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تحسين جودة خدمات الإعاشة بمكة المكرمة بتطبيق نظام تحليل 

  حالة دراسة –المخاطر ونقاط التحكم الحرجة (الهاسب) 

 عمر بشير احمد، ابراهيم حسين احمد عبد الرحيم، بسام بن حسين المشاط ،سنأسامة على عطا ح 
  م القرىجامعة أ   -   معهد خادم الحرمين الشريفين لأبحاث الحج والعمرة

ص البحث:  م
ية الدقيقة والمستمرة ع عد الرقاب تمامات المملكة إة ال نتاج وتداول وتقديم المواد الغذائية خلا ل مواسم العمرة وا من أبرز ا

يئة العامة للغذاء والدواء (السعودية)  أمانة العاصمة المقدسة وال ات الرقابية  تمة العرية والسعودية ممثلة  ا ات الم وا

اطر وت دف الدراسة إ تطبيق نظام تحليل ا اج والمعتمرن بمكة والمشاعر المقدسة.   ة ا اسب) ب رجة (ال حديد النقاط ا

نامجإ  شآت الغذائية بمكة المكرمة كدراسة حالة من أجل توف غذاء آمن وص لضيوف الرحمن والزوار.  وقد تم تنفيذ ال  حدى الم

رجة (( شآت الغذائية بمكة المكرمة ومن ثم تم تحديد نقاط التحكم ا ن لإحدى الم كما تم   عمل ، CCPsمسبوقا بتقييم للوضع الرا

ا والتحقق من  ع رجة ومتا يحية للنقاط ا انت من أبرز النتائج أن تم  عمل إجراءات ت ددة. وقد  شآت ا اسب  الم خطة 

ا ع أرض الوا ية والتعرف بنظام ،قع تطبيق عد تكثيف الدورات التدر ن  نامج وتحسن   أداء  العامل لات لل كما تم عمل 

ا. وقد خلصت الدراسة  ا وتقديم ا  وإعداد ت جودة اجراءات استلام وفرز المواد الغذائية وتخز اسب وطرق التعامل معه وتحس إ ال

شأ اسب  قابل للتطبيق بم اج بمكة  لذا فإن الاة أن نظام ال أحد نظم ااعاشة ا ام به   عاشة إودة  المعروفة عالميا  مطابخ ل

طور  الأ ا مثل نوعً اج والمعتمرن يحسن و ن  ضيوف الرحمن و ي  ب سمم  الغذا منع حدوث حالات ال نواع الرقابة أمن  اداء و

عتمد ع  ي خلال مراالسابقة ال  بع المنتج الغذا عت من أكفأ الطرق للتأكد من سلامة الغذاء وحماية إحل ت تلفة كما  عداده ا

ات التنفيذية.  رام وكسب  ثقة  ا ت الله ا  اج ب

 :قدمةالم
ا ع جميع أنواع الأغنية  ا ببعض والواجب تطبيق عض عية المرتبط  طوات التتا عتمد ع سلسلة من ا و نظام  اسب  نظام ال

ل العمليات (بدءً المصنعة  شمل  يع أو تقديم الغذاء وال  شأة لتص ا بأية م لاك).  ومع تزايد أو ال يتم إعداد ا من الإنتاج إ الاس

اج والمعتمرن بمكة المكرمة والمشاعر المقدسة وال يحتمل بدرجة عالية  تزايد فرصة حدوث نقص أو خلل  أعداد وجبات الاعاشة ل

سبة لل تطبيق الاش ية المقررة سواء بال عمليات تحض و اطات ال ن  ن القائم اطات إعامل سبة لاش عداد وتقديم الغذاء أو بال

ا النظافة العامة  تب عل شأة وال قد ي اطات القياسية المقررة أو لاش أنتاج إ الم اطات سلامة الغذاء أو غذية غ مطابقة للاش

ما معً  ن والتجارة والذي  يح اكلا ة والتمو وزارات ال يئات الرقابية  ب ال ي (لا قدر الله) . ت سمم غذا شار حالات  تمل معه ان

ام  مية الال م لإيضاح أ ن مع اب الصناعات والعامل ا لعمل برامج التدرب اللازمة لأ سيق فيما بي الداخلية والصناعة بالت

م، وكذلك إي امات والمنتجات ونظافة معدات بالسلوك الص أثناء عمل مية تنفيذ إجراءات السلامة أثناء تخزن وتداول ا ضاح أ

 
ً
م أولا يع لما لذلك من مردود ص عل يجة حتمية لذلك, ونظام التص اسب الاقتصادية كن م الم  ثم ع جودة المنتج ثانيا وتحقيق

ا أو ل عند حدو شاف المشا اسب نظام مستمر حيث يتم اك ا أو  ال ا مباشرة وعندئذ يتم التدخل الفوري للقضاء عل عد حدو

ركز النظام ع التعرف ع مصادر تلوث الغذاء المب ع قاعدة من البيانات المتعلقة  بالأمراض المنتقلة عن طرق  ا و التحكم ف
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اطئ الذي يؤد يجة التخزن ا ا، أو كن افة المراحل ال يمر  ن الغذاء أثناء  رم ومة خادم ا ات ح ي إ فساده. وانطلاقا من توج

ا الرقابة  م تلفة ولعل من أ ة العامة وذلك من خلال عدد من الوسائل ا اصة بال دمات ا ر ا ن الرامية إ تطو الشرف

م الأ  قيقة من أ عد  ا ن. الدقيقة والمستمرة ع انتاج وتداول وتقديم المواد الغذائية وال  ة المواطن مور ذات العلاقة المباشرة ل

ن أنه ات الرقابية،  ح ا من تنفيذ النظام بالتعاون مع ا انيات الفنية ال تمك ا الإم ى لد شآت الفندقية الك قد  ولا شك أن الم

ع أو الفنادق الصغرى أو أماكن تقديم الغذاء (المطاعم).  انيات لدى المصا ن لا توجد تلك الإم ستع ات أن  ذه ا ولذا فإنه يمكن ل

ون  اسب) أن ي تطلب القيام بتصميم نظام (ال اسب). و ال أو بمسئو الرقابة ع الغذاء  تنفيذ النظام (ال ذا ا اء   با

علوم ميكرو عرض  كما أن يولوجيا وتكنولوجيا الغذاء،القائم ع تصميمه وإعداد الرسوم التخطيطية لمساره ع دراية  مخاطر 

ن لانتقال العدوى م م عن طرق الغذاء، العامل ا من تلوث الغذاء. ولابد أن يتوازى الوقت الذي  كذلكم وإل السمية الممكن حدو

ية للغذاء، وأيضً  طر مع السلامة ال د ال يبذل  إجراءات التحقق من كفينق  عمليات التحليل الأو لمصادر ا اءة ا ا

طوات ال تم  يئات الرقابية بمراجعة مصداقية ا ي: تقوم ال ذا النظام نتمثل  الآ ناك فوائد إضافية أخرى لتنفيذ  التنفيذ، و

ذ اب  ة والعمل ع تذليل الصعاب ال تواجه أ ة والصغ ا من قبل الفنادق والصناعات الغذائية الكب الصناعات من  ٥تنفيذ

ود الم ية ع سلامه وجبات الإعاشة خلال موسم ا  مطابخ خلال ا كة مع الوزارات المعنية. لذلك فان برنامج الرقابة ال ش

املة ميداني يتم من خلال تنفيذ مجموعة من الإ  المشاعر والفنادق يجب أن دف جمع اجراءات المت ا إ تحقيق الضمان الشامل وال 

ادة مع تجنب  تقديم وجبات  أع مستو  ي وذلك من خلال الرقابة ا سمم غذا ية وضمان عدم حدوث أي حالات  ا ال ا

ئة و  سممات والأمراض الغذائية. غ الالعادات الس شار ال تب عليه من مخاطر  ان ة  تلوث الغذاء وما ي ا آثار وا ية وال ل

طر الأولية قد تأخذ  ً ا أك من عمليات الفحص العادية إلا أن قدرً وقتً ومع أن عملية تحليل مصادر ا ا من المعلومات عن العملية ا كب

عد ذلك فإن وقتً  يعية سوف يتم التحصل عليه. و عة التحقق من سلامة العمليات التص اصة بمتا ا أقل سوف يق  الزارات ا

شأة و  ا من م يعية، علاوة ع ذلك فإن البيانات المتحصل عل انيات التص ا إم س لد شآت أخرى ل ا  م ستفاد  احدة يمكن أن 

شاط. ة لتقوم بنفس ال شأة الكب  الم

الات المرضية فإن وع الرغم من ذلك  ا ملوثات الغذاء رغم ناك العديد من ا سب اصة بالتحكم والرقابة من أوال  ن المبادئ ا

يالأمراض المنتقلة عن طرق الغذاء معروفة جيدً  ات الرقابية وال اسب من ا ل عت تطبيق نظام ال ذه أة. و م سبل الوقاية من 

عتمد أساسً ؛الأمراض  ذا النظام  افة مراحل ا ف ضمن إع فحص المنتج خلال  اج والمعتمرن والزوار. و عداده وطبخه وتقديمه ل

ناك ف اسب التأكد من صلاحية الغذاء ح وإن لم يكن  حد من فاعلية عملية الفحص تطبيق ال ي و ا ي ال حص دوري للمنتج الغذا

ا كمتطلب  يولو للعينات المأخوذة من الوجبات الغذائية المقدمة  الفنادق وعدد العينات المطلوب فحص من الناحية الميكرو

أحد محاور التأكد من جودة وسلا أ إالإحصائية. بالإضافة  ستغرق عدة أيام  ذا الفحص  ذا فإنه ،مة الأغذية المقدمة ن  وع 

صول ع نتائج الفحص فإن  ا عندما يتم ا ا أ ماإالأغذية ال تم فحص عينات م لاك ون قد تم اس ا كبقايا أن ت و تم التخلص م

ان ضرور  لة من خلال نظام الللسفر  الفنادق. ومن ثم فقد  ذه المش و نظام ا البحث عن مدخل جديد للتعامل مع  اسب، و

افة تحل ي ب ة الغذاء المقدم أنيل مصادر التلوث الغذا رجة بأسرع ما يمكن لضمان  ذه النقاط ا واعه ووضع طرق للتحكم  

اج والمعتمرن والزوار.   ل

داف الدراسة  :أ

شآة غذائية بمكة  عمتطبيق نموذج   اسب  م    المكرمة.(لمتطلبات) نظام ال

رام. العمل ع تق  ت الله ا اج ب  ديم خدمات غذائية ووجبات آمنة 

الات المرضية   ا ملوثات الغذاء.  التقليل ا  سب

ية. التحكم والرقابة عن الأمراض المنتقلة عن طرق الغذاء والمعروفة جيدً   ات الرقابية وال  ا ل
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ية الدراسة  :من
ن بالقسم وذلك لت شكيل فرق عمل من الباحث ا اتباع تم  شأة غذائية تتوفر ف اسب واختيار م صميم خطة تطبيق متطلبات نظام ال

شرعات سلامة الغذاء يدة الصادر عن ال ية ا اسب طبقا لدستور الممارسات ال دة لنظام ال امج المم ودكس).  الإجراءات وال (ال

شأة) وتمت مخاطبة إدارة الفندق  ان لدعم الإدارة بالفندق دور أسا وتم اختيار فندق بمكة المكرمة (كم وجاء الرد بالموافقة، وقد 

اسب.   نجاح تنفيذ متطلبات نظام ال

ل النظم الإدارة باقتناع الإدارة ال   و ا اسب) لابد أن يتم المرور بالمراحل الأساسية الآتية، ال تبدأ كما  العليا   لتنفيذ نظام (ال

شأة الفندقية، ثم اختي ن الالم اص المدر عة تنفيذ النظام، ثم المراجعة الدائمة والتحقق من مدى ذار الأ م متا ل إل ين سيو

يحية، والتأكد من وجود مستلزمات النظام إ التدرب والتوثيق وإعداد التقارر  طوات الت ن بتطبيق ا ام من قبل العامل الال

ا إ الإدارة العليا لاتخاذ ما يلزم  ا.لرفع  شأ

اسب   شأةخطوات تطبيق نظام ال  :الغذائية (محل الدراسة) الم
اسب) ومن ينوب عنه.  -١ ودة (المسئول عن تطبيق نظام ال س لفرق ا ن رئ عي  تم 

تم  شأة و ن الفرق من مجموعة من جميع أقسام الم و محيث تم ت عمل ع  اختيار ع أسس ونظم معينة ح يتواجد لدينا فرق 

شأة.ت لات موثقة بذلك ومعتمدة من المدير العام للم وجد  لك و فاظ عل سلامة الغذاء المقدم للمس  قييم جودة المنتج وا

 
ل (  ): تقرر اجتماع فرق سلامة الغذاء١ش
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شمل (العمر، الملف الط دتم حصر عد -٢ ص  ل  ) وعمل ملف ل ن.......إ ن، فني ن بالمطبخ (عمال، طباخ ، العامل

ل  تمسؤولياالملفات. ومن ثم تم تحديد  لإحدىالتدرب، الاجازات/ ومن ينوب عنه) العدد الك ومثال  ام  وم

م.  ص أو ما ينوب ع

 
ل ( ن٢ش ش ع العامل ل التفت  ): تقرر 

 

ع): -٣ ونات، طرق الطبخ، التوز سط (الم ل م ش تلفة   تم تحديد ووصف الوجبات ا

وم الطازجة،و الاحتفاظ  خ والطب،عداد تخزن الأ ، المعاملات التالية: الاستلام إ تتعرض المنتجات ال. ١-٣ ا ال  التقديم ومن امثل

ضار المطبوخة....  ية، وا ل إالمط  ).٣ (ش

 
ل ( ل ٣ش ي): الش سيا  للوجبات المطبوخة الا

 

ا أ ومن التقديم ،والاحتفاظ  ،الطبخ  ،عدادالإ  ،التذوب  ،التخزن  ،الاستلام التالية:. المنتجات ال تتعرض ا المعاملات ٢-٣ مثل

ل الأ  مدة (ش ضار ا مدة وا وم ا  ).٤سماك وال
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ل ( ل ٤ش ي): الش سيا  لإذابة وط الأسماك والدواجن الا

يد  –ن ال –الاعداد  –التخزن  –. المنتجات ال تتعرض ا المعاملات التالية: الاستلام ٣-٣ ا  ومن التقديم -الاحتفاظ  –الت امثل

ل  لبية (ش بوزات, ا والم ائن, ا ات الشرقية, الكيك, ال لو  ).٥ا

 
ل ( ي للمخبوزات٥ش سيا ل الا  ): الش

يعية  -٤ رجة  (Flow Diagram)تم وضع خرطة المسار ال تصف العملية التص وعمل  (CCP)وذلك لتحديد النقاط ا

ا لإ ا يحية عل ل  (Corrective actions)جراءات الت شمل:٦(ش  ) و

ونات والتعبئة المستخدمة. - ام والم  المواد ا

 رسم لأرضية المطبخ وأماكن المعدات. -

يع. - ع خطوات التص  تتا
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رارة والمعاملات. -  الوقت ودرجة ا

- .  كفاءة طرق التنظيف والتط

 مسار س العمال. -

  وأماكنه.التلوث المر  احتمالات -

طورة. - طورة والمناطق منخفضة ا  تحديد المناطق شديدة ا

ن. - ية للعمال والطباخ  الممارسات ال

ع. -  طرق التخزن والتوز

تملة تحليل مصادر الأ  -٥  : (Hazards Analysis)خطار ا

رجة  تحديد  (CCP)النقاط ا

طر تم اختيار طرق ملائمة و  طر قد تم التحكم أمن  للتأكدوضع حدود حرجة لمنع ا  وإنهعند نقطة تحكم حرجة  فيهن مصدر ا

رارة  اليوجد عدد من العوامل  ا مثل الوقت وا ا وقياس فظ المعاملة حرار  للأغذيةيجب رصد رارة اثناء ا ة درجة ا سبة الرطو ا 

ع  دة للأغذيةوالتوز  .الم

ل نقطة تحكم حرجة إوضع  والاختبارات  اا تحت السيطرة وذلك عن طرق التقييم من أ دللتأكجراءات الرصد والقياس ل

يالبيولوجية، الإ  رجة اصبحت تحت السيطرةأن تضمن أحية يجب جراءات الت يجراء ن الإ أو  ،ن نقاط التحكم ا ن أيجب  الت

سرعة  االملوثة. كميتضمن كيفية التخلص من المنتجات  يحية  عض الإجراءت الت دون تأجتم تنفيذ  ادة المعاملة و يل مثل ز

ام أ عض المواد ا رارة أو رفض قبول  ونات الواردة.ا  و الم
 

ا ع الغذاء (يمكن ذكر الأ   )corrective actionمثلة التالية ع الإجراءات الرقابية ال تتم عمل

ام، مراجعة  .١ شمل إجراء فحوص ومراجعة للموردين، فحص المواد ا القوائم المعتمدة للمورد، ملاحظة الملاحظات: و

رارة المستخدمة،  لة لدرجات ا يعية ع الطبيعة، مراجعة البيانات الم ن، ملاحظات العملية التص ممارسات العامل

زة والكشف ع العرات المستخدمة  نقل المواد  رارة، فحص نظافة الأج يل الوقت مع درجة ا زة  ملاحظة أج

 الغذائية.

ة، وملاحظة لون الغذاء للكشف عن أية ألوان التق .٢ : وقد اشتمل ع الشم للكشف عن أية روائح غ مرغو غ ييم ا

سبة للغناء، و ات  القوام أو الملمس. مألوفة بال غ  الكشف عن أية 

لور  الماء، نزك محاليل التطphالقياسات الكيميائية: وقد اشتملت ع قياسات  .٣ سبة ال سبة ،  ، و ام سبة ا ، و

اليل السكرة ودرجة اللزوجة. ، وترك ا  الم

ي، وكنا الفراغ الرأ   .٤ شاط الما رارة وا أو المدة، ودرجة ال القياسات الطبيعية: وقد اشتملت ع قياسات درجة ا

 الأغنية المعلبة.

، الك .٥ شمل اختبارات العد الك يولوجية: و ات الممرضة الاختبارات الميكرو يا القولون، السالمونيللا والميكرو شف عن بكت

 الأخرى.

ة   عديلات مطلو التا يمكن إجراء  عطي نتائج سرعة، و ا يمكن أن  سبة للاختبارات الكيميائية والطبيعية فإ العملية بال

ستغرق عدة أي ا عادة  يولوجية فإ سبة للاختبارات الميكرو يعية. أما بال ست مناسبة تماما  عملية الرقابة التص ام، ولذا ف ل

طر، و مفيدة  مرحلة التحقق من كفاءة عمل نظام ( ا مع ذلك نات قيمة خلال عملية تحليل مصادر ا  ) Haccp(ولك

لات:   حفظ ال

ل ما يتعلق بجميع مراحل العمليات التنفيذية  اصة ب لات ا ذه البيانات وال   النظاميجب الاحتفاظ 

 



 ٣٢٧ جامعة أم القرى -لحرمين الشريفين لأبحاث الحج والعمرة معهد خادم ا

 

اسب١جدول (  ): تنفيذ خطة ال

 
 التدرب (التوعية والمسئولية): -٦

ص دورة ع عتمد التدرب   ل  عرف  فاظ ع سلامة الغذاء، ولابد أن  م من أل ارات ال تمك ن المعرفة والم ن يتوفر للعامل

ل  يحة (ش  ).٧تدوال الغذاء بطرقة 

ادات ن الدورات وأمثلة الش   عناو

المطابخ خاصة الشيف وموظفوا الاستلام  شراف ع الاقسام مة الغذاء وحماية والمراقبة والإ اسياسيات فحص وسلا  

ودة بالمطبخ  ومشر  ا

صية ونظافة المطبخ) النظافة   شات الغذائية (النظافة ال  الم

 القواعد العامة لسلامة وحماية الغذاء من التلوث  

اسب  رجة  ،سياسيات (الأ  التعرف بنظام ال يحة والتوثيق).الإ  ،تحديد النقاط ا  جراءات الت

 
ل ( ة وسلامة الغذاء٦ش اص ب ل التدرب ا  :( 

 

داول ( ش ا اطاإ أ) ٤، و٣، ٢و اصة بالاش ية تحت السيطرة وتم اتخاذ إن نتائج عملية الرقابة ع المعاي ا جراء ت ال

يح الطبع فإن الإ الوضع  مناسب للتأكد من ت ون مناسبً ،و ا. كما اجراء ي ن نظام قق لبيان أتجرى عملية التح للعملية ال يتم مراقب

لك وتقليل ع عمل بكفاءة وتجرى عمليات التحقق لضمان عدم وصول منتجات غ امنة ا المس اسب  دد الوجبات المعيبة وال ال

يحي  جراءً تتطلب إ د الأ ت  ى.دا إ ا
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 ): ٢جدول (

يحيةقبل تطبيق الإ  ية والإ عد تطبيق الا  جراءات الت اطات ال يحيةش  جراءات الت

 ستلاممنطقة الا الموقع: 

 
ة الأ رضية وعدم ملائمة متلف الأ   رصية وتجديد منطقة الاستلامنطقة الاستلام         معا

 
ن موظف متخص ن موظف للاستلام         تأم  ص ومتدرب ع كيفية الاستلامعدم تأم

 
افظة ع نظافة الأ رضية منطقة الاستلام         منطقة الا أعدم نظافة  عد ا  رضيةستلام 

 

 ): ٣جدول (

يحيةقبل تطبيق الإ  ية والإ عد تطبيق الا  جراءات الت اطات ال يحيةش  جراءات الت

 :منطقة تجميع النفايات الموقع

 
ةعدم الفرز ولا  يد للنفايات العضو ة تتوفر غرفة ت دة للنفايات العضو  البدء  فرز النفايات وتوف غرفة م
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 ): ٤جدول (

يحيةقبل تطبيق الإ  ية والإ عد تطبيق الا  جراءات الت اطات ال يحيةش  جراءات الت

مدةإمنطقة الموقع:    ذابة المواد ا

 
 الإذابة  الثلاجات                                     الإذابة بطرق خاطئة        
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ل ( ية والإ ٧ش اطات ال اء من تطبيق الاش عد الان ل العام بالمطبخ  يحية): الش  جراءات الن

 المراجع:
ع الق٢٠٠٤حمزاوي، لطفى ف ( -١ شر والتوز اطر، دار الكتب العلمية لل اسب وتحليل ا رة) سلامة الغذاء ال  ا

ياة ( -٢ د الدو لعلوم ا رة٢٠٠١المع اسب) القا رجة (ال طر ونقاط التحكم ا م وتطبيق نظام تحليل مصادر ا سط لف  ) دليل م
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