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 : لمستخدم الدليلإعلان 

ومع ذلك ، قد  .المعمول بها النصوص القانونيةيراعي هذا الدليل ، قدر الإمكان ، جميع 

لذلك من المهم أن يتبع مستخدم الدليل هذا التطوير وأن يحترم  .القوانينتتغير هذه 

 ة مناقشة نقاط الدليل الخاضعة للتفسير ، تكون الأسبقية حالفي النصوص القانونية المعدل،

 .نيةللنصوص القانو 
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 تمهيد

"، PASSEM"وتأطير السوقالدعم الخاص لمراقبة  جمبرنا إطارفي  الدليل اهذ إعدادتم 

لا يمكن بأي حال من الأحوال أن يعكس رأي  ذلك،ومع  بتمويل من الاتحاد الأوروبي.

 .بيالاتحاد الأورو 

م الوجبات مطاع مستوىالمسجلة على العديدة  ملاحظاتال بناءا على إنجاز هذا الدليلتم 

 .في هذا المجال والمبادئ العلمية التنظيم الساري المفعولالسريعة بالإضافة إلى 

 مجال التطبيق و الهدف: .1

 . لمطاعم الوجبات السريعة إعداد هذا الدليلتم 

، ويمكن أيضًا لالجاهز المنقومطاعم للأكل على أنها لسريعة مطاعم الوجبات ايمكن تعريف 

 .بسرعة ةخدمال تقدم تناوله على الفور، وفي جميع الحالات

بصفة  لنظافةل الحسنة ممارساتالتطبيق تتعلق ب عامةتوصيات  إلى إسداء يهدف هذا الدليل

توصيات  فيها بما المعتبرة الأخطاربالنظر إلى  مطاعم الوجبات السريعةبأو الخاصة عامة 

 دعن  (،HACCP) ونقاط التحكم الحرجة للأخطارنظام التحليل  مبادئتطبيق ب تتعلق

 .الاقتضاء

مطاعم ك اعتبارها يمكن التي الكثير من أنواع المطاعم وجود الميدان في لوحظ: ملاحظة

تحضير  ،الكرنتيكا تحضير ،يريابيتز الشواء، يالمثال: معدعلى سبيل )سريعة  وجبات

 اتخاذها بعين الاعتبار في هذا الدليل.كل أنواع هذه المطاعم تم .توجات تقليدية ...(نم

 .المطاعم طبق أحكام هذا الدليل بشكل عام على أنواع أخرى منت 

 المصطلحات والتعاريف. 2

التصحيحي أي إجراء يهدف إلى لإجراء بافي مفهوم هذا الدليل  ديقص :التصحيحيالإجراء 

 .من جديدا ظهورهتجنب المحتملة على المواد الغذائية و / أو  جهائنت و الخللتصحيح 

عينات أو أي شكل آخر من أشكال الرقابة  قتطاعا فحص أو تحقق أو لك الذاتية:الرقابة 

 .في النظافةالتحكم من فعالية  لتحققا بغرض المتدخلتحت مسؤولية 
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بيئة  على لإبقاءل ية اللازمةوالأنشطة الأساس طالشرو  :(BPH)الممارسات الحسنة للنظافة 

للاستهلاك  آمنةو أغذية  جات نهائية آمنةو توفير منتللإنتاج و المعالجة و ل ملائمة نظيفة

 .جميع مراحل السلسلة الغذائية خلال ،البشري

إبقاء و ضمان احترام من الإجراءات التي تهدف إلى  ةمجموع باردة:سلسلة ساخنة / 

 استهلاكها. الى غاية ابلة للتلفغذائية القللمواد ال حرارة الحفظدرجات 

كل شخص طبيعي أو معنوي يقتني، بمقابل أو مجانا، سلعة أو خدمة موجهة  المستهلك:

للاستعمال النهائي من أجل تلبية حاجته الشخصية أو تلبية حاجة شخص آخر أو حيوان 

 متكفل به.

المادة مباشر مع  على اتصالفي حاوية مادة غذائية في التغليف أو عملية وضع  التوضيب:

 .ةالمعني الغذائية 

تضاف بغير قصد مادة غريبة أو أي مادة أخرى  وكلعامل بيولوجي أو كيميائي  كل :ملوث

 .ة للخطري الصح النظافة وقد تعرض السلامة أو ئي غذاالالمنتوج  في

 .تحضيرها المحيط حيث تمأو في ية الغذائ لمادة ا في( 7.3) ملوثأي  إدخال أو وجود :تلوثال

يشمل التلوث نقل الملوث )الملوثات( عن طريق الاتصال أو بأي وسيلة أخرى : 1ملاحظة 

 .(التلوث المتبادل )يشار إليها عادةً باسم

 من جرعة زائدة محتملة من المثال،على سبيل  الكيميائي،التلوث  يأتي يمكن أن: 2 ملاحظة

 .أو المطهر أو من الشطف السيئالمنتوج المنظف 

كل عامل بيولوجي أو كيميائي أو فيزيائي موجود في المواد الغذائية يمكن أن  :(صحي)رطخ

 يكون له تأثير مضر للصحة.

 :(الاستخدام الأمثلتاريخ التاريخ الأدنى للصلاحية أو "من المستحسن استهلاكه قبل..." )

ة الغذائية خلاله تاريخ نهاية الأجل المحدد تحت مسؤولية المتدخل المعني، الذي تبقى الماد

كل مميزاتها الخاصة المسندة إليها صراحة أو ضمنيا،  ومحافظة علىصالحة كليا للتسويق 

ق بعد تسحب المادة الغذائية من التسوي  ويجب أنضمن شروط التخزين المبينة إن وجدت. 

 هذا الأجل حتى لو بقيت صالحة كليا بعد هذا التاريخ.

محدد تحت مسؤولية المتدخل المعني، الذي تكون بعده يخ الالتار التاريخ الأقصى للاستهلاك:

 ويجب ألاالمواد السريعة التلف قابلة لتشكيل خطر فوري على صحة الإنسان أو الحيوان. 

 تسوق المادة بعد هذا التاريخ.
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كل مادة معالجة أو معالجة جزئيا أو خام، موجهة لتغذية الإنسان أو  الغذاء: –المادة الغذائية 

المستعملة في تصنيع الأغذية  وكل المواد، وعلك المضغان، بما في ذلك المشروبات الحيو 

، باستثناء المواد المستخدمة فقط في شكل أدوية أو مواد التجميل أو وتحضيرها ومعالجتها

 التبغ.مواد 

خفض عدد الكائنات الدقيقة الموجودة في البيئة عن طريق عوامل كيميائية أو طرق  التطهير:

ائية حتى الوصول إلى مستوى لا يشكل خطرا على الأمن أو النظافة الصحية للمواد فيزي 

 ئية.الغذا

 في حاو ثاني ؛ الحاو نفسه. وضبةأو أكثر ممادة غذائية واحدة عملية وضع التغليف:

 وضمان طابعقصد التحكم في الأخطار  والشروط اللازمةالإجراءات  نظافة المواد الغذائية:

 الغذائية بالنظر للاستعمال المحدد لها.البشري للمادة  نظيف للاستهلاك

 المطهية،للتحضيرات  البرودةبالحرارة أو  لحفاظ،ل تهدفعملية : باردة/رابطة ساخنة

بشكل أو  لاحقااستهلاكها  و أ اهتوزيعغرض الميكروبيولوجي ل هاستقرارا علىالابقاء و 

  منفصل في المكان.

أخرى غير مرغوب  والقاذورات والدهون وكل مادة الأغذيةوبقايا إزالة الأوساخ  التنظيف:

 فيها.

بشكل  الأغذيةث ي والقوارض وجميع الحيوانات الأخرى القادرة على تلو  تالحشرا :الآفات

 مباشر أو غير مباشر.

 .الأطباق المطهيةجميع المواد الغذائية الباردة بما في ذلك  :جات الباردةوالمنت

قيد الساخنة  التحضيراتبما في ذلك  الساخنة، المطهيةاق الأطب  الساخنة:منتوجات ال

 الفوري.الاستهلاك 

ضمان أن تكون المواد الغذائية ذات جودة مقبولة  النظافة الصحية للمواد الغذائية:

 للاستهلاك البشري طبقا للاستخدام الموجهة له.

 إعدادها  مستهلك عند ضمان أن تكون المواد الغذائية بلا خطر على ال أمن المواد الغذائية:

 .و / أو استهلاكها طبقا للاستخدام الموجهة له

الأعمال  عمجمو  :(HACCP) للتحكم فيها الحرجة ونقاط المراقبةنظام تحليل الأخطار 

 وتحديد النقاطالتي توضع على مستوى المنشآت لتقييم الأخطار  والإجراءات المكتوبة

 رض التحكم فيها. غالغذائية ب لموادوأمن االحرجة التي تهدد النظافة الصحية 



 

9 

. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

10 

 

 ة:ــــــة للنظافــــات الحسنـــالممارس.  3

 (1الوثيقة رقم انظر)لبنى التحتية والمعداتا. 1.3 

 المنشآت موقع. 1.1.3  

الآفات  انتشارر اخطأبشكل جيد للحد من  المحيط الخارجي للمنشآتيجب الحفاظ على 

 .( التي يمكن أن تكون مصادر للأمراض...ن والحشرات )الفئرا

 .والنظافةالصيانةفي حالة جيدة من  المطاعم في الهواء الطلق يجب الحفاظ على منطقة خدمة

 .مع النشاط حلاتأحجام الم تتناسبجب أن ي 

مستويات ذات وفصل كاف للأنشطة  " الى الأمامالسير ب " حلاتيجب أن يسمح تنظيم الم

 ةالمطهي  اتالتحضيروغسل الخضر / الطهي البارد /  النظافة: التحضير مختلفة من

 .الأمر إذا اقتضىالتنظيف ،إمكانية القيام بمرحلة مع الوقت،الفصل الفعال في مع...

 .ولتسهيل التنظيف فيأخطارالأجسام الغريبةالجيد التحكميجب صيانة المنشآت من أجل 

 المحلات: 1.2.3

 لأنه يصعب تنظيفها و تطهيرها.  تلمحلافي ا اتالمسام ذات الأسطح تمنع

 تطهير بما في ذلكيجب أن تكون الأرضيات والأبواب والجدران والأسقف سهلة التنظيف  

 .سطحالأ

وغير  الغذاءملامسةليجب أن تكون الأسطح ناعمة وقابلة للغسل ومقاومةللعفن ومناسبة 

 سامة.

والحجر  الجبس المكشوفو  فكشو الموالطوب  الأسطح الخشبية والبوليسترين :غير مقبول

 الماص والأقمشة والسجاد ...

،  )الريزين(مادة صمغية الفولاذ المقاوم للصدأ ، الألواح المطلية ،  من أسطح ضي:مر

 ...، الحجر الأملس البلاطالطلاء القابل للغسل ، 
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 السير الى الأمام 

 مكان:ال في

 :ناطق مختلفة لـم •

 

 ؛النظافةف من مختل مستوىالمواد الغذائية ذات  ➢

 والنفايات المواد الغذائية ➢

 المتسخة الأواني و المواد الغذائية  ➢

 المواد الغذائية والمواد الخطرة ➢

 باردالو  ساخنال ➢

 

 .تقاطعالتجنب تسمح ب مسارات •
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 الأمام  إلىالسير 

:الوقتفي   

في نفس  ودينموج  يكونا لا أن شرط في نفس المكانيمكن أن يحدث شيئين مختلفين  •

 .الوقت

 حالة عامة للتنظيف. •
 

 لأجل مادةقبل استخدامهاملوث ال من شيءعلى  تحتويالمنطقة التي  يتم تنظيف •

 .نظيفة غذائية
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 (2أنظر البطاقة التطبيقية )بالماء التزود  3.1.3

أو  الوجبات نشطة تحضيرسواء في أ لإطعام،امنشأة أساسية في  عملالمست  اءتعتبر جودة الم

 في عمليات التنظيف.

 ر التلوث الكيميائي والميكروبيولوجي.أخطالتحكم في با الصالح للشرب الماء عمالاست محيس

 الصالح للشرب. اءلمل العمومية شبكةالب التوصيل يوصى ب 

 الصالح للشرب. ءلماابإمدادات كافية من  المحلاتيجب تزويد 

 .ملائمةية للمطعم مصنوعة من مواد يجب أن تكون الشبكة الداخل

 ساخن.ال  الماء بإمدادات تزويد المحلاتيجب 

( بلوعات التصريف)مثل  المستعملةنظام للتخلص من المياه  على حلاتالم توفرت يجب أن 

 .متسخةتجنب ركود المياه الل
 

 (1البطاقة التطبيقيةأنظر الهواء ) تدفق. 4.1.3
 

 الهواء. تدفق يجب التحكم في

)الغبار والملوثات  مصدراً للملوثات أةللمنش الداخلحتمل أن يكون الهواء الممن 

 نبغي. ياقتضى الأمرإذا  من مناطق نظيفة، وتصفيته يدخل الهواء(: يجب أن ...والحشرات،

 الهواء من منطقة ملوثة إلى منطقة نظيفة. سربتجنب ت 

 شفاطوجود (: ...، هواء القديم)الرطوبة والدخان وال بإزالة الأخطار الهواء الخارجسمح ي 

 .ستخراج الدخانلاف و اثفوق مناطق الطهي للحد من التك

 (4البطاقة التطبيقية )انظر وانيالأ - تتجهيزاال2.3

 الملوثات الفيزيائية في تحكمال. 1.2.3

 إضاءة،يمكن أن تكون البيئة والمعدات والأواني مصادر لأجسام غريبة: شظايا زجاج )

 خشب،ورق،  (،تغليفاتوبلاستيك )صناديق  (،معدنية )سكاكين طعق (،أواني زجاجية

 ... المكسورة، قطع الأواني بسشظايا الطلاء أو الج  أحجار، ورقية،مشابك  دبابيس،

منتظم. يجب معالجة  والأطباق بشكلوالأواني  عداتمراقبة سلامة المبنى والميجب 

 .الاختلالات

 جات التنظيفونتومة ئيايالملوثات الكيم في التحكم. 2.2.3

الرديئة أو غير الملائمة. قوالب من جودة الذات  وانيالأعن طريق لوث ت  يمكن حدوث

بواسطة البلاستيك المستخدم بشكل غير  رديئة التخزينالسيليكون أو غير لاصقة ذات جودة 

 ذات و  الأغذيةلملامسة  صالحةغير لا(،استخدام الدعامات مدرجغير ال سخينالت  صحيح )

 ....()الورق، الخشب، ماتمسا
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 كيميائي.التلوث لا لمصدر التنظيفجات و منت تكونغالبًا ما 

أمر ضروري. كما أن الشطف بعد الاستخدام مهم جداً الجرعات عند الاستخدام احترام إن 

 الكيميائية. نتوجاتللتخلص من الم

على مر أيضالأا ينطبق هذاجات بشكل منفصل عن المواد الغذائية. ويجب تخزين هذه المنت 

ضد القوارض  جاتو الترسبات ، مبيدات الحشرات ، منتج كيميائي آخر )مزيل و أي منت 

،.)... 

 صيانةال .3.2.3

في  لمعداتاعلى سلامة الأسطح و على في حالة جيدة و  الهياكلمن الضروري الحفاظ على 

 .حالة عملية جيدة

 والأجسام الكيميائية  فاتالمخلمكن أن تصبح الأسطح المتدهورة مصادر للميكروبات و ي 

 إلىغريبة جزيئات  أن تنقللم يعد من الممكن تنظيفها بالقدر الكافي ويمكنها  بحيثالغريبة. 

 .الأغذية

مانع  التي تحتوي علىفإن الثلاجة  وبالتالي،وظيفتها.  ضمنأن ت لمعدات المتدهورة لا يمكن ل

التالف أو  المرشح، أو أن البرودة لىلا يمكنها الإبقاء ع موجود جزئيًا تسرب متدهور أو غير

سخونة فقد يؤدي وجود ترموستات معيب إلى  و كذلك ،للشفاط بالعمل الجيد يضرالمسدود 

 .أو طهي غير كافي زائدة

 (3البطاقة التطبيقية مكافحة الآفات والحيوانات )انظر  .3.3

 الصحية(. الحيوانات حاملة للأمراض )الأمراض الحيوانية المنشأ أو النواقل إن

 ، في مناطق التحضير.فيها الحيوانات الأليفة حيوان، بما أيلا يسمح بوجود 

 يجب وضع أجهزة لمكافحة الآفات )القوارض والحشرات الزاحفة والطائرة(. الأمر،إذا لزم 

)الناموسيات،  طائرةيجب أن تحد الفتحات الموجودة على الخارج من دخول الحشرات ال

 إلخ.(.

 .إذا لزم الأمر ،لحشرات الطائرةمحاصرةة يجب وضع أجهز

 .المكافحةأجهزة توضع يجب أن  الحيوانات،عند ملاحظة وجود 

 مصدرًا للتلوث. المكافحة الموضوعةيجب ألا تشكل أجهزة 
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 (5انظر البطاقة التطبيقية المواد الأولية:) . 4.3 

 الممونين( -أيضا المشتريات  انظر)  نوعية المنتوج النهائي بشكل كبير بنوعية المواد الأولية. ترتبط

 لا يمكن أن يكون الثمن هو المعيار الوحيد. 

، المكونات ، التوضيب هيئة، الرائحة، اللون، الللمراقبة بعين الاعتبار:  المرئيةيجب ان تأخذ المعايير  

 ... ،الحرارة، مدة الصلاحية، التوضيب  سلامةوسم، ال

 د الاستقبال. المراقبة عند الشراء او عن يجب أن تتم

 و تخزن في مكان ملائم. أ يجب ان تستعمل المواد الأولية سريعا عند استقبالها و/

 :ستخدمينالم.5.3

 (6نظر البطاقة التطبيقية أ):المستخدمين نظافة.1.5.3

 المواد الغذائية. معاملةللتلوث عند  اهام امصدر  ونالمستخدم يمكن ان يكون 

الطبية عند  موا القواعد المطبقة في مجال الكفاءةيدة ويحترفي صحة ج المستخدمونيجب ان يكون  -

 .المصابين بجروح وأ العمل.يولى انتباه خاص للأشخاص المرضى و/

 . متكرر جد مستوى عال من النظافة البدنية. يجب ان يكون غسل اليدين  المستخدمونن يحترم أيجب  -

 المواد الغذائية. مواقع معاملةسيما في ولا   كروبييالم تلوث لل امصدر نيالمستخدم بدلة كونت نأ يمكن  -

 للنظافة . الحسنةالطرق  مجال في بصفة تطبيقية المنشأة يمستخدم يتم تكوينيجب ان  -

 ( 1انظر البطاقة التطبيقية :) ستخدمينالم حفظ ملابس غرفو  المراحيض 2.5.3

لحد من خطر التلوث من قبل  ا جلأمجال النظافة من  هم فيالتزامات باحترامستخدمين يجب السماح للم

 . بدلاتهمو أ  نستخدميالم

 . ستخدمينوالمراحيض تحت تصرف المحفظ ملابس  غرفتوضع  -

 نحو الخارج. تهوية مزودة ب  وتكون  بشكل مباشر على مناطق الإنتاجلا تطل المراحيض   -

 المراحيض. أماممباشرة تعمل بشكل جيد غاسل جد ماتو -

 يدي وجهاز تجفيف صحي للأيادي.لغسل الأ  ت ملائمةتوضع تحت التصرف منتوجا -
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  لزامي وضع معدات مناسبةإالنظيفة. مع ذلك ليس  بدلات مخصص لتخزين ال محلب ى بشدة،يوص  -

 . لمدينةا وبدلات المتسخة  ملابس لل  العمل النظيفة ت ملامسة بدلاتجنب تساعد في يمكنأن 

 التنظيم:-6.3

 (5قة التطبيقية تسيير المشتريات )أنظر البطا. 1.6.3

 .غريبةالجسام الأو بأ البيولوجية أوالكيميائيةبالعوامل   مسبقااستخدام مواد أولية ملوثة  هوالخطر 

 . مونالم المضمونة من طرفالصحية  خطارالأالتحكمفيلذلك من الضروري ان تكون لديك ثقة عالية في 

 . المعمول به  لتنظيماخصين حسب الذين يجب ان يكونوا مر مونيكعرف متن جداأ من المهم ،لهذاو 

 (7البطاقة التطبيقية تسيير التخزين )أنظر . 2.6.3

 : خطارلأ الأوليةيمكن ان تتعرض المواد ، اثناء التخزين

 التكاثر البكتيري )التحكم السيئ في درجات الحرارة، تجاوز التاريخ الأقصى للاستهلاك......الخ(. -

جات ومنت سوائل التبريد، (ئي الكيميا  (أو التلوث المتبادل ف،التال )التوضيب التلوث الميكروبي  -

 التنظيف....الخ(. 

 تكون لاسيما عن طريق:  ، الغذائية ر تلوث المواد اطأخالوقاية من  ،حلة التخزينخلال مر

 الخضر النيئة؛ وفواكه التخزين المنفصل لل -

 ة(؛جات الخطيروجات الخطيرة )تسيير المنت وللمنت نفصلم التخزين ال -

 التحكم في عمليات التنظيف؛  -

 التحكم في الآفات؛  -

 محكمة الغلق. توضيبات حماية المواد الغذائية قدر الإمكان في   -

 (8أنظر البطاقة التطبيقية التنظيف والتطهير :). 3.6.3

 ،الشحوم، الأغذية )بقايا السطحالمتواجدة على  الظاهرة الأوساخيسمح التنظيف بإزالة 

 خ(.الجير....ال

 يسبق التطهير. دائما التنظيف
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 ف لا فائدة منه.ظمن تطهير سطح غير 

 الكائنات الحية الدقيقة. أغلبية تخريبب يسمح التطهير 

قد يشكل  وهذا ماالكيميائية بصفة شائعة، ، تستخدم المواد والتطهيرلضمان عمليات التنظيف 

 ر كبيرة من التلوث الكيميائي.اخطأ

 الشطف. وخاصة مراحلبيق عات الاستخدام وطرق التطيجب الحرص على مراعاة جر

 ...(.المماسحو سفنجات )الإ جد نظيفةللتنظيف  خدمةتكون المعدات المست  أنيجب 

الحفاظ على تخزين المواد الكيميائية وتخزين المعدات بعيدا عن  ذلك، يجببالإضافة الى 

 التحضير. مناطقالتخزينات الأخرى وخاصة 

في  متسخةوجود معدات  نالخدمة. إفي نهاية ، من الأحسن ،لتنظيفتتم عمليات ا أن يجب

 الانتظار يشكل مصدر تلوث ويجب تجنبه.

 ومتابعة تنفيذها.غير يومية العمليات التنظيف برمجة ب يوصى

 ( 9أنظر البطاقة التطبيقية تسيير النفايات: ) -4.6.3

 لآفات اتشكل مصدر جذب  .ةمواد الغذائي للو  معداتالنفايات هي مصدر تلوث للمحلات ولل

 وهي مصدر للتلوث. 

 .والتخلص والتفريغ والتخزين( مراحل: الجمع 04تتم معالجة النفايات على أربعة )

 يقظين. ستخدمينالنفايات ممارسات صارمة ومعدات مناسبة وم سييرت يتطلب 

 :مهمة( نقاط 03) ةثلاث 

 .الإنتاج لفصل السريع والكامل للنفايات عنا -

مع الحرص على عدم تلوث  يةالأرض تسرب علىوبدون للنفايات المنظم ص التخل -

 تخزين النفايات والإنتاج.أماكن  بينالمتواجدة رضيات الأ

 نفايات المتواجدة في محيط المنشأة.لل ةوالتام ةالسريع الإزالة -
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 (10أنظر البطاقة التطبيقية تسيير درجات الحرارة:) -7.3

 لميكروبات.سلوك افي يقة مهمة جدا رجة الحرارة بطرتتدخل د -

 .م(°55-م°10كروبات بسرعة في درجة حرارة فاترة )يتتكاثر الم -

م( وفي الحرارة )أكثر من °10)اقل من  ودةفي البر إلا كروبات ببطيء شديديتتكاثر الم لا -

 م(.° 55

 تكروبايفان بعض المومع ذلك  كروبات الحساسة للحرارةيالم يخرب م 63ْالطهي فوق

التي يمكن  في شكل أبواغ جراثيميكون في حالة  ا. هذالطهيفي درجة حرارة هذا  حيةتبقى 

        الحرارةفي  معقم غيرال طهيالطبق الملذلك فإنه يجب حفظ للتسمم الغذائي. تكون سببا  أن

 البرودة.في و أ
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 تأثير درجة الحرارة 

 

    

 

 

 

يا  تخريب كل البكتر

م120°+  م ــــــتعقي   

 تخريب  الأشكال الأقل مقاومة

م100°+   

 

رةـــــالبست  

 وقف التكاثر

م° ساخنة ةرابط + 63  

 

يا   التكاثر السري    ع للبكتتر

 لا انتظار في هذه المنطقة: 
 تبريد سريع، تسخين سريع 

°م 10+  

 

°م 3+  

 

   ر                  تكاث       
يء               بط           

°م 18-  

 توقف تام للتكاثر 

 

د ـــتبري  

 

 

 

 

 

 

 

 حفظال

 بالتخريب 

 
الحفظ 
أو  بالتخفيض  

 توقف التكاثر 

لا تزال البكتيريا  

حية    تجميد،  

 تجميد مكثف 
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 الباردة المنتوجات1.7.3             

أقل   حرارة جات الباردة في أقرب وقت ممكن بعد التحضير ، عند درجة و يجب تخزين المنت

 درجات مئوية. 4من 

 للتنظيم  وفقا  حفظال درجة حرارة  وسمهامعبئة في   المقتناةالقابلة للتلف   جاتوالمنت   تحمل

 . الأخيرة لا يجب تجاوز هذه(: مونملا )مسؤولية

م         °0بين   حفظحرارة ال  درجة  الحساسية  شديد  جًاومنت  كونها  الطازجة   الأسماك تتطلب

 الجليد يساعد في ضمان درجة هذه الحرارة. ها في. وضع°م 2و 

لكن درجات إذا أمكن(، و  3يجب أن تكون الفروق في درجة الحرارة محدودة )لا تزيد عن 

الانتظار. الوقت. كلما زاد فرق درجة الحرارة كلما زادت ضرورة تحديد وقت  حسبأيضًا 

 .(مسموح بها الخدمةلمدة تقل عن ساعة قبل °م   10درجة حرارة لا تتجاوز )

  ساخنةمنتوجات 2.7.3. 

حرارة   درجة لوصول إلى ل  تسمحأن   يجب  أو طرق الطهي التي الطهي  مقاييس  مراعاة

 .درجة مئوية3 من  أعلى ليةداخ 

 

الإبقاء )فرن ،°م    63درجة حرارة أعلى من في   الغذاء  إبقاءأو   بعد الطهي  مباشرة  تقدم

 ...(. ساخنةخزانة ، حمام مائي ساخن،  فوق النار

 .نهاية الطهي  مباشرة عند  تبريده أن يتم   أو تقديمه بارداً ، يجب هيطبق مط حفظي حالة ف

°م     10إلى °م     63من  لداخليةدرجة الحرارة ا فيها تنخفضطريقة ب يدهذا التبر يجب أن يتم

في  سريع ال الوضعو  بأحجام صغيرة للتقسيم   إعطاء الأهمية. )على الأقل ساعتين مدة  في

 (.مكعبات الثلجمع  في حمام مائي قدر  ضعو  مكن أيضًاي  .لمبردا

إذا تعذر .ساعة 1من  أقل°م    63الحرارة إلى يجب أن تصل درجة :بسرعة إعادة التسخين

 (.التقديمقبل  إعادة التسخين ، فما عليك سوى°م 63 في درجة حرارة جو المنتإبقاء 

 (11 أنظر البطاقة التطبيقية) الممارسات الحسنة للصنع 8.3

  الخام الأغذيةمعالجة  1.8.3

بشكل رئيسي( خطوة مهمة يتم فيها  والبيض )الخضار والأسماك الخامجات وتحضير المنت 

 حراشف. و واقع الأجزاء المتسخة والملوثة: قشور وق إزالة

المرحلة  تشمل.(…العفن والأجسام الغريبة الملوثات )البكتيريا ،جات الخام وتحمل المنت

للاستهلاك  حصال غيرما هو عن هو صالح للاستهلاك فصل ما على  التحضيرالأولى من 

 .الناتجة النفايات إزالةو 
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غذية الأبعيداً عن  جات الخام والنفاياتوالمنت  تحفظيجب أن  بأكملها،خلال هذه المرحلة 

ً  المعالجة  .ستعمالالاالعمل بعد  طاولةوتنظف  الخضر جيدا تغسليجب أن  .مسبقا

ماء جافيل (. وفي هذه  الكلور،ج و نيئة )منت ستهلاكللا الموجهةيمكن تطهير الخضر 

   .لتجنب أي بقايا كيميائيةا بعناية يجب شطفه الحالة،

 اللحوم المفرومة.2. 3.8

يجب معالجتها باحترام . حساسة عالية الخطورة صحياجات و منتهي اللحوم المفرومة 

 .المعمول بها للتنظيماتصارم 

في  من اللحوم المفرومة النيئة عدة أساسايجب تسويق اللحوم المفرومة والتحضيرات الم

فإنه يجب تحديد هذه  الأجل،من التحكم في هذا  و للتمكن .تصنيعهاساعة من  24غضون 

 .( الصنع وقتجات بشكل صحيح ووسمها )التاريخ ووالمنت 

  للتنظيمات المعمول بهاجات السريعة التلف في درجة حرارة طبقا وهذه المنت حفظيجب 

 .درجة الحرارة( ومحمية من أي خطر تلوث لنظر جدو أ)

 :يلتبالنقع والت. 3.8.3

)ماء ، لها رات الطهي ي حضت يتم إضافة  أين نيئةجات و منتالمتبلة هي  أو  ةالمنقوعجات والمنت 

 ....(.زيوت ، بهارات ، 

 ةدرج حفظها في تكاثر الميكروبات بحمايتها من  يجب   لذلك  حساسة  جاتوالمنت هذه  تبقى 

 .حرارة منخفضة

 إزالة التجميد -التجميد 8.34.

الدليل غير  التجميد. هذللقيام بعملية اعامة، ليست مجهزة  ، بصفةسريعلاالإطعام  منشآتإن 

 معني بهذه الممارسة. 

 .، عندما يكون ذلك ممكنًاإزالة التجميد يفضل الطهي بدون 

( مع الحرص °م 4إلى °م 0) ودةفي البر ،طهي فوريب، إذا لم يتبع ذلك إزالة التجميديجب 

 .(التجميدة الإز على التخلص من الإفرازات )سائل
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إلى  °م 0)منتوجات حساسة  كونهاالمنتوجات التي أزيل عنها التجميد في البرودة  يجب حفظ

يوم   فيها  أيام ، بما 4مدة أقصاها في للأسماك( و  °م 2إلى °م 0جات ، ولمعظم المنت °م 4

 .إزالة التجميد

 .فوريالطهي ال في الميكروويف إلا إذا تبعها ازالة التجميدلا يمكن 

 .يمنع إزالة التجميد في درجة حرارة المحيط

 القلي5.8.3. 
 

لا  قطبية  رة )مركباتي تشكل مركبات خط  تتلف أثناء الاستعمال: فهي  القلي تزيو و دهون 

حسب  ٪ 14تتجاوز أن  لا يجبالتي  الغليسيريد  يثلاث  وبوليمرات ٪ 25 تتجاوز أن   يجب

 .(المعمول به التنظيم

 :يجب،  طارخللحد من الأ

 ؛ر الزيت المناسب للقلييااخت  -

 ؛ختلفةم 2باستعمال مقالي جات الأخرى ولمنت االبطاطس المقلية عن  إذا أمكن فصل  -

 ؛°م  175لا تسخن الزيت فوق أن  - 

 ؛أثناء الاستخدام   ،ةالمتفحم بقايازالة جميع الا  -

 ؛الاستخدام د بع ،في نهاية الخدمة الزيت الزيت وتغطية حمامات تصفية -

 ؛عند استبدال حمام الزيت  ،من الخزان تنظيف وتطهير الجزء الداخلي -

 أو أجهزة  سريعة باستخدام اختبارات باستخدام فحص بصري أو  بانتظام   الزيت  مراقبة  -

 الزيت.اختبار جودة 

 .زيتللكل فحص و / أو كل تغيير  بعد، النتيجة في استمارة التسجيل كتابة - 

 

 الوصفات والمكونات التحكم في.8.36.

 

يجب أن   .المستخدمة في أطباقهم حدد المكونات ي أن إطعام  منشأة  مسؤولكل على  يجب

يجب توفير  ومحفوظة. معروفة المشتريات تكون مفصلة و . وثابتةتكون وصفاتهم معروفة 

 المعلومات للزبائن والمفتشين. ههذ
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 (1 2 أنظر البطاقة التطبيقيةعلقة بغرف الخدمة )م متأحكا. 9.3

 

  تشكل منطقة الخدمةإلى ذلك فإن  إضافة الخدمة،أثناء من المهم تجنب أي خطر للتلوث 

 .للمستهلكين نشأةواجهة الم

 :غسللليجب أن تكون الطاولات المغطاة بمادة قابلة 

 ؛ زبون بعد مغادرة كل منظفة  -

 ظف مناسب ،ن مع إضافة منبالماء الساخ  ةلو غسم  -

 .بعد كل خدمة ةجففمو ةفو شطم  -

 المنطقة؛الحيوانات في هذه  وجوديمنع منعا باتا 

، في حالة جيدة من النظافة ويتم غذيةالأ شأنها ملامسةيجب أن تكون الأواني التي من 

 اقتضى الأمر. تغييرها كلما

الاستهلاك للمستهلك إلى  مسبقاتقديمها لا يمكن أن توجه المواد الغذائية والمشروبات التي تم 

 المحيط.ارة ، باستثناء تلك التي لم ينزع توضيبها والتي تحفظ في درجة حرالبشري

 النقل 10.3 

 

 راخطأالأولية وكذلك توصيل الأطباق المحضرة بطريقة تحد من   نقل المواد  أن يتم  يجب

 .تلوث أو تلف المنتوجات

 ب:ظيفة وأن تسمح خدمة نالمست  لتجهيزاتيجب أن تكون ا

 خ أو تلوث؛اوسأحماية المواد الغذائية المنقولة من أي  -

 أو التبريد. التسخينسلسلة احترم  -

 اتجو.إجراءات سحب المنت4

 

 من  التحقق إجراء   ، يتم الإدارة  أو من قبل  مونالم من   بطلب  جو المنت  حالة سحب  في

 .ي التحضيراتو المنتوجات قيد الاستعمال ف المخزون

 .إتلافهاو / أو خطار يتم معالجتها حسب الإ ملوثةجات وفي حالة وجود منت 
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 التطبيقية بطاقاتال .5

للممارسات  مطابقتهاحسب درجة  ةوالمصنف رصدهام ت حالات شائعة  البطاقاتتعرض هذه 

 الذاتي تقييمالب هنيين للمفي مطاعم الوجبات السريعة ويمكن أن تسمح  الحسنة للنظافة

 وتحسينها. مممارساتهل

ا عدا في ، ملإطعامافي نشاط  متواجداإلى ما لا ينبغي أن يكون  رتشي  :مقبول" ر“غي عبارة

 نادرة ومبررة. ئيةاستثنا تحالا

 الحلول الممكنة ولكن لا ينبغي تشجيعه. زيمي  ":قليلا " مُرض  عبارة

":عبارة  .أفضل حل موصى به"مُرض 

 حلاتالم تهيئة1بطاقة رقم 

 مةم عاأحكا

جات وتلوث المنت أخطارمن  تقللبطريقة  ةللنشاط ومجهز ةمناسب  تحلاالم الهدف

 الغذائية

 
القيام بنشاطي مع فصل جيد للعمليات المتسخة )غسل   اسطحهأ و تهيئة المحلات لي   سمحي

ومعالجة النفايات( والعمليات النظيفة   الأوانيوتقشير الخضار وتنظيف الأسماك وغسل 

 ( ...قالأطباوتجهيز  هيوالط تتبيلال)التقطيع و

 
ر الروائح الكريهة بشكل كافٍ للتخلص من الدخان أو البخار واستمرا محلاتيتم تهوية 

 .نيات العف واجد وت 

 
 .محلاتيفي  يات عفن و لا  روائح كريهة ، لالا توجد 

 
والفعال  وصيانتها بطريقة تسمح بالتنظيف السهل   سقفالأرضيات والجدران والأ تصنيعتم 

 .للعفن( مضادةللغسل و ةوقابل ملساء)

 
 . بدون ارتداد أو روائحو  المستخدم للتخلص من الماء كاف وجود نظام

 
  متلف والبلاط    قديم  )الطلاء   هاالأسطح )الأرضيات والجدران والسقوف( يصعب تنظيف 

 .على بيئة نظيفة  الإبقاء قليلاً( ، لكنني تمكنت من 

 
 .فيبالنظ الوسخ فيها يختلط   بطريقة لا  نفسيلا يمكنني تنظيم  

 
جات  و هار ، مما يعرض المنت تنو  ات متدهورة ج والمنتمعاملة الجدارأو السقف في منطقة  

 .لتلوث لخطر ا

 
 .بعملية التنظيفللقيام  متدهورة جد مة أو الأسطح غير منتظ

 
ة فصل بالقرب من لتغطية الجدران أو الأرضيات أو ستار ات أستخدم الأقمشة أو السجاد 

 .مناطق تحضير الأغذية

 مستخدمينلا ملابس حفظمراحيض وغرف ال

 .بنظافة المستخدمينلتزاماتهم المتعلقة ا احتراممن  نوتمكين المستخدم الهدف

 
مخصص لتخزين أغراضهم  محلملابس أو ال حفظلغرفة لدي  المستخدمين  يتوفر لدى

 .المدينة(الشخصية )ملابس المدينة، حقائب، أحذية 
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 .يمكن تخزين ملابس العمل بعيداً عن الأوساخ وفصلها عن الملابس غير المهنية

 

 
 

 

 : ستخدمين لما تحت تصرف ملائممراحيض مجهزة بشكل 

 ؛ • مصانة جيدا ، نظيفة ، مطهرة وجيدة التهوية 

 ؛ التي توجد بها مواد غذائية غير معبأة  الأماكنمباشرة ب ة• غير متصل

تجفيف  ل سيلة صحيةسلة ومياه جارية ساخنة وباردة وموزع صابون سائل وومغب ة• مزود 

 ؛ الأيدي

 ، عملي• مزودة بورق مرحاض و/أو دش 

 .إلزامي بعد استخدام المرحاض  الأيديغسل ر إلى أن ايش أين•

 
 مشتركة.تكون  العامةمراحيض المستخدمين و

 
 . ملائمكل بش مصانة تركية بمراحيض مجهزة  المراحيض المتوفرة 

 
على مراحيض، لكن  يتوفرمساحة صغيرة لا  وذ  في محلأنا أمارس نوع تقليدي من الأنشطة 

،  المساكن)  ملائم بشكل  مجهزة   قريبة  مراحيض  إلىالوصول   إمكانيةلدى  المستخدمين  

 تسمح  المراحيض العامة(.

 
  تسمح ضير،طق التحعن منا بمعزل لكن  و  التحضير  في غرفة  موجودة مساحة   هناك

 . فيها الشخصية   أغراضهم  بوضع  لمستخدمينل

 
 ليس لدى المستخدمين حوض غسيل سوى في المطبخ. 

 
عملة  أيديهم عند نقطة المياه المست  غسل  فقط  ويمكنهم الأيدي  مغسلةين المستخدملدى   ليس

 لأغذية أو الأطباق. ل

 
قريب من مناطق  المكان المكان آخر غير  في خصيةالش متعلقاتهمإيداع لا يمكن لطاقم العمل 

 التحضير. 

 
 صحية.  شروطالمراحيض غائبة أو غير قابلة للاستخدام في 
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 اءــــمال  2 بطاقة رقم

 ولامس المواد الغذائية ، ذي  ذيوالبخار والثلج، ال ءالما دائمًا كونييجب أن   الهدف

 جودة صالحة للشرب.

 
 . العمومية المياه   شبكةمن  الماءم تخد أس  فقط  أنا

 
 العديد من نقاط المياه المختلفة لـ:  أتوفر على

 لأيدي • غسل ا

 • غسل الأغذية 

 غسل الأواني • 

 
،مليئة بالأطباق   الوحيدةيمكنني تنظيم نفسي حتى لا تكون نقطة المياه الخاصة بي، إذا كانت 

 عندما يتعين علي غسل الأغذية.

 
  ، مصرح به  زويد خارجي )مصدر ، بئر ، صهريج(. أتأكد من أن هذا الت ماءصدر أستخدم م

 . والنقلسحب الماء المعمول بها. أستخدم حاويات نظيفة ومناسبة ل للتنظيمات وفقًا 

 
، والتي   غذية وجود نقطة مياه واحدة في المطبخ ، أستخدم أحواض نظيفة لتنظيف الأ ب

 تستخدم فقط لهذا الغرض.

 
خاص  سحب صالح للشرب )مياه صهريج خاصة ،  هلم يتم التحقق من أن ذيال ماءال أستخدم

، مع الأغذية  شبكة مياه رئيسية من أجللم يتم التحقق منه( لمرافق الصرف الصحي ، ولدي 

غير صالحة للشرب بشكل واضح  الشبكة اللم يتم تحديد  حيث  خطر حدوث خطأ ،

 . مستخدمينلل

 
)مياه صهريج خاص   للشرب  صالح اءكم  التحقق منه ي لم يتملت ا اءلا أستخدم سوى الم

 خاص لم يتم التحقق منه(. سحب ،

 
الأطباق  ب تختلطكما أن الأغذية لم أقم بتنظيم استخدام نقطة المياه الفردية الخاصة بي 

 .المتسخة عند الغسيل
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 محاربة الآفات  3 بطاقة رقم

 الآفات.ب ئية المواد الغذا تلفأو  عدم تلوث  الهدف

 
الآفات: غياب ثقوب في الجدران، الإغلاق المحكم  مداخلمن  تقليص قدر الإمكان للب أحرص 

 بواب.الأ تحت  صغيرة بقدر الإمكان ممرات الكابلات والأنابيب والمساحات ل

 
 فتحات التهوية بمرشحات أو ناموسيات.  جهيزتم ت 

 
جثث الآفات،  ) وجودها  أثار غياب و   (الطيور والقوارض و الحشرات  آفات )  لا توجد 

 (....، الفضلات ، والأعشاشو

 
غياب  )  خازنوالمالمتروكة( غياب النفايات )   بالمنشأة  المناطق المحيطة  صيانةأتأكد من 

 لا تجذب الآفات. بطريقة( ممزقةأكياس مغلقة بشكل سيئ أو  

 
مواد لكيميائي للعلى تجنب التلوث افات ، فأنا أحرص للآجات مكافحة و منت ذا كنت أستخدم إ

 .الغذائية

جات  والمنت   عن جيدا  منفصلة تكون  بطريقة  جات السامة المستخدمة ووأقوم بتخزين المنت  

 الغذائية.

 التشريعات المعمول بها.  حسب بها  مرخص الجات والمنتأستخدم فقط 

 
 . تهاحأو الآفات ، فأنا لا أضع وسائل لمكاف في ظل وجود آثار للآفات 

 
جات السامة )القمح الأحمر أو المبيدات الحشرية ، على سبيل المثال( دون أي  وأستخدم المنت 

 جات الغذائية.والمنت اتجاهاحتياطات 
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 عداتمالتجهيزاتال 4 بطاقة رقم

 .نشاطيالمعدات مصدرًا للتلوث وهي مناسبة ل تشكل التجهيزات و لا الهدف

 
 في حالة جيدة ويمكن غسلها بسهولة.  تكون التي عدات لما سوى ستخدمأ لا

 
 التبريد الخاصة بي بحالة جيدة وكافية من حيث الحجم لضمان:  تجهيزات 

 جات في درجة حرارة مناسبة ،و• تخزين المنت 

جات النظيفة  و( والمنت الأولية جات وجات "المتسخة" )المشروبات ، المنت و• الفصل بين المنت 

 جات الجاهزة للتقديم(. و منت رية ، الجات العاو )المنت

 
   النيئة  ات جوالمنت  وليةجات الأو للمنت معدات استخدام نفس ال لكي لا عدات لدي ما يكفي من الم

 ة. يالمطه جات ووالمنت 

 . ين كل استخدامب   التنظيف بعملية  قوم أو أ

 
في  حرارة بمقياسالخاصة بي  المجمدات والواجهات المبردة و مبردات تم تجهيز جميع ال

 عمل. حالة 

 
 .مواد الغذائيةللتلامس مع ال ملائمةأستخدم فقط الأواني والحاويات ال

 
على تشغيلها ولكن  لم يؤثر ذلك  تدهورا و الذيتي الصغيرة معدابعض أجهزتي أو  عرفت 

 تنظيفها.  يزيد من صعوبة

 
ولا تسمح   سيئكل شبالخاصة بي ( تبريد وغرف ال مبرداتتم ضبط أجهزة حفظ البرودة )ال

، ولكنها لا  حسب التنظيمات المعمول بهاجات في درجة حرارة وأو عرض المنت حفظلي ب

 .درجات مئوية 10تتجاوز 

 
الخاصة  ، فرن(لوحة الطهي ، ئي)حوض مادرجة الحرارة الساخنة  تم ضبط أجهزة حفظ

درجة   60ئوية و درجة م 55تتراوح بين حرارة درجة  إبقاءولا تسمح إلا ب سيئبشكل  بي

 . مئوية

 
 سيئمعيبة أو مضبوطة بشكل  الخاصة بي (المبردات وغرف التبريد أجهزة حفظ البرودة )

 .درجات مئوية 10 درجة حرارة تحت جات  وأو عرض المنت حفظولا تسمح لي ب

 
، لوحة الطهي ، فرن( ئيأجهزتي الخاصة بالحفاظ على درجة حرارة ساخنة )حوض ما

  55أقل من  في درجة حرارة عليها بقاء ولا تسمح لي إلا بالإ سيئها بشكل معيبة أو تم ضبط

 درجة مئوية. 

 
تالفة. وهي غير قابلة للتنظيف ولم   الخاصة بي التبريد  أجهزةموانع التسرب الموجودة على 

 فعال. الغلاق لإافيما يخص  قوم بدورها تعد ت

 
جود أجسام غريبة في  ي إلى خطر ومما قد يؤد  اتدهورالخاصة و الأجهزة المعدات تعرف 

 الطعام.

 
 للتنظيف.   الخاصة لدرجة أنها لم تعد قابلة أو الأجهزة المعدات تدهور 

 
 . الأغذيةعادة للتلامس مع في ال وجهةأستخدم معداّت أو حاويات غير م 
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 جاتوواقتناء المنت مونونالم  5 بطاقة رقم

 ية مرضيةنوعية صح جات ذات ومنت الستخدم سوى ت لا   الهدف

 
 يّ هم: مونم

 المعمول بها.  للتنظيمات  امن قبل الإدارة وفق رخص بهم• م

 غذية. ضمانات تتعلق بسلامة الأ منحي هم• يمكن

 
 وثائقيف كل  يصنأقوم بتلديّ واحتفظ بسجل لعمليات التسليم و/أو مونين لقد حددت جميع الم

 ر(.والفواتي وصيلالت قسيمةبشكل صحيح )  التجارية

 
إذا لم  مونجات غير مرضية أو مشكوك فيها، أقوم بتغيير الموببيعي منت  ممونينذا قام أحد الإ

 . تصحيح هذا الخطأقم بي

 
 ن مموني بعض منتوجاتي. ممعلومات، للتحقق، ع تقديم يأنا لا أستط 

 

 
 . ممونين غير مرخص بهمجات من و أشتري منت

 
 . عائليقانوني أو  غير ذبح   هو نتيجة الخاص بياللحم  مصدر

 
تجاوز   )  المعمول به تشريعلل بالنظرجات غير قابلة للتسويق ومنت   خفضةنأشتري بأسعار م

 ذات  والأسماك التي تكون فيها نسبة الإتلاف هامةجات والمنت   و  للاستهلاك التاريخ الاقصى

 (. أنها غير طازجةدل على تمظهر أو رائحة 

 
المواد   حرارة درجات   ولا يحترم  غير نظيفةنقل   وسيلة  في   جات و المنت  مموني يسلمني 

 .(المجمدة تجميدا مكثفا أو  ةجمد مأو ال مبردةالغذائية )ال
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 مستخدمينلا نظافة و صحة   6 بطاقة رقم

 غذيةن مصدرًا لتلوث الأو يجب ألا يكون المستخدم الهدف

 الصحة

 
إذا كانوا مرضى ولديهم أعراض مرض لا   علامي هم إي عليينبغ  أنه لدي  المستخدمين  يعلم

القيحي والتهاب الحلق  تهاب ل والاجات الغذائية )مثل الإسهال و المنت   ملةمعا  تتوافق مع

 الشديد ...(.

 
ً  لدي يتبع المستخدمين   لتنظيمات المعمول بها لبانتظام برنامج الفحص الطبي وفقا

 الشهادات. أحفظ كما  وية(سن نصفال و التحاليل  )الفحوصات الطبية

 
 قفازات ذات استخدام واحد. المستخدمين لديفي حالة وجود جرح في اليدين ، يستخدم 

 
 على النظافة. المستخدمين لدي تكوينا تلقى 

 
 غير منتظمة و / أو لا يتم الاحتفاظ بجميع الشهادات. مستخدمين لديللالمراقبة الصحية 

 
يمكن أن تؤدي   خطيرة بينما لديهم علامات مرضية  المواد الغذائية لمستخدمين لديا يتداول

 جرح ملوث غير محمي. و  ، والإسهال، والتقيؤ الحاد : السعال وجات إلى تلوث المنت

 
 . مستخدمينلا توجد متابعة طبية لل

 النظافة العامة

 

 

 

 

 كحد أدنى: يغسلون أيديهم   المستخدمون لدي

 • في كل بداية للخدمة ،

 استراحة ، عد كل ل وب• قب

 إلى المرحاض ، ذهاب • بعد كل 

 نف ... الأ• بعد السعال والعطس وتنظيف 

 متسخة )سلة مهملات ، مكنسة ، ممسحة ، إلخ( ، معدات • بعد لمس 

 الكرتون ، إلخ( ، معبئة في جات و)خضار غير مغسولة ، منت وليةالأجات و• بعد لمس المنت

 لنيئة ئية االغذاالمواد  أن يتم تداول • بعد 

 • إذا كانت متسخة.

 
 تحضير المواد الغذائية. الحلي المرئية إذا شاركوا في  المستخدمون لديلا يرتدي 

 

 

تتعارض مع النشاط )التدخين ، الأكل ،  نظيفةأي ممارسة غير  المستخدمون لدييتجنب 

 ( ... مضغ العلكة

 
لة ونظيفة إذا شاركوا في على أظافرهم قصيرة وغير مصقو المستخدمون لدييحافظ 

 .تحضير المواد الغذائية

 
 لا يغسلون أيديهم بالقدر الكافي  المستخدمون لدي 

 
 يمسحون أيديهم على مآزرهم  المستخدمون لدي 

 
 المطبخ للتدخين بملابس العمل  في المستخدمون لدييخرج 

 البدلة

 
)غطاء يغطي كل الشعر  صةاخو أكسسواراتها بجميع نظيفة بدلة المستخدمون لدييرتدي 

في تحضير   نو شاركبالنسبة للذين ي أحذية المدينة خاصة تختلف عن أحذية و (مأزر، قبعةأو 
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 .ئيةاالمواد الغذ 

 
 لذلك نظيفة مخصصة ةتقديم الخدمة بدل لدى مستخدمي

 
  ملابس رسمية خاصة بهم والأغذية أن يرتد  مشاركين في تحضيرغير الن يلمستخدمل يمكن

. فةنظي   

 
)أوساخ قديمة لا تتعلق مباشرة   بالعين المجردة ترىمتسخة  بدلات   لدي المستخدمينيرتدي 

 (. التي يقومون بها في المنشأةبالأنشطة 

 
غير  خاصة بهمرسمية  ملابسب الأغذية تحضيرالمتخصصين في  لدي  المستخدمين  يعمل

 محمية. 

 
 ء القفازات يغسلون أيديهم قبل ارتدابقفازات متسخة ، أو لا  لدي المستخدمين يعمل

 
 بقفازات تالفة ولا يلتزمون بمبدأ الاستخدام الفردي.  لدي المستخدمينيعمل 
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 .المخزون تسيير  7بطاقة رقم 

 .غذية المخزنةللأ الصحية سلامةلل تلفتجنب أي  الهدف

 
تخزين وممارسة من وقت الجات للحد ولا أشتري كميات كبيرة غير ضرورية من المنت 

 . (FIFOأو  PEPS) أولاً صادر قاعدة الوارد أولاً / 

 
جات قابلة  و( ولا أستخدم منت DLCستهلاك ) للا الأقصىاريخ تال أحترم بشكل صارمأنا 

 . الصلاحيةللتلف منتهية 

 
التي   (UODL)  على تاريخ الاستخدام الأمثلجات التي تحتوي و استخدام المنت  حرص علىأ

 .وزت مدتهاتجا 

 
تاريخ الاستخدام   و (DLC) لاستهلاكل الأقصىتاريخ ببيانات الأحرص على الاحتفاظ 

جات طوال فترة و( للمنت DDM)التاريخ الأدنى للصلاحية    أو  ( UODL)  الأمثل

 استخدامها.

 
 جات غير المحمية. و أتجنب قدر الإمكان تخزين المنت

 
 جات الغذائية.ورة بالقرب من المنتيجات الخطوعدم تخزين المنت  أحرص على

 
الكرتون أو   معبأة في جات وجات الغذائية )الخضار النيئة والبيض و منت وأحدد المنت

الصناديق( التي يمكن أن تكون مصدرًا للتلوث وأتأكد من عدم تخزينها بالقرب من 

 ا أو تحضيره جاريأو يشرع في تحضيرها جات وجات الغذائية غير المحمية )منتو المنت

 (.الأطباق المحضرة 

 
 . هيةجات المطوعن المنت النيئةجات وأفصل في التخزين قدر الإمكان المنت 

 
 ، مخزنة بعيداً عن الرطوبة.  تم البدء في استعمالها أو لاجاتي الجافة ، ومنت تكون أن أحرص 

 
عادة وضعها  بشكل صحيح أو إ تم البدء في استعمالهاالتي جاتي و غلاق جميع منت عادة إيتم إ

 .جاتيوجميع منت  بوسماوية مغلقة لحمايتها من أي شكل من أشكال التلوث. وأحتفظ  في ح

 
جات المختلفة، ولكني وضعت خطة و لفصل المنت كافيةالتبريد أو غرف  مبرداتليس لدي 

في الأعلى( وأنا أحمي جميع   تعرضا للتلفالأكثر  و للتخزين )الأكثر تلوثا في الأسفل

 (. الأغذية تغليف مغلقة أو فيلمحاوية جاتي )ومنت 

 
 جات الغذائية. وخزانة، ولكنها منفصلة عن المنت ليست موضوعة في رة يخطالجات و منتال

 
بشكل فعال بين المتسخ/النظيف   فيها  فصلي بطريقة  مخزونيم أتمكن من تنظيم ل

 الغذاء./رةيالخط جات ووالمنتهي  المط/نيئوال

 
إغلاقها بشكل صحيح   إعادة والتي لم يتم في استعمالهام البدء لتي تجات اوأقوم بتخزين المنت 

 المنزوعة التوضيب جات وجات عارية والمنت و فظ المنتح أقوم بمفتوح و/ أو  بتغليفأو 

 . وسموالمعاد تغليفها دون الاحتفاظ بال

 
 حية. منتهي الصلا ستهلاكللا أقصىبتاريخ جات القابلة للتلف و ستخدم المنت أو / أو  أحتفظ
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 التطهيرالتنظيف و  8 بطاقة رقم

جات التي سيتم تقديمها إلى و خاصة بي ليست مصدرًا لتلوث المنتالعمل البيئة  الهدف

 المستهلك

 
 وضعت خطة تنظيف وحددت الأشياء التي يجب تنظيفها: لقد 

 • بعد كل استخدام

 • في نهاية كل خدمة 

 كل يوم • 

 الأسبوع  كل • مرة في

 كل شهرفي • مرة 

 
 جات التنظيف الخاصة بيوأنا أحترم تعليمات استخدام منت 

 
 مقابض الأبواب نظيفة ومصانة جيداً

 
المطبخ الخاصة بي نظيفة قبل الاستخدام. يتم تنظيفها حسب الحاجة بين   وأجهزة وانيالأ

جات  وت منل  على التوالي المستخدمة استخدامين مختلفين )مثل لوح التقطيع أو معدات التقطيع

 مختلفة( 

 
 ة.غير المحميال المواد الغذائيةبالقرب من   لا أقوم بالتنظيف والتعقيم

 
تلوث   لا يوجد فيه خطرفي مكان  طهيرجات التوالتنظيف ومنت أقوم بتخزين معدات 

 . جات الغذائيةو المنت

 
 الاستخدام.  عليمات أستخدم المطهرات فقط على الأسطح النظيفة ووفقاً لت

 
 جات الغذائيةو ائمًا جيداً بعد تنظيف الأسطح الملامسة للمنت ف د أشط

 
 نظيفة بصريًا ، لكن ليس لدي خطة تنظيف الخاصة بيالمعدات الأجهزة و و حلات الم

 
المواد الغذائية  بالقرب من جات التنظيف وتوجد معدات التنظيف )مثل الممسحة( و / أو منت 

 لإعداد المواد الغذائية تخدامالاسقيد  أو على أسطح العمل محمية،غير ال

 
 . نالمخازجات التنظيف والتطهير بالقرب من المواد الغذائية الموجودة في ويتم تخزين منت 

 
 لأغذية لا أشطف بعد تنظيف الأسطح أو المعدات التي تلامس ا

 
 دليل الاستعمال جات دون معرفة وأستخدم منت

 
  التنظيمات  حسب بها لقطاع الأغذية  مرخص جات غير مناسبة أو غير ومنت أستخدم 

 المعمول بها. 
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 النفايات  9 بطاقة رقم

 بالنفايات. لأغذيةتجنب تلوث ا الهدف

 
ذات استخدام واحد بأعداد كافية أكياس لقد قمت بوضع حاويات نظيفة ومغلقة تحتوي على 

 بحيث لا يتم تحميلها بشكل زائد أثناء النشاط. 

 
 بسهولة من دون خطر تلوث الأغذية  الخاصة بي من النفايات  يمكنني التخلص 

 
  الأغذية كنفايات ، مع عدم وجود خطر تلوث  في الطاولة طعامالبقايا  يتم التعامل مع

 . تحضيرالتي هي قيد الأو  ةالمحضر

 
ولكن   ذات الاستخدام الواحد كيس  مانعة للتسرب  لا تحتوي على أستخدم حاويات مغلقة و

 منتظم  بشكل  تنظيفها  يتم 

 
 ي بدون غطاء ولكنها نظيفة ومجهزة بأكياس للاستخدام مرة واحدةالخاصة ب حاويات ال

 
 ...(أستخدم وسائل تخزين النفايات التي لا تحتفظ بالسوائل )الصناديق ، الكرتون ، السلة ، 

 
 حاويات الخاصة بي  التسرب النفايات من 

 
 مناطق تحضير الأغذية في  الأغذيةأترك النفايات بالقرب من 

 
 الخاصة بي في نهاية النشاطالنفايات   تفريغ حاويات تم ي لا

 
 قادرة على اجتذاب الآفات. ممتلئة بنفايات  الخاصة بيإن المناطق المحيطة بالمنشأة 
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 الحرارة اتدرج تسيير     10بطاقة رقم 

 تتكاثر فيها الميكروبات أين شروطفي  غذيةالألا تتواجد  الهدف

 
درجة مئوية من   63أن درجة الحرارة الأساسية للأطباق الساخنة لا تقل عن +  أحرص على

 نهاية الطهي إلى التقديم.

 
أو عند  ° م  4قبل التقديم عند درجة حرارة أقل من  الخاصة بي الباردة تحضيرات ال  حفظيتم 

 . وسمالشار إليها في درجة الحرارة الم

 درجات حرارةلبالنظر  م °3بمقدار  فارق ، للمستهلك ةالبارد  واجهات العرض تجاوز في لا أ

 . هذه التحضيرات الباردة

 
 ،خارج لمستهلكلعرضها خدمة أو تقديم الأثناء الأطباق الساخنة أو الباردة  بقاءإن مدة 

 .دقيقة  30على درجة الحرارة ، لا تتجاوز أبداً الحفاظ أجهزة 

 
في ° م  10إلى ° م  63مسبقًا ، أتأكد من تبريدها بسرعة )من  ات تحضيرداد بإعإذا قمت 

 أقل من ساعتين( 

 
 في أقل من ساعة( ° م  63إلى ° م   10بسرعة )من   وجبات إعادة تسخين ال على حرص أ

 
 جاتي في حالة الشكو مقياس حرارة يسمح لي بفحص درجة حرارة منت أملك

 
جات  و)المنت ° م  55جات التي تقل درجة حرارتها عن وت في نهاية الخدمة ، أتلف المن

° 3( أو أعلى بأكثر منديها وسم ليسل التي جات الباردةو )المنت° م  7الساخنة( أو أعلى من 

 . وسمال شار إليها فيمن درجة الحرارة المم 

 
كحد أقصى ، دون ° م  18 -في درجة حرارة  تجميدا مكثفا جاتي المجمدةومنت  حفظيتم 

 حتى لفترات قصيرة° م  15 -وز تجا 

 
 ( ° م  2إلى ° م   0" )الثلجيتم حفظ الأسماك الطازجة الخاصة بي وتقديمها "على 

 
 ° م   10الخدمة عند درجة حرارة لا تتجاوز   في انتظار الباردة يجاتومنت  حفظيتم 

 
ولكن أعلى   ° م 63انتظار الخدمة ، عند درجة حرارة أقل من  فيالساخنة،  يجاتومنت تكون  

 . ° م 55من 

 
أو وقت لا ، لأكثر من نصف ساعة م   °55أقل من  في درجة حرارة الساخنة يجات و نتبقاء م

 .أعرفه

 
° م ، لأكثر من نصف ساعة أو وقت لا 10في درجة حرارة أقل من  باردةبقاء منتوجاتي ال

 أعرفه.

 
. )على سبيل  ° م12 -لى من عند درجة حرارة أع تجميدا مكثفا جات المجمدةوالمنت  أحفظ

 درجات مئوية(  7 -المثال: 

 
 جليد. بدون  ةك الطازجاسمالأ عرض أو أ حفظأ
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 الحسنة للصنع.ممارسات التعليمات العمل ، 11بطلقة رقم

 .للصنعالممارسات الحسنة ن لدي وستخدميطبق المو  لميع الهدف

 الساخنة حرارةالدرجة على الحفاظالطهي، 

 
 (. ° م 63)على الأقل  على الطهي الجيد لجميع منتوجاتين أ أحرص 

 
 من التلوث.  نالإمكايتم حمايتها قدر  ساخنةحفظها الأطباق التي يتم 

 
 (. ° م 175تسخين زيوت القلي )لا تزيد عن  الإفراط في  أحرص على عدم

 
 لا أستخدم سوى الزيوت المناسبة للقلي. 

 
الزيت مرة واحدة  أصفيأثناء الخدمة و تفحمةالم بقايان الأقصى كمية م منهجأزيل بشكل م

 في اليوم على الأقل. 

 
 . إتلافهاأو تلوثها تجنب القلي ل ات ، أقوم بتغطية حمامللقلي استخدامهاخارج 

 
 .معدات الشواء لتجنب تراكم الدهون المتفحمة عن كل  بانتظامعلى إزالة الشحم  أحرص 

 
عميقة بانتظام والتي تحتوي على رواسب كبيرة من الدهون  لا أقوم بتنظيف المقلاة ال

 المتفحمة. 

 
 . التي تدخنأو  مرئيا  تالفأستخدم زيت قلي 

 
 بشحم قديم متفحم.  غطاةأستخدم معدات شواء م

 
شكل  ة بهيالبيض( غير مط أساسا منات معدة جات حساسة )لحم مفروم ، تحضيروأقدم منت

 .جيد 

 
 جات متفحمة.ومنت  قوم بتقديمأنا أ

 التتبيل و التنقيع 

 
 درجات مئوية( بانتظار طهيها  7مسبقًا باردة )أقل من  نقوعةأو الم تبلةجاتي الموأحتفظ بمنت 

 
 .المحيططهي في درجة حرارة الفي انتظار  هي  التي جاتيوأترك منت 

 إتقان الوصفات والمكونات 

 
وصفاتي ويمكنهم إبلاغ المستهلكين ،   المسؤولين عن خدمة التقديم  لدي المستخدمين يعرف

 بناءً على طلبهم ، باحتمال وجود مسببات الحساسية. 

 
 جاتي ولا يمكنني تقديم معلومات عن وجود أو عدم وجود مكون معين في منت
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 لحوم مفرومة ال

 
° 4 ء في أقل منياللحم المفروم الن المعدة أساسا منالتحضيرات يتم تخزين اللحم المفروم و

 ساعة.  24ويتم تسويقها في غضون م 

 
 . الخاصة بي اللحوم المفرومة حفظأنا لا أتحكم في درجة حرارة 

 
دون أن  ةم المفرومو للحو التحضيرات المعدة أساسا من ا أقوم بتسويق اللحوم المفرومة

 ساعة.  24تحضيرها في غضون  أنه تم  أتمكن من تبرير 

 التجميد وإعادة التجميد 

 
 ج. وأقوم بتجميد أي منت لا 

 
 . الوسم فيإليها  ما يشارأتبع قواعد إزالة التجميد عند 

 
° م   0جات التي تتطلب ذلك في درجات حرارة باردة موجبة )وعن المنت  تجميد إزالة الب أقوم

 (. ° م 4إلى 

 
جات من خلال حمايتها وفي ظل ظروف تسمح  والمنت  عن إزالة التجميد أحرص على أنا 

 . إزالة التجميد أثناء  التي تنتجالسوائل  ص منبالتخل

 
 جات التي لا أقوم بطهيها على الفور.وأستخدم الميكروويف لإزالة الجليد عن المنت

 
 جاتي في الماء البارد. و منتعن  تجميد إزالة الب أقوم

 
  حيطالمجات في درجة حرارة وأقوم بإزالة تجميد المنت

 
 في الكرتون  جات الموجودةو نتأقوم بإزالة الجليد عن الم

 لتحضير قيد ا هي  التيالأغذية الخام و معالجة

 
 تخلص بسرعة من النفايات الناتجة عند تقشير الخضار أو تكسير البيض. أ

 
نيئة )إذا لزم الأمر، للاستهلاك  الموجهة أغسل الخضروات بعناية عدة مرات، خاصة تلك

 أقوم بتطهيرها(. 

 
خضار ، فأنا أحترم التعليمات الخاصة بالمطهر المستخدم ، وفي هذه  إذا قمت بتطهير ال

 . بعناية تامةالحالة على وجه الخصوص ، أحترم الجرعة وأضمن شطفها 

 
بالقرب من الأطعمة الأخرى  أترك قشور الخضار أو الخضار غير المقشرة على المنضدة 

 غير المحمية.

 
 لعمل بالقرب من أطعمة عارية أخرى. سطح اأعلى  أترك قشر البيض غير المطبوخ
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 الخدمة 12 بطاقة رقم

 للمستهلكين هاتقديمأثناء  لأغذيةتجنب تلوث ا الهدف

 
 ذات الاستخدام الواحد  كذا تغيير مفارش الطاولة و الإطعاميتم تنظيف الطاولات في منطقة 

 زبون. بعد كل 

 
 ت بين كل خدمةوالطاولاالإطعام لمنطقة  شامليتم إجراء تنظيف 

 
تقديم أي  إعادة ، لا يتم  المحيطجات المعبأة والمستقرة في درجة حرارة وباستثناء المنت 

 .آخر زبون إلى  مقدم مسبقاج ومنت 

 
 متعاقبين  مستهلكينالتي تحتوي على قطع الخبز لعدة  لالسلايتم استخدام 

 
 . خدمة كل زبون  بعد   طاولات اللا يتم تنظيف 

 
جات المعبأة والمستقرة  وجات التي تم تقديمها باستثناء الخبز والمنت و دة تدوير المنتأقوم بإعا

 .حيطمفي درجة حرارة ال
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 (HACCPالحرجة )  التحكم نقاط   مقاربة وحسنة الممارسات ال التحكم فيعناصر . 6

 نشآتلمعظم المخطار ذات الأصل الغذائي لأا تحكم فيمر الي طعام السريع، لإا إطار في

 للنظافة. حسنةال  تللممارساجيد بالتطبيق ال
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الاجراء التصحيحي  

توقع الم  

 

 

البطاقات التي 

تعالج 

 الموضوع 

 

 

التسجيل المرغوب  

 فيه 

 

 

نوع المراقبة  

المطلوب 

 تنفيذها 

 

العنصر المتحكم 

 فيه 

 

 

 الممارسات 

 الحسنة للنظافة

 (م ح ن)

 

 

 تجديد المحلات 
 

 والتجهيزات 

1 ت  ب   

4 ت ب   

 

مخطط الأعمال 

القيام بها  الواجب   

 

التسعيرات    

 

الطلبات    

 

الأعمال  ةمراقب   

 

المراقبة 

البصرية لحالة  

 الصيانة  

 و 

 النظافة الفعالة 

 

الصحية.  ت آالمنش  

 

المحلات 

والتجهيزات 

 الملائمة  للنشاط 

 

 1ن  حم 

المنشآت )المباني  

 والتجهيزات( 
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الاجراء التصحيحي  

توقع الم  

 

البطاقات التي 

تعالج 

 الموضوع 

 

التسجيل 

المرغوب  

 فيه 

 
نوع المراقبة  

 المطلوب تنفيذها 

 

العنصر المتحكم 

 فيه 

 

 

 الممارسات 

الحسنة 

 للنظافة

 (م ح ن)

تنظيف وتطهير المنطقة أو  

 التجهيز المعني.  

 

  المستخدمين إعادة تحسيس

  همواذا اقتضي الامر تكوين

قة وطري تكرارو مراجعة أ و/

 التطهير 

8 ت  ب   

 

 

 

 

تسجيل  

التنظيفات  

المقررة 

بصفة غير  

 يومية. 

المراقبة البصرية  

 المنتظمة. 

 

المراقبة البصرية  

 اليومية.

 

تحاليل  

وبيولوجية  ركيم

 عند الاقتضاء.

 

 

مخطط التنظيف  

و أ و التطهير و/ 

سياسة التنظيف  

الاستخدام عند   

: 2ن  حم   

 

 

 التنظيف  

 و 

 التطهير 
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المتوقع جراء التصحيحيالا  

 

البطاقات التي 

تعالج 

 الموضوع 

 

التسجيل 

المرغوب  

 فيه 

 
نوع المراقبة  

 المطلوب تنفيذها 

 

العنصر المتحكم 

 فيه 

 

 

 الممارسات 

الحسنة 

 للنظافة

 (م ح ن)

أنشطة  تجديد إعادة النظر و/أو 

الآفات مكافحة   

3 ت  ب  تسجيل   

التدخلات 

نظرا لوجود 

 الآفات 

مراقبة علامات  

 . الآفات  جد توا

 

استهلاك الطعم 

المفترض انه  

المكان. وضع في   

نشاطات  

  في التحكم

 الآفات 

:  3ن  ح م  

 

 المكافحة 

:فاتضد الآ  

 الأولوية للوقاية 

 ح أو لاصإ

 استبدال

 المعدات 

 حسب الحاجة.
 

 
جديد.ترمومتر شراء  

 
 

4 ت  ب  ل يتسج   

عطل:   خلل

 تصليح 

 

المراقبة المستمرة 

 للتجهيزات 

 

رية المراقبة الدو

و لترمومتراتاتوفرل

الجيد   هايرس  

 

صيانة كل 

 المعدات.

 

وجود  

ترمومترات 

 صالحة. 

:  4م ح ن   

 

 الصيانة

 التقنية 
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الاجراء التصحيحي  

توقع الم  

 

البطاقات 

التي تعالج 

 الموضوع 

 

التسجيل المرغوب  

 فيه 

 
نوع المراقبة  

المطلوب 

 تنفيذها 

 

العنصر المتحكم 

 فيه 

 

 

 الممارسات 

ة الحسن

 للنظافة

 (م ح ن)

  

إعادة النظر في طرق 

التنظيف والتطهير 

  نتوجات مالوترتيب 

 الخطيرة 
 
 

3 ت  ب   

8 ت  ب   

7 ت  ب   

البطاقة التقنية  

الخطيرة   نتوجات للم

 المستعملة.

 

الخلل  تسجيل 

 الملاحظ

والإجراءات 

 المتخذة.

المراقبة 

البصرية أثناء  

 الإنتاج. 

 

غياب الوجود 

المتزامن للمواد 

ئية  الكيميا 

 والأغذية. 

ن كل  أالتأكد من 

الخطيرة   نتوجات الم

 مخزنة بطريقة 

صحيحة    

 

التأكد من كل 

الأسطح شفطت جيدا 

 بعد 

التطهير    

: 5ن  حم   

 

التلوث الفيزيائي  

والكيميائي 

بمحيط  المرتبط 

نتاج. الإ  
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الاجراء 

التصحيحي 

متوقع ال  

 

البطاقات التي 

تعالج 

 الموضوع 

 

التسجيل 

وب فيه المرغ  

 
نوع المراقبة  

المطلوب 

 تنفيذها 

 

العنصر المتحكم 

 فيه 

 

 

 الممارسات 

 الحسنة للنظافة

 )م ح ن(

 

علام لإا

  الصحيح

  نستخدميللم

لتسليم المعلومة 

 للمستهلك.
 
 

11 ت  ب  وصفات   

جات و المنت

 المقدمة

 

قائمة المكونات 

المستخدمة في 

 المنشاة 

لتنظيم   بصري

 العمل.

 

 

الوصفات متابعة   

  ة المكونات معرف

التي تدخل في 

لوصفات تحضيرا

 المقدمة للمستهلك.

 

الحد من التلوثات  

المتبادلة أثناء 

التحضيرات من  

خلال التنظيم الجيد  

 للعمل.

: 6ن  حم   

 

مسببات  

الحساسية 

)سياق  

طعام الإ

 السريع( 
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الاجراء التصحيحي  

 المتوقع 

 

البطاقات التي 

 الموضوعتعالج 

 

 

التسجيل 

وب  المرغ

 فيه 

 

نوع المراقبة المطلوب  

 تنفيذها 

 

العنصر 

 المتحكم فيه 

 

 

 الممارسات 

 الحسنة للنظافة

 (م ح ن)

 

 
التخلص الفوري من 

 النفايات 

 

 

  مراجعة وتصحيح

 النفايات  تسيير أنشطة

 

إعادة تكوين 

إذا لزم   ستخدمينالم

 الامر
 
 

  الخللتسجيل    9 ت  ب 

 لاحظالم

والإجراءات 

 المتخذة

بصرية  المراقبة ال

المستمرة لضمان  

احترام شروط التخلص 

وعدم وجود تراكم  

يات التي من  اللنف

المحتمل أن تتسبب في  

التجهيزات أو   تلوث 

 المحلات 

الفصل التام  

  للنفايات عن

 مواد الأولية وال

 الأغذية 

 

: 7ن  حم   

 

تسيير 

 النفايات
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الاجراء التصحيحي  

 المتوقع  

 

البطاقات التي 

تعالج 

 لموضوع ا

 

 

التسجيل 

المرغوب  

 فيه 

 

نوع المراقبة  

 المطلوب تنفيذها 

 

 العنصر المتحكم فيه 

 

 

 الممارسات 

الحسنة 

 للنظافة

 )م ح ن(

 

.لتزود تغيير محتمل ل  

 

 

تعليق مؤقت للنشاط 

 حسب الحاجة.

 

التزود   استخدام

.الملطف  

2 ت  ب  لخلل  تسجيل ا 

 الملاحظ

والإجراءات 

 المتخذة

يد زو في حالة الت

لاف الشبكة  بخ

العامة: التحقق من  

و أ استخدام السحب 

الخزان الخاضعين  

قبة ارملل

تنظيمات وفقالل

ا معمول بهال  

 اءاستخدام فقط الم

بما الصالح للشرب 

 الموجه في ذلك

 لصنع المثلجات. 

 

 اءدائرة توزيع الم

 بحالة جيدة.

: 8ن  حم   

 

مراقبة  

 الماء
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 الاجراء التصحيحي المتوقع 

 

 البطاقات التي

 تعالج

 الموضوع 

 

 

 التسجيل المرغوب فيه 

 

 نوع المراقبة المطلوب تنفيذها

 

 ه في المتحكم العنصر

 

 الممارسات 

 لحسنة للنظافةا

 م ح ن()

 
 

في حالة السلوك  ستخدمين الفوري للم الإعلام

.السيئ  

 

 التكوين 

 

  المستخدمينالرعاية الطبية و إيقاف نشاط 

 المعنيين 

حسب الخطورة. عند الاقتضاء  

 

 

6 ت  ب   

 

 

 شهادة طبية 

 

 

 شهادة تكوين 

 

 

خلل تسجيل ال  

 الخطير 

ين مستخدمالمراقبة البصرية اليومية لسلوك ال  

 

 

للتنظيمات  وفقا  ستخدمينالمراقبة الطبية للم  

. المعمول بها  

 قواعد نظافة 

ن يالمستخدم  

 

 

 الحالة الصحية 

ن يمستخدملل  

 

: 9ن  حم   

 

ستخدمون الم  

ة)النظافة والحال  

 الصحية(
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 الاجراء التصحيحي 

 المتوقع 

 

 البطاقات التي

 تعالج الموضوع

 

 

 التسجيل المرغوب فيه 

 

المراقبة المطلوب تنفيذهانوع   

 

 العنصر المتحكم فيه 

 

 

 الممارسات 

 الحسنة للنظافة

 (م ح ن)

 

 عدم استخدام 

جات و المنت  

 المشبوهة.

 

علام الممونين. إ  

 

5ت  ب  الوثائق التجارية  حفظ   

التسليم.(  وصلاتير )فو  

 

 قائمة الممونين.

تنظيمات وجود وسم مطابق لل  

جات وعلى المنت  المعمول بها  

.عبأةالم  

 

. نتحديد المموني  

   المواد الأولية المطابقة

 للمتطلبات 

تنظيمية ال  

 

 الممونين المرخصين. 

 

 

 : 10ن  حم 

 المواد الأولية )اختيار الممونين 

 والمواصفات( 
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ي المتوقع الاجراء التصحيح  

 

 

 البطاقات

 التي تعالج

 الموضوع 

 

 التسجيل

 المرغوب 

 فيه 

 

 نوع المراقبة المطلوب تنفيذها

 

 العنصر المتحكم فيه 

 

 

 الممارسات 

 الحسنة للنظافة

 (م ح ن)

ضبط   /استبدال/ إصلاح   

 تجهيزات التبريد.

 

 

 النظر

جات وفي التخلص من المنت   

. عدم المطابقةل و ذلك المتضررة  

 

 

4 ت ب   

 

10 ت  ب   

  حفظ وتوماتيكية بالتنبيه والأ ةالمراقب 

 التسجيلات 

إذا وجدت. اأوتوماتيكي   

 

حرارةدرجة المراقبة اليدوية : مراقبة   

جات على الأقلوالتبريد و المنت  تجهيزات   

 مرة واحدة في اليوم. 

حرارة بيئة التخزين  ملائمة درجةيتم   

 )التبريد السريع والتجميد( للوصول الى 

حرارةدرجة التنظيمية ل المتطلبات   

جات.و المنت  

: 11ن  حم   

 

حرارة  درجة مراقبة  

التخزين  بيئة  
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 الاجراءالتصحيحي 

 المتوقع 

 

 البطاقات

 التي تعالج

 الموضوع 

 

 التسجيل

 المرغوب 

 فيه 

 

 نوع المراقبة 

 المطلوب

 تنفيذها 

 

 العنصر المتحكم فيه 

 

 

 الممارسات 

 الحسنة للنظافة

 (م ح ن)

من جديد. ستخدمينتكوين الم  

 

11ت  ب  البصرية  ةالمراقب   تعليمات   ستخدمونيتبع الم   

والطرق العملية العمل  

 الموحدة

 )مثل دليل الاستعمالات ( 

: 12ن  حم   

 

 طرق العمل 
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 : عـــراجــمال -

 المطبق : التنظيم7-1

عدل م ، 2009فبراير سنة  25 الموافق 1430صفر عام   29 مؤرخ في 03-09قانون رقم ال

يونيو سنة  10الموافق  1439رمضان عام  25مؤرخ في  09-18قانون رقم و متتم بال

 المتعلق بحماية المستهلك و قمع الغش.  و  2018

 الصحة  حفظ  تدابير  يحدد  ،2004يوليو سنة  7مؤرخ في  189-04تنفيذي رقم المرسوم ال

 .ائياتري و تربية المح و النظافة المطبقة على منتوجات الصيد الب  

نوفمبر سنة  9ا لموافق  1435محرّم عام  5مؤرّخ في  13 - 378تنفيذي رقم المرسوم ال

 .يحدد الشروط والكيفيات ا لمتعلقة بإعلام المستهلك 2013

أبريل سنة  11الموافق  1438رجب عام  14مؤرخ في  140-17تنفيذي رقم المرسوم ال

اء عملية وضع المواد الغذائية للاستهلاك ، يحدد شروط النظافة و النظافة الصحية أثن 2017

 البشري.

و  1997فبراير سنة 26الموافق  1417شوال عام  19مشترك مؤرخ في الوزاري القرار ال

 .و تسويقه المتعلق بشروط تحضير المرقاز

سبتمبر سنة  29الموافق  1420جمادى الثانية  19 مشترك مؤرخ فيالوزاري القرار ال

 .تحضير اللحوم المفرومة عند الطلب ووضعها للاستهلاك الذي يحدد قواعد 1999

 1999نوفمبر سنة  21الموافق  1420شعبان عام  13مشترك مؤرخ في الوزاري القرار ال

التجميد المكثف  التجميد و و المتعلق بدرجات الحرارة و أساليب الحفظ بواسطة التبريد و 

 .للمواد الغذائية

، 2001سنة  مايو 26الموافق  1422ربيع الأول عام 3 مشترك مؤرخ فيالوزاري الرار قال

يوليو سنة  2 الموافق 1416صفر عام  4 يعدل و يتمم القرار الوزاري المشترك المؤرخ في

 .الاستهلاكو المتعلق بوضع الدواجن المذبوحة رهن  1995

مم ، يعدل و يت2004يونيو سنة  9الموافق  1425ربيع الثاني عام  20مؤرخ في الار قرال

، يتعلق بالقواعد 2000يوليو سنة  26الموافق  1421ربيع الثاني عام  24القرار المؤرخ في 

 .المطبقة على تركيبة المنتوجات اللحمية المطهية و وضعها رهن الاستهلاك
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 تنظيمات خاصة: 

 لكل ولاية.الخاصة  مراعاة المتطلباتيجب 

 وثائق أخرى:2.7

 المدونة الغذائية

  - CAC/RCP 1- 1969-لنظافة الأغذية المبادئ العامة 

 (FAOمنظمة الأغذية و الزراعة )

 في إعداد وبيع أغذية الشوارع في أفريقيا الحسنةممارسات النظافة 

 (EFSA)    سلامة الأغذيةلهيئة الأوروبية ال

لبعض مؤسسات البيع بالتجزئة الصغيرة في ضوء تطبيق أنظمة  خطارتحليل الأ مقاربة

 4697(: 3) 15؛ 2017الجريدة  EFSA -. الأغذية الخاصة بهمإدارة سلامة 

 (EFSA(B))    )ب( الهيئة الأوروبية لسلامة الأغذية

 V2 2013(horecaهوريكا )دليل لإنشاء نظام للمراقبة الذاتية في قطاع 

 (ISOالمنظمة الدولية للتقييس )

 2018 - 22000إيزو مواصفات 

 ISO/TS 22002 – 2 :2013–ئية مواد الغذابرامج أساسية لسلامة ال

 طعام.الجزء الثاني : الإ
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الديموقراطية الشعبية، المديرية العامة للرقابة وزارة التجارة، الجمهورية الجزائرية 

 (DGCERFو قمع الغش ) الاقتصادية

 دليل رقابة زيوت القلي

 

 

 الملحقات .8     

 من طرف المهنيي تعديلهاالتي يمكن  ئقوثايجمع هذا الفصل معلومات واقتراحات مفيدة لل
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بها  ىصوالم لمنتوجاتاحفظ : مدة 1الملحق   

 HORECA -AFSCA2013المصدر: دليل المراقبة الذاتية

 

 

 طبيعة المواد الغذائية مدة الحفظ

 .أشهر 6

 .جات الدسمةوللمنتشهر أ 3

جات وشهر على الأكثر للمنت أ 6 

 الأخرى

تقليديةمجمدة  قشدة  

تجميدا مكثفا أخرى مجمدة نتوجاتم  

 

جات مجمدةومنت   

أيام 3إلى  واحد يوم  سمك طازج 

 و القشريات الصدفيات

 

 

 

 

 

 صدفيات وقشريات

 

 

 

 طازجةغذائية مواد

 و مبردة

 

 

أيام 3يومين إلى  صدفياتالو  صدفتينالذات  الحيةالرخويات    

حيةال قشرياتالو   

 
الى يومين واحد يوم  الأحشاء 

واحد يوم بقايا الذبيحة معدة أساسا من لحم مفروم وتحضيرات    

 اللحوم المفرومة

 دواجن يومين

امأي  3يومين إلى   لحوم 

أيام 3يومين إلى  مستخدمةأو مبسترة مبردةجات ونت م   

إلى يومين واحد يوم قشدةبال مرطباتحلويات و مرطبات    

غأو البودين    

 خضر وفواكه بضعة أيام إلى أسبوع

أسابيع 6ثلاث إلى   زبدة ومرغرين 

أيام 4يومين إلى  مستخدم حليب مبستر   

واحد يوم ز صغير  مزينمزين أو خب  شساندويت    
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ساخنةو ال فامكثالمجمدة تجميدا المبردة و  يةغذللأحرارة المذكرة درجة  – 2الملحق   

 

 .HORECA-AFSCA2013ودليل المراقبةالذاتية 1999نوفمبر  21حسب القرار الوزاري 

خلال بها  المسموح

 مدةقصيرة

 

 

 

 

 

 

درجة الحرارة 

ةالداخلي  

 ىموصالأوقانونية ال)

 بها(

 

 

 

 

 

 مواد غذائية 

 

 

 

 

 

 

 

 

 طبيعة

اتجميدا مكثف مجمدة  منتوجات ° م18-الى  م  °12  - قصوى ° م 3  منتوجات 

 مجمدة

تجميدا 

امكثف  

جهاز  في تباعللاستهلاك  معروضة مثلجات (قصىأكحد  واحد  أسبوعم ) °10 - لا يوجد

 التبريد

 لا يوجد
نى درجة حرارة قصوى : أد ° م  5 -

 ممكنة
سوفت )لينة( مثلجات  

 
م 7ْإلى  ° م  4   

 الثلج من الأحسن على 
° م 0إلى  ° م  2

  

جات ولا( ومنت أومسبقا  معبأةسماك طازجة )أ

والقشريات الرخوياتالبحر بما فيها   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 منتوجات

 مبردة

 وقشريات )حية(رخويات م 7ْ إلى° م   4من:يوصى 

(....دخن)محولسمك م ° م  4 ° م    7   إلى° م  4  

° م   7إلى  ° م    4 ة هيوصدفيات وقشريات مط رخويات م 4ْ   

° م  6إلى  ° م  3 الذبيحة الطازجة أحشاء م 3ْ   

 

 ° م    7لى  إ° م    4

 
 المعدة أساسا من  وتحضيرات اللحم  فروم لحم م م  4ْإلى  م ْ 0

فروماللحم الم  
 

 لا يوجد
 

ز مارقا ° م  4  
 

° م   7إلى ° م  4  
 

البرية  والأرانب والطريدةلحم طازج للدواجن  ° م  4

 الصغيرة

° م   6إلى ° م  3   

 ° م  3
 الأليفةلحم طازج مقطع لحيوانات القصابة والطريدة

 ذات الحوافر والطريدة الكبيرة البرية

 

 
° م  10إلى ° م  4  ° م  3 

 

ينغالبود أو القشدةب و مرطبات حلويات  

 

° م   10إلى ° م  6  

 منتوجات لبنية، النوع حليب مخمر  و ياغورت ° م  6

° م   10إلى   ° م   6        زبدة ° م  6 

 

 زبدة

° م   10إلى   ° م   6 بالبقدونس  منكهة أوعجينة جبن طرية  ° م 6   

أخرى أجبان ° م  15إلى  ° م  10 م 20ْإلى  م15ْ  
 فواكه وخضر ° م   14إلى ° م  5 

° م  10إلى  ° م  7 ()النوعية الربعة وخضر مقطعةفواكه  ° م  7لى إ° م   4من:يوصى    

° م    10إلى ° م  7  م ْ 4 
 
 

البيض  من أساسا معدة  بيض وتحضيرات

 النيئ

 

 

 

 

 

° م    10إلى ° م  4  
 

 م  ْ 3
 
 
 
 

مزين تشيوسندومبردة  هيةجات مطومنت  

الساخنةجات وخدمة المنت م °63 > م°3إلى م°55من جات ومنت 

 ساخنة



 

61 

° م    3السماح ب جات بوعلى وسم المنت  بينةبعين الاعتبار درجات الحرارة الم في كل الحالات، الأخذ 

 خدمة(.ال، المعاملةتسليم، القصيرة )  فترة  على الأكثر خلال

 : الأخطار3 الملحق

عدد كبير من الكائنات الحية غير المرئية بالعين المجردة: إنها كائنات دقيقة. من بينها ،  يوجد

 .هاستهلكي ي ت ال الأغذية في تتضاعفو رستعمت عندما  الإنسانخطير على  البعض منها يكون

ساعات  8د دقيقة. وهكذا ، بع 20المثالية ، تنقسم كل بكتيريا إلى قسمين كل  الشروطي ظل ف

الكائنات الدقيقة بسرعة كبيرة.  تتضاعفإذ بكتيريا.  16.000.000واحدة ، تنتج بكتيريا 

 .كبيرة الكائنات الدقيقة بسرعة الأغذية ب  لذلك ، يمكن أن يزداد خطر تلف  نتيجة

على سبيل  المتحملة للحرارة  بسيلوسو  كلوستريديوميريا )بكتبعض اليمكن أيضًا أن تنتج 

شديدة  حية و البقاء التي تحمل شكلا يساعدها على  الأبواغمعينة ،  شروط، في  المثال(

 للحرارة و المطهرات. المقاومة

بكتيريا في  صبحلي  نمو  في ظروف النمو مواتية مرة أخرى تصبح حتى انائم البوغبقى ي 

 ."الطبيعي"شكلها 

تسمى السموم تسبب بعض أنواع العفن المرض للإنسان والحيوان من خلال السموم )

 التي تنتجها  ، مما يشكل خطراً على الصحة العامة. الفطرية(

 تقريباكوسيلة للتلوث. يمكن أن يكون هذا هو الحال  ستخدمأن ي مكن مت عفنيايحمل  غذاءأي 

 والنشويات.والدقيق جات حساسية هي الفواكه والبذور و، ولكن أكثر المنت الأغذية جميعمع 

ر بكثير من البكتيريا. تتطفل الفيروسات على كل من الحيوانات حجم أصغلها الفيروسات 

 .الإنسانو 

مسؤول عن أمراض أكثر أو أقل خطورة مثل التهاب الكبد أ من بين الفيروسات ، العديد منها 

، وفيروسات التهاب المعدة والأمعاء )نوروفيروس على سبيل المثال(. الفيروسات حساسة 

 .ترة(ها بالطهي الكافي )البستخريب يح ويمكنللمطهرات المستخدمة بشكل صح 

 و تقليص معظم التحكمب  للأغذيةالتحضير و الطهي الجيد  يسمح في كثير من الحالات ،

. يجب م °63درجات حرارة أعلى من ب معظمها  تخريبيتم  نهلأ ،الكائنات الحية الدقيقة

قد تقاوم درجات الحرارة هذه  بعض البكتيريا ،شكل مقاوم ل، أن الأبواغ  الاعتبارالأخذ بعين 

 ممرضة.كائنات دقيقة  تعطي بعدهاتتكاثر لو 

 نتيجة: الأغذيةوجود الكائنات الدقيقة في يمكن أن يكون 
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 ؛قاطب تحضير الأ المستخدمة في الأوليةتلوث المواد  إما عن -

 .كالاستهلاإلى غاية  هتخزين  أثناء تحضيره و / أو  ، طبقحماية غير كافية للعن  إما - 

ملوثة وبالتالي يمكن  الأغذيةالمستخدمة في إنتاج هذه  الأوليةتكون المواد ، في بعض الأحيان

ما إذا في حالة و هذا ج النهائي و أن تساهم في وجود عدد كبير جداً من الجراثيم في المنت

 .غير فعالةفية أو اك كانت شروط الطهي غير

لتي ا الفواكهذات الأصل النباتي ) الأوليةد أحد الأسباب الرئيسية للتلوث الجرثومي للموا 

أو الإنسان )هو استخدام الأسمدة العضوية ( ...تنمو على الأرض ، والخضر الورقية ، 

 غير معالجة. الغير المعالجة أو المياه ( الحيوان

إضافة إلى العوامل البيولوجية )الكائنات الحية الدقيقة( ، هناك عوامل أخرى مسؤولة عن 

 كيميائية وفيزيائية.بصحة المستهلك: وهي عوامل  الإضرار

بمختلف الشوائب الكيميائية  غذيةتلوث الأأن والبيع ، يمكن حفظ ، أثناء التحضير والبالتاليو 

 .محيط العملو  العاملينوالمعدات وأيدي  وليةمن المواد الأالآتية والفيزيائية 

هذا هو الحال بشكل خاص مع . جروحا غذيةيمكن أن يسبب وجود أجسام غريبة في الأ

 :، على سبيل المثال اللاذعةأو ةأو الحادالأجسام الغريبة الصلبة 

 ...من البيئة والصناديق والأكواخ ،  مستمدة قطع الخشب -

 ؛حصىال -

 ...؛، نشارة معدنية من البيئة والأسلاك  -

 ؛قطع صغيرة من العظام -

 المستخدمين المسؤولين عن إعدادالأغراض الشخصية: المجوهرات التي يرتديها  -

 ...،  لتحضيرات المطهيةا

إلى الاستهلاك. يمكن  لتموينمن ا أثناء التحضير هذه التلوثات هي نتيجة ممارسات سيئة

 الوجبات. تحضير لمحيط لجيدةا نظافةوالتجنبها بسهولة تامة من خلال السلوك الجيد 

، وكذلك وجود مواد خطرة  الأغذية  استخدام المعدات غير المناسبة لملامسة قد يكون

التي توجد بها  المحلات( في ...،  الكائنات الضارةجات مكافحة و جات التنظيف ، ومنتو )منت

 .المواد الغذائيةالكيميائية في  خطر الموادمواد غذائية غير محمية ، مسؤولاً عن إدخال 
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 ميكروبيالتلوث ال -4الملحق

 
 النواقل 

انطلاقا من المصادر التي  باتكرويعناصر ناقلة للم
 ترسلها 

 
 المصادر 

عناصر تحتوي على ميكروبات بصفة  
 طبيعية وثابتة 

 

 

الماء يستعمل كمكون ) حساء، ماء الطهي ....( 

كذلك الماء يمكن أن يكون ناقل  ،للعمليات الغسأو

 ثللتلو

 

عدد كبير من الميكروبات يعيش في الماء الغير 

 صالح للشرب

 

 الماء

 هم مسكن طبيعي لعدة جراثيم.بةضية والترالأر 
 .جات الأكثر عرضة هم الفواكه والخضروالمنت

 

 الأرضية

 و

 ةالترب

  

كروبات التي يحتويها والتي يلامسها يلإنسان ينقل الما

 سخة...(المتمساحة الرضية وميكروبات الأ)ميكروبات 

خاصة بواسطة  تداولةجات المويمكنه تلوث المنتكذلك 

 الأيدي.

 

تلوث أنحملها ويمكنهاالتي ت تكروبايتنقل الم تالحيوانا -

 .مباشرة  يةغذالمحيط أو الأ

 

 اكبير  اخزان  الحية  جسم كل الكائنات  يعتبر

الأولى   وهذا منذ الساعات  للميكروبات

: انف، فم، حلق، جلد، شعر، قنوات لتواجدها

هضمية، تحتوي على فصائل ميكروبية لا 

 تحصى.

 

مهما  ائما مصدر للميكروباتالإنسان هو د

 .كانت حالته الصحية

 

مصدر هام للميكروبات: الحيوانات هي أيضا 

 .الآفاتالطيور وو الأليفة تالحيوانا

 

 

 

 الإنسان

 و

 الحيوان

 

بسبب حجمها الصغير تنقل الميكروبات عن طريق  -

 اجد في كل مكان.الهواء وتتو

 .هتجنبكل مجرى هواء يحفز انتشار الميكروبات ويجب -

في  عالقةمن بين الجزئيات المملوءة بالميكروبات ال -

 جد:نالهواء 

) تعاملاتح أو المكون ببعض الاريالالغبار المساق ب

 الكنس الجاف للأرضية...(.

 ) يتكلم، يسعل، يتمخط، يعطس....( رذاذ اللعاب 

بسقوط هذه الجزيئات على المنتوجات أو على المعدات 

 .ثها يتلوفإنها تقوم بالمنتوجات التي تلامس 

 

  

 

 الهواء

 

 والمناديل هم حوامل ملائمة للميكروبات.ملابس العمل 

إذا كان القماش افهي تمتصها ويمكن أن تسمح بتكاثره

 .يةغذملطخا بالأ

  

 

 القماش
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كروبات خاصة إذا يالأسطح والمعدات تشكل عشا للم

: شقوق، خشونة، مسامات، بقايا كانت نظافتها سيئة

 والزوايا.ة وميكروبات تتراكم في الأركان عضوي

ولو حتى للتلوث اوالأسطح والمعدات مصدر لألبسةمثل ات

ملوثات يعتبرون .من الناحية البصرية يننظيف اكانو

  .سيئة تنظيفهم  طريقةعندما تكون  للأغذية

  

 الأسطح

 و

 المعدات
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 HACCP  قاربة نقاط التحكم الحرجةمالذي اخذ بعين الاعتبار في  ةكروبيولوجييالمر الأخطا: جدول  5الملحق 

 

 إجراءات التحكم

 

 مقاومةال

 الحساسية/

 

 نشاط الماء

  (Aw) 

pH 

 الأمثل )الأقصى(

 الحرارة المثلى

 )القصوى(

 

طريقة ال

 الإمراضية 

 الأغذية الرئيسية المرض البشري

 

 خطارالأ مصادر الاخطار

 

 لأولية اجودة المواد 

 

 

ظافة   الممارسات الحسنة للن 

 يدي( )غسل الأ 

 

 تطهير   –فتنظي

 
 

 درجة حرارة ووقت الطهي
 

 

 سلسلة التبريد 

 

حساس 

للحرارة )بداية 

 خريب الت

 ( م ْ 60 

 

 

حساس 

 للمطهرات

0,99 
 

(>0,94) 

,57-7 

 ( 5,9لى إ3,8)

 ° م 35-37

 إلى   5)+

 ( ° م50

 

البكتيريا  

نفسها  

 )الحدة(

 

 الحمى

 الإسهال 

 

 القيء

 

 الوفيات 

 (%0.8 ) 

 

 

  جات والمنت  و البيض 

المعدة أساسا من 

 لنيئ ا البيض 

 

 اللحوم 

 

 النيئ الحليب

 

 الصدفيات 

 

 منتشة بذور 

 

 

 أمعاء

الحيوانات 

 نسان الاو

 

البيئة  

  التربة)

 والماء( 

 

 

 

سلمونيلا 

 )بكتيريا( 
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 HACCPنهج م: جدول المخاطر ) الاخطار( المكروبيولوجية الذي اخذ بعين الاعتبار في  5الملحق 

 

 جراءات التحكمإ

 

 الحساسية/مقاومةال

 

 نشاط الماء

  (Aw) 

pH 

 الأمثل )الأقصى(

 الحرارة المثلى

 )القصوى(

 

طريقة ال

 الإمراضية 

 الأغذية الرئيسية المرض البشري

 

 خطارالأ مصادر الاخطار

 

 

 النواقلكشف 

 الصحية 

 ستخدمينونظافة الم

الماء الصالح  و

 للشرب 

 

حساس للحرارة 

 خريب )بداية الت

 ( ° م60من

 

حساس 

 للمطهرات

0,99 
 

(>0,94) 

7 –  7,5 

 

 ( 9,5إلى   3,8)

 ° م  35-37

 

الى    5)+

 ( ° م50

 

البكتيريا  

 نفسها 

 ة(د )الح

 

 حمى طويلة 

 .د مالأ

 

 رأس صداع

 شديد  

 

 الشهية فقدان 

 

مساك في اغلب إ

 سهال إالأحيان او 

 

نعاس، وهن، 

رق ليلى، أ

لطخات وردية  

على مستوى  

الخاصرة او 

 الصدر

 

غذاء الماء وكل 

يستهلك  متعامل معه

عيد أأوبدون طهي 

تلوثه بعد الطهي  

 بناقل صحي 

 

ل قنوا

صحية  

ماء  و

 ملوث.

 

 

التلوث 

 البرازي 

 

 سلمونيلا

 ي ف تي
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 HACCPنهج م: جدول المخاطر ) الاخطار( المكروبيولوجية الذي اخذ بعين الاعتبار في  5الملحق 

 

 إجراءات التحكم

 

 مقاومةال

 ةالحساسي/

 

 نشاط الماء

  (Aw) 

pH 

الأمثل  

 )الأقصى(

 الحرارة المثلى

 )القصوى(

 

طريقة ال

 الإمراضية 

 الأغذية الرئيسية المرض البشري

 

 خطارالأ مصادر الاخطار

 

م مناطق صيد  ااحتر

جات البحرية  و المنت

ترام سلسة التبريد واح

اء  واستعمال الم

 .الصالح للشرب 

حساس جدا 

للحرارة 

)بداية  

   52تخريب ال

 ( ° م
 

حساس 

 للمطهرات

0,9 8 

(>0,94) 

7,8 -  8,6 

 ( 11الى  4,8)

 

 ° م 37
 لى إ 5)

 ( م ْ 43 

البكتيريا  

نفسها  

 )الحدة(

سهال بدون  إ

 حمى 

المياه الملوثة  

والأغذية  

النيئة الملوثة  

جات  ووالمنت 

البحرية  

الملوثة  

)الصدفيات 

 نيئة(  تستهلك

 فيبريو  المرضى

 كولي 
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 التبريد        سلسلة

تاريخ الأقصى  و ال

 للاستهلاك

 

 طهير ت - تنظيف

 

 

  التخريب بداية 

 . م ° 55من 
 

التكاثر في  

 .البرد 
 

الثبات على  

 .المعدات 
 

حساس  -

 .للمطهرات 

0,99 
 

(>0,92) 

 

7 
 
 (4 

 ( 6,9لىإ

 
 

 م  ° 37- 30
 
 
لى  إ 2-)

 ( م  ْ 45

 

البكتيريا  

نفسها  

 ()الحدة

 

 أشكال

عصبية  

)التهاب 

 السحايا( 
 

 تسمم الدم  
 

 اضات الاجه
 

الوفيات 

(20% ) 

 

 

معظم الأطعمة  

 إذاخاصة 

سمحت بتكاثر  

 البكتيريا 

 

معاء أ

 الحيوانات 

 

منتشر جدا 

في البيئة  

تربة  ال)

مياه  الو

 ( المتسخة

 

ليستريا 

 مونوسيتوجيناس 

 

 )بكتيريا( 
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 HACCPنهج م: جدول المخاطر ) الاخطار( المكروبيولوجية الذي اخذ بعين الاعتبار في  5الملحق 

 

 إجراءات التحكم

 

الحسا/مقاومةال

 سية

 

 نشاط الماء

  (Aw) 

pH 

الأمثل  

 )الأقصى(

 الحرارة المثلى

 )القصوى(

 

طريقة ال

 الإمراضية 

 الأغذية الرئيسية المرض البشري

 

 خطارالأ مصادر الاخطار

 

 

الطرق الحسنة 

: خاصة   للنظافة

 . تنظيف التجهيزات 

 

 

 

جل  أاستهلاك دون 

او تبريد وتسخين  

 سريع. 

 

البكتيريا في  

 أبواغ   شكل

مقاومة   و

 .للحرارة

 

 

سموم مقيئة  

مستقرة في  

 .الحرارة

 

دقيقة   90)

 م  126ْإلى 

 

 1 لىإ0,99

(0,92>) 

  6 - 7 

إلى   4,3)

9,3 ) 

 ° م 37  -30

 

 

 إلى  4 )+

 ( ° م55

 

 

صنع السموم: 

المثالية الحرارة 

     إلى 20 =

 ° م  25

 

 سموم مقيئة 

مكونة مسبقا  

 .في الغذاء

 

سموم  

إسهاليه  

مصنوعة  

 معاءفي الأ

 

 شكل قيء:

 ،غثيان

 .قيء

 

شكل 

 : إسهال

 ،إسهال

في   آلام

 . البطن

 

 

 

تحضيرات من 

هذه المكونات مع  

في درجات  بقاء

حرارة تتراوح 

 ° م 55و   4 بين

 )تبريد بطيء(  

 

تواجد كبيرعلى شكل  

 في التربة  أبواغ

 

مهم    تلوث  -

  أو جات الجافةو للمنت

توابل  ال و المجففة 

  والأعشاب العطرية

 لدقيق .والحبوب وا

 

 

 

 

 

 باسيليس سيريس 

 

 )بكتيريا( 
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 HACCPنهج م : جدول المخاطر )الاخطار( المكروبيولوجية الذي اخذ بعين الاعتبار في 5الملحق 

 

 إجراءات التحكم

 

 الحساسية/مقاومةال

 

 نشاط الماء

  (Aw) 

pH 

 الأمثل )الأقصى(

 الحرارة المثلى

 )القصوى(

 

طريقة ال

 الإمراضية 

 الأغذية الرئيسية المرض البشري

 

 خطارالأ مصادر الاخطار

 

تنظيف وتطهير  

المعدات التي 

لامست الدواجن  

 النيئة 
 

الجيد  هيالط

للدواجن )اختفاء 

 اللون الوردي( 

 

بكتيريا حساسة  

للحرارة 

 التخريب )

 ( م 65ْمن 

0,997 
 

(0,987>) 

6.5  – 7,5 

 (  9الى   4,5)

 ° م  41,5

 ( ° م 45لى إ 30)

 

البكتيريا  

 نفسها  

 )الحدة(

 

 إسهال
 

 وجع البطن 
 

 حمى 
 

 لام الرأسآ

 

 

لحم دواجن  

طهية  غير م

 .جيدا

 

خاصة الطيور 

 .البرية أوالأليفة

 

 باكتر-كومبيلو

 تحملة للحرارة الم
 

 )بكتيريا(  

 

 جودة المواد الأولية 

 

الطرق الحسنة 

: )غسل  للنظافة

 الايدي( 
 

درجة حرارة 

 طهي ووقت ال

 

جيد الغسل ال

 للخضروات 

 

حساسة للحرارة 

 )بداية 

( من  التخريب 

 ( م° 60
 

حساسة  

 للمطهرات

0,995 

(>0,95) 

 6 - 7 

 (  9الى   4.4)

 ° م 40
 

 ( ° م 45,5لى إ 6)

 

 

 الحدة 

 والسموم 

 

نزيف  

 كوليت 

 

متلازمة  

انحلال الدم 

 اليوريمية 

(SHU ) 

 

لحوم  

 مفرومة 
 

 

الحليب 

الطازج 

جبان الأو

 بالحليب  

 لطازجا

 

النباتات 

 النيئة 

 

المجترات أمعاء

)خاصة  

 الماشية( 
 

السماد ومياه  

 الري
 

 امعاء الانسان 

 

 إيشير يشيا كولي 

 النزفية المعوية 

(EHEC) 

 

 )بكتيريا( 
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 HACCPنهج م: جدول المخاطر ) الاخطار( المكروبيولوجية الذي اخذ بعين الاعتبار في  5الملحق 
 

 إجراءات التحكم

 

 حساسيةال/مقاومةال

 

 نشاط الماء

  (Aw) 

pH 

 الأمثل )الأقصى(

 الحرارة المثلى

 )القصوى(

 

 الأغذية الرئيسية المرض البشري الإمراضية طريقة ال

 

 خطارالأ مصادر الاخطار

 

الطرق الحسنة 

غسل  )للنظافة

ولبس   الأيدي

 (ت الشارلو

 

لبس القفازات 

 والاقنعة.

بكتيريا حساسة  

للحرارة ولكن 

 سم مستقر 

0,99 
 

(0,83>) 

6-7 

 (  10لى إ 4)

 ° م  41  -35

 ( ° م 48الى  6)+

سموم مكونة  

 مسبقا في الغذاء

 عنيف  يئق

 

خاصة  

الأطباق  

المطهية 

المتعامل 

بعد معها 

 الطهي

 ـ ــف وحلـ ــد وان  قجل

 ات والحيوان الإنسان

 

سأو كيلوكويستاف

 ييس ر

 

 )بكتيريا(  

 التبريد السريع 

وإعادة التسخين  

 . السريع

  يخرب لا  الطهي

يريا على البكت

 شكل أبواغ 

> 0,95  6 - 7 

 ( 8,3لى إ 5)

 ° م 45  - 40

 ( م  ْ 52لى  إ 10)

في   تنتج سموم  

  ابتلع الأمعاء إذا

عدد كبير من  

 البكتيريا 

 إسهال.

 
 

شديدة   لامآ

 . في البطن

معدة  أطباق

أساسا من  

 اللحم 

بالصلصة  

 مطهية و

مسبقا  

بكميات  

 كبيرة 

منتشر جدا في 

 البيئة 

كلوستريديومبيرف 

 نز رنج

 

 )بكتيريا( 
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 HACCPنهج م : جدول المخاطر )الاخطار( المكروبيولوجية الذي اخذ بعين الاعتبار في 5الملحق 
 

 إجراءات التحكم

 

 الحساسية/مقاومةال

 

 نشاط الماء

  (Aw) 

pH 

الأمثل  

 )الأقصى(

 الحرارة المثلى

 )القصوى(

 

طريقة ال

 الإمراضية 

 الأغذية الرئيسية المرض البشري

 

 خطارالأ ر الاخطارمصاد

 

 قاييسم حتراما

 التعقيم 
 

استخدام ملح  

النتريت في  

 المنتوجات اللحمية 
 

احترام سلسة  

و التاريخ  التبريد 

الأقصى  

 للاستهلاك

 

مقاوم  )بوغ( بكتيريا

د في 3جدا للحرارة )

 ( ° م 120
 

  10بعد  تخرب   سموم

  ° م100في  قيقةد 

ولكنها مقاومة  

 للتجميد 

  7لى إ 6بين 0.94<

 حسب 

 السلالة

 

إلى   4,6)

9  ) 

 ° م  40 –  35

 ( ° م  48الى   10)

 

° م  3على الأقل+ 

المتواجد  Eللنوع  

 على الاسماك 

سم 

 كبوتوليني

= 

قوى سم  أ

 معروف 

يؤدي    شلل

الموت  إلى

 خنقا 

لى إ 5)في  

من  25%

الحالات 

حسب التكفل 

 الطبي( 

  لحميةجات ومنت 

والمعلبات 

منخفضة 

الحموضة  

المصنوعة  

 . حرفياأو منزليا 
 

 ل سالع

)خطر على  

 الرضع( 

 البيئة 

  التربة)

    لغباروا

و الرواسب 

و المياه  

 (  الملوثة

 

 كلوستريديوم 

 بوتولينيوم  

 

 )بكتيريا( 

عدم استخدام  

 الحليب جات ومنت 

 الغير مبسترة 

بشكل   بسترةأطباق م

 30  /° م 63) فعال

  /° م  72و أ قيقةد 

 ثانية(   15

 (ة)الحد  /  /  / 

 

لا ينمو  

 في الغذاء 

البا غير  غ

 . شفةتمك
 

تسمم الدم  

الحاد 

واضطرابات  

المفاصل 

 أوالحادة 

 .المزمنة

جات  والحليب ومنت 

الحليب الغير 

 معالجة حراريا  

حيوان  

 مريض 

 البروسيلا 
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 HACCPنهج م: جدول المخاطر ) الاخطار( المكروبيولوجية الذي اخذ بعين الاعتبار في  5الملحق 

 

 إجراءات التحكم

 

 حساسيةال/مقاومةال

 

 نشاط الماء

  (Aw) 

pH 

الأمثل  

 )الأقصى(

الحرارة 

 المثلى

 )القصوى(

 

طريقة ال

 الإمراضية 

المرض 

 البشري

 الأغذية الرئيسية

 

 خطارالأ مصادر الاخطار

 

 . أصل المواد الأولية

 

: الطرق الحسنة للنظافة 

 ىمرضال الأيدي،غسل 

 . من الإنتاج يستبعدون

مقاومة نسبيا  

  لىإ° م 30للحرارة 

 ° م  60

 إدخال /  /  / 

بعض 

الفيروسات  

 يكون كافيا 

 قيء

 

 غثيان 

 

 سهالإ

الفواكه الحمراء 

 )المزروعة بالري( 

 

 .الصدفيات 

 

متعامل أغذية 

من طرف  معها

 .شخص مصاب 

 أمعاءالإنسان 

 

 ملوث  ماء

 نوروفيروس 
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 HACCPنهج م : جدول المخاطر )الاخطار( المكروبيولوجية الذي اخذ بعين الاعتبار في 5الملحق 
 

 إجراءات التحكم

 

 الحساسية/مقاومةال

 

نشاط 

 الماء

  (Aw) 

pH 

الأمثل  

 )الأقصى(

الحرارة 

 المثلى

)القصوى

) 

 

طريقة ال

 الإمراضية 

 الأغذية الرئيسية المرض البشري

 

 خطارالأ مصادر الاخطار

 

 

احترام قواعد النظافة  

 . الأيديوخاصة غسل 

 

صيد    احترام مناطق 

 . يات الصدف تربيةأو

 

 ماء صالح  

 للشرب 

 

ة  يحساس

للمطهرات 

 .المكلورة
 

بالحرارة  تخريب 

ولكنها مقاومة  

نسبيا مع تنوع  

كبير حسب  

 جات: و المنت

° م   90المربي : 

 . قيقةد 12/

° م   90الصدفيات:

 . قيقةد  2 /

 

 / 

 

 / 

 

 / 

 

 إدخال

بعض 

الفيروسات  

 يكون كافيا 

 

متلازمة شبه  

 الأنفلونزا 

 

اضطرابات 

الجهاز 

الهضمي 

لتهاب  وا

 الكبد 

 

ة  ئ نيالأغذية ال

)الصدفيات، 

 .الخضر(الفواكه، 

 

المتعامل  الأغذية 

من طرف  معها 

شخص مصاب 

بدون احتياطات 

  النظافة ودون طهي

 . لدرجة التعقيم

 

  لإنسانا

  ياهالمصاب والم

  ةالملوث

المستعملة 

جات  ووالمنت 

الزراعية  

المسقية  

         بالجريان

 الرش أو

 

فيروس التهاب  

 أ الكبد 
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 HACCP  نهجم : جدول المخاطر )الاخطار( المكروبيولوجية الذي اخذ بعين الاعتبار في 5الملحق 

 

 إجراءات التحكم

 

 الحساسية/مقاومةال

 

نشاط 

 الماء

  (Aw) 

pH 

الأمثل  

 )الأقصى(

الحرارة 

 المثلى

 )القصوى(

 

طريقة ال

 الإمراضية 

 الأغذية الرئيسية المرض البشري

 

 خطارالأ مصادر الاخطار

 

 
 

السهر على الشروط الجيدة 

جات وجودة  والمنت  حفظل

 ولية الأالمواد 

 

مقاومة متغيرة  

للحرارة حسب 

       السموم الفطرية 

و يمكن أن تبقى  

 اثناء الطهي. حية 

 

 / 

 

 / 

 

 / 

 

غالبا ما تكون  

السمية مزمنة  

حسب  متغير 

السموم  

 . الفطرية

 

متغير  

حسب 

السموم  

 الفطرية 

 

 

حبوب  

و   وفواكه

 فواكه بالقشرة 

 

 

 قهوة

 

  عفنيات 

ناتجة من  

  التربة

 . لنباتات او

 

محلات 

 . رطبة

 

 السموم  

 الفطرية 
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 HACCPنهج م: جدول المخاطر ) الاخطار( المكروبيولوجية الذي اخذ بعين الاعتبار في  5الملحق 
 

 إجراءات التحكم

 

 الحساسية/مقاومةال

 

 نشاط الماء

  (Aw) 

pH 

الأمثل  

 )الأقصى(

الحرارة 

 المثلى

 )القصوى(

 

طريقة ال

 الإمراضية 

 الأغذية الرئيسية المرض البشري

 

مصادر 

 الاخطار

 خطارالأ

 

 

 

جيد لسمك هي ط

 .البحر

 

حشاء السمك أنزع 

 بسرعة وتجميده 

 24خلال  م  20ْ -)

 على الأقل(    عةسا

 إذا تم استهلاكه 

 اسيو( بنيئا )كر 

 

محتمل  تخريب 

 بالحرارة 

و ( م 60ْ<)

 /وبالتمليح يد بالتجم 

سمك  )بالتدخين 

 . (الرنجة

 

 

لا   هذا حذاري:

 ردود الفعل يمنع

 . تحسسيةال

 

 / 

 

 / 

 

 / 
 

يرقات حية  

 للشكل

-الهضمي

 المعوي 

 

 

 

 واحدة يرقة

و  أ   حية 

ميتة لشخص  

ب امص

 بالحساسية 

 

الشكل الهضمي 

 المعوي: 
 

 .يءقو إسهال

 
 

خطر حدوث 

 .انسداد معوي

 

 

 ة: يشكل حساس

حساسية هضمية  

 و جلدية أ /و

 

  %  60  إلى 20 

 حالات خطيرة: 

 كتيك فيلاانا

 
 

 الأسماك النيئة 

 أو

 قليلا طهيةالم 

 
 

موجود  

في 

جميع  

 البحار 

 و 

المحيط 

 ات 

 

 أنيساكيس 

 )دود السمك(
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 HACCP  نهجم: جدول المخاطر ) الاخطار( المكروبيولوجية الذي اخذ بعين الاعتبار في  5الملحق 

 

 إجراءات التحكم

 

 الحساسية/اومةمقال

 

نشاط 

 الماء

  (Aw) 

pH 

الأمثل  

 )الأقصى(

 الحرارة المثلى

 )القصوى(

 

طريقة ال

 الإمراضية 

 الأغذية الرئيسية المرض البشري

 

 خطارالأ مصادر الاخطار

 

 

  الأحشاء   نزع

والتبريد السريع  

 للأسماك

واحترام سلسة 

 . التبريد 

 

 

 الجودة الصحية  

 للحليب المستخدم 

 في 

 جبان. صنع الأ 

 

الهستامين هو 

مستقر   يءجز

 . حراريا

 

 / 

 

 / 

 

بالنسبة  

لبكتيريا التي  ل

 إنتاج تحفز 

 لهستامين: ا

° م    5 أو 2 <

 حسب 

 السلالة.

 

 إدخال

جرعات  

 عالية 

 من  

 الهستامين 

 

 الحساسية 

 : الكاذبة

احمرار 

وطفح  

جلدي 

     وحكة

غثيان   و

 ...وإسهال

 

صدمة  -

 . الحساسية

 

في   ةالمصطاد   التونة 

لمياه الساخنة والمبردة ا

 .شديد   يءببط 

 
 

مملحة  أونشوا

 وصلصات الأسماك 
 

جبان ذات النضج  الأ

،  وكفوررالطويل )

 غرويار( 

 

 

  شروط

نظافة        

سيئة   و حفظ

لبعض 

 .الأسماك

 

صنع  

جبان  الأ

بالحليب  

 .الملوث 

 

 الهستامين 
 

 ) سم ناتج 

عن تدهور  

الغذاء 

 ( بالبكتيريا
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 التسجيل وثيقةل حقترم-6الملحق 

  نشأةاسم الم

 

  التاريخ

  الشخص الذي ملئ البطاقة

بداية النشاطالمعاينة البصرية للنظافة عند   نظيف 

 

 وسخ

 التبريدلغرفدرجات الحرارة 
التبريد  ةغرف  

 

 واجهة     1    ثلاجة مجمد 

الحرارة  تذكير بدرجة

 المقصودة

 م  4ْ   م  2ْ م ْ 18 -

  م  7ْ م   15ْ - درجة حرارة الإنذار 

 

 م   10ْ 

    بداية النشاط

 

  

    نهاية النشاط

 

  

 طباقالتحقق من درجة حرارة الأ 

 طباق ساخنةأ طباق باردة أ

  درجة الساعة الطبق

 الحرارة

درجة   الساعة الطبق

 الحرارة
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 منتوجات مطهية مبردة

درجة حرارة  المنتوجات

 هينهاية الط

درجة حرارة  وقت التبريد

عند الوضع 

 في البرودة

وقت مراقبة 

 التبريد

درجة حرارة 

المنتوج 

 المبرد

    

 

  

    

 

  

    

 

  

 القلي زيوت

 

 تاريخ و نتيجة اختبار تغيير الزيت

 

 

 التنظيف الغير يومي المنجز 

 

 

 

     

 

 

     

 

 

     

 

 

     

 ذةاءات المتخهذا اليوم والإجرالمرفوع الخلل 
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 التموينات اليومية

 

  اسم المنشأة

 

  التاريخ

 

  الشخص الذي ملئ البطاقة

 

 الكمية الممون المنتوج

 

التاريخ الأقصى 

 للإنتاج

مراقبة درجة 

 الحرارة  
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المتخذةمخالفات الممونين والإجراءات    
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 ماء الجافيلاستخدام  - 7الملحق 

 ماء الجافيلخصائص 1 .

 .والفيروسات الأبواغ، ومعظم  ياتالبكتيريا ،العفنيخرب  .مطهر قوي واقتصادي

 مكونات ماء جافيل .2

 .إنه محلول من هيبوكلوريت الصوديوم وكلوريد الصوديوم

غير   تحتوي على تركيبة قد  التي  رراص الكلو أقجافيل  معطر أو  ماء   استخدام  جبلا ي

 .متوافقة مع استخدام الطعام

 :عرضال3 .

 :في قوارير بتركيزات

 ٪ كلور نشط2.6أو  يككلورومتر°9

 ٪ كلور نشط3.6أي  يككلورومتر°12

 ٪ كلور نشط 9.6أو  يككلورومتر °35

لترًا   يعطي  من الماء سنتيلترًا 75 مع  مخفف   يكمتر كلورو °48سنتيلتر عند  25  كرتونة

 .للاستخدامجاهز  يككلورومتر° 12واحداً من 

 

 الاستخدام. 4

 .الساخن  الماء  استخدام  يمنع  و الفاتر ، البارد أو   بالماء   الجافيل   ماء تخفيف   يجب

 .آخر  منزلي ج ومنت مع ه خلط   دون  وحده  الجافيل  ماء  استخدام  دائمًا  يجب
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 عمليق .تطبي5

 

 الاستعمال 

 

 
  9جرعة ماء الجافيل عند 

٪ كلور  2.6أي يككلورومتر م°

 نشط. 

 

 نصائح

والأرضيات والجدران  حلات الم

  والأبواب ،أسطح العمل ، أسطح

 قرميد ، بلاستيك ال

لدلو واحد من  مل(  300كوب )2

 لتر(.  10) الماء

  ضع ماء جافيلنظف ، شطف ، 
دقائق ،   10ليعمل لمدة  أتركه  ،

لشرب  بماء صالحل  ) شطفأ
 .بالنسبة لطاولة العمل(

  حاويات النفايات معدات كبيرة ،
 .،ألواح التقطيع الخشبية 

لدلو واحد من  لتر(  3كوب )20

 لتر(.  10) الماء

 فكك ، أكشط ، نظف ، 
، اتركه   ضع ماء جافيلأشطف ، 

 شطف أدقيقة ،  15ليعمل  

الأواني وبطاريةالمطبخ وأدوات  
 .والحوض   الطاولة

لدلو واحد من  مل(  150وب )ك1

 لتر(  10) الماء

  ضع ماء جافيلنظف ، شطف ، 
دقيقة ثم   15لمدة  أتركه يعمل،

 صالح للشرب الماء بال شطفأ

لدلو واحد مل(  750كواب ) 5  مبرد 

 لتر(  10)من الماء

امسح بمحلول ماء الجافيل  
عمل  يباستخدام اسفنجة ، اتركه 

دقائق، اشطف بالماء  10لمدة 

 .للشرب الصالح 
         صب ماء الجافيل مباشرة  مل( 225) و نصف  كوب  1 مغاسل ، مراحيض ، أنابيب 

  لمدة عمل و أتركهي
 . دقيقة،أشطف15

قماشات  الإسفنجات و
 لأواني. لغسلا

واحد   مل( لدلو   300كوب ) 2

 لتر(.  10من الماء )

دقائق ثم   5أتركه لينقع لمدة 

 .أشطفه
            الخضر والخضر النيئة 

 طازجةالالأعشاب العطرية و 
 

مل(بالنسبة   30ملاعق كبيرة) 3

 لترًا من الماء.  50ل 

 أنقع ، اغسل بالماء النظيف 
 دقيقة ، أفرغ الماء ، 15لمدة 

جافيل  ، اغمر  حلولاستبدله بم
لمدة   ه يعمل  تركأ  الخضر النيئة ،

صالح  ال  شطف بالماء أدقائق ثم  5

بعدها قم بعملية   للشرب ، و 
 .التقطير 

 درجة كلورومتريك  35الجافيل عند لماء 4ملاحظة: يجب تقسيم هذه القياسات على 

 

أغذية وبيع  تحضيرفي  الحسنة للنظافةممارسات الالمصدر دليل منظمة الأغذية والزراعة "

 الشارع في أفريقيا ".
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 8الملحق 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 اليدين بلل جيدا خذ كمية كافية من الصابون

 

يدــيلأل اــســغ  

 

 

 

 

 

ثانية هو الإجراء الأكثر فعالية للنظافة لمنع انتقال جميع  30غسل اليدين بالماء والصابون لمدة 

 .الفيروسات

 جات صحية!ومنتتؤدي لتحضير لأيدي النظيفة ا

 أوساخ.لوجود وعند أدنى شك كلما دعت الحاجة  

 

 

ا وخذ ما يكفي من الصابونبلل يديك جيدً                          

افرك يديك على راحة يدك                                  
 

ر يديكاغسل ظه                                                 

                        
 

غسل بين الأصابعا                                                
                             

 افرك الجزء العلوي من الأصابع                           
 

                               

 اغسل إبهامك                            
 

                    أيضًااغسل أطراف الأصابع والأظافر 

                             اشطف يديك جيدًا بالماء

 

كانت . إذا في الهواء الطلق  جفف يديك بمنشفة تستخدم مرة واحدة أو                           

       ، أغلق الصنبور بالمنشفة ذات تحكم يدوي المغسلة                        
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كمامة البس   

 

 

 

            خلعهاغسل يديك قبل وضع القناع وبعد             

   

 من الأشرطة اعن طريق أخذه اوخلعه الكمامة ارتدِ             

             

                     

         تغطية الأنف والفم              

 

          

 مرة أخرى ا، لا تلمسه هاتثبيت بمجرد               

 

         

 .افي كيس بلاستيكي وتخلص منه ابعد الاستخدام ، ضعه            

 القماش ، من   إذا كانت مصنوعة            

 دقيقة. 30درجة لمدة  60اغسلها عند             
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الآخرينحماية م وكلحماية أنفس  

 

 

 

 

 إلزامي الكمامةارتداء                       

 

 

 اغسل يديك بانتظام أو استخدم محلول /                    

 جل مائي كحولي                    

 

 

 السعال أو العطس في مرفقك أو في منديل                    

 ذات استخدام واحدورقي                  

 

                 

 ذات استخدام واحدتنفث أنفك في منديل                  

 

 

 تحية دون مصافحة والتوقف عن التقبيلالقيام بال               
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 ملاحظات

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  


