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مدونة ممارسات النظافة للأغذية المطهية جزئياً والمطهية في خدمات توريد الأغذية على 

 نطاق واسع

CXC 39-1993 

                                                           
 

1  

ممارسات النظافة للأغذية ب الخاصة مدونةال هباعتماد هذ 1993قامت هيئة الدستور الغذائي في دورتها العشرين سنة  

إلى كافة الحكومات . كما وقع إرسال المدونة المذكورة المطهية جزئياً والمطهية في خدمات توريد الأغذية على نطاق واسع

الأعضاء والأعضاء المنتسبة إلى منظمة الأغذية والزراعة ومنظمة الصحة العالمية بصفته نصا استشاريا. ويتُرك 

للحكومات الفردية أمر تقرير كيفية الاستفادة منه. وقد عبرت هيئة الدستور الغذائي عن رأيها بشأن مدونات السلوك وأنها 

 لسلطات الرقابة القطرية على الأغذية أو بالنسبة لسلطات الإنفاذ. ة للمتطلبات بالنسبةيمكن أن تتيح قوائم مرجعي
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 تمهيد تفسيري

 الدولية الموصى بهامع قواعد الممارسات  المستطاع، ر، قدعلى نحو متسق تم وضع هذه المدونة .أ

 .المضمونالمبادئ العامة لسلامة الغذاء من حيث الشكل وو

 التالية:على الاعتبارات تستند الحاجة لهذه المدونة  .ب

 الأغذيةعن  ناجمةالتسمم الغذائي  عدة حالات لتفشي أنالوبائية ظهر البيانات تُ  .1

 على نطاق واسع. خدمات توريد الغذاءلالمنتجة 

على نطاق واسع خطيرة بشكل خاص بسبب طريقة تخزين  الأغذيةعمليات توريد  .2

 تداوله.و الغذاء

  .الأشخاصكبيرة من  أعداداالتفشي  يمكن أن يشمل .3
على  الأغذيةتوريد من خدمات  أغذيتهمناولون تالذين ي الأشخاصغالبا ما يكون  .4

 في المرضىو كبار السنو الأطفال ،على سبيل الذكر -للخطرعرضة  ،نطاق واسع

 المناعة الضعيفة. من أصحاب أولئك، على وجه الخصوص المستشفيات

 في المدونة.الحرجة نقاط الرقابة و الأخطارتحليل م انظق يطبتم ت .ج

 :من ونقاط الرقابة الحرجة الأخطارنظام تحليل  كونتوي

 التصنيع والتسويق/ والمعالجة ،المتصلة بالزراعة والحصاد الأخطارتقييم  .1

 ،منتج غذائي أو خاماستخدام مادة  أوالتحضير و/و

  ،)محددة( محددخطر )أخطار(  أيتحكم في لتحديد نقاط الرقابة الحرجة المطلوبة ل .2

 لرصد نقاط الرقابة الحرجة. إجراءاتوضع  .3

 نوعتقدم و التي تصف المخاطر التفسيرية والملاحظات وقع تحديد نقاط الرقابة الحرجة في المدونة

)ملاحظات  .ذات الصلةالفقرات في  إدراجهاتم وتيرتها، الرقابة التي ينبغي تطبيقها وو عمليات

/اللجنة الدولية للمواصفات المكروبيولوجية الزراعةو الأغذيةمنظمة لنقطة الرقابة الحرجة( 

اللجنة الدولية للمواصفات  منظمة الصحة العالمية /تقرير اجتماع  .1982سنة  للأغذية

الغذاء.  بصحةالرقابة الحرجة المتعلق  نقطة، نظام الأخطارحول تحليل  للأغذيةالمكروبيولوجية 

اللجنة الدولية للمواصفات دليل  وأيضانوفا، ي، جVPH  37/82 منظمة الصحة العالمية

 نقاط الرقابة الحرجة.و الأخطارحول مبادئ وتطبيق تحليل  للأغذيةالمكروبيولوجية 

 ،مناسبةصحية  ةيأساسبنية وجود و موظفين على درجة مناسبة من التدريبو يعد وجود مفتشين .د

 رض.لتطبيق المدونة على نحو مُ  ضروريا

  النطاق -1القسم 

 و المطهية الأغذية وتداول النيئة الأغذيةطهي  إلىتتناول هذه المدونة متطلبات النظافة بالنسبة  .1

كبار و في المدارس، الأطفال، مثل الأشخاصمن كبيرة مجموعات  لإطعامالمعدة جزئيا المطهية 

المرضى في دور الرعاية و ،wheels on meals 2*برنامج أوالسن في دور المسنين 

تعتبر و المؤسسات المشابهة.و المدارسو في السجون ينالمتواجد الأشخاصوالمستشفيات،و 

النوع  هذا وفي .الأغذيةنفس النوع من  إليهايقدم  ،مجموعة واحدة الأشخاصالمذكورة من الفئات 

، يملك المستهلك خيارات محدودة فيما يخص الاجتماعي من خدمات توريد الغذاء على نطاق واسع

 الغذاء الذي سيتناوله.

                                                           
*

 .برنامج يوزع الغذاء على الأشخاص غير القادرين على إعداد وشراء وجباتهم 
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قد تقدم التوجيه في  غير أنها، كاملةال اتوجبلالصناعي ل الإنتاجلم تعد هذه المدونة لتتناول 

 نيئةالتي تقدم  الأغذية إدراج يقع ، لمالأمورالمعنيين. ولتبسيط  الأشخاص إلىخصوص نقاط معينة 

 على الصحة. اشكل خطرلا تُ  الأغذيةهذه  أنيعني لا  إلا أن ذلك ،المستهلك إلى

وتشير  .2)أ( و )ب( من القسم  2.6الفقرات الأغذية التي تغطيها هذه المدونة في  فعريتم ت .2

المطهية جزئيا كما تم تعريفها في الفقرات  الأغذية إلىالمعلومات الموجودة في الفقرات التالية فقط 

 .7.9.5و 7.9.4و 7.8و 7.7و 7.6و 4.3.19.2و 4.3.14.3و 4.3.14.2)ب(: الفقرات  2.6

 التعريفات -2القسم 

 من المعاني: تيالآتحمل العبارات التالية،  تتعلق بهذه المدونة، لأغراض .2

وتخزينه،و حسب مقتضى الحال،توصيله ليستهلكه الغذاء، إعداد ي:هخدمات توريد الأغذية .2.1

  مكان ملحق. أو الإعدادالمستهلك في مكان 

 تسخينه لتقديم إعادة أومطبخ يتم فيه تحضير الغذاء  وه:الأغذيةتقديم خدمات توريد  منشأة .2.2

  .الأغذيةخدمات توريد 

 مئويةدرجات  4في دراجات حرارة لا تتجاوز  حفظلتُ هي المنتجات المعدة  المبردة: الأغذية .2.3

 . أيام 5 تتعدىالمنتج لفترة لا  أجزاءجزء من  أيفي 

في  مواد غير مرغوب أيو ،الغبار والدهونو مخلفات الغذاء،و ،الأتربة إزالة هو:التنظيف .2.4

 .وجودها

 مواد غير مرغوب فيها في المنتج. أيهو تواجد التلوث: .2.5

 وإبقاؤها اتسخينه أعيدي تال أو ةساخن اإبقائهي تم تال المطهية الأغذية يهالغذاء المطهي: أ(  .2.6

 المستهلك. إلى اليتم تقديمه ساخنة

 على وجه السرعة بعد طهيها التي تبُردو المطبوخة الأغذيةهي الغذاء المطهي جزئيا:ب( 

 مجمدة. أوباردة  بها ويحتفظ

 أو ةكيميائيباستخدام عوامل  دون الإضرار بالغذاء، ،الكائنات الدقيقةهو تقليص عدد : التطهير .2.7

 .بشكل مضر الغذاء تلوث إلىمستوى لا يؤدي  إلى طرق مادية مرضية من الناحية الصحية

ما و ،الغذاء عقب الحصاد تداوليتم فيها  ،منطقة )مناطق( أومبنى )مباني(  أيهو  :المنشأة .2.8

 .الإدارةالتي تقع تحت سيطرة نفس و ايحاذيه

 ،نقلهو ،ه، وتخزينتغليفهو ،، وطبخهومعالجته، لتحضير الغذاءعملية  أيهو : الغذاء تداول .2.9

 استخدامه لتقديم خدمات الغذاء.و

 أواني أومعدات  أي يلامس أو، يلامسه أوالغذاء  يتداولهو كل شخص :متداول الغذاء .2.10

 الغذاء. تداولمستعملة في 

نفعه في كل و هي جميع التدابير الضرورية لضمان سلامة الغذاء،و صحته الغذاء:نظافة  .2.11

 .فرادالأ إلى بشكل نهائيتقديمه  إلىوصولا ه تصنيع أو وإنتاجه من نموه، ابتداءالمراحل 

ية تحت ئودرجة م 18تقل عن  أوتساوي هو المنتج المحفوظ في درجة حرارة  الغذاء المجمد: .2.12

 المنتج. أجزاءجزء من  أيفي الصفر 

تحت نفس  أساسا منتجةالمطهي جزئيا  أوهي كمية محددة من الغذاء المطهي  :الدفعة .2.13

 الظروف في نفس الوقت.

عدد  إلىتسليم الغذاء وتقديمه تخزين و/أو و ،إعدادهو : خدمات توريد الغذاء على نطاق واسع .2.14

 .الأشخاصكبير من 
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 وصناديق الحفظ الورق المقوىو الزجاجاتو العلبمثل حاويات  أي هي :مادة تعليب .2.15

 المعدنو ةوالأغلفة البلاستكيالصفيحة التغطية مثل و مواد التغليف أو والأكياس والصناديق

 القماش.و الورق المشمعو

غيرها من الحيوانات القادرة على تلويث الغذاء و القوارضو الطيور،و الحشرات،: الآفات .2.16

 غير مباشر. أوعلى نحو مباشر 

 حفظستُ  أينواحد في حاوية مناسبة،  لشخصوضع وجبة غذاء  أوير حضهو ت الوجبة:تجهيز  .2.17

 المستهلك. إلىحتى تسليمها 

 .حصصعدة  أو ةواحد حصة إلىبعده  أو: هو تقسيم الغذاء قبل الطبخ التقسيم إلى حصص .2.18

للكائنات الدقيقة  والمتدرج التكاثر السريع يدعم أنيمكن  هو غذاء :غذاء مشتبه في سلامته  .2.19

 ة.م  م  س  المعدية والمُ 

  /الحصادالإنتاجمتطلبات النظافة في منطقة  -3القسم 

  المسائل.هذه الحالية لا تغطي المدونة  .3

 .7يرجى الاطلاع على القسم بالمواد الخام:المتطلبات الخاصة  إلىبالنسبة 
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 : التصميم والمرافقالتحضير أو الإنتاجمنشأة  )أ( – 4 القسم

 تخزينه.و تبريدهو طبخهو يتم فيها تحضير الغذاءغطي هذا القسم المناطق التي ي .4

الغبار، و ،الدخانو ،خلو من الروائح غير المرغوبةت مواقع المنشآتتحتل  أن ينبغي الموقع: .4.1

 .تللفيضاناتكون معرضة ألا و غيرها من الملوثات وأ

التي هي ضمن و المناطق التي تخدم المنشأةو تكون الطرق أنينبغي  -والمعبدات الطرق .4.2

يتوفر فيها نظام  أنينبغي و على مقربة منها، على معبد مناسب لحركة السير. أوحدودها 

 .ااتخاذ ترتيبات لتنظيفه يتعينو .للمياه ملائمتصريف 

 المرافقو المباني .4.3

في حالة  لتبقى اصيانتهيتعين و قواعد البناء السليمل مطابقة المرافقو المبانيتكون  أننبغي ي .4.3.1

 الغذاء. إلىمواد غير مرغوبة  أيسرب تكون مواد البناء من تلك التي لا تُ  أن ينبغيو جيدة.

 جميع العمليات على نحو مرض. بأداءينبغي توفير مساحة عمل ملائمة تسمح  .4.3.2

على  الإشراف تسهيلبغية  الملائمول السهبالتنظيف المرافق لتسمح و ينبغي تصميم المباني .4.3.3

 نظافة الغذاء.

ودخول الملوثات كان للم استيطانهاو الآفاتالمرافق بحيث تمنع دخول و المبانيينبغي تصميم  .4.3.4

 الغبار،...الخ.و البيئية مثل الدخان
غيرها من  أو الموقع تحديد أوعن طريق التقسيم  ،لتفصلالمرافق و ينبغي تصميم المباني .4.3.5

 .التلوث المتبادل إلى تؤدي أنبين العمليات التي يمكن الوسائل الفعالة،

الأمراض المنتقلة بواسطة عاملا مهما يسهم في تفشي  التلوث المتبادليعد  ملاحظة:
 بكائنات مضرة الأحيانفي بعض عقب طهيه يتلوث الغذاء  أنويمكن  .الغذاء

من  بصفة مباشرة أو غير مباشرة الأحيانفي اغلب تكون و ءمتداول الغذا مصدرها
غسل و ،تنظيفهاو ل غسل الخضارقبيمن بعمليات  الاضطلاعينبغي و الغذاء النيئ.

تخزينها  أوالمواد الخام تفريغ و والأواني الفخارية وأدوات المائدة وانيالأو المعدات
 المذكورة. للأغراض مصممة خصيصا أماكنفي  أوتبريدها، في غرف منفصلة  أو

 لمبدأمن التطبيق الجيد  على نحو منتظم مفتشو الغذاءو ديروم يتأكد أنويتعين 
 .(4.4.1في نقطة الرقابة الحرجة  ملاحظةالاطلاع على  أيضا)يرجى الفصل 

المراقب و المنتظم سيرال بفضل نظافة العملياتالمرافق بحيث تسهل و ينبغي تصميم المباني .4.3.6

 توفير يتعينو ،المنتج النهائي إلىالمباني وصولا  إلىالمواد الخام  ورودمن  ابتداءللعمليات 

 .للمنتج النهائيتوفيرها وعمليات المعالجة طلاع بللاض مناسبة درجة حرارة

 الغذاء: تداولفي مناطق  .4.3.7

مضادة و ، حسب الاقتضاء،صامدة ضد المياه الأرضياتتكون  أنينبغي  الأرضيات -

خالية من الشقوق، ويتعين ومضادة للانزلاق  أن تكون موادهاو قابلة للغسلو للامتصاص

مائلة بما فيه  الأرضيةأن تكون ، الأمرلزم  إذا ،وينبغي. التطهيرتكون سهلة الغسل و أن

  .مجهزة بغطاءلوعات تصريف اب إلىالمياه  للسماح بجريانالكفاية 
 صامدة ضد المياه ومضادة للامتصاص وقابلة للغسل تكون الجدران أنيتعين الجدران  -

أن يكون ارتفاعها  ينبغي. كما فاتحة الألوان تكون أن. ويتعين عازلة مبنية من موادو

. وينبغي أن تكون الجدران ملساء وخالية من الشقوق وان تكون سهلة للعمليات امناسب

الأرضيات، وبين و بين الجدرانو وينبغي سد الزوايا بين الجدران، التنظيف والتعقيم.

 لتسهيل عملية التنظيف. مقوسةوجعلها  الأسقف،و الجدران
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 تكاثف والحد من الأوساخلمنع تراكم  وإنهاؤهاوبناؤها  الأسقفينبغي تصميم  الأسقف -

 تكون سهلة التنظيف. أنيتعين تساقطه.وو العفنونمو  البخار،
لأوساخ. اينبغي تركيب النوافذ وغيرها من المنافذ بحيث تسمح بتجنب تراكم  النوافذ -

كون ت. ويتعين أن ناموسيات بإطارات تحتوي على وينبغي تجهيز النوافذ التي يتم فتحها

ويتعين أن  في حالة جيدة. لتبقى صيانتها و ينبغي هاالإطارات سهلة التحريك للسماح بتنظيف

  منحدرة للحيلولة دون استخدامها كرفوف.ن وجدت، إحافة النافذة،  تكون

 التركيبمحكمة تكون  أنو مضادة للامتصاصو ملساء بأسطح تمتاز أنينبغي  الأبواب -

 .الإغلاقذاتية و

تشيد  أنينبغي  والمزالق. السلالمو مثل المنصات الملحقةوالهياكل  قفص المصعدو الدرج -

بحيث تحتوى على فتحات  بناء المزالق يتعينو تتموقع على نحو يمنع تلوث الغذاء.و

 تفتيش.و تنظيف

 تحول دونبطريقة  تداول الغذاءالهياكل العلوية في مناطق و التجهيزات جميع ينبغي تركيب .4.3.8

ألا  يتعينو .التكاثفوتقاطر الغير مباشر، ب أوعلى نحو مباشر  ،الخامالمواد و الغذاء تلوث

 تستكملو تصمم أنو ذلك، الأمر اقتضى إذاتكون معزولة،  أنينبغي و تعيق عمليات التنظيف.

تكون  أنتساقطه. كما ينبغي و العفنونمو  البخار تكاثف من قلصيو الأوساخمنع تجمع ي بشكل

 سهلة التنظيف.

 تداول الغذاءعيش الحيوانات فصلا تاما عن مناطق  أماكنو الحماماتو المساكنينبغي فصل  .4.3.9

 الغذاء. تداولالمذكورة مباشرة على مناطق  الأماكنتفتح ألا و

 .المداخلمقتضى الحال، بحيث يمكن مراقبة  ب، حسالمنشآتينبغي تصميم  .4.3.10

على نحو مناسب، مثل الخشب، تطهيرها و يصعب تنظيفهاالتي  المواد ينبغي تجنب استخدام .4.3.11

 استخدامها لن يكون مصدرا من مصادر التلوث. أنكان واضحا  إذا إلا

  المياه إمدادات .4.3.12

الخاصة بمنظمة  ةالتوجيهيلخطوط ا بما يتوافق معوفيرة من المياه،  إمداداتتتاح  أنينبغي  .4.3.12.1

 المناسبة الحرارةدرجة و الملائمة ضغطالفي ظل درجة  ،الصحة العالمية المتعلقة بجودة المياه

حمايتها من  إلى جانب توزيعهاو ،الأمراقتضى  إذاولتخزينها،  جانب المرافق الملائمة إلى

 .على نحو مناسب التلوث

تعتمد وتيرته على  أننتظمة، على مخذ العينات من المياه بصفة أينبغي ملاحظة:
خذ العينات بالنسبة أترتفع وتيرة  أناستخدامها، على سبيل المثال و مصدر المياه

غيره و يجوز استخدام الكلورو .نالحكومييللمزودين الخاصين مقارنة بالمزودين 
المناسبة. في صورة استخدام الكلور، ينبغي التحقق منه بصفة يومية  تالمعقمامن 

تكون نقطة  أنيفضل  المتاح.على الكلور الاختبارات الكيميائية  إجراءمن خلال 
دخول  خذ العينات عند نقطةأ أن، على في نقطة الاستعمال موجودة خذ العيناتأ

 . الأحيانيكون مجديا في بعض  أنالمنشأة يمكن  إلىالمياه 

 .من مياه الشرب الساخنة مناسب إمدادتوفير ينبغي تكريس نظام يضمن  .4.3.12.2

ن ع   أنيتعين كما  .من مياه الشربالجليد يصُْن ع   أن يجب .4.3.12.3 بطريقة تحميه  تداولهيتم و يخزنو ،يصُ 

 من التلوث.

التي يوضع عليها الغذاء،  الأسطحيلامس  أوالذي يلامس الغذاء مباشرة  البخاريخلو  أنينبغي  .4.3.12.4

 تلوث الغذاء. أنيحتمل  أوتشكل خطرا على الصحة  أن يمكنمادة  أيمن 
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السيطرة و التبريدو ،الدخان إنتاجالتي تستخدم في  المياه غير الصالحة للشربنقل تُ  أنينبغي   .4.3.12.5

منفصلة  أنابيب، في خطوط بالغذاء تتعلقلا  التي المشابهة الأغراضغيرها من و ،على النار

يحدث  أن أوتتقاطع  أنمن خلال لونها، ودون  محددة تكون أن المستحسنومن  انفصالا كاملا،

  مياه الشرب.نقل للمياه في المجاري التي ت   جريان عكسي

مجهزة بنظام ناجع  المنشآتتكون  أنينبغي  .التخلص من الفضلاتو الصرف الصحي .4.3.13

ليبقى في على الدوام  صيانته تتم أنالذي ينبغي و التخلص من الفضلاتو للصرف الصحي

على نحو  جميع خطوط الصرف الصحي) بما فيها شبكة المجاري( بناءيتعين و .حالة جيدة

 صرف الفضلات أنابيبجميع  ربط يتم أنويتعين  .مياه الشرب إمداداتيسمح بتفادي تلوث 

  إلى المجاري. تؤديأن  كما ينبغي ،مناسب على نحو

  التبريد .4.3.14

 لاحتواءتمتاز بالاتساع الكافي تجميد  أوعلى حجرات تبريد و/  المنشآتتحتوي  أن ينبغي .4.3.14.1

 7.1.4 الأقسامالمتطلبات الواردة في  مع لتتوافقناسبة في درجة حرارة مالمواد الخام 

 .7.1.5و

من السلع النيئة  الناجم عن الكائنات المسببة للمرض التلوث المتبادليحدث  ملاحظة:
عليه، يجب فصل و صفة متكررة على مستوى البراد.بالمحضرة  الأغذية إلى

السائلة المنتجات و منتجات الدواجنو النيئة، على وجه الخصوص اللحوم الأغذية
 الأغذيةفصلا كاملا عن  ،محارياتالو السمكو ،على البيض يالتي تحتو
 ت مختلفة.برادايتم ذلك من خلال استخدام  أنمن المفضل و المحضرة،

/و  أو للتبريد)نفق تجميد( تجميد  أو/و معدات تبريد أوعلى حجرات  المنشآت يتحتو أنينبغي  .4.3.14.2

 .7.8و 7.7 الأقسامبغية الاستجابة لمتطلبات  التجميد

يتطلب التبريد و .للغرض وجود نظام تبريد سريع ومصمم خصيصايحبذ : ملاحظة
وجود معدات مناسبة قادرة على سحب  ،التجميد السريع لكميات كبيرة من الغذاء أو

 . إنتاجهكبر كميات الغذاء المرجح أالحرارة سريعا من 

 الأغذية نلتخزيعلى معدات  أوتجميد  أوعلى حجرات تبريد  المنشآت يتحتو أنينبغي  .4.3.14.3

بغية و للمنشأة الأقصىمع النشاط اليومي  يتماشىبما  بالتجميدبالتبريد و/ أو  ،المحضرة

 .7.8و 7.7 الأقساممع متطلبات  توافقال

ينصح باستخدام و لقياس درجة الحرارة. أجهزةتحتوي كل مساحات التبريد على  أنينبغي  .4.3.14.4

بوضوح  ظاهرةالمذكورة  الأجهزةتكون  أنيتعين و تسجيل الحرارة، حسب الاقتضاء. أجهزة

قدر  بأكبرتوضع بطريقة تسمح بتسجيل الحرارة القصوى لمساحة التبريد أن و عند استخدامها

 حراري. إنذاربالتجميد  /وأوزين بالتبريد ختجهز حجرات الت أنينبغي و ممكن من الدقة.

تسجيل درجة الحرارة في فترات زمنية  أجهزة: ينبغي التحقق من دقة ملاحظة
إجراء مثل ينبغي و .معروفة  تهدق تكون قياسيبمحرار اختبارها مقارنة و منتظمة

 أومرة في السنة على اقل تقدير ، بعد ذلكو ،الأجهزةقبل تركيز  هذه الاختبارات
على  الإبقاءيتعين و من دقتها. لتأكدلن ما هو ضروري متواترا  أكثرعلى نحو 

 على مثل هذه الاختبارات.  يسجل مؤرخ يحتو

 الحمامات و ر الملابسيتغي أماكن .4.3.15
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 مناسبةو ملائمةتكون  حيث المنشآتفي جميع حمامات و أماكن لتغير الملابسينبغي توفير 

في التخلص من الفضلات  تضمنيتعين تصميم الحمامات بحيث و في موقع ملائم. متواجدةو

 .بشكل مناسب ودافئة مهويةو على نحو كاف اءةمض الأماكنتكون هذه  أنينبغي  صحية. ظروف

 بجوار الحمامات اليدينلغسل  أماكنتوفير  ينبغي الغذاء. تداولتفتح مباشرة على مناطق ألا  يتعينو

تكون و قة التجهيز.طمن إلىعلى العاملين المرور بها في طريق عودتهم  ،يفرض موقعها حيثب

 ملائمة لغسل اليدين ووسائل صحية موادو باردةو ساخنةدافئة أو مجهزة بمياه  المذكورة الأماكن

تم استخدام  إذا الساخنة، ينبغي توفير صنابير تمزج بينها.و المياه الباردة إتاحة. في صورة لتجفيفها

يفضل و .غسلحوض قرب كل  الحاوياتو مناديل ورقية، ينبغي توفير عدد كاف من الموزعات

العمال  إلىتقدم توجيهات  إشعاراتينبغي تعليق و استخدام الصنابير التي لا تتطلب اللمس باليدين.

 .المراحيضبعد الخروج من  أيديهم تدفعهم إلى غسل

 المعالجةغسل اليدين في مناطق  تجهيزات .4.3.16

 كلما ،في موقع ملائم متواجدةو مناسبةو ملائمةتكون  تجفيفهاو لغسل اليدينتجهيزات ينبغي توفير 

تجهز  أن وينبغي اليدين، حسب مقتضى الحال. لتطهير تجهيزاتويتعين توفير تطلبت العملية ذلك. 

 إتاحةوفي صورة . اليدينتنظيف  مستحضراتجانب  إلى باردةو ساخنةدافئة أو بمياه  المعداتهذه 

لتجفيف ملائمة مواد صحية  إتاحةينبغي و توفير صنابير تمزج بينها. يتعينالساخنة، و المياه الباردة

الحاويات قرب كل و تم استخدام مناديل ورقية، ينبغي توفير عدد كاف من الموزعات إذاواليدين. 

 فقاالمر تحتوي أنينبغي و يفضل استخدام الصنابير التي لا تتطلب اللمس باليدين.و حوض غسل

  بشبكة الصرف الصحي. ومتصلةثاعب بمتكون مجهزة  للتخلص من الفضلات أنابيب على

 التطهير تجهيزات .4.3.17

أن ويتعين  .مقتضى الحال ب، حستطهيرهاالعمل و أدواتو ينبغي توفير تجهيزات لتنظيف معدات

. كما ينبغي تجهيزها بوسائل مناسبة سهلة التنظيف للتآكلهذه التجهيزات من مواد مقاومة  تصنع

 .كافيةالباردة بكميات و بالمياه الساخنة تقوم بتزويدها

  الإضاءة .4.3.18

ينبغي عند الاقتضاء، المنشأة. و نحاءأطبيعية مناسبة في جميع  أواصطناعية  إضاءةتعين توفير ي

 عن: اتقل شدتهألا . وينبغي الموجودة الألوان الإضاءةغير تُ ألا 

 .تفتيشهو عة( في جميع نقاط عمليات تحضير الغذاءشم 50لاكس ) 540

 .شمعة( في غرف العمل 20لاكس ) 220

 .أخرىشمعات( في مناطق  10)لاكس  110

 مراحلمن  مرحلة أيالتجهيزات المركبة فوق معدات الغذاء في و الإضاءةتكون لمبات  أنينبغي 

 تكون محمية بحيث تحول دون تلوث الغذاء في حال تعرضت للكسر. أنو الآمنمن النوع  ،الإنتاج

 التهوية .4.3.19

لدفع الهواء الملوث و ،رالبخار والغباهوية مناسبة لمنع احتدام الحرارة، وتكاثف ينبغي توفير ت

ويتعين  منطقة نظيفة. إلىمتسخة  منطقةخارجا. ولا ينبغي توجيه التيار الهوائي في المؤسسة من 

بغيره من وسائل التغطية  أو غلاف شبكيب مجهزبإطار تغطيتها جانب  إلىتوفير فتحات تهوية 

 التنظيف.و الإزالةسهلة  الإطارات هذه تكون أن. ينبغي للتآكلالمصنوعة من مادة غير قابلة 
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  .بشكل فعال الناتجة عن عملية الطبخ الأبخرةو البخار لإزالةفوق مواقد الطبخ ينبغي تركيب جهاز 

. مئويةدرجة  15بعد تبريده، تتجاوز درجة الحرارة في الغرف التي يتم فيها تداول الغذاء ألا ينبغي 

وقت ممكن  لأقصرحرارة الغرفة  إلىتحضيره  أونه، ينبغي تعريض الغذاء الجاري تداوله أعلى 

 الفترة تقدرمن الناحية المثالية و ،درجة الحرارة السالف ذكرها في حال لم يمكن المحافظة على

 (.7.6)يرجى الاطلاع على القسم  قلأ أودق  30ب المذكورة

 للأكلالصالحة المواد غير و لتخزين الفضلات ةالمخصصالمرافق  .4.3.20

من المؤسسة.  راجهاخإقبل  للأكلالمواد غير الصالحة و مرافق لتخزين الفضلات توفيرينبغي 

المواد غير الصالحة  إلى أوالفضلات  إلى الآفاتتصميم هذه المرافق على نحو يمنع ولوج  ويتعين

  المباني.المؤدية إلى طرقات الو المبانيو مياه الشرب والمعداتو للغذاء تلويثهاويحول دون  للأكل

 الأوانيو المعدات .4.4
 المواد  .4.4.1

 أنالتي من الممكن و المستخدمة في مناطق تداول الغذاء الأوانيو المعداتجميع تكون  أنينبغي 

تكون مضادة  أنو المذاق أوالروائح  أو المسممة الأجساممصنوعة من مواد لا تنقل  ،تلامس الغذاء

تكون  أنويتعين  متكررة.ال والتطهيرتنظيف العمليات وقادرة على تحمل  التآكلو للامتصاص

 الخشب الاصطناعيو عد الفولاذ المقاوم للصدأيو الشقوق.و خالية من الحفرو ملساء الأسطح

تي لا يمكن ينبغي تجنب استخدام الخشب وغيره من المواد ال .بدائل المطاط، من المواد المناسبةو

استخدامها لن يشكل مصدرا من  أنكان من الجلي  إذا إلا ،على نحو جيد تطهيرها أوتنظيفها 

بانتقال الصدأ تسمح التي مختلفة من المعادن  أنواعتجنب استخدام  ويتعين مصادر التلوث.

 .بالتلامس

 مصدرا محتملا الأوانيو تشكل المعدات :تتعلق بنقطة الرقابة الحرجة ملاحظة
، من الضروري تعقيم الروتينيو علاوة على التنظيف المنتظم .للتلوث المتبادل

النيئة قبل استخدامها في  الأغذيةالمستخدمة في معالجة  الأوانيو المعدات جميع
ذلك، ينبغي استخدام  أمكن وإذاالمطهية جزئيا.  أوالمطهية  الأغذيةالتعامل مع 

يصبح ، يمكن ذلكلم  إذاو المطهية.و مختلفة في التعامل مع المنتجات النيئة أواني
 ضروريا. تطهيرهاو هافتنظي

  التركيبو البناءو في التصميم ةالصحي الجوانب .4.4.2

صحية وتسمح  أخطاروتركيبها بحيث تمنع ظهور  هاينبغي تصميم جميع المعدات والأواني .4.4.2.1

أن تكون  يتعينأمكن من الناحية العملية،  نإ و .بصفة كاملة وبشكل سهل تطهيرهاو بتنظيفها

بسهولة  إليهاعلى نحو يسمح بالنفاذ المثبتة  الأجهزةتركيب  ينبغيو .التفتيش ظاهرة لإجراء

 وتنظيفها بالكامل.

 في عمليات ةمناسبينبغي استخدام معدات غير تلك المصممة بطريقة  لاة: ملاحظ
خدمات توريد الغذاء واسعة النطاق  أداءليس من الممكن و .بكميات كبيرةالطبخ 
عادة في ال التي تستخدم في الأوانينوعية و عددو يادة حجمزبمجرد  آمنة بطريقة

 ملائمةالمعدات  مميزاتتكون  أنوينبغي  منفردة. أطباقتحضير لالمطابخ التقليدية 
 لتسمح بالتحضير الصحي للغذاء. 
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تكون مانعة للتسرب ومصنوعة من  أنينبغي  حاويات الفضلات والمواد غير الصالحة للأكل .4.4.2.2

 تكون ذات استعمال أوتكون سهلة التنظيف  أنالمواد العازلة والتي ينبغي غيره من  أوالمعدن 

 .بأمانتغلق أن وواحد 

 تحديد المعدات .4.4.3

تحديدا  ،الفضلات أو للأكلالمواد غير الصالحة  معالمستخدمة الأواني و المعداتينبغي تحديد 

 .للأكليتم استخدامها على المنتجات الصالحة ألا يتعين و .دقيقا

  الأوانيو تخزين المعدات .4.4.4

من  ،..ألخ.القدور والمقاليو قات البيضاخفو عقالملا من قبيلينبغي حماية المعدات المنقولة 

 التلوث.

 المرافق و غرف تقديم الطعام: التصميم )ب( – 4القسم 

 التسخين إعادةتضم  أنالتي يمكن و فيها تقديم الطعامالمناطق التي يتم القسم الحالي يغطي 

 التخزين.و

 من حيث المبدأ.على غرف تقديم الطعام )أ(  – 4ق المتطلبات الواردة في القسم تنطبو 

 4.3.14.3و 4.3.14.2الفقرات و)أ(  2,6الفقرة مقدمة هي تلك المحددة في ال الأغذيةكانت  إذا

 .المتطلبات السالف ذكرها عليها لا تنطبقف ،4.3.19.2و

  المتطلبات الصحية :المنشأة -5القسم 

 الصيانة  .5.1

منشأة في إلى الالمنتمية الأخرى  المادية المرافق كلو الأوانيو اني والمعداتبالم إبقاءينبغي 

الغرف  إبقاء، من الناحية العملية ينبغي، قدر المستطاعو .وتنظيمهاجيدة من حيث صيانتها  وضعية

 فائض المياه.و الأبخرةو خالية من البخار

 غسل الأواني –التطهير و التنظيف .5.2

 متطلبات هذه المدونة.التطهير و تلبي عمليات التنظيف أن ينبغي .5.2.1

من  1، يرجى الاطلاع على المرفق التطهيرو التنظيف إجراءاتلمزيد من المعلومات حول 

  .REV. (1985)) nd.Ed.2-A(CAC/VOL المبادئ العامة لنظافة الغذاء

كلما وتعقيمها  ،يربقدر ما هو ضرو ،الأوانيو للحيلولة دون تلوث الغذاء، ينبغي تنظيف المعدات .5.2.2

 .ذلك استدعى الأمر

على وجه الخصوص الغذاء  التي تلامس الغذاء، والأواني: تتلوث المعدات ملاحظة
سلبا على  يؤثربالكائنات الدقيقة مما  ،، واللحم، والخضروات(الأسماكالنيئ )

 لخلا بما فيه التفكيك، ضروري فان التنظيف، المنتجات المتداولة لاحقا. وعليه،
عند الانتقال من منتج و بعد كل فترة راحة الأقلاليوم، على  منفترات متعددة 

 ،نهاية كل يوم عملعند  التطهيرو التنظيفو التفكيك يتمثل هدفو .آخر إلىغذائي 
ينبغي القيام و .المسببة للأمراض تجمعات الكائنات الدقيقةتراكم  الحيلولة دونفي 

 بعملية الرصد بالاعتماد على التفتيش المنتظم.
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تلوث الغذاء بمياه  أو المعدات أو الأواني لمنعالغرف أو تطهير ينبغي توخي الحيطة خلال تنظيف  .5.2.3

طريقة مناسبة بتخزين محاليل التنظيف في حاويات موسمة  تعينيالمنظفات والمطهرات. و الغسل

المطهرات و المنظفات تناسب أن يتعينوغذاء. لل مخالفةحاويات مخصصة لمواد  بأنهاتفيد 

 أي إزالةيتعين و ة الولاية القانونية.بن تقبلها الوكالة الرسمية صاحأو المرجوالمستخدمة الغرض 

باستعمال  بالكامل شطفها من خلال تلامس الغذاء أنالتي يحتمل  الأسطحبقايا لهذه المواد من على 

 .مجدداالمعدات في مناولة الغذاء  أومياه الشرب قبل استخدام المنطقة 

نظرا  الإنتاجخلال عمليات  الضغط العالي خراطيميتم استخدام ألا ينبغي  ملاحظة:
خراطيم  استعمالعند وينبغي توخي الحذر  .استخدامها لرذاذ الماء الذي ينتج عن

 الأرضيةالتي تلامس الغذاء بجسيمات من  الأسطحالعالي لتجنب تلويث  الضغط
د ة من تكاثر الرطوبةقد يعزز وجود و وغيرها. المجاريو يَّةُ المُسْت وح   الل  يست ر 

المعدات  إبقاءعليه، ينبغي و .وغيرها من الكائنات الدقيقة المسببة للمرض
 المستطاع. جافة، قدر الأرضياتو

 بالكامل تداول الغذاءالجدران في مناطق و الملحقة والهياكل لوعاتاالبو الأرضيات ينبغي تنظيف .5.2.4

 .حسب الاقتضاء أخرى مشابهة أوقاتفي  وأ مباشرة عند انتهاء العمل اليومي

 المماسحو المكانس من قبيلمواد التنظيف الكيميائية و التنظيفو الصيانة أدواتينبغي حفظ  .5.2.5

 وأ المعدات وأ الأواني وأ بطريقة لا تلوث الغذاءو غيرها  المنظفاتو المكانس الكهربائيةو

 .البياضات

 الحمامات نظيفة على الدوام.و مرافق تغير الملابس إبقاءينبغي  .5.2.6

 .القريبة منهاالطرقات  أوالمباني  المؤدية إلى طرقاتالو  فْن ي ة  الأ  على نظافة  بقاءالإينبغي  .5.2.7
 برنامج الرقابة على النظافة  .5.3

منشأة لضمان تنظيف  لكلالتطهير و التنظيفإجراءات حول  مكتوب ودائم برنامجوضع  يتعين

 اهتماما خاصا.الحساسة المناطق والمعدات والمواد  ضمان منحجميع المناطق بطريقة جيدة و

 أنمن المفضل و ،الإنتاجعن  مستقلةعن نظافة المنشأة، تكون مهامه  مسؤولن فرد يتعي ينبغيو

 بخطورة التلوثيكون ملما الماما شاملا  أن وينبغي يكون عاملا دائما ضمن طاقم العمال.

مناسب فيما يتعلق بتقنيات التدريب اليتمتع جميع الطاقم العامل ب أن ويتعين المرتبطة به. خطارالأو

 التنظيف.

 التخلص من الفضلات و التخزين .5.4

 أكياسفي  ،في المطبخ وغرف إعداد الغذاء ،الفضلاتو المنتجات الثانويةجمع أن يتم ينبغي 

 الاستخدام موسمة على نحو جيد. لإعادةفي حاويات قابلة  أومضادة للتسرب تستخدم لمرة واحدة 

 أومن منطقة العمل فور امتلائها  وأخذهاتغطيتها  أوالحاويات المذكورة  أو الأكياس إغلاقويتعين 

ذات الاستعمال  للأكياسنفايات مغطاة )بالنسبة  حاوياتووضعها في بعد انتهاء كل فترة عمل 

يتم ألا ي ينبغي تويات التي يعاد استعمالها( الا)بالنسبة للح حاوية النفاياتفي  إفراغها أو( الواحد

 ترجعفي كل مرة  تطهيرهاو التي يعاد استعمالها يتعين تنظيف الحاوياتوالمطبخ بتاتا.  إدخالها إلى

 المطبخ. إلى فيها

منفصلة عن غرف تخزين و الفضلات في مناطق مغلقة مخصصة للغرضحاويات  إبقاء ينبغي

 و ، وتهويتها على نحو جيد،قدر الإمكان منخفضةحرارة  ةالغرفة في درج إبقاء ويتعينالغذاء. 

 ينبغي التعقيم.و الغسلو تكون سهلة التنظيف أنويتعين  .محمية من الحشرات والقوارضإبقاؤها 

 تنظيف حاويات الفضلات وتعقيمها بعد كل استخدام.
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التفريغ، في ظل نفس الشروط المخصصة  منالورق المقوى، فور الانتهاء و الأغلفة إزالةينبغي 

 لتداول الغذاء. مخصصة منطقة أيلضغط النفايات عن  المعدةالتجهيزات فصل  ويتعينللنفايات. 

حرجتها داخل قناة مخصصة د يقتضينظام بالاعتماد على  يجريكان التخلص من الفضلات  إذا

تستخدم لمرة واحدة.  أكياسيات في االنفو المخلفاتو فمن الواجب وضع الفضلات ،لتصريفها

 يوميا. تطهيرهاو القناة فتحات تنظيف ينبغيو

 طرد الحيوانات المنزلية .5.5

 منعلى الصحة خطرا تشكل  أنالتي يمكن أو  السيطرة عليهاينبغي طرد الحيوانات التي لا يمكن 

 .المنشآت

 الآفاتمكافحة  .5.6

المناطق و المنشآت معاينةويتعين  .الآفاتمستمر لمكافحة و يقع تكريس برنامج فعال أنينبغي  .5.6.1

 .انتشارها إلىتشير  أدلةبصورة منتظمة للبحث عن  حيطة بهامال

القوارض نقلها للبكتريا المسببة للمرض من و ملاحظة: يعرف عن الحشرات
عليه و التي تلامس الغذاء، الأسطح إلىو مناطق تحضير الغذاء إلىالمناطق الملوثة 

  ينبغي منع تواجدها في مناطق تحضير الغذاء.

يتعين توخي و عليها.قضاء للتدابير  وضعينبغي في حال تمكنت الآفات من الدخول إلى المنشأة،  .5.6.2

عامل ملم  إشراففقط في ظل  ،بيولوجيةأو مادية  وأ ةكيميائيمعالجة بعوامل الالتدابير التي تضم 

المذكورة بما فيها  لالعوامالتي تنتج عن استخدام و المحتملة على الصحة بالأخطارشاملا  الماما

مثل هذه  إلىاللجوء  ألا يتم ويتعينالمخلفات الباقية في المنتج. تبرز من  أنالتي يمكن  الأخطارتلك 

سجلات  حفظينبغي و توصيات الوكالة المختصة ذات الولاية القانونية. توافق معالب إلا التدابير

 وثق استخدام المبيدات.ت مناسبة

 بطريقة فعالة. خرىالأحترازية الافي صورة تعذر استخدام التدابير فقط ينبغي استخدام المبيدات  .5.6.3

من  الأوانيو الأدواتو الأغذيةحماية جميع  إلىقبل استخدام المبيدات، ينبغي ايلاء الاهتمام و

 الملوثة تنظيفا شاملا الأوانيو الأدواتتنظيف  يتعينبعد الانتهاء من استخدام المبيدات،  .التلوث

 .مجدداالمخلفات قبل استخدامها  لإزالة

استخدام  إلىسجلات تشير  إبقاء: ينبغي ملاحظة تتعلق بنقطة الرقابة الحرجة

  .بصفة دورية بالتحقق منها ولسؤميقوم مشرف  أنيتعين و المبيدات

 المواد الخطرةتخزين  .5.7

تشكل خطرا على الصحة  أنالتي يمكن و المغايرة للغذاء الأخرىالمواد و ينبغي توسيم المبيدات .5.7.1

يتعين تخزينها و .طريقة استعمالهاو طبيعتها السامة إلىتحذير يشير استعمال ببشكل ملائم وذلك 

مدربون و يقوم موظفون مخولونو حجرات موصدة مخصصة فقط لهذا الغرض. أوفي غرف 

درجات  أقصىتوخي  ويتعينالتخلص منها. و ، بمناولة المواد المذكورةهمتدريبا مناسبا، لا غير

الحاويات المستخدمة في  أويتم استخدام حاويات الغذاء ألا ينبغي و الحذر لتلافي تلوث الغذاء.

 . تخزينها أو التخلص منها أوتخفيفها  أو الأخرىالمواد  أوالمبيدات  ليكمناولته في 

 إذا إلاتلوث الغذاء في مناطق تداول الغذاء،  أنمادة يمكن  أيتخزين  أويتم استخدام ألا ينبغي  .5.7.2

 .المعالجة أوافة نظتتعلق بال لأغراضكانت ضرورية 

 الشخصية الأمتعةو اللباس .5.8

 الملابس في مناطق تداول الغذاء.و الشخصية الأغراض إيداعيتم ألا ينبغي 
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 والمتطلبات الصحية  نظافة العمال-6القسم 

 التدريب على النظافة  .6.1

غذاء على تدريب مناسب ومستمر لللحصول كل متداول  ترتيبات المنشآت مديرو أن يتخذينبغي 

الاحتياطات الضرورية لمنع  يفهموا أنمن اجل النظافة الشخصية و التداول الصحي للغذاءحول 

 .صلة بالموضوعذات  تكون هذه المدونة أجزاء من أن تضم الدروسوينبغي  تلوث الغذاء.

  الطبيالفحص  .6.2

طبي قبل فحص  إلى ،مهام عملهم إطارالذين يلامسون الغذاء في  الأشخاصيخضع  أنينبغي 

صاحبة الولاية القانونية ذلك ضروريا، بناء على نصيحة  اعتبرت الوكالة المختصة إذاتوظيفهم 

بسبب السجل الطبي  أووبائية وطبيعة الغذاء المحضر في منشأة معينة  نتيجة اعتبارات ،طبية

المعطيات تشير في كل مرة  لمتداول غذاء الفحص الطبي إجراءويتعين  .لمتداول الغذاء المعني

 ضرورة ذلك. إلىالوبائية  وأ الطبية

 الأمراض السارية  .6.3

أو  بمرض إصابتهيشتبه في  أو تعرف إصابتهشخص  لأيعدم السماح  الإدارةتضمن  أنينبغي 

قروحات  أوالتهاب جلدي  أويعاني من جرح ملتهب  أوالغذاء  ينتقل بواسطة أنيمكن  حامل لمرض

غذاء لل هذا الشخص تلويث إمكانيةطرح بأي كيفية تمنطقة لتداول الغذاء  أيالعمل في ب، إسهال أو

شخص  أيأن يبلغ  ويتعين غير مباشر. أوبالكائنات الدقيقة المسببة للمرض على نحو مباشر 

 .على الفور بمرضه الإدارة على هذه الشاكلة مصاب

 إصابتهن العمل في منطقة تداول الغذاء بسبب مشخص  أيتم منع  إذا: ملاحظة
، ينبغي عليه الحصول على موافقة من طبيب مختص قبل استئناف بمرض سار

  عمله.

 الإصابات  .6.4

التي تلامس  الأسطحلمس  أوبجرح في تداول الغذاء  أوشخص مصاب بخدش  أييستمر ألا ينبغي 

ينبغي  .يكون لونه بارزا بإحكاممثبت و للمياهتغطية الجرح بالكامل بغطاء مضاد  إلى أن يتمالغذاء 

  .لهذا الغرضتوفير مرافق مناسبة للإسعافات الأولية 

 غسل اليدين  .6.5

 ،خلال دوام وظيفته ،الموجودة في مناطق تداول الغذاء بالأعمال شخص معنييغسل كل  أنينبغي 

ومياه صالحة للشرب تكون  مستحضرات تنظيف مناسبةيديه بشكل كامل لعدة مرات باستخدام 

بعد دخول وعلى الفور  قبل الشروع في العمل على الدوام غسل اليدين يتعينو جارية ودافئة.

 في غيرها من الحالات التي تتطلب ذلك.و بعد التعامل مع مواد ملوثةو الحمام،

ن قادرة على نقل وتك أنمادة يمكن  أيعلى الفور بعد تداول اليدين وتطهيرها  غسل ينبغي

ن. يضرورة غسل اليدب العاملين تعلم إشعارات نشر ويتعين المعدات. أوتلويث الغذاء  أوالمرض، 

 متطلبات.ال لهذه ن الامتثالالضم ناسبم إشراف أن يوجدينبغي 

 النظافة الشخصية  .6.6

الشخصية درجة عالية من النظافة تداول الغذاء على  منطقةشخص يعمل في  أييحافظ  أنينبغي 

 خلال عمله ملابس واقية تضم غطاء للرأس ،على الدوام، يرتدي أنينبغي و خلال دوام عمله
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يتعين و كانت من اللباس المصمم ليستخدم لمرة واحدة. إذا إلاتكون كلها ممكنة التنظيف  أحذيةو

به الشخص  يضطلعطبيعة العمل الذي و الملابس المذكورة في حالة من النظافة تتناسب إبقاء

 المعني.

في مناطق  أوفي مناطق تداول الغذاء  تجفيفه أوواللباس المماثل و/ المئزرغسل  ألا يتم ينبغي

على  تعقيمهايمكن  مجوهرات لا أي، ينبغي نزع بالأيادي. خلال فترات التعامل مع الغذاء إعداده

 بأعمال الاضطلاععند  ةآمنغير  مجوهرات أيالعاملون  يرتدي ألا. يتعين الأيادينحو جيد من 

  تداول الغذاء.

 السلوك الشخصي  .6.7

من قبيل  الغذاءبب في تلوث تتس أنكل سلوكيا من شأنها  ،منع في مناطق تداول الغذاءتُ أن ينبغي  

الممارسات غير  أوغيرها( و ،نخل الأريكبذور و، الأراكمضغ )العلكة، وعود الو والتدخين الأكل

 .الصحية مثل التفل

 زاتاالقف .6.8

متانتها  حيث من ةجيدالمنتجات الغذائية، في حالة  تداولاستخدمت في  إذازات، االقف إبقاءينبغي 

 زات العامل من غسل يديه بالكامل.الا يعفي ارتداء القفو .ونظافتها وسلامتها الصحية

لمتداول الغذاء حيث تحميه من بالنسبة  فزات ذات فائدةاتكون الق أنيمكن  ملاحظة:
 . ويتعينمن الناحية الصحيةتعمل على تحسين تداول الغذاء  أنالمنتج كما يمكن 
عرق متراكم يتسبب  أيالممزقة لتلافي تسرب  أوزات المثقوبة االتخلص من القف

على  ،الشبكية المعدنيةزات اتعد القف في تلويث الغذاء بعدد كبير من الكائنات الدقيقة.
تنظيف  إتباعمما يوجب  بسبب بنيتهاالتطهير و عسيرة التنظيف وجه الخصوص،

تصنع  أن ويجب .مطهرة تغطيس لمدة طويلة في مادة أو معالجة حراريةحذر يعقبه 
زات المصنوعة من االقف بعضتكون  وقد الغذاء.للمس زات من مادة ملائمة االقف

 تداول الغذاء. عندمناسبة  غير القماش المعاد تصنيعه

 

 الزوار  .6.9

يشمل ذلك  أنيمكن و .الغذاء ينبغي اتخاذ الاحتياطات لمنع زوار مناطق تداول الغذاء من تلويث

 6.4و 6.3و 5.8الواردة في الفقرات  الأحكاميحترم الزوار  أن ويتعيناستخدام الملابس الواقية. 

 .6.7و

  الإشراف .6.10

 فينظبمسؤولية ضمان امتثال جميع المو، على وجه التحديد، ءوكف مشرف ينبغي تكليف موظف

 (. ة)مشمول 6.9حدود الفقرة  إلى 6.1الواردة في الفقرات  حكاملأا لكل

 متطلبات التجهيز الصحي المنشأة:  -7القسم 

 الخاممتطلبات المواد  .7.1

 أوكائنات دقيقة  أوتحتوى على طفيليات  أنهاتعرف  خام أو مكونات مواد أيتقبل المنشأة  ألاينبغي  .7.1.1

 العملياتمستويات ملائمة باستخدام  إلى لا يمكن أن تنخفض ،غريبة أومتحللة  أومواد سامة 

  .المعالجة أو التحضير/و أومن قبيل الفرز العادية للمؤسسة 
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وإذا دعت الحاجة،  .قبل الشروع في عملية الطهيفرزها و المكونات أوالمواد الخام ينبغي تفتيش  .7.1.2

النظيفة فقط في تحضير السليمة والمواد الخام ينبغي استخدام و .ةمخبري إجراء اختباراتيتعين 

 الغذاء.

حميها من تو إتلافها منعت في ظل ظروفة، أفي مباني المنش المخزنة المواد الخام حفظينبغي  .7.1.3

 بصفة مستمرةالمكونات  أوالمواد الخام مخزون من ينبغي توفير و .تضررهاخفف من تو التلوث

 منها. مفرطةكميات تخزين  ألا يتم ينبغي وبالرغم من ذلك، .منتظمةو

يتعين و .مئويةدرجات  4و 1بين حيوانية المصدر في درجة حرارة المواد الخام ينبغي تخزين  .7.1.4

 تسمح بها جودتها.التي حرارة دنى درجات أ، في بعض الخضار ل، مثأخرى أغذية تخزين

عاما جيدا غير  مبدأ "في الخروج أول ،في الورود الأول " مبدأيعتبر  الملاحظة:
 أن تتم مراعاةينبغي  كماالجودة. على  مثاليا مؤشرايكون  لا قدالمنقضي الزمن  أن

استخدام  ليتموسجل درجة الحرارة جوهرية المن ناحية جودتها المواد الخام سجل 
فكلما  ،المبردة النيئة بالنسبة للمواد أما الدفعات المختلفة بالترتيب المناسب.

 ويمكن .أفضلكلما كان ذلك  ، دون بلوغ درجة التجميد،درجة الحرارة انخفضت
في ظل درجات  في مرض الإنسان بتسببهاض الكائنات المعروفة عب تتكاثر أن

يرسينيا تتكاثر  أنيمكن  .بالبطءيتسم  لتكاثرهذا ا أنمخصصة للتبريد، رغم حرارة 
المطثية تتكاثر  أنيمكن و ،مئويةدرجة  0في درجة حرارة تبلغ  ببطء القولون
 (Bمن الصنف ) للبروتين ونوع البكتريا غير المحلل (Eمن الصنف ) الوشيقية

د ةو ،مئويةدرجة  3.3 تبلغفي درجة حرارة  (Fالصنف )و يَّةُ المُسْت وح  في  الل  يست ر 

 .مئويةدرجة  0درجة حرارة تبلغ 

تخزينها في درجة حرارة و التي لا يزمع استعمالها على الفورالمجمدة المواد الخام  حفظوينبغي  .7.1.5

 تحت الصفر. مئويةدرجة  18قدرها 

 التلوث المتبادلمنع  .7.2

الاغذية المطهية جزئيا عن طريق التلامس و المطهية الأغذيةفعالة لمنع تلوث ينبغي اتخاذ تدابير  .7.2.1

يتعين الفصل بطريقة فعالة و .المعالجةمراحل  أولبين المعدات في و غير المباشر بينها أوالمباشر 

 (4.4.1)يرجى الاطلاع أيضا على القسم  المطهية جزئيا.و المطهية الأغذيةبين والمواد الخام بين 

 محارياتالو والأسماك البيضو منتجات الدواجنواللحوم النيئة،  تتلوث ملاحظة:
الغذاء  بواسطةالمنتقلة بالكائنات المسببة للمرض  في الكثير من الأحيان ،الأرزو

فعلى سبيل المثال، تحمل منتجات الدواجن  .تقديم الطعام منشأة إلىا ورودهعند 
 المعدات أسطح إلىتنتقل بدورها  أنالتي يمكن  بصفة متكررة جرثومة السالمونيلا

التلوث خذ احتمال على الدوام أ ينبغيو .أخرىتجهيزات  إلىو العاملين أياديالى و
 بعين الاعتبار. المتبادل

القادرة على  ةبه المجهزشالمنتجات  أوالمواد الخام بتداول  المضطلعونبعد العاملون يُ  أنينبغي  .7.2.2

بالتخلص من جميع  قيامهم و حتى إذا إلا منتج نهائي، أياتصال مع  أيعن  ،المنتج النهائي تلويث

التي  المنتجات شبه المجهزة أوالمواد الخام خلال تداول  قاموا بارتدائهاالملابس الواقية التي 

 .يقوموا بارتداء ملابس واقية نظيفةو لطختها أوالمجهزة  هالمنتجات شب أوالمواد الخام  هالامست

 .المعالجةمراحل مختلف تداول المنتجات في  بين عملياتينبغي غسل اليدين بالكامل  .7.2.3

 أنالغذاء مصدرا للتلوث. فعلى سبيل المثال يمكن  متداوليمثل  أنيمكن  ملاحظة:
 تجهيزها.و خلال خلطهاالمكونات المطهية في سلطة البطاطس  يلوث متداول الغذاء
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ممارسات غسل و يشمل تحليل الخطر مراقبة عملية تداول الغذاء أنعليه، ينبغي و
 اليدين في صفوف عمال المطبخ.

مناطق التي الفي  أوتشكل خطرا في غرف منفصلة،  أنالنيئة التي يحتمل  المنتجاتينبغي تجهيز  .7.2.4

 .الجاهز للاستهلاكالغذاء  تحضيرعن المناطق المستخدمة في  ،تفصلها حواجز

بالكامل قبل المعدات الملوثة  أوالمواد الخام المعدات التي لامست جميع وتطهير ينبغي تنظيف  .7.2.5

المواد الخام لمناولة  منفصلةويفضل تخصيص معدات  .جزئيا المطهي وأ ملامستها للغذاء المطهي

شرائح  إلىخاصة فيما يتعلق بالمعدات المستعملة في التقطيع  ،المطهي جزئيا أوالغذاء المطهي و

 الترقيق. أو
 استخدام المياه في عملية تحضير الغذاء  .7.3

المياه الصالحة للشرب في غسلا كاملا  ،الغلال المزمع استخدامها في الوجباتو ينبغي غسل الخضار

 الوجبات. إلى إضافتهاقبل 

 الإذابة .7.4

قطع  إلا أن إذابتهاالمجمدة، دون  الخضاريجوز طهي المنتجات المجمدة، على وجه الخصوص  .7.4.1

 قبل طهيها. ذابتهاإتم ت أن ،في الغالب تتطلب،ذبائح الدجاج كبيرة الحجم  أو الكبيرة اللحم

 فقط:القيام بها ينبغي باعتبارها عملية منفصلة عن عملية الطهي،  بالإذابة الاضطلاعفي صورة  .7.4.2

تعادل درجة  في التي يقع تثبيت حرارتها مخصصة للغرض إذابةفي حجرات  أوفي البراد  .أ

  .مئويةدرجات  4 أو تقل عن
 أو

لفترة  مئويةدرجة  21 في درجة لا تتعدى تهاحرار تثبيتالتي يقع  المنسابة مياه الشرب في .ب

 ساعات. 4لا تتجاوز 
 أو

 الاعتياديةطبخ ال أفران إلىكان يزمع نقل الغذاء فورا  إذا إلا التجاري فرن الميكروويف .ج

 فرن في برمتها الطبخ عمليةب الاضطلاع عند أوباعتباره جزء من عملية الطهي المتواصل 

 .انقطاع الميكروويف دون

التلوث  ،بالإذابةالمتصلة  الأخطارتشمل : ملاحظة تتعلق بنقطة الرقابة الحرجة
خارج الغذاء قبل ذوبان تكاثر الكائنات الدقيقة و الماء تقاطرن الناجم ع المتبادل
من انتهاء  للتأكدمنتجات الدواجن عدة مرات و ينبغي تفقد اللحومو الداخلية. أجزائه

الزمن  لزيادة أوبالمزيد من عمليات المعالجة  الاضطلاع عملية الذوبان قبل
 درجة حرارة اللحم. إلىبالنظر  لعملية التحضيرالمخصص 

 عملية الطهي .7.5

الغذائية  القيمةعلى  الإمكانينبغي تصميم عملية الطبخ بحيث تحافظ بقدر  ملاحظة:
 .للغذاء

لا و غيرها. الدهون المخصصة للغرض، لاو ينبغي استخدام الزيوت ملاحظة:
الزيوت المخصصة للقلي. تعتمد درجة الحرارة و في تسخين الدهون الإفراطيتعين 

 المزود أوتعليمات  إتباعيتعين  الزيوت المستخدمة. وأ على طبيعة الدهون
الزيوت  وأ درجة حرارة الدهون أنوجدت، على  إذا، القانونيةالمتطلبات 

 .مئويةدرجة  180تتخطى  ألاالمستخدمة في القلي ينبغي 
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مخصصة لهذا  بمصفاة المستعملة في القلي قبل كل عملية قليالدهون و ينبغي تصفية الزيوت
تجهز مقلاة القلي العميقة بصنبور للسماح بخروج الزيت من  أنينبغي .)فتات الغذاء الغرض لإزالة

 لونوومذاقها  ارائحتهمن ناحية  بصفة متكررة الزيوتو تفقد جودة الدهون يتعينالجهاز(. و أسفل
وفي صورة الاشتباه في جودتها، يمكن التحقق من زيت القلي   .رهايتغيوإذا دعت الحاجة  ،دخانها

مزيد من  إجراءنتائج ايجابية، يمكن  إلىالاختبار  أفضى إذاو .لاختبار التجاريةادة بواسطة عُ 
 ،على وجه الخصوص ،الحرةهنية الدحماض الأ و نقطة الإدخانحديد لتالاختبارات على العينة 

 للتحقق من المركبات القطبية.

زيوت القلي خطرا  وأ تشكل دهون أن: يمكن ملاحظة متعلقة بنقطة الرقابة الحرجة
 مراقبة صارمة. تهاعلى صحة المستهلك مما يوجب مراقبة جود

ها رييتم تغي أنيتعين و .دهون القليو في تسخين زيوت الإفراطلا ينبغي  ملاحظة:
 رائحتها. أونكهتها  أوتغير لونها ملاحظة فور 

غير  للمرضتكون مدة الطهي ودرجة الحرارة كافية لضمان قتل الكائنات الدقيقة المسببة  أنينبغي  .7.5.1

 .بويغاتلل المنتجة

عملية نزع  أنمناسبا للطبخ، غير  العظامملاحظة: يعد اللحم الملفوف منزوع 
داخل لفيفة اللحم في المناطق  إلى الأسطحمن  المكروباتلف اللحم تنقل و العظام

على ي المستو شبه البقر لحم لطبخو من حرارة الطبخ. أكثر حمايةالتي تكون فيها 
 مئويةدرجة  63 إلىعلى الأقل  اللفيفة في مركزتصل الحرارة  أن يجب، نحو آمن 

أخرى استخدام معادلات بيسمح و .المُلوثة بغية التخلص من السالمونيلا
 ضمان مستوى مقبول من السلامة.لالحرارة /زمنلل

 شبهتؤكل في درجة  أوالتي لا تطبخ  ذات الحجم الكبير ذبائح الدجاج إلى بالنسبة في العادة، و

 74 قدرها درجة حرارة إلىالوصول  وفي صورة وجود خطر يتعلق بالسالمونيلا، فان ،الاستواء

 بحشو تجويف البطن بالنسبة لذبائحلا ينصح قتل السالمونيلا. يفي عمق عضلة الفخذ  مئويةدرجة 

قد لا تصل و يتلوث بالسالمونيلا أنالحشو يمكن  أن )أ(: أولهماكبيرة الحجم لسببين  الدواجن

ةغات يلأن بو، )ب( درجة قادرة على قتلها. ثانيا إلىحرارته عند الطهي  م  ط ث  يَّةُ الحاط  ستتمكن  الم 

بشكل  للذبائح المحشوة بإعدادتسمح  أخرىتوجد عدة طرق و من البقاء على قيد الحياة بعد الطهي.

 طهي نقطة المركز/حرارة مدة في التحكم و على سبيل المثال مثل تخفيض كمية الحشو، ،سليم

 بالبطءوتتسم عملية تبريد الطيور المحشية  تبريد.عملية اللتسهيل  أوالحشو مباشرة لتقديمه  وإزالة

ة بنموالشديد مما يسمح  م  ث  يَّةُ الحاط  ط  ينبغي التثبت من فاعلية عملية و خلال هذه الفترة. وتكاثرها الم 

 من الغذاء. المناسبة الأجزاءمن خلال قياس درجة الحرارة في  بشكل منتظمالطبخ 

 أو المسلوقة أوالمقشرة  أوالمقلية  أوالمسوات  أوالمحمصة  أوالمشوية  المنتجات إعدادلم يتم  إذا .7.5.2

 عملية الطهي تبريديتبع ال أن، ينبغي فيه حضرتلتستهلك في نفس اليوم الذي المطهية  أوالمغلية 

  .وقت ممكن أسرعفي 

 التقسيم إلى حصصعملية  .7.6

ينبغي الانتهاء من و .عملية التحضيرينبغي تطبيق شروط صحية صارمة في هذه المرحلة من  .7.6.1

  منتج بارد. لأيدقيقة  30تتجاوز  ألا يتعينالتي و مدة ممكنة أسرعفي  التقسيم إلى حصصعملية 

  .على نحو جيدمطهرة الو النظيفة حاويات غير تلك يتم استخدام لاأينبغي  .7.6.2
 لحماية الغذاء من التلوث. بالأغطيةمزودة الحاويات اليفضل استخدام  .7.6.3
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إلى  الباردو الغذاء المطهي تقسيمعملية ب التي لا يمكن في إطارها القيامالنطاق  ةواسع النظمفي  .7.6.4

تتم العملية المذكورة في منطقة منفصلة تكون فيها  أنينبغي  ،دقيقة 30في مدة قدرها  حصص

مجسات درجة الحرارة باستخدام  رصدينبغي و .مئويةدرجة  15 ،درجة الحرارة المحيطة

 4وضعه في البراد في حرارة قدرها  وأ يتعين تقديم الغذاء على الفور للاستهلاكو .حرارية
 .مئويةدرجات 

  تخرين الغذاء المبرد ظروفو عملية التبريد .7.7

 من تحضيره.نتهاء الاالسرعة فور و قدر ممكن من الفاعلية بأكبرينبغي القيام بعملية التبريد  .7.7.1

 ظرففي  مئويةدرجات  10 إلى 60من  الغذائيمنتج اليتم تخفيض حرارة مركز  أنينبغي  .7.7.2

 .مئويةدرجات  4عندها تخزين الغذاء على الفور في حرارة قدرها  يتعينو ساعتين

 إسهامهامن حيث  أهمية الأكثرالعوامل  أن إلى تشير المعلومات الوبائية ملاحظة:
متصلة بالعمليات التي تلي الطبخ: فعلى  ،المنتقلة بواسطة الغذاء الأمراضفي تفشي 

أي جزء من أجزاء  ىبحيث يبق شديد ببطءتمت عملية التبريد  إذاالمثال،  سبيل
ة طويلة قد تشكل لمد مئويةدرجات  10و 60في درجة حرارة تتراوح بين  الغذاء

عليه، ينبغي و المضرة. الدقيقة تتكاثر الكائنات أن عندهايمكن  خطرا على المنتج،
 أن ويتعينساعات.  4من  لأكثرالغذاء في درجة الحرارة المذكورة  إبقاءيتم ألا 

 شروط التبريد.ل اتقييم الأخطاريضم تحليل 

 مئويةدرجات  4تتجاوز الحرارة ألا يتعين و .ينبغي وضع المنتج في البراد فور الانتهاء من تبريده .7.7.3

 إلىفي نفس الدرجة حتى الوصول  تثبيتهاغي بينو المنتج أجزاءجزء من  أيفي فوق الصفر 

  .بصفة منتظمة يتم رصد درجة حرارة التخزين أنمن الضروري و الاستخدام النهائي.

مع احتساب يوم  أيام 5استهلاكه و تتجاوز مدة التخزين بين تحضير الغذاء المبردألا ينبغي  .7.7.4

 الاستهلاك.و التحضير

 التخزين درجة حرارةبمباشرة  أيام 5تتصل مدة التخزين المقدرة ب ملاحظة:

 فوق الصفر. مئويةدرجات  4بالمقدرة 

  المجمد الغذاء تخزين ظروفو التجميدعملية  .7.8

 التحضير. من نتهاءالاالسرعة فور و قدر ممكن من الفاعلية بأكبرينبغي القيام بعملية التجميد  .7.8.1

تحت  مئويةدرجة  18 عن تقل أوتعادل مجمد في درجة حرارة والالغذاء المطهي  إبقاءينبغي  .7.8.2

 القيام برصد درجة حرارة التخزين بصفة منتظمة. يالضرورمن و الصفر.

ألا  شريطة مئويةدرجات  4 تقل عن أوفي حرارة تعادل  ةالمجمدو ةالمطهي الأغذيةيجوز حفظ  .7.8.3

 يعاد تجميدها. ألا ينبغي و أيام 5تتجاوز المدة 

 النقل .7.9

 .المطبوخة جزئياو المطبوخة الأغذيةالنقل التي تنقل  داخل عرباتمتطلبات النظافة  أيضاتطبق  .7.9.1

 خلال نقله. عوامل التلوثمن  غيره و ينبغي حماية الغذاء من الغبار .7.9.2

حاويات الغذاء المعدة لنقل الغذاء الساخن بحيث تحافظ على  أوالنقل و/  عرباتتصمم  أنينبغي  .7.9.3

 .مئويةدرجة  60درجة حرارة لا تقل على 

هذا النوع من  المبردةالمطبوخة  الأغذيةالحاويات المعدة لنقل  أوتناسب وسائل النقل و/ أنينبغي  .7.9.4

ليس و مصممة للمحافظة على حرارة الغذاء الذي وقع تبريده سابقا عربة النقلأن تكون و النقل.
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 4قدرها  بدرجةالمبردة والمطهية  للأغذيةدرجة الحرارة بالنسبة  إبقاءوينبغي  لتبريد الغذاء.
 لمدة قصيرة خلال النقل. مئويةدرجات  7حرارة قدرها  إلى ترتفع غير أنها يمكن أن مئويةدرجات 

المجمدة هذا النوع من والمطبوخة  الأغذيةالحاويات المعدة لنقل  أوتناسب العربات و/ أنينبغي  .7.9.5

درجة  18عن تقل  أوفي درجة تعادل  المجمدةوالأغذية المطبوخة  حرارة إبقاءالنقل. ويتعين 

لمدة قصيرة  تحت الصفر مئويةدرجة  12إلى ترتفع لتصل  أنيمكن  اهأنتحت الصفر، غير  مئوية

 .من الزمن خلال عملية النقل

 التقديم و التسخين إعادة .7.10

 إعادة التسخين تكون العملية أن ويجبتسخين الغذاء على نحو سريع.  إعادةعملية بينبغي القيام  .7.10.1

في  مئويةدرجة  75لا تقل عن حرارة درجة  إلىالحرارة في مركز الغذاء صل ت أن يتعينمناسبة: 

 لإعادة اانخفاض أكثرويجوز استخدام درجة حرارة  الغذاء من البراد. إخراجمن غضون ساعة 

من حيث قتلها للكائنات  متكافئةعادلة درجة الحرارة/الزمن المستخدمة متكون  أن شريطة التسخين

 .مئوية درجة 75حرارة قدرها  حتى الوصول إلى درجة ،للتسخين الدقيقة

ليتخطى الغذاء سريعا  ،لكذالتسخين سريعة ك إعادةتكون عملية  أنيجب  ملاحظة:
في  هذا يتطلبو .مئويةدرجة  60و 10درجة الحرارة الخطرة التي تكون بين 

 بالأشعةالتسخين التي تعمل  إعادة أجهزةو الهواء الساخن أفرانالعادة استخدام 
 المُسخنوينبغي التحقق من درجة حرارة الغذاء  .المايكروويف وأ تحت الحمراء
 بصفة منتظمة.

يكون في درجة أن و وقت ممكن أسرعالمستهلك في  إلى يصل الغذاء المعاد تسخينه أنينبغي  .7.10.2

 . مئويةدرجة  60حرارة لا تقل عن 

في درجة  إبقاؤهالخصائص المذاقية للغذاء، ينبغي  في: لتخفيف الخسائر ملاحظة
 مدة ممكنة. لأقصر مئويةدرجة  60تتجاوز  أوحرارة تعادل 

بالتبريد  إعادة تخزينه و تسخينه إعادةتتم ألا و استهلاكه لم يتم غذاءأي التخلص من أن يتم ينبغي  .7.10.3

 أو التجميد.

تقديم على حماية الغذاء لنظام ايعمل  أن، ينبغي بنفسه نفسهالتي يخدم فيها الحريف  المنشآتفي  .7.10.4

 أنيتعين وعن تصرفاته.  أوعن اقتراب المستهلك  ينجم أنالذي يمكن  المباشرقدم من التلوث المُ 

  .مئويةدرجة  60من  أعلى أو مئويةدرجات  4اقل من  إماتكون درجة الحرارة 

 نظام الرقابة على الجودة و التحديد .7.11

رقم و سم المؤسسةا و نوعية الغذاءو الإنتاجتوسم كل عبوة من عبوات الغذاء بتاريخ  أنينبغي  .7.11.1

  .الدفعة

عندما تدعو  للدفعة استرجاع أيتطبيق  عندبالغة  أهميةيحمل رقم الدفعة  ملاحظة:
 " من الضروريات.يخرج أولا ،الوارد أولا"  مبدأ السماح بتطبيقيعد و .إليه الحاجة

 أنالرقابة على الجودة حيث ينبغي  بإجراءاتبالأعمال المتعلقة  مختصعامل  لعطيض أنينبغي  .7.11.2

طبق منهج تحليل يُ  أنو الواردة في هذه المدونة وبالأحكامممارساته، و يلم بمبادئ صحة الغذاء

 الحرجة في مراقبة الممارسات الصحية. بةنقاط الرقاو المخاطر

في نقاط الرقابة الحرجة مفتاح الحصول الزمن و يعد التحكم في الحرارة: ملاحظة
المفيدة  الأمورمختبر ميكروبيولوجي من  إلىالنفاذ  إمكانيةعلى منتج سليم. وتعتبر 
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رصد من  ن التثبت العرضيك  م  ويُ  المتبعة. الإجراءاتصحة  التأكيد على في
 .لنظم الإدارةالفاعلية المتواصلة 

غ من كل صنف من  150تقل عن  على عينة لا الإبقاءسمحت سلامة الغذاء بذلك، ينبغي  إذا .7.11.3

 4حاوية معقمة في درجة حرارة تبلغ  وتوضع فيمن كل دفعة من الدفعات  خذؤت ،الغذاء أصناف
لا تتحمل بعض الكائنات  بعد استهلاك الدفعة بالكامل. الأقلعلى  أياماقل لثلاثة  أو مئويةدرجات 

خذ العينات من الدفعة عقب أ ويتعينعن تجميدها.  اينصح بتبريد العينات عوض وبالتالي، .التجميد

الاشتباه في للاختبار في حال متاحة هذه العينات أن تكون ينبغي و .التقسيم إلى حصصانتهاء مدة 

 المنتقلة بواسطة الغذاء. بالأمراض الإصابة

سجلا بالمؤسسات التي تقدم خدمات  ،بإعمالها، للاضطلاع السلطة المعنية بالصحةتحفظ  أنينبغي  .7.11.4

  حلا مناسبا.نظام التسجيل يمثل  أنيبدو و .مسؤوليتها ضمنالتي تقع وتوريد الغذاء 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

  

 

  

 


	تمهيد تفسيري
	القسم 1- النطاق
	القسم 2- التعريفات
	القسم 3- متطلبات النظافة في منطقة الإنتاج/الحصاد
	القسم 4 – (أ) منشأة الإنتاج أو التحضير: التصميم والمرافق
	القسم 4 – (ب) غرف تقديم الطعام: التصميم والمرافق
	القسم 5- المنشأة: المتطلبات الصحية
	القسم 6-نظافة العمال والمتطلبات الصحية
	القسم 7- المنشأة: متطلبات التجهيز الصحي

