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بع����د �أن ات�سعت حركة التج����ارة الدولية بالمملكة في مج����ال ا�ستيراد وت�صدير 
ال�سل����ع الغذائية ومنتجاتها، ف�إن �سل�سلة �إم����داد الغذاء �أ�صبحت عالمية، وت�شعبت 
م�سئولية الحكوم����ة والمنتجين تجاه �سلامة الغذاء �أكثر من ذي قبل لذلك �أ�صبحت 
المن��شآت الغذائية التي تعمل في �سل�سلة الغذاء في حاجة �إلى تكثيف �أن�شطة �سلامة 
الغ����ذاء عن طريق تطبيق نظ����م �إدارة �سلامة الغذاء ل�ضمان �أم����ن و�سلامة الغذاء 
والتوافق م����ع المتطلب����ات الت�شريعية والتطابق م����ع الموا�صفات العالمي����ة و�إر�ضاء 

الم�ستهلك واكت�ساب ثقته.
ومن �ضمن التحديات الحديثة ل�صناعة الأغذية اتجاه ال�شركات نحو نظم �إدارة 
�سلام����ة الغذاء لتطبيق موا�صفاتها ومتطلباتها والح�صول على �شهادة بها من خلال 

هيئات عالمية ذات �سلطة نظامية.
وب�صدور الموا�صفة القيا�سي����ة الدولية �أيزو "٢٢٠٠٠ " في �سبتمبر ٢٠٠٥ توافر 
للمن�ش�����آت الغذائية �إطار تطبيق����ي لتوافق النظم المتع����ددة لمتطلبات وموا�صفات 

�ضمان �سلامة الغذاء مثل:
لية ل�سلامة الغ����ذاء مثل ممار�س����ات الت�صنيع الجيدة  برنام����ج المتطلب����ات الأوَّ 	.1

.)GHP’s( والممار�سات ال�صحية الجيدة )GMP’s(
.)HACCP( متطلبات نظام تحليل م�صادر الخطر ونقاط التحكم الحرجة 	.2

متطلبات نظام �إدارة �سلامة الغذاء. 	.3
وم����ن �أهم مميزات نظام �إدارة �سلامة الغ����ذاء )الأيزو   ٢٢٠٠٠ : 2005( دمج 
نظام تحليل المخاط����ر ونقاط التحكم الحرجة )ها�سب( ال�ص����ادر عن لجنة د�ستور 

الأغذية )كودك�س( مع نظام �إدارة جودة الغذاء )الأيزو ٩٠01 : 2000(.
والله ولي التوفيق

وكالة الوزارة للشئون البلدية

5مقدمة

6تطور نظم إدارة سلامة الغذاء

ما هو نظام إدارة سلامة الغذاء؟
10"الأيزو 22000 : 2005"

ما الذي يتميز به نظام إدارة سلامة الغذاء عن 
11نظام هاسب؟
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عرف نظام تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة )ها�سب( عالمياً ل�ضمان 
�إنت���اج �أغذية �آمن���ة للم�ستهلك، ومن���ذ �أن عرف هذا النظ���ام في بداية 
ال�سبعينات تطورت �أ�س�سه حيث ب���د�أ بثلاثة �أ�سا�سيات ثم �إلى خم�سة ثم 
�إلى �سبع���ة �أ�سا�سيات ت�سبقها برامج تمهيدي���ة. ومنذ ذلك الحين ف�إن المبد�أ 
الأ�سا�سي لنظ���ام ها�سب لم يتغير وهو �أن �سلام���ة الغذاء لا يتم تحقيقها 
ع���ن طريق فح�ص المنتج النهائي بل يج���ب �أن تبُنى ال�سلامة داخل عملية 
الت�صني���ع بتحديد م�ص���در الخطر في بع�ض مراح���ل الت�صنيع ثم ر�صده 

وت�صحيحه والت�أكد من �إزالته �أو تقليله �إلى الحد الآمن.
في ع���ام "١٩٨٩م" ن�شرت اللجن���ة القومية للمعاي�ي�ر الميكروبيولوجية 
للأغذية )NACMCF( بالولايات المتح���دة الأمريكية �إر�شادات لنظام 
تحليل المخاطر ونقاط االتحكم الحرج���ة )ها�سب( والتي اعتبرت حينئذ 
موا�صفة ها�سب. �أما على الم�ستوى العالمي فتعتبر موا�صفة "الكودك�س" 

عن نظام "ها�سب" هي الأ�سا�س لتنفيذه.

تطور
نظم إدارة

سلامــة الغــذاء

وق���د اعتبر نظام ها�س���ب �أحد متطلبات العم�ل�اء و�أدمجت متطلباته في 
الت�شريع���ات ومتطلبات العمي���ل مما �أدى �إلى �ص���دور موا�صفات وطنية 
لنظ���ام ها�س���ب في معظم دول الع���الم وو�ضعت له برام���ج المراجعات 
وانت�ش���رت في �أنحاء الع���الم لت�أهيل المن��شآت الغذائي���ة لنظام "ها�سب" 

ومنح ال�شهادات.
وقد واجهت من��شآت الت�صنيع الغذائي بع�ض التحديات في تطبيق نظام 
ها�سب مثل الجدل عن المتطلبات الحقيقية لهذا النظام التي يلزم تحقيقها 
ل�ضمان �سلامة الغذاء، وكذلك التكلفة الكبيرة. على �ضوء تلك ظهرت 
الحاجة �إلى وج���ود موا�صفة دولية عن �سلامة الغ���ذاء لت�سهيل التجارة 

الدولية.
وقد طورت موا�صفة دولية ل�سلام���ة الغذاء بوا�سطة هيئتي "الكودك�س 
والأي���زو" حيث ت�ص���ف موا�صفة "الأيزو" تطبي���ق �إدارة �سلامة الغذاء 
على منتج���ات الأغذية والخدم���ات الغذائية والعملي���ات والمواد الخام 
والنظ���م وتقييم المطابق���ة وو�ضعت تو�صي���ات بمراجعة ه���ذه الموا�صفة 

وتنقيحها كل خم�س �سنوات.
فى ع���ام "٢٠٠١م" قام���ت هيئة "الأي���زو" بم�شروع موا�صف���ة لتحديد 
متطلب���ات نظام لإدارة �سلامة الغ���ذاء، وقد ركزت هذه الموا�صفة على 

الخ�صائ�ص التالية:
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• التركيز فقط على نظام لإدارة �سلامة الغذاء لأن نظم �إدارة جودة 	
الغ���ذاء تم تناوله���ا في الموا�صفة القيا�سية الدولي���ة )الأيزو ٩٠٠١ : 

)2000
• �أن تكون هذه الموا�صفة قابل���ة للا�ستخدام بوا�سطة �أي م�ؤ�س�سة في 	

�سل�سلة الغذاء )من المزرعة �إلى المائدة(.
• �أن ت�شم���ل العنا�ص���ر المعروف���ة لنظ���ام �سلامة الغ���ذاء ال�صادر عن 	

الكودك�س. 
• �أن تكون الموا�صف���ة قابلة للمراجعة ومنح ال�شه���ادة بوا�سطة طرف 	

ثالث. 
• �أن ت�سم���ح بتحقي���ق التحكم في �سلام���ة الغذاء من خ�ل�ال "خطة 	

لية الت�شغيلية. الها�سب" �أو برامج المتطلبات الأوَّ
• �ضمان �أن عملية التحكم في �سلامة الغذاء "�صالحة للتطبيق" وقابلة 	

للتحقق والتنفيذ والر�صد والإدارة.
في �سبتمبر "٢٠٠٥م" �أ�صدرت هيئة التقيي�س الدولي )الأيزو( الموا�صفة 
القيا�سية الدولية "الأيزو22000: ٢٠٠٥" - نظام �إدارة �سلامة الغذاء-  
متطلبات �أي م�ؤ�س�سة في �سل�سلة �إمداد الغذاء لتعطي �إطارات لمتطلبات 

دولية متوافق���ة للتنفيذ عالمياً ويمكن تطبيقها عل���ى جميع �أنواع الأن�شطة 
المتعلق���ة ب�إنتاج الغ���ذاء في �سل�سلة ت�صنيعه بدءاً م���ن منتجي المحا�صيل 
وعلائ���ق الحيوان والدواجن وم�صنعي الأغذية والعاملين بنقل وتخزين 
الأغذية وبائع���ي التجزئة حتى من��شآت خدم���ات الأغذية بالإ�ضافة �إلى 
م���وردي الخامات ومع���دات الت�صنيع والتغلي���ف وكيماويات التنظيف 

والتطهير وجميع من يتداول �أو ي�صنع الغذاء.
كما �ساهم فى تطوير موا�صف���ة "الأيزو ٢٢٠٠٠ : 2005" خبراءُ الأغذية 
العالم�ي�ن بال�صناع���ة وخدم���ات الأغذية وقط���اعُ بائع���ي التجزئة وممثلو 
منظمات التجارة الدولية وم�ؤ�س�سات �سلامة الأغذية وغيرها، بالتعاون 

مع لجنة د�ستور الأغذية الدولية.
كما �أو�ضحت الموا�صفة القيا�سية الدولية "الأيزو ٢٢٠٠0 : 2005" زيادة 
حاجة ال�شركات العاملة في ت�صنيع الأغذية �إلى �ضمان ح�صول الموردين 

على �شهادة ت�سمح لهم بالتحقق من كفاءة نظم �إدارة �سلامة الغذاء.
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نظ���ام �إدارة �سلامة الغ���ذاء )الأيزو 22000: 2005( ه���و نظام �إداري 
يتناول ال�سيا�سة والتخطيط والتنفيذ والت�شغيل وتقييم الأداء والتح�سين 
ومراجع���ة الإدارة. كما يقوم هذا النظام بتق���ديم نموذج جيد لتح�سين 
�إدارة العم���ل في �صناع���ة الأغذية م���ع الإهتمام والتركي���ز على �إدارة 

مخاطر �سلامة الغذاء.

لم ت�ص���در الموا�صفة الدولية القيا�سية "الأي���زو ٢٢٠٠٠ : 2005" لتكون 
�إع���ادة �صياغ���ة لموا�صفة نظ���ام تحليل المخاط���ر ونق���اط التحكم الحرجة 
)ها�س���ب( ال�صادرة عن لجن���ة د�ستور الأغذية )كودك����س(  بل ت�صف 
الو�ض���ع الحالي لمتطلبات نظ���ام �إدارة �سلامة الغذاء ل���ذا فهي يمكن �أن 
ت�ستخ���دم لتطور نظ���ام �إدارة �سلامة الغذاء ليتع���دى مجرد التوافق مع 

المتطلبات النظامية.
و�أه���م ما يتميز به نظام �إدارة �سلام���ة الغذاء )الأيزو ٢٢٠٠٠( عن نظام 

الها�سب ال�صادر عن الكودك�س ما  يلي:
11 وجود �سيا�سة جودة مبنية على �أهداف يمكن قيا�سها..
22 متطلبات لمراجعة الإدارة لنظام �إدارة �سلامة الغذاء..
33 زيادة م�سئولية رئي�س فريق �سلامة الغذاء..
44 متطلبات �إ�ضافية خا�صة بالات�صالات الداخلية والخارجية..
55 متطلبات �إ�ضافية خا�صة بال�صلاحية..

 ما هو
نظام إدارة

سلامة الغذاء؟
"الأيزو 22000 : 2005"

ما الذي
يتميز به نظام

إدارة سلامة الغذاء 
عن نظام هاسب؟
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 )1( أهداف قابلة للقياس في سياسة الجودة
تتطل���ب الموا�صف���ة القيا�سية الدولي���ة "الأي���زو ٢٢٠٠٠ : 2005" توثيق 
�سيا�س���ة ج���ودة مبنية على �أه���داف قابلة للقيا�س ومث���ال تلك الأهداف 
تقلي���ل ال�شكوى من وجود مواد غريبة بن�سبة )٢٠%( �أو تح�سين درجات 

مراجعة الطرف الثالث بن�سبة )%10(.

)2( مراجعة الإدارة لنظام إدارة سلامة الغذاء

ت�ضمن مراجعة الإدارة ا�ستمرار فاعلية نظام �إدارة �سلامة الغذاء وتعتبر 
مراجع���ة الإدارة دورياً م���ن �أهم الآليات للتح�سين الت���ي تتجاوز عملية 

التحقق من كفاءة نظام الإدارة. 
وتج���رى مراجع���ة الإدارة باجتماع الإدارة العلي���ا للمن��شأة وتهدف �إلى 
تب���ادل الأفكار الجديدة من خ�ل�ال مناق�شة مفتوحة وتقيي���م نظام �إدارة 
�سلام���ة الغذاء. ويج���ب �أن تكون مخرجات مراجع���ة الإدارة م�صدراً 
لبيانات تخطي���ط تح�سين �أداء نظ���ام �إدارة �سلامة الغ���ذاء والهدف من 

المنتجات الوقائية والعمليات الت�صنيعية.
وقد تنتج عن مراجعة الإدارة تو�صيات لتح�سين هيكل نظام �إدارة �سلامة 
الغ���ذاء �أو تغييرات في الموارد �أو تقلي���ل خطط المخاطر ال�سابق تحديدها 

�أو التخطيط الإ�ستراتيج���ي للاحتياجات الم�ستقبلية للم�ؤ�س�سة فيما يتعلق 
بمتطلبات �سلامة الغذاء.

)3( مسئوليات رئيس فريق سلامة الغذاء

تتج���اوز حدود م�سئوليات رئي�س فريق �سلامة الغذاء �إدارة الفريق فقط 
فه���و م�سئول �أي�ضاً عن �ضمان التدري���ب والتعليم الم�ستمر لأع�ضاء فريق 
�سلامة الغذاء وكذلك الت�أكد من �أن نظام �إدارة �سلامة الغذاء بالم�ؤ�س�سة 
قد تم تحديده وتنفيذه و�صيانته وتحديثه بالإ�ضافة �إلى م�سئوليته عن تقديم 
تقارير فردية �إلى الإدارة العليا عن فاعلية نظام �إدارة �سلامة الغذاء �إلى 

جانب واجباته الأخرى.

)4( تعزيز الاتصالات

ت�ؤك���د الموا�صفة القيا�سية الدولي���ة "الأي���زو ٢٢٠٠٠: 2005" �أن �سلامة 
الغ���ذاء ه���ى م�سئولية كل الأط���راف الم�شتركة في �سل�سل���ة الغذاء )من 
المزرع���ة �إلى المائدة( لذلك ف�إن الموا�صفة ت�ؤك���د على �أهمية الات�صالات 
الفعالة داخل المن�ش����آت الغذائية ومع الأطراف الخارجية. ويبين ال�شكل 

التالي تلك الات�صالات:
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شكل توضيحي يبين الاتصال بين مراحل السلسلة الغذائية

منتجو المبيدات والأسمدة والأدوية البيطرية

مسئولو النقل والتخزين

منتجو مواد التعبئة والتغليف

منتجو مكونات ومضافات الأغذية

منتجو المنظفات والمطهرات

مقدمو الخدمة

منتجو المحاصيل

مزارع التغذية

التصنيع الأولي للأغذية

تصنيع الأغذية

التصنيع الثانوي للأغذية

تجار الأغذية
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بائعي التجزئة والخدمات الغذائية والمطابخ
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