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يهـدف هـذا الدليـل إلـى تنظيـم وتوجيـه ممارسـات السلامـة والصحـة المهنيـة فـي بيئـة العمـل المرتبطـة بقطـاع الطهـي وسلامـة 
الغـذاء، بمـا يشـمل المطاعـم، والمطابـخ المركزيـة، ومرافق إعـداد وتقديم الطعـام بمختلف أنواعهـا. ويأتي إعـداد هذا الدليـل في إطار 
الحـرص علـى سلامـة وصحة العامليـن والتحكم فـي المخاطـر المهنية التي قـد تنتج عن طبيعـة العمل في هـذا المجـال الحيوي، مع 
الالتـزام الكامـل باللوائـح الوطنيـة والمعايير الدوليـة ذات العلاقة، ومنهـا لوائـح وزارة البلديات والاسـكان، ووزارة الصحـة، وهيئة الغذاء 
والـدواء، والدفـاع المدنـي، وهيئـة تنظيـم الغـذاء وهيئـة فنـون الطهـي بالإضافـة الـى المعاييـر الدوليـة المنظمـة للقطاع مثـل معايير 

 . )ILO( ومنظمـة العمل الدوليـة )WHO( منظمـة الصحـة العالميـة

يُُعـد قطـاع الطهـي مـن أكثـر القطاعـات المهنيـة تعرضًًا لمختلـف مصـادر الخطـر، الأمر الـذي يسـتوجب اعتمـاد منظومة فعّّالـة لإدارة 
السلامـة والصحـة المهنيـة، وتتـراوح هـذه الاخطـار بيـن الأخطـار الفيزيائيـة التـي قـد ينتـج عنهـا إصابـات بدنيـة مختلفـة، إلـى الأخطـار 
الكيميائيـة والبيولوجيـة والأرغونوميـة، بالإضافـة الـى التحديـات المتعلقـة بالتعامـل مـع سلامة الأغذيـة القابلـة للتلف. ويهـدف هذا 
الدليـل إلـى تقديـم إجراءات تفصيليـة وقابلة للتطبيـق، تتناول مختلـف جوانب بيئة العمل والممارسـات التشـغيلية، بما يضمـن الوقاية 

مـن الحـوادث والإصابـات، ويحسّّـن مسـتوى الصحـة المهنيـة، ويعزز جـودة وسلامـة المنتجـات الغذائية.

تـم إعـداد هـذا الدليـل وفقًًـا لمنهجيـة متكاملة تعتمـد علـى تحليـل المخاطـر وتقييمهـا وتحديـد تدابيـر السـيطرة والوقائية المناسـبة، 
مسـاعدي  الطهـاة،  يشـمل  بمـا  الطهـي،  بيئـة  داخـل  المختلفـة  المهـن  بحسـب  والتوصيـات  الإجـراءات  تخصيـص  علـى  التركيـز  مـع 
الطهـاة، عمـال النظافـة، موظفـي التخزيـن، مقدمي الطعـام، وغيرهم. كما يشـمل الدليل اشـتراطات المبانـي ومعـدات وأدوات العمل، 

المتطلبـات الصحيـة، وتدابيـر الطـوارئ، ومواصفـات معـدات الحمايـة الشـخصية، وآليـات التوعيـة والتدريـب. 

يغطي هذا الدليل الإرشادي جميع المنشآت العاملة في قطاع الطهي، بما في ذلك:

• المطاعم والمقاهي.	

• المطابخ المركزية.	

• خدمات التموين والضيافة.	

يركـز علـى كل مراحـل سلسـلة التشـغيل مـن اسـتلام المـواد الخـام حتـى تقديـم الأطعمـة للمسـتهلكين، مـع التأكيـد علـى ضوابط 
التخزيـن الصحـي، ومتطلبـات التعقيـم وسلامـة أماكـن العمـل والعامليـن.

ويستهدف الدليل الفئات العمالية الآتية: 

• أصحاب العمل من مسيرين ومسؤولي المنشآت الناشطة في قطاع الطهي، 	

• العمال بمختلف أدوارهم التنظيفية ومناصبهم الوظيفية في مجال الطهي، 	

• مشرفي السلامة والصحة المهنية المشرفون على المواقع التشغيلية في قطاع الطهي.	

ويُُعـد هـذا الدليـل مرجعًًـا تشـغيليًًا للمشـغلين والمشـرفين والعاملين في منشـآت الطهي، ويسـهم في تعزيـز ثقافة السلامـة وتحقيق 
الامتثـال التنظيمـي، وتطويـر بيئـة عمل مهنيـة صحية وآمنة ومسـتدامة.

مقدمة
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• يوصى بأن يلتزم جميع العاملين في قطاع الطهي بتطبيق معايير السلامة والصحة المهنية ومعايير سلامة الغذاء المحددة في هذا 	
الدليل.

• ـذ جميع الإجراءات بما يتماشـى مع لوائح وزارة البلديات والاسـكان ووزارة الموارد البشـرية والتنميـة الاجتماعية ممثلة بالمجلس 	 تُنفَّ
الوطنـي للسالمة والصحة المهنية ووزارة الصحة وهيئة سالمة الغذاء والدفـاع المدني وجميع الهيئـات التنفيذية ذات العلاقة. 

• يتم إجراء تفتيش دوري لضمان الامتثال للاشتراطات الصحية والمهنية.	

الفنـي  الإبـداع  عنصـري  بيـن  يجمـع  حيـث  المجتمـع،  وخدمـة  الغذائـي  الإمـداد  سلسـلة  فـي  رئيسـيًًا  عمـودًًا  الطهـي  قطـاع  يُُشـكل 
والالتـزام بمعاييـر الجـودة والصحـة. ومـع تعقيـد العمليـات فـي المطابـخ الاحترافيـة والمرافـق المركزيـة، تتعاظـم فـرص التعـرض 
لمخاطـر متعـددة تؤثـر على سلامـة العاملين وجـودة المنتجات. يهـدف هذا الدليل إلى سـدّّ الفجـوة بيـن المتطلبات التنظيميـة والواقع 
الميدانـي، مـن خلال توفير مرجع شـامل يسـهم فـي توحيد الممارسـات الوقائيـة، وتقليص الحـوادث المهنيـة، وضمان الالتـزام باللوائح 
الوطنيـة والمعاييـر الدوليـة. إن الاسـتثمار فـي بيئـة عمـل آمنـة ليـس رفاهيـة، بـل ركيـزة أساسـية لتحقيـق اسـتدامة المنشـآت ورضـا 
العامليـن والمُُرتاديـن علـى حـدّّ سـواء. لـذا، يفتتـح هـذا الدليـل برؤية واضحـة تعكـس التـزام كافة الأطـراف بحمايـة الإنسـان والمنتج 

والبيئـة قبـل الشـروع فـي القواعـد والإجـراءات التفصيلية.

حيـث إن ضمـان التطبيـق الفعـال لمعايير السلامة والصحـة المهنية وسلامة الغـذاء الواردة في هـذا الدليل مرتبطة بعمليـات التفتيش 
الـدوري، يتعيـن على المسـتخدم اتباع الخطوات التالية عند اسـتخدام هـذا الدليل:

إجـراء عمليـة التفتيـش على السلامـة والصحة المهنيـة في موقع العمـل، وذلك بالاسـتعانة بنمـوذج التفتيش )الملحق رقـم 1(، والتي 
تـم تطويرهـا اسـتنادًًا إلى حصر شـامل لجميـع المخاطـر المرتبطة ببيئـة العمل في هـذا القطاع.

تعبئة نموذج التفتيش وفقًًا لنطاق العمليات في الموقع، والتي قد تشمل:

عمليات الطهيتخزين المواد الغذائية والمعدات والأواني

التسليمالتعليبإعداد الأطباقالتنظيف

إزالة المخلفات

ويهدف هذا التقرير )النموذج الملحق رقم 1( إلى تحديد الوضع القائم بدقة، من خلال: 

• تحليل نتائج التفتيش لتحديد الفجوات ومواطن القصور في الإجراءات أو الممارسات الحالية، بهدف تحديد مجالات التحسين والتطوير.	

• اسـتخدام الدليـل لاختيـار الحلول المناسـبة لـكل خطر محدد، وذلـك من خلال الرجـوع إلى الإجـراءات التفصيلية المرتبطـة بكل نوع 	
مـن المخاطر )بنـد تحليل الأخطـار المهنية في مجـال الطهي(.

ملاحظة: 

• تحـدد الـدورة التفتيشـية علـى مخاطـر السالمة والصحـة المهنيـة علـى احتماليـة تغير الظـروف والعوامـل المرتبطـة ببيئـة العمل، 	
والتـي يُفضـل أن تكون بشـكل أسـبوعي. 

• تحفظ نماذج التفتيش الدوري المستخدمة ضمن سجلات السلامة والصحة المهنية وفق نظام إدارة الوثائق الخاص بالمنشأة. 	

أحكام عامة

كيفية استخدام الدليل

11
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يهـدف هـذا الجزء إلـى تعريف المصطلحات الأساسـية في مجـال السلامة والصحـة المهنية ومجال الطهي المسـتخدمة فـي الدليل، 
اسـتنادًًا إلـى اللوائـح المعمـول بها في المملكـة العربية السـعودية، ومصـادر موثوقة مثـل منصة اسـتطلاع، ونظام الغـذاء الصادر عن 

هيئـة خبـراء مجلس الـوزراء، واللائحة التنفيذيـة لنظام الغذاء الصـادرة عن الهيئـة العامة للغذاء والـدواء ]1−8[.

الخطر1

كل مصـدر أو موقـف قـادر علـى إلحاق ضرر مـا، مثلًاً المـواد الكيميائيـة، أو الكهربـاء، أو العمل على السلالـم/ أو مناولة آلة مكشـوفة أو 
الـدرج المفتـوح أو العمل المجهد والشـاق، الخ.   

 
المخاطرة2

يُُقصـد بهـا الإمكانيـة المرتفعـة أو المنخفضـة لتعـرض الشـخص إلـى الأذى من جـراء المخاطر أو سـواها مـن الأخطار مع وجود مؤشـر 
لقيـاس مـدى خطـورة الأذى )المخاطـرة = احتمال وقـوع الحادث * شـدة الاثر(. 

  
المهنة3

مجموعة من الوظائف التي تتصف مهامها وواجباتها الرئيسية بدرجة عالية من التشابه.

 

بيئة العمل4 

هـو أي مـكان يتـم فيـه العمـل، لا يقصـد بـه هنـا مجـرد المبنـى الثابـت أو الموقـع الـذي يشـغله العمـال كل يـوم. يمكـن أن تكـون بيئـة 
العمـل ديناميكيـة، وتتنـوع مـن يـوم لآخـر، حيـث ينتقـل العامـل وفقًًـا لمتطلبـات عملـه، أو مـع تغيـر مـكان العمـل. 

بيئة العمل ذات المخاطر العالية5

هـي البيئـة الـذي تتضمـن فيه طبيعـة العمل أنشـطة وعمليات عاليـة المخاطر - على سـبيل المثـال، مواقـع البناء والإنشـاءات. يمكن 
أيضًًـا اعتبـار الأعمـال التجارية أنهـا عالية المخاطـر، إذا أدى الفشـل النظامي إلـى احتمال حدوث ضـرر كبير.

المهن ذات المخاطر العالية6 

هـي المهـن التـي يتعرض أصحابهـا عند أدائهـم لمهام العمل فـي الظـروف العادية للمهنة إلى تعرض جسـدي مباشـر للأخطـار المهنية، 
بشـكل دائـم أو جزئـي، حسـب مـدة التعـرض والتكـرار، مما يرفـع من احتمـالات الإصابـة بمرض مهنـي أو وقوع حـوادث قد تتسـبب في 

الوفـاة أو تسـفر عن إصابـات بالغة.

الحادث المهني/ حادث عمل7

 أي حــــــــادث ينــــــشأ عــــــن العمل، أو بــــــــــسبب يتصل بـــــــــه، وقـــــــد ينتـــــــــــــج عنــــــه إصابة عامــــــــــــل أو أكثـــــــــر، 
أو خسائــــر في الممتـــــلكات.

التعاريف والمفاهيم
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المرض المهني8

 تلـك الأمـراض التـي تحـدث للعامـل نتيجـة للتأثيـر الضـار لبعـض العوامـل التـي لا تنفصـل عـن بيئـة العمـل أو المـواد اللازمـة لمزاولـة 
النشـاط المهنـي، حسـبما يحـدده جـدول الأمـراض المهنيـة المعتمـد فـي المملكـة.

الإبلاغ عن الحادث المهني أو المرض المهني9 

 هـو عمليـة تتـم مباشـرة بعـد اكتشـاف الحـادث المهنـي )حـادث العمـل( أو المـرض المهنـي، وذلـك بهـدف مباشـرة الحالـة مـن طـرف 
الجهـة المبلـغ لها.

الفحص الطبي10

 هـو اسـتراتيجية لتحديـد احتماليـة الإصابـة بمـرض لم يُُشـخّّص في أفـراد دون وجود علامـات أو أعـراض ظاهرية، يمكن أن يشـمل هذا 
الأفـراد أصحـاب الأمـراض غيـر معروفة الأعـراض أو قبل بـدء الْأْعراض. علـى هذا النحـو، الاختبـارات الطبية تعتبـر إلى حد مـا فريدة من 

نوعهـا حيـث أنهـا تجرى على أشـخاص فـي صحة جيـدة ظاهريًًا.

تدابير الوقاية11

تتمثـل فـي وسـائل، تقنيـات وحواجـز ننفذهـا قبـل وقـوع الحـوادث للحـدّّ مـن المخاطـر. وتؤثـر هـذه الوسـائل فـي تقليـل حجم الخسـارة 
المحتملـة أو خفـض احتمـال وقوعهـا، أو كليهمـا، اسـتنادًًا إلـى طبيعـة الخطـر ودرجـة تعـرض العامليـن لهـا.

تدابير الحماية12

تشـمل جميـع التـدخلات التقنيـة والتنظيميـة التـي ننشـطها بعـد وقـوع الحـادث للحـدّّ مـن الخسـائر، مثـل نظـم مكافحـة الحرائـق، 
والحواجـز الصلبـة، وأجهـزة الإخمـاد الآلـي، والإجـراءات الطارئـة للتعامـل مـع الآثـار المترتبـة.

خدمات الإطعام13

تشـمل جميـع العمليـات المتعلقـة بتحضيـر وتقديـم الأغذيـة للاسـتهلاك داخـل المنشـآت الغذائيـة أو خارجهـا، بمـا في ذلـك الطهي، 
التقديـم، والتوزيـع، وفقًًـا لمعاييـر الصحـة والسلامـة الغذائية.

التنظيف14

عمليـة إزالـة بقايـا الأغذيـة والأوسـاخ المرئيـة وجزيئـات الأغذيـة ومخلفاتهـا مـن الأسـطح والمعـدات والتركيبـات باسـتخدام المـاء 
السـاخن والمنظفـات والطاقـة )مثـل الغسـل بالفرشـاة(.

التلوث15

وجـود مـادة أو أكثـر فـي الغـذاء، سـواء كانـت كائنـات دقيقـة أو مـواد كيميائيـة أو غيرهـا، تجعـل الغذاء غيـر صالـح للاسـتهلاك أو ضارًًا 
. لصحة با
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الملوث16

أي مادة تصل للغذاء عرضًًا أثناء مراحل السلسلة الغذائية، وتؤثر سلبًًا على سلامته وصلاحيته.

التلوث المتبادل17

يشير إلى العملية التي تنقل من خلالها العوامل البيولوجية دون قصد من مادة أو كائن إلى آخر، مع احتمال حدوث آثار ضارة.

التطهير18

تقليـل عـدد الكائنـات الحية الدقيقة في البيئة باسـتخدام مـواد كيميائية و/أو طـرق فيزيائية، بحيث يتم الوصول إلى مسـتوى لا يشـكل 
خطرًًا علـى سلامة الأغذية أو صلاحيتها للاسـتهلاك.

المؤسسة19

أي كيان نظامي يقوم بعمل يتعلق بتداول الغذاء خلال مراحل السلسلة الغذائية، ويستثنى من ذلك المطابخ المنزلية للأسرة.

مُُناوِِل الأغذية20

أي شـخص يتعامـل مباشـرة مـع المـواد الغذائية، سـواء كانت معبـأة أو غير معبـأة، أو مـع المعدات والأدوات المسـتخدمة فـي تجهيز 
الأغذيـة، أو مـع الأسـطح التـي تلامس الغـذاء، ويُُتوقع منـه الامتثـال لمتطلبـات النظافة الغذائية وشـروط سلامـة الغذاء.

مناولة الأغذية21

جميع العمليات المتعلقة بتحضير الأغذية، معالجتها، طهيها، تغليفها، تخزينها، نقلها، توزيعها، وتقديمها، وفق المعايير الصحية المعتمدة.

غسل اليدين22

عملية تنظيف اليدين بالماء والصابون لمدة كافية لضمان إزالة الملوثات والحد من انتقال مسببات الأمراض إلى الغذاء أو الأسطح.

المُُكََوِِّن الغذائي23

أي مـادة، بمـا فـي ذلـك المضافـات الغذائيـة، تُُسـتخدم فـي تصنيـع أو تحضير الأغذيـة وتظـل موجودة فـي المنتـج النهائي إما بشـكلها 
الأصلـي أو بعـد تعديلها.

الكمية )الدفعة الإنتاجية(24

أة في ظل ظروف متشابهة، بحيث تكون متجانسة في الجودة والمواصفات. مجموعة من الوحدات المنتََجة أو المُُعالََجة أو المُُعَبَّ

تقسيم الحصص25

تجزئة الأغذية إلى جزء أو عدة أجزاء، وفقًًا لمعايير محددة لضمان السلامة الغذائية وتجنب التلوث.
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المياه الصالحة للشرب26

الميـاه التـي تلبـي المعاييـر الصحيـة المحـددة مـن الجهـات الرقابيـة، بحيـث تكـون خاليـة مـن الملوثـات الضـارة ومأمونـة للاسـتهلاك 
البشـري.

المياه النظيفة27

الميـاه الخاليـة مـن الملوثات الظاهـرة، والتـي يمكن اسـتخدامها في عمليـات التنظيف والطهـي، ولكنها قد لا تكون مناسـبة للشـرب ما 
لم تخضـع للمعالجة.

المطعم28

هو مكان يتم فيه إعداد وتقديم الوجبات الغذائية لمرتاديه لتناولها داخل صالات المطعم المعدة لهذا الغرض أو خارجها. 

ويعرف المطعم كذلك، بأنه منشأة تقدم خدمات الطعام والمشروبات للجمهور، وفقًًا للوائح الصحية وأنظمة السلامة الغذائية.

المطبخ29

هـو مـكان يتـم فيـه إعـداد الوجبـات الغذائيـة لتناولهـا فـي أماكـن أخـرى. مثـل مطابـخ الولائـم والأفـراح، والمطابـخ الموجـودة داخـل 
الجهـات الحكوميـة أو الأهليـة التـي تقـدم وجبـات غذائيـة لمنسـوبيها.

كما يوصف بأنه مكان مخصص لتحضير وإعداد الطعام، مجهز بالأدوات والمعدات اللازمة، ويخضع لمتطلبات السلامة والصحة المهنية.

المطبخ الفرعي30

مطبخ منفصل عن المطبخ الرئيسي يستخدم لدعم عمليات تحضير الطعام، سواء داخل نفس المنشأة أو في موقع آخر.

الناقل )في علم الأوبئة(31

كائن حي لا يسبب المرض بنفسه، ولكنه ينقل العدوى عبر نقل العوامل الممرضة من مضيف إلى آخر.

الزائر32

أي شخص ليس من أفراد الطاقم الدائم في المنشأة، بما في ذلك الزوار الخارجيون وموظفو الخدمات الداعمة.

نظافة الأغذية33

المشـار إليهـا فيمـا بعـد بــ "النظافـة": الإجـراءات والظـروف اللازمـة للسـيطرة علـى المخاطـر وضمـان صلاحيـة الغـذاء للاسـتهلاك 
البشـري وفقًًـا لاسـتخدامه المتوقـع، مـن الإنتـاج إلـى الاسـتهلاك.
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صاحب العمل1 

• تطبيق إجراءات هذا الدليل 	

• توفير بيئة عمل آمنة وصحية ومطابقة للمعايير.	

• تقييم المخاطر واتخاذ التدابير الحماية والسيطرة المناسبة.	

• توفير معدات الحماية الشخصية والجماعية ومستلزمات النظافة.	

• تدريب العاملين على السلامة والصحة الغذائية والطوارئ.	

• الإبلاغ والتحقيق في الحوادث واتخاذ الإجراءات والتدابير المناسبة.	

• الاطلاع على إحصائيات حوادث العمل المرتبطة بالمجال من أجل تحسين وتطوير بيئة العمل. 	

• الامتثال للتشريعات المحلية ذات الصلة.	

• تعزيز ثقافة السلامة وتشجيع الإبلاغ عن المخاطر.	

العمال2 

• الامتثال لإجراءات السلامة والصحة المهنية في المجال.	

• الحرص على تطبيق ممارسات النظافة الشخصية والمهنية.	

• الحرص على تنظيف وتعقيم مستمر للأدوات، المعدات، الأرضيات، ومساحات التحضير والتقديم.	

• الإبلاغ عن أي ملاحظات مرتبطة بالسلامة والصحة الغذائية. 	

• تطبيق خطط الطوارئ والسلامة مثل الإخلاء ومكافحة الحرائق والتصرف السليم.	

• تنظيم وتوضيب المواد والبضائع بطريقة آمنة لا تعيق الحركة أو تعرّض الأغذية للتلوث.	

• التعاون بين أفراد الفريق لضمان تطبيق تعليمات السلامة وكفاءة العمل الجماعي.	

• تنفيذ عمليات مناولة آمنة واتباع قواعد الإرغونوميا عند الرفع والنقل.	

• توجيه وتوعية العملاء بإجراءات السلامة داخل المطعم والمحافظة على النظام العام.	

 
مشرف الجودة والسلامة3 

• المراقبة والامتثال والتفتيش الدوري على السلامة والنظافة وسلامة الأغذية.	

• التحقق من نظافة المرافق، الأسطح، الأدوات، ومستوى تعقيمها.	

• متابعة التزام العاملين بإجراءات السلامة المهنية والصحة الغذائية.	

• الإشراف على فحص جودة المواد الأولية والمنتجات النهائية الموجهة للطهي ومطابقتها لمعايير الجودة والسلامة الغذائية.	

• التحقق من جاهزية المخارج، معدات الإطفاء، ونقاط التجمع.	

الأدوار والمسؤوليات
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اشتراطات السلامة المهنية العامة

إدارة المطبخ

الصيانة والنظافة

خدمات الضيافة والاستقبال

الدعم المطبخي

المناولة والتحميل

• رئيس الطهاة.	
• الطهاة.	

• عمال التنظيف )أرضيات / معدات 	
الطهي / الأواني(.

• موظفو الاستقبال )مضيفو 	
المطعم(.

• مساعدو الطهاة.	
• عمال المطبخ.	

• عمال المناولة اليدوية والتحميل.	

01

03

05

02

04

قائمة المهن في مجال الطهي
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يُُعـد مجـال الطهي مـن البيئـات المهنيـة التي تتسـم بكثرة الأنشـطة 
تشـمل  التـي  العمليـات  لتنـوع  نظـرًًا  المحتملـة،  المخاطـر  وتعـدد 
اسـتخدام النـار، المعدات الحـادة، المـواد الكيميائيـة، والأغذية التي 
قـد تكـون حاملـة لمسـببات مرضية. ومـن هـذا المنطلق، تبـرز أهمية 
تحليـل المخاطـر كأداة أساسـية لتحديـد مصـادر الخطـر، وتقييمهـا، 
ووضـع التدابيـر المناسـبة للتحكـم فيها، بمـا يضمن توفيـر بيئة عمل 

آمنـة للعامليـن، وسـليمة للمسـتهلكين.
نظـام  ضمـن  الطهـي  مجـال  فـي  المخاطـر  إدارة  تتكامـل  أن  يجـب 
المركـزي  المطبـخ  أو  الفنـدق،  المطعـم،  )مثـل  ككل  المنشـأة  إدارة 
مـع  ينسـجم  بمـا  الطهـي(،  مجـال  فـي  العمـل  بيئـات  مـن  وغيرهـا 
الهيـكل التنظيمـي للمنشـأة واسـتراتيجيتها. ويجب أيضًًا أن تتماشـى 
فـي  هـو موضـح  كمـا  المخاطـر،  إدارة  وسـياق  الحوكمـة  ثقافـة  مـع 

المقابـل. المخطـط 
الحـوادث  وقـوع  احتمـالات  تقليـص  فـي  المخاطـر  تحليـل  يسـهم 
والإصابـات المهنيـة، من خلال رصـد الأخطـار الفيزيائيـة، والكيميائية 
مثـل التسـمم بسـبب سـوء اسـتخدام مـواد التنظيـف، والبيولوجيـة 

عنـد  دوره  يتوقـف  ولا  الملائمـة.  غيـر  العمـل  ظـروف  عـن  الناتجـة  الإرغونوميـة  المخاطـر  إلـى  بالإضافـة  الأغذيـة،  بتلـوث  المرتبطـة 
الحمايـة الفرديـة فقـط، بـل يمتد إلى ضمان جـودة المنتجـات الغذائية، وتعزيـز الثقة في المنشـأة، والالتـزام باللوائح الصحيـة والمهنية 

المعتمـدة.
يمكّّـن هـذا التحليـل أصحـاب العمـل والمشـرفين من اتخـاذ قـرارات مبنية علـى معطيـات واضحة، عبـر تحديد نقـاط الضعف فـي بيئة 
العمـل وتطبيـق إجـراءات وقائيـة فعالـة، كاسـتخدام معـدات الحمايـة الشـخصية، وتنظيـم أسـاليب العمـل، وتدريـب العامليـن. كما 

يشـكل أداة محوريـة فـي خطـط الطـوارئ والاسـتجابة السـريعة للحوادث.

فيما يلي قائمة الأخطار المتعلقة بمختلف الأنشطة والمهام المرتبطة بمجال الطهي، من أهمها ما يلي:
• الأرضيات الزلقة.	
• المطبات والتغير المفاجئ لمستوى الأرضيات.	
• النهايات الحادة )المعدات والتصاميم المحيطة بمكان العمل(.	
• حرائق المطابخ.	
• خطر الكهرباء.	
• الأدوات الحادة.	
• الأسطح الساخنة.	
• الأخطار المتعلقة بالتخزين )المخازن والرفوف(.	
• غرف التبريد )مخاطر الاحتجاز(.	
• الأخطار البيولوجية )التعفن / الحشرات(.	
• أخطار الأرغونومية )الوقوف والحركة المتكررة(.	
• خطر فعص واحتجاز الأصابع أو أجزاء من الجلد أو الجسم بين القطع.	
• خطر تشابك أطراف الملابس مع الأجزاء الدوارة من معدات العمل مثل العجانات / الفرامات.	
• الأخطار الفيزيائية )التهوية / الإنارة / الرطوبة ودرجة الحرارة / الضوضاء(.	
• خطر مستوى الرؤية )أبخرة الطهي / دخان الشواء( نظام الشفط.	
• ضغط العمل.	
• سرعة حركة أثناء العمل - الأبواب التي تسمح برؤية ما وراءها. 	
• الازدحام وضيق مساحات العمل.	

تحديد
المخاطر

إدارة
المخاطر

المتابعة الدورية
للمخاطر

تقييم المخاطر
)متضمنة التحليل(

الأخطار المهنية في مجال الطهي
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تحليل الأخطار المهنية في مجال الطهي

إجراءات التحكم في المخاطر في قطاع الطهي 

تــم اعتمــاد منهجيــة لتحليــل الأخطــار تُُســاعد علــى إدراك ماهيــة الخطــر ونتائجــه وأســبابه وســبل الوقايــة منــه وطــرق التحكــم فيــه 
.]8[

المخطط التالي )رسم توضيحي 1( يوضح الآلية التي تسمح بتحديد وتقييم السيطرة على المخاطر المهنية في مجال الطهي.  

يُُعــد تقييــم المخاطــر الديناميكــي أداة أساســية فــي بيئــات الطهــي المتغيــرة بســرعة، حيــث يُُســتخدم لتقديــر المخاطــر بشــكل فــوري 
عنــد ظهورهــا، خاصــة عنــد مواجهــة ظــروف غيــر متوقعــة أو مســتجدات تؤثــر علــى سلامــة العمــل. ويتميــز هــذا النــوع مــن التقييــم 
بمرونتــه وقدرتــه علــى التعامــل مــع المخاطــر غيــر المعروفــة والظــروف غيــر المؤكــدة، وهــو ضــروري خاصــة فــي المطابــخ والمــحلات 

الكبــرى التــي تشــهد تغيــرًًا مســتمرًًا فــي الأشــخاص والمعــدات والبيئــة المحيطــة.

عــادة مــا تتغيــر ظــروف العمــل بشــكل مفاجــئ فــي المطبــخ، علــى ســبيل المثــال لا الحصــر قــد يتغيــر الوضــع فجــأة بســبب انســكاب 
زيــوت أو ســوائل علــى الأرض، أو عطــل مفاجــئ فــي أحــد الأجهــزة الحراريــة. فــي مثــل هــذه الحــالات، لا يكــون تقييــم المخاطــر التقليــدي 

ًـا، بــل يجــب علــى الطاهــي اتخــاذ قــرار فــوري يعتمــد علــى تقييــم المخاطــر اللحظــي. كافي�

ومن الأمثلة الشائعة على تطبيق هذا النوع من التقييم في مجال الطهي:
• التعامل مع الحرائق الناجمة عن زيت القلي.	
• تسرب غاز أثناء التشغيل.	
• تغيير ترتيب الأدوات بسبب ضيق المساحة مما يخلق ممرات غير آمنة.	

في هذه الحالات، يجب على العاملين طرح الأسئلة التالية فورًًا:
• هل التقييم الأصلي للمخاطر ما زال مناسبًا؟	
• هل الوضع الحالي يستدعي إيقاف العمل؟	
• ما الإجراءات الفورية التي يجب اتخاذها لتفادي الخطر؟	

ــر  ــراءات وتدابي ــة الإج ــد كاف ــع تحدي ــة م ــر المهني ــن المخاط ــة م ــد قائم ــم تحدي ــاع، ت ــي القط ــن ف ــى العاملي ــة عل ــهيل العملي لتس
ــتجدة  ــر المس ــار المخاط ــن الاعتب ــذ بعي ــع الأخ ــبةـ م ــروف مناس ــي ظ ــم ف ــأداء مهامه ــن ب ــمح للعاملي ــي تس ــبة والت ــيطرة المناس الس

ــاه. ــم 1 أدن ــدول رق ــي الج ــح ف ــل موض ــذا التحلي ــل، ه ــة العم ــة ببيئ ــروف المحيط ــر الظ ــن تغيي ــج م ــد تنت ــي ق والت

 ،]Hierarchy of Controls) [8( عنـد تحديـد المخاطـر، يجـب تطبيـق سلسـلة ضوابـط السـيطرة وفقًًـا لهـرم التسلسـل الهرمـي للتحكـم
وذلـك كمـا يلي:

• الإزالة )Elimination(: إزالة مصدر الخطر تمامًا مثل الاستغناء عن أداة معطوبة.	
• الاستبدال )Substitution(: استبدال مادة خطرة بأخرى أقل خطرًا مثل استخدام منظفات أقل سمية.	
• الضوابط الهندسية )Engineering Controls(: تحسين التهوية أو تركيب حاجز حراري.	
• الضوابط الإدارية )Administrative Controls(: تغيير أساليب العمل أو تنظيم فترات الراحة.	
• معدات الوقاية الشخصية )PPE(: مثل القفازات المقاومة للحرارة أو الأحذية غير القابلة للانزلاق. 	
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الازالة

الاستبدال

ضوابط التحكم الهندسية

ضوابط التحكم التنظيمية أو الادراية

معدلات الحماية الفردية

الأكثر فعاليةازالة الخطر/ أو مصدر الخطر تماما

استبدال بالأقل خطورة

عزل الاشخاص عن الخطر او العكس

تغيير طريقة أو أسلوب العمل

الـأقل فعاليةحماية العامل باستخدام معدات الحماية الفردية

مـن المهـم التأكيـد علـى أنـه لا يجـوز الانتقـال إلـى مسـتوى أدنـى مـن الضوابـط إلا بعـد اسـتنفاد الإمكانيـات المتاحـة فـي المسـتوى 
الأعلـى، بمـا يضمـن تطبيقًًـا عقلانيًًـا وفعّّـاالًا للإجـراءات الوقائيـة فـي بيئـة المطبـخ.

رسم توضيحي  SEQ رسم_توضيحي \* ARABIC 3: منهجية تحليل الأخطار المهنية في مجال الطهي

السيطرة على المخاطر تقييم المخاطر تحديد المخاطر

ومصــدر  نــوع  علــى  التعــرف 
وصنــف الخطــر فــي بيئــة العمــل 
قــد  التــي  المحيطــة  والاخطــار 

العامــل لهــا  يتعــرض 

المعرضيــن  الافــراد  تحديــد 
وتقديــر  المحــددة  للمخاطــر 
الاحتماليــة  خلال  مــن  الخطــر 

ثــر لأ ا و

الســيطرة  تدابيــر  اســتخدام 
ــي  ــم ف ــة للتحك ــراءات الوقاي وإج
ــط  ــرم الضواب ــب ه ــار، حس الاخط
التسلســل  علــى  تعتمــد  والتــي 
الازالــة  مــن  للضوابــط  الهرمــي 
الفرديــة.  الحمايــة  وســائل  الــى 

المرجعيــة  القائمــة  اســتخدام 
الاخطــار  بنــد  فــي  الموضحــة 

لمهنيــة  ا

تحليــل  جــدول  اســتخدام 
مجــال  فــي  المهنيــة  المخاطــر 
الاخطــار تحليــل  بنــد  فــي  الطهــي 

ــة  ــة المرتبط ــار المهني إدارة الاخط
ــي ــال الطه بمج

التسلسل الهرمي لضوابط السيطرة

منهجية تحليل الأخطار المهنية في مجال الطهي
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أخطار الأرضيات الزلقة

تعريف الخطر

انخفــاض مســتوى الاحتــكاك بيــن ســطح القــدم والأرض نتيجــة تراكــم الســوائل أو 
ــال  ــن احتم ــد م ــا يزي ــات، مم ــطح الأرضي ــآكل س ــف أو ت ــبب تل ــحوم، أو بس ــوت أو الش الزي
ــة  ــي بيئ ــن ف ــرة للعاملي ــدية خطي ــات جس ــبب إصاب ــد يس ــقوط وق ــات والس ــوع الانزلاق وق

ــي. الطه

معدات الحماية الشخصية الضرورية

• أحذية مضادة للانزلاق.	
• ملابس العمل الواقية لتقليل تعرض الجلد للإصابات في حالة السقوط.	
• الخوذة بالنسبة لعمال الصيانة والتنظيف	

ماذا يمكن أن يسبب؟

• الإصابات البدنية الناتجة عن السقوط والتعثر مما يسبب التواءات وكسور وجروح.	
• المشاكل العضلية الهيكلية المزمنة.	
• زيادة التكاليف التشغيلية والتأمينية.	
• التأثير السلبي على معنويات العاملين بسبب الحوادث المتكررة.	
• ارتفـاع معـدلات التغيـب وضعـف الأداء ممـا يسـفر عـن زيـادة الضغـط علـى العامليـن 	

المتبقيـن وتأخـر فـي إنجـاز المهـام، ممـا يضعـف جـودة الخدمـات.
• تداعيـات قانونيـة وتنظيمية بسـبب المخالفات والغرامات والتأثير على سـمعة المنشـأة 	

فـي مجال السالمة المهنية.

كيف يمكن اكتشاف الخطر؟

• التفتيش الدوري المنتظم للتأكد من عدم تراكم السوائل أو الزيوت على الأرضيات.	
• الأرضيـات 	 نظافـة  لتقييـم  الـدوري  الفحـص  أثنـاء  متخصصـة  تدقيـق  قوائـم  اسـتعمال 

والتأكـد مـن إزالـة أي مـواد قـد تـؤدي إلـى الانـزلاق.  
• مراقبـة الحالـة الفيزيائيـة للأرضيـات )مثـل تلـف الطالء أو وجود تشـققات قد تسـهم في 	

تراكـم المـواد( ومراقبـة أماكن تسـرب الزيوت والسـوائل.
• التحقق من نظافة الأسطح ووجود إجراءات تنظيف فورية.	
• مراقبة الإنارة وفعاليتها في السماح للعمال بالتمييز بين الأسطح وحالتها.	
• ومراجعـة 	 الزلقـة  الأرضيـات  بمشـاكل  ارتباطهـا  مـدى  لمعرفـة  الحـوادث  تقاريـر  تحليـل 

الحـوادث. فيهـا  تتكـرر  محـددة  مناطـق  أو  أوقـات  لتحديـد  الحـوادث  بيانـات 
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تدابير السيطرة

• تنفيـذ ممارسـات تنظيف آمنـة وفعّالة: وذلـك بتنظيف فـوري للانسـكابات ووضع جداول 	
تنظيـف منتظمة.

• تطبيق إجراءات تنظيف دورية باستخدام مواد مضادة للانزلاق.	
• تنظيم ساعات تنظيف الأسطح والأرضيات بما يقلل خطر الانزلاق.	
• وضع علامات خطر الانزلاق أمام الأرضيات الزلقة أو أثناء عمليات تنظيف الأرضيات.	
• توفير أنظمة تصريف جيدة لمنع تراكم السوائل.	
• تدريب العاملين على أساليب الوقاية من الانزلاق.	
• رابر مانع للانزلاق في المساحات المحددة.	
• تحسـين بيئـة العمل: بتوفيـر إضـاءة كافية فـي المسـاحات، وتصميم مسـاحات العمل 	

بفعاليـة عـن طريق تنظيـم المعدات والمسـارات.
• تنفيـذ إجـراءات الصيانـة الدوريـة: بمـا فـي ذلـك فحـص وصيانـة الأرضيـات والتأكـد مـن 	

فعاليـة أنظمـة التصريـف لمنـع تجمـع الميـاه والسـوائل علـى الأرضيـات والأسـطح.

مخاطر العوائق وتغير مستوى الأرضيات

تعريف الخطر

مصــدره كل تغيــر مفاجــئ فــي مســتوى الأرضيــات لا يتــم ملاحظتــه مــن قبــل، قد يتســبب 
ــقوط. ــي التعثر والس ف

ماذا يمكن أن يسبب؟

• إصابات مختلفة في الأطراف، خاصة القدمين، وقد تتعقد أكثر بحسب المحيط.	
• خطر السقوط مع حمل معدات حادة أو ساخنة.	
• تأثر الإنتاجية، اضطراب نسق العمل.	

معدات الحماية الشخصية الضرورية

• لبس أحذية ملائمة ومضادة للانزلاق.	

كيف يمكن اكتشاف الخطر؟

• الفحص والتفتيش الدوري للأرضيات وتقييم المخاطر المرتبطة بها.	
• الإنارة الملائمة.	
• مراقبة وتحديد المساحات التي بها تغيرات في المستوى.	
• إشارات بداية ونهاية السلالم والمداخل ذات المستوى المختلف عن غيرها.	
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تدابير السيطرة

• تسوية الفوارق في مستوى الأرضيات حيثما أمكن.	
• وضع علامات واضحة للمناطق المرتفعة أو المنخفضة.	
• تدريب العاملين على المشي بحذر في المناطق ذات الاختلافات في الارتفاع.	
• علامات تحذيرية تشير إلى تغير المستوى.	

مخاطر النهايات الحادة )المعدات والتصاميم المحيطة بمكان العمل(

تعريف الخطر

ــة  ــات نتيج ــروح أو إصاب ــن لج ــرض العاملي ــال تع ــى احتم ــادة إل ــات الح ــر النهاي ــير خط يش
وجــود حــواف حــادة أو بــروزات غيــر آمنــة فــي المعــدات أو التصميمــات المحيطــة بمــكان 
ــاولات  ــخ، الط ــزات المطاب ــن تجهي ــزءًًا م ــادة ج ــات الح ــذه النهاي ــون ه ــن أن تك ــل. يمك العم

ــض. ــف والمقاب ــل الأرف ــة مث ــاكل الثابت ــة، أو الهي المعدني

ماذا يمكن أن يسبب؟

• إصابات جسدية مباشرة: جروح، تمزقات جلدية، قطع في الأوتار، نزيف.	
• عدوى والتهابات: التسمم الجرثومي، التهابات موضعية.	
• تأثر الإنتاجية، اضطراب نسق العمل.	

كيف يمكن اكتشاف الخطر؟

• التفتيش البصري المنتظم والتحقق من حالة الأسطح والمقابض والمعدات.	
• التأكد من عدم وجود أجزاء مكسورة أو تالفة قد تشكل خطر.	
• الإنارة الملائمة.	
• الإبلاغ عن الإصابات السابقة وتحليل الملاحظات الميدانية وتقارير الحوادث.	
• اختبارات الفحص باللمس الآمن.	
• المراقبة أثناء التشغيل واستعمال معدات ذات حواف حادة.	

معدات الحماية الشخصية الضرورية

• قفازات مقاومة للقطع.	
• أكمام واقية مقاومة للقطع.	
• ملابس عمل طويلة الأكمام ومقاومة للتمزق.	
• أحذية الأمان بمقدمة معدنية أو مركبة.	
• نظارات واقية أو واقي الوجه. 	
• واقيات الحواف وأشرطة الحماية.	
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تدابير السيطرة

• التصميـم الهندسـي الآمـن للمعـدات والمرافق واسـتبدال أو تعديـل المعـدات القديمة 	
التـي تحتـوي على نهايـات حـادة خطرة.

• التفتيش والصيانة الدورية بشكل منتظم.	
• تحديد بروتوكولات التعامل الآمن مع المعدات والحواف الحادة.	
• التدريب والتوعية المستمرة وكذلك التدريب على الإسعافات الأولية.	
• الإبلاغ الفوري عن المخاطر والإصابات.	
• تنظيم بيئة العمل بشكل آمن.	

مخاطر حرائق المطابخ

تعريف الخطر

ــرار  ــه أض ــم عن ــد ينج ــي، وق ــة الطه ــن بيئ ــران ضم ــدلاع الني ــي ان ــر ف ــذا الخط ــد ه يتجسّّ
ــرارة  ــات ح ــت درج ــون تح ــوت والده ــتعال الزي ــل اش ــل مث ــة عوام ــون نتيج ــيمة، ويك جس
مرتفعــة، أو تســرب الغــاز القابــل للاشــتعال، أو أعطــال كهربائيــة فــي أجهــزة الطهــي، أو ســوء 

ــرارة. ــادر الح ــتخدام مص اس

ماذا يمكن أن يسبب؟

• الإصابات البشـرية والمخاطر الصحية: الحـروق بدرجاتها المختلفة، الاختناق أو التسـمم 	
بالدخــان والغازات السـامة، الإصابات الناتجة عن التدافع والارتبـاك أثناء الإخلاء.

• وإعـادة 	 الإصالح  تكاليـف  والمنشـآت،  المعـدات  تدميـر  والماليـة:  الماديـة  الأضـرار 
الحريـق. بعـد  التوريـد  إعـادة  تكاليـف  الغذائيـة،  المـواد  خسـارة  التشـغيل، 

• توقف العمل وتعطيل الإنتاجية وتأثر سمعة المنشأة.	
• التأثيرات البيئية: تلوث الهواء، تلوث المياه والتربة.	
• المسؤولية القانونية والتعويضات المالية للموظفين والعملاء.	

كيف يمكن اكتشاف الخطر؟

• أنظمـة الكشـف المبكـر: أجهـزة استشـعار الدخـان والحـرارة، أجهزة كشـف تسـرب الغاز، 	
الإنذار. أجهـزة 

• الغـاز 	 خراطيـم  الغـاز،  وأنظمـة  الكهربائيـة  المعـدات  الدوريـة:  والصيانـة  التفتيـش 
. ت مـا لصما ا و

• مراقبة أنظمة التهوية ومداخن الشفط.	
• مراقبة سلوك العمال.	
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تدابير السيطرة

• الغـازات 	 تسـرب  كشـف  ونظـام  والمحمولـة  التلقائيـة  الحريـق  إطفـاء  أنظمـة  تركيـب 
للاشـتعال. القابلـة 

• إجـراءات الوقايـة مـن تسـرب الغـاز: إجـراء فحوصـات دوريـة علـى تمديـدات الغـاز، إغلاق 	
الغـاز عنـد نهايـة سـاعات العمل بما فـي ذلـك إجـراءات التخزين الآمـن لأسـطوانات الغاز 

المسـتخدم فـي مجـال الطهي.
• تحسين أنظمة التهوية والشفط بما يتوافق مع الأنظمة المعمول بها في المجال.	
• برامـج التدريـب والتوعيـة للعامليـن: تدريـب العامليـن علـى إجـراءات مكافحـة الحرائـق 	

وإخالء الطـوارئ، إجـراء تدريبـات إخالء الطـوارئ بانتظـام.
• الصيانة الدورية والتفتيش الوقائي.	
• وضع لوائح وإرشادات للسلامة في أماكن العمل.	

خطر الكهرباء

تعريف الخطر

ــق، أو  ــة، أو الحرائ ــروق الكهربائي ــي، أو الح ــق الكهربائ ــرض للصع ــال التع ــي احتم ــل ف يتمث
ــبب  ــة، أو بس ــادر الكهربائي ــر بالمص ــر المباش ــر أو غي ــال المباش ــة الاتص ــارات نتيج الانفج
ــد  ــا ق ــة، مم ــيلات الكهربائي ــي التوص ــوب ف ــة، أو عي ــدات الكهربائي ــتخدام المع ــوء اس س

ــة. ــرار مادي ــات أو أض ــرة أو وفي ــات خطي ــه إصاب ــج عن ينت

ماذا يمكن أن يسبب؟

• الصدمات الكهربائية.	
• الحرائق والانفجارات.	
• التأثيرات الصحية طويلة المدى: اضطراب القلب أو الجهاز العصبي، زيادة التوتر والقلق.	
• تعطل المعدات الكهربائية.	

كيف يمكن اكتشاف الخطر؟

• الفحص البصري والتفتيش الدوري للأسلاك والمقابس والتجهيزات والمعدات الكهربائية.	
• 	.GFCIs استخدام قواطع دائرة خطأ الأرض
• مراقبة الأحمال الكهربائية.	
• تدريب العمال على اكتشاف ومعرفة علامات الخطر الكهربائي.	

معدات الحماية الشخصية الضرورية

• الملابس الواقية من الحريق: مآزر وسترات مقاومة للحريق، ذات أكمام وأغطية الذراع الواقية.	
• القفازات المقاومة للحرارة واللهب.	
• أحذية مضادة للانزلاق ومقاومة للحرارة.	
• نظارات واقية وواقيات الوجه.	
• الطهـي 	 وأبخـرة  الدخـان  مـن  واقيـة  أقنعـة  التنفسـي:  الجهـاز  وحمايـة  التنفـس  أجهـزة 

الطـوارئ. تنفـس  وأجهـزة 



26

تدابير السيطرة

• تدريب العاملين على إجراءات السلامة الكهربائية.	
• إعتماد خطة طوارئ وتدريب العمال عليها.	
• 	.LOTO توفير التدريب الملائم للعمال على إجراءات
• استخدام أجهزة ذات جودة ومعايير سلامة معترف بها.	
• منع العمل على الدوائر الحية إلا بتصريح عمل موثق.	
• النقـاط 	 فـي   RCBO أو   RCD/GFCI تركيـب  الأعطـال:  وحمايـة  كشـف  أجهـزة  تركيـب   

الملائمـة )وخاصـة قرب المغاسـل ومناطق الرطوبة( واسـتخدام قواطـع حماية الحمل 
والقصيـرة الحساسـة فـي اللوحـات وفـق الكـود المحلـي.

• الصيانـة 	 أعمـال  لجميـع   )Lockout/Tagout( وملـزم  مكتـوب   LOTO نظـام  إعتمـاد   
 ،)Tag( ووسـم  فرديـة،  أقفـال  يشـمل  طاقـة؛  مصـادر  علـى  تنطـوي  التـي  والتنظيـف 

العمـل. بـدء  قبـل  الجهـد  غيـاب  مـن  التحقـق  وإجـراءات 
•  إجـراء فحـوص دورية واختبـارات وظيفية وتوثيـق: اختبـارات تشـغيلية منتظمة، فحوص 	

فنيـة دوريـة للمقابس، الكوابـل، التأريض، وتسـجيل سـجلات الصيانة.
• اعتمـاد ممارسـات صحيحـة وآمنـة مثـل: فصـل الأجهـزة الكهربائيـة غيـر المسـتخدمة، 	

تنفيـذ  الزائـد،  التحميـل  تجنـب  جيـدة،  حالـة  فـي  والمقابـس  الأسالك  علـى  الحفـاظ 
الكهربائـي. التيـار  فصـل  بعـد  والصيانـة  التنظيـف  عمليـات 

معدات الحماية الشخصية الضرورية

• القفازات العازلة للكهرباء.	
• الأحذية العازلة.	
• ملابس واقية مقاومة للكهرباء.	
• نظارات واقية.	
• خوذات السلامة.	

خطر الأدوات الحادة

تعريف الخطر

التعامــل  عــن  ناتجــة  لإصابــات  والمطاعــم  المطابــخ  فــي  العامليــن  تعــرض  احتمــال 
ــرات،  ــات، المبش ــكاكين، المقص ــل الس ــادة، مث ــدات الح ــع الأدوات والمع ــن م ــر الآم غي
والمعــدات الميكانيكيــة ذات الشــفرات. يُُعتبــر هــذا الخطــر شــائعًًا فــي بيئــات الطهــي نظــرًًا 

للاســتخدام المتكــرر والمكثــف لهــذه الأدوات.

ماذا يمكن أن يسبب؟

• الإصابات الجسدية: جروح، نزيف، بتر أصابع.	
• التهابات وعدوى.	
• مخاطر تلوث الأغذية.	
• توقف العمل وتأثر الإنتاجية: بسبب الإسعافات وتغيب المصابين.	
• الشـعور بالقلـق والتوتـر الناتجيـن عن الخـوف من التعامـل مع المعـدات الحـادة مما يؤثر 	

علـى تركيـز وكفـاءة العامل ويزيـد مـن احتمالية وقـوع الإصابات.
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تدابير السيطرة

• تقليل الحاجة للأدوات الحادة: عن طريق استعمال معدات الطهي الآلية أو الكهربائية.	
• إسـتخدام أدوات أكثـر أمانًـا: مثـل اسـتبدال السـكاكين العاديـة بأخرى ذات حـواف أمان، 	

اسـتخدام معـدات ذات نظـام آمـن، اسـتعمال أدوات تثبيـت الطعام أثنـاء التقطيع.
• استخدام معدات مزودة بأنظمة قفل أمان تمنع التشغيل غير المقصود.	
• بشـكل 	 تخزينهـا  وكيفيـة  الحـادة  لألدوات  الآمـن  الاسـتخدام  علـى  العامليـن  تدريـب 

. صحيـح
• إجـراء صيانـة دوريـة لألدوات الحـادة والتأكـد مـن أنهـا في حالـة جيـدة واسـتبدال التالفة 	

. منها
• الإشـراف علـى مسـاحات اسـتعمال الأدوات الحـادة وتعزيز الإبالغ عـن الأدوات التالفة 	

والممارسـات غيـر الآمنة.
• توفير معدات الحماية الشخصية وإلزام العمال باستعمالها بشكل صحيح.	

معدات الحماية الشخصية الضرورية

• ارتداء قفازات مقاومة للقطع.	
• مآزر مقاومة للثقب والقطع.	
• أحذية ملائمة واقية.	
• نظارات واقية.	

كيف يمكن اكتشاف الخطر؟

• التفتيش الدوري والمنتظم للأدوات والمعدات.	
• مراقبة سلوكيات العاملين.	
• تحليل سجلات الحوادث السابقة.	
• التواصل مع العاملين في المساحات المخصصة.	
• تحديد مناطق العمل الخطرة.	
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خطر الأسطح الساخنة

تعريف الخطر

يشــتمل علــى التهديــدات المحتملــة الناتجــة عــن التلامــس المباشــر أو القريــب مــن 
ــمل  ــي. يش ــات الطه ــاء عملي ــة أثن ــرارة عالي ــات ح ــى درج ــل إل ــي تص ــدات والأدوات الت المع

ــي. ــطح القل ــاخنة، وأس ــة الس ــي المعدني ــد، الأوان ــوايات، المواق ــران، الش ــك الأف ذل

ماذا يمكن أن يسبب؟

• تتعقـد 	 قـد  التـي  الثانويـة  الجسـدية  الإصابـات  الحراريـة،  الحـروق  الجسـدية:  الإصابـات 
المحيـط. فـي  سـاخنة  أسـطح  بوجـود 

• للحـرارة 	 التعـرض  عـن  الناتجـة  الشـمس  وضربـات  الـدوار  التعـب،  الحـراري:  الإجهـاد 
. لمفرطـة ا

• الجفاف نتيجة فقدان السوائل من الجسم بسرعة.	
• تسـهم الإصابـات والإسـعافات الأوليـة الطارئـة وتغيـب الموظفيـن المتضرريـن وتعطـل 	

المعـدات فـي تأخيـر الجـداول الزمنيـة للإنتـاج وخفـض مسـتوى الإنتاجية.

معدات الحماية الشخصية الضرورية

• القفازات المقاومة للحرارة وفق المعايير المعمول بها.	
• سترات حرارية مع أكمام طويلة وواقيات الذراعين.	
• أحذية السلامة المقاومة للحرارة.	
• نظارات واقية ومقاومة للضباب.	

كيف يمكن اكتشاف الخطر؟

• الفحص البصري لمساحات العمل وملاحظة العلامات التحذيرية.	
• تحـت 	 بالأشـعة  الحـرارة  درجـة  قيـاس  أجهـزة  اسـتخدام  طريـق  عـن  الحـراري:  الفحـص 

عاليـة. حـرارة  درجـات  إلـى  تصـل  التـي  الأسـطح  لتحديـد  الحمـراء 
• الإنـذار 	 نظـام  مراقبـة  المرتفعـة،  الحـرارة  مصـادر  لاكتشـاف  المحيطـة:  البيئـة  مراقبـة 

والشـفط. التهويـة  أنظمـة  مراقبـة  بالحـرارة،  الخـاص 
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الأخطار المتعلقة بالتخزين )المخازن والرفوف(

تعريف الخطر

ــازن  ــع المخ ــن م ــر الآم ــل غي ــة التعام ــرار نتيج ــات أو أض ــدوث إصاب ــال ح ــي احتم ــل ف يتمث
والرفــوف، بمــا فــي ذلــك تحميــل وتفريــغ المنتجــات، وتخزيــن المــواد الغذائيــة والمعــدات، 

ــة. ــن المرتفع ــى الأماك ــول إل ــاعدة للوص ــدات المس ــم أو المع ــتخدام السلال واس

ماذا يمكن أن يسبب؟

• الإصابـات الجسـدية: كسـور وجـروح نتيجـة السـقوط، الإلتواء بسـبب التعثـر، الإصابات 	
نتيجـة التعرض لسـقوط الأشـياء علـى الـرأس والأطراف.

• الإجهاد العضلي والهيكلي: نتيجة رفع الأثقال دون مساعدة أو بطرق غير صحيحة.	
• ينتـج عـن الإصابـات وتدخالت الإسـعاف وتغيـب المصابين وتعطـل المعـدات بطء في 	

تنفيـذ المهـام وانخفاض عـام فـي الإنتاجية.
• التأثير على جودة المواد الغذائية نتيجة انهيار الرفوف.	
• التلـوث البيولوجـي أو الكيميائي: نتيجة التخزين العشـوائي للمـواد الكيميائية بالقرب من 	

المـواد الغذائيـة، ونتيجة تراكـم الغبار والعفن فـي المناطق المغلقة وقليلـة التهوية.
• ارتفاع زمن إنجاز العمل وانخفاض كفاءة الإنتاج نتيجة الإصابات وغياب العاملين.	
• نتيجـة تكـرر الحـوادث، الغرامـات 	 التأميـن  تكاليـف  ارتفـاع  القانونيـة والماليـة:  التأثيـرات 

والعقوبـات.   

تدابير السيطرة

• اعتماد طرق طهي أكثر أمانًا: مثل استخدام الأجهزة المزودة بعوازل حرارية.	
• اسـتخدام معـدات طهي بسـطح بـارد: مثـل المواقـد الكهربائيـة ذات الأسـطح الزجاجية 	

بـدل الأسـطح المعدنية، اسـتعمال الأوانـي ذات المقابـض المقاومـة للحرارة.
• تركيـب عـوازل واقيـة حراريـة علـى الأسـطح السـاخنة وحـول المعـدات السـاخنة لمنـع 	

الوصـول غيـر المقصـود.
• تدريب العمال وتوعيتهم للتعرف على المخاطر وطرق التعامل الآمن معها.	
• وضع إجراءات واضحة للتعامل مع المعدات والأسطح الساخنة.	
• إلزام العاملين بارتداء معدات الحماية الشخصية المناسبة.	
• تنظيم جداول العمل لتجنب الإرهاق والتقليل من احتمالية الحوادث.	
• وضع لافتات تحذيرية واضحة بالقرب من الأسطح الساخنة.	
• استخدام ألوان مميزة لتحديد المناطق ذات الخطر الحراري.	
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معدات الحماية الشخصية الضرورية

• خوذة الأمان.	
• أحذية أمان ملائمة.	
• قفازات ملائمة لطبيعة العمل مقاومة للقطع وتوفر قبضة جيدة.	
• نظارات السلامة.	
• ملابس عمل متينة وذات جيوب مغلقة لتجنب تعلق المعدات.	
• أقنعة تنفس لحماية الجهاز التنفسي إن لزم الأمر. 	

كيف يمكن اكتشاف الخطر؟

• التفتيـش البصـري للرفـوف والمخـازن: البحث عن الأضـرار الهيكليـة والتأكد من سالمة 	
لسلالم. ا

• التحقـق مـن اسـتقرار المـواد والبضائـع المخزنـة ومراقبـة الالتـزام بـالأوزان الموصـى بها 	
. ف للرفو

• فحص أنظمة التهوية والإضاءة داخل مساحات التخزين.	
• استعمال قوائم التفتيش للكشف عن المخاطر في مساحات التخزين.	

تدابير السيطرة

• التخلص من المواد غير الضرورية.	
• تخزيـن المـواد والبضائـع بمـا يلائـم التحميـل اليـدوي، حيـث تكـون البضائـع الثقيلـة في 	

الرفـوف السـفلى والبضائـع الخفيفـة فـي الرفـوف العليـا.
• استخدام أرفف قوية ومستقرة وتحمل شهادات سلامة مناسبة.	
• 	FIFO الاعتماد على أنظمة لتسيير المواد المخزن وضمان عدم تراكمها مثل: نظام
• تنظيم مساحات التخزين وفق ما يلائم المواد وتسهيل الوصول إليها.	
• استخدام منصات تحميل مناسبة لمساحات التخزين وآمنة. لتقليل الجهد البدني والمخاطر.	
• تطوير سياسات وإجراءات واضحة وعملية للتخزين الآمن.	
• إعتماد إجراءات واضحة خاصة بالتخزين الآمن للمواد الكيميائية.	
• تدريـب العامليـن على تقنيـات الرفـع والمناولـة اليدويـة الصحيحـة وتوعيتهـم بالمخاطر 	

وكيفيـة التعامـل معها.
• تنفيذ عمليات تفتيش، مراقبة وصيانة دورية للمخازن والرفوف.	
• توفير معدات الحماية الشخصية الملائمة وإلزام العمال بارتدائها.	
• تطويـر إجـراءات الطـوارئ: وضـع خطـة إخالء واضحـة خاصـة بالمخـازن، تدريـب العمال 	

. عليها
• تحسـين بيئـة العمـل داخـل المخـازن: ضمـان تهويـة وإضـاءة جيدتيـن، تقليـل الضوضـاء 	

لتحسـين التواصـل والاسـتجابة والانتبـاه.
• المراقبـة المسـتمرة والتكنولوجيا المسـاعدة: اسـتخدام كاميرات مراقبة للكشـف عن 	

بعـد عـن السـلوكيات غيـر الآمنـة والتخزيـن العشـوائي، تركيب أجهـزة استشـعار الحمل 
الزائـد، أنظمـة الاستشـعار البيئي للكشـف عن مسـتويات الرطوبـة ودرجـات الحرارة.
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معدات الحماية الشخصية الضرورية

• الملابـس والمعـدات العازلـة للبـرد: سـترات وبناطيـل مبطنـة ومعزولـة حراريًـا، قبعـات 	
معزولـة  الواقيـة  الأحذيـة  للرطوبـة،  ومقاومـة  حراريـة  قفـازات  لألذن،  وواقيـات  دافئـة 

للانـزلاق. ومضـادة 
• معدات شـخصية للطـوارئ: صافرات إنـذار، أجهزة اتصـال صغيرة، أضـواء محمولة، أجهزة 	

محمولة لمراقبة الأكسـجين.

كيف يمكن اكتشاف الخطر؟

• الفحـص الـدوري للمعـدات والأبـواب: فحـص عمل آليـات الإغلاق والفتح بشـكل سـليم 	
وآمـن، الاختبـار الـدوري لأنظمـة الطـوارئ لغـرف التبريـد مثـل المقابـض الداخليـة وأزرار 

الطارئة. التحريـر 
• الداخلـي 	 الاتصـال  أنظمـة  والمرئيـة،  الصوتيـة  الإنـذار:  لأنظمـة  منتظمـة  مراقبـة 

للطـوارئ. والمخصصـة 
• فتحـات 	 سالمة  الأكسـجين،  نسـبة  مراقبـة  التهويـة:  لأنظمـة  المنتظمـة  المراقبـة 

والمـراوح. التهويـة 
• مراجعـة إجـراءات الصيانـة الدوريـة: للكشـف المبكـر عن الأعطـال في الأبـواب وأنظمة 	

. لتحكم ا
• مراقبة عمليات الدخول والخروج من غرف التبريد.	

الأخطار المرتبطة بغرف التبريد 

تعريف الخطر

يتعلــق بالأخطــار التــي يتعــرض لهــا العاملــون أثنــاء الوجــود داخــل غــرف التبريــد أو التخزيــن 
البــارد، نتيجــة لظــروف التشــغيل الخاصــة بهــذه الغــرف، مثــل درجــات الحــرارة المنخفضــة 
جــدًًا، والمــواد المســتخدمة للتبريــد، وتصميــم الغرفــة، وطبيعــة المهــام المنفــذة بداخلها. 

ماذا يمكن أن يسبب؟

• الإصابـات الصحية المباشـرة: انخفاض حرارة الجسـم، قضمة الصقيـع، صعوبة التنفس 	
الأكسجين. ونقص 

• المخاطر الجسدية والنفسية: الإغماء وفقدان الوعي، الهلع والخوف.	
• تسـفر الإصابـات والإجـراءات المرتبطـة بهـا )مـن إسـعاف فـوري وإصالح الأضـرار( عـن 	

تأخيـرات فـي جـداول الإنتـاج، وتراجـع فـي الأداء، وزيـادة نفقـات التعويضـات. والصيانـة.
• القانونيـة 	 المسـاءلة  والأضـرار،  التعويضـات  تكاليـف  والماليـة:  القانونيـة  التأثيـرات 

. ت بـا لعقو ا و
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تدابير السيطرة

• تنظيم الدخول لغرف التبريد و تجنب الدخول غير الضروري.	
• التحكم في حجم التخزين داخل غرف التبريد لتقليل الدخول لها.	
• اسـتخدام غـرف تبريـد مـزودة بتكنولوجيا التحكم عـن بُعـد: لتنفيذ عمليات داخـل الغرفة 	

دون الحاجـة إلى دخـول العمال.
• تزويـد غـرف التبريـد بأنظمة إنـذار وتحكـم عن بعد للإبالغ الفوري فـي حالـة الاحتجاز مع 	

توفيـر أزرار طوارئ قابلـة للوصول.
• تركيب مقابض أمان داخلية تتيح الفتح بسهولة في حالة الطوارئ.	
• تركيـب أنظمـة تهويـة تضمـن تدفـق الهواء النقـي ومنـع تراكم ثانـي أكسـيد الكربون في 	

حالـة الاحتجاز.
• الصاحـب 	 نظـام  تطبيـق  آمنـة،  عمـل  إجـراءات  اعتمـاد  التبريـد:  بغـرف  العمـل  تنظيـم 

المرافـق، جدولـة العمـل بغـرف التبريـد وبرمجـة فتـرات راحـة منتظمـة فـي أماكـن دافئـة.
• إلـزام العمـال باسـتعمال معـدات الحمايـة الشـخصية الملائمـة داخـل غـرف التبريـد، 	

والتحقـق مـن أجهـزة الاتصـال المحمولـة والإنـذار الشـخصية.
• وضع خطة طورائ مناسبة وتدريب العمال عليها بشكل منتظم.	

الأخطار البيولوجية )التعفن / الحشرات(

تعريف الخطر

ــل  ــات( مث ــارة )الميكروب ــة الض ــة الدقيق ــات الحي ــود الكائن ــة بوج ــار المتعلق ــمل الأخط يش
ــرية  ــات الحش ــى الآف ــة إل ــات، بالإضاف ــات، والطفيلي ــن(، الفيروس ــات )العف ــا، الفطري البكتيري
ــام أو  ــوث الطع ــن أن تل ــي يمك ــي، الت ــة الطه ــي بيئ ــوارض( ف ــاب، والق ــر، الذب ــل الصراصي )مث

ــذاء. ــق الغ ــن طري ــة ع ــراض المنقول ــبب الأم ــل وتس ــطح العم أس

ماذا يمكن أن يسبب؟

• العفـن 	 مثـل  التعفـن  عـن  الناتـج  الغذائـي  التسـمم  مثـل  بالغـذاء:  المنقولـة  الأمـراض 
الأسـود، والعـدوى البكتيريـة الناتجـة عـن الحشـرات مثـل الذبـاب والصراصيـر والتـي قد 
وحساسـية. تنفسـية  أمراضًـا  تسـبب  التـي  الفطريـة  والعـدوى  والقـيء،  الإسـهال  تسـبب 

• مخاطـر صحية للعاملين: الأمراض التنفسـية بسـبب العفن، أمراض الحساسـية بسـبب 	
التعـرض المسـتمر للحشـرات وفضلاتهـا، العـدوى الفيروسـية أو الطفيليـة الناتجـة عـن 

نقـل الفيروسـات والطفيليـات عن طريـق الحشـرات للأسـطح والطعام.
• الحشـرات، 	 بقايـا  بسـبب  والسـقوط  الانـزلاق  للعامليـن:  المهنيـة  السالمة  علـى  تأثيـرات 

الإصابـات الناتجـة عـن محـاولات التخلـص من العفـن والحشـرات بواسـطة مـواد كيميائية.
• تـؤدي عمليـات التفتيـش الصحي وفـرض الغرامات إلى إغالقٍ مؤقت للمنشـأة، مما يعطل 	

جـداول العمل اليومية ويسـتلزم إعـادة تنظيم المـوارد ويزيد من التكاليف التشـغيلية.
• التأثير على جودة الغذاء: بسبب التلف الغذائي الناتج عن التعفن، وانخفاض ثقة العملاء.	
• التأثيـر علـى سالمة المحيط والبيئة بسـبب النفايـات الملوثـة بالعفن والحشـرات وخطر 	

انتشـار العدوى.
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تدابير السيطرة

• الآمنـة 	 الطـرق  وفـق  وذلـك  اكتشـافها،  عقـب  المتعفنـة  المـواد  مـن  الفـوري  التخلـص 
الغذائيـة. الصحـة  وإرشـادات 

• تحسين التهوية عن طريق تركيب أنظمة تهوية فعالة.	
• اسـتعمال مصائـد الحشـرات الآمنـة فـي أماكـن ملائمـة وبعيـدة عـن مسـاحة تحضيـر 	

. م لطعا ا
• الفصل المادي بين مختلف مناطق التخزين والتنظيف ومناطق إعداد الطعام.	
• اعتماد بروتوكولات صارمة ومنتظمة لتنظيف الأسطح والمعدات.	
• المراقبة الدقيقة وعمليات التفتيش المنتظم.	
• تدريـب العامليـن علـى كيفية اكتشـاف علامـات التعفن والحشـرات وأسـاليب التنظيف 	

والآمنة. الصحيحـة 
• ضبط جداول صيانة دورية لأنظمة التبريد والتهوية.	
• إلزام العاملين باستخدام معدات الحماية الشخصية الملائمة.	
• الالتـزام بالممارسـات الآمنـة فـي التخلـص مـن النفايـات البيولوجيـة والتنظيـف الفـوري 	

للانسـكابات لتجنـب نمـو العفـن أو جـذب الحشـرات.
• وضـع خطـط للتعامـل مـع التفشـي البيولوجـي: مثـل اكتشـاف العفـن الأسـود أو وجود 	

حشـرات ضـارة وتوفيـر إجـراءات للتبليـغ الفوري.

معدات الحماية الشخصية الضرورية

• أو 	 النتريـل  مثـل  البيولوجيـة  للمـواد  مقاومـة  مـادة  مـن  المصنوعـة  الواقيـة  القفـازات 
. تكـس للا ا

• أقنعة الوجه لحماية الجهاز التنفسي من الأبواغ الفطرية والجزيئات.	
• نظارات واقية.	
• ملابس واقية مع أكمام طويلة ومقاومة للماء.	
• غطاء للرأس.	
• أحذية مقاومة للانزلاق.	

كيف يمكن اكتشاف الخطر؟

• الفحـص البصـري المنتظـم: لكشـف علامـات التعفـن مثل تغيـر اللـون والروائـح الكريهة 	
رصـد  وكذلـك  المخزنـة  والأطعمـة  والثلاجـات  الأسـطح  علـى  الطفيليـات  وظهـور 

وآثارهـا. الحشـرات 
• مراقبة المصائد والأجهزة الكهربائية لصيد الحشرات.	
• مراقبة درجة الرطوبة والحرارة خاصة في مساحات التخزين.	
• إجراء فحوصات مخبرية: اختبارات المسحات السطحية واختبارات الهواء.	
• التفتيش الصحي الدوري الداخلي ومن الجهات التنظيمية.	
• التحقق من سلامة الأطعمة: فحص تواريخ الصلاحية ومراقبة طرق التخزين.	



34

الأخطار الأرغونومية )الوقوف والحركة المتكررة(

تعريف الخطر

ــة أو  ــرات طويل ــوف لفت ــب الوق ــي تتطل ــطة الت ــن الأنش ــة ع ــر الناجم ــمل كل المخاط تش
ــة  ــن احتمالي ــد م ــل وتزي ــضلات والمفاص ــاد الع ــى إجه ــؤدي إل ــررة ت ــركات متك ــام بح القي

ــام. ــضلات والعظ ــات الع ــدوث اضطراب ح

ماذا يمكن أن يسبب؟

• اضطرابـات الجهـاز العضلـي الهيكلـي: آلام الظهر والرقبـة، التهـاب الأوتار، متلازمـة النفق 	
الرسـغي، إجهـاد العضالت والمفاصل.

• التعب الجسدي والإرهاق: الإجهاد المزمن وانخفاض القدرة على التركيز.	
• تأثيرات على الدورة الدموية: تورم الساقين والقدمين، توسع الأوردة.	
• انخفـاض الإنتاجيـة وتأثـر نسـق العمـل بسـبب الإصابات وقلـة الكفـاءة فـي أداء المهام 	

بسـبب الآلام والإجهـاد.
• عدم الارتياح أثناء تنفيذ المهام وفقدان التركيز.	

معدات الحماية الشخصية الضرورية

• الأحذية المريحة والداعمة والمقاومة للانزلاق.	
• وسائد الوقوف المضادة للإجهاد.	
• داعمات المعصم أو اليد.	
• الأحزمة الداعمة للظهر.	
• قفازات مريحة غير ضاغطة.	

كيف يمكن اكتشاف الخطر؟

• غيـر 	 الوضعيـات  وتحديـد  اليوميـة  مهامهـم  تنفيـذ  أثنـاء  للعمـال  المباشـرة  المراقبـة 
الزائـدة. المتكـررة  الحـركات  أو  المريحـة 

• استخدام قوائم تدقيق لتحديد عوامل المخاطر الأرغونومية.	
• استخدام استبيانات معتمدة لتقييم تأثير هذه المخاطر لدى العاملين.	
• العمـل، 	 مواقـع  تصميـم  تقييـم  والراحـة،  الوقـوف  فتـرات  قيـاس  العمـل:  بيئـة  تحليـل 

الأسـطح. وارتفـاع  المعـدات  تنظيـم  مـن  التحقـق 
• فحـص المؤشـرات الصحيـة ومراجعـة سـجل الحـوادث والإصابـات: خاصـة الشـكاوى 	

المتعلقـة بـآلام العضالت والمفاصـل.
• اسـتخدام تقنيـات التحليـل بالفيديـو والاسـتعانة بمختصين لتحديـد الحـركات المتكررة 	

ووضعيـات الجسـم الخطرة.
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الأخطار الفيزيائية )التهوية / الإنارة / الرطوبة ودرجة الحرارة / الضوضاء(

تعريف الخطر

ــة  ــة وصح ــى سلام ــلبًًا عل ــر س ــن أن تؤث ــي يمك ــة الت ــر الملائم ــة غي ــل البيئي ــي العوام ه
العامليــن فــي المطابــخ والمطاعــم. تشــمل هــذه المخاطــر ظــروف العمــل التــي تنطــوي 
علــى التهويــة غيــر المناســبة، الإضــاءة الســيئة، الضوضــاء العاليــة، الرطوبــة ودرجــة 

ــوي. ــط الج ــزازات والضغ ــر الاهت ــة، ومخاط ــر الملائم ــرارة غي الح

ماذا يمكن أن يسبب؟

التهوية غير الكافية: 
• مشـاكل فـي الجهـاز التنفسـي بسـبب التعـرض المسـتمر للأبخـرة، الدخـان، والشـحوم 	

المتطايـرة، ممـا قـد يسـبب التهاب الشـعب الهوائيـة، الربـو المهنـي، أو تهيج العيـن والأنف.
• زيـادة مخاطـر التسـمم بغـازات خطـرة مثـل أول أكسـيد الكربـون )CO( الناتـج عـن احتراق 	

غيـر مكتمـل للغـاز المسـتخدم فـي الطهي.
• تراكم الحرارة داخل المطبخ مما يزيد من خطر الإجهاد الحراري على الطهاة والعاملين.	
• انتشار الروائح غير المرغوب فيها، مما قد يؤثر على جودة بيئة العمل ويؤثر على راحة العاملين.	

الإضاءة غير المناسبة:
• الإجهاد البصري وزيادة خطر الحوادث والاصابات.	
• انخفاض الإنتاجية بسبب تأثير ضعف الرؤية على الجودة.	

الرطوبة ودرجات الحرارة غير الملائمة:
• الإجهاد الحراري الذي قد يسبب الجفاف، الإغماء والإرهاق.	
• الإجهـاد البـارد بسـبب غـرف التبريـد الـذي قـد ينتـج عنـه انخفـاض درجـة حـرارة الجسـم 	

عضليـة. وتشـنجات 
• مشاكل البشرة والحساسية بسبب التعرض المستمر للرطوبة العالية.	
• زيادة خطر الانزلاق والسقوط بسبب رطوبة الأرضيات الذي قد ينتج عنه إصابات جسدية.	

الضوضاء المفرطة:
• فقدان السمع التدريجي نتيجة التعرض المستمر للأصوات العالية من المعدات.	
• زيادة التوتر والإرهاق بسبب عدم القدرة على التركيز أو التواصل الفعّال مع زملاء العمل.	
• ارتفاع خطر الحوادث بسبب عدم سماع التحذيرات الصوتية أو أوامر السلامة أثناء الطهي.	
• تأثيـرات صحيـة أخـرى مثـل ارتفـاع ضغـط الـدم، الأرق، وزيـادة مسـتويات القلـق والتوتـر 	

العاليـة. للضوضـاء  المسـتمر  التعـرض  نتيجـة 

تدابير السيطرة

• تصميم مناصب العمل وتنظيم مهام العمل لتقليل الحاجة للوقوف والحركات المتكررة.	
• تسيير الوقت المخصص للمهام التي تحتوي على حركات متكررة وتوزيع المهام بين العمال.	
• تعديـل بيئـة العمـل: تعديـل أسـطح العمـل وجعلهـا قابلـة للعمـل عليهـا مـن وضعيـة 	

الوقـوف والجلـوس بالتبادل، توفير وسـائد مضادة للإجهـاد في أماكن الوقوف المسـتمر، 
توفيـر منصـات عمليـة لتسـهيل الوصـول لألدوات والمكونـات بسـهولة.

• جدولة فترات راحة لتخفيف الضغط على العضلات والمفاصل.	
• ورشـات 	 وتوفيـر  السـليمة  والوضعيـات  الصحيحـة  الممارسـات  علـى  العامليـن  تدريـب 

العضلـي. التأهيـل  وإعـادة  الاسـترجاع  تقنيـات  حـول  عمـل 
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• كمامات واقية من الغبار والجزيئات لتقليل استنشاق أي ملوثات هوائية.	
• ملابس طهي خفيفة وقابلة لامتصاص العرق لتقليل الإجهاد الحراري.	
• قفازات مقاومة للحرارة عند التعامل مع المعدات الساخنة لتجنب الحروق.	
• أحذية مقاومة للانزلاق لضمان الثبات على الأسطح الرطبة والزلقة.	
• سـدادات أذن واقيـة فـي حـال العمـل فـي بيئة تحتـوي علـى معـدات تولد ضوضـاء عاليـة مثل 	

المطاحـن أو الخلاطـات الصناعيـة.

كيف يمكن اكتشاف الخطر؟

فيما يخص التهوية غير الكافية:
• فحـص جـودة الهـواء: باسـتخدام أجهـزة قيـاس جـودة الهـواء مثل كاشـفات أول أكسـيد 	

الكربـون ومسـتويات الأكسـجين، ومراقبـة وجـود روائـح كريهـة وتراكـم أبخـرة الطهي.
• اختبـار كفـاءة أنظمـة التهويـة: عـن طريـق مراقبـة تدفـق الهـواء مـن الشـفاطات ومـراوح 	

التهويـة والتحقـق مـن عملهـا بشـكل سـليم.
• المراقبـة الصحيـة للعاملين وملاحظـة الأعراض الناتجـة عن ضعف التهويـة أو التعرض 	

لملوثـات هوائية.
فيما يخص الإضاءة غير المناسبة:

• قياس شدة الإضاءة: بالأجهزة المناسبة لمراقبة مستويات الإضاءة.	
• التقييـم البصـري لنوعيـة الإضـاءة وملاحظـة وجـود علامـات الإضـاءة غيـر المناسـبة 	

مثـل: التوهـج الشـديد أو البقـع المظلمـة.
• مراقبـة أداء العمـال لمهامهـم وهـل يعانـون مـن تأثيـر ضعـف الإضـاءة ومتابعـة معـدل 	

الأخطـاء والحـوادث المرتبطـة بقلـة الرؤيـة وضعـف الإضـاءة.
فيما يخص الرطوبة ودرجات الحرارة غير الملائمة: 

• قيـاس درجـات الحـرارة والرطوبـة: باسـتخدام أجهزة قيـاس الرطوبـة ودرجة الحـرارة داخل 	
الطهي. مسـاحات 

• مراقبة مستويات الرطوبة ومراقبة نمو العفن والجراثيم.	
• الفحـص البصـري للمرافـق والمعـدات: عـن طريـق ملاحظـة تكـوّن التكثـف المائـي على 	

الأسـطح، أو ظهـور العفـن فـي الزوايا والأسـقف.
• مراقبـة صحـة العامليـن: بمتابعة حـالات الإجهاد الحـراري أو البرد الشـديد بيـن العاملين، 	

مثـل التعـرق المفـرط، الدوخة، الجفـاف، أو انخفاض حرارة الجسـم والتحقق من شـكاوى 
العامليـن المرتبطـة بالراحـة الحرارية داخل مسـاحات الطهي.

فيما يخص الضوضاء:
• قيـاس مسـتويات الضوضـاء باسـتخدام أجهـزة القايـس لمعرفة مسـتوى الصـوت داخل 	

الطهي. مسـاحات 
• المراقبـة السـمعية والسـلوكية للعمـال مـن أجـل ملاحظـة اضطـرار العمـال إلـى رفـع 	

أصواتهـم عنـد الحديـث مـع زملائهـم، والتحقق من عـدم معانـاة العمال من طنيـن الأذن 
بعـد مغـادرة أماكـن العمل.

• إجـراء فحوصـات سـمعية دوريـة للكشـف عـن أي تراجـع فـي القـدرة السـمعية بسـبب 	
التعـرض المسـتمر للضوضـاء العاليـة.
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• تقليـل اسـتخدام الأجهزة التـي تنتج حرارة زائـدة، مثل الأفـران غير الضروريـة أو المصابيح 	
التقليديـة التي تولد حـرارة عالية.

• إزالـة مصـادر الضوضـاء غيـر الضروريـة مـن بيئـة العمـل مثـل المعـدات القديمـة التـي 	
تصـدر اهتـزازات قويـة وتقليـل مسـتويات الضوضـاء إلـى الحد المسـموح به أقـل من 85 

dB خالل 8 سـاعات.
• استبدال الإضاءة التقليدية بمصابيح LED ذات كفاءة عالية تقلل الحرارة وتوفر إنارة أفضل.	
• 	In� )اس�تخدام أنظم�ة طه�ي حديث�ة تقل�ل الانبعاث�ات الحرارية، مث�ل المواق�د التعريفي�ة) 

duction Cooktops( بـدلًًا مـن المواقـد الغازيـة.
• كربونيـة 	 أو   HEPA بفلاتـر  مـزودة  حديثـة  بأنظمـة  القديمـة  التهويـة  أنظمـة  اسـتبدال 

الهـواء. جـودة  لتحسـين 
• تركيب شفاطات هواء قوية ومرشحات لمنع تراكم الأبخرة والزيوت.	
• توزيع مصادر الإضاءة بشكل متساوٍ لتجنب الظلال وتوفير رؤية واضحة.	
• تركيب أنظمة تكييف ذات تحكم أوتوماتيكي للحفاظ على درجات حرارة ملائمة.	
• وضع المعدات الصاخبة على قواعد ممتصة للصوت أو عزلها في غرف مخصصة.	
• وضع جداول صيانة دورية لأنظمة التهوية والتكييف والإضاءة.	
• جدولة فترات العمل لتقليل التعرض للبيئات الحارة أو الرطبة لفترات طويلة.	
• تدريب الموظفين على التعامل مع درجات الحرارة المرتفعة، وأهمية التهوية الجيدة.	
• تنفيذ سياسة "الراحة الدورية" للعاملين في المطابخ ذات درجات الحرارة العالية.	
• استعمال معدات الحماية الشخصية الملائمة والضرورية.	

خطر مستوى الرؤية )الأبخرة الناتجة عن عملية الطهي(

تعريف الخطر

ــم  ــبب تراك ــوح بس ــل بوض ــط العم ــة محي ــى رؤي ــدرة عل ــاض الق ــر بانخف ــذا الخط ــط ه يرتب
الأبخــرة والدخــان الناتــج عــن عمليــات الطهــي ممــا يضعــف قــدرة الإدراك المكانــي، يــؤدي 
ــكب  ــزلاق، وس ــدات، الان ــدام بالمع ــل الاصط ــة مث ــوادث المهني ــة الح ــادة احتمالي ــى زي إل

ــادة. ــرض للأدوات الح ــاخنة أو التع ــوائل الس الس

ماذا يمكن أن يسبب؟

• زيـادة احتماليـة الحـوادث والإصابـات: الاصطـدام بالمعدات، الانزلاق والسـقوط بسـبب 	
عدم ملاحظـة العوائـق والأسـطح الزلقة.

• والدخـان، 	 الأبخـرة  بسـبب  التنفسـي  والجهـاز  العينيـن  تهيـج  مثـل  الصحيـة:  التأثيـرات 
والتوتـر. الصـداع  البصـري،  الإجهـاد 

• تأخـر 	 الخطـر،  مصـادر  علـى  السـريع  التعـرف  عـدم  بسـبب  للطـوارئ:  الاسـتجابة  تأخيـر 
العمـال. بيـن  التواصـل  صعوبـة  بسـبب  الحـوادث  عـن  الإبالغ 

• ضعـف 	 عـن  الناتجـة  التشـغيلية  الأخطـاء  بسـبب  العمـل:  وجـودة  الإنتاجيـة  انخفـاض 
الرؤيـة مما يزيـد من احتمـال ارتكاب أخطاء أثنـاء التعامل مـع المعدات أو أثنـاء التحضير 
والتقديـم، ممـا يؤثـر سـلباً علـى جـودة الطعـام، مـع التأثير علـى كفـاءة وإنتاجيـة العمال.  
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• إزالـة أو تقليـل اسـتخدام طـرق الطهـي التـي تُنتـج كميـات كبيـرة مـن الأبخـرة والدخـان، 	
مثـل تقليـل اسـتخدام القلـي العميـق أو الشـواء المباشـر فـي المناطـق المغلقـة.

• إعـادة تصميـم مناطـق الطهـي بحيـث تقـل احتمالية تراكـم الأبخـرة والدخـان، عبر فصل 	
مناطـق الطهـي ذات الانبعاثـات العاليـة عـن مناطق العمـل الأخرى.

• مثـل 	 حداثـة  أكثـر  تقنيـات  علـى  تعتمـد  مواقـد  أو  بأفـران  التقليديـة  المواقـد  اسـتبدال 
أقـل. أبخـرة  تنتـج  التـي   )Induction Cooktops( التعريفيـة  المواقـد 

• اعتماد تقنيات طهي بديلة تقلل من احتراق الدهون والزيوت وبالتالي تقلل من إنتاج الدخان.	
• تركيـب شـفاطات هـواء قويـة وأنظمة تهويـة مركزيـة مجهزة بمرشـحات )مثـل HEPA أو 	

فلاتـر الكربـون النشـط( لإزالـة الأبخـرة والدخان بشـكل فعال.
• تُشـغل 	  )Sensors & Automatic Controls( أوتوماتيكيـة  تحكـم  أنظمـة  اسـتخدام 

الدخـان. مسـتويات  ارتفـاع  فـور  التهويـة 
• تركيـب مصـادر إضـاءة LED عالية الجـودة لضمـان توزيع متسـاوٍ للإضـاءة والتعويض عن 	

انخفاض مسـتوى الرؤيـة الناجم عـن الدخان.
• تصميـم أماكـن العمـل بحيث تكـون المسـافات بين معـدات الطهـي والمناطـق الأخرى 	

مناسـبة لتقليـل تراكـم الأبخـرة في مناطـق العمـل الحيوية.
• فعاليتهـا 	 لضمـان  والشـفط  التهويـة  أنظمـة  وتنظيـف  لصيانـة  زمنيـة  جـداول  وضـع 

الدخـان. إزالـة  فـي  المسـتمرة 
• تطويـر وتطبيـق بروتوكـولات تشـغيلية تقلل من إنتـاج الدخان، مثـل ضبط درجـات الحرارة 	

الطهي. طـرق  وتعديل 
• تنفيذ نظام “تدوير المهام” لتقليل مدة التعرض المستمر للعاملين لمناطق انخفاض الرؤية.	
• تدريـب العامليـن علـى كيفيـة التعرف علـى انخفاض مسـتوى الرؤيـة والتصرف السـليم 	

فـي حالات الطـوارئ.
• إجراء تقييمات دورية لجودة الهواء والإضاءة باستخدام أجهزة قياس متخصصة.	
• استعمال معدات الحماية الشخصية الملائمة.	

معدات الحماية الشخصية الضرورية

• واقيات الوجه عند الضرورة أو نظارات حماية.	
• أقنعـة تنفسـية ملائمـة لطبيعـة الجسـيمات الموجـودة فـي الأبخـرة والدخـان خاصـة 	

عنـد عمليـات التنظيـف.
• ملابـس العمـل المناسـبة والتـي تقلـل مـن تراكـم المـواد الدخانيـة علـى الجسـم ممـا 	

يحسـن الراحـة العامـة والرؤيـة.

كيف يمكن اكتشاف الخطر؟

• الطهـي، 	 مسـاحات  داخـل  والأبخـرة  الدخـان  تراكـم  مراقبـة  الـدوري:  البصـري  التفتيـش 
محـددة. أماكـن  فـي  الرؤيـة  انخفـاض  ملاحظـة 

• مراقبة جودة الهواء: عن طريق قياس تركيز المجسمات والغازات التي قد تؤثر على وضوح الرؤية.	
• مراقبة الأجهزة الإنذار المرتبطة بمستويات تلوث محددة.	
• مراقبة شدة الإضاءة داخل مساحات الطهي.	
• مراقبة أنظمة التهوية والشفط والتأكد من فعاليتها في إزالة الأبخرة والدخان.	
• التغذيـة الراجعة من العمـال حول ملاحظاتهم المتعلقة بمسـتوى الرؤيـة وجودة الهواء 	

داخل مسـاحات الطهـي وتحليل الاسـتبيانات الدورية لتحديد مناطـق الخطر المحتملة.
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معدات الحماية الشخصية الضرورية

• أحذية العمل الداعمة والمضادة للانزلاق.	
• أحزمة دعم الظهر.	
• قفازات العمل المريحة والمصممة بشكل أرغونومي.	
• دعامات المعصم.	

كيف يمكن اكتشاف الخطر؟

• أداء 	 فـي  العمـال  يقضيـه  الـذي  الوقـت  تحليـل  الحركـة:  وتسـجيل  المباشـرة  المراقبـة 
بالفيديـو  المهـام المختلفـة وتحديـد فتـرات العمـل المسـتمرة والمجهـدة، الاسـتعانة 

الأرغونومـي. التحليـل  أدوات  واسـتخدام  البصـري  والتحليـل 
• قيـاس مسـتويات الإجهـاد العضلـي والبدنـي باسـتخدام أجهـزة قيـاس ومراقبة النشـاط 	

لبدني. ا
• جمـع التغذيـة الراجعـة من العمـال وتحليـل الاسـتبيانات والتقييمـات الذاتيـة المتعلقة 	

بتحديد حـالات التعـب والإجهـاد العضلي.
• تحليل سجلات الحوادث والإصابات.	
• المقارنـة مـع معاييـر العمـل العالميـة لتحديـد معـدلات العمـل المثلـى وفتـرات الراحة 	

المطلوبـة.

خطر ضغط العمل )سرعة الحركة أثناء العمل(

تعريف الخطر

هــو الخطــر الناجــم عــن وتيــرة العمــل الســريعة والضغــط الزائــد علــى العامليــن فــي بيئــة 
الطهــي بحيــث تتجــاوز قــدرة الفــرد علــى الأداء الآمــن والمســتدام، ممــا ينتــج عنــه التعــب 
ــل،  ــوادث العم ــغيلية وح ــاء تش ــي أخط ــوع ف ــة الوق ــادة احتمالي ــز، وزي ــة التركي ــي وقل البدن

إلــى جانــب التأثيــر الســلبي علــى الصحــة العضليــة والعقليــة.

ماذا يمكن أن يسبب؟

• الإجهـاد البدنـي والعضلـي: إرهـاق العضالت والمفاصـل، الإصابـات المتكـررة التـي قـد 	
تـؤدي إلـى إصابـات مثـل النفـق الرسـغي وإجهـاد الأوتـار.

• الإجهـاد النفسـي: التوتـر والقلـق الـذي يؤثـر علـى التركيـز، التعـب الذهنـي الـذي يزيـد مـن 	
الوقـوع فـي الأخطـاء.

• زيـادة مخاطـر الحـوادث والإصابـات: انخفـاض الدقـة فـي الأداء ممـا ينتـج عنـه وقـوع 	
مـع  التعامـل  أثنـاء  إصابـات  تسـبب  قـد  العمـل  فـي  العاليـة  الوتيـرة  أن  كمـا  الإصابـات، 

ت. لمعـدا ا
• تأثيـرات علـى الإنتاجية وجـودة العمل: بسـبب انخفاض الجـودة وزيادة التغيـب الناتج عن 	

الإصابات المرتبطـة بالإجهاد.
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تدابير السيطرة

• إزالـة أو تقليـل مصـادر ضغـط العمـل: عـن طريـق إعـادة تصميـم سـير العمـل والحـد مـن 	
الأعمـال التـي تتطلـب تحـركات متكـررة.

• مـن 	 تقلـل  حديثـة  طهـي  معـدات  أو  تقنيـات  باعتمـاد  المجهـدة:  العمليـات  اسـتبدال 
العمـل. ضغـط  لتخفيـف  بـآلات  اليدويـة  المهـام  واسـتبدال  المتكـررة  الحـركات 

• تعديـل بيئـة العمـل: بإعـادة تصميـم مسـاحات العمـل لتقليـل التحـرك السـريع وترتيـب 	
الأدوات والمعـدات وتسـهيل الوصـول إليهـا.

• توفيـر أنظمـة نقـل وآليـات رفـع متطـورة لتقليـل الجهـد البدنـي وخفـض معـدل الحـركات 	
السـريعة.

• جدولـة العمـل وفتـرات الراحـة وتدويـر العمـال بيـن المهـام لتقليـل التعـرض المسـتمر 	
لنفـس النشـاط المجهـد.

• توفيـر برامـج تدريبية تهـدف إلى تحسـين تقنيات الرفـع والحركة الصحيحـة لتقليل إجهاد 	
والمفاصل. العضلات 

• إجـراء مراجعـات دورية لسـجلات الحـوادث والإصابات لتحديـد مناطق الضغـط وتطبيق 	
إجـراءات تصحيحية.

• إعداد استبيانات دورية وتقييمات صحية لمراقبة مستويات الإجهاد لدى العاملين.	
• استعمال معدات الحماية الشخصية الملائمة.	

الأخطار المتعلقة بالدماخل والمخارج

تعريف الخطر

ينشــأ هــذا الخطــر عــن ســوء تقديــر المســافة مــن الأبــواب والنوافــذ الشــفافة أو ذات نوافذ 
ــة أو  ــا مغلق ــل كونه ــة )مث ــا الفعلي ــد حالته ــن تحدي ــا أو م ــا وراءه ــة م ــمح برؤي ــة تس زجاجي
ــزوار  ــن أو ال ــر للعاملي ــدام أو تعث ــوادث اصط ــوع ح ــة وق ــادة احتمالي ــي زي ــة(، وبالتال مفتوح

فــي بيئــة الطهــي.

ماذا يمكن أن يسبب؟

• سـوء 	 عـن  الناتجـة  العامليـن  اصطـدام  بسـبب  والإصابـات:  الحـوادث  احتماليـة  زيـادة 
تقديـر حالـة البـاب مفتـوح أم مغلـق مما قـد ينتج عنـه أيضًـا تعثر وسـقوط العمـال داخل 

الطهـي. مسـاحات 
• تأخيـر الإخالء فـي حالات الطوارئ: بسـبب عـدم وضوح مسـارات الهروب، كمـا أن الرؤية 	

مـن خالل البـاب تتسـبب فـي ارتبـاك العمـال وتشـوش انتباههـم بسـبب عـدم وضـوح 
للممرات. الفعليـة  الحالـة 

• الأبـواب 	 حـدود  وضـوح  عـدم  بسـبب  للممـرات:  العـام  التنظيـم  علـى  السـلبي  التأثيـر 
المختلفـة. العمـل  مناطـق  بيـن  الفواصـل  وضـوح  عـدم  فـي  تسـهم  قـد  التـي  الشـفافة 
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تدابير السيطرة

• بالمطبـخ 	 الحيويـة  المناطـق  فـي  الشـفافة  الأبـواب  اسـتخدام  إزالـة  إمكانيـة  دراسـة 
البـاب  حالـة  عـن  واضحًـا  تصـورًا  يُعطـي  شـفاف  غيـر  تصميـم  ذات  بأبـواب  واسـتبدالها 

مغلـق(. أو  )مفتـوح 
• اسـتبدال الزجـاج الشـفاف بمـواد أو أفالم تغطيـة غيـر شـفافة أو شـبه شـفافة تضمـن 	

حمايـة الرؤيـة مـن الداخـل دون إعطـاء انطبـاع خاطـئ عن حالـة البـاب. اسـتخدام أبواب 
ذات نوافـذ صغيـرة أو مصممـة بطريقـة تُظهـر بوضـوح مـا إذا كانـت مُغلقـة أو مفتوحـة.

• أو 	 "مغلـق"  إشـارات  )مثـل  الأبـواب  علـى  واضحـة  وإرشـادية  تحذيريـة  علامـات  تركيـب 
التبـاس. يحـدث  لا  بحيـث  "مفتـوح"( 

• استخدام أفلام عزل أو تغطية تُخفف من الشفافية الزائدة دون التأثير على الإضاءة الطبيعية.	
• توفير إضاءة مركزة حول مناطق الأبواب لضمان رؤية واضحة لحالتها.	
• تركيـب أجهـزة تنبيـه تُسـتخدم فـي حـالات الطـوارئ للتأكيـد علـى حالـة البـاب وتوجيـه 	

حركـة المـرور داخـل المطبـخ.
• تعليمـات 	 يتضمـن  الأبـواب،  لاسـتخدام  مكتوبـة  وإجـراءات  تشـغيل  سياسـات  وضـع 

حالتهـا. مراقبـة  وكيفيـة  الشـفافة  الأبـواب  مـع  للتعامـل  محـددة 
• تدريب العاملين على فهم تصميم الأبواب وتفسير العلامات التحذيرية المرتبطة بها.	
• وضـع جـدول لصيانـة وفحـص الأبـواب الشـفافة بانتظـام للتأكـد مـن أن علامـات الحالة 	

)كالإشـارات أو الأشـرطة اللاصقـة( ظاهـرة وسـليمة.
• استعمال معدات الحماية الشخصية الملائمة.	

معدات الحماية الشخصية الضرورية

• الملابس العالية الوضوح لتسهيل تمييز العمال بوضوح من خلال الأبواب الشفافة.	
• النظارات الواقية.	
• خوذات السلامة. 	
• أحذية السلامة مضادة للانزلاق.	
• معدات التنبيه الشخصية لتسهيل تحديد موقع العامل.	

كيف يمكن اكتشاف الخطر؟

• الفحـص البصـري الـدوري: عـن طريـق جـولات التفتيـش المنتظمـة فـي مسـاحات الطهـي 	
والممـرات للتأكـد مـن وضـوح الأبواب ورصـد الحـالات المضللـة للعمال حـول حالـة الأبواب.

• علامـات 	 علـى  والتركيـز  الشـفافة  الأبـواب  تصميـم  لتقييـم  فحـص  قوائـم  اسـتخدام 
عليهـا. المثبتـة  والتحذيـرات  السالمة 

• التأكـد مـن أن التهويـة والإضـاءة المحيطـة بالأبـواب تسـهم فـي تحسـين الرؤيـة وعدم 	
حـدوث انعكاسـات تشـوش الحالـة.

• جمـع وتحليـل التغذيـة الراجعـة مـن العمـال: عـن طريـق تشـجيعهم علـى الإبالغ عـن 	
حـالات الارتبـاك أو الإصابـات التـي سـببها سـوء تقديـر حالـة الأبـواب.

• وتحديـد 	 المتكـررة  الأنمـاط  لتحديـد  البيانـات  وتحليـل  والحـوادث  السـجلات  تقييـم 
تحسـين. إلـى  تحتـاج  التـي  المناطـق 

• تصميـم 	 لمراجعـة  التصميـم  مهندسـي  أو  السالمة  فـي  بمتخصصيـن  الاسـتعانة 
الدوليـة. المعاييـر  مـع  توافقهـا  مـن  والتأكـد  الأبـواب 

• اسـتخدام أدوات تقييـم هندسـية، مثـل أجهـزة قيـاس الإضـاءة ومستشـعرات الحركة، 	
للتأكـد مـن وضـوح الرؤيـة والتبايـن المناسـب للأبواب.
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الأخطار المتعلقة بمساحات العمل

تعريف الخطر

ــق  ــة تعي ــة بدرج ــة أو مزدحم ــل ضيق ــاحات العم ــح مس ــا تصب ــر عندم ــذا الخط ــأ ه ينش
حركــة العامليــن وتعرّّضهــم لمخاطــر، التعثــر، والســقوط، ممــا يؤثــر ســلبًًا علــى سلامتهــم 

ــم. وإنتاجيته

ماذا يمكن أن يسبب؟

• زيـادة احتماليـة الحـوادث والإصابـات: بسـبب اصطـدام العمـال ببعضهـم أو بالمعـدات 	
والأجهـزة الناتـج عن الازدحـام وصعوبـة التنقل، مما يتسـبب في جروح وإصابـات، كذلك 
قـد ينتـج عـن الازدحـام والمسـارات غيـر الواضحـة تعثـر وسـقوط ممـا يزيـد مـن مخاطـر 

الخطيرة. والاصابـات  الكسـور 
• تأخر الإخلاء في حالات الطوارئ: بسبب صعوبة الوصول إلى مخارج الطوارئ.	
• ارتفـاع الاجهـاد البدنـي والتوتـر النفسـي: وذلك بسـبب العمل فـي بيئة ضيقـة ومزدحمة 	

الراحـة  علـى  سـلبيا  ويؤثـر  والمفاصـل  العضالت  علـى  البدنـي  الضغـط  مـن  يزيـد  ممـا 
النفسـية ويزيـد مـن التوتـر.

• انخفـاض الإنتاجية وجـودة العمل: تؤثـر الضيق والازدحام علـى كفاءة الحركـة والتنقل، مما 	
يفضـي إلـى أخطاء تشـغيلية وتأخير فـي أداء المهام، كمـا ينعكس ذلك على جـودة العمل.

كيف يمكن اكتشاف الخطر؟

• الفحـص البصـري الـدوري: عـن طريـق جـولات التفتيـش المنتظمـة فـي مناطـق العمـل 	
والمطابـخ لتقييـم توزيـع المسـاحات والتأكـد مـن خلـو الممـرات مـن العوائـق والترتيـب 

والأثـاث. للمعـدات  المناسـب 
• استخدام قوائم تدقيق متخصصة لتقييم مستوى الازدحام في بيئة العمل.	
• جمـع وتحليـل التغذية الراجعة مـن العمال الناتجة عـن الاسـتبيانات والمقابلات الدورية 	

مـع العمـال وتوثيق الحـالات التي يعانـي فيها العمـال من صعوبـة التنقل أو ارتفـاع معدل 
البسيطة. الحوادث 

• تقييم السـجلات والحـوادث وتحليـل البيانات لتحديد مـا إذا كانت هناك حـوادث مرتبطة 	
ولتحديـد  الضيقـة  المسـاحات  عـن  الناتـج  السـقوط  أو  الاصطدامـات  مثـل  بالازدحـام، 

أوقـات الـذروة المتعلقـة بالازدحـام.
• استخدام أدوات التحليل الإرغونومي لتحديد مواقع الضغط والازدحام.	

معدات الحماية الشخصية الضرورية

• الملابس العالية الوضوح للتمييز بين العمال في بيئة مزدحمة.	
• أحذية عمل مقاومة للانزلاق.	
• قفازات عمل مصممة بشكل إرغونومي توفر قبضة جيدة وتقلل من الإجهاد.	
• دعامات الأعضاء )مثل دعامة الظهر أو دعامات المعصم( عند الحاجة.	
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خطر الأجزاء الدوارة في معدات الطهي

تعريف الخطر

ـّل هــذا الخطــر فــي تعــرّّض العامــل للأجــزاء الــدوّّارة أو المتحركــة فــي معــدات  يتمث�
الطهــي )مثــل العجانــات، الخلاطــات، والمفرمــات(، ممــا يفضــي إلــى تشــابك الملابــس أو 
ــروح  ــل الج ــة مث ــات بالغ ــى إصاب ــك إل ــؤدي ذل ــد ي ــرة، وق ــزاء الخط ــم للأج ــة الجس ملامس

ــر. ــى البت ــع أو حت ــة أو القط العميق

ماذا يمكن أن يسبب؟

• إصابـات جسـدية حـادة: قـد يسـبب التلامـس مـع الشـفرات الـدوارة إلـى جـروح عميقـة وبتر 	
للأصابـع أو أجـزاء من الأطـراف، كما يمكن أن يسـبب تشـابك الملابس مع الأجـزاء الدوارة 

إلـى سـحب جـزء من الجسـم ممـا قد ينتـج عنه تمـزق فـي الجلـد أو إصابـات داخلية.
• التأثيـر علـى الأداء الوظيفـي للعاملين: بسـبب الصدمات النفسـية الناتجة عن هـذا النوع من 	

الحـوادث، مما يؤثـر على الإنتاجية وكفـاءة العمليات التشـغيلية وجودتها.
• ارتفاع معدلات التغيب بسبب الإصابات المتكررة وزيادة التكاليف التشغيلية والتأمينية.	
• التداعيـات القانونيـة والتنظيميـة لهـذه الحـوادث وتأثيرهـا علـى سـمعة المنشـأة فـي مجال 	

المهنية. السالمة 

تدابير السيطرة

• والمناطـق 	 المطبـخ  هيكلـة  إعـادة  إمكانيـة  دراسـة  العمـل:  مسـاحات  تصميـم  إعـادة 
المرتبطـة بـه لإزالة نقـاط الازدحـام، وتقليـل العمليات غيـر الضروريـة أو نقلها إلـى مناطق 

خارجيـة لتخفيـف الضغـط علـى المسـاحات الداخليـة.
• مسـاحة 	 لتوفيـر  للتعديـل  قابلـة  وحـدات  أو  مدمـج  تصميـم  ذات  تخزيـن  نظـم  اعتمـاد 

أفضـل.
• اسـتخدام تقنيـات عمـل أو معـدات تكنولوجيـة تقلل من الحاجـة لتحريك المواد بشـكل 	

. ر متكر
•  تحسـين تصميـم البيئـة الماديـة: بإعـادة ترتيـب الممـرات وتحديـد مسـاحات مخصصة 	

حركـة  تدفـق  يُحسـن  بشـكل  مصممـة  ومعـدات  أثـاث  واسـتخدام  للمـرور  بوضـوح 
التـي تسـهل الوصـول دون ازدحـام(. العامليـن )مثـل أنظمـة الرفـوف الموجهـة 

• تحسين الإضاءة لتحديد حدود الممرات والتباعد بين المواقع الحرجة.	
• تنظيـم الجـداول وتدويـر المهـام: وذلـك لتقليـل مـن تراكـم العمـال فـي نفـس المنطقـة 	

فـي  العامـل  يقضيـه  الـذي  الوقـت  فـي  للتحكـم  المهـام  وتدويـر  الـذروة  فتـرات  خالل 
المزدحمـة. المناطـق 

• تدريب العاملين على أهمية الحفاظ على نظافة وترتيب مساحات العمل.	
• إعـداد سياسـات داخليـة واضحة تضمـن الالتـزام بترتيب المخـازن والممـرات وعدم ترك 	

مـواد عالقـة تُعيق حركـة المرور.
• إجـراء فحوصـات دوريـة ومراجعـة سـجلات الحـوادث لتحديـد أماكـن الازدحـام، واتخاذ 	

إجـراءات تصحيحيـة فوريـة عنـد الحاجة.
• استعمال معدات الحماية الشخصية الملائمة.	
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كيف يمكن اكتشاف الخطر؟

• الفحـص البصـري الدوري: إجـراء جولات تفتيش منتظمـة داخل مسـاحات الطهي لمراجعة 	
حالـة المعـدات والتأكـد من أن الأجـزاء الدوارة محمية بشـكل مناسـب )مثل وجـود حواجز 

أو أغطيـة وقائيـة( وعـدم وجود عيـوب قد تؤدي إلـى تعرض العامليـن للإصابات.
• إعـداد وتطبيـق قوائـم تدقيـق متخصصـة لتقييـم حالـة معـدات الطهـي، مـع التركيـز علـى 	

الأجـزاء الـدوارة؛ وتحديـد مـا إذا كانـت التغطيـات والحواجـز متوفـرة وتعمـل بكفـاءة.
• تقنيـة 	 تقييـم  أدوات  واسـتخدام  السالمة  معاييـر  مـع  والأجهـزة  المعـدات  توافـق  تقييـم 

فعالـة للكشـف عـن الأجـزاء الـدوارة التـي تعانـي مـن التـآكل أو غيـر محميـة بشـكل صحيح.
• تقييـم السـجلات والحـوادث وتحليـل البيانـات لتحديـد مـا إذا كانـت هنـاك حـوادث مرتبطة 	

بسـوء حمايـة الأجزاء الـدوارة.

معدات الحماية الشخصية الضرورية

• مـع 	 التلامـس  عـن  الناتجـة  والقطـع  الجـروح  خطـر  لتقليـل  للقطـع  مقاومـة  قفـازات 
الـدوارة. الأجـزاء  أو  الشـفرات 

• نظارات أمان لتفادي تطاير الشظايا عند الفرم.	
• ملابس عمل واقية.	
• أحذية مقاومة للانزلاق.	

تدابير السيطرة

• اسـتبدال الأجهـزة التـي تحتـوي علـى أجـزاء دوارة غيـر محميـة بأخـرى ذات تصميـم أكثر 	
أمانًـا يضمـن وجـود حواجـز واقيـة مُدمجة.

• تغييـر طـرق العمـل لتقليـل التفاعل المباشـر مـع الأجزاء الـدوارة، مثـل اسـتخدام تقنيات 	
آليـة أو إلكترونيـة تقلـل مـن الحاجة إلـى تدخل يدوي مباشـر.

• تركيـب حساسـات للكشـف عـن أي خلـل فـي الحمايـة )مثـل انحـراف الحواجـز أو تلفها( 	
وإرسـال إنـذارات فورية.

• وضـع جـداول صيانـة دوريـة لضمـان سالمة الحواجـز الواقيـة وتحديثهـا عنـد الحاجـة، 	
والتأكـد مـن أنهـا تعمـل وفقًـا للمعاييـر الدوليـة.

• إعـداد دليل تشـغيلي يتضمن تعليمـات واضحـة للتعامل مع المعـدات الـدوارة، وتحديد 	
إجـراءات الطوارئ فـي حالة حـدوث خلل.

• الأجـزاء 	 عـن  الناتجـة  بالمخاطـر  لتوعيتهـم  للعامليـن  منتظمـة  تدريبيـة  دورات  تنظيـم 
معهـا. الآمـن  التعامـل  كيفيـة  وتعليمهـم  الـدوارة 

• المهـام 	 وتدويـر  للمخاطـر،  المسـتمر  التعـرض  تقليـل  يتـم  بحيـث  العمـل  مهـام  توزيـع 
العامليـن. علـى  الضغـط  لتخفيـف 

• الـدوارة 	 بالمعـدات  المتعلقـة  الحـوادث  شـبه  أو  الحـوادث  لتسـجيل  نظـام  إنشـاء 
الوقائيـة. الإجـراءات  وتحسـين  الأسـباب  لتحليـل  واسـتخدامها 

• استعمال معدات الحماية الشخصية الملائمة.	
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الاشتراطات الصحية العامة

الاشتراطات الصحية للعاملين

• يجب حصول العاملين على شهادات صحية سارية المفعول تثبت خلوهم من الأمراض المعدية. 	

• يحصن جميع العاملين ضد التيفوئيد والحمى الشوكية أو أي تحصينات أخرى تراها الجهات الصحية المختصة. 	

• يراعى أن يكون جميع العاملين بمظهر حسن مع العناية التامة بنظافة أبدانهم. 	

• عدم تناول الأكل والشرب داخل أماكن إعداد الطعام. 	

• عدم النوم في أماكن العمل. 	

• يجـب أن يرتـدي العمـال زيًـا موحـدًا نظيفًـا وقـت العمل مـع غطاء للـرأس ويفضـل أن يكـون الزي مـن اللون الأبيـض. ويجـب حفظه في 	
خاصة.  دواليـب 

• يجـب إبعـاد أي عامـل عـن المحـل تظهـر عليـه أعـراض مرضيـة أو تظهـر في يديـه بثـور أو جـروح أو تقرحـات جلديـة أو يتضـح مخالطته 	
لمريـض مصـاب بمـرض معدي، ويجب على المسـؤول عـن العمل إبلاغ الجهـات الصحية المختصـة في حالة ظهـور أي من الأمراض 

المعديـة لأي عامـل لديه. 

• يزود عمال الغسيل بقفازات وأحذية ذات رقبة ومراييل لا تمتص الماء. 	

• يجب ارتداء العمال للقفازات الصحية التي تستخدم مرة واحدة عند العمل في تحضير الوجبات الغذائية والسلطات. 	

• يجب أن يخضع العمال للفحوصات الطبية الدورية بشكل منتظم.	

• يجوز للجهات المختصة إبعاد أي عامل عن العمل إذا رأت في اشتغاله خطرًا على الصحة العامة. 	

الاشتراطات الفنية للمباني

تتوافق هذه الاشتراطات مع ما تم تحديده ضمن الاشتراطات الفنية للمباني وفق وزارة البلديات والاسكان 

أ. الموقع والمساحة

• يجـب أن يكـون الموقـع بعيـدًا عـن الروائـح الكريهة والدخـان والأتربـة والملوثـات الأخرى وغير معـرض للانغمـار بالماء. مـع الأخذ في 	
الاعتبـار عـدم حدوث أضـرار أو إزعـاج للمجاورين )بالنسـبة للمحالت العامة(. 

• يجـب أخـذ موافقـة الجهـات المعنيـة )البلديـة( على الموقـع والمسـاحة )بالنسـبة للمحلات العامـة( أو بالنسـبة للمحالت الخاصة 	
فيجـب أن يكـون مسـاحتها بجميـع مرافقهـا مناسـبة لحجم العمـل وأعـداد مرتاديها. 

• يجب أن يستجيب الموقع للاشتراطات الصحية العامة للجهات المختصة.	

ب. المبنى

• يكـون من الطوب والأسـمنت المسـلح ويسـمح فـي الأماكـن السـياحية والمنتزهات أن يصمـم من الألمنيـوم أو الأليـاف الزجاجية 	
ومـا مثلها من حيـث الجـودة والمظهر. 

بيئة  في  السلامة  مستوى  عليه  يُُبنى  الذي  الأساس  العامة  الصحية  الاشتراطات  تشكل 
العمل الغذائي، حيث تسهم بشكل مباشر في الحد من انتقال الأمراض وضمان جودة الأغذية 
لدى  توفرها  الواجب  الصحية  المعايير  تحديد  إلى  الدليل  من  الجزء  هذا  ويهدف  وسلامتها. 
المعتمدة  الصحية  والممارسات  الوطنية  اللوائح  مع  يتماشى  بما  العمل،  بيئة  وفي  العاملين 

لضمان بيئة غذائية آمنة ونظيفة.

مقدمة
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• يسـمح التصميـم القيـام بالعمـل داخلـه ويـؤدي إلـى تطبيـق الأسـاليب الصحيـة بالانسـياب المنتظـم فـي جميـع مراحـل العمـل 	
المختلفـة مـن وصـول المـواد الأوليـة حتـى إعـداد الوجبـات الغذائيـة. 

• لا يسمح بدخول وإيواء الحشرات والقوارض والملوثات البيئية المختلفة مثل الأتربة والدخان. 	

• تكـون الأرضيـات مـن مواد غير منفـذة للماء وغير ماصة سـهلة التنظيف والغسـيل وغيـر زلقة ومن مـواد لا تتأثر بالمنظفـات الصناعية 	
أو الأحمـاض المسـتخدمة فـي النظافـة، وتكـون ذات سـطح مسـتوٍ خـالٍ مـن الشـقق والحفـر، وتصميـم بميـل خفيف تجـاه فتحات 

الصـرف الصحي. 

• تكـون الحوائـط مدهونـة بطالء زيتـي بلـون ويفضـل اللـون الأبيـض وأن تكـون ملسـاء سـهلة التنظيـف. أمـا فـي أماكـن التحضيـر 	
والمطبـخ والغسـيل والأماكـن التـي يتصاعد منها أبخـرة أو زيوت متطايرة ودورات المياه ومغاسـل الأيدي فتكسـى بالبلاط القيشـاني 

)لـون فاتـح( إلى السـقف. 

• تكون الأسقف مدهونة بطلاء زيتي مناسب ملساء سهلة التنظيف. 	

• تصميـم الأبـواب مـن مـواد صمـاء غيـر منفـذة للمـاء وغيـر ماصـة وذات أسـطح ملسـاء وتغلـق ذاتيًا بإحـكام ويجـب أن تكـون مزودة 	
بشـريط فتـح يـدوي يسـمح بالفتـح الفـوري مـن الداخل في حـالات الطـوارئ.

• تصمـم النوافـذ بطريقـة تمنـع تراكـم الأتربـة والغبار وتزود بسـلك شـبكي مناسـب لمنـع دخـول الحشـرات والقـوارض، وأن تكون من 	
مـواد غيـر قابلـة للصـدأ ذات أسـطح ملسـاء غيـر ماصـة يسـهل تنظيفهـا، وألّّا تكون بهـا عوائـق تمنـع اسـتعمالها كمنافذ نجـدة ثانوية 

في حـالات الطـوارئ.

• يكـون المبنـى بجميـع مرافقـه جيـد التهويـة لمنـع ارتفـاع درجـات الحـرارة داخلـه وتكاثف الأبخـرة وتراكـم الأتربـة ويمكن اسـتخدام 	
الصناعية.  التهويـة 

• تكون الإضاءة جيدة في جميع مرافق المبنى ويمكن استخدام الإضاءة الصناعية.	

• يجب أن يحتوي المبنى على عدد من منافذ النجدة لحالات الطوارئ وأن تصمم أروقته بما يمنع الازدحام أثناء عمليات الإخلاء. 	

ت. التوصيلات الكهربائية

• يجب أن تكون جميع التوصيلات الكهربائية منفذة طبقًا للأصول الفنية. 	

ث. المورد المائي

• يجـب ان تكـون الميـاه المسـتخدمة مـن المـورد العمومـي للميـاه - إن وجـد - أو مـن مصـدر معـروف ومأمـون صحيًا ثبتـت صلاحيته 	
للاسـتهلاك البشـري بنـاء علـى تحاليـل مخبريـة، ويتـم التأكد مـن صلاحية الميـاه بصفـة دورية. 

• يجـب أن يكـون خـزان الميـاه بعيـدًا عـن مصـادر التلـوث وتؤخـذ منـه الميـاه عـن طريـق شـبكة مواسـير إلـى أماكـن اسـتخدامها، ويتم 	
تنظيفـه وتعقيمـه بصفـة دوريـة. 

ج. دورات المياه ومغاسل الأيدي

• تزود دورات المياه بمروحة شفط وصندوق طرد )سيفون(. 	

• يوفر العدد المناسب من دورات المياه بالنسبة لعدد العاملين. 	

• يوفر العدد المناسب من دورات المياه للمرتادين. 	

• لا تتصل دورات المياه مباشرة بأماكن التحضير والطبخ أو صالات الطعام. 	

• يوفر العدد المناسب من مغاسل الأيدي وتزود بالصابون والمناشف الورقية ويمنع استخدام الفوط. 	

• تزود بمصدر مياه ساخنة. 	

• يعتني بنظافة دورات المياه ومغاسل الأيدي. 	
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ح. تصريف الفضلات والمياه

• يتـم تصريـف الفضالت والميـاه إلى شـبكة الصرف الصحـي أو إلى حفـرة امتصـاص تكون بعيدة عـن الخزانـات الأرضية لمياه الشـرب 	
بمسـافة لا تقـل عـن عشـرة أمتار وفي مسـتوى أقـل منه بنصـف متر. 

• يجب ألا يكون هناك فتحات لغرف التفتيش بأماكن التحضير أو الطبخ أو المستودعات أو صالة الطعام. 	

• يجب أن تكون جميع فتحات الصرف الصحي ذات أغطية محكمة. ويجب عدم تركها مفتوحة. 	

خ. التجهيزات:

• يجـب أن تكـون جميـع الأدوات والأوانـي المسـتخدمة فـي إعـداد وتجهيز وطبـخ وتقديم الطعـام صالحـة للاسـتخدام وبحالة جيدة 	
ومـن مواد غيـر قابلـة للصدأ. 

• تجهيـز غـرف التحضيـر والغسـيل والطبخ بالأحواض المناسـبة للغسـيل وتكون من مـادة غير قابلة للصـدأ وتزود بمناضد ذات أسـطح 	
ملسـاء ويكون سـطحها قطعة واحدة ليسـهل تنظيفها. 

• توفير العدد المناسب من الثلاجات لحفظ المواد الغذائية سواء الأولية أو المعدة للتقديم على درجات الحرارة المناسبة بالتبريد أو 	
التجميد. 

• يجب توفر مراوح الشفط في أماكن التحضير والطبخ وصالات الطعام بالعدد والحجم المناسبين. 	

• تحفظ الأدوات والأطباق والأواني بعد غسلها وتجفيفها داخل خزائن خاصة محكمة الغلق. 	

• تستخدم الأكواب الورقية أو الزجاجية في الشرب. 	

• يزود المحل بالعدد الكافي من سخانات المياه. 	

• يجب توفر الصواعق الكهربائية للحشرات وبالعدد والحجم المناسبين. 	

• تستخدم المواقد والأفران التي تعمل بالغاز أو الكهرباء ويمنع استخدام الديزل كوقود. 	

• فـي حالـة اسـتخدام مواقـد الفحم أو الحطـب يجب عمل مدخنة بقطر مناسـب مـع حجم العمل ترتفع عن سـطح المبانـي المجاورة 	
بمقـدار متريـن علـى الأقـل بحيـث لا تسـبب ضـررًا للمجاوريـن مـع تزويدهـا بمروحـة شـفط لسـحب الدخـان ويلـزم تنظيـف المدخنة 

باستمرار. 

• يجـب أن تبنـى الأفـران مـن الطوب الحـراري وألّّا تكـون ملاصقة لجـدران المباني السـكنية المجـاورة وفي حالـة تعذر ذلـك يجب وضع 	
مواد عازلة بسـمك مناسـب. 

د. المستودعات:

• يجـب أن تـزود بالعـدد الكافـي مـن الأرفف المعدنيـة )مدهونة بطلاء مناسـب لمنـع ظهور الصـدأ( على أن يكـون أخفـض رف يرتفع عن 	
سـطح الأرض بمقدار 20 سـم علـى الأقل. 

• تحفـظ المـواد الغذائيـة فـي مسـتودع خـاص علـى درجـة الحـرارة المناسـبة وأن يكـون منفصاًل عـن مسـتودع المـواد الأخـرى مثـل 	
الفحـم والحطـب ومـواد التنظيـف والمبيـدات الحشـرية وخلافـه. 

• يتـم تخزيـن ونقـل المـواد الغذائيـة تحت ظـروف تمنـع تلوثها أو فسـادها أو تلـف العبـوات، وأن تـرص بطريقـة منتظمة وغير مكدسـة 	
لتسـهيل عمليـة المراقبة. 

• يجب مراعاة عدم وجود مصادر للرطوبة داخل المخزن حتى لا تؤثر على صلاحية المواد الغذائية. 	

ذ. أجهزة السلامة:

• يجب توفر اشتراطات السلامة حسب تعليمات الدفاع المدني.	
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ر. النظافة العامة:
• يجـب العنايـة بنظافة المحـل بجميع مرافقـه ونظافـة الأدوات والأواني المسـتخدمة، وأن يتم اسـتخدام المنظفات المناسـبة، مع 	

مراعاة تجفيـف الأواني بعد غسـلها. 

• يجـب العنايـة بنظافـة أماكن إعداد وتجهيـز اللحوم والخضروات وعدم اسـتخدام الأواني والأدوات المسـتخدمة فـي تجهيز اللحوم 	
والدواجـن النيئـة في تجهيز وإعـداد الخضر والفاكهـة التي يتم تناولهـا طازجة )السـلطات والعصائر( إلا بعد غسـلها جيدًا. 

• استخدام المناشف الورقية في نظافة المناضد بالمحل. 	

• تجميع النفايات في أكياس بلاستيكية أو حاويات محكمة الغلق. 	

• الفحوصات الطبية الإلزامية للعاملين  	

• وتتـم عـن طريـق إجـراء بعـض الفحوصات علـى العامـل وفق مـاورد فـي تفاصيل الدليـل الإجرائـي لفحوصـات اللياقـة المهنيـة، بحيث 	
يتعيـن علـى صاحـب العمـل التأكـد أن جميـع عمالـه قد تـم إعطاؤهـم بعـض التحصينات ضـد بعـض الأمراض. 

الفحوصات اللازمة

أ ـ الكشف السريري على العامل )صدر ـ بطن ـ أمراض جلدية(. 
ب ـ الفحوصات المخبرية المطلوبة: 

• فحص الدم لكل من الإيدز ـ الزهري ـ التيفوئيد ـ الباراتيفوئيد ـ الالتهاب الكبدي. 	

• فحص البراز للطفيليات. 	

• مزرعة براز للسالمونيلا والشيجلا. 	

• 	 .)Vibrio cholerae( مسحه شرجية لضمان الكوليرا )تحليل عينة من البراز للكشف عن بكتيريا الضمة الكوليرية

• مسحه من الأنف والحلق )الدفتيريا(. 	

• أشعة على الصدر. 	

هـذه الفحوصـات سـواء الكشـف السـريري أو الفحوصـات المخبرية، يمكـن إجراؤها فـي الوحـدات والمراكـز الصحية والمستشـفيات 
التابعـة لـوزارة الصحـة أو بالعيـادات والمسـتوصفات والمستشـفيات الخاصـة المصـرح لهـا بذلـك مـن قبـل وزارة الصحـة والمجلـس 

الوطنـي للسلامـة والصحـة المهنيـة.

التحصينات

وتتم في المراكز الصحية أو المستشفيات التابعة لوزارة الصحة فقط وهي: 
• التحصين ضد الحمى الشوكية مرة كل سنتين. 	

• التحصين ضد التيفوئيد )جرعتان( بينهما أسبوع على الأقل كل سنتين. 	

• أي تحصينات أخرى تراها الجهات الصحية المختصة. 	

مدة سريان الشهادة الصحية:

مـدة صلاحيـة الشـهادة الصحيـة سنة واحـدة ،علـى أن يتم إعادة الكشـف السـريري بعد سـتة أشـهر مـن بدء سـريان الشـهادة وذلك 
لاكتشـاف أيـة أمراض جلديـة أو سـارية أخرى. 

الاشتراطات الصحية للمواد الغذائية 

يجب أن:
• تكـون جميـع المواد الغذائية المسـتخدمة فـي تحضير الوجبـات الغذائية سـواء كانت طازجـة أو مطهية نظيفة وخاليـة من علامات 	

التلف والفسـاد وصالحة للاسـتهلاك البشـري ومطابقة للمواصفات القياسـية السـعودية الخاصة بكل نوع. 
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• تحفـظ المـواد الغذائيـة سـواء الأوليـة أو المعـدة للتقديـم على درجـات الحرارة المناسـبة لـكل نـوع بالتبريـد أو التجميد أو علـى درجة 	
الغرفة.    حـرارة 

• تسـتخدم المـواد الغذائيـة المحفوظة بالتجميد مباشـرة فـور إتمام عملية التسـييح )إذابـة الثلج منهـا( ولا يجوز إعـادة تجميدها مرة 	
أخـرى ويجب أن تتـم عملية التسـييح داخل ثلاجـات التبريد. 

• ترتـب المـواد الغذائيـة داخـل الثلاجـات لحمايتهـا مـن التلـوث ومنعًـا لإتالف بعضهـا بعضًـا، مـع عـدم ملامسـة اللحـوم والدواجـن 	
والأسـماك النيئـة للأغذيـة المطهيـة أو التـي تـؤكل طازجـة. 

• تكـون جميـع المواد المضافـة للمواد الغذائية مثـل )الألوان والمحسـنات والمنكهات ... الـخ( مطابقة للمواصفات القياسـية الخاصة 	
نوع.  بكل 

• لا يتم تقديم أطعمة أو مشروبات محضرة من اليوم السابق ويتم تحضير العصائر طازجة عند طلبها. 	

السلامة الغذائية

ويمكـن أن نميـز العديـد مـن الأنظمـة العالميـة فـي مجـال الصحـة والسلامـة الغذائيـة والتـي تهـدف إلى ضمـان إنتـاج وإعـداد وتوزيع 
أغذيـة امنـة وصحيـة للمسـتهلكين، هـذه الأنظمـة تختلـف حسـب الـدول والمنظمـات الدوليـة، ومـن أهمها:

• نظـام تحليـل المخاطـر والتحكـم فـي النقـاط الحرجـة: ويركـز علـى تحديـد المخاطـر المحتملـة فـي إنتـاج الغـذاء ووضـع إجـراءات 	
رقابيـة لضمـان السالمة.

• معاييـر الأيـزو )ISO 22000(: هـو معيـار دولـي يجمـع بيـن مبـادئ نظـام تحليـل المخاطـر والتحكـم فـي النقـاط الحرجـة ومتطلبـات 	
نظـام إدارة السالمة الغذائيـة.

• ممارسات التصنيع الجيدة )GMP(: وتشمل إرشادات لضمان إنتاج الغذاء في بيئة نظيفة وأمنة.	

• ممارسات النظافة الجيدة )GHP(: وتركز على الحفاظ على مستوى عالٍ من النظافة في جميع مراحل إنتاج الغذاء.	

الآمن  الغير  الغذاء  يتسبب  إذ  العامة،  الصحة  أولويات  أهم  من  الغذائية  السلامة  تعتبر 
)Unsafe Food( في إصابة وموت الملايين. وقد شهدت السنوات العشر الأخيرة تفشيًًا خطيرًًا 
للأمراض المنقولة عن طريق الغذاء في مختلف القارات، مع ارتفاع ملحوظ في معدلات هذه 
الأمراض في الكثير من البلدان. وتشير الدراسات العلمية إلى أن الغذاء يلعب دورًًا في أكثر من 

%90 من الأمراض التي تصيب الإنسان.

يشير مصطلح سلامة الغذاء )Food Safety( إلى تطبيق المبادئ العلمية للتعامل الآمن مع 
 From Farm  بأكملها، "من المزرعة إلى الشوكة ) )Food Chain الغذاء عبر السلسلة الغذائية

 ." To Fork

الشراء،  القوائم،  تخطيط  رئيسية:  نقاط  عشر  العملية  هذه  تشمل  والمطاعم،  الفنادق  في 
إجراءات  وتنفيذ  الخدمة،  الطهي،  بعد  الحفظ  الطهي،  التجهيز،  الصرف،  التخزين،  الاستلام، 
 )Foodborne Illness( بالغذاء  المنقولة  الأمراض  منع  إلى  ذلك  ويهدف  والصيانة.  النظافة 
وتقليل المخاطر الصحية المحتملة، حيث يمكن للغذاء أن ينقل الأمراض ويساعد على نمو 

البكتيريا المسببة للتسمم الغذائي.

مقدمة
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والأنظمة الوطنية والإقليمية في هذا الصدد نذكر منها:

• هيئة الغذاء والدواء الأمريكية  :)FDA(التي تشرف على سلامة الأغذية والأدوية في الولايات المتحدة الأمريكية.	

• هيئة سلامة الأغذية الأوروبية  :)EFSA( التي تضع معايير للأغذية المتداولة في دول الاتحاد الأوروبي.          	

• الهيئة العامة للغذاء والدواء )SFDA( في السعودية: التي تضع اللوائح لضمان سلامة الأغذية في المملكة.	

• وكالة معايير الغذاء في المملكة المتحدة )FSA(: التي تراقب جودة وسلامة الغذاء في بريطانيا.	

أما البرامج والشاهدات والمبادرات الدولية في مجال الصحة والسلامة الغذائية نذكر منها: 

• برنامـج )GFSI( مبـادرة سالمة الغـذاء العالمية: يعترف بعـدة معاييـر مثـل BRC، IFS، FSSC، 22000 ISO لضمان سالمة الأغذية في 	
سلاسـل الإمداد.

• شهادة الحلال :)Halal Certification( تضمن امتثال الأغذية للمعايير الإسلامية في الذبح والإنتاج.	

• شـهادة الأغذيـة العضويـة: )Organic Certification( تضمـن أن المنتجات الزراعية خالية من المبيدات الحشـرية والمـواد الكيميائية 	
الضارة.

هـذه الأنظمـة تسـاعد فـي تقليـل مخاطـر التلـوث الغذائـي، وتحسـين جـودة الأغذيـة، وحمايـة صحـة المسـتهلكين فـي جميـع أنحاء 
. لم لعا ا

حيـث قمنـا باختيـار نظـام تحليـل المخاطـر والتحكـم فـي النقـاط الحرجـة فـي هـذا الدليـل دون غيـره مـن أنظمـة الصحـة والسلامـة 
التاليـة: الغذائيـة للأسـباب 

• 	.Farm To Fork" " شموله لجميع مراحل السلسلة الغذائية من المزرعة إلى الشوكة

• نجاعـة نظـام تحليـل المخاطـر والتحكـم فـي النقـاط الحرجـة فـي تحقيـق الصحـة والسالمة الغذائيـة فـي كل مرحلـة مـن مراحل 	
السلسـلة الغذائيـة.

• الانتشار الواسع لهذا النظام في الكثير من الدول العالم إلا أن نسب تطبيقه متفاوتة من دولة إلى أخرى.	

• اعتماد نظام تحليل المخاطر والتحكم في النقاط الحرجة على أسس علمية بحتة.	

• تبنـي هيئـة الغـذاء والدواء فـي المملكـة العربية السـعودية لنظـام تحليل المخاطـر والتحكم فـي النقـاط الحرجـة واعتمادها عليه 	
للحفـاظ علـى سالمة الغـذاء بالمملكة وهـذا طبقًا للمادة السادسـة مـن نظام الغـذاء الصادر بالمرسـوم الملكـي رقـم )م / 1( بتاريخ 
6 / 1 / 1436 هجـري والمـادة السادسـة مـن اللائحـة التنفيذيـة لنظـام الغـذاء الصادرة بقـرار مجلـس إدارة الهيئة رقـم )3 – 16 – 1439( 
وتاريـخ 09/04/1439 هجـري. واللتيـن تنصـان علـى أنـه " تتبنـى الهيئـة -فـي سـبيل اعتمـاد اللوائـح الفنيـة والمواصفـات القياسـية 

للغـذاء وتحديثهـا - مبـدأ تحليـل المخاطر".
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الصحة والسلامة الغذائية والمتطلبات الأساسية لها

الصحة والسلامة الغذائية

تعـرف منظمـة الأغذيـة والزراعـة )FAO( التابعـة لهيئـة الأمـم المتحـدة السلامـة الغذائيـة علـى أنها اختصـاص أو إجـراء أو فعـل قائم 
علـى العلـوم يمنـع احتـواء الغـذاء لمـواد قـد تضر بصحـة الإنسـان. وتهـدف سلامـة الأغذيـة إلى توفيـر غـذاء مأمـون لتناوله.

ويمكـن تعريفهـا أيضًًـا بأنها مجموعة من الممارسـات والإجـراءات التي تهدف إلى ضمـان أن يكون الطعـام الذي نسـتهلكه آمنًًا وصحيًًا، 
خاليًًـا من التلـوث والمواد الضـارة، مما يقلل مـن مخاطر الإصابـة بالأمراض المنقولة عبـر الغذاء.

والالتزام بالصحة والسلامة الغذائية يوفر لنا العديد من الفوائد وأهمها:

• تقليل خطر التسمم الغذائي والأمراض المنقولة عبر الغذاء.	

• تحسين الصحة العامة وتعزيز جهاز المناعة.	

• تقليل الهدر الغذائي من خلال التخزين والاستهلاك السليم. 	

• الحفاظ على جودة ونكهة الطعام لفترة طويلة.	

المتطلبات الأساسية للصحة والسلامة الغذائية

النظافة الشخصية للعاملين:

تعتمـد سلامـة الأغذيـة فـي المطاعم بشـكل كبير علـى التـزام الموظفيـن بمعايير 
النظافـة الصحيـة. حيـث قـد تنشـأ مخاطـر تلـوث الأغذيـة مـن الموظفيـن بسـبب 
أو  والملابـس،  الشـخصية  النظافـة  كفايـة  عـدم  أو  الصحيـة،  حالتهـم  تقلبـات 
السـلوك المهنـي غير الملائـم الناتج عـن الجهل أو الإهمـال. تتطلب الوقايـة من نمو 

العامليـن. توعيـة  الميكروبـات 

صحة العاملين:
أكثـر أسـباب تلـوث الطعام شـيوعًًا هـو سـوء تعامل الإنسـان معـه، سـواء بالمناولة 
المباشـرة أو عبـر الأدوات والأوانـي. لـذا يجـب التأكـد مـن سلامـة وصحـة العاملين 

فـي إعـداد وتقديـم الطعام.

ويكون ذلك عن طريق:
• يجب تغطية الجروح غير الملوثة في اليدين بضمادات مقاومة للماء )قفازات أو أغطية الأصابع.	

• يمنع منعًا باتًا مشاركة المصابين بآفات جلدية في إعداد الطعام.	

• يجـب إبعـاد المصابيـن بالتهابـات الأنـف أو الفم عن مناطـق إنتاج وتعبئـة وتقديم الأغذية قـدر الإمـكان. إذا لم يكن ذلـك ممكنًا، يجب 	
ارتـداء كمامة وتغييرهـا بانتظام عند ظهـور الرطوبة.

• يمنـع عمـل المصابيـن باضطرابـات الجهاز الهضمي فـي أماكن إعـداد الطعـام. إذا تعذر ذلـك، يجب التذكيـر بقواعد غسـل اليدين، مع 	
الالتـزام بغسـل اليدين وارتداء القفـازات ذات الاسـتخدام الواحد.

• القفازات لا تغني عن الاحتياطات اللازمة، ويجب تغييرها بانتظام، خاصة عند تغيير المهام.	

النظافة الشخصية للعاملين: 
يجب على العاملين في المطبخ والضيافة الالتزام الصارم بقواعد النظافة الشخصية التالية:
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• غسـل اليديـن جيدًا وبشـكل متكرر )بعد اسـتخدام دورة المياه، السـعال، وقبل وأثنـاء تحضير الطعام(. اسـتخدام فرشـاة الأظافر عند 	
الحاجـة. توفير مغاسـل غيـر يدوية، ومناشـف ورقية للاسـتعمال الواحد، وموزعـات صابون آلية.

• منع ارتداء المجوهرات.	
• ارتداء القفازات عند التعامل مع الأطعمة التي تتطلب نظافة فائقة )الحشوات، الكريمات، اللحوم الباردة المقطعة، إلخ. )	
• منع البصق، العطس، أو السعال بالقرب من الطعام.	
• منع التدخين في المطبخ.	
• منع دخول المطبخ بالملابس المدنية.	

نظافة الملابس:
• نظافة ملابس العمل والأحذية.	
• نظافة غطاء الرأس ويجب أن يغطي الشعر بالكامل.	
• توفر قفازات وكمامات )حسب الحاجة ).	
• الملابس يجب أن تكون فاتحة اللون لسهولة اكتشاف الاتساخ.	
• يجب تغطية الملابس الشخصية بالكامل.	
• ينبغي أن تكون الملابس سهلة التنظيف وقابلة للغسل في درجات حرارة عالية )يفضل أن تكون قطنية(.	
• غطاء رأس إلزامي للجنسين.	
• الأحذية: مخصصة للاستخدام في المطبخ، ذات أصابع معدنية وغير قابلة للانزلاق.	
• الأقنعة: محدودة الاستخدام، ضرورية للتحضيرات عالية الخطورة ومحطات العمل بعد إزالة التلوث.	
• القفازات: ليست إجبارية، تستخدم فقط للوظائف عالية الخطورة )مثل التقطيع(. ارتداء القفازات لا يغني عن غسل اليدين بانتظام.	
• يجـب توفيـر ملابـس للـزوار )يفضـل اسـتخدام ملابس للاسـتعمال مـرة واحـدة( تغطـي الملابـس الشـخصية بالكامل، بمـا في ذلك 	

الأحذيـة )أغطيـة أحذية(.

الامتثال للإجراءات/السلوك:
• عدم الامتثال للإجراءات يزيد من خطر انتشار الملوثات مثل البكتيريا ومخلفات المبيدات في الأغذية والبيئة.	

• تتطلـب عمليـة التصنيـع مهـام متتاليـة بمسـتويات مخاطـر مختلفـة )مثـل المـواد الخـام الملوثـة، الأغذيـة المعـدة وغيـر المعـدة 	
للتعقيـم، التنظيـف، التخلـص مـن النفايـات، التعبئـة والتغليـف، التنقـل بيـن مناطـق الشـركة ذات مسـتويات التلـوث المختلفـة(.

• يمكـن أن ينقـل الموظفـون الملوثـات المختلفة مثل بقايا مـواد التنظيف العالقة بملابسـهم أو بكتيريا سـالمونيلا بسـبب التعامل مع 	
اللحـوم النيئة إلـى الأطعمة الجاهـزة أثناء انتقالهم بيـن المهام.

مواصفات المنشآت والمعدات

الموقع:
المنشآت

يلـزم مراعـاة مصـادر التلـوث الممكنـة لـدى تحديد مواقـع المنشـآت الغذائيـة، وكذلك مـدى كفـاءة أي تدابيـر معقولة يمكـن اتخاذها 
لحمايـة الأغذيـة. لذلـك، لا ينبغـي أن تقام المنشـآت فـي أي مكان يكون مـن الواضـح، بعد مراعاة هـذه التدابيـر الاحتياطية، أنه سـيظل 

يمثـل تهديـدًًا لسلامـة الأغذيـة وصلاحيتهـا. وعادة، ينبغـي أن تقام المنشـآت بعيـدًًا عن:

• المناطق الملوثة بيئيًا، والأنشطة الصناعية التي تمثل تهديدًا خطيرًا بتلوث الأغذية.	

• المناطق المعرضة للفيضانات، ما لم تتخذ الإجراءات الوقائية الكافية.	

• المناطق المعرضة لخطر الإصابة بالحشرات.	

• المناطق التي لا يمكن تنظيفها بشكل فعّال من المخلفات الصلبة والسائلة.	
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المعدات:

ينبغي إقامة المعدات بما يكفل:

• السماح بإجراء عمليات الصيانة والنظافة الكافية.	

• أن تعمل بما يتفق مع تحقيق الغرض منها.	

• أن تساعد على تسهيل الممارسات الصحية، بما في ذلك عمليات الرصد.  	

الأبنية والغرف:

التصميم:

ينبغـي، حسـب مقتضـى الحـال، أن يسـمح التصميـم الداخلـي للمنشـآت الغذائيـة بتطبيـق الممارسـات الجيـدة فيمـا يتعلـق بالصحـة 
الغذائيـة، بمـا فـي ذلـك الوقاية مـن التلـوث المتبـادل للمـواد الغذائيـة أثنـاء العمليـات وفيمـا بينها.

الهياكل والتجهيزات الداخلية:

صيانتهـا،  السـهل  مـن  يكـون  بحيـث  التحمـل،  شـديدة  وبمـواد  سـليمة  بطريقـة  الغذائيـة  للمنشـآت  الداخليـة  الهيـاكل  إقامـة  ينبغـي 
وتنظيفهـا، وكذلـك تطهيرهـا، حسـب مقتضى الحـال. وينبغـي بصفة خاصـة عند الضـرورة لحمايـة سلامة الأغذيـة وصلاحيتهـا مراعاة 

الشـروط المحـددة التاليـة:

• أن تكـون أسـطح الحوائـط والفواصـل والأرضيـات مـن مـواد غيـر منفـذة للسـوائل، وألّا يكـون لهـا تأثيـر سـام عنـد اسـتخدامها فـي 	
المقصـودة. الأغـراض 

• أن تكون أسطح الحوائط والفواصل ناعمة حتى الارتفاع المناسب للتشغيل.	

• أن تكون الأرضيات مقامة بالشكل الذي يسمح بعمليات الصرف والنظافة الكافية.	

• أن يكون تشييد الأسقف والتجهيزات العلوية وتشطيبها بالشكل الذي يقلل من تراكم القاذورات وتكثيفها وتساقط جزيئاتها.	

• أن يكـون مـن السـهل تنظيـف النوافـذ، وأن تقـام بالشـكل الـذي يقلل مـن تراكـم القـاذورات، وأن تغطـى فتحاتها، عنـد الضـرورة، بنوافذ 	
مـن السـلك يكون مـن السـهل رفعهـا وتنظيفهـا، على أنـه ينبغـي أن تكـون النوافذ ثابتـة عنـد الضرورة.

• أن تكون أسطح الأبواب ناعمة وغير متشربة للسوائل، وأن يكون من السهل تنظيفها، وكذلك تطهيرها عند الضرورة.	

• أن تكـون أسـطح التشـغيل الملامسـة للأغذيـة بشـكل مباشـر مـن مـواد جيـدة شـديدة التحمـل، ومـن السـهل تنظيفهـا وصيانتهـا 	
وتطهيرهـا، وأن تكـون ناعمـة وغيـر متشـربة للسـوائل، وأن تكـون عديمـة التأثيـر على الأغذيـة، ولا تتأثـر في ظـروف التشـغيل العادية 

بالمنظفـات ومـواد التطهيـر.

المعدات: 

اعتبارات عامة:

ينبغـي تصميـم المعدات والعبـوات التي تكون ملامسـة للأغذية ومرتبطـة بتصنيعها )بخلاف العبـوات ومواد التغليف التي تسـتخدم 
مـرة واحـدة( بمـا يضمـن إمكانية القيـام بعمليـات التنظيـف والتطهيـر والصيانة الكافيـة، عند الضـرورة، لتلافـي تعرض الأغذيـة للتلوث. 
وينبغـي أن تكـون المعـدات والعبـوات مصنوعـة مـن مواد ليـس لها تأثير سـام عند اسـتخدامها فـي الأغراض المقصـودة منهـا. وينبغي، 
عنـد الضـرورة، أن تكـون المعـدات شـديدة التحمـل وقابلـة للنقـل أو يمكـن فكّّها بمـا يسـمح بصيانتهـا، وتنظيفهـا، وتطهيرهـا، ومراقبتها، 

وتسـهيل التفتيـش على الحشـرات التـي قد تصيبهـا، على سـبيل المثال.
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الرقابة على الأغذية ورصد المعدات

بالإضافـة إلـى الشـروط العامـة المشـار إليهـا فـي الفقـرة )الاعتبـارات العامـة( فيمـا سـبق، ينبغـي أن تكـون المعـدات المسـتخدمة في 
الطهـي، أو التسـخين، أو التبريـد أو التجميـد مصممـة بمـا يحقـق الوصول بالأغذيـة إلى درجـة الحـرارة المطلوبة في أسـرع وقت ممكن، 
وصيانــــة هـذه المعـــدات بالشـكل الفعـــال، مراعـاة لسلامة الأغذيـة وصلاحيتها. وينبغــي أيضًًـا تصميم هـذه المعدات بما يسـمح 
برصـد درجـات الحـرارة والتحكـــم فيهـا. وينبغي، عنــــد الضـرورة، أيضــًًـا أن تتوافر لهـذه المعدات وسـائل الرصد والتحكـــم فـي الرطوبة، 
والتهويـة وغيرهمـا مـن العوامـل التي قـد يكون لهـا تأثير ضـار على سلامـة الأغذيـة وصلاحيتهـا. والمقصود بهـذه الشـروط أن تضمن ما 

: يلي

• التخلـص مـن الكائنـات الدقيقـة الضـارة أو غيـر المرغوبـة، أو مـن المـواد السـامة التـي تفرزهـا، أو خفـض مسـتواها إلـى المسـتوى 	
المأمـون، أو إبادتهـا تمامًـا ووقـف نموهـا.

• التمكين من رصد الحدود الحرجة في الخطط القائمة على تحليل أخطار التلوث ونقطة التحكم الحرجة، حسب مقتضى الحال.	

• سرعـــة الوصـــول إلـى درجـــــــة الحـــــرارة المطلوبة والمحافظـــــة عليهـا، وغيرهـــــا من الاشتراطـــــات اللازمة لسالمة الأغذية 	
. حيتها صلا و

أوعية جمع النفايات والمواد غير الصالحة للأكل:

التعـرف  يسـهل  ممـا  الضـارة،  أو  للأكل  الصالحـة  وغيـر  الثانويـة  والمنتجـات  النفايـات،  لجمـع  المخصصـة  الأوعيـة  تكـون  أن  ينبغـي 
عليهـا، وأن تكـون مصنعـة بالشـكل المناسـب، وأن تكـون كذلـك، عنـد الاقتضـاء، مصنوعـة من مـواد غيـر منفذة للسـوائل. أمـا الأوعية 
المسـتخدمة فـي الاحتفـاظ بالمـواد الضـارة، فينبغـي وضـع علامـات مميـزة عليهـا، وأن تكون، عنـد الاقتضـاء، قابلـة للغلق لمنـع تلوث 

الأغذيـة سـواء بسـوء نيـة أو بصـورة عارضة.

المرافق

شبكات الصرف والتخلص من النفايات:

ينبغـي توفيـر شـبكات ونظـم كافية للصـرف والتخلص مـن النفايـات، كمـا ينبغي تصميمهـا وبناؤها بالشـكل الذي يسـاعد علـى تلافي 
أخطـار تلـوث الأغذية أو إمـدادات مياه الشـرب.

التنظيف:

ينبغـي توفيـر مرافـق كافيـة لتنظيـف الأغذيـة والأدوات والمعـدات، مـع تصميمهـا بالشـكل المناسـب. وينبغـي أن تتوافـر لمثـل هـذه 
المرافـق إمـدادات كافيـة مـن الميـاه السـاخنة وميـاه الشـرب البـاردة، حسـب مقتضـى الحـال.

مرافق النظافة الشخصية والمراحيض:

ينبغـي توفيـر مرافـق النظافة الشـخصية لضمان درجة مناسـبة مـن النظافة الشـخصية وتجنب تلـوث الأغذية. وينبغي أن تشـمل هذه 
المرافـق، ما يلي، حسـب مقتضـى الحال:

• وسـائل مناسـبة لغسـل وتجفيـف الأيـدي، بمـا فـي ذلـك أحـواض غسـيل مـزودة بالمـاء السـاخن والبـارد )أو التحكم فـي درجـة حرارة 	
لمياه(. ا

• مراحيض مصممة بالشكل المناسب من الناحية الصحية.	

• غرف مناسبة لتغيير ملابس العاملين.	

• وينبغي أن تكون هذه المرافق مناسبة من حيث موقعها وتصميمها.	
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التحكم في درجة الحرارة:

الثلاجـات  فـي  الأغذيـة  وحفـظ  والطهـي،  والتبريـد،  للتسـخين،  كافيـة  مرافـق  توفيـر  ينبغـي  الأغذيـة،  تجهيـز  عمليـات  لطبيعـة  تبعًًـا 
وتجميدهـا، وللتخزيـن المبـرد أو المجمـد، ورصـد درجـة الحـرارة، وكذلـكْْ للتحكـم فـي درجـات حـرارة الهـواء المحيـط لضمـان سلامـة 

الضـرورة. عنـد  وصلاحيتهـا،  الأغذيـة 

نوعية الهواء والتهوية:

ينبغي توفير وسائل كافية للتهوية الطبيعية أو الميكانيكية، وخصوصًًا للأغراض الآتية:

• الحد من تلوث الأغذية بالملوثات الهوائية، مثل مواد بخاخات الأيروسول وذرات الملوثات التي تتكثف في الهواء.	

• التحكم في درجة حرارة الهواء المحيط.	

• إزالة الروائح النفاذة التي قد تؤثر على رائحة الأغذية ومذاقها.	

• التحكم في درجة الرطوبة لضمان سلامة الأغذية وصلاحيتها، عند الضرورة.	

وينبغـي تصميـم نظـم التهويـة وإقامتهـا بالشـكل الـذي لا يسـمح بمـرور الهـواء مـن المناطـق الملوثة إلـى المناطـق النظيفـة، وكذلك 
بالشـكل الـذي يمكّّـن مـن صيانتهـا وتنظيفهـا، عند الضـرورة.

الإضاءة:

ينبغـي توفيـر مصـادر للإضـاءة الطبيعيـة والصناعيـة الكافيـة حتـى يمكـن إدارة هـذه المرافـق بطريقـة صحيـة. وينبغـي أن تكـون ألـوان 
الإضـاءة، عنـد الضـرورة، الناتجة عنها غيـر مضللة. وينبغـي أن تكون قوة الإضـاءة كافية لطبيعة التشـغيل. كما ينبغي، حسـب مقتضى 

الحـال، حمايـة مصابيـح الإضـاءة بحيث لا تتعـرض الأغذيـة للتلوث فـي حالة تعـرض المصابيح للكسـر.

التخزين:

النظافـة،  مـواد  )مثـل  الغذائيـة  غيـر  الكيماويـة  والمـواد  ومكوناتهـا،  الأغذيـة  لتخزيـن  كافيـة  مرافـق  توفيـر  ينبغـي  الأمـر،  اسـتلزم  إذا 
الوقـود(.. ومـواد  والتشـحيم، 

وينبغي، حسب مقتضى الحال، تصميم وإقامة مرافق التخزين بالشكل الذي يسمح بما يلي:

• إجراء عمليات الصيانة والنظافة الكافية.	

• تجنب دخول الحشرات وإيوائها.	

• وقاية الأغذية بشكل فعال من التلوث أثناء التخزين.	

• توفير بيئة تساعد على الحد من تلف الأغذية )عن طريق التحكم في درجة الحرارة والرطوبة، على سبيل المثال(.	

ويختلـف نـوع منشـآت التخزيـن بحسـب طبيعة الغـذاء. ويجـدر تأمين منشـآت تخزين منفصلـة وآمنـة، إذا لزم الأمـر، بالنسـبة إلى مواد 
الخطرة. والمـواد  التنظيف 

متطلبات المياه والمواد الخام

المياه:
في حالة ملامسة المياه للأغذية:

ينبغي أن تستخدم المياه الصالحة للشرب فقط في غسل الأغذية وتجهيزها. وتستخدم أنواع المياه الأخرى في العمليات التالية:

• غلايات البخار، ومكافحة الحرائق وغير ذلك من الأغراض المماثلة بحيث لا تكون المياه ملامسة للأغذية.	
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• فـي عمليـات معينـة، مثـل التبريـد، وتنظيـف أماكـن إنـزال الأغذيـة بشـرط ألّا يمثل ذلـك أي أخطـار على سالمة الأغذيـة وصلاحيتها 	
)مثل اسـتخدام ميـاه البحـر النظيفة(.

الأغذيـة  سلامـة  علـى  أخطـار  أي  تمثـل  تجعلهـا  لا  حالـة  فـي  عليهـا  والإبقـاء  معالجتهـا  فينبغـي  اسـتخدامها  يعـاد  التـي  الميـاه  أمـا 
وصلاحيتهـا. وينبغـي مراقبـة عملية معالجـة المياه بـكل عناية. ويجوز إعادة اسـتخدام الميـاه دون معالجـة وكذلك الميـاه الناتجة عن 

تجهيـز الأغذيـة بالبخـار أو تجفيفهـا، بشـرط ألّاّ يمثـل اسـتخدامها أي أخطـار علـى سلامـة الأغذيـة وصلاحيتهـا.

المياه التي تضاف إلى الأغذية:

تستخدم في ذلك المياه الصالحة للشرب فقط، تجنبًًا لتلوث الأغذية.

المياه المستخدمة في صنع الثلج وإنتاج البخار:

ينبغي أن يصنع الثلج من المياه المطابقة للشروط التالية:

• ينبغـي توافـر إمـدادات كافية من مياه الشـرب مع وجـود مرافق مناسـبة لتخزينها، وتوزيعهـا والتحكم في درجـة حرارتها، عنـد الضرورة، 	
لضمان سالمة الأغذية وصلاحيتها.

• ينبغـي أن تكـون مياه الشـرب كما تحـددت مواصفاتها في آخـر طبعة من الخطـوط التوجيهية التـي أصدرتها منظمة الصحـة العالمية 	
عـن نوعيـة مياه الشـرب، أو أن تكون أفضـل من ذلك.

• الميـاه غيـر الصالحـة للشـرب )التي تسـتخدم علـى سـبيل المثال فـي مكافحـة الحرائق، وفـي غلايات البخـار، وفـي التبريـد، وغير ذلك 	
مـن الأغـراض المماثلـة التـي لا تـؤدى إلى تلـوث الأغذيـة( فيجـب أن تكون شـبكة توزيعهـا منفصلة.

• يجب تمييز شبكات المياه غير الصالحة للشرب وعدم ربطها بشبكات مياه الشرب بما قد يؤدي إلى اختلاط مياه الشبكتين.	

وينبغي أن يكون إنتاج الثلج والبخار وتداولهما وتخزينهما بالشكل الذي يمنع تعرضهما للتلوث.

كذلـك لا ينبغـي أن يمثـل البخار الذي يكون ملامسًًـا مباشـرة للأغذية أو للأسـطح التـي تلامس الأغذيـة أي خطر على سلامـة الأغذية 
وصلاحيتها.

المواد الخام:

ينبغـي فـي جميـع الأوقـات مراعـاة التأثيـرات المحتملـة لأنشـطة إنتـاج المـواد الغذائيـة الأوليـة علـى سلامـة الأغذيـة وصلاحيتهـا. 
ويتضمـن ذلـك، بصفـة خاصـة، تحديد أي نقـاط معينة في هذه الأنشـطة قـد تكون احتمـالات التلـوث فيها عاليـة واتخاذ تدابيـر محددة 

لتقليـل هـذه الاحتمـالات. وقـد يسـاعد منهـج تحليل أخطـار التلـوث ونقطـة التحكـم الحرجة في اتخــاذ مثـل هـذه التدابير.

• مكافحـة التلـوث مـن الهواء، أو المـاء، أو الأعلاف، أو الأسـمدة )بما في ذلك الأسـمدة الطبيعيـة(، أو المبيدات، أو العقاقيـر البيطرية، 	
أو أي مـواد أخـرى مما يسـتخدم في إنتـاج المواد الغذائيـة الأولية.

• مكافحـــة الأمراض النباتيـــة والحيوانية لكي لا تشكل تهديدًا على صحة الإنسان أو تحدث تأثيرًا ضارًا على صلاحية الإنتاج.	

• حماية مصادر الأغذية من التلوث بالروث أو غيره من الملوثات.	

وينبغـي، بصفـة خاصـة، العنايـة بالتخلـص مـن الفـضلات، وحفظ المـواد الضـارة علـى النحـو الملائم. وقـد أصبحـت البرامج التـي تنفذ 
فـي الحقـول لتحقيـق أهـداف محددة ممـا يتعلـق بسلامة الأغذيـة جـزءًًا مهمًًا مـن عمليات إنتـاج المـواد الغذائيـة الأوليـة، وينبغي أن 

تلقى كل تشـجيع.

التداول، التخزين والنقل:

ينبغي أن يحرص المنتجون على:
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• فرز الأغذية ومكوناتها لفصل المواد التي يكون من الواضح أنها غير صالحة للاستهلاك الآدمي.	

• التخلص بطريقة صحية من المواد غير المقبولة.	

• حمايـة الأغذيـة ومكوناتهـا من التلـوث بالحشـرات، أو الملوثات الكيماويـة أو الفيزيائيـة أو المكروبيولوجيـة أو غير ذلك مـن المواد غير 	
المقبولـة أثنـاء التداول أو التخزيـن أو النقل.

وينبغـي الحـرص، بقـدر مـا هـو عملي بدرجـة معقولة، على منـع تدهور حالـة الأغذيـة أو تلفها، عن طريـق اتخـاذ التدابير الملائمـة التي قد 
يكـون مـن بينها التحكـم في درجة الحـرارة، والرطوبـة، و/أو غير ذلـك من التدابيـر المماثلة.

النظافة، والصيانة والصحة الشخصية في إنتاج المواد الغذائية الأولية

ينبغي توفير المرافق والتدابير الملائمة لضمان ما يلي:

• إجراء عمليات النظافة والصيانة الضرورية بشكل فعال.	

• المحافظة على درجة مناسبة من الصحة الشخصية.	

إدارة سلاسل التبريد

تغطـي جميـع المراحـل مـن الاسـتلام حتـى التقديـم وتشـمل المـواد الخـام، المنتجـات شـبه المصنعـة، والمنتجـات النهائيـة، تطبق 
علـى اللحـوم، الألبـان، المأكـولات البحريـة، والوجبـات الجاهـزة.

المتطلبات الأساسية:

• الحفاظ على درجة حرارة آمنة )≥°5م للمبردات، ≥°18-م للمجمدات(	

• مراقبة درجات الحرارة بشكل منتظم )كل ساعتين على الأقل(	

• استخدام معدات قياس معايرة )مقياس حرارة رقمي(	

: SOPs إجراءات التشغيل القياسية

استلام البضائع:

• فحص درجة الحرارة فور الاستلام	

• رفض أي شحنات تزيد عن °5م )للأغذية المبردة(	

• تسجيل البيانات في سجل الاستلام	

التخزين:

• عدم تكديس المنتجات للحفاظ على تدفق الهواء	

• الفصل بين المنتجات النيئة والجاهزة للأكل	

• وضع نظام واضح للترتيب حسب تواريخ الصلاحية	
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النقل:

• استخدام وحدات تبريد مخصصة	

• الحد من وقت النقل إلى أدنى حد ممكن	

• تجنب فتح أبواب ثلاجات النقل بشكل متكرر	

إجراءات الطوارئ:
• خطة عمل عند انقطاع التيار الكهربائي	

• بروتوكول التعامل مع انهيار أنظمة التبريد	

• آلية عزل المنتجات المتأثرة واتخاذ قرار التخلص منها	

التدريب والتوعية

تدريب العاملين على:
• أهمية الحفاظ على سلسلة التبريد	

• قراءة أجهزة القياس بشكل صحيح	

• التعرف على علامات فساد الأغذية	

• توفير ملصقات توعوية في مناطق التخزين:	

• "أغلق باب الثلاجة بسرعة"	

• "لا تترك الأطعمة خارج التبريد لأكثر من ساعة"	

• "التبريد السليم = غذاء آمن"	

المراقبة والتوثيق:
• استخدام سجلات يومية لدرجات الحرارة	

• تطبيق نظام تتبع رقمي )حيثما أمكن(	

• الاحتفاظ بالسجلات لمدة 6 أشهر على الأقل	

الارتباط بالسلامة المهنية: 
• تدابير السلامة عند التعامل مع معدات التبريد:	

• الوقاية من مخاطر التبريد المفرط	

• السلامة الكهربائية للثلاجات الصناعية	

• التعامل الآمن مع سوائل التبريد	

مكافحة الحشرات والوقاية منها

اعتبارات عامة:

تمثـل الحشـرات تهديـدًًا خطيـرًًا لسلامـة الأغذيـة وصلاحيتهـا. ويمكـن أن تحـدث الإصابـة بالحشـرات حيثمـا توجـد أماكـن لتكاثرهـا 
وتوجـد إمـدادات غذائيـة تعيـش عليهـا. لذلـك، ينبغـي تطبيـق النظافـة العامة الجيـدة لتجنـب وجود بيئة تسـاعد علـى وجود الحشـرات 
وانتشـارها. فالتنظيـف الجيـد، والتفتيـش علـى المـواد الـواردة وإخضاعهـا للرصد الجيـد يمكـن أن تقلل من احتمـال الإصابـة وبذلك تحد 

مـن الحاجـة إلـى اسـتخدام المبيـدات الحشـرية. )تـدرج هنا إشـارة إلـى وثيقـة المنظمـة الخاصـة بالقائمـة المتكاملـة للآفات (.
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منع دخول الحشرات:
ينبغـي إصلاح الأبنيـة وصيانتهـا باسـتمرار بحيـث تكـون فـي حالـة تمنـع دخـول الحشـرات وتقضـى علـى الأماكـن المحتملـة لتكاثرها. 
كمـا ينبغـي مراعـاة سـد الثقـوب، والبالوعـات والأماكـن الأخـرى التي قـد تدخل منهـا الحشـرات. كذلك فـإن تغطيـة النوافـذ المفتوحة 
بشـبكة مـن السـلك تقلـل مـن مشـكلة دخـول الحشـرات. كمـا ينبغـي، حيثمـا يكـون ذلـك ممكنًًـا، إبعـاد الحيوانـات عـن حـرم مصانـع 

الأغذية. تجهيـز  ومعامـل 

يواء الحشرات وانتشارها:
إن وجـود الغـذاء والمـاء يشـجع علـى إيواء الحشـرات وانتشـارها. لذلـك، ينبغـي الاحتفـاظ بمصادر الغـذاء التي يمكـن أن تتغـذى عليها 
الحشـرات فـي عبـوات لا تنفـذ إليها الحشـرات، و/أو رصهـا بعيدًًا عـن سـطح الأرض وبعيدًًا عـن الحوائط. وينبغـي المحافظة علـى نظافة 
جميـع المسـاحات داخل المنشـآت وخارجهـا. وينبغي، كلمـا كان ذلك مناسـبًًا، الاحتفاظ بالمـواد المرفوضة والتالفة في عبـوات لا تنفذ 

إليها الحشـرات.

الرصد والتفتيش
يتعيـن علـى مفتـش الجـودة والسلامـة الغائيـة إجـراء تفتيـش دوري للمخـازن والمطابـخ وقاعـات تنـاول الطعـام لضمـان عـدم وجـود 

مصـادر تسـمح بانتشـار الحشـرات بالإضافـة إلـى التأكـد مـن سلامـة جميـع معـدات مكافحتهـا. 

المكافحة:
ينبغـي التعامـل مـع حالات انتشـار الحشـرات علـى الفـور، ودون إحداث آثـار ضارة بسلامـة الأغذيـة وصلاحيتهـا. وينبغي إجـراء عمليات 

المكافحـة بالطـرق الكيماويـة أو الفيزيائيـة أو البيولوجيـة دون أن يكـون فـي ذلك أي إضـرار بسلامة الأغذيـة وصلاحيتها.

إجراءات الصيانة والتنظيف والتطهير

اعتبارات عامة:
ينبغي الإبقاء على المنشآت والمعدات في حالة جيدة، وإجراء عمليات الصيانة والإصلاح اللازمة، لتحقيق ما يلي:

• تسهيل اتخاذ جميع تدابير الإصلاح.	

• أن تعمـل المنشـآت على النحو المقصود منها، ولاسيما في المراحل الحرجة.	

• الحيلولة دون تلوث الأغذية بالجزيئات المعدنية، وقشور الطلاء، والمخلفات، والكيماويات.	

وينبغـي أن يـؤدي التنظيـف إلـى إزالة بقايـا الأغذية والقـاذورات التي قد تكـون مصدرًًا للتلـوث. وتعتمد مـواد وطرق التنظيـف اللازمة على 
طبيعة النشـاط. وقـد يكون من الضـروري إجـراء عملية تطهير بعـد النظافة.

وينبغـي مراعـاة الحـرص والعناية عنـد اسـتخدام المنظفات الكيماويـة، واسـتخدامها طبقًًا لتعليمـات المنتِِـج، وتخزينها، عنـد الضرورة، 
بعيـدًًا عـن الأغذيـة، وفـي عبوات يسـهل التعـرف عليها لتجنـب أخطار تعـرض الأغذيـة للتلوث.

ينبغـي أن تضمـن برامـج التنظيـف والتطهيـر تحقيـق النظافـة الملائمـة لجميـع أجـزاء المنشـأة، وينبغـي أن تتضمـن تنظيـف أدوات 
التنظيـف ذاتهـا.

وينبغي أن تخضع برامج التنظيف والتطهير للرصد المستمر والفعال، لضمان ملائمتها وكفاءتها، كما ينبغي توثيقها إذا لزم الأمر.

• الأماكن والمعدات والأدوات الواجب تنظيفها.	

• المسؤولية عن كل عمل.	

• طريقة التنظيف وعدد مراته.	

• ترتيبات الرصد.	

وينبغي أن توضع هذه البرامج بالتشاور مع المستشارين المتخصصين في ذلك، حسب مقتضى الحال.
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إجراءات وطرق التنظيف:

يمكـن إجـراء عمليـات التنظيـف بطريقـة واحدة أو أكثـر من الطـرق الفيزيائيـة، مثل الحـرارة، أو الكشـط، أو الهـواء المندفع، أو الشـفط أو 
غيـر ذلـك مـن الطرق التـي تتجنب اسـتخدام الميـاه، والطـرق الكيماوية التـي تسـتخدم المنظفـات، أو القلويـات أو الأحماض.

• إزالة المخلفات من الأسطح.	

• استخدام محلول منظف لتفكيك الأتربة والبكتيريا الملتصقة.	

• الشطف بمياه مطابقة، لإزالة الأتربة وبقايا المنظفات.	

• التنظيف الجاف، أو غير ذلك من الطرق الملائمة لإزالة وجمع البقايا والمخلفات.	

• التطهير، عند الضرورة.	

تحليل الأخطار والتحكم في النقاط الحرجة

نشأة نظام تحليل المخاطر والتحكم في النقاط الحرجة

نشـأ هـذا النظـام فـي الولايات المتحـدة، حيث طورته وكالة ناسـا في السـتينيات. في عـام 1971 تم تكليـف شـركة PILLSBURY  بتصنيع 
الغـذاء لـرواد الفضـاء، وقـد قامـت بتطبيـق أعلـى معاييـر السلامـة، ممـا أدى إلى تأسـيس نظـام تحليـل المخاطـر والتحكم فـي النقاط 

لحرجة. ا

فـي 14 يونيـو 1993، أدخلـت المجموعـة الاقتصاديـة الأوروبيـة هذا النظـام ضمـن توجيهها المتعلـق بنظافة المـواد الغذائيـة )93/43( 
بنـاءًً علـى توصيـات الدسـتور الغذائي ومنظمـة الصحـة العالمي.

وقـد قامـت هيئـة الغـذاء والـدواء بالمملكـة العربيـة السـعودية بنشـر التعميـم رقـم 54033 وبتاريـخ 17/ 07/1440 هـ علـى موقعها 
الالكترونـي، والمتضمـن إلـزام مصانـع الأغذيـة والميـاه المعبأة فـي جميع مناطـق المملكـة بتطبيق نظـام تحليل المخاطـر والتحكم 
فـي النقـاط وحصولهـا علـى شـهادة "نظـام تحليـل المخاطـر والتحكـم فـي النقـاط الحرجـة" مـن جهـات المطابقـة المعتمـدة مـن قبـل 

الهيئـة خلال الفتـرة الزمنيـة المحـددة للتطبيـق والتـي انتهـت بنهاية عـام 2022م.

تعريف نظام تحليل المخاطر والتحكم في النقاط الحرجة والمفاهيم المتعلقة به

نظام تحليل المخاطر والتحكم في النقاط الحرجة: 

هـو النظـام الـذي يحـدد ويقيّّـم ويضبط مخاطـر سلامـة الأغذية. وتعرفـه هيئة الغـذاء والـدواء بالمملكـة العربيـة السـعودية على أنه 
نظـام وقائـي يُُعنـى بسلامة الغـذاء من خلال تحديـد الأخطـار "HAZARDS" التي تهدد سلامته، سـواء أكانـت بيولوجيـة أو كيميائية أو 

فيزيائيـة، ومـن ثم تحديـد النقـاط الحرجـة "CCPs" التي يلزم السـيطرة عليهـا لضمان سلامـة المنتج.

ويمكـن تعريفـه بأنـه طريقة علميـة منظمة لتعزيز سلامـة الأغذية مـن بداية الإنتاج الأولـى إلى الاسـتهلاك النهائي بفضـل التعرف على 
مصـادر الخطـر النوعيـة وتحديدها وتقييمهـا واتخاذ التدابير للرقابة والسـيطرة عليهـا لضمان سلامة الأغذيـة اعتمادًًا على مبـدأ الوقاية.

المخاطر:

أي مصـدر تلـوث غيـر مقبـول وذو طبيعة حيويـة مثل التلـوث بالأحياء الدقيقة المسـببة للأمـراض أو المنتجـة للسـموم و/أو الكيمائية 
مثـل متبقيـات المبيـدات – السـموم الفطريـة – الأسـمدة والمخصبـات العضويـة – المعـادن الثقيلـة – مـواد التنظيـف والتطهير و/أو 
فيزيائيـة مثـل الأجسـام الغريبـة أو أجـزاء الحشـرات أو الأتربـة وغيرهـا وتؤثـر علـى سلامـة الغـذاء وصحـة المسـتهلك فـي حالـة عدم 

فيها. التحكـم 
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الإجراءات التحكمية )تدابير التحكم(: 

أي تدابيـر أو أنشـطة يمكـن أن تسـتخدم لمنـع تعـرض سلامـة الأغذيـة لأخطـار التلـوث أو القضاء علـى هـذه المخاطـر أو تخفيضها إلى 
المقبول. المسـتوى 

    

خطة نظام تحليل المخاطر والتحكم في النقاط الحرجة 

وثيقـة مكتوبـة بمعرفـة فريـق نظـام تحليـل المخاطـر والتحكم فـي النقـاط الحرجة الذي تـم تكوينـه ومسـجلة تعتمد على أساسـيات 
ومبـادئ نظـام تحليـل المخاطـر والتحكـم فـي النقاط الحرجة وتشـمل خطـوات محـددة يجب اتباعهـا للتحكم فـي مصـادر الخطر التي 

تهـدد سلامة الغـذاء خلال مراحـل إنتاجه. 

فائدة تطبيق نظام تحليل المخاطر والتحكم في النقاط الحرجة

• ضمان سلامة الغذاء لتحقيق رغبات المستهلك والمحافظة على صحته.	

• عدم مخالفة التعليمات والتشريعات والمواصفات المقررة.	

• المحافظة على ثقة المستهلكين وتقليل شكواهم من الغذاء غير المطابق.	

• جعل متداولي الغذاء أكثر تفهمًا لوسائل سلامة الغذاء وبالتالي ضمان فاعليتهم في إنتاج غذاء آمن.	

• تقليل فرص سحب المنتج من الأسواق حيث إنه نظام وقائي يعمل على الحد من الأخطار الممكنة المرتبطة بالغذاء.	

• فتح المجال أمام المنشآت الغذائية للتصدير للأسواق العالمية.	

• تسهيل مهمة الجهات المعنية بالرقابة.	

• تقليل الحاجة إلى تكرار الزيارات التفتيشية، من قبل الجهات المعنية بالرقابة الصحية.	

• سهولة تصنيف المنشآت الغذائية وفقًا لمستواها الصحي.	

• يكـون جميـع العامليـن فـي تـداول الغـذاء تقريبًا معنييـن بتطبيق نظـام تحليـل المخاطر والتحكـم في النقـاط الحرجة مما يشـعرهم 	
بأهميتهـم حيـث يـؤدي ذلـك إلـى رفـع كفاءتهـم ويزيـد مـن إحساسـهم بالمسـؤولية تجـاه سالمة الغـذاء ويجعـل المنشـأة معنيـة 

بالرقابـة الغذائيـة الذاتية.

• تدريب وتأهيل العاملين في تداول الأغذية وفقًا لمتطلبات النظام مما يعود بالفائدة على المنشأة الغذائية والمستهلك. 	

  
المبادئ الأساسية لنظام تحليل المخاطر والتحكم في النقاط الحرجة

يعتدم نظام تحليل المخاطر والتحكم في النقاط الحرجة على المبادئ السبعة التالية:

• إجـراء تحليـل للمخاطـر: فـي هـذه المرحلـة، يتـم التعـرف علـى الأخطـار المحتملـة التـي قـد تؤثـر علـى سالمة الغـذاء، مثـل التلوث 	
البكتيـري أو الكيميائـي أو الفيزيائـي، وتقييـم مـدى خطورتهـا وإمكانيـة حدوثهـا.

• تحديـد نقـاط التحكـم الحرجـة: هـي المراحل فـي عملية الإنتـاج التي يمكن عندهـا التحكم فـي الخطر أو القضـاء عليـه أو تقليله إلى 	
مسـتوى مقبـول. مثل مرحلة الطهـي أو التبريـد أو التعقيم.

• تعييـن الحـد )الحـدود( الحرجـة: يُحدد لـكل نقطة تحكـم حرجة حـدود لا يجـب تجاوزها )مثل درجـة الحـرارة أو الزمن( لضمان سالمة 	
المنتـج. مثاًل: يجـب طهي المنتـج عند 75 درجـة مئوية علـى الأقل.

• إعـداد نظـام مراقبـة للتحكـم فـي نقـاط التحكـم الحرجـة  )CCPs(: يتـم وضـع إجـراءات لمراقبـة كل نقطة تحكـم حرجة لضمـان أنها 	
تعمـل ضمـن الحـدود الحرجة المحـددة، مثـل اسـتخدام موازيـن حـرارة لمراقبة درجـة الطهي.
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• تحديـد الإجـراءات التصحيحيـة التـي يجـب اتخاذهـا في حـال الخروج عـن السـيطرة: إذا تم اكتشـاف أن نقطـة تحكم حرجـة خرجت 	
عـن حدودهـا، يجـب اتخاذ إجـراءات فوريـة لتصحيـح الوضع، مثـل إعادة الطهـي أو إتالف المنتج غيـر الآمن.

• تطبيـق إجـراءات التحقـق للتأكـد مـن فعاليـة نظـام تحليـل المخاطـر والتحكـم فـي النقـاط الحرجـة: يتـم التحقـق دوريًـا مـن أن نظام 	
HACCP يعمـل بفعاليـة، وذلـك مـن خالل مراجعـة السـجلات، والمعايـرة المنتظمـة للأجهـزة، وإجـراء اختبـارات علـى المنتـج.

• الاحتفـاظ بسـجلات لجميـع الإجـراءات المتعلقـة بتطبيـق هـذه المبـادئ: يجـب توثيـق كل مـا يتعلـق بتطبيـق النظـام، مثـل نتائـج 	
مسـتمر. تحسـين  وضمـان  الالتـزام  لإثبـات  ضروريـة  السـجلات  هـذه  التحقـق.  وأعمـال  التصحيحيـة،  والإجـراءات  المراقبـة، 

كمثال تطبيقي لعملية تحليل المخاطر والتحكم في النقاط الحرجة، سيتم تطبيقها على سيناريإو عداد وجبة أرز بالدجاج.

إجراء تحليل للمخاطر:

• خطر محتمل: تلوث الدجاج النيء ببكتيريا السالمونيلا.	

• أين؟ أثناء التخزين، التحضير، أو الطهي.	

• نوع الخطر: ميكروبيولوجي.	

:)CCP(  تحديد نقاط التحكم الحرجة

• نقطة التحكم 1: مرحلة الطهي – يجب التأكد من أن درجة حرارة الطهي كافية لقتل البكتيريا.	

• م الوجبة فورًا( – لمنع نمو البكتيريا بعد الطهي.	 نقطة التحكم 2: مرحلة التبريد )إذا لم تُقدَّ

3. تعيين الحد )الحدود( الحرجة:

• نقطة التحكم 1 )الطهي(: يجب أن تصل درجة حرارة الدجاج الداخلية إلى 75 درجة مئوية لمدة 15 ثانية على الأقل.	

• نقطة التحكم 2 )التبريد(: يجب تبريد الوجبة من 60 درجة إلى 5 درجات مئوية في أقل من ساعتين.	

4. إعداد نظام مراقبة:

• كيف نراقب نقطة التحكم 1؟ استخدام ميزان حرارة لمراقبة درجة حرارة الدجاج أثناء الطهي.	

• كيف نراقب نقطة التحكم 2؟ استخدام ساعة توقيت وميزان حرارة لقياس سرعة التبريد.	

5. تحديد الإجراءات التصحيحية:

• إذا لم تصل درجة الحرارة إلى °75م: يُعاد طهي الدجاج فورًا.	

• إذا لم يتم التبريد خلال الوقت المحدد: يُتلف المنتج، لأنه أصبح غير آمن.	

6. تطبيق إجراءات التحقق:

• مراجعة سجلات الطهي والتبريد أسبوعيًا.	

• فحص عشوائي لدرجات حرارة الوجبات الجاهزة.	

• معايرة ميزان الحرارة دوريًا.	
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7. الاحتفاظ بالسجلات:

• تسجيل درجة حرارة الطهي لكل دفعة.	

• تسجيل وقت ودرجة حرارة التبريد.	

• الاحتفاظ بسجلات المعايرة والتحقق.	

خطوات تطبيق نظام تحليل المخاطر والتحكم في النقاط الحرجة

قبـل تطبيـق نظـام تحليـل المخاطـر والتحكـم فـي النقـاط الحرجة علـى أي قطـاع فـي السلسـلة الغذائية، يجـب أن يلتـزم هـذا القطاع 
بمبـادئ الدسـتور الغذائـي ومدوناتـه ذات الصلـة، بالإضافـة إلـى التشـريعات الغذائيـة المناسـبة. لكـي يكـون نظـام تحليـل المخاطـر 
الأوليـة،  المـواد  مراعـاة  يجـب  المخاطـر،  وتقييـم  تحديـد  عنـد  بتطبيقـه.  الإدارة  التـزام  يجـب  فعـالًاً،  الحرجـة  النقـاط  فـي  والتحكـم 
والمكونـات، وممارسـات التصنيـع، والعمليـات، والوجهـة النهائيـة للمنتج، والمسـتهلكين المسـتهدفين، والبيانـات الوبائيـة ذات الصلة 
بسلامـة الغـذاء. يجـب تطبيـق نظـام تحليل المخاطـر والتحكم فـي النقاط الحرجـة بمرونة مـع مراعاة سـياق التطبيـق وطبيعة وحجم 

العمليـات.

يشـمل تطبيـق مبـادئ نظـام تحليـل المخاطـر والتحكم في النقـاط الحرجـة تنفيذ المهـام الموضحـة في التسلسـل المنطقـي لتطبيق 
نظـام تحليـل المخاطـر والتحكم فـي النقاط الحرجـة )الرسـم البياني 1(.
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البرامج التمهيدية للنظام

هـي مجموعـة من الإجـراءات والخطوات التـي تتحكم في ظـروف العملية الإنتاجيـة التي تتم في المنشـأة من حيث توفـر المتطلبات 
والشـروط التي تـؤدي إلى إنتـاج غذائي آمن.

وتشمل تلك البرامج:

ممارسات التصنيع الجيدة:

عبـارة عـن مراقبـة كل ما يخص عمليـة التصنيع طبقًًا لمواصفـات إدارية وفنيـة محددة لإنتاج غـذاء يفي بمواصفات الجـودة والسلامة. 
ويمكـن تحديـد متطلبـات عناصر ممارسـات التصنيع الجيدة والتي تختلف من منشـأة إلى أخرى حسـب نوع النشـاط

من الاشتراطات الصحية للمنشأة، الآلات والمعدات، الاشتراطات الصحية للعاملين والنقل والاستلام والتخزين.

الإجراءات القياسية للنظافة والتطهير وتشمل:

• تنظيف وتطهير الأرضيات.	

• تنظيف أنظمة التهوية.	

• تنظيف وتطهير المعدات والأدوات.	

• تنظيف معدات ترشيح الزيوت.	

• تنظيف الأسطح غير الملامسة للغذاء.	

• تنظيف مرشحات الهواء.	

• تنظيف وتطهير مكينات غسل الأدوات.	

• أدوات ومعدات التنظيف والتطهير.	

المعايرة والصيانة: 

وتشمل:

• برنامـج صيانـة وقائيـة داخـل المنشـأة مصمم على أسـاس وجود دليل أو سـجل لـكل آلة أو معـدة مسـتخدمة في المنشـأة الغذائية 	
مـع تحديد طريـة وميعـاد الصيانـة الوقائية لها.

• برنامـج كامـل لمعايـرة الأجهزة المسـتخدمة في المنشـأة خاصـة الأجهـزة المؤثرة على سالمة الغذاء، أو تسـاعد في رصد اسـتبيان 	
الحرجة.  النقـاط  التحكم 

مقاومة الآفات: 

وتشمل:

والأدوات  المقاومـة  ووسـائل  المنتشـرة  الآفـات  ذكـر  مـع  فيهـا،  والتحكـم  المختلفـة  الآفـات  مقاومـة  عـن  كامـل  مفصـل  برنامـج 
والمراجعـة. الفحـص  وفتـرة  المسـتخدمة 

التدريب والتأهيل:

 ويشمل:

• التدريب على الشؤون الصحية للعاملين.	

• التدريب على برامج التنظيف والتطهير.	
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• التدريب على برامج الصيانة الوقائية.	

• التدريب على الممارسات الصحية الجيدة وممارسات التصنيع الجيدة.	

• 	.)SSOPs( التدريب على الممارسات الصحية القياسية

• التدريب على إعداد خطة نظام تحليل المخاطر والتحكم في النقاط الحرجة.	

• التدريب على المراجعات الداخلية للبرامج التمهيدية لنظام نظام تحليل المخاطر والتحكم في النقاط الحرجة.	

استرجاع المنتج الغذائي: 

ويشمل:

• السجلات الخاصة بترقيم وتكويد المنتج الغذائي.	

• الإجراءات الخاصة بالحفاظ على سلامة المنتج الغذائي المسترجع.	

• المعلومات والبيانات الخاصة بفريق الاسترجاع.	

• بيانات المتعاملين مع المنشأة الغذائية.	

• الخطوات التفصيلية لبرنامج الاسترجاع.	

• الوسائل التي يمكن بها فريق الاسترجاع من تلقي شكاوى المستهلكين مثل رقم الهاتف – الفاكس – البريد العادي أو البريد الإلكتروني. 	

• الإجراءات التي تتبع مع المنتجات التي تم استرجاعها من الأسواق.	

• إجراءات التحقق من كفاءة برنامج الاسترجاع.  	

وتوجـد قائمـة لفحـص البرامـج التمهيديـة للمنشـاة الغذائيـة – وفيمـا يلـي ملخص لنتائـج قائمـة الفحص التـي توضح عـدم المطابقة 
لبنـود البرامـج التمهيديـة المختلفـة والإجـراء و/ أو الإجـراءات التصحيحيـة التـي يجـب اتباعها حيـال حالات عـدم التطابق.  

ملخص لفحص نتائج البرامج التمهيدية:

• يوضح الملحق رقم 2  نموذج الاستخدام لفحص نتائج البرامج التمهيدية، تحفظ النتائج الفحص ضمن سجلات المنشأة. 	

• إنشاء خطة نظام تحليل المخاطر والتحكم في النقاط الحرجة:	

• الحصول على موافقة ودعم الإدارة.	

	1 التأكد من وجود برامج تمهيدية بالمنشأة..

	2 الإعداد لخطة نظام تحليل المخاطر والتحكم في النقاط الحرجة يشمل: .

	3 تشكيل فريق نظام تحليل المخاطر والتحكم في النقاط الحرجة وتحديد دور ومهام كل عضو في الفريق..

	4 وصف المنتج الغذائي وطريقة توزيعه واستخدامه..

	5 تحديد الفئة المستهلكة للمنتج الغذائي وطريقة الاستهلاك..

	6 رسم تخطيطي لتسلسل خطوات العملية التصنيعية..

	7 التحقق على الطبيعة من دقة وصحة مخطط تسلسل العمليات الإنتاجية والتصنيعية..

	8 تحليل المخاطر ووضع إجراءات التحكم..

	9 تعيين النقاط الحرجة باستعمال شجرة تحديد القرار..

.	10 وضع الحدود الحرجة عند كل نقطة تحكم حرجة.

.	11 وضع إجراءات التابعة والرصد لنقاط التحكم الحرجة.

.	12 وضع الإجراءات التصحيحية الواجب اتباعها عند حدوث انحراف لنقاط الحكم الحرجة.
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.	13 وضع إجراءات التحقق للتأكد من أن النظام يعمل كما هو مخطط له.

.	14 وضـع إجـراءات التسـجيل والتوثيـق فـي السـجلات المختلفة المسـتخدمة خالل تنفيذ خطـة نظام تحليـل المخاطـر والتحكم 
فـي النقـاط الحرجة.

ويوضح الشكل التالي التتابع المنطقي لإعداد خطة نظام تحليل المخاطر والتحكم في النقاط الحرجة بالمنشآت الغذائية المختلفة:

 خطوات إعداد خطة تحليل المخاطر والتحكم في النقاط الحرجة

تشكيل الفريق

تحديد نقاط التحكم الحرجة

وصف المنتج الغذائي

وضع الحدود الحرجة لكل نقطة تحكم حرجة

تحديد الفئة المستهلكة للغذاء وطريقة الاستهلاك 

وضع نظم المراقبة والاستبيان والرصد والقياس لنقاط التحكم الحرجة

التحقق على الطبيعة من صحة المخطط التصنيعي

وضع إجراءات التحقق من مطابقة النظام مع خطة العمل الموضوعة

إعداد المخطط التصنيعي لخطوات إنتاج الغذاء

تحديد الإجراءات التصحيحية

تحليل مصدر الخطر ووضع مقاييس التحكم

التسجيل والتوثيق
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تحليل المخاطر الغذائية

المخاطر البيولوجية

هـي تلـك المخاطر المتعلقة بتلـوث الغذاء بالكائنـات الحية الدقيقة والتي تشـمل البكتيريا، الفيروسـات، الفطريـات، الطفيليات، الديدان 
والبروتـوزوا. وتعنـي أيضًًا الأضرار التي قد تنشـأ مـن الميكروبات المرضية أو السـموم والتسـممات الناتجة مـن الميكروبات الضارة.

 
المخاطر الكيميائية

يعنـي إمكانيـة تلـوث الغـذاء بالمـواد الكيميائية وهذا النـوع من التلوث يمكـن أن يحدث من خلال مصـادر متعددة حيـث يمكن أن يكون 
سـبب التلـوث الكيميائي خارجـي نتيجة تلوث المـواد الغذائية الخـام من مصدرها مثـل تلوث الأغذية الخـام بالمبيدات الحشـرية وبقايا 
الأسـمدة والهرمونـات والأدويـة والمنشـطات وغيرهـا مـن المـواد الكيميائيـة المسـتخدمة في مجـال إنتاج الأغذيـة بالطـرق الحديثة، 
حيـث إنـه خلال مراحـل الزراعـة الحديثـة وتربيـة الطيـور والحيوانات والأسـماك غالبًًا مـا يتم اسـتخدام هذه العناصـر الكيميائيـة. لذلك 
يجـب التأكـد مـن خلـو المـواد الغذائيـة الخـام أثنـاء مراحـل الفحـص والاسـتلام مـن المخاطـر الكيميائيـة الخارجيـة، حيـث يجـب أن 
تخلـو الأغذيـة مـن روائـح المـواد الكيميائيـة والأدويـة وكذلك التأكـد من عـدم وجود بقايـا الأسـمدة والمبيـدات الحشـرية وغيرها من 

المترسـبات التـي يمكـن أن تبقى على سـطح المـواد الغذائية.

كمـا يمكـن أن يكـون التلوث الكيميائي من مصـدر داخلي، حيث إنه يتم اسـتخدام العديد من أنـواع المواد الكيميائية داخل مؤسسـات 
تـداول الغـذاء مـن مـواد التنظيـف والتطهيـر وحتى أنـه يتم غسـيل الخضـروات والفاكهة باسـتخدام أقـراص الكلـور لذلك يجـب العمل 
علـى ضمان اسـتخدام هـذه المواد الكيميائيـة بالطرق الصحيحـة وبالمعايير الصحيحة وحسـب تعليمات الشـركة المنتجـة لها وطبقًًا 

.)Safety Data Sheet( لمـا هـو مدون على اسـتمارات بيانات والمعلومـات الآمنة الخاصة بالمـواد الكيميائيـة

المصادر الرئيسية للمخاطر الكيميائية:
المنظفات: 

 إن المـواد الكيميائيـة المصنعـة منهـا المنظفـات يمكـن أن تلـوث المـواد الغذائيـة إذا كانت بالقـرب منها أو عـن طريق تنظيف الأسـطح 
بـدون الالتـزام بالتعليمـات والتحذيرات التي تـم وضعها بمعرفة الشـركات المنتجـة على بطاقة السلامـة والأمان الموجـودة على تلك 

.)MSDS( العبوات 

المطهرات:
 المطهـرات التـي تسـتخدم فـي مناطق تـداول الأغذية سـواء في عمليـة غسـيل الأدوات أو غسـيل الخضـروات يجب تنفيـذ التعليمات 

الخاصـة بنسـب تركيزهـا حتـى يتم الاسـتفادة منهـا وإلا سـوف تؤثر على الغـذاء ومنهـا على صحة الإنسـان.

الغذاء  سلامة  على  تؤثر  والتي  المحتملة  ومصادرها  المختلفة  المخاطر  على  التعرف  بغرض 
وقد تكون فيزيائية و/أو كيميائية و/أو قد تنشأ عن ميكروبات ممرضة أو منتجة للسموم.

منها  الحد  أو  عليها  للقضاء  المخاطر  في  للتحكم  والمقاييس  الإجراءات  من  مجموعة  وضع 
أو تقليلها للحدود المسموح بها والمنصوص عليها في التشريعات أو المواصفات المقررة لكل 
نوع من أنواع تلك المخاطر وتعتمد تلك المقاييس أو الإجراءات التحكيمية على التحكم في 

العناصر الأساسية التي تؤثر على سلامة وجودة الغذاء. 

هذا ويمكن توضيح أن كلمة مخاطر هنا تشير إلى أربعة مخاطر والتي تتمثل فيما يلي:

مقدمة
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المبيدات الحشرية: 

عنـد اسـتخدام المبيـدات الحشـرية دون تنفيـذ تعليمـات الشـركة المنتجـة فاتباع الإجـراءات الصحيـة قبل وبعـد وأثنـاء عملية الرش 
تعـرض الأسـطح إلـى التلـوث بتلـك المبيـدات ومنهـا إلـى الغـذاء. ومن تلـك التعليمـات قبـل عملية الـرش وضـع جميـع الأدوات داخل 
الأدراج وتغطيـة المعـدات بالبلاسـتيك حتـى لا يصـل إليهـا رذاذ المبيـد الحشـري، وبعـد الـرش يتـم غسـل جميـع الأدوات والمعـدات 

جيدة. بطريقـة 

بقايا الأدوية والهرمونات:

 إن وجـود بقايـا الأدويـة المخزنـة فـي لحـوم بعـض الحيوانـات نتيجـة ذبـح الحيـوان المريـض دون الانتهـاء مـن فتـرة الـعلاج والتـي يتـم 
فيهـا التخلـص مـن الجـزء الـذي لن يسـتفيد منه جسـم الحيـوان ويخـزن في ذلك النسـيج الـذي إذا أكله الإنسـان قـد يؤدي إلـى الإصابة 

بالحساسـية أو إعطـاء الإنسـان مناعـة مـن المـادة الفعالـة في ذلـك الدواء. 

الهرمونـات التـي قد تعطـى للحيوان أو الطيور لإعطـاء زيادة في أوزانها تعتبر من المسـببات الرئيسـية التي تؤدي إلى الإصابة بالسـرطانات 
أو بعـض أمراض الخصوبة.

بعض الأسماك والنباتات السامة: 

عـدد كبيـر مـن النباتـات والأسـماك سـامة إذا تـم تناولهـا، ومـن تلـك النباتـات: الخضـروات التـي لـم يتـم نضجهـا بطريقـة تامـة مثـل 
البطاطـس والطماطـم. وهناك أنواع من الأسـماك سـامة وتسـبب تسـممًًا غذائيًًـا إذا أكلت مثـل بعض أنـواع التونة والماكريل السـام 

أو السـمك البالـون. 

الإضافات الغذائية الصناعية:

 مثـل غـش الأغذيـة بإضافة مـواد كيميائية ضـارة مثل مـادة الفورمالين التي قـد توضع بالألبـان الطازجـة أو الجبنة كمـادة حافظة والتي 
تكـون مدونـة علـى بطاقـة البيانات وكذلك اسـتخدام مكسـبات اللـون والطعـم والرائحـة الصناعية بمعـدلات أعلى من المسـموح بها 

دوليًًـا الموجـودة على العبـوات الغذائية قد تسـبب تسـممًًا غذائيًًا.

الكيماويات المعدنية الغذائية:

يجـب أن تكـون جميـع الأدوات والأواني المسـتخدمة فـي إعداد الأطعمـة مضادة للتـأكل ومن مواد ثابتـة ذات مقاومة عاليـة بدالًا من 
أوانـي النحـاس التـي كانـت تسـتخدم في الطهـي والتـي إذا لامسـت الأغذيـة الحامضيـة يمكن أن تحـدث التسـمم بالنحـاس وكذلك 
الأوانـي الألمونيـوم التـي وجـد أنـه إذا تم طهي المـواد الحامضيـة فيه مثـل الصلصة يتحول إلـى أكسـيد الألمونيوم وهو من مسـببات 

مـرض الزهايمر.

العبوات الغذائية يجب أن تطلى من الداخل بمواد عازلة تمنع عملية التفاعل بين المادة المصنع منها العبوة والمادة الغذائية.

المخاطر الفيزيائية 

هـذا النـوع مـن الخطـر يعنـي إمكانيـة تلـوث الغـذاء بالمـواد أو الأجسـام الغريبـة الملموسـة مثـل تلـوث الغـذاء بالشـعر، الحصـوات، 
الزجـاج، الخشـب، المسـامير، الخيـوط، بقايـا الحشـرات الميتـة .... وغيرهـا مـن الأجسـام الغريبة. هـذا ويمكن السـيطرة على هـذا النوع 
مـن المخاطـر مـن خلال ضمـان العمـل بالشـكل والجـودة المحـددة حيـث ينبغـي علـى الموظفيـن الالتـزام بقواعـد العمـل الخاصـة 
بالنظافـة الشـخصية مـن حيـث ارتـداء غطـاء الـرأس وعـدم ارتـداء السـاعات أو الخواتـم والمجوهرات حتـى لا تسـقط في الغـذاء، هذا 
بالإضافـة إلـى ضمـان جودة العمـل حيث يجب تنظيـف وتنقية الأرز بشـكل جيد حتى يمكـن التأكد من خلـو الأرز من الأجسـام الغريبة، 

كذلـك يجـب فتـح العبـوات بالطـرق الصحيحـة لعـدم تـرك بقايـا فـي المـواد الغذائيـة ... إلـى غير ذلـك من هـذه الأمـور الهامة. 

حتـي وجـود أجسـام مـن نفـس جسـم المـادة الغذائيـة والـذي يمكـن أن يؤثـر علـى عنصـري السلامـة أو الجـودة يمكـن أيضًًـا أن يعتبـر 
ضمـن المخاطـر الفيزيائيـة مثل وجود شـوكة في طبق السـمك الفيليـة أو في كفتة السـمك حيث يمكـن أن يؤدي ابتلاعهـا إلى مخاطر 
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صحيـة وكذلـك وجـود بقايـا عظـام فـي الدجـاج المغلـي أو أصابـع الكفتـة المشـوية، كمـا أن هنـاك بعـض أصناف الأعشـاب مثـل ورق 
اللـوره والقرنفـل والحبهان الصحيح )السـليم( غيـر المطحون وكذلك القرفة الخشـب وغيرها يمكـن أن تكون ضمن المخاطـر الفيزيائية، 
حيـث يمكـن أن يـؤدي ابتلاعهـا إلـى حدوث خطر هـذا بالإضافـة إلى أنـه يمكن أن تكـون مجهولة عنـد بعض الضيـوف حيـث أن ورق اللوره 
يشـبه ورق الشـجر العـادي. لذلك يفضل اسـتخدام مثل هذه الأشـياء بالطـرق الصحيحة مثـل اسـتخدامها مطحونة )بـودرة( حتى تذوب 
داخـل الغـذاء أو وضعهـا في شـاش طبـي وإضافتها للغذاء ثـم بعد الانتهـاء من عملية الطهـي يتم التخلـص منها، أو حتـى يمكن البحث 

عنهـا بعـد الاسـتخدام والتخلـص منها حتـى يمكن تفـادي مثل هـذا النوع مـن المخاطر.

 Genetically modified food المخاطر الجديدة وإدارتها: حساسية الطعام، الأغذية المعدلة جينيًًا

حساسية الطعام:

تعريف حساسية الطعام:

هـي عبـارة عـن ردة فعل سـلبية مـن الجهاز المناعي في جسـم الإنسـان تجاه بعـض الأغذية مما قـد يسـبب أعراضًًا جانبيـة خطيرة تظهر 
خلال فتـرة قصيـرة )دقائق أو سـاعات(، ولا يوجد علاج لمرضى حساسـية الطعـام إلا بتجنب الأغذية المسـببة لها.

مسببات حساسية الطعام:

هـي مكونـات موجـودة فـي الغـذاء، والمشـروبات وقـد تسـبب ردة فعـل تحسسـي تجاههـا، وتتكـون عـادة مـن بروتينـات وعنـد بعـض 
المصابيـن فـإن الجهـاز المناعـي يعتقـد أن هـذه المكونـات خطيـرة أو غريبـة، وردة فعـل الجهـاز المناعـي تجـاه هـذه البروتينات المسـببة 

للحساسـية هـو الـذي يـؤدي إلـى حساسـية الطعـام.

التلوث الخلطي بأحد مسببات الحساسية:

هـو احتماليـة وجـود أحـد مسـببات الحساسـية فـي الوجبـة الغذائيـة بكميـة ضئيلة جـدًًا عن طريـق انتقالهـا إلـى الوجبـة خلال عمليات 
التصنيـع أو الإعـداد أو الطهي.

كيف ومتى تظهر الحساسية للطعام؟

إن حساسـية الطعـام يمكـن أن تظهر فـي أي عمر، ولكن أغلـب حالات الحساسـية للأكل تظهر في السـنة الأولى من حيـاة الطفل وأكثر 
حـالات الحساسـية للطعـام تظهـر عنـد الأطفـال الذيـن يرضعـون مـن ثـدي أمهاتهـم فـي الأشـهر السـتة الأولـى، وكذلـك فـي الأطفـال 
الذيـن تبـدأ أمهاتهـم بإدخال الطعـام في غذائهـم مبكرًًا، مثـل: البيـض، والحليب واللحـوم وعصيـر الحمضيات... الـخ. وتزداد نسـبة ظهور 
الحساسـية إذا كان أحـد أفـراد العائلـة أو الأقـارب يعانـي مـن أي نـوع مـن أنـواع الحساسـية مثـل: حساسـية الجلـد، والأنـف، والصدر أو 

حساسـية الطعـام والأدوية.

  SECRETORY IgA وسـبب ظهـور الحساسـية للطعـام في السـنة الأولى هـو أن الجهـاز الهضمي يكـون محميًًا بأجسـام مضـادة خاصـة
وهـذه الأجسـام المضـادة وظيفتهـا منـع دخـول الجراثيـم والأطعمـة المسـببة للحساسـية من دخـول الجسـم دون هضمها وتكسـر 
جزيئياتهـا. ويكـون تركيز هذه الأجسـام منخفضًًا في السـتة أشـهر الأولـى من حياة الطفـل. فإذا كان الطفـل أو البالغ معرضًًا للحساسـية 
لبعـض الأطعمـة مثـل: الحليـب، فإن بروتيـن الحليب يدخل إلى الجسـم ويؤثـر على بعض الخلايـا في الجسـم التي بدورها تفرز أجسـامًًا 
مضـادة )IgE( ضـد الحليـب. وعنـد أكل الطعـام نفسـه مـرة أخـرى يتفاعـل بروتيـن الطعـام مـع الأجسـام المضـادة )IgE( وينتج عـن ذلك 

إفـراز هرمونـات منهـا مـادة الهسـتامين بالإضافة إلـى هرمونات أخرى تتسـبب فـي ظهور أعـراض الحساسـية المعروفة.

الأطعمة المسببة للحساسية:

أي طعـام يمكـن أن يسـبب الحساسـية عنـد ذوي الاسـتعداد للحساسـية. وتختلـف أهميـة الأطعمة المسـببة للحساسـية باختلاف 
عـادة الأكل؛ فمـثلًاً فـي الأطفـال فـإن أهم مسـبب هـو الحليب البقـري )الحليـب الصناعـي(، ثم البـر )القمـح( والبيـض وعصيـر البرتقال، 
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والطماطـم، وأمـا الأطفال الكبـار والبالغين فمـن أهم الاطعمة المسـببة هي الشـوكولاتة والمكسـرات، والبيض والأسـماك بأنواعها 
وخاصـة القشـريات مثـل الجمبـري )الروبيان( والفـول السـوداني والسمسـم، والعصير المعلـب )في علـب معدنية(.

وفـي دراسـة علـى عدد مـن مرضى الحساسـية فـي الرياض وجـدت أن بعـض أنواع التمـور مـن الأطعمة المهمة المسـببة للحساسـية 
بين السـعوديين وقد نشـرت هـذه الدراسـة في مجلـة الحساسـية الأوروبية.

أعراض حساسية الطعام:
قـد تظهر أعـراض حساسـية الطعـام بعد دقائـق وفي بعض 
المسـبب  الطعـام  تنـاول  مـن  سـاعات  عـدة  بعـد  الأحيـان 
الشـفاه  )حكـة  بيـن  تتـراوح  الأعـراض  وهـذه  للحساسـية 
تتطـور  وقـد  وإسـهال(.  قـيء  غثيـان،  الفـم،  تـورم  والحلـق، 
الأعـراض لتشـمل كالًا مـن الجلـد فيظهـر الشـري، الوذمـة 
الوعائيـة، والحكـة. وقد تظهر علـى الجهاز التنفسـي كضيق 
فـي التنفـس وأزيـز، أو أعـراض علـى الأنـف مثـل العطـس، 
الحكـة أو الاحتقـان وقـد تصل لهبـوط ضغط الـدم وفقدان 

الوعـي.

طرق تشخيص حساسية الطعام:
إن أفضـل طريقـة لتشـخيص سـبب حساسـية الأكل هـو عمـل مفكـرة يوميـة يكتـب فيهـا كل شـيء يتناولـه المريـض من أنـواع الأكل 
والشـرب لمـدة أسـبوع. بعدهـا يحـاول أن يجد الطعـام الذي يتناولـه بتكرار، أو بشـكل يومي ثـم يمتنع عن تنـاول ذلك الطعـام لمدة ثلاثة 

أسـابيع، فـإن تحسـنت الأعـراض فيصبـح هناك شـك أن ذلـك الطعام قـد يكون هو السـبب.

ولتأكيـد هـذا الشـك يبدأ الشـخص بتناول ذلـك الطعـام يوميًًا لمدة ثلاثـة أيام متتابعـة أو حتى تظهـر أعراض الحساسـية مـرة ثانية. فإن 
ظهـرت الأعـراض ثـم تحسـنت بعـد الامتنـاع عـن الطعام مـرة ثانية فـإن هـذا يؤكد سـبب الحساسـية. فمـثلًاً لـو شـككت أن البيض هو 

ًـيًا لمدة ثلاثـة أيام. المسـبب، امتنـع عـن أكل البيـض ثلاثـة أسـابيع، فإذا تحسـنت، عـد وكل البيض يوم

وعندمـا تظهـر أعـراض الحساسـية مـرة ثانيـة توقـف عـن أكل البيض، فـإن تحسـنت الحساسـية فإن هـذا دليـل كاف علـى أن البيض هو 
المسـبب، وعندهـا امتنع عنـه نهائيًًا.

وعنـد الامتنـاع عـن تنـاول طعـام ما مثـل الحليب مـثلًاً بالطريقة السـابقة فيجـب أن يمتنع الإنسـان عـن تنـاول الحليب ومشـتاقه، مثل: 
اللبـن، واللبـن الرايب )الزبـادي( والجبـن والزبد...الخ.

وفي الواقع فإن تشخيص حساسية الطعام قد يكون من الصعوبة حتى على الشخص شديد الملاحظة.

وهـذه الصعوبـة عائـدة إلـى أن حساسـية الطعام قـد لا تظهر مباشـرة بعد تناول ذلـك الطعام. بل قـد تظاهر بعد سـاعات أو حتـى أيام من 
تنـاول الطعـام كذلـك بعض الأطعمـة لا تـؤكل إلا قليلًاً، وبعـض مركبات الأطعمـة خاصـة المعلبات، قد لا تكـون مكتوبة علـى بيانات 

مكونـات الطعام مثـل المواد الحافظـة والملونات.

أهمية الإفصاح عن مسببات الحساسية:

تكمـن أهميـة الإفصاح عن مسـببات الحساسـية فـي المحافظة علـى حياة الفـرد. حيث إن تنــاول الأغذية المسـببة للحساسـية حتى 
ولـو بكميـات ضئيلـة يمكـن أن يسـبب ردود فعـل سـلبية لدى بعـض الأفـراد الذيـن يعانون مـن حساسـية الطعام قد تصـل إلـى الوفاة لا 

قـدر الله، والحـل الوحيــد المتـاح أمام هـؤلاء الأفـراد للتصدي لحساسـية الطعـام هو تجنب تنـاول الأغذية المسـببة للحساسـية.

شــروط ومتطلبـات "الإفصـاح عـن مسـببات الحساسـية فـي قائمة وجبـات المنشـآت الغذائيـة التي تقـدم الطعـام للمسـتهلك خارج 
لمنزل" ا

شكل)2( صورة تعبيرية لمصاب بالوذمة الوعائيةشكل)1( يوضح طفل مصاب بالشري
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فيما يلي أبـــرز المتطلبات الخاصة بالمكونات المســـببة للحساســـية الواجب الإفصاح عنها في قوائم الطعام وتشمل:
• يجب أن تكون البيانات الخاصة بالمكونات المســـببة للحساسية في قوائم الطعام سهلة الوصول وفي مكان واضح للمستهلك.	
• يجب أن تكون مقروءة وسهلة الفهم من قبل المستهلك.	
• يجـب أن تكـون البيانـات الخاصة بالمكونات المســــببة للحساســــية موضحة باللغة العربيـة ويمكن ترجمتها لأي لغـة أخرى بجانب 	

اللغـة العربية بشـرط ألا تختلـف الصيغة عن تلـك الموضحة باللغـة العربية.
• يجـب أن توضـح المكونـات المســــببة للحساســــية التـي تحتويهـا الوجبـات على جميــــع أنواع قوائــــم الطعــــام والمشــــروبات 	

المعروضـة بشــــكل دائـم فـي المنشـآت الغذائية، سـواء كانـت القائمـة معروضة علـى لوحة خشـبية، أو شاشـةً  إلكترونيـة، أو ورق 
مقـوى، أو كتيبـات، أو منشـورات، أو أي شـكل مـن الأشـكال.

• يجب توضيح معلومات مســـببات الحساســـية الغذائية على المكونات مثل الصلصات والبهارات والعصائر.	
• يجب توضيح معلومات الحساســــية على "قوائم الطعام المؤقتة" التي يتم الإعـــالن عنها منفصلة لعناصــــر القائمة الرئيســــية، 	

علـى ســــبيل المثـال، علـى اللوحـات المفصولـة، ويجـب تحديـث معلومـات المـواد المســــببة للحساســــية الغذائيـة فـي حال تم 
تغييـر قوائـم الطعـام المؤقتة فـي كل مرة.

• يجـب الإفصـاح عـن معلومـات الحساسـية فـي عقـود التمويـن والإعاشـة ويجـب علـى متعهـدي العقـود والحفالت الإعالن عـن 	
مســــببات الحساسـية الغذائيـة بطريقـة مماثلـة إلـى المطاعم بالنســــبة للحفالت التي تحـدث خارج الموقـع، مثل أماكـن العمل 

خاص. منـزل  أو 

المكونات المســـببة للحساســـية والتي يجـــب الإفصاح عنها في حال احتواء الوجبات عليها:

مثل  الجلوتين  مادة  على  تحتوي  التي  الحبوب 
ســـواء  والشيلم  والشوفان  والشعير  )القمح 

الأنواع الصلبة منها أو المهجنة أو منتجاتها(.

لحـــوم الأســـماك وزيـــت السمك.

الكبريتيـــت بتركيـــز 10 جـــزء فـــي المليون أو 
. كثر أ

ســـرطان  )ربيان،  مثل  ومنتجاتها،  القشــــــريات 
البحر أو ما يعرف بالســـلطعون، جـــراد البحر أو 

ما يعرف باللوبســـتر(.

الــــفول  زبدة  مثل  ومنتجاته  الســـوداني  الفول 
. ني ا د لسو ا

الكرفس  بـــذور  مثـــل  ومنتجاتـــه  الكرفـــس 
وملـــح الكرفـــس.

علـــى  تحتـــوي  ومنتجاته)التــــــي  الحليـــب 
المُُنكه. والحليـــب  الحليـــب  مثـــل  اللاكتوز( 

الكاجـــو  مثــــــل  ومنتجاتهـــا  المكســـرات 
وغيرهـــا. والفســــــتق 

البيض ومنتجاته مثل المايونيز.
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الخردل ومنتجاته مثل بــــــذور الخردل، زيــــــت 
الخردل. صلصـــة  الخردل، 

الترمس ومنتجاته مثل زيت الترمس.

زيـــت  مثـــل  ومنتجاتهـــا  السمســـم  بـــذور 
. لسمســـم ا

فول الصويا ومنتجاته مثل حليب الصويا.

الرخويـــات ومنتجاتها، مثل )الحبار، الحلــــــزون 
والإســـكالوب(. البحر،  بلح  البحري، 

قد يؤدي تناول أكثر من 0.2 ملغ 
من بروتين البيض إلى حدوث رد 

فعل تحسسي
تحتوي بيضة تزن 70 جرام 

تقريبًًا على 8900 مج 
بروتين

إدارة مسببات الحساسية

فـي إطـار نظـام السلامـة الغذائيـة الشـامل، تُُعـد إدارة مسـببات الحساسـية  الغذائيـة )Allergen Management( عنصـرًًا حاسـمًًا لا 
يمكـن إغفالـه فـي عمليـات الطهـي وخدمـة الطعـام. 

إجراءات الوقاية في المطبخ

الفصل المادي:

• تخصيص مناطق وأدوات منفصلة )مثل: سكاكين وألواح تقطيع للحلويات الخالية من الجلوتين(.	

• تخزين مكونات الحساسية بعيدًا عن غيرها )مثل: وضع زبدة الفول السوداني في حاوية مغلقة بعلامة تحذير(.	

التنظيف والتعقيم:

غسل الأدوات جيدًًا بعد استخدامها مع مسببات الحساسية )مثل: خلاطات استُُخدمت لعمل صلصة تحتوي على سمسم(.
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العلامات التحذيرية في القوائم والمنتجات:

وضع رموز أو إشارات واضحة في قوائم الطعام )مثال:

• تحتوي على جلوتين )بجانب أطباق الباستا(.	

• تحتوي على مكسرات )بجانب الحلويات(.	

• تدريب طاقم المطبخ على شرح مكونات الأطباق عند استفسار العملاء.	

تدريب العاملين:

تنظيم جلسات تدريبية حول:

• كيفية التعرف على مكونات الحساسية في الوصفات.	

• خطوات الطهي الآمن )مثل: تجنب استخدام نفس الزيت لقلي الأطعمة المحتوية على المكسرات وغيرها(.	

خطة الطوارئ:
تحديد إجراءات سريعة عند حدوث تلوث متبادل )مثال:

• إلغاء الطلب إذا لامس طعام خالٍ من المكسرات سطحًا ملوثًا.	

• إبلاغ العميل فورًا في حال الخطأ.	

نقاط التنفيذ في المطبخ:
• تحديث كتيب الإجراءات التشغيلية ليشمل فصلًًا عن مسببات الحساسية.	

• تعليق ملصقات توضيحية في مناطق تحضير الطعام )مثل: "هذه المنطقة خالية من الجلوتين"(.	

• 	.)Allergen Filter( توفير قوائم طعام إلكترونية مع فلتر للحساسيات

Genetically modified food  الأغذية المعدلة وراثًًيا

الأغذيـة المعدلـة وراثيًًـا هـي محاصيـل تـم هندسـتها وراثيًًـا بإدخـال جينـات غريبـة علـى مادتهـا الوراثيـة إمـا لزيـادة إنتاجيتها أو لتحسـين 
قيمتهـا الغذائيـة، ورغـم المردوديـة الاقتصاديـة لهـذه المحاصيـل وانتشـارها تجاريًًـا إلا أنهـا تبقـى محل جـدل بسـبب المخاطـر التي قد 

عنها. تنجـم 

مفهوم الهندسة الوراثية:
تعتمـد تقنيـة الهندسـة الوراثيـة علـى جمـع أكثر من صفـة واحدة مـن الصفـات الجينيـة ووضعها فـي كائن واحـد، وذلك عـن طريق عزل 
الجينـات التـي تسـيطر علـى صفـة معينة ثـم نقلها من خليـة إلى خلية أخـرى أو كائـن حي آخر، ممـا يعطي هـذا الكائن صفـات أو وظائف 

جديـدة لـم يسـبق لـه أن امتلكها من قبـل، لينتج عـن ذلك ما يعـرف بالكائنـات المعدلـة وراثيًًا.

والجدير بالذكر أن جميع المحاصيل المعدلة وراثيًًا صممت لتكون لها أحد الصفات التالية:
• زيادة الإنتاجية.	

• مقاومة للأضرار التي تسببها الحشرات.	

• مقاومة للمبيدات والعدوى بالفيروسات.	

• مقاومة الملوحة والجفاف.	

• تحسين الخواص الفيزيائية والكيميائية للمحصول.	



74

المخاطر على صحة الإنسان

الإصابة بالسمية:

مـن النـادر أن تتصـرف الجينـات بشـكل منعـزل حيـث تتفاعـل مـع جينـات أخـرى، هـذه التفـاعلات لا تـزال معقـدة وغيـر معروفـة فاتحـة 
المجـال لنتائـج غيـر متوقعـة كإنتـاج مواد سـامة، أو حـدوث تفـاعلات كيميائيـة تؤدي إلى تسـمم غير عـادي لبروتيـن ما، وهـذا ما يجعل 
الأغذيـة المعدلـة وراثيًًـا تحـوي سـمومًًا قـد تهاجـم الوظيفـة الحيويـة للتمثيـل الغذائـي ممـا يتسـبب فـي تأثيـرات حـادة ومزمنـة علـى 

صحة الإنسـان )التعـرض للسـرطان ).

الإصابة بالحساسية:

عندمـا تكـون الأطعمة المسـببة للحساسـية تحتوي على بروتينات، وتتغير مسـببات الحساسـية فـي الأغذية المعدلـة وراثيًًا عن طريق 
زيـادة التركيـز الداخلـي للبروتين أو عـن طريق إدخال مورثات جديدة قد تشـجع مسـببات الحساسـية المعروفة وغيـر المعروفة.

اكتساب مقاومة للمضادات الحيوية:

إمكانيـة ظهـور مقاومة للمضـادات الحيوية الناتجة عن اسـتعمال مورثـات مرافقة للموروث الرئيسـي قصد إثبات نجـاح عملية التعديل 
مـن عدمهـا بالاسـتعمال المفـرط لهذه المنتجات قـد تؤدي إلى زيـادة الأمراض التي تكـون مقاومة لأنـواع كثيرة من المضـادات الحيوية.

وتؤكـد الدراسـات التـي أجريـت لتقييـم الأضـرار التـي تسـببها الأغذيـة المعدلـة وراثيًًـا وتأثيرهـا علـى صحـة الإنسـان، أنـه لا يوجـد خطر 
محـدد ناتـج عن اسـتهلاك هـذه الأغذيـة، وأن الأخطار التي قد تسـببها هـي مسـاوية لتلك التي تنجـم عن الأغذيـة التقليديـة، ومع ذلك 
فقـد اعتمـدت لجنة الدسـتور الغذائي فـي يونيو 2003 مبـادئ عامة وتوجيهيـة لتقييم مخاطـر الأغذية المعدلـة وراثيًًـا وتقدير سلامتها 

قبـل طرحها للاسـتهلاك.      

:)CCP( تحديد نقاط التحكم الحرجة
أي خطـوة داخـل العمليـة التصنيعيـة عند التحكـم فيها يمكن القضـاء أو الحـد أو تقليل الضـرر المتوقع حدوثـه إلى الحدود المسـموح 
بهـا أو يمكـن القـول علـى أن نقطـة التحكـم الحرجـة هـي النقطة مـن العمليـة التصنيعية التـي عند عـدم التحكـم فيها يمكـن أن يصبح 

معـه المنتـج الغذائي ضـار بصحة المسـتهلك.

ويمكـن تحديـد نقطـة أو نقـاط التحكـم الحرجـة باسـتخدام شـجرة اتخـاذ القـرار والموضحـة بالـكل المرفـق والتـي يمكـن عـن طريقهـا 
التعـرف علـى نقـاط التحكـم الحرجـة خلال عمليـة التصنيـع وذلك بالإجابـة علـى مجموعة من الأسـئلة المحـددة. ويجـب تطبيق هذه 
الشـجرة علـى كل خطـوة من خطـوات التصنيع علـى حدة، وليس هنـاك عدد محـدد لنقاط التحكـم الحرجة التـي يتم تعينها باسـتعمال 

الأسـلوب.  هذا 

وضع الحدود الحرجة لكل نقطة تحكم:
بعـد تحديـد نقـاط التحكـم الحرجـة يتعيـن وضـع الحـدود الحرجـة لـكل نقطـة بحيـث يتـم تحديـد قيـم فاصلـة يجـب ألا يتـم تجاوزهـا 
لضمـان السـيطرة علـى الخطـر، مثـل درجـة الحـرارة، الزمـن، الرقـم الهيدروجينـي )pH(، أو النشـاط المائـي. ويجـب أن تكـون هـذه الحـدود 

قابلـة للقيـاس أو الملاحظـة بدقـة، وتُُسـتند إلـى مراجـع واللوائـح التنظيميـة المعمـول بهـا.

يتمثـل تحديـد الحـدود الحرجـة فـي تحديـد نقطـة التحكـم الحرجـة، يتـم وضـع حـدود لا يجـب تجاوزهـا لضمـان سلامـة المنتـج. هذه 
الحـدود يجـب أن تكـون مبنيـة علـى أسـس علميـة وقابلـة للقيـاس. مثال:

• عنـد طهـي المأكـولات فـان الحـد الحرج هـو درجة حـرارة داخـل المنتج لا تقـل عن C°75 لمـدة 15 ثانيـة لضمـان القضاء علـى البكتيريا 	
السـالمونيلا.   مثل  المرضية 

• عنـد تبريـد المأكـولات فـان الحـد الحرج هـو درجة تبريـد المنتـج إلى درجـة حـرارة C°4 أو أقل خلال مـدة لا تتجاوز سـاعتين لتفـادي نمو 	
لبكتيريا. ا
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إجراءات الرصد والمراقبة:

يتم استخدام أدوات وتقنيات مراقبة لضمان بقاء العملية ضمن الحدود الحرجة، ويُُسجل كل إجراء لضمان إمكانية التتبع. 

فيما يلي أمثلة عن إجراءات الرصد والمراقبة في مجالي طهي المأكولات وتبريدها:

• الطهي: استخدام ميزان حرارة مُعاير لقياس درجة حرارة قلب المنتج في نهاية مرحلة الطهي، وتسجيل النتيجة في سجل خاص.	
• التبريد: التحقق من درجة حرارة غرف التبريد باستخدام جهاز تسجيل حرارة رقمي، وإجراء فحص دوري كل ساعة.	

يغطـي الجـدول التالـي نقـاط تحكم حرجة شـائعة فـي مراحـل مختلفة من سلسـلة التصنيـع الغذائـي، مع الحـدود الحرجـة وإجراءات 
الرصـد والمراقبـة لـكل واحدة، من الاسـتلام إلـى التخزيـن النهائي:

إجراء الرصد والمراقبة الحد الحرج )CCP(  نقطة التحكم الحرجة المرحلة

قياس درجة حرارة المواد فور وصولها 
باستخدام ميزان حرارة مُُعاير وتسجيل 

النتائج
درجة حرارة ≥ C°5 عند الاستلام استلام اللحوم المبردة استلام المواد 

الأولية

مراقبة تلقائية لدرجات الحرارة + تفقد يدوي 
يومي + سجل مراقبة التبريد 4°C ≤ درجة حرارة التخزين تخزين الأغذية القابلة للتلف التخزين الأولي

فحص بصري يدوي لكل دفعة + سجل 
الفحص

عدم تلوث المنتج بالعظام أو 
الأجسام الغريبة

إزالة العظام / تنظيف 
المنتجات

التحضير 
والمعالجة

قياس باستخدام ميزان حرارة دقيق 
وتسجيل كل دفعة

درجة حرارة داخلية ≤ C°75 لمدة 
15 ثانية طهي اللحوم أو الدواجن الطهي الحراري

استخدام مجسات حرارية + مؤقت زمني + 
تسجيل درجة الحرارة في كل مرحلة

تبريد من C°60 إلى C°21 في 
ساعتين، ثم إلى C°4 خلال 4 

ساعات إضافية
تبريد المنتجات بعد الطهي التبريد السريع

فحص بيئي دوري + ارتداء معدات وقاية 
شخصية + تعقيم الأدوات عدم تلوث المنتج خلال التغليف التغليف في بيئة نظيفة التعبئة 

والتغليف

اختبار يومي لحساسية الجهاز باستخدام 
قطع اختبار معدنية وتسجيل النتائج

عدم مرور أي جزء معدني عبر 
كاشف المعادن فحص المعادن كشف الأجسام 

الغريبة

استخدام جهاز pH مُُعاير + تسجيل قراءة 
كل دفعة pH ≤ 4.6 تعديل الحموضة للمنتجات 

الحمضية
معالجة 

)pH( الحموضة

مراقبة رقمية مستمرة + إنذارات 
أوتوماتيكية في حال الانحراف + فحص 

دوري

درجة حرارة ≥ C°4 للمنتجات 
المبردة أو ≥ C°18- للمجمدة تخزين المنتجات الجاهزة التخزين النهائي

سجل درجة الحرارة في المركبة + التحقق 
عند التحميل والتفريغ

درجة حرارة ≥ C°5 للمبردة، ≥ 
C°18- للمجمدة

شحن المنتجات المبردة/
المجمدة النقل والتوزيع
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الجراثيم المسببة للتسممات الغذائية

التسممات الغذائية

تعريف التسمم الغذائي:

التسـمم الغذائـي، ويُُعـرف أيضًًا باسـم المـرض المنقول بالغـذاء، هو مرض يسـببه تناول الطعـام الملوث. وتعـد الجراثيـم المعدية، بما 
فـي ذلـك البكتيريا والفيروسـات والطفيليات، أو سـمومها السـبب الأكثر شـيوعًًا للإصابة بالتسـمم الغذائي. 

كمـا يمكـن أن يكـون التلـوث كيميائيًًـا، نتيجـة وجـود بقايـا مبيـدات، أو مـواد تنظيـف، أو معـادن ثقيلة مثـل الرصـاص والزئبق، ممـا يؤدي 
أيضًًـا إلـى ظهـور أعـراض التسـمم المختلفة.

تشير الإحصائيات إلى أنه: 

• فـي كل عـام، يصـاب واحـد من كل 10 أشـخاص حـول العالم بالتسـمم الغذائي بعـد تناول طعـام ملوث، مما يـؤدي إلى وفـاة أكثر من 	
420 ألف شـخص.

•  أكثـر مـن 200 مرض قد يتسـبب بـه تناول الطعـام الملـوث بالبكتيريا أو الفيروسـات أو الطفيليـات أو المـواد الكيميائية مثـل المعادن 	
 . لثقيلة ا

الجراثيم:  الكائنات الحية الدقيقة مثل الفيروس أو البكتيريا.

الجراثيم العنقودية الرمامية: جرثومة تعيش على مضيف، تتطور من مادة عضوية خاملة.

الجرثومة الهوائية: الكائنات الدقيقة التي لا يمكن أن تنمو إلا في وجود الهواء أو الأكسجين.

الجرثومة اللاهوائية: الكائنات الدقيقة التي يمكن أن تنمو فقط في غياب الهواء أو الأكسجين.

الجرثومة الهوائية اللاهوائية: الكائنات الحية الدقيقة التي لا علاقة لوجود أو عدم وجود الأكسجين بتطورها.

الجرثومة المحبة للحرارة: الكائنات الحية التي تكون درجات الحرارة العالية مواتية لها )15 درجة مئوية إلى 80 درجة مئوية(.

الجرثومة الميزوفيلية: الكائنات الحية التي يتراوح متوسط درجات الحرارة المناسبة لها )5 درجات مئوية إلى 65 درجة مئوية(.

كيفيـة حـدوث التسـمم الغذائـي: قـد يحـدث تلـوث الطعـام فـي أي مرحلـة مـن مراحـل الإنتـاج مثـل: الزراعـة أو الحصـاد أو التصنيع أو 
التخزيـن أو الشـحن أو التحضيـر. ويمكـن أن يحـدث التلـوث أيضًًـا في المنـزل إذا تـم تحضير الطعـام أو طهيـه بطريقة غير صحيحـة. عادة 

ما تبـدو الأطعمـة الملوثـة رائحتهـا طبيعية. 

أعراض التسمم الغذائي

قـد تبـدأ العلامـات والأعـراض فـي غضـون سـاعات بعـد تنـاول الطعـام الملـوث، أو قـد تبـدأ بعـد أيـام أو حتـى أسـابيع. عـادةًً مـا يسـتمر 
الشـعور بالمـرض الـذي يُُسـببه التسـمم الغذائـي مـن عـدة سـاعات إلـى عـدة أيـام.

تتنـوع أعـراض تسـمم الطعـام باخـتلاف مصـدر التلوث. تُُسـبب معظـم أنواع تسـمم الطعـام واحـدًًا أو أكثر مـن العلامـات والأعراض 
لتالية: ا

• الغثيان.	

• القيء.	

• إسهال ذو طابع مائي أو دموي.	

• آلام البطن وتشنجات.	

• الحمى.	
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الفئة الأكثر عرضة للتسممات الغذائية

يمكـن لأي شـخص أن يصـاب بمـرض منقـول بالغـذاء. لكـن، بعـض الأشـخاص لديهـم مخاطـر أعلـى، مثـل النسـاء الحوامـل والأطفال 
الصغـار وكبـار السـن وذوي جهـاز المناعـة الضعيف.

الجراثيم الرئيسية المسؤولة عن التسمم الغذائي

إن البكتيريـا هـي كائنـات حيـة دقيقـة أي صغيـره جـدًًا إلى حـد لا يمكن مشـاهدتها إلا بواسـطة الميكروسـكوب، معظـم أنـواع البكتيريا 
غيـر ضـارة ولكـن البعـض منهـا يسـبب التسـمم الغذائي وتلـف الأغذيـة. توجـد بكتيريا التسـمم الغذائـي فـي كل مكان وبشـكل خاص 
بالغـذاء الخـام والأفـراد والحشـرات والجـراد والقـوارض والأغذيـة غيـر القابلـة للاسـتخدام ومخلفـات الطعام، وهـذه كلها تعـرف على 

أنها مصـادر بكتيريـا التسـمم الغذائي.

كيفية الوقاية من التسممات الغذائية

للحد من مخاطر الإصابة بالتسمم الغذائي، يمكن اتباع الممارسات الصحية التالية:

• غسل اليدين جيدًا قبل تحضير الطعام وبعد التعامل مع اللحوم النيئة أو الذهاب للحمام.	

• تنظيف الأسطح والأدوات المستخدمة في تحضير الطعام، مثل السكاكين وألواح التقطيع، لمنع التلوث التبادلي.	

• فصل الأغذية النيئة عن المطهية، خاصة اللحوم والدواجن، سواء أثناء التخزين أو التحضير.	

• طهي الطعام جيدًا لدرجات الحرارة الموصى بها، لضمان القضاء على الجراثيم الضارة.	

• تبريد الطعام سريعًا بعد الطهي وعدم تركه في درجة حرارة الغرفة لأكثر من ساعتين.	

• تخزين الأغذية في درجات حرارة مناسبة، خاصة اللحوم ومنتجات الألبان )≥ C°4 للثلاجة، ≥ C°18- للمجمدة(.	

• استخدام الماء النظيف والمكونات المأمونة، خاصة في السلطات والعصائر والمنتجات التي لا تخضع لحرارة.	

• تجنب تناول الأطعمة من مصادر غير موثوقة أو التي تظهر عليها علامات فساد مثل الرائحة الكريهة أو تغير اللون.	

• الانتباه لتاريخ الصلاحية، وعدم استهلاك المنتجات بعد انتهاء صلاحيتها.	
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بعد اســـتعراض كافـــة الجوانـــب المتعلقـــة بالسلامة المهنيـــة وسلامة 
الغـــذاء فـــي مجـــال الطهـــي، نؤكـــد أن التـــزام المنشـــآت الغذائيـــة بهذه 
الإرشـــادات ليس مجرد متطلب قانونـــي، بل هو مســـؤولية أخلاقية ومهنية 

ســـواء. حد  على  والعـــملاء  العاملين  تجـــاه 

النقاط الجوهرية التي يجب التركيز عليها

• تطبيــق معاييــر الســامة يجــب أن يكــون 	
ثقافــة يوميــة وليــس إجــراءً مؤقتًــا.

• ضــرورة المراجعــة الدوريــة للسياســات 	
والإجــراءات.

• إدارة المنشأة: توفير الموارد والتدريب.	

• العاملون: التطبيق اليومي للإرشادات.	

• ملاحظــات 	 أي  عــن  الإبــاغ  العمــاء: 
بالســامة. تتعلــق 

• التدريب المستمر للعاملين.	

• الصيانة الوقائية للمعدات.	

• التوثيق الدقيق لكافة العمليات.	

المسؤولية المشتركةالالتزام المستمر

العناصر الأساسية للنجاح

13

2

ــاس  ــي أس ــل ه ــاراًً، ب ــت خي ــخ ليس ــي المطب ــة ف السلام
نجــاح أي منشــأة غذائيــة، غــذاء آمــن وعاملــون محميــون 
ــودة  ــق الج ــن تحقي ــدة، ولا يمك ــة واح ــان لعمل ــا وجه هم
الحقيقيــة دون توفيــر كليهمــا، لنعمــل معــاًً لجعــل بيئــات 

ــع. ــاًً للجمي ــر أمان ــن أكث ــي أماك الطه
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الملحقات
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 الملحق رقم 1: نموذج التفتيش على مخاطر السلامة والصحة المهنية في مجال الطهي

التفتيش على مخاطر السلامة والصحة المهنية

التاريخ:

• تخزين المواد الغذائية والمعدات والأواني.	
• عمليات الطهي.	
• التنظيف.	
• إزالة المخلفات.	

• أخرى )حددها(: ..............................................................................................................................................................	

• إعداد الأطباق.	
• التعليب.	
• التسليم.	

المفتش:

العمليات: حدد العملية المعنية بالتفتيش

)X ( المخاطر: حدد الخطر، مستوى التحكم، التوصية من خلال وضع علامة

التوصيات
مستوى التحكم

الخطر
غير متحكم متحكم

الأرضيات الزلقة

المطبات والتغير المفاجئ لمستوى الأرضيات

النهايات الحادة )المعدات والتصاميم المحيطة بمكان العمل(

حرائق المطبخ

خطر الكهرباء

الأدوات الحادة

الأسطح الساخنة

الأخطار المتعلقة بالتخزين )المخازن والرفوف(

غرف التبريد )مخاطر الاحتجاز(

الأخطار البيلوجية )التعفن / الحشرات(

أخطار الارغونومية )الوقوف والحركة المتكررة(

خطر فعص واحتجاز الأصابع أو أجزاء من الجلد أو الجسم بين التقطيع

خطر تشابك أطراف الملابس مع الاجزاء الدوارة من معدات العمل مثل المعجنات/ الفرامات

الأخطار الفيزيائية )التهوية/ الإنارة/ الرطوبة ودرجة الحرارة/ الضوضاء(

خطر مستوى الرؤية )أبخرة الطهي/ دخان الشواء( نظام الشفط

ضغط العمل

سرعة حركة أثناء العمل - الأبواب التي تسمح برؤية من وراءها

الازدحام وضيق مساحات العمل

أخرى )حددها(:.........................................................................................................................................
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الملحق رقم 2: نموذج فحص نتائج البرامج التمهيدية 

فحص نتائج البرامج التمهيدية

في حالة عدم المطابقة، تدون حالات عدم المطابقة مع ذكر الإجراءات التصحيحية:

الإجراء التصحيحي حالة عدم المطابقة الرقم

نتيجة فحص الخطة: مطابق )          ( غير مطابق )          ( :

اسم المراجع:

اسم المراجع:

اسم المنشأة:

العنوان:

الفاكس:

التاريخ:

التوقيع:

النشاط:

رقم الهاتف:

البريد الإلكتروني:
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