



الشروط الصحية لانتاج الشوكولاته
في المعامل والمصانع

تعليمات صادرة بموجب كتاب معالي وزير الصحة رقم ر ص/44/76/3/8664 تاريخ 10/11/1992 لغايات الزام كافة معامل ومصانع الشوكولاته للتقيد بها.

أ)
الشروط الصحية الواجب التقيد بها عند تحضير او انتاج الشوكولاته في المعامل او المحلات المخصصة لذلك:

1-
ان تقطع القوالب ان لزم الامر بسكاكين خاصة او مناشير خاصة للاستعمال الغذائي ولا يسمح باستعمال المنشار العادي او القدوم ( الشاكوش)

2-
اذابة الشوكولاته بخلاط دبل جاكيت في حالة استعمال قوالب الشوكولاته الجاهزة، اما في حالة تصنيع الشوكولاته من المواد الخام فتخلط جميعها بالخلاط بعد اضافتها بأوعية نظيفة صحية.

3-
اذابة الزبدة او السمنة تتم بالخلاط اعلاه او في وعاء صحي نظيف

4-
في حالة تبريد الشوكولاتة بعد تحضيرها فيجب ضخها بواسطة مضخة الى خلاط دبل جاكيت او تبريدها بنفس الخلاط الذي اذيب به ولا يسمح مطلقا بتبريدها على الطاولات وغيرها.

5-
تفرغ الشوكولاتة من الخلاط بواسطة حنفية الى وعاء ستنالس ستيل:

-
في حالة انتاج الشوكولاته السادة فتصب الشوكولاته في قوالب التشكيل بواسطة كفكير ومن ثم تبرد القوالب بالبراد.

-
في حالة انتاج الشوكولاته بالمكسرات يجب اضافة المكسرات المحمصة والنظيفة والخالية من الآفات الى قوالب التشكيل وتصب فوقها الشوكولاته بالكفكيره كما هو مذكور او تخلط المكسرات بالشوكولاته في الوعاء وتخلط بكفكيره نظيفه ومن ثم تصب بالقالب بالكفكيره.

-
في حالة حشي الشوكولاته بالكروكات ( سكر + مكسرات ) فتحضر خلطة الكروكات بوعاء ويصب في صينية ويقطع بسكين نظيفة ويوضع بقوالب تشكيل الشوكولاته باستعمال ملقط وتصب الشوكولاته فيقه بالكفكيره ويبرد او يغطس بوعاء الشوكولاته وينشل بواسطة ملقط الى الصينية ويبرد.

-
في حالة اضافة حشوات اخرى يجب تحضيرها تحت ظروف صحية مشددة وتغطيسها بوعاء الشوكولاته وازالتها بواسطة ملقط او شوكة خاصة ( ولا يسمح باستعمال الايدي ) الى صينية نظيفة.

6-
تبريد الشوكولاته بالبراد مباشرة بعد تشكيلها.

7-
يجب تغليف الشوكولاته بعد تبريدها

8-
يجب تخصيص مكان صحي نظيف درجة حرارته لا ترتفع عن 20 ْم وطاولة نظيفة سطحها من الستانلس ستيل لتغليف حبات الشوكولاته

9-
في حالة انتاج قوالب الشوكولاته يجب ان يكون انتاجها وتغليفها آليا.

ب)
الشروط الصحية الواجب التقيد بها عند تحضير او تصنيع الشوكولاته في المصانع:-

1-
انتاج قوالب الشوكولاته المستعملة في انتاج حبات الشوكولاته يجب ان يتم آليا بالكامل وكذلك تغليفها آليا بالكامل.


2-
انتاج حبات الشوكولاته السادة آليا بالكامل وتغليفها آليا بالكامل.


3-
انتاج حبات الشوكولاته المحشية بالشوكولاته السائلة آليا بالكامل وتغليفها آليا بالكامل.

4-
يسمح بانتاج حبات الشوكولاته المحشية بحشوات اخرى حسب الشروط الصحية المبينة في البند (أ) باستثناء التغليف يجب ان يتم تغليف الحبات آليا للاشكال المنتظمة

5-
التقيد بشروط ترخيص المعامل والمصانع الصادرة عن وزارة الصحة المنشورة بالجريدة الرسمية عام 1984(تم تعديلها).

6-
التقيد بالمواصفة القياسية الاردنية رقم 493/87 الخاصة بالقواعد العامة لشؤون صحة الغذاء.

ج)
الشروط الصحية العامة الواجب توفرها هي:


1-
العمال:



1-
يجب ان يكون العمال حائزين على شهادة خلو امراض سارية المفعول.



2-
ممارسة العادات الصحية السليمة

3-
ان تكون مراييل العمال نظيفة باستمرار ولونها فاتح ويفضل ان تكون من اللون الابيض.

4-
الاظافر مقلمة باستمرار مع العناية بالنظافة الشخصية.

5-
لا يسمح لاي عامل لديه جروح او قروح بالعمل.

6-
لا يسمح للعامل بالاكل والتدخين والبصق في صالة الانتاج ومكان التغليف والتخزين.

7-
يحظر لباس الحلي عدا الدبلة اثناء التداول بالشوكولاته غير المغلفة منعا باتا.

2-
الصالات

1-
يجب ان تكون ذات مساحة كافية ونظيفة وجيدة الانارة والتهوية وفي حالة عدم توفر التهوية الطبيعية الكافية فيجب تزويد صالات الانتاج بمراوح ماصة للابخرة والحرارة وان تكون سهلة التنظيف وتنظف يدويا.

2-
يجب ان تكون الارضية مبلطة خالية من التشقق ولا تسبب التزحلق وسهلة التنظيف والجدران مبلطة لارتفاع مترين على الاقل في صالة الانتاج والباقي مدهون بالدهان الزيتي الفاتح اللون والسقف سهل التنظيف ومقصورا ناعما ومستويا.

3-
يجب ان يغلق باب صالة الانتاج تلقائيا مع وجود منخل عليه ويسمح باستعمال تيار هواء بارد بدل الابواب المنخلية لمنع دخول الحشرات والذباب.

4-
يجب توفير مغسلة في صالة الانتاج مزودة بوسائل التنظيف والتجفيف الصحي والماء الساخن والبارد باستمرار.

5-
يجب ان تكون احواض التنظيف المستعملة ملساء مستوية مصنوعة من الصيني او الستانلس ستيل.

6-
يجب وجود مناخل على كافة الشبابيك.

3-
اماكن التخزين:

1-
يجب تخصيص اماكن صحية نظيف باستمرار لتخزين المواد الاولية ومواد التغليف والمنتج النهائي تمنع تلوثها ولا تساعد على التلف التدريجي وتكون جيدة الاضاءة والتهوية وارضيتها خالية من الشقوق وجدرانها مدهونة بالدهان الزيتي الفاتح اللون وناعمة الملمس.

2-
لا يسمح بالتخزين على الارض مباشرة بل يجب وضع قواعد خاصة.

4-
المرافق الصحية

1-
يجب ان تكون نظيفة باستمرار ولا تفتح على صالة الانتاج مباشرة وجيدة الانارة والتهوية.

2-
يجب وجود مغسلة في الحمام او في غرفة خاصة تفتح عليه بحيث تكون مزودة باستمرار بالماء الساخن والصابون ووسائل صحية لتجفيف الايدي.

3-
يجب وضع يافطات تلفت نظر المستخدمين لغسل ايديهم قبل عودتهم للعمل ثانية.

5-
الادوات والمعدات المستعملة:

1-
يجب ان تكون السكاكين والاوعية والكفاكير والصواني والملاقط والشوك والاسطح من الستانلس ستيل ونظيفة باستمرار عدا قوالب تشكيل الشوكولاته فمن البلاستيك.

2-
يجب تخصيص خزانة صحية نظيفة محكمة الاغلاق لحفظ الادوات والقوالب المستعملة.

6-
المنظفات والمطهرات:


-
يجب توفي خزانة مغلقة منفصلة لحفظ المنظفات والمطهرات

7-
الشروط الصحية العامة الواجب الالتزام بها:


1-
يجب ان تكون كافة الاماكن والاسطح نظيفة باستمرار.

2-
يجب ان يلبس العمال الكفوف النظيفة والكمامة وغطاء الرأس اثناء التحضير والانتاج والتغليف وتغير باستمرار عند الحاجة.

3-
يجب غسل قوالب تشكيل الشوكولاته وكافة الادوات والاجهزة المستعملة يوميا بعد كل استعمال بماء ساخن لا تقل درجة حرارته عن 82 ْم مع استعمال المنظفات والمناسبة.

4-
يجب وضع النفايات بكيس نايلون في اوعية محكم الاغلاق ويتم التخلص منها يوميا وكلما دعت الحاجة، وغسل الاوعية وتطهيرها باستمرار

5-
الوقاية من القوارض والحشرات بطريقة فعّالة ومقبولة صحيا على ان يقوم بذلك اشخاص مختصين لمنع تلوث الغذاء وان يتم استعمالها بطرثقة مأمونة توافق عليها السلطات المختصة.

6-
يجب اتخاذ الاجراءات اللازمة لمنع دخول الكلاب والقطط والطيور وغيرها من الحيوانات الاليفة.

7-
يفضل استعمال الاجهزة الكهربائية الخاصة باهلاك الحشرات الطائرة اضافة لاجراءات الوقاية الاخرى.

8-
وسائل النقل نظيفة مصانة باستمرار تمنع تلوث او فساد المنتج ولايسمح باستعمال وسائل نقل تستعمل لنقل مواد غير غذائية.
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