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من ال�ش���روري اأن تق���وم المن�ش����أة الغذائي���ة بتطوي���ر العملية 
الت�شنيعي���ة؛ لتحقي���ق منتج�ت اآمن���ة وتطبيق نظ���م �شلامة الغذاء 
والت�أكد من ف�عليته���� داخل المن�ش�أة، مثل البرامج التمهيدية لنظ�م 
اإدارة �شلام���ة الغذاء، وكذلك خطة نظ�م تحلي���ل المخ�طر ونق�ط 
التحكم الحرجة )ه��شب(. وذلك لتقليل م�شتوى المخ�طر بجميع 
اأنواعه� البيولوجية والكيمي�ئي���ة والفيزي�ئية اإلى الم�شتوى المقبول 
والتي تتعر�ض له� الأغذية خلال مراحل اإنت�جه� ب�ل�شل�شلة الغذائية 

بدءاً من المزرعة حتى الم�ئدة. 
ويتحقق ذل���ك بعمل مجموعة م���ن الإج���راءات المتنوعة التي 
ت�شتخ���دم في التحكم في كل م� يحيط ب�لعملية الت�شنيعية، �شواء 
ك�نت البيئة المحيطة ب�لمن�ش�أة اأو ظروف الت�شنيع اللازمة للح�شول 

على منتج �شليم واآمن �شحي�ً.
وتتن����ول هذه الن�ش���رة اأهم الإجراءات اللازم���ة لإنت�ج غذاء 
اآمن؛من خلال قي�م المن�ش�أة الغذائية ب�لتخطيط والتطوير للعملي�ت 
اللازم���ة للح�شول على منتج�ت اآمنة، حي���ث اإن هذه العملي�ت 
تت�شم���ن البرامج التمهيدي���ة والبرامج التمهيدي���ة للت�شغيل وخطة 

ه��شب .
والله ولي التوفيق

وكالة الوزارة للشئون البلدية
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33الخطوات التمهيدية لتحليل المخاطر

34تحليل مصادر الخطر

35إنشاء البرامج التمهيدية للتشغيل

36خطة هاسب

تحديث المعلومات المبدئية والوثائق الخاصة 
37بالبرامج التمهيدية وخطة الهاسب
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وتحتوي على ما يلي:

)1( المنطقة المحيطة بالمنشأة .1
البرامج

التمهيدية

 

أولاً: الإجراءات 
الخاصة بالمباني 

والمرافق
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• األ تك���ون الأرا�شي المحيط���ة ب�لمن�ش�أة م�شدراً للتل���وث؛ ب�أن تكون 	
خ�لية من النف�ي�ت، النموات الخ�شراء الكثيفة والف�شلات. 

• اأن تك���ون خ�لية من الك�شور وال�شروخ الت���ي يمكن اأن تكون م�أوى 	
للاآف�ت.

• اأن تك���ون خطوط المراف���ق مح�طة بر�شيف من الحج���ر اأو الح�شى 	
)الزلط( بعر�ض حوالي )50 �شم( لمنع دخول الآف�ت اإلى المبنى. 

• اأن تك���ون اأم�كن اإنتظ�ر ال�شي����رات وفن�ء وطرق����ت المن�ش�أة �شهلة 	
التنظيف وخ�لية من الأتربة والملوث�ت الأخرى.

)2( تصميم وتشيد المبنى

ال�شكل الت�لي ت�شميم هند�شي لمن�ش�أة غذائية. 
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• اأن يكون مبن���ى اأو مب����ني المن�ش�أة 	
الموا�شف����ت  وف���ق  م�شي���دة 

القي��شي���ة والأنظم���ة المق���ررة 
واأن يت���م �شي�نته� دوري�ً لتظل 
في ح�ل���ة جي���دة؛ لمنع دخول 

اإيواء الح�شرات والقوار�ض  اأو 
وغيره� من الآف�ت ال�ش�رة. 

• اأن يكون ت�شميم المبنى ملائم�ً للظروف الجوية؛ لمنع تكثيف الرطوبة 	
وتلوث اأجهزة واأدوات الت�شنيع والبيئة الداخلية.

• اأن تك���ون هن����ك عن�ية خ��شة ب�أم�ك���ن اإت�ش�ل الأن�بي���ب اأو موا�شير 	
الخدم�ت بع�شه� ببع�ض واأم�كن الت�ش�ق الأر�شي�ت، ب�لإ�ش�فة اإلى 

م�ش�رف مي�ه الأمط�ر.
• اأن تك���ون جميع فتح�ت الحوائط الت���ي تمر خلاله� اأن�بيب الخدم�ت 	

محكمة الغلق اأو مزودة بحلق�ت معدنية لإحك�م الغلق. 
• اأن ت���زود كل الفتح�ت الخ�رجية مثل الأب���واب والنوافذ وفتح�ت 	

الإ�ش����ءة ب�لأ�شق���ف بو�شيلة ملائم���ة للحم�ية من دخ���ول الذب�ب 

والح�ش���رات والقوار�ض والطي���ور والأتربة مث���ل الأبواب ال�شلك 
وال�شت�ئر والمراوح. 

• اأن تكون كل الأبواب والنوافذ نظيفة 	
وفي ح�لة جي���دة، كم� يجب اأن 

تفت���ح كل الأب���واب الخ�رجي���ة 
ذات الأ�شلاك للخ�رج. 

• الأب���واب 	 ت���زود  اأن  يج���ب 
الخ�رجي���ة بو�شيل���ة لتقليل حجم 

فتح�ته���� اإلى الحد الأدنى عندم� تكون 
في ح�ل���ة ا�شتخ���دام لتفريغ حم���ولت �شي�رات النق���ل والعرب�ت 

الداخلية. 



التخطيط لإنتاج غذاء آمن

15 14

)3( الأسقف والأسقف المعلقة

• اأن ت�شمم اأ�شقف �ش�لت الت�شنيع بطريقة ي�شهل تنظيفه�. 	
• اأن تك���ون اأ�شطح الأ�شق���ف في ح�لة جي���دة ول ت�شتخدم لتخزين 	

الأجهزة والمواد الخ�م اأو ت�شتخدم لتجميع المخلف�ت المختلفة. 
• اأن ت�شمم هذه الأ�شق���ف بطريقة تمنع دخول الآف�ت ، واأن تفح�ض 	

ب�شفة م�شتمرة. 

)4( تنسيق المنشأة الغذائية

• يج���ب اأن يتم تن�شيق المن�ش�أة بطريقة ت�شمح بف�شل عملي�ت الت�شنيع 	
بع�شه� عن بع�ض؛ حتى ل يحدث تلوث للمنتج. 

•  يف�ش���ل اأن يكون الف�شل بين عملي����ت الت�شنيع ملمو�ش�ً من خلال 	
اإق�مة حوائط؛ لتجنب التل���وث الميكروبيولوجى بين كل من المواد 
الخ����م والمنتج����ت الو�شيطة والمنتج����ت النه�ئي���ة، اأو تلوث المواد 
ال�ش�لح���ة للا�شتهلاك الآدمي بتل���ك المواد غير ال�ش�لح���ة، مثل م�ء 

الغلاي�ت والكيم�وي�ت وال�شوائل الهند�شية. 
• يج���ب اأن يت�شمن ت�شميم وت�شييد المن�ش�أة الع���زل الك�مل للاأن�شطة 	

غير المتوافقة. 
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)5( الحوائط والقواطع والقوائم

• يج���ب اأن تكون جمي���ع الحوائط والقواط���ع والقوائم في �ش�لت 	
الإنت����ج من النوع المق�وم للم�ء ومن مواد غير �ش�مة وغير ممت�شة ، 

واأن تكون اأ�شطحه� ن�عمة وقوية و�شهلة التنظيف والتطهير. 
•  اأن يكون اللون ف�تح�ً واأن يغطى الجزء الخ�شبي المعر�ض للهواء بم�دة 	

ي�شه���ل تنظيفه���� واأن يطلى بطلاء مقبول للا�شتخ���دام في المن�ش�آت 
الغذائية اأو يغطى بم�دة غير منفذة. 

•  يج���ب اأن تك���ون اأم�ك���ن الت�ش�ق الحوائ���ط بكل م���ن الأر�شي�ت 	
والأ�شقف دائرية؛ لت�شهيل عملية تنظيفه� والعن�ية به�. 

)6( الأرضيات 

• اأن تك���ون جميع اأر�شي�ت �ش�لت الإنت�ج من مواد غير �ش�مة وغير 	
ممت�ش���ة ومن النوع المق�وم للم����ء ، واأن تك���ون ذات اأ�شطح ن�عمة 

وقوية �شهلة التنظيف. 
• اأن تكون المواد الم�شتخدمة في و�شلات الأر�شي�ت �شواء الإ�شمنتية 	

اأو غيره� متج�ن�شة التوزيع وغير منفذة و�شهلة التنظيف. 
• اأن تكون الأر�شي�ت في ح�لة جيدة وذات ميل؛ حتى ل يتجمع الم�ء 	

اأو بق�ي� المنتج�ت عند ا�شتخدام الم�ء للتخل�ض منه�. 
• اأن ت���زود كل فتح����ت ال�شرف 	

ب�لأر�شي����ت بم�ش����فٍ مثبتة 
بطريقة �شحيحة. 

• اأن تكون موا�شير ال�شرف 	
ومت�شل���ة  جي���داً  مثبت���ة 

بطريقة  ال�ش���رف  ب�شبك���ة 
ارتج����ع  تمن���ع  �شحيح���ة 

المخلف�ت ال�ش�ئلة. 
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)7( الإضاءة

•  اأن تكون الإ�ش�ءة قوية �شواء ك�نت 	
طبيعية اأو �شن�عية يت�شح من خلاله� 
اإمك�نية الحكم على طبيعة و�شف�ت 
المنت���ج الغذائ���ي، واأن تكون ذات 
ج���ودة، مرتفع���ة وموزع���ة توزيع�ً 

جيداً. 
• اأن ت���زود لمب����ت الإ�ش����ءة بو�شيلة 	

لحم�يته���� من الك�شر اأو اأن تكون من 
النوع غير الق�بل للك�شر لمنع تلوث 

المنتج�ت عند ك�شره�، واأن تكون �شهلة التنظيف. 
• وتختلف �شدة الإ�ش�ءة ب�لمن�ش�أة الغذائية كم� يلي: 	

110 لك�ض ب�لم�شتودع�ت.  �
220 لك�ض من�طق الإنت�ج.  �
540 لك�ض ب�أم�كن الفح�ض.  �

لكس: هو شدة الإضاءة بالشمعة لكل قدم مربع.

 

)8( احتياجات التدفئة والتهوية

• توفير الو�ش�ئ���ل الملائمة للتدفئة 	
والتهوية والتكييف لكل اأجزاء 
المبنى؛ للمح�فظة على الظروف 

ال�شحية ب�شورة جيدة.

• توف���ير فتح�ت خ���روج الع�دم 	
اأو الم���راوح اأو اأغطي���ة التهوية 
اأو اأغطي���ة فتح����ت التحكم في 
الح���رارة والرطوبة في الأم�كن 
التي ت�شتدعي ذلك، مم� ي�ش�عد 
في التحك���م في درجة حرارة 
الغرفة، ويقلل من الروائح غير 
ونمو الفطري�ت.المرغوبة، ويمنع تكثيف الرطوبة 

•  اأن ت���زود الفتح����ت الداخلية للم���راوح بو�شيلة لتر�شي���ح الهواء 	
الداخل اإلى المن�ش�أة؛ لتقليل الأتربة وم� تحمله من ملوث�ت.
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• اأن يت���م تنظيف نظ����م التهوية الم�شتخدم كلم� احت����ج الأمر لذلك 	
اأو وفق خط���ة ال�شي�نة المعتمدة مع �ش���رورة الحتف�ظ به في ح�لة 

جيدة.

• اأن ت���زود فتح����ت ال�شف�ط�ت ب�شبك م���ن ال�شل���ك اأو اأغطية ذاتية 	
الإغلاق؛ لمنع دخول الآف�ت عندم� تكون في ح�لة عدم ت�شغيل. 

)9( مصدر المياه
• اأن يتوف���ر للمن�ش�أة م�شدر ل���كل من الم�ء 	

الب����رد والم�ء ال�ش�خ���ن، واأن يكون هذا 
الم�شدر م�أمون�ً �شحي�ً وعلى درجة مرتفعة 

م���ن الجودة، كم� يج���ب اأن يتوفر للمن�ش�أة 
�شبك���ة المرافق اللازمة لتوزي���ع هذا الم�ء خلال 
المن�ش�أة، مع توفر الحم�ية اللازمة �شد التلوث.

• اأن تكون الم�ش�در الأخرى للم����ء والتي يمكن ا�شتخدامه� 	
في الغلاي�ت والمكثف�ت عند توفره���� مط�بقة للموا�شف�ت المعمول 
به����، واأن تكون خطوط هذه الم�ش�در منف�شلة تم�م�ً عن خطوط الم�ء 
الرئي�شية ، كم� يجب توفر الحم�ية اللازمة للاأجهزة التي تتع�مل مع 

هذا الم�ء �شد التلوث.
• األ تكون هن�ك فر�شة لحدوث تلوث بين خطوط كل من الم�ء ال�ش�لح 	

لل�شرب والم�ء غير ال�ش�لح لل�شرب، اأو بين الخطوط الخ��شة والع�مة 
للم�ء.

• اأن يت���م التحليل ال���دوري للم�ء ال�ش�لح لل�ش���رب ميكروبيولوجي�ً 	
للت�أكد من مط�بقته للموا�شفة القي��شية المقررة. 
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)10( البخار
• اأن يك���ون البخ����ر الذي يدفع مب��ش���رة في المنتج خ�لي����ً من المواد 	

الغريبة اأو ال�ش����رة ول ي�شتخدم معه اإل الم���واد الم�شموح به� وفق 
م� ورد ب�لأنظمة. 

• ع���دم اإ�ش�فة اأي مركب�ت اإلى الغلاي���ة في ح�لة ا�شتخدام مولدات 	
ث�نوية للبخ�ر لتحويل الم�ء الي�شر اإلى بخ�ر. 

• ا�شتخ���دام م�ش�يد البخ�ر وم�ش�يد التكثي���ف لت�أكيد اأم�ن وملاءمة 	
م�شدر البخ�ر لعملي�ت الت�شنيع. 

)11( الهواء تحت ضغط
• يج���ب اأن تكون الطريقة الم�شتخدمة لإمداد المن�ش�أة الغذائية ب�لهواء 	

الم�شغوط وال���ذي قد يلام�ض المواد الم�شتخدمة في ال�شن�عة مط�بقة 
للموا�شفة القي��شية المقررة. 

)12( وسائل تنظيف وتطهير الأيدي
• يج���ب اأن يتوفر لدى المن�ش�أة الو�ش�ئل اللازمة لغ�شل الأيدي بحيث 	

يتوف���ر به� كل من الم�ء الج�ري على درجة حرارة من��شبة وال�ش�بون 
ومطه���ر الأي���دي والمن��ش���ف الورقي���ة، ب�لإ�ش�ف���ة اإلى ح�وي����ت 

للمخلف�ت. 
• اأن تكون ه���ذه الو�ش�ئل منت�شرة ب�لمن�ش�أة وفق�ً للمم�ر�ش�ت ال�شحية 	

ل�شهول���ة غ�شل وتطه���ير وتجفيف الأيدي ولمنع تل���وث المنتج�ت اأو 
الأ�شطح الملام�شة له�. 

• و�ش���ع الأحوا�ض المعدة لهذا الغر����ض في �ش�لت الإنت�ج بجوار 	
الب�ب الخ��ض بدخول الع�ملين. 

• توف���ر مح�ليل تطهير الأي���دي ب�لتركيز الم�شرح به تبع����ً للت�شريع�ت 	
الر�شمية اأو اإر�ش�دات ال�شركة المنتجة. 
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)13( دورات المياه وأماكن تغيير الملابس
• ا�شتخ���دام الأم�ك���ن المخ�ش�شة لتغيير الملاب�ض حي���ث يتوفر اأم�كن 	

لجمي���ع الع�ملين لحفظ ملاب�شهم ويجب ع���دم حفظ اأو تخزين اأي 
اأ�شي�ء اأعلى خزائن الملاب�ض. 

• اأن تكون دورات المي�ه وغرف تغيير الملاب�ض دائم�ً نظيفة. 	
• اأن تك���ون هذه الأم�كن جيدة الإ�ش����ءة والتهوية ول تفتح مب��شرةً 	

على �ش�لت الت�شنيع حيث يكون الهواء معر�ش�ً للتلوث. 
• اأن تك���ون الأب���واب محكمة وذاتي���ة الغلق ول تفت���ح مب��شرةً على 	

�ش�لت الت�شني���ع اإل اإذا ك�نت المن�ش�أة م�شممة بحيث تقع دورات 
المي�ه في الممرات التي توؤدى اإلى �ش�لت الت�شنيع، وفي هذه الح�لة 
يراع���ى اأن تكون الأبواب مزدوجة اأو تكون هن�ك اأى و�شيلة اأخرى 

لمنع التلوث. 
• توف���ير و�ش�ئل غ�ش���ل الأيدي وتطهيره���� بين دورات المي����ه وب�ب 	

الخروج ب�شورة م�شتمرة. 
• يجب تثبي���ت لفتة »�شرورة غ�ش���ل الأيدي قبل الع���ودة للعمل« 	

في كل دورات المي�ه وغرف تغي���ير الملاب�ض وغرف الطع�م واأعلى 
الأحوا�ض وعند المداخل. 

)14( الكافيتريات 

• يجب تن�ول الطع�م في الغرف المخ�ش�شة لذلك والمزودة ب�لأرفف 	
والثلاج�ت اللازمة لحفظ الطع�م، ويراعى دائم�ً اأن تكون في ح�لة 

جيدة من حيث النظ�فة والتهوية. 
• اأن تكون غرف الطع�م جيدة التهوية؛ منع�ً لتراكم الروائح به�. 	
• يج���ب اأن يتوف���ر بتل���ك الغ���رف 	

ع���دد  من��شب  م���ن ح�وي�ت 
النف�ي����ت، ويراع���ى تفريغ 
وتنظي���ف تل���ك الح�وي�ت 

ب�شفة م�شتمرة. 
• الأطعم���ة 	 تن����ول  يت���م  األ 

تل���ك  خ����رج  والم�شروب����ت 
الغ���رف اأو الأم�كن الم�شموح فيه� 

بذلك. 
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)15( أماكن التخلص من المخلفات

• اأن يتمي���ز نظ�م التخل�ض من المخلف�ت الم�شتخ���دم ب�لمن�ش�أة بكف�ءة 	
مرتفعة لإزالة جميع الف�شلات المتجمعة؛ حتى ل يحدث اأى تلوث 

للبيئة اأو م�ء ال�شرب اأو غيره� من المرافق الأخرى. 
• تغطي���ة جميع ح�وي�ت النف�ي�ت وكذلك المنطقة التي توجد به� على 	

اأن تكون تل���ك المنطقة جيدة التهوية ول تفتح مب��شرةً على �ش�لت 
الإنت�ج. 

• اأن تك���ون جميع ح�وي�ت النف�ي�ت الموج���ودة في �ش�لت الإنت�ج 	
ذات لون اأ�شود اأو رم�دى مع التنظيف الم�شتمر له�. 

• تفريغ ح�وي�ت النف�ي�ت واإزالة الف�شلات ب�شفة م�شتمرة لمنع توالد 	
الآف�ت.  

)1(  ترتيب المخزون

• اأن يتم تخزين جميع المواد 	
�ش����لت  الخ����م خ����رج 

المع�ملات الحرارية. 
• المواد 	 تو�ش���ع جمي���ع  اأن 

قواع���د  عل���ى  الخ����م 
بلا�شتيكي���ة اأثن�ء تخزينه�، 
ا�شتخدام  ع���دم  ويراعى 
القواعد الت�لفة اأو القذرة، 

كم���� يجب اأن يتم تداول المواد الخ�م على اأ�ش��ض: م� تم تخزينه اأولً 
يتم ا�شتخدامه اأولً. 

• اأن تحف���ظ المواد �شريعة التلف على درجة الحرارة المن��شبة، واأن يتم 	
تداوله� بطريقة خ��شة؛ لت�أكيد المح�فظة عليه� من التلف. 

 

ثانياً:
الإجراءات الخاصة 

بالمستودعات
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• اأن يت���م تخزين جميع الم���واد الخ�م في مك�ن منف�ش���ل عن كل من 	
كيم�وي�ت الت�شنيع والمواد غير الغذائية الأخرى. 

• اأن يتم تخزين المنتج�ت النه�ئية في مك�ن منف�شل عن كل من  المواد 	
الخ�م وكيم�وي�ت الت�شنيع والمواد غير الغذائية الأخرى. 

• ترك م�ش�فة )50 �شم( بين الحوائط والمواد المخزنة �شواء ك�نت مواد 	
خ����م اأو كيم�وي�ت ت�شنيع اأو مواد غير الغذائية اأو منتج�ت نه�ئية، 
كم� يج���ب اأن تح�ط جميع الحوائط بخط اأبي����ض على م�ش�فة  )35 

�شم( وذلك لتوفير م�ش�حة ك�فية للحركة في المخزن. 
• اأن تك���ون مخ����زن التبريد والتجمي���د معزولة تم�م�ً ع���ن التي�رات 	

الهوائية؛ لمنع تكثيف الرطوبة اأو اإ�ش�لة الثلج داخل هذه المخ�زن. 
• األ تكون هن�ك اأى فتح����ت داخل المن�ش�أة ت�شمح بدخول الح�شرات 	

اأو القوار����ض اأو الطيور اأو الحيوان����ت الأخرى اإلى المخ�زن، وفي 
ح�ل���ة وجود اأي فتح�ت يجب اأن تظل مغلقة اأو يو�شع عليه� �شلك 

�شبكي. 

)2( تدوير المخزون

• اأن يت���م تدوي���ر اأو ت���داول كل المخ���زون 	
عل���ى اأ�ش��ض: م���� تم تخزين���ه اأولً 

اأولً؛ وذلك  ا�شتخدام���ه  يتم 
للت�أكي���د عل���ى ج���ودة كل 
من الم���واد الخ�م الم�شتخدمة 

التي  النه�ئية  والمنتج����ت 
يتم ت�شويقه�. 

• الإنت����ج 	 تواري���خ  مت�بع���ة 
كل  عل���ى  ال�شلاحي���ة  وف���ترات 

المخ���زون، �شواء ك�نت م���واد خ����م اأو كيم�وي�ت 
اأو منتج����ت نه�ئية؛ وذلك لتجنب ا�شتخ���دام مكون�ت اأو ت�شويق 

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

• كل م�شت���ودع )ج�ف ، م���برد ، مجمد( ي�شتخ���دم لتخزين المواد 	
الخ�م اأو المنتج�ت النه�ئية يجب اأن تحدد به م�ش�حة خ��شة ت�شتخدم 

للتع�مل مع المواد الخ�م اأو المنتج�ت الت�لفة. 
• يج���ب المح�فظة على المنطق���ة الخ��شة بتداول الم���واد الت�لفة نظيفة 	

دائم�ً، فلا ي�شمح بوجود اأي منتج�ت م�شكوبة على الأر�شي�ت. 
• يجب فح�ض المنتج�ت التي تتلف ب�لم�شتودع؛ للت�أكد من وجود اأي 	

تلوث خ�رجي من عدمه. 
• اإذا ك�ن المنت���ج يمك���ن اإع����دة مع�ملت���ه فيج���ب تغي���ير العب���وة اأو 	

اإ�شلاحه���� حتى ل ي�شبح المنتج عر�شة للان�شك�ب اأو التعر�ض لبيئة 
الم�شتودع. 

• اإذا ك�ن���ت المنتج����ت الت�لف���ة ل يمكن اإع����دة مع�ملته���� فيجب اأن 	
توجه للا�شتخ���دام في تغذية الحيوان�ت اأو يت���م اإعدامه� ل�شتبع�د 

ا�شتخدامه� للا�شتهلاك الآدمي. 
• ا�شتخدام المنتج�ت التي تم اإع�دة مع�ملته� ب�أ�شرع م� يمكن.   	

)4( خط محيط التفتيش

• يج���ب اأن يترك حول المحيط الداخلي ل���كل م�شتودع م�ش�فة )50 	
�شم( ويطلق على هذه الم�ش�فة خط محيط التفتي�ض؛ حيث ت�شتخدم 

هذه الم�ش�حة لمق�ومة الآف�ت داخل الم�شنع. 
• يج���ب المح�فظة على الم�ش�ح���ة داخل خط محي���ط التفتي�ض نظيفة 	

وخ�لية من اأي تراكم�ت وذلك ب�شفة دائمة. 
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)1(  توفر المواصفات الصحية

• اأن تكون جمي���ع الأجهزة 	
والأدوات م�شممة بحيث 
تط�بق الت�شريع�ت ال�شحية 

الخ��شة به�. 
• اإعط�ء مجه���ود ك�فٍ عند 	

اإن�ش�ء كل جزء من اأجزاء 
المن�ش�أة بحيث تكون جميع 
اأجزائه مط�بقة للت�شريع�ت 

الخ��شة بهذا ال�ش�أن. 
• كل 	 تك���ون  اأن  يج���ب 

الأجهزة التي تخ�شع للتفتي�ض مط�بقة للموا�شف�ت ال�شحية الخ��شة 
بهذا ال�ش�أن. 

)2( استخدام مواد مسموح بها

• يج���ب اأن تكون جميع الأجه���زة والأدوات الم�شتخدمة في تداول 	
الأغذي���ة م�شنَّعة من مواد من��شبة  ، غ���ير �ش�مة ، ل تت�شبب في نقل 
الروائ���ح اأو الأطعمة الغريب���ة ، واأل تكون له���� الق�بلية لمت�ش��ض 

الرطوبة. 
• اأن تك���ون مق�ومة للت�آكل ، ويمك���ن تنظيفه� وتطهيره� ب�شفة دورية ، 	

واأن تكون اأ�شطحه� خ�لية من النتوءات وال�شروخ. 

ثالثاً: الإجراءات
الخاصة بتصميم

الأجهزة والمعدات 
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)3( تجهيز الأدوات

• يجب اأن تكون جميع الأدوات مجهزة بحيث تمنع المخ�طر ال�شحية، 	
ويمكن فح�شه� ب�شهولة، وب�لت�لي يمكن تنظيفه� وتطهيره� ب�شهولة. 

• يج���ب اأن يتوف���ر في الأوعي���ة الم�شتخدم���ة للم���واد غ���ير الغذائية 	
والمخلف�ت م� يلى: 

م�شنعة من مواد غير ق�بلة للت�آكل اأو التف�عل مع محتوي�ته�. . 1
اأن تكون مق�ومة لل�شدم�ت حتى ل تكون هن�ك فر�شة لت�شرب . 2

المحتوي�ت؛ مم� ي�شبب تلوث�ً للمن�ش�أة والأجهزة والمنتج�ت التي 
يتم ت�شنيعه�. 

اأن تكون مغلقة بطريقة اآمنة. . 3
اأن ي�شهل تنظيفه� وتطهيره�. . 4
يف�ش���ل اأن تك���ون من الن���وع الذى يمك���ن التخل����ض منه بعد . 5

.)Disposable( ال�شتخدام

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

تكوين فريق �سلامة الغذاء

و�سف المواد الخام والمكونات 
والمواد التي تلامي المنتج

- الخ�شائ�ص البي�ل�جية
 والكيماويات والفيزائية
- مك�شبات الطعم والل�ن 

والراحئة والم�شافات
- بلد المن�شاأ وطريقة الأنتاج
- التغليف وطريقة الت�زيع 

والنقل .
- ظروف التخزين وقدرة 

ال�شلاحية.
- الإعداد اأو التداول قبل 

الإ�شتهلاك اأو الت�شنيع.
- معايير ال�شلامة في 

المك�نات التي يتم �شراوؤها.

خ�سائ�ص المنتج النهئي
- ا�شم المنتج ومك�ناته.

- خ�شائ�شه البيل�جية 
معالج.

- ظروف التخزين وفترة 
ال�شلاحية.

- التغليف وطريقة الت�زيع 
والنقل.

- تعليمات التعامل والتح�شير 
والإ�شتخدام.

تحديد مجم�عات 
الم�شتخدمين اأو 

الم�شتهلكين
)كبار ال�شن، ح�امل، 

اأطفال، مر�شى �شغط 
الدم، مر�شى ال�شكر،،، 

اإلخ(.

يمتلكون معارف 
وخبرات متنوعة على 

اأ�سا�ص علمي

تمثيل جميع اأق�سام 
المن�ساأة

تحديد خ�سائ�ص المنتج

اأ�سلوب وطريقة 
اإ�ستخدام المنتج

و�سف اأ�سلوب 
اإبراز مكان دخول وطريقة الا�ستخدام

المنتج المعاد ت�سنيعه

و�سف العمليات التي 
تتم خارج المن�ساأة

و�سف جميع خطوات 
الت�سنيع مرتبة وتو�سيح اأي 

تداخل بين هذه الخطوات

تو�سيح مكان دخول المواد 
الغذائية الاأولية

خرائط التدفق 
وخطوات الت�سنيع 
واإجرائات التحكم

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

بالاإ�سافة اإلى تعريف مكان 
التخل�ص من المخلفات

.2
الخطوات التمهيدية 

لتحليل المخاطر
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عن��د �إن�ش��اء �لبر�م��ج �لتمهيدي��ة للت�شغيل ف��اإن �لمن�ش��اأة تحتاج �إلى 
�لمعلومات �لتالية:

الأخط�ر التي تهدد �شلامة الغذاء وم�أمونيته؛ ليتم التحكم فيه�. اأ. 
اإجراءات التحكم. ب. 

اإجراءات ر�شد ومراقبة برامج الت�شغيل. ج. 
الإجراءات الت�شحيحية عند حدوث انح���راف للبرامج التمهيدية  د. 

للت�شغيل.
ه�.   م�شتوي�ت ومه�م الق�ئمين بهذه البرامج.

.4
إنشاءالبرامج

التمهيدية للتشغيل

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

تحديد م�سدر الخطر 
وتقدير الم�ستويات

خبرة فريق �سلامة 
الغذاء

خارجية عن الاأمرا�ص 
الوبائية التي تنتقل عن 

طريق الغذاء

المعلومات التي ينبغي 
تجميعها

من بقية المن�ساآت الم�ستركة 
في �سل�سلة الغذاء والمتعلقة 

ب�سلامة الغذاء

تقليله اإلى الم�ستويات المقبولة 
وذلك وفق الموا�سفات 

القيا�سية المقررة الخا�سة 
لكل منتج

م�س��در  تقيي��م  عل��ى  تعتم��د 
الخط��ر وبالتالي يج��ب اإختيار 
اإجراءات تحكم لها القدرة على 
من��ع اأو اإزال��ة اأو تقلي��ل م�سادر 
الخط��ر اإلى الم�ستويات المقبولة 
اإج��راءات  اإلى  اأن تق�س��م  عل��ى 
بوا�سط��ة  اإدارته��ا  يت��م  تحك��م 
واأخ��رى  التمهيدي��ة  البرام��ج 

بوا�سطة خطة ها�سب

احتمال حدوثه 
وبالتالي تقرير

�سدة خطورته

التخ�سل منه نهائياً

تقييم م�سدر الخطر 
طبقاً

اإختيار وتقييم 
اإجراءات التحكم

.3
 تحليل مصادر

الخطر
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تاأ�شي���س خط��ة ها�شب ) �ل�ش��كل رقم “1”( حي��ث ت�شتمل �لوثائق 
�لخا�شة بها على ما يلي:

الخطر الذي يهدد �شلامة الغذاء وم�أمونيته. اأ. 
اإجراءات التحكم والحدود الحرجة واإجراءات المراقبة. ب. 

الت�شحيح�ت والإجراءات الت�شحيحية. ج. 
الم�شتوي�ت وال�شلط�ت وت�شجيلات المراقبة. د. 

ت�شتمل عملية تحديث �لمعلومات �لمبدئية و�لوثائق �لخا�شة بالبر�مج 
�لتمهيدية وخطة ها�شب على ما يلي:

خ�ش�ئ�ض المنتج واأ�شلوب ال�شتخدام. اأ. 
خطوات الإنت�ج وخرائط التدفق. ب. 

اإجراءات التحكم. ج. 
مم� يوؤدي اإلى �شرورة تعديل خطة ه��شب والإجراءات والتعليم�ت التي 

ت�شير اإلى البرامج التمهيدية.

.5
خطة هاسب

.6
تحديث المعلومات

المبدئية والوثائق الخاصة
بالبرامج التمهيدية

وخطة الهاسب
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�ل�شكل رقم )1( التخطيط لإنت�ج اأغذية اآمنة، نظم اإدارة �شلامة الغذاء 
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المخاطر تقييم   2.4.7

الأغذية �شلامة  فريق   2.3.7

المنتج م�ا�شفات   3.3.7

المق�ش�د ال�شتخدام   4.3.7
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2.4

و
7.7

متطلبات 
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التحكم معايير  مجم�عة  على  الم�شادقة   2.8
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