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 .الدورة : وصف

 ملأغراضملكن من ملافففومخ مةبت ح  الأغذيحيوجد العديد من المواصففف وا مالمبات وا الةوصفففح  وللاففف ح م ففف مح 

مهن مواصف ح ممليح لتممي  متت ن اوةح ,  ISO22000هذه المواصف وا ت   ممفمن اموا ا   توحيد مةبت ح معتيح تم

عتى  و  لبتك المواصفففف ح مالبن تمعتاو ةومخ ترغب ةن البا يق ال ع مالبنمنشففففي  ةن  ففففتمففففتح ال ذا   يلأالمبات وا 

لتممففففففباتك م  الالبزاا  ولمبات وا  الالبزاا  مبات وا المواصفففففف ح ممو يبيش لتمنشففففففي  ذابو  منبص غذا ن  من صفففففف يو  

 ال ذا  البشريعيح مالبنميميح المبعتقح  م مح مص ح
 

 .هدف الدورة :

 مالأ و يح لنموا ا   النموميحعتى  رامص المبات وا  البعرفISO22000 

  ال عو   الأماخ  مالاتلاو   نو  اموا ةعو  لكل من عمتيوا عتىالعمل 
  الموضوعوا البن تبعتق  م مح ال ذا  م  ذمى الملاولش المشبراح  ت قيق البواصل ال عو  ةن جمي

 رةو يح مالممباتكينالأخرى ةن  تمتح ال ذا  مثل الموخمين، مالماوا البشريعيح مال مالأطراف المعنيح

  .مغيرهم

 الأغذيحالمبات وا الةوصح  وللا ح م  مح رف عتن  هميح اماخ  المواخم ةن عالب  

 عتى  رامص المبات وا الأ و يح البعرف Pre-Requisite Programs (PRPs)  لنمم   مح ال ذا.  

  اموا الاو ب" متا يقوا الأ و يح مم وهيم الم ومئذمخاك HACCP System".  

 ط قو    تمتح ذعدام متلاني  متدام  ال ذا  ةناقوط الب كم ال رجح   مماا ت تيل المةوطر مت ديد الإمخاك

  .CODEX الدمليح لد بوخ ال ذا  التمنح ذخشوماا

 الاو ب خاط" الوعى  كي يح ذعدام HACCP Plans" النبو ص ممبو عح تن يذ الإجرا اا  معرض

  .البلا ي يح

  ،متش يل مصيواح اموا ذماخ    مح ال ذا   مو يبيش لتمنشي  ذابو  منبص  مذاشو ، متا يق،ذمخاك اي يح تةايط

  .ص يو  لتممباتك ط قو  ل  بعمو  المقلاوم من هذا المنبص غذا ن  من

 ولمبات وا  الالبزاام يو ح   مح ال ذا  البن تضعاو ماذلك  الوعى  ولبزاا المنشي   ب قيق  هداف 

  .المبعتقح  م مح مص ح ال ذا  ميحالبشريعيح مالبنمي

 مالالبزاا  ب قيقاو من حيث تقديم منبموا غذا يح مضمواح ص يو   مو يضمن  اي يح تقييم مبات وا الممباتك

  .الممباتك خضو 

   ال عو  لب مين للأمخ  العمل عتن  نو  اموا ةعو. 

 
 :لفئة المستهدفة ا

  ممو  ال ذا  ةنالمراة ين اللا يين العومتين .  

 محتوى الدورة :

  هميح   مح ال ذا  

 مبات وا اموا اماخ    مح الاغذيح 

  ت ضير خاط الامبHACCP 

   م وهيم مموخ وا البلاني  ال يدGMP البمايز مالبا يق 

   اشي  اHACCP  

   خاواا خ يميح ةن تاوير اموا اHACCP 
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 مناميوا الرةو ح مالمبو عح لتنقوط الض ط ال رجح 

  البن لاو تيثير عتى   مح ال ذا ت تيل المكواوا 

 .م وهيم البممم ال ذا ن 

 طرق البث   مالب قق من ةعوليح ااممح الم مح ال ذا يح 

 مم  وا البممم ال ذا ن : خلاو ص مطرق الب كم 

 .العوامل المؤثر  عتى م و يوا البممم ال ذا ن 

  الامن ال ذا نfood defense  

  .تلانيف الميكرم وا ت عو لدخجح خاوختاو عتى اللا ح 

 .الب كم ةن الميكرم وا 

 . خلاو ص  اثر مم  وا  مراض البممم ال ذا ن شار 

 ميكرم وا ال موم 

 تا يقوا عمتيح لقواعد   مح الاغذيح 

 

 رسوم الدورة :
 

  + بوفيه غداء استراحة 2السعر أعلاه شامل عقد الدورة في قاعة فندق خمس نجوم + 

 

 :منهجية التدريب 
 

 .حلقات النقاش 

 . العصف الذهني 

 . مجموعات عمل 

 . تبادل ادوار 

 . حالات عملية و تطبيقية 

 العرض 

 

 جدول توقيت الدورة :
 

 المحاضرة الاولى  10:00 – 08:00

  استراحة  10:15 – 10:00

 المحاضرة الثانية  12:15 – 10:15

 استراحة + صلاة  12:50 – 12:15

 المحاضرة الاخيرة + مناقشة عامة 14:10 – 12:50


