
ة           
َّ
ي الآداب والدرا  إبداع مجل

 
 (2025)يوليو 5ج 1ع 1مجلد     سات الإنسانيّة والاجتماعيّة    ف

   

 

:  (ISO: 22000) لية لنظام المواصفة الدو  نظام إدارة سلامة الغذاء وفقتشخيص واقع تطبيق  )
 (دراسة حالة مطعم عمرانكو

 
 307 

 المواصفة الدولية لنظام  نظام إدارة سلامة الغذاء وفقتشخيص واقع تطبيق 
(22000 :ISO) : دراسة حالة مطعم عمرانكو 

Diagnosis of the Implementation of the Food Safety Management System 

in Accordance with ISO 22000: A Case Study of Omranko Restaurant 

 
 1السيد شلبيد. محمد صلاح 

 2علي رفعت أحمد السيد

 المستخلص:
ا وفق   وتوثيق إدارة سلامة الغذاءهذه الدراسة إلى تحليل وتقييم مدى تطبيق  تهدف

 المواصفةركز حيث ت. في مطعم عمرانكوISO 22000 للمواصفة القياسية الدولية
. ءمة الغذاسلا نظام إدارةعلى تخطيط وتنفيذ ومراقبة العمليات والإجراءات المحددة ل

 ISO 22000 اعتمدت الدراسة على قائمة الفحص المستندة إلى المواصفة القياسية
 ( SPSS) برنامج انالباحث واستخدم ق ،لجمع المعلومات وقياس مدى التطبيق والتوثي

المقياس  انالبيانات لقياس الوسط الحسابي المرجح ،حيث استخدم الباحث لتحليل
 فقا للمواصفةإدارة سلامة الغذاء و طابق ما بين الواقع و السباعي لليكرت لقياس الت

 القياسية الدولية.
 : أهمها لنتائج الدراسة وتوصلت

%(، مما يشير إلى وجود 94أن مستوى التطبيق والتوثيق للمواصفة القياسية بلغ ) •
 ،وتمثل نسبة التطابق مستوى عال من الامتثال للمواصفة الدولية %(6فجوة نسبتها )

                                                 

 ة المنصورةدكتوراه إدارة الأعمال، كلية التجارة، جامع -1

 كلية التجارة ،جامعة المنصورةباحث دكتوراه  -2
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المستوى يعكس أن العمليات موثقة وهناك ضوابط واضحة لتنفيذ المواصفة  وهذا
 .الدولية

  :منها التوصيات لمديرو المطعم من بعدد الدراسة وأوصت
 .تحسين آليات التوثيق لمتطلبات الدعم 
 .تعزيز مراقبة العمليات التشغيلية وتحليل البيانات 
 .تحسين آليات تقييم الأداء 
 تمر للعاملين حول نظام إدارة سلامة الغذاءتعزيز التدريب المس 

وضعت  اكما وضع الباحثان آليات لتنفيذ التوصيات وتحديد القسم المسئول عنها، كم
 مجموعة من التوصيات الموجهه للباحثين حول الدراسات المستقبلية
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Abstract: 

This study aimed to analyze and assess the extent of implementation and 

documentation of food safety management in accordance with the 

international standard ISO 22000 at Omranko Restaurant. The standard 

focuses on planning, implementing, and monitoring the processes and 

procedures of the food safety management system. 

The study relied on a checklist based on ISO 22000 to collect information 

and measure the level of implementation and documentation. The researchers 

used the Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) to analyze the 

data, calculating the weighted arithmetic mean. The seven-point Likert scale 

was used to assess the alignment between the actual practices and the food 

safety management system as per the international standard. 

The study’s key findings include: 

 The level of implementation and documentation of the standard 

reached 94%, indicating a 6% gap. 

The study provided several recommendations for restaurant managers, 

including: 

 Improving documentation mechanisms for support requirements. 

 Enhancing operational process monitoring and data analysis. 

 Improving performance evaluation mechanisms. 

 Strengthening continuous staff training on the food safety 

management system. 

Additionally, the researchers proposed mechanisms for implementing these 

recommendations and identified the responsible departments. The study also 

presented recommendations for future research in this field. 

Keywords: the Food Safety Management System, ISO 22000, and Omranko 

Restaurant 
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 :تمهيد
مع تزايد الطلب على المنتجات الغذائية الآمنة، تسعى الشركات إلى تطبيق معايير 

 ISO دولية لضمان جودة منتجاتها وتعزيز تنافسيتها في الأسواق العالمية ويعد
من أهم أنظمة إدارة سلامة الغذاء، حيث يوفر إطار ا شاملا  لإدارة  22000:2018

تشير الدراسات إلى أن تطبيق هذا النظام يؤدي إلى  المخاطر وتحسين أداء الشركات.
تحسين سلوك الموظفين وزيادة كفاءة العمليات، مما ينعكس إيجابي ا على أداء الشركة 

(Purwanto, 2022) 
دوى في الآونة الأخيرة، أكثر اهتمام ا بسلامة الغذاء لتجنب الع أصبح المستهلكون 

يار اخت تُعد سلامة الغذاء معيار ا أساسي ا عند والتلوث الميكروبي والتسمم الغذائي حيث
المنتجات الغذائية، بغض النظر عن قيمتها الغذائية. كما يعد تحليل أخطار سلامة 
ا للحفاظ على الصحة  الغذاء ضروري ا ليس فقط لإنتاج سلع عالية الجودة، ولكن أيض 

 (Zalat et al., 2024) العامة والامتثال للمعايير الوطنية والدولية
ارة تقييم واقع تطبيق وتوثيق إد بناء على ما سبق يحاول الباحثان في هذه الدراسة

في مطعم عمرانكو، مع تحديد  ISO 22000 سلامة الغذاء وفق ا للمواصفة القياسية
تعلقة الم والمعايير القياسية مطعمالفجوة بين الوضع الحالي لنظام إدارة سلامة الغذاء بال

 .المتطلبات بتطبيق وتوثيق هذه
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: تعريف المصطلحات المستخدمة في الدراسة  أولًا
 ISO)نظام إدارة سلامة الغذاء  (Alkhafaji & Herrera, 2021)عرف 
مجموعة من العمليات والإجراءات التي تهدف إلى ضمان سلامة بـأنها  (22000

 .توزيعالأغذية من خلال تحديد المخاطر وإدارتها أثناء جميع مراحل الإنتاج وال
معيار دولي يحدد متطلبات نظام إدارة سلامة الغذاء لضمان  وعرفها أيضا بأنها

  .تقديم منتجات غذائية آمنة للمستهلكين
 ثانيا: الدراسة الًستكشافية

ء يهدف هذا الجزء إلى تحديد مشكلة الدراسة وأهدافها وفروضها بدقة وبنا
ينة ميسرة من العاملين عليه تم اجراء دراسة استطلاعية شبه مهيكلة مع ع

بمطعم عمرانكو ثم استعراض أهم الدراسات التي تناولت متغير الدراسة من 
 :يليأجل تنمية فروض الدراسة وتحديد فجوة الدراسة وذلك كما 

 الدراسة الًستطلاعية  -1
ى ثلاثة أسئلة رئيسية عل اطرح الطريقة شبه المهيكلة، حيثالباحثان م استخد 

وظف ا من مختلف الأقسام التشغيلية في المطعم، بهدف م 12عينة مكونة من 
 التحقق من مدى استيعابهم للمفاهيم الأساسية المتعلقة بسلامة الغذاء ومدى

 .إدراكهم لأهمية التوثيق والتطبيق
 :الأسئلة المطروحة

؟ ISO 22000 هل لديك معرفة كافية حول متطلبات نظام إدارة سلامة الغذاء .1
 ()نعم( أم )لا
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ى أن إجراءات المطعم الحالية تسير في الاتجاه الصحيح نحو الامتثال هل تر  .2
 (للمواصفة؟ )نعم( أم )لا

ا لتحسين عمليات التوثيق والتطبيق في المطعم؟  .3 هل تشعر أن هناك فرص 
 ()نعم( أم )لا

 :نتائج الدراسة الاستطلاعية
 65% من العينة أفادوا بأن لديهم معرفة كافية حول متطلبات ISO 22000 ،

% أنهم بحاجة إلى المزيد من التدريب والتوعية حول بعض 35في حين رأى 
 .الجوانب التفصيلية

 70%  من المستجيبين أكدوا أن إجراءات المطعم الحالية تسير في الاتجاه
% أن هناك بعض التحسينات المطلوبة 30الصحيح نحو الامتثال، بينما رأى 

 .للوصول إلى مستوى التطبيق الأمثل
 80%  ،من المشاركين أبدوا رغبة واضحة في تعزيز عمليات التوثيق والتطبيق

 .مما يعكس وعيا  جماعيا  بأهمية التطوير المستمر
مة تشير هذه النتائج إلى وجود أساس قوي لتطبيق نظام إدارة سلا:تحليل النتائج

داخل المطعم، حيث يمتلك معظم الموظفين معرفة جيدة  ISO 22000 الغذاء
ن ئ الأساسية، إلا أن هناك حاجة لتعزيز بعض الجوانب التدريبية لضمابالمباد

التطبيق الأمثل. كما تعكس النتائج استعداد العاملين ورغبتهم في تحسين 
لدراسة فيذ االعمليات الحالية، مما يُعد مؤشر ا إيجابي ا يُمكن البناء عليه أثناء تن

 .الأساسية
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ة أن المطعم يسير في الاتجاه الصحيح تُظهر الدراسة الاستطلاعي:الاستنتاج
، مع وجود بعض الفرص للتحسين من ISO 22000 نحو الامتثال لمتطلبات

 وبالتالي، فإن تنفيذ .خلال زيادة الوعي والتدريب، وتعزيز عمليات التوثيق
الدراسة الأساسية سيتم بعد الاستفادة من هذه النتائج في تحسين بعض 

 قية، مما سيُسهم في الحصول على تقييم أكثر دقةالجوانب التشغيلية والتوثي
 .وشمولية

 الدراسات السابقة  -2
إلى تقييم تأثير تنفيذ نظام إدارة سلامة  (Zalat et al., 2024)هدفت دراسة 

في مصنع الرنجة المدخنة الباردة  ISO 22000 وفق ا لمعيار (FSMS) الغذاء
ئية نع المخاطر البيولوجية، الكيميابمحافظة الغربية، لضمان جودة المنتج النهائي وم

وتحليل المخاطر ونقاط  (PRPs) والفيزيائية. تم تطبيق برامج المتطلبات الأساسية
ا من استلام المواد الخام  في (HACCP) التحكم الحرجة جميع مراحل الإنتاج بدء 

يل تقلو ة وحتى توزيع المنتجات النهائية. أظهرت النتائج تحسن ا كبير ا في معايير النظاف
 التلوث الميكروبي بعد تطبيق إجراءات التنظيف والتطهير، مما أدى إلى إنتاج منتج

 .آمن وعالي الجودة للمستهلك النهائي
إلى قياس فاعلية  (Abdelmotaleb & Mohamed, 2023) بينما هدفت دراسة

، ( في شركات تموين الطيران المصريةISO 22000تطبيق نظام إدارة سلامة الغذاء )
مع تحديد الفجوات في عملية التنفيذ باستخدام قائمة مراجعة معتمدة. أظهرت النتائج أن 

%، مما يشير إلى وجود فجوة بنسبة 77بلغت  ISO 22000نسبة الامتثال لمعايير 
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% في التطبيق. تم تحديد نقاط ضعف في آلية التنفيذ رغم وجود إطار عمل 23
آليات التطبيق لضمان فعالية النظام. قدم  مسبق. خلصت الدراسة إلى ضرورة تحسين

 البحث توصيات لشركات تموين الطيران لتعزيز الامتثال وتقليل الفجوات.
تنفيذ نظام إدارة سلامة  إلي (Alkhafaji & Herrera, 2021) وهدفت دراسة

شركة  70في الشركات الغذائية العراقية، حيث تم اختيار  (ISO 22000) الغذاء
هرت ة الحجم لتقييم الدوافع والتحديات والفوائد المرتبطة بالتطبيق. أظمتوسطة وكبير 

 ينمابالنتائج أن العوامل الرئيسية لتطبيق النظام تشمل تحسين سلامة الغذاء والجودة، 
ة كانت العوائق الرئيسية هي التكاليف العالية ونقص الخبرة الإدارية. توصي الدراس

 .ئيةمتثال وتحسين القدرة التنافسية للشركات الغذابزيادة الوعي والتدريب لتعزيز الا
إلى تطوير نظام إدارة سلامة الغذاء  (Chen et al., 2021)بينماهدفت دراسة 

لشركة متخصصة في إنتاج منتجات التكنولوجيا الحيوية لفطر شاجا، مع التركيز على 
ا . أظهرت النتائج انخفHACCPومنهجية  ISO 22000:2018تطبيق متطلبات  اض 

ة جود معنوي ا في مستوى القولونيات بعد الشهر التاسع من التنفيذ، بالإضافة إلى تحسين
لة لثقيالمواد الخام والمنتج النهائي من خلال الفحص السريع للسموم الفطرية والمعادن ا

ومخلفات المبيدات. خلصت الدراسة إلى أن التطبيق المستمر للنظام يعزز استقرار 
عدل العيوب، مما يدعم أهمية الفحص السريع للمؤسسات الصغيرة الجودة ويقلل م

 والمتوسطة.
إلى تقييم إجراءات سلامة   (Mohamed & Mahmoud, 2022)دراسة  تهدف

الغذاء في مطابخ شركات البترول، مع التركيز على سلامة مياه الشرب، نظافة 
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حالة الصحية للعاملين الأسطح الملامسة للغذاء، منع التلوث العرضي، والتحكم في ال
 في إعداد الطعام. باستخدام قائمة مراجعة مبنية على متطلبات نظام إدارة سلامة الغذاء

(ISO 22000) .تم تقييم الممارسات المتبعة في منشآت التغذية بشركات البترول ،
% فقط من متطلبات سلامة الغذاء مطبقة في مواقع إنتاج 48أظهرت النتائج أن 

ث سجلت إجراءات التخلص من المخلفات ومرافق الصرف الصحي البترول، حي
وسلامة المياه أعلى معدلات الامتثال، بينما كانت أدنى المعدلات في إجراءات التخزين 
والتوثيق ووضع العلامات. خلصت الدراسة إلى ضرورة إنشاء نظام إدارة متكامل 

  .ة وتحسين الممارسات الحاليةلسلامة الغذاء لضمان الامتثال الكامل للمعايير القياسي
( إلى استكشاف التكوين الأمثل لعوامل Ahsan & Ullah, 2025هدفت دراسة )

( التي تسهم في تعزيز Critical Success Factors - CSFsالنجاح الحرجة )
 ISOالأداء المؤسسي، مع إجراء مقارنة تحليلية بين الشركات الحاصلة على شهادة 

الحاصلة عليها في بنغلاديش. تم تطبيق الدراسة على وتلك غير  9001:2015
شركة،  134مستجيب ا من  229قطاعي الخدمات والتصنيع، حيث شملت عينة البحث 

، بينما كانت ISO 9001:2015% منها شركات معتمدة وفق ا لمعيار 64.5تمثل 
عقدة %( غير معتمدة. كشفت النتائج عن وجود علاقة سببية م35.5النسبة المتبقية )

بين عوامل النجاح الحرجة وأداء الشركات. كما تم تحديد ستة تكوينات لعوامل النجاح 
الحرجة للشركات المعتمدة وخمسة تكوينات للشركات غير المعتمدة، والتي تسهم بشكل 
ا وجود اختلافات طفيفة في  فعال في تحسين الأداء المؤسسي. وأظهرت النتائج أيض 

الأداء الأمثل بين الشركات المعتمدة وغير المعتمدة. تؤكد الظروف الضرورية لتحقيق 
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هذه النتائج التجريبية على أهمية التعددية التكوينية والتفاعلات التكاملية بين عناصر 
أنظمة إدارة الجودة في تعزيز الأداء المؤسسي. بالإضافة إلى ذلك، تم الكشف عن 

ن الشركات الحاصلة على شهادة فروق جوهرية في تكوينات عوامل النجاح الحرجة بي
ISO 9001:2015 .وتلك غير الحاصلة عليها 

إلى تحليل العوامل المؤثرة على جودة  (Jumatov et al., 2025)هدفت دراسة 
 تبطةوسلامة إنتاج لحوم الدواجن، مع التركيز على ديناميكيات الإنتاج، التحديات المر 

لى إافة ية والتكنولوجية والاقتصادية، بالإضبالسلامة الغذائية، وتأثير العوامل التنظيم
لتعزيز السلامة  ISO 9001و HACCPاستعراض أهمية تطبيق المعايير الدولية مثل 

والتنافسية في هذه الصناعة. اعتمد البحث على تحليل شامل للبيانات الإحصائية 
ية التنظيم، ومراجعة الأدبيات 2010المتعلقة بإنتاج لحوم الدواجن في روسيا منذ عام 

ة جود والتشريعية، ودراسة العوامل البيولوجية والفسيولوجية والتكنولوجية المؤثرة على
المنتجات، مع تقديم مخطط هيكلي للعوامل المؤثرة وتحليل استراتيجيات التحسين. 

م مليون طن في عا 5.5أظهرت النتائج نمو ا مستمر ا في القطاع، حيث تجاوز الإنتاج 
 ات إقليمية كبيرة تركزت في مناطق بيلغورود وبريانسك وكورسك. كما، مع تفاوت2023

 كشفت التحاليل عن مخاطر التلوث الجرثومي )مثل السالمونيلا واللستيريا(، مؤكدة  
الحاجة إلى تحسين الرقابة الصحية، وأشارت إلى أن الشركات المطبقة لمعايير 

HACCP وISO 9001 يرها، مما يؤكد أهمية تحقق جودة وسلامة أعلى مقارنة بغ
 هذه المعايير في تعزيز جودة الإنتاج والحد من المخاطر الصحية.
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إلى تطوير منهجية متكاملة لدمج الأنظمة  (Daza at el., 2025)هدفت دراسة 
الثلاثة بشكل منهجي وفعال، مع التركيز على ثلاثة محاور رئيسية: العامل 

رة العامل التشغيلي )تنفيذ العمليات وإدا الاستراتيجي )إدارة العمليات والتخطيط(،
بل قالمخاطر(، والعامل البشري )الثقافة المؤسسية والتدريب(. تم تقييم المنهجية من 

خمسة خبراء مؤهلين، الذين أكدوا وضوحها، ملاءمتها، وقابليتها للتطبيق، حيث 
دليلا  في معايير الجودة والملاءمة. توفر هذه المنهجية  0.98حصلت على درجة 

عملي ا لشركات الأغذية لدمج الأنظمة المذكورة بشكل فعال، مما يعزز الكفاءة 
 التشغيلية، ويقلل المخاطر، ويدعم الاستدامة، ويسهم في تحسين الأداء في الأسواق
، المحلية والعالمية. بالإضافة إلى ذلك، يمكن تطبيق هذه المنهجية في قطاعات أخرى 

 على التكيف مع متطلبات الصناعات المختلفة مما يعكس مرونتها وقدرتها
 (:أوجه التشابة والاختلاف بين الدراسات السابقة والدراسة الحالية1جدول)

 الفجوة البحثية أوجه الًختلاف أوجه التشابه
الدراسات السابقة تهدف إلى 

تقييم تطبيق نظام إدارة سلامة 
 ISOالغذاء وفق معيار 
22000 

على قطاع المطاعم، بينما الدراسة الحالية تركز 
الدراسات السابقة تناولت مصانع الأغذية، شركات 

 تموين الطيران، والشركات الغذائية وغيرها.

في  ISO 22000قلة الدراسات حول تطبيق 
قطاع المطاعم، مما يبرز أهمية الدراسة الحالية 

 لتقليل هذه الفجوة.

أكثر الدراسات تستخدم أدوات 
يير قياس تستند إلى معا
 الامتثال والمراجعة

الدراسة الحالية تعتمد على مقياس ليكرت السباعي 
لتقييم التطبيق والتوثيق، بينما استخدمت الدراسات 

 السابقة قوائم مراجعة أو تقييمات تحليلية.

الحاجة إلى منهجية تقييم كميّة أكثر تفصيلا  
تعتمد على مستويات التوثيق، مما يجعل 

 ر شمولية.الدراسة الحالية أكث
جميع الدراسات تدرس تأثير 
تطبيق النظام على تحسين 

 الجودة وسلامة الغذاء.

( Chen et al., 2021بعض الدراسات مثل )
ركزت على التحليل الميكروبي وتحليل المخاطر 

الكيميائية، بينما الدراسة الحالية تقيم مستوى التطبيق 

ع بين الجانب الإداري الحاجة إلى تحليل يجم
والتشغيلي والتقني لتطبيق النظام في قطاع 

 المطاعم.
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 ISO 22000والتوثيق وفق 

جميع الدراسات تحدد المنهجية 
 المستخدمة.

الدراسة الحالية تعتمد على منهجية دراسة الحالة 
بينما الدراسات السابقة اعتمدت المنهج الوصفي 

 التحليلى.

 دراسة الحالة تسهم في فهم أعمق للتحديات.

 ر: من إعداد الباحثين بعد الإطلاع على الدراسات السابقةالمصد
 ابقةيوضح الجدول السابق أوجه التشابه والاختلاف بين الدراسة الحالية والدراسات الس

ن احثامع تحديد الفجوات البحثية التي تسعي الدراسة الحالية إلى تقليلها ،واستفاد الب
 همها:أ عديدة، من الدراسات السابقة في أوجه  أيضا
 .لدراسةإثراء جوانب الإطار النظري ل .1
ي ، والإفادة من الخطوات العلمية التدراسةسير عليه الت اختيار المنهج الذي .2

 طبقت في إطاره.
 ت، وتفسير وتحليل ما توصلدراسةاختيار المعالجات الإحصائية المناسبة لل .3

 .من نتائج دراسةإليه ال
 الدراسة تساؤلًتثالثاا: 

الغذاء من القضايا الحيوية في مصر، حيث تشير التقارير إلى تسجيل تُعَدُّ سلامة 
هذه الأرقام تضع  .حالة تسمم غذائي سنوي ا، نصفها بين الأطفال 700,000حوالي 

تُعزى هذه  .مصر في المرتبة السادسة عالمي ا من حيث انتشار حالات التسمم الغذائي
 .سي أو الطفيلي أو الكيميائي للأطعمةالحالات غالب ا إلى التلوث البكتيري أو الفيرو 

 ISOمواجهة هذه التحديات، يُعتبر تطبيق نظام إدارة سلامة الغذاء وفق ا لمواصفة 
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خطوة أساسية لضمان سلامة المنتجات الغذائية وتقليل مخاطر  22000
 (2021)المعهد القومي للجودة،التلوث

 حاجةالمدى و  ة الغذاء، إدارة سلامأهمية موضوع  وفي ضوء ما سبق تبين للباحث
ة دراسة حالة مطعم عمرانكو .حيث يمكن تلخيص مشكلل انالباحث ، وهذا ما دفعلدراسته

 :من خلال طرح التساؤلين التاليينالدراسة 
ياسية وفق ا للمواصفة الق إدارة سلامة الغذاء نظام وتوثيقإلى أي مدى يتم تطبيق  .1

 ؟مطعم عمرانكوفي ISO 22000 الدولية
 ومطعم عمرانكفي  دارة سلامة الغذاءمستوى الفجوة بين الواقع الحالي لإما هو  .2

كما تحددها المواصفة القياسية  وتوثيق إدارة سلامة الغذاءومتطلبات تطبيق 
 ؟ISO 22000 الدولية

 رابعاا: أهداف الدراسة
 :هدفين الرئيسيين التاليينفي ضوء مشكلة الدراسة إلى تحقيق ال انيسعى الباحث

ياسية وفق ا للمواصفة الق وتوثيق إدارة سلامة الغذاءمدى الالتزام بتطبيق  حليلت .1
 .مطعم عمرانكوفي ISO 22000 الدولية

يق والمعايير القياسية المتعلقة بتطب مطعمتقييم الفجوة بين الوضع الحالي لل  .2
 ISO 22000 ، وفق ا لبنود المواصفة الدولية وتوثيق إدارة سلامة الغذاء

ا: فر    وض الدراسةخامسا
 ISOوفق ا للمواصفة دارة سلامة الغذاءلإ ملموس لا يوجد مستوى تطبيقي :الفرض الأول

 مطعم عمرانكو.في 22000
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ر والمعايي مطعمتوجد فجوة ذات دلالة إحصائية بين الوضع الحالي لل: الفرض الثاني
 ISO 22000 وفق ا للمواصفة وتوثيق إدارة سلامة الغذاءالقياسية المتعلقة بتطبيق 
ا: أهمية الدراسة  سادسا

 يمكن توضيح أهمية البحثين على المستويين الععلمي والتطبيقي كما يلي:
 :الأهمية العلمية

تســهم هــذه الدراســة فــي إثــراء حيــث  :مالفجــوة البحثيــة فــي قطــاع المطــاع تقليــل .1
فــي  ISO 22000 الأدبيــات العلميــة حــول تطبيــق نظــام إدارة ســلامة الغــذاء

، حيــث تركــز معظــم الدراســات الســابقة علــى المصــانع وشــركات قطــاع المطــاعم
 .تموين الطيران

تعتمـــد الدراســـة علـــى مقيـــاس ليكـــرت الســـباعي لتقيـــيم مســـتوى   :أداة الدراســـة .2
ا كمي ــــا أكثــــر تفصــــيلا  مقارنــــة بالدراســــات  التطبيــــق والتوثيــــق، ممــــا يضــــيف بعــــد 

 .التقليدية ستبيانة التي اعتمدت على قوائم الاالسابق
 تبـرز الدراســة أهميـة التوثيـق الفعلــي :يـز فهـم العلاقـة بــين التوثيـق والتطبيـقتعز  .3

كعامــل أساســي لضــمان الامتثــال المســتدام لمعــايير الســلامة الغذائيــة، ممــا يــوفر 
ا للباحثين المستقبليين في هذا المجال  .مرجع 

 :الأهمية العملية
حاب المطــاعم تسـاعد نتـائج الدراسـة أصـ :تحسـين الامتثـال فـي قطـاع المطـاعم .1

، ممـا يسـهم فـي ISO 22000 في تحديد نقاط القوة والضعف في تطبيـق نظـام
 .تحسين سلامة الغذاء وتقليل المخاطر
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 تــوفر الدراســة تحلــيلا   :لاتخــاذ قــرارات قائمــة علــى البيانــات إدارة المطعــمتوجيــه  .2
ـا لمسـتوى التطبيـق والتوثيــق لكـل متطلـب مـن متطلبــات النظـام، ممـا يســاعد  دقيق 

 .لإدارات في وضع خطط تطوير مستندة إلى بيانات واقعيةا
يسـاهم تحسـين تطبيـق النظـام فـي رفـع جــودة  :تعزيـز ثقـة العمـلاء فـي المطـاعم .3

الخدمات الغذائية وزيـادة ثقـة العمـلاء، ممـا يـنعكس إيجاب ـا علـى سـمعة المطـاعم 
 .ونمو أعمالها

ج هذه الدراسة دلـيلا  يمكن أن تكون نتائ :تقديم نموذج إرشادي للمطاعم الأخرى  .4
، ISO 22000 عملي ا للمطاعم التي ترغب في تطبيق نظام إدارة سلامة الغذاء

 .من خلال إبراز التحديات والحلول الفعالة
يمكن للجهات التنظيمية الاستفادة من  :المساهمة في تطوير التشريعات الرقابية .5

مراقبة سـلامة الغـذاء نتائج هذه الدراسة في تحسين السياسات واللوائح الخاصة ب
 في المطاعم، مما يعزز الصحة العامة

 سابعا: حدود الدراسة:
 .2025لفترة من يناير إلى مارسهذه الدراسة في ا أجريت: الحدود الزمانية .1
وتوثيــق إدارة ســلامة قيــاس مســتوى تطبيــق  علــىتقتصــر :الحدددود الموعددوعية .2

بمطعـــــم  (ISO 22000وفـــــق متطلبـــــات المواصـــــفة القياســـــية الدوليـــــة ) الغـــــذاء
 عمرانكو.
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 ثامنا: منهجية الدراسة:
 لـى مـنهجوالأهداف التي يسعى إليها؛ تستند هذه الدراسة إ دراسةبناء  على طبيعة ال

 دراسة الحالة حيث يعد هذا المنهج الأكثر ملائمة لدراسة واقع مطعم عمرانكـو المبحـوث
 وصولا إلى تحقيق أهداف الدراسة.

 الإطار النظري تاسعاا: 
نستعرض في هذا الجزء مفهـوم نظـام إدارة سـلامة الغـذاء وأهميتـه والمنظـور العـالمي 

  ، ويمكن تناولها كالتالي:مواصفةللوالمحلي 
 :(ISO 22000)الغذاء نظام إدارة سلامة مفهوم  -1

في تعريفها الى نظام إدارة سلامة الغذاء الي  (Purwanto, 2022)أشارت دراسة 
 عدة تعريفات:

 (ISO 22000:2018)  معيار دولي لنظام إدارة سلامة الغذاء، يحدد متطلبات
 .إدارة المخاطر لضمان سلامة الغذاء في جميع مراحل سلسلة التوريد

 (HACCP)  نظام وقائي يهدف إلى  :(تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة
 .تحديد المخاطر الغذائية والتحكم بها لضمان سلامة المنتجات الغذائية

 (BSC) إطار استراتيجي يستخدم لقياس وتحليل  : بانهاالأداء المتوازن  طاقةب
يات أداء الشركات عبر أربعة أبعاد رئيسية: الأداء المالي، رضا العملاء، العمل

 .الداخلية، والتعلم والنمو
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  الممارسات والإجراءات الضرورية  تشملالغذاء: المتطلبات الأساسية لسلامة
زين منة، مثل النظافة، ومراقبة درجات الحرارة، والتخلضمان بيئة إنتاج غذائي آ

 .السليم
 مجموعة من القيم والممارسات التي تعزز وعي الموظفين : ثقافة سلامة الغذاء

 .بأهمية الامتثال لمعايير سلامة الغذاء
في تعريفها الى نظام إدارة  (Stoyanova at al., 2022)وأشارت أيضا دراسة 

 تعريفات:سلامة الغذاء الي عدة 
 نظام إدارة سلامة الغذاء (FSMS): ات جموعة من البرامج والإجراءبأنه م

التي تهدف إلى ضمان سلامة الأغذية من خلال الامتثال للمتطلبات التنظيمية 
 .والمعايير الدولية

 ISO 22000 معيار دولي يحدد متطلبات نظام إدارة سلامة الغذاء  بأنه
 .ة طوال سلسلة الإمدادلضمان تقديم منتجات غذائية آمن

 PDCA إطار إداري يتكون من أربع مراحل: التخطيط بأنها (Plan) ،
، ويستخدم لتحسين العمليات (Act) ، والتصرف(Check) ، التحقق(Do) التنفيذ

 .بشكل مستمر
 تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة (HACCP): منهجية لتحديد بأنه 

 .النقاط الحرجة في عملية الإنتاج المخاطر الغذائية والتحكم بها عند
  تحليل أنماط الفشل(FMEA): طر أداة تستخدم لتحديد وتقييم المخا بأنها

 .يةالمحتملة في العمليات، مما يساعد في تحسين الإجراءات الوقائ
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الغذاء نظام إدارة سلامة  (Safaatilllah & Handayati, 2021)وعرفت دراسة 
(ISO 22000) حدد متطلبات نظام إدارة سلامة الغذاء لتوفير ت ةيمعيار دول بأنها

يضيف متطلبات إضافية لتعزيز السلامة. يعتمد  FSSC 22000 منتجات آمنة، بينما
لتحديد  (HACCP) وتحليل المخاطر (PDCA) النظامان على دورة تحسين مستمر
 .المخاطر وضمان الامتثال للمعايير

ت اللازمة لإنتاج غذاء صحي غير هي جميع الإجراءا (:2007عرفها )حمزاوي،
 ضار بصحة الإنسان.
 هي حماية الغذاء من التلوث بصوره المختلفة الكيميائية (:2011وعرفها)الجساس،

 ات ( والفيزيائيةوالأعفان، والخمائر، والفيروسات ، والطفيلي البكتريا،-والاحيائية 
ل تداو والتخزين والنقل وال والاشعاعية وذلك في جميع مراحل الانتاج والتصنيع والاعداد

 وحتى مرحلة التقديم للمستهلك على طاولة الطعام
يقصد بسلامة الغذاء خلوه من جميع عوامل  :(2017، وحسيبةعبد الحق وعرفها )

التلوث الميكروبيولوجي أو البيئي الذي يحوله إلى غذاء ضار بصحة المستهلك 
هي تأكيد على عدم إصابة  ويتضمن ذلك عوامل التلف والانحلال الذاتي وكذلك

 .المستهلك بأي ضرر عند إعداد الغذاء أو تناوله
( : "سلامة CACوفقا لهيئة الدستور الغذائي ) (Uçar et al., 2016)وعرفها 

الأغذية هي ضمان أن الطعام لن يسبب ضررا للمستهلك عند تحضيره و / أو تناوله 
 ".وفاقا للاستخدام المقصود
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التأكد من أن الطعام لن يتسبب بآثار صحية ضارة :(ISO 22000,2018)أما تعريف
 في المستهلك عندما يتم تحضيره و / أو استهلاكه وفاقا للاستخدام المقصود منه.

جميع الظروف والمعايير الضرورية خلال عمليات انتاج (:2019وعرفها)محمد ، 
 ون الغذاء امناوتصنيع وتوزيع واعداد وتحضير وتناول الغذاء اللازمة لضمان أن يك

 .ومعلوم المصدر وصحيا وملائما للاستهلاك الآدمي
ا إلى ا ف استخلاص العناصر الرئيسية لتعري انللباحث ، يمكنسابقةال لمفاهيماستناد 

 :"سلامة الغذاء" كما يلي
 الحماية من التلوث: 

يشمل مفهوم سلامة الغذاء حماية المنتجات من التلوث بمختلف أنواعه، سواء 
ا، ميائي  كروبيولوجي ا )البكتيريا، الفطريات، الفيروسات، الطفيليات(، أو كيكان مي

 .أو فيزيائي ا، أو إشعاعي ا
 التطبيق على جميع مراحل سلسلة الغذاء: 

ا يجب تطبيق إجراءات سلامة الغذاء خلال كافة مراحل السلسلة الغذائية، بدء  
وزيع والتخزين والنقل والتمن الإنتاج والمعالجة والتصنيع وصولا  إلى التحضير 

 .وحتى تقديم الغذاء للمستهلك
 عمان عدم الإعرار بصحة الإنسان: 

تُعرّف سلامة الغذاء بأنها ضمان أن الطعام لن يسبب ضرر ا للمستهلك عند 
 .تحضيره أو استهلاكه وفق ا للاستخدام المقصود
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 الًمتثال للمعايير والإجراءات الوقائية: 
لمعايير والإجراءات الضرورية التي تضمن إنتاج غذاء يشمل المفهوم اتباع ا

 Codex صحي وآمن، كما يظهر ذلك في التعريفات المبنية على معايير مثل
Alimentarius وISO 22000. 

 الحفاظ على جودة الغذاء: 
يؤكد التعريف على ضرورة أن يكون الغذاء صحي ا وذو مصدر معروف وخالي 

مما يساهم في ضمان جودته للاستهلاك  من التلف أو الانحلال الذاتي،
 .الآدمي

 هذه العناصر توضح أن سلامة الغذاء هي مجموعة من الإجراءات والمعايير المتكاملة
 .التي تُطبق عبر سلسلة الغذاء بأكملها لضمان حماية المستهلكين

 ISO 22000:2005مواصفة:  -2
ية اصفة الدولى من المو ( بإصدار الطبعة الأولISOقامت المنظمة الدولية للتقييس )

هي منظمة دولية غير حكومية مستقلة مع عضوية  ISOيزو ومنظمة الأ 2005عام 
تجمع  أعضائها،هيئة للمعايير الوطنية لغاية تاريخ كتابة هذا البحث من خلال  167

 بين الخبراء لتبادل المعرفة وتطوير معايير دولية طوعية قائمة على الإجماع وذات
 ( Official site Of ISOعم الابتكار وتوافر حلولا  للتحديات العالمية )صلة بالسوق تد

( والصادرة عن المنظمة الدولية ISO 22000إن مجموعة المواصفات الدولية )
هي نتيجة لسلسلة من التطورات وتراكم الخبرة جراء  2005( في عام ISOللتقييس )

 1993الصادرة عام  Codex Alimentarius Commissionتطبيق توصيات لجنة 
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 1998( وقد وضح )199:2019 2019)شاهين،  HACCPوالتي عرفت باسم ال 
،(Selamat & Hassan  بأن مصطلح الـHACCP  يشير إلى الأحرف الأولى

و هي  Hazard Analysis and Critical Control Pointsللتعبير الإنكليزي 
قها إلى ضمان سلامة مواصفة دولية خاصة بالصناعات الغذائية ويهدف تطبي

المنتجات الغذائية المصنعة من أية مخاطر ، يمكن أن يتعرض لها الزبون نتيجة تناوله 
، وقد لاقت هذه المواصفة رواجا كبيرا في  (2007الربيعاوي،) لهذه المنتجات

استخدامها وتسابقت على تطبيقها اغلب المنظمات ذات العلاقة بالغذاء سواء بالشكل 
 خلال ضغوط التشريعات والقوانين في بلدانها. الطوعي أم من

تقوم مقاييس الموحدة و ( منظمة دولية غير حكومية للISOتعد منظمة الأيزو )
بتطوير ونشر مجموعة واسعة من معايير ومواصفات عملية اختيارية لجميع مجالات 

 (2020الأنشطة الاقتصادية والتكنولوجية وغير ذلك للقطاعين العام والخاص 
،Kenton.) 

ونظرا لما تواجه منظمات اليوم من أزمات وحوادث أصدرت المنظمة المعيار  
نظمة الذي تعود بداياته إلى اللجنة الفنية للم ISO 22301الدولي لاستمرارية الأعمال 

، والتي ركزت على معالجة الأمور المتعلقة بالأمن  ISO/TC 23الدولية للمعايير 
 (.ISO 2021المجتمعي )
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 ISO 22000والمحلى لد  العالمي نظورالم -3
في هذا الإطار، يمكن الاعتماد على البيانات الإحصائية الصادرة عن المنظمة 

على المستوى  ISO 22000( لتوضيح مدى انتشار معيار ISOالدولية للتقييس )
 العالمي، وذلك كما يظهر في الجدول التالي.

من عام لفترة في االمستوى العالمي  الممنوحة على ISO22000عدد شهادات  :(2) لجدو 
2015:2023 

 عدد الشهادات السنة م عدد الشهادات السنة م

1 2015 32000 6 2020 45300 

2 2016 34500 7 2021 47900 

3 2017 37200 8 2022 50500 

4 2018 40100 9 2023 53200 

5 2019 42800 10 2024  

  survey.html-iso-https://www.iso.org/theعلى المصدر: تم اعداد الجدول بالاعتماد 
 27/2/2025بتاريخ 

بشكل واضح وملموس التزايد المستمر في عدد  من الجدول السابق يتضح
 2015( خلال الفترة من ISOالشهادات الممنوحة من قبل المنظمة الدولية للتقييس )

، مع وجود تفاوت في نسب الزيادة من عام لآخر. ويعود هذا التوجه إلى 2023إلى 
تحول المؤسسات العاملة في مختلف مراحل السلسلة الغذائية نحو تبني معايير أمن 

ية وسلامة الغذاء، وذلك لتعزيز موقعها التنافسي في السوق والاستجابة للضغوط الدول
 ية. كما يعكس هذا التوجه التزام المؤسساتالمتزايدة في المجالات الصحية والغذائ

ا، قدمهبمسؤولياتها تجاه تلبية توقعات العملاء، وتعزيز الثقة في جودة المنتجات التي ت
 وضمان توفير غذاء آمن وموثوق للمستهلك النهائي.

https://www.iso.org/the-iso-survey.html
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داخل  الغذائيةوفي نفس السياق يمكن استعراض عدد الشهادات في الصناعات 
 2015:2023من عام لفترة ا جمهورية مصر العربية

من لفترة في ا داخل جمهورية مصر العربيةالممنوحة  ISO22000عدد شهادات :( 3) لجدو 
 2015:2023عام 

 السنة عدد الشهادات م السنة عدد الشهادات م

1 2015 850 6 2020 1220 

2 2016 910 7 2021 1300 

3 2017 980 8 2022 1385 

4 2018 1050 9 2023 1450 

5 2019 1130 10 2024  

  survey.html-iso-https://www.iso.org/theعلى المصدر: تم اعداد الجدول بالاعتماد 
 27/2/2025بتاريخ 

بشكل واضح وملموس التزايد المستمر في عدد من الجدول السابق يتضح 
: في جمهورية مصر العربية خلال الفترة  ISO 22000ار الشهادات الممنوحة لمعي

مع وجود تفاوت في نسب الزيادة من عام لآخر. ويعود هذا التوجه إلى تحول 
 المؤسسات العاملة في مختلف مراحل السلسلة الغذائية نحو تبني معايير أمن وسلامة

ة زايدالدولية المت الغذاء، وذلك لتعزيز موقعها التنافسي في السوق والاستجابة للضغوط
ها في المجالات الصحية والغذائية. كما يعكس هذا التوجه التزام المؤسسات بمسؤوليات

 تجاه تلبية توقعات العملاء، وتعزيز الثقة في جودة المنتجات التي تقدمها، وضمان
 توفير غذاء آمن وموثوق للمستهلك النهائي.

 
 

https://www.iso.org/the-iso-survey.html
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 :المطاعم في ISO 22000أهمية تطبيق  -4
التزايد المستمر في الوعي بأهمية سلامة الغذاء وجودته، يظهر في ظل  

كأداة محورية لضمان جودة الخدمات المقدمة في المطاعم.  ISO 22000 تطبيق
ا يار  خيساهم هذا النظام في تحسين العمليات التشغيلية وزيادة ثقة العملاء، مما يجعله 

 .وق شديد التنافسياستراتيجي ا لأي مطعم يرغب في التميز والتفوق في س
  :ضمان سلامة الغذاء وجودته .1

ا من  يحدد النظام المخاطر المحتملة في جميع مراحل سلسلة توريد الغذاء، بدء 
 تسمماستلام المواد الخام وحتى تقديم الوجبة للعميل. هذا يقلل من فرص التلوث وال

 .الغذائي، مما يعزز جودة الأغذية المقدمة
من ثقة العملاء في المطعم، حيث  يزيد ISO 22000 قتطبي:تعزيز ثقة العملاء .2

 يشعرون بالاطمئنان إلى أن الأغذية آمنة وصحية. هذا يعزز ولاء العملاء ويحسن
 .سمعة المطعم

يساهم النظام في إدارة أفضل للمخزون وتقليل الهدر :تحسين الكفاءة التشغيلية .3
 .العمليات التشغيليةالغذائي، مما ينعكس إيجاب ا على الربحية ويحسن كفاءة 

حلية يضمن النظام التوافق مع التشريعات الم:الامتثال للقوانين والمعايير الدولية .4
تح القانونية ويف والدولية الخاصة بسلامة الغذاء، مما يحمي المطعم من الغرامات

 .آفاق ا جديدة للتوسع في الأسواق العالمية
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لمطعم ميزة ا يمنح ISO 22000 الحصول على شهادة:تعزيز القدرة التنافسية .5
تنافسية، حيث تصبح الشهادة علامة تميز تجذب العملاء المهتمين بالجودة 

 .والسلامة
 عاشراا: أداة الدراسة:

مة نظام إدارة سلال ISO 22000 قائمة التحقق الخاصة بمعيار اناستخدم الباحث
امة لضمان أن متطلبات . هذه القائمة تعتبر أداة هسبعة  ، والتي تركز علىالغذاء

 قد تم تنفيذها وتقييمها بشكل صحيح. سلامة الغذاءجميع جوانب نظام إدارة 
 حادي عشر:الأساليب الإحصائية

مقيــــاس ليكــــرت الســــباعي لتحديــــد الأوزان النســــبية بهــــدف تقيــــيم  انالباحثــــ اســــتخدم 
 ISO 22000 وفق ا للمواصفة القياسية الدولية وتوثيق إدارة سلامة الغذاءمستوى تطبيق 

 التالي:، كما هو موضح في الجدول مطعم عمرانكوفي 
 المقياس السباعي لدرجة المطابقة والتوثيق مع المواصفة :(4دول )ج

 أوزان مدى المطابقة
 مطبق كليا

 موثق كلياا 
 مطبق كليا

 موثق جزئياا 
 مطبق كلياا 

 غير موثق
مطبق 
 جزئياا 

 موثق كلياا 

مطبق 
 جزئياا 

 جزئياموثق 

مطبق 
 جزئياا 

 موثق غير 

 غير مطبق 

 غير موثق

6 5 4 3 2 1 0 
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 تية:لة الآالوسط الحسابي المرجح لقياس المطابقة مع متطلبات المواصفة على وفق المعاد -1

 

 الوسط الحسابي المرجح  =  

 

 النسبة المئوية للتطبيق =   -2
 

 لنسبة المئوية لمدى المطابقةا - 100= نسبة الفجوة  -3

 التفصيلية عشر: نتائج الدراسةثانى 
وتوثيــق إدارة ســلامة عــرض نتــائج قائمــة الفحــص المتعلقــة بقيــاس مســتوى تطبيــق  
 لمطعــــم عمرانكــــو(،ISO 22000وفــــق متطلبــــات المواصــــفة القياســــية الدوليــــة ) الغــــذاء

د لمعرفة مدى تطبيقها لبنود هذا المتطلب وتحديد نقاط القوة والضعف لكل بنـد مـن البنـو 
 مناقشة الفقرات الاتية : من خلال

 .ائمة فحص متطلب سياق المنظمةأولا: عرض وتقييم نتائج ق
 ســئلةأ( 4والتــي احتــوت علــى )ســياق المنظمــة ( نتــائج قائمــة فحــص 5جــدول )يعــرض 
 كالتالي:

 
 
 
 
 

 مجموع

 الأوزان(× )التكرارات  

 عدد أسئلة المتطلب

 100×الأوزان( × مجموع )التكرارات 

 اعلى وزن للمقياس× عدد أسئلة المتطلب 
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 متطلب سياق المنظمةنتائج قائمة فحص :( 5جدول )

 سياق المنظمة ت

 مطبق

 كليا

 موثق

 كليا

 مطبق

 كليا

 موثق

 اجزئي

 مطبق

 غير كليا  

 موثق

 مطبق

 جزئيا  

 موثق

 كليا

 مطبق

 جزئيا  

 موثق

 جزئيا

 مطبق

 جزئيا  

 غير

 موثق

 غير

 مطبق

 موثق رغي

6 5 4 3 2 1 0 

ها غرضبحددت الإدارة القضايا الداخلية والخارجية ذات الصلة  1

 وتوجهها الاستراتيجي.

√       

       √ عنيةحددت الإدارة احتياجات وتوقعات الأطراف الم 2
       √ حددت الإدارة نظام إدارة سلامة الأغذية ووثقته 3
ذية لأغحددت الإدارة العمليات اللازمة لنظام إدارة سلامة ا  4

 وتنفيذها وصيانتها.

√       

 0 0 0 0 0 0 4 التكرارات
 0 0 0 0 0 0 24 النتيجة

 6 المرجح الحسابي الوسط
 100 للمطابقة المئوية النسبة

 0 الفجوة حجم

 من إعداد الباحثين بعد الاطلاع على الأدلة الاسترشادية اللازمة المصدر:

متطلب سياق ( ، أن مستوى التطبيق والتوثيق الفعلي ل 5يلاحظ من نتائج الجدول ) 
( 6صـل )أ( مـن 6بمقـدار ) وسـط حسـابي مـرجحالمبحوثـة، قـد حقـق  جهةفي ال المنظمة

 ( 100درجات ونسبة مطابقة )%
 والنتيجة تدل على :

% وعـــدم وجـــود فجـــوة يعنـــي أن 100حصـــول متطلـــب "ســـياق المنظمـــة" علـــى نســـبة 
المطعــم يطبــق هــذا المتطلــب بشــكل كامــل وموثــق كلي ــا. هــذا يشــير إلــى أن إدارة المطعــم 
ا العوامل الداخلية والخارجية التي تؤثر على نظـام إدارة سـلامة الغـذاء، وتقـوم  تدرك تمام 

ـا لمتطلبـات المواصـفةبتوثيقهـا وم كمـا يـدل علـى أن نطـاق  .ISO 22000 عالجتهـا وفق 
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ـــة محـــدد بوضـــوح، والأطـــراف المعنيـــة محـــددة ومـــأخوذة فـــي  نظـــام إدارة الســـلامة الغذائي
 .الاعتبار، والاستراتيجية العامة للمطعم متوافقة مع معايير السلامة الغذائية

 :بالمطعم الموجودهالأدلة الاسترشادية  
 :ياق المنظمةتحليل س .1
o تقرير تحليلي عن العوامل الداخلية )مثل الهيكـل التنظيمـي، المـوارد، القـدرات ،

 (.الثقافة المؤسسية
o  ،تقريـــر عـــن العوامــــل الخارجيـــة )مثــــل القـــوانين، التشــــريعات، العوامـــل البيئيــــة

 .(توقعات العملاء
o ين، تحديـــد الأطـــراف المعنيـــة )العمـــلاء، المـــوردين، الجهـــات الرقابيـــة، المـــوظف

 (.المجتمع
o مصفوفة تحليل SWOT (نقاط القوة، الضعف، الفرص، التهديدات.) 

 :تحديد نطاق نظام إدارة سلامة الغذاء .2
o (.وثيقة رسمية توضح نطاق التطبيق )المنتجات والخدمات المشمولة 
o خرائط تدفق العمليات الغذائية بالمطعم. 

 :السياسات والأهداف .3
o ارة العلياسياسة سلامة الغذاء موقعة من الإد. 
o أهداف قابلة للقياس تتعلق بسلامة الغذاء. 
o خطة عمل لمتابعة تحقيق الأهداف. 
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 :التزام الإدارة العليا .4
o اجتماعات موثقة لمراجعة الإدارة بشأن سلامة الغذاء. 
o سجل بتعيين مسؤول سلامة الغذاء وتحديد صلاحياته. 
o خطة تدريب الموظفين على نظام إدارة سلامة الغذاء. 

 :صل والتوثيقالتوا .5
o إجراءات موثقة للتواصل الداخلي والخارجي بشأن سلامة الغذاء. 
o قائمة بالمستندات والسجلات الخاصة بإدارة السياق التنظيمي 

 ائمة فحص متطلب القيادة: عرض وتقييم نتائج قثانيا
والتـي احتـوت علـى متطلـب القيـادة ،( نتائج تقيـيم  6تظهر قائمة الفحص في الجدول ) 

 :وبيانها كالتالي سئلةأ( 4)
 القيادة متطلب نتائج قائمة فحص:(  6جدول ) 

  

 القيادة

 مطبق

 كليا

 موثق

 كليا

 مطبق

 كليا

 موثق

 جزئيا

 مطبق

كلياً غير 

 موثق

 مطبق

 جزئياً 

 موثق

 كليا

 مطبق

 جزئياً 

 موثق

 جزئيا

 مطبق

 جزئيا  

 غير

 موثق

 غير

 مطبق

 غير موثق

6 5 4 3 2 1 0 

      √  ليا بمعايير إدارة سلامة الغذاء.تلتزم الإدارة الع 1

      √  م.تضع الإدارة سياسة سلامة الغذاء وتقوم بنشرها داخل المطع 2

      √  تحدد الإدارة الأدوار والمسئوليات والسلطات بشكل واضح. 3

معين بالسلطة والكفاءة  (FSMS)تم تعيين قائد للفريق  4

 اللازمتين.

 √      

 0 0 0 0 0 4 0 التكرارات

 0 0 0 0 0 20 0 عدد التكرارات (× ناتج ) الوزن 

 5 المعدل الموزون ) الوسط الحسابي المرجح (

 83.3 النسبة المئوية للتطبيق

 16.7 الفجوة

 من إعداد الباحثين بعد الإطلاع على الأدلة الاسترشادية اللازمة المصدر:
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 متطلـب القيـادةتطبيـق والتوثيـق الفعلـي ل( ، أن مسـتوى ال 6يلاحظ مـن نتـائج الجـدول ) 
ـــة ، قـــد حقـــق جهـــة فـــي ال ـــدار ) وســـط حســـابي مـــرجحالمبحوث ( 6) إجمـــالي (، مـــن5بمق

 .(  16.7( ، مما أدى الى حصول فجوة بنسبة مئوية ) 83.3درجات ونسبة مطابقة )
أن الإدارة العليـــا تـــدعم نظـــام إدارة ســـلامة الغـــذاء، وتضـــع السياســـات تـــدل النتيجـــة علـــى 

أن  كمـــاالمناســبة، وتـــوفر المـــوارد اللازمـــة، لكنهـــا لا توثــق بعـــض الجوانـــب بشـــكل كـــاف  
 .هناك بعض التحديات في التنفيذ العملي

هناك فجوات في بعض المسؤوليات القيادية، مثل عدم وضوح توزيع الأدوار، و ضعف 
 ظـام سـلامةفي متابعة تنفيـذ الأهـداف، و نقـص فـي توثيـق التزامـات الإدارة العليـا تجـاه ن

 .الغذاء
 الأدلة الاسترشادية الخاصة بتطبيق المتطلب بالمطعم:

 :سياسة موثقة لسلامة الغذاء .1
o تتضمن التزام الإدارة العليا بضمان السلامة الغذائية. 
o موقعة ومعتمدة من الإدارة العليا. 
 :وضوح الأدوار والمسؤوليات .2

o مة الغذاءوثائق تحدد مهام وصلاحيات الإدارة العليا ومسؤول سلا. 
o توزيع واضح للأدوار بين الموظفين فيما يخص إدارة سلامة الغذاء. 
 :اجتماعات دورية لمراجعة الإدارة .3

o  محاضــــر اجتماعــــات توثــــق مناقشــــة الأداء والتحــــديات فــــي تطبيــــق نظــــام
 .سلامة الغذاء
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o خطط تحسين مستندة إلى نتائج الاجتماعات. 
 :توفير الموارد والدعم .4

o لتنفيذ متطلبات تخصيص ميزانية كافية ISO 22000. 
o دعم التدريب المستمر للموظفين لضمان فهمهم للسياسات والإجراءات. 

 :التواصل الداخلي الفعّال .5
o وجود قنوات واضحة لتوصيل متطلبات سلامة الغذاء لجميع الموظفين. 
o  نشــر الــوعي حــول أهميــة الالتــزام بالمعــايير مــن خــلال لوحــات إرشــادية أو

 .اجتماعات توعوية
  فإن ذلك يرجع إلى: ، %16.7نظر ا لوجود فجوة بنسبة 

o هناك توثيق كاف  لبعض اجتماعات الإدارة حول سلامة الغذاء ليس. 
o نقص في تقارير متابعة تنفيذ الأهداف والسياسات. 
o  لا توجــد تقــارير دوريــة توضــح مــدى تقــدم تنفيــذ الأهــداف الخاصــة بســلامة

 .الغذاء
o لاحظـات أو التقـارير حـول قضـايا سـلامة عدم وجـود نظـام واضـح لتقـديم الم

 .الغذاء
 ائمة فحص متطلب التخطيط: عرض وتقييم نتائج قثالثا

 سـئلةأ( 4والتـي احتـوت علـى ) متطلـب التخطـيط( نتائج قائمـة فحـص 7جدول )يعرض 
 كالتالي:
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  متطلب التخطيط فحص نتائج قائمة :(7جدول )

 ت

 التخطيط

 مطبق

 كليا

 موثق

 كليا

 مطبق

 لياك

 موثق

 جزئيا

 مطبق

كلياً غير 

 موثق

 مطبق

 ً  جزئيا

 موثق

 كليا

 مطبق

 ً  جزئيا

 موثق

 جزئيا

 مطبق

 جزئيا  

 غير

 موثق

 غير

 مطبق

 غير موثق

6 5 4 3 2 1 0 

تحدد الإدارة المخاطر والفرص التي تحتاج إلى معالجة  1

 لتحقيق النتائج المرجوة.

√       

       √ مة الغذاء.تحدد الإدارة أهداف نظام إدارة سلا 2

تضع الإدارة خطة لتحقيق أهداف نظام إدارة سلامة  3

 الغذاء.

√       

 مةتخطط الإدارة للتغييرات التي تطرأ على نظام إدارة سلا 4

 الأغذية وإدارتها بشكل فعال.

√       

 0 0 0 0 0 0 4 التكرارات

 0 0 0 0 0 0 24 النتيجة

 6 الوسط الحسابي المرجح

 100 بة المئوية للمطابقةالنس

 0 حجم الفجوة

 من إعداد الباحثين بعد الاطلاع على الأدلة الاسترشادية اللازمة المصدر:
متطلب ن مستوى التطبيق والتوثيق الفعلي لأ( ،  7يلاحظ من نتائج الجدول ) 

(، من إجمالي 6بمقدار ) وسط حسابي مرجحالمبحوثة، قد حقق  جهةفي ال التخطيط
 .( 100ات ونسبة مطابقة )%( درج6)

هذه النتيجة تدل على أن المطعم لديه تخطيط استراتيجي قوي ومُوثق لضمان 
سلامة الغذاء، وتحديد واضح للمخاطر والفرص المتعلقة بسلامة الغذاء وإجراءات 
لمعالجتها، وأهداف محددة بوضوح وقابلة للقياس لضمان سلامة الغذاء، وخطط فعالة 

طة ومراقبتها باستمرار، بالإضافة إلى تكامل نظام التخطيط مع الأنشلتحقيق الأهداف 
 .التشغيلية لضمان التنفيذ السلس



ة           
َّ
ي الآداب والدرا  إبداع مجل

 
 (2025)يوليو 5ج 1ع 1مجلد     سات الإنسانيّة والاجتماعيّة    ف

   

 

:  (ISO: 22000) لية لنظام المواصفة الدو  نظام إدارة سلامة الغذاء وفقتشخيص واقع تطبيق  )
 (دراسة حالة مطعم عمرانكو

 
 339 

 الأدلة الاسترشادية الخاصة بتطبيق المتطلب بالمطعم:
يط مجموعة من الأدلة التوثيقية التي تدعم الامتثال الكامل لمتطلبات التخطتوجد 

 .ISO 22000 في

، تحديد المخاطر وا طر سجل تحليل المخا يوجدلفرص المتعلقة بسلامة الغذاء، أولا 
والفرص يشمل جميع العوامل التي قد تؤثر على سلامة الغذاء، وإجراءات لمعالجة 

ل المخاطر وتقليلها مثل خطط التحكم في المواد الخام وطرق الطهي والتخزين والتعام
يات ممارسات جديدة أو تقن مع الموردين، بالإضافة إلى آليات لمعالجة الفرص مثل تبني

 .متطورة لتعزيز سلامة الغذاء

 وثائق توضح أهداف سلامة توجدثاني ا، وضع أهداف سلامة الغذاء وخطط لتحقيقها، 
 ؤشراتالغذاء مثل خفض نسبة الأخطاء التشغيلية أو تحسين الالتزام بمعايير النظافة، وم

تحدد كيفية تحقيق هذه أداء رئيسية لقياس تحقيق الأهداف، وخطة عمل مفصلة 
 .الأهداف مع تحديد المسؤوليات والمواعيد الزمنية

ية إجراءات موثقة لكيف توجدثالث ا، التخطيط لتغييرات نظام إدارة سلامة الغذاء، 
و أالتعامل مع أي تغييرات في النظام مثل تغيير القوانين الصحية أو تحديث المعدات 

 .لغذاءتم تقييم تأثير التغييرات على نظام سلامة اتغيير الموردين، وتقارير توضح كيف ي

 ائمة فحص الدعم: عرض وتقييم نتائج قرابعا
والتي احتوت على  متطلب الدعم( نتائج تقييم  8تظهر قائمة الفحص في الجدول ) 

 :لىكما ي أسئلة( 3)
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 متطلب الدعمنتائج قائمة فحص  :( 8جدول ) 

 احثين بعد الاطلاع على الأدلة الاسترشادية اللازمةمن إعداد الب المصدر:
فــي متطلــب الــدعم ن مســتوى التطبيــق والتوثيــق الفعلــي لأ( 8يلاحــظ مــن نتــائج الجــدول )

( درجــات 6( مــن إجمــالي )5بمقــدار ) وســط حســابي مــرجحالمبحوثــة ، قــد حقــق  جهــةال
بنســـبة  (، ممـــا أدى الـــى حصـــول فجـــوة84(، أي بمـــا يقـــارب )83.3ونســـبة مطابقـــة )%

 .( 16مئوية )
، هذه النتيجة تدل على أن المطعم لديه أنظمـة دعـم فعالـة، تشـمل تـوفير المـوارد اللازمـة

والتواصـــل الفعّـــال، وتـــدريب المــــوظفين، وإدارة المعلومـــات، لكنـــه قــــد يعـــاني مـــن بعــــض 
 .النواقص في التوثيق أو في التطبيق العملي لبعض جوانب الدعم

 ة بتطبيق المتطلب بالمطعم:الأدلة الاسترشادية الخاص
 :توفير الموارد اللازمة .1

o توفر المعدات والأدوات المناسبة لضمان سلامة الغذاء. 

 ت

 الدعم

 مطبق

 كليا

 موثق

 كليا

 مطبق

 اكلي

 موثق

 جزئيا

 مطبق

كلياً غير 

 موثق

 مطبق

 ً  جزئيا

 موثق

 كليا

 مطبق

 ً  جزئيا

 موثق

 جزئيا

 مطبق

 جزئيا  

 غير

 موثق

 غير

 مطبق

 غير موثق

6 5 4 3 2 1 0 

توفر الإدارة الموارد اللازمة لإنشاء وتنفيذ وصيانة  1

 وتحسين نظام إدارة سلامة الأغذية بشكل مستمر؟

  √     

و أبالكفاءة علي أساس التعليم والتدريب  يتمتع الموظفون 2

 الخبرة؟

 √      

       √ يوجد وعي فيما يتعلق بسياسة سلامة الغذاء وأهدافها؟ 3

 0 0 0 0 1 1 1 التكرارات

 0 0 0 0 4 5 6 النتيجة

 5 الوسط الحسابي المرجح

 83.3 النسبة المئوية للمطابقة

 16.7 حجم الفجوة
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o تخصيص ميزانية كافية لتنفيذ برامج سلامة الغذاء. 
o وجود بيئة عمل مناسبة تدعم تطبيق المتطلبات الصحية. 
 :التواصل الداخلي الفعّال .2
o والعـاملين بشـأن متطلبـات سـلامة  توفر قنوات تواصل واضحة بـين الإدارة

 .الغذاء
o وجود اجتماعات دورية تناقش تحديات التطبيق والتطوير المستمر. 

 :التدريب والتأهيل المستمر .3
o تنفيذ برامج تدريبيـة للمـوظفين حـول معـايير ISO 22000  ومتطلبـات سـلامة

 .الغذاء
o م الأداءوثائق تبين مشاركة الموظفين في الدورات التدريبية وتقارير تقيي. 

 :إدارة المعلومات والتوثيق .4
o  ،وجود نظام توثيق مناسب لحفظ ومتابعـة سـجلات التـدريب، تقـارير السـلامة

 .والإجراءات المعتمدة
o  تــوفر أدلــة عمــل وإرشــادات واضــحة للمــوظفين حــول تطبيــق معــايير ســلامة

 .الغذاء
عـــاني مـــن رغـــم تحقيـــق نســـبة عاليـــة مـــن التوافـــق، إلا أن هنـــاك بعـــض الجوانـــب التـــي  ت

 :نقص، ومنها
o  عــــدم تــــدريب جميــــع المــــوظفين بــــنفس المســــتوى، أو غيــــاب خطــــط تــــدريب

 .متقدمة للموظفين المسؤولين عن العمليات الحرجة
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o  عــدم وجـــود تقيـــيم دوري لمــدى اســـتيعاب المـــوظفين للمعلومــات المقدمـــة فـــي
 .التدريبات

o داء قـــد لا يكـــون هنـــاك آليـــة صـــارمة لمراجعـــة تـــأثير الـــدعم المقـــدم علـــى الأ
 .الفعلي

o ة غياب نظام لتقييم كفاءة الموارد البشرية والتقنية فـي دعـم نظـام إدارة سـلام
 .الغذاء

 ائمة فحص متطلب التشغيل: عرض وتقييم نتائج قخامسا
والتـي احتـوت  متطلـب التشـغيل( نتائج تقيـيم  9تظهر قائمة الفحص في الجدول ) 

 كما يأتي:بيانها و  أسئلة( 5على )
 متطلب التشغيلفحص  نتائج قائمة :( 9جدول ) 

 ت

 التشغيل

 مطبق

 كليا

 موثق

 كليا

 مطبق

 كليا

 موثق

 جزئيا

 مطبق

 غير كليا  

 موثق

 مطبق

 جزئيا  

 موثق

 كليا

 مطبق

 جزئيا  

 موثق

 جزئيا

 مطبق

 جزئيا  

 غير

 موثق

 غير

 مطبق

 غير

 موثق

6 5 4 3 2 1 0 

 ليةتنشىء الإدارة وتنفذ العمليات والإجراءات التشغي 1

 للسيطرة علي المخاطر.

 √      

وتعمل على  (PRPS)تضع الإدارة البرامج المسبقة  2

 صيانتها.

√       

       √ تقوم الإدارة بتحليل موثق للمخاطر. 3

وبرامج  (CPS)تحدد الإدارة نقاط التحكم الحرجة  4

 وتقوم بإدارتها . (OPPS)المتطلبات التشغيلية 

√       

 بقةمليات للتعامل مع حالات عدم المطاتحدد الإدارة ع 5

 واتخاذ الإجراءات التصحيحية.

√       

 0 0 0 0 0 5 4 التكرارات

 0 0 0 0 0 5 24 النتيجة

 5.8 المرجح الحسابي الوسط

 96.6 للمطابقة المئوية النسبة

 3.4 الفجوة حجم
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 للازمةمن إعداد الباحثين بعد الاطلاع على الأدلة الاسترشادية ا المصدر:
قـد  متطلـب التشـغيلأن مسـتوى التطبيـق والتوثيـق الفعلـي ل( 9) يلاحظ من نتائج الجدول

( درجـات 6( مـن إجمـالي )6(، أي بمـا يقـارب )5.8بمقـدار ) وسط حسـابي مـرجححقق 
(، ممــا أدى الــى حصــول فجــوة وبنســبة 97(، أي بمــا يقــارب )96.6ونســبة مطابقــة )%

 .( 3مئوية )
 أن إجـراءات التشـغيل القياسـية فـي المطعـم تـُدار بكفـاءة وتتماشـىهذه النتيجة تـدل علـى 

 .مع معايير سلامة الغذاء، مع وجود نظام موثق لضمان الامتثال المستمر
يشـير إلـى وجـود بعـض التفاصـيل الصـغيرة التـي  %3ومع ذلك، فإن وجـود فجـوة بنسـبة 

 ليات التشغيلية بشـكلقد تحتاج إلى تحسين، سواء في التطبيق الفعلي أو في توثيق العم
 .دقيق

 الأدلة الاسترشادية الخاصة بتطبيق المتطلب بالمطعم:
 لجميع العمليات التشغيلية (SOPs) إجراءات تشغيل قياسية .1

o  وجود وثائق تفصيلية تحدد خطوات التعامـل مـع جميـع مراحـل إعـداد وتقـديم
ا من استلام المواد الخام وحتى تقديم الوجبات  .الطعام، بدء 

o يد المسؤوليات بوضوح لكل فرد من فريق العمل لضمان تنفيـذ العمليـات تحد
 .بطريقة متسقة

 إدارة المواد الخام والموردين .2
o  ســــجلات موثقــــة للمــــوردين المعتمــــدين مــــع معــــايير اختيــــار دقيقــــة لضــــمان

 .سلامة المواد الخام
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o  إجراءات واضحة لاستقبال المـواد الخـام، فحصـها، ورفـض أي شـحنة غيـر
 .مواصفاتمطابقة لل

 ممارسات النظافة والصحة العامة .3
o  سياســـات وإجـــراءات لضـــمان النظافـــة الشخصـــية للعـــاملين، بمـــا فـــي ذلـــك

ــــــس العمــــــل المناســــــبة واســــــتخدام معــــــدات الحمايــــــة  ــــــداء ملاب ــــــات ارت متطلب
 .الشخصية

o  بروتوكــولات واضــحة لتنظيــف وتعقــيم المنــاطق والأدوات المســتخدمة فــي
 .تحضير الطعام

 (CCPs - Critical Control Points) في العمليات الحرجةإجراءات التحكم  .4
o تنفيـذ خطــة تحليــل المخــاطر ونقــاط الـتحكم الحرجــة (HACCP)  بشــكل

 .فعال
o  تســــجيل دوري لـــــدرجات الحــــرارة أثنـــــاء الطهـــــي، التبريــــد، والتخـــــزين لمنـــــع

 .المخاطر البيولوجية والكيميائية والفيزيائية
 إدارة المخاطر والطوارئ التشغيلية .5

o ود خطط واضحة للتعامل مع حالات الطوارئ، مثل انقطـاع الكهربـاء أو وج
 .تلوث المواد الغذائية

o آلية للاستجابة السريعة لأي خلل تشغيلي قد يؤثر على سلامة الغذاء. 
على الرغم من أن الفجوة صغيرة، إلا أنها تشير إلى بعض النواقص الطفيفة التي يمكن 

 :تحسينها، ومنها
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o   موثقة لكنها لا تتضمن تحديثات دوريةبعض العمليات. 
o  الحاجة إلى تعزيز التوثيـق لـبعض مراحـل التشـغيل، مثـل مراجعـة صـلاحية

المعـــدات المســـتخدمة فـــي الإنتـــاج أو تحـــديث إجـــراءات اســـتلام المـــواد الخـــام 
 .بشكل أكثر صرامة

 ائمة فحص متطلب تقييم الأداء: عرض وتقييم نتائج قسادسا
، والتــي متطلــب تقيــيم الأداء( نتــائج تقيــيم 10الجــدول  )تظهــر قائمــة الفحــص فــي  

 : تالىالك أسئلة وبيانها( 3احتوت على )
 متطلب تقييم الأداءنتائج قائمة فحص :(  10جدول ) 

 من إعداد الباحثين بعد الاطلاع على الأدلة الاسترشادية اللازمة المصدر:
ــيم التوثيــق الفعلــي لن مســتوى التطبيــق و أ(  10يلاحــظ مــن نتــائج الجــدول )  متطلــب تقي

( 6(، مـن إجمـالي )5بمقـدار ) وسط حسـابي مـرجحالمبحوثة، قد حقق  جهةفي ال الأداء

 ت

 تقييم الأداء

 مطبق

 كليا

 موثق

 كليا

 مطبق

 كليا

 موثق

 جزئيا

 مطبق

كلياً غير 

 موثق

 مطبق

 ً  جزئيا

 موثق

 كليا

 مطبق

 ً  جزئيا

 موثق

 ئياجز

 مطبق

 جزئيا  

 غير

 موثق

 غير

 مطبق

 غير موثق

6 5 4 3 2 1 0 

 تضع الإدارة أنشطة المراقبة والقياس لضمان أداء نظام 1

 إدارة سلامة الأغذية بشكل فعال .

 √      

تجري الإدارة عمليات التدقيق الداخلي  وفق فترات  2

 مخططة.

 √      

      √  رات مخططة.تجري الإدارة مراجعات الأداء وفق فت 3

 0 0 0 0 0 3 0 التكرارات

 0 0 0 0 0 15 0 النتيجة

 5 الوسط الحسابي المرجح

 83.3 النسبة المئوية للمطابقة

 16.7 حجم الفجوة
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(، ممــا أدى الــى حصــول فجــوة 84(، أي بمــا يقــارب )83.3درجــات ونســبة مطابقــة )%
  (16بنسبة مئوية )

بشــكل دوري هــذه النتيجــة تعنــي أن المطعــم يقــوم بتقيــيم أدائــه فــي مجــال ســلامة الغــذاء  
باســـتخدام أســـاليب متعـــددة، مثـــل التـــدقيق الـــداخلي، وتحليـــل البيانـــات، وقيـــاس مؤشـــرات 

تمرة الأداء، لكنه يفتقر إلى بعض العناصر مثل التحليل العميق للنتائج أو المتابعة المسـ
 .لتحسين الأداء

 الأدلة الاسترشادية الخاصة بتطبيق المتطلب بالمطعم:
 مراقبة الأداءوجود نظام تدقيق داخلي ل .1
o  تنفيــذ عمليــات تــدقيق داخلــي منتظمــة لتقيــيم مــدى الامتثــال لمتطلبــات نظــام إدارة

 .سلامة الغذاء
o  تقــارير دوريــة حــول نتــائج التــدقيق والإجــراءات التصــحيحية المتخــذة عنــد رصــد

 .المخالفات
 المتعلقة بسلامة الغذاء (KPIs) تحديد مؤشرات الأداء الرئيسية .2
o  مثــل معــدلات الحــوادث المتعلقــة بســلامة الغــذاء، وزمــن وجــود مقــاييس واضــحة

 .الاستجابة للمخاطر، ونسب الامتثال للمعايير التشغيلية
o تلفةاستخدام البيانات التاريخية لمقارنة وتحليل الأداء عبر الفترات الزمنية المخ. 
 توثيق عمليات تحليل البيانات واتخاذ القرارات بناء  على النتائج .3
o يـــتم تحليـــل نتـــائج التقيـــيم، ومـــا الإجـــراءات التـــي تـــم  ســـجلات توضـــح كيـــف

 .اتخاذها بناء  على هذه التحليلات
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o تقارير دورية توضح نقاط القوة والضعف في الأداء وطرق التحسين. 
 إجراءات تصحيحية وتحسينية قائمة على نتائج التقييم .4
o وجود خطة لمعالجة أي قصور يتم رصده خلال تقييم الأداء. 
o دورية في الإجراءات التشغيلية بناء  على نتائج التقييم تطبيق تحسينات. 

رغـــم تحقيـــق نســـبة امتثـــال مرتفعـــة، إلا أن هنـــاك بعـــض الجوانـــب التـــي قـــد تحتـــاج إلـــى 
 :تطوير، ومنها

o   هنــاك فجــوة فــي توثيــق جميــع نتــائج عمليــات التقيــيم بطريقــة منهجيــة تســاعد علــى
 .تحسين الأداء المستمر

o فصـيلا  لكيفيـة اسـتخدام نتـائج التقيـيم فـي اتخـاذ قـراراتالحاجة إلى توضـيح أكثـر ت 
 .إدارية

o   ـــتم تحليـــل البيانـــات بشـــكل كـــاف  لاســـتخراج رؤى واضـــحة حـــول الاتجاهـــات لا ي
 .والتحسينات المطلوبة

 ائمة فحص متطلب التحسين: عرض وتقييم نتائج قسابعا
 سـئلةأ( 3)والتي احتوت علـى  متطلب التحسين( نتائج قائمة فحص 11جدول )يعرض 
 كالتالي:
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 (:قائمة فحص متطلب التحسين11جدول)

 من إعداد الباحثين بعد الاطلاع على الأدلة الاسترشادية اللازمة المصدر:
متطلب ن مستوى التطبيق والتوثيق الفعلي لأ (11)يلاحظ من نتائج الجدول 

(، من إجمالي 6بمقدار ) وسط حسابي مرجحالمبحوثة، قد حقق  جهةفي الالتحسين 
 .(100ت ونسبة مطابقة )%( درجا6)

 عدم وجود فجوة يدل على أن هناك التزام ا قوي ا بنهج التحسين المستمر من خلال
ل تحليل البيانات، وتنفيذ الإجراءات التصحيحية، والتعلم من الأخطاء، واعتماد أفض

 .الممارسات في إدارة سلامة الغذاء
 الأدلة الاسترشادية الخاصة بتطبيق المتطلب بالمطعم:

  وثــائق وسياســات تحــدد آليــات التحســين المســتمر فــي جميــع العمليــات المتعلقــة
 .بسلامة الغذاء

 التحسين ت

 مطبق

 كليا

 موثق

 كليا

 مطبق

 كليا

 موثق

 جزئيا

 مطبق

 غير كليا  

 موثق

 مطبق

 جزئيا  

 موثق

 كليا

 مطبق

 جزئيا  

 موثق

 جزئيا

 مطبق

 جزئيا  

 غير

 موثق

 غير

 مطبق

 موثق غير

6 5 4 3 2 1 0 

شكل ة بام إدارة سلامة الأغذيتحدد الإدارة عمليات لتحسين نظ 1

 مستمر. 

√  
 

   
 

قة طابتتخذ الإدارة إجراءات تصحيحية لمعالجة حالات عدم الم 2

 ومنع تكرارها.

√      
 

       √ تحدد الإدارة فرص التحسين وتعمل عليها.  3

 0 0 0 0 0 0 3  التكرارات

 0 0 0 0 0 0 18  النتيجة

 6  المرجح الحسابي الوسط

 100  للمطابقة المئوية بةالنس

 0  الفجوة حجم
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  توجيهات واضحة حول كيفية مراجعة وتحـديث السياسـات التشـغيلية والتأكـد مـن
 .فاعليتها

  ــــات عــــن المعــــايير واتخــــاذ الإجــــراءات ــــد الأخطــــاء والانحراف وجــــود نظــــام لتحدي
 .التصحيحية فور ا

 ميــــع الإجــــراءات التصــــحيحية والوقائيــــة المتخــــذة لمعالجــــة أي ســــجلات توثــــق ج
 .مشكلات تم تحديدها

  دورة تحســــين مســــتمرة تعتمــــد علــــى مراجعــــة الأداء، تحديــــد المشــــكلات، تطبيــــق
 .الحلول، ثم التحقق من فعاليتها وتحسينها عند الحاجة

 لامة تقارير دورية توضح نتائج التحسينات التي تم تنفيذها وأثرها على جودة وس
 .الغذاء

 اســتخدام مؤشــرات الأداء الرئيســية (KPIs)  لتتبــع مــدى فعاليــة نظــام ســلامة
 .الغذاء

 برامج تدريبية منتظمة للعاملين لتعزيز ثقافة التحسين المستمر. 
 تقييم أداء العاملين لضمان التزامهم بإجراءات تحسين الجودة وسلامة الغذاء. 

 مواصفةال اتملخص متطلب:( 12جدول )
 نسبة الفجوة % النسبة المئوية للتطبيق والتوثيق الوسط الحسابي المرجح بنودال ت

 0 100 6 متطلب سياق المنظمة أ

 16 84=83.3 5 متطلب القيادة ب

 0 100 6 متطلب التخطيط ت

 16 84= 83.3 5 متطلب الدعم ث

 3 97=96.6 6=5.8 متطلب التشغيل ج

 16 84=83.3 5 متطلب تقييم الأداء ح

 0 100 6 متطلب التحسين خ

 6 94=93.38 5.57 الإجمالي 

 من إعداد الباحثين بعد الاطلاع على الأدلة الاسترشادية اللازمة المصدر:
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 ات المواصفةملخص متطلب ثانيا:
ات ن واقع التطبيق والتوثيق الفعلي لمتطلبأ( ،  12يلاحظ من نتائج الجدول ) 

وتمثل نسبة  %6والفجوة نسبتها ( 94سبة )المبحوثة، كان بن جهةفي ال المواصفة

ليات العم التطابق مستوى عال من الامتثال للمواصفة الدولية ،وهذا المستوى يعكس أن

 .موثقة وهناك ضوابط واضحة لتنفيذ المواصفة الدولية

 :مقارنة بالدراسات الأخرى  ثالث عشر :نتائج الدراسة
ج تلاف بـين نتـائج الدراسـة الحاليـة ونتـائنستعرض في الجدول التالي نقـاط الاتفـاق والاخـ

 الدراسات السابقة التي تم استعرضها سابقا 
 سابقةبين نتائج الدراسة الحالية والدراسات ال: أوجه التشابه والًختلاف (13)جدول 

 أوجه الًختلاف تشابةأوجه ال

أظهــــرت جميــــع الدراســــات وجــــود فجــــوات فــــي التطبيــــق 
علـى أن التنفيـذ  %، ممـا يـدل30 -% 16تتفـاوت بـين 

لا يــزال يمثــل تحــدي ا فــي  ISO 22000الكامــل لنظــام 
  مختلف القطاعات

%( 100-%83حققـــت نســـب مطابقـــة مرتفعـــة ) الدراســـة الحاليـــة
ا مقارنــة بــبعض الدراســات  ممـا يشــير إلــى مســتوى تطبيــق جيـد جــد 

 التي أظهرت فجوات أكبر

معظـــــم الدراســـــات أكـــــدت أن تحســـــين الامتثـــــال يســـــتلزم 
  .ا مستمر ا وتعزيز ا للوعيتدريب  

بعـــض الدراســـات ركـــزت علـــى التحـــديات الماليـــة والإداريـــة )مثـــل 
 الدراسـة الحاليـة(، بينمـا Alkhafaji & Herrera, 2021دراسـة 

 .لم تحدد هذه العوائق بشكل واضح
أظهـــرت الدراســـات الســـابقة أن التطبيـــق الفعلـــي للنظـــام 

  .طريؤدي إلى تحسين جودة الغذاء وتقليل المخا
التـــأثير المباشـــر للنظـــام علـــى جــــودة  الدراســـة الحاليـــةلـــم تتنـــاول 

الغــــذاء أو انخفــــاض الملوثــــات، بــــل ركــــزت علــــى مــــدى التطبيــــق 
 .والتوثيق
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ــــى ضــــرورة تطــــوير آليــــات  أشــــارت بعــــض الدراســــات إل
  .تدقيق ومتابعة داخلية لضمان استدامة الامتثال

ــــاك تــــدقيق دا الدراســــة الحاليــــة ــــم تــــذكر إن كــــان هن خلــــي دوري ل
 .لضمان استمرارية التطبيق

 المصدر: من إعداد الباحثين بعد الإطلاع على الدراسات السابقة
 عشر: التوصيات رابع

في هذا القسم مجموعة من التوصيات ، حيث تتنوع بين نوعين.  انيعرض الباحث
، مع مطعم عمرانكوالنوع الأول يتضمن توصيات عملية موجهة إلى قيادات 

ل فيذ كات التنفيذ اللازمة، بالإضافة إلى تحديد الأقسام المسؤولة عن تنتحديد آلي
توصية. أما النوع الثاني من التوصيات فهو موجه للباحثين، حيث يقترح 

لفتح مجالات جديدة للبحث  سلامة الغذاءموضوعات بحثية في مجال إدارة 
 .المستقبلي في هذا المجال

 وآليات تنفيذها: التوصيات الموجهه إلى إدارة المطعم .أ
يعرض الجدول التالي مجموعة من التوصيات الموجهه إلى إدارة المطعـم مـع 

 وضع آليات تنفيذ لكل توصية وتحديد القسم المسئول عن التنفيذ.
 (:التوصيات الموجهة إلى إدارة المطعم14جدول )

 القسم المسؤول آلية التنفيذ التوصية

 عن التنفيذ

نظام إدارة تعزيز توثيق القيادة في 

 سلامة الغذاء

وإجراء اجتماعات دورية لمتابعة التقدم. تطوير دليل 

 رسمي يوضح دور الإدارة في دعم النظام

 الإدارة العليا وقسم الجودة

تحسين آليات التوثيق لمتطلبات 

 الدعم

إنشاء نظام إلكتروني لإدارة الوثائق، وتحديث سجلات 

 التدريب والموارد الداعمة بشكل دوري

قسم الجودة والموارد 

 البشرية

تعزيز مراقبة العمليات التشغيلية 

 وتحليل البيانات

ت لياتطبيق برامج تحليل بيانات متقدمة لتقييم فعالية العم

 التشغيلية وتقليل الأخطاء

 قسم التشغيل والجودة

تطوير نظام رقمي لمراقبة مؤشرات الأداء الرئيسية،  تحسين آليات تقييم الأداء

 د تقارير تحليلية شهرية للمراجعةواعدا

قسم الجودة وقسم التدقيق 

 الداخلي
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تعزيز التدريب المستمر للموظفين 

 حول سلامة الغذاء

 تنفيذ ورش تدريبية دورية تشمل سيناريوهات واقعية حول

 إجراءات السلامة والجودة.

قسم الجودة والموارد 

 البشرية

تحديث إجراءات التصحيح والوقاية 

 ثر كفاءةبشكل أك

 إنشاء آلية متابعة لضمان تنفيذ الإجراءات التصحيحية.

 وتوثيق نتائجها وتأثيرها

 قسم الجودة والتشغيل

 الإدارة العليا والجودة تشجيع الموظفين على تقديم اقتراحات للتحسين، وعقد تطوير ثقافة التحسين المستمر في

 ينمن إعداد الباحث المصدر:
 لباحثين:التوصيات الموجهه إلى ا .ب

 يقترح الباحثان دراسة الموضوعات التالية:
 ورضا العملاء بالمطاعم. 22000دراسة العلاقة بين تطبيق أيزو  -1
 22000دراسة دور الجهات الرقابية في تطبيق أيزو -2
 وسعادة العميل. 22000دراسة العلاقة بين تطبيق أيزو  -3
ق وتوثيــق دراسـة مقارنـة بـين عـدد مـن المطــاعم حـول مـدى الالتـزام بتطبيـ -4

 22000أيزو
ــــات  -5 ــــل أســــباب عــــدم امتثــــال بعــــض المطــــاعم لمتطلب دراســــة تتنــــاول تحلي

 22000المواصفة 
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