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يتعين علي مشغلي المنشآت الغذائية وضع السياسات والإجراءات الخاصة بالنظافة الشخصية ، والتأكد من إدراك جميع العاملين لأهمية النظافة الشخصية الجيدة وفهم الممارسات التي تضمن سلامة الغذاء  (35)مادة  

وأحذية مناسبة، وأغطية الرأس واللحية، ارتداء ملابس واقية مناسبة (ج): و يتعين علي العاملين بالمنشأة الغذائية . وصلاحيته والالتزام بها 

وفي حالة ارتداء القفازات يجب اتخاذ التدابير المناسبة لضمان ألا تصبح القفازات ذاتها الضرورة، وارتداء القفازات عند ا ، اليدين جيدل سـغ: ل اتخاذ التدابير اللازمة حتى لا يتسببوا في حدوث  تلوث عرضي مث (د)

أو عند ل الغذاء في أنشطة تداوبدء العمل عند ل اليدين عليهم بوجه خاص غسويجب ,الغذاء، ة الشخصية على سلامة ـا النظافـؤثر فيهـد تـولاسيما في الحالات التي ق، تنظيف أيديهم بانتظام  (ـ ه). را لتلوث الغذاء مصد

اليدين غسيل  (و)الغذائية الأخرى المواد وث ـى تلـحيث قد يؤدي إلالمجهزة النفايات أو الأغذية النيئة وغير ملوثة مثل مع أي مادة ل بعد التعام، أو بعد استخدام دورات المياه مباشرةً، ةـات الراحل بعد فتراستئناف العم

 (36)مادة . ل اليدين حيث يتعين استخدام تلك المطهرات فقط بعد غسل الأيدي ، سـن غـدلا مـوينبغي عدم استخدام مطهرات الأيدي ب، بالماء والصابون ثم شطف اليدين وتجفيفهما بطريقة لا تؤدي إلى تلوثهما مرة أخرى

يجب عند الضرورة ، تكليف العاملين المصابين بجروح ، بالعمل في الأماكن التي لا يكون فيها تلامس مباشر مع الغذاء ، وفي حالة السماح لهم بمواصلة العمل ، يجب عليهم تغطية الجروح والقطوع بضمادات  (د)

. مناسبة مقاومة للماء ، وحسب مقتضي الحال ، ارتداء قفازات 

أو الشرب ل، أو الأك، أو استخدام السجائر الإلكترونية أو البصق أو المضغل المثال التدخين على سبي، السلوك الذي قد يؤدي إلى تلوث الغذاء (ا): متناع عن لإال الغذاء على العاملين عند القيام بأنشطة تداويجب   (37) 

مثل أو الدبابيس أو غير ذلك ، أو الساعاتل الحلي، ارتداء المتعلقات الشخصية مث (ب)على الغذاء المكشوف ل أوالعطس أو السعاتشكل مصدرا محتملا للتلوث د ـأو الأماكن الأخرى التي ق، أو الأنفالفم ، أو لمس 

لسلامة الغذاء وصلاحيته ل تهديدا إذا كانت تشكتداول الغذاء  أو إحضارها إلى أماكن ، الرموش الصناعية/ الأظافر 

أو تجهيزها ، ولاسيما الذين سيدخلون إلى أماكن تصنيع الأغذيةل الصيانة اـك عمـبما في ذل، توجيه الإرشادات إلى زوار المنشأة الغذائية (أ):يجب مراعاة الآتي ، عند إجراء زيارات من خارج المنشأة الغذائية (38)مادة 

ة ـصحية المتبعـتوجيه زوار المنشأة الغذائية نحو الالتزام بسياسة النظافة ال (ج). الأخرى الخاصة بالنظافة الشخصية للعاملين الإلتزام بالتدابير الإشراف على ارتداء زوار المنشأة الغذائية ملابس واقية و (ب).أو تداولها 

يمكن ان تنتقل الميكروبات  5-4-2. التشجيع علي الإبلاغ عن اصابة الزوار بأي نوع من الأمراض أو وجود أي إصابات التي قد تؤدي إلي حدوث مشاكل خاصة بالتلوث العرضي  (د). القيام بزيارتها ل بالمنشأة قب

عن طريق الهواء، وقد يكون من اللازم تقييد الدخول إلي - 4عن طريق الأسطح الملامسة للأغذية او - 3عن طريق الأفراد الذين يتعاملون مع الأغذية او - 2التلامس المباشر او- 1الممرضة من غذاء لآخر اما عن طريق 

وقد يطلب ارتداء ملابس واقية نظيفة بما في ذلك أحذية . وحيثما تكون مصادر التلوث مرتفعة، ينبغي ان يكون الدخول الي اماكن التجهيز عن طريق غرف تغيير الملابس. اماكن تصنيع الأغذية او اخضاعه للضوابط

.خاصة، وغسل ايديهم قبل الدخول

يجب عدم ارتداء العاملين أى مجوهرات أو حلىّ او استخدام مستحضرات التجميل خلال تداول الأغذية  مادة*
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نتيجة المأمورية

تقييم تفاصيل ال

 الصادر بشأن قواعد تطبيق اشتراطات سلامة الغذاء في المنشآت الغذائية و المتوافق مع 2020 لعام 11رقم  وقرار مجلس ادارة الهيئة 2019 لعام 412رقم ولائحته التنفيذية الصادرة بقرار رئيس مجلس الوزراء  2017 لعام 1رقم وفقا لقانون 

:فقد تمت مأمورية رقابية علي  CAC/RCP 1- 1969متطلبات هيئة دستور الغذاء العالمي قواعد الممارسات الدولية الموصي بها والمباديء العامة لسلامة الغذاء 



2I
العاملون على درجة عالية  بالنظافة الشخصية و ملتزمون بالممارسات الجيدة 

(السلوك الشخصي -  النظافة الشخصية )

3N

 Gloves, Hair net, and )ارتداء العاملين ملابس واقية مناسبة ونظيفة و 

Over shoes )  وارتداؤها في اماكن - عند الحاجة و طبقاً للتعليمات المكتوبة

مع مراعاة حفظ الملابس بطريقة صحيحة وحمايتها من -  تداول الغذاء  

.التلوث

عدم ارتداء العاملين أى مجوهرات أو حلّى او استخدام مستحضرات التجميل 

خلال تداول الأغذية وعدم الدخول بالمتعلقات الشخصية

4N
مع التزام الادارة باطلاع الزائرين عليها )التأكد من تفعيل سياسة للزائرين 

(والتأكد من التزام الزائرين بهذه السياسة

 تدريب العاملين 

5I

العاملون على دراية بأعراض الحالات المرضية  التى تستوجب ابلاغ 

المسؤولين عنها مثل الحالات المرضية التى تستلزم استبعاد العاملين من تداول 

والتأكد من تفعيل اجراء الاستبعاد والعودة للعاملين المصابين- الغذاء 

6N

علي الأقل حصول الجميع " العاملون بالمنشأة  مدربون كل حسب مسؤولياتهم  

مع التأكد من تدريب المهندسين " - علي الممارسات التصنيعية والصحية الجيدة

و عمال الصيانة والمخازن والنظافة ومسؤول " HACCPخاصة فريق ال "

......متابعة برنامج المكافحة و مسؤول متابعة برنامج تنظيف الخزان 

 الموقع و الأرضيات خارج صالات الإنتاج 

7I
مع مراعاة الإجراءات الوقائية المناسبة )موقع المنشأة بعيدا عن مصادر التلوث 

(وفقا لدراسة علمية من المنشأة

8N

المناطق داخل حرم المنشأة ممهدة سطحها -  وجود سور خارجي حول المنشأة 

احكام غلق مجارى الصرف داخل حرم المنشأة - مغطى بالخرسانة أو الأسفلت 

في غير أماكن تداول الغذاء

9N

استقلالية أماكن التجهيز ) التصميم الداخلي للمنشأة يمنع التلوث المتبادل 

والتصنيع و التعبئة  عن الخدمات والمخازن والاستلام لضمان سلامة المنتج 

مع وجود باب - ويكون ذلك موضح علي المخطط الديكوري للمنشأة    - (... 

ابو اب دخول اماكن التجهيز والتصنيع و  (ستائر هوائية او بلاستيكية)فاصل و

التعبئة تكون سهلة الفتح عند الدخول ويفضل ان تكون بالدفع لتلافي تلوث يد 

العمل عند الدخول

 الأبنية والهياكل الداخلية 

10H
 اسطح العمل والمعدات والادوات الملامسة مباشرة للغذاء من مواد مناسبة 

وتصميمها يسهل عملية التنظيف

11N
و استخدام أدوات مناسبة في - وجود مرافق مناسبة لغسيل المعدات والأدوات 

عملية التنظيف

12Nمواد الارضيات من مواد مناسبة وتصميمها يسهل عملية التنظيف

13N
مقعرة في "زوايا تواصل الأرضيات والحوائط سهلة التنظيف والتطهير 

"الأماكن التي يتم  تنظيفها بالماء مع تواجد مواد عضوية

14I

ومجاري الصرف في أماكن تداول الغذاء - عدم وجود ماء راكد بالأرضيات 

فعالة في التخلص من المياه ذات اغطية محكمة الغلق وتصميمها يسهل عملية 

يجب مراعاة موضع مجاري الصرف وتأثيرها "وملاحظة نظافتها ،- التنظيف 

".علي سلامة الغذاء

15N
الأسقف و الحوائط والتجهيزات العلوية من مواد مناسبة وتصميمها يسهل 

عملية التنظيف

16Nاسطح الأبواب والنوافذ من مواد مناسبة وتصميمها يسهل عملية التنظيف

  مصادر التهوية 

17N
للتحكم في درجة )توفير وسائل للتهوية الطبيعية أو الميكانيكية المناسبة 

(الحرارة والرطوبة ومنع تلوث الغذاء بمنع التكثيف

18I
نظم التهوية مصممة بالشكل الذي يمكن من صيانتها وتنظيفها و لا يسمح 

بمرور الهواء من المناطق الملوثة الي المناطق النظيفة

  مصادر الإضاءة 

.يجب ان تتناسب درجة حرارة المنشأة مع طبيعة العمليات التى يتم اجراؤها على الغذاء، ويجب توفير وسائل التحكم فى درجات الحرارة المحيطة لضمان سلامة الاغذية وصلاحيتها (19)مادة 

:يجب توفير وسائل التهوية الطبيعية أو الميكانيكية الكافية من أجل  (20)مادة 

.الحد من تلوث الغذاء بالملوثات إلى أقصى قدر ممكن، مثل الرذاذ او القطرات المتساقطة نتيجة التكثف (أ)

.المساعدة فى التحكم فى درجات الحرارة المحيطة (ب)

.التحكم فى الروائح التى قد تؤثر على صلاحية الغذاء (ج)

منع زيادة الرطوبة فى الاغذية المجففة التى من شأنها أن تسمح بنمو الكائنات الحية الدقيقة ووجود السموم الناتجة عن تمثيلها الغذائى: التحكم بدرجة الرطوبة لضمان سلامة الغذاء وصلاحيته مثل (د)

.ويتعين تصميم أنظمة التهوية وإنشاؤها بما لايسمح بمرور الهواء من الاماكن الملوثة إلى الأماكن النظيفة، وعلى النحو الذى يسهل معه صيانتها وتنظيفها* 

 

يتعين علي مشغلي المنشآت الغذائية وضع السياسات والإجراءات الخاصة بالنظافة الشخصية ، والتأكد من إدراك جميع العاملين لأهمية النظافة الشخصية الجيدة وفهم الممارسات التي تضمن سلامة الغذاء  (35)مادة  

وأحذية مناسبة، وأغطية الرأس واللحية، ارتداء ملابس واقية مناسبة (ج): و يتعين علي العاملين بالمنشأة الغذائية . وصلاحيته والالتزام بها 

وفي حالة ارتداء القفازات يجب اتخاذ التدابير المناسبة لضمان ألا تصبح القفازات ذاتها الضرورة، وارتداء القفازات عند ا ، اليدين جيدل سـغ: ل اتخاذ التدابير اللازمة حتى لا يتسببوا في حدوث  تلوث عرضي مث (د)

أو عند ل الغذاء في أنشطة تداوبدء العمل عند ل اليدين عليهم بوجه خاص غسويجب ,الغذاء، ة الشخصية على سلامة ـا النظافـؤثر فيهـد تـولاسيما في الحالات التي ق، تنظيف أيديهم بانتظام  (ـ ه). را لتلوث الغذاء مصد

اليدين غسيل  (و)الغذائية الأخرى المواد وث ـى تلـحيث قد يؤدي إلالمجهزة النفايات أو الأغذية النيئة وغير ملوثة مثل مع أي مادة ل بعد التعام، أو بعد استخدام دورات المياه مباشرةً، ةـات الراحل بعد فتراستئناف العم

 (36)مادة . ل اليدين حيث يتعين استخدام تلك المطهرات فقط بعد غسل الأيدي ، سـن غـدلا مـوينبغي عدم استخدام مطهرات الأيدي ب، بالماء والصابون ثم شطف اليدين وتجفيفهما بطريقة لا تؤدي إلى تلوثهما مرة أخرى

يجب عند الضرورة ، تكليف العاملين المصابين بجروح ، بالعمل في الأماكن التي لا يكون فيها تلامس مباشر مع الغذاء ، وفي حالة السماح لهم بمواصلة العمل ، يجب عليهم تغطية الجروح والقطوع بضمادات  (د)

. مناسبة مقاومة للماء ، وحسب مقتضي الحال ، ارتداء قفازات 

أو الشرب ل، أو الأك، أو استخدام السجائر الإلكترونية أو البصق أو المضغل المثال التدخين على سبي، السلوك الذي قد يؤدي إلى تلوث الغذاء (ا): متناع عن لإال الغذاء على العاملين عند القيام بأنشطة تداويجب   (37) 

مثل أو الدبابيس أو غير ذلك ، أو الساعاتل الحلي، ارتداء المتعلقات الشخصية مث (ب)على الغذاء المكشوف ل أوالعطس أو السعاتشكل مصدرا محتملا للتلوث د ـأو الأماكن الأخرى التي ق، أو الأنفالفم ، أو لمس 

لسلامة الغذاء وصلاحيته ل تهديدا إذا كانت تشكتداول الغذاء  أو إحضارها إلى أماكن ، الرموش الصناعية/ الأظافر 

أو تجهيزها ، ولاسيما الذين سيدخلون إلى أماكن تصنيع الأغذيةل الصيانة اـك عمـبما في ذل، توجيه الإرشادات إلى زوار المنشأة الغذائية (أ):يجب مراعاة الآتي ، عند إجراء زيارات من خارج المنشأة الغذائية (38)مادة 

ة ـصحية المتبعـتوجيه زوار المنشأة الغذائية نحو الالتزام بسياسة النظافة ال (ج). الأخرى الخاصة بالنظافة الشخصية للعاملين الإلتزام بالتدابير الإشراف على ارتداء زوار المنشأة الغذائية ملابس واقية و (ب).أو تداولها 

يمكن ان تنتقل الميكروبات  5-4-2. التشجيع علي الإبلاغ عن اصابة الزوار بأي نوع من الأمراض أو وجود أي إصابات التي قد تؤدي إلي حدوث مشاكل خاصة بالتلوث العرضي  (د). القيام بزيارتها ل بالمنشأة قب

عن طريق الهواء، وقد يكون من اللازم تقييد الدخول إلي - 4عن طريق الأسطح الملامسة للأغذية او - 3عن طريق الأفراد الذين يتعاملون مع الأغذية او - 2التلامس المباشر او- 1الممرضة من غذاء لآخر اما عن طريق 

وقد يطلب ارتداء ملابس واقية نظيفة بما في ذلك أحذية . وحيثما تكون مصادر التلوث مرتفعة، ينبغي ان يكون الدخول الي اماكن التجهيز عن طريق غرف تغيير الملابس. اماكن تصنيع الأغذية او اخضاعه للضوابط

.خاصة، وغسل ايديهم قبل الدخول

يجب عدم ارتداء العاملين أى مجوهرات أو حلىّ او استخدام مستحضرات التجميل خلال تداول الأغذية  مادة*

أن ل إذا كان من المحتمل الغذاء أي من أماكن تداوالغذاء، بدخول عن طريق ل أن تنتقل د الأمراض أو حملهم لعدوى من المحتمـابتهم بأحـينبغي عدم السماح للعاملين المعروف إصابتهم أو المشتبه في إص (أ) (36) مادة 

الأعراض المرضية حتى يتسنى للإدارة ـالإبلاغ الإخطار ب، ويشمل ينبغي على أي شخص يصاب بأي مرض أو تظهر عليه أي أعراض مرضية إبلاغ إدارة المنشأة الغذائية بذلك فورا(ب).ءتلوث الغذاإلي  يؤدي وجودهم 

،إسهال ، تقيؤ   (الصفراء)الأعراض اليرقان ك ـبعض تل، تشمل أو إمكانية إخضاعهم للفحص الطبي/ الغذاء وتداول ودراسة ضرورة استبعاد العاملين المصابين بها من أماكن الأعراض النظر في مدى ضرورة رصد هذه 

قد يكون من المناسب استبعاد العاملين لفترة زمنية محددة بعد  (ج). نالأذن أو العين أو الأنف ـرازات مـخروج إف،  (وما إلى ذلكمثل الدمامل والجروح )جلدية ظاهرة ، التهابات ىـالتهاب الحلق المصحوب بحم، حمي ، 

اكن التي لا يكون فيها تلامس ـي الأمـف، بالعمل تكليف العاملين المصابين بجروح، يجب عند الضرورة (د ). وذلك بالنسبة لبعض الأمراض ل، العودة إلى العمل على تصريح طبي قبل أو الحصو، الأعراض المرضيةل زوا

.  للماء ، وحسب مقتضي الحال ، ارتداء قفازات عليهم تغطية الجروح والقطوع بضمادات مناسبة مقاومة بمواصلة العمل، يجب وفي حالة السماح لهم ، مباشر مع الغذاء

أن يكون (ب).ا إزاء حماية الغذاء من التلوث أو التعرض للتلف ـأن يكون جميع العاملين على دراية بالأدوار والمسئوليات التي يطلعون به (أ):على مشغلي المنشآت الغذائية ضمان  (32)مادة                                    

ئية التي من يائية أو غيرها من المواد الكيمياتدريب العاملين الذين يتعاملون مع مواد التنظيف الكيم (ج).الغذاء على نحوٍ صحي ل ي تُمكنهم من تداوـة التـارات اللازمـلدى متداولي الغذاء المعرفة ويتمتعون بالمه

.الموادالاستخدام الصحيحة لهذه الغذاء ، علي طريقة ى ـخطورة علل أن تشكل المحتم

يجب ان يكون العاملون على دراية بالحالات المرضية  التي تستوجب ابلاغ المسؤولين عنهم مثل الحالات المرضية التي تستلزم استبعاد العاملين من تداول الغذاء*

أن تكون بعيدة عن المناطق التي يوجد بها تهديدا لسلامة الغذاء او صلاحيته ،وحيثما لا يمكن التحكم في الأخطار  (ب).أن يكون الموقع مناسبا (أ): يجب أن يتوفر في موقع المنشأة الغذائية المتطلبات الأتية  (12)مادة 

أن تكون  (ه).أن تكون بعيدة عن المناطق المعرضة للفيضانات (د).أن تكون بعيدة عن المناطق الملوثة بيئيا ومواقع الأنشطة الصناعية التي من المحتمل أن تؤدى إلى تلوث الغذاء (ج).عن طريق اتخاذ تدابير معقولة

.أن تكون بعيدة عن المناطق التي لا يمكن إزالة النفايات الصلبة او السائلة منها على نحو فعال (و).بعيدة عن المناطق الموبوءة بالآفات

يلزم مراعاة مصادر التلوث الممكنة لدي تحديد مواقع المنشآت الغذائية، وكذلك مدى كفاءة أي تدابير معقولة يمكن اتخاذها لحماية الأغذية لذلك، لا ينبغي أن تقام المنشآت في أي مكان يكون من الواضح؛ بعد - 1-1-4

المناطق الملوثة بيئيا، والأنشطة الصناعية التي تمثل تهديدا خطيرا يمكن أن يؤدي إلى تلوث )مراعاة هذه التدابير الاحتياطية، أنه سيظل يمثل تهديدا لسلامة الأغذية وصلاحيتها وعادة، ينبغي أن تقام المنشآت بعيدا عن 

. (الأغذية ، والمناطق المعرضة للفيضانات، ما لم تتخذ الإجراءات الوقائية الكافية، المناطق المعرضة لخطر الإصابة بالحشرات، المناطق التي لا يمكن تنظيفها بشكل فعال من المخلفات الصلبة والسائلة

إجراء الصيانة اللازمة للمنشآت و الحفاظ عليها في حالة جيدة علي نحو مستمر لمنع دخول  (ا): يتعين علي مشغلي المنشآت الغذائية تطبيق نظام متكامل وفعال للوقاية من الآفات ومكافحتها وبوجه خاص  (29)مادة  

المحافظة علي نظافة كافة الأماكن سواء كانت داخل المباني التي تم تداول الغذاء بها او  (و). - إبعاد الحيوانات عن أراضي منشآت تجهيز الغذاء ، حيثما يكون ذلك ممكنا  (د).الآفات و إزالة الأماكن المحتملة لتكاثرها

تصميم المساحات المحيطة بالمنشأة الغذائية علي نحو يعمل علي تقليل اجتذاب الآفات وإيوائها  (ط).-إزالة أي شي يمكن أن يكون مأوي للآفات ، مثل المعدات القديمة وغير المستعملة  (ح). خارجها وخلوها من النفايات 

.أن يسمح التصميم والمخطط الخاص بالمنشأة الغذائية القيام بعمليات الصيانة والتنظيف على نحو ملائم (أ): يجب ان يتوافر في تصميم وتخطيط المنشاه الغذائية المتطلبات الاتية (13)مادة 

.أن يكون تخطيط المباني وتدفق العمليات ، ويشمل ذلك تحركات العاملين والمواد ذات الصلة بالغذاء داخل المباني ، على نحو يضمن الحد من التلوث العرضى او منعه (ب)

فصل المناطق التي تطبق فيها مستويات مختلفة من التحكم لضمان سلامة الغذاء والتي تتضمن مناطق المواد الخام او النيئة والمنتجات النهائية للحد من حدوث التلوث العرضي عن طريق اتخاذ تدابير مثل الفصل  (ج)

تدفق عمليات الإنتاج في اتجاه واحد ، أو تدفق الهواء ، او الفصل الزمنى بين الاستخدامات المختلفة ، مع القيام بعمليتي التنظيف : أو الموقع وذلك بترك مسافات وتدفق حركة المرور مثل /المادى بالجدران والفواصل و

.والتطهير المناسبين بين الاستخدامات المختلفة 

ينبغي حسب مقتضي الحال، أن يسمح التصميم الداخلي وتنسيق المنشآت الغذائية بتطبيق الممارسات الجيدة فيما يتعلق بنظافة الأغذية، بما في ذلك الوقاية من التلوث المتبادل للمواد الغذائية أثناء العمليات - 1-2-4

.وفيما بينها

اهداف التصميمي ان يسمح التصميم بالحد من التلوث بالهواء . ينبغي المحافظة على نظافة جميع المساحات داخل المنشآت وخارجها- 3-3-6

يجب أن *. ويكون ذلك موضح علي المخطط الديكوري للمنشأة   - (... استقلالية صالات الانتاج عن الخدمات والمخازن والاستلام لضمان سلامة المنتج )يجب ان يكون التصميم الداخلي للمنشأة يمنع التلوث المتبادل *

ينبغي توفير شبكات ونظم كافية للصرف والتخلص من النفايات، كما ينبغي تصميمها وبناؤها بالشكل  -2-4-4 .تكون المناطق الخارجية ممهدة سطحها مغطى بالخرسانة أو الأسفلت ووجود سور خارجي حول المنشأة

. -الذي يساعد على تلافي أخطار تلوث الأغذية أو إمدادات مياه الشرب

.يجب ان تكون مجاري الصرف سهلة التنظيف، فعالة في التخلص من المياه ذات اغطية محكمة الغلق* 

بناء الهياكل الداخلية للمنشآت الغذائية على نحو سليم من مواد شديدة التحمل ، بحيث يسهل  (أ): ينبغي أن تتوفر في الهياكل والتجهيزات الداخلية للمنشأة الغذائية المتطلبات الأتية (14)مادة

أن تكون أسطح الجدران  (ج).أن تكون مصنوعة من مواد غير سامة وخاملة وفقا للاستخدام المقصود وظروف التشغيل العادية (ب). صيانتها وتنظيفها ، وحسب مقتضى الحال ، تطهيرها 

أن تكون أسطح الجدران والفواصل ملساء وبالارتفاع الملائم لعمليات الغسيل   (د). والفواصل والارضيات مصنوعة من مواد غير منفذة للسوائل يسهل تنظيفها وعند ، الضرورة ، تطهيرها

تركيب الأسقف والتركيبات العلوية مثل تركيبات الإضاءة بحيث تكون مقاومة للكسر، وحسب  (و)أن يتم تركيب الأرضيات على نحو يسمح بعمليتي الصرف والتنظيف بشكل كاف    (ه)

أن يكون من السهل تنظيف النوافذ، و أن يتم  (ز)..مقتضى الحال، القيام بتأهيل أرضية المنشأة بما يكفل تقليل تراكم الأوساخ عليها وتأهيل الجدران بما يحد من التكثف وتساقط الجزيئات منها

أن تكون أسطح الأبواب ملساء وغير ماصة للسوائل ويسهل  (ح). تركيبها على نحو يقلل من تراكم القاذورات، وعند الضرورة، ان تكون مزودة بسلك مانع للحشرات يسهل فكه وتنظيفه

.تنظيفها، وعند الضرورة  تطهيرها

أن تكون الأسطح الملامسة للغذاء بشكل مباشر في حالة جيدة ومصنوعة من مواد شديدة التحمل ويسهل تنظيفها وصيانتها وتطهيرها وأن تكون مصنوعة من مواد ملساء لا تمتص  (ط)

..السوائل وخاملة لا تؤثر على الغذاء ولا تتفاعل مع المنظفات والمطهرات في ظروف التشغيل العادية 

أن تكون المعدات شديدة التحمل ويمكن نقلها أو فكها علي نحو يسمح بصيانتها وتنظيفها وتطهيرها ، ولتسهيل عملية التفتيش  (ج): يتعين أن يتوافر في المعدات الشروط الاتية  (23)مادة 

. للبحث عن أي أثر يدل علي وجود الآفات 

أن تكون مزودة بامدادات كافية من الماء الساخن  (ب).أن تكون مناسبة وكافية لتنظيف الأدوات والمعدات المستخدمة (أ):يجب ان تتوافر في مرافق التنظيف المتطلبات التالية (17)مادة  

توفير مكان منفصل لتنظيف الأدوات والمعدات التي تستخدم في  (د).أن تكون مرافق غسيل الأغذية منفصلة عن مرافق تنظيف الأدوات والمعدات المستخدمة (ج).أو البارد حسب الحاجة/و

.توفير أحواض منفصلة لغسيل اليدين وغسيل الاغذية (ه). الأماكن شديدة التلوث مثل المراحيض والصرف الصحى وأماكن التخلص من النفايات

.مع وجود سجلات متابعة و سجلات حصر الادوات- ويجب توافر اماكن لوضع الأدوات المستخدمة في التصنيع في أماكن محددة ومناسبة بعد التنظيف * 

.أن يكون تصميم مرافق الصرف الصحى وتركيبها وصيانتها ملائما لتجنب احتمال تلوث الغذاء (أ): يجب أن يراعي في مرافق الصرف الصحي الاشتراطات الأتية  (15 )مادة 

ألا تتدفق مياه الصرف من الاماكن شديدة التلوث مثل  (ج).اتخاذ خطوات لمنع التدفق العكسي، والتوصيلات المتقاطعة، وخروج كميات كبيرة من الغازات من قنوات الصرف عند انسدادها(ب)

أن تكون قنوات الصرف الصحى المفتوحة كليا أو جزئيا (د).المراحيض أو أماكن تداول المواد الخام أو النيئة المستخدمة لإنتاج الغذاء لتصل إلى الأماكن التى يوجد بها منتجات غذائية مكشوفة

التخلص من مياه الصرف الصحى  (ه).مصممة بشكل يضمن عدم تدفق الأوساخ من المنطقة الملوثة إلى المنطقة النظيفة وخصوصا فى المناطق التى يتم فيها تداول الغذاء مرتفع الخطورة

.التأكد من أن المنشأة تصرف مياه الصرف الصحى بشكل صحيح (و).والنفايات الصلبة بطريقة صحية لا تتعرض فيها المنشأة الغذائية أو المنتجات الغذائية لتلوث محتمل

.....

يجب ان تكون مجاري الصرف سهلة التنظيف، فعالة في التخلص من المياه ذات اغطية محكمة الغلق*



19N

توفير مصادر للإضاءة الطبيعية والصناعية الكافية حتى يمكن إدارة المرافق 

وينبغي أن تكون قوة الاضاءة كافية لطبيعة التشغيل حتى . بطريقة صحيحة

تسهل عمليات التشغيل و التنظيف والرصد مع مراعاة إجراءات توفير الطاقة 

ووجود مصادر الاضاءة

20N
حماية مصادر الاضاءة بحيث لا تتعرض الأغذية للتلوث في حالة تعرضها 

للكسر و تصميمها بطريقة تسهل تنظيفها وتمنع تراكم الأوساخ عليها

 دورات المياة ومناطق تبديل الملابس 

21I
توافر -  وجود دورات مياه و لا تفتح علي أماكن تداول الغذاء مباشرة  

صناديق قمامة تفتح بالقدم داخل دورات المياه

22I

عدد مرافق - توافر مرافق غسيل الأيدي عند جميع مداخل اماكن التصنيع 

مع وجود - غسيل الأيدي يتناسب مع عدد العمال والمساحة التشغيلية بالمنشأة 

ملصقات توضح الطريقة الصحيحة لغسيل الأيدي و توفر صناديق قمامة في 

حالة المناشف الورقية

23H
مرافق غسيل الأيدي مزودة بماء يمكن التحكم في درجة حرارته  والصابون 

السائل و وسيلة مناسبة لتجفيف الأيدي

24N
يجب . وجود غرف مناسبة من حيث موقعها وتصميمها لتغيير ملابس العاملين

(الأكل و الشرب و التدخين)وجود مناطق محددة لإعاشة للموظفين و العاملين

  برنامج مكافحة اللآفات 

25N

الابواب و أماكن اتصال الأسقف مع  )احكام غلق جميع الأماكن بالمنشأة 

احكام الغلق حول  - (الحوائط والأبواب مع الأرضيات تكون محكمة الغلق

اماكن دخول المواسير وسد الثقوب المنفذة بالحوائط والأسقف

26I

للفتحات " ستائر هوائية أو بلاستيكية او شبك ضيق"توفير الحماية المناسبة 

أماكن - الشبابيك- وسائل التهوية - أبواب ومداخل )بجميع الأماكن بالمنشأة 

لمنع دخول الحشرات والقوارض والقضاء علي أماكن  (دخول السيور الناقلة

ايواؤها وتكاثرها

27N
استخدام مصائد ووسائل مكافحة مناسبة وتركيبها في الأماكن المناسبة وفقا 

مع وجود كروت متابعة للمصائد- لمخطط المكافحة بالمنشأة 

28I
واستخدام المواد الكيميائية - عدم وجود حشرات او اثارها داخل المنشأة 

المصرح بها لمكافحة الآفات في الأماكن المناسبة والتوقيتات المناسبة

29H او آثارها داخل  المنشأة" بخلاف الحشرات"عدم وجود آفات

30N
مُخزنة بطريقة خاطئة في المنشأة قد "عدم وجود معدات مهملة وغير مستعملة 

"تشكل مأوى للآفات

 مصادر المياه  

31I

بئر جوفى مرخص للاستخدام الصناعي مع /  عمومية)وجود مصدر مياه 

تمييز -وجود مرافق مناسبة لتخزين المياه  - (وحدة معالجة المياه الجوفية

تنظيف وتطهير خزان -وصلات المياه  ذات مواصفات ماء الشرب عن غيرها 

المياه و وجود سجلات خاصة  بعمليات التنظيف والتطهير الدورية لخزانات 

المياه

للغرض المقصود منها وفقا لنهج قائم على تقييم ، مناسبا وكذلك الثلج والبخار المصنوع منها، أن تكون المياه  (أ): المواد الغذائية تلوث دم ـضمان عـيجب توفير إمدادات كافية من المياه الصالحة للشرب ول (46)المادة 

أن يكون للمياه غير الصالحة  (ج).ألا يؤدي توليد البخار الذي يلامس الغذاء إلى تلوثه ، ويجب أن يكون تخزين المياه والثلج وتداولهما على نحوٍلا يؤدي إلى تلوثهما (ب). وينبغي ألا تؤدي إلى تلوث الغذاء ، المخاطر

أو لا يسمح بحدوث إرتداد عكسي إلى نظام المياه التي تلامس ل نظاما منفصلا لا يتص (ل مباشر المياه المستخدمة لمكافحة الحرائق والبخار الذي لا يلامس الغذاء بشكل المثال ، على سبي )للاستخدام في ملامسة الغذاء 

وذلك عند الضرورة لضمان أن المياه لا ، أو الترشيح/من عمليات تجهيز الأغذية عن طريق التبخير ول المثال، على سبي، أن تتم معالجة المياه المعاد تدويرها لإعادة الاستخدام مرة أخرى ومعالجة المياه الناتجة (د)الغذاء 

.لسلامة الغذاء أو صلاحيته ل تهديدا تشك

.......

وينبغي أن تكون مياه الشرب متوافقة . ينبغي توافر إمدادات كافية من مياه الشرب، مع وجود مرافق مناسبة لتخزينها، وتوزيعها والتحكم في درجة حرارتها، عند الضرورة، لضمان سلامة الأغذية وصلاحيتها -1-4-4

ينبغي - 1-5-5 .غير الصالحة للشرب وعدم ربطها بشبكات مياه الشرب بما قد يؤدي إلى اختلاط مياه الشبكتين: ويجب أن تكون شبكة توزيعها منفصلة كما يجب تمييز شبكات المياه. مع التشريعات الصادرة في هذا الشأن

.ينبغي أن تستخدم المياه الصالحة للشرب فقط في حال إضافة الماء الي الأغذية- 2-5-5. "عند تداول الأغذية وتجهيزها"أن تستخدم المياه الصالحة للشرب فقط في حال ملامسة المياه للأغذية 

 التنظيف و التطهير  
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-التأكد من تفعيل خطة النظافة بجميع الأماكن بالمنشأة والمعدات والادوات 

ووضع الأدوات المستخدمة في التصنيع في أماكن محددة ومناسبة بعد )

والاحتفاظ - (مع وجود سجلات حصر  ومتابعة لتنظيف الادوات - التنظيف 

بأدوات النظافة العامة في الأماكن المخصصة بعيدا عن الغذاء

 (21)مادة 

:  يجب أن يراعي في وسائل ومعدات الإضاءة الشروط الأتية 

.أن تكون الإضاءة كافية سواء كانت طبيعية أو صناعية لضمان إجراء عمليات التشغيل في المنشأة الغذائية على نحو صحي (أ )

. ألا تؤثر سلبًا على القدرة على اكتشاف العيوب أو الملوثات في الغذاء أو فحص المرافق والمعدات المستخدمة لأغراض النظافة (ب)

.أن تكون شدة الإضاءة مناسبة لطبيعة العمليات التي يخضع لها الغذاء (ج)

.الحفاظ على معدات الإضاءة وحمايتها من الكسر لضمان عدم تعرض الغذاء للتلوث (د)

توفير مرافق كافية للنظافة الشخصية والمراحيض تتناسب مع عدد العاملين لضمان الحفاظ على مستوى مناسب من النظافة  (أ): يجب أن تتوافر في مرافق النظافة الشخصية والمراحيض الاشتراطات الأتية   (18)مادة 

يجب أن تشمل مرافق النظافة  (ج). أن تكون في مكان ملائم ولا ينبغي استخدامها لأغراض أخري مثل تخزين الغذاء أو العناصر الملامسة للغذاء  (ب)- الشخصية، وتجنب ما قد يسببه العاملون من تلوث للغذاء 

- وسائل كافية لغسل اليدين وتجفيفهما، بما في ذلك الصابون ويفضل الصابون السائل عديم الرائحة الأقل عرضة للتلوث العرضي، وأحواض غسل اليدين أن تكون مزودة بمياه ساخنة وباردة : - الشخصية ما يلي

توفير مرافق . أحواض غسل اليدين ذات تصميم صحي ملائم ويفُضل أن تكون الصنابير من النوع الذي يعمل بدون استخدام اليدين، وفي حالة تعذر ذلك يجب تطبيق تدابير ملائمة لتقليل التلوث الذي قد يحدث من الصنابير

.مناسبة للعاملين لتغيير ملابسهم، إذا لزم الأمر

توافر صناديق قمامة تفتح بالقدم داخل دورات المياه -  يجب ان تكون دورات المياه لا تفتح علي أماكن تداول الغذاء مباشرة  * 

توفير أحواض منفصلة لغسل اليدين وغسل الأغذية  (هـ): يجب أن تتوافر في مرافق التنظيف المتطلبات التالية (17)مادة 

.مع وجود ملصقات توضح الطريقة الصحيحة لغسيل الأيدي و توفر صناديق قمامة في حالة المناشف الورقية- 

او عن طريق - 4عن طريق الأسطح الملامسة للأغذية او - 3عن طريق الأفراد الذين يتعاملون مع الأغذية او - 2التلامس المباشر او- 1يمكن ان تنتقل الميكروبات الممرضة من غذاء الي لآخر اما عن طريق  2-4-5-

وقد يطلب . وحيثما تكون مصادر التلوث مرتفعة، ينبغي ان يكون الدخول الي اماكن التجهيز عن طريق غرف تغيير الملابس. الهواء،  وقد يكون من اللازم تقييد الدخول الي اماكن تصنيع الأغذية او اخضاعه للضوابط

.  ارتداء ملابس واقية نظيفة بما في ذلك أحذية خاصة، وغسل ايديهم قبل الدخول

(الأكل و الشرب و التدخين)يجب وجود مناطق محددة ونظيفة لإعاشة للموظفين و العاملين* 

ينبغي إصلاح الأبنية وصيانتها باستمرار بحيث تكون في . - على انه ينبغي ان تكون النوافذ ثابتة عند الضرورة. يجب ان تغطي فتحات النوافذ عند الضرورة بنوافذ من السلك يكون من السهل رفعها وتنظيفها -2-2-4

حالة تمنع دخول الآفات وتقضى على الأماكن المحتملة لتكاثرها كما ينبغي مراعاة سد الثقوب والبالوعات والأماكن الأخرى التي قد تدخل منها الآفات كذلك فإن تغطية النوافذ المفتوحة بشبكة من السلك تقلل من مشكلة 

لمنع دخول  (أماكن دخول السيور الناقلة- الشبابيك- وسائل التهوية - أبواب ومداخل )للفتحات بجميع الأماكن بالمنشأة " ستائر هوائية أو بلاستيكية او شبك ضيق"يجب توفير الحماية المناسبة . -* دخول الآفات

الحشرات والقوارض والقضاء علي أماكن ايواؤها وتكاثرها 

: يتعين علي مشغلي المنشآت الغذائية تطبيق نظام متكامل وفعال للوقاية من الآفات ومكافحتها وبوجه خاص  (29) مادة 

تغطية الثقوب و مجاري الصرف و غيرها من الأماكن التي قد تدخل منها  (ب). إجراء الصيانة اللازمة للمنشآت و الحفاظ عليها في حالة جيدة علي نحو مستمر لمنع دخول الآفات و إزالة الأماكن المحتملة لتكاثرها (ا)

حفظ المواد الغذائية  (ه). -إبعاد الحيوانات عن أراضي منشآت تجهيز الغذاء ، حيثما يكون ذلك ممكنا  (د).تغطية النوافذ والأبواب ووحدات التهوية المفتوحة بشبكة من السلك يقلل من مشكلة  دخول الافات (ج).الأفات

المحافظة علي نظافة كافة الأماكن سواء كانت داخل المباني التي تم  (و)-أو رصها علي ارتفاع مناسب من سطح الارض ، وبعيدة عن الجدران / التي يمكن أن تتغذي عليها الآفات في عبوات لا يمكن للآفات دخولها و

إزالة أي شي يمكن أن يكون مأوي للآفات ، مثل المعدات القديمة وغير  (ح)-حفظ النفايات الغذائية في عبوات مغطاه لا يمكن للافات دخولها ، كلما كان ذلك مناسبا  (ز)- تداول الغذاء بها او خارجها وخلوها من النفايات  

-3-5. يجب التفتيش بانتظام علي المنشآت والأماكن المحيطة بها بحثا عن أي دليل لحدوث إصابة 6-3-4- تصميم المساحات المحيطة بالمنشأة الغذائية علي نحو يعمل علي تقليل اجتذاب الآفات وإيوائها  (ط).-المستعملة 

  ينبغي التعامل مع حالات انتشار الأفات علي الفور ودون احداث آثار ضارة بسلامة الغذاء وصلاحيته، وينبغي اجراء عمليات المكافحة بواسطة عوامل كيميائية او فيزيائية او بيولوجية دون ان يكون في ذلك تهديد 6

.- علي سلامة الأغذية وصلاحيتها

يجب وجود مخطط للمنشأة موضح عليه مصائد الحشرات و القوارض وتركيبها في الأماكن المناسبة *

.فحص المنشآت و المناطق المحيطة بها علي نحو منتظم بحثا عن أي دلائل لتواجد الآفات (ا): علي مشغلي المنشآت الغذائية اتخاذ ما يلي  (30)مادة  

. مراعاة وضع  أجهزة الكشف و الفخاخ مثل مصائد الحشرات الضوئية و مصائد الطعوم في أماكن لا تعرض المواد الخام أو المنتجات أو المرافق للتلوث المحتمل  (ب)

القيام بمراجعة تقارير الرصد التي تعدها شركات مكافحة الآفات في حال الاستعانة بها والتأكد من قيامها باتخاذ الإجراءات التصحيحية المناسبة مثل القضاء علي الافات ، التخلص من أماكن ايواؤها أو مسارات  (ج)

وطرق انتشارها 

ينبغي تطبيق الممارسات الصحية الجيدة لتجنب توفير البيئة الداعمة لانتشار الآفات وتكاثرها، حيث يمكن ان ان يساعد الاختيار الجيد لتصميم المباني ومخططها وصيانتها وموقعها، واجراء عمليات التنظيف  (28)مادة 

.وفحص المواد الموردة الي المنشأة واخضاعها الي عمليات المتابعة علي نحو فعال ، وعلي التقليل من احتمالية حدوث انتشار للآفات، مما يحد من استخدام مبيدات الآفات

مراعاة ألا  (ب)القيام باعمال المكافحة علي الفور من قبل شخص مؤهل أو شركة متخصصة و اتخاذ الإجراءات التصحيحية المناسبة(ا): في حال ظهور أفات بالمنشأة الغذائية يتعين اتخاذ الاجراءات الاتية  (31)مادة 

الاحتفاظ  (د)- تحديد سبب ظهور الأفات و اتخاذ الإجراءات التصحيحية لمنع تكرار المشكلة  (ج)تمثل العوامل الكيميائية أو الفيزيائية أو البيولوجية المستخدمة في عمليات المكافحة أي تهديدا لسلامة الغذاء و صلاحيته 

إيقاف تشغيل المنشأة لحين إتمام المعالجة إذا تطلب الأمر ذلك لوجود احتمالية لتلوث الغذاء (ه). بالسجلات الخاصة بحالات ظهور الآفات ، وعمليات المراقبة ،ووسائل الإبادة المستخدمة 

وتستند طرق ومواد التنظيف اللازمة ، ي ذلك المواد المسببة للحساسيةـبما ف، التنظيف بقايا الغذاء والأوساخ التي قد تكون مصدرا للتلوثل أن يزي (أ ):يجب على مشغلي المنشآت الغذائية مراعاة ما يلي   (26)المادة 

فعلى ، أن لا تؤدي إجراءات التنظيف إلى تلوث الغذاء (ب).ولا سيما للأسطح الملامسة للغذاء ، وإذا استلزم الأمر القيام بالتطهير عقب عملية التنظيف، على طبيعة المنشآت الغذائية ونوع الغذاء والسطح المراد تنظيفه

الأرضيات والمصارف لينتشر على مساحات واسعة ويلوث الأسطح الملامسة للغذاء أو ، مثل  دوث تلوث من الأماكن المتسخةـبرشاشات الماء المضغوط إلى حل أن يؤدي الرذاذ الناتج عن عملية الغسيل المثال يمكن سبي

مع مواد التنظيف والتطهير الكيميائية واستخدامها بعناية وفقا لتعليمات التعامل  (د).النظافة باستخدام مواد التنظيف المناسبة للأسطح الملامسة للغذاء في أماكن إعداده وتخزينه ل القيام بأعما(ج). الغذاء المكشوف 

وفي ، تم تخزين هذه المواد في أماكن منفصلة بعيدا عن الغذاءـكما يجب أن يل مناسبا للاستخدام أن يكون مستوى تركيز المواد الكيميائية المستخدمة في التطهير وزمن الاستعمال المثال ، على سبي، الشركات المصنعة

ل المثال على سبي، تخدام في مناطق التنظيف المختلفةـالمناسب للاسل استخدام معدات وأدوات تنظيف مختلفة مع تصميمها بالشك (ه). التعرف عليها لتجنب تعرض الغذاء للتلوث ل عبوات أو حاويات محددة بوضوح يسه

وينبغي المحافظة على نظافة معدات التلوث دوث ـع حـتخزين معدات التنظيف في مكان مناسب وعلى نحوٍ يمن (و).ة عند تنظيف الأسطح الملامسة للغذاء والأسطح غير الملامسة له ـدات وأدوات مختلفـ استخدام مع

التنظيف  (ح)- عدم تخزين مواد التنظيف والتطهير في عبوات تعبئة المنتجات الغذائية بأي حال من الأحوال   (ز)حتى لا تصبح مصدرا للتلوث العرضي للأسطح أو الغذاء ل دوري التنظيف وصيانتها واستبدالها بشك

لازالة المواد غير  (مياة ساخنة حسب مقتضي الحال )الشطف باستخدام المياة -استخدام محلول منظف مناسب لتفكيك الأتربة الملتصقة  - إزالة البقايا المرئية من الأسطح : وتشمل اجراءاته حسب مقتضي الحال : الرطب 

إجراء عملية تطهير كيميائي عقب القيام بعملية التنظيف ثم يتم الشطف بعد ذلك ، عند الضرورة ، ما لم تحدد تعليمات الشركة المصنعة استنادا علي اساس علمي عدم ضرورة اجراء عملية - الملتصقة وبقايا المنظفات 

يمكن استعمال عمليات تنظيف تعتمد علي أساليب مختلفة مثل استخدام الحرارة أو الكشط أو الهواء المندفع أو الشفط أو غير ذلك من الطرق التي لا يتم فيها استخدام المياة : عمليات التنظيف الاخري  (ط)- الشطف 

وينصح باستعمال طرق التنظيف الجافة لإزالة البقايا والمخلفات إذا كان استعمال المياة يساهم في احتمالية حدوث التلوث الميكروبيولوجي  أثناء عمليات . والطرق الكيميائية باستخدام المنظفات أو القلويات أو الأحماض 

.تجهيز الغذاء 

سب ـحالمكتوبة ، تحقيق ذلك باستخدام إجراءات التنظيف والتطهير ، ويمكن اـدى فعاليتهـمتابعة تطبيق إجراءات التنظيف والتطهير للتأكد من م  (أ):يجب على مشغلي المنشآت الغذائية القيام بما يلي   (27)المادة 

دوري ل التحقق بشك (ب). أنشطة المتابعة والتحقق - طرق التنظيف والتطهير وعدد مرات إجرائه . - مسئولية القيام بمهام معينة - الأماكن والمعدات والأدوات التي سيتم تنظيفها وتطهيرها :والتي تحدد مقتضي الحال 

الرقم ل إلا أنها من الممكن أن تشم، ويعتمد نوع المتابعة على طبيعة هذه الإجراءات، وٍ صحيحـى نحـات الفحص البصري وعمليات المراجعة لضمان تطبيق الإجراءات علـق عمليـمن إجراءات التنظيف والتطهير عن طري

ذ برنامج التنظيف والتطهير على النحو الذي صمم له والتحقق من مدى فعاليته ـضمان تنفيـوتركيز المطهر وغيرها من المعايير المهمة لل التنظيف وتركيز عام، وقابلية التوصيل ، ودرجة حرارة المياه، الهيدروجيني

 (د)البكتيريا والفطريات ل ة من الكائنات الحية الدقيقة مثـويمكن النظر في دورة المطهرات لضمان تثبيط أنواع مختلف، اتباع تعليمات الشركة المصنعة للمساعدة في ضمان أن المطهرات المستخدمة فعالة ومناسبة (ج).

ات ـأو إجراء اختبار ميكروبيولوجي للكائن، واد المسببة للحساسيةـروتين والمـار البـإجراء مسحات اختبمثل سة للغذاء وإخضاعها للاختبار ـطح الملامـاتخاذ التدابير اللازمة لسحب العينات من البيئة المحيطة والأس

تعكس أي تغييرات ـمراجعة إجراءات التنظيف والتطهير على نحوٍ منتظم وتكييفها ل (ه).وأنه يتم تطبيقها على نحوٍ صحيح ، ف والتطهيرـرامج التنظيـق بـة تطبيـدى فاعليـوجودها للمساعدة في التحقق من معلي ة ـالدال

.....ل تطرأ في الظروف وتوثيقها حسب مقتضى الحا

يجب التأكد من تفعيل خطة النظافة بجميع الأماكن بالمنشأة ولجميع المعدات والادوات  * 

-وعند تطبيق برامج مكتوبة للتنظيف ينبغي أن تحدد ترتيبات الرصد . وينبغي أن تخضع برامج التنظيف والتطهير للرصد المستمر والفعال لضمان ملاءمتها وكفاءتها كما ينبغي توثيقها إذا لزم الأمر  -2-6
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المواد الكيميائية المستخدمة في ")التأكد من كفاءة عملية التنظيف والتطهير 

تحضير التركيزات - التنظيف و التطهير مسموح بها ومناسبة للاستخدام 

المستخدمة بطريقة صحيحة وبأدوات مناسبة  وفقا لتعليمات المُصنع ووجود 

اجراء اختبارات للتأكد من كفاءة عملية التنظيف والتطهير " - "سجل متابعة

"ووجود نتائج الاختبارات

 الإستلام و الفحص والتخزين  

34N

توفير مخازن -اماكن التخزين متوفرة و تتناسب مع الطاقة الانتاجية للمنشأة 

وتوفير مخازن مناسبة للمواد "- مبردة او مجمدة حسب الاقتضاء"جافة و 

ومواد التعبئة والتغليف  واماكن مخصصة لتخزين ملابس - الكيميائية والسامة 

الوقاية

35Iعدم وجود منتج نهائي في عبوته الأصلية بدون تاريخ انتاج او بطاقة بيانات

36N

وفقا  (مواد مضافة - مواد التعبئة - المواد الغذائية )استلام جميع المواد الواردة 

مع وجود سجلات استلام وسجلات رفض - لاجراء وتعليمات الاستلام 

للمنتجات غير المطابقة

37N

الفصل بين المواد الخام الغذائية و المنتج -  مراعاة اشتراطات التخزين الجيدة 

النهائي ومواد التعبئة والتغليف والمواد الكيميائية بالطريقة الصحيحة اثناء 

تداولها

38N
مواد التعبئة و التغليف مخزنة وفقا لتعليمات المصنع وعليها بطاقات و مغلفة 

ومحمية من الأتربة

39N

مع - او العبوة المجمعة / تعريف دفعات المواد المستلمة علي العبوة الأصلية او

ملائمة صلاحية العبوات التي يتم توريد وتخزين المواد الغذائية والمواد 

وفقا لتعليمات المصنع- بها    (مواد التنظيف والتطهير)الكيميائية 

40Nتوسيم عبوات المنتج النهائي بشكل صحيح ومطابق للمواصفات

41I
-(حرارة ورطوبة وفقا لطبيعة المادة)تخزين المواد الغذائية في ظروف مناسبة 

 التخزين داخل الأماكن المخصصة للتخزين

42H
 عدم وجود مواد خام او منتجات منتهية الصلاحية او تظهر عليها علامات 

فساد داخل المنشأة

 Processingالتصنيع  

43I

استخدام المعدات و الأدوات بطريقة صحيحة اثناء )متابعة عمليات التصنيع 

.... قياس وتسجيل درجات الحرارة و الضغط و - التصنيع وفقا للتعليمات 

مسار تدفق خطوات الإنتاج مناسبا لضمان سلامة الأغذية  - (حسب الضرورة

"اثناء الجولة الميدانية"وعدم تلوثها 

44N
أو الغسيل والتطهير للمواد الخام /عمليات الاستلام و التجهيز والاعداد و

المستخدمة تتم بصورة صحيحة بما يضمن سلامة الأغذية وعدم تلوثها

التلامس (1: يجب تطبيق أنظمه لمنع تلوث الغذاء بالكائنات الحيه الدقيقه أو الحد منه إلي أقصي قدر ممكن ويحدث التلوث الميكروبيولوجي بما في ذلك انتقال الكائنات الدقيقه من غذاء لأخر ، عن طريق  (أ) (40)مادة 

الجسيمات التي يحملها الهواء( 5سقوط الرذاذ، ( 4معدات التنظيف( 3ملامسة الأسطح،  (2المباشر أو غير المباشر بواسطة متداولي الغذاء، 

كما يجب فصل كل الأغذيه النيئه والأغذيه غير المجهزه للتناول المباشر عن  (ج).المحتمل تسببها في حدوث تلوث (ذات الأصل النباتي)عن الأغذيه غير المجهزه (ذات الأصل الحيواني)يجب فصل الأغذيه النيئة  (ب)

الاغذيه الاخري الجاهزه للتناول المباشر اما ماديا أو بوضعها في مكان آخر أو باستخدام حواجز أو زمنيا عن طريق عدم التعامل مع كليهما في الوقت ذاته مع القيام بالتنظيف الفعال بين كل استخدام وآخر ، وحسب 

يجب تنظيف الأسطح والمعدات والأدوات والتركيبات والتجهيزات جيدا وتطهيرها عند الضرورة بعد القيام باعداد الأغذيه النيئه ولا سيما عند التعامل مع المواد  (د). مقتضي الحال القيام بعمليات التطهير علي نحو فعال

الخام ذات الحمل الميكروبيولوجي المرتفع مثل اللحوم والدواجن والأسماك التي يتم التعامل معها أو تجهيزها

أن تكون مصممة لاستخدامها في طهي الغذاء أو تسخينه أو تبريده أو تخزينه أو تجميده بحيث يمكن أن تصل درجات حرارة الغذاء  (أ): يجب ان تتوافر الشروط الشروط التالية في معدات الرقابة علي الغذاء  (24)مادة 

أن تكون مصممة علي نحو يسمح بمتابعة درجات الحرارة ورصدها والتحكم بها   (ب). إلي الدرجات المطلوبة في أسرع وقت ممكن وذلك لضمان سلامة الغذاء وصلاحيته ، والحفاظ علي درجات الحرارة علي نحو فعال 

أن تكون مناسبه وكافيه لتنظيف الأدوات والمعدات  (ا ): يجب أن تتوافر في مرافق التنظيف المتطلبات الأتية  ( 17)مادة .يجب ان يكون مسار التدفق خطوات للإنتاج مناسبا لضمان سلامة الأغذية وعدم تلوثها *

توفير مكان منفصل لتنظيف  (د)ان تكون مرافق غسيل الأغذيه منفصلة عن مرافق تنظيف الأدوات والمعدات المستخدمة (ج)أو البارد حسب الحاجه/أن تكون مزوده بامدادات كافية من الماء الساخن و (ب)المستخدمة 

.توفير أحواض منفصلة لغسيل اليدين وغسل الأغذية  (ه)الأدوات والمعدات التي تستخدم في أماكن شديدة التلوث مثل المراحيض والصرف الصحي واماكن تخلص النفايات 

.....

:لتوثيق المعلومات الخاصة بالمنتج وعمليات التوسيم (50)مادة  

او /ينبغي ان تكون كافه المنتجات الغذائيه مصحوبه أو تحمل معلومات كافيه بحيث يتمكن مشغل المنشاه الغذائيه التالي في السلسله الغذائيه أو المستهلك  من التعامل مع المنتجات أو إعدادها او عرضها أو تخزينها و

ويجب وضع بطاقات توسيم على المنتجات الغذائيـة المعبـأة مـسبقًا، تحمـل تعليمات واضحة، بحيث يتمكن الشخص التالي في السلسلة الغذائية من التعامل معهـا وعرضها وتخزينها . استخدامها علي نحو امن وسليم 

.واستخدامها على نحوٍ آمن، وتشمل المعلومات التي تحدد وجـود مسببات الحساسية الغذائية الموجودة في المنتج مثل ذكر المكونات أو الحالات التي لا يمكن فيها تلافي الأتصال العرضي مع تلك المسببات 

يجب أن تكون عمليات *ينبغي توفير مرافق كافية لتنظيف الأغذية والأدوات والمعدات مع تصميميها بالشكل المناسب وينبغي ان تتوافر لمثل هذه المرافق امدادات كافية من المياه الساخنة ومياه الشرب الباردة - 3-4-4

يعد عدم التحكم بالدرجة الكافية لحرارة الأغذية من اكثر الأسباب الشائعة للأمراض - 5-2-1- أو الغسيل والتطهير للمواد الخام المستخدمة تتم بصورة صحيحة بما يضمن سلامة الأغذية وعدم تلوثها /التجهيز والاعداد و

وينبغي ان تحدد هذه النظم .التي تنتقل عن طريق الغذاء ولتعرض الأغذية للتلف،وينبغي وجود النظم التي تضمن التحكم بدرجة الحرارة بالشكل الفعال حيثما تكون درجة الحرارة هامة بالنسبة لسلامة الأغذية وصلاحيتها

الحدود المحتملة لتغير الوقت ودرجة الحرارة

وتستند طرق ومواد التنظيف اللازمة ، ي ذلك المواد المسببة للحساسيةـبما ف، التنظيف بقايا الغذاء والأوساخ التي قد تكون مصدرا للتلوثل أن يزي (أ ):يجب على مشغلي المنشآت الغذائية مراعاة ما يلي   (26)المادة 

فعلى ، أن لا تؤدي إجراءات التنظيف إلى تلوث الغذاء (ب).ولا سيما للأسطح الملامسة للغذاء ، وإذا استلزم الأمر القيام بالتطهير عقب عملية التنظيف، على طبيعة المنشآت الغذائية ونوع الغذاء والسطح المراد تنظيفه

الأرضيات والمصارف لينتشر على مساحات واسعة ويلوث الأسطح الملامسة للغذاء أو ، مثل  دوث تلوث من الأماكن المتسخةـبرشاشات الماء المضغوط إلى حل أن يؤدي الرذاذ الناتج عن عملية الغسيل المثال يمكن سبي

مع مواد التنظيف والتطهير الكيميائية واستخدامها بعناية وفقا لتعليمات التعامل  (د).النظافة باستخدام مواد التنظيف المناسبة للأسطح الملامسة للغذاء في أماكن إعداده وتخزينه ل القيام بأعما(ج). الغذاء المكشوف 

وفي ، تم تخزين هذه المواد في أماكن منفصلة بعيدا عن الغذاءـكما يجب أن يل مناسبا للاستخدام أن يكون مستوى تركيز المواد الكيميائية المستخدمة في التطهير وزمن الاستعمال المثال ، على سبي، الشركات المصنعة

ل المثال على سبي، تخدام في مناطق التنظيف المختلفةـالمناسب للاسل استخدام معدات وأدوات تنظيف مختلفة مع تصميمها بالشك (ه). التعرف عليها لتجنب تعرض الغذاء للتلوث ل عبوات أو حاويات محددة بوضوح يسه

وينبغي المحافظة على نظافة معدات التلوث دوث ـع حـتخزين معدات التنظيف في مكان مناسب وعلى نحوٍ يمن (و).ة عند تنظيف الأسطح الملامسة للغذاء والأسطح غير الملامسة له ـدات وأدوات مختلفـ استخدام مع

التنظيف  (ح)- عدم تخزين مواد التنظيف والتطهير في عبوات تعبئة المنتجات الغذائية بأي حال من الأحوال   (ز)حتى لا تصبح مصدرا للتلوث العرضي للأسطح أو الغذاء ل دوري التنظيف وصيانتها واستبدالها بشك

لازالة المواد غير  (مياة ساخنة حسب مقتضي الحال )الشطف باستخدام المياة -استخدام محلول منظف مناسب لتفكيك الأتربة الملتصقة  - إزالة البقايا المرئية من الأسطح : وتشمل اجراءاته حسب مقتضي الحال : الرطب 

إجراء عملية تطهير كيميائي عقب القيام بعملية التنظيف ثم يتم الشطف بعد ذلك ، عند الضرورة ، ما لم تحدد تعليمات الشركة المصنعة استنادا علي اساس علمي عدم ضرورة اجراء عملية - الملتصقة وبقايا المنظفات 

يمكن استعمال عمليات تنظيف تعتمد علي أساليب مختلفة مثل استخدام الحرارة أو الكشط أو الهواء المندفع أو الشفط أو غير ذلك من الطرق التي لا يتم فيها استخدام المياة : عمليات التنظيف الاخري  (ط)- الشطف 

وينصح باستعمال طرق التنظيف الجافة لإزالة البقايا والمخلفات إذا كان استعمال المياة يساهم في احتمالية حدوث التلوث الميكروبيولوجي  أثناء عمليات . والطرق الكيميائية باستخدام المنظفات أو القلويات أو الأحماض 

.تجهيز الغذاء 

سب ـحالمكتوبة ، تحقيق ذلك باستخدام إجراءات التنظيف والتطهير ، ويمكن اـدى فعاليتهـمتابعة تطبيق إجراءات التنظيف والتطهير للتأكد من م  (أ):يجب على مشغلي المنشآت الغذائية القيام بما يلي   (27)المادة 

دوري ل التحقق بشك (ب). أنشطة المتابعة والتحقق - طرق التنظيف والتطهير وعدد مرات إجرائه . - مسئولية القيام بمهام معينة - الأماكن والمعدات والأدوات التي سيتم تنظيفها وتطهيرها :والتي تحدد مقتضي الحال 

الرقم ل إلا أنها من الممكن أن تشم، ويعتمد نوع المتابعة على طبيعة هذه الإجراءات، وٍ صحيحـى نحـات الفحص البصري وعمليات المراجعة لضمان تطبيق الإجراءات علـق عمليـمن إجراءات التنظيف والتطهير عن طري

ذ برنامج التنظيف والتطهير على النحو الذي صمم له والتحقق من مدى فعاليته ـضمان تنفيـوتركيز المطهر وغيرها من المعايير المهمة لل التنظيف وتركيز عام، وقابلية التوصيل ، ودرجة حرارة المياه، الهيدروجيني

 (د)البكتيريا والفطريات ل ة من الكائنات الحية الدقيقة مثـويمكن النظر في دورة المطهرات لضمان تثبيط أنواع مختلف، اتباع تعليمات الشركة المصنعة للمساعدة في ضمان أن المطهرات المستخدمة فعالة ومناسبة (ج).

ات ـأو إجراء اختبار ميكروبيولوجي للكائن، واد المسببة للحساسيةـروتين والمـار البـإجراء مسحات اختبمثل سة للغذاء وإخضاعها للاختبار ـطح الملامـاتخاذ التدابير اللازمة لسحب العينات من البيئة المحيطة والأس

تعكس أي تغييرات ـمراجعة إجراءات التنظيف والتطهير على نحوٍ منتظم وتكييفها ل (ه).وأنه يتم تطبيقها على نحوٍ صحيح ، ف والتطهيرـرامج التنظيـق بـة تطبيـدى فاعليـوجودها للمساعدة في التحقق من معلي ة ـالدال

.....ل تطرأ في الظروف وتوثيقها حسب مقتضى الحا

يجب التأكد من تفعيل خطة النظافة بجميع الأماكن بالمنشأة ولجميع المعدات والادوات  * 

-وعند تطبيق برامج مكتوبة للتنظيف ينبغي أن تحدد ترتيبات الرصد . وينبغي أن تخضع برامج التنظيف والتطهير للرصد المستمر والفعال لضمان ملاءمتها وكفاءتها كما ينبغي توثيقها إذا لزم الأمر  -2-6

لغذائية ، اللمنتجات  والمكونات  توفير مرافق كافية ومنفصلة للتخزين الآمن والصحي  (أ):وباتخاذ الإجراءات الآتية الغذاء، يراعي مشغلو المنشآت الغذائية الأنواع المختلفة لمرافق التخزين وفقا لطبيعة  (22)المادة 

ة أو المواد ـبين الأغذية النيئة والمطهيل أن تسمح المساحة المخصصة للتخزين بالفص (ب). والمواد الخطرة ،  والوقود ومواد التشحيمل مواد التنظيف  والمواد الكيميائية غير الغذائية مثالأغذية، ومواد تعبئة وتغليف 

. - الآفات وإيوائها ل تجنب دخو.- إجراء عمليات الصيانة والتنظيف على نحو ملائم تسهيل : تصميم وإنشاء مرافق تخزين الغذاء على نحوٍ يسمح بما يلي  (ج). المسببة للحساسية والأغذية غير المسببة للحساسية 

ينبغي - 4-4-5.ة الحرارة والرطوبة ـتحكم بدرجـاص الـه خـتوفير بيئة تساعد على الحد من تلف الغذاء وبوج. - بمسببات الحساسية أثناء التخزين الاتصال العرضي ك ـي ذلـبما ف، من التلوثل حماية الغذاء على نحوٍ فعا

-4 .توفير مرافق مناسبة للتسخين والتبريد والطهي وحفظ الأغذية في الثلاجات وتجميدها وللتخزين المبرد والمجمد، ورصد درجة الحرارة، وكذلك التحكم بدرجة حرارة الهواء المحيط لضمان سلامة الأغذية وصلاحيتها

يجب . *(عن طريق التحكم في درجة الحرارة الرطوبة، على سبيل المثال)توفير بيئة تساعد على الحد من تلف الأغذية : وينبغي، حسب مقتضي الحال، تصميم وإقامة مرافق التخزين بالشكل الذي يسمح بما يلي -4-8

.التخزين داخل الأماكن المخصصة للتخزين وفقا لتعليمات المُصنع والبيانات المدونة علي العبوة- (حرارة ورطوبة وفقا لطبيعة المادة)تخزين المواد الغذائية في ظروف مناسبة 

 درجة 21 درجة مئوية ، و عبارة بارد جاف يجب الا تزيد درجة حرارة التخزين عن 30يخزن علي حرارة الغرفة يجب الا تزيد حرارة التخزين عن "وفي حال عدم وجود درجات حرارة علي العبوة ومكتوب عبارات *

ر الغذائية ـشحيم غيـواد التـف ومـمواد التنظيل المثال على سبي، ى أقصى قدر ممكنـه إلـد منـة أو الحـيجب تطبيق أنظمة لمنع تلوث الغذاء بالمواد الكيميائي (أ) (42)المادة  %. 65مئوية ورطوبة نسبية لا تزيد عن 

آمن وعلى ل وتخزينها واستخدامها بشك، دات الآفاتـينبغي تحديد مركبات التنظيف السامة والمطهرات والمواد الكيميائية لمبي (ب). المضادات الحيوية :ـل ة مثـاقير البيطريـات والعقـوالمتبقيات الكيميائية لمبيدات الآف

على حماية الأغذية والأسطح الملامسة لها ومواد التعبئة والتغليف من التلوث ل نحوٍ يعم

شراء المواد الموردة بما   (ب).استخدام المواد الخام والمكونات الأخرى فقط المناسبة للغرض المحدد لها  (أ): يجب اتخاذ كافة التدابير والإجراءات اللازمة لحماية الغذاء من احتمالية تلوثه وفقا لما يلي   (44)المادة 

إجراء الأنشطة المكونات، بعض ـوقد يكون من المناسب ل. الغذاء وصلاحيته عند الضرورةسلامة ويتعين التحقق من مطابقتها لضوابط واشتراطات ، ة الصادرة عن الهيئةـد الفنيـفي ذلك المكونات الغذائية وفقًا للقواع

ـل ي تحمـأو العبوات التل، البصري لتحديد العبوات التالفة أثناء النقل المثال الفحص بيـعلى س، فحص المواد الخام أو غيرها من المكونات(ج). عمليات المراجعة الإنتاج مثل ات ـستلزمات وخامـالمطبقة لضمان جودة م

ويمكن إجراء الاختبارات المعملية للتحقق من  (د). إجراء عملية التجهيزل لاتخاذ الإجراء المناسب قب، أو قياس درجة حرارة للأغذية المبردة والمجمدة، والمواد المسببة للحساسية المعلنة" يستخدم قبل تاريخ "عبارة 

أي مادة غذائية ل عدم قبو (ـه)أو قد يقوم المشتري بذلك أو كليهما ل، بدوره بتقديم الشهادة الخاصة بالتحلييقوم  ذي ـالمورد الل ويمكن أن تجرى هذه الاختبارات من قب، أو المكوناتالخام  سلامة وصلاحية المواد 

ى مستوى ـضها إلـى خفـين أن الضوابط المطبقة أثناء عملية الفرز أو التجهيز لن تؤدي إلـوبيولوجية خاصة إذا تبيكرمنشأة ما إذا كان من المعروف أنها تحتوي على ملوثات كيميائية أو فيزيائية أو مل موردة من قب

بيانات المورد : ـلوردة مثـينبغي الحفاظ على توثيق المعلومات الأساسية للمواد الغذائية الم(ز).و يخرج ل ما يدخفعال خضوع الكميات المخزنة من المواد الخام وغيرها من المكونات للتوثيق على نحوٍ  (و). ل مقبو

التزامات المورد الأولي في شأن ضمان الرقابة علي الانتاج الأولي : الانتاج الأولي وتدابير المورد الأولي (7)مادة  -وتاريخ الاستلام والكمية والمعلومات ذات الصلة 

والتدابير الوقائية اللازمة بما في ذلك الممارسات الزراعية الجيدة، لتقليل حدوث الأخطار وخفض مستوياتها في سلسلة الامداد، واتخاذ " الهيجين"علي المورد الأولي مسئولية التأكد من أن المنتج الأولي يتبع ممارسات 

الاجراءات والتدابير خلال عمليات الانتاج الأولي لضمان حماية صحة النبات والحيوان كي لا تشكل تهديدا علي صحة الانسان عن طريق استهلاك الغذاء ولا تؤثر سلبا علي صلاحيته بما في ذلك فترة انسحاب الأدوية 

البيطرية ومبيدات الآفات، والاحتفاظ بالسجلات ذات الصلة والقيام باتخاذ الاجراءات التصحيحية المناسبة في اطار الرقابة الذاتية داخل المزرعة أو عند الاخطار بوجود مخالفات  

.متداول الغذاء أو مشغل المنشأة الغذائية الذي يتداول منتجات الانتاج الأولي الذي ينطبق عليه تعريف الغذاء كنقطة انطلاق لسلسلة تداول الغذاء: تعريف المورد الأولي

انتاج مادة غذائية أولية أو خام أو نيشة في المزارع وتشمل زراعة النباتات والمحاصيل حتي الحصاد وتربية الحيوانات والطيور قبل دخولها المجازر والكائنات البحرية وأسماك المزارع قبل : تعريف الانتاج الأولي

.صيدها، كما يسمل انتاج الملح من المحاجر والمياه المعبأة من الأبار الجوفية ، كما يدخل في هذا التعريف حصاد المنتجات الغذائية البرية

" بشأن قواعد تنظيم ترخيص استيراد الغذاء "2020 لعام 6قرار مجلس ادارة الهيئة رقم 

يهدف هذا القرار لوضع قواعد لتنظيم ترخيص مستوردي الغذاء والمنشآت الغذائية الذين يعملون باستيراد الغذاء بجمهورية مصر العربية بهدف ضمان سلامة وجودة الغذاء المستورد، توفير الحماية المثلي  (2)مادة 

يسري هذا .للمستهلك من المخاطر المتعلقة بالأغذية المستوردة، وفي الوقت ذاته تعزيز كفاءة الافراج النهائي للواردات الغذائية باعتماد أنشطة رقابية يتم اتخاذها في البلد المصدر، قبل استيراد الرسائل الغذائية الي مصر

.القرار علي كل منشأةغذائية أو مستورد للغذاء سواء كان شخص طبيعي او يباشر نشاط استيراد الغذاء من الخارج بقصد اعادة استخدامه او طرحه للبيع في السوق المحلي

بالنسبة لمنشآت التصنيع الغذائية والمسجلة في الهيئة والتي تزاول نشاطا انتاجيا أو خدميا في حدود ما تستورده من مستلزمات باسمها أو لحسابها لمزاولة هذا النشاط ، فيعتبر تسجيل المنشأة لدي الهيئة  (3)المادة 

.بمثابة ترخيص المنشأة كمستورد أغذية في قوائم الهيئة القومية لسلامة الغذاء، علي ان يدون هذا النشاط عند ترخيص تداول الغذاء للمنشأة لدي الهيئة

- يجب استلام المواد الواردة وفقا لاجراء وتعليمات الاستلام مع وجود سجلات استلام وسجلات رفض للمنتجات غير المطابقة * 

القيام بأعمال النظافة باستخدام مواد التنظيف المناسبة للأسطح الملامسة للغذاء  في أماكن إعداده وتخزينه  (ج): يجب علي مشغلي المنشآت الغذائية مراعاة ما يلي  (26)مادة -

عدم تخزين مواد التنظيف والتطهير في عبوات تعبئة  (ز)يجب أن يـتم تخزين هذه المواد في أماكن منفصلة بعيدا عن الغذاء ، وفي عبوات أو حاويات محددة بوضوح يسهل التعرف عليها لتجنب تعرض الغذاء للتلوث  (د)

- المنتجات الغذائية بـأي حال من الأحوال 

اجراء عمليات الصيانة والنظافة الكافية، تجنب دخول الحشرات وإيواءها، وقاية الأغذية بشكل فعال من التلوث، أثناء ): وينبغي، حسب مقتضي الحال، تصميم وإقامة مرافق التخزين بالشكل الذي يسمح بما يلي -8-4-4

. يجب أن تكون مواد التعبئة والتغليف المخزنة عليها علامات ومغلفة ومحمية من الأتربة. *(التخزين

أن يكون تصميم العبوات والمواد المستخدمة آمنة ومناسبة للاستخدام في تعبئة المنتجات الغذائية  (أ): يجب أن تتوافر في مواد التعبئة والتغليف الشروط التالية  (45)مادة  

أن تكون مواد التعبئة والتغليف قادرة علي توفير الحماية الملائمة للغذاء للحد من التلوث إلى أقصى قدر ممكن، ومنع تعرضها للتلف، وتسمح بتوسيمها على نحو ملائم  (ب)

دون الإخلال بالقواعد الفنية التي تصدرها الهيئة يجب ألا تتسبب بطاقة التوسيم  للمنتج وشكل العبوة و مواد الدعاية والإعـلان ، بما في ذلـك مواد التعبئة والتغليـف المستخدمة، وطرق تنسيقها ووضعية (9)مادة  

:لتوثيق المعلومات الخاصة بالمنتج وعمليات التوسيم  (50)مادة . عرضها والمعلومات التي يتم توفيرها عنها من خلال أي وسيلة إعلانية في تضليل المستهلكين 

او /ينبغي ان تكون كافه المنتجات الغذائيه مصحوبه أو تحمل معلومات كافيه بحيث يتمكن مشغل المنشاه الغذائيه التالي في السلسله الغذائيه أو المستهلك  من التعامل مع المنتجات أو إعدادها او عرضها أو تخزينها و

ويجب وضع بطاقات توسيم على المنتجات الغذائيـة المعبـأة مـسبقًا، تحمـل تعليمات واضحة، بحيث يتمكن الشخص التالي في السلسلة الغذائية من التعامل معهـا وعرضها وتخزينها . استخدامها علي نحو امن وسليم 

.واستخدامها على نحوٍ آمن، وتشمل المعلومات التي تحدد وجـود مسببات الحساسية الغذائية الموجودة في المنتج مثل ذكر المكونات أو الحالات التي لا يمكن فيها تلافي الأتصال العرضي مع تلك المسببات 

...

وتطبق - ينبغي ان توضع علي الأغذية المعبأة والمغلفة بطاقات تحمل تعليمات واضحة تمكن الشخص التالي في السلسلة الغذائية من التعامل معها، وعرضها ، وتخزينها، وتحضيرها، واستخدامها بالشكل السليم - 9-3

.CODEX STAIN 1- 1985علي ذلك مواصفة الدستور الغذائي العامة لتوسيم الأغذية المعبأة 

.التخزين داخل الأماكن المخصصة للتخزين وفقا لتعليمات المُصنع والبيانات المدونة علي العبوة- (حرارة ورطوبة وفقا لطبيعة المادة)يجب تخزين المواد الغذائية في ظروف مناسبة *

 درجة 21 درجة مئوية ، و عبارة بارد جاف يجب الا تزيد درجة حرارة التخزين عن 30يخزن علي حرارة الغرفة يجب الا تزيد حرارة التخزين عن "وفي حال عدم وجود درجات حرارة علي العبوة ومكتوب عبارات 

%.65مئوية ورطوبة نسبية لا تزيد عن 

يجب عدم وجود مواد خام او منتجات منتهية الصلاحية او تظهر عليها علامات فساد داخل - يجب تعريف دفعات المنتج لتنظيم دورة المخزون *تعريف دفعات المنتج امر ضروري يساعد علي تنظيم دورة المخزون - 1-9

.(المنشأة



45I

المنتجات - المواد الغذائية اثناء الاعداد والتجهيز للتصنيع )تعريف دفعات 

بحيث تكون  ( reprocess - reworkالمنتجات المعاد تصنيعها -  الوسطية 

وقابلة للتتبع- محمية من التلوث 

  التلوث العرضى والتحكم بالمخاطر  

46I

وجود تعليمات " عدم وجود مواد خشبية او زجاجية فى اماكن تداول الغذاء  

المعدات التي تحتاج إلى مواد التشحيم " - -   وسجلات متابعة عند وجودها

مصممة بحيث لا تنتقل مواد التشحيم الى الغذاء، مواد التشحيم ذات رتبة 

عدم إعادة استخدام عبوات المواد الكيميائية او السامة. -غذائية

47N

عدم وجود صدأ في أماكن تداول الغذاء فى غير )  تفعيل خطة الصيانة 

وعدم جود أدوات ومعدات الصيانة في أماكن تداول - الأسطح الملامسة للغذاء 

(الغذاء

48I
توافر تدابير وقائية  و وسائل مناسبة للتحكم في المخاطر الميكروبية وفقا 

HACCPلخطة ال 

49I

ومسببات "توافر تدابير وقائية  و وسائل مناسبة للتحكم في المخاطر الكيميائية 

استخدام المواد المضافة المصرح بها - HACCPوفقا لخطة ال " -  الحساسية

مواد "المرتبطة بسلامة الغذاء )وفقا للمادة الغذائية وبالتركيزات المحددة 

(....."مواد ملونة- حافظة 

50H
توافر تدابير وقائية  و وسائل مناسبة للتحكم في المخاطر الفيزيائية والكشف 

HACCPوفقا لخطة ال -  عنها

51H

مراقبة جميع نقاط التحكم الحرجة و السيطرة عليها لضمان فاعليتها طبقٍاً لخطة 

و مراقبة عمليات الإنتاج وفقا للأنظمة الموضوعة في حال  - HACCPالـ 

عدم وجود نقاط تحكم حرجة

  النقل و العناية بالسيارات و الحاويات  

52N
نقل الخامات الغذائية الواردة والمنتجات الصادرة في وسائل نقل مناسبة لطبيعة 

مع تسجيل درجة نظافتها- المواد و تحميها من التلوث 

53I

مع – " مواد خام او منتج نهائي"استخدام وسائل مناسبة للنقل المواد الغذائية 

تسجيل درجات الحرارة عند التحميل و عند الاستلام او التفريغ واثناء النقل 

حسب الضرورة رصد تسجيل درجة حرارة الحاويات أثناء التحميل والنقل 

للمواد الواردة والمنتجات الصادرة حسب تعليمات المُصنع ودرجة الحرارة 

المناسبة للمادة المنقولة

  التخلص من المخلفات  

54I
التخلص من المخلفات أثناء التشغيل بطريقة آمنة ومناسبة والفصل التام عن 

المصنوعات الغذائية في جميع مراحل الإنتاج

55N
أو صناديق /غرف مناسبة و)توفر تجهيزات التخلص من القمامة خارج المنشأة 

وازالتها بالتكرار المناسب وبالطريقة الصحيحة - (قمامة مناسبة

 حفظ الوثائق 

56N

وجود تعاقد مع شركة مرخص لها بمزاولة اعمال مكافحة الآفات او )التعاقدات 

وجود عقد مع شركات مرخص لها - وجود برنامج داخلي لمكافحة الآفات 

وجود -بمزاولة أعمال تنظيف وتطهير خزانات المياه داخل المؤسسة الغذائية 

او وجود " خاصة الضارة"تعاقدات مع شركات متخصصة لإزالة المخلفات 

المصنع بمنطقة صناعية ويتم ازالة المخلفات من الحي او الجهة الحكومية 

(مباشرة

مراعاة  (ب - القيام بأعمال المكافحة علي الفور من قبل شخص مؤهل أو شركة متخصصة و اتخاذ الإجراءات التصحيحية المناسبة  (ا  ): في حال ظهور آفات بالمنشأة الغذائية يتعين اتخاذ الإجراءات الآتية  ( 31) مادة 

الاحتفاظ  (د  )تحديد سبب ظهور الأفات و اتخاذ الإجراءات التصحيحية لمنع تكرار المشكلة  (ج )ألا تمثل العوامل الكيميائية او الفيزيائية او البيولوجية المستخدمة في المكافحة أي تهديد لسلامة الغذاء و صلاحيته 

. إيقاف تشغيل المنشأة لحين إتمام المعالجة إذا تطلب الأمر و ذلك لوجود احتمالية لتلوث الغذاء (ه  )بالسجلات الخاصة بحالات ظهور الافات و عمليات المراقبة ووسائل الإبادة المستخدمة 

وجود عقد مع شركات مرخص لها بمزاولة أعمال تنظيف وتطهير خزانات المياه داخل المؤسسة الغذائية - يجب وجود تعاقد مع شركة مرخص لها بمزاولة اعمال مكافحة الآفات او وجود برنامج داخلي لمكافحة الآفات * 

او وجود المصنع بمنطقة صناعية ويتم ازالة المخلفات من الحي او الجهة الحكومية مباشرة" خاصة الضارة"وجود تعاقدات مع شركات متخصصة لإزالة المخلفات -

التلامس (1: يجب تطبيق أنظمه لمنع تلوث الغذاء بالكائنات الحيه الدقيقه أو الحد منه إلي أقصي قدر ممكن ويحدث التلوث الميكروبيولوجي بما في ذلك انتقال الكائنات الدقيقه من غذاء لأخر ، عن طريق  (أ) (40)مادة 

الجسيمات التي يحملها الهواء( 5سقوط الرذاذ، ( 4معدات التنظيف( 3ملامسة الأسطح،  (2المباشر أو غير المباشر بواسطة متداولي الغذاء، 

كما يجب فصل كل الأغذيه النيئه والأغذيه غير المجهزه للتناول المباشر عن  (ج).المحتمل تسببها في حدوث تلوث (ذات الأصل النباتي)عن الأغذيه غير المجهزه (ذات الأصل الحيواني)يجب فصل الأغذيه النيئة  (ب)

الاغذيه الاخري الجاهزه للتناول المباشر اما ماديا أو بوضعها في مكان آخر أو باستخدام حواجز أو زمنيا عن طريق عدم التعامل مع كليهما في الوقت ذاته مع القيام بالتنظيف الفعال بين كل استخدام وآخر ، وحسب 

يجب تنظيف الأسطح والمعدات والأدوات والتركيبات والتجهيزات جيدا وتطهيرها عند الضرورة بعد القيام باعداد الأغذيه النيئه ولا سيما عند التعامل مع المواد  (د). مقتضي الحال القيام بعمليات التطهير علي نحو فعال

الخام ذات الحمل الميكروبيولوجي المرتفع مثل اللحوم والدواجن والأسماك التي يتم التعامل معها أو تجهيزها

أن تكون مصممة لاستخدامها في طهي الغذاء أو تسخينه أو تبريده أو تخزينه أو تجميده بحيث يمكن أن تصل درجات حرارة الغذاء  (أ): يجب ان تتوافر الشروط الشروط التالية في معدات الرقابة علي الغذاء  (24)مادة 

أن تكون مصممة علي نحو يسمح بمتابعة درجات الحرارة ورصدها والتحكم بها   (ب). إلي الدرجات المطلوبة في أسرع وقت ممكن وذلك لضمان سلامة الغذاء وصلاحيته ، والحفاظ علي درجات الحرارة علي نحو فعال 

أن تكون مناسبه وكافيه لتنظيف الأدوات والمعدات  (ا ): يجب أن تتوافر في مرافق التنظيف المتطلبات الأتية  ( 17)مادة .يجب ان يكون مسار التدفق خطوات للإنتاج مناسبا لضمان سلامة الأغذية وعدم تلوثها *

توفير مكان منفصل لتنظيف  (د)ان تكون مرافق غسيل الأغذيه منفصلة عن مرافق تنظيف الأدوات والمعدات المستخدمة (ج)أو البارد حسب الحاجه/أن تكون مزوده بامدادات كافية من الماء الساخن و (ب)المستخدمة 

.توفير أحواض منفصلة لغسيل اليدين وغسل الأغذية  (ه)الأدوات والمعدات التي تستخدم في أماكن شديدة التلوث مثل المراحيض والصرف الصحي واماكن تخلص النفايات 

.....

:لتوثيق المعلومات الخاصة بالمنتج وعمليات التوسيم (50)مادة  

او /ينبغي ان تكون كافه المنتجات الغذائيه مصحوبه أو تحمل معلومات كافيه بحيث يتمكن مشغل المنشاه الغذائيه التالي في السلسله الغذائيه أو المستهلك  من التعامل مع المنتجات أو إعدادها او عرضها أو تخزينها و

ويجب وضع بطاقات توسيم على المنتجات الغذائيـة المعبـأة مـسبقًا، تحمـل تعليمات واضحة، بحيث يتمكن الشخص التالي في السلسلة الغذائية من التعامل معهـا وعرضها وتخزينها . استخدامها علي نحو امن وسليم 

.واستخدامها على نحوٍ آمن، وتشمل المعلومات التي تحدد وجـود مسببات الحساسية الغذائية الموجودة في المنتج مثل ذكر المكونات أو الحالات التي لا يمكن فيها تلافي الأتصال العرضي مع تلك المسببات 

يجب أن تكون عمليات *ينبغي توفير مرافق كافية لتنظيف الأغذية والأدوات والمعدات مع تصميميها بالشكل المناسب وينبغي ان تتوافر لمثل هذه المرافق امدادات كافية من المياه الساخنة ومياه الشرب الباردة - 3-4-4

يعد عدم التحكم بالدرجة الكافية لحرارة الأغذية من اكثر الأسباب الشائعة للأمراض - 5-2-1- أو الغسيل والتطهير للمواد الخام المستخدمة تتم بصورة صحيحة بما يضمن سلامة الأغذية وعدم تلوثها /التجهيز والاعداد و

وينبغي ان تحدد هذه النظم .التي تنتقل عن طريق الغذاء ولتعرض الأغذية للتلف،وينبغي وجود النظم التي تضمن التحكم بدرجة الحرارة بالشكل الفعال حيثما تكون درجة الحرارة هامة بالنسبة لسلامة الأغذية وصلاحيتها

الحدود المحتملة لتغير الوقت ودرجة الحرارة

أن يكون تصميم المعدات والعبوات الملامسة للغذاء والمواد المصنوعة منها مناسبه لملامسه الغذاء كما يتعين تضمين أماكن وضعها إمكانية تنظيفها بصوره  (ا): يتعين أن يتوافر في المعدات الشروط الأتية  (23) مادة 

كافية باستثناء العبوات ذات الاستخدام الواحد وأن يتم تطهيرها وصيانتها أو التخلص منها بما يضمن تلافي تعرض الغذاء للتلوث

أن تكون المعدات شديده التحمل ويمكن نقلها أو فكها علي نحو يسمح بصيانتها وتنظيفها  (ج)أن تكون المعدات والعبوات مصنوعة من مواد ليس لها تأثير سام عند استخدامها في الأغراض المقصودة منها  (ب)

عدم تخزين مواد التنظيف والتطهير في عبوات تعبئة المنتجات الغذائية  (ز): يجب علي مشغلي المنشآت الغذائية مراعاة  ما يلي  (26)مادة  -وتطهيرها ولتسهيل عمليه التفتيش للبحث عن أي أثر يدل علي وجود الآفات 

يجب تطبيق أنظمة  لمنع تلوث الغذاء بالمواد الكيميائية أو الحد منه إلي أقصي قدر ممكن ، علي سبيل المثال مواد التنظيف ومواد التشحيم غير الغذائية والمتبقيات الكيميائية  (أ ) (42)مادة   -بأي حال من الأحوال 

ينبغي تحديد مركبات التنظيف السامة والمطهرات والمواد الكيميائية لمبيدات الأفات ، وتخزينها واستخدامها بشكل آمن وعلي نحو يعمل علي حماية  (ب)المضادات الحيوية : لمبيدات الآفات والعقاقير البيطرية مثل 

ينبغي التحكم في المواد المضافة للغذاء والمواد المساعدة علي تجهيز الغذاء التي قد تكون ضارة اذا تم استخدامها بشكل غير صحيح ، بحيث يتم  (ج ). الأغذية والأسطح الملامسة لها ومواد التعبئة والتغليف من التلوث 

. استخدامها فقط علي النحو المنشود

يجب عدم تواجد اخشاب في اماكن التصنيع وعدم تواجد .  ويجب الاحتفاظ بسجلات كسر الزجاج. أو المواد الهشة، يجب وضع متطلبات الفحص الدوري والإجراءات المحددة في حالة الكسر/ عند استخدام الزجاج و *

يجب أن تكون المعدات التي تحتاج إلى مواد التشحيم مصممة بحيث لا تنتقل مواد التشحيم الى الغذاء، مواد - *يجب عدم وجود صدأ في اماكن تداول الغذاء - اخشاب غير معاملة ولا يوجد سجل متابعة لها في المخازن 

     يجب عدم إعادة استخدام عبوات المواد الكيميائية او السامة . * التشحيم ذات رتبة غذائية

إجراء أعمال الصيانة والإصلاح اللازمة للمنشأة لتسهيل القيام بالإجراءات المتعلقة بأعمال  (ب).الحفاظ علي المنشآت والمعدات في حاله جيدة (ا): يجب علي مشغلي المنشآت الغذائية مراعاة مايلي   ( 25 )مادة

إجراء أعمال الصيانة والإصلاح اللازمة بطريقه تمنع تعرض الغذاء للتلوث مثل التلوث الناشئ عن وجود شظايا معدنية وقشور الطلاء ومخلفات المواد الكيميائيه ومواد الخشب والبلاستيك  (ج)التنظيف والتطهير

والزجاج والورق المستعملة في الصيانة

 . ويجب تفعيل اجراء الصيانة بطريقة تضمن عدم تلويث المواد الغذائية او اسطح العمل* يجب عدم وجود صدأ داخل أماكن تداول الغذاء فى غير الأسطح الملامسة للغذاء * 

التلامس (1: يجب تطبيق أنظمه لمنع تلوث الغذاء بالكائنات الحيه الدقيقه أو الحد منه إلي أقصي قدر ممكن ويحدث التلوث الميكروبيولوجي لما في ذلك انتقال الكائنات الدقيقه من غذاء لأخر عن طريق  (أ)(40 )مادة) 

عن الأغذيه غير المجهزه (ذات الأصل الحيواني)يجب فصل الأغذيه النيئه( ب)الجسميات التي يحملها الهواء( 5سقوط الرذاذ (4معدات التنظيف ( 3ملامسه الاسطح  (2المباشر أو غير المباشر بواسطة متداولي الغذاء 

المحتمل تسببها في حدوث تلوث(ذات الأصل النباتي)

كما يجب فصل كل الأغذيه النيئه والأغذيه غير المجهزة للتناول المباشر عن الأغذيه الأخري الجاهزة للتناول المباشر إما ماديا أو بوضعها في مكان آخر أو باستخدام حواجز أو زمنيا عن طريق عدم التعامل مع  (ج)

يجب تنظيف الأسطح والمعدات والأدوات والتركيبات والتجهيزات جيدا  (د)كليهما في الوقت ذاته مع القيام بالتنظيف الفعال بين كل استخدام وآخر، وحسب مقتضي الحال ، القيام بعمليات التطهير علي نحو فعال 

وتطهيرها عند الضرورة بعد القيام باعداد الأغذيه النيئه ولا سيما عند التعامل مع المواد الخام ذات الحمل الميكروبيولوجي المرتفع مثل اللحوم والدواجن والأسماك التي يتم التعامل معها أو تجهيزها

يجب ان تحدد المواصفات الميكروبيولوجية والكيميائية تدابير الرصد وطرق التحليل وحدود الاجراءات  -3-2-5

ينبغي تحديد وجود مسببات الحساسية ، علي سبيل المثال الجوزيات  (ب). ، بما يتناسب مع المنشأة الغذائية لأغذية المسببة للحساسية يجب تطبيق أنظمة للأخذ بعين الإعتبار طبيعة بعض أنواع ا (أ) (43) مادة 

يتعين أن يكون  (ج).واللبن والبيض والقشريات والأسماك والفول السوداني وفول الصويا والقمح وغيرها من الحبوب التي تحتوي علي الغلوتين ومشتقاته ، في المواد الخام والمكونات الاخري والمنتجات  (المكسرات)

ينبغي أن يشمل نظام الإدارة تطبيق الضوابط اللازمة لمنع وجود مسببات  (د). هناك نظام لإدارة المواد المسببة للحساسية عند استلام المواد وأثناء القيام بعمليات التجهيز والتخزين لمعالجة مسببات الحساسية المعروفة 

الحساسية في الأغذية التي لم يتم ذكرها ببطاقة التوسيم 

بشأن المواد المضافة المصرح باستخخدامها في الغذاء " 2021 لسنة 4قرار مجلس ادارة الهيئة رقم 

 .2017 لعام 1يهدف هذا القرار الي تحديد المواد المضافة المصرح باستخدامها في الأغذية المتداولة في جمهورية مصر العربية وفقا لتعريف الغذاء الوارد بالقانون رقم  (1)مادة 

يحظر علي مشغلي المنشآت الغذائية استخدام اي من المواد المضافة غير تلك المبينة في الجداول المرفقة والمنشورة علي الموقع الرسمي للهيئة القومية لسلامة الغذاء ، وذلك وفقا لما هو موضح قرين كل من  (2)مادة 

.الجداول المرفقة بهذا القرار

ويحدد هذا .يختص هذا القرار بالمواد المضافة التي يتم استخدامها في المنتجات الغذائية عن عمد- المرفقة بهذا القرار أو أي ملاحق أخري جزءا لا يتجزأ من القرار  (2) و 19)تعتبر هياكل المجموعات والجداول أرقام 

:القرار الشروط التي يمكن بموجبها استخدام المواد المضافة طبقا للمجموعات الغذائية المحددة في جداول

يتضمن استخدام المواد المضافة ذات الحد الأقصي للاستهلاك اليومي غير العددي والتي تم تحديد الحد الأقصي لها، مرتبة حسب رقم المجموعات الغذائية وتسري المواد المضافة والحدود القصوي الواردة : (1)جدول 

.بالمجموعات الرئيسيةعلي المجموعات الفرعية

يتضمن المواد المضافة غير المحدد لها الحد الأقصي للاستهلاك اليومي وفقا للجنة خبراء هيئة الدستور الغذائي المقبولة للاستخدام في الأغذية بشكل عام عند استخدامها علي مستويات غير محددة ووفقا : (2)جول 

.لمباديء ممارسات التصنيع الجيدة

ممارسات .الهدف الأساسي من تحديد مستويات الأستخدام للحد الأقصي للمواد المضافة في مجموعات غذائية مختلفة هو التأكد من ان تناول مادة مضافة من جميع استخداماته لا يتجاوز الحد الأقصي للاستهلاك اليومي

تقتصر كمية المضافة الي الغذاء علي أدني مستوي ممكن ضروري - 1:يجب استخدام جميع المواد المضافة الخاضعة لاحكام هذا القرار في ظروف ممارسات التصنيع الجيدة، والتي تشمل ما يلي (GMP)التصنيع الجيد 

يتم تقليل كمية المادة المضافة التي تصبح مكونا من مكونات الغذاء نتيجة لاستخدامها في تصنيع الأغذية أو معالجتها او تعبئتها والتي لا تهدف الي تحقيق أي تأثير مادي أو أي تأثير فني آخر - 2لتحقيق التأثير المطلوب، 

استخدام المواد المضافة المصرح بها - HACCPوفقا لخطة ال " -  ومسببات الحساسية"يجب توافر تدابير وقائية  و وسائل مناسبة للتحكم في المخاطر الكيميائية .*في الأغذية نفسها، الي أقصي حد ممكن معقول

يجب . *ينبغي في عمليات التصنيع والتجهيز استخدام اجهزة حساسة لاكتشاف المواد الغريبة أو ضبطها- 5-2-5(....."مواد ملونة- مواد حافظة "المرتبطة بسلامة الغذاء )وفقا للمادة الغذائية وبالتركيزات المحددة 

توافر الوسائل المناسبة للتحكم بالمخاطر الفيزيائية والكشف عنها 

يجب تطبيق انظمة في جميع مراحل السلسلة الغذائية لمنع تلوث الغذاء بمواد دخيلة ، مثل المتعلقات الخاصة بالعاملين ، وخاصة أي شي أو أشياء صلبة أو حادة ، علي سبيل المثال الحلي والزجاج  (أ) (41)المادة رقم 

القيام : عند القيام بعمليات التصنيع والتجهيز ، ينبغي اتباع استراتيجيات وقائية مناسبة مثل  (ب). وشظايا المعادن والعظام والبلاستيك وشظايا الخشب التي يمكن أن تسبب في حدوث إصابات أو تشكل خطر الأختناق 

أجهزة كشف المعادن وأجهزة الكشف بالأشعة : علي نحو مناسب عند الضرورة وبوجه خاص  (التثبت منها )بأعمال الصيانة والفحص الدوري للمعدات ، ويجب استخدام أجهزة الكشف أو الفحص التي تمت معايرتها 

. كسر الزجاج أو الحاويات البلاستيكية : يجب أن يتم وضع الإجراءات الواجب علي العاملين اتباعها في الحالات التي تتعرض فيه الأشياء للكسر مثل  (ج). السينية 

يجب توافر الوسائل المناسبة للتحكم بالمخاطر الفيزيائية والكشف عنها                                                                                 *

:الآتي ل  والتي تشمHACCPالمخاطر ونقاط التحكم الحرجة تحليل يلتزم مشغلو المنشآت الغذائية بتطبيق تدابير وقائية دائمة تستند إلى مبادئ - 1 (6)مادة 

ة ضرورية لمنع أو القضاء على أى خطر أو تقليله إلى ـتحديد نقاط التحكم الحرجة فى الخطوة أو الخطوات التى تكون فيها الرقاب (ب). تحديد أى مخاطر يجب منعها أو إزالتها أو تقليصها إلى مستويات مقبولة  (أ)

 (ه). وضع وتنفيذ إجراءات رصد فعالة فى نقاط التحكم الحرجة  (د).لمنع أو إزالة أو تقليص الأخطار المحددة ل أو عدم القبول وـين القبـبل صـى تفـة التـوضع حدود واضحة فى نقاط التحكم الحرج (ج). مستويات مقبولة 

وضع إجراءات تصحيحية عندما يشير الرصد إلي أن نقطة التحكم الحرجة ليست تحت السيطرة 

.  يجب أن تكون جميع نقاط التحكم الحرجة مراقبة ويتم السيطرة عليها لضمان فاعليتها طبقٍاً لخطة تحليل المخاطر*

يجب ان يكون اجراء الرصد قادر علي  اكتشاف  فقد .  والمرتبط بالحدود الحرجة الموضوعةCCPيجب اجراء القياسات او المشاهدات علي كل نقطة - وضع نظام لرصد كل نقطة من نقاط الرقابة الحرجة: لمبدأ الرابع ا

هام جدا ان لم يكن الرصد بصورة مستمرة فان عدد اومعدل   - (بحيث يتم التعديل قبل حدوث الحيود)ويجب ان يوفر الرصد المعلوات لاجراء التعديلات في الوقت المناسب لتلافي تجاوز الحدود الحرجة - التحكم في نقطة 

.يجب أن تكون جميع نقاط التحكم الحرجة مراقبة ويتم السيطرة عليها لضمان فاعليتها طبقٍاً لخطة تحليل المخاطر.* تحت التحكمCCPمرات الرصد كافيين للتأكد من ان 

الغذاء أو الحاويات ل نقل ويجب تصميم أو إعداد وسائ. لالغذاء أو الحاويات على طبيعة الغذاء والظروف الملائمة التي ينبغي توفيرها أثناء عملية النقل نقل ويتوقف نوع وسائ، يجب حماية الغذاء أثناء نقله ( 48 )مادة

تطهيرها ، وعند الضرورةل، إمكانية تنظيفها على نحوٍ فعا (ب).بما في ذلك الأتربة والأدخنة ، ن عناصر التلوثـة مـة فعالـعدم تعرض الغذاء أو العبوات الغذائية للتلوث مع توفير حماي (أ): وتركيبها على نحوٍ يضمن 

حال استخدام وسيلة نقل أو الحاوية ذاتها لنقل أنواع أغذية مختلفة ،  (ز)- ، وإجراء الصيانة اللازمة لها للمحافظة عليها في حالة جيدة الغذاء أو الحاوياتل نقل الحفاظ على مستوى النظافة الملائم لوسائ (ج). وتجفيفها 

إمكانية الحفاظ بشكل فعال علي درجة الحرارة و الرطوبة و المناخ المحيط بها و غيرها من  (ه  ). أو مواد غير غذائية ، يجب تنظيفها علي نحو فعال ، وعند الضرورة ، تطهيرها وتجفيفها بين كل حمولة وأخري 

الظروف اللازمة لحماية الغذاء من نمو الميكروبات الضارة أو غير المرغوب بها و من التلف الذي قد يجعلها غير آمنة أو غير صالحة للاستهلاك و إمكانية التحقق من هذة الظروف البيئية أثناء عملية النقل

 

ينبغي أن تكون الأوعية المخصصة لجمع النفايات، والمنتجات الثانوية وغير الصالحة للأكل أو الضارة، مما يسهل التعرف عليه، وأن تكون مصنعة بالشكل المناسب، وأن تكون كذلك، عند الاقتضاء، مصنوعة  -3-3-4

يجب أن يراعي أثناء التخلص من النفايات  ( 16 )مادة يجب التخلص من المخلفات أثناء التشغيل بطريقة آمنة ومناسبة والفصل التام عن المصنوعات الغذائية في جميع مراحل الإنتاج*.  من مواد غير منفذة للسوائل

تمييز  (ج  )التخلص من النفايات بعيدا عن المنشأه الغذائية لمنع انتشار الآفات  (ب  )جمع النفايات و التخلص منها من قبل عاملين مدربين و عند الاقتضاء الاحتفاظ بسجلات التخلص منها  (ا  ):  الأشتراطات الأتية 

حاويات النفايات و المنتجات الثانوية و المواد غير صالحة للأكل أو الخطرة بحيث يمكن التعرف عليها علي نحو دقيق و ان تكون متينة الصنع بما يتناسب مع طبيعة نفايات المنشأه ، وحسب مقتضي الحال ، مصنوعة من 

ينبغي حسب - 4-2-1تحديد الحاويات المستخدمة لاحتواء المواد الخطرة قبل التخلص منها ، وحسب مقتضي الحال ، يجب أن تكون قابلة للغلق لمنع التلوث المتعمد أو غير المتعمد للغذاء   (د)- مادة غير منفذة للسوائل 

يجب ان يكون .*مقتضي الحال، أن يسمح التصميم الداخلي وتنسيق المنشآت الغذائية بتطبيق الممارسات الجيدة فيما يتعلق بنظافة الأغذية، بما في ذلك الوقاية من التلوث المتبادل للمواد الغذائية أثناء العمليات وفيما بينها

ويكون ذلك موضح علي المخطط الديكوري للمنشأة - (... استقلالية صالات الانتاج عن الخدمات والمخازن والاستلام لضمان سلامة المنتج )التصميم الداخلي للمنشأة يمنع التلوث المتبادل 
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اقتراح مواد - توقيت المكافحة - وسيلة المكافحة "وجود خطة للمكافحة تشمل 

تحديد شخص محدد و - وجود سجلات متابعة - مرخصة في خطة المكافحة 

وجود إجراءات تصحيحية بناء علي سجلات المتابعة- مدرب عن المتابعة 

مراعاة  (ب  )القيام بأعمال المكافحة على الفور من قبل شخص مؤهل أو شركة متخصصة و إتخاذ الإجراءات التصحيحية المناسبة  (ا  ): في حال ظهور آفات بالمنشأة الغذائية يتعين اتخاذ الإجراءات الآتية  (31)مادة 

الاحتفاظ  (د  )تحديد سبب ظهور الأفات و اتخاذ الإجراءات التصحيحية لمنع تكرار المشكلة  (ج )ألا تمثل العوامل الكيميائية او الفيزيائية او البيولوجية المستخدمة في المكافحة أي تهديد لسلامة الغذاء و صلاحيته 

علي مشغلي  (30)مادة - إيقاف تشغيل المنشأة لحين إتمام المعالجة إذا تطلب الأمر و ذلك لوجود احتمالية لتلوث الغذاء  (ه  )بالسجلات الخاصة بحالات ظهور الافات و عمليات المراقبة ووسائل الإبادة المستخدمة 

القيام بمراجعة تقارير الرصد التي تعدها شركات مكافحة الآفات في حال الاستعانة بها والتأكد من قيامها باتخاذ الإجراءات التصحيحية المناسبة مثل القضاء علي الآفات ، والتخلص  (ج): المنشآت الغذائية اتخاذ ما يلي 

.         من أماكن إيوائها أو مسارات وطرق انتشارها 

........

وجود إجراءات تصحيحية بناء علي - تحديد شخص محدد و مدرب عن المتابعة - وجود سجلات متابعة - اقتراح مواد مرخصة في خطة المكافحة - توقيت المكافحة - وسيلة المكافحة "يجب وجود خطة للمكافحة تشمل *

سجلات المتابعة
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للتأكد  (المنتج النهائي- المواد الخام - المياه )وجود خطة دورية لفحص عينات 

من صلاحيتها ومطابقتها للمواصفات

59H

للمياه المستخدمة في التصنيع والتنظيف أو للشرب ) الاحتفاظ بنتائج فحوص 

وفقا لخطة سحب العينات  (للمنتج النهائي - للمواد الخام - لتأكد من صلاحيتها 

بالمنشأة

 استلام المواد الخام غير الغذائية 
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- مع وجود اجراء لاعتماد المورد -  استخدام مواد خام غذائية من مورد معتمد 

.و وجود قائمة بأسماء موردي المواد الخام الغذائية

تحديد أي شخص أو شركة قامت بتوريد الغذاء ، أو أي مادة يكون الغرض منها أو يتوقع أن تكون داخلة في تصنيع الغذاء   (أ): يتعين أن يكون لدي مشغلي المنشآت الغذائية أنظمة موثقة في الحالات التالية - 2 (7)مادة 

  ......

...... ينبغي تحديد الشروط الخاصة بالمواد الخام وتطبيقها، حسب مقتضي الحال-3-5

وتوضيح إجراءات اعتماد المورد الخاصة بالمنشأة علي ان يتضمن التوريد من موزعين - وجود قائمة بأسماء موردي المواد الخام مع تمييز المورد المعتمد لدي الهيئة بالقائمة وتوضيح المواد التي يتم توريدها منهم *

.معتمدين بالهيئة القومية لسلامة الغذاء مع وجود معايير محددة لقبول المورد وكذلك وجود قائمة فحص وخطة زمنية للتحقق من المورد
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- مواد تعبئة وتغليف " وجود شهادات جودة وصلاحية للمواد والملامسة للغذاء 

الأدوات " - ماكينات الفرم وقوالب التشكيل"اسطح المعدات - مادة الخزان 

وجود )و مطابقتها مع قائمة موردي المواد الخام غير الغذائية "  البلاستيكية 

.(اعلان توافق و الاختبارات الداعمة

 

.أن يكون تصميم العبوات والمواد المستخدمة أمنة ومناسبة للاستخدام في تعبئة المواد الغذائية  (أ  ): يجب أن تتوافر في مواد التعبئة والتغليف الشروط الأتية  ( 45)المادة 

.أن تكون قادرة علي توفير الحماية الملائمة للغذاء للحد من التلوث إلي أقصي حد ممكن ،ومنع تعرضها للتلف ،وتسمح بتوسيمها علي نحو ملائم  (ب  )

أن تكون  (د )أن تكون مواد التعبئة والتغليف أو الغازات الملزم استخدامها أثناء عمليات التغليف خالية من أي ملوثات سامة ولا تشكل أي تهديد لسلامة الغذاء وصلاحيته وفقا لشروط التخزين والاستخدام المحدد  (ج )

العبوات التي يعاد استخدامها ، شديدة التحمل علي نحو ملائم ، وسهلة التنظيف ،ويمكن تطهيرها عند الضرورة  

أن تكون المعدات والعبوات مصنوعة من مواد ليس لها تأثير سام عند استخدامها في الأغراض المقصودة منها  (ب):  يتعين أن يتوافر في المعدات الشروط التالية  (23)مادة 

...

مواد التعبئة والتغليف و المعدات والأدوات الملامسة مباشرة للغذاء والخزانات والغازات في حال استخدامها، خالية من أي سموم ولا تشكل اي تهديد لسلامة الأغذية "يجب ان تكون الأسطح الملامسة للغذاء - 4-5

. وصلاحيتها في الشروط المحددة للتخزين والاستخدام

وجود اعلان توافق و الاختبارات )و مطابقتها مع قائمة موردي المواد الخام غير الغذائية "  الأدوات - اسطح المعدات - مادة الخزان - مواد تعبئة وتغليف " وجود شهادات جودة وصلاحية للمواد والملامسة للغذاء * 

.(الداعمة

62I

مع وضع حدود " وفقا لمواصفة استلام"وجود اجراء وتعليمات للاستلام 

والاحتفاظ بسجلات الرفض للمواد غير المطابقة مع توضيح -للقبول والرفض 

السبب

شراء المواد الموردة بما في  (ب)-استخدام المواد الخام والمكونات الأخري فقط المناسبة للغرض المحدد لها  (أ): يجب اتخاذ كافة التدابير والإجراءات اللازمة لحماية الغذاء من احتمالية تلوثه وفقا لما يلي  (44)المادة 

وقد يكون من المناسب لبعض المكونات ، إجراء الأنشطة . ذلك المكونات الغذائية وفقا للقواعد الفنية الصادرة عن الهيئة ، ويتعين التحقق من مطابقتها لضوابط واشتراطات سلامة الغذاء وصلاحيته عند الضرورة 

فحص المواد الخام أو غيرها من المكونات ، علي سبيل المثال الفحص البصري لتحديد العبوات التالفة اثناء النقل ، او العبوات التي تحمل  (ج)-المطبقة لضمان جودة مستلزمات وخامات الإنتاج مثل عمليات المراجعة 

ويمكن إجراء الختبارات المعملية للتحقق  (د). والمواد المسببة للحساسية المعلنة ، او قياس درجة الحرارة للأغذية المبردة والمجمدة ، لاتخاذ الإجراء المناسب قبل إجراء عملية التجهيز " يستخدم قبل التاريخ "عبارة 

عدم قبول أي مادة غذائية  (ه). - من سلامة وصلاحية المواد الخام أو المكونات ، ويمكن أن تجري هذه الاختبارات من قبل المورد الذي يقوم بدوره بتقديم الشهادة الخاصة بالتحليل ، أو قد  يقوم المشتري بذلك او كليهما 

مورده من قبل المنشأة ما إذا كان من المعروف نها تحتوي علي ملوثات كيميائية أو فيزيائية أو ميكروبيولوجية خاصة إذا تبين أن الضوابط المطبقة أثناء عملية الفرز أو التجهيز لن تؤدي إلي خفضها إلي مستوي مقبول 

بيانات المورد وتاريخ : ينبغي الحفاظ علي توثيق المعلومات الأساسية للمواد الغذائية الموردة مثل  (ز) -(ما يدخل ويخرج )خضوع الكميات المخزنة من المواد الخام وغيرها من المكونات للتوثيق علي نحو فعال  (و)-

الاستلام والكمية والمعلومات ذات الصلة 

.....

يجب أن تكون مستندات الاستلام مطابقة لخطوات الاستلام و الفحص و وجود دورة مستنديه للمواد الخام غير المطابقة*

 الإنتاج و الإشراف على مراحل التصنيع  

63N

أو توعية الأشخاص الذين يتعاملون مع الأغذية /وجود خطة سنوية لتدريب و

بشكل مباشر أو غير مباشر علي جوانب سلامة الغذاء بمستوى يتناسب مع 

تسجيل وتوثيق بيانات التدريب للعاملين بالمنشآت - العمليات التي يقومون بها  

الغذائية

أن يكون جميع العاملين علي دراية بالأدوار والمسئوليات التي يضطلعون  بها إزاء حماية الغذاء أو التعرض للتلف  (أ):علي مشغلي المنشآت الغذائية ضمان ( 32 )مادة

تدريب العاملين الذين يتعاملون مع مواد التنظيف الكيميائية أو غيرها من المواد الكيميائية التي  (ج )ان يكون لدي متداولي الغذاء المعرفة ويتمتعون بالمهارات اللازمة التي تمكنهم من تداول الغذاء علي نحو صحي  (ب)

.من المحتمل أن تشكل خطورة علي الغذاء ، علي طريقة الاستخدام الصحيحة لهذه المواد

طبيعة الأخطار  (ب). حجم المنشأة الغذائية وطبيعة الأنشطة التي تمارس بها وانواع الأغذية التي يتم إنتاجها في المنشأة (أ): عند تحديد نطاق البرامج التدريبية يجب الأخذ بعين الأعتبار العناصر الأتية ( 33)مادة 

الطريقة التي يتم بها إنتاج  (ج). المرتيطة بالغذاء ، علي سبيل المثال ، إمكانية استمرار نمو الكائنات الدقيقة الممرضة او المسببة للتلف به ، ووجود ملوثات فيزيائية او كيميائية محتملة او مسببات حساسية معروفة 

 (و)- الظروف التي سيتم فيها تخزين الغذاء  (ه). مدي وطبيعة عملية التجهيز او الإعداد الإضافي الذي يتم القيام به قبل استهلاك الغذاء (د)الغذاء وتجهيزه والتعامل معه وتعبئته ، بما في ذلك احتمال حدوث التلوث 

ما يتمتع به العاملون من خبرة ومهارات ، وبما يتناسب مع المهام المنوطة بهم ، وتشمل  (ح)- استخدام وصيانة الأدوات والمعدات المستخدمة في تجهيز الغذاء  (ز)- الفترة الزمنية المتوقعة قبل تناول الغذاء 

التدابير الخاصة بالمنشآت الغذائية التي تطبق لمنع وجود ملوثات في الغذاء ليتمكن العاملون من تحديد - الأشتراطات الأساسية لسلامة الغذاء التي تطبق في المنشآت الغذائية : موضوعات البرامج التدريبية بوجه خاص 

. - أهمية النظافة الشخصية الجيدة ، بما في ذلك غسل اليدين بشكل مناسب وارتداء الملابس المناسبة ، عند الحاجة ، لضمان سلامة الغذاء - الانحرافات واتخاذ الإجراءات اللازمة بما يتناسب معه المهام المنوطة بهم 

. الاجراءات المناسبة الواجب اتخاذها عند رصد مشاكل تتعلق بسلامة الغذاء 

ينبغي إجراء تقييمات دورية والقيام بالإشراف والتحقق الروتيني لتحديد مدي فعالية برامج التدريب والتوجيه للعاملين والمشرفين والمسئولين لضمان تنفيذ الاجراءات علي نحو فعال في ضوء المهام المنوطة  (34)مادة 

كما ينبغي مراجعة البرامج التدريبية وتحديثها بشكل دورى ، وتطبيق الأنظمة التي تكفل أن يظل متداولو الغذاء والعاملون بالمنشأة الغذائية ، علي علم ومعرفة بكافة الاجراءات اللازمة للحفاظ علي سلامة الغذاء . بهم 

.وصلاحيته للاستهلاك ، والاحتفاظ بالسجلات الخاصة بالدورات التدريبية 

: يجب اتخاذ كافة التدابير الإجراءات اللازمة لحماية الغذاء من احتمالية تلوثه وفقا لما يلي  (44)مادة رقم 

وقد يكون من المناسب لبعض المكونات ، إجراء الأنشطة المطبقة لضمان . شراء المواد الموردة بما في ذلك المكونات الغذائية وفقا للقواعد الفنية الصادرة عن الهيئة ، ويتعين التحقق من مطابقتها لضوابط واشتراطات سلامة الغذاء وصلاحيته عند الضرورة  (ب)

جودة مستلزمات وخامات الإنتاج ، مثل عمليات المراجعة 

 لعام 1قرار مجلس الادارة رقم يمكن إجراء الاختبارات المعملية للتحقق من سلامة وصلاحية المواد الخام أو المكونات ويمكن أن تجرى هذه الاختبارات من قبل المورد الذي يقوم بدوره بتقديم الشهادة الخاصة بالتحاليل او قد يقوم المشتري بذلك أو كليهما      (د  )

بكتريا، فطر، فيروسات ، وطفيوقواعدها الفنية التي يتعين علي مسئولي المنشآت الغذائية الأمتثال لها عند تطبيق )يضع القرار القواعد الفنية والمعايير الميكروبيولوجية لمجموعة معينة من الكائنات الحية الدقيقة المادة الأولي  بشأن المعايير الميكروبيولوجية 2021

التدابير الصحية العامة، وتلتزم الهيئة القومية لسلامة الغذاء بالتأكد من مدي الأمتثال للقواعد والمعايير المنصوص 

وبغرض قياسها وتحديد مستوياتها  (ايضية)عليها في هذه القواعد الفنية، دون الاخلال بحقها في اجراء مزيدا من عمليات سحب العينات والتحاليل بغرض الكشف عن كائنات دقيقة اخري او ما تنتجه تلك الكائنات الدقيقة من سموم او مركبات التمثيل الغذائي ......

للمنشأة لاغذائية، وتطبيق هذه المعايير  (هاسب)سواء كان ذلك بغرض قياسها وتحديد مستوياتها سواء كان ذلك بغرض التحقق من العمليات الانتاجية للأغذية المشتبه في عدم سلامتها ، او في اطار تحليل وتقييم المخاطر لبرامج تحليل مخاطر نقاط التحكم الحرجة 

.علي جميع الأغذية سواء المنتجة محليا او المستوردة وكذلك المكونات التي تستخدم في التصنيع الغذائي

عل مسؤولي المنشآت لاغذائية ضمان ان انتاج المواد الغذائية ، في كل مرحلة من الانتاج بما في ذلك توريد الخامات ومستلزمات الانتاج المستخدمة في انتاج المواد الغذائية تمكن من التوصل الي اهداف الصحة والسلامة المنصوص عليها عند - 1المادة الثالثة 

ولتحقيق هذا الغرض، يتعين علي مسؤلي المنشآت الغذائية في كل مرحلة من مراحل الانتاج والتجهيز والتوزيع والعرض والتداول بما في ذلك البيع بالتجزئة اتخاذ التدابير  (2)وملحق  (1)المطابقة للمعايير الميكروبيولوجية ذات الصلة المنصوص عليها في الملحق 

ان تورد المواد الخام ومستلزمات - أ:لضمان ما يلي (GHP and GMP)جنبا الي جنب مع تطبيق الممارسات الصحية الجيدة  (هاسب)اللازمة فيما يتعلق بهذا الشأن كجزء من الاجراءات القائمة علي مباديء نظام تحليل المخاطر وتحديد نقاط التحكم الحرجة 

ان معايير سلامة الغذاء المطبقة طوال فترة سريان الصلاحية الخاصة - ب.(هاسب)الانتاج والمواد الغذائية وتداولها وتجهيزها وحفظها يجُري بطريقة تستوفي المعايير الصحية الخاصة بالعملية الانتاجية طبقا لنظام تحليل المخاطر وتحديد نقاط التحكم الحرجة 

.بالمنتجات يمكن استيفائها في ظل ظروف التوزيع والتخزين والاستخدام التي يمكن توقعها علي نحو مطابق والمحددة مسبقا من المنشأة الغذائية ومسجلة علي بطاقة العبوة

يلتزم مسئولو المنشآت الغذائية المسئولين عن تصنيع المنتج بتتبع جميع الخطوات بغرض التحقق من مدي الأمتثال للمعيار طوال فترات الصلاحية طبقة لمعايير الانتاج الجيد وفي ظل ظروف التوزيع والتخزين والاستخدام ومسجلة علي بطاقة العبوات ، وينطبق - 2

يلتزم مسؤلو المنشآت :المادة الرابعة. والتي قد تتسبب في تعريض الصحة العامة وصحة المستهلك لخطر الاصابة بهذه البكتريا او انواع من الكائنات المرضية الأخري Listeria moncytogenesهذا بصفة خاصة علي الأغذية الجاهزة التي تعزز نمو بكتريا 

. وفقا لنظام صحي جيدHACCP عن التحقق من اوالتدقيق في مدي تطبيق الاجراءات القائمة تطبيقا صحيحا وفقا لمباديء الـ ،(1) الملحق الغذائية باجراء الاختبارات للكسف عن مدي الأمتثال للمعايير الميكروبيولوجية المنصوص عليها فب

، (1) الملحق الخاص بعدد العينات التي يتم سحلها يحدد مسئولو المنشآت الغذائية عدد المرات المناسبة لسحب العينات داخل المنشأة، بحيث يكون عدد العينات التي يتم سحبها هو علي الأقل عدد العينات المنصوص عليها في (1) الملحق باستثناء ما ينص عليه- 2

قواعد خاصة لاجراء  :المادة الخامسة.  ووفقا للمارسات التصنيعية والصحية الجيدةآخذين في الاعتبار ارشادات استخدام المواد الغذائيةHACCPكما ياتزم مسئولو المنشآت الغذائية باتخاذ هذا القرار في سياق الاجراءات التي يتخذونها بناء علي مباديء نظام الـ 

كطرق مرجعية (1) الملحق تستخدم طرق التحليل واساليبها المنصوص عليها في- 1الاختبارات وسحب العينات 

تؤخذ العينات من مناظق انتاج الغذاء ومن المعدات والأجهزة المستخدمة في عمليات الانتاج او من اماكن التداول او من اماكن التخزين او غيرها من الأماكن المحتمل تواجد الأغذية بها  (2ملحق) عندما يكون سحب العينات ضروريا للتأكد من استيفاء المعايير- 2

 ،Listeria monocytogenesيلتزم مسئولو المنشآت الغذائية الذين يقومون بتصنيع الأغذية الجاهزة، التي قد تعُرض الصحة العامة لخطرالاصابة ببكتريا - 3. وفي هذه الحالة تستخدم المرجعيات الدولية في عملية سحب العينات وتداولهاHACCPطبقا لنظام الـ

- 4.بسحب العينات من مناطق انتاج الأغذية ومن الأجهزة والأدوات والأسطح الملامسة للغذاء المستخدمة في عملية الانتاج بغرض الكشف عن الليستريا المرضية في اطار برنامج سحب العينات الخاص بهم والمبني علي المرجعيات الدولية المتبعة في هذا الشأن

 مراقبة مناطق انتاج Cronobacter sakazakiiعلي مسؤلي المنشآت الغذائية المنتجين لبدائل لبن الأم المجفف وكذلك المنتجات الغذائية المجففة المعدة لأغراض طبية خاصة والتي تتعلق بالأطفال الرضع دون الستة أشهر، والتي تشكل خطر التعرض لبكتريا 

 ملحق)كجزء اساسي في اطار برنامج سحب العينات الخاص بهم والمبني علي المرجعيات الدولية المتبعة في هذا الشأن  (Enterobacteriaceaeالأغذية والأجهزة والأدوات والأسطح المستخدمة في عملية الانتاج بغرض الكشف عن مجموعة البكتريا المعوية 

في حالة ما اذا كان الغرض من اجراء الاختبارات يتمثل خصيصا في تقييم مدي قبول منتج غذائي او مجموعة معينة من المواد الغذائية أو مدي قبول احدي العمليات ، تراعي الخطط الموضوعة لسحب العينات طبقا للمراجع الدولية والحدود المنصوص عليها - 5.(2

.بوصفها الحد الأدني للقبول (1) الملحق في

 (1) الملحق لا يسمح باجراء أية اختبارات بديلة للكشف عن الكائنات الدقيقة وما يتعلق بها من حدود ميكوبيولوجية ، الا انه قد يمكن استخدام طرق تحليلة بديلة مرجعية مسموح بها اذا ما تم التحقق من صحتها مقارنة بالطرق المرجعية المنصوص عليها في- 6

عندما تكون نتائج عملية الاختبار للكشف عن مدي التطابق مع المعايير المنصوص - 1النتائج غير المطابقة :المادة السادسة.  أو غيرها من البروتوكولات المماثلة المعتمدة دولياEN/ISO - 16140المواصفة وأن تكون معتمدة من طرف ثالث وفقا للنظام الوارد في 

 او اتخاذ اي تدابير اخري لازمة لحماية صحة المستهلكين، اضافة الي HACCPغير مطابقة ، يتعين علي مسؤلي المنشآت الغذائية اتخاذ التدابير اللازمة الي جانب الاجراءات التصحيحية الأخري الموضحة في اجراءاتهم القائمة علي نظام الـ  (1) الملحق عليها في

 او اية تدابير HACCPذلك، يجب علي مسئولي المنشآت الغذائية اتخاذ تدابير لتحديد السبب أو الأسباب التي ادت الي ظهور النتائج غير المطابفة، وذلك لمنع تكرار التلوث الميكروبي غير المقبول، ويجوز ان تتضمن هذه التدابير تعديلا للاجراءات المستندة الي 

 يتعين اتخاذ الاجراءات المناسبة لكل حالة مثل سحب المنتج او مجموعة ،(1) ملحق عند ظهور نتائج غير مطابقة بعد اجراء الاختبارات للتأكد من تطبيق معيير سلامة الغذاء المنصوص عليها في- 2.اخري معتمدة ومُطبقة للرقابة علي النظام خالصحي للأغذية

عن طريق - والتي لم تصل بعد الي مرحلة البيع للمستهلك والتي لا تستوفي معايير سلامة الغذاء - السلع الغذائية واسترجاعها من الأسواق، إعادة التصدير او خلافة ، وعلي الرغم من ذلك ، يجوز اجراء مزيدا من التجهيزات علي المنتجات المطروحة للتداول 

ويجوز للهيئة سحب عينات من تلك الأغذية قبل عرضها بالأسواق لاجراء - 3.معالجتها بطريقة ما لازالة الخطرالمعني، ولا يجوز اجراء هذه المعالجة الا بمعرفة مسئولي المنشآت الغذائية وتحت اشراف هيئة سلامة الغذاء وليس عن طريق تجار البيع بالتجزئة

.ومدي صلاحيتها للاستخدام الآدمي (1)التحاليل اللازمة لبيان مطابقتها لمعايير السلامة ومعايير الصحة الميكروبيولوجية المنصوص عليها في ملحق 

 مارس 31)توضيح تم النشر بالوقائع الرسمية بتاريخ . (1) الملحق تلتزم جميع المنشآت الغذائية بتطبيق هذه القواعد الفنية ، ويتم منح استثناء مؤقت لموعد غايته ستة اشهر من تاريخ نشر هذه القواعد الفنية فيما يتعلق لالامتثال للقيمة المحددة في:المادة التاسعة

2021لعام 

يجب الاحتفاظ بالفحوص التى تمت على المياه المستخدمة و المواد الخام والمنتج النهائى من معامل معتمدة وفقا لخطة اخذ العينات*

يجب وجود خطة دورية موثقة . *فهذه المستندات يمكن ان تعزز الشعور بالثقة في كفاءة نظام مراقبة سلامة الأغذية. ينبغي عند الضرورة وجود سجلات مناسبة لعمليات التجهيز والانتاج والتوزيع والاحتفاظ بها لفترة تتجاوز العمر الافتراضي للمنتجات -7-5

او - معامل وزارة الصحة "ويجب ان تتم الاختبارات المرتبطة بسلامة الغذاء في معامل معتمدة ومتخصصة في اجراء هذه الاختبارات لضمان دقة النتائج . لفحص المياه المستخدمه وعينات المواد الخام و المنتج النهائي للتأكد من صلاحيتها ومطابقتها للمواصفات

" مع تحديد مجال الاعتماد المطابق للاختبار  17025معمل معتمد 

ينبغي أن تستخدم المياه الصالحة للشرب فقط في  -2-5-5 ".عند تداول الأغذية وتجهيزها"ينبغي أن تستخدم المياه الصالحة للشرب فقط في حال ملامسة المياه للأغذية - 1-5-5. . ينبغي أن تكون مياه الشرب متوافقة مع التشريعات الصادرة في هذا الشأن- 1-4-4

.حال إضافة الماء الي الأغذية



64I
وجود اجراء للتعامل مع الحالات المرضية والتأكد من خلو العاملين من 

وجود سياسة للزائرين- الأمراض التي قد تنقل عن طريق الغذاء قبل التوظيف 

يتعين علي مشغلي المنشآت الغذائية وضع السياسات والإجراءات الخاصة بالنظافة الشخصية ، والتأكد من إدراك جميع العاملين لأهمية النظافة الشخصية الجيدة وفهم الممارسات التي تضمن سلامة الغذاء  ( 35 )مادة

.وصلاحيته والالتزام بها 

- حاملين الشهادات الصحية التي تثبت خلوهم من الامراض المنتقلة عن طريق الغذاء  (أ): يتعين علي العاملين بالمنشأة الغذائية 

 (ب).ينبغى عدم السماح للعاملين المعروف إصابتهم أو مشتبه فى إصابتهم بأحد الامراض أو حملهم لعدوى من المحتمل أن تنتقل عن طريق الغذاء بدخول أى أماكن تداول الغذاء قد يؤثر ذلك لتلوث الغذاء (أ) ( 36 )مادة

ينبغى على أى شخص يصاب بأي مرض أو تظهر عليه أعراض المرضية إبلاغ إدارة المنشأة الغذائية بذلك فورا ، ويشمل الابلاغ الإخطار بالأعراض المرضية حتى يتسنى للإدارة النظر فى مدى ضرورة رصد  هذه 

، إسهال ،التقيؤ،حمى،التهاب  الحلق المصحوب (الصفراء)اليرقان: الأعراض و دراسة ضرورة استبعاد العاملين المصابين بها من أماكن تداول الغذاء أو إمكانية اخضاعهم للفحص الطبى ، و تشمل تلك الأعراض 

.، خروج إفرازات من العين أو الأذن أو الأنف (مثل الدمامل و الجروح، وما إلي ذلك  )بحمى،ألتهابات جلدية ظاهرة 

.قد يكون من المناسب استبعاد العاملين لفترة زمنية محددة بعد زوال الأعراض المرضية ، أو الحصول على تصريح طبى قبل العودة إلي العمل ، وذلك بالنسبة لبعض الأمراض  (ج)

التشجيع علي الابلاغ عن إصابة الزوار بأي نوع من الأمراض أو وجود أي إصابات التي قد تؤدي إلي حدوث مشاكل خاصة بالتلوث  (د): عند إجراء زيارات من خارج المنشأة الغذائية ، يجب مراعاة ما يلي  (38)مادة 

العرضي 

......

استبعاد اي عامل - 3عدم السماح بدخول الأفراد المعروف او المشتبه انهم مرضي للمنشأة، - 2،"شهادات صحية او كشف طبي"التأكد من خلو العاملين من أي مراض  قبل التوظيف - 1" يجب ان تقوم المنشأة بـ* 

الإحتفاظ - 6اختبارات دورية او تجديد الشهادات الصحية، "للتحقق من كفاءة الاجراء - 5اعادة العامل للمنشأة بعد التحقق من شفاؤه وانه غير ناقل للمرض ، -  4تظهر عليه اعراض لأمراض قد تنتقل عن طريق الغذاء، 

وضع سياسة للزائرين- 7بنتائج الاختبارات والشهادات و ببيانات  الحالات المستبعدة و سهولة متابعتها ،

65N

تعليمات لتحديد الملابس الواقية لكل منطقة وأماكن استخدامها  )وجود تعليمات 

وجود تعليمات لتحديد اماكن التدخين والأكل  - )(و كيفية تنظيفها و تخزينها 

-انقطاع الكهرباء - انقطاع المياه "وجود تعليمات لحالات الطوارئ  - (والشرب

". حدوث ارتجاع للصرف الصحي داخل المنشأة

إجراء أعمال الصيانة والإصلاح اللازمة للمنشأة لتسهيل القيام بالاجراءات المتعلقة بأعمال  (ب). الحفاظ علي المنشآت والمعدات في حالة جيدة  (أ): يجب علي مشغلي المنشآت الغذائية مراعاة ما يلي   (25)مادة 

إجراء أعمال الصيانة والإصلاح اللازمة بطريقة تمنع تعرض الغذاء للتلوث ، مثل التلوث الناشئ عن وجود شظايا معدنية ، وقشور الطلاء ، ومخلفات المواد الكيميائية ومواد الخشب والبلاستيك  (ج)-التنظيف والتطهير 

يتعين علي العاملين  (35)مادة  . أهمية النظافة الشخصية الجيدة بما فى ذلك غسل الأيدي و ارتداء الملابس المناسبة ، عند الحاجة ، لضمان سلامة الغذاء  (33)مادة . - والزجاج والورق المستعملة في الصيانة 

.أرتداء ملابس واقية مناسبة و أغطية الرأس و اللحية و الأحذية المناسبة  (ج): بالمنشأة الغذائية 

...

تسهيل اتخاذ جميع التدابير الصحية، ان تعمل المنشأة على النحو المقصود منها، ولا سيما في المراحل ): ينبغي الإبقاء على المنشآت والمعدات في حالة جيدة، واجراء عمليات الصيانة والإصلاح اللازمة لتحقيق- 1-1-6

 (تعليمات لتحديد الملابس الواقية لكل منطقة وأماكن استخدامها  و كيفية تنظيفها و تخزينها )يجب وجود تعليمات * . الحرجة، الحيلولة دون تلوث الأغذية بالجزيئات المعدنية وقشور الطلاء والمخلفات والمواد الكيميائية

".حدوث ارتجاع للصرف الصحي داخل المنشأة- انقطاع الكهرباء - انقطاع المياه "و تعليمات لحالات الطوارئ  - 

66Nوجود إجراء للشكاوى الواردة  للإبلاغ عن حالات التسمم الغذائى

67H
القدرة على سحب واسترجاع المنتجات غير المطابقة من الموزعين و الاسواق 

 -(إجراء تجربة لاختبار كفاءة النظام)

68Nوجود إجراءات للتمييز والتتبع للمنتج النهائى

69I

وجود خطة موثقة للنظافة و التطهير لجميع الأماكن بالمنشأة والمعدات 

مع  وجود سجلات نظافة موضح عليها  (بما في ذلك خزانات المياه)والادوات 

مواعيد النظافة الدورية

70N
جميع الأسطح الداخلية الملامسة )وجود تعليمات موضح بها كيفية تنظيف 

(للأغذية في جميع أجزاء المعدات الثابتة 

71I

 )وجود اجراء لعمل الاختبارات للتحقق من كفاءة عملية التنظيف والتطهير 

- أيدى العمال- الأبواب"اخذ مسحات من أماكن مختلفة داخل خط الإنتاج مثل 

والاحتفاظ  - (اخنبار المتبقي من الحمض او القلوي" - الأسطح الملامسة للغذاء

بنتائج الاختبارات

72N
- وتحديد الاستخدام المقصود - وصف المنتج  - HACCPتحديد فريق الـ 

تحديد مسار التدفق والتأكد منه

73H

 (الفيزيائية ، الميكروبية ، الكيميائية  )وجود خطة عامة دقيقة لتحليل المخاطر 

وجود نظام فعال لتحليل مصادر الخطر ونقاط التحكم - وتحديثها باستمرار  

الحرجة

74N
وضع إجراءات تصحيحية و تسجيل حالات الحيود التي تحدث  و كيفية 

معالجتها و الاحتفاظ بسجلات التخلص من المنتجات التالفة كاجراء للتحقق

يجب وجود إجراء للشكاوى الواردة  للإبلاغ عن اي شكوي وخاصة حالات التسمم الغذائي، علي ان يكون لدي المنشأة *

نظلم داخلي مكتوب لتلقي و تسجيل الشكاوي- 1

واتخاذ الاجراء المناسب سواء سحب للمنتج من سلسلة الامداد التالية وكذلك التعرف علي السبب الذي ادي لحدوث المشكلة والعمل علي تلافي هذه الأسباب)التحقق من الشكاوي وتتبع المنتج لمعرفة اسباب الشكوي -  2

تتبع اسباب المشكلة والتي قد تكون مرتبطة بالمواد الخام او عمليات التصنيع او ممارسات العاملين لتقييم مدي سلامة المنتجات الأخرى التي يتم انتاجها في نفس الظروف والتي قد تمثل خطرا مماثلا على صحة - 3

المستهلكين

أو إعادة المستهلكون لذلك المنتج إلى مشغلى /إعداد خطة عملية لاسترجاع و سحب أي منتج غذائي من الأسواق  قد يشكل خطرا على الصحة العامة و (أ : يتعين علي مشغلي المنشآت الغذائية اتخاذ ما يلي  (49) مادة 

عند استرجاع منتج ما بسبب احتمالية وجود أخطار قد تمثل مخاطر مباشرة  (ب). و تساهم إجراءات التتبع التى يعتمدها المنتج فى فاعلية وسرعة تنفيذ عملية الاسترجاع و السحب إذا اقتضى الحال.  المنشأت الغذائية

تقديم التقارير إلى   (ج.علي الصحة ، ينبغي اجراء تقييم للمنتجات الأخري التي يتم إنتاجها في ظل ظروف مماثلة والتي قد تشكل أيضا خطرا علي الصحة العامة لتحديد مدي سلامتها ، وقد يتطلب الأمر استرجاعها أيضا 

توثيق إجراءات استرجاع المنتجات و حفظها (د . الهيئة فى اصدار التحذيرات العامة فى الحالات التى قد أصبح فيها منتج خاضع لأمر سحب أو استرجاعه من حوزة المستهلك، و أخذ التدابير اللازمة لسحبه من الأسواق

وضع تدابير خاصة بالمنتجات التي يتم سحبها أو ارجاعها بما في ذلك أساليب التحفظ عليها في ظروف آمنة لحين إعدامها ، أو  (ه.و تعديلها عند الضرورة بناء علي نتائج التحقق الميداني الذي يجري بشكل دوري 

استخدامها لأغراض أخري بخلاف الاستهلاك الآدمي ، أو التوصل إلي إنها منتجات آمنة للاستهلاك الآدمي ، أو اعادة تجهيزها علي نحو يؤدي إلي خفض مستوي الأخطار إلي مستويات مقبولة ، وذلك في الحالات التي 

.الاحتفاظ بمعلومات موثقة عن الأسباب الداعية لاسترجاع المنتجات ونطاقه والاجراءات التصحيحية المتخذة  (و.يسمح فيها الهيئة بذلك 

يلتزم مسئولى المنشأت الغذائية بوضع أليه تسمح بتتبع جميع الغذاء المتداول فى المنشأة الغذائية خطوة واحدة إلى الوراء و خطوة واحدة للأمام فى أى نقطة فى سلسلة التوريد ، بإستثناء التوريد  – 1 (7)مادة 

للمستهلك النهائي ،  بما فى ذلك المواد المضافة للغذاء و المكونات و أى مادة يمكن أن تكون ملامسة للغذاء خلال جميع مراحل التداول

 (ب). تحديد أي شخص أو شركة قامت بتوريد الغذاء ، أو أي مادة يكون الغرض منها أو يتوقع أن تكون داخلة في تصنيع الغذاء  (أ): يتعين أن يكون لدي مشغلي المنشآت الغذائية أنظمة موثقة في الحالات التالية - 2

- تقديم هذه المعلومات إلي الهيئة ، بناء علي طلبها أو كلما دعت الحاجة الي ذلك  (ج). تحديد أي منشآت غذائية تم توزيع منتجاتهم إليها 

(50)مادة 

 لتوثيق المعلومات الخاصة بالمنتج وعمليات التوسيم  ينبغي أن تكون كافة المنتجات الغذائية مصحوبة أو تحمل معلومات كافية بحيث يتمكن مشغل المنشأة الغذائية التالي في السلسلة الغذائية أو المستهلك من التعامل 

ويجب وضع بطاقات توسيم علي المنتجات الغذائية المعبأة مسبقا ، تحمل تعليمات واضحة ، بحيث يتمكن الشخص التالي في . أو استخدامها علي نحو آمن وسليم /مع المنتجات ، أو إعدادها أو عرضها أو تخزينها و

السلسلة الغذائية من التعامل معها وعرضها وتخزينها واستخدامها علي نحو آمن وسليم ، وتشمل المعلومات التي تحدد وجود مسببات الحساسية الغذائية الموجودة في المنتج مثل ذكر معلومات أو الحالات التي لا يمكن 

.فيها تلافي الإتصال العرضي مع تلك المسببات 

......

.التعرف علي دفعات المنتج امر ضروري للتمكن من سحبها من الأسواق لذلك يجب ان توضع علي كل عبوة منتج علامات ثابتة تحدد المنتج ودفعة الإنتاج: التعرف علي دفعات المنتج- 1-9

متابعة تطبيق إجراءات التنظيف والتطهير للتأكد من مدي فعاليتها ، ويمكن تحقيق ذلك باستخدام إجراءات التنظيف والتطهير المكتوبة ،حسب مقتضي  (أ): يجب علي مشغلي المنشآت الغذائية القيام بما يلي  (27)مادة 

مراجعة إجراءات التنظيف  (ه)- أنشطة المتابعة والتحقق- طرق التنظيف والتطهير وعدد مرات إجراءه - مسئولية القيام بمهام معينة - الأماكن والمعدات والأدوات التي سيتم تنظيفها وتطهيرها : الحال ، والتي تحدد 

. والتطهير علي نحو منتظم وتكييفها لتعكس أي تغييرات تطرأ في الظروف وتوثيقها حسب مقتضي الحال 

مع  وجود سجلات نظافة موضح عليها مواعيد النظافة الدورية (بما في ذلك خزانات المياه)يجب وجود خطة موثقة للنظافة و التطهير لجميع الأماكن بالمنشأة والمعدات والادوات *

(والأدوات- جميع الأسطح الداخلية الملامسة للأغذية في جميع أجزاء المعدات الثابتة )يجب وجود تعليمات موضح بها كيفية تنظيف  *

البروتين و المواد ار ـإجراء مسحات اختبمثل )ختبار للإسة للغذاء وإخضاعها ـطح الملامـاتخاذ التدابير اللازمة لسحب العينات من البيئة المحيطة والأس (د)يجب علي مشغلي المنشآت الغذائية القيام بما يلي    ( 27 ) مادة

. وأنه يتم تطبيقها على نحوٍ صحيح و التطهير ف ـرامج التنظيـق بـة تطبيـدى فاعليـللمساعدة في التحقق من م  (ى وجودهاـة علـات الدالـأو إجراء اختبار ميكروبيولوجي  للكائن، المسببة  للحساسية

....

ترتيبات الرصد وينبغي ان توضع هذه البرامج بالتشاور مع - وينبغي ان تخضع برامج التنظيف والتطهير للرصد المستمر والفعال، لضمان ملاءمتها وكفاءتها، كما ينبغي توثيقها إذا لزم الامر - برامج التنظيف - 2-6

ينبغي أن تخضع النظم الصحية للرصد للتأكد من كفاءتها والتحقق من سلامتها من حين لآخر عن طريق التفتيش السابق على التشغيل وكذلك عن طريق أخذ - 5-6.المستشارين المتخصصين في ذلك، حسب مقتضى الحال

يتبغي ان تخضع النظم الصحية للرصد - 6-5. - عينات ميكروبيولوجية من البيئة التي توجد فيها المواد الغذائية والأسطح الملامسة لها ومراجعتها وتعديلها بانتظام بما يتفق مع الظروف المتغيرة حسب مقتضى الحال

للتأكد من كفائتها والتحقق من سلامتها من حين لآخر، عن طيق التفتيش السابق للتشغيل وكذلك عن طريق اخذ عينات ميكروبيولوجية من البيئة التي توجد بها المواد الغذائية والأسطح الملامسة لها ومراجعتها وتعديلها 

.بانتظام بما يتفق مع الظروف المتغيرة 

.نقطة أو اجراء أو عملية أو مرحلة في السلسة الغذائية، وتشمل المواد الخام، من الانتاج الأولي الي الاستهلاك النهائي :تعريف الخطوة

الخطوط التوجيهية لتطبيق نظام تحليل مصادر الخطر ونقاط التحكم الحرجة

.يجب التأكد من توافر المعارف والخبرات المتخصصة الملائمة لوضع خطة فعالة :تكوين الفريق - 1

الكيماوى ومعاملات ابادة الميكروبات ، والتعبئة والتغليف، ومدة الصلاحية، /يجب وضع توصيف كامل للمنتجات، بما فى ذلك معلومات السلامة المتصلة بها مثل التركيب، والتكوين الفيزيائى: توصيف المنتجات- 2

.وظروف التخزين وطريقة التوزيع

.وينبغى ان يحدد الاستخدام المقصود على اساس الاستخدامات المتوقعة للمنتج من جانب المستخدم النهائى او المستهلك: تحديد الاستخدام المقصود- 3

ينبغى اتخاذ . وينبغى وضع مسار التدفق الذى يشمل جميع الخطوات في العملية الانتاجية ، ويمكن استخدام نفس مسار التدفق لعدد من المنتجات التى يخضع تصنعها لنفس مراحل التجهيز :تحديد مسار التدفق- 4

. الخطوات اللازمة للتحقق من عملية التجهيز مقارنة مع مسار التدفق فى جميع مراحل التشغيل

:  والتي تشمل الاتي HACCPيلتزم مشغلو المنشآت الغذائية بتطبيق تدابير وقائية دائمة تستند الي  مبادئ تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة  - 1(6)مادة 

تحديد نقاط التحكم الحرجة في الخطوة أو الخطوات التي يكون فيها الرقابة ضرورية لمنع أو القضاء علي أي خطر أو تقليله إلي  (ب)- تحديد اي مخاطر يجب منعها او إزالتها او تقليصها الي مستويات مقبولة  (أ)

- وضع وتنفيذ اجراءات رصد فعالة في نقاط التحكم الحرجة  (د). - وضع حدود واضحة في نقاط التحكم الحرجة التي تفصل بين القبول أو عدم القبول لمنع أو إزالة أو تقليص الأخطار المحددة  (ج)- مستويات مقبولة 

 -(ج-أ)وضع اجراءات يتم تنفيذها بانتظام للتحقق من تطبيق البنود الواردة أعلاه من  (و)

.                     أعلاه  (و-أ)وضع نماذج وإعداد سجلات تتناسب مع طبيعة وحجم المنشأة الغذائية لإثبات التطبيق الفعال للمبادئ المحددة من البنود (ز)

يجب علي المنشأة الغذائية مراجعة التدابير والإجراءات والقيام بالتغييرات اللازمة عندما يطرأ تعديل علي المنتج أو في أي مرحلة من مراحل إنتاجه                 - 2 

كلما اقتضي الأمر  (2و1)إخطار وموافاه الهيئة بدليل علي إلتزام مشغلي المنشآت الغذائية بما ورد بالبنود  (أ): ينبغي علي مشغلي المنشآت الغذائية - 3

الإحتفاظ بأي وثائق و سجلات لمدة عام علي الأقل من تاريخ إنتهاء فترة صلاحية المنتج (ج)التأكد من أي وثائق أو سجلات تصف الإجراءات بشكل دقيق ومحدثة بشكل دورى  (ب)

يجب الاستعداد لعمليات الانتاج بتحديد مصادر الخطر الممكنة والمتعلقة بالمواد الخام والمكونات الغذائية استعانة بقرارات الهيئة فيما يتعلق بمتطلبات سلامة الغذاء ولا سيما المتطلبات الميكروبيولوجية أو  (39)مادة 

الفيزيائية أو الكيميائية، ويمكن لمشغلي الأغذية الأسستعانة بتدابير وقائية اضافية علي ان تستند هذه التدابير الي مباديء علمية سلمية، وأن تنص حسب مقتضي الحال ،علي معايير سحب العينات وطرق التحليل 

والحدود المقبولة واجراءات المتابعة، ويمكن أن تساعد هذه التدابير في ضمان أن المواد الخام والمكونات الأخري مناسبة للاستخدام في الغرض المحدد لها ، وأنه تم خفض مستوي الملوثات في الأغذية الي أدني حد 

.ممكن

....

 بتحديد المخاطر التي من المرجح ان تحدث في كل خطوة ابتداء من الانتاج الأولي، والتجهيز، والتصنيع، والتوزيع HACCP ينبغي ان يضع الفريق المكلف بتطبيق نظام الـ HACCPفي تطبيق نظام الـ المبدأ الأول 

يعد الاحتفاظ بالسجلات بشكل فعال ودقيق من العناصر الأساسية في تطبيق نظام تحليل مصادر الخطر ونقاط الرقابة - المبدأ السابع .  ثم وضع تدابير التحكم. ثم اجراء تحليل لتلك المخاطر بكل خطوة. حتى نقطة الاستهلاك

 -(تحديد الحدود الحرجة - تعيين نقاط الرقابة الحرجة -تحليل اخطار التلوث  )ومن امثلة عمليات التوثيق -الحرجة 

قد لا يكون من الممكن تطبيق شجرة اتخاذ القرار علي جميع الحالات وفي هذه الحالة يجب اتباع "يمكن استخدام شجرة اتخاذ القرار كدليل استرشادي لتحديد نقاط التحكم الحرجة - تعيين نقاط التحكم الحرجة: المبدأ الثاني

"نهج اخر مع توضيحه وتدريب الفريق عليه

درجة الحرارة ، الزمن، نسبة "وغالبا تكون قياس ". Validation"  مع التحقق من انها ستقوم بالغرض المقصود ccpيجب تحديد الحدود الحرجة لكل - تحديد الحدود الحرجة لكل نقطة تحكم حرجة : المبدأ الثالث

.، النشاط المائي، الكلورين المتاح و بعض المعايير الحسية مثل المظهر والقوامpHالرطوبة، 

.و ينبغي إعادة النظر في تطبيق نظام تحليل مصادر الخطر ونقاط التحكم الحرجة وإدخال التغييرات اللازمة عليه عند ادخال أي تعديلات علي المنتج أو العملية أو أي خطوة من خطوات الإنتاج * 

يجب ان يكون اجراء الرصد قادر علي  اكتشاف  فقد .  والمرتبط بالحدود الحرجة الموضوعةCCPيجب اجراء القياسات او المشاهدات علي كل نقطة - وضع نظام لرصد كل نقطة من نقاط الرقابة الحرجة: المبدأ الرابع 

هام جدا ان لم يكن الرصد بصورة مستمرة فان عدد اومعدل   - (بحيث يتم التعديل قبل حدوث الحيود)ويجب ان يوفر الرصد المعلومات لاجراء التعديلات في الوقت المناسب لتلافي تجاوز الحدود الحرجة - التحكم في نقطة 

. تحت التحكمCCPمرات الرصد كافيين للتأكد من ان 

ويجب ان يكون معدل اجراء عمليات التحقق كافية - اخذ العينات وتحليلها لمعرفة ما اذا كان النظام يعمل بالشكل الصحيح " "Verification" يجب وضع تدابير للتحقق HACCP في تطبيق نظام الـ المبدأ السادس

.للتأكد من ان النظام يعمل بشكل فعال

.وينبغي كلما كان ذلك ممكنا ان يتم التحقق  للتأكد من كفاءة وفاعلية جميع عناصر نظام تحليل مصادر الخطر ونقاط الرقابة الحرجة,

تعيين نقاط الرقابة الحرجة -تحليل اخطار التلوث  )ومن امثلة عمليات التوثيق -يعد الاحتفاظ بالسجلات بشكل فعال ودقيق من العناصر الأساسية في تطبيق نظام تحليل مصادر الخطر ونقاط الرقابة الحرجة - المبدأ السابع 

يجب تسجيل حالات خروج النقاط ( -  التعديلات في خطة نظام تحليل مصادر الخطر ونقاط الرقابة الحرجة- اجراءات التحقق المنفذة - سجلات رصد نقاط الرقابة الحرجة )ومن امثلة السجلات  - (تحديدي الحدود الحرجة - 

. الحرجة عن الحدود الصحيحة والاجراءات المتخذة للتصحيح 

:   والتي تشمل مبادئها الآتي HACCPيلتزم مشغلو المنشآت الغذائية بتطبيق تدابير وقائية دائمة تستند الي  مبادئ تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة - 1 (6)مادة 

وضع إجراءات تصحيحية عندما يشير الرصد إلي أن نقطة التحكم الحرجة ليست تحت السيطرة  (ه)

الإحتفاظ بأي وثائق و سجلات لمدة عام علي الأقل من تاريخ إنتهاء فترة صلاحية المنتج (ج)التأكد من أي وثائق أو سجلات تصف الإجراءات بشكل دقيق ومحدثة بشكل دورى  (ب):  ينبغي علي مشغلي المنشآت الغذائية - 3
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 وجود دراسة علمية لتحديد المخاطر من البيئة المحيطة وإجراءات التحكم 

طفح للصرف - منطقة زراعية - مصرف "المتخذه في حال وجود مصدر خطر

منطقة تجميع - منطقة صناعية ووجود انبعاث دخان او ذرات - الصحي 

الاجراءات - مصدر الخطر - الدراسة تحدد الخطر)"  مبني سكني- مخلفات 

.(المتخذه لمنع او تقليل التعرض للخطر

:  والتي تشمل الاتي HACCPيلتزم مشغلو المنشآت الغذائية بتطبيق تدابير وقائية دائمة تستند الي  مبادئ تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة   - 1(6)مادة 

- وضع وتنفيذ اجراءات رصد فعالة في نقاط التحكم الحرجة  (د)-  تحديد اي مخاطر يجب منعها او إزالتها او تقليصها الي مستويات مقبولة  (أ)

ينبغي علي - 3.  وضع نماذج وإعداد سجلات تتناسب مع طبيعة وحجم المنشأة الغذائية لإثبات التطبيق الفعال للمبادئ المحددة من البنود  (ز)وضع اجراءات يتم تنفيذها بانتظام للتحقق من تطبيق البنود الواردة أعلاه  (و)

الإحتفاظ بأي وثائق و سجلات لمدة عام علي الأقل من تاريخ إنتهاء فترة صلاحية المنتج (ج)التأكد من أي وثائق أو سجلات تصف الإجراءات بشكل دقيق ومحدثة بشكل دورى  (ب): مشغلي المنشآت الغذائية 

- منطقة صناعية ووجود انبعاث دخان او ذرات - طفح للصرف الصحي - منطقة زراعية - مصرف "يجب  وجود دراسة علمية لتحديد المخاطر من البيئة المحيطة وإجراءات التحكم المتخذه في حال وجود مصدر خطر

"مبني سكني- منطقة تجميع مخلفات 
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وجود اجراء صيانة المعدات والأجهزة وسجلاتها مع وجود خطة للصيانة 

وجود تعليمات لتشغيل المعدات والأجهزة المستخدمة و الملامسة - الوقائية

للغذاء

 

إجراء أعمال الصيانة والإصلاح اللازمة للمنشأة لتسهيل القيام  بالإجراءات المتعلقة بأعمال  (ب). الحفاظ علي المنشآت والمعدات في حالة جيدة  (أ): يجب  علي مشغلي المنشآت الغذائية مراعاة ما يلي  (25)مادة 

إجراء أعمال الصيانة والإصلاح اللازمة بطريقة تمنع تعرض الغذاء للتلوث مثل التلوث الناشئ عن وجود شظايا معدنية ، قشور طلاء ، مخلفات المواد الكيميائية ومواد الخشب والبلاستيك  (ج). التنظيف والتطهير 

والزجاج والورق المستعملة في الصيانة 

عند القيام بعمليات التصنيع والتجهيز ، ينبغي اتباع استراتيجيات وقائية مناسبة عند القيام بعمليات التصنيع والتجهيز مثل أعمال الصيانة والفحص الدوري للمعدات ويجب  استخدام أجهزة الكشف أو  (ب) (41 )مادة 

أجهزة  كشف المعادن وأجهزة الكشف بالأشعة السينية : علي نحو مناسب عند الضرورة وبوجه خاص  (التثبت منها )الفحص التي تمت معايرتها 

....

تسهيل اتخاذ جميع التدابير الصحية، ان تعمل المنشأة على النحو المقصود منها، ولا سيما في المراحل ): ينبغي الإبقاء على المنشآت والمعدات في حالة جيدة، واجراء عمليات الصيانة والإصلاح اللازمة لتحقيق- 1-1-6

- الحرجة، الحيلولة دون تلوث الأغذية بالجزيئات المعدنية وقشور الطلاء والمخلفات والمواد الكيميائية 

وجود تعليمات لتشغيل المعدات والأجهزة المستخدمة و الملامسة للغذاء- يجب وجود اجراء صيانة المعدات والأجهزة وسجلاتها ... 
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وجود خطة لمعايرة الأجهزة والمعدات التي تسُتخدم للقياس ومراقبة المنتجات 

أو العمليات الغذائية التي يمكن أن تؤثر على سلامة الأغذية مع وجود شهادات 

المعايرة

أدوات القياس ومتابعة درجات الحرارة بصفة دورية ومستمرة مرة واحدة سنويا علي الأقل وذلك لضمان دقة رصد درجات الحرارة للعمليات التي يخضع لها الغذاء  (التثبت من)يجب معايرة  ( 24 ) مادة

القيام بأعمال الصيانة والفحص الدوري للمعدات ،ويجب  استخدام أجهزة الكشف أو الفحص التي تمت معايرتها : عند القيام بعمليات التصنيع و التجهيز، ينبغي اتباع استراتيجيات وقائية مناسبة مثل  (ب) (41 )مادة

أجهزة  كشف المعادن وأجهزة الكشف بالأشعة السينية : علي نحو مناسب عند الضرورة وبوجه خاص  (التثبت منها )

...

المعايرة تضمن أن المعدات ترصد وتراقب .يجب وجود خطة لمعايرة الأجهزة والمعدات التي تسُتخدم للقياس ومراقبة المنتجات أو العمليات الغذائية التي يمكن أن تؤثر على سلامة الأغذية ووجود شهادات المعايرة*

بالاحتفاظ بدليل • 2بعمل خطة لمعايرة جميع الأجهزة المستخدمة في القياس والمراقبة،• -1.عملية تصنيع الأغذية بدقة واستمرارية، وتتحكم في الأخطار الفيزيائية والكيميائية والبيولوجية في عملية إنتاج الأغذية

بتداول وتخزين الأجهزة المستخدمة في القياس • 4. (بعلامة تعريف معتمدة او علامة من المنشأة مع سجلات متابعة من المنشأة)تعريف وتمييز المعدات التي تم معايرتها •  3استخدام المعدة او أجهزة القياس والمراقبة،

بمعايرة الأجهزة المستخدمة في • 6بحماية الأجهزة المستخدمة في القياس والمراقبة والتي تم معايرتها من أي تعديلات أو ضبط قد يلغي صلاحية المعايرة،، • 5والمراقبة التي تم معايرتها بحذر لحمايتها من أي تلف، 

بمعايرة الأجهزة المستخدمة في القياس والمراقبة بواسطة جهات معتمدة من المجلس • 7عند المعايرة الداخلية ووفقا لتعليمات المصنع وبواسطة أشخاص مدربين، "القياس والمراقبة تحت ظروف محيطة مناسبة 

معدات غير . بوضع إجراءات تصحيحية عند خروج الأجهزة المستخدمة في القياس والمراقبة عن المعايرة، والاحتفاظ بسجلات الإجراءات التصحيحية• 9بالاحتفاظ بشهادات وسجلات المعايرة، • 8الوطني للاعتماد، 

.مطلوب فقط سعة القفوب، ومعدات الحقن بنظام الدفعات"المنخل والفلتر "مطلوب معايرتها 
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اجراء مراجعة داخلية وفقا لمتطلبات الهيئة وقائمة الفحص علي الأقل مرتان 

- و الاحتفاظ بنماذج الإجراءات التصحيحية الخاصة بمأموريات الهيئة - بالعام 

مع وضع خطة للإجراءات التصحيحية لملاحظات الهيئة او الملاحظات اثناء 

"المراجعة الداخلية بواسطة المصنع

:يجب ان تتعاون المنشآت الغذائية للتوافق مع متطلبات سلامة الغذاء الخاصة بالهيئة عن طريق * 

اجراء مراجعة داخلية وفقا لمتطلبات الهيئة وقائمة الفحص علي الأقل مرتان بالعام ، -1

الاحتفاظ بنماذج الإجراءات التصحيحية الخاصة بمأموريات الهيئة ، - 2

مع وضع خطة للإجراءات التصحيحية لملاحظات الهيئة او الماحظات اثناء المراجعة الداخلية بواسطة المصنع- 3

 


