
 

 الأكاديمية العربية الدولية

 

 الأكاديمية العربية الدولية

www.aiacademy.info | care@aiacademy.info 

http://www.aiacademy.info/


 

 

 

 اليظاو اتذزٓح لغلام٘ الػشاٛ 

HACCP 

 
 
 
 
 

 تألٔف 

 سيد عبد النبى محمد
 محهه معتنز لأىظن٘ اتدْرٗ 



  

 

 

 

 

 

2 

 النظاـ الحديث لسلامة الغذاء  الكتاب:
 سيد عبد النبى محمد الكاتب:
 9102الطبعة: 

 

  وكالت الصحافت العربيت ) هاشرون(الناشر : 
  

 الجيزة  –الهرم  -مدكو ر –الوحدة العربيت  –ش عبد المنعم سالم  5

 جمهوريت مصر العربيت 

 32235252 – 32235253 – 32282853هاتف : 

 32252353فاكس : 
http://www.apatop.comE-mail: news@apatop.com 

 

 

All rights reserved. No part of this book may be reproduced, 

stored in a retrieval system, or transmitted in any form or by any 

means without prior permission in writing of the publisher. 
 

 : لا يسممممإ ادعمممااة هذمممدار بممم ا الزءممما  وو و  جممم   منممم  ووهقف ظعععتجويعععلحقوق ععع  ح

جخ ين  في هطما  اسمءعااة المعمومماث وو ه مم  امل  شمالأش مم، دشمالأاذن اون ه ن  طم  

 مسبق م، الناشر.

 
 اار الزءب المصريت

 فهرست هثنا  النشر
  

 سيد , عبد النبى , محمد
 محمدسيد عبد النبى  / النظاـ الحديث لسلامة الغذاء 

 .ككالة الصحافة العربية –الجيزة  - 
 سم. 01ص,  992 
 291 -299 -224 – 158 – 9 :التًقيم الدكلى 
 9101/  02942 :رقم الإيداع             العنواف –أ  

 

http://www.apatop.com/
http://www.apatop.com/
mailto:news@apatop.com


  

 

 

 

 

 

3 

 
 

 
 
 
 

 
 
 

 النظام الحديث لسلامة الغذاء 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



  

 

 

 

 

 

4 

 
 
 

  



  

 

 

 

 

 

5 

 تكزٓه 

إلى عملية   Food Safetyيشتَ مصطلح سلامة الغذاء 
التنظيم العلمى التى تشمل سبل التعامل مع الغذاء من 
حيث التصنيع كالتخزين كالتداكؿ كذلك بإستخداـ 
التكنولوجيا الحديثة التى تقى أك بسنع الإصابة بالأمراض 

كالتى  Foodborn Illnessالدتنقلة عن طريق الأغذية 
تتضمن عددا من الطرؽ التقليدية كالتى لغب إتباعها 

 تجنب التعرض لأيو لساطر صحية حادة أك لزتملة .ل

, ل العديد من الأمراض من شخص لآخركللغذاء القدرة على نق
لبكتتَيا الدسببة للتسمم بالإضافة إلى أنو يلعب دكر كوسيط لنمو ا

 . الغذائى

كرصدت منظمة الأغذيو كالزراعة التابعة للأمم الدتحدة آلآؼ من 
الأشخاص الذين لؽوتوف أكلؽرضوف بسبب أسلوب تداكؿ الغذاء سواء 
الدلوث منو أك الذل يسبب الإصابة بالأمراض كالبكتتَيا الدسببة للمرض 

الأمواؿ كالأشخاص  فيأك المحدثة للتسمم الغذائى كسببت خسائر فادحة 
وبا تعانى من كيلات الدرض كالدوت ضعف ما تعانيو من كيلات كتركت شع

 الكوارث كالحركب .
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كلذلك أقرت منظمة الصحة العالديو خمسة معايتَ للصحة الغذائية 
 ألا كىى : 

 Pathogenمنع تلوث الغذاء من خلاؿ إنتشار مسببات الآمراض  – 0
 فيما بتُ البشر كالحيوانات كالحشرات .

لخاـ الغتَ لرهزة عن الأطعمة التى بً إعدادىا فصل الأطعمة ا – 9
 كطبخها لدنع تلوث الأطعمة الجاىزة الدطبوخة .

طبخ الأطعمة لددة زمنيو ملائمة ككفق درجة الحرارة الدناسبة لقتل  – 8
 البكتتَيا كمسسبات الدرض 

 درجة حرارة مناسبة كملائمة . فيبززين الأغذية  – 2

 لخاـ الآمنو كالصحية .إستخداـ الدياة كالدواد ا – 5

الشرح كالتحليل  فيسبيل ذلك كاف لزاما علينا أف نتدرج  فيك 
ليكوف الكتاب دليلا علميا لغمع بتُ دفتى صفحاتو كافة الدستندات 

 العلمية الدوثقة كالخاصة بسلامة الغذاء . 

أبوابة الدختلفة أف تشتمل التعرؼ على مفهوـ  فيكلذلك قصدنا 
ع نظاـ لإدارة الجودة الشاملة ككيفيو برليل مصادر سلامة الأغذية كإتبا 

الخطر كتعريف لنقاط الضبط الحرجة ككيف يساىم برليل الدخاطر كالذسب 
 سلامة الأغذيو . في
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ككاف من الأىم كالأجدر أف يكوف ىناؾ تعريف كشرح للشئوف 
الصحية لدصانع الأغذية بعد تطوير كعمل إحصاء صحى عاـ كخاص 

 للمصنع .

الكتاب عن الأمراض التى تصيب الإنساف , كأفردنا  فيثنا كما برد
تصنيف الديكركبات كالأحياء الدقيقة , كطرؽ إنتقاؿ الديكركبات  فيفصلا 

من الغذاء للإنساف كالعكس , كمن الإنساف للإنساف , كمن الحيواف 
 للإنساف .

ة , كمنها الدسببة كبردثنا عن الأمراض التى تعزل إلى بعض الأغذي
 .مم كالدوتللتس

 مصانع الأغذية . فيكتكلمنا عن عمليات التنظيف كالدواد الدنظفة 

مصانع  فيكأفردنا دراسة مستفيضة عن الدواد الدطهرة أك الدعقمة 
 تلك الدصانع . فيالأغذية ككيفية تقدير قوة الدطهرات 

ككاف لزاما علينا أف يشمل تقريرنا التحدث عن الأمور الصحيو 
Sanitation  الدصانع كالفرؽ بينها كبتُ  فيHygien  تلك الدصانع . في 

كلم ننسى أف نضع لظاذج لجداكؿ الذاسب الدعدة كجداكؿ لزاكاة 
 لدصنع تعليب حاصل على شهادة الذاسب .
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النهاية أدعوالله أف يكوف كتابى ىذا مرجعا يفيد كيستفيد بو كل  فيك 
تُ كلله أسجد حامدا لراؿ سلامة الأغذية كالدختص فيالزملاء كالعاملتُ 

 شاكرا لو على كرمة كتوفيقة , ربنا لا تؤاخذنا إف نسينا أك أخطأنا .

 عٔز عبز اليبٙ محنز 

 إعتؾاصٚ تهيْلْدٔا ّتصئع أغشُٓ 

 محهه معتنز لأىظن٘ اتدْرٗ 
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 الفصل الأّل

 إراصٗ علام٘ الػشاٛ

 سلامة الغذاء كمصادر الخطر -

 طرؽ إنتقاؿ الديكركبات الدرضية إلى الإنساف  -

 لشارسة الشئوف الصحية الجيدة -

 لشارسة التصنيع الجيد  -

 إتباع نظاـ إدارة الجودة الشاملة  -

 برليل مصادر الخطر كنقاط التحكم الحرجة  -
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الػشاّٛمصارص اترطض  علام٘ 

أف يكوف الغذاء مفيدا.. كاملا.. نقيا..  -كمستهلكتُ  –نتوقع 
آمنا. نتوقع أف يكوف مغذيا للدرجة التي تغطي احتياجاتنا كلؽكن تناكلو في 

سلامة الغذاء" ثا انصب اىتماـ الدستهلكتُ على "صور متعددة كلكن حدي
أم ألا يساىم الغذاء في الإصابة بالأمراض الدزمنة مثل السرطاف كامراض 

 الامراض.القلب أك العدكل بالديكركبات أك التسمم كغتَىا من 

كعموما نلاحظ أف اىتماـ الدستهلكتُ خلاؿ السنوات الداضية قد 
تغتَ حيث كاف الاىتماـ في السبعينات يتًكز حوؿ السلامة من مضافات 
الاغذية كفي الثمانينات تغتَ الابذاه الى السلامة من بقايا الدبيدات 

لحيوية كالاشعاع كفي التسعينات تركز الاىتماـ على موضوع التكنولوجية ا
كالاغذية الدهندسة كراثيا, أما في بداية الالفية الثانية فقد تركز الاىتماـ 
على تقييم كإدارة الدخاطر في الاغذية سواء كانت مصادر الخطر بيولوجية 
أك كيميائية أك طبيعية.كيهمنا في ىذا الدوضوع التفرقة بتُ ثلاث كلمات 

"الدخاطر من تناكؿ  ىي: "السلامة", "مصادر الخطر في الاغذية", ك
 الغذاء".

للإنساف عندما يستهلك  "فالسلامة" تعتٍ عدـ حدكث ضرر صحي
ىذا الدعتٌ يعتبر غتَ كاؼ نظران لأف الدستهلك قد يتعرض لدواد الغذاء, ك 

سامة معينة في الغذاء كلكن قد لا يظهر أثرىا الضار إلا بعد عدة سنوات 
التدختُ كدكره في الاصابة  من تناكؿ ىذه الدواد, مثاؿ على ذلك تأثتَ
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سلامة الغذاء بأنها: "جميع  بدرض السرطاف, كتعرؼ منظمة الصحة العالدية
الظركؼ كالدعايتَ الضركرية خلاؿ عمليات إنتاج كتصنيع كتوزيع كإعداد 
كبرضتَ كتناكؿ الغذاء, اللازمة لضماف أف يكوف الغذاء آمنان, كمعلوـ 

الآدمي "كقد جاء في تقرير منظمة الدصدر, كصحيا, كملائما للاستهلاؾ 
عن دكر سلامة الغذاء في الصحة كالتنمية ما  0224الصحة العالدية عاـ 

يلي: "لم يعد يكفي أف يتاح الغذاء بكمية كافية, أك أف يشتمل على لزتول 
غذائي كاؼ باحتياجات الجسم كلكن لغب أيضا اف يكوف آمنا للاستهلاؾ 

من خلاؿ العدكل أك التلوث أك كألا يعرض صحة الدستهلك للخطر 
 التسمم".

كينظر العلماء الى موضوع "سلامة الغذاء" من خلاؿ "الدخاطر" 
ك"مصادر الخطر", فمصدر الخطر ىو قدرة الشيء على إحداث ضرر, 
كليس معتٌ ذلك القوؿ أف شيئا ما "سوؼ" لػدث ضررا كلكن يقاؿ أنو 

ىو كذا "كلػدد  برت ظركؼ معينة "لؽكن" أف لػدث ضررا كأف الضرر
الضرر", كيعتبر احتماؿ حدكث الضرر المحدد ىو الدخاطر الدتعلقة بهذا 

 الدصدر من الخطر.

كللتوضيح نضرب مثلا لذلك كىو "السقوط من على السلم" 
فمصدر الخطر ىنا ىو أف الشخص سوؼ يصاب نتيجة للسقوط من على 

لارتفاع الذم السلم "ربدا كسر رجلو" كما أف شدة الاصابة تتوقف على ا
سقط منو, فعند السقوط من ارتفاع منخفض فإف الدخاطر أ احتمالاتها 
تكوف قليلة, أما السقوط من ارتفاع عالي فإنو سيؤدم الى لساطر كبتَة, كفي  
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كفي حياتنا  كلتا الحالتتُ فإف مصدر الخطر كاحد كلكن الدخاطر لستلفة,
كافة الاحتياطات لتقليل من مصادر الخطر كدائما نتخذ   اليومية نعرؼ كثتَ

الى قدر مقبوؿ/ فمثلا نعلم أف قيادة  ”Risk“خطورتها أك الدخاطر منها 
كوننا قد نتعرض لحادث كنصاب ل hazardousالسيارة مصدر خطر 

كىي التعرض  ”risk“كلكننا نربط حزاـ الأماف لتقليل الخطورة الدمكنة 
 للحادث كالاصابة بجركح.

كلشا سبق نذكر أف العلماء فكركا بنفس الطريقة عند تقييم "سلامة 
الدتعلقة بالغذاء  hazardsالغذاء" حيث قاموا أكلا بتحديد مصادر الخطر 

التي قد يسببها مصدر  riskأك مكوناتو بٍ قدركا حجم الدخاطر أك الخطورة 
ر الخطر, لذلك ابذهوا الى آلية متعددة الخطوات تبدأ من برديد مصد

الخطر فمثلا بذرم العديد من الاختبارات لتقدير الخطر من تناكؿ غذاء 
لػتوم على مبيد حشرم, حيث لؼتبر الدبيد من ناحية قدرتو على إصابة 
فئراف التجارب, فإذا ثبت ذلك فإننا نقوؿ أف أحد مصادر خطر الدبيدات 

 .ىو إمكانية الإصابة بالسرطاف "لاحظ أف ذلك لا يشمل حجم الخطورة"

كما قد يكوف أحد مصادر الخطر الأخرل ىو أف الدبيد الحشرم قد 
يسبب تلف الأعصاب, الخطوة التالية ىي تقدير حجم الخطورة الدتعلقة 
بالدبيد " أك أم مصدر خطر كيميائي آخر", كىنا يتساءؿ العلماء عن 
الاحتمالات الإحصائية بأف ىذه الدخاطر سوؼ بردث؟ كيتم ذلك عن 

ات الإحصائية عن حجم الخطورة الحقيقية على الانساف طبقا طريق التقدير 
لذذه الحالة, كبناء على ذلك فإف برديد مصادر الخطر كتقدير حجم 
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حدكثها أطلق عليو "تقييم الدخاطر" بغرض التقدير الكمي لحجم الخطورة 
 الناشئة من ىذا الغذاء.

أساسا كىنا لؽكن القوؿ أف "تقييم الخطورة" ىي منهج علمي يعتمد 
 على علماء الديكركبيولوجي كالسموـ كالاحصاء.

أما الخطوة التالية لذلك فهي ابزاذ القرار عما لغب أف نفعلو بشأف 
ىذه الخطورة.. لتقرير مدل قبوؿ أك عدـ قبوؿ ىذه الخطوة لا تعتمد على 
العلم كالخطوة السابقة بقدر ما تعتمد على النواحي الاجتماعية أك 

ظم الحالات فإف لشثلي الحكومة ىم الذين عليهم القياـ السياسية, كفي مع
بابزاذ ىذه القرارات طبقا لدرجة قبوؿ الخطورة, فيكوف للقائمتُ على إدارة 
الدخاطر الخيار أما إعلاف الحالات التي تعتبر فيها الخطورة عالية جدان أك 

ار ابزاذ ما يلزـ لتقليل ىذه الخطورة.. كفي حالات أخرل يؤخذ في الاعتب
الفوائد من تقدير قبوؿ خطورة معينة, كغالبا ما يضغط الدستهلكوف على 

 الحكومة لابزاذ قرارات معينة.

كعموما فإف الدنهج السابق يعتبر أف كل الأغذية بها درجة ما من 
الخطورة كأنو ليس ىناؾ ما لؽكن أف يطلق عليو الأماف الدطلق, كيبقى 

تقليلها بدكف استبعاد مصدر الشيء الاىم كىو حجم الخطورة ككيفية 
الغذاء, كبذلك لؽكن القوؿ أف الذدؼ من "سلامة الغذاء" ىو تقليل حجم 

 الخطورة الى أقل قدر لشكن بدكف اتلاؼ الدواد الغذائية.
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كتقع مسؤكلية إنتاج غذاء آمن على كل شخص يعمل في سلسلة 
و كتقدلؽو, إنتاج الغذاء أك مراحل إنتاجو كإعداده كبرضتَه كتصنيعو كتداكل

 كلذلك يتطلب إنتاج غذاء آمن لشا يلي:

 الرقابة على مصدر الدادة الغذائية "الدواد الخاـ" -

 الرقابة على تصميم الدنتج كالتحكم في عملية التصنيع -

لشارسة الشؤكف الصحية الجيدة أثناء الإنتاج كالتصنيع كالتداكؿ  -
 كالتوزيع كالتخزين كالبيع كالتحضتَ كالاستخداـ

 كل الاجراءات الدانعة لوصوؿ الديكركبات الى الغذاء.ابزاذ   -

كالتحكم في البكتتَيا الدمرضة لؽكنها أف تبقى في الجو لوقت طويل  
كما لؽكنها الانتقاؿ الى الانساف من خلاؿ عدة طرؽ كما بالشكل رقم 

"0" 
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 " طرؽ انتقاؿ الديكركبات الدرضية إلى الانساف0شكل "

 

العملية التصنيعية فهي عملية فنية صعبة أما من حيث التحكم في 
حيث يلزـ التحكم في كل خطوة من مراحل التصنيع كلكل خطوة درجة 
حرارة كقت كىي عوامل تؤثر على لظو الديكركبات كىنا يتطلب الأمر 

 الرقابة الشاملة كتنفيذ كل كسائل إدارة سلامة الغذاء كمنها نظاـ الذسب.



  

 

 

 

 

 

06 

ء على مستول الدكلة كضع كيلزـ لتحقيق أمن كسلامة الغذا
 استًاتيجية لإدارة سلامة الغذاء بتطبيق ما يلي:

 الدمارسات الصناعية الجيدة في صناعة الاغذية -0

 برليل مصادر الخطر كنقاط التحكم الحرجة -9

 نظم إدارة الجودة الشاملة -8

 برليل الدخاطر -2

"  كسائل كأدكات إدارة سلامة الغذاء, كما يبتُ 9كيبتُ الشكل "
العلاقة بتُ أنشطة سلامة الغذاء على الدستول الحكومي " 8شكل "

 كالشركات كالدستهلكتُ
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 " كسائل  كأدكات سلامة الغذاء9شكل "
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الحكومي, الشركات, " العلاقة بتُ أنشطة سلامة الغذاء على الدستول 8شكل "

 الدستهلكتُ
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الػشاٛ  إراصٗ علام٘ 

 كيلزـ لتحقيق سلامة الغذاء استخداـ الأدكات كالبرامج التالية:

 مماصع٘ الؾؤٌّ الصشٔ٘ اتدٔزٗ .1

 كيتم ذلك من خلاؿ:

نظافة الدباني كالخدمات: كذلك بالحفاظ عليها في حالة بسنع تلوث  -
الدخلفات أكلا بأكؿ, تنظيف الطرؽ كالفناء الدواد الغذائية كيتم ذلك بإزالة 

كأماكن انتظار السيارات, كصرؼ الدياه جيدان, ككضع نظاـ لدعالجة 
 الدخلفات.

 عملية تشغيل صحية -

نظافة كصحة العاملتُ: كذلك بالاىتماـ بالنظافة الشخصية  -
للعاملتُ بارتداء زم خاص لؽنع التلوث كالاىتماـ بغسيل الايدم بدحلوؿ 

بدء العمل كاستخداـ قفاز كارتداء أغطية رأس, منع جميع مطهر قبل 
أدكات الزينة التي لؽكن أف تقع في الطعاـ كحفظ الدلابس كالدتعلقات 

 الشخصية بعيدا عن اماكن العمل

عمليات التنظيف كالتطهتَ: بالحفاظ على سلامة كنظافة الدعدات  -
 ف.كالآلآت كالاسطح الدلامسة للغذاء كمواد التعبئة كالتغلي
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 كجود برنامج لدكافحة القوارض كالحشرات -

نظافة إمدادات الدياه كأف تتوافر الدياه الصالحة عند درجة حرارة  -
كضغط مناسب في جميع مناطق العمل لاحتياجها في التصنيع, التنظيف 

 كالاستخدامات الشخصية للعاملتُ.

توافر دكرات مياه مناسبة كالحفاظ عليها سليمة صحية كأماكن لغسل  -
لايدم مع تواجد الدطهرات اللازمة مع توافر خدمة الفوط الصحية أك اجهزة ا

 التجفيف.

كجود صرؼ صحي ملائم مع كجود نظاـ للتخلص من المجارم أك  -
 معالجة الصرؼ الصحي.

التصئع اتدٔز .2  مماصع٘ 

كىي تعطي الاسس العلمية كالاجراءات اللازمة لتصنيع غذاء جيد برت 
تلوثو, كالتحكم في عمليات التصنيع بدءان من الاستلاـ ظركؼ بيئية ملائمة بسنع 

كالفحص كالنقل كالتجميع كالتحضتَ كالتصنيع كالتعبئة كالتغليف كالتخزين 
كاستخداـ عمليات ضبط الجودة, كتشمل عمليات التحكم في الدواد الخاـ 

كالحفاظ على الآلآت  –كالددخلات الاخرل كتداكلذا بالطريقة الصحيحة 
كأف تتم عمليات التصنيع برت  –في حالة نظيفة كصيانتها دكريا كالدعدات 

ظركؼ كضوابط تقلل احتمالات التلوث أك لظو الديكركبات عن طريق قياس 
, كالضغط, كمعدؿ السرياف, كابزاذ pHالوقت, درجة الحرارة, كالرطوبة, كالػ 

عاع, اك إجراءات الحفظ الدناسبة مثل البستًة أك التعقيم أك التجميد أك الاش
 التبريد أك ضبط الرطوبة.
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الؾامل٘ .3  اتباع ىظه إراصٗ اتدْرٗ 

مثل نظاـ الأيزك الذم يغطي كل العوامل اللازمة لإنتاج غذاء جيد 
بدءا من الذيكل التنظيمي للمؤسسة كالدسؤكليات كالعمليات كالإجراءات 
الدتصلة كتعليمات العمل كالدوارد كالاجراءات التصحيحية للنظاـ 
كالإجراءات الوقائية لتقليل أك منع عدـ الدطابقة بدا لػقق ضبط الجودة, 
كتوكيد الجودة كبرقيق مبدأ التحستُ الدستمر كالدشاركة الجماعية 
كاستهداؼ النجاح على الددل البعيد من خلاؿ سياسة جودة ثابتة برقق 

 إرضاء الدستهلك كمصلحة المجتمع بشكل عاـ.

 التشهه اتذضد٘تحلٔل مصارص اترطض ّىكاط  .4

كىذا سوؼ يؤدم الى الدخوؿ في سوؽ التجارة الدكلية كالنجاح في 
التصدير, كالذسب ىو برنامج تنظيمي لسلامة الاغذية عن طريق برديد 
مواطن الخطر في سلسلة انتاج تصنيع الغذاء من خلاؿ ما يعرؼ بالنقاط 

 الحرجة كمراقبة ىذه النقاط للتحكم فيها لدنع الدخاطر

هج تنظيمي يهدؼ الى المحافظة على صحة الانساف عن كىو من
 طريق:

 برقيق سلامة الغذاء من الدخاطر البيولوجية كالكيميائية كالطبيعية -
 برقيق سمعة الجودة -
 الاقرار من الذيئات الحكومية الدختصة كالدنظمات الدكلية -
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 اتباع ىظاو تحلٔل المداطض .5

دكؿ العالم كأساس نظاـ كىي توجو عالدي بدأ الاعداد لو في كثتَ من 
برليل الدخاطر ىو أف يعمل الجميع من رجاؿ صناعة كالجهات التشريعية 
الحكومية كالدستهلكتُ على برديد مصادر الخطر كتقدير قدر الدخاطر منها 
كتطويع العلم كالتكنولوجيا للتدخل في ىذه القضية الذامة كأف يبتٌ ذلك 

اعة كالجهات الحكومية على الاتصالات الدناسبة بتُ رجاؿ الصن
 كالدستهلكتُ, كفيما يلي توضيح للعناصر الثلاثة لتحليل الدخاطر

 تكٔٔه المداطض (1

عبارة عن عملية علمية لتحديد كتقييم مصادر الخطر الكامنة 
 بالغذاء كالالدخاطر الدتعلقة بها أم أنها عملية تقدير ما يلي:

 تجاحتمالية مصدر خطر في العملية التصنيعية أك الدن -

احتمالية الخطر أك الدرض أك الجرح أك الوفاة بتُ الدستهلكتُ  -
 نتيجة تناكؿ الغذاء.

كىي أيضا تتًجم الدعلومات العلمية كالوثائق كالدلابسات بطريقة 
تسهل ابزاذ القرارات الإدارية, كتقييم الدخاطر ىي عملية معقدة كلكنها 

 عناصر:تدعم ابزاذ القرارات الادارية كىي تتكوف من أربعة 
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 برديد مصادر الخطر -0

كذلك عن طريق البيانات العلمية كالوبائية كالبيانات الأخرل لربط 
مصادر الخطر البيولوجية كالكيميائية كالطبيعية مع الأضرار التي تصيب 
الدستهلكتُ,ىذه العملية تشمل كميات كتكرار كأماكن ىذه العوامل التي 

 تسبب أمراض أك أضرار للإنساف.

 تشمل برديد:كىي 

 تواجد مصدر "أك مصادر" الخطر في الغذاء -

 النتائج الوبائية التي بردد مصدر الخطر الدتعلقة بالغذاء -

الدراسات الاكلينيكية التي تقدر تأثتَ العامل البيولوجي على  -
 الانساف

 توقعات تطور مصدر الخطر كالظركؼ الذامة لذلك. -

 تقييم الجرعة كالاستجابة -9

الاضرار اللازمة لإحداث الدرض على أساس  كىي تقدير كمية
 الدعلومات الدتاحة, كىي تشمل:

 تقدير الكمية اللازمة لإحداث مرض بتُ الدستهلكتُ -
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 تقدير عند الدستهلكتُ الذين سيمرضوف على أساس: -

 ُدراسات على الدتطوعت 

 النتائج الوبائي 

 نتائج الاختبارات على حيوانات التجارب 

  َالغذاءمعلومات عن تأثت 

 سمية مصدر الخطر 

 ُدرجة تعرض الدستهلكت 

 تقييم التعرض: -8

كىي تقدير احتمالية كصوؿ أك استهلاؾ مصدر الخطر إلى أك 
 بواسطة الشخص الدعرض لو من بتُ المجتمع, كيشمل:

  النواحي الدلؽوجرافية "السكانية" من ناحية التعداد كلظط التغتَات
 العمرية كنقص الدناعة عند السكاف

 لنمط الاستهلاكي, من الذم يتناكؿ الطعاـ؟ ككم يتناكؿ؟ا 

  :دراسة السوؽ على مستول البقالة كالسوبر ماركت من حيث
 كجود كعدد مصادر الخطر البيولوجية
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 ألظاط التوزيع: لزلي, إقليمي, قومي, دكلي 

  ,صفات مصادر الخطر: العدد, النمو, الوفاة أثناء التوزيع
 التخزين, الاستخداـ.

 صيف الخطرتو  -2

كىي عبارة عن استقاء النتائج من الخطوات السابقة لتقدير شدة 
الدرض برت الظركؼ الدختلفة من تعرض  الانساف للخطر كالدلابسات 

 الدصاحبة لذلك, كيشمل:

 ملخص كترجمة الدعلومات الدتاحة كيفضل على أساس كمي 

 يشمل لزددات النتائج كبرليل عدـ التأكد 

 إراصٗ المداطض (2

تعريف إدارة الدخاطر بأنها تقييم البدائل الدختلفة لإجراءات بً 
التحكم في الدخاطر كالاختيار بتُ ىذه البدائل "بدا في ذلك عدـ إجراء أم 
شيء" كطريفة تنفيذىا كمن ىو الدسؤكؿ عن ذلك "مدير الدخاطر" كتقييم 
ىذه الدخاطر, كقد بستد إدارة الدخاطر "أك لا بستد" إلى أشخاص خارج 

 لدنشأةا

كلغب الاخذ بعتُ الاعتبار عند إدارة الدخاطر التقييم الفعلي لذا مع 
مراعاة البعد الاجتماعي كالسياسي كالاقتصادم, كما لغب أف يتم فيها 
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استخداـ الدعلومات الدتاحة من أ[ مصدر لتحستُ سلامة الغذاء كقد 
تشمل إدارة الدخاطر عملية التدخل في نقلط التحكم الحرجة لخطة 

 الذسب.

 اتصالات المداطض (3

اتصالات الدخاطر ىي آخر كأىم خطوة في برليل الدخاطر, كفيو لغب أف 
تتصل الجهات الدهتمة بالدوضوع ببعضها البعض كيتبادلوف الدعلومات سواء 
العلمية أك التي بً بذميعها, كلؽكن توضيح اتصالات الدخاطر بأنها التبادؿ 

اص كالمجموعات كالأقساـ حوؿ النشط للمعلومات كالآراء بتُ الأشخ
طبيعة الدخاطر كما يتخذ من إجراءات سواء تشريعية أك ارشادية لإدارة 

 ىذه الدخاطر

كفيو لغب على الدستهلك, كالجهات التشريعية الحكومية, كرجاؿ 
الصناعة الدهتمتُ بسلامة الغذاء أف يكونوا على اتصاؿ عن الدخاطر كطرؽ 

 لامة الغذاء من الدزرعة إلى الدائدة.تقليلها كالعمل معها لتأمتُ س

الػشاٛ؟ المداطض ّالهغب في علام٘   نٔف ٓغاٍه تحلٔل 

لغب أف يتم تنفيذ برليل الدخاطر كالذسب معان خلاؿ سلسلة إنتاج 
الغذاء لتوفتَ غذاء آمن للمستهلك بقدر الإمكاف, بدجرد استعماؿ برليل 

ف يكوف التدخل مصادر الخطر لغب برديد نقاط التحكم الحرجة على أ
مبنيان على أسس علمية بدءان من الانتاج الألى كأثناء التصنيع كالتوزيع كحتى 
الاستهلاؾ مع ملاحظة أف تشمل خطة الذسب جمسع مصادر الخطر 
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الطبيعية كالكيميائية كالبيولوجية التي تؤثر على صحة المجتمع كيساىم 
تشمل خطة  برليل الدخاطر كالذسب في سلامة الغذاء, حيث لغب أف

الذسب كل جزء من الصناعة كقد أصبحت مصادر الخطر الطبيعية 
كالكيميائية كالبيولوجية لدعظم منتجات الاغذية معركفة كلذلك لغب كضع  
كشاؼ الدعادف كإجراء اختبارات بقايا الكيماكيات.. كاختبارات البكتتَيا 

تباع ما الدرضية.. الخ كلغب أف يتم التدخل الدناسب لتقليل الدخاطر با
 يلي:

  "تنفيذ نظاـ برليل مصادر الخطر كنقاط التحكم الحرجة "ىسب
 في كل جزء من سلسلة إنتاج الغذاء.

 عمل دراسات لتحديد الديكركبات السامة كالدرضية 

 اتباع التعليمات الحكومية 

  عمل أبحاث كدراسات عن طرؽ التدخل كتكنولوجيا تقليل
 الديكركبات الدرضية

 لديكركبية كالذسباتباع الارادات ا 

 .توعية الدستهلكتُ كالعاملتُ  في نظاـ الاغذية 

  



  

 

 

 

 

 

28 

الػشاٛ  مفَْو علام٘ 

سلامة الغذاء ىي جميع الإجراآت اللازمة كالتى من 
شإنها أف تؤدل لإنتاج غذاء صحي غتَ ضار بصحة 

 الإنساف 

كلشا لاشك فية أف سلامة الغذاء تعتٌ الكثتَ للمختصتُ كالدعنيتُ من 
أجل الوصوؿ الى أقصى درجات الأماف فيما يتعلق بالأغذية سواء الدصنعة 
أك التى تعد كتقدـ مباشرة للمستهلك حيث تبذؿ جهود كثتَة ككبتَة كتنفق 
 أمواؿ طائلة على الأبحاث كالدراسات لتطوير آليات كخطوات إعداد

كتصنيع الأغذية للوصوؿ الى غذاء آمن خالى من الدلوثات كالديكركبات 
 الدرضية كالتى تؤثر على صحة الإنساف سواء على الددل القريب أك البعيد 

 أٍنٔ٘  علام٘ الػشاٛ 

لشا لاشك فيو أف لسلامة الغذاء ألعية كبتَة لذلك لابد من توفتَ 
ات الواجب إبزاذىا خلاؿ غذاء سليم كآمن تتوافر فيو الشركط كالإجراء

إنتاج كبذهيز كبززين أك توزيع الغذاء للتأكد من سلامتة أك صلاحيتو 
للإستهلاؾ الآدمى فالغذاء الآمن ىو الغذاء الخالى من الدلوثات كالدخاطر 

 كالذل لا يسبب أل ضرر أك مرض للإنساف 

كلؼتلف مفهوـ سلامة الغذاء من كجهو نظر كل من الدنتج كالدستهلك 
عذاء طبيعى كصحى  فيكالجهات الرقابية كالجهات العلمية فالدستهلك يرغب 
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كطازج كغتَ معامل بالحرارة كقليل الدىوف كالدلح كالسكر كبدكف إضافات 
أنو يتطلع الى  مثل الدواد الحافظة الازمة لإطالة صلاحيتة أثناء فتًة التخزين أك

بينما يبحث الصانع أك الدنتج عن  Zero Risksغذاء خالى من الدخاطر   
لأنو يقوـ بإنتاج الغذاء بكميات    Acceptable Risksالدخاطر الدقبولة  

كبتَة مع إستتخداـ الإضافات اللازمة لسهولة التصنيع كبرقيق الدظهر 
فظة كالدلونات الصناعية أك الجذاب كالطعم الدطلوب أك الدرغوب كالدواد الحا

إطار  فيالطبيعية كأيضا النكهات الطبيعية أك الصناعية الدسموح بها 
 الدواصفات الدوصى بها مع مراعاة النواحى الإقتصادية 

كمن الطبيعى أف يبغى أك يتطلع الدستهلك إلى غذاء خالى من الدخاطر 
 لة الصعبة بينما يبحث الصانع عن الدخاطر الدقبولة كىذه ىى الدعاد

أما من كجهة نظر الأجهزة الرقابية فإف سلامة الغذاء تعتٌ حماية 
الدستهلك من خلاؿ الرقابة على جودة الدنتج كسلامتة بداية من التفتيش 
على الدصانع كمراقبة الدعامل الخاصة بالوحدات الإنتاجية كمتابعة مراحل 

م أنها تهتم بدواصفات الإنتاج كفحص الدنتج النهائى كنظاـ تداكلة كتسويقة أ
 الدنتج كبرليلة كصلاحيتة 

فمن الناحية العملية فسلامة الغذاء تعتٌ أك ىى عبارة عن برديد 
ها على لساطر الغذاء كتقييمها كبرليلها ككضع الدعايتَ كالحلوؿ الدناسبة لتجنب

 .أسس علمية كتكنولوجية
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لجاىٙ  ا  الفصل 

 الؾٌْٝ الصشٔ٘ بمصاىع الأغشٓ٘ 

FOOD PLANT SANTATION 
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 تعضٓف الؾٌْٝ الصشٔ٘ بمصاىع الأغشٓ٘ 

لشارسة الناحية الصحية باستخداـ الوسائل العلمية كالفنية للتحكم 
 في الحالة الصحية 

  Sanitationّٓعضف التعبير 

بأنة الناحية الفنية الدبنية علي الدعلومات العلمية للمحافظة على  
 الحالة الصحية

 Sanitary Conditionّاتذال٘ الصشٔ٘ 

ىي إحدل العوامل التي تساعد علي التخلص من الدواد الضارة 
 كخصوصا البكتًيا الدرضية أك توكسيناتها

 world (W. H. O)الؾٌْٝ الصشٔ٘ سغب تعضٓف ميظن٘ الصش٘ العالمٔ٘ 
Health Organization 

كالتي يكوف لذا  ىو التحكم في جميع العوامل التي بريط بيئة الإنساف
تأثتَ ضار علي صحتو كسلامتو كمعيشتو . . كأىم العوامل الأساسية التي 
يتضمنها ىذا التعريف تشمل مصادر الدياه كالتخلص من فضلات الدعامل 
ككذلك التخلص من فضلات الإنساف كتدريب الدقيمتُ علي الناحية 

 الصحية بدصانع الأغذية .. الخ
 ش٘ العام٘ الص    HYGINEٓكصز بهلن٘ 

كىي عبارة الوسائل الصحية الخاصة بالإنساف سواء للفرد أك 
 المجموعة 
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  Sanitationأما نلن٘ 

فهي الوسائل الصحية التي تتعامل مع أشياء عتَ الإنساف مثل 
كغتَ ذلك لشا لو علاقة  كالسكن –كالفضلات  –الذواء  –الداء  –الغذاء 

 Dissemination, كغالبا ما يكوف انتقاؿ الأمراض أك انتشارىا بالإنساف
of Diseases  عن طريق ىذه الوسائل 

 الزّص الشٖ تكْو بُ مماصع٘ الؾٌْٝ الصشٔ٘ في تحكٔل دْرٗ الياتر

يعتبر التلوث بالديكركب ىو أخطر ما يهدد الناتج كأف مقاكمة ىذا 
 التلوث ىو الذدؼ النهائي في التصنيع الغذائي 

كفيا يتعلق بهذه الكائنات الدقيقة نفسها فهناؾ قسمتُ أساسيتُ 
 لغب أف تؤخذ في الاعتبار 

   Pathogenic Bacteriaالمٔهضّبات المضضٔ٘  – 1

كالتي تسبب أمراض خطرة مثل حمى التيفود كالدكسنتاريا كالكولتَا 
 كغتَىا من الديكركبات الدرضية , ككذلك ميكركبات التسمم الغذائي 

   Normal Bacteriaالمٔهضّبات الػير مضضٔ٘  – 2

قيمة الغذائية , كالتي  تقلل من قيمة الدادة الغذائية كإتلاؼ بعض ال
, الرائحة , الدظهر , ككذلك إتلاؼ بعض خواص أخرم إتلاؼ الطعم
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للمادة الغذائية كالتي تؤدل إلى خفض درجة الجودة للناتج كبالتالي عدـ 
 الإقباؿ علية لفقد شهية الدستهلك لذذا الناتج 

كيتم إجراء التجارب كالاختبارات الدقيقة بواسطة أقساـ الدختبرات 
كالبلديات كالصحة من كقت لآخر . . من خلاؿ الدتابعة الركتينية 

أصبح معركفا في ىذا المجاؿ أف ارتفاع نسبة العدد الدستمرة للمصانع كلقد 
الكلى للبكتًيا قد ابزذ كدليل على النقص في الناحية الصحية كىذا 
الدليل أبزذ بواسطة السلطات الصحية للتشدد في لراؿ مراقبة الشئوف 

 الصحية 

كمن كجهة نظر مصنعي الأغذية فإف عملية التحكم في الكائنات 
ـ , حيث أنة بجانب كونو مشكلة للصحة العامة كخطر الحية الدقيقة أمر ىا

علي جودة الناتج . . فإف لو مردكد إقتصادل ىاـ , كأف الفشل في خفض 
مقدار ىذا التلوث بالدادة الغذائية النابذة قد يؤدم إلى تلف الدادة كرفضها 
نهائيا . . بجانب ىذا الفشل في المحافظة علي الناحية الصحية كبالتالي جودة 

 لناتج يؤدل إلي برطيم كياف سلعة معينة بالسوؽ ذات أسم معركؼ ا

كعي ىذا الأساس فإف الناحية الصحية تعتبر حجر الأساس منذ 
 بداية التصنيع بالدادة الخاـ حتى الناتج النهائي كإعدادة للمستهلك . 
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 الإسصاٛ الصشٕ لمصاىع الأغشٓ٘

SANITARY SURVEY FOR FOOD PLANTS 

من مصانع  ..إجراء إحصاء صحي لدصنع ماكن لا لؽ
الأغذية دكف الإلداـ بالناحية الصحية للوسط أك 
المجتمع الدقاـ فيو ىذا الدصنع . حيث أنو لا لؽكن 

 عزلة عن تأثتَ الوسط المحيط بو . 

 SANITARY SURVEY          الإسصاٛ الصشٕ العاو -1

عة منظمة من الإحصاء الصحي في معناة العاـ عبارة عن لزاكلة لرمو 
الناس لدراسة المجتمع . لدنع الأمراض كلزاكلة إطالة الأعمار كمساعدة 

 كتشجيع القول الفعالة الطبيعية كالعقلية كرفع مستول الدعيشة 

  Enviromental Sanitationكمن حيث دراسة الناحية الصحية 
للوسط أك المجتمع في ىذا المجاؿ , فإف ىذه المجموعة من الناس تهتم 
بدعاملات الداء , كمعاملة الفضلات الخاصة بالإنساف كالفضلات النابذة 
عن العمل بصانع الأغذية كطرؽ الحماية من الدكدرات . فمحلات 
الدأكولات كالدطاعم التي تتداكؿ أغذية سريعة الفساد برتاج إلى فحص 
كرقابة ككلما أزداد بذهيز الغذاء خارج الدنزؿ فإنو يصبح من الضركرم 

 .معينة لتنظيم تداكؿ ىذه الأغذية ذ إجراءاتابزا
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كلا يستطيع شخص كاحد أف لغرل إحصاء شامل بدكف لرموعة من 
الدساعدين كاف تكوف لديو خبرة كافرة كإطلاع كاؼ . كعموما لاستكماؿ 

 أك إلصاز إحصاء صحي لغب أف يضع الباحث في الاعتبار النقاط الآتية : 

علٕ ىظاو المغتذْبين   Communityأّلا : رصاع٘ المجتنع 

Questionairs : بأعٝل٘ مً سٔح 

  تعداد السكافPopulation     

  كثافة السكاف بها   –الدساحةArea ( Density )      

 نوع العمل أك النشاطType of Activity  -  إذا ما كاف العمل
 أك عمل ذىتٍ ( –زراعي  –السائد في الدنطقة ) صناعي 

  تاريخ ىذة الدنطقة من حيث انتشار مرض معدم أك متوطن بها
 –كالبلهارسيا   Endomic – Diseasesكمثل الأمراض الدتوطنة 

 – Epedemicكالأمراض الدعدية الوبائية  –الإنكلستوما كغتَىا 
Diseases    كالكولتَا كالتيفود 

 مجل :   Vital Statictiesثاىٔا : عنل إسصاٛات سْٔٓ٘ 

  الدواليدمعدؿ                   Birth – Rate  

  معدؿ الوفياتDeath – Rate                 
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  معدؿ حالات الدرض  Morrbidity – Rate   

  من تعداد  0111كىذه الحالات الثلاثة يعبر عنها بعدد ما لكل
 0111( مريض أك مولود لكل 99السكاف مثل )

  عدد الأطباء العاملتُ بالدنطقة 

  عدد الدمرضتُ كالدمرضات 

  عدد السراير في الدستشفيات 

  الخدمة الصحية في الددارس 

 ثالجا : تغذٔل سال٘ الْعاٜل الصشٔ٘ الأخضٚ مجل :

 توصيل الدياة كمعاملاتها 

  كيفية أك طرؽ التخلص من الفضلات كمعالجتها 
  لزلات بائعي الأغذية السريعة الفساد سواء الباعة الباعو الدتجولوف

 الدطاعم أك

 )طرؽ التخلص من فضلات الدنازؿ ) الزبالة 
  تنظيم الأغذية كالأدكية بالدنطقة 
  التعليق كالتفستَ كالتوصيات 
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 SANITARY SURVEY FORالإسصاٛ الصشٕ لمصاىع الأغشٓ٘ -2
FOOD PLANTS 

 Testing and Inspectionأّلا : طضم الفشص ّالاختباص
Methods   

لغب أف يشمل الفحص العاـ إحصاء لكل العوامل التي لذا علاقة  – ( أ)
بالصحة في أك حوؿ الدصنع كمثل ىذا الإحصاء يعمل بواسطة 
أخصائيوف كغالبية ىذة العوامل قد بزتلف أك تتغتَ . كلذلك لغب 

 عمل الإحصاء مرتتُ في العاـ 

يدة الحالات الخصوصية التي لغرم اختبارىا باستمرار علي فتًات عد ( ب)
طرؽ  –طرؽ التنظيف  –ىي الداء كالفضلات كطرؽ التخلص منها 

 التجهيز كالتعبئة 

حالات التفتيش اليومي أك التقارير اليومية للأقساـ الدختلفة من  ( ت)
 الدصنع كىذة تساعد علي المحافظة علي الحالة الصحية 

أقساـ تداكؿ الأغذية لغب أف تفحص جيدا قبل أف يبدأ العمل في  ( ث)
ب أف يفحص الدكاف المحيط جيدا كالدباني كالدخازف .. الدصنع فيج

 .الخ كلؽكن إجراء ىذا الفحص في أم كقت
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 Apparatus used for runningثاىٔا : الأدَظٗ اللاطم٘ لإدضاٛ الفشص  
inspection   

ضركرم ليمكن الفاحص من فحص الأماكن   Flash lightمصباح  – 0
 الضعيفة الإنارة 

كىي غالبا ذات قيمة فمن الأسهل أف يتعلم   Cameraآلة تصوير  – 9
الأشخاص برؤية صور أك لوحات من أف تكتب لذم لزاضرات أك 

 مقالات طويلة 

كىو ذك قيمة   Ultra Vilot Lightمصدر للأشعة فوؽ البنفسجية  – 8
لفحص الدلح كالسكر كالدخاليط ككشف التلوث الناتج عن 

 فضلات القوارض 

نوتة لتسجيل الدلاحظات أثناء عملية الفحص مع كجود البطاقة التي  – 2
أك بطاقة الأحواؿ أك الدراجعة كالي تعمل    Check Listتسمى   

 كمرشد أثناء الفحص لتلافي إغفاؿ أك نسياف أم بيانات مهمة 

فهناؾ علاقة بتُ الضوء كالناحية   Light metersمقياس للضوء  – 5
ب أف يكوف مع الفاحص مثل ىذا الجهاز الصحية للمصنع كلغ

في الأجزاء الدختلفة من  –لتقدير كمية الضوء بالشمعة / قدـ 
 الدصنع كفي العمليات الصناعية الدختلفة
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التي تستخدـ لعمل  Check Listكفيما يلي لظوذج لبطاقة الفحص 
حيث   Rootine Sanitation Inspectionتقرير الفحص الركتيتٍ 

شياء الدختلفة في كل خطوة من الخطوات بالتقدير الدناسب توضح حالة الأ
 لذا . كما يلي :

 Daily Inspection Reportتكضٓض الفشص الْٔمٕ 

 التاريخ
 التقدير

مقبوؿ  –)ضعيف 
 (جيد –

 ملاحظات منطقة الفحص

  
 –رصيف الاستلاـ  –حجرة الاستلاـ 

كذلك من حيث كجود الحشرات أك 
 النظافة العامة

 

  

مثل  –الإعداد كالإنتاج  آلات
ماكينات الغسيل كالتقطيع كالتوضيب 

 –سيور النقل كالفرز كالتدريج  –
 –السكاكتُ  –الأكاني كالدناضد 

 معدات النقل الداخلية

 

  

 -تنكات التخزين –حجرات التخزين 
 –الاشولة  –الصناديق  –الرفوؼ 

بالتات التي يتم عليها بززين أك نقل 
 الإنتاج

 

  
 –ماكينات القفل  –قسم التعبئة 
  –فلتَ ماكينات القفل  –أجهزة التعبئة 
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 Heatersكحدات التسختُ الابتدائي 
العبوات الدستخدمة في  –الدناضد  - 

 بذهيز المحاليل

  

 –زجاجات  –علب  -الأكعية الفارغة
كرتوف تعبئة كتغليف   –حلل  –جرادؿ 

 –أكياس بلاستيك للمجمدات  –
 ليبل

 

  
الفضلات كطرؽ التخلص منها 

الدعدات الدستخدمة في  –كمعالجتها 
 كمدم كفاءتها كنظافتها –إزالتها 

 

  
 –سيارات نقل الإنتاج إلي العملاء 

  سيارات نقل الدواد الأكلية إلي الدصنع

  
سكن  –أماكن الاستًاحة  –الدطعم 

  مطابخ سكن العماؿ –العماؿ 

  الدلابسغرؼ تغيتَ  –دكرات الدياه  

  
دكرات   -مكاتب العاملتُ بالا داره 

غرؼ  –الدداخل  –الطرقات  –الدياة 
 امن الدصنع

 

 التوقيع                                                      اعتماد

 الددير العاـ              مسئوؿ الجودة                              
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كتعمل بطاقة الفحص علي تذكتَ القائم بالإشراؼ علي الناحية 
الصحية بعدـ إغفاؿ أك إلعاؿ أم جزء من أجزاء الدصنع كبساطة 

بذعل كضع التقرير سهلا حيث يضع الفاحص العلامة الدناسبة  –تصميمها 
 و.جيد ( أماـ الجزء الذم لغرم فحص –مقبوؿ  –) ضعيف 

 Equipment andثالجا : الأدَظٗ ّالأسْال التي تختبر 
Enviromental Inspection  

فالأصض المحٔط٘  Plant Surroundingالأسْال المحٔط٘ بالمصيع  – 1

 بالمصيع يجب أٌ تختبر ننا ٓلٕ : 

 ) ىل ىناؾ أم أجهزة أك أشياء لسزنة بالفناء ) الحوش 
  ىل ىناؾ مكاف مناسب كبيئة للفتَاف أك الذواـ 
 ىل ىناؾ أكواـ من الأقفاص أك الأسبتة بزتبئ فيها الفتَاف 

  دراسة أم ظركؼ تعمل علي تولد رائحة غتَ مرغوبة 
  دراسة أم ظركؼ تعمل علي جذب أك تربية الذباب أك

 الحشرات الأخرل
   Equipment and Machinaryالأدَظٗ ّالآلات  – 2

 سر عن ذلك كما يلي : يستف

  ىل تؤدل الآلات الغرض الدطلوب منها بدكف تلوث للمادة
 الغذائية 
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  ىل لؽكن فكها بسهولة كبسرعة لإجراء عملية التنظيف 

  ىل الأجزاء الدلامسة للغذاء من السهل الوصوؿ إليها
 للتنظيف 

  ىل بها أجزاء معطلة أك غتَ صالة للاستعماؿ 

  ار الآلات لؽكن إزالتها ىل الفضلات التي تتخلف بجو
 بسهولة 

  ىل بها صدأ أك تلوثRust or Contamination  

  كىكذا أسئلة كثتَة أخرم لكل شئ موجود أك لزيط بالدصنع 
 Storage and Warehousing      رصاع٘ سال٘ التدظًٓ ّالمداطٌ – 3
  

                  الدواد الخاـ          Raw Materials  

  الدختلفةالعناصر                Different Ingredients  
  الدنتجات النهائيةFinished Products                        

             Rodents and Insectsالفٝضاٌ ّاتذؾضات ّتهاثضٍا  – 4

 Control of Light Air- Temالتشهه في الضْٛ ّالتَْٓ٘ ّاتذضاصٗ  – 5

                                          Water Resorcrsمصارص الماٛ  – 6

         Cleaning and Washing Systemعنلٔات التيظٔف  – 7
                 



  

 

 

 

 

 

43 

        Waste – Treamentفضلات المعامل ّطضم التدلص ميَا  – 8

 اتذال٘ الصشٔ٘ للعاملين ّالمغتدزمين ّالتغَٔلات الصشٔ٘ لهه  – 9

Health Condition and Facilaty for stuff  
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لجالح  ا  الفصل 

 الأمضاض التٙ تصٔب الإىغاٌ 

 الديكركبات كالأحياء الدقيقة  -

 طرؽ إنتقاؿ الديكركبات  -

 الأمراض التى تعزل إلى بعض الأغذية  -
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الإىغاٌ  HUMAN DISESEAS     الأمضاض التي تصٔب 

حسب   Healthكما سبق ذكره فإف تعريف الصحة 
 World Healthتعريف منظمة الصحة العالدية 

Organization (WHO)   ىي حالة الفرد كىو في
بساـ القوة كالختَ كالرفاىية من حيث الناحية الجسمانية 
 كالعقلية كالاجتماعية كليس فقط خلوة من الأمراض :

 كعموما لؽكن تقسيم الأمراض التي تصيب الإنساف إلي نوعتُ : 

 Communicable Diseases        مراض متنقلة       أ – 0

    Non communicable Diseases    أمراض غتَ متنقلة – 9

 كالتي منها بً التقسيم التالي : 

 مرض القلب  –كمرض أحد الأعضاء   - Organicعضوم  .0

 نتيجة لنقص الغذاء  – Nutritionalغذائي  .9

  Mental  عقلي .8
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 Communicable Diseases أّلا : الأمضاض المتيكل٘ 

بأنها جميع الأمراض التي لؽكن انتقالذا بأم تعرؼ الأمراض الدتنقلة 
كسيلة من شخص إلي آخر أك من حيواف إلي إنساف كقد يكوف ىذا 

مباشر عن طريق عائل مصاب أك ما قد  الانتقاؿ بطريق مباشر أك غتَ
 يتخلف منة ملوثا بديكركب ىذه الأمراض 

 أٍه الأمضاض المتيكل٘ ٍٕ :  

 Mycobacterium Tuberculosis Tuberculosisمرض السل – 0

                      Pasteurella Pasts – Plagueمرض الطاعوف  – 9

 Salmonella Typhosa – Paratyphiمرض حمي التيفود  - 8
Eretrich –Typhoid Fever  

  Fillrate virus – Yellow Fever         مرض الحمي الصفراء – 2

- Corynobacterium Diphtheria مرض الدفتًيا – 5
Diphtheria  

  Streptococcus Pyogenes-Scorlat   مرض الحمي القرمزية  – 4

                                     Vireus – Small Paxمرض الجدرم  – 9

                                        Vireus – Meoslesمرض الحصبة  – 1
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 Venereal Diseases                 الأمراض التناسلية           – 2

كبعض ىذه الأمراض ذات ألعية دكلية لانتشارىا بحالة كباء في أكثر 
من منطقة أك في حالة ظهورىا من كقت لآخر في مكاف أك أكثر كذلك 
حسب التقارير الواردة من قسم الصحة العامة التابع لدنظمة الصحة 

  WHOالعالدية 

 كلؽكن تقسيم الأمراض التي تصيب الإنساف إلي نوعتُ : 

                                   Epidermic Diseasesّباٜٕ مضض  – 1

مثل التيفود كغتَة , كىو ظهور مرض متنقل بتُ لرموعة من الناس 
 بحالو إحصائية أكثر لشا يتوقع لذذا الدرض في مكاف ما في فتًة معينة .

أم انتشار مرض بحالة كبائية في أحد الدناطق , كقد تكوف حالات 
لزدكدة من مرض الجدرم في منطقة خالية من ىذا الدرض لددة طويلة يعتبر 

 كبائيا . 

  Endemic Diseases                                   مضض مغتْطً – 2

مثل  –كىو الدرض الذم يوجد عادة في مكاف ما كبدرجة معينة 
مرض البلهارسيا كالإنكلستوما كقد ينتشر ىذا الدرض الدستوطن بشكل 

 خطتَ كبذا يصبح مرض كبائي 
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الجهاز  –كالطرؽ التي تؤدم إلي ىذه الأمراض إلي الإنساف ىي 
كن الذضمي أك الجهاز التنفسي أك أم جزء معرض من الجسم حيث تتم

كيعتبر الفم  –بعض ىذه الديكركبات من التسلل إلي داخل الجسم خلالذا 
 أىم الفتحات التي بردث عن طريقها الإصابات : 

                                     Vechiles Of Infectionّعاٜل الإصاب٘ 

كىي الطرؽ التي تنتقل بواسطتها غوائل أك مسببات الإصابة مسببة 
الغذاء كالداء كالحشرات ككثتَا من الأشياء الأخرل التي  للمرض كيعتبر

 .تتلوث بإفرازات الدصابتُ من كسائل انتقاؿ الأمراض

   Carriers                                                          ساملٕ المضض    

كىم الأشخاص الذين كانوا مصابتُ بأحد ىذه الأمراض الدعدية كلا 
زالوا حاملتُ لدسببات أك عوائل ىذه الأمراض كلكن بدكف ظواىر 

 إكلينيكية 

كمن الأمراض التي يكوف فيها الفرد الذم أصيب حاملا للميكركب 
 –كالديداف الشريطية  –كالدفتً يا  –كالكولتَا  –ىي : حمي التيفود 

كأف  Cerebrosinal Feverكحمي العمود الفقرم  –ي القرمزية كالحم
إنفراد الديكركب من الدريض قد يكوف بحالة مستمرة أك متقطعا كلؽكن 

 بالفحص الدعملي تشخيص حاملي الدرض : 
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كلذا لغب العناية بدوظفي كعماؿ التصنيع الغذائي كمتداكلي الأغذية 
ىذه الدهن الدتعلقة بتداكؿ كعدـ السماح بحاملي الدرض بدمارسة مثل 

كتصنيع الغذاء .. كمن الدتبع فحص براز كل الذين كانوا مصابتُ بالتيفود 
 لدعرفة خلوىم من ىذا الديكركب من عدمو.

 ملحوظة : 

كيفية اكتشاؼ حاملي الدرض ذكرت في القصة الغريبة ) القاتل البرئ( التي     
ص  2عدد  91لرلد  "     J. Sanitary Scienceظهرت في لرلة الشئوف الصحية 

 "0251عن سنة  011
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الزقٔك٘   MICROORGANISMSالمٔهضّبات أّ الأسٔاٛ 

كىي بعض صور الحياة التي لا لؽكن رؤيتها بالعتُ المجردة كىي 
 تنقسم إلي نوعتُ طبقا لطبيعتها : 

  Pathogenic Bacteriaالديكركبات الدسببة للأمراض  – 0

 Normal Bacteriaالديكركبات الغتَ مسببة للأمراض  – 9

 Pathogenic Bacteria      مضاضأّلا : المٔهضّبات التي تغبب الأ

 كيشمل ىذا التعريف الآبٌ : 

                                             Bacteriaالبكتًيا  – 0

                                           Moldsالفطريات  – 9

                                 Viruses الفتَكسات – 8

                                         Rickettsia الركيتزيا – 2

                                 Protozoa البركتوزكا – 5

                                      Yeastsالخمائر  – 4
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ككذلك الفطريات   monocellئنات حية كحيدة الخلية كالبكتًيا كا
كالبركتوزكا من الحيوانات كحيدة الخلية أيضا كمنها ما يسبب  –كالخمائر 

 Q. Feverكالريكتسيا تسبب مرض   .Ent. Histمرض الدكسنتاريا 
 كىي مرتبة من الكائنات الدقيقة كسط بتُ البكتًيا كالفتَكسات. 

كالفتَكسات كائنات حية لا لؽكن رؤيتها إلا بواسطة 
كتعتبر بواسطة بعض الأبحاث  Ultramicroscopeالالتًاميكركسكوب 

أنها بركتتُ قادر علي الانقساـ . كعموما فهي لا لؽكنها الحياة إلا في كسط 
 الخلايا الحية 

 كالفطريات كائنات ميكركسكوبية خالية من مادة الكلوركفيل . 
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المٔهضّبات طضم   Methods of Communication اىتكال 

كاف يعتقد أف الجو المحيط بالفرد ىو كسيلة ىامة للعدكل حيث 
تنتشر الأمراض . قد يكوف لذذا قدر لزدكد من الصحة في بعض الأجواء 
الرطبة . كعموما فقد أصبح معركفا أف الجو نفسو يعتبر خاليا نسبيا من 
الديكركبات كلو قدر لزدكد في انتشار ىذه الأمراض كأف الذواء الدنطلق في 

لزفتَ حتى في حالة الإصابة بأحد الأمراض التنفسية يكوف خاليا من ا
العطس كالسعاؿ ) الكحة( ككذلك عند الحديث بعنف كقوة  البكتًيا كأف 

من الداء كالتي قد تكوف لزملة   dropletsتدفع قطتَات من الداء
بالديكركبات كتكوف مصدرا للعدكل ىذا كإف كاف الرزاز لا يتحرؾ أكثر 

ـ لزدكدة إلا أنو يعتبر كسيلة من الوسائل الذامة كالاساسيو في نقل من أقدا
 – Common Coldsعدد من الأمراض الدألوفة مثل البرد العادم 

كمرض شلل الأطفاؿ  -  Tuberculosisكمرض السل  
Poliomycetes   كخاصة في الدراحل الأكلى عند ظهوره علي حالة برد

ككذلك  – Convalacent – Prodromal Phaseعادل كتعرؼ بإسم 
 الأنفلونزا , كإف كاف ىناؾ كسائل أخرل لانتقاؿ ىذه الأمراض .  

كيعتبر الداء كالغذاء من الوسائل الذامة في نقل ىذه الأمراض فقد 
لػتوم الداء علي الأمراض الدعدية للتيفود كالباراتيفود كالدكسنتاريا 

كأف مصدر التلوث   Infectious Hepatitisكالكولتَا كالتهاب الكبد
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الأساسي للماء كجعلو غتَ صالحا يرجع لتلوثو بفضلات الدصابتُ أك 
 .حاملي الدرض

كما يعتبر اللبن مصدرا لذذه الأمراض لاسيما عند عدـ إجراء 
البستًة كما يعتبر الغذاء من العوامل الذامة في نقل أمراض التيفود 

الغذاء بواسطة أيدم  كالباراتيفود كالدكسنتاريا كيرجع ذلك إلي تلوث
 الدصابتُ كحاملي الدرض أك بواسطة الذباب كالحشرات الأخرل

ىناؾ عوامل أخرم ثانوية تؤدم إلي نقل ىذه الأمراض عن طريق 
تداكلذا بواسطة أشخاص مصابتُ مثل الكتب كقطع النقود كخاصة أكعية 

 الأكل كأكواب الشرب كفوط اليد كغتَىا 

ىذه الأمراض مثل مرض الصرع  تشتًؾ الحيوانات في نقل بعض
Robie 

الذم ينتقل بواسطة الكلاب الدصابة , كمرض الإجهاض الدعدم 
Brucellosis   الذم ينتقل إلي اللبن بٍ إلي الإنساف بواسطة الداشية

الذم ينتقل بواسطة  Q.Feverالدصابة من البقر كالداعز ككذلك مرض 
 أنواع أخرم من الداشية . 

الحشرات كسيلة ىامة للإصابة ببعض الأمراض مثل الدلا ريا كالحمي 
برمل  Typhusككذلك حمي التيفوس   Plagueالصفراء كأف الطاعوف 
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من الفئراف إلي الإنساف بواسطة البراغيث ككذلك بواسطة القمل الذم 
 يوجد في أجساـ الدصابتُ . 

 Enteric     الأمضاض التي تيتكل بْاعط٘ فضلات الأمعاٛ -أّلا
Diseases 

مثل ىذه الأمراض تعتبر ذات ألعية لدم الدسئوؿ عن الناحية 
الصحية بدصانع الأغذية حيث تدؿ علي عدـ سلامة الدشتغلتُ في ىذه 

 الصناعة كألعها : 

كمرض شلل  –كالكولتَا  –كحمي الباراتيفود  –حمي التيفود 
الديداف الشريطية كبعض الطفيليات ك –كمرض التهاب الكبد  –الأطفاؿ 
 كغتَىا 

 Typhoid Feverحمٕ التٔفْر  – 1

 Salmonellaميكروبكىو احدم الأمراض الدعدية الدنتشرة كيسببها 
Typhosa 

 51كقد بلغت الإصابة بها في بداية انتشار ىذا الديكركب أكثر من 
)ألف( كبتقدـ النواحي الصحية تناقص ىذا العدد إلي اقل 0111لكل 

)مائة ألف( كيرجع السبب لانتشار ىذا  011111من كاحد لكل 
الديكركب الخطتَ إلي النقص في النواحي الصحية ككذلك الجهل بالتعليم 

 الصحية  



  

 

 

 

 

 

55 

ككما ذكر فإف أىم ىذه الوسائل التي ينتقل بواسطتها ميكركب ىذا 
الدرض ىي الغذاء كالداء .. ككذلك الحشرات كألعها الذباب بٍ حاملي 

 الدرض 

 المٔهضّب للْعط الشٖ ٓعٔؿ فُٔمزٖ مكاّم٘ 

 Epidemilogialتشتَ الأبحاث الخاصة بالأمراض الوبائية 
Investigation  

أنو ميكركب غتَ مقاكـ للحرارة الدرتفعة ككذا الوسط ألحمضي .  
كلدا كاف الداء من أىم مصادر انتشار ىذا الديكركب فقد كجد أف 

لستلفة ككلما كاف الداء أكثر للميكركب القدرة علي الحياة في الدياه لددد 
نقاكة كلما طالت فتًة حياة ىذا الديكركب كدرجة الحرارة الدنخفضة تناسب 
نشاط الديكركب فقد لوحظ الطفاض أسرع في عدد الديكركبات في عينة 

ْـ عنة في العينات التي حفظ 89ْـ إلي 99غذاء عند حفظة علي درجة 
  ْـ9علي درجة حرارة 

عيش في الدواد العضوية كالفضلات  لضو كلؽكن للميكركب أف ي
 أسبوعتُ كىناؾ بعض أنواع من الأغذية لا تناسب لظو ىذا الديكركب مثل

 .الخل كالأغذية الدرتفعة الحموضة
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 المكاّم٘  

 لؽكن مقاكمة ىذا الديكركب كخفض حالات الإصابة بو كما يلي : 

 معاملة الدياه كتنقيتها كعدـ إعادة تلوثها بفضلات  – 0
 الإنساف أك الحيواف 

برستُ طرؽ إنتاج اللبن كبستًتو  كمنع حاملي الدرض من  – 9
 العمل في التصنيع الغذائي أك تداكؿ الأغذية  

 تطعيم جميع الدشتغلتُ بالتصنيع الغذائي كمتداكلي الغذاء  – 8

 Para – typhoidحمٕ الباصاتٔفْر  – 2

مشابو إلي حد كىو ميكركب  S . Paratyphoidكيسببة ميكركب 
بهة كبتَ لديكركب التيفود إلا أنو أقل مقاكمو منو ككذا أعراض الدرض متشا

 .ككذا كسائل انتشاره  متماثلة

 Dysenteryالزّعيتاصٓا   – 3

 كمنها : 

  الدكسنتاريا البكتتَية كالتي تسببها بكتًيا عصوية من جنس شيجلا
Genus Shigella  كمنهاShigell Dyenteriae – castellani   
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  الدكسنتاريا الأميبيو كتسببها الأنتميبا من البركتوزكا ذات الخلية
 Entamoebaكالديكركب الدسئوؿ يعرؼ باسم  –الحيوانية الواحدة 
Hystolytica    كطرؽ انتقاؿ كانتشار ىذا الدرض ككذلك مقاكمتو

 مشابهة لدرض حمي التيفود 

  cystsكيلاحظ أف ميكركب الدكسنتاريا الأنتيميبية يكوف حويصلة 
لشا لغعل ىذا الديكركب أكثر مقاكمة من الديكركبات العصوية لشا يركز 
الاىتماـ علي النواحي الصحية لدقاكمة ىذا الديكركب كخاصة لشا يتعلق 
 بدعالجة الدياه كعدـ تلوثها كمقاكمة الذباب كالتعاليم الصحية للأفراد

 كخاصة لدتداكلي الأغذية . كليس ىناؾ مناعة ضد ىذا الديكركب 

 Anclyostomiosis (HookWorm Diseases)الإىهلغتْما  – 4

 ىناؾ أنواع عديدة كأىم نوعتُ منها لعا : 

0 – Ancylostoma Duodenale  

9 – Nectar Americanus    

 كالأكؿ ىو الدنتشر في منطقة البحر الأبيض 

كتعيش ىذه الديداف في الأمعاء متعلقة بجدر الأمعاء بواسطة أجزاء 
الفم لشا يؤدم إلي فقد الدـ كالأنيميا كلؽكن للدكدة الكاملة أف تعيش لضو 

سنوات في أمعاء الدصاب كتضع عدد كبتَ من البيض كيتًؾ ىذا البيض  4
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ساعة , كأىم طرؽ  92العائل في البراز . كيفقس البيض عادة بعد 
صابة تكوف عن طريق تعرض الفرد عارم القدمتُ إلي تربة مصابة كما الإ

بردث الإصابة في أم جزء من الجسم يتعرض لذا حيث تستَ التَقة في 
الأكعية الدموية في دكرتها الكاملة كمنها إلي الدعدة حيث تستقر كتستغرؽ 

 أياـ تصبح الدكدة بعدىا ناضجة جنسيا  01ىذه الرحلة عادة لضو 

طرؽ الدقاكمة تنحصر في منع تلوث التًبة باستخداـ الدراحيض كأىم 
شهور كيلزـ  5كلؽكن لبعض ىذه الديداف أف تعيش في التًبة ما يقرب من 

الأكسيجتُ لفقس ىذا البيض لشا يوضح خطورة استخداـ السماد 
كما يلاحظ أف   –العضوم الناتج من فضلات الإنساف في تسميد النبات 

كلسي للديداف القدرة علي  –ك أنها ليس لذا تأثتَ عليها الدواد الدطهرة يبد
 التحرؾ أفقيا في التًبة ما لم تنقل بواسطة الحيوانات أك الحشرات  

 المٔهضّبات التي تيتكل عً طضٓل إفضاطات الأىف ّاتذلل –ثاىٔا 

ىناؾ أمراض عديدة تنقل عن طريق إفرازات الأنف كالحلق كمن 
راض حيث أف انتقالذا يعتمد علي الاتصاؿ الصعب مقاكمة مثل ىذه الأم

الشخصي كالعادات الدختلفة كإلي حد ما علي العوامل البيئية كأىم ىذه 
 الأمراض ىي:

                  Poliomyelitisمرض شلل الأطفاؿ  – 0

                          Tuberculosisالسل  – 9
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                          Diphtheriaالدفتًيا  – 8

                              Measlesالحصبة  – 2

         Scorlet Feverالحمي القرمزية    – 5

      Whooping Coughالسعاؿ الديكي  – 4

       Cerebrospinal Fever حمي العمود الفقرم – 9

                    Smallpoxمرض الجدرم  – 1

              Chicken poxمرض الجد يرل – 2

                    Pnenumoniaنيمونيا  – 01

                         Influenzaأنفلونزا – 00

كمن ىذه الأمراض فإف كل من مرض الجدرم كالجديرم تنتشر 
بواسطة الدواد المحملة بالديكركب عند تفجر القرح أك البثرات التي توجد 

كما تنتشر الحمى القرمزية كالدفتً يا كالتهاب الحلق عن   –لجلد علي ا
 .الأغذية مثل اللبن بجانب ما ذكر طريق بعض

  



  

 

 

 

 

 

61 

 Poliomeletisمضض ؽلل الأطفال   – 1

كيسببو فتَكس يوجد في القصبات الذوائية كفي أمعاء الإنساف 
 الدصاب كأىم طرؽ الوقاية في مثل ىذا الدرض ىي العزؿ كالتطعيم 

 Tuberculosisمضض الغل  – 2

منها ما يصيب  –كيوجد ىناؾ ثلاثة أنواع من ىذا الديكركب 
كالديكركب الخاص بسل الإنساف يصيب  –الإنساف كالداشية كالطيور 

الإنساف كالحيواف كلا يتأثر الإنساف بديكركب سل الطيور أما ميكركب سل 
ن الإصابة تكوف في الحيواف فيصيب الإنساف كلكنة لا يؤثر علي الرئة كلك

 ككذلك في العظاـ    lymph Glandsالغدد الليمفاكية 

, كإف كانت   Septumكينتشر سل الإنساف عادة بواسطة البصاؽ 
جميع فضلات الجسم تكوف حاملة للعدكل كبصاؽ الدريض قد لغف بٍ 
لؼتلط الديكركب بالأتربة فيسهل نقلة إلي الآخرين كخاصة الأطفاؿ الذين 

أك السعاؿ تكوف   Dropletsكقطتَات الداء النابذة من العطس  –لػبوف 
يقع  لزملة بالديكركب الذم يستنشق مباشرة بواسطة شخص آخر أك قد

علي غذاء يتناكلة شخص سليم كإف كانت كإف كانت الإصابة خلاؿ القناة 
 الذضمية ليست ذات ألعية . 
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كلشا يساعد علي عدـ انتشار ىذا الدرض كذلك كجود الغبار في  
الرئة كجعلها مهيأة   Irritationكثتَ من الدصانع لشا يسبب ىياج 

 للإصابة بهذا الديكركب . 

تثقيف الدرضي كعزلذم بقدر الإمكاف كمنعهم كتنحصر الدقاكمة في 
من تداكؿ الأغذية كبرستُ الدسكن كتوفتَ الظركؼ الدناسبة للعمل 
بالدصانع مع إجراء حالات الفحص بأشعة إكس لشا ساعد علي كشف 
حالات كثتَة كعلاجها دكف أف تنتشر ككذلك فحص الداشية كعزؿ 

 الدصاب منها .

 ل بْاعط٘ اتذْٔاٌ أّ الإىغاٌثالجا : بعض الأمضاض التي تيتك

كحمي الأنثراكس )أك   Rabiesكالصرع  – Q. Feverألعها :
  Brucellosisكمرض الإجهاض الدعدم  – Anthraxالقلاعية( 

 Q. Feverحمٕ  – 1

كتعتبر  –اكتشفت ىذه الحمي في خلاؿ الثلاثينات في أستًاليا 
الحيوانات الأليفة من الداشية كالأغناـ مصدرا لديكركب ىذا الدرض كيلوث 
الديكركب عادة اللبن الذم يصبح مصدرا للإصابة كالديكركب من لرموعة 

 كىي ميكركبات تقع في التقسيم بتُ البكتتَيا –الريكتسيا ) الركزيتزيا( 
كتشبو إلي حد ما الفتَكسات كلكنها أكبر منها حجما  –كالفتَكسات 

كأكثر منها مقاكمة للحرارة كلذا ينصح ببستًة اللبن عند الإشتباة بالإصابة 
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ْـ / كلددة 025بهذا الديكركب على درجة أعلى كلددة أطوؿ نوعا . كلعا 
 ؽ  81

أك  – Reckettsia Burnctiiكأىم الأفراد الدسئولة عن ذلك ىي 
Coxiclla Burnetii  كبردث العدكل عادة نتيجة لاستنشاؽ الجزيئات .

المحملة بالديكركب نتيجة لتلوث البيئة من حظائر الداشية , كما تنتشر 
 مصانع الصوؼ  فيالإصابة في مصانع تعبئة  اللحوـ كتطريتها . ك 

 كتنحصر الدقاكمة عادة في بستًة اللبن كالتطعيم ضد ىذا الديكركب 

 Brucellosisمضض الإدَاض المعزٖ  – 2

كيعرؼ كذلك باسم الحمى الدالطية  Brucellosisكالدعركؼ باسم 
Malta Fever   كينتقل عادة من الداشية كلأغناـ إلي الإنساف عن طريق

 اللبن كاللحم أك عن طريق التلوث من فضلات الحيوانات المجهضة . 

ىي بستًة اللبن إجباريا كالإحتياطات التي تتخذ لدقاكمة ىذا الدرض 
إجراء  –إجراء اختبارات الفحص الدكرية للماشية بٍ عزؿ الدصاب منها  –

عمليات التطعيم لإلغاد مناعة ضد ىذا الدرض بتُ الداشية مع مراعاة 
ـ النواحي الصحية في حظائر الداشية بٍ إجراء عملية طبخ جيد للحو 

 .الدشتبو فيها من حيوانات مصابة
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 Anthraxنٙ الكلاعٔ٘  مضض اتذ – 3

كينتشر ىذا الدرض عادة بتُ الدزارعتُ كالعماؿ كالدشتغلتُ في مصانع 
كيقاكـ الدرض بدعالجة  –الصوؼ . كيعتبر مرض خاص بالداشية كالأحصنة 

كعزؿ الداشية الدصابة كحرؽ جثث الحيوانات النافقة أك تدفن على عمق  
 .كبتَ كتغطي بالجتَ

 الأمضاض المتيكل٘الطضم العام٘ في مكاّم٘ 

 تنحصر الطرؽ العامة في مقاكمة الأمراض الدتنقلة فيما يلي : 

عن طريق التطعيم  Immunizationإلغاد مناعة ضد الدرض  – 0
Vaccination   كتعتبر من الطرؽ الوقائية الذامة للأمراض الوبائية 

إجراء عمليات العزؿ كخاصة في بعض الأمراض الوبائية سريعة  – 9
 كغتَىا  –كالتيفوس  –كالطاعوف  –شار كالكولتَا الانت

التبليغ في الحاؿ إلى أقساـ كزارة الصحة عند ظهور إحدل ىذه  – 8
 الأمراض . 

إجراء عمليات التفتيش كالفحص بواسطة الأقساـ الدسئولة عن  – 2
 الشئوف الصحية فيما يتعلق بالغذاء كالداء كالإحتياطات الضركرية 

 كالتعاليم الصحية  –الوعي الصحي  – 5
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التي تعظٚ إلٕ بعض الأغشٓ٘  الأمضاض 

بقسم الشئوف الصحية بددينة بلتيمور بالولايات الدتحدة  –صادرة من مكتب مراقبة الأغذية 
 الأمريكية

 Bacterial Origen Toxin       الغنٔات التي مصزصٍا البهترٓا -1

 الاسم
Name 

مسببات الدرض أك 
 العوامل البيئية

Etiological 
Agent 

الغذاء 
الدسبب 
 للمرض

Foods 
Envolv

ed 

الوق
ت 

ألازـ 
لظهور 
الأعرا
 ض

On
set 

 الأعراض
Sympt

oms 

الإحتياطات 
الواجب 
 ابزاذىا

Proven
tive 

Procedu
res 

التسمم 
 البوتيوليتٌ

Botulism 

أنواع أ , ب , ج 
من السميات التي 

 Clينتجها ميكركب
. botulinum 

الأغذية 
البركتينية 
الدصنعة 
منزليا 

كالأغذية 
الدعلبة التي 

لذا رقم 
PH أعلي
 8.5من 

92 
– 21 

 ساعة

الإصابة 
 –بالحوؿ 

فقداف 
التحكم في 
 –العضلات 

شلل الجهاز 
العصبي 
 الدركزم

طبخ 
الأغذية برت 
ضغط كطبخ 
 الأغذية بعناية

التسمم الغذائي 
 من

Staphyloc
occus 

سميات تفرزىا 
ميكركبات 

Staphyloccu
s  داخل الخلايا– 

عادة من النوع 
 الدلوف

لحم 
 –الخنزير 

الساطو التي 
مصدرىا 
الأغذية 
 –البركتينية 

9 – 
2 

 ساعة

إفرازات من 
قئ  –الأنف 

 –إسهاؿ  –
ارتفاع في 

درجة الحرارة 
الإصابة  –

طبخ 
الأغذية طبخا 

حفظ  –تاما 
الأغذية 

المحتوية علي 
نسبو عالية من 
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 –البسطرمة 
الأغذية 
الغتَ 

مسخنة 
 جيدا

الرطوبة في  بنوبات قلبية
ثلاجات أثناء 

 –التخزين 
إعادة تسختُ 
الفطائر قبل 

 تناكلذا
  True Infection العزّٚ اتذكٔكٔ٘ –2 

 السالدونيلا
Salmonella 

أنواع من 
 السالدونيلا مثل :

S. enteridis, 
S. Paratitifi , 

others 

سلطة 
 –الدجاج 

صلصة 
 –الدجاج 

بيض البط 
الأغذية  –

الغتَ 
مسخنة 

 جيدا

4 – 
21 
 ساعة

إفرازات 
آلاـ  –انفية 

–في البطن 
 –إسهاؿ 

 –حمي خفيفة 
 قئ

طبخ 
الأغذية جيدا 

النظافة  –
التامة لدتداكلى 

 –الغذاء 
حفظ الأغذية 

الدرتفعة 
الرطوبة في 

 الثلاجة

الدكسنتاريا 
 الباسيلية

Dysentry 
Bacillary 

أنواع من 
Shigella – 
Sonne – 

Flexner – 
and others 

الأغذية 
 –الرطبة 

الدنتجات 
الداء -اللبنية

الدلوث 
بالإفرازات 

– 
الخضركات 
الطازجة 
 الغتَ نظيفة

0 – 
أياـ                            9

كعادة 
أقل من 
أربعة 
 أياـ

 –إسهاؿ 
إدماء شديد 

 –مع البراز 
 حمي

النظافة التامة 
في إعداد 

 –الطعاـ 
ية حفظ الأغذ
الرطبة في 
 –الثلاجات 

طبخ الغذاء 
جيدا قبل 

 تناكلو

 
 الحمي التيفودية
Typhoid 

Fever 

Salmonella 
Typhosa 

الأغذية 
 –الرطبة 

الدنتجات 
 –اللبنية 

8 – 
81 

يوـ                           
كعادة 

ألأعراض 
 الدميزة

بستًة اللبن 
كالدنتجات 

اللبنية الأخرل 
إضافة  –



  

 

 

 

 

 

66 

 –الداء  
السلطة 
الدلوثة 

بإلافرازات 
من حاملي 
الدرض سواء 
مباشر أك 
 غتَ مباشر

9 – 
02 
 يوـ

الكلور إلي 
 الداء

حمي الإجهاض أك 
 الحمي الدالطية 
Undulant       

               
Fever     
Bang,s 

diseases –   
    

Brucellosis 

Brucella 
melitensis 
Brucella 
Abortus 

Brucella 
Suis 

(porcine) 

اللبن الخاـ 
الدنتجات  –

اللبنية 
الدصنعة من 
اللبن الخاـ 
كالدلوثة من 
الحيوانات 

 الدعدية

4 – 
81 
 يوـ

كعادة 
02 
 يوـ

آلاـ في 
العضلات 
 –كالدفاصل 

 حمى متقطعة

بستًة اللبن 
كالدنتجات 

البنية الأخرل 
عزؿ الداشية  –

 الدعدية

 مرض كيل
Weil,s 
Diseases 

Leptosperio 
Icterochemorr

ghiae 
L .Canicola 

الغذاء 
الدلوث 

بفضلات 
القوارض أك 

بوؿ 
 الكلاب

2 – 
02 
 يوـ

كعادة 
2 – 

01 
 يوـ

آلاـ  –حمى 
في العضلات 

 صداع –

القضاء علي 
القوارض في 

مصانع 
 الأغذية

ألعدكم عن طريق 
الديكركبات 
السبحية 

Streptococ
cus 

أجناس معينة من 
 ميكركبات

Streptococ
cus 

الغذاء 
الدلوث من 
إفرازات 
الأنف أك 

 –الفم 
اللبن الخاـ 
 من الأبقار

9 – 
 يوـ 8

 
 

 –حمي 
 التهاب الحلق

بستًة اللبن 
 –كمنتجاتة 

البحث عن 
مصدر العدكل 

 كعزلة
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Q. Fever 

Coxiell 
burneti 

(Rickettsia – 
burneti) 

اللبن الخاـ 
التلوث  –

من الداشية 
 الدصابة

9 – 
8 

 أسابيع

رعشة 
عرؽ -مفاجئة

 -شديد
 صداع

بستًة اللبن 
كالدنتجات  –

 اللبنية الأخرل

تولارلؽيا
Tularemia 

Pasteurella 
Tularensi 

الأرانب 
 البرية

0-
01 
أياـ 

كعادة 
 يوـ8

- - 
 

 Non Bacterial Origin         صارص أخضٖ غير بهترْٓلْدٔ٘م - 3

 Parasitesطفٔلٔ٘  –)أ(  

 الدكسنتاريا الأميبية
Dysentery 
Amoeba 

Endameba 
Histolytic 

الداء الدلوث 
 -بالبراز 

الأغذية 
المحتوية علي 
نسبة مرتفعة 
من الرطوبة 

كالدلوثة 
بفضلات 
 الإنساف

من 
عدة 

أياـ إلي 
أربعة 
 أسابيع

إسهاؿ 
بدرجة 
–لستلفة 

التهاب في 
الدصراف 
الغليظ 

كعدـ راحة 
الدعدة 
 كالبطن

إضافة الكلور 
–للماء 
التامة النظافة 

في إعداد 
 –الغذاء 

التحكم في 
طرؽ 

التخلص من 
فضلات 
 الإنساف

الديداف التي 
تصيب لحم الخنزير 
Trichinosis 

Trichinella 
Spiralis 

لحم الخنزير 
الغتَ مطبوخ 
طبخا جيدا  
ك منتجات 

9 – 
91 
 يوـ

كعادة 

 –غثياف 
 –صداع 

آلاـ في 
العضلات 

طبخ لحم 
الخنزير 

كمنتجاتو 
طبخا جيدا 
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الخنزير 
 الأخرل

 –كحمي  أياـ 2
الشعور 

 –لقئ با
 تورـ العينتُ

كعلى درجة 
أعلي من 

ؼ مع  ْ 051
حفظها 
 بالتجميد

 ديداف اللحم
Meat 

Tapeworm 

ديداف البقر 
Tenia 

Saginata 
ديداف الخنزير 

Tenia 
Solium – 

Park 

لحم البقر 
الدطبوخ طبخا 

 –غتَ كامل 
منتجات لحم 

 الخنزير

أسابيع 
 عديدة

 –الغثياف 
 أنيميا

طبخ اللحوـ 
 –البقرية 

كمنتجات 
الخنزير طبخا 

 جيدا

 ديداف السمك
Fish 

Tapeworm 

Diphyllo 
bacterium 

Latum 

السمك الغتَ 
مطبوخ جيدا 

السمك  –
 الأبيض

5 – 
4 

 أسابيع

أنيميا في 
بعض 
 الحالات

 

 Chemicalمصارص نٔنآّ٘  –ب 

 التسمم بالزرنيخ
Arsene 

مبيدات 
 –الحشرات 
 كالقوارض

الفواكة 
كالخضركات 
 الغتَ مغسولة

ساعة أك 
 أقل

غسيل  كإسهاؿ –قئ 
الفاكهة 
 كالخضر

التسمم 
 الفلوريدم

Floride 

مبيدات 
 الحشرات

إصابات 
عرضية نتيجة 
للتلوث بهذه 

 الدبيدات

ساعة أك 
 أقل

 –قئ 
 –تقلصات 
 –ىبوط 

شحوب في 
 اللوف

عدـ 
استعمالذا 

 قانونا

التسمم 
 الأنتيموني

التغطية 
 بالإنامل

إزالة الطبقة 
الدبطنة للعلب 

بضع 
دقائق إلي 

آلاـ في  –قئ 
 –البطن 

لشنوع 
 استعمالذا
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Antimony  بواسطة
الأغذية 
 الحمضية

 –ىبوط  ساعة
 تشنج

التسمم 
 بالرصاص
Lead 

مبيدات 
الحشرات 
 كالأكعية

الخضركات 
كالفاكهة الغتَ 

 –مغسولة 
إصابات 
 عرضية

نصف 
ساعة أك 

 أكثر

في البطن  آلاـ
 قئ –

غسيل 
الخضركات 
كالفاكهة 

 جيدا

 التسمم بالنحاس
Copper 

الأكعية 
كالأنابيب 
 النحاسية

إصابات 
 عرضية

4 – 1 
 ساعات

لا  –قئ 
توجد أعراض 

 خاصة

لشنوع 
 استعمالذا

التسمم 
 السيانيدم

Cyanide 

أملاح سيانيد 
 الصوديوـ

التلوث 
 العرضي

ساعتتُ أك 
 أقل

لشنوع  إسهاؿ –قئ 
 استعمالذا

 قسنحقوشئ ىحقوصقيتحح–قووصدرح:حهكتبحهزققبتحقلأغذيتح

 2103قو لاياثحقووتقدةحقلأهزيكيتحعامحح–هدينتحبلتيو رح
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بع  لضا ا  الفصل 

 ما ٍْ الهاعب

 الدخاطر كأنواعها -

 تاريخ نظاـ الذاسب -
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  ?What's HACCP     ما ٍْ الهغب

الدقاـ الأكؿ بسلامة الغذاء من خلاؿ برديد  فيىو نظاـ كقائى يهتم  - 0
عند تصنيع كإنتاج الأغذية  Hazardsالأخطار أك مصادر الخطر 

كمن بٍ برديد ما  –سواء أكانت بيولوجية أك كيميائية أك فيزيائية 
عملية التصنيع التى يلزـ السيطرة عليها  فييسمى بالنقاط الحرجة 

ة الدنتج مع تسجيل البيانات عن طريق الدتابعة الدقيقة لضماف سلام
 الخاصة بكل خطوة من مراحل الإنتاج 

 ككلمة ىسب ىي إختصار للأحرؼ الأكلى الخمسة للكلمة الإلصليزية - 9
Hazard Analysis Critical Control Points  كالتى يطلق

كتعتٌ باللغة العربية برليل الدخاطر  HACCPعليها ىسب أك 
كضبط النقاط الحرجة أثناء عمليات التصنيع الغذائى حيث يعتبر 
نظاـ الذسب أحدث نظاـ لضماف سلامة الغذاء من خلاؿ التعرؼ 
على الدخاطر التى تهدد صحة الإنساف كتقييمها كابركم فيها 

التى كالسيطرة عليها أك تقليل حدكث ىذه الدخاطر الى الدرجة 
 تسبب أل خطر على صحة الدستهلكتُ 

كلقد بً تصميم نظاـ الذسب بحيث يتم التعرؼ على الدخاطر التى قد  – 8
تؤثر على صحة الإنساف أك الدستهلك سواء كانت ىذه الدخاطر 
بيولوجية مثل البكتتَيا كخاصة ميكركبات التسمم الغذائى 

واد الكيميائية أك كالفتَكسات كالطفيليات أك لساطر كيميائية مثل الد
الدواد الحافظة التى تضاؼ الى الغذاء أك مواد التنظيف كالدطهرات 
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مصانع  فيتنظيف الأدكات كالألات  فيالكيماكية التى تستخدـ 
الأغذية أك لساطر طبيعية مثل كجود قطع صغتَة من من الزجاج أك 

الأغذية ككذلك فضلات الدزارع كالحقوؿ من  فيالخشب أك الدعادف 
ذكر كقشور كركث حيوانات كبقايا القوارض كالحشرات أثنا مراحل ب

إستلاـ كبززين الخامات الزراعية كالدواد الأكلية كمواد التعبئة 
 كالتغليف

كأيضا بً تصميم ىذا النظاـ لوضع إستًاتيجية أك خطة لدنع أك 
إستبعاد أك تقلل من حدكث ىذا الخطر أك الدخطر الى الدستول 

مشاكل أك خطر على صحة الإنساف أك  الذل لا لؽثل أل
 الدستهلك 

يعتمد النظاـ الحديث لسلامة الغذاء ) الذاسب ( على ركيزتتُ  – 2
 أساسيتتُ من أجل إنتاج غذاء صحى كآمن كسليم كلعا :

 ( Preventation (الوقاية  –) أ ( 

 (  Documentationالدستندات ) –) ب ( 

 ئيسيتُ لعا :كأيضا ينقسم ىذا النظاـ الى جزئتُ ر 

 برليل الدخاطر  – 0          

 برديد نقاط التحكم الحرجة  – 9          



  

 

 

 

 

 

73 

كليس على جودتة   Safetyيركز نظاـ الذاسب على سلامة الدنتج   – 5
Quality –  الداضى  فيكلقد كانت طرؽ التأكد من سلامة الغذاء

 تعتمد على أخذ عينات عشوائية كإختبار كفحص الدنتج النهائى
end product analysis   إلا أف ىذة الطريقة كانت لا تستطيع

أف بسنع العيوب لأنو يتم برليل العيوب بعد حدكثها لشا يؤدل الى 
 حدكث خسائر طائلة بعد إعداـ الدنتج النهائى قبل تداكلة 

كلذلك فإف من لشيزات النظاـ الجديد أك الحديث ىو حدكث التغيتَ 
 الغذاء أساسيات كمبادئ صناعة  في

كأتاح نظاـ الذاسب للسلطات التنفيذية الدشؤلة عن تنظيم ىذه 
الصناعة التأكد من صناعة الغذاء بطريقة علمية مدققة أثناء مراحل 

العيب قبل حدكثة أك التقليل منو  فيالتصنيع كبطريقة موثقة لؽكن بها تلا
 .بدلا من الإعتماد على فحص كبرليل الدنتج النهائى 
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تحزٓز رصد٘ اترطض
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 Hazards   المداطض

 سغب الضمظ دزّل تحزٓز رصد٘ المداطض

N :Normal عادم 

M :Medium متوسط 

L :Low منخفض 

 حددت درجة الخطر حسب الدعادلة التالية:

 الخطر تكرار × الخطر مستول = الخطر درجة

N   أف ىذا الدخطر يؤثر مباشرة على صلاحية الدنتج بدرجة :
 عالية حيث يؤدم إلى تلوث الدنتج بالديكركبات 

M   َأف ىذا النوع من الخطر يؤثر على الدنتج بطريقة غت :
 مباشرة كيؤدم إلى تلوث الدنتج بالأحياء الدقيقة غتَ الدرضية

    L  أف ىذا النوع من الخطر يؤثر على الدنتج بصورة أقل : 

 ملاحظات :

الدواد الداخلة في التصنيع  ذات طبيعة حساسة عرضة لتلوث بكافة  -0
الدلوثات سواء الديكركبية ) أثناء مراحل التصنيع أك عن استلاـ 
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الخامات ( كملوثات كيماكية )مبيدات حشرية أثناء الزراعة أسمدة 
ثناء الزراعة كالتخزين للبقوليات كالدواد الاكليو ( أك كمواد كيماكية أ

 –بقايا حشرات  –أتربو  –ملوثات فيزيقية ) أثناء مراحل الحصاد 
 حبيبات معنية(  –أكياس بلاستيك  –مواد غريبة 

يتم دراسة كإحصاء كل ىذه الدخاطر ... كابزاذ كافة متطلبات  -9
التصنيع  –زين التخ –أثناء مراحل الاستلاـ  –الحيطة كالحذر 

 الشحن  –التحضتُ  –الدصنعة  –فحص الدنتجات  –كالإنتاج 

الديكركبية  –بعض الدخاطر  –نرفق في الجدكؿ الدبتُ أدناه 
 Food Quality andكالكيميائية كالفيزيائية الواردة في منشورات 

Safety System –   كذلك من الدواصفات القياسية الخاصة بكل منتج
كالسعودية ك  بل ىيئة الدواصفات كالدقاييس بدكلة الإمارات... المحدد من ق

 دكؿ لرلس التعاكف الخليجي .
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Hazards 
Examples Of Biological Hazards 

Fungi 
Protozoa and 
parasites Viruses Bacteria 

Aspergil-
lus  Sp 
Fusarium 
Spp 

Crypto 
sporidium 
parvum 
Diphyllo-
bothrium 
Latum 

Hepatitis 
A 
Rotavirus 
Norwalk 
Virus 
group 

Spore forming 
Clostridium Botulinm 
Clostridium Perfring-
en 
 

 

Entamoeba 
Histolytic a 
Giardia 
Lamblia 
Ascaris Lum-
bricoides 
Taenia Soli-
um 
Taenia Sagi-
nata 
Trichinell 
Spiralis 

 

Non Spore Forming 
Brucella Oborties 
Brucella Svis 
Campylobacter Sp 
Pathogenic 
Escherichia Coli 
E. Coli 0157:Hz 
Listeria Monocyto-
gene 
Salmonella spp 
S. Typhimurium 
S. Enteriditis 
Shigella(S.desenteriae) 
Staphylococcus Aure-
us 
Staphylococcus Py-
ogenes 
Vibrio Para haeoly-
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itcus 
Vibrio Vulnificus 
Yersinia Enterocolitica 

Examples of chemical Hazards 

NAME KIND 
Allergens 
Mycotoxines  - Aflatoxines 
Scombrotoxin – (Histamine) 
Cigotoxin 
Mushroom Toxins  
Shellfish Toxins  
- paralytic selfish poisoning 
(PSP) 
- diarrheic shellfish poisoning 
(DSP) 
- neurotoxin shellfish poison-
ing NSP) 
- amnerric shellfish poisoning 
(ASP) 
pyrrolizidine alkaloids 
phytohaemaglotinum  

Naturally Oc-
curring Chemi-
cals 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Added Chemi-
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Agricultural Chemicals  
- pesticides  
- fertilizers  
- antibiotics  
- growth hormones 
Prohibited Substances  
Direct  
Indirect  
-Toxic elements and Com-
pounds  
Lead  
Zink  
Cadmium  
Mercury  
Arsenic 
Cyanide  
Food Additives  
Vitamins and Minerals  
Contaminates 
Lubricants  
Cleaners  
Sanitizers  
Coating  

cals  
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Paints 
Refrigerants  
Water Or Steam treatment 
chemicals  
Pest Control Chemical 
 
Plastizers  
Vinyl chloride 
Printing / Coding ink  
Adhesives 
Lead  
Tin  

 
 
 
From Packaging 
Materials 
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Examples Of  Physical Hazards 

Sources Injury Potential Materials 
Bottles – Jars – 
light fixtures 
utensils Gauge 
covers 
 
 
Field sources – 
pallets – boxes 
–bawling ma-
terials 
Fields - build-
ings 
 
 
Machinery – 
fields – wire – 
employees 
 
Building ma-
terials 
 

Cuts – Bleeding 
May require 
surgery to find 
or remove 
 
Cuts – infec-
tion – choking 
–may require 
surgery to re-
move 
 
 
Cuts – infec-
tion – may re-
quire surgery 
to remove 
 
Choking 
Long term if 
asbestos 
 

Glass 
 
 
 
Wood 
 
 
 
 
Metal 
 
 
Insulation 
 
 
Bone 
 
Plastic 
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Improper Pro-
cessing 
 
Packaging – 
pallets – 
equipment 
 
 
Employees 

Choking 
 
Choking – cuts 
– infection 
May require 
surgery to re-
move 
 
Chocking – 
cuts –broken 
teeth 
May require 
surgery to re-
move 

Personal effects 
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 History of HACCP   تاصٓذ ىظاو الهاعب

الذاسب ىو نظاـ أنشأتو الولايات الدتحدة الأمريكية برت مسمى 
كىو تطوير مقتبس من  –الحرجة برليل الدخاطر كبرديد نقاط  التحكم 

 Failure) نظاـ ىندسى يعرؼ بإسم أسلوب الإخفاؽ كبرليل التأثتَ
Mode &effect analysis )   أك الفمياFMEA  أك أكضاع الفشل

Modes of Failure  الجيش الأمريكى حيث يتم التنبؤ  فيالدطبق
العملية التصنيعية يتم متابعتها  فيبالأعطاؿ كمن بٍ إختيار نقاط رئيسية 

النقاط الحرجة  فيلدنع حدكث ىذه الأعطاؿ كمن ىنا جاءت فكرة التحكم 
حيث حددت ككالة ناسا كل النقاط الدمكنة التى يستطيع الديكركب أك 

سفينة الفضاء بٍ إعتبركا أف ىذه النقاط نقاط  فيالجرثوـ أف يلوث الغذاء 
نظاـ مراقبة كتتبع على أساس علمى بركم حرجة ككضعوا لذذه النقاط 

 دقيق 

 National Aeronautics)تأسست ككالة ناسا  0251عاـ  في – 0
and Space Administrations)  -  كأحتاجت إلى إستخداـ

نظاـ جديد لؽكنها من إنتاج منتجات غذائية آمنو لكى يستخدمها 
ويلة من ركاد الفضاء الذين سوؼ ينعزلوف عن الرعاية الطبية لفتًة ط

 الزمن خلاؿ رحلتهم الى الفضاء الخارجى 

نشأ نظاـ الذاسب لكى يتم ضماف سلامة الغذاء  0252عاـ  في – 9
بداية ىذا العاـ  في% حيث بً 011الفضاء بنسبة  فيالدستخدـ 
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التعاكف بتُ ككالة ناسا للفضاء كشركة بلسبتَم للمنتجات الغذائية 
Pillsbury company  كبسولة   فيلإنتاج أغذية صالحة للإستخداـ

 الفضاء تتميز بأف :

  zero gravityلؽكن تناكلذا برت ظركؼ إنعداـ الجاذبية  –ا 

أل يكوف ىناؾ  zero defectتكوف خالية من العيوب  –ب 
%  بإف الغذاء خالى من البكتتَيا كالفتَكسات 011ضماف بنسبة 

لطبيعية التى قد تسبب أمراضا كالسموـ ككذلك الدخاطر الكيميائية كا
 لرجاؿ الفضاء 

الولايات الدتحدة الأمريكية  فينشر ىذا النظاـ ككثق  0290عاـ  في – 8
الدؤبسر القومى الأمريكى الأكؿ  في فيكأعلن رسميا كظهر للعامة 

 The first American National)لحماية الغذاء 
Conference For Food Protection)   

نظاـ  ((FDAطبقت ىيئة الأغذية كالأدكية الأمريكية 0298عاـ  في – 2
 low acid)الذاسب على قوانتُ الأغذية الدعلبة قليلة الحامض 

canned food)  كذلك نتيجة لتزايد أعداد التسمم الغذائى من
نتيجة  Botulismعيش الغراب الدعلب كالدعركؼ بإسم بوتيوليزـ 

   Clostridium botulinumـ للميكركب كلوستتَيدنً بوتيولينو 
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أكصت الأكادلؽية القومية الأمريكية للعلوـ  0215عاـ  في – 5
National Academy of science  بضركرة إستخداـ مفهوـ

 الذاسب كنظاـ كقائى فعاؿ من أجل إنتاج أغذية مأمونة 

أصدرت اللجنة الإستشارية الدعنية بوضع الدعايتَ  0212عاـ  فيك  – 4
توصيتها بعنواف  (NACMCF)أمريكا  فيلوجية للأغذية الديكركبيو 

 الأغذية  في: قواعد الذاسب كتطبيقاتة 

أصدرت لجنة دستور الأغذية الدعنية بالشئوف الصية  0220عاـ  فيك  – 9
ما يعرؼ بإرشادات لتطبيق الذاسب  Food Hygieneالغذائية 

(The Application guidelines for the HACCP 
system)  

 02 فيتطبيق نظاـ الذاسب  فيبدأ الإبراد الأكركبى  0228عاـ  في – 1
/9 /0228 

طبقت ىيئة الأغذية كالأدكية الأمريكية نظاـ الذاسب  0225عاـ  في – 2
  Seafood Industryلراؿ تصنيع الأسماؾ كالدنتجات البحرية   في

صدر نظاـ الذاسب الرسمى عن لجنة الكودكس  0229عاـ  في – 01
 Hazard Analysis and Critical Control)عنواف  برت

Points System and Guidelines for the Applications) 
 General)حيث بً تعديل القواعد العامة لصحة الغذاء  –

Principals of Food Hygiene)   -  ليشمل نظاـ الذاسب كلو 
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 (USDA)أدخلت ىيئة الزراعة الأمريكية 0221عاـ  في – 00
ىذا النظاـ الجديد )الذاسب( لفحص اللحوـ كالدكاجن 94/0/0221 في
مصنعا للحوـ كالدكاجن  809حيث بً تطبيق نظاـ الذاسب على أكبر  –

 بأمريكا 

أمريكا (  في%من اللحوـ كالدكاجن التى تذبح 95بسثل أكثر من 
 كذلك لتحستُ صحة كأماف الغذاء للمواطن كالدستهلك الأمريكى 

نظاـ  FDAأدخلت ىيئة الأغذية كالأدكية  9110عاـ  في – 09
 صناعة العصائر فيالذاسب 
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 الفصل اترامػ 

الإؽتراطات اللاطو تْافضٍا عيز إىؾاٛ المصيع  

 لمناصع٘ التصئع اتدٔز 
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PRE- REQUISITE PROGRAM (PRP) 

 أّلا: مبيٙ الميؾأٗ

 الدتطلب الأساسي 

الخارجية البيئة  0
 )الدوقع(

 الدوقع غتَ معرض لأم تلوث خارجي 
  التصميم الخارجي للبناء لزكم بحيث لا يسمح

 بدخوؿ الاتربو كالغبار كالحشرات كالقوارض .

 البناء الداخلي 9
 )التصميم كالبناء(

  الأرضيات كالجدراف كالأسقف مصنوعة من مادة
غتَ سامو صلبة ناعمة , سهلو التنظيف غتَ مشققو , 

 ذات لوف فاتح مقاكمة للحريق
  التوصيلات مابتُ الجدراف كالأسقف كالأرضيات

لزكمة الإغلاؽ كمقعرة للداخل كذلك لتسهيل عملية 
 التنظيف .

  توفتَ ميل مناسب من الأرضيات لسهولة
 تصريف الدياه

  التصميم الداخلي للسقف كالسلالم كالنوافذ
 لؽنع التلوث بشكل جيد .

 الإنارة 8

  َإنارة كافية لعمليات الإنتاج كالتفتيش في توفت
 جميع الدرافق

  أنابيب الاناره كالأغطية في مناطق الإنتاج أك
الدناطق الدعرضة للأغذية من النوع المحمي  ضد 

 الكسر .
توفتَ تهوية حكومية بسنع الحرارة العالية كتكاثف   التهوية 2
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 الأبخرة كتعرؽ العماؿ
  الخارج لدنع دخوؿ فتحات التهوية مغطاة من

الحشرات كالقوارض كالاتربو كالفلاتر نظيفة كمصانة 
 بشكل جيد .

 تصريف النفايات 5

  المجارم كفتحات تصريف الدياه مزكدة بدصائد
 للأكساخ كالدىوف كتهوية مناسبة.

  خطوط المجارم لغب إلا بسر عبر أك فوؽ مناطق
 .الإنتاج إلا إذا كانت لزمية بشكل جيد لدنع التلوث 

  توفتَ كسائل مناسبة لتجميع النفايات الصلبة
قبل ترحيلها من مناطق العمل . كىذه الوسائل لغب 

 أف تكوف مصممة لدنع التلوث .
  أكعية تصريف النفايات لغب أف بركم بشكل

جيد كأف تكوف ضد التسرب كأف تعمل بالقدـ لدنع 
 تلوث الأيدم .

 توفتَ كسائل مناسبة للمعالجة كالتخلص السليم 
 عن النفايات .

 

 ثاىٔا : المضافل الصشٔ٘

 الدتطلبات الأساسية 

 مرافق العماؿ 0
  حمامات العماؿ يتوفر بها ماء ساخن كبارد  , صابوف

, مناشف للأيدم , حاكيات للنفايات , كيتوافق عددىا 
مع عدد العاملتُ طبقا للمواصفات القياسية الخليجية ) 



  

 

 

 

 

 

91 

90/12 ) 
  َالدلابس , أماكن الطعاـ الحمامات , غرؼ تغيت

 مصانة كلرهزة بشكل جيد ككافية لسد حاجات العماؿ .
  الإشارات كالدلصقات الارشاديو متوفرة عند جميع

 مغاسل الأيدم كفي مناطق الإنتاج 
  توفتَ عدد كاؼ من مغاسل الأيدم المجهزة في مناطق

 الإنتاج .

9 
تنظيف 

الدعدات 
 كالتطهتَ

  توفتَ جدكؿ للنظافة العامة كالصيانة 
  توفتَ تسهيلات كافية للغسيل كالتنظيف مصانة جيدا

كمصنوعة من مادة مقاكمة للصدأ سهلة التنظيف كماء 
 بارد كساخن . 

 الداء كالبخار 8

  توفتَ مياه سليمة كصحية مطابقة للمواصفات
 الدعموؿ بو في الدكلة . 

 فحصها  أخذ عينات من الداء بشكل دكرم مع
 كتسجل النتائج .

 . أماكن ضغط الداء مصانة بشكل جيد 
  تصميم الأنابيب كصنابتَ الدياه بحيث لؽنع التلوث

 كرجوع الدياه إليها . 
  توفتَ مياه كافية كبضغط جيد كحرارة مناسبة لجميع

 عمليا الإنتاج كالتنظيف
  الأنابيب كالصنابتَ مصنوعة من مادة  بسنع التلوث

 كالتسرب 
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 الدستعمل في عمليات الإنتاج من مصادر صحية  الداء
كسليمة كلزفوظ من التلوث كيتم متابعتة بشكل دكرم 

 كبالتنسيق مع بلدية العتُ كأبو ظبي.
  البخار الدستعمل في عمليات الإنتاج كالتنظيف من

 مصدر سليم كصحي كلا يسبب تلوث للأغذية .

 ثالجا : المعزات

 الدتطلب الأساسي 

 الدعداتتصميم  0

  الدعدات مصممو كمبنية كمثبتو بحيث لؽكن
 تنظيفها كتعقيمها كبسنع بذميع الأكساخ عليها .

  توفتَ تهوية مناسبة للمعدات بحيث بسنع تكاثف
 الأبخرة عليها

  توصيل الدعدات مع المجارم  مباشرة لتسهيل
 تصريف الدياه كمنع التلوث

  في حاؿ استخداـ أدكات لأغراض لستلفة لغب
تكوف ىذه الأدكات السمتخدمو في أغراض أف 

 لستلفة معرفة بالألواف لدنع التلوث التبادلي .

9 
الأسطح الدلامسة 

 للغذاء

  الأسطح الدلامسة للغذاء ناعمة , غتَ متفاعلة
كغتَ قابلة للصدأ كغتَ ماصة للماء , خاليو من 
التشققات كالزكايا صلبة تتحمل عمليات التنظيف 

 الدتكررة 
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  جميع الأسطح مصنوعة من مادة مناسبة
 للأغذية 

8 
صيانة الدعدات 

 كمعايرتها

  توفتَ جدكؿ صيانة معايرة لجميع الدعدات
مكتوب كموثق يشمل جميع الدعدات كالأدكات 

 الدستخدمة .
  ُالصيانة كالدعايرة تتم من قبل أشخاص مؤىلت

 لذذا الغرض .
  توثيق أعماؿ الصيانة في سجلات خاصة متوفرة

 للمفتش عند الطلب .
  توثيق أعماؿ الدعايرة بالتاريخ كالأشخاص

كنتيجة الدعايرة في سجلات خاصة متوفرة للمفتش 
 عند الطلب .

  تسجيل درجات الحرارة لجميع الثلاجات
 كالبرادات كأجهزة البستًة كالطبخ . 

 صابعا: المتطلبات الصشٔ٘ للعاملين

 الدتطلبات الأساسية 

 التدريب 0

  َبرنامج تدريب لجميع العاملتُ في الدصنعتوفت 
  توفتَ تدريب على أساسيات الصحة العامة لجميع

 العاملتُ قبل البدء في العمل كتوثيق ذلك .
  توفتَ دكرات تقوية للعاملتُ من فتًة إلى أخرل 
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  توفتَ تدريب متخصص بالدعدات كطرؽ صيانتها
 كالتعامل معها بحسب مواقعهم في العمل .

النظافة  9
 الشخصية

  يقوـ  جميع العاملتُ بغسل أيديهم قبل البدء
بالعمل كعند دخولذم الى غرؼ الإنتاج كبعد ملامستهم 

 الدواد الدلوثة كبعد استخدامهم للحمامات .
 ) النظافة الشخصية الجيدة ) الجسم كالدلابس 
  الكشف الصحي على العاملتُ يتم بشكل دكرم

 مع توثيق ذلك 
 صحية السيئة التي قد تؤدم عدـ لشارسة العادات ال

 إلى تلوث الأغذية .
  الدلابس الشخصية كالأغراض الخاصة لزفوظة بعيدا

 عن مناطق التحضتَ
 . خط ستَ العماؿ لؽنع التلوث التبادلي للمنتج 
 غطاء رأس  –قية ) ملابس استخداـ الدلابس الوا– 

 ( مناسبة لعمليات الإنتاج لدنع التلوث كمامات
  مناطق العمل الدختلفة لتقليل عدـ الانتقاؿ من

 التلوث .

8 
ضبط الأمراض 

السارية 
 كالجركح

  توفتَ بطاقات صحية لجميع العاملتُ سارية الدفعوؿ
 على أف بذدد سنويا 

  عدـ السماح لأم شخص يعاني من أمراض معدية
 الدخوؿ إلى مناطق الإنتاج 

  منع الأشخاص الذين لديهم جركح مفتوحة من
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 إذا لم تكن لزمية بشكل جيد .ملامسة الأغذية 
  فحص الأشخاص العائدين من أجازات خارجية

 قبل بدء العمل 
  الاحتفاظ بسجلات طبية كاضحة عن جميع

الإصابات كالأمراض الخاصة بالعماؿ تكوف متوفرة 
 للطلب من قبل الدفتش .

 صضخامغا : مهافش٘ اتذؾضات ّالكْا

 الدتطلب الأساسي 

من  توفتَ برنامج الحماية 0
 الحشرات كالقوارض

  توفتَ سجلات خاصة بالدكافحة برتوم
 على
  عقد لدكافحة الحشرات سارم الدفعوؿ

 مع شركة مسجلو كمعتمدة 
  تسجيل أنشطة الدكافحة كفتًات

 الفحص للمواد الدستخدمة في الدكافحة. 

 عارعا: اليكل ّالتدظًٓ

 الدتطلبات الاساسيو للنظاـ 

 عاـ -0
مناسبة لنقل الدواد الغذائية يتوفر بها تبريد * عربات النقل 

 كعزؿ مناسب للمادة الغذائية
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* يتم الكشف على عربات النقل عند الاستلاـ للتأكد 
 من سلامتها للنقل كمن درجات الحرارة

* العربات تنظف كتصاف بشكل دكرم كيوجد سجلات 
 لتسجيل ذلك .

مفصولة عن * يتم استلاـ الدواد الغذائية في منطقة خاصة 
 مناطق الإنتاج

الضبط الحرارم  -9
 في النقل كالتخزين

* الأغذية التي تتطلب نقل مبرد تنقل على درجة حرارة  
أك أقل كيتم قياس درجات الحرارة كتسجيلها  9ق ـ5

 بشكل دكرم
ق ـ برت 01* الدواد المجمدة يتم نقلها على درجة حرارة 

 الصفر
متواصل كتغطي بحيث لا * يتم نقل الدواد الغذائية بشكل 

 يعرضها للتلوث

 التخزين -8

* الأغذية الدبردة كالمجمدة لسزنة على درجة حرارة مناسبة 
كيتم تسجيل درجات الحرارة بشكل دكرم في سجلات 

 خاصة
* يتم بززين الدواد الغذائية بشكل منفصل كتغطى بحيث 

 لا يعرضها للتلوث التبادلي
التغليف في التخزين كيتم * الأغذية مفصولة عن مواد 

التعامل معها بحيث لا لػدث بساس كتتعرض للتلف 
 كالفساد كالتلوث .

* يتم استلاـ الدواد الكيماكية في منطقة جافة كجيده استلاـ كبززين  -2
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 التهوية كمبردة إف لزـ . الدواد الكيماكية
* بززين الدواد الكيماكية في منطقة منفصلة لسصصة لذذا 

 مية بشكل جيد كعليها البطاقات التعريفيةالغرض كلز
* لايتم التعامل مع الدواد الكيماكية إلا من قبل 

 متخصصتُ . .

استلاـ كبززين  -5
الدواد الأكلية )خاـ 

+ مواد تعبئة 
 كتغليف(

* فحص كفرز الدواد الخاـ في بداية خط التصنيع كفي 
 موقع ملائم بحيث لا تدخل إلى عملية التصنيع

 الدواد التنظيفية السليمة .إلا 
* غسل الدواد الأكلية إذا لزـ الأمر لإزالة الأتربة 

 كالدلوثات قبل التصنيع .
* مواد التعبئة لا برتوم على أم مواد تؤدم الى إحداث 
تغيتَات غتَ مرغوب فيها كمطابقتو للموصفات القياسية 

 الخليجية , كما لا برتوم على إشعاعات ضارة .
الدواد الخاـ الداخلة في التصنيع موافق عليها * أف تكوف 

 من الجهة الصحيحو .

بززين الدنتج  -4
 النهائي

* بززين الدنتج النهائي برت ظركؼ بسنع التلوث أك تكاثر 
 الأحياء الدقيقة .

 * توفتَ الحماية للازمو من الفساد أك تكلف العبوات
ظ * توفتَ درجات الحرارة كمستول الرطوبة اللازمة لحف

 الدنتج النهائي .
* توفتَ إمكانية إجراء الفحص الدكرم الدطلوب للمنتج 

 للتأكد من صلاحيتو .
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 * التزكيد بأساليب مقاكمة للقوارض .
 * تزكيد كل الدخازف الدبردة بديزاف حرارم مئوم .

* أف يتم الفصل بتُ لرموعات الأغذية الدختلفة مفصولة 
 الدنتج النهائي عن الدواد الخاـ .

ثلاجات التجميد كالتبريد مصممة كمبطنة بأسطح  *
 مقاكمة للصدأ كأرضيتها كأف تكوف أرضيتها

 . مانعة للتزحلق 
* تنظيم الدنتج مع توفتَ كحدات مناسبة لتوزيع قوة 

 التبريد حوؿ كافة الدواد الغذائية بشكل ثابت
 . كمستمر 

 * توفتَ الإنارة الجيدة داخل الدخازف .
بائية إضافية تعمل تلقائيا في حالة * توفتَ مولدات كهر 

 انقطاع التيار الكهربي عن مستودعات التبريد
 . أك التجميد 

* الدواد الدربذعة كالتالفة بززين في مكاف منفصل كمعرفة 
 بشكل كاضح .

 : اعتعارٗ  عشب المْار الػشأٜ٘ عابعا

 الدتطلبات الأساسية للنظاـ الإجراءات

 الإجراءات -0
إجراء مكتوب عن سحب الدنتج من الأسواؽ موضحا ** توفتَ 

 بو الأمور التااليو
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 الأشخاص الدسئولتُ عن عملية الاستدعاء 
 مسئولية كل شخص في عملية الاستدعاء 
 طرؽ التعرؼ على أماكن توزيع الدنتج 

 البحث عن احتمالية تلوث منتجات أخرل بنفس الأخطار
الإبلاغ لغب أف **إبلاغ السلطات الدختصة عن الرقابة كىذا 

 لػتوم على .
 كمية الدواد الغذائية الدنتجة كالدوزعة 
 أسباب الاستدعاء 
  رقم التشغيلة للمادة الدراد سحبها –حجم  –اسم 
  خارجي( –لزلي  –أماكن توزيع الدنتج  )فعاؿ 
 مدة الاستدعاء كالسحب 

 تعريف الدنتج  -9
 )رقم التشغيلو(

 ككاضحكل منتج لػمل رقم تعريفي خاص دائم 
 –الصلاحية  –السنة  –الشهر  –ىذا الرقم لػمل ) اليوـ 

 الشفت (

إمكانية  -8
 سحب الدنتج

لغب أف يكوف الدصنع قادر على توفتَ معلومات عن الفتًة 
 الزمنية التي يستطيع أف لغمع بها الدنتج كذلك عن طريق :

 سجلات بأسماء الزبائن كعناكينهم 
  التشغيلو رقم –الفواتتَ  –سجلات الإنتاج 
  اختبار الإجراء من فتًة الى أخرل لدعرفة قدرة الدؤسسة

 على الاستدعاء

سجلات  -2
 التوزيع

توفر سجلات بالتوزيع برتوم على معلومات كافية لدلاحقة 
 الدنتج كجمعة بإدارة الدبيعات كالدختبر كل في ما لؼصة مثل :

 تعريف الدنتج كحجمو 
 رقم التشغيلة 
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 الكميات 
  الزبائن كعناكينهمأسماء 

 ثاميا: التزصٓب

 التدريب

البرامج التدريبية يتم إعدادىا تبعا لاحتياجات الأقساـ خلاؿ  (0
 مراحل إعداد الخطة التدريبية السنوية

التعليمات ) التدريبات الخاصة للعاملتُ داخل صالات الإنتاج  (9
 يتم الالتزاـ بها كتنفيذىا (

السجلات الخاصة بالبرامج تقوـ إدارة شؤف العاملتُ بحفظ  (8
 التدريبية للعاملتُ
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 تاععا : المدتبر

الدخت
 بر

الدختبر يقوـ بإجراء التحاليل الكيماكية كالديكركبيولوجية في المجالات  (0
 التالية :

 الدواد الخاـ الداخلة في التصنيع -
 أثناء مراحل أك خطوات التصنيع -
 بعد الإنتاج كخلاؿ مراحل التحضتُ للمنتج النهائي -
 بعد التسليم لدخازف الإنتاج التاـ -
 أثناء الشحن النهائي الى العميل -
 مراقبة درجة حرارة الغرؼ الدبردة كالمجمدة -
 مراقبة درجة حرارة سيارات الشحن الدبردة -
 يتوافر بالدختبر الأجهزة كالدعدات الدناسبة لإجراء كافة التحليل الدطلوبة (9
 كد من سلامتهايتم برليل عينات دكرية لشثلة للإنتاج للتأ (8
اخذ عينات دكرية لشثلة للإنتاج من قبل الجهات الرسمية لتحليلها  (2

 للتأكد من سلامة الدنتج كمطابقتة للمواصفات القياسية
 يقوـ الدختبر بحفظ السجلات التالية لدية : (5
 التقارير اليومية للمراقبة -
 الدواصفات القياسية الدكلية الخاصة لكل منتج -
 2110/9111الخاصة بالذسب كالايزك السجلات كالإجراءات  -
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PRE – REQUISITE PROGRAM (PRP) 

بً برديد الدتطلبات الأساسية لنظاـ الذسب كالتي لؽكن تلخيص 
 الدستندات كالإجراءات الخاصة بها كما يلي : 

الداء الدستخدـ في التصنيع أك الإنتاج ىو ماء نظيف من مصدر  أّلا:
كيتم أجراء برليل ميكركبيولوجى ككيمائي بعد أخذ  –صحي  

 العينات بصفة دكرية  

يتم التصنيع كالتداكؿ باستخداـ اكانى كمعدات كماكينات من مادة  ثاىٔا:
غتَ سامة يتم تنظيفها بالكيماكيات كالدطهرات  كمصنوعة من 

  Grade1 stainless steelب غتَ قابل للصدأصل

من أشياء غتَ  cross contamination: يتم بذنب التلوث الدتبادؿ ثالجا
صحية إلى الطعاـ كعبوات الأغذية أك الغذاء خلاؿ مراحل التصنيع 

  -كقد بً ابزاذ الإجراءات التالية:

 ارتداء كل العماؿ داخل صالات الإنتاج الزل الخاص  -0
ارتداء العاملتُ الجوانتيات ) القفازات ( كأغطية الرأس كالكمامات  -9

 كالأحذية الواقية 

توفتَ مغاطس بها مواد مطهرة للأرجل عند الدخوؿ إلى صالات  -8
 الإنتاج
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 توفتَ حمامات نظيفة بها ماء ساخن كصابوف كمطهرات للعاملتُ  -2

يتم بززين الدواد الأكلية في منطقة منعزلة عن مناطق التصنيع لتقليل  -5
 أك منع التلوث 

 لا يسمح بتواجد غتَ العاملتُ بصالة الإنتاج في منطقة التصنيع  -4

: توفتَ لزطات لغسيل الايدل كتطهتَىا في كافة صالات الإنتاج صابعا
 حيث تطلب لشارسات النظافة الصحية أف يتعود العاملوف على

  -غسل الايدل كتطهتَىا كقد بً ابزاذ الأجراء التالي:

 توفتَ مراحيض نظيفة لغسيل الايدل بصالة الإنتاج  -

: بذنب تلوث الأطعمة كالسطوح التي تأتى بتماس الأطعمة كمواد خامغا
التعبئة بأم من الشحوـ كمواد الدكافحة كالدطهرات كبقايا الدعادف 

سبيل ذلك بً ابزاذ  فيئية ك كبذنب الدخاكؼ الكيميائية كالفيزيا
  -الإجراءات التالية:

لايتم صيانة ال ماكينة آك معدة داخل صالات الإنتاج حيث يتم  -0
 سحبها إلى كرشة الصيانة لإصلاحها

عند القياـ بالصيانة الدكرية كخاصة عمليات التشحيم يتم غسيل  -9
الدعدة بالدطهرات التي تضمن عدـ التلوث من بقايا مواد التشحيم 

 ك التزييت أ
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يتم غسيل كنظافة الداكينات كالدعدات قبل كبعد العمل عليها  -8
مباشرة باستخداـ كيماكيات كمطهرات لا تسبب ال تلوث أك اثر 

 كلا تسمح بوجود بقايا الدعادف أك الدطهرات

يتم إجراء الاختبارات الخاصة باستلاـ الدواد كالخامات الأكلية  -2
 كية كالبيولوجية لتجنب الدخاكؼ الفيزيائية كالكيما

يتم بززين الدواد الكيماكية في لسازف بعيدة عن الأطعمة كالسطوح  عارعا:
سبيل  فيالتي تأتى بتماس الأطعمة من اجل بذنب إحداث تلوث ك 

 ذلك بً ابزاذ الإجراءات التالية 

إعداد لسزف منفصل للمواد الكيماكية في منطقة بعيدة عن منطقة  -0
الإنتاج حيث يتم عمل ملصقات على الدواد الكيماكية الدخزنة 

اسم الدورد  –التًكيز  –موضحا فية البيانات الخاصة مثل اسم الدادة 
الاحتياطيات  –الرصيد الباقي  –الكمية الدوردة  –تاريخ التوريد  –

  الخاصة لتداكلذا

مراعاة أف يتم بززين الدواد الأكلية في لسازف بعيدة عن مناطق الإنتاج  -9
مهواة كصالحة كيتم متابعتها بصفة دكرية لتًصيد الخامات الواردة 

 أكلا بأكؿ 

عمل منطقة برضتُ للمنتجات الدصنعة في منطقة بعيدة عن مناطق  -8
 –كيتم اعدادة للشحن  –يتم فيها فرز الإنتاج  –مهواة  –الشحن 
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كتسليمة لدخازف الإنتاج التاـ بدوجب اذكنات الاستلاـ )مستند 
 2110الإجراءات الخاصة بالا يزك  –فحص الإنتاج الدصنع 

/9111 . 

بالتعاكف مع إدارة الطب الوقائي قسم الصة الدهنية يتم إجراء  عابعا:
 فيالدتابعة الدكرية كالكشف الصحي على العاملتُ في الدصنع ك 

 ىذا المجاؿ بً إجراء مايلى : 

توفتَ حجرة خاصة بها كافة الخدمات الطبية كيتم استخدامها من  -0
إدارة الطب الوقائي بصفة دكرية لإجراء الفحوصات اللازمة 

 .للعاملتُ 

لا يسمح للتشغيل إلا للعماؿ الذين لديهم بطاقة صحية صادرة من  -9
 .عدية إدارة الطب الوقائي تفيد خلوىم من الأمراض الد

لا يسمح للعاملتُ الدرضى أك الذين لديهم جركح حديثة أك مشاكل  -8
صحية خاصة كالتي من شأنها أف تلوث الطعاـ أك مواد التعبئة أك 
السطوح التي تأتى بتماس العامل البشرل مع الأطعمة حتى تزكؿ 

 .الدشكلة عن طريق الطبيب الدختص 
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ال جزء من أجزاء  لا يسمح للحشرات أك الحيوانات دخوؿ ثاميا:
 سبيل ذلك بً ابزاذ الإجراءات التالية :  فيالدصنع ك 

التعاقد مع شركة  كذلك للقياـ بإجراءات الدكافحة كالدقاكمة  -0
للحشرات كالفئراف داخل الدصنع كصالات الإنتاج كالدخازف كالدعامل 

 .كالدكاتب الدلحقة 

 –افة كالدقاكمة لإجراء النظ –قسم الصحة  –التعاكف مع البلدية   -9
لصلبة كسكن العماؿ كالتخلص من الفضلات ا –للطيور كالحيوانات 

 .كيتم توثيق ذلك –كالسائلة 

بذرل عمليات النظافة بشكل عاـ باستخداـ لزاليل التنظيف 
كالدطهرات الدعتمدة لدينا كما بذرل فحوصات النظافة على خطوط الإنتاج 
كالدواد الداخلة في الإنتاج باعتماد الطرؽ الفيزيائية كالحسية كبذرل يوميا 

 قبل كبعد الإنتاج كما بذرل فحوصات تأكيدية بتُ فتًة كأخرل كىى 

لفحوصات الكيميائية للكشف عن بقايا الكيماكيات لدواد التنظيف ا- 0
 كتكوف بواسطة 

دليل الفينوؿ فثالتُ دليل مياه غسيل الخطوط   PH اؿ -
 كالكشف عن أثار الغسيل بالكيماكيات 1كالخزانات 

الفحوصات الدايكركبيولوجية كبذرل أسبوعيا للتأكد من نظافة  – 9
 خطوط النتاج كتتم بواسطة 
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- Swaps   فحوصات ميكربيولوجية عامة 

 Bioluminometerالفحوصات الديكركبيولوجية السريعة  -

- Coligel     لفحص  E . Coli كاؿColi form  

 ( ( Pest controlالفحوصات البيئية   -8

تعاقد الدصنع مع أحد الشركات العالدية الدتخصصة كالدعتمدة 
لدكافحة الحشرات كالحيوانات القارضة كالطيور داخل الدصنع بأقسامو 
الدختلفة ككذلك جميع الدرافق المحيطة بو ضمن برنامج متكامل  يعد من 

 قبل الشركة كخاضع لدراقبة من قبل قسم الجودة بالدصنع 

 ة الدخلفات معامل  -2           

يتم التعامل مع الدخلفات بالسرعة كالجدية اللازمة لدنع      
تراكمها في صالات الإنتاج كالدخازف كأجراء كقائي لدرء حدكث ال 
تلوث حيث يتم جمع الدخلفات في عربات خاصة لزكمة القفل 
حيث بذمع ىذه العربات كيتم تفريغ لزتولياتها في مكبس خاص يتم 

 اسطة سيارا ت الصحة بعد ذلك نقلة بو 

بذرل عمليات الفحص على نظافة شاحنات التحميل كفق  - 5       
ضوابط مشدده لضماف سلامة الإنتاج كعدـ تلوثة كفق كثيقة 

 خاصة بً إعدادىا بهذا الخصوص     
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الغارؼ   الفصل 

مصاىع الأغشٓ٘  فيعنلٔات التيظٔف ّالمْار الميظف٘  

 إختباص ىظاف٘ الأدَظٗ

 مصانع الأغذية فيمواد التنظيف الدستخدمة  -

 الذكباف كالتوازف للمنظفات الدستخدمة -

 إختبار كإختيار الدنظف الدناسب -

 مصانع الأغذية  فيالدواد الدطهرة كالدعقمة   -

 تقدير قوة الدطهرات  -
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 عنلٔات التيظٔف ّالمْار الميظف٘ في مصاىع الأغشٓ٘

 أٍنٔ٘ عنلٔ٘ التيظٔف 

تعتبر عملية التنظيف من الدشاكل الدستمرة في حياة الصناعات 
فليس ىناؾ حتى  –الغذائية سواء للمصانع الكبتَة أك الدعامل الصغتَة 

 –الآف ما لؽكن أف يطبق بكل كفاءة في كل مصنع من الدصانع الغذائية 
 Pre – Requisite Programرغم أنو من الدتطلبات الأساسية 

(P.R.P) – كضبط النقاط الحرجة في التصنيع الغذائي في الأنظمة  مراقبة
 Hazard Analysis and Criticalأك الدواصفات الخاصة بالجودة 
Control Points(HACCP) 

كلكل مصنع احتياجاتو كظركفو التي بذعل ىذه العملية بزتلف من 
عن نظاـ التطبيق الركتيتٍ كذلك للأسباب التالية  –ناحية إلي ناحية أخرل 

 : 

نوع كطبيعة كمصدر الدياه التي تستعمل بالدصنع كإذا ما كاف  – 0
بها قليل من العسر أك غتَ عسرة أك بها عسر كاؼ قد لغعل مواد التنظيف 

 عدلؽة الفائدة 

 نوع الأجهزة الدستخدمة  – 9

 نوع كطبيعة الدواد الدصنعة   - 8
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 نوع كطبيعة مواد التنظيف الدستخدمة  – 2

 ة العامل القائم بهذه العملية خبرة ككفاء – 5

كلذا لغب ألا تعتبر ىذه العملية بأنها عملية ثانوية توكل إلي أم فرد 
أم دع أم عامل يقوـ   Let him do itمن العماؿ أك كما يقاؿ في الدثل 

فإف ىذه العملية لغب اعتبارىا في مستوم العمليات التكنولوجية  –بها 
 الدختلفة كعملية مراقبة الجودة أك كإحدل عمليات التصنيع الدختلفة

إذ أنو ليس من الدعقوؿ أف يقوـ مصنع ما بشراء الأجهزة الدكلفة 
ية كيفيو المحافظة علي كالدصنعة بدبالغ طائلة دكف أف يكوف في برنالرو كيف

سلامة كنظافة ىذه الأجهزة ككذا العمل علي إنتاج ناتج ذا جودة عالية 
 كلايتأبٌ ذلك إذا كانت ىذه الأجهزة قذرة كملوثو

 أٍنٔتَا في دْرٗ الإىتاز 

البرنامج الذم يوضع لنظافة الدصانع يعتبر من أىم العوامل التي تؤثر 
الأغذية , حيث أف كثتَا من الصفات علي جودة الناتج النهائي في مصانع 

الدرغوبة في جودة الناتج يتوقف إلي حد كبتَ علي نظافة الوسط كالأجهزة 
كالآلات التي تستخدـ في بذهيز كإعداد ىذة الدواد للاستهلاؾ ككثتَ من 
الدواد الغذائية سريع الفساد كلذا لغب العمل علي حمايتها من التلوث 

تلوث يرجع إلي قذارة الأجهزة الدستخدمة بالكائنات الدقيقة كىذا ال
 كجهل العماؿ بالنواحي الصحية 



  

 

 

 

 

 

001 

 الالتظامات التي يجب مضاعاتَا عيز ّضع بضىامر لليظاف٘

لغب أف يؤخذ في الاعتبار كخطوة أكلي أف يعمل حصر شامل لجميع 
الأجهزة كأجزاء الدصنع الدختلفة التي لغب تنظيفها كمدم العناية التي توكل 

 –كلذا لؽكن أف يوضع برنامج دقيق دكف إغفاؿ أحد الأجزاء  لكل منها
فمثلا ىناؾ بعض الأجهزة قد برتاج إلي نظافة يومية , كالبعض الأخر قد 

 لػتاج إلي أكثر من ذلك

كما أف النظافة الدستمرة قد تكوف ضركرية في قسم التحضتَ 
ذه كذلك لغب برديد الوقت اللازـ لذ  –كالإعداد أك قسم ) التجهيز( 

العملية للأجهزة كالأجزاء الدختلفة حتى لا يعطي اىتماـ ككقت أكثر في 
ناحية قد يكوف ذلك علي حساب جزء آخر ككذلك توزيع العماؿ ألازمتُ 

كقد يفضل تقسيم العماؿ من حيث القياـ بعملية التنظيف   –لذذه العملية 
أك إلي العماؿ  end of shiftفي نهاية مرحلة العملية الإنتاجية أك الوردية   
 الذين يباشركف المحافظة علي النظافة باستمرار

 ىظاو تْطٓع العنل

كلألعية عمليات التنظيف فأنة أحيانا ما بزصص فئة من العماؿ 
للقياـ بهذة الدهمة حتى يكوف لذا مسئولياتها ك كاجبها المحدد ككذا خبرتها 

ما يقوـ عماؿ  الأحياف كإلدامها بدقائق ىذه العملية كلكن في كثتَ من
الإنتاج بالدصنع أنفسهم بهذه العملية كقد يؤخذ علي ذلك أف العامل في 
نهاية مرحلة عملة يكوف لرهدا فلا يقول علي التًكيز علي ىذة العملية 
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بالإضافة إلى عدـ بزصصو الكافي كرغبتو في الإسراع بعد عملو اليومي كلذا 
ؿ الإنتاج حتٍ يتفرغ لذذه أحيانا ما توزع ىذه العملية بالتناكب بتُ عما

العملية كلكن ىذا التناكب قد يفقد العامل كفاءتو لعدـ تركيزه علي ىذه 
 العملية 

 Principles of Cleanlinessأعػ اليظاف٘ 

 لؽكن الاستدلاؿ علي النظافة بالطرؽ الآتية 

 Physical Cleanlinessىظاف٘ بالمظَض الطبٔعٕ   -1

يستدؿ عليها بغياب الفضلات كالدواد الغريبة كلظوات العفن الدكونة 
للرنً أك الأسطح الدمزلقة كلؽكن الاستدلاؿ علي كجود ىذه الأسطح 
الدمزلقة بإمرار الإصبع علي السطح الدنظف يستدؿ إذا كانت قذرة نشعر 

 بها بانزلاؽ الإصبع 

 Chemical Cleanlinessىظاف٘ ٓغتزل علَٔا نٔنآّا  -2

كيقصد بها خلو الدادة كالأجهزة من الكيماكيات الغتَ مرغوبة كالتي 
قد تلوث الدادة نتيجة لعمليات النظافة باستعماؿ مواد التنظيف أك الدواد 

 .القاتلة للميكركبات كعدـ إزالتها أثناء عملية التنظيف
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 Bacteriologicalىظاف٘ ٓغتزل علَٔا بهترْٓلْدٔا  -3
Cleanliness    

 كذلك بخلو أجهزة كمعدات التصنيع من ميكركبات الفساد 

 ىظاو مكترح لتتابع عنلٔات اليظاف٘

 فك أجهزة التصنيع كلما أمكن ذلك  – 0

فتح نهايات التوصيلات حتٍ لؽكن إزالة ما قد بذمع بها من  – 9
 فضلات كالتمكن من تنظيفها 

ف ضغط ( غسل الأجهزة بتيار من الداء الدافئ أك البارد ) بدك  -8
 لإزالة كتل الأكساخ مع العناية بعدـ تلوث الأجهزة الأخرل

 إزالة كتل الفضلات بإزالتها إلي البالوعة  -2

كالفضلات باستعماؿ مواد التنظيف  Slimeإزالة لظوات العفن  -5
مع تيار من الداء برت ضغط عالي أك أم طريقة أخرم مؤثرة 
كاستعماؿ الفرش , مع استعماؿ الدواد القاتلة للميكركبات  

 كلما تستدعي الضركرة ذلك 

الغسل بالداء اليسر لإزالة كل آثار مواد التنظيف ككذا آثار  -4
 الدواد القاتلة للميكركبات 
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إذا كاف العمل يتوقف بالدصنع أثناء فتًة الليل فيحسن غسل  -9
 الأجهزة بداء نظيف قبل البدء في العملية 

 نٔفٔ٘ إدضاٛ عنلٔ٘ التيظٔف لبعض الأدَظٗ

أكلا: الغسيل بالداء لتفكيك الأكساخ كإزالتها حتٍ لا تضعف  -0
 مفعوؿ  مواد التنظيف

ديوـ تستعمل مواد التنظيف بنسب لزدكدة مثل ترال صو  -9
رطل  9-0% ) 1.95 -% 1.095فوسفات في حدكد 

% لإزالة 5جالوف ماء ( كقد تزاد النسبة إلي  011لكل 
الفضلات الدتماسكة , ك ذلك بتزكيد العملية بتنظيف 
ميكانيكي كاستعماؿ الفرش أك الرج أك التقليب حيث إف 
مواد التنظيف من تلقاء نفسها غتَ فعالة كما تستخدـ 

رطل / بوصة(  811أك البخار بضغط عالي ) خراطيم الدياه 
 كىذا يضمن إزالة كل القاذكرات 

لغب أف تشطف الأجهزة بداء نظيف لإزالة آثار مواد   -8
 التنظيف 

في معامل الألباف حيث تظل الأجهزة مدة بدكف استعماؿ  -2
 فاف عملية التعقيم ضركرية جدا قبل كبعد الاستعماؿ 
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 اختباص ىظاف٘ الأدَظٗ

 ختبارات للتعرؼ علي مدل ىذة النظافة : بذرم بعض الا

 اختبارات طبيعية بالنظر كاللمس كخلافة  -0

-U.V (9911استعماؿ الأشعة فوؽ البنفسجية  -9
( الصستًكـ ففي ىذة الدنطقة من الأشعة فإف الدواد 9411

العضوية تعطي ضوء الفلوريسنت  كيدؿ علي عدـ نظافة 
 الأجهزة 

 Swab testيعرؼ باختبار منها ما  –اختبارات بكتًيولوجية  -8
 -   Direct contact testكيعرؼ ذلك بالاختبار الدباشر

كلغرم ىذا الاختبار باستخداـ طبق صغتَ من الالومنيوـ 
لػتوم على أجار معقم كيلصق ىذا الطبق علي سطح 
الأجزاء الدراد اختبارىا بٍ برفظ علي درجة حرارة مناسبة لددة 
التحضتُ حيث تنمو مزارع البكتتَيا لتعطى الدليل علي 

 مدم النظافة 

زء من الأكعية الصغتَة لؽكن إجراء ىذا الاختبار كذلك علي أم ج
أك الكبتَة الدستعملة باستعماؿ الداء الدعقم كقطعة شاش أك قطن مبللة بهذا 

كتدعك بالجزء الدراد اختباره  بٍ لغرم عمل فحص   moist swabالداء 
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من الدياه   Standard Plate Countالبكتًيا بواسطة طريقة عد الأطباؽ 
 الدستخدمة 

بللة التي استخدمت في الاختبار ( برقن كقطعة السواب ) القطعة الد
بواسطة نوع من البيئة لتدؿ علي نوع البكتًيا الدوجودة كلغرم ىذا 
الاختبار كذلك في الدطاعم علي معداتو كاجهزتة ليدؿ علي مدم نظافة 
ىذة الأماكن من الناحية البكتًيولوجية ) لغب ألا يزيد عدد البكتًيا 

 بوصة بهذا الاختبار( 1 في كحدة من السطح قدرىا 011عن

 Detergent used in Cleaning    الأغشٓ٘ مْار التيظٔف بصاىع

Operation 

مواد التنظيف عبارة عن مواد كيماكية تزيد من تأثتَ الداء في إزالة 
كلأف الداء لؼتلف في  –الدواد الدختلفة سواء كانت عضوية أك غتَ عضوية 

نسبة الدعادف الدوجودة بو لذلك لغب أف تكوف مواد التنظيف الدستعملة 
فإف اختبار مناسبة لنوع الداء ككذلك لنوع القاذكرات الدطلوب إزالتها كلذا 

لغب أف يكوف مبنيا علي أساس معرفة   Detergentنوع الدادة الدنظفة 
 خواصها العامة كمناسبتها للغرض الدطلوب

ب أف تتوافر فيها كلكي تكوف مواد التنظيف ذات تأثتَ مرغوب لغ
 :الخواص الآتية

 لا تؤدل إلي تأكل السطوح الدستعملة عليها  -0
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بسنع ترسيب الكالسيوـ كالدغسيوـ من الداء علي سطوح  -9
الدعادف الدستخدمة في تنظيفها ال تكوف لذا خاصية تيستَ 
الداء حيث برتول ضمن مكوناتها على مواد لزسنة لخواص 

كيعبر عنة  Water Conditioningالداء كتعرؼ باسم 
حيث أف الدعادف الدسببة   Sequesteringبالاصطلاح 

لعسر الداء لا تتًسب بل تصبح في حالة معلق ميكركسكوبي 
 لا يتعارض كفعل الدادة الدنظفة 

حيث  Good Wetting Propertiesلذا خاصية التندية  -8
تضاؼ لذا بعض الدواد التى تساعد علي ذلك كتعرؼ بأسم 

ء الدنظفات الصناعية العضوية كبذا لؽكنها النفاذ خلاؿ أجزا
 التًبة كإزالة طبقاتها الدقيقة 

 ية عمل مستحلب من الزيوت كالدىوفلذا خاص -2
(Emulsifying Action)  

 لذا قدرة علي إزابة الدواد العضوية كالغتَ عضوية الصلبة  -5

 لذا القدرة علي تصبن الزيوت كالدىوف  -4

لذا خاصية التفكيك كالتفتيت كبذلك تقلل من بذمع الدواد  -9
للذكباف كما بسنع ترسيب الأملاح الدعدنية  القذرة الغتَ قابلة

 علي الاسطح الدنظفة 
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 لؽكن التخلص منها بالشطف كالغسيل بسهولة  -1

 قابلة للذكباف بسهولة  -2

 إقتصادية كغتَ ضارة بالعماؿ  -01

ليس ىناؾ  من مواد التنظيف الدعركفة مالذا ىذة الخواص الدمتازة 
ض ىذه الدواد ببعضها لؽكن إف خلط بع –لرتمعة عند استعمالذا بدفردىا 

اف يؤدم إلي إنتاج مواد ذات خواص مرغوبة كلإجراء عملية الخلط لغب 
 الإلداـ بخواص كصفات كالدكر الذم تقوـ بو كل من ىذه الدواد 

فمثلا الصودا الكاكية ) ص ا يد ( تعتبر قلوم لشتاز من حيث 
بالإضافة إلي خاصيتها في   Sterilizing Effectivenessتأثتَىا الدطهر 

ككذا قابليتها للغسيل كالشطف بسهولة كلذا فهي  –التنظيف كالإذابة 
 تستعمل لتنظيف كتطهتَ زجاجات اللبن 

أنو امكن القضاء علي   ( by Arnold )كلقد كجد من التجارب 
باستعماؿ لزلوؿ صودا كاكية Staphylococcus Aureus   ميكركب 
ؼ كلكن من  ْ 21.5دقائق كعلي درجة  01% لددة  0.5بتًكيز   

 عيوبها أف لذا تأثتَ علي السطوح الدعدنية كخطرة عند التًكيز الدرتفع 

إف كجود الدركبات الفوسفاتية يؤدم الي برستُ كثتَا من خواص 
مادة التنظيف اكثر من مواد التنظيف الأخرم المحتويو علي قواعد 

سببات عسر الداء لا حيث كجد أف م –القلويات فقط مثل ص ا يد 
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تتًسب بل تصبح في حالة معلقة كلا تؤثرعلي فعل مادة التنظيف كأمثلة 
كميتا    Na3 PO4 12H2Oذلك فوسفات ثلاثي الصوديوـ    

    Na2 SiO3 5H2Oسليكات الصوديوـ 

كتنحصر مواد التنظيف في القلويات كالاحماض , معدنية, عضوية  
 كالدواد ذات النشاط السطحي

 تقسيم مواد عموما كما يلي :  كلؽكن

القلويات كالاملاح القلوية كمثاؿ ذلك الصودا الكاكية كميتا  – 0
 سليكات بونات الكالسيوـ النالخليط من ىذة الدكونات 

الدنظفات الحامضية كالتي تستعمل خاصة لإزالة القشور الجتَية  – 9
Scales  النابذة من العسر كاحيانا تسمىStones   كمنها

ض الأيدرككلوريك كالفوسفوريك كالطرطريك كغتَىا من حام
 الاحماض التي تستعمل لدثل ىذا الغرض 

مواد متعادلة مثل مواد التنظيف ذات النشاط السطحي كمن  – 8
امثلتها الصابوف كالذم لايعتمد علي كجود لرموعات 

 حامضية اك قلوية في خاصية استخدامة للتنظيف 

الدواد الدنظفة ذات الخواص المحسنة كيقصد بها مركبات البولى  – 2
 فوسفات 
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التنظيف مثل الدياه بدفردىا برت  فيمواد اخرم تستخدـ  – 5
 ضغط كالبخار كالفرش كغتَىا 

 : ّٓفغض عنل ّأٍنٔ٘ ٍشِ الميظفات فٔنا ٓلٕ

 احماض التيظٔف المعتزل٘ – 1

كبرتوم علي كاحد اك اكثر من الاحماض العضوية الضعيفة مثل 
كحمض الليفولينيك  Hydroxy Acetic Acidىيدرككسي حمض الخليك 

مع كجود مواد تساعد علي  Levulenic& Gluconicكالجلوكونيك 
مثل املاح الصوديوـ الفوسفاتية كتعتبر ذات   Wetting agentالتندية 

كاسب كما في حالة اكسالات الكالسيوـ الدتكونة تأثتَ كافي لازالة بعض الر 
ككذا كربونات الكالسيوـ النابذة  -اثناء عملية تعليب السبانخ المحفوظة  

% كىي  0.5 - 0من استعماؿ الداء العسر كيستخدـ بتًكيز يتًاكح بتُ 
لاتسبب تقريبا تأكل االسطوح للمعادف الدستعملة في تنظيفها كإف كاف لذا 

 يف تأثتَ آكل طف

 احماض التيظٔف الكْٓ٘ – 2

 –كالكبريتيك  –كىذة برتول عادة علي احماض الكلوردريك 
كالفوسفوريك كمادة فعالة بها كاف حامض الكلوردريك كالكبريتيك ذات 

ازالة الركاسب الدتماسكة سواء العضوية منها اك الغتَ عضوية  فيتأثتَ كبتَ 
% كعادة لا ينصح  05 – 01كيستخدـ عادة بتًكيز يتًاكح مابتُ 

باستعمالذا إلا في حالة عمليات التنظيف الصعبة حيث أنها خطرة علي 
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تعتبر  –العماؿ كعلي الدواد التي تستعمل في تنظيفها لشدة فعلها الآكل 
قلوية مواد تنظيف مثالية لعمليات التصنيع الغذائي فهي برتل الدركبات ال

 الدكانة الأكلي بتُ مواد التنظيف الدختلفة كمنها :

 قْاعز قْٓ٘ -  3

عادة برتوم علي نسبة عالية من الصوداالكاكية أك ارثو سليكات 
الصوديوـ كإف فعل التنظيف لذذة الدواد يرجع الي مقدار قلويتها كىي ذات 

تَ في إزالة الزيوت كالدىوف كلذذا فإف ىذا النوع من مواد التنظيف تأثتَ كب
بذد أكبر لراؿ لاستخدامها في مصانع اللحوـ كالاسماؾ حيث تسبب ازالة 
الدىوف كبقايا التنظيف اكبر مشكلة لذذة الدصانع ةتستخدـ عادة بتًكيز 

% كمن عيوبها انها تسبب تآكل الدعادف كالقصدير 01-1لضو 
وـ كالاسطح الددىونة بالزيت كما تؤدم الي تلف الدواد الخشبية كالالومني

كأنو ليس من السهل عملية إزالتها كغسلها كشطفها من علي الأجهزة كما 
 تؤذم العماؿ 

 قْاعز معتزل٘  - 4

كتعتبر أفضل مواد التنظيف الدستخدمة بدصانع الأغذية كإف كانت 
لقوية لدا برتوية من مواد مرتفعة الثمن حتي بالنسبة للقلويات الاخرم ا

 لزسنة كىي برتوم عادة علي كاحد أك أكثر من الدواد التالية :
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ميتاسليكات الصوديوـ  كربونات الصوديوـ  فوسفات ثلاثي 
 Tetra Sodiumالصوديوـ  ككذلك مع كجود فوسفات رباعي الصودا 

Phosphate  

نة كالبتَكفوسفات كالبولى فوسفات كىذة كلها تعمل كمواد لزس
لخواص الداء ككمواد مبللة لشا يزيد من تأثتَىا الفعاؿ كمواد منظفة 
بالاضافة أنو ليس لذا تأثتَ آكل علي الاسطح الدعدنية اك لذا تأثتَ ضعيف 

 جدا

في  pHكفيما يلي أىم القلويات كالقواعد الدستخدمة في عمليات التنظيف كرقم اؿ
 %0لزلوؿ 

 الاسم التجارم
الاسم 

 الكيماكم
 الرمز

 الكيماكم

   pHاؿ
أك     رقم 

 ؽ ا يد

%للقلوية النشطة 
 علي اساس ص ا يد

 صودا كاكية
ايدرككسيد 

 الصوديوـ
 29 08,9 ص ا يد

 ميتا سليكات
ميتا سليكات 

 الصوديوـ
 8س أ9ص
 يد أ 5.

09,2 84 

 ت . ص . ؼ
فوسفات ثلاثي 

 الصوديوـ
 2فو أ 8ص

 أ 9يد 09
00,2 09,5 
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 رماد الصودا
كربونات 
 الصودا

 89 00,9 8ؾ أ 9ص

 صودا الخبيز
بيكربونات 

 الصوديوـ
 2 1 8ص يد ؾ أ

 ب ص ب ؼ
فوسفات 
رباعي 
 الصوديوـ

 01 2 9أ 9فو 2ص

 الصْرا الهآّ٘

كتعتبرمذيب قوم في لزاليها كتستخدـ لتفتيت القاذكرات كتصبن 
الزيوت كالدىوف كعادة يكوف لذا تأثتَ مطهر قاتل للميكركبات 

germicidal  كخاصة عند استعمالذا في تنظيف زجاجات اللبن كزجاجات
% 011كالودا الكاكية النقية برتول علي  –الدشركبات غتَ الكحولية 

قلوية نشطة كلكن في ىذه الحالة تكوف لذا بعض الاضرار كخطرىا علي 
العماؿ كتأثتَىا الآكل الشديد كلذا لا ينصح باستخدامها علي الاسطح 

حالات بعض التنظيف الدعينة كعادة ما  فيالتها ىذه الدعدنية كتستعمل بح
 بزلط ببعض مواد التنظيف الأخرم لتخفيف قوتها

 مٔتا علٔهات الصْرْٓو

ميتا سليكات الصوديوـ منظف ذك تأثتَ قوم لاغراض عديدة . 
ؼ  025لغب أف لا تستخدـ في لزاليلها علي درجات حرارة أعلى من 
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ز ىذه الدادة بخواصها الجيدة كمواد مبللو كخاصة مع الدياه العسرة . كبستا
كمفرقة للقاذكرات كعمل مستحلبات مع الزيوت كالدىوف كما أنو ليس لذا 
تأثتَ آكل علي الاسطح الدعدنية كغالبا ما تضاؼ الي مواد التنظيف 
الأخرم كمواد لزسنو لصفاتها حيث لا تعتبر مادة تنظيف قائمة بذاتها 

 الدعظم الاغراض لضعف قلويته

 فْعفات ثلاثٙ الصْرْٓو

ككانت تعتبر أفضل الدواد الدنظفة من حيث تيستَىا للماء حتي جاء 
كخاصة إذا   poly phosphateاستخداـ الدركبات العديدة الفوسفات 

كانت الدياه الدستخدمة عالية العسر . كتعتبر فوسفات الصوديوـ الثانية في 
بات مع الزيوت أفضليتها بعد ميتاسليكات من حيث تكوين مستحل

كعند استخداـ ىذه الدادة  High Emulsifying Powerكالدىوف 
بدفردىا كمادة منظفة لغب العناية بعدـ استخداـ المحاليل المحتوية عليها علي 
درجة حرارة عالية حيث تكوف ضارة في الحالة باسطح الأجهزة كالدعدات 

عادة ما تضاؼ كالأدكات كخاصة الدصنوعة من الألومنيوـ كالقصدير . ك 
 ىذة الدادة الي مواد التنظيف

 Soda Ash    صمار الصْرا

كىذه الدادة بدفردىا تعتبر منظف متوسط الكفاءة كتأثتَىا لزدكد 
بالنسبة لدواد التنظيف سابقة الذكر ككذا تأثتَىا الدطهر لزدكد كأف 
خاصيتها فيما يتعلق بتيستَالداء قد تكوف في كثتَ من الاحياف لزدكدة 
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من   Scalesلاستعمالذا . فإنو من أكبر عيوبها تكوين قشور صلبة
كربونات الكالسيوـ كالأملاح الأخرم الغتَ ذائبة عند استخداـ الدياه 
العسرة , كرغم ذلك فإنها كثتَة الاستعماؿ كمادة مضافة لدعظم مواد 
التنظيف فهي تساعد في عملية التنظيف كتعمل كمادة منظمة في كجود 

 القوية القلويات 

 Surface Active Cleanersمْار تيظٔف سات ىؾاط عطشٕ     -  5

كىي مواد يدخل ضمن لرموعتها الصابوف كتستعمل عادة بالإضافة 
الي مواد التنظيف الأخرم حيث تزيد من فاعليتها في عملية التنظيف فهي 
مركبات تتميز بخواصها الدستحلبة للزيوت كالدىوف ككمواد مبللة كلزسنة 

واص مواد التنظيف الأخرم كلسهولة بزللها للأسطح الدنظفة بلإضافة لخ
الي فعلها الدطهر , كالتاثتَ الدطهر لؼتلف حسب طبيعة تكوينها فالصابوف 
العادم لو تأثتَ مطهر طفيف جدا بينما مركبات الأمونيا الرباعية لذا مكافئ 

 فينوؿ مرتفع جدا

 تضنٔبَا الهٔناّٖ

حيث تركيبها الكيماكم بأنها مركبات كتعرؼ ىذه الدركبات من 
عضوية تتًكب من سلسة ىيدرككربوف بزتلف من حيث طولذا ) تتًاكح 

( كبزتلف خواص الدركب  01ؾ – 1طوؿ السلسلة الايدرككربونية من ؾ
حسب طوؿ السلسلة كمدم تشبعها كمن أىم خواصها أنها 

hydrophobic  
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أم تذكب في الزيوت كتكوف طاردة للماء كفي نفس الوقت يكوف 
أم تذكب  hydrophilicضمن جزيئتها لرموعة أك أكثر لزبة للماء 

بسهولة في الداء كلذا خاصية تندية عالية كلؽكن احلاؿ ذرة اكسيجتُ اك 
نيتًكجتُ اك فوسفور اك كبريت لزل ذرات الايدركجتُ اكغتَىا من العناصر 

ا لؽكن الغاد مركبات عديدة نتيجة لذذا التبادؿ كيعتبر الديثاف الاخرم كبذ
( لزل ذرة 8ىو ابسط الذيدرككربوف كبإحلاؿ اصل الكيل )ؾ يد 

 –أيدركجتُ لؽكن تكوين مركبات اكثر تعقيدا كمنالاصوؿ الاخرم الدناسبة 
مثل الكلور كمن الدركبات الدألوفة في ىذه المجموعة  Halidesالذالوجينات 

( كىو عبارة عن 94يد 09كرمزة ) ؾ Dodecaneseلدكديكاف ىو ا
قد برل احدم ذرات الايدركجتُ بو بأصل كبريتي  –سائل زيتي القواـ 

(SO4)  لتكوف الدركبLauryl sulfate   كىذا الدركب الجديد لو خواص
( كالخواص العامة لمجموعة (oily characterالدركب الاصلي ام 

 الكبريتات . 

لجديد يوضح كلؽثل خواص الدركبات ذات النشاط كىذاالدكب ا
ىناؾ لرموعات أخرم من المجموعات المحبة للماء  –السطحي 

hydrophilic  لؽكنها أف تتحد مع الجزئ الذيدرككربوف الطارد للماء كأىم
 ىذه المجموعات 

 (SO4)لرموعة السلفات  -0

 (SO3)لرموعة السلفونات  -9
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اصوؿ  كما قد تستخدـ  (PO4)لرموعة الفوسفات  -8
 فوسفاتية أخرل 

 amino nitrogenللأميناتلرموعة الأصوؿ النيتًكجينية  -2
radical  سواء كانت أحادية ثنائية ثلاثية أك رباعية 

 pyridineلرموعات النيتًكجتُ الحلقية مثل البتَيدين  -5

 الشّباٌ ّالتْاطٌ

تعتمد كفاءة مادة التنظيف ذات النشاط السطحى كقوتها الدبللة 
علي نشاط كلا من جزئي الدركب في نفس الوقت فإف الجزء الطارد للماء 
كىو السلسلة الدستقيمة من الذيدرككربوف للجزئ تنجذب بواسطة الدواد 
الطاردة للماء تاركة الجزء المحب للماء حرا ليتحد بأل مادة أخرم تذكب 

كيتضح من   hydrophilic substanceالداء أك لزبة لذذا الوسط في 
خاصية تكوين جزئ الدنظف ذات النشاط السطحي اف ىناؾ عاملتُ 

كخاصية  balanceكالتوازف    solubilityىامتُ في تكوينة كلعا : الذكباف 
الذكباف في الداء لذذه الدركبات ترجع الي الأصل المحب للماء كقدرتة علي 

زء الغتَ قابل للذكباف في الداء كتفريقة أك تذكيبة في ىذا الوسط مع حمل الج
توازنة مع الجزء الآخر من الدركب كلايزيد تأثتَة عليو كإلا فقد الدركب 

 خاصيتة كالعكس صحيح لو زادت كذلكقوة الجزء الطارد للماء
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كلخاصية ىذة الدركبات فإف مواد التنظيف ذات النشاط السطحى 
احي عديدة في مصانع الاغذية حيث لذا قوة مبللة , نافذة , تستخدـ في نو 
 منظفة كمطهرة 

كتقسم الدواد ذات النشاط السطحي من حيث الشحنة الكهربائية 
 علي أيوناتها الي ثلاثة انواع منها : 

 Anionsمركبات ذات شق حامضى أك تنتج أنيونات  -0
  Cat ionsمركبات ذات شق قاعدل  أكتنتج كاتيونات  -9
 -nounات متعادلة كلا تنتج أم شحنات كهربائية في لزاليلها مركب -8

ionic 

 اختٔاص الميظف المياعب

ليس ىناؾ قاعدة ثابتة في مصانع الاغذية فيما يتعلق بأختبار مواد 
 التنظيف كلكن لغب أف يؤخذ في الإعتبار العوامل التالية 

تكوين كتركيب الأسطح الدختلفة التي سوؼ لغرل تنظيفها  -0
القلويات القوية جدا لا بذد لذا مكاف علي أسطح  فمثلا

الدعادف كالقصدير كالزنك كالألدونيوـ ككذلك الأسطح 
 الددىونة بدواد الطلاء 

 طبيعة الدواد الدراد إزالتها في عملية الغسيل  -9
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فقد تستخدـ القلويات القوية في  –طريقة الاستعماؿ  -8
تمد علي التنظيف للانظمة الدغلقة عندما يكوف التنظيف مع

بسرير ىذا السائل بداخلة بينما في تنظيف الاسطح الدختلفة 
 فلا يستخدـ مثل ىذا القلوم

لغب مناسبة الدنظف لطبيعة العملية  –نوع الدنظف الدستخدـ  -2
فلا يستخدـ منظف لػتوم علي قدر ضئيل من مكونات 
الفوسفات المحسنة مع مياه مرتفعة في مكونات العسر كما 

لفة عند استخداـ مواد تنظيف غنية جدا تكوف العملية مك
 .بهذة الدواد مع مياة خالية من العسر 

 مهْىات الميظف ّسغاباتَا

مثاؿ لتوضيح ذلك عندالرغبة في استخداـ منظف  لؽكن أف يؤخذ
جزء في الدليوف ( لدياه برتوم علي 811للأغراض العامة كذا قلوية معتدلة )

 جزء في الدليوف ككربونات الكالسيوـ  051مقدار من العسر 

جزء/ مليوف كفي حالة عدـ الدبالاة  811القلوية النشطة : 
من مركبات فوسفات ثلاثي بالتكاليف فإنو من الدضل الحصوؿ عليها 

 (TSPالصوديوـ )
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اك ميتا سليكات الصوديوـ كلكن غالبا ما تؤخذ الناحية الاقتصادية 
 Sodaفي الاعتبار كلذا فإنة ينصح بأف يشتمل تركيبها علي رماد الصودا 

ash 

حيث تفتقر ىذه الدادة الي الخواص الجيدة للمنظف كلا لغب أف 
خداـ ميتاسليكات الصوديوـ % كيفضل است21تستخدـ بأكثر من 

لدخلوط ىذا الدنظف عن فوسفات ثلاثي الصوديوـ حيث لايؤدل الي 
تآكل الاسطح كأكثر رخصا كمصدر للقلوية كبذا لؽكن أف ينتخب خليط 

 % من ميتاسليكات الصوديوـ  41% من رماد الصودا , ك 21من 

كبرتوم علي الدواد   Sequesteringمواد لزسنة لخواص الدياة 
المحسنة التي تضاؼ عادة من الدركبات الفوسفاتية بدا يعادؿ ازالازالة العسر 

الدليوف كلتيستَ العسر الناتج من الكالسيوـ  فيجزء 051)تيستَ( قدرة
كالدغنسيوـ فإنو يستخدـ عادة الدركب التجارم الدعركؼ بإسم 

quadrafos   ا الدركب جزء في الدليوف من ىذ 841كيلزـ لذلك 

جزء/ مليوف  11بدا يعادؿ  wetting powerقوة مبللة كمندية 
 من مادة 

Alkyl- aryl sulfonate  من مادة فعالة من 21كبرتوم علي %
  Nacconol NR            الدركب التجارم
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 اتذغابات

من الجدكؿ السابق الخاص بالقلويات فإف مادة  -القلوية النشطة  
% كأف رماد 84الصوديوـ برتوم علي قلوية نشطة بدقدار ميتاسليكات 

% كلحساب القلوية النشطة 89الصودا لػتوم علي قلوية نشطة بدقدار 
 21 – 41في ىذا الدنظف الذم لػتوم علي خليط ىذين الدركبتُ بنسبة 

 تكوف كما يلى :

% قلوية نشطة من ميتا سليكات 90.4= 41/011×84
 الصوديوـ 

 % قلوية نشطة من رماد الصودا 02.1= 21/011×89

 قلوية نشطة من الخليط  84.2=02.1+90.4إذا 

 جزء /الدليوف رماد الصودا 881= 21/84.9×011×811

جزء في الدليوف ميتاسليكات  222=41/84.2×011×811
 الصوديوـ

   formulaمعارل٘ الترنٔب 

 لؽكن تلخيصها لذذا الدنظف فيما يلي
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الدنظف في لزلولة  الدكونات
 كجزءفي الدليوف

 النسبة الدئوية للمنظف كمحلوؿ

 94.4=011/0.942×881 881 رماد الصودا

 82.0=011/0,942×222 222 ميتاسليكات الصوديوـ

 Quadrafos 841 841×011/0.942=91.9كوادرافوس

 Nacconol NR 11 11×011/0.0942=4.8ناكونوؿ

 011 0.942 المجموع
 

عموما فإف مواد التنظيف تستخدـ بتًكيزات كافية لكى تقوـ ىذه 
رطل  0%) أم 1.095الدواد بغرضها علي الوجة الأكمل كيتًاكح من 

 %1.9 بتًكيزجالوف ماء( كعادة ما يستخدـ  011لكل 

كفي حالة إزالة القازكرات الدتماسكة فإنو في مثل ىذه الحالات يلزـ 
 جالوف ماء ( 011رطل لكل 2أم بدقدار  % )1.5زيادة التًكيز الي لضو 

كفي  –لإزالة مواد الطلاء  -كفي بعض حالات التنظيف الخاصة
% صودا كاكية  95 – 51قد يصل التًكيز الي  –بعض مصانع الأسماؾ 

كفي مثل ىذه الحالات لغب مراعاة الإحتياطات الكافية لدنع الأضرار التى 
 .بردث من مثل ىذا التًكيز الدرتفع
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 ار المطَضٗ أّ المعكن٘ في مصاىع الأغشٓ٘المْ

Sanitizing or Disinfectant Agents 

ىناؾ كثتَ من الدواد لؽكن ادخالذا مع مواد التنظيف أك لؽكن أف 
أك مبيدة للميكركبات  Fungicidalتعمل بدفردىا كمواد مبيدة للفطر 

Germicidal  أك مطهرةSanitizing Agent  كمثاؿ ذلك مادة مادة
تعتبر كمادة منظفة عن اف تعتبر  ( TSP )ات ثلاثي الصوديوـ فوسف

مطهرة كلكي يكوف لذا تأثتَ مطهر فإنو لغب أف برتوم علي الكلور بدا لا 
  (Na2 PO4 CL2 )جزء / مليوف  911يقل عن 

كقد كجد أف مثل ىذه الدركبات التي تهدؼ الي الجمع بتُ كونها 
مواد تنظيف كمواد مطهرة تكوف مرتفعة الثمن كغتَ اقتصادية كمادة 
منظفة كما انو ليس من السهل اجراء عملية تعقيم كتطهتَ بدثل ىذه الدواد 
إذا استخدمت في نفس الوقت كمواد منظفة حيث لغب عليها اف تطهر 

ت كمتخلفات التًبة في نفس الوقت كرغم ذلك فقد كجد اف جميع الفضلا
بعض مواد التنظيف الدعاملة بالكلور مثل فوسفات ثلاثي الصوديوـ بروز 

 من حيث كونها مود منظفة كمطهرة (Chlorinated TSP)اقبالا 

 :كأىم الدواد الدطهرة أك الدعقمة الدستخدمة في ىذا المجاؿ ىي 
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 Halogensالهالْدٔيات 

 الهلْص ّمضنبات٘    - 1

من بتُ الذالوجينات فإف مركبات الكلور تعتبر من أىم الدواد الدعقمة 
 كالدطهرة الدستعملة لأجهزة كأدكات مصانع الأغذية 

 كمركبات الكلور توجد علي صور لستلفة لؽكن استعمالذا كىي : 

  Gaseous formكلور علي ىيئة غاز  -0

  Aqueous solutionsكلور علي ىيئة لزاليل مائية  -9

   Hypo chloritesكلور علي ىيئة ىيبو كلوريت  -8

 كالداكتتُ  –كما يوجد علي ىيئة مركبات عضوية مثل الكلورامتُ  -2

ككذلك  Bacterial actionإبادة البكتًيا  فيكأف مفعوؿ مركبات 
 ترجع الي قوتة الدؤكسدة  – Corrosionفعلة الآكل في الدعادف 

كيفضل استخداـ غاز الكلور عند ضغطة علي ىيئة سائل يسهل 
توزيعة كيستخدـ لأغراض عديدة منها معاملة الدياة بالكلور 

chlorination   كتطهتَ الأدكات كالأجهزة كفي عمليات التنظيف العامة
 general clean upبالدعامل 
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 ليس لو تأثتَ قوم ((CL2كعند التعامل مع الجراثيم فإف الكلور 
 chlorideمالم يستعمل بتًكيز مرتفع كلذا فإف ثاني اكسيد الكلور 

dioxide  مرة مثل تلك التي لغاز الكلور كعلي  9.5لو قوه مؤكسدة
 Sporosidalذلك فإف ثاني أكسيد الكلور أكثر تأثتَا علي الجراثيم 

كعموما فإف الكلور يعتبر من الدطهرات الدمتازة عندما لؽكن تداكلو بسهولة 
 ي ىيئة غاز حرعل

 الهٔبْنلْصٓت

كما   –كىذة بذد استعمالات كاسعة كمواد منظفة اك مواد مطهرة 
كمن مركبات الذيبو كلوريت   Bleachingيستعمل كمادة لإزالة اللوف 

 الشائعة الاستعماؿ 

 ليثيوـ ىيبوكلوريت  –كالسيوـ ىيبوكلوريت   –صوديوـ ىيبوكلوريت 

 مضنبات الهلْص العضْٓ٘

كمنهامركب الكلورامتُ كىو اكثر ثباتا من مركبات الذيبوكلورين 
 كمركب عضوم آخر ىو الداكتتُ 

إٌ التأثير المطَض أّ الكاتل لمضنبات الهلْص عنْما يمهً أٌ تحزر 

 بالعْامل الآتٔ٘ : 

( إذا ماكاف الوسط حامضيا أك  Reactionكسط التفاعل )  – 0
مثاؿ ذلك مياة  –كذلك للمحاليل الدستعملة  –قلويا 
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أكأقل يكوف لذا تأثتَ ph 4.5))الغسيل ذات رقم ؽ.يد 
مفعوؿ الكلور بها أكثر بكثتَ علي قتل البكتتَيا من مياة 

كعلي ذلك فإف  –أك أكثر  9.5الغسيل ذات رقم ؽ يد 
 ا رقم ؽ يد مناسب الدياه الدستعملة لغب أف يكوف لذ

كمية الدواد العضوية الدوجودة في الدياه الدستعملة فتزداد    – 9
كميات الكلور الدطلوبة للتطهتَ بزيادة الدواد العضوية 

 الدوجودة بالداء 

 درجة حرارة ىذة المحاليل  – 8

 طوؿ مدة تعرض المحلوؿ علي اسطح الاشياء الدراد تعقيمها  – 2

سنوات عديدة أف الدواد الحاملة للكلور  كقد ثبت حتي الآف كمنذ
تعتبر من أفضل الدواد الدطهرة في مصانع الأغذية كأف ىذة الدواد لم تؤثر في 
فاعلية الكلور الدنفرد كتأثتَة الدطهر كمواد الكلور الدطهرة توجد الآف في 

 احدم حالتتُ : 

  مركبات الكلور التي تهدؼ الي عملية تطهتَ فقط كمن أمثلتها
 مركبات الكلور العديدة التي ذكرت 

   مركبات الكلور التي بجانب فعلها الدطهر تقوـ بعملية تنظيف
كاملة كبسثل فوسفات ثلاثي الصوديوـ الدعاملة بالكلور ضمن 
 ىذا النوع كحديثا قامت بعض الشركات بإضافة بعض الدواد
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نة لذذا الدطهر كلزيادة كفاءتة الدظفة بإدماج الدركب لمحس
Sodium Laurel Sulphate   كبدكف أم تأثتَ علي قدرة

 الكلور الدطهرة 

كقد كجدت مثل ىذة الدركبات اقبالا كبتَا في مصانع الاغذية 
افضل الدواد   chlorinated TSPكالالباف كما كاف ىذا الدركب 

ركبات التي تسبب التسمم من الأسماؾ الدستخدمة في إبادة بعض الديك
كينتشر بتُ الدشتغلتُ  fish bone poisoning   كيعرؼ الدرض بإسم

 Erisy plethoricكالديكركب الدسؤؿ موجب لجراـ كىو  –بهذة الصناعة 
rhusipathiae  رغم انة كجد مقاكما لكتتَا من الدواد الدطهرة فقد امكن

 ابادتة بهذا الدركب

  Iodophoreٓزخل الْٔر في تضنٔبَا مجل الْٔرّفْص مْار مطَضٗ  -2

حيث  –كيعتبراستخداـ ىذا الدركب حديثا في مصانع الاغذية 
أثبتت التجارب أف لو قوة مطهرة قاتلة لمجموعة كبتَة من الكائنات الحية 

كقدلؽا كاف  –الدقيقة التي تسبب متاعب عديدة بدصانع الاغذية الدختلفة 
 يقتصر استعماؿ اليود للأغراض الطبية فقط كأحيانا في تعقيم مياة الشرب 

قدرتة القاتلة  Iodophoreكمن اىم خصائص ىذا الناتج الجديد 
كالبكتًيا   Virusesلمجموعات عديدة من الديكركبات مثل الفتَكسات 

كالفطر كالخمتَة كالعفن كالبركتوزكا كبيض الديداف  Sporesكالجراثيم 
 كالتَقات 
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ل كيرجع فعل اليود الدطهر الي تأثتَة القاتل كميكانيكية فعلة القات
غتَ معركفة بالضبط كلكن يبدك أف جزئ اليود لؼتًؽ جدار الخلية 
الديكركبية متحدا مع البركتتُ مؤديا الي ترسيبة كخاصية ىذا الدركب القاتلة 
للمدم الواسع علي ىذة الديكركبات حعلتة افضل من الكلور كمركبات 

عدـ استعماؿ ىذا الدركب من قبل فإف  فيكعند النظر  –الامونيا الرباعية 
ذلك يعزم الي طبيعة عنصر اليود حيث يصعب تداكلة لضغط بخارة 
الدرتفع كأنو مهيج للأغشية كالاعصاب كلفعلة الآكل كلذا فإنة يعرؼ بأسم 

wild element  

من الغاد ىذا العنصر علي ىيئة مركب في  Hermanكقد بسكن 
من مركبات ذات النشاط السطحي حالة ابراد كيماكل سهل التحلل 

كمركبات عديدة  non ionicككزنها الجزيئي مرتفع كمتعادلة الشحنة 
 الجزيئات قابلة للذكباف في الداء 

كبذا فإف ىذا الدركب لا يتأثر بعسر الداء كيعمل علي نطاؽ كاسع 
 pHمن رقم 

  pHككما في الكلور يكوف تأثتَ ىذا الدركب اكبر علي رقم اؿ 
 جزء / مليوف  09بسبب تعقيم اسطح الأجهزة الدختلفو بتًكيز  –منخفض 

 Spray orكلؽكن استعماؿ ىذا الدركب علي ىيئة رزاز اك ضباب 
Fog   لتعقيم الدخازف الدبردة كلذا فإف تأثتَة القاتل علي الدرجة الباردة

كما لغد اقبالا في   –لا يؤثر علي الدعادف  –بذعل لذذا الدركب ميزة اخرم 
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م لسازف الجبن حيث الفطريات كالعفن تسبب عادة  مشاكل حادة كأف تعقي
غسل الأرفف الخشبية لذذه الدخازف بدحاليل اليود توقف ىذه الاضرار كقد 
تكوف مصادر الدياه لدصانع الاغذيو ليست بالجودة الكافية كخاصة للمواد 

تلوث التي سيجرل تبريدىا كبززينها بالتبريد كقد ينتشر الفساد نتيجة لل
ككذلك بعض  Psychrophilic Organismsبالديكركبات المحبة للبركدة 

لغرم غسل الخثرة بكميات كبتَة من  – Cottage Cheeseانواع الجبن 
الدياه الباردة كلػدث التلف عادة من الديكركبات المحبة للبركدة كأف 

كل استعماؿ اليود في الدياه علي ىذه الدرجة الدنخفضة امكن التغلب علي  
 ىذه الدشاكل 

 Quarternary Ammoniumمضنبات الامْىٔا الضباعٔ٘ -3
Comp 

حازت مركبات الامونيا الرباعية في عمليات التعقيم بدصانع الاغذية 
 قبولا كبتَا

 & Germicidalنتيجة لخواصها القاتلة علي الديكركبات 
Bactericidal   لقد استعملت سابقا كمادة حافظو لحفظ الاغذية كلكن

بطل استعمالذا في ىذا المجاؿ بأمر القانوف لسيتها لشديدة ) ففي أحد 
من   2من  1جزء / مليوف كانت كافية لقتل  2التجارب كجد أف 
 حيوانات التجربة (
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كترجعات  خاصيتها القاتلة للميكركبات للنشاط السطحي لجزيئات 
ات حيث اف الجزئ في ىذه الدركبات لو خاصية بذميع كتفريق ىذة الدركب

Mixing and Dispersing   في نفس الوقت للوسط المحيط بو مع الداء
ىذه الظاىرة ترجع الي الخواص الكيماكيو لجزئ ىذه الدركبات حيث  –

كالاخر  Hydrophilicلػتوم علي لرموعتتُ فعالتتُ أحدلعا لزب للماء 
كعلي ىذا الأساس فإف ىذا الدركب يعمل  Hydrophobic   طارد للماء

علي سرعة خلط الداء بالوسط الدلامس لو أك تفريق ذلك الوسط كسرعة 
كبنفس الدبدء تؤثر علي خلايا البكتتَيا فتفرؽ سطوحها  –مزجة بالداء 

 الغركيو كبذعلها تفقد كحدتها كبالتالي حياة الخلية 

 Cationicكتوضع ىذة الدركبات برت لرموعة الشق الدوجب 
Comp من الدركبات ذات النشاط السطحي كمن امثلتها الدركب(alkyl  

benzyl  dimethyl ammonium chloride) 

كمن بتُ الفوائد العديدة التي تتضمنها خواص مركبات الامونيا 
 الرباعية ىي :

 الدعادفعادة غتَ ذل تأثتَ يذكر في تآكل سطوح  -0

 ثابتة في التًكيزات الدعتادة لددةطويلة فلا تفقد قوتها  -9

 لا تسبب تهيج للانسجو  -8
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نسبيا ليس لذا تأثتَ خاص علي نوع معتُ من الديكركبات بل  -2
تأثتَىا عاـ كإف كانت أكثر تأثتَا علي الديكركبات الدوجبة 

 لجراـ 

 لذا خاصية تندية الاسطح بسرعة  -5

 عليها مطهرة لددة طويلة قد تصتَ الاسطح الدستعملة  -4

 لا تتأثر بحالة الدياه العسرة اك املاحها لكثتَ من الدركبات  -9

كإف كاف كاف   pHتأثتَىا فعاؿ علي مدل كبتَ من رقم اؿ -1
   pHيتناقص تأثتَىا بإلطفاض رقم اؿ 

 كاملة الإذابة في الداء  -2

 لذا معامل فينوؿ مرتفع جدا  -01

استعمالات كاسعة النطاؽ في  كبذد مركب الامونيا الامونيا الرباعية
 معامل الالباف كاجهزتها

ىذا كلغب أف يؤخذ في الاعتبار أف التأثتَالدطهر لدركبات الامونيا 
الرباعية لؼتلف من مكوف إلي آخر في ىذة المجموعة فهي تتأثر بتكوين 

كمدة    pHالجزئ كدرجة الحرارة التي تستخدـ عليها كرقم اؿ
فإف جميع مركبات الامونيا الرباعية ليست ككذلك  –تعرضالاسطح  لذا 
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كلذا فإف إضافة الدواد  –فعالة علي مدل كبتَ من حالة العسر في الداء 
 % فوسفات رباعي الصوديوـ كانت ذات فائدة  1.9المحسنة لذا مثل 

 Carbolic Acidسامض الهاصبْلٔو 

كىو عبارة عن خليط من الفينوؿ كالكريزكؿ كىو مطهر لو معامل 
 -9مثل قوة الفينوؿ كيستخدـ في لزاليلة بتًكيز  9.95ؿ مرتفع لضو فينو 
كفيماعدا ميكركبات الحمي القلاعية  –% ليس لو تأثتَ علي الجراثيم  5

Anthrax  كالتيتانوسTetanus  فإف لو قوة مطهرة علي معظم
الديكركبات كىذا الدطهر لو تأثتَ ساـ شديد كلذا لا ينصح بأستخدامة 

 لآغذية أك الأجهزة فيما يتعلق با

 Ozoneالأّطٌّ 

 –كيعرؼ بأف لو تأثتَ مطهر قوم ككتتَا ما يستعمل في تطهتَ الداء 
ككاف التًكيز  –كقد أجرم إختبار تأثتَة الدطهر علي ميكركبات عديدة 

 E.coli – Bacillus ملليجراـ في اللتً كافيا لقتل ميكركبي  1.4
megatheriumاثناء اجراء الاختبار. 

 الأحماض

لقد كجد اف ىناؾ عددا كبتَا من الأحماض عند استخدامها 
ض بتًكيزات لسففة يكوف لذا تأثتَ مطهر كمن أمثلة ىذه الاحماض حم
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كالبيوتريك ,كالستًيك, الجلوكونيك, , الخليك, البنزكيك, كالبوريك
 .السليسيليك ,ككذلك حمض الكبريتوز, كاالليفولينيك, البركبيونيك

معظم ىذه الاحماض كمواد حافظة للاغذية كحديثا كقد استخدمت 
درس تأثتَىا القاتل الدطهر في مصانع الاغذية الدختلفة كقد كجد أف أف 

 التاثتَ الدطهر يرجع الي الجزئ الغتَ متأين لذذه الاحماض 

كقد كجد انو بالإضافة الي فعلها الدنظف أمكن الإستفادة من تأثتَىا 
تغلب علي خاصيتها الآكلو أك تقليلها الي الدطهر للميكركبات كأمكن ال

حد كبتَ بإضافة مواد مضادة للتآكل , كىناؾ أملاح لبعض ىذه الأحماض 
مثل بركبيونات الصوديوـ كبربيونات الكالسيوـ تستخدـ كمواد مطهره 

 كرؽ التغليف كمضادة للخمائر كالفطريات كلذا تستخدـ بكثرة في
 .كالتعبئة
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 تكزٓض قْٗ المطَضات

 Phenol Coefficientمهافٞ الفٔيْل 

إف كفاءة الدطهرات يعبر عنها عادة بالنسبة الي كفاءة الفينوؿ 
فمثلا إذا كاف مكافئ  –الدطهرة كالدعتبر الدقياس للمطهرات الدختلفة 

فمعتٍ ذلك أف الدطهر الدستعمل لو قوة مطهرة ضعف  9الفينوؿ يساكم 
 Redialذا الاختبار ىو كل من ككاف أكؿ من قاـ بهذا به –قوة الفينوؿ 

and Walker   بٍ قامت إدارة التغذية كالأدكية الأمريكية  0121في سنة
Food and Drug Administration   بإقتباسة كتعديلة في سنة

0280  

كلدا كانت الدواد الكيماكية الدختلفة الدستعملة في قتل كتطهتَ 
الديكركبات بزتلف في كفاءتها الدطهرة ضد ىذة الديكركبات فقد كجد اف 

 Bacillusبعض الكيماكيات أكثر فاعلية ضد المجموعات العصوية 
group   الكرويةعن تلك المجمزعاتCoccus group   فإنو أجرم

  Eberthellaءة الفينوؿ الدطهر بأستعماؿ الديكركب اختبارين لتقدير كفا
typhi   كميكركب للإختبار لتقدير كفاءة الدطهر ضد المجموعة العصوية

للإختبار لتقدير كفاءة  staphylococcus aureusكابزاذ الديكركب 
 الدطهر للمجموعات الكركية 
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 كعلي ذلك عند إجراء تقدير كفاءة الفينوؿ حسب الطريقة القياسية
( يتخذ الديكركبتُ السابقتُ للإختبار  F. D. Aلإدارة التغذية كالأدكية ) 

ىذا مع ابزاذ الشركط الضركرية الأخرم في البيئة الدستعملة كمدم مقاكمة 
ميكركب الإختبار, نقاكة الفينوؿ ككذلك الوقت كدرجة الحرارة الدستعملة 

 للإختبار 

 ما يلي : كلؽكن تلخيص إختبار تقدير مكافئ الفينوؿ ك

 تقدير مكافئ الفينوؿ بالنسبة الى الدطهر المجهوؿ

   Salmonella typhosaيتخذ ميكركب  – 0

 كميكركب للإختبار  Staphylococcus aureusأك ميكركب 

 لغرم عمل لرموعتتُ من التخفيف إحدالعا :  – 9

,  1.110,  1.10,  1.0) أ ( بزفيف للفينوؿ النقى بنسبة 
 ...... كىكذا 

,  1.110,  1.10,  1.0هوؿ بنسبة ) ب( بزفيف للمطهر المج 
 ... كىكذا 

سم 01بٍ توزع ىذة التخفيفات في أنابيب اختبار معقمة بدقدار )
 مكعب( في كل انبوبة 
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لكل بزفيف من بزفيفات الفينوؿ ككذلك بزفيفات الدطهر  – 8    
 a loopful of theالمجهوؿ القوة تضاؼ ملو إبرة من مزرعة ) 

test org.  ساعة علي  92( ميكركب الاختبار المحضن لددة
 ـ في بيئة البركث99ْدرجة 

بعد فتًة التحضتُ علي ىذه التخفيفات يؤخذ ملو إبرة كتوضع  – 2    
في لزلوؿ مغذل كبرضن بٍ بزتبر علي فتًات لدعرفة أم الانابيب 

 صارت مقمة 

الفينوؿ ادت الي  بردد أم التخفيفات من الدطهر المجهوؿ كمن – 5   
كمن النتائج لؽكن  –دقائق  5دقائق كليس  01التعقيم في فتًة 

 أف يقدر مكافئ الفينوؿ لذذا الدطهر 

 دقائق 5دقائق كليس  01بزفيف الفينوؿ الذم يقتل في
 ----------------------------مكافئ الفينوؿ= 

 دقائق 5دقائق كليس  01بزفيف الدطهر المحهوؿ الذم يقتل في 

 1.0دقائق ىو  01فلو كاف بزفيف الفينوؿ الذم أدم الي قتل الديكركب في 

دقائق ىو  01كأف بزفيف الدطهر المجهوؿ الذم أدم إلي قتل الديكركب في 
1.110 

 01:. مكافئ الفينوؿ = 

 أم اف قوة ىذا الدطهر ىي عشرة أضعاؼ قوة الفينوؿ 
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الغابع  الفصل 

 مصاىع الأغشٓ٘  فيالأمْص الصشُٔ 

Sanitation 
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  Sanitationالأمْص الصشٔ٘ 

بعد القياـ بتحليل الدخاطر , لؽكن أف بذد بأف مؤسستك ليست 
بحاجة إلى خطة ىاسب كلكن القانوف يتطلب منك حفظ سجلات تبر ىن 
على تطبيقك كبسشيك مع نقاط الأمور الصصحية الثمانية كتتضمن الأمور 

 التالية :

التصنيع  فيأف يتوفر لديك مستند يوضح بأف الداء الذل تستخدمة  – 0
إنتاج الثلج ىو ماء نظيف كمن  فيمؤسستك ككذلك  فيأك الإنتاج 

مصدر صحى أك تتم معالجتو ليصبح صحيا كللدلالة على ذلك 
الددينو بتزكيدؾ بخطاب  فيلؽكن أف تطلب من الجهات الدختصة 

 يثبت بأف مصدر الدستخدـ ىو مصدر صحى .

مصانع الأغذية بأكانى كمعدات مصنعة من  فييتم التصنيع كالتداكؿ  – 9
مادة غتَ سامة كالتى لؽكن تنظيفها بالكيماكيات كالدطهرات 
كيتضمن ىذا الشرط كافة غرؼ التخزين الدستخدمة لتخزين الدواد 

نعة كمعدات عمل الثلج كتعتبر مادة الصلب الخاـ كالدواد الدص
Stainless Steel  ل الأفضل لسطوح الدعدات التى تأتى بتماس

 الأطعمة .

لا تسمح أك بذنب التلوث الدتبادؿ من أشياء غتَ صحية إلى الطعاـ  – 8
, كعبوات الأغذية أك أل شئ يأتى بتماس الغذاء مثل الأكانى , 

. كما لغب تناكؿ كسطوح الطاكلات ة,الجوانتيات , الدلابس الواقي
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مواقع  في, بوضعها كالأغذية الدطبوخة كل على إنفرادالأغذية الخاـ 
لستلفة من الدصنع بحيث لا يسمح أف يلوث الغذاء الخاـ الأغذية 

 الدطبوخة .

كافة صالات التصنيع حيث   فيتوفتَ لزطات لغسل الأيدل كتطهتَىا  – 2
تتطلب لشارسات النظافة الصحية أف يعود العاملوف على غسل الأيدل 
كتطهتَىا بٍ بذففها كما لغب توفتَ عدد كاؼ من الدراحيض كالمحافظة 
على نظافتها الصحية ,كيتوجب على العاملتُ غسل أياديهم خاصة بعد 

 إستعماؿ الدراحيض .

ح التى تأتى بتماس الأطعمة كمواد التعبئة بذنب تلوث الأطعمة كالسطو  – 5
بأل من الشحوـ كمواد الدكافحة كالدطهرات , كبقايا الدعادف , كبذنب 

 الدخاكؼ الكيميائية كالفيزيائية . 

 فيلػرص على أف توضع ملصقات على عبوات الكيماكيات التى بززف  – 4
وح التى لسازف بعيدة نوعا من الأطعمة كالسط فيالدصنع يفضل أف بززف 

 تأتى بتماس الأطعمة من أجل بذنب إحداث التلوث.

لا يسمح للعاملتُ الدرضى أك الذين لديهم جركح أك مشاكل مشابهة كالتى  – 9
من شأنها أف تلوث الطعاـ أك مواد التعبئة أك السطوح التى تأتى بتماس 

الدصنع حتى تزكؿ الدشكلة أك تعالج من قبل  فيالأطعمة القياـ بالعمل 
 طبيب ال

لا يسمح للحشرات أك الحيوانات دخوؿ أل جزء من أجزاء مصنع  – 1
  الأغذية
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 نماسز للأمْص الصشٔ٘

Sanitation 
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 تعلٔنات ما قبل الزخْل الى صالات الاىتاز

يتم استبداؿ الدلابس بحجرة الدلابس كالحمامات للعاملتُ  -0
 .بصالة الإنتاج

مراعاة نظافة الايدل بعد دخوؿ الحمامات كدكرات الدياة  -9
 بالصابوف كالدطهر كقبل الرجوع للعمل بالصالة. 

الالتزاـ بارتداء الزل الرسمي الدخصص لجميع العاملتُ  -8
 .بالدصنع

يراعى عدـ التدختُ داخل صالة الإنتاج كعدـ البصق على  -2
 الأرضيات

من الحمامات مراعاة غمس الأرجل في الدطهر بعد الخركج  -5
 .كقبل الدخوؿ إلى صالة الإنتاج

 .النظافة الشخصية من لباس كأظافر كشعر كخلافة مراعاة -4

 تعلٔنات التعكٔه اتراص٘ بزّصات المٔاٗ

 9يوميا في كل كردية )بً بزصيص الدياهيتم نظافة دكرات  -0
عمليات النظافة  عامل نظافة بكل كردية مسئوؿ عن

 .(الدياهبالحمامات كدكرات 
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م استخداـ الداء كالصابوف أكلا لغسيل الأرضيات يت  -9
  .كالحوائط كخلافة

 يتم استخداـ الدواد الدطهرة كخطوة نهائية لعملية التنظيف  -8
 .كاليود( –كالكلور  –يتوؿ دمثل )ال

بجوار أحواض غسيل الايدل كأماـ  هيتم كضع مواد مطهر   -2
 .خارج الحماماته ك دكرات الديا

 فياستخداـ صبانات بجوار أحواض الغسيل )الدغاسل( ك   -5
 .الحمامات بعد الخركج منها

كجود مغاطس يتم فيها غمس الأرجل للعماؿ بعد الخركج   -4
من الحمامات كقبل الدخوؿ لصالة الإنتاج )بها مواد 

 .مطهرة(

 تعلٔنات التعامل مع العامل المضٓض

دخوؿ صالة يتم عزلة في غرفة الإسعاؼ الأكلية كمنعة من  -0
 .مباشرة وفور الإخطار عن مرض فيإلى الدستش والإنتاج لحتُ برويل

يتم عودة العامل إلى لشارسة عملة عن طريق التقرير الطبي  -9
 الذم يتم تسليمو إلى شئوف العاملتُ.
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 تعلٔنات اليظاف٘ اتراص٘ بمداطٌ المْار الأّلٔ٘ ّالمصيع٘

الأكلية كالإنتاج التاـ برت يتم نظافة يومية للمخازف الخاصة بالدواد 
إشراؼ أمناء الدخازف كمشرفي الجودة كيتم متابعة النظافة اليومية كالتأكد 
من ترصيد الدواد الأكلية أكلا بأكؿ حسب أقدميتها كمتابعتها مع أقساـ 

 الإنتاج كالجودة

 تعلٔنات اليظاف٘ اتراص٘ لتعكٔه خطْط 

 الإنتاج

  كالصابوفيتم غسيل خطوط الإنتاج بالداء. 

   باستعماؿ الصودا الكاكية بٍ حمض الستًيك بٍ  الغسيليتم
 .الداء

  مع مراعاة التأكد من التخلص من أثار الصودا الكاكية أك
  .حمض الستًيك

 تعلٔنات اليظاف٘ اتراص٘ بخظاىات المٔاِ

 يتم تفريغ الخزاف أكلا من الداء الدوجود بها.  -0

 .إزالة الركاسب الدوجودة بها -9
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 .راف الخزانات جيدا بالداء كالصابوف بٍ الدطهرغسيل جد -8

المحتويات أكلا مع  هيتم غسيل الأرضيات كتفريغ ىذ  -2
  .التخلص من كل الشوائب كناتج الغسيل كالدطهرات

يتم الغسيل للجدراف كالحوائط بالداء الجارم مع التأكد من  -5
 ل أجزاء متبقية من الدواد الدضرة كالشوائبأعدـ كجود 

 غضف٘ تعبٝ٘ المجنزات ّالمدللاتتعلٔنات 

  .غمس الأرجل في الدطهر قبل الدخوؿ للغرفة -0

 .بٍ الدطهر يدل بالداء كالصابوفلأغسيل ا -9

 .ارتداء الزل الرسمي -8

 .ارتداء القفازات كأغطية الرأس كالكمامات -2

 .كالصابوف كالدطهر غسيل أرضيات الغرفة بصفة مستمرة بالداء -5

 اصضٔات ّدزصاٌ صالات الإىتازتعلٔنات اليظاف٘ اتراص٘ لتعكٔه 

 .يتم غسيل الأرضيات يوميا بالداء كالصابوف -0

 . يتم الغسيل باستخداـ مطهرات خاصة مثل الديتوؿ كالكلور -9
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 .يتم نظافة الأرضيات كلرارل الصرؼ الدوجودة بصالة الإنتاج يوميا -8

تطهتَىا بالديتوؿ  يتم غسيل جدراف الدصنع يوميا بداء كصابوف بٍ -2
ظافة زجاج كنظافة الأبواب كالشبابيك مع ملاحظة ككذلك يتم ن

 .يومياالعملية  بهذهكجود عماؿ مكلفتُ 

 تعلٔنات الفشص الطبي الزّصٖ للعاملين

  .الالتزاـ بعمل الشهادات الصحية السنوية للعاملتُ -0

يتم كبالتعاكف مع إدارة الطب الوقائي بالعتُ إجراء كشف  -9
  .لدكرم(دكرم للعاملتُ بالدصنع )ضركرة الكشف ا

) . الالتزاـ بالتقارير الطبية الخاصة بقسم الصحة الدهنية -8
 .صدر, سمع , عيوف , باطنة ( لجميع العاملتُ

 المْار المعكن٘ المغنْح باعتدزامَا في عنلٔ٘ التعكٔه

 الديتوؿ 

 اليود 

 الكلور 

 برمنجانات البوتاسيوـ 
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لجامً  ا  الفصل 

 تجَٔظ خط٘ الهاعب

Writing HACCP Plan 
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ا    لمداطض ّتحزٓز ىكاط الضبط اتذضد٘ىظاو تحلٔل 

HACCP 

 فيمن أكثر الأنظمة إنتشارا كقبولا  HACCPيعتبر نظاـ الذسب 
الدكؿ الصناعية الدتطورة حيث لؼتص بدوضوع سلامة  فيالعالم كخاصة 

الأغذية كىو نظاـ مبتٌ على أساس علمى متتُ يتلخص بتحديد الدخاكؼ 
أك الدخاطر الديكركبية كالكيميائية كالفيزيائية التى لػتمل أف تتعرض لذا 
الأطعمة خلاؿ مراحل تصنيعها ) إحتماؿ حدكثها كمدل خطورتها على 

عرؼ على نقاط السيطرة الحرجة أثناء التصنيع كمن بٍ الدستهلك ( بٍ الت
 كضع الدعايتَ الدلائمة للسيطرة على ىذة النقاط .

كقد يبدك النظاـ لآكؿ كىلة بأنة نظاـ معقد كيصعب فهمة كلكن 
بدجرد التعرؼ علي ىذا النظاـ كمبادئة السبعة يتضح بأنو نظاـ مبتٌ على 

خاكؼ أك الدخاطر الدذكورة أعلاه الدنطق حيث لؼدـ كأداه للسيطرة على الد
 .لتى لؽكن أف تعتًض سلامة الأطعمةكا

التوصل  فيالأمريكية ىى الرائدة    .Pillsbury Coككانت شركة 
ىيئة  NASAأكائل الستينات بالتعاكف مع ناسا  فيإلى ىذا النظاـ كتطويرة 

كذلك أثناء  Natickالفضاء الأمريكية كلستبؤات الجيش الأمريكى 
تهم لإسلوب الإعداد كبذهيز أطعمة سليمة يستخدمها ركاد الفضاء دراس

 أثناء رحلاتهم إلى القمر.
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كلقد ثبت لدل قسم مراقبة الجودة لدل تلك الشركة بعدـ دقة 
الكشف عن التلوث للتأكد من سلامة  فيككفاءة الأساليب التى يتبعونها 

للتأكد من سلامة الأغذية الدصنعة , كقد توصلوا إلى أف الطريقة الوحيدة 
الغذاء تكمن بالسيطرة على منع كصوؿ الدخاكؼ أك الدخاطر إلى الغذاء 

برليل الدخاطر كبرديد ’ أثناء التصنيع كالذل أصبح يعرؼ فيما بعد بنظاـ 
( كما بذدر الإشارة إلى أنو لؽكن برليل  HACCPنقاط الضبط الحرجة ) 

بدء بالإنتاج كالتصنيع الدخاطر كالسيطرة عليها أثناء كافة الدراحل 
كالتجهيز كإستخداـ الأغذية لضماف سلامتها عند الإستعماؿ ) دكف أف 

 تشكل خطورة على الدستهلك (

كالجدير بالذكر فإف نظاـ الذاسب أصبح يشكل الركيزة الأكلى التى 
كثتَ من دكؿ العالم كخاصة   فيتستند عليها أنظمة مراقبة الجودة للأغذية 

رة منها مثل كندا , كأمريكا , كاستًاليا , كنيوزيلندا كغتَىا الصناعية كالدتطو 
 من أقطار العالم .

كما لابد لنا أف نشتَ ىنا إلى الدكر الفعاؿ الذل لعبتو اللجنة 
الدشتًكة الدنثقة عن منظمتى الصحة العالدية كمنظمة الأغذية كالزراعة 

WHO- FAO ا من قبل ىيئة التابعتتُ لذيئة الأمم الدتحدة كالتى بً تبنيه
 .0228عاـ  CMCدستور الدخطوطات الغذائية 
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 Writing HACCP planتجَٔظ خط٘ الهاعب 

  Preliminary Stepsاترطْات المبزٜٔ٘  -أ 

 تشكيل فريق الذاسب  – 0

يتم أكلا تشكيل فريق الذاسب من شخصتُ على الأقل من العاملتُ 
الدؤسسة كالذين يقوموف بتحليل الدخاطر للعملية التصنيعية كلابد أف  في

الأعماؿ الركتينية اليومية كما كلغب أف يتوفر لدل  فييكوف لديهم دراية 
أمور سلامة الأغذية , كإلا فيمكن  فيأحد أفراد الفريق على الأقل خبرة 

شخص  الإستعانة بإستشارل مؤىل أما السيئة الرئيسية للإعتماد على
بدفردة لتحديد الدخاطر فإنو قد لػجم عن بعض النقاط , كلذذا السبب 
يفضل عمل فريق من خلفيات متنوعة على العمل الفردل زد على ذلك 

( من  HACCPفإف تشكيل فريق للقياـ بدهمة كضع خطة الذاسب ) 
شأنة أف يكسب العاملتُ ثقة بأنهم جزء من ىذه الخطة , كما أف التزاـ 

 بخطة الذاسب يعتبر أساسيا لنجاحها .  العاملتُ

 كصف الدنتج  – 9

مهمة فريق الذاسب الأكلى ىى كضع أك كصف كامل للمنتج الذل 
 ؟ يصنع أك يعد للتصريف مثل كيفية نقلة إلىالأسواؽ , من ىم الدستهلكتُ

( كالطريقة التى سيستخدمها )مثاؿ: الجمهور عامة , الأطفاؿ, الدسنتُ, الخ
 , ألخ ( ة ) مثاؿ: سيؤكل خاـ , أك مطبوختناكؿ السلع فيالدستهلك 
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 رسم لسطط لخطوات التصنيع  – 8

مهمة فريق الذاسب الثانية ىى عمل أك رسم لسطط مستخدما رموزا 
 أك أشكالا بسيطة بسثل كل خطوة من خطوات التصنيع للمنتج كتوزيعة 

 كصف العملية التصنيعية  – 2

داخل الدنشأة للتأكد من كصف يقوـ فريق الذاسب بالتجواؿ 
العملية التصنيعية على أرض الواقع كمقارنتها بالدخطط الذل بً كضعة 

 مسبقا , حيث لؽثل ىذا الدخطط الأساس لوضع برنامج الذاسب :

  Principals of HACCPمبارٟ ىظاو الهاعب  –ب 

يستند نظاـ الذاسب على سبعة مبادئ أساسية , كلؽكن تلخيصها 
  الآتى : في

  Conduct Hazard Analysisبرليل الدخاطر  – 0

لغب أف تركز خطة الذاسب بصورة خاصة على الدخاطر التى لػتمل 
حدكثها كحجم الضرر أك الدرض التى لؽكن أف تسببة للمستهلك : كلغب 
أف يصف أعضاء فريق الذاسب الدخاطر التى يعتبركف بأنها مهمة بالنسبة 

 عليها خلاؿ التصنيع .لعملهم , ككيفية السيطرة 

كللتوصل إلى برديد مدل ألعية خطر ما , فيمكن أف يعتمد الفريق 
على لرموعة من العوامل : كالخبرة الشخصية , الدراجع العلمية , كالدراجع 
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الإرشادية , مثل الدخاطر التى يتعرض لذا الدنتج , أك بالإعتماد على 
التنويو إلى عدـ الخلط بتُ  الذيئات التشريعية كالتنظيمية . كما لابد من

 أمور الجودة كأمور السلامة أثناء برليل الدخاطر .

الوقت الذل تعتبر فيو الحشرات التى تسبب فساد  فيىذا , ك 
 فيالأغذية , كبعض الدواد تاغريبة كالشعر كغتَة بأنها مواد غتَ مرغوبة 

برامج الأغذية , إلا أنها لا تشكل أية أخطار صحية للمستهلكتُ كأف ال
الصحية الدطبقة عادة ىى التى تعالج مثل ىذه الأمور بدلا من خطة 

 الذاسب 

 Setting Criticalبرديد نقاط السيطرة الحرجة  – 9
Control Points  

لغب أف يكوف لك خطر من الأخطار التى بً برديدىا أثناء 
كاحدة أك أكثر للتحكم بهذا  CCPؿ=التحليل نقطة سيطرة حرجة 

عملية  فيعرؼ نقطة السيطرة الحرجة بأنها أية نقطة أك خطوة الخطر . كت
الإنتاج لؽكن أف تتم السيطرة على أحد الدخاكؼ الديكركبيلوجية , أك 
الكيميائية , أك الفيزيائية بحيث أنو لؽكن الوقاية من خطر يهدد سلامة 
 الغذاء , أك التخلص منو , أك بزفيفة أك إنقاصة إلى حدكد مقبولة . كإذا لم

  CCPيكن بدقدكر الخطوة السيطرة على الخطر عندىا لا تعتبر 

  Finishفمثلا لؽكننا الوقاية أك منع البكتتَيا الدمرضة من أسماؾ  -
 من النمو عن طريق تبريد ىذه الأسماؾ .
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كما أنو لؽكن التخلص من تلك البكتتَيا أك الأحياء بواسطة  -
 .  Crabmeatبستًة لحم السلطعوف 

الأسماؾ  فيكلؽكن خفض الأعداد البكتتَية إلى حد مقبوؿ  -
كبصيد تلك الأسماؾ من مياة آمنو   Shellfishالصدفية ذات المحار 

 كمصرح فيها الصيد 
مصانع التعليب  فيالتأكد من درجات حرارة التعقيم كالددة الزمنيو  -

صناعة الدعلبات ككذلك درجات حرارة  فيتعتبر من النقاط الحرجة 
 ستًة كالتبريد . البس

 Establishing Criticalإلغاد أك كضع حدكد حرجة  – 8
Limits  

لضماف  CCPبسثل الحدكد الحرجة الحدكد التى توضع حوؿ نقطة 
بأنو يتم إنتاج الدنتج بصورة آمنو كلابد من أف توضع حدكد حرجة لكل 

CCP  كعندما تنحرؼ العملية أك بزرج عن تلك الحدكد , عندىا لغب
 فيذ الإجراء التصحيحى للعودة بالعملية إلى الدطابقة ككما ىو الحل إبزا

كضعية برليل الدخاطر إذ بإمكاف فريق الذاسب الإعتماد على خبرة 
الأشخاص العاملتُ أك الإرشادات الصادرة عن الجهات القانونية , أك آراء 

 CCPالخبراء لوضع الحدكد الحرجة فمثلا تعتبر عملية الطبخ نقطة حرجة 
الشرمب الجاىز للإستهلاؾ إذا  فيلقتل البكتًيا الدمرضة المحتمل كجودىا 

 8ـ لددة 011فالحد الحرج لذذه النقطة ىو طبخ الشرمب على حارة 
 ـ 48دقائق بحيث تسمح لوصوؿ درجة داخلية 
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 ؟  Deviationماذا يقصد بالإلضراؼ 

يأتى الإلضراؼ عادة عند خركج العملية أك إلضرافها عن الحدكد 
الحرجة المحددة لذا , كلدع حصوؿ الإلضراؼ , توضع حدكد التشغيل ضمن 

 حدكد نقطة الضبط الحرجة . 

 – Tunaفمثلا تبقى أسماؾ التونا كالدهى مهى كالسمك الأزرؽ ) 
Mahi Mahi – Blue Fish ) 85رجة مغمورة بالثلج كمبردة على د – 

(ـ كذلك من أجل التقليل من كمية الذيستامتُ الدتكوف  5- 9ؼ ) 21
الأسماؾ , كبهذه الطريقة فإف درجة حرارة ىذه الأسماؾ لا تصل إلى  في

لحتُ  FDA( ـ كىو الحد الدعتمد من قبل ىيئة  01ؼ ) 51حدكد 
 كصوؿ الدنتج إلى الدستلم الأكؿ .

  Monitoringالدراقبة كالسيطرة  – 2

إنو من الضركرل جدا التأكد بأنو يتم التقييد بالحدكد الحرجة دائما 
, كإذا صدؼ كأف خرجت عن مداىا عندىا لابد من القياـ بإجراء 
تصحيحى فورا , كلػافظ العاملوف السيطرة على أل نقطة ضبط حرجة 

CCP   بإتباع تتالى القياسات أك الدلاحظات كلابد من الإحتفاظ بدذكرة
يومية بزتص بالإنتاج اليومى كالتى ستخدـ كسجل يثبت بأف  للأحداث ال

 كافة منتجات الدؤسسة بً إنتاجها طبقا لخطة الذسب الدعتمدة . 
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 كلغب أف تتضمن عمليات الدراقبة الأمور التالية : 

( كقد يعتٌ ىذا بأنو قياس  ? Whatماذا لغب عليك أف تراقب ) 
شئ ما على أحد خطوط التصنيع ) مثلا : درجة التبريد ( أك على الدنتج 

كلؽكن أف تتضمن  Shrimpنفسة ) مثل كجود السلفات على الجمبرل 
بأنو يتم تطبيقة مثل  CCPمشاىدة معيار كقائى عند نقطة ضبط حرجة 

مصرح الصيد منها التأكد من الأسماؾ ذات الصدؼ يتم صيدىا من مياة 
 . 

( لغب أف ينجم عن نظاـ  ? Howكيفيو قياس الحدكد الحرجة ) 
الدراقبة نتائج سريعة من أجل تصحيح الإلضرافات الطارئة بدجرد إكتشافها 
كيوصى عادة بالإعتماد على القياسات الكيميائية كالفيزيائية )الطبيعية ( 

ت الدراقبة كثتَة فهى لأنو بالإمكاف أف تؤخذ بسرعة كالأمثلة على أدكا
تشمل موازين الحرارة , الساعات , الدوازين , جهاز قياس درجة تركيز أيوف 

 ككسائل التحاليل الكيميائية . PH metersالذيدركجتُ 

لؽكن أف تكوف   Frequencyالددل الزمتٌ لدراقبة الحدكد الحرجة 
ستمرة كلما  الدراقبة مستمرة أك متقطعة كلكن عليك أف تستخدـ الدراقبة الد

كاف ذلك لشكنا , فمثلا لغب عليك أف تدكف درجة الحرارة كالزمن عند 
تصنيع اللحوـ الدعلبة كالعصائر  فيبستًة للحم أثناء مراحل التعليب 

العبوات الزجاجية كمراقبة لوحات تسجيل  فيكالدربات كأثناء تعبئة الدخللا 
 درجات الحرارة أثناء البستًة كالتعقيم كالتبريد .
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كإذا كانت الدراقبة الدستمرة مستحيلة , فلتكن فتًات الدراقبة قصتَة 
كمتقاربة كيعتمد تكرار عملية الدراقبة على إختلاؼ العملية التى تتم 
مراقبتها أك على تدكين إسم الشخص الدسؤكؿ عن إبزاذ الإجراء 
التصحيحى كلابد عندىا أف يكوف لدثل ىذا الشخص فهم للعملية 

 للمؤسسة كبرديد السلطة التى إبزذت القرار . HACCP كللمنتج كخطة

  Verificationالتحقق , التثبت  – 5

يتحقق دكر التحقق بتوضيح فيما إذا كاف بإستطاعة نظاـ 
HACCP   للمؤسسة السيطرة على سلامة الغذاء < الدنتج من الأخطار

مور , كأنو يتم إتباعة من قبل كافة العاملتُ كتتضمن عملية التحقق الأ
 التالية 

كقبل تنفيذ  HACCPمعرفة مدل شرعية أكسرياف مفعوؿ خطة 
الخطة , تتم مراجعة كافة الدعلومات الدستخدمة أثناء برليل الدخاطر , 
كذلك لضماف بأف الخطة مبنية على أساس علمى متتُ , كلؽكن لفريق 
الذاسب أك الإستشارل القياـ بذلك كإذا تبتُ عند تطبيق الخطة تكرار 

ن شرعية عملية خرؽ الحدكد الحرجة , لابد عندىا من إعادة التحقق م
الخطة كما لغب أف تتم الإعادة للشرعية كلما طرأ تغيتَ على الخطة , مثل 

 فيالدنتجات , أك طريقة التصنيع , أك أسلوب التوزيع الدتبع  فيتغيتَ 
النهاية , لغب تعديل خطة الذاسب عند توفر معلومات جديدة عن 

) تذكر بأنو  الدخاطر أك الدخاكؼ المحتملة كالوسائل الدستخدمة للتحكم بها
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مؤسستكم بدركر الزمن فإف خطة الذاسب ستتغتَ ىى  فيبتغتَ أمور العمل 
 الأخرل ( . 

إف الجهود الدبذكلة لتحستُ سلامة الأغذية لا تقف عند حد ,   -
التصنيع الغذائى التأقلم مع القوانتُ الجديدة  فيكما أنو على العاملتُ 

 أيضا .
من معايرة الدعدات كذلك القياـ بدعايرة معدات الدراقبة لابد  -

 لضماف بأف نتائج الدراقبة دكما دقيقة .
العمل على مراجعة سجلات الدعايتَة للتأكد بأف ىذه الدعدات  -

تؤدل الدهمة على مركر الزمن كما تدكف تواريخ كطرؽ الدعايرة , ككذلك 
 نتائج الإختبارات      ) فيما إذا كانت لصحت أك رسبت ( 

ات فيزيائية , ككيميائية كميكركبيولوجية على القياـ بإجراء إختبار  -
الدنتجات للتأكد بأنها مطابقة لخطة الذاسب فمثلا لؽكن أف يقوـ العميل 
بإختبار عينة من الدبرل الخاـ من أجل معرفة كجود السلفايت لضماف 

 بسلامة عمليات الصيد كعدـ إستخدامها للحفظ 
اؿ التصحيحية القياـ بدراجعة سجلات الدراقبة كسجلات الأعم -

 للتأكد من أف العاملتُ يتبعوف خطة الذاسب . 
إعطاء الفرصة للقانونيتُ بدراجعة خطة الذاسب للتأكد من أف  -

 العاملتُ يقوموف بإتباعها .
إعطاء الفرصة للجهات القانونية بدراجعة خطة الذاسب للمؤسسة  -

 للتأكد أنو بدقدكرىا التحكم بالدخاطر التى حددتها ككذلك مراجعة
 سجلات الدؤسسة للتأكد من دقتها .
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  Record Keepingحفظ السجلات  – 4

تعتبر عمليو حفظ السجلات بأنها جزء ىاـ من خطة الذاسب , 
جهاز الكومبيوتر , كلكن  فيكلؽكن حفظ تلك السجلات بتخزينها 

حاؿ فشل النظاـ كيتم  فييستحسن أف لػتفظ بنسخة كرقية كضماف 
 الإحتفاظ بأربعة أنواع من السجلات على الأقل : 

كضع الخطة  فيخطة الذاسب ككافة الدعلومات التى أستخدمت  – 0
 في, كيتضمن ذلك برليل الدخاطر , كالدستندات الدستخدمة 

برديد نقاط الضبط الحرجة , كالحدكد  فيعمل التحليل ك 
لدلف أيو ملاحظات أك الحرجة كما لغب أف يتضمن ىذا ا

 برليل الدخاطر . فيمراسلات مع خبراء قد ساغدكا 
لػتفظ بسجلات الدراقبة للبرىنة لفريق  –سجلات الدراقبة  – 9

الذاسب أك الجهات القانونية بأف نقاط الضبط الحرجة 
(CCP,s)  )ىى برت السيطرة كأف الدؤسسة تتبع )تطبق

خطة الذاسب . كما أنو من شأف سجلات الدراقبة الدساعدة 
للتعرؼ على منحتٌ الإنتاج بحيث لؽكن إجراء أل تعديلات 

 لتحستُ سلامة الدنتج .
سجلات الإجراءات التصحيحية : تدكف ىذه السجلات   – 8

أنها برت السيطرة كيفية قياـ الدؤسسة بدعالجة الإلضرافات , ك 
, كما أنها توضح كيفية التعامل مع الدنتج امتحصل عليو أثناء 

 الإلضراؼ .



  

 

 

 

 

 

067 

 سجلات التحقق ) التثبت (  – 2

كتتضمن ىذه السجلات أيو تغيتَات قاـ بها فريق الذاسب . كما 
ة لغب أف يضاؼ اليها اليها أيضا نتائج الإختبارات الدقيق

ككذلك نتائج التفتيش  ,التى أجريت على معدات الدراقبة
 على الدصنع أك نتائج إختبارات تقييم الدعدات .

 ميَر العنل3.3

بً في البداية تطوير لسطط عمل لدنطقة الإنتاج في الدصنع, كبً 
توضيح خطوط الإنتاج العاملة كمناطق التخزين للمواد الأكلية كالدنتج 

من الاستلاـ إلى النهائي, كحركة انتقاؿ الدادة الغذائية أثناء التصنيع 
 .0-التسليم كمنتج نهائي. كيظهر ىذا الدخطط في ملحق

 ّصف المارٗ الػشأٜ٘ ّتؾهٔل فضم الهغب  3.1

بعد ذلك بً كصف الدنتجات الدصنعة داخل خطوط الإنتاج كالتي 
تندرج برت مظلة مواصفة الذسب الدطبقة في الدصنع, كقد بً استعماؿ 

 لدنتجات الدصنع. , لوصف الدادة الغذائية0 –لظوذج 

كقد بً تشكيل فرؽ ىسب من أفراد ذكم خبرات كمعرفة متنوعة 
بالدنتج كالعملية التصنيعية, كقد ركعي توحيد فريق الذسب لكل خط 
إنتاج, بغض النظر عن عدد الدنتجات الدصنعة داخل ىذا الخط نظرا 
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يع للاختلافات البسيطة بتُ الدنتجات الدصنعة في الخط الواحد, كتعمل جم
 فرؽ الذسب برت إشراؼ الددير العاـ.

 تطْٓض ّصف اىغٔابٕ للعنلٔ٘ التصئعٔ٘  3.2

يهدؼ الوصف الانسيابي إلى توضيح خطوات تصنيع الدنتج 
الغذائي, كما أنو يكوف معينا لفريق الذسب عند تنفيذ الخطوات اللاحقة 

طاء الخاصة بتعريف الدخاطر الدتعلقة بالدنتج الغذائي, كقد يستخدـ لإع
 معلومات عن الدنتجات الدصنعة لأم موظف جديد في الدصنع أك أم زائر.

كبعد إعداد الوصف الانسيابي للعملية التصنيعية للمنتجات 
الغذائية, يقوـ لشثل للإدارة العليا بالتأكد من صحة الوصف الانسيابي 

 لجميع الدنتجات. 

 تطبٔل أعػ الهغب    3.3

الدعركفة عالديا كذلك لغرض برليل بً تطبيق أسس الذسب السبعة 
الدخاطر الدتعلقة بالدنتج الغذائي الدصنع, كتعريف نقاط الضبط الحرجة 
كبرديد الإجراءات الوقائية الخاصة بكل نقطة, كإجراءات الدراقبة كالحدكد 
الحرجة, كالإجراءات التصحيحية الدتبعة عند حدكث الضراؼ عند أم نقطة 

دمة لضبط نظاـ الذسب, كأختَا التأكد ضبط حرجة كالسجلات الدستخ
 من فعالية نظاـ الذسب كذلك من خلاؿ إجراءات التدقيق الدكرية.
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( 9-كقد بً استخداـ شجرة برديد نقاط الضبط الحرجة )ملحق
لبياف نتائج برليل  9–لتحديد الدخاطر الحرجة, كما بً استعماؿ لظوذج 

 الدخاطر الدتعلقة بالدنتجات الغذائية الدصنعة.

 طضٓك٘ التصئع الكٔاعٔ٘   3.4

بعد برديد الدخاطر الدرتبطة بالعملية التصنيعية للمنتج الغذائي, 
كبرديد نقاط الضبط الحرجة منها, كبعد التأكد من صحة الوصف 
الانسيابي للعملية التصنيعية, بً توثيق خطوات التصنيع فيما يعرؼ بطريقة 

راقبة كالضبط كالإجراءات التصنيع القياسية, كالتي توضح إجراءات الد
التصحيحية كالنماذج الدستخدمة عند أم نقطة ضبط حرجة, كبسثل طريقة 
التصنيع القياسية الشكل الدفصل للوصف الانسيابي للعملية التصنيعية, 
كتعد جزء أساسي في عملية التدقيق للتأكد من صحة كفعالية نظاـ 

 الذسب.

 التزقٔل علٙ ىظاو الهغب     3.5

يس إجراء التدقيق على نظاـ الذسب الدطبق في الدصنع بً تأس
للتأكد من خطة الذسب الدطبقة فعلا تضمن سلامة الأغذية حسب ما ىو 

 متوقع, كيتم من خلاؿ التدقيق التأكد من :

  سلامة خطة الذسب الدطبقة كمراجعة طريقة التصنيع
 القياسية.
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  يتم إغفاؿ سلامة اختيار كبرديد نقاط الضبط الحرجة, كأنو لم
 أية نقطة ضبط حرجة أخرل.

 .كأف إجراءات الدراقبة مناسبة للحدكد الحرجة الدوضوعة 

  مراجعة الالضرافات عن الحدكد الحرجة كالتخلص من الدنتج
 غتَ الدطابق.

 .مراجعة صحة الشكل الانسيابي 

 .أخذ عينات بصورة عشوائية كبرليلها 

ت الغذائية في كيتم توثيق نتائج تدقيق خطوات تصنيع الدنتجا
, نتائج التدقيق على نظاـ الذسب, كما يتم بزطيط 8-الدصنع في لظوذج

دكرية عملية التدقيق في الجدكؿ السنوم للتدقيق على نظاـ الذسب 
 (.2-)لظوذج

 ضبط ّثاٜل الهغب    4.3

يهدؼ ىذا الضبط إلى التأكد أف الوثائق كالدواصفات الدستعملة في 
نو لايتم استعماؿ أية كثائق ملغاة لشا قد يؤثر نظاـ الذسب ىي الأحدث, كأ

على سلامة نظاـ الذسب في الدصنع, لذلك بً توثيق جميع النماذج 
( ضبط كثائق نظاـ 5-كالدلاحق كتعليمات العمل كالفحوصات في )لظوذج

 الذسب.
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كما أف النسخ الدلحقة في ىذا الدليل ىي الأحدث, كيتم الرجوع 
 إصدارات النماذج. لذا في كجود أم اختلاؼ بتُ

ملاحظة: يتم الرجوع لإجراء ضبط كثائق نظاـ إدارة الجودة الخاص 
, في كجود أم استفسارات عن ضبط 2110:9111بدواصفة الآيزك 

 الوثائق.

 المعآضٗ    5.3

لػتوم الدصنع على العديد من أجهزة القياس كالدراقبة كالتي يتم من 
ن مطابقتو لدتطلبات التصنيع القانونية خلالذا مراقبة أداء الدنتج, كالتأكد م

أك التصنيعية أك الدطلوبة من قبل العميل, كيتم ضبط عملية الدعايرة حسب 
 النقاط التالية:

  يتم حصر جميع أجهزة القياس الدوجودة في الدختبرات كفي
صالات الإنتاج كالتي تدؿ على مطابقة الدنتج للمواصفات 

 .4لدطلوبة, كيتم تدكينها في لظوذجا

  يتم الاتصاؿ مع جهة الدعايرة الخارجية أك تدكين طريقة الدعايرة
 .9-في لظوذج إف كانت داخلية

  يتم التأكد من أف جميع المحاليل الدستخدمة في عمليات
 الفحص كالاختبار كالدعايرة ما زالت صالحة للاستخداـ.



  

 

 

 

 

 

072 

  يتم برديد كتعريف أجهزة القياس كالدراقبة من حيث كضعها
 للمعايرة كيتم تدكين تاريخ الدعايرة القادـ لذا.بالنسبة 

  يتم حفظ أجهزة الدراقبة كالقياس في أماكن آمنة لإبعادىا عن
 أم ضرر لشكن.

  في حاؿ أنو بً الشك في قراءة جهاز ما, يتم مراجعة القراءات
السابقة للجهاز كالتأكد من أنها سليمة كلا تؤثر صفات 

لقراءات التي يتم مراجعتها كسلامة الدنتج, كيتم برديد حجم ا
بالتنسيق ما بتُ لشثل الإدارة للجودة كمسئوؿ الدختبرات, كما 
يتم معايرة الجهاز من جديد, كتعريفو لدنع أم استخداـ خاطئ 

 لو قبل معايرتو من جديد.

 .يتم الاحتفاظ بشهادات الدعايرة لدل مسئوؿ الدختبر 

 التزصٓب    6 .3

ؽ الذسب الدشكلة في لرالات عدة يتم تقدنً التدريب لأعضاء فر 
 منها:

 .تعريف بدفهوـ مواصفة الذسب 

 .كيفية تطبيق مواصفة الذسب 
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 .لشارسات التصنيع الجيد 

كقد بً توثيق ذلك في الإجراء الخاص بالدوارد في نظاـ إدارة الجودة 
 .2110:9111الآيزك

 تحزٓز سال٘ الميتر   7.3

ككضعو بالنسبة يتم تعريف حالة الدنتج من حيث سلامتو 
للفحوصات الخاصة بو سواء كاف مادة أكلية, مصنعة جزئيا أك منتج نهائي 
في صالات الإنتاج أك الدخازف باستخداـ كسائل تعريفية مناسبة, كيتم 
توضيح طريقة التعريف كبيانها في طرؽ التصنيع القياسية للمنتجات 

 برديد حالة الغذائية الدصنعة بحيث تلغي أية احتمالية لحدكث خطأ في
الدنتجات الغذائية قد تؤثر فيما بعد على سلامة الدستهلك النهائي, كقد بً 
تغطية ذلك من خلاؿ الإجراء الخاص بتحديد حالة الدنتج في نظاـ إدارة 

 .2110:9111الجودة الآيزك 

 مماصعات التصئع اتدٔز    8.3

الجيد  يتم تدريب العاملتُ في الدصنع على مبادئ لشارسات التصنيع
كالتي تشمل أمور النظافة الخاصة بالعاملتُ على خطوط الإنتاج, كمراقبة 
النظافة لصالات الإنتاج كالدخازف, كقد بً توثيق ذلك في تعليمات عمل 
خاصة ملحقة بالدليل, كما بً كضع العديد من الإرشادات الدكتوبة 

صالات للعاملتُ في الدصنع حوؿ كيفية التعامل في مناطق الدتصلة مع 
 الإنتاج مثل غرؼ تغيتَ الدلابس, ..........,الخ.
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 الفشْصات ّالاختباصات    9.3

تتم الفحوصات كالاختبارات برت إشراؼ قسم الرقابة كالسيطرة 
النوعية, كتهدؼ إلى التأكد من سلامة الدنتجات الغذائية قبل التصنيع 

في لظاذج  كأثناء التصنيع كبعد التصنيع, كقد بً تفصيل ىذه الفحوصات
 إجراءات الفحوصات الخاصة بالدنتجات الغذائية.

 عنلٔ٘ اعترداع الميتذات 13

 الميتذات الميتَٔ٘ الصلاسٔ٘  – 13.1

يقوـ الدورد / العميل بدخاطبة الدصنع حوؿ كجود كمية من  -
 منتجات الدصنع منتهية الصلاحية لدية 

ت منو , يقوـ مسئوؿ الدبيعات بزيارة العميل كاستلاـ الكميا -
كتشكل لجنة  1-كإعادتها إلى الدصنع كيقوـ بتعبئة مستند الدربذع لظوذج 

من السيطرة النوعية كمسئوؿ الدخزف التاـ لفحص الدنتج كبرديد مدل 
 فيصلاحيتو كتقرر اللجنة حاؿ الدنتجات الدربذعة من حيث صلاحيتها , ك 

ديدىا بشكل حاؿ التخزين لذذه الدنتجات في لسزف الإنتاج التاـ يتم بر
 كاضح إلى أف بردد صلاحيتها 

 1يتم استخداـ لظوذج فحص الدنتجات الدربذعة لظوذج رقم  -
 .لتوثيق عملية استًجاع الدنتجات 
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 ؽهْٚ العنلاٛ  – 13.2

في حاؿ كصوؿ شكول من احد العملاء عن كجود تلف في  -
بعض الدنتجات , يقوـ مسؤؿ الدبيعات باستًجاع الدنتجات إلى الدصنع كيتم 

 )استمارة الدربذع (  1استخداـ لظوذج رقم 

تشكل لجنة من الإنتاج كالسيطرة النوعية كالدخازف لفحص النتاج  -
حاؿ أف الإصابة ناتج  فيبة , ك الدر بذع كبرديد الأسباب الرئيسية للإصا

عن خلل تصنيعي من الدصنع , يتم برديد تاريخ الانتاح كرقم الوردية حيث 
معتُ لشا يسهل   codeيكوف الإنتاج على شكل دفعات لشيزة بواسطة 

عمليو ملاحقة كمتابعة كل دفعة كيتم لساطبة قسم الدبيعات لدعرفة العملاء 
يث تتم لساطبتهم كإعادة فحص العينات الذين اشتًكا منتجات الدصنع , بح

حاؿ التأكد من إصابتها يتم  فيالدوجودة لديهم للتأكد من سلامتها , ك 
 سحب الدنتجات من العميل 

يتم دراسة الأسباب الدسببة للإصابة كيتم برليلها كابزاذ  -
 الإجراءات الكفيلة بعد تكرارىا 

في حاؿ أف سبب الإصابة يعود لسوء بززين لدل العميل , يتم  -
سحب الكمية كتوضيح ذلك للعميل كتدريب العميل على طرؽ التخزين 

 الدتبعة لحفظ الدنتج 
,  1-يتم استخداـ لظوذج فحص الدنتجات الدربذعة , لظوذج رقم  -

 لتوثيق عملية استًجاع الدنتجات 
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ء من قبل لجنة مشكلة برئاسة يتم دراسة جميع شكاكل العملا -
 الددير العاـ كتقوـ اللجنة برفع توصيتها لاجتماع مراجعة نظاـ الذسب 

 Management Reviewمضادع٘ ىظاو الهاعب  - 11

يتم عقد اجتماع مراجعة نظاـ الذاسب مرة كل ستة اشهر على 
على الأقل لدراجعة فاعلية تطبيق نظاـ الذاسب , كدراسة التغيتَات الدمكنة 

النظاـ لزيادة فعاليتو , كلؽكن تغيتَ دكرية عقد الاجتماع بحسب فعاليو  
 النظاـ كمدم تطبيقو.

يقوـ الددير العاـ بدعوة لشثلي الإدارة العليا كفريق الذاسب لحضور  -
 الاجتماع .

 -:لغب أف برتوم أجندة الاجتماع على البنود التالية على الأقل -

 ضمن نظاـ الذاسب * مراجعة توزيع الدسئوليات 

 * طرؽ توثيق نظاـ الذاسب 

* مراجعة دليل برليل الدخاطر كضغط النقاط الحرجة الخاص بدواصفات 
كأية  الذاسب , طرؽ التصنيع القياسية كالنماذج الدستخدمة

 تعديلات تطرأ عليها .

 * نتائج الفحوصات كالاختيارات كطرؽ اختيار العينات 
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 اسب * نتائج التدقيق على نظاـ الذ

* مراجعة عمليات الاستًجاع التي بست أثناء الفتًة السابقة كشكاكم 
 العملاء 

 .ية الضرافات تتم على نظاـ الذاسب* إجراءات الدراقبة الدطبقة على آ

 * مراجعة الإجراءات التدريبية للعاملتُ ضمن نظاـ الذاسب . 

* يتم عمل لزضر نتائج الاجتماع كيتم ضغطها لدل الددير العاـ بشكل 
 دائم . 

أٍه الضْابط المغتدزم٘ لتأمين علام٘ الػشاٛ عالمٔا ّ ما ٍٕ مغببات  -1

 الترنٔظ علٙ صياع٘ الػشاٛ:

 أىم الضوابط الدستخدمة لتأمتُ سلامة الغذاء عالديا: -

 HACCPنظاـ الذاسب  -         
 ISO 22000الدواصفة   -          

 مغببات الترنٔظ علٙ صياع٘ الػشاٛ -2

 خصوصية صناعة الغذاء: -
بالنسبة لدتطلبات الحياة للبشر يشكل الغذاء عنصرا ىاما ك حرجا 

راض تنطلق خصوصيتو من تأثتَه الدباشر على الصحة ك تسببو في الامك 
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الإنتاج الكمي الذائل كالتي قد تكوف لشيتة احيانا, في ظل التقدـ الصناعي ك 
ازدادت حساسية الأغذية حيث أف الخلل قد يضر بالآلاؼ قبل اكتشافو 

 .ك العمل على السيطرة عليو

 سلسلة التصنيع الغذائى –

سلسلة  لن تتحقق الحماية للمستهلك إلا إذا كانت جميع قطاعات
التصنيع الغذائي تعمل بطريقة متكاملة ككانت نظُم الرقابة على الأغذية 

لأغذية ىنا تكمن خصوصية صناعة اتتناكؿ جميع مراحل تلك السلسلة ك 
نظم متكاملة تضمن عدـ كجود خطأ خلاؿ لشا يستلزـ أساليب خاصة ك 

 جميع مراحل سلسلة التصنيع الغذائي لضماف سلامة الغذاء

 علغل٘ التصئع الػشاٜٕ: ماسا تعني-3

تضم سلسلة التصنيع الغذائى العديد من العناصر الدشاركة في  
بذهيز الغذاء أبتدءأ من منتجى الأعلاؼ كالدنتجيتُ الدبدئيتُ لخامات 
التصنيع كحتى مصنعى الأغذية كمسئولى النقل كالتخزين كالدوردين لدوزعى 

الى منتجى معدات التصنيع التجزئة كلزلات تقدنً الأغذية. ىذا بالأضافة 
كمواد التعبئة كالدواد الدضافة كالدكونات الغذائية ككذلك الكيماكيات 

التنظيف ك الخلل في أم مرحلة من الدراحل السابقة )ك التي  فيالدستخدمة 
ىي مراحل منفصلة عن بعضها البعض من حيث طبيعة كل مرحلة 

لغذاء في الدراحل كالجهات الدسؤكلة عن كل مرحلة( قد يضر بسلامة ا
 النهائية  .
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 مراحل السلسلة الغذائية ابتداءن من الدنتجتُ حتى الدستهلكتُ 

 )التي يُشار إليها غالبان بأنها سلسلة من الدزرعة إلى الدائدة(

الفضم بين علام٘ الأغشٓ٘ ّدْرتَا ّ الضقاب٘ علٙ الأغشٓ٘ ّحمآ٘  -4

 المغتَلهين

 لػدث خلط بتُ عباربٌ سلامة الأغذية كجودة الأغذية.  

الإشارة إلى جميع مصادر الأخطار التي قد فالدقصود بسلامة الأغذية :
تكوف مزمنة أك حادة كالتي قد بذعل الأغذية مضرة 
بصحة الدستهلكتُ. كسلامة الأغذية أمر لا يقبل 

 التفاكض بشأنو.

ت الأخرل التي تؤثر في تقييم فتعتٍ جميع الصفا كأما جودة الأغذية: 
الدستهلكتُ للمنتجات كمن ىذه الصفات صفات 
سلبية مثل  تغتَ اللوف, أك كجود رائحة, كما 
تشمل صفات إلغابية مثل اللوف, كالطعم, 

 كالرائحة.

فتعريفها:أنها نشاط تنظيمي إلزامي تتولى إنفاذه  أما الرقابة على الأغذية
وفتَ الحماية السلطات الوطنية أك المحلية لت

للمستهلكتُ كالتأكد من أف جميع الأغذية ستكوف 
مأمونة كمغذية كصالحة للاستهلاؾ البشرم, أثناء 
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مراحل الإنتاج كالدناكلة كالتخزين كالتجهيز 
كالتوزيع, كأف تتفق مع اشتًاطات السلامة 
كالجودة, كأف تكوف موسومة بطريقة صادقة كدقيقة 

 قانوف.على النحو الدنصوص عليو في ال

أىم مسؤكلية في الرقابة على الأغذية ىي إنفاذ قوانتُ حماية الدستهلكتُ :
الأغذية التي برمي الدستهلكتُ من الأغذية غتَ 
الدأمونة أك غتَ النقية أك الدغشوشة, كذلك بحظر 
بيع الأغذية التي لا تكوف طبيعتها أك مادتها أك 

 جودتها من النوع الذم يطلبو الدشتًم.

 اص الاعاعٔ٘ التي تَزر الاغشٓ٘:الأخط -5

 الأخطار البيولوجية :

 : بكتتَية 

 : فتَكسية 

. طفيليات 

 الأخطار الكيميائية : بقايا مواد التنظيف كالدواد الكيميائية الأخرل 

الأخطار الفيزيائية :الزجاج الدنسحق أك شظايا البلاستيك أك الدعدف 
 أك الخشب .
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 الأغشٓ٘أٍه مبارٟ الضقاب٘ علٙ  -6

  تقليل الأخطار إلى أقصى حد بتطبيق مبدأ الوقاية إلى ابعد
 حد لشكن طواؿ السلسلة الغذائية؛ 

  الستَ على سلسلة "من الدزرعة إلى الدائدة"؛ 

  كضع إجراءات للطوارئ لدعالجة الأخطار الخاصة )مثل
 استًجاع الدنتجات من السوؽ(؛ 

 الحقائق العلميةقابة تستند إلى كضع استًاتيجيات للر. 

الأخطار كفاعلية إدارة  كضع أكلويات استنادان إلى برليل
 .الأخطار

 الاعتًاؼ بأف الرقابة على الأغذية ىو مسؤكلية مشتًكة
على نطاؽ كاسع تتطلب تفاعلا إلغابيان من جميع أصحاب 

 . الدصلحة

 Hazard Analysis And Critical)  ؟ HACCPما ٍْ الهاعب  -7
Control Points) 

كىو  «HACCP»ىو نظاـ برليل لساطر نقاط التحكم الجرحة 
نظاـ كقائي يعتتٍ بسلامة الغذاء من خلاؿ برديد الأخطار 

(HAZARDS  التي تهدد سلامة الغذاء سواء أكانت بيولوجية أك )
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التي يلزـ السيطرة  CCPsكيمائية أك فيزيائية كمن بٍ برديد النقاط الحرجة 
 عليها لضماف سلامة الدنتج .

 : HACCPماسا ٓؾنل الهاعب -8

 معرفة الأخطاء التي لؽكن اف بردث للغذاء في كل مرحلة
 من مراحل التصنيع 

. العمل على مراقبة العمليات 

 كضع الخطوات التي تؤمن سلامة الغذاء خلاؿ مرحلة
 الإنتاج .

 الأخطاء مستقبلا .تسجيل ما لػدث كذلك لتفادم 

 تطوير النظاـ باستمرار كذلك لتقليل الأخطاء في الدستقبل
  . 

  الذاسب بشكل عاـ ىو نظاـ يكشف كلػدد الأخطاء
 كيصنع التغيتَ . 
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 مظآا الهاعب : -9

 يؤدم إلى جعل الدنشأة معنية بالرقابة الغذائية )الرقابة
الذاتية ( كىذا أيضا يقلل من عدد زيارات التفتيش كعدد 

 الدفتش من الجهات الرقابية 

 يؤدم إلى جعل متداكلي الغذاء أكثر تفهما لسلامة الغذاء
 كبالتالي ضماف فاعليتهم في إنتاج غذاء مأموف .

 فيجب توافر حد أدنى من نظرا لطبيعة نظاـ الذاسب
التأىيل في من يكوف معنيا بتطبيق نظاـ الذاسب كعليو فإف 
أية منشأة جادة في تطبيقو سوؼ يكوف لزاما عليها تأىيل 

 العاملتُ .

. يسهل مهمة التفتيش بالنسبة للجهات الرقابية 

 توثيق كل ما لؽس سلامة الغذاء بشكل مكتوب أك بأم
 د الحاجة .طريقة لؽكن الرجوع إليها عن

. لؽكن تصنيف الدنشآت بسهولة كفقا لدستواىا الصحي 

 يقلل من فرص سحب الدنتج من السوؽproduct 
Recall    حيث أنو نظاـ كقائي يعمل على الحد من

 الأخطار الدمكنة الدرتبطة بالغذاء .



  

 

 

 

 

 

084 

. يفتح المجاؿ أماـ الشركات للتصدير للأسواؽ العالدية 

 الدنتج.يزيد من ثقة الدستهلك في 

 الكْاعز الغبع ليظاو الهاعب : -13

  Hazard analysis                القاعدة الأكلى: إجراء برليل للمخاطر

  points Critical controlالقاعدة الثانية: برديد نقاط التحكم الحرجة 

  Critical limits                    القاعدة الثالثة: تعيتُ الحدكد الحرجة

  Procedures to monitor   الرابعة: استحداث طرؽ للرصد القاعدة

  actions Correctiveالقاعدة الخامسة: استحداث إجراءات تصحيحية 

  Verification               القاعدة السادسة: استحداث نظاـ للتدقيق

 Documentation           القاعدة السابعة: استحداث نظاـ للتوثيق

 ؟  ISO 22000:2335المكصْر بيظاو إراصٗ علام٘ الػشاٛ  -11

: ىو مواصفة قياسية   ISO 22000:2005نظاـ إدارة سلامة الغذاء 
دكلية صادرة من منظمة إيزك العالدية بالتنسيق مع ىيئة دستور الأغذية 

بهدؼ تطبيق نظم رقابية  9115( في سبتمبرCODEXالدكلية كودكس )
 الغذائية .على الدنشآت 
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من برديد مصدر الدخاطر الدتعلقة ( ISO 22000كبسكن شهادة )
باستهلاؾ منتج غذائي كمن التحكم في النقاط الحرجة في سلسلة الإنتاج 
الغذائي كمن إرساء أنظمة بركم تركز على الوقاية أكثر من برليل الدنتج 

الغذائية ( للمؤسسات الصناعية ISO 22000النهائي .كتتوجو شهادة  )
 كالقطاعات الفندقية كالدطاعم بصفة عامة.

 :ISO 22000ّ المْاصف٘  HACCPالهاعب العلاق٘ بين  -12

 تضم ضمن بنودىا الذاسب  ISO 22000الدواصفة 

 ىظاو الاعترداع الػشاٜٕ ؟ -13

في بعض الأكقات برتاج الدؤسسات التجارية لسحب الأغذية من 
 لأنها لا تلبي مواصفات الجودة .السوؽ إما لأنها غتَ مأمونة أك 

ما ٍْ الاختلاف بين اىْاع الأغشٓ٘ المغتردع٘ المضتبط٘ بغلام٘  -14

 الػشاٛ أّ ظْرٗ الػشاٛ 

   سلامة الأغذية الدستًجعة : أمثلة على

 بضائع مستًجعة لأنو كجد فيها بكتًيا تسبب التسمم
 الغذائي .

 ذلك الأغذية التي لؽكن أف تسبب حساسية كلم توضح
 على الدلصق .
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 الأغذية الدستًجعة بسبب الجودة :أمثلة على 

 بعض أنواع البسكويت بسبب أخطاء بالحجم أك الشكل
. 

 البازيلاء الدعلبة الفاقدة للوف كالتي تعطي لوف أبيض
 كليس أخضر . 

 َاللوف الناتج عن حركؽ التجميد  فيالفاصوليا المجمدة تغت 

 : Codex Alimentariusالمكصْر بَٔٝ٘ الزعتْص الػشاٜٕ  -15

ىي لجنة دكلية مكونة من منظمة الصحة العالدية كمنظمة الأغذية 
كالزراعة كيوجد في اللجنة لشثلتُ من كل بلد للأغذية كبرستُ الصحة 

 كتيستَ بذارة الأغذية في جميع ألضاء العالم .
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 التاعع الفصل 

 نماسز الهاعب
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 نماسز الهاعب

 إسم الدصنع
دليل برليل الدخاطر كضبط النقاط الحرجة الخاص بدواصفة 

 الذسب
رقم الإصدار )لظوذج 

 ((0رقم )
 تاريخ الإصدار كصف الدادة الغذائية

 

 
 

 

 الدنتج الغذائي:
  

 :خط الإنتاج 
  

   

 
  

 
  

 
  

 
 الاسم

 

فريق 
 الذسب

 
  

 
  

 
  

 
  

 
 لقسما

 :كصف الدادة الغذائية )الدكونات, صلاحية الاستخداـ, التغليف( 
  

طريقة توزيع الدادة الغذائية) طريقة حفظ الدادة كبززينها كأية شركط  
 :خاصة بالنقل(

 :الدستهلك النهائي
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 إسم الدصنع

رقم الإصدار )لظوذج رقم  الخاص بدواصفة الذسبدليل برليل الدخاطر كضبط النقاط الحرجة 
(9)) 

 تاريخ الإصدار برليل الدخاطر الدتعلقة بالدنتجات الغذائية الدصنعة
 

 

  

 النموذج الاجراء الوقائي الخطوة اللاحقة التي تلغي الدخطر الدخاطر
نقطة ضبط  يوجد 

 حرجة
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 خط الإنتاج: الدنتج الغذائي:
 طريقة التصنيع القياسية:

 :ملاحظات حوؿ حاجات التدريب للعاملتُ على خط الانتاج 

 سلامة خطة الذسب كتطبيق طريقة التصنيع القياسية: ملاحظات حوؿ 

 سلامة اختيار كبرديد نقاط الضبط الحرجة:

 ملاحظات حوؿ صحة الشكل الانسيابي:
مراجعة سجلات الفحوصات كالاختبارات كالوثائق ذات العلاقة بضبط خط انتاج 

 الدنتج:
 ملاحظات حوؿ سجلات التدريب كلشارسات التصنيع الجيد

 
 ملاحظات عامة:

 
 

 

 

 إسم الدصنع
دليل برليل الدخاطر كضبط النقاط الحرجة الخاص 

 بدواصفة الذسب
رقم الإصدار )لظوذج رقم 

(8)) 
 تاريخ الإصدار نتائج تدقيق الذاسب
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 إسم الدصنع
دليل برليل الدخاطر كضبط النقاط الحرجة الخاص بدواصفة 

 الذسب
 ((5رقم الإصدار )لظوذج رقم )

 تاريخ الإصدار ضبط كثائق الذاسب
 

 الدواصفة/الدلحق/النموذج/ الرقم
دار تصنيع قياسية/تعليمات عملطريقة 

لإص
م ا

رق
دار 

لإص
خ ا

تاري
 

صدر
الد

ات 
حظ

ملا
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 إسم المصنع

دليل تحليل المخاطر وضبط النقاط الحرجة 
 الخاص بمواصفة الهدب

 ((6)رقم الإصدار )نموذج رقم 

 تاريخ الإصدار خطة المعايرة الدنوية

  رقم
هاز

الج
 

سم
ا

 
هاز

الج
 

كانو
م

 
ايرة

الدع
هة 

ج
  

مدة
لدعت

ا
 

حية
سما

ال
 

شهر
ال

 

0 9 8 2 5 4 9 1 2 0
1 

0
0 

0
9 
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 إعتماد إعداد
 الإسم: الإسم:
 الوظيفة: الوظيفة:

 

 سجل التعديلات
رقم 

 تفاصيل التعديل تاريخ التعديل التعديل

 
 

  

 
   

 
   

 
   

 

 إسم المصنع

دليل تحليل المخاطر وضبط النقاط 
 الحرجة الخاص بمواصفة الهدب

 ((7رقم الإصدار )نموذج رقم ) 

وصف طريقة المعايرة الداخلية لأجهزة 
 جهاز............ –القياس 

 تاريخ الإصدار
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دليل برليل الدخاطر كضبط النقاط الحرجة الخاص بدواصفة 

 الذسب
 تعليمات عمل : نظافة الأفراد كصالات الإنتاج

رقم  –( W1-01رقم الإصدار  )
 (9الصفحة )

 تاريخ الإصدار



 

 

 
دليل برليل الدخاطر كضبط النقاط الحرجة 

 الخاص بدواصفة الذسب
رقم الصفحة  –( W1-01رقم  الإصدار  )

(0) 
تعليمات عمل : نظافة الأفراد كصالات 

 الإنتاج
 تاريخ الإصدار

 
 

 إعتماد 
 الإسم: الإسم:
 الوظيفة: الوظيفة:

 
 

 سجل التعديلات

 تفاصيل التعديل تاريخ التعديل رقم التعديل
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 الذدؼ
  الدادة الغذائية الدصنعة باليد العاملة, كزيادة الوعي لتقليل احتمالية تلوث

 بدفهوـ سلامة الدادة الغذائية الدصنعة لدل العماؿ كمراقبي الانتاج.
  لحماية الدنتجات الغذائية الدصنعة من أية أمراض قد يصاب بها العاملتُ في

 صالات الانتاج.
 

 لراؿ التطبيق
 .ُالعاملت 
 .صالات كخطوط الانتاج 
 .الدخازف 
 .الأماكن الدساعدة, مثل غرؼ تغيتَ الدلابس, دكرات الدياه 
 

  

 
 دليل برليل الدخاطر كضبط النقاط الحرجة الخاص بدواصفة الذسب

( W1-01رقم الإصدار  )
 (9رقم الصفحة ) –

 تاريخ الإصدار تعليمات عمل : نظافة الأفراد كصالات الإنتاج
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 الدسؤكليات
 

 

 خطوات العمل

 الدسؤكليات
تعليمات ما قبل الدخوؿ إلى صالات الانتاج )ملابس 

 العمل الدطلوبة, تعقيم الأحذية(
 تعليمات التعقيم الخاصة بدكرات الدياه 
 الدريضتعليمات التعامل مع العامل  
 تعليمات الفحص الطبي الدكرم للعاملتُ 

 
تعليمات النظافة الخاصة بدخازف الدواد الأكلية كالدواد 

 الدصنعة
 تعليمات النظافة الخاصة بتعقيم خطوط الانتاج 

تعليمات النظافة الخاصة بتعقيم أرضيات كجدراف صالات  
 الانتاج

 عمليات التعقيمالدواد الدعقمة الدسموح استخدامها في  
 تعليمات النظافة الخاصة بخزانات الدياه 
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 تاريخ الإصدار (0طريقة إجراء الفحص رقم الصفحة )
 

 إعتماد إعداد
 الإسم: الإسم:
 الوظيفة: الوظيفة:

 

 سجل التعديلات
 تفاصيل التعديل تاريخ التعديل رقم التعديل
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دليل تحليل المخاطر وضبط النقاط الحرجة 

 الخاص بمواصفة الهدب

 رقم الإصدار رقم الفحص:

 تاريخ الإصدار (2طريقة إجراء الفحص رقم الصفحة )
 

 الذدؼ
 

 

 لراؿ التطبيق
 

 

 الدسؤكليات
 

 

 خطوات إجراء الفحص
 كيفية اختيار العينة: 
 طريقة اجراء الفحص: 
 الدستخدمة:النماذج  
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دليل برليل الدخاطر كضبط النقاط الحرجة الخاص 

 بدواصفة الذسب
رقم  (SMP-01-02)رقم الإصدار 

 (0الصفحة )
 تاريخ الإصدار الوصف الإنسيابي لدنتج: .........................

 

 إعتماد إعداد
 الإسم: الإسم:
 الوظيفة: الوظيفة:

 

 سجل التعديلات
رقم 

 التعديل
 تفاصيل التعديل تاريخ التعديل
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دليل تحليل المخاطر وضبط النقاط الحرجة الخاص بمواصفة 
 الهدب

رقم الإصدار  
(SMP-01-02)  رقم
 (2الصفحة )

 تاريخ الإصدار منتج:.................... –طرق تصنيع قياسية 
 

 الذدؼ
 

 

 التطبيقلراؿ 
 

 

 الدسؤكليات
 

 

 خطوات الانتاج
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 اعتناصٗ فشص إىتاز مضتجع

 التاريخ/                                              1لظوذج رقم 

 اسم العميل /

 تاريخ الفاتورة /                                   رقم الفاتورة /

 اسم الدنتج الدربذع /

 الكمية /

 بيانات الدنتج الدربذع/

 تاريخ الإنتاج كمدة الصلاحية / -      

 الفتًة بتُ الاستلاـ كالاستًجاع / -       

 مربذع لزلى أـ تصدير  -       

 
دليل تحليل المخاطر وضبط النقاط 

 الحرجة الخاص بمواصفة الهدب

 (8رقم )رقم الإصدار نموذج 

 تاريخ الإصدار استمارة فحص إنتاج مرتجع
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 ملاحظات :

 أسباب إرجاع الكمية   -0

 الفتًة بتُ الاستلاـ كالإرجاع  -9

 مربذع لزلى أـ تصدير -8

-------------------------------ملاحظات :
-------------------------------------
-------------------------------------

----------- 

 الدستودع / اسم                                      توقيع /أمتُ 

 مندكب الدبيعات الدسؤؿ / اسم                             توقيع /

 مراقب الإنتاج / اسم /                                     توقيع /

                                                
 مدير عاـ الدصنع
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دليل تحليل المخاطر وضبط النقاط الحرجة الخاص 

 بمواصفة الهدب

 (9رقم )رقم الإصدار  نموذج 

استمارة فحص تلوث الهواء في صالات الإنتاج 
 والمختبر

 تاريخ الإصدار

 

 اعتناصٗ فشص تلْخ الهْاٛ في صالات الإىتاز ّالمدتبر

الوردية                التاريخ :     /     /                            
: 

Microbiological 
Analysis 
(CFU/g) 

بيانات 
 العينة

نوع 
 العينة

رقم 
 العينة

Bacteria Mold Yeast Coli 
form    

      0 
      9 
      8 
      2 
      5 
      4 
      9 
      1 
      2 
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      01 
      00 
      09 
      08 
      02 
      05 
      04 
      09 
      01 
      02 
      91 

               اسم مراقب الجودة /       
 /التوقيع 

     مسؤؿ الدختبر/
 التوقيع / 

 مدير عاـ الدصنع
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دليل تحليل المخاطر وضبط النقاط الحرجة الخاص بمواصفة 

 الهدب

رقم الإصدار   
 (01رقم )نموذج 

 تاريخ الإصدار استمارة فحص تلوث المنتجات
 

 اعتناصٗ فشص تلْخ الميتذات

 :                                                                                   التاريخ 

 :  عينة رقم 

  :مكاف أخذ العينة

Microbiological 
Analysis 
(CFU/g) 

بيانات 
 العينة

نوع 
 العينة

رقم 
 العينة

Bacteria Mold Yeast 
Coli 
form    

      0 
      9 
      8 
      2 
      5 
      4 
      9 
      1 
      2 
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      01 
      00 
      09 
      08 
      02 
      05 
      04 
      09 
      01 
      02 
      91 

           اسم مراقب الجودة :          

 :       مسئوؿ الدختبر

 التوقيع     

 مدير عاـ الدصنع
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 إسم المصنع

دليل تحليل المخاطر وضبط النقاط 
 الحرجة الخاص بمواصفة الهدب

 (00رقم )رقم الإصدار نموذج 

 تاريخ الإصدار استمارة فحص المخازن 
 

 اعتناصٗ فشص المداطٌ

 / اسم الدخزف

 تاريخ الفحص /

  نوع الدواد الدخزنة
  درجة حرارة الدخزف

  ترتيب كتنظيم الدنتجات
 أكساخ -0 النظافة العامة

 عفن -9
 حشرات كقوارض -8

 نوع الدواد الدخزنة -0 فحص الدخزكف
 تاريخ الصلاحية -9
 العبوة الدستخدمة -8
 الدظهر الداخلي -2
 الفحص الحسي للمخزكف -5

  متابعة الدواد المحجوزة كالغتَ مطابقة
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----------------------------ملاحظات /
-------------------------------------
-------------------------------------

-------------- 

 

 مراقب الجودة                                               التوقيع

 أمتُ الدستودع                                              التوقيع 

 

 مدير عاـ الدصنع

 



 طصاعٔ٘ ّاصرِ اعتناصٗ فشص خامات

 التاريخ :      /     /
 الوردية :

 

يارة
الس

قم 
ر

رعة 
الدز

قم 
ر

ويق 
 تس

 من
رده

كا
 

قت
الو

 

ػػػػية
ػػػػػػػػػػػ

ػػػػػػػػػػػ
ػػػػػػػػػػػ

سػػػػػػػ
 الح

بات
صا

الإ
 

 

ػػػػػػػو
ػػػػػػػػػػػ

ػػػػػػػػػػػ
الػػػػػػ

الح
 

ات
حظ

ملا
 

لوف
ال

ضج 
 الن

رجة
د

 

بات
صا

الإ
ريبة 
ـ غ

جسا
ود أ

كج
 

سمده
ت /أ

يدا
مب

 

لاـ
است

ض 
رف

 

 

           

           

 
دليل تحليل المخاطر وضبط النقاط الحرجة الخاص 

 بمواصفة الهدب

 رقم الإصدار نموذج رقم 
(02) 

 تاريخ الإصدار فحص خامات زراعية واردة
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 الدراقب/

        التوقيع/

 رئيس القسم /

 اعتناصٗ فشص بكْلٔات ّاصرٗ للنصيع

 
دليل برليل الدخاطر كضبط النقاط الحرجة الخاص بدواصفة 

 الذسب
رقم الإصدار لظوذج 

 (08رقم  )
 تاريخ الإصدار )بقوليات(فحص مواد أكلية 

 
 التاريخ:       /       /

 الوردية :

تاريخ  اسم الدادة
 الاستلاـ

تاريخ 
 الإنتاج

تاريخ انتهاء 
 الصلاحية

درجة 
النظافة / 

 قتَاط
 ملاحظات
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 اسم مراقب الجودة:

 رئيس القسم:
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دليل برليل الدخاطر كضبط النقاط 

 الحرجة الخاص بدواصفة الذسب
 (02رقم الإصدار لظوذج رقم  )

 تاريخ الإصدار فحص مواد أكلية

 اعتناصٗ فشص مْار أّلٔ٘

 التاريخ:       /       /

 الوردية :

تاريخ انتهاء  تاريخ الإنتاج تاريخ الاستلاـ اسم الدادة
 الصلاحية

 نتيجة الفحص

     
     
     
     
     
     
     
     
     

 الدراقب /
 التوقيع /

 رئيس القسم /



 المعلْمات  اتراص٘ بالميتر -ثالجا 

Product Information 

 (Product Characteristics)   كصف الدادة الغذائية  -0

يتم كصف الدنتجات الدصنعة داخل خطوط الإنتاج كالتي تندرج لضو 
مظلة مواصفات الذسب الدطبقة في الدصنع كيشمل ىذا  التوصيف جميع 

 معلومات الأماف الدتعلقة بسلامة الغذاء كىي الدكونات الخاصة بالدنتج 

 Chemical and Physicalالتًكيب الكيماكم كالفيزيقي  -0
Structure  

القواـ      Colorاللوف      Consistency,  اللزكجة.   PHمثل  
Texture 

 / Microbialالدعلومات الخاصة بالدعاملات بالثبات الديكركبيولوجي. -9
Static Treatment  

 مثل الدعاملة الحرارية , التجميد , التبريد      

  Packing Details    التعبئة كالتغليف -8

   Shelf Life        الصلاحية -2
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  Storage Conditions                 طرؽ التخزين -5

                   Method of Distribution    طرؽ التوزيع -4

                  Where is Sold  أين يتم بيع الإنتاج -1

 (Intended Use ) برديد الدستهلك النهائي   -9

استخدامو للمنتج النهائي ... كيتم برديد الدستهلك النهائي الدتوقع 
حيث انو يتم كفي حالات خاصة برديد نوعية الدستهلك ) أطفاؿ , مرض 
بالسكر, شيوخ , ذك مواصفات خاصة  ... كخلافو( أك لرموعات ) مثل 

 الكامبات , الجامعات , الدعسكرات , الفنادؽ ( –
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 تطْٓض ّصف اىغٔابٕ للعنلٔ٘ التصئعٔ٘ : -صابعا 

Process Flow Diagram 

يهدؼ الو صف الانسيابي إلى توضيح خطوات تصنيع الدنتج 
الغذائي كما انو يكوف معنيا لفريق الذاسب عند تنفيذ الخطوات اللاحقة  
الخاصة بتعريف الدخاطر الدتعلقة بالدنتج الغذائي  كقد تستخدـ لإعطاء 

 معلومات عن الدنتجات الدصنعة.

    0  - Flow Diagram 

يقوـ بالربط بتُ عمليات التصنيع كالوصف   كفريق الذاسب
 الانسيابي للعملية الإنتاجية خلاؿ كل مرحلة ...

ككذلك عدد الساعات  كل عملية كتأثتَ كل ذلك على سلامة 
الدنتج النهائي ... أك التأكد من مطابقة  مراحل التصنيع الدختلفة كذلك 

سيابي للعملية من خلاؿ الدراجعة أك التدقيق  على مطابقة الوصف الان
 الإنتاجية مع الدخطط الخاص بدراحل الإنتاج.

   Lay outلسطط الإنتاج  - 9     

يتم إعداد لسطط عمل لدنطقة الإنتاج يبتُ تسلسل دخوؿ كإخراج  
مراحل الإنتاج كالدواد الأكلية كالعاملتُ كمناطق التخزين كالشحن كالدختبر 



  

 

 

 

 

 

815 

سلامة الدنتج النهائي ك لؽنع  تعتبر من العمليات الذامة في التأثتَ على
حدكث التماس التبادلي بتُ العاملتُ كمراحل الإنتاج لشا يقلل من فرص 

 كيفيد في ضبط مراحل الإنتاج الدختلفة ..  احتماؿ التلوث .
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 فَضؼ

 
 5 .................................................. تقدنً

 الفصل الأكؿ
لغذاء  2 ..................................... إدارة سلامة ا

لغذاءكمصادر الخطر  01 ............................ سلامة ا
لغذاء  02 .................................... إدارة سلامة ا

 02 ................... الشؤكف الصحية الجيدةلشارسة  .0
لتصنيع الجيد .9  91 ............................ لشارسة ا
تباع نظم إدارة الجودة الشاملة .8  90 .................. ا
لتحكم الحرجة.     2  90 ........ برليل مصادر الخطر كنقاط ا
تباع نظاـ برليل الدخاطر.     5  99 ........................ ا

لغذاء؟  94 ... كيف يساىم برليل الدخاطر كالذسب في سلامة ا
لغذاء  91 ................................... مفهوـ سلامة ا

لثا  نىالفصل ا
 81 ........................ الشئوف الصحية بدصانع الأغذية

 82 ....................... الإحصاء الصحي لدصانع الأغذية
لثالث  الفصل ا

 22 ........................... الأمراض التى تصيب الإنساف
 25 ....................... الأمراض التي تصيب الإنساف    
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الدقيقة اء   51 ......................... الديكركبات أك الأحي
تقاؿ الديكركبات ن  59 ................................ طرؽ ا

 42 ................... الأمراض التي تعزل إلي بعض الأغذية
 الفصل الرابع

 91 .........................................ما ىو الذاسب
 18 ................................. تاريخ نظاـ الذاسب   

 الفصل الخامس
يع الإشتًاطات اللازـ توافرىا عند  إنشاء الدصنع  لدمارسة التصن

 19 ................................................. الجيد
 الفصل السادس

تنظيف كالدواد الدنظفة  ل ا بار نظافة  فيعمليات  ة إخت مصانع الأغذي
 019 ............................................. الأجهزة

 000 ....................................... أسس النظافة
 002 ................................ اختبار نظافة الأجهزة

لتنظيف بصانع الأغذية     005 ...................... مواد ا
لتوازف  094 .................................... الذكباف كا

 099 .............................. اختيار الدنظف الدناسب
 091 ........................... مكونات الدنظف كحساباتها

 089 ............اد الدطهرة أك الدعقمة في مصانع الأغذيةالدو 
 028 ................................. تقدير قوة الدطهرات
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 الفصل السابع
 024 .................... مصانع الأغذية فيالأمور الصحيو 

 022 ................................ لظاذج للأمور الصحية
 051 .......... تعليمات ما قبل الدخوؿ الى صالات الانتاج

تعقيم الخاصة بدكرات الدياة ل  051 ................ تعليمات ا
لعامل الدريض تعامل مع ا ل  050 .................. تعليمات ا

لنظافة الخاصة بدخازف الدواد الأكلية كالدصنعة  059 تعليمات ا
لتعقيم خطوط لنظافة الخاصة   059 ............... تعليمات ا
لنظافة الخاصة بخزانات الدياه  059 ................ تعليمات ا

 058 ............. تعليمات غرفة تعبئة المجمدات كالدخللات
تعقيم ارضيات كجدراف صالات الإنتاج النظافة الخاصة ل تعليمات 

 ................................................... 058 
 052 .............. تعليمات الفحص الطبي الدكرم للعاملتُ

لتعقيم  052 ... الدواد الدعقمة الدسموح باستخدامها في عملية ا
لثامن  الفصل ا

 055 .................................. بذهيز خطة الذاسب
 054 ....... الحرجةخاطر كبرديد نقاط الضبط نظاـ برليل الد

لتاسع  الفصل ا
 019 ....................................... لظاذج الذاسب

 

 


