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Merkblatt zum betrieblichen Eigenkontrollsystem zur Gewährleistung der 
Lebensmittelsicherheit 

 
ئیة لضمان سلامة المواد الغذائیةمنشور حول نظام المراقبة الذاتیة للمنشأة الغذا  

 
 . الأساس القانوني: 1

یجب على أصحاب المنشآت الغذائیة الالتزام بالقواعد الصحیة العامة المنصوص علیھا في الملحقین  2004\852من القانون الأوربي رقم  4وفقاً للمادة رقم 
 ).الإجراءات الصحیة الأساسیةالأول والثاني لھذا القانون (

یجب على أصحاب المنشآت الغذائیة إعداد وتنفیذ إجراءات دائمة والمحافظة علیھا استناداً إلى مبادئ  2004\852من القانون الأوربي رقم  5وفقاً للمادة رقم 
 ). HACCPنظام تحلیل المخاطر وتحدید نقاط التحكم الحرجة (

 مة سحب أو استرداد المنتجات. مثل قابلیة التتبع وأنظ 2002\178مبادئ القانون الأوربي رقم 

 . أھمیة نظام المراقبة الذاتیة للمنشأة الغذائیة: 2

ضاً الصحة الغذائیة ھو نظام شامل یتألف من إجراءات وقائیة وإجراءات بحالات الطوارئ وكذلك المراقبات الذاتیة بھدف ضمان سلامة المواد الغذائیة وكذلك أی
 في المنشأة الغذائیة.

 .فاصل زمني محدد بشكل شخصيمراقبات الذاتیة للمنشأة الغذائیة في یتم توثیق ال

 . الإجراءات الصحیة الأساسیة:3

 البنیة التحتیة (المباني, المرافق والمعدات التقنیة): •
 

 انظر منشور الشروط الصحیة للبناء لمكتب الرقابة الغذائیة و البیطریة 
 

  الصحة والنظافة الشخصیة: •
 

 متطلبات التدریب لأصحاب المنشات الغذائیة لمكتب الرقابة الغذائیة و البیطریة –العاملین تدریب  انظر منشور 
 

 التنظیف والتطھیر: •
 

 انظر منشور المبادئ العامة للتنظیف والتطھیر لمكتب الرقابة الغذائیة و البیطریة 
 

 مراقبة ومكافحة الآفات: •
  

  المنشأة وكذلك المخازن عن طریق الفحص البصري وبشكل منتظممراقبة دوریة لحالات الإصابة بالآفات في أقسام 
 
  1توثیق مراقبة الآفات (انظر المثال, الجدول رقم:( 

 

مثال عن التوثیق المنتظم لمراقبة الآفات :1الجدول رقم            

تمت المراقبة  المكان
 بتاریخ

 الإصابة 
 نعم       لا            نوع الإصابة             

 التوقیع الإجراء

 السید مولر /  X  2018.3.2 المخزن
إغلاق الأبواب والنوافذ بشكل دائم أو  وجود ذباب  X 2018.3.3 المطبخ

تركیب شبك للذباب, شراء وتركیب 
 مصیدة لاصقة

 السید مولر



 

 

56
-M

-0
28

-A
-2

01
9-

06
 

Ei
ge

nk
on

tro
lls

ys
te

m
 (2

/4
) 

 
 یجب التخلص من البضاعة المتضررة على الفور 

 
  مع شركة متخصصة بمكافحة الآفاتفي حالة الإصابة بالآفات یوصى بعمل عقد 

 
 مراقبة استلام البضائع: •
 

  مع كل عملیة استلامالقیام بفحص ومراقبة البضائع المستلمة بشكل عشوائي فیما إذا كانت بحالة سلیمة : 
 
 الحالة الصحیة لمركبة النقل  -
 حالة التغلیف -
 تلف أو أجسام غریبة الفحص البصري والتحقق من وجود إصابة بالآفات أو تشكل عفن أو ظواھر -
 التقید بدرجات الحرارة (التبرید) المحددة -
 فترة الصلاحیة للبضاعة -
 رائحة البضاعة -
 توسیم المواد الغذائیة -

 
  ,(إیصال الاستلام أو فاتورة) انظر المثال توثیق المراقبة, على سبیل المثال عن طریق ختم استلام البضائع أو كتابة ملاحظة على المستندات المرفقة

 :2الجدول رقم 
 

مثال عن توثیق مراقبة استلام البضائع :2الجدول رقم            
 

 مراقبة الحرارة: •
 
 ضمان الجودة المیكروبیولوجیة للمواد الغذائیة المبردة والمجمدة سریعة التلف 

 
 ) تحدید درجات حرارة التخزین, انظر أیضا إلى "معاییر المعھد الألماني لتوحید المقاییس(DIN  درجات الحرارة  -صحة المواد الغذائیة10508رقم

 للأغذیة"
 
 الفحص الیومي لغرف / أجھزة التبرید / التجمید 

 
 / الثلاجة قراءة درجة الحرارة على المقیاس الموجود على البراد / الثلاجة أو قیاس درجة الحرارة بواسطة میزان الحرارة الموجود في باب البراد 

 
 3 لمقروءة / المقاسة, انظر المثال الجدول رقمتوثیق درجات الحرارة ا : 

 

مثال عن توثیق مراقبة درجات الحرارة :3الجدول رقم              
 
 عن متطلبات درجة الحرارة ولفترة قصیرة, إذا كان ذلك ضروریا (مثلاً, أثناء النقل) وتم تجنب الآثار الضارة على المواد الغذائیة  التنازل یمكن

 (على سبیل المثال, للاستھلاك الفوري)
  

 :)HACCP(تحلیل المخاطر وتحدید نقاط التحكم الحرجة  . مبادئ نظام4

وكذلك التقید بإجراءات  3ینبغي على صاحب المنشأة الغذائیة تنفیذ الإجراءات الصحیة الأساسیة الواردة في الفقرة رقم  HACCPقبل تطبیق إجراءات نظام 
 (مثل: قابلیة التتبع وأنظمة سحب أو استرداد المنتجات). 2002\178اللائحة القانونیة الأوربیة رقم 

بر المواد الغذائیة والتي لا یمكن تجنبھا أو القضاء علیھا أو تخفیضھا إلى مستوى مقبول من ضروریة في حالة وجود مخاطر ع HACCPتعتبر إجراءات نظام 
 ).3خلال الإجراءات الصحیة الأساسیة (انظر الفقرة رقم 

 العیوب المنتج مورد البضاعة التاریخ
 نعم      لا               ما ھي 

 التوقیع الإجراء التصحیحي

درجة الحرارة عند الاستلام   X لحم طازج الشركة...... 05.10.18
 درجة مئویة 20

إعادة البضاعة إلى 
 المورِد

 السید مولر

 السیدة مایر /  X  فواكھ الشركة...... 07.10.18

 2018آب 
 1البراد رقم  الیوم

 كحد أقصى درجة  4+
 1الثلاجة رقم 

 كحد أقصى درجة  18 -
 2الثلاجة رقم 

 كحد أقصى درجة  18 -
 التوقیع الإجراء التصحیحي

طلب خدمة العملاء, إعادة  درجة 12 - درجة 19,3 - درجة 3,5+  1
المواد الغذائیة في ترتیب 

 1الثلاجة رقم 

 السید مولر

 السید مولر ضبط الجھاز درجة 18,6 - درجة 19,2 - درجة 5+  2
 السیدة مایر / درجة 18,5 - درجة 19 - درجة 3,2+  3
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 من المبادئ الأساسیة السبعة التالیة: HACCPیتكون نظام 

 تحلیل المخاطر: -1

 جد في المواد الغذائیة:مكامن الخطورة المحتملة والتي یمكن أن تتوا تحدید •
 
 شظایا معدنیة (المعلبات, المجوھرات), شظایا الزجاج المكسور (القناني, الأكواب والكؤوس الزجاجیة, مصابیح الإضاءة), مثل, مخاطر فیزیائیة :

 شظایا العظام, أجسام غریبة أخرى
  
  ,الحشریة, زیوت القلي الفاسدة (الأكریلامید): مخلفات المنظفات والمطھرات, مخلفات المبیدات مثلمخاطر كیمیائیة 

 
  ,البكتیریا (مسببات الأمراض المعدیة والتسمم مثل السالمونیلا) وسمومھا, الفیروسات (نوروفیروس), الطفیلیات, العفن  مثلمخاطر میكروبیولوجیة

 الفطري وسمومھا, سموم الأسماك
 

 یل المثال: طھي الأغذیة سریعة التلف بشكل جید المخاطر المحتملة وربطھا بخطوات العمل, على سب تحدید •
 

 ):CCPتحدید نقاط التحكم الحرجة ( -2

 أن تكون أي مرحلة من مراحل العمل ھي نقطة تحكم حرجة أي تحققت كافة الشروط التالیة: یمكن •
 
 عة التلف بشكل جید كلحم الدجاج النيء)تؤدي مرحلة العمل المعنیة إلى الحد من المخاطر الصحیة النوعیة (مثل: طھي المادة الغذائیة سری 

 
 (عن طریق قیاس درجة الحرارة) من الممكن مراقبة ھذه المرحلة 

 
 (مثل: زیادة درجة الحرارة و/أو إطالة فترة الطھي) یمكن اتخاذ إجراءات تصحیحیة مناسبة وعملیة في ھذه المرحلة 

 

لمحة عامة عن نقاط التحكم الحرجة في إنتاج الطعام :4الجدول رقم                
 

 تحدید الحدود الحرجة ونظام المراقبة والمتابعة: -3+4
 
 أو تقلیل المخاطر الصحیة إلى مستوى مقبول.تحدید الحدود المناسبة لتجنب أو إزالة  •

 
  ,دقائق عند طھي لحم الدجاج النيء   3درجة مئویة لمدة لا تقل عن  80على سبیل المثال 

 
 وضع إجراءات فعالة لمراقبة ھذه الحدود •

 
  طرق القیاس: مثل, قیاس درجة الحرارة و/أو الزمن 

 
  و/أو التذوقالطرق الحسیة: مثل, الاختبار البصري و/أو اللمس 

 
 تحدید وتنفیذ الإجراءات التصحیحیة: -5
 
 في حالة عدم التقید بالحدود الموضوعة فینبغي اتخاذ إجراءات تصحیحیة مناسبة •

 
 على سبیل المثال, في نھایة عملیة طھي لحم الدجاج النيء تم ملاحظة أن اللحم لم یكن مطھیاً بشكل جید 

 
  /زیادة درجة الحرارةالإجراء التصحیحي: تمدید زمن الطھي 

 
 تعیین الأشخاص المسؤولین عن تنفیذ الإجراءات التصحیحیة •
 
 تحدید إجراءات التحقق: -6
 
 بشكل دوري وتحدید مدى فعالیتھ في تحقیق الھدف الذي أنشأ من أجلھ HACCPمراقبة نظام  •

  مرحلة العمل 
 ملاحظات الطعامإعداد  التخزین استلام البضاعة المنتج

المبادئ الصحیة الأساسیة  لحم الدجاج النيء
 (فحص استلام البضائع)

المبادئ الصحیة الأساسیة 
(مراقبة درجة الحرارة), 

 الانتباه إلى تاریخ الاستھلاك

CCP  أثناء طھي
 الطعام

 

البیض والأطعمة الحاویة 
 على بیض نيء

المبادئ الصحیة الأساسیة 
 (فحص استلام البضائع)

أثناء طھي  CCP الانتباه إلى تاریخ الصلاحیة
 الطعام

عند استخدام البیض 
 CCPالمبستر: لا یوجد 
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  بالحدود وطرق المراقبةعلى سبیل المثال, من خلال الرقابة والإشراف على العاملین فیما یتعلق بالتقید 

 
 على سبیل المثال, الفحص المیكروبیولوجي لعینات عشوائیة للمنتجات النھائیة 

 
 حسب المعطیات الحالیة في المنشأة HACCPتحدیث وملائمة نظام  •

 
 على سبیل المثال, عند تغییر إجراءات التشغیل, تغییر الموظفین, أجھزة جدیدة 

 
 وضع نظام للتوثیق: -7
 
 لنوع وحجم المنشأة, مثلاً على شكل قوائم مرجعیةوفقاً  •
 
 ونیةإثبات عن تنفیذ وإجراء التدابیر والمراقبات في المنشأة, مثلاً لعرضھا أمام مكتب مراقبة المواد الغذائیة أو في حالة النزاعات القان •

    
 ,5انظر الجدول رقم  على سبیل المثال, تسجیلات درجات الحرارة المقاسة عند طبخ لحوم الدواجن النیئة 
 

لمحة عامة عن نقاط التحكم الحرجة في إنتاج الغذاء :5الجدول رقم           
 

 
 

 مرحلة العمل: طبخ لحم الدجاج النيء
 درجة الحرارة  التاریخ

 (القیمة المستھدفة)
 قیاس درجة الحرارة

 اللحم (القیمة الفعلیة)
الإجراء 

 التصحیحي
 التوقیع

 السید اوتو استمرار الطھي درجة مئویة 64 درجة مئویة 80 2018.5.3
 السیدة مایر / مئویة درجة 82 درجة مئویة 80 2018.5.4


