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 مع الإشارة إلى مناطق المراقبة المحددة في كل موقع خاضع للمراقبة ضمن الجدول التالي توجد بعض الأمثلة الخاصة بتطبيق المنهجية  –" بإمكانهم المساعدة على تجنب بعض المشاكل المرتبطـة بالأمـن الغذائي 4C sأن ما يسمـى "

مرحلة 

المراقبة/الموقع 

 الخاضع للمراقبة

 لماذا؟

من نظام  2و  1)الأسس 

HACCP) 

 كيف/متى يمكن العمل؟

 (HACCPمن من نظام  4و  3)الاجراءات الاحتياطية، الأساس 

 ما يجب القيام به في حالة الخلل؟

 (HACCPمن نظام  5)الأساس 

كيفية تجنب حدوثه مرة 

 ؟أخرى

من نظام  5)الأساس 

HACCP) 

 التسجيلات

)الأساس 

7) 

استلام المواد 

 (RMPالخامة )

إذا كانت المواد الغذائية المبردة 

موجودة وخلال فترة طويلة في 

 درجة حرارة الغرفة، أو إذا

مؤشرات المواد المجمدة  أظهرت

ذوبان الجليد، فأن ذلك قد يتسبب 

في ظهور باكتيريا ضارة وخطيرة 

في أكياس التعبئة والتغليف وعلى 

 شكل أجسام غريبة )حجر، تراب(

شروط التخزين الخاصة تاريخ الصلاحية، مؤشرات إجبارية،  –مراقبة الملصقات 

 وغيرها.

تسجيل المادة الغذائية ومراجعة  دورية  لدرجة  –مراقبة درجة حرارة المادة الغذائية 

 –المواد الغذائية التي تتطلب وضعها في أماكن التبريد يتم تخزينها فورا  –حرارة النقل 

 صيانة نظام التبريد

لا يجب أن تكون أكياس التعبئة  –التعبئة والتغليف عند النقل والمصدر  التحقق من حالة

 التلوث الخلطي -والتغليف في وضعية متهالكة ومعطوبة  ومقوسة ومنتفخة  

 النظافة الصحية –نظافة  مكان التخزين والسيارة الناقلة التأكد من 

 القيام بهذه الاجراءات عند كل عملية تسليم المواد الخامة. 

وذلك دائما  الرفض الفوري للمواد الغذائية الخامة

 جوانب الشذوذأية  مؤشرات وجود عند ملاحظة 

 عند استلامها.

عدد كبير من تغيير المورد في حالة تسجيل 

 حالات الشذوذ .

رفض المواد الغذائية التي تحتوي على جوانب 

 الشذوذ الناجم عن الحرارة.

ى مؤشرات في حالة احتواء المواد الغذائية عل

مواد كيمائية، آفات، قطع زجاجية أو مواد أخرى، 

  يتم رفضها فورا.

تكوين العاملين والمساعدين 

على هذه المرحلة من 

العملية، والقيام بتقييم دوري 

 للموردين.

تسجيل 

درجة 

الحرارة 

في المواد 

 الخامة

التخزين في 

 أجهزة التبريد

بعض المواد الغذائية تحتاج الحفاظ 

عليها في أماكن التبريد تفاديا 

 لتعرضها لنمو الباكتيريا.

مثل: مادة غذائية تحتوي على 

إشارة الحفاظ عليها في مكان بارد 

وعند درجة حرارية ... مئوية، 

 الحلويات

 متنقـلالتلوث ال –محفوظة المواد الغذائية  في مكان بارد و وجودالتأكد من 

 صيانة أجهزة التبريد. –تسجيل درجة الحرارة  –أجهزة التبريد  مراقبـة 

 النظافة  –أجهزة التبريد  التأكد من نظافة

 القيام بهذه الاجراءات على الأقل مرتين في كل يوم.

تحويل المواد جهاز التبريد يتم في حالة تعطيل 

 ز تبريد أخر.على جها

معرفة حجم المدة الزمنية التي تعرضت خلالها 

خاضعة لدرجة حرارية غير المواد الغذائية 

الطهي الفوري وبحرارة مرتفعة أو  –للمراقبة

  استبعاد الغذاء.

مراجعةةةةةةةةةةةةةةةة إجةةةةةةةةةةةةةةةراءات 

 التخزين .

 صيانة معدات التبريد

تكةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةوين العمالةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةة 

 والمساعدين

تسةةةةةةةةةةةجيل 

درجةةةةةةةةةةةةةةة 

حةةةةةةةةةةةرارة 

معةةةةةةةةةةةدات 

 التبريد

باكتيريا المواد الغذائية النيئة أن  الطهـي

ها تلويث المواد الغذائية بإمكان

 بوخةالمط

يمكن لبعض الباكتيريا المصنفة 

 بأنها خطيرة البقاء على قيد الحياة

استمرار استخدام  لنفس زيت 

تطوير  القلي، قد يترتب عنه 

 المواد الكيميائية الضارة بالصحة

 تنقلوث المالتل –فصل الأطعمة المطبوخة عن الأطعمة النيئة 
تثبت أن المادة إفرازات عدم  وجود الدم أو  التأكد من -ضمان الطهي الجيد للمواد الغذائية  

 -الحصول على الفقاعة   درجة الغليان و حتىالت نية،  وترك مرق الشوربة الغذائية لا ز

 الطهي

مستوى أكسدة زيت القلي )اختبار جودة الزيت(، التأكد د من مراجعة درجة الحرارة والتأك

تغير لون الزيت )لون داكن وتغيير في شكل الرغوة( والرائحة )إذا كان الرائحة إذا ما  من 

 الطهي –يستبعد(  –قوية ومتغيرة 

 مرحلة إنجاز الأعمال القيام بتنفيذ هذه الاجراءات خلال 

  النظافة الصحية –والمستلزمات التأكد من حالة نظافة المعدات 

المواد الغذائية المطبوخة بالمواد اختلاط في حالة 

الغذائية النيئة، يجب إعادة التسخين وبدرجة 

المواد الغذائية إذا لم حرارية مرتفعة  أو استبعاد 

 .يتم إعادة التسخين

درحة الحرارة  –التيرموستات التأكد من وضع 

 درجة مئوية. 181ة عن ضمنخف

ستبعاد الزيت الذي يحتوي على مؤشرات ا

 التغيير.

إذا تم قلي المواد الغذائية في زيت متغير، يجب 

 رفضها ورميها.

 مراجعة خطة العمل.

 تكوين العمالة والمساعدين.

 إنشاء نظام المراجعة.

تسجيل 

إعادة 

تسخين 

المواد 

 الغذائية .

تسجيل 

درجة 

حرارة 

زيت 

 القلي.

الغذائية المطهية والتي لم  المواذ التوزيـع

يتم تقديمها فورا، تحتاج إلى 

أو البرودة   الحفاظ عليها في الدفئ

الباكتيريا ض احتمالية نمو بع -

 الخطيرة .

باكتيريا البيئة يمكن لها تلويث 

 المواد الغذائية الجاهزة للتوزيع.

أوعية /الغرف الدافئةها في مكان دافئ وذلك في وضع المواد الغذائية التي سوف يتم تقديم

 مئوية )التأكد من ذلك عبر مؤشر درجة 01المسخنة وبدرجة حرارية حوالي  المياه الدافئة

 55 كل جهاز(، وبالشكل الذي يضمن أن تكون درجة حرارة المواد الغذائية  أعلى من

 متنقلالتلوث ال -درجة مئوية  

درجة مئوية  5و   1ة الحرارة بين وضع المواد الغذائية التي سوف يتم تقديمها باردة )درج

 صيانة معدات التبريد. –( 

مباشرة  تفادي معالجة المواد الغذائية –معالجة المواد الغذائية باستخدام الأدوات الخاصة 

 ./ النظافة متنقلالتلوث ال –بالأيدي 

 . النظافة –الغرف الدافئة/  والمياد الدافئةمعدات التبريد و التأكد من مستوى نظافة 

كذلك أوعية خلال اليوم  و  مراقبة درجة حرارة معدات التبريد ، وذلك على الأقل مرتين

 .عند استخدامها الغرف الدافئة  المياه الدافئة/

دائما  غرف الدافئةأو ال أوعية المياد الدافئةمراقبة  

 01عند انخفاض درجة الحرارة عن مستوى 

 درجة مئوية.

 .أوعية المياه الدافئةتغطية 

في  وجودة كانت ماستبعاد المواد الغذائية التي 

 دقيقة. 31لمدة تفوق و الحرارة البيئية 

 إصلاح الأجهزة في حالة وجود عطل بها.

وضع المواد الغذائية في معدات تبريد أخرى 

 ومماثلة .

 صيانة معدات التبريد

 تكوين العمالة والمساعدين

تسجيل 

درجة 

 حرارة

معدات 

غالتبريد/ال

رف  

/ الدافئة

أوعية 

المياه 

 الدافئة

ASAE-GTP/2008 
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---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
  يرةالتحكم الحرجـة للشركات المتناهية الصغر والصغ نقاطتحليل المخـاطر و 

 ماذا يقـول القانون...
 ينبغي ضمـان مستوى عالي من حماية حيـاة وصحة الإنسـان

،  لهوووووو ع يجوووووو    وووووويه  المــــــواد الغذائيــــــة المتاحــــــة للمســــــتمل  النمــــــائي مــــــي وضــــــعية ســــــليمة جميوووووو  أن تكوووووو ن يعتبــــــر جميـــــــي العــــــاملين مــــــي قطــــــا  التغذيــــــة  هــــــم مســــــئولون علــــــ  ضــــــمان
( مووووووووووون علن ووووووووووووا    وووووووووووو  5)د قوووووووووووا ل مووووووووووواع  ) HACCP)) نقووووووووووواد علوووووووووووتحك  علح جووووووووووو ل علمخووووووووووواد    تح يوووووووووووتووووووووووو  ت تكووووووووووو    ووووووووووو  أ وووووووووووو  علعلغووووووووووو ع    علأمووووووووووونجووووووووووواع، تد يووووووووووو   ع تمووووووووووواع إجووووووووووو ع ع  إي

 أ  يل(،  ع ت ا  علم جعي  ف   لك، علع تو   علغ ع  . 20   تا يخ 852/2114

 هنــا  مــرونـة؟هل 
 

بمااااق  اااا  احاااات  لاااا  تح اااا بقر أن متطلبااااقر ر اااا ت  ألااااخ  ت لنااااا تحممااااقط   يجااااقط تحاااات بم تح   اااااي ن اااا  أن تباااا ن م يااااا بمااااق  ناااا  تحب قنااااا حتباااا ن  قبلااااا حلتطبناااا   اااا  بااااا تح ااااق ري 

 لااااا  تح اااااقملنن  ااااا   طاااااق  تحتةانااااااي  احااااات  ي ن ااااا  تطبنج اااااقونقةةةةة ت الةةةةة     ال ر ةةةةةتأن المرونةةةةةت بةةةةةا  تحلةةةةةم نطةةةةة      لةةةةة  الم ةةةةة تر تحمتيقهناااااا تحااااااة   تحااااااةن  ي  ن يااااا  احااااات  

ح تحلةةةةةم اا ةةةةةرا ا  أيااااا    ب اااااي ت ينااااايهم حلمماااااقط  تحم تبطاااااا بباااااا م  لاااااا مااااان تح ملنااااااي  ب اااااي م ق حاااااا ت ينااااايهم حيجاااااقط تحااااات بم تح   ااااااي   ت تباااااق  اااااا  با رمبقيناااااا ت يناااااي احاااااتي

 ل مواد الغذائلت.  ـاالأمن الغذائلم ن له  ضم ن (ي ال لدة ل نط بت الص لت المم رس  ) اا  ل تلت

 (HACCP)   مبادئ تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجةولـة أسس سم
 

لأن الأهةةةةة  بةةةةةا ذلةةةةةف هةةةةةو ضةةةةةم ن  وحصةةةةةر  رن ت  تجاااااقي بااااا ن ت تمااااالقي ألاااااخ ت لناااااا تحمماااااقط   يجاااااقط تحااااات بم تح   اااااا  ملناااااا م جاااااي   ااااايتي بنيماااااق  ااااا  تح ت ااااا   نمبااااان أن تبااااا ني 

 .المع مدة ملائمت ل   مؤسسـت وم    نش ته   را ا  الآمـ نأن إالنطر عن المنه لت المتحقت   

ي نااااااتم ت  نل ااااااق   اااااا    اااااام ت يتااااااق  تحةااااااات  ي ماااااا  HACCP)ي أن ر اااااا ت  ألااااااخ ت لنااااااا تحممااااااقط   يجااااااقط تحاااااات بم تح   اااااا )(Codex Alimentarius  جاااااق حمبااااااقيل تحيلاااااات   تحةااااااات   )

( مااااان أ اااااا هااااايي تحج اااااقر، تحتجلنا مااااان تحمماااااقط ي  ر ااااا ت  ر ااااا ترتر  اااااايهق )تح اااااي ي تح   ااااااي PCCبم تح   اااااا )ت يناااااي تحمماااااقط  تحم تبطاااااا بباااااا م  لااااااي  ت يناااااي يجاااااقط تحااااات 

 تحم ت باي ت   ترتر تح لا نا(  رثبقت ق بم    تحل لار  تح ثق  .

 تطبناااااا  ألااااااخي  قماااااار ب  ااااااليتي مي  نااااااا ماااااان أ ااااااا (ASAE هةةةةةة  هلئةةةةةةت الرة حةةةةةةت الغذائلةةةةةةت وااة صةةةةةة د  ( ونطلرFood Standards Agency-FSAالو  لةةةةةةت الغذائلةةةةةةت القل سةةةةةةلت  

 Safer Food better –ي ت تبااااااأ  لاااااا  ألااااااقخ فقاااااااتر لاااااالنمي أ  ااااااا ااااااا جاف حل اااااا بقر تحمتيقهنااااااا تحاااااااة   تحاااااااةن   )HACCP(ح يوووووول علمخوووووواد   نقوووووواد علووووووتحك  علح جوووووو  ت

business . 



ناااااااتم  بااااااا  ممق لاااااااقر تج ااااااا  بت ي ،تحج اااااااقر  ااااااان تحتلااااااا   مااااااان تحمماااااااقط  تحبن ح  ناااااااا  HACCP)ت لناااااااا تحمماااااااقط   يجاااااااقط تحااااااات بم تح   اااااااا ) ااااااامن هاااااااا  تحمي  نااااااااي أن ر ااااااا ت  ألاااااااخ 

 ,Cross-Contamination, Cleaning, Chilling  النط بةةةةةةةت   صةةةةةةةل نت معةةةةةةةدا  ال حرلةةةةةةةد  التهةةةةةةةـا  ال  ةةةةةةةوق الم نقةةةةةةة  تحبنمنق ناااااااا  تح لااااااايناي  ت تباااااااق  تحم اااااااق ر تحتااااااا  تلاااااااتي   تحم ت باااااااا هااااااا  

Cooking-4Cs) 

ي هةةةةةو ةلةةةةة   العةةةةةة م لن أنءسةةةةةه  حغعةةةةةداد إ ةةةةةةرا ا  الأمةةةةةن الغةةةةةةذائاا ت تااااااا  ملناااااااي  ي ن تحل ااااا ر رحااااا  تلااااااتميتم تحمااااااطل قر تحتجينااااااي  حباااااان ااااااق ماي  اااااا ن تحةااااا   مااااان هاااااااتي بياااااقر  لااااا   ق ااااااي  حةااااا

؟   لاااااا  ت الءشةةةةةة  ا  لءلةةةةةت   نةةةةةا  ةةةةةدوق ذلةةةةةةف مةةةةةرة أ ةةةةةر المرا ةةةةةةـ انق ت المراةحتالمةةةةةـ ذا ا  لةةةةة ا م ةةةةةا ل ةةةةةةا ا مةةةةة ذا ل ةةةةةا القلةةةةةة   حةةةةة  بةةةةةا   لةةةةة احااااات  بااااا  ت  قباااااا  لاااااا  ت لااااا لا تح ملناااااا مثاااااا  

 ألقخ تح يقا  تحم تبطا بقح  قبلا )تحتل   تحمتيجاي تحيظق ا ي انقيا م يتر تحتب نيي تحط ل (.

ي تلاااااااما حل ااااااا بقر تحمتيقهناااااااا تحااااااااة   ت تباااااااق ت ب يااااااا  مااااااان تح ت ااااااا   لااااااا  تح اااااااقملنن أن ن   ااااااا ت  نااااااايت طبن اااااااا تحميت اااااااقر تحتااااااا  نيت  ي اااااااق  تحتااااااا  نج مااااااا ن ب   ااااااا قي حبااااااا ن هاااااااا  تحمي  ناااااااا لااااااا 

)رتق اااااااا تحتباااااا نن  تحت لااااااانم  ح لمعربةةةةةةت ال لةةةةةةةدة لقواعةةةةةةد الصةةةةةةة ت الغذائلةةةةةةت)  لاااااا  لااااااابنا تحمثااااااقا ر ااااااايتي أ  ت  تحبنقيااااااقر تحتجيناااااااا ح يتااااااق (  تحمطقحباااااااا  اااااا  هااااااات تحلااااااانق    حسةةةةةةلت ات ةةةةةةةرا ا  تحاااااااةن   

 لق   المسئوللت ع ا المع ل لن ل مواد الغذائلت وألض  ع ا الع م لن با الشر   .وإتح  ص  ل  أهمنا  يا  تحم قح ا  ت يت  (  –حلم م  ا بل ق 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


