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الافتتاحية

انطلاقــاً مــن رســالة المؤسســة العامــة للغــذاء والــدواء بضمــان ســامة وجــودة الغــذاء في الأســواق الأردنيــة، 
ــدة،  ــف الأصع ــى مختل ــق عل ــون بمســتوى صحــي لائ ــع الأردني ــل في أن يتمت ــي المتمث ــا الوطن ــاً لهدفه وتحقيق
فإننــا نســعى باســتمرار للنهــوض بمســتوى الرقابــة الصحيــة علــى الغــذاء ونشــر الوعــي بأفضــل الممارســات 
الصحيــة لمواكبــة المســتجدات العلميــة والعالميــة التــي تضمــن حــق الجميــع بالحصــول علــى غــذاء آمــن وســليم. 

كمــا تصبــو المؤسســة العامــة للغــذاء والــدواء لتعزيــز التعــاون مــع الشــركاء وتحقيــق المصلحــة المشــتركة، مــن 
خــال تطويــر القــدرات لــدى جميــع العاملــن في قطــاع الغــذاء لتعزيــز تطبيــق السياســات والتشــريعات 

ــادة وعــي المواطــن. ــة وتتســم بالتشــاركية والشــفافية وزي ــر عالمي ــى معايي ــي تســتند إل الناظمــة والت

ويأتــي دور الجهــات الرقابيــة والتشــريعية بســامة الغــذاء في تعزيــز الإجــراءات اللازمــة الخاصــة بالتفتيــش 
علــى المنشــآت الغذائيــة وأخــذ العينــات، بالإضافــة إلــى الإشــراف علــى إدارة أنظمــة ســامة الغــذاء والـــتأكد 

مــن تطبيــق برامــج الرقابــة الذاتيــة لديهــا.

إن إصــدار هــذا الدليــل بنســخته الثانيــة مــن شــأنه أن يوفــر المعلومــات الكافيــة المتعلقــة بســامة الغــذاء 
ويغطــي الاحتياجــات الفعليــة للمنشــآت الغذائيــة لضمــان تطبيــق أنظمــة ســامة الغــذاء بصــورة فعالــة، وبمــا 
يتــواءم مــع قانــون الغــذاء 30 لعــام 2015. كمــا يتضمــن هــذا الدليــل تفصيــل لكافــة إجــراءات العمــل المعياريــة 

التــي مــن شــأنها الحــد مــن تلــوث الغــذاء ومــن الأمــراض المنقولــة بالغــذاء .

ــة في الأردن  ــز الاســتدامة الاقتصادي ــر لمشــروع الســياحة لتعزي ــغ التقدي ــر الشــكر وبال ــدم بواف ــاً، أتق وختام
الممــول مــن الوكالــة الأمريكيــة للتنميــة الدوليــة )USAID( علــى دعمهــا لتنفيــذ هــذا المشــروع، الــذي جــاء علــى 
ضــوء توقيــع مذكــرة التفاهــم بهــدف رفــع كفــاءة العاملــن المتداولــن في المنشــآت الغذائيــة لتقــديم مســتوى 

عالــي مــن الخدمــات وضمــان ســامة الغــذاء وصلاحيتــه للاســتهلاك البشــري .

مدير عام المؤسسة العامة للغذاء والدواء  
الأستاذ الدكتور نزار محمود مهيدات
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الافتتاحية

تعتبــر المؤسســة العامــة للغــذاء والــدواء الجهــة المرجعيــة الوحيــدة لضمــان ســامة وجــودة الغــذاء في المملكــة 
الأردنيــة الهاشــمية، ويلقــى علــى عاتــق هــذه المؤسســة الرائــدة العديــد مــن الأعبــاء نظــراً للســمعة الجيــدة 
والثقــة التــي تم بناؤهــا بــن المجتمــع الأردنــي والمؤسســة، ممــا يحتــاج إلــى مضاعفــة الجهــد المبــذول ضمــن 

الإمكانــات المتوافــرة.

يتوجــه العالــم اليــوم نحــو تكويــن نظــم ســامة الأغذيــة قائمــة علــى أســس المعاييــر الوقائيــة، ونحــو إدراج 
الإســتراتيجيات المتكاملــة للحــد مــن أهــم المخاطــر في كامــل حلقــات سلســلة تزويــد الأغذيــة. تعتبــر التغيــرات 
الديموغرافيــة والتحــولات في أنمــاط الاســتهلاك الغذائــي وتقنيــات إنتــاج الأغذيــة الأكثــر تكثيفاً، وكمــا أنً زيادة 
التوســع العمرانــي والحاجــة إلــى تكييــف التقنيــات الجديــدة تتعــرض لتحديــات غيــر مســبوقة. كمــا تعتبــر عولمــة 

التجــارة الدوليــة بالأغذيــة، فضــاً عــن مواصفــات ســامة الأغذيــة، تحديــاً آخــر تواجهــه هــذه النظــم.

ــا،  ــة الشــاملة لديه ــة في وضــع أو تحســن نظــم الأغذي ــج السلســلة الغذائي يشــمل التوجــه الإســتراتيجي نه
ابتــداءً مــن المنتــج الأولــي إلــى المســتهلك - مــن المزرعــة أو البحــر إلــى طبــق الطعــام - حســبما يجــري، وصــف 
نهــج سلســلة تزويــد الغــذاء. ويجــري تقاســم مســؤولية توفيــر الأغذيــة الآمنــة بــن جميــع العناصــر الفاعلــة في 
أي نظــام يطبــق نهــج السلســلة الغذائيــة، وتوضــع هــذه المســؤولية بصــورة لا لبــس فيهــا داخــل قطــاع الأغذيــة 
والزراعــة، ويتحــدد بصــورة عريضــة لتشــمل إنتــاج الأغذيــة النباتيــة والحيوانيــة المنشــأ )بمــا في ذلــك الأغذيــة 
البحريــة(، ومعالجــة مــا بعــد الحصــاد، وتصنيــع ومناولــة الأغذيــة علــى مســتويات الجملــة والتجزئــة والأســرة.

تعــد سلســلة تزويــد الغــذاء بــدءاً مــن إنتــاج الغــذاء وتصنيعــه وتوزيعــه بــا شــك عمليــة معقــدة مــن النواحــي 
التشــريعية لوجــود العديــد مــن الجهــات التــي تتقاطــع في عملهــا معــاً. إلا أن إقــرار قانــون الرقابــة والتفتيــش 
علــى الأنشــطة الاقتصاديــة رقــم 33 لعــام 2017  ســيؤطر لعمــل واضــح لــكل جهــة تعمــل في هــذا المضمــار. 
ولا شــك أن التشــريعات والقوانــن الناظمــة الخاصــة بســامة الغــذاء في الأردن تضمــن أعلــى المعاييــر 
والمواصفــات لســامة وجــودة الغــذاء، حيــث يتجــه العالــم نحــو نهــج يســتند إلــى فلســفة إدارة المخاطــر إزاء 
ســامة الأغذيــة يطبــق عالميــاً، مــع القيــام بــذات الوقــت باســتكمال التركيــز التقليــدي الحالــي علــى تنظيــم 
ومراقبــة المنتجــات النهائيــة في نظــم ســامة الأغذيــة بتركيــز أكثــر وضوحــاً لتــافي تلــوث الأغذيــة عنــد المنشــأ  
بمــا في ذلــك وضــع ونشــر الممارســات الجيــدة / نظــم تأكيــد الســامة )تحليــل المخاطــر وضبــط نقــاط الضبــط 

الحرجــة(، وتبنــي نهــج شــمولي إزاء ســامة الأغذيــة يشــمل السلســلة الغذائيــة بأكملهــا.

أتمنــى أن يكــون هــذا الدليــل مــن الأدوات المهمــة التــي تكــون في متنــاول أيــدي الجهــات الرقابيــة والمنتجــن، 
لتــؤدي دورهــا في ضمــان وســامة المنتــج الغذائــي. وأتوجــه بــكل الشــكر لعطوفــة المديــر العــام الأســتاذ الدكتــور 

نــزار مهيــدات علــى دعــم المديريــة المســتمر، ولــكل الزمــاء والزميــات المشــاركين علــى جهودهــم المقــدّرة.    

مدير مديرية الغذاء
المهندس أمجد عبد الرحمن الرشايدة
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المقدمة 
تشــكل الأغذيــة عنصــراً أساســياً للحيــاة لا يمكــن الاســتغناء عنــه، ويحتــل قطــاع إنتــاج وتصنيــع الغــذاء 
في عالــم اليــوم أهميــة كبيــرة مكنــت بعــض الــدول مــن رفــد اقتصاداتهــا الوطنيــة وتوفيــر مصــادر دخــل 
لمواطنيهــا. حيــث أصبحــت المنتجــات الغذائيــة مــن أكثــر الســلع تــداولاً في العالــم، ونتيجــة لذلــك اكتســبت 
ســامة الغــذاء أهميــة مطلقــة واهتمامــاً مــن الحكومــات، لدورهــا المحــوري في دعــم الاقتصــادات الوطنيــة 

والتجــارة والســياحة وتحقيــق الأمــن الغذائــي والتغــذوي وأهــداف التنميــة المســتدامة .

في الوقــت الــذي أدى التوســع الحضــاري والتغيــرات في الأنمــاط الاســتهلاكية إلــى ارتفــاع الطلــب علــى 
الأغذيــة وبالتالــي زيــادة السلســلة الغذائيــة العالميــة وجعلهــا أكثــر تعقيــداً، أســفر ذلــك عــن خلــق تحديــات 

علــى قطــاع إنتــاج وتصنيــع الغــذاء، لضمــان ســامته ومأمونيتــه للاســتهلاك البشــري. 

يعــرّف قانــون الغــذاء الأردنــي رقــم 30 لعــام 2015 ســــلامــــة الـــــغذاء بأنهــا »خلــو الغــذاء أثنــاء تداولــه مــن 
أي مصــدر خطــر وفــق القواعــد الفنيــة والمواصفــات القياســية الدوليــة«، حيــث يمكــن أن يصبــح الغــذاء 
الملــوث أو ذا الجــودة المتدنيــة واســطة لنقــل المــرض، وقــد ينتــج عنــه أعبــاء صحيــة  وخســائر اقتصاديــة. 
والفيروســات  البكتيريــا  أســبابها  وأهــم  معديــة،  بأنهــا  بالغــذاء  المنقولــة  الأمــراض  معظــم  وتصنــف 

ــة.  ــواد الكيماوي ــات والم والطفيلي

تتضمن العوامل التي تساهم بتلوث المواد الغذائية بالمخاطر المختلفة كل مما يلي : 

	1 الممارسات الزراعية غير الصحيحة..
	2 تردي مستوى النظافة في مراحل سلسلة التزويد بالغذاء..
	3 عدم تطبيق ضوابط وقائيّة خلال عمليات إعداد وتحضير الطعام. .
	4 سوء استخدام المواد الكيماوية..
	5 استخدام مواد أولية ومياه ملوثة..
	6 تخزين الطعام بطريقة غير صحيحة..

يمكــن تجنــب الأمــراض المنقولــة بالغــذاء باتبــاع الوصايــا الخمــس التاليــة لضمــان مأمونيــة 
الغــذاء الصــادرة عــن منظمــة الصحــة العالميــة:

	1 الحفاظ على النظافة الشخصية ونظافة الأسطح والمعدات المستخدمة لإعداد المواد الغذائية..
	2 فصل المواد الخام عن الأطعمة المطَبوخة لمنع تلوّثها..
	3 طبخ الطّعام للمدة الزمنية المطلوبة وعند درجة الحرارة الملائمة للقضاء على مُسببات المرض..
	4 تخزين الطّعام في درجات حرارة مأمونة. .
	5 استخدام مياه نظيفة ومواد خامّ آمنة..

ــياح عنــد الســفر؛ لــذا فــإنّ قطــاع الســياحة يولــي  إن لســامة وجــودة الغــذاء دوراً فاعــاً في اختيــارات السُّ
ــياحة على المســتويين الدولي والمحليّ.  عنايــة كبيــرة في الوقــت الحاضــر لمســاور القلــق الصحيّة المرتبطة بالسِّ

ــياح بالأمــراض المنقولــة بالغــذاء أثنــاء السّــفر، فالأمــراض  راســات عــن إصابــة السُّ كشــفت العديــد مــن الدِّ
تفُســد تجربــة السّــفر، فهــي تؤثــر ســلباً علــى حافــز السّــفر إلــى الــدول المعنيّــة.

ــياحة متخصصــن بســامة الغــذاء، إلا أنّ عليهــم إدراك أنّ  ومــن غيــر المتوقــع أن يكــون خبــراء السِّ
مشــكلات ســامة الغــذاء تتعــدى كونهــا مجــرّد التّأكــد مــن حفــظ المايونيــز في الثلاجــة.
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ليل
ّ
الغاية من الد

الشكر والتقدير

يتمثــل الغــرض مــن هــذا الدليــل في توفيــر المعلومــات اللّزمــة للأشــخاص المســؤولين عــن ســامة الغــذاء 
في المنشــآت الغذائيــة، بهــدف مســاعدتهم في تدريــب وتأهيــل متداولــي المــواد الغذائيــة والمشــرفين عليهــم 
ومــدراء خدمــات تقــديم الطعــام، وذلــك لضمــان معرفتهــم الجيــدة بأنظمــة ســامة الغــذاء، ومعاييــر 
ــة صحــة المســتهلك مــن  ــذي يضمــن حماي ــا بالشــكل ال ــاء العمــل، وتطبيقه ــا أثن النظافــة الواجــب اتباعه

ــة بالغــذاء .   الأمــراض المنقول

تتقــدم  المؤسســة العامــة للغــذاء والــدواء بالشــكر والتقديــر لجميــع الشــركاء الذيــن ســاهموا في إعــداد 
ــة  ــة الخاصّــة، والأكاديمي ــة الاقتصاديّ ــلطة منطقــة العقب ــار، وسُ ــياحة والآث ــل، وهــم وزارة السّ هــذا الدلي
الملكيــة لفنــون الطهــي، وجمعيــة المطاعــم الســياحيّة الأردنيّــة، وجمعيــة الفنــادق الأردنيّــة، والمجلــس 
الوطنــي لمهــارات قطــاع الســياحة والضيافــة، ومشــروع السّــياحة لتعزيــز الاســتدامة الاقتصاديــة في الأردن 

 .)USAID( ــة ــة الدوليّ ــة للتنمي ــة الأمريكيّ ــوّل مــن الوكال الممُ
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اللجنة التوجيهية 

المهندس أمجد الرشايدة
مدير مديرية الغذاء

المؤسسة العامة للغذاء والدواء

السيدة أنسام ملكاوي
مستشار الوزير/ مدير تطوير الاداء المؤسسي  

وزارة السياحة والآثار الأردنية

المهندس عبد الله الحجي
رئيس قسم الرقابة الصحية

سلطة منطقة العقبة الاقتصاداية الخاصة

السيد فاتشي يارغتيان
مدير عام

جمعية الفنادق الأردنية

السيد جاك روسل
مدير عام

الأكاديمية الملكية لفنون الطهي

السيد محمد القاسم
المدير التنفيذي

المجلس الوطني لمهارات قطاع السياحة والضيافة

الآنسة اليانا جعنينة
مدير عام

جمعية المطاعم الأردنية

الدكتور جوزيف رودي
مدير

)USAID( مشروع السياحة لتعزيز الاستدامة الاقتصادية في الأردن الممول من الوكالة الأمريكية للتنمية الدولية

السيد أمين العارضة
مدير التطوير وضمان الجودة

)USAID( مشروع السياحة لتعزيز الاستدامة الاقتصادية في الأردن الممول من الوكالة الامريكية للتنمية الدولية
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فريق الإعداد 

المهندس أمجد الرشايدة
المؤسسة العامة للغذاء والدواء 

المهندس سمير أبو علي
المؤسسة العامة للغذاء والدواء 

المهندس مأمون صياحين
المؤسسة العامة للغذاء والدواء  

الدكتورة »ايفا انعام« الزين
المؤسسة العامة للغذاء والدواء

المهندسة مرام حدادين
المؤسسة العامة للغذاء والدواء  

الدكتور معاذ منصور
المؤسسة العامة للغذاء والدواء  

المهندسة أماني العماوي
المؤسسة العامة للغذاء والدواء 

السيد بدر الدين النعسان
المؤسسة العامة للغذاء والدواء

المهندس محمد المنها
جمعية المطاعم السياحية الأردنية

المهندسة أميمة المجدوب
جمعية الفنادق الأردنية

السيد أمين العارضة
)USAID( مشروع السياحة لتعزيز الاستدامة الاقتصادية في الأردن الممول من الوكالة الأمريكية للتنمية الدولية
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قائمة المصطلحات

ــاع الإجــراءات الضبط ــر المقــررة وباتب ــزام بالمعايي ــة لضمــان الالت إدارة ظــروف العملي
ــر اللازمــة. ــق المعايي الصحيحــة وتُقي

الغذاء 

المــواد أو المنتجــات ســواء كانــت مصنعــة أو شــبة مصنعــة أو غيــر مصنعــة أو مــواد 
أوليــة الغايــة منهــا أو يتوقــع أن تكــون الغايــة منهــا للاســتهلاك البشــري عــن طريــق 
الفم، بما فيها المشــروبات والعلكة، وأي مادة تســتخدم في تصنيع الغذاء أو تجهيزه 
أو معالجتــه. باســتثناء الأعــاف والمغروســات والمزروعات، بمقتضى قانــون الزراعة 
النافذ، والتبغ ومنتجات التبغ والمخدرات والمؤثرات العقلية والأدوية ومستحضرات 
التجميــل بمقتضــى قانــون الــدواء والصيدلــة النافذ، ومياه الشــرب بمقتضى قانون 

الصحــة العامــة. )قانــون الغــذاء رقــم 30 لعــام 2015(.

المنشأة الغذائية

ذلــك  في  بمــا  فيــه،  الغــذاء  تــداول  يتــم  مرفــق  أو  مصنــع  أو  مؤسســة  أي 
وســائط النقــل والمركبــات )تســتثنى مــن ذلــك حقــول المزارعــن ومــزارع تربيــة 
الحيوانــات والمناحــل(، ويقصــد بذلــك مراكــز التســوق، ومســتودعات التخزيــن، 
التــي تعتمدهــا  الغذائيــة  ومصانــع الأغذيــة، وخدمــات الإطعــام والمنشــآت 

المؤسســة )قانــون الغــذاء رقــم 30 لعــام 2015(.

ــا أو إجراء الضبط ــوع مخاطــر أو القضــاء عليه ــع وق ــذه لمن ــن تنفي أي إجــراء أو نشــاط يمك
الحــد منهــا.

أية خطوة يمكن فيها ضبط عوامل بيولوجية أو كيميائية أو فيزيائية. نقطة الضبط

الإجراءات المتبعة عند الخروج عن حدّ معين.الإجراء التصحيحي

المتطلب الذي قد يستند إليه حكم أو قرار معين.المعيار

نقطة الضبط 
الحرجة

خطــوة معينــة يمكــن فيهــا ضبــط العمليــة. تعتبــر هــذه الخطــوة أساســية لمنــع 
حــدوث مخاطــر تتعلــق بســامة الأغذيــة أو للقضــاء عليهــا أو الحــدّ منهــا إلــى 

مســتوى مقبــول.

الحد الحرج
القيمــة العليــا و/أو الدنيــا التــي ينبغــي فيهــا الســيطرة علــى حــدّ بيولوجــي أو 
ــق  ــع حــدوث مخاطــرة تتعل ــط حرجــة، لمن ــي في نقطــة ضب ــي أو فيزيائ كيميائ

ــة أو القضــاء عليهــا أو الحــدّ منهــا إلــى مســتوى مقبــول. بســامة الأغذي

الإخفاق في الالتزام بالحد الحرج المقرر.الخروج عن الحدّ
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قائمة المصطلحات

الرقابة على الغذاء

لحمايــة  المحليــة،  أو  الوطنيــة  الســلطات  تنفــذه  إلزامــي  تنظيمــي  نشــاط 
المســتهلك وضمــان أن تكــون جميــع الأغذيــة خــال عمليــات الإنتــاج والتعامــل 
والتخزيــن والإعــداد والتوزيــع آمنــة وصحيــة وملائمــة للاســتهلاك البشــري، 
وأن تطابــق متطلبــات الســامة والجــودة، وأن توُضــع عليهــا الملصقــات المحــددة 

ــة ودقــة. ــون بأمان بموجــب القان
تحليل المخاطر 
ونقاط الضبط 

الحرجة

ــة والســيطرة  نهــج منظّــم لتحديــد وتقييــم المخاطــر المرتبطــة بســامة الأغذي
عليهــا.

خطة تحليل المخاطر 
ونقاط الضبط 

الحرجة

ــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة  ــادئ تحلي ــى مب ــة تســتند إل وثيقــة خطي
ــا. وتحــدد الإجــراءات الواجــب اتباعه

نظام تحليل المخاطر 
ونقاط الضبط 

الحرجة

أســلوب علمــي يحــدد الأخطــار الأساســية التــي تؤثــر علــى ســامة الغــذاء 
ويقيــم هــذه الأخطــار ويضبطهــا . ) قانــون الغــذاء 30 لعــام 2015 (

فريق تحليل المخاطر 
ونقاط الضبط 

الحرجة

مجموعــة مــن الأشــخاص المســؤولين عــن إعــداد وتطبيــق نظــام تحليــل المخاطــر 
ونقــاط الضبــط الحرجــة والالتــزام به.

مصدر الخطر 
)مخطر( 

عامــل بيولوجــي أو كيميائــي أو فيزيائــي موجــود في الغــذاء أو أحــد عناصــره 
ومكوناتــه وقــد يؤثــر ســلباً علــى صحــة الإنســان. )قانــون الغــذاء الأردنــي 30 

لعــام 2015(
علــى  ضــارة  صحيــة  آثــار  لإحــداث  القــدرة  لديــه  الــذي  المســبب  العامــل 

.)2012 العالميــة،  الصحــة  )منظمــة  المعرضــن  الأشــخاص 

تحليل المخاطر
عمليــة تحديــد مصــدر الخطــر وشــدته، اســتناداً إلــى أســس علميــة تشــمل 
تقييــم المخاطــر وإدارة المخاطــر والتوعيــة بالمخاطــر. ) قانــون الغــذاء الأردنــي 

30 لعــام 2015(

رئيس المدققين
يشــير هــذا المصطلــح إلــى العضــو الرئيســي في فريــق التدقيــق، والمســؤول 
عــن إعــداد خطــة التدقيــق، وتــرأس الاجتماعــات، وتوكيــل المهــام للمدققــن، 

ــق. ــادة فريــق التدقي ــر التدقيــق، وأخيــراً قي ــديم تقري وتق
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المراقبة
إجــراء سلســلة منظمــة مــن الملاحظــات أو القياســات، لتقييــم مــا إذا كانــت 
نقطــة الضبــط الحرجــة تحــت الســيطرة، ولإعــداد ســجل دقيــق لاســتخدامه 

ــق. ــة التحقُّ لاحقــاً في عملي

عدم التطابق

هــي حالــة حيــاد عــن المتطلبــات المحــددة في معاييــر التدقيــق. قــد تكــون حالــة 
ــى  ــا عل ــث يعتمــد نوعه ــق إمــا بســيطة أو رئيســية أو حرجــة؛ حي عــدم التطاب
تأثيــر الحيــاد علــى ســامة نظــام ســامة الأغذيــة قيــد التدقيــق، وســامة 

المنتــج، وشــدة خطــورة حالــة الحيــاد.

الأدلة الموضوعية

وهــي المعلومــات الفعليــة التــي تم جمعهــا خــال عمليــة التدقيــق. تصــف هــذه 
الأدلــة نتائــج عمليــة التدقيــق، وتســتخدم في تحديــد مــا إذا تم تحقيــق معاييــر 
ــة الموضوعيــة عــن طريــق إجــراء مقابــات  التدقيــق أم لا. ويمكــن جمــع الأدل
مــع الموظفــن، وملاحظــة الأنشــطة، ومراجعــة الوثائــق والســجلات وغيرهــا.

برامج المتطلبات 
الأساسية

مجموعــة الإجــراءات بمــا فيهــا ممارســات التصنيــع الجيــدة، والتــي تعالــج 
الظــروف التشــغيلية، بحيــث توفــر قاعــدة الأســاس لنظــام تحليــل المخاطــر 

ونقــاط الضبــط الحرجــة.

إثبات الصحة أو 
الصلاحية

إحــدى عناصــر عمليــة التحقــق، والتــي تركــز علــى جمــع وتقييــم المعلومــات 
العلميــة والفنيــة، بهــدف تحديــد مــا إذا ستســيطر خطــة تحليــل المخاطــر 
ونقــاط الضبــط الحرجــة علــى المخاطــر بفعاليــة أم لا، وذلــك عنــد تطبيقهــا 

بشــكل صحيــح.

الأمراض المنقولة 
بالغذاء

المــرض النــاتج عــن تنــاول غــذاء ملــوث بجراثيــم ) بكتيريــا، أو فيروســات، أو 
طفيليات، أو فطريات أو مادة ســامة طبيعية، أو حيوية، أو كيميائية، أو مشــعة(.

مجموعــة الأنشــطة، بخــاف المراقبــة، والتــي تحــدد مــدى صلاحيــة خطة تحليل التحقق
المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة، وتؤكــد علــى عمــل النظام وفقــاً للخطة.

جودة الغذاء 

ــة حاجــة المســتهلك  ــة لتلبي ــه الكافي ــذاء أو خصائصــه وميزات ــز الغ درجــة تمي
لــه ورغبتــه فيــه أو جعلــه مقبــولاً لــه ، والتــي تحقــق متطلبــات المواصفــات 
والمقاييــس أو القواعــد الفنيــة للجــودة وفقــاً لمــا تضعــه الجهــة المختصــة . 

)قانــون الغــذاء 30 لعــام 2015(

قائمة المصطلحات
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تدابير الصحة 

أي إجــراءات تطبــق لحمايــة حيــاة الإنســان وصحتــه مــن المخاطــر الناتجــة عــن 
المضافــات الغذائيــة والملوثــات والســموم والجراثيم المســببة للأمــراض، أو لوقاية 
الإنســان مــن الأضــرار الصحيــة المنقولــة بواســطة النباتــات، أو المنتجــات النباتية 
أو الحيوانيــة. تشــمل هــذه التدابيــر أي تشــريعات أو متطلبــات أو سياســات أو 
قــرارات أو إجــراءات، ذات علاقــة بخصائــص المنتــج النهائــي، بمــا في ذلــك طــرق 
إنتاجــه وفحصــه والتفتيــش عليــه، وإصــدار الشــهادات الخاصــة بــه، وإجــراءات 
الإعتمــاد، وأخــذ العينــات، وطــرق تقييــم المخاطــر، والتعبئــة ومتطلبــات بطاقــة 

البيــان المتعلقــة بســامة الغــذاء ) قانــون الغــذاء رقــم 30 لعــام 2015(.

تداول الغذاء 
مراحــل إنتــاج الغــذاء أو تصنيعــه أو تحضيــره أو معالجتــه أو تعبئتــه أو تغليفــه 
أو تجهيــزه أو نقلــه أو حيازتــه أو تخزينــه أو توزيعــه أو عرضــه للبيــع أو بيعــه أو 

هبتــه أو التبــرع بــه . )قانــون الغــذاء الأردنــي رقــم 30 لعــام 2015(

التلوث

وجــود عامــل مُعــد أو ســام أو مــادة مُعديــة أو ســامة في جســم بشــري أو 
حيوانــي، أو علــى ســطح ذلــك الجســم، أو في منتــج أعــد لإاســتهلاك، أو علــى 
ــى الصحــة  ــل، وتشــكل خطــراً عل ــك وســائل النق ــادات أخــرى، بمــا في ذل جم

العامة.)قانــون الصحــة العامــة رقــم 2008/47

هــي نقطــة أو إجــراء أو عمليــة أو مرحلــة في النظــام الغذائــي، ابتــداءاً مــن الخطوة
مرحلــة الإنتــاج الأوليــة وحتــى الاســتهلاك النهائــي.

قائمة المصطلحات
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أنظمة سلامة الغذاء 
تشــير سلســلة الإمــداد الغذائــي إلــى العمليــات التــي تصــف جميــع مراحــل تداول المــواد الغذائية، مــن المزرعة 
وانتهــاءً بوصولهــا إلــى مائــدة المســتهلك، وتشــمل: عمليات الإنتاج، والتجهيــز، والتوزيع، وانتهاءاً باســتهلاكه. 

تعتبــر ســامة الغــذاء مصــدر قلــق في العالــم أجمــع، ليــس لمجــرد أهميتهــا للصّحــة العامّــة، بــل لتأثيرهــا 
علــى التجــارة الدوليّــة أيضــاً. ومــن شــأن توســيع نطــاق التّعــاون الدولــيّ في مجالــي إنتــاج واســتيراد الغــذاء، 
أن يجعــل سلســلة التّزويــد بالغــذاء أكبــر وأكثــر تعقيــداً، وأن يزيــد مــن خطــر وقــوع حــوادث مرتبطــة 

بســامة الغــذاء. 

وقــد تسُــاهم آليــات الوقايــة مــن الأمــراض المنقولــة بالغــذاء، مــن خــال توســيع نطــاق الالتــزام الطوعــي 
بتطبيقهــا إلــى الالتــزام  المؤسســي المنظــم. يشــمل ذلــك إصــدار الملصقــات التحذيريــة، والتعليــم، وإصــدار 

أوامــر الحظــر المطلــق. ويقُصــد مــن التنظيــم عــادة أن يكــون تدبيــراً وقائيــاً محكمــاً بتدابيــر مســبقة.  

ويجــب أن يكــون المتطلــب الاســتباقي لأي إجــراء تنظيمــي، هــو ضمــان التفعيــل الملائــم والمنظــم والفعــال 
للأنظمــة والتعليمــات. كمــا يتطلــب القــدرة علــى توفيــر الحمايــة بــأن تقــوم الســلطة المعنيــة باتخــاذ 
الإجــراءات المناســبة. ويجــب أن يحتــوي نظــام ســامة الغــذاء علــى إجــراءات واضحــة لتطبيــق التعليمــات 

ــم ربــط المســؤوليات بوضــوح بنظــام مســاءلة معتمــد لهــذه الحــالات.  وأن يت

أنظمة سلامة الغذاء
يــؤدي اســتخدام نظــام فعــال في مجــال ســامة الغــذاء إلــى ضمــان مســتوى الحمايــة اللازمــة، كمــا يضمــن 

ســامة وجــودة الأطعمــة في كل مرحلــة مــن مراحــل  سلســلة التّزويــد بالغــذاء.

أمثلة على أنظمة سلامة الغذاء العالمية:

	1 نظام تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة.
 Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP(

يعــد نظــام تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة نظــام عالمــي يهــدف إلــى ضمــان ســامة الأطعمــة. 
يســتخدمه مُنتجــو ومُصنّعــو الطّعــام، بالإضافــة إلــى مؤسســات تقــديم خدمــات الطّعــام، وأصــدرت هيئــة 

الدســتور الغذائــيّ هــذا النظــام الــذي يتألــف مــن المبــادئ الســبعة التاليــة:

	1 إجراء تحليل للمخاطر..
	2 تحديد نقاط الضبط الحرجة..
	3 تحديد الحدود الحرجَة..
	4 إعداد نظام لمراقبة عملية السيطرة على نقاط الضبط الحرجة..
	5 وضع إجراء تصحيحي ليتمّ اتّخاذه عند عدم وقوع نقطة حرجة معينة تحت السيطرة..
	6 تحديــد إجــراءات التحقــق مــن أجــل التأكــد مــن عمــل نظــام تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط .

الحرجــة بفعاليــة وكفــاءة.
	7 إنشاء نظام توثيق لجميع الإجراءات والسجلات المرتبطة بهذه المبادئ وتطبيقها..
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)ISO 22000( 22000 معيار الآيزو 	.2

قامــت المنظمــة الدوليــة للمعاييــر )الآيــزو( بتطويــر معيــار لأنظمــة إدارة ســامة الغــذاء، وهــو معيــار الآيــزو 
22000، الــذي ينطبــق علــى كافــة المؤسســات التــي تعمــل ضمــن سلســلة التّزويــد بالغــذاء، بهــدف ضمــان 

ســامة هــذه السلســلة.

أصــدر معيــار الآيــزو 22000 لأول مــرة في عــام 2005، كمعيــار دولــيّ يحــدد متطلبــات أنظمــة إدارة ســامة 
الغــذاء المرتبطــة بتحليــل المخاطــر، ونقــاط الضبــط الحرجــة في المؤسســات التــي تعُنــى بإنتــاج أو إعــداد أو 
نقــل أو توزيــع المنتجــات الغذائيــة. ويعــد هــذا النــوع مــن شــهادة الاعتمــاد مناســباً لمؤسســات الأعمــال التــي 

تتطلــب اعترافــاً دوليــاً لنظــام إدارة ســامة الغــذاء الــذي تســتخدمه. 

تزامــن إطــاق هــذا المعيــار مــع ازديــاد الحاجــة إلــى شــهادة موحــدّة لاعتمــاد أنظمــة ســامة الغــذاء، 
ــى طــول  ــأنّ كافــة الإجــراءات اللازمــة لســامة الغــذاء مطبقــة عل ــز الثقــة ب بهــدف إيجــاد طريقــة لتعزي
ــياق، بإعــداد الموصفــات الفنيــة  هــذه السلســلة. قامــت المنظمــة الدوليــة للمعاييــر )الآيــزو(  في هــذا السِّ
لمعيــار الآيــزو/ المواصفــات الفنيــة 22003، التــي تتضمــن المتطلبــات الواجــب تحقيقهــا مــن قبــل الجهــات 

التــي تعُنــى بمنــح شــهادات الاعتمــاد لأنظمــة إدارة ســامة الغــذاء.

ــه، كاســتجابة للحاجــة المتزايــدة  ــار الآيــزو 22000 والمواصفــات الفنيــة اللاحقــة ل كمــا جــاء إصــدار معي
لمصنِّعــي الطّعــام لشــهادة مقبولــة عمومــاً لاعتمــاد أنظمــة ســامة الغــذاء، التّــي تلبــي متطلبــات الزبائــن 
اللّحقــن في السلســلة، وقــد تتضمــن أيضــاً متطلبــات برامــج الاعتماد المختلفة لمؤسســات البيــع بالتجزئة.

النظام 2000 المتعلق بسلامة وجودة الغذاء 	.3

تشــمل أنظمــة ســامة الغــذاء الأخــرى التــي تســتحق البحــث فيهــا النظــام 2000 المتعلــق بســامة وجــودة 
ي الطّعــام وضــع ممارســات تصنيــع  الغــذاء، حيــث ينطبــق علــى تصنيــع وتوزيــع الأغذيــة، ويتطلــب مــن مُعــدِّ
جيــدة والالتــزام بخطــط لســامة وجــودة الغــذاء، بهــدف الســيطرة علــى المراحــل الحرجَــة للعمليــات والتــي 

قــد تؤثــر علــى ســامة منتجاتهــا.

ويعــدّ النظــام 2000 المتعلــق بســامة وجــودة الغــذاء نظامــاً لإدارة الجــودة، وهــو قائــم على نظام تحليل المخاطر 
ونقــاط الضبــط الحرجــة، حيــث يهــدف إلــى الحــد مــن حــوادث وصــول طعــام غيــر آمــن إلى الأســواق.
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الممارسات الصحيّة الجيدة 
هــي جميــع الممارســات المتعلقــة بالاشــتراطات والتدابيــر اللازمــة لضمــان ســامة الغــذاء وصلاحيتــه 

للاســتهلاك البشــري علــى طــول السلســلة الغذائيــة.

يعتبــر اتبــاع الممارســات الصحيــة الجيــدة خــال إعــداد وتحضيــر الطعــام ذو أهميــة بالغــة لضمــان توفيــر 
غــذاء آمــن وســليم، حيــث يســهم في : 

•   تجنب حوادث الأمراض المنقولة بالغذاء.
•   اكتساب سمعة جيدة للمنشأة الغذائية وزيادة ثقة المستهلك والأرباح.

•   تقليص التكاليف الناتجة عن إهدار الأغذية الملوثة. 
•   تطوير الشراكة والتعاون مع الجهات الرقابية المسؤولة عن سلامة الغذاء.

حــدد الباحثــون روابــط مشــتركة بــن حــالات الأمــراض المنقولــة بالغــذاء، حيــث أنهــا 
تنطــوي عــادة علــى عامــل واحــد أو أكثــر مــن العوامــل التاليّــة:

	1 التبريد غير الملائم للأطعمة؛ مما يتسبب في حدوث مرض منقول عن طريق الطّعام..
	2 التحضير المسبق للطّعام )خلال 12 ساعة أو أكثر قبل التقديم(..
	3 وجود موظفين مصابين بأمراض معديّة ولا يهتمون بنظافتهم الشخصية..
	4 الإخفاق في إعادة تسخين الطعام المطبوخ عند درجات حرارة تكفي للقضاء على البكتيريا..
	5 عدم القدرة على الحفاظ على درجات حرارة مرتفعة..
	6 إضافة مكونات خام )أولية( ملوّثة إلى أطعمة لا يتمّ طهيها بعد ذلك..
	7 الحصول على أطعمة من مصادر غير موثوقة..
	8 التلــوّث التبادلــي للطعــام المطبــوخ بالطعــام الخــام، والمعــدات المنظفــة أو المعقمّــة بطريقــة غيــر .

صحيحــة، أو تعامــل الموظفــن مــع الطعــام بشــكل غيــر ملائــم.
	9 الاستخدام غير الملائم لبقايا الطعام..

.	10 الإخفاق في تسخين أو طهي الطعام بشكل كامل.

ســتتطرق الإرشــادات في  هــذا الفصــل  إلــى ســير عمليتــي إنتــاج وتقــديم الطّعــام، بهــدف التركيــز علــى 
الممارســات الصحيــة الجيــدة التــي ينبغــي اتّباعهــا خــال كل مرحلــة مــن مراحــل إنتــاج وتقــديم الطّعــام.

وتنقســم إلــى ثــاث مراحــل كالتالــي:

: شراء واستلام الأغذية )المواد الأولية(المرحلة الأولى
: تخزين الأغذيةالمرحلة الثانية
: تحضير وتقديم الطعامالمرحلة الثالثة
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المرحلة الأولى: شراء واستلام الأغذية

•   شراء واستلام المواد الخام الآمنة من مصادر موثوقة ومرخص لها ممارسة هذا النشاط.  
•   التخطيط لمواعيد استلام المواد الغذائية خارج ساعات ضغط العمل قدر الإمكان. 

•   تجهيــز أماكــن التخزيــن قبــل اســتلام الشّــحنات للسّــماح بتخزيــن المــواد الغذائيــة مباشــرة، كمــا ينبغــي 
أن تكــون أماكــن التخزيــن نظيفــة وذات إنــارة جيــدة. 

•   توفيــر عربــات نظيفــة لاســتلام المــواد الغذائيــة ونقلهــا مباشــرة إلــى أماكــن التخزيــن، والتأكــد مــن أن 
المركبــة التــي نقلــت فيهــا المــواد الغذائيــة نظيفــة وبدرجــة حــرارة مناســبة ) مبــردة، أو مجمــدة، أو جافــة (. 

•   التأكد من جودة وسلامة المواد الغذائية عند استلامِها وشرائها كما يلي: 

جدول رقم ) 1 ( : أهم الإجراءات عند استلام وشراء المواد الغذائية
ــل :  ــا مث ــد عليه ــان أو إعــادة التجمي ــات للذّوب ــد مــن عــدم وجــود علام ــدة للتأكّ ــة المجُمَّ ــد الأغذي تفق
وجــود دمــاء علــى صناديــق اللحّــوم، أو/و تســريب للسّــوائل، أو/و وجــود ســوائل متجمّــدة أســفل كراتــن 

الأغذيــة، أو/و وجــود بلّــورات ثلــج كبيــرة داخــل المنتَــج أو عليــه. 

وينبغي رفض الشّحنات التي تظهر عليها علامات الذوبان أو إعادة التّجميد. 

ــدة في نهايــة عمليــة التســوق لتحافــظ علــى درجــة حرارتهــا  دة أو المجُمَّ الحــرص علــى شــراء المــواد المبُــرَّ
لحــن تخزينهــا.  

عدم شراء واستلام المواد الغذائية عالية الخطورة ذات التغليف الممزّق 

التأكــد مــن أن اللحــوم الطازجــة الــواردة مــن المــورد أو المــوزع مذبوحــة بأحــد المســالخ النظاميــة، وأن 
تكــون جميــع بيانــات الأختــام واضحــة، مثــل: اســم المســلخ، وتاريــخ الذبــح، ونــوع اللحــم .

الحــرص علــى قــراءة بطاقــة البيــان والتأكــد مــن تاريــخ الصلاحيــة وتفاصيــل التخزيــن للمنتــج الغذائــي، 
ورفــض اســتلام المــواد الغذائيــة التــي لا تحمــل بطاقــة بيــان.

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

رفض البضائع المعلبة التي تكونُ علبها منبعجة أو منتفخة أو صدِئة.

ينبغي تفقّدُ صناديق وعلب الأغذية للتأكّد من أنّها جافةٌ ومغلقةٌ بإحكام ولا تحتوي على انتفاخات.

أن يكون البيض مبرداً ونظيفاً والتخلص من البيض الذي يحتوي على شقوق فيه. 
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المرحلة الثانية : تخزين الأغذية

1.   التخزين الجاف 

تخصيــص غرفــة مناســبة ) تهويــة جيــدة،  	•
المــواد  لتخزيــن  وإضــاءة(  حــرارة،  ودرجــة 
الغذائيــة، وعــدم اســتخدام أي أماكــن أخــرى 

لهــذه الغايــة. 
حفــظ البضائــع المعلبّــة والجافّــة في مــكان  	•

جــاف. 
كافــة  وتاريــخ  اســم  يحمــل  ملصــق  وضــع  	•

الجافــة. البضائــع 
التخزيــن  مــكان  حــرارة  درجــة  مراقبــة  	•

مئويــة. درجــة   25 عــن  تزيــد  لا  بحيــث  بانتظــام،  وتســجيلها 
حفــظ جميــع البضائــع في أغلفــة وأوعيــة نظيفــة، وتغليــف المنتجــات بمــواد مضــادة للرطوبــة وعازلــة  	•

ــواء. لله
تخزين المنتجات في أوعية زجاجية أو بلاستيكية معدة للتلامس مع المواد الغذائية. 	•

التخطيط المسبق لعمليات شراء المواد الغذائية لتجنب تكديسها داخل المخزن. 	•
ــاع لا  ــى ارتف ــة بلاســتيكية( عل ــة ) طابلي ــات متحرك ــى عرب ــى رفــوف أو عل ــة عل ــي وضــع الأغذي ينبغ 	•
يقــل عــن 15 ســم عــن الأرض، علــى بعــد مســافة لاتقــل عــن 10 ســم عــن الجــدران، كمــا ينبغــي تــرك 

ــا.  ــة بينه ــقِ بحري ــواء بالتدفّ ــة للســماح لله ــواد الغذائي ــن الم مســاحات ب
 )FIFO: First In First Out(مراقبةُ تواريخ انتهاء الصلاحيّة، ومراعاة تدوير المخزون واستخدامُ مبدأ 	•

» في التخزين« ما يتمُّ تخزينهُ أولاً، يتم استخدامه أولاً.

2.   التخزين بالتبريد 

تخزيــن المــواد الغذائيــة المبــردة مباشــرة بعــد  	•
واســتلامها. شــرائها 

ضبــط درجــة حــرارة الثلاجــة وتثبيتهــا عنــد  	•
مئويــة،  درجــة   5 مــن  أقــل  حــرارة  درجــة 
والتأكــد مــن تســجيلها بانتظــام والاحتفــاظ 

بالســجلات في ملفــات خاصــة.
الغذائيــة  المــواد  تخزيــن  علــى  الحــرص  	•
ــاع الإرشــادات في  المختلفــة في الثلاجــة باتب

 . أدنــاه   )  2  ( رقــم  الجــدول 
الحــرص علــى أن تكــون جميــع المــواد الغذائيــة محفوظــة في أوعيــة أو أكيــاس ) في حــال تفريغهــا مــن  	•

ــة وتاريــخ تخزينهــا.  ــة(، ووضــع بطاقــة تبــن اســم المــادة الغذائي عبواتهــا الأصلي
المحافظة على تدوير الهواء داخل الثلاجة باستمرار. 	•

وضع ميزان حرارة )مجس( إضافي لقياس درجات الحرارة في أبعد المناطق في الثلاجات. 	•
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3.   التخزين بالتجميد

تخزيــن المــواد الغذائيــة المجمــدة مباشــرة  	•
واســتلامها.  شــرائها  بعــد 

فصــل  اللحــوم المجمــدة عــن الخضــراوات  	•
المجمــدة. 

ضبــط درجــة حــرارة التجميــد المثلــى )-18  	•
مئويــة(. درجــة 

المــواد  جميــع  تكــون  أن  علــى  الحــرص  	•
الغذائيــة محفوظــة في أوعيــة أو أكيــاس ) 

في حــال تفريغهــا مــن عبواتهــا الأصليــة(، ووضــع بطاقــة تبــن اســم المــادة الغذائيــة وتاريــخ تخزينهــا. 
المحافظة على تدوير الهواء داخل غرفة التجميد باستمرار. 	•

جدول التخزين البارد والمجمد 

الجدول رقم )2( : المعلومات اللازمة عن مدد التبريد والتجميد المسموح بها للوقاية من تلف المواد 
الغذائية والحفاظ على جودة المواد الغذائية المجمدة .

الثّلاجةالـمـنــتَــــــــــــج
)5 درجات مئوية(

الُمجمّدة
)-18 درجة مئوية(

المشروبات/ بعد فتح العبوات

3 أشهر3 أيامعصائر في العبوات الكرتونية
--يوم واحدعصير الفاكهة الطبيعي الطازج

منتجات الحليب / بعد الفتح

بدة 3 أشهرمن شهر إلى شهرينالزُّ
3 أشهرمن 3 إلى 4 أسابيعالأجبان الجافة )مثل الشيدر، والُجبنة السويسرية(

3 أشهرأسبوع واحدالأجبان الطرية )مثل جبن بري، وكاممبيرت(
3 أشهر4 أيام الأجبان الطرية المحلاة

لا تتجمد جيداًأسبوع واحدجُبنة القريش، أو ريكوتا
لا تتجمد جيداًأسبوعانجُبنة القشدة القابلة للدهن
--من 4 إلى 5 أشهرالسّمن النباتي )مارغارين(

الحليب المبستر )معبأ في عبوات بلاستيكية أو 
زجاجية( 

يومان أو حسب ما هو 
--مذكور في بطاقة البيان

--يومانالحليب المعقم )معبأ في عبوات كرتونية(

من أسبوع الى القشدة الحامضيّة
--أسبوعين

--10 أياماللبّن
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الثّلاجةالـمـنــتَــــــــــــج
)5 درجات مئوية(

الُمجمّدة
)-18 درجة مئوية(

السلطات

--يومانسلطات البيض، والدجاج والتونا، والمعكرونة

البيض

--من 3 إلى 5 أسابيعالبيض الطازج بقشره
--من يومين إلى 4 أيامالصفار والبياض النيّء

المايونيز التجاري

--شهرانينبغي حفظه في الثلاجة بعد الفتح

دة وجبات الطعام والأطباق الرئيسية الُمجمَّ

3 أشهر--ينبغي تجميدها إلى أن تصبح جاهزة للتسخين

النقانق واللّحوم الُمعلّبة )لانشون(

شهر واحد أسبوع واحدالهوت دوغ )بعد الفتح(
شهر واحدثلاثة أسابيع اللحوم المصنعة لانشون )بعد الفتح(

جق اللحم الُمقدّد والسُّ

شهر واحدأسبوع واحداللحم المقُدّد
جق النيء- المصنوع من الدجاج، أو الحبش، أو  السُّ

من شهر إلى شهرينمن يوم إلى يومينالخنزير، أو لحم البقر

جق الصًلب- ببروني، أو عُصي اللحّم المقدّد  السُّ
)جيركي(

من أسبوعين إلى 3 
من شهر إلى شهرينأسابيع

الهامبورغر واللّحم المفروم واللحم المقطع

3 أشهريومانالهامبورغر واللحم المقطع
ديك حبش او لحم عجل او لحم خنزير او لحم 

3 أشهريومانخروف مفروم او خليط من هذه اللحوم
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الثّلاجةالـمـنــتَــــــــــــج
)5 درجات مئوية(

الُمجمّدة
)-18 درجة مئوية(

لحوم البقر والعجل والخروف الطازجة

3 أشهر3 أيامشرائح ستيك
3 أشهر3 أيامالقطع

3 أشهر3 أياملحمة روست
منتجَات متعددة من اللحّوم- اللسان، أو الكبد، أو 

--من يوم إلى يومينالقلب، أو الكلى

قطع لحم الخروف أو صدور الدجاج المحشوّة 
لا تتجمد جيداًيوم واحدوالمتبلة

--من 3 إلى 4 أيامالحساء واليخنات بإضافة الخضروات أو اللحم

الدواجن الطازجة

3 أشهر5 أيامدجاجة كاملة أو ديك حبش كامل
3 أشهرمن يوم إلى يومينقطع دجاج أو حبش

3 أشهرمن يوم إلى يومينالأحشاء )القلب والكبد(

اللحوم والدواجن المطبوخة

-- يوماناللحّم المطبوخ وطاجن اللحوم
--من 3 إلى 4 أيامصلصة مرق اللحم ومرق اللحم

--من 3 إلى 4 أيامقطع دواجن سادة
--من 3 إلى 4 أيامقطع دواجن مع مرق وصلصة مرق

الأطعمة المحضرة الأخرى

شهرواحد يومانمعجنات  محضرة
شهر واحديومانحشوات محضرة

*      يمثل الجدول السابق مدد الصلاحية الموصى بها للمواد الغذائية المعدة ضمن ظروف تصنيعية جيدة.
**     الالتزام بمدد الصلاحية للمنتجات بحسب ما هو مذكور على بطاقة بيان المنتج قبل الفتح.

***    يجب الحصول على موافقة التجميد السريع من المؤسسة العامة للغذاء والدواء.
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المرحلة الثالثة: تحضير وتقديم الطعام

ينبغــي اتبــاع توصيــات منظمــة الصحــة العالميــة فيمــا يتعلــق بالممارســات الصحيــة بســامة الغــذاء في كلّ 
خطــوة مــن خطــوات تحضيــر الطعــام مــن أجــل الحفــاظ علــى ســامة الغــذاء، وهــي كالتالــي: 

	1 نظافة أماكن تداول المواد الغذائية والنظافة الشخصية وصحة متداولي المواد الغذائية. .
	2 فصل المواد الغذائية الأولية عن الجاهزة للأكل..
	3 طهْي الطعام إلى درجات الحرارة الصحيحة. .
	4 تبريد وتجميد وتذويب الأغذية..
	5 استخدام مواد أولية آمنة. .

1. نظافة أماكن تداول المواد الغذائية والنظافة الشخصية وصحة متداولي
    المواد الغذائية 

يمكــن أن تنتشــر البكتيريــا في أنحــاء المطبــخ، وتلتقطهــا الأيــدي وألــواح التقطيــع وأدوات المطبــخ 
وأســطح العمــل والغــذاء. ومــن أجــل منــع تلــوث المــواد الغذائيــة ينبغــي دائمــاً اتبــاع الممارســات الصحيــة 

الجيــدة التاليــة: 

‌أ. تنظيف أماكن تداول المواد الغذائية

يضمــن التنظيــف الفعــال للأيــدي والمعــدات والأســطح والبيئــة المحيطــة للمنشــأة الغذائيــة التخلـّـص 
مــن الميكروبــات العالقــة فيهــا. لــذا فــإنّ اتبــاع أفضــل الممارســات الموصــى بهــا يســاعد علــى منــع هــذه 

الميكروبــات مــن تلويــث الغــذاء، مــن خــال القيــام بمــا يلــي:

	1 التأكّــد مــن قيــام جميــع متداولــي الغــذاء بالمنشــأة بغسْــل أيديهــم بالمــاء والصابــون وتجفيفهــا .
جيّــداً قبــل التعامــل مــع الأغذيــة. 

	2 تنظيــف مناطــق إعــداد وتــداول المــواد الغذائيــة والمعُــدّات قبــل البــدء بــأي مهمــة وباســتمرار .
خــال العمــل، ولا ســيما بعــد التعامــل مــع المــواد الغذائيــة النيئــة. 
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وتشمل الأماكن التي تتواجد فيها الميكروبات بكثرة في معظم المنشآت الغذائية :

دات. •	 مقابض الثلاجات والمجُمِّ
•	 مقابض الحنفيات ومقابض الأبواب )إن وجدت(.

•	 الهواتــف، علمــاً بأنــه يمنــع اســتخدام الهواتــف النقالــة الشــخصية في مناطــق إعــداد وتحضيــر 
الطعــام 

•	 أسطح العمل.
•	 ألواح التّقطيع.

•	 أغطية سلال القمامة .
فتّاحات العلب. 	•

يعتبــر إعــداد جــدول للتنظيــف وســيلة جيــدة للتأكّــد مــن أن الأســطح والُمعــدّات نظيفــة قبــل البــدء 
باســتخدامها. وتوضــح هــذه الجــداول مــا يلــي:

الأماكن والمعدات التي ينبغي تنظيفها. 	•
الشــخص المســؤول عــن عمليــة التنظيــف، والمســؤول عــن التأكــدّ مــن القيــام بالتنظيــف بشــكل  	•

صحيــح.
عدد مرات التنظيف. 	•

طريقة التنظيف، ويتضمن ذلك درجة حرارة المياه المستخدمة ومواد التنظيف المستخدمة. 	•

يجب على الشخص المسؤول عن إعداد وتوفير إرشادات التنظيف لطاقم العمل التحقق مما يلي:

ما هي مواد التنظيف الكيماوية التي ينبغي استخدامُها. 	•
كيفيّــة اســتخدام مــواد التنظيــف الكيمياويــة، بمــا فيهــا كيفيّــة تخفيفهــا ومّــدة تركهــا علــى  	•

البيــان.  بطاقــة  علــى  الموجــودة  الاســتخدام  لإرشــادات  وفقــاً  تنظيفــه،  المــراد  السَــطح 
كيفيّــة تخزيــن مــواد التنظيــف الكيماويــة )في مــكان خــاص بعيــد عــن المــواد الغذائيــة بإشــراف  	•

الشــخص المســؤول(
وجــود إجــراءات تصحيحيــة لعمليــة التنظيــف إذا كان هنــاك خلــلٌ في عمليــة التنظيــف، علــى أن  	•

ــة وموثقــة ومعلنــة لجميــع متداولــي الغــذاء والمشــرفين. تكــون هــذه الإجــراءات مكتوب

‌ب. النّظافة الشخصية وصحة متداولي المواد الغذائية 

ــة  ــدة في الحيلول ــة الشــخصيّة الجيّ تســاعد ممارســات النظاف
متداولــي  علــى  ويجــب  الغــذاء،  إلــى  الملوثــات  انتشــار  دون 

التاليــة: اتبــاع الإرشــادات  الأغذيــة 

	1 ــا . ــث أنّه ــام، حي ــر الطع ــل تحضي ــاً قب ــن دائم غســل اليدي
انتشــار  مــن  للحــدّ  المتُّبعــة  الطُــرق  أفضــل  مــن  تعــد 

بالغــذاء.  المنقولــة  الأمــراض  مســببات 
	2 الغذائيــة. . المــواد  تــداول  عنــد  نظيفــة  ارتــداء ملابــس 

ويفُضّــلُ أن تكــون ملابــس العمــل بلــون فــاتح )لتظهــر 
الأوســاخ عليهــا( وأن تكــون خاليــة مــن الجيــوب الخارجيــة 

والأزرار.  
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	3 ربط الشعرَ وارتداء قُبّعة أو شبكة شعر أثناء تحضير الطعام..
	4 الامتنــاع عــن التدخــن أو الشّــرب أو مضْــغ العلكــة أثنــاء تحضيرِهــم للغــذاء، وتجنــب لمــسَ .

الوجــه أو الأنــف .
	5 تغطيــة الفــم والأنــف عنــد العطــس أو الســعال، واتبــاع أفضــل الممارســات الصحيــة الموصــى .

بهــا . 
	6 عــدم ارتــداء المجوهــرات أو الســاعات أو الأظافــر الطويلــة أو الإصطناعيــة أو طــاء الأظافر .

أثنــاء تحضيــر الطعــام، حيــث أن الســاعات أو المجوهــرات يمكــن أن تلتقــط وتنشُــر الأوســاخ 
والميكروبــات المســببة للأمــراض المنقولــة بالغــذاء، بالإضافــة إلــى إحتماليــة ســقوطها في 

الغــذاء. 
	7 تغييــر الثيــاب في منطقــة منفصلــة عــن منطقــة تحضيــرِ الطعــام، وإبقــاء الثيــاب المخُصصــة .

للخُــروج في تلــك المنطقــة. 
	8 الاحتفــاظ بمجموعــة نظيفــة مــن ملابــس العمــل أو المــآزرِ ذات الاســتعمال الواحــد لغايــات .

اســتخدام الــزوّار أو الموظفــن أو مفتشــي الجهــات الرقابيــة .

أ. غسْل الأيدي

يُكــنُ للميكروبــات المســببة للأمــراض المنقولــة بالغــذاء الانتشــار بســهولة فائقــة مــن أيــدي الأشــخاصِ 
إلــى الغــذاء وأســطحِ العمــلِ والمعُِــدّات وغيرهــا. ويعتبــر غســل الأيــدي جيّــداً أحــد الطــرق الفعالــة في 

الحيلولــة دون تلــوث المــواد الغذائيــة. 

يجب على متداولي الأغذية غسل أيديهم جيّداً وبالشكل الصحيح في الأوقات التالية:
	1 قبل دخول مناطق تحضير الطعام. .
	2 بعد التدخين وبعد الأكل..
	3 قبل لمسْ الأطعمة الجاهزة للأكل. .
	4 قبــل وبعــد لمــس المــواد الغذائيــة النيئــة، مثــل : اللحّــوم، والدّواجــن، والأســماك، والبيــض، .

ــرة.  الُمضَّ غيــر  والخضــروات  والفاكهــة 
	5 بعد إفراغ سلال المهملات..
	6 بعد التنظيف..
	7 بعد التعامل مع الُجروح..

ينبغــي أن تكــون أحــواض غســل الأيــدي مناســبة، بحيــث يتوفــر فيهــا كميــات كافية من الصابــون والمناديل 
الورقيــة ذات الاســتعمال الواحــد. ويجــب أن يتأكّــد الشــخص المســؤول أو المشــرف الصحــي في المنشــأة 

الغذائيــة مــن قيــام متداولــي المــواد الغذائيــة مــن غســل أيديهــم باســتمرار وبالطريقــة الصحيحــة. 
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ب. خطوات غسل اليديْن

الخطوة الأولى : 
تبليــل اليديْــن بالمــاء الجــاري الصالــح للشــرب لإزالــة الأوســاخ الكبيــرة 
والأتربــة والمــواد الكيماويــة عــن اليديـْـن وتحضيرهمــا لوضــع الصّابــون.

الخطوة الثانية : 
ــة،  وضــع الصابــون وفــرك اليديــن ببعضهمــا لمــدة لا تقــل عــن 20 ثاني
الأظافــر،  وتحــت  الأصابــع  بــن  الصابــون  وصــول  علــى  والحــرص 
بالإضافــة إلــى التأكــد مــن غســل الســاعدين لضمــان التخلــص مــن 

 . الميكروبــات 

الخطوة الثالثة :
شــطْف الأيــدي جيــداً بالمــاء والحــرص علــى عــدم تــرك بقايــا الصابــون، 
حيــث أنــه قــد يبطــل مفعــول المعقــم، وتعُــد هــذه الخطــوة هامــة حيــث 

أنّهــا تُضّــر اليــدان لوضْــع المعُّقــم عليهمــا.

الخطوة الرابعة :
ــن بمناشــف أو مناديــل ورقيــة ذات الاســتعمال الواحــد،  تجفيــف اليديْ
ــدي  ــف الأي ــد تجفي ــي. بع ــدي الهوائ ــف الأي ــاز تجفي أو باســتخدام جه
ينبغــي اســتخدام منديــل ورقــي نظيــف آخــر لإغــاق الحنفيّــة وفتــح 
البــاب إن لــزم الأمــر. ولا يسُــمحُ تحــت أيّ ظــرف كان اســتخدام منشــفة 

ــن بعــد غســلهما.  مشــتركة بــن المتداولــن لتجفيــفِ اليديْ

الخطوة الخامسة : 
اليــدان  تكــون  أن  وينبغــي  اليديــن،  علــى  معطــر  غيــر  معقّــم  وضْــع 
ــم، ينبغــي  ــم عليهمــا. بعــد وضــع المعقّ ــل وضــع المعقّ ــان تمامــاً قب جافت

تــرْكُ اليديــن لتجفــا في الهــواء. 

ج. القُفّازات ذات الاستعمال الواحد

يمكــن أن يكــون للقفــازات ذات الاســتعمال الواحــد دور فعّــال في منــع انتقــال الميكروبــات المســببة للأمــراض 
المنقولــة بالغــذاء إلــى المــواد الغذائيــة في حــال اســتخدامها بالطــرق الصحيحــة . 

وينبغي اتباع مايلي عند ارتداء القفازات لمنع حدوث التلوّث التّبادلي:
	1 يجب غسْل اليدينْ جيداً قبل الاستعمال وبعده. .
	2 اســتخدام قفــازات ذات لــون مميــز ويفضــل اللــون الأزرق لتســهيل تمييــزه في حــال ســقوطه أو تمزقــه .

في المــادة الغذائية. 
	3 ــال، . ــى ســبيل المث ــام، )عل ــن المه ــي تغييرهــا ب ــرة واحــدة فقــط، وينبغ ــازات م يجــب اســتعمال القف

بعــد لمـْـس اللحــوم والدواجــن والأســماك والبيــض النــيء(. كمــا ينبغــي تغييرهــا قبــل لمــس الأطعمــة 
الجاهــزة لــأكل، وبعــد إفــراغ ســال القمامــة، وبعــد التنظيــف، وبعــد لمْــس النقــود.

	4 ينبغي التخلصّ من القٌفّازات بعد انتهاء كل مهمة في سلة المهملات..
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د. صحة العاملين 

ــدوى في حــال عــدم  ــل الع ــذاء ونق ــوث الغ ــة أحــد مصــادر تل ــذاء في المنشــآت الغذائي ــو الغ ــر متداول يعتب
التزامهــم بالممارســات الصحيــة أثنــاء إعــداد وتحضيــر الطعــام. وتعتبــر الميكروبــات التاليــة مــن أهــم 

مســببات المــرض التــي تنتقــل بواســطة الغــذاء: 

•	 Hepatitis A
•	 Norovirus

•	 Shigella Spp

•	 Salmonella Typhi

•	 Escherichia coli  O157:H7

ويمكــن للمتــداول أن يلعــب دوراً مهمــاً في نقــل العــدوى إلــى الآخريــن مــن خــال: رذاذ الســعال والعطــاس، 
التلــوث البــرازي، قيــح الجــروح، وغيرهــا مــن الإصابــات الجلديــة. 

ــن شــخص مســؤول  ــة، بتعي ــادة 17 بوجــوب المنشــأة الغذائي ــام 2015 في الم ــذاء 30 لع ــون الغ ــص قان وين
يتولــى مجموعــة مــن المهــام مــن ضمنهــا اســتبعاد أي مــن العاملــن عــن تــداول الغــذاء في حــال إصابتــه بــأي 
مــرض أو أي إصابــة قــد تؤثــر علــى ســامة الغــذاء. كمــا يجــب علــى الشــخص المســؤول التأكــد مــن حصــول 
العامــل المتــداول علــى الشــهادة الصحيــة صــادرة مــن الجهــة المعتمــدة عنــد التعيــن، وقيامــه بتجديدهــا 
بشــكل دوري كل 6 أشــهر، بالإضافــة إلــى حفــظ جميــع التقاريــر الطبيــة والنمــاذج المســتخدمة والــواردة 
في الملحقــات، مثــل: اســتمارة الوضــع الصحــي للموظــف وســجل الأمــراض التــي يعانــي منهــا الموظفــون .

وتنطــوي الإدارة الســليمة للمنشــأة الغذائيــة علــى ضمــان عــدم وجــود أي عامــل متــداول مصــاب بأحــد 
الأمــراض المعديــة، التــي قــد تنتقــل بواســطة الغــذاء في مناطــق إعــداد وتحضيــر المــواد كمــا يلــي : 

1. الإسهال والاستفراغ 

علــى العامــل المتــداول التوقــف فــوراً عــن العمــل في مناطــق إعــداد وتحضيــر الأغذيــة، وتبليــغ  	•
إســتفراغ.  أو/و  إســهال  بأعــراض  بإصابتــه  الغذائيــة  المنشــأة  في  المســؤول  الشــخص 

اســتبعاد العامــل المتــداول عــن أماكــن الإعــداد وتحضيــر المــواد الغذائيــة لمــدة 48 ســاعة مــن بدايــة  	•
الأعــراض، أو إحضــار تقريــر طبــي بعــدم اصابتــه بمــرض معــد. ويفضــل أن تتــم عمليــة الاســتبعاد 
ــى  ــدوى إل ــل الع ــة نق ــة، لاحتمالي ــاء في المنشــأة الغذائي ــه بالبق ــه إجــازة وعــدم الســماح ل بإعطائ
العاملــن المتداولــن في المنشــأة، مــن خــال المرافــق الصحيــة المشــتركة وغــرف الغيــار وغيرهــا .

توعيــة العامــل المتــداول بأهميــة غســل اليديــن بالطريقــة الصحيحيــة، واتبــاع أفضــل الممارســات  	•
الصحيــة أثنــاء تــداول المــواد الغذائيــة. 

2. التهاب الكبد الوبائي أ 

تظهــر أعــراض التهــاب الكبــد الوبائــي أ علــى الشــخص المصــاب مــن خــال: إصفــرار بيــاض العينــن 
والجلــد، أو/وتعــب ووهــن، أو/وإســهال وحمــى وغيرهــا . 

يجــب علــى العامــل المتــداول تبليــغ الشــخص المســؤول عــن إصابتــه فــوراً والحصــول علــى الرعايــة  	•
ــة . ــة اللازم الطبي

الســماح للعامــل المتــداول بالعــودة إلــى العمــل بعــد إحضــاره تقريــر طبــي بشــفائه من المــرض، وعادة  	•
يســمح للمصابــن بفيــروس الكبــد الوبائــي أ بالعــودة للعمــل بعــد 7 أيــام مــن ظهــور الأعــراض.
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بادلي
ّ
لوث الت

ّ
ب الت

ّ
ل المواد الغذائية النيئة عن الجاهزة للأكل: تجن

ْ
2. فص

ــدي  ــة النيئــة أو المعــدات أو الأســطح أو الأي ــا تلامــس المــواد الغذائي يحــدث التلــوّث التّبادلــي عندم
الملوثــة أو المــواد الغذائيــة الجاهــزة لــأكل. ويعُــدّ التلــوّث التّبادلــي مــن أكثــر العوامــل المســببة لتلــوث 

ــوّث التّبادلــي، ينبغــي القيــام بمــا يلــي:  ــبِ التل الأغذيــة الجاهــزة لــأكل شــيوعاً. ولغايــات تجنّ

ــد  ــام وبع ــر الطع ــدء بتحضي ــل الب ــداً قب ــدات جيّ ــع والمع ــواح التقطي ــف أســطح العمــل وأل تنظي 	•
النــيء.  الطعــام  لتحضيــر  اســتخدامها 

اســتخدام ألــواح تقطيــع وســكاكين مختلفــة للمــواد الغذائيــة النيئــة عــن الأغذيــة الجاهــزة لــأكل  	•
ــي. ــكل صنــف غذائ ــة ل ــوان محــددة ومختلف ويفضــل تمييزهــا بأل

غسْل اليدين بالماء والصابون قبل تحضير الطعام ، وبعد لمس المواد الغذائية النيئة. 	•
الفصل بين المواد الغذائية النيئة والأغذية الجاهزة للأكل.  	•

استخدام ثلاجات منفصلة لكل من الطّعام النيء والطعام الجاهز للأكل.  	•
التأكد من أن متداولي الغذاء على دراية تامة بكيفية تجنّب التلوّث التّبادلي. 	•

3. الجروح والإصابات الجلدية

تشــكل الجــروح والإصابــات الجلديــة مصــدراً لبكتيريــا Staphylococcus aureus التــي قــد تســبب المــرض 
في حــال انتقالهــا إلــى الغــذاء، ولذلــك يجــب الحــرص علــى تبليــغ الشــخص المســؤول في المنشــأة وتغطيــة 
ــا باســتخدام ضمــادات  ــة بالأخــص المتقيحــة، كمــا يجــب عزله ــات الجلدي الجــروح والحــروق والإصاب

ضــد المــاء وتغييرهــا بشــكل دوري . 

4. الأمراض التنفسية والإنفلونزا

ــة لغايــات اســتبدال العامــل المتــداول المصــاب إلــى مناطــق لا  يجــب تبليــغ الشــخص المســؤول بالإصاب
يشــمل فيهــا إعــداد وتحضيــر المــواد الغذائيــة الجاهــزة لــأكل أو ملامســة الأدوات والمعــدات. ويســمح 

لــه بالعــودة إلــى عملــه الأصلــي بعــد الحصــول علــى تقريــر طبــي بخلــوه مــن المــرض .
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ي الطعام إلى درجات الحرارة الصحيحة
ْ

3. طه

يقــوم الطهــي الــكافي للمــواد الغذائيــة بقتــل الميكروبــات الضّــارة في الطعــام، لــذا مــن المهــم جــداً التأكّــد 
مــن أن الطّعــام مطبــوخ بالشــكل الصحيــح والحــرص علــى كل ممــا يلــي : 

طهــي الطعــام بشــكل آمــن ليصــل إلــى درجــة حــرارة داخليــة عاليــة كافيــة لقتــل البكتيريــا  	•
الغــذاء.  طريــق  عــن  المنقولــة  الأمــراض  تتســبّب  التــي  الضّــارة 

عدم تقديم أي طعام غير مطبوخ جيداً. 	•
تقــديم الطعــام المطبــوخ مباشــرة أو إبقــاؤهُ ســاخناً لحــن تقديمــه )مــع الاخــذ بعــن الاعتبــار  	•

 .)3 رقــم  الجــدول  الموضحــان في  والوقــت  الحــرارة  درجــة 
تبريد الطعام المطبوخ بسرعة عندما يتم طبخُه مسبقاً. 	•

فحــص الطعــام للتأكّــد مــن أنـُـه مطبــوخٌ جيــدا،ً وينبغــي اســتخدامُ ميــزان حــرارة خــاص بالطعــام  	•
لقيــاس درجــة الحــرارة الداخليــة للأطعمــة المطبوخــة. 

التأكّــد مــن أن الدّواجــنَ مطهــوة بحســب درجــات الحــرارة والفتــرة الزمنيــة المبينــة في الجــدول  	•
ــاح وفي الجــزء  ــن الفخــذ والجن ــة في أعمــق جــزء م ــدُ درجــة الحــرارة الداخلي ــم )3(، وتفقّ رق

الأكثــر ســماكة مــن الصّــدر باســتخدام ميــزان حــرارة الطعــام.  
طهــي قطــع اللحــم وشــرائح ســتيك علــى درجــات الحــرارة وللفتــرة الزمنيــة المبينــة في الجــدول  	•

رقــم )3(، ويمكــن تقديمهــا شــبه نيئــة طالمــاً أنهــا مشــويّة بالكامــل مــن الخــارج.
أن تكــون المنتجَــات المصنوعــة مــن اللحــم المفــروم« بورغــر والسّــجق« مطبوخــة طبخــاً كامــاً، ولا  	•
يجــوز تقــديم هــذه المنتجَــات شــبه نيئــة؛ حيــث يُكــن للبكتيريــا أن تنتشــرَ خــال عمليــة الفــرم . 
وتبــن المعلومــات المسُــتمدّة مــن مركــز الســيطرة علــى الأمــراض والوقايــة منهــا )CDC( العلاقــة 
بــن تنــاول لحــم البقــر المفــروم غيــر المطبــوخ جيــداً واحتماليــة أعلــى لخطــر الإصابــة بالمــرض. 
ــدُّ مؤشّــراً موثوقــاً علــى نضُْــج الغــذاء، لــذا ينبغــي  ــون لا يعُ يجــبُ الأخــذُ بعــن الاعتبــار أن اللّ

اســتخدام ميــزان حــرارة للطعــام لتفقّــد درجــة الحــرارة الداخليــة للحــم البورغــر. 
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طهــي البيــض حتــى يصبــحَ الصّفــار والبيــاض جامديـْـن، فــا يجــوزُ أن يكونــا ســائلين. ولا ينبغــي  	•
ــي فقــط.  ــاً أو مطبوخــاً بشــكلٍ جزئ ــضُ نيئ ــا البي اســتخدامُ وصفــات يبقــى فيه

طهــي الأســماك إلــى درجــة حــرارة 63 درجــة مئويــة، أو حتــى يصُبــح بالإمــكان فصــلُ لحمِهــا  	•
الشــوكة.  باســتخدام 

تعريــض كل المــادة الغذائيــة للحــرارة المناســبة عنــد اســتخدام الميكرويــف. للحصــول علــى أفضــل  	•
ــرُه مــن أجــل الطهــي المتكافــئ. في حــال عــدم  ــه وتدوي النتائــج، ينبغــي تغطيــة الطعــام وتحريكُ
ــد مــرة أو مرتــن خــال الطهــي.  ــق بالي ــرُ الطب ــف، ينبغــي تدوي ــة دوارة في المايكرووي توافــر صيني
تســخين الصّلصــات والشــوربات وصلصــات المــرق إلــى أن تصــل الــى 74 درجــة حــرارة مئويــة  	•

بإدخــال المجــس علــى عُمــق 5 ســنتيمترات علــى الأقــل في الطعــام. 
معايــرة موازيــن الحــرارة بانتظــام مــن خــال إدخــال المجــس في خليــط مــن الثّلــج والمــاء وتعديــل  	•

ــة. ــر درجــة مئوي ــى درجــة حــرارة صف ــراءة إل الق
منع طهي الأطعمة بشكل جزئيّ ومتقطع. 	•

اســتخدام ملاعــق مخصصــة للتــذوُّق )ملعقــة نظيفــة للتــذوُّق في كلّ مــرة يتــم فيهــا فحــص  	•
التّحريــك.  ملعقــة  وليــس  الطعــام( 

عــدم وضــع الأطعمــة المعَُــدّة مســبقاً أعلــى الأطعمــة المحضّــرة حديثــاً )مثــال: دجــاج الشــواية في  	•
المطعــم(.

عــدم التعامــل مــع الأطعمــة الجاهــزة لــأكل مباشــرة بالأيــدي، واســتخدام ملاعــق الطهــي أو  	•
لــأكل.  الغذائيــة الجاهــزة  المــواد  مــع  للتعامــل  أو قفــازات بلاســتيكية نظيفــة  الملاقــط 

تبريــد الأطعمــة تدريجيــاً مــن 65 إلــى 21 درجــة مئويــة خــال ســاعتين، ومــن 21 إلــى 5 درجــات  	•
مئويــة خــال 4 ســاعات. يُكــن اســتخدامُ حمــام ثلــج للتّســريع مــن عمليــة التّبريــد إن لــزم الأمــر. 

جدول رقم ) 3 (: الحد الأدنى لدرجات الحرارة الداخلية والمدة الزمنية اللازمة
لضمان سلامة الغذاء لمواد غذائية مختلفة

المدة الزمنيةدرجة الحرارة المادة الغذائية 
15 ثانية74 درجة مئويةاللحّوم الَمشوّة وعجينة المعكرونة

15 ثانية74 درجة مئويةالدّواجن
15 ثانية68 درجة مئويةلحم البقر المفروم

63 درجة مئويةشرائح لحم البقر والخروف
15 ثانية

السّماح بفترة راحة مدتها 
٣ دقائق

15 ثانية63 درجة مئويةالبيض للتقديم المباشر
15 ثانية68 درجة مئويةالبيض الذي سيتم حفظه

الخضروات المطبوخة والأغذية المصُنّعة 
15 ثانية57 درجة مئويةوالجاهزة للأكل
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4. تبريد وتجميد وتذويب الأغذية

أ‌- تبريد الأغذية 

ــا الضّــارة مــن النّمــو والتكاثــر في  ــى منــع البكتيري يســاعد تبريــد الغــذاء بالطريقــة الصحيحــة عل
المــواد الغذائيــة. وينبغــي حفــظ المــواد الغذائيــة الجاهــزة لــأكل والأغذيــة عاليــة الخطــورة »مثــل 
الســلطات والحلويــات والوجبــات الجاهــزة مبــردة«، وعــدم تركهــا في درجــة حــرارة الغرفــة للحفــاظ 

علــى ســامتها. حيــث ينبغــي القيــام بمــا يلــي:

ــدة  حفــظ اللحّــوم والدّواجــن والبيــض والأغذيــة الأخــرى القابلــة للتلــف في الثلاجــة أو المجُمِّ 	•
فــور وصولهــا واســتلامها. 

الفاكهــة  أو  المطبــوخ  الطعــام  أو  النــيء،  والبيــض  النيئــة  والدّواجــن  اللحّــوم  إبقــاء  عــدم  	•
والخضــروات الطّازجــة المقطّعــة في درجــة حــرارة الغرفــة لأكثــر مــن ســاعتين قبــل وضعهــا 
في الثلاجــة أو المجُمّــدة ، أو حتــى لمــدة ســاعة عندمــا تكــون درجــة الحــرارة أعلــى مــن 32 

درجــة مئويــة. 
تقســيم الكميّــات الكبيــرة مــن بقايــا الطعــام في أوعيــة مســطّحة للسّــماح بالتبّريــد الأســرع  	•

الثلاجــة.  في 
ينبغــي اســتخدام أو التخلــص مــن الطعــام المحفــوظ في الثلاجــة بشــكل منتظــم. )يرُجــى  	•

المثاليّــة(. التخزيــن  أوقــات  مــن  للتأكــد  البــارد  التّخزيــن  جــدول  إلــى  الرجــوع 
حفــظ اللحّــوم والدواجــن والأســماك النيئــة وعصارتهــا بعيــداً عــن الأغذيــة الأخــرى. كمــا  	•
ــوح التقطيــع وأســطح العمــل بالمــاء السّــاخن والصابــون بعــد تقطيــع اللحّــوم  يجــب غســل ل
النيئّــة، يشــتمل ذلــك علــى ألــواح تقطيــع وســكاكين مخصصــة للأغذيــة التــي تــؤكل نيئــة وتلــك 

التــي تحتــاج إلــى طهــي(.
يجــب نقْعِهــا اللحّــوم والدّواجــن بالبهــارات عنــد تتبيلهــا في طبــق مغطــى في الثلاجــة، ويجــب  	•

التخلــص مــن التتبيلــة فــور الإنتهــاء منهــا وعــدم اســتخدامها مــرة أخــرى. 
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ينبغي تخزين الأطعمة المطبوخة منفصلة عن الأطعمة النيئة. 	•
غســل جميــع أنــواع الفاكهــة والخضــروات الطّازجــة بالمــاء الجــاري أو في حــوض غســيل  	•
أدوات المطبــخ  شــريطة أن يكــون جيــد التعقيــم والتنظيــف، بالإضافــة إلــى اســتخدام فرشــاة 
حســب الحاجــة في حــال وجــود أتربــة، وتجنــب اســتخدام المنظّفــات لأنّهــا قــد تتــركُ بقايــا. 

لا يجوز تحضير أصناف الطعام قبل وقت أطول مّما يلزم. 	•

ب‌- تجميد الأغذية 

يســمح بتجميــد الأغذيــة المحضــرة جزئيــاً أو كليــاً علــى أن تكــون في الشــكل النهائــي المعــدً للتقــديم. 
يشــتمل ذلــك علــى المــواد الغذائيــة الطازجــة، مثــل: اللحــوم والأســماك والخضــار والفواكــة ومنتجات 
الألبــان، شــريطة أخــذ موافقــة المؤسســة العامــة للغــذاء والــدواء، اســتناداً إلــى تعليمــات التجميــد 

الســريع للمــواد الغذائيــة المحضــرة قبــل وبعــد الطهــي لعــام 2014

يقصــد بالتجميــد الســريع عمليــة تجميــد المنتجــات الغذائيــة بشــكل ســريع لضمــان مــرور أو تجــاوز 
المنطقــة الحراريــة -18 درجــة أو أقــل، حيــث يكــون عندهــا التبلــور في أعلــى درجاتــه  بأســرع وقــت 
ممكــن. يتــم ذلــك بالإعتمــاد علــى درجــة الحــرارة في نقطــة المركــز الحــراري بعــد اســتقرارها، وتكون 

هــذه المــواد الغذائيــة صالحــة للاســتهلاك لمــدة ثلاثــة أشــهر بحــد أقصــى مــن تاريــخ تجميدهــا. 

الاشتراطات العامة للتجميد السريع:

	1  يجب أن تكون المواد المراد تجميدها بالطريقة السريعة آمنة وسليمة وذات جودة عالية..

	2 ــة تضمــن ســامة . ــواد المــراد تجميدهــا بالطريقــة الســريعة وبظــروف آمن ــر الم يجــب تحضي
المنتجــات الغذائيــة وجودتهــا والتوافــق مــع المواصفــات القياســية الأردنيــة والتشــريعات ذات 

العلاقــة.

	3 يجــب تحضيــر وتجهيــز المــواد الغذائيــة المــراد تجميدهــا بالطريقــة الســريعة في أقصــر وقــت .
ممكــن وبــدون تأخيــر بهــدف تجنــب بقائهــا في درجــات الحــرارة الحرجــة )10 - 60 درجــة 
ــة، ممــا قــد  ــة وميكروبيولوجي ــة وكيميائي ــرات فيزيائي ــة حــدوث تغي ــل احتمالي ــة(، وتقلي مئوي

يؤثــر ســلباً علــى ســامة وجــودة الغــذاء.

	4 ــه . ــد الســريع وبنيت ــة الســليمة وإصــاح الأجهــزة المســتخدمة في التبري يجــب ضمــان الصيان
التحتيــة، بحيــث يتــم الحفــاظ علــى كفــاءة العــزل والتبريــد.

للمزيــد مــن المعلومــات، يمكنكــم الرجــوع إلــى تعليمــات التجميــد الســريع للمــواد الغذائيــة المحضــرة 
» قبــل وبعــد الطهــي » لعــام 2014 علــى الموقــع الإلكترونــي للمؤسســة العامــة للغــذاء والــدواء في 

قوانــن وتشــريعات / الغــذاء المتــداول.
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ت‌- تذويب الطعام

هــي عمليــة تعريــض المــواد الغذائيــة المجمــدة التــي تم حفظهــا في درجــات حــرارة أقــل مــن صفــر 
مئــوي لدرجــات حــرارة أعلــى مــن الصفــر المئــوي، لغايــات تحويــل بلــورات الثلــج مــن الحالــة الصلبــة 
ــادة  ــع درجــة حــرارة الم ــى رف ــة إل ــاج هــذه العملي ــا .تحت ــداً لتحضيرهــا وطبخه ــى الســائلة تمهي إل
الغذائيــة، ممــا قــد يســاعد علــى تهيئــة الظــروف المناســبة لتكاثــر بعــض الميكروبــات إذا تركــت 
لفتــرة زمنيــة طويلــة. وبالتالــي يجــب تطبيــق كل مــن الارشــادات التاليــة لضمــان عــدم حــدوث ذلــك:

لا يجــوز إطلاقــاً تذويــب الثلــج عــن الأطعمــة في درجــة حــرارة الغرفــة؛ بــل يجــبُ الإحتفــاظ  	•
بالطعــام عنــد درجــة حــرارة آمنــة خــال التذويــب. 

ينبغي تذويبُ الأطعمة الجاهزة للأكل على الرّفوف العُليا للثلاجة. 	•
ــد، مثــل: الخضــروات والمأكــولات البحريّــة، مباشــرةً حتــى وصــول  يُ	كــن طهــي الطعــام المجُمَّ •

درجــة الحــرارة الداخليــة الموصــى بهــا. ويُكــنُ السّــماحُ لمزيــد مــن الوقــت للطّهــي.  
لا يجــوز طهــي أصنــاف الطعــام الكبيــرة، مثــل: ديــك الحبــش الكامــل، وهــي في حالــة  	•

. لتّجميــد ا

يوجد ثلاثُ طرق آمنة لتذويب الثلج عن الأطعمة وهي: 

	1 في الثلاجة..

	2  في الماء البارد..

	3 في المايكروويف، حيث ينبغي طهي الطعام المذُاب مباشرة. .

بقايا الطعام

ــا  ــه، وعــدم إعــادة تقديمه ــى البوفي ــا عل ــا أو عرضه ــي تم تقديمه ــام الت ــا الطع ــاف بقاي يجــب إت
مــرة أخــرى. 
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5. استخدام مواد أولية ومياه آمنة 

التأكــد مــن التــزود بالميــاه الصالحــة للشــرب مــن شــبكات ميــاه الشــرب العامــة أو ومــن مصــادر  	•
موثوقــة،  والحــرص علــى تنظيــف خزانــات الميــاه بشــكل دوري والتأكــد مــن أنهــا محكمــة 

الإغــاق.
التزود بالمواد الغذائية الأولية، مثل: اللحوم والخضار والحليب من موردين معتمدين. 	•

تقديم الطعام

ــى  ــاردة عل ــة الب ــر، والأطعم ــة أو أكث ــى درجــة حــرارة 63 درجــة مئوي ــاخنة عل ــة السّ ــظ الأطعم تحف
ــل. ــة أو أق درجــة حــرارة 5 درجــات مئوي

في حالات الخدمة الذاتية والبوفيهات:

يجب توفير أدوات مناسبة لتقديم الطعام للحيلولة دون مُلامسة الأيدي.  	•
إمســاك الأطبــاق مــن حوافِهــا والكــؤوس مــن قواعدهــا والأكــواب مــن أيديهــا وأدوات الأكل مــن  	•

المقابــض الخاصــة بهــا.
استخدام مغارف مخصصة لغَرْف الثّلج. 	•

التخلــص مــن الأطعمــة مُحتملــة الخطــورة التــي تّم حفظُهــا بعيــداً عــن درجــة الحــرارة الموُصــى  	•
ــن ســاعتين. ــر م ــا لأكث به

ترتيــب الأطبــاق والزبديــات والأكــواب ذات الاســتعمال الواحــد بحيــث يكــون وجهُهــا إلــى  	•
آخــر. زبــون  بطبــق  الخــاص  الأكل  ســطح  بلمــس  الزبائــن  يقــوم  لا  حتــى  الأســفل، 
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ممارسات تصنيع الغذاء الجيدة 
يعــرف قانــون الغــذاء الأردنــي رقــم 30 لعــام 2015 ممارســات التصنيــع الجيــدة بأنهــا: العمليــات المتعلقــة 
بالصناعــات الغذائيــة والضروريــة لإنتــاج غــذاء ســليم ذي نوعيــة جيــدة يتفــق مــع تدابيــر الصحــة 

والتشــريعات ذات العلاقــة . 

ــة  ــع الأغذي ــة تصني ــات الحــد مــن المخاطــر المتعلقــة ببيئ ــدة لغاي ــع الغــذاء الجيّ وضعــت ممارســات تصني
ــة، حيــث يعكــس كل ذلــك مــدى  ــة آمن ــاج مــواد غذائي ــق ظــروف مناســبة لإنت ــن المتداولــن، ولخل والعامل
جــودة المنتــج، ممــا يضمــن أن المنتجــات الغذائيــة قــد تم تصنيعهــا وضبــط عمليــة التصنيــع وفــق معاييــر 

ــوب مــن قبــل الجهــات الرقابيــة والزبائــن. ســامة الغــذاء وجودتــه المناســبة، كمــا هــو مطل

عناصر ممارسات تصنيع الغذاء الجيّدة:

	1 المكان والبيئة المحيطة..
	2 مخطط وتصميم مباني المنشأة الغذائية..
	3 المعدات..
	4 المرافق. .
	5 العمليات والضوابط الخاصة بالأغذية..
	6 عملية تنظيف مباني المنشأة الغذائيّة وصيانتها. .
	7 النظافة الشخصية. .
	8 المعلومات الخاصة بالمنتج الغذائي ) بطاقة البيان ( وتوعية المستهلك..
	9 تدريب المتداولين في المنشأة الغذائية..

ينبغي توافر كل من الشروط المدرجة أدناه لضمان جودة وملائمة عناصر ممارسات التّصنيع:

1. المكان والبيئة المحيطة

وجود المنشأة الغذائية في منطقة موافق عليها من الجهات المختصة. 	1.1
ينبغــي أن يكــون الموقــع في مــكان مناســب بيئيــاً، بحيــث يخلــو مــن مصــادر التلــوث أو الروائــح  	2.1

الكريهــة أو الدخــان أو الغبــار أو أي مــن الملوثــات الأخــرى.
توافر وسائل ملائمة لتصريف المياه والتخلص من الفضلات الصلبة والسائلة. 	3.1

ط وتصميم مباني المنشأة الغذائيّة
ّ

2. مخط

توافر شروط السلامة العامة في البناء.  	1.2
تصميــم البنــاء بأســلوب يتيــح القيــام بعمليــات التنظيــف بكفــاءة وســهولة، بالإضافــة إلــى   	2.2

باســتمرار.  جيــدة  بحالــة  عليــه  المحافظــة  إمكانيــه 
توافر وسائل الحماية لمنع دخول القوارض والحشرات.  	3.2

تزويــد المبنــى بالإنــارة الاصطناعيــة التــي تظهــر اللــون الطبيعــي للمــواد الغذائيــة، بحيــث تكــون  	4.2
موزعــة بطريقــة تمنــع انعــكاس الضــوء. 
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تزويد المبنى بالتهوية الطبيعية أو الاصطناعية باستخدام الوسائل الآمنة والكافية . 	5.2
ينبغــي أن يضمــن مخطــط المنُشــأة الغذائّيــة ســيراً مســبقاً لعمليــات تحضيــر وإنتــاج الأطعمــة،  	6.2
بحيــث تشــمل هــذه العمليــة ســهولة انســياب العمــل وتجنــب حــدوث التلــوّث التّبادلــيّ النــاتج 

عــن الخطــوات الســابقة في الخطــوات اللّحقــة. 
ــاء،  ــا الم ــون مســتوية لا يتخلله ــث تك ــام  بحي ــة إعــداد وتقــديم الطع ــات منطق ــم أرضي تصمي 	7.2
بالإضافــة إلــى كونهــا مصنعــة مــن مــواد لا تتأثــر بالأحمــاض والقلويــات. كمــا يجــب أن تكــون 

ذات لــون فــاتح، وتخلــو مــن التشــققات أو الفراغــات ولا تســبب الإنــزلاق. 
ينبغــي أن تكــون الارضيــات ســهلة التنظيــف، وتتحمــل العمــل المتكــرر والتنظيــف المســتمر،  	8.2
وألا تكــون ماصــة للمــاء والرطوبــة. كمــا يجــبُ أن يكــون انحــدار الأرضيــات صحيحــاً لتســهيل 

التّصريــف الــكافي. 
جــدران منطقــة إعــداد وتقــديم الطعــام ملســاء مــن البــاط الخــزفي أو مــن أي مــادة أخــرى  	9.2
ــون هــذه الجــدران  ــدواء. ويجــب أن تك ــذاء وال ــة للغ ــل المؤسســة العام ــن قب ــا م ــق عليه مواف
خاليــة مــن النتــوءات والزوايــا، بالإضافــة إلــى كونهــا ســهلة التنظيــف ومقاومــة للمــاء وغيــر 

ــر ســامة.  ــة وغي ماصــة للرطوب
اســتخدام الألــوان القاتحــة بتصميــم الأســقف، بحيــث يســهل تنظيفهــا وصيانتهــا بشــكل يحــول  	10.2

دون تراكــم التُّــراب والأوســاخ، ويمنــع نمــو العفَــن غيــر المرغــوب فيــه. 
تصميــم النّوافــذ وفتحــات العــوادم بشــكل يمنــع تراكــم الغبــار والأوســاخ. ويجــب وضــع مناخــل  	11.2
ســهلة التنظيــف ومضــادة للحشــرات والقــوارض علــى النوافــذ التــي يُكــن أن تفُتــح إلــى البيئــة 
الخارجيــة، إذ مــن الممكــن أن تعمــل النوافــذ المفتوحــة علــى تلويــث المــواد الغذائيــة، لــذا وجــب 

إبقاءهــا مغلقــة.
صنــع منطقــة إعــداد وتقــديم الطعــام مــن أســطح ملســاء ســهلة التنظيــف وغيــر قابلــة للصــدأ  	12.2
أو التــآكل أو التشــقق. ويفضــل أن تفتــح الأبــواب الخارجيــة إلــى الخــارج وتقفــل تلقائيــاً 

بإحــكام .
توفير مكان خاص لتخزين المواد الأولية.  	13.2

توفير مكان خاص لتخزين أجهزة التعقيم والتطهير وأدوات التنظيف. 	14.2
وضع معدّات تحضير وإعداد المواد الغذائية في أماكن تسمح بصيانتها وتنظيفها بسهولة. 	15.2

ــة الجاهــزة  ــن إعــداد الأغذي ــة عــن أماك ــة النيئ ــواد الغذائي ــن الم ــن حفــظ وتخزي فصــل أماك 	16.2
لــأكل.

تقليــل مســافات ســريان المنتــج إلــى الحــد الأدنــى، ويفضــل اســتخدام خطــوط إعــداد الأطعمــة  	17.2
بشــكل خــط المســتقيم.

تقليل حركة سير ومرور العاملين المتداولين داخل المنشأة الغذائية إلى الحد الأدنى. 	18.2
تقســيم خــط الإنتــاج لاعتبــاره جــزءاً مــن عمليــة منــع تلــوث المنتجــات الغذائيــة، ويتطلــب ذلــك  	19.2
ــر،  ــات الإعــداد والتحضي ــة المــراد تحضيرهــا، وعملي ــة مســبقة بالمنتجــات الغذائي علمــاً ودراي
ــة.   ــم أقســام محــددة  باســتخدام فواصــل مادي ــك مــن خــال تصمي ــم ذل ــة . يت والإجــراءات الوقائي
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ات
ّ
3. المُعد

ــا  ــة وتخزينه ــع الأغذي ــل م ــتخدَم للتعام ــذاء وتسُ ــي تلُامــس الغ ــة، الت ــدّات والأوعي ــع المع صن 	1.3
وتحضيرهــا وإعدادهــا وتغليفهــا وتقديمهــا، مــن مــواد آمنــة للتلامــس مــع الغــذاء، بحيــث 
تتحمــل التنظيــف والتطهيــر المتكــرر. ويجــب أن تكــون ســطوحها ملســاء خاليــة مــن الخــدوش 

والشــقوق . 
ــر الصالحــة  ــة والمــواد غي ــدّات والأدوات المســتخدمة للفضــات والمنتجــات الثانوي ــز المعُ تميي 	2.3

الغــذاء. لتــداول  المســتخدمة  والمعــدات  أو الخطــرة، عــن الأدوات  لــأكل 
تخصيــص مــكان مناســب لحفــظ مــواد التنظيــف الكيماويــة والمــواد الخطيــرة الأخــرى، بحيــث  	3.3

ــذاء. ــوث الغ ــة دون تل ــةَ الإغــاق للحيلول ــون مُحكم تك
تصميم المعدات والأواني بشكل يتيح تنظيفها وصيانتها بسهولة . 	4.3

4. المَرافق

مصادر المياه 	1.4
ينبغــي أن يكــون المــاء المســتخدم صالــح للشّــرب ومطابــق للقاعــدة الفنيــة الأردنية الخاصة  	•
بميــاه الشــرب ســارية المفعــول، ســواء تم اســتخدامه كمُكــون في الغــذاء أو لغايــات التعامــل 
مــع الأغذيــة وغســلِها وإعدادهــا وطهيهــا . وينبغــي أن يتــمّ تنظيــفُ خزّانــات الميــاه بشــكل 

دوريّ، بمــا لا يقــل عــن مرتــن في العــام. 
فحــص المــاء الصالــح للشــرب بشــكل دوري ) لمزيــد مــن التفاصيــل، يرُجــى الرجــوع إلــى  	•

المواصفــة القياســية الأردنيــة الخاصــة بميــاه الشــرب رقــم 286 لعــام 2008(

الثلج والبخار 	2.4
صنــعُ الثلــج والبخــار الذيــن يكونــان علــى تمــاس مــع الغــذاء مــن المــاء الصالــح للشــرب.  	•
ــج  ــع الثل ــة تصني ــذاء أو ماكن ــع الغ ــة للتلامــس م ــوات آمن ــج في عب ــاج الثل ــي إنت ــا ينبغ كم

والبخــار، والتعامــل معهمــا وتخزينهُمــا بشــكلٍ يحــول دون تعرّضهمــا لأي تلــوّث. 

تصريف المياه  	3.4
توفيــر وبنــاء أنظمــة ومرافــق كافيــة وملائمــة لتصريــف الميــاه بشــكل يمنــع تلــوث الغــذاء أو  	•

ــى تنظيفهــا بشــكل دوري. ــاه الشــرب، بالإضافــة إلــى الحــرص عل مصــادر مي

التخلص من الفضلات 	4.4
توفيــر وبنــاء أنظمــة ومرافــق كافيــة للتخلــص مــن الفضــات بشــكل يمنــع تلــوث الغــذاء أو  	•

ــاه الشــرب.  مصــادر مي
الحــرص علــى وضــع الفضــات في أوعيــة بحجــم مناســب لكميــة الفضــات، وأن تكــون  	•
أغطيتهــا ذاتيــة الإغــاق وموزعــة بأعــداد كافيــة في مواقــع المنشــأة الغذائيــة المختلفــة . 
تصريــف الفضــات الصلبــة بواســطة أكيــاس القمامــة الخاصــة والموضوعــة في الأوعيــة،  	•
بحيــث يتــم جمعهــا وإقفالهــا بربطهــا والتخلــص منهــا في مكبــات معتمــدة رســمياً، لضمــان 

عــدم تلويــث البيئــة - بشــكل يومــي أو كلمــا امتــأت .
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المرافق الخاصة بالعاملين  	5.4
وجــود وســائل نظافــة كافيــة لغســل الأيــدي وتجفيفهــا في المرافــق الصحيــة، حيــث تشــتمل  	•
علــى مغاســل وصابــون مضــاد للبكتيريــا، ومناديــل ورقيّــة مخصصــة للاســتعمال الواحــد، 

وجــل معقــم مضــاد للبكتيريــا. كمــا يجــب توفيــر مرافــق كافيــة لتبديــل الملابــس.
ينبغي أن تكون هذه المرافق مفصولة لا تفتح مباشرة على أماكن إعداد الأطعمة.  	•

التهوية 	6.4
تصميــم أنظمــة التّهويــة الطبيعيــة أو الميكانيكيــة، بمــا فيهــا أجهــزة تنقيــة الهــواء، بشــكل  	•
ثــة إلــى المناطــق النظيفــة، وأيضــاً بشــكل يقُلـّـص  يحــول دون تدفــق الهــواء مــن المناطــق الملوَّ
مــن تلــوّث الأغذيــة بالملوثــات المنقولــة عــن طريــق الهــواء، ويضبــط الرّوائــح الكريهــة 

ــة.  ــط والرطوب ودرجــات حــرارة الجــو المحي

الإنارة 	7.4
توفيــر الإنــارة الطبيعيــة أو الاصطناعيــة الكافيــة.، بالإضافــة إلــى تزويــد وحــدات الإنــارة  	•

ــة في حــال حــدوث كَســر أو عطــل. ــوّث الأغذي ــة لضمــان عــدم تل بأغطي

5. العمليات والضوابط الخاصة بالأغذية 

شراء المواد الخام 	1.5
لا يجــوز شــراء وقبــول أيــة مــواد خــام إلا مــن مصــدر معتمــد وموثــوق للمنشــأة الغذائيــة  	•
ومرخــص لــه بممارســة نشــاط تــداول المــواد الغذائيــة. وبموجــب وثائــق أو ســجلات تبــن 

مصــادر تلــك المــواد وكمياتهــا. 
مطابقة المواد المستخدمة للقواعد الفنية ذات العلاقة.  	•

تخزين المواد الخام والأغذية 	2.5
تصميــم وبنــاء مرافــق تخزيــن الأغذيــة بشــكل يضمــن وقايتهــا مــن التلــوث، ويســمح  	•

الأغذيــة.  إلــى  الحشــرات  وصــول  دون  ويحــول  الملائمــنْ،  والتنظيــف  بالصيانــة 
وجــود منطقــة لتخزيــن المــواد أو المنتجــات المرفوضــة أو المســحوبة أو المســترجعة في  	•
مناســب.  بشــكل  وتأمينهــا  مميــزة  بعلامــة  المنطقــة  هــذه  تحديــد  وينبغــي  التخزيــن.  مرافــق 
المنتجَــات الجــاري إعدادهــا والمصنعــة  النيئــة بشــكل منفصــل عــن  تخزيــنُ الأغذيــة  	•
ــة مــن  ــات درجــات الحــرارة والرطوب ــى متطلبّ ــاظُ عل ــة. وينبغــي الحف والمطبوخــة والمغلفّ

التّخزينــي للأغذيــة.     العمــر  إطالــة  أجــل 
ــم إخراجــه أولاً، وذلــك  ــه أولاً يت ــى أســاس مــا تم تخزين ــر المخــزون عل ــاع نظــام تدوي اتب 	•
للمــوادّ الخــام والمكوّنــات ومنتجَــات الأغذيــة الجــاري إعدادهــا، وتلــك المصنعــة ســواء 

أكانــت مطبوخــة أو مغلفّــة.
اســتخدام أوعيــة مصنوعــة مــن مــواد غيــر ســامة لتخزيــن المــواد الخــام، ومنتجــات  	•

لــأكل.  والجاهــزة  والمصنعــة  إعدادهــا  الجــاري  الأغذيــة 
تخزيــنُ المــوادّ الغذائيّــة علــى رفــوف /مِنصّــات نقّالــة، بحيــث تكــون ذات ارتفــاع مناســب  	•
عــن الأرض وبعيــدة عــن الجــدارِ مــن أجــل تســهيل التنظيــف الفعّــال والحيلولــة دون إيــواءِ 

ــة حشــرات أو قــوارض. أيّ
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إعداد الطعام، وتحضيره، وتغليفه، وتقديمه 	3.5
ضبط الزمن ودرجة الحرارة 	•

ضبــطُ درجــة الحــرارة والزمــن بشــكل ملائــم، لأنّهمــا يشُــكّلان عاملــن مهمــن للحفــاظ علــى  	-
وصلاحيّتــه.  الغــذاء  ســامة 

وضــع الحــدود المقبولــة لتفاوتــات الوقــت ودرجــة الحــرارة فيمــا يتعلّــق باســتلام الأغذيــة وطهيهــا  	-
وتبريدِهــا وتخزينِهــا وتغليفِهــا وتوزيعِهــا وتقديِمهــا للمســتهلك، كمــا ينبغــي الاحتفــاظ بســجّلات 

ــط. ــة والضّب المراقب

الإجراءات الوقائية لمنع التلوث التّبادلي 	•
ثــات  وضــع إجــراءات العمــل المعياريــة اللازمــة للحيلولــة دون تلــوّث المــواد الغذائيّــة والأغذيــة بالملوِّ 	-

الفيزيائيّــة والكيميائيــة والجرثوميّــة. 
فصْل الطعام الخام غير المصنَّع بشكل فعّال عن الأطعمة المطبوخة الجاهزة للأكل.  	-

تنظيــف كافّــة الأســطح وأدوات المطبــخ والمعُــدّات والتّركيبــات والتجهيــزات جيّداً، وذلك باســتخدام  	-
منظفــات ومطهــرات ذات صنــف غذائــي، وحاصلــة علــى موافقــة المؤسســة العامــة للغــذاء والــدواء.
ــات للعاملــن ضمــن  ــاج والمســتودعات، وإعطــاء صلاحي ضبــط حركــة العاملــن في صــالات الإنت 	-

مناطــق عملهــم.

تغليف الأغذية 	•
ينبغــي توفيــر مــواد تعبئــة وتغليــف ذات صنــف غذائــي، ويجــب أن تكــون معــدة للتلامــس مــع الغــذاء، 
وملائمــة للمــادة الغذائيــة، بهــدف منــع تلــوّث الأغذيــة وتلفهــا. و تعــرف مــواد التعبئــة والتغليــف بأنهــا 
المــادة أو المــواد التــي أعــدت بهــدف التلامــس مــع الغــذاء بحالتهــا النهائيــة، وذلــك خــال مراحــل التعبئــة 
والإعــداد والنقــل والتــداول والتصنيــع، بحيــث لا تحــدث أيــة تغييــرات ســلبية علــى المــادة الغذائيــة ولا 
يكــون لهــا أي تأثيــر ســلبي علــى صحــة الإنســان. مــن أمثلــة علــى مــواد التعبئــة والتغليــف: المنتجــات 

الزجاجيــة، والمعدنيــة، والورقيــة، والبلاســتيكية.

يجب مراعاة الشروط الصحية التالية عند استخدام مواد التعبئة والتغليف: 
( علــى المنتجــات المعــدة للتلامــس مــع  التأكــد مــن وجــود عبــارة )صنــف غذائــي( أو رمزهــا ) 	.1

ــذاء. الغ
التأكــد مــن حصــول هــذه المنتجــات علــى الموافقــات اللازمــة مــن المؤسســة العامــة للغــذاء والــدواء  	.2

عنــد شــرائها، ســواء أكانــت للمنتجــات المحليــة أو المســتوردة.
التأكد من الإشارات الخاصة لاستخدامها بالمايكرويف أو الجلاية أو الفريزر. 	.3

تخزيــن وحفــظ منتجــات التعبئــة والتغليــف في أماكــن نظيفــة وجافــة، وبعيــدة عــن أشــعة الشــمس  	.4
وعــن المــواد الكيماويــة .

عدم تغليف المواد الغذائية برول النايلون أو القصدير عند تسخينها بالمايكرويف. 	.5

نقل وتقديم الأغذية 	•
نقــل وتقــديم المــواد الغذائيــة الجاهــزة لــأكل داخــل المنشــأة الغذائيــة ضمــن الظــروف الصحيــة  	-
التــي تضمــن الحفــاظ عليهــا مــن التلــوث، بمــا في ذلــك كل مــن  درجــات الحــرارة المناســبة 

والوقــت.  والرطوبــة 
الحرص على أن تكون وسائل نقل المواد الغذائية نظيفة ويتم صيانتها بشكل دوري.  	-

التأكــد مــن أن وســائط نقــل المــواد الغذائيــة مخصصــة لغايــات نقــل المــواد الغذائيــة وملائمــة  	-
لظــروف تخزيــن المــواد الغذائيــة المــراد نقلهــا وحاصلــة علــى تصريــح مــن المؤسســة العامــة للغــذاء 

والــدواء، في حــال اســتخدام خــارج المنشــأة الغذائيــة.
مطابقــة وســائط نقــل ميــاه الشــرب للشــروط الصحيــة لصهاريــج نقــل ميــاه الشــرب الصــادرة عــن  	-

ــة . ــة صحــة البيئ وزارة الصحــة – مديري
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الإدارة والإشراف 	•
إشــراك المــدراء ومشــرفوا الغــذاء في المنشــآت الغذائيــة لــدورات تدريبيــة تتعلــق بمبــادئ  	-

الصحيــة. والممارســات  الغــذاء  ســامة 

التوثيق والسّجلّت 	•
ــج،  ــي للمنتَ ــد عــن عــام، أو وفقــاً للعمــر التّخزين ــرة تزي ــق والســجلات لفت الاحتفــاظ بالوثائ 	-

أيّهمــا أكبــر. ويجــب أن تتضمــن كل ممــا يلــي:  
سجلات استخدام وتنظيف الآلات.  	.1

وثائق المواد الأولية ومكونات المواد الغذائية . 	.2
وثائق مواد التعبئة والتغليف.  	.3

سجلات إعداد وتحضير المواد الغذائية.  	.4
سجلات النظافة والتخزين والجودة.  	.5

تقارير ضبط الجودة . 	.6
التقارير المخبرية.  	.7

سجلات العاملين والتدريب المستمر.  	.8
الشهادات الصحية الخاصة بمتداولي الغذاء.  	.9

توثيق اسم الشخص المسؤول.  	.10

التتبع وسحب المنتجات الغذائية 	•
قيــام منتــج الأغذيــة بإبــاغ المؤسســة العامّــة للغــذاء والــدواء، في حــال الحاجــة لســحب منتــج  	-

غذائــي معــنّ، بالإضافــة إلــى تبليــغ أي جهــة تم توزيــع المنتجــات الغذائيــة فيهــا. 
تقييــم ســامة المنتجَــات الغذائيّــة الأخــرى التــي تّم إنتاجهــا تحــت ظــروف مشــابهة وســحبها  	-

ــى الصحــة.  ــي بســبب خطــره عل ــج غذائ ــزم الأمــر، في حــال ســحب منتَ إن ل

ــة المســحوبة تحــت المراقبــة لحــن إتلافهــا، تحــث إشــراف  ــى المنتجــات الغذائيّ التحفــظ عل 	-
المؤسســة العامــة للغــذاء والــدواء. 

6. تنظيف مباني المُنشأة الغذائيّة وصيانتها

التنظيف والصيانة 	1.6
الحفاظ على مباني المنُشأة الغذائية نظيفة وبحالة جيدة.  	•

توفير وسائل التنظيف والتطهير ويشترط أن تزود بالماء البارد والساخن بكميات كافية.  	•
أن تكــون مــواد التنظيــف والتطهيــر موافــق عليهــا مــن قبــل المؤسســة العامــة للغــذاء والــدواء  	•
ومطابقــة لتعليمــات المنظفــات والمطهــرات والمعقمــات لعــام 2011 ، وألا تتــرك لــون أو رائحــة أو 

بقايــا علــى الأدوات المســتخدمة.
ــا مــن  ــا وتعقيمه ــذاء، والحفــاظ عليه ــي تلُامــس الغ ــدّات الت ــة أســطح العمــل وأســطح المعُ صيان 	•

متكــرّر. بشــكل  الجراثيــم 
إلــى تحديــد عــدد مــرات التنظيــف وطريقــة  تحديــد المناطــق الواجــب تنظيفهــا، بالإضافــة  	•

والتطهيــر.  للتنظيــف  محــدد  خــاص  برنامــج  وضــع  خــال  مــن  المتبعــة  التنظيــف 
التعامل مع موادّ التّنظيف الكيماويّة واستخدامُها بحذر شديد ووفقاً لتعليمات المصُنّع. 	•

تخزين مواد التنظيف الكيماويّة في مكان مُخصّص لها يتمُّ التّصريح عنه بوضوح.  	•
إجراء صيانة وقائيّة بشكل منتظم للمبنى والمعُدّات والآلات و والمرافِق . 	•

توفير وسائل تعقيم للأيدي في أماكن مناسبة لا تؤثر على سلامة الغذاء.  	•
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أنظمة مكافحة الحشرات والقوارض  	2.6
صيانــة مبانــي المنُشــأة الغذائيّــة والحفــاظ عليهــا بحالــة جيّــدة، وإبقــاء الحفــر والفجــوات  	•
ــا الحشــرات محكمــةَ الإغــاق أو  ــي يحُتمــلُ أن تدخــل مــن خلاله والأماكــن الأخــرى الت

مــزودة بشِــباك للحيلولــة دون وصــول الحشــرات.
اتباع الممارسات الصحية الجيدة لتجنب وجود بيئة تساعد على وجود الآفات وانتشارها. 	•

إبعاد الحيوانات عن محيط المنشأة الغذائية.  	•
التّعامــل مــع حــالات انتشــار الحشــرات مباشــرة وبــدون أن يؤثّــرَ ذلــك ســلباً علــى ســامة  	•

الأغذيــة.
الاحتفاظ بسجلات المبيدات الحشرية / مبيدات الآفات المستخدمة. 	•

خصية
ّ

7. النظافة الش

الحالة الصحية للعاملين المتداولين 	1.7
عــدم السّــماح للعاملــن المتداولــن الذيــن تظهــر عليهــم أعــراض مــرض معــد يحُتمــل  	•
ــة ) يرجــى الاطــاع  ــداول المــواد الغذائي ــى مناطــق ت ــة، بالدخــول إل ــر الأغذي ــه عب انتقال

علــى فصــل الممارســات الصحيــة الجيــدة / صحــة العاملــن(. 

النّظافة الشخصية 	2.7
ــةٍ مــن النظافــة الشــخصيّة،  ــى درجــةٍ عالي ــن المتداولــن الحفــاظ عل ــى العامل ينبغــي عل 	•
وينبغــي توفيــر الملابــس الواقيــة النظيفــة، وأغطيــة الــرأس، والأحذيــة الكافيــة والملائمــة 

للمُتعاملــن مــع الأغذيــة. 
ينبغــي أن يحصــل العاملــون المتداولــون علــى شــهادة صحيّــة وســارية المفعــول، وتجــدد كل  	•

ــات الرســمية. ســتة أشــهر صــادرة عــن الجه
التأكــد مــن تغطيــة الجــروح والحــروق أو أي إصابــات جلديــة باســتخدام ضمــادات عازلــة  	•
مثبتــة وغيــر منفــذة للمــاء، والحــرص علــى تغييرهــا بشــكل مســتمر وتثبيتهــا بشــكل يمنــع 

ثلويــت المــادة الغذائيــة.
الحــرص علــى غسْــل اليديــن بالمــاء الدافــئ الصالــح للشــرب والصابــون، وتعقيــم الأيــدي  	•
ومــن ثــم تنشــيفها بُمجفّــف الأيــدي أو مناديــل ورقيــة ذات الاســتعمال الواحــد قبــل البــدء 

وبعــد الانتهــاء مــن كل عمليــة.  

السلوك الشخصي 	3.7
امتنــاع العاملــن المتداولــن الذيــن يُارســون أنشــطة التعامــل مــع الأغذيــة عــن التّدخــن،  	•
ــعال فــوق الأغذيــة المكشــوفة، والأكل  والبصْــق، ومضْــغ العلكــة، والأكل، والعطْــس أو السَّ

ــام.  ــر وتقــديم الطع في مناطــق تحضي
يمنــع ارتــداء أي أغــراض شــخصية مثــل الخــواتم، والأســاور، والمجوهــرات، والســاعات،  	•
والدبابيــس، والمــواد الأخــرى، التــي تشُّــكل خطــراً علــى ســامة الغــذاء وصلاحيّتــه. 

الزوّار 	4.7
ينبغــي علــى زوّار مناطــق إعــداد الطعــام، أو طهيــه، أو تحضيــره، أو تخزينــه، أو التعامــل  	•
معــه ارتــداء ملابــس واقيــة - حيــث يلــزم- والتقيــد ببنــودِ النظافــة الشــخصية الــواردة في 

هــذا القســم. 
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ج الغذائي )بطاقة البيان( وتوعية المستهلك
َ
8. المعلومات الخاصة بالمُنت

ــث  ــأة والمغلفــة، بحي ــة المعب ــع الأغذي ــى جمي ــة عل ــان توضيحي ــى وضــع بطاقــة بي الحــرص عل 	1.8
توفــر معلومــات كافيــة وواضحــة للشــخص التالــي في سلســلة التزويــد بالغــذاء، لتســهيل عمليــة 

ــد الضــرورة. ــع والاســترجاع عن التتب
الحــرص علــى وضــع معلومــات واضحــة وكافيــة لــكل منتــج، ليتــم تقديمــه للمســتهلك بمــا فيهــا  	2.8

ــام. ــة الطع ــى قائم مســببات الحساســية عل

9. تدريب المتداولين في المنشأة الغذائية

امتــاك متداولــوا الأغذيــة المعرفــة والمهــارات الكافيــة المتعلقــة بالتعامــل مــع الأغذيــة بجميــع  	1.9
مراحلهــا، مــن خــال ورشــات العمــل التدريبيــة المســتمرة. 

تدريب متداولي الغذاء على الممارسات الصحية الجيدة المتعلقة بالنظافة الشخصية.  	2.9
إجراء تقييم دوري والتحقق من فعالية البرنامج التدريبي.  	3.9

إلــى دليــل الممارســات التصنيــع الجيــد الصــادر عــن مجلــس  للمزيــد مــن التفاصيــل، يمكنكــم الرجــوع 
إدارة المؤسســة العامــة للغــذاء والــدواء في جلســته رقــم 39 تاريــخ 29 / 12 / 2015 ، والموجــود علــى الموقــع 

الإلكترونــي للمؤسســة العامــة للغــذاء والــدواء في قوانــن وتشــريعات / الغــذاء-  الغــذاء المتــداول .
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تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة 
)HACCP(

يــؤدي تطبيــق نظــام إدارة ســامة الغــذاء القائــم علــى مبــدأ تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة، إلــى 
تحديــد المخاطــر المحتملــة في الغــذاء والســيطرة عليهــا قبــل أن تهــدد ســامة الأطعمــة، وبالتالــي صحــة 
مســتهلكيها. ويعــدّ نظــام تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة نظامــاً يضمــن إدارة ســامة الغــذاء 

بفعاليــة، لاعتمــاده علــى تقييــم سلســلة التــداول ابتــداءً مــن المــادة الأوليــة إلــى المنتــج النهائــي .  

)HACCP( تعريف نظام تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة
هــو أســلوب علمــي يحــدد الأخطــار الأساســية التــي تؤثــر في ســامة الغــذاء ويقيــم هــذه الأخطــار 

ويضبطهــا ) قانــون الغــذاء رقــم 30 لســنة 2015 ( .

يمكــن تطبيقــه مــن قبــل أي منشــأة غذائيــة، لهــا علاقــة مباشــرة أو غيــر مباشــرة بسلســلة التزويــد 
ــام  ــة ومــزوّدي خدمــات تقــديم الطع ــة الأولي ــواد الغذائي ــة، ومــزوّدي الم ــع الغذائي ــل : المصان ــي، مث الغذائ
) كالمطاعــم، والفنــادق، والمقاهــي، وخدمــات تقــديم الطعــام في المستشــفيات، ومتعهّــدي تقــديم الطعــام، 

والمخابــز ومحــات الحلويــات ( .

أهمية تطبيق نظام تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة :

	1 الوقايــة مــن المخاطــر المحتملــة في الغــذاء )الفيزيائيــة ، والكيميائيــة ، والميكروبيولوجيــة، ومســببات .
الحساســية( وتــداول منتجــات آمنــة عاليــة الجــودة.

	2 رفع مستوى وعي المنشآت الغذائية بالمخاطر المرتبطة بالغذاء. .
	3 رفع مستوى ثقة المستهلك بالمنتجات المقدمة، والحد من شكاوي الزبائن والمستهلكين..
	4 تسهيل مهمة التفتيش، وتقليل عدد زيارات التفتيش من قبل الجهات الرقابية..
	5 تعزيز مفهوم الرقابة الذاتية في المنشآت الغذائية..
	6 الالتزام بتطبيق  قانون الغذاء رقم 30 لعام 2015 ..
	7 تقليل الخسائر المادية الناتجة عن إتلاف المواد الغذائية الملوثة، وتوفير الوقت والجهد. .

)HACCP( المبادئ السبعة لنظام  لتحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة

 )Hazard analysis ( 1. إجراء تحليل للمخاطر

يجــب علــى المنشــأة الغذائيــة تحديــد المخاطــر بأنواعهــا ســواءً كانــت فيزيائيــة )المعــادن(، أو كيميائيــة 
)مــواد التنظيــف( أو مخاطــر بيولوجيــة )كالبكتيريــا أو الفيروســات(، أو مســببات الحساســية ) الفــول 
الســوداني (. يتعــنّ علــى الموظــف المســؤول عــن ســامة الغــذاء في المنشــأة الغذائيــة، تقييــم عمليــات تــداول 
المــواد الغذائيــة وتحديــد أماكــن حــدوث المخاطــر خــال جميــع مراحــل إعــداد وتــداول المــواد الغذائيــة في 

المنشــأة الغذائيــة  . 
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) Critical Control Points( 2. تحديد نقاط الضبط الحرجة

يقصــد بذلــك قيــام الشــخص المســؤول في المنشــأة الغذائيــة بتحديــد النقــاط الحرجــة خــال عمليــة تــداول 
المــواد الغذائيــة،   التــي يمكــن مــن خلالهــا ضبــط المخاطــر بمنــع وجودهــا في الغــذاء أو القضــاء عليهــا . 

ويجــب تحديــد تدبيــر وقائــي محــدد لــكل نقطــة ضبــط حرجَــة. 

)Critical Control Limits( 3. تحديد الحدود الحرجة

تتمثــل الخطــوة التاليــة في تحديــد الحــدود الآمنــة لــكل نقطــة حرجــة، ويتــم تحديــد هــذه الحــدود الحرجــة 
عــن طريــق الاســتعانة بالقواعــد الفنيــة والمواصفــات القياســية المحليــة والإقليميــة والدوليــة ، بالاضافــة 
إلــى دراســات تحليــل المخاطــر والتشــريعات النافــذة، حيــث يتعــنّ تحقيقهــا للســيطرة علــى المخاطــر في 

نقطــة حرجــة مــا. 

 ) Establishing Monitoring Procedures( 4. تحديد إجراءات مراقبة الحدود الحرجة

يقصــد بذلــك مراقبــة العمليــات عنــد نقــاط الضبــط الحرجَــة، والاحتفــاظ بســجلات لبيــان الالتــزام 
بالحــدود الحرجــة. بالإضافــة إلــى تحديــد العناصــر التــي ســيتم قياســها، وكيفيــة عمليــات القيــاس، ومــدى 

تكرارهــا، والشــخص المســؤول عــن عمليــات قيــاس حــدود الضبــط. 

 )Establishing Corrective actions ( 5. وضع الإجراءات التصحيحية

ــة لــكل نقطــة حرجــة واجــب اتخاذهــا في حــال الانحــراف  يقصــد بذلــك تحديــد الإجــراءات التصحيحي
عــن الحــدود الحرجــة، وتقييــم الإجــراءات لتحديــد ســبب الإنحــراف وكيفيــة معالجتهــا وعــدم تكرارهــا.

)Establishing verification Procedures( 6. تحديد إجراءات التحقق

ينبغــي بعــد الانتهــاء مــن وضــع خطــة تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة، القيــام بالتحقــق مــن مــدى 
فعاليتهــا للوقايــة مــن المخاطــر المحــددة في الخطــة . ومثــال ذلــك : فحــص المنتــج النهائــي.

)Establishing Record Keeping Procedures( 7.  تحديد إجراءات التوثيق وحفظ السجلات

ــل المخاطــر  ــق نظــام تحلي ــزام المنشــأة بتطبي ــات مــدى الت ــق وإثب ــة وجــود الســجلات في توثي تكمــن أهمي
ونقــاط الضبــط الحرجــة والســيطرة عليــه. تشــمل هــذه الســجلات عــادة معلومــات عــن: ) فريــق تحليــل 

المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة، ومواصفــات المنتجــات، وســير العمليــات( 
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مبادئ نظام تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة 

المبدأ الأول:  إجراء تحليل للمخاطر 

يقــوم فريــق HACCP بتحليــل المخاطــر المحتملــة ويحــدد إجــراءات الضبــط المطلوبــة. ويكمــنُ الغــرض مــن 
هــذا التحليــل في إعــداد قائمــة بالمخاطــر التــي يمكــن أن تّســبب حــدوث إصابــات أو أمــراض في حــال عــدم 

الســيطرة عليهــا بفعاليــة. 

يعــدُّ تحليــل المخاطــر الشــامل عنصــراً أساســياً في إعــداد خطــة فعالّــة؛ ففــي حــال إجــراء التحليــل بشــكل 
غيــر صحيــح وعــدم تحديــد المخاطــر التــي تحتــاج إلــى الســيطرة في نظــام تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط 

الحرجــة، فســتكون الخطّــة غيــر فعالّــة بصــرف النظــر عــن مــدى الالتــزام بهــا.

ومــن شــأن إجــراء تحليــل المخاطــر وتحديــد إجــراءات الضبــط ذات الصّلــة أن يحقّــق الأهــداف الثلاثــة 
التاليّــة:

تحديد المخاطر وإجراءات الضبط. ‌أ.	
ــج معــن لضمــان أو تحســن  ــة أو منت ــة الإنتاجي ــى العملي ــاّزم إجراؤهــا عل ــد التعديــات ال تحدي ‌ب.	

ــج. ســامة المنت
يوفر التحليل أساساً لتحديد نقاط الضبط الحرجة الواردة في المبدأ الثاني. ‌ج.	

يجب التّطرق إلى الأمور التاليّة عند إجراء تحليل المخاطر:

إحتمالية حدوث المخاطر وشدة خطورة التأثيرات الصحية السلبية المترتبة عليها. ‌أ.	
التّقييم النوعي والكمّي لوجود المخاطر. ‌ب.	

قدرة الميكروبات قيد البحث على البقاء أو تكاثرها. ‌ج.	
إنتاج السموم أو المواد الكيماوية أو العوامل الفيزيائية وبقائها في الأطعمة. ‌د.	

الظروف التي تؤدي إلى ما ورد أعلاه. ‌ه.	

تعُــرّف شــدة الخطــورة بأنهــا »مــدى التأثيــر علــى حيــاة أو صحــة الأشــخاص والعواقــب المترتبــة عنــد 
التعــرض للمخاطــر«. وقــد تســاهم اعتبــارات شــدة الخطــورة )كالأثــر، والحجــم، ومــدة الإصابــة بالمــرض( 

ــة.  في فهــم أثــر المخاطــر المترتبــة علــى الصّحــة العامّ

أمّــا اعتبــار احتماليــة الحــدوث، فعــادة مــا تســتند إلــى مجموعــة مــن العناصــر التــي تشــمل الخبــرة 
والبيانــات الخاصــة بالأوبئــة والمعلومــات الــواردة في المراجــع الفنيــة ذات العلاقــة.

قــد تختلــف الآراء، حتــى بــن الخبــراء، فيمــا يتعلــق باحتماليــة حــدوث المخاطــر وشــدة خطورتهــا، إذ قــد 
يحتــاج فريــقHACCP  إلــى الاعتمــاد علــى رأي الخبــراء الذيــن يســاعدون في إعــداد خطــة تحليــل المخاطــر 

ونقــاط الضبــط الحرجــة. 
)راجع الملحق ب – ب(.
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عنــد الانتهــاء مــن إجــراء تحليــل المخاطــر، يجــب إدراج المخاطــر المرتبطــة بــكل خطــوة في عمليــة إعــداد 
الطّعــام، إلــى جانــب أيّ إجــراء )إجــراءات( ســوف يتــم تطبيقهــا  للســيطرة علــى المخاطــرة )المخاطــر(. 

ويســتخدم مصطلــح إجــراء الضبــط )Control measure(  لأنّــه مــن الصعــب الوقايــة مــن جميــع المخاطــر، 
بــل يمكــن الســيطرة عليهــا عمومــاً. )راجــع الملحــق ب – ب(.

وقــد تنشــأ الحاجــة إلــى تطبيــق أكثــر مــن إجــراء ضبــط واحــد علــى مخاطــرة معيّنــة. ومــن ناحيــة أخــرى، 
يمكــن معالجــة أكثــر مــن مخاطــرة بتطبيــق إجــراء واحــد محــدد )طهــي الطعــام علــى درجــة حــرارة ووقــت 

مناسبين(.

المبدأ الثاني: تحديد نقاط الضبط الحرجة 

تعُــرّف نقطــة الضبــط الحرجَــة بأنّهــا »خطــوة يمكــن فيهــا ممارســة الســيطرة، وهــي خطــوة أساســية 
للوقايــة مــن مخاطــر ســامة الغــذاء أو القضــاء عليهــا أو الحــدّ منهــا إلــى مســتوى مقبــول«. يعتبــر تحديــد 
نقــاط الضبــط الحرجــة بشــكل كامــل ودقيــق، عنصــراً أساســياً في الســيطرة علــى مخاطــر ســامة الغــذاء. 
كمــا تعــدُّ المعلومــات التــي يتــمُّ إعدادهــا خــال تحليــل المخاطــر هامّــة بالنســبة لفريــق HACCP ، حيــث أنهــا 
تســاعدهم في تحديــد الخطــوات في عمليــات إعــداد وتقــديم الأطعمــة التــي تعتبــر نقــاط ضبــط حرجَــة. 
وتقــع هــذه النقــاط في أي خطــوة يمكــن فيهــا إمّــا الوقايــة مــن المخاطــر، أو القضــاء عليهــا، أو الحــد منهــا 

إلــى مســتوى مقبــول. )راجــع الملحــق ب – ب(.

تعــرف شــجرة القــرارات المتعلقــة بنقــاط الضبــط الحرجــة بأنهــا »سلســلة مــن الأســئلة تســاعد في تحديــد 
مــا إذا كانــت نقطــة ضبــط معينــة عبــارة عــن نقطــة ضبــط حرجــة أم لا«. ومــن شــأن شــجرة القــرارات 
المتعلقــة بنقــاط الضبــط الحرجــة أن تســاعد فريــق HACCP في تحديــد هــذه النقــاط في عمليتــي إعــداد 

وتقــديم الطّعــام.
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الشكل رقم )3( : شجرة القرارات المتعلقة بنقاط الضبط الحرجة )أجب عن الأسئلة بالترتيب(

هل توجد إجراءات وقائية للسيطرة على المخاطر؟ سؤال ١

سؤال ٢

سؤال ٣

سؤال ٤

نعم

نعم

نعم

هل هذه الخطوة مصصمة خصيصاً للقضاء على مخاطره ما أو الحد من احتمالية 
حدوثها الى مستوى مقبول**

هل يمكن ان يحدث التلوث والمخاطرة )المخاطر( المحدده عند مستوى أعلى من 
المستوى )المستويات( المقبول، أم هل يرتفع الى مستويات غير قبولة؟**

هل ستقضي خطوة لاحقة على المخاطرة )المخاطر( المحددة أو تحد من احتمالية 
حدوثها الى مستوى )مستويات( مقبول؟**

نعم

نعم

هل هناك حاجة الى السيطرة على المخاطر في هذه 
الخطوة لضمان سلامة الأطعمة؟**

لا

لا

لا

لا

لا

ليست نقطة ضبط حرجة

ليست نقطة ضبط حرجة

ليست نقطة ضبط حرجة

توقف*

توقف

نقطة ضبط حرجة

نقطة ضبط حرجة

توقف*

قم بتعديل الخطوة أو العملية أو 
المنتج

انتقل الى المخاطرة المحددة التالية في العملية الموضحة 	*

يجــب تحديــد المســتويات المقبولــة وغيــر المقبولــة في الأهــداف الكليــة لــدى تحديــد نقــاط الضبــط الحرجــة في  	**
)HACCP( خطــة تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة
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ينبغــي عنــد اســتخدام شــجرة القــرارات الإجابــة عــن كل ســؤال مــن الأســئلة الــواردة فيهــا بالترتيــب. وفيمــا 
يلــي اعتبــارات هامــة عنــد اســتخدام شــجرة القرارات:

تستخدم شجرة القرارات بعد الإنتهاء من تحليل المخاطر. 	•
تســتخدم شــجرة القــرارات في الخطــوات التــي يجــب أن تعالــج فيهــا مخاطــرة معينــة، تّم تحديدهــا  	•

في خطــة تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة.
قــد تكــون الســيطرة علــى مخاطــرة معينــة أكثــر فعاليــة في خطــوة لاحقــة في العمليــة، كمــا قــد تكــون  	•

ــط الحرجــة الأنســب. هــذه الخطــوة هــي نقطــة الضب
قد تتمّ السيطرة على المخاطرة في أكثر من خطوة واحدة ضمن العملية. 	•

قد تتمّ السيطرة على أكثر من مخاطرة بتطبيق إجراء ضبط محدد. 	•

تعتبــر شــجرة القــرارات مجــرد أداة وليســت عنصــراً إلزاميــاً في تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة، 
ــة نقطــة ضبــط حرجــة لمخاطــرة محــددة  ــد مــا إذا كانــت خطــوة معين ــى الرغــم مــن دورهــا في تحدي عل

مســبقاً أم لا، كمــا أنّهــا لا تعتبــر بديــاً عــن المعرفــة الخبيــرة.

المبدأ الثالث: تحديد الحدود الحرجّة 

يعُــرّف الحــدّ الحــرج ) Critical  Limits( بأنّــه »القيمــة العليــا و/أو الدنيــا التــي ينبغــي فيهــا الســيطرة علــى 
ــق بســامة  ــع حــدوث مخاطــرة تتعل ــط حرجــة، لمن ــي في نقطــة ضب ــي أو فيزيائ حــدّ بيولوجــي أو كيميائ
ــز بــن  ــة أو القضــاء عليهــا أو الحــدّ منهــا إلــى مســتوى مقبــول«. ويسُــتخدم الحــدّ الحــرج للتميي الأغذي
ظــروف التشــغيل الســليمة مــن الظــروف غيــر الســليمة في نقطــة ضبــط حرجــة. ويجــب الانتبــاه إلــى عــدم 
الخلــط بــن الحــدود الحرجــة والحــدود التشــغيلية، التــي يتــمّ تحديدهــا لأســباب لا تتعلــق بســامة الغــذاء.

كمــا يكــون لــكل نقطــة ضبــط حرجَــة إجــراء ضبــط واحــد أو أكثــر للســيطرة علــى المخاطــر، وذلــك لضمــان 
الوقايــة مــن المخاطــر أو القضــاء عليهــا أو الحــدّ منهــا إلــى مســتوى مقبــول. كمــا أنّ لــكل إجــراء ضبــط 

حــدّ حــرج واحــد أو أكثــر. 

قــد تعتمــد الحــدود الحرجــة علــى عوامــل مثــل: درجــة الحــرارة، أو الوقــت، أو مســتوى الرطوبــة » نشــاط 
المــاء )aw(«، أو درجــة الحموضــة )pH(، أو تركيــز الأمــاح، أو وجــود المــواد الحافظــة، أو المعلومــات 

ــل الرائحــة والشــكل والمظهــر. )انظــر الملحــق ج(. الحســيّة مث

ويجــب أن تســتند الحــدود الحرجــة إلــى أســس علميــة. كمــا يوجــد لــكل نقطــة ضبــط حرجــة معيــار واحــد 
علــى الأقــل يجــب تحقيقــه لضمــان ســامة الغــذاء. 

المبدأ الرابع: تحديد إجراءات مراقبة الحدود الحرجة 

تتألــف الرقابــة مــن سلســلة منظّمــة مــن الملاحظــات أو القياســات، التــي تهــدف إلــى تقييــم مــا إذا كانــت 
نقطــة ضبــط حرجــة تحــت الســيطرة أم لا، وإلــى إصــدار ســجل دقيــق ليتــمّ اســتخدامه لاحقــاً في عمليــة 

ــق. وتخــدم الإجــراءات الرقابيــة الأغــراض الثلاثــة التاليّــة: التحقُّ

تســهّل تتبــع العمليــات في حــال كشــفت عمليــة المراقبــة عــن وجــود انحــراف عــن الحــدود الحرجــة،  ‌أ.	
ــى الوضــع  ــة إل ــب مســار العملي ــم تصوي ــث يت ــن اتّخــاذ الإجــراء التصحيحــي المناســب، بحي إذ يمك

ــل تجــاوز الحــدّ الحــرج. ــح قب الصحي
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تحــدّد عمليــة المراقبــة الحــالات التــي تفُقــد فيهــا الســيطرة ويتــم فيهــا الخــروج عــن الحــدود الحرجــة  ‌ب.	
لنقــاط الضبــط الحرجــة؛ أي الحــالات التــي يتــمّ فيهــا تجــاوز الحــدّ الحــرج أو عــدم الالتــزام بــه. 

ويجــب اتّخــاذ الإجــراء التصحيحــي المناســب في حــال الخــروج عــن الحــد المقــرر.

ق.  توفّر وثائق مكتوبة لاستخدامها في عملية التحقُّ ‌ج.	
قــد ينتــج طعــام غيــر آمــن في حــال عــدم الســيطرة علــى العمليــة بشــكل ملائــم، ممــا يــؤدي إلــى الخــروج 
عــن الحــدود الحرجــة المقــرّرة. ونظــراً للعواقــب الخطيــرة المحتمــل أن تترتــب علــى الخــروج عــن حــدّ حــرج، 
فيجــب أن تكــون الإجــراءات الرقابيــة المطبقــة فعّالــة وموثــق. ويفُضّــل أن تكــون عمليــة المراقبــة مســتمرة 

ومنظمــة، كمــا يجــب معايــرة معــدات المراقبــة لضمــان دقتهــا.

ــون  ــون الموظف ــا يك ــادة م ــا؛ً فع ــاراً هام ــط حرجــة اعتب ــكل نقطــة ضب ــة ل ــد مســؤولية المراقب ــر تحدي يعتب
ــاج )كالمشــرفين المباشــرين،  ــة الإنت ــة نقــاط الضبــط الحرجــة معنيــن أيضــاً بعملي المســؤولون عــن مراقب
ــون أيضــاً - حــن تقتضــي  ــا يعمل ــة(، كم ــي الصيان ــن المباشــرين، وموظف ــن العامل ــارة م ومجموعــة مخت

الحاجــة - كموظفــي ضبــط للجــودة. ويجــب أن يحقّــق هــؤلاء الموظفــون المعاييــر التاليّــة: 

أن يحصل الموظف على تدريب جيد على تطبيق أسلوب المراقبة الذي يقع تحت مسؤوليته. ‌أ.	
أن يحصل الموظف على فهم كامل حول الغرض من المراقبة وأهميتها. ‌ب.	

أن يكون الموظف محايداً في المراقبة وإعداد التقارير ذات العلاقة. ‌ج.	
أن يحصــل الموظــف علــى تدريــب جيــد علــى الإجــراءات الواجــب إتّباعهــا في حــال وجــود ميــل نحــو  ‌د.	
فقــدان الســيطرة، وذلــك بهــدف إجــراء التعديــات اللّزمــة في الوقــت المناســب لضمــان بقــاء العمليــة 

تحــت الســيطرة.
أن يقــوم الموظــف بوضــع تاريــخ إصــدار الســجلات والوثائــق والتوقيــع عليهــا أو وضــع الأحــرف  ‌ه.	

ج(. الملحــق  )انظــر  المراقبــة.  عمليــة  ينفــذ  الــذي  للشــخص  الاســتهلالية 

ــد  ــط حرجــة باســتمرار، تحدي ــة نقطــة ضب ــر الممكــن مراقب ــا مــن غي ــي يكــون فيه ينبغــي في الحــالات الت
مواعيــد لتكــرار عمليــة المراقبــة والإجــراء الــذي ســيكون موثوقــاً ليشــير إلــى الســيطرة علــى تلــك النقطــة. 
وتســتخدم أنظمــة جمــع البيانــات أو العينــات الإحصائيّــة لهــذا الغــرض. ومــن الأمثلــة علــى أنشــطة المراقبــة: 

الملاحظــة بالنظــر، وقيــاس درجــة الحــرارة والزمــن والرقــم الهيدروجينــي )pH( ومســتوى الرطوبــة. 

كمــا ينــدر أن تكــون الفحوصــات المكروبيولوجيــة فعالّــة في المراقبــة، نظــراً لطبيعتهــا التــي تســتغرق 
وقتــاً طويــاً والمشــكلات المرتبطــة بضمــان الكشــف عــن المــواد الملوّثــة. وعــادة مــا يفُضّــل اســتخدام 
القياســات الفيزيائيــة والكيميائيــة، لأنهــا ســريعة وأكثــر فعاليّــة عــادة في ضمــان الســيطرة علــى المخاطــر 

الميكروبيولوجيــة.

المبدأ الخامس: وضع الإجراءات التصحيحية

تم تصميــم نظــام تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة المســتخدم في إدارة ســامة الغــذاء لتحديــد 
ــة مــن المخاطــر أو القضــاء عليهــا أو الحــدّ  المخاطــر الصحيــة، ووضــع اســتراتيجيات تهــدف إلــى الوقاي
منهــا. وبالرغــم مــن ذلــك لا تســود الظــروف المثاليــة دائمــا؛ً إذ قــد تحصــل حــالات حيــاد عــن العمليــات 
ــد المســتهلك، أحــد  ــى ي ــرة  إل ــي قــد تكــون ضــارة أو خطي ــع وصــول الأطعمــة الت ــك يعــد من المقــررّة، لذل

ــة. ــة للإجــراءات التصحيحي الأغــراض الهامّ
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ــة الانحــراف عــن الحــدود الحرجــة  ــة في حال ــة ضروري ــى أنّ الإجــراءات التصحيحيّ وتجــدر الإشــارة إل
المقــررّة. ومــن هــذا المنطلــق، يجــب أن تحتــوي هــذه الإجــراءات علــى العناصــر التاليّــة:

تحديد وتصحيح السبب وراء حالة عدم المطابقة. ‌أ.	
تحديد طريقة للتخلص من المنتج غير المطابق.  ‌ب.	

تدوين الإجراءات التصحيحية التي تّم اتّخاذها في سجلات. ‌ج.	

وينبغــي وضــع إجــراءات تصحيحيّــة محــدّدة مســبقاً لــكل نقطــة ضبــط حرجــة، وذكرهــا في خطــة تحليــل 
المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة. )انظــر الملحــق ج(.

المبدأ السادس: تحديد إجراءات التحقق

ــة خطــة  ــي تحــدد مــدى صحــة وصلاحي ــة - الت ــك الأنشــطة - بخــاف المراقب ــه »تل ــق بأن ــرّف التحق يعُ
ــذ  ــة. ويجــب تنفي ــى تشــغيل النظــام حســب الخطّ ــد عل ــط الحرجــة، وتؤك ــل المخاطــر ونقــاط الضب تحلي

ــق خطــط النظــام. ــي إعــداد وتطبي ــق خــال عمليت ــات التحقُّ عملي

ــق بتقييــم مــا إذا كان نظــام تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجة يعمــل وفقاً للخطة  تقــوم عمليــات التحقُّ
أم لا.  لا يتطلــب نظــام HACCP الفعّــال إجــراء العديــد مــن الفحوصــات للمنتــج النهائــي، بمــا أنّ الإجــراءات 
الوقائيــة المثبتــة والكافيــة مدمجــة في العمليــة في وقــت مبكــر. ويعتمــد بالتالــي مــزود / مقــدم الخدمــة علــى 
ــدلاً مــن الاعتمــاد  ــه، ب ــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة الخاصــة ب ــات المنتظمــة لخطــة تحلي المراجع
علــى فحــص المنتــج النهائــي،  بالإضافــة إلــى قيامــه بالتحقــق مــن اتبــاع الخطــة بشــكل الصحيــح، ومراجعــة 

ســجلات مراقبــة نقــاط الضبــط الحرجــة والإجــراءات التصحيحيّــة.

تشمل عادة المعلومات اللّزمة للتحقق من فعالية تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة على ما يلي:

أ. استشارت الخبراء والدراسات العلمية.
ب. الملاحظات في الموقع والقياسات والتقييمات.

يقــوم فريــق تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة أو خبيــر مســتقل بإجــراء عمليــات التحقــق مــن 
مــدى فعاليــة خطــة HACCP وتوثيقهــا حســب الحاجــة، عنــد كل مــن الحــالات التاليّــة:

وجود عطل غير مفسر في النظام. ‌أ.	
حدوث تغيير ملحوظ في المنتج أو العملية أو التغليف أو المعدات. ‌ب.	

اكتشاف مخاطر جديدة. ‌ج.	
عند تغير ظروف التخزين للمنتج. ‌د.	

عند تغير عدد ومهارات العاملين في المنشأة. ‌هـ.	
عند وجود تغير في المواد الأولية التي تدخل بالإنتاج. ‌و.	

عند تغيير في وصفة المنتج. ‌ز.	
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ــل المخاطــر  ــق الشــاملة الدوريــة لنظــام تحلي ــة التحقُّ ــق بإجــراء عملي ــا ينبغــي أن يقــوم فريــق التدقي كم
ــا مــن الداخــل أو خــارج المنشــأة. ويجــب أن  ونقــاط الضبــط الحرجــة، حيــث قــد يكــون هــذا الفريــق إمّ
ــق هــذه تقييمــاً فنيــاً لتحليــل المخاطــر، وكل عنصــر مــن عناصــر خطــة تحليــل المخاطــر  تشــمل عمليــة التحقُّ
ونقــاط الضبــط الحرجــة، إلــى جانــب مراجعــة في الموقــع لجميــع مخططــات ســير العمليــات والســجلات 
ــق الشــامل عــن وجــود حــالات خلــل، يقــوم الفريــق المختــصّ بتعديــل  ذات الصّلــة. وفي حــال كشــف التحقُّ

الخطــة حســب الضــرورة. )انظــر الملحــق د(

المبدأ السابع  : تحديد إجراءات التوثيق وحفظ السجلات 

ينبغــي بشــكل عــام أن تحتــوي الســجلات التــي يتــمّ الاحتفــاظ بهــا، لنظــام تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط 
الحرجــة علــى المعلومــات التاليّــة:

ملخص حول تحليل المخاطر، بما في ذلك الأسس المنطقية لتحديد المخاطر وإجراءات الضبط. 	.1
خطة تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة، وتتألف من: 	.2

قائمة بأعضاء فريق تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة والمسؤوليات الموكلة إليهم. ‌أ.	
وصف لأصناف الطّعام، وطرق تقديمها، والاستخدام المراد منها، والفئات المستهدفة. ‌ب.	

مخطط سير العملية المصادق عليه. ‌ج.	
جدول تلخيصي لخطة تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة. )الملحق هـ(  ‌د.	

الوثائق الداعمة كسجلات إثبات مدى الصلاحية. 	.3
السجلات التي يتم إعدادها خلال مرحلة تنفيذ الخطة. 	.4

)HACCP( سجلات تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة
تعــدُّ الســجلات التــي يتــمّ إعدادهــا خــال مرحلــة إعــداد وتنفيــذ خطــة تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط 
الحرجــة هامــة للغايــة.  وتعتبــر الســجلات المرتبطــة بإجــراءات تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة 

حجــر الأســاس لعمــل النظــام.

 ومــن شــأن متطلبــات توثيــق الأحــداث في نقــاط الضبــط الحرجــة بانتظــام، أن تضمــن الرقابــة الوقائيــة 
بطريقــة منظمّــة. كمــا ينبغــي تصحيــح وتوثيــق الأحــداث الخارجــة عــن المألــوف، التــي يتــمّ اكتشــافها 
خــال نقــاط الضبــط الحرجــة المحــددة مســبقا والخاضعــة للرقابــة علــى الفــور، مــع الإشــارة إلــى الإجــراء 

التصحيحــي المتخــذ.

يعتمــد مســتوى توثيــق التفاصيــل في الســجلات علــى مــدى تعقيــد عمليــة إنتــاج وتقــديم الطّعــام. وفيمــا 
يلــي بعــض الأمثلــة علــى الســجلات المعــدّة خــال مرحلتــي إعــداد وتنفيــذ خطــة تحليــل المخاطــر ونقــاط 

الضبــط الحرجــة:

سجلات الموردين المعتمدين. 	.1
سجلات الفحوصات المخبرية للمواد الأولية. 	.2

.HACCP سجلات وصف عمليات إعداد الأطعمة حسب خطة نظام 	.3
سجلات وصف المنتج النهائي. 	.4

سجلات مكافحة القوارض. 	.5
سجلات تدريب الموظفين. 	.6

سجلات الصيانة. 	.7
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)HACCP( تدقيق تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة

1. التدقيق الداخلي

يعــدُّ التدقيــق الداخلــي تقييمــاً ذاتيــاً لبرامــج المتطلبــات الأساســية ونظــام تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط 
الحرجــة، إذ ينبغــي أن يخضــع لفحــص شــامل بعــن ناقــدة. ومــن الشــائع أن يجــري قائــد فريــق تحليــل 
ــق  ــي تطبي ــي تل ــة الت ــر الأشــهر القليل ــي. تعتب ــق الداخل ــة التدقي المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة عملي
نظــام تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة وقبــل الحصــول علــى شــهادة الاعتمــاد، أفضــل الفتــرات 

لإجــراء أول عمليــة تدقيــق داخلــي.

ــاط  ــل المخاطــر ونق ــات الأساســية ونظــام تحلي ــج المتطلب ــي لبرام ــق الداخل ــة التدقي ويجــب إجــراء عملي
الضبــط الحرجــة مــرة في الســنة علــى الأقــل. ولا يعــد ضروريــاً اســتكمال جميــع أنشــطة التدقيــق الداخلــي 
في ذات الوقــت، بــل يمكــن توزيعهــا علــى مــدار الســنة كاملــة. ولذلــك، يجــب إعــداد جــدول يحــدد مواعيــد 
ــى  ــي والخارجــي في تســليط الضــوء عل ــق الداخل ــات التدقي ــق المختلفــة. وقــد تســاهم عملي ــام التدقي مه

حــالات الخــروج عــن الحــدود، التــي تقتضــي اتّخــاذ إجــراءات تصحيحيــة.

2. التدقيق الخارجي

تُــرى عمليــة التدقيــق الخارجــي مــن قبــل منشــأة خارجيــة مختصــة ومعتمــدة، لضمــان تطابــق برامــج 
المتطلبــات الأساســية ونظــام تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة، التــي يطبقهــا منتــج ومتعهــد تقــديم 
الطّعــام للمعاييــر المقــررة، والتأكــد مــن كمالهــا وتصميمهــا بفعاليــة والإلتــزام بهــا، وذلــك للإقــرار بمنحهــا 

شــهادة الاعتمــاد أو عدمــه.

ويخضــع نظــام تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة وجميــع الإجــراءات ذات العلاقــة خــال عمليــة 
التدقيــق للفحــص والتقييــم. كمــا يتــمّ جمــع الأدلــة الموضوعيــة لبيــان تطبيــق النظــام بشــكل صحيــح وعملــه 
ــى حــالات الخــروج عــن الحــدود المقــررة، وبالتالــي  ــة، بالإضافــة إلــى تركيــز عمليــات التدقيــق عل بفعالي

تشــجع علــى الاســتمرار في تحســن أنظمــة ســامة الغــذاء.

قــد يقــوم المفتشــون بإعــداد قائمــة التحقّــق الخاصــة بهــم، ويوُصــى بــأن يرافــق المفتــش أو المدقــق خــال 
عمليــة الفحــص كاملــة، فريــق يعمــل في منشــأة إنتــاج الأغذيــة الخاضعــة للفحــص، وذلــك لتجنــب حــدوث 
ســوء الفهــم عنــد إعــداد التقاريــر ذات الصلــة. وبالإضافــة إلــى فحــص عمليــة إنتــاج وتقــديم طعــام آمــن، 
فــإنّ التفتيــش الخارجــي قــد يســاعد منتجــي ومتعهــدي تقــديم الطّعــام في تحســن العمــل إلــى المســتوى 

الأمثــل، وبالتالــي الحــد مــن تكاليــف الإنتــاج.

ــا خــال  ــة عليه ــا والإجاب ــى عــدة أســئلة، يجــب طرحه ــش عل ــق خاصــة بالتفتي ــة تحق ــوي كل قائم وتحت
عمليــة التدقيــق، ويجــب تدويــن الإجابــات علــى تلــك القائمــة. تعتبــر حــالات عــدم المطابقــة مــع المعاييــر 
المقــرة، التــي يعثــر عليهــا المفتشــون، فرصــة لتحســن الأنظمــة. كمــا ينبغــي تصحيــح هــذه الحــالات بأســرع 
ــة  ــاج الأغذي ــى منشــآت إنت ــنّ عل ــث يتع ــة الفحــص القادمــة، حي ــول موعــد عملي ــل حل وقــت ممكــن، وقب

ــة.  تجنــب وجــود الحــالات ذاتهــا في عمليــة الفحــص التاليّ

يعرض الملحق ج مثالًا لقائمة تحقق خاصة بفحص نظام تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة.
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 )HACCP( تطبيق مبادئ نظام تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة
ــة التزامــاً كامــاً بمفهــوم نظــام لتحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط  ــزم إدارة المنشــأة الغذائي ينبغــي أن تلت

ــاج غــذاء آمــن. ــة إنت ــح الموظفــن شــعوراً بأهمي ــزام الإدارة يمن الحرجــة ، إذ أن الت

تم تصميــم نظــام تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة لاســتخدامه في جميــع أماكــن تــداول المــواد 
الغذائيــة، التــي تبــدأ بالزراعــة والحصــاد وإعــداد الطّعــام، ومــن ثــم تصنيــع الأغذيــة وتوزيعهــا وشــراؤها 
ــدة،  وانتهــاءً بتقديمهــا للاســتهلاك. وتعتبــر برامــج المتطلبــات الأساســية، مثــل ممارســات التصنيــع الجيّ

عنصــراً أساســياً لتطويــر وتطبيــق نظــام ناجــح لتحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة.

 Pre-requisit Programs  برامج المتطلبات المسبقة
يقــوم بنــاء وتطبيــق نظــام تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة علــى عــدة برامــج مســبقة، لا يمكــن 
الاســتغناء عنهــا لتوفيــر بيئــة أساســية ولظــروف تشــغيلية لازمــة لإنتــاج وتقــديم أطعمــة آمنــة. ومــن الأمثلــة 
علــى ذلــك: ممارســات التصنيــع الجيــدة GMP، والممارســات الصحيــة الجيــدة GHP ، وممارســات توزيــع 

. GDP الأغذيــة الجيــدة

شكل رقم ) 1 ( : البرامج المسبقة لتطبيق نظام تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة

تحليل المخاطر 
وضبط النقاط 

الحرجة

ممارسات 
تصنيع الغذاء 

الجيدة

الممارسات 
الصحية
الجيدة

ممارسات
توزيع الأغذية 

الجيدة 
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التعليم والتدريب
ــم وتدريــب الإدارة والمتداولــن  ــى تعلي يعتمــد نجــاح نظــام تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة، عل

علــى أهميــة دورهــم في إنتــاج مــواد غذائيــة آمنــة. 

وتجــدر الإشــارة إلــى ضــرورة فهــم المتداولــن أولاً لماهيــة نظــام تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة، 
ومــن ثــمّ تعلـّـم المهــارات اللّزمــة لتشــغيله بالشــكل الصحيــح.

ــن  ــام العامل ــي تحــدد مه ــب المتخصصــة تعليمــات وإجــراءات العمــل الت ينبغــي أن تشــمل أنشــطة التدري
المســؤولين، علــى مراقبــة كل نقطــة مــن نقــاط الضبــط الحرجــة. كمــا يجــب أن توفــر الإدارة الوقــت الــكافي 
لتعليــم وتدريــب العاملــن المتداولــن بتعمّــق وشــمول،  بالإضافــة إلــى تأمينهــم  بــالأدوات والمعــدات اللّزمــة 

لأداء هــذه المهــام.

)HACCP( إعداد خطة تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة
تتمحور خطة تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة حول خمس مهام أولية .

HACCP الشكل رقم )2 ( : المهام الأوليّة في إعداد خطة تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة

1HACCP تشكيل فريق مختص بنظام تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة

وصف المنتج الغذائي وطريقة تقديمه2

تحديد الاستخدام المنشود وفئة المستهلكين المستهدفين3

إعداد مخطط يوضح سير العملية الإنتاجية4

التحقق من صحة مخطط سير العملية الإنتاجية 5
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)HACCP( 1. تشكيل فريق مختص بنظام تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة

تتلخــص المهمّــة الأولــى في إعــداد خطــة تحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة في تشــكيل فريــق ال 
HACCP المســؤول عــن إعــداد الخطــة، والمكــوّن مــن أفــراد يملكــون معرفــة محــددة وخبــرة مناســبة بالمنتــج 

وعمليــة تداولــه. ويجــب أن يكــون أعضــاء هــذا الفريــق متعــددي التخصصــات، ليشــاركوا في تطبيــق بعــض 
جوانــب الخطــة كالصيانــة، والإنتــاج، وضمــان الجــودة، وشــراء الأطعمــة، ومتابعــة متداولــي المــواد الغذائيــة 

والمشــرفين عليهــم. 

قــد يحتــاج الفريــق إلــى مســاعدة خبــراء خارجيــن مختصــن في مجــال المخاطــر البيولوجيــة والكيمائيــة 
و/أو الفيزيائيــة المحتملــة المرتبطــة بالمنتجــات الغذائيــة والعمليــات ذات الصلــة. وبالرغــم مــن ذلــك، قــد 
تكــون الخطــة التــي تقــوم مصــادر خارجيــة بإعدادهــا بالكامــل خاطئــة وغيــر مكتملــة، وتفتقــر إلــى الدعــم 

علــى المســتوى المحلــي.

يتعــنّ علــى فريــق HACCP  بتحليــل المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة، ســواء بالتعــاون مــع خبــراء 
خارجيــن أو بدونهــم، أن يقــوم بالمهــام التاليــة بشــكل صحيــح:

إجراء تحليل للمخاطر. ‌أ.	
تحديد المخاطر المحتملة. ‌ب.	

تحديد المخاطر التي ينبغي السيطرة عليها. ‌ج.	
ق. التوصيّة بالضوابط والحدود الحرجَة والإجراءات اللّزمة لأغراض المراقبة والتحقُّ ‌د.	

التوصيّة بالإجراءات التصحيحية المناسبة في حال الخروج عن الحدّ. ‌ه.	
التوصيّة بإجراء البحوث المتعلقة بخطة تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة عند الحاجة.  ‌و.	

المصادقة على الخطّة. ‌ز.	

2. وصف المنتج الغذائي وطريقة تقديمه

يقــوم الفريــق بتحديــد أصنــاف الطّعــام مــن خــال وضــع وصــف عــام لــكل صنــف ومكوناتــه وطــرق إعــداده. 
كمــا يجــب تحديــد طــرق وظــروف تقــديم المــادة الغذائيــة، وتوفيــر معلومــات حــول مــا إذا ســيتم توزيعهــا 

علــى شــكل مــواد غذائيــة مجمّــدة أم مبــرّدة أم محفوظــة في درجــة الحــرارة العاديّــة. 

3. تحديد الاستخدام المنشود وفئة المستهلكين المستهدفين

 يشــمل ذلــك تحديــد فئــات المســتهلكين المســتهدفين لأصنــاف الطعــام المحــددة، وقــد يشــتمل ذلــك علــى 
المســتهلكين بشــكل عــام أو فئــات محــددة مثــل: الأطفــال، وذوي المناعــة الضعيفــة وكبــار الســن وغيرهــم .  
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4. إعداد مخطط يوضح سير العملية الإنتاجية

يهــدف مخطــط ســير العمليــات توفيــر رســم واضــح وبســيط يبــنّ خطــوات عمليــة إعــداد وتقــديم الطعــام، 
بحيــث يغطــي جميــع الخطــوات التــي تقــوم المنشــأة الغذائيــة بالســيطرة عليهــا مباشــرة، وجميــع الخطــوات 

المرتبطــة بسلســلة التّزويــد بالغــذاء التــي يتــمّ تنفيذهــا قبــل وبعــد عمليــة إعــداد الطعــام. 

ويشكل مخطط سير العملية رسماً وصفياً كافياً )انظر الملحق ب – أ(.

5. التحقق من صحة مخطط سير العملية الإنتاجية 

 يقــوم الفريــق المختــص بالمراجعــة والتحقــق مــن دقــة ومخطــط ســير العمليــة، وإجــراء التعديــات علــى 
المخطــط حســب الضــرورة ومــن ثــمّ توثيقهــا. بعــد الانتهــاء مــن هــذه المهــام الأوليّــة في نظــام تحليــل 

المخاطــر ونقــاط الضبــط الحرجــة، يجــب الانتقــال إلــى تطبيــق النظــام .
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نظام إدارة سلامة الغذاء الآيزو 22000
هــو نظــام لإدارة ســامة الغــذاء، يعتمــد نهــج إدارة ســامة الغــذاء بالإضافــة إلــى تطبيــق متطلبــات خطــة 
تحليــل المخاطــر وضبــط النقــاط الحرجــة )HACCP(. صــدر هــذا النظــام لأول مــرة في عــام 2005 وتم في 
عــام 2018 إصــدار نســخة جديــدة منــه. يهــدف هــذا النظــام إلــى توفيــر مقاييــس ســامة غــذاء معتمــدة 
دوليــاً يمكــن تطبيقهــا مــن قبــل أي منشــأة في سلســلة التزويــد الغذائــي، بهــدف إنتــاج مــواد غذائيــة آمنــة 

وســليمة. 

يجــب علــى إدارة أي منشــأة قــررت أن تقــوم بتطبيــق نظــام الآيــزو بداخلهــا، أن تكــون علــى قناعــة تامــة 
بأهميــة هــذا النظــام وأن تلتــزم بتطبيقــه. كمــا يجــب أن تشــارك الإدارة العليــا في تصميــم وتنفيــذ نظــام 
إدارة ســامة الغــذاء، حيــث يجــب تعيــن مســؤوليات محــددة إلــى الإدارة العليــا، لضمــان مدخلاتهــم 

ــه. ــذ النظــام وضمــان فعاليت ــى متابعــة تنفي ومشــاركتهم، بالإضافــة إل

يعتمــد تخطيــط وتنفيــذ نظــام الآيــزو 22000 للعــام 2018 علــى مبــدأ: خطــط، نفــذ، تحقــق، صحــح 
والمعــروف باللغــة الإنجليزيــة بـــ PDCAذ)Plan, Do, Check, Act(، ويتــم كمــا يلــي:

تحديــد أهــداف النظــام وعملياتــه، وتوفيــر المصــادر اللازمــة للوصــول للنتائــج المرجــوة، ومــن  خطط:	
ثــم تحديــد المخاطــر والفــرص.

تنفيذ ما تم تخطيطه نـفــــــــــــذ:	

مراقبــة العمليــات والمنتجــات والخدمــات التــي ســوف يتــم تقديمهــا، ثــم تحليــل وتقييــم نتائــج  تحـــقق:	
المراقبــة، وعمــل التقاريــر المناســبة لهــذه النتائــج. 

أخذ الخطوات المناسبة لتحسين الأداء حسب الضرورة. صحـح:	

عنــد تصميــم النظــام، يجــب تحديــد الموظفــن المعنيــن وتدريبهــم، عــدا عــن تحديــد البنيــة التحتيــة 
وبيئــة العمــل التــي يحتاجهــا النظــام. قبــل البــدء بالتخطيــط للنظــام، يجــب علــى المنشــأة أن تقــرر مــدى 
تطبيــق النظــام بداخلهــا، بمــا معنــاه ماهيــة المنتجــات والعمليــات والخدمــات ومواقــع الإنتــاج التــي ســوف 
يتــم تطبيــق النظــام عليهــا. ويجــب أن يحتــوي التطبيــق علــى جميــع المنتجــات والعمليــات والخدمــات 
ومواقــع الإنتــاج، التــي لهــا تأثيــر مباشــر علــى ســامة الأغذيــة، خاصــة المنتــج النهائــي الــذي يتــم تقديمــه 

للمســتهلك.
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التخطيط التنظيمي والرقابة

السيطرة على العمليات والتخطيط لها

خطط سلامة الغذاء

خطط
)نظام إدارة سلامة الغذاء(

ما هو سياق المنشأة

القيادة

التخطيط

الدعم ويتضمن
)جميع العمليات والمنتجات 

والخدمات التي يتم تزويدها 
من خارج المنشأة(

تحديث المعلومات 
الاولية والوثائق 

التي تحدد البرامج 
التحضيرية وخطة 

السيطرة على المخاطر

عمليات التحقق
تنفيذ الخطة )سلامة الغذاء(

السيطرة على عمليات المراقبة والقياس

السيطرة على المنتجات والعمليات 
الغير مطابقة

نفذ )سلامة الغذاء( تحقق )سلامة الغذاء( تحقق )سلامة الغذاء(

البرامج التحضيرية

تحليل نظام التتبع
المخاطر

التحقق 
من صحة 
اجراءات 
السيطرة

خطة 
السيطرة 

على 
المخاطر

 HACCP

البرامج 
التحضيرية

التخطيط 
لعملية 
التحقق

الاستجابة والجاهزية للحالات الطارئة

تحليل نتائج عمليات التحقق

نفذ
)نظام إدارة سلامة الغذاء(

العمليات

تحقق
)نظام إدارة سلامة الغذاء(

تقييم الأداء

صحح
)نظام إدارة سلامة الغذاء(

التطوير والتحسين
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التخطيط لتحقيق الأهداف المرجوة من تطبيق نظام إدارة سلامة الغذاء:
يجب على المنشأة أن تأخذ بعين الاعتبار عند تحديد الأهداف كل من الأمور التالية:

	1 تناغم الأهداف مع سياسة سلامة الغذاء في المنشأة..
	2 أن تكون متوائمة مع المتطلبات التشريعية ومتطلبات الزبائن..
	3 شرح الأهداف للموظفين بشكل واضح..
	4 تحديث الأهداف حسب الضرورة..

بعد تحديد الأهداف، يجب على المنشأة أن تحدد ما يلي:

	1 الخطوات التي يجب اتّباعها..
	2 الموارد المطلوبة..
	3 الشخص المسؤول..
	4 موعد الانتهاء من إعداد الخطة ..
	5 كيفية تقييم النتائج..

المفاتيح الأساسية المسؤولة عن تأكيد سلامة الغذاء في هذا النظام كالتالي: 

	1 اتصالات داخلية وخارجية فعالة. .
	2 نظام إداري. .
	3 برامج تحضيرية ..
	4 .	 HACCP مبادئ نظام

22000 ISO متطلبات نظام إدارة سلامة الغذاء

	1 متطلبــات عامــة: يجــب علــى المنشــأة أن تنشــئ وتوثــق وتطبــق وتحافــظ على نظــام إدارى فعال، يضمن .
ســامة الغــذاء الــذي تنتجــه، بالإضافــة إلــى تحديــد المجال الذى يشــمله نظــام إدارة ســامة الغذاء.

	2 متطلبات التوثيق.

ــق لسياســة ســامة  ــان موث ــى بي ــق إدارة ســامة الغــذاء عل ــات عامــة: يجــب أن تشــمل وثائ •	 متطلب
الغــذاء، ومــا يرتبــط بهــذه السياســة مــن أهــداف ;الإجــراءات والســجلات الموثقــة حســب متطلبــات 
ISO 22000 وكذلــك الوثائــق التــي تحتاجهــا المنشــأة لضمــان التطويــر والتطبيــق والتحديــث الفاعــل 

لنظــام إدارة ســامة الغــذاء.
ضبــط الوثائــق: يجــب وضــع إجــراء موثــق، يحــدد الضوابــط الضروريــة لاعتمــاد الوثائــق الملائمــة  	•
ــق  ــن أن الوثائ ــد م ــا، والتأك ــادة اعتماده ــد الضــرورة وإع ــا عن ــا وتعديله ــا ومراجعته ــل إصداره قب

واضحــة ومقــروءة ويمكــن تمييزهــا.
ضبــط الســجلات: يجــب إنشــاء الســجلات والمحافظــة عليهــا، لتقــديم البرهــان علــى المطابقــة  	•
للمتطلبــات والتشــغيل الفاعــل لنظــام إدارة ســامة الغــذاء. ويجــب أن تبقــى ســجلات الجــودة 
واضحــة وســهلة التمييــز والاســترجاع. كمــا ينبغــي وضــع إجــراء موثــق، لتحديــد الضوابــط اللازمــة 

لتمييــز وتخزيــن وحمايــة واســترجاع وفتــرة الحفــظ والتخلــص مــن الســجلات.
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	3 مســؤولية الإدارة: تتمثــل في وضــع سياســة ســامة الغــذاء، التنفيــذ والمراجعــة والتأكــد مــن توافــر .
المــوارد. ويتضمــن ذلــك أيضــاً تحديــد المســؤوليات والصلاحيــات لقائــد فريــق ســامة الغــذاء، وآليــة 

الاتصــال الفعــال الداخلــي والخارجــي، والاســتعداد والاســتجابة للطــوارئ.  

	4 إدارة المــوارد: يجــب علــى المنشــأة توفيــر المــوارد الكافيــة لوضــع وتطبيــق وصيانــة وتحديــث نظــام إدارة .
ســامة الغــذاء. كذلــك يجــب أن يكــون فريــق ســامة الغــذاء وباقــي الأفــراد القائمــن بأعمــال تؤثــر 
ــرات  ــارات وخب ــن وذوي مه ــن ومتدرب ــوا مؤهل ــي أن يكون ــاءة. وينبغ ــذاء، ذوي كف ــى ســامة الغ عل

مناســبة.

	5 التخطيــط للوصــول إلــى المنتجــات الآمنــة: يجــب علــى المنشــأة أن تخطــط وتطــور العمليــات اللازمــة .
لإدراك المنتجــات الآمنــة. كمــا ينبغــي أن تطبــق وتشــغل وتتأكــد مــن ضمــان فعاليــة النشــاطات 

المخططــة وأي تغييــرات تطــرأ علــى تلــك النشــاطات. ويتضمــن ذلــك كل مــن التالــي: 

البرامج التحضيرية.  ‌أ.	
البرامج التحضيرية للتشغيل. ‌ب.	

الجزء الخاص بالعمليات داخل المنشأة ويشتمل على: ‌ج.	

تخطيط العمليات والسيطرة عليها. 	-
إعداد برنامج تتبع للمنتجات الغذائية. 	-

الاستجابة والجاهزية للحالات الطارئة. 	-
الســيطرة علــى المخاطــر مــن خــال إعــداد خطــة تحليــل المخاطــر وضبــط النقــاط  	-

.)HACCP( الحرجــة 
تحديث معلومات البرامج المسبقة وخطة تحليل المخاطر كلما دعت الحاجة لذلك. 	-

إجراءات المراقبة. 	-
عمليات التحقق والمرتبطة بالبرامج المسبقة وخطة تحليل المخاطر. 	-

الســيطرة علــى حــالات عــدم المطابقــة في المنتجــات و/ أو العمليــات بمــا فيهــا التعامــل  	-
مــع المنتجــات غيــر الآمنــة والإجــراءات التصحيحيــة.

-	 تقييــم الأداء مــن خــال التدقيــق الداخلــي، الــذي يتــم مــن قبــل فريــق ســامة الغــذاء 
المنشــأة. في 

المراجعــة الدائمــة مــن قبــل الإدارة لنظــام إدارة ســامة الغــذاء علــى فتــرات محــددة،  	-
وفعاليتــه. اســتمراريته  لضمــان 
تحسين النظام حسب الضرورة. 	-
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إجراءات العمل المعيارية 
Standard Operation 
Procedures (SOPs)
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إجراءات العمل المعيارية
تعــرف إجــراءات العمــل المعياريــة بأنهــا إجــراءات ملزمــة خاصــة، تصــف الأنشــطة الواجــب إنجازهــا مــن 
ــة جــودة وســامة  ــع أنظم ــق م ــم، بمــا يتف ــة ومدرائه ــن في المنشــأة الغذائي ــن المتداول ــع العامل ــل جمي قب
ــة، واســتخدامها  ــل للمنشــأة الغذائي ــة الأمث ــة والأســلوب والصيغ ــم إعدادهــا باللغ ــي أن يت ــذاء. وينبغ الغ

لتدريــب الموظفــن المســؤولين عــن تلــك المهــام. 

تكمن أهداف تحديد إجراءات العمل المعيارية بما يلي:

حماية المنتجَات الغذائيّة من التلوّث بالمخاطر الُجرثوميّة والكيماويّة والفيزيائيّة. 	•
ضبط النمو الجرثومي الذي يمكن أن ينتج عن عدم الإلتزام بدرجات الحرارة. 	•

ضمان توفر الإجراءات اللازمة لصيانة المعُدّات. 	•
ولغايــات التأكــد مــن فعاليــة هــذه الإجــراءات لتحقيــق الأهــداف أعــاه، يتــم مراجعــة وتطويــر الإجــراءات 

بشــكل دوري.

النموذج رقم ) 1 (: يجب أن يجيب إجراء العمل الموحّد عن الأسئلة التالية: 

إجراء العمل الموحد

اسم المنشأة:

عنوان إجراء العمل الموحّد:

ما المهام التي ينبغي إنجازها ومن سيقوم بها؟

من المسؤول عن التأكّد من إنجاز المهامِ على النّحو الصحيح وكيف؟

كيف ينبغي التعامل مع حالات عدم الالتزام بالإجراءات ؟

ما هي السجلات التي ينبغي الاحتفاظ بها؟

أصدره: 	/ تاريخ إصدار الإجراء: 	     /	

راجعها:  	/ تاريخ آخر مراجعة:	     /	
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مثال على إجراءات العمل الموحّدة 

غسْل اليديْن

المهام التي ينبغي إنجازُها ومن سيقوم بها؟

يجب على الموظفين الجدد: 
مراجعةُ هذه الإجراءات. 	•

الخضوعُ لتدريب يجريه قائد الفريق. 	•
الموافقة على الالتزام بتنفيذِ قائمة التّحقق الخاصة بتدريب الموظفين الجدد. 	•

يجــب أن يغســلَ كافّــة الموظفــن أيديهــم في الأحــواض المخُصصّــة لغسْــل الأيــدي. ولا يجــوز غسْــل الأيــدي 
في أحــواض الغســيل المخُصصــة للأطبــاق أو الأغذيــة أو المماســح.

 وينبغي اتّباع الخطوات التالية لغسْل اليديْن:

استخدام ماء ساخن بأعلى درجة حرارة يمكن تحملها. 	•
وضعُ الصابون على اليدينْ وأسفل السّاعدينْ. 	•

فركُ اليدينْ جيداً بالصابون لمدة 20 ثانية. 	•
شطْفُ اليدينْ بالماء. 	•

تجفيفُ اليدينْ بمنديل ورقي. 	•
تجنّــبُ إعــادة تلويــث اليديـْـن، وذلــك باســتخدام منديــل ورقــيٍّ أو مــادة عازلــة أخــرى لإغــاق مقابــض  	•

الحنفيّــات ويفضــل اســتخدام صنابيــر الميــاه باســتخدام الرجل)بالدعســة(.

متى يجبُ أن يغسلَ جميعُ الموظفين أيديهم؟

عند بداية المناوبة. 	•
بعد استخدام المرحاض. 	•

رب أو التّدخين. عال أو العطْس أو استخدام المحارم أو المناديل أو الأكل أو الشُّ بعد السُّ 	•
بعد لمسْ الطعام النيّء، وقبل لمس الطعام الجاهز للأكل. 	•

بين تغيير القفّازات.  	•
بعد التعامل مع الأطباق المتُّسخة. 	•

بعد لمسْ الشعر أو أيّ أجزاء من الجسم، ما عدا اليديّن النظيفتين والذراعين النّظيفين. 	•
ــوادّ  ــل التعامــل مــع القُمامــة أو الم ــدي، مث ــث للأي ــا تلوي ــة أعمــال أخــرى ينجــم عنه ــام بأي بعــد القي 	•

الكيماويــة.
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من المسؤول عن التأكّد من إنجاز المهام على النّحو الصحيح وكيف؟

يتُوقّــع مــن قــادة الفــرق أن يجُــروا باســتمرار تمثيــاً نموذجيــاً لممارســات غسْــل اليديْــن الصحيحــة  	•
أمــام الموظّفــن.

ينبغي على قادة الفرق مراقبة عملية غسْل الموظّفين لأيديهم. 	•
ــدُ مــن أنّ مرافــقَ غسْــل الأيــدي بمــا  ينبغــي علــى طاقــم العمــل المســؤول عــن غسْــل الأطبــاق، التأكّ 	•

الورقيّــة.  مُــزوّدة بالصّابــون والمناديــل  فيهــا المرافــق الصحيّــة، 
ــة،  ــرّة واحــدة في كل مُناوب ــى الأقــل م ــدي عل ــل الأي ــة أحــواض غسْ ــادة الفــرق مراقب ــى ق ينبغــي عل 	•

الضروريّــة.  باللـّـوازم  مُــزوّدة  الأحــواض  أنّ  مــن  للتأكّــد 
ينبغــي أن يتأكّــد قائــد الفريــق في المنُاوبــة النّهاريّــة مــن توفّــر مــا يكفــي مــن المخــزون لكافّــة اللّــوازم  	•

الضّروريّــة.

كيف ينبغي معالجة حالات عدم الإلتزام بالإجراءات؟

ــى غســل  ــد المشــورة للموظفــن للعمــل عل ــب وتزوي ــوراً بتدري ــادة الفــرق أن يقومــوا ف ــى ق يجــب عل 	•
باســتمرار.  الضّروريــة  باللـّـوازم  المغاســل  وتزويــد  صحيــح،  بشــكل  الأيــدي 

يجــب أن يقــوم قــادةُ الفــرق بتوجيــه إنــذار بحــقِّ الشــخص الــذي لا يلتــزم  بغسْــل اليديـْـن، ولا يلتــزم  	•
باتبــاع الأســاليب الصحيحــة لذلــك. 

ما هي السجّلات التي ينبغي الاحتفاظ بها؟ 

استكمال قائمة التحقّق الخاصة بتدريبِ الموظفين الُجدد. 	•

أصدره: 	/ تاريخ إصدار الإجراء: 	     /	

راجعها:  	/ تاريخ آخر مراجعة:	     /	
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النظافة الشخصيّة

المعيــار:  يجــب وضــعُ إجــراء للتأكّــد مــن تطبيــق معاييــر النظافــة الشــخصيّة والحفــاظ عليهــا في المناطــق 
التــي يتــمُّ فيهــا التعامــل مــع الغــذاء أو المعــدّات النظيفــة. 

الغاية: منع تلوّث الأغذية والمعدات تلوثاً ميكروبياً وفيزيائياً.

النّطاق: كافّة الموظفين والزوّار

الإجراء

الملابسُ الواقية

	1  ارتداء ملابس العمل المخصصة ومراعاة نظافتها..
	2 ــة . ــون مــع الأغذي ــن يتعامل ــا الموظّفــون، الذي ــي يرتديه ــد المنُشــأة مــن أنّ الملابــس الت ينبغــي أن تتأكّ

المكشــوفة، قــد تّم تنظيفهــا وفقــاً لمعاييــر الغســيل التجاريّــة )ويشــملُ ذلــك علــى ســبيل المثــال الغســيل 
والشــطف الآلــي(.

	3 ينبغي تخصيصُ مكان لتخزين الملابس الواقية النظيفة للحيلولة دون حدوث التّلوث..
	4 ــة . ــس النظيف ــن الملاب ــامّ أيضــاً ب ــس العمــل، و الفصــل الت ــة مــن ملاب ــة الكافي ــرُ الكميّ ــي توفي ينبغ

ــك المتّســخة. وتل
	5 ينبغي تخصيصُ منطقة لوضع الملابس المتُسخة التي تم استبدالها..

مرافق تبديل الملابس الخاصة بالموظفين

	1 ينبغــي تزويــد الموظفــن بخزائــن حتــى يتمكنــوا مــن حفــظ ممتلكاتهــم الشــخصية بعيــداً عــن مناطــق .
إعــداد وتحضيــر الأغذيــة. 

	2 لا يجوزُ وضعُ الملابس الواقية المتسخة أو النظيفة داخل هذه الخزائن. .
	3 ينبغي أن تقوم الإدارة بإجراء عمليات تفقّد دورية للتأكد من الالتزام بالإجراءات.  .

غطاءُ الشعر الواقي

	1 ينبغــي أن يرتــدي جميــع الأشــخاص الذيــن يعملــون في مناطــق التعامــل مــع الأغذيــة المكشــوفة أو .
ــة للشّــعر ذات الاســتعمال الواحــد.  المعــدّات النظيفــة أو يدخلونهــا أغطيــة واقي

	2 ينبغــي تزويــدُ الموظفــن بأغطيــة مناســبة للــرأس والتأكّــد مــن أنّهــم يرتدونهــا بشــكل صحيــح، مــن .
أجــل ضمــان احتــواء الشــعر بشــكل كامــل. 

	3 .. ينبغي تغطيةُ اللحّى والشوارب بغطاء شبكيٍّ
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نظافة اليديْن

	1 ينبغــي أن يطُلــبَ مــن الموظفــن والــزوّار غسْــل أيديهــم قبــل دخــول الأماكــن المخصصــة لإعــداد .
وتحضيــر الأطعمــة ومناطــق المعُــدّات النظيفــة.

	2 ينبغي إبقاءُ الأظافر قصيرة ونظيفة وغير مطليّة. .
	3 لا يسُمحُ بوضع الأظافر الاصطناعيّة. .
	4 ينبغي أن يطُلبَ من الزوّار ارتداء قُفّازات إذا كانوا يضعون أظافر اصطناعية أو طلاء للأظافر..
	5 ينبغــي أن تكــون القفّــازات في حــال ارتدائهــا مُخصصــة للاســتعمال الواحــد وذات لــون مميــز )يفضل .

الأزرق(. كمــا يجــب تبديلهــا باســتمرار، بالإضافــة إلــى ضبــط عمليّــة التّخلــص مــن القفّــازات لتجنّــب 
حــدوث التلوّث. 

	6 ينبغــي تغطيــة الجــروح والخــدوش علــى أجــزاء البشــرة المكشــوفة باســتخدام ضمــادة زرقــاء اللّــون .
أو بلــون مناســب خــاص بالمنُشــأة، بالإضافــة إلــى تغطيتهــا بقفّــاز مُخصّــص للاســتعمال الواحــد. 

المجوهرات

	1 ينبغــي أن يلتــزم كافــة الموظفــن بقواعــد المنُشــأة المتعلقــة بالمجوهــرات عنــد العمــل في الأماكــن .
المخصصــة لإعــداد وتحضيــر الأغذيــة أو الدخــول إليهــا. 

	2 تقوم قواعد المنُشأة على تقييم المخاطر فيما يتعلق بالتلوّث الفيزيائي والميكروبي. .
	3 بنبغــي خلــع المجوهــرات، مثــل: القــادات، والأقــراط المتدليّــة، والأســاور، والســاعات، عنــد العمــل في .

الأماكــن المخصصــة لإعــداد وتحضيــر الأغذيــة أو الدخــول إليهــا. 

الأكل أو الشّرب أو التدخين

	1 ينبغــي إبــاغ الموظّفــن والــزوّار بــأن ممارســات الأكل والشــرب والتدخــن محصــورة فقــط في .
الأماكــن المخصّصــة لذلــك،  كمقصــف الموظفــن.

أصدره: 	/ تاريخ إصدار الإجراء: 	     /	

راجعها:  	/ تاريخ آخر مراجعة:	     /	
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ضبط الوقت ودرجة الحرارة خلال عمليات تحضير الطعام

الغايــة: الحيلولــة دون الإصابــة بالأمــراض المنقولــة بالغــذاء، يجــب تقليــل الفتــرة الزمنيــة لبقــاء الأغذيــة 
مُحتملــة الخطــورة في المنطقــة الخطــرة لدرجــة الحــرارة خــال تحضيــر الطعــام.

رون الأطعمة. النّطاق: ينطبق هذا الإجراء على موظّفي خدمة الطعام الذين يحُضِّ

الكلمات الرئيسية: التلوّث التبادلي، ضبط الوقت ودرجة الحرارة، تحضير الطعام، المنطقة الخطرة 
لدرجة الحرارة.

التعليمات:

	1 ينبغــي تدريــب موظفــي خدمــة الطعــام علــى اســتخدام الإجــراءات المنصــوص عليهــا في إجــراء العمــل .
الموّحــد هــذا. لــذا يرُجــى الرجــوع إلــى إجــراء العمــل الموحّــد الخــاص بمعاييــر موازيــن الحــرارة. 

	2 ينبغــي غسْــل اليديـْـن قبــل تحضيــر الطعــام. لــذا يرُجــى الرجــوع إلــى إجــراء العمــل الموحّــد الخــاص .
بغسْــل اليديـْـن. 

	3 مة أثناء تحضير الطعام.  . ينبغي استخدام معدات وأدوات مطبخ نظيفة ومعقَّ
	4 ينبغــي فصــل الأطعمــة النيئــة عــن الأطعمــة الجاهــزة لــأكل، مــن خــال حفظهــا في أوعيــة منفصلــة .

حتــى يحــنُ موعــدُ اســتخدامها، ومــن خــال اســتخدام أدوات منفصلــة لتوزيــع الطعــام. لــذا يرُجــى 
ــام  ــن الطع ــيّ خــال تخزي ــوّث التّبادل ــن التل ــد الخــاص بالحــدِّ م ــل الموحّ ــى إجــراء العم الرجــوع إل

وتحضيــره. 
	5 ينبغــي القيــامُ مســبقاً بتبريــد المكوّنــات الخاصــة بالأطعمــة البــاردة، مثــل الشــطائر والســلطات .

والبطّيــخ المقطّــع، إلــى درجــة حــرارة 5 درجــات مئويــة أو أقــل قبــلَ خلــط المكوّنــات. 
	6 ينبغــي تحضيــرُ أصنــاف الطعــام في وقــت قريــب مــن أوقــات تقديمهــا، وحســبما تســمحُ قائمــة .

الطعــام. 
	7 ينبغي تحضيرُ أصناف الطعام على دفعات صغيرة.  .
	8 ــة لإعــداد أي دفعــات مــن الطعــام، حتــى لا تبقــى . ــرة الزمنيّ ــلُ قــدر الإمــكان مــن الفت ينبغــي التقلي

ــى  ــا إل ــخ أو التقــديم أو إعادته ــل الطب ــر مــن 30 دقيقــة قب ــاتُ في درجــة حــرارة الغرفــة لأكث المكوّن
الثلاجــة. 

	9 إذا لــم يتــمّ طهــيُ أو تقــديُم الأطعمــة محتملــة الخطــورة مباشــرة بعــد التحضيــر، ينبغــي تبريدُهــا .
بســرعة. لــذا يرُجــى الرجــوع إلــى إجــراء العمــل الموحّــد الخــاص بتبريــد الأطعمــة مُحتملــة الخطــورة.
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الإجراءات الرقابيّة:

	1 ينبغي استخدام ميزان حرارة نظيف ومعقّم، ومعايرَ للطعام ويكون مزوّداً بِمجسّ. .
	2 ينبغــي أخــذ قياســن علــى الأقــلّ لدرجــات الحــرارة مــن كلّ وعــاء لطهــي الطعــام في مراحــل مختلفــة .

مــن التحضيــر. 
	3 ــي يكــونُ فيهــا الطعــام ضمــن حــدود »منطقــة الخطــر« لدرجــة . ــة الت ــرة الزمني ــةُ الفت ينبغــي مراقب

الحــرارة. ويجــب ألا تتجــاوز الســاعتين.

الإجراءات التصحيحية

	1 ــهُ لا يتبَــعُ الإجــراءات المنصــوص عليهــا . ينبغــي إعــادةُ تدريــب أيّ موظّــف لخدمــة الطعــام اتّضــحَ أنّ
في إجــراء العمــل الموحّــد هــذا. 

	2 مُ ساخنة. . ينبغي البدءُ بعملية الطّهي مباشرة بعد الانتهاء من تحضير أيّة أطعمة تقُدَّ
	3 ينبغي بسرعة تبريدُ الأطعمة الجاهزة للأكل أو الأطعمة التي سيتمُّ طهيها في وقت لاحق..
	4 ينبغــي إعــادة المكوّنــات إلــى الثلاجــة مباشــرة إذا كان الوقــتُ المتوقّــع الــازم لإتمــام عمليــة التحضيــر .

يزيــدُ عــن 30 دقيقــة.
	5 ينبغــي التخلــصُ مــن الطعــام الــذي يبقــى ضمــن حــدود  المنطقــة الخطــرة لدرجــة الحــرارة لأكثــر .

مــن ســاعتين.

التحقق وحفظُ السجلّت

	1 ــه، . يقــومُ موظفــو خدمــة الطعــام بتســجيل التاريــخ، واســم المنُتــج، وأوقــات بدايــة التحضيــر وانتهائِ
ــة الطعــام  ــة تّم القيــام بهــا، وكميّ ــة إجــراءات تصحيحيّ ــن لدرجــة الحــرارة، وأيّ والقياســنْ المأخوذيْ

الُمضّــر علــى ســجّل الإنتــاج.
	2 يقــوم مديــرُ خدمــة الطعــام بالتحقّــق مــن أنَ الموظفــن يأخــذون درجــات الحــرارة المطلوبــة ويتّبعــون .

إجــراء التحضيــر الصحيــح، مــن خــال مراقبــة موظفــي خدمــة الطعــام شــخصيّاً خــال المناوبــة، 
ومراجعــة ســجّل الإنتــاج والتوقيــع عليــه بالأحــرف الأولــى مــن اســمه وتأريخــه يوميــاً. 

	3 ــق مــن . ــاج. ويقــوم مديــر خدمــة الطعــام باســتكمال قائمــة التحقّ ينبغــي الحفــاظُ علــى ســجّل الإنت
ــاً.  ســامة الغــذاء يومي

	4 ينبغي حفظ قائمة التحقّق من سلامة الغذاء في الملفات لمدة لا تقلّ عن سنة..

أصدره: 	/ تاريخ إصدار الإجراء: 	     /	

راجعها:  	/ تاريخ آخر مراجعة:	     /	



81 دليل إرشادات سَلامة الغذاء التطبيق والتدقيق

غسْل الفاكهة والخضروات

الغايــة: المنــع أو الحــدّ مــن الإصابــة بالأمــراض المنقولــة عــن طريــق الطعــام، أو التعــرّض لــأذى بســبب 
تلــوث الفاكهــة والخضــراوات.

النطاق: ينطبق هذا الإجراء على موظّفي خدمة الطعام الذين يحُضّرون الطعام أو يقُدّمونه. 

الكلمات الرئيسية: الفاكهة، الخضراوات، التلوّث التّبادليّ، الغسْل.

التعليمات:

	1 ينبغــي تدريــب موظفــي خدمــة الطعــام علــى اســتخدام الإجــراءات المنصــوص عليهــا في إجــراء العمــل .
الموّحــد هذا. 

	2 ينبغي غسْل اليدينْ باتّباع الإجراء الصحيح. .
	3 ينبغــي غسْــل وشــطْف وتعقيــم وتجفيــف كافّــة الأســطح الملُامســة للطعــام والمعُــدّات وأدوات المطبــخ .

التــي ســتلُامس أصنــاف الطعــام، مثــل: ألــواح التقطيــع، والســكاكين، والأحــواض. 
	4 ينبغي اتّباع تعليمات المصُنِّع فيما يتعلقّ بالاستخدام الصحيح للموادّ الكيماوية. .
	5 ينبغي غسْل الفاكهة والخضراوات النيَئة جيداً قبل خلطها مع مكوّنات أخرى، وتشمل:  .

الفاكهة والخضراوات غير المقشّرة، والتي تقُدّم كاملة أو مُقطّعة.  	•
الفاكهة والخضراوات المقُشّرة والمقُطّعة للاستخدام في الطّهي أو تلك الجاهزة للأكل.  	•

	6 أو . المتدفّــق،  البــارد  المــاء  الطازجــة جيّــداً تحــت  الفاكهــة والخضــروات  ينبغــي غسْــل أصنــاف 
إدارة الأغذيــة. توُافــق عليهــا  الغايــة  لهــذه  بهــا  مــوادّ مســموح  باســتخدام 

	7 ينبغــي فــرك الســطح القاســي للفاكهــة أو الخضــراوات مثــل: التّفــاح أو البطاطــا باســتخدام فرشــاة .
نظيفــة ومُعقّمــة مُخصّصــة لهــذا الغــرض. 

	8 ينبغي إزالةُ أيّة مناطق متضررة أو عليها رضوض. .
	9 ينبغــي وضــع مُلصقــات علــى أصنــاف الفاكهــة والخضــراوات المقطّعــة الطازجــة، وتأريخُهــا ووضعُهــا .

في الثلاجــة. 
.	10 عــدم تقــديُم براعــم البــذور النيئــة للأشــخاص ذوي الفئــات عاليــة الخطــورة )الأطفــال مــا دون 

الخمــس ســنوات، والحوامــل، والمســنين، والمصابــن بالأمــراض المزمنــة(
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الإجراءات الرقابيّة

	1 يقــومُ مديــر خدمــة الطعــام شــخصيّاً بالتأكّــد مــن أن الفاكهــة والخضــراوات قــد تّم غسْــلهُا ووضــع .
مُلصقــات عليهــا وتأريخُهــا بالشــكل الصحيــح خــال ســاعات العمــل.  

	2 يقــوم موظّفــو خدمــة الطعــام يوميــاً بالتأكّــد مــن جــودة الفاكهــة والخضــراوات المحفوظــة في المخــزن .
البارد. 

الإجراءات التصحيحيّة

	1 إعــادة تدريــب أيّ موظّــف لخدمــة الطعــام اتضــح أنــه لا يتبــع الإجــراءات المنصــوص عليهــا في إجــراء .
العمــل الموحّــد هــذا. 

	2 إزالةُ الفاكهة والخضراوات غير المغسولة وغسْلهُا مباشرة قبل تقديمها. .
	3 وضعُ مُلصقات على الفاكهة والخضراوات المقُطّعة الطازجة وتأريخُها. .

ق وحفظ السجّلات: التحقٌّ

	1 يقــوم مديــر خدمــة الطعــام باســتكمال قائمــة التحقّــق مــن ســامة الغــذاء يوميــا،ً للتأكيــد علــى .
القيــام بالإجــراءات الرّقابيــة كمــا هــو منصــوصٌ عليهــا في إجــراء العمــل هــذا. 

	2 حفظُ قائمة التحقّق من سلامة الغذاء في الملفّات لمدّة لا تقلُّ عن سنة. .

أصدره: 	/ تاريخ إصدار الإجراء: 	     /	

راجعها:  	/ تاريخ آخر مراجعة:	     /	
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 مكافحة الحشرات

ــخ، بمــا في ذلــك اســتخدام  ــذل كافــة الجهــود للتأكــد مــن مكافحــة الحشــرات في المطب ــة: ســيتمُّ ب الغاي
.)Pest Control Operator - PCO( شــركات مكافحــة الحشــرات

الإجــراء: ســوف يقــوم الموظفــون باســتخدام خدمــات برنامــج الإدارة المتكاملــة لمكافحــة الحشــرات 
التاليــة:  اتّبــاع الخطــوات  )Integrated Pest Management - IPM( مــن خــال 

منع دخول الحشرات

	1 ينبغي استخدام مزوّدين للأغذية يعُرفون بسمعتهم الحسنة لكافة عمليات توصيل الأغذية. .
	2 ينبغي تفقّدُ كافة الموادّ المسُلمَة قبل دخولها إلى المطعم. .
	3 ــى . ــم عل ــار القضْ ــل آث ــا علامــات تفشــي الحشــرات، مث ــر عليه ــي تظه ــي رفــض الشــحنات الت ينبغ

الصناديــق الكرتونيّــة.
	4 ينبغــي تفريــغ جميــع كراتــن الأغذيــة قبــل إدخــال الأغذيــة إلــى المخــزن، والتخلــص مــن الكراتــن .

الفارغــة.
	5 ينبغــي إبقــاء جميــع الفتحــات الخارجيّــة مُغلقــة بإحــكام، كمــا ينبغــي التحقّــقُ مــن أنّ الأبــواب ســليمة .

كجــزء مــن جــدول التنظيــف المنتظــم. 
	6 ينبغي إبلاغ مدير المطعم بأية علامات لوجود الحشرات..
	7 ينبغــي إبــاغ مديــر المطعــم بوجــود أيّــة فتحــات أو شــقوق أو أقفــال مكســورة أو أيّــة فــرص متاحــة .

لتفشــي الحشــرات. 

منع الحشرات من الوصول إلى الغذاء والماء وأماكن الاختباء أو التَعشيش

	1 ــات . ــات النفاي ــاء حاوي ــى إبق ــة إل ــح، بالإضاف ــة بســرعة وبشــكل صحي ــن القُمام ــصُ م ــي التخلّ ينبغ
نظيفــة وبحالــة جيــدة ومُغطّــاة في جميــع المناطــق )الداخليــة والخارجيــة(. كمــا ينبغــي تنظيــف أي 
مــواد منســكبة حــول حاويــات النفايــات مباشــرة، بالإضافــة إلــى غسْــل الحاويــات وشــطْفها وتعقيمهــا 

بانتظــام.
	2 ينبغي تخزين المواد القابلة للتدوير في حاويات نظيفة مقاوِمة للحشرات بعيداً عن المبنى. .
	3 ينبغي تخزين الأغذية واللوازم بأسرع وقت ممكن بعد استلامها وتتم هذه العملية بــ. .

إبقــاء جميــع الأغذيــة واللـّـوازم علــى ارتفــاع لا يقــلُّ عــن ٦ بوصــات عــن الأرض وعلــى مســافة  ‌أ.	
ــلّ عــن ٦ بوصــات عــن الجــدران.  لا تق
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وضــعُ الأغذيــة، مثــل: الحليــب المجُفّــف، والــكاكاو، والمكسّــرات، في الثلاجــة بعــد الفتــح، حيــث  ‌ب.	
أنّ هــذه الأغذيــة تجــذبُ الحشــرات، إلّا أنّ معظــم الحشــرات تكُــون خاملــة في درجــات الحــرارة 

التــي تقــلٌّ عــن ٥ درجــات مئويــة. 
وضع علب الُحبوب المفتوحة الأخرى في أوعية تخزين ذات أغطية مُحكمة الإغلاق.  ‌ج.	

 ،)FIFO( )ًاســتخدام تدويــر المخــزون القائــم علــى مبــدأ )مــا يتــمُّ تخزينـُـهُ أولاً، يتــمُّ إخراجُــه أولا ‌د.	
ــاح الفرصــة للحشــرات للتعشــيش والتكاثــر في هــذه المنتجــات.  حتــى لا تتُ

ــل مــن الإمــدادات  ــق يقلّ ــف الدقي ــث أنّ التنظي ــة وانتظــام، حي ــة بدقّ ــف المنُشــأة الغذائيّ تنظي ‌ه.	
ــئَ  ــل مــن عــدد الأماكــن التــي يمكــن أن تختب ــى بيــض الحشــرات، ويقُلّ ــة، ويقضــي عل الغذائيّ

فيهــا الحشــرات بأمــان.

استخدام المبيدات الحشرية وتخزينها

ينبغــي علــى شــركة مكافحــة الحشــرات تحديــد مــا إذا كان ينبغــي اســتخدام المبيــدات الحشــرية، ومتــى 
عُمّــال مكافحــة الحشــرات مدرّبــون لتحديــد المبيــدات  ينبغــي اســتخدامُها في المنشــأة الغذائيــة. إن 
الحشــرية الأفضــل لمكافحــة كل نــوع مــن الحشــرات، وكيــف وأيــن ينبغــي اســتخدامُها. ويكــونُ عامــل 
مكافحــة الحشــرات مســؤولاً عــن تخزيــن كافّــة المبُيــدات الحشــريّة المسُــتخدمة في المنشــأة الغذائيــة 

والتخلـّـص منهــا. 

ينبغي اتّباع الإرشادات التاليّة في حال تخزين أيّ من المبيدات الحشرية التجاريّة في الموقع وهي:

	1 إبقاءُ المبيدات الحشرية في أوعيتها الأصليّة. .
	2 الطعــام . تخزيــن  مناطــق  عــن  بعيــداً  الإغــاق  مُحكمــة  المبيــدات الحشــرية في خزائــن  تخزيــنُ 

وتحضيــره. 
	3 تخزين عُلب الرذاذ المضغوط في مكان بارد لتجنب انفجارها. .
	4 التحقّــقُ مــن الأنظمــة المحليّــة قبــل التخلّــص مــن المبيــدات الحشــرية حيــث أن الكثيــر منهــا يعُتبــرُ .

نفايــات خطــرة. 
	5 التخلصّ من الأوعية الفارغة وفقاً لتوجيهات المصُنّع والأنظمة المحليّة. .
	6 الاحتفــاظُ بنســخة عــن نشــرة معلومــات الســامة الخاصــة بمــوادّ المكافحــة في أقســام ومبانــي .

المنُشــأة.
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من مهام مدير خدمة الطعام ما يلي:

	1 الإشراف على مهامّ التنظيف اليوميّة..
	2 مراقبة إتمام كافة مهامّ التنظيف اليوميّة وفقاً لجدول التنظيف الرئيسيّ. .
	3 مراجعــة وتغييــر جــدول التنظيــف الرئيســيّ في كل مــرّة يحصــل فيهــا تغييــر علــى قائمــة الطعــام أو .

الإجــراءات أو المعُــدّات. 
	4 أخذ اقتراحات وآراء الموظّفين فيما يتعلق ببرنامج التنظيف المقُترح في اجتماعات الموظفّين. .
	5 إجراء عمليات تفتيش روتينية.  .
	6 مراجعــة حــالات تفشّــي الحشــرات ومكافحُتهــا مــع عامــل مكافحــة الحشــرات، واتّخــاذ الخطــوات .

الضروريــة لمكافحــة الحشــرات و/أو القضــاء عليهــا. 
	7 مُتابعة التقارير التي يرفعُها الموظفون مع عامل مكافحة الحشرات حسبما تقتضي الضرورة. .
	8 إيــداع تقاريــر عامــل مكافحــة الحشــرات وملاحظــات الموظّفــن مــع ســجّلات نظــام تحليــل المخاطــر .

ونقــاط الضبــط الحرجــة.

أصدره: 	/ تاريخ إصدار الإجراء: 	     /	

راجعها:  	/ تاريخ آخر مراجعة:	     /	
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بادلي
ّ
الوقاية من التلوّث الت

مقدّمة

يوجــد هنالــك عــدة طــرق يُكــن أن تتلــوّث المنتجــات الغذائيّــة مــن خلالهــا بمخاطــر ميكروبيولوجيّــة أثنــاء 
عمليــة إعــداد الطعــام. وتشــمل الوســائل الثــاث الأكثــر شــيوعاً للتلــوّث التبادلــيّ: تلامــس المــواد الغذائيــة 

النيئــة،  أو المعــدات أو الأســطح أو الأيــدي الملوثــة للمــواد الغذائيــة الجاهــزة لــأكل.

الإجراء

	1 ــة، والصمّامــات، وأذرع آلات المــزْج، وأدوات . ــال المعدني ــل: صوامــع الغِ ــدات، مث ــة المعُ ينبغــي مراقب
الحمايــة، والفتحــات المنُفّــذة الخاصّــة بالشَــقوق والصــدوع، حيــث يصعــب تنظيــف وتعقيــم المعُــدّات 
والأدوات غيــر الملحومــة بالشــكل الصحيــح والأســطح ذات النتــوءات جيــدّاً، وبالتالــي يُكــن أن 

تصُبــح مــأوًً وبيئــة مناســبة للميكروبــات. 
	2 ينبغي التّعامل مع المنُتجات الغذائية من خلال:.

تقليــص التعامــل مــع المنتجــات الغذائيّــة وتعريضهــا للعوامــل البيئيّــة، والحــدّ مــن إســاءة  ‌أ.	
اســتخدام عاملــي الوقــت ودرجــة الحــرارة بعــد تعقيــم المنتجــات الغذائيــة. وينبغــي التخلــصُ 

مــن أيّ منتــج لــم يتــمّ التعامــل معــه بالشــكل الصحيــح. 
ــد إعــادة اســتعمالها، باســتخدام درجــات حــرارة  ــة عن ــات الغذائي ــترة المنتجَ يجــب إعــادة بسْ ‌ب.	
أعلــى و/أو لفتــرات زمنيــة أطــول. وينبغــي تنظيــف وتعقيــم كافّــة المعــدّات المسُــتخدمة في 

عمليــة إعــادة الاســتعمال يوميّــاً. 
فصل المنتجات الغذائية المعادة أو منتهية الصلاحيّة عن جميع عمليات المصَْنع الأخرى.  ‌ج.	

	3 لوازم التنظيف:.
ينبغــي الحــد مــن اســتخدام المــواد القابلــة للامتصــاص، مثــل: المماســح والإســفنج في مناطــق  ‌أ.	
إعــداد الطعــام. كمــا يجــب تقليــل اســتخدام المــواد ذات المســامات، مثــل: الأدوات، والفراشــي، 
ذات المقابــض الخشــبيّة، إذ يجــب عوضــاً عــن ذلــك، اســتخدام مــواد غيــر مُنفّــذة، مثــل: المــواد 

ــة أو البلاســتيكيّة.  المعدنيّ
ينبغــي فصْــل الفراشــي المســتخدمة للأطعمــة النيئــة عــن تلــك المسُــتخدمة للأطعمــة المبســترة،  ‌ب.	
وكذلــك فصْــل الفراشــي  المســتخدمة للأســطح الداخليّــة عــن تلــك المســتخدمة للأســطح 

الخارجيّــة. 
ينبغــي الحفــاظ علــى الفراشــي بحالــة جيــدة، وتعقيمُهــا عنــد كل اســتخدام، وتخزينهُــا بشــكل  ‌ج.	

صحيــح عندمــا لا تكــون مُســتخدمة. 
	4 ينبغــي اســتخدام مــواد واقيــة علــى الأغذيــة وأســطح الأغذيــة، مــن أجــل الحــد مــن التلــوّث بالأبخــرة .

المتكثّفــة والــرذاذ والغُبــار والمخاطــر الأخــرى المنقولــة عبــر الهــواء. 
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	5 ينبغــي مراقبــة نظافــة مُعــدّات الوقايــة العلويــة والمنصّــات والســيور النّاقلــة والسّلاســل الــدَوّارة .
ومُعــدات الدّعــم. وينبغــي الحفــاظ علــى جــدول مُحــدد للتنظيــف والتعقيــم لكافّــة المنصّــات.

	6 ينبغي مراقبة نظافة مُعدّات نفخ الهواء والمزج، حيث يجب تنظيفُها يدويّاً وتعقيمُها يومياً. .
	7 لا يجوزُ كسْر أو شرْط الأوعية فوق الخزّانات. .
	8 ينبغــي توخّــي الحــذر عنــد التعامــل مــع مــوادّ التّغليــف، لاســيّما عنــد نقــل الأوعيــة المفتوحــة عبــرَ .

المناطــق غيــر المخُصصــة لإعــداد الطعــام.  
	9 أنظمةُ التدفئة والتهوية والتكييف:.

الحفاظ على ضغط إيجابيّ في المناطق التي تكون فيها المنتجَات الغذائية مكشوفة.  ‌أ.	
التقليص من تدفّق الهواء من المناطق محتملة التلوّّث إلى مناطق إعداد الطعام وتغليفِه.  ‌ب.	

أن يكون الهواءُ الخارجيّ مُنقّى وخالٍ من الأبخرة المتكثّفة.  ‌ج.	
التحكّــم بتدفّــق الهــواء حتــى لا يهــبّ مباشــرة علــى الغــذاء والأســطح الملُامســة للغــذاء،  ‌د.	

وتغليفِــه.  الغــذاء  تعبئــة  مناطــق  إلــى  بالإضافــة 
أن تكــون مرشــحات أجهــزة تنقيــة الهــواء فعّالــة في منــع مــرور الميكروبــات. كمــا يجــب أن تبقــى  ‌ه.	

ــمَّ اســتبدالهُا عنــد الحاجــة.  نظيفــة وأن يت
تنظيــف جميــع أنظمــة التدفئــة والتهويــة والتّكييــف بشــكل دوري، بمــا في ذلــك أنظمــة الهواء في  ‌و.	
دة. وينبغــي مراقبــةُ أوعيــة الدّلــف الخاصــة بالأبخــرة المتكثّفــة وقنــوات التّصريــف  المناطــق المبُــرَّ

بانتظــام، للتأكــد مــن أنهــا لا توفــر بيئــة مناســبة لنمــو الجراثيــم. 
.	10 أنظمة الهواء المسُتخدمة في إعداد الطعام:

ينبغــي أن تكــون الأنظمــة التــي تضُيــف الهــواء مباشــرة إلــى المنتجــات الغذائيــة ســهلة التنظيف،  ‌أ.	
ومُصمّمــة بشــكل يســاعد في الحــد مــن التلــوّث. 

ــى أجهــزة لتنقيــة الهــواء،  ينبغــي أن تحتــوي أنظمــة الهــواء المسُــتخدمة في إعــداد الطعــام عل ‌ب.	
قــادرة علــى إزالــة المــواد الخارجيــة الغريبــة.

ينبغــي عنــد الحاجــة توفيــر صمامّــات إتجــاه واحــد صحيّــة، تمنــع ارتــداد المنتجــات الغذائيــة  ‌ج.	
في قنــوات الهــواء. 

يعــد الأفــراد التاليــة أســماؤهم مســؤولون عــن تطبيــق إجــراء العمــل المعياريــة هــذه ويتمتعــون بســلطة 
مطلقــة في الموقــع:

/ التاريخ:          /	 		 المسُمّى الوظيفي: 			  الاسم:

/ التاريخ:          /	 		 المسُمّى الوظيفي: 			  الاسم:

أصدره: 	/ تاريخ إصدار الإجراء: 	     /	

راجعها:  	/ تاريخ آخر مراجعة:	     /	
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استخدام موازين الحرارة ومُعايرتها

الغايــة: الحيلولــة دون الإصابــة بالأمــراض المنقولــة عــن طريــق الغــذاء، مــن خــال ضمــان اســتخدام النــوع 
ــد مــن أنّ  المناســب مــن موازيــن الحــرارة لقيــاس درجــات الحــرارة الداخليــة للمنتجــات الغذائيــة، والتأكّ

موازيــن الحــرارة مُعايــرة بالشــكل الصحيــح لتحــرّي الدّقــة. 

النّطاق: ينطبق الإجراء على موظّفي خدمة الطعام الذين يقومون بتحضير الطعام وطهيه وتبريده. 

الكلمات الرئيسية: موازين الحرارة، معايرة.

التعليمات:

	1 تدريب موظّفي خدمة الطعام على استخدام الإجراءات الواردة في إجراء العمل الموحّد هذا. .
	2 ــزان . ــي اســتخدام مي ــع. وينبغ ــل المصُنِّ ــن قب ــن الحــرارة الُمــددّة م ــات اســتخدام موازي ــاع تعليم اتّب

حــرارة للأطعمــة يقيــس درجــات الحــرارة مــن -18 درجــة مئويــة إلــى 104 درجــة مئويــة وأن يكــون 
مناســباً لدرجــة الحــرارة التــي يتــم قياسُــها. 

على سبيل المثال: 

قيــاس درجــات الحــرارة في المنتجَــات الغذائيــة الرّقيقــة، مثــل: لحــم البرغــر، وصــدور الدجــاج،  	•
والبيتــزا، وشــرائح لحــم الفيليــه، وقطــع الدّجــاج المقليّــة )ناجيــت(، والنّقانــق، وفطائــر السّــجق، 
باســتخدام مقــاوم حــراريّ )ثيرمســتور(، أو مزدوجــة حراريّــة )ثيرموكابــل( مــزوّدة بِمجــسّ 

رفيــع. 
ــاس  ــد قي ــة والمــزوّدة بِمجــسّ دقيقــة فقــط عن ــة المعــدن القُرصيّ ــن الحــرارة ثنائي تكــون موازي 	•
درجــات حــرارة الأغذيــة الســميكة. ويوجــد علامــة مجوّفــة علــى ســاق ميــزان الحــرارة تشــير 

ــة. ــها بدقّ ــن قياسُ ــي يُك ــام الت ــن ســماكة الطع ــى الحــدّ الأقصــى م إل
اســتخدام موازيــن الحــرارة ثنائيــة المعــدن والمقُاومــة للأفــران عنــد قيــاس درجــة حــرارة الطعــام  	•

ــه في الفــرن.  ــاء طهي أثن
	3 أن تكون موازين حرارة الأطعمة في متناول أيدي موظفي خدمة الطعام خلال ساعات العمل. .
	4 تنظيــف وتعقيــم موازيــن حــرارة الأطعمــة قبــل كل اســتخدام. لــذى يرُجــى الرجــوع إلــى إجــراء العمــل .

الموحّــد الخــاص بتنظيــف وتعقيــم الأســطح الملُامســة للطعــام لمعرفــة الإجــراء الصحيــح الــذي ينبغــي 
اتّباعُه. 

	5 تخزين موازين حرارة الأطعمة في مكان نظيف وحيث لا تكون معرّضة للتلوّث. .
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الإجراءات الرقابيّة:

	1 اســتخدام موظفــو خدمــة الطعــام إمّــا طريقــة درجــة التجمّــد أو طريقــة درجــة الغليــان، لفحــص دقّــة .
موازيــن حــرارة الأطعمــة. ويسُــمّى هــذا بُمعايــرة ميــزان الحــرارة.

	2 د، ينبغي القيام بما يلي:. لاستخدام طريقة درجة التجمُّ
إدخال مِجسّ ميزان الحرارة في كوب من الثلج المجروش. 	•

إضافة الماء البارد لإزالة أيّة جيوب هوائيّة يُكن أن تبقى عالقة.  	•
السّماح لقراءة درجة الحرارة بالاستقرار قبل قراءتها.  	•

أن يكــونَ قيــاس درجــة الحــرارة صفــر درجــة مئويــة )+ 1 درجــة مئويــة(. وإن لــم تكــن القــراءه   	•
كذلــك، فيجــب تعديــلُ الحــرارة وفقــاً لتعليمــات المصُنِّــع. 

	3 لاستخدام طريقة درجة الغليان، ينبغي القيام بما يلي:.
غمْر أول بوصتين على الأقل من مِجسّ ميزان الحرارة في ماء مغليّ.  	•

السّماح لقراءة درجة الحرارة بالاستقرار قبل قراءتها.  	•
أن يكــونَ قيــاس درجــة الحــرارة  100 درجــة مئويــة )+ 1 درجــة مئويــة(. ويُكــن أن تتفــاوت  	•
هــذه القــراءة للارتفاعــات الأعلــى. وفي حــال لــزم تعديــل الحــرارة، فيجــب اتّبــاع تعليمــات 

المصُنّــع. 
	4 فحص موظفي خدمة الطعام دقّة موازين حرارة الأطعمة:.

في فترات منتظمة )مرة أسبوعياً(. 	•
في حال تعرضها للسقوط .  	•

إذا تّم استخدامُها لقياس درجات الحرارة القُصوى، مثلًا في الفرن.  	•
في كل مرة تظهر شكوك حول صحة القراءات . 	•

الإجراءات التصحيحية:

	1 إعــادة تدريــب أيّ موظــف لخدمــة الطعــام إذا اتّضــح أنّــهُ لا يلتــزم بالإجــراءات المنصــوص عليهــا في .
إجــراء العمــل الموحّــد هــذا.

	2 إمكانيــة تعديــلُ حــرارة ميــزان الحــرارة ثنائــيّ المعــدن القرصــيّ غيــر الدقيــق، مــن خــال لــفّ القُــرص .
مــع تثبيــت صمولــة المعُايــرة )التــي تقــع تحــت أو أســفل القــرص مباشــرة( باســتخدام زرّاديّــة أو 

مفــكّ. 
	3 ــاً . ــزرّ لإعــادة الضبــط، وفق ــزوّد ب ــق الم ــر الدقي ــزان الحــرارة الرقمــيّ غي ــلُ حــرارة مي ــة تعدي إمكاني

ــع. ــات المصُنِّ لتعليم
	4 ينبغــي التوقّــف عــن اســتخدام الميــزان، في حــال لــم يكــن بالإمــكان تعديلـُـه بشــكل دقيــق في الموقــع، .

ــع لمعُايــرة ميــزان الحــرارة.  ويجــب عندهــا اتّبــاع تعليمــات المصُنِّ
	5 إعادة تدريب الموظفين الذين يستخدمون أو يعُايرون موازين حرارة الأطعمة بشكل غير صحيح. .
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التحقّق وحفظ السجلّت:

	1 أن يقــوم موظفــو خدمــة الطعــام بتســجيل درجــة حــرارة المعُايــرة وأيّ إجــراء تصحيحــيّ يتــمُّ القيــامُ .
بــه، إن وُجــد، علــى ســجلّ مُعايــرة موازيــن الحــرارة في كلّ مــرة يتــمُّ فيهــا مُعايــرة ميــزان الحــرارة. 

	2 أن يقــوم مديــر خدمــة الطعــام بالتأكــد مــن أنّ موظفــي خدمــة الطعــام يســتخدمون موازيــن الحــرارة .
ويعُايرونهــا بشــكل صحيــح، مــن خــال مراقبــة الموظفــن شــخصياً خــال عمليــة المعُايــرة وخــال 

جميــع ســاعات العمــل. 
	3 أن يقــوم مديــر خدمــة الطعــام بمراجعــة ســجّل المعُايــرة والتوقيــع عليــه بالأحــرف الأولــى مــن اســمه .

يوميــاً. يتــم حفــظُ ســجلّ المعُايــرة في الملفــات لمــدّة لا تقــلُّ عــن ســنة.
	4 ــظُ . ــم حف ــاً. يت ــذاء يومي ــق مــن ســامة الغ ــة التحقّ ــام باســتكمال قائم ــة الطع ــر خدم ــوم مدي أن يق

ــدّة لا تقــل عــن ســنة. ــات لم ــذاء في الملف ــق مــن ســامة الغ قائمــة التحقّ

أصدره: 	/ تاريخ إصدار الإجراء: 	     /	

راجعها: 	/ تاريخ آخر مراجعة:	     /	
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دد
ُ
البرنامج التعريفيّ للموظفين الج

الغايــة: يتلقــى جميــعُ موظّفــي المطعــم تدريبــاً علــى إجــراءات ســامة الغــذاء قبــل بدايــة عملهــم وخــال 
أول يــوم لهــم في العمــل. 

الإجراء:

يجب على جميع المتعاملين مع الأغذية القيام بالأمور التالية: 
	1 الاجتماع مع مدير المطعم لتلقي تدريب على الإجراءات الأساسيّة لسلامة الغذاء. .
	2 مراجعــةُ كل نقطــة في قائمــة التحقّــق مــن ســامة الغــذاء، والتأكيــد علــى فهمهــم للإجــراءات الــواردة .

فيهــا وموافقتهــم عليها. 
	3 طرح الأسئلة على المدير إذا لم تكنْ السياسة أو الإجراء واضحاً. .
	4 ــم . ــى فهمه ــد عل ــه وتأريخــه، للتأكي ــع علي ــة قائمــة التحّقــق والتوقي ــوارد في نهاي ــح ال ــراءة التّصري ق

ــا.  ــة عليه ــا والموافق ــواردة فيه للإجــراءات ال
	5 استلام نسخة موقّعة من النموذج. .

يقوم مدير المطعم بما يلي:
	1 تخصيص ما لا يقل عن 30 دقيقة للجلسة التعريفيّة. .
	2 إبلاغ الموظفين الُجدد بهدف الجلسة ومدّتها الزمنيّة. .
	3 شرح الغاية من قائمة التحققّ للموظّفين. .
	4 مناقشــة كل سياســة وإجــراء علــى قائمــة التحقّــق. وينبغــي الرجــوع إلــى دليــل إجــراءات العمــل .

ــب كل إجــراء تمَّ مناقشــتهُ. وإذا كان  ــي التأشــيُ بعلامــة بجان ــدة حســب الضــرورة، كمــا ينبغ الموحّ
ــزم الأمــر.  ــاً إذا ل ــا لاحق ــا ومتابعتهُ ــي تدوينه ــة أســئلة، فينبغ ــدى الموظفــن أيّ ل

	5 ينبغــي أن يطلــب المديــر مــن الموظّفــن، بعــد مراجعــة كافّــة الإجــراءات، قــراءة التّصريــح الــوارد في .
ــة النمــوذج والتوقيــع عليــه وتأريخــه، للتأكيــد علــى فهمهــم للإجــراءات والموافقــة عليهــا. كمــا  نهاي

ينبغــي علــى المديــر أن يوقّــع النمــوذج ويؤرخَــه. 
	6 تزويــد كل موظــف بنســخة عــن هــذا النمــوذج، وإبلاغهــم بأنــه ســيتمّ الاحتفــاظ بنســخة في ملفاتهــم .

الشــخصيّة. في حــال طلبــت إدارة المــوارد البشــريّة نســخة عــن النمــوذج، فينبغــي تزويدهــم بهــا 
وإبــاغ الموظفــن بذلــك.

	7 تذكيــر الموظّفــن بتوفّــر نســخة عــن دليــل إجــراءات العمــل الموحّــدة الخاصــة بالقســم وتحديــد مــكان .
وجودهــا. يمكــن اســتخدام هــذا الدليــل كمرجــع إذا مــا طــرأت أيّــة أســئلة أو استفســارات لاحقــاً. 

	8 تقــديم الشــكر للموظّفــن علــى مشــاركتهم في جلســة البرنامــج التعريفــيّ. ينبغــي التأكيــد مجــدداً .
علــى أولويــة ســامة الغــذاء ومشــاركة كلّ فــرد مــن طاقــم العمــل. 

أصدره: 	/ تاريخ إصدار الإجراء: 	     /	

راجعها: 	/ تاريخ آخر مراجعة:	     /	
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التميّز في التدقيق

دقيق
ّ
تعريف التفتيش والت

التفتيــش هــو عمليــة مراجعــة فعليــة ودقيقــة للمُنشــأة الغذائيّــة، مــن أجــل تقييــم مــا يحصــل فعليّــاً فيهــا 
ــة  ــي يمكــنُ أن تكــون إيجابيّ ــاً للظــروف الت في وقــت معــنّ. تعطــي هــذه المراجعــة الشــاملة تقييمــاً واقعيّ

ــة إعــداد الطعــام.  أوســلبيّة في نفــس الوقــت بالنســبة لعمليّ

أمّــا التّدقيــق فهــو تقييــم منتظــم لعمليّــة التوثيــق الخاصّــة بالمنُشــأة الغذائيّــة، لتحديــد مــا إذا كانــت أنظمــة 
ــق البيانــات مــن وقــت  ــق التوقّعــات المخُطــط لهــا. ويفحــص المدقّ جــودة الغــذاء والأنشــطة المرافقــة تُقّ
إلــى آخــر، لرؤيــة مــا إذا ظهــرت توجّهــات إيجابيــة أو ســلبية. كمــا يرُكّــز المدقّــق علــى مراجعــة الوثائــق.  

دقيق
ّ
منافع التفتيش والت

يعتمــد اختيــار عمليــة التفتيــش أو التّدقيــق علــى الهــدف، ويختــار العديــد مــن مــزودي / مقدمــي الخدمــة 
إجــراء عمليتــي التفتيــش والتدقيــق لأنهمــا تدعمــان بعضهمــا البعــض. 

يتم اختيار عملية التفتيش للغايات التالية:
الكشف عن الممارسات الفعليّة أو القضايا التي قد لا يُكن معرفتها من المستندات والوثائق. 	•

التركيز على الأسباب الجذرية، وليس فقط على الأعراض والعلامات.  	•
تثقيف الموظّفين من خلال التفاعل مع المفُتّش.  	•

التّعــرف علــى المخاطــر الغذائيّــة في المنُشــأة الغذائيّــة والحــدُّ منهــا أوالقضــاء عليهــا للحيلولــة دون  	•
وقوعهــا. 

الحيلولة دون عمليات سحب المنتجات التي تلُحق الضّرر بالمنشأة الغذائيّةِ.  	•
التقيّد بنظام الجودة الخاص بالغذاء الآمن.  	•

تحسين والحفاظ على بيئة صحيّة ونظيفة للتعامل مع الأغذية.  	•
إنتاج منتجات غذائيّة آمنة.     	•

يتمّ اختيار عملية التّدقيق للغايات التالية:
التقيد بالمعايير القياسيّة الُمدّدة.  	•

تحقيق الكفاءات من خلال إدارة أفضل للتوثيق.  	•
الحصول على الشهادة. 	•

تقييم التوجّهات من وقت إلى آخر. 	•
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دقيق
ّ
أسباب إجراء التفتيش والت

1. التشريعات والأنظمة 
ــق، لكــن الســبب الأهــم هــو  ــة تفتيــش أو تدقي ــي تســتدعي إجــراء عملي ــد مــن الأســباب الت يوجــد العدي

ضمــان الالتــزام بالتشــريعات والأنظمــة.

2. متطلبات الزبائن
يستطيع مزودو / مقدمو الخدمة الوصول إلى التميّز من خلال تلبية احتياجات ومتطلبات الزبائن .

3.  تحسين العمليات
يوفــر وجــود نظــام للمتطلبّــات الأساســية وســامة الغــذاء بيئــة لإنتــاج أغذيــة آمنــة وقانونيــة وذات جــودة 
عاليــة. ويُكــن لإجــراءات التحقّــق الدوريّــة مــن تطبيــق النظــام للمســاعدة في التعــرّف علــى فــرص 

التحســن الممُكنــة في الإنتــاج والربحيّــة المحتملــة.

ق
ّ

تدريب المُدق

ــة  ــاً أساســياً لإجــراء عمليــة تدقيــق فعال ــد التدريــب الصحيــح والملائــم لمدققــي ســامة الغــذاء متطلب يعُ
لأنظمــة ســامة الغــذاء. فعلــى المدقــق أن يكــون علــى درايــة تامّــة بالقوانــن والأنظمــة المتُعلقّــة بالأغذيــة، 
بالإضافــة إلــى صلاحيّاتــه بموجــب هــذه القوانــن، والإلتزامــات التــي تفرضُهــا هــذه القوانــن علــى قطــاع 
ــع  ــر الفحــص، وجم ــة تقاري ــة، وكتاب ــع الأدل ــة لجم ــام بالإجــراءات اللازم ــه الإلم ــا يجــب علي ــة. كم الأغذي
ــع  ــدة م ــارات اتصــال جيّ ــق أيضــاً بمه ــع المدُقّ ــي أن يتمتّ ــل. وينبغ ــر للتحلي ــى المختب ــات وإرســالها إل العيّن
الأشــخاص )مهــارات شــفهية ومهــارات اســتماع(، وأن يتّصــف بالموضوعيّــة والاهتمــام بالتفاصيــل، ودقّــة 

ــة، والصبــر. الملاحظــة، والتنظيــم، والنظــرة التحليليّ

دقيق
ّ
فريق الت

يُمكــن إجــراء عمليــات التدقيــق مــن قبــل مُدقــق واحــد أو فريــق كامــل. في حــال إجــراء عمليــة التدقيــق مــن 
قبــلِ أكثــر مــن مدقــق واحــد، ينبغــي تعيــن أحــد الأشــخاص كرئيــس للمُدققــن. 

عملية التدقيق

أيّــة ملاحظــات وحــالات لعــدم  يقــوم المدقّقــون خــال عمليّــة التدقيــق بتدويــن مكتشــفاتهم وتوثيــق 
التاليــة: التدقيــق الخطــوات  تتّبــع عمليّــات  المطابقــة. وبشــكل عــام، 

1. مراجعة التوثيق
يُكن أن يتمّ مراجعة التوثيق في الموقع أو بعيداً عن الموقع. ويجب على المدقّقين تقييم:

ما إذا كانت هناك برامج مكتوبة تلُبّي المتُطلبات الضرورية. 	•
ــطِ  ــلِ المخاطــرِ ونقــاط الضّب ــت خطــط ونقــاط الضّبــط الحرِجــة الخاصّــة بنظــام تحلي مــا إذا كان 	•

الحرِجــة قائمــة علــى العلــم، وقــادرة علــى الســيطرة علــى المخاطــر. 
ما إذا كانت السجّلات صحيحة.  	•
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2. الاجتماع الافتتاحي
يقــوم رئيــس المدققــن بالدعــوة لعقــد اجتمــاع، إذ يجــب أن يشــارك فيــه علــى الأقــل مســؤولو ضبــط 

الجــودة والإدارة العُليــا.  

يقوم خلاله رئيس الُمدقّقين بمراجعة ما يلي:

الهدف من عملية التّدقيق.  	•
نطــاق التدقيــق لتحديــدِ النّواحــي التــي ســيغطيها التّدقيــق، ولتوضيــح النّواحــي المسُــتثناة مــن عمليــة  	•

الّتدقيــق. 
ــة  ــة التّدقيــق، بهــدف الحــد مــن حــالات التعــارض مــع الجــداول الزمنيّ تحديــد جــدول زمنــيّ لعمليّ 	•

المقابــات.  المشــاركين في  تواجــد  الاســتراحة وضمــان  وأوقــات  بالإنتــاج  الخاصــة 

3. الجولة التعريفيّة
يقــوم المدققــون بجولــة تعريفيّــة في أنحــاء المنُشــأة الغذائيّــة للتعّــرف علــى العمليــات التــي ســيتمّ تدقيقهــا. 
ــة  ــن يُكــن أن يشــاركوا في عملي ــى الموظّفــن الرئيســيين، الذي ــة يجــب تعريــف المدقّقــن عل خــال الجول

التّدقيــق.

4. التّدقيق  في الموقع
يقــوم المدقّقــون بملاحظــة ظــروف العمــل والموظّفــن أثنــاء تأديتهــم لمهامّهــم، بالإضافــة إلــى ملاحظــة 
الطريقــة التــي يتــم فيهــا حفــظ الســجلّت. ويجــب أن يرُافــق شــخص مــن المنُشــأة الغذائيّــة المدقّقــن في 

كافــة الأوقــات. 

ويُكّن »التحقيق في الموقع« المدقّقين من تقييم:

مدى تطبيق نظام المنشأة الغذائيّة للإجراءات المكتوبة. 	•
مدى فعالية نظام المنشأة الغذائيّة في السيطرة على المخاطر المتعلقّة بسلامة الغذاء. 	•

ويبحــث المدقّقــون عــن أدلّــة تثبــت أنّ نظــام ســامة الغــذاء يعمــل بشــكل فعّــال. ويقــوم الدققــون بجمــع 
الأدلــة مــن خــال التأكــد مــن:

تصميم وبناء وصيانة المنُشأة الغذائيّة.  	•
دقّة مخطط سير العمليات والمخُطّط البياني للمنشأة. 	•

تلقي الموظّفين التدريب الملائم واتباعهم للسياسات والإجراءات.  	•
استكمال سجّلات المراقبة. 	•

اتخاذ الإجراءات التصحيحية المناسبة. 	•

5. الاجتماع الختامي
ــط الجــودة والإدارة  ــذا ينبغــي أن يحضــرَه مســؤولو ضب ــوم رئيــس المدقّقــن بعقــد اجتمــاع ختامــي، ل يق

ــات .   ــق والملاحظــات والتوصي ــج التدقي ــاع مناقشــة نتائ ــم خــال الاجتم ــا. يت العُلي
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6. طلبات وخطط اتّخاذ الإجراءات التصحيحيّة
يعــد إجــراء عمليــة تدقيــق بــدون طلبــات لاتّخــاذ الإجــراءات التصحيحيــة أمــر غيــر شــائع، حيــث يقُــدّم 
المدُقّــق طلــب اتخــاذ الإجــراءات التصحيحيّــة بهــدف معالجــة حــالات عــدم المطابقــة التــي يكتشــفُها خــال 

عمليــة التدقيــق. 

يجــب علــى المنُشــأة الغذائيّــة أن تقــومَ بإعــدادِ خطــة مكتوبــة للإجــراءات التصحيحيــة للإجابــة علــى 
ــق مــن  كلّ طلــب ، وتقــديم الــردّ خــال وقــت محــدد يتــم الإتفــاق عليــه. وقــد تكــون هنــاك حاجــة للتحقّ

الإجــراءات التصحيحيــة في الموقــع وهــو أمــر يحُــدّده المدقّــق.

7. التقرير النهائي للتدقيق
يقــوم رئيــس المدقّقــن، عنــد التوصــل إلــى اتفــاق بــن أعضــاء فريــق التّدقيــق والجهــة الخاضعــة للتّدقيــق،  
بإعــداد تقريــر التدقيــق. وبعــد قيامــه باســتكمال الفحْــص الميدانــي وتقييــم البيانــات والوثائــق والملاحظــات 
وغيــر ذلــك مــن المعلومــات المطلوبــة التــي تّم جمعُهــا، يجــب أن يقــوم المدقّــق بتوثيــق العيــوب التــي وجدهــا 
ــر  ــة لمعايي ــة مطابق ــت العملي ــا إذا كان ــان يصــف م ــى شــكل بي ــوب عل ــر العي ــق. تظه ــة التّدقي خــال عملي

الجــودة أم لا، ويصــف الأدلــة الدّاعمــة. 

ــق  ــراوح مــن اســتكمال وثائ ــث تت ــر، بحي ــر بشــكل كبي ــل هــذه التقاري ــة وشــكل مث ــاوت صيغ يُكــن أن تتف
شــكليّة إلــى كتابــة وثائــق شــاملة تصــفُ كافــة جوانــب أداء عمليّــة التّدقيــق والعيــوب المكُتشــفة. وينبغــي أن 

يكــون التقريــر مفهومــاً للجهــة الخاضعــة للتدقيــق، بغــض النظــر عــن الأســلوب والصيغــة. 

تعٌتبــر عمليــة التّدقيــق ناجحــة عندمــا تشــعر الجهــة الخاضعــة للتدقيــق أنهــا حصلــت علــى ملاحظــات 
ــاءة، تُكنّهــا مــن تحســن النظــام.  وتغذيــة راجعــة مفيــدة وبنّ

ويشــمل تدقيــق الأنظمــة بشــكل عــام مراجعــة السياســات والإجــراءات المكتوبــة لضمــان الشــموليّة والدقّــة. 
كمــا يشــمل المقابــات والملاحظــات. 

ينبغــي التّأكــد مــن توفــر المعلومــات التاليــة الخاصــة بإجــراء المراقبــة عنــد مراجعــة معاييــر الســامة  	•
ــذاء:  وجــودة الغ

ما يتم أداؤه.  	-
كيفية الأداء. 	-

المسؤول عن الأداء. 	-
الإجراءات التصحيحيّة. 	-

السّجلات الواجب الاحتفاظ بها. 	-
ينبغــي التأكّــد مــن أنّ البرامــج والإجــراءات المكتوبــة كاملــة وفعّالــة في الســيطرة علــى مخاطــر ســامة  	•
ــاً، أو  ــدة دوليّ ــر المعُتم ــة، أو المعايي ــات التّنظيميّ ــة، أو المتطلبّ ــة العلميّ ــى الأدلّ ــاد عل ــذاء )بالاعتم الغ

ــراء(. قــرار الخب
ينبغــي التأكّــد مــن أن نتائــج المراقبــة والإجــراءات التّصحيحيّــة موثّقــة تمامــاً، وأنهــا قــد جــرت علــى  	•

ــدّرب.  ــنّ وم ــد شــخص مُع ي
ينبغي التأكّدُ من إمكانيّة الوصول إلى كافّة السّجلات لغايات المراجعة.  	•
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وفيما يلي بعض الأمثلة على أنشطة التدقيق المتعلّقة بأنظمة سلامة وجودة الغذاء. 

	1 سلامة المياه..
	2 ممارسات الموظّفين..
	3 نقل الأغذية واستلامُها والتعامل معها وتخزينهُا..
	4 التّعقيم..
	5 مكافحة الحشرات..
	6 المعُدّات وأدوات المطبخ )التصميم، والبنُية، والتركيب، والصيانة(..
	7 المنُشأة )الموقع، والبناء، والتّصميم(..
	8 مراقبة عملية ترميز وضع الملُصقات على المنُتجات..

ق الخاصة بسلامة الغذاء. لمزيد من التفاصيل يرجى مراجعة ملحق رقم )و( قائمة التحقُّ

إرشادات المدقق/ المفتش

	1 مراجعــة الوثائــق الخاصــة بالعمليــة الخاضعــة للتدقيــق. ويشــمل ذلــك قــراءة الأدلــة التــي تبــنّ نظــام .
ســامة الغــذاء المطبــق بتمعّــن.

	2 ــمّ اعتمادهــا مــن قبــل الجهــات الخاضعــة للتدقيــق قبــل المباشــرة . إعــداد خطــة تدقيــق شــاملة، يت
بالعمليــة، مــع الحــرص علــى احتــواء الخطــة علــى خــط زمنــي وموقــع عمليــة التدقيــق، إلــى جانــب 

قائمــة بالوثائــق اللازمــة لإجــراء العمليــة.
	3 تحديــد نطــاق عمليــة التدقيــق، والمجموعــات المحــددة الخاضعــة للتدقيــق. وينبغــي أن تكــون أهــداف .

التدقيــق واضحــة ومتماشــية مــع خطــة التدقيــق.
	4 إعداد قائمة تحقّق من متطلبات الجودة ليتم استخدامها في التقييم..
	5 تعريــف المدققــن بالجهــة الخاضعــة للتدقيــق، التــي ســيقع علــى عاتقهــا مســؤولية مســاعدة المدقــق .

في البحــث عــن المعلومــات المتعلقــة بمتطلبــات ســامة الغــذاء التــي ســيتمّ تدقيقهــا.
	6 المباشــرة بعمليــة التدقيــق بعقــد اجتمــاع افتتاحــي أولاً. كمــا ينبغــي أن يحضــر هــذا الاجتمــاع أعضاء .

فريــق التدقيــق، بهــدف توضيــح نطــاق العمــل والأهــداف وجــدول العمــل، واســتعراض كيفيــة تنفيــذ 
العمليــة، والتأكيــد علــى اســتعداد الجهــة الخاضعــة للتدقيــق.

	7 مقابلــة المجموعــات المعيّنــة ودراســة الســجلات، ومحاولــة التحقــق أو التأكــد مــن البيانــات بعــد .
تحليلهــا، عــن طريــق اســتخدام وســائل أكثــر موضوعيــة.

	8 استخلاص الاستنتاجات، ومناقشة النتائج مع الإدارة، ومن ثمّ إعداد تقرير التدقيق..
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الملحق أ
قانون الغذاء الأردني رقم )30( لسنة 2015

ــة في وزارة  ــة الأولي ــة الصحي ــة للرعاي ــة العام ــن المديري ــذاء ســنة 1993 ضم ــة صحــة الغ أنشــأت مديري
الصحــة. ومــع بــروز التوجــه نحــو إعطــاء مزيــد مــن الاهتمــام لســامة الغــذاء صــدر قانــون الرقابــة علــى 
الغــذاء رقــم 79 لســنة 2001 ، وبعــده قانــون المؤسســة العامــة للغــذاء والــدواء المؤقــت رقــم 31 لســنة 
2003، الــذي بموجبــه تأسســت المؤسســة العامــة للغــذاء والــدواء، كمؤسســة حكوميــة مســتقلة إداريــاً 
وماليــا،ً تعنــى بشــؤون ســامة الغــذاء والــدواء في الأردن مــن خــال مديريــة الغــذاء ومديريــة الــدواء. تــا 
ذلــك صــدور قانــون المؤسســة الدائــم 81 لعــام 2008 ، ومــع نهايــة عــام 2015 صــدر قانــون الغــذاء رقــم 
30 ، الــذي أفــرز مفاهيــم جديــدة في الرقابــة علــى الغــذاء مثــل التتبــع والمســؤولية  واعتبــار المؤسســة 
العامــة للغــذاء والــدواء الجهــة المرجعيــة المعنيــة بالرقابــة علــى الغــذاء. وتنــص المــادة 3 مــن قانــون الغــذاء 
ــي  ــى الغــذاء المحل ــة عل ــدة المختصــة بالرقاب ــر المؤسســة الجهــة الوحي ــي: تعتب ــى التال 30 لســنة 2015 عل
ــات جــودة وســامة الغــذاء في المملكــة  ــه للتأكــد مــن اســتيفائه لمتطلب ــع مراحــل تداول والمســتورد في جمي

وفقــاً لأحــكام هــذا القانــون.

كمــا يوضــح قانــون الرقابــة والتفتيــش علــى الأنشــطة الإقتصاديــة 33 لســنة 2017 بالمــادة6/ ز أن المؤسســة 
العامــة للغــذاء والــدواء هــي الجهــة المرجعيــة الوحيــدة  لتنظيميــة المختصــة فيمــا يتعلــق في الغــذاء والــدواء، 
ويشــمل ذلــك تصنيــع أو إنتــاج أو تــداول الغــذاء، وكل مايتعلــق بســامة الغــذاء مــن شــروط ممارســة العمــل 

والمــواد الغذائيــة الخــام والمصنعــة.

ــم التعــاون مــع جهــات رســمية مثــل أمانــة عمــان والبلديــات الأخــرى في المملكــة، حيــث تقــوم بأعمــال  يت
الرقابــة تحــت إشــراف المؤسســة العامــة للغــذاء والــدواء، وذلــك مــن خــال توقيــع مذكــرات تفاهــم معهــا 
حيــث تفــوض مــن خلالهــا المؤسســة العامــة للغــذاء والــدواء هــذه الجهــات بالرقابــة والتفتيش على المنشــآت 
الغذائيــة. ومــن التعديــات الجوهريــة التــي يضمنهــا قانــون الغــذاء التــدرج في العقوبــات وتغليظهــا لتصــل 
ــة  إلــى الحبــس، في الوقــت الــذي أنــاط مهمــة الإغلاقــات في حــال المخالفــات الجســيمة والحرجــة للجن
متخصصــة تضــم كافــة الجهــات الرقابيــة، تفعيــاً للتكامليــة في أدوارهــا ومهامهــا وتحقيقــاً للعدالــة في 
مثــل هــذه القضايــا، بمــا يتيــح لأصحــاب المنشــآت الغذائيــة تصويــب أوضاعهــم، بالإضافــة إلــى أشــراك 
القطــاع الخــاص في لجنــة المخالفــات الحرجــة وتقييــم المخاطــر وضبــط النقــاط الحرجــة ودرجتهــا، حيــث 
تــؤدي إلــى الإغــاق والحبــس وغيرهــا مــن العقوبــات الرادعــة. كمــا يســمح قانــون الغــذاء بإعــان اســم 

المنشــآت المخالفــة ممــا يشــكل رادعــاً لهــا ، وإنشــاء لجنــة لإدارة أزمــات الغــذاء.

يوجــد العديــد مــن المنشــآت الغذائيــة في المملكــة التــي تمــارس أنشــطة تــداول الغــذاء في مراحلــه المختلفــة، 
مــن الإنتــاج والتصنيــع والتوزيــع والبيــع المباشــر للمتداولــن يصبــح مــن البديهــي أن الرقابــة علــى الأغذيــة 
وعلــى المؤسســات الغذائيــة ليســت بالمهمــة اليســيرة وتتطلــب تخطيــط وإدارة متخصصــه وكذلــك الإهتمــام 
ــع مســتوى  ــى رف ــة تهــدف إل ــر تقليدي ــة غي ــادئ رقابي ــاد مب ــة واعتم ــوادر الرقاب ــب المتخصــص لك بالتدري

المعرفــة لــدى المســتهلكين والمتداولــن حــول صحــة وســامة الغــذاء.

الحاليــة،  والمتطلبــات  المســتجدات  مــع  لتتماشــى  الأردن،  في  بالغــذاء  المتعلقــة  التشــريعات  تحديــث  تم 
-: كالآتــي  الأردن  في  بالغــذاء  المتعلقــة  الأنظمــة  وتصنّــف 

أنظمة محلية. 	•
هيئة الدستور الغذائي. 	•

الأنظمة المتعلقة بالدول التي يتمّ التصدير إليها. 	•
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يوجدعدد من التشريعات والتعليمات المتعلقة بالغذاء وأهمّها :-
التعليمات المتعلقة بنقل وتخزين وعرض المنتجات الغذائية. 	•

تعليمات أخذ العينات من الأطعمة المستوردة. 	•
التعليمات المتعلقة بترخيص المنشآت الغذائية. 	•

تجــدر الإشــارة إلــى وجــود مــا يزيــد عــن 300 مواصفــة قياســية وقاعــدة فنيــة خاصــة بالغــذاء، صــادرة 
عــن مؤسســة المواصفــات والمقاييــس الأردنيــة بالتعــاون مــع هيئــات رســمية أخــرى معنيــة بهــذا الموضــوع. 

وتســتند معظــم هــذه المعاييــر إلــى الدســتور الغذائــي والآيــزو.

أهداف قانون الغذاء الأردني رقم 30 لسنة 2015 

المادة 4    

تحقيقاً لأهداف هذا القانون تتولى المؤسسة المهام والصلاحيات التالية :

ــى الغــذاء، ســواء كان منتجــاً  ــي يعتمدهــا المجلــس عل ــر الصحــة الت ــة وتدابي ــق القواعــد الفني تطبي أ.	
أو مســتورداً. محليــاً 

القيام بإجراءات تقييم مطابقة الغذاء للمواصفات القياسية والقواعد الفنية. ب.	
منــع تــداول أي غــذاء أو إدخالــه للمملكــة قبــل فحصــه وثبــوت صلاحيتــه للاســتهلاك البشــري  ج.	

الغــذاء. لســامة  المعتمــدة  للشــروط  ومطابقتــه 
منع تداول أي غذاء أو إدخاله للمملكة ثبت عدم مطابقته للقواعد الفنية أو تدابير الصحة. د.	

منــح الشــهادات الصحيــة لغايــات التصديــر للغــذاء المنتــج محليــاً، وحســب القواعــد الفنيــة وتدابيــر  هـ.	
ــس. ــاً لتعليمــات يصدرهــا المجل الصحــة المعمــول بهــا في المملكــة وفق

التفتيش على أي مكان يتم تداول الغذاء فيه وعلى العاملين في هذا المكان. و.	
الرقابــة علــى تطبيــق ممارســات التصنيــع الجيــد ونظــام تحليــل المخاطــر وضبــط النقــاط الحرجــة  ز.	

في عمليــات تــداول الغــذاء بمقتضــى تعليمــات يصدرهــا المجلــس.
تنظيم الإعلان عن الغذاء بمقتضى تعليمات يصدرها المجلس. ح.	

تكليــف مختصــن بإجــراء الدراســات والبحــوث المتعلقــة بالغــذاء ومكوناتــه وقيمتــه الغذائيــة، ونشــر  ط.	
ــة مــن خــارج المؤسســة واعتمادهــا، وصــرف  ــادرات العلمي ــك الدراســات وتشــجيع البحــوث والمب تل
ــى  ــة بقــرار مــن المجلــس المســتند إل ــة لهــم مــن المخصصــات المرصــودة لهــذه الغاي مكافــآت تقديري

ــر العــام. توصيــة المدي
التعــاون مــع الجهــات الرســمية وغيــر الرســمية والجامعــات والمراكــز العلميــة الأردنيــة والمؤسســات  ي.	
والأمــراض  والبيئــة  الغــذاء  علــى  الرقابــة  مجــال  والدوليــة في  والإقليميــة  العربيــة  والمنظمــات 

والقواعــد الفنيــة وتدابيــر الصحــة.
نشر المطبوعات المتعلقة بالقواعد الفنية وتدابير الصحة وتوزيعها وبيعها. ك.	

المساهمة مع الجهات المختصة في وضع المواصفات القياسية الوطنية للأغذية أو مراجعتها. ل.	
إعــداد مذكــرات التفاهــم مــع البلديــات واي جهــات أخــرى ذات علاقــة بعمليــة الرقابــة علــى الغــذاء  م.	

ــات. ــك  الجه ضمــن حــدود مســؤولية تل
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نطــاق عمــل قانــون الغــذاء الأردنــي رقــم 30 لســنة 2015  ) يمكــن الاســتعاضة عــن ذلــك بالعــودة لقانــون 
الغــذاء 30 لســنة 2015  بالجريــدة الرســمية(

يحتوي قانون الغذاء الأردني رقم 30 لسنة 2015 على 35 مادة. 	•
ينطبق هذا القانون على جميع مراحل التعامل مع الغذاء خلال سلسلة التزويد بالغذاء. 	•

ينطبــق هــذا القانــون علــى عمليــة الإنتــاج الأولــي، والمنتجــات المخصصــة للاســتخدام المحلــي  	•
الخــاص. الاســتهلاك  تخزينــه لأغــراض  أو  الغــذاء  مــع  التعامــل  أو  المحلــي،  التحضيــر  أو  الخــاص، 
توضــح المــواد مــن 5 – 9 اللجنــة العليــا للرقابــة علــى الغذاء،وتشــكيل اللجــان الفنيــة ودورهــا  	•

أعمالهــا. وجــداول  واجتماعاتهــا  ومســؤولياتها  وأعضاؤهــا 
توضــح المــواد مــن 10 – 12 بالتفصيــل المبــادئ الأساســية لإعــداد الأنظمــة الصحيــة واعتمادهــا  	•
وتنقيحهــا تطبيقهــا والترويــج لهــا وتعميمهــا ونشــرها، وتحديــد طريقــة تطبيقهــا، إلــى جانــب تحديــد 
ــة  ــة والعلمي ــات الوطني ــع الجه ــاون م ــدواء في التع ــذاء وال ــة للغ ــة للمؤسســة العام المســاهمة الفاعل

ــة. المشــاركة في إعــداد هــذه الأنظم

المادة 13    

تقــوم المؤسســة بتزويــد أي شــخص ذي علاقــة بنــاءً علــى طلبــه بالمعلومــات والوثائــق المتعلقــة بتدابيــر 
الصحــة والقواعــد الفنيــة المطبقــة علــى الغــذاء، أو أي معلومــات أو وثائــق أخــرى ذات علاقــة وتتوافــر لــدى 

المؤسســة، وذلــك مقابــل بــدل يحــدد بمقتضــى تعليمــات يصدرهــا المجلــس لهــذا الغايــة.

المادة 14    

غــذاء  أي  إدخــال  يمنــع  والتصديــر،  بالاســتيراد  المتعلقــة  المفعــول  النافــذة  التشــريعات  مراعــاة  مــع 
ــل صــدور موافقــة  ــا قب ــه فيه ــي للمملكــة أو تداول للاســتعمالات الخاصــة أو أي مضــاف أو مكمــل غذائ

المؤسســة عليهــا ضمــن الشــروط والتعليمــات التــي يصدرهــا المجلــس لذلــك.

المادة 15    

يمنــع تــداول الغــذاء في المــكان قبــل الحصــول علــى ترخيــص لممارســة هــذا العمــل وفق الشــروط والتعليمات 
التــي يصدرهــا المجلــس لهــذه الغاية.

المادة 16   

يمنــع إدخــال أي غــذاء أو تداولــه في المملكــة إذا كان مغشوشــاً أو موصوفــاً وصفــاً كاذبــاً أو غيــر صالــح 
للاســتهلاك البشــري.
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المادة 17   

يتوجب على المنشاة الغذائية تسمية مسؤول مختص من قبلها يتولى القيام بما يلي: أ.	
	1 ــع . ــة خــال جمي ــة للقواعــد الفني ــداول في المؤسســة الغذائي ــذاء المت ــة الغ ــق مــن مطابق التحق

ــذاء. ــة للغ ــر الصحــة والصحــة النباتي ــزام بتدابي ــن الالت ــق م ــه والتحق مراحــل تداول
	2 التأكــد مــن تطبيــق المؤسســة الغذائيــة لبرنامــج الرقابــة الذاتيــة المبنــي علــى تحليــل المخاطــر .

وضبــط النقــاط الحرجــة بموجــب التعليمــات الصــادرة عــن المجلــس لهــذه الغايــة.
	3 التحقــق مــن تطبيــق المؤسســة الغذائيــة لآليــة تتبــع الغــذاء التــي تعتمدهــا خــال جميــع مراحــل .

تداولــه والمــواد المضافــة وأي مــادة يمكــن أن تصبــح في تمــاس مــع الغــذاء.
	4 إبــاغ المؤسســة فــوراً عــن أي غــذاء قــد يشــكل ضــرراً علــى صحــة المســتهلكين والإجــراءات .

التــي اتخذهــا لمنــع وصــول مصــادر الخطــر إليهــم.
	5 ــق . ــات والوثائ ــى المعلوم ــارة التفتيشــية والوصــول إل ــاء الزي ــه أثن ــن أداء عمل ــش م تمكــن المفت

ــي يطلبهــا. الت
	6 إبلاغ المؤسسة عن أي تغييرات في المؤسسة الغذائية كالتغير في خطوط الإنتاج أو عن إغلاقها..
	7 تأهيــل العاملــن في المؤسســة الغذائيــة في مجــال ســامة الغــذاء والمجــالات ذات العلاقــة .

والإشــراف عليهــم لضمــان التزامهــم بالممارســات الســليمة لتــداول الغــذاء.
	8 اســتبعاد أي مــن العاملــن في المؤسســة الغذائيــة عــن تــداول الغــذاء في حــال إصابتــه بــأي .

ــذاء. ــى ســامة الغ ــر عل ــد تؤث ــة ق مــرض أو أي إصاب
	9 إبلاغ المؤسسة خطياً عن أي عروض عن الغذاء بهدف تروجيه للبيع..

ــل المســؤول عــن المنشــأة  ــون يتحم ــن هــذا القان ــادة )22( م ــن الم ــرة )ج( م ــاة أحــكام الفق ــع مراع م ب.	
الغذائيــة المســؤولية التــي تترتــب علــى الإجــراءات الرقابيــة وفقــاً لأحــكام هــذا القانــون.

يقصــد بالمنشــأة الغذائيــة لغايــات هــذه المــادة ) مراكــز التســوق، ومســتودعات التخزيــن، ومصانــع  ج.	
الأغذيــة، وخدمــات الإطعــام ، والمنشــآت التــي تعتمدهــا المؤسســة(.

يصدر المجلس التعليمات والقواعد للمنشآت الغذائية التي تطبق عليها أحكام هذه المادة.  د.	

المادة 18    

يعتبر الغذاء موصوفاً وصفاً كاذباً في أي من الحالات التالية:- أ.	
	1 إذا كان الغــذاء تقليــداً غيــر ضــار لغــذاء آخــر إلا إذا احتــوت بطاقــة البيــان وبشــكل واضــح علــى .

أنــه تقليــد وأقــرت الجهــة المختصــة بطاقــة البيــان للإســتخدام قبــل تــداول الغذاء.
	2 إذا كان الغــذاء غيــر مطابــق للقواعــد الفنيــة الخاصــة ببطاقــة البيــان، أو معبــأ، أو مهيــأ .

بشــكل مضلــل.
	3 إذا احتــوى الغــذاء علــى أي مــادة اصطناعيــة مســموح بهــا ســواء كانــت منكهــة، أو ملونــة، أو .

مضافــاً غذائيــاً دون أن تبــن بطاقــة البيــان ذلــك بوضــوح تــام وكانــت إضافتهــا متطلبــاً لإعــداد 
هــذا الغــذاء.

	4 إذا كانت بطاقة البيان غير صحيحة أو احتوت على معلومات تضلل المستهلك..
	5 عدم احتواء بطاقة البيان على المعلومات التالية:-.

اسم الغذاء. أ.	
اسم المنتج أو المعبئ وعنوان كل منهما. ب.	

بيان المحتويات بالوزن أو القياس. ج.	
بيان مكونات الغذاء مرتبة حسب الأكثرية. د.	

ظروف التخزين إذا كان الغذاء من المواد التي تحتاج إلى ظروف حفظ أو تخزين خاصة. هـ.	
تاريخ إنتاج الغذاء وانتهاء صلاحيته إذا كان من المواد التي لها مدة صلاحية محددة.  و.	
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	6 احتــواء بطاقــة البيــان علــى كلمــات أو عبــارات أو معلومــات غيــر ظاهــرة بصــورة واضحــة .
تجعلهــا غيــر مقــروءة أو مفهومــة للشــخص العــادي حســب الظــروف المعتــادة للتــداول.

يعتبر الغذاء مغشوشاً في أي من الحالات التالية:- ب.	
	1 إذا احتــوى علــى مضــاف غذائــي مســموح وغيــر مجــاز اســتعماله في ذلــك المنتــج وفقــاً للقواعــد .

الفنية.
	2 إذا احتــوى علــى مضــاف غذائــي مجــاز اســتعماله في ذلــك المنتــج ولكنــه احتــوى علــى حــد أعلــى .

ممــا هــو منصــوص عليــه أو مســموح بــه والمحــدد بموجــب القواعــد الفنية.
	3 إذا نــزع أي مــن مكوناتــه، أو أجــري أي تغييــر عليهــا، أو أعيــد تجهيزهــا إلا إذا أعلــن عــن .

ذلــك في بطاقــة البيــان الخاصــة بــه وكانــت مثــل هــذه الإجــراءات مســموحاً بهــا وفقــا للشــروط 
والتعليمــات التــي يصدرهــا المجلــس.

	4 إذا أضيفــت مــادة مــن شــأنها أن تقلــل مــن نســبة القيمــة الغذائيــة للغــذاء بقصــد الربــح، أو .
ــه. ــادة في حجمــه أو وزن لإخفــاء عيــب، أو نقــص أو زي

	5 إذا تــداول أي غــذاء انتهــت مــدة صلاحيتــه مــع علمــه بذلــك باســتثناء المــواد المنقولــة بوضــع .
الإتــاف عنــد انتهــاء صلاحيتهــا بشــرط أن تكــون معزولــة أو مصرحــا بهــا مســبقاً.

	6 إذا تم تداولــه في أحــوال أو ظــروف جعلتــه غيــر مأمــون للاســتهلاك البشــري أو مخالفــاً .
لتدابيــر الصحــة والصحــة النباتيــة.

	7 إذا كان غير مطابق لشروط الجودة الواردة في القواعد الفنية المعتمدة..
	8 إذا تم تداول أي غذاء قبل إجازته وفقاً لأحكام هذا القانون..
	9 إذا أدُخــل أي تغييــر علــى مــدة الصلاحيــة لأي غــذاء خلافــاً لمــا ورد في بطاقــة البيــان الأصليــة .

لذلــك الغــذاء وبــدون الحصــول علــى الموافقــة الرســمية لذلــك التغييــر.
.	10 إذا تم تداول أي غذاء خلافاً لأحكام المادة )15( من هذه القانون.
.	11 إذا تم تداوله في أحوال أو ظروف جعلته غير مأمون أو ضاراً بالصحة.

يعتبر الغذاء غير صالح للاستهلاك البشري في أي من الحالات التالية:- ج.	
	1 إذا احتــوى علــى أي مــادة ســامة أو ضــارة باســتثناء المبيــدات أو الملوثــات التــي حــددت القواعــد .

ــت  ــا أي منهــا في الغــذاء إذا كان ــى لبقاي ــة الحــد الأعل ــة أو المواصفــات القياســية الدولي الفني
هــذه البقايــا ضمــن الحــد المســموح بــه.

	2 إذا احتوى على مضاف غذائي ممنوع وضار بالصحة..
	3 إذا كانــت صفاتــه الحســية تــدل علــى تلوثــه بمــواد ليســت مــن طبيعتــه كأن يكــون قــذراً أو .

ــة أو المواصفــات  ــار القواعــد الفني ــاً مــع الأخــذ بعــن الاعتب ــاً أو جزئي ــاً كلي ــاً أو متحل متعفن
القياســية للمــادة الغذائيــة.

	4 إذا كان مــن نتــاج حيــوان مريــض بمــرض لا يســمح باســتعمال نتاجــه للاســتهلاك البشــري أو .
مــن حيــوان قــد نفــق قبــل ذبحــه.

	5 إذا كانت العبوة التي تحتوي عليه مصنعة من مواد غير مُعدة للتلامس مع الغذاء..
	6 إذا كان قــد تلــوث بالإشــعاع وكانــت نســبة النشــاط الإشــعاعي في أعلــى مــن الحــد المســموح .

بــه دوليــاً.
	7 ــت . ــا وكان ــا منه ــة، أو أي بقاي ــة بيطري ــة، أو أدوي ــات، أو مــواد كيميائي ــى هرمون ــوى عل إذا احت

بنســبة أعلــى مــن الحــد المســموح بــه وفقــا للقواعــد الفنيــة أو للمواصفــات القياســية الدوليــة 
أو المحليــة أو عنــد عــدم وجــود قواعــد فنيــة أو مواصفــات قياســية دوليــة تســمح باســتخدام 

هــذه المــواد أو بقاياهــا في الغــذاء.
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 المادة 19

للمجلــس أن يصــدر تعليمــات يلــزم بهــا أي منتــج أو مســتورد لأي غــذاء وخــال المــدة التــي يحددهــا بالأمــور 
التالية

توفير وثيقة تبين محتويات الأغذية. 	•
إيضاحات عن طرق استعمال الغذاء والانتفاع به. 	•

ــى  المــادة 35 ، يمكنــك الرجــوع  ــة مــن المــادة 20 إل ــون الغــذاء المتبقي ــى باقــي المــواد مــن قان للاطــاع عل
لقانــون الغــذاء 30 لســنة 2015 والموجــود علــى الموقــع الإلكترونــي للمؤسســة في بنــد قوانــن وتشــريعات، 

تصنيــف الغــذاء / الغــذاء المتــداول .

http://www.jfda.jo : الرابط الإلكتروني للمؤسسة العامة للغذاء والدواء



106

الملحق ب
الملحق ب -أ

مثال على مخطط سير العملية

المأكولات الباردة: سلطة البطاطا

استلام المواد الخام )البطاطا والبصل والكرفس والمايونيز والخردل والبهارات والسكر(.

التخزين

مرحلة ما قبل التحضير

التحضير

التبريد

التخزين

مدة التسويق

الانتظار وتقديم الطعام
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الملحق ب - ب

مثال على تحليل المخاطر

المأكولات الباردة: سلطة البطاطا

هل من المحتمل أن تحدث هذه المكون/الخطوة
المخاطرة؟

لماذا؟

)تفسير القرار المتخذ في 
العمود السابق(2

ما هي التدابير التي يمكن 
اتخاذها لمنع وقوع المخاطر 

الواردة في خطة تحليل 
المخاطر ونقاط الضبط 

الحرجة أو القضاء عليها أو 
الحد منها؟3

هل تعتبر هذه الخطوة 
نقطة ضبط حرجة؟4

استلام 

البطاطا والبصل

بيولوجية

كيميائية

فيزيائية

استلام

الكرفس

بيولوجية

كيميائية

فيزيائية

استلام

المايونيز والخردل

بيولوجية

كيميائية

فيزيائية

استلام

البهارات والسكر

بيولوجية

كيميائية

فيزيائية

تخزين

الطناجر والأوعية 
وأدوات المطبخ، إلخ

بيولوجية

كيميائية

فيزيائية

التخزين الجاف

البطاطا والبصل

بيولوجية

كيميائية

فيزيائية

التخزين بالثلاجة

الكرفس

بيولوجية

كيميائية

فيزيائية
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هل من المحتمل أن تحدث هذه المكون/الخطوة
المخاطرة؟

لماذا؟

)تفسير القرار المتخذ في 
العمود السابق(2

ما هي التدابير التي يمكن 
اتخاذها لمنع وقوع المخاطر 

الواردة في خطة تحليل 
المخاطر ونقاط الضبط 

الحرجة أو القضاء عليها أو 
الحد منها؟3

هل تعتبر هذه الخطوة 
نقطة ضبط حرجة؟4

التخزين الجاف

المايونيز والخردل

بيولوجية

كيميائية

فيزيائية

التخزين الجاف

البهارات والسكر

بيولوجية

كيميائية

فيزيائية

مرحلة ما قبل 
التحضير

البطاطا

التخزين في منطقة التبريد نعمبيولوجية
المخصصة وإبقاؤها في الثلاجة

الاحتفاظ بسجل الضبط 
لاالحرج وممارسات الموظفين

كيميائية

فيزيائية

التحضير

يجب الوصول إلى درجة حرارة نعمبيولوجية
الطهي النهائية للبطاطا 

الاحتفاظ بسجل الضبط 
الحرج وممارسات الموظفين

نعم 

نقطة الضبط الحرجة 1

كيميائية

فيزيائية

التبريد

يجب الوصول إلى درجة حرارة نعمبيولوجية
التبريد النهائية للبطاطا

الاحتفاظ بسجل الضبط 
الحرج وممارسات الموظفين

نعم

نقطة الضبط الحرجة 2

كيميائية

فيزيائية

الانتظار والتقديم

نعمبيولوجية

يجب الحفاظ على درجة 
حرارة تبريد سلطة البطاطا 
في مناطق الانتظار وتقديم 

الأطعمة المبرد

الاحتفاظ بسجل الضبط 
الحرج وممارسات الموظفين

نعم

نقطة الضبط الحرجة 3

كيميائية

فيزيائية

تخزين المنتج

التخزين في منطقة التبريد نعمبيولوجية
المخصصة وإبقاؤها في الثلاجة

الحفاظ على التبريد في 
منطقة التخزين المخصصة 

واتباع إجراءات التنظيف

نعم

نقطة الضبط الحرجة 4

كيميائية

فيزيائية
1 تصنف المخاطر كالآتي: مخاطر بيولوجية أو كيميائية أو فيزيائية.

2 وضع تفسير القرار المتخذ بناء على شدة خطورة المخاطرة ومدى احتمالية حدوثها.
3 تحديد إجراءات الضبط في العملية التي ستتخذ في هذه الخطوة أو في خطوة لاحقة.

4ملاحظة عدد نقاط الضبط الحرجة والمخاطر قيد السيطرة )مثل نقطة الضبط الحرجة 1(.

يعــد المثــال الــوارد أعــاه مجــرد مثــال توضيحــي فقــط، وقــد لا تكــون المخاطــر المحتملــة المحــددة هــي المخاطــر الوحيــدة المرتبطــة بهــذه الأنــواع مــن المنتجــات، كمــا قــد تختلــف اســتجابتك تجــاه كل منتــج 
ومنشــأة.
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الملحق ب- ج

المخاطر الشائعة

1 المخاطر البيولوجية

مسببات التلف مسبب المرضصنف الطعام

المنتجات الطازجة

البكتيريا اليارسينية الملُهبة للأمعاء والقولون
البكتيريا العصوية الشمعية

بكتيريا السالمونيلا
بكتيريا شيجيلا

البكتيريا الليستيرية
البكتيريا الإشريكية القولونية الممُرضة للأمعاء

بكتيريا إيروينيا كاروتوفورا العصوية
البكتيريا الزائفة

العفن بأشكاله )الفطريات النوباء، الفطريات 
المنعقدة، الفطريات المكنسية، فطريات العفن 

المدمرة( 

المأكولات الخفيفة 
الساخنة/الباردة

أنواع بكتيريا الشيجلا العنقودية الذهبية والبكتيريا 
الطمثة الحاطمة الليستيرية المستوحدة 

المكورات المعوية
البكتيريا الزائفة

بكتيريا الحمض اللبني
البكتيريا القولونية

الخميرة

المخبوزات
فيروس نوروك

الفيروسات الشبيهة بفيروس نوروك، والتي نادراً ما 
ترتبط بالأمراض التي تحملها الأطعمة

العفن بأشكاله
البكتيريا العصوية الرقيقة

الجزار

بكتيريا السالمونيلا
البكتيريا العطفية الصائمية

البكتيريا المطثية الحاطمة
البكتيريا الإشريكية القولونية الليستيرية المستوحدة 

الممُرضة للأمعاء
البكتيريا العنقودية الذهبية

البكتيريا الزائفة
البكتيريا الراكدة

البكتيريا الموراكسيلية
البكتيريا العصوية اللبنية

المأكولات البحرية

ضمة الكوليرا 
الضمة نظيرة الحالة للدم

البكتيريا المطثية الوشيقية من نوع هـ
فيروس نوروك

البكتيريا الزائفة

منتجات الحليب/ البيض

بكتيريا السالمونيلا
البكتيريا العطفية الصائمية
البكتيريا العصوية الشمعية

البكتيريا اليارسينية الملُهبة للأمعاء والقولونالبكتيريا 
الليستيرية المستوحدة

البكتيريا الزائفة
البكتيريا الصفرية

البكتيريا المقلية

2 المخاطر الكيمائية
تشمل المبيدات الحشرية ومبيدات الآفات، ومواد التعقيم ومواد التنظيف التي تم تحضيرها أو استخدامها بشكل غير صحيح.

3 المخاطر الفيزيائية
تشــمل الدبابيــس، والرمــال، والمرابــط الملتويــة الســلكية، والأحجــار، والزجــاج، والقطــع العظميــة، والملفــات البلاســتيكية، والأســاك، وأعــواد 

تنظيــف الأســنان، والخشــب.
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ج: 
ق 

الملح

طر
صة بالمخا

ط الحرجة الخا
ضب

ى حدود ال
ل عل

مثا

طا
طا

طة الب
سل

ت الباردة: 
المأكولا

لخطوة في العملية/نقطة 
ا

لحرجة
ط ا

ضب
ال

لحرجة
لحدود ا

ا
الإجراء الرقابي

صحيحية
الإجراءات الت

ماذا؟
ف؟

كي
مدى التكرار؟

من؟

ضير
التح

60 درجة مئوية لمدة 
15 ثانية

لحرارة 
درجة ا

النهائية للبطاطا 
المطبوخة

ف 
ميزان حرارة نظي

س 
وتمت معايرته لقيا

درجة حرارة البطاطا
كل مجموعة من 

البطاطا
ر سلطة  محضِّ

البطاطا

	1.
تحت السيطرة.

لحرجة 
ضبط ا

ضع نقطة ال
و

	2.
تحديده على أنه منتج 

ص من المنتج الذي يتم 
التخل

صفات.
غير مطابق للموا

	3.
صحيح المشكلة لمنع حدوثها مرة أخرى.

ت
	4.

الاحتفاظ بالسجلات ذات العلاقة.

طهي البطاطا

لحرجة 1
ضبط ا

نقطة ال

التبريد
صل درجة 

يجب أن ت
حرارة المنتج إلى 
5 درجات مئوية 
أو أقل خلال 4 

ساعات

درجة حرارة وسط 
سلطة البطاطا

ف 
ميزان حرارة نظي

س 
وتمت معايرته لقيا

درجة حرارة البطاطا
كل مجموعة من 

البطاطا
ر سلطة  محضِّ

البطاطا

	1.
تحت السيطرة.

لحرجة 
ضبط ا

ضع نقطة ال
و

	2.
تحديده على أنه منتج 

ص من المنتج الذي يتم 
التخل

صفات.
غير مطابق للموا

	3.
صحيح المشكلة لمنع حدوثها مرة أخرى.

ت
	4.

الاحتفاظ بالسجلات ذات العلاقة.

سلطة البطاطا

لحرجة 2
ضبط ا

نقطة ال

الانتظار والتقديم

5 درجات مئوية 
أو أقل

درجة حرارة المنتج

ميزان حرارة تمت 
ِّد  معايرته في مبر

تخزين المنتج؛ جهاز 
تسجيل التخطيط 

البياني

كل ساعتان
ص المسؤول 

الشخ
عن المكان

	1.
تحت السيطرة.

لحرجة 
ضبط ا

ضع نقطة ال
و

	2.
تحديده على أنه منتج 

ص من المنتج الذي يتم 
التخل

صفات.
غير مطابق للموا

	3.
صحيح المشكلة لمنع حدوثها مرة أخرى.

ت
	4.

الاحتفاظ بالسجلات ذات العلاقة.

سلطة البطاطا

لحرجة 3
ضبط ا

نقطة ال

َّد تخزين المنتج المبر
5 درجات مئوية 

أو أقل
ِّد  درجة حرارة مبر

التخزين
ميزان حرارة تمت 

معايرته
كل ساعتان

ص المسؤول 
الشخ

عن المكان

	1.
تحت السيطرة.

لحرجة 
ضبط ا

ضع نقطة ال
و

	2.
تحديده على أنه منتج 

ص من المنتج الذي يتم 
التخل

صفات.
غير مطابق للموا

	3.
صحيح المشكلة لمنع حدوثها مرة أخرى.

ت
	4.

الاحتفاظ بالسجلات ذات العلاقة.
لحرجة 4

ضبط ا
نقطة ال
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الملحق د: 

مثال على التحقق من خطة تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة

الأطعمة الباردة المعروضة: سلطة البطاطا 

الخطوة في العملية/نقطة الضبط 
قالحرجة إجراءات حفظ السجلاتأنشطة التحقُّ

1	التحضير التحقق من نظافة  المكان المخصص .
لتحضير الطّعام والحفاظ عليه.

	2 التحقق من تدريب الموظفين.
	3 التحقق من دقة السجلات الهامّة .

والاحتفاظ بها )كمعايرة ميزان 
الحرارة ودرجة حرارة البطاطا 

المطبوخة(..

ق جميع سجلات التحقُّ
جميع تسجيلات العوامل الحرجة طهي البطاطا

نقطة الضبط الحرجة 1

1	التبريد التحقق من نظافة المكان المخصص .
للتبريد والحفاظ عليه.

	2 التحقق من تدريب الموظفين..
	3 التحقق من دقة السجلات الهامّة .

والاحتفاظ بها )كمعايرة ميزان 
الحرارة ودرجة حرارة البطاطا 

المطبوخة(.

ق جميع سجلات التحقُّ
جميع تسجيلات العوامل الحرجة سلطة البطاطا

نقطة الضبط الحرجة 2

الانتظار والتقديم
	1 التحقق من نظافة المكان المخصص .

لحمل المنتج وتقديمه والحفاظ 
عليه.

	2 التحقق من تدريب الموظفين..
	3 التحقق من دقة السجلات الهامّة .

والاحتفاظ بها )كمعايرة ميزان 
الحرارة ودرجة حرارة البطاطا 

المطبوخة(.

ق جميع سجلات التحقُّ
جميع تسجيلات العوامل الحرجة سلطة البطاطا 

نقطة الضبط الحرجة 3

1	تخزين المنتج التحقق من نظافة المكان المخصص .
لتخزين المنتج والحفاظ عليه.

	2 التحقق  من تدريب الموظفين..
	3 التحقق من دقة السجلات الهامّة .

والاحتفاظ بها )كمعايرة ميزان 
الحرارة ودرجة حرارة البطاطا 

المطبوخة(.

ق جميع سجلات التحقُّ
جميع تسجيلات العوامل الحرجة سلطة البطاطا

نقطة الضبط الحرجة 4 
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هـ: 
ق 

الملح
ط الحرجة

ضب
ط ال

طر ونقا
ل المخا

طة تحلي
ى خ

ل عل
مثا

طا  
طا

طة الب
سل

ت الباردة: 
المأكولا

لخطوة في العملية/نقطة 
ا

لحرجة
ط ا

ضب
ال

المخاطرة
لحدود 

ا
لحرجة

ا
المراقبة

صحيحي
الإجراء الت

التحقق
ظ السجلات

حف

ضير
التح

نعم
ضبط 

نقطة ال
لحرجة 1

ا

60 درجة 
مئوية لمدة 15 

ثانية

درجة حرارة 
النهائية 
لوسط 

البطاط 
المطبوخة

	1.
تحت 

لحرجة 
ضبط ا

ضع نقطة ال
و

السيطرة.
	2.

تحديده 
ص من المنتج الذي يتم 

التخل
صفات.

على أنه منتج غير مطابق للموا
	3.

صحيح المشكلة لمنع حدوثها مرة أخرى.
ت

	4.
الاحتفاظ بالسجلات ذات العلاقة.

	1.
ضير الطّعام 

ص لتح
ص

التحقق من نظافة  المكان المخ
لحفاظ عليه.

وا
	2.

التحقق من تدريب الموظفين.
	3.

التحقق  من دقة السجلات الهامّة والاحتفاظ بها 
لحرارة ودرجة حرارة البطاطا 

)كمعايرة ميزان ا
المطبوخة(.

ق جميع سجلات التحقُّ
جميع تسجيلات العوامل 

لحرجة
ا

البطاطا المطبوخة

التبريد
نعم

ضبط 
نقطة ال

لحرجة 2
ا

صل 
يجب أن ت

درجة حرارة 
المنتج إلى 5 

درجات مئوية 
أو أقل خلال 

4 ساعات

درجة حرارة 
وسط سلطة 

البطاطا

	1.
تحت 

لحرجة 
ضبط ا

ضع نقطة ال
و

السيطرة.
	2.

تحديده 
ص من المنتج الذي يتم 

التخل
صفات.

على أنه منتج غير مطابق للموا
	

3.
صحيح المشكلة لمنع حدوثها مرة 

ت
أخرى.

	
4.

الاحتفاظ بالسجلات ذات العلاقة.

	1.
لحفاظ 

ص للتبريد وا
ص

التحقق من نظافة المكان المخ
عليه.

	2.
التحقق من تدريب الموظفين.

	3.
التحقق من دقة السجلات الهامّة والاحتفاظ بها 
لحرارة ودرجة حرارة البطاطا 

)كمعايرة ميزان ا
المطبوخة(.

ق جميع سجلات التحقُّ
جميع تسجيلات العوامل 

لحرجة
ا

سلطة البطاطا

الانتظار والتقديم
نعم

ضبط 
نقطة ال

لحرجة 3
ا

5 درجات 
مئوية أو أقل

درجة حرارة 
سلطة 

البطاطا

	
1.

تحت 
لحرجة 

ضبط ا
ضع نقطة ال

و
السيطرة.

	
2.

تحديده 
ص من المنتج الذي يتم 

التخل
صفات.

على أنه منتج غير مطابق للموا
	

3.
صحيح المشكلة لمنع حدوثها مرة 

ت
أخرى.

	
4.

الاحتفاظ بالسجلات ذات العلاقة.

	1.
ص للانتظار وتقديم 

ص
التحقق من نظافة المكان المخ

لحفاظ عليه.
المنتج وا

	2.
التحقق من تدريب الموظفين.

	3.
التحقق من دقة السجلات الهامّة والاحتفاظ بها 
لحرارة ودرجة حرارة البطاطا 

)كمعايرة ميزان ا
المطبوخة(.

ق جميع سجلات التحقُّ
جميع تسجيلات العوامل 

لحرجة
ا

سلطة البطاطا

َّد تخزين المنتج المبر
نعم

ضبط 
نقطة ال

لحرجة 4
ا

5 درجات 
مئوية أو أقل

المكونات/
درجة حرارة 
ِّد تخزين  مبر

سلطة 
البطاطا

	
1.

تحت 
لحرجة 

ضبط ا
ضع نقطة ال

و
السيطرة.

	
2.

تحديده 
ص من المنتج الذي يتم 

التخل
صفات.

على أنه منتج غير مطابق للموا
	

3.
صحيح المشكلة لمنع حدوثها مرة 

ت
أخرى.

	
4.

الاحتفاظ بالسجلات ذات العلاقة.

	1.
ص لتخزين المنتج 

ص
التحقق من نظافة المكان المخ

لحفاظ عليه.
وا

	2.
التحقق من تدريب الموظفين.

	3.
التحقق  من دقة السجلات الهامّة والاحتفاظ بها 

لحرارة ودرجة حرارة البطاطا 
)كمعايرة ميزان ا

المطبوخة(.

ق جميع سجلات التحقُّ
جميع تسجيلات العوامل 

لحرجة
ا

سلطة البطاطا
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الملحق و: 

مثال على سجلات تحليل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة

سجل تدريب الموظفينا  

تاريخ تعيينه:             /             /اسم الموظف:

الدورات التدريبية السابقة:

الدورات التدريبية اللازمة: 

عنوان الدورة 
التدريبية

توقيع المشرفتوقيع الموظفتاريخ انتهاء الدورة تاريخ بدء الدورة 
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استمارة الوضع الصحي للموظف

اسم الموظف:

عنوان الموظف:

المدينة:

الشارع:

رقم الهاتف الخلوي:

المسمّى الوظيفي للموظف:

لانعمالسؤالالرقم

.1

هل أصبت يوماً بأحد الأمراض التالية أو كنت حاملًا لها؟
مرض منقول عن طريق الغذاء

التيفوئيد أو مرض شبيه به
ل السِّ

أمراض طفيلية
هل أصيب أي فرد من أفراد عائلتك بأحد الأمراض المذكورة أعلاه؟2.

.3

هل تعاني من أحد الأمراض التالية في الوقت الحالي؟
الإسهال أو القيء

أمراض جلدية
الدمامل أو تقيُّح الأصابع

إفرازات من الأذنين أو العينين أو اللثة أو الفم
هل سافرت إلى الخارج خلال السنتين الماضيتين؟4.

إذا أجبت بنعم، فأين؟

هل توافق على منح العينات التي قد تطلب منك للتأكد من أنك غير حامل لأي 5.
ميكروبات قد تؤثر على الطعام؟

.6

الرجاء إعطاء تفاصيل أي مشكلات صحية أخرى قد تؤثر على عملك كمتداول للغذاء، مثل: الاضطراب 
الهضمي المتكرر.

أقرّ بأنّ جميع المعلومات الواردة أعلاه صحيحة وكاملة. 

توقيع الموظف: 				   التاريخ:       /       /   
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سجل الأمراض التي يعاني منها الموظفون

يتعيّ على متداولي المواد الغذائية والمشرفين عليه إبلاغ المدير بالحالات التالية على الفور: 
1.  إذا كان أحدهم يعاني من:

-  القيء
-  الإسهال

-  تقرحات جلدية )كالدمامل أو الجروح الملوّثة، إلخ، مهما كانت صغيرة(
-  الإفرازات من الأذن أو الأنف أو أي عضو آخر

2.  إذا كان أحد زملاء العمل يعاني من الإسهال و/أو القيء
3.  بعد العودة من إجازة أصيب أحدهم فيها بالإسهال و/أو القيء

تاريخ الإبلاغ عن اسم الموظف
تاريخ بدء الحالة نوع المرضالمرض

المرضية
تاريخ العودة إلى 

العمل
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جدول التنظيف والتعقيم

المادة

عدد مرات التنظيف

اء 
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لاح
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وبة
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مياً
يو

عياً
سبو

أ

ك
 ذل

غير

تذكر التعليمات الهامة التالية:
	1 قم بغسل وتعقيم جميع المعدات والأسطح بعد استخدامها في تحضير الأطعمة الخام..
	2 تعامل مع مواد التنظيف الكيماوية بحذر وعناية. )اتّبع التعليمات الواردة على المادة وقم بحفظ جميع المواد الكيماوية بعيداً عن الطّعام(..
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سجل التنظيف

المعدات/المكان

الجمعةالخميسالأربعاءالثلاثاءالأثنينالأحدالسبت

قت
الو

يع
وق

الت

قت
الو

يع
وق

الت

قت
الو

يع
وق

الت

قت
الو

يع
وق

الت

قت
الو

يع
وق

الت

قت
الو

يع
وق

الت

قت
الو

يع
وق

الت

المشرف المدقق/التوقيع/ 
التاريخ
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  سجل مراقبة سير عملية مكافحة الحشرات

علامات انتشار المكانالتاريخ
الشخص الذي قام الإجراء المتخذالحشرات

بتدوين الحالة



119 دليل إرشادات سَلامة الغذاء التطبيق والتدقيق

سجل الصيانة

تفاصيل المعدات أو 
الشخص الذي قام موعد الفحص اللاحقإجراء الصيانةتاريخ الفحصالمكان

بتدوين الحالة
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 سجل مراقبة درجات الحرارة

الثلاجة/التاريخ
دة درجة الحرارة تاريخ تسجيل درجة الحرارةالمجمِّ

ملاحظاتالمئوية
الشخص الذي 

قام بتدوين 
درجات الحرارة

□ صباحاً
□ مساء

□ صباحاً
□ مساء

□ صباحاً
□ مساء

- تتراوح درجات حرارة الثلاجة المقبولة ما بين 2 - 6 درجات مئوية.

دة المقبولة ≤ - 18 درجة مئوية. - تبلغ درجة حرارة المجمِّ
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 سجل درجات حرارة المواد المُستلمة

رقم سند الموردالتاريخ
تفاصيل رقم المركبةالتسليم

المنتج
درجة الحرارة 

ملاحظاتالمئوية

الأحرف 
الاستهلالية 

للشخص 
المسؤول

- درجات الحرارة الموصى بها للمواد الُمستلمة لاحقاً هي:
دة: 8 درجات مئوية أو أبرد. الأطعمة المبرَّ

دة: 12 درجة مئوية أو أبرد. الأطعمة المجمَّ
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ق من عملية الطهي/التبريد
ّ

استمارة التحق

صنف الطّعام

 التبريد السريع للأطعمة التي من المحتمل أن تكون خطيرةدرجة حرارة الطهي

الإجراء 
التصحيحي درجة الوقت

التوقيعالحرارة
ق النهائيالتحقّق الأولي التحقُّ

درجة الوقت
درجة الوقتالتوقيعالحرارة

التوقيعالحرارة

قم بالتبريد السريع للأطعمة التي من المحتمل أن تكون خطيرة )كاللحوم وثمار البحر والدواجن والبيض والعجين والأرز والشوربة والصلصات واليخنة( 	-
التبريد من 60 درجة مئوية إلى 10 درجات مئوية خلال 4 ساعات، أو أقل أو التبريد من 60 درجة مئوية إلى 21 درجات مئوية خلال ساعتين  من 21 درجة مئوية إلى 5  	-

درجات مئوية في الساعات الأربع اللاحقة.

المشرف المدقق/التوقيع:



123 دليل إرشادات سَلامة الغذاء التطبيق والتدقيق

ق ز: 
الملح

غذاء
لامة ال

س
صة ب

ق الخا
ى قائمة التحقُّ

ل عل
مثا

الرقم
ش/التدقيق

ضع للتفتي
لخا

البند ا
نعم

لا
لا 

ينطبق
يحتاج إلى 

ين
تحس

ملاحظات

.1
لخام )الأطعمة/غير الأطعمة(

ِّدات( المواد ا لجافة، والثلاجات، والمجم
مستودع )مخزن المواد ا

.1
ض؟

ف التخزين على ارتفاع 15 سم عن الأر
هل تقع أرف

.2
لحشرات؟

ف، ومكافحة ا
ص بالعين المجردة، والتنظي

لجدار لتسهيل الفح
هل تقع المواد المكدسة على بعُد 5 سم على الأقل عن ا

.3
لخام؟

هل يتم استخدام أوعية مناسبة لتخزين المواد الغذائية ا

.4
لخام نظيفة؟

صناديق وأوعية المواد الغذائية ا
هل 

.5
لحشرات؟

ض وا
هل تخلو المستودعات من القوار

.6
ضها للتلوّث التبادلي؟

تحول دون تعر
لخام بطريقة 

هل يتم تخزين المواد الغذائية ا

.7
صات المتسخة أو المكسورة؟

هل يمنع استخدام المن

.8
هل المستودعات نظيفة وخالية من الروائح الكريهة؟

.9
هل المستودعات بحالة جيدة؟

.10
لحشرات أو الغبار أو المواد الغريبة؟

ضها للتلوّث با
ف( لمنع تعر

لخام )الأطعمة والتغلي
هل تتم تغطية/إغلاق المواد ا

.11
لحشرات بسهولة دون أن تلوّث الأطعمة؟

صة لمكافحة ا
ص

عم المخ تحديد أشكال الطُّ
هل يمكن 

.12
لحمايتها ولتجنب حدوث خطأ نتيجة لعدم 

لخام 
ضحة على المواد الكيماوية وتخزينها بعيداً عن المواد الغذائية ا

صقات وا
ضع مل

هل يتم و
التمييز بينها وبين الأطعمة؟

.2
صة بالمنتجات النهائية )الأغذية(

لخا
ِّدات( ا لجافة، والثلاجات، والمجم

أماكن التخزين )مخزن المواد ا

.1
ض؟

ضع عليها( على ارتفاع 15 سم على الأقل عن الأر
صات التي تو

لجاهزة )والمن
هل يتم تخزين المنتجات ا

.2
لحشرات؟

ف، ومكافحة ا
ص بالعين المجردة، والتنظي

لجدار لتسهيل الفح
لجاهزة المكدسة على بعد 5 سم على الأقل عن ا

هل تقع المنتجات ا

.3
لجاهزة للاكل؟

هل يتم استخدام أوعية مناسبة لتخزين المواد الغذائية ا
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الرقم
ش/التدقيق

ضع للتفتي
لخا

البند ا
نعم

لا
لا 

ينطبق
يحتاج إلى 

ين
تحس

ملاحظات

.4
لحشرات أو الغبار أو المواد الغريبة؟

ضها للتلوّث با
لجاهزة لمنع تعر

هل تتم تغطية/إغلاق المنتجات ا

.5
ضها للتلوّث التبادلي؟

تحول دون تعر
لجاهزة بطريقة 

هل يتم تخزين المنتجات ا

.6
هل أماكن التخزين نظيفة وخالية من الروائح الكريهة؟

.7
هل أماكن التخزين بحالة جيدة؟

.8
لحشرات؟

ض وا
هل تخلو أماكن التخزين من القوار

.9
ضيرها )الساعة، اليوم، الشهر(

تح
تحتوي على اسم المادة الغذائية وتاريح 

ضرة 
لمح

ضحة على المواد الغذائية ا
صقات وا

ضع مل
هل يتم و

.3
مراجعة الوثائق

.1
ف التوزيع، والعمر 

ف التخزين، وظرو
تحتوي على الاستخدام المراد من المنتج، وطريقة حفظه، وظرو

ف للمنتجات )يجب أن 
صا

هل تتوفر أو
صقات، وتعليمات التعامل معه وتخزينه من قبل المستخدم النهائي(؟

ضع المل
التخزيني له، ومتطلبات و

.2
صفات المنتج 

لخام أو المكونات، بما في ذلك أسماؤها ورقم موا
لحرجة على قائمة بالمواد ا

ضبط ا
تحليل المخاطر ونقاط ال

تحتوي خطة 
هل 

المتاح؟
.3

لخام؟
ف المكونات ا

تحدد أنواع تغلي
تحتوي قائمة المكونات على معلومات حول أي مواد حافظة مسموح بها ومستخدمة، وهل 

هل 

.4
لحرجة على مخطط سير العملية المناسب؟

ضبط ا
تحليل المخاطر ونقاط ال

تحتوي خطة 
هل 

.5
ِّن، وخطوة في  لمحتملة المرتبطة بكل مادة خام، ومكو

لجميع المخاطر ا
تحليل 

لحرجة على 
ضبط ا

تحليل المخاطر ونقاط ال
تحتوي خطة 

هل 
العملية، ومدخل من مدخلاتها؟

.6
صنيفها )أي مخاطر ميكروبيولوجية أو كيميائية أو فيزيائية(؟

تحديد كل مخاطرة طبقاً لت
هل يتم 

.7
صحيح؟

لحرجة في العملية بالشكل ال
ضبط ا

تحديد نقاط ال
هل يتم 

.8
لحرجة لكل مخاطر؟

ضبط ا
تحديد وتوثيق حدود ال

هل يتم 

.9
ص المسؤول عن المراقبة« و«مكان المراقبة« و »وقت المراقبة« و »كيفية 

لحرجة على »الشخ
ضبط ا

هل تشمل تعليمات مراقبة نقاط ال
تحديدها وتوثيقها؟

المراقبة«، وهل يتم 
.10

ضمان السيطرة على العملية وإنتاج طعام آمن؟
هل يكفي عدد المرات التي تنفذ فيها عملية المراقبة ل

.11
صحيح؟

لحرجة بشكل 
ضبط ا

هل يتم توثيق وتوفير الإجراءات الرقابية على نقاط ال

.12
لحرجة 

ضبط ا
لجميع حالات خروج نقاط ال

صحيحية والوقائية 
لحرجة على الإجراءات الت

ضبط ا
تحليل المخاطر ونقاط ال

تحتوي خطة 
هل 

ص المسؤول عن كل منها؟
ضوح الشخ

تحدد بو
لحرجة، و

لحدود ا
عن ا

.13
صنيع؟

لحرجة الشركة والموقع ومكان الت
ضبط ا

تحليل المخاطر ونقاط ال
تحدد خطة 

هل 
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.14

ق الأمور التالية: هل تشمل إجراءات التحقُّ
لحرجة؟

ضبط ا
تحليل المخاطر ونقاط ال

مراجعات خطة 
	•

لحرجة؟
لحدود ا

صادقة على ا
الم

	•
لحرجة؟

ضبط ا
مدى ملاءمة عملية مراقبة نقاط ال

	•
صحيحية؟

مراجعة طرق المراقبة وتنفيذ الإجراءات الت
	•

إجراءات أخذ العينات والاختبارات؟
	•

.15
لخطة والموافقة عليها ومواعيد مراجعتها وتنقيحها؟

لحرجة على مواعيد إعداد ا
ضبط ا

تحليل المخاطر ونقاط ال
تحتوي خطة 

هل 

.16
لخطة؟

ض من ا
لحرجة على بيان يحدد نطاق العمل والغر

ضبط ا
تحليل المخاطر ونقاط ال

تحتوي خطة 
هل 

.17
لحرجة ومسمياتهم 

ضبط ا
تحليل المخاطر ونقاط ال

ضاء فريق 
لحرجة على أسماء أع

ضبط ا
تحليل المخاطر ونقاط ال

تحتوي خطة 
هل 

لحرجة، إلى جانب اسم قائد الفريق ومسماه 
ضبط ا

لخبرات التي يتمتعون بها فيما يتعلق بتحليل المخاطر ونقاط ال
الوظيفية، والمهارات وا

الوظيفي؟
.18

ص؟
ض الفح

هل السجلات التاريخية للاختبارات الميكروبيولوجية )إن وجدت( متوفرة لأغرا

.19
لخام والعملية؟

ص المواد ا
ص المسؤول والتاريخ على سجلات فح

ف الاستهلالية للشخ
ضع الأحر

هل تو

.20
لمحددة؟

لحرجة ا
ضبط ا

ف مراقبة نقاط ال
س في جدول بهد

هل يحُدد عدد مرات معايرة أجهزة القيا

.21
لحرجة؟

ضبط ا
س المستخدمة في مراقبة نقاط ال

لجميع أجهزة القيا
هل تتوفر سجلات معايرة 

.22
لحشرات وهل يتوفر سجل بذلك؟

هل يتم توثيق سياسة مكافحة ا

.23
 هل تتوفر سجلات بتدريب الموظفين؟

.24
 هل يوجد جدول زمني لعملية التدقيق الداخلي؟

.25
هل يتم إجراء عملية تدقيق داخلي وهل يتم إتمام السجلات وتوفيرها؟

.26
ص؟

ض الفح
لحرجة لأغرا

ضبط ا
تحليل المخاطر ونقاط ال

لمحددة في خطة 
هل تتوفر جميع السجلات ا

.4
يم الطّعام

ف وتقد
إعداد وتغلي

.1
هل أوعية حفظ مكونات الطّعام نظيفة؟

.2
ضعت للاختبار قبل استخدامها؟

ضير الطّعام وطهيه، إلخ نظيفة، وهل خ
تح

ف و
هل المياه المستخدمة في غسل وشط

.3
ضير الطّعام وطهيه، إلخ في عمليات إعداد أطعمة 

تح
ف و

ص على عدم إعادة استخدام المياه المستخدمة في غسيل وشط
لحر

هل يتم ا
صحون(.

ضراوات مرة أخرى في طهي الطعام أو غسل ال
لخ

مختلفة؟ )كعدم استخدام المياه المستخدمة في غسل ا
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.4
لحشرات الميتة بعد 

ص على عدم وقوع ا
لحر

صحيح، مع ا
صيدة في المكان ال

لحشرات الإلكترونية المستخدمة كم
ف ا

ضع أجهزة كش
هل توُ

ذلك في الطعام؟
.5

هل تتوفر القفازات ذات الاستعمال الواحد للمتعاملين مع الطّعام؟

.6
تُدد أماكن التخزين؟

هل 

.7
ف وخالٍ من الروائح الكريهة؟

ص لإعداد الطّعام نظي
ص

هل المكان المخ

.8
ص لإعداد الطعام بحالة جيدة؟

ص
هل المكان المخ

.9
لحشرات؟

ض وا
ص لإعداد الطعام من القوار

ص
هل يخلو المكان المخ

.10
صة للعمل قبل البدء بإعداد الطعام؟

ص
ف وتعقيم الأسطح المخ

هل يتم تنظي

.11
صة لإعداد الطعام مقبول عند البدء بالعمل؟

ص
هل يعدّ مستوى نظافة الأماكن المخ

.12
ضية؟

ف أو منتجات قيد التجهيز أو منتجات جاهزة على الأر
هل توجد أية مواد خام أو مواد للتغلي

.13
ضير الطّعام؟

تح
هل تستخدم أية مواد طبخ أو معدات خشبية )أجزاء من المعدات( في 

.14
هل يعدّ مستوى نظافة معدات إعداد الطعام مقبولاً أثناء استخدامها؟

.15
هل معدات إعداد الطّعام غير المستخدمة نظيفة وجافة؟

.16
لحمايتها من التلوّث قبل استخدامها مرة أخرى في نهاية عملية إعداد الطعام؟

هل جميع المعدات نظيفة ومغطاة/مخزنة 

.17
صحيح؟

ف المعدات بشكل 
هل يتم اتّباع تعليمات تنظي

.18
هل معدات إعداد الطّعام بحالة جيدة؟

.19
ضع علامة على المعدات غير القابلة للاستخدام تبين عدم القدرة على استخدامها، بحيث لا يتم استخدامها من قبل المتعاملين مع 

هل تو
لحماية أنابيبها من التلوّث؟

س دوري 
الطعام، وهل يتم تنظيفها على أسا

.20
صة لإعداد الطعام؟

ص
س أو مشابك معدنية أخرى أو أشرطة مطاطية في الأماكن المخ

هل توجد أية قطع زجاجية أو دبابي

.21
ضيرها بعيداً عن المنتجات الطازجة؟

تح
هل يتم الاحتفاظ بالمنتجات التي أعيد 

.22
ص من المنتجات الغذائية التي وقعت على أسطح غير معقمّة أو ملوّثة؟

هل يتم التخل

.23
لحرارة باستخدام ميزان حرارة معاير 

ص درجة ا
لحرارة الداخلية الآمنة المطلوبة ولمدة كافية؟ )يتمّ فح

هل يتمّ طهي الطعام عند درجة ا
ص للأطعمة(.

ص
مخ

.24
لحرارة الداخلية للأطعمة التي يتم طهيها؟

هل تتم مراقبة وتوثيق درجة ا
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.25
ممكن؟

صى حد 
لخطرة إلى أق

ضير الغذاء بحيث يتم الاحتفاظ بالمكونات بعيداً عن المنطقة ا
تح

هل يتمّ التخطيط لعملية 

.26
تجميد الأطعمة المذابة بشكل غير مناسب؟

هل تتم إعادة 

.27
هل أوعية تقديم الطعام نظيفة؟

.28
لحمايتها من التلوّث؟

هل تتمّ تغطية أوعية تقديم الطعام 

.29
هل وحدة حفظ الطعام الساخن نظيفة وجافة؟

.30
هل تبلغ درجة حرارة وحدة حفظ الطعام الساخن 63 درجة مئوية أو أكثر؟

.31
هل تبلغ درجة حرارة وحدة حفظ الطعام البارد 5 درجات مئوية أو أقل؟

.32
ص من النفايات بانتظام ويومياً كحد أدنى؟

هل يتم التخل

.33
هل تتم تغطية سلال المهملات؟

.34
صة لها وبعيداً عن منطقة إعداد الطّعام؟

ص
ضع المواد والأدوات النظيفة في الأماكن المخ

هل تو

.35
ف بحالة جيدة ويتم تنظيفها بشكل جيد؟

هل أدوات التنظي

.36
صة لإعداد الطعام )أي عند الانتقال من المختبر إلى منطقة إعداد الطعام، 

ص
ض لغسل القدمين عند مداخل الأماكن المخ

هل توجد أحوا
صيانة إلى منطقة إعداد الطعام، الخ مثلا(؟

ومن ال
.37

ض غسل القدمين مشبّعة بمحلول تعقيم قوي، وهل يتمّ تنظيفها بانتظام؟
ضيات الموجود في أحوا

هل الأر

.38
ف في المواقع المناسبة؟

ض التنظي
فٍ من أحوا

هل يوجد عدد كا

.39
ف؟

ف للتجفي
صابون ومناش

ف بال
ض التنظي

هل تزُوّد أحوا

.40
ف بحالة جيدة ويتم تنظيفها بشكل مناسب؟

ض التنظي
هل أحوا

.41
س المعدات(؟

ف لغسل اليدين فقط )ولي
ض التنظي

هل تستخدم أحوا

.42
صة لإعداد الطعام؟

ص
هل توجد أية أشياء غريبة )براغي، مسامير تثيبت، إلخ( على معدات إعداد الطعام وفي الأماكن المخ

.43
صدر محتمل للتلوّث خلال 

هل المتعاملون مع الطعام على علم بالإجراء المتبع عند حدوث عطل في إحدى المعدات أو عند العثور على م
عملية الإنتاج؟

.44
ف 

لحرجة، وهل يتم الاحتفاظ بهذه الأجهزة في ظرو
ضبط ا

س المستخدمة في مراقبة نقاط ال
هل تتم جدولة عملية معاير أجهزة القيا

تخزين ملائمة؟
.45

لجميع المواد الكيماوية المستخدمة في الموقع؟
هل تستخدم نشرات معلومات السلامة 
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.5
صية

النظافة الشخ

.1
س فقط(

هل تستخدم الأزرار في أطقم العمل الرسمية؟ )يجب أن تستخدم السحابات أو أزرار الكب

.2
صر؟

لخ
تحتوي أطقم العمل الرسمية على جيوب فوق ا

هل 

.3
هل أطقم العمل الرسمية نظيفة في بداية العملية، وهل هي بحالة جيدة؟

.4
هل يرتدي الموظفون أطقم العمل الرسمية التي توفرها الشركة فقط؟

.5
هل تتوفر أحذية آمنة مناسبة ليتمّ ارتداؤها في أماكن العمل؟

.6
س الشعر، والملاقط، إلخ لتثبيت أغطية الشعر(.

س؟ )لا ينبغي استخدام دبابي
هل تتوفر أغطية ذات استعمال واحد لشعر الرأ

.7
حى؟ هل تتوفر وتستخدم أغطية ذات استعمال واحد للِّ

.8
تحتوي على أحجار( في مكان العمل فقط.

هل يرتدي الموظفون المجوهرات وساعات اليد؟ يسمح بارتداء دبلة الزواج البسيطة )التي لا 

.9
ضاً(.

ضمدة القفازات أي
هل تتوفر القفازات ذات الاستعمال الواحد ليتم ارتداؤها أثناء العمل؟ )ينبغي أن يرتدي الموظفون ذوو الأيدي الم

.10
ص الموظفون الذين يرتدون القفازات على غسل أيديهم على فترات منتظمة؟

هل يحر

.11
هل يقوم الموظفون بتغيير قفازاتهم عند تمزقها أو اتّساخها وبين كل مهمة وأخرى؟

.12
هل يقوم الموظفون بإزالة قفازاتهم وغسل أيديهم عند الانتهاء من العمل؟

.13
س 

صابون قبل البدء بالعمل، وبعد تناول وجبات الطعام، وبعد ردّ سعلة أو عطسة باليد، وبعد لم
هل يقوم الموظفون بغسل أيديهم بالماء وال

صة لإعداد الطعام؟
ص

ف، وعند دخول الأماكن المخ
س سلة المهملات، وبعد التدخين والتنظي

ف أو الفم أو العينين، وبعد لم
الشعر أو الأن

.14
في حال 

Blue Band- A
id ضاد للماء؟ )هل من السهل ملاحظة شرائط

Blue Band-A الم
id ش بشريط

لخدو
لجروح وا

هل تتم تغطية ا
وقوعها(؟

.15
صحي مع الغذاء 

صل الموظفون الذين يتعاملون مع الطعام والمواد الغذائية والمعدات على تدريب مناسب ومستمر حول التعامل ال
هل يح

صية؟
والنظافة الشخ

.16
تحديد مدى قدرتهم البدنية على العمل في بيئة إعداد الطعام، وهل يتم عمل 

ص طبي قبل تعيينهم من أجل 
صل الموظفون على فح

هل ح
ص كل فترة من الزمن؟

مثل هذا الفح
.17

ص للتدخين محدد؟
ص

هل المكان المخ

.18
ص لتناول الطعام والشراب محدد؟ )مثل قاعة الطعام، المكاتب(

ص
هل المكان المخ

.19
صطناعية.

ش الا
صطناعية والرمو

ضع طلاء الأظافر والأظافر الا
هل أيدي وأظافر الموظفين نظيفة؟ )يمنع و
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.20
ف(؟

هل يظهر الموظفون بمظهر نظي

.21
صة للزوار غير عملية/غير آمنة، فيجب تزويدهم بأطقم العمل الرسمية 

ص
ف المختبر المخ

ف المختبر؟ )في حال كانت معاط
هل يرتدي الزوار معط

صة بالشركة(.
لخا

ا
.22

س، إلخ( في منطقة العمل؟
ف والملاب

صح
لحقائب وال

صية )كا
ض شخ

هل توجد أية أغرا

.23
صدر الماء 

ضغ اللبان( والمشروبات محظور في منطقة العمل؟ )الإستثناء الوحيد هو شرب الماء من م
هل تناول الطعام )بما في ذلك م

المتوفر(.
.24

هل يتم حمل الأدوات المستخدمة في تناول الطعام أو الشرب في جيوب الزي الرسمي؟

.25
لحلق، 

لحاد، أو التهاب ا
ضاً معدياً )كالتهاب المعدة، أو الزكام ا

ف الذي يحمل مر
ضى مع الطعام؟ يحظر على الموظ

هل يتعامل الموظفون المر
أو السعال، أو الإنفلونزا( العمل في منطقة إعداد الطعام.

.26
صية في مكان مناسب؟

هل تعُلقّ إعلانات حول النظافة الشخ

.6
المنطقة العامة في المنشأة الغذائية

المناطق العامة

.1
لحشرات؟

ض وا
صات في أماكن خالية من النفايات والقوار

هل تخزن المن

.2
ض أخرى؟

ص المياه المستخدمة في المنشآت الغذائية من حيث وجود الميكروبات التي يمكن أن تتسبب بالتسمم الغذائي أو أمرا
هل يتم فح

صحية
المرافق ال

.3
صحية نظيفة وبحالة جيدة؟

هل المرافق ال

.4
صابون لغسل اليدين؟

صابون مبيد للجراثيم/
صحية على 

تحتوي المرافق ال
هل 

لحشرات داخلياً(
لحشرات )تنطبق على مكافحة ا

مكافحة ا

.5
لحشري تبيّ مدى سُميّته؟

تحذيرية على المبيد ا
هل هناك لافتة 

.6
ض فقط؟

صة لهذا الغر
ص

ف أو خزائن مغلقة ومخ
لحشرات في غر

تُفظ المبيدات ا
هل 

.7
ضع 

تجمع الغبار( مع و
صة لإعداد الطعام )إلا في حال كان استخدامها يؤدي إلى 

ص
صيدة للحشرات مركبة في الأماكن المخ

هل هناك م
لحشرات الميتة؟

صينية ذات حجم مناسب أسفلها لتجميع ا
.8

لحشرات بانتظام؟ )مرة في الشهر على الأقل(.
صائد ا

ف م
هل يتم تنظي

.9
لمحتمل حدوثها 

ف المباشر عليها، من قبل موظفين لديهم فهم شامل حول المخاطر ا
لحشرات، أو الإشرا

هل يتم إجراء عملية مكافحة ا
لحشرية؟

نتيجة لاستخدام المبيدات ا
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الرقم
ش/التدقيق

ضع للتفتي
لخا

البند ا
نعم

لا
لا 

ينطبق
يحتاج إلى 

ين
تحس

ملاحظات

.10
لحشرات؟

هل هناك برنامج فعال ومستمر وموثق لمكافحة ا

.11
لحشرية في المنشآت الغذائية؟

صول على موافقة وزارة الزراعة على استخدام المبيدات ا
لح

هل يتم ا

ضية
المساحات الأر

.12
ض والأتربة وغيرها من الأوساخ ؟ )كتهذيب الأعشاب 

لحماية الأغذية من التلوّث بالقوار
ضية 

لمحافظة على المساحات الأر
هل تتم ا

والشجيرات والأشجار(

.13

ف التي قد تؤدي إلى تلوّث الأغذية؟ ومن الأمثلة على ذلك:
ضية من الظرو

هل تخلو المساحات الأر
صحيح.

المعدات المخزنة بشكل 
	•

لحشرات وغيرها من الآفات.
ض وا

المهملات والنفايات أو المساحات التي قد تشكل مكان جذب أو تكاثر أو مأوى للقوار
	•

ف السيارات المليئة بالغبار.
الساحات أو مواق

	•
المساحات غير المفرغة بشكل كامل.

	•
.14

لحدائق؟
لحيوانات في ا

هل يستخدم روث ا

.7
مباني المنشآت الغذائية

.1
تجميع النفايات أو أماكن التخزين والمكاتب؟

صل مباني المنشأة الغذائية عن أماكن 
هل يتم ف

.2
هل نظام التهوية المستخدم مناسب؟

.3
لجدران بحالة جيدة وخالية من الشقوق والثقوب؟

لمحافظة على ا
هل تتم ا

.4
ف؟

لجدران ملساء وسهلة التنظي
هل ا

.5
هل هناك أية شقوق أو ثقوب حول الأبواب والنوافذ؟

.6
تحة؟

لجدران مطليّة بألوان فا
هل ا

.7
ضيات؟

هل هناك شقوق أو ثقوب أو عيوب أخرى في الأر

.8
ضيات بسهولة؟

ف الماء عن الأر
تجف

هل 

.9
ف؟

صري
ضية بنظام ت

ف الأر
صار

هل ترتبط الم

.10
صلبة ومتينة ومقاومة للانزلاق وغير نافذة للماء؟

ضيات بأنها 
هل تتسم أسطح الأر

.11
ضيات بسهولة؟

ف الأر
هل يمكن تنظي

.12
ف محكمة الإغلاق؟

لجدران والأسق
صلات ا

هل و

.13
ف ملساء ومتينة وغير نافذة للماء؟

هل الأسق

.14
ف؟

هل هناك شقوق أو ثقوب أو أي عيوب أخرى في الأسق

.15
ف بسهولة؟

ف الأسق
هل يمكن تنظي
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الرقم
ش/التدقيق

ضع للتفتي
لخا

البند ا
نعم

لا
لا 

ينطبق
يحتاج إلى 

ين
تحس

ملاحظات

.16
تحة؟

ف مطليّة بألوان فا
هل الأسق

.17
لحشرات؟

ضع شبك خال من الثقوب ولا يترك أية فراغات على النوافذ لمكافحة ا
هل يو

.18
ضع أشرطة بلاستيكية، أو أبواب تغلق تلقائياً، أو مراوح 

لحشرات الطائرة والطيور؟ )مثل و
لحماية عند الأبواب لاستبعاد ا

هل تتوفر ا
هوائية(

.19
ضع في مواقع مناسبة؟

فٍ من مرافق غسل اليدين، وهل تو
هل هناك عدد كا

.20
صة لإعداد الطعام؟

ص
صحية وعند مداخل الأماكن المخ

هل يتوفر مرفق لغسل اليدين في المرافق ال

.21
ف ورقية؟

ف، ومناش
صابون أو منظ

ضغط بالقدم أو إلكترونياً، و
هل تتوفر في مرافق غسل اليدين مياه ساخنة وباردة، وحنفيات تعمل بال

.22
ضع سلة للمهملات بالقرب من كل مرفق من مرافق غسل اليدين؟

هل تو

.23
لحشرات الميتة؟

تحول وحدات الإنارة المستخدمة دون تلوّث الأغذية بالغبار والأوساخ وا
هل 

.24
لحماية الأغذية من التلوّث بشظايا الزجاج المكسور؟

هل تتوفر لوحدات الإنارة أغطية 

.25
ضاءة في المكان مناسبة؟

هل الإ

.26
هل تتوفر مياه ساخنة وباردة في مكان العمل؟

.27
صحية في المباني الغذائية ؟

هل الموظفون على علم بالإجراء المتبع عند ملاحظة أية حالة قد تتسبب بمخاطرة 

.28
صة عن 

لخا
لخزائن ا

صل منطقة ا
صية؟ )يجب ف

ضهم الشخ
صة للاحتفاظ بأطقم العمل الرسمية وأغرا

هل يزوّد الموظفون بخزائن خا
تحديدها(.

مكان العمل و
.29

ف مغلقة(.
صري

ف؟ )يجب أن تكون جميع أنابيب الت
صري

ف أنابيب الت
ف مفتوحة أو فتحات لتنظي

صري
هل هناك أية أنابيب ت

.30
ف؟

ص والتنظي
ض الفح

صول إلى حاملات الأغذية لأغرا
هل يسهل الو

.31
هل تتدلى الأنابيب والمواسير والأسلاك على أماكن العمل؟

.32
صدأ )stainless steel(؟

صنوعة من الفولاذ المقاوم لل
ضع عليها السوائل م

هل أسطح العمل التي عادة ما تو

.33
ف مركبة على بعد 4 سم على الأقل عن الأسطح العمودية المجاورة؟

هل الأرف

.34
ض؟

ف كاملة على بعد 15 سم عن الأر
ف التي تشكل جزءاً من وحدة أرف

ضع الأرف
هل تو

.35
فٍ، بحيث تمكّن الموظفين من تنفيذ مهامهم 

لجدران واسعة بشكل كا
هل الممرات ومساحات العمل التي تقع بين المعدات أو بين المعدات وا

ف بسهولة ويسر؟
ص والتنظي

اليومية وعمليات الفح
.36

ضع المعدات الثقيلة على عجلات لتسهيل عملية تنظيفها؟
هل تو
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الرقم
ش/التدقيق

ضع للتفتي
لخا

البند ا
نعم

لا
لا 

ينطبق
يحتاج إلى 

ين
تحس

ملاحظات

.37
ممكنا؟ً

ضيات حيث يكون ذلك 
لجدران والأر

هل يتم إخفاء الأنابيب والمواسير والأسلاك داخل ا

.38
ف 

مم على الأقل بينها وبين الأسطح المجاورة لتسهيل عمليتي التنظي
في حال عدم إخفاء الأنابيب والمواسير والأسلاك، فهل يوجد 16 

ص؟
والفح

.8
تخزين النفايات

.1
لحفظ النفايات فيها؟

فٍ من سلال المهملات 
هل يوجد عدد كا

.2
هل هذه السلال نظيفة وبحالة جيدة؟

.3
لحشرات؟

ض وا
هل تخلو هذه السلال من القوار

.4
هل توجد أغطية لهذه السلال؟

.9
سلامة المياه

.1
صرح له بنقل مياه الشرب(

صدر م
صادر آمنة )سلطة المياه أو من م

صادر المياه المستخدمة من م
م

.2
س مع المياه

تخزين المياه في خزانات آمنة للتلام

.3
خزانات حفظ المياه والآبار نظيفة

.4
خزانات حفظ المياه والآبار محكمة الإغلاق

.5
لجة للمياه

إجراء عمليات معا

.6
ضمان سلامتها

لجة المياه و
الموظّفون المكلفون بمتابعة المياه تلقّوا تدريب مناسب حول معا

.7
صة بمياه الشرب

لخا
صفة القياسية ا

ص المياة للتأكد من سلامتها ومطابقتها للموا
مراجعة نتائج فح
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يم الطعام
ف وتقد

إعداد وتغلي

الرقم
نعم

لا
يحتاج 

إلى 
ين

تحس
الرقم

نعم
لا

يحتاج 
إلى 

ين
تحس

.1
.٢٤

.2
.٢٥

.3
.٢٦

.4
.٢٧

.5
.٢٨

.6
.٢٩

.7
.٣٠

.8
.٣١

.٩
.٣٢

.١٠
.٣٣

.١١
.٣٤

.١٢
.٣٥

.١٣
.٣٦

.١٤
.٣٧

.١٥
.٣٨

.١٦
.٣٩

.١٧
.٤٠

.١٨
.٤١

.١٩
.٤٢

.٢٠
.٤٣

.٢١
.٤٤

.٢٢
.٤٥

.٢٣
.٤٦

إجمالي البنود التي حققت المستوى المقبول: 

تحقق المستوى المقبول: 
إجمالي البنود التي لم 

تحسين:
تحتاج إلى 

إجمالي البنود التي 

لخام )الأغذية/غير الأغذية(، والمستودع 
المواد ا

ِّدات( لجافة، والثلاجات، والمجم
)مخزن المواد ا

الرقم
نعم

لا
يحتاج 

إلى 
ين

تحس
.1.2.3.4.5.6.7.8.9

.١٠
.١١
.١٢

إجمالي البنود التي حققت المستوى المقبول: 

تحقق المستوى المقبول: 
إجمالي البنود التي لم 

تحسين:
تحتاج إلى 

إجمالي البنود التي 

لجافة، الثلاجات، 
أماكن تخزين )مخزن المواد ا

ِّدات( المنتجات النهائية )الأغذية( والمجم

الرقم
نعم

لا
يحتاج 

إلى 
ين

تحس
.1.2.3.4.5.6.7.8.٩

إجمالي البنود التي حققت المستوى المقبول: 

تحقق المستوى المقبول: 
إجمالي البنود التي لم 

تحسين:
تحتاج إلى 

إجمالي البنود التي 

صلة
مراجعة الوثائق ذات ال

الرقم
نعم

لا
يحتاج 

إلى 
ين

تحس
.1.2.3.4.5.6.7.8.٩

.١٠
.١١
.١٢
.١٣
.١٤
.١٥
.١٦
.١٧
.١٨
.١٩
.٢٠
.٢١
.٢٢
.٢٣
.٢٤
.٢٥
.٢٦

إجمالي البنود التي حققت المستوى المقبول: 

تحقق المستوى المقبول: 
إجمالي البنود التي لم 

تحسين:
تحتاج إلى 

إجمالي البنود التي 

ش
ص والتفتي

ضع للفح
لخا

البند ا
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الرقمالمنطقة العامة في المنشأة الغذائية 
مقبول

غير 
مقبول 

يحتاج 
إلى 
س

تح
.1.2.3.4.5.6.7.8.٩

.١٠
.١١
.١٢
.١٣
.١٤

إجمالي البنود التي حققت المستوى المقبول: 

تحقق المستوى المقبول: 
إجمالي البنود التي لم 

تحسين:
تحتاج إلى 

إجمالي البنود التي 

سلامة المياه

الرقم
مقبول

غير 
مقبول 

يحتاج 
إلى 
س

تح
.1.2.3.4.5.6.7

إجمالي البنود التي حققت المستوى المقبول: 

تحقق المستوى المقبول: 
إجمالي البنود التي لم 

تحسين:
تحتاج إلى 

إجمالي البنود التي 

تخزين النفايات

الرقم
مقبول

غير 
مقبول 

يحتاج 
إلى 
س

تح
.1.2.3.4

إجمالي البنود التي حققت المستوى المقبول: 

تحقق المستوى المقبول: 
إجمالي البنود التي لم 

تحسين:
تحتاج إلى 

إجمالي البنود التي 

مباني المنشآت الغذائية

الرقم
مقبول

غير 
مقبول 

يحتاج 
إلى 
س

تح
الرقم

مقبول
غير 

مقبول 
يحتاج 

إلى 
س

تح
.1

.٢٠
.2

.٢١
.3

.٢٢
.4

.٢٣
.5

.٢٤
.6

.٢٥
.7

.٢٦
.8

.٢٧
.٩

.٢٨
.١٠

.٢٩
.١١

.٣٠
.١٢

.٣١
.١٣

.٣٢
.١٤

.٣٣
.١٥

.٣٤
.١٦

.٣٥
.١٧

.٣٦
.١٨

.٣٧
.١٩

.٣٨
إجمالي البنود التي حققت المستوى المقبول: 

تحقق المستوى المقبول: 
إجمالي البنود التي لم 

تحسين:
تحتاج إلى 

إجمالي البنود التي 

صية
النظافة الشخ

الرقم
مقبول

غير 
مقبول 

يحتاج 
إلى 
س

تح
.1.2.3.4.5.6.7.8.٩

.١٠
.١١
.١٢
.١٣
.١٤
.١٥
.١٦
.١٧
.١٨
.١٩
.٢٠
.٢١
.٢٢
.٢٣
.٢٤
.٢٥
.٢٦

إجمالي البنود التي حققت المستوى المقبول: 

تحقق المستوى المقبول: 
إجمالي البنود التي لم 

تحسين:
تحتاج إلى 

إجمالي البنود التي 

ش
ص والتفتي

ضع للفح
لخا

البند ا
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