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ها  معالفئات المختلفة لمخاطر سلامة الأغذية والتعامل تلخيص •

الممارسات التصنيعية الجيدة •

وتاريخه (  (HACCPما هو نظام تحليل المخاطر ونقطة التحكم الحرجة•

يل العريضة للمبادئ الأساسية لنظام تحلوالغرض منه والخطوط 

(.(HACCPالحرجةالمخاطر ونقطة التحكم 

ي هذه الدورة التدريبية
:سيتم تناول النقاط التالية ف 

أجندة الدورة التدريبية 
Course Agenda 
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ة  الأولىالمحاض 
Lecture 1
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أهمية سلامة الغذاء•

ي يتعرض لها الغذاء أنواع •
المخاطر الت 

ي يتعرض لها الغذاء •
ار المخاطر الت  أض 

ي التحكم •
ي ف 

يتعرض لها الغذاء المخاطر الت 

التحكم يبدأ من الاستلام والتخزين •

يد• التخزين بالتير

تحضي  الطعام وتقديمه •

ي هذه 
ةسيتم تناول النقاط التالية ف  :المحاض 

ة أجندة المحاض 
Lecture Agenda 
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 باعتبارك 
ا
ي تفععليك أن عن تقديم الطعام، يجب مسؤولً

ل كل ما ف 

ي المخاطر وسعك للحفاظ على سلامة الغذاء والتحكم 
ف ووقف 

.تلوث الأغذية

:  الأساسيات الهامةمن خلال بعض 

ي وسائل التخزين . 1
ي المنتجات الغذائية بشكل صحيح ف 

نقل وف 

المخزن الخاص بك 

!كسلامة الغذاء مسؤوليت

سلامة الغذاء 
Food Safety



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ا وتدوير المخزون حسالحفاظ . 2
ً
ب تواري    خعلى المخزن الجاف مرتبًا ونظيف

إنتاج الطعام

صحيحةالالسليمة للتحضي  والطهي وإعادة التسخي   اتباع الإجراءات . 3

النظافة الغذائية الجيدة والنظافة الشخصية. 4

لضمان  ( HACCP)أنظمة تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة تبع ا. 5

تقييم المخاطر ومراقبتها

: من خلال بعض الأساسيات الهامة

!كسلامة الغذاء مسؤوليت

سلامة الغذاء 
Food Safety
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ارًا هو الغذاء الخالىي من المخاطر الصحية والذي لا يسبب " اء لمن صحية سو أض 
(". العملاء/الضيوف)باستهلاكه أو لمن يقوم ( العاملي   )يقوم بإعداده 

 contamination:التلوث
ي الطعام يحتمل أي

ء ف  ي
رًا يسبب أن ش  للمستهلكي   ض 

إلى ى مما يؤدضارة أو أجسام غريبة كائنات و  أكيماوية تعرض الطعام لمواد  "
"فساده

:Food spoilageفساد الأغذية 

ي الصفات )للمنتج الحسية تغيي  الصفات هو 
(المنتجعلى ها علينتعرف الت 

سلامة الغذاء 
Food Safety

Food Safety:سلامة الغذاء 
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العاملي   •
والمعداتالأدوات •
الأماكن•
ات والقوارض • ىوالحيوانات الأخر الحش 
ي حالة خ•

امالغذاء نفسه ملوث طالما ف 
القمامة وطريقة تداولها•
المياهمصادر •
البيئة المحيطة •

: الغذاءمصادر تلوث 

سلامة الغذاء 
Food Safety
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ي 
:cross contaminationالتلوث العرض 

ي ذلك مسبأو غي  المقصود للمخاطر النقل •
بات الملوثات بما ف 

ان الإنسمن أو الطعام إلى غريبة من الطعام ي مادة أالحساسية أو 
إنسان إلى طعاممن و أإلى طعام 

،يالأيدبواسطة تشب العدوى من طعام ملوث لطعام سليم•
ي او الأالأسطح، 

الأدوات، ن 
ي مباش  عندما يلمس طعام •

آخر حساسءن 
ساسحعلى طعام غي  مباش  عندما تتساقط سوائل لحوم نيئة•

سلامة الغذاء 
Food Safety
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مخاطر الطعام
Food Hazards

يائي ةمخاطر في   ةمخاطر كيميائي ةالحساسيمخاطر مسببات  ةبيولوجيمخاطر 
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يائية  :Physical Hazardsمخاطر في  

ي أي مرحلة من مراحل تحدث 
.إنتاج الغذاءف 

:أمثلة

، تالطعام، الخيط، المعداالشخصية، الشعر على النظافة 

ة، الآفاتالتعبئة والتغليف، الزجاج المكسور، الأجسام الغريب

مخاطر الطعام
Food Hazards
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:Chemical Hazardمخاطر كيميائية 

العطور•

المنظفات•

التنظيف•

الغسيل•

:أمثلة

ية والمواد المبيدات  ي الالكيميائية المستخدمة الحش 
زراعة ف 

وطرق الزراعة

مخاطر الطعام
Food Hazards
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:Allergenic Hazardsمخاطر مسببات الحساسية 

ي جسم 
نسان الإ هي عبارة عن ردة فعل سلبية من الجهاز المناعي ف 

ة تظهر خطي  جانبية مما قد يسبب أعراض أنواع الأغذية تجاه بعض 

ة  ة قصي 
، ولا يوجد علاج لمرض  (دقائق أو ساعات)خلال في 

.لهابتجنب الأغذية المسببة حساسية الطعام إلا 

مخاطر الطعام
Food Hazards
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Microbiological Hazards:بيولوجية  مخاطر 

ي تنتقل عن طريق اتتسبب 
ي أو الأمراض الت 

ي التسمم الغذان 
لغذاء أو تلف ف 

.الطعام

يا: أنواع4هناك  وسات والبكتي  . العفن والخمائر والفي 

.الكائنات الدقيقةويطلق عليهم

مخاطر الطعام
Food Hazards
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مخاطر الطعام
Food Hazards

Microbiological Hazards:بيولوجية  مخاطر 

:العفن. 1

ة أو فطريات نباتات • ،سطح الطعامتنمو على صغي 

أن كن ، فهي غي  ضارة بشكل عام ولكن بعضها يمالجراثيمينتجون•
ي يمكن السموم ينتج

ةأن الفطرية الت  .تكون خطي 

: الخمائر. 2

، ولكنها قادرة على لا • ي
.ذلكتسبب التسمم الغذان 

ةتسبب إفساد الطعام، ولكن لها آثار مفيدة مثل الخير  والب• .ي 
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وسا3. تالفي 

وسات لا يمكنها التكاثر ولكنأنفللغذاء بالنسبة • هميتها أترجع الفي 
ي تعتير عامل ها أنلىي إبالنسبة للغذاء 

الإنسانلىي إمراضتقال الأ ناف 

ي •
وسات الت  ي هي عن طريق الغذاء الإنسان تصيب الفي 

تصيب الت 
السهالإ ، (أالنوع )الوبان  يلتهاب الكبدالا)وتسبب معاء الأ 

وسات • التكاثر ويمكنها ( PH3)تتحمل درجة الحموضة العالية الفي 
ي 
معاء  الأ ف 

مخاطر الطعام
Food Hazards

Microbiological Hazards:بيولوجية  مخاطر 
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ع و منها كائن حي دقيق لا يرى بالعي   المجردة منها الضار و منها الناف•
ي لو م الانقسابشعة بطريقة الأغذية تتكاثر الذي يسبب فساد 

الثنان 
وجدت البيئة المناسبة

دقيقةساعة وأربعي   مليون خلال إلى تصل الخلية الواحدة •

ي كل •
ي مكان موجودة ف 

بة وف  ي الماء والهواء والي 
ي يوان الإنسان والحف 

وف 
ي وتستخدم الأنواع النيئة أنواع الأغذية جميع 

صناعة النافعة منها ف 
والمخبوزاتالزبادي والجير  

:ياالبكتي  4.

مخاطر الطعام
Food Hazards

Microbiological Hazards:بيولوجية  مخاطر 
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يا من أشهر  ي أنواع البكتي 
:  الطعامالمتواجدة ف 

Salmonella  :

.مراضلل سلالة وجميعها مسببة 2000حوالىويوجد منها نتشارالا شائعة هي 

اواتا، البيض، نالبالأالبيضاء، اللحوم: الأغذية الحساسة لهذا الميكروب لخض 

E.Coli:

بة والمياه  لقضاء ايسهل . نيةاالحيو والمنتجات الإنسان عاءأمو توجد ف الي 

سموم ممرضة ومفرزة للاسلالاتهبالمعاملة الحرارية وتعتير بعض اهيعل

مخاطر الطعام
Food Hazards
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ي جسم أنواع مت  تصبح 
يا ف  ؟ضارةالإنسان البكتي 

ا 
ً
ايد أعداد أحيان يا ما تي   ي الجسم عن المعدل الطبيالبكتي 

ي ف 
عي فتبدأ ف 

ر بجسم  .الإنسانإحداث ض 
رً مكان أو قد تنتقل من موضعها الطبيعي إلى  .اآخر فتسبب ض 

ي الفم تعمل على قتل 
يا الموجودة ف   البكتي 

ا
ميكروبات من الأنواع مثلً

.الضارة والغريبة بالنسبة للجسم
ا تبدأ والأسنان لكن عند حدوث تغيي  ما أو عدم غسل الفم 

ً
هذه جيد

ي التضاعف فتسبب تسوس 
يا ف  سل الأسنان مهم الأسنان، لذا فإن غالبكتي 

ي المعدل الطبيعي والتخلص مرتي   من ال
يا ف  نمو الزائد منها، لذا لإبقاء البكتي 

.دقائق على الأقل3ينصح الأطباء بغسل الأسنان يوميًا لمدة 

مخاطر الطعام
Food Hazards
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:  بسبب ضعف المناعة لديهمللمرض الأكير عرضة الفئات 

للخطرالناس الأكير عرضة 
People Most At Risk

كبار السن •

السيدات الحوامل •

الأطفال •

المرض   •



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

النموذجية للمراض المنقولة بالغذاءالأعراض 
Typical Symptoms of Foodborne Illness

• Abdominal pain             

• diarrhea

• Vomiting                        

• Nausea

• Headache                     

• Fever

• Chill                       

• Numbness

• Paralysis
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ي بالحكة الشعور •
.الشعرأو فروة والوجه وحول الفم ف 

ي ضيق •
.الحلقف 

.وصعوبة تنفسنهجان •

.حمراءبثور •

ي الوجه، ورم •
.أو الأقدامالأيدي العيون، ف 

.أعراض بالمعدة•

.الوعي غياب •

.الوفاة•

:  تضمنأعراض رد الفعل بالنسبة للحساسية ت

مخاطر الطعام
Food Hazards



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

يائيةأ :خطار الملوثات الفي  

.جروحتسبب •

.كسورتسبب  •

.اختناقتسبب •

معة سعلى كبي  بشكل  ويؤثر وجودها مقزز •
.المحل

مخاطر الطعام
Food Hazards



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

داخل مؤسسة تقديم الطعام وآمنة بدون مخاطر إعداد وتقديم أغذية صحية ضمان من أجل 

كة  ي يجب مراعاتها طعام، الخاصة بأي ش 
.واتباعهاهناك عدد من القواعد العامة الت 

ي ي
ي الواقع شكل من أشكال الممارسة الجيدة أو خطوات إعداد الطعام الت 

أن مكن هذه القواعد هي ف 

ا للاستهلاك
ً
.تمنع أو تقلل من تلوث الطعام حت  يصبح آمن

:هذه القواعد هي 

يد                  الطبخ                    الفصل  النظافة               التير

التحكم جراءات إ
Control Measures
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يا إلى الطعام تحتاج  ي الحياة تواعلى لكي تحافظ البكتي 
جدها ف 

،High Risk Foodsالأكير خطورة تفضل الطعام ولكنها 

ة من الماء  على  ذلك الذي يحتوي  نسبة كثي 

التحكم جراءات إ
Control Measures
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خزين تأثناء تحضي  الطعام أثناء منع التلوث المختلط •

الطعام 

.الطعامأنواع نوع من لكل المستخدمةالأدوات تحديد •

د كل والأدوات بعوالمعدات تنظيف وتعقيم أسطح العمل •

.استعمال

التحكم جراءات إ
Control Measures

Microbiological Hazards:بيولوجية  مخاطر 
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ي •
درجة حرارة مرتفعة مع وقت كاف 

مواد كيميائية •

ات الملح • م نمو و السكر يساعد على عدأمواد أخرى مثل ني 

يا  وتكاثر البكتي 

ي تساعد على نمو البكتي  •
ي العوامل الت 

:  يا مثلالتحكم ف 

الوقت، الهواء، الرطوبة، درجة الحرارة، الحموضة 

التحكم جراءات إ
Control Measures

Microbiological Hazards:بيولوجية  مخاطر 
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يا • ا فرغ فإذوتتكاثر الحياة قيد دائمًا لتبق  على Oxygenالهواء إلى تحتاج البكتي 

يا من نمو يحد التصنيع الجيد فذلك ثناء أالأكسجي    ي المعالبكتي 
الغذائيةلبات ف 

ي •
ي الغذاء ف 

اوح  درجات حرارة تنمو الجراثيم ف  م (63-5)بي   ما تي 

DANGEROUS ZONEو تسمى هذه المنطقة بالمنطقة الخطرة 

التحكم جراءات إ
Control Measures

Microbiological Hazards:بيولوجية  مخاطر 
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:Timeالوقت

ي كل يتضاعف 
مرةدقيقة ( 20) عدد الجراثيم ف 

:الرطوبة

ي الجو المحيط 
ي التحكملذلك ، بالغذاء هي نسبة بخار الماء ف 

ي ا خصوصً بها ينبع 
ف 

أماكن تخزين وحفظ الأغذية 

التحكم جراءات إ
Control Measures

Microbiological Hazards:بيولوجية  مخاطر 
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ي مقدار من الحموضة لا 
(4)أقل من تنمو الجراثيم ف 

:  الحموضة

التحكم جراءات إ
Control Measures

Microbiological Hazards:بيولوجية  مخاطر 
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وإزالة الاتساخاتالتنظيف الجيد •
أماكن الطعامعن ( المسامي  -الدبابيس -الزجاج )المصادر الخطرة مثل فصل •
ام بقواعد الهايجي   •  

الالي 
ي والأظافر ارتداء المجوهرات عدم •

العمل أماكن الصناعية ف 
ي ذلك ارتداء غطاء الرأس وارتداء الزي الملائم للعمل بدون 

أزرار،بما ف 
ا جيوب بدون 

ً
إلى المرفقيكون وأيض

يائية  Physical Hazards:المخاطر الفي  

التحكم جراءات إ
Control Measures
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اتباع تعليمات المُصنع عند استخدام المواد الكيميائية •

ية • ا قبل تنفيذ المكافحة الحش 
ً
تغطية الطعام جيد

تدريب العاملي   على الاستخدام الصحيح لمواد النظافة •

استخدام مواد تعبئة وتغليف مخصصة للغذاء •

ي أوعية بدون بطاقة تعريف •
لا تضع المواد الكيميائية ف 

:Chemical Hazardمخاطر كيميائية 

التحكم جراءات إ
Control Measures
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التواصل الجيد 
جدول مسببات الحساسية •
التدريب الجيد •
ا للعميل •

ً
استمع جيد

من التلوث على المنتجات الحفاظ 
فصل المنتجات أثناء التخزين•
التغليف الجيد •
التعريف والتمي   لوصف المنتج  •

التنظيف
كة• التنظيف الجيد للمعدات والأسطح المشي 

:Allergenic Hazardsمخاطر مسببات الحساسية 

التحكم جراءات إ
Control Measures
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1مثال 

ي هذه الحالة التحذير يكون ا
، ف  ي

ي زيت الفول السودان 
لزاميًا وذلك بطاطس تم قليها ف 

بسبب أحد مكونات الوجبة المستخدمة وهو من ضمن مسببات الحساسية 

2مثال 

ي قلىي البطاطس وهنا لا يوجد مكون من مسببات
ي تم استخدامه ف 

الحساسية زيت نبان 

ي قلىي الأسماك لذلك التحذير يكون أ
ا الزاميًا ولكن المشكلة أنه تم استخدام الزيت ف 

ً
يض

:Allergenic Hazardsمخاطر مسببات الحساسية 

التحكم جراءات إ
Control Measures



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ات • يائية أأو ملوثات غريبة أو مواد غريبة أو أجسام لا تحتوي على حش  و كيميائيةمحتملة أخرى في  

الصلاحيةانتهاء لم تتجاوز تاري    خ •

كذلوالملمس وما إلى مثل الرائحة واللون " غي  آمنة"غي  فاسدة أو أو منتفخةتشب العبوة سليمة لا •

الاستلام والتخزين 
Receiving & Storage

:الىي التفحص المواد الغذائية للتأكد من : الاستلام



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

فور استلام البضاعةالتخزين •
التعامل مع الأغذية بحذر شديد•
التخزين على العبوات المختلفةات يمتعلاتباع •
مزدحمةتكون لاترتيب الأرفف بحيث •
جاف ونظيفالمكان حفظ •
للغذية المخزونة قبل الاستخداميالدور الفحص •
FIFOقاعدة اتباع •
ترتيب المخزن باستمرارعادة إالمواظبة على •
افورً خامات فاسدة يأعزل •

:زينللتخالعامة ني   اوالقو المبادئ الأولى 

الاستلام والتخزين 
Receiving & Storage



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

جيد التهوية-بارد -جاف •

تخزين البضائع على أرفف •

التأكدمرور الهواء ن الضملا يكون مزدحم •

والتغليف من التعبئة 

اتا تمامً خالىي • من الحش 

الأبواب محكمة الغلق•

ستائر الهواء •

مئوية20إلى 10درجة حرارة 

مئوية60إلى 50رطوبة نسبية 

ي المخزن الجاف للمنتج مواصفات 
:النهان 

الاستلام والتخزين 
Receiving & Storage



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

• 
ا
 يضف ما ورد أولً

ا
أولً

الأطعمة النيئة عن الأطعمة المطبوخةفصل •

ءيبق  الطعام الجاهز للكل فوق الطعام يجب أن • ي
الت 

على الطعام مغطى، وتأكد من إغلاق الغطاءحافظ •

ي حالة جيدة وتعقيمها قبل الحفاظ •
دامالاستخعلى المعدات الغذائية ف 

الاستلام والتخزين 
Receiving & Storage

:  الممارسات الصحيحة داخل المخزن



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ان • الحرارة قبل وبعد الاستخدامتعقيم مي  

ي منطقة الطعاملا •
تضع الصناديق الكرتونية ف 

ة نظيفة ومبطنة حافظ • الحقيبة ط بحقيبة، ربعلى سلة المهملات الصغي 
الأرضبشكل آمن وعدم ترك أي أكياس على 

ي إذا تسمية الغذاء •
للتشغيل أكياس تم تقسيمه ف 

نتاج وانتهاء الصلاحيةوضع تواري    خ إ•

الاستلام والتخزين 
Receiving & Storage

:  الممارسات الصحيحة داخل المخزن



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي درجة حرارة يجب 
درجة مئوية أو 18-تخزين الأطعمة المجمدة ف 

.أكير برودة

يا من  يا، بل يمنع البكتي  كذلالتجميد لا يقتل البكتي 

:Freezingالتجميد  

يد الطعام  تير
Cooling food



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي الفريزر على درجة حرارة قم •
درجة مئوية فور 18-بوضع الأطعمة المجمدة ف 

وصولها

يده بشكل صحيحقم • هاستخدم/بتجميد الطعام الساخن بمجرد تير

ي تقسيم •
ي أوعية أو ف 

قبل ياس الفريزر وأكالطعام إلى أجزاء أصغر ووضعه ف 
اذلك كان التجميد، إذا  

ً
.ممكن

يد الطعام  تير
Cooling food

:Freezingالتجميد  



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي الثلاجة والتأكد من تذويب المنتذويب •
تج الأطعمة المجمدة ف 

الطهي بالكامل قبل 

درجة مئوية21الماء الجاري البارد بدرجة حرارة أقل من تحت •

الطعامإعداد تذويب حفظ : الميكروويف•

يد بدرجة حرارة تحت أ• ي التير
مئوية 5و الحفظ ف 

: ذابة الطعام بعد التجميدإ

يد الطعام  تير
Cooling food



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

يد الطعام • يا الضارةالمواد على إيقاف أو منع يساعد تير .رمن النمو أو التكاثالبكتي 

دةإلى حفظها الأطعمة العالية الخطورة والمطهية تحتاج • .مير

دة على درجة حرارة أقل من • درجات 5يجب ضبط الثلاجات ومعدات العرض المير
(.OC63إلى 5OC"  )منطقة الخطر"مئوية خارج 

.ن الهواءتجنب التحميل الزائد على الثلاجة، فالتحميل الزائد سوف يمنع دورا•

ي درجة حرارة الطعام •
.ساعات( 4-2)أكير من الغرفة المطبوخ لا يبق  ف 

اد أكير • ي الير
.أيام( 3)من الطعام المطبوخ لا يبق  ف 

ي 
:الثلاجاتالتخزين ف 

يد الطعام  تير
Cooling food



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

يد الطعام الساخن :تير

يد الطعام الساخن  قم بتير

ي أوعية ووضعها الطعام إلى أجزاء أصغر عن طريق تقسيم 1.
ةصغف  ي 

د تحت الماء البارد الجأو حاويات  ة وتير اريذات مساحة سطحية كبي 

ي أن على حمام ضع المقلاة : الثلجحمام 2.
لثلج مع يتلامس االثلج، لا ينبع 

.الطعام

د3. د الطعام الساخن إلى أقل من : مير .دقيقة90درجات مئوية خلال 3يير

للطعام التقليب المستمر 4.

يد الطعام  تير
Cooling food



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي الثلاجات
: التخزين ف 

ي التخزين هو الفصل بي   المنتجات •
الأصل ف 

ي حالة عدم توافر إمكانيات الفصل يكون الفصل داخل م•
علبات وف 

مغلقة داخل ثلاجة واحدة 

ت• ي حالة عدم توافر المعلبات يمكنك التسكي   بالي 
يب مع مراعاة وف 

الطعام عالىي الخطورة 

يد الطعام  تير
Cooling food



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي تلاجة واحدة مع 
ي الاعتبار الطعام الأخذ خزن المنتجات ف 

طورة خالأكير ف 

يد الطعام  تير
Cooling food



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي 
ي يمر بها الطعام والت 

تصنف تحضي  الطعام من أهم الخطوات الت 
ي تتطلب إجراءات وممارسات

وقائية على أنها من النقاط الحرجة والت 
ة التحضي  ويجب مراعاة عدة عوامل 

:ها أهموطرق رصد أثناء في 

مراعاة درجة حرارة الخطر أثناء التحضي  •

الحفاظ على الطعام من التلوث التبادلىي •

PHالحفاظ على النظافة الشخصية للعاملي   •

GHPوالممارسات الصحية الجيدة •

التحضي  
Preparing



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

74 فوق تذكر أنه عند الطهو أو إعادة تسخي   المنتجات يجب أن تصل بدرجة حرارة المنتجات إلى

ذلك من مئوية على الأقل إلى درجة حرارة الغليان وذلك لضمان قتل الميكروبات ويمكنك قياس

خلال الفحص الظاهري أو مقياس الحرارة

الطبخ
Cooking



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

.الطعام حت  لا يجف السطحنغطىي •
ي نقلبه •

.الطهي منتصف عملية ف 
ك لدقيقتي   بعد •

.الطهي من الانتهاء يي 
ي نقوم بقياس درجة الحرارة •

ول إلى أماكن لنضمن الوصعدة ف 
. الدرجة الآمنة من الداخل

ي الميكروويف عندما نقوم 
:أنلا بد بالطهي ف 

ي الأغذية المتضمنة خطورة طهي 
الميكروويفف 

الطبخ
Cooking



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:عند عمل بوفيهصالحًا للاحتفاظ بالطعام 
كماماتتوفي   •
للكلفصل اللحوم والأسماك والطيور النيئة عن الجاهزة •
للعملاءتقديم الأطباق •
وضع ملصقات بأسماء الأطباق •
درجة مئوية 64الملائمة ليست أقل من الحفاظ على درجات الحرارة •

التقديم
Set



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:خارجيةعند عمل حفلات 

ي وتنظيف جاري للطهي العمل بقرب ماء •
الأوان 

.الطعاملطهي وإعداد مد الطاقة اللازمة •

.  تقديم الطعام البارد فوق حاويات ثلج•

. استخدام أدوات من نوعية الاستخدام الواحد•

.الفصل بي   المخلفات ومنطقة إعداد وتقديم الطعام•

التقديم
Set



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:عند توصيل الطلبات الخارجية

.استخدم حاويات قادرة على الاحتفاظ بالحرارة•

.قم بقياس درجات حرارة الطعام الداخلية بصفة دورية•

ا احتفظ بالمنتجات النيئة •
ً
.والجاهزة للكلالمطهوة عن بعيد

.قم بتنظيف سيارات التوصيل بصفة دورية•

اقم بنصح العميل فيما يختص بالحفاظ على الطعام •
ً
.آمن

التقديم
Set



ة  الثانيةالمحاض 
Lecture 2 

السلامة الغذائية دارة إ
Food Safety Management

نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

وماهي متطلبات كل مواصفة؟ISO22000 & ISO9001ما الفرق بي   •
GMPالجيدة متطلبات الممارسات التصنيعية •
GHPالممارسات الصحية الجيدة •
PHالنظافة الشخصية •
النظافة والتطهي  •
الملامسة للغذاءللسطح النظافة والتطهي  •
الآفات مكافحة •
عداد الطعامأأماكن مواصفات •

ي هذه 
ةسيتم تناول النقاط التالية ف  :المحاض 

ة أجندة المحاض 
Lecture Agenda 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

( للمعايي  الدولية المنظمة )متطلبات المواصفة
Requirements Standard

(International Organization for Standardization)



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

(منظمة الايزو)المنظمة الدولية للتوحيد القياش 
International Organization for Standardization (ISO)

المرتبطة بها والأنشطة Standard Specificationsالقياسية تطوير المواصفات تشجيع •

، لذلك هي تبادل السلع والخدمات على المستوى تسهيل • ة تمثل أهمية  الدولىي منظمة التجارة لدىكبي 

العالمية

ي والاقتصادي تطوير التعاون •
المستوى الدولىي على العلمىي والتقت 

: الايزومنظمة هداف أ



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي أو مدونة الأغذية هو المرجعية العالمية 
الدستور الغذان 

ي الأغذية ومصنعيها، والمرجع لأجه زة رقابة للمستهلكي   ومنتجر
 محليًا ودوليًا الجودة 

ً
ا، جاء ذلك وعلى صعيد التجارة الدولية أيض

ي 
ةالمختلفالبلدان بسبب تضارب اللوائح الغذائية ف 

ا تزايد استخدام المواد المضافة إلى الأغذية، أن "
ً
ن رقابة، دو وأحيان

"بات موضع قلق لعامة الجمهور وللإدارات
أو شبه ت مصنعة كانالرئيسية، الأغذيةويغطىي هذا الدستور جميع

.أو طازجةمصنعة 

القياسيةالمواصفات 
Standard Specifications



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ISO 22000 / 2018

نظام إدارة سلامة الغذاء 

ISO 9001 / 2015

نظام إدارة الجودة 

(منظمة الايزو)المنظمة الدولية للتوحيد القياش 
International Organization for Standardization (ISO)



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

 
ا
ISO 22000 / 2018:  أولً

سلامة الغذاء نظام إدارة 

(منظمة الايزو)المنظمة الدولية للتوحيد القياش 
International Organization for Standardization (ISO)



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

System Approach to FSMبناء نظام سلامة الغذاء  1.

ي التواصل عنضًا قويًا نظام الإدارةويعتير تنفيذ 
السلسلة على طولالتفاعلىي ف 

الغذائية

.2Pre – requisite programs 

ي ذلك متطلبات 
- GMPبرامج المتطلبات المسبقة بما ف  GHP --PH 

.3Haccp principles 

نظام تحليل المخاطر ونقاط المراقبة الحرجةمتطلبات 

سلامة الغذاءدارة نظام إ
Food Safety Management System ISO 22000

:Requirements Standard المواصفة متطلبات 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:System Approach to FSMالغذاء سلامة إدارة بناء نظام -1

ي التحكم •
والسجلاتالوثائق ف 

المراجعة الداخلية •

ي حالات •
عدم المطابقةالتحكم ف 

التصحيحيةوالإجراءات عمليات التصحيح •

الإدارةمراجعة •

سلامة الغذاءدارة نظام إ
Food Safety Management System ISO 22000



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي البنية التحتية وتخطيط مرافق البناء والتخطيط و •
المبان 

العملتخطيط أماكن العمل تخطيط مساحات •
إمدادات أخرى وأي إمدادات الهواء والماء والطاقة •
مكافحة الآفات •
من المخلفات التخلص •
التنظيفالمعدات وسهولة عملية ملائمة •
الصيانة•

ية -2 امج التحضي  :PRP (Program Prerequisite)الأولية الير

سلامة الغذاءدارة نظام إ
Food Safety Management System ISO 22000



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

اءوإدارة ومراقبة التوريدات اعتماد الموردين • عملية الش 
وتخزينهااستقبال المواد الموردة وتداولها •
قياس ومنع التلوث العابر •
والتطهي  النظافة •
النظافة الشخصية •
التدريب•
المستهلكتوعية /بيانات المنتج•

سلامة الغذاءدارة نظام إ
Food Safety Management System ISO 22000

ية -2 امج التحضي  :PRP (Program Prerequisite)الأولية الير



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي للتأكد من سلامة الغذاء•
نظام وقان 

.التحكمسلوب أو الوقائية والطرق ديد المخاطر حت•

ي كل مراحل •
ي المستهإلىمن المزرعة ،التصنيعيطبق ف 

.لك النهان 

ك بي   كل •
.طرافالأ جهد مشي 

.نظام مرن قابل للتطوير•

Hazard Analysis Critical Control Point:الحرجة تحليل المخاطر ومراقبة النقاط -3

سلامة الغذاءدارة نظام إ
Food Safety Management System ISO 22000



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

سلامة الغذاءدارة نظام إ
Food Safety Management System ISO 22000

ISO 9001 / 2015:  ثانيًا

نظام إدارة الجودة 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

؟  ISO 9001الجودة إدارة نظام ما هو 

ISO 9001 / 2015 معيار يحدد نظام إدارة الجودة الفعالهو .

ي المنظمة متطلبات هذا المعيار، يمكنها عندما 
شهادة الحصول علىتستوف 

9001ISO.

لتحسي   التشغيلىي واالإجراء تحسي   العملاء من خلال زيادة رضا والغرض منها 

.المستمر

سنوات ومراجعته وإعادة 5كل ISOبواسطة 9001ISOتتم مراجعة معيار 

ه بما يتماش  مع آراء واحتياجات الممارسي    .نش 

الجودةدارة نظام إ
Quality Management System ISO 9001



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:إدارة الجودةمفهوم 

ة لمنتج أو خدمة معينة • ي واالجودة هي مجموعة الصفات الممي  
لت 

المعلنةللحاجات ملبيًا تجعلة 

ي تعتمد على قدرة المنت•
ج أو الجودة هي مجموع الخصائص الت 

.المحددة أو المحتملةالاحتياجات الخدمة على تلبية 

الجودةدارة نظام إ
Quality Management System ISO 9001



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي يوفرها نظام إدارة 
:دةالجو المزايا الت 

رضا العملاء ينتج عنه زيادة الحصة السوقية •

زيادة الكفاءة وزيادة القدرة التنافسية •

ي المناقصات •
زيادة فرص التصدير والدخول ف 

تقليل شكاوى العملاء •

زيادة رضا الموظفي   •

ي • تطوير الاتصال الداخلىي والخارحر

الجودةدارة نظام إ
Quality Management System ISO 9001



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:اطرالمخالتفكي  القائم على 

 تحقيق إجراء أو حدث يؤثر سلبًا على قدرة المنظمة علىاحتمالية اتخاذ التهديد أو : تعريف المخاطر
أهدافها

تحقيق أجللإدارة الجودة من غت  عنه لتحقيق نظام فعال أساس لا التفكي  القائم على المخاطر •
لمواجهة المخاطر واتخاذ الإجراءات اللازمة المنظمة التخطيط الأهداف، يجب على 

.الضارةالآثار ومنع على نتائج محسنة، والحصول الكفاءة، لزيادة يوفر أساسًا •

الجودةدارة نظام إ
Quality Management System ISO 9001



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:الجودة على أنهاتعريف مبادئ إدارة تم 

كي   على 
العملاءالي 

كي   على فهم وتجاوز جميع توقعات 
العملاء ثقة ب وكسوالمستقبلية العملاء الحالية الي 

القيادة
ق أهداف على القادة تأسيس وحدة الهدف والتوجيه حت  يتمكن الناس من تحقييجب 

.الجودة والمشاركة
ام ومسؤوليات  الموظفالي  
مي   على جميع المستويات لزيادة الامتلاك موظفي     

قدرة على خلق أكفاء ومتمكني   وملي 
اءة الموظف على جميع المستويات مهمة لتحقيق الكففمشاركة وتقديم القيمة 

. والإنتاجية
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نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

نهج العملية
لجميعشامل، معيار إدارة الجودة يدعو إلى إدارة عمليات موثقة بشكل 

كتك أو  مؤسستكالعمليات ذات الصلة بش 
ي  سلضمان يجب تحديد مصادر الخطأ المحتملة وتحديد المسؤوليات 

العمليات بسلاسة

والتطوير المستمرإعادة التأهيل 
، التحسي   مهم للمؤسسة للحفاظ على مستوى أدائها  ون قادرة على لتكالحالىي

ي المواقف الداخلية الاستجابة 
ات ف  جديدةوخلق فرصوالخارجية، للتغي 
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نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

الأدلةصنع القرار القائم على 
المعلومات و البيانات على تحليل بناءا يمكن من الوصول إلى النتائج المرجوة 

.القراراتخاذ  

العلاقات مع الموردينإدارة 
المعنية من أجل استمرار الأطراف مع علاقاتها يجب على المنظمات إدارة 

.النجاح
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نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:الجودةأهم بنود نظام إدارة 

سياق المنظمة تحديد إطار المؤسسة •

القيادة•

التخطيط•

الدعم•

عملية التشغيل•

تقييم الأداء•

تأهيلإعادة •
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نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:  إطار المؤسسةسياق المنظمة تحديد 

والخارجيةالداخلية الجوانب على المنظمة تحديد يجب : ونطاقهاالمنظمة فهم •

البنية التحتية -الأداء -كفاءة العاملي   : الداخلية مثل•

الاقتصاد-حركة السوق -القواني   -التكنولوجيا -المنافسة : الخارجية مثل•

الجودةرة المعنية بنظام إداالأطراف تحديد يجب : الصلةذات الأطراف احتياجات وتوقعات فهم •

أهم بنود نظام إدارة الجودة
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ي هو مجموعة من العوامل الخارجية و الداخلية 
ي اتؤثر على منهجية المنظمة الت 

ي ف 
لطريقة الت 

.للعميلوخدماتها تقدم بها منتجاتها 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  
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أهم بنود نظام إدارة الجودة

كاء -العملاء -المساهمي   -الموردين : الأطراف المهتمة مثل• الش 
تحدد نطاقها من خلال مراعاة القضايا الداخلية أن يجب : الجودةتحديد نطاق نظام إدارة •

والخارجية 
ي تؤثر •

ات العملة -توفي  الموارد : على  النظامالقضايا الت  يعاتوالتالقواني   -تغيي  -ش 
المنافسة -اختيار العاملي   

المؤسسة إطار سياق المنظمة تحديد 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي برنامج ما يؤخذ أهم 
ي الاعتبار ف 

:GHPف 

النظافة الشخصية•

الملابس•

السيطرة على الأمراض •

الإصابات •

غسيل الأيدي•

استخدام القفازات •

أو اللبان والحلوىالتدخي   ومضغ الطعام •

الخاصة بالزائرين الإرشادات •

الممارسات الصحية الجيدة
Good Hygiene Practices 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي يجب هي •
أن مجموعة الإجراءات والعادات والممارسات الت 

ي نظافته و رائحته وصحعلى للحفاظ الإنسان يقوم بها 
أفضل ته ف 

ل أو العمل حال  ي المي  
سواء ف 

:  تعريف النظافة الشخصية

الممارسات الصحية الجيدة
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نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

انتشار ة النظافة الشخصية خط الدفاع الأول للوقاية ومحاربتعتير •

ي هذه الحالة لا يكون هذا الم
وضوع العدوى والتسبب بالمرض، وف 

ي خدمات الط" بل الزاميًا"أمرًا شخصيًا 
. عاملجميع العاملي   ف 

، يجب على مناولىي الطعمن  ي
ام، أجل الحد من خطر التسمم الغذان 

ي 
ي منازلهم أو ف 

خاص يكونوا حذرين بشكلمكان عملهم أن سواء ف 

. نظافتهم الشخصيةبشأن 

:  النظافة الشخصيةفوائد 
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نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي •
النوم مبكرًا والاستيقاظ قبل العمل بوقت كاف 

الاستحمام اليومي واستخدام مزيلات العرق •

اب بشكل يومي •
استبدال الزي الداخلىي والش 

ي الصباح للحفاظ على فم صجي خالىي من الجراثيم•
الممرضة غسل الأسنان ف 

حلاقة الذقن وتهذيب الشعر وقص الأظافر •

ي المي   إ
:  لجراءات النظافة الشخصية ف 

الممارسات الصحية الجيدة
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نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي العمإ
:  لجراءات النظافة الشخصية ف 

(اليونيفورم مكوي ونظيف)ارتداء ملابس العمل •

ات  ارتداء الملابس الواقية مثل غطاء الشعر والذقن والقفاز •

ة صحيحة استبدال زي العمل بشكل يومي وغسله وكيه بطريق•

ي •
اف  غسيل الأيدي بشكل صحيح واحي 

اتباع الإجراءات الصحية وعدم فعل الممارسات الخاطئة •

اغسل يديك طوال الوقت •

الممارسات الصحية الجيدة
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نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:المرضالإبلاغ عن 

ي ألا تعمل مع الطعام إذا كنت يجب 
ي أو من التسمم الغتعان 

ذان 

ء  ي
لويث له أعراض مشابهة، حيث قد تقوم بتآخر مرض أي ش 

وس يمكن الطعام، إذا كنت لديك  ا،عام ينتقل إلى الطأن في 
ً
أيض

ي الحالات التا
ية ف  :ليةأبلغ مديرك أو مكتب الموارد البش 
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نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ء أو الإسهال•  ي
الق 

ي تنتقل عن طريق الغذاء والتي• 
فوئيدالأمراض الت 

غثيان• 

والأنفإفرازات من الأذن والعي   • 

أو التهابات الجلد الباكيةالإنتانية الجروح • 

أخرىأي أمراض معدية • 

افةوالنظالأساشي على سلامة الأغذية التدريب •
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نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

الالتهابات والأربطة المفتوحة 

يا و مأوى الالتهابات والأربطة الطبية المفتوحة تعتير  ي للبكتي 
أن يمكن الت 

فرصة هناكأن لا تكون ولذا يجب الأمراض ونقل الجراثيم، بعض تسبب 

ي 
.لملامستها للمنتج النهان 

ي صالا الطبية على الأربطة اليد القفازاتارتداء أغطية ويجب 
ت الإنتاج ف 

ي  ا على لازق الجروح الطتر
ً
.وأيض
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نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي يجب غسل 
؟يديالأ مت 

When Do You Wash Your Hand?

:بعد

التواليتزيارة •

ب أو تدخي   • رالسجائالأكل أو الش 

الشعرولمس والكحة العطس •

:قبل

ي •
تداول الطعامالعمل أثناء البدء ف 

ي تداول طعام بعد )•
(                 مطهي تداول آخر وقبل ءن 

الممارسات الصحية الجيدة
Good Hygiene Practices 

مساك سلة النفاياتإ•

العملتنظيف مكان •



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

كيف تغسل يديك؟ 
How To Wash Your Hand?



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

مياه دافئةاستخدم  الصابون المطهرستخدم ا
استخدم فرشة الأظافر

 ادعك يديك 
ً
نيةاث20لمدة ا جيد  اشطف يديك 

ً
اجيد

 جفف يديك 
ً
اجيد

النظافة الشخصية 
Personal Hygiene



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:القفازات

ما كلينة،  الثقوب أو من مادة خالىي من تكون القفازات من مطاط أن يجب 
ي بها يجب الاحتفاظ 

مستمرةومطهرة بصفة حالة نظيفة ف 

ا لا تحل •
ً
الأيديمحل غسيل أبد

.للاستعمال مرة واحدة فقط•

.تكون ملائمة للمهمةأن لابد •

.تكون آمنة وطويلة الأمد ونظيفةأن لابد •

.يكون المقاس مناسبأن لابد •

. تستعمل بطريقة صحيحةأن لابد •

الممارسات الصحية الجيدة 
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نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

القفازات؟مت  نغي  

.عندما تتسخ أو تقطع•

ي قبل البدء •
.مهمة أخرىف 

.ساعات خلال الاستعمال المتصل4مرة على الأقل كل •

ء بعد مسك اللحم • ي
.لكلوقبل مسك الطعام المطهو والجاهز لالت 

الممارسات الصحية الجيدة 
Good Hygiene Practices 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

يجب على العاملي   •

العمل نظيفمكان الحفظ على •

ارتداء ملابس العمل النظيفة•

صحة وسلامة على للحفاظالطرق الصحية جميع اتباع •
الطعام

ي علاقة العاملي   
:ني   العالميةابالقو تداول الطعام ف 

الممارسات الصحية الجيدة 
Good Hygiene Practices 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:ألاالطعامعلى المتعاملي   مع 

بون عند أو يأكلون أويدخنون أو يمضغون اللبان ديم تحضي  وتقيش 
ي 
.الأدواتالطعام وتنظيف أماكن تحضي  الطعام أو ف 

الممارسات الصحية الجيدة 
Good Hygiene Practices 

ي علاقة العاملي   
:ني   العالميةابالقو تداول الطعام ف 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي تؤدي السلوكيات الشخصية 
:الطعامتلوث إلىالت 

.حك الجلد. 1

ي الأصابع تمرير . 2
.الشعرف 

.الأنفلمس . 3

.فرك الأذن. 4

الممارسات الصحية الجيدة 
Good Hygiene Practices 

:مثل



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

الممارسات الصحية الجيدة 
Good Hygiene Practices 

.لمس دمل أو تقرح. 5

.ارتداء زي قذر. 6

ي الكحة أو العطس . 7
.داليف 

.البصق. 8

ي تؤدي السلوكيات الشخصية 
:الطعامتلوث إلىالت 

:مثل



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ممنوع وضع أظافر صناعية أو 
طلاء أظافر 

ة تكون الأظافر قصي  أن لابد 
ونظيفة

:الطعامعلى المتعاملي   مع 

:يرتدواألا 

.عدا الدبلة السادةالخواتم •

.الأساور•

.الساعات•

.الحلقان•

.السلاسل•

. الوجهحلىي •

الممارسات الصحية الجيدة 
Good Hygiene Practices 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

الإرشادات الخاصة بالزائرين 

الزائرين قبل الدخول إلى صالات إنتاج الطعام والمطابخ على 
ا بجميع الإجراءات الصحية والمهنية مثل العاملي   

ً
ام أيض الالي  

:وأشهرها هي 

ارتداء غطاء الرأس •

ية ارتداء المريلة أو المعاطف الخاصة بالزيارات للحفاظ على تغط•
الملابس الخاصة بهم 

ا ارتداء المرافق الخاصة باليد•
ً
لمنع تساقط شعر اليد وأيض

تحديد مسارات محددة للزائرين •

الممارسات الصحية الجيدة 
Good Hygiene Practices 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

النظافة والتطهي  
Cleaning & Sanitizing



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي وشكاوى العملاء•
لمنع التسمم الغذان 

ي من •
جذبشأنها لإزالة المواد الغذائية والنفايات الت 

يا الآفات ودعم نمو البكتي 

توفي  ظروف عمل ممتعة وآمنة وجذب العملاء•

ي الغذاء•
للحد من مخاطر المواد الغريبة ف 

للسماح بالتطهي  •

للقانونللامتثال •

يف؟لماذا نقوم بالتنظ

النظافة والتطهي  
Cleaning & Sanitizing



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

؟التنظيف والتطهي  والتعقيمالفرق بي   ما 

 السطح صبح يأن : هو التنظيف 
ً
انظيف

أقل عدد مقبوللىي إيا ي  البكتتقليل : هو التطهي  

المسببة للمراضيا ي  البكتعملية قتل : لتعقيم  هوا

النظافة والتطهي  
Cleaning & Sanitizing



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:ة التاليةيكون جميع الموظفي   على دراية بممارسات النظافة الجيدأن يجب 

.المطعمحافظ على نظافة •

.لديك السيطرة المناسبة على النفايات•

ي مناطق التحضي  •
.تأكد من تغطية الطعام الموجود ف 

.بشعة وفعاليةالانسكابات تنظيف •

النظافة والتطهي  
Cleaning & Sanitizing



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:ة التاليةالجيديكون جميع الموظفي   على دراية بممارسات النظافة أن يجب 

.من عدم ترك أي طعام خارج المنشأةتأكد •

ا عن •
ً
ا عن الأرض وبعيد

ً
.الجدراناحتفظ بالطعام المخزن بعيد

.تأكد من فحص المواد الخام عند تناولها وأثناء التخزين•

ي حاويات مقاومة للآفات•
.تأكد من تخزين الطعام ف 

.الحفاظ على المصارف نظيفة وفحصها•

اتلا تسمح بأي مأوى • ي للحش  .خارحر

D
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النظافة والتطهي  
Cleaning & Sanitizing



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ورية تعد  ي لضمان جداول التنظيف ض 
الوقت إجراء التنظيف ف 

ية المناسب بواسطة شخص مدرب باستخدام المواد الكيميائ
.بأمان الصحيحة 

يف يجب التخطيط للتنظ

النظافة والتطهي  
Cleaning & Sanitizing



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:توضح الجداول ما يلىي أن يجب 

ما هو التنظيف؟

أن ينظف؟من يجب 

التنظيف؟مت  

التنظيف؟كيفية 

.المادة الكيميائية والتخفيف للاستخدام

النظافة والتطهي  
Cleaning & Sanitizing



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:تكونأن حاويات القمامة لابد 

اتضد التشب، • .وضد المياه والحش 

.البللضد المقواةالورقية الأكياس البلاستيكية أو بالأكياس مليئة •

.سهلة التنظيف•

.مغطاة بغطاء محكم طول الوقت•

.تنظف باستمرار من الداخل والخارج•

.التالىي بمطهر وتجفيفها قبل الاستخداميوميًا يجب تفريغها وغسلها •

.الأغذيةتكون منطقة التخلص من النفايات بعيدة عن منطقة تجهي   يجب أن •

النظافة والتطهي  
Cleaning & Sanitizing



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

النظافة والتطهي  
Cleaning & Sanitizing



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

يق بإزالة أي بقايا طعام على الأطباق عن طر قم :مسبقشطف كشط أو . 1
.شطفهاكشطها أو 

تكون والشحوم،جميع الأطعمة إزالة من وتأكد اغسل الأطباق: غسيل. 2
درجة مئوية45درجة حرارة مياه الغسل 

ي لإزالة الصابون وأي جزيئات طع: شطف.  3
ام شطف الأطباق والأوان 

.متبقية
ي على لأن أمر مهم وهذا 

.  يضعف المطهرسوف الأطباقأي منظف متبق 
درجة 45يفضل استخدام ماء جاري بدرجة حرارة الماء النظيف، استخدم 

ي منظفات أمئوية للتأكد من إزالة 

النظافة والتطهي  
Cleaning & Sanitizing



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي غمر الأطباق: التعقيم. 4
ي الماء والأوان 

درجة 77على الأقل الساخن ف 

ي الماء بدرجة ح، أو محلول  (درجة فهرنهايت170)مئوية 
ي ف 
رارة لا كيميان 

(.درجة فهرنهايت75)درجة مئوية 24تقل عن 

ك الجراثيمالوقت لقتل على الأقل لإعطاء المطهرثانية 45لمدة نقعها يي 

ي :الهواء بعد التعقيم. 5
ا ف الهواء، لا تجفاترك العناض تجف ف 

ً
أبد

.لةأو منشفة طبق مبلالعامل من يد التلوث سبببالمنشفة، كما قد يكون 

النظافة والتطهي  
Cleaning & Sanitizing



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي لا تلامس ال
ي تنظيف الأسطح منخفضة المخاطر تعتير العناض الت 

طعام وتلك الت 
.تخضع للمعالجة الحرارية منخفضة المخاطر ويجب تنظيفها دائمًا

:مثل 
ي غسالة • 

الأوان 

مناطق التخزين الجاف• 

الميكروويف• 

داخل الفرن• 

المجمدات والثلاجات • 

Cleaning of Low Risk Surfacesمنخفضة المخاطر الأسطح تنظيف 

النظافة والتطهي  
Cleaning & Sanitizing



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ليدين تعتير الأسطح الملامسة للغذية والأسطح الملامسة ل
إعطاء هذه الأسطح أولوية عالية المخاطر، ويجب عالية 
وتجفيفهاها ، يتم تنظيفها وتطهي  كذلك دائمًا تكون  أن ويجب 

:مثل

الغذائيةالمواد حاويات •

ألواح التقطيع •

أدوات المائدة•

وطاولات إعداد الطعامأطباق •

النظافة والتطهي  
Cleaning & Sanitizing

Cleaning of Low Risk Surfacesمنخفضة المخاطر الأسطح تنظيف 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

حت كل الأسطح الملامسة للطعام يجب أن لا تتفاعل مع الطعام ت•
و تمتصهأظروف التشغيل ويجب أن لا تتخلل إلى الطعام 

يجب أن تكون ناعمة وغي  مثقوبة وخالية من العيوب •

ي لإ•
ي احتمال أزالة يجب أن تكون مرئية للتفتيش والتنظيف الروتيت 

يا  للتلوث من البكتي 

يجب أن يكون سهل الوصول إليها لسهولة تنظيفها •

Cleaning of High Risk Surfacesالمخاطر الأسطح عالية تنظيف 

النظافة والتطهي  
Cleaning & Sanitizing



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي منشأتك طريحرمان يعد 
ات من الغذاء والمأوى ف  قة الحش 

ة ويمكن تحقيق ذلك من خلال ممارسالإصابة، أخرى لمنع 
السليم ممارسات النظافة الجيدة والتنظيف الفعال والتخلص

.من النفايات

الآفاتمكافحة 
Pest Control

  Pest Controlمكافحة الآفات



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:الآفات الغذائية الشائعة

ان• الفي 

الضاصي  •

الطيور•

النمل•

الذباب•

ات• الحش 

فات للبقاء باستخدام ممارسات النظافة الجيدة، يقوم موظفوك بإزالة الطعام والمأوى الذي تحتاجه الآ
.على قيد الحياة

الآفاتمكافحة 
Pest Control



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

المثالالحية أو الميتة على سبيل الجثث •

انق• قات والش  الي 

الفضلات والأعشاش والنسيج•

البيض والريش والفراء•

ار • ي ذلك علامات العض الأض 
ي الصناديق والأنابيبما ف 

والكابلات ب والثقوب ف 
ات وما إلى ذلك والتجهي  

غي  عاديةروائح •

المخالب أو المخالبالقضم أو بصمات الخدش أو النقر أو أصوات •

كميات قليلة من الطعامفقدان  •

:Pest Signsالآفات علامات 

الآفاتمكافحة 
Pest Control



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ات؟ ماذا تفعل لمنع  الإصابة بوباء الآفات والحش 

ي يمكن 
لفعالة للآفات المكافحة اوالمأوى، وتعد توفر للآفات الغذاء والرطوبة والدفء أن الغذائية للمبان 

وريًا لإبعاد الآفات عن أماكن الطعام  .الضارةمن نش  الميكروبات ومنعهم أمرًا ض 

الآفاتمكافحة 
Pest Control



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

بلاغ المدير المسؤول عند رؤية الآفات إ•

اكم • التخلص من بقايا الطعام وعدم ترك الفضلات حت  تي 

غلق الأبواب والنوافذ دائمًا•

تغطية صناديق الفضلات الخارجية والحفاظ على نظافتها•

ي جميع الأوقات•
تغطية الأطعمة ف 

ا عن المواد الغذائية تخزين •
ً
ي حاويات مقاومة للآفاتبعيد

الأرض وف 

بعنايةفحص البضائع الواردة •

الآفاتمكافحة 
Pest Control

:يمكنك منع الإصابة عن طريق

ات؟ ماذا تفعل لمنع الاصابة  بوباء الآفات والحش 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

كةخريطة تفصيلية لموقع وجود :توضحالش 

تاجنالأ خطوط •

التخزينماكن أ•

دورات المياه للعاملي   •

ي يتم تطبيق القواعد الصحية وخطط مكافحة ماكن الأ •
بهالآفاتاالت 

ي تحديد الأماكن •
لضف مثل امنها يحتمل حدوث تشب العدوى الت 

الصجي 

طرق وممرات الوصول للمنشأة•

الطعاممناطق تحضي  
Food Preparation Area 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:منع التلوث. 1

العملمناسبة لحجم مساحته •

مخصصة للمخلفات أماكن •

فصل تام للعمليات المختلفة ن اضم•

باردة وساخنةمياه مصدر •

مناسبضف صجي •

صحية للعاملي   أماكن •

ي يجب أن تضمن 
اطات المبان  :اشي 

الطعاممناطق تحضي  
Food Preparation Area 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

اتن اضم.2 :عزل تام ضد الحش 

(ةستائر هوائيو سلك )لشبابيكاالأبواب و •

سليمة ومختلفةمخازن •

ات الطائرة• مصايد الحش 

مخصصة لمنع الشقوقات انده•

الطعاممناطق تحضي  
Food Preparation Area 

ي يجب أن تضمن 
اطات المبان  :اشي 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:سهولة التنظيف. 3

معدات سهلة الحركة•

حيح والأرضية مغطاة بشكل صبي   الجدران تكون الزوايا أن يجب •

.من أجل منع تراكم الأوساخ والماء

 تداول الطعام ن اضم. 4
ً
:الحرارة الخطرةعن مجال درجة ابعيد

الثلاجاتأماكن •

كافيةالتهوية  •

الطعاممناطق تحضي  
Food Preparation Area 

ي يجب أن تضمن 
اطات المبان  :اشي 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ق للانزلامن مواد غي  ماصة ومقاومة للماء وغي  قابلة مصنوعة •
.وقابلة للغسل وسهلة التنظيف وسهلة التعقيم

.خالية من الكسور والشقوق والحفر•

.ذات صلابة كافية لتحمل الضغوط والحركة•

.أرضية خاصة للمعامل مقاومة للكيماويات•

الطعاممناطق تحضي  
Food Preparation Area 

:تكونأن الأرضيات يجب 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

.التنظيف والتطهي  سهلة •

.الانزلاقمقاومة •

.دائرية وليست قائمةالالتقاء زوايا •

اطات الميل والضف الجيد• .اشي 

الطعاممناطق تحضي  
Food Preparation Area 

:تكونأن الأرضيات يجب 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

الطعاممناطق تحضي  
Food Preparation Area 

:  الأسقف

اكم فيجب انشاء • ات العلوية بطريقة لا تي  يها الأوساخ الهياكل والتجهي  
. وتقلل من تكثف الأبخرة

ة أو نمو العفيجب أن • .نتكون سهلة التنظيف وتمنع تكون القش 

.التشغيلارتفاع مناسب لعملية •

.للحرارةعازل •

(.إن وجدت)تأمي   فتحات التهوية •

.عزل وتميي   المواسي  ومراعاة بعدها عن المنتجات•

.زوايا الالتقاء دائرية•



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:الجدرانتكون أن يفضل ماصة، بالإضافة إلى كونها مقاومة للماء وغي  الجدران، 

.فاتحة وسهلة التنظيفلوان ذات أ•

.مقاومة للحرائق•

ا )للصوت والحرارة عازلة •
ً
(.النشاطلنوع طبق

.والتطهي  التنظيف سهلة •

.دائريةزوايا الالتقاء •

.المركبةالحوائطتوجد فراغات بي   ألا •

.لون فاتحذات •

الطعاممناطق تحضي  
Food Preparation Area 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ون تكأن تكون ذات أسطح غي  ماصة وناعمة ويفضل أن يجب : الأبواب

.ذاتية الإغلاق

الطعاممناطق تحضي  
Food Preparation Area 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ب ويجب يجب أن يكون مصنوع : الثلج ا من مياه الش 
ً
.من التلوثحمايته أيض

ة مع الأطعمة أو المواد الملامسة للغذية يجب : البخار يًا من أي يكون خالأن الذي يتلامس مباش 

ب ومطابقة للمواصفات مواد قد تسبب  التلوث ويكون من مصدر مياه صالحة للش 

الطعاممناطق تحضي  
Food Preparation Area 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

اطات الخاصة بالممارسات ال ا من أهم الاشي 
ً
تصنيعية تدريب العاملي   أيض

الجيدة

ات وتحليل يجب أن يكون هناك خطة تدريبية للعاملي   تعتمد على متطلب
ا لخطة الهاسب 

ً
الاحتياجات التدريبية طبق

امج لتدريب  : العاملي   أهم الير

ي يجب معرفة الأعراض والأمراض •
عنها الإبلاغ الت 

المخاطر أنواع سلامة الغذاء ومعرفة ساسيات أ•

جراءات النظافة الشخصية إ•

تدريب فريق الهاسب على مبادئ وقواعد الهاسب •

الطعاممناطق تحضي  
Food Preparation Area 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ة  الثالثةالمحاض 
Lecture 3

تحليل المخاطر ومراقبة النقاط الحرجة 
Hazard Analysis Critical Control Point



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي هذه 
ةسيتم تناول النقاط التالية ف  :المحاض 

ة أجندة المحاض 
Lecture Agenda 

نشأة وتعريف برنامج الهاسب •

فوائد برنامج الهاسب •

مبادئ برنامج الهاسب •



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:(الهاسب)التحكم الحرجة ونقاط نظام تحليل المخاطر 

ي يعت  بسلامة الغذاء من خلال تحديد هو 
ي الأخطارنظام وقان 

تهدد الت 

يائية أو كيميائية أوبيولوجية نت اأكسواء سلامته  م تحديد ومن ثفي  

ي يلزم السيطرة 
.جسلامة المنتن اها لضميعلالنقاط الحرجة الت 

تحليل المخاطر ومراقبة النقاط الحرجة 
Hazard Analysis Critical Control Point



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ء يحتمل • ي
. خطرًايكون أن الخطر هو ش 

ء قد يجعل استهلاك الطعام خطر  ي
االغذاء هو أي ش  ً ا من . خطي 

ً
لمراحل تتمكن من تحديد اأن المهم جد

ي مؤسستك بحيث يمكن إزالتها أو خفضها إلى مستويات 
ي قد توجد بها المخاطر ف 

وتصنف ولة، مقبالت 

فئاتالمخاوف المتعلقة بسلامة الأغذية إلى ثلاث 

تحليل المخاطر ومراقبة النقاط الحرجة 
Hazard Analysis Critical Control Point



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

لأول ( (HACCPتم تطوير نظام تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة •

ي الستينيات كتعاون بي   الإدارة الوطنية للملاحة الجو 
ية والفضاء مرة ف 

سلامة الأطعمةوجيش الدفاع الأمريكي بهدف ضمان (ناسا)الأمريكية 

.المعدة لاستخدام رواد الفضاء أثناء السفر إلى الفضاء

تحليل المخاطر ومراقبة النقاط الحرجة 
Hazard Analysis Critical Control Point



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

تي   أساسيتي   يعتمد هذا النظام  :ليم هماوسلإنتاج غذاء صجي على ركي  

(Prevention)الوقاية •

(Documentation)المستندات الاستناد إلى •

تحليل المخاطر ومراقبة النقاط الحرجة 
Hazard Analysis Critical Control Point



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ما هو الهاسب ؟

ي للتأكد من سلامة الغذاء•
نظام وقان 

.التحكمسلوب أو الوقائية والطرق ديد المخاطر حت•

ي كل مراحل •
ي لك المستهإلى من المزرعة ،التصنيعيطبق ف 

.النهان 

ك بي   كل الاطراف•
.جهد مشي 

.نظام مرن قابل للتطوير•

تحليل المخاطر ومراقبة النقاط الحرجة 
Hazard Analysis Critical Control Point



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

الشوكةلىإمن المزرعة 

:الهاسبهدف نظام 

(HACCP)نظام تحليل المخاطر ونقطة التحكم الحرجة ن إ•
ي تجنب يساعد 

 المخاطر ولكن المنظمات ليس فقط ف 
ً
ي أيض

ا ف 
ي تنطوي 

مثل ، المخاطر عليها تجنب النفقات ذات الصلة الت 
.تدمي  المخزون أو سحب المنتج

ا  (HACCP)يستخدم •
ً
ي حأيض

الة كدليل على العناية الواجبة ف 
ي إجراء اتخاذ أي 

.  نتيجة لتلوث الغذاءقانون 
ي 
ذائية يكون لدى جميع المؤسسات الغيجب أن ، كمتطلب قانون 

HACCP))خطة تحليل المخاطر ونقطة التحكم الحرجة 

تحليل المخاطر ومراقبة النقاط الحرجة 
Hazard Analysis Critical Control Point



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

تحليل المخاطر ومراقبة النقاط الحرجة 
Hazard Analysis Critical Control Point



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

وتحليل المخاطرالهاسبنظام فوائد 

عداد والتقديمالإ يتعرض له الطعام خلال كل مراحل أن يمكن يالذتحليل الخطر •

تجاه هذا النظامسياسة المكان تحديد •

ي تحديد الأخطار •
يتعرض لها الطعام أن يمكن الت 

ي معرفة هل توجد نقاط للتحكم •
الأخطارهذه ف 

ام بالقواعد فوائد  يةالصحوإلاجراءات الالي   ام بالقواعد عدم  والإجراءات الصحية الالي  

تحليل المخاطر ومراقبة النقاط الحرجة 
Hazard Analysis Critical Control Point



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

الخطوات الوقائية لمنع الأخطارتحديد •

وضع نظام رصد متكامل لكل الملوثات المحتملة•

وضع الخطوات التصحيحية لكل نوع خطر•

ي المراجعة المستمرة للنظام وتطويره حسب التغي  •
ظروف العمل  ف 

وتحليل المخاطرالهاسبنظام فوائد 

تحليل المخاطر ومراقبة النقاط الحرجة 
Hazard Analysis Critical Control Point



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

وتحليل المخاطرالهاسبنظام فوائد 

ام بالقواعد فوائد  يةالصحوإلاجراءات الالي  

ام بالقواعد عدم  والإجراءات الصحية الالي  

ي التكاليف على المدى الطويل •
كتك، يمنعكوفورات ف  هذا من لش 

.تسميم عملائك

م ملي   أنك يضمن الأغذية، وهذا رفع مستوى لوائح سلامة يتم •
.بالقانون

ي الارتفاعمتطلبات •
.جودة الغذاء آخذة ف 

.الآمنإنتاج الغذاء الإجراء الخاص بك من أجل ينظم •

.موظفيك مع تشجيع التعاون والكفاءةينظم •

ي •
.المحكمة، يتم استخدام الدفاع عن العناية الواجبةف 

تحليل المخاطر ومراقبة النقاط الحرجة 
Hazard Analysis Critical Control Point



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

الهاسبفريق تكوين 
Assemble The HACCP Team

ي •
اء ف  الصناعة         خير

الهاسبتحديد مواصفات لاختيار فريق •

الفريقو السلطات لكل أعضاء عمال الأ و ليات ؤو تحديد المس•

ي فريق تحليل المخاطر ونقطة اأن يجب •
لتحكم يفهم كل عضو ف 

ناسب، يكون قد تلق  التدريب الموأن ، وظيفتهHACCP))الحرجة 
ي أبحا

ث تحليل وتم منحه تضيحًا ضيحًا من الإدارة للمشاركة ف 
بشكل فعال (HACCP)الحرجةالمخاطر ونقطة التحكم 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

Menu Planningتخطيط القائمة 
ار اختيوالأمان عند ومراجعة قواعد الجودة والسلامة ختيار الأصناف ابحسن 
.القائمةأصناف 

اء مسؤول   Purchasingالش 
اء الصحيح بتنفيذ  اء المواد الخاوالأمان لضمان قواعد وإجراءات الش  م اللازمة ش 

.والصحةوالمطابقة لمعايي  الجودة والسلامة 

 Receivingالاستلام 
وصا قواعد وإجراءات الاستلام الصحيحة وخصأعضاء اللجنة بتنفيذ يقوم أن 

. الخام

الهاسبفريق تكوين 
Assemble The HACCP Team

الفريقمسؤوليات وأعمال 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

Storingالتخزين 

حيحة قواعد وإجراءات التخزين الصالمسؤول بتنفيذ يقوم أن •

اطات الخاصة بتخزين المواد الغذائي .  ةوالمطابقة للاشي 

ام بقواعد يتم أن • طريقة بالوإجراءات الضف من المخازن الالي  

. يةوتلوث الأغذلتفادي فساد والفعالة والآمنة الصحيحة 

الهاسبفريق تكوين 
Assemble The HACCP Team

الفريقمسؤوليات وأعمال 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

 Preparingالتحضي  

ي التجهي   قسام أداخل عن تجهي   وإعداد المواد الغذائية المسؤولون يقوم أن 
 ف 

والمخاطر التلوث عن تنفيذ القواعد بضمان المطبخ 

Cookingالطهي 

داخل المطبخداخل الأقسام المعنية عن مرحلة الطهي المسؤولون يقوم أن 

والفعالةطهي المواد الغذائية بالطرق الصحيحة على بالعمل 

الهاسبتكوين فريق 
Assemble The HACCP Team

الفريقمسؤوليات وأعمال 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

Servingالخدمة 

بتنفيذ قواعد وإجراءات الخدمة  Servingمسؤولو الخدمةيقوم أن 

والفعالةالصحيحة 

Maintenanceوالصيانة النظافة  & Cleaning

Maintenanceوالصيانة النظافة مسؤولو يقوم أن  & Cleaning  بتنفيذ

ي يمكن من 
ن  والأماالسلامة خلالها ضمان جميع القواعد والإجراءات الت 

على المخاطروالسيطرة 

الهاسبتكوين فريق 
Assemble The HACCP Team

الفريقمسؤوليات وأعمال 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

مسؤوليات الفريق 

وع تحليل المخاطر ونقاط التحكم التخطيط • (HACCP)الحرجة لمش 

(HACCP)إجراء الدراسة وكتابة خطة تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة •

التحقق من صحة الخطة•

اف على تنفيذ خطة تحليل المخاطر ونقاط التحكم • (HACCP)الحرجةالإش 

التواصل والتدريب•

ي نقاط التحكم الحرجة التحقق من الخطةالانحرافات مراجعة •
ف 

.ومراجعة الخطةصيانة •

الهاسبتكوين فريق 
Assemble The HACCP Team



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

والتوزي    ع المنتجوصف 
Describe The Food and Its Distribution

التوزي    ع حت  وتستمر ، الخاماتسلامة المنتج تبدأ من استلام 

مالات احتوهناك طبعًا حفظ المنتجو التخزين والتغليفو 

ج وصف المنتلذلك يجبللمنتجةمتوقعغي  استخدام

ي كل خطوة من خطوات تدفق الطعام 
والتعامل معه ف 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

خدامهاستتعريف وتحديد خواص المنتج والغرض من 

يقة نقله المتعلقة بمكونات المنتج وطر تحديد المعلومات يجب • 
.وتوزيعه

ي ويتم
ي للمنتجات الفهذه النقطة ببطاقات التوصيف الاستعانة ف 

ت 
ي ) (التدفق للإنتاج ومراقبة الجودةمخطط + الريستر

والتوزي    ع المنتجوصف 
Describe The Food and Its Distribution



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

جتحديد الاستخدام المتوقع للمنت
Describe The Intended Usage 
and Consumers Of The Food

.تحدد وتسجلأن استخدامات المنتج يجب 

.الكافية على غلاف العبوةنات االبيالتأكد من 

ي 
ي الاعتبار المجاميع الحساسة الأخذ ف 

:  مثلالمجتمع ف 

الأطفال •

الحوامل السيدات •

السن كبار •

المرض  •



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ا تصنيع الغذاء يخص عمليات وهي عبارة عن مراقبة كل ما 
ً
لمواصفات لطبق

ي بمواصفات الجودة و لإنتاج غذاء والفنية المحددة الإدارية 
.السلامة آمن يق 

تاجيةنإنات عن كل عملية ابي
Develop a flow diagram which 

describes the process



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ورية  اطات والتدابي  الض 
الغذاء لاحية لضمان صللتحكم بالمخاطر الاشي 

ي جميع مراحل السلسلة الآدمي للاستهلاك 
ي ذ الغذائية، مع الأخف 

ف 

.المتوقع للمنتجالاعتبار الاستخدام 

تاجيةنإنات عن كل عملية ابي
Develop a flow diagram which 

describes the process



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ديثه عداده وتحإيجب ، نتاجيةللعمليات الإ رسم تخطيطىي •
.الهاسببصفة دائمة بواسطة فريق 

نقطتوضحأنخطوات تفصيلية للعملية الصناعية يجب •
.المنتجوسلامة أمان بغرض تحقيق التحكم 

. الحرجةطبعًا لمعرفة وتوضيح نقطة التحكم وذلك 

تاجيةنإنات عن كل عملية ابي
Develop a flow diagram which 

describes the process



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

تحليل على فريقخلال هذا التفتيش الموقعي للمنشأة والمعدات والعمليات، يجب 
:بما يلىي القيام HACCP))المخاطر ونقطة التحكم الحرجة 

التدفقمن دقة واكتمال مخطط التحقق •

.الوثيقةوتصحيح قصور، أوجه أي تحديد •

ام بالمواصفات القياسية لأماكن • عداد الطعام إالالي  

ام بالممارسات التصنيعية الجيدة • الالي  

ام بالممارسات الصحية الجيدة للعاملي   •  
الالي 

التدفقالتحقق من مخطط 
Verify The Flow Diagram

.نتاجيةالإ التخطيطىي للعملياتالعملية التصنيعية متوافقة مع الرسم أنللتأكد من خطة و ه

:  Verify The Flow Diagramالتحقق من مخطط التدفق



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

تحليل المخاطر
Hazard Analysis

تشمل عملية تحليل المخاطر مرحلتي   أساسيتي   

:  الأولىالمرحلة 

:المخاطرتحديد 
هاسب لخطة الالأساشي وتعتير هذه المرحلة الركن 

ي حيث يراجع فيها فريق الهاسب المكونات الد
اخلة ف 

ي كل مرحلإنتاج الغذاء والإجراءات 
ي تتم ف 

ة من الت 
المستخدمة وطريقة الإنتاج والمعدات مراحل 

استخدامه وطريقة المنتج التخزين وتوزي    ع 
واستهلاكه 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:  فيهاتقييم المخاطر وتحديد مقايس التحكم 

ي ي
ي هذه المرحلة مصادر الخطر الت 

جب أن ويحدد فريق هاسب ف 

لى تشملها خطة هاسب حيث يجري تقييم لكل مصدر خطر ع

ه واحتمالية حدوثه ا لشدة تأثي 
ً
حده طبق

خطورته

شدته

تحليله

تحليل المخاطر
Hazard Analysis

تشمل عملية تحليل المخاطر مرحلتي   أساسيتي   

: الثانيةالمرحلة 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

؟ تحليل المخاطر لماذا 

.   ، التحضي  للاستهلاكالتخزينالتوزي    ع،أو تاجيةنالإ العملية ثناء أوجود ميكروبات لاحتمال 

بناءا على قوة الخطر الوقائيةالإجراءات وتحديد ومعرفة نقطة التحكم الحرجة وشدتها تقييم المخاطر ثم 
ب احتمالية الحدوث  ر شدة ا* واحتمالية حدوثه وهذا الجدول يحدد درجة الخطر بناءا على حاصل ض  لض 
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تحليل المخاطر
Hazard Analysis



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

الحرجةالتحكم نقطة 
Critical Control Points (CCP)

: نقطة التحكم الحرجة على أنهاتعرف 

الحد أو ضاء التحكم فيها يمكن القخطوة داخل العملية التصنيعية عند •
ر المتوقع و أ حدوثه إلى الحد المسموح بها تقليل الض 

ي عند عدم التحكم بها يمك
ن أن أو يمكن القول أنها هي النقطة الت 

يصبح الطعام منتج ضار بصحة بالمستهلك 

ي وتحتاج تحكمتتطلب اهتمام خاص مخاطر هي •
الصناعيةالعملية ف 

:وقائية عامة مثلجراءاتإطريق التحكم فيها عن يتم 

يات،  والتعقيمالتطهي  جراءاتوإالتوعية الصحية، خطة و خطة للمشي 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

المحددة الأسئلة عدد من الإجابة على طريق عن CCPبها تحديد نقاط ال يتم 

ي الخطر لماذا
؟المحتمليتم التحكم ف 

:لكي 

نقطة التحكم الحرجة
Critical Control Points (CCP)

دق المص)القرار لتحديد نقاط التحكم الحرجة اتخاذ  شجرة 
(قبل لجنة دستور الأغذيةعليها  من 

نمنعه•
نزيله         •
نقلله•



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

القرار لتحديد نقاط التحكم الحرجة شجرة اتخاذ  

Decision Tree To Identify CCP

ي شجرة اتخاذ القرار
هل تتواجد الإجراءات الوقائية للخطر المحدد؟ :السؤال الأول ف 

نعم

لا

وري لتالخطوةهل التحكم عند تلك  حقيق ض 
السلامة ؟

لا

لى ليست نقطة تحكم حرجة انتقل إ
ي ا

لسؤال الثان 

نعم

مليه تعديل الخطوة أو المنتج أو الع

ي ا
نتقل إلى السؤال الثان 

نقطة التحكم الحرجة
Critical Control Points (CCP)



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي شجرة اتخاذ القرار
ي ف 
هل تحدد تلك الخطوة أو تقلل من الحدوث المحتمل للخطر عند :السؤال الثان 

مستوى مقبول؟ 

نعم لا

نقطة تحكم حرجةنتقل إلى السؤال الثالث ا

نقطة التحكم الحرجة
Critical Control Points (CCP)

القرار لتحديد نقاط التحكم الحرجة شجرة اتخاذ  

Decision Tree To Identify CCP



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي شجرة اتخاذ القرار
:السؤال الثالث ف 

هل يمكن أن يحدث تلوث مع المخاطر بشكل يفوق المستويات 
المقبولة أو يزيد عنها؟ 

نعم لا

نتقل إلى السؤال الرابع ا ليست نقطة تحكم حرجة 

نقطة التحكم الحرجة
Critical Control Points (CCP)

القرار لتحديد نقاط التحكم الحرجة شجرة اتخاذ  

Decision Tree To Identify CCP



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي شجرة اتخاذ القرار
هل تحد الخطوة التالية من المخاطر المحددة أو تقلل من الحدوث :السؤال الرابع ف 

المحتمل لها عند المستوى المقبول؟ 

نعم لا

ليست نقطة تحكم حرجة نقطة تحكم حرجة

نقطة التحكم الحرجة
Critical Control Points (CCP)

القرار لتحديد نقاط التحكم الحرجة شجرة اتخاذ  

Decision Tree To Identify CCP



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  
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تحديد قوة الخطرعلى مثال 

نقطة التحكم الحرجة
Critical Control Points (CCP)



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي بداية العملية التصنيعية وعند استلام المواد الخام يمكن تجنب الميكروبات •
المبيدات بقايا ة، الممرضف 

ي المواصفات القياسيةالمسموح عن طريق منع استلام المواد الخارجة عن الحدود 
.بها ف 

ا إلى بالإ المخاطر الكيميائية من الجائز التحكم فيها عن طريق تعديل بعض خطوات التصنيع •
ً
ضافة أيض

ي المكونات 
.التصنيعالداخلة ف 

ي ببعض الميكروبات الممرضة •
أو لمواد الحافظة الممكن التحكم فيها باستخدام امن تلوث المنتج النهان 

.بنمو الميكروبات الممرضة الذي لا يسمح للحد   PHالضبط درجة 

: أمثلة على الرقابة وطرق التحكم

نقطة التحكم الحرجة
Critical Control Points (CCP)



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

يد• . منع نمو الميكروبات الممرضة باستخدام التير

ي المعاملات الحرارية •
ة )ف  الميكروبات علىبضبط الوقت ودرجة الحرارة يتم القضاء ( الطبخأو البسي 

الها للحد أو الممرضة  . المقبولاخي  

.زالتها لإالمعدنية يكشف عنها باستخدام كاشف المعادن واستخدام الطرق المناسبة الأجزاء بقايا •

نقطة التحكم الحرجة
Critical Control Points (CCP)

أمثلة على الرقابة وطرق التحكم 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

حرجةحدود وضع 
Establish Critical Limits

ي تحدد ما المسموح هداف والحدودتحديد الأ•
لعملية انت اذا كإبها الت 

.الصناعية تحت التحكم عند نقطة معينة أم لا

؟المعيار كيف تحدد المقياس أو 

ي أو المعيار المقابل لكوضع المعيار •
ل قياس الذي يحدد القياس الوقان 

ي خاص بنقطة 
.  حرجةمراقبة وقان 

يكون لها واحد أو أكير من يجب أن ( ( CCPSحرجة نقطة مراقبه وكل •
ا لضمان القياسات الوقائية المحكمة 

ً
ر أو منع أو إزالة أو خفض اجيد لض 

ي له حدود حرجة تمقبول، الخطورة إلى مستوى 
ستخدم وكل قياس وقان 

.نقطة مراقبة حرجةأمان لكل كحدود 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

الشوائب بناءَ على سبيل المثال قبول بعض المنتجات أثناء الاستلام بها بعض•
رعلى تحديد قوة الخطر عند تحليل نوع الخطر والحدود هنا قوة الخط

ي •
رفض وعدم استلام أي منتج تام به ملوثات يضاف كمكون أساشي ف 

العمليات الإنتاجية 

ارة تحديد الحدود الحرجة المسموح بها عند تخزين الطعام كدرجات الحر •
للثلاجات والفريزرات 

حرجةحدود وضع 
Establish Critical Limits



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ة وغلىي اللير  مع الوقت المح•
دد لهاتحديد درجات الحرارة لعمليات البسي 

طبخ منتجات اللحوم، عملية التصنيع يجب أن تصمم لتحد من نمو •
ي المنتج 

الميكروبات المقاومة للحرارة والمحتمل وجودها ف 
ي تحدد وتوضح أن العملية الإن•

تاجية باختصار تحديد جميع الإجراءات الت 
تحت السيطرة ولا تخرج عن الحد المسموح 

حرجةحدود وضع 
Establish Critical Limits



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

نظام الرصد والمراقبة
Establish a Monitoring Procedure

والتأكد من أنها تحت السيطرة  CCPمراقبة نقاط التحكم الحرجة •
ي الحدود السابق تحدييوأن كل مصدر من مصادر الأخطار 

دها قع ف 

سيطرة اتخاذ إجراءات تصحيحية مناسبة وشيعة إذا ما ثبت فقد ال•
على أي نقطة تحكم 

ي خطوة التح•
قق الحصول على السجلات الموثقة لاستخدامها ف 

الرصد والمراقبة إجراءات الغرض من 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

أو المتابعة؟ ما الذي نعنيه بالمراقبة 

ي مجموعة 
ل نقطة بصفة دورية عند كتتم من الملاحظات والقياسات المنظمة والت 

وهو ساشي الأ تحت المراقبة ولتحقيق الهدف دائمًا من نقاط التحكم الحرجة لوضعها 
ام بالحدود الحرجة .الالي  

المراقبة؟ كيف تتم 

الملاحظات أو ة الكيميائيأو ما تتم المراقبة باستخدام طرق القياس الطبيعية غالبًا 
ي تستغرق الميكروبيةأو النظرية الشيعة وذلك مفضل عن الاختبارات التحليلية 

الت 
.وقت طويل

نظام الرصد والمراقبة
Establish a Monitoring Procedure



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

من الذي يقوم بعملية المراقبة ؟ 

ا ه فريق الهاسب الشخص القائم بعملية المراقبة ويتم تدريبيحدد 
ً
ليصبح جيد

ملمًا بكافة ويكونعليه الواقعة متفهمًا بشكل جيد لأهمية دوره والمسؤولية 

ي تمكنهالمنتج، وعنده المعلومات حول 
إجراء من الكفاءة وله الصلاحية الت 

.الحرجةالتصحيحات اللازمة عند حدوث تجاوز عن الحدود 

نظام الرصد والمراقبة
Establish a Monitoring Procedure



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:  علىالمراقبة تتوقف عملية كفاءة 

.الإنتاج المسؤولكفاءة عامل •

ي القياسالآلات والأدوات كفاءة •
.المستخدمة ف 

في   • .دقة ووعي المش 

قبةالقائمي   بالمراللشخاص استمرارية المتابعة والتدريب •

الدور لأهمية القائمي   بالمراقبة وتفهمهمللفراد التوعية المستمرة •
.المنسوب اليهم 

نظام الرصد والمراقبة
Establish a Monitoring Procedure



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي 
:المراقبةبعض القياسات المستخدمة ف 

ي المعاملات الحرارية•
.قياس الوقت والحرارة ف 

د• ي التخزين المير
يد ف  .قياس درجة حرارة التير

.( pH)قياس درجة الحموضة •

.عدادات الوقت•

.الموازين•

تحت ها أنوضع نظام ملاحظات وقياسات دورية عند كل نقطة تحكم حرجة للتأكد من هو •
و توزيعهأأي حيود عن المواصفات قبل بيع المنتج كشف و السيطرة

نظام الرصد والمراقبة
Establish a Monitoring Procedure



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

 
ا
ي المخاطر الميالتأكيد على التحكم يتم مثلً

عن كروبية ف 

ي المعاملا 
ت طريق قياسات الوقت ودرجة الحرارة كما ف 

ة  الحرارية مثل الطبخ والبسي 

ا عن طريق أخذ مسحات من يد العام
ً
لي   يتم التأكد أيض

وتحليلها للتأكد من الممارسات الصحية الجيدة 

ية يتم التأكد من ارتداء واتخاذ جميع الإجراءات الوقائ

مثل ارتداء اليونيفورم وغطاء الرأس

نظام الرصد والمراقبة
Establish a Monitoring Procedure



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي المخاطر 
:البيولوجيةف 

ي الحرارة وعامل •
. الوقتالتحكم ف 

.التسخي   والطبخ •

يد والتجميد• .التير

ي درجة الحموضةأو التخمي  •
. التحكم ف 

.بعض المواد الحافظة أو الملح ضافة إ•

.التجفيف•
تذكر

نظام الرصد والمراقبة
Establish a Monitoring Procedure



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي المخاطر 
:الكيميائيةف 

ي استلام المواد الخام•
الدقة ف 

ي عملية •
الإنتاجالتحكم ف 

ي •
ي التنظيف والتطهي  ف 

مخازن خاصة تخزين المواد الكيميائية المستخدمة ف 
الأغذية معزولة عن مخازن 

ي منع حدوث تلوث •
ةبالمخاطر الكيميائية المختلفالأغذية التحكم ف 

ي كتابة كافة •
البيانات على العبواتالدقة ف 

نظام الرصد والمراقبة
Establish a Monitoring Procedure

تذكر



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي المخاطر الطبيعية 
:ف 

ي فحص واستلام المواد الخام الواردة للمصنع•
.الدقة ف 

ي العملية التصنيعية مثل استخدام كاشف المعادن الم•
غناطيسي التحكم ف 

.المعادنللتخلص من 

ي الظروف البيئية المحيطة بالعملية التصنيعية•
.التحكم ف 

ي للدوات الوقائية على الإجراءات المحافظة •
.ذاءإنتاج الغالمستخدمة ف 

نظام الرصد والمراقبة
Establish a Monitoring Procedure

تذكر



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

التصحيحيةجراءاتتنفيذ الإ 
Establish Corrective Action

ي يججراءاتوهي الإ التصحيحية جراءاتالإ تنفيذ 
تتبع أن ب الت 

تحت أى نقطة تحكم حرجة ليستأن عندما يبي   نظام الرصد 
.السيطرة

مان ن الأ الضمتحديده الذي تم المعيارتحقيق عدم بمعت  
ي نقطة التحكم الحرجة والجودة عند 

.تم تعيينهاالت 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:  علىتشتمل أن التصحيحية يجب الإجراءات 

و الحيود أمعرفة سبب أو أسباب الانحراف •

ي حالة تسجيل •
طريقة عن الحدود الحرجة وتحديد الانحراف تحديد المنتج ف 

معهالتعامل 

ي الذي تم •
وث نتاجه وقت حدإالإجراء الذي يجب اتخاذه مع المنتج الغذان 

الانحراف حيث يتم فحصه واختباره بكل دقة 

ي لمنع تكرار حدوث هذا الا •
نحراف الإجراء الذي يجب اتخاذه مع المنتج الغذان 

ي خطة •
ا ف 
ً
الهاسبوتكون الإجراءات مسجلة مسبق

التصحيحيةجراءاتتنفيذ الإ 
Establish Corrective Action



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

أو ل خروج الخطوات المتبعة لتحديد طريقة التعامل مع الغذاء الناتج عند تسجي
:الحرجةحياد عن الحدود 

:الأولىالخطوة 

:تبعًا لالصحة العامة تأثي  خطر على للمنتج إذا كان يتم تحديد ما 

اءتقييم • .الخير

.والميكروبيولوجيةالتحليلات الكيميائية نتائج •

:الثانيةالخطوة 

العامة الصحة علىخطورة للمنتج ي لم تظهر نتائج الفحص والتحليل السابقة أذا إ
ي بقية خطوات العملية التصنيعأو يخرج المنتج للمستهلك 

.ية يدخل ف 

التصحيحيةجراءاتتنفيذ الإ 
Establish Corrective Action



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:  الثالثةالخطوة 

ي المنتج يجب إلى وجود نتائج الفحص والتحليل شارت أذا إ
يقررأنمخاطر ف 

:هذا الغذاءإذا كان ما 

. لأغراض أخرىيعدل استخدامه و يعاد تصنيعه أو أصلاحه إيمكن 

:الرابعةالخطوة 

نع يعدم وذلك يكون خسارة للمصأن المنتج يجب لا يمكن فإن ما سبق ذا كان إ
.  آخراختيار أي يؤخذ هذا القرار عندما لا يكون هناك أن ولكن يجب 

التصحيحيةجراءاتتنفيذ الإ 
Establish Corrective Action



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

التحققجراءات إ
Verification Procedures

.والسجلاتالنظام مراجعة •

.الحيود عن المعايي  مراجعة •

.نقط التحكم تحت السيطرةنت اذا كإما مراجعة •

.بهاالمسموح استمرار الحدود المستهدفة وصلاحية ة يفاعل•

.شكاوى العملاء بالنسبة لصلاحية المنتجتحليل •

:فاءةبكنظام الهاسب يعمل أن للتأكد من يبسالأضافية و إاختبارات هي 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

؟بالتحقق من صلاحية النظام القائمي   من 

غي  آخر يكون شخص أن ضمن فريق الهاسب ولكن يجب أو أكير من شخص 
.الإجراءات التصحيحيةالشخص القائم بالرصد وعمل 

ة لهذا أن يجب الأشخاص هؤلاء  .العمليكونوا مؤهلي   بالتدريب والخير

ا 
ً
اء خارجيي   أحيان .ؤسسةالممحايدة بالنيابة عن أو جهة يتم ذلك بواسطة خير

د ومبنية جيعلى نحو خطة الهاسب تعمل أداة لتأكيد أن عملية التحقق عبارة عن 
جيدةقواعد علميةعلى 

التحققجراءات إ
Verification Procedures



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

:ةالحرجللتأكد من صلاحية خطة الهاسب يتم التحقق عند نقاط التحكم 

ي الأدوات والأجهزة معايرة •
.المراقبةالمستخدمة ف 

ي •
.التحليلات الميكروبيولوجية للمنتج النهان 

CCPعلى سجلات مراقبة التوقيع •

السحب أو الاستدعاءالإجراءات التصحيحية وعمليات مراجعة •

للإجراءاتمن الامتثال التحقق •

نتائج اختبار المنتجاستخدام •

العملاءشكوى تحليل بيانات •

التحققجراءات إ
Verification Procedures



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

 Validation:الصلاحية

للحصول لىي الفعبصلاحية عناض خطة الهاسب عن طريق التقييم و الإجازة أالتأييد 
هان  فعالة ة معي   والعملية التصنيعيلمنتج خطة الهاسب بأن الواضح على الير

.المقبولللحد تقليلها المخاطر أو منها وهو منع الأساشي وصالحة لتحقيق الهدف 

.  الهاسبيكون تام قبل بدء تنفيذ خطة أن بالصلاحية يجب التأييد هذا 

مبنية خطة الهاسب هذهعلى أن بصلاحية خطة الهاسب تكون دليل الإجازة عملية 
.التصنيعيةوقواعد علمية جيدة وملائمة للمنتج والعملية على معلومات 

كةالش  هي مسؤولية التحقق من الصحة 

التحققإجراءات 
Verification Procedures



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي تير المصدر الرئيسي تعتير السجلات والوثائق 
أن هن وتؤكد للمعلومات الت 

وأن ررة لها الحرجة تحت السيطرة ومرتبطة بالحدود الحرجة المقالتحكم نقاط 

ي حالة الانحرافات 
.احدوثهعن هذه الحدود الحرجة قد تمت معالجتها ف 

السجلاتإجراءات حفظ 
Record- Keeping Procedures 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

ي نأثناء المتخذة عليها والأفعال كافة المعلومات المتحصل 
فس وقت المراقبة يجب تسجيلها ف 

ي الاعتبار الأخذ ملاحظتها مع 
ي أن ف 

ي هدم خأي بيانات يتسبب التسجيل الزائف ف 
.الهاسبطة ف 

كات الأغذية الاحتفاظ بسجلات مفصلة لإثبات أن جميع القيود المهمة ق د تم فحصها يجب على ش 
.واستيفاءها، وأن نظام التصنيع الخاص بها يخضع لرقابة جيدة

ي 
.الهاسبنظام السجلات و الوثائق الخاصة بنظام خلق يعت 

: المسجلةالمعلومات 

إجراءات حفظ السجلات
Record- Keeping Procedures 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

؟             حفظ السجلات جراءات تتم إلماذا

. نتاجيةلإ اة على العمليالرقابة لتسهيلالمتبعة المعلومات والإجراءات ولتخزينولجمع لتدوين 

العمل د أن لتأكيمن فريق الهاسب مؤهلي   عضاء تتم مراجعة السجلات بصفة دورية بواسطة أيجب أن 
ي 
يسي  كما ينبع 

إجراءات حفظ السجلات
Record- Keeping Procedures 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

نماذج من السجلات المستخدمة 

إجراءات حفظ السجلات
Record- Keeping Procedures 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

إجراءات حفظ السجلات
Record- Keeping Procedures 

نماذج من السجلات المستخدمة 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

نماذج من السجلات المستخدمة 

إجراءات حفظ السجلات
Record- Keeping Procedures 



نس–جميع الحقوق محفوظة  إعمل بي  

شكرًا لكم


