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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية
إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

الغرض من الدليل

ضمــان التــزام جميــع المنشــآت الغذائيــة بالاشــتراطات الصحيــة للمحافظــة علــى الصحــة 
العامــة وتطبيــق اشــتراطات صحيــة موحــدة. 

مجال التطبيق

تطبــق هــذه الاشــتراطات الصحيــة علــى جميــع محــات إعــداد المــواد الغذائيــة وتجهيزهــا 
)مثــل مراكــز الإعاشــة والتمويــن، المطابــخ، المطاعــم، الوجبــات الســريعة، المعجنــات 
المــدن  داخــل  محــات(  مــن  شــابهها  ومــا  المقاهــي   الطازجــة،  العصائــر  والمخابــز، 

الصناعيــة.

المسؤولية

المسمى الوظيفيالدور

تنفيذ ما ورد في الدليل 

مدير الفرع

مدير المدينة الصناعية

رئيس شعبة الصحة والبيئة

المراقب الصحي

إعداد الدليل وتطويره

مدير قسم الصحة والبيئة

مدير مشاريع الصحة والبيئة

مسؤول الصحة والبيئة
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التعاريف

الاشتراطات الصحية:
بالصحــة  علاقــة  لهــا  التــي  المحــات  فــي  توافرهــا  الواجــب  الضوابــط  مــن  مجموعــة 
العامــة. وتنقســم هــذه الاشــتراطات الــى قســمين همــا الاشــتراطات الصحيــة العامــة 
لجميــع المحــات، والاشــتراطات الصحيــة الخاصــة لــكل نــوع مــن أنشــطة هــذه المحــات.

الاشتراطات العامة: 
مجموعــة الاشــتراطات التــي حصــل صاحــب المنشــأة بمقتضاهــا علــى ترخيــص تشــغيل 

ومزاولــة عمــل المنشــأة بحيــث تكــون جاهــزة للتشــغيل.

الاشتراطات الخاصة:
مجموعــة مــن الضوابــط التــي يجــب توافرهــا فــي المنشــآت الغذائيــة أو التــي لهــا علاقــة 

بالصحــة العامــة أثنــاء التشــغيل والإنتاج.

الترخيص:
وثيقــة خاصــة بالنشــاط تصــدر مــن إدارة المدينــة الصناعيــة المختصــة، تجيز تشــغيل العمل 
الترخيــص  المطلوبــة. ويســري  الاشــتراطات  اســتيفاء جميــع  بعــد  )النشــاط( ومزاولتــه 

لمــدة زمنيــة محــددة )ســنة واحــدة( يلــزم تجديــده بعدهــا.

الغذاء: 
مجموع الأطعمة والمشروبات القابلة للأكل أو الشرب ما عدا الدواء. 
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أقسام الغذاء:
يقســم الغــذاء إلــى ثــاث مجموعــات حســب محتــواه المائــي ودرجــة تعرضــه لاحتمــالات 

الفســاد الميكروبــي:

الأغذية الثابتة:

أغذيــة تتميــز بمحتواهــا المائــي المنخفــض ولا تتعــرض بســهولة للفســاد بالميكروبــات، 
ومنهــا الحبــوب والبقوليــات والمكرونــة والدقيــق والســمن والزيــوت والشــاي والبــن 
والســكر والبهــارات والتوابــل. ويمكــن تخزينهــا فــي المخــازن العاديــة عنــد درجــة حــرارة 

الغرفــة )25 درجــة مئويــة(.

الأغذية نصف طازجة:

أغذيــة محتواهــا المائــي متوســط مثــل البطاطــس والجــزر والبصــل والثــوم، وتخــزن فــي 
المخــازن العاديــة جيــدة التهويــة عنــد درجــة حــرارة الغرفــة )25 درجــة مئويــة(.

الأغذية الطازجة:

ــر مــن غيرهــا،  ــات أكث أغذيــة محتواهــا المائــي مرتفــع وتكــون عرضــة للفســاد بالميكروب
والخضــروات  ومنتجاتهــا  والألبــان  والدواجــن  والبيــض  والأســماك  اللحــوم  ومنهــا 
والفواكــه، وتخــزن فــي الثلاجــات للتبريــد عنــد 4 درجــات مئويــة أو التجميــد عنــد -18 درجــة 

مئويــة.

سلسلة الغذاء: 
ــة بدايــة مــن اســتلامها  ــة الأولي ــات التــي تتعــرض لهــا المــادة الغذائي مجموعــة العملي
وحتــى الاســتهلاك النهائــي، وتشــمل الاســتلام والتخزيــن والتجهيــز والطهــي والخدمة 

وإدارة المخلفــات.

تداول الأغذية:
نقــل المــواد الغذائيــة أو اســتلامها أو تجهيزهــا أو تحضيرهــا أو تقديمهــا أو تخزينهــا أو 

عرضهــا بقصــد البيــع.

متداول الأغذية:
أي شــخص يتعامــل بشــكل مباشــر أو غيــر مباشــر مــع الأغذيــة المعبــأة أو غيــر المعبــأة 
أو مــع المعــدات أو الأدوات الغذائيــة أو مــع الأســطح الملامســة للأغذيــة. وبذلــك يكــون 

مطالبًــا بالامتثــال لتطبيــق شــروط ســامة الأغذيــة.
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الغذاء الآمن:
الغــذاء الخالــي مــن العيــوب، وغيــر الملــوث بالأحيــاء الدقيقــة الممرضــة أو ســمومها 
التــي تفرزهــا، والخالــي مــن الحشــرات أو أجزائهــا، والمحتفــظ بجميــع خواصــه الحســية 

والظاهريــة وبكامــل قيمتــه الغذائيــة.

سلامة الأغذية:
ضمــان ألا تتســبب الأغذيــة فــي الإضــرار بالمســتهلك عنــد إعدادهــا أو تناولهــا طبقًــا 

منهــا. المقصــود  للاســتخدام 

صلاحية الأغذية:
ضمان أن تكون الأغذية مقبولة للاستخدام الآدمي طبقًا للاستخدام المقصود منها.

فترة الصلاحية:
 هــي الفتــرة الزمنيــة التــي يحتفــظ فيهــا المنتــج بصفاتــه ويظــل حتى نهايتها مستســاغًا 
المحــددة  الظــروف  تحــت  وذلــك  الآدمــي،  والاســتهلاك  للتســويق  وصالحًــا  ومقبــولاً 

للتعبئــة والنقــل والتخزيــن.

المرافق والخدمات أو التجهيزات:
يقصــد بهــا جميــع الاحتياجــات الضروريــة للمنشــأة كــي تتــاءم مــع طبيعــة نشــاطها، 

ســواء كانــت هــذه المنشــأة غذائيــة أو لهــا علاقــة بالصحــة العامــة.

درجة حرارة الغرفة:
تعنــي درجــة حــرارة تتــراوح بيــن 25 و30 درجــة مئويــة، وتســتخدم لتخزيــن الأغذيــة الثابتــة 

والأغذيــة نصــف الطازجــة غيــر القابلــة للتلــف والفســاد الســريع.

مستودع/ ثلاجة تبريد:
مــكان مخصــص لحفــظ المــواد الغذائيــة الحساســة )ســريعة التلــف( وتخزينهــا عنــد درجــة 

حــرارة تتــراوح بيــن 0 و4 درجــات مئويــة.

مستودع/ ثلاجة تجميد:
مــكان مخصــص لحفــظ المــواد الغذائيــة المجمــدة وتخزينهــا عنــد درجــة حــرارة لا تزيــد عــن 

-18 درجــة مئويــة.
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مركز  الإعاشة والتموين:
مــكان مرخــص مــن »مــدن« يتــم فيــه تجهيــز الوجبــات الغذائيــة وتحضيرهــا وإعدادهــا 
إلــى  الإعاشــة  مركــز  خــارج  أو  المطبــخ  خــارج  وتناولهــا  لنقلهــا  وتغليفهــا  وتعبئتهــا 
ونحوهــا  مصانــع  أو  مؤسســات  أو  لشــركات  التابعــة  موظفيــن(   – )عمــال  التجمعــات 

توريدهــا. وكيفيــة  ونوعيتهــا  الوجبــات  عــدد  علــى  اتفاقيــات  عقــد  بموجــب 

المطعم:
مــكان مرخــص مــن »مــدن« يتــم فيــه إعــداد الوجبات الغذائيــة وتقديمها لــرواده لتناولها 

داخــل صالــة الطعــام الملحقــة والمعــدة خصيصًــا لهــذا الغرض، أو يمكــن تناولها خارجه.

مطعم الوجبات السريعة:
مــكان مرخــص مــن »مــدن«  يتــم فيــه إعــداد الشــطائر والوجبــات الخفيفــة والمشــروبات 
الســاخنة والبــاردة وتقديمهــا أو يتــم فيــه إعــداد وجبــات معــدة جزئيًا مســبقًا وتقديمها، 
وتســتكمل بقيــة خطــوات الإعــداد عنــد طلــب المســتهلك، وتتصــف بســرعة تجهيزهــا 

وتغليفهــا.

العصائر الطبيعية:
العصــارة الطبيعيــة لثمــار الخضــروات والفواكــه الناضجــة الخاليــة مــن البــذور والقشــور 
والأنســجة الخشــنة، والمحتويــة علــى المــواد الذائبــة وغيــر الذائبــة مــن لــب الفواكــه 

ــادة. والخضــروات، والمحفوظــة بــأي طريقــة مــن طــرق الحفــظ المعت

المشروب:
الناتــج مــن تخفيــف العصيــر المركــز بمحلــول ســكري بحيــث لا يقــل تركيــز المــواد الصلبــة 

الذائبــة فــي الناتــج القابــل للاســتهلاك عــن 15%.

الأفران:
مــكان مرخــص مــن »مــدن«  يقــوم بإنتــاج الخبــز العربــي والبلــدي و)التميــس(، وتعتمــد 

معظــم العمليــات التصنيعيــة و الإنتاجيــة داخلــه علــى العامــل البشــري فقــط.

المخابز  نصف الآلية:
مــكان مرخــص مــن »مــدن«  يقــوم بتصنيــع الخبــز ومنتجــات المخابــز وبعــض الحلويــات 
وإعدادهــا، حيــث يقــوم العمــال بإجــراء بعــض العمليــات التصنيعيــة مثــل العجــن ونقــل 
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العجيــن وتشــكيله... الــخ. بينمــا تتــم باقــي العمليــات التصنيعيــة آليًــا مثــل عمليــة الخبــز 
أو التســوية.

المقهى:
مــكان مرخــص مــن »مــدن«  يتــم فيــه تقديــم المشــروبات الســاخنة والعصائــر المصنعــة 

والمشــروبات الغازيــة بأنواعهــا المختلفــة.

المواد الخام:
هــي مجموعــة المــواد الأوليــة أو الوســطية التــي تدخــل بمفردهــا أو مــع بعضهــا فــي 

تصنيــع منتــج نهائــي معيــن خــال عــدد مــن العمليــات التصنيعيــة المتتاليــة.

الدقيق: 
الناتج من الطحن الكامل للحبوب مع فصل الشوائب والأجنة والأغلفة.

العجينة:
الناتــج مــن خلــط الدقيــق مــع المــاء والملــح والخميــرة. وقــد تضــاف للعجينــة مــواد أخــرى 

لتحســين صفــات المنتــج النهائــي وخواصــه.

الخبز:
الناتج النهائي بعد المعاملة الحرارية للعجينة المتخمرة المجهزة.

المعجنات – منتجات المخابز:
مجموعــة المنتجــات النهائيــة بعــد المعاملــة الحراريــة للعجينــة التــي يعتبــر الدقيــق 
مكونهــا الرئيــس، بالإضافــة إلــى مــواد أخــرى بغــرض إكســاب الناتــج طعمًــا أو رائحــة أو 

قوامًــا معينًــا )أحيانًــا إضافــة خضــروات أو لحــوم أو أجبــان إلــخ(.        

درجة الاستواء:
درجــة الحــرارة التــي تســتخدم لإنضــاج المــادة الغذائيــة أثنــاء الطهــي والوصــول بهــا إلــى 

المرحلــة التــي تكــون فيهــا المــادة الغذائيــة صالحــة ومقبولــة للاســتهلاك الآدمي.
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التعبئة والتغليف:
يقصــد بهــا وضــع المــادة الغذائيــة فــي عبــوة مناســبة تتيــح عرضهــا للمســتهلك طبقًــا 

ــا لمواصفــة البطاقــة الغذائيــة. ــة طبقً ــات المطلوب لطبيعتهــا، علــى أن تحمــل البيان

بطاقة المادة الغذائية:
أي رقعــة أو شــيئ تصويــري أو وصفــي ســواءً كان مكتوبًــا أو مطبوعًــا أو معلمًــا بحروف 

بــارزة ملحقًــا بوعــاء الغــذاء أو تابعًــا أو مصاحبًــا له.

النظافة:
ــا الأغذيــة والقــاذورات والدهــون  ــة وبقاي ــل الأترب ــر المرغــوب فيهــا مث ــة المــواد غي إزال

وغيرهــا مــن المــواد الكريهــة.

التلوث:
تعرض الأغذية أو البيئة المحيطة بها للملوثات المختلفة.

الملوثات:
أي مــواد غريبــة عــن الغــذاء لا تضــاف إليــه عــن قصــد )حيويــة أو كيميائيــة أو غيــر ذلــك(، 

لكنهــا تنتقــل إليــه مــن الوســط أو البيئــة المحيطــة، وتضــر بســامة الغــذاء أو صلاحيتــه.

التطهير:
خفــض أعــداد الكائنــات الحيــة الدقيقــة الموجــودة فــي البيئــة المحيطــة بالغــذاء إلــى 
المســتوى المأمــون الــذي لا يضــر بســامة الأغذيــة أو صلاحيتهــا، وذلــك باســتخدام 

المــواد الكيميائيــة المصــرح باســتخدمها أو بالطــرق الفيزيائيــة.

التعقيم:
لهــا  الملوثــة  الدقيقــة  الحيــة  الكائنــات  علــى جميــع  القضــاء  بغــرض  المــادة  معاملــة 
)الميكروبــات(. وتتــم عمليــة التعقيــم بالمعاملــة الحراريــة أو بإحــدى طــرق التعقيــم 

الأخــرى.
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وسيلة النقل:
أي شــاحنة أو حاويــة أو صهريــج تســتخدم فــي نقــل المــواد الغذائيــة ســواء عنــد درجــة 
حــرارة الغرفــة العاديــة )25 درجــة مئويــة(، أو مبــردة عنــد درجــة حــرارة مــن 0 إلــى 4 درجــات 

مئويــة أو مجمــدة عنــد درجــة حــرارة -18 درجــة مئويــة.

نظام الهاسب/ تحليل مصادر  الخطر  ونقاط التحكم الحرجة:
نظــام تحليــل مصــادر الخطــر المختلفــة )حيــوي – كيميائــي – فيزيائــي(، وتحديــد نقــاط 
التحكــم الحرجــة لضمــان الســامة الغذائيــة مــن خــال التعــرف علــى مصــادر الخطــر التــي 
لهــا تأثيــر علــى ســامة الغــذاء وتقييمهــا والســيطرة عليهــا مــن بدايــة سلســلة الغــذاء 

وحتــى الاســتهلاك النهائــي لأي منتــج غذائــي.

مصدر الخطر:
يعنــي وجــود مصــدر تلــوث غيــر مقبــول ذي طبيعــة حيويــة )كتكاثــر الأحيــاء الدقيقــة( أو 
كيميائيــة )مركبــات عضويــة أو مبيــدات( أو فيزيائيــة )أجســام غريبــة أو حشــرات أو أتربــة(، 
تؤثــر علــى ســامة الغــذاء أو تســبب فســاده أو إنتــاج ســموم فيــه أو تكويــن نواتــج أخــرى 

غيــر مرغوبــة.

نقطة التحكم الحرجة:
النقطة التي يمكن عندها التحكم بمصدر الخطر مهما كان نوعه.

الاشتراطات العامة

الرخصة
• يجــب اتبــاع التعليمــات الخاصــة بإجــراء إصــدار ترخيــص جديــد/ تجديــد، وذلــك قبــل البــدء 	

بــأي أعمــال تجهيــز للمنشــأة وقبــل مزاولــة النشــاط. ويمكــن الحصــول علــى مزيــد مــن 
المعلومــات حــول إجــراء إصــدار ترخيــص جديــد/ تجديــد مــن خــال الموقــع الإلكترونــي 

www.modon.com

• يجــب تطبيــق الاشــتراطات العامــة الــواردة فــي هــذا الدليــل كجزء من الامتثــال لإجراءات 	
إصــدار ترخيص جديــد/ تجديد.
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• يجــب تطبيــق جميــع الاشــتراطات الــواردة فــي هــذا الدليــل كجــزء مــن الالتــزام بقوانيــن 	
»مــدن« التــي يتــم بموجبهــا الســماح باســتمرار مزاولــة النشــاط.

• وعــدم 	 عليهــا  والمحافظــة  بــارز  مــكان  فــي  وتعليقهــا  النشــاط  رخصــة  إبــراز  يجــب 
بياناتهــا. مــن  أي  علــى  الشــطب  أو  التعديــل 

• يجب أن تتطابق بيانات الرخصة على الطبيعة.	

• يجب أن تتطابق اللوحة الخارجية للمنشأة مع بيانات الرخصة.	

• يمنــع منعًــا باتًــا تغييــر النشــاط الغذائــي أو مزاولــة نشــاط إضافــي للنشــاط المرخــص لــه 	
مــن دون موافقــة »مــدن«.

• يجــب تجديــد الترخيــص قبــل فتــرة كافيــة (لا تقــل عــن شــهر) قبــل انتهــاء فتــرة صلاحيــة 	
الترخيــص.

الموقع
• يجب تجنب الأماكن التي تمثل بيئتها خطرًا على سلامة الغذاء.	

• يجب أن يكون في موقع غير معرض بشكل مباشر أو غير مباشر لأي مصدر للتلوث.	

• يجب أن يكون في موقع لا ينجم عنه إزعاج أو ضرر للمجاورين.	

• يجب أن يكون الموقع مجازًا  لهذا الاستخدام.	

• يجــب توافــر مواقــف ســيارات تتناســب مــع مســاحة المحــل وأنشــطته وأعــداد مرتاديــه 	
فــي ســاعة الــذروة.

• يجب ألا يسبب شحن المواد وتفريغها أي عرقلة للمرور وحركة السير.	

• يجب توفر وسيلة مأمونة للصرف الصحي. 	

• يجب عدم ممارسة النشاط خارج حدود المحل المرخص له.	

• يجــب أن يكــون بعيــدًا عــن أي منشــأة صناعيــة أخــرى غيــر غذائيــة ذات تأثيــر ســلبي 	
علــى البيئــة. 

• يجب توفر مصادر للمياه والطاقة. 	
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المبنى
• يجــب أن يكــون البنــاء مــن الطــوب والإســمنت المســلح أو مــن الألمونيــوم أو الأليــاف 	

الزجاجيــة أو مــا يماثلهــا مــن حيــث الجــودة أو المظهــر، وفقًــا للأصــول الفنيــة المتعارف 
عليهــا وطبقًــا للنظــام المعمــول بــه.

• يجب أن يستخدم في مواد البناء عازل للحرارة وغير منفذ أو ماص للماء.	

• والســيراميك...( 	 )الدهانــات  التشــطيبات  فــي  المســتخدمة  المــواد  تكــون  أن  يجــب 
الغــذاء. إلــى  غريبــة  مــواد  أي  تنقــل  والتطهيــر ولا  التنظيــف  ســهلة 

• يجــب أن يراعــى عــدم وجــود شــقوق  أو فتحــات أو عيــوب  فــي المبنــى وجميــع 	
مرافقــه.

• يجــب أن يكــون البنــاء بالطريقــة التــي لا تســمح بدخــول وإيــواء الحشــرات والهــوام  	
والقــوارض والحيوانــات الأليفــة والضــارة وملوثــات البيئــة مثــل الدخان والأتربــة والغبار 

وخلافــه.

• يجــب عــدم اســتخدام الأسبســتوس أو أي مــادة يدخــل فــي تركيبهــا، أو أي مــادة 	
ضــارة، فــي البنــاء.

• ــواح ســهلة التنظيــف 	 ــا داخــل المنشــأة، مــن أل يجــب أن تكــون مــواد التغطيــة، خصوصً
الجــدران  أســطح  علــى  بإحــكام  تثبيتهــا  ويجــب  للســوائل،  منفــذة  وغيــر  وناعمــة 

شــقوقًا. أو  فتحــات  تتــرك  لا  بحيــث  والســقوف 

• يجب العناية بالصيانة الدورية للمبنى ومرافقه وجميع أجزائه.	

الحجم والمساحة
• يجــب أن تكــون المســاحة الفعليــة متوافقــة مــع المخطــط الهندســي )المعتمــد مــن 	

»مــدن«( لإنشــاء المنشــأة )حيــث أن الحــد الأدنــى المطلــوب مــن مســاحة كل منشــأة 
ــا للنشــاط المــزاول(. تحــدد وفقً

• يجــب أن تشــمل أقســام المبنــى مســاحات كافيــة تتناســب مــع حجــم التشــغيل والعمــل 	
فــي المنشــأة مــن دون حــدوث تزاحــم فــي المعــدات والمكائــن أو العامليــن أو المــواد.

• يجــب عــدم التغييــر فــي مســاحة المنشــأة بالزيــادة أو النقصــان إلا بعــد أخــذ موافقــة 	
الجهــة المختصــة »مــدن«.

• يجب ألا تقل مساحة منطقة الإنتاج عن %50من إجمالي مساحة المنشأة.	
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• يجــب ألا تقــل مســاحة منطقــة التخزيــن عــن %30 مــن إجمالــي مســاحة منطقــة الإنتــاج 	
أو المطبــخ.

• يجــب ألا تقــل مســاحة منطقــة غســل المعــدات عــن %20 مــن مســاحة منطقــة الإنتــاج 	
أو المطبــخ.

الجدول التالي يوضح النشاط وحد المساحة المطلوبة الأدنى لمزاولة النشاط:

النشاطم
الحد الأدنى لإجمالي 

المساحة بالمتر المربع

150مركز تموين وإعاشة1

70مطعم2

50مخبوزات وحلويات3

30 وجبات سريعة ومقاهي4

25عصائر طبيعية )طازجة(5

التصميم
• يجــب تســليم »مــدن« مخطــط معتمــد ورســم تفصيلــي يصــف بدقــة تدفــق عمليــة 	

الإنتــاج فــي مناطــق المنشــأة كافــة، بــدءًا مــن تدفــق المــواد الأوليــة وحتــى تســليم 
المنتــج النهائــي، وذلــك كجــزء مــن الامتثــال لإجــراءات إصــدار ترخيــص جديــد وكجــزء أيضًــا 
مــن الالتــزام بقوانيــن »مــدن« التــي يتــم الســماح بموجبهــا باســتمرار مزاولــة النشــاط 
طالمــا لــم يتــم تغييــر فــي المخطــط علــى الطبيعــة مــن دون موافقــة »مــدن«. ويجــب 

أن يتضمــن المخطــط مــا يلــي:

11 نوع التشطيبات النهائية للأرضيات والجدارن والأسقف..

تقسيم مناطق المنشأة الخاصة بمختلف مراحل تداول الغذاء..22

أماكن تركيب الأجهزة والمعدات التشغيلية وتثبيتها..33

تفاصيل التهوية الميكانيكية..44

فتحات الأبواب والنوافذ..55
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• خطــوات 	 مراحــل  انســياب  بســهولة  للمبنــى  الداخلــي  التصميــم  يســمح  أن  يجــب 
ــد إلــى المحــل(  ــة اســتلام المــواد )التوري ــدءًا مــن مرحل التشــغيل كافــة وتسلســلها ب
حتــى مرحلــة البيــع النهائــي، بحيــث يكــون الانســياب فــي اتجــاه واحــد لضمــان ســامة 

المنتــج.

• يجــب إجــراء عمليــة الفصــل بيــن العمليــات الإنتاجيــة والتشــغيلية التــي يمكــن أن تــؤدي 	
إلــى التلــوث الخلطــي والمتبــادل، وذلــك باســتعمال الحواجــز )ســواء مــن المعــدن 
الــذي لا يصــدأ أو مــن الطــوب الأســمنتي( أو تغييــر المواقــع أو بــأي وســيلة فاعلــة 

أخــرى.

• يجب أن يسمح التصميم بالسيطرة على عمليات الدخول والخروج.	

• يجــب أن يكــون تصميــم أجــزاء المبنــى محكمًــا بحيــث لا يســمح بدخــول الأتربــة والغبــار 	
والحشــرات والقــوارض والملوثــات أو إيوائهــا.

• يجــب أن يراعــي التصميــم الداخلــي للمنشــأة تقســيمها داخليًــا وتوزيــع المعــدات 	
والأجهــزة بصــورة تضمــن التشــغيل بمــا يتوافــق مــع قواعــد ســامة الغــذاء وبمــا 

التنظيــف والتطهيــر والصيانــة. بأعمــال  القيــام  يضمــن ســهولة 

• الأغذيــة 	 مــن  نــوع  كل  لتحضيــر  خاصــة  مناطــق  تخصيــص  التصميــم  يراعــي  أن  يجــب 
الجافــة(.   المــواد  الحمــراء،  اللحــوم  الأســماك،  الدواجــن،  والفواكــه،  )الخضــروات 

• يجــب أن يراعــى عنــد التصميــم وجــود مرافــق الخدمــات الخاصــة بالمنشــأة كوحــدات 	
الكهربــاء والتبريــد والتدفئــة والغــازات حســب الاســتخدام.

• يجــب أن يراعــي التصميــم حركــة الأفــراد ســواء العامليــن أو الــزوار، بحيــث لا يــؤدي 	
اتجــاه الحركــة إلــى حــدوث التلــوث الانتقالــي.

الأسقف
• يجب ألا يقل ارتفاع سقف المنشأة عن 4 أمتار.	

• يجــب طــاء الأســقف بطــاء زيتــي مناســب فاتــح اللــون )يفضــل الأبيــض( ليكــون ســهل 	
التنظيــف.

• يجب عدم تمديد أي توصيلات صحية في أعلى السقف المعلق. 	

• يجــب عــدم اســتخدام الأســقف الصناعيــة أو الخشــبية المعلقــة فــي أقســام الغســل 	
والفــرز والإعــداد والتحضيــر والطهــي والمســتودع، ويســمح بهــا فــي أســقف صالــة 

الطعــام.



15
الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية
إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

• يجــب أن تكــون الزوايــا بيــن الأســقف والجــدران غيــر حــادة، ويفضــل أن يكــون فيهــا 	
اســتدارة أو ميــل بزاويــة 45  ليســهل تنظيفهــا وتطهيرهــا ولمنــع تراكــم الملوثــات. 

• يجــب أن تكــون الأســقف ذات ميــول مناســبة وملســاء لتمنــع تســرب ميــاه الأمطــار 	
تراكمهــا. التنظيــف  وميــاه  والأوســاخ 

• يجب أن يكون السقف عازلاً للحرارة.	

• يجــب ألا تكــون التمديــدات العلويــة )الكهربائيــة/ التكييــف/ الإطفــاء( المثبتــة بالســقف 	
الأدوات  وغســيل  والطهــي  والإنتــاج  والتحضيــر  الإعــداد  مناطــق  فــي  مكشــوفة 
والمســتودعات وفــي دورات الميــاه. وفــي حــال كانت مكشــوفة فــي باقي المناطق، 
يجــب تشــطيبها بحيــث لا تســمح بتراكــم القــاذورات والأتربــة، وتوفر ســطوحها ســهولة 

عمليــات التنظيــف.

الجدران
• يجــب أن تكســى أماكــن العــرض وجميــع مناطــق الإعــداد والتحضيــر والطهــي والغســل 	

واســتلام المــواد الأوليــة والأماكــن التــي تتصاعــد منهــا أبخــرة أو زيــوت متطايــرة أو 
أماكــن العجــن أو مناطــق الطهــي والتســوية الخاصــة بالأفــران والشــوايات، ببــاط 

ــح إلــى الســقف. ــون فات قيشــاني أو ســيراميك ذي ل

• يجب أن تكون من الطوب العازل للحرارة وغير منفذ أو ماص للماء.	

• يجب أن تكون مقاومة للأحماض والقلويات )مواد التنظيف والتعقيم(.	

• ــر حــادة( لتســهيل عمليــة 	 ــا بيــن الجــدران والأرضيــات مقعــرة )غي يجــب أن تكــون الزواي
التنظيــف ولمنــع تراكــم الملوثــات والأغذيــة والأتربــة.

• يجب أن تكون خالية من الشقوق والتصدعات.	

الأرضيات
• يجــب أن تكــون الأرضيــات مــن مــواد غيــر منفــذة للمــاء وغيــر ماصــة وســهلة التنظيــف 	

مثــل البــاط أو الســيراميك الخشــن أو الأبوكســي، وخاليــة مــن التشــققات وذات لــون 
فاتــح.

• يجب توفير ميل مناسب لسهولة تصريف المياه إلى المجاري الأرضية.	

• يجــب أن تكــون الأرضيــات مصنوعــة مــن مــواد مقاومــة للأحمــاض والقلويــات ومــواد 	
التنظيــف والتعقيــم. 
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• يجــب أن تكــون الأرضيــات صلبــة مقاومــة للأثقــال والاهتــزازات، وذات ســماكة مناســبة، 	
وأن تكــون مانعــة للانــزلاق. 

• يجــب أن تكــون أرضيــة المنشــأة مرتفعــة عــن مســتوى ســطح الأرض خــارج المنشــأة 	
لمنــع دخــول المــاء والأتربــة والآفــات مــن الخــارج إلــى الداخــل.

• يمنــع منعًــا باتًــا اســتخدام الســجاد فــي مناطــق إعــداد الأطعمــة ومناطــق غســيل 	
المعــدات والأدوات أو أي أماكــن أخــرى مشــابهة حيــث يمكــن تعرضهــا للميــاه، وكذلــك 

فــي دورات الميــاه حيــث توجــد مرافــق دورات الميــاه.

• ــا اســتخدام نشــارة الخشــب أو قطــع الخشــب أو مــا شــاكلها لامتصــاص 	 ــا باتً يمنــع منعً
الدهــون أو كســطوح مقاومــة للانــزلاق.

• يتــم تصريــف 	 التجميــد بحيــث  الكبيــرة وحجــرات  التبريــد  يجــب تدريــج أرضيــات وحــدات 
الميــاه مــن الأرضيــات إلــى الخــارج عبــر أنبــوب تصريــف موصــول بالطريقــة الصحيحــة 

الصــرف. بشــبكة 

• يجــب أن تكــون مماســح الأرجــل مصنوعــة مــن مــواد غيــر ماصــة ومقاومــة للدهــون، 	
وبالحجــم والتصميــم والتصنيــع الــذي مــن شــأنه تســهيل أعمــال التنظيــف.

الأبواب
• ــل للكســر بحيــث 	 ــر القاب ــواب مصنوعــة مــن الألمنيــوم أو الزجــاج غي يجــب أن تكــون الأب

بأحــكام  تكــون غيــر منفــذة للمــاء وغيــر ماصــة وذات أســطح ملســاء وتغلــق ذاتيًــا 
ومصنعــة مــن مــواد مقاومــة للصــدأ. 

• يجــب أن تكــون الأبــواب المؤديــة إلــى داخــل المنشــأة تفتــح إلــى الخــارج ضمانًــا لعــدم 	
دخــول الحشــرات والقــوارض أثنــاء فتحهــا، وأن تكــون ذاتيــة الغلــق.

• يجــب تغطيــة الأجــزاء الســفلية مــن الأبــواب بشــرائح معدنيــة حتــى ارتفــاع 25 ســم، حتــى 	
لا تســتطيع القــوارض قضــم الأجــزاء الســفلية وبالتالــي الدخــول إلى المنشــأة.

النوافذ والفتحات الأخرى
• أو 	 الزجــاج  الغلــق ومصنعــة مــن  النوافــذ والفتحــات محكمــة  تكــون جميــع  أن  يجــب 

التنظيــف. آخــر غيــر قابــل للصــدأ، وأن تكــون ســهلة  الألمنيــوم أو مــن أي معــدن 

• التحريــك 	 ســهلة  ضيقــة  معدنيــة  شــبكية  بأغطيــة  مــزودة  النوافــذ  تكــون  أن  يجــب 
الحشــرات  دخــول  لمنــع  الإغــاق  ومحكمــة  للصــدأ  قابلــة  غيــر  مــادة  مــن  مصنوعــة 

والقــوارض.
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• يجب أن تكون حوافها منحدرة لمنع استخدمها كأرفف ولمنع تراكم الأوساخ.	

• يجب أن يصنع الإطار من مادة غير قابلة للصدأ وغير ماصة للماء.	

• تكــون مصممــة بحيــث تحــول دون تراكــم الأتربــة والملوثــات. ويفضــل أن تكــون قابلــة 	
للفتــح لتأميــن التهويــة الطبيعيــة.

الإضاءة
• يجــب أن تكــون الإضــاء )طبيعيــة – صناعيــة( كافيــة ومناســبة ولا ينتــج عنهــا تغيــر فــي 	

طبيعــة الألــوان أو ظــال أو لمعــان شــديد فــي جميــع أنحــاء المنشــأة.

• مخاطــر 	 أي  مــن  للوقايــة  الإضــاءة  لوحــدات  مناســبة  حمايــة  توفيــر  مراعــاة  يجــب 
فيزيائيــة نتيجــة كســرها أو ســقوط ملوثــات منهــا نتيجــة تراكمهــا عليهــا، خصوصًــا 

المعلقــة. أو  المثبتــة  الإضــاءة 

• يجــب أن تكــون تركيبــات الإنــارة وأغطيــة التهويــة والمــراوح المركبــة علــى الجــدران، 	
والمــواد الزخرفيــة والمعــدات المشــابهة المثبتــة علــى الجــدران والســقوف، ســهلة 

التنظيــف، وأن تحفــظ فــي حالــة جيــدة.

• يجب مراعاة استخدام إضاءة لا تتسبب بزيادة درجة الحرارة داخل المنشأة.	

• يجــب أن تتناســب الإضــاءة مــع ديكــور المــكان ودرجتــه، مــع تزويــد المنشــأة بوحــدات 	
إضــاءة للطــوارئ عنــد انقطــاع التيــار الكهربائــي.

• يجــب ألا تقــل شــدة الإضــاءة فــي الأماكــن المختلفــة بالمنشــأة عــن الحــدود الموضحــة 	
فــي الجــدول التالــي :
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شدة الإضاءة 
)لكس(

المكان
شدة الإضاءة 

)لكس(
المكان

540 - 370 الفرز والفحص 110 - 220 المكاتب

150 - 220 المستودع 110 - 220 دورات المياه

220 - 540
صالة الإنتاج 

)المطبخ(
220 - 370 منطقة الاستلام

110 - 220 رصيف الشحن 110 - 220 المدخل

110 - 220 التغليف

التهوية والتكييف
• يجــب أن يكــون المبنــى جيــد التهويــة لمنــع ارتفــاع درجــة الحــرارة داخلــه، وعــدم تكاثــف 	

وتراكــم الغبــار والملوثــات، ولإزالــة الهــواء الملــوث.

• يجب أن تكون درجة الحرارة داخل المنشأة ملائمة حسب متطلبات التصنيع الجيد.	

• يجــب أن يكــون نظــام التهويــة والتكييــف قــادرًا علــى تنقيــة الهــواء بكفــاءة )تركيــب 	
عــدد مــن مــراوح الشــفط والمكيفــات تتناســب مــع مســاحة المنشــأة والغــرض مــن كل 

قســم(.

• يجــب تغطيــة فتحــات التهويــة مــن الخــارج بشــبك معدنــي ضيــق يمنــع دخــول الحشــرات 	
الفــك  وســهل  للصــدأ  قابلــة  غيــر  مــواد  مــن  مصنوعًــا  يكــون  أن  علــى  والقــوارض، 

والتركيــب لتســهيل عمليــة التنظيــف.

• يجــب أن تكــون التهويــة باســتخدام نظــام دفــع الهــواء وســحبه ميكانيكيًــا لمنــع تراكــم 	
البخــار المكثــف والغبــار وطــرد الهــواء الملــوث. ويمنــع منعًــا باتًــا اســتخدام أجهــزة 

التكييــف الصحــراوي.

• يجــب عمــل الصيانــة الدوريــة للتكييــف والفلاتــر. ويمنــع منعًــا باتًــا وجــود تســريب للميــاه 	
مــن أجهــزة التكييــف.

• يجــب عمــل الصيانــة الدوريــة للفلاتــر أعلــى الأفــران والشــوايات والمواقــد فــي مناطق 	
الطبخ.

• ــا إلــى 	 يجــب مراعــاة أن يكــون اتجــاه تيــار الهــواء مــن المناطــق النظيفــة والأقــل تلوثً
ــة وليــس العكــس. المناطــق الملوث
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• ــر علــى 	 ــع ارتفــاع الحــرارة التــي تؤث يجــب توفــر نظــام للتحكــم الحــراري بالمنشــأة لمن
جــودة المنتــج. 

• يجــب أن تقــام مدخنــة بقطــر مناســب لا يقــل عــن 50 ســم فــي المنشــآت الغذائيــة فــي 	
حــال اســتخدام مواقــد الفحــم أو الحطــب أو الشــوايات أو الأفــران، علــى أن ترتفــع 
المدخنــة عــن أســطح المبانــي المجــاورة بمقــدار متريــن علــى الأقــل بحيــث لا تســبب 

ضــررًا للجيــران، مــع تزويدهــا بمروحــة شــفط لســحب الدخــان.

• يجــب الحفــاظ علــى مــدى فاعــل لدرجــة حــرارة الهــواء بيــن 20 و23 درجــة مئويــة فــي 	
تكــون  حيــث  الخاصــة  الظــروف  وفــي  الطعــام.  تقديــم  منطقــة  أو  العمــل  مناطــق 
الالتــزام  يجــب  أو تجهيــزه،  الطعــام  بتخزيــن  تتعلــق  حــرارة محــددة  للمنطقــة درجــة 
بدرجــة الحــرارة المطلوبــة لذلــك، وتقــاس درجــة الحــرارة الفاعلــة علــى ارتفــاع ١,٦ م مــن 

الأرضيــة المشــطبة.

• يجــب ألا تزيــد درجــة حــرارة الجــو المحيــط عــن 18 درجــة مئويــة فــي مناطــق إعــداد 	
ومنتجاتهــا. والأســماك  والدواجــن  اللحــوم  وتجهيــز 

مصدر المياه المستخدمة
• ويكــون 	 الإنتــاج،  فــي  المســتخدمة  للميــاه  وصحــي  آمــن  ميــاه  مصــدر  توفيــر  يجــب 

والزراعــة. والميــاه  البيئــة  وزارة  مــن  معتمــدًا 

• يجــب تركيــب فلتــر مــزدوج علــى الخزانــات ومصــادر الميــاه المســتخدمة ومراعــاة تغييــر 	
الفلاتــر دوريًــا. 

• يجــب أن تكــون الميــاه المســتخدمة مطابقــة للمواصفــات القياســية الخليجيــة الخاصــة 	
بميــاه الشــرب غيــر المعبــأة رقــم 149/2000.

• يفضــل أن يقــوم صاحــب المنشــأة بعمــل تحليــل عينــات دوريــة للميــاه المســتخدمة 	
للتأكــد مــن ســامتها، مــع الاحتفــاظ بنتائــج التحليــل.

• يجــب المحافظــة علــى نظافــة خزانــات الميــاه، وأن تكــون خزانــات الميــاه مغلقــة بإحكام 	
لمنــع التلــوث وســهلة التنظيــف وغيــر قابلــة للصــدأ وبعيــدة عــن مصــادر التلوث. 

• يجــب أن تكــون خزانــات وأنابيــب الميــاه مصنعــة مــن مــواد غيــر قابلــة للتفاعــل معهــا، 	
ومانعــة للتســرب وغيــر قابلــة للصــدأ أو التفاعــل مــع المــاء أو التأثيــر عليــه مطلقًــا. 

• مــع 	 أشــهر   6 كل  والعلويــة  الأرضيــة  للخزانــات  وتعقيــم  نظافــة  عقــد  توفيــر  يجــب 
الداعمــة.  والوثائــق  بالمســتندات  الاحتفــاظ 
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• فــي حــال وجــود شــبكة ميــاه غيــر صالحــة للشــرب تســتخدم فــي أغــراض الغســيل 	
والتنظيــف، يجــب أن تكــون مســتقلة ومنفصلــة تمامًــا عــن شــبكة ميــاه الشــرب، وأن 
تميــز مخارجهــا بطــاء ذي لــون خــاص. كمــا يجــب التأكــد مــن عــدم وجــود أي توصيــات 
ــاه الشــرب فــي  مشــتركة بيــن الشــبكتين، ولا يســمح بعمــل أي توصيــات للإمــداد بمي
شــبكة الميــاه غيــر الصالحــة للشــرب التــي يجــب أن يســمح تصميمهــا بجريــان الميــاه 

فــي اتجــاه واحــد.

الصرف الصحي
• يجــب أن يتــم التصريــف إلــى شــبكة الصــرف الصحــي فــي الأماكــن التــي يتوفــر فيهــا 	

صــرف صحــي عمومــي أو إلــى خــزان صــرف )بيــارة( يتناســب حجمــه مــع كميــة الفضــات 
الســائلة وميــاه الصــرف للمحــل، علــى أن يكــون بعيــدًا عــن الخزانــات الأرضيــة لميــاه 
الشــرب بمســافة لا تقــل عــن عشــرة أمتــار وعلــى مســتوى أقــل مــن مســتوى خــزان 

ــر. الميــاه بنصــف مت

• يجــب توفــر شــبكة داخليــة للصــرف الصحــي بغيــة التخلــص مــن الميــاه العادمــة بطريقــة 	
آمنــة لا تســمح بالتســريب.

• يجــب تزويــد خطــوط الصــرف بخزانــات ترســيب للتخلــص مــن الفضــات الصلبــة قبــل تصريــف 	
الميــاه علــى الشــبكة العموميــة للصــرف الصحــي.

• يجب أن تكون خطوط الصرف بحجم يسمح بالتخلص من الأحمال القصوى للمنشأة.	

• يجــب ألا يســمح تصميــم هــذه الخطــوط وتركيبهــا بتلويــث مصــدر ميــاه الشــرب وشــبكات 	
التوزيــع، ويفضــل أن يكــون اتجــاه الصــرف عكــس اتجــاه خــط الإنتــاج. 

• يجــب توفيــر نظاميــن منفصليــن للصــرف أحدهمــا متصــل بــدورات الميــاه والمراحيــض 	
والآخــر للصــرف العــام فــي المنشــأة )مصــارف الأرضيــات، أجهــزة الإنتــاج، المخلفــات 

الســائلة(. 

• يجــب توفيــر الميــول المناســبة لتصريــف الميــاه مــع الالتــزام بعــدم خــروج مــاء الغســل 	
خــارج حــدود المحــل. 

• يجــب تزويــد المجــاري الأرضيــة بمحابــس للروائــح وتهويــة مناســبة وأغطيــة محكمــة 	
الإغــاق.

• يجب ألا تمر خطوط الصرف عبر مناطق تخزين المواد الغذائية وعرضها، أو فوقها.  	

• يجــب ألا يكــون هنــاك أي خــزان صــرف )بيــارة( تحــت أرضيــة المحــل أو مبانيــه، بــل أن يكــون 	
خــارج مبنــى المحــل، وأن يتــم تفريغــه كلمــا اقتضــت الحاجــة.    
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• يجــب ألا يحتــوي داخــل المحــل علــى أعمــدة )مواســير( ســقوط أو إمــدادات صــرف أو 	
أكــواع مراحيــض.  

• يجب عدم السماح بوجود أي فتحة تصريف في أرضية صالة الطعام.	

• يجــب فصــل مواســير الصــرف الصحــي لأماكــن التشــغيل عــن خطــوط تصريــف دورات 	
الميــاه ومغاســل الأيــدي بحيــث يكــون تصريفهــا إلــى خــارج المحــل مباشــرة.

• يجــب أن يكــون مســتوى أرضيــة المحــل أعلــى مــن منســوب مســتوى الشــارع المقــام 	
فيــه، مــع عــدم وجــود غــرف تفتيــش علــى الرصيــف ذاتــه بجــوار أحــد أبوابــه أو أمامــه 

بغيــة تجنــب الطفــح ومنــع التلــوث.   

• الصــرف 	 وإمــدادات  الســقوط  )مواســير(  أعمــدة  فــي  تســريب  وجــود  عــدم  يجــب 
الموجــودة فــي المنــاور المجــاورة لأماكــن التشــغيل لئــا ينتــج عنــه رذاذ متناثــر يصــل 

مــن خــال فتحــات التهويــة إلــى داخــل هــذه الأماكــن. 

• يمنع منعًا باتًا وجود غرف تفتيش داخل المنشأة.	

• ــر أو غيرهــا 	 ــرك فتحــات الصــرف الصحــي مفتوحــة فــي غــرف التحضي ــا ت ــا باتً ــع منعً يمن
ــاء العمــل. أثن

دورات المياه و مغاسل الأيدي
• يجب توفير دورات مياه ومغاســل للأيدي في الأماكن وبالأعداد المناســبة للعاملين 	

في المنشــأة وزوارها ومرتاديها، وذلك حســب طبيعة النشــاط ومســاحة المنشــأة. 

• يجــب أن تخصــص دورتــان كاملتــان للميــاه، إحداهمــا للرجــال والأخــرى للســيدات، وذلــك 	
فــي المنشــآت التــي تحتــوي علــى صالــة طعــام للعائــات. ويراعــى أن تــزود كل دورة 
بعــدد مــن المراحيــض ومغاســل الأيــدي يتناســب مــع أعــداد المرتاديــن ســاعة الــذروة.

• يجب أن تخصص دورات مياه للعاملين، بواقع دورة مياه واحدة لكل عشرة عمال.	

• يجــب أن تكــون دورات الميــاه داخــل المنشــأة معزولــة تمامًا عــن مناطق تداول الأغذية 	
وأماكــن الإنتــاج والمســتودعات، ولا تفتــح عليهــا بشــكل مباشــر. ويجــب أن تــزود الــدورة 

بمرحاضيــن يكــون أحدهمــا إفرنجيًــا، بالإضافــة إلى مغاســل للأيدي.

• يجــب أن تــزود دورة الميــاه ببــاب محكــم ذاتــي الإغــاق مصنــوع مــن الألمنيــوم أو أي 	
معــدن آخــر غيــر قابــل للصــدأ.

•  يجب أن يكون لكل مرحاض باب خاص به.   	



22
الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية

إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

• يجــب أن تفصــل المراحيــض عــن مغاســل الأيــدي بأبــواب ذاتيــة الإغــاق ومصنعــة مــن 	
الألمونيــوم أو مــن أي معــدن آخــر غيــر قابــل للصــدأ.  

• يجب توفير نظام طرد آلي لدورات المياه.	

• يجب توفير التهوية المناسبة والإضاءة الجيدة لدورات المياه ومكان المغاسل.	

• مناســبة، 	 مطهــرة  مــادة  أي  أو  الســائل  بالصابــون  الأيــدي  مغاســل  تــزود  أن  يجــب 
وبالمناشــف الورقيــة أو معــدات التجفيــف بالهــواء الســاخن، وبوعــاء للنفايــات. ويمنــع 

ــا اســتخدام مناشــف القمــاش. ــا باتً منعً

• يجــب أن تكــون صنابيــر الميــاه مــن النــوع الــذي يعمــل ذاتيًــا أو بالقــدم لمنــع تلــوث 	
الأيــدي.  

• يجب أن تزود دورات المياه ومغاسل الأيدي بسخانات للمياه.    	

• يجــب أن توضــع لافتــات وملصقــات إرشــادية تبيــن الطريقــة الصحيحــة والســليمة لغســل 	
أيــدي العامليــن فــي المحــل، وخصوصًــا بعــد الخــروج مــن دورات الميــاه.

• يجــب توفيــر مغاســل للأيــدي بعــدد كافٍ فــي كل مــكان يتطلــب وجودهــا فيــه حســب 	
حاجــة التشــغيل وظروفــه )منطقــة الاســتلام والفــرز،  التحضيــر والإعــداد، صالــة الإنتــاج، 
صالــة العرض،الــخ(، وألا تبعــد أكثــر مــن 5 أمتــار عــن منطقــة العمــل بمــا لا يؤثــر علــى 
ســامة الغــذاء، وتكــون مــزودة بالمــاء الســاخن والبــارد والصابــون الســائل والمطهرات 
وأجهــزة التجفيــف ومناديــل ورقيــة تســتخدم لمــرة واحــدة. ويفضــل توفيــر الصنابيــر 
التــي تعمــل ذاتيًــا فــي مغاســل الأيــدي، مــع توفيــر ســلة نفايــات مــن النــوع الــذي 
يفتــح بالقــدم للتخلــص مــن المناشــف بعــد اســتعمالها، وأن تكــون خطــوط التصريــف 

للمغاســل متصلــة بخطــوط الميــاه العادمــة للمنشــأة.

• يجــب عــدم اســتعمال أحــواض الغســيل المســتخدمة لإعــداد المــواد الغذائيــة أو لغســل 	
المعــدات والأدوات، مــن أجــل غســيل الأيــدي.

• الــرذاذ 	 مــن  الأيــدي  مغاســل  مــن  القريبــة  العمــل  ومناطــق  الأســطح  حمايــة  يجــب 
الأيــدي. غســل  أثنــاء  المتطايــرة  والميــاه 
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التخلص من المخلفات ومكافحة الآفات
• بالعــدد 	 النفايــات وحاوياتهــا، وتوزيعهــا  المناســب مــن أوعيــة  العــدد  يجــب توفيــر 

التشــغيل وظروفــه. المنشــأة حســب حاجــة  الكافــي فــي أقســام 

• يجــب أن تكــون حاويــات النفايــات محكمــة وذاتيــة الغلــق وتفتــح بالقــدم مــع اســتخدام 	
أكيــاس لتبطيــن الحاويــات بغيــة جمــع النفايــات. 

• يجــب أن تكــون أوعيــة النفايــات مــن مــواد غيــر منفــذة للســوائل ومانعــة للتســرب 	
والمخلفــات.  النفايــات  بقايــا  حجــز  تمنــع  بطريقــة  ومصممــة 

• يجــب أن تكــون حاويــات النفايــات وأوعيتهــا بحالــة جيــدة، ويجــب اســتبدالها إذا أصبحــت 	
غيــر ملائمــة.

• ــأول كــي لا تكــون مصــدرًا للحشــرات والآفــات )حتــى 	 يجــب التخلــص مــن النفايــات أولاً ب
فــي حــال عــدم امتــاء حاويــة النفايــات، يجــب عــدم تراكــم النفايــات لفتــرات تزيــد عــن 4 

ســاعات(.

• يجب تنظيف الحاويات وتطهيرها بعد  كل عملية تفريغ.	

• فــي حــال اســتخدام مخــزن للنفايــات، يجــب أن يصنــع مــن مــواد ســهلة التنظيــف غيــر 	
قابلــة لامتصــاص الســوائل، ويجــب أن يكــون مقاومًــا لتســلل الحشــرات والقــوارض وألا 
يوفــر لهــا ملجــأ أو مخبــأ، وأن يكــون كبيــرًا بدرجــة تكفــي لاســتيعاب الحاويــات اللازمــة 

للقمامــة. ويجــب أن يكــون منســوب الأرض منحــدرًا باتجــاه المصــرف.

• يجــب توفيــر مصائــد الحشــرات والصواعــق الكهربائيــة بصــورة كافيــة وبمعــدل صاعــق 	
ــا مــن مســاحة الأرضيــة، وأجهــزة فــوق صوتيــة لمكافحــة  ــرًا مربعً ــكل 50 مت 60 ســم ل
القــوارض، ووضعهــا فــي الأماكــن المناســبة، وتجنــب المناطــق التــي يمكــن أن يؤثــر 
وجودهــا علــى ســامة الغــذاء بصــورة مباشــرة )يمنــع وضعهــا فــوق مناطــق أســطح 
التحضيــر(. كمــا يجــب تنظيفهــا بصــورة يوميــة لمنــع تراكــم الحشــرات والذبــاب فــي 

ــا إيقــاف تشــغيلها أثنــاء العمــل. ــا باتً المصائــد، ويمنــع منعً

• يجــب توفيــر عقــد ســاري المفعــول مــع شــركة معتمــدة لمكافحــة الحشــرات والقوارض 	
والطيــور. ويفضــل بــأن تقــوم الشــركة الخاصــة بمكافحــة الآفــات بزيــارة المنشــأة ســت 
مــرات فــي العــام علــى الأقــل ضمــن جــدول زمنــي منتظــم، وأن تكــون قــادرة علــى 
الوجــود فــي مقــر المنشــأة خــال 24ســاعة فــي حالــة التبليــغ عــن حادثــة معينــة، وأن 
تقــوم بزيــارات يوميــة حتــى يتــم حــل الحادثــة الحاصلــة. كمــا يتــم الاحتفــاظ بمختلــف 
بالتواريــخ،  موضحــة  تكــون  بحيــث  الخاصــة  والفحوصــات  المكافحــة  عمليــات  نتائــج 

بالإضافــة إلــى تقريــر زيــارات الموقــع.
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• يجــب اســتخدام المبيــدات الحشــرية والمــواد الكيميائيــة بواســطة الشــركة المعتمــدة 	
أخــذ  مــع  باســتخدامها،  الخاصــة  الضوابــط  وفــق  والقــوارض  الحشــرات  لمكافحــة 

التلــوث. اللازمــة لحمايــة الأغذيــة والأدوات والمعــدات مــن  الاحتياطــات 

• يجــب لصــق بطاقــة بيــان علــى عبــوات المبيــدات الحشــرية والمــواد الكيميائيــة موضحًــا 	
فيهــا اســم الصنــف وطريقــة الاســتعمال.

• يجــب عــدم وضــع بقايــا الفحــم المشــتعل وبقايــا الرمــاد الناتج من الحرق فــي الحاويات 	
ممــا يســبب إتلافهــا وإشــعال النار فيها.

• يجــب مراعــاة منــع ســقوط النفايــات أو تســرب الســوائل أثنــاء التخلــص مــن النفايــات فــي 	
الحاويات.

• ــة 	 ــة إلــى صال ــر ســتائر هوائيــة علــى المداخــل الرئيســة والمداخــل المؤدي يجــب توفي
الإنتــاج لمنــع دخــول الحشــرات وللحفــاظ علــى درجــة الحــرارة الداخليــة للمحــل، علــى 
أن تعمــل بكفــاءة طــوال فتــرة تشــغيل النشــاط، مــع الحفــاظ علــى نظافتهــا وصيانتهــا 

باســتمرار.

• يجــب وضــع ســتائر بلاســتيكية حيثمــا يتطلــب ذلــك )مثــل عنــد أبــواب المســتودعات(، مــع 	
الحفــاظ علــى نظافتهــا وصيانتهــا باســتمرار.

التجهيزات )الأدوات والمعدات والأجهزة وأسطح التشغيل(
• يجــب أن تكــون جميــع الأســطح والآلات والمعــدات المســتخدمة التــي تلامــس المــادة 	

الغذائيــة مباشــرة، مصنوعــة مــن مــواد غيــر قابلــة للصــدأ، ولا تتفاعــل مــع المنتــج، ولا 
تســبب تغييــرًا فــي الطعــم أو الرائحــة، ومقاومــة للتــآكل، وتتحمــل عمليــات التنظيــف 
الصلــب  مــن  مصنوعــة  تكــون  أن  ويفضــل  التنظيــف.  وســهلة  المســتمر،  والتطهيــر 
غيــر القابــل للصــدأ، علــى أن تكــون أســطحها ملســاء خاليــة مــن الخــدوش والشــقوق 
وقشــور الطــاء. ويمنــع منعًــا باتًــا اســتخدام الأدوات النحاســية فــي عمليــات الإنتــاج، 
علــى أن يكــون تصميمهــا بشــكل يمنــع المخاطــر الصحيــة ويســمح بســهولة تنظيفهــا 

وتطهيرهــا، وأن تكــون ســهلة الفــك والتركيــب.

• أن تكــون المعــدات الثابتــة بعيــدة عــن الجــدران بمســافات مناســبة )50 ســم علــى 	
حولهــا.  المســتمر  بالتنظيــف  تســمح  الأقــل( 

• بحيــث 	 البعــض بمســافات مناســبة  عــن بعضهــا  المتجــاورة  المعــدات  تبعــد  أن  يجــب 
حولهــا. المســتمر  بالتنظيــف  تســمح 

• الغســيل 	 وتتحمــل  للتــآكل  مقاومــة  مــواد  مــن  مصنوعــة  الأدوات  تكــون  أن  يجــب 
لتطهيــر. وا
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• يجــب عــدم اســتخدام الأدوات والمعــدات والأوانــي المصنوعــة مــن الخشــب فــي 	
الخشــبية،  المقابــض  ذات  الســكاكين  اســتعمال  باتًــا  منعًــا  ويمنــع  الغــذاء.  تــداول 
الســتانلس  أو  المضغوطــة  اللدائــن  مــن  المصنوعــة  المقابــض  بتلــك ذات  وتســتبدل 
ســتيل. ويمنــع منعًــا باتًــا اســتخدام الألــواح الخشــبية فــي تقطيــع اللحــوم والدواجــن 

التلــوث. والأســماك وتجهيزهــا، وتســتبدل بمــواد صمــاء ســهلة التنظيــف لمنــع 

• والدواجــن 	 اللحــوم  تجهيــز  أســطح وأدوات ومعــدات  اســتخدام  فــي  الفصــل  يجــب 
الخلطــي. للتلــوث  البعــض منعًــا  عــن بعضهــا  والخضــر والمخبــوزات 

• يجــب توفــر عــدد مناســب مــن الثلاجــات لحفــظ المــواد الغذائيــة بحيــث تخصــص ثلاجــة 	
للمــواد الأوليــة وأخــرى للمــواد المعــدة للتقديــم، ويمنــع منعًــا باتًــا الخلــط بينهمــا 

فــي حيــز تخزيــن واحــد.

• يشــترط أن تكــون ثلاجــات الحفــظ بالتجميــد والتبريــد مــن النــوع الرأســي المــزود بالأرفــف 	
المعدنيــة غيــر القابلــة للصــدأ، وذلــك لتســهيل عمليــات الفصــل ومنــع التلــوث التبادلي.

• ــدًا عــن أي مصــدر حــراري 	 يجــب أن يخصــص للثلاجــات مــكان مســتقل جيــد التهويــة بعي
لمنــع ارتفــاع درجــة الحــرارة ممــا قــد يوثــر علــى كفــاءة الثلاجــات وأدائهــا.

• يجــب تزويــد الثلاجــات بجهــاز لقيــاس درجــة الحــرارة وتســجيلها )ترمومتــر( يكــون مثبتًــا 	
خارجهــا فــي مــكان مناســب بحيــث تســهل قراءتــه، وألا يســمح بتذبــذب درجــات الحــرارة 

داخلهــا.     

• يفضــل أن تــزود الثلاجــات بلمبــات للأشــعة فــوق البنفســجية بغيــة التعقيــم المســتمر 	
ومنــع نمــو الميكروبــات وتكاثرهــا.

• يجــب الالتــزام بعــدم تراكــم الثلــج وصهــره أولاً بــأول للحفــاظ علــى كفــاءة التبريــد فــي 	
الثلاجــات.

• يجــب عــدم فصــل التيــار الكهربائــي عــن الثلاجــات لأي ســبب مــن الأســباب طالمــا كانــت 	
محملــة بالغــذاء.

• يجــب الحفــاظ علــى صيانــة وحــدات وثلاجــات التبريــد والتجميــد بصــورة دوريــة، ويمنــع 	
منعًــا باتًــا وجــود تســريب للميــاه مــن هــذه الأجهــزة.

• يجب استبعاد أي أدوات أو معدات لا تستخدم في المحل.	

• يجــب توفــر عــدد كافٍ مــن ســخانات الميــاه لا تقــل ســعة الواحــد منهــا عــن 120 لتــرًا، 	
موزعــة عنــد المغاســل ومغاســل الأيــدي.
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• المبانــي 	 لجــدران  تكــون ملاصقــة  ألا  يجــب  الحــراري،  الطــوب  مــن  الأفــران  بنــاء  عنــد 
الفليــن  مثــل  للحــرارة  عازلــة  مــواد  وضــع  يجــب  ذلــك  تعــذر  حــال  فــي  و  المجــاورة. 
الطبيعــي أو الصناعــي أو الصــوف الزجاجــي بيــن جــدران الفــرن والحيطــان المجــاورة.

• المشــروبات 	 تنــاول  فــي  الفــوم  أو  البلاســتيك  أكــواب  اســتعمال  باتًــا  منعًــا  يمنــع 
الســاخنة، ويقتصــر اســتعمالها علــى المــاء والمشــروبات والعصائــر البــاردة، ويتــم 

بعــد الاســتعمال. التخلــص منهــا مباشــرة 

• مثــل 	 واحــدة  مــرة  للاســتعمال  المعــدة  الأدوات  اســتعمال  إعــادة  باتًــا  منعًــا  يمنــع 
ويجــب  شــخص،  مــن  لأكثــر  الورقيــة  والأكــواب  والشــفاطات  البلاســتيكية  الملاعــق 

الاســتعمال. بعــد  مباشــرة  منهــا  التخلــص 

• تعــد 	 بزيــوت  تزييتًــا  تتطلــب  التــي  المحامــل والتــروس  المعــدات ذات  يجــب تصميــم 
غيــر آمنــة وتشــييدها بطريقــة لا تســمح بتســرب الزيــت أو انســكاب قطــرات منــه علــى 
الأســطح الملامســة للطعــام، علــى أن تســتخدم الزيــوت غيــر الضــارة أو القابلــة لــأكل 

فقــط والتــي قــد تتلامــس مــع ســطوح تلامــس الطعــام.

• يجــب تثبيــت المعــدات الموضوعــة علــى الطــاولات أو مناضــد العمــل بإحــكام )عــدا 	
المعــدات القابلــة للنقــل(، وأن تكــون مرفوعــة بحيــث توفــر علــى الأقــل 10ســم مــن 
المعــدات  تنظيــف  يســهل  بحيــث  العمــل،  ســطح  حتــى  المعــدات  أســفل  الخلــوص 

لهــا. المتاخمــة  والأســطح 

• مــا لــم تكــن المعــدات المركبــة علــى الأرضيــة مجهــزة للتحريــك، يجــب أن تكــون مثبتــة 	
بالأرضيــة بإحــكام مــن دون وجــود فراغــات، أو مرفوعــة عــن الأرض علــى تركيبــات لا يقــل 

ارتفاعهــا عــن 15ســم حتــى يســهل التنظيــف تحتهــا.

• مــا لــم يتــم توفيــر فراغــات للدخــول حــول كل وحــدة والوحــدة المجــاورة لهــا، يجــب 	
ألا يتجــاوز  الفــراغ بيــن المعــدات نفســها أو بينهــا وبيــن الجــدران أو الســقوف 15ســم. 

وفــي حــال تســرب الســوائل يجــب ســد الفجــوة.

• يجــب تــرك الممــرات ومســاحات العمــل بيــن المعدات وبيــن المعدات نفســها والجدران، 	
خاليــة مــن العوائــق وبعــرض يكفــي للســماح بــأداء العامليــن لواجباتهــم بســهولة 

مــن دون تلويــث الطعــام أو أســطح تلامســه عنــد ملامســة الأشــخاص أو ملابســهم.

• يجب أن يتناسب عدد المعدات والآلات وحجمها مع الطاقة الإنتاجية للمنشأة.	

• عنــد التعامــل مــع الأطعمــة الجاهــزة، يجــب اســتخدام أدوات تقديــم منفصلــة كملاقــط 	
الطعام.

• يجب أن تكون الأسطح الداخلية للفرن ملساء سهلة التنظيف.	
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• يجب أن تكسى منضدة المناولة أمام الأفران بالبلاط القيشاني ليسهل تنظيفها.	

• الفــرن 	 إلــى  المخبــوزات  لإدخــال  الأفــران  فــي  المســتخدمة  الألــواح  تصنــع  أن  يجــب 
منهــا  التخلــص  ويجــب  التنظيــف،  ســهل  ســتيل  الســتانلس  مــن  منــه،  وإخراجهــا 

للاســتخدام. الصلاحيــة  عــدم  أو  التلــف  علامــات  ظهــور  فــور  واســتبدالها 

• ويحظــر 	 والتقطيــع،  العجيــن  لطــاولات  ســتيل  الســتانلس  طــاولات  اســتخدام  يجــب 
الظــروف. مــن  ظــرف  أي  تحــت  للغــذاء  ملامــس  كســطح  الخشــب  اســتخدام 

• والمعــدات 	 الأجهــزة  أو  للغــذاء  الملامســة  الأســطح  إلــى  الوصــول  يكــون  أن  يجــب 
المســتخدمة ســهلاً للتنظيــف والمعاينــة، مــا لــم تكــن الأســطح والأجهــزة والمعــدات 

مصممــة للتنظيــف فــي أماكنهــا بأحــد الأســاليب التاليــة:

11 من دون تفكيكها )غسلها وتطهيرها في مكان تثبيتها(..

بفكهــا مــن دون اســتخدام أدوات أو باســتخدام أدوات بســيطة )ونقلهــا إلــى منطقــة .22
الغســل والتطهيــر(.

العاملون ومتداولو الأغذية
الحالة الصحية والمظهر  والسلوك الشخصي

11 يجــب حصــول جميــع العامليــن ومتداولــي الأغذيــة علــى شــهادات صحيــة )رخصــة .
»مــدن«  مــن  صــادرة  المفعــول  الغذائيــة( ســارية  الأنشــطة  فــي  العمــل  ممارســة 
)صلاحيتهــا ســنة تجــدد ســنويًا(، وذلــك قبــل البــدء فــي العمــل بتــداول الأغذيــة. كمــا 

يجــب الحفــاظ عليهــا وإبرازهــا بصــورة مناســبة أثنــاء العمــل باســتمرار.

22 يجــب أن يجــرى الفحــص الطبــي للعامليــن ســنويًا أو بعــد الرجــوع مــن الإجــازات أو .
فــي حــال وجــود وبــاء منتشــر أو للتأكــد مــن ســامتهم صحيًــا وخلوهــم مــن الأمــراض 
لــوزارة  التابعــة  الوبائيــة، وذلــك فــي الوحــدات والمراكــز الصحيــة والمستشــفيات 
الصحــة أو تلــك الخاصــة والمصــرح لهــا بذلــك مــن وزارة الصحــة والمعتمــدة كذلــك مــن 

»مــدن«.

33 يجــب عــدم الســماح لأي شــخص يشــتبه فــي أنــه يعانــي مــن أو يحمــل أي مــرض معــد .
ينتقــل عــن طريــق الغــذاء، أو يكــون مصابًــا بجــروح أو قــروح ملتهبــة أو بالتهابــات 
جلديــة أو تقرحــات أو إســهال، بالعمــل فــي تــداول الأغذيــة أو القيــام بــأي عمــل 
لــه صلــة مباشــرة بالغــذاء. وإذا كان هــذا الشــخص مــن العامليــن فــي المحــل، يجــب 
اســتبعاده عــن العمــل ومراجعتــه لأقــرب مستشــفى أو مركــز صحــي حتــى يتــم علاجــه 
ــا عــن العمــل. وشــفاؤه مــن المــرض أو الإصابــة. و فــي حــال تعــذر علاجــه يســتبعد نهائيً
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44 إذا أصيــب عامــل أثنــاء العمــل بجــرح، يجــب اســتبعاده فــورًا عــن العمــل حتــى تتــم حمايــة .
موضــع الإصابــة بشــكل تــام بواســطة شــريط طبــي لاصــق مقــاوم ذي لــون مميــز 
ومثبــت بشــكل محكــم، مــع توفيــر الإســعافات الأوليــة لهــذا الغرض. ولا يســمح للعامل 
بالعــودة إلــى العمــل إلا بعــد اســتخدام قفــاز يغطــي موقــع الإصابــة أو شــفائه مــن 
الإصابــة، ولا يســمح لــه بالعمــل فــي تــداول الغــذاء إذا شــكلت الإصابــة خطــورة علــى 

ســامة الغــذاء. 

55 يجــب توفــر الإســعافات الأوليــة التــي تتناســب مــع الأخطــار المحتملــة، وأن يكــون بعض .
العامليــن مدربيــن علــى الإســعافات الأولية. 

66 يجــب اتبــاع قاعــدة »نظــف حيثمــا كنــت« التــي تتمثــل بتكــرار غســل اليديــن وتطهيرهمــا .
ــاه، بعــد لمــس  ــل كل عمليــة وبعدهــا وبصــورة متكــررة )بعــد اســتخدام دورة المي قب
مــواد ملوثــة، بعــد الأكل والشــرب، بعــد التدخيــن، بعــد لمــس الأنــف، بعــد التعامــل مــع 
الأغذيــة الطازجــة أو أي مــواد ملوثــة، وبعــد كل عمليــة مــن عمليــات إعــداد الغــذاء 
أو تجهيــزه، وبعــد العــودة إلــى المحــل إذا أضطــر العامــل للخــروج لأي ســبب مــن 
الغســل  بعــد  إلا  لأخــرى  عمليــة  مــن  الانتقــال  يمكــن  ولا  جيــد،  وبشــكل  الأســباب...( 

والتطهيــر. 

77 يجــب توفيــر وارتــداء زي رســمي موحــد للعامليــن فــي المنشــأة وقــت العمــل )يفضــل .
لــون خــاص بــكل قســم فــي المنشــأة(، وتوفيــر وارتــداء الملابــس الواقيــة والملائمــة 
مــن قفــازات وأغطيــة للــرأس والأنــف والفــم ذات الاســتخدام الواحــد حســب مقتضــى 

العمــل.

88 يفضــل أن يكــون الــزي فاتــح اللــون )اللــون الأبيــض(، ويجــب حفظــه فــي خزائــن مغلقــة .
داخــل غــرف خاصــة لتغييــر الملابــس.

99 يجب الحفاظ على نظافة الزي الرسمي طوال ساعات العمل. .

يجــب أن يكــون الجــزء العلــوي مــن الملابــس الخاصــة بالعمــل خاليًــا مــن الجيــوب، وذلــك 1010
لتجنــب وضــع الأشــياء محتملــة الســقوط كالأقــام والنقــود وغيرها.

يجــب ألا تحتــوي الملابــس الخاصــة بالعمــل علــى أي ملصقــات أو دبابيــس يمكــن أن 1111
تســقط فــي المنتــج.

يجــب ارتــداء مريلــة مــن نســيج خــالٍ مــن الثقــوب )بلاســتيك( فــي صــالات الإنتــاج التــي 1212
قــد يلامــس فيهــا المنتــج ملابــس العامليــن، ويجــب خلــع هــذه المريلــة عنــد الذهــاب 

ــاه. إلــى دورة المي

يجــب اســتخدام القفــازات المعقمــة ذات الاســتخدام الواحــد أثنــاء تــداول الأغذيــة، مــع 1313
مراعــاة أن ارتــداء القفــازات لا يغنــي عــن غســل اليديــن. 
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يجب على العامل اتباع الإرشادات التالية عند استخدام القفازات:1414

• غسل الأيدي وتجفيفها قبل ارتداء القفازات.	

• الحرص على استخدامها مرة واحدة فقط.	

• عدم استخدامها كبديل عن غسل الأيدي.	

يجب على العامل إتباع الإرشادات وعدم استخدام القفازات في الحالات التالية:1515

• عندما تكون غير نظيفة او مستخدمة	

• عنــد التعامــل مــع أنــواع مختلفــة من المــواد الغذائية كالأســماك والخضــروات الطازجة 	
يجــب تغييــر القفازات.

• بعــد اســتخدام المرحــاض أو الكحــة أو العطــس أو اســتخدام المناديــل أو أخــذ قســط 	
مــن الراحــة أو التدخيــن.

• بعد لمس أي أجزاء بشرية )مثل الشعر والجروح المفتوحة والبثور والدمامل(.	

• عــدم اســتخدم القفــازات المســتعملة ســابقًا فــي مناولــة المــواد الكيميائيــة عنــد 	
إعــداد الغــذاء. 

الحــرص علــى غســل القفــازات المســتخدمة لأغــراض التنظيــف وشــطفها وتعقيمهــا 1616
وتجفيفهــا بالهــواء عندمــا تتســخ وفــي نهايــة كل فتــرة عمــل.

يجب تقليم الأظافر والعناية بالصحة والنظافة الشخصية.1717

يمنع منعًا باتًا الجلوس على الآلات أو أسطح التشغيل.1818

ــا 1919 ــد الحاجــة للتجفيــف مــن العــرق، ويمنــع منعً يجــب اســتخدام المناشــف الورقيــة عن
ــا اســتخدام مناشــف القمــاش. باتً

يجــب وضــع المقتنيــات الشــخصية مثــل الحلــي والســاعات والخواتــم التــي تؤثــر علــى 2020
ــا تخزيــن الملابــس  ســامة الغــذاء، فــي الخزائــن الخاصــة بالعامليــن. ويمنــع منعًــا باتً

والمقتنيــات الشــخصية فــي صــالات الإنتــاج.

2121 يجب عدم النوم في أماكن العمل أو المستودعات.

يجــب عــدم القيــام بــأي أعمــال أو ســلوكيات ينتــج عنهــا تلــوث الغــذاء )مثــل الأكل 2222
والشــرب والتدخيــن والبصــق والتمخــط أو خلافــه( فــي مــكان العمــل.
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يجــب أن تحــدد حركــة العامليــن وتراقــب بيــن مناطــق المنشــأة المختلفــة مــن قبــل 2323
إدارة المنشــأة والســيطرة عليهــا، بحيــث لا يســمح للعامليــن فــي مناطــق المــواد 

الخــام بدخــول منطقــة المنتــج المطبــوخ والجاهــز والعكــس أيضًــا غيــر مســموح.

يجب توفير منطقة لغسل أحذية العاملين وتعقيمها عند مدخل منطقة الإنتاج.2424

2525 يمنــع منعًــا باتًــا هــروب أي عامــل أثنــاء التفتيــش أو قيــام المســؤول فــي المنشــأة 
بمســاعدة العمالــة المخالفــة علــى الهــرب بــأي شــكل مــن الأشــكال.

يمنــع منعًــا باتًــا إعاقــة عمــل المراقــب الصحــي أو منعــه مــن الاطــاع على المســتندات 2626
والســجلات الخاصة بالمنشــأة.

التدريب والتوعية والتثقيف

11 يجــب أن يحصــل جميــع العامليــن علــى دورات تدريبيــة وشــهادات اجتيــاز مــن مراكــز .
فــي  العمــل  مباشــرة  قبــل  العامــة  والصحــة  الغــذاء  ســامة  مجــال  فــي  معتمــدة 

المنشــأة.

يجــب إلحــاق جميــع العامليــن بالمنشــأة ببرامــج التدريــب والتوعيــة وورش العمــل عــن .22
ســامة الغــذاء والصحــة العامــة بصــورة دوريــة بعــد توظيفهــم.

يجــب توفيــر كادر مؤهــل للقيــام بعمليــة التدريــب المســتمر ورفــع الكفــاءة للالتــزام .33
بالاشــتراطات الصحيــة ســواء مــن داخــل المنشــأة أو خارجهــا. 

الشــخصية .44 الســلوكيات  توضــح  عــدة  بلغــات  صحيــة  إرشــادية  ملصقــات  وضــع  يجــب 
الأغذيــة. تــداول  أثنــاء  الصحيحــة 

استراحة العاملين

كالمطاعــم  الكبيــرة  الغذائيــة  المنشــآت  فــي  للعامليــن  اســتراحة  وجــود  حــال  فــي 
يلــي: مــا  مراعــاة  يجــب  فإنــه  والإعاشــة  التمويــن  ومراكــز  والمطابــخ 

يجــب ألا يفتــح مدخــل العامليــن علــى صالــة الإنتاج مباشــرة، وأن تكون الأبــواب المؤدية .55
إلــى داخل المطبــخ مزدوجة.

يجــب أن تكــون منفصلــة وغيــر متصلــة مباشــرة مــع منطقــة التحضيــر أو العــرض أو .66
الإنتــاج. أو  التخزيــن 

يجــب أن تكــون مجهــزة بدواليــب معدنيــة غيــر قابلــة للصــدأ لحفــظ الــزي الرســمي .77
للعامليــن وأغراضهــم الشــخصية، علــى أن تكــون هــذه الغــرف مجــاورة أو بالقــرب مــن 
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دورات الميــاه.

يجــب تزويــد اســتراحة العامليــن بمغاســل للأيــدي )يفضــل مــن النــوع الــذي يعمــل ذاتيًــا .88
أو بالقــدم(.

تزود مغاســل الأيدي بالماء الســاخن والصابون الســائل أو أي مادة مطهرة مناســبة، .99
وبالمناشــف الورقيــة وجهــاز التجفيــف بالهــواء الســاخن، وأوعيــة للنفايــات مــن النــوع 

الــذي يفتــح بالقــدم وتكــون أغطيتهــا محكمــة الغلــق ومبطنــة بأكياس بلاســتيكية.

1010 يجب تزويد منطقة العاملين بأغطية للرأس والفم وقفازات لليدين والأحذية.

يفضل توفير جهاز لتعقيم الأيدي لا يمكن تجاوزه إلا بعد التعقيم.1111

1212 يجــب وضــع ســتارة هوائيــة أو بلاســتيكية علــى المدخــل المــؤدي إلــى اســتراحة 
العامليــن.

1313 يجب عدم السماح بوجود سكن للعاملين في نفس المنشأة. 

النظافة والتطهير
• يجب توفير برنامج كامل لتنظيف المعدات والأدوات والمرافق. 	

• يجــب العنايــة التامــة بنظافــة جميــع أجــزاء المبنــى ومرافقــه وتجهيزاتــه طــوال فتــرة 	
التشــغيل، وخلوهــا مــن الملوثــات بجميــع أشــكالها.

• يجب توثيق عمليات التنظيف والتطهير في سجلات خاصة. 	

• يجب تخصيص عامل مؤهل للإشراف على عمليات النظافة. 	

• يجــب  وضــع الملصقــات الإرشــادية الخاصــة باتبــاع قواعــد النظافــة العامــة فــي أماكــن 	
اســتلام المــواد الغذائيــة وإعدادهــا وتعبئتهــا، وكذلــك فــي المســتودعات ودورات 

الميــاه، بحيــث تكــون ظاهــرة لجميــع العامليــن وبلغاتهــم، وعليهــم التقيــد بهــا.

• يكــون مــزودًا 	 المعــدات والأدوات والأوانــي وأن  يجــب توفيــر قســم خــاص لغســل 
بأحــواض غســيل مصنعــة مــن مــادة غيــر قابلــة للصــدأ، علــى أن تــزود بالمــاء البــارد 

الغســل. بعــد  المعــدات والأدوات  لتجفيــف  والســاخن، مــع توفيــر مــكان 

• يجب أن يتوافر في كل منشــأة ما لا يقل عن حوض غســيل واحد لمســتلزمات التنظيف 	
يســتخدم  وأن  والبــاردة،  الســاخنة  بالميــاه  إمــداده  ويجــب  أرضــي،  بمصــرف  مجهــز 
لتنظيــف المماســح أو مــا شــاكلها مــن أدوات تنظيــف الأرضيــات بالميــاه، وللتخلــص مــن 



32
الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية

إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

ميــاه الشــطف المتســخة الناتجــة عــن الغســيل، ويجــب أن يســمح ارتفــاع فتحــة الصنبــور 
بمــلء الأوعيــة أو غيرهــا بطريقــة ســهلة ونظيفــة. ويجــب عــدم اســتخدام المغاســل 
المــواد  أو  اليديــن  التنظيــف لأغــراض غســل  الخاصــة بمســتلزمات  التنظيــف  وأدوات 

الغذائيــة أو معــدات وأدوات إعــداد الغــذاء.

• يجب تنظيف أحواض الغسيل قبل استخدامها. 	

• يجــب اســتخدام أحــواض بثلاثــة أقســام، علــى أن يســتخدم قســم للغســيل وقســم 	
للشــطف وقســم للتعقيــم . يجــب شــطف المعــدات وأوانــي الطعــام أو حكهــا ونقعهــا 
عنــد الضــرورة لإزالــة بقايــا الطعــام والأتربــة كمــا يجــب غســل معــدات وأوانــي الطعــام 
فــي محلــول منظــف حــار عنــد درجــة ٥٠ درجــة مئويــة، علــى أن يغيــر مــن وقــت لآخــر 
ليظــل نظيفًــا؛ ومــن ثــم يجــب شــطفها مــن المحلــول وحكهــا وتعقيمهــا. كمــا يجــب 
أن تكــون أقســام أحــواض الغســيل كبيــرة بشــكل كاف كــي تتســع للمعــدات الكبيــرة 

المطلــوب تنظيفهــا.

• التنظيــف والتعقيــم المناســبة وتخزينهــا وحفظهــا فــي 	 يجــب توفيــر آلات ومــواد 
مســتودعات خاصــة بهــا، مــع ضــرورة وجــود بطاقــة بيــان علــى العبــوات موضــح فيهــا 

اســم الصنــف وطريقــة الاســتعمال.

• لعمليــات 	 المقــررة  القياســية  للمواصفــات  مطابقــة  نظيفــة  ميــاه  اســتخدام  يجــب 
والتعقيــم.  والتطهيــر  التنظيــف 

• مــن 	 إفراغهــا  بعــد  الأقــل  علــى  أشــهر  ثلاثــة  الثلاجــات وصيانتهــا  كل  تنظيــف  يجــب 
محتوياتهــا، وذلــك بفصــل التيــار الكهربائــي عنهــا وغســل الجــدران والأســقف والأرضيــة 
بالمنظفــات ثــم بالمــاء الســاخن فقــط وتركهــا لتجــف، علــى أن يعقــب الغســيل عمليــة 

تطهيــر.

• الغســل 	  – الجــاري  بالمــاء  )الشــطف  المراحــل  متعــدد  الغســيل  أســلوب  اتبــاع  يجــب 
باســتعمال المنظفــات – الشــطف بالمــاء الجــاري للتخلــص مــن المــادة المنظفــة – 

والأســطح. والأوانــي  والمعــدات  الأدوات  غســل  أعمــال  فــي  التجفيــف(، 

• يجــب تنظيــف وتعقيــم الأدوات والمعــدات والأســطح التــي يلامســها الغــذاء بعــد كل 	
اســتعمال وبعــد أي انقطــاع للتشــغيل لفتــرة يمكــن خلالهــا حــدوث تلــوث. 

• يمنــع منعًــا باتًــا اســتعمال مناشــف القمــاش فــي تنظيــف وتجفيف الأســطح والمعدات 	
والأوانــي والأدوات. ويجــب اســتخدام المناشــف الورقيــة عالية الامتصاص.

• يجــب حفــظ الأدوات والأطبــاق والأوانــي بعــد غســلها وتجفيفهــا داخــل خزائــن خاصــة 	
محكمــة الغلــق أو علــى أرفــف مصنوعــة مــن مــادة غير قابلــة للصدأ بطريقــة لا تعرضها 
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للتلوث.

• على العاملين في قســم الإنتاج اســتخدام محلول مطهر لغمر الأدوات المســتخدمة 	
فيــه مــرة كل ســاعتين )إذا لــزم الأمــر(. ويجــب المحافظــة علــى محلــول التطهيــر طبقًــا 

للتشــريعات الرســمية أو تشــريعات الشــركة المنتجــة فــي مــا يتعلــق بالتركيــز الفاعل.

• يجــب ممارســة التنظيــف الجيــد بعــد اســتعمال المبيــدات الحشــرية للتخلــص مــن آثارهــا، 	
علــى أن يتــم التنظيــف بالمــاء الســاخن والصابــون والمنظفــات الصناعيــة للتخلــص مــن 

بقايــا المبيــدات قبــل إعــادة اســتخدام الآلات والأوانــي مــرة أخــرى.

• يجــب اســتخدام المنظفــات الصناعيــة الموصــى باســتخدامها فــي المنشــآت الغذائيــة، 	
فــي تنظيــف الأوانــي والمعــدات والأســطح الملامســة للغــذاء، مــع مراعــاة تجفيفهــا 

بعــد الغســل مباشــرة وقبــل تخزينهــا.

• يجــب تنظيــف المنشــأة فــي الأوقــات التــي يكــون فيهــا تحضيــر أقــل قــدر مــن الطعــام، 	
كأوقــات بعــد الإغــاق وبيــن الوجبــات، مــا عــدا الانســكابات علــى الأرضيــة التــي تتطلــب 
الاهتمــام العاجــل. ويجــب الإبقــاء على الأرضيات ومماســح الأرجل والجدران والســقوف 
والمعــدات المثبتــة بهــا والمــواد الزخرفيــة بحالــة نظيفــة. ويجــب اســتخدام طــرق 
التنظيــف التــي تحــول دون تطايــر الغبــار كالتنظيــف بالمكنســة الكهربائيــة والغســيل 

بالميــاه أو مركبــات الكنــس التــي تحتجــز الغبــار عنــد اســتخدام المكانــس.

• يجب مراعاة النظافة التامة في المستودع على النحو التالي:     	

11 الأرفــف وخلفهــا، . وتحــت  والممــرات  للحيطــان  اليوميــة والأســبوعية  النظافــة  تتــم 
الأغذيــة.         مجــال  فــي  باســتعمالها  الموصــى  والمطهــرات  المنظفــات  باســتخدام 

تتــم النظافــة الســنوية بالتبخيــر بعــد إخلاء المســتودع مــن المواد الغذائية، باســتعمال .22
أحــد المــواد الموصــى بهــا في مجــال الأغذية. 

• يجــب تجميــع النفايــات فــي أكيــاس بلاســتيكية داخــل أوعيــة محكمــة الغلــق مــع ربــط 	
الأكيــاس تمهيــدًا للتخلــص منهــا أولاً بــأول فــي الأماكــن المخصصــة لذلــك أو بواســطة 

المتعهــد إن وجــد.

• يجب غسل أوعية النفايات وتطهيرها يوميًا باستعمال مواد التنظيف والمطهرات.	

• ــا باســتعمال 	 يجــب العنايــة بنظافــة دورات الميــاه ومغاســل الأيــدي وتطهيرهــا يوميً
المطهــرات.

• يمنع منعًا باتًا وجود أي تسريب أو خروج للمياه خارج حدود المحل.	
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• يجب استبعاد أي أدوات أو أوانٍ لا تستخدم في المحل.	

• يجــب مناولــة المعــدات والأدوات المعقمــة والنظيفــة بطريقــة تحميهــا مــن التلــوث، 	
أمــا  بهــا،  الخاصــة  المقابــض  مــن  الملاعــق والســكاكين والشــوك  لمــس  يجــب  كمــا 
المشــابهة فيجــب مناولتهــا  الأكــواب والكاســات والطاســات والصحــون والأصنــاف 

بــدون ملامســة الســطح الداخلــي أو الأســطح التــي تلامــس فــم المســتخدم.

• يجــب تخزيــن الأدوات والمعــدات المعقمــة والنظيفــة علــى مســتوى أعلــى 15ســم 	
علــى الأقــل عــن ســطح الأرض، فــي مــكان جــاف ونظيــف وبطريقــة تحميهــا مــن التلــوث 
بالــرش أو الغبــار أو الوســائل الأخــرى . كمــا يجــب أيضًــا حمايــة الأســطح الملامســة 
للطعــام مــن المعــدات الثابتــة مــن التلــوث، كمــا يجــب عــدم وضــع المعــدات والأدوات 

أســفل خطــوط ميــاه الصــرف الصحــي المكشــوفة.

• يجــب تخزيــن الأدوات والأوانــي فــي وضــع يكــون فيــه التصريــف ذاتيًــا علــى أدوات 	
تعليــق أو أرفــف لتســهيل إزالــة الرطوبــة.

• حيثمــا يجــب عكــس الأدوات المخزنــة أو تغطيتهــا، يجــب تخزيــن الكــؤوس الزجاجيــة 	
والأكــواب بشــكل معكــوس علــى الأســطح التــي تمنــع بقــاء الرطوبة في تلــك الأدوات. 
يجــب توفيــر مرافــق لتخزيــن الملاعــق والســكاكين والشــوك، وأن تصمــم بحيــث يمنــع 

مناولتهــا مــن قبــل الموظــف أو العميــل.

• يجوز وضع أواني الطاولة قبل تقديم الوجبة فقط في حالة:	

11 أن تكــون الكــؤوس الزجاجيــة والأكــواب موضوعــة بشــكل عكســي )مقلوبــة( علــى .
ســطح نظيــف وأن الســكاكين والشــوك والملاعــق مغلفــة أو مغطــاة.

أن تكــون جميــع أوانــي الطاولــة غيــر المســتخدمة والمعــدة ســلفًا مجمعــة للغســيل .22
والتعقيــم بعــد فتــرة الوجبــة.

يجب عدم ترك الأواني على الطاولات بين الوجبات..33

• يجــوز تغليــف أدوات الخدمــة التــي تســتخدم لمــرة واحــدة تغليفًــا تجاريًــا لمــرة واحــدة 	
أو أن تكــون متوافــرة للمســتهلك مــن المخــزن بطريقــة تحميهــا مــن تلــوث الأســطح 
الخدمــة  مــواد  مناولــة  يجــب  كمــا  المســتخدم.  فــم  أو  الطعــام  تلامــس  قــد  التــي 

الســائبة التــي تســتخدم لمــرة واحــدة بطريقــة تحميهــا مــن التلــوث. 

المواد الغذائية
• يمنــع منعًــا باتًــا اســتخدام أو تــداول أو عــرض أو حفــظ أو تقديــم مــواد غذائيــة أو مــواد 	

أوليــة أو أي نــوع مــن أنــواع المضافــات علــى الأغذيــة تظهــر عليهــا علامــات التلــف 
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أو الفســاد أو غيــر صالحــة للاســتهلاك الآدمــي أو منتهيــة الصلاحيــة أو محظــورة أو 
محرمــة محليًــا أو دوليًــا ويكــون قــرار قــد صــدر بمنــع تداولهــا.

• وجميــع 	 النهائيــة  والمنتجــات  للاســتخدام  المعــدة  الأغذيــة  جميــع  تحمــل  أن  يجــب 
المضافــات الغذائيــة مواصفــات الغــذاء الآمــن بحيــث تكــون محتفظــة بجميــع خواصهــا 
الطبيعيــة، وخاليــة مــن علامــات التلف والفســاد، وخالية مــن الروائح أو الطعم الغريب، 
وخاليــة مــن أنــواع الملوثــات والأحيــاء الدقيقــة المســببة للأمــراض أو الفطريــات أو 

ســمومها.

• يجــب أن تكــون جميــع أنــواع  المــواد المضافــة )الألــوان، المحســنات، البهــارات، الملــح، 	
الخميــرة، المنكهــات وغيرهــا( مطابقــة للمواصفــات القياســية المقــررة والخاصــة بــكل 
نــوع، وأن تحفــظ وفــق تعليمــات الشــركة المصنعــة وألا تزيــد عــن الحــد المســموح بــه.

• يمنع منعًا باتًا تداول غذاء مغشوش أو الإعلان عنه.	

• يمنــع منعًــا باتًــا تــداول الغــذاء أو الإعــان عنــه بأســاليب أو طــرق أو معلومــات أو بيانات 	
مضللة أو خادعة للمســتهلك.

• بصحــة 	 الإضــرار  بقصــد  عنــه  الإعــان  أو  بالصحــة  ضــار  غــذاء  تــداول  باتًــا  منعًــا  يمنــع 
. لمســتهلكين ا

• يجــب الالتــزام بوضــع لوحــة تبيــن كميــة الســعرات الحراريــة للمــواد الغذائيــة المتداولــة 	
وبيانــات توضــح احتيــاج المســتهلك )أطفــال أو رجــال أو نســاء( مــن كميــة الســعرات 

الحراريــة فــي اليــوم.

• يجب وضع تسعيرة على جميع المواد الغذائية المعروضة.	

• يمنع منعًا باتًا بيع الحليب الخام أو مشتقاته من دون ترخيص.	

• يمنــع منعًــا باتًــا اســتخدام المــاء الســاخن الخــارج مــن ســخان الميــاه فــي إعــداد الأغذية 	
أو المشروبات. 

• والأغذيــة 	 النهائــي  والمنتــج  المســتخدمة  الخــام  المــواد  جميــع  تحتــوي  أن  يجــب 
المغلفــة والمعروضــة للبيــع كافــة، علــى بطاقــة المــادة الغذائيــة وتاريــخ الصلاحيــة 
الــذي لا يتــم بيــع المنتــج بعــد انتهائــه، والبيانــات التغذويــة مكتوبــة بوضــوح علــى 

الجــزء الخارجــي مــن مــواد التعبئــة أو التغليــف.

• يجــب أن يكــون المنتــج النهائــي خاليًــا مــن عيــوب الإنتــاج والمــواد الغريبــة والشــوائب 	
والملوثــات المختلفــة.
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• يجــب تغييــر زيــت قلــي الطعــام عنــد تغيــر خواصــه، وقيــاس ذلــك التغيــر بواســطة 	
الإلكترونيــة. القيــاس  أجهــزة 

• يجــب أن تكــون جميــع أصنــاف المــواد الغذائيــة بعيــدة عــن التعــرض للذبــاب والحشــرات 	
والقــوارض ومصــادر التلــوث الأخــرى. 

• يجــب أن تكــون اللحــوم الطازجــة مذبوحــة فــي أحــد المســالخ النظاميــة ومختومــة 	
بختــم المســلخ المعتمــد، وتكــون بيانــات الأختــام واضحــة مثــل اســم المســلخ وتاريــخ 

ــح مــن المســلخ.  ــح، أو توفــر شــهادة ذب يــوم الذب

• يجــب وضــع لوحــة أســعار مفصلــة علــى اللحــوم بالنــوع والصنــف. كمــا يجــب التوضيــح 	
علــى اللوحــة نــوع اللحــوم المســتخدمة )حمــراء أو دواجــن أو أســماك(، مســتوردة 

)مبــردة أو مجمــدة( أو محليــة )طازجــة( ومصدرهــا.

• يجــب الاحتفــاظ بفواتيــر شــراء المــواد الغذائيــة والذبائــح مــن المســالخ أو مــن الثلاجــات 	
والمحــات المرخصــة الأخــرى.

• يمنع منعًا باتًا إذابة اللحوم المجمدة وعرضها وبيعها على أنها طازجة أو مبردة.	

• يمنع منعًا باتًا عرض ذبائح فاسدة أو طبخها أو بيعها.	

• يمنــع منعًــا باتًــا عــرض ذبائــح مبــردة أو مجمــدة أو طبخهــا أو بيعهــا علــى أنهــا طازجــة 	
ومذبوحــة بالمســلخ.

• يمنع منعًا باتًا عرض لحوم أو أحشاء مخالفة للوائح الاشتراطات الصحية.	

• يمنــع منعًــا باتًــا عــرض الأســماك أو لحــوم الذبائــح أو أجــزاء منهــا أو حفظهــا خــارج 	
الثلاجــات.

• يتــم إعــداد المــواد الغذائيــة وتجهيزهــا فــي اليــوم نفســه، علــى أن تنقــل مباشــرة 	
المــادة  بطاقــة  وضــع  ضــرورة  مــع  فيهــا،  تســوق  التــي  المنافــذ  أو  الأماكــن  إلــى 
الغذائيــة مــن الخــارج مــدون عليهــا المعلومــات الضروريــة كافــة المنصــوص عنهــا فــي 

المواصفــة المقــررة إذا كان المنتــج فــي صورتــه النهائيــة.

• يمنــع منعًــا باتًــا تقديــم أي أطعمــة أو مشــروبات ســبق إعدادهــا فــي أماكــن غيــر 	
مرخــص لهــا أو مجهولــة المصــدر أو لا تحمــل بطاقــة غذائيــة.

• ــد 	 يجــب أن تتــم عمليــة تســييح )صهــر( المــواد الغذائيــة المجمــدة داخــل الثلاجــات عن
درجــة حــرارة لا تزيــد عــن 4 درجــات مئويــة لمــدة لا تقــل عــن 8 ســاعات، ويمنــع منعًــا باتًــا 
إعــادة تجميدهــا أو إعــادة تجميــد أي جــزء منهــا. ويمنــع منعًــا باتًــا تســييح اللحــوم 
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والدواجــن والأســماك داخــل الأحــواض أو البانيوهــات. 

• ــدًا والوصــول بــه إلــى درجــة الاســتواء بحيــث لا تقــل 	 يجــب أن يتــم طهــي الطعــام جي
درجــة حــرارة الأنســجة الداخليــة عــن 70 درجــة مئويــة للقضــاء علــى مســببات الأمــراض. 

• يجــب ألا تتعــدى درجــة حــرارة مــكان حفــظ الأغذية المبردة أو المعدة للطبخ أو الشــوي 	
مثــل اللحــوم والدواجــن المتبلــة )الشــاورما والكبــاب( والفواكــه والســلطات، 4 درجــات 
مئويــة. ويجــب ألا تتعــدى درجــة حــرارة مــكان حفــظ الأغذيــة المجمــدة -18 درجــة مئويــة.

• يجــب أن تحفــظ جميــع الأغذيــة المطهيــة المعــدة للتقديــم عنــد درجــة حــرارة أعلــى 	
مــن 64 درجــة مئويــة، وأن تكــون مغطــاة باســتمرار باســتخدام حمــام مائــي أو كبائــن 

الحفــظ الســاخن أو أي وســيلة أخــرى مناســبة. 

• أو 	 طازجــة،  أو  أوليــة  مــواد  أي  مــع  المطهيــة  الأغذيــة  تلامــس  باتًــا  منعًــا  يمنــع 
اســتخدام أيــة أوعيــة اســتخدمت فــي نقــل أي غــذاء طــازج أو حفظــه أو تحضيــره، بغيــة 
نقــل الغــذاء المطهــي أو حفظــه أو تحضيــره، إلا بعــد غســلها و تنظيفهــا وتطهيرهــا 

وتجفيفهــا جيــدًا. 

• يمنــع منعًــا باتًــا جمــع الأغذيــة الطازجــة مثــل اللحــوم والدواجــن والأســماك الطازجــة، 	
مــع الأغذيــة المطهيــة )أو المعــدة للطهــي( فــي ثلاجــة حفــظ واحــدة منعًــا للتلــوث.

• يمنــع منعًــا باتًــا تقديــم أي أغذيــة أو مشــروبات مطهيــة مــن اليــوم الســابق أو إعــادة 	
استخدامها.

•  يجب أن يتم تحضير العصائر الطبيعية طازجة عند طلبها.	

• يمنع منعًا باتًا تقديم عصائر فواكه مجمدة على أنها طازجة.	

• فــي حــال اســتخدام الثلــج، يتــم توفيــر ماكينــة تصنيــع الثلــج موصلــة مباشــرة بخــزان 	
ــج مــن مصــدر معتمــد. ــر الثل ــر مــزدوج أو توفي ــاه الشــرب مــع تركيــب فلت مي

• يجــب توزيــع الثلــج الخــاص بالزبائــن بواســطة الموظفيــن المختصيــن فقــط باســتخدام 	
مغــارف أو ملاقــط أو مــن خــال مكائــن توزيــع الثلــج الأوتوماتيكيــة. ويجــوز تخزيــن 
أوانــي توزيــع الثلــج إمــا داخــل الثلــج نفســه علــى أن يمتــد المقبــض مــن الثلــج أو فــي 
حامــل مثبــت داخــل وعــاء الثلــج أو فــي محلــول معقــم. كمــا يجــب تصريــف ميــاه حاويــات 

الثلــج الضخمــة مــن خــال فتحــة الهــواء.

• يجــب أن يقــدم الســكر والبهــارات والكريمــات للخدمــة الذاتيــة فــي عبــوات خدمــة 	
فرديــة أو أوعيــة التوزيــع المحميــة. كمــا يجــب تقديــم الحليــب ومنتجاتــه والمرطبــات 
الأخــرى فــي عبــوات مختومــة ومعبــأة تجاريًــا أو يتــم تقديمهــا مــن جهــاز توزيــع 
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معتمــد.

• ــا تحضيــر ســلطة المايونيــز، ويقتصــر علــى اســتعمال المايونيــز المنتــج 	 يمنــع منعًــا باتً
مــن أحــد المصانــع المرخصــة.

• للرطوبــة 	 منفــذة  غيــر  القفــل  محكمــة  ســليمة  عبــوات  فــي  الدقيــق  تخزيــن  يجــب 
وجديــدة لــم يســبق اســتعمالها ومــدون عليهــا البيانــات الأساســية و الضروريــة كافــة.

• يجــب عــدم اســتخدام دقيــق القمــح المضــاف إليــه مــادة برومــات البوتاســيوم أو 	
المعامــل بهــا، فــي تصنيــع منتجــات المخابــز.

• أدوات 	 وباســتخدام  اليــدوي  اللمــس  مــن  الأدنــى  الحــد  مــع  الطعــام  إعــداد  يجــب 
مناســبة وعلــى الأســطح التــي تــم تنظيفهــا وتعقيمهــا قبــل الاســتخدام. وعندمــا 
يكــون اللمــس باليــد محتمــاً أثنــاء إعــداد الطعــام، يجــب ارتــداء القفــازات البلاســتيكية 

المناســبة المعــدة للاســتخدام لمــرة واحــدة.

• يجب عدم ترك الخضروات والفواكه مبللة أو مكشوفة على أرفف الثلاجة .	

• التالــف 	 الثلاجــة يوميًــا لاســتبعاد  الموجــودة فــي  الخضــروات والفواكــه  فــرز  يجــب 
والمعيــب.

• يجــب غســل الفواكــه والخضــروات النيئــة المعــدة للســلطات والعصائــر وتعقيمها. يجب 	
علــى العامليــن الذيــن يقومــون بتقديــم الســلطات الطازجــة أو العصائر اتبــاع الآتي:

11 تخصيص منطقة محددة للتحضير لكل غرض..

توفير وحدتي حوض غسيل من الفولاذ الذي لا يصدأ لإجراءات الغسل والتعقيم..22

يجب أن تكون منطقة إعداد العصير مجاورة لمنطقة خدمة الزبائن..33

• يمنــع منعًــا باتًــا التصــرف بالمــواد الغذائيــة التــي أمــرت »مــدن« باســترجاعها أو حجزهــا 	
أو إتلافهــا.

• يجــب أن تبقــى الأطعمــة التــي قــد تشــكل خطــورة خــارج نطــاق درجــات الحــرارة بيــن 	
5 إلــى 64 درجــة مئويــة. ويطبــق دليــل 2/4 ســاعات عندمــا يكــون الطعــام محفوظًــا 
فــي نطــاق درجــات الحــرارة المشــار إليهــا، ســواء أكان الطعــام فــي مرحلــة التحضيــر أم 
محفوظًــا فــي ظــروف تخزيــن أقــل مــن الظــروف المثاليــة. ويشــير الجــدول التالــي إلــى 

كيفيــة التعامــل مــع الأغذيــة:
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إجمالي الوقت المحدد بين 5 إلى 64 
درجة مئوية

ما الذي يتوجب عليّ فعله؟

قم بتبريده على الفور أقل من ساعتين

استخدمه على الفور بين ساعتين وأربع ساعات

تخلص منه أكثر من 4 ساعات

• إذا كانــت هنــاك ضــرورة لتبريــد الأطعمــة التــي قــد تشــكِّل خطــورة، يجــب أن يتــم خفــض 	
درجــة حرارتهــا فــي أقــرب وقــت ممكــن، إذ يجــب أن يقــع نطــاق درجــات الحــرارة بيــن 64 
و21 درجــة مئويــة خــال أقــل مــن ســاعتين، وأن يتــم خفضهــا إلــى 5 درجــات مئويــة أو 
أقــل مــن ذلــك خــال الســاعات الأربــع التاليــة. وإليكــم هنــا بعــض الأمثلــة عــن كيفيــة 

تبريــد الأطعمــة بصــورة صحيحــة:

11 لا يجــب وضــع الأطعمــة فــي الثلاجــات بمجــرد الانتهــاء مــن طهيهــا، إذ يتعيــن تركهــا .
حتــى تبــرد وإلــى أن تصــل درجــة حرارتهــا إلــى 21 درجــة مئويــة طالمــا لــم يتــم تركهــا 

فــي الخــارج لأكثــر مــن ســاعتين.

ــر حجــم المــادة الغذائيــة، وأن تُحفَظ .22 عنــد تبريــد كميــات كبيــرة مــن الطعــام يجــب أن يُصغَّ
فــي حاويات ســطحية للســماح بتدفــق الهواء.

احــرص علــى وضــع الأطعمــة علــى أرفــف مناســبة بحيــث يــدور الهــواء البــارد حــول .33
الطعــام ويبــرده فــي وقــت أقــل.

الحفظ والتخزين
يجــب تجهيــز المنشــآت الغذائيــة بمناطــق خاصــة لتخزيــن المــواد الخام والأوليــة والمواد 
الغذائيــة الأخــرى وغيرهــا مــن مــواد التعبئــة فــي مســتودعات مخصصــة لــكل نــوع مــادة، 
ــة التخزيــن حســب طبيعــة المــادة أو المــادة الغذائيــة للحفــاظ عليهــا  وموفــرة لهــا بيئ
مــن التلــف والفســاد أو تعريضهــا للملوثــات المختلفــة. وتكــون المســتودعات مصممــة 
ــر علــى انســيابية سلســة تــداول الغــذاء.  بالشــكل المناســب وفــي المــكان الــذي لا يؤث
وتكــون المســتودعات والمخــازن إمــا كأقســام منفصلــة داخــل المنشــأة وفــق التصميــم 
المعتمــد، أو علــى شــكل وحــدات كالثلاجــات المعــدة للتبريــد أو التجميــد أو وحــدات حفــظ 
ــة المســتودعات والمخــازن ووحــدات  ــد هيئ ــن، ويكــون تحدي وتخزيــن كالدواليــب والخزائ
الترخيــص أو  التقــدم بطلــب  الحفــظ موضحًــا فــي المخطــط التفصيلــي للمنشــأة عنــد 

تقديمهــا أثنــاء التفتيــش للتأكــد مــن الالتــزام بشــروط التخزيــن الجيــدة.
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ووفقًا لذلك، يجب توفير مستودعات أو وحدات تخزين منفصلة على النحو التالي:     

• مســتودعات تخزيــن الأغذيــة الثابتــة والأغذيــة نصــف الطازجــة عنــد درجــة حــرارة الغرفــة 	
)25 درجــة مئويــة(.

• مســتودعات التبريــد لتخزيــن الأغذيــة الطازجــة والحساســة عنــد درجــة حــرارة مــن 0 إلــى 	
4 درجــات مئويــة.

• مســتودعات التجميــد لتخزيــن الأغذيــة المجمــدة عنــد درجــة حــرارة لا تزيــد عــن -18 درجــة 	
مئوية.

• مستودعات مواد التعبئة والتغليف.	

• مستودعات مواد ومعدات التنظيف والتطهير والكيماويات.	

• المبيــدات 	 )الفحــم،  نــوع  لــكل  تمامًــا  منفصلــة  بصــورة  الأخــرى  المــواد  مســتودعات 
الــخ(. الحشــرية، 

• مستودعات الأواني والمعدات والأدوات النظيفة.	

• مستودعات خاصة بالمنتجات النهائية )أغذية ثابتة/ مبردة/ مجمدة(	

وعليــه يجــب مراعــاة تطبيــق الاشــتراطات الصحيــة بــكل دقــة وعنايــة علــى المســتودعات 
والثلاجــات ووحــدات الحفــظ والتخزيــن كافــة لضمــان ســامة الأغذيــة المخزنــة فيهــا علــى 

النحــو التالــي: 

• يجــب إنشــاء جميــع المســتودعات مــن مــواد غيــر قابلــة للاشــتعال وتقــاوم الأحمــال 	
والحــرارة العاليــة.

• يجــب أن يكــون المســتودع منعــزلاً عــن باقــي الأقســام )الإعــداد، التحضيــر، الطهــي، 	
منطقــة الغســل وغيرهــا(.

• يجــب تزويــد المســتودع بالإضــاءة والتكييــف والتهويــة المناســبة )يراعــى فيــه درجــة 	
الحــرارة ودرجــة الرطوبــة المناســبتين والتهويــة الجيــدة والنظافــة العامــة( وأدوات 

وأجهــزة مكافحــة الحريــق. 

• يجب ألا يكون أحد جدران المستودع ملاصقًا لدورة المياه أو غرفة الغسيل.	

• ــارة( أو أي فتحــة صــرف تحــت أرضيــة 	 ــا وجــود خــزان للصــرف الصحــي )بي ــا باتً ــع منعً يمن
المســتودع أو مبانيــه.
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• يجــب ألا يحتــوي المســتودع علــى أعمــدة )مواســير( ســقوط أو إمــدادات صــرف صحــي 	
وأكــواع مراحيــض.

• يجــب أن تتناســب مســاحة المســتودع  وحجــم وحــدات الحفــظ كالثلاجــات مــع كميــة 	
المخزنــة داخلهــا ممــا يؤثــر علــى كفــاءة  المــواد  تكــدس  المخزنــة، وعــدم  المــواد 

والتبريــد.  التهويــة 

• يجــب تــرك مســافة كافيــة لســريان الهــواء بيــن عبــوات الأغذيــة بحيــث يمــر الهــواء 	
علــى أكبــر مســاحة مــن هــذه العبــوات.

• يجــب تخزيــن المــواد الغذائيــة فــي المســتودع بطريقــة منظمــة بحيــث تســهل عمليــة 	
الوصــول إلــى جميــع أجزائــه وتوضــع فــي صفــوف منتظمــة غيــر مكدســة وبارتفاعــات 

مناســبة ليســهل الوصــول إليهــا.

• يجــب تــرك ممــرات باتســاع كاف بيــن الأرفــف وبيــن كل مجموعــة وأخــرى مــن المــواد 	
الغذائيــة والبراميــل والأكيــاس لتيســير الحركــة وتوفيــر التهويــة المناســبة، ويمنــع 

اســتخدام تلــك الممــرات فــي التخزيــن.

• يجــب ترتيــب المــواد الغذائيــة لحمايتهــا مــن التلــوث ومنعًــا لإتــاف بعضهــا البعــض، 	
وترتيبهــا حســب أقدميــة تاريــخ الإنتــاج. 

• ــج النهائــي، 	 يجــب فصــل المــواد الغذائيــة الأوليــة عنــد حفظهــا أو تخزينهــا عــن المنت
ــا حفظهــا فــي موقــع واحــد معًــا. ويمنــع منعًــا باتً

• يجــب أن تكــون أرفــف التخزيــن بعيــدة عــن الحيطــان، مــع تــرك ممــرات دائريــة حــول جــدار 	
المســتودع واســتغلال وســط المســتودع فــي التخزيــن.

• يجــب أن يــزود المســتودع بالعــدد الكافــي مــن الأرفــف المعدنيــة )المدهونــة بطــاء 	
مناســب لمنــع تكــون الصــدأ(، علــى أن يكــون الــرف الســفلي مرتفعًــا عــن ســطح الأرض 
بمقــدار 30 ســم، وتكــون الأرفــف بعيــدة عــن الجــدران بمقــدار 30 ســم وألا تصــل إلــى 

الســقف.

• يجــب الالتــزام بعــدم  وجــود مصــادر للرطوبــة داخــل المســتودعات كصنابيــر الميــاه أو 	
فتحــات الصــرف الصحــي.

• يجــب عــدم التخزيــن علــى أرضيــة المســتودع أو الثلاجــة مباشــرة، علــى أن تســتخدم 	
القواعــد البلاســتيكية المرتفعــة )علــى الأقــل 15ســم( ليســهل التنظيــف تحتهــا، أو 
الأرفــف المعــدة لهــذا الغــرض، وأن تكــون نظيفــة ويكــون تصميمهــا مانعًــا للتلــوث. 

ويمنــع اســتخدام الطبليــات الخشــبية.
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• تســهل متابعتهــا ومراقبتهــا وقــراءة 	 بطريقــة  الغذائيــة  المــواد  عبــوات  يجــب رص 
عليهــا. المثبتــة  البطاقــات  بيانــات 

• يجــب أن تكــون البطاقــات التعريفيــة للمــواد المخزنــة واضحــة ومقــروءة ومطابقــة 	
للمواصفــات القياســية الخاصــة بــكل صنــف.

• يجب مراعاة اتباع قاعدة ما يرد أولاً يصرف أولاً.	

• وضــع قائمــة علــى بــاب المســتودع توضــح نوعيــة المــواد الغذائيــة المخزنــة داخلــه 	
وتاريــخ انتهــاء صلاحيتهــا.

• تحديد السعة التخزينية القصوى بعلامات لا يجوز تجاوزها أثناء الرص والتحميل.	

• والثلاجــات 	 والتخزيــن  الحفــظ  ووحــدات  وغــرف  المســتودعات  أبــواب  تكــون  أن  يجــب 
الغلــق. محكمــة 

• ــا اســتخدام المنــازل أو المكاتــب الإداريــة أو الممــرات كمســتودعات أو 	 يمنــع منعًــا باتً
مناطــق تخزيــن.

• يجــب أن يكــون مســتودع التخزيــن نظيفًــا تمامًــا وخاليًا من الحشــرات والقــوارض والأتربة 	
والقاذورات.

• يجــب عــدم تعــرض المنتجــات للعوامــل الجويــة مثــل أشــعة الشــمس المباشــرة أو 	
الامطــار أو الملوثــات البيئيــة المختلفــة مثــل الدخــان والأتربــة والحشــرات والقــوارض.

• يجــب اســتعمال الطــرق الطبيعيــة فــي مكافحــة الحشــرات مثــل الصواعــق الكهربائيــة 	
والأجهــزة فــوق الصوتيــة لمكافحــة القــوارض.

• يــزود المســتودع بالصواعــق الكهربائيــة بمعــدل صاعــق 60 ســم لــكل 50 متــرًا مربعًــا 	
مــن مســاحة الأرضيــة لمكافحــة الحشــرات، وبأجهــزة فــوق صوتيــة لمكافحــة القــوارض.

• أعمــال 	 فــي  الكيميائيــة  والمــواد  الحشــرية  المبيــدات  اســتعمال  باتًــا  منعًــا  يمنــع 
مكافحــة الحشــرات والقــوارض فــي مســتودعات الدقيــق إلا بإشــراف كامــل مــن الشــركة 

المعتمــدة لمكافحــة الآفــات والحشــرات والقــوارض.

• يمنــع منعًــا باتًــا حفــظ المــواد الغذائيــة ومــواد التنظيــف والكيماويــات فــي حيــز واحــد 	
معًــا.

• يفضــل اســتخدام لمبــات الأشــعة فــوق البنفســجية لتطهيــر المســتودعات والمخــازن 	
وتعقيمهــا.
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• تــزود غــرف مســتودعات التبريــد أو التجميــد بوحــدات تبريــد ذات كفــاءة عاليــة تتناســب 	
والســعة التخزينيــة للغرفــة، وبأكثــر مــن وحــدة واحــدة فــي الغرفــة لتوفيــر البديــل في 
حــال تعطــل إحداهــا. كمــا تــزود هــذه الغــرف بأجهــزة قيــاس وتســجيل درجــة الحــرارة 

داخلهــا مهيــأة لقــراءة درجــات الحــرارة مــن خــارج الغرفــة.

• يمنــع منعًــا باتًــا فصــل التيــار الكهربائــي عــن وحــدات التبريــد أو التجميــد أثنــاء الخدمــة، 	
طالمــا كانــت محملــة بمــواد غذائيــة.

• يجب ألا يتم التعامل مع المواد الكيميائية إلا من قبل شخص مختص.	

• يجــب أن يخصــص رصيــف يرتفــع عــن الأرض بمقــدار 75ســم علــى الأقــل لتحميــل الأغذيــة 	
فــي حالــة المســتودعات التــي يجــري فيهــا تحميــل وتفريــغ عــن طريــق وســائل النقــل.

• يجــب تزويــد أبــواب مســتودعات التبريــد والتجميــد مــن الداخــل بســتائر هوائية أو شــرائح 	
بلاســتيكية تكــون مســدلة عنــد اســتخدام الباب الرئيس للمســتودع.

• يجــب تصميــم غــرف التبريــد والتجميــد بحيــث لا تفتــح أبوابهــا علــى الخــارج مباشــرة 	
وإنمــا تفتــح علــى ممــر مبــرد لا تزيــد درجــة الحــرارة فيــه عــن 10 درجــات مئويــة، ويكــون 

اتســاع الممــر كافيًــا لحركــة معــدات النقــل والتخزيــن بســهولة.

• ــح اللحــوم الطازجــة بوســائل تعليــق للذبائــح 	 يجــب أن تــزود مســتودعات وثلاجــات ذبائ
)خطاطيــف( بحيــث لا تلامــس تلــك الذبائــح أرضيــة المســتودع ولا جدرانــه، مع تــرك ممرات 
بينهــا تســمح بالمــرور لتفقــد حالــة الذبائــح. ويجــب أن تكــون الذبائــح بعيــدة عــن جوانــب 

الثلاجــة مــع تغطيــة اللحــم داخلهــا دائمًــا بشــاش أبيــض نظيــف.

• يجــب عــدم اســتخدام مــادة الخيــش فــي تغطيــة المــواد الغذائيــة وبالأخــص الخضروات 	
والفواكه.

• يجــب أن تراعــى طبيعــة المــواد عنــد التخزيــن، بحيــث تخــزن المــواد المتشــابهة مــع 	
بعضهــا البعــض، مثــل تخزيــن الســكر بعيــدًا عــن الســوائل وتخزيــن الشــاي بعيــدًا عــن 
المــواد ذات الروائــح النفــاذة، والمــواد الغذائيــة ذات الروائــح النفــاذة مثــل التوابــل 

فــي أماكــن منفصلــة مخصصــة لهــا.

• يجــب تخصيــص منطقــة مــع وضــع لوحــة أو بطاقــة علــى المــواد الغذائيــة المرتجعــة 	
)المنتهيــة الصلاحيــة أو التالفــة أو غيــر ذلــك(.

• يجــب تزويــد الوحــدات والثلاجــات مــن الداخــل بجهــاز تنبيــه يعمــل ذاتيًــا فــي حــال غلــق 	
الأبــواب، كمــا يــزود بــاب كل ثلاجــة بيــد لفتحــه مــن الداخــل فــي حالــة الطــوارئ.



44
الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية

إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

• فــي حــال اســتخدام وســائل نقــل داخــل صالــة الإنتــاج والمســتودعات، يجــب مراعــاة مــا 	
يلــي:

11 يجـــب اســـتخدام رافعة شـــوكية تعمل بالكهربـــاء أو البطاريات )يمنع اســـتخدام التي .
تعمل بالبنزيـــن أو الديزل(. 

يجـــب ألا يصدر عـــن وســـائل النقل المســـتخدمة داخل صـــالات الإنتاج أو المســـتودعات .22
حرارة عاليـــة أو روائح. 

يجب أن تكون جميع وسائل النقل نظيفة ويسهل تنظيفها بشكل فاعل. .33

يجـــب تخصيص مناطق لســـير الرافعات ووســـائل النقـــل داخل المســـتودعات أو صالات .44
الإنتاج.

وسائل النقل
• يجــب أن تكــون كل الســيارات المســتخدمة فــي اســتلام المــواد الغذائيــة وتوصيلهــا 	

مطابقــة للاشــتراطات الصحيــة الموضوعــة مــن الجهــات الرقابيــة كالهيئــة العامــة 
ــدواء أو وزارة الشــؤون البلديــة والقرويــة. للغــذاء وال

• يمنع منعًا باتًا نقل مواد غذائية أو أشياء أخرى تخالف شروط الترخيص.	

• يجــب أن تكــون وســيلة النقــل المســتخدمة فــي التوصيــل، باســم المنشــأة المرخــص 	
لهــا بتقديــم الخدمــة.

• يجب أن يكون لدى المنشأة سجل للتوصيل المنزلي.	

• يجب أن تزود وسيلة النقل بحافظة تتناسب مع المادة الغذائية المنقولة.	

• يجــب أن تكــون جميــع وســائل النقــل مغطــاة بالكامــل )صنــدوق محكــم الإغــاق مبطــن 	
مــن الداخــل بالصــاج المجلفــن أو الصلــب غيــر القابــل للصــدأ، أو يكــون الصنــدوق مزدوج 
الجــدران ومعــزولاً باســتعمال مــادة عــزل مناســبة(، لكــي لا يتعــرض المنتــج الغذائــي 

لتأثيــر درجــات الحــرارة أو الظــروف المناخيــة الأخــرى. 

• يجــب أن تصمــم وســائل النقــل بطريقــة تتيــح رص المــواد الغذائيــة داخلهــا بطريقــة 	
تمنــع تلــوث الأغذيــة أو فســادها وتحافــظ علــى خصائــص المنتــج. 

• يجــب أن تــرص الوجبــات داخلهــا بطريقــة منتظمــة لا تؤثــر علــى توزيــع الهــواء البــارد، 	
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للعمــل علــى تجانــس توزيــع البــرودة داخلهــا، وعــدم التســبب بــأي تلــف ميكانيكــي 
للعبــوات المنقولــة.

• يجب غسل وسائل النقل وتنظيفها وتطهيرها بشكل دوري.	

• المنتجــات 	 مــن  معيــن  صنــف  لنقــل  المخصصــة  النقــل  وســائل  تســتعمل  ألا  يجــب 
وتعقيمهــا.  غســلها  بعــد  إلا  أخــرى  غذائيــة  ومــواد  أصنــاف  نقــل  فــي  الغذائيــة، 

• الحــرارة 	 درجــة  تأميــن  مــن  يمكنهــا  بشــكل  مجهــزة  النقــل  وســائل  تكــون  أن  يجــب 
المناســبة لنقــل المنتــج ســواء مبــردًا )4 درجــات مئويــة( أو مجمــدًا )-18 درجــة مئويــة(.

• يجــب أن تكــون مــزودة بأجهــزة إلكترونيــة لقيــاس درجــة الحــرارة وتســجيلها أثنــاء 	
النقــل.

• يجب أن تكون مزودة من الداخل بوسيلة للإضاءة.	

• تتــم عمليــة التحميــل والتفريــغ بســرعة مناســبة للحفــاظ علــى درجــة حــرارة الوجبــات، 	
وكذلــك درجــة الحــرارة الداخليــة لوســيلة النقــل المبــرد.

• يكتــب علــى وســائل النقــل وبشــكل واضــح عبــارة خاصــة بنقــل الأغذيــة )نــوع المــواد 	
ولا  الهاتــف.  ورقــم  وعنوانهــا  وشــعارها  المنشــأة  اســم  كتابــة  مــع  الغذائيــة(، 

تســتخدم وســائل النقــل لأي غــرض آخــر غيــر المخصــص لهــا.

الاشتراطات الخاصة

منطقة صالة الطعام
في حال وجود صالة للطعام في المنشأة الغذائية، يجب مراعاة ما يلي:

• يجب أن تقع في الجزء الأمامي المطل على الشارع العام.	

• يجــب تخصيــص مدخــل مســتقل لصالــة العائــات فــي المنشــآت التــي فيهــا أقســام 	
للعائــات. الخدمــة  لتقديــم 

• يجــب أن تكــون الصالــة مفتوحــة وليســت مقســمة إلــى غــرف مســتقلة كاملــة الجــدران 	
لهــا أبــواب.
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• يمكن وضع فواصل متحركة أو ثابتة لتوفير الخصوصية للعائلات.	

• يمكن وضع حواجز قصيرة بارتفاع لا يزيد عن 1,5 متر.	

• بالمفــارش 	 للاحتفــاظ  الطعــام  صالــة  فــي  مغلــق  نظيــف  مــكان  يخصــص  أن  يمكــن 
وخلافــه. المائــدة  وأدوات  والمناشــف 

• يجب أن تؤثث بالأثاث المناسب من مناضد وكراسي.	

• بالنســبة للمنشــآت ذات النشــاط البيئــي )المميــز لبلــد معيــن( أو ذات الطابــع المحلــي 	
مثــل  المنطقــة،  بيئــة  لطبيعــة  وأثاثهــا طبقًــا  الطعــام  ديكــور صالــة  يكــون  الخــاص، 
تأثيــث القاعــة علــى الطــراز العربــي حيــث تكــون جلســة الــرواد علــى الأرض المفروشــة 

بالســجاد والوســائد.

• )الطــاولات( ذات 	 المناضــد  المريحــة ومــن  الكراســي  بعــدد كافٍ مــن  تــزود   أن  يجــب 
تنظيفهــا. يســهل  بطريقــة  والمصممــة  الأملــس  الســطح 

• لتجميــع 	 الغلــق  محكمــة  )حاويــات(  النفايــات  أوعيــة  مــن  كافٍ  بعــدد  تــزود  أن  يجــب 
الفضــات و النفايــات، ومــزودة بأكيــاس بلاســتيكية بداخلهــا، ويفضــل أن تكــون مــن 

النــوع  ذاتــي الإغــاق  الــذي يفتــح بواســطة القــدم.

• يجــب تخصيــص أماكــن منفصلــة فــي صالــة الطعــام للمدخنيــن مــع وضــع لوحــة تبيــن 	
ذلــك، فــي حــال الرغبــة بالســماح بالتدخيــن داخــل المنشــأة بمــا لا يتعــارض مــع الأنظمــة 

والقوانيــن المعمــول بهــا فــي هــذا الخصــوص. 

• يجــب أن يكــون الجــدار الفاصــل بيــن صالــة الطعــام والمطبــخ مــن جزئيــن، الجــزء الأســفل 	
منــه لا يزيــد ارتفاعــه عــن متــر، أمــا الجــزء العلــوي منــه فيجــب أن يكــون مــن الزجــاج 

الــذي يســمح بالرؤيــة مــن خلالــه.

• الأغذيــة 	 حمايــة  يجــب  مفتــوح«،  »بوفيــه  علــى  تحتــوي  الطعــام  صالــة  كانــت  إذا 
المعروضــة مــن التلــوث الناتــج عــن اســتخدام الزبــون لهــا وذلــك باســتخدام أدوات 
واقيــة )دروع بلاســتيكية للحمايــة فــوق الأوعيــة الحافظــة للأغذيــة المعروضــة( يمكــن 
تنظيفهــا بســهولة، وكذلــك حاويــات العــرض والمعــدات المشــابهة، بالإضافــة إلــى أي 
وســيلة حمايــة أخــرى يمكــن توفيرهــا. كمــا يجــب توفيــر أدوات وأوانٍ مناســبة للزبائــن 
الذيــن يقومــون بخدمــة أنفســهم لتفــادي لمــس الطعــام بالأيــدي مباشــرة، كمــا يجــب 
تخزيــن الأدوات بيــن فتــرات الاســتخدام أثنــاء الخدمــة عــن طريــق وضعهــا فــي حاويــات 
الأطعمــة مــع وجــود مقبــض بــارز مــن الطعــام والحاويــة، أو وضعهــا فــي أوانٍ نظيفــة 
وجافــة أو وضعهــا فــي محلــول تعقيــم مناســب. اســتخدم أدوات تقديــم منفصلــة 

لــكل نــوع طعــام معــروض.
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منطقة البيع وتلقي طلبات الرواد والزبائن
ــات الزبائــن فــي جميــع المنشــآت الغذائيــة، قــد  ــر منطقــة للبيــع وتلقــي طلب يجــب توفي
تكــون جــزءًا مــن صالــة الطعــام، بتصميــم مناســب وفــي المــكان الــذي لا يؤثــر علــى 

انســيابية سلســة تــداول الغــذاء. لذلــك يجــب مراعــاة مــا يلــي:

• يجــب أن تقــع فــي الجــزء الأمامــي مــن المحــل وعلــى الشــارع الرئيــس، وتفصــل عــن 	
قســم الإنتــاج )الطهــي( بنافــذة زجاجيــة عريضــة تســمح بالرؤيــة مــن خلالهــا، يقــع 

أمامهــا مباشــرة مــكان البيــع وتلقــي طلبــات الــرواد.

• يجــب توفيــر منضــدة مــن الرخــام أو مــا يماثلهــا مصنوعــة مــن مــواد غيــر قابلــة للصــدأ 	
وســهلة التنظيــف بطــول وحجــم مناســبين لمــكان البيــع.    

• يمكــن وضــع ماكينــة كهربائيــة لصناعــة المشــروبات، علــى أن يتم تركيب مرشــح مناســب 	
علــى مصــدر الميــاه الموصــل إليهــا، ويجــب أن يتــم تركيــب الخــاط داخــل الماكينــة، 

ويمنــع منعًــا باتًــا الخلــط اليــدوي خارجهــا.

• يفضل توفير مكان لانتظار المرتادين إلى حين إعداد وجباتهم.   	

• يمكــن وضــع بوفيــه لعــرض الســلطات التــي يقــوم المحــل بإعدادهــا )عبــارة عــن ثلاجــة 	
أو  الحديــد  مــن  بواجهــة زجاجيــة وأبــواب درف منزلقــة فــي مجــاري  مــزودة  عــرض 
الألمنيــوم( لعــرض المنتجــات الحساســة ســريعة التلــف، ولا تزيــد درجــة الحــرارة فيهــا 

عــن 4 درجــات مئويــة، مــع مراعــاة أن تكــون أبــواب ثلاجــة العــرض مغلقــة باســتمرار.

• يجــب أن تــزود المنطقــة بعــدد مــن الصواعــق الكهربائيــة لمكافحــة الذبــاب والحشــرات 	
)وفــق الضوابــط الخاصــة باســتخدام الصواعــق الكهربائيــة(.

• يجــب أن تــزود المنطقــة بأوعيــة محكمــة الغلــق مــن النــوع الذي يفتح بالقــدم وبداخله 	
كيــس بلاســتيكي للتخلص من الفضــات والمخلفات.

منطقة التعبئة والتغليف
يجــب أن توفــر جميــع المنشــآت الغذائيــة منطقــة خاصــة بالتعبئــة والتغليــف، ســواء أكانــت 
منشــآت غذائيــة صغيــرة كالتــي يتــم فيهــا تغليــف السندويتشــات أو تعبئــة العصائــر، أو 
محــات المعجنــات التــي يتــم فيهــا تعبئــة المعجنــات وتغليفهــا بمــواد مناســبة ليتناولها 
ومراكــز  كالمطاعــم  الكبيــرة  الغذائيــة  المنشــآت  حالــة  فــي  أو  المحــل،  خــارج  الزبــون 
الإعاشــة والتمويــن التــي يتــم فيهــا تعبئــة المــواد الغذائيــة المطهيــة وغيرهــا الجاهــزة 
لــأكل وتغليفهــا ليتــم نقلهــا وتوزيعهــا خــارج المنشــآت الغذائيــة لتناولهــا؛ لذلــك يجــب 
توفيــر منطقــة مخصصــة للتعبئــة والتغليــف قــد تكــون جــزءًا مــن منطقــة الإنتــاج أو قســمًا 
منفصــاً ومتصــاً بصالــة الإنتــاج عبــر بــاب ذاتــي الإغــاق فــي مقدمــة المحــل، علــى أن 
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ــر علــى انســيابية سلســة تــداول  تكــون بالتصميــم المناســب وفــي المــكان الــذي لا يؤث
الغــذاء. ووفقًــا لذلــك يجــب مراعــاة مــا يلــي:

• يجــب أن تكســى جميــع الجــدران بكامــل ارتفاعهــا حتــى الســقف، بالبــاط القيشــاني أو 	
الســيراميك الأبيــض اللــون.

• يجــب أن يتوفــر فــي المنطقــة عــدد مــن طــاولات الســتانلس ســتيل أو الرخــام مــن 	
واحــدة. قطعــة 

• يجــب توفيــر أرفــف مــن معــادن غيــر قابلــة للصــدأ فــي هــذة المنطقــة لــرص الطلبــات 	
عليهــا حتــى التســليم، مــا عــدا الأغذيــة التــي يتطلــب حفظهــا درجــات حــرارة محــددة.

• فــى حــال الاحتفــاظ بالمنتجــات علــى حالــة ســاخنة، يتــم توفيــر حافظــات حراريــة علــى 	
درجــة حــرارة 64 درجــة مئويــة لحفــظ الوجبــات والفطائــر والمعجنــات حتــى التســليم.

• ــر 	 ــردة، يراعــى توفي ــات والمخبــوزات )المنتجــات النهائيــة( مب فــى حالــة حفــظ المعجن
ثلاجــات علــى حــرارة مــن 1 إلــى 4 درجــات مئويــة لحفــظ المنتجــات النهائيــة الحساســة 

ســريعة التلــف والمعــدة للتســويق والبيــع.

• ــات 	 ــا لمتطلب يجــب أن تكــون المنطقــة ذات درجــة حــرارة مناســبة وهــواء متجــدد، وفقً
التصنيــع الجيــد.

• يجــب أن تتناســب مــواد التعبئــة والتغليــف مــع طبيعــة المــادة الغذائيــة المــراد تعبئتهــا 	
وتركيبهــا ونوعها.

• الحــرارة 	 درجــة  عنــد  التلــوث  مــن  المنتــج  تحفــظ  وتغليــف  تعبئــة  مــواد  توفيــر  يجــب 
لــه.  المناســبة 

• يجــب ألا تحتــوي مــواد التعبئــة والتغليــف علــى أي مــواد تــؤدي إلــى إحــداث تغيــرات 	
حســية تســبب فســاد المنتــج.

• تســمح 	 وألا  والرائحــة  الطعــم  وعديمــة  ماصــة  غيــر  التعبئــة  مــواد  تكــون  أن  يجــب 
الغذائيــة.  المــادة  مــع  بتفاعلهــا 

• والتغليــف 	 التعبئــة  مــواد  لخــزن  الســتيل  أو  الألمنيــوم  مــن  كابينــات  توفيــر  يجــب 
. المســتخدمة 

• يجــب حفــظ مــواد التعبئــة والتغليــف غيــر المســتخدمة وتخزينهــا فــي مســتودعات 	
خاصــة بهــا بعيــدًا عــن الغبــار ومصــادر التلــوث. 
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• يجــب أن تكــون مــواد التعبئــة والتغليــف المســتخدمة فــي الإنتــاج والتــداول والتغليــف 	
ومطابقــة   )Food Grade( للأغذيــة  بملامســتها  يســمح  مــواد  مــن  ومصنعــة  آمنــة 

للمواصفــات القياســية المقــررة.

• يجــب أن تكــون مــواد التعبئــة والتغليــف قويــة ومتينــة ولا تســبب أي ضــرر ميكانيكــي 	
أو تلــف للمــواد الغذائيــة، بحيــث تؤمــن الحمايــة الكافيــة لمــا تحتويــه داخلهــا مــن مــادة.

• يجــب أن تتحمــل مــواد التعبئــة والتغليــف ظــروف التخزيــن والنقــل والتــداول العاديــة 	
مــن دون أن يحــدث لهــا ضــرر أو تلــف.

• يجــب أن تكــون مــواد التعبئــة والتغليــف جديــدة لــم يســبق اســتخدامها مــن قبــل، 	
بإحــكام. غلقهــا  ويمكــن 

• وفقًــا 	 تعبئتــه  تتــم  صنــف  كل  عبــوات  علــى  الغذائيــة  المــادة  بطاقــة  وضــع  يجــب 
للمواصفــة القياســية المقــررة، وتكــون جميــع بيانــات البطاقــة مكتوبــة باللغــة العربيــة 
وبخــط واضــح وغيــر قابلــة للمحــو أو الإزالــة أو التغييــر، علــى أن تكــون البطاقــة ثابتــة 

علــى العبــوة وغيــر ســهلة النــزع.

• يجــب عــدم إعــادة اســتخدام أكيــاس الدقيــق المســتعملة ويجــب التخلــص منهــا أولاً 	
بــأول.

• يجــب عنــد تغليــف المنتــج النهائــي مــن المخبــوزات أن تتــم تهويتهــا جيدًا قبــل تغليفها 	
لمنــع نمــو الفطريــات وتكاثرهــا، وذلــك بتوفيــر منطقــة وتجهيــزات خاصــة بتهويــة 
المنتــج مثــل توفــر ســيور أو أرفــف مناســبة للتهويــة. وتتــم تعبئــة المخبــوزات عنــد 

ــا. درجــة حــرارة 25 درجــة مئويــة تقريبً

يمنع منعًا باتًا استخدام عبوات المواد الغذائية في غير الغرض المخصصة له.

منطقة الإنتاج والطهي
قــد تتعــدد مناطــق الإنتــاج والطهــي وفقًــا لحجــم التشــغيل فــي المنشــأة وطبيعــة 
المــواد الغذائيــة المتداولــة، لذلــك يجــب توفــر منطقــة/ مناطــق لإنتــاج المــواد الغذائيــة 
وطهيهــا داخــل المنشــأة بالتصميــم المناســب وفــي المكان الذي لا يؤثر على انســيابية 

سلســة تــداول الغــذاء، ووفقــا لذلــك يجــب مراعــاة مــا يلــي:

• يجــب عــدم وجــود تقاطعــات فــي عمليــة الطبــخ والإنتــاج مــع العمليــات الأخــرى لمنــع 	
التلــوث الخلطــي. 

• الأجهــزة 	 باســتعمال  أو  الإمــكان  قــدر  آليًــا  والتعبئــة  الطبــخ  عمليــة  تتــم  أن  يجــب 
والمعــدات التــي تحــول دون حصــول أي تلــوث للمنتــج النهائــي، ولا يســمح باســتعمال 
الأيــدي فــي لمــس الغــذاء، وأن تســتعمل لذلــك أدوات )مثــل القفــازات والملاعــق 

والشــوك والســكاكين( بــدلاً مــن لمســه. 
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• يجــب إجــراء جميــع عمليــات الإنتــاج والطبــخ تحــت ظــروف تمنــع احتمــال حــدوث التلــوث أو 	
التلــف التدريجــي أو تكويــن أحيــاء مجهريــة ممرضــة أو مســببة للتلــف. 

• يجــب أن تتوفــر وســائل غســيل الأيــدي التــي تعمــل ذاتيًــا فــي كل أقســام صــالات 	
الطبــخ والإنتــاج بمــا فيهــا المــاء الســاخن والبــارد والصابــون وأدوات التعقيــم وأجهــزة 
التجفيــف ومناديــل ورقيــة تســتخدم لمــرة واحــدة. ويجــب توفــر أوعيــة نفايــات ذاتيــة 

الغلــق مــن النــوع الــذي يفتــح بالقــدم.

• فــي حــال اســتخدام الفحــم كوقــود، يجــب عمــل مدخنــة )يفضــل لــكل شــواية وذلــك 	
حســب طاقــة الإنتــاج( مــن الصــاج ســمك 2 مــم بقطــر لا يقــل عــن 50 ســم، وترتفــع عــن 
ســطح المبانــي المجــاورة بمقــدار متريــن علــى الأقــل بحيــث لا تســبب ضــررًا للجيــران. 

• يجــب توفــر المعــدات الضروريــة اللازمــة للإنتــاج والطهــي، مثــل عــدد مــن المواقــد 	
والأفــران والشــوايات التــي تعمــل بالغــاز أو الكهربــاء أو الطــوب الحــراري. يــزود كل 

قــدر مــن قــدور الطبــخ بصنبــور للميــاه النقيــة الصالحــة للشــرب فوقــه مباشــرة.

• يجــب توفــر مــراوح الشــفط وأجهــزة التهويــة الميكانيكية لمنع تراكــم الأدخنة والأبخرة 	
المتصاعــدة مــن الطهــي، وقمــع مخروطــي للتخلــص مــن الروائــح والأدخنــة والأبخــرة، 
فــي نهايتــه نظــام للشــفط الهوائــي يمنــع تراكــم الأدخنــة والأبخــرة المتصاعــدة مــن 

الطهــي. 

• يجــب ألا تكــون الأفــران ملاصقــة لجــدران المبانــي المجــاورة، وفــي حــال تعــذر ذلــك يتــم 	
عــزل الحيطــان جيــدًا باســتخدام المــواد العازلــة.

• فــي حــال وجــود أفــران تســوية، يجــب أن تــزود منطقــة الإنتــاج بمنضــدة مناولــة أمــام 	
الفــرن لا يقــل طولهــا عــن 150 ســم لتتناســب مــع طــول الألــواح المســتخدمة في إدخال 
العجيــن إلــى الفــرن وإخــراج المخبــوزات منــه. ويجــب ألا تصــل الألــواح المســتخدمة 
فــي إدخــال العجينــة والخبــز وإخراجهمــا، إلــى حــدود أماكــن وقــوف الزبائــن لضمــان 

ســامتهم.

• يمنع منعًا باتًا استخدام الديزل كوقود.	

• يجــب أن تكســى منضــدة المناولــة أمــام الأفــران بالبــاط القيشــاني ليســهل تنظيفهــا. 	
والســهل  للحــرارة  المقــاوم  الأملــس  الجيــد  الخشــب  مــن  الألــواح  تصنــع  أن  ويجــب 

التنظيــف.

• يجــب توفــر عــدد مــن الســيور أو الوســائل المناســبة )كالرفــوف( لتهويــة المنتجــات بعــد 	
الخبيز.
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منطقة التحضير والتجهيز
قــد تتعــدد مناطــق التحضيــر والتجهيــز وفقًــا لحجــم التشــغيل فــي المنشــأة وطبيعــة 
المــواد الغذائيــة المتداولــة، لذلــك يجــب توفــر منطقة/مناطــق لتحضيــر المــواد الغذائيــة 
علــى  يؤثــر  لا  الــذي  المــكان  وفــي  المناســب  بالتصميــم  المنشــأة  داخــل  وتجهيزهــا 

انســيابية سلســة تــداول الغــذاء. ووفقًــا لذلــك يجــب مراعــاة مــا يلــي:

• ــخ 	 الفصــل الكامــل لمناطــق التحضيــر فــي المنشــآت الغذائيــة الكبيــرة )مطاعــم، مطاب
ومراكــز إعاشــة، مخابــز نصــف آليــة ومــا شــابه(، والتــي تتــداول أكثــر مــن نــوع مــن أنــواع 
المــواد الغذائيــة )لحــوم، دواجــن، أســماك، معجنــات ومخبــوزات، حلويــات، آيســكريم، 
إلــخ...(. ويكــون الفصــل جزئيًــا فــي المنشــآت الصغيــرة بالطريقــة التــي تمنــع حــدوث 

التلــوث الخلطــي.

• يجــب أن تتصــل مناطــق التحضيــر بالمطبــخ عــن طريــق بــاب ذاتــي الإغــاق، وأن تحتــوي 	
علــى جميــع الأدوات والمعــدات والأواني المســتخدمة فــي إعداد الأغذية وتجهيزها، 

ولذلــك يجــب أن تــزود كل منطقــة تحضيــر )لا حصــرًا( بالتالــي:

11 عــدد مناســب مــن الطــاولات ذات ســطح ناعــم مــن الصلــب الــذي لا يصــدأ )الخالــي مــن .
اللحــام( أو مــن الرخــام الأملــس الســميك المصنــوع والمصمــم قطعــة واحــدة للتحضيــر 

والتقطيــع. ويمنــع منعًــا باتًــا اســتخدام طــاولات الخشــب.

عــدد مناســب مــن الأحــواض المصنوعــة مــن مــادة غيــر قابلــة للصــدأ يخصــص كل منهــا .22
لغســل نــوع محــدد مــن المــواد الغذائيــة، فيســتخدم حــوض للحــوم وآخــر للدواجــن 
وثالــث للخضــر والفواكــه، علــى أن يــزود كل حــوض بصنبــور ميــاه )بــاردة وســاخنة( نقيــة 

صالحــة للشــرب، وأن يتصــل بالصــرف الصحــي للمحــل.

ــون الســائل والمعقــم ووســائل تجفيــف الأيــدي .33 ــزود بحــوض لغســل الأيــدي بالصاب ت
الصحيــة. وتــزود كذلــك بالقفــازت وأغطيــة الــرأس والكمامــات.

توفيــر نظــام صــرف جيــد للأحــواض وفتحــات صــرف ميــاه تنظيــف الأرضيــات لمنــع تراكــم .44
الميــاه، وتكــون مؤمنــة ضــد تســرب الحشــرات منهــا إلــى المطبــخ وأماكــن التجهيــز 
ومغطــاة بشــبك مــن الصلــب غيــر قابــل للصــدأ، ويكــون هنــاك مصائــد لحجــز الدهــون 

علــى نقــاط تلاقــي خطــوط الصــرف.

أوعيــة محكمــة الغلــق للتخلــص مــن الفضــات والمخلفــات، علــى أن  تصنــع الأوعيــة مــن .55
مــواد غيــر منفــذة ومــن النــوع الــذي يفتــح غطــاؤه ذاتيًــا عبــر الضغــط بالقــدم لمنــع 
تلــوث الأيــدي، حيــث يخصــص أحدهــا للمــواد الصلبــة مثــل الزجــاج والصفيــح والبلاســتيك 
والآخــر لبقيــة مخلفــات الطعــام، علــى أن تــزود الحاويــات بأكيــاس بلاســتيكية داخلهــا.  

الخضــر وتقطيعهــا وتجهيزهــا، .66 الخلاطــات، ماكينــات تقشــير  اللازمــة مثــل  المعــدات 
المفــارم الكهربائيــة، ماكينــات صنــع الثلــج، ســخانات الميــاه، العجانــات الكهربائيــة )يجــب 
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التقليــل لأقصــى حــد مــن اســتخدام الأيــدي فــي تحضيــر الأغذيــة(.

خزائن مغلقة لحفظ المواد الأولية اللازمة لعملية التحضير وتخزينها..77

ثلاجــة تبريــد لتخزيــن المــواد الأوليــة الحساســة ســريعة التلــف وحفظهــا، وثلاجــة تجميد .88
لحفــظ المــواد المجمدة.

خزائن مغلقة لتخزين الأدوات والأواني النظيفة وحفظها..99

ثلاجــة تبريــد لحفــظ المنتجــات النهائيــة الحساســة ســريعة التلــف والمعــدة للتســويق 1010
والبيــع.

• يجــب توفيــر جــزء مســتقل مــن غرفــة التحضيــر خاصــة بمنخــل الدقيــق، كمــا يجــب توفيــر 	
فلتــر ضغــط خــاص بالعجانــات.

• يجــب توفيــر منطقــة تحضيــر خاصــة بالعجيــن، ويفضــل أن تــزود بلمبــات الأشــعة مــا فوق 	
البنفســجية بقــوة 2000 إلــى 2950 إنجســتروم لتطهيــر المكان وتعقيمه.

منطقة غسل الأدوات والمعدات والأواني
والمعــدات  الأدوات  بغســل  خاصــة  منطقــة  الغذائيــة  المنشــآت  جميــع  توفــر  أن  يجــب 
المناســب  بالتصميــم  تكــون  أن  علــى  والتحضيــر والطهــي  الإعــداد  فــي  المســتخدمة 
ــا لذلــك يجــب  وفــي المــكان الــذي لا يؤثــر علــى انســيابية سلســة تــداول الغــذاء. ووفقً

مراعــاة مــا يلــي:

• ــاب 	 ــز بب ــر والتجهي ــاج والطهــي أو التحضي يجــب أن تتصــل منطقــة الغســل بقســم الإنت
ذاتــي الإغــاق.

• يجــب أن تــزود المنطقــة بعــدد كاف مــن الأحــواض الكبيــرة المناســبة مــن الســتانلس 	
ســتيل )ثلاثيــة العيــون تســتخدم للغســيل والتطهير(، وتتســع لحجــم الأدوات والأواني 

المســتخدمة وصنابيــر الميــاه للغســيل. 

• الأوانــي 	 لحفــظ  )شــبك(  الداخــل  مــن  مثقبــة  ســتيل  الســتانلس  مــن  أرفــف  توفيــر 
الهوائــي. للتجفيــف  التنظيــف  بعــد  عليهــا  والمعــدات 

• يجب أن تزود المنطقة بسخان كهربائي كبير لا تقل سعته عن 120 لترًا. 	

• يجب أن تزود المنطقة بمواد التنظيف والتطهير.	
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• يجــب أن تــزود الأرضيــة بفتحــة تصريــف ميــاه لمنــع تراكمهــا، علــى أن تكــون الفتحــات 	
ــد. ــة بنظــام صــرف جي ــة ضــد تســرب الحشــرات ومتصل مؤمن

• الأدوات 	 لحفــظ  للصــدأ  قابلــة  غيــر  معدنيــة  وبأرفــف  مغلقــة  بخزائــن  تــزود  أن  يجــب 
والمعــدات والأوانــي النظيفــة الجاهــزة للاســتعمال، وأرفــف أخــرى بعيــدة عــن أرفــف 
الأدوات النظيفــة لوضــع الأدوات غيــر النظيفــة وعــدم تركهــا علــى الأرض أثنــاء الغســل 

والتطهيــر. 

• ــدة 	 ــاق وأدوات المائ ــزود منطقــة الغســل بغســالة كهربائيــة لغســل الأطب يمكــن أن ت
الأخــرى بطاقــة تتناســب مــع حجــم العمــل.

منطقة الفرز والفحص والإعداد
تعتبــر منطقــة الفحــص والإعــداد جــزءًا مــن منطقــة التجهيــز فــي المنشــآت الغذائيــة 
الصغيــرة )محــات إعــداد الوجبــات الســريعة أو العصائــر الطبيعيــة(، ولكــن يجــب توفيــر 
منطقــة إعــداد مســتقلة فــي المنشــآت الغذائيــة الكبيــرة )كالمطاعــم الكبيــرة والمطابــخ 
ومراكــز التمويــن والإعاشــة والمخابــز نصــف الآليــة(، لذلــك يجــب توفيــر منطقــة خاصــة 
لفحــص المــواد الغذائيــة وإعدادهــا داخــل  تلــك المنشــآت، وذلــك بالتصميــم المناســب 
وفــي المــكان الــذي لا يؤثــر علــى انســيابية سلســلة تــداول الغــذاء. ووفقًــا لذلــك يجــب 

مراعــاة مــا يلــي:

• يجــب أن تفحــص المــواد الخــام والمــواد الأوليــة وتفــرز عنــد الاســتلام، بحيــث لا يدخــل 	
إلــى المســتودعات أو صالــة الإنتــاج إلا المــواد النظيفــة والســليمة. 

• يجــب ألا تقبــل المــواد الخــام إذا كانــت تظهــر عليهــا علامــات الفســاد أو تحتــوي علــى 	
مــواد غريبــة لا يمكــن إزالتهــا بالفــرز أو الغســيل.

• يجــب أن تغســل المــواد الأوليــة لإزالــة الأتربــة والملوثــات الأخــرى )وفق طبيعــة المادة 	
الغذائيــة(، ويجــب ألا يعــاد اســتخدام الماء لغســيل مــواد أخرى. 

• يجــب أن يتــم توقيــت عمليــات الإعــداد والتحضيــر وعمليــات الإنتــاج بصــورة متتابعــة تحــت 	
ظــروف تمنــع تلــوث المنتــج أو فســاده. 

• تتــداول المخبــوزات، يجــب فصــل منطقــة الخلــط والعجــن عــن 	 التــي  فــي المنشــآت 
ــاط القيشــاني حتــى  ــع، حيــث تكــون جدرانهــا مكســوة بالب منطقــة التســوية والتصني

الســقف.

• يجــب أن تــزود المنطقــة بعــدد كاف مــن الأحــواض الكبيــرة المناســبة مــن الســتانلس 	
ســتيل )أحاديــة أو ثنائيــة أو ثلاثيــة العيــون( التــي تســتخدم للغســيل والتعقيــم.
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منطقة استلام المواد الخام والأولية
يجــب أن يتــم تجهيــز المنشــآت الغذائيــة الكبيــرة )كالمطاعــم والمطابــخ ومراكــز التمويــن 
والإعاشــة والمخابــز الكبيــرة( بمنطقــة خاصــة لاســتلام المــواد الأوليــة، مصممــة بالشــكل 
المناســب وفــي المــكان الــذي لا يؤثــر علــى انســيابية سلســة تــداول الغــذاء. ووفقًــا 

لذلــك يجــب مراعــاة مــا يلــي:

• أن يكون المكان مجهزًا برصيف استلام وبالموازين ومعدات الاستلام المختلفة.	

• يفضــل أن يكــون لديــه بــاب مســتقل، علــى أن يجهــز بمجموعــة مــن الأدوات والمعــدات 	
مثــل ميــزان الاســتقبال وطــاولات الفــرز وخلافــه حســب حاجــة المنشــأة وطبيعــة المــواد 

الغذائية. 

• فــي حــال وجــود روافــع كهربائيــة لنقــل المــواد الخــام والأوليــة مــن ســيارات الشــحن 	
إلــى المســتودع، يجــب عــدم الســماح بدخــول الســيارات إلــى داخــل المســتودعات فــي 
جميــع الأحــوال. كمــا يراعــى عــدم تعــرض المــواد الخــام والأوليــة للعوامــل الجويــة 
مثــل أشــعة الشــمس المباشــرة أو الأمطــار أو الملوثــات البيئيــة المختلفــة مثــل الدخــان 

والأتربــة والحشــرات والقــوارض.

• يجــب إجــراء فحــص عشــوائي لدرجــات الحــرارة ومســتوى ســامة ونظافــة المــواد الخام 	
والأوليــة ومــواد التعبئــة والتغليــف وغيرهــا مــن المــواد المســتلمة؛ وذلــك كــي تكــون 
المنشــأة قــادرة علــى أن تثبــت لـ«مــدن« أن الأغذيــة المســتلمة مقبولــة وبدرجــات 
الحــرارة المحــددة، وأن جميــع المــواد الأخــرى المســتلمة خاليــة مــن الملوثــات. كمــا 
يجــب الاحتفــاظ بســجلات الفحــص بحالــة جيــدة، ويجــب أن تحــدد الأغذيــة المرفوضــة 

وتفصــل عــن الأغذيــة الصالحــة.

• إذا كانــت المنشــأة )كمراكــز الإعاشــة( تقــوم بتوريــد المــواد الغذائيــة لجهــات أخــرى، 	
فيجــب يكــون لديهــا نظــام لضمــان اســتعادة المــواد الغذائيــة غيــر الآمنــة، ويجــب 
توثيــق هــذا النظــام بصيغــة مكتوبــة كــي يكــون متاحًــا لـ«مــدن«  عنــد الطلــب. ويطلــب 

مــن هــذه المنشــآت توفيــر هــذا النظــام مــن أجــل:

11 وقف أي توزيع أو بيع للمنتجات غير الآمنة بأسرع ما يمكن..

إبلاغ المستهلكين والجهات المعنية بالمشكلة..22

استرجاع المواد الغذائية غير الآمنة..33

تتضمــن الخصائــص الأساســية المميــزة لنظــام اســتعادة المــواد الغذائيــة المطلوبــة مــا 
يلــي:
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11 توفير قائمة بالجهات اللازم إخطارها بطلب الاستعادة..

توفير سجلات لأماكن توزيع المنتج..22

توفير قوائم محدثة بأسماء المنشآت الغذائية التي يتم تزويدها بهذه المنتجات..33

تقديم المشورة للمستهلكين لضمان استرجاع المواد الغذائية..44

عرض اسم المنتج والرمز الموجود على العبوة وعلامة التاريخ..55

توضيــح أســباب اســتعادة المــواد الغذائيــة، وأماكــن اســترجاع المــواد الغذائيــة غيــر .66
المباعــة.

تحديد الأشخاص الذين يمكن التواصل معهم للحصول على مزيد من المعلومات..77

توضيــح الترتيبــات اللازمــة لاســتعادة المــواد الغذائيــة التــي يتــم إرجاعهــا مــن قِبــل .88
إلــى محــات الســوبرماركت  المســتهلكين 

أو أي منافذ أخرى إن أمكن ذلك.

• توضيــح الترتيبــات اللازمــة لتقييــم كميــة المــواد الغذائيــة التــي تــم إرجاعهــا ومقــدار 	
مــا تبقــى منهــا فــي الأســواق.

• توفيــر نظــام تســجيل لتدويــن المــواد الغذائيــة التــي تــم إرجاعهــا، وذلــك لضمــان 	
المطلوبــة. الغذائيــة  المــواد  جميــع  اســتعادة 

منطقة الإدارة
فــي حــال وجــود قســم لــإدارة والحســابات فــي المنشــآت الغذائيــة الكبيــرة كالمطاعــم 

والمطابــخ ومراكــز التمويــن والإعاشــة فإنــه يجــب مراعــاة مــا يلــي:

• يجب أن تكون المكاتب الإدارية مستقلة عن صالة الإنتاج. 	

• يمنع وجود مدخل للمكاتب الإدارية على صالة الإنتاج. 	

• يمنع استخدام المكاتب الإدارية كسكن للعاملين أو كمستودعات. 	

• يجــب التقيــد والالتــزام بمــا ورد فــي الاشــتراطات الخاصــة بــدورات الميــاه ومغاســل 	
اليديــن أو أي اشــتراطات أخــرى ذات علاقــة واردة فــي هــذه اللائحــة، وذلــك فــي حــال 

وجــود دورات ميــاه ومغاســل لليديــن فــي قســم الإدارة.
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الاشتراطات الإضافية

• نظــام 	 علــى  الإعاشــة والمطاعــم،  المطابــخ ومراكــز  المنشــآت مثــل  يفضــل حصــول 
الجــودة.  وإدارة   )22000 الآيــزو  أو  الهاســب  نظــام  )مثــل  الغــذاء  لســامة  معتمــد 

• الإعاشــة، 	 ومراكــز  والمطابــخ  المطاعــم  مثــل  الكبيــرة  الغذائيــة  المنشــآت  أن  يجــب 
مشــرفًا متخصصًــا مؤهــاً فــي ســامة الغــذاء وإدارة الجــودة يمكنــه التعــرف علــى 
ــا بصــورة معقولــة فــي  مخاطــر الأغذيــة ومنعهــا والســيطرة عليهــا، وأن يكــون متاحً
جميــع الأوقــات خــال ســاعات العمــل وخــال تــداول الأغذيــة. ويجــب عليــه أن يضــع آليــات 
موثَّقــة للتأكــد مــن أن التوجيهــات المتعلقــة بمســائل ســامة الغــذاء متاحــة للأشــخاص 

الذيــن يتعاملــون مــع الغــذاء فــي حــال غيابــه.

• يجــب علــى المنشــأة إبــاغ »مــدن« بشــأن تفاصيــل المشــرف علــى ســامة الغــذاء فــي 	
غضــون 30 يومًــا مــن إصــدار الترخيــص. كمــا يجــب أيضًــا إخطــار »مــدن« بــأي تغييــرات تطــرأ 
علــى المشــرفين علــى ســامة الأغذيــة أو تفاصيــل الاتصــال بهــم فــي غضــون 14 يومًــا 

مــن التغييــر.

• يجــب أن تقــوم المنشــأة بتوفيــر أجهــزة ومعــدات للرقابــة الصحيــة بغيــة اســتخدامها 	
فــي الرقابــة الداخليــة، مثــل أجهــزة قيــاس درجــات الحــرارة وأجهــزة قيــاس صلاحيــة 

زيــوت القلــي للطعــام وغيرهــا. 

• الخــام والأغذيــة 	 يفضــل أن تقــوم المنشــأة بإرســال عينــات دوريــة ممثلــة للمــواد 
المنتجــة والميــاه المســتخدمة للفحــص والتحليــل بواســطة مختبــر معتمــد مــن هيئــة 
الغــذاء والــدواء للتأكــد مــن ســامتها، مــع الاحتفــاظ بســجلاتها وتقديمهــا عنــد الطلــب.

• يجــب أن تقــوم المنشــأة بحفــظ جميــع الســجلات والتقاريــر المتعلقــة بنظــام إدارة 	
ســامة الغــذاء وتوثيقهــا بــدءًا مــن اســتلام المــواد الخــام وحتــى وصــول المنتــج إلــى 

المســتهلك، وذلــك لتقديمهــا إلــى »مــدن« عنــد الطلــب.

• يجــب حفــظ الســجلات الخاصــة بالعامليــن )كشــوفات طبيــة، شــهادات صحيــة، شــهادات 	
تدريــب( لتقديمهــا إلــى »مــدن« عنــد الطلــب.

• الحشــرات 	 ومكافحــة  والنظافــة  والفحــص  بالصيانــة  الخاصــة  الســجلات  حفــظ  يجــب 
الطلــب. عنــد  »مــدن«  إلــى  لتقديمهــا  والقــوارض 

• يجــب الحــرص علــى الالتــزام بــالآداب العامــة وفقًــا لأحــكام الشــريعة والأنظمــة العامــة 	
والتقاليــد الســائدة فــي المملكــة.

• يجب الالتزام التام بفترات العمل المصرح بها من »مدن«.	
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• لا يجــوز للمنشــأة الامتنــاع عــن البيــع أو عــن إعطــاء فاتــورة للمســتهلكين، مــا لــم يقــرر 	
ذلــك عنــد إغــاق المنشــأة بواســطة »مــدن«.

• يجب وضع لوحات تمنع التدخين داخل المنشأة.	

• الخــاص 	 للبلاغــات  الموحــد  )الرقــم  للمســتهلكين  الشــكاوى  رقــم هاتــف  إبــراز  يجــب 
بـ«مــدن«(.

• يجــب علــى صاحــب النشــاط مراجعــة »مــدن« لاســتكمال الإجــراءات عنــد تلقيــه إشــعارًا 	
رســميًا.

• يجــب التنبيــه إلــى أنــه يمنــع منــع باتًــا تزويــر أي مســتندات رســمية تخــص المنشــأة أو 	
النشــاط المــزاول. وفــي حــال ثبــوت ذلــك ســتحال القضيــة إلــى النيابــة العامــة للدولــة.

• النشــاط الاطــاع بصــورة مســتمرة، وخصوصًــا عقــب 	 المســتثمر وصاحــب  يجــب علــى 
كل زيــارة يقــوم بهــا المراقــب الصحــي للمنشــأة، علــى الســجل الإلكترونــي الخــاص 
بالمنشــأة الــذي يوضــح الملاحظــات المرصــودة والإجــراءات التصحيحــة المطلــوب مــن 

المنشــأة تنفيذهــا وفــق المــدة المحــددة.

• يجــب علــى المنشــأة تلافــي المخالفــات والملاحظــات الســابقة قبــل انتهــاء المــدة 	
التصحيحيــة. الإجــراءات  لتطبيــق  المقــررة 

• يمنــع منعًــا باتًــا فــض الأختــام أو إعــادة فتــح المنشــأة قبــل انتهــاء عقوبــة الإغــاق 	
المقــررة بواســطة »مــدن«.

• والســجلات 	 والمســتندات  الوثائــق  عــن  بنســخة  الاحتفــاظ  الصحــي  للمراقــب  يجــوز 
الغــذاء. بســامة  الخاصــة 

• يجــب علــى المنشــأة الاحتفــاظ بالســجلات والمســتندات الخاصــة بســامة الغــذاء لمــدة 	
لا تقــل عــن 180 يومًــا.

• يجــب الســماح للمراقــب الصحــي بســحب عينــات مــن الأغذيــة لفحصهــا مــن أجــل التأكــد 	
مــن صلاحيتهــا للاســتهلاك الآدمــي.

• يجــب علــى المنشــأة تنفيــذ العقوبــة المقــررة بواســطة »مــدن« بــدون تأخيــر )ســحب 	
مــواد غذائيــة مــن التــداول، حجــز مــواد غذائيــة عــن التــداول، إتــاف مــواد غذائيــة، 
إلــخ...( وفــق العقوبــات النظاميــة المقــررة فــي جــدول تصنيــف المخالفــات والعقوبــات 

المعتمــد مــن »مــدن«.

• يمنــع منعًــا باتًــا قيــام المنشــأة بوضــع إحــدى علامــات الجــودة أو شــعارات معينــة على 	



58
الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية

إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

ــا للمواصفــات  منتجاتهــا أو خدماتهــا بــدون الحصــول عليهــا، أو يكــون وضعهــا مخالفً
القياســية المعتمــدة ونظــام الغــذاء ولائحتــه التنفيذيــة، أو لــم تعــد تلــك العلامــات أو 

الشــعارات ســارية الصلاحيــة.

لائحة المخالفات والجزاءات الصحية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

تسجيل المنشأة1

1/1
عدم تسجيل المنشأة أو أي 

من فروعها أو مرافقها
5000

في حال عدم الالتزام 
بالتسجيل يتم إغلاقها

2/1
ممارسة النشاط قبل 

استكمال تسجيل المنشأة
5000

في حال تجاوز المهلة 
المقررة يتم إغلاقها إلى 

حين استكمال التسجيل 

3/1
عدم تحديث البيانات خلال 

مدة لا تتجاوز شهرًا من 
التغيير 

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة مع 
الإغلاق

4/1
ثبوت حالة تسمم غذائي 

داخل المنشأة الغذائية
 

إجراءات التعامل مع حالات 
التسمم الغذائي

المبنى2

1/2
عدم اجراء الصيانة للأرضيات 

والجدران والأسقف وما في 
حكمها

2000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

2/2

مخالفات اشتراطات المحل 
من حيث الإضاءة أو التهوية 
أو التمديدات الكهربائية أو 

السباكة أو التجهيزات

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة
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نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

3/2
مخالفة اشتراطات مساحة 

المنشأة
1000

مع إغلاق المنشأة، 
وفي حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة مع إغلاق 
المنشأة

4/2
عدم وجود مراوح الشفط أو 

تشغيلها أو تنظيفها، أو عدم 
كفايتها

2500
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

5/2

عدم تركيب فلاتر دخان 
أعلى الأفران والشوايات 

في مناطق الطبخ بالمنشأة 
الغذائية

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

6/2
تلوث المكان أو إضرار 

المجاورين بالدخان لعدم 
الالتزام بضوابط المداخن 

2000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

7/2

عدم وجود ستائر هوائية 
أو بلاستيكية عند الأبواب أو 

عدم نظافتها أو كفاءتها أو 
عدم تشغيلها 

2500
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

8/2
عدم وضع فاصل زجاجي بين 

الاستقبال ومكان التجهيز 
5000

مع إغلاق المنشأة، 
وفي حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة مع إغلاق 
المنشأة

500 لكل باب              الأبواب غير محكمة الغلق9/2
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

10/2
عدم وجود منطقة لغسيل 
أحذية العاملين وتعقيمها 

عند مدخل منطقة الإنتاج 
1000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة
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نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

11/2

النوافذ مفتوحة أو غير 
محكمة الغلق فتسمح بدخول 

الحشرات والقوارض، أو لا 
يوجد شبك معدني للحماية 

أو ممزق أو فيه فتحات كبيرة

500/لكل 
نافذة

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

12/2
تراكم الأتربة على مصادر 

الإضاءة ووجود حشرات 
)جميعها أو بعضها(

500
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

13/2
عدم كفاءة أجهزة التكييف أو 

عدم كفايتها
5000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

14/2
عدم توفر أماكن لتبديل 

ملابس العاملين ولتناول 
الطعام 

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

مخالفات الأجهزة والتجهيزات  3

1/3

مخالفات الشروط الفنية 
المطلوبة في الأجهزة 

أو المعدات أو الأدوات أو 
الأواني، أو عدم توفير 

المطلوب 

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

2/3

عدم توفير أجهزة قياس 
الحرارة أو الحموضة أو 

الكشف عن صلاحية زيوت 
ودهون القلي

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

مخالفات المياه والصرف الصحي داخل المنشـآت الغذائية 4

1/4
عدم التقيد باشتراطات دورات 

المياه أو الصرف الصحي 
5000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة
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نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

2/4
وجود تسرب في إمدادات 
الصرف الصحي وتوصيلاته

400
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

3/4
وجود غرف تفتيش داخل 

المنشأة
5000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

4/4
ترك فتحات الصرف الصحي 
مفتوحة في غرف التحضير 

أثناء العمل 
5000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

5/4
تدني مستوى نظافة أماكن 
التحضير والإعداد أو الأدوات 

والأواني 
3000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

6/4
عدم توفر مرشحات )فلاتر( 

للمياه المستخدمة أو عدم 
نظافتها 

3000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

5000عدم نظافة خزانات المياه 7/4
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

النظافة ومكافحة الآفات داخل المنشآت الغذائية 5

1/5

مصائد الحشرات والقوارض 
غير متوفرة أو عددها غير 

كاف للمنطقة أو موضوعة 
في مكان غير ملائم أو لا 

تعمل أو عدم تشغيلها

1000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

2/5
وجود الآفات أو الحشرات 

أو أجزاؤها أو الأتربة على 
المصائد 

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

3/5
تراكم الأوساخ أو الأتربة 

على الأسقف وحول فتحات 
التهوية والنوافذ 

500
مع إلزامه بتلافي ذلك، 

وفي حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة
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نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

4/5

مخالفة اشتراطات النظافة 
العامة داخل المحل أو 

مقابله، أو الإهمال في تأمين 
أدواتها 

1000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

5/5

استخدام مضافات أو مواد 
غذائية مخالفة للاشتراطات 

الصحية واللوائح الفنية 
والمواصفات المعتمدة 

7000

في حال العمد تحال إلى 
لجنة النظر في مخالفات 

نظام الغذاء ولائحته 
التنفيذية

6/5
الاحتفاظ بالرجيع )المنتهي 
الصلاحية – التالف( من دون 

وضع ما يثبت ذلك 
2500

مع إتلاف المواد الغذائية. 
وفي حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة مع إتلاف 

المواد الغذائية

7/5
خلط المواد الغذائية الأولية 

أو تخزينها مع المنتج النهائي 
في موقع واحد

2000
مع إتلاف المواد الغذائية 

غير الصالحة 

8/5
عدم تنظيف الأدوات 

والمعدات والأواني أو 
تطهيرها أو تعقيمها

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

9/5
تدني مستوى نظافة 

الثلاجات 
1000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

10/5
عدم استعمال أكياس 

وحاوية نفايات محكمة أو 
ذاتية الغلق 

1000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

11/5

لا يوجد عدد كاف من حاويات 
النفايات – تلف الحاويات – 

حاويات غير ملائمة – تدني 
مستوى نظافة حاويات 

النفايات 

1000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة



63
الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية
إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

12/5
تدني مستوي نظافة مغاسل 

الأيدي أو دورات المياه
2000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

13/5
عدم توفر الصابون السائل أو 

المناشف الورقية 
1500

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

14/5

عدم وضع الملصقات 
الإرشادية الخاصة باتباع 

قواعد النظافة العامة بشكل 
بارز 

1000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

15/5
وجود آفات صحة عامة مع 

مخلفاتها حية أو ميتة داخل 
المنشأة 

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاغف الغرامة مع إغلاق 
المنشأة لمدة ثلاثة أيام 

16/5

عدم الالتزام بالأساليب 
والطرق الصحيحة لمكافحة 

الحشرات أو عدم وجود عقد 
مع شركة لمكافحة الآفات 

2500
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة مع إغلاق 
المنشأة لمدة ثلاثة أيام 

17/5

تراكم النفايات والأوراق 
والأتربة في قاع الخزان 
وجدرانه، أو وجود آفات 

وبقاياها 

1000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

18/5
تسرب المياه من أجهزة 

التكييف أو الثلاجات داخل 
المنشأة 

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

19/5

استخدام المناشف القماشية 
متعددة الاستخدام في 

تنظيف الأسطح والأواني 
وخلافه 

2000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

20/5
تسرب المياه خارج المنشآت 

الغذائية وما في حكمها 
5000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة



64
الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية

إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

المواد الغذائية 6

1/6
عدم استيفاء بيانات البطاقة 

الغذائية أو عدم وضوحها
5000

مع حجز المواد الغذائية 
داخل المنشأة واستكمال 

الإجراءات اللازمة وفقًا 
لنظام الغذاء.

2/6
إعادة استخدام مواد غذائية 
معدة أو مطبوخة من اليوم 

السابق 
4000

مع إتلافها، ومضاعفة 
الغرامة عند تكرارها

3/6
تقديم عصائر معدة مسبقًا 

مخالفة للمواصفات 
المعتمدة 

2000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

4/6
تقديم عصائر من فواكه 
مجمدة على أنها طازجة

4000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

5/6
عدم تخصيص مكان للرجيع 
)منتهي الصلاحية – تالف(

3000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

6/6
استخدام مواد أولية منتهية 

الصلاحية أو تظهر عليها 
علامات الفساد 

50000

في حال تكرار المخالفة 
للمرة الأولى تضاعف 

الغرامة، وللمرة الثانية 
يحق للجهة المختصة 
إغلاق المنشأة لمدة 
خمسة عشر يومًا مع 

مضاعفة الغرامة 

7/6
تداول المنشأة غذاء 

مغشوشًا أو الإعلان عنه 
50000

في حال العمد تحال إلى 
لجنة النظر في مخالفات 

نظام الغذاء ولائحته 
التنفيذية



65
الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية
إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

8/6

تداول المنشأة غذاء أو 
الإعلان عنه بأساليب أو طرق 
أو معلومات أو بيانات مضللة 

أو خادعة للمستهلك 

50000

في حال العمد تحال إلى 
لجنة النظر في مخالفات 

نظام الغذاء ولائحته 
التنفيذية

9/6

تعمّد المنشأة تداول غذاء 
مضر بالصحة أو الإعلان 

عنه بقصد الإضرار بصحة 
المستهلك 

-
تحال إلى لجنة النظر في 

مخالفات نظام الغذاء 
ولائحته التنفيذية 

10/6
استخدام المنشأة عبوات 

غذائية سبق للهيئة أن حظرت 
استخدامها 

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

11/6
استخدام المنشأة عبوات 

غذائية لم تستكمل إجراءات 
الفسح

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

12/6
استخدام المنشأة الغذائية 

عبوات غذائية في غير الغرض 
المخصصة له

3000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

13/6
تداول المواد الغذائية في 

عبوات غير آمنة
5000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

4000تغير خواص زيت القلي 14/6
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

15/6
عدم وضع لوحات تمنع 
التدخين في المنشآت 

الغذائية 
200

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

16/6
التدخين داخل المنشآت التي 

يمنع فيها التدخين 
200

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة



66
الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية

إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

17/6

استخدام أو تداول مواد 
غذائية محظورة أو محرمة 

محليًا أو دوليًا، ويكون صادر 
قرار بمنع تداولها 

1000

في حال تكرار المخالفة 
للمره الأولى تضاعف 

الغرامة مع اغلاق 
المنشأة لمدة خمسة 

عشر يومًا، وفي المرة 
الثانية تضاعف الغرامة 

ومدة الإغلاق

18/6
استخدام الماء الساخن الوارد 
من سخان المنشأة في إعداد 

الأغذية والمشروبات 
2000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

19/6
عدم مطابقة عبوات التعبئة 

والتغليف للمواصفات 
المعتمدة 

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

20/6
عدم التزام المنشأة الغذائية 

بوضع لوحة تبين كمية 
السعرات الحرارية

2000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

21/6
عدم التزام المنشأة الغذائية 

بتوفير البيانات التغذوية
2000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

22/6

عدم التزام المنشأة الغذائية 
بوضع بيانات توضح حاجة 
المستهلك )رجال، نساء، 

أطفال( من كمية السعرات 
الحرارية في اليوم

1000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

23/6
عدم وجود صالة عرض متصلة 

بمكان الإعداد والتجهيز 
ومفصولة بفاصل زجاجي

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 



67
الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية
إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

المخالفات المبنية على نتائج التحاليل المخبرية 7

1/7

استخدام مياه غير صالحة 
للاستهلاك الآدمي في 
تداول الأغذية )كيميائيًا 

وجرثوميًا وفيزيائيًا(

10000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

2/7
تلوث الغذاء بالميكروبات 

أو السموم الممرضة في 
المنشأة 

10000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

3/7
تلوث الخضروات والفواكه 

في أماكن بيعها 
1000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة 

4/7
وجود مواد غريبة أو مواد 

غير مرغوب بها في المواد 
الغذائية 

10000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

5/7

استخدام مضافات غذائية 
مخالفة للوائح الاشتراطات 

الصحية واللوائح الفنية 
والمواصفات المعتمدة

20000

في حال تكرار المخالفة 
للمرة الأولى تضاعف 
الغرامة، وفي المرة 

الثانية يحق للجهة 
المختصة إغلاق المنشأة 
لمدة خمسة عشر يوما 

مع مضاعفة الغرامة. 
وفي جميع الأحوال يحق 

للجهة المختصة إلغاء 
الترخيص



68
الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية

إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

6/7
المضافات الغذائية المصرح 
بها تزيد عن الحد المسموح 

به 
10000

في حال تكرار المخالفة 
للمرة الأولى تضاعف 
الغرامة، وفي المرة 

الثانية يحق للجهة 
المختصة إغلاق المنشأة 
لمدة خمسة عشر يومًا 

مع مضاعفة الغرامة. 
وفي جميع الأحوال يحق 

للجهة المختصة إلغاء 
الترخيص

مخالفات اللحوم بأنواعها   8

1/8
عرض اللحوم المجمدة في 
محلات بيع اللحوم الطازجة 

4000
في حال تكرار المخالفة 

تضاغف الغرامة 

2/8
عرض أو استخدام لحوم 

تظهر عليها علامات التلف 
والفساد 

10000

مع إتلاف اللحوم. وفي 
حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة مع إتلاف 
اللحوم؛ وفي حالة العمد 
تحال إلى لجنة النظر في 

مخالفات نظام الغذاء 
ولائحته التنفيذية

3/8
عدم وضع لوحة أسعار 
مفصلة بالنوع والصنف 

1000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

4/8

عدم وضع لوحة تبين نوع 
اللحوم )لحوم حمراء 
أو دواجن أو أسماك( 

المستخدمة، مستوردة 
)مبردة، مجمدة( أو محلية 

)طازجة( ومصدرها

10000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 



69
الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية
إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

5/8
إعادة تجميد اللحوم بعد 

إذابتها 
10000

مع إتلاف اللحوم. وفي 
حالة تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة مع إتلاف 
اللحوم 

6/8
عرض لحوم طازجة غير 
مختومة بختم الأمانة 

1000 / لكل 
ذبيحة 

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة 

7/8
ضبط لحوم مختومة بختم 

مزور 
20000 / لكل 

ذبيحة

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة، ويحق 
للجهة المختصة إغلاق 

المحل لمدة عشرة أيام 
وإحالة القضية إلى النيابة 

العامة 

8/8
إذابة اللحوم المجمدة 

وبيعها على أنها مبردة أو 
طازجة 

10000

مع إتلاف اللحوم. وفي 
حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة مع إتلاف 
اللحوم، ويحق للجهة 
المختصة إغلاق المحل 

لمدة عشرة أيام 

9/8
عرض ذبائح فاسدة أو طبخها 

أو بيعها
6000  لكل 

ذبيحة 

مع إتلاف اللحوم. وفي 
حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة مع إتلاف 
اللحوم حسب نظام 

الغذاء ولائحته التنفيذية، 
ويحق للجهة المختصة 
إغلاق المحل/ المعمل 

لمدة عشرة أيام 
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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية

إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

10/8
عرض ذبائح مبردة أو مجمدة 

أو طبخها أو بيعها على أنها 
طازجة ومذبوحة بالمسلخ

6000  لكل 
ذبيحة 

مع إتلاف اللحوم. وفي 
حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة مع إتلاف 
اللحوم، ويحق للجهة 

المختصة إغلاق المنشأة 
لمدة عشرة أيام

11/8
عرض لحوم أو أحشاء مخالفة 

للوائح الاشتراطات الصحية 
5000

مع إتلافها. وفي حال 
تكرار المخالفة تضاعف 

الغرامة مع الإتلاف، ويحق 
للجهة المختصة إغلاق 
المنشأة لمدة أسبوع 

12/8
وجود حظيرة داخل مطبخ 

الولائم أو في مكان تابع له
5000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة 

13/8

إذابة اللحوم المجمدة ثم 
تقطيعها أو فرمها في 

مراكز بيع اللحوم المجمدة 
ومنشآت اللحوم 

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

14/8

فرم اللحوم أو تقطيعها إلى 
قطع صغيرة وعرضها في 

المحل من دون أن يكون ذلك 
أمام الزبون 

1000

مع إتلاف اللحوم. وفي 
حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة مع إتلاف 
اللحوم 

15/8
عرض الأسماك أو لحوم 
الذبائح أو جزء منها، أو 

حفظها خارج ثلاجات التبريد 

1000 لكل 
ذبيحة أو جزء 

منها 

مع إتلاف غير الصالح منها. 
وفي حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة مع إتلاف 

غير الصالح منها 

16/8
عدم تغطية اللحوم داخل 

وحدات التبريد 
2500  لكل 

ذبيحة 
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 
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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية
إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

17/8

عدم وجود إثبات )فاتورة أو 
إيصال( يوضح شراء الذبائح 

من المسلخ أو من المحلات 
والثلاجات المرخص لها 

باستيراد اللحوم 

5000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة وتغلق 

المنشأة لمدة خمسة 
أيام 

18/8
استخدام أدوات وأوانٍ غير 
صالحة للعمل وقابلة للصدأ

5000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة مع 

استبعاد الأدوات والأواني 
غير الصالحة وإلزامه 

بأخرى 

19/8

إذابة اللحوم أو الدواجن أو 
الأسماك المجمدة بطريقة 

مخالفة للمواصفات واللوائح 
الفنية 

3000

مع إتلاف اللحوم أو 
الدواجن أو الأسماك 
المجمدة. وفي حال 

تكرار المخالفة تضاعف 
الغرامة مع إتلاف اللحوم 

أو الدواجن أو الأسماك 
المجمدة 

مخالفات الحفظ والتخزين  9

1/9
فصل التيار الكهربائي عن 

الثلاجات تحت الخدمة 
5000

مع التأكد من صلاحية 
المواد الغذائية 

للاستهلاك الآدمي، 
وإتلاف غير الصالح منها. 

وفي حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة مع 

التأكد من صلاحية المواد 
الغذائية للاستهلاك 

الآدمي وإتلاف غير الصالح 
منها 
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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية

إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

2/9
خلط مواد غذائية مختلفة 

في حيز تخزيني واحد داخل 
الثلاجات 

2000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

3/9
تكدس المواد الغذائية داخل 

ثلاجات التبريد أو التجميد 
3000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة 

4/9
عدم التقيد بدرجات الحرارة 

المناسبة لحفظ المواد 
الغذائية 

3000

مع إتلاف غير الصالح منها. 
وفي حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة مع إتلاف 

غير الصالح منها 

5/9
سوء حفظ المواد الغذائية 

وتخزينها
2500

مع إتلاف غير الصالح منها. 
وفي حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة مع إتلاف 

غير الصالح منها 

6/9

عرض المواد الأولية أو 
تخزينها مع مواد التنظيف 

أو المبيدات وما في حكمها 
داخل المنشأة 

5000

مع إلزامه بإعادة ترتيب 
المحل أو المستودع. 

وفي حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة مع إلزامه 

بإعادة ترتيب المحل أو 
المستودع 

7/9

عدم وجود قواعد )حاملات( 
ألواح بلاستيكية أو أرفف 
معدنية غير قابلة للصدأ 

داخل المنشأة لوضع المواد 
الغذائية عليها 

3000

مع إلزامه بتأمينها. 
وفي حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة مع إلزامه 
بتأمينها 
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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية
إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

مخالفات الرخصة والبيع ومزاولة النشاط للمنشأة الغذائية 11

1/11
مزاولة النشاط من دون 

الحصول على ترخيص 
5000

مع إغلاقه لحين حصوله 
على الرخصة

2/11
بيع الدخان والتبغ لمن هم 

دون سن 18 
1000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة 

3/11
تقديم الشيشة في 

المطاعم والأماكن غير 
المرخصة لتقديمها 

2000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

4/11
تغيير النشاط الغذائي 

من دون موافقة الجهات 
المختصة 

10000
إيقاف النشاط المستحدث. 

وفي حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة 

5/11
مزاولة نشاط إضافي للنشاط 
المرخص له من دون موافقة 

الجهات المختصة 
10000

إيقاف النشاط المستحدث. 
وفي حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

6/11

ممارسة المنشأة لنشاط 
تصدير الغذاء قبل الحصول 

على ترخيص بالتصدير أو 
شهادة صلاحية تصدير للغذاء 

أو إعادة تصديره من الهيئة 

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة مع تعليق 
ترخيص المنشأة 

5000عدم تجديد رخصة النشاط 7/11

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة ويعطى 

مهلة شهر. وفي حال 
تكرار المخالفة للمرة 

الثانية تغلق المنشأة 
حتى يتم تجديد الرخصة
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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية

إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

8/11
عدم إبراز رخصة النشاط 

وتعليقها
2000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة 

9/11
إتلاف الرخصة أو عدم 

المحافظة عليها أو إخفاؤها 
أو تعديلها 

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة مع إلزام 
المنشأة بالحفاظ عليها 

 -تزوير الرخصة وتغيير بياناتها 10/11
إحالة القضية إلى النيابة 

العامة

11/11
نقص وزن المادة الغذائية أو 

حجمها عن الحد المسموح به 
1000

تحال إلى لجنة النظر في 
مخالفات نظام الغذاء 

ولوائحه التنفيذية 

12/11
عدم مطابقة اللوحة الخارجية 

للمنشأة مع بيانات الرخصة
5000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة 

13/11
الامتناع عن البيع أو الامتناع 

عن إعطاء فاتورة 
1000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة 

14/11
عدم وضع التسعيرة على 

المعروضات 
500

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة 

15/11
بيع الحليب الخام أو مشتقاته 

من دون ترخيص 
1000

مع إتلافه. وفي حال تكرار 
المخالفة تضاعف الغرامة 

مع إتلافه 

16/11
عدم إبراز رقم هاتف شكاوى 

الجهة المانحة للترخيص 
500

في حالة تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة 

17/11

عدم مراجعة صاحب النشاط 
الجهة المختصة لاستكمال 

الإجراءات المطلوبة عند تلقيه 
إشعارًا رسميًا مرتين متتاليتين 

2000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة، ويحق 
للجهة المختصة إغلاق 

المنشأة حتى تتم 
مراجعته لها واستكمال 

الإجراءات المطلوبة 
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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية
إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

18/11
عدم مطابقة البيانات في 

الرخصة على الطبيعة 
3000

مع إلزام صاحب المنشأة 
بالتعديل. وفي حال تكرار 
المخالفة تضاعف الغرامة 
مع إلزام صاحب المنشأة 

بالتعديل، ويحق للجهة 
المختصة إغلاق المنشأة 

19/11
أي مخالفة لأنظمة التراخيص 
أو مزاولة النشاط أو البيع لم 

تحدد لها عقوبة 
10000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة 

20/11
نقص وزن الخبز عن المسموح 

به 
2000

مع تصحيح المخالفة. 
وفي حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

مخالفات رخصة ممارسة العمل12

1/12

عدم استخراج رخصة ممارسة 
العمل في الأنشطة 

المتعلقة بالغذاء لأي عامل 
يستوجب عمله حصوله عليها 

2000  لكل 
عامل 

منع العامل من العمل 
إلى أن يحصل على 

الرخصة. وفي حال تكرار 
المخالفة تضاعف الغرامة 
ويمنع العامل من العمل 

إلى أن يحصل على 
الرخصة 

2/12

عدم تجديد رخصة ممارسة 
العمل في الأنشطة 

المتعلقة بالغذاء لأي عامل 
يستوجب عمله حصوله عليها 

1000  لكل 
عامل 

منع العامل من العمل 
إلى أن يتم تجديد رخصته. 
وفي حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة ويمنع 
العامل من العمل إلى أن 

يتم تجديد رخصته
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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية

إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

3/12

عدم وجود رخصة ممارسة 
العمل في الأنشطة 

المتعلقة بالغذاء للعاملين 
في المنشأة أثناء زيارة 

المفتش 

500  لكل 
عامل 

 

4/12

تزوير رخصة ممارسة العمل 
في الأنشطة المتعلقة 
بالغذاء وتغيير بياناتها 

وتاريخها 

- 
إحال القضية إلى النيابة 

العامة

5/12

تلف رخصة ممارسة العمل 
في الأنشطة المتعلقة 

بالغذاء أو صعوبة التعرف 
على بياناتها 

2000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

6/12
العاملون على خطوط الإنتاج 

غير مدربين على تطبيق 
الاشتراطات الصحية 

1000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

مخالفات سجل الرقابة الصحية 13

1/13
عدم وجود سجل رقابة صحية 

أو عدم إبرازه للمختصين 
بأعمال الرقابة الصحية 

2000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

2/13

العبث أو أحداث تغيير أو إتلاف 
في البيانات أو الملحوظات 

المدونة في السجل أو تقرير 
الزيارة 

3000
في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة مع أخذ 

تعهد بعدم تكرار ذلك

3/13

عدم تلافي الملاحظات 
السابقة المدونة في سجل 

الرقابة الصحية أو تقرير 
الزيارة بعد انتهاء المهلة 

4000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 
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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية
إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

مخالفات العاملين14

1/14
وجود عمال تظهر عليهم 

أعراض مرضية أو فيهم جروح 
أو بثور 

2000  لكل 
عامل 

مع عدم بقاء العامل في 
المنشأة حتى يشفى. 

وفي حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة مع إخراج 

العامل من المنشأة 

2/14

عدم ارتداء الزي الموحد 
المخصص للعمل لمن 

يستوجب عملهم ذلك أثناء 
العمل مع غطاء الرأس 

والقفازات أو عدم نظافته 

5000  لكل 
عامل 

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة 

3/14

تدني مستوى النظافة 
الشخصية أو عدم غسل 
اليدين/ تقليم الأظافر  

ونظافتها، وكشف شعر 
الرأس وإطالته

1000  لكل 
عامل 

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة 

4/14
ممارسة عادات غير صحية 

أثناء العمل 
500  لكل 

عامل 
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

5/14

ارتداء بعض العاملين 
متعلقات شخصية أثناء العمل 
)ساعات، خواتم، أساور، حلي، 

سلاسل وغيرها(

500  لكل 
عامل 

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة 

6/14
تناول المأكولات والمشروبات 

في أماكن غير مخصصة لها 
250  لكل 

عامل 
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 

7/14
التدخين وتناول منتجات 

التبغ الأخرى داخل المنشآت 
الغذائية 

1000  لكل 
عامل 

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة 

النوم في مكان العمل 8/14
1000  لكل 

عامل 
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة 
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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية

إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

مخالفات نقل الأغذية15

1/15

مخالفة الاشتراطات الصحية 
لوسائل النقل )نقل مواد 

غذائية أو أشياء أخرى تخالف 
شروط الرخصة(

2500

مع إيقاف وسيلة النقل 
عن العمل. وعند تكرار 

المخالفة تضاعف الغرامة 
مع إتلاف غير الصالح من 

المواد الغذائية

2/15

عدم التقيد باشتراطات 
نقل المواد الغذائية داخل 

وسيلة النقل من حيث درجة 
الحرارة المطلوبة لنوع المواد 

الغذائية المنقولة

5000

مع إتلاف المواد الغذائية 
غير الصالحة. وفي حال 
تكرار المخالفة تضاعف 

الغرامة وتوقف وسيلة 
النقل عن العمل حتى 

استيفائها للاشتراطات 
المطلوبة، مع إتلاف 
المواد الغذائية غير 

الصالحة

3/15
عدم تركيب جهاز قياس درجة 
الحرارة )ترمومتر( في وسيلة 

النقل
2000

مع إتلاف المواد الغذائية 
الفاسدة. وفي حال تكرار 
المخالفة تضاعف الغرامة 
مع إتلاف المواد الغذائية 

الفاسدة

4/15
سوء تداول المواد الغذائية 

وتخزينها وحفظها داخل 
وسيلة النقل

2500
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

5/15
تدني مستوى نظافة وسيلة 

النقل
5000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

6/15
تكدس المواد الغذائية 

وخلطها داخل وسيلة النقل
2000

مع الإلزام بتعديل 
المخالفة



79
الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية
إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

7/15

السيارة أو الدراجة النارية 
المستخدمة في التوصيل 

ليست باسم المؤسسة أو 
المنشأة المرخص لها بتقديم 

الخدمة

1000

مع إلزام المؤسسة 
أو المنشأة باستخدام 

سياراتها. وتضاعف 
الغرامة عند تكرارها

8/15

عدم وضع شعار المنشأة 
الغذائية أو المحل واسمه 

ورقم هاتفه، أو عدم كتابة 
التوصيل المنزلي للأغذية 

على السيارة

500
مع إلزام المنشأة أو 

المحل بوضع ذلك

9/15

تشغيل عمال في التوصيل 
تقل أعمارهم عن 30 سنة. 

وبالنسبة للسعوديين حسب 
ما هو موضح في القواعد 

التنفيذية

200
مع الإلزام بتعديل 

المخالفة

10/15

عدم وجود أو عدم وضع 
البطاقة الشخصية الخاصة 

بخدمة التوصيل السريع 
للقائم بالخدمة

100/ لكل 
عامل

مع الإلزام بتعديل 
المخالفة

11/15
عدم وجود سجل للتوصيل 

المنزلي داخل المنشأة
1000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

12/15
عدم وجود حافظة تتناسب 

مع المادة الغذائية المنقولة
مع إلزامه بتوفيرها500

13/15
عدم التقيد بدرجات الحرارة 

المناسبة أثناء عملية 
التوصيل

مع إلزامه بتعديلها500
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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية

إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

مخالفات عامة16

1/16

فحص الأختام وإعادة فتح 
المنشأة قبل انتهاء عقوبة 

الإغلاق النظامية التي 
حددتها مدن

10000

مع إعادة إغلاق المحل 
إلى حين الانتهاء من 

العقوبة المقررة. وفي 
حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

2/16
هروب العمالة من المحل 

أثناء عمليات الرقابة 
والتفتيش

1500/لكل 
هارب

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

3/16
عدم السماح بأعمال الرقابة 

الصحية أو إعاقة عمل 
القائمين بها

2000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

4/16
أي مخالفة لأنظمة سلامة 

الغذاء وصحة البيئة التي لم 
يحدد لها عقوبة معينة

10000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

5/16

قيام المسؤول عن المنشأة 
الغذائية أو من يمثله 

بمساعدة العمالة المخالفة 
على الهرب أثناء عملية 

التفتيش بأي شكل من أشكال 
المساعدة

1500/لكل 
هارب

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

6/16
عدم تمكين المفتش من 
الاطلاع على المستندات 

والسجلات الخاصة بالمنشأة
5000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

7/16
عدم السماح للمفتش 

بالاحتفاظ بنسخة عن 
المستندات والسجلات

7000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة
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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية
إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

8/16

عدم الاحتفاظ بالسجلات 
والمعلومات الخاصة بمصدر 

الغذاء لمدة لا تقل عن 
180 يومًا بعد انتهاء فترة 

الصلاحية، أو لأي مدة أخرى 
تحددها الهيئة

25000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

9/16
عدم السماح للمفتش بسحب 

عينات من الأغذية لتحليلها
7000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

10/16
التصرف بالغذاء الذي أمرت 

الجهة الرقابية المعنية 
باسترجاعه أو سحبه أو إتلافه

25000

مع استرجاع الغذاء 
المخالف أو سحبه أو 

إتلافه على حساب 
المنشأة. وفي حال 

تكرار المخالفة تضاعف 
الغرامة مع استرجاع 

الغذاء المخالف أو سحبه 
أو إتلافه على حساب 

المنشأة

11/16
عدم تنفيذ أمر سحب الغذاء 

أو إتلافه الصادر عن الجهة 
الرقابية

25000

مع سحب الغذاء المخالف 
أو إتلافه على حساب 

المنشأة. وفي حال تكرار 
المخالفة تضاعف الغرامة 
مع سحب الغذاء المخالف 

أو إتلافه على حساب 
المنشأة

مخالفات محلات العطارة17

1/17

عرض أو بيع بهارات أو 
توابل فيها شوائب تزيد 

عن الحد المسموح به في 
اللوائح الفنية والمواصفات 

المعتمدة

5000
مع إتلاف المواد 

المخالفة. وفي حال تكرار 
المخالفة تضاعف الغرامة
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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية

إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

2/17
عدم احتفاظ التوابل 

والبهارات بخواصها الحسية 
)اللون والطعم والرائحة(

2000 

3/17
احتواء التوابل والبهارات 
على مادة سامة أو ضارة 

بالصحة العامة
1000

مع إتلاف المواد 
المخالفة. وفي حال تكرار 
المخالفة تضاعف الغرامة 

ويجوز للجهة المختصة 
إغلاق المنشأة خمسة 

عشر يومًا

4/17
إضافة مادة ملونة إلى 

التوابل غير مصرح بإضافتها
1000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

5/17

إضافة مادة ملونة إلى 
التوابل مصرح باستخدامها 

تفوق الحد المسموح به في 
اللوائح الفنية والمواصفات 

المعتمدة

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

6/17
تجهيز التوابل والبهارات 

مسبقًا على شكل مسحوق 
قبل طلبها

3000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

7/17
تجهيز التوابل بقصد بيعها أو 
عرضها كتوابل بعد استخلاص 

المواد الفاعلة منها
500

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

8/17

استخدام عبوات غير نظيفة 
في تعبئة التوابل والبهارات، 

أو غير مطابقة للمواصفات 
المعتمدة

2000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

9/17
عرض مبيدات حشرية أو 

منظفات أو مطهرات 
كيميائية، أو بيعها

5000
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة
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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية
إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

10/17
عرض أغذية أو مشروبات 

داخل المحل أو بيعها
 

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

مخالفات الذبح في المسالخ والأماكن المعدة لذلك وما في حكمها18

1/18
ذبح المواشي داخل المسالخ 

الممنوع ذبحها فيها

1000 لكل 
ذبيحة بصرف 

النظر عن نوع 
الذبيحة

وفي حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

2/18
الذبح العشوائي خارج 

المسالخ )الذبح خارج المسالخ 
ونقاط الذبح(

2000
مع إتلاف الذبائح. وفي 

حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

3/18

معاملة المواشي بطريقة 
غير إنسانية عند الاستلام 

أو عند الذبح، وعدم الرفق 
بالحيوان

1000 لكل 
ذبيحة

مع إتلاف ما يثبت عدم 
صلاحيته. وفي حال تكرار 
المخالفة تضاعف الغرامة

4/18

عدم مراعاة شروط التذكية 
الشرعية وآدابها ومخالفة 

تطبيقها أو عدم الرفق 
بالحيوان

2000 لكل 
ذبيحة

مع إتلاف ما يثبت عدم 
صلاحيته. وفي حال تكرار 
المخالفة تضاعف الغرامة

5/18
عدم الكشف على الذبائح قبل 

الذبح أو بعده
2000 لكل 

ذبيحة

إتلاف الذبائح. وفي حال 
تكرار المخالفة تضاعف 

الغرامة

تجاوز سعر الذبح6/18
2000 لكل 

ذبيحة
في حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

7/18
ذبح الأنعام المريضة قبل 
موافقة الطبيب البيطري 

المشرف على المسلخ

4000 لكل 
ذبيحة

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة
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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية

إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

8/18
ذبح المواشي المريضة في 

غير الأماكن المخصص لها في 
المسلخ

4000 لكل 
ذبيحة

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

9/18
الخطأ في تسليم الذبائح أو 
فقدانها أو فقدان جزء منها

2000

تحسب الغرامة على كل 
رأس أو جزء من الذبيحة 

لم يتم تسليمه. وفي 
حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة عن كل 
ذبيحة

10/18
قيام المستثمر بإضافة جزء 
من بناء المسلخ أو إزالته من 

دون موافقة “مدن”
10000

مع إزالة المخالفة. وفي 
حال تكرار المخالفة 

تضاعف الغرامة

11/18
نقل الذبائح بوسائل غير 

مطابقة للاشتراطات الصحية
2000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة

مخالفات علامات الجودة أو شعاراتها19

1/19

وضع المنشأة الغذائية إحدى 
علامات الجودة أو شعارات 

معينة على منتجاتها بدون 
الحصول عليها، أو يكون 

وضعها مخالفًا للمواصفات 
القياسية المعتمدة ونظام 
الغذاء ولائحته التنفيذية، أو 

لم تعد سارية

2000

يلزم بالتوقف عن إضافة 
العبارات الممنوعة 

وسحب المنتجات 
المخالفة. وفي حال تكرار 
المخالفة تضاعف الغرامة 

مع إلزامه بسحب المنتج

مخالفات السيارات المتجولة لبيع الأغذية20
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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية
إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

1/20
عدم الالتزام بتجهيزات 

العربة الفنية أو الصحية أو 
التشغيلية

1000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة وتحجز 

العربة لمدة لا تتجاوز 
أسبوعًا. وفي حال تكرار 

المخالفة للمرة الثانية 
يوقف الترخيص إلى حين 

تعديل المخالفات

2/20
وضع رسومات أو أشكال غير 

مسموح بها على العربة
1000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة وتحجز 

العربة لمدة لا تتجاوز 
أسبوعًا. وفي حال تكرار 

المخالفة للمرة الثانية 
يوقف الترخيص إلى حين 

تعديل المخالفات

3/20
وجود خدوش أو خلل أو 

تكسير في العربة
1000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة وتحجز 

العربة لمدة لا تتجاوز 
أسبوعًا. وفي حال تكرار 

المخالفة للمرة الثانية 
يوقف الترخيص إلى حين 

تعديل المخالفات

500عدم توفر أدوات السلامة4/20

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة وتحجز 

العربة لمدة لا تتجاوز 
أسبوعًا. وفي حال تكرار 

المخالفة للمرة الثانية 
يسحب الترخيص إلى حين 

تعديل المخالفات
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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية

إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

5/20
ممارسة البيع في موقع 

غير مسموح به أو مرخص له 
لممارسة النشاط

1000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة وتحجز 

العربة لمدة لا تتجاوز 
أسبوعًا. وفي حال تكرار 

المخالفة للمرة الثانية 
تحجز العربة لمدة شهر، 
وفي حال التكرار يلغى 

الترخيص بشكل نهائي

2000إعداد وجبات خارج العربة6/20

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة وتحجز 

العربة لمدة لا تتجاوز 
أسبوعًا. وفي حال تكرار 

المخالفة للمرة الثانية 
تحجز العربة لمدة شهر، 
وفي حال التكرار يلغى 

الترخيص بشكل نهائي

7/20
 GPS( عدم تركيب جهاز التتبع

TRAKER( أو تشغيله
1000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة وتحجز 

العربة لمدة لا تتجاوز 
أسبوعًا. وفي حال تكرار 

المخالفة للمرة الثانية 
يسحب الترخيص إلى حين 

تعديل المخالفات

8/20
التعديل على التصميم 

الخارجي للعربة من دون 
الرجوع للبلدية

1000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة وتحجز 

العربة لمدة لا تتجاوز 
أسبوعًا. وفي حال تكرار 

المخالفة للمرة الثانية 
يوقف الترخيص إلى حين 

تعديل المخالفات
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الدليل التشغيلي للمنشآت الغذائية
إعداد وتجهيز الأغذية داخل المدن الصناعية

نوع المخالفةالمادة

محلات  إعداد 
المواد 

الغذائية 
وتجهيزها

الملاحظات

9/20
عدم الالتزام بالتعليمات 

والأنظمة المبلغة لصاحب 
العربة من الجهات المعنية

1000

في حال تكرار المخالفة 
تضاعف الغرامة وتحجز 

العربة لمدة لا تتجاوز 
أسبوعًا. وفي حال تكرار 

المخالفة للمرة الثانية 
تحجز العربة لمدة شهر، 
وفي حال التكرار يلغى 

الترخيص بشكل نهائي

مخالفات الدقيق21

1/21

في حال ثبت لمراقبي الجهة 
المختصة قيام المنشأة 

التي تستخدم الدقيق بأي 
مما يأتي : أ- الهدر في 

الدقيق أو العجين أو الخبز 
بنسبة تتجاوز %5 من الكمية 

المخصصة للمنشأة أسبوعيًا. 
ب- إعادة تعبئة الدقيق أو 

استخدامه في غير ما خصص 
له في المنشأة التي تعتمد 

في إنتاجها على الدقيق 
المدعوم من الدولة

30000

-1 إنذار خطي في المرة 
الأولى. -2 فرض غرامة 

في المرة الثانية بحسب 
حجم المنشأة ونوع 
المخالفة. -3 إغلاق 

المنشأة في المرة الثالثة 
لمدة لا تتجاوز تسعين 

يومًا، وتبلغ المؤسسة 
العامة للحبوب بإيقاف 

صرف كمية الدقيق 
المخصصة لها أثناء مدة 

الإغلاق
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