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  الهيئة القومية لسلامة الغذاء
  ٢٠٢٠ لسنة ١٢م ـرار رقـق

 بشأن نظام حصول المنشآت السياحية والفندقية على ترخيص تداول الغذاء

  مجلس إدارة الهيئة القومية لسلامة الغذاء 
  ؛ بعد الاطلاع على الدستور

 ؛ ديلاته بشأن المنشآت السياحية والفندقية وتع١٩٧٣ لسنة ١وعلى القانون رقم 

 ؛  بإصدار قانون الهيئة القومية لسلامة الغذاء٢٠١٧ لسنة ١وعلى القانون رقم 

 بإصـدار اللائحـة     ٢٠١٩ لـسنة    ٤١٢وعلى قرار رئيس مجلس الوزراء رقـم        
 ؛ التنفيذية لقانون الهيئة القومية لسلامة الغذاء

   بإعـادة تـشكيل    ٢٠٢٠ لـسنة    ١٢٩٦وعلى قرار رئيس مجلس الوزراء رقـم        
 ؛ ة الهيئة القومية لسلامة الغذاءإدارمجلس 

وعلى لائحة الموارد البشرية للعاملين بالهيئة القومية لـسلامة الغـذاء الـصادرة             
  ؛٢٠١٨ لسنة ٤بقرار مجلس إدارة الهيئة رقم 

 ؛ ٢٣/٩/٢٠٢٠وعلى موافقة مجلس إدارة الهيئة بجلسته المنعقدة بتاريخ 

  :ررــــــق

  )المادة الأولى( 

 : الحالات التاليةى  المنشآت السياحية والفندقية تداول الغذاء فيحظر على

 .  قبل الحصول على ترخيص تداول الغذاء من الهيئة-١

الدائم لترخيص تداول الغـذاء مـن رئـيس          أو   صدور قرار بالوقف المؤقت    -٢
يمثل فيها تداول الغـذاء بالمنـشأة       ى  الحالات الت ى  من يفوضه ف   أو   مجلس إدارة الهيئة  

 :  على صحة المستهلك ومنها على سبيل المثال لا الحصرا داهمارخط

غيـر مطابقـة للتـشريعات       أو   استخدام مياه صالحة للشرب    أو    عدم توفر   )أ  ( 
 . هذا الشأنى ع الجهات المعنية فالمنظمة لذلك بالتنسيق م
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يحـول دون    أو    تلوث المنـتج   إمكانيةى إلى   حرج يؤد ى   وجود خلل تصنيع   )ب  (
 . امنتج آمن صحي إنتاج

 المنشأة عـن العمـل للقيـام        إيقافقوارض بشكل يستلزم     أو   وجود حشرات ) ج( 
  . بأعمال المكافحة

  )المادة الثانية( 

يلتزم مشغلو المنشآت السياحية والفندقية بالاشتراطات المرفقـة للحـصول علـى      
ة القائمـة وقـت     وتستثنى المنشآت السياحية والفندقي   ،   ترخيص تداول الغذاء من الهيئة    

 )١(من الحظر الـوارد بالبنـد    ، والمرخصة من وزارة السياحة   ،   العمل بأحكام هذا القرار   
يجوز لرئيس مجلس إدارة الهيئة مـدها        ،   من المادة الأولى من القرار لمدة ستة أشهر       

 خطتها  ابشرط موافقة الهيئة على الطلب المقدم من المنشأة متضمنً         ،   لستة أشهر أخرى  
  ق أوضــاعها علــى أن تتــضمن الخطــة التوقيتــات المتوقعــة لاســتكمال لتوفيــ

 ،  طبيعة نشاط المنشأة وعوامـل الخطـورة المرتبطـة        ى  كافة الاشتراطات وبما يراع   
خطة المنشأة لاستكمال كافة الاشتراطات المطلوبـة       ى  بعد توقيت ف  أوبحيث لا يتجاوز    

 ٢٠٢٥نهاية عام 

  )المادة الثالثة( 

 بالإجراءات الإدارية المنظمـة لحـصول       اارة الهيئة قرار  يصدر رئيس مجلس إد   
الهيئة  إلى   بداية من مرحلة تقديم الطلب     ،   المنشأة على ترخيص تداول الغذاء من الهيئة      

وحتى صدور ترخيص تداول الغذاء للمنشأة على أن يتضمن القرار المهلـة الزمنيـة              
بعـض  / ال اسـتيفاء كـل   المحددة لانتهاء المنشآت السياحية والفندقيـة مـن اسـتكم      

الوقاية من الأمراض المنقولة عن طريق الغـذاء       ى   لأهميتها ف  االاشتراطات المرفقة وفقً  
  .الاعتبار التكلفة الماليةى مع الأخذ ف
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  )المادة الرابعة( 

 : تلتزم المنشآت السياحية والفندقية بسداد الرسوم ومقابل الخدمات التالية
تؤديهـا الهيئـة لمراجعـة اشـتراطات الإنـشاءات          ى  مقابل الخدمات الت   -ً لاأو

 : والتجهيزات بالمنشأة
لمراجعة الإنـشاءات والتجهيـزات      ،   ى المصر هبالجني ،   تم تحصيل مقابل خدمة   

جديـد داخـل   ى التالية للترخيص لأول مرة وكلما قامت المنشأة بإضافة نـشاط غـذائ        
 : المنشأة يستلزم المراجعة والتقييم

 مقابل بند المراجعة
  خدمة 

  الحد الأدنى 
  لتحصیل 

  مقابل الخدمة

مقابل خدمة 
مراجعة كل وحدة 

  الأدنىتتعدى الحد 

  ---  ---  ٥٠٠   فتح ملف للمنشأة-ً أولا
         مراجعة المخطط البیاني للمنشأة بمقر الھیئة - اًثانی

  ---  ---  ٧٥٠   غرفة٥٠أقل من  -
  ---  ---  ١٠٠٠   غرفة١٠٠ – ٥١من  -
  ---  ---  ٢٠٠٠   غرفة٣٠٠ – ١٠١من  -

  ---  ---  ٤٠٠٠   غرفة٥٠٠ – ٣٠١من  -
  ---  ---  ٥٠٠٠   غرفة٥٠٠أكثر من  -

ѧѧѧѧѧاء -ا ًثالثѧѧѧѧѧشاءات أثنѧѧѧѧѧزات والإنѧѧѧѧѧة التجھیѧѧѧѧѧمراجع 
        الزیارات المیدانیة

  منطقة تحضیر طعام/ مطبخ -١
Kitchen \Food preparation area  

  ١٠٠٠ ى مطبخ رئیس١  ١٥٠٠

  ١٠٠  بار٣  ٥٠٠ Beverage bar) منطقة تحضیر مشروبات(بار  -٢
  ٢٥٠  مخزن جاف١  ٥٠٠ مخزن رئیسي جاف -٣
  ٢٥٠  مخزن مجمد١  ٥٠٠ مخزن رئیسي تجمید -٤
  ٢٥٠   مخزن تبرید١ ٥٠٠  مخزن رئیسي تبرید -٥
  ٣٠  وحدات٥  ٢٠٠ وحدات تصنیع ثلج -٦
  ١٠٠  ماكینة٢  ٣٠٠ ماكینات غسیل أطباق وأدوات -٧
  ٣٠  وحدات٥  ٣٠٠ Vending Machinesذاتیة ) خدمة/بیع(آلات  -٨



 ٢٠٢٠ نوفمبر سنة ٢٢فى ) أ(تابع  ٢٦٣ العدد – الوقائع المصریة

  

٥

 مقابل بند المراجعة
  خدمة 

  الحد الأدنى 
  لتحصیل 

  مقابل الخدمة

مقابل خدمة 
مراجعة كل وحدة 

  الأدنىتتعدى الحد 

  ١٠٠ ١منطقة واحدة   ٢٠٠ منطقة استلام -٩
  ٥٠ ١منطقة واحدة   ٢٠٠ معالجة قمامة/ منطقة تجمیع -١٠
  ١٠٠ سیدات١/رجالى١  ٢٠٠ دورات میاه -١١
  ١٠٠ سیدات١/رجالى١  ٢٠٠ خزن متعلقات العاملین -١٢
 ٥٠٠   صالة١ ١٠٠٠  تجھیزات صالة عرض وتناول الطعام -١٣

الأعمال الإنشائية بالتقـدم للهيئـة      ى  تلتزم المنشآت السياحية والفندقية قبل البدء ف      
  بالرسومات الهندسية المقترحة للمنشأة لمراجعتها وإصدار موافقة مبدئية علـى البـدء           

  .التنفيذى ف
وتقوم الهيئة بإجراء زيارتين على الأقل للمنشأة قبل إصدار ترخيص تداول الغذاء            

  )٪١٠٠( من الأعمال الإنشائية والثانيـة بعـد انتهـاء          )٪٨٠(ى بعد استكمال    لها الأول 
  .من الأعمال وتركيب التجهيزات

المكـان المطلـوب     إلـى    الهيئـة ى  وتتحمل المنشأة تكلفة الإقامة والانتقال لمفتش     
من ذات المستوى المطلوب ترخيص     (فنادق مناسبة   ى  ترخيصه على أن تكون الإقامة ف     

تتـوافر بهـا   ى والانتقال بالطيران للمدن الت ،  للفترة اللازمة للمراجعة   ،   )المنشأة عليها 
أحكام لائحة الموارد البـشرية   ى   كيلومتر فأكثر وتسر   ٦٠٠مطارات وتبعد عن القاهرة     

  .للعاملين بالهيئة فيما لم يرد بشأنه نص بهذا القرار
ثاني
ً
السياحية والفندقيـة    رسوم مقابل أنشطة الفحص والرقابة الدورية للمنشآت         - ا

) ١(من القـانون رقـم   ) ١٧( للبند الثالث من المادة     ا وفقً ا سنوي )٪٥(يتم زيادتها بنسبة    
  ٢٠١٧لسنة 

  الرسوم السنویة  حجم التشغیل  المنشأة
  ٢٠٠٠٠   غرفة٥٠٠أكثر من 

  ١٧٠٠٠   غرفة٥٠٠ – ٢٥٠من 
  ١٥٠٠٠   غرفة٢٥٠ – ١٠١

   فئة خمسة نجومالفنادق

  ١٢٠٠٠   أقل غرفة أو١٠٠
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  الرسوم السنویة  حجم التشغیل  المنشأة
  ١٨٠٠٠  غرفة٥٠٠أكثر من 

  ١٥٠٠٠  غرفة٥٠٠ – ٢٥٠من 
  ١٢٠٠٠  غرفة٢٥٠ – ١٠١

   فئة أربعة نجومالفنادق

  ١٠٠٠٠   غرفة أو أقل١٠٠
  ١٠٠٠٠  غرفة٢٥٠أكثر من 

   فئة ثلاثة نجومالفنادق  ٩٠٠٠   غرفة٢٥٠ -١٠١ من

  ٨٠٠٠   غرفة١٠٠أقل من 
  ٧٠٠٠  غرفة ٥٠أكثر من 

  الفنادق فئة نجمتین
  ٦٠٠٠   غرفة أو أقل٥٠

  ٥٠٠٠   غرفة٥٠أكثر من 
  الفنادق فئة نجمة واحدة

  ٤٠٠٠   غرفة أو أقل٥٠
  ٤٠٠٠  ٢ م٥٠أقل من 

  ٦٠٠٠  ٢ م٢٠٠ – ٢ م٥١من 
  ٨٠٠٠  ٢ م٤٠٠ – ٢ م٢٠١من 
  ١٠٠٠٠  ٢ م١٠٠٠ – ٢ م٤٠١من 

  مطاعم

  ١٢٠٠٠  ٢ م١٠٠٠أكثر من 

يق الحد الأدنى من اشتراطات ومتطلبـات سـلامة   تحقى حالة إخفاق المنشأة فى  ف
تنفيذ زيـارات    إلى   تقوم بها الهيئة والحاجة   ى  الغذاء أثناء الزيارات الرقابية الدورية الت     

متابعة للمنشأة للتحقق من اتخاذها الإجراءات التصحيحية اللازمة خلال الفترة الزمنيـة        
 )هجنيى  ألف( ٢٠٠٠دمات للهيئة بواقع    تلتزم المنشأة بسداد مقابل خ     ،   تحددها الهيئة ى  الت

توقف بعدهما المنشأة مؤقتا     ،   لكل زيارة متابعة وبحد أقصى زيارتين متتاليتين للمتابعة       
حددتها الهيئة للانتهاء مـن تنفيـذ      ى  حال تجاوز الفترة الزمنية الت    ى  عن تداول الغذاء ف   

 ـ       أو   الإجراءات التصحيحية  تراطات ومتطلبـات  إذا تبين استمرار مخالفة المنـشأة لاش
   ،تتداولـه ى سلامة الغذاء أثناء زيارات المتابعة بما لا يـضمن سـلامة الغـذاء الـذ           

ممارسة تداول الغذاء إلا بعد قيام الهيئـة بتقيـيم شـامل             إلى   ولا يسمح بعودة المنشأة   
   . للزيارة الواحدة)هخمسة آلاف جني( ٥٠٠٠للمنشأة بعد سدادها مقابل خدمة بواقع 
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  )الخامسةالمادة ( 

معتمد من الهيئة لإتمام مراجعـة      ى  استشارى  يجوز للهيئة الاستعانة بمكتب هندس    
كل الاشتراطات المرفقة اللازمة لحصول المنشآت السياحية والفندقيـة علـى        أو   بعض

 ،  حالة طلب المنشأة وموافقة الهيئة علـى ذلـك        ى  ف ،   ترخيص تداول الغذاء من الهيئة    
تكلفة ى  على أن تتحمل المنشأة أ     ،   تقدم للهيئة ى  طلبات الت بغرض سرعة الانتهاء من ال    

  .ىنشأ عن الاستعانة بالمكتب الهندسإضافية قد ت

  )المادة السادسة( 

  يجوز التظلم من القرارات الإدارية الصادرة من الهيئة القوميـة لـسلامة الغـذاء         
بقرار السيد رئـيس     ولائحته التنفيذية الصادرة     ٢٠١٧ لسنة   ١ لأحكام القانون رقم     اوفقً

  ٢٠١٩ لسنة ٤١٢مجلس الوزراء رقم 

 )المادة السابعة ( 

لتاريخ نـشره  ى ويعمل به من اليوم التال،  الوقائع المصرية   ى  نشر هذا القرار ف   ي ،
  .ويلغى كل حكم يخالف أحكامه

١١/١١/٢٠٢٠ى  فاتحرير 

 رئيس مجلس إدارة الهيئة

  حسين منصور/د .أ
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  الأولالفصل 
  فالتعاري

يقصد بالألفاظ والعبارات التالية ، المعـانى المبينـة         ا القرار   فى تطبيق أحكام هذ   
  : قرين كل منها

تعنى أنه تم الموافقة عليه من قبل السلطة الرقابية عند التوصل إلى قـرار     " معتمد"
بشأن الالتزام بالمبادئ والممارسات واستيفاء المعايير المعترف بها بصفة عامة لحماية           

 .ة العامة الصح
يعنى عبارة عن مقياس للرطوبة الحرة فى الأغذية ويساوى ناتج          " النشاط المائى "

قسمة ضغط بخار الماء فى المادة على ضغط بخار الماء النقى عند درجـة الحـرارة                
  " .aw"نفسها ويتم الإشارة إليها بالرمز 

 . يعنى أى سائل يمكن شربه ، ويشمل ذلك المياه "المشروب"
  تعنى المياه التى يتم تعبئتها فـى زجاجـات ، أو عبـوات            " لشرب المعبأة مياه ا "

  أو غيرها من الأوعية محكمة الغلق ، ويـتم عرضـها للبيـع للاسـتهلاك الآدمـى ،             
 .وتشمل المياه المعدنية المعبأة 

  ":المعدات التى يتم تنظيفها فى مكانها"
تى يتم تنظيفها عن طريق     تعنى المعدات ال  " المعدات التى يتم تنظيفها فى مكانها     "

دوران أو سريان محلول التنظيف ومياه الشطف ومحلول التطهير بطريقة آليـة عبـر              
نظام أنابيب داخل المعدة أو على الأسطح الخاصة بها المـراد تنظيفهـا ، مثـل تلـك          
الطرق التى يتم استخدامها بشكل جزئى لتنظيف ماكينـة صـنع الحلـوى المثلجـة ،                

 .وتطهيرها 
هو شخص من الجمهور تصبح الأغذية فى حوزته ولا يعمل بـصفته            " هلكالمست"

  .عرض الأغذية لإعادة بيعها بمشغل منشأة أو مصنع تجهيز أغذية ، ولا يقوم 
 تعنى المواد التى تستطيع المحافظـة علـى خـصائص           "المواد المقاومة للتآكل  "

غذية التـى تلامـسها     السطح من حيث قابليته للتنظيف بطريقة مقبولة فى ظل تأثير الأ          
والاستخدام العادى لمركبات التنظيف ومحاليل التطهير على المدى الطويل ، وفى ظـل   

  . ظروف الاستخدام الأخرى 
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 تعنى المعدات التى لا يتم نقلها ومـصممة         "المعدات المثبتة على طاولة الإعداد    "
  .ف ليتم تركيبها بعيدا عن الأرضية ، على منضدة أو طاولة إعداد أو ر

التى تتوافق مع المعايير المحددة فـى       الصالحة للشرب و  هى المياه   " مياه الشرب "
  .التشريعات السارية ذات العلاقة 

تعنى الغرف أو الأماكن المخصـصة لتخـزين الأغذيـة      " أماكن التخزين الجافة  "
درجـة  /المعبأة أو غير المعبأة وموضوعة فى حاويات التى لا تتطلب التحكم فى الوقت           

رارة لضمان سلامتها ، وكذلك تخزين السلع الجافة مثل العناصر أحادية الاسـتخدام      الح
  .أو ذات الاستخدام الواحد 

   :سهل التنظيف
  :ى  خصائص الأسطح التإحدى يقصد بها "سهل التنظيف"  ) أ (

 ،  بطريقة فعالة باستخدام طرق التنظيف العاديةالاتساختسمح بإزالة  -١
 التصنيع والتركيب الخاص بالسطح ،صميم و وتعتمد على المادة والت-٢
  وتختلف وفقًا لاحتمالية تسبب السطح فى نقـل العوامـل الممرضـة      -٣

أو السامة أو غيرها من الملوثات إلى الأغذية بناء على الاسـتخدام المعتمـد              
  .لتلك الأسطح ومكان وضعها ، والغرض منها 

 ـ      "سهل التنظيف " )ب ( راض الاسـتخدام ،     تشمل التطبيق للمعايير مع مراعاة أغ
   علـى النحـو المحـدد      سهل التنظيف والتى تؤهل السطح لأن يكون سطحا       

من هذا التعريف بالنسبة لحالات مختلفة والتى تتطلب        ) ١(فى الفقرة الفرعية    
  : درجات متفاوتة من التنظيف مثل

مة مادة الاستانلس ستيل للأسـطح المـستخدمة لإعـداد          ءمدى ملا  -١
م الحاجة إلى استخدام هذه المادة عنـد بنـاء الأرضـيات      الأغذية مقارنةً بعد  

 .والمناضد التى يستخدمها المستهلكون عند تناول الأغذية 
  الحاجة إلى درجات مختلفة من قابلية التنظيـف لأحـد التركيبـات           -٢

مقارنةً بالتركيبات أو الملحقـات الإضـافية       أو الملحقات الموجودة بالمطبخ     
  .لمستهلكين للأغذية الموجودة بأماكن تناول ا
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  : يقصد بها" سهل الحركة"
 عجل أو منزلقات أو مـدحرجات ،     ىسهل النقل ، ويتم تركيبه على حامل ذ         ) أ (

  أو غيرها من وسائل النقل المتحركة ، أو يتم تزويده بوسـائل آليـة يمكـن               
  عن طريقها إمالة المعدة لتنظيفها ، 

   يـسهل فـصلها   من الوصلات الخاصة بالتشغيل أو الوصـلات التـى        خالٍ )ب (
 ذات الطول الكافى للسماح بتحريك المعدة للقيـام         المرنةأو وصلات التشغيل    

  .بتنظيفها وتنظيف المنطقة المجاورة لها 
   :المعدة

تعنى أداة تستخدم للقيام بإحدى عمليات التشغيل داخل المنشأة الغذائية " المعدة"  )أ (
  ماكينـة صـنع الـثلج   أو المفرمة أو الهود أو  ) الفريزر(مثل أجهزة التجميد    

  أو أورمة اللحوم أو الخلاط أو الفرن أو المبـردات الكبيـرة أو المـوازين              
أو الأحواض أو أجهزة تقطيع الشرائح أو المواقد أو المناضد أو أجهزة قياس             

  .درجات حرارة الهواء المحيط أو ماكينات البيع أو ماكينات غسل الأدوات 
ة لنقل أو تخزين الكميات الكبيرة مـن         لا تشمل الأجهزة المستخدم    "المعدات" )ب (

معبـأ  " لوط"الأغذية المعبأة التى يتم استلامها من المورد فى صورة شحنات           
أو مغلف مثل العربات اليدوية والرافعات الشوكية والقواعد المزودة بعجلات          

 .والأرفف والزلاقات ) الباليتات(للنقل والمنصات 

ى حدوث حالتين أو أكثـر مـن الإصـابة          تعن" تفشى الأمراض المنقولة بالغذاء   "
  .بمرض مشابه ينتج عن تناول أغذية مشتركة 

  : تعنى " الأسطح الملامسة للأغذية"
  سطح معدة أو أداة تلامس الأغذية فى ظل ظروف التشغيل العادية،  ) أ (
  : أو سطح معدة أو أداة يمكن تتسرب أو تتساقط أو تتناثر منه الأغذية وتصل  )ب (

   إلى أحد الأغذية ، -١
  .أو إلى أحد الأسطح الملامسة للأغذية فى ظل ظروف التشغيل العادية  -٢
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تعنـى وثيقـة    "  نظام تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجـة       HACCPخطة هاسب   "
مكتوبة توضح الخطوات الرسمية الواجب اتباعها لمبادئ نظام تحليـل المخـاطر ونقـاط              

  .لوطنية للمعايير المكروبيولوجية للأغذية التحكم الحرجة التى وضعتها اللجنة الاستشارية ا
   . تعنى الأدوات المستخدمة فى إعداد الأغذية وتخزينها "أدوات المطبخ"
تعنى القوانين والتشريعات ذات الصلة بالغـذاء واللـوائح الفنيـة           " التشريعات"

  .الصادرة والقرارات المنفذة لها 
مناشف والمناديل المصنوعة   تعنى العناصر المنسوجة مثل ال    " مفارش وملبوسات "

من أقمشة ومفارش وأغطية المناضد وأقمشة التنظيف وزى العمـل بمـا فـى ذلـك                
  .القفازات القماش 

 تعنى المليجرامات لكل لتر ، وهو ما يعادل الأجـزاء المتريـة لكـل               "لتر/ملجم"
  ) .جزء فى المليون(مليون 
  معبئة"
راتين أو أكياس أو تم تغليفهـا       تعنى تم وضعها فى زجاجات أو علب أو ك        " معبئة"  ) أ (

  .سواء تمت عملية التعبئة فى منشأة غذائية أو فى مصنع لتجهيز الأغذية 
لا تتضمن ما تم تغليفه أو وضعه فى الأوعية التى توضع فيها الأغذيـة            " معبئة"  ) ب (

الجاهزة السريعة لحماية الغذاء أثناء تقديمه أو تسليمه للمستهلك بواسطة العمـال          
  . تقديم أو تسليم الأغذية ، بناء على طلب المستهلك المسؤولون عن

هو رمز يشير إلـى اللوغـاريتم الـسالب لتركيـز أيـون             " الرقم الهيدروجيني "
تـشير   .الهيدروجين الذى هو عبارة عن مقياس لدرجة حموضة وقلويـة أى محلـول    

 ١٤ و ٧بين   إلى المحاليل الحمضية بينما تشير القيم        ٧القيم التى تتراوح ما بين صفر و      
 وتعتبر هذه القيمة    ٧وتبلغ قيمة الرقم الهيدروجينى للماء المقطر       . إلى المحاليل القلوية    

  .قيمة معادلة 
تعنى الهيكل والأسطح الداخلية لمنشأة غذائية بما فـى ذلـك           " التجهيزات المادية "

الملحقات مثل معدات توزيع الصابون والمناشف وغيرها من الملحقات مثل تركيبـات            
  .الخاصة بأنظمة تكييف الهواء والتدفئة ) أو المنافذ(الإضاءة والفتحات 
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  : تعنى أى وعاء أو جهاز" تركيبات السباكة"
يكون متصل على نحو دائم أو مؤقت بنظام توزيع الميـاه داخـل المبـانى                 ) أ (

  ؛  ويتطلب الإمداد بالمياه من هذا النظام) مبانى المنشأة(
دمة ، أو المخلفات ، أو مياه الصرف علـى          أو يقوم بتصريف المياه المستخ     )ب (

  . نحو مباشر أو غير مباشر إلى نظام الصرف الصحى بالمبانى 
؛  يعنى مصدر إمداد الميـاه ومواسـير التوزيـع الخاصـة بهـا            " نظام السباكة "

؛ ومواسير تصريف الأوساخ ، والمخلفـات ، ومواسـير       وتركيبات السباكة والمصاف  
الصحى ومواسير تصريف مياه الأمطـار والعواصـف ،         التهوية ، ومواسير الصرف     

وبلاعات تصريف المياه الموجودة فى المبانى بما فى ذلك الوصـلات ، والأجهـزة ،               
  .والملحقات الخاصة بها داخل المبانى ، وأيضا معدات معالجة المياه 

يفها تعنى المواد التى لا يمكن تناولها والتى تم تصن        " المواد السامة أو التكسينات   "
  : )مجموعات( فئات ربعإلى أ

المنظفات والمطهرات ، والتى تتضمن مواد التنظيف والتطهير ومواد أخرى            ) أ (
مثل المواد الكاوية ، والأحماض ، ومواد التجفيف ، ومواد التلميع وغيرهـا             

  ؛ من المواد الكيماوية
ومبيدات الآفات ، باستثناء المطهرات ، والتى تتضمن مواد مثـل مبيـدات              )ب (

  ؛ شرات ومبيدات القوارضالح
والمواد اللازمة لتشغيل المنشأة وصيانتها مثـل مـواد التزييـت والتـشحيم         ) ج (

 ـ           ى المصنَّعةٍ من موادٍ قابلةٍ للتفاعل مع الغذاء وعناصر العناية الشخصية الت
  ؛ يمكن أن تمثل خطورة على الصحة

 المبانى  وكذلك المواد غير اللازمة لتشغيل المنشأة وصيانتها والتى توجد فى           ) د (
  .الخاصة بمنشآت البيع بالتجزئة مثل منتجات البترول والدهانات 

  .تعنى المخلفات الصلبة التى لا يتم نقلها بالماء عبر نظام الصرف " النفايات"
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  : ىتعن" مادة آمنة"
الأداة التى تم تصنيعها أو تركيبها من مواد لا يتوقع أن تتـسبب ، بطريقـة                  ) أ (

 التحول إلى مكون آخر أو خلافًا لذلك لا يتوقع          مباشرة أو غير مباشرة ، فى     
 ، أن تُحدث تأثيرا على خصائص أى غذاء

التـشريعات المنظمـة    أو مادة مضافة يتم استخدامها على النحو المحدد فى           )ب (
  .لاستخدام المواد المضافة 

يعنى استخدام التأثير التراكمى للحرارة أو وضع مواد كيماويـة علـى            " التطهير"
 عند تقييم مدى فعاليتهـا ، تُعـد كافيـة          ذاء التى تم تنظيفها والتى    لامسة للغ الأسطح الم 

 لوغاريتم وهو ما يعادل تقليل نسبة الكائنـات الحيـة الدقيقـة          ٥لتقليل البكتيريا بمقدار    
   .)٪٩٩,٩٩٩٩(الممثلة المسببة للأمراض التى تُؤثر على الصحة العامة إلى 

  غيرها من الفتحات التى تـسمح بـدخول       يعنى خالى من الشقوق و    " محكم الغلق "
  .أو مرور الرطوبة عبره 

إليـه  ) تعود(تعنى مكان يتم اتخاذه كقاعدة للعمليات حيث ترجع " منطقة الخدمـة  "
المنشأة الغذائية المتحركة أو مركبة نقل الأغذية على نحوٍ منتظم لأغراض متعددة مثل             

ائلة والصلبة ، وإعـادة تعبئـة    تنظيف المركبة والمعدات ، والتخلص من الفضلات الس       
  .خزانات المياه وأحواض الثلج والتزود بالغذاء 

تعنى المخلفات السائلة والتى تحتوى على مواد حيوانية أو نباتية " مياه الصرف"
فى صورة خليط سائل أو فى صورة محلول ويمكن أن تتضمن سوائل أخرى تحتوى 

  .على مواد كيماوية فى صورة محلول 
تعنى أدوات المائدة ، وأدوات إعداد الأغذية الجـاهزة         " أحادية الاستخدام المواد  "

السريعة ، وغيرها من الأدوات مثل الأكياس ، والأوعية ، ومفـارش الـسفرة وأدوات          
تقليب الغذاء ، المصاصات ، وأعواد تنظيف الأسنان بعد الأكل ، وأدوات التغليف التى              

لمرة واحدة بواسطة شخص واحد ثـم يـتم         تم تصميمها وتصنيعها بغرض استخدامها      
  .التخلص منها بعد ذلك 
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  "المواد أحادية الاستخدام"

تعنى الأوانى والأوعية التى توضع فيها الأغذيـة        " المواد أحادية الاستخدام  " -١

والتى تم تصميمها وتصنيعها بغرض استخدامها لمرة واحدة ثـم          ) السائبة(غير المعبأة   

   .يتم التخلص منها بعد ذلك

أشياء مثل ورق الـشمع ، وورق تغليـف         " المواد أحادية الاستخدام  " تتضمن   -٢

اللحم ، ومواد التغليف البلاستيكية ، وأوعيـة الغـذاء المـصنوعة مـن الألمنيـوم ،                 

والبرطمانات ، والأحواض أو الجرادل البلاستيكية ، وأغلفة الخبز ، وبراميل المخلل ،             

 والتـى تكـون غيـر مطابقـة         ١٠حمل الـرقم    وزجاجات الكاتشب ، والعلب التى ت     

للمواصفات الخاصة بالمواد المستخدمة والمتانة والقـوة والقابليـة للتنظيـف بالنـسبة             

  . للأوانى متعددة الاستخدام 

  : ىتعن" ملساء"

خالية من النُقر ، ومن المواد التى يـتم         : بالنسبة للأسطح الملامسة للغذاء       ) أ (

وتتمتع بقابليـة   ) الشوائب/المتضمنات(يله  إدخالها داخل معدن معين عند تشك     

للتنظيف تعادل أو تجاوز قابلية التنظيف التى يتمتع بها الفولاذ المقاوم للصدأ            

  ، ) grit ١٠٠ (٣الذى يحمل الرقم ) الاستانلس ستيل(

أى أن سـطحها معـادل       : بالنسبة لأسطح المعدات غير الملامسة للغـذاء       )ب (

  لى الساخن والخالى من التقشرات المرئية،لسطح الفولاذ التجارى المدرفل ع

أى أن لها سطح مـستو دون        : بالنسبة للأرضيات ، أو الجدار أو الأسقف         ) ج (

  .خشونة أو نتوءات يمكن أن تتسبب فى صعوبة تنظيفه 
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تعنى الأدوات المستخدمة لتناول لأكل ، والشرب ، وتقديم الغـذاء   " أدوات المائدة "
 توضع على المائدة والتى تتضمن الشوك ، والسكاكين ،          على الموائد مثل الأدوات التى    

والملاعق والأدوات المجوفة بما فى ذلك الطاسات والفناجين ، والأطباق العميقة التـى             
  .تُقدم فيها الأغذية والكؤوس والأطباق المسطحة 

 يعنى ترمومتر ، أو مزدوج حـرارى ، أو مقـاوم            "جهاز قياس درجة الحرارة   "
  . من الأجهزة التى تقيس درجة حرارة الغذاء ، أو الهواء ، أو الماء حرارى ، أو غيره

بـصورة مؤقتـة    تعنى منشأة غذائية تقوم بمزاولة نشاطها       " منشأة غذائية مؤقتة  "
   .أثناء إقامة إحدى المناسبات أو الاحتفالات 

تعنى أى آلة أو وعاء ملامس للغذاء يتم استخدامهما فى تخزين الغذاء ،             " الأدوات"
  أو إعداده ، أو نقله ، أو توزيعه ، أو بيعه ، أو تقديم للمـستهلك مثـل أدوات المطـبخ     
أو أدوات المائدة متعددة الاستخدام ، أو أحادية الاستخدام ، أو القفازات التى تـستخدم               

الاستشعار الخاصة بأجهزة   ) مسابير(بحيث تلامس الغذاء على نحوٍ مباشر ، ومجسات         
 والبطاقات التى يوضح عليها سعر الغذاء والتى يـتم غرسـها   قياس درجات الحرارة ،   

الغـذاء والتـى    ) تعريـف (فى الغذاء مثلما يتم غرس المسابير أو بطاقات تحديد هوية           
  .تتلامس مع الغذاء 

) توزيـع (تعنى جهاز للخدمة الذاتيـة يـتم عـن طريقـه تقـديم              " ماكينة البيع "
أو فى عبوات وذلك بعـد إدخـال        كميات من الغذاء فى صورة سائبة       /وجبات/حصص

 عملة معدنية أو ورقية أو قطع معدنية أو كارت أو مفتاح فى الجهاز أو عـن طريـق                 
ليكترونية أو العمليات اليدوية الاختيارية دون الحاجـة       دفع النقود بواسطة المعاملات الإ    

  ) .بين عمليات البيع(إلى إعادة تعبئة الجهاز بالغذاء بعد كل عملية بيع 
ــسي" ــسة  " ل الأدواتغ ــدات الملام ــطح المع ــف الأدوات وأس ــى تنظي   يعن

  .غذاء وتطهيرها لل
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  الثانىالفصل 
  معدات والأوانى والمفارش والملبوساتال

  زاءـالأج
  والتجهيزالمواد المستخدمة فى التصنيع  ١,٢
   التصميم والتصنيع٢,٢
   الأعداد والسعة٣,٢
   الأماكن والتركيب٤,٢
  الصيانة والتشغيل ٥,٢
  تنظيف المعدات والأدوات ٦,٢
  تطهير المعدات والأدوات ٧,٢
  الغسيل ٨,٢
   حماية العناصر النظيفة٩,٢

  

  والتجهيز المستخدمة فى التصنيع المواد    ١,٢
  الأجزاء الفرعية    

  الاستخدامة دوات المتعددالأ  ١,١,٢            
  والتقديم دوات أحادية الاستخدام الأ  ٢,١,٢            

  
 ١,٢ والتجهيزالمواد المستخدمة فى التصنيع 

 ١,١,٢ الاستخدام المتعدد
 ١,١,١,٢ الخصائص

  المواد الملامسة للغذاءأمان 
 الأوعية وأسـطح يجب أن تكون المواد المستخدمة فى تصنيع الأوانى أو     

لمواد الضارة  بالانتقال العرضى ل  لا تسمح   آمنة  المعدات الملامسة للغذاء    
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 أى لون ، أو طعم ، أو رائحة ، وفى ظـل   هأو إكساب غذاء  البالصحة إلى   
  : تتميز بالآتييجب أن  ، وظروف التشغيل العادية

 ١,١,١,١,٢  . عالية التحمل ، ومقاومة للتآكل ، وغير قابلة لامتصاص السوائلأن تكون 

 ٢,١,١,١,٢  . ةل المتكرريذات وزن وسمك مناسب لتحمل عملية الغسأن تكون 

 ٣,١,١,١,٢  . م صقلها ليكون سطحها الخارجى أملساً سهل التنظيفتأن يكون 

مقاومة للحفر ، والقطع ، والصدوع ، والخدوش ، والحـزوز ،   أن تكون   
 . والتشوه ، والتحلل

٤,١,١,١,٢ 

 ٢,١,١,٢ الأوانى الخزفيةالسيراميك ، الصينى ، ضوابط استخدام الرصاص فى 
 مصنوعة من السيراميك ، والـصينى ،      يجب أن تكون الأوانى أو الأوعية ال      

والكريستال وأوانى الزينة على سبيل المثال المرسومة يـدويا باسـتخدام         
 السيراميك أو الصينى والتى تلامس الغذاء ، خالية من الرصاص أو تحتوى           
على مستويات من الرصاص بنسبة لا تتجاوز الحـدود المـسموح بهـا             

  : الخاصة بأصناف الأوانى التالية 

١,٢,١,١,٢ 

  

الحد الأقصى للرصاص 
  )ل/مجم(المهاجر 

  الصنف  وصف الأوعية الخزفية

٠,٥ 
مشروبات  / أقداح قهوة

  ساخنة
أقداح وأكواب وأباريق 

  المشروبات الساخنة

١,٠ 
أوعية عميقة 

   لتر١,١> " سلطانيات"
باستثناء (أوانى كبيرة 

  )الأباريق

٢,٠ 
أوعية عميقة 

   لتر١,١< " سلطانيات"
باستثناء (صغيرة أوانى 

  )الأكواب والأقداح

٣,٠ 
وصحون الأطباق ، 

  الفناجين
 أوانى مسطحة
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 ٣,١,١,٢ ضوابط استخدام النحاس وسبائكه

 النحاس الأصفر للأسـطح  وسبائكه ، مثال ذلك استخدام النحاس يجوز  لا  
الخـل ،    مثـل    ٦الملامسة للأغذية التى يقل الرقم الهيدروجينى لها عن         

 فى صنع الوصلات أو الأنابيب التى يتم        النبيذ ، أو  أو   ،   الفواكهعصائر  
 .  الكربونومولدتركيبها بين جهاز منع التدفق 

١,٣,١,١,٢ 

 ٤,١,١,٢  ضوابط استخدام المعادن المجلفنة 

استخدام المعادن المجلفنة فى الأوانـى أو الأوعيـة أو فـى أسـطح           يحظر  
 .  الحمضية أثناء استخدامهاالمعدات الملامسة للغذاء والتى تلامس الأغذية

١,٤,١,١,٢ 

 ٥,١,١,٢ استخدام الإسفنج

الإسفنج الأسطح الملامسة للغذاء التى تـم تنظيفهـا         لا يجب أن يلامس     
  . قيد الاستخدام  الملامسة للغذاءوتطهيرها أو الأسطح

٥,١,١,٢ 

 ٦,١,١,٢ ضوابط استخدام الخشب

خشب المجدول كأسطح    المصنوعة من ال   والسلالاستخدام الخشب   يمكن  
  . ملامسة للغذاء

١,٦,١,١,٢ 

والخـشب متقـارب    الذى يتصف بالـصلابة ،      خشب  اليمكن استخدام   و
الخبيـز ،   ومناضد  ،  " أورمة"وكتل التقطيع   التقطيع ،   لواح  أالألياف فى   

   التـى يـتم رص الـدونات       "النشابة والأعمدة الخـشبية   "والأدوات مثل   
الـسلاطة ،  " سـلطانيات "يـة العميقـة    والأوععليها ،   أو الكعك المحلى    

أدوات التقليب الخشبية المستخدمة فـى      الصينى ، و  وأعواد تناول الطعام    
  . م أو أكثر°١١٠عمليات تجهيز الحلوى يدوياً عند درجة حرارة 

٢,٦,١,١,٢ 

يمكن حفظ ثمار الخضراوات والفواكه النيئة كاملـة غيـر مقطعـة            كما  
ة الشحن الخشبية التى تم تسلّمها فيها       والجوزيات غير المقشورة فى أوعي    

  . لحين استخدامها

٣,٦,١,١,٢ 
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فإنـه  الاسـتهلاك ،  إذا كانت طبيعة الأغذية تتطلب إزالة القشرة ، قبل          و
فـى أوعيـة    سـواء   يمكن الاحتفاظ بالأغذية النيئة الكامل غير المقطعة        

خشبية غير معالجة أو أوعية خشبية معالجة بواسـطة إحـدى المـواد              
  الهيئـة القوميـة   تستوفى الاشـتراطات التـى تتطلبهـا        والتى  فظة  الحا

  . لسلامة الغذاء

٤,٦,١,١,٢ 

 ٧,١,١,٢ ضوابط التغطية بالمواد غير القابلة للالتصاق

القلى ،  ينبغى عند استخدام أدوات المطبخ متعددة الاستخدام مثل طاسات          
ة صنع  ألواح أو صوانى الكعك ، وأجهز     الصلصة ،   وأوعية  والصوانى ،   

الوافل وغيرها من الأوانى مغطاة بطبقة مـن مـادة البيرفلوروكربـون            
perfluorocarbon resin  استخدام أدوات ومواد تنظيـف لا تتـسبب ،   

  . فى إحداث خدوش أو علامات بها

١,٧,١,١,٢ 

 ٨,١,١,٢ الأسطح غير الملامسة للغذاء

تى تتعرض  يجب أن يتم صناعة أسطح المعدات غير الملامسة للغذاء وال         
وانسكاب الأغذية عليها أو أى نـوع       " تناثر الأغذية أو الطرطشة   "للرذاذ  

خر من الاتساخ أثناء القيام بالعمليات العاديـة أو تلـك التـى تتطلـب               آ
التنظيف المتكرر من مواد مقاومة للتآكل ، وغيـر قابلـة لامتـصاص             

 . السوائل ، وملساء

١,٨,١,١,٢ 

 ٢,١,٢  قديموالتالاستخدام المواد أحادية 

 ١,٢,١,٢ الخصائص

للأدوات المستخدمة لمرة واحدة فى التعامل مع الغذاء يجـب أن           بالنسبة  
تسمح بهجرة المواد الـضارة  تكون نظيفة ويتم تصنيعها من مواد آمنة لا    

  . أو طعم أو رائحةالأغذية للون اكتساب  ، وألا تسبببالصحة
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  والتكوينالتصميم  ٢,٢
  يةالأجزاء الفرع    

   والقوةالتحمل الشاق  ١,٢,٢            
   قابلية التنظيف  ٢,٢,٢            

  الدقة   ٣,٢,٢            
     الأداء الوظيفي٤,٢,٢            

  

 ٢,٢ التصميم والتكوين
 ١,٢,٢ التحمل الشاق والقوة

  ١,١,٢,٢ المعدات والأدوات
تكـون  مراعـاة أن  سة للغذاء  تصميم المعدات والأدوات الملام عند يجب

  عالية التحمـل وتحـتفظ بخصائـصها النوعيـة فـى ظـل ظـروف              
  . التشغيل العادية

١,١,١,٢,٢ 

  ٢,١,٢,٢ أجهزة قياس درجات حرارة الغذاء
  يجب ألا تحتوى أجهزة قياس درجات حـرارة الغـذاء علـى مجـسات      

 فيما عدا الترمومترات التى يغطيها واقـى ضـد        الزجاج ،   أو سيقان من    
 الحلـوى فـيمكن   الكسر مثل الترمومترات المستخدمة فى مجال صناعة        

  . استخدامها

١,٢,١,٢,٢ 

 ٢,٢,٢  قابلية التنظيف
 ١,٢,٢,٢ الأسطح الملامسة للغذاء

  : متعددة الاستخداماليجب أن تكون الأسطح الملامسة للغذاء 
  ، ملساء) أ(
ققات ،   مم والتش  ١> خالية من الكسور ، والحواف المفتوحة       ) ب(

 ،  المماثلةوالعيوب الأخرىوالقطوع ، والشوائب ، والحفر ، 

 ، خالية من الزوايا الحادة ، والأركان والشقوق) ج(

١,١,٢,٢,٢ 
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 تم صقلها بحيث تكون مواضع اللحام والوصلات ملساء ، ) د(

لتنظيف والفحـص عـن     يسهل الوصول إليها للقيام بعمليتى ا     ) ه(
  : ىطريق أى مما يل

  ، أجزائهاعدم فك  -١
  ، أدواتفكها دون الحاجة إلى استخدام  -٢
 ومتاحـة فكها بسهولة باستخدام أدوات يدوية بسيطة        -٣

لمجموعة العاملين بالصيانة وأعمال النظافة مثل المفكـات ،         
  . والزرادية ، ومفاتيح الربط مفتوحة الطرف

   تنطبـق  الفقـرة لا  من الجزء السابق فـى هـذه        ) ه(النقطة  ) و(
  الطهى ، أو خطوط توزيع زيوت الطهى ، على خزانات زيت    

 . أو أنابيب أو خطوط توزيع المشروبات

 ٢,٢,٢,٢ المعدات التى يتم تنظيفها فى مكانها

يجب أن تتوفر بالمعدات التى يـتم تنظيفهـا فـى مكانهـا الخـصائص        
  كمــا يجــب أن يــتم تــصميمها ، ١,٢,٢,٢المــذكورة فــى الفقــرة 

  : وتصنيعها بحيث

١,٢,٢,٢,٢ 

 محاليل التنظيف والتطهير جميع الأسطح الداخلية التى        تُلامس) أ(
  . الغذاءب تتصل

يكون النظام ذاتى الصرف أو به إمكانية تـصريف محاليـل       ) ب(
  . التنظيف والتطهير على نحوٍ كامل

 

يجب تصميم المعدات التى يتم تنظيفها فى مكانها والتى لم يتم تـصميمها        
تـوفر بهـا منافـذ      أن ي القيام بعمليات التنظيـف     بحيث يمكن فكها عند     

للوصول إليها والقيام بعملية الفحص للتأكد من أن جميع الأسطح الداخلية           
 . يتم تنظيفها دوريا بشكل فعالالتى تلامس الغذاء 

٢,٢,٢,٢,٢ 
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 ٣,٢,٢,٢ معدات ترشيح الزيت الساخن

ذكورة فـى   يجب أن يتوفر بمعدات ترشيح الزيت الساخن الخصائص الم        
كون سهل الوصول إليهـا     ي كما يجب أن     ٢,٢,٢,٢ و   ١,٢,٢,٢الفقرتين  

 . للقيام باستبدال المرشح وتنظيفه

١,٣,٢,٢,٢ 

 ٤,٢,٢,٢ فتّاحات العلب

يجب أن تكون أجزاء فتّاحات العلب التى تستخدم فى القطـع أو الثقـب              
 . لسهلة الفك وذلك حتى يمكن القيام بعمليتى التنظيف أو الاستبدا

١,٤,٢,٢,٢ 

 ٥,٢,٢,٢ الأسطح غير الملامسة للغذاء

يجب أن تكون الأسطح غير الملامسة للغـذاء خاليـة مـن الحـواف ،               
والبروز ، والشقوق غير الضرورية كما يجـب تـصميمها وتـصنيعها            

 . القيام بعمليتى التنظيف والصيانة بسهولةبيسمح 

١,٥,٢,٢,٢ 

 ٦,٢,٢,٢  إمكانية إزاحة ألواح الحماية 

يجب أن يتم تصميم ألواح الحماية بحيث يمكن الوصول إلـى الأمـاكن             
  : الواقعة خلفها للقيام بعمليتى التنظيف والصيانة عن طريق

 

إمكانية إزاحتها بسهولة أو تدويرها للفتح باسـتخدام إحـدى الطـرق      
  . )ه(١,١,٢,٢,٢المذكورة فى الفقرة 

١,٦,٢,٢,٢ 

  ويرها للفـتح دون الحاجـة إلـى       إمكانية إزاحتهـا أو إمكانيـة تـد       
 . المعداتفتح أبواب 

٢,٦,٢,٢,٢ 

 ٧,٢,٢,٢ أنظمة التهوية ، والمرشحات

يجب أن يتم تصميم المرشحات أو غيرها من معـدات إزالـة الـشحوم              
بحيث تسهل إزالتها للقيام بعمليتى التنظيف والاستبدال فى حالـة عـدم            

 .  مكانهاتصميمها على النحو الذى يمكن معه تنظيفها فى

١,٧,٢,٢,٢ 
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 ٣,٢,٢ الدقة

 ١,٣,٢,٢ أجهزة قياس درجات حرارة الغذاء

يجب أن تكون دقة أجهزة قياس درجات حـرارة الغـذاء ذات التـدريج            
م وذلك  ١º± والفهرنهيت  المئوى  المئوى فحسب أو ذات التدريج الثنائى       

  فى المجال المحدد للاستخدام ،

١,١,٣,٢,٢ 

 قياس درجات حـرارة الغـذاء ذات التـدريج        يجب أن تكون دقة أجهزة    
 . ف وذلك فى المجال المحدد للاستخدام٢º± الفهرنهيت فحسب 

٢,١,٣,٢,٢ 

 ٢,٣,٢,٢ أجهزة قياس درجات حرارة الهواء المحيط والماء

  يجب أن تصمم أجهزة قياس درجات حرارة الهـواء المحـيط والمـاء            
  والفهرنهيـت مئـوى   الذات التدريج المئوى أو ذات التـدريج الثنـائى          

 فـى المجـال   م وذلـك ١,٥º±  دقتها   وبحيث تكون بحيث تسهل قراءتها    
  . المحدد للاستخدام

١,٢,٣,٢,٢ 

   أن تكون دقة أجهزة قيـاس درجـات حـرارة الهـواء المحـيط      ويجب
  ف وذلـك فـى المجـال   ٣º ±فحـسب   ذات التدريج الفهرنهيت     والماء

 . المحدد للاستخدام

٢,٢,٣,٢,٢  

 ٣,٣,٢,٢ لضغط فى معدات غسل الأدوات الميكانيكيةأجهزة قياس ا

يجب أن تكون زيادة القراءات التى تسجلها أجهزة قياس الـضغط التـى            
تظهر الضغط فى خط إمدادات المياه فى مرحلة الشطف المطَهِّر بالمـاء            

أو أقل  ) رطل على البوصة المربعة   (الساخن مساوية لسبعة كيلو باسكال      
 رطـل علـى   ٢ ±( كيلو باسـكال  ١٤± قة حتى   كما يجب أن تكون دقي    

 . بالمنتَجفى المعدل المحدد فى لوحة البيانات الخاصة ) البوصة المربعة

١,٣,٣,٢,٢ 
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٢٤
 

  ٤,٢,٢  ىالأداء الوظيف
 ١,٤,٢,٢  )الهود(منع تساقط القطرات فى أنظمة التهوية 

يجب أن يتم تصميم أنظمة التهوية للتخلص من العادم فى أماكن إعـداد     
لأغذية وغسل الأوانى والتى تشتمل على مكونات مثـل الـشفاطات ،            ا

والأنابيب على النحو الذى يمنع الـشحوم        والمراوح ، ووسائل الحماية   
أو التكثف من قنوات الصرف أو التنقيط على الأغذية ، والمعـدات ،              

 . والمفارش والملبوسات ، والأدوات أحادية الاستخدامالأدوات ، 

١,١,٤,٢,٢ 

 ٢,٤,٢,٢  ات ، وأدوات غلق ، ومحولات المسار فى المعدات فتح
بالكامـل ،   يجب أن يكون الغطاء لأى فتحة فى معدة مغطيـاً للفتحـة             

  . ويكون مائلاً ليضمن الصرف
١,٢,٤,٢,٢ 

يجب أن يتم تزويد أى فتحة موجودة فى السطح العلوى لإحدى وحدات            
  بشفة إلـى أعلـى    المعدات والمصممة بحيث يتم استخدامها مع غطاء        

  .  ملليمتر٥لا يقل ارتفاعها عن 

٢,٢,٤,٢,٢ 

 ٤,٢,٤,٢,٢فيما عدا ما هو مذكور فى الجزء التالى من هـذه الفقـرة              
يجب أن يكون مكان دخول المواسير المثبتة بالمعدة ، أو أجهزة قيـاس         
درجات الحرارة ، والأعمدة الدوارة ، وغيرها من الأجزاء التى تمتـد            

  .مانعاً لنفاذ المياه إلى داخل المعدة عند مكان الدخولداخل المعدات 

٣,٢,٤,٢,٢ 

 ٤,٢,٤,٢,٢   : فى حالة عدم توفير اتصال مانع لدخول المياه فإنه

يجب أن يتم تزويد المواسير ، وأجهزة قياس درجات الحرارة ،   )أ (
والأعمدة الدوارة ، وغيرها من الأجزاء التـى تمتـد خـلال            

مم ليقوم بتحويل نـواتج التكثـف ،        فتحات بالمعدة بغطاء مص   
 ،  عن الأغذيةاقيط ، والأتربة من الفتحات بعيدوالتن

   لا يقـل ارتفاعهـا     يجب أن تزود الفتحة بشفة إلى أعلـى          )ب (
 .  ملليمتر٥عن 
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 ٣,٤,٢,٢ معدات التوزيع ، وحماية المعدات والأغذية
   الـثلج  بالنسبة للمعدات التى تقوم بتوزيع أو بيع الأغذيـة الـسائلة أو           

  : فى صورة غير معبأة
 

يجب أن يتم تصميم أنبوب التسليم ، ومجـرى الإنـزال ، وفوهـة           
 نتيجة رذاذ السوائل والتى تقع      للاتساخالمعدات والأسطح المعرضة    

  فوق الوعاء الموضوع ليتم ملؤه بالغذاء مباشـرة ، بحيـث يكـون           
  لها حواجز ، أو مصدات ، أو أغطية لتحويـل القطـرات الناتجـة        
  عن التكثف والرذاذ يتم بعيداً عن فتحة الوعـاء الموضـوع ليـتم            

  ملؤه بالغذاء ، 

١,٣,٤,٢,٢ 

  يجب حماية أنبوب التسليم ، ومجرى الإنزال ، وفوهـة المعـدات           
  من الملامسة اليدوية بأن يـتم وضـعها داخـل المعـدات بحيـث            

  . لا تكون بارزة

٢,٣,٤,٢,٢ 

 ـ      وب الإنــزال ،يجـب أن يـتم تــصميم أنبـوب التــسليم ، وأنب
وفوهة المعدات المستخدمة لبيع الأغذية السائلة أو الثلج فى صورة           

مـن الأتربـة    تهمغير معبأة لزبائن الخدمة الذاتية بحيث يتم حمـاي        
  باستخدام أبواب ذاتيـة الغلـق وذلـك       والآفات والملوثات الأخرى    

  : فى الحالات التالية 
لهـا  فر  اتويإذا كانت المعدات موجودة فى مكان خارجى لا           )  أ(

مكان مغلق  وجودها فى   خر من الحماية قد يوفرها      آأى نوع   
يحميها من الأمطـار ، والبقايـا التـى تحملهـا الريـاح ،          
  والحشرات ، والفئران ، والملوثات الأخـرى التـى توجـد       

  فى البيئة ، 
  إذا كانت متاحة للخدمة الذاتية خلال الساعات التى لا تكـون            ) ب(

  . لعاملين بالأغذيةفيها تحت الإشراف الكامل ل

٣,٣,٤,٢,٢ 
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ويجب أن يتم تصميم ذراع التشغيل أو غيرها من الآليات المـستخدمة            
 الجهـاز المـستخدم لمـلء الأكـواب         وكذلكلتشغيل معدات التوزيع    

والفناجين فى معدات توزيع المشروبات فى الأماكن التى يقـوم فيهـا            
 ـ          سة أسـطح   المستهلكون بخدمة أنفسهم على النحو الـذى يمنـع ملام
 .  الأكواب والفناجين التى تلامس الفم وذلك أثناء عملية الملء

 أن تكون معدات توزيع الأغذية التى يتم فيها التحكم فى الوقت يجب )ه(
ودرجة الحرارة لضمان سلامتها والحفاظ عليها فى صورة سـائل          

طات الخاصة بالتحكم فى درجـة      اشترمتجانس والتى لا تخضع للا    
  :  تصدرها الهيئة القومية لسلامة الغذاءالتىالحرارة 

 مصممة ومجهزة خصيصا للحفاظ على التعقيم التجـارى         -١
للأغذية المعبأة المعقمة فى صورة سائل متجانس لمدة محددة مـن           

  ، وقت فتح العبوة داخل المعدات
والتى تضعها   تستوفى الاشتراطات الخاصة بهذه المعدات       -٢

 . اءالهيئة القومية لسلامة الغذ

٤,٣,٤,٢,٢ 

 ٤,٤,٢,٢ غلق ماكينات البيع بعد إتمام عملية البيع
يجب أن يتم تزويد مكان التوزيع بماكينات البيع بما فى ذلك الماكينـات     
  المصممة لبيع وجبات غذائية خفيفة معبـأة التـى لا تتطلـب الـتحكم            

 ،  الـشيبس فى الوقت ودرجـة الحـرارة لـضمان سـلامتها مثـل             
  كويت المملح ، بباب أو غطاء ذاتى الغلـق وذلـك          والمقرمشات والبس 
  : فى الحالات التالية

  

خـر  آإذا كانت الماكينة موجودة فى مكان خارجى لا توفر أى نوع            
من الحماية قد يوفرها وجودها فى مكان مغلق يحميها من الأمطار ،     
والبقايا التى تحملها الرياح ، والحـشرات ، والفئـران والملوثـات            

  . البيئة توجد فى الأخرى التى

١,٤,٤,٢,٢ 
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إذا كانت متاحة للخدمة الذاتية خلال الساعات التى لا تكـون فيهـا             
 . تحت الإشراف الكامل للعاملين بالأغذية

٢,٤,٤,٢,٢  

 ٥,٤,٢,٢ الفصل بين أنابيب المشروبات

يجب تركيب أنابيب المشروبات وأجهزة تبريد المشروبات بما لا يسمح          
هذا الشرط لا ينطبق على الألـواح البـاردة         . مخزنبملامستها للثلج ال  

 . التى يتم تركيبها كجزء متكامل من صندوق تخزين الثلج

١,٥,٤,٢,٢ 

 ٦,٤,٢,٢ فصل وسائل الصرف فى وحدات الثلج

لا يجب أن تمر خطوط صرف المخلفات السائلة خلال ماكينـة صـنع       
  . الثلج أو صندوق تخزين الثلج

١,٦,٤,٢,٢ 

 ٧,٤,٢,٢ تكثيففصل وحدات ال

إذا كانت وحدة التكثيف جزءا لا يتجزأ من إحدى المعدات فيجب فصل            
 باستخدام حـاجز    تخزينها وذلك وحدة التكثيف هذه عن الأغذية وأماكن       

  . مقاوم للتراب

١,٧,٤,٢,٢ 

 ٨,٤,٢,٢ فتَّاحات العلب فى ماكينات البيع

أو الثقب مـن    يجب حماية أجزاء فتاحات العلب التى تستخدم فى الفتح          
ملامسة الأيدى ، والتراب ، والحشرات ، والفئـران ، وغيرهـا مـن              

 . وسائل التلوث

١,٨,٤,٢,٢ 

 ٩,٤,٢,٢ أحواض المحاريات الرخوية

يجب استخدام أحواض عرض المحاريات الرخوية التـى تـستخدم          لا  
 المحاريـات التـى      أو عرض  أنظمة للمحافظة على حياتها فى تخزين     

الآدمى ، كما يجب وضع علامة واضحة عليها حتـى          تقدم للاستهلاك   
  . يتسنى للمستهلكين معرفة أن هذه المحاريات مخصصة للعرض فقط

١,٩,٤,٢,٢ 
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يجب أن يتم تشغيل وصيانة أحواض عرض المحاريات التى تـستخدم           
  تـستخدم لتخـزين المحاريـات    والتـى   أنظمة للمحافظة على الحيـاة      

 ـ ال موافقةدمى وذلك بناء على ال    تقدم للاستهلاك الآ  عرضها التى   أو   ى ت
خطة تحليـل المخـاطر     الهيئة القومية لسلامة الغذاء بناء على        اتمنحه
  :ى الت) نظام الهاسب(التحكم الحرجة ونقاط 
 ، عليهاقدمها المنشأة ويتم الموافقة ت -١

  : وعلى النحو الذى يضمن -٢
 يـتم   أن المياه المستخدمة مع الأسماك بخلاف المحاريات لا       ) أ(

  ، وضعها فى أحواض المحاريات
ألا تتأثر حالة المحاريات وقت الاستلام من حيث الـسلامة          ) ب(

  ، والجودة بسبب وضعها فى أحواض العرض
خاص بمصدر الرخويات غيـر     تعريفى  يتم الاحتفاظ ببيان    ) ج(

المقشورة طبقاً للتعليمات التى تـصدرها الهيئـة القوميـة          
 . لسلامة الغذاء

٢,٩,٤,٢,٢ 

 ١٠,٤,٢,٢ الإيقاف الآلى لماكينات البيع
يجب أن يتوفر بالماكينة المستخدمة فى بيع الأغذية التى تتطلب التحكم           
فى الوقت ودرجة الحرارة لضمان سلامتها وسيلة للتحكم الآلى لوقـف           
عمل ماكينة بيع الأغذية عند حدوث خلل فى إمـداد الطاقـة أو خلـل               

ا التسبب فى وجود درجة حرارة      ميكانيكى أو أى ظروف أخرى يمكنه     
داخل الماكينة بما لا يسمح بالحفاظ علـى درجـات حـرارة الأغذيـة      
الموجودة بداخلها ، وفى حالة حدوث الحالة سـالفة الـذكر ، يتطلـب              
الأمر إيقاف الماكينة لحين إجراء عمليات الفحص والإصلاح وإعـادة          

ة حرارتها علـى    تزويد الماكينة بالأغذية الذى يتم المحافظة على درج       
  . النحو الهيئة القومية لسلامة الغذاء

١,١٠,٤,٢,٢ 
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وعند تنشيط عملية الإيقاف الآلى لماكينة بيع الأغذية التى تتطلب التحكم 
  :  يجب مراعاة الآتىفى الوقت ودرجة الحرارة لضمان سلامتها

فى ماكينة البيع المبردة ، لا يجب أن تتجاوز درجة حرارة             ) أ (
 دقيقـة   ٣٠ لمدة تزيـد عـن       )فْ ٤١(م   ٥ط  المحيالهواء  
وإجراء عمليات الفحـص  الماكينة ، فور القيام بملء   مباشرة  

  . والصيانة أو إعادة تزويدها بالأغذية
فى ماكينة بيع الأغذية التى تقوم بعملية الحفظ الـساخن ،              )ب (

م °٦٠فإن درجة حرارة الهواء المحيط يجب ألا تقـل عـن            
 فور القيام بعمليـة مـلء       باشرة م  دقيقة ١٢٠لمدة تزيد عن    

 . الماكينة ، أو أعمال الصيانة أو إعادة شحنها

٢,١٠,٤,٢,٢ 

 ١١,٤,٢,٢  أجهزة قياس درجات الحرارة 

يجب أن يوضع حساس أجهزة قيـاس درجـات الحـرارة الخاصـة             
بالوحدات الميكانيكية المستخدمة لتخزين الأغذية الـساخنة أو المبـردة          

قياس درجة حرارة الهواء أو المنتج فى أكثـر         فى المكان الذى يسمح ب    
الأماكن دفئاً فى وحدة التبريد الميكانيكى وأكثرها بـرودة فـى وحـدة             

  . تخزين الأغذية الساخنة

١,١١,٤,٢,٢ 

 يجب أن يـتم تـصميم   ٣,١٢,٤,٢,٢فيما عدا ما هو مذكور فى الجزء  
التـى  معدات المحافظة على البرودة أو السخونة التى تستخدم للأغذية          

  تتطلب التحكم فى الوقت ودرجة الحرارة لضمان سـلامتها لتتـضمن          
  أن يتم تجهيزها بجهاز واحد لقياس درجة الحرارة على الأقـل مثبـت            
فى المعدات كجزء متكامل منها أو مثبت بها على نحوٍ دائم فى مكـان              

  ظهرهـا قيـاس الجهـاز     ييسمح برؤية قراءة درجة الحـرارة التـى         
  . بسهولة ويسر

٢,١١,٤,٢,٢ 
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 الجزء السابق من هذه الفقرة على المعدات التى يكون فيهـا            قلا يطب  
إضافة جهاز لقياس درجات الحرارة إجراء غير عملى للقيـام بقيـاس            

المعـدات ،   درجة حرارة الهواء المحيط بالغذاء وذلك بسبب تـصميم          
 الحـرارى والأسـطح   ونوعيتها ، واستخدامها مثل مصابيح التـسخين        

 وبـار ومناضد البخار ، وحاويات نقل الأغذية المعزولـة ،           الباردة ، 
  .  السلاطات ، ومعدات الحفاظ على سخونة الأغذية

٣,١١,٤,٢,٢ 

  يجب أن يـتم تـصميم أجهـزة قيـاس درجـات الحـرارة بحيـث               
  .تسهل قراءتها

٤,١١,٤,٢,٢ 

يجب أن يتوفر بأجهزة قياس درجات حرارة الغذاء ، وأجهـزة قيـاس             
مياه فى ماكينات غـسيل الأدوات ، تـدرج رقمـى ،    درجات حرارة ال 

أو قراءة رقمية بحيث لا تكون الزيادة فى القـراءة          مطبوع ،   وتسجيل  
 .  فى المجال المحدد للاستخداموذلك)  ف٢ْ( م ١أكثر من 

٥,١١,٤,٢,٢ 

 فـى ماكينـات   المواصفات الخاصة بتشغيل لوحات عرض البيانـات        
 غسيل الأدوات

١٣,٤,٢,٢ 

تم تزويد ماكينات غسيل الأدوات بلوحات عـرض البيانـات      يجب أن ي  
 علـى الماكينـة     المـصنِّع بتثبتهـا   ل إليها وقراءتها يقوم     ويسهل الوص 

  : تشمل  والتى الخاصة بالتشغيلللإشارة إلى تصميمها والمواصفات 

 

 ١,١٣,٤,٢,٢  .درجات الحرارة اللازمة للغسل ، والشطف ، والتطهير

 العذبة مـا    المطَهر بالمياه  فى مرحلة الشطف     والضغط اللازم للمياه  
   فحسب،المطَهر بالضخلم تكن الماكينة مصممة لاستخدام الشطف 

٢,١٣,٤,٢,٢  

وسرعة السير الناقل فى الماكينات المزودة بسيور ناقلـة أو زمـن            
  . الدورة فى الماكينات ذات الأرفف الثابتة

٣,١٣,٤,٢,٢  



 ٢٠٢٠ نوفمبر سنة ٢٢فى ) أ(تابع  ٢٦٣ العدد – الوقائع المصریة

  

٣١

 ١٤,٤,٢,٢   غسل الأدوات الحواجز الداخلية فى ماكينات

 فـى ماكينـات غـسل       والـشطف يجب أن يتم تجهيز خزانات الغسل       
الأدوات بحواجز أو ستائر أو غيرها من الوسائل التى تـضمن تقليـل             
  التلوث العرضى الداخلى بـين المحاليـل المـستخدمة فـى خزانـات      

 . الغسيل والشطف

١,١٤,٤,٢,٢ 

 ١٥,٤,٢,٢ سيل الأدواتأجهزة قياس درجات الحرارة فى ماكينات غ

 ماكينات غسيل الأدوات بـأجهزة لقيـاس درجـات    تزويديجب أن يتم  
  : الحرارة بحيث تشير إلى درجة حرارة المياه

 

 ١,١٥,٤,٢,٢  . فى كل من خزان الغسل والشطف

عند دخول المياه إلى أذرع رش المياه الساخنة فـى مرحلـة الـشطف     
 . زان محاليل التطهير الكيميائىالنهائى المطَهر أو دخولها إلى خ

٢,١٥,٤,٢,٢ 

 ١٦,٤,٢,٢  السخانات والصناديق فى معدات غسيل الأدوات اليدوية 

 اليـدوى   غـسيل  فى عمليـة ال     للتعقيم فى حالة استخدام المياه الساخنة    
   ،  و التعقـيم    المخصص للقيـام بعمليـة التطهيـر       الحوضللأدوات ،   

  :  يكونأنيجب 

١,١٦,٤,٢,٢ 

ث يكون مزودا بجهاز للتسخين ويركب كجزء متكامـل          بحي مصمم  )  أ(
من المعدات ويمكنه الحفاظ على درجة حرارة المياه بحيث لا تقل           

  ، م°٧٧عن 
   يتم تزويده بحامل أو وعـاء يـسمح بـالغمر الكلـى للمعـدات               ) ب(

 . أو الأوانى داخل المياه الساخنة

 

 ١٧,٤,٢,٢   ، الإضافة الآلية للمنظفات والمطهرات فى معدات غسل الأدوات

   : أنيجب عند تصميم وإعداد معدات غسل الأدوات التى يتم تركيبها 

 ١,١٧,٤,٢,٢  . تتم إضافة المنظفات والمطهرات بطريقة آلية
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٣٢

تتضمن وسيلة مرئية للتأكد من أن المنظفات والمطهرات يتم إضـافتها           
أو تتضمن إنذار مرئى أو مسموع للتنبيه عند توقـف عمليـة إضـافة             

 . ظفات أو المطهرات إلى دورات الغسيل والتطهير المعنيةالمن

٢,١٧,٤,٢,٢  

 ١٨,٤,٢,٢  جهاز قياس ضغط التدفق فى معدات غسل الأدوات 
يجب أن يتم تجهيز معدات غسل الأدوات التى توفر عملية الغسل عـن     
طريق التطهير بالمياه الساخنة بمؤشر لقيـاس الـضغط أو أى جهـاز             

ذى يقوم بقياس وعرض ضغط المياه فـى خـط       مماثل مثل المحول وال   
 . الإمداد قبل الدخول إلى معدة غسل الادوات مباشرة

١,١٨,٤,٢,٢ 

 ١٩,٤,٢,٢  التصريف الذاتى لأحواض غسل الأدوات وألواح التصفية 
يجب أن تكون الأحواض وألواح التصفية الخاصة بأحواض ومعـدات          

 . غسل الأدوات ذاتية التصريف
١,١٩,٤,٢,٢ 

 ٢٠,٤,٢,٢  ف الأقسام الخاصة بالمعدات صر
يجب أن تكون الأقسام الخاصة بالمعدات التى تتعرض لتجمع الرطوبة          
  نتيجة لوجود ظروف معينة مثل التكثيف ، أو التنقـيط مـن الأغذيـة             
أو المشروبات ، أو المياه الناتجة عن ذوبان الثلج بشكل مائـل باتجـاه           

  . منفذ خروج مما يسمح بالتصريف الكامل

١,٢٠,٤,٢,٢ 

 ٢١,٤,٢,٢  المخلفات السائلة لماكينات البيع 
يجب أن تُزود ماكينات البيع المصممة لتخزين المشروبات المعبـأة          ) ا(

فى عبوات مصنوعة من منتجات ورقية بأجهزة لتحويل الـسريان          
  وقنوات لتجميع المياه أو بالوعـات لمواجهـة أى تـسريب ينـتج            

  . من تلك العبوات

١,٢١,٤,٢,٢ 

  : يجب أن تكون ماكينات البيع التى تقدم الأغذية السائلة بكمية كبيرة
مزودة بصندوق للتخلص من القمامة مثبت داخلياً فى المعدة           ) أ (

للقيام بتجميع ما ينتج عن التنقـيط ، والانـسكاب ، التـدفق      
  الزائد أو أى مخلفات داخلية أخرى ، 

٢,٢١,٤,٢,٢ 
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  عـدة مجهزة بجهاز للتوقف الآلى والـذى يقـوم بوضـع الم            )ب (
  فى حالة التوقـف عـن العمـل قبـل خـروج المخلفـات             

  . امتلائهمن الصندوق عقب 
  يجب أن تقوم أجهزة التوقف الآلى بمنـع المـاء أو الأغذيـة الـسائلة        
من السريان المستمر إذا كان هناك خلل فى جهاز التحكم فـى التـدفق             

م المخلفات والتـى  داخل نظام المياه أو الأغذية السائلة أو فى حالة تراك    
 . قد تؤدى إلى طفحها وخروجها من صندوق المخلفات

٣,٢١,٤,٢,٢ 

 

   والسعةالأعداد  ٣,٢
              الأجزاء الفرعية

  المعدات ١,٣,٢            
  والأدوات ، وأجهزة قياس درجات الحرارة وأجهزة الاختبار الأوانى ٢,٣,٢            

  تنظيف والمطهرات مواد ال٣,٣,٢            
 

 ٣,٢ الأعداد والسعة
 ١,٣,٢ المعدات

 ١,١,٣,٢ القدرات الخاصة بمعدات التبريد ، والتسخين ، والاحتفاظ بدرجات الحرارة
يجب أن تكون معدات تبريد وتسخين الأغذية ، ومعدات الاحتفاظ ببرودة           

جة أو سخونة الأغذية كافية من حيث العدد والقدرة وذلك للحفاظ على در           
 . حرارة الأغذية طبقاً لما يصدر عن الهيئة من تعليمات

١,١,١,٣,٢ 

الاشتراطات الخاصة بأقسام الأحواض المستخدمة فى عمليات الغـسيل         
 اليدوى للأدوات

٢,١,٣,٢ 

للقيام بعمليـة   "العيون"يجب توفير حوض واحد على الأقل ثلاثى الأقسام      
الثلاثة التى تشمل الغـسيل     الغسيل اليدوى للأدوات والمعدات بخطواتها      

  . والشطف والتطهير

١,٢,١,٣,٢ 
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الحوض واسعة بما يكفى لاستيعاب عمليـة       " عيون"يجب أن تكون أقسام     
فإذا كانـت المعـدات أو الأدوات       . غمر المعدات والأدوات كبيرة الحجم    

  أكبر من حوض الغسيل ، فإنه يـتم اسـتخدام معـدات غـسل الأدوات              
  . ةأو إحدى المعدات البديل

٢,٢,١,٣,٢ 

  يمكن استخدام معدات الغسل اليدوية البديلة فى حالة ظهـور احتياجـات           
أو عوائق خاصة تتعلق بعمليـة التنظيـف علـى أن يكـون مـصرحا               

  : ىما يلعلى مل طرق الغسيل اليدوية البديلة تتش.  باستخدامها

٣,٢,١,٣,٢ 

   .رشاشات المنظف ذات الضغط العالي) أ(
   .منتجة للرغوة ذات الضغط المنخفض الرشاشات ال) ب(
   .معدات التنظيف محددة مهام )ج(
   .الفرش أو غيرها من الأدوات) د(
  علـى النحـو المحـدد    ) العيـون (الأحواض ثنائية الأقـسام     ) ه(

  . هذا القسم من٥,٢,١,٣,٢ و٤,٢,١,٣,٢فى الفقرتين 
 

متعـدد  الحوض  " عيون"الأوعية التى تستخدم كبدائل لأقسام      ) و(
  . "أو العيون"الأقسام 

 

 ٤,٢,١,٣,٢  :  يجب الآتى"العيون"قبل أن يتم استخدام حوض ثنائى الأقسام 
ــة القوميــة لــسلامةموافقــةالحــصول علــى   ) أ (    مــن الهيئ

  .  الغذاء باستخدامه
 

تحديد عدد عناصر أدوات المطـبخ التـى سـيتم تنظيفهـا              )ب (
، " عيـون ال"وتطهيرها باستخدام هذا الحوض ثنائى الأقسام       

دفعـات بنـاء علـى       علـى    عملية الغسيل  تحديدكما يجب   
  الفصل بين  أدوات المطبخ مثل  فى تنظيف    مختلفةالعمليات ال 

تقطيع الأنواع المختلفة للحوم النيئة أو التنظيف عند انتهـاء          
  : الوردية ، ويجب

 

صنع محاليل التنظيف والتطهير قبل الاسـتخدام مباشـرة          -١
   . ستخدام مباشرةوالتخلص منها عقب الا
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  اســتخدام منظــف يحتــوى علــى مطهــر لاســتخدامه -٢
   الـواردة  للإرشـادات  وفقًـا    هفى عمليات التطهير واستخدام   

فى بطاقة الوسم الخاصة بالشركة المصنعة ووفقًـا لمـا هـو            
  ١٥,١,٥,٢مذكور فى الفقرة 

 

  استخدام خطوة الغمـر فـى المـاء الـساخن للتطهيـر            -٣
  ٣,٦,٣,٦,٢ى الفقرة على النحو المحدد ف

 

للقيام بعمليات غـسل    " العيون"يجوز عدم استخدام حوض ثنائى الأقسام       
 ـ  الأدوات حيثما يتم استخدام محاليل التنظيـف          طريـق   نوالتطهيـر ع

  تعريضها لتيار متدفق على نحوٍ مستمر أو متقطع علـى أدوات المطـبخ    
 . أو المائدة فى عملية مستمرة لغسيل الأدوات

٥,٢,١,٣,٢ 

 ٣,١,٣,٢ ألواح الصرف
يجب توفير ألواح الصرف ، وحوامل الأدوات أو الطاولات الكبيرة التى           
تتسع لكافة العناصر المتسخة والنظيفة التى تتجمع خلال ساعات التشغيل          

 .  وذلك لحفظ الأدوات عليها قبل تنظيفها وتطهيرها

١,٣,١,٣,٢ 

 ٤,١,٣,٢  )الهود(كفاءة أنظمة التهوية 
كون أجهزة وأنظمة التهوية كافية من حيث العدد والقدرة التشغيلية          يجب أن ت  

 . لمنع الشحوم أو نواتج التكثيف من التجمع على الجدران والأسقف

١,٤,١,٣,٢ 

 ٥,١,٣,٢ غسالات ومجففات الملابس
 مبـانى  والملبوسـات داخـل  ى حالة غسل ملابس العمل أو المفـارش   ف

  .  واستخدام غسالة آلية ومجفف للملابس توفير  فإنه يلزمالمنشأة الغذائية
١,٥,١,٣,٢ 

فى حالة قصر الغسيل داخل مبانى المنشأة الغذائية على أقمشة التنظيـف          
التى يتم استخدامها مبللة ، أو أقمشة التنظيف التى تترك لتجف بـالهواء             

يلزم توفير غسالة آليـة     لا   ، فإنه    ٢,١,٩,٢على النحو المحدد فى الفقرة      
 . لابسومجفف للم

٢,٥,١,٣,٢ 
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 ٢,٣,٢ الأدوات ، وأجهزة قياس درجات الحرارة وأجهزة الاختبار
 ١,٢,٣,٢ الأدوات المستخدمة فى أماكن الخدمة الذاتية للزبائن

يجب توفير أداة لتوزيع الأغذية فى كل وعاء يتم عرضه فـى الأمـاكن              
  التى يقـوم فيهـا الزبـائن بخدمـة أنفـسهم مثـل البوفيـه المفتـوح                

 . ار السلاطاتوب

١,١,٢,٣,٢ 

 ٢,٢,٣,٢ أجهزة قياس درجة حرارة الأغذية
   وإتاحـة اسـتخدامها    الأغذيـة يجب توفير أجهزة قياس درجة حـرارة        

المطلوبـة  بسهولة للتأكد من وصول الأغذية إلـى درجـات الحـرارة            
  . والمحافظة عليها

١,٢,٢,٣,٢ 

غير مناسب  يجب توفير جهاز لقياس درجة الحرارة ذو مجس له قطر ص          
 اسـتخدامه   وإتاحةوالذى تم تصميمه لقياس درجة حرارة الكتل الرفيعة         

بسهولة للقيام بقياس درجات حرارة الأغذية الرفيعة مثل شرائح اللحـوم           
  ."الفيليه"والأسماك المشفاة 

٢,٢,٢,٣,٢ 

  المخصـصة  أجهزة قياس درجات الحرارة فى المعدات اليدوية والآلية       
 لغسل الأدوات

٣,٢,٣,٢ 

فى عمليات غسل الأدوات يدويا ، يجب توفير جهاز لقيـاس        ) أ (
درجة الحرارة وإتاحة استخدامه بـسهولة لقيـاس درجـات       

  . حرارة الغسل والتطهير بصورة متكررة
فى عمليات غسل الأدوات آليا بمياه ساخنة ، يجب تـوفير             )ب (

لتسجيل درجة الحرارة وإتاحتـه     " غير قابل للرجوع  "مؤشر  
 . ولة لقياس درجات حرارة سطح الأدواتللاستخدام بسه

١,٣,٢,٣,٢ 

 ٤,٢,٣,٢ أجهزة الاختبار لمحاليل التطهير
يجب توفير وسيلة للكشف أو أى جهاز يقـوم بقيـاس تركيـز محاليـل          

  . ل على نحوٍ دقيق/التطهير بمقياس مجم
١,٤,٢,٣,٢  
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  أدوات التنظيف والمطهرات
  إتاحة مواد التنظيف والمطهرات 

 أدوات التنظيف التى تستخدم لتنظيـف المعـدات         يجب توفير    )  أ(
 ، وأن تكون متاحـة      ٤- ٤كما هو محدد فى الجزء       والأدوات

  .للاستخدام خلال كافة ساعات التشغيل
   باستثناء المطهرات الكيميائية التى يتم تجهيزهـا فـى الموقـع       ) ب(

فى وقت الاستخدام ، يجب توفير المطهرات الكيميائيـة التـى           
المعدات والأدوات طبقـاً للتعليمـات التـى      تستخدم فى تطهير    

  .تصدرها الهيئة ، واتاحتها خلال كافة ساعات التشغيل

١,٣,٣,٢ 

  
  والتركيبالمكان     ٤,٢

    الأجزاء الفرعية    
  الموقع   ١,٤,٢              
   التركيب  ٢,٤,٢              

 

 ١,٤,٢ الموقع
ومجففات الملابس ، والخزانات الوقاية من التلوث للمعدات ، وغسالات     

 المستخدمة لأغراض التخزين
١,١,٤,٢ 

الخزانـات  يجوز وضـع المعـدات و     لا   ) ٢,١,١,٤,٢( باستثناء الفقرة   
المستخدمة لتخـزين المعـدات     والخزانات  المستخدمة لتخزين الأغذية ،     

والأدوات والمفارش والملبوسات التى تم تنظيفهـا وتطهيرهـا والأدوات          
دم لمرة واحدة وتلك التى لا تستخدم عند تقديم الأغذية سـوى            التى تستخ 
  :  فى الأماكن التاليةلمرة واحدة

١,١,١,٤,٢ 

   . خزانات متعلقات العاملينفى غرف ) أ(
    . فى دورات المياه) ب(
   . فى غرف القمامة) ج(
   . فى الغرف الميكانيكية) د(
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  يـة لمنـع   تحت خطوط الصرف غير المـزودة بحـواجز واق        ) ه(
  . التنقيط المحتمل

 

تحت خطوط المياه التى تسرب ، والتى تشمل رؤوس رشاشات          ) و(
الحريق الآلية التى تسرب ، أو تحت الخطـوط التـى تتكثـف         

  . عليها المياه

 

   . تحت بئر السلم المفتوح) ز(
  . تحت مصادر التلوث الأخرى )ح(

لبوسـات أو الأدوات    يمكن وضع خزانة الحفظ المستخدمة للمفارش والم      
أو تستخدم عند تقديم الأغذية لمرة واحدة فـى غرفـة           متعددة الاستخدام   

  . خزانات متعلقات العاملين

٢,١,١,٤,٢ 

فى حالة توفير غسالة آلية أو مجفف للملابس ، فإنـه يجـب وضـعهما            
 من التلوث ، ووضعهما فقط فى       انبحيث تكون الغسالة أو المجفف محمي     

وجد فيه أغذية مكشوفة أو معدات أو أدوات أو مفـارش          المكان الذى لا ي   
  عنـد تـستخدم التـى  أو متعددة الاستخدام وملبوسات نظيفة ، والأدوات    

 . تقديم الأغذية لمرة واحدة غير المغلفة

٣,١,١,٤,٢ 

 ٢,٤,٢ التركيب
 ١,٢,٤,٢ ترك المسافات وسد الفراغات البينية للمعدات الثابتة

  تحريكهـا  تـم تثبيتهـا نظـراً لـصعوبة          يجب تركيب المعدات التـى    
  : كونت بحيث

١,١,٢,٤,٢ 

هناك مسافات متوفرة تسمح بالقيام بعمليـة التنظيـف علـى         ) أ (
  : المعدة وفوقها أوامتداد الجوانب ، وخلف 

 

هناك مسافة بينها وبـين المعـدة ، والجـدران والأسـقف              )ب (
  :  أو بوصة١/٣٢ ملليمتر أو ١المجاورة بما لا يزيد عن 

 

 سد الفراغات والمسافات البينية بينهـا وبـين المعـدات          يتم  ) ج (
  حـال التعـرض لحـدوث   لهـا فـى    والجدران المجـاورة    

  .  أو تسريبانسكابأى 
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 ويصعب تحريكهـا    الأعداديجب تركيب المعدات التى يتم تثبيتها بطاولة        
  على النحو الذى يسمح بتنظيـف المعـدة والأمـاكن الواقعـة أسـفلها             

  : وحولها عن طريق

٢,١,٢,٤,٢ 

   ، أو عدادالإإحكام تركيبها على طاولة   ) أ (
   سـنتيمتر  ١٠توفر مسافة لا تقـل عـن        رفعها على أرجل      )ب (

 . بين الطاولة والمعدة)  بوصة٤(
 

 ٢,٢,٤,٢ رفع المعدات الثابتة وسد الفراغات البينية
يجب سد الفراغات البينية بين المعدات التى يصعب تحريكها والأرضية          

) بوصـة  ٦( سـنتيمتر    ١٥جل توفر مسافة لا تقل عن       أو رفعها على أر   
  .  الأرضية والمعدةبين

١,٢,٢,٤,٢ 

إذا كانت مساحة الأرضية الموجودة أسفل المعدة التى يتم تركيبها علـى            
مـن النقطـة    )  بوصـة  ٦( سـنتيمتر    ١٥الأرضية لا يزيد طولها عن      

 ١٠المستخدمة كمدخل للتنظيف فإنه يجوز ترك حيز من الفـراغ يبلـغ             
  . التنظيففقط للقيام بعملية )  بوصة٤(سنتيمتر 

٢,٢,٢,٤,٢ 

لا يطبق هذا القسم على وحدات الأرفف المستخدمة للعرض ، ووحـدات     
التبريد المستخدمة للعرض ، ووحدات التجميـد المـستخدمة للعـرض           
الموجودة فى أماكن تسوق المستهلكين فى متجر بيع الأغذية بالتجزئـة ،          

  . افظة على الأرضية أسفل الوحدات فى حالة نظيفةوذلك فى حالة المح

٣,٢,٢,٤,٢ 

  يجب رفع المعدات التى يـصعب تحريكهـا والمثبتـة علـى طـاولات      
  ) بوصـة ٤( سـنتيمتر  ١٠ على أرجل توفر مسافة لا تقل عـن          الإعداد

  . بين الطاولة والمعدة

٤,٢,٢,٤,٢ 

  تـة يمكن أن تكـون المـسافة الفاصـلة بـين الطاولـة والمعـدة المثب              
  : الإعدادعلى طاولة 

٥,٢,٢,٤,٢ 

إذا كانت المـسافة الأفقيـة لـسطح        )  بوصة ٣( سنتيمتر   ٧,٥  ) أ (
)  بوصـة  ٢٠( سنتيمتر   ٥٠الطاولة أسفل المعدة لا تزيد عن       

  من نقطة الدخول للقيام بعملية التنظيف ، 
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٤٠

إذا كانت المـسافة الأفقيـة لـسطح        )  بوصة ٢( سنتيمتر   ٥  )ب (
)  بوصـة  ٣( سنتيمتر   ٧,٥عن  الطاولة أسفل المعدة لا تزيد      

 .من نقطة الدخول للقيام بعملية التنظيف

 

  

   والتشغيلصيانة   ال  ٥,٢
  الأجزاء الفرعية    

  المعدات   ١,٥,٢            
   الأدوات وأجهزة قياس درجة الحرارة والضغط  ٢,٥,٢            

  

 ٥,٢ والتشغيلالصيانة 
 ١,٥,٢ المعدات

 ١,١,٥,٢  المناسببطوالضالحالة الجيدة 
يجب الحفاظ على المعدات فى حالة جيدة وفى ظـروف تتوافـق مـع             

  .  الاشتراطات الخاصة بالمواد والتشغيل والتركيب والتصميم
١,١,١,٥,٢ 

يجب المحافظة على مكونات المعدة مثـل الأبـواب وأمـاكن اللحـام             
) لأبـواب ألواح تثبت فى أسفل ا    (والمفاصل والمسامير والألواح الواقية     

ــة   ــفات الخاص ــا للمواص ــبطها وفقً ــتم ض ــة وي ــليمة ومحكم   س
  . بالشركة المصنّعة

٢,١,١,٥,٢  

يجب الحفاظ على أجزاء القطع أو الثقب فـى فتّاحـات العلـب فـى               
صورتها الحادة وذلك للتقليل من حدوث الشظايا المعدنيـة أثنـاء فـتح     

 . العلب والتى يمكنها أن تؤدى إلى تلوث الأغذية

٣,١,١,٥,٢  

 ٢,١,٥,٢ أسطح التقطيع
وألـواح التقطيـع    " أورمة"يجب إعادة كشط الأسطح مثل كتل التقطيع        

التى تتعرض للخدش والحزوز فى حال أنه لم يعد ممكنًا القيام بتنظيفها            
وتطهيرها على نحوٍ فعال أو التخلص منها فى حالـة صـعوبة إعـادة       

  . عملية الكشط مرة أخرى

١,٢,١,٥,٢ 
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٤١

 ٣,١,٥,٢ وويفأفران الميكر

  يجب أن تتوافق أفران الميكروويف مـع معـايير الـسلامة الخاصـة            
 . ميكروويفبأفران ال

١,٣,١,٥,٢ 

 ٤,١,٥,٢ معدل تنظيف معدات غسل الأدوات

  الأحـواض ) عيـون  أو(يجب تنظيف معدة غسل الأدوات ، وأقـسام         
أو غيرها من الأماكن التى تستخدم لغسل وشطف المعدات أو الأدوات           

 الأغذية النيئة أو غسل أقمشة التنظيـف ، وألـواح التـصفية أو أى        أو
مـا ورد فـى الفقـرة      معدة أخرى تستخدم كبديل لألـواح التـصفية ك        

  :ى  كما يل٣,١,٣,٢

 

 ١,٤,١,٥,٢  ، قبل الاستخدام

وخلال اليوم وبالمعدل اللازم لمنع إعـادة تلـوث المعـدات والأدوات            
  مطلوبة منها ، وضمان أن المعدة تقوم بالوظيفة ال

٢,٤,١,٥,٢ 

  ٣,٤,١,٥,٢ .  ساعة على الأقل٢٤وفى حالة الاستخدام ، كل 
 ٥,١,٥,٢  تعليمات تشغيل معدات غسل الأدوات وفقًا للشركة المصنعة 

  يجــب تــشغيل معــدة غــسل الأدوات ومكوناتهــا الإضــافية وفقًــا
للتعليمات المذكورة على لوحة بيانات المعدة وغيرهـا مـن تعليمـات            

  . الشركة المصنعة

١,٥,١,٥,٢ 

  ويجب الحفاظ على سرعة السير الناقل الخاص بمعدة غـسل الأدوات          
  أو زمن الدورة الأوتوماتيكية وضـبط توقيتهـا بدقـة وفقًـا لمعـايير             

 . الشركة المصنعة

٢,٥,١,٥,٢  

 ٦,١,٥,٢ ضوابط استخدام أحواض غسل الأدوات

  ام بعمليــةلا يجــوز اســتخدام أحــواض غــسل الأدوات فــى القيــ
  . غسل الأيدى

١,٦,١,٥,٢ 
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٤٢

  وفى حالة استخدام حوض غـسل الأدوات لغـسل أقمـشة التنظيـف            
تنظيفـه  أو غسل الخضراوات ، أو إذابة الأغذية المجمدة ، فإنه يجب            

  . وتطهيره قبل وبعد الاستخدام

٢,٦,١,٥,٢ 

 ٧,١,٥,٢ مواد التنظيف المستخدمة فى ماكينات غسل الأدوات
حلول الغسل لأغراض غسل الأدوات ، يجب أن يحتوى         عند استخدام م  

القسم المخصص لعملية الغسل بالحوض أو معدة غسل الأدوات الآليـة           
  أو الجزء المخصص للغسل فى أى معدة بديلة لغـسل الأدوات يـدويا            

   ، على محلـول غـسل مـن صـابون ،    ٢,١,٣,٢كما ورد فى الفقرة   
 أو مزيل للشحوم ،     أو منظف ، أو منظف حمضى ، أو منظف قلوى ،          

أو منظف كاشط للمواد الملتصقة أو غيرها من مواد التنظيـف وذلـك             
وفقًا لتعليمات الشركة المصنعة الخاصة بمواد التنظيف الواردة ببطاقـة       

 . الوسم للمنتج الخاصة

١,٧,١,٥,٢ 

 ٨,١,٥,٢ محاليل التنظيف الخاصة بمعدات غسل الأدوات
 ١,٨,١,٥,٢ . الغسل والشطف والتطهيريجب المحافظة على نظافة محاليل 

 ٩,١,٥,٢  درجة حرارة محلول الغسل فى المعدات اليدوية لغسل الأدوات 
يجب الحفاظ على درجة حرارة محلول الغسل فى المعـدات اليدويـة            

أو وفقًـا   ) ف°١١٠(م  °٤٣لغسل الأدوات فى درجة حرارة لا تقل عن         
ركة المصنعة الوارد ببطاقـة     لدرجة الحرارة المحددة وفقًا لتعليمات الش     

  . الوسم لمواد التنظيف

١,٩,١,٥,٢ 

 ١٠,١,٥,٢ درجة حرارة محلول الغسل فى المعدات الآلية لغسل الأدوات
لا يجوز أن تقل درجة حرارة محلول الغسل فى المعدات الآلية لغـسل             
الأدوات من النوعية التى تعمل بالرش والتى تعتمد على استخدم المـاء          

  : لتطهير عنالساخن ل
  بالنسبة للحامـل الثابـت بالمعـدة أحاديـة        ) ف°١٦٥(م  °٧٤) أ(

  الحرارة ، درجة 

١,١٠,١,٥,٢ 
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٤٣

  بالنسبة للحامـل الثابـت بالمعـدة ثنائيـة        ) ف°١٥٠(م  °٦٦) ب(
  درجة الحرارة ، 

بالنسبة للمعدة ذات الخزان والـسير الناقـل        ) ف°١٦٠(م  ٧١º) ج(
  ، الواحد وثنائية درجة الحرارة

بالنسبة للمعدة متعددة الخزانـات والـسيور       ) ف°١٥٠(م  °٦٦) د(
  . النقالة ومتعددة درجات الحرارة

لا يجوز أن تكون درجة حرارة محلول الغسل فى معدة غسل الأدوات            
م الكيماويـات   امن النوعية التى تعمل بالرش والتى تعتمد على اسـتخد         

 . )ف°١٢٠(م °٤٩للتطهير أقل من 

٢,١٠,١,٥,٢ 

   التطهيـر بالمـاء الـساخن فـى المعـدات اليدويـة         درجة حـرارة  
 لغسل الأدوات

١١,١,٥,٢ 

فى حالة استخدام الغمر فى الماء الساخن للتطهير فى عمليـة الغـسل             
م ٧٧ºاليدوى ، يجب المحافظة علـى درجـة حـرارة المـاء عنـد               

 . أو أكثر) ف°١٧١(

١,١١,١,٥,٢ 

 ١٢,١,٥,٢ ية لغسل الأدواتدرجة حرارة التطهير بالماء الساخن فى المعدات الآل
إنه فى عملية الغسل الآلى ، لا يجوز أن تزيد درجـة حـرارة الميـاه            
 الساخنة العذبة فى مرحلة الشطف المطَهر عند دخوله إلى أذرع الرش          

  : ، أو أقل) ° ف١٩٤(م °٩٠عن 
  بالنسبة للحامل الثابت بالمعـدة أحاديـة درجـة الحـرارة ،             ) أ (

٧٤º ف°١٦٥(م ( ،  
  . )ف°١٨٠(م º ٨٢بة لكل أنواع المعدات الأخرى ، أو بالنس  )ب (

١,١٢,١,٥,٢ 

لا ينطبق الحد الأقصى لدرجات الحرارة على الأنظمة عالية الـضغط           
  والحرارة المزودة بأجهزة للرش المستخدمة لتنظيف وتطهيـر المعـدة         

 . فى مكانها مثل منشار اللحوم

٢,١٢,١,٥,٢ 
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٤٤

 ١٣,١,٥,٢ دواتضغط التطهير فى المعدات الآلية لغسل الأ
يجب أن يكون ضغط تدفق المياه الساخنة العذبة المـستخدمة للـشطف           

النطاق المحدد بلوحة بيانات المعـدة الخاصـة بالـشركة          المطَهر فى   
)  رطل فى البوصة المربعة    ٥( كيلو باسكال    ٣٥المصنعة وألا يقل عن     

 ـ)  رطل فى البوصة المربعة    ٣٠( كيلو باسكال    ٢٠٠أو أكثر من     ك وذل
عند قياسه فى خط المياه مباشرة أسفل أو أعلى الصمام المنظم لتـدفق             

  . المطَهرالمياه الساخنة العذبة المستخدمة فى الشطف 

١,١٣,١,٥,٢ 

درجة الحرارة والرقم الهيدروجينى والتركيز ومدى قوة مواد التطهير         
 المستخدمة فى المعدات اليدوية والآلية لغسل الأدوات

١٤,١,٥,٢ 

جب أن يستوفى المطَهر الكيميائى المستخدم فى محلول التطهير فـى           ي
أوقـات الـتلامس بالمعـايير       المعدات اليدوية والآلية لغـسل الأدوات     

المحددة الخاصة بالمطهرات والتى تصدرها الهيئة ، ويجب اسـتخدامه          
كمـا  بـه ،    بطاقة البيان الخاصة     علىوفقًا لتعليمات الاستخدام المدونة     

  :ى  النحو التالعلىستخدامه يجب ا

  

   لمحلـول الكلـور قائمـة      الصغرىيجب أن تكون درجة الحرارة      
  على التركيز والرقم الهيـدروجينى للمحلـول كمـا هـو موضـح        

 : ىفى الجدول التال

١,١٤,١,٥,٢ 

 
  الحد الأدنى لدرجة الحرارة المئوية

  أو أقل١٠، ورقم هيدروجينى ) فهرنهايت(
  معدل التركيز

  ٨دروجينى رقم هي
  أو أقل

 ١٠رقم هيدروجينى 
  ل/مجم  أو أقل

٢٥ - ٤٩ )١٢٠ (°٤٩ )١٢٠ (°٤٩ 

٥٠ - ٩٩ )١٠٠ (°٣٨ )٧٥ (°٢٤ 

١٠٠ )٥٥ (°١٣ )٥٥ (°١٣ 
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٤٥

  : يجب أن يكون محلول اليود بحيث
   .)ف°٧٥(م °٢٤يكون الحد الأدنى لدرجة حرارته   ) أ (
   أو أقـل أو أن يكـون       ٥,٠يكون الرقم الهيدروجينى لـه        )ب (

م الهيدروجينى له لا يزيد عن المستوى المحدد من قبل          الرق
  . الشركة المصنعة من أجل تحضير محلول فعال

  .ل/ مجم٢٥ل و/ مجم١٢,٥يتراوح تركيزه بين   ) ج (

٢,١٤,١,٥,٢ 

  : يجب أن يكون محلول مركبات الأمونيوم الرباعية بحيث
   .)ف°٧٥(م °٢٤يكون الحد الأدنى لدرجة حرارته   ) أ (
 لما ورد فى تعليمـات التـشغيل التـى          يكون تركيزه وفقًا   )ب (

تحددها الشركة المصنعة على بطاقـة الوسـم مـن أجـل      
  .  تحضير محلول فعال

يكون استخدامه قاصرا فقط على المياه ذات درجة العـسر            ) ج (
ل أو أقل ، أو فى مياه لا تزيد درجة العسر بها            / مجم ٥٠٠

  .  بطاقة الوسمعلىعما تم تحديده وفقًا لتعليمات الاستخدام 

٣,١٤,١,٥,٢ 

  فى حالة استخدام مطهر كيمـاوى أخـر غيـر الكلـور أو اليـود             
أو مركبات الأمونيوم الرباعية فإنه يجب على المدير المـسؤول أن           
يثبت للجهات الرقابية فعالية المطَهر الكيمـاوى المـستخدم للقيـام           

  . بعملية التطهير واعتماده من قبل الجهات الدولية

٤,١٤,١,٥,٢ 

لة استخدام مطهر كيماوى أخر غير الكلور أو اليود أو مركبـات    فى حا 
الأمونيوم الرباعية ، فيجب أن يتم استخدامه وفقًا لتعليمات الاسـتخدام           

 . المدونة ببطاقة الوسم

٥,١٤,١,٥,٢ 

التطهير الكيماوى باستخدام المطهرات المنظفة فـى معـدات غـسل           
  الأدوات اليدوية 

١٥,١,٥,٢ 

م المطَهر المنظف للقيام بعمليـة التطهيـر فـى دورة           فى حالة استخدا  
تشتمل على مرحلتى التنظيف والتطهير عندما لا يكون هنـاك فـصل            
 واضح فى عملية الشطف بالمياه التى تتم فى خطوتى الغسيل والتطهيـر ،            
فإنه يجب أن تكون المادة المستخدمة فى خطوة التطهيـر هـى ذاتهـا            

 . لغسيلالمادة المستخدمة فى خطوة ا

١,١٥,١,٥,٢ 
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٤٦

 ١٦,١,٥,٢ تحديد تركيز المطَهر الكيماوى المستخدم فى معدات غسل الأدوات
يجب أن يتم تحديد تركيز المطَهر الكيماوى بدقة عن طريق اسـتخدام            

 . كاشفات الاختبار أو غيرها من الأجهزة

١,١٦,١,٥,٢ 

 ٢،٥،٢ الأدوات وأجهزة قياس درجات الحرارة والضغط
 ١,٢,٥,٢  حالة الجيدة والمعايرة ال

يجب الحفاظ على الأدوات فى حالـة جيـدة تـستوفى الاشـتراطات             
والتصميم أو أن يـتم  المذكورة فيما يتعلق بالمواد ، والتشغيل والتركيب    

  . التخلص منها

١,١,٢,٥,٢ 

الأغذية وفقًا لمواصفات    قياس درجة حرارة     معايرة أجهزة يجب أن يتم    
  . نعة كلما لزم الأمر وذلك لضمان دقتهاالشركة المص

٢,١,٢,٥,٢ 

يجب الحفاظ على أجهزة قياس درجة حرارة الهواء المحيط وأجهـزة           
ضغط المياه وأجهزة قياس درجة حرارة المياه فى حالة جيدة والتأكـد            

  .  المجال الذى يتم استخدامها فيهمن دقتها فى

٣,١,٢,٥,٢  

 ٢,٢,٥,٢ الاستخدام والتقديمالاستخدام اللازم للأدوات أحادية 
  يجب أن توفر المنشأة الغذائية التى لا تتوفر بهـا المرافـق المـذكورة         

 واللازمة لتنظيـف وتطهيـر أدوات المطـبخ         ٧,٢ و ٦,٢فى الجزئين   
تستخدم لمرة واحدة سواء من العاملين      وأدوات المائدة ، والأدوات التى      

 . أو المستهلكين

١,٢,٢,٥,٢ 

 ٣,٢,٥,٢  الخاصة بالأدوات أحادية الاستخدام والتقديمضوابط الاستخدام
   والتقـديم  للاسـتخدام لا يجوز إعادة اسـتخدام الأدوات المخصـصة         

  . لمرة واحدة
١,٣,٢,٥,٢ 

 ويجب قطع أنبوب التوزيع فى حاوية اللبن المجمعة علـى مـستوى            
مائل بحيث يترك ما لا يزيد عن بوصـة واحـدة ظـاهرة مـن رأس             

  . ردالتوزيع المب

٢,٢,٢,٥,٢  
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 ٤,٢,٥,٢ ضوابط استخدام الأصداف
لا يجوز استخدام قشور الصدفيات والقشريات أكثر من مـرة واحـدة            

  . كأوانى أو أوعية لتقديم الأغذية
١,٤,٢,٥,٢ 

 

    تنظيف المعدات والأدوات  ٦,٢
    الأجزاء الفرعية    

  الهدف  ١,٦,٢
   معدل التنظيف ٢,٦,٢

  خدمة  الطرق المست٣,٦,٢
 

 ٦,٢ تنظيف المعدات والأدوات
 ١,٦,٢ الهدف

  المعدات ، والأسطح الملامسة للغـذاء ، والأسـطح غيـر الملامـسة            
 للغذاء والأدوات

١,١,٦,٢ 

يجب أن تكون أسطح المعدات الملامسة للغذاء والأدوات نظيفـة عنـد            
  .  رؤيتها وملامستها

١,١,١,٦,٢ 

غذاء الخاصة بمعدات الطهـى     يجب المحافظة على الأسطح الملامسة لل     
والمقالى خالية من الشحوم المتراكمة ومن أى تراكمات ناتجة عـن أى            

  . نوع أخر من أنواع الاتساخ

٢,١,١,٦,٢ 

يجب المحافظة على الأسطح الملامسة للغذاء الخاصة بالمعدات خاليـة          
  . من تراكم التراب ، والأوساخ ، وبقايا الغذاء وغيرها من الفضلات

٣,١,١,٦,٢ 

 ٢,٦,٢ معدل التنظيف
 ١,٢,٦,٢  أسطح المعدات والأدوات الملامسة للغذاء 

 ١,١,٢,٦,٢  : يجب أن يتم تنظيف أسطح المعدات والأدوات الملامسة للغذاء
قبل كل استخدام والتعامل مع نوع مختلف من الأغذية النيئة            ) أ (

 الـضأن ، ذات الأصل الحيوانى مثل اللحوم ، أو الأسماك ، أو        
  ، و لحم الخنزير أو الطيورأ
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 وفى كل مرة يتم فيها التغيير من العمل فى الأغذية النيئـة              )ب (
  ، إلى العمل فى الأغذية الجاهزة للاستهلاك المباشر

وعند الانتقال من استخدام الفواكه والخضراوات النيئة ومـن       ) ج(
استخدام الأغذية التى تحتاج إلى تحكم فى الوقـت ودرجـة           

  .  سلامتهاالحرارة لضمان
  ، وقبل استخدام أو تخزين جهاز قياس درجة حرارة الغذاء) د(
وفى أى وقت أثناء عملية التـشغيل عنـد وجـود احتماليـة        ) ه(

  .  حدوث تلوث

 

من الجزء السابق من هذه الفقرة فـى حالـة كـون            ) أ(لا تطبق النقطة    
  قـب الأسطح أو الأدوات الملامسة للغذاء يتم استخدامها على نحـو متعا          

فى إعداد أنواع مختلفة من اللحوم والدواجن النيئة التى تحتاج فى طهيها            
إلى درجة حرارة أعلى من درجة حرارة الغذاء السابق لها ، وذلك طبقا             

  . من تعليمات فى هذا الشأنالقومية لسلامة الغذاء لما تصدره الهيئة 

٢,١,٢,٦,٢ 

 فـى حالـة     يجب غسل أسطح المعـدات والأدوات الملامـسة للغـذاء         
استخدامها لإعداد الأغذية التى تحتاج إلى تحكم فـى الوقـت ودرجـة             

  .   ساعات طوال اليومأربعالحرارة لضمان سلامتها على الأقل كل 

٣,١,٢,٦,٢ 

يمكن تنظيف أسطح الأدوات والمعدات الملامسة للأغذية التـى تحتـاج           
 ٤ مـن  إلى تحكم فى الوقت ودرجة الحرارة لضمان سلامتها بمعدل أقل         

  : ساعات إذا كانت
 التى تحتاج إلى تحكم فى درجة       عند التخزين ، أوعية الأغذية      ) أ (

 ومحتوياتها يـتم المحافظـة   الحرارة والوقت لضمان سلامتها 
 لسلامة القومية   عليها فى درجة الحرارة التى تصدرها الهيئة      

 ،  كما يتم تنظيف الأوعية عندما تكون فارغةالغذاء
ــتم  )ب ( ــدات ي ــى والمع ــذاءالأوان ــداد الغ ــتخدامها لإع    اس

فى حجرة للتبريد أو فى مكان يتم المحافظـة عليهـا عنـد             
  ، إحدى درجات الحرارة المذكورة فى الشكل التالى وأيضا

٤,١,٢,٦,٢ 



 ٢٠٢٠ نوفمبر سنة ٢٢فى ) أ(تابع  ٢٦٣ العدد – الوقائع المصریة

  

٤٩

 الموضـح الأوانى والمعدات يتم تنظيفها بالمعـدل        ) ١(
  : يتوافق مع درجة الحرارةوالذى بالشكل التالى 

  

معدل التنظيف 
 )عدد الساعات(

 )م°(رجة الحرارة د

  أو أقل)  درجة فهرنهايت٤١( درجة مئوية ٥,٠ ٢٤

٢٠ 
   درجة مئوية٧,٢ – درجة مئوية ٥,٠> 

 ) درجة فهرنهايت٤٥- درجة فهرنهايت ٤١> (

١٦ 
   درجة مئوية١٠,٠ – درجة مئوية ٧,٢> 

 ) درجة فهرنهايت٥٠ – درجة فهرنهايت ٤٥>(

١٠ 
   درجة مئوية١٢,٨ – ١٠,٠درجة مئوية > 

  ) درجة فهرنهايت٥٥– درجة فهرنهايت ٥٠>(
    

يتم تسجيل معدل التنظيف المبنـى علـى        وكذلك   ) ٢(
درجة حرارة الهواء المحيط لمكـان أو حجـرة         

  . التبريد فى منشأة الأغذية

 

 الخدمة مثل بار السلاطات ،      مواقع الأوعية المستخدمة فى      ) ج (
 ، والأوانى المـستخدمة فـى الكافتيريـا      وجبات الجاهزة وال

التى تحتاج إلى تحكم فى الوقـت       والتى يوضع فيها الأغذية     
 المعدة للاستهلاك المباشـر  ودرجة الحرارة لضمان سلامتها   

والتى يتم المحافظة عليها فى درجات الحرارة التى تـصدر          
بها الهيئة تعليمات يتم تزويدها بصورة متقطعـة بكميـات          

ارة إضافية من نفس نوعية الغذاء الموجود فى درجة الحـر         
  .   ساعة على الأقل٢٤ غسل الأوعية كل ويتماللازمة ، 

 

 أجهزة قياس درجة الحرارة يتم المحافظة عليها فى تلامـس        ) د (
  مع الغذاء ، مثلما يحدث عند تركهـا فـى وعـاء يحتـوى       
  على الأغذية التى تُقدم بـاردة أو فـى معـدات الـشواء ،             
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٥٠

يتم المحافظة عليها فى درجات الحـرارة الموضـحة فـى           
  .  تعليمات التى تصدرها الهيئة فى هذا الشأنال

المعدات التى تستخدم لتخزين الأغذيـة المعبـأة أو غيـر           ) ه(
المعبأة مثل وحدات التبريد والمعدات يجب تنظيفها بالمعدل        

  ، اللازم لمنع تجمع بقايا الغذاء

 

  يتم الموافقة على جدول التنظيـف بنـاء علـى اعتبـارات          ) و(
  :  بكلٍ منتتعلق

 . خصائص المعدات المستخدمة ) ١(

 . نوع الطعام المذكور ) ٢(

  . ءكمية تجمع بقايا الغذا ) ٣(
درجة الحرارة التى يتم فيهـا المحافظـة علـى           ) ٤(

درجة حرارة الغذاء أثنـاء العمليـة التـشغيلية         
واحتمالية التكاثر السريع والمتزايد للميكروبـات      

 للسموم والتـى    الميكروبات المنتجة الممرضة أو   
ى التسبب فى حـدوث الأمـراض       لها القدرة عل  

  . المنقولة بالغذاء

 

  يجــب تخــزين الأدوات المــستخدمة بــصورة متقطعــة) ز(
  فى وعاء يحتوى على الماء بحيـث يـتم المحافظـة فيـه        

  ) فهرنهايت ١٣٥(مئوية  °٥٧على درجة حرارة الماء عند      
 سـاعة   ٢٤ تنظيف الوعاء والأدوات مرة كل       ويتمأو أكثر   

   الـلازم لمنـع تـراكم أى بقايـا         على الأقل أو بالمعـدل    
  . تسبب الاتساخ

 



 ٢٠٢٠ نوفمبر سنة ٢٢فى ) أ(تابع  ٢٦٣ العدد – الوقائع المصریة

  

٥١

عند استخدام طرق التنظيف الجاف كمـا هـو موضـح فـى الفقـرة               
 فإنه يجب تنظيف أسطح المعدات والأدوات الملامسة للأغذية         ١,٣,٦,٢

التى تحتاج إلى تحكم فـى الوقـت        التى لا تنتمى إلى أصناف الأغذية       
  : ودرجة الحرارة لضمان سلامتها

  .  أى وقت يمكن أن يكون قد حدث فيه تلوثفى) أ(
 ساعة على الأقـل بالنـسبة لـلأدوات التـى           ٢٤مرة كل   ) ب(

تستخدم لتوزيع الشاى المثلج والأدوات التى تـستخدم فـى        
الأماكن التى يقوم المستهلكون فيها بخدمـة أنفـسهم مثـل          
  الملاقط ، أو المغارف أو المغارف الطويلـة المـستخدمة         

  . فى غرف السوائل
قبل إعادة ملء المعدات المستخدمة فى الأماكن التى يقـوم          ) ج(

فيها المستهلكون بخدمة أنفسهم مثـل موزعـات التوابـل          
  . وأوعية العرض

كذلك فى المعدات مثل أحـواض الـثلج وفوهـات توزيـع          ) د(
المشروبات والمكونات الداخلية للمعدات مثل ماكينة صـنع        

 الطهى ، وأنابيـب   زيتوخزاناتالثلج ، وخطوط التوزيع     
 وخطوط توزيع المشروبات ، وأجهزة طحن حبوب القهـوة ،         

 : ومعدات بيع المياه

  . بالمعدل المحدد من قبل الشركة المصنِّعة ) ١(
فى حالة عدم وجود تعليمات مـن الـشركة          ) ٢(

المصنِعة ، بالمعـدل الـلازم لمنـع تـراكم          
 .  أو العفنالأوساخ

٥,١,٢,٦,٢ 
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٥٢

 ٢,٢,٦,٢ معدات الطهى والخبيز
يجب أن يتم تنظيف الأسطح الملامسة للغذاء الخاصة بمعدات الطهـى           

ولا ينطبق هذا على المعـدات      .  ساعة على الأقل   ٢٤والخبيز مرة كل    
المستخدمة فى تصفية الزيت الساخن وتلك المـستخدمة فـى الطهـى            
بالزيت الساخن فى حالة الالتزام بالتعليمات الخاصة بنظافتها كمـا ورد        

  . )و(٤,١,٢,٦,٢فرعية فى الفقرة ال

١,٢,٢,٦,٢ 

يجب تنظيف الأجزاء الداخلية لفرن الميكروويف وسـدادات الأبـواب          
 ساعة على الأقل باستخدام خطوات التنظيف التى توصـى      ٢٤مرة كل   

 . بها الشركة المصنِعة

٢,٢,٢,٦,٢ 

 ٣,٢,٦,٢ الأسطح غير الملامسة للغذاء
غذاء بالمعدل اللازم لمنـع  يجب تنظيف أسطح المعدات غير الملامسة لل 

 . الأوساختراكم بقايا 
١,٣,٢,٦,٢ 

 ٣,٦,٢ الطرق المستخدمة
 ١,٣,٦,٢ التنظيف الجاف

فى حالة استخدام طرق التنظيف الجاف مثل التنظيف باستخدام فـرش           
  التنظيف ، والتنظيف بإزالة فتات الغـذاء أو التنظيـف بالـشفط فإنـه           
لا يجب استخدام هذه الطرق إلا مع الأسطح الملوثة ببقايا الغذاء الجافة            

قـت  التى لا تنتمى إلى أصناف الأغذية التى تحتاج إلى تحكم فـى الو            
  . ودرجة الحرارة لضمان سلامتها

١,١,٣,٦,٢ 

يجب ألا تستخدم معدات التنظيف المستخدمة فى عملية التنظيف الجاف          
 . خرآى أى غرض للأسطح الملامسة للغذاء ف

٢,١,٣,٦,٢  

 ٢,٣,٦,٢ مرحلة ما قبل التنظيف
يجب التخلص من بقايا الغذاء التى توجـد علـى المعـدات والأدوات             
ووضعها فى صندوق القمامة أو فى أى وحدة مخصصة للتخلص مـن            
الفضلات ، أو يمكن إزالتها باستخدام ماكينة غسل الأدوات باسـتخدام           

  . دورة الغسل الأولى

١,٢,٣,٦,٢ 
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من أجل إتمام عملية الغسيل بصورة فعالة يتطلب الأمر مرور المعدات           
والأدوات عبر مرحلة سابقة لعملية الغسل بحيث يـتم تعـريض هـذه             

 وفركها باسـتخدام  المعدات والأدوات لتيار من الماء المتدفق ، ونقعها ، 
   .المواد الكاشطة

٢,٢,٣,٦,٢ 

 ٣,٣,٦,٢ الأدواتوضع الأشياء المتسخة فى ماكينة غسل 
يجب وضع الأشياء المتسخة المراد تنظيفها فى ماكينة غـسل الأدوات           
على الحوامل ، أو الصوانى ، أو السلال أو على السيور المتحركـة ،              

  : وضعبحيث تكون فى 

  

 ١,٣,٣,٦,٢  يضمن تعرض هذه الأشياء لدورات الرش دون وجود أية عوائق ، 
  ٢,٣,٣,٦,٢ . هاويسمح بتصفية الأشياء بعد غسل

  ٤,٣,٦,٢ التنظيف الرطب
يجب غسل أسطح المعدات والأدوات الملامسة للغذاء بكفاءة بما يضمن          
إزالة أو تليين الأوساخ والقاذورات تماما عن طريق استخدام الوسـائل           
اليدوية أو الآلية الضرورية مثل استخدام المنظفات المحتوية على مواد          

  المـستحلبات ، أو المنظفـات الحمـضية ،        كيميائية مبللة واسـتخدام     
  أو المنظفات القلوية ، أو المنظفات الكاشـطة ، أو المـاء الـساخن ،              
أو الفرش ، أو القطع المستخدمة فى فرك الأوساخ ، أو أجهزة الـرش              

  . لتى تستخدم الموجات فوق الصوتيةعالية الضغط ، أو الآلات ا

١,٤,٣,٦,٢ 

  والغـسل التـى يجـب اتباعهـا       يجب أن تعتمد إجراءات التنظيـف       
على نوع وطريقة استخدام المعدات أو الأدوات ، وعلى نوع الأوسـاخ        

  .مراد إزالتهاال

٢,٤,٣,٦,٢ 

الإجراءات المتبعة لغسل المعدات والأدوات باستخدام طـرق الغـسل          
 اليدوية البديلة

٥,٣,٦,٢ 

  امإذا كانت عملية غسل المعدات والأدوات فـى الأحـواض متعـددة الأقـس             
أو فى ماكينة غسل الأدوات غير عملية كما هو الحـال عنـدما             ) أو العيون (

تكون المعدة مثبتة فى مكان معين ، أو عندما تكون الأوانـى كبيـرة الحجـم      
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٥٤

فإنه يجب غسلها يدويا باسـتخدام معـدات مخصـصة لـذلك علـى النحـو        
   : طبقاً للخطوات والإجراءات التالية ٣,٢,١,٣,٢فى الفقرة  المذكور

يجب تفكيك المعدات المراد غسلها حسب الحاجة بما يسمح بوصول          
  محلول التنظيف إلى كل جزء منها،

١,٥,٣,٦,٢ 

ويجب فرك المكونات الخاصـة بالمعـدات والأدوات أو تنظيفهـا           
  تنظيفًا تاما لإزالة التراكمات الناتجة عن بقايا الغذاء،

٢,٥,٣,٦,٢  

ــى ا  ــدات والأدوات عل ــسل المع ــب غ ــدد ويج ــو المح   لنح
 ١,٤,٣,٦,٢فى الفقرة 

٣,٥,٣,٦,٢  

 ٦,٣,٦,٢ إجراءات الشطف
يجب شطف الأدوات والمعدات التى تم غسلها بحيث يتم إزالة المـواد            
الكاشطة والمنظفات الكيميائية أو تخفيفها باستخدام المـاء أو محلـول           

  :  إحدى الطرق التاليةتباعبامطهر ومنظف 

 

   باستخدام مـاء منفـصل وذلـك       تخصيص مرحلة منفصلة للشطف   
  : بعد عملية الغسل وقبل التطهير فى حالة استخدام

 ، ) العيون أو(الأحواض ثلاثية الأقسام ) أ(
المعدات البديلة للغسل اليدوى للأدوات والمعادلة للأحواض       ) ب(

  ،٣,٢,١,٣,٢كما ورد فى الفقرة ) أو العيون(ثلاثية الأقسام 
 خطوات والتى تشمل الغـسيل ،        الطريقة المكونة من ثلاث    )ج(

  والشطف ، والتطهير والتى تـستخدم مـن خـلال نظـام           
غسل الأدوات والمعدات المستخدم للمعـدات التـى يـتم           

  .تنظيفها فى مكانها

١,٦,٣,٦,٢ 

ــدد    ــو المح ــى النح ــر عل ــف ومطه ــول منظ ــتخدام محل   اس
  :  وذلك فى حالة استخدام١٥,١,٥,٢فى الفقرة 

دوات على النحو المحدد فى الفقـرة       المعدات البديلة لغسل الأ     ) أ (
 والتى تـم اعتمادهـا للاسـتخدام كالمحاليـل          ٣,٢,١,٣,٢

 المطهرة والمنظفة ، 
  أو نظام غسيل الأوانى المعد للمعدات التى يـتم تنظيفهـا            )ب (

  . فى مكانها

٢,٦,٣,٦,٢  
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٥٥

فى حالة استخدام مياه غير منفصلة للقيام بعملية الشطف التى تتـضمن            
 ثنائيـة ه ساخنة لتطهيرها وذلـك فـى أحـواض       غمر الأدوات فى ميا   

  ، )أو العيون (الأقسام

٣,٦,٣,٦,٢  

 اسـتخدام فى حالة استخدام ماكينات غسل الأدوات التى لا تقوم بإعادة           
محلول التطهير أو المعدات البديلة للغسل اليدوى للأدوات مثل أجهـزة           

  : والتىالرش ، واستخدام مياه غير منفصلة للشطف 
 . ملية استخدام محلول التطهيرتتكامل مع ع  ) أ (

  . يتم التخلص منها فورا بعد استخدامها  )ب (

٤,٦,٣,٦,٢  

فى حالة استخدام ماكينة غسل الأدوات والتى تقـوم بإعـادة اسـتخدام           
دورة الغسيل التالية ، قُم بشطف الأدوات بالميـاه         المطَهر فى   المحلول  

  . المطَهرلمحلول غير المنفصلة والتى تُعد جزءا من عملية استخدام ا

٥,٦,٣,٦,٢  

 

  تطهير المعدات والأواني    ٧,٢
   الأجزاء الفرعية    

  الهدف   ١,٧,٤
     معدل التطهير٢,٧,٤
     الطرق المستخدمة فى التطهير٣,٧,٤

 
 ١,٧,٢ الهدف

 ٠,١,٧,٢ الأسطح الملامسة للغذاء والأواني
 ١,٠,١,٧,٢ . اتيجب تطهير كل من الأسطح الملامسة للغذاء والأدو

 ٢,٧,٢ معدل التطهير
 ١,٢,٧,٢ مرحلة ما قبل استخدام الأدوات والمعدات بعد الانتهاء من تنظيفها

يجب تطهير الأدوات وأسطح المعدات الملامسة للغذاء قبل اسـتخدامها     
  . بعد الانتهاء من تنظيفها

١,١,٢,٧,٢ 
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٥٦

  ٣,٧,٢  الطرق المستخدمة
 ١,٣,٧,٢ ويةالماء الساخن والمواد الكيما

جب تطهيرها  بعد تنظيف أسطح المعدات الملامسة للغذاء والأدوات ، ي        
  : ىعلى النحو التال

 

   ثانيـة فـى المـاء الـساخن وذلـك          ٣٠غمرها لمدة لا تقل عن      
  عند استخدام طـرق التنظيـف اليدويـة علـى النحـو المحـدد             

  ١١,١,٥,٢فى الفقرة 

١,١,٣,٧,٢ 

 التنظيف الآلية التـى تـستخدم     تعريضها لدورة تطهير فى ماكينات    
المياه الساخنة لتطهير الأدوات وذلك عن طريق ضـبط الماكينـة           

 ١٢,١,٥,٢ و   ١٥,١,٥,٢على النحـو الموضـح فـى الفقـرات          
مئوية على سطح   °٧١ لتوفر درجة حرارة لا تقل عن        ١٣,١,٥,٢و

 أعلى درجة   الأدوات باستخدام إحدى الوسائل التى يمكن بها تسجيل       
  . ح الأدواتحرارة لأسط

٢,١,٣,٧,٢ 

استخدام طرق التنظيف اليدوية أو الآلية التى تـستخدم المطهـرات    
 الكيماوية عن طريق الغمر ، أو المسح اليدوى ، أو المسح بالفرش ،
أو طرق الرش بالضغط ، والتى يتم فيها استخدام محلول بالطريقة           

 ويجب أن تكون الأوقـات التـى      . ١٤,١,٥,٢الموضحة فى الفقرة    
تُلامس فيها المواد الكيماوية أسطح المعدات والأدوات متـسقة مـع    
تلك الأوقات الموجودة فى تعليمات استخدام الملصقات المسجلة من         

  :ى اية البيئة وذلك على النحو التالقبل وكالة حم
باستثناء ما هو مذكور فى النقطة التالية من هذا الجـزء ،              ) أ (

ميائيـة لأسـطح   يجب ألا يقل زمن ملامـسة المـواد الكي    
 ثوانى بالنسبة لمحلول الكلـور      ١٠المعدات والأدوات عن    

  ١,١٤,١,٥,٢على النحو المحدد فى الفقرة 

٣,١,٣,٧,٢ 



 ٢٠٢٠ نوفمبر سنة ٢٢فى ) أ(تابع  ٢٦٣ العدد – الوقائع المصریة

  

٥٧

يجب ألا يقل زمن ملامـسة المـواد الكيميائيـة لأسـطح          ) ب(
 ثوانى بالنسبة لمحلـول الكلـور       ٧المعدات والأدوات عن    

 أو أقـل    ١٠ل والرقم الهيدروجينى    / مجم ٥٠ذى التركيز   
 درجـة   ١٠٠(مئويـة   °٣٨ تقل درجة الحرارة عـن       وألا

 ٨وعندما يكون الرقم الهيدروجينى للمحلـول       ) فهرنهايت
  مئويـة °٢٤أو أقل يتعين ألا تقل درجـة الحـرارة عـن            

   .) درجة فهرنهايت٧٥(
 يجب ألا يقل زمن ملامـسة المـواد الكيميائيـة لأسـطح             )ج(

  ثانية عند اسـتخدام الأنـواع      ٣٠المعدات والأدوات عن    
 . الأخرى من محاليل التطهير الكيماوية

عند تحديد زمن ملامسة المواد الكيميائية لأسطح المعـدات         ) د(
والأدوات ، يراعى تأثره بالعلاقة بين درجـة الحـرارة ،           
  والتركيــز والــرقم الهيــدروجينى للمحلــول المــستخدم

  . فى التطهير بما يوفر القيام بعملية التطهير بكفاءة
 

  الغسيل       ٨,٤
  الأجزاء الفرعية    

  الهدف   ١,٨,٤
     معدل الغسيل٢,٨,٤
     الطرق المستخدمة٣,٨,٤

 
 ٨,٢ الغسيل

 ١,٨,٢ الهدف
 ١,١,٨,٢ المفارش والملبوسات النظيفة

يجب أن تكون المفارش والملبوسات النظيفة خالية مـن بقايـا الغـذاء             
 . للاتساخوغيرها من المواد المسببة 

١,١,١,٨,٢ 
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 ٢,٨,٢ معدل الغسيل
 ١,٢,٨,٢ المواصفات

يجب غسل المفارش والملبوسات التى لا تتلامس مباشرة مـع الأغذيـة            
  بين العمليات التـشغيلية إذا أصـبحت مبللـة ، أو لزجـة ، أو تظهـر       

  . متسخة للعين

١,١,٢,٨,٢ 

  يجب غسل القفازات المصنوعة من القماش ، والتـى يـتم اسـتخدامها            
  للتعليمات التى تصدرها الهيئة ، قبل استخدامها مـع نـوع آخـر            طبقاً  

من الأغذية النيئة من أصل حيوانى مثل اللحم البقـرى ، والأسـماك ،              
  . ولحم الضأن ، ولحم الخنزير والدواجن

٢,١,٢,٨,٢ 

يجب غسل المفارش والملبوسات التى يتم استخدامها ، طبقاً للتعليمـات           
  المناشف المـصنوعة مـن القمـاش بـين        التى تصدرها الهيئة ، وكذا      

  . كل استخدام

٣,١,٢,٨,٢ 

٤,١,٢,٨,٢  .ايجب غسل أقمشة التنظيف المبللة يومي 
يجب غسل أقمشة التنظيف الجافة حسب الحاجة لمنع تلـوث الأغذيـة            

  . والأوانى النظيفة التى تُقدم فيها الأغذية
٥,١,٢,٨,٢ 

 ٣,٨,٢ الطرق المستخدمة
 ١,٣,٨,٢ لملبوسات المتسخةتخزين المفارش وا

 ـ           ةيجب حفظ المفارش والملبوسات والأقمشة المتسخة فى أوعيـة نظيف
 لامتصاص السوائل أو فى أكياس الغسيل النظيفة القابلة للغسل          ةغير قابل 

ويجب تخزينها ونقلها بطريقة تمنع تلوث الغذاء ، والمعدات النظيفـة ،            
  . تخدم إلا لمرة واحدةوالأوانى النظيفة ، والأدوات التى لا تُس

١,١,٣,٨,٢ 

 ٢,٣,٨,٢ ىالغسل الآل
 ١,٢,٣,٨,٢  . يجب غسل المفارش والملبوسات والأقمشة بطريقة آلية

 فى غسالة آلية ، أو فى حوض مخصص لغسل ها أقمشة التنظيف يمكن غسل
أقمشة التنظيف فقط ، أو فى حوض مخصص لغـسل الأدوات أو لإعـداد              

 ٤,١,٥,٢يفه على النحو المحدد فى الفقرة الغذاء والذى يتم تنظ

٢,٢,٣,٨,٢ 



 ٢٠٢٠ نوفمبر سنة ٢٢فى ) أ(تابع  ٢٦٣ العدد – الوقائع المصریة

  

٥٩

 ٣,٣,٨,٢ استخدام تجهيزات الغسيل
  باستثناء ما هو مذكور فى الجزء التالى من هـذه الفقـرة فإنـه يجـب               
ألا تُستخدم التجهيزات اللازمة للقيام بعملية الغسيل الموجودة فى مبـانى         

لتى تستخدم فى العمليات    المنشأة الغذائية إلا فى غسيل وتجفيف الأشياء ا       
  . التشغيلية المختلفة داخل المنشأة

١,٣,٣,٨,٢ 

يمكن أيضا استخدام تجهيزات الغسيل المنفصلة الموجودة فـى المبـانى           
لأغراض التنظيف العام كتلك المستخدمة فى المعاهد التى توفر الإقامـة           

 . والطعام فى غسيل الأشياء الخاصة بالمنشأة الغذائية

٢,٣,٣,٨,٤ 

 

  حماية الأشياء النظيفة    ٩,٢
  الأجزاء الفرعية     

  التجفيف   ١,٩,٢
     عملية تزييت المعدات وإعادة تركيبها ٢,٩,٢
     التخزين٣,٩,٢
     منع حدوث التلوث٤,٩,٢

  

 ١,٩,٢ التجفيف
 ١,١,٩,٢  . ضرورة تجفيف المعدات والأوانى بواسطة الهواء

   : ت والأدوات وتطهيرها ، فإنهبعد إتمام عمليتى تنظيف المعدا

يجب تجفيفها بواسطة الهواء أو أن يتم استخدامها بعد تصفيتها علـى      
الخاصة طبقاً للتعليمات التى تصدرها الهيئة فى هذا الشأن         نحو كاف   

بحالات الاستثناء مما سبق وذلك بالنسبة للمكونات النشطة والخاملـة          
محاليـل تطهيـر    (وبـات   المستخدمة فى التركيبات المضادة للميكر    

  ، ) الأسطح الملامسة للأغذية

١,١,١,٩,٢ 
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باستثناء تلك الأدوات التى تـم  يجب ألا يتم تجفيفها باستخدام الأقمشة     
تجفيفها بواسطة الهواء والتى يمكن القيام بتلميعها بواسطة الأقمـشة          

  . التى يتم المحافظة عليها فى حالة نظيفة وجافة

٢,١,١,٩,٢ 

 ٢,١,٩,٢  بواسطة الهواءالتنظيف أقمشة أماكن تجفيف

يجب أن تُترك أقمشة التنظيف التى يتم غسيلها فى المنشأة الغذائية التـى      
 ٢,٥,١,٣,٢لا تمتلك مجفف آلى للأقمشة على النحو المحدد فى الفقـرة            

لتجف بفعل الهواء وذلك عن طريق وضـعها فـى المكـان المناسـب              
نـع تـسببها فـى تلـوث الغـذاء ،           واستخدام الطريقة المناسبة التى تم    

والمعدات ، والأدوات ، والمفارش والملبوسات والأدوات التى تُـستخدم          
لمرة واحدة فقط عند تقديم الغذاء والأدوات التى تُستخدم لمـرة واحـدة             

  هذا الجـزء فـى حالـة وضـع        لا ينطبق   . فقط وكذلك أقمشة التنظيف   
ها على النحو المحـدد     ول مطهر بعد القيام بغسيل    لأقمشة التنظيف فى مح   

 ١٤,١,٥,٢فى الفقرة 

١,٢,١,٩,٢ 

 ٢,٩,٢ القيام بعملية تزييت المعدات وإعادة تركيبها 

 ١,٢,٩,٢ الأسطح الملامسة للغذاء

يجب استخدام مواد التزييت مع الأسطح الملامسة للغذاء التـى تتطلـب            
  وطبقاً للتعليمـات التـى    التزييت بطريقة تضمن عدم تلوث هذه الأسطح      

  .تصدرها الهيئة فى هذا الشأن

١,١,٢,٩,٢ 

 ٢,٢,٩,٢ المعدات

  يجب إعادة تركيب المعدات بطريقـة تـضمن عـدم تلـوث الأسـطح             
 . الملامسة للغذاء

١,٢,٢,٩,٢ 
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٦١

 ٣,٩,٢  التخزين
  تخزين المعـدات ، والأدوات ، والمفـارش والملبوسـات ، والأدوات           

  وات التـى لا تُـستخدم  التى تستخدم فى تقديم الغذاء لمرة واحدة والأد    
  إلا لمرة واحدة 

١,٣,٩,٢ 

 مـن هـذه الفقـرة فـإن         ٤,١,٣,٩,٢باستثناء ما هو مذكور فى الجزء       
المعدات والأوانى التى تم تنظيفها ، والمفارش والملبوسات المغـسولة ،           
  والأدوات التى تستخدم فى تقديم الغذاء لمـرة واحـدة والأدوات التـى            

  : مراعاة الآتى تخزينهاعند  يجب لا تُستخدم إلا لمرة واحدة
  . فى مكان جاف ونظيفأن تكون ) أ(
فى مكان لا تتعرض فيه لتناثر السوائل ، أو الأتربـة ،        أن تكون   ) ب(

  أو غيرها من الملوثات ، 
  )بوصـة ٦( سـنتيمتر  ٣٠تكون على ارتفاع لا يقل عـن        أن   )ج(

  . فوق الأرض

١,١,٣,٩,٢ 

  : ظيفة بحيث تكونيجب تخزين المعدات والأوانى الن
  فى وضع يسمح بتصفيتها تصفية ذاتيـة حتـى يـتم تجفيفهـا         ) أ(

   .بفعل الهواء
  . مغطاة أو مقلوبة) ب(

٢,١,٣,٩,٢ 

أحاديـة  (الأدوات التى تستخدم فى تقديم الغذاء لمرة واحدة         يجب تخزين   
 على النحو المحدد فـى الجـزء الأول مـن هـذه الفقـرة               )الاستخدام

  جب المحافظة عليها فى العبوات الأصـلية الواقيـة        كما ي  ،   ١,١,٣,٩,٢
  . أو تخزينها باستخدام وسائل أخرى توفر لها الحماية لحين استخدامها

٣,١,٣,٩,٢ 

يمكن تخزين الأشياء التى يتم حفظها فى عبوات على ارتفاع أقـل مـن            
وذلك على عربات نقل الأغذيـة ،        ،    سنتيميتر فوق مستوى الأرض    ٣٠

تم تصميمها على النحو المذكور     ي، والأرفف التى    ) ليتاتالبا( والمنصات
  ٢٢,٤,٢,٢الفقرة فى 

٤,١,٣,٩,٢ 
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 ٢,٣,٩,٢ محظورات
إن المعدات والأدوات التى تم تنظيفهـا وتطهيرهـا وكـذلك المفـارش             
والملبوسات المغسولة ، والأدوات التى تستخدم فى تقديم الغـذاء لمـرة            

  : ب ألا يتم تخزينهاواحدة والأدوات أحادية الاستخدام يج

١,٢,٣,٩,٢ 

   . زناخمال/فى غرف الدواليب) أ(

   . فى دورات المياه) ب(

   . فى غرف جمع القمامة) ج(

ــة  ) د( ــزة ميكانيكي ــى أجه ــوى عل ــى تحت ــرف الت ــى الغ   ف
  . )الغرف الميكانيكية(

 

   .تحت خطوط الصرف غير المحمية لمنع التساقط المحتمل) ه(

 التى تتسرب منها المياه ، بمـا فـى ذلـك            تحت خطوط المياه  ) و(
رؤوس أجهزة الرش الآلية المستخدمة فى مكافحـة الحريـق          

  .التى بها تسريب ، أو تحت الخطوط التى تتكاثف عليها المياه

 

   .تحت بئر السلم المفتوح) ز(

   .تحت مصادر التلوث الأخرى) ح(

دوات أحاديـة   الأيمكن تخزين المفارش والملبوسات التى تم غـسيلها و        
 والتى تم تغليفها أو التى تم وضعها فى مكـان مجهـز مثـل               الاستخدام

 . صندوق فى غرف الخزانات

٢,٢,٣,٩,٢ 

 ٤,٩,٢ منع حدوث التلوث
 ١,٤,٩,٢  . أدوات المطبخ وأدوات المائدة

يجب تداول وعرض وتوزيع الأدوات أحادية الاستخدام والأدوات التـى          
رة واحدة وكذلك الأدوات التى تـم تنظيفهـا         تستخدم فى تقديم الغذاء لم    

  وتطهيرها بطريقة تضمن عدم تلـوث الأسـطح الملامـسة للحـواف           
  . أو الغذاء

١,١,٤,٩,٢ 
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يجب عرض السكاكين ، والشوك ، والملاعق التى لم يتم تغليفها مـسبقاً             
بحيث أن المقابض فقط هى التى يتم ملامستها من قبـل العـاملين فـى               

 المستهلكون فى حالـة الأمـاكن التـى يقـوم فيهـا          الأغذية أو من قبل   
  . المستهلكون بخدمة أنفسهم

٢,١,٤,٩,٢ 

باستثناء ما هو مذكور فى الجزء السابق من هذه الفقرة فإن يجب توفير              
الأدوات التى تستخدم فى تقديم الغذاء لمرة واحـدة والمـصممة بحيـث     

لمستهلكون بخدمـة  تلامس الغذاء أو الحواف فى الأماكن التى يقوم فيها ا    
ها ؤأنفسهم بحيث تكون مغلفة بغلافها الأصلى السليم أو تكون قد تم شرا           

  . من موزع معتمد

٣,١,٤,٩,٢ 

 ٢,٤,٩,٢ أدوات المائدة المتسخة والنظيفة

يجب إزالة أدوات المائدة المتسخة من الأماكن التى يأكل ويشرب فيهـا            
 .  أدوات المائدة النظيفةالمستهلكون كما يجب تداولها بطريقة تمنع تلوث

١,٢,٤,٩,٢ 

 ٣,٤,٩,٢ أدوات المائدة السابق تجهيزها

باستثناء ما هو مذكور فى الفقرة التالية من هذا الجـزء يجـب حمايـة               
  أدوات المائدة السابق تجهيزها مـن التلـوث عـن طريـق تغليفهـا ،              

  . أو تغطيتها ، أو قلبها

 

  : الحالات التاليةا مكشوفة فى يمكن ترك أدوات المائدة السابق تجهيزه
   . الأدوات غير المستخدمة عند جلوس الزبون/إزالة التجهيزات) أ(

  
 

التى لم تتم إزالتها عنـد       ،   الأدوات/تنظيف وتطهير التجهيزات  ) ب(
 . اقبل استخدامها لاحقً ، جلوس الزبون
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  الفصل الثالث
  المياه ، والسباكة والنفايات

  الأجزاء

   .المياه ١,٣
   .نظام السباكة ٢,٣
خزانات المياه المتحركة وخزانات الميـاه المـستخدمة داخـل المنـشآت          ٣,٣

  . الغذائية المتنقلة
   .صرف المياه وغيرها من النفايات السائلة ، ومياه الأمطارنظام  ٤,٣
   .المخلفات ، والمواد القابلة لإعادة التدوير ، والمواد القابلة للاسترجاع ٥,٣

  هالميا    ١,٣

   الأجزاء الفرعية      

  مصدر المياه  ١,١,٣       
  جودة المياه  ٢,١,٣       
  كمية المياه ومعدل توفرها  ٣,١,٣       
  توزيع المياه ، وتوصيلها وحفظها  ٤,١,٣       

  
 ١,١,٣ مصدر المياه

 ١,١,١,٣ النظام المعتمد

   : يكونيجب الحصول على مياه الشرب من مصدر معتمد والذى 

 ١,١,١,١,٣  من أنظمة المياه العامة ، 

أو من أنظمة المياه الأخرى غير أنظمة المياه العامة والتى تـم تركيبهـا          
  . وصيانتها ، وتشغيلها بما يتوافق مع القانون

٢,١,١,١,٣ 
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 ٢,١,١,٣ غسل أنظمة مياه الشرب وتطهيره

 باسـتخدامه   يجب غسل نظام مياه الشرب والقيام بتطهيره قبل الـسماح         
وذلك عند الانتهاء من تركيبه ، تصليحه ، أو تعديله وكذلك بعد حـدوث              
حالات الطوارئ ، مثل الفيضانات ، والتى يحتمل أن تتسبب فى إدخـال            

 . الملوثات إلى نظام المياه

١,٢,١,١,٣ 

 ٣,١,١,٣ مياه الشرب المعبأة

  الغذائيـة يجب أن تكون مياه الشرب المعبأة التـى تـستخدمها المنـشأة           
  . أو التى تبيعها قد تم الحصول عليها من مصادر معتمدة

١,٣,١,١,٣ 

 ٢,١,٣ جودة المياه

 ١,٢,١,٣ المواصفات القياسية

   : ٢,٢,١,٣باستثناء ما هو مذكور فى الفقرة 

يجب أن تتوافق المياه التى يتم الحصول عليها مـن المـصادر العامـة              
 المنظمـة لميـاه الـشرب ومـع         مع التشريعات والقرارات  ) العمومية(

  . المواصفات التى تضعها الدولة فيما يتعلق بجودة مياه الشرب

١,١,٢,١,٣ 

يجب أن تتطابق المياه التى يتم الحصول عليها من مصادر غير عمومية            
مع التشريعات والقرارات المنظمة لمياه الشرب ومع المواصفات التـى           

 . شربتضعها الدولة فيما يتعلق بجودة مياه ال

٢,١,٢,١,٣  

 ٢,٢,١,٣ المياه غير المخصصة للشرب

يجب ألا يتم استخدام مصادر المياه غير المخصصة للشرب إلا فى حالة            
   . السماح بذلك/التصريح

يجب ألا يتم استخدام مصادر المياه غير المخصـصة للـشرب إلا فـى              
 الأغراض التى لا صلة لها بطهى الغذاء مثل تكييف الهـواء ، وتبريـد             

 . المعدات غير المخصصة للغذاء ، والحماية من الحريق

١,٢,٢,١,٣ 
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 ٣,٢,١,٣ سحب العينات للتحليل

 ، يجـب    ٢,٢,١,٣باستثناء حالات استخدام المياه المذكورة فى الفقـرة         
سحب عينات من المياه التى يتم الحصول عليها من مصدر غير عمومى            

وافقها مع المعايير المحـددة     واختبارها مرة على الأقل سنوياً للتأكد من ت       
بالتشريعات والقرارات والمواصفات الصادرة عن الدولـة فيمـا يتعلـق        

 . بجودة المياه

١,٣,٢,١,٣ 

 ٤,٢,١,٣ تقرير سحب العينات

يجب الاحتفاظ بأحدث تقرير يتعلق بنتيجة سحب العينات من نظام المياه           
  . غير العمومية داخل المنشأة الغذائية

١,٤,٢,١,٣ 

 ٣,١,٣ توفرهاية المياه ومعدل كم

 ١,٣,١,٣ سعة توفير المياه

يجب أن يكون مصدر المياه والنظام الخاص بها ذات سعة كافية لتـوفير            
  . الحد الأقصى من احتياجات المياه داخل المنشأة الغذائية

١,١,٣,١,٣ 

يجب أن تكون أنظمة توفير المياه الساخنة وتوزيعها كافية لتوفير الحـد            
  . ى من احتياجات المياه الساخنة فى المنشأة الغذائيةالأقص

٢,١,٣,١,٣ 

 ٢,٣,١,٣ ضغط المياه

، ) التركيبـات (يجب توفير المياه بضغط مناسب فى جميع الوصـلات          
والمعدات ، والمعدات غير المخصصة للغذاء التى تتطلب استخدام المياه          

مؤقتـة علـى النحـو    باستثناء تلك المياه التى يتم توفيرها لمنشأة غذائية         
 أو التـى يـتم توفيرهـا        ٢,٢,٤,١,٣ و   ١,٢,٤,١,٣المحدد فى الفقرتين    

  استجابة للانقطاع المؤقت فى إمـدادات الميـاه فـلا تتطلـب توفرهـا             
 . بضغط مناسب

١,٢,٣,١,٣ 



 ٢٠٢٠ نوفمبر سنة ٢٢فى ) أ(تابع  ٢٦٣ العدد – الوقائع المصریة

  

٦٧

 ٤,١,٣ توزيع المياه ، وتوصيلها وحفظها

 ١,٤,١,٣ النظام

   : يجب توصيل المياه من المصدر من خلال استخدام

 ١,١,٤,١,٣  . )العمومية(مصدر معتمد للمياه العامة 

واحد أو أكثر من العناصر التالية والتى يجـب تركيبهـا ، وصـيانتها ،       
 : وتشغيلها وفقًا لما تنص عليه التشريعات السارية

مصدر المياه غير العمومية ، ومضخات المياه ، والمواسير ،            ) أ (
 . لحقاتوالخراطيم ، والوصلات ، وغيرها من الم

 . مركبات نقل المياه   )ب (

  . خزانات المياه) ج(

٢,١,٤,١,٣  

 ٢,٤,١,٣ المصادر البديلة لإمدادات المياه

يجب أن تكون المياه التى تستوفى المتطلبات المـذكورة فـى الأجـزاء             
ــة  ــة ، ٣,١,٣ و٢,١,٣ و١,١,٣الفرعي ــزات المتحرك ــة للتجهي  متاح

 لديها مصدر دائم للمياه ، وكذلك       وللمنشآت الغذائية المؤقتة التى لا يتوفر     
للمنشآت الغذائية التى يحدث فيها انقطاع مؤقت فى مصادر إمداد الميـاه            

  : الخاصة بها وذلك من خلال

  

 ١,٢,٤,١,٣  مصدر إمداد من أوعية مياه الشرب المعبأة المعدة بغرض التداول التجارى ، 

  ٢,٢,٤,١,٣   ، أو واحد أو أكثر من خزانات المياه المغلقة المتنقلة
  ٣,٢,٤,١,٣  أو خزان المياه المغلقة المثبتة فوق مركبات إمداد المياه ، 

  ٤,٢,٤,١,٣  ، المنشأةأو خزانات المياه المثبتة داخل 
  أو المواســير ، أو الأنابيــب أو الخــراطيم المتــصلة بمــصدر ميــاه

  . مجاور معتمد
٥,٢,٤,١,٣  
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  نظام السباكة    ٢,٣

  فرعية     الأجزاء ال    

  المواد المستخدمة   ١,٢,٣  
     التصميم ، والإنشاء ، والتركيب٢,٢,٣            
     العدد والسعة٣,٢,٣            
     الموقع والمكان٤,٢,٣            
     التشغيل والصيانة٥,٢,٣            

  

 ١,٢,٣ المواد المستخدمة 
 ١,١,٢,٣ معتمدة

اكة والخراطيم المـستخدمة فـى نقـل الميـاه          يجب تركيب أنظمة السب   
   . وصيانتها باستخدام مواد مصرح باستخدامها وفقًا للتشريعات السارية

١,١,١,٢,٣ 

 ٢,١,١,٢,٣ . من مواد آمنة) الفلاتر(يجب تصنيع مرشحات المياه 

 ٢,٢,٣ التصميم والإنشاء والتركيب
 ١,٢,٢,٣ النظام المعتمد والتركيبات القابلة للتنظيف

يجب تصميم نظام السباكة ، وتصنيعه ، وتركيبه وفقًا للمواصفات التـى         
  . تصدرها الجهات المختصة فى هذا الشأن

١,١,٢,٢,٣ 

يجب أن تكون تركيبات السباكة مثل أحواض غـسل اليـدين أو دورات       
 . المياه أو المباول سهلة التنظيف

٢,١,٢,٢,٣ 

 ٢,٢,٢,٣  تركيب أحواض غسل اليدين 
هيز أحواض غسل اليدين بحيث يمكنها توفير المياه عند درجـة        يجب تج 

م من خلال صمامات وصنابير تعمل على خلـط    °٣٨حرارة لا تقل عن     
  . المياه الساخنة والباردة

١,٢,٢,٢,٣ 

 ٢,٢,٢,٢,٣  . يجب ألا تُستخدم صمامات خلط البخار فى أحواض غسل اليدين
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نابير التى تعمل بنظام الغلق     يجب تصميم الصنابير ذاتية الغلق ، أو الص       
البطيء ، أو تلك التى تفرغ كمية محددة من المياه بطريقة تمكنهـا مـن    

 ثانية دون الحاجة إلى إعـادة       ١٥توفير تيار من المياه لمدة لا تقل عن         
   .فتح الصنبور

٣,٢,٢,٢,٣ 

يجب تركيب التجهيزات الآلية المستخدمة لغسل اليدين طبقاً للتعليمـات          
  . من الشركة المصنِعةالمحددة 

٤,٢,٢,٢,٣ 

 ٣,٢,٢,٣  الفجوة الهوائية لمنع التدفق العكسى للمياه 
يجب أن يكون مقدار الفجوة الهوائية الموجودة بـين الفوهـة الخاصـة             
بمصدر إمداد المياه وبين حافة مستوى الماء الفـائض فـى تركيبـات             

 ـ          ة ضـعف   السباكة ، أو المعدات ، أو المعدات غير المخصصة للأغذي
  قطر الفوهة الخاصة بمـصدر إمـداد الميـاه علـى الأقـل وألا تقـل               

  . )بوصة واحدة( مم ٢٥عن 

١,٣,٢,٢,٣ 

 ٤,٢,٢,٣  التصميم الخاص بأجهزة المعالجة 
يجب تصميم مرشحات المياه ، وأجهزة التصفية ، وغيرها من الأجهزة           

 الميـاه    والتى يتم تركيبها فى خطـوط      المياه" أقلمة"المستخدمة لمعالجة   
 ويجـب أن    .بحيث يسهل تفكيكها لصيانتها وتنظيفها على نحـو دورى        

 . تكون مرشحات المياه من الأنواع القابلة للتغيير

١,٤,٢,٢,٣ 

 ٣,٢,٣ العدد والسعة
  ١,٣,٢,٣  أحواض غسل اليدين 

ين التاليين من هـذه الفقـرة ، يتعـين          يباستثناء ما هو مذكور فى الجزئ     
لأقل لغسل اليدين ، وعدد من أحواض غـسل         توفير حوض واحد على ا    

اليدين التى يتعين استخدامها على نحو ملائم مـن قبـل العـاملين فـى            
 ، ويجب ألا يقل عـدد أحـواض         ١,٤,٢,٣الأماكن المذكورة فى الفقرة     

  غسل اليدين عن الأعداد المنصوص عليها فـى التـشريعات الـسارية           
  . ذات الصلة

١,١,٣,٢,٣ 
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 من المصرح استخدام التجهيزات الآلية المـستخدمة        فى حالة ما إذا كان    
 الأوسـاخ لغسل اليدين وكانت هذه التجهيزات قادرة على إزالة أنـواع           

  التى يتم التعرض لها أثنـاء العمليـات التـشغيلية الغذائيـة المعنيـة ،             
فإنه يمكن استخدام هذه التجهيزات الآلية بدلًا من أحواض غسل اليـدين            

ذائية التى يتوفر فيها حوض واحـد علـى الأقـل         وذلك فى المنشآت الغ   
  . لغسل اليدين

٢,١,٣,٢,٣ 

فى حالة ما إذا كان من المصرح استخدام المناشف المعالجة كيميائيـا ،             
وعندما يكون التعرض للأغذية محدودا ولا تتوفر أحواض غسل اليـدين    
  على نحو ملائم ، كما هو الحال فى بعض المنشآت الغذائيـة المتنقلـة              
  أو المؤقتة أو فى بعض المواقع الخاصـة بماكينـات بيـع الأغذيـة ،              

 . يمكن للعاملين استخدام هذه المناشف المعالجة كيميائيا لغسل أيديهم

٣,١,٣,٢,٣  

 ٢,٣,٢,٣ دورات المياه والمباول
يجب توفير دورة مياه واحدة على الأقل فى كل منشأة غذائية ، ويجـب              

 كافية لا تقل عن الأعداد المنصوص عليهـا         توفير دورات المياه بأعداد   
 وإذا كان القانون يجيز استخدام المباول بـدلا مـن دورات            .فى القانون 

  المياه ، فيجب أن تتم هذه العمليـة علـى النحـو المنـصوص عليـه               
 . فى التشريعات السارية ذات الصلة

١,٢,٣,٢,٣ 

 ٣,٣,٢,٣ أحواض غسيل أدوات التنظيف
 على الأقل لخدمات التنظيف وتزويده ببالوعـة      يجب توفير حوض واحد   

أرضية ووضعها فى مكان مناسب للقيام بتنظيف المماسـح أو الأدوات           
المماثلة المستخدمة لتنظيف الأرضيات المبللة وللـتخلص مـن الميـاه           

  . الناتجة عن عملية المسح والتخلص من النفايات السائلة المماثلة

١,٣,٣,٢,٣ 

دورات المياه أو المباول بديلاً عن حوض خدمات        يجب ألا يتم استخدام     
التنظيف الذى يستخدم فى التخلص من المياه الناتجة عن عملية المـسح            

  . والتخلص من النفايات السائلة المماثلة

٢,٣,٣,٢,٣  
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  ٤,٣,٢,٣  .عند الحاجة إليهاالعكسى ، أجهزة منع السريان 
لـسريان العكـسى    يجب أن يتم تركيب نظام السباكة بحيث يتم منـع ا          

السائلة أو الغازية إلى نظام الإمداد بالمياه عنـد كـل    الصلبة ،   للملوثات  
متـضمنة الـصنابير التـى يمكـن     الغذائية ،   منشأة  النقطة استخدام فى    

طبقـاً  تركيب خراطيم عليها وتلك التى لا يتم تركيب خراطيم عليهـا ،             
  : يقعن طرللتعليمات التى تصدرها الهيئة فى هذا الشأن ، 

  

 ١,٤,٣,٢,٣   ، ٣,٢,٢,٣الفقرة توفير فجوة هوائية على النحو المحدد فى 

أو تركيب جهاز معتمد لمنع التدفق العكسى على النحـو المحـدد فـى              
 ٤,٢,٢,٣الفقرة 

٢,٤,٣,٢,٣ 

 ٥,٣,٢,٣  . جهاز إضافة الكربونالعكسى ، جهاز منع التدفق 
 المحـدد فـى الفقـرة       فى حالة عدم توفر الفجوة الهوائية على النحـو        

فإنه يجب تركيب صمام ثنائى لمنـع الارتـداد ذو مـنفس             ،   ٣,٣,٢,٣
 ثقب فى البوصـة المربعـة       ١٠٠وسطى ومسبوق بمصفاة لا تقل عن       

وذلك أعلى التيار من جهاز إضافة الكربون وأسفل التيار من أى نحاس            
  . فى خط إمداد المياه

١,٥,٣,٢,٣ 

فحص الأحادى أو الثنـائى لمنـع   ليس من الضرورى أن يكون صمام ال      
  الارتداد الموصل بجهاز إضافة الكربون لا من النوعيـة ذات المـنفس           
  فى حالة ما إذا تم توفير فجوة هوائية أو جهاز منـع التـدفق العكـسى               

  . ذو المنفس على النحو المحدد فى الجزء السابق من هذه الفقرة

٢,٥,٣,٢,٣ 

 ٤,٢,٣ موقع أحواض غسل الأيدى ومكان وضعها
 ١,٤,٢,٣ ىأحواض غسل الأيد

    :يجب أن يتم تركيب أحواض غسل الأيدى

سمح للعاملين فى أماكن إعداد وتوزيع الأغذية وفى أماكن غسل          بحيث ت 
 والأدوات باستخدامها بسهولة 

١,١,٤,٢,٣ 
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  ٢,١,٤,٢,٣  .اات المياه ، أو مجاورة لها تمامفى دور
 ٢,٤,٢,٣  موقع وسائل منع التدفق العكسى 

  يجب أن يتم وضـع أجهـزة منـع التـدفق العكـسى بحيـث يمكـن                
 . فحصها وصيانتها

١,٢,٤,٢,٣ 

 ٣,٤,٢,٣  المياهةموقع جهاز معالج
يجب أن يتم وضع مرشح المياه ، والمصفاة ، وغيرهـا مـن أجهـزة               
معالجة المياه التى يتم تركيبها على خطوط المياه فى مكان بحيث يسهل            

 . ى الفحص والصيانة الدورية للقيام بعمليتافكه

١,٣,٤,٢,٣ 

 ٥,٢,٣ التشغيل والصيانة
 ١,٥,٢,٣ استخدام أحواض غسل الأيدي

 ١,١,٥,٢,٣  . يجب صيانة أحواض غسل الأيدى وإتاحتها للاستخدام فى جميع الأوقات

  لا يجب استخدام أحواض غسل الأيـدى لأغـراض أخـرى بخـلاف            
  . هذا الغرض

٢,١,٥,٢,٣ 

  ستخدام معدات غـسل الأيـدى الآليـة طبقـاً لتعليمـات           يجب أن يتم ا   
 . الشركة المصنعة

٣,١,٥,٢,٣ 

 ٢,٥,٢,٣ منع الوصلات العرضية
  يجب الالتزام بعدم عمل أى اتصال عرضـى عـن طريـق توصـيل             
ماسورة أو قناة بين نظام المياه الصالحة للشرب ونظام آخر للمياه التـى         

  . لا يعرف نوعيتها

١,٢,٥,٢,٣ 

يتم تحديد المواسير الخاصة بأنظمـة الميـاه غيـر الـصالحة         يجب أن   
  للشرب بصورة دائمة بحيث يسهل تمييزها عن المواسـير التـى تنقـل         

 . مياه الشرب

٢,٢,٥,٢,٣ 

 ٣,٥,٢,٣  وضع جدول زمنى لفحص أنظمة المياه وصيانتها 
يجب أن يتم وضع جدول زمنى للتفتيش علـى الأجهـزة مثـل جهـاز       

مانع الارتداد العكسى وإجراء الصيانة اللازمـة لهـا ،    معالجة المياه أو    
١,٣,٥,٢,٣ 
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طبقًا لتعليمات الشركة المصنعة ووفقًا لمـا تقتـضيه الـضرورة لمنـع         
حدوث الأعطال والذى يعتمد على مواصفات المياه فى كل منطقة ، كما            
يجب على الشخص المسؤول الاحتفاظ بالسجلات التى توضح البيانـات          

 . صيانةالخاصة بعمليات الفحص وال

 ٤,٥,٢,٣ تنظيف خزانات المياه لأجهزة التشبير
 لإمداد جهاز التشبير بالمياه أو أحداث       المستخدمةبالنسبة لخزانات المياه    
  : الضباب ، فيجب أن يتم

١,٤,٥,٢,٣ 

  . صيانته طبقًا للمواصفات التى تحددها الشركة المصنعة  ) أ (
  لـشركة المـصنعة   تنظيفه طبقًا للمواصفات التى تحـددها ا         )ب (

أو طبقاً للإجراءات الموضحة فى الجزء التـالى مـن هـذه            
  . الفقرة ، أيهما كان أكثر صرامة

 

يجب أن تشمل    ، و   التنظيف مرة واحدة أسبوعياً على الأقل      ءيجب إجرا 
  :  يلى الخطوات التالية كحد أدنى ماهإجراءات

٢,٤,٥,٢,٣ 

ء الملامسة للميـاه    تصريف المياه والفك الكامل لجميع الأجزا     ) أ(
  . والتى تتعرض للرذاذ

تنظيف الخزان ، وأنابيـب الـرذاذ ، وفوهـات الـصرف            ) ب(
  .  تنظيف مناسبفرشاة ومحلولباستخدام 

 بالميـاه لإزالـة محلـول التنظيـف         بأكملـه غمر الخزان   ) ج(
   . والجزيئات المتراكمة

الشطف عن طريق الغمر ، أو الرش ، أو مـسح الخـزان ،        ) د(
لتـر  / مجم ٥٠ب الرذاذ ، وفوهات الصرف باستخدام       وأنابي

  .  محلول الهيبو كلوريتمن

 

 ٤,٥,٢,٣ فى حالة جيدةالسباكة المحافظة على نظام 
   : نظام السباكة يجب أن يتم

 ١,٤,٥,٢,٣  .  للحفاظ عليه فى حالة جيدةإصلاحه وصيانته
 



 ٢٠٢٠ نوفمبر سنة ٢٢فى ) أ(تابع  ٢٦٣ العدد – الوقائع المصریة

  

٧٤

  لمتنقلةخزان المياه المتنقل وخزان مياه المنشأة الغذائية ا    ٣,٣
  الأجزاء الفرعية    

     الخامات١,٣,٣
     التصميم ، والتصنيع٢,٣,٣
     العدد والسعة٣,٣,٣
  والصيانة   التشغيل ٤,٣,٣

 
 ٣,٣ .المتنقلةخزان المياه المتحرك وخزان مياه المنشأة الغذائية 

 ١,٣,٣ الخامات
 ١,١,٣,٣ مصرح باستخدامها

ان الميـاه المتنقـل ، وخـزان ميـاه     الخامات المستخدمة فى تصنيع خز 
  : المنشاة الغذائية المتنقلة يجب أن تكون

 

 ١,١,١,٣,٣  . آمنة
كـل ، وغيـر قابلـة       آ عالية على التحمل ، ومقاومـة للت       ذات قدرة 

  . لامتصاص السوائل
٢,١,١,٣,٣ 

  ٣,١,١,٣,٣ . يتم صقلها بحيث يكون سطحها أملسا وسهل التنظيف
 ٢,٣,٣ التصميم والتصنيع

 ١,٢,٣,٣ نظام مغلق ومائل لصرف المياه
   : خزان المياه المتنقل يجب أن يكون

 ١,١,٢,٣,٣  مغلقًا من فتحة الملء وحتى مخرج الصرف ، 
 ٢,١,٢,٣,٣ . اه المخرج بحيث يسمح بالصرف الكامل للمياهجمائلًا بات

 ٢,٢,٣,٣ مدخل الفحص والتنظيفحماية وأمان 
ياه وتزويده بمدخل للقيام بعمليات الفحـص       فى حالة تصميم صهريج للم    

  : والتنظيف ، فيجب أن يكون هذا المدخل أعلى الصهريج
 

 ١,٢,٢,٣,٣   مم على الأقل ، ١٣ارتفاع بشفة للأعلى على 
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 : ىمجهز بمجموعة من الأغطية الت

 . يتم تزويدها بجوان وجهاز لتثبيت الغطاء فى مكانه  ) أ (

 .  لتصريف المياهلاً مائشفة وتتخذ شكلاًتزود الفتحة ب  )ب (

٢,٢,٢,٣,٣  

 ٣,٢,٣,٣ نزخمحماية نظام التهوية الخاص بال
  ، يجـب أن تنتهـى     " هوايـة "خـزن   مفى حالة تركيب نظام تهويـة لل      

   : تجاه إلى الأسفل كما يجب أن يتم تغطيته بواسطةالافى 
 

مـم   ٢٥,٤ ثقب فى البوصة المربعة لكـل      ١٦مصفاة شبكية لا تقل عن      
أو ما يعادلها وذلك عندما يكـون نظـام         ) لبوصة المربعة  ثقب فى ا   ١٦(

  . التهوية فى مكان غير معرض للأوساخ والفضلات

١,٣,٢,٣,٣ 

مرشح حماية وذلك عندما يكون نظام التهوية فى مكان معرض للأوساخ           
  . والفضلات التى تنتقل بواسطة الرياح

٢,٣,٢,٣,٣  

 ٤,٢,٣,٣ المدخل والمخرج مائل ليساعد على الصرف
   خزان الميـاه مـائلين للمـساعدة علـى         ومخرجيجب أن يكون مدخل     

  . عملية الصرف
١,٤,٢,٣,٣ 

  يجب وضع المدخل الخاص بخزان المياه فـى المكـان الـذى يـساعد             
  على حمايته من الملوثات مثل صرف المخلفات ، أو غبـار الطريـق ،             

 . أو الزيوت ، أو الشحوم

٢,٤,٢,٣,٣ 

 ٦,٢,٣,٣ مستخدمةتصنيع وتعريف الخراطيم ال
   : يجب أن يكون الخرطوم المستخدم لنقل مياه الشرب من خزان المياه

 ١,٦,٢,٣,٣  ، آمن

 ٢,٦,٢,٣,٣  . ذو قدرة عالية على التحمل ، ومقاوم للتأكل ، وغير قابل للامتصاص
 ٣,٦,٢,٣,٣  . والتحللوالتشوه ، مقاوم للحفر ، والتقطيع ، والخدش ، 

 ٤,٦,٢,٣,٣  . السطح الداخلى له أملستم صقله بحيث يكون 

معرف بطريقة واضحة ودائمة فيما يتعلق باستخدامه وذلك فى حالـة           
 . كونه غير متصل بشكل دائم

٥,٦,٢,٣,٣ 
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 ٣,٣,٣ السعة والعدد
 ١,٣,٣,٣ المرشح ، والهواء المضغوط

يجب أن يتم تركيب مرشح يمنع مرور الزيوت أو الأبخرة فى خط إمداد             
ين الضاغط ونظام مياه الشرب وذلك فى حالة اسـتخدام الهـواء   الهواء ب 

 . المضغوط لتوليد الضغط فى نظام خزان المياه

١,١,٣,٣,٣ 

 ٣,٣,٣,٣  الغطاء أو الوسائل الواقية 
  يجب توفير غطاء ، أو خزانـة مغلقـة ، أو أنبـوب تخـزين مغلـق ،      

وتركيبهـا  أو الأغطية أو الأجهزة الواقية الأخرى المصرح باسـتخدامها    
  . فى مدخل ومخرج الخزان والخرطوم الذى يتم توصيله به

  مدخل خزان المياه الخاص بالمنشأة الغذائية المتنقلة 
  : مدخل خزان المياه الخاص بالمنشأة الغذائية المتنقلة يجب أن يكون

 

 ١,٣,٣,٣,٣  ، على الأقل) ثلاثة أرباع بوصة( مم ١٩,١قطره الداخلى 
وم بمقاس أو من نوعية مختلفة بحيث تمنع استخدامه         مزوداً بوصلة خرط  
 . فى أى غرض آخر

٢,٣,٣,٣,٣ 

 ٤,٣,٣ التشغيل والصيانة
 ١,٤,٣,٣  وتطهيرههغسيلنظام 

يجب غسيل وتطهير خزان المياه ، والمضخة وخراطيم التوصـيل قبـل        
التشغيل بعد خضوعها لعمليات التصنيع ، والإصلاح والتعـديل ، وبعـد     

 .  على إيقاف التشغيلمرور فترات

١,١,٤,٣,٣  
 

 ٢,٤,٣,٣ استخدام المضخة والخراطيم ، ومنع الارتداد العكسي
يجب على الشخص المعنى القيام بتشغيل خزان الميـاه ، والمـضخة ،             

  . والخراطيم لمنع الارتداد العكسى وتلويث إمدادات المياه
١,٢,٤,٣,٣ 

 ٣,٤,٣,٣ الخراطيم الخاصة بهحماية مدخل ، ومخرج الخزان ، ووصلات تثبيت 
 لخـراطيم ايجب حماية خزان المياه ومدخله ومخرجه ووصلات تثبيـت     

  الخاصة بها فى حالة إيقاف التشغيل وذلك باسـتخدام غطـاء أو جهـاز             
 ٢,٣,٣,٣على النحو المحدد فى الفقرة 

١,٣,٤,٣,٣ 
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 ٤,٤,٣,٣   ، والمضخة ، وخراطيم التوصيل ها استخدامات خزان الميدتحدي
يجب عدم استخدام خزان الميـاه ، والمـضخة ، وخـراطيم التوصـيل          

  . المستخدمة لنقل مياه الشرب فى أى غرض أخر
١,٤,٤,٣,٣ 

يمكن استخدام خزانات المياه ، والمـضخات ، والخـراطيم المـصرح            
 وتطهيرهاباستخدامها للأغذية السائلة لنقل مياه الشرب إذا ما تم تنظيفها           

 . قل المياهقبل استخدامها فى ن

٢,٤,٤,٣,٣ 

  

   الأمطارومياه من النفايات السائلة ، اغيرهوصرف مياه ال  ٤,٣
       الأجزاء الفرعية    

  صهريج التجميع المتنقل   ١,٤,٣
  والتسليموالصرف ، التخزين ،   ٢,٤,٣
 تجهيزات الصرف  ٣,٤,٣

 

 ١,٤,٣ المتنقل التجميعصهريج 

 ١,١,٤,٣  السعة والصرف 

   : تجميع مياه الصرف فى المنشأة الغذائية المتنقلة يجب أنصهريج 

 ١,١,١,٤,٣  .) ٪١٥ (يكون سعته أكبر من سعة خزان الإمداد بالمياه بنسبة

 مم على الأقـل ، ومـزودة        ٢٥مائل باتجاه بالوعة يبلغ قطرها الداخلى       
 . بصمام للغلق

٢,١,١,٤,٣ 

 ٢,٤,٣ التخزين ، والصرف ، والتسليم

 ٠,٢,٤,٣ رف فى المنشأةنظام الص

  يجب أن يتم تصميم وتركيب أنظمة الصرف فـى المنـشآت الغذائيـة ،      
  ١,١,٢,٢,٣بما فى ذلك مصافى الشحوم على النحو المحدد فى الفقرة 

١,٠,٢,٤,٣ 
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 ١,٢,٤,٣ ىمنع التدفق العكس

يجب عدم وجود اتصال مباشر بين نظام الصرف وقنوات الـصرف           ) أ(
  لتـى يوضـع بهـا الأغذيـة ، أو المعـدات           الخارجة من المعدة ا   

  . أو الأدوات القابلة للنقل
 الموجـود   علـى المـصارف   من هذا القـسم     ) أ(لا تنطبق الفقرة     )ب(

  بالأرضية التى مصدرها أماكن التبريد التى يـتم تـشييدها كجـزء    
  . من المبنى

١,١,٢,٤,٣ 

ين مخرج   مباشرا ما ب   يكون لماكينة غسيل الأدوات اتصالاً    يمكن أن   ) ج(
الصرف الخاص بها والصرف بالأرضية وذلك فى حالـة وضـع           

ة من مصرف أرضـي   )  قدم ٥( متر   ١,٥الماكينة على مسافة قدرها     
 بمنفذ الدخول إلـى مـصرف       حاجزة وكان مخرج الماكينة متصلاً    

  . جيد التهوية  الحاجزةالأرضية

٢,١,٢,٤,٣ 

 أو الطهـى    يمكن أن يكون الحوض المستخدم فى غسيل أدوات المائـدة         
 . اتصال مباشر

٣,١,٢,٤,٣ 

 ٢,٢,٤,٣  )الموقع وأماكن وضعها(مصفاة الشحوم 

فى حالة استخدام مصفاة الشحوم ، فيجب أن يتم وضعها فى مكان يسهل             
 .  الوصول إليه لتنظيفه

١,٢,٢,٤,٣ 

 ٣,٢,٤,٣  نقل مياه الصرف 

عـن  يجب أن يتم نقل مياه الصرف إلى المكان المخصص للتخلص منها       
طريق نظام مصرح به للصرف الصحى أو غيره مـن الأنظمـة التـى             
تشمل استخدام مركبات نقل مياه الصرف ، وصـهاريج تجميـع ميـاه             
الصرف ، والمضخات ، والمواسير ، والخراطيم ، والوصلات التى يتم           

 .  السارية طبقاً للتشريعاتوصيانتها ، وتشغيلهاتصنيعها ، 

١,٣,٢,٤,٣ 
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 ٤,٢,٤,٣ ت المنشآت الغذائية المتنقلةالتخلص من نفايا
يجب التخلص من مياه الصرف وغيرها مـن النفايـات الـسائلة مـن              
المنشآت الغذائية المتنقلة ونقلها إلى منطقة مـصرح لهـا التعامـل مـع        
  النفايات أو باستخدام مركبات مخصصة لنقل النفايات على النحو الـذى          

 . مة أو حدوث أى ضررلا يؤدى إلى وجود أخطار تهدد الصحة العا

١,٤,٢,٤,٣ 

 ٥,٢,٤,٣ المتدفقةغسل صهريج تجميع النفايات باستخدام المياه 
يجب أن يتم غسل الصهريج المستخدم لتجميع النفايـات الـسائلة جيـدا             

 . بالماء المتدفق وصرفه بطريقة صحية وذلك أثناء القيام بعملية الخدمة

١,٥,٢,٤,٣ 

 ٣,٤,٣ الصرفمرفق التخلص من مياه 
 ١,٣,٤,٣  )التصميم والتشييد(النظام المعتمد للتخلص من مياه الصرف 

يجب التخلص من مياه الصرف عن طريق مرفق مصرح له القيام بذلك            
  : وهو عبارة عن

 

 ١,١,٣,٤,٣  مرفق عام لمعالجة مياه الصرف ، 
أو مرفق خاص بالمنشاة للتخلص من مياه الصرف والذى تراعى فيه           

 . والتشغيل ، والصيانة بالحجم والتشييد ةالخاص الاشتراطات

٢,١,٣,٤,٣ 

 ٢,٣,٤,٣ النفايات السائلة الأخرى ومياه الأمطار
يجب أن يتم صرف السوائل المتكاثفة وغيرها مـن الـسوائل بخـلاف             
سوائل الصرف وكذلك مياه الأمطار من نقطة تـصريفها وحتـى نظـام     

  .  التخلص منها طبقاً للتشريعات

٢,٢,٣,٤,٣ 

  

  للاسترجاعوالمواد القابلة  ، لإعادة التدويرالقابلة المواد  ، والمخلفات  ٥,٣
  الأجزاء الفرعية       

   .ى  التجهيزات داخل المبان١,٥,٣
 .  الإزالة ٢,٥,٣
  .  التجهيزات الخاصة بالتخلص والتدوير٣,٥,٣
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 ١,٥,٣ )لتركيبالمواد ، والتصميم ، والتشييد ، وا(التجهيزات داخل المبانى 
   أماكن التخزين الداخلية

فى حالة تواجدها داخل منشأة غذائية ، يجـب أن تـستوفى الأمـاكن              
المخصصة لتخزين المخلفات ، والمواد القابلة لإعادة التدوير ، والمواد          

 ١,١,١,٤ ، الـشروط المـذكورة فـى الفقـرات           للاسـترجاع القابلة  
 ٦,٢,٢,٤ و ٥,٢,٢,٤ ، ٨,١,٢,٤ و١,١,٢,٤و

٠,١,٥,٣ 

 ١,١,٥,٣ أسطح التخزين الخارجية
يجب أن يتم صناعة أسطح التخزين الخارجيـة للمخلفـات ، والمـواد        

 من مواد غير قابلـة      للاسترجاعالقابلة لإعادة التدوير ، والمواد القابلة       
لامتصاص السوائل مثل الخرسانة أو الأسفلت كمـا يجـب أن تكـون            

 . ناسب لتساعد على الصرفملساء ، وعالية التحمل وذات ميل م

١,١,١,٥,٣ 

 ٢,١,٥,٣ الحاويات الخارجية
توضع بها المخلفات ،    أن  فى حالة استخدام الحاويات الخارجية ، يجب        
 مصنوعة من   للاسترجاعوالمواد القابلة لإعادة التدوير ، والمواد القابلة        

 . مواد عالية التحمل وقابلة للتنظيف

١,٢,١,٥,٣ 

 ٣,١,٥,٣  الصناديق 
لنفايات ، والمواد   ايجب أن تكون صناديق القمامة ووحدات التعامل مع         

 والتى يتم اسـتخدامها  للاسترجاعالقابلة لإعادة التدوير ، والمواد القابلة    
لوضع المواد التى تحتوى على بقايا غذائية من مواد عالية التحمـل ،              

تـسرب ،  وقابلة للتنظيف ، ومقاومة للحشرات ، والفئران ، ومانعـة لل       
  . وغير قابلة لامتصاص السوائل

١,٣,١,٥,٣ 

 الأكياس البلاستيكية والأكياس الورقية المقاومـة للبلـل   ويمكن استخدام 
  فى تبطين الصناديق المخصصة للتخزين داخـل المنـشأة الغذائيـة ،           

 . أو الصناديق الخارجية المغلقة

٢,٣,١,٥,٣ 
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 ٤,١,٥,٣ صناديق داخل ماكينات البيع
يتم وضع صناديق القمامة داخل ماكينات البيع ، فيمـا عـدا            يجب ألا   

" الكـازوزة "الحاويات المخصصة لوضع أغطية زجاجات المشروبات       
 . حيث يمكن وضعها داخل ماكينة البيع

١,٤,١,٥,٣ 

 ٥,١,٥,٣ الصناديق الخارجية
يجب أن يتم تصميم وصناعة الصناديق والوحدات المخصصة للتعامل         

 التـى   للاسترجاعلمواد القابلة للتدوير ، والمواد القابلة       مع النفايات ، وا   
تستخدم لوضع المواد التى تحتوى علـى بقايـا غذائيـة والتـى يـتم               
استخدامها خارج المنشأة الغذائية بحيث تكون مزودة بأغطية أو أبواب          

  . أو أغلفة محكمة الغلق

١,٥,١,٥,٣ 

 النفايـات ،  يجب تركيب الصناديق والوحدات المخصصة للتعامل مـع   
وحـدة  (والمواد القابلة لإعادة التدوير مثل وحدة كبس القمامة بـالموقع      

 النحو الذى يمنع تراكم البقايا واجتذاب وإيواء        ىعل) الضاغطةالمعالجة  
الحشرات والفئران وبما يسهل القيام بعملية التنظيف الفعال فى الأماكن          

 . المحيطة بها

٢,٥,١,٥,٣ 

ــزين ، وال ــاكن التخ ــه ، أم ــصة ل ــصناديق المخص ــرف وال   غ
 وسعتها وإتاحتها

٦,١,٥,٣ 

 وأمـاكن التخـزين   يجب أن تكون أماكن وغرف التخـزين الداخليـة          
الخارجية والحاويات والصناديق التى تستخدم خارج المنشأة ذات سعة          
كافية لتستوعب النفايات ، والمواد القابلة للتـدوير ، والمـواد القابلـة             

  . م التى تتراكللاسترجاع

١,٦,١,٥,٣ 

يجب توفير صندوق فى جميع الأماكن بالمنـشأة الغذائيـة أو المبـانى        
التابعة لها حيث توجد نفايات أو يتم إلقاؤها بوجه عام ، أو حيـث يـتم    

  . للاسترجاعوضع الصناديق أو المواد القابلة 

٢,٦,١,٥,٣ 
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ه وفى حالة استخدام المناشف التى تستخدم لمرة واحد فى دورات الميـا      
المزودة بأحواض غسل اليدين ، يجب وضع صـناديق القمامـة بكـل          

 . دورة أو مجموعة من دورات المياه المتجاورة

٣,٦,١,٥,٣ 

 ٧,١,٥,٣ صندوق قمامة مزود بغطاء بدورات المياه
يجب أن يتم تزويد دورات المياه المخصصة للسيدات بصندوق قمامـة           

 . ةمزود بغطاء مناسب وذلك لإلقاء الفوط الصحي

١,٧,١,٥,٣ 

 ٨,١,٥,٣ أدوات ومستلزمات التنظيف
يجب أن يتم تـوفير أدوات ومـستلزمات التنظيـف المناسـبة مثـل              
المضخات عالية الضغط ، والمياه الساخنة ، والبخـار ، والمنظفـات            
بالقدر اللازم للقيام بعمليات التنظيف الفعالـة للـصناديق والوحـدات           

والمواد القابلـة لإعـادة التـدوير ،         ،   تالنفاياالمخصصة للتعامل مع    
  . للاسترجاعوالمواد القابلة 

١,٨,١,٥,٣ 

وفى حالة الموافقة على خدمات التنظيـف الخارجيـة ، فإنـه يمكـن              
الاستعانة بخدمات التنظيف بعيدا عن المبانى وذلك فى حالة عدم توفر            

 . أدوات ومستلزمات التنظيف داخل المبانى

٢,٨,١,٥,٣ 

 ، والصناديق ووحدات التعامل     الاسترجاعن ، وماكينات    أماكن التخزي 
 مع المخلفات ، وأماكنها

٩,١,٥,٣  

يجب أن يتم وضع الأماكن المخصصة للمخلفـات ، والمـواد القابلـة             
 فيما عدا ما هو وارد فـى الجـزء       للاسترجاعللتدوير ، والمواد القابلة     

مـواد القابلـة    التالى من هذه الفقرة أو ماكينة الاسترجاع المخصصة لل        
 بحيث تكون منفـصلة عـن    للاسترجاعلإعادة التدوير أو المواد القابلة      

الغذاء ، والمعدات ، والأوانى والأدوات ، والمفـارش والملبوسـات ،            
والأدوات التى تُستخدم لمرة واحدة أو لا تستخدم عند تقـديم الأغذيـة             

 وجـود أى  لتجنب) أدوات أحادية الاستخدام والتقديم(سوى لمرة واحدة    
  .  أخطار على الصحة العامة أو حدوث أى ضرر

١,٩,١,٥,٣ 
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  ويمكن وضع ماكينة الاسترجاع فى أماكن تخـزين الأغذيـة المعبـأة           
 أو فى الأماكن المخصصة للمستهلكين بالمنشأة الغذائية إذا كان الغذاء ،          
والمعدات ، والأوانى والأدوات ، والمفارش والملبوسـات ، والأدوات          

غيـر معرضـة    ) أدوات أحادية الاسـتخدام   (تخدم لمرة واحدة    التى تس 
للتلوث من الماكينات ، ولن يؤدى ذلك إلى وجـود أى أخطـار علـى           

  .  الصحة العامة أو حدوث أى ضرر

٢,٩,١,٥,٣ 

يجب وضع صناديق القمامة ووحدات التعامل مع المخلفات المخصصة         
 للاسـترجاع واد القابلـة   للنفايات ، والمواد القابلة لإعادة التدوير ، والم       

بحيث لا تؤدى إلى وجود أى أخطار على الصحة العامـة أو حـدوث              
 . ضرر وبحيث لا تؤثر على نظافة الأماكن المجاورة

٣,٩,١,٥,٣ 

تخزين النفايات ، والمواد القابلة لإعادة التدوير ، والمـواد القابلـة            
 للاسترجاع

١٠,١,٥,٣ 

د القابلة للتدوير ، والمواد القابلـة       يجب أن يتم تخزين النفايات ، والموا      
   فى صناديق ، ووحدات التعامـل مـع المخلفـات بحيـث            للاسترجاع

 . لا يمكن وصول الحشرات والفئران إليها

١,١٠,١,٥,٣ 

 ١١,١,٥,٣ الحفاظ على الأماكن ، والحاويات ، والصناديق فى حالة جيدة
للنفايـات ،  يجب صيانة الأماكن ، والحاويات ، والصناديق المخصصة  

 للاحتفاظ بهـا فـى      للاسترجاعوالمواد القابلة للتدوير ، والمواد القابلة       
  . حالة جيدة

١,١١,١,٥,٣ 

 ١٢,١,٥,٣ ىمحظورات التخزين الخارج
إن صناديق القمامة التى لا تستوفى الـشروط المـذكورة فـى الفقـرة      

  مثل صناديق القمامة غير المقاومة للفئـران ، والأكيـاس          ١,٣,١,٥,٣
البلاستيكية أو الورقية غير المحمية ، والتى تحتوى على مواد بها بقايا            

  . غذائية لا يجب أن يتم تخزينها بالخارج

١,١٢,١,٥,٣ 
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ويمكن تخزين ورق الكرتون أو غيره من مواد التعبئة التى لا تحتـوى           
على بقايا غذائية والتى تنتظر التسليم الدورى إلى أماكن إعادة التـدوير     

وضـعها فـى    خلص منها وفقًا لمواعيد محددة ، بالخـارج دون          أو الت 
صناديق مغطاة وذلك فى حالة تخزينها بحيث لا يؤدى ذلك إلى حدوث            

  . مشاكل تتعلق بإيواء الفئران

٢,١٢,١,٥,٣ 

 ١٣,١,٥,٣ تغطية الصناديق

  يجب أن يتم الحفـاظ علـى تغطيـة الـصناديق ووحـدات التعامـل              
 ـ        ات ، والمـواد القابلـة للتـدوير ،     مع المخلفـات المخصـصة للنفاي

  : للاسترجاعوالمواد القابلة 

 

  : داخل المنشأة الغذائية إذا كانت الصناديق والوحدات
  ، تحتوى على بقايا غذائية ولا يتم استخدامها بصورة مستمرة  ) أ (
  . أو بعد امتلائها  )ب (

١,١٣,١,٥,٣ 

ج باستخدام أغطية أو أبواب محكمة الغلق وذلك فى حالة حفظها خـار           
 . المنشأة الغذائية

١,١٣,١,٥,٣ 

 ١٤,١,٥,٣ استخدام أغطية البالوعات

أغطية مثبتة فـى أماكنهـا لبالوعـات الـصرف      هناك  يجب أن يكون    
المركبة فى الصناديق ووحدات التعامل مـع المخلفـات المخصـصة           

 . للاسترجاعللنفايات ، والمواد القابلة للتدوير ، والمواد القابلة 

١,١٤,١,٥,٣ 

 ١٥,١,٥,٣ انة الأماكن المخصصة للنفايات وحاوياتهاصي

يجب المحافظة على أماكن التخزين وحاوياتها المخصصة للنفايـات ،          
 خالية من العناصـر     للاسترجاعوالمواد القابلة للتدوير ، والمواد القابلة       

مـع الحفـاظ     ،   ١٤,١,٥,٤غير الضرورية ، كما هو وارد فى الفقرة         
 . على نظافتها

١,١٥,١,٥,٣ 
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 ١٦,١,٥,٣ تنظيف الصناديق
لنفايات ، والمـواد  ايجب أن يتم تنظيف الصناديق ووحدات التعامل مع       

 على نحوٍ كامل وبالطريقـة      للاسترجاعالقابلة للتدوير ، والمواد القابلة      
التى لا تؤدى إلى تلوث الغذاء ، والمعـدات ، والأوانـى والأدوات ،              

  لتى تستخدم لمـرة واحـدة عنـد       والمفارش والملبوسات ، والأدوات ا    
   النحـو المحـدد    الناتجة علـى  تقديم الأغذية ، ويتم التخلص من المياه        

  ٤,١,٢,٣فى الفقرة 

١,١٦,١,٥,٣ 

لنفايات ،  ايجب أن يتم تنظيف الصناديق المتسخة ووحدات التعامل مع          
 بالمعـدل   للاسـترجاع والمواد القابلة لإعادة التدوير ، والمواد القابلـة         

 .  لمنع تراكم الأوساخ عليها أو اجتذاب الحشرات والفئرانالضرورى

٢,١٦,١,٥,٣ 

  ٢,٥,٣  الإزالة
 ١,٢,٥,٣  المعدل 

  يجب أن يتم إزالـة النفايـات ، والمـواد القابلـة لإعـادة التـدوير ،         
 من المبانى بالمعدل الذى يقلل تكون الروائح        للاسترجاعوالمواد القابلة   

ى تـساعد علـى اجتـذاب أو إيـواء     الكريهة وغيرها من الظروف الت 
  . الحشرات والفئران

١,١,٢,٥,٣ 

 ٢,٢,٥,٣ الصناديق أو المركبات
يجب أن يتم إخراج النفايات ، والمواد القابلة للتدوير ، والمواد القابلـة             

  :  من المبانى عن طريقللاسترجاع
 

ــا  ــصنيعها والمحافظــة عليه ــتم ت ــى ي ــة الت ــصناديق المتحرك   ال
  ، تطبقًا للتشريعا

١,٢,٢,٥,٣ 

  أو مركبـة للنقـل والتـى يـتم تـصنيعها ، وصـيانتها ، وتــشغيلها      
 . طبقًا للتشريعات

٢,٢,٢,٥,٣ 

  ٣,٥,٣ المرافق الخاصة بالتخلص من النفايات وإعادة تدويرها
 ١,٣,٥,٣ المرافق العامة أو الخاصة

) مثل معدات الفرم والطحن   ( الصلبة   تتدوير المخلفا يجب أن يتم إعادة     
تى لا يتم التخلص منها عن طريق نظام الصرف الصحى أو التخلص            ال

١,١,٣,٥,٣ 
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منها فى مرافق عامة أو خاصة معتمدة لإعادة التدوير أو للتعامل مـع             
النفايات ، فى أحد المرافق المخصصة للتخلص مـن النفايـات مثـل             
المدافن أو المحارق والتى تستوفى الاشتراطات المحددة فى التشريعات         

 . مناسب ، وبنائها ، وصيانتها ، وطرق تشغيلهامن حيث حجمها ال
  الرابعالفصل 

  المرافق والتجهيزات الخاصة بها
  الأجزاء

  المواد المستخدمة للبناء والصيانة  ١,٤
   ، والتركيبالتصميم ، والبناء  ٢,٤
  الأعداد والسعة  ٣,٤
  المكان المناسبتحديد  والموقع  ٤,٤
  الصيانة وعمليات التشغيل  ٥,٤

  

  المواد المستخدمة للبناء والصيانة  ١,٤
   الأجزاء الفرعية    

    الأماكن الداخلية١,١,٤
 الأماكن الخارجية  ٢,١,٤           

  
 ١,١,٤ الأماكن الداخلية

 ١,١,١,٤ خصائص الأسطح
لمواد المستخدمة فى صـنع أسـطح       لفى ظل ظروف الاستخدام العادية      
  : يجب أن تكونمبانى الالأرضيات ، والجدران ، وأسقف 

ــك    ) أ ( ــف وذل ــهلة التنظي ــل ، وس ــة التحم ــساء ، وعالي   مل
  التى يتم فيها إجراء عمليـات التـشغيل المختلفـة         الأماكن  فى  

 . داخل المنشأة الغذائية

١,١,١,١,٤ 



 ٢٠٢٠ نوفمبر سنة ٢٢فى ) أ(تابع  ٢٦٣ العدد – الوقائع المصریة

  

٨٧

بالنسبة للأماكن المفروشة بالسجاد أو الموكيت ، ضيقة النسيج          )ب (
 . وسهلة التنظيف

كن المعرضة للرطوبة   غير قابلة لامتصاص السوائل وذلك للأما     ) ج(
مثل أماكن إعداد الأغذية ، وحجرات التبريد ، وأماكن غـسيل           
الأوانى والأدوات ، ودورات المياه ، وأماكن تقديم الخـدمات          

تنظيفهـا   الغذائية المتنقلة ، والأماكن التى يتم        الغذائية للمنشآت 
  . المياه رش أو بتدفق

  : فى المنشآت الغذائية المؤقتة
ى حالة تصميم الأرضية بحيث تميل تـدريجياً بمـا يـسهل            ف  ) أ (

الصرف فإنه يجب أن تكون الأرضية صـلبة أو تـم وضـع             
إسفلت ميكانيكياً عليها ، أو من الـزلط أو الطـين فـى حالـة       
تغطيتها بالحصير ، ويوجد بها منـصات قابلـة للإزالـة ، أو             
ألواح متراصة ، أو غيرها من المـواد المعتمـدة والتـى تـم              

  الجتها بطريقة فعالة لمكافحة التراب والطين ، مع
ويجب أن يتم تصنيع الجدران والأسقف من إحدى المواد التـى      )ب (

يمكنها حماية ما بداخلها من الطقس والتـراب والبقايـا التـى            
 . تحملها الرياح

٢,١,١,١,٤ 

 ٢,١,٤ الأماكن الخارجية
 ١,٢,١,٤ خصائص الأسطح

ير أو القيادة   ن الخارجية المخصصة للس   يجب أن يتم تغطية أسطح الأماك     
سفلت ، أو الزلط أو أى مواد أخـرى تـم معالجتهـا             بالخرسانة ، أو الأ   

بطريقة فعالة يمكنها أن تقلل من التراب ، وتسهل أعمال الصيانة وتمنـع       
   . تكون الوحل

١,١,٢,١,٤ 

 الغذائيـة المتنقلـة     للمبانى والمنـشآت  يجب أن تكون الأسطح الخارجية      
  . وعة من مواد مقاومة للعوامل الجوية وبما يتوافق مع التشريعاتمصن

٢,١,٢,١,٤ 
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يجب أن يتم بناء أماكن التخزين الخارجية للنفايات والمخلفات ، والمـواد   
 من مواد كما هـو وارد       للاسترجاعالتى يعاد تدويرها ، أو المواد القابلة        

  ٢,١,٥,٣ و ١,١,٥,٣فى الفقرتين 

٣,١,٢,١,٤ 

  

  تصميم ، والبناء ، والتركيبال  ٢,٤
   الأجزاء الفرعية    

    القابلية للتنظيف١,٢,٤
  ىالأداء الوظيف  ٢,٢,٤           

 

 ٢,٤ والتركيبالتصميم ، والبناء ، 

 ١,٢,٤ القابلية للتنظيف

 ١,١,٢,٤ الأرضيات ، والجدران ، والأسقف

 استخدام أغطية    ، وباستثناء  ٤,١,٢,٤فيما عدا ما هو مذكور فى الفقرة        
ض تأمين السلامة الشخصية ، فإنـه       ر بغ للانزلاقللأرضيات المقاومة   

  يتم تصميم ، وبناء وتركيب الأرضيات ، وأغطية الأرضـيات ،           يجب أن 
  والحوائط ، وأغطية الحـوائط ، والأسـقف بحيـث تكـون ملـساء ،       

 . ويسهل تنظيفها

١,١,١,٢,٤ 

 ٢,١,٢,٤ المرافقالأرضيات ، والجدران ، والأسقف ، وخطوط 

 ١,٢,١,٢,٤  . يجب ألا يتم كشف خطوط المرافق والمواسير إلا فى حالة الضرورة

  يجب أن يتم تركيب مواسير وخطوط خدمة المرافق المكشوفة بحيـث          
  . لا تعوق أو تمنع تنظيف الأرضيات ، والجدران ، والأسقف

٢,٢,١,٢,٤ 

  لمكـشوفة  أن يتم تركيب مواسير وخطـوط خدمـة المرافـق ا           يحظر
 . على الأرضيات

٣,٢,١,٢,٤ 
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 ،) خالية من الزوايا القائمة( الأرضيات بالجدران ، مقعرة التقاءأماكن 
  . ومغلفة أو مسدودة

٣,١,٢,٤ 

فى المنشآت الغذائية التى يستخدم فيها طرق التنظيف بخلاف التنظيف          
بالغمر بالماء لتنظيف الأرضيات ، يجـب أن تكـون أمـاكن التقـاء              

  .  مم١ات بالجدران مقعرة ومسدودة بما لا يزيد عن الأرضي

١,٣,١,٢,٤ 

الأرضيات فى المنشأة الغذائية التى يستخدم فيها طرق التنظيـف عـن          
طريق الغمر بالماء ، يجب أن يتم تزويدها ببالوعات كما يجب أن يـتم         
تركيبها بشكل مائل ليتم صرف المياه إليها ، ويجب أن تكـون أمـاكن             

 . يات بالجدران مقعرة ومسدودة الفراغات الأرضالتقاء

٢,٣,١,٢,٤ 

 ٤,١,٢,٤  الضوابط الخاصة بتغطية الأرضيات بالسجاد 
غطاء الأرضيات مثل السجاد أو غيره من المواد المماثلة يجب ألا يتم             
تركيبه كغطاء للأرضيات فى أماكن إعداد الأغذية ، وحجرات التبريـد      

 وأماكن دورات الميـاه ، وحيـث        ، وأماكن غسيل الأوانى والأدوات ،     
توجد أحواض غسل الأيدى ، والمـراحيض ، والمبـاول ، وأمـاكن              
تخزين القمامة ، وغيرها من الأماكن التى تتعرض فيهـا الأرضـيات            

  . للرطوبة ، وطرق التنظيف بالغمر أو الرش بالماء

١,٤,١,٢,٤ 

اكن فى حالة تركيب السجاد كغطاء للأرضيات فى أماكن غير تلك الأم          
  : أنسالفة الذكر فإنه يجب 

  يتم لصقه بطريقة آمنة بالأرضيات باسـتخدام مـواد لـصق       ) أ (
  جيدة ، وذلك عن طريق استخدام طريقة الـشد والتثبيـت ،           

  . أو بغيرها من الطرق
 المقعرةوتركيبه ليكون ملاصقاً تماماً للجدران وأسفل الزوايا         )ب (

 ـ           سجاد أو تركيبه بعيدا عن الجدران مع ترك مسافة بـين ال
والجدران مع المحافظة على حواف الـسجادة عـن طريـق         

   . استخدام شرائط معدنية أو غيرها من الوسائل

٢,٤,١,٢,٤ 
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 ٥,١,٢,٤  أغطية الأرضيات ، والحصائر والألواح الخشبية 

يجب أن يتم تصميم الحصائر والألواح الخشبية بحيث يمكـن إزالتهـا            
 . وتنظيفها بسهولة

١,٥,١,٢,٤ 

 ٦,١,٢,٤ الجدران والأسقفغطية أغلفة وأ

يجب أن يتم تثبيت المواد المستخدمة لتغطية الأسقف والجدران بحيـث           
  . يسهل تنظيفها

١,٦,١,٢,٤ 

فيما عدا الأماكن المستخدمة للتخزين الجاف فحـسب فـإن القوالـب             
الصلبة ، والمسامية المستخدمة فى بناء الجدران الداخلية يجب أن يـتم            

بها من فتحات وفراغات بحيث يكون سطحها أملسا ،         تشطيبها وسد ما    
 . وغير قابل لامتصاص السوائل ، وسهل التنظيف

٢,٦,١,٢,٤ 

 ٧,١,٢,٤ والأسقف والمعلقاتالجدران 

إن المعلقات على الجدران والأسقف مثل وحدات الإضاءة ، ومكونـات   
أنظمة تهوية الحجـرات الميكانيكيـة ، وأغطيـة فتحـات التهويـة ،              

راوح المثبتة على الجدران ، ومـواد الـديكور ، وغيرهـا مـن              والم
  . المعلقات يجب أن تكون سهلة التنظيف

١,٧,١,٢,٤ 

إن أسـطح الجـدران والأسـقف       ففى الأماكن المخصصة للمستهلكين     
  ومواد الديكور والمعلقات التى يتم توفيرهـا لإضـفاء طـابع خـاص            

  فـى حالـة المحافظـة   على المكان ، لا تحتاج إلى استيفاء هذا الشرط    
 .  نظافتهاعلى

٢,٧,١,٢,٤ 

 ٨,١,٢,٤  الجدران والأسقف ، والقوائم ، والعوارض ، والروافد الإنشائية 

لا يجب أن يتم ترك القوائم ، والعوارض ، والروافد الإنشائية مكشوفة            
فى الأماكن التى تتعرض فيها للرطوبة ، ويستثنى من ذلـك المنـشآت          

 . الغذائية المؤقتة

١,٨,١,٢,٤ 
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 ٢,٢,٤  الوظيفيالأداء
 ١,٢,٢,٤ مصابيح الإضاءة ، والأغطية الواقية

إن مصابيح الإضاءة يجب أن يتم تغطيتها أو تغليفها أو تكـون خلافًـا              
لذلك مقاومة للكسر وذلك فى الأماكن التى توجد بها أغذية مكـشوفة ،             

ات ومفارش وملبوسات ، وأوانى وأدوات ومعـدات نظيفـة ، أو الأدو           
  . التى تستخدم لمرة واحدة عند تقديم الأغذية غير المغلفة

١,١,٢,٢,٤ 

ولا يشترط استخدام مصابيح الإضاءة المغطاة أو خلافًا لذلك مقاومـة           
  للكسر فى الأماكن المستخدمة لتخزين الأغذية فحـسب فـى عبـوات           

  : غير مفتوحة إذا
كانت سلامة العبوات لا يمكـن أن يـؤثر عليهـا الزجـاج               ) أ (

  كسور الذى يتساقط عليها ، الم
وكان يمكن تنظيف العبوات والتخلص من بقايـا المـصابيح            )ب (

   . المكسورة قبل القيام بفتح هذه العبوات

٢,١,٢,٢,٤ 

يجب أن يتم حماية مصابيح الأشعة تحت الحمـراء أو غيرهـا مـن               
المصابيح المولدة للحرارة المقاومة الكسر وذلك عـن طريـق وضـع            

تد ليصل إلى المنطقة الخلفية لهـا بحيـث يكـون           غطاء يحيط بها ويم   
 . الجزء الأمامى للمصابيح هو الجزء الوحيد المكشوف منها

٣,١,٢,٢,٤ 

 ٢,٢,٢,٤  وتكييف الهواءالتسخين والتهويةفتحات أنظمة 
يجب أن يتم تصميم أنظمة التسخين ، والتهوية ، والتكييـف وتركيبهـا       

وخروجه للتخلص من العـوادم     على النحو الذى لا يؤدى دخول الهواء        
والأبخرة إلى تلوث الغذاء ، أو الأسطح الملامسة للغذاء ، أو المعـدات      

 .  الأدواتالأوانى أوأو 

١,٢,٢,٢,٤ 

 ٣,٢,٢,٤  تصميم وتركيب أجهزة مكافحة الحشرات 
يجب أن يتم تصميم أجهزة مكافحة الحشرات والتى تـستخدم لـصعق            

  . حشرة داخل الجهازالحشرات الطائرة بحيث تحتفظ بال
١,٣,٢,٢,٤ 
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  : أجهزة مكافحة الحشرات يجب أن يتم تركيبها بحيث
  . لا يتم وضع الأجهزة فوق أماكن إعداد الأغذية  ) أ (
 على الأغذية المكشوفة ،     وأجزاؤهالا تسقط الحشرات الميتة      )ب (

والمفارش والملبوسات ، والمعـدات ، والأوانـى النظيفـة ،          
  عنـد تقـديم الأغذيـة     احـدة   و تستخدم لمرة والأدوات التى   

 . غير المغلفة

٢,٣,٢,٢,٤ 

 ٤,٢,٢,٤ محكمة الغلقدورات مياه 

ا و مـزودة بـأبواب      ن تكون دورات المياه محكمة الغلق جيـد       أيجب  
فيما عدا دورات المياه الواقعـة خـارج المنـشأة    محكمة و ذاتية الغلق   

 مثـل دورات     مباشـرةً ،   المنشأة الغذائية  لا تفتح على     والتىالغذائية ،   
  .  مراكز التسوقدارةإمن قبل المياه التى يتم توفيرها 

١,٤,٢,٢,٤ 

 ٥,٢,٢,٤  حماية الفتحات الخارجية 

يجب حماية الفتحات الخارجية للمنشآت الغذائية ضد دخول الحـشرات          
  : والفئران عن طريق

سد وغلق الفتحات وغيرها من الفجوات المتواجـدة علـى            ) أ (
  ، دران ، والأسقفامتداد الأرضيات ، والج

  ، واستخدام نوافذ محكمة الغلق أيضا )ب (
  . واستخدام الأبواب الصلبة ، وذاتية ومحكمة الغلق  ) ج (

١,٥,٢,٢,٤ 

لا يطبق الجزء السابق من هذه الفقرة إذا كانت المنشأة الغذائية متصلة            
 ، مثل مراكز التسوق ، أو المطارات ،         مباشرةً عليهبمبنى كبير وتفتح    

أو متصلة بمبنى ملحـق ، مثـل أحـد الأروقـة ،             ية ،   مكتبأو مبانى   
والفتحات الخارجية لمبنى كبير أو الملحق ويتم حمايتهـا مـن دخـول       

   . الحشرات والفئران

٢,٥,٢,٢,٤ 
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الأبواب الخارجية والمستخدمة كمخارج لا يلزم أن تكون ذاتية الغلـق           
  : وذلك إذا كانت

  ، صلبة ومحكمة الغلق  ) أ (
فى حالة الطوارئ من قبـل إدارة       ومخصصة للاستخدام فقط     )ب (

 الدفاع المدنى ، 

ويتم استخدامها بشكل محدود ، بحيـث لا يـتم اسـتخدامها              ) ج (
للدخول من المبنى أو الخـروج منـه لأغـراض بخـلاف            

   . الاستخدام المحدد لها كمخرج للطوارئ

٣,٥,٢,٢,٤ 

فى حالـة  الفقرة ، فيما عدا ما هو مذكور فى الجزئين السابقين من هذه      
ك نوافذ وأبواب المنشأة الغذائية ، أو المبنى الكبير الذى تقـع فيـه              تر

  المنشأة الغذائية مفتوحة بغرض التهويـة أو غيرهـا مـن الأغـراض       
 وأبواب بالمنشأة الغذائيـة المؤقتـة علـى         ذتوفر نواف أو فى حالة عدم     

النحو المحدد فى الجزء الأول من هذه الفقرة ، فيجب حماية الفتحـات             
  :  عن طريقوالفئرانلحشرات من دخول ا

  ،  فى البوصة المربعةا ثقب١٦ ىتركيب سلك شبكى ذ  ) أ (
أو استخدام ستائر هوائية مناسبة من حيث التصميم والتركيب           )ب (

  لمكافحة الحشرات الطائرة ، 
 . أو غيرها من الوسائل الفعالة  ) ج (

٤,٥,٢,٢,٤ 

 ٦,٢,٢,٤ الجدران ، والأسقف الخارجية حواجز واقية
 الأسقف والجدران المنشأة الغذائية من الطقس ودخـول         يجب أن تحمى  

 . الحشرات ، والفئران ، وغيرها من الحيوانات على نحوٍ فعال

١,٦,٢,٢,٤ 

 ٧,٢,٢,٤  مظلة حماية لأماكن بيع الأغذية الخارجية 
فى حالة وجود ماكينات بيع الأغذية خارج المبـانى ، يجـب أن يـتم               

اسـتثناء الماكينـات التـى تبيـع        تزويدها بمظلة لحمايتها ، وذلـك ب      
 . المشروبات المعلبة فلا يجب عليها استيفاء هذا الشرط

١,٧,٢,٢,٤ 



 ٢٠٢٠ نوفمبر سنة ٢٢فى ) أ(تابع  ٢٦٣ العدد – الوقائع المصریة

  

٩٤

 ٨,٢,٢,٤  مظلة الحماية لأماكن تقديم الخدمات الغذائية الخارجية 
يجب أن يتم تزويد أماكن تقديم الخدمات الغذائيـة بمظلـة للحمايـة ،              

مياه أو للتخلص من الصرف     باستثناء الأماكن المستخدمة فقط للتزود بال     
  وغيره من المخلفات الـسائلة عـن طريـق اسـتخدام نظـام مغلـق              

 . من الخراطيم

١,٨,٢,٢,٤ 

  اتجـاه الأسطح الخارجية المخصصة للـسير والقيـادة مائلـة فـى            
  مصارف المياه 

٩,٢,٢,٤  

  مائلـة يجب أن تكون الأسطح الخارجية المخصصة للـسير والقيـادة           
 . اتجاه مصارف المياهفى 

١,٩,٢,٢,٤ 

حواجز وأسطح مائلة فى اتجاه مصارف المياه للأمـاكن الخارجيـة           
 المخصصة للنفايات

١٠,٢,٢,٤ 

ــات  ــة المخصــصة للنفاي ــاء الأمــاكن الخارجي ــتم بن   يجــب أن ي
  وفقًا للتشريعات ، كما يجب أن تكون مزودة بحواجز وأسـطح مائلـة            

  الناتجـة فى اتجاه مصارف المياه وذلـك لجمـع المخلفـات الـسائلة             
  . عن النفايات وتنظيف المكان وصناديق القمامة والتخلص منها

١,١٠,٢,٢,٤ 

 ١١,٢,٢,٤ حظر استخدام المنازل الخاصة وحجرات النوم والمعيشة
  يجب عدم استخدام المنازل الخاصة ، والغرف المـستخدمة للمعيـشة          

شة أو النوم ، أو الأماكن التى تفتح مباشرةً على حجرات تستخدم للمعي            
 . أو النوم فى القيام بعمليات التشغيل الخاصة بالمنشأة الغذائية

١,١١,٢,٢,٤ 

 ١٢,٢,٢,٤ فصل حجرات النوم أو المعيشة
يجب أن يتم فصل الأماكن المخصصة للنـوم أو المعيـشة الموجـودة           
داخل مبانى المنشأة الغذائية مثل تلـك المخصـصة لإيـواء مـوظفى             

 ، عن الصالات والأمـاكن المـستخدمة        التسجيل أو المديرين المقيمين   
للقيام بعمليات التشغيل فى المنشأة الغذائية عن طريق حـواجز كاملـة            

  . وأبواب صلبة ذاتية الغلق

١,١٢,٢,٢,٤ 
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  الأعداد والسعة  ٣,٤
  الأجزاء الفرعية    

   غسل الأيدي أحواض١,٣,٤
    دورات المياه والمباول٢,٣,٤ 

  الإضاءة  ٣,٣,٤
  هوية  الت٤,٣,٤

  أماكن تغيير الملابس والخزانات  ٥,٣,٤ 
  التنظيفأحواض خدمة   ٦,٣,٤

 
 ١,٣,٤ ىأحواض غسل الأيد

 ٠,١,٣,٤ الحد الأدنى لعدد الأحواض
 ١,٠,١,٣,٤ ١,٣,٢,٣ النحو المحدد فى الفقرة الأيدى علىيجب توفير أحواض غسل 

 ١,١,٣,٤  توفير منظفات غسل الأيدى 
 أو مجموعة مكونة مـن حوضـين متجـاورين    كل حوض لغسل الأيدى 

يجب أن يتم تزويدها بمصدر للمنظف المستخدم لتنظيف الأيـدى سـواء      
 . أو مسحوقًا ، سائلاًكان 

١,١,١,٣,٤ 

 ٢,١,٣,٤ ىتجفيف الأيد
كل حوض لغسل الأيدى أو مجموعة مكونة من أحواض متجاورة يجـب     

  : أى منأن يتم تزويدها بـ
  

  ١,٢,١,٣,٤  . ستخدم مرة واحدةمناشف ورقية فردية ت
  ٢,٢,١,٣,٤  . نظام مناشف مستمرة توفر للمستخدم منشفة نظيفة

 ٣,٢,١,٢,٤  . جهاز لتجفيف الأيدى عن طريق الهواء الساخن
 ٣,١,٣,٤ ى غسل الأيدومساعداتضوابط استخدام أجهزة 

الحوض المستخدم لإعداد الغذاء أو غسيل الأوانى ، أو حوض الخدمـة            
يزات التنظيف المعدة للتخلص من مياه المسح أو ما يماثلها مـن            أو تجه 

مخلفات ، لا يلزم تزويدها بأجهزة ومساعدات غسل الأيدى التى يشترط           
 . توفيرها لأحواض غسل الأيدى كما سبق ذكره

١,٣,١,٣,٤ 
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 ٤,١,٣,٤ ىوضع العلامات الخاصة بغسل الأيد
   مجـال الأغذيـة علـى      العلامات أو الملصقات التى تشجع العاملين فى      

  غسل الأيدى يجب أن يتم توفيرها عند جميع أحـواض غـسل الأيـدى             
  التى يستخدمها العاملون ، كما يجب أن تكـون واضـحة لهـم بحيـث              

 . يمكنهم رؤيتها

١,٤,١,٣,٤ 

 ٠,١,٣,٤  صناديق القمامة للمناشف التى تستخدم لمرة واحدة 
 متجـاورة   حوض غسل الأيدى أو المجموعة المكونـة مـن أحـواض          

والمزودة بالمناشف الورقية التى تستخدم لمـرة واحـدة يجـب أن يـتم           
 ٣,٦,١,٥,٣الفقرة تزويدها بصندوق للقمامة على النحو المحدد فى 

١,٠,١,٣,٤ 

  ٢,٣,٤ دورات المياه والمباول
 ٠,٢,٣,٤ الحد الأدنى لعدد دورات المياه والمباول

 ١,٠,٢,٣,٤ ٢,٣,٢,٣حو المحدد فى الفقرة  المياه والمباول على النتتوفير دورايجب 
 ١,٢,٣,٤  توفير المناديل الورقية فى دورات المياه 

  يجب أن يتم توفير ورق التواليـت الخـاص بـدورات الميـاه بجـوار              
 . كل مرحاض

١,١,٢,٣,٤ 

 ٣,٣,٤ الإضاءة
 ١,٣,٣,٤ شدة الإضاءة

   : يجب أن تكون شدة الإضاءة
 سم  ٧٥على الأقل وذلك على مسافة      )  شمعات أرضية  ١٠( لوكس   ١١٠

فوق الأرض ، فى حجرات التبريد ومخازن الأغذية الجافة وفى غيرهـا           
  . من الأماكن والحجرات أثناء فترات التنظيف

١,١,٣,٣,٤ 

 : على الأقل)  شمعة أرضية٢٠( لوكس ٢٢٠

على السطح الذى يتم عليه تقديم الغذاء فى الأماكن التى يقـوم             ) أ (
بخدمة أنفـسهم مثـل البوفيهـات وبـارات         فيها المستهلكون   

السلطات أو حيث يتم عرض أو بيـع المحاصـيل الزراعيـة       
 . الطازجة أو الأغذية المعلبة أو تقديمها للاستهلاك

٢,١,٣,٣,٤  
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 .  وداخل المعدات مثل وحدات التبريد الموجودة أسفل المناضد  )ب (

   سم فوق الأرض فـى الأمـاكن المـستخدمة         ٧٥وعلى مسافة   ) ج(
 وغـسيل الأدوات ، وتخـزين المعـدات         فى غسل الأيـدى ،    

   . وفى دورات المياهوالأوانى ، 
على الأقل على الـسطح الـذى يقـوم        )  شمعة أرضية  ٥٠( لوكس   ٥٤٠

العاملون فى مجال الأغذية بالتعامل عليه مع الأغذية أو استخدام الأوانى           
، أو المعدات مثل السكاكين ، ومعدات تقطيـع الـشرائح ، والمطـاحن              

 سلامة العاملين من العوامل الأساسية التـى يتعـين          إنوالمناشير حيث   
 . أخذها بعين الاعتبار

٣,١,٣,٣,٤  

 ٤,٣,٤ التهوية
 ١,٤,٣,٤ التهوية الصناعية

يجـب أن تكـون بالـسعة و        ، عندما تكون التهوية الميكانيكية ضرورية    
ة مـن   لحفاظ على خلو الغرف من المـستويات المتزايـد        القدرة الكافية ل  

الحرارة ، والبخار ، والتكثيـف ، والأبخـرة ، والـروائح الكريهـة ،               
 زيـوت   أوضرار من تجمعات دهون     أ أوو عدم وجود مخاطر     والدخان  

  .  ما يماثلها من نفايات قد تتكون من سوء التهويةأو
فاظ على توازن بين معدل شفط الهواء و معدل دخول الهـواء            يجب الح 

  . لتهوية بكفاءةالمتجدد حتى يعمل نظام ا

١,١,٤,٣,٤ 

 ٥,٣,٤  الملابس والخزاناتأماكن تغيير
 ١,٥,٣,٤  الملابس والخزاناتأماكن لتغييرتخصيص 

يجب أن يتم تخصيص غرف أو أماكن لتغيير الملابس وذلك فـى حالـة    
  . قيام العاملين بتغيير ملابسهم بصورة روتينية داخل المنشأة الغذائية

١,١,٥,٣,٤ 

   تـوفير خـزن أو غيرهـا مـن التجهيـزات المناسـبة             يجب أن يـتم   
  حتى يمكن تخزين ملابس العاملين وغيرها مـن متعلقـاتهم الشخـصية           

  .على نحوٍ منظم

٢,١,٥,٣,٤ 
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  ٦,٣,٤ أحواض خدمة التنظيف
 ٠,٦,٣,٤ توفير أحواض خدمة التنظيف

يجب أن يتم توفير حوض الخدمة أو تجهيزات التنظيـف علـى النحـو              
 ٣,٣,٢,٣فقرة المحدد فى ال

١,٠,٦,٣,٤ 

  

    وتحديد المكان المناسبالموقع   ٤,٤
   الأجزاء الفرعية    

    أحواض غسل الأيدي١,٤,٤
    دورات المياه٢,٤,٤
     أماكن إقامة العاملين٣,٤,٤
       سلع معيبة٤,٤,٤
  النفايات ، والمواد القابلة لإعادة التدوير ، والمـواد القابلـة             ٥,٤,٤

  )المرتجعات (للاسترجاع
 

 ٤,٤  وتحديد المكان المناسبالموقع
 ١,٤,٤ ىأحواض غسل الأيد

 ١,١,٤,٤ وضعها فى الأماكن المناسبة
 يجب أن يتم وضع أحواض غسل الأيدى فى الأماكن المناسبة علـى النحـو      

 ١,٤,٢,٣المحدد فى الفقرة 
١,١,١,٤,٤ 

 ٢,٤,٤ دورات المياه
 ١,٢,٤,٤ هاالمكان المناسب وسهولة الوصول إلي

 المياه فى الأمـاكن المناسـبة والتـى يمكـن     وضع دوراتيجب أن يتم  
   . للعاملين الوصول إليها خلال جميع ساعات العمل

١,١,٢,٤,٤ 

 ٣,٤,٤ أماكن إقامة العاملين
  ١,٣,٤,٤ الأماكن المخصصة

يجب أن يتم تحديد الأمـاكن المخصـصة للعـاملين لتنـاول الأغذيـة              
ين أيضا مما يؤدى إلى الحفـاظ علـى الأغذيـة ،            والمشروبات والتدخ 

١,١,٣,٤,٤ 
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واحدة والمعدات ، والمفارش والملبوسات ، والأدوات التى تستخدم لمرة          
  .  من التلوثوحمايتها

 أو غيرهـا مـن      زانات متعلقـات العـاملين    خ مكانيجب أن يتم تحديد     
 الـذى  الوسائل المناسبة فى الغرف أو الأماكن المخصصة لها على النحو 

 الأغذية ، والمعدات ، والمفـارش والملبوسـات ، والأدوات      يجعل تلوث 
 . غير قابل للحدوثالتى تستخدم لمرة واحدة 

٢,١,٣,٤,٤  

 ٤,٤,٤   معيبةالسلع ال
 ١,٤,٤,٤ عزل السلع المعيبة وأماكن وضعها

المنتجات التى يتم الاحتفاظ بها للحصول على تأمين أو استرداد قيمتهـا            
ها إلى الموزع ، مثل المنتجات التالفة أو الفاسدة ، أو التى يـتم              أو إعادت 

استدعاؤها يجب أن يتم عزلها والاحتفاظ بها فى أماكن مخصصة لـذلك            
ويتم فصلها عن الأماكن المخصصة للأغذية ، والمعـدات ، والمفـارش           

  . والملبوسات ، والأدوات التى تستخدم لمرة واحدة

١,١,٤,٤,٤ 

نتجات القابلة لإعـادة التـدوير ، والمنتجـات القابلـة         النفايات ، والم  
  )المرتجعات (للاسترجاع

٥,٤,٤ 

صناديق القمامـة ، ووحـدات التعامـل مـع المخلفـات ، والأمـاكن         
 المخصصة للتخزين

٠,٥,٤,٤ 

الوحدات ، وصناديق القمامة والأماكن المخصـصة لتخـزين النفايـات           
 المرتجعات يجب أن يتم تحديـد       والمنتجات القابلة لإعادة التدوير وأوعية    

  ٩,١,٥,٣أماكن وضعها على النحو المحدد فى الفقرة 

١,٠,٥,٤,٤ 

 
  الصيانة وعمليات التشغيل      ٥,٤

       الأجزاء الفرعية    

  المبانى ، والمرافق ، والملحقات والتركيبات  ١,٥,٤       
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 ٥,٤  التشغيلالصيانة وعمليات
 ١,٥,٤ والتركيباتملحقات ، والمرافق ، والالمبانى ، 
 ١,١,٥,٤ الإصلاح

  يجب أن يتم الحفاظ على جميع المرافق وبمـا بهـا مـن تجهيـزات              
 . فى حالة جيدة

١,١,١,٥,٤ 

 ٢,١,٥,٤  معدل عمليات التنظيف والضوابط الخاصة بها 
يجب أن يتم تنظيف المرافق وما بها من تجهيزات كلما دعت الحاجة ،             

  . فتهاوذلك للحفاظ على نظا
١,٢,١,٥,٤ 

 ـ            ة يجب القيام بعملية التنظيف خلال الفترات التى يكون فيها أقـل كمي
   بعد غلق المنـشأة ، وهـذا الـشرط     ممكنة من الأغذية مكشوفة ، مثلاً     

  لا ينطبق على التنظيف الذى يتعين القيام به عنـد انـسكاب الأغذيـة             
 . أو غيرها من الحوادث

٢,٢,١,٥,٤ 

 ٣,١,٥,٤ دون إثارة الغبارطرق تنظيف الأرضيات ب
يجب استخدام طرق التنظيف التى لا تؤدى إلى إثارة الغبـار ، مثـل              
  التنظيف الرطـب ، أو التنظيـف باسـتخدام المكـانس الكهربائيـة ،            
أو المسح باستخدام مساحات الغبار المعالجـة ، أو الكـنس باسـتخدام            

  . المقشات مع استخدام المركبات المانعة للغبار

١,٣,١,٥,٤ 

يمكن أن يتم تنظيف أى انسكاب أو تنقيط قد يحدث علـى الأرضـيات         
  : وذلك بين الأوقات المعتادة لتنظيفها

   . بدون استخدام مركبات مانعة للغبار  ) أ (
باستخدام كمية صغيرة من المركبـات القابلـة لامتـصاص           )ب (

السوائل مثل النشارة أو التراب الـدياتومى والتـى تـستخدم           
  قع وذلك فى حالة انـسكاب الـسوائل       مباشرة قبل تنظيف الب   

  . أو التنقيط

٢,٣,١,٥,٤ 
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  أنظمـة تنظيــف التهويــة ، والحظــر الخــاص بإحــداث ضــرر ، 
 والنواتج الأخرى

٤,١,٥,٤ 

يجب أن يتم تنظيف الأنابيب الخاصة بإدخال الهـواء وإخراجـه مـع             
تغيير المرشحات حتى لا تكون مصدرا من مـصادر التلـوث نتيجـة             

  .  والتراب وغيرها من المواد بها ،تراكم الغبار

١,٤,١,٥,٤ 

فى حالة التهوية بطرد الهواء إلى الخارج ، يجـب ألا تمثـل أنظمـة               
التهوية خطراً على الصحة العامة أو تؤدى إلى حدوث ضـرر أو أى             

 . نواتج أخرى محظورة

٢,٤,١,٥,٤ 

   تنظيف أدوات الصيانةعند التلوثمنع 
دمة لإعداد الأغذية وأحواض غسل     لا يجب استخدام الأحواض المستخ    

الأيدى ومعدات غسيل الأدوات لتنظيف أدوات الـصيانة أو تحـضير           
مواد الصيانة أو الاحتفاظ بها أو التخلص من المياه الناتجة عن تنظيف            

 . المماسح والنفايات السائلة المماثلة

٦,١,٥,٤  

 ٦,١,٥,٤ تجفيف المماسح
ضعها على النحو الـذى يـسمح      بعد استخدام المماسح ، يجب أن يتم و       

بجفافها بفعل الهواء دون أن تتسبب فى اتساخ الجدران ، أو المعدات ،             
 . أو غيرها من الإمدادات

١,٦,١,٥,٤ 

  ضوابط استخدام المواد القابلـة لامتـصاص الـسوائل المـستخدمة          
  على الأرضيات 

٧,١,٥,٤ 

خدام  ، لا يجـب اسـت      ٢,٣,١,٥,٤فيما عدا ما هو مذكور فى الفقـرة         
النشارة ، أو الملح الخشن ، أو الفخار ، وغيرها من المـواد المماثلـة               

 . على الأرضيات

١,٧,١,٥,٤ 

 ٨,١,٥,٤ تنظيف تركيبات السباكة
يجب تنظيف تركيبات السباكة مثل أحواض غسل اليدين والمـراحيض          

 . والمباول كلما دعت الحاجة للحفاظ على نظافتها

١,٨,١,٥,٤ 
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 ٦,٥,١,٩  المياهغلق أبواب دورات

 يجب أن يتم غلقها     ٤,٢,٢,٤أبواب دورات المياه والمذكورة فى الفقرة       
 . على نحوٍ مستمر فيما عدا أثناء القيام بعمليتى التنظيف والصيانة

١,٩,١,٥,٤ 

 ٦,٥,١,١٠ استخدام غرف تغيير الملابس والخزانات

مهم يجب على العاملين استخدام غرف تغيير الملابس فـى حالـة قيـا            
  . بتغيير ملابسهم داخل المنشأة الغذائية على نحوٍ منتظم

١,١٠,١,٥,٤ 

يجب استخدام الخزن أو غيرها من التجهيزات المناسبة لتخزين ملابس          
 . نحوٍ منظمالعاملين وغيرها من متعلقاتهم الشخصية على 

٢,١٠,١,٥,٤ 

 ١١,١,٥,٤ مكافحة الآفات

 من الحـشرات ، والفئـران ،        يجب أن يتم المحافظة على خلو المبانى      
بهـا  وغيرها من الآفات ، ويجب أن يتم مكافحتها بما يقلـل تواجـدها      

  :  عن طريقوذلك

 

 ١,١١,١,٥,٤  ، الفحص الروتينى للشحنات الواردة من الأغذية والإمدادات

 ٢,١١,١,٥,٤  ، ثار الآفاتآوالفحص الروتينى للمبانى بحثاً عن 

  فى حالة التوصل إلـى وجـود آفـات ،         واستخدام الوسائل اللازمة ،     
مثل المصائد أو غيرها من وسائل مكافحة الآفات على النحو المحـدد            

  فى التعليمات التى تصدرها الهيئة فى هذا الشأن ، 

٣,١١,١,٥,٤ 

  ٤,١١,١,٥,٤ . والحد من الظروف التى تؤدى إلى إيوائها
  التخلص مـن الطيـور ، والحـشرات ، والفئـران ، إلـخ الميتـة               

 أو التى تم اصطيادها

١٢,١,٥,٤ 

يجب أن يتم التخلص من الطيور ، والحشرات ، والفئران ، وغيرهـا             
الميتة أو التى يتم اصطيادها باستخدام أجهزة المكافحة وإخراجها مـن           

 . المبانى بالمعدل اللازم لمنع تراكمها ، وتحللها ، أو اجتذاب الآفات

١,١٢,١,٥,٤ 
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 ١٣,١,٥,٤ تخزين أدوات الصيانة

أدوات الصيانة مثل المقشات ، والمماسـح ، والمكـانس الكهربائيـة ،     
  : وغيرها من العناصر المماثلة يجب أن

 

والمعـدات ،   يتم تخزينها بحيث لا تتسبب فـى تلـوث الغـذاء ،             
  والأوانى ، والمفـارش والملبوسـات ، والأدوات التـى تـستخدم           

  . لمرة واحدة

١,١٣,١,٥,٤ 

حوٍ منظم بحيث تسهل عملية تنظيـف الأمـاكن   ويتم تخزينها على ن 
  . المستخدمة لتخزين تلك الأدوات

٢,١٣,١,٥,٤  

  صــيانة المبــانى ، والــتخلص مــن العناصــر غيــر الــضرورية
 والأشياء المهملة

١٤,١,٥,٤ 

   : المبانى يجب أن تكون خالية من

  العناصر غير الضرورية للقيام بعمليـات التـشغيل أو الـصيانة          
  ة مثل المعدات غير الـضرورية أو التـى لـم يعـد            داخل المنشأ 

  . يتم استخدامها

١,١٤,١,٥,٤ 

  ٢,١٤,١,٥,٤   .الأشياء المهملة
  


