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 مؤسسة المواد الغذائیة الثابتة  
 دلیل إجراءات التشغیل القیاسیة 

 
 من الذي یجب علیھ تقدیم إجراءات التشغیل القیاسیة؟ 

 جمیع مؤسسات المواد الغذائیة الثابتة الجدیدة، باستثناء مواقع البیع.  ●
 العملیة. مؤسسات المواد الغذائیة المعاد تصمیمھا التي تغیر القائمة أو   ●

 
 ما ھي إجراءات التشغیل القیاسیة؟ 

انون المواد الغذائیة  إن إجراءات التشغیل القیاسیة ھي إجراءات مكتوبة تصف الأنشطة الخاصة بقائمتك وعملیة التشغیل لضمان الامتثال للمتطلبات الواردة في ق ●
لتدریب الموظفین المسؤولین عن ھذه الأنشطة. للاطلاع على قانون المواد الغذائیة المعدل وغیر المعدل وغیر المعدل في میشیغان. یجب استخدام ھذه الإجراءات 

http://www.michigan.gov/mdard/0,4610,7-125- المعدل في میشیغان وصحائف الحقائق الأخرى، قم بزیارة المواقع:
07725_45851 _61711---,00 .html  لطلب نسخ مجانیة منفردة.     800-292-3939أو اتصل على الرقم 

، فستكون ھناك حاجة إلى خطة لتحلیل المخاطر ونقطة التحكم  2إذا كانت عملیة التشغیل تجري عملیة مواد غذائیة متخصصة، كما ھو موضح في الصفحة  ●
 الحرجة بالإضافة إلى أي من إجراءات التشغیل القیاسیة المناسبة. 

 
 لماذا یجب تقدیم الإجراءات؟ 

 یتطلب قانون المواد الغذائیة في میشیغان وضع إجراءات التشغیل القیاسیة قبل الافتتاح.  ●
 ریقة آمنة. یجب استخدام إجراءات التشغیل القیاسیة لتدریب الموظفین على إجراءات سلامة المواد الغذائیة الأساسیة التي ستمكن منشأتك من العمل بط ●

 
 كیف یجب تطویر الإجراءات؟ 

. یجب تطویر  یتم استخدام الإجراءات من قبل المدیرین والموظفین. ویجب أن تكون محددة لقائمة المواد الغذائیة والمعدات وعملیات التشغیل في منشأتك ●
 الإجراءات باللغة والأسلوب والشكل الأفضل للمؤسسة. یلزم الحصول على نسخة باللغة الإنكلیزیة من الإجراءات للجھة المنظمة.  

 للذین یحتاجون إلى المساعدة، یمكنكم مراجعة قسم نموذج إجراءات التشغیل القیاسیة والإرشادات التقنیة في ھذه الوثیقة. ●
 

 ما ھي الإجراءات المطبقة على جمیع المؤسسات والتي یجب تقدیمھا؟   
 غسل الیدین  ●
 النظافة الشخصیة  ●
 منع ملامسة الید العاریة للمواد الغذائیة الجاھزة للأكل  ●
 صحة الموظف  ●
 المواد الغذائیة من المصادر المعتمدة  ●
 تنظیف وتعقیم الأسطح التي تلامس المواد الغذائیة (على سبیل المثال غسل الأطباق)  ●
 حمایة المواد الغذائیة من التلوث   ●

 
 ما ھي الإجراءات التي یجب على جمیع المؤسسات تقدیمھا عندما ینطبق ذلك على عملھا؟ 

 الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة الجاھزة للأكل. تحدید التاریخ على مأكولات التحكم في  ●
 الوقت كوسیلة مراقبة للصحة العامة  ●
 ذوبان مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة.  ●
 طبخ مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة  ●
 السلامة تبرید مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل  ●
 إعادة التسخین للحفاظ على السخونة لمأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة.  ●
 الوقت للحفاظ على السخونة/ التحكم في درجة الحرارة من أجل سلامة المواد الغذائیة  ●
 الحفاظ على برودة مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة  ●
 خدمة تقدیم المواد الغذائیة/ خارج الموقع/عبر الأقمار الصناعیة   ●
 تناول/ تحضیر المواد الغذائیة في الھواء الطلق   ●
 قد تطلب الھیئة التنظیمیة إجراءات تشغیل قیاسیة إضافیة مكتوبة وفقاً لعملیتك المقصودة  ●

 
 ما ھي العملیات المتخصصة والخطط لتحلیل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة؟ 

مثل تدخین المواد الغذائیة لحفظھا، ومعالجتھا،   لعملیات المواد الغذائیة المتخصصة إن خطة تحلیل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة ھي وثیقة مكتوبة تحدد الإجراءات الرسمیة 
،  3-502.11، 3-404.11دویة وتغلیفھا بتقلیل الأكسجین، و/أو التخمیر، و/أو تعبئة العصیر الخام غیر المبستر (قوانین المواد الغذائیة الخاص بإدارة الأغذیة والأ

ع بالجملة بموجب قانون اللوائح الفیدرالیة أیضاً خططاً لتحلیل المخاطر ونقطة التحكم الحرجة المحددة  ).  قد تتطلب المنتجات التي تم إنتاجھا للبی801.11-3، 502.11-3
مواد   ة الخاصة بك إذا كنت تخطط لبیع المنتجات بالجملة (على سبیل المثال البیع إلى متاجر التجزئة أو عملیات تقدیم بموجب تلك اللوائح.  یرجى استشارة الھیئة التنظیمی

 غذائیة أخرى). 
 

http://www.michigan.gov/mdard/0,4610,7-125-50772_45851_61711---,00.html
http://www.michigan.gov/mdard/0,4610,7-125-50772_45851_61711---,00.html
http://www.michigan.gov/mdard/0,4610,7-125-50772_45851_61711---,00.html
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ضحة في ھذه الوثیقة.  ستتم  عند إجراء عملیة تتطلب خطة لتحلیل المخاطر ونقطة التحكم الحرجة، یجب تقدیم ھذه الخطة بشكل منفصل عن إجراءات التشغیل القیاسیة المو 
ضیحات ضروریة.  اتصل بالھیئة التنظیمیة الخاصة بك  مراجعة خطة تحلیل المخاطر ونقطة التحكم الحرجة المقدمة من قبل الھیئة التنظیمیة وسیتم إرسال أي تغییرات أو تو 

 للحصول على مزید من الإرشادات حول العملیات المتخصصة وخطط تحلیل المخاطر ونقطة التحكم الحرجة.   
  

 ما ھي المواد الغذائیة التي یمكن اعتبارھا من مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة؟
من أجل السلامة ھي العناصر التي تتطلب التحكم في الوقت/درجة الحرارة لمنع نمو الكائنات المجھریة المسببة للأمراض، مثل   إن مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة

یة بالبروتین والتي لم یتم تحمیضھا أو معالجتھا بطریقة أخرى لمنع  البكتیریا، أو لمنع تكوین السموم.  تنمو الكائنات المجھریة بشكل عام بسرعة في المواد الغذائیة الرطبة الغن
 ھذا النمو.   

 
 من أجل السلامة، على سبیل المثال لا الحصر: تتضمن أمثلة عن مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة

 المواد الغذائیة الحیوانیة الخامة أو المعالجة بالحرارة مثل:  ●
 الحلیب أو منتجات الحلیب بما في ذلك الجبن والزبدة المخفوقة 

 ً  اللحوم بما في ذلك اللحم المقدد الخام أو المطبوخ جزئیا
 البیض في القشرة 

 السمك  
 الدواجن ومنتجاتھا 

 المحار
 الغذائیة المشتقة من النباتات التي یتم معالجتھا بالحرارة بما في ذلك: المواد  ●

 البصل (المطبوخ والمعاد ترطیبھ) 
 الارُز المطبوخ  

 منتجات بروتین الصویا (على سبیل المثال: التوفو) 
 البطاطا (المسلوقة أو المشویة) 

 المواد الغذائیة المشتقة من النباتات والتي تتكون من:  ●
 الخضار الورقیة المقطعة  

 الطماطم المقطعة أو خلیط الطماطم 
 البطیخ المقطع 

 براعم البذور الخام 
 . كلوستریدیوم بوتولینیومالثوم في الزیت، وخلطة النبات في الزیت الأخرى التي لم تتم معالجتھا لمنع نمو وإنتاج السموم لبكتیریا  ●
اللحوم والجبن بعض الصلصات والخبز والمعجنات التي تحتوي على مواد التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل سلامة المواد الغذائیة (على سبیل المثال:  ●

 والخضروات المطبوخة أو الكریمة).  
 

 ما ھي المواد الغذائیة التي لا یمكن اعتبارھا من مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة؟ 
 بیضة مسلوقة ومبردة بالھواء مع قشرتھا السلیمة  ●
 أو أقل (مثل المواد الغذائیة ذات الرطوبة المنخفضة)  0.88مادة غذائیة ذو نشاط مائي یبلغ  ●
 (مثل المواد الغذائیة الحمضیة) 4.2المواد الغذائیة ذات درجة حموضة أقل من  ●
 العقم والحفاظ علیھ المواد الغذائیة المحفوظة في حاویة محكمة الإغلاق یتم معالجتھا تجاریاً لتحقیق  ●
 بسبب خصائصھا.   مواد غذائیة أثبتت الأدلة المختبریة أنھ من غیر المرجح أن یحدث نمو و/أو تكوین سموم للكائنات الحیة الدقیقة المسببة للأمراض فیھا  ●

 
وقت/درجة الحرارة من أجل السلامة،  یتحمل مدراء المؤسسات الغذائیة مسؤولیة التحدید الدقیق لأي من المواد الغذائیة التي یقدمونھا أو یبیعونھا ھي مأكولات التحكم في ال

)  B( 201.10-1الغذائیة المعدل في میشیغان تحت القسم   وبالتالي یحتاجون إلى تحكم صارم في درجة الحرارة.  استخدم الجدولین "أ" و"ب" الواردین في قانون المواد
ئیة التي تحتوي على مأكولات التحكم  المواد الغذائیة التي یحتمل أن تكون خطرة (مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة) للمساعدة في تحدید المواد الغذا

 في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة.
 

لاختبارات علم الأحیاء المجھریة للمواد  تتاح بشكل عام المساعدة في تحدید ما إذا كانت المواد الغذائیة تفي بھذه المتطلبات من قبل مختبرات استشاریة مستقلة معتمدة لإجراء ا
 الغذائیة، وعلماء المواد الغذائیة في الجامعة.

 
 أین یجب إرسال الإجراءات بعد تطویرھا وماذا یحدث لھا؟ 

الإجراءات من یجب إرسال الإجراءات إلى الجھة المنظمة لمراجعة الخطط بمجرد أن تصبح جاھزة. ستتحقق الھیئة التنظیمیة من صحة المعلومات الواردة في  ●
 الناحیة الفنیة. تأكد من ترك الوقت الكافي لإجراء التغییرات. اتصل بالھیئة التنظیمیة الخاصة بك للحصول على المساعدة.   

 یجب اتخاذ الإجراءات لاتباع متطلبات قانون المواد الغذائیة المعدل في میشیغان قبل إصدار ترخیص إعداد المواد الغذائیة الخاص بك.     ●
 یجب أن تبقى الإجراءات في الموقع وأن یستخدمھا الشخص المسؤول والموظفین. ●
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 نموذج إجراءات التشغیل القیاسیة والإرشادات التقنیة      
 
نموذج على أسئلة یجب الإجابة علیھا   توفر الصفحات التالیة نماذج عن مبادئ توجیھیة لكتابة إجراءات التشغیل القیاسیة للمواضیع المدرجة سابقاً في ھذه الوثیقة.  یحتوي كل 

ج كتوجیھ في تطویر إجراءات التشغیل القیاسیة الخاصة بك؛ یمكن في ما یتعلق بالإجراء الخاص بك بالإضافة إلى معلومات/إرشادات فنیة للإجراء المدرج. تقدم ھذه النماذ
یعد تخصیص ھذه النماذج لمنشأتك، أو تقدیم مجموعة مختلفة من المستندات التي  إرفاق صفحات إضافیة بھذه النماذج لزیادة شرح إجراءات التشغیل القیاسیة الخاصة بك. 

 تغطي معلومات معادلة أمراً مقبولاً. 
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 إجراءات التشغیل القیاسیة لمؤسسات المواد الغذائیة الثابتة 
ائیة وتتبع قانون المواد الغذائیة  إن إجراءات التشغیل القیاسیة ھي إجراءات خاصة بقائمتك وعملیاتك التي تصف المھام اللازمة للوقایة من الأمراض المنقولة بالمواد الغذ

 الأغذیة والأدویة في میشیغان. یجب استخدام ھذه الإجراءات لتدریب الموظفین المسؤولین عن المھام. وقانون المواد الغذائیة المعدل الخاص بإدارة 

تنطبق المواضیع التي     .  إذا كان الموضوع لا ینطبق على عملیاتك، فاكتب "لا ینطبق".قدم إجراءات مفصلة وكاملة لسلامة المواد الغذائیة للمواضیع المدرجة :التعلیمات
 تحمل علامة "**" على جمیع المؤسسات الغذائیة الثابتة، بغض النظر عن نوع العملیة، أو القائمة، أو المعدات المقترحة.

 اسم المؤسسة: _____________________________________________________________________________ 

 اسم صاحب الترخیص: ____________________________________________________________________________ 

 عنوان المؤسسة: ___________________________________________________________________________ 
 

المدینة، الولایة، الرمز البریدي:  
 ____________________________________________________________________________________ 

 
 رقم الھاتف: _________________________________________ رقم الفاكس: _________________________________________ 
 

البرید الإلكتروني:  
 ___________________________________________________________________________________________ 

 
 من سیكون مسؤولاً عن تدریب الموظفین على إجراءات التشغیل القیاسیة؟ 

 
 العنوان الوظیفي: ___________________________________________________________________________________ 

 
 صف أسالیب تدریب الموظفین على إجراءات التشغیل القیاسیة (على سبیل المثال الفیدیو، والعرض، ودلیل العملیات، إلخ.). 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

لتسخین، إلخ) التي سیتم استخدامھا،  قم بإدراج سجلات سلامة المواد الغذائیة (على سبیل المثال المحافظة على البرودة، المحافظة على السخونة، والطھي، والتبرید، وإعادة ا
 في حال الانطباق.  

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 

 أشھد أن إجراءات التشغیل القیاسیة المقدمة دقیقة لھذه المنشأة، على حد علمي. 
 
 

 توقیع صاحب الترخیص: _________________________________________ التاریخ: __________________________ 
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 **غسل الیدین 
 . 6-301.12،  6-301.11، 2-2،301.15-301.14، 2-301.12، 2-301.11أقسام قانون المواد الغذائیة التي تنطبق: 

 
 التالیة: یجب على الموظفین الالتزام بإجراءات غسل الیدین 

ثانیة مع الاھتمام بإزالة الأوساخ من أطراف   15إلى   10اغسل یدیك وسواعدك السفلیة تحت المیاه النظیفة الجاریة والدافئة.  ضع الصابون وافرك یدیك معاً لمدة لا تقل عن 
بمنشفة ورقیة أو أي جھاز آخر معتمد لتجفیف الیدین. یجب غسل الیدین فقط في  الأصابع، وتحت الأظافر، وبین الأصابع. ثم اشطف بالماء النظیف الجاري الدافئ وجفف 

 مغاسل الیدین المخصصة، ولیس في مغاسل إعداد المواد الغذائیة، أو أحواض مكونة من ثلاثة أقسام، إلخ. 
 

 یجب على الموظفین غسل الیدین: 
 بعد لمس أجزاء الجسد البشري العاري، باستثناء الیدین النظیفتین والأجزاء النظیفة المكشوفة من الذراعین؛ ●
 بعد استخدام المرحاض؛ ●
 بعد الرعایة أو التعامل مع حیوانات الخدمة أو الحیوانات المائیة؛ ●
 بعد السعال أو العطس، باستخدام مندیل أو مندیل یمكن التخلص منھ؛ ●
 بعد استخدام التبغ، الأكل أو الشرب إلا إذا تم التعامل مع حاویة المشروبات لمنع تلوث یديّ الموظف؛ ●
 بعد حمل المعدات أو الأواني المتسخة؛   ●
 أثناء تحضیر المواد الغذائیة، كلما كان ذلك ضروریاً لإزالة التربة والتلوث ومنع التلوث المتبادل عند تغییر المھام؛   ●
 عند التبدیل بین العمل مع المواد الغذائیة الخامة والعمل مع الأطعمة الجاھزة للأكل؛   ●
 قبل ارتداء القفازات للعمل مع المواد الغذائیة؛ و  ●
 بعد ممارسة أنشطة أخرى تؤدي إلى تلویث الیدین، مثل حمل القمامة أو المواد الكیمیائیة.  ●

 
 من سیضمن تجھیز مغاسل الیدین بشكل صحیح (على سبیل المثال الصابون وأغراض تجفیف الیدین)؟ 

 
 العنوان الوظیفي: ___________________________________________________________________________________ 

 
 من سیراقب للتأكد من أن الموظفین یغسلون أیدیھم في الأوقات المناسبة؟ 

 
 العنوان الوظیفي: ___________________________________________________________________________________ 

 
 ما ھو الإجراء التصحیحي الذي سیتم اتخاذه في حالة عدم اتباع إجراءات غسل الیدین ومن سیكون المسؤول عن ھذا الإجراء التصحیحي؟  

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 **النظافة الشخصیة  
 )A) (1) (e)302.11-303.11 ،2-304.11 ،2-401.11 ،2-401.12 ،2-402.11 ،2-2 2-201.11أقسام قانون المواد الغذائیة التي تنطبق: 

 
 الشخصیة التالیة: یجب على الموظفین الالتزام بإجراءات النظافة  

 یجب أن تكون الملابس الخارجیة لموظفي المواد الغذائیة نظیفة.  ●
الطعام المكشوف؛  لا یجوز للموظفین الذین یعانون من العطس المستمر أو السعال أو سیلان الأنف الذي یسبب إفرازات من العین أو الأنف أو الفم العمل مع  ●

 تنظیف المعدات والأواني والبیاضات؛ أو والمواد ذات الخدمة الفردیة الغیر المغلقة أو الاستخدام الفردي. 
 إن الجرح الذي یحتوي على صدید مثل الدمل أو الجرح المصاب المفتوح أو الذي ینزف:  ●

o دم لمرة  یجب تغطیتھ إذا كان على الیدین أو المعصمین بغطاء غیر منفذ مثل غطاء للأصابع أو كشك الإصبع التي تحمي الجرح ویتم ارتداء قفاز یستخ
 واحدة. 

o  .یجب حمایتھ إذا كان موجود على الأجزاء المكشوفة من الذراعین بغطاء غیر منفذ 
o .یجب تغطیتھ إذا كان على أجزاء أخرى من الجسد بضمادة جافة ومتینة وضیقة 

وفة. لا یجوز للموظفین،  یجب على موظفي المواد الغذائیة الذین یضعون طلاء الأظافر أو أظافر صناعیة ارتداء قفازات سلیمة عند العمل مع المواد الغذائیة المكش ●
 أثناء إعداد المواد الغذائیة، ارتداء المجوھرات على الذراعین والیدین (باستثناء الخاتم البسیط مثل خاتم الزواج). 

 لا یسُمح للموظفین بتناول المواد الغذائیة أو استخدام التبغ في مناطق تداول المواد الغذائیة أو المعدات.    ●
وث یدي الموظف،  یمكن للموظفین الشرب من حاویة مشروبات مغلقة في مناطق تداول المواد الغذائیة. یجب التعامل مع تلك الحاویة وتخزینھا بطریقة تمنع تل ●

 دام الفردي.  والمواد الغذائیة المكشوفة، والمعدات النظیفة، والأواني، والبیاضات، والمواد ذات الخدمة الفردیة غیر المغلقة وذات الاستخ
 یجب على الموظفین ارتداء أدوات تثبیت فعالة للشعر مثل القبعات أو أغطیة الشعر أو الشبكات.  ●

 
اول المواد الغذائیة، وكیف سیتم  أین سیسمح للموظفین بتناول المواد الغذائیة والشرب؟  ما نوع الحاویات التي سیتم استخدامھا، في حالة السماح بالمشروبات في مناطق تد

 تخزینھا؟  
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 أین سیسمح للموظفین باستخدام منتجات التبغ؟ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 ما ھو نوع أدوات التثبیت الفعالة للشعر التي سیتم ارتداؤھا؟ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 من سیراقب للتأكد من أن الموظفین یتبعون إجراءات النظافة المناسبة؟ 
 

 العنوان الوظیفي: ___________________________________________________________________________________  
 

 ما ھو الإجراء التصحیحي الذي سیتم اتخاذه في حالة عدم اتباع إجراءات النظافة ومن سیكون المسؤول عن ھذا الإجراء التصحیحي؟
 ________________________________________________________________________________________________ 

 
 ________________________________________________________________________________________________ 

 
 ________________________________________________________________________________________________ 

 
 ________________________________________________________________________________________________ 
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 **ملامسة الید العاریة للمواد الغذائیة الجاھزة للأكل
 3-301.11أقسام قانون المواد الغذائیة التي تنطبق: 

 
 المواد الغذائیة الجاھزة للأكل 

 ھذه ھي المواد الغذائیة التي یمكن تناولھا بدون أي تحضیر إضافي لجعلھا آمنة للاستھلاك.   ●
لعاریة ویجب علیھم باستثناء عند غسل الفواكھ والخضروات، لا یجوز لموظفي تحضیر المواد الغذائیة لمس المواد الغذائیة الجاھزة للأكل المكشوفة بأیدیھم ا ●

 معدات التوزیع.  استخدام أدوات مناسبة مثل منادیل المواد الغذائیة الجاھزة أو الملاعق أو الملاقط أو القفازات ذات الاستخدام الواحد أو 
تكس. تتوفر مواد  یصنع الموردون أنواعاً مختلفة من القفازات المخصصة للتعامل مع المواد الغذائیة.  قد یعاني بعض الأفراد من حساسیة تجاه قفازات اللا ●

 ة.   القفازات البدیلة مثل الفینیل أو النتریل للتعامل مع المواد الغذائیة. استشر مورد القفازات الخاص بك للحصول على المساعد
 

 قم بإدراج أنواع المواد الغذائیة الجاھزة للأكل (أو مجموعات المواد الغذائیة) التي سیتم التعامل معھا باستخدام الطرق التالیة: 
 

 الأواني (الملعقة، الملاقط، ملاعق التقدیم، إلخ): ___________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 
 

منادیل المواد الغذائیة الجاھزة:  
 _______________________________________________________________________________________ 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 صف نوع القفازات المستخدمة (مثل اللاتكس والفینیل والنیتریل) بالإضافة إلى المواد الغذائیة الجاھزة للأكل: ____________   -القفازات ذات الاستخدام الواحد 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 _______ ________________________صف المعدات وكذلك نوع المواد الغذائیة الجاھزة للأكل: ________________________  -معدات التوزیع 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 من سیراقب للتأكد من أن الموظفین لا یلمسون المواد الغذائیة الجاھزة للأكل بأیدیھم العاریة؟
 

 _______________  ____العنوان الوظیفي: ____________________________________________________________________ 
 

 جراء التصحیحي؟ما ھو الإجراء التصحیحي الذي سیتم اتخاذه في حالة لمس المواد الغذائیة الجاھزة للأكل بالأیدي العاریة ومن سیكون المسؤول عن ھذا الإ
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 **صحة الموظف
 2-201.11, 2-201.12, 2-201.13 ,(M)103.11-2أقسام قانون المواد الغذائیة التي تنطبق:  

 
 صحة الموظف: 

 یشترط على الشخص المسؤول في المنشأة ما یلي:  ●
o   التعرف على أعراض الأمراض التي تنتقل عن طریق المواد الغذائیة.  تشمل الأعراض الشائعة للأمراض التي یمكن أن تنتشر بسھولة عن طریق

 المواد الغذائیة ما یلي: 
 الإسھال  ▪ 
 التقیؤ  ▪ 
 الیرقان  ▪ 
 التھاب الحلق مع الإصابة بالحمى، أو  ▪ 
 الإصابة بالجروح والدمامل في الیدین أو الذراعین  ▪ 

o :إخطار الموظفین بمتطلبات الإبلاغ الخاصة بھم فیما یتعلق بصحتھم وأنشطتھم. یجب على الموظفین إخطار الإدارة عندما 
 یعانون من أي من الأعراض الشائعة التي یمكن أن تنتشر بسھولة عن طریق المواد الغذائیة:  ▪ 

 الإسھال  ●
 التقیؤ  ●
 الیرقان  ●
 التھاب الحلق مع الإصابة بالحمى  ●
 الإصابة بالجروح والدمامل في الیدین أو الذراعین  ●

 یتم تشخیصھم على أنھم مرضى نتیجة لأي من مسببات الأمراض التالیة (العوامل الخمسة الأھم) ▪ 
 النوروفیروس  عدوى ●
 فیروس التھاب الكبد أ  ●
 الشیغیلا.  عدوى ●
 الإشریكیة القولونیة النزف المعوي أو سموم الشیغا التي تنتج  ●
 السالمونیلا التیفیة   ●

 یكونون قد تعرضوا لمصاب أو یشتبھون في أنھم تسببوا في تفشي الأمراض المنقولة بالمواد الغذائیة لأي من العوامل الخمسة الأھم.    ▪ 
  یعیشون مع أحد أفراد الأسرة المصاب بأي من العوامل الخمسة الأھم، أو إذا كان أحد أفراد الأسرة یعمل أو یحضر مكاناً تسبب فیھ أي من ▪ 

 العوامل الخمسة الأھم في تفشي المرض بشكل مؤكد. 
o  :استبعاد موظف إعداد المواد الغذائیة من المؤسسة بالشروط التالیة 

 تم تشخیص أنھ مصاب بمرض مرتبط بالعوامل الممرضة الخمسة الأھم   ▪ 
ولكنھم لا یعانون من یجب استشارة الھیئة التنظیمیة، بالنسبة للموظفین الذین تم تشخیص إصابتھم بأحد العوامل الخمسة الأھم  ●

 .  یسُمح بالتقیید في بعض الظروف. أي أعراض مرضیة
 أیام تقویمیة.  7ظھرت علامات الیرقان (اصفرار الجلد و/أو العینین) في آخر  ▪ 
 أعراض القيء و/أو الإسھال  ▪ 

o  مغلفة  موظفي المواد الغذائیة بالشروط التالیة من العمل مع المواد الغذائیة المكشوفة: تنظیف المعدات والأواني والبیاضات؛ خدمة فردیة غیر منع
 وعناصر ذات استخدام فردي؛ إلخ.: 

 (استبعاد الموظف إذا كان یخدم مجموعة سكانیة *شدیدة التعرض للإصابة.)  التھاب الحلق مع الإصابة بالحمى ▪ 
 جرح مكشوف یحتوي على صدید، مثل الدمل، أو جرح ملتھب مكشوف  ▪ 

o  ،یجب تقیید موظفي إعداد المواد الغذائیة من المؤسسة بالشروط التالیة: بالنسبة لمجموعة سكانیة * شدیدة التعرض للإصابة بالإضافة إلى ذلك ، 
 الماضیة،  48الساعات إذا تعرض أو كان مصدراً مشتبھاً بھ لتفشي فیروس نوروفیروس خلال  ▪ 
خلال  الشیغیلا  عدوىأو الإشریكیة القولونیة إذا تعرض أو كان مصدراً مشتبھاً بھ لتفشي مؤكد للنزف المعوي أو سموم الشیغا التي تنتج  ▪ 

 الماضیة.  الثلاثة  امالأب
 یوماً الماضیة.   14المؤكدة خلال الـ  السالمونیلا التیفیةإذا تعرض أو كان مصدراً مشتبھاً بھ لتفشي  ▪ 
 إذا تعرض أو كان مصدراً مشتبھاً بھ لتفشي التھاب الكبد من النوع أ خلال الثلاثین یوماً الماضیة، أو  ▪ 
إذا كان یعیش مع أحد أفراد الأسرة الذي یعاني من أي من مسببات الأمراض الخمسة الأھم، أو أحد أفراد الأسرة یحضر مكاناً تسبب فیھ   ▪ 

 أي من العوامل الخمسة الأھم في تفشي المرض. 
الأشخاص الذین ھم أكثر عرضة من غیرھم من عامة السكان للإصابة بالأمراض المنقولة بالمواد الغذائیة  *مجموعة سكانیة شدیدة التعرض للإصابة تعني 

 لأنھم: 
یعانون من ضعف المناعة؛ أطفال في سن ما قبل المدرسة، أو كبار في السن ویحصلون على المواد الغذائیة في منشأة تقدم   ▪ 

خدمات مثل الرعایة الاحتجازیة، أو الرعایة الصحیة، أو مساعدة المعیشة، مثل مركز الرعایة النھاریة للأطفال أو البالغین، أو  
 أو دار رعایة المسنین، أو الخدمات الغذائیة أو التنشئة الاجتماعیة مثل مركز كبار السن.  مركز غسیل الكلى، أو المستشفى 

o  .إخطار الھیئة التنظیمیة عندما یتم تشخیص إصابة الموظف بأي من مسببات الأمراض المذكورة أدناه أو إصابتھ بالیرقان 
 النوروفیروس  عدوى ▪ 
 فیروس التھاب الكبد أ  ▪ 
 الشیغیلا.  عدوى ▪
 الإشریكیة القولونیة النزف المعوي أو سموم الشیغا التي تنتج  ▪ 
 السالمونیلا التیفیة  ▪
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o  الغذائیة المتضررین الذین تم تقییدھم أو استبعادھم.  سیتم تنفیذ عملیة الاستعادة بالطریقة التالیة: إعادة عمال المواد 
سیتم إعادتھ إلى منصبھ بموجب وثائق طبیة مكتوبة من  تم تشخیصھ بأحد العوامل الخمسة الأھم أو   الیرقانأي موظف یتم استبعاده بسبب   ▪ 

 اتصل بالھیئة التنظیمیة للحصول على المساعدة فیما یتعلق بالخیارات الأخرى للعودة.  .  وموافقة من الھیئة التنظیمیةالطبیب  
ساعة على الأقل، أو بعد    24إلى عملھ بعد خلوه من الأعراض لمدة   الإسھالأو   القيءستتم إعادة أي موظف تم استبعاده بسبب أعراض   ▪ 

 تقدیم المستندات الطبیة التي تشیر إلى أن الأعراض ناتجة عن حالة غیر معدیة.  
إلى عملھ عندما یقدم وثائق طبیة تفید بأنھ تلقى العلاج بالمضادات   التھاب الحلق والحمى ستتم إعادة أي موظف تم استبعاده بسبب مرض  ▪ 

، أو یقرر الطبیب  لبكتیریا العقدیة ساعة، وكان لدیھ على الأقل زرع عینة الحنجرة السلبیة  24لأكثر من   البكتیریا العقدیةالحیویة لعدوى  
 .  بكتیریا العقدیة   خلوه من عدوى

إلى عملھ عندما تتم تغطیة المنطقة بشكل صحیح بأحد   جرح ملتھب غیر مغطى أو غلیان بثريستتم إعادة أي موظف تم استبعاده بسبب  ▪ 
 الإجراءات التالیة: 

وضع على الیدین أو المعصمین غطاء غیر منفذ مثل غطاء للأصابع أو كشك الإصبع التي تحمي الجرح ویتم ارتداء قفاز  ●
 یستخدم لمرة واحدة 

 على الأجزاء المكشوفة من الذراعین، غطاء غیر منفذ، أو  ●
 ومتینة وضیقة. على أجزاء أخرى من الجسد، ضمادة جافة  ●

اتصل بالھیئة التنظیمیة، بشأن أي موظف یخدم مجموعة سكانیة شدیدة التعرض للإصابة وتم تقییده بسبب تعرضھ للأمراض الخمسة الأھم،   ▪ 
 للحصول على المساعدة في إعادتھ إلى منصبھ.  

o  :التأكد من تنفیذ الإجراءات التالیة 
 اطلب من جمیع الموظفین مراجعة ھذا الإجراء.  ▪ 
 راقب الموظفین لمعرفة الأعراض الظاھرة أو الواضحة.  ▪ 
 تأكد من أن جمیع الموظفین یقومون بإخطار الشخص المسؤول عند الحاجة.  ▪ 
 تأكد من أن جمیع موظفي المواد الغذائیة یلتزمون بالاستثناءات أو القیود.  ▪ 
 احتفظ بالوثائق وسجل الاستثناءات والقیود. ▪ 
 اتصل بالھیئة التنظیمیة عند الحاجة وإذا كانت تراودك أي أسئلة.  ▪ 

 
خ) وما ھي السجلات التي  كیف سیتم توعیة الموظفین بمسؤولیتھم عن الإبلاغ عن الأعراض والأمراض المذكورة ضمن ھذا الإجراء (مثل النماذج الموقعة والملصقات، إل

 سیتم الاحتفاظ بھا؟ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

جراء وأین سیتم حفظ ھذه  ھل سیتم الاحتفاظ بسجلات لموظفي إعداد المواد الغذائیة الذین تم تقییدھم أو استبعادھم من العمل بسبب الأعراض أو المرض ضمن ھذا الإ
 السجلات؟  

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

___ ______________________________________________________________________________________________
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 بالسجلات؟    من سیراقب للتأكد من إدراك الموظفین لمسؤولیتھم في الإبلاغ عن العناصر المتعلقة بصحتھم على النحو المبین في ھذا الإجراء والاحتفاظ 
 

 العنوان الوظیفي: ___________________________________________________________________________________ 
 

مسؤول عن ھذا الإجراء  ما ھو الإجراء التصحیحي الذي سیتم اتخاذه في حالة عدم إبلاغ موظفي إعداد المواد الغذائیة عن العناصر المتعلقة بصحتھم ومن سیكون ال
 التصحیحي؟ 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 **المواد الغذائیة من المصادر المعتمدة
 3-202.11-110،  3-201.11-17أقسام قانون المواد الغذائیة التي تنطبق: 

 
 الغذائیة المعتمدة: مصادر المواد  

 یجب الحصول على المواد الغذائیة من مصادر تتوافق مع القانون.  ●
 یجب فحص الفطر البري.  ●
 لا یسُمح بالطرائد البریة والأسماك المصطادة التي لم یتم فحصھا.  ●
 لا یسُمح بالمواد الغذائیة المحضرة أو المعلبة في المنزل.  ●
 درجات حرارة مناسبة، وبحالة جیدة، ومحمیة من الغش أو التلوث. یجب استلام المواد الغذائیة في  ●

 
ت الألبان والمخبوزات والسلع الجافة  قم بإدراج موردي المواد الغذائیة الخاصة بك والعناصر التي ستتلقاھا من ھذا المورد (على سبیل المثال اللحوم والبیض والأسماك ومنتجا

 والمشروبات، إلخ.).
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 رفض المواد الغذائیة.   صف الإجراء الخاص بك لاستلام وفحص المواد الغذائیة التي یتم توصیلھا (على سبیل المثال، حالة التغلیف ودرجة الحرارة، إلخ.) ومعاییر
 

  ________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

تج التالف، أو سوء استخدام درجة  صف ما سیتم فعلھ بالمواد الغذائیة الذي یتم تسلیمھا من مصدر معتمد أو غیر معتمد ولكن تم اكتشاف أنھا في حالة غیر مقبولة (مثل المن
 الحرارة، إلخ).  

 
 ________________________________________________________________________________________________ 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 من سیكون مسؤولاً عن استلام شحنات المواد الغذائیة وفحصھا؟
 

 العنوان الوظیفي: ___________________________________________________________________________________ 
 

 من سیكون مسؤولاً عن ضمان اتباع الموظفین لإجراءات الاستلام الموصوفة؟
 

 العنوان الوظیفي: ___________________________________________________________________________________ 
 

 ما ھو الإجراء التصحیحي الذي سیتم اتخاذه في حالة عدم اتباع إجراءات الاستلام ھذه ومن سیكون المسؤول عن ھذا الإجراء التصحیحي؟ 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 **تنظیف وتعقیم الأسطح التي تلامس المواد الغذائیة (على سبیل المثال غسل الأطباق) 
 4-904.14، 4- 901.11، 4-703.11،  4-702.11، 4-603.11-16، 4-602.11-13،  4-601.11، 4-501.14-116أقسام قانون المواد الغذائیة التي تنطبق: 

 
 تنظیف وتعقیم الأسطح التي تلامس المواد الغذائیة: 

الدھون المرتبطة ببقایا   إن التنظیف ھو إزالة المواد الغذائیة والتربة وأنواع أخرى من الحطام من السطح.  والمنظفات ھي مواد تنظیف تعمل على إزالة الشحوم أو ●
 الطعام. 

دد الكائنات المجھریة المسببة  والتعقیم ھو الخطوة التي لا یمكن أن تتم إلا بعد أن یتم تنظیف السطح من قبل.  یتم وضع الماء الساخن أو المواد الكیمیائیة لتقلیل ع ●
 لى سبیل المثال لا الحصر: للأمراض على الأسطح التي تلامس المواد الغذائیة.  تشمل المواد الكیمیائیة الشائعة المستخدمة في التعقیم، ع

 الكلور .1
 الأمونیوم الرباعي  .2
 الیود  .3
 الأحماض   .4

 طباق.   یجب استخدام طریقة مناسبة، عند استخدام المعقم الكیمیائي (مثل شرائط الاختبار) لقیاس/اختبار تركیز المعقم الكیمیائي أثناء غسل الأ   ●
 ذیة والأدویة.   یجب تنظیف الأسطح التي تلامس المواد الغذائیة وتعقیمھا بشكل صحیح وبتكرار مناسب كما ھو موضح في قانون المواد الغذائیة لإدارة الأغ ●
   یتحمل الشخص المسؤول مسؤولیة معرفة الطریقة الصحیحة للتنظیف والتعقیم كما وضمان اتباع الموظفین لخطوات التنظیف والتعقیم الصحیحة.  ●
ً یجب اتباع الخطوات التالیة لغسل الأطباق  ●  في حوض مكون من ثلاثة أقسام:  یدویا

 كشط المواد الغذائیة من الأطباق في النفایات أو القمامة  .1
 غسل الأطباق والأواني بالماء الساخن والصابون .2
 الشطف بالماء النظیف.  .3
 تعقیم عن طریق التغمیس في محلول تعقیم كیمیائي معتمد  .4
 التجفیف في الھواء  .5

 الأطباق لخطوات غسل الأسطح التي تلامس المواد الغذائیة.  یمكن تعقیم آلات غسل الأطباق بإحدى الطریقتین التالیتین: یمكن استخدام آلة غسل  ●
 وضع المعقمات الكیمیائیة المعتمدة  .1
 وضع المیاه ذات درجة الحرارة المرتفعة .2

ة أقسام أو آلة غسل  إن التنظیف المكاني ھو غسل الأسطح التي تلامس المواد الغذائیة للمعدات الكبیرة أو الأواني التي لا یمكن وضعھا في حوض مكون من ثلاث ●
 استخدامھا للتنظیف المكاني:  الأطباق (على سبیل المثال آلة تقطیع اللحوم، وطاولات تحضیر المواد الغذائیة، والخلاطات الأرضیة).  الخطوات التي یمكن

 فكَُّ المعدات، في حال الانطباق  .1
 أزل الحطام كبیرة الحجم  .2
 ضع مادة التنظیف  .3
 اشطف بالماء النظیف  .4
 ضع محلول التعقیم الكیمیائي المعتمد  .5
 التجفیف في الھواء  .6

محلول منظف وشطف الماء وتعقیم  طریق تدویر أو تدفقإن التنظیف المكاني ھو عملیة یتم فیھا تنظیف وتعقیم أسطح المعدات التي تلامس المواد الغذائیة عن   ●
 ى المجمدة).المحلول على أسطح المعدات أو فوقھا بوسائل میكانیكیة من خلال نظام الأنابیب (على سبیل المثال معدات مصنع الجعة، وآلات صناعة الحلو

 
 ما ھي الطرق التي سیتم استخدامھا لتنظیف وتعقیم (غسل الأواني) الأسطح التي تلامس المواد الغذائیة؟  ضع علامة على كل ما ینطبق: 

 حوض مكون من ثلاثة أقسام  ☐
 آلة تعقیم الأطباق الكیمیائي   ☐
 آلة تعقیم الأطباق بدرجة حرارة مرتفعة ☐
 التنظیف المكاني للمعدات الكبیرة/الأواني   ☐
 التنظیف المكاني   ☐
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وإجراءات ھذا النوع من غسل الأواني، في حال الانطباق. قم بتضمین   الحوض المكون من ثلاثة أقسامصف العناصر (أو مجموعة العناصر) التي سیتم تنظیفھا وتعقیمھا في 
 عدد المرات التي یتم التعقیم فیھا ونوع المعقم الكیمیائي الذي سیتم استخدامھ وكیف ومتى سیتم اختبار تركیز ھذا المعقم.

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

والإجراء لھذا النوع من غسل الأواني، في حال الانطباق.  قم بتضمین طریقة التعقیم   آلة غسل الأطباقصف العناصر (أو مجموعة العناصر) التي سیتم تنظیفھا وتعقیمھا في 
 وعدد المرات (إذا كان كیمیائیاً، وضح نوع المعقم)، وكیف ومتى سیتم اختبار التعقیم. 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

وإجراءات ھذا النوع من غسل الأواني، في حال الانطباق. قم بتضمین عدد المرات التي یتم التعقیم فیھا ونوع   من التنظیف المكانيصف المعدات التي ستحتاج إلیھا للاستفادة  
 المعقم الكیمیائي الذي سیتم استخدامھ وكیف ومتى سیتم اختبار تركیز ھذا المعقم.

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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وإجراءات ھذا النوع من غسل الأواني، في حال الانطباق. قم بتضمین عدد المرات التي یتم التعقیم فیھا   التنظیف المكاني عملیةصف المعدات التي ستحتاج إلیھا للاستفادة من 
 ونوع المعقم الكیمیائي الذي سیتم استخدامھ وكیف ومتى سیتم اختبار تركیز ھذا المعقم. 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 من سیكون مسؤولاً عن ضمان اتباع الموظفین لإجراءات غسل الأواني المناسبة؟
 

 العنوان الوظیفي: ___________________________________________________________________________________  
 

 ي؟ما ھو الإجراء التصحیحي الذي سیتم اتخاذه في حال عدم تنفیذ عملیة غسل الأواني بشكل صحیح ومن سیكون المسؤول عن ھذا الإجراء التصحیح
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 **حمایة المواد الغذائیة من التلوث   
،  3-305.12، 3-305.11، 3-304.15، 3-304.14، 3-304.12، 3-302.15،  3-302.11، 3-301.12، 3-301.14المواد الغذائیة التي تنطبق: أقسام قانون 

305.14-3 ،306.11-3  ،306.12-3 ،306.13-3 ،601.11 -4  ،602.11-4 
 

 حمایة المواد الغذائیة من التلوث   
 یجب تخزین المواد الغذائیة وتحضیرھا لمنع تلوثھا.  تشمل طرق منع التلوث، على سبیل المثال لا الحصر: ●

o  .غسل الیدین في الأوقات المناسبة 
o  .تخزین المواد الغذائیة الحیوانیة الخامة بعیداً عن المواد الغذائیة الجاھزة للأكل والمطبوخة والمنتجة 
o .فصل لحوم البقر والأسماك ولحم الحمل، ولحم الخنزیر والدواجن الخامة عن بعضھا البعض ما لم یتم خلطھا عمداً أثناء التحضیر 
o  .تخزین المنتجات الخامة غیر المغسولة بعیداً عن المنتجات المغسولة وغیرھا من المواد الغذائیة الجاھزة للأكل 
o    .استخدام أواني وأسطح تحضیر منفصلة لإعداد المواد الغذائیة الخامة والجاھزة للأكل 
o  .تخزین الأواني المستخدمة بشكل مناسب وتنظیفھا بالتكرار المطلوب 
o .الحفاظ على نظافة ألواح التقطیع وأدوات التقطیع والأواني وغیرھا من أسطح المعدات التي تلامس المواد الغذائیة وتعقیمھا 
o  .شطف جمیع المنتجات بالكامل جیداً قبل التحضیر و/أو الخدمة 
o  المواد الغذائیة التي سیتم بیعھا أو تقدیمھا. عدم استخدام الإناء أكثر من مرة واحدة لتذوق 
o  .تنظیف حاویات المواد الغذائیة المغلقة بإحكام من التربة الظاھرة قبل فتحھا 
o ة  تخزین قطع قماش المسح المبللة في حاویات تحتوي على محالیل معقمة مناسبة مسجلة لدى وكالة حمایة البیئة بتركیزات تفي بتعلیمات الشرك

 المصنعة. 
o  .استخدام القفازات ذات الاستخدام الواحد لمھمة واحدة فقط والتخلص منھا عند تلفھا أو اتساخھا، أو عند حدوث انقطاع في العملیة 
o  .تخزین المواد الغذائیة في عبوات أو حاویات مغطاة أو أغلفة 
o  :تخزین المواد الغذائیة 

 في مكان نظیف وجاف؛ ▪ 
 حیث لا تتعرض للرذاذ أو الغبار أو أي تلوث آخر؛ و  ▪ 
 بوصات   6على الأقل فوق الأرض بـ   ▪ 

o  .توفیر دروع المواد الغذائیة أو الأغطیة أو غیرھا من وسائل الحمایة الفعالة للمواد الغذائیة المعروضة أو المقدمة للخدمة الذاتیة 
 
 

جات التي یتم إنتاجھا أثناء الدخول أو  كیف سیتم تخزین المواد الغذائیة الباردة لمنع التلوث (على سبیل المثال، المواد الغذائیة الحیوانیة الخامة، والجاھزة للأكل، والمنت
 الوصول إلى الثلاجة)؟ 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 كیف سیتم تخزین السلع الجافة لمنع التلوث؟
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 المثال البوفیھ) من التلوث؟كیف سیتم حمایة المواد الغذائیة المعروضة أو المقدمة للخدمة الذاتیة (على سبیل 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 طح التخزین. كیف وأین سیتم تخزین الأواني المستخدمة أثناء التوقف المؤقت للتحضیر أو التوزیع؟ قم بتضمین عدد مرات غسل الأواني لھذه العناصر وأس
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

یة (مثل طاولات التحضیر) لإعداد  كیف سیتم منع التلوث عند استخدام الأواني (على سبیل المثال ألواح التقطیع والسكاكین، إلخ) وأسطح المعدات التي تلامس المواد الغذائ 
 المواد الغذائیة الحیوانیة الخامة والجاھزة للأكل؟

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 سبیل المثال البوفیھ)؟ كیف سیتم منع تلوث أدوات المائدة والأواني النظیفة، بما في ذلك الأواني المستخدمة في تشغیل المواد الغذائیة بالخدمة الذاتیة (على 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 كیف سیتم تخزین قطع القماش المبللة؟  قم بتضمین نوع المعقم الذي سیتم استخدامھ. 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 من سیكون مسؤولاً عن ضمان اتباع الموظفین للإجراءات المناسبة لمنع التلوث؟
 

 العنوان الوظیفي: ___________________________________________________________________________________ 
 

ائیة ومن سیكون المسؤول عن ھذا  ما ھو الإجراء التصحیحي الذي سیتم اتخاذه في حالة اكتشاف تلوث المواد الغذائیة أو الأواني أو أسطح المعدات التي تلامس المواد الغذ
 الإجراء التصحیحي؟ 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 تحدید التاریخ على مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة الجاھزة للأكل. 
 3-501.18، 3-501.17أقسام قانون المواد الغذائیة التي تنطبق: 

 
 تحدید التاریخ على مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة الجاھزة للأكل: 

ببطء تحت التبرید في مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة الجاھزة للأكل. یعد تحدید التاریخ ضروریاً للوقایة   اللیستیریا المستوحدة تنمو ●
 . اللیستیریا المستوحدةمن الأمراض المنقولة بالمواد الغذائیة والتي تسببھا  

 یجب وضع التاریخ على المواد الغذائیة التي ھي:  ●
o  مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة 
o  جاھزة للأكل؛ و 
o   ساعة قبل البیع أو الخدمة.  24یحُفظ في الثلاجة لأكثر من 

ریخ الشركة المصنعة یجب أن یتم وضع علامة على ھذه العناصر المواد الغذائیة عند وقت التحضیر أو إذا تم استلامھا جاھزة تجاریاً، عند فتح العبوة.  إن تا ●
 المطبوع مسبقاً على المنتجات المعدة تجاریاً لیس علامة تاریخ.   

أیام من یوم التحضیر أو فتح العبوة التجاریة.  یعتبر یوم التحضیر أو فتح العبوة التجاریة ھو الیوم  7یجب أن تشیر علامة التاریخ إلى فترة زمنیة لا تتجاوز  ●
 الأول.   

ة ضمن قانون المواد  یتم إعفاء بعض مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة الجاھزة للأكل من تحدید التاریخ یتم إدراج ھذه المواد الغذائی ●
 .(F) 501.17-3الغذائیة القسم 

 
  

تاریخھا وطول المدة التي ستحتفظ  قم بإدراج جمیع مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة الجاھزة للأكل (أو مجموعات من المواد الغذائیة) التي ستحدد 
 المواد الغذائیة. فیھا بھذه 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

وما إذا كان نظام وضع التاریخ ھذا  صف نوع نظام تحدید التاریخ المطلوب استخدامھ (على سبیل المثال، تواریخ التقویم، وأیام الأسبوع، والعلامات المرمزة بالألوان، إلخ) 
 یشیر إلى تاریخ الإعداد، أو تاریخ التخلص، أو كلیھما.   

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 من سیكون مسؤولاً عن ضمان اتباع الموظفین لإجراءات وضع التاریخ المناسبة؟ 
 

 العنوان الوظیفي: ___________________________________________________________________________________  
 

مة علیھا، أو بعد تاریخ الاستخدام  ما ھو الإجراء التصحیحي الذي سیتم اتخاذه في حال العثور على مواد غذائیة لم یتم تحدید التاریخ علیھا بشكل صحیح، أو لم یتم وضع علا
 الأخیر ومن سیكون مسؤولاً عن ھذا الإجراء التصحیحي؟ 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 الوقت كوسیلة مراقبة للصحة العامة 
 3-501.19أقسام قانون المواد الغذائیة التي تنطبق: 

 
 الوقت كوسیلة مراقبة للصحة العامة: 

الوقت/ درجة الحرارة  یمكن استخدام الوقت فقط، بدلاً من الوقت المرتبط بدرجة الحرارة، كعنصر تحكم في الصحة العامة لنمو البكتیریا في مأكولات التحكم في  ●
ا أو الاحتفاظ بھا للخدمة للاستھلاك من أجل السلامة قبل الطھي أو في مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة الجاھزة للأكل التي یتم عرضھ

 الفوري.   
(على سبیل المثال، مطبوع أو إلكتروني، إلخ) مسبقاً، وتقدیمھ في مؤسسة المواد الغذائیة،   عند استخدام الوقت كعنصر تحكم فقط یجب إعداد إجراء مكتوب،  ●

 وإتاحتھ للھیئة التنظیمیة عند الطلب.  
ة أو الباردة لتمدید  بمجرد وضع مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة في وضع التحكم في الوقت، لا یمكن إعادتھا إلى حالة الحفاظ الساخن  ●

 وقت الانتظار. 
 ساعات:  4الحد الأقصى للمدة ھو   ●

o   درجة فھرنھایت (أو أكثر) عند إزالتھا من وضع التحكم   135درجة فھرنھایت (أو أقل) أو  41یجب أن تكون درجة الحرارة الأولیة للمواد الغذائیة
 في درجة الحرارة؛

o  ساعات من النقطة الزمنیة التي تم فیھا إزالة المواد   4یجب وضع علامة على المواد الغذائیة أو تعریفھا بطریقة أخرى للإشارة إلى الوقت الذي یتجاوز
 الغذائیة من التحكم في درجة الحرارة؛  

o  ساعات من وقت إزالة المواد الغذائیة من التحكم    4یجب تحضیر المواد الغذائیة وتقدیمھا، ویجب تقدیمھا إذا كانت جاھز للأكل، أو التخلص منھا خلال
 في درجة الحرارة؛ و  

o  ساعات.    4یجب التخلص من المواد الغذائیة الموجودة في حاویات/عبوات غیر ممیزة أو التي تم وضع علامة علیھا بحیث تتجاوز حد 
 ساعات:    6الحد الأقصى للمدة ھي   ●

o   درجة فھرنھایت (أو أقل) عند إزالتھا من وضع التحكم في درجة الحرارة، ویجب ألا تتجاوز   41یجب أن تكون درجة الحرارة الأولیة للمواد الغذائیة
 ساعات عندما یتم الاحتفاظ بھا خارج وضع التحكم في درجة الحرارة؛   6درجة فھرنھایت خلال فترة زمنیة قصوى قدرھا   70درجة حرارتھا 

o  ساعات؛   6درجة فھرنھایت خلال فترة   70یجب مراقبة المواد الغذائیة للتأكد من أن الجزء الأكثر سخونة من المواد الغذائیة لا یتجاوز 
o  :یجب وضع علامة على المواد الغذائیة أو تحدیدھا بطریقة أخرى للإشارة إلى 

 درجة فھرنھایت (أو أقل)؛ و  41الغذائیة من الوقت الذي تتم فیھ إزالة المواد   ▪ 
 ساعات من الوقت الذي تتم فیھ إزالة المواد الغذائیة من وضع التحكم في درجة الحرارة الباردة؛ 6الوقت الذي یتجاوز   ▪ 

o  :یجب أن یتم 
 درجة فھرنھایت؛ أو   70التخلص من المواد الغذائیة إذا تجاوزت درجة الحرارة  ▪ 
ساعات من وقت إزالتھا من درجة   6طبخ المواد الغذائیة وتقدیمھا، أو تقدیمھا إذا كانت جاھزة للأكل، أو التخلص منھا خلال مدة أقصاھا  ▪ 

 درجة فھرنھایت (أو أقل) للتحكم في درجة الحرارة الباردة؛  41حرارة 
o  ساعات.  6یجب التخلص من المواد الغذائیة الموجودة في حاویات/عبوات غیر معلّمة أو التي تم وضع علامة علیھا بحیث تتجاوز حد 

 لا یسُمح باستخدام الوقت كعنصر تحكم للبیض الخام في مؤسسة مواد غذائیة تخدم مجموعة سكانیة شدیدة التعرض للإصابة.    ●
 
 

درجة فھرنھایت، باستخدام الوقت كعنصر   135درجة فھرنھایت و  41عدّد جمیع المأكولات للتحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة التي تنوي الاحتفاظ بھا بین 
 تحكم فقط (لا یوجد تحكم في درجة الحرارة).

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 حدد طریقة التحكم بالوقت فقط التي ستستخدمھا. 
 ساعات  4الحد الأقصى للمدة ھي   ☐
 ساعات  6الحد الأقصى للمدة ھي   ☐
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علامة على المواد الغذائیة المدرجة أو تعریفھا؛ ومراقبة درجة الحرارة (في حال الانطباق)؛  صف الإجراء الذي تتبعھ للفترة الزمنیة التي حددتھا؛ بما في ذلك كیفیة وضع  
 ھ. وما العمل بالمواد الغذائیة التي وصلت إلى الحد الزمني المحدد لھا أو لم یتم وضع علامة علیھا أو بقیت بعد الإطار الزمني المسموح ب

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 من سیكون مسؤولاً عن ضمان اتباع الموظفین للوقت المناسب كإجراء التحكم؟
 

 العنوان الوظیفي: ___________________________________________________________________________________ 
 
 

 التصحیحي؟ ما ھو الإجراء التصحیحي الذي سیتم اتخاذه في حال عدم اتباع ھذا الإجراء الخاص بالوقت كعنصر تحكم ومن سیكون المسؤول عن ھذا الإجراء
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة.  تذویب
 3-501.13؛ 3-501.12أقسام قانون المواد الغذائیة التي تنطبق: 

 
 إذابة مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة: 

 یجب إذابة أطعمة مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة باستخدام إحدى الطرق التالیة: 
 درجة فھرنھایت أو أقل؛  41تحت التبرید الذي یحافظ على درجة حرارة المواد الغذائیة عند  ●
 مغمورة بالكامل تحت الماء الجاري:  ●

o   فھرنھایت أو أقل؛درجة  70عند درجة حرارة الماء 
o  مع سرعة میاه كافیة لتحریك الجزیئات السائبة لتطفو علیھا في الفائض؛ و 
o  درجة فھرنھایت، أو  41أن تزید درجة حرارتھا عن   المواد الغذائیة الجاھزة للأكللفترة من الوقت لا تسمح للأجزاء المذابة من 
o  درجة فھرنھایت،   41التي تتطلب الطھي أعلى من  المواد الغذائیة الحیوانیة الخامة لفترة زمنیة لا تسمح بأن تكون درجة حرارة الأجزاء المذابة من

 ساعات؛ أو  4لأكثر من 
 كجزء من عملیة الطھي إذا كانت المواد الغذائیة الذي تم تجمیدھا:  ●

o  مطبوخة على الفور؛ أو 
o  .یتم إذابتھا في فرن المیكروویف ونقلھا على الفور إلى معدات الطھي التقلیدیة، من دون أي انقطاع في العملیة 

 
 المواد الغذائیة (أو مجموعات من المواد الغذائیة) التي ستقوم بإذابتھا باستخدام الطرق التالیة:  دعدّ 

 
 درجة فھرنھایت أو أقل.  41تذویبھا في الثلاجة عند درجة حرارة  •

 
 __________________________________________________________________________________________ 

 
 __________________________________________________________________________________________ 

 
 __________________________________________________________________________________________ 

 
 __________________________________________________________________________________________ 

 
تدفق كافٍ لإزالة جزیئات المواد الغذائیة.  صف المغسلة التي سیتم استخدامھا في  درجة فھرنھایت، أو أقل، مع   70غمرھا تحت الماء الجاري عند درجة حرارة  •

 عملیة التذویب. 
 

 __________________________________________________________________________________________ 
 

 __________________________________________________________________________________________ 
 

 __________________________________________________________________________________________ 
 

 __________________________________________________________________________________________ 
 

 في المیكروویف فقط إذا تم وضع المواد الغذائیة فوراً في معدات الطھي التقلیدیة كجزء من عملیة الطھي المستمرة.  •
 

 __________________________________________________________________________________________ 
 

 __________________________________________________________________________________________ 
 

 __________________________________________________________________________________________ 
 

 __________________________________________________________________________________________ 
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 یتم وضعھا في معدات الطھي التقلیدیة وھي في حالة متجمدة.  •

 __________________________________________________________________________________________ 
 

 __________________________________________________________________________________________ 
 

 __________________________________________________________________________________________ 
 

 __________________________________________________________________________________________ 

 
 

 المناسبة؟ من سیكون مسؤولاً عن ضمان اتباع الموظفین لإجراءات التذویب 
 

 العنوان الوظیفي: ___________________________________________________________________________________ 
 

سیكون المسؤول عن ھذا   ما ھو الإجراء التصحیحي الذي سیتم اتخاذه إذا لم یتم تذویب المأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة بشكل صحیح ومن
 الإجراء التصحیحي؟ 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 طبخ مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة 
 6149وقسم قانون المواد الغذائیة   3-603.11،  3-401.11-14أقسام قانون المواد الغذائیة التي تنطبق: 

 
 طبخ مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة: 

 یتوافق الرسم البیاني المرجعي التالي مع الحد الأدنى لدرجة حرارة الطھي الداخلیة للمواد الغذائیة المدرجة. 
 المواد الغذائیة  درجة حرارة الطبخ 

دواجن؛ صغیر العصفور المسلوق؛ الأسماك المحشوة، أو اللحوم، أو المعكرونة، أو الدواجن، أو النعامة؛   درجة فھرنھایت   165
الحشوة التي تحتوي على الأسماك أو اللحوم أو الدواجن أو النعامة؛ والمواد الغذائیة الحیوانیة الخامة المطبوخة  

 في المیكروویف. 
النعامة؛ اللحوم المطحونة ألیاً أو المحقونة؛ الأسماك المفتتة أو اللحوم أو حیوانات الصید التي یتم تربیتھا   درجة فھرنھایت   155

تجاریا؛ً والبیض الخام باستثناء البیض المكسور والمحضر استجابة لطلب المستھلك للخدمة الفوریة (انظر  
 أدناه). 

البیض الخام الذي یتم كسره وإعداده استجابة لطلب المستھلك والذي سیتم تقدیمھ على الفور؛ السمك؛ واللحوم   درجة فھرنھایت  145
 (بما في ذلك حیوانات الصید التي یتم تربیتھا تجاریاً). 

 . المطبوخة للمحافظة علیھا ساخنةالفواكھ والخضروات  درجة فھرنھایت  135
 

الوقت ودرجة الحرارة كما ھو في  
-3قانون المواد الغذائیة  

401.11(B) 

اللحوم المشویة الكاملة بما في ذلك لحم البقر، ولحم البقر المحفوظ، ولحم الحمل، ولحم الخنزیر، ولحم الخنزیر  
 المشوي المعالج.

 ثانیة على الأقل.     15*باستثناء اللحوم المشویة الكاملة، یجب الحفاظ على المواد الغذائیة المدرجة في درجات الحرارة المذكورة لمدة 
 

 نى من درجات الحرارة الداخلیة. قم بإدراج جمیع المواد الغذائیة (أو مجموعات المواد الغذائیة)، على الأسطر التالیة، التي سیتم طھیھا في ھذه المنشأة إلى الحد الأد
 

 درجة فھرنھایت: ___________________________________________________________________________________  165
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 __________________ _________________________________________________________________درجة فھرنھایت:  155
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 درجة فھرنھایت: ___________________________________________________________________________________  145
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 

 
 

 _________________________ _درجة فھرنھایت: _________________________________________________________ 135
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 الانطباق. صف درجات حرارة الطھي والأوقات التي تنوي استخدامھا لتحمیص اللحوم الكاملة بالإضافة إلى نوع المعدات التي سیتم استخدامھا، في حال  
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
  _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

ل المنتجات الحیوانیة النیئة أو  قم بإدراج أي منتجات حیوانیة نیئة ستقدمھا نیئة أو غیر مطبوخة جیداً، في حال الانطباق.  صف كیف سیتم إخطار المستھلكین بمخاطر تناو 
 غیر المطبوخة جیداً. 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
  _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 صف كیف ومتى سیتم مراقبة درجات حرارة وأوقات الطھي بما في ذلك نوع مقیاس حرارة المواد الغذائیة المستخدم.
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
  _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 من سیكون مسؤولاً عن ضمان اتباع الموظفین لإجراءات الطھي المناسبة؟ 
 

 ____________________________________________ ___العنوان الوظیفي: _______________________________________
 

 الإجراء التصحیحي؟ ما ھو الإجراء التصحیحي الذي سیتم اتخاذه إذا لم یتم طھي المواد الغذائیة بشكل صحیح ومن سیكون المسؤول عن ھذا 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 تبرید مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة 
 3-501.15، 3-501.14أقسام قانون المواد الغذائیة التي تنطبق: 

  
 تبرید مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة: 

؛ وخلال  درجة فھرنھایت  70درجة فھرنھایت إلى  135خلال ساعتین ضمن یجب تبرید مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة، المطبوخة  ●
 درجة فھرنھایت أو أقل.     41درجة فھرنھایت إلى  135ساعات ضمن   6إجمالي 

ساعات إلى   4ل یجب تبرید مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة، المحضرة من درجة الحرارة المحیطة أو المكونات المبردة مسبقاً خلا ●
 درجة فھرنھایت أو أقل.  41

ات الحرارة  یجب استخدام طرق التبرید السریعة لضمان تبرید مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة التي تلبي أوقات التبرید ودرج ●
 المطلوبة.  یوصى بشدة باستخدام طرق متعددة كما ھو موضح أدناه.  تشمل طرق التبرید المناسبة، على سبیل المثال لا الحصر: 

o وضع المواد الغذائیة في المقالي المسطحة؛ 
o دة؛تغطیة المواد الغذائیة بشكل غیر محكم أو تركھ مكشوفاً للمساعدة في التبرید بشكل أسرع عند وضعھ في معدات حفظ المواد الغذائیة البار 
o تقسیم المواد الغذائیة إلى أجزاء أصغر أو أرق؛ 
o   التبرید السریع (على سبیل المثال مجداف الجلید، وجھاز التبرید السریع)؛استخدام معدات 
o تحریك المواد الغذائیة في وعاء یوضع في وعاء من الماء المثلج؛ 
o إضافة الثلج كمكون؛ 
o  استخدام الأوعیة التي تسھل انتقال الحرارة (على سبیل المثال الحاویات المعدنیة بدلاً من البلاستیكیة)؛ أو 
o  .طرق فعالة أخرى 

 
الحرارة الساخنة وطریقة التبرید   قم بإدراج مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة (أو مجموعات المواد الغذائیة) التي ستقوم بتبریدھا بسرعة من درجة

 التي ستستخدمھا لكل عنصر مدرج.
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

حرارة الھواء المحیط (درجة   قم بإدراج مأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة (أو مجموعات المواد الغذائیة) التي ستقوم بتبریدھا بسرعة من درجة
 حرارة الغرفة) أو المكونات المبردة مسبقاً وطریقة التبرید التي ستستخدمھا لكل عنصر مدرج. 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 صف كیف ومتى سیتم مراقبة درجات حرارة وأوقات التبرید بما في ذلك نوع مقیاس حرارة المواد الغذائیة المستخدم.
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

�د المناسبة؟   من سیكون مسؤولاً عن ضمان ف لإجراءات الت�ب  اتباع الموظفني
 

 _________________________________________ ____العنوان الوظیفي: __________________________________________
 
 

 ما ھو الإجراء التصحیحي الذي سیتم اتخاذه إذا لم یتم تبرید المواد الغذائیة بشكل صحیح ومن سیكون المسؤول عن ھذا الإجراء التصحیحي؟ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 الحفاظ على سخونة مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة. 
 3-403.11أقسام قانون المواد الغذائیة التي تنطبق: 

 
 التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة. إعادة التسخین للحفاظ على السخونة لمأكولات 

بحیث تصل جمیع   یجب إعادة تسخین مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة التي یتم طھیھا وتبریدھا وإعادة تسخینھا للحفاظ على سخونتھا ●
 ثانیة.  15درجة فھرنھایت لمدة   165أجزاء المواد الغذائیة إلى درجة حرارة لا تقل عن 

ظ على سخونتھا إلى  یجب تسخین مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة الجاھزة للأكل المأخوذة من العبوات التجاریة وإعادة تسخینھا للحفا ●
 درجة فھرنھایت.    135درجة حرارة داخلیة لا تقل عن 

  41السلامة بین یجب أن تتم جمیع عملیات إعادة التسخین للحفاظ على السخونة بسرعة. تتراوح درجة حرارة مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل  ●
 درجة فھرنھایت وقد لا تتجاوز درجة حرارة إعادة التسخین النھائیة المطلوبة ساعتین. 

الغذائیة متطلبات  عند إعادة تسخین مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة في فرن المیكروویف للحفاظ على سخونتھا، یجب أن تلبي المواد   ●
 تدویر المواد الغذائیة أو تقلیبھا وتغطیتھا وتركھا مغطاة لمدة دقیقتین بعد إعادة التسخین.   درجة الحرارة كما ھو مذكور أعلاه.  ومع ذلك، یجب

 
 سیتم إعادة تسخینھا إلى درجات الحرارة المذكورة أدناه للحفاظ على سخونتھا. قم بإدراج جمیع المواد الغذائیة (أو مجموعات المواد الغذائیة) التي 

  
 درجة فھرنھایت للحفاظ على السخونة:  165أعد التسخین إلى 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
  

 درجة فھرنھایت للحفاظ على السخونة:  135أعد التسخین إلى 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 قم بإدراج المعدات التي سیتم استخدامھا لإعادة تسخین المواد الغذائیة للحفاظ على سخونتھا. 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 صف كیف ومتى ستتم مراقبة درجات حرارة وأوقات إعادة التسخین بما في ذلك نوع مقیاس حرارة المواد الغذائیة المستخدم. 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

ض للحفاظ ع� السخونة المناسبة؟    ض لإجراءات إعادة التسخني  من س�كون مسؤوً� عن ضمان اتباع الموظفني
 

 العنوان الوظیفي: ___________________________________________________________________________________ 
 

 عن ھذا الإجراء التصحیحي؟ ما ھو الإجراء التصحیحي الذي سیتم اتخاذه إذا لم یتم إعادة تسخین المواد الغذائیة للحفاظ على سخونتھا بشكل صحیح ومن سیكون المسؤول
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 الحفاظ على سخونة مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة. 
 3-501.16أقسام قانون المواد الغذائیة التي تنطبق: 

 
 الحفاظ على سخونة مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة.

 درجة فھرنھایت أو أكثر.  135یجب أن تكون درجة حرارة مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة التي تتم حفظھا ساخنةً عند   ●
 حرّك المواد الغذائیة بشكل متكرر للحفاظ على توزیع متساوي للحرارة فیھا.  ●
 اترك المواد الغذائیة مغطاة.  ●

 
 قم بإدراج جمیع مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة (أو مجموعات المواد الغذائیة) التي سیتم الاحتفاظ بھا ساخنة. 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 عدّد كافة المعدات التي سیتم استخدامھا للحفاظ على سخونة مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 صف كیف ومتى سیتم مراقبة درجات الحرارة للحفاظ على السخونة بما في ذلك نوع مقیاس حرارة المواد الغذائیة المستخدم. 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 من سیكون مسؤولاً عن ضمان اتباع الموظفین لإجراءات الحفاظ على السخونة المناسبة؟   
 

 العنوان الوظیفي: ___________________________________________________________________________________ 
 

 یحي؟ ما ھو الإجراء التصحیحي الذي سیتم اتخاذه إذا لم یتم حفظ المواد الغذائیة ساخنة بشكل صحیح ومن سیكون المسؤول عن ھذا الإجراء التصح
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 الحفاظ على برودة مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة 
 3-501.16أقسام قانون المواد الغذائیة التي تنطبق: 

 
 الحفاظ على برودة مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة: 

 درجة فھرنھایت أو أكثر.  41تتم حفظھا باردةً عند یجب أن تكون درجة حرارة مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة التي   ●
 یجب الحفاظ على المواد الغذائیة التي یتم تخزینھا مجمدة بحالة مجمدة.  ●
 اترك المواد الغذائیة مغطاة.  ●

 
 مدة. قم بإدراج جمیع مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة (أو مجموعات المواد الغذائیة) التي سیتم حفظھا باردة و/أو مج

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 عدّد كافة المعدات التي سیتم استخدامھا لحفظ مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة باردة و/أو مجمدة.  
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 كلا  ☐نعم       ☐                            ھل سیتم استخدام الثلج فقط لتبرید مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة؟                                        
 

 مدة الاحتفاظ بھا، ومصدر الثلج. إذا كانت الإجابة بنعم، فصف ما ھي مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة التي ستتم الاحتفاظ بھا على الثلج، وأین و
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 صف كیف ومتى سیتم مراقبة درجات الحرارة للحفاظ على البرودة بما في ذلك نوع مقیاس حرارة المواد الغذائیة المستخدم. 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 من سیكون مسؤولاً عن ضمان اتباع الموظفین لإجراءات الحفاظ على البرودة المناسبة؟ 
 

 ___________________________________________________________________________________ العنوان الوظیفي: 
 
 

 یحي؟ ما ھو الإجراء التصحیحي الذي سیتم اتخاذه إذا لم یتم حفظ المواد الغذائیة باردة بشكل صحیح ومن سیكون المسؤول عن ھذا الإجراء التصح
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 خدمة تقدیم المواد الغذائیة/ خارج الموقع/عبر الأقمار الصناعیة 
 2-4و  1-4؛ الأجزاء  3-501.19؛ 3-501.16؛ 3-401.11؛ 3-307.11؛ 3-306.11-14؛ 3-504.14أقسام قانون المواد الغذائیة التي تنطبق: 

 
 خدمة تقدیم المواد الغذائیة/ خارج الموقع/عبر الأقمار الصناعیة: 

ؤسسة المواد الغذائیة  إن خدمة تقدیم المواد الغذائیة/ خارج الموقع/عبر الأقمار الصناعیة ھي تقدیم المواد الغذائیة من قبل موظفیك والذي یتم خارج مباني م ●
 یتعلق ذلك بتوصیل المواد الغذائیة التي تم طلبھا مسبقاً إلى العمیل (على سبیل المثال، توصیل البیتزا).  لاالمرخصة الخاص بك.  

على المواد الغذائیة في مؤسسة   یجب أن تتبع المواد الغذائیة التي یتم نقلھا خارج الموقع ومن ثم تقدیمھا نفس متطلبات التعامل الآمن مع المواد الغذائیة التي تنطبق  ●
 المواد الغذائیة المرخصة الخاص بك.  

درجة فھرنھایت أو أقل) أو درجة  41یجب أن یتم الاحتفاظ بمأكولات التحكم في الوقت/ درجة الحرارة من أجل السلامة إما في درجة حرارة باردة مناسبة ( ●
 درجة فھرنھایت أو أكثر) أثناء النقل والخدمة.  135حرارة ساخنة (

 من قانون المواد الغذائیة.  2- 4و 1-4یجب أن تستوفي المعدات المستخدمة لنقل وتقدیم المواد الغذائیة خارج الموقع متطلبات البناء والتصمیم الخاصة بالأجزاء  ●
 یجب حمایة المواد الغذائیة من التلوث أثناء النقل وفي الموقع خارج الموقع.  ●
محلیة فیما یتعلق  قد یتطلب إعداد المواد الغذائیة من قبل موظفیك خارج الموقع الحصول على ترخیص إعداد مواد غذائیة إضافي.  اتصل بالھیئة التنظیمیة ال  ●

 بالترخیص الإضافي المحتمل لإعداد المواد الغذائیة خارج الموقع. 
               

 قم بإدراج المواد الغذائیة (أو مجموعات المواد الغذائیة) التي سیتم تقدیمھا خارج الموقع من مؤسستك. 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 ما نوع السیارة التي سیتم استخدامھا لنقل المواد الغذائیة؟ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 موقع خارج الموقع. صف كیف سیتم مراقبة مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة الساخنة وحفظھا في درجة حرارة مناسبة أثناء النقل وفي ال
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 موقع خارج الموقع. صف كیف سیتم مراقبة مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة الباردة وحفظھا في درجة حرارة مناسبة أثناء النقل وفي ال
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 ذائیة، إلخ.) صف كیف سیتم حمایة المواد الغذائیة في مكان خارج الموقع (على سبیل المثال، دروع المواد الغذائیة، المغطاة، أجھزة حمایة المواد الغ
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 من سیكون مسؤولاً عن ضمان اتباع الموظفین لإجراءات خدمة المواد الغذائیة خارج الموقع المناسبة؟  
 

 العنوان الوظیفي: ___________________________________________________________________________________ 
 
 

رج الموقع ومن سیكون مسؤولاً عن ما ھي الإجراءات التصحیحیة التي سیتم اتخاذھا إذا لم یتم التعامل مع المواد الغذائیة بشكل صحیح كما ھو موضح أعلاه أثناء الخدمة خا
 ھذه الإجراءات التصحیحیة؟ 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 تناول/ تحضیر المواد الغذائیة في الھواء الطلق 
 2-3 ;301.14-3 ;305.14-306.11-5 ;12-4 ;204.11-;601.11أقسام قانون المواد الغذائیة التي تنطبق: 

4-602.11-13; 6-202.16; 6-501.111 
  

 
 تناول/ تحضیر المواد الغذائیة في الھواء الطلق 

ن أو نوافذ أو أبواب  قد تتعرض منطقة تناول المواد الغذائیة للعناصر الخارجیة من خلال بنائھا في الھواء الطلق أو من خلال وجودھا في غرفة مغلقة ذات جدرا ●
 یمكن فتحھا معرّضة منطقة تناول المواد الغذائیة للبیئة الخارجیة.  ومن الضروري أخذ العناصر التالیة في الاعتبار: 

o ذاتي، وستائر  حمایة المطبخ الداخلي من منطقة تناول المواد الغذائیة المكشوفة في الھواء الطلق (على سبیل المثال الأبواب الداخلیة ذات الإغلاق ال
 الھواء، والشاشات). 

o  إعدادھا في منطقة تناول المواد الغذائیة المكشوفة في  حمایة المواد الغذائیة (على سبیل المثال التوابل، وزینة البار، والثلج، إلخ) التي یتم حفظھا أو
 الھواء الطلق. 

o  .حمایة الأواني ومعدات المواد الغذائیة (على سبیل المثال محطات المشروبات) في منطقة تناول المواد الغذائیة المكشوفة الخارجیة 
 في حال تحضیر المواد الغذائیة في الھواء الطلق (على سبیل المثال الشواء)، فیجب أخذ العناصر التالیة بعین الاعتبار:  ●

o .حمایة المواد الغذائیة من التلوث الخارجي 
o  .التحكم السلیم في درجة حرارة مأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة 
o  .غسل الیدین بشكل صحیح للموظفین 
o   تلامس المواد الغذائیة. حمایة وتنظیف الأواني والمعدات الخارجیة والأسطح التي 
o .(المحمولة أو الثابتة بشكل دائم) المعدات 
o  .نقل المواد الغذائیة بین المطبخ الداخلي ومنطقة إعداد المواد الغذائیة الخارجیة 
o  .منع الوصول غیر المسموح بھ إلى منطقة إعداد المواد الغذائیة الخارجیة 
o  .موقع منطقة إعداد المواد الغذائیة الخارجیة لتقلیل التلوث المحتمل 
o  .الأرضیات والجدران والحمایة العلویة والإضاءة الخارجیة المناسبة 
o  (.على سبیل المثال البروبان والفحم والخشب غیر المعالج، إلخ) مصدر الوقود المناسب لمعدات الطبخ 
o    .(على سبیل المثال الفحم) التخلص من النفایات ونفایات الرماد 

   یجب حمایة المنشأة بشكل عام من الإصابة بالآفات من جراء زیادة وصول الآفات من خلال تناول/تحضیر المواد الغذائیة في الھواء الطلق.  ●

 لا ینطبق                       ☐سیتم تحضیر المواد الغذائیة في الھواء الطلق        ☐ستكون منطقة تناول المواد الغذائیة في الھواء الطلق موجودة         ☐ضع علامة على كل ما ینطبق    
 

 ، یرجى وصف ما یلي:لمنطقة تناول المواد الغذائیة في الھواء الطلق بالنسبة  
  

 حمایة المطبخ الداخلي. 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 ما ھي أنواع المواد الغذائیة التي سیتم تجھیزھا في ھذه المنطقة وكیف سیتم حمایتھا من التلوث؟ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 سیتم حمایتھا من التلوث؟ما ھي الأواني ومعدات المواد الغذائیة التي ستكون موجودة في ھذه المنطقة وكیف 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 ، یرجى وصف ما یلي: بالنسبة لإعداد المواد الغذائیة في الھواء الطلق 
 

ل لا الحصر، أغطیة المواد الغذائیة،  المواد الغذائیة التي سیتم تحضیرھا في الھواء الطلق وكیف سیتم حمایتھا من التلوث من البیئة المحیطة. وقد یشمل ذلك، على سبیل المثا
 والتغطیة العلویة، والأرضیات، والجدران، وحواجز الضوء لمنطقة التحضیر الخارجیة. 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 التحكم في درجة الحرارة (على سبیل المثالالحفاظ على السخونة/البرودة) لمأكولات التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل السلامة. 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 نقل المواد الغذائیة بین منطقة التحضیر الخارجیة وداخل المطبخ (على سبیل المثال، نقل المواد الغذائیة في حاویات أو عبوات مغطاة). 

 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 طرق غسل الأدي للموظفین. 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 حمایة وتنظیف الأواني والمعدات الخارجیة والأسطح التي تلامس المواد الغذائیة. 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 ائم في مكان واحد.  قم بإدراج جمیع المواد الغذائیة ومعدات الدعم التي سیتم استخدامھا في الھواء الطلق وحدد ما إذا كانت ستكون محمولة أو ثابتة بشكل د 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 موقع منطقة التحضیر الخارجیة في المبنى.  
 

 _______________________________________________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 منع الوصول غیر المصرح بھ إلى ھذه المنطقة الخارجیة. 

 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
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 الوقود (على سبیل المثال الخشب والبروبان والفحم، إلخ) الذي سیتم استخدامھ لمعدات الطبخ الخارجیة. صف مصدر 

 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 صف طریقة جمع النفایات ونفایات الرماد.

 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

(على سبیل المثال الخشب)  صف الإجراءات التي سیتم اتخاذھا لحمایة منطقة الطھي أو التحضیر الخارجیة من الإصابة بالآفات.  وسیشمل ذلك كیفیة تخزین وقود الطھي 
 لمنع جذب الآفات.  

 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 

 



 
 

 1/ 2019تمت المراجعة في  

39 
 

 من سیكون مسؤولاً عن ضمان اتباع الموظفین لإجراءات خدمة/إعداد المواد الغذائیة في الھواء الطلق المناسبة؟
 

 ___________________________________________________________________________________ العنوان الوظیفي: 
 
 

 ما ھو الإجراء التصحیحي الذي سیتم اتخاذه في حالة عدم اتباع ھذه الإجراءات ومن سیكون المسؤول عن ھذا الإجراء التصحیحي؟
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
  



 
 

 1/ 2019تمت المراجعة في  

40 
 

 یتم توفیر العینة الفارغة التالیة لإجراءات التشغیل القیاسیة الإضافیة التي قد تحتاج إلى كتابتھا لعملیتك. 
 

 _____________________________________________ ____________________________:التشغیل القیاسیةاسم/موضوع إجراءات 

 _________________________________________________________________________________________________ 

 
 صف الإجراء الذي یجب على موظفیك اتباعھ بالنسبة إلى اسم/موضوع إجراءات التشغیل القیاسیة المدرجة. 

 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 من سیكون مسؤولاً عن ضمان اتباع ھذه الإجراءات؟
 

 العنوان الوظیفي: ___________________________________________________________________________________ 
 

 ما ھو الإجراء التصحیحي الذي سیتم اتخاذه في حالة عدم اتباع ھذه الإجراءات ومن سیكون المسؤول عن ھذا الإجراء التصحیحي؟
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 

 ________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 
 _________________________________________________________________________________________________ 
 


	ما هي إجراءات التشغيل القياسية؟

