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الإطار العام لبرنامج الرقابة الذاتية في مطاعم الشاورما
مقدمة
إن إنتاج وتداول غذاء آمن وذو جودة عالية هو من مسؤوليات المؤسسة الغذائية ( المطعم )، ومن واجب السلطات الرقابية الرسمية التحقق من أن هذه المؤسسات الغذائية تقوم بالوفاء بالتزاماتها من حيث توفير الشروط الصحية المحددة في التشريعات، ومن حيث ممارسة رقابة ذاتية كفؤة وفعالة تضمن سلامة وجودة الطعام المقدم للجمهور وتمكن مسئول المؤسسة الغذائية من اكتشاف الخلل في أي مرحلة من مراحل تداول الغذاء واتخاذ الإجراءات التصحيحية اللازمة في الوقت المناسب، وبالتالي وقاية المستهلكين من التسمم الغذائي والأمراض المنقولة بالغذاء.
ومع تزايد عدد المؤسسات الغذائية بشكل عام والمطاعم بشكل خاص، وبالنظر إلى أن الكثير من العاملين في هذه المطاعم يفتقرون إلى فهم كافي لمبادئ سلامة الغذاء، أصبح من الضروري وجود برنامج موثق للرقابة الذاتية في كل مطعم يتم تطبيقه بدقة وكفاءة ليكون عوناً للرقابة الرسمية وفي نفس الوقت يشكل أداة تعليمية للعاملين في المطعم في مجال التداول السليم للأغذية.
إن تضافر جهود الرقابة الرسمية وجهود الرقابة الذاتية إضافةً إلى وعي المستهلك كفيلة برفع مستوى سلامة الغذاء في المملكة، وعلى كل طرف القيام بواجبه على الوجه الأكمل.
مجال البرنامج
جميع المطاعم التي تقوم بأعداد و/ أو تقديم الشاورما وملحقاتها، سواء داخل مرافق المطعم أو خارجه.
الإطار العام للبرنامج
· إن محتوى البرنامج يعتمد على نوع نشاطات تداول الغذاء التي تجري داخل المؤسسة الغذائية وبالتالي قد يختلف من مكان إلى آخر ولكنه، في جميع الأحوال، يجب أن يشمل الرقابة الذاتية على ما يلي:
· المواد الغذائية الخام التي تستخدم في إعداد وجبة الشاورما وملحقاتها.
· عمليات تصنيع وتداول مكونات وجبة الشاورما وملحقاتها. 
· المنتج النهائي.
· النظافة العامة في مرافق المؤسسة وأعمال الصيانة ذات العلاقة.
· النظافة الشخصية للعاملين وممارساتهم ذات العلاقة بتداول الأغذية.
· تكون المؤسسة الغذائية مسئولة عن ما يلي:
· إثبات تطبيقها لبرنامج الرقابة الذاتية الخاص بها.
· إثبات تحقيق البرنامج للأهداف التي وجد من اجلها.
· الاحتفاظ بالوثائق التي تثبت التزام المؤسسة بتطبيق البرنامج لمدة لا تقل عن ثلاثة أشهر، لإبرازها للجهات الرقابية الرسمية عند الطلب.
· يجب تصميم برنامج الرقابة الذاتية حسب مبادئ نظام تحليل المخاطر وضبط النقاط الحرجة (HACCP) بحيث يتم :
· تحليل المخاطر الصحية المحتملة في المؤسسة.
· تحديد نقاط الضبط الحرجة.
· إجراءات الإشراف على نقاط الضبط الحرجة.
· إجراءات التعامل مع الظروف الحرجة.
· المراجعة الدورية للبرنامج وتعديله حسب الحاجة والمتغيرات.
· تقوم المؤسسة الغذائية بتقديم طلب خطي  لاعتماد برنامج الرقابة الذاتية من قبل مديرية الرقابة على الغذاء/المؤسسة العامة للغذاء والدواء وأخذ الموافقة الخطية على تطبيقه.
· يجب على المؤسسة الغذائية تسمية الشخص المشرف على تطبيق ومتابعة البرنامج داخل المؤسسة، بحيث يكون نقطة الاتصال مع الجهات الرقابية الرسمية بهذا الخصوص.
· في حال عدم الالتزام بالتطبيق الكفء والفعال للبرنامج تقوم الجهات الرقابية الرسمية ذات العلاقة باتخاذ الإجراءات القانونية المناسبة لإلزام المؤسسة بتطبيق البرنامج بالشكل الذي يحقق الهدف الذي اوجد من أجله. 
