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ترتبط �س�ل�امة الغذاء بمدى تواجد �أخطار به عند ا�س���تهلاكه �س���واءً كان���ت هذه الأخطار 
بيولوجي���ة �أو كيميائي���ة �أو فيزيائية، ونظ���راً لأن هذه الأخطار قد تحدث عن���د �أي مرحلة من 
مراحل �سل�س���لة الغذاء )من المزرعة �إلى الم�س���تهلك( لذلك ف�إنه من ال�ضروري وجود طرق 
تحكم كافية عند كل مرحلة من مراحل هذه ال�سل�س���لة. ولهذا ينبغي الت�أكد من ت�ضافر جهود 
كل الجهات الم�شتركة في مراحل هذه ال�سل�سلة لإنتاج غذاء �صحي �آمن عن طريق تطبيق نظام 

�إدارة �سلامة الغذاء ) FSMS الأيزو 22000 : 2005(. 
وقد و�ض���عت عدة متطلبات لتو�ض���يح نظام �إدارة �س�ل�امة الغذاء على طول ال�سل�س���لة 

الغذائية والتي تت�ضمن العنا�صر التالية:
• الات�صال الفعال بين الجهات المختلفة خلال �سل�سلة الغذاء.	
• �إدارة النظام الذي يحكم الأن�شطة المختلفة داخل المن��شأة الغذائية .	
• البرامج التمهيدية لنظام �إدارة �سلامة الغذاء.	
• تطبيق العنا�صر الأ�سا�سية لنظام ها�سب.	

وحيث �أن الات�صال الفعال بين الجهات المختلفة خلال هذه ال�سل�سلة �ضروري للت�أكد من 
تحديد الأخطار ذات ال�صلة ب�سلامة الغذاء والتحكم فيها عند كل مرحلة من المراحل، ويكون 
الات�ص���ال بين جميع الجهات الم�ش���اركة �إما �إت�صال ت�ص���اعدي )من المزرعة �إلى الم�ستهلك( �أو 
ات�صال تنازلي )من الم�ستهلك �إلى المزرعة(، والات�صال بالم�ستهلكين والموردين ب��شأن المخاطر 
المحددة والإجراءات التحكمية �سوف ي�ساعد على تو�ضيح احتياجات الموردين والم�ستهلكين 

)يعني في ما يتعلق بال�ضروري والملائم لهذه المتطلبات وت�أثيرها على المنتج النهائي(.
       ومن ال�ضروري �إدراك دور الم�ؤ�س�سة �أو المن��شأة وو�ضعها خلال �سل�سلة الغذاء؛ للت�أكد 

من الات�صال الفعال خلال ال�سل�سلة من �أجل تو�صيل منتجات غذائية �آمنة للم�ستهلك.
وتدمج الموا�صفة القيا�سية الدولية )الأيزو 22000 : 2005( العنا�صر الأ�سا�سية لنظام تحليل 
المخاطر ونقاط التحكم الحرجة )ها�س���ب( وخطوات التطبيق المطورة بوا�سطة لجنة الد�ستور 
الغذائي )الكودك�س(. وبوا�سطة المتطلبات القابلة للمراجعة ف�إنها تجمع خطة ها�سب بالبرامج 
التمهيدية ، وتعتبر عملية تحليل المخاطر مفتاحاً لنظام �إدارة �س�ل�امة غذاء فعال ف�إنها ت�س���اعد 
في تنظيم المعلومات التي يحتاج �إليها في ت�أ�س���ي�س اتحاد فع���ال لإجراءات التحكم. وتحتاج 
الموا�ص���فة القيا�سية الدولية )الأيزو 22000 : 2005( لتعريف وتقييم المخاطر المتوقع حدوثها 

في �سل�سلة الغذاء.
ورغبةً من الوزارة في م�ساعدة الم�ؤ�س�سات والمن��شآت الغذائية فقد تم �إعداد هذا الكتيب 
الإر�ش���ادي ليمد يد العون لمنتجي ومتداولي الأغذية على تطبيق نظام �إدارة �س�ل�امة الغذاء 

)FSMS الأيزو 22000 : 2005( لتوفير غذاء �صحي و�آمن.

والله ولي التوفيق

وكالة الوزارة للشئون البلدية
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أولاً: المجال

يخت�ص هذا الدليل بمتطلبات نظام �إدارة �سلامة الغذاء؛ ل�ضمان م�أمونية الغذاء �أو خلوه من 
المخاطر التي تهدد �س�ل�امة الغذاء، �أو على �أقل تقدير تحتوي على الحدود الم�سموح بها طبقاً 

للموا�صفات المعمول بها، وبالتالي الح�صول على غذاء �آمن عالي الجودة.
متطلبات نظام �إدارة �سلامة الغذاء:

للنظام مجموعة من المتطلبات وهي على النحو التالي:
11 تخطيط و تطبيق و�إعداد و�ص���يانة وتحديث نظام لإدارة �س�ل�امة الغذاء يهدف �إلى .

�إنتاج منتجات طبقاً لا�ستخدامها المق�صود ويكون �آمناً للم�ستهلك.
22 الالتزام بالمتطلبات والمعايير الت�شريعية والتنظيمية القابلة للتطبيق بخ�صو�ص �سلامة .

الغذاء.
33 تحديد وتقييم متطلبات الم�س���تهلكين المتعلقة ب�س�ل�امة الغ���ذاء والعمل على تحقيقها .

ل�ضمان الر�ضاء الكامل له�ؤلاء الم�ستهلكين.
44 وجود ات�صال فعال بين جميع الأطراف المعنية ب�سلامة الغذاء مثل الموردين والمنتجين .

للغذاء والم�ستهلكين له.
55 الت�أكد من �أن للمن��شأة الغذائية �سيا�سة �سلامة الغذاء المتفق عليها..
66 �أن يكون هناك التزام فعال لجميع الأطراف المعنية والم�شاركة في نظام �إدارة �سلامة .

الغذاء.

الباب الأول

 المجال و التعاريف

77 الح�صول على �شهادة �أو ت�سجيل نظام �إدارة �سلامة الغذاء من خلال منظمة �أو هيئة .
خارجي���ة �أو عمل تقييم ذاتي يفيد المطابقة لبنود الموا�ص���فة العالمية )الأيزو 22000 : 

.)2005
وجميع هذه المتطلبات تكون عامة وقابلة للتطبيق لكل المن��شآت التي تعمل في �أي مرحلة من 

مراحل �سل�سلة الغذاء بغ�ض النظر عن حجمها ون�شاطها.
ثانياً: التعاريف

�سلامة الغذاء:
الغ���ذاء الذي لا ي�س���بب الأذى للم�س���تهلك عن���د �إع���داده و/�أو تناوله طبقاً للا�س���تعمال 

المق�صود. 
ملحوظة: ترتبط �س�ل�امة الغذاء بحدوث مخاطر �سلامة الغذاء، ولا تت�ضمن مجالات �أخرى 

تتعلق ب�صحة الإن�سان مثل �سوء التغذية.
�سل�سلة الغذاء:

تتابع المراحل والعمليات من �إنتاج وت�ص���نيع وتوزيع وتخزين وتداول الغذاء ومكوناته من 
لي حتى الا�ستهلاك.  المنتج الأوَّ

�أخطار �سلامة الغذاء:
العوام���ل البيولوجي���ة والكيميائية والفيزيائية في الغ���ذاء �أو حالته والتي له���ا القدرة على 
�إحداث ت�أثيرات �س���لبية على �ص���حة الإن�سان. )مع ملاحظة �أن م�ص���طلح خطر لا يتعار�ض 
مع م�ص���طلح الخطر الذي يعني احتمالية حدوث ت�أثيرات �ص���حية جانبية »�أي ت�صبح ممر�ضة« 
و�شدة هذا الت�أثير قد تكون الوفاة �أو البقاء في الم�ست�شفى �أو الغياب عن العمل، وهكذا عند 

التعر�ض لخطر معين. وتت�ضمن مخاطر �سلامة الغذاء العوامل الم�سببة للح�سا�سية(. 
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�سيا�سة �سلامة الغذاء:
جميع اهتمامات وتوجيهات المن�ش����أة المرتبطة ب�سلامة الغذاء والتي يتم تو�ضيحها ر�سمياً من 

قبل الإدارة العليا.
المنتج النهائي:

المنتج الذي لا يخ�ض���ع لعمليات ت�ص���نيعية �أخرى �أو تحولات من قبل المن��شأة. �إذ يعتبر المنتج 
الذي يخ�ض���ع لعمليات ت�صنيعية �أخرى �أو تحولات من قبل �شركة �أخرى منتجاً نهائياً بالن�سبة 

لية للمن��شأة التالية. للمن��شأة الأولى هو نف�سه مادة �أو مكونات �أوَّ
مخطط التدفق: 

خريطة �أو مخطط منتظم يو�ضح تتابع وتداخل خطوات العملية الإنتاجية.
�إجراء التحكم :

الن�ش���اط �أو الإجراء الممكن �إتخاذه لمنع �أو �إزالة الخطر الذي يهدد �س�ل�امة الغذاء �أو التقليل 
منه �إلى الم�ستوى المقبول.

لية: برنامج المتطلبات الأوَّ
الظروف الأ�سا�س���ية والن�ش���اطات ال�ض���رورية التي يجب �أن يتم تطبيقها في المن��شأة الغذائية  
للحفاظ على بيئة �صحية خلال �سل�سلة الغذاء وتكون منا�سبة للإنتاج والتداول وتوفير منتج 

نهائي �سليم و�آمن للا�ستهلاك الآدمي.
برنامج المتطلبات الم�سبقة للت�شغيل: 

لية المحددة بتحليل الأخطار على �أنه �ضروري ل�ضبط احتمالية تو�صيل  برنامج المتطلبات الأوَّ
الأخطار المتعلقة ب�سلامة الغذاء �إلى الغذاء و/�أو تلوثه �أو زيادة هذه الأخطار في المنتج �أو 

بيئة الت�صنيع. 

نقطة التحكم الحرجة:
النقطة التي عندها يكون �ضرورياً وحتمياً �إجراء ال�ضبط؛ وذلك لمنع �أو �إزالة الأخطار المتعلقة 

ب�سلامة الغذاء �أو التقليل منها �إلى الم�ستويات المقبولة.
الحد الحرج: 

المعيار الذي يف�صل بين ما هو مقبول �أو  غير مقبول )حد القبول �أو الرف�ض(. 
المراقبة:

تنفيذ ال�سل�س���لة المخططة من الملاحظات �أو القيا�سات لتقييم ما �إذا كانت معايير ال�ضبط تعمل 
بال�شكل المطلوب.

الت�صحيح: 
الفعل الم�ستخدم لإزالة حالة عدم التطابق. 

ملحوظة: الت�صحيح يتعلق بتداول المنتجات غير الآمنة، ويكون الت�صحيح على �سبيل المثال: 
�إعادة ت�صنيع ، ت�صنيع �إ�ضافي و/�أو �إزالة النتائج ال�سلبية المترتبة على عدم التطابق.

الإجراء الت�صحيحي:
الإجراء الم�ستخدم لإزالة �أ�سباب عدم التطابق الملحوظ �أو �أي و�ضع غير مرغوب فيه. ومن 
الممكن �أن يكون هناك �أكثر من �سبب لحالة عدم التطابق. يت�ضمن الإجراء الت�صحيحي تحليل 

الأ�سباب وما يتم اتخاذه لمنع حدوثها مرة �أخرى.
الت�صديق:

�إعط���اء دليل على �أن �إجراءات التحكم التي تدار من خلال خطة نظام تحليل المخاطر ونقاط 
التحكم الحرجة وبرنامج المتطلبات ال�سابقة الت�شغيل تكون فعالة.
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التحقق: 
الت�أكد من خلال دليل مو�ضوعي على �أن المتطلبات المحددة تم تحقيقها.  

التحديث: 
ن�شاط مخطط له و/�أو ن�شاط يتم حدوثه فورياً للت�أكد من تطبيق المعلومات الأكثر حداثة.

1- متطلبات عامة

يجب على المن�ش����أة �أن تن�ش���ئ وتوثق وتطبق وتحافظ على نظام �إداري فعال ي�ض���من �سلامة 
الغذاء ال���ذي تنتجه وتعمل على تحديثه عند ال�ض���رورة تبعاً لمتطلبات الموا�ص���فة القيا�س���ية 

الدولية )الأيزو 22000 : 2005(.
كما يجب على المن�ش����أة �أن تحدد المجال الذي ي�شمله نظام �إدارة �سلامة الغذاء، هذا المجال 

ينبغي �أن يحدد المنتجات والعمليات الإنتاجية ومواقع الإنتاج التي تخ�ضع للنظام.
يجب على المن��شأة �أن:

ت�ؤكد على �أن المخاطر التي تهدد �س�ل�امة المنتج قد تم تحديدها وتقييم مدى خطورتها  �أ.	
وتم و�ضع ال�ض���وابط التي تمنع حدوث �ضرر للم�ستهلك من هذه المنتجات، �سواءً 

ب�شكل مبا�شر �أو غير مبا�شر.
تعمل على تبادل المعلومات الخا�ص���ة ب�س�ل�امة الغذاء ال���ذي تنتجه مع باقي الجهات  ب.	

المعنية في �سل�سلة �إنتاج الغذاء.
تعمل عل���ى تبادل المعلومات الخا�ص���ة بتطوير وتطبيق وتحديث نظام �إدارة �س�ل�امة  ج.	
الغذاء داخل الم�ؤ�س�سة، �إلى الحد اللازم للت�أكد والاطمئنان على التوافق مع متطلبات 

الموا�صفة القيا�سية الدولية )الأيزو 22000 : 2005( ل�ضمان �سلامة المنتج.
تقوم بعمل تقييم دوري للنظام وتحديثه عند ال�ضرورة. د.	

الباب الثاني
نظام إدارة سلامة 

الغذاء
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وحينما تختار المن�ش����أة جه���ة خارجية لت�أدية �أي عملية قد يكون لها �أثر محتمل على �س�ل�امة 
المنتج، ف�إنه يجب على الم�ؤ�س�سة �أن ت�ضع ال�ضوابط الكفيلة بال�سيطرة على مثل هذه العمليات. 

كما يجب على المن��شأة �أن تحدد وتوثق مثل هذه العمليات في النظام.
2- متطلبات الوثائق

تت�ضمن وثائق �إدارة �سلامة الغذاء ما يلي:
بيان موثق ل�سيا�سة �سلامة الغذاء وما يرتبط بهذه ال�سيا�سة من �أهداف. �أ.	

الإجراءات وال�سجلات الموثقة المطلوبة في هذا النظام. ب.	
الوثائق التي تحتاجها المن��شأة ل�ضمان التطوير والتطبيق والتحديث الفاعل للنظام. ج.	

1-2- �ضبط الوثائق
يجب �ض���بط الوثائق المطلوبة للنظام. وال�سجلات هي نوع خا�ص من الوثائق يجب �ضبطها 

طبقاً للمتطلبات الواردة بهذا الدليل. 
ويجب �أن ي�ض���من �ض���بط الوثائق ب�أن التعديلات المقترحة تم مراجعتها قبل تطبيقها؛ لتقدير 

ت�أثيراتها على �سلامة الغذاء وعائدها على النظام.
كما يجب �إن�شاء �إجراء موثق يحدد ال�ضوابط ال�ضرورية لما يلي :

11 اعتماد الوثائق للملائمة قبل �إ�صدارها..
22 مراجعة وتحديث الوثائق عند ال�ضرورة و�إعادة اعتمادها..
33 الت�أكد من تمييز التعديلات والمراجعات ال�سارية للوثائق..
44 الت�أكد من �أن الإ�صدارات المنا�سبة للوثائق المطبقة موجودة في �أماكن ا�ستخدامها..
55 الت�أكد من �أن الوثائق وا�ضحة ومقروءة ويمكن تمييزها..
66 �ضمان تمييز الوثائق خارجية الم�صدر والتحكم في �أ�سلوب توزيعها..

77 منع الا�س���تخدام غير المق�ص���ود للوثائق الملغاة واتباع �أ�سلوب منا�سب لتمييزها في .
حالة الحاجة للتحفظ عليها لأي �سبب.

2-2- �ضبط ال�سجلات
يجب �إن�ش���اء ال�سجلات والمحافظة عليها؛ لتقديم البرهان على المطابقة للمتطلبات والت�شغيل 
الفعال لنظام �إدارة �س�ل�امة الغذاء. كما يجب �أن تظل �س���جلات الجودة وا�ض���حة و�س���هلة 
التمييز والا�س�ت�رجاع. ويجب �إن�شاء �إجراء موثق لتحديد ال�ضوابط اللازمة لتمييز وتخزين 

وحماية وا�سترجاع فترة الحفظ والتخل�ص من ال�سجلات.
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أولاً: التزامات الإدارة

يجب على الإدارة العليا �أن تبرهن على التزامها بتطوير وتطبيق نظام �إدارة �س�ل�امة الغذاء 
والتح�سين الم�ستمر عن طريق:

11 تو�ضيح �أن �سلامة الغذاء مدعومة من قبل �أهداف عمل المن��شأة..
22 الإعلان للمن�ش����أة مدى �أهمية التوافق مع متطلبات هذه الموا�ص���فة القيا�س���ية و�أي .

متطلبات تنظيمية �أو �أي متطلبات �أخرى تتعلق ب�سلامة الغذاء.
33 و�ضع �سيا�سة ل�سلامة الغذاء..
44 تنفيذ مراجعات الإدارة..
55 الت�أكد من توافر الموارد..

ثانياً: سياسة سلامة الغذاء

يجب على الإدارة العليا �أن تحدد وتوثق �سيا�سة ل�سلامة الغذاء وتكون قادرة على التطبيق، 
وعليها الت�أكد من �أنها:

11 منا�سبة للدور الذي تقوم به المن��شأة في �سل�سلة الغذاء..
22 تت�ضمن الالتزام بالمطابقة مع المتطلبات التنظيمية والت�شريعية ومطالب �سلامة الغذاء .

المتفق عليها ب�شكل متبادل مع الم�ستهلكين.
33 معلنة ومطبقة ومحافظ عليها من جميع العاملين بالمن��شأة..
44 تراجع لا�ستمرارية ملائمتها..
55 تخاطب الات�صال ب�شكل كافي..
66 مدعمة ب�أهداف يمكن قيا�سها..

ثالثاً: تخطيط نظام إدارة سلامة الغذاء

يجب على الإدارة العليا الت�أكد من:
11 �أن عملية التخطيط التي اتبعت لو�ض���ع النظام قد ا�ستوفت المتطلبات العامة للنظام .

وال�سابق الإ�ش���ارة �إليها بالباب الثاني، على �أن تكون متفقة مع �أهداف المن��شأة التي 
تدعم �سلامة الغذاء.

22 �أن وحدة النظام �ستظل محفوظة عندما تخطط وتطبق �أي تعديلات فيه..
رابعاً: المسئوليات والصلاحيات

يجب على الإدارة العليا الت�أكد من تحديد الم�سئوليات وال�صلاحيات لكل الم�ستويات داخل 
المن�ش����أة؛ ل�ض���مان فعالية الت�ش���غيل والمحافظة على النظام. وعلى جميع الأ�شخا�ص داخل 
المن�ش����أة �أن يبلغوا عن �أي م�شكلة بالنظام للم�س���ئولين. كما يجب تحديد وا�ضح للأ�شخا�ص 

ذوي الم�سئوليات وال�صلاحيات لبدء وت�سجيل الإجراءات.
خامساً: رئيس فريق سلامة الغذاء

يعين رئي�س فريق �س�ل�امة الغذاء بمعرفة الإدارة العليا للمن��شأة ويتولى الم�سئوليات وتكون له 
ال�صلاحيات التالية: 

11 �إدارة فريق �سلامة الغذاء وتنظيم عمله ..
22 �ضمان ا�ستيفاء المتطلبات التدريبية والتعليمية لأع�ضاء فريق �سلامة الغذاء ..
33 الت�أكد من عمل وتطبيق النظام بالمن��شأة ..
44 �أن النظام يعمل كما هو مخطط له ..
55 التحديث الم�ستمر للنظام..
66 رف���ع التقارير للإدارة العليا يو�ض���ح فيها مدى كفاءة وملائمة نظام �إدارة �س�ل�امة .

الغذاء المطبق.

الباب الثالث
مسئوليات الإدارة
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سادساً: الاتصالات

1. الات�صالات الخارجية:
ل�ضمان توافر المعلومات الكافية بين جميع الم�شاركين في �سل�سلة الغذاء فيما يخت�ص ب�سلامة 

الغذاء يجب على المن��شأة �أن تن�شئ وتطبق وتحتفظ بترتيبات فعالة للتوا�صل مع: 
الموردين والمتعهدين.  �أ.	

المتعاملين فيما يتعلق بمعلومات عن المنتج )�إر�شادات الا�ستخدام، متطلبات تخزين  ب.	
خا�ص���ة والفترة المنا�سبة للحفظ(  �أو تحقيقات �أو عقود �أو طلبات التعديل وتعليقات 

�شكاوى الم�ستهلكين والمتعاملين. 
ال�سلطات الت�شريعية والتنظيمية والرقابية.  ت.	

�أي من��شأة �أخرى لها ت�أثير �أو تت�أثر بم�س�ألة فعالية �أو تحديث النظام. ث.	
مَّ المعلومات المتح�ص���ل عليها من خلال الات�صال الخارجي �إلى النظام  يجب �أن تُ�ضَ هـ. 	

�ضمن مدخلات مراجعة الإدارة للم�ساهمة في تحديث النظام.
كم���ا يجب �أن توفر مثل هذه الات�ص���الات المعلومات عن �س�ل�امة منتجات المن�ش����أة التي قد 
تكون ذات �ص���لة بمنتجات من��شآت �أخرى في �سل�س���لة الغذاء، خ�صو�صاً فيما يتعلق بمخاطر 
�سلامة الغذاء التي يجب �أن ي�سيطر عليها بمعرفة تلك المن��شآت في �سل�سلة الغذاء، كما يجب 
نيِّين  الاحتفاظ ب�س���جلات هذه الات�صالات الخارجية. تحديد م�س���ئولية و�سلطات الأفراد المعَِْ

بالات�صالات الخارجية.
2. الات�صالات الداخلية:

يجب �أن يطلع فريق �سلامة الغذاء بالمن��شأة على:
المنتجات الحالية والجديدة. �أ.	

المواد الخام والمكونات المختلفة. ب.	

نظام الإنتاج والمعدات الم�ستخدمة. ج.	
�صالات الإنتاج و�أماكن المعدات والبيئة المحيطة. د.	

برامج التنظيف والتعقيم والتطهير. هـ.	
	�أنظمة التغليف والتخزين والتوزيع. و.

الم�ستوى الت�أهيلي للأ�شخا�ص �أو تعديل �أي �صلاحيات �أو �سلطات لأي منهم. ز.	
المتطلبات الت�شريعية والتنظيمية والرقابية. ح.	

المعلومات المتعلقة بالمخاطر التي تهدد �سلامة الغذاء وكيفية التحكم فيها وال�سيطرة  ط.	
عليها.

متطلبات المتعاملين مع المن��شأة. ى.	
ا�ستف�سارات من �أي جهة خارجية مهتمة بالمن��شأة. ك.	

ال�شكاوى المتعلقة ب�سلامة المنتج. ل.	
	�أي عوامل �أخرى ذات ت�أثير على �سلامة الغذاء. م.

سابعاً: الاستعداد والاستجابة للطوارئ

يجب �أن تقوم الإدارة العليا بو�ضع وتطبيق والاحتفاظ ب�إجراءات لمواجهة حالات الطوارئ 
والحوادث المحتملة التي قد يكون لها ت�أثير على �س�ل�امة الغذاء وذات العلاقة بدور المن��شأة 

في �سل�سلة الغذاء.
ثامناً: مراجعة الإدارة

يج���ب عل���ى الإدارة العليا مراجعة نظام �إدارة �س�ل�امة الغذاء المطبق بالمن�ش����أة على فترات 
محددة؛ ل�ض���مان ا�ستمرارية الملائمة والكفاية والفاعلية، على �أن ت�شمل هذه المراجعة تقييم 
فر�ص التح�س�ي�ن والحاجة لتغيير النظام، خ�صو�صاً �سيا�س���ة �سلامة الغذاء، وكذلك مراجعة 

�سجلات ووثائق النظام الخا�صة بالإدارة.
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1- مدخلات المراجعة
يجب �أن ت�شتمل مدخلات مراجعة الإدارة على ما يلي:

	�أن�شطة المتابعة التي �أ�سفرت عنها المراجعات ال�سابقة . �أ.
ب.	تحليل النتائج التي تم الح�صول عليها من عمليات التحقق.

الم�ستجدات التي قد ت�ؤثر على �سلامة الغذاء. ج.	
حالات الطوارئ والحوادث وا�ستدعاء المنتج. د.	

نتائج مراجعة عمليات تحديث النظام. هـ.	
مراجعة �أن�شطة الات�صالات بما فيها �شكاوى الم�ستهلكين والعملاء. و.	

المراجعات الخارجية �أو التفتي�ش. ز.	
2- مخرجات المراجعة

يجب �أن ت�شتمل مخرجات مراجعة الإدارة على �أي قرارات �أو �أفعال لها علاقة بالآتي:
�ضمان �سلامة الغذاء. �أ.	
ب.	تح�سين كفاءة النظام.

الموارد المطلوبة . ج.	
مراجعة �سيا�سة �سلامة الغذاء للمن��شأة وما يرتبط بها من �أهداف. د.	

يجب على المن�ش����أة توفير الموارد الكافية لو�ضع وتطبيق و�صيانة وتحديث نظام �إدارة �سلامة 
الغذاء. وت�شمل تلك الموارد التي يجب توفيرها:

أولاً: الموارد البشرية

يجب �أن يكون فريق �سلامة الغذاء وكذلك بقية الأفراد القائمين ب�أعمال قد ت�ؤثر على �سلامة 
الغ���ذاء ذوي خبرة وكفاءة، و�أن يكونوا م�ؤهل�ي�ن ومدربين جيداً وذوي مهارات وخبرات 

منا�سبة لما يقومون به من �أعمال تتعلق ب�سلامة الغذاء.
وفي حالة الا�س���تعانة ب�أي من الخبراء من خارج المن��شأة في �أي من �أعمال �سلامة الغذاء فيما 
يتعلق بتطوير �أو ت�شغيل �أو تقييم �أو تحديث النظام ف�إنه من ال�ضروري وجود اتفاقيات وعقود 

تحدد م�سئوليات و�صلاحيات ه�ؤلاء الخبراء الخارجيين.
الكفاءة والتوعية والتدريب

يجب على المن��شأة مراعاة ما يلي:
11 تحديد طبيعة الت�أهيل ال�ض���روري للأ�ش���خا�ص الذين ت�ؤثر �أن�ش���طتهم على �س�ل�امة .

الغذاء.
22 توفير برامج التدريب التي ت�ضمن ت�أهيل الأ�شخا�ص بالم�ستوى المطلوب..
33 الت�أك���د من التدريب الجيد لكل الأ�ش���خا�ص الم�س���ئولين عن المراقب���ة والإجراءات .

الت�صحيحية لنظام �إدارة �سلامة الغذاء.
44 الت�أكد من �أن جميع الأفراد على وعي تام بعلاقة و�أهمية الأن�ش���طة التي يقومون بها .

في تحقيق �سلامة الغذاء.

الباب الرابع
إدارة الموارد
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55 الت�أكد من �أن المتطلبات الخا�ص���ة بالات�ص���ال الفعال مفهومة ووا�ضحة لجميع الأفراد .
ذوي الأن�شطة الم�ؤثرة على �سلامة الغذاء.

66 وجود �سجلات خا�صة بالتدريب..
ثانياً: البنية التحتية

يجب على المن��شأة �أن توفر الموارد الكافية لإن�شاء و�صيانة  البنية التحتية وال�ضرورية لتحقيق 
متطلبات الموا�صفة القيا�سية الدولية )الأيزو 22000 : 2005(.

ثالثاً: بيئة العمل

يجب على المن��شأة �أن توفر الموارد المنا�سبة لإن�شاء و�صيانة بيئة العمل المنا�سبة لتحقيق متطلبات 
الموا�صفة القيا�سية العالمية )الأيزو 22000 : 2005(.

لابد �أن تقوم المن��شأة بتنمية العملية الت�صنيعية لتحقيق منتجات �آمنة، كذلك الت�أكد من فعالية 
الأنظم���ة المطبقة داخل المن�ش����أة مثل البرامج التمهيدية، وكذلك نظ���ام تحليل المخاطر ونقاط 

التحكم الحرجة )ها�سب(.
أولاً: البرامج التمهيدية لنظام إدارة سلامة الغذاء

تقوم المن��شأة بتطبيق ومتابعة البرامج التمهيدية للنظام لتقييم التحكم فيما يلي:
11 احتمالية حدوث المخاطر للمنتجات من بيئة العمل..
22 التلوث البيولوجي والكيميائي والفيزيائي للمنتجات وتت�ضمن التلوث الخلطي بين .

المنتجات.
33 م�س���توى المخاط���ر الت���ي يتعر�ض له���ا المنت���ج �أو العملية الت�ص���نيعية والنا�ش���ئة عن .

التلوث. 
وي�شترط في البرامج التمهيدية ما يلي:

11 �أن تكون مطابقة لت�شريعات �سلامة الغذاء..
22 �أن تكون منا�سبة لحجم ونوع العملية الت�صنيعية وطبيعة المنتجات الم�صنعة..
33 لابد �أن تكون مطبقة داخل المن��شأة ب�صفة عامة �أو على خط �إنتاج محدد..
44 �أن يتم الموافقة عليها من فريق �سلامة الغذاء..

يجب على المن��شأة �أخذ الاعتبارات التالية عند تطبيق البرامج التمهيدية للنظام 
بالمن��شآت الغذائية:

الباب الخامس
التخطيط لتحقيق 

منتجات آمنة
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11 ت�صميم المباني ومرافق المن��شأة والخدمات الم�صاحبة لها..
22 تخطيط وت�صميم �صالات الإنتاج ومرافق العاملين..
33 م�صادر الهواء والمياه والطاقة وغيرها..
44 التخل�ص من المخلفات ال�صلبة وال�سائلة والانبعاثات..
55 المعدات المنا�سبة �سهلة التنظيف والتطهير و�إجراء المتابعة الوقائية لها..
66 �إدارة الم�ش�ت�ريات )مث���ل المواد الخ���ام والمكون���ات والكيماويات وم���واد التنظيف .

والتطهير( والموارد )مثل الماء والهواء والبخار والثلج( والمخلفات ال�صلبة وال�سائلة 
وتداول المنتجات )مثل النقل والتخزين(.

77 معايير منع التلوث الخلطي..
88 النظافة والتطهير..
99 مكافحة الآفات..

ال�صحة والنظافة ال�شخ�صية. 1010
ال�صيانة الوقائية للمعدات والآلات.1111

ويج���ب �أن يت���م التخطيط للتحق���ق من البرامج التمهيدي���ة وتعديلها وتحديثه���ا والاحتفاظ 
ب�سجلات التحقق والتعديلات التي �أدخلت على هذه البرامج التمهيدية.

كم���ا يجب توثي���ق البرامج التمهيدي���ة للنظام على �أن يت�ض���من كل برنامج منه���ا المعلومات 
التالية:
11 المخاطر التي يتم التحكم فيها من خلال البرنامج التمهيدي المحدد..
22 الإجراءات التحكمية )�إجراءات ال�سيطرة(..
33 �إجراءات المراقبة والمتابعة التي تثبت تطبيق البرامج التمهيدية..

44 الإجراءات الت�ص���حيحية المتبعة عندما تظهر نتائج عمليات المراقبة �أي خلل بالبرامج .
التمهيدية.

55 الم�سئوليات وال�صلاحيات وال�سلطات..
66 �سجلات المتابعة والمراقبة..

لية لتحليل المخاطر ثانياً: الخطوات الأوًّ

لابد من توافر المعلومات ذات العلاقة بتحليل المخاطر ومتابعتها وتحديثها ومتابعة ال�سجلات 
الخا�صة بها.

1. فريق �سلامة الغذاء:
يجب �أن يتم تعيين فريق ل�سلامة الغذاء من العاملين بالمن��شأة ومن �أق�سامها و�إدارتها المختلفة 
عل���ى �أن يكون لديهم الخبرات والم�ؤهلات الكافية لتطبيق وتنمية برنامج �س�ل�امة الغذاء فيما 
يتعلق بمنتجات المن�ش����أة والعمليات الت�ص���نيعية والمعدات والمخاطر المتعلقة ب�س�ل�امة الغذاء 
ونظام �إدارة �س�ل�امة الغذاء المطبق في المن��شأة، مع �ض���رورة الاحتفاظ ب�سجل خا�ص بفريق 

�سلامة الغذاء ي�شمل م�ؤهلاتهم وخبراتهم ومهاراتهم.
2- خ�صائ�ص المنتج:

�أ- المواد الخام والمكونات والمواد المت�صلة بالمنتج
لابد من و�ص���ف المواد الخام والمكون���ات الأخرى والمواد المت�ص���لة بالمنتج بالوثائق 
وذلك لتحليل المخاطر التي يتعر�ض لها الغذاء. على �أن يت�ض���من و�ص���ف المنتج ما 

يلي:
• الخ�صائ�ص البيولوجية والكيميائية والفيزيائية.	
• المكونات الداخلة في المنتج مثل المواد الم�ضافة والمواد الم�ساعدة الأخرى.	
• المن��شأ.	
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• طريقة الإنتاج.	
• التعبئة والتغليف وطريقة التوزيع.	
• ظروف التخزين وفترة ال�صلاحية.	
• طريقة الا�ستخدام والتداول قبل الا�ستهلاك �أو الت�صنيع.	
• تحديد الغر�ض من ا�ستخدام المكونات والمواد الخام.	

ب- خ�صائ�ص المنتج النهائي
على المن�ش����أة و�ص���ف المنتج الغذائي؛ لتحليل المخاطر التي يتعر�ض لها، وتت�ض���من 

هذه الخ�صائ�ص النقاط التالية:
• ا�سم المنتج وتعريفه.	
• مكونات المنتج.	
• الخ�صائ�ص البيولوجية والكيميائية والفيزيائية المتعلقة ب�سلامة المنتج.	
• فترة ال�صلاحية وظروف التخزين.	
• التعبئة والتغليف.	
• بيانات البطاقة المتعلقة ب�سلامة الغذاء والتداول والتجهيز والا�ستخدام.	
• طريقة التوزيع.	

ج- الغر�ض من الا�ستخدام:
• يجب تو�ضيح الغر�ض من ا�ستخدام المنتج وطريقة تداوله وت�سجيل �أي ا�ستخدام 	

�أو تداول خاطئ للمنتج النهائي للتوا�صل مع تحليل المخاطر التي قد يتعر�ض لها 
المنتج.

• تحدي���د الفئ���ة �أو الفئ���ات الم�س���تهلكة للمنتج النهائ���ي مع الأخ���ذ في الاعتبار 	

المجموعات ذات الاحتياجات الخا�ص���ة الذي���ن يت�أثرون �أكثر من غيرهم بمخاطر 
�س�ل�امة الغذاء، وتحديد المكونات التي قد ت�س���بب ح�سا�سية لبع�ض الفئات من 

الم�ستهلكين.
• الاحتفاظ ب�سجلات لهذا التو�صيف على �أن يتم تحديثه با�ستمرار.	

3- مخططات تدفق لخطوات الت�صنيع والإجراءات التحكمية:
�أ- مخططات التدفق

لابد من تجهيز مخططات لم�س���ار المنتج والعملية الت�ص���نيعية وتو�ضيح الأ�س�س التي 
ت�ساعد في تقييم مخاطر �سلامة الغذاء عند كل خطوة ت�صنيعية.

يج���ب �أن يحت���وي مخطط تدفق العملية الت�ص���نيعية على تفا�ص���يل كافية لخطوات 
الت�ص���نيع، و�أن يتميز بال�شفافية والو�ض���وح، ويجب �أن تتوافر النقاط التالية بهذه 

المخططات:
• تتاب���ع خط���وات العملية الت�ص���نيعية بترتي���ب حدوثها والتداخ���ل الموجود بين 	

الخطوات المختلفة.
• العمليات الت�صنيعية الفرعية �أو التي قد تتم خارج حدود الم�صنع �أو المن��شأة.	
• �أماكن دخول المواد الخ���ام والمكونات والمنتجات الو�س���يطة في منظومة عملية 	

الإنتاج.
• الأماكن التي يمكن فيها �إعادة ت�شغيل وتدوير المنتج )�إعادة ت�صنيعه(.	
• �أماك���ن خ���روج المنت���ج النهائ���ي والمنتج���ات الو�س���يطة والمنتج���ات الثانوي���ة 	

والمخلفات.
ولابد �أن يقوم فريق �سلامة الغذاء بالتحقق على الطبيعة من مخطط تدفق العمليات 
الت�صنيعية والت�أكد من مطابقته للواقع ومتابعة ال�سجلات الخا�صة بهذه المخططات.
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ب- و�صف الخطوات الت�صنيعية والإجراءات التحكمية
يجب و�ص���ف جميع الخطوات الت�صنيعية من حيث المخاطر التي قد تتعر�ض لها كل 
خطوة من الخطوات، وكذلك و�ص���ف الإجراءات التحكمية عند كل خطوة والتي 
لها ت�أثير مبا�شر على �سلامة الغذاء وتوثيقها؛ لا�ستخدامها في تحليل المخاطر التي قد 

يتعر�ض لها المنتج.
4- تحليل المخاطر )تحديد م�صادر الخطر(

يجب على فريق �س�ل�امة الغ���ذاء تحليل المخاطر ودرا�س���ة مدى ت�أثيرها على المنتج وو�ض���ع 
الإجراءات التحكمية؛ للت�أكد من �سلامة المنتج النهائي.

�أ- التعريف بالخطر وتقدير الم�ستويات المقبولة
11 يج���ب تعريف جميع مخاطر �س�ل�امة الغذاء ذات العلاقة بن���وع المنتج �أو طبيعة .

العمليات الت�ص���نيعية �أو �أماكن و�أدوات ومعدات الت�ص���نيع، ويتم التعريف بناءً 
على:
• لية التي تم تجميعها طبقاً لم�صادر المخاطر المختلفة.	 المعلومات الأوَّ
• الخبرة.	
• المعلومات المتح�ص���ل عليها من حالات التق�ص���ي الوبائ���ي للأمرا�ض الوبائية 	

وحوادث الت�سمم الغذائي.
• معلومات عن مخاطر �سلامة الغذاء ب�سل�سلة الغذاء التي قد ت�ؤثر على �سلامة 	

المنتجات النهائية والو�سيطة وكذلك المنتج �أثناء ا�ستهلاكه.
عند التعريف بالمخاطر يجب �أخذ النقاط التالية في الاعتبار: 	.2

• الخطوات ال�سابقة والتالية للخطوة الت�صنيعية الأ�سا�سية.	
• المعدات والأدوات الم�ستخدمة في كل خطوة ت�صنيعية والخدمات والظروف 	

البيئية المحيطة.

• الخطوات ال�سابقة والتالية ب�سل�سلة الغذاء لعملية الإنتاج.	
3- تحديد الم�ستويات المقبولة لكل خطر من المخاطر الذي تم تحديده، وكذلك الأخذ 
في الاعتبار النظم والت�ش���ريعات واللوائح والموا�صفات المعمول بها، ومتطلبات 
�سلامة الغذاء للم�ستهلك والغر�ض من ا�ستخدام المنتج مع �ضرورة ت�سجيل هذه 

الم�ستويات )الحدود المقبولة( في ال�سجلات الخا�صة بالنظام.
ب- تقييم المخاطر

يجب تقييم المخاطر المحددة لكل خطوة ت�ص���نيعية لمعرفة ما �إذا كان من ال�ضروري منعها �أو 
تقليلها للم�ستوى المقبول الذي تم تحديده �سابقاً، وتحديد الإجراءات التحكمية لكل نوع من 

�أنواع المخاطر.
ولابد من تقييم المخاطر طبقاً ل�ش���دة خطورتها واحتمال حدوثها وت�أثيرها على ال�صحة العامة 

ولابد من و�صف طريقة تقييم المخاطر التي اتبعت وت�سجيل نتائج التقييم.
ج- تحديد الإجراءات التحكمية )�إجراءات ال�سيطرة على المخاطر(

تق���وم المن�ش����أة بتحديد الإج���راءات التحكمي���ة )�إجراءات ال�س���يطرة عل���ى المخاطر( طبقاً 
لتقيي���م المخاطر بالبند ال�س���ابق؛ بحيث تقوم هذه الإجراءات بمن���ع �أو تقليل مخاطر الغذاء 
�إلى الم�س���تويات المقبولة التي تم تحديدها، ثم و�صف ومراجعة الإجراءات التحكمية لتقدير 
مدى فعاليتها وت�أثيرها على مخاطر �س�ل�امة الغذاء التي تم تعريفها م�س���بقاً، ثم ت�ص���نف هذه 
الإج���راءات التحكمي���ة المحددة ح�س���ب طريقة �إدارته���ا والتي قد تكون بوا�س���طة البرامج 

التمهيدية �أو بوا�سطة خطة ها�سب.
ويتم تقييم الإجراءات التحكمية )�إجراءات ال�سيطرة( التي تم اختيارها وتحديدها طبقاً لما يلي:

11 مدى ت�أثيرها على المخاطر المحددة بالن�سبة لقوة تطبيقها..
22 �إمكاني���ة متابعتها لعمل الإجراءات الت�ص���حيحية الفورية في نف�س الوقت الذي يقع .

فيه الخط�أ.



الدليل الفني لنظام إدارة سلامة الغذاء

31 30

33 احتمالية ف�ش���ل الإجراء التحكمي في ال�س���يطرة على المخاطر؛ نتيجة تنوع عمليات .
الت�صنيع.

44 مقدار الخطورة في حالة ف�شل الإجراء التحكمي في منع المخاطر �أو تقليلها للم�ستوى .
المقبول.

55 هل الإجراء التحكمي مخ�ص�صاً لمنع الخطر �أو تقليله للم�ستوى المقبول؟.
66 الت�أثير الم�شترك مع �إجراء تحكمي �آخر �أو عدة �إجراءات تحكمية �أخرى؛ بحيث يعطي .

الت�أثير الم�شترك فاعلية �أقوى من الت�أثير الفردي، مثل ت�أثير عاملي الحرارة والزمن في 
المعاملات الحرارية للأغذية مع �ضرورة ت�سجيل نتائج هذا التقييم.

ثالثاً: إنشاء خطة هاسب

يجب توثيق خطة ها�سب التي ت�شمل معلومات عن نقاط التحكم الحرجة والمخاطر التي تهدد 
�سلامة الغذاء، والتي يتم التحكم فيها وال�سيطرة عليها عند كل نقطة من نقاط التحكم الحرجة 
التي تم تحديدها، وكذلك الإجراءات التحكمية و�إجراءات الر�ص���د والمراقبة والإجراءات 
الت�ص���حيحية عندما تفقد نقاط التحكم الحرجة ال�سيطرة على المخاطر المختلفة والم�سئوليات 
وال�صلاحيات وال�س���لطات و�س���جلات المراقبة. ويمكن عمل مخطط لت�سل�سل خطة ها�سب 

كما يلي:
1- تحديد نقاط التحكم الحرجة:

يج���ب تحديد نقاط التحكم الحرجة التي �س���تطبق عندها الإجراءات التحكمية للمخاطر 
التي يتم التحكم فيها بوا�سطة خطة ها�سب المو�ضوعة، وبا�ستخدام �شجرة تحديد القرار 

�شكل رقم )1(.
2- تحديد الحدود الحرجة لكل م�صدر خطر عند كل نقطة من نقاط التحكم الحرجة:

• يج���ب تحديد الح���دود الحرجة لمراقب���ة كل نقطة من نق���اط التحكم الحرجة؛ 	
للت�أكد من �أن م�ستوى الخطر بالمنتج النهائي في الحدود المقبولة.

• يجب �أن تكون الحدود الحرجة قابلة للقيا�س.	

• يجب توثيق الحدود الحرجة لكل نقطة من نقاط التحكم الحرجة.	
• يعتمد تحديد الحدود الحرجة على �أ�س���ا�س علمي ومرجعي مثل الموا�ص���فات 	

والت�شريعات والنظم المعمول بها محلياً ودولياً.

**يل��زم تعي�ين الم�ستوي��ات المقبول��ة وغ�ير 
المقبول��ة في �إطار الأه��داف العاملة لتحديد 
ح��د نقاط التحك��م الحرج��ة في خطط نظام 
تحلي��ل �أخط��ار التل��وث ونقط��ة التحك��م 

الحرجة

*انتق��ل �إلى الخط��ر المحدد الت��الي في العملية 
المو�ضحة

�س1 هل توجد تدابير تحكم وقائية؟

تعديل الخطوات في العملية
�أو المنتج

هل التحكم في هذه الخطوة �ضروري 
لتحقيق �سلامة الأغذية؟

هل هذه الخطوة م�صممة خ�صي�صاً لتلافي احتمال وقوع اخطار �أو 
تقليلها �إلى م�ستوي المقبول؟ **

هل يمكن حدوث التلوث من الم�صادر المحددة بما يفوق الم�ستويات 
المقبولة؟ �أو  هل يمكن �أن يتجاوز التلوث الم�ستويات المقبولة؟ **

هل �ست�ؤدي �إحدى الخطوات اللاحقة �إلى التخل�ص من الأخطار المحددة 
�أو الحد من م�ستوى وقوعها �إلى م�ستويات مقبولة؟ **

نعم

نعم

نعم

نعم

نعم

قف  *

قف  *

قف  *

لي�ست نقطة تحكم حرجة

لي�ست نقطة تحكم حرجة

لي�ست نقطة تحكم حرجة

نقطة تحكم حرجة

لا

لا

لا

لا

لا

�س2

�س3

�س4

�شكل رقم )1( �شجرة �إتخاذ القرار
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3- نظام ر�صد ومتابعة ومراقبة نقاط التحكم الحرجة:
يجب تحديد نظام لمتابعة ومراقبة نقاط التحكم الحرجة؛ للت�أكد مـن �أنها تحت ال�س���يطرة 
الكامل���ة، ويتك���ون نظام المتابعة والمراقب���ة من �إجراءات وتوجيهات و�س���جـلات تغطي 

النقاط التالية:
• النتائج المتح�صل عليها من �إجراءات المراقبة بمعدل زمني محدد.	
• الأجهزة الم�ستخدمة في المتابعة والمراقبة.	
• طرق المعايرة المطبقة.	
• تتابع عمليات المراقبة.	
• الم�سئوليات وال�صلاحيات الخا�صة ب�إجراءات المراقبة ومراجعة نتائجها.	
• طرق المراقبة ومتطلبات الت�سجيل.	

ويجب الت�أكد من فاعلية �إجراءات الر�ص���د والمراقبة عن طريق �س���رعة الا�س���تجابة عند 
الحي���ود عن الحدود الحرجة بنقاط التحك���م الحرجة؛ حتى يتم منع الأخط���ار �أو تقليلها 
للم�س���توى المقبول، وو�ص���ول منتج �آمن �إلى الم�س���تهلك، وعزل المنتجات غير المطابقة 

والت�صرف فيها ومنع و�صولها للم�ستهلكين.
4- الإجراءات الت�صحيحية:

ه���ي مجموعة م���ن الإجراءات تتخ���ذ عندما تحيد �أو تف�ش���ل نقاط التحك���م الحرجة في 
ال�س���يطرة على المخاطر بتقليل م�س���توى المخاطر للم�س���توى المقبول الذي يتم تحديده. 
ويتم اتخاذ الإجراءات الت�ص���حيحية عندما تثبت نتائج الر�صد والمراقبة �أن نقطة التحكم 
الحرجة خارج ال�س���يطرة. وت�ؤكد هذه الإجراءات الت�ص���حيحية �أنه قد تم التعرف على 

�سبب عدم التطابق و�أنه تم �إعادة التحكم في نقطة التحكم الحرجة مرة �أخرى.
ويجب توثيق الإجراءات الت�ص���حيحية وكيفية تداول المنتجات غير الآمنة التي �أنتجت 
�أثناء فترة فقد ال�س���يطرة و�أثناء وقوع الخطر والحيود ع���ن الحدود الحرجة وكيفية عزل 

هذه المنتجات، حتى يتم تقييمها من الناحية ال�ص���حية، وكذلك كيفية التعامل معها عند 
الت�أكد من �أنها غير مطابقة.

رابع���اً: تحدي���ث المعلوم���ات والوثائ���ق الخاص���ة بالبرام���ج 
التمهيدية وخطة هاسب

يجب على المن��شأة تحديث المعلومات المتعلقة بالبرامج التمهيدية وخطة ها�سب المو�ضوعة 
والتي تت�ضمن ما يلي:

11 خ�صائ�ص المنتج..
22 الغر�ض من ا�ستخدام المنتج..
33 مخطط م�سار العملية الت�صنيعية..
44 خطوات الت�صنيع..
55 الإجراءات التحكمية..

وعند ال�ض���رورة يتم تعديل خطة ها�س���ب والإجراءات والتوجهات الخا�ص���ة بالبرامج 
التمهيدية لنظام �إدارة �سلامة الغذاء.

خامساً: خطة التحقق

يجب على المن�ش����أة �أن تحدد وظائف وطرق وتتابع وم�س���ئوليات �أن�شطة التحقق والتي 
يجب �أن ت�شمل النقاط التالية:

11 تطبيق البرامج التمهيدية للنظام..
22 التحديث الم�ستمر والمتوا�صل لطرق تحليل المخاطر..
33 فاعلية البرامج التمهيدية للنظام وخطة ها�سب المو�ضوعة..
44 الت�أكد من �أن تكون م�ستويات المخاطر في الحدود المقبولة..
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ويجب ت�س���جيل نتائج �إجراءات التحقق وتوا�صل فريق �سلامة الغذاء بهذه النتائج. �أما 
�إذا كانت �إجراءات التحقق تعتمد على �س���حب عينات من المنت���ج النهائي لتحليلها في 
المختبرات وكانت نتائج هذه التحاليل غير مطابقة و�أن م�س���توى الخطورة بتلك العينات 
غير مطابق للم�س���توى �أو المعدل الم�س���موح به ف�إنه يجب التعامل مع هذا الغذاء على �أنه 

غير �آمن.
سادساً: التحكم في حالات عدم المطابقة

1- الت�صحيح
عند حدوث �أي انحراف �أو حيود عن الحدود الحرجة �أو حدوث خلل في تطبيق البرامج 
التمهيدية للنظام يجب على المن�ش����أة �أن تقوم بتحديد المنتجات المت�أثرة بهذا الانحراف 

وتوجيهها للا�ستخدام الأمثل. ولابد من متابعة ومراقبة الإجراءات المتخذة كما يلي:
تحديد وتقييم المنتجات غير الآمنة الناتجة عن الانحراف عن الحدود الحرجة وتوجيهها  �أ.	

للا�ستخدام الأمثل.
مراجعة الإجراءات الت�صحيحية التي تم اتخاذها. ب.	

م���ن المحتمل �أن تكون المنتجات الناتجة �أثناء ح���دوث الانحراف عن الحدود الحرجة �أو 
متطلب���ات البرامج التمهيدي���ة للنظام غير �آمنة، وبالتالي لابد من تداولها طبقاً لما �س���ي�أتي 

ذكره فيما بعد. 
وم���ن ال�ض���روري �أن تكون الإجراءات الت�ص���حيحية مقبولة من الم�س���ئول عن عمليات 
الت�ص���حيح، ولابد �أن يتم ت�سجيلها مع �إي�ض���اح كافة المعلومات عن طبيعة حالات عدم 

المطابقة و�أ�سبابها ومدى تكرارها ودفعات وكميات الغذاء غير المطابقة لإمكانية تتبعها.
2- الإجراءات الت�صحيحية

يج���ب �أن يتم تقييم البيانات والمعلومات المتح�ص���ل عليها من عملي���ات المراقبة والمتابعة 
بوا�سطة الم�سئول ذي الخبرة الكافية وال�صلاحية لاتخاذ الإجراءات الت�صحيحية. 

ويجب على المن�ش����أة الاحتفاظ بالوثائق التي ت�ش���تمل على الإجراءات المنا�سبة لتحديد 
والتخل����ص من حالات عدم المطابقة التي تم اكت�ش���افها ومنع تكرارها والعودة للتحكم 

بالعملية الت�صنيعية. وتت�ضمن هذه الإجراءات ما يلي:
مراجعة حالات عدم المطابقة )بما فيها �شكاوى الم�ستهلك(. �أ.	

مراجعة نتائج عمليات المراقبة. ب.	
تحديد �أ�سباب حالات عدم المطابقة. ج.	

تقدير مدى الاحتياج للإجراءات الت�ص���حيحية ل�ض���مان ع���دم تكرار حالات عدم  د.	
المطابقة.

تحديد وتطبيق الإجراءات الت�صحيحية. هـ.	
ت�سجيل نتائج الإجراءات الت�صحيحية المتخذة. و.	

مراجعة الإجراءات الت�صحيحية لتقدير فاعليتها.  ز.	
3- التعامل مع المنتجات غير الآمنة:

يجب على المن�ش����أة ت���داول المنتجات غير المطابقة وغير الآمن���ة بطريقة تمنع دخولها  �أ.	
�سل�سلة الغذاء، وذلك ما لم يتم الت�أكد من النقاط التالية:

• تقليل مخاطر �س�ل�امة الغ���ذاء بها �إلى الم�س���توى المقبول قبل �إدخالها ل�سل�س���لة 	
الغذاء.

• الحفاظ على مخاطر �س�ل�امة الغذاء بالم�س���توى المقبول بالرغم من وجود حيود 	
عن الحدود الحرجة.

يجب على المن�ش����أة التحفظ على جميع دفعات المنتج المت�أثرة بحالات عدم المطابقة لحين 
تقييمها. و�إذا ثبت �أن هذه المنتجات غير �آمنة يتم ا�س�ت�رجاعها من الأ�س���واق بعد �إعلام 

كافة الأطراف المعنية. ويجب توثيق �إجراءات عملية ا�ستدعاء المنتجات من الأ�سواق.
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ب. تقييم المنتجات للإفراج عنها:
يتم الإفراج عن جميع المنتجات المت�أثرة بحالات عدم المطابقة في الحالات التالية:

• عندما تثبت نتائج عملية المراقبة فاعلية الإجراءات التحكمية المتخذة.	
• �أن م�س���توى المخاطر بالمنتج���ات الناتجة �أثناء حدوث ح���الات عدم المطابقة في 	

حدود نطاق الم�ستويات المقبولة من هذه المخاطر.
• �أثبتت نتائج �إجراءات و�أن�ش���طة التحقق �أن م�ستويات المخاطر بالمنتجات الناتجة 	

�أثناء حدوث حالات عدم المطابقة تكون مقبولة. 
ج- ا�ستبعاد المنتجات غير المطابقة وغير الآمنة:

يت���������م التعامل مع المنتجات المعيبة الناتجة أثناء حدوث حالات عدم المطابقة 
بإحدى الطرق التالية:

• �إعادة ت�ص���نيع المنتج �أو �إ�ض���افة خطوة ت�ص���نيعية على المنت���ج؛ للت�أكد من �أنه تم 	
التخل�ص من مخاطر �سلامة الغذاء �أو تقليلها للم�ستوى المقبول.

• توجيه المنتج غير المطابق لا�ستخدامه في �صناعة الأعلاف الحيوانية.	
• التخل�ص من المنتج �أو �إتلافه �إذا ثبت من نتائج تحليله �أنه غير �ص���الح للا�ستهلاك 	

الآدمي.
4- خطة ا�ستدعاء المنتج:

يجب �أن تقوم المن�ش����أة باتخاذ النقاط التالية ل�ض���مان �س���حب دفعات المنتج النهائي غير 
الآمنة من الأ�سواق �سحباً كاملًا:

يجب على الإدارة تحديد �ش���خ�ص �أو �أ�ش���خا�ص م�س���ئولين عن �سحب وا�ستدعاء  �أ.	
المنتج النهائي من الأ�سواق.

مراقبة المن��شأة للوثائق المتعلقة با�ستدعاء المنتجات النهائية من الأ�سواق وت�شمل: ب.	

• النظم والت�شريعات واللوائح ذات العلاقة بخطة الا�ستدعاء.	
• وثائق تداول المنتجات الم�سترجعة.	
• تكرارات عمليات �سحب وا�ستدعاء المنتج.	

يجب تداول المنتجات الم�س���حوبة تحت رقابة م�ش���ددة حتى يتم الت�صرف فيها بالطريقة 
ال�صحيحة �سواءً ب�إتلافها �أو ا�س���تخدامها لأغرا�ض �أخرى �أو �إعادة ت�صنيعها لت�صبح �آمنة 

الا�ستهلاك.
 ويجب ت�س���جيل �أ�س���باب ا�س���تدعاء المنتج وكتابة التقارير الخا�ص���ة بها ل�ل��إدارة العليا 
للمن�ش����أة. كما يجب الت�أكد من فاعلية �س���جلات خطة الا�ستدعاء؛ لكي يمكن مراجعتها 

ب�سهولة.
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نظ���ام التتب���ع هو �أداة مفيدة للم�س���اعدة على تنظي���م العمل في نط���اق الأغذية والأعلاف 
م���ن �أجل تحقي���ق �أهداف محددة في نظ���ام الإدارة، ومن ثم ف�إن اختيار نظ���ام التتبع يت�أثر 
بالت�شريعات وخ�صائ�ص المنتج وتوقعات العملاء، كما �أن تعقيد نظام التتبع يمكن �أن يختلف 

تبعاً لخ�صائ�ص المنتج والأهداف التي ينبغي تحقيقها.
ويعتمد تنفيذ التتبع من جانب المن��شأة على: 

11 ح���دود التقنية المتاحة للمن�ش����أة والمنتج���ات )طبيعة �أي من الم���واد الخام، وحجم .
الت�شغيلة و�إجراءات الجمع والنقل والتجهيز و�أ�ساليب التعبئة والتغليف(.

22 التكاليف والفوائد النا�شئة عن تطبيق النظام..
علماً ب�أن نظام التتبع في حد ذاته غير كافٍ لتحقيق �سلامة الغذاء.

أولاً: مبادئ وأهداف التتبع

يج���ب �أن يكون نظام التتب���ع قادراً على توثيق تاريخ للمنت���ج و/ �أو تحديد مكان المنتج في 
�سل�س���لة الغذاء. كما �أنه ي�س���اهم في البحث عن �س���بب عدم المطابقة والقدرة على �سحب 
وا�س���تدعاء المنتجات غير المطابقة وغير الآمنة �إذا لزم الأمر. كما يمكنها تح�س�ي�ن الا�ستخدام 

الملائم والأمثل للمعلومات ومدى فعالية و�إنتاجية المن��شأة.
ويجب �أن يت�ض���من نظام التتبع من��شأ المواد الخام الم�س���تخدمة في الت�صنيع وتاريخ الت�صنيع 
والتوزيع للأغذية، كما يجب �أن يو�ض���ح موقع المن�ش����أة في �سل�سلة الغذاء ومدى ارتباطها 

بالمن��شآت الأخرى ذات ال�صلة.

1- مبادئ نظام التتبع
عند و�ضع �إجراءات عملية التتبع يجب �أن تتوافر فيها الا�شتراطات التالية:

	�أنه يمكن التحقق منها. �أ.
يمكن �أن تطبق با�ستمرار وب�شكل فعال. ب.	

قليلة التكلفة الاقت�صادية.  ج.	
عملية في تطبيقها. د.	

تتوافق مع الأنظمة المطبقة �أو �أي �سيا�سة من �سيا�سات �سلامة الغذاء. هـ.	
2- �أهداف نظام التتبع

دعم �سلامة الغذاء و�أهداف الجودة.  �أ.	
تلبية موا�صفات واحتياجات الم�ستهلكين. ب.	

تحديد تاريخ ومن��شأ المنتج.  ج.	
ت�سهيل �سحب وا�ستدعاء المنتجات غير المطابقة.  د.	

تحديد الم�ؤ�س�سات الم�سئولة عن ت�صنيع الأغذية والأعلاف. هـ.	
ت�سهيل عملية التحقق من المعلومات الخا�صة بالمنتج. و.	

تو�صيل المعلومات لأ�صحاب الم�صلحة المعنيين والم�ستهلكين. ز.	
م���دى تطابقها مع �أي لوائح محلية و�إقليمية ، وطنية �أو دولية �أو �سيا�س���ات ح�س���ب  ح.	

الحاجة.
تح�سين الفعالية والإنتاجية والربحية للمن��شأة. ط.	

الباب السادس
نظام التتبع
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ثانياً: التصميم

يت�ضمن ت�صميم نظام التتبع النقاط التالية: 
1- المتطلبات التنظيمية وال�سيا�سية 

يتعين على المن�ش����أة تحديد المتطلبات التنظيمية وال�سيا�سات ذات ال�صلة التي يجب الالتزام 
بنظام التتبع الخا�ص بها. 

2- المنتجات والمكونات 
يتعين على المن��شأة تحديد المنتجات والمكونات ذات ال�صلة بهدف تطبيق نظام التتبع.

3- خطوات الت�صميم
تحدد المن��شأة موقعها في �سل�سلة الغذاء من خلال تحديد مورديها وعملائها. �أ.	

ب.	تحدد المن��شأة وتوثق عمليات تدفق المواد على نحو يلبي �أهداف نظام التتبع.
الاحتياجات من المعلومات: ج.	

لتحقيق �أهداف التتبع يتعين على المن��شأة تحديد النقاط التالية:
• معلوم���ات ع���ن الموردي���ن للخام���ات والمنتج���ات الو�س���يطة وم���واد التعبئة 	

والتغليف.
• المعلومات التي يتعين جمعها ب��شأن المنتج وتاريخ العملية الت�صنيعية.	
• المعلومات التي يجب توفيرها للعملاء والموردين.	

4- و�ضع الإجراءات
هناك �إجراءات عامة تتعلق بتوثيق تدفق المواد، وكذلك المعلومات ال�ض���رورية ذات ال�صلة 
بما في ذلك الاحتفاظ بال�س���جلات والتحقق، وتنظيم بع�ض الإجراءات التي تت�ضمن النقاط 

التالية: 

• التعريف بالمنتج.	
• تعريف وتحديد الت�شغيلة.	
• وثائق تدفق المواد والمعلومات بما في ذلك و�سائل حفظ ال�سجلات.	
• �إدارة البيانات وت�سجيل البروتوكولات.	
• بروتوكولات لا�سترجاع المعلومات. 	

5- الوثائق المطلوبة
يجب �أن تت�ضمن وثائق النظام ما يلي: 

• و�صفاً لخطوات �سل�سلة الغذاء.	
• و�صفاً للم�سئوليات لإدارة بيانات التتبع.	
• توثيق وت�س���جيل المعلومات لأن�ش���طة التتبع وعملية الت�ص���نيع وتدفقات ونتائج 	

التحقق.
• الاحتفاظ بال�سجلات والوثائق.	

ثالثاً: التنفيذ

يجب على المن��شأة �أن تثبت التزامها بتنفيذ نظام التتبع عن طريق تحديد الم�سئوليات الإدارية 
وتوفير الموارد اللازمة لتطبيق النظام.

1- خطة التتبع
يجب على كل من��شأة �أن ت�ضع خطة التتبع التي يمكن �أن تكون جزءاً من نظام �أو�سع و�أ�شمل 

للإدارة، على �أن ت�شمل خطة التتبع  جميع المتطلبات التي تم تحديدها م�سبقاً.
2- الم�سئوليات

يجب على المن��شأة تحديد المهام المنوطة بكل م�ستوى من م�ستويات العاملين بها.
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3- خطة التدريب 
يتعين على المن�ش����أة و�ض���ع وتنفيذ خطة لتدريب الأفراد الم�ش���اركين في نظام التتبع بحيث 
يكون���وا مدربين تدريب���اً كافياً. كما يج���ب �أن تكون خطة التدريب ق���ادرة على رفع كفاءة 

العاملين ب�شكل وا�ضح و�إك�سابهم المهارات الكافية لتنفيذ نظام التتبع.
4- الر�صد والمراقبة 

يجب على المن��شأة �أن يكون لديها نظام فعال لر�صد ومراقبة نظام التتبع. 
5- م�ؤ�شرات الأداء الرئي�سة 

 ت�ضع المن��شأة م�ؤ�شرات الأداء الرئي�سة لقيا�س مدى فعالية نظام التتبع.
رابعاً: المراجعة 

يتعين على المن�ش����أة �إجراء عمليات المراجعة الداخلية على فترات مخطط لها؛ لتقييم فعالية 
نظام التتبع، وذلك لتلبية الأهداف المحددة. 

وتقوم المن��شأة با�ستعرا�ض نظام التتبع على فترات زمنية منا�سبة �أو عندما يتم �إجراء تغييرات 
على الأه���داف �أو المنتج �أو العمليات الت�ص���نيعية. ويجب اتخاذ الإجراءات الت�ص���حيحية 
المنا�س���بة والإجراءات الوقائية التي يجب اتخاذها مما ي�س���مح بالتح�س�ي�ن الم�س���تمر. وت�شمل 

المراجعة ما يلي:
11 نتائج مراجعة نظام التتبع. .
22 التغييرات على المنتجات �أو العمليات. .
33 المعلومات ذات ال�صلة التي توفرها المن��شآت الأخرى ذات ال�صلة. .
44 الإجراءات الت�صحيحية المتعلقة بنظام التتبع. .
55 �شكاوى العملاء بما في ذلك ال�شكاوى المتعلقة بالتتبع..
66 الت�شريعات الجديدة �أو تعديل النظم التي ت�ؤثر في التتبع..
77 �أ�ساليب التقييم الإح�صائي للنتائج..

يجب �أن يقوم فريق �سلامة الغذاء بالتخطيط وتطبيق العمليات اللازمة؛ للت�أكد من �صلاحية 
مقايي�س و�إجراءات ال�سيطرة والتحقق من فاعلية النظام وتح�سين �أدائه.

أولاً: صلاحية إجراءات السيطرة

قبل تطبيق �إجراءات ال�س���يطرة وت�ض���مينها في البرامج التمهيدية للت�شغيل وخطة ها�سب ف�إنه 
يجب على المن��شأة الت�أكد مما يلي: 

11 الإجراءات التحكمي���ة المتخذة قادرة على تحقيق ال�س���يطرة المطلوبة والكافية على .
المخاطر التي تهدد �سلامة الغذاء.

22 الإجراءات التحكمية فعالة وت�ضمن الح�صول على منتج نهائي �آمن ومطابق..
�إذا ثبت �أن �إجراءات التحكم لا تفي بالمتطلبات ال�س���ابق ذكرها يتم �إجراء تعديلات و�إعادة 
تقييم للإجراءات المتخذة، والتي قد ت�ش���مل التعديلات المق�ص���ودة تعديلات في �إجراءات 
ال�س���يطرة لكل من المواد الخام وخطوات وتكنولوجيا الت�ص���نيع وخ�ص���ائ�ص المنتج النهائي 

وو�سائل التوزيع �أو الغر�ض من الا�ستخدام.

ثانياً: ضبط أنشطة المراقبة والقياس

يجب على المن�ش����أة �أن تثبت �أن ط���رق المراقبة والقيا�س الت���ي تم تحديدها وكذلك الأجهزة 
الم�ستخدمة في �إجراء هذه القيا�سات كافية ل�ضمان �أداء �إجراءات المراقبة والقيا�س.

 لذلك ف�إنه ل�ض���مان م�ص���داقية النتائج الناتجة عن �أن�ش���طة المراقبة والقيا����س يجب �أن تراعى 
النقاط التالية في كل من �أجهزة وطرق القيا�س الم�ستخدمة:

الباب السابع
صلاحية وتحقق وتحسين 
نظام إدارة سلامة الغذاء



الدليل الفني لنظام إدارة سلامة الغذاء

45 44

11 �أن يت���م معايرتها على ف�ت�رات زمنية محددة �أو قبل الا�س���تخدام مبا�ش���رةً؛ وذلك .
با�س���تخدام معايير محلي���ة �أو عالمية يمكن التحقق منها. وف���ى حالة عدم وجود مثل 
ه���ذه المعايير يجب �أن يتم ت�س���جيل الأ�س����س التي تتم على �أ�سا�س���ها عملية المعايرة 

والتحقق.
22 يجب �أن يتم �ضبطها �أو �إعادة �ضبطها عند اللزوم..
33 �أن يتم تحديدها للتمكن من تحديد المعايرة المطلوبة..
44 �أن يتم وقايتها من عمليات ال�ضبط الخاطئة التي قد ت�ؤدي �إلى نتائج غير �صحيحة..
55 �أن يتم حمايتها من الك�سر والتلف..

ثالثاً: إجراءات التحقق من نظام إدارة سلامة الغذاء

1- المراجعة الداخلية
يجب على المن��شأة تنفيذ مجموعة من المراجعات الداخلية على فترات زمنية مخططة لتحديد 

ما �إذا كان نظام �إدارة �سلامة الغذاء:
مطابقاً لما هو مخطط له ومتطلبات الموا�صفة القيا�سية الدولية ومتطلبات نظام �إدارة  �أ.	

الجودة المحددة بوا�سطة المن��شأة.
مطبقاً بفاعلية. ب.	

و�أن يتم تخطيط برنامج المراجعة مع الأخذ في الاعتبار حالة و�أهمية العمليات والأماكن التي 
�سيتم مراجعتها ونتائج المراجعات ال�سابقة. ويجب �أن تحدد معايير ومجال ودورية و�أ�ساليب 
المراجع���ات الداخلية المتبعة عل���ى �أن يكون اختي���ار المراجعين وتنفيذ المراجعة مو�ض���وعياً 
وحيادياً، والجدير بالذكر �أنه لا يجوز �أن يقوم المراجعون بمراجعة �أعمالهم المكلفين ب�أدائها.

ويجب �إن�شاء �إجراء موثق لتحديد الم�سئوليات والمتطلبات اللازمة لتخطيط وتنفيذ المراجعات 
وكذلك تقارير نتائجها والمحافظة على �سجلاتها.

ويجب �أن تت�أكد الإدارة الم�سئولة عن الأماكن التي تمت مراجعتها من اتخاذ الأفعال اللازمة 
للتخل�ص من حالات عدم المطابقة ومعرفة �أ�سبابها دون �أي ت�أخير. ويجب �أن تت�ضمن �أن�شطة 

المتابعة التحقق من الأفعال المتخذة وعمل تقرير بنتائج المراجعة.
2- تقييم نتائج عملية التحقق

يج���ب �أن يقوم فريق �س�ل�امة الغذاء ب�ش���كل منتظم بتقيي���م النتائج الفردي���ة لعملية التحقق 
المخطط���ة،  و�إذا �أو�ض���حت عملية التحقق وج���ود عدم تطابق مع الترتيبات المو�ض���وعة ف�إنه 

يجب على المن��شأة �أن تتخذ �إجراءً ما لتحقيق التطابق المطلوب. 
حيث يجب �أن يت�ضمن ما يلي: 

الإجراءات الفعلية وقنوات الات�صال. �أ.	
ا�ستنتاجات عملية تحليل المخاطر وخطة ها�سب المو�ضوعة. ب.	

البرامج التمهيدية. ج.	
فعالية �إدارة الموارد الب�شرية و�أن�شطة التدريب. د.	

3- تحليل نتائج �أن�شطة التحقق
يج���ب على فريق �س�ل�امة الغ���ذاء �أن يقوم بتحليل نتائج �أن�ش���طة التحقق بم���ا في ذلك نتائج 

المراجعات الداخلية والخارجية. كما يجب �أن تنفذ عملية التحليل وذلك للأ�سباب التالية:
تواف���ق كفاءة النظام مع الترتيبات المخططة ومتطلبات النظام المو�ض���وعة بوا�س���طة  �أ.	

المن��شأة.
ب.	تحديد مدى الاحتياج لتحديث �أو تح�سين النظام المطبق.

تحديد الظروف التي ت�ؤدي �إلى زيادة احتمال حدوث تلوث. ج.	
و�ض���ع معلومات تفي���د في عملية التخطي���ط للمراجعة الداخلي���ة ومعرفة الأماكن  د.	

المطلوب مراجعتها. 
الت�أكد من فاعلية الإجراءات الت�صحيحية التي تم اتخاذها. هـ. 	
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كما يجب �أن يتم ت�س���جيل نتائج التحليل وو�ض���عها في تقرير يرفع ل�ل��إدارة العليا، ويكون 
بمثابة مدخل من مدخلات مراجعة الإدارة، كما يجب �أن ت�س���تخدم هذه النتائج كمدخلات 

لتحديث النظام.
رابعاً: التحسين

1- التح�سين الم�ستمر
يجب �أن تت�أكد الإدارة الم�س���ئولة من �أن المن�ش����أة تح�س���ن با�س���تمرار من فاعلي���ة نظام �إدارة 
�س�ل�امة الغذاء، من خلال الات�ص���ال ومراجع���ة الإدارة والمراجعة الداخلي���ة، وتقييم نتائج 
التحقق الفردية، وتحليل نتائج �أن�ش���طة التحقق، وم�ص���داقية مجموعات �إجراءات ال�سيطرة 

والإجراءات الت�صحيحية و�إجراءات تحديث النظام.
2- تحديث نظام �إدارة �سلامة الغذاء 

يجب �أن ت�ض���من الإدارة العليا عملية التحديث الم�س���تمر للنظ���ام. ولتحقيق هذا يجب �أن 
يقوم فريق �س�ل�امة الغ���ذاء بتقييم النظام المعمول به على ف�ت�رات زمنية محددة. كما يجب 
�أن يعتبر الفريق �أنه من ال�ض���روري مراجعة تحليل المخاطر والبرامج التمهيدية للنظام وخطة 

ها�سب المو�ضوعة.
ويجب �أن ت�ستند �أن�شطة التحديث والتطوير �إلى النقاط التالية:

مدخلات عمليات الإت�صال الداخلية والخارجية. �أ.	
المعلومات التي تخ�ص ملاءمة وفعالية نظام �إدارة �سلامة الغذاء المطبق. ب.	

مخرجات نتائج تحليل �أن�شطة التحقق. ج.	
مخرجات مراجعة الإدارة. د.	

يجب �أن يتم ت�س���جيل �أن�ش���طة النظام التي تم تحديثها وو�ضعها في تقرير بالأ�سلوب المنا�سب 
الذي يكون بمثابة مدخل من مدخلات مراجعة الإدارة.

* * *
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