
 مقدمة فى سلامة الغذاء

!سلامة الغذاء مسؤوليتك
باعتبارك مسؤولًا عن تقديم الطعام، يجب عليك أن تفعل كل ما في 
وسعك للحفاظ على سلامة الغذاء والتحكم في المخاطر ووقف تلوث 

.الأغذية
من خلال بعض الأساسيات الهامة

تخزين المنتجات الغذائية بشكل صحيح في وسائل النقل وفي 
 المخزن الخاص بك

الحفاظ على المخزن الجاف مرتبًا ونظيفًا وتدوير المخزون حسب 
تواريخ

إنتاج الطعام

اتباع الإجراءات السليمة للتحضير والطهي وإعادة التسخين 
الصحيحة

النظافة الغذائية الجيدة والنظافة الشخصية

 (HACCP) اتبع أنظمة تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة
لضمان  تقييم المخاطر ومراقبتها

 سلامة الغذاء
Food Safety

ا " هو الغذاء الخالي من المخاطر الصحية والذي لا يسبب أضرارً
صحية سواء لمن يقوم بإعداده )العاملين( أو لمن يقوم باستهلاكه 

 .")الضيوف/العملاء(

 التلوث
ا للمستهلكين  أي شيء في الطعام يحتمل أن يسبب ضررً

تعرض الطعام لمواد كيماوية أو كائنات ضارة أو أجسام غريبة "
"مما يؤدى إلى فساده

هو تغيير الصفات الحسية للمنتج )الصفات التي نتعرف عليها على   فساد الأغذية
المنتج(

مصادر تلوث الغذاء

العاملين
الأدوات والمعدات

الأماكن
الحشرات والقوارض والحيوانات الأخرى
الغذاء نفسه ملوث طالما في حالة خام

القمامة وطريقة تداولها
مصادر المياه
 البيئة المحيطة

 التلوث العرضي

النقل غير المقصود للمخاطر أو الملوثات بما في ذلك مسببات 
الحساسية أو أي مادة غريبة من الطعام إلى الطعام أو من الإنسان 

إلى طعام أو من إنسان إلى طعام
تسرب العدوى من طعام ملوث لطعام سليم بواسطة الأيدي، 

الأسطح، الأواني، الأدوات
مباشر عندما يلمس طعام نيء آخر حساس

غير مباشر عندما تتساقط سوائل لحوم نيئة على طعام حساس

مخاطر الطعام

تحدث في أي مرحلة من مراحل إنتاج الغذاء مخاطر فيزيائية

 مخاطر كيميائية
العطور

المنظفات 
التنظيف 
الغسيل 

 مخاطر مسببات الحساسية
هي عبارة عن ردة فعل سلبية من الجهاز المناعي في جسم الإنسان 

تجاه بعض أنواع الأغذية مما قد يسبب أعراض جانبية خطيرة 
تظهر خلال فترة قصيرة )دقائق أو ساعات(، ولا يوجد علاج 

لمرضى حساسية الطعام إلا بتجنب الأغذية المسببة لها

تسبب في التسمم الغذائي أو الأمراض التي تنتقل عن طريق الغذاء   مخاطر بيولوجية
أو تلف الطعام

الناس الأكثر عرضة للخطر

 كبار السن
 السيدات الحوامل

 الأطفال
  المرضى

الأعراض النموذجية للأمراض المنقولة بالغذاء

أعراض رد الفعل بالنسبة للحساسية تتضمن

الشعور بالحكة في وحول الفم والوجه أو فروة الشعر
ضيق في الحلق

نهجان وصعوبة تنفس
بثور حمراء

ورم في الوجه، العيون، الأيدي أو الأقدام
أعراض بالمعدة
غياب الوعي

الوفاة

أخطار الملوثات الفيزيائية
تسبب جروح
تسبب كسور
تسبب اختناق

وجودها مقزز ويؤثر بشكل كبير على سمعة المحل

اجرءات التحكم

تحتاج البكتيريا إلى الطعام لكي تحافظ على تواجدها في الحياة 
ذلك ،High Risk Foods ولكنها تفضل الطعام الأكثر خطورة

  الذي يحتوي على  نسبة كثيرة من الماء

  مخاطر بيولوجية

 منع التلوث المختلط أثناء تحضير الطعام أثناء تخزين الطعام
تحديد الأدوات المستخدمة لكل نوع من أنواع الطعام

تنظيف وتعقيم أسطح العمل والمعدات والأدوات بعد كل استعمال

 درجة حرارة مرتفعة مع وقت كافي
 مواد كيميائية

مواد أخرى مثل نترات الملح أو السكر يساعد على عدم نمو وتكاثر 
 البكتيريا

التحكم في العوامل التي تساعد على نمو البكتيريا مثل:  الوقت، 
 الهواء، الرطوبة، درجة الحرارة، الحموضة

ا لتبقى على قيد الحياة  Oxygen البكتيريا تحتاج إلى الهواء دائمً
وتتكاثر فإذا فرغ الأكسجين أثناء التصنيع الجيد فذلك يحد من نمو 

البكتيريا في المعلبات الغذائية
تنمو الجراثيم في الغذاء في درجات حرارة تتراوح  ما بين )5-  

 63( م
DANGEROUS ZONE و تسمى هذه المنطقة بالمنطقة الخطرة

: Timeالوقت
يتضاعف عدد الجراثيم في كل ) 20( دقيقة مرة

:الرطوبة
هي نسبة بخار الماء في الجو المحيط بالغذاء، لذلك ينبغي التحكم  

ا في أماكن تخزين وحفظ الأغذية  بها خصوصً

الحموضة
لا تنمو الجراثيم في مقدار من الحموضة أقل من )4(

 المخاطر الفيزيائية

التنظيف الجيد وإزالة الاتساخات
فصل المصادر الخطرة مثل )الزجاج - الدبابيس - المسامير( عن 

أماكن الطعام
الالتزام بقواعد الهايجين

عدم ارتداء المجوهرات والأظافر الصناعية في أماكن العمل بما  
في ذلك ارتداء غطاء الرأس وارتداء الزي الملائم للعمل بدون 

ا يكون إلى المرفق أزرار،بدون جيوب وأيضً

 مخاطر كيميائية

 اتباع تعليمات المُصنع عند استخدام المواد الكيميائية
 تغطية الطعام جيدًا قبل تنفيذ المكافحة الحشرية

 تدريب العاملين على الاستخدام الصحيح لمواد النظافة
 استخدام مواد تعبئة وتغليف مخصصة للغذاء

 لا تضع المواد الكيميائية في أوعية بدون بطاقة تعريف

 مخاطر مسببات الحساسية

 التواصل الجيد
 جدول مسببات الحساسية

 التدريب الجيد
 استمع جيدًا للعميل 

 الحفاظ على المنتجات من التلوث
فصل المنتجات أثناء التخزين

 التغليف الجيد
  التعريف والتميز لوصف المنتج

التنظيف
التنظيف الجيد للمعدات والأسطح المشتركة

الممارسات الصحية الجيدة

:الإبلاغ عن المرض
يجب ألا تعمل مع الطعام إذا كنت تعاني من التسمم الغذائي أو أي 

شيء آخر مرض له أعراض مشابهة، حيث قد تقوم بتلويث الطعام، 
،إذا كنت لديك فيروس يمكن أن ينتقل إلى الطعام أيضًا
:أبلغ مديرك أو مكتب الموارد البشرية في الحالات التالية

القيء أو الإسهال •
الأمراض التي تنتقل عن طريق الغذاء والتيفوئيد •

غثيان •
إفرازات من الأذن والعين والأنف •

الجروح الإنتانية أو التهابات الجلد الباكية •
أي أمراض معدية أخرى •

التدريب الأساسي على سلامة الأغذية والنظافة

 النظافة الشخصية

:القفازات
يجب أن تكون القفازات من مطاط خالي من الثقوب أو من مادة 
لينة، كما يجب الاحتفاظ بها في حالة نظيفة ومطهرة بصفة مستمرة

لا تحل أبدًا محل غسيل الأيدي
.للاستعمال مرة واحدة فقط
.لابد أن تكون ملائمة للمهمة

.لابد أن تكون آمنة وطويلة الأمد ونظيفة
.لابد أن يكون المقاس مناسب

 .لابد أن تستعمل بطريقة صحيحة

متى نغير القفازات؟
.عندما تتسخ أو تقطع

.قبل البدء في مهمة أخرى
.مرة على الأقل كل 4 ساعات خلال الاستعمال المتصل

.بعد مسك اللحم النيء وقبل مسك الطعام المطهو والجاهز للأكل

  مكافحة الآفات

يعد حرمان الحشرات من الغذاء والمأوى في منشأتك طريقة أخرى 
لمنع الإصابة، ويمكن تحقيق ذلك من خلال ممارسة ممارسات 
.النظافة الجيدة والتنظيف الفعال والتخلص السليم من النفايات

 تحليل المخاطر ومراقبة النقاط الحرجة

:نظام تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة )الهاسب(
هو نظام وقائي يعنى بسلامة الغذاء من خلال تحديد الأخطار التي 
تهدد سلامته سواء أكانت بيولوجية أو كيميائية أو فيزيائية ومن ثم 
.تحديد النقاط الحرجة التي يلزم السيطرة عليها لضمان سلامة المنتج

ا  .الخطر هو شيء يحتمل أن يكون خطرً
ا. من  خطر الغذاء هو أي شيء قد يجعل استهلاك الطعام خطيرً

المهم جدًا أن تتمكن من تحديد المراحل التي قد توجد بها المخاطر 
في مؤسستك بحيث يمكن إزالتها أو خفضها إلى مستويات مقبولة، 

وتصنف المخاوف المتعلقة بسلامة الأغذية إلى ثلاث فئات

 ((HACCP تم تطوير نظام تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة
لأول مرة في الستينيات كتعاون بين الإدارة الوطنية للملاحة الجوية 
والفضاء الأمريكية )ناسا( وجيش الدفاع الأمريكي بهدف ضمان 
سلامة الأطعمة المعدة لاستخدام رواد الفضاء أثناء السفر إلى 

.الفضاء

يعتمد هذا النظام على ركيزتين أساسيتين لإنتاج غذاء صحي وسليم 
:هما

(Prevention) الوقاية
(Documentation) الاستناد إلى المستندات

تكوين فريق الهاسب

بحسن اختيار الأصناف  Menu Planning تخطيط القائمة 
ومراجعة قواعد الجودة والسلامة والأمان عند اختيار أصناف 

.القائمة
بتنفيذ قواعد وإجراءات الشراء  Purchasing مسؤول الشراء
الصحيح والأمان لضمان شراء المواد الخام اللازمة والمطابقة 

.لمعايير الجودة والسلامة والصحة
أن يقوم أعضاء اللجنة بتنفيذ قواعد  Receiving الاستلام

 .وإجراءات الاستلام الصحيحة وخصوصا الخام

Storing التخزين
أن يقوم المسؤول بتنفيذ قواعد وإجراءات التخزين الصحيحة 
 .والمطابقة للاشتراطات الخاصة بتخزين المواد الغذائية

أن يتم الالتزام بقواعد وإجراءات الصرف من المخازن بالطريقة 
 .الصحيحة والآمنة والفعالة لتفادي فساد وتلوث الأغذية

 Preparing التحضير
أن يقوم المسؤولون عن تجهيز وإعداد المواد الغذائية داخل أقسام 
 التجهيز في المطبخ بضمان تنفيذ القواعد عن التلوث والمخاطر

Cooking الطهي
أن يقوم المسؤولون عن مرحلة الطهي داخل الأقسام المعنية داخل 
المطبخ بالعمل على طهي المواد الغذائية بالطرق الصحيحة والفعالة

Serving الخدمة
بتنفيذ قواعد وإجراءات الخدمة  Serving أن يقوم مسؤولو الخدمة

الصحيحة والفعالة
Maintenance & Cleaning النظافة والصيانة

  أن يقوم مسؤولو النظافة والصيانة
Maintenance & Cleaning  بتنفيذ جميع القواعد

والإجراءات التي يمكن من خلالها ضمان السلامة والأمان  
والسيطرة على المخاطر

 التحقق من مخطط التدفق

تحليل المخاطر

نقطة التحكم الحرجة

 تنفيذ الإجراءات التصحيحية

تنفيذ الإجراءات التصحيحية وهي الإجراءات التي يجب أن تتبع 
عندما يبين نظام الرصد أن أى نقطة تحكم حرجة ليست تحت 

.السيطرة
بمعنى عدم تحقيق المعيار الذي تم تحديده لضمان الأمان  والجودة 

.عند نقطة التحكم الحرجة التي تم تعيينها

 :الإجراءات التصحيحية يجب أن تشتمل على
 معرفة سبب أو أسباب الانحراف أو الحيود

تحديد المنتج في حالة تسجيل الانحراف عن الحدود الحرجة وتحديد 
طريقة التعامل معه

الإجراء الذي يجب اتخاذه مع المنتج الغذائي الذي تم إنتاجه وقت 
 حدوث الانحراف حيث يتم فحصه واختباره بكل دقة

الإجراء الذي يجب اتخاذه مع المنتج الغذائي لمنع تكرار حدوث هذا 
 الانحراف

 وتكون الإجراءات مسجلة مسبقًا في خطة الهاسب

الخطوات المتبعة لتحديد طريقة التعامل مع الغذاء الناتج عند تسجيل 
:خروج أو حياد عن الحدود الحرجة

:الخطوة الأولى
:يتم تحديد ما إذا كان للمنتج تأثير خطر على الصحة العامة تبعًا ل

.تقييم الخبراء
.نتائج التحليلات الكيميائية والميكروبيولوجية

:الخطوة الثانية
إذا لم تظهر نتائج الفحص والتحليل السابقة أي خطورة للمنتج على 
الصحة العامة يخرج المنتج للمستهلك أو يدخل في بقية خطوات 

. العملية التصنيعية

 :الخطوة الثالثة
إذا أشارت نتائج الفحص والتحليل إلى وجود مخاطر في المنتج 

يجب أن يقرر
:ما إذا كان هذا الغذاء 

 .يمكن إصلاحه أو يعاد تصنيعه أو يعدل استخدامه لأغراض أخرى
:الخطوة الرابعة

إذا كان ما سبق لا يمكن فإن المنتج يجب أن يعدم وذلك يكون 
خسارة للمصنع ولكن يجب أن يؤخذ هذا القرار عندما لا يكون 

 .هناك أي اختيار آخر

إجراءات حفظ السجلات

تعتبر السجلات والوثائق المصدر الرئيسي للمعلومات التي تبرهن 
وتؤكد أن نقاط التحكم الحرجة تحت السيطرة ومرتبطة بالحدود 
الحرجة المقررة لها وأن الانحرافات عن هذه الحدود الحرجة قد 

.تمت معالجتها في حالة حدوثها

 إجراءات التحقق
للتأكد من صلاحية خطة الهاسب يتم التحقق عند نقاط التحكم 

:الحرجة
.معايرة الأدوات والأجهزة المستخدمة في المراقبة

.التحليلات الميكروبيولوجية للمنتج النهائي
CCP التوقيع على سجلات مراقبة

مراجعة الإجراءات التصحيحية وعمليات السحب أو الاستدعاء
التحقق من الامتثال للإجراءات
استخدام نتائج اختبار المنتج
تحليل بيانات شكوى العملاء

نظام الرصد والمراقبة

 ما الذي نعنيه بالمراقبة أو المتابعة؟
مجموعة من الملاحظات والقياسات المنظمة والتي تتم بصفة  

ا تحت  دورية عند كل نقطة من نقاط التحكم الحرجة لوضعها دائمً
.المراقبة ولتحقيق الهدف الأساسي وهو الالتزام بالحدود الحرجة

 كيف تتم المراقبة؟
غالبًا ما تتم المراقبة باستخدام طرق القياس الطبيعية أو الكيميائية  

أو الملاحظات النظرية السريعة وذلك مفضل عن الاختبارات 
.التحليلية أو الميكروبية التي تستغرق وقت طويل

 من الذي يقوم بعملية المراقبة ؟
يحدد فريق الهاسب الشخص القائم بعملية المراقبة ويتم تدريبه جيدًا 

ا بشكل جيد لأهمية دوره والمسؤولية الواقعة عليه  ليصبح متفهمً
ا بكافة المعلومات حول المنتج، وعنده الكفاءة وله  ويكون ملمً

الصلاحية التي تمكنه من إجراء التصحيحات اللازمة عند حدوث 
.تجاوز عن الحدود الحرجة

 :كفاءة عملية المراقبة تتوقف على
.كفاءة عامل الإنتاج المسؤول

.كفاءة الآلات والأدوات المستخدمة في القياس
.دقة ووعي المشرفين

استمرارية المتابعة والتدريب للأشخاص القائمين بالمراقبة
التوعية المستمرة للأفراد القائمين بالمراقبة وتفهمهم لأهمية الدور 

. المنسوب اليهم

وضع حدود حرجة

على سبيل المثال قبول بعض المنتجات أثناء الاستلام بها بعض 
الشوائب بناءَ على تحديد قوة الخطر عند تحليل نوع الخطر 

والحدود هنا قوة الخطر
رفض وعدم استلام أي منتج تام به ملوثات يضاف كمكون أساسي 

 في العمليات الإنتاجية
تحديد الحدود الحرجة المسموح بها عند تخزين الطعام كدرجات 

 الحرارة للثلاجات والفريزرات

تحديد درجات الحرارة لعمليات البسترة وغلي اللبن مع الوقت 
المحدد لها

طبخ منتجات اللحوم، عملية التصنيع يجب أن تصمم لتحد من نمو 
 الميكروبات المقاومة للحرارة والمحتمل وجودها في المنتج

باختصار تحديد جميع الإجراءات التي تحدد وتوضح أن العملية 
 الإنتاجية تحت السيطرة ولا تخرج عن الحد المسموح

بيانات عن كل عملية إنتاجية

وهي عبارة عن مراقبة كل ما يخص عمليات تصنيع الغذاء طبقًا 
للمواصفات الإدارية والفنية المحددة لإنتاج غذاء آمن يفي 

. بمواصفات الجودة والسلامة

الاشتراطات والتدابير الضرورية للتحكم بالمخاطر لضمان صلاحية 
الغذاء للاستهلاك الآدمي في جميع مراحل السلسلة الغذائية، مع 

.الأخذ في الاعتبار الاستخدام المتوقع للمنتج

رسم تخطيطي للعمليات الإنتاجية، يجب إعداده وتحديثه بصفة دائمة 
.بواسطة فريق الهاسب

خطوات تفصيلية للعملية الصناعية يجب أن توضح نقط التحكم 
.بغرض تحقيق أمان  وسلامة المنتج

 .وذلك طبعًا لمعرفة وتوضيح نقطة التحكم الحرجة

.استخدامات المنتج يجب أن تحدد وتسجلتحديد الاستخدام المتوقع للمنتج
.التأكد من البيانات الكافية على غلاف العبوة

 :الأخذ في الاعتبار المجاميع الحساسة في المجتمع مثل
 الأطفال

 السيدات الحوامل
 كبار السن
المرضى

 وصف المنتج والتوزيع

سلامة المنتج تبدأ من استلام الخامات، وتستمر حتى التوزيع  
والتخزين والتغليف وحفظ المنتج وهناك طبعًا احتمالات استخدام 
غير متوقعة للمنتج لذلك يجب وصف المنتج والتعامل معه في كل 

 خطوة من خطوات تدفق الطعام

مناطق تحضير الطعام

:وجود خريطة تفصيلية لموقع الشركة توضح
خطوط الأنتاج
أماكن التخزين

دورات المياه للعاملين
الأماكن التي يتم تطبيق القواعد الصحية وخطط مكافحة الآفات بها

تحديد الأماكن التي يحتمل حدوث تسرب العدوى منها مثل الصرف 
الصحي

طرق وممرات الوصول للمنشأة

 :الأسقف
يجب انشاء الهياكل والتجهيزات العلوية بطريقة لا تتراكم فيها 

 .الأوساخ وتقلل من تكثف الأبخرة
.يجب أن تكون سهلة التنظيف وتمنع تكون القشرة أو نمو العفن

.ارتفاع مناسب لعملية التشغيل
.عازل للحرارة

.تأمين فتحات التهوية )إن وجدت(
.عزل وتمييز المواسير ومراعاة بعدها عن المنتجات

.زوايا الالتقاء دائرية

الجدران، بالإضافة إلى كونها مقاومة للماء وغير ماصة، يفضل أن 
:تكون الجدران

.ذات ألوان فاتحة وسهلة التنظيف 
.مقاومة للحرائق

.عازلة للصوت والحرارة )طبقًا لنوع النشاط(
.سهلة التنظيف والتطهير
.زوايا الالتقاء دائرية

.ألا توجد فراغات بين الحوائط المركبة
.ذات لون فاتح

 النظافة والتطهير

جب أن يكون جميع الموظفين على دراية بممارسات النظافة الجيدة 
:التالية

.تأكد من عدم ترك أي طعام خارج المنشأة
.احتفظ بالطعام المخزن بعيدًا عن الأرض وبعيدًا عن الجدران

.تأكد من فحص المواد الخام عند تناولها وأثناء التخزين
.تأكد من تخزين الطعام في حاويات مقاومة للآفات

.الحفاظ على المصارف نظيفة وفحصها
.لا تسمح بأي مأوى خارجي للحشرات

:يجب أن توضح الجداول ما يلي
ما هو التنظيف؟

من يجب أن ينظف؟
متى التنظيف؟
كيفية التنظيف؟

.المادة الكيميائية والتخفيف للاستخدام

:حاويات القمامة لابد أن تكون
.ضد التسرب، وضد المياه والحشرات

.مليئة بالأكياس البلاستيكية أو الأكياس الورقية المقواة ضد البلل
.سهلة التنظيف

.مغطاة بغطاء محكم طول الوقت
.تنظف باستمرار من الداخل والخارج

.يجب تفريغها وغسلها يوميًا بمطهر وتجفيفها قبل الاستخدام التالي 
يجب أن تكون منطقة التخلص من النفايات بعيدة عن منطقة تجهيز 

.الأغذية

كشط أو شطف مسبق: قم بإزالة أي بقايا طعام على الأطباق عن  .1
.طريق كشطها أو شطفها

غسيل: اغسل الأطباق وتأكد من إزالة جميع الأطعمة والشحوم،  .2
تكون درجة حرارة مياه الغسل 45 درجة مئوية

شطف: شطف الأطباق والأواني لإزالة الصابون وأي جزيئات   .3
.طعام متبقية

وهذا أمر مهم لأن أي منظف متبقي على الأطباق سوف يضعف 
المطهر. استخدم الماء النظيف، يفضل استخدام ماء جاري بدرجة 

 حرارة 45 درجة مئوية للتأكد من إزالة أي منظفات

التعقيم: غمر الأطباق والأواني في الماء الساخن على الأقل 77  .4
درجة مئوية )170 درجة فهرنهايت(، أو محلول كيميائي في الماء 
.بدرجة حرارة لا تقل عن 24 درجة مئوية )75 درجة فهرنهايت(
يترك نقعها لمدة 45 ثانية على الأقل لإعطاء المطهر الوقت لقتل  

الجراثيم
الهواء بعد التعقيم: اترك العناصر تجف في الهواء، لا تجفف  .5
أبدًا بالمنشفة، كما قد يكون سبب التلوث من يد العامل أو منشفة 

.طبق مبللة

المنظمة الدولية للتوحيد القياسى )منظمة الايزو(

المواصفات القياسية

الدستور الغذائي أو مدونة الأغذية هو المرجعية العالمية للمستهلكين 
ومنتجي الأغذية ومصنعيها، والمرجع لأجهزة رقابة الجودة محليًا 
ا، جاء ذلك بسبب تضارب  ودوليًا وعلى صعيد التجارة الدولية أيضً

اللوائح الغذائية في البلدان المختلفة"أن تزايد استخدام المواد 
المضافة إلى الأغذية، وأحيانًا دون رقابة، بات موضع قلق لعامة 

"الجمهور وللإدارات
ويغطي هذا الدستور جميع الأغذية الرئيسية، مصنعة كانت أو شبه 

.مصنعة أو طازجة

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

 System Approach to  بناء نظام سلامة الغذاء
FSM ا قويًا في التواصل التفاعلي ويعتبر تنفيذ نظام الإدارة عنصرً

على طول السلسلة الغذائية
Pre – requisite programs  متطلبات برامج المتطلبات

 GMP - GHP - -PH المسبقة بما في ذلك
Haccp principles  متطلبات نظام تحليل المخاطر ونقاط

المراقبة الحرجة

نظام إدارة الجودة 

ISO 9001 / 2015  .هو معيار يحدد نظام إدارة الجودة الفعال
عندما تستوفي المنظمة متطلبات هذا المعيار، يمكنها الحصول على 

.ISO شهادة 9001
والغرض منها زيادة رضا العملاء من خلال تحسين الإجراء 

.التشغيلي والتحسين المستمر
كل 5 سنوات  ISO بواسطة ISO  تتم مراجعة معيار 9001

.ومراجعته وإعادة نشره بما يتماشى مع آراء واحتياجات الممارسين

الجودة هي مجموعة الصفات المميزة لمنتج أو خدمة معينة والتي 
تجعلة ملبيًا للحاجات المعلنة

الجودة هي مجموع الخصائص التي تعتمد على قدرة المنتج أو 
.الخدمة على تلبية الاحتياجات المحددة أو المحتملة

صنع القرار القائم على الأدلة
يمكن من الوصول إلى النتائج المرجوة بناءً على تحليل البيانات 

.والمعلومات اتخاذ  القرار

إدارة العلاقات مع الموردين
يجب على المنظمات إدارة علاقاتها مع الأطراف المعنية من أجل 

.استمرار النجاح

التقديم

ا عند عمل بوفيه :للاحتفاظ بالطعام صالحً
توفير كمامات

فصل اللحوم والأسماك والطيور النيئة عن الجاهزة للأكل
تقديم الأطباق للعملاء

 وضع ملصقات بأسماء الأطباق
الحفاظ على درجات الحرارة الملائمة ليست أقل من 64 درجة 

 مئوية

:عند عمل حفلات خارجية
العمل بقرب ماء جاري للطهي وتنظيف الأواني

.مد الطاقة اللازمة لطهي وإعداد الطعام
 .تقديم الطعام البارد فوق حاويات ثلج

 .استخدام أدوات من نوعية الاستخدام الواحد
.الفصل بين المخلفات ومنطقة إعداد وتقديم الطعام

:عند توصيل الطلبات الخارجية
.استخدم حاويات قادرة على الاحتفاظ بالحرارة

.قم بقياس درجات حرارة الطعام الداخلية بصفة دورية
.احتفظ بالمنتجات النيئة بعيدًا عن المطهوة والجاهزة للأكل

.قم بتنظيف سيارات التوصيل بصفة دورية
.قم بنصح العميل فيما يختص بالحفاظ على الطعام آمنًا

الطبخ

تذكر أنه عند الطهو أو إعادة تسخين المنتجات يجب أن تصل 
بدرجة حرارة المنتجات إلى فوق 74 مئوية على الأقل إلى درجة 
حرارة الغليان وذلك لضمان قتل الميكروبات ويمكنك قياس ذلك من 

خلال الفحص الظاهري أو مقياس الحرارة

 التحضير

تحضير الطعام من أهم الخطوات التي يمر بها الطعام والتي تصنف 
على أنها من النقاط الحرجة والتي تتطلب إجراءات وممارسات 

وقائية وطرق رصد أثناء فترة التحضير ويجب مراعاة عدة عوامل 
: أهمها

مراعاة درجة حرارة الخطر أثناء التحضير
 الحفاظ على الطعام من التلوث التبادلي

PH الحفاظ على النظافة الشخصية للعاملين
GHP والممارسات الصحية الجيدة

 تبريد الطعام

التجميد

يجب تخزين الأطعمة المجمدة في درجة حرارة -18 درجة مئوية 
.أو أكثر برودة

التجميد لا يقتل البكتيريا، بل يمنع البكتيريا من ذلك

قم بوضع الأطعمة المجمدة في الفريزر على درجة حرارة -18 
درجة مئوية فور وصولها

قم بتجميد الطعام الساخن بمجرد تبريده بشكل صحيح/استخدمه
تقسيم الطعام إلى أجزاء أصغر ووضعه في أوعية أو في الفريزر 

.وأكياس قبل التجميد، إذا كان ذلك ممكنًا

إذابة الطعام بعد التجميد

تذويب الأطعمة المجمدة في الثلاجة والتأكد من تذويب المنتج 
بالكامل قبل الطهي

تحت الماء الجاري البارد بدرجة حرارة أقل من 21 درجة مئوية
الميكروويف: إعداد تذويب حفظ الطعام

 أو الحفظ في التبريد بدرجة حرارة تحت 5 مئوية

التخزين فى التلاجات

يساعد تبريد الطعام على إيقاف أو منع المواد الضارة البكتيريا من 
.النمو أو التكاثر

.الأطعمة العالية الخطورة والمطهية تحتاج إلى حفظها مبردة
يجب ضبط الثلاجات ومعدات العرض المبردة على درجة حرارة 
 إلى5OC )  "أقل من 5 درجات مئوية خارج "منطقة الخطر

OC63).
تجنب التحميل الزائد على الثلاجة، فالتحميل الزائد سوف يمنع 

.دوران الهواء
الطعام المطبوخ لا يبقى في درجة حرارة الغرفة أكثر من )4-2( 

.ساعات
.الطعام المطبوخ لا يبقى في البراد أكثر من )3( أيام

 قم بتبريد الطعام الساخن
عن طريق تقسيم الطعام إلى أجزاء أصغر ووضعها في أوعية 
صغيرةأو حاويات ذات مساحة سطحية كبيرة وتبرد تحت الماء 

البارد الجاري
حمام الثلج: ضع المقلاة على حمام الثلج، لا ينبغي أن يتلامس الثلج 

.مع الطعام
مبرد: يبرد الطعام الساخن إلى أقل من 3 درجات مئوية خلال 90 

.دقيقة
 التقليب المستمر للطعام

 :التخزين في الثلاجات
 الأصل في التخزين هو الفصل بين المنتجات

وفي حالة عدم توافر إمكانيات الفصل يكون الفصل داخل معلبات 
 مغلقة داخل ثلاجة واحدة

وفي حالة عدم توافر المعلبات يمكنك التسكين بالترتيب مع مراعاة 
 الطعام عالي الخطورة

 الاستلام والتخزين

الاستلام

لا تحتوي على حشرات أو أجسام غريبة أو مواد غريبة أو ملوثات 
 محتملة أخرى فيزيائية أو كيميائية
لم تتجاوز تاريخ انتهاء الصلاحية 

العبوة سليمة لا تسرب أو منتفخة غير فاسدة أو "غير آمنة" مثل  
الرائحة واللون والملمس وما إلى ذلك

المبادئ الأولى والقوانين العامة للتخزين 

التخزين فور استلام البضاعة
التعامل مع الأغذية بحذر شديد

اتباع تعليمات التخزين على العبوات المختلفة
ترتيب الأرفف بحيث لا تكون مزدحمة

حفظ المكان جاف ونظيف
الفحص الدوري للأغذية المخزونة قبل الاستخدام

FIFO اتباع قاعدة
المواظبة على إعادة ترتيب المخزن باستمرار 

ا  عزل أي خامات فاسدة فورً

مواصفات المخزن الجاف للمنتج النهائي

جاف -  بارد -  جيد التهوية
 تخزين البضائع على أرفف

لا يكون مزدحم لضمان مرور الهواء التأكد 
 من التعبئة والتغليف 

ا من الحشرات خالي تمامً
الأبواب محكمة الغلق

 ستائر الهواء

الممارسات الصحيحة داخل المخزن

 ما ورد أولًا يصرف أولًا
فصل الأطعمة النيئة عن الأطعمة المطبوخة

يجب أن يبقى الطعام الجاهز للأكل فوق الطعام النيء
حافظ على الطعام مغطى، وتأكد من إغلاق الغطاء

الحفاظ على المعدات الغذائية في حالة جيدة وتعقيمها قبل الاستخدام

تعقيم ميزان الحرارة قبل وبعد الاستخدام
لا تضع الصناديق الكرتونية في منطقة الطعام

حافظ على سلة المهملات الصغيرة نظيفة ومبطنة بحقيبة، ربط 
الحقيبة بشكل آمن وعدم ترك أي أكياس على الأرض

 تسمية الغذاء إذا تم تقسيمه في أكياس للتشغيل
وضع تواريخ إنتاج وانتهاء الصلاحية


