
 أساسيات الهاسب لتحليل المخاطر زمنية لمقرر اللخطة ا

 ..نمط تقديم المقرر )عن بعد/ متزامن(                                                                                                                                    

1 
 

أسلوب   أهداف التعلم 
 التقديم 

المدة  
 الزمنية 

 الأسبوع الموضوع الرئيسي ورابط المادة العلمية المواضيع الفرعية
اليوم /   

   

 فهم أهمية سلامة الغذاء  •
ي   •

إدراك المخاطر المحتملة ف 
سلسلة إنتاج الغذاء وكيفية 

السيطرة عليها لضمان منتجات  
 .آمنة للمستهلك

 التعرف على المخاطر الغذائية  •
فهم المخاطر الميكروبية،  •

ي يمكن 
يائية الت  الكيميائية، والفي  
 .أن تؤثر على سلامة الغذاء

 تحديد نقاط التحكم الحرجة •
(CCPs) 

تعلم كيفية تحليل المخاطر  •
ي 
وتحديد النقاط الحاسمة الت 
يجب التحكم فيها لضمان 

 .السلامة

امن  د 20 مي   مدخل إلى نظام تحليل المخاطر والنقاط    ( تاريخه وأهدافة.HACCPالتعريف بنظام )  
الحرجة ( HACCP) 

 
https://2u.pw/llEefaFwI 

 

اليوم 
 الأول
)الوحد
ة  

 الأولى(

امن  د 20 مي     ( HACCPمكونات نظام )  

امن  د 20 مي     فوائد تطبيق نظام تحليل المخاطر وتحديد نقاط التحكم الحرجة 

امن  د 20 مي   المخاطر وتحديد نقاط التحكم الحرجةمعوقات تطبيق نظام تحليل     

امن  د 20 مي      (PRPs) المتطلبات الأساسيه للهاسب 

امن  د 20 مي     وسلامة الغذاءGHP الممارسات الصحية الجيدة 

امن  د 20 مي      والعمليات المثالية (SOPs&GMP)  ممارسات التصنيع الجيدة 

امن  د 20 مي     للعاملينالاشتراطات الصحية  

امن  د 20 مي     الصيانة الدورية للأجهزة والمعدات 

امن  د 20 مي     مقاومة الآفات  

امن  د 20 مي     ( تاريخه وأهدافة.HACCPالتعريف بنظام )  

امن  د 20 مي     التدريب 

امن   راحة د 20 غي  مي  

 المتطلبات التشريعية والمعايير الدولية  معرفة  •

التعرف على متطلبات الهيئة العامة للغذاء والدواء 

 FDA  ،FAO ،ISO، (SFDA) السعودية

 .والمعايير الدولية للسلامة الغذائية 22000

 السبعة HACCP إتقان خطوات تنفيذ   •

امن  د 20 مي    الخطوات الأولية ومصادر الخطر والتلوث  ( HACCP) تطبيق نظام  12نظره عامه على الخطوات  
https://2u.pw/dJlnKcLv 

 

الوحدة 
الثانية         

 
امن  د 20 مي     الخطوات الأوليه : تكوين فريق العمل 

امن  د 20 مي     وصف المنتج 

امن  د 20 مي     الاستخدام الفئات المستهدفة وطريقة  

امن  د 20 مي   ي للخطوات التصنيعية    . الشكل الانسياب 

امن  د 20 مي     تأكيد وتوثيق خريطة التدفق  

امن  د 20 مي     مصادر الخطر والتلوث  

امن  د 20 مي   يا ...     المخاطر البيولوجية ميكروبات وبكتي 

امن  د 20 مي     المخاطر الكيميائية 

https://2u.pw/llEefaFwI
https://2u.pw/dJlnKcLv
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 تطبيق المبادئ السبعة لنظام •

HACCP بدءًا من تحليل ،

 المخاطر إلى التوثيق والتحقق

امن  د 20 مي   يائية    المخاطر الفي  

امن    د 20 غي  مي  
 تعلم إجراءات الرصد والقياس   •

معرفة كيفية رصد نقاط التحكم  •
من خلال  (CCPs) الحرجة

مثل درجة ) القياسات المناسبة
، ومستوى  الحرارة، ووقت الطهي

pH). 

 تنفيذ إجراءات تصحيحية فعالة  •

التعرف على كيفية اتخاذ إجراءات  •
حدوث انحرافات تصحيحية عند 

عن الحدود الحرجة لضمان 
 .استمرار سلامة المنتج

تحسي   جودة الإنتاج والكفاءة   •
 التشغيلية

كأداة لتعزيز  HACCP استخدام •
كفاءة العمليات وتحسي   جودة 

 .المنتجات الغذائية

تعزيز ثقافة سلامة الغذاء داخل  •
 المؤسسة

بي   العاملي    HACCP نشر ثقافة •
ام  لضمان الامتثال والالي  

 .بالإجراءات الوقائية
 

امن  د 20 مي    السبعة HACCP مبادئ نظام   تحديد وتحليل انواع المخاطر ومصادر الخطر والتلوث  
https://2u.pw/v9TTzmqi 

 

الوحدة 
امن  الثالثة  د 20 مي     ( CCPتحديد نقاط التحكم الحرجة باستخدام شجرة القرار ) 

امن  د 20 مي     (CLالتحكم الحرجة )إنشاء الحدود الحرجة لكل نقطة من نقاط  

امن  د 20 مي   تحديد اجراءات الرصد والقياس لكل نقطة من نقاط التحكم   
 الحرجة

 

امن  د 20 مي     وضع الإجراءات التصحيحية.  

امن  د 20 مي     تحديد اجراءات التحقق من فعالية النظام  

امن  د 20 مي     انشاء السجلات والاحتفاظ بها لتوثيق النظام  

امن  د 20 مي     تحديد وتحليل انواع المخاطر ومصادر الخطر والتلوث  

امن    د 20 غي  مي  

امن  التوثيق الفعّال وإدارة السجلات • د 20 مي   اليوم  ( ومناقشته. HACCPتطبيق نظام   مثال لسجلات تحليل المخاطرووضع إجراءات التحكم  
امن  الرابع د 20 مي     مثال لسجلات متابعة النقاط الحرجة 

https://2u.pw/v9TTzmqi
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تعلم كيفية إنشاء وحفظ   •
، مثل سجلات HACCP سجلات

المراقبة اليومية، والانحرافات،  
 .والإجراءات التصحيحية 

 التأكد من فعالية النظام •
(Verification) 

معرفة كيفية مراجعة البيانات،  •
وإجراء اختبارات دورية لضمان أن 

 .النظام يعمل بكفاءة
 

امن  د 20 مي     كاملة   HACCPمثال لخطة  

امن  د 20 مي     مناقشة المهام الادائية  

امن  د 20 مي     الاجابه على الاستفسارات  

امن    د 20 غي  مي  
 الحقيبة التدريبية  -أوراق وأقلام للتدريب وحل الأنشطة   -الحاسب الآلي 

•  . ي
 العصف الذهن 

 المناقشة.  •

•  . ي
 التعلم الذات 

 الأنشطة التطبيقية و المناقشات التفاعلية  •

 

 المهام والأنشطة/ الأدوات والتقنيات 
 

ساعة 20 أيام  4 عدد الساعات الكلي    عدد الأيام الكلي  


