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الملاحظات و/او اقتراحات

الحلول والمهل الزمنية

جزئيا 

مطابق 

غير 

مطابق
مطابق 4. الاإنتاج الاأولي

1.4 ال�صحة البيئية

4,1,1 تتم عملية الاإنتاج الاأولي في مناطق لا يوجد فيها مواد �سارة بم�ستوى غير مقبول 

من هذه المواد في الغذاء

2.4 �صحة مناطق الاإنتاج الغذائي

4,2,1 وجود نظام لتحليل م�سادر الخطر ونقاط المراقبة الحرجة )HACCP( لتخفي�ض 

اإحتمال التلوث

4,2,2 وجود نظام لتحكم بالتلوث الناجم عن الهواء والتربة والمياه والاأعلاف والاأ�سمدة 

والمبيدات والاأدوات البيطرية

4,2,3 التحكم بالو�سع ال�سحي للنباتات والحيوانات

4,2,4 المعمل محمي من التلوث البرازي والملوثات الاأخرى

4,2,5 تطبيق برامج في المزارع تهدف اإلى تاأمين �سلامة الاأغذية

 3.4التداول والتخزين والنقل

4,3,1 يتم فرز الاأغذية والمكونات الغذائية لاإزالة غير ال�سالح منها للاإ�ستهلاك الب�سري

4,3,2 التخل�ض من النفايات بطريقة �سحيحة

4.4التنظيف وال�صيانة و�صحة العاملين في مرحلة الاإنتاج الاأولي

4,4,1 تتم عمليات التنظيف وال�سيانة ال�سرورية ب�سكل فعال 

4,4,2 يلتزم العاملون بدرجة ملائمة من نظافة و�سحة العاملين

4,4,3 توافر مواد الاإ�سعافات الاأولية، وو�سعها في مكان بارز ي�سهل الو�سول اإليها
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الملاحظات و/او اقتراحات

الحلول والمهل الزمنية

جزئيا 

مطابق 

غير 

مطابق
مطابق 5. المن�صاة: الت�صميم والاإن�صاءات

1.5  الموقع

1.1.5 المن�صات

5,1,1,1 مكان تداول الاأغذية معزول لمنع دخول الاأتربة والغبار والدخان والملوثات 

الاأخرى

5,1,1,2 العمل يتم بخط �سير باتجاه منطقة وت�سل�سلي للعمليات الاإنتاجية

)مثالًا: الا�ستلام           التخزين           التح�سير           الطبخ           التقديم

5,1,1,3 مناطق المواد الاأولية مف�سولة عن مناطق المنتجات النهائية اأو �سبه النهائية

5,1,1,4 مناطق تح�سير وت�سنيع الاأغذية مف�سولة عن المناطق الاأخرى التي توؤدي اإلى 

تلوث الاأغذية )المراحي�ض، مناطق تخزين مواد التنظيف والمواد الكيميائية(

5,1,1,5 يبعد الم�سنع عن الم�سادر المحتملة للتلوث م�سافة كافية )ين�سح ان يبعد على 

الاأقل30 م(

5,1,1,6 ال�سوارع والممرات وغيرها من الاأماكن العامة اأو الاأجزاء الم�ستركة من المبنى، 

والتي تقع على م�سافة 10 اأمتار من الموؤ�س�سة الغذائية نظيفة وخالية من الف�سلات والنفايات 

والاأع�ساب

5,1,1,7 الدخول الى مكان العمل)حيث العمليات الاإنتاجية، التو�سيب، والتخزين( 

م�سبوطا �سمن �سروط محددة

2.1.5 المعدات 

5,1,2,1 ت�سمح باإجراء عمليات ال�سيانة والتنظيف ب�سكل ملائم

5,1,2,2 تعمل ب�سكل يتطابق مع وجهة ا�ستعمالها المق�سودة

5,1,2,3 ت�سهل اعتماد الممار�سات ال�سحية الجيدة، بما فيها المراقبة

2.5 الاأماكن والقاعات

1.2.5 الت�صميم والتن�صيق

5,2,1,1 ي�سمح بتطبيق الممار�سات ال�سحية الجيدة، بما فيها الحماية من التلوث التبادلي 

خلال وبين العمليات

2.2.5 الهياكل والاإ�صافات الداخلية

اأ.الاأبواب، النوافذ واأ�صطح العمل

A1 5,2,2 النوافذ والاأبواب الخارجية قابلة للتنظيف ومجهزة بو�سائل للحماية من 

الاآفات )مناخل، �ستائر هوائية، األخ..(
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A2 5,2,2 الفتحات مغلقة لمنع دخول الح�سرات والقوار�ض والطيور الى الداخل

A3 5,2,2 الاأبواب غير م�سنوعة من مواد خ�سبية

A4 5,2,2 الاأبواب الخارجية مزدوجة ومقفلة دائما.

A5 5,2,2 اإرتفاع الاأبواب اأقل من 6 ملم عن الاأر�ض

5،2،2 ب.الاأر�صيات، الجدران، والاأ�صقف

الاأر�صيات

B1 5,2,2 الاأر�سيات في مناطق العمل متينة، غير ما�سة للماء، �سهلة التنظيف وتمنع   

الانزلاق

B2 5,2,2 الاأر�سية مل�ساء وبها انحدار كافي لت�سريف ال�سوائل اإلى مجاري اأر�سية ذات 

حجم كاف

B3 5,2,2 لا يوجد تراكم للاأو�ساخ عند مناطق ات�سال الاأر�سيات مع الجدران 

)الاأر�سيات مقو�سة(

B4 5,2,2 اأغطية الاأر�سيات من المطاط اأو البلا�ستيك اأو اأي مواد ذات نوعية مماثلة �سهلة 

الاإزالة والتنظيف والتعقيم، وغير ما�سة

B5 5,2,2 قنوات ت�سريف المياه مغطاة وذات �سعة كافية، �سهل الو�سول لتنظيفها، وذات 

اأغطية قابلة للفك والتنظيف مو�سولة اإلى نظام ال�سرف ال�سحي وفقاً للاأنظمة المرعية 

الاإجراء

B6 5,2,2 الاإمدادات التي تنقل المياه الملوثة اأو مياه ال�سرف ال�سحي  مف�سولة عن 

الاإمدادات التي تنقل المياه الم�ستعملة في ت�سنيع الغذاء كما ت�سمن عدم الرجوع العك�سي

الجدران

G1 5,2,2 الاأ�سطح الداخلية للجدران وحواجزالف�سل بين المناطق المختلفة م�سيدة من 

مادة غير منفذة اأو ما�سة لل�سوائل

G2 5,2,2 الجدران �سهلة التنظيف وتتحمل عمليات الغ�سيل المتكرر )مثل البلاط اأو 

ال�ستانل�ض �ستيل او غيرها من مواد لي�ض لها اأي تاأثير �سام وفق وجهة ا�ستعمالها المق�سودة( 

على اأن ترتفع مترين على الاأقل من الاأر�ض

الاأ�صقف

D1 5,2,2 الاأ�سقف مل�ساء و�سهلة التنظيق ومقاومة للحريق

D2 5,2,2 الطلاء الم�ستخدم م�سنوع من مواد م�سموح بها في ال�سناعات الغذائية 

)Food grade(

D3 5,2,2 لا يوجد ت�سققات اأو هريان في الطبقة العازلة
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الاأ�صقف الم�صتعارة

H1 5,2,2 اأ�سطح الاأ�سقف الم�ستعارة الم�ستخدمة في مناطق تداول الاأغذية مل�ساء، �سهلة 

التنظيف وم�سنوعة من مادة غير منفذة اأو ما�سة لل�سوائل

H2 5,2,2 يوجد ممر للو�سول اإلى الفراغ الموجود فوق ال�سقف الم�ستعار لت�سهيل عمليات 

التنظيف وال�سيانة واإكت�ساف علامات اإنت�سار الاآفات

H3 5,2,2 الجدران والا�سقف ذات لون فاتح مما ي�سهل الك�سف والتعرف على الاأو�ساخ 

ويوؤدي لت�سريع اإزالتها

3.5  المعدات

1.3.5 المتطلبات العامة

مجال اإ�ستخدام الاأخ�ساب كاأ�سطح ملام�سة للغذاء

 solid(  5,3,1 اإذا كان هناك اإ�ستعمال لللخ�سب، يمكن اإ�ستخدام الخ�سب ال�سلب A1

wood( الذي يتم �سيانته ب�سكل دوري، فقط في حالات معينة )الحالات مذكورة في 
الدليل(

الاآلات المجهزة بنظام »تنظيف في المكان«

B1 5,3,1 جهاز »تنظيف في المكان« موجود،  م�سمم ومركب ب�سكل ي�سمح ان ي�سير 

�سائل  التنظيف والتطهير من خلال نظام ثابت ويحتك بكل الاأ�سطح الملام�سة للغذاء، مجهز 

بت�سريف ذاتي 

B2 5,3,1 المعدات التي تحتوي على ترو�ض اأو اأجزاء متحركة م�سممة ب�سكل يمنع اإنتقال 

مواد الت�سحيم اأو التزييت اإلى الغذاء اأو الاأ�سطح الملام�سة للغذاء

food grade 5,3,1 مواد الت�سحيم اأو التزييت �سالحة لملام�سة الغذاء B3

2.3.5 اأجهزة مراقبة و�صبط المواد الغذائية

5,3,2,1 تتم معايرة دورية للاأجهزة والمعدات التي ت�ستخدم للقيا�ض ومراقبة المنتجات 

اأو العمليات الغذائية التي توؤثر على �سلامة الغذاء ا�ستنادا الى ار�سادات الم�سنع 

وبح�سب الحاجة ل�سمان دقتها

5,3,2,2 المحافظة على دقة اأجهزة القيا�ض من خلال ال�سيانة الدورية الموثقة

3.3.5 حاويات النفايات ال�صلبة والمواد غير ال�صالحة للا�صتهلاك

5,3,3,1 محددة ومو�سفة ح�سب محتوياتها

5,3,3,2 كافية من حيث العدد مع �سمان �سهولة الو�سول اإليها

5,3,3,3 تفتح و تغلق بالقدم اأو بو�سيلة اأخرى تجنب اللم�ض بالاأيدي

5,3,3,4 تفرغ عند  امتلائها وعلى الاقل يومياً
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 5,3,3,5 تفريغ غرف تخزين النفايات، تنظيفها وتعقيمها كلما كان ذلك �سرورياً

5,3,3,6 مزودة باأغطية ومغلقة عندما لا تكون م�ستخدمة

5,3,3,7 حاويات النفايات خارج المبنى مو�سوعة في مكان مح�سن لمنع انتقال الح�سرات 

والقوار�ض

4.3.5 مواقع المعدات

5,3,4,1 المعدات مو�سوعة ب�سكل يمكن مراقبتها ب�سهولة

5,3,4,2 مركبة بطريقة ت�سمح ب�سيانتها، تنظيفها وتنظيف المنطقة المحيطة بها ب�سكل فعال

5,3,4,3 يوجد ممرات مفتوحة بم�ساحة منا�سبة في اأماكن العمل وذلك لل�سماح للعاملين 

باأداء الاأن�سطة المطلوبة ب�سورة لا توؤدي لتلويث الاأغذية اأو الاأ�سطح الملام�سة للاأغذية 

باأيديهم اأو ملاب�سهم

5,3,4,4 المعدات الغذائية التي ت�ستخدم في تح�سير، تداول اأو تخزين المواد الغذائية 

مو�سوعة في اماكن غير معر�سة للتلوث

4.5 التجهيزات

1.4.5 تزويد المياه

5,4,1,1 المياه الم�ستعملة كمكون غذائي، ثلج، اأو بخار  مطابقة للموا�سفة القيا�سية اللبنانية 

NL161 الخا�سة بمياه ال�سرب

5,4,1,2 الاإمدادات من المياه ال�ساخنة كافية لجميع اأن�سطة التنظيف التي تجري في الموؤ�س�سة 

الغذائية

5,4,1,3 درجة حرارة المياه ال�ساخنة كافية لتحقيق اغرا�ض التنظيف الفعال

5,4,1,4 الم�سافي اأو الفلاتر على خطوط المياه، �سهلة الفك والتركيب لتي�سير عمليات 

ال�سيانة والتنظيف الدوري

5,4,1,5 خزانات مياه ال�سرب م�سنوعة من مواد اآمنة  كافية ال�سيان ، غير ما�سة ومقاومة 

للتاآكل على نحو يمنع تلوث المياه بداخلها

5,4,1,6 خزانات المياه مزودة باأغطية منا�سبة لمنع و�سول الحيوانات والطيور وغيرها من 

المواد الغريبة اإليها

5,4,1,7 الخزانات تنظف وتعقم مرتين على الاأقل في ال�سنة)زيادة تكرارية التنظيف 

والتعقيم متى ما كان ذلك مطلوباً(

5,4,1,8 مراقبة م�ستوى الكلور با�ستمرار في حال ا�ستعماله لمعالجة المياه ل�سمان وجوده �سمن 

NL 161 الحدود المقبولة المحددة في موا�سفة مياه ال�سرب

5,4,1,9 اجراء تحاليل مخبرية �ساملة لمياه ال�سرب ح�سب الموا�سفة اللبنانية ذات ال�سلة في 

المختبرات الر�سمية اأو الخا�سة المعتمدة من الدولة اللبنانية ب�سكل دوري على األا تزيد عن 

�ستة اأ�سهر

5,4,1,10 اإجراء تحاليل جرثومية  لمياه ال�سرب كل �سهر حيث يمكن لهذه المدة اأن تطول 

اأو تق�سر بناءً على نتائج هذه التحاليل وطبيعة العمليات الت�سنيعية
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2.4.5 ت�صريف المياه والتخل�س من النفايات

5,4,2,1 التخل�ض من مياه ال�سرف ال�سحي والنفايات ال�سلبة بطريقة �سحية

5,4,2,2 اأجهزة منع الارتجاع )الفراغات الهوائية اأو اأجهزة منع التفريغ الهوائي(مثبتة لمنع 

رجوع مياه ال�سرف ال�سحي من خلال الو�سلات المتقاطعة

تمديدات خطوط الخدمات العام

A1 5,4,2 خطوط الخدمات العامة مثل خطوط الغاز والكهرباء وال�سرف ال�سحي والمياه 

وقنوات التبريد ممددة بعيداً عن مناطق تح�سير وت�سنيع الاأغذية اأو المناطق التي تكون فيها 

الاأغذية مك�سوفة وذلك لتقليل احتمال التلوث

A2 5,4,2 لا يظهر اأي علامات �سداأ اأو ت�ساقط للطلاء على خطوط الخدمات العامة خطوط 

الخدمات �سهلة التنظيف، محددة اأو ملونة ح�سب نوعها، م�سممة ومغطاة بمادة منا�سبة منا�سبة 

تحد من تراكم الاأو�ساخ عليها

A3 5,4,2 معزولة )كلما كان ذلك �سروريا ( لمنع تكاثف المياه

3.4.5 التنظيف

5,4,3,1 يوجد تجهيزات ملائمة وم�سممة ب�سكل منا�سب لتنظيف المعدات والاأجهزة التي 

تلام�ض الاأغذية مزودة بمياه لل�سرب باردة و�ساخنة عند ال�سرورة

4.4.5 التجهيزات ال�صحية والمراحي�س

اأ. تجهيزات غ�صل اليدين

A1 5,4,4 يوجد مرافق لغ�سل اليدين في  مناطق اإنتاج الطعام

A2 5,4,4 يوجد مغ�سلة اإ�سافية على مدخل منطقة الاإنتاج

A3 5,4,4 مغا�سل الاأيدي موجودة في مكان منا�سب لا ي�ساهم بتلوث الغذاء ي�سهل 

الو�سول اإليها، مزودة ب�سابون �سائل، معقم لليدين واأوراق تن�سيف ت�ستخدم لمرة واحدة

A4 5,4,4 يوجد كميات كافية من المياه ال�ساخنة والباردة

A5 5,4,4 مغا�سل الاأيدي �سهلة التنظيف، تتم �سيانتها واإبقائها نظيفة با�ستمرار

A6 5,4,4 يوجد لوحة تو�سيحية تبين اأن المغ�سلة مخ�س�سة لغ�سل الاأيدي فقط مع 

اإر�سادات لطريقة غ�سل اليدين

ب. المراحي�س وتبديل الملاب�س

B1 5,4,4 يوجد مراحي�ض بعدد كافي ومنا�سب لمتداولي الاأغذية ) اأنظر الجدول(
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عدد العمال عدد المراحي�ض عدد مغا�سل اليد

من 1- 15 2 2

من 20-16 4 4

من 40-21 6 6

من60-41 8 8

من 80-61 10 10

من 100-81 12 12

اأكثر من مئة

12 للمائة الاأولى 

وي�ساف مرحا�ض لكل 

10 اأ�سخا�ض

12 للمائة الاأولى وي�ساف مغ�سلة يد لكل 10 اأ�سخا�ض

B2 5,4,4 موقع المراحي�ض ملائماً ويمكن الو�سول اإليها ب�سهولة من قبل جميع العاملين

B3 5,4,4 المراحي�ض مغلقة تماماً واأبوابها مركبة باإحكام وذاتية الاإغلاق

B4 5,4,4 المراحي�ض مزودة بمغ�سلة لليدين ، بالاإ�سافة اإلى �سابون �سائل ،معقم ومنا�سف 

ورقية اأو و�سيلة تن�سيف ملائمة اأخرى، عليها لوحة بارزة مكتوب عليها )غ�سل اليدين( 

وحاويات نفايات تفتح بالاأرجل

B5 5,4,4 المراحي�ض �سهلة التنظيف وجيدة التهوئة وم�ساءة جيداً

B6 5,4,4 المراحي�ض لا تفتح مبا�سرة على المناطق التي يتم فيها تح�سير اأو تخزين الطعام، 

اأو تخزين مواد تعبئة الغذاء، اأو اأي مواد ذات علاقة بالاأغذية

B7 5,4,4 يوجد غرف منا�سبة لتبديل ملاب�ض العمال وفي مواقع ملائمة بعيدة عن مناطق 

الاإنتاج، لا تطل عليها مبا�سرة ومزودة بعدد كافي من الخزائن المغلقة

5.4.5 �صبط الحرارة

5,4,5,1 توجد تجهيزات ملائمة لت�سخين وتبريد وطبخ وتجميد المنتجات الغذائية، 

ولتخزين المنتجات الغذائية المبردة اأو المجمدة ومراقبة حرارتها

6.4.5 جودة الهواء والتهوئة

5,4,6,1 يوجد عدد كافي من نظم التهوئة لمنع الدهون اأو البخار المتكاثف من التجمع 

على الجدران والاأ�سقف والمعدات

5,4,6,2 يوجد فلاتر اأو غيرها من معدات ا�ستخلا�ض الدهون �سهلة الفك والتركيب 

لتنظيفها اأو ا�ستبدالها اإذا كانت غير م�سممة لتنظف في مكانها

5,4,6,3 يتم تنظيف نظام التهوئة ب�سكل دوري
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5,4,6,4 هناك معالجة للهواء الم�سغوط الذي يتم اإدخاله في الاأغذية ميكانيكياً اأو ي�ستخدم 

لتنظيف الاأ�سطح الملام�سة للاأغذية بحيث لا يوؤدي اإلى تلوث الاأغذية

5,4,6,5 يتم اإعتماد م�سادر موثوقة للغازات التي هي على احتكاك مبا�سر بالمنتج الغذائي 

والتاأكد اأنها �سالحة لملام�سة الغذاء ويتم فلترتها قبل الاإ�ستعمال ل�سمان عدم وجود 

ملوثات كالغبار الزيوت اأو غيرها

7.4.5 الاإ�صاءة

5,4,7,1 الاإ�ساءة والتركيبات الخا�سة بها م�سممة بطريقة ت�سهل تنظيفها وتمنع تلااكم 

الاأو�ساخ عليها

5,4,7,2 يوجد اإ�ساءة كافية �سواء كانت طبيعية اأم ا�سطناعية

5,4,7,3 يوجد وحدات اإ�ساءة �سد الك�سر اأو محمية باأغطية �سد الك�سر

8.4.5 التخزين

5,4,8,1 تتم عمليات تخزين المنتجات النهائية تحت ظروف توفر حماية الاأغذية من 

التلوث الطبيعي والكيميائي والميكروبيولوجي وكذلك من ف�ساد الاأغذية وحاوياتها

5,4,8,2 يوجد مخازن كافية للمواد اللازمة للعمل والاإنتاج بما في ذلك المواد الغذائية ، 

المعدات والمواد غير الغذائية مثل الاأواني، والاأقم�سة، الاأدوات اأو المواد ذات الا�ستخدام لمرة 

واحدة ، مواد التغليف، المواد الكيميائية )كمواد التنظيف والت�سحيم والوقود.....(

5,4,8,3 يتم تخزين الاأغذية في منطقة منف�سلة عن جميع المواد الاأخرى

5,4,8,4 يوجد رفوف باأعداد كافية في الموؤ�س�سة ل�سمان تخزين جميع المواد الغذائية 

ب�سكل يمنعها من ملام�سة  الاأ�سطح )الاأر�ض والجدران وال�سقف(

5,4,8,5 اإن جميع المواد الغذائية مو�سوعة على رفوف اأو روافع اأو من�سات اأو طبالي 

)غير خ�سبية(  لا يقل ارتفاعها عن 15 �سم  فوق الاأر�ض

5,4,8,6 اإن الرفوف بعيدة عن الجدران بما لا يقل عن 5 �سم، لت�سهيل عمليات التنظيف 

والمراقبة

5,4,8,7 يتم تخزين جميع المواد غير الغذائية مثل المنظفات، المعقمات، المطهرات 

والمبيدات وغيرها من المواد المماثلة في منطقة منف�سلة، قابلة للاإغلاق باإحكام لمنع 

اإحتمالات التلوث التبادلي مع المواد الغذائية، الاأ�سطح الملام�سة للاأغذية والمواد غير الغذائية 

مثل الاأواني، والقما�ض، المواد ذات الا�ستخدام لمرة واحدة، مواد التعبئة والتغليف

5,4,8,8 يتم تخزين مواد التعبئة والتغليف في مخازن نظيفة، جيدة التهوئة، محمية من 

دخول الح�سرات ، الزواحف، القوار�ض والطيور

5,4,8,9 يوجد تعريف لجميع المواد المخزنة

5,4,8,10 مراقبة حرارة المخازن ب�سكل دوري

5,4,8,11 المنتجات غير المطابقة للمعايير معزولة في اأماكن خا�سة معدة لهذا ال�ساأن ويوجد 

اإ�سارة اأو بطاقة تعرف المنتج و ت�سف بو�سوح حالته كي لا ي�ستخدم بالخطاأ وذلك بانتظار تلفه 

وفقاً للاأ�سول

5,4,8,12 هناك تدوير للمخزون الغذائي في مناطق التخزين ب�سكل متكرر للتاأكد من 

اإتباع قاعدة« ما يدخل اأولا يخرج اأولا»FIFO« وذلك للمواد الاأولية والتعبئة 

5,4,8,13 يوجد تخزين للمواد الغذائية في عبوات اآمنة ومنا�سبة للغذاء وتتم تغطيتها
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1،8،4،5 التحكم بدرجات الحرارة خلال النقل والتخزين

5,4,8,14,1 يتم تخزين، نقل وتوزيع الاأغذية في معدات تحافظ ب�سكل دائم على درجة 

الحرارة المطلوبة: عند التبريد: °5 م اأو اأقل، عند حفظها �ساخنة: °60 م اأو اأكثر

عند التجميد: °18 –م

5,4,8,14,2 المناطق الم�ستخدمة في تخزين المواد الغذائية الجافة، باردة وذات تهوئة جيدة 

ورطوبة  ن�سبية تتراوح بين 60 و 65 %

5,4,8,14,3 درجة حرارة التخزين تتوافق مع متطلبات الم�سنع المو�سحة على البطاقة 

الغذائية

الملاحظات و/او اقتراحات 

الحلول والمهل الزمنية

جزئيا 

مطابق 

غير 

مطابق
مطابق 6. مراقبة العمليات

1.6 �سبط م�سادر الخطر المتعلقة بالاأغذية

6,1,1 يوجد �سبط لم�سادر الخطر المتعلقة بالاأغذية عن طريق تطبيق اأنظمة تحليل م�سادر 

)HACCP( الخطر ونقاط المراقبة الحرجة

2.6 الاأوجه الرئي�سية في اأنظمة المراقبة

1.2.6 مراقبة الحرارة والمدة

6,2,1,1 عدم تخزين او عر�ض الاأغذية عالية الخطورة والمعدة للا�ستهلاك المبا�سر على 

المنتجات  من  والتخل�ض  �ساعات   4 عن  تزيد  لمدة  م  درجات حرارة ما بين °5م و60° 

الغذائية بعد ذلك الوقت

6,2,1,2 مراقبة اأجهزة ت�سجيل الحرارة دوريا وتوثيق نتائجها

2.2.6 مراحل محددة من الت�صنيع

6,2,2,1 مراقبة مراحل الت�سنيع: التبريد، المعالجة الحرارية، الاإ�سعاع، التجفيف، الحفظ 

الكيميائي، التعبئة تحت التفريغ اأو في جو معدل

3.2.6 الخ�صائ�س الميكروبيولوجية والخ�صائ�س الاأخرى

6,2,3,1 الخ�سائ�ض الميكروبيولوجية او الكيميائية اأو الفيزيقية المعتمدة في نظام المراقبة 

مبنية على اأ�س�ض علمية �سلبة

4.2.6 التلوث الميكروبيولوجي التبادلي

6,2,4,1 الدخول الى مناطق اعداد الغذاء يقت�سر الى اق�سى حد ممكن على المعنيين

6,2,4,2 عدم اإدخال المواد الاأولية الى مناطق الاإنتاج في الكراتين المغلفة حيث اأنها تحمل 

الكثير من الغبار والكائنات المجهرية

6,2,4,3 اتخاذ جميع التدابير الممكنة للتاأكد من اأن موظفي الاإدارة و ال�سيانة، لن يلوثوا 

الاأغذية عند زيارتهم لمناطق اإعداد الطعام
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6,2,4,4 يتم الدخول الى مناطق الت�سنيع عبر اأماكن مخ�س�سة ، حيث يفر�ض تبديل 

الملاب�ض اأو ارتداء ملاب�ض نظيفة واقية بما فيها الاأحذية واأغطية الراأ�ض، وتنظيف الاأيدي قبل 

الدخول الى مناطق الت�سنيع

6,2,4,5 تجنب ملام�سة الاأغذية الجاهزة للاأكل بالاأيدي مبا�سرة واإ�ستخدام قدر الاإمكان 

- وكلما كان ذلك عملياً – قفازات ذات الا�ستخدام الاأحادي، اأدوات نظيفة ومعقمة مثل 

الملاقط، الملاعق، اأو غيرها من اأدوات تداول وتوزيع المواد الغذائية

6,2,4,6 الاأغذية النيئة اأو غير المجهزة تحفظ ب�سكل منف�سل تماماً عن الاأغذية الجاهزة 

للاأكل )بالمكان اأو الوقت(

6,2,4,7 الاأ�سطح الملام�سة للغذاء تنظف وتعقم

6,2,4,8 عدم اإ�ستخدام المعدات اأو الاأدوات الملوثة باأي اأغذية نيئة في طبخ اأو تح�سير 

الغذاء الجاهز للاأكل من دون تنظيفها و تعقيمها

6,2,4,9 التقيد بار�سادات اإ�سافية خا�سة بالمطاعم

5.2.6 التلوث الكيميائي والفيزيقي

6,2,5,1 يتاأكد الم�سوؤول في الموؤ�س�سة الغذائية من اأن جميع عمليات تخزين، عر�ض، 

تح�سير وتقديم المواد الغذائية تتم بطريقة تحميها من التلوث الكيميائي والفيزيقي

6,2,5,2 يوجد اإلتزام باإر�سادات تخزين المواد غير الغذائية مثل المواد الكيميائية والمبيدات 

وغيرها

6,2,5,3 عدم ا�ستخدام م�سافات غذائية ممنوعة وفي حال ا�ستخدام الم�سافات الغذائية 

الم�سموحة اأن يكون ذلك بكميات �سمن الحد المعتمد في الموا�سفات

6.2.6التعامل مع م�صببات الح�صا�صية

6,2,6,1 اإن المكونات الغذائية المعروف باأنها ت�سبب الح�سا�سية ال�سائعة لدى الم�ستهلكين 

معلنة من قبل الموؤ�س�سة عندما تكون موجودة في الاأغذية التي تم اإعدادها اأو بيعها

6,2,6,2 يوجد تحذير عن وجود اأي من المكونات الغذائية الم�سببة للح�سا�سية على البطاقة 

الغذائية )اأو قائمة الطعام( اإذا وجدت في الغذاء �سواء كانت مكوناً اأو م�سافاً غذائياً اأو 

عاملًا م�ساعداً حتى ولو كانت كميتها قليلة

6,2,6,3 اإدراج اأ�سماء المواد الم�سببة للح�سا�سية الم�سموح بها في قائمة المكونات الموجودة 

على البطاقة الغذائية للمنتج �سواء كانت تلك الاأغذية معباأة اأو تمت اإعادة تعبئتها

6,2,6,4 عدم تخزين المواد الم�سببة للح�سا�سية مع اأو بالقرب من مواد لا ت�سبب الح�سا�سية

6,2,6,5 عدم التعامل مع المواد الغذائية غير الم�سببة للح�سا�سية قبل غ�سل اليدين والاأ�سطح 

الملام�سة ب�سكل �سحيح

3.6 متطلبات المادة الاأولية

1.3.6ا�صتلام المواد الاولية الغذائية

6,3,1,1 مراقبة المواد الاأولية الغذائية بمجرد ا�ستلامها  والتاأكد اأنها خالية من مظاهر 

التلف، الاآفات اأو اأي ملوثات اأخرى، في حالة منا�سبة للغر�ض المعدة لاأجله
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6,3,1,2 وجود الم�ستندات المنا�سبة الخا�سة بالمواد الاأولية الغذائية

6,3,1,3 مراقبة و�سيلة نقل المواد الغذائية

6,3,1,4 ا�ستلام المواد الاأولية الغذائية التي تحتاج للحفظ الحراري على درجات الحرارة 

المطلوبة

6,3,1,5 عبوات المواد الاأولية الغذائية �سليمة وخالية من اأي تلف

6,3,1,6 المواد الاأولية الغذائية تحمل بطاقة غذائية منا�سبة مو�سح عليها ا�سم المنتج 

والمكونات، وتاريخ الاإنتاج وال�سلاحية........اإلخ،

6,3,1,7 رف�ض المواد الاأولية الغذائية غير المقبولة  وتوثيق ذلك

6,3,1,8 يجب نقل المواد الاأولية الغذائية مبا�سرة اإلى المخازن بعد التفتي�ض عليها 

وا�ستلامها

6,3,1,9 عند اإزالة العبوات الاأ�سلية بعد الا�ستلام، يذكر على البطاقة الغذائية للعبوات 

الجديدة نف�ض تاريخ الاإنتاج وتاريخ انتهاء ال�سلاحية الموجود على العبوات الاأ�سلية

6,3,1,10 الاحتفاظ بالفواتير والاإي�سالات، ومعلومات عن دفعة الاإنتاج، للتمكن من 

تتبع المنتجات التي لا تحمل بطاقة غذائية )مثل ال�سمك النيئ، والمحار، اللحوم، الخ�سروات 

والفاكهة ومنتجات المخابز( اأو �سحنات التجزئة

4.6 التو�صيب

1.4.6المتطلبات العامة لمواد التعبئة والتغليف

food grade 6,4,1,1 مواد التعبئة والتغليف م�سموح بها لملام�سة الغذاء

6,4,1,2 مواد التعبئة والتغليف منا�سبة لطبيعة الغذاء الذي �سيلام�سه، متينة كي تتحمل 

ظروف التخزين والتجهيز والنقل

6,4,1,3 مواد التعبئة والتغليف  م�سممة بحيث توفر الحماية الكافية للغذاء المعباأ فيها 

وذلك للحد من تلوث وتلف الاأغذية

6,4,1,4 تح�سل عملية التعبئة والتغليف للمواد الغذائية تحت ظروف �سحية لحماية 

الاأغذية من مخاطر التلوث

6,4,1,5 تنُفذ مرحلة التعبئة والتغليف من قبل موظفين مدربين تدريباً منا�سباً في مجال �سلامة 

الاأغذية

6,4,1,6 يتم تخزين مواد التعبئة والتغليف والتداول بها في ظروف �سحية للحد من 

مخاطر تلوثها اأو تلفها

2.4.6حماية المكونات الغذائية

6,4,2,1 عدم تخزين اأو طبخ الاأغذية عالية الحمو�سة  )الرقم الهيدروجينى اأقل من 

4.6( في حاويات مغلفة ب اأو م�سنوعة من اأو تحتوي على اأي من المواد التي توؤثر على 

�سحة و�سلامة الغذاء
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5.6 المياه

1.5.6 المياه الملام�صة للمنتجات الغذائية

6,5,1,1 ا�ستعمال مياه ال�سرب المطابقة للموا�سفة القيا�سية اللبنانية المعنية في تداول وت�سنيع 

المنتجات الغذائية، فيما عدا الحالات التالية:

- توليد البخار ومكافحة الحرائق وغيرها من الن�ساطات التي لا علاقة لها بالغذاء

- بع�ض العمليات )كالتبريد ال�سريع مثلا( في بع�ض مناطق تداول الاأغذية، �سرط األا ي�سبب 

هذا الاأمر اأي خطر على �سلامة و�سلاح المنتجات الغذائية 

6,5,1,2 معالجة وحفظ المياه ال�سارية بغية اعادة ا�ستعمالها ب�سكل ي�سمن عدم وجود اأي 

خطر يهدد �سلامة و�سلاح المنتجات الغذائية عند ا�ستعمالها

6,5,1,3 مراقبة عملية المعالجة ب�سكل فعال

6,5,1,4 تتم اإعادة اإ�ستعمال المياه التي لم تخ�سع لاأي معالجة لاحقة والمياه الم�سترجعة 

من عملية التبخير اأو تجفيف المنتجات، �سرط األا ي�سبب هذا الاأمر اأي خطر على �سلامة 

و�سلاح المنتجات الغذائية

6,5,1,5 يوجد تمديدات لللمياه المعاد ا�ستعمالها منف�سلة ومميزة بحيث ي�سهل التعرف 

عليها بو�سوح

6,5,1,6 اأخذ موافقة الجهات المخت�سة لاإجراء اأي عملية معالجة للمياه ولاإعادة ا�ستعمالها 

في اأي �سناعة غذائية

2.5.6 المياه الم�صتعملة كمكون غذائي

6,5,2,1 المياه �سالحة لل�سرب عند ا�ستعمالها كمكون غذائي لتلافي تلوث المنتجات 

الغذائية

3.5.6 الثلج والبخار

6,5,3,1 الثلج م�سنوع من مياه مطابقة للاإ�ستراطات المو�سحة في 1.4.5

6,5,3,2 يتم اإنتاج وتداول وتخزين الثلج بطريقة توؤمن الحماية اللازمة من التلوث

6,5,3,3 لا ي�سكل البخار الم�ستعمل ب�سكل مبا�سر مع الاأغذية اأو مع الاأ�سطح الملام�سة 

للاأغذية تهديدا ل�سلامة و�سلاح المنتجات الغذائية

6.6 الاإدارة والاإ�صراف

1.6.6 م�صوؤول مراقبة الجودة

6,6,1,1 يوجد رقابة ذاتية وتحديد فريق العمل/اأو  م�سوؤول مراقبة الجودة المكلف  

بالاإهتمام بمراقبة  الجودة والا�سراف على جميع العمليات المتعلقة بالتداول و الاإنتاج 

الغذائي

6,6,1,2 م�سوؤول مراقبة الجودة  لديه المعرفة في مبادئ وممار�سات �سلامة الاأغذية، من 

خلال ح�سوله على تدريبات في مجال ممار�سات الت�سنيع الجيّدة و�سلامة الغذاء

6,6,1,3 ي�سرف م�سوؤول مراقبة الجودة ب�سورة فعالة على تطبيق ممار�سات الغذاء الاآمن 

ويقوم باإجراء عمليات تفتي�ض منتظمة للموؤ�س�سة 
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6,6,1,4 يقوم م�سوؤول مراقبة الجودة بتدريب جميع الموظفين قبل بدء العمل وي�سمن اأن 

الموظفين المدربين م�سوؤولين عن تطبيق الاإجراءات ال�سحيحة

7.6 التوثيق وال�صجلات

6,7,1 الاإحتفاظ بال�سجلات حول عمليات الت�سنيع والاإنتاج والتوزيع لمدة تزيد على مدة 

�سلاح المنتج

8.6 اإجراءات الاإ�صترداد

6,8,1 يوجد اإجراءات فعالة لاإ�سترداد اأي منتج غذائي

6,8,2 اإعادة تقييم المنتجات الاأخرى الم�سنعة في ظروف م�سابهة بعد اإ�سترداد المنتج

6,8,3 اإجراء تحذيرات واإنذارات عامة

6,8,4 مراقبة المنتجات الم�ستردة حتى يتم اإما تلفها اأو اإ�ستعمالها لاأغرا�ض غير غذائية

7. المن�صاأة: ال�صيانة والاإجراءات ال�صحية

1.7 ال�صيانة والتنظيف

1.1.7 المتطلبات العامة

7,1,1,1 اعتماد برنامج دوري لل�سيانة والمداومة على �سيانة جميع   اأجزاء الموؤ�س�سة 

الغذائية بما فيها التجهيزات الدائمة والموؤقتة والمعدات والبناء على اأ�سا�ض هذا البرنامج

7,1,1,2 عدم و�سع اأي اأثاث اأو معدات لا يمكن نقلها اأو تحريكها ب�سهولة بالقرب من 

الجدران اأي اأثاث اأو معدات لا يمكن نقلها اأو تحريكها ب�سهولة

7,1,1,3 اأ�سطح المعدات والاأدوات الملام�سة للاأغذية خالية من ال�سقوق والت�سدعات وتتم 

�سيانتها با�ستمرار وتبقى �سالحة للعمل ونظيفة وخالية من المواد ال�سارة

7,1,1,4 اإعادة ت�سوية الاألواح والاأ�سطح الخا�سة بالتقطيع التي يمكن اأن تتعر�ض للخد�ض 

اإذا �سارت خ�سنة وغير م�ستوية واأ�سبح من ال�سعب تنظيفها وتعقيمها ب�سكل فعال،و 

التخل�ض منها اإذا اأ�سبح من الم�ستحيل ت�سوية �سطحها

7,1,1,5 اإبقاء اأ�سطح المعدات غير الملام�سة للاأغذية مثل الخزائن والبرادات والثلاجات 

والرفوف والمواقد واأجهزة الطبخ وم�ساعد الغذاء نظيفة وفي حالة جيدة و�سالحة للعمل 

وخالية من الحواف والنتوءات وال�سقوق

2.1.7 اإجراءات وطرق التنظيف 

1.2.1.7متطلبات عامة متعلقة بالنظافة

7,1,2,1 يتم تنظيف الاأ�سطح والمعدات والاأدوات والاأجهزة الملام�سة للغذاء ب�سكل جيد

7,1,2,2 تنظيف وتعقيم المعدات اأو الاأواني الم�ستخدمة في  تح�سير الاأغذية العالية الخطورة 

مرة واحدة كل 4 �ساعات على الاأقل
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7,1,2,3 يجب تنظيف الاأ�سطح غير الملام�سة للاأغذية بتكرارية تمنع تراكم الاأو�ساخ 

والدهون والمخلفات الاأخرى )يف�سل مرة واحدة في الاأ�سبوع اأو اأكثر ح�سب الحاجة(

7,1,2,4 برنامج التنظيف ي�سم و�سائل النقل

7,1,2,5 القيام بالتنظيف بطريقة منظمة، على �سبيل المثال، في ت�سل�سل يبداأ من الجدران ثم 

اأ�سطح المعدات غير الملام�سة للاأغذية كالخزائن والثلاجات ومواقد الطبخ ثم الاأر�سيات

2.2.1.7مرافق التنظيف

7,1,2,2,1 تتوفر الو�سائل المنا�سبة للتمكن من القيام بعمليات التنظيف الفعال وهناك 

منطقة منف�سلة للتنظيف لتحقيق الف�سل ال�سليم بين المعدات النظيفة وغير النظيفة بحيث 

يمنع انت�سار التلوث

3.2.1.7عمليات التنظيف والتعقيم

7,1,2,3,1 يوجد اأحوا�ض منف�سلة لاإعداد الغذاء واأحوا�ض لغ�سيل المعدات

7,1,2,3,2 جميع اأن�سطة غ�سيل الاأطباق تتم داخل مبنى الموؤ�س�سة الغذائية

7,1,2,3,3 اأحوا�ض غ�سيل الاأواني تنظف  ب�سكل متكرر لمنع تراكم روا�سب  الدهون 

والبقايا الاأخرى عليها

7,1,2,3,4 اأحوا�ض غ�سيل الاأغذية الجاهزة للاأكل تنظف وتعقم قبل ا�ستخدامها

7,1,2,3,5 عدم ا�ستخدام اأحوا�ض الغ�سيل للاأغرا�ض غير المخ�س�سة لها

4.2.1.7المواد الكيميائية الم�صتخدمة في التنظيف والتعقيم

7,1,2,4,1 المواد الكيميائية الم�ستخدمة في التنظيف والتعقيم / التطهير منا�سبة لا�ستخدامها 

في المن�ساآت الغذائية

7,1,2,4,2 تحديد طريقة التنظيف المنا�سبة بناء على تعليمات موردي المواد الكيميائية اأو 

ال�سركة التي تقدم الخدمات ال�سحية

7,1,2,4,3 المواد الم�ستخدمة لتنظيف الاأ�سطح الملام�سة للاأغذية منا�سبة لغر�ض التنظيف 

واأن تكون قادرة على اإزالة بقايا الغذاء ب�سكل فعال من المعدات والاأواني

7,1,2,4,4 الاحتفاظ با�ستمارة بيانات �سلامة المادة )MSDS(  المتعلقة بمدى ملاءمة 

وفعالية هذه المادة الكيميائية و / اأو عملية التعقيم / التطهير

7,1,2,4,5 اأن المواد الكيميائية فعالة �سد الاحياء المجهرية المراد التخل�ض منها

7,1,2,4,6 يوجد تقييم لفعالية طريقة التنظيف من قبل الموؤ�س�سة الغذائية والاإحتفاظ 

بالبيانات الخا�سة

7,1,2,4,7 يوجد بطاقة تعريفية  على جميع عبوات المواد الكيميائية مهما كان حجمها 

و�سعتها 

7,1,2,4,8 اإتباع الاإر�سادات الخا�سة بكيفية ا�ستخدام تلك المواد، وخا�سة الجمع الاأمثل 

ما بين كل من درجة الحرارة ودرجة الحمو�سة وتركيز المادة، واإذا كانت التعليمات غير 

وا�سحة فيجب التوا�سل مع المورد للاإ�ستف�سار

7,1,2,4,9 عدم و�سع اأو حفظ المواد الكيميائية في حاويات الطعام اأبداً

7,1,2,4,10 يوجد �سخ�ض معين في الموؤ�س�سة مدرب على ا�ستخدام المطهر والتحقق من 

درجة حرارة الماء وتركيز المطهر ب�سكل دوري
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5.2.1.7اأدوات ومعدات التنظيف

7,1,2,5,1 اأدوات التنظيف م�سممة بطريقة لتقوم بتنظيف فعال ولا يوجد فيها اأجزاء 

غير ظاهرة تتراكم فيها المخلفات والبكتيريا

7,1,2,5,2 اأدوات التنظيف لا تتاأثر بمواد التنظيف الكيميائية

7,1,2,5,3 تجنب ا�ستخدام المكان�ض والفرا�سي الم�سنوعة من الخ�سب وال�سعيرات الطبيعية 

وتجنب ا�ستعمال المكان�ض الم�ستهلكة اأو التالفة مع �سرورة ا�ستبدالها

7,1,2,5,4 يوجد ا�ستخدام للمما�سح ذات الراأ�ض القابل للانف�سال والقابلة للغ�سل في تنظيف 

الاأر�سيات

7,1,2,5,5 اأدوات التنظيف مخزنة بطريقة نظيفة وجافة بعد ا�ستخدامها في الاأماكن 

المحددة التي خ�س�ست لذلك

7,1,2,5,6 يتم اختيار المعدات والاآلات الميكانيكية الم�ساعدة في التنظيف مثل اأجهزة غ�سل 

الاأر�ض وغ�سالات الاأر�سيات الدورانية بعناية بحيث تكون منا�سبة للا�ستخدام المطلوب منها

2.7 برنامج التنظيف

7,2,1 يوجد برنامج تنظيف وتعقيم دوري و�سامل لجميع المعدات والمرافق بالاإ�سافة اإلى 

نظافة البيئة العامة لتحقيق الم�ستوى المطلوب من النظافة

7,2,2 يتم تطوير طرق التنظيف بحيث تكون منا�سبة للمكان اأو المعدات اأو الاأ�سطح المراد 

تنظيفها وت�سف تلك الطرق كلا من اأ�سلوب وتكرارية التنظيف في منطقة محددة

7,2,3 تقيم المن�ساآت الغذائية كل منطقة بناء على المخاطر المحتملة الميكروبيولوجية ، او 

الكيميائية اأو لم�سببات الح�سا�سية

7,2,4 يوجد جدول زمني للتنظيف مع الاأخذ بالاعتبار التفا�سيل التالية: حجم ونوع 

المنطقة المراد تنظيفها ودرجة الحرارة المنا�سبة لتنظيفها، وتركيب المبنى وت�سطيبات الجدران 

والاأر�سيات والاأ�سقف، نوع الات�ساخ ودرجة ع�سر المياه و�سغط المياه ونظام ال�سرف 

ال�سحي، اإذا كان من ال�سروري التنظيف اأثناء اإعداد الطعام، يجب اتخاذ التدابير الكافية 

لاإزالة اأو حماية المواد الغذائية، اتخاذ التدابير للحد من مخاطر انت�سار التلوث خا�سة عند 

ا�ستخدام ال�سغط العالي للمياه

7,2,5 يحدد في برنامج التنظيف : ما الذي �سيتم تنظيفه، المواد الكيميائية والم�ستلزمات 

والمعدات الواجب اإ�ستخدامها، تخفيف المواد الكيميائية وزمن ملام�سة المادة الكيميائية 

للمادة اأو المعدات المراد تنظيفها، طريقة (كيفية) التنظيف، تكرارية عملية التنظيف، الوقت 

اللازم للتنظيف، من �سيقوم بالتنظيف، احتياطات ال�سلامة الواجب اتخاذها والملاب�ض 

الواقية اللازم ارتدائها، اإجراءات المتابعة وال�سبط

3.7  مكافحة الاأفات

1.3.7 المتطلبات العامة

7,3,1,1 لا يوجد افات مثل القوار�ض والح�سرات والطيور  والحيوانات في المن�ساأة   الغذائية

7,3,1,2 مراقبة المن�ساآت الغذائية والمناطق المحيطة بها بانتظام للبحث عن   اأي اآثار لانت�سار 

الاآفات
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7,3,1,3 يوجد اإجراءات مكافحة فورية للت�سحيح اإذا تم اإكت�ساف افات

7,3,1,4 تتم مكافحة الاآفات من قبل �سركات معتمدة ومتخ�س�سة في مكافحة الاآفات اأو 

فريق عمل من قبل الموؤ�س�سة نف�سها مدرَب على القيام بهذه العمليات

7,3,1,5 يتم اإ�ستخدام طرق ومواد كيميائية مرخ�سة

2.3.7 اإيواء الاأفات

7,3,2,1 جميع المواد الغذائية مغطاة ومخزنة ب�سكل �سحيح با�ستخدام حاويات محكمة 

الاإغلاق

7,3,2,2 اأر�سيات المن�ساآت الغذائية نظيفة وخالية من بقايا الطعام خا�سةً في الليل ويمنع 

منعاً باتاً تح�سير الاأغذية وتنظيف الاأواني في الاأماكن المفتوحة بجانب اأو خلف الموؤ�س�سة اأو 

في الممرات الجانبية

7,3,2,3 يف�سل تجنب تركيب الاأ�سقف الم�ستعارة في مناطق اإعداد الغذاء اأو مناطق التخزين 

اإلى اأق�سى حد ممكن

7,3,2,4 اإ�سلاح اأي عيوب في الجدران، الاأر�سيات، الاأ�سقف، المعدات اأو الاأدوات 

الخ�سبية وجميع اأجزاء المبنى ومكوناته الاإن�سائية باأ�سرع ما يمكن

7,3,2,5 عند تخزين الاأدوات اأو المعدات المهملة وغير الم�ستعملة في الموؤ�س�سة الغذائية، 

وتحريك هذه الاأدوات وتغيير اأماكنها لكي لا تكون ماأوى للاآفات، وان تكون هذه 

الاماكن منف�سلة كليا عن مناطق الانتاج

3.3.7 �صبط ومراقبة الاأفات

7,3,3,1 الاحتفاظ بال�سجلات الخا�سة بنتائج عمليات مكافحة الاآفات

7,3,3,2 يوجد وثائق تت�سمن: ن�سخة من العقد المبرم مع �سركة مكافحة الاآفات، ا�سم 

الفني الم�سوؤول عن مكافحة الاآفات، المواد الكيميائية الم�ستخدمة لمكافحة الاآفات (مع التراكيز 

الم�ستخدمة(، الاإجراءات والطرق الم�ستخدمة، تكرارية الا�ستخدام، �سجلات التفتي�ض والمراقبة

4.3.7 الاإبادة

7,3,4,1 يتم تنظيف الاأماكن والملاب�ض والمعدات الملوثة وتعقيمها من الاآفات

7,3,4,2 يوجد اأجهزة مكافحة الاآفات ومو�سوعة في مكان منا�سب بحيث ت�سيطر بنحو 

فعال على وجود الاآفات

7,3,4,3 يوجد اأجهزة م�سممة ل�سيد الح�سرات بوا�سطة المواد اللا�سقة اأو اأجهزة التي قد 

تقذف الح�سرات اأو اأجزاء منها بحيث لا تقع على المواد الغذائية المك�سوفة اأو المعدات

7,3,4,4 يتم تغيير موا�سع م�سائد الح�سرات )م�سائد ال�سرائط اللا�سقة اأو الاأجهزة 

الم�سابهة(  ب�سكل منتظم اأو عند امتلائها بالح�سرات 

7,3,4,5 اأجهزة ال�سعق الكهربائي المزودة بوعاء ي�ستوعب الح�سرات الميتة مو�سوعة على 

بعد 1.5 م على الاأقل عن مناطق تح�سير الاأغذية  )ويف�سل 4.5 -6(

7,3,4,6 يتم ا�ستخدام الاأجهزة التي تركب على الحوائط اأو الاأ�سقف، ولكن يمنع تركيبها 

على الاأ�سقف اإذا كانت فوق مناطق تح�سير الغذاء مبا�سرة
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7,3,4,7 عدم اإ�ستعمال مبيدات القوار�ض ومبيدات الح�سرات في وقت اإنتاج اأو تح�سير 

الاأغذية

7,3,4,8 جميع الاأغذية المك�سوفة مغطاة ومحمية ب�سكل جيد، واإذا تعذر ذلك ب�سبب 

طبيعة العمليات الغذائية )مثل المطاعم التي تعمل على مدار ال�ساعة(، يجب ا�ستعمال 

الم�سائد وحلول اأخرى غير الر�ض لحماية الاأغذية من التلوث

7,3,4,9 يتم تنظيف وتعقيم كل المعدات والاأواني والاأ�سطح الملام�سة للاأغذية التي تلوثت 

ب�سبب انت�سار الاآفات

7,3,4,10 يتم التخل�ض من اأي مواد غذائية ملوثة بالاآفات اأو بالمواد الكيميائية الم�ستخدمة 

في مكافحة الاآفات

1.4.3،7  ا�صتخدام المواد الكيميائية والمواد ال�صامة

7,3,4,1,1 يتم اإ�ستخدام المواد الكيميائية، مركبات التنظيف والتعقيم والمواد ال�سامة 

الاأخرى الموجودة في الموؤ�س�سة الغذائية على النحو التالي:

- ح�سب تعليمات ال�سركة الم�سنعة وتوجيهاتها اأو معاييرها الموجودة على بطاقتها التعريفية 

اأو مرفقة معها ومعتمدة من الاإدارة المخت�سة،

- بطريقة وبمعايير لا توؤدي اإلى تلوث الاأغذية والمعدات الغذائية والاأ�سطح الملام�سة 

للاأغذية، اأو ت�سبب خطراً على ال�سحة

7,3,4,1,2 المواد الكيميائية، وغيرها من المركبات ال�سامة مخزنة بحيث تكون:

- في منطقة منف�سلة عن الغذاء والاأ�سطح الملام�سة للاأغذية والاأدوات،

- مخزنة في حاويات غير غذائية وتحمل بطاقة وا�سحة، واأن تكون قابلة للاإغلاق ب�سورة 

محكمة

4.7 معالجة النفايات

7,4,1 يوجد تدابير لازمة لاإزالة وتخزين النفايات

7,4,2 النفايات غير مكد�سة في مناطق تداول وتخزين الاأغذية والمناطق المجاورة

5. مراقبة الفعالية

5,1 يوجد مراقبة فعالة لاأنظمة التنظيف والتاأكد منها ب�سكل دوري عن طريق التدقيق في 

التفتي�ض قبل البدء بالعمليات اأو عند ال�سرةرة عن طريق اأخذ عينات للتحليل الجرثومي 

من البيئة والاأ�سطح الملام�سة للاأغذية ومراجعتها بانتظام لتتما�سى مع تطور الظروف

8.المن�صاة: النظافة ال�صخ�صية

1.8 الو�صع ال�صحي

8,1,1 يوجد درجة ملائمة من النظافة ال�سخ�سية

8,1,2 لا ي�سمح لاأي �سخ�ض يعاني اأو ي�ستبه باأنه يعاني اأو يحمل مر�سا اأو اإ�سابة قابلة 

للاإنتقال بوا�سطة الاأغذية بالدخول اإلى مناطق تداول الاأغذية 

8,1,3 يتم اإعلام الاإدارة بمر�ض اأي �سخ�ض م�ساب
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8,1,4 يوجد اإجراء لفح�ض طبي للاأ�سخا�ض الذين يتداولةن الاأغذية قبل توظيفهم

8,1,5 يوجد �سهادات �سحية للعمال �سارية المفعول

2.8 الاأمرا�س والاإ�صابات

8,2,1 التاأكد اأن جميع متداولي الاأغذية لا يحملون الميكروبات الم�سببة للاأمرا�ض المنقولة 

عبر الغذاء مثل التيفويد، الكوليرا والتهاب الكبد )اأ(

8,2,2 التاأكد اأن جميع متداولي الاأغذية لا يعانون من الجروح التي تفرز قيح اأو القروح 

في اأي جزء مك�سوف من اأج�سامهم، اأو من اإفرازات الاأذن اأو العين اأو الاأنف

8,2,3 توجيه متداولي الغذاء لاإبلاغ م�سوؤول مراقبة الجودة عن العامل التي تظهر عليه 

علامات المر�ض

8,2,4 يتم اإق�ساء اأي متداول للاأغذية عن العمل اإذا كان يعاني من عار�ض واحد اأو اأكثر 

من الاأعرا�ض المرتبطة بمر�ض حاد في المعدة والاأمعاء مثل الاإ�سهال والحمى والقيء اأو اإذا 

كان ي�ستبه في ت�سببه اأو تعر�سه لحالة تف�سي مر�ض معد مثبت وموؤكد واإذا كان يعي�ض في 

نف�ض المنزل مع �سخ�ض تم ت�سخي�سه على اأنه م�ساب بمر�ض �سارٍ

8,2,5 عدم عودة متداولي الغذاء - اإجازة مر�سية اإلا بعد  الح�سول على تقرير من 

الطبيب المعالج يبين اأهليتهم للعمل وخا�سة في حالات الاأمرا�ض ال�سارية الم�سخ�سة والموثقة

8,2,6 عدم عودة متداولي الغذاء الذين يعانون من اأي من الاأمرا�ض المنقولة عبر الغذاء 

للعمل اإلا بعد 48 �ساعة من اختفاء الاأعرا�ض نهائياً ومن انتهاء العلاج

8,2,7 عدم ال�سماح لمتداولي الغذاء الذين يعانون من جروح اأو تقرحات ملتهبة في 

اأج�سامهم بتداول  الاأغذية اأو التعامل مع الاأ�سطح الملام�سة للاأغذية والاأواني والمعدات

8,2,8 يمكن للمتعاملين بالاأغذية الم�سابين بجروح غير ملتهبة التعامل مع الغذاء �سرط 

حماية هذه الجروح تماماً بوا�سطة �سمادات تمنع ت�سرب الماء وذات األوان فاقعة لي�سهل 

م�ساهدتها

3.8 ممار�صات النظافة ال�صخ�صية

8,3,1 يوجد حفاظ على م�ستويات عالية من النظافة ال�سخ�سية في جميع الاأوقات

8,3,2 تغطية ال�سعر بقبعة نظيفة اأو بغطاء راأ�ض نظيف خلال تداول الغذاء اأو اإذا دخل اأي 

�سخ�ض اإلى منطقة تح�سير الغذاء اأو اإلى منطقة التخزين وتغطية اللحى تماماً بغطاء اللحية 

عند ال�سرورة

8,3,3 عدم لب�ض ال�ساعات، الخواتم والمجوهرات باإ�ستثناء  خاتم الزواج غير المر�سع اأثناء 

تداول الغذاء لتجنب وقوعها فيه اأو تلويثه

8,3,4 اإرتداء ملاب�ض واقية نظيفة وتغييرها اأو تنظيفها با�ستمرار )ويف�سل اأن تكون الملاب�ض 

الخارجية اأو الملاب�ض الواقية التي يلب�سونها فاتحة اللون(

8,3,5 يوجد بدل اإ�سافي من زي العمل الر�سمي للتاأكد من اأن الموظفين ي�ستبدلون ثيابهم 

عند ات�ساخها وقت ال�سرورة

8,3,6 اأيدي متداولي الغذاء نظيفة في جميع الاأوقات، والاأظافر ق�سيرة وبدون طلاء
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8,3,7

э :يتم غ�سل اأيدي  متداولي الغذاء في الحالات التالية

э .قبل بدء العمل

э .قبل تداول الغذاء

э .بعد دخول الحمام

э .بعد التعامل مع الاأغذية النيئة

э .بعد التعامل مع المعدات اأو الاأواني المت�سخة

э .بعد ال�سعال، العط�ض، التدخين، الاأكل، ال�سرب اأو تنظيف الاأنف

э بعد التعامل مع الحيوانات اأو النفايات

э بعد لم�ض الاأذن، الاأنف، ال�سعر، الفم اأو اأي جزء اآخر من الج�سم

э .)بعد اأية اأن�سطة يمكن اأن تلوث الاأيدي )مثل التعامل مع النقود، القيام باأعمال التنظيف، اإلخ

э بعد العودة من ا�ستراحة

э عدم الاإ�ستعا�سة بلب�ض القفازات عن غ�سل اليدين ال�سحيح

э يتم غ�سل اليدين  ب�سكل جيد ومكرر في اأحوا�ض غ�سيل اليدين

4.8 ال�صلوك ال�صخ�صي

8,4,1 اإمتناع متداولي الغذاء عن ال�سلوكيات التي توؤدي اإلى تلوث الاأغذية مثل التدخين، 

الب�سق، ال�سعال اأو العط�ض، العلكة، الاأكل، تذوق الغذاء بالاأ�سابع، لم�ض ال�سعر اأو اأجزاء 

اأخرى من الج�سد مثل الاأنف، العين اأو الاأذن

5.8 الزوار

8,5,1 تطبيق كل ممار�سات متداولي الغذاء على الزوار، بما في ذلك ارتداء الملاب�ض الواقية، 

غ�سل اليدين وتغطية ال�سعر، على الزوار،والتاأكد من عدم الاقتراب من اأو ملام�سة المواد 

الغذائية والمعدات الغذائية وعدم القيام باأي اأن�سطة يمكن اأن تلوث الاأغذية

9.النقل

1.9 المتطلبات العامة

9,1,1 تتم حماية المنتجات الغذائية ب�سكل ملائم خلال عملية النقل

9,1,2 نوع و�سيلة النقل اأو الحاوية المطلوبة يعتمد على طبيعة المنتجات الغذائية والظروف 

التي �ستنقل فيها

2.9 الاإ�صتراطات

2.نقل وتداول المواد الغذائية

9,2,1,1 و�سائل نقل الاأغذية م�سممة بطريقة تحمي المواد الغذائية من اأخطار التلوث اأو 

التلف، وتمنع نمو الميكروبات الممر�سة

9,2,1,2 معدات نقل الاأغذية، المخ�س�سة التي �ستكون على ات�سال مبا�سر مع المنتجات 

الغذائية، م�سنوعة من مواد غير �سامة و�سهلة ال�سيانة والتنظيف .من الاأمثلة على ذلك 

الفولاذ المقاوم لل�سداأ  )ال�ستانل�ض �ستيل(  والحاويات البلا�ستيكية ذات الدرجة الغذائية 

)Food Grade(

9,2,1,3 وحدات نقل الاأغذية تنظف وتعقم بين الحمولات اذا كان ذلك �سروريا

9,2,1,4 اإ�ستخدام وحدات نقل الاأغذية لنقل الاأغذية فقط 
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9,2,1,5 معدات ووحدات نقل وتخزين الاأغذية ذات �سعة منا�سبة ويتم الحفاظ على درجة 

حرارتها

9,2,1,6 وحدات النقل تحتوي على اأجهزة مراقبة دقيقة وموثوقة، ويتم معايرتها ب�سكل 

دوري

9,2,1,7 المواد الغذائية غير مخزنة في وحدة التوزيع والتخزين على الاأر�سيات اأو قريباً 

من الجدران خلال عمليات النقل

9,2,1,8 مراقبة الاأغذية عالية الخطورة ل�سمان الحفاظ على درجات الحرارة المنا�سبة اأثناء 

تخزينها ونقلها وتوزيعها

9,2,1,9 التفتي�ض على المنتجات عند ا�ستلامها  ورف�سها اإذا كانت درجات حرارة الاأغذية 

عند الا�ستلام لا تتوافق مع المتطلبات

9,2,1,10 لا يتم تداول الاأغذية اأو نقلها باأي طريقة يمكن اأن ت�سبب تلفها اأو تلوثها اأو 

تغير في طبيعتها

9,2,1,11 يوجد لدى متداولي الاأغذية المعَْرِفة الكافية ب�سعة البراد والقيود المفرو�سة على 

تحميل مثل هذه الوحدات، بما في ذلك حدود حجم التخزين وان�سياب الهواء، ومدى 

تفاوت درجات الحرارة ، وذلك للحفاظ على الحد الاأدنى والاأق�سى من احتياجات درجة 

حرارة المنتجات التي تو�سع في البراد

9,2,1,12 الاأغذية المبردة تو�سع في مخازن يتم التحكم بدرجة حرارتها باأ�سرع وقت 

ممكن بعد نقلها من مكان لاآخر للتقليل من الزمن الذي تبقى فيه الاأغذية في منطقة الحرارة 

الخطرة ما بين °5م و° 60 م

9,2,1,13 التاأكد اأن درجة حرارة الاأغذية النيئة المجمدة لا تزيد عن - 18 °م خلال 

عمليتي النقل والاإ�ستلام

9,2,1,14 يوجد الية للتخل�ض من  الاأغذية الملوثة اأو المغ�سو�سة اأو التي تعر�ست لدرجات 

حرارة غير منا�سبة

9,2,1,15 يتم فح�ض عبوات الاأغذية التالفة بدقة

3.9 الا�صتعمال وال�صيانة

9,3,1 يوجد نظام للنظافة وال�سيانة وي�سمل عنا�سر التنظيف والتعقيم، والتحكم بالاآفات 

والنفايات، �سيانة المرافق والمعدات، والحاجة اإلى ر�سد فعالية هذه العنا�سر

9,3,2 ت�سمن المن�ساآت الغذائية المحافظة على اأماكن العمل والتجهيزات الثابتة والمعدات 

ً والاأواني بم�ستوى مقبول من النظافة، ويتم �سيانتها جيدا

10.المعلومات الخا�صة بالمنتج وتوعية الم�صتهلك

1.10 تحديد الدفعة

10,1,1,1 كل عبوة من المنتجات الغذائية تحمل علامة لا تمحى ت�سمح بالتعرف الى المنتج 

والدفعة

10,1,1,2 اإتباع الموا�سفة القيا�سية اللبنانية رقم 206:2000 »ل�ساقات المواد الغذائية المعباأة 

م�سبقا«
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2.10 المعلومات الخا�صة بالمنتج وتوعية الم�صتهلك

10,2,1 تحمل المنتجات المعلومات الملائمة بهدف اإعطاء معلومات دقيقة و�سهلة الى 

المكلفين بالعمل اللاحق في جميع مراحل ال�سل�سلة الغذائية

10,2,2 التمكن من التعرف الى الدفعة ب�سهولة واإعادتها الى الم�سنع عند ال�سرورة

10,2,3 التفريق بين التعليمات الموجهة الى ال�سناعيين والتجار والتعليمات الموجهة الى 

الم�ستهلك ب�سكل خا�ض على البطاقة البيانية

3.10 البطاقة البيانية

10,3,1 جميع المنتجات الغذائية المعباأة م�سبقا تحمل تعليمات وا�سحة على البطاقة البيانية

10,3,2 اإتباع الموا�سفة القيا�سية اللبنانية رقم 206:2000 »ل�ساقات المواد الغذائية المعباأة 

م�سبقا«

4.10 تثقيف الم�صتهلك

10,4,1 يوجد برنامج تثقيف �سحي يت�سمن القواعد العامة ل�سحة الغذاء

10,4,2 يتم اإعلام الم�ستهلك بالعلاقة الموجودة بين مراقبة مدة وحرارة الطهي والاأمرا�ض 

الناتجة عن الاأغذية

11. التدريب

1.11 التوعية والم�صوؤولية

11,1,1 يتلقى جميع العاملين في قطاع الغذاء والذين يلام�سون الاأغذية ب�سكل مبا�سر اأو 

غبر مبا�سر تدريبا و/ اأو تعليمات في مجال �سحة الغذاءبم�ستوى يتلائم مع طبيعة العمليات 

التي ينجزونها

11,1,2 يوجد لدى الاأ�سخا�ض الذين يتداولون الاأغذية المعرفة والموؤهلات ال�سرورية 

لتداول الغذاء بطريقة �سحية

11,1,3 يوجد توجيه للاأ�سخا�ض، الذين يتداولون مواد تنظيف قوية اأو اأي منتجات 

كيميائية اأخرى خطرة، على طرق التداول الاأمنة

2.11 برامج التدريب

11,2,1 يوجد تقييم لم�ستوى التدريب المطلوب مع الاأخذ بعين الاإعتبار عوامل محددة 

3.11 التعليمات والاإ�صراف

11,3,1 اإجراء تقييم دوري لفعالية برامج التدريب والعتعليم واإ�سراف روتيني 

ومراجعات للتاأكد من تطبيق اجراءات ب�سكل فعال

11,3,2 يوجد لدى الاإداريون والم�سرفون على عمليات الت�سنيع الغذائي المعلومات 

ال�سرورية حول القواعد والممار�سات المتعلقة ب�سحة الغذاء
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4.11 اإعادة التاأهيل

11,4,1 مراجعة برامج التدريب ب�سكل دوري وتحديثها عند ال�سرورة

11,4,2 و�سع اأنظمة للتاأكد من معرفة متداولي الاأغذية لجميع الاإجراءات ال�سرورية 

للحفاظ على �سلامة و�سلاح الاأغذية

ملاحظات رئي�س فريق الك�صف

______________________________________________________________________________________________________________________________
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______________________________________________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________________________
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