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من ال�ض���روري �أن تق���وم المن�ش����أة الغذائي���ة بتطوي���ر العملية 
الت�صنيعي���ة؛ لتحقي���ق منتجات �آمن���ة وتطبيق نظ���م �سلامة الغذاء 
والت�أكد من فاعليته���ا داخل المن�ش�أة، مثل البرامج التمهيدية لنظام 
�إدارة �سلام���ة الغذاء، وكذلك خطة نظام تحلي���ل المخاطر ونقاط 
التحكم الحرجة )ها�سب(. وذلك لتقليل م�ستوى المخاطر بجميع 
�أنواعها البيولوجية والكيميائي���ة والفيزيائية �إلى الم�ستوى المقبول 
والتي تتعر�ض لها الأغذية خلال مراحل �إنتاجها بال�سل�سلة الغذائية 

بدءاً من المزرعة حتى المائدة. 
ويتحقق ذل���ك بعمل مجموعة م���ن الإج���راءات المتنوعة التي 
ت�ستخ���دم في التحكم في كل ما يحيط بالعملية الت�صنيعية، �سواء 
كانت البيئة المحيطة بالمن�ش�أة �أو ظروف الت�صنيع اللازمة للح�صول 

على منتج �سليم و�آمن �صحياً.
وتتن���اول هذه الن�ش���رة �أهم الإجراءات اللازم���ة لإنتاج غذاء 
�آمن؛من خلال قيام المن�ش�أة الغذائية بالتخطيط والتطوير للعمليات 
اللازم���ة للح�صول على منتجات �آمنة، حي���ث �إن هذه العمليات 
تت�ضم���ن البرامج التمهيدي���ة والبرامج التمهيدي���ة للت�شغيل وخطة 

ها�سب .
والله ولي التوفيق

وكالة الوزارة للشئون البلدية
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وتحتوي على ما يلي:

)1( المنطقة المحيطة بالمنشأة .1
البرامج

التمهيدية

 

أولاً: الإجراءات 
الخاصة بالمباني 

والمرافق
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• �ألا تك���ون الأرا�ضي المحيط���ة بالمن�ش�أة م�صدراً للتل���وث؛ ب�أن تكون 	
خالية من النفايات، النموات الخ�ضراء الكثيفة والف�ضلات. 

• �أن تك���ون خالية من الك�سور وال�شروخ الت���ي يمكن �أن تكون م�أوى 	
للآفات.

• �أن تك���ون خطوط المراف���ق محاطة بر�صيف من الحج���ر �أو الح�صى 	
)الزلط( بعر�ض حوالي )50 �سم( لمنع دخول الآفات �إلى المبنى. 

• �أن تك���ون �أماكن �إنتظار ال�سي���ارات وفناء وطرق���ات المن�ش�أة �سهلة 	
التنظيف وخالية من الأتربة والملوثات الأخرى.

)2( تصميم وتشيد المبنى

ال�شكل التالي ت�صميم هند�سي لمن�ش�أة غذائية. 
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• �أن يكون مبن���ى �أو مب���اني المن�ش�أة 	
الموا�صف���ات  وف���ق  م�شي���دة 

القيا�سي���ة والأنظم���ة المق���ررة 
و�أن يت���م �صيانتها دورياً لتظل 
في حال���ة جي���دة؛ لمنع دخول 

�إيواء الح�شرات والقوار�ض  �أو 
وغيرها من الآفات ال�اضرة. 

• �أن يكون ت�صميم المبنى ملائماً للظروف الجوية؛ لمنع تكثيف الرطوبة 	
وتلوث �أجهزة و�أدوات الت�صنيع والبيئة الداخلية.

• �أن تك���ون هن���اك عناية خا�صة ب�أماك���ن �إت�اصل الأنابي���ب �أو موا�سير 	
الخدمات بع�ضها ببع�ض و�أماكن الت�اصق الأر�ضيات، بالإ�اضفة �إلى 

م�اصرف مياه الأمطار.
• �أن تك���ون جميع فتحات الحوائط الت���ي تمر خلالها �أنابيب الخدمات 	

محكمة الغلق �أو مزودة بحلقات معدنية لإحكام الغلق. 
• �أن ت���زود كل الفتحات الخارجية مثل الأب���واب والنوافذ وفتحات 	

الإ�ض���اءة بالأ�سق���ف بو�سيلة ملائم���ة للحماية من دخ���ول الذباب 

والح�ش���رات والقوار�ض والطي���ور والأتربة مث���ل الأبواب ال�سلك 
وال�ستائر والمراوح. 

• �أن تكون كل الأبواب والنوافذ نظيفة 	
وفي حالة جي���دة، كما يجب �أن 

تفت���ح كل الأب���واب الخارجي���ة 
ذات الأ�سلاك للخارج. 

• الأب���واب 	 ت���زود  �أن  يج���ب 
الخارجي���ة بو�سيل���ة لتقليل حجم 

فتحاته���ا �إلى الحد الأدنى عندما تكون 
في حال���ة ا�ستخ���دام لتفريغ حم���ولات �سيارات النق���ل والعربات 

الداخلية. 



التخطيط لإنتاج غذاء آمن

15 14

)3( الأسقف والأسقف المعلقة

• �أن ت�صمم �أ�سقف �لااصت الت�صنيع بطريقة ي�سهل تنظيفها. 	
• �أن تك���ون �أ�سطح الأ�سق���ف في حالة جي���دة ولا ت�ستخدم لتخزين 	

الأجهزة والمواد الخام �أو ت�ستخدم لتجميع المخلفات المختلفة. 
• �أن ت�صمم هذه الأ�سق���ف بطريقة تمنع دخول الآفات ، و�أن تفح�ص 	

ب�صفة م�ستمرة. 

)4( تنسيق المنشأة الغذائية

• يج���ب �أن يتم تن�سيق المن�ش�أة بطريقة ت�سمح بف�صل عمليات الت�صنيع 	
بع�ضها عن بع�ض؛ حتى لا يحدث تلوث للمنتج. 

•  يف�ض���ل �أن يكون الف�صل بين عملي���ات الت�صنيع ملمو�اسً من خلال 	
�إقامة حوائط؛ لتجنب التل���وث الميكروبيولوجى بين كل من المواد 
الخ���ام والمنتج���ات الو�سيطة والمنتج���ات النهائي���ة، �أو تلوث المواد 
ال�اصلح���ة للا�ستهلاك الآدمي بتل���ك المواد غير ال�اصلح���ة، مثل ماء 

الغلايات والكيماويات وال�سوائل الهند�سية. 
• يج���ب �أن يت�ضمن ت�صميم وت�شييد المن�ش�أة الع���زل الكامل للأن�شطة 	

غير المتوافقة. 
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)5( الحوائط والقواطع والقوائم

• يج���ب �أن تكون جمي���ع الحوائط والقواط���ع والقوائم في �لااصت 	
الإنت���اج من النوع المقاوم للماء ومن مواد غير �اسمة وغير ممت�صة ، 

و�أن تكون �أ�سطحها ناعمة وقوية و�سهلة التنظيف والتطهير. 
•  �أن يكون اللون فاتحاً و�أن يغطى الجزء الخ�شبي المعر�ض للهواء بمادة 	

ي�سه���ل تنظيفه���ا و�أن يطلى بطلاء مقبول للا�ستخ���دام في المن�ش�آت 
الغذائية �أو يغطى بمادة غير منفذة. 

•  يج���ب �أن تك���ون �أماك���ن الت�اصق الحوائ���ط بكل م���ن الأر�ضيات 	
والأ�سقف دائرية؛ لت�سهيل عملية تنظيفها والعناية بها. 

)6( الأرضيات 

• �أن تك���ون جميع �أر�ضيات �لااصت الإنتاج من مواد غير �اسمة وغير 	
ممت�ص���ة ومن النوع المقاوم للم���اء ، و�أن تك���ون ذات �أ�سطح ناعمة 

وقوية �سهلة التنظيف. 
• �أن تكون المواد الم�ستخدمة في و�صلات الأر�ضيات �سواء الإ�سمنتية 	

�أو غيرها متجان�سة التوزيع وغير منفذة و�سهلة التنظيف. 
• �أن تكون الأر�ضيات في حالة جيدة وذات ميل؛ حتى لا يتجمع الماء 	

�أو بقايا المنتجات عند ا�ستخدام الماء للتخل�ص منها. 
• �أن ت���زود كل فتح���ات ال�صرف 	

بالأر�ضي���ات بم�ص���افٍ مثبتة 
بطريقة �صحيحة. 

• �أن تكون موا�سير ال�صرف 	
ومت�صل���ة  جي���داً  مثبت���ة 

بطريقة  ال�ص���رف  ب�شبك���ة 
ارتج���اع  تمن���ع  �صحيح���ة 

المخلفات ال�اسئلة. 
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)7( الإضاءة

•  �أن تكون الإ�اضءة قوية �سواء كانت 	
طبيعية �أو �صناعية يت�ضح من خلالها 
�إمكانية الحكم على طبيعة و�صفات 
المنت���ج الغذائ���ي، و�أن تكون ذات 
ج���ودة، مرتفع���ة وموزع���ة توزيعاً 

جيداً. 
• �أن ت���زود لمب���ات الإ�ض���اءة بو�سيلة 	

لحمايته���ا من الك�سر �أو �أن تكون من 
النوع غير القابل للك�سر لمنع تلوث 

المنتجات عند ك�سرها، و�أن تكون �سهلة التنظيف. 
• وتختلف �شدة الإ�اضءة بالمن�ش�أة الغذائية كما يلي: 	

110 لك�س بالم�ستودعات. ��
220 لك�س مناطق الإنتاج. ��
540 لك�س ب�أماكن الفح�ص. ��

لكس: هو شدة الإضاءة بالشمعة لكل قدم مربع.

 

)8( احتياجات التدفئة والتهوية

• توفير الو�اسئ���ل الملائمة للتدفئة 	
والتهوية والتكييف لكل �أجزاء 
المبنى؛ للمحافظة على الظروف 

ال�صحية ب�صورة جيدة.

• توف�ي�ر فتحات خ���روج العادم 	
�أو الم���راوح �أو �أغطي���ة التهوية 
�أو �أغطي���ة فتح���ات التحكم في 
الح���رارة والرطوبة في الأماكن 
التي ت�ستدعي ذلك، مما ي�اسعد 
في التحك���م في درجة حرارة 
الغرفة، ويقلل من الروائح غير 
ونمو الفطريات.المرغوبة، ويمنع تكثيف الرطوبة 

•  �أن ت���زود الفتح���ات الداخلية للم���راوح بو�سيلة لتر�شي���ح الهواء 	
الداخل �إلى المن�ش�أة؛ لتقليل الأتربة وما تحمله من ملوثات.



التخطيط لإنتاج غذاء آمن

21 20

• �أن يت���م تنظيف نظ���ام التهوية الم�ستخدم كلما احت���اج الأمر لذلك 	
�أو وفق خط���ة ال�صيانة المعتمدة مع �ض���رورة الاحتفاظ به في حالة 

جيدة.

• �أن ت���زود فتح���ات ال�شفاطات ب�شبك م���ن ال�سل���ك �أو �أغطية ذاتية 	
الإغلاق؛ لمنع دخول الآفات عندما تكون في حالة عدم ت�شغيل. 

)9( مصدر المياه
• �أن يتوف���ر للمن�ش�أة م�صدر ل���كل من الماء 	

الب���ارد والماء ال�اسخ���ن، و�أن يكون هذا 
الم�صدر م�أموناً �صحياً وعلى درجة مرتفعة 

م���ن الجودة، كما يج���ب �أن يتوفر للمن�ش�أة 
�شبك���ة المرافق اللازمة لتوزي���ع هذا الماء خلال 
المن�ش�أة، مع توفر الحماية اللازمة �ضد التلوث.

• �أن تكون الم�اصدر الأخرى للم���اء والتي يمكن ا�ستخدامها 	
في الغلايات والمكثفات عند توفره���ا مطابقة للموا�صفات المعمول 
به���ا، و�أن تكون خطوط هذه الم�اصدر منف�صلة تماماً عن خطوط الماء 
الرئي�سية ، كما يجب توفر الحماية اللازمة للأجهزة التي تتعامل مع 

هذا الماء �ضد التلوث.
• �ألا تكون هناك فر�صة لحدوث تلوث بين خطوط كل من الماء ال�اصلح 	

لل�شرب والماء غير ال�اصلح لل�شرب، �أو بين الخطوط الخا�صة والعامة 
للماء.

• �أن يت���م التحليل ال���دوري للماء ال�اصلح لل�ش���رب ميكروبيولوجياً 	
للت�أكد من مطابقته للموا�صفة القيا�سية المقررة. 
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)10( البخار
• �أن يك���ون البخ���ار الذي يدفع مبا�ش���رة في المنتج خالي���اً من المواد 	

الغريبة �أو ال�ض���ارة ولا ي�ستخدم معه �إلا الم���واد الم�سموح بها وفق 
ما ورد بالأنظمة. 

• ع���دم �إ�اضفة �أي مركبات �إلى الغلاي���ة في حالة ا�ستخدام مولدات 	
ثانوية للبخار لتحويل الماء الي�سر �إلى بخار. 

• ا�ستخ���دام م�اصيد البخار وم�اصيد التكثي���ف لت�أكيد �أمان وملاءمة 	
م�صدر البخار لعمليات الت�صنيع. 

)11( الهواء تحت ضغط
• يج���ب �أن تكون الطريقة الم�ستخدمة لإمداد المن�ش�أة الغذائية بالهواء 	

الم�ضغوط وال���ذي قد يلام�س المواد الم�ستخدمة في ال�صناعة مطابقة 
للموا�صفة القيا�سية المقررة. 

)12( وسائل تنظيف وتطهير الأيدي
• يج���ب �أن يتوفر لدى المن�ش�أة الو�اسئل اللازمة لغ�سل الأيدي بحيث 	

يتوف���ر بها كل من الماء الجاري على درجة حرارة منا�سبة وال�اصبون 
ومطه���ر الأي���دي والمنا�ش���ف الورقي���ة، بالإ�اضف���ة �إلى حاوي���ات 

للمخلفات. 
• �أن تكون ه���ذه الو�اسئل منت�شرة بالمن�ش�أة وفقاً للممار�است ال�صحية 	

ل�سهول���ة غ�سل وتطه�ي�ر وتجفيف الأيدي ولمنع تل���وث المنتجات �أو 
الأ�سطح الملام�سة لها. 

• و�ض���ع الأحوا�ض المعدة لهذا الغر����ض في �لااصت الإنتاج بجوار 	
الباب الخا�ص بدخول العاملين. 

• توف���ر محاليل تطهير الأي���دي بالتركيز الم�صرح به تبع���اً للت�شريعات 	
الر�سمية �أو �إر�شادات ال�شركة المنتجة. 
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)13( دورات المياه وأماكن تغيير الملابس
• ا�ستخ���دام الأماك���ن المخ�ص�صة لتغيير الملاب�س حي���ث يتوفر �أماكن 	

لجمي���ع العاملين لحفظ ملاب�سهم ويجب ع���دم حفظ �أو تخزين �أي 
�أ�شياء �أعلى خزائن الملاب�س. 

• �أن تكون دورات المياه وغرف تغيير الملاب�س دائماً نظيفة. 	
• �أن تك���ون هذه الأماكن جيدة الإ�ض���اءة والتهوية ولا تفتح مبا�شرةً 	

على �لااصت الت�صنيع حيث يكون الهواء معر�اضً للتلوث. 
• �أن تك���ون الأب���واب محكمة وذاتي���ة الغلق ولا تفت���ح مبا�شرةً على 	

�لااصت الت�صني���ع �إلا �إذا كانت المن�ش�أة م�صممة بحيث تقع دورات 
المياه في الممرات التي ت�ؤدى �إلى �لااصت الت�صنيع، وفي هذه الحالة 
يراع���ى �أن تكون الأبواب مزدوجة �أو تكون هناك �أى و�سيلة �أخرى 

لمنع التلوث. 
• توف�ي�ر و�اسئل غ�س���ل الأيدي وتطهيره���ا بين دورات المي���اه وباب 	

الخروج ب�صورة م�ستمرة. 
• يجب تثبي���ت لافتة »�ضرورة غ�س���ل الأيدي قبل الع���ودة للعمل« 	

في كل دورات المياه وغرف تغي�ي�ر الملاب�س وغرف الطعام و�أعلى 
الأحوا�ض وعند المداخل. 

)14( الكافيتريات 

• يجب تناول الطعام في الغرف المخ�ص�صة لذلك والمزودة بالأرفف 	
والثلاجات اللازمة لحفظ الطعام، ويراعى دائماً �أن تكون في حالة 

جيدة من حيث النظافة والتهوية. 
• �أن تكون غرف الطعام جيدة التهوية؛ منعاً لتراكم الروائح بها. 	
• يج���ب �أن يتوف���ر بتل���ك الغ���رف 	

ع���دد  منا�سب  م���ن حاويات 
النفاي���ات، ويراع���ى تفريغ 
وتنظي���ف تل���ك الحاويات 

ب�صفة م�ستمرة. 
• الأطعم���ة 	 تن���اول  يت���م  �ألا 

تل���ك  خ���ارج  والم�شروب���ات 
الغ���رف �أو الأماكن الم�سموح فيها 

بذلك. 
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)15( أماكن التخلص من المخلفات

• �أن يتمي���ز نظام التخل�ص من المخلفات الم�ستخ���دم بالمن�ش�أة بكفاءة 	
مرتفعة لإزالة جميع الف�ضلات المتجمعة؛ حتى لا يحدث �أى تلوث 

للبيئة �أو ماء ال�شرب �أو غيرها من المرافق الأخرى. 
• تغطي���ة جميع حاويات النفايات وكذلك المنطقة التي توجد بها على 	

�أن تكون تل���ك المنطقة جيدة التهوية ولا تفتح مبا�شرةً على �لااصت 
الإنتاج. 

• �أن تك���ون جميع حاويات النفايات الموج���ودة في �لااصت الإنتاج 	
ذات لون �أ�سود �أو رمادى مع التنظيف الم�ستمر لها. 

• تفريغ حاويات النفايات و�إزالة الف�ضلات ب�صفة م�ستمرة لمنع توالد 	
الآفات.  

)1(  ترتيب المخزون

• �أن يتم تخزين جميع المواد 	
�ص���لاات  الخ���ام خ���ارج 

المعاملات الحرارية. 
• المواد 	 تو�ض���ع جمي���ع  �أن 

قواع���د  عل���ى  الخ���ام 
بلا�ستيكي���ة �أثناء تخزينها، 
ا�ستخدام  ع���دم  ويراعى 
القواعد التالفة �أو القذرة، 

كم���ا يجب �أن يتم تداول المواد الخام على �أ�اس�س: ما تم تخزينه �أولًا 
يتم ا�ستخدامه �أولًا. 

• �أن تحف���ظ المواد �سريعة التلف على درجة الحرارة المنا�سبة، و�أن يتم 	
تداولها بطريقة خا�صة؛ لت�أكيد المحافظة عليها من التلف. 

 

ثانياً:
الإجراءات الخاصة 

بالمستودعات
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• �أن يت���م تخزين جميع الم���واد الخام في مكان منف�ص���ل عن كل من 	
كيماويات الت�صنيع والمواد غير الغذائية الأخرى. 

• �أن يتم تخزين المنتجات النهائية في مكان منف�صل عن كل من  المواد 	
الخام وكيماويات الت�صنيع والمواد غير الغذائية الأخرى. 

• ترك م�اسفة )50 �سم( بين الحوائط والمواد المخزنة �سواء كانت مواد 	
خ���ام �أو كيماويات ت�صنيع �أو مواد غير الغذائية �أو منتجات نهائية، 
كما يج���ب �أن تحاط جميع الحوائط بخط �أبي����ض على م�اسفة  )35 

�سم( وذلك لتوفير م�اسحة كافية للحركة في المخزن. 
• �أن تك���ون مخ���ازن التبريد والتجمي���د معزولة تماماً ع���ن التيارات 	

الهوائية؛ لمنع تكثيف الرطوبة �أو �إ�اسلة الثلج داخل هذه المخازن. 
• �ألا تكون هناك �أى فتح���ات داخل المن�ش�أة ت�سمح بدخول الح�شرات 	

�أو القوار����ض �أو الطيور �أو الحيوان���ات الأخرى �إلى المخازن، وفي 
حال���ة وجود �أي فتحات يجب �أن تظل مغلقة �أو يو�ضع عليها �سلك 

�شبكي. 

)2( تدوير المخزون

• �أن يت���م تدوي���ر �أو ت���داول كل المخ���زون 	
عل���ى �أ�اس�س: م���ا تم تخزين���ه �أولًا 

�أولًا؛ وذلك  ا�ستخدام���ه  يتم 
للت�أكي���د عل���ى ج���ودة كل 
من الم���واد الخام الم�ستخدمة 

التي  النهائية  والمنتج���ات 
يتم ت�سويقها. 

• الإنت���اج 	 تواري���خ  متابع���ة 
كل  عل���ى  ال�صلاحي���ة  وف�ت�رات 

المخ���زون، �سواء كانت م���واد خ���ام �أو كيماويات 
�أو منتج���ات نهائية؛ وذلك لتجنب ا�ستخ���دام مكونات �أو ت�سويق 

منتجات دون الم�ستوى. 
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)3( ت���داول الم���واد الخ���ام أو المنتج���ات التالفة أو 
المعيبة

• كل م�ست���ودع )جاف ، م�ب�رد ، مجمد( ي�ستخ���دم لتخزين المواد 	
الخام �أو المنتجات النهائية يجب �أن تحدد به م�اسحة خا�صة ت�ستخدم 

للتعامل مع المواد الخام �أو المنتجات التالفة. 
• يج���ب المحافظة على المنطق���ة الخا�صة بتداول الم���واد التالفة نظيفة 	

دائماً، فلا ي�سمح بوجود �أي منتجات م�سكوبة على الأر�ضيات. 
• يجب فح�ص المنتجات التي تتلف بالم�ستودع؛ للت�أكد من وجود �أي 	

تلوث خارجي من عدمه. 
• �إذا كان المنت���ج يمك���ن �إع���ادة معاملت���ه فيج���ب تغي�ي�ر العب���وة �أو 	

�إ�صلاحه���ا حتى لا ي�صبح المنتج عر�ضة للان�سكاب �أو التعر�ض لبيئة 
الم�ستودع. 

• �إذا كان���ت المنتج���ات التالف���ة لا يمكن �إع���ادة معاملته���ا فيجب �أن 	
توجه للا�ستخ���دام في تغذية الحيوانات �أو يت���م �إعدامها لا�ستبعاد 

ا�ستخدامها للا�ستهلاك الآدمي. 
• ا�ستخدام المنتجات التي تم �إعادة معاملتها ب�أ�سرع ما يمكن.   	

)4( خط محيط التفتيش

• يج���ب �أن يترك حول المحيط الداخلي ل���كل م�ستودع م�اسفة )50 	
�سم( ويطلق على هذه الم�اسفة خط محيط التفتي�ش؛ حيث ت�ستخدم 

هذه الم�اسحة لمقاومة الآفات داخل الم�صنع. 
• يج���ب المحافظة على الم�اسح���ة داخل خط محي���ط التفتي�ش نظيفة 	

وخالية من �أي تراكمات وذلك ب�صفة دائمة. 
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)1(  توفر المواصفات الصحية

• �أن تكون جمي���ع الأجهزة 	
والأدوات م�صممة بحيث 
تطابق الت�شريعات ال�صحية 

الخا�صة بها. 
• �إعطاء مجه���ود كافٍ عند 	

�إن�شاء كل جزء من �أجزاء 
المن�ش�أة بحيث تكون جميع 
�أجزائه مطابقة للت�شريعات 

الخا�صة بهذا ال�ش�أن. 
• كل 	 تك���ون  �أن  يج���ب 

الأجهزة التي تخ�ضع للتفتي�ش مطابقة للموا�صفات ال�صحية الخا�صة 
بهذا ال�ش�أن. 

)2( استخدام مواد مسموح بها

• يج���ب �أن تكون جميع الأجه���زة والأدوات الم�ستخدمة في تداول 	
الأغذي���ة م�صنَّعة من مواد منا�سبة  ، غ�ي�ر �اسمة ، لا تت�سبب في نقل 
الروائ���ح �أو الأطعمة الغريب���ة ، و�ألا تكون له���ا القابلية لامت�اص�ص 

الرطوبة. 
• �أن تك���ون مقاومة للت�آكل ، ويمك���ن تنظيفها وتطهيرها ب�صفة دورية ، 	

و�أن تكون �أ�سطحها خالية من النتوءات وال�شروخ. 

ثالثاً: الإجراءات
الخاصة بتصميم

الأجهزة والمعدات 
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)3( تجهيز الأدوات

• يجب �أن تكون جميع الأدوات مجهزة بحيث تمنع المخاطر ال�صحية، 	
ويمكن فح�صها ب�سهولة، وبالتالي يمكن تنظيفها وتطهيرها ب�سهولة. 

• يج���ب �أن يتوف���ر في الأوعي���ة الم�ستخدم���ة للم���واد غ�ي�ر الغذائية 	
والمخلفات ما يلى: 

11 م�صنعة من مواد غير قابلة للت�آكل �أو التفاعل مع محتوياتها. .
22 �أن تكون مقاومة لل�صدمات حتى لا تكون هناك فر�صة لت�سرب .

المحتويات؛ مما ي�سبب تلوثاً للمن�ش�أة والأجهزة والمنتجات التي 
يتم ت�صنيعها. 

33 �أن تكون مغلقة بطريقة �آمنة. .
44 �أن ي�سهل تنظيفها وتطهيرها. .
55 يف�ض���ل �أن تك���ون من الن���وع الذى يمك���ن التخل����ص منه بعد .

.)Disposable( الا�ستخدام

2- الخطوات التمهيدية لتحليل المخاطر: وتتم عن طريق �إجراء ما يلي:-

تكوين فريق �سلامة الغذاء

و�صف المواد الخام والمكونات 
والمواد التي تلامي المنتج

- الخ�صائ�ص البيولوجية
 والكيماويات والفيزائية
- مك�سبات الطعم واللون 

والراحئة والم�ضافات
- بلد المن�ش�أ وطريقة الأنتاج
- التغليف وطريقة التوزيع 

والنقل .
- ظروف التخزين وقدرة 

ال�صلاحية.
- الإعداد �أو التداول قبل 

الإ�ستهلاك �أو الت�صنيع.
- معايير ال�سلامة في 

المكونات التي يتم �شرا�ؤها.

خ�صائ�ص المنتج النهئي
- ا�سم المنتج ومكوناته.

- خ�صائ�صه البيلوجية 
معالج.

- ظروف التخزين وفترة 
ال�صلاحية.

- التغليف وطريقة التوزيع 
والنقل.

- تعليمات التعامل والتح�ضير 
والإ�ستخدام.

تحديد مجموعات 
الم�ستخدمين �أو 

الم�ستهلكين
)كبار ال�سن، حوامل, 

�أطفال، مر�ضى �ضغط 
الدم، مر�ضى ال�سكر،،، 

�إلخ(.

يمتلكون معارف 
وخبرات متنوعة على 

�أ�سا�س علمي

تمثيل جميع �أق�سام 
المن��شأة

تحديد خ�صائ�ص المنتج

�أ�سلوب وطريقة 
�إ�ستخدام المنتج

و�صف �أ�سلوب 
�إبراز مكان دخول وطريقة الا�ستخدام

المنتج المعاد ت�صنيعه

و�صف العمليات التي 
تتم خارج المن��شأة

و�صف جميع خطوات 
الت�صنيع مرتبة وتو�ضيح �أي 

تداخل بين هذه الخطوات

تو�ضيح مكان دخول المواد 
الغذائية الأولية

خرائط التدفق 
وخطوات الت�صنيع 
و�إجرائات التحكم

تحديد مكان خروج لمنتجات 
)النهائية،  الو�سيطة، الثانوية(

بالإ�ضافة �إلى تعريف مكان 
التخل�ص من المخلفات

.2
الخطوات التمهيدية 

لتحليل المخاطر



التخطيط لإنتاج غذاء آمن

37 36

عن��د �إن�ش��اء البرام��ج التمهيدي��ة للت�شغيل ف���إن المن�ش���أة تحتاج �إلى 
المعلومات التالية:

الأخطار التي تهدد �سلامة الغذاء وم�أمونيته؛ ليتم التحكم فيها. �أ.	
	�إجراءات التحكم. ب.

	�إجراءات ر�صد ومراقبة برامج الت�شغيل. ج.
الإجراءات الت�صحيحية عند حدوث انح���راف للبرامج التمهيدية  د.	

للت�شغيل.
هـ.   م�ستويات ومهام القائمين بهذه البرامج.

.4
إنشاءالبرامج

التمهيدية للتشغيل

3- تحليل م�صادر الخطر: هذه العملية يقوم بها فريق 
�سلامة الغذاء وت�شتمل على ما يلي:-

تحديد م�صدر الخطر 
وتقدير الم�ستويات

خبرة فريق �سلامة 
الغذاء

خارجية عن الأمرا�ض 
الوبائية التي تنتقل عن 

طريق الغذاء

المعلومات التي ينبغي 
تجميعها

من بقية المن��شآت الم�شتركة 
في �سل�سلة الغذاء والمتعلقة 

ب�سلامة الغذاء

تقليله �إلى الم�ستويات المقبولة 
وذلك وفق الموا�صفات 

القيا�سية المقررة الخا�صة 
لكل منتج

م�ص��در  تقيي��م  عل��ى  تعتم��د 
الخط��ر وبالتالي يج��ب �إختيار 
�إجراءات تحكم لها القدرة على 
من��ع �أو �إزال��ة �أو تقلي��ل م�صادر 
الخط��ر �إلى الم�ستويات المقبولة 
�إج��راءات  �إلى  �أن تق�س��م  عل��ى 
بوا�سط��ة  �إدارته��ا  يت��م  تحك��م 
و�أخ��رى  التمهيدي��ة  البرام��ج 

بوا�سطة خطة ها�سب

احتمال حدوثه 
وبالتالي تقرير

�شدة خطورته

التخ�صل منه نهائياً

تقييم م�صدر الخطر 
طبقاً

�إختيار وتقييم 
�إجراءات التحكم

.3
 تحليل مصادر

الخطر
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ت�أ�سي���س خط��ة ها�سب ) ال�ش��كل رقم “1”( حي��ث ت�شتمل الوثائق 
الخا�صة بها على ما يلي:

الخطر الذي يهدد �سلامة الغذاء وم�أمونيته. �أ.	
	�إجراءات التحكم والحدود الحرجة و�إجراءات المراقبة. ب.

الت�صحيحات والإجراءات الت�صحيحية. ج.	
الم�ستويات وال�سلطات وت�سجيلات المراقبة. د.	

ت�شتمل عملية تحديث المعلومات المبدئية والوثائق الخا�صة بالبرامج 
التمهيدية وخطة ها�سب على ما يلي:

خ�اصئ�ص المنتج و�أ�سلوب الا�ستخدام. �أ.	
خطوات الإنتاج وخرائط التدفق. ب.	

	�إجراءات التحكم. ج.
مما ي�ؤدي �إلى �ضرورة تعديل خطة ها�سب والإجراءات والتعليمات التي 

ت�شير �إلى البرامج التمهيدية.

.5
خطة هاسب

.6
تحديث المعلومات

المبدئية والوثائق الخاصة
بالبرامج التمهيدية

وخطة الهاسب
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