
Food safety management
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التعريف بالمنظمة

وتعمل على وضع معايير تتحول عادة إلى 23/2/1947منظمة غير حكومية تأسست •
.قوانين عن طريق المعاهدات والاتفاقيات الدولية والمعايير القومية

.

وهي اختصاراً للمنظمة الدولية للمواصفات
International Organization for Standardization

ومقرها بجنيف



ما هو نظام سلامة الغذاء

يجب عليك التعرف على بعض الأساسيات الهامة والتي منها أن هذا 22000قبل التعرف على كيفية تطبيق أيزو •
م الاتفاق على تلك نظام رقابي على المنشآت والمؤسسات الغذائية والتأكد من أنها تستوفي بعض المعايير الأساسية، ت

ر في عام المعايير ما بين هيئة دستور الأغذية الدولية وما بين منظمة الأيزو، وكان هذا الاتفاق على تلك المعايي
2005.

:والتي منها22000وهناك العديد من الأشياء التي تتحكم فيها أيزو •

.تحديد كافة المخاطر التي من الممكن أن يتعرض لها الفرد عند استهلاك منتج غذائي ما•

.منتج النهائيالتحكم في السلسلة الكاملة في إنتاج هذا المنتج، وتحري كافة معايير الوقاية الكاملة من أي مخاطر لل•

.ويجب أن تكون تلك المعايير مطابقة للنظام التي تعمل بها المؤسسات الغذائية•

.والهدف الرئيسي من إرساء تلك المعايير أن يكون في النهاية المنتج آمن بالكامل على المستهلك•



ما هي جميع انواع شهادات الايزو؟

• 50001».

• »: ادارة إرضاء العملاءفىشهادة الايزو  ISO 10002».

• »: نظام المساءلة الاجتماعية SA8000».

• »: نظام مبادرة العدالة الاجتماعية للأعمال BSCI».

• »: شهادة المسئولية العالمية للإنتاج المعتمد WRAP».

• »: نظام المسئولية الأخلاقية للمنظمات ETI».

• »: شهادة علامة التجارة العادلة FTM».

• »: شهادة المطابقة للسوق الأوروبية CE MARK».

• »: جودة سلامة مواد التعبئة والتغليف BRC».

• »: نظام إدارة المسئولية المجتمعية ISO 26000».

• نظام إدارة الجودة  QMS: «ISO 9001».
• »: شهادة إدارة البيئة ISO 14001».
• 45001آيزو -السلامة و الصحة المهنية

• »: نظام إدارة تكنولوجيا المعلومات ISO 20000».
• »: أمن المعلوماتفىشهادة الايزو  ISO 27001».
• » : نظام إدارة السلامة والصحة المهنية OHSAS 18001».

• : إدارة سلامة الغذاءفىالايزةشهادة 

«ISO 22000».
• »: نظام تحليل المخاطر وتحديد النقاط الحرجة HACCP».
• »: شهادة الجودة لأعداد معامل الاختبار ISO 17025».
• »: نظام اعتماد المختبرات الطبية ISO 15189».
• »: شهادة جودة المعدات الطبية ISO13485».
• »: نظام إدارة موارد الطاقة ISO 



لسلامة الغذاء ؟22000شهادة أيزو هىما 

ياً لسلامة الغذاء هو نظام إدارة يقدم لكل المؤسسات المعنية بمجالات الغذاء المختلفة الحل الأمثل للاعتراف بتلك المؤسسة محل22000أن أيزو 

ة رض المزرعوإقليمياً ودولياً حيث يضع معياراً معترف به على الصعيد العالمي يضمن به أعلى مستوى من مستويات السلامة والأمن الغذائي من أ

.وحتى تناول الطعام

.مرجعيات يتم استخدامها لتحديد المعايير القياسية في هذه المواصفة القياسية ISO 22000ونجد أن لـ 

ق هو نظام تتكامل عناصره لتتوحد في سلامة الغذاء لنجد كل تركيزه في البحث عن حلول تتيح عمل وثائ ISO 22000فنظام إدارة السلامة الغذائية 

.وسجلات تكون بدورها لازمة لعمل كيان بنَّاء وفعَّال لإدارة السلامة الغذائية على الصعيد العالمي

ة مراحلها ة بكافوعليه تكون مسئولية الإدارة مسئولية من الطراز الأول لتشكيل فريق دعم على أعلى مستوى من الكفاءة لمتابعة سلامة العملية الغذائي

ها داخل فاعليتوتعيين ممثلاً للإدارة يكون مسئولاً عن تنفيذ تلك الآلية مع وضع السياسات اللازمة والخطط الممنهجة تكون واضحة الأهداف تبرز في

ومة ظمنالمؤسسة وخارجها خاصة مع عملائها الذين هم المعول عليهم لتقديم أعلى مستوى لهم من الخدمة مع تقديم الضمانة الكافية لمتابعة تلك ال
.ورفع كفاءتها وأساليب تحسينها بشكل مستمر



:  التالية

.التقييم المبدئي الذي يجريه مراجعينا(: اختيارية)المراجعة الأولية . 1

يزو التحليل الذي يحدد الفجوات المحتملة في الأ(: اختياري)تحليل احتياجات الفجوة . 2

.التي تمت مراجعتها2018لسنة 22000

.فحص المستندات وتوضيح التطبيق العملي: مراجعة الشهادات. 3

.وإدراجها في قاعدة بيانات الشهادات في الشبكة العنكبوتيةمنح الشهادات . 4

.تحسين العملية للاستفادة منها على الوجه الأمثل: مراجعات الإشراف السنوية. 5

.  الشهادات بعد فترة الثلاث سنواتإعادة إصدار . 6

.في خطوات قليلة22000شهادة الأيزو 

22000يتضمن فحص نظام سلامة الأغذية الخاص بكم والمصادقة عليه طبقاً للأيزو 
الخطوات 









.أمام عملائها والجهات الرقابية بإظهار التزامها تجاه سلامة الغذاءالمنشآةتحسين صورة 1)

.مة الغذاءتحسين التواصل الداخلي والخارجي، والاتصالات اليومية مع الموردين، العملاء والأطراف المعنية الأخرى فيما يتعلق بأمور سلا2)
حيث إنه نظام وقائي يعمل على الحد من الأخطار المحتملة المرتبطة بالغذاء Product Recallالتقليل من فرص سحب المنتج من السوق 3)

.وضع منهجية منظمة لتحديد مخاطر السلامة الغذائية ووضع وتنفيذ إجراءات وقائية4)

.على التوافق مع المعايير والمواصفات الوطنيةالمنشآةتساعد 5)
.Codexالتوافق مع مبادئ الدستور الغذائي 6)
.بالمنشآةالتحسين المستمر لنظام إدارة السلامة الغذائية الخاص 7)

.مساعدة الشركات الغذائية على تصدير منتجاتها إلي الخارج8)

.تمكين الشركة من فرص الفوز بالمناقصات الحكومية وتوريد الأغذية مكوناتها إلى الشركات الكبرى9)
 (ISO 9001)من مواءمة نظام إدارة سلامة الغذاء الخاص بها مع غيره من نظم إدارة الجودة المعترف بها مثل الجودة المنشآةتمكين 10)

.(14001ISO)والبيئة 

22000فوائد التي تعود على الشركات من تطبيق معايير الأيزو 



:متطلبات عناصر الجودة الشاملة-1

.وضع مواصفات للمنتج بما يلبي توجهات السوق ومتطلبات المستهلك الحالية والمستقبلية\\1-1

.توحيد جودة المواد والمدخلات التي تتعامل معها المنشأة والتعامل مع موردي المدخلات من خلال مواصفات وشروط ملزمة\\1-2

.توكيد الجودة أثناء التحضير والإنتاج وتلافي الأخطاء قبل الوقوع فيها\\1-3

دات المستخدمة توكيد جودة المنتج النهائي، متضمناً عمليات الفرز والتدريج والتغليف والتعبئة والبطاقة والنقل وضبط جودة الأجهزة والمع\\1-4

.في القياس والمعايرة

.تحليل المعلومات التي ترد من الأسواق والمستهلكين والعملاء والاستفادة منها في تحسين الأداء وتلافي الأخطاء\\1-5

زت عليها تدريب العاملين لرفع كفاءة الأداء والحفاظ على مستوى جودة الأداء وخلق روح الانتماء للمؤسسة من خلال السمعة الطيبة التي حا\\1-6

.المؤسسة في توجهها لزيادة المبيعات وتقليل التكلفة وارضاء رغبات المستهلكين



- :المواصفات2

ة مع المنتج أو املتعني المواصفات الخصائص والميزات الخاصة بالمنتج لتأدية غرض محدد، وتعتبر المواصفات لغة تفاهم ووسيلة اتصال مع كافة الحلقات المتع

:الأتيمدخلاته، وتعتبر المواصفات من أكثر الوسائل وضوحاً وقبولاً لدي كافة شرائح المجتمع لأنها تعتمد على الشفافية وتشمل المواصفات 

.، والأوزان، والأحجام، وقوة الشد وغيرهاكالابعادوتعني كافة الأوصاف التي يحتاج لها أثناء عمليات الإنتاج : أوصاف المنتج\\2-1

.أوصاف محددة للمواد المستعملة في المنتج مثل الخواص الطبيعية، والكيميائية والهندسية\\2-2

.لطريقة الإنتاج الملائمةلاخضاعهاطريقة الإنتاج والتي تعتبر أحد الجزئيات للمواصفة حيث تختلف المواد عن بعضها \\2-3

.حاليلت والتاراتحدد المواصفات طرق القياس والمعايرة المطلوبة لاختبار المنتج أو المواد اللازمة، كما تحدد نوعيات الأجهزة والطرق المرجعية للاختب\\2-4

.تحدد المواصفات نوعيات التحضير والتجهيز المطلوبة وكيفية التخزين والتداول\\2-5

.الفاكهةضر وتحدد المواصفة نسب التفاوت المقبولة في المنتجات والتي يمكن أن يستفاد منها في تحديد درجة جودة المنتج كما هو واضح في مجالات الخ\\2-6



:الشروط الواجب توفرها في المواصفات 3-

أو يجب أن تكون المواصفة واضحة حيث يسهل فهمها بواسطة كل المعنيين بها كما يجب أن تكون بعيدة عن أي مصطلحات: وضوح المواصفة \\3-1

.معاني غير واضحة، مما يعكس سمات الشفافية

مر أن يجب أن تكون المواصفة متكاملة في المضمون والمعني مما يبعد اجتهادات الأفراد لإدخال أو تبديل أي جزئية منها، ويتطلب هذا الأ: التكامل \\3-2

ظات والأخذ حملاتكون المواصفة المعنية قد مرت بمراحلها المختلفة منذ أن كانت مسودة أو مقترح، وتم توزيعه على أكبر شريحة مستفيدة لإبداء الرأي وال

.بتلك الآراء أو الملاحظات المتفق عليها

.يجب أن تكون المواصفة واقعية وسهلة التطبيق والا يقود تطبيقها إلي رفع التكاليف وانحسار فرص المنتج أو الخدمة: الواقعية \\3-3

يق وتحقيق وزيادة حجم التسوالآداءيجب أن تقود المواصفة عند تطبيقها بواسطة الجهة المعنية إلى خفض تكاليف الإنتاج ورفع كفاءة : الربحية \\3-4

.ربحية مشجعة لتكون دافعاً للمؤسسة والعاملين بها

فات، التي إن يجب أن تكون من خصائص تلك المواصفة الملاءمة في التطبيق لفترة طويلة حتى لا تكون عرضة للتبديل والتغيير والاضا: الملاءمة\\3-5

.وجدت يجب أن تكون ثانوية ويتم ادراجها بعد فترة من الزمان وبعد تجارب ميدانية طويلة



The Global Food Safety Initiativeالمبادرة العالمية لسلامة الأغذية  (GFSI)
لثقة في على ارص المبادرة العالمية لسلامة الأغذية مبادرةٌ خاصة بقطاع الأعمال تهدف إلى التحسين المستمر لأنظمة إدارة السلامة الغذائية من أجل الح

ن في مجال السلامة وتوفر المبادرة العالمية لسلامة الأغذية منصةً للتعاون بين عدد من أبرز الخبراء العالميي. توصيل أغذية سليمة للمستهلكين حول العالم

لتزويد الغذائي سلة االغذائية، من شركات البيع بالتجزئة إلى الشركات المصنعّة وتلك التي تقدم الخدمات الغذائية، فضلًا عن مقدمي الخدمات المرتبطة بسل

.والمنظمات الدولية والمؤسسات الأكاديمية والحكومة

ومنذ ذلك . يةعلى خلفية عدد من الأزمات في مجال السلامة الغذائية عندما فقد المستهلك ثقته إلى حد كبير بالسلامة الغذائ2000أطُلقت هذه المبادرة في العام 

لمعنية في ارافالحين، يتعاون خبراء من كافة أنحاء العالم في عدد كبير من فرق العمل الفني من أجل معالجة قضايا السلامة الغذائية التي تحددها الأط

.المبادرة العالمية لسلامة الأغذية

عملية تحديد لالوتشمل الأنشطة الرئيسية التي تغطيها المبادرة العالمية لسلامة الأغذية تحديد شروط السلامة الغذائية لمخططات السلامة الغذائية من خ

بوله لطرف الثالث وقويعُتقد أن هذه العملية من شأنها أن تؤدي إلى الاعتراف بالمخططات الراهنة المتعلقة بالسلامة الغذائية وإلى تعزيز ثقة ا. معايير للمقارنة

.ومصادقته على سلسلة الإمدادات الغذائية بكاملها

. لمزرعة إلى المائدةمن اوتركّز المبادرة العالمية لسلامة الأغذية حاليًا بشكلٍ أساسي على توسيع نطاق الشروط لتغطي كافة نطاقات سلسلة الإمدادات الغذائية

الإضافة إلى التشديد أو الأقل تطورًا لتسهيل وصولها إلى الأسواق المحلية ب/وتتضمن أنشطة أخرى بالغة الأهمية وضع برنامج لبناء قدرات الشركات الصغيرة

ع أبرز عاون مبشكل مستمر على الكفاءة التي يجب أن يتحلّى بها المدقق في مجال السلامة الغذائية للتوصل إلى إجماع بين خبراء مجال الصناعة بالت
.  الأطراف المعنية على المهارات والمعرفة والسمات التي يجب أن يتحلّى بها المدقق الكفوء



 Codex Alimentariusهيئة الدستور الغذائي 
- يوجد في اللجنة ممثلين من كل بلد لوضع المعايير الدولية للأغذية وتحسين , هي لجنة دولية مكونة من منظمة الصحة العالمية ومنظمة الأغذية والزراعة

.الصحة وتيسير تجارة الأغذية في جميع أنحاء العالم

ما هو الدستور الغذائي ؟

ها كما أن بعض. وبعض تلك النصوص عام للغاية وبعضها الآخر محدد جداً . هو مجموعة مواصفات ومدونات وممارسات وخطوط توجيهية وتوصيات أخرى 

ابة الحكومية رقاليتناول الشروط المفصلة المتعلقة بنوع من الأغذية أو بمجموعة منها ، وبعضها الآخر يتناول تشغيل وإدارة عمليات الإنتاج أو تشغيل نظم

.حرصاً على سلامة الأغذية وحماية المستهلك 

:المبادئ العامة لسلامة الأغذية بموجب الدستور الغذائي 

اج بداية من إنتاج بحيث يشمل ذلك جميع مراحل الإنت)تحديد المبادئ الأساسية لسلامة الأغذية التي يمكن تطبيقها على حلقات السلسلة الغذائية بأكملها •

.، وذلك لتحقيق هدف سلامة الأغذية وصلاحيتها للاستهلاك الآدمي ( المواد الغذائية الأولية إلى أن تصل الأغذية إلى المستهلك النهائي 

.التوصية بمنهج يقوم على تحليل أخطار التلوث ونقطة التحكم الحرجة كسبيل لتعزيز سلامة الأغذية •

.توضيح كيفية تنفيذ هذه المبادئ •

لسلع الغذائية ، اتقديم الإرشاد اللازم لتنفيذ قواعد محددة قد تكون لازمة لحلقات معينة من حلقات السلسلة الغذائية أو لعمليات التجهيز والتصنيع أو •
. وذلك لتعزيز شروط السلامة في هذه المجالات 



.FSSC يرمعايبينالجمعيعتمد.الأغذيةسلامةضمانأجلمنواعتمادهاومراقبتهاالغذائيةالموادجميعلمراجعةعالمياًبهمعترفمعيارهو22000

ISO PASو22000 FSSCمعيار،220 ISOمعيارعلى،22000 22000: PASو2005 220: 2008.

لسلامةمماثلةموثوقةشهادةوتقديمالغذائيةالسلسلةفيالأغذيةسلامةلأنظمةالشهاداتإصداروطرقمتطلباتبينالتوفيقهوالشهادةهذهمنالغرض

.الصلةذيوالنطاقالمحتوىحيثمنالأغذية FSSC ISOمعيارمنمزيجمنويتألف،الأغذيةإنتاجلمنظماتمنشورمعيارهو22000 22000

PASومواصفات 220.

علىالقضاءيوبالتال،الحرجةالتحكمنقاطوتحديد،للخطرالأغذيةسلامةتعرضقدالتيالمحتملةالمخاطرتحديدالغذائيةالموادلمصنعيالمعيارهذايتيح

.تخفيفهاالأقلعلىأوالمخاطر

FSSCمعياريسمح FSSCنظاميعد.منفصلبشكلالغذائيةالموادوتوزيعوتعبئةوإنتاجإعدادمثلالمختلفةالإنتاجمراحلفيبالتحكم22000

ISOنظاملأن،النظامعيوبيغطيجديدًاإدارياًنظامًا22000 فيامسبقً المطلوبةالبرامجيلبيلا،مسبقاًتنفيذهتمالذي،الأغذيةسلامةلإدارة22000

.الأغذيةسلامةمجال

FSSCمعيارأصبح،نفسهالوقتوفي GFISفيبهاالمعترفالقليلةالمعاييرأحد(الأغذيةسلامةنظامشهادة)22000 لسلامةالعالميةالمبادرة)

.(الأغذية

FSSC 22000اعتماد نظام سلامة الأغذية
هو معيار معترف به عالمياً  FSSC 22000. هو أن الغرض من إنشائها ينطبق فقط على الشركات المصنعة للأغذية FSSC 22000واحدة من أهم ميزات 

 FSSC 22000معيار ، PAS 220و  ISO 22000يعتمد الجمع بين معايير . لمراجعة جميع المواد الغذائية ومراقبتها واعتمادها من أجل ضمان سلامة الأغذية
.PAS 220: 2008و  ISO 22000: 2005على معيار ،
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