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لم تو�س���ع الموا�سفة القيا�س���ية الدولية لإدارة �س���امة الأغذية )الأيزو 22000 : 
2005( لتكون تكراراً لنظام ها�سب ال�سادر عن لجنة د�ستور الأغذية )كودك�س( 
بل ت�س���ف الو�س���ع الحالي لمتطلبات اإدارة �س���امة الغذاء، ولذلك فهي و�سعت 

لتطور نظم �سامة الأغذية لتتعدى مجرد التوافق مع الت�سريعات القانونية. 
ويت�س���من نظام اإدارة �س���امة الغذاء مجموعة من المتطلبات التي ل ي�سملها نظام 

ها�سب، ومنها:
توثيق �سيا�سة جودة مبنية على اأهداف قابلة للقيا�س، ومثال تلك الأهداف   .1
تقليل �س���كاوى الم�س���تهلك من وجود مواد غريبة بن�س���بة 20% اأو تح�س���ن 

درجات مراجعة الجهة المانحة لل�سهادة بن�سبة %10.
ت�سمن مراجعة الإدارة ا�س���تمرار فاعلية نظام اإدارة �سامة الغذاء، وتعتبر   .2
مراجعة الإدارة دورياً من اأهم الآليات للتح�سن والتى تجاوز عملية التحقق 
من كف���اءة نظام الإدارة. وتجرى مراجع���ة الإدارة باجتماع الإدارة العليا 
للمن�س���اأة، وتهدف اإلى تبادل الأفكار الجديدة من خال مناق�س���ة مفتوحة 
وتقييم نظام اإدارة �س���امة الغذاء .ويجب اأن تكون نتائج مراجعة الإدارة 
م�س���دراً لبيانات تخطيط تح�س���ن اأداء نظام اإدارة �سامة الغذاء والهدف 
م���ن الإج���راءات الوقائية والعمليات الت�س���نيعية .وقد ينت���ج عن مراجعة 
الإدارة تو�س���يات لتح�س���ن هيكل نظام اإدارة �س���امة الغذاء، اأو تتطلب 
نتائج المراجعة حدوث تغييرات فى الموارد اأو تقليل خطط المخاطر ال�س���ابق 
تحديدها اأو التخطيط ال�س���راتيجى لاحتياجات الم�ستقبلية للموؤ�س�سة فيما 

يتعلق بمتطلبات �سامة الغذاء.
تتجاوز حدود م�سئوليات رئي�س فريق �سامة الغذاء اإدارة الفريق فقط، فهو   .3
م�س���ئول اأي�ساً عن �س���مان التدريب والتعليم الم�ستمر لأع�ساء فريق �سامة 
الغذاء، وكذلك التاأكد من اأن نظام اإدارة �س���امة الغذاء بالمن�ساأة الغذائية 
قد تم تحديده، وتنفيذه، و�س���يانته، وتحديثه. بالإ�س���افة اإلى م�سئوليته عن 
تقديم تقارير فردية اإلى الإدارة العليا عن فاعلية ومنا�سبة نظام اإدارة �سامة 

الغذاء اإلى جانب واجباته الأخرى.
توؤكد موا�س���فة الأيزو 22000 اأن �سامة الغذاء هى م�سئولية كل الأطراف   .4
الم�س���ركة في �سل�س���لة الغذاء من المزرعة اإلى الم�س���تهلك؛ لذلك فاإن هذه 
الموا�سفة توؤكد على اأهمية الت�سالت الفعالة داخل المن�ساأة الغذائية، ومع 

الأطراف الخارجية. 
وفيما يلي تو�سيح اأوجه الت�سابة والختاف بن نظام اإدارة �سامة الغذاء )الأيزو 

22000 : 2005( ونظام تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة )ها�سب(.
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اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
تجميع فريق الها�سب. 1

ي�س���كل الفريق من مجموعة اأ�سخا�س 
ولديه���م  التخ�س�س���ات  متع���ددي 
المتخ�س�س���ة  والخ���برات  المعلوم���ات 
وطريق���ة  المنت���ج  لطبيع���ة  والمنا�س���بة 

ت�سنيعه.
يج���ب اأن يمت���از اأع�س���اء الفريق  اأ. 

بال�سرامة والن�سباط.
يجب ان يكونوا وا�سعي الطاع   ب. 
والمعرف���ة ولديه���م خ���برة كافي���ة 
في مختل���ف النواح���ي المتعلق���ة 

بالإنتاج.
يج���ب اأن يكونوا متفهم���ن تماماً  ج. 

لنظام ها�سب.

فريق �سلامة الغذاء . 1
يج���ب اأن يت���م تعي���ن فريق ل�س���امة 
الغذاء من اأق�س���ام مختلفة فى المن�ساأة 
يمتلك���ون مع���ارف وخ���برات متنوعة 
لتطوي���ر وتطبيق نظام لإدارة �س���امة 
الغ���ذاء، كما يجب الحتفاظ بالوثائق 
التي تبرهن على امتاك اأع�س���اء فريق 
�س���امة الغذاء للمع���ارف والخبرات 
المطلوبة. ويجب تعين رئي�س���اً للفريق 

تتوافر فيه ال�سروط التالية: 
اإدارة فريق �سامة الغذاء وتنظيم  اأ. 

عمله.
�سمان ا�ستيفاء المتطلبات التدريبية  ب. 
�سامة  فريق  لأع�س���اء  والتعليمية 

الغذاء.
التاأكد من اأن نظام اإدارة �س���امة  ج. 
الغذاء تم و�سعه وتطبيقه والحفاظ 

عليه وتحديثه .
العلي���ا  ل���اإدارة  التقاري���ر  رف���ع  د. 
يو�س���ح فيها مدى كفاءة وماءمة 
نظام اإدارة �سامة الغذاء المطبق.

العلاقة بين
نظام هاسب

ونظام إدارة سلامة
الغذاء )أيزو 22000(

اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
و�سف المنتج. 2

يتم و�سف المنتج و�سفاً كاماً. اأ. 
هل هو منتج غذائي نهائي )جاهز  ب. 

لاأكل( اأم منتج و�سيط.
الخا�س���ة  المعلوم���ات  تحدي���د  ج. 
بالركي���ب الطبيع���ي/ الكيميائي 
وي�سمل الن�ساط المائي والحمو�سة، 
الم���واد  الحراري���ة،  المعام���ات 

الحافظة، ...... اإلخ
المحتم���ل  الميكروب���ي  المحت���وى  د. 

للمنتج.
وطريقة  الم�س���تخدمة،  العب���وات  ه�. 
التخزي���ن،  وظ���روف  تحميله���ا، 
المنتج، وال�س���ورة  توزيع  وطرق 
التي يعر�س بها المنتج  للم�ستهلك، 

.....اإلخ

خ�سائ�ص المنتج. 2
الم��واد الخ��ام والمكون��ات والمواد  اأ. 

المت�سلة بالمنتج
لب���د من و�س���ف المواد الخ���ام والمكونات 
الأخ���رى والمواد المت�س���لة بالمنت���ج بالوثائق 
وذلك لتحلي���ل المخاطر الت���ي يتعر�س لها 
الغذاء. ويت�س���من و�س���ف المنت���ج النقاط 

التالية:
الخ�سائ�س البيولوجية والكيميائية  اأ. 

والفيزيائية.
تركيب مكون���ات المنتج مثل المواد  ب. 

الم�سافة والمواد الم�ساعدة.
المن�ساأ. ج. 

طريقة الإنتاج. د. 
التعبئة والتغليف وطريقة التوريد. ه�. 
وف�����رة  التخزي�����ن  ظ���������روف  و. 

ال�ساحية.
طريقة ال�س���تخدام والتداول قبل  ز. 

ال�ستهاك اأو الت�سنيع.
ا�س���تخدام  الغر����س من  تحدي���د  ح. 

المكونات والمواد الخام.
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اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
الغر�ص من ا�ستخدام المنتج. 3

للمنتج على  تحدي���د طريق���ة ال�س���تخدام 
اأ�سا�س ال�س���تخدامات المتوقعة للمنتج من 
قبل الم�س���تخدم النهائى اأو الم�ستهلك. وقد 
يك���ون م���ن الواجب فى ح���الت محددة 
مراعاة الفئات الح�سا�س���ة من الم�س���تهلكن، 
مثل ح���الت التغذية ف���ى الموؤ�س�س���ات اأو 

الحالت المر�سية.

الغر�ص من ا�ستخدام المنتج. 3
م���ن  الغر����س  تو�س���يح  يج���ب  اأ. 
ا�س���تخدام المنتج وط���رق تداوله 
اإ�س���اءة  اأي  ت�س���جيل  وكذل���ك 
ا�ستخدام اأو تداول للمنتج النهائي 
وذلك للتوا�سل مع تحليل المخاطر 

التي قد يتعر�س لها المنتج.
ب. تحديد الفئ���ة الم�س���تخدمة للمنتج 
النهائي، وكذلك تحديد المكونات 
التي قد ت�س���بب ح�سا�س���ية لبع�س 

الفئات من الم�ستهلكن.
عمل مخطط م�سار االمنتج. 4

عمل خريطة الم�س���ار لخطوات ت�سنيع المنتج 
بوا�س���طة فريق ها�س���ب، ويجب اأن ت�ستمل 
عل���ى جميع خط���وات العملية الت�س���نيعية 
وذل���ك اعتم���اداً عل���ى خ���برة ومعلومات 
اأع�س���اء فري���ق ها�س���ب بالمنتج، وت�س���مم 
خريطة الم�س���ار ابتداءً م���ن الخامات وحتى 
توزيع المنتج النهائي ويو�س���ح عليها جميع 
التفا�سيل الازمة لكل خطوة ت�سنيعية، مثل 
درجات الحرارة، الوقت ، الرقم القيا�س���ي 
للمناخل الم�س���تخدمة، عدد اللفات، �سرعة 
�سير الناقل، ن�س���بة الكلور في ماء ال�سطف 

والنقع،.......اإلخ.

مخططات التدفق. 4
لب���د من تجهي���ز مخطط���ات م�س���ار المنتج 
والعملية الت�سنيعية وتو�سيح الأ�س�س التي 
ت�ساعد في تقييم مخاطر �سامة الغذاء لكل 

خطوة ت�سنيعية.
يج���ب اأن يحت���وي مخطط تدف���ق العملية 
الت�س���نيعية على تفا�س���يل كافي���ة لخطوات 
الت�س���نيع واأن يتميز بال�سفافية والو�سوح، 
ويج���ب اأن تتواف���ر النق���اط التالية بمخطط 

الم�سار:
تتابع خطوات العملية الت�سنيعية. اأ. 

العمليات الت�سنيعية الفرعية. ب. 

اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
خ�سائ�ص المنتج النهائي	. 

يجب اأن تو�سف خ�س���ائ�س المنتج النهائي 
في الوثائ���ق للدرجة الت���ي تمكن من اإجراء 
تحليل المخاطر، على اأن تت�س���من المعلومات 

التالية :
اإ�سم المنتج اأ. 

مكوناته ب. 
الخوا����س البيولوجية ، الكيميائية  ج. 

والفيزيائية المتعلقة ب�سامته.
وظ���روف  ال�س���احية  ف���رة  د.  

التخزين.
ه�.  التغليف

التعليم���ات المطبوعة عل���ى بطاقة  و. 
الخا�س���ة  والتعليم���ات  البي���ان 
/التح�س���ير/  التعام���ل  بكيفي���ة 

ال�ستخدام.
ز.  طريقة التوزيع )النقل(

يج���ب عل���ى المن�س���اأة اأن تح���دد  ح. 
متطلبات �سامة الغذاء الت�سريعية 
والتنظيمية فيما يتعلق بكل ما �سبق. 
يجب الحتفاظ بهذا التو�س���يف 

ويتم تحديثه عند ال�سرورة.
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اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
الخ���ام  الم���واد  دخ���ول  اأماك���ن  ج. 

والمكونات والمنتجات الو�سيطة.
الأماك���ن الت���ي يمكن فيه���ا اإعادة  د. 

ت�سغيل وتدوير المنتج.
اأماك���ن خ���روج المنت���ج النهائ���ي  ه�. 
والمنتج���ات الو�س���يطة والمنتجات 

الثانوية والمخلفات.
ولبد اأن يقوم فريق �سامة الغذاء بالتحقق 
من مخط���ط تدف���ق العمليات الت�س���نيعية 

بالموقع ومتابعة ال�سجات الخا�سة به.
الت�سنيعي��ة  الخط��وات  و�س��ف 

والاإجراءات التحكمية
يجب و�س���ف جميع الخطوات الت�سنيعية 
م���ن حيث الأخط���ار التي تتعر����س لها كل 
خطوة من هذه الخطوات، وكذلك و�سف 
الإج���راءات التحكمي���ة عن���د كل خط���وة 
والتي لها تاأثير مبا�س���ر على �سامة الغذاء- 
وتوثيقها ل�س���تخدامها في تحلي���ل المخاطر 

التي يتعر�س لها المنتج.

اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
التحق��ق م��ن مخط��ط الم�س��ار عل��ى . 5

الواقع
مراح���ل  كل  الفري���ق  اأع�س���اء  يفح����س 
العملية الت�س���نيعية على الواقع،  بالإ�سافة 
اإلى ت�س���جيل �س���اعات اأو ف���رات العملية 
اأي اختافات  ت�س���جيل  الت�س���نيعية، ويتم 
على خريطة الم�س���ار وتعديله اإذا اقت�س���ت 

ال�سرورة ذلك.

التحق��ق م��ن مخط��ط الم�س��ار عل��ى . 5
الواقع

مراح���ل  كل  الفري���ق  اأع�س���اء  يفح����س 
العملية الت�س���نيعية على الواقع،  بالإ�سافة 
اإلى ت�س���جيل �س���اعات اأو ف���رات العملي���ة 
الت�سنيعية، ويتم ت�سجيل اأي اختافات على 
خريطة الم�س���ار وتعديل هذا الم�سار في حالة 
وجود اخت���اف اأو اختافات؛ بحيث يمثل 

هذا الم�سار ما يحدث على الطبيعة تماماً.
التع��رف عل��ى المخاط��ر المحتمل��ة . 6

)العن�سر الاأ�سا�سي الاأول(
ويتم في هذه الخطوة اإعداد قائمة بالمخاطر 
م���ن خط���وات  اأي خط���وة  المحتمل���ة في 
الت�سنيع، والتي لها تاأثير معنوي في تهديد 
اأمن و�س���امة الغذاء م���ع عمل تحليل لهذه 

المخاطر وتحديد مقايي�س التحكم فيها.
  ويعت���بر تحلي���ل المخاطر هو مفت���اح خطة 

ها�سب لتحقيق ثاثة اأغرا�س وهي:
تحديد م�سادر الخطر ومقايي�س التحكم  اأ. 

فيها. 

تحليل م�سادر الخطر . 6
يجب اأن يقوم فريق �س���امة الغذاء بتحليل 
م�سادر الخطر لتحديد اأى من هذه المخاطر 
يج���ب ال�س���يطرة علي���ه، وم���ا ه���ى درجة 
ال�سيطرة المطلوبة ل�سمان �سامة الغذاء، وما 

هى مجموعة اإجراءات ال�سيطرة المطلوبة.
وتقدي��ر  الخط��ر  م�س��ادر  تحدي��د  اأ. 

الم�ستويات المقبولة 
يجب تحديد وت�سجيل جميع م�سادر الخطر 
التي تهدد �سامة الغذاء  والتي من المتوقّع 
اأن تتواجد، وذلك فيما يتعلق بنوع المنتج، 
نوع العملية، وو�س���ائل الت�س���نيع الفعلية. 

كما يجب اأن ي�ستند تحديدها على :
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اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
الأخط���ار  ف���اإن  في���ه  �س���ك  ل  ومم���ا 
الميكروبيولوجي���ة التي تنتقل عن طريق 
الغذاء هي الأكثر �س���يوعاً وربما الأ�سد 
خطورة عن م�س���ادر الخطر الكيميائية 
اأو الفيزيائي���ة. ولذل���ك ف���اإن الهدف 
الأ�سا�سي لأي برنامج ها�سب هو و�سع 
الط���رق التي يمكن من خالها الق�س���اء 
على الكائنات الحية الدقيقة التي يمكن 
اأن تت�س���بب في الأمرا����س الناتج���ة عن 

تناول الغذاء.  
مخاطر كيميائية   "Chemical Hazards":ب. 

تمثل م�س���ادر الخط���ر الكيميائية تهديداً 
دائم���اً ل�س���امة الغذاء نتيج���ةً لتلوث 
المنتج���ات الغذائية ببقاي���ا الكيماويات 
اأو  �س���واءً كان���ت كيماوي���ات زراعية 
�سناعية اأو ملوثات بيئية، ويمكن تحديد 

اأنواع المخاطر الكيميائية فيما يلي:
• الكيماويات الزراعية والتي ت�سم المبيدات 	

هرمونات  الفطريات،  مبيدات  الح�سرية، 
زيادة النمو، الم�سادات الحيوية. 

• كيماوي���ات �س���ناعية ت�س���م المنظف���ات، 	
المطه���رات، وزي���وت ت�س���حيم المعدات 

والآلت، مواد الدهان، ال�سبغات.

والمتطلب���ات التي تفر�س���ها �س���امة الغذاء 
بالن�سبة للم�ستهلك، وال�ستخدام المق�سود 
للغ���ذاء من قب���ل الم�س���تهلك، وغيرها من 
البيانات. ويجب ت�سجيل المبررات والنتيجة 

الخا�سة بهذا التحديد.
 تقييم م�سادر الخطر د. 

يج���ب اأن يت���م تقيي���م كل خط���ر يهدد 
�س���امة الغ���ذاء تم تحدي���ده؛ لتقرير ما 
تخفي�س���ه  اأو  من���ه  التخل����س  كان  اإذا 
اإلى الم�س���تويات المقبولة اأمر �س���روري 
لإنتاج غذاء اآم���ن، وتحديد ما اإذا كان 
وجود �س���وابط للو�س���ول بالخطر اإلى 
اأمر �س���روري.  الم�س���تويات المطلوب���ة 
كما يجب تقييم كل خطر يهدد �س���امة 
الغذاء على حدة طبقاً ل�سدة خطورته 
واحتم���ال حدوثه. كما يج���ب اأن يتم 
�س���رح الطريقة التي اتبع���ت فى تقييم 

الخطر وت�سجيل نتائج التقييم .
اختيار وتقييم اإجراءات ال�سيطرة  ه�. 

يتم اختيار مجموعة مائمة من اإجراءات 
ال�سيطرة  )اإجراءات التحكم( التي لها 
الق���درة على من���ع اأو اإزال���ة اأو تقليل 
م�سادر الخطر التي تهدد �سامة الغذاء 
اإلى الم�س���تويات المقبولة عل���ى اأن يتم

اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
ب. تحدي���د التعدي���ات المطلوب���ة للعملية 
الت�س���نيعية اأو المنتج ل�س���مان �س���امة 

الغذاء.
يعتبر التحليل قاعدة اأ�سا�س���ية لتحديد  ج. 

نقاط التحكم الحرجة. 
وهناك ثلاث اأنواع من المخاطر:

:"Biological Hazards" اأ.  مخاطر بيولوجية
وه���ي الأ�س���رار الت���ي تن�س���اأ ع���ن وجود 
البروت���وزوا  اأو  الممر�س���ة  الميكروب���ات 

اأوالفيرو�سات اأو الح�سرات الحية.
وباإيجاز فاإن م�سادر الخطر البيولوجية يمكن 

تق�سيمها اإلى الأق�سام التالية:
• 	 "Pathogenic Bacteria" البكتيريا الممر�سة

كلو�س���ريديم  ال�س���المونيا–  مث���ل 
بوتولين���وم - البكتيري���ا العنقودي���ة– 
بكتيري���ا  ال�س���يجا-  اللي�س���ريا- 

القولون- الير�سينيا، وغيرها.
• 	 " Viruses" الفيرو�سات

مثل الفيرو�س الكبدي.
• 	 Parasitic والدي���دان  البروت���وزوا 

Protozoa and Worms مث���ل النتاميبا 
وال�سكار�س.

• المعلومات والبيانات التمهيدية التي تم 	
الح�سول عليها.

• الخبرة.	
•  معلومات خارجية تت�سمن بيانات عن 	

الأمرا�س الوبائية واأي بيانات اأخرى.
• معلومات من باقي الأطراف الم�ساركن 	

ف���ى ال�سل�س���لة الغذائية والت���ي تتعلق 
ب�س���امة المنت���ج النهائ���ي اأو المنتجات 

الو�سيطة عند ا�ستهاكه.
عن��د تحديد الخط��ر يج��ب الاأخذ في 	. 

الاعتبار ما يلي:
•  الخطوات التي ت�سبق والتي تلي العملية 	

المحددة.
• الآلت والمعدات الم�ستخدمة فى هذه 	

المراف���ق والخدمات  الخطوة وكذل���ك 
والبيئ���ة المحيطة، والخطوات ال�س���ابقة 
والتالية فى ال�سل�س���لة الغذائية لعملية 

الت�سنيع .
تحديد م�ستوى القبول:	. 

يج���ب تحدي���د الم�س���توى المقبول)الحدود 
الحرج���ة( ل���كل خطر تم تحديده ف���ى المنتج 
النهائ���ى )كلم���ا اأمك���ن ذل���ك(. كم���ا اأن 
تحديد الم�س���توى المقبول للخط���ر يجب اأن 
والت�سريعية التنظيمية  للمتطلبات  يخ�س���ع 
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اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
• التمثيل 	 ال�س���موم الطبيعي���ة الناتجة ع���ن 

الغذائي الميكروبي مثل الأفاتوك�سينات. 
• كيماويات غذائية، وت�سم المواد الكيميائية 	

الم�س���تخدمة في حفظ الغذاء، الإ�سافات 
الغذائية المختلفة.

• م���واد التعبئ���ة والتغليف، وت�س���م المواد 	
التي ت�ستخدم في �سنع عبوات المنتجات 
الغذائية والتي يمكن اأن تت�سبب في تلوث 

الغذاء بملوثات كيميائية.
مخاطر فيزيائية "Physical Hazards":ب. 

اأق���ل خطورة م���ن النوعن ال�س���ابقن 
ولكنها تت�س���بب في فقد ثقة الم�ستهلك 
في المنت���ج، ومن اأمثلتها وجود  اأجزاء 
من الزجاج ، اأو قطع الخ�سب ، اأو قطع 
عظم في منتجات اللحوم والدواجن 
والأ�س���ماك وب���ذور الفواكه في بع�س 

منتجاتها ، اأو الأحجار.

مراجع���ة كل مقايي����س ال�س���يطرة فيما 
يتعلق بما لها من تاأثير على الأخطار التي 
�س���بق تحديدها، وعلى اأن يتم تق�س���يم 
اإجراءات ال�س���يطرة الت���ي تم اختيارها 
اإدارته���ا  يت���م  تحك���م  اإج���راءات  اإلى 
بوا�سطة البرامج التمهيدية واأخرى يتم 
اإدارتها بوا�س���طة خطة ها�سب. ويجب 
اأن يتم تنفيذ عملية الختيار والت�سنيف 
با�ستخدام المنطق الذى يت�سمن التقييم 

مع الو�سع فى العتبار ما يلي:
• تاأثير الإجراء على مخاطر �س���امة الغذاء 	

التي تم تحديدها بالن�س���بة الى الأ�س���اليب 
المحكمة المطبقة.

• ماءمته اإج���راءات المراقبة، ومثال ذلك: 	
مدى قابليته للمراقبة بطريقة منا�سبة تمكن 

من اتخاذ اإجراءات ت�سحيحة فورية.
•  موق���ع الإج���راء ف���ى النظام ن�س���بة اإلى 	

اإجراءات ال�سيطرة الأخرى.
•  احتمالية ف�سله فى اأداء المطلوب منه .	
• عواقب ف�سله فى اأداء مهمته .	

اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
• دور الإج���راء في احتمال الق�س���اء على 	

الخطر ب�س���كل مح���دد اأو اأنه �س���يحُدُّ منه 
ويقل���ل احتم���ال حدوث���ه فقط وب�س���كل 

ملحوظ.
• التفاع���ل والرابط الذى ق���د يحدث بن 	

اإجراءين تحكمي���ن اأو اأكثر من اإجراءات 
ال�س���يطرة، وهل �سيكون التاأثير اأقوى من 
تاأثير كل اإج���راء على ح���دة، كما يجب 
اأن يتم تطبي���ق اإجراءات ال�س���يطرة التي 
�ستق�س���م على اأنها قد تنتم���ى اإلى خطة 
ها�س���ب واإجراءات ال�سيطرة الأخرى 
على اأنه���ا برام���ج تمهيدية للت�س���غيل، 
ويج���ب اأن يتم تو�س���يف الأ�س���اليب 
والمعاي���ير التي ا�س���تخدمت ف���ى هذا 
الت�سنيف باإجراءات موثقة، كما يجب 

اأن يتم ت�سجيل نتائج التقييم.
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اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
الحرج��ة . 7 التحك��م  نق��اط  تحدي��د 

)العن�سر الاأ�سا�سي الثاني(:
اأي نقطة  يتم عندها منع حدوث الخطر 
اأو تجنب���ه اأو الإق���ال من���ه للم�س���توى 

المقبول الذي تم تحديده.
وتكون نق���اط التحكم الحرجة محددة 
للمنتج وعملية الت�سنيع، ولكن يوجد 
عدد من العوامل التي قد توؤثر في هذه 

النقاط، مثل:
• ا�ستبدال الآلت والمعدات.	
• التغير في طريقة ت�سنيع المنتج.	
• التغيرات الحادثة في الر�س���م التخطيطي 	

لم�سار العملية الت�سنيعية.
• تغيير العبوة.	
• 	)PRPs( التغير فى برامج المتطلبات الأولية

 )GMP،GHP، ….etc( .
ومن ال�س���روري ا�ستخدام �س���جرة اتخاذ 
القرار "Decision tree " الم�سدق عليها 
من قبل لجنة د�ستور الأغذية )الكودك�س( 
لتحديد نق���اط التحكم الحرجة. و�س���جرة 
اتخ���اذ الق���رار تتك���ون م���ن اأربعة اأ�س���ئلة 
�س���ممت لتقدير ما اإذا كانت ه���ذه النقطة 
هي نقطة تحكم حرجة من عدمه في العملية 
الت�سنيعية، وتطبق على كل خطوة ت�سنيعية 
على ح���دة في مخط���ط م�س���ار العمليات 

الت�سنيعية للمنتج.

تحديد نقاط التحكم الحرجة:. 7
لكل خطر �سيتم ال�سيطرة عليه بوا�سطة 
خط���ة ها�س���ب ، يجب اأن يت���م تحديد 
نقطة �سيطرة حرجة لكل مقيا�س �سيطرة 

تم تحديده.

اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
)العن�س��ر . 8 تحدي��د الح��دود الحرج��ة 

الاأ�سا�سي الثالث(
كل نقطة من نقاط التحكم الحرجة يجب اأن 
تكون لها الحدود الحرجة الخا�سة بها والتي 
يمكن مراقبتها ب�سرعة و�سهولة للتاأكد من اأن 

النظام تحت ال�سيطرة .
وتتمي���ز الحدود الحرجة الت���ي يتم تحديدها 
بخوا����س فيزيائي���ة مثل الوق���ت والحرارة 
)كما في المعامات الحرارية مثل الب�س���رة 
والطب���خ( اأو كيميائية مث���ل تركيز الأماح 
والأحما�س. اأما الح���دود الميكروبيولوجية 
فيجب تجنبها ب�س���بب طول ف���رة الختبار 
)حيث اإنها ل ت�س���مح باأخذ اأي رد فعل عند 
انحراف العمليات الت�س���نيعية(. والحدود 
الحرجة ق���د تك���ون واح���داً اأو اأكثر يجب 
متابعته���ا بانتظام، ويتم تحديد هذه الحدود 
الحرجة با�س���تعمال الموا�س���فات القيا�س���ية 
المعمول بها والقوانن والت�سريعات القائمة 

اأو من المراجع العلمية والأبحاث.

تحدي��د الح��دود الحرجة ل��كل نقطة . 8
تحكم حرجة

يجب اأن يت���م تقدير الح���دود الحرجة 
للمراقبة التي اأن�س���ات لكل نقطة تحكم 
حرجة  .كما يجب اأن يتم اإن�ساء حدود 
حرج���ة ل�س���مان اأن الم�س���توى المقبول 
للخط���ر ف���ى المنتج النهائ���ي والذي تم 
تحديده لن يتجاوز حدوده. كما يجب 
اأن تكون الحدود الحرجة قابلة للقيا�س. 
ويجب اأن يتم توثيق ال�سبب الجوهري 
للح���دود الحرجة المختارة والأ�س���ا�س 
ال���ذي اتب���ع في تحديد ه���ذه الحدود 

الحرجة لكل خطر على حدة. 
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اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
تحديد اإج��راءات المراقبة لكل نقطة . 9

تحك��م حرج��ة )العن�س��ر الاأ�سا�س��ي 
الرابع(:

يعُنى بها مجموعة من الماحظات والقيا�سات 
المنتظم���ة والتي  تتم ب�س���فة دورية عند كل 
نقط���ة من نق���اط التحكم الحرجة لو�س���عها 
دائم���ا تح���ت المراقب���ة ولتحقي���ق اله���دف 

الأ�سا�سي وهو الإلتزام بالحدود الحرجة.
ويجب اأن تكون اإجراءات الر�سد والقيا�س 
�س���هلة و�سريعة ويتم الت�س���جيل في الوقت 
المنا�سب الذي ي�سمح ب�سرعة اتخاذ الإجراء 

الت�سحيحي المنا�سب.
يحدد فريق ها�سب ال�سخ�س القائم بعملية 
المراقبة، ويتم تدريبه جيداً لي�س���بح متفهماً 
لأهمي���ة دوره والم�س���ئولية الواقع���ة علي���ه 
ويك���ون ملماً بكافة المعلومات حول المنتج، 
وتكون له ال�س���احية التي تمكنه من اإجراء 
الت�س���حيحات الازمة عند حدوث تجاوز 

عن الحدود الحرجة.
متي تتم المراقبة ؟ 

• يمك���ن اأن تكون ب�س���فة م�س���تمرة اأو غير 	
م�ستمرة.

تحديد اإج��راءات المتابعة لكل نقطة . 9
تحكم حرجة

يجب اأن يتم اإن�س���اء نظ���ام مراقبة لكل 
نقط���ة تحكم حرج���ة يو�س���ح اأنها تحت 
ال�سيطرة. كما يجب اأن يت�سمن النظام 
كل المقايي����س اأو الماحظ���ات المحددة 

ن�سبة اإلى الحد الحرج.
يج���ب اأن ي�س���مل نظ���ام المراقبة على 
تغطي  و�سجات  وتعليمات  اإجراءات 

ما يلى :
القيا�س���ات اأو الماحظ���ات الت���ي  اأ. 
تعط���ي النتائج فى الإط���ار الزمني 

المحدد والمطلوب.
ن�س���اط  الم�س���تخدمة فى  الأجهزة  ب. 

المراقبة.
ج.  طرق المعايرة القابلة للتطبيق.

فرات المراقبة. د. 
ذات  وال�س���لطات  الم�س���ئوليات  ه�.  
وتقييم  المراقب���ة  بعملي���ة  العاق���ة 

نتائجها.
و.  متطلبات وطرق الت�سجيل .

اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
• اإذا كان���ت عملي���ة المراقبة غير م�س���تمرة 	

فيجب اأن تتم بتكرارات منا�س���بة ت�سمن 
و�سع نقاط التحكم الحرجة تحت ال�سيطرة 

با�ستمرار.
• يجب اأن ت�سجل نتائج المراقبة والماحظات 	

با�ستمرار بوا�سطة ال�سخ�س القائم بالمراقبة 
ويت���م اعتمادها من ال�س���خ�س الم�س���ئول 

والحتفاظ بها.
بع�ص القيا�سات الم�ستخدمة في المراقبة:

• قيا����س الوق���ت والح���رارة في المعامات 	
الحرارية.

• قيا�س درج���ة حرارة التبريد في التخزين 	
المبرد.

• 	.)pH( قيا�س درجة الحمو�سة
• 	.)aw( قيا�س درجة الن�ساط المائي

يج���ب اأن تك���ون طرق وع���دد مرات 
المراقبة ق���ادرة على تحدي���د اأي تجاوز 
للحدود الحرجة فى الوقت المنا�س���ب 
ال���ذى يمكننا م���ن عزل المنت���ج قبل اأن 
ي�س���ل اإلى الم�س���تهلك واتخاذ الإجراء 

الت�سحيحي المنا�سب.



العلاقة بين نظام هاسب ونظام إدارة سلامة الغذاء

23 22

اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
الت�سحيحي��ة . 10 الاإج��راءات  و�س��ع 

)العن�سر الاأ�سا�سي الخام�ص(
ف الإجراءات الت�س���حيحية على  تعَُ���رَّ
اأنه���ا اأي اإجراء ت�س���حيحي يتم اتخاذه  
عندما ت�سير نتائج المراقبة عند اأي نقطة 
من نق���اط التحكم الحرجة اإلى حدوث 
انح���راف اأو حيود عن الحدود الحرجة 
المقررة لهذه النقطة )النقطة  اأ�سبحت 

لي�ست تحت ال�سيطرة(.
يج������ب اأن ت�س���تم�����ل الإج������راءات 

الت�سحيحية على:
• ت�سحيح واإزالة م�سببات النحراف. 	
• للعملي���ة 	 وال�س���يطرة  التحك���م  ع���ادةً 

الت�سنيعية.
• تميي���ز المنتج في حالة ت�س���جيل النحراف 	

ع���ن الح���دود الحرج���ة وتحدي���د طريقة 
التعامل معه.

الخطوات المتبعة لتحديد طريقة التعامل 
مع الغذاء الناتج عند ت�سجيل انحراف 

اأو حيود عن الحدود الحرجة:
الخط��وة الاأولي: ويتم فيها تحديد ما اإذا 
كان للمنت���ج تاأثير خطر على ال�س���حة 

العامة تبعاً اإلى:

و�سع الاإجراءات الت�سحيحية. 10
يج���ب اأن يتم تقييم البيانات الناتجة من 
مراقبة برامج المتطلبات الأولية الت�سغيلية 
ونقاط التحكم الحرجة بوا�سطة �سخ�س 
يتمتع بالمعرفة الكافية و�سلطة البدء في 
الإجراءات الت�سحيحية. ويجب البدء 
فى الإجراءات الت�سحيحية عندما يتم 
تجاوز الح���دود الحرجة المو�س���وعة اأو 
عندما يكون هناك عدم التزام ببرنامج 
المتطلبات الأوليه الت�سغيلية. كما يجب 
اأن تنُ�س���ىء وتحتفظ المن�ساأة باإجراءات 
موثق���ة تح���دد فيه���ا الأفع���ال المائمة 
لتمييز ومنع اأ�سباب عدم المطابقة التي 
تم اكت�س���افها، لمن���ع تكرارها ولو�س���ع 
العملي���ة اأو النظ���ام م���رة اأخرى تحت 
ال�س���يطرة بع���د التخل�س من اأ�س���باب 

عدم المطابقة، تت�سمن هذه الأفعال:
• مراجع���ة ع���دم التطاب���ق )بما ف���ى ذلك 	

�سكاوى الم�ستهلكن(.
• مراجع���ة اتجاهات نتائ���ج المراقبة التي قد 	

ت�س���ير اإلى المي���ل نح���و فقد ال�س���يطرة اأو 
الحيود.

• تحديد اأ�سباب عدم المطابقة.	

اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
• تقييم الخبراء.	
• نت����ائ�����ج التحل���ي���ات الكيمي���ائي���ة 	

والميكروبيولوجية.
الخط��وة الثاني��ة: اإذا لم تظه���ر نتائج 
الفح�س والتحليل ال�سابقة اأي خطورة 
ق  للمنت���ج على ال�س���حة العامة يُ�سَ���وَّ
المنتج لا�س���تهاك اأو يدخ���ل في بقية 

خطوات العملية الت�سنيعية.
نتائج  اأ�س���ارت  اإذا  الخط��وة الثالث��ة: 
الفح�س والتحليل اإلي وجود مخاطر 
في المنتج يجب اأن يقرر ما اإذا كان هذا 
الغذاء يمكن ت�سحيحه اأو يعاد ت�سنيعه 

اأو يعدل ا�ستخدامه لأغرا�س اأخرى.
الخطوة الرابعة: عند عدم القدرة على 
ت�سحيح المخاطر بالمنتج يجب اأن يتلف 
وذلك يكون خ�سارة للم�سنع، ولكن 
يج���ب اأن يوؤخذ هذا الق���رار عندما ل 

يكون هناك اأي اختيار اآخر.

• تقيي���م م���دى الحاج���ة لفعل يت���م اتخاذه 	
ل�س���مان ع���دم ح���دوث حال���ة عدم 

المطابقة مرة اأخرى.
• تحديد وتطبيق الإجراءات المطلوبة.	
• الت�سحيحية 	 الإجراءات  نتائج  ت�س���جيل 

التي اتخذت.
• التي 	 الت�س���حيحية  مراجعة الإج���راءات 

اتخذت؛ للتاأكد من اأنه���ا فعالة وقادرة 
على التخل�س من عدم المطابقة.

ويج���ب اأن تتعامل المن�س���اأة م���ع المنتجات 
غير المطابق���ة باتخاذ الإج���راءات التي تمنع 
من دخولها اإلى ال�سل�س���لة الغذائية، اإل اإذا 

تاأكدت المن�ساأة من اأن :
• مخاطر �سامة الغذاء المعنية قد تم خف�سها 	

اإلى الم�ستويات المقبولة المحددة.
• مخاطر �س���امة الغذاء المعنية �ستقل اإلى 	

الم�س���تويات المقبولة المحددة قبل دخولها 
اإلى ال�سل�سلة الغذائية.

• المنت���ج م���ازال يحق���ق الم�س���توى المقبول 	
المحدد من مخاطر �س���امة الغذاء المعنية 

على الرغم من عدم حالة المطابقة.
ويجب اأن يتم حجز جميع دفعات اأو ت�سغيات 
المنتج والتى تاأثرت بحالة عدم المطابقة بحيث
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اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
تك���ون تح���ت �س���يطرة المن�س���اأة حت���ى يتم 
تقييمه���ا. واإذا خرجت منتجات غير مطابقة 
للموا�سفات عن نطاق �سيطرة المن�ساأة فاإنها 
تعد خطرة، ويجب على المن�س���اأة اأن تقوم 

باإعام الجهات الرقابية المعنية.
• وج���ود دليل اآخ���ر مختلف عن ن�س���اط 	

المراقبة يثبت اأن اإجراءات ال�سيطرة كانت 
فعالة.

• وجود دليل يو�س���ح اأن التاأثير الم�س���رك 	
لمقايي����س التحك���م لذل���ك المنت���ج المعن 

يتوافق مع الأداء المطلوب.
•  نتائ���ج اأخ���ذ العينات ، التحلي���ل و/اأو 	

اأن�س���طة التحق���ق اأو�س���حت اأن دفعة اأو 
ت�سغيلة المنتج المتاأثر يتوافق مع الم�ستويات 
المقبولة المحددة من اأخطار �سامة الغذاء 

المعنية.

اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
تحديد اإج��راءات التحقق من النظام . 11

)العن�سر الاأ�سا�سي ال�ساد�ص(:
هى اإج���راءات الغر�س منه���ا التحقق 
من فاعلية تنفيذ نظام ها�س���ب ب�س���كل 
جيد، ويمكن ا�س���تخدام طرق  المراقبة 
والمراجع���ة بالإ�س���افة اإلى الختبارات 
المختلفة والع�س���وائية عل���ى العينات، 
ويمك���ن من خ���ال عملي���ات  التحقق 
المنتظمة اأن ت�س���بح كافية للتاأكيد على 
اأن نظ���ام ها�س���ب ي�س���ير ب�س���كل جيد 
وي���وؤدي تنفي���ذه اإلى تجنب الم�س���اكل 

المتعلقة ب�سامة الغذاء.
�سح��ة  م��ن  بالتحق��ق  القائم��ون  م��ن 

النظام؟
• يق���وم بالتحقق �س���خ�س اأو اأكثر �س���من 	

فريق ها�س���ب، ولك���ن يج���ب اأن يكون 
�سخ�س اآخر غير ال�سخ�س القائم بالمراقبة 

وعمل الإجراءات الت�سحيحية.
• يجب اأن يكون هوؤلء الأ�سخا�س موؤهلن 	

بالتدريب والخبرة لهذا العمل.
• بوا�س���طة خ���براء خارجين 	 المراجعة  تتم 

اأو جه���ة محاي���دة بالنياب���ة عن المن�س���اأة 
الغذائية.

تحديد اإجراءات التحقق:. 11
يج���ب اأن تحدد خطط التحقق الغر�س 
والطرق ومرات التكرار والم�سئوليات 
التحقق. كما  اأن�س���طة  لتنفي���ذ  الازمة 
يجب اأن توؤكد اأن�س���طة التحقق على ما 

يلي:
• لية مطبقة.	 اأن برامج المتطلبات الأوَّ
• اأن عملية تحليل م�سادر الخطر يتم تحديثها 	

با�ستمرار.
• لية للت�سغيل وعنا�سر 	  برامج المتطلبات الأوَّ

خطة ها�سب مطبقة وفعالة.
• تقع م�ستويات الخطر فى الحدود المقبولة 	

التي تم تحديدها.
• جميع ما تحتاجه المن�س���اأة ل�س���مان �سامة 	

الغذاء مطبق وفعال.
 يج���ب اأن تو�س���ع مخرج���ات عملية 
التحقق فى �سورة تنا�سب نظام العمل 
الموج���ود فى المن�س���اأة. ويجب اأن يتم 
ت�سجيل نتائج عملية التحقق، كما يجب 
بنتائجها.  اإخطار فريق �س���امة الغذاء 
يجب اأن تتوف���ر نتائج التحقّق للتمكن 

من تحليل نتائج اأن�سطة التحقق.
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اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
 الاأن�سط��ة الت��ي ت�ستخ��دم فيه��ا عملية 

التحقق :
• مراجعة تقارير مراقبة خطة ها�سب.	
• مراجع���ة التغ���يرات في خط���ة ها�س���ب 	

واأ�سباب هذه التغيرات.
• مراجعة تقارير �ساحية ها�سب.	
• مراجع���ة تقاري���ر النح���راف ع���ن خطة 	

ها�سب.
• اختبار تاأثير الأفعال الت�سحيحية.	
• مراجعة �س���جات مراقبة نق���اط التحكم 	

الحرجة.
• الم�س���تخدمة 	 والأجهزة  الأدوات  معايرة 

لر�سد الحدود الحرجة.
• �سحب عينات عند نقاط التحكم الحرجة 	

كيميائي���اً  واختباره���ا  النهائ���ي  والمنت���ج 
وميكروبيولوجياً. 

اإذا اأو�سحت نتائج التحقق التي تعتمد 
على اختبار عينات من المنتج النهائي، 
اأن م�ستوى الخطورة فى هذه العينات 
غير مطابق للمعدل الم�سموح به، يجب 
اأن يت���م التعامل م���ع ه���ذه الدفعة اأو 

الت�سغيلة كخطر فعا.

اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
)العن�سر . 12 ال�سجلات  التوثيق وحفظ 

الاأ�سا�سي ال�سابع(: 
• عملي���ة التوثيق والت�س���جيل من الأ�س���ياء 	

ال�س���رورية لنجاح نظام ها�سب ويجب 
اأن تتم بدقة وفعالية.

• وجود نظم م�س���تمرة لل�س���جات يبرهن 	
عل���ى اأن النظ���ام يعمل بنج���اح، ويوؤكد 

�سامة الغذاء.
• تكون ال�س���جات اأ�سا�سية في مراجعة اأو 	

معاينة خطة ها�سب وتحديد مدى اللتزام 
بالنظام )هي الإثبات الوحيد اأن الطريقة 
الم�س���تخدمة في الإنتاج هي الطريقة التي 

اتفق عليها (.
• اتب���اع 	 في  مفي���دة  ال�س���جات  تك���ون 

الإجراءات الوقائية.
• تكون اأي�س���اً مفي���دة في التحقق الذاتي 	

لأي ح���دث خارج���ي ربم���ا يوؤثر على 
�سامة الغذاء.

• يجب اأن تكون اأوقات الت�سجيل محدودة 	
وم�س���جلة بن���اءً على  وجهة نظ���ر نظامية 

بالإ�سافة لطبيعة المنتج. 

متطلبات التوثيق والت�سجيل:. 12
يجب اأن ت�ستمل وثائق و�سجات نظام 

اإدارة �سامة الغذاء ما يلي:
بيان موثق ل�سيا�س���ة �س���امة الغ���ذاء وما  اأ. 

يرتبط بهذه ال�سيا�سة من اأهداف.
الإجراءات وال�س���جات الموثقة المطلوبة  ب. 

في هذه الموا�سفة القيا�سية الدولية.
الوثائ���ق التي تحتاجها المن�س���اأة ل�س���مان  ج. 
التطوي���ر والتطبي���ق والتحدي���ث الفعال 

لنظام اإدارة �سامة الغذاء.
�سبط الوثائق

يجب �س���بط الوثائق المطلوب���ة لنظام 
اإدارة �سامة الغذاء، ويجب اأن ي�سمن 
�س���بط الوثائق اأن جمي���ع التعديات 
المقرحة تم مراجعتها قبل تطبيقها لتقدير 
تاأثيراتها على �س���امة الغ���ذاء وعائدها 

على نظام اإدارة �سامة الغذاء.
يج���ب اإن�س���اء اإج���راء موث���ق يح���دد 

ال�سوابط ال�سرورية لت�سمن :
اعتماد الوثائق للمائمة قبل اإ�سدارها. اأ. 

الوثائق عند ال�سرورة  مراجعة وتحديث  ب. 
واإعادة اعتمادها.
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اأولًا: اأوجه التداخل )الت�سابه( بين نظام ها�سب ونظام اإدارة �سلامة الغذاء )تابع(

متطلبات نظام اإدارة �سلامة الغذاءمتطلبات نظام ها�سب
التاأكد من تميي���ز التعديات والمراجعات  ج. 

ال�سارية للوثائق.
التاأكد من اأن الإ�سدارات المنا�سبة للوثائق  د. 
المطبقة موجودة في اأماكن ا�س���تخداماتها 

الفعلية.
التاأكد من اأن الوثائق وا�س���حة ومقروءة  ه�. 

ويمكن تمييزها.
�س���مان تميي���ز الوثائق خارجية الم�س���در  و. 

والتحكم في اأ�سلوب توزيعها.
منع ال�س���تخدام غير المق�س���ود للوثائق  ز. 
الملغاة واتباع اأ�س���لوب منا�سب لتمييزها 
في حال���ة الحاج���ة للتحف���ظ عليه���ا لأي 

�سبب.
�سبط ال�سجلات 

يجب اإن�ساء ال�سجات والمحافظة عليها 
لتقديم البرهان على المطابقة للمتطلبات 
والت�س���غيل الفعال لنظام اإدارة �سامة 
الغ���ذاء. ويج���ب اأن تظل �س���جات 
التميي���ز  و�س���هلة  وا�س���حة  الج���ودة 
اإن�س���اء اإجراء  وال�س���رجاع. ويجب 
موثق لتحديد ال�سوابط الازمة لتمييز 
وتخزي���ن وحماية وا�س���رجاع وفرة 

الحفظ والتخل�س من ال�سجات.

لم ت�س���در موا�س���فة الأيزو 22000 لتكون اإعادة �س���ياغة لنظام الها�س���ب ال�سادر عن 
الكودك�س، بل ت�س���ف الو�س���ع الحالى لمتطلبات نظام اإدارة �س���امة الغ���ذاء؛ لذا يمكن اأن 

ت�ستخدم لتطور نظام اإدارة �سامة الغذاء وتتعدى مجرد التوافق مع المتطلبات النظامية. 
ويتلخ���ص الفرق بين الاأي��زو 22000 ونظ��ام ها�سب ال�سادر ع��ن الكودك�ص فيما 

يلى:
١. وجود سياسة جودة تُبنى على أهداف يمكن قياسها: 

تتطلب موا�س���فة الأيزو 22000 توثيق �سيا�س���ة جودة مبنية على اأه���داف قابلة للقيا�س، 
ومثال تلك الأهداف: »تقليل ال�س���كوى من وجود مواد غريبة بن�س���بة  20 %  اأو تح�س���ن 

درجات مراجعة الطرف الثالث بن�سبة %10« .
2. مراجعة الإدارة لنظام إدارة سلامة الغذاء: 

ت�سمن مراجعة الإدارة ا�ستمرار فعالية نظام اإدارة �سامة الغذاء، وتعتبر مراجعة الإدارة 
دورياً من اأهم الآليات للتح�س���ن والتى تتجاوز عملية التحقق من كفاءة نظام الإدارة. 
وتجرى مراجعة الإدارة باجتماع الإدارة العليا للموؤ�س�س���ة، وته���دف اإلى تبادل الأفكار 

الجديدة من خال مناق�سة مفتوحة وتقييم نظام اإدارة �سامة الغذاء.
ويجب اأن تكون مخرجات مراجعة الإدارة م�س���دراً لبيانات تخطيط تح�س���ن اأداء نظام 
اإدارة �س���امة الغذاء واله���دف من المنتجات الوقائية والعمليات الت�س���نيعية. وقد تفرز 
مراجعة الإدارة تو�س���يات لتح�س���ن هيكل نظام اإدارة �س���امة الغ���ذاء اأو تغييرات فى 
الموارد اأو تقليل خطر المخاطر ال�س���ابق تحديدها اأو التخطيط ال�س���راتيجى لاحتياجات 

الم�ستقبلية للموؤ�س�سة فيما يتعلق بمتطلبات �سامة الغذاء.

ثانياً: أوجه
الاختلاف بين نظام

هاسب ونظام إدارة 
سلامة الغذاء:
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يجب على الإدارة العليا اأن تراجع نظام اإدارة �س���امة الغذاء بالمن�ساأة على فرات وفق 
خطة العمل؛ ل�س���مان ا�س���تمرارية الماءم���ة والكفاية والفاعلية. ويجب اأن ت�س���مل هذه 
المراجعة تقييم فر�س التح�س���ن والحاجة لتغيير نظام اإدارة �سامة الغذاء مت�سمنا �سيا�سة 

�سامة الغذاء. �سجات مراجعة الإدارة يجب المحافظة عليها.
مدخلات المراجعة 

يجب اأن ت�ستمل مدخات مراجعة الإدارة، ولكن غير مح�سورة، على معلومات عن:
• اأن�سطة المتابعة التي تمخ�ست عنها المراجعات ال�سابقة .	
• تحليل النتائج التي تم الح�سول عليها من عمليات التحقق.	
•  الظروف المتغيرة التي قد توؤثر على �سامة الغذاء.	
• حالت الطوارئ والحوادث و�سحب المنتج.	
•  نتائج مراجعة عمليات تحديث النظام.	
• مراجعة اأن�سطة الت�سالت بما فيها راأي الزبائن.	
• المراجعات الخارجية اأو التفتي�س .	

مخرجات المراجعة 
يجب اأن ت�ستمل مخرجات مراجعة الإدارة على اأي قرارات اأو اأفعال لها عاقة بما يلي:

• �سمان �سامة الغذاء.	
• تح�سن كفاءة نظام اإدارة �سامة الغذاء.	
• الموارد المطلوبة.	
• مراجعة �سيا�سة �سامة الغذاء للمن�ساأة وما يرتبط بها من اأهداف.	

٣. مسئوليات رئيس فريق سلامة الغذاء: 

تتجاوز حدود م�سئوليات رئي�س فريق �سامة الغذاء اإدارة الفريق فقط، فهو م�سئول عن 
�س���مان التدريب والتعليم الم�ستمر لأع�ساء فريق �س���امة الغذاء، وكذلك التاأكد من اأن 
نظام اإدارة �سامة الغذاء بالموؤ�س�سة قد تم تحديده، وتنفيذه، و�سيانته، وتحديثه. بالإ�سافة 
اإلى م�س���ئوليته عن تقديم تقارير فردية اإلى الإدارة العليا عن فعالية ومنا�س���بة نظام اإدارة 

�سامة الغذاء اإلى جانب واجباته الأخرى.
٤. تعزيز الاتصالات:

توؤكد موا�س���فة الأيزو 22000 اأن �سامة الغذاء هى م�سئولية كل الأطراف الم�سركة في 
�سل�سلة الغذاء. لذلك فاإن الموا�سفة توؤكد على اأهمية الت�سالت الفعالة داخل الموؤ�س�سة، 

ومع الأطراف الخارجية. 
اأ. الات�سال الداخلي:

يجب على المن�س���اأة اأن ت�س���در وتطبق وتحتفظ برتيبات فعالة لات�س���ال مع اأفراد لديهم 
مو�س���وعات ذات تاأثير على �سامة الغذاء؛ ل�سمان ا�س���تمرار فعالية نظام اإدارة �سامة 
الغ���ذاء، كما يجب على المن�س���اأة اأن ت�س���من اأن فريق �س���امة الغذاء مطل���ع فى الوقت 

المنا�سب على التغييرات، مت�سمنة ولكن غير مح�سورة، في التالي:
المنتجات اأوالمنتجات الجديدة.. 1
المواد الخام والمكونات والخدمات.. 2
نظام الإنتاج والمعدات الم�ستخدمة.. 3
�سالت الإنتاج واأماكن المعدات والبيئة المحيطة.. 4
برامج التنظيف والتعقيم.. 5
اأنظمة التغليف والتخزين والتوزيع.. 6
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الم�ستوى التاأهيلي لاأ�سخا�س اأو تعديل اأي �ساحيات اأو �سلطات لأي منهم.. 7
المتطلبات الت�سريعية والتنظيمية.. 8
المعلومات المتعلقة بالأخطار التي تهدد �سامة الغذاء و�سوابط ال�سيطرة عليها.. 9

متطلبات الزبائن اأو ال�سنعة نف�سها واأي متطلبات اأخرى تاحظها المن�ساأة.. 10
ا�ستف�سارات من اأي جهة خارجية مهتمة بالمن�ساأة.. 11
ال�سكاوى المتعلقة ب�سامة المنتج.. 12
اأي ظروف اأخرى ذات تاأثير على �سامة الغذاء.. 13

يجب على فريق �س���امة الغذاء التاأكد من اأن هذه المعلومات قد تم اإ�سافتها عند تحديث 
نظام اإدارة �س���امة الغذاء. كم���ا يجب على الإدارة العليا اأن تتاأك���د اأن المعلومات المحدثة 

�سمن مدخات مراجعات الإدارة.
	. الات�سال الخارجي

ل�سمان توفر معلومات كافية بن جميع الم�ساركن فى ال�سل�سلة الغذائية فيما يخ�س �سامة 
الغذاء، يجب على المن�ساآة اأن تن�ساأ وتطبق وتحتفظ برتيبات فعالة للتوا�سل مع:

الموردين والمقاولن.. 1
الزبائن، وبخا�سةً فيما يتعلق بمعلومات عن المنتج )اإر�سادات ال�ستخدام، متطلبات . 2

تخزين خا�س���ةً الفرة المنا�س���بة للحفظ( اأو تحقيقات اأو عق���ود اأو طلبات التعديل، 
وتعليقات الزبائن بما فيها ال�سكاوى.

ال�سلطات الت�سريعية والتنظيمية.. 3
اأي من�س���اأة اأخرى له���ا تاثير اأوتتاأثر بم�س���األة فعالي���ة اأو تحديث نظام اإدارة �س���امة . 4

الغذاء.

يجب اأن يوفر مثل هذا الت�س���ال معلومات عن �سمات �سامة منتجات المن�ساأة والتي قَد 
تكون ذات �س���لة بمنتجات المن�ساآت الأخرى في ال�سل�س���لة الغذائية. وينطبق هذا خ�سو�ساً 
على مخاطر �س���امة الأغذية المعروفة والتي تحتاج اأن تكون تحت �س���يطرة المن�ساآت الأخرى 

في ال�سل�سلة الغذائية.
يجب الحتفاظ ب�س���جات الت�س���الت. كما يج���ب توافرمتطلبات �س���امة الغذاء من 

ال�سلطات القانونية والتنظيمية والزبائن.
يجب اأن تحدد م�سوؤولية و�سلطة الموظفن المعينن تجاه تو�سيل اأي معلومات تتعلق ب�سامة 
الغذاء خارجياً. كما يجب اأن ت�س���م المعلومات المتح�سل عليها من خال الت�سال الخارجي 

اإلى النظام كم�ساهمة فى تحديثه و�سمن مدخات مراجعة الإدارة.
ويو�سح ال�سكل التالي عمليات الت�سال بنوعيه الداخلي والخارجي بن عنا�سر ال�سل�سلة 

الغذائية.
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5. إدارة الموارد 

يجب على المن�س���اأة توفير الموارد الكافية لو�س���ع وتطبيق و�س���يانة وتحديث نظام اإدارة 
�سامة الغذاء .

اأ. الموارد الب�سرية 
يجب اأن يكون فريق �سامة الغذاء وبقية الأفراد القائمن باأعمال توؤثر على �سامة الغذاء 
ذوي كفاءة، كما يجب اأن يكونوا موؤهلن ومتدربن وذوي مهارات وخبرات منا�س���بة. 
وعندما تكون ال�س���تعانة بخبراء من خارج الموؤ�س�س���ة لتطوير وتطبيق وت�س���غيل اأوتقييم 
نظام اإدارة �س���امة الغذاء عملية مطلوبة؛ فاإنه يج���ب اإبراز العقود اأوالتفاقية التي تحدد 

م�سئوليات و�ساحيات الخبراء الخارجين .
	. الكفاءة والتوعية والتدريب

يجب على المن�ساأة:
• تحدي���د طبيعة التاأهيل ال�س���روري لاأ�س���خا�س الذين توؤثر اأن�س���طتهم على �س���امة 	

الغذاء.
• توفير التدريب اأو اتخاذ اأفعال اأخرى من �س���اأنها �س���مان تاأهيل الأ�س���خا�س بالم�ستوى 	

المطلوب.
• التاأكد من اأن الأ�سخا�س الم�سئولن عن المراقبة والإجراءات الت�سحيحية لنظام اإدارة 	

�سامة الغذاء مدربون.
• تقييم عملية التطبيق والفعالية لما تم فى الخطوات ال�سابقة )اأ،ب،ج(.	
• التاأكد من اأن الأفراد على وعي بعاقة واأهمية اأن�سطتهم وكيفية م�ساهمتهم في تحقيق 	

�سامة الغذاء.

منتجو المبيدات والاأ�سمدة والاأدوية البيطرية

منتجو مكونات وم�سافات الاأغذية

م�سئولو النقل والتخزين

منتجو المنظفات والمطهرات

منتجو مواد التعبئة والتغليف

مقدمو الخدمة

منتجو المحا�سيل

لي للاأغذية الت�سنيع الاأوَّ

تجار الاأغذية

مزارع التغذية

الت�سنيع الثانوي للاأغذية

ت�سنيع الاأغذية

بائعو 
التجزئة والخدمات الغذائية والمطابخ
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�سكل تو�سيحي يُبينِّن الات�سال بين مراحل ال�سل�سلة الغذائية
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• التاأكد من اأن المتطلبات الخا�سة بالت�سال الفعال مفهومة بوا�سطة جميع الأفراد ذوي 	
الأن�سطة الموؤثرة على �سامة الغذاء. 

• المحافظة على ال�سجات المنا�سبة للتدريب.	
	. البنية التحتية 

يجب على المن�ساأة اأن توفر الموارد لإن�ساء و�سيانة البنية التحتية الازمة لتطبيق متطلبات 
هذه الموا�سفة القيا�سية الدولية.

د. بيئة العمل 
يجب على المن�س���اأة اأن توفر الموارد لإن�ساء و�س���يانة بيئة العمل الازمة لتطبيق متطلبات 

هذه الموا�سفة القيا�سية الدولية. 

* * *
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