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نموذج غلاف مشروع مواصفة قياسية عربية موحدة
المنظمة العربية للتنمية الصناعية والتقييس والتعدين 
مركز المواصفات والمقاييس

مشروع مواصفة قياسية عربية موحدة
الأغذية الحلال: متطلبات نظام الإدارة لتجارة التجزئة
Halal foods - Management system requirements for retailing 
(2022): رمز المشروع على القاعدة التفاعلية AIDSMO
إعداد: (هيئة الغذاء والدواء / المملكة العربية السعودية)
هذه الوثيقة مشروع لمواصفة قياسية عربية تم عرضها على القاعدة التفاعلية لإبداء الرأي والملاحظات عليها، لذلك فإنها عرضة للتغيير والتبديل ولا يجوز الاعتماد عليها كمواصفة قياسية عربية موحدة إلا بعد اعتمادها من قبل اللجنة العربية العليا للتقييس 
مقدمـــــــة

المنظمة العربية للتنمية الصناعية والتقييس والتعدين منظمة فنية متخصصة تضم في عضويتها أجهزة التقييس في الدول العربية، ومن مهام المنظمة اصدار المواصفات القياسية العربية الموحدة من خلال لجان فنية عربية متخصصة وبالتعاون مع الجهات ذات العلاقة.

اقترحت وزارة الصناعة والتكنولوجيا المتقدمة بدولة الإمارات العربية المتحدة هذه المواصفة (الأغذية الحلال: متطلبات نظام الإدارة لتجارة التجزئة)، وتم إعدادها من قبل اللجنة الفنيةTC15  ( اللجنة الفنية العربية لمواصفات الحلال).، واعتمدت بقرار اللجنة العربية العليا في اجتماعها (........).
الأغذية الحلال: متطلبات نظام الإدارة لتجارة التجزئة
1-    المجال ونطاق التطبيق:

تختص هذه المواصفة القياسية الخليجية بالمتطلبات الواجب توافرها في نظام الإدارة للتأكد 

من سالمة منتجات وبضائع الأغذية الحلال في مرحلة ت جارة التجزئة لضمان توكيد الحلال.
2-    المواصفات التكميلية:  
2/1
993 GSO “اشتراطات ذبح الحيوان طبقا لإحكام الشريعة الإسلامية". 
2/2
1-2055 GSO " الأغذية الحلال- الجزء الأول: الاشتراطات العامة”.
2/3
2-2055 GSO " الأغذية الحلال- الجزء الثاني: اشتراطات جهات إصدار شهادات الأغذية الحلال وشروط اعتمادها ".
2/4
3-2055 GSO" الأغذية الحلال- الجزء الثالث: اشتراطات جهات اعتماد جهات إصدار 

شهادات الحلال".
3-   التعاريف

1.3 
درجة حرارة التبريد: هي درجة حرارة تتراوح بين 1-10 °س.
2.3 
شحنة: هي كمية محددة من البضائع التي يمكن نقلها والمحددة في وثيقة نقل واحدة.
3.3
إثبات والتحقق من صالحية الشحنة: عملية يتم فيها التحقق أو إثبات صالحية الشحنة 

بواسطة شخص مؤهل.
4.3
ملوث الحلال: أي مادة غير حلال موجودة بقصد أو بدون قصد والتي تجعل الغذاء غير حلال.
5.3
تلوث: هي الحالة التي تحدث للأغذية الحلال سواء بالتلوث أو القصد والتي تغير من حالتها الحلال.
6.3
منتج مجمد: هو منتج يكون بحالة التجميد من وقت تجهيزه تحت درجة حرارة -18 س والذي يحتفظ بحالته حتى الاستخدام.
7.3
آلة تداول المواد: آلة تستخدم في تحريك المنتجات، البضائع و/ أو الشحنات في المستودع.
8.3
عدم التوافق: غياب و/ أو فشل تطبيق وصيانة واحد أو أكثر من متطلبات النظام، أو الحالة التي على أساسها يكون الدليل أو التقييم يزيد الشك في منتجات الحلال المحفوظة.
9.3
منتج حلال: منتج غذائي تنطبق عليه المتطلبات الواردة في المواصفة القياسية الخليجية المذكورة في البند (2/2).
10.3
شخص مؤهل: هو شخص يتوفر فيه المواصفات والمتطلبات والتدريب الخاص بالوظيفة.
11.3
التحقق من صحة: هي عملية إنشاء الدليل على توفر الضمانات بأن المنتج، الخدمة أو إتمام النظام لغرض متطلبات الحلال.
12.3
سلسلة إمدادات التوريد: هو نظام المنظمة، الأفراد، التقنية، النشاطات، المعلومات والإمدادات المشاركة في تحريك المنتج أو الخدمة من المورد الى المستهلك.
13.3
تجارة التجزئة: بيع المنتجات أو البضائع أو السلع بكميات صغيرة مباشرة الى المستهلكين.
14.3
سلع الخدمة الواحدة: أدوات المائدة، أواني الاستخدام لمرة واحدة والمواد الأخرى مثل الشنط والعبوات والمفارش وماصات الشرب وفرش الأسنان والأغلفة المصممة والمركبة لمرة واحدة والتي يستخدمها شخص واحد ثم ترمى.
15.3
أدوات استخدام مرة واحدة: أدوات وأوعية المواد الغذائية التي تباع بالجملة المصممة والمركبة للاستخدام مرة واحدة ثم ترمى، مثل ورق الشمع، ورق الجزار، أغلفة البلاستيك، الألومنيوم المشكل كعبوات للأغذية، السلال أو الأنابيب البلاستيك، مغلفات الخبز، براميل المخللات، زجاجات الكاتشب، ...الخ.
16.3
التتبع: القدرة على تتبع انتقال الغذاء من خلال مراحل معينة من الإنتاج والتجهيز والتوزيع.
17.3
نظام التتبع: مجمل البيانات والعمليات القادرة على الحفاظ على المعلومات المطلوبة عن المنتج ومكوناته من خلال كل جزء من سلسلة انتاجه واستخدامه ونقله.
4-  

 المتطلبات 
1.4 


 متطلبات ذات علاقة بالحلال:
يجب أن تتطابق متطلبات هذه المواصفة مع المتطلبات المذكورة في المواصفة القياسية الخليجية الموضحة في البند (2/2).
2.4 


مسئولية الإدارة:
1.2.4

سياسة الحلال:
1.1.2.4
يجب أن تحدد ادارة المؤسسة وتوثق سياستها والتزامها بكل ما يتعلق بنزاهة الغذاء الحلال.
2.1.2.4
يجب أن تقوم الإدارة بما يلي:

أ)
أن تعرف مجال نظام إدارة الحلال. يجب أن يحدد المجال العمليات وموقعها/ نشاطاته ا والتي يشملها النظام من بداية الى نهاية العمليات ذات العلاقة بنشاطات تجارة التجزئة.

ب)
التأكد من أن السياسة المتبعة مطابقة لمتطلبات الحلال.

ج)
التأكد من أن السياسة ذات العلاقة بالحلال مفهومة ومطبقة ومصانة في كل مستويات المؤسسة.

د)
مراجعة نتائج نشاطات إدارة المخاطر على فترات محددة للتأكد من استمرارية مناسبتها وتأثيرها على عملية إدارة المخاطر.

ه)
التأكد من أن عمليات الاتصال مناسبة داخل وخارج المؤسسة للتأكد من تأثيرها على نظام إدارة الحلال.


و)
تحديد الأطراف المعنية ذوي الصلة بنظام إدارة الحلال ومتطلباتهم.

ي)
تحديد خدمات نظام إدارة الحلال.
2.2.4
النظام: 
1.2.2.4
المسئولية:


يجب أن تعين الإدارة العليا مسئول الحلال في النظام، ويجب على الإدارة ما يلي:

أ)
التأكد من توفير الموارد المناسبة التي تشمل تدريب العاملين للإدارة وأداء العمل وتقييم النشاطات ومراجعة تطبيقات نظام إدارة الحلال.

ب)
تأسيس عمليات الاحتياجات التدريبية للتأكد من أن كل العاملين تم التدريب المناسب لهم لإداء مسئولياتهم، وأن توثق عملية التدريب.

ج)
يجب تعيين لجنة تحدد مهمتها ومسئوليتها، ومهام التوثيق والاتصال لها، للتأكد من تأثيرها على عمليات إدارة المخاطر.

د)
التأكد من أن رئيس المجموعة من الأشخاص المؤهلين ذو معرفة وخبرة بجوانب عمليات الحلال وغير الحلال، والمنتجات و/أو الخدمات التي تقوم بها المؤسسة وتقنيات إدارة الخطر، وأن يكو ن لديه المام بالجوانب الشرعية ذات عالقة بخبرة العمل.

ر)
في حالة غياب رئيس المجموعة ألي سبب، يجب أن تعين المؤسسة في الحال شخص أخر للتأكد من سالمة نظام إدارة الحلال.

ه)
التأكد من أن أعضاء المجموعة ذو معرفة وتدريب مناسبين لجوانب عمليات الحلال وغير الحلال، والمنتجات والخدمات التي تقوم بها المؤسسة وتقنيات إدارة المخاطر.

و)
تحديد وتطبيق المعايير والأساليب اللازمة في نظام إدارة الحلال.

ي)
تخصيص مسؤوليات وصلاحيات مسؤول الحلال في النظام.
2.2.2.4 
رئيس مجموعة الحلال:
يجب أن يكون لدى رئيس المجموعة الذي تعي نه المؤسسة المسئوليات والصلاحيات التالية:

أ)
التأكد من أن نظام إدارة الحلال مؤسس ومطبق ومصان لهذه المواصفة.



ب)
تنظيم وتنسيق نشاطات المجموعة.

ج)
تنفيذ نشاط التحقق والفاعلية وتوكيد الجودة. 
د)
البدء في إجراءات التصحيح وضبط العمليات التي تشمل استرجاع المنتج وسحبه حتى يتم تصحيح حالة الانحراف أو عدم الرضى لمتطلبات الحلال. 

ه)
البدء في الإجراء الوقائي لمنع تكرار ما يؤثر في حالة الحلال.


و)
كتابة تقرير عن مناسبة وتأثير نظام إدارة الحلال لمراجعة الإدارة.
3.2.2.4
 مجموعة الحلال: 
يجب أن تقوم المجموعة بتطوير وصيانة ومراجعة إدارة المخاطر، وأن يكون لديها المعرفة والخبرة بالعمليات ذات العلاقة بالمؤسسة وأساسياتها وتطبيقات الحلال.
يجب أن يكون للمجموعة المسئوليات والصلاحيات الواضحة والمحددة التالية:

أ)
ضبط وتمييز وتسجيل أي مشاكل ذات عالقة بالعمليات ونظم إدارة الحلال. 
ب)
كتابة تقرير بأي مشاكل ذات عالقة بتطبيق جودة الحلال الى رئيس المجموعة الاتخاذ اللازم.

ج)
تطبيق نظام ومتطلبات إدارة الحلال ومواكبة التطور في هذا المجال.
3.4

متطلبات نظام إدارة الحلال:
1.3.4

عام:
1.1.3.4
يجب أن تقوم المؤسسة بتمييز وتوثيق والتأكد من أن المصادر المؤثرة في سالمة الحلال قد تم ضبطها لمنع وصولها للمستخدمين أو المستهلكين النهائيين.
2.1.3.4
يجب أن تتأكد المؤسسة من أن التوثيق مؤسس طبقا للمتطلبات الواردة في هذه المواصفة.
3.1.3.4
عندما تقوم المؤسسة بدمج نظام إدارة توثيق الحلال مع نظام الإدارة الموجود، يجب أن تكون العلاقة موصوفة بوضوح في وثائق نظام الإدارة الموجود.
2.3.4

عمليات إجراءات نظام الحلال:
1.2.3.4
يجب أن تقوم المؤسسة بإنشاء عمليات التوثيق وخطة إدارة الخطر لنظام الحلال للتأكد من مطابقتها لمتطلبات هذه المواصفة ولسياسة المؤسسة وأهداف أسس الحلال.
2.2.3.4
يجب أن تأخذ المؤسسة في الاعتبار كل الأحكام المعمول بها والتطورات ذات العلاقة بأساسيات الحلال وكذلك الأحكام الجديدة شاملة المتطلبات ذات العالقة بإنشاء وصيانة الوثائق.
3.3.4
الصلاحية: 

1.3.3.4
الهدف من الصالحية هو التأكد من أن كل نقاط التحكم في نظام الحلال مميزة وكاملة ومصححة والتي تؤدى الى التحكم المؤثر تحت خطة إدارة المخاطر.
2.3.3.4
أن تتم عملية الصالحية كما يلي:
أ)
خطة إدارة مخاطر الحلال.
ب)
تغير العمليات القائمة (المواد الداخلة، العمليات، التعبئة، الأجهزة ...) التي تؤثر سلبا في سالمة المنتجات الحلال التي يتم تداولها.
ج)
قياسات التحكم.
د)
إجراءات التصحيح.
4.3.4
خطة إدارة مخاطر الحلال:
يجب أن تقوم المؤسسة بإنشاء خطة إدارة مخاطر نظام الحلال طبقا للأساسيات التالية: 
1.4.3.4
تمييز التلوث / توقع التلوث المحتملة في نظام الحلال:
أ)
يجب أن تميز كل المنتجات المتوقع تلوثها و/أو الموجودة في العمليات في الظروف العادية أو نتيجة الخطأ التي يمكن حدوثها خلال نظم إدارة نظام الحلال، ويشمل ذلك التعرف المسبق على الحوادث والأحداث المتوالية التي تؤثر على حالات البضائع.
ب)
يجب أن يؤخذ في الاعتبار الغرض الأساسي من العمليات عند التمييز الأساسي والخطوات الداخلية من والى العمليات انسياب العملية وإنشاء ومرافق الموقع.
ج)
يجب أن يسجل التلوث المحتمل الموجود.
د)
يجب أن يميز أي تلوث ممكن حدوثه، قيم ويسجل ُ وأن ي احتمال وخطورة/ تأثير من حدوث التلوث الممكن حدوثه. يجب أن يصنف خطورة التلوث ال ممكن حدوثه.
ه)
أن يكون تمييز التلوث / توقع التلوث المحتمل على أساس المتطلبات الموضحة في البنود 5.3, 5.1, 5.2 .
و)
مثال لصيغة ورشة العمل لتحليل نقطة ضبط الحلال معطاه في الجدول (أ1).
ي)
يمكن الرجوع الى الجداول ب 1, ب 2 لتقدير احتمال ترتيب الخطورة والمخاطر.
2.4.3.4
تقدير قياسات الضبط: 

بناء مع الأخذ في الاعتبار إجمالي قرارات الخطورة في الجدول رقم (1) تقدر قياسات الضبط المناسبة لكل تلوث ممكن حدوثه.
يجب أن يمنع قياس الضبط أو يزيل التلوث المنظور للحلال.
إذا لم تتوفر طريقة مناسبة لمنع أو إزالة التلوث المحتمل و/أو المتوقع، يجب أن تعدل الطريقة لتناسب الغرض المستخدمة من اجله.
يجب أن تطبق المؤسسة قياسات الضبط المميزة وتسجل في ملف إدارة مخاطر الحلال.
يجب أن تكون قياسات الضبط تحقق وتؤثر في النتائج وتسجل في ملف إدارة مخاطر الحلال.
جدول رقم (1)

قواعد قرارات تصنيف الخطر
	مستويات التصنيف
	الاحتمال
	التأثير
	الرمز
	قرار الخطورة تبعا لقياسات ضبط نظام الحلال

	9
	محتمل
	حرج
	عالي
	تحتاج المؤسسة لمراجعة الحدث بطريقة تفصيلية 

لمعرفة جذور المشكلة. يجب أخذ كل القياسات 

الوقائية لحل المشكلة. يجب إطالع كل فريق 

العمل على المعلومات.

	8
	متوسط
	حرج
	مؤثر
	يجب أن تقوم المؤسسة بعمل كل القياسات 

والوثائق لحل المشكلة. يجب أن يتم التصرف 

للخطة بنشاطات الضبط والتحقق طبق

	7
	محتمل
	متوسط
	
	

	6
	غير محتمل
	حرج
	متوسط
	يجب أن يتم التصرف بنشاطات الضبط والتحقق طبقا للخطط.

	5
	متوسط
	متوسط
	
	

	4
	محتمل
	غير مؤثر
	
	

	3
	غير محتمل
	متوسط
	منخفض
	يجب أن يتم التصرف بنشاطات الضبط والتحقق طبقا للخطط.

	2
	متوسط
	غير مؤثر
	
	

	1
	غير محتمل
	غير مؤثر
	
	

	ملاحظات: 
1- يقصد بالمؤسسة هنا الإدارة العليا ورئيس وأعضاء مجموعة نظام الحلال.
2- خطوات العمل مع الاحتمال "عالي" و "مؤثر يجب أن تؤخذ في الاعتبار كخطة ضبط نظام الحلال.


3.4.3.4
تقدير نقطة التحكم في نظام الحلال:
أ)
أن يتم العمل بما جاء في الجدول رقم (2) لتحديد نقطة التحكم في نظام الحلال.
ب)
يجب أن يتم إنشاء توثيق لتقدير نقطة التحكم في نظام الحلال.
جدول رقم (2)

تقدير نقطة التحكم في نظام الحلال
	الاحتمالات
	الخطورة/ التأثير 

	
	غير هام 
	متوسط
	حرج 

	محتمل 
	متوسط 
	4
	هام
	7
	مرتفع 
	9

	متوسط
	منخفض
	2
	متوسط
	3
	هام
	8

	غير محتمل 
	منخفض
	1
	منخفض
	2
	متوسط
	6


4.4.3.3
تقدير نظام المراقبة لنقطة التحكم في نظام الحلال:

يجب أن ينشأ نظام المراقبة ويميز لكل نقطة تحكم في نظام الحلال. يجب أن يتكون نظام التحكم من قياسات مخططة أو ملاحظات ابقاء منتجات نظام حلال في حالة جيدة حتى التداول، يتم الكشف عن قياسات التحكم غير المطبقة والمنتجات المحتمل تلوثها والتعامل معها لمنع وصول التلوث الى المستخدم النهائي.
يجب أن يتألف نظام التحكم من المنتجات المطلوب التحكم فيها وطريقة التحكم وتكرارية التحكم والشخص المسئول عن التحكم وتقييم نتيجة التحكم وموقع التحكم ...الخ.
يجب أن تسجل نتيجة التحكم، وعندما تشير نتائج التحكم الى عدم التطبيق أو عدم الفاعلية لقياسات التحكم، يجب أن تتم عملية الضبط المناسبة قبل حدوث الانحراف والتسجيل.
5.4.3.4
تقدير إجراءات التصحيح في نقطة التحكم لنظام الحلال: 
يجب على المؤسسة أن توثق إجراءات التصحيح عندما تظهر نتائج قياسات التحكم أنها غير مطابقة أو أنها غير مؤثرة لإزالة أو منع التلوث.
يجب أن تضمن الإجراءات التصحيحية سالمة أغذية نظام الحلال أو حماية العملية، يتم إعادة التطبيق على قياسات التحكم كما هو مخطط وعلى المنتج الذي لم يطبق عليه قياسات التحكم.
6.4.3.4
تقدير عمليات التدقيق:

أ)
يجب أن تنشأ المؤسسة وتوثق نشاطات عمليات التدقيق.

ب)
يجب أن تقوم المؤسسة بنشاطات التدقيق والذي يشمل:

ب/1
مراجعة خطة إدارة مخاطر نظام الحلال.

ب/2
تقييم كل قياسات التحكم.

ب/3
تحليل المنتجات المسترجعة بسبب عدم مطابقة قياسات التحكم.

ب/4
مطابقة انسياب الرسوم البيانية والتصميم الخاص بالعملية للحالة الموثقة.

ب/5
تحليل شكاوى المستهلكين ذات العالقة بسالمة منتجات نظام الحلال.


ب/6
تقييم خطة إدارة مخاطر نظام الحلال طبقا القوانين المستخدمة.

ب/7
تحديث النقص بين مستوى المعرفة الجاري والمرغوب، والوعي والتدريب للأفراد على معرفة الحلال.

ب/8
اتساق التوثيق الجاري.
ج)
يجب أن على الحالة وأهمية النشاطات وأن يتم ذلك عن طريق تخطط المؤسسة للتحقق بناء أشخاص مؤهلين. يجب أن يشمل التحقق ما يجب أن يتم التحقق منه، وطريقة التحقق والتكرارية والشخص المسئول عن التحقق والمراجعة الدورية.
د)
يجب المحافظة على نشاطات سجلات التحقق.
7.4.3.4
نظام التوثيق وإدارة السجلات:

أ)
نظام التوثيق:
يجب أن تنشأ المؤسسة وتحافظ على عملية التوثيق لنظام إدارة المخاطر والوثائق ذات العالقة للتأكد من المطابقة لمتطلبات هذه المواصفة والقوانين المطبقة.
ملاحظة: يجب أن يكون التوثيق مناسب لطبيعة وحجم وخطوات عمليات التصنيع.



يجب أن ينشأ عملية التوثيق لتحديد عمليات الضبط التالية:

أ/1
لمطابقة الوثائق قبل الإصدار.

أ/2
لمراجعة وتحديث الوثائق حسب الضرورة
أ/3
للتأكد من أن حالات التغيير والتحديث محدد
أ/4
للتأكد من أن إصدارات الوثائق المطبقة ذات الصلة متاحة عند نقاط الاستخدام.
أ/5
للتأكد من أن الوثائق واضحة ويمكن قراءتها.
أ/6
للتأكد من أن الوثائق ذات المصدر الخارجي مميزة وعملية توزيعها محكمة.
أ/7
لمنع الاستخدام غير المقصود للوثائق المهملة، وعمل التمييز المناسب لها لو تم الاحتفاظ بها لأي سبب.
أ/8
للمحافظة على الوضع والتخزين المناسب للوثائق التي تحتوي على عالمات قرآنية.
ب)
ضبط السجلات:
يجب أن تنشأ وتصان السجلات لإعطاء الدليل على المطابقة وتطبيق المتطلبات المؤثرة لنظام إدارة مخاطر الحلال.

يجب أن تكون السجلات مقروءة ومميزة ويمكن استرجاعه.
يجب أن تحدد المؤسسة الضوابط المطلوبة لتمييز وتخزين وحماية وزمن استبقاء وترتيب السجلات.
4.4

ملخص خطة إدارة الخطر:
يمكن تلخيص الاستخدام العملي لأساسيات الحلال في ملخص خطة إدارة خطر الحلال.
الجدول رقم (3) نموذج لمثال ملخص خطة إدارة خطر الحلال.
الجدول رقم (3)
نموذج لمثال ملخص خطة إدارة خطر الحلال.
	خطوة عملية
	الضبط
	اجراء التصحيح
	التحقق (ماذا, كيف, التكرارية ,القائم بالعملية)
	السجلات

	
	ماذا 
	كيف
	التكرارية
	القائم بالعملية
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	تم اعتماده بواسطة:
الاسم والوظيفة:
التوقيع:
التاريخ:
	تم اعتماده بواسطة:
الاسم والوظيفة:
التوقيع:
التاريخ:


5.4

نظام المعلومات والاتصالات:
يجب أن تعتمد المؤسسة نظم المعلومات والاتصالات لتدعيم عملياتها ولمبادلة المعلومات مع مقدمي الخدمات (بما فيهم وكلاء الشحن) والمستهلكين.
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الخطوات التمهيدية لتمكين عملية إدارة المخاطر:
يجب أن تأخذ المؤسسة في الاعتبار ما يلي أثناء إنشاء خطة إدارة خطر الحلال:
1.5

خصائص العملية:
1.1.5
يجب وصف كل خدمات النقل الداخلية والخارجية في الوثائق لتحديد الحاجة لإدارة تحليل الخطر، شاملة ما يلي:

1.1.1.5
الخصائص الحيوية والكيميائية والطبيعية.
2.1.1.5
قائمة المكونات شاملة المضافات ومساعدات التصنيع.
3.1.1.5
منشأ المواد.
4.1.1.5
طريقة التصنيع.
5.1.1.5
التعبئة والبيانات الايضاحية.
6.1.1.5
ظروف التخزين وفترة الصلاحية.
7.1.1.5
التجهيز و/ أو التداول قبل الاستخدام أو التصنيع.
8.1.1.5
التخزين والتداول. 
9.1.1.5
معايير القبول أو مناسبة المواصفات لخدمات التخزين.
2.1.5

يجب أن تلتزم المؤسسة بمتطلبات نظام الحلال اعلاه.
3.1.5

يجب المحافظة على المعلومات محدثة.
2.5

الرسوم البيانية لانسياب العملية:
1.2.5
يجب أن تجهز المؤسسة الرسوم البيانية الكاملة الانسياب العمليات التي تغطيها خطة إدارة مخاطر نظام الحلال. يجب أن يزود الرسم البياني المؤسسة بنظرة عامة لتخطيط العملية وبأساس تقييم المدخل المناسب لظهور أو زيادة التلوث الاحتمالي.
2.2.5
يجب أن تكون الرسوم البيانية واضحة ودقيقة وبالتفاصيل الكافية. ويجب أن يشمل الرسم البياني ما يلي:
1.2.2.5
تسلسل وتفاعل كل الخطوات في العملية.
2.2.2.5
أية عمليات خارجية أو متعاقدة من الباطن.
3.2.2.5
البضائع الداخلة والخارجة والوسطية المعفاة.
4.2.2.5
المواد والمنتجات و/أو البضائع الداخلة والخارجة والوسطية داخل الرسم البياني.
5.2.2.5
الأعمال التي تم إعادتها.
6.2.2.5
المنتجات النهائية والمنتجات و/أو البضائع الوسطية التي تم إعفاءها.
7.2.2.5
المنتجات الثانوية والبقايا التي تم إزالتها.
8.2.2.5
الشخص المشارك.
9.2.2.5
تحديد نقاط ضبط نظام الحلال.
3.2.5
يجب أن يتأكد من وجود الرسوم البيانية للموقع بواسطة لجنة نظام الحلال، وأن الرسوم البياني مصانة كسجلات.
3.5
تخطيط المصنع:
1.3.5
يجب أن يتم توضيح كل مواقع العمل والتخزين ومرافق العاملين في تخطيط الموقع. ويجب أن يسمح التصميم والموقع بالصيانة والتنظيف المناسب.
2.3.5
يجب أن يشمل التصميم البنود التالية:
1.2.3.5
الأماكن التي ممكن أن يحدث فيها عبور التلوث أو التلامس الطارئ في العملية والمنتجات النهائية عن طريق المواد الداخلة والمواد الخام ومساعدات التصنيع مثل الكيماويات والمضافات ومواد التشحيم وباليات التعبئة والعبوات.
2.2.3.5
الكشف عن المواد الداخلة والمواد الوسيطة والمنتجات النهائية والعاملين.
3.2.3.5
الأماكن والمرافق التي يستخدمها العمال.
4.2.3.5
المرافق الأخرى مثل منطقة الحجر الصحي ومناطق الاستقبال والفرز، والمرافق الصحية وأماكن مقاومة الآفات والتخلص من الفضلات والإضاءة.
4.5
سلسلة الرعاية:

يجب التأكد من أن إرساليات البضائع التي تم نقلها قد تمت بواسطة الراعي التالي 

لإرساليات.
يجب أن يتم التحقق من تطبيق السلسلة طبقا لهذه المواصفة للتأكد من سلامة إرساليات الحلال. 

1.4.5

تحديد المستخدمين النهائيين للعملية:
1.1.4.5
يجب أن توثق النشاطات والعمليات ذات الصلة بنقل المنتجات و/ أو البضائع الحلال الى الراعي النهائي.
2.4.5
ظروف تخزين بضاعة التجزئة:
1.2.4.5
إذا كانت هناك ظروف بيئية محددة وموافق عليها كجزء من الاتفاقية، فإن مسئولية المنظمة أن تتأكد من فاعلية وضبط نظم الإدارة المؤثرة لإثبات والتحقق من مطابقتها مع نظام الحلال. بالإضافة الى ذلك، يجب أن تكون هناك سجلات مناسبة متوفرة لإثبات المطابقة مع الظروف القانونية ذات العالقة بطبيعة مستودع تجارة التجزئة ونشاطاته.
2.2.4.5
أن تشتمل المتطلبات على:
أ)
درجة الحرارة.
ب)
الرطوبة.
ج)
الضغط الجوي.
د)
البيئة المسيطر عليها.
ه)
التدهور والصدمات.
و)
ضغط التحميل.


ز)
الاهتزاز.
ح)
اتجاه وفصل المنتجات و/ أو البضائع.


3.2.4.5
يجب أن تقدم المنظمة وخدماتها التسهيلات المناسبة للتأكد من صالحية المنتجات والبضائع المستقبلة وأنها غير خطرة أو فاسدة أو أن بها نقص خلال فترة التخزين أو عبور الحاويات.
4.2.4.5
يجب التأكد كذلك من تقديم التسهيلات الآمنة والمناسبة لطبيعة المنتجات و/أو البضائع المخزنة طبقا لمتطلبات المرسل والمرسل اليه.
5.2.4.5
يجب أن تقدم المنظمة الوسائل المناسبة لتداول المنتجات و/ أو البضائع الواردة والمرسلة للحفاظ على صالحية متطلبات الحلال.
3.4.5 
الفقد/ التلف:


يجب أن تتأكد المؤسسة بأن أي فقد أو تلف في الإرسالية خلال عملية النقل أن يحدد وأن يتم إعلام المالك طبقاً لذلك, وأن يتم توثيق الفقد/ التلف.
4.4.5 
التوثيق:

1.5.4.5 
يجب ان تتأكد المؤسسة من التطبيق الجيد للتوثيق وإمكانية استخدام الوثائق (مثل فاتورة التحميل, ملاحظات الشحن, قائمة التعبئة أو طلب التوزيع) وذلك للتأكد من طبيعة الإرسالية, نوع الحمولة, والمكان المقصود ونوع النقل. يجب أن يسجل أي تعارض يحدث مع الإجراءات التصحيحية التي اتخذت.

2.5.4.5 
من مسئولية المؤسسة أيضا التأكد من أن هناك دليل على التجميع والتوزيع مؤكد من الشخص المسئول بتزويد هذا التأكيد للمالك التالي للإرسالية.

5.4.5 
مقدمي الخدمات من الخارج/ مقاولي الباطن:

يجب أن تقوم المؤسسة بمراقبة أداء وكلائها للتأكد من المطابقة مع نظام الحلال. تشمل خدمات النقل التسليم والتحميل والدمج. 
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عمليات خطة إدارة الحلال:

1.6 
أنشطة تجارة التجزئة:
1.1.6
تشتمل الأنشطة النموذجية على:
1.1.1.6 
ضبط الموردين
 2.1.1.6 
تمييز وفصل المنتجات و/ أو البضائع غير الحلال
3.1.1.6 
البضائع الواردة التي تتعرض لفحص سلامتها

4.1.1.6 
تفريغ المنتجات و/أو البضائع الى موقع التخزين

5.1.1.6 
فرز وإعادة تعبئة المنتجات و/أو البضائع

6.1.1.6 
تخزين المنتجات و/ أو البضائع المبردة والمجمدة
7.1.1.6 
التخزين في الظروف العادية جيدة التهوية
8.1.1.6 
الصيانة لسلامة سلسلة التبريد
9.1.1.6 
تجديد الأرفف وترويج الموقع
10.1.1.6 معرفة المستهلك واختيار المنتجات و/أو البضائع
11.1.1.6 
نقل المنتجات و/أو البضائع الخاصة بالمستهلك بالعربات الصغيرة والسلال 

12.1.1.6 
فحص نشاطات آلات العد
2.6 
صيانة السجلات:
 1.2.6 
يجب صيانة سجلات اختيار الموردين وطلبات التوظيف واختيار مقدمي الخدمات ونشاطات موزعي المنتجات كدليل لعملية نظام أدارة مخاطر الحلال.

2.2.6 
يجب صيانة سجلات أدارة الجرد ونشاطاتها كدليل لعملية نظام أدارة مخاطر الحلال.

3.6 
ضبط عدم المطابقة:

1.3.6 
تداول المنتجات و/ أو البضائع الملوثة والمتأثرة:

1.1.3.6 
صيانة العمليات والسجلات:


يجب أن تنشأ عملية التوثيق وتصان السجلات لتحديد تداولها وضبطها والتخلص من المنتجات و/ أو البضائع الملوثة والمتأثرة الناتجة من التداول تحت ظروف الغير مطبق فيها مقاييس التحكم أو أن مقاييس التحكم غير مؤثرة في التطبيق وذلك لمنع وصول المنتجات و/ أو البضائع المتأثرة أو الملوثة الى المستهلك. يجب صيانة السجلات ذات العلاقة بتداول المنتجات و/ أو البضائع المتأثرة أو الملوثة.

 2.1.3.6
ترتيب المنتجات و/ أو البضائع الملوثة والمتأثرة: 


المنتجات و/ أو البضائع الملوثة والمتأثرة يجب فصلها وذلك طبقاً لقرار رئيس مجموعة نظام الحلال. 


يجب أن تكون قرارات الترتيب مسجلة مع معلومات عن طبيعة التلوث وأسبابه والنتائج شاملة المعلومات التى يتم الإحتياج اليها لأغراض التتبع ذات العلاقة بتلوث و/أو تأثر المنتجات و/ أو البضائع.

يجب أن تتم قواعد التعامل مع المنتجات و/ أو البضائع المتأثرة أو الملوثة تحت إشراف المشرف أو المالك القانوني.

2.3.6 
تداول المنتجات و/ أو البضائع المشكوك فيها:
 1.2.3.6 
المنتجات و/ أو البضائع المتداولة تحت ظروف حيث مقاييس الضبط غير المطبقة وغير المؤثرة تعتبر منتجات و/ أو بضائع مختلطة, وأن تقيم طبقاً لأسباب التلوث وتأثير التلوث على منظور النظام, وأن يسجل هذا التقييم.

2.2.3.6 
تقييم إعفاء المنتجات و/ أو البضائع المشكوك فيها:

يتم إعفاء المنتجات و/ أو البضائع المشكوك فيها في الظروف التالية:
1) 
وجود دليل يوضح أن نظام الضبط والتحكم مؤثر

2) وجود دليل يوضح أن تأثير مقاييس الضبط للمنتجات و/ أو البضائع متطابقة مع متطلبات الحلال
5) أن توضح نتيجة تحليل العينات و/ أو نشاطات التحقق أن المنتجات و/ أو البضائع المشكوك فيها تتطابق مع متطلبات الحلال المميزة لمستويات مقبولة فيما يتعلق بالتلوث.
3.2.3.6 
يجب أن يتم حفظ المنتجات و/ أو البضائع المشكوك فيها تحت سيطرة المنظمة حتى يتم تقييم الاحتفاظ بها.

4.2.3.6 
يجب استبعاد أية منتجات و/ أو بضائع لمشكوك فيها إذا تم التأكد من تلوثها طبقاً للبند 1.2.3.6.

3.3.6 
إجراءات التصحيح :

يجب أن تنشأ وتصان عملية موثقة لتحديد الإجراءات المناسبة لتمييز وفصل أسباب التلوث العرضي أو المنتجات و/ أو البضائع المتأثرة لمنع التكرار ولإعادة النظام تحت السيطرة بعد حدوث عدم المطابقة, وتشمل هذه الإجراءات ما يلى :

1.3.3.6 
إعادة النظر في عدم المطابقة
2.3.3.6 
إعادة النظر في نتائج الضبط التي قد تشير للميل الى فقد الضبط
3.3.3.6 
تقدير أسباب عدم المطابقة

 4.3.3.6 
تقييم الحاجة الى إجراء للتأكد من عدم حدوث عدم المطابقة

5.3.3.6 
تقدير وتطبيق الاحتياج للإجراءات

6.3.3.6 
تسجيل نتائج إجراءات التصحيح المأخوذة

7.3.3.6 
إعادة النظر في إجراءات التصحيح المأخوذة المؤثرة

8.3.3.6 
يجب تسجيل إجراءات التصحيح

 4.6
العزل والإخطار:

1.4.6 
يجب على الإدارة العليا للمؤسسة أن تعين شخص له صلاحية العزل والإخطار وشخص مسئول عن تنفيذ العزل/ والإخطار, وذلك للتسهيل الكامل للعزل والإخطار ارساليات المنتجات و/ أو البضائع المميز تلوثها.

2.4.6 
يجب أن تنشأ المؤسسة وتصون عمليات التوثيق للعزل والإخطار ل:  

1.2.4.6 
إخطار الأطراف ذات العلاقة (الجهات القانونية والتنظيمية, الزبائن و/ أو المستهلكين).   
2.2.4.6 
تداول سحب المنتجات و/ أو البضاعة في الإرساليات المتأثرة في المخزون. 
3.2.4.6 
يجب أن يتم إجراء العمليات بالتسلسل.

3.4.6 
يجب أن تجرى عملية عزل المنتجات و/ أو البضاعة وتؤمن في وجود المشرف.

4.4.6 
يجب أن تسجل الأسباب والنتيجة المترتبة على العزل وترسل الى الإدارة العليا كمدخلات لرؤية الإدارة.
5.4.6 
يجب أن تتأكد المؤسسة وتسجل تأثير برنامج عمليات العزل والإخطار من خلال إستخدام التقنيات المناسبة (مثل الإستدعاء الكاذب أو السحب العملى).

5.6  
الإتصالات:
  
التأكد من أن عمليات الإتصالات المناسبة تم إنشائها بين المؤسسة والجهات ذات العلاقة الخارجية وأنها مؤثرة في نظام إدارة الحلال. يجب تشجيع نظام المعلومات والإتصالات في المؤسسة .

6.6 
التتبع:
1.6.6 
يجب أن تنشأ المؤسسة وتستخدم نظام التتبع القادر على تمييز المنتجات و/ أو البضائع في خدمات سلسلة النقل .

 2.6.6 
يجب أن يكون نظام التتبع قادر على تمييز المواد الداخلة في مراحل التصنيع من الموردين حتى طرق التوزيع ومحطة وصول المنتجات النهائية .

3.6.6 
يجب أن تحدد المؤسسة فترة إحتجاز سجلات التتبع للمنتجات و/ أو البضائع, ويجب أن تصان السجلات بطريفة تفي بالمتطلبات القانونية والتنظيمية ومتطلبات المستهلكين.

7.6 
رصد المراقبة وجهاز القياس:
1.7.6 
يجب أن تنشأ المؤسسة وتصون عملية موثقة لضبط وجهاز القياس والطرق المستخدمة لرصد خطة إدارة نظام الحلال, ونقاط الضبط والصلاحية والتحقق للنشاطات وأن يعاير جهاز القياس أو يتم التحقق منه على فترات قصيرة قبل استخدامه في القياس. 
2.7.6  
يجب أن توثق عملية المعايرة .
3.7.6  
يجب أن تكون الطرق المستخدمة في الرصد والصلاحية والتحقق من عبور التلوث مناسبة, وأن يتم التأكد من أن نتائج الإستعادة والتكرارية تم الحصول عليها .

4.7.6 
يجب أن تصان سجلات نتائج المعايرة و/ أو التحقق .
8.6 
الإستعداد لحالة الطوارىء:

يجب أن تنشىء المؤسسة وتطبق وتصون عمليات حالات الطوارىء الناتجة من التلوث بما فيها الحوادث والتى لها علاقة بالمؤسسة. وأن تقوم المؤسسة بتحديد قياسات محددة للضبط لتقليل الصدمة الحادثة.

-7 
المتطلبات العامة للمبانى والبنية التحتية والمرافق والعاملين:

1.7 
موقع البيع بالتجزئة:

يجب أن تأخذ المؤسسة في الإعتبار المصدر الطارىء للتلوث عند تقرير موقع المستودع لحماية سلامة المنتجات الحلال، وأن يخفض موقع البيع بالتجزئة من الآتي:
1.1.7 
التلوث البيئى والنشاطات الصناعية التى تمثل تهديداً خطيراً

2.1.7 
تعرض المساحات للفيضانات

3.1.7 
مساحات التلوث بالآفات

4.1.7 
المساحات التى لا يمكن إزالة البقايا السائلة أو الصلبة منها.

2.7 
تصميم وتخطيط المبنى:

1.2.7 
يجب أن يسمح تصميم وتخطيط المبنى بطريقة مناسبة بالنواحى الصحية الجيدة التى تشمل حماية المنتجات و/ أوالبضائع من التلوث الطارىء بين وخلال العمليات وأن يسمح إنشاء وتصميم المبانى بالصيانة والتنظيف المناسب .

2.2.7 
يجب أن تكون المبانى الداخلية سليمة البناء من مواد لها القدرة على التحمل وسهلة التنظيف والصيانة والتطهير .

3.2.7 
يجب أن تكون الأرضيات الداخلية وأسطح الحوائط والأسقف تحت الظروف العادية للإستخدام ناعمة وسهلة التحمل للتنظيف وغير ماصة.

4.2.7 
يجب أن تكون أرضيات مبانى الأغذية التى يستخدم فيها التنظيف بتدفق الماء مزودة بمصارف ومدرجة الى الصرف, وأن تكون منحنيات الحوائط والأرض مغطاة ومغلقة.

5.2.7 
يجب أن تخصص مساحة مناسبة لأكل وشرب العامليين, وأن تكون جيدة الصيانة وتمنع وصول الآفات .

3.7 
الأجهزة:

1.3.7 
يجب أن يتطابق تصميم وتركيب الأجهزة مع المتطلبات التالية:

1.1.3.7 
أن تصنع من مواد ليس لها تأثير سام للغرض المستخدمة من أجله

2.1.3.7 
أن يسهل تنظيفها وتطهيرها وصيانتها لتجنب تلوث المنتجات و/ أو البضائع  

3.1.3.7 
أن تكون لها قدرة على التحمل والتحريك والفك للسماح بالتفتيش عليها وصيانتها والغسيل والتطهير

2.3.7 
الضبط والتحكم:

1.2.3.7 
بالإضافة الى المتطلبات العامة, يجب أن تكون الأجهزة المستخدمة لتخزين أو تبريد المنتجات, البضائع و/ أو الشحنات مصممة للوصول الى درجات الحرارة المؤثرة طبقاً لمتطلبات الحلال

2.2.3.7 
يجب أن تقوم المؤسسة بتزويد الأجهزة بوسائل لضبط الرطوبة ومعدل إنسياب الهواء والمعايير الأخرى والتى تؤثر على المنتجات و/ أو البضائع الحلال
3.3.7 
حاويات البقايا والمواد غير الصالحة للأكل:
1.3.3.7 
يجب أن تكون حاويات البقايا والمنتجات الثانوية والمواد غير الصالحة للأكل أو الخطرة مميزة ومناسبة وأن تكون مصنعة من مواد منيعة.

2.3.3.7 
يجب أن تكون الحاويات المستخدمة في نقل المواد الخطرة مميزة ومحكمة الغلق لمنع التلوث للمنتجات و/ أو البضائع  

4.7 
المرافق:

1.4.7 
مصادر الماء:

1.1.4.7 
يجب أن يتوفر مصدر مناسب للماء بالتجهيزات المناسبة للتخزين والتوزيع وضبط الحرارة حيثما كان ضرورياً للتأكد من صلاحية الأغذية الحلال

2.1.4.7 
يجب أن يكون للماء غير الصالح للشرب (المستخدم مثلا للإطفاء) ذو نظام منفصل, وأن يكون هذا النظام مميزاً ولا يتصل أو يسمح له بالإتصال مع نظام الماء الصالح للشرب.

2.4.7 
نظم التصريف والتخلص من الفضلات:

1.2.4.7 
يجب أن تصمم الأرضيات ونظام التصريف بطريقة مناسبة للسماح بالتصريف المناسب للماء والفضلات لتجنب خطر تلوث المنتجات و/ أو البضائع. ويجب أن يزود التصريف بمصفاة للتأكد من إزالة المواد الصلبة وأنه تم معالجتها بالطريقة المناسبة للمتطلبات البيئية قبل تصريفها، وأن يصان نظام الصرف للتأكد من أنسياب المياه.
2.2.4.7 
يجب أن تصمم نظم التصريف الخارجية لمنع عبور الآفات, ويجب أن يكون تثبيت الأنابيب والوصلات لا يؤدى الى التكثيف أو التسريب الذى قد يلوث المنتجات و/ أو البضائع.

3.2.4.7 
يجب أن تصمم نظم التصريف الخارجية ونظام تجميع الفضلات خارج المبنى بطريقة مناسبة لمنع تراكمها .
4.2.4.7 
يجب أن يتم تداول فضلات السوائل بطريقة مناسبة لمنع التلوث البيئي .

3.4.7 
عمليات التنظيف والتطهير:


يجب أن توفر المؤسسة التسهيلات المناسبة لتنظيف المستودع والأجهزة ذات العلاقة.

4.4.7 
جودة الهواء والتهوية:


يجب أن تكون نظم التهوية مناسبة التصميم والتركيب بحيث لا ينساب الهواء من الأماكن الملوثة الى الأماكن النظيفة, وأن تكون هذه النظم مصانة ونظيفة بطريقة مناسبة

5.4.7 
الإضاءة:

 1.5.4.7 
يجب أن يتم توفير الإضاءة الصناعية أو الطبيعية المناسبة لكى تتم العمليات طبقاً لمتطلبات الحلال.

2.5.4.7  يجب أن تكون نظم الإضاءة محمية للتأكد من عدم تلوث المنتجات, البضائع و/ أو الشحنات عند كسرها.

6.4.7 
التخزين:

1.6.4.7 
يجب أن تفصل المنتجات و/ أو البضائع, والمواد غير المكونة للأرسالية (مثل مواد التنظيف والشحوم والوقود) ومواد التعبئة (مثل الكراتين) أثناء تخزينها طبقاً لمتطلبات الحلال.

2.6.4.7 
يجب أن يكون تصميم وتسهيلات المخازن بحيث:

أ) 
تسمح بالصيانة والتنظيف المناسب

ب)
 تجنب وصول الآفات والهوام

ج)  قادرة على حماية المنتجات و/ أو البضائع من التلوث أثناء التخزين

د) ضبط البيئة لتقليل التغيرات في المنتجات و/ أو البضائع (مثل ضبط الحرارة والرطوبة)

3.6.4.7 
يجب ألا تكون المنتجات و/ أو البضائع ملامسة مباشرة للأرض.

5.7 
النواحي الصحية العامليين والحالة الصحية والنظافة :

1.5.7 
المرافق الصحية للعاملين:

يجب أن توفر المؤسسة المرافق الصحية المناسبة للعاملين للتأكد من الحفاظ على حالتهم الصحية لتجنب تلوث المنتجات والعمليات، وأن تكون المرافق مناسبة في الموقع والتصميم، وأن تشمل هذه المرافق:
1.1.5.7 
الوسائل المناسبة للغسيل الصحي وتجفيف الأيدي شاملة أحواض الغسيل والماء والمطهرات.

2.1.5.7 
العدد الكافي من دورات المياه ذات التصميم الصحي المناسب.

3.1.5.7 
مرافق التغيير المناسبة وغرف مغلقة للعاملين.
2.5.7 
الحالة الصحية للعاملين:

يجب أن تتأكد المؤسسة من أن العاملين الذين يتم تلامسهم بطريقة مباشرة أو غير مباشرة مع المنتجات و/ أو البضائع يتبعوا الإرشادات التالية:

   1.2.5.7 
الحالة الصحية: يجب أن يقوم العاملين الذين لهم إتصال بالمنتجات والذين يعانون أو حاملي الأمراض بتوضيح حالتهم الصحية, وأن يقوموا مباشرة بإخطار الإدارة.
 2.2.5.7
يجب إجراء الفحص الطبي للعاملين في حالة حدوث وباء.
3.2.5.7 
الأمراض والجروح: يجب كتابة تقرير الى الإدارة عن العاملين ذو الحالة الصحية الخطيرة والتى تحتاج الى فحص أو معاملة طبية أو الممكن إبعادهم من عملية التصنيع. 

3.5.7 
نظافة العاملين:

1.3.5.7 
يجب أن يكون العمال القائمين على عملية التداول على درجة عالية من النظافة الشخصية.
   2.3.5.7
إذا سمح للعمال المصابين بجروح أو قطع, يجب أن يتم تغطيتها بالضمادات غير المنفذة للماء, ويتم وضعهم في قسم تداول المواد غير الغذائية .

3.3.5.7 
يجب على العمال غسل أيديهم بطريقة مناسبة قبل بدء العمل ومباشرة بعد إستخدام دورات المياه, وكذلك بعد ملامستهم للمواد الخام أو البضائع الملوثة التي قد تؤدى الى تلوث المنتجات و/ أو البضائع نتيجة عبور التلوث اليها. 

4.3.5.7 
أن يقوم العمال بالغسيل الجيد أو تغيير قفازات الأيدي بعد ملامستهم للأغذية غير الحلال.
4.5.7 
سلوك العامليين:

1.4.5.7 
يجب أن يمتنع العمال عن السلوكيات التي يمكن أن تؤدى الى تلوث المنتجات و/ أو البضائع أثناء تداولها مثل التد خين, البصق, مضغ العلكة, الأكل/ الشرب, العطس أو الكحة فوق المنتجات و/ أو البضائع غير المحمية أثناء التداول. 

 2.4.5.7
ألا يحضر العمال الى مناطق التداول أية مواد يمكن أن تسبب تلوث البضائع والمنتجات.

3.4.5.7 
يجب أن يلتزم الزائرين لمنطقة التداول بكل الاحتياطات الخاصة بالعمال .
6.7 
البيئة المحيطة والحدود الخارجية والأرضيات:

1.6.7 
يجب أن تنشىء المؤسسة وتصون الطرق المناسبة للتحكم في الظروف البيئية وذلك عندما يتوقع تأثير هذه الظروف على جودة المنتجات و/ أو البضائع, وأن يتم التفتيش بصفة دورية على نظم التحكم البيئي للتأكد منه وأن الأجهزة مناسبة لوظيفتها وأن توثق وتراجع هذه النشاطات .

2.6.7 
يجب أن تكون الأماكن المحيطة بالمبنى والأرضيات مصانة بطريقة تمنع تلوث عمليات التداول .

7.7
العاملين والزبائن وانسياب المنتج:

 1.7.7
يجب على المؤسسة التأكد من:   

 1.1.7.7 
يجب فصل العاملين القائمين على تداول المنتجات و/ أو البضائع غير الحلال والمحتمل تلويثهم المنتجات و/أو البضائع الحلال, ومنعهم من تداول مثل هذه المنتجات ودخولهم مكان انسياب المنتج .

 2.1.7.7 
يجب عزل عمليات تخزين, تصنيع, عرض, بيع وفحص نشاطات المنتجات و/ أو البضائع غير الحلال عن المنتجات و/ أو البضائع الحلال .

3.1.7.7 
وضع بيانات وإرشادات لإخبار العاملين والمستهلكين بعزل ومنع اختلاط المنتجات و/ أو البضائع غير الحلال عند البيع بالتجزئة 
4.1.7.7 
أن يتم صيانة ونظافة سيارات النقل الصغيرة والسلال والحاويات لمنع وتجنب التلوث .
5.1.7.7 
أن يمنع احتمال عبور التلوث من المواد الخام والمنتجات النهائية بالتصميم الجيد للأجهزة والمنتجات و/ أو البضائع .

6.1.7.7  
تكون حركة المنتجات على أساس "الداخل أولا- الخارج أولا" حيث تكون المنتجات و/ أو البضائع المجهزة والمخزنة أولا يجب أن تباع أو تستخدم أولا, والمناسب أن يكون "المنتهى صلاحيته أولا يخرج أولا" .

 7.1.7.7 
تعزل المنتجات و/ أو البضائع الجاهزة للأكل عن المنتجات و/ أو البضائع غير المطبوخة لمنع التلوث العرضي .

2.7.7 
الاستقبال:


يجب أن تتأكد المؤسسة من ضبط درجة حرارة المنتجات و/ أو البضائع التى يتم إستقبالها أنها منقولة عند درجات الحرارة والرطوبة المناسبة للتصنيع والتخزين و/ أو والعرض المناسبة.
3.2.7 
التخزين:

1.3.2.7 
يجب أن تتأكد المؤسسة من أن المنتجات و/ أو البضائع في ثلاجات التخزين مضبوطة ومصانة عند درجة الحرارة المحددة.
2.3.2.7 
يجب التأكد أن ظروف التخزين تمنع التلوث العرضى للمنتجات الجاهزة للأكل والخام وغير المطبوخة

4.2.7 
التجهيز:

1.4.2.7 
يجب أن تتأكد المؤسسة من أن القياسات الوقائية متطورة لضبط ومنع التلوث من العاملين والأجهزة.
2.4.2.7 
يجب أن يتم تصميم مساحات العمل لتجهيز المنتجات و/ أو البضائع الخام وغير المطبوخة بحيث تمنع التلوث العرضي من الأدوات والأجهزة.

3.4.3.7 
يجب الأخذ في الاعتبار عملية التنظيف والتطهير المناسب للمنتجات و/ أو البضائع مع الأسطح.
5.7.7 
التصنيع الساخن والبارد:

1.5.7.7 
يجب أن تتأكد المؤسسة من أن المنتجات و/ أو البضائع قد تعرضت أثناء التصنيع الساخن أو البارد لدرجات الحرارة المحددة والزمن المحدد.
2.5.7.7 
يجب أن تتأكد المؤسسة من أن نظم التبريد تعمل بالتبريد السريع للأغذية للتحكم في نمو البكتيريا.  

3.5.7.7 
يجب أن تتأكد المؤسسة من أن عملية إعادة التسخين قد أنجزت بالدرجة المحددة على الغذاء للتحكم في نمو البكتيريا .

6.7.7 
التركيب والتعبئة:

1.6.7.7 
التركيب: 


عندما تكون المنتجات و/ أو البضائع يستخدم لها التغليف على السيارات الصغيرة والتعبئة على وسائل النقل أو حالة العرض .


يحب أن تتأكد المؤسسة من أن المنتجات و/ أو البضائع آمنة بتجنب ملامسة الأيدي فقط وغسيل الأيدي المناسب .

2.6.7.7 
مواد التعبئة:


يجب أن تكون مواد التعبئة ذات درجة وجودة مناسبة وأن يتم التأكد من أن المنتجات و/ أو البضائع في عملية التعبئة لم تتعرض لإحتمالات التلوث, وأن يتم الحصول على مواد التعبئة من مصادر معتمدة .

7.7.7 
العرض والترويج:

1.7.7.7 
يجب أن تكون المنتجات و/ أو البضائع في الأقسام المختلفة للبيع بالتجزئة محمية تماماً من التلوث .

 2.7.7.7 
يجب أن تطبق المؤسسة برنامج الصحة الشخصية للعاملين كما يلى:

1.2.7.7.7 
عمليات الغسيل الجيد للأيدى

2.2.7.7.7 
الإستخدام المناسب للقفازات والأدوات التى يتم الإستغناء عنها

3.2.7.7.7 
التحكم في الملامسة باليد فقط للمنتجات و/ أو البضائع الجاهزة للأكل

4.2.7.7.7 
إقصاء وتحديد العمالة المريضة

3.7.7.7 
يوصى بعمليات محددة للمستهلكين لعرض المنتجات ذاتية الخدمة مثل السلطات وخطوط البوفيه لحماية الغذاء من التلوث. يجب إعطاء إعتبارات خاصة لمنع عبور التلوث من الأدوات والأجهزة الصلبة وتقليل التلوث من المستهلك .
8.7.7 
إعلام المستهلكين:

يجب أن تقوم المؤسسة بتزويد المستهلكلين بالملاحظات والتوجيهات والعروض والنشرات كتوصيات لإبلاغ وتثقيف وإحداث الإنتباه عن احتمال عبور التلوث .
8.7 
صيانة الأجهزة:
1.8.7 
يجب أن تكون الأجهزة في حالة مناسبة لكى:

1.1.8.7 
تسهل كل عمليات النظافة والتطهير

2,1.8.7 
أن تؤدى عملها خاصة خلال الخطوات الحرجة

3.1.8.7 
منع تلوث المنتجات و/ أو البضائع من المواد غير الحلال والمواد الضارة أو الخطرة .

2.8.7 
يجب أن تضع المؤسسة جداول النظافة والصيانة للأجهزة للتأكد من هذه العمليات, وأن تسجل نشاطات الصيانة .

9.7 
النظافة والصحة الوقائية:

1.9.7 
يجب أن تنشىء المؤسسة طريقة مناسبة لطرق النظافة والمواد تعتمد على طبيعة عمل المؤسسة, وأن تصف الطريقة برامج النظافة والتطهير التى يجب إتباعها في كل أجزاء المنشأة وأن تكون مطابقة لمتطلبات الحلال, وأن يشمل برنامج التنظيف تنظيف المعدات. 

2.9.7 
يجب أن يتم التأكد بصفة مستمرة من كفاءة ومناسبة عمليات التنظيف, وأن تسجل هذه العمليات .

3.9.7 
يجب أن يتم تداول كيماويات التنظيف بعناية وطبقاً لتعليمات الصانع وتخزن منفصلة عن المنتجات و/ أو البضائع وفى عبوات مميزة لمنع أخطار التلوث .

 10.7 
نظم الصرف والتخلص من الفضلات :

1.10.7 
يجب أن يكون نظام الأرضيات والصرف مركب بطريقة مناسبة ليسمح بانسياب الماء والفضلات وبذلك يتم تجنب تلوث المنتجات و/أو البضائع. يجب تزويد المصارف بصفايات للتأكد من إزالة الفضلات الصلبة وأنها عوملت بطريقة مناسبة طبقاً للمتطلبات البيئية قبل التخلص منها, وأن يكون نظام الصرف مصان للتأكد من حرية انسياب الماء. 
2.10.7  
يجب أن تكون نظم التصريف الخارجية مصممة لمنع توالد الآفات. يجب ألا تسبب التجهيزات والأنابيب والقنوات تكثيف أو تسريب التي قد تلوث المنتجات و/ أو البضائع .

3.10.7  
يجب أن تصمم نظم تصريف الفضلات ونظم تجميعها خارج المبنى وأن تكون مصممة لمنع تراكم الفضلات .

4.10.7  
يجب أن يتم التعامل مع الفضلات السائلة بطريقة لا تؤدى الى تلوث البيئة .

11.7 
تدريب العاملين:

1.11.7 
يجب أن تطور المؤسسة برنامج التدريب للتأكد من أن العامليين مدربين الى المستوى المناسب للعمليات التي يؤدونها .

2.11.7 
يجب أن يكون برنامج التدريب مميزاً ويحقق ما يحتاجه, مع الأخذ في الاعتبار مستوى التعليم للعاملين ومهاراتهم وكفاءتهم وخبراتهم والمهام التي يؤدونها .

3.11.7 
يجب أن يتم تحديث الحاجة الى التدريب على فترات مناسبة .

4.11.7 
يجب أن تجرى المؤسسة تقييماً دورياً لفاعلية برامج التدريب .

 5.10.7
يجب أن يكون للمديرين والمشرفين المعرفة والأساسيات الخاصة بنظام التشغيل المؤثر .

12.7 
ضبط التلوث:

1.12.7 
الضبط الطبيعي والكيميائي والحيوي:


يجب أن تنشىء المؤسسة نظام لمنع تلوث المنتجات و/ أو البضائع بالأشياء الطبيعية والملوثات الكميائية والحيوية التى تجعلها غير حلال .

2.12.7 
مقاومة الآفات:


يجب أن تستخدم المؤسسة كل المقاييس لمنع إيجاد بيئة ناقلة للآفات , وأن تتعامل المؤسسة مباشرة مع الآفات بدون التأثير على البضائع و/ أو الشحنات المتداولة .

-8 
صيانة خطة تدقيق نظام الحلال:

1.8 
التدقيق:


يجب أن تنشىء المؤسسة وتصون العمليات الموثقة للتدقيق بخطة على فترات للتأكد من أن نظام الحلال:

1.1.8 
يتطابق مع متطلبات هذه المواصفة 

2.1.8 
مؤثر بطريقة عملية ومصان ومحدث .

2.8 
مراجعة الإدارة:

1.2.8 
يجب أن تقوم الإدارة العليا بالمراجعة المستمرة والمؤثرة لنظام إدارة الحلال وعلى فترات محددة, وأن تشمل المراجعة الاحتياجات المتغيرة للعمل ذو العلاقة بالنظام, والتحسينات المناسبة. يجب أن تأخذ المراجعة في الاعتبار المتطلبات في المواصفات الخليجية المذكورة في بند (2) .   

2.2.8 
يجب أن تصان سجلات مراجعة الإدارة.

3.8 
تداول الشكاوى والمراجعات:


يجب أن تنشىء المؤسسة طريقة ذو متطلبات محددة لتداول شكاوى العملاء والمراجعات, وأن تشتمل على:

1.3.8 
مراجعة الشكاوى والمراجعات لتحديد السبب

 2.3.8
تقييم الإحتياج لإجراءات يتم إتخاذها .
3.3.8 
تقدير وتطبيق الإجراءات التى تم إحتياجها .
 4.3.8 
تسجيل نتائج الإجراءات التى تم إتخاذها .
 5.3.8
مراجعة تأثير الإجراءات التى تم إتخاذها .
4.8
الاستجابة للتغيير:

1.4.8 
يجب أن تتأكد المؤسسة أن نظام إدارة الحلال مصان ومحدث طبقاً للتغييرات الفعلية في عمليات المؤسسة والموارد البشرية ولنظام الحلال وأى تغييرات داخلية و/ أو خارجية التي تؤثر في عمليات الحلال .

2.4.8 
يجب أن توثق هذه التغييرات وترسل الى مجموعة الحلال.
ملحق (أ)

للمعلومية

مثال نموذجي لتحليل نقطة ضبط الحلال
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	خطوة

 العملية

 
	قائمة إحتمال التلوث/الخطر
	أساس إدخال أو إبعاد إحتمال التلوث/

 الخطر
	تقييم إحتمال وخطورة/ تأثير

إحتمال التلوث/ الخطر
	مقاييس

 الضبط
	هل هذه

 خطوة عملية 

لنقطة ضبط

الحلال؟

(نعم/لا)

	
	
	
	محتمل
	خطر/مؤثر
	تصنيف

الخطر
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


ملحق (ب1)

تصنيف إحتمال نقطة ضبط الحلال

	الإحتمال
	الوصف

	محتمل
	إمكانية تأثر حالة الحلال متوقع حدوثها في معظم الحالات

ظهور التكرارية أو العمومية حدثت قبل عدة مرات

	متوسط
	إمكانية تأثر حالة الحلال قد تحدث في بعض الحالالت

إمكانية الظهور حدثت من قبل

	غير محتمل
	إمكانية تأثر حالة الحلال يمكن ظهورها في حالات متوقعة

مستحيلة عملياً


جدول ب2

تصنيف تأثير/ خطورة نقطة ضبط الحلال
	تأثير/ خطورة الحلال
	الوصف

	حرج
	التلوث المحتمل (مواد غير حلال) يؤثر في الحالة الكلية للمنتجات و/ أو البضائع الحلال وحالة المنتجات و/ أو البضائع الحلال التي لا يمكن إنقاذها.

ظهور المنتجات و/ أو البضائع يؤدى الى فقد ثقة المستهلكين والعامة   والسلطات . 

قد تسبب تأثيراً كبيراً في المعاملات التجارية المستقبلية

	متوسط
	التلوث المحتمل (مواد غير حلال) يؤثر في  حالة المنتجات و/ أو البضائع الحلال ولكن حالة المنتجات و/ أو البضائع الحلال يمكن إنقاذها

قد تؤثر في تأخير التسليم أو الشحن وإحتمال خسارة العقود وإمكانية خسارة ثقة الجمهور

	غير مؤثر
	لا يوجد تأثير على حالة المنتجات و/ أو البضائع الحلال


	المصطلحات الفنية
   


إجراء تصحيحي 
Corrective action

إجراء وقائي
Preventive action

إدارة الخطر 
Risk management

إعادة شحن 
Transshipment

الرص
Stowing

انحراف
Deviation

تتبع
Traceability

تحقق
Verification

تخطيط  
Depot  
تصميم
Design

توثيق
Documentation

حدود خارجية 
Perimeter

صيانة
Maintenance

ضبط السجلات
Records control

مراجعة
Audit

نقطة التحكم
Control point

نظام المراقبة
Monitoring system

وحدة نقل
Transportation unit

	المراجع
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