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	دولة فلسطين
مؤسسة المواصفات والمقاييس الفلسطينية

دائرة الجودة والتأهيل



Qp -851-2005 
" برنامج لمنح علامة الجودة للمنشأت الصغيرة والصغيرة جدا-الجمعيات   في مجال الأغذية  “
بناءا على مواصفة الشروط الصحية وتعليم فني الزامي 33-2011
مقدمة: 
· ينطبق هذا البرنامج فقط على الصناعات الغذائية للمنشآت الصغيرة والصغيرة جدا
· يعد قطاع الصناعات الغذائية من أبرز الصناعات التحويلية التي تساهم في المؤشرات الاقتصادية مثل الناتج المحلي الإجمالي، العمالة، والتجارة الخارجية في فلسطين. علاوة على ذلك، تبرز أهمية هذا القطاع من خلال ارتباطه بشكل وثيق مع القطاع الزراعي كمصدر للمواد الخام المستخدمة في هذه الصناعة. 
نظرا لصعوبة بناءا أنظمة ادارة جودة لقلة عدد العاملين وانخفاض مستواهم التعليمي وحرصا على تعزيز ودعم صغار المنتجين ولتحسين قدراتهم التنافسية ومنحهم فرصا تصديرية لتوسيع أسواقهم وللتحقق من امتثالهم للشروط الصحية في الانتاج والتداول بشكل حيادي لحماية صحة وسلامة المستهلك قمنا باعداد البرنامج الحالي الذي يقلل قدر الامكان من الوثائق والسجلات المطلوبة ويلائم حجم هذه المنشآت وأعداد العاملين فيها 
	الفحص
	العدد
	طبيعة الفحص
	الشروط / الحالات

	تدقيق أولي
	2
	زيارة أولية
	· لإرشاد المنتج بما يتعلق بتطبيق بمتطلبات المواصفة  م.ف ) 851-2005)

	
	
	زيارة تدقيق
	· في حالة عدم المطابقة لمتطلبات م.ف ) 851-2005)يلفت نظر المنتج ويتم الاتفاق على موعد لزيارة أخرى.

· في حالة المطابقة لمتطلبات م.ف ) 851-2005)يرفع الملف إلى اللجنة الفنية لدراسته.

· توصي اللجنة الفنية بمنح الشهادة ورفع الملف إلى مجلس علامة المطابقة أو إعادة التدقيق لمتطلبات م.ف 851-2005


	تدقيق دوري
	
	زيارة تدقيق
موسمية مع بداية الانتاج للمنتوجات الغذائية والزراعية 
الحد 
الأقصى 
3 زيارات  
	· في حالة وجود عدم مطابقة في لمتطلبات م.ف 851-2005 يلفت نظر المنتج لذلك وإذا كان هنالك ضرورة تجرى زيارة تدقيق أخرى. 

· في حالة استمرار وجود عدم المطابقة في عدم مطابقة في لمتطلبات م.ف 851-2005 يلفت نظر المنتج لذلك ويطلب منه حضور اللجنة الفنية.

· توصي اللجنة الفنية بمنح المنتج مهلة أو بتجميد الشهادة أو بما تراه مناسباً حتى يقوم المنتج بإجراء التصحيح اللازم أو الاستمرار بالعمل مع المنتج بعد تعهده بإجراء التصحيح اللازم.

· في حالة عدم التزام المنتج بتوصيات اللجنة الفنية يرفع الملف إلى لجنة علامة الجودة لاتخاذ القرار المناسب.

· في حالة مطابقة نظام الجودة لمتطلبات المواصفة (م ف 851-2005) يتم تجديد الشهادة.



	الفحوصات
	طبيعة  الفحص
	العدد
	الشروط/ الحالات

	فحوصات أولية
	تجرى الفحوصات الأولية حسب بنود البرنامج الخاص بكل منتوج QP بناءا على متطلبات المواصفة الفنية الخاص به


	فحوصات دورية 
	تجرى الفحوصات الدورية حسب بنود البرنامج الخاص بكل منتوج QP بناءا على متطلبات المواصفة الفنية الخاص به



ملحق
دليل ارشادي لمتطلبات المواصفة 851-2005 الشروط الصحية الواجب توفرها في مصانع المواد الغذائية
يهدف هذا المقترح لتسهيل تطبيق المواصفة رقم -851-2005 على المنشآت الصغيرة والصغيرة جدا كالجمعيات:
تعاريف :
المواصفة رقم 851-2005: 
هي المواصفة الفلسطينية المعتمدة من مجلس ادارة مؤسسة المواصفات والمقاييس تحدد هذه المواصفة المتطلبات او التوجيهات الأساسية التي يجب ان تتوفر بهدف الحصول على غذاء سليم وبحيث تنطبق هذه المواصفة على جميع المعامل او المصانع او الأماكن التي يصنع او يجهز بها الغذاء الذي يستعمل مباشرة للاستهلاك الادمي.
المنشآت الصغيرة :هي المنشآت التي تشغل من 5-10 عمال 
المنشآت الصغيرة جدا : هي المنشآت التي تشغل  أقل من 5 عمال
التعاريف: حسب الجهاز المركزي للاحصاء الفلسطيني 
النقاط الأساسية الواجب توافرها لضمان انتاج صحي وسليم:

1- الأماكن المحيطة بالمنشأة:
· وجود المنشأة في منطقة خالية من الروائح ، الدخان ، الغبار ، وبعيدا عن مصانع دباغة الجلود أو عن اي مكرهة صحية
· وجود عدد كافٍ من حاويات القمامة في خارج المنشأة وأن تكون مغطاة وترحل بشكل دوري وسريع
· وجود مساحة كافية لتنزيل وتحميل البضاعة ، ووقوف السيارات الخاصة بذلك
· يحب ان يكون الطريق الواصل للمنشأة معبد منعا لإثارة الغبار
· يجب أن يقع للمنشأة في منطقة يكون فيها اتجاه الهواء من منطقة نظيفة إلى منطقة أقل نظافة وليس العكس.
2- تصميم البناء:
· تصميم يمنع دخول الحشرات والقوارض
· مخطط تفصيلي
· تركيب أبواب من المنخل مع رداد 
· تغطية جميع الفتحات والشبابيك بالمنخل 
· الباب الرئيسي للمصنع محكم ويتكون من بابين
· أقنية مغطاة بالشبك ومائلة لتصريف المياه
· اضاءة وتهوية كافية 
· مصدر مياه نقي من المصدر العام وتركيب خزانات محكمة الاغلاق ومياه ساخنة
· تصميم المبنى بحيث يضمن سير العمليات بالشكل الصحيح والتدفق المنتظم 
· تصميم المبنى بشكل يكفل الفصل بين العمليات 
· توفير شفاطات مع وضع منخل عليها
3- الأرضيات:
· المادة المصنوعة غير سامة
· غير ماصة للرطوبة سهلة التنظيف والتطهير
· لا تسمح بالانزلاق
· خالية من الشقوق
· منحدرة لتصريف السوائل
· الخلو من الزوايا الحادة
4- الجدران
· المادة المصنوعة غير سامة غير ماصة للرطوبة سهلة التنظيف والتطهير
· مدهونة بدهان زيتي أو مبلطة ببلاط يسهل تنظيفه
· خالية من الشقوق
· أن لا يقل ارتفاع الدهان الزيتي أو البلاط عن ارتفاع أعلى ماكينة (160 سم)
5- الأسقف 
· تصميم السقف لمنع التراكم
· تصميم السقف لتقليل التكثيف
· الخلو من الزوايا الحادة وتصميم الزوايا بشكل مستدير 
· الشبابيك
· سهلة الفتح والاغلاق
· شبك لمنع دخول الحشرات
· منحدرة ولا تحتوي عتبات
6-العاملين
· ملابس خاصة
· عدم تناول الطعام أو الشرب والتدخين في الانتاج
· مراعاة شروط النظافة
· كمامات حال الاصابة بالرشح أو الزكام
· عدم ارتداء الحلي أو الجواهر أو الساعات 
· الامتناع عن العادات السيئة 
· أظافر العمال قصيرة ونظيفة
· عدم النوم أو الاستلقاء
· المعرفة بالمبادىء الأساسية لسلامة الغذاء
7- واجبات الادارة 
· فحص العاملين طبيا ومخبريا
· رفع مدى الوعي الثقافي الصحي 
· توفير اسعاف أولي واشراف طبي 
· تحصين العمال ضد اصابات العمل
· توفير غرف لتغيير ملابس العمال مع خزائن لحفظ ملابسهم نظيفة وجافة
· توفير أماكن للاستراحة وتناول الطعام مع توفير ثلاجة
8- الألات والأدوات
· معدن غير قابل للصدأ ولا يتفاعل مع الغذاء
· تتحمل عمليات التنظيف والتطهير
· خالية من الشقوق والنتوءات
· غير ناقل للروائح والاطعام وغير ماصة للرطوبة
· خالية من الزوايا ومستديرة /الأغطية خالية من النتوءات 
· وضع حواجز واقية 
· تلافي استخدام الخشب 
· الأدوات المستخدمة غير قابلة للصدأ ولا للكسر ويفضل أن تكون من ستانليس ستيل 
9-المخازن والمستودعات
· ظروف التخزين لمنع التلوث وفساد العبوات
· ظروف صحية ذات رطوبة ومزودة بأساليب مقاومة القوارض
· فحص الثلاجات والمجمدات ودرجات حرارتها
· تخصيص منطقة للبضاعة المرفوضة 
· مكان التخزين ومكافحة القوارض من حيث الاحكام وجود فتحات ومتابعة الأثار وتحديد الافرازات
· اخلاء المخازن  بشكل يسهل تعقيمها والتطهير حال وجود القوارض
· فصل المواد 
· تخزين المبيدات والمواد الكيميائية والعدد اليدوية
· فحص المواد الخام قبل الاستخدام
· التخزين فوق عوارض
· فحص المنتوج النهائي
10-مصادر المياه
· امدادات كافية ومطابقة مواصفة 41 ،69
· فحوصات دورية
· تعقيم المياه حال الضرورة
11- الوحدات الصحية وأنظمة تصريف الفضلات والمياه العادمة ودورات المياه ومغاسل الأيدي وأماكن الاستحمام
· شبكة مجاري منفصلة وعدم وصولها لمياه الشرب والأغذية 
· منع حدوث تسريب 
· تصريف الفضلات والقمامة
· وضع القمامة في براميل وتوزيعها 
· مراحيض بعدد كاف للرجال والنساء ومنفصلة عن بعضها ومبلطة لحد 180 مع تأمين نيجارا وحنفية ومراعاة تنظيفها
· ماء ساخن وبارد ، مواد تنظيف ،ورق تنشيف،أوعية محكمة بعدد كاف مغطاة من الداخل بأكياس بلاستيكية 
· مغاسل بالقرب من المرحاض مع وضع صابون ومواد تطهير
· أماكن الاستحمام: ماء ساخن وبارد ،لا تفتح على أماكن تداول الأغذية، نظيفة بشكل دائم ، مدهونة بدهان زيتي أو مبلطة ببلاط يسهل تنظيفه
· عدد المراحيض وغاسل اليد ومناسبته لعدد العمال
12-الاضاءة
· توفير مصادر كافية بحيث نضمن ادارة صحية ولا تكون الألوان مضللة
· لمبات الاضاءة المعلقة فوق الخطوط مصانة ومن النوع المأمون لا تنتج ظلال أو لمعان شديد
· توفير شدة اضاءة كافية
13-مكافحة الحشرات والقوارض
· تحصين المباني ضد القوارض من وجود شبك على الأبواب والشبابيك واغلاق المنافذ
· وجود العدد المناسب من المصائد والكشف عنها واجراءات استخدام المبيدات وأنواعها
البنود المحددة في م.ف 15 -97 كما هي مفصلة أدناه في بند السجلات
السجلات :
· يجب توفر السجلات التالية :
· الفحص والتفتيش :
· تعليمات الفحص
· تقارير الفحص الخارجية بالنسبة للعاملين في مجال الانتاج الغذائي
· يجب أن تشمل فحوصات الاستلام متبقيات المبيدات للانتاج الزراعي على أن تجرى بوتيرة كافية
· تقارير الفحص أثناء الانتاج
· يجب أن يجري المنتج تفتيشا بصريا لكشف أي عيوب للتأكد من الكمية المستلمة ويفتش على تقارير الفحص من المورد
· المعايرة :
· قائمة بالأدوات والمعدات المستخدمة في القياس 
· شهادات المعايرة الخارجية من مختبر معتمد 
· حالات عدم المطابقة والاجراءات التصحيحية :
· توثيق حالات عدم المطابقة في سجلات مناسبة 
· تشخيص لأسباب حالات عدم المطابقة ومعالجتها واتخاذ الاجراءات لمنع تكرارها 
· تمييز وضع المنتجات (مطابق ، غير مطابق ،تحت الفحص)
· تخصيص منطقة للمنتوجات غير المطابقة 
· طلبات الزبائن :
يجب توثيق طلبيات الزبائن على أن يشمل السجل:
· الكمية
· نوع الصنف
· تاريخ التسليم 
· اسم الزبون
· وسيلة النقل 
· أوامر الشراء :
· يجب أن تكون طلبات الشراء خطية 
· تحديد مواصفات المواد المشتراة
· قائمة الموردين المعتمدين :
· على أن تشمل القائمة اسم المورد ورقمه الشخص الذي يتم التواصل معه وشهادات الجودة  الحاصل عليها ان وجدت
· في حال التوريد من المزارع التحقق من المزارع يقوم باتباع الاستخدام السليم للمبيدات 
· سجلا ت التدريب 
· يوثق في السجلات أسماء المتدربين ومكان عقد الدورة وموضوعها 
· اجراء فحوصات طبية للعاملين في مجال الانتاج الغذائي
· سجلات الشكاوى 
· اعداد سجل للشكاوى يشمل اسم المشتكي وطبيعة الشكوى واسم المنتوج والتحقيق في الشكوى والرد عليها
· توفير مكان ملائم لحفظ السجلات مع ضمان سهولة الرجوع عليها
· يحتفظ بسجلات الجودة لمدة لا تقل عن ثلاث سنوات
· خطة الجودة :
· يجب اعداد خطة جودة مفصلة تشمل :
مخطط لعملية الانتاج ، بيان نقاط الفحص ،تفاصيل البنود التي ستفحص ، حجم العينة ،الشخص المسؤول ،السجلات
· يتم اجراء الفحوصات بناءا على برنامج الفحص الخاص بالمنتوج ووفق التعليمات الخاصة بالفحوصات الفنية 
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