبو �لاسمة الغذاء مطابقين لمتطلبات ومعايير اعتمادهم من قبل الجهة الرقابية والمتمثلة في 
هذه الوزارة. ولابد من مراجعة خبرات المراقبين بوا�سطة الجهات الرقابية وتقييمهم دورياً، 
وت�ش���مل عمليات المتابعة والتقييم التقارير التي يقدمها ه�ؤلاء المراقبون كما يجب �أن ي�شمل 
التقيي���م له���م مراجعة ومتابعة ما يقومون ب���ه من عمليات الرقابة في المن�ش����آت الغذائية على 
الواقع، والتي يجب �أن تتوافق مع خبراتهم الفنية في مجال الرقابة، وعند وجود �أي ق�صور 
�أو مخالفة �أو نق�ص في خبرة �أي منهم �أو عدم مطابقته لأي معيار من معايير اعتمادهم يلُغى 

هذا لااعتماد كمراقب ويتم تحويله لأي عمل �آخر حتى يتم ت�أهيله.
66 �إجراءات وتدابير الرقابة.

يجب �أن تتوف���ر لدى المراقبين المعلومات الكافية المرتبطة ب�إج���راءات الرقابة، ويجب �أن 
يتم تحديث تلك المعلومات خ�صو�ص���اً عند حدوث �أي تغيرات، وت�شمل تلك المعلومات �أي 
تغيرات في المتطلبات والعمليات الت�ص���نيعية والإدارية، ويجب �أن يتم الح�صول على هذه 
المعلومات ب�سهولة، ويجب الت�أكد من �أن جميع المراقبين المعتمدين يتبعون نف�س الإجراءات 

عند قيامهم برقابة برامج �لاسمة الغذاء من خلال تطبيق معايير ثابتة �أثناء الرقابة.
77 ال�شكاوى �أو التظلمات .

عن���د عدم الموافقة �أو لااعاتر�ض على تقارير وملاحظات المراقبين �أو الجهة الرقابية، على 
المن��شأة الغذائية �أن تقدم �شكوى �أو تتظلم مما ورد بالتقرير �أو القرار ال�صادر من الجهة الرقابية 
بناءً على هذا التقرير، كما يجوز للمراقب التظلم �أو ال�شكوى من المن��شأة الغذائية عند عدم 

تعاون المن��شأة الغذائية �أثناء �إجراء عملية الرقابة.
ولاب���د من وجود �إجراءات وا�ض���حة ومحددة للتعامل مع تلك التظلمات وال�ش���كاوى 

والتي يجب �أن ت�شتمل على:
• �آلية �إبلاغ �شكاوى المن��شآت الغذائية والمراقبين وطبيعة ال�شكوى.	
• كيفية التحقيق في ال�شكاوى المقدمة.	
• ما الإجراء �أو الإجراءات التي يجب اتخاذها حيال هذه ال�شكاوى.	

ومن ال�ض���روري �أن تكون هناك جهة مخت�صة بتلك ال�ش���كاوى بالجهة الرقابية تتولى كل 
الإجراءات ال�سابقة وتوفر في نف�س الوقت معلومات كافية عن تلك ال�شكاوى وما تم اتخاذه 
م���ن �إج���راءات حيالها مع �س���هولة لااطلاع على تلك المعلومات بوا�س���طة الجه���ات الرقابية 

الحكومية �أو المراجعين �أو المن��شآت الغذائية.
88 الرقابة الدورية لنظام الإدارة.

يجب �أن تعمل مراجعة نظام الإدارة الخا�ص بالجهة الرقابية على الت�أكد من فاعلية النظام 
وت�سمح بو�ضع �ضوابط محددة، كما ت�سمح �أي�ضا بالك�شف عن العيوب التي قد توجد بنظام 

الرقابة. و�أي مراجعة لنظام الإدارة لابد �أن تتوافق مع الت�شريعات المن�صو�ص عليها.
99 التوثيق.

لابد �أن تت�أكد الجهة الرقابية من توثيق كافة �إجراءات العملية الرقابية ح�س���ب الإجراءات 
الموجودة وال�سيا�س���ات المتاحة للمراقبين والمن�ش����آت الغذائية والحكومة. ولابد من تحديث 

الوثائق طبقاً للتغيرات التي تحدث في المن��شأة الغذائية وبالتالي تغيير خطة الرقابة.
ال�سجلات والوثائق1010

من ال�ض���روري �أن تحتفظ الجهة الرقابية بال�س���جلات والوثائق والتقارير الخا�صة بالعملية 
الرقابية. وال�س���جلات �أي�ض���اً �ض���رورية للأغرا�ض النظامية لإثبات ملاحظ���ات الرقابة على 
المن�ش����أة الغذائية. ولابد �أن تكون ال�سجلات كافية لإثبات �أن �إجراءات الرقابة فعالة وكافية. 

ولابد �أن تكون ال�سجلات مرتبة لي�سهل تداولها وتخزينها للمدة التي تحددها الأنظمة.
التغير في متطلبات الت�شريعات1111

لابد �أن يكون المراقبون على دراية بالتغيرات في متطلبات الت�ش���ريعات التي يتم التقييم 
على �أ�سا�س���ها، مثل موا�ص���فات �س�ل�امة الغ���ذاء و�أي تغ�ي�ارت في القواعد والت�ش���ريعات 

والم�سئوليات المرتبطة �أو التي لها علاقة بالتعامل مع الأغذية.

* * *
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