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The Ministry of  Industry is playing a leading 
role in improving food safety compliance in 
Lebanese industries for the past few years. The 
ministry has requested UNDP the deployment 
of  an international expert to develop a plan 
addressing food safety concerns. Through 
the TOKTEN project (Transfer of  Knowledge 
through Expatriates Nationals) this initiative 
has focused on training inspectors on the 
latest international standard and practices in 
food inspection at the production level. 

This booklet aims at addressing food safety 
concerns related to personnel, plant, sanitary 
operations, equipment, warehousing and 
distribution. It also includes specific chapters 
for Lebanese meat, poultry, baked goods 
and pastries industries, following site visits, 
inspections and sampling that were conducted 
by experts and inspectors of  the Ministry. 
The booklet also recommends an inspection 
form to be used by both industries’ as well as 
ministry inspectors. 
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ــن والأنظمــة المتعلقــة بالشــؤون  ــق القواني ــى تطبي ــه وتنشــيطه والســهر عل ــى وزارة الصناعــة بشــؤون القطــاع الصناعــي والإســهام فــي تنميت تعن

ــا. ــا وحمايته ــة وإنمائه ــز الصناعــة الوطني ــذ لتعزي ــر اللازمــة مــن إعــداد وتنســيق وتنفي ــا وإتخــاذ التدابي ــف أنواعه ــى مختل ــة عل ــا الصناعي والقضاي

كمــا تعمــل وزارة الصناعــة علــى تطويــر الإطــار التنظيمــي والقانونــي لحــث المصانــع الغذائيــة تحديــدا" علــى إحتــرام معاييــر الســلامة الغذائيــة وتنفيــذ 

مشــاريع تنميــة المصانــع الصغيــرة والمتوســطة الحجــم بدعمهــا وحمايتهــا وتوجيههــا وتفعيــل الكشــوفات الفنيــة والتوعيــة مــن خــلال ورش العمــل والنشــرات 

والمؤتمــرات وغيرهــا وتشــجيع الإبتــكار والأبحــاث وتوفيــر الأرضيــة الصالحــة للمصانــع الغذائيــة لزيــادة إنتاجهــا وتصديرهــا.

ومــا تعاوننــا مــع برنامــج الأمــم المتحــدة الإنمائــي UNDP مــن خــلال برنامــج نقــل مهــارات وخبــرات المغتربيــن TOKTEN والإســتفادة منهــا فــي لبنــان إلا 

دليــل إضافــي علــى إهتمــام وزارة الصناعــة بهــذا القطــاع ورغبتهــا فــي مواكبــة الخبــرات العالميــة والعلــوم الحديثــة. 

إن هــذا الدليــل التوجيهــي حــول ممارســات التصنيــع الجيــد فــي المصانــع الغذائيــة اللبنانيــة هــو ثمــرة التعــاون علــى مــدى ســنة، حيــث تولــى الدكتــور 

فــادي عرمونــي ، أســتاذ فــي علــم الغــذاء فــي جامعــة كانســاس ومستشــار فــي قطــاع الصناعــات الغذائيــة فــي ولايــة كانســاس، القيــام مــع فريــق عمــل 

ــات  ــز، الحلوي ــا، الخب ــوخ ومحضراتهمــا ومنتجاتهم ــيء والمطب ــاج الدجــاج واللحــم الن ــوم بإنت ــع تق ــى مجموعــة مــن المصان ــة إل ــارات ميداني وزارة الصناعــة بزي

والمأكــولات الجاهــزة وأخــذ عينــات منهــا.

ــدا  ــي والســيد رن ــب لازارين ــان لا ســيما الســيد فيلي ــي لبن ــج UNDP ف ــى برنام ــن عل ــن للقيمي ــري العميقي ــن شــكري وتقدي ــرب ع ــام، أع ــي الخت ف

لدعمهمــا حســن تنفيــذ هــذه المبــادرة وكل الشــكر للســيدة أريــان ألمــاس مديــرة برنامــج TOKTEN لجهودهــا وتنســيقها الفعــال بهــدف إنجــاح هــذه المهمــة 

والشــكر موصــول إلــى الدكتــور فــادي عرمونــي لتطوعــه بوقتــه وخبرتــه القيمــة بهــدف تحســين الصناعــات الغذائيــة فــي لبنــان.

       v   وزير الصناعة      

الدكتور حسين الحاج حسن
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INTRODUCTION

While observing applicable good manufacturing 
practices in Lebanon, this general guideline has 
been developed by Dr. Fadi ARAMOUNI, Professor 
of Food Science at Kansas State University, 
in collaboration with Eng. Lina ASSI, Head of 
Standards and Quality control Department at 
the Ministry of Industry, after on-site visits of a 
few food processing establishments dealing with 
meat, poultry, sweets, baked goods and ready to 
eat filled pastries.

Its material has been adapted from the Food and 
Drug Administration FDA’s Good Manufacturing 
Practices (21CFR110) and the United States 
Department of Agriculture USDA’s sanitation 
requirements for meat and poultry products, in 
addition to other mandated hygienic practices 
by European countries, Codex Alimentarius and 
International Standardization Organization ISO.

A few steps are recommended as a follow-up at 
this time:

A: Close coordination between all ministries and 
government agencies involved with inspection of 
food. This should include: 

• Sharing of information and data on 
foodborne diseases in the country especially 
as they relate to causative agents, products 
and prevention

• Unification of performance and inspection 
criteria and enforcement relating to good 
manufacturing practices, microbial and 
chemical standards

B: Mandating training programs for food handlers 
in food service operations

C: Developing media programs for educating 
consumers on prevention of foodborne illness

E: Expand the current document to cover other 
food commodities such as, pickles, spices, nuts, 
and juices.
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Disease control
Any person who, by medical examination or 
supervisory observation, is shown to have, or 
appears to have, an illness, open lesion, including 
boils, sores, or infected wounds, or any other 
abnormal source of microbial contamination by 
which there is a reasonable possibility of food, 
food-contact surfaces, or food- contact materials 
becoming contaminated, shall be excluded from 
any operations which may be expected to result in 
such contamination until the condition is corrected. 
Personnel shall be instructed to report such health 
conditions to their supervisors, and relevant records 
shall be available.

cleanliness
All persons working in direct contact with 
food, food-contact surfaces, and food- contact 
materials shall conform to hygienic practices 
while on duty to the extent necessary to protect 
against contamination of food. The methods 
for maintaining cleanliness include, but are not 
limited to:

• Wearing outer garments suitable to the operation 
in a manner that protects against the contamination 
of food, food-contact surfaces, and food-contact 
materials.

•  Maintaining adequate personal cleanliness.

• Removing all jewelry (with the exception of the 
plain marriage ring) and other objects that might 
fall into food, equipment, or containers.

PERSONNEL
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•  Washing hands thoroughly (and sanitizing if 
necessary to protect against contamination with 
undesirable microorganisms) in an adequate 
hand-washing facility before starting work, after 
each absence from the work station, and at any 
other time when the hands may have become 
soiled or contaminated.   
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• Maintaining gloves, if they are used in food 
handling, in an intact, clean, and sanitary condition. 
The gloves shall be of an impermeable material.

• Wearing, where appropriate, in an effective 
manner, hair nets, headbands, caps, beard covers, 
or other effective hair restraints.

•  Storing clothing or other personal belongings in 
areas other than where food is exposed or where 
equipment or utensils are washed.

• Confining the following to areas other than 
where food may be exposed or where equipment 
or utensils are washed: eating food, chewing gum, 
drinking beverages, or using tobacco.

• Taking any other necessary precautions to 
protect against contamination of food, food-
contact surfaces, food contact materials and 
food-packaging materials with microorganisms or 
foreign substances including, but not limited to 
perspiration, hair, cosmetics and medicines applied 
to the skin, tobacco and chemicals.

eDucation anD training
Personnel responsible for identifying sanitation 
failures or food contamination shall have a 
background of education or experience, or 
a combination thereof, to provide a level of 
competency necessary for production of clean and 
safe food. Food handlers and supervisors shall 
receive appropriate training in proper food handling 
techniques and food-protection principles and shall 
be informed of the danger of poor personal hygiene 
and insanitary practices.

supervision
Responsibility for assuring compliance by all 
personnel with all requirements of this part shall 
be clearly assigned to competent supervisory 
personnel.



The following operations are not subject to 
this part: Establishments engaged solely in 
the harvesting, storage, or distribution of raw 
agricultural commodities, which are ordinarily 
cleaned, prepared, treated, or otherwise processed 
before being marketed to the consuming public.

EXCLUSIONS
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grounDs
 The grounds about a food plant under the control 
of the operator shall be kept in a condition that 
will protect against the contamination of food. The 
methods for adequate maintenance of grounds 
include, but are not limited to:

• Removing litter and waste, and cutting weeds 
or grass within the immediate vicinity of the plant 
buildings or structures that may constitute an 
attractant, breeding place, or harborage for pests.

•  Maintaining roads, yards, and parking lots so that 
they do not constitute a source of contamination 
in areas where food is exposed.   

  

•  Adequately draining areas that may contribute 
contamination to food by seepage, foot-borne filth, 
or providing a breeding place for pests.  

•  Operating systems for waste treatment and 
disposal in an adequate manner so that they do 
not constitute a source of contamination in areas 
where food is exposed. 

•  If the plant grounds are bordered by grounds not 
under the operator’s control, care shall be exercised 
in the plant by inspection, extermination, or other 
means to exclude pests, dirt, and filth that may 
be a source of food contamination.

plant construction anD Design
Plant buildings and structures shall be suitable 
in size, construction, and design to facilitate 
maintenance and sanitary operations for food-
manufacturing purposes. The plant and facilities 
shall:

•   Provide sufficient space for such placement of 
equipment and storage of materials as is necessary 
for the maintenance of sanitary operations and the 
production of safe food.

PLANT
 AND 

GROUNDS
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• Permit the taking of proper precautions 
to reduce the potential for contamination of 
food, food-contact surfaces, or food- contact 
materials with microorganisms, chemicals, filth, 
or other extraneous material. The potential for 
contamination may be reduced by adequate food 
safety controls and operating practices or effective 
design, including the separation of operations in 
which contamination is likely to occur, by one 
or more of the following means: location, time, 
partition, air flow, enclosed systems, or other 
effective means.

•  Be constructed in such a manner that floors, 
walls, and ceilings may be adequately cleaned 
and kept clean and kept in good repair; that drip 
or condensate from fixtures, ducts and pipes does 
not contaminate food, food-contact surfaces,and 
food contact materials; and that aisles or working 
spaces are provided between equipment and walls 
and are adequately unobstructed and of adequate 
width to permit employees to perform their duties 
and to protect against contaminating food or food-
contact surfaces with clothing or personal contact. 

•  Provide adequate lighting in hand-washing 
areas, dressing and locker rooms, and toilet 

rooms and in all areas where food is examined, 
processed, or stored and where equipment or 
utensils are cleaned; and provide safety-type light 
bulbs, fixtures, skylights, or other glass suspended 
over exposed food in any step of preparation or 
otherwise protect against food contamination in 
case of glass breakage.

• Provide adequate ventilation or control equipment 
to minimize odors and vapors (including steam 
and noxious fumes) in areas where they may 
contaminate food; and locate and operate fans 
and other air-blowing equipment in a manner that 
minimizes the potential for contaminating food, 
food-contact materials, and food-contact surfaces.

•  Provide, where necessary, adequate screening 
or other protection against pests.

13
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general maintenance. 
Buildings, fixtures, and other physical facilities 
of the plant shall be maintained in a sanitary 
condition and shall be kept in repair sufficient to 
prevent food from becoming adulterated. Cleaning 
and sanitizing of utensils and equipment shall 
be conducted in a manner that protects against 
contamination of food, food-contact surfaces, and 
food contact materials.

substances useD in cleaning & 
sanitizing.

cleaning compounds and sanitizing agents used 
in cleaning and sanitizing procedures shall be 
free from undesirable microorganisms and shall 
be safe and adequate under the conditions of 
use. Compliance with this requirement may be 
verified by any effective means including purchase 
of these substances under a supplier’s guarantee 
or certification, or examination of these substances 
for contamination. Any facility, procedure, or 
machine is acceptable for cleaning and sanitizing 
equipment and utensils if it is established that the 
facility, procedure, or machine will routinely render 
equipment and utensils clean and provide adequate 

cleaning and sanitizing treatment. Residue levels 
have to be routinely monitored.

storage of toxic materials
• Toxic compounds and pesticide chemicals shall 
be identified, held, and stored in a manner that 
protects against contamination of food, food-
contact surfaces, and food- contact materials.

• Only the following toxic materials may be used 
or stored in a plant where food is processed or 
exposed:

1. Those required to maintain clean and 
    sanitary conditions.
2. Those necessary for use in laboratory testing 
    procedures.
3. Those necessary for plant and equipment 
     maintenance and operation.

SANITARY
OPERATIONS
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pest control
No pests shall be allowed in any area of a food 
plant. Effective measures shall be taken to exclude 
Pests from the processing areas and to protect 
against the contamination of food on the premises 
by pests. The use of insecticides or rodenticides is 
permitted only under precautions and restrictions 
that will protect against the contamination of food, 
food-contact surfaces, and food- contact materials. 
Detectors and traps for pests shall be inspected 
and the results shall be analyzed to identify trends.

sanitation of fooD-contact 
surfaces.
All food-contact surfaces, including utensils and 
food-contact surfaces of equipment, shall be 

cleaned as frequently as necessary to protect 
against contamination of food.

•  Food-contact surfaces used for manufacturing 
or holding low-moisture food shall be in a dry, 
sanitary condition at the time of use. When 
the surfaces are wet-cleaned, they shall, when 
necessary, be sanitized and thoroughly dried before 
subsequent use.

•   In wet processing, when cleaning is necessary to 
protect against the introduction of microorganisms 
into food, all food-contact surfaces shall be cleaned 
and sanitized before use and after any interruption 
during which the food-contact surfaces may 
have become contaminated. Where equipment 
and utensils are used in a continuous production 
operation, the utensils and food-contact surfaces 
of the equipment shall be cleaned and sanitized 
as necessary.

•  non-food-contact surfaces of equipment used 
in the operation of food plants shall be cleaned 
as frequently as necessary to protect against 
contamination of food.

•   single-service articles (such as utensils intended 

for one-time use, paper cups, and paper towels) 
shall be stored in appropriate containers and shall 
be handled, dispensed, used, and disposed of in 
a manner that protects against contamination of 
food or food-contact surfaces.



Fo r  t h e  L e b a n e s e  Fo o f  I n d u s t r i e s

1

STORAGE AND HANDLING OF CLEANED 
PORTABLE EQUIPMENT AND UTENSILS

 Cleaned and sanitized portable equipment with 
food-contact surfaces and utensils shall be stored 
in a location and manner that protects food-contact 
surfaces from contamination
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Each plant shall be equipped with adequate 
sanitary facilities and accommodations including, 
but not limited to:

Water supply
 The water supply shall be sufficient for the 
operations intended and shall be derived from 
an adequate source. Any water that contacts food 
or food-contact surfaces shall be safe according 
to applicable legislation and of adequate sanitary 
quality. Running water at a suitable temperature, 
and under pressure as needed, shall be provided 
in all areas where required for the processing of 
food, for the cleaning of equipment, utensils, and 
food-contact materials, or for employee sanitary 
facilities.

plumbing.
 Plumbing shall be of adequate size and design 
and adequately installed and maintained to:
•  Carry sufficient quantities of water to required 
locations throughout the plant. 
•  Properly convey sewage and liquid disposable 
waste from the plant.
•  Avoid constituting a source of contamination 
to food, water supplies, equipment, or utensils or 
creating an unsanitary condition.

•  Provide adequate floor drainage in all areas 
where floors are subject to flooding-type cleaning 
or where normal operations release or discharge 
water or other liquid waste on the floor.
•  Provide that there is not backflow from, or cross-
connection between, piping systems that discharge 
waste water or sewage and piping systems that 
carry water for food or food manufacturing.

seWage Disposal
 Sewage disposal shall be made into an adequate 
sewerage system or disposed of through other 
adequate means, according to applicable 
legislation.

toilet facilities
Each plant shall provide its employees with 
adequate, readily accessible toilet facilities. 
Compliance with this requirement may be 
accomplished by:

•  Maintaining the facilities in a sanitary condition.
•  Keeping the facilities in good repair at all times.
•  Providing self-closing doors.
•  Providing doors that do not open into areas 
where food is exposed to airborne contamination, 
except where alternate  means have been taken 

SANITARY
 FACILITIES AND 
 CONTROLS
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to protect against such contamination (such as 
double doors or positive air-flow systems).

HanD-WasHing facilities
Hand-washing facilities shall be adequate, available 
in each work area, convenient and be furnished 
with warm running water. Compliance with this 
requirement may be accomplished by providing:

•  Hand-washing and, where appropriate, hand-
sanitizing facilities at each location in the plant 
where good sanitary practices require employees 
to wash and/or sanitize their hands.
 

• Effective hand-cleaning and sanitizing preparations.

•   Sanitary towel service or suitable drying devices.

•  Devices or fixtures, such as water control valves, 
so designed and constructed to protect against 
recontamination of clean, sanitized hands.

• Readily understandable signs directing employees 
handling unprotected food, unprotected food-
contact materials, and food-contact surfaces to 
wash and, where appropriate, sanitize their hands 
before they start work, after each absence from 
post of duty, and when their hands may have 
become soiled or contaminated. These signs may 
be posted in the processing room(s) and in all 
other areas where em       ployees may handle 
such food, materials, or surfaces.

•  Refuse receptacles that are constructed and 
maintained in a manner that protects against 
contamination of food.

rubbisH anD offal Disposal
Rubbish and any offal shall be so conveyed, stored, 
and disposed of as to minimize the development 
of odor, minimize the potential for the waste 

becoming an attractant and harborage or breeding 
place for pests, and protect against contamination 
of food, food-contact surfaces, water supplies, and 
ground surfaces.

eQuipment
&

UTENSILS
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all plant eQuipment anD utensils 
shall be so designed and of such material and 
workmanship as to be adequately cleanable, 
and shall be properly maintained. The design, 
construction, and use of equipment and utensils 
shall preclude the adulteration of food with 
lubricants, fuel, metal fragments, contaminated 
water, or any other contaminants. All equipment 
shall be so installed and maintained as to facilitate 
the cleaning of the equipment and of all adjacent 
spaces. Food-contact surfaces shall be corrosion-
resistant when in contact with food. They shall 
be made of nontoxic materials and designed to 
withstand the environment of their intended use 
and the action of food, and, if applicable, cleaning 

compounds and sanitizing agents. Food-contact 
surfaces shall be maintained to protect food from 
being contaminated by any source, including 
unlawful indirect food additives.

seams on food-contact surfaces shall be 
smoothly bonded or maintained so as to minimize 
accumulation of food particles, dirt, and organic 
matter and thus minimize the opportunity for 
growth of microorganisms.

eQuipment that is in the manufacturing or 
food-handling area and that does not come into 
contact with food shall be so constructed that it 
can be kept in a clean condition. 

HolDing, conveying, and manufacturing 
systems, including gravimetric, pneumatic, closed, 
and automated systems, shall be of a design and 
construction that enables them to be maintained 
in an appropriate sanitary condition.

eacH freezer anD colD storage 
compartment used to store and hold food capable 
of supporting growth of microorganisms shall be 
fitted with an indicating thermometer, temperature-
measuring device, or temperature-recording device 

so installed as to show the temperature accurately 
within the compartment, and should be fitted with 
an automatic control for regulating temperature 
or with an automatic alarm system to indicate 
a significant temperature change in a manual 
operation.
 

instruments anD controls used for 
measuring, regulating, or recording temperatures, 
pH, acidity, water activity, or other conditions 
that control or prevent the growth of undesirable 
microorganisms in food shall be accurate and 
adequately maintained, and adequate in number 
for their designated uses.

compresseD air
 or other gases mechanically introduced into food or 
used to clean food-contact surfaces or equipment 
shall be treated in such a way that food is not 
contaminated with unlawful indirect food additives

eQuipment
&

UTENSILS
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all operations in the receiving, inspecting, 
transporting, segregating, preparing, manufacturing, 
packaging, and storing of food shall be conducted 
in accordance with adequate sanitation principles. 
Appropriate quality control operations shall be 
employed to ensure that food is suitable for human 
consumption and that food contact materials are 
safe and suitable. Overall sanitation of the plant 
shall be under the supervision of one or more 
competent individuals assigned responsibility for 
this function. All reasonable precautions shall be 
taken to ensure that production procedures do 
not contribute contamination from any source. 
Chemical, microbial, or extraneous-material testing 
procedures shall be used where necessary to identify 
sanitation failures or possible food contamination. 
All food that has become contaminated to the 
extent that it is adulterated shall be rejected, or 
if permissible, treated or processed to eliminate 
the contamination.

PROCESSES AND 
CONTROLS
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raW materials anD otHer 
ingreDients. 

• Raw materials and other ingredients shall be 
inspected and segregated or otherwise handled 
as necessary to ascertain that they are clean and 
suitable for processing into food and shall be 
stored under conditions that will protect against 
contamination and minimize deterioration. Raw 
materials shall be washed or cleaned as necessary 
to remove soil or other contamination. Water used 
for washing, rinsing, or conveying food shall be 
safe and of adequate sanitary quality. Water may 
be reused for washing, rinsing, or conveying food 
if it does not increase the level of contamination of 
the food. Containers and carriers of raw materials 
shall be inspected on receipt to ensure that their 
condition has not contributed to the contamination 
or deterioration of food.

• Raw materials and other ingredients shall 
either not contain levels of microorganisms that 
may produce food poisoning or other disease in 
humans, or they shall be pasteurized or otherwise 
treated during manufacturing operations so that 
they no longer contain levels that would cause 

the product to be adulterated. Compliance with 
this requirement may be verified by any effective 
means, including purchasing raw materials and 
other ingredients under a supplier’s guarantee or 
certification.

•  Raw materials and other ingredients susceptible 
to contamination with aflatoxin or other natural 
toxins shall comply with current regulations 
and action levels for poisonous or deleterious 
substances before these materials or ingredients 
are incorporated into finished food. Compliance 
with this requirement may be accomplished by 
purchasing raw materials and other ingredients 
under a supplier’s guarantee or certification, or 
may be verified by analyzing these materials and 
ingredients for aflatoxins and other natural toxins.

• Raw materials, other ingredients, and rework 
susceptible to contamination with pests, 
undesirable microorganisms, or extraneous material 
shall comply with applicable defect action levels 
for natural or unavoidable defects if a manufacturer 
wishes to use the materials in manufacturing food. 
Compliance with this requirement may be verified 
by any effective means, including purchasing 
the materials under a supplier’s guarantee or 

certification, or examination of these materials 
for contamination.

•  Raw materials, other ingredients, and rework 
shall be held in bulk, or in containers designed and 
constructed so as to protect against contamination. 
They shall be held at such temperature and relative 
humidity and in such a manner as to prevent 
the food from becoming adulterated. Material 
scheduled for rework shall be identified as such.

•  frozen raw materials and other ingredients shall 
be kept frozen. If thawing is required prior to use, 
it shall be done in a manner that prevents the raw 
materials and other ingredients from becoming 
adulterated.
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manufacturing operations. 

• Equipment and utensils and finished food 
containers shall be maintained in an acceptable 
condition through appropriate cleaning and 
sanitizing, as necessary. Insofar as necessary, 
equipment shall be taken apart for thorough 
cleaning.

• All food manufacturing, including contact 
material and storage, shall be conducted under 
such conditions and controls as are necessary 
to minimize the potential for the growth of 
microorganisms, or for the contamination of 
food. One way to comply with this requirement 
is careful monitoring of physical factors such as 
time, temperature, humidity, water activity aw, pH, 
pressure, flow rate, and manufacturing operations 
such as freezing, dehydration, heat processing, 
acidification, and refrigeration to ensure that 
mechanical breakdowns, time delays, temperature 
fluctuations, and other factors do not contribute 
to the decomposition or contamination of food. 

• Care should be taken during the inspection to 
fully identify sources of and possible routes of 
contamination to the product, as specified in a 

written document developed by the plant. 

• Food that can support the rapid growth of 
undesirable microorganisms, particularly those 
of public health significance, shall be held in a 
manner that prevents the food from becoming 
adulterated. Compliance with this requirement 
may be accomplished by any effective means, 
including:

1. Maintaining refrigerated foods at 7 °C or below 
2. Maintaining frozen foods in a frozen state.
3. Maintaining hot foods at 60 °C or above.
4. Heat treating acid or acidified foods to destroy 

mesophilic microorganisms when those foods 
are to be held in hermetically sealed containers 
at ambient temperatures.

 
 

•  Work-in-process shall be handled in a manner 
that protects against contamination.

• Effective measures shall be taken to protect 
finished food from contamination by raw materials, 
other ingredients, or refuse. When raw materials, 
other ingredients, or refuse are unprotected, they 
shall not be handled simultaneously in a receiving, 
loading, or shipping area if that handling could 
result in contaminated food. Food transported by 
conveyor shall be protected against contamination 
as necessary.

•  Equipment, containers, and utensils used to 
convey, hold, or store raw materials, work-in-
process, rework, or food shall be constructed, 
handled, and maintained during manufacturing 
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or storage in a manner that protects against 
contamination.

•  Effective measures shall be taken to protect 
against the inclusion of metal or other extraneous 
material in food. Compliance with this requirement 
may be accomplished by using sieves, traps, 
magnets, electronic metal detectors, or other 
suitable effective means.

•   Food, raw materials, and other ingredients that 
are adulterated shall be disposed of in a manner 
that protects against the contamination of other 
food. If the adulterated food is capable of being 
reconditioned, it shall be reconditioned using 
a method that has been proven to be effective 
or it shall be reexamined and found not to be 
adulterated.

•   mechanical manufacturing steps such as 
washing, peeling, trimming, cutting, sorting 
and inspecting, mashing, dewatering, cooling, 
shredding, extruding, drying, whipping, defatting, 
and forming shall be performed so as to protect 
food against contamination. Compliance with this 
requirement may be accomplished by providing 
adequate physical protection of food from 

contaminants that may drip, drain, or be drawn into 
the food. Protection may be provided by adequate 
cleaning and sanitizing of all food-contact surfaces, 
and by using time and temperature controls at and 
between each manufacturing step.

•  Heat blanching, when required in the preparation 
of food, should be effected by heating the food 
to the required temperature, holding it at this 
temperature for the required time, and then either 
rapidly cooling the food or passing it to subsequent 
manufacturing without delay. Thermophilic growth 
and contamination in blanchers could be minimized 
by the use of adequate operating temperatures and 
by periodic cleaning. Where the blanched food is 
washed prior to filling, water used shall be safe 
and of adequate sanitary quality.

•  batters, breading, sauces, gravies, dressings, 
and other similar preparations shall be treated 
or maintained in such a manner that they are 
protected against contamination. Compliance 
with this requirement may be accomplished by 
any effective means, including one or more of 
the following:
1. Using ingredients free of contamination.
2. Employing adequate heat processes where 

applicable.
3. Using adequate time and temperature controls.
4. Providing adequate physical protection of 

components from contaminants that may 
drip, drain, or be drawn into them.

5. Cooling to an adequate temperature during 
manufacturing.

6. Disposing of batters at appropriate intervals to 
protect against the growth of microorganisms.

•  filling, assembling, packaging, and other 
operations shall be performed in such a way 
that the food is protected against contamination. 
Compliance with this requirement may be 
accomplished by any effective means, including:
1. Use of a quality control operation in which 

the critical control points are identified and 
controlled during manufacturing.

2. Adequate cleaning and sanitizing of all food-
contact surfaces and food containers.

3. Using materials for food containers and food- 
contact materials that are safe and suitable.

4. Providing physical protection from contamination, 
particularly airborne contamination.

5. Using sanitary handling procedures.
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•  Food such as, but not limited to, dry mixes, 
nuts, intermediate moisture food, and dehydrated 
food, that relies on the control of aw for preventing 
the growth of undesirable microorganisms shall be 
processed to and maintained at a safe moisture 
level. Compliance with this requirement may be 
accomplished by any effective means, including 
employment of one or more of the following 
practices:

1. Monitoring the aw of food. Pathogen growth 
is controlled at a aw <0.85

2. Controlling the soluble solids-water ratio in 
finished food.

3. Protecting finished food from moisture pickup, 
by use of a moisture barrier or by other means, 
so that the aw of the food does not increase 
to an unsafe level.

•  Food such as, but not limited to, acid and 
acidified food, that relies principally on the control 
of pH for preventing the growth of undesirable 
microorganisms shall be monitored and maintained 
at a pH of 4.6 or below. Compliance with this 
requirement may be accomplished by any effective 
means, including employment of one or more of 
the following practices:

  

1. Monitoring the pH of raw materials, food in 
process, and finished food.

2. Controlling the amount of acid or acidified 
food added to low-acid food.

•  When ice is used in contact with food, it shall 
be made from water that is safe and of adequate 
sanitary quality, and shall be used only if it has 
been manufactured in accordance with current 
good manufacturing practices.

•  Food-manufacturing areas and equipment used 
for manufacturing human food shall not be used 
to manufacture nonhuman animal feed or inedible 
product.
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Storage and transportation of finished food shall 
be under conditions that will protect food against 
physical, chemical, and microbial contamination 
as well as against deterioration of the food and 
the container.

WAREHOUSING &
DISTRIBUTION
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Finished goods shall be evaluated for factors which 
affect their safety before they reach the consumer. 
Some foods, even when produced under 
current good manufacturing practices, may be 
compromised during and after packaging in their 
final form.  Factors to look for include:

• package closure: inspect for leaky seams, 
incorrect lid placement and any damage to 
containers.

•  mislabeled product: ensure that the product in 
the package matches the label declaration as to 
identity of the food and a complete declaration of 
all ingredients, especially to avoid allergic reactions 
by susceptible consumers.

•  Required storage conditions: the label shall 
clearly state whether to keep food refrigerated 
or frozen.

FINISHED 
PRODUCT
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•  Some foods, even when produced under current 
good manufacturing practices, contain natural or 
unavoidable defects that at low levels are not 
hazardous to health.  

•   Defect action levels are established for these 
foods whenever it is necessary and feasible to do 
so. These levels are subject to change upon the 
development of new technology or the availability 
of new information.

•  Compliance with defect action levels does not 
excuse violation of good manufacturing practices. 
The manufacturer, distributor, and holder of food 
shall at all times utilize quality control operations 
that reduce natural or unavoidable defects to the 
lowest level currently feasible.

•  The mixing of a food containing defects above 
the current defect action level with another lot of 
food is not permitted and renders the final food 
adulterated. 

NATURAL OR 
UNAVOIDABLE
DEFECTS IN FOOD FOR 
HUMAN USE THAT 
PRESENT NO HEALTH 
HAZARD
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sanitation 
Some examples of what to look for in a meat 
processing facility include the number of flies and 
times when they were on the product, open doors 
or damaged screens providing the flies a route to a 
toilet or to the outside, and the specific distances 
to animal holding facilities like feedlots, garbage 

•  Sanitizers for meat and poultry plants must be 
a bactericidal treatment to reduce spoilage and 
bacteria causing foodborne illness. Soils of 

concern are fats, meat juices, blood, grease, oil 
and mineral build up. Chemical sanitizers applied 
cannot successfully penetrate soil deposits to 
destroy microorganisms, steam and halogens are 
effective compounds used. 

•  It is possible to produce animals in a specific 
pathogen free environment to reduce contamination. 
Contamination can also be reduced through 
administration of bacterial cultures that exclude 
pathogens from the gut flora by  competition

Sanitation practices need to be established on a 
farm environment to improve hygiene. The stressful 
conditions of live animal transportation may cause 
pathogen carriers to spread these microorganisms. 
It is necessary to incorporate sanitary practices 
during transportation to reduce contamination in 
the plant. New procedures and modifications are 
necessary to reduce contamination in removing the 
protective coat of meat animals. The appropriate 
packing material will protect the product from 
contamination.

AdditionAl considerAtions for 

MEAT AND POULTRY 
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patHogen control 
There are major risks in evisceration of spilling 
the gut content onto the poultry carcasses. These 
highly contaminated carcass parts shall be trimmed 
to lower the microbial count. A significant portion 
of fresh meats used as raw materials for processed 
products can be contaminated, it is critical to prevent 
post-processing re-contamination. Personnel who 
work in the raw and finished areas such as smoke 
houses and water and steam cooking areas shall 
change outer clothing and sanitize their hands or 
change gloves when moving from a raw to finished 
area. Frequent cleaning with floor scrubbers is 
essential. 

temperature control 
Meat and poultry must be stored out of the danger 
zone (2 ̊ C -  60 ̊ C) and should be taken through 
this zone as quickly as possible when a temperature 
change is necessary. Storage temperature below 
the danger zone does not effectively destroy 
the bacteria but does reduce the rate of growth 
and multiplication. Under unsanitary conditions 
and improper temperature control, species of 
Pseudomonas will double every 20 minutes. 

livestock anD poultry trucks
Immediately after removing livestock or poultry 
from trucks scrape and remove all manure. Clean 
the truck beds, wheels, and frame to remove all 
debris. Disinfect with a quaternary ammonium 
sanitizer spray or by cleaning and sanitizing with 
an alkaline detergent sanitizer.

 

livestock pens
After livestock are removed from pens, clean 
manure from floors and walls. Every 4 months, 
scrape all dried manure and loose whitewash from 
the gates and partitions. Sweep cobwebs from 
the ceiling. Mix a cresylic acid type sanitizer with 
the white wash slurry. Cleaning and sanitizing are 
complementary processes. 

slaugHter area
Pick up large pieces of extraneous material and 
transfer the matter to receptacles. Cover all 
electrical connections with plastic shearing. Pre 
rinse all soiled areas with 50-55˚C water, start 
with the ceilings and continue down towards 
the floor. Apply an alkaline cleaner through a 
centralized or portable foam system, rinse. Inspect 
all surfaces and touch up as necessary. Remove all 
drain covers, clean and replace. Apply white edible 
oil to surfaces subject to rust. Clean specialized 
equipment according to the manufacturers 
recommended cleaning procedure. 
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poultry pickers 

Pick up large debris and transfer to receptacles. 
Cover electrical outlets with plastic sheeting. Pre 
rinse equipment. Apply a heavy duty alkaline 
spray, rinse. Remove residual feathers and debris. 
Apply a sanitizer through a central or portable unit. 

cHilling

Air chilling is the preferred method since it prevents 
carcass to carcass contamination. Chilled air shall 
be of adequate sanitary quality.
In case of cooling in a water chiller, water shall 
be sanitized with approved chemicals. Sanitizer 
levels and water temperature shall be measured 
at specific intervals to ensure effectiveness.

receiving anD sHipping areas

Cover all electrical connections with plastic 
sheeting. Briefly rinse walls and floors with high 
pressure water. Apply an acid cleaning detergent 
through slurry or foam gun, rinse. Remove, clean 
and replace drain covers. Replace hoses in their 
proper place. 
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eQuipment anD surface area 
sWabbing 

•  Generally 2 swabs are taken from food contact 
surface equipment per plant visit.
•  biological hazards: total plate count tpc, total 
coliforms, fecal coliforms, Salmonella, generic 
Listeria, Staphylococcus aureus.
•  Action: Presence of any pathogen or of fecal 
coliforms in plants making raw products requires 
review of sanitation procedures and re-swabbing 
until swabs come back negative for pathogens and 
fecal coliforms. For plants making Ready to Eat 
rte products, any swabs of food contact surfaces 
positive for pathogens or fecal coliforms triggers 
finished product sampling. 

proDuct testing

raw poultry, their products and 
preparations:
•  Generally 2 samples per finished product of 
the same lot are taken the day of the visit or from 

cooler/freezer.
•  Biological hazards: total plate count tpc, total 
coliforms, Salmonella, Escherichia coli e coli .
•  Action: if Salmonella is present at a higher 
percentage than that stated in the reduction plan 
approved by the Ministry of Industry, the Ministry 
of Industry will give the owner/manager a warning, 
repeat its visits to this plant with critical review 
of operations and procedures and re-sample until 
Salmonella level shows compliance.

raw beef, lamb and goat, their 
products and preparations:
•  Generally 2 samples per finished product of 
the same lot are taken the day of the visit or from 
cooler/freezer.
• biological hazards: total plate count tpc, total 
coliforms, Salmonella, shiga toxin producing 
Escherichia coli stec and non stec /325 g
• Action if Salmonella is present at a higher 
percentage than that stated in the reduction plan 
approved by the Ministry of Industry, the Ministry 
of Industry will give the owner/manager

 a warning, repeat plant visits with critical review 
of operations and procedures and re-sample until 
Salmonella level shows compliance.

cooked beef, lamb, chicken and goat, 
their products and preparations:
•  Generally 2 samples per finished product of 
the same lot are taken the day of the visit or from 
cooler/freezer
•  biological hazards: total plate count tpc, total 
coliforms, Salmonella sp/25 g, Listeria sp/25 
g., staphylococcus aureus/25g, stec /325 g, 
anaerobic sulphite reducing bacteria (in sterilized 
forms of food).
•  Action: If any pathogen is present in any taken 
sample, the Ministry of Industry will require the 
relevant plant to recall (withdraw) the defective  
lot of products, give the owner/manager a warning, 
repeat plant visits with critical review of operations 
and procedures and re-sample till no pathogens 
are detected.

suggesteD guiDelines for testing
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baked goods and sweets

• Generally 2 samples per finished product of 
the same lot are taken the day of the visit or 
from cooler/freezer. At least 200 grams of food 
are sampled for microbiological analysis.

•  biological hazards: total plate count tpc, total 
coliforms, Salmonella sp/25 g, Listeria sp/25 g, , 
staphylococcus aureus/ 25 g

•  chemical hazards: heavy metals and aflatoxins

• Action: If any chemical hazard exceeds the 
acceptable level or any pathogen is present in 
any taken sample, the Ministry of Industry will 
require the relevant plant to recall (withdraw) the 
defective lot of products, give the owner/manager 
a warning, repeat plant visits with critical review 
of operations and procedures and re-sample until 
levels show compliance.

rte filled pastries

• Generally 2 samples per finished product of 
the same lot are taken the day of the visit or 

from cooler/freezer. At least 200 grams of food 
are sampled for microbiological analysis.
•  biological hazards: total plate count tpc, total 
coliforms, Salmonella sp/25 g, Listeria sp/25 g, 
staphylococcus aureus/ 25 g, , stec /325 g

•  chemical hazards: heavy metals and aflatoxins

• Action: If any chemical hazard exceeds the 
acceptable level or any pathogen is present in 
any taken sample, the Ministry of Industry will 
require the relevant plant to recall (withdraw) the 
defective lot of products, give the owner/manager 
a warning, repeat plant visits with critical review 
of operations and procedures and re-sample until 
levels show compliance.

aDDitional consiDerations for 
reaDy-to-eat proDucts, bakeD 
gooDs anD sWeets 

Ready-to-Eat products, baked goods and sweets 
with water activity above 0.85, plus halwa, tahineh, 
chocolate, and filled pastries have been associated 
with bacterial foodborne illnesses especially 
salmonellosis, Listeriosis and staphylococcus 
aureus toxins.  

Those with lower water activities are more 
susceptible to viral contamination such as Hepatitis 
A and Norovirus from food handlers which shall 
be addressed in personal hygiene programs. 
Nut inclusions in such products shall not have 
aflatoxins levels above the acceptable ones, and 
shall clearly indicate the type of nuts to avoid 
allergic reactions by susceptible people.
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Pass fail notes and corrective
 actions

grounds

Waste removal

Weeds and grass

Yard and parking lot

Drainage

plant condition

Space available

Separation of operations

Walls

Floors

Overhead structures

Lighting

Break room

Ventilation

Screening
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Pass fail notes and corrective
 actions

sanitary facilities and controls

Water Tests

Plumbing

Sewage disposal

Hand washing areas

Bathrooms

Rubbish & Offal disposal

sanitary operation

Cleaning and sanitizing chemicals

Storage of toxic chemicals

Pest control

Sanitation of food contact surfaces

Sanitation of portable equipment and utensils

Warehousing and distribution

Loading dock
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Pass fail notes and corrective
 actions

Personnel

Disease control

Cleanliness

Proof of training

Supervision

processes and controls

Raw material traceability

Raw material condition

Manufacturing Operations

Accuracy of instruments and controls

Freezer and cold storage

Package seal

Accurate label
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Pass fail notes and corrective
 actions
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غير مقبول  مقبول   
  

الملاحظات و الإجراءات
 التصحيحية



مقبول   

العمّال   

 السيطرة على الأمراض

النظافة الشخصية

سجلّات التدريب

 الإشراف

العمليات وضبطها

تتبعّ المواد الأولّية  

 حالة المواد الأولّية 

عمليات التصنيع 

غير مقبول  
  

الملاحظات و الإجراءات
 التصحيحية

 دقة المعدات  وضبطها

 الثلاجات وأماكن التخزين المبرد

 إغلاق مواد التعبئة

دقة  بطاقة المعلومات البيانية 
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مقبول   

المرافق  التي تلبي شروط النظافة الصحيةّ  وضبطها  

 فحوصات  المياه

الأنابيب )القنوات(

الصرف الصحي

مناطق غسل الأيدي

المراحيض

التخلص من النفايات و الفضلات 

المواد المستخدمة في التنظيف و التعقيم 

تخزين المواد السامّة 

مكافحة الآفات 

تنظيف و تعقيم الأسطح الملامسة للغذاء.

تنظيف و تعقيم المعدات و الأدوات المتحركّة

غير مقبول  
  

الملاحظات و الإجراءات
 التصحيحية

العمليات التي تلبي  شروط النظافة الصحيةّ

التخزين و  النقل 

 منطقة التحميل 
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مقبول   

الأراضي المحيطة بالمصنع   

الأعشاب 

الباحات و مواقف السيارات 

تصريف المياه 

التخلص من القمامة

حالة المصنع

المساحة المتاحة 

فصل العمليات 

الجدران 

الأرضيات 

الهياكل العلوية 

الإنارة 

غرف الإستراحة 

التهوئة 

المناخل  

غير مقبول  
  

الملاحظات و الإجراءات
 التصحيحية



ــة، الســالمونيلا/25  ــات الإجمالي ــة، القولوني الهوائي
غــرام، الليســتيريا/25 غــرام، المكــورات العنقوديــة 
الذهبيــة/25 غــرام، الايشيريشــيا كولــي التــي 
تفــرز ســم الشــيغا/325 غــرام، البكتيريــا اللاهوائية 

ــة المعقّمــة(. ــة للكبريــت )فــي الأغذي المختزل
المجهريــة  الأحيــاء  تواجــدت  إذا  التدابيــر:    •
العينــات، تفــرض وزارة  الممرضّــة فــي أي مــن 
ــع  ــي ســحب جمي ــع المعن ــى المصن ــة عل الصناع
ــى  ــاً إل ــه  تنبيه ــة وتوج ــات المعيب ــات المنتج دفع
المســؤول عــن المصنــع، وتكــررّ زياراتهــا إلــى هــذا 
المصنــع و تقــوم بمراجعــة  دقيقــة لعمليــات و 
إجــراءات التصنيــع، كمــا تعيــد أخــذ العيّنــات حتــى 
ــة  ــاء المجهري ــن الأحي ــة م ــات خالي ــح المنتج تصب

الممرّضــة. 

المخبوزات والحلويات 
•  بشــكل عــام، يتــم أخــذ عينتيــن مــن المنتجــات 
النهائيــة مــن الدفعــة الواحــدة يــوم زيــارة المصنــع أو 
مــن البــراّد/ الثلاجــة. لإجــراء الفحوصــات المخبريــة 
الميكروبيولوجيــة، يجــب أخــذ عيّنــة مــن الغــذاء تزن 

علــى الأقــل 200 غــرام.
ــا  ــي للبكتيري ــدد الكل ــة: الع ــر البيولوجي •  المخاط
ــة، الســالمونيلا/25  ــات الإجمالي ــة، القولوني الهوائي
غــرام، الليســتيريا /25 غــرام، المكــورات العنقوديــة 

ــة/25 غــرام. الذهبيّ
• المخاطر الكيميائية: المعادن الثقيلة

والأفلاتوكسين.
الكيميائيــة  المخاطــر  تواجــدت  إذا  التدابيــر:   •
بمســتويات أعلــى مــن الحــد المقبــول أو عٌثــر على 
ــذاء،  ــات الغ ــة فــي عين ــة ممرضّ ــاء مجهري ــة أحي أيّ
تفــرض وزارة الصناعــة علــى المصنــع المعنــي 
ســحب جميــع دفعــات المنتجــات المعيبــة وتوجــه 
تنبيهــاً إلــى المســؤول عــن المصنــع و تكــررّ زياراتها 
إلــى هــذا المصنــع وتقــوم بمراجعة دقيقــة لعمليات 
وإجــراءات التصنيــع، كمــا تعيــد أخــذ العيّنــات حتــى 

تصبــح نتائــج الفحوصــات المخبريــة مطابقــة.

المعجّنات المحشوة الجاهزة للأكل
•  بشــكل عــام، يتــم أخــذ عيّنتيــن مــن المنتجــات 
النهائيــة مــن الدفعــة الواحــدة يــوم زيــارة المصنــع أو 
مــن البــراّد/ الثلاجــة. لإجــراء الفحوصــات المخبريــة 
الميكروبيولوجيــة، يجــب أخــذ عيّنــة مــن الغــذاء تزن 

علــى الأقــل 200 غــرام .
• المخاطــر البيولوجيــة: العــدد الكلــي للبكتيريــا 
ــة، الســالمونيلا/25  ــات الإجمالي ــة، القولوني الهوائي
غــرام، الليســتيريا /25 غــرام، المكــورات العنقوديــة 
الذهبيّــة/25 غــرام، الايشيريشــيا كولــي التــي 

ــرام. ــرز ســم الشــيغا/325 غ تف
و  الثقيلــة  المعــادن  الكيميائيــة:  المخاطــر   •

الأفلاتوكســين. 
الكيميائيــة   المخاطــر  تواجــدت  إذا  التدابيــر:    •
بمســتويات أعلــى مــن الحــد المقبــول أو عٌثــر على 

ــة  أحيــاء مجهريــة ممرضّــة فــي عينــات الغــذاء،  أيّ
تفــرض وزارة الصناعــة علــى المصنــع المعنــي 
ســحب جميــع دفعــات المنتجــات المعيبــة وتوجــه  
تنبيهــاً إلــى المســؤول عــن المصنــع و تكــررّ زياراتها  
إلــى هــذا المصنــع وتقــوم بمراجعة دقيقــة لعمليات 
و إجــراءات التصنيــع، كمــا تعيــد أخــذ العيّنــات حتــى 

تصبــح نتائــج الفحوصــات المخبريــة مطابقــة.

للمأكــولات  بالنســبة  إضافيــة  اعتبــارات 
الحلويــات و  المخبــوزات  و  الجاهــزة 

 
المخبــوزات  و  الجاهــزة  المأكــولات  تســببت 
ــى  ــي أعل ــاطها المائ ــون نش ــي يك ــات الت والحلوي
الطحينــة  و  الحــلاوة  إلــى  بالإضافــة   0.85 مــن 
بالأمــراض  المحشــوة  والمعجنــات  الشــوكولا  و 
و  بالســالمونيلا  والملوثــة  بالأغذيــة  المنقولــة 

الذَّهَبِيَّــة. العنقوديــة  والمكــورات  اللِّيسْــتَريَّا 

ــل،  ــي أق ــي يكــون نشــاطها المائ ــة الت ــا الأغذي أمّ
فهــي أكثــر عرضــة للتلــوثّ بالفيروســات مثــل 
ــي  ــر متداول ــروس عب ــد "أ" و النوروفي ــاب الكب الته
الأغذيــة. لا يجــب أن يكون مســتوى الأفلاتوكســين 
ــل  ــع مث ــي تصني ــي تدخــل ف ــي المكســرات الت ف
ــه  ــى مــن الحــد المســموح ب هــذه المنتجــات أعل
كمــا يجــب الإشــارة إلــى نــوع المكســرات لتفــادي 
التســبب بالحساســية لــدة فئة من المســتهلكين. 
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والآلات  للأســطح  الجرثومــي   المســح 

•   بشــكل عــام، يتــم أخــذ عيّنتين خاصة بالمســح 
الملامســة  المعــداّت  أســطح  عــن  الجرثومــي 

ــع. ــارة للمصن ــي كلّ زي ــة ف للأغذي
•  المخاطــر البيولوجيــة:  العــدد الكلي للبكتيريا 
القولونيــات  الإجماليــة،  القولونيــات  الهوائيــة، 
والمكــورات  الليســتيريا  الســالمونيلا،  البرازيــة، 

العنقوديــة الذهبيــة. 
•   التدابيــر: إنّ تواجــد الأحيــاء المجهرية الممرضّة 
أو القولونيــات البرازيــة فــي المصانــع التــي تعــدّ 
المنتجــات النيّئــة يســتدعي إعــادة النظــر فــي 
إجــراءات تلبيــة الشــروط الصحيــة و تكــرار أخــذ 
أمــا  ســلبية.  نتيجتهــا  تصبــح  حتــى  العيّنــات 
بالنســبة للمصانــع التــي تعــد  المنتجــات الجاهــزة 
لــلأكل، فيجــب البــدء بأخــذ عيّنــات مــن المنتجــات 
النهائيــة فــور العثــور علــى أحيــاء مجهريــة ممرضــة 
فــي المســح الجرثومــي عــن الأســطح الملامســة 

ــة. للأغذي

فحص المنتج

  الدجاج النيئّ و منتجاته ومحضراته 

•   بشــكل عــام، يتــم أخــذ عيّنتيــن مــن المنتجــات 
النهائيــة مــن الدفعــة الواحــدة يــوم زيــارة المصنــع أو 

ــن البراد/الثلاجة.  م
•   المخاطــر البيولوجيــة: العــدد الكلي للبكتيريا 
الســالمونيلا،  الإجماليــة،  القولونيــات  الهوائيــة، 

ــي. الايشيريشــيا كول
ــدلّات  ــالمونيلا بمع ــدت الس ــر: إذا تواج •   التدابي
أعلــى مــن تلــك المنصــوص عنهــا فــي خطــة 
ــل  ــن قب ــا م ــق عليه ــالمونيلا المواف ــض الس تخفي
وزارة الصناعــة، توجــه وزارة الصناعــة  تنبيهــاً إلــى  
المســؤول عــن المصنــع، و تكــررّ زياراتهــا إلــى 
هــذا المصنــع وتقــوم بمراجعــة دقيقــة لعمليــات 
وإجــراءات التصنيــع، كمــا تعيــد أخــذ العيّنــات حتــى 

تصبــح مســتويات الســالمونيلا مطابقــة.

لحــوم البقر و الغنــم و الماعز النيئّة و منتجاتها 
و محضراتها

•    بشكل عام، يتم أخذ عيّنتين من المنتجات

النهائيــة مــن الدفعــة الواحــدة يــوم زيــارة المصنــع أو 
مــن البراد/الثلاجة.

•   المخاطــر البيولوجيــة: العــدد الكلي للبكتيريا 
الســالمونيلا،  الإجماليــة،  القولونيــات  الهوائيــة، 
ــرز  ــي لا تف ــرز والت ــي تف ــي الت ــيا كول الايشيريش

ــرام.  ــي 325 غ ســم الشــيغا ف
ــدلّات  ــدت الســالمونيلا بمع ــر: إذا تواج •   التدابي
أعلــى مــن المســتويات المنصــوص عنهــا فــي 
خطــة تخفيــض الســالمونيلا الموافــق عليهــا مــن 
قبــل وزارة الصناعــة، توجــه وزارة الصناعــة  تنبيهــاً 
إلــى المســؤول عــن المصنــع، و تكــررّ زياراتهــا إلــى 
ــات و  ــع وتقــوم بمراجعــة دقيقــة لعملي هــذا المصن
إجــراءات التصنيــع،  كمــا تعيــد أخــذ العيّنــات حتــى 

ــح مســتويات الســالمونيلا مطابقــة. تصب

الماعــز  الدجــاج و  الغنــم و  البقــر و  لحــوم 
ومحضراتهــا منتجاتهــا  و  المطبوخــة 

•   بشــكل عــام، يتــم أخــذ عيّنتيــن مــن المنتجــات 
النهائيــة مــن الدفعــة الواحــدة يــوم زيــارة المصنــع أو 

مــن البــراّد/ الثلاجــة.
•   المخاطر البيولوجية: العدد الكلي للبكتيريا 
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حظائر الدواجن
الريــش  بقايــا  إزالــة  بالتالــي:  القيــام  يجــب 
والفضــلات الكبيــرة ونقلهــا إلــى أوعيــة، تغطيــة 
ــدء  ــتيكيّة، ب ــة بلاس ــة بأغطي ــدات الكهربائي التمدي
الغســيل بالميــاه، توزيــع منظـّـف قلــوي مركّــز علــى 
شــكل رذاذ ثــم القيــام بغســله، كمــا توزيــع  معقــم 

بواســطة جهــاز مركــزي أو متحــرك. 

التبريد
تعتبــر طريقــة التبريــد بالهــواء الأفضــل لأنهــا تمنــع 
انتقــال التلــوثّ مــن ذبيحــة إلــى أخــرى، علــى أن 
تكــون النوعيــة الصحيــة للهــواء المبــردّ ملائمــة. 
فــي حــال التبريــد بواســطة الميــاه داخــل خزانــات 
، يجــب  تعقيــم الميــاه بمــواد كيميائيــة معتمــدة، 
كمــا يجــب قيــاس مســتويات مــواد  التعقيــم وحرارة 
الميــاه فــي فتــرات زمنيــة محــددة لضمــان الفعالية. 

مناطق الاستلام  والتحميل
ــدات  ــع التمدي ــة جمي ــي: تغطي ــام بالتال يجــب القي
البــدء بغســل  الكهربائيــة بأغطيــة بلاســتيكية، 
الضغــط،  تحــت  بالميــاه  والأرضيــات   الجــدران 
اســتعمال منظــف حامضــي بواســطة جهــاز رغــوة 
ــزع  ــى  ن ــة إل ــام بغســله، بالإضاف ــم القي ــة ث أو روب
جميــع أغطيــة مصــارف الميــاه وتنظيفهــا وإعادتهــا 
إلــى مكانهــا  ووضــع خراطيــم الميــاه فــي مكانهــا 

المناســب.
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الســيطرة علــى الأحيــاء المجهريــة الممرضــة 
هنــاك مخاطــر كبيــرة عنــد تجويــف الدواجــن  مــن 
نشــر محتــوى أمعائهــا علــى الذبائــح الأخــرى، 
ــن الذبيحــة  ــة م ــزاء الملوثّ ــة الأج ــث يجــب إزال حي
ــرة مــن  ــات. إنّ كميــة كبي لتخفيــض عــدد الميكروب
ــة فــي  اللحــوم الطازجــة والمســتعملة كمــواد أوليّ
المنتجــات الغذائيــة المصنعــة مــن شــأنها أن تكــون 
ــوثّ  ــادة التل ــادي إع ــن الضــروري تف ــذا م ــة، ل ملوث
بعــد التصنيــع. يجــب علــى العامليــن فــي منطقــة 
المنتجــات النهائيــة كمنطقــة تدخيــن اللحــوم و 
منطقــة الطهــي بالبخــار والميــاه تبديــل ملابســهم 
الخارجيّــة و تعقيــم أيديهــم أو تبديــل القفــازات عنــد 
التنقّــل مــن منطقــة المنتجــات النيئــة إلــى  منطقة 

المنتجــات النهائيــة. مــن الضــروري أيضــاً القيــام

 بتنظيف الأرضيات باســتخدام الفرشــاة أو بالكشــط. 

ضبط الحرارة
يجــب تخزيــن اللحــوم والدواجــن خــارج منطقــة 
الحــرارة الخطــرة )مــا بيــن °5م و 60 °م( وإخراجهــا 
بأســرع وقــت ممكــن مــن هــذه المنطقــة. إذا كانت 
حــرارة التخزيــن أدنــى مــن منطقــة الخطــر، فهــي 
لا تقضــي علــى البكتيريــا  ولكنهــا تقلــل من نســبة 
نموهّــا وتكاثرهــا. إذا لــم تتوفّــر الشــروط الصحيّــة و 
لــم يتــم ضبــط الحــرارة بشــكل مناســب، تتضاعــف 

أصنــاف البســودوموناس كل 20 دقيقــة. 

شاحنات نقل الماشية والدواجن 
ــروث مباشــرة بعــد إخــلاء الشــاحنات مــن  ــة ال إزال
الماشــية والدواجــن وغســل أســطحها وعجلاتهــا 
وجوانبهــا لإزالــة جميــع الأوســاخ، ومن ثــم تعقيمها 
ــا  ــا وتعقيمه ــيّ أو تنظيفه ــومِ الربُاعِ ــرذاذ الأمَونْيُ بب

ــم.  باســتخدام منظّــف قلــويّ مــع معقّ

حظائر الماشية
ــف  ــر، يجــب تنظي ــد نقــل الماشــية مــن الحظائ بع
الأرضيــات و الجــدران مــن الــروث بإســتخدام  معقــم 
ــى  ــوع الحمــض الكريزيلــي، مــع الإشــارة إل مــن ن
تكامــل عمليتــي التنظيــف و التعقيــم. كمــا يجــب 
كشــط الــروث الجــاف والطــلاء المقشــر عــن الأبواب 
و الفواصــل كل أربعــة أشــهر، بالإضافــة إلــى إزالــة 

خيــوط العنكبــوت عــن الأســقف.

منطقة الذبح 
يجــب القيــام بمــا يلــي: إزالــة قطــع المــواد الغريبــة 
جميــع  تغطيــة  أوعيــة،  إلــى  ونقلهــا  الكبيــرة 
التمديــدات الكهربائيــة بأغطيــة بلاســتيكيّة، البــدء 
بغســل جميــع المناطــق المتّســخة ً بمياه ســاخنة 
تتــراوح حرارتهــا بيــن 50° و 55° م  فــي تسلســل 
يبــدأ مــن الأســقف ثم نــزولاً حتــى الأرضيـّـات، توزيّع 
منظـّـف قلــوي بواســطة جهــاز رغــوة مركــزي أو  
متحــرك ثــم القيــام بغســلها، تفحــص نظافــة جميع 
الأســطح و المناطــق. مــع الإشــارة إلــى أنــه يجــب 
نــزع جميــع أغطيــة مصــارف الميــاه و تنظيفهــا، كما 
ــطح  ــى الأس ــلأكل عل ــحً ل ــض صال ــتً أبي ــع زي وض
القابلــة للصــدأ. يجــب تنظيــف المعــداّت المتخصّصة 

ــع.  بحســب تعليمــات المصنِّ
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اعتبارات إضافية للحوم
 و الدواجن 

 
 النظافة الصحية 

بعــض الأمثلــة عــن الأمــور التــي يجــب التدقيــق بها 
فــي منشــآت تصنيــع اللحــوم تشــمل عــدد الذبــاب 
و المــراّت التــي يتواجــد فيهــا علــى الغــذاء، الأبــواب 
المفتوحــة أو الشــبك المعدنــي التالــف والبعــد عــن 

القمامــة وعــن مرافــق تواجــد  الحيوانــات . 

• يجــب أن تكــون  مــواد التعقيــم المســتخدمة 
فــي مصانــع اللحــوم و الدواجــن ذات تأثيــر ســمي 
لتخفيــض البكتيريــا التــي تســبّب انتقــال الأمــراض 

ينصــح  حيــث  الغــذاء،  اســتهلاك  طريــق  عــن 
بإســتخدام البخــار والمركبّــات الهالوجينيــة. مــع 
الإشــارة إلــى أنــه لا يمكــن لمــواد التعقيــم أن 
تختــرق تراكــم الدهــون وعصائــر اللحــوم والــدم 

. والمعــادن.  والزيــوت  والشــحوم 

التلــوثّ مــن خــلال إعطــاء  •  يمكــن تخفيــض 
المجهريــة  الأحيــاء  تنافــس  بكتيريــا  الحيوانــات 
توفيــر  خــلال  ومــن  الأمعــاء  فــي  الممرضــة 
ــي ــة ف ــي الشــروط الصحيّ ــي تلب الممارســات الت

بيئــة  المزرعــة وخــلال نقــل الحيوانــات. كمــا يمكــن 
الحــد مــن التلــوثّ داخــل المصنــع مــن خــلال إتبــاع  
إجــراءات معينــة عنــد نــزع الجلــود واســتعمال مــواد 

تعبئــة ملائمــة.



العيوب الطبيعية 
والعيوب التي لا يمكن 

تفاديها في الغذاء 
الصالح للإستهلاك 

ل 
ّ

البشري و التي لا تشك
 على الصحة. 

ً
خطرا

 

•  تحتــوي بعــض الأغذيــة علــى عيــوب طبيعيــة أو 
عيــوب بمســتوى منخفــض لا تشــكل أيــة مخاطــر 
علــى الصحــة ولا يمكــن تفاديهــا حتــى لــو تــمّ 

ــد. ــع الجي ــا بحســب ممارســات التصني تصنيعه
•  يتــم تحديــد مســتويات العيــوب المســموح بهــا 
لهــذه الأغذيــة عنــد الحاجــة و متــى كان ذلــك 
للتعديــلات  المســتويات  هــذه  تخضــع  ممكنــاً. 
ــر  ــدى توف ــدة أو ل ــة جدي ــر تقني الناجمــة عــن تطوي

معلومــات جديــدة. 
•  إن مراعــاة المســتوى المســموح بــه مــن العيوب 
ــد.  ــع الجي ــد بممارســات التصني ــرر عــدم التقي لا يب
يجــب علــى كل مــن يقــوم بتصنيــع الأغذيــة و 
توزيعهــا و تخزينهــا اعتمــاد عمليــات مراقبــة الجــودة 
لتخفيــض العيــوب الطبيعيــة أو العيــوب التــي لا 
يمكــن تفاديهــا إلــى أدنــى مســتوى ممكــن حاليــاً. 
ــى نســبة  ــوي عل ــة تحت ــط أغذي •  لا يســمح بخل

ــا  ــموح به ــتويات المس ــوق المس ــوب تف ــن العي م
حاليــاً بدفعــة أخــرى مــن الغــذاء، نظــراً لجعــل 

الأغذيــة النهائيــة فاســدة. 
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المنتجات 
النهائية

 

ــى ســلامة  ــر عل ــي تؤث ــل الت ــم العوام يجــب تقيي
ــاول  ــي متن ــح ف ــل أن تصب ــة قب ــات النهائي المنتج
المســتهلك. قــد تصبــح بعــض المنتجــات الغذائيــة 
النهائيــة غيــر صالحــة للإســتهلاك عنــد التعبئــة أو 
ــات  ــاً لممارس ــا وفق ــن تصنيعه ــم م ــا، بالرغ بعده
التصنيــع الجيّــد. تشــمل العوامــل التــي يجــب 

ــا:  ــق به التدقي
•   إغــلاق مــواد التعبئــة: التحقّــق مــن أن عبــوات 
ــة المعلبــة محكمــة الإغــلاق، وأنّ الأغطيــة  الأغذي
موضوعــة بشــكل صحيــح، وأنّ الحاويــات خاليــة من 

العيــوب. 
•  المعلومــات البيانيــة علــى المنتــج: التأكــد مــن 
أنّ المنتــج المعبــأ يتطابــق مــع مضمــون بطاقــة 
ــع  ــن جمي ــلان ع ــم الإع ــه ت ــة وأن ــه البياني معلومات
ــية  ــبب الحساس ــي تس ــك الت ــة تل ــه خاصّ مكونات

للمســتهلكين. 
•  شــروط التخزيــن المطلوبــة: يجــب أن يذكــر على 

بطاقــة المعلومــات البيانيــة بشــكل واضــح عمــا إذا 
كان يجــب حفــظ الغــذاء مبــردّاً أو مجمـّـداً. 
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يجــب أن تتــم عمليــات تخزيــن المنتجــات النهائيــة 
ــن  ــة م ــة الأغذي ــر حماي ــروف توف ــت ظ ــا تح ونقله
التلــوث  الفيزيائــي والكيميائــي والميكروبيولوجــي 

ــا. ــة وحاوياته ــف الأغذي ــن  تل ــك م وكذل التخزين و النقل 

 



ــال لا  ــة علــى ســبيل المث •  إن المنتجــات الغذائي
ــة  ــرات و الأغذي ــة والمكسّ ــات الجاقّ ــر الخلط الحص
متوسّــطة الرطوبــة و الأغذيــة المجفّفــة ،التــي 
تعتمــد علــى  ضبــط النشــاط المائــي لتلافــي تكاثر 
ــة غيــر المرغــوب بهــا، تســتوجب  الأحيــاء المجهريّ
ــة.  ــن الرطوب ــن م ــا بمســتوى آم ــا وحفظه تصنيعه
يمكــن مراعــاة ذلــك مــن خــلال إســتخدام أيــة 

ــة: ــا الممارســات التالي ــة بمــا فيه وســيلة فعال

1 -  مراقبــة  النشــاط المائــي للغــذاء. يتــم 
ضبــط نمــو مســبّبات الأمــراض علــى نشــاط 

مائــي أقــلّ مــن 0.85.
2 -   ضبــط معــدلّ المــواد الصّلبــة  الذائبــة فــي 

الأغذيــة  النهائيــة. 
ــاص  ــن  إمتص ــة م ــة النهائي ــة الأغذي 3 -  حماي
الرطوبــة مــن خــلال اســتعمال حاجــز للرطوبــة 
أو أيــة وســائل اخــرى، بحيــث لا يرتفــع النشــاط 

المائــي للأغذيــة إلــى مســتوى غيــر آمــن. 

ــة والمحمضــة،  ــة الحامضي ــة الأغذي •  يجــب مراقب
التــي تعتمــد بشــكل أساســي علــى ضبــط الرقــم 
الهيدروجينــي لتفــادي نمــو الأحيــاء المجهريــة غيــر 
المرغــوب بهــا، وحفظهــا برقــم هيدروجينــي أقــلّ أو 

يســاوي 4.6. يمكــن مراعــاة ذلــك مــن خــلال 

إســتخدام أيــة وســيلة فعالة بمــا فيها الممارســات 
التالية:

1 -   مراقبــة الرقــم الهيدروجينــي للمواد الأولّيّة 
و الأغذيــة قيــد التصنيع و الأغذيــة النهائية. 

2 -  ضبــط الأغذيــة الحامضيــة أو المحمضــة  
المضافــة إلــى الأغذيــة قليلــة الحموضــة. 

•  عنــد ملامســة الثلــج للمــواد الغذائيــة، يجــب أن 

ــع  ــة و يتمتّ ــاه ســليمة وآمن ــن مي ــاً م ــون مصنّع يك
ــة الملائمــة  بالنوعيــة التــي تلبــي الشــروط الصحيّ
ــاً لممارســات  ــاً وفق ولا يســتخدم إلا إذا كان مصنعّ

التصنيــع الجيــد.

و  الأماكــن  اســتخدام  عــن  الامتنــاع  يجــب    •

ــة  ــة الصالح ــع الأغذي ــة لتصني ــداّت، المخصّص المع
أو  الأعــلاف  لتصنيــع  البشــري،  للاســتهلاك 

لــلأكل. الصالحــة  غيــر  المنتجــات 
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•  يجــب اتخّــاذ إجــراءات فعّالــة لمنــع  تواجــد 
ــة فــي الغــذاء.  ــة مــواد غريب ــة أو أيّ ــات معدني جزيئ
يمكــن مراعــاة ذلــك باســتعمال مناخــل أو مصائــد 
ــن  ــة  للكشــف ع ــزة إلكتروني ــس أو أجه أو مغناطي

ــة.  ــة وملائم ــرق فعاّل ــة ط ــادن أو أي المع

•  يجــب التخلّــص مــن الأغذيــة و المــواد الأولّيــة و 
ــات الأخــرى الفاســدة بطريقــة تحمــي مــن  المكونّ
تلــوثّ باقــي المنتجــات الغذائيــة. إذا كان الغــذاء 
بذلــك  القيــام  يجــب  للإصــلاح،  قابــلاً  الفاســد  
باســتخدام طــرق ذات فعاليــة مثبتــة أو إعــادة 

ــد.  ــر فاس ــه غي ــن أنّ ــد م ــه و التأك فحص

•  يجــب أن تتــم الخطــوات الميكانيكية في التصنيع 
كالغســيل و التقشــير و التشــذيب و التقطيــع و 
الفــرز والتفتيــش و الطحــن وإزالــة الميــاه والدهــون، 
والتبريــد و التقطيــع والبثــق والتجفيــف و الخفــق و 
التشــكيل علــى نحــو يحمــي الغــذاء مــن التلــوثّ. 
ــة  ــن الحماي ــلال تأمي ــن خ ــك م ــاة ذل ــن مراع يمك
الفيزيقيــة الملائمــة للغــذاء مــن الملوثّــات التي من 
الممكــن أن  تســقط أو تتقطّــر فــي الغــذاء بالإضافــة 
إلــى تنظيــف و تعقيــم جميــع الأســطح الملامســة 
للغــذاء بشــكل ملائــم وضبــط الوقــت و الحــرارة فــي 

كل مرحلــة و بيــن جميــع مراحــل الإنتــاج. 

•  لدى اســتخدام طريقة الســلق ، يجب تســخين 
الغــذاء حتــى بلــوغ الحــرارة اللازمــة وحفظــه علــى 
هــذه الحــرارة للفتــرة الزمنيــة المطلوبــة و مــن ثــم 
ــره إلــى المرحلــة التاليــة مــن  ــده فــوراً أو تمري تبري
الإنتــاج دون أي تأخيــر. يمكــن الحــد من نمــو الأحياء 
المجهريــة المحبــة للحــرارة العاليــة و التلــوثّ فــي 
آلات الســلق بإســتخدام درجــات حــرارة تشــغيليّة  
ــذاء  ــا يُغســل الغ ــاً. عندم ــف دوريّ ــة وبالتنظي ملائم
ــاه  ــون المي ــب أن تك ــة، يج ــل التعبئ ــلوق قب المس
ــروط  ــي الش ــة تلب ــة و ذات  نوعي ــتعملة آمن المس

ــة الملائمــة.  الصحيّ

ــة  ــة الأغذي •  يجــب أن تعــد وتحفــظ طبقــات تغطي
بالكعــك والخبــز بالإضافــة إلــى الصلصــات و المرقات 
والتتبيــلات والتحضيــرات الأخــرى الشــبيهة بطريقــة 
تحميهــا مــن التلــوثّ. يمكــن مراعــاة ذلك مــن خلال 
اســتخدام أيــة  وســيلة  فعّالــة بمــا فيهــا التالــي: 

1 -   إستخدام مكونّات خالية من التلوثّ.
ــد  ــة  عن ــات تســخين ملائم ــاد عملي 2 -  اعتم

ــاء. الإقتض
3 -   ضبط الحرارة والوقت بشكل ملائم.

4 -   توفيــر حمايــة ملائمــة للمكونــات مــن 
الملوثّــات التــي قــد تتســاقط أو تتقطــر أو تنجــر 

ــا.  إليه

5 -  التبريــد إلــى درجــة حــرارة ملائمــة خــلال 
التصنيــع. 

6 -   التخلّــص مــن طبقــات التغطيــة خــلال 
ــاء  ــو الأحي ــي نم ــة مناســبة  لتلاف ــرات زمني فت

المجهريــة.

•  يجــب القيــام بعمليــات التعبئة و الجمع و التغليف 
و العمليــات الأخــرى بطريقــة تحمــي الأغذيــة مــن 
التلــوثّ.  يتــم مراعــاة ذلــك  بإســتخدام أيــة وســيلة 

فعالــة بمــا فيها: 
ــث  ــودة حي ــة الج ــة مراقب 1 -  إســتخدام عملي
تُحــددّ نقــاط التحكــم الحرجــة وتضبــط خــلال 

ــع.  ــة التصني عملي
ــذاء  ــات الغ ــع حاوي ــم  جمي ــف و تعقي 2 -  تنظي

ــه .  ــة  ل ــطح الملامس والأس
3 -   إســتخدام حاويات للغذاء و مواد ملامســة 

لــه  آمنــة و ملائمة.
4 -  توفيــر حمايــة مــن التلــوثّ و بخاصّــة التلــوثّ 

ــواء.  من اله
5 -  اســتخدام إجــراءات تلبــي الشــروط الصحيّة 

لتــداول الغذاء.
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عمليات التصنيع
•  يجــب أن يتــم وضــع الآلات و المعــداّت و حاويــات 
ــة فــي ظــروف ملائمــة  ــة النهائي المنتجــات الغذائي
مــن خــلال التنظيــف و التعقيــم اللازميــن. كمــا 
يجــب تفكيــك الآلات عنــد  الضــرورة لتنظّيــف جميــع 

أجزائهــا. 

ــة  ــام بجميــع عمليــات تصنيــع الأغذي •  يجــب القي
للأغذيــة  الملامســة  المــواد  ذلــك  فــي  بمــا 
والتخزيــن فــي ظــل ظــروف وضوابــط تحــدّ مــن 
نمــو الأحيــاء المجهريــة أو مــن تلــوثّ الأغذيــة. 
يمكــن مراعــاة هــذه المتطلبــات مــن خــلال مراقبــة 
دقيقــة للعوامــل الفيزيقيــة مثــل: الوقــت و الحــرارة 
ــط  ــي والحموضــة والضغ ــة و النشــاط المائ والرطوب
ومعــدلّ التدفّــق، بالإضافــة إلى العمليــات التصنيعة 
مثــل التجميــد و التجفيــف والمعالجــة الحراريــة 
ــوث  ــل أو تل ــع تحلّ ــد لضمــان من والتحميــض والتبري
ــر  ــة أو التأخي ــة بســبب الأعطــال الميكانيكي الأغذي
ــرارة أو  ــات الح ــي درج ــات ف ــت أو التقلّب ــي الوق ف

ــل. ــن العوام ــا م غيره

•  خــلال القيــام بعمليــة التفتيــش، يجــب الأخذ 
ــة  ــع المصــادر والســبل المحتمل ــار جمي بالإعتب
لتلــوثّ المنتجــات الغذائيــة ،على النحــو المحدد

في وثيقة مكتوبة  من إعداد المصنع.

•  يجــب أن تُحفــظ الأغذيــة المعرضّــة لنمــو الأحيــاء 
المجهريــة غيــر المرغــوب بهــا، لا ســيما تلــك التــي 
ــف  ــع تل ــة تمن ــة، بطريق ــاكل صحي ــبب بمش تتس
ــات  ــذه المتطلب ــاة ه ــن مراع ــة.  يمك ــذه الأغذي ه

مــن خــلال عــدةّ وســائل فعّالــة منهــا: 

ــرارة 7°  ــى ح ــردة عل ــة المب ــظ الأغذي 1 -  حف
ــل.  ــة أو أق ــات مئوي درج

2 -  الحفــاظ علــى الأغذيــة المجمــدة فــي 
حالــة تجمــد.

3 -  حفــظ الأغذيــة الســاخنة علــى درجــة 
حــرارة °60 درجــة مئويــة أو أكثــر.

4 -  المعالجــة الحراريــة للأغذيــة الحامضيــة 
أو المحمّضــة، مــن أجــل القضــاء علــى الأحيــاء 
المجهريــة التــي تنمو عنــد الحرارة المتوســطة، 
عندمــا تكــون الأغذيــة موضوعــة داخــل حاويــات 
ــة.  محكمــة الإغــلاق علــى حــرارة الجــو العادي

•  يجــب أن يتــم تــداول الأغذيــة  قيــد التصنيــع 
بطريقــة تحميهــا مــن التلــوثّ. 

•  يجــب اتخــاذ إجــراءات فعّالــة لحمايــة المنتجــات 
ــة و  ــواد الأولّيّ ــوثّ بالم ــن التل ــة م ــة النهائي الغذائي
المكونّــات الأخــرى أو النفايــات. لا يجــب تــداول 
المــواد الأولّيّــة و المكونّــات الأخــرى أو النفايــات 
فــي حــال كانــت مكشــوفة فــي مناطــق الاســتلام 
ــداول مــن  و التحميــل أو الشــحن، إذا كان هــذا الت
شــأنه أن يــؤدي إلــى أغذيــة ملوثــة. يجــب حمايــة 
الأغذيــة التــي يتــم نقلهــا علــى خطــوط الإنتــاج من 

ــك حســب الضــرورة. ــوثّ، وذل التل
 

•  يجــب  تصنيــع وتــداول وصيانــة الآلات والمعــداّت 
والحاويــات التــي تســتعمل لنقــل و حفــظ أو تخزيــن 
ــد  ــة قي ــا الأغذي ــة  بمــا فيه ــة والأغذي المــواد الأولّي
التصنيــع والمعــدة لإعــادة التصنيــع بطريقــة تحميهــا 

مــن التلــوث.



المواد الأولّية و المكونّات الأخرى
 •  يجــب أن يتــم تفتيــش المــواد الأولّيــة وغيرهــا 
مــن المكونّــات وفصلهــا أو تداولهــا كمــا يلــزم للتأكــد 
مــن نظافتهــا وملاءمتها  لصناعة المنتجــات النهائية 
ويجــب تخزينهــا ضمــن شــروط تحميهــا مــن التلــوثّ 
و تحــدّ مــن تلفهــا. يجــب غســل أو تنظيــف المــواد 
ــات  ــة ملوثّ ــة أو أيّ ــة الأترب ــة عنــد اللــزوم لإزال الأوليّ
ــي  ــتعملة ف ــاه المس ــون المي ــى أن تك ــرى عل أخ
ــة وســليمة. يمكــن  ــة آمن غســل و تنظيــف الأغذي
إعــادة اســتخدام الميــاه لغســل و نقــل الأغذيــة اذا 
ــادة نســبة تلــوثّ هــذه  كان ذلــك لا يــؤدي إلــى زي
ــواد  ــلات الم ــات وناق ــش حاوي ــة. يجــب تفتي الأغذي
ــم تتســبب  ــة عنــد الاســتلام لضمــان أنهــا ل الأوليّ

فــي إحــداث تلــوث الأغذيــة أو تلفهــا.

 •  يجــب أن تخلــو المــواد الأوليــة و المكونّــات 
ــة  ــاء المجهري ــن  الأحي ــتويات م ــن مس ــرى م الأخ
الممرضّــة التــي قــد تتســبب بالتســمم الغذائــي أو 
بأيّــة أمــراض أخــرى للإنســان، و إلّا يجــب بســترتها 
ــى لا  ــة حت ــات التصنيعي ــا خــلال العمليّ أو معالجته
تعــد تحتــوي على مســتويات مــن شــأنها أن  تؤدي 
ــاة  ــن مراع ــق م ــن التحق ــج. يمك ــف المنت ــى تل إل
ــيلة   ــاد أي وس ــلال اعتم ــن خ ــات م ــذه المتطلب ه

ــة ــة، بمــا فــي ذلــك شــراء  المــواد الأوليّ فعال

والمكونّــات الأخــرى بموجــب شــهادة أو كفالــة مــن 
المورّدين. 

 •  يجــب أن تخضــع المــواد الأولّيــة و المكونّــات 
الأخــرى التي تكــون عُرضة للتلــوثّ بالأفَْلاتُوكْســين 
)ســمّ الفطريــات( وغيرهــا مــن الســموم الطبيعيــة 
والمســتويات  المفعــول  الســارية  للتشــريعات 
المســموح بهــا بالنســبة للمــواد الســامة أو الضــارة 
فــي المــواد الأوليــة المنــوي إدخالها فــي المنتجات 
النهائيــة. يمكــن مراعــاة هــذه المتطلبــات مــن 
ــات الأخــرى  ــة و المكونّ ــواد الأوليّ خــلال شــراء الم
بموجــب شــهادة أو كفالــة مــن الموردّيــن، أو يمكــن 
التحقّــق مــن ذلــك مــن خــلال تحليــل هــذه المــواد 
والمكونّــات بالنســبة  للأفَْلاتُوكْســين والســموم 

ــة الأخــرى. الطبيعي

 •  يجــب أن تكــون المــواد الأوّليــة و المكوّنــات 
التصنيــع  الأخــرى والمنتجــات الصالحــة لإعــادة 
المعرّضــة للتلــوّث بالآفــات و الأحيــاء المجهريــة غير 
المرغــوب بهــا و المــواد الغريبــة مطابقــة للشــروط 
المســتويات  تحــدّد  التــي  الإجــراء  المرعيــة 
المقبولــة مــن العيــوب الطبيعيــة والعيــوب التــي لا 
يمكــن تفاديهــا، فــي حــال أراد المُصنِــع اســتخدام 

ــذاء. ــع  الغ ــي تصني ــواد ف هــذه الم

يتــم التأكّــد مــن مراعــاة هــذه المتطلبــات مــن 
خــلال أيــة وســيلة  فعالــة، بمــا فــي ذلــك شــراء 
المــواد الأوليــة بموجــب شــهادة أو كفالــة أمــن 
ــف  ــدف الكش ــواد به ــذه الم ــص ه ــورّد، أو فح الم

ــا . ــن تلوثه ع

 •  يجــب حفــظ المــواد الأوّليــة و المكوّنــات الأخــرى 
غيــر  التصنيــع  لإعــادة  الصالحــة  المنتجــات   و 
ــأة فــي حاويــات بطريقــة تحميهــا  ــأة أو المعبّ المُعبّ
مــن التلــوّث. يجــب حفظهــا علــى حــرارة و رطوبــة 
ــف. يجــب  ــن التل ــا م ــو يحميه ــى نح نســبية وعل

ــع.  ــادة التصني ــدة لإع ــواد المع ــف الم تعري

 •  يجــب حفــظ المــواد الأوليــة المجمــدة و غيرهــا 
مــن المكونــات مجمــدة. وفــي حــال كانــت هنالــك 
حاجــة لإذابــة الجليــد قبــل الاســتخدام، يجــب أن 
يتــم ذلــك  علــى نحــو يمنــع تلــف المــواد الأوّليــة و 

المكوّنــات الأخــرى. 
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 يجــب أن تتــم جميــع عمليّــات اســتلام و تفتيــش 
و نقــل و فــرز و تحضيــر و تصنيــع و تغليــف و تخزيــن 
الأغذيــة وفقــاً لمبــادئ النظافــة الصحيـّـة الملائمــة. 
ــة لضمــان  كمــا يجــب التحقــق مــن نوعيــة الأغذي
المــواد  وأن  البشــري  للاســتهلاك  ملاءمتهــا 
الملامســة للأغذيــة آمنــة وملائمــة، علــى أن 
تكلــف المصانــع واحــداً أو أكثــر مــن موظّفيهــا ممــن 
ــى  ــراف عل ــة الإش ــام بمهم ــاءة للقي ــم الكف لديه
جميــع الشــروط الصحّيــة. يجــب اتخــاذ جميــع 
الإجــراءات  أن  لضمــان  الممكنــة   الاحتياطــات 
ــن  ــة م ــث الأغذي ــي تلوّي ــة لا تســاهم ف التصنيعي
الفحوصــات  أي مصــدر كان. و يجــب اســتخدام 
المخبريــة الكيميائيــة و الميكروبيــة كمــا فحــص 
ــد مــن عــدم وجــود أي خلــل  المــواد الغريبــة للتأكّ
ــوّث محتمــل   ــة أو تل ــاة الشــروط الصحيّ ــي مراع ف
ــة التــي بهــا  ــة. يجــب رفــض جميــع الأغذي للأغذي
تلــوّث أدّى إلــى تلفهــا أو معالجتهــا و إخضاعهــا 
ــالات  ــي الح ــوّث ف ــة التل ــة  لإزال ــات تصنيعي لعملي

ــك. ــي يجــوز بهــا ذل الت

العمليات
وضبطها
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جميع آلات و معدات المصنع:
ــواد  ــن م ــة م ــة و مصنوع ــون مصمّم ــب أن تك  يج
يســهل تنظيفهــا و صيانتهــا.  يجــب أن يتــم تصميم 
بطريقــة   والمعــدات  الآلات  واســتعمال  وتصنيــع 
ــود  ــحيم و الوق ــواد التش ــة بم ــوّث الأغذي ــع تل تمن
ــا  ــا. كم ــة وغيره ــاه الملوّث ــادن و المي ــع المع وقط
ــع أجزائهــا  وضعهــا بطريقــة تســمح بتنظيــف جمي
والمنطقــة المحيطــة بهــا بســهولة.  يجــب أن تكون 
الأســطح الملامســة للأغذيــة مقاومــة للتــآكل 
و مصنوعــة مــن مــواد غيــر ســامّة و مصمّمــة 
بطريقــة  تضمــن  تحملهــا للظــروف ضمــن وجهــة 
اســتعمالها المقصــودة ولمــواد التنظيــف والتعقيــم. 
يجــب  إبقــاء الأســطح الملامســة للأغذيــة محمية 
ــوّث مــن أي مصــدر كان، بمــا فــي  ذلــك  مــن التل
التلــوث بشــكل غيــر مباشــر بالمضافــات الغذائيــة 

ــر المســموحة. غي

 يجــب أن تكــون  توصيــلات الأســطح الملامســة 
للأغذيــة ملســاء للحــد مــن تراكــم جزيئــات الغــذاء 
و الأوســاخ  و المــواد العضويــة و بالتالــي مــن 

ــة.  ــاء المجهري ــة نمــو الأحي إمكاني

يجــب أن تكــون المعــدات غيــر الملامســة للأغذيــة 
والموجــودة فــي أماكــن تصنيــع أو تــداول الأغذيــة 
مصممــة ومبنيــة بطريقــة تســمح ببقائهــا نظيفــة. 
يجــب أن تكــون أنظمــة إحتــواء الغــذاء و نقلــه 
وتصنيعــه، بمــا فــي ذلــك  النظــام  الثقلــي/  
الوزنــي و الهوائــي والمغلــق والممكنــن  مصمّمة و  
ومصنوعــة بطريقــة تضمــن إمكانيــة الحفــاظ علــى 

الغــذاء بحالــة ملائمــة تلبــي الشــروط الصحيــة.

ــن  ــن التخزي ــات و أماك ــون الثلاج ــب أن تك يج
المبــرد  المســتعملة لتخزيــن و حفــظ الأغذيــة 
المعرّضــة لتكاثــر الأحيــاء المجهريــة، مــزوّدة بميزان 
حــرارة، أو جهــاز قيــاس الحــرارة،  أو  جهاز تســجيل 
ــة.  ــان درجــة الحــرارة بدق الحــرارة،  مــن أجــل تبي
كمــا  يفضــل تزويدهــا بجهــاز  أوتوماتيكــي لتنظيــم 
الحــرارة أو جهــاز إنــذار أوتوماتيكــي للإشــارة إلــى  

أي تغييــر كبيــر فــي درجــات الحــرارة.

المراقبــة،  أدوات  و  الأجهــزة  تكــون  أن  يجــب 
المســتخدمة لقيــاس و تنظيــم وتســجيل   درجــات 
و  الحموضــة  و  الهيدروجينــي  والرقــم  الحــرارة  
ــع العوامــل الأخــرى التــي  النشــاط المائــي وجمي
المجهريــة  الأحيــاء  للســيطرة علــى  تســتعمل 
غيــر المرغــوب بهــا فــي الأغذيــة  أو منــع نموهــا،  
دقيقــة. كمــا يجــب الحفــاظ عليهــا بشــكل ملائــم  
للإســتخدامات  تبعــاً  كافيــة  بأعــداد  توفيرهــا  و 

ــا.  ــددة له المح

الغــازات  و  المضغــوط  الهــواء  معالجــة  يجــب 
الأخــرى التــي يتــم إدخالها فــي الأغذيــة ميكانيكياً 
والأســطح  التجهيــزات  لتنظيــف  تســتخدم  أو 
ــوّث  ــى تل ــؤدي إل ــث لا ت ــة بحي الملامســة للأغذي

الأغذيــة .                                

 الآلات
 و المعدّات 



الدليل التوجيهي حول ممارسات
 التصنيع الجيدّ في المصانع الغذائية اللبنانيةّ

من أجل  تصنيع غذائي أفضل! 

18

•  محاليل فعالة لتنظيف و تعقيم الأيدي

•   موزعــات أوراق تنشــيف أو أيـّـة أجهــزة تجفيــف  
مناسبة. 

•  أجهــزة أو تركيبــات مثــل  حنفيــات الميــاه آليــة 
الفتــح أو معــدة للفتــح بالقــدم، بشــكل يمنــع  

تعريــض الأيــدي النظيقــة والمعقمــة للتلــوث . 

•   تعليمــات مكتوبــة وصــور لتوجيــه العمــال الذيــن 
يقومــون بتــداول الأغذيــة المكشــوفة و المــواد و

الأســطح الملامســة للأغذيــة حــول طــرق غســل 
قبــل  اللــزوم  عنــد  تعقيمهــا  حتــى  أو  الأيــدي 
ــع  ــن موق ــب ع ــد كلّ تغي ــل أو بع ــرة بالعم المباش
العمــل أو حيــن تصبــح أيديهــم متّســخة أو ملوّثــة. 
تُعلـّـق هــذه اللوحــات فــي غــرف التصنيــع وفي كل 
ــال  الأماكــن الأخــرى حيــث يُحتمــل أن يقــوم العمّ
بلمــس مثــل هــذه الأغذيــة و المــواد و الأســطح. 

ــات يتــم  وضعهــا بطريقــة لا  •  مســتوعبات للنفاي
تعــرّض الأغذيــة للتلــوّث.  

التخلصّ من النفايات و الفضلات
يجــب أن يتــم نقــل النفايــات والفضــلات و تخزينها و 
التخلـّـص منهــا بطريقــة تخفـّـف مــن جــذب الآفات و 
إيوائهــا و تكاثرهــا كمــا تحمــي مــن تلــوّث الأغذيــة 
و الأســطح الملامســة للأغذيــة و إمــدادات الميــاه 

و الأرضيــات. 

المراحيض
يجــب توفيــر عــدد كاف و مناســب مــن المراحيــض 
إليهــا واســتعمالها.   للعمّــال، يســهل وصولهــم 

ــن خــلال:  ــات م ــاة هــذه المتطلب يمكــن مراع

•  الحفــاظ علــى  المرافــق فــي  حالــة تلبــي 
الصحيّــة. الشــروط 

•  حفظ المرافق بحالة جيدة في جميع الأوقات

• توفير أبواب ذاتية الإغلاق.
• توفيــر أبــواب لا تفتــح علــى الأماكــن التــي تكــون 
إذا  إلّا  بالهــواء،  للتلــوّث  فيهــا الأغذيــة معرّضــة 
اتُخــذت إجــراءات بديلة.للحمايــة مــن  هــذا النــوع 
مــن التلــوث )كالأبــواب المزدوجــة و أنظمــة ضغــط 

ــي(. ــواء الإيجاب اله

تجهيزات غسل الأيدي
ــدي ملائمــة،  ــزات غســل الأي يجــب أن تكــون تجهي
ــي  ــرة ف ــا، متوف ــول إليه ــهل الوص ــن يس ــي أماك ف
كل منطقــة عمــل ومــزودة بالميــاه الدافئــة.  يمكــن 

ــات مــن خــلال تأميــن:  مراعــاة هــذه المتطلب

•  مرافق لغسل الأيدي و مرافق لتعقيمها حيث 
يكون ذلك ضروريا، في كل موقع من المصنع حيث 

تستوجب ممارسات النظافة الجيدة.          



 المرافق التي
 تلبي شروط
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 النظافة الصحية
 و ضوابطها

يجــب أن  تُجهّــز كل المصانــع  بمرافــق ملائمــة 
ــا  ــزات منه ــة وتجهي ــة الصحي ــي شــروط النظاف تلب

ــر:  ــال لا الحص ــبيل المث ــى س عل

 تزويد المياه
ــع  ــاه لجمي ــة مــن المي ــدادات كافي ــر إم يجــب توفي
الأنشــطة فــي المصنــع علــى أن يكــون مصــدر 
هــذه الميــاه ملائمــا". يجــب أن تكــون الميــاه التــي 
تلامــس الأغذيــة أو الأســطح الملامســة للأغذيــة 
آمنــة وفقــاً للتشــريعات المرعيّــة الإجــراء و ذات 
نوعيــة تلبــي الشــروط الصحيّــة.  يجــب توفيــر 
ــت  ــبة و تح ــرارة مناس ــة ح ــة بدرج ــاه الجاري المي
الضغــط متــى كان ذلــك ضروريــا" فــي تصنيــع 
والمــواد  والأدوات  المعــدات  تنظيــف  و  الغــذاء، 
الملامســة للأغذيــة أو فــي المرافــق الصحيــة 

للعمــال. 

  الأنابيب )القنوات( 
يجــب أن تكــون  الأنابيــب ملائمــة  مــن حيــث 
الحجــم و التصميــم و يجــب تركيبهــا و صيانتهــا 

بشــكل ملائــم لتكــون قــادرة علــى:
ــع  ــى جمي ــاه إل ــن المي ــة م ــات كافي ــل كميّ •  نق

ــاه. ــة للمي ــاك حاج ــث هن ــع حي ــاء المصن أنح
•  نقــل ميــاه الصــرف الصحّــي و النفايــات الســائلة 

مــن المصنــع بشــكل صحيــح. 

•  تفــادي حصــول تلــوّث الأغذيــة و إمــدادات الميــاه 
تلبّــي  لا  ظــروف  خلــق  أو  المعــدّات  و  الآلات  و 

ــة.  ــروط الصحيّ الش
•  توفيــر مصــارف ميــاه ملائمــة في جميــع الأماكن 
التــي تخضــع فيهــا الأرضيــات للتنظيــف بالميــاه أو 
حيــث تصــب الميــاه أو النفايــات الســائلة الناتجــة 

عــن الأنشــطة العاديــة.  
•  منــع رجــوع أو تقاطــع تمديــدات الصــرف الصحــي 

وتمديــدات النفايــات الســائلة مــع تمديــدات الميــاه 
النظيفــة المســتعملة كمكــون غذائــي أو فــي 

تصنيــع الأغذيــة. 

تصريف المياه 
ــن  ــي م ــرف الصحّ ــاه الص ــن مي ــص م ــب التخل يج
ــم أو مــن خــلال وســائل  ــر نظــام ملائ خــلال توفي
ــا. ــول به ــاً للتشــريعات المعم ــة وفق أخــرى ملائم



 تخزين و تداول الآلات 
والمعدات المتحركة

 بعد تنظيفها 
 

الأســطح  ذات  المتحركــة  الآلات  تخزيــن  يجــب 
ــا و  ــد تنظيفه ــدّات بع ــة و المع ــة للأغذي الملامس
تعقيمهــا فــي أماكــن و بطريقــة تحمــي مــن تلــوّث 

ــة. ــة للأغذي ــطح الملامس الأس
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من أجل  تصنيع غذائي أفضل! 

مكافحة الآفات
ــات.  ــن الآف ــة م ــآت الغذائي ــو المنش ــب أن تخل يج
لذلــك يجــب اتخــاذ إجــراءات فعّالــة لإقصــاء الآفــات 
ــة  ــة  الأغذي ــة و حماي ــز الأغذي ــن مناطــق تجهي ع
مــن التلــوّث بســب تواجــد الآفــات داخــل المصنــع. 
و  الحشــرات  مبيــدات  باســتخدام  يُســمح  لا 
مبيــدات القــوارض إلّا  فــي ظــل إحتياطــات و قيــود 
ــواد  ــة و الأســطح و الم ــوّث الأغذي ــن تل تحمــي م
ــد و  ــش المصائ ــب  تفتي ــة. يج ــة للأغذي الملامس
الآلات الكاشــفة  عــن الآفــات و تحليــل النتائــج 
ــات(. ــى المنحــى )نســبة تواجــد الآف للتعــرف عل

فــي ذلــك  أســطح  الآلات و المعــدات الملامســة 
للأغذيــة، كلمــا كان ذلــك ضروريــا" لحمايــة الأغذية 

مــن التلــوّث.

•  يجــب  أن تكــون الأســطح الملامســة للأغذيــة 
الأغذيــة  حفــظ  أو  تصنيــع  فــي  والمســتعملة 
المنخفضــة الرطوبــة جافــة وأن تلبّــي الشــروط 
ــف  ــم تنظي ــا يت ــة وقــت  الاســتخدام. عندم الصحيّ
هــذه الأســطح بالميــاه، يجــب تعقيمهــا و تجفيفهــا 

ــتعمالها.  ــادة اس ــل إع ــداً قب جي

•   عندمــا يكــون التنظيــف بالميــاه ضروريــا" لتلافي 
تلــوث الأغذيــة بالاحيــاء المجهريــة، يجــب تنظيــف 
وتعقيــم جميــع الأســطح الملامســة للأغذيــة قبــل 
إســتعمالها وبعــد أي توقــف عــن العمــل يمكــن أن 
ــم إســتعمال  ــذه الأســطح. إذا ت ــه ه ــوث خلال تتل
ــة،  ــة متواصل ــة إنتاجي الآلات والمعــدات فــي عملي
يجــب تنظيــف وتعقيــم الآلات الملامســة للأغذيــة 
كلمــا كان ذلــك ضروريــا". يجــب تنظيــف الآلات غيــر 
الملامســة للأغذيــة و المســتعملة فــي عمليــات 
تصنيــع المــواد الغذائيــة بتكراريــة  تحمــي الأغذيــة 

مــن التلــوث.

•  يجب تخزين  الأشياء التي تستعمل لمرّة 

 تنظيف وتعقيم  الأسطح الملامسة  
 للأغذية

يجب تنظيف الأسطح الملامسة للأغذية،  بما

واحــدة )كالمعــدات  أحاديــة الإســتعمال و الأكــواب 
الورقيــة، و أوراق التنشــيف( فــي  حاويــات ملائمــة 
و يجــب تداولهــا  و توزيعهــا و اســتعمالها و التخلص 
منهــا بطريقــة تمنــع تلــوّث الأغذيــة و الأســطح 

الملامســة للأغذيــة. 
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من أجل  تصنيع غذائي أفضل! 

 العمليّات التي تلبّي 

  شروط النظافة الصحّية
 الصيانة العامّة

يجــب  الحفــاظ علــى المبانــي و التركيبــات و أيــة  
مرافــق أخــرى فــي المصنــع بحالــة تلبــي الشــروط 
الصحيــة و صيانتهــا بشــكل كاف  لمنــع تلــوث 
الأغذيــة. كمــا يجــب تنظيــف  المعــدات والآلات 
بطريقــة تحمــي مــن تلــوّث الأغذيــة و الأســطح و 

ــة.  ــواد الملامســة للأغذي الم

 المواد المستعملة في التنظيف و التعقيم
ــات التنظيــف و مــواد التعقيــم  يجــب أن تكــون مركبّ
التــي تســتعمل فــي عمليــات التنظيــف و التعقيــم 
خاليــة مــن الأحيــاء المجهريــة غيــر المرغــوب بهــا و

 أن تكــون آمنــة  و ملائمة  للاســتخدامات المخصصة 
لهــا. يمكــن التحقــق مــن  مراعــاة هــذه المتطلبات  
بأيــة  طريقــة فعّالــة منهــا شــراء هــذه المــواد 
ــة أو شــهادة مــن المــورّد أو فحــص  بموجــب كفال
ــوّث.  ــن التل ــا م ــن خلوّه ــق م ــواد للتحقّ ــذه الم ه
ــف و  ــراءات أو آلات لتنظي ــق أو إج ــة مراف ــر أي تُعتب
تعقيــم التجهيــزات و المعــدّات مقبولــة إذا ثبــت أنّ 
ــى  ــادرة عل ــق و الإجــراءات و الآلات ق هــذه المراف
تنظّيــف الآلات و المعــدّات بشــكل منتظــم و توفيــر 
التعقيــم بشــكل ملائــم.   و  التنظيــف  عمليتــيّ 
بشــكل  التنظيــف   مــواد  بقايــا  مراقبــة  يجــب 

منتظــم.

 تخزين المواد السّامة
المركّبــات  تــداول و تخزيــن  و  تعريــف  يجــب    •
ــي  ــة تحم ــة بطريق ــدات الكيمائي ــامة و المبي الس
مــن تلــوّث الأغذيــة و الأســطح و المواد الملامســة 

ــة. للأغذي
المــواد  أو تخزيــن فقــط   •  يمكــن  اســتخدام 
تكــون   حيــث  المصانــع  فــي  التاليــة  الســامة 
تجهيزهــا:  يتــم   حيــث  أو  مكشــوفة  الأغذيــة 
1 -  المــواد اللازمــة للحفــاظ علــى شــروط 

النظافــة. الصحيــة و 
2 - المــواد اللازمــة للإســتخدام فــي إجــراءات 

الفحوصــات المخبريــة. 
3 - المــواد اللازمــة لصيانــة و تشــغيل المصنــع 

و المعــدات. 
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ــن  ــد م ــة للح ــة اللازم ــر الوقائي ــاذ  التدابي •   إتخ
المــواد  و  الأســطح  و  الأغذيــة  تلــوّث  احتمــال 
ــة أو المــواد  الملامســة للأغذيــة بالأحيــاء المجهريّ
أيّــة أجســام غريبــة  أو  أو الأوســاخ  الكيميائيــة 
أخــرى. يمكــن الحــد مــن إحتمــال التلــوّث مــن 
ــة ملائمــة لســلامة الغــذاء و  خــلال اعتمــاد مراقب
ــال بمــا  الممارســات التشــغيلية  أو التصميــم الفعّ
ــن  ــث يمك ــات حي ــن العملي ــل بي ــك الفص ــي ذل ف
للتلــوّث أن يحصــل مــن خــلال وســيلة  أو أكثــر 
مــن الوســائل التاليــة: الموقــع، الوقــت، الفواصــل،  
إتجــاه الهــواء، الأنظمــة المغلقــة أو غيرهــا مــن 

الوســائل الفعّالــة. 

•   بنــاء الأرضيــات و الجــدران و الأســقف بطريقــة  
تمكــن مــن تنظيفهــا بشــكل ملائــم كمــا الحفــاظ 
ــط أو  ــؤدي التنقي ــث لا ي ــدة، حي ــة جي ــا بحال عليه
المكثّفــات مــن التركيبــات و القنــوات و الأنابيــب  
إلــى تلــوّث المنتجــات الغذائيــة و الأســطح و المواد 
الملامســة للأغذيــة، وتأميــن ممــرّات أو مســاحات 
عمــل كافيــة بيــن الآلات و الجــدران بحيــث تكــون 
خاليــة مــن العوائــق و ذات عــرض كاف بمــا يضمــن 
ســهولة حركــة العمــال و الحمايــة مــن تلــوّث 
الأغذيــة أو الأســطح الملامســة للأغذيــة مــن 

ــكاك. ــس أو الإحت خــلال الملاب

أماكــن غســل  فــي  ملائمــة  إضــاءة   توفيــر   •
ــض و  ــس و المراحي ــل الملاب ــرف تبدي ــدي و غ الأي
ــة  فــي  جميــع الأماكــن حيــث يتــم فحــص الأغذي
و تصنيعهــا أو تخزينهــا و حيــث يجــري تنظيــف 
ــح  ــر مصابي ــى توفي ــة إل الآلات و المعــدّات، بالإضاف
وتركيبــات زجاجيــة متدليـّـة ضــد الكســر او محميــه 
بأغطيــة  ضــد الكســر  فــوق الأغذيــة المكشــوفة 

ــا. ــن مراحــل تحضيره ــة م ــة مرحل ــي أي ف

ــط المعــدات للحــد  ــة ملائمــة  أو ضب ــر تهوئ • توفي
مــن الروائــح و الأبخــرة )بمــا فــي ذلــك البخــار 
و الأدخنــة الضّــارّة( فــي المناطــق  حيــث مــن 
الممكــن  تلوّيــث الأغذيــة، وضــع وتشــغيل مــراوح 
ــف  ــة  للتخفي ــدات التهوئ ــن مع ــا م ــفط وغيره ش
ــة و  ــواد التعبئ ــة و م ــث  الأغذي ــة تلوي ــن إمكاني م

الأســطح الملامســة للأغذيــة.

ــاذ   ــة  أو إتخ ــد الحاج ــة عن ــل ملائم ــع مناخ • وض
ــات.  ــة الآف ــرى  لمكافح ــراءات أخ إج
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بمصانــع  المحيطــة  الأراضــي  تُحفــظ  أن  يجــب 
ــغّل   ــيطرة المش ــت  س ــون تح ــي تك ــة الت الأغذي
بحالــة تحمــي مــن تلــوّث الأغذيــة. و تشــمل 
المحيطــة  للأراضــي  الملائمــة  الصيانــة  طــرق 

علــى ســبيل المثــال لا الحصــر: 

•  إزالــة القمامــة و النفايــات و قطــع الأعشــاب  
التــي تقــع علــى مقربــة مــن  مبانــي أو منشــآت 
المصنــع  والتــي مــن شــأنها أن تشــكل مكانــاً 

ــا.  ــا أو إيوائه ــات  و تكاثره ــذب  الآف لج

و   النفايــات  لمعالجــة  مناســبة  آليــة  توفيــر   •
التخلــص منهــا بشــكل فعـّـال كــي لا تكــون مصــدراً 
ــة  ــوّث فــي الأماكــن التــي تكــون فيهــا الأغذي للتل

مكشــوفة. 

•  فــي حــال كانــت الأراضــي المحيطــة بالمصنــع 
تحدّهــا أراضٍ لا  تتبــع لــه، يجب اتخــاذ  الإحتياطات 
ــادة أو  ــش و الإب ــع مــن خــلال التفتي داخــل المصن
ــة و  ــات و الأترب ــة وســائل أخــرى لاســتبعاد الآف أيّ
الأوســاخ التــي قــد تشــكل مصــدراً لتلــوّث الأغذية.

 
تصميم  و انشاءات المصنع

يجــب أن تكــون الأبنيــة و المنشــآت مناســبة 
التصميــم  و  البنــاء  و  الحجــم  حيــث  مــن 
لتســهيل عمليــات الصيانــة و العمليــات  التــي 
لتصنيــع  اللازمــة  الصحيّــة  الشــروط  تلبــي 
الأغذيــة. يجــب علــى المصانــع و المرافــق:

 
و  الآلات  لوضــع  كافيــة  توفّيــر مســاحات    •
تخزيــن المــواد اللازمــة لصيانــة العمليــات التي 
تلبــي الشــروط الصحيــة و تصنيــع الأغذيــة 

الســليمة والآمنــة.

• صيانــة الطــرق و الســاحات و مواقــف الســيارات 

كــي لا تكــون مصــدراً للتلــوّث فــي الأماكــن التــي 
تكــون فيهــا الأغذيــة مكشــوفة.

ــي  ــاه الت ــف المي ــة لتصري ــر مناطــق ملائم •  توفي
خــلال  مــن  الأغذيــة  تلــوّث  تســبّب  أن  يمكــن 
ــل أو  ــطة الأرج ــاخ بواس ــل الأوس ــريب أو نق التس

ــات .   ــر الآف ــكان لتكاث ــر م توفي



الإستثناءات
ــزء  ــذا الج ــكام ه ــة  لأح ــات التالي لا تخضــع العملي
مــن الدليــل: المؤسســات التــي تُعنــى حصــراً 
ــة  بأعمــال حصــاد و تخزيــن و توزيــع المــواد الزراعيّ
الأوليــة التــي يتــمّ عــادةً تنظيفهــا أو تحضيرهــا أو 
إعدادهــا أو معالجتهــا  قبــل تســويقها للمســتهلك. 
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•  الحفــاظ علــى القفّــازات، المســتخدمة فــي 
تــداول الأغذيــة، ســليمة و نظيفــة، علــى أن تكــون 
ــذة  ــر منف ــادّة غي ــن م ــازات مصنوعــة م هــذه القفّ

ــاه. للمي

•  ارتــداء أغطيــة للــرأس و قبعــات و أغطيــة اللحيــة 
أو أيـّـة وســائل أخــرى فعالــة لمنــع تســاقط الشــعر 

حســب مــا تقتضــي طبيعــة العمل. 

•  حفــظ الملابــس الخاصـّـة بالعمـّـال و غيرهــا مــن 
المقتنيــات الشــخصيّة فــي أماكــن منفصلــة عــن 
ــة مكشــوفة أو  ــا الأغذي ــون فيه ــي تك ــن الت الأماك

تُغســل فيهــا المعــدّات و التجهيــزات. 

و  اللبــان  مضــغ  و  الشــرب  و  الأكل  منــع   •
ــع و  ــق التصني ــي مناط ــاً ف ــاً بات ــن منع التدخي
غســل الآلات والمعــدّات و حصرهــا فــي أماكن 

ــرة. ــذه الأخي ــن ه ــة ع ــرى منفصل أخ

ــوثّ  ــع تل ــرى لمن ــة أخ ــر وقائي ــة تدابي ــاذ أيّ •  اتخ
الأغذيــة و المــواد والأســطح الملامســة للأغذيــة و 
مــواد التعبئــة و التوضيــب مــن البكتيريــا أو أيــة مــواد 
غريبــة أخــرى والتــي تشــمل علــى ســبيل المثــال 
لا الحصر التعرقّ و الشــعر و مســتحضرات التجميل 

و أدويــة البشــرة و التبــغ و المــواد الكيمائيــة.

التعليم و التدريب
يجــب أن تتوفّــر لــدى العمّــال المســؤولين عــن 
كشــف الخلــل فــي الممارســات الصحيــة  و التلوّث 
فــي  الأغذيــة خلفيــة كافيــة مــن العلــم  أو الخبــرة 
أو الاثنيــن معــاً لتأميــن المســتوى الضــروري مــن 
الكفــاءة لإنتــاج الأغذيــة الســليمة والنظيفــة. كمــا 
يجــب أن يتلقّــى كل مــن العمّــال و المشــرفين 
علــى تــداول الأغذيــة، التدريــب الملائــم علــى 
و  الســليم  بالشــكل  الأغذيــة  تــداول  تقنيــات 
مبــادئ حمايــة الأغذيــة و إطلاعهــم علــى مخاطــر 
ــي لا  ــات الت ــخصية و الممارس ــة الش ــة النظاف قلّ

ــة.  تراعــي الشــروط الصحيّ

الإشراف
يجــب أن تُســند مســؤولية ضمــان  إمتثــال جميــع 
العامليــن لمتطلبــات هــذا الجــزء مــن الدليــل إلــى  

أشــخاص مؤهّليــن و مختصّيــن 

الدليل التوجيهي حول ممارسات
 التصنيع الجيدّ في المصانع الغذائية اللبنانيةّ

من أجل  تصنيع غذائي أفضل! 
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•  غســل الأيــدي جيـّـداً )و تعقيمهــا عنــد الضــرورة 
ــي( فــي مغاســل  ــوّث الميكروب ــة مــن التل للحماي
للأيــدي ملائمــة قبــل المباشــرة بالعمــل، بعــد كلّ  
تغيــب عــن مــكان العمــل و فــي  كل مــرة تتعــرّض 

فيهــا الأيــدي للأوســاخ و التلــوّث. 

الدليل التوجيهي حول ممارسات
 التصنيع الجيدّ في المصانع الغذائية اللبنانيةّ

من أجل  تصنيع غذائي أفضل! 
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السيطرة على الأمراض
ــلال  ــن خ ــن م ــل إذا  تبيّ ــتبعاد أي عام ــب اس يج
الفحوصــات الطبّيــة أو المراقبــة الإشــرافية أنّــه 
ــي مــن أمــراض و جــروح  ــه يعان ــدو أنّ ــي أو يب يعان
ــة و  ــروح الجلدي ــور و الق ــا البث ــا فيه ــة، بم مفتوح
ــوف  ــر مأل ــة أو أي مصــدر آخــر غي الجــروح الملتهب
ــى  ــؤدي إل ــد ي ــذي ق ــي ال ــوّث الميكروب ــن التل م
ــة   ــواد الملامس ــطح والم ــة أو الأس ــوّث  الأغذي تل
للأغذيــة، عــن أيــة  عمليــات يُتوقّــع أن ينتقــل 
يجــب  و  شــفائه.  لحيــن  خلالهــا  مــن  التلــوّث 
توجيــه العمـّـال لتبليــغ مســؤوليهم عــن مثــل هــذه 
ــجلات  ــظ س ــم حف ــى أن يت ــة عل ــالات الصحي الح
ــة.  ــد الحاج ــا عن ــات، و توفيره ــراض و الإصاب بالأم

النظّافة الشخصية
ــة أو  ــه اتصــال مباشــر بالأغذي ــف ل علــى كل موظّ
ــة أن يحافــظ  الأســطح والمــواد الملامســة للأغذي
خــلال دوام عملــه علــى الممارســات الصحيّــة 
بالقــدر الكافــي لحمايــة الأغذيــة مــن التلــوّث. 
علــى  النظافــة  علــى  الحفــاظ  طــرق  تشــمل 

ســبيل المثــال لا الحصــر: 
• ارتــداء ملابــس خارجيــة نظيفة مناســبة لمرحلة 
الإنتــاج، بطريقــة تحمــي مــن تلــوّث الأغذيــة و 

ــة.  الأســطح و المــواد الملامســة للأغذي
•  الحفــاظ علــى درجــة ملائمــة مــن النظافــة 

الشــخصية.
المجوهــرات  و  الحلــي  أنــواع   جميــع  نــزع    •

المرصــع( غيــر  الــزواج  خاتــم  )باســتثناء 

فــي   يُحتمــل ســقوطها   أخــرى  أشــياء  وأيّــة  
الحاويــات. أو  المعــدات  أو  الأغذيــة 

العمّال

الدليل التوجيهي حول ممارسات
 التصنيع الجيدّ في المصانع الغذائية اللبنانيةّ

من أجل  تصنيع غذائي أفضل! 



دمة
 مق

مــع مراعــاة ممارســات التصنيــع الجيــد  المطبقــة 
عرمونــي،  فــادي  الدكتــور  قــام  لبنــان،  فــي 
ــة  ــة فــي جامعــة ولاي ــم الأغذي بروفســور فــي عل
كنســاس، بوضــع هــذا الدليــل التوجيهــي بالتعــاون 
دائــرة  رئيــس  عاصــي،  لينــا  المهندســة  مــع 
المواصفــات ومراقبــة الجــودة فــي وزارة الصناعــة، 
المؤسســات   مــن  لعــدد  ميدانيــة  زيــارات  إثــر 
تقــوم بتصنيــع اللحــوم و الدجــاج  و الحلويــات و 

المخبــوزات و الفطائــر الجاهــزة لــلأكل.

و قــد اســتُمدّ مضمون هــذا الدليل من "ممارســات 
التصنيــع الجيـّـد )21CFR110(  لإدارة الغــذاء والدواء 
ــات  ــة منتج ــات نظاف ــة"  )FDA( و "متطلب الأميركي
US� ــة ــوزارة الزراعــة الأميركي "اللحــوم و الدجــاج ل
ــة   DA  و غيرهــا مــن ممارســات  النظافــة  الصحيّ
الدســتور  و  الأوروبيــة  البلــدان  فــي  المفروضــة 
المنظمــة  و    Codex Alimentariusالغذائــي

 .ISO ــس ــة للتقيي الدولي

باتخــاذ الخطــوات  المرحلــة،  ننصــح فــي هــذه 
للمتابعــة:  التاليــة 

و  الــوزارات  جميــع  بيــن  الوثيــق  التعــاون   -  1
المؤسّســات الحكوميــة المعنيّــة بالتفتيــش علــى 

الغــذاء، علــى أن يتضمّــن هــذا التعــاون: 

•  تبــادل المعلومــات و البيانــات حــول الأمــراض 
المنقولــة بالأغذيــة فــي  لبنــان ، لأنّهــا ترتبــط 

بالعوامــل المســبّبة و المنتجــات و الوقايــة
التفتيــش  و  الأداء  معاييــر  وتطبيــق  توحيــد   •
المتعلقــة بممارســات التصنيــع الجيّــد ،  بالإضافــة 
ــة ــة  و الكيميائي إلــى المواصفــات  الميكروبيولوجي

ــن  ــال الذي ــى  العم ــة عل ــج تدريبي ــرض برام 2 - ف
ــة  ــداول الأغذي ــون بت يقوم

3 -  تطويــر برامــج إعلاميــة لتثقيــف المســتهلكين 
حــول الوقايــة مــن الأمــراض المنقولــة بالأغذيــة.

ــب ليشــمل ســلعاً  4-  توســيع نطــاق هــذا الكتيّ
غذائيــة أخــرى مثــل المخلّــلات و التوابــل والبهــارات 

و المكسّــرات و العصائــر.

الدليل التوجيهي حول ممارسات
 التصنيع الجيدّ في المصانع الغذائية اللبنانيةّ

من أجل  تصنيع غذائي أفضل! 
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 المقدّمة

 العمّال
• السيطرة على الأمراض  

• النّظافة الشخصية
• التعليم و التدريب

 • الإشراف

الإستثناءات
 

 المصنع و الأراضي المحيطة
• الأراضي المحيطة

 • تصاميم و إنشاءات المصنع

  العمليات التي تلبيّ شروط النظافة الصحيةّ
 • الصيانة العامّة

 • المواد المستعملة في التنظيف و التعقيم
 • تخزين المواد السّامة

• مكافحة الآفات
 • تنظيف وتعقيم أسطح المعدّات الملامسة للمنتجات الغذائيّة 

• تخزين و تداول المعدّات و الأدوات المتحركة بعد تنظيفها

المرافق التي تلبيّ شروط النظافة الصحيةّ وضبطها
• تزويد المياه

• الأنابيب )القنوات( 
• تصريف المياه

• المراحيض
• مغاسل الأيدي

• التخلّص من النفايات و المخلّفات

الآلات و المعدّات
 

العمليات و ضبطها
• المواد الأوّلية و المكوّنات الأخرى 
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ــن والأنظمــة المتعلقــة بالشــؤون  ــق القواني ــى تطبي ــه وتنشــيطه والســهر عل ــى وزارة الصناعــة بشــؤون القطــاع الصناعــي والإســهام فــي تنميت تعن

ــا. ــا وحمايته ــة وإنمائه ــز الصناعــة الوطني ــذ لتعزي ــر اللازمــة مــن إعــداد وتنســيق وتنفي ــا وإتخــاذ التدابي ــف أنواعه ــى مختل ــة عل ــا الصناعي والقضاي

كمــا تعمــل وزارة الصناعــة علــى تطويــر الإطــار التنظيمــي والقانونــي لحــث المصانــع الغذائيــة تحديــدا" علــى إحتــرام معاييــر الســلامة الغذائيــة وتنفيــذ 

مشــاريع تنميــة المصانــع الصغيــرة والمتوســطة الحجــم بدعمهــا وحمايتهــا وتوجيههــا وتفعيــل الكشــوفات الفنيــة والتوعيــة مــن خــلال ورش العمــل والنشــرات 

والمؤتمــرات وغيرهــا وتشــجيع الإبتــكار والأبحــاث وتوفيــر الأرضيــة الصالحــة للمصانــع الغذائيــة لزيــادة إنتاجهــا وتصديرهــا.

ومــا تعاوننــا مــع برنامــج الأمــم المتحــدة الإنمائــي UNDP مــن خــلال برنامــج نقــل مهــارات وخبــرات المغتربيــن TOKTEN والإســتفادة منهــا فــي لبنــان إلا 

دليــل إضافــي علــى إهتمــام وزارة الصناعــة بهــذا القطــاع ورغبتهــا فــي مواكبــة الخبــرات العالميــة والعلــوم الحديثــة. 

إن هــذا الدليــل التوجيهــي حــول ممارســات التصنيــع الجيــد فــي المصانــع الغذائيــة اللبنانيــة هــو ثمــرة التعــاون علــى مــدى ســنة، حيــث تولــى الدكتــور 

فــادي عرمونــي ، أســتاذ فــي علــم الغــذاء فــي جامعــة كانســاس ومستشــار فــي قطــاع الصناعــات الغذائيــة فــي ولايــة كانســاس، القيــام مــع فريــق عمــل 

ــات  ــز، الحلوي ــا، الخب ــوخ ومحضراتهمــا ومنتجاتهم ــيء والمطب ــاج الدجــاج واللحــم الن ــوم بإنت ــع تق ــى مجموعــة مــن المصان ــة إل ــارات ميداني وزارة الصناعــة بزي

والمأكــولات الجاهــزة وأخــذ عينــات منهــا.

ــدا  ــي والســيد رن ــب لازارين ــان لا ســيما الســيد فيلي ــي لبن ــج UNDP ف ــى برنام ــن عل ــن للقيمي ــري العميقي ــن شــكري وتقدي ــرب ع ــام، أع ــي الخت ف

لدعمهمــا حســن تنفيــذ هــذه المبــادرة وكل الشــكر للســيدة أريــان ألمــاس مديــرة برنامــج TOKTEN لجهودهــا وتنســيقها الفعــال بهــدف إنجــاح هــذه المهمــة 

والشــكر موصــول إلــى الدكتــور فــادي عرمونــي لتطوعــه بوقتــه وخبرتــه القيمــة بهــدف تحســين الصناعــات الغذائيــة فــي لبنــان.

       v   وزير الصناعة      

الدكتور حسين الحاج حسن

الدليل التوجيهي حول ممارسات
 التصنيع الجيدّ في المصانع الغذائية اللبنانيةّ

من أجل  تصنيع غذائي أفضل! 
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Preface

The Ministry of  Industry is playing a leading 
role in improving food safety compliance in 
Lebanese industries for the past few years. The 
ministry has requested UNDP the deployment 
of  an international expert to develop a plan 
addressing food safety concerns. Through 
the TOKTEN project (Transfer of  Knowledge 
through Expatriates Nationals) this initiative 
has focused on training inspectors on the 
latest international standard and practices in 
food inspection at the production level. 

This booklet aims at addressing food safety 
concerns related to personnel, plant, sanitary 
operations, equipment, warehousing and 
distribution. It also includes specific chapters 
for Lebanese meat, poultry, baked goods 
and pastries industries, following site visits, 
inspections and sampling that were conducted 
by experts and inspectors of  the Ministry. 
The booklet also recommends an inspection 
form to be used by both industries’ as well as 
ministry inspectors. 
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