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لائحة التفقد للنظافة العامة 
الوثائق

ملاحظاتلا ينطبقجزئيا/لانعم
تحتفظ المن�ش�أة ب�إثباتات الت�سجيل من الهيئات ذات ال�صلة )وزارة 1

التجارة ، ووزارة التربية والتعليم ، و �إدارة الغذاء والدواء، و�أمانة عمان 
الكبرى - حيثما ينطبق ذلك( / �إثباتات ب�أنه تجديد الت�سجيلات ب�شكل 

منتظم
توجد �سجلات للمواد الخام الواردة / المدخلات في الإنتاج مثل الفواتير، 2

ودفاتر ال�سجلات التي ت�شير �إلى نوع الب�ضائع ، والبائع ، والتاريخ ، 
والكمية ، والمجموعة )�إن وجدت(

توجد �سجلات لمواد التغليف الواردة مثل فواتير ال�شراء ودفاتر ال�سجلات 3
التي ت�شير �إلى نوع الب�ضائع والبائع والتاريخ والكمية والدفعة )�إن 

وجدت(
توجد �سجلات لجميع الب�ضائع المباعة )الفواتير ، ودفاتر ال�سجلات، 4

و�إثباتات الت�سليم( تو�ضح نوع المنتجات والم�شتري والتاريخ والكمية 
والدفعة

يتم الاحتفاظ بال�سجلات الخا�صة بالمواد الخام والمدخلات الأخرى 5
في الإنتاج والخا�صة بمواد التعبئة والتغليف لمدة لا تقل عن 6 �أ�شهر 

بعد تاريخ انتهاء �صلاحية المواد الغذائية التي ا�ستخدمت في �إنتاجها / 
تعبئتها

يتم الاحتفاظ بال�سجلات الخا�صة بالمنتجات المباعة/المر�سلة لمدة لا تقل 6
عن 6 �أ�شهر بعد انتهاء �صلاحيتها/يف�ضل قبل تاريخ ولمدة لا تقل عن 

�سنتين للمنتجات التي لي�س لها تاريخ انتهاء ال�صلاحية / تاريخ مف�ضل 
قبل تاريخ

هناك �شخ�ص م��سؤول عن المواد الواردة / المنتجات المر�سلة يحتفظ 7
بال�سجلات

هناك �أدلة مكتوبة على المنتجات المعادة للبائع )المواد الخام ، المدخلات، 8
التعبئة والتغليف( مثل النوع ، التاريخ ، الكمية ، الدفعة، �سبب الرف�ض

هناك �أدلة مكتوبة على الب�ضائع المعادة من الم�شترين ، مثل ا�سم 9
الم�شتري، النوع، التاريخ، الكمية ، الدفعة، �سبب الرف�ض

توجد �سجلات للمختبر لاختبار المواد الخام والمنتجات النهائية10
هناك و�صفات مكتوبة لجميع المنتجات المنتجة في المن�ش�أة11
هناك تعليمات وا�ضحة لا�ستخدام المواد الم�ضافة12
يتم ا�ستخدام المواد الم�ضافة فقط التي ي�سمح بها ح�سب الأنظمة13
هناك �سجلات ل�صيانة المعدات14
يوجد مقيا�س حرارة للمعايرة و�أدلة مكتوبة على �أنه يتم معايرته بانتظام 15

و�أنه ي�ستخدم لمعايرة �أجهزة قيا�س حرارة التيار الداخلي
يوجد عقد مع �شركة حماية من الآفات و�إثباتات على ا�ستخدام المواد ١٦

الم�سموح بها فقط وخطة للحماية من الآفات
هناك �سجلات لر�صد مكافحة الآفات17
توجد قائمة بجميع المواد الكيميائية الم�ستخدمة في التنظيف والتطهير 18

بالمن�ش�أة و�إثباتات على �أنه ي�سمح با�ستخدامها في �صناعة المواد الغذائية
هناك �أدلة مكتوبة على �أن جميع الموظفين اجتازوا الفح�ص الطبي قبل 19

توظيفهم و�أن �أولئك الذين كانوا في تلام�س مبا�شر مع الطعام يجتازون 
ا اختبارات منتظمة )على �أ�سا�س 6 �أ�شهر(. �أي�ضً

هناك �أدلة على التدريب الإلزامي للموظفين الم�شاركين في �إنتاج الغذاء20
المباني والمناطق المحيطة بها

ملاحظاتلا ينطبقجزئيا/لانعم
يقع المرفق في منطقة خالية من النفايات والمنطقة الخارجية بها طرق 21

معبدة �أو �صلبة
ال�ساحة م�سيجة )حدودها وا�ضحة بالن�سبة للمناطق المحيطة(22
نظام ال�صرف ال�صحي المحلي يتم تفريغه وتنظيفه بانتظام23



مياه ال�صرف ال�صحي من مناطق الإنتاج ومن المراحي�ض منف�صلة24
لا توجد حيوانات �أليفة في الفناء٢٥
يتم و�ضع �أجهزة الحماية من الآفات حول المن�ش�أة٢٦
يتم حفظ القمامة في حاويات مغلقة٢٧
يتم �إزالة القمامة بانتظام من المجمع٢٨
المبنى في حالة جيدة٢٩
تغلق جميع �أبواب الدخول/الخروج تمامًا٣٠

مناطق الإنتاج والتخزين
ملاحظاتلا ينطبقجزئيا/لانعم

يوجد مداخل منف�صلة للعمال والمواد الخام / التعبئة وخروج المنتجات ٣١
النهائية )�أو مناوبات زمنية(

مناطق الإنتاج محمية من الات�صال المبا�شر بالفناء )البيئة الخارجية(٣٢
الأبواب م�صنوعة من مادة ي�سهل غ�سلها ونظيفة وتغلق بالكامل٣٣
�إذا كانت الأبواب تفتح على الفناء/بالخارج، يكون عليها مُنخل٣٤
النوافذ مغطاة بمناخل �ضد الح�شرات والجرذان٣٥
فتحات التهوية في الجدران مغطاة بمناخل �صلبة٣٦
جميع المناخل نظيفة٣٧
الأر�ضيات م�صنوعة من مادة غير قابلة للانزلاق وثابتة وقابلة للغ�سل ٣٨

وهي في حالة جيدة
يتم تنظيف �أغطية ال�صرف ال�صحي بانتظام وتغطيتها ب�شبكات مناخل ٣٩

�صلبة
تتم �إزالة الماء بانتظام من الأر�ضيات٤٠
الجدران م�صنوعة من مادة �صلبة وقابلة للغ�سل وفي حالة جيدة )لا ٤١

عيوب ، ولا عفن ، وهي جافة( ونظيفة
الأ�سقف م�صنوعة من مادة �صلبة ، وتغلق تمامًا وفي حالة جيدة )لا توجد ٤٢

عيوب ، ولا عفن ، وهي جافة( ونظيفة
مغا�سل لغ�سل الأيدي مجهزة بالماء ال�ساخن والبارد ، وال�صابون ال�سائل، ٤٣

ومجفف الأيدي/ منا�شف ورقية ،  وعليها تعليمات لغ�سل اليدين ويتم 
تنظيفها بانتظام

حو�ض غ�سيل للأدوات به ماء �ساخن وبارد ، منظف ، تعليمات للغ�سيل٤٤
ال�ضوء كاف٤٥ٍ
التهوية كافية٤٦
يتم جمع النفايات في حاويات و�إخراجها من منطقة الإنتاج بانتظام٤٧
يتم احترام مبد�أ المتابعة في منطقة الإنتاج٤٨
المعدات م�صنوعة من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ، ويتم �صيانتها جيدًا ٤٩

وتنظيفها بانتظام
توجد تعليمات حول كيفية ا�ستخدام الجهاز وكيفية تنظيفه٥٠
يف�ضل �أن تكون طاولات العمل م�صنوعة من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ / ٥١

يمكن �أن تكون �أ�سطح الطاولات من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ �أو البلا�ستيك 
ال�صلب

الأدوات م�صنوعة من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ �أو البلا�ستيك ال�صلب ٥٢
وبحالة جيدة

عندما لا تكون قيد الا�ستخدام ، يتم التعامل مع المعدات والأدوات ٥٣
النظيفة بطريقة تحافظ على نظافتها

لا توجد علامات بوجود ح�شرات وقوار�ض وطيور٥٤
لا تلام�س مواد الحماية من الآفات/ الم�صائد، الطعام �أو المعدات �أو ٥٥

�أدوات �إنتاج الغذاء
توجد م�ساحة كافية في مناطق العمل لأداء جميع العمليات56

تخزين المواد الخام و�شبه الجاهزة والمنتجات النهائية ومواد التعبئة والتغليف
ملاحظاتلا ينطبقجزئيا/لانعم

المنتجات لا تتكئ على الجدران ولا تو�ضع على الأر�ض٥٧
يتم الاحتفاظ بالمنتجات الخام ب�شكل منف�صل عن المنتجات �شبه ٥٨

الم�صنعة والمنتجات النهائية



يتم و�ضع  المنتجات التي تم �سحبها �أو المنتجات التي هي في انتظار 59
التحاليل المخبرية ليتم  الإفراج عنها لل�سوق ب�شكل منف�صل عن المنتجات 

العادية ويتم تمييزها بو�ضوح )لي�س للا�ستخدام(
جميع المنتجات �ضمن تاريخ انتهاء ال�صلاحية/التاريخ الذي يف�ضل 60

ا�ستهلاكها قبله
جميع المنتجات محددة بو�ضوح )لها بطاقة بيان ا�صلية، �أو بطاقة 61

بيان م�ؤقتة يظهر على الأقل ا�سم المنتج ، تاريخ وارد / تاريخ انتهاء 
ال�صلاحية(

درجة الحرارة في المخزن الجاف هي في النطاق الم�سموح به62
يتم قيا�س درجة الحرارة في الفريزرات/المخازن المبردة وت�سجيلها يوميًا 63

وتتراوح من 0 �إلى +7 درجة مئوية
يتم قيا�س درجة الحرارة في الفريزرات وت�سجيلها على �أ�سا�س يومي وهي 64

-18 درجة مئوية �أو �أقل
يتم تنظيف الثلاجات/المخازن المبردة/الفريزرات بانتظام65
لا توجد علامات على  وجود الح�شرات والقوار�ض والطيور66
مواد الحماية من الآفات لا تلام�س  الطعام67
يتم تخزين مواد التغليف ب�شكل �صحي ولا تلام�س المواد الغذائية المخزنة68

المياه الم�ستخدمة في �إنتاج الغذاء
ملاحظاتلا ينطبقجزئيا/لانعم

المياه الم�ستخدمة في تح�ضير الطعام وغ�سيل المناطق التي يتم فيها 69
التعامل مع الطعام ، وكذلك لغ�سيل المعدات والأدوات هي ذات جودة 

�صالحة لل�شرب
هناك �أدلة مكتوبة على �أن المياه الم�ستخدمة ذات جودة �صالحة لل�شرب70
هناك �أدلة على توفير كمية منا�سبة من المياه )�إما عقد مع �شركة 71

�إمدادات المياه ، �أو فواتير �شراء المياه التي يتم توفيرها في الخزانات، �أو 
�إمكانية الو�صول �إلى البئر(

�صهاريج نقل وتخزين المياه م�صنوعة من مواد منا�سبة وتحمي المياه  من 72
التلوث

ت�ستخدم �صهاريج نقل وتخزين المياه ح�صريًا للمياه73
يوجد �صنبور على الخزان ، �أو يتم تو�صيل خرطوم بفتحة التهوية 74

لا�ستخدام المياه
ي�ستخدم الخرطوم ب�شكل �صحي ويتم التعامل معه ب�شكل منا�سب عند 75

عدم الا�ستخدام 
هناك �أدلة مكتوبة على �أن خزانات نقل / تخزين المياه المملوكة للمن�ش�أة 76

يتم غ�سلها وتعقيمها ح�سب المتطلبات
الثلج الم�ستخدم في الإنتاج م�صنوع من مياه ال�شرب77

�صحة ونظافة العمال
ملاحظاتلا ينطبقجزئيا/لانعم

المراحي�ض نظيفة وجيدة التهوية ، وهناك منخل على النافذة78
المراحي�ض بها غرف انتظار )لا تفتح مبا�شرة على مناطق العمل(79
تحتوي �أحوا�ض المراحي�ض على مياه جارية دافئة وباردة وكمية كافية من 80

ال�صابون والمنا�شف الورقية
هناك لافتات مكتوبة تر�شد العمال �إلى غ�سل �أيديهم وتو�ضع فوق 81

الأحوا�ض في دورات المياه ومناطق العمل
توجد غرفة لتغيير الملاب�س/مكان للعمال مع خزائن/�أماكن لتخزين 82

الملاب�س
غرفة التغيير نظيفة83
يرتدي العاملون الذين يتعاملون مع الطعام زيًا منا�سبًا ونظيفًا84
توجد غرفة منف�صلة لغ�سيل الملاب�س وتجفيفها �أو ا�ستخدام خدمات 85

طرف ثالث
لا يرتدي العمال المجوهرات )با�ستثناء خاتم الزواج الب�سيط( 86

وال�ساعات، ولا ت�ستخدم الهواتف المحمولة في مكان العمل ، ويتم تقليم 
الأظافر ب�شكل �صحيح وتكون خالية من طلاء الأظافر ، ويتم اتباع 

ممار�سات جيدة لنظافة اليدين



يمنع التدخين والأكل وال�شرب وم�ضغ التبغ والب�صق في �أماكن العمل. 87
يوجد مكان مخ�ص�ص حيث يمكن للعمال التدخين وال�شراب وتناول 

الطعام.
هناك �إجراء معمول به لمراقبة الموظفين ويتم تطبيقه )عدم وجود �أي 88

موظفين مر�ضى ، ولا توجد جروح مفتوحة، �أو بثور(
هناك �إجراء لتقييد العمل بالطعام المفتوح للموظفين �أثناء معاناتهم من 89

مر�ض حاد.
التنظيف والتعقيم ومكافحة الآفات

ملاحظاتلا ينطبقجزئيا/لانعم
يتم تنظيف حاويات النفايات الموجودة في غرفة تح�ضير الطعام ب�شكل 90

منتظم ولها �أغطية
يتم تنظيف م�صائد ال�صرف ال�صحي وال�سيفونات بانتظام ويمكن �إزالة 91

مياه ال�صرف ال�صحي بكفاءة
يتم تنظيف وتعقيم جميع المراحي�ض بانتظام وهي نظيفة92
يتم الاحتفاظ بجميع كيماويات التنظيف في عبواتها الأ�صلية وتغليفها 93

ب�شكل �صحيح ، وهناك تعليمات وا�ضحة حول كيفية ا�ستخدامها
توجد تعليمات مكتوبة وا�ضحة للعاملين حول كيفية غ�سل وتعقيم طاولات 94

العمل والأرفف التي يتم فيها حفظ الطعام �أو الأواني ، بالإ�ضافة �إلى 
جميع المعدات والأواني

لا توجد علامات على وجود �أو�ساخ قديمة على �أ�سطح العمل والمعدات 95
والأدوات

يتم تخزين الموازين والخلاطات والمعدات الأخرى بطريقة �صحية بعد 96
الغ�سيل

توجد تعليمات مكتوبة وا�ضحة للعاملين حول كيفية غ�سل الغرف ومناطق 97
الات�صال

هناك �أدلة مكتوبة على �أن تنظيف الغرف يتم بانتظام98
يتم تنظيف الغرف ومناطق الات�صال بدقة ولا توجد علامات على وجود 99

�أو�ساخ قديمة
توجد تعليمات مكتوبة وا�ضحة للعمال حول كيفية غ�سل و�سائل النقل 100

الخا�صة بالطعام )داخل المن�ش�أة وتلك التي تجلب/تر�سل الطعام(
و�سائل النقل نظيفة )�شاجنات �صغيره ، عربات ، �أرفف على عجلات وما 101

�شابه(
توجد �أدوات تنظيف منف�صلة لمناطق �إعداد/تخزين الطعام وللمناطق 102

الأخرى
�أدوات التنظيف يتم غ�سلها  وتعقيمها بانتظام وتخزينها ب�شكل �صحيح103
تم تركيب المعدات والالات بطريقة ت�سمح بالتنظيف104

نقل المواد الغذائية
ملاحظاتلا ينطبقجزئيا/لانعم

مركبات النقل منا�سبة لنوع الطعام الذي تنقله105
ال�سيارات نظيفة وخالية من �أي رائحة106
يتم و�ضع الطعام على �أرفف/من�صات نقالة نظيفة في ال�سيارة107
يتم ف�صل المواد الغذائية الخام ون�صف الم�صنعة والنهائية في عربة النقل108
يتم ف�صل المواد الغذائية وغير الغذائية في ال�سيارة )فقط العنا�صر غير 109

ال�سامة وعديمة الرائحة يمكن نقلها مع الطعام(
�إذا تم نقل الطعام من قبل طرف ثالث ، فهناك عقد ين�ص على 110

م��سؤوليات النظافة و�سلامة الغذاء للطرف الثالث
يتم نقل المواد الغذائية �شبه الم�صنعة والنهائية في حاويات مغلقة111
يتم تمييز المواد الغذائية �شبه الم�صنعة والنهائية بطاقة بيان م�ؤقت �أو 112

�أ�صلي



معدات �إطفاء
ملاحظاتلا ينطبقجزئيا/لانعم

معدات �إطفاء الحريق متوفرة وعاملة113
تتوفر مجموعة الإ�سعافات الأولية114
يتم �إجراء التمديدات الكهربائية وفقًا للمتطلبات115

نتيجة قائمة التحقق
)عدد الإجابات الجزئية/ لا �إجابات(

٪ من م�ستوى الامتثال
الإجابات بلا 
والجزئية/لا 

�إجابات

عدد 
الإجابات بلا 
والجزئية/لا 

�إجابات

تدابير الإنفاذ المو�صى بها: 

�إ�شعار �إر�شادي ؛ �إ�شعار تحذير0-034- 30% م�ستوى عال
30.01 - م�ستوى متو�سط

 %70
غرامة مالية80-35

70.01 م�ستوى منخف�ض
 %100-

عقوبة مالية ، حظر م�ؤقت �أو دائم ، 114-81
تعليق الترخي�ص �أو �إلغائه ، المقا�ضاة



الهايبرماركت

المؤسسة العامة للغذاء والدواء

Funded by the European Union
بتمويل من الاتحاد الأرو�



لائحة التفقد للهايبرماركت 
وثائق

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
تحتفظ المن�ش�أة ب�إثباتات الت�سجيل من قبل الهيئات ذات ال�صلة )وزارة التجارة ، 1

ووزارة التربية والتعليم ، والم�ؤ�س�سة العامة للغذاء والدواء ، و�أمانة عمان الكبرى - 
حيثما ينطبق ذلك( / �إثباتات على تجديد عملية الت�سجيل ب�شكل منتظم

توجد �سجلات للب�ضائع الواردة )بما في ذلك اللحوم والبي�ض( الفواتير 2
وال�سجلات التي ت�شير �إلى نوع الب�ضائع والبائع والتاريخ والكمية والت�شغيلة )�إن 

وجدت(
توجد �سجلات لمواد التغليف الواردة مثل فواتير ال�شراء وال�سجلات التي ت�شير �إلى 3

نوع الب�ضائع والبائع والتاريخ والكمية والت�شغيلة )�إن وجدت( 
توجد �سجلات لجميع الب�ضائع المباعة ت�شير �إلى نوع المنتجات والكمية والت�شغيلة4
يتم الاحتفاظ بال�سجلات الخا�صة بالمنتجات المباعة / المر�سلة لمدة لا تقل عن 5

6 �أ�شهر بعد انتهاء �صلاحيتها/�أف�ضل قبل تاريخ ... ولمدة لا تقل عن �سنتين 
للمنتجات التي لي�س لها تاريخ انتهاء ال�صلاحية / يف�ضل ا�ستلاكها قبل تاريخ ..

هناك �شخ�ص م��سؤول عن المواد الواردة / المنتجات المر�سلة ويحتفظ بال�سجلات6
هناك �أدلة مكتوبة على المنتجات المعادة �إلى المورد )النوع وا�سم المنتج ، والتاريخ، 7

والكمية ، والت�شغيلة، و�سبب الرف�ض/الإرجاع(
هناك �أدلة مكتوبة تظهر �أن لبن الزبادي المعُاد �إلى المنتجين لإنتاج الجميد �ضمن 8

المعايير المطلوبة )قبل يومين على الأقل من تاريخ انتهاء ال�صلاحية(.
هناك �أدلة مكتوبة على الب�ضائع المعادة من الم�شترين ، مثل ا�سم الم�شتري ، النوع، 9

التاريخ ، الكمية ، الت�شغيلة، و�سبب الرف�ض
هناك �سجلات ل�صيانة المعدات10
يوجد مقيا�س  للمعايرة و�أدلة مكتوبة على �أنه يتم معايرته بانتظام و�أنه ي�ستخدم 11

لمعايرة �أجهزة القيا�س الداخلية
يوجد عقد مع �شركة حماية من الآفات ، و�إثباتات على ا�ستخدام المواد الم�سموح 12

بها فقط وخطة للحماية من الآفات
هناك �سجلات لر�صد مكافحة الآفات13
توجد قائمة بجميع المواد الكيميائية الم�ستخدمة في التنظيف والتطهير بالمن�ش�أة14
هناك �أدلة مكتوبة على �أن جميع الموظفين اجتازوا الفح�ص الطبي قبل توظيفهم 15

ا اختبارات منتظمة  و�أن �أولئك الذين كانوا على ات�صال بالطعام يجتازون �أي�ضً
)على �أ�سا�س كل 6 �أ�شهر(.

المباني والمناطق المحيطة بها
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

المنطقة الخارجية المبا�شرة للمتجر نظيفة ومرتبة )لايوجد حاويات قمامه 16
مفتوحه  ، �أدوات والات قديمة  ، ا�شياء م�شابهه �أخرى (

يتم و�ضع �أجهزة الحماية من الآفات حول المن�ش�أة17
المبنى في حالة جيدة18
تغلق جميع �أبواب الدخول / الخروج تمامًا19

منطقة الت�سليم
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

المكان الذي يتم فيه تفريغ الطعام نظيف ومرتب )لا نفايات ، لا توجد معدات 20
قديمة(

يتم تخزين الطعام في �أقرب وقت ممكن لتجنب التعر�ض لدرجة الحرارة العالية 21
والتلوث

يتم و�ضع الطعام على من�صات / �صناديق نظيفة22
تبقى �أبواب المخزن مغلقة بين عمليات الت�سليم23



م�ساحات العر�ض والتخزين- متطلبات عامة
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

الأبواب م�صنوعة من خامة ي�سهل غ�سلها ونظيفة وتغلق بالكامل24
النوافذ مغطاة ب�شبكات �ضد الح�شرات والجرذان25
فتحات التهوية في الجدران مغطاة ب�شبك قوي26
الأر�ضيات م�صنوعة من مادة غير قابلة للانزلاق وثابتة وقابلة للغ�سل وهي في 27

حالة جيدة
يتم تنظيف م�صائد ال�صرف ال�صحي بانتظام وتغطيتها ب�شبكات �صلبة28
الجدران م�صنوعة من مادة �صلبة وهي في حالة جيدة )لا عيوب ، العفن ، جافة( 29

ونظيفة
الأ�سقف م�صنوعة من مادة �صلبة، وتغلق تمامًا وهي في حالة جيدة )لا توجد 30

عيوب، �أو عفن ، وهي جافة( ،  ونظيفة
المغا�سل لغ�سل الأيدي مجهزة بالماء ال�ساخن والبارد ، وال�صابون ال�سائل ، 31

ومجفف الأيدي /ورق تجفيف، وهناك تعليمات لغ�سل اليدين وتنظيفها بانتظام
تخزين الغذاء

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
تحتوي طاولات العمل على �أ�سطح من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ / الرخام / 32

البلا�ستيك ال�صلب
الأدوات التي تلام�س الطعام مبا�شرة )مغارف، وملاعق، و�أوعية، �إلخ.( م�صنوعة 33

من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ �أو البلا�ستيك ال�صلب وهي في حالة جيدة
عندما لا تكون قيد الا�ستخدام ، يتم حفظ المعدات والأدوات النظيفة بطريقة 34

تحافظ على نظافتها
لا توجد علامات على وجود ن�شاط للح�شرات والقوار�ض والطيور35
لا تلام�س مواد الحماية من الآفات / الم�صائد مع الطعام �أو المعدات / الأدوات 36

الم�ستخدمة في التعامل مع الطعام
ال�ضوء كاف37ٍ
مكان التخزين جيد التهوية  )لا توجد روائح كريهة �أو عفن �أو رطوبة(38
فتحات التهوية مغطاة ب�شبكات �صلبة )لمنع القوار�ض والح�شرات(39
يوجد مغ�سلة لغ�سل الأيدي مزودة بالماء الدافئ والبارد وال�صابون والمنا�شف 40

الورقية / مجفف ايدي 
تو�ضع المنتجات على �أرفف نظيفة �أو من�صات نقالة نظيفة41
يتم الاحتفاظ بالمنتجات النيئة ب�شكل منف�صل عن المنتجات النهائية42
يتم و�ضع المنتجات التي تم ا�سترجاعها/�سحبها ب�شكل منف�صل عن المنتجات 43

العادية ويتم تمييزها بو�ضوح )لي�ست للا�ستخدام(
جميع المنتجات هي �ضمن تاريخ انتهاء ال�صلاحية/يف�ضل ا�ستهلاكها قبل تاريخ ..44
يتم تمييز جميع المنتجات بو�ضوح )لها بطاقة بيان  �أ�صلية، �أو بطاقة بيان م�ؤقتة 45

- �إذا لم تكن معب�أة ، مما يدل على الأقل على ا�سم المنتج ، وتاريخ ورودها/ تاريخ 
انتهاء ال�صلاحية(

درجة الحرارة في المخزن الجاف في النطاق الم�سموح به46
درجة الحرارة في جميع الثلاجات / المخازن المبردة من 0 �إلى +7 درجة مئوية47
تقا�س درجة الحرارة في جميع الفريزرات بـ -18 درجة مئوية �أو �أقل48
يتم تنظيف الثلاجات/المخازن المبردة/الفريزرات بانتظام )بدون �أو�ساخ �أو 49

ثلج(
لا يوجد تلام�س بين المواد الغذائية وغير الغذائية50
يتم تخزين مواد التعبئة والتغليف ب�شكل �صحي ولا تتلام�س مع المواد الغذائية 51

المخزنة / المواد الأخرى
منطقة الت�سوق / العر�ض

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
يوجد حو�ض لغ�سل اليدين في ق�سم اللحوم الباردة و الأجبان )مزود بماء بارد 52

ودافئ و�صابون �سائل ومنا�شف من الورق(
ال�سكاكين والمجارف لمنتجات ق�سم اللحوم الباردة و الأجبان والأطعمة الجاهزة 53

منف�صلة عن تلك الم�ستخدمة في الأق�سام الأخرى



منتجات اللحوم الجاهزة للأكل ) المرتديلا ، النقانق الجافة ، �إلخ( / الأجبان / 54
الأطعمة الأخرى الجاهزة للأكل يتم التعامل معها على طاولات/�أ�سطح لا تلام�س 

�أي طعام نيئ
يتم حفظ جميع المنتجات القابلة للتلف )المفتوحة والمغلفة( في الثلاجة بدرجة 55

حرارة من 0 �إلى +7 درجة مئوية
تقا�س درجة الحرارة في جميع المجمدات بـ -18 درجة مئوية �أو �أقل56
يتم تنظيف الثلاجات/المخازن المبردة/الفريزرات بانتظام )بدون �أو�ساخ �أو 57

ثلج(
الطعام في الفريزرات بحالة جيدة58
الأطعمة المبردة بحالة جيدة )لا تظهر عليها علامات التلف/الأو�ساخ(59
المنتجات المعرو�ضة بما في ذلك تلك الموجودة في الثلاجات / الفريزرات( هي 60

�ضمن تاريخ انتهاء ال�صلاحية / يف�ضل ا�ستهلاكها قبل تاريخ ...
الأطعمة المجففة بحالة جيدة )لا تظهر عليها علامات العفن �أو الأو�ساخ(61
يتم تمييز المنتجات بو�ضوح ولها بطاقة بيان �أ�صلية �أو م�ؤقتة )�إذا لم تكن معب�أة، 62

�أو �إذا كانت معب�أة في المتجر وكانت بطاقة بيان تظهر على الأقل ا�سم المنتج 
والتاريخ الوارد / تاريخ انتهاء ال�صلاحية(

الأجبان التي ينبغي حفظها في محلول ملحي محفوظة في محلول ملحي نظيف 63
)لا توجد علامات عفن( ويتم تغطيتها بين ا�ستخداميْ )بغطاء �أو رقائق لحماية 

للطعام(
يتم تغطية المربى والمخللات والزيتون والطعام الجاهز للأكل بين تجهيز الوجبات  64

)بغطاء �أو برقائق لحماية للطعام(
يتم تقديم الأطعمة من اللحوم الباردة والأجبان غير المعب�أة والجبن والمخللات 61

والمربى والزيتون والطعام الجاهز للأكل من خلف المن�ضدة فقط  ومن قبل 
موظفي المتجر

يتعامل الموظفون بالطعام غير المعب�أ بملاقط وملاعق و�أدوات نظيفة �أخرى 65
وي�ضعونها في وحدات تغليف نظيفة

يتم و�ضع الطعام في منطقة العر�ض على �أرفف نظيفة/من�صات بلا�ستيكية 66
نظيفة/�صناديق بلا�ستيكية نظيفة

الماء الم�ستخدم في المن�ش�أة
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

المياه الم�ستخدمة في المن�ش�أة لجميع الأن�شطة هي بنف�س جودة مياه ال�شرب )حتى 67
لغ�سيل الأر�ضيات( - يوجد عقد مع البلدية / المورد �أو �إذا كان للمن�ش�أة نظام 

فلترة خا�ص بها ، فهناك �سجلات للاختبارات الداخلية على �أ�سا�س يومي و 
للإختبار الخارجي )مرة واحدة في ال�سنة(.

يمكن ا�ستخدام المياه الجارية فقط من نظام الفلترة البلدي الخا�ص لإنتاج 68
الع�صائر في المتجر.

�إذا كانت المن�ش�أة ت�ستخدم المياه المنقولة في �صهاريج:                                                           
�صهاريج نقل وتخزين المياه م�صنوعة من مواد منا�سبة وتحمي المياه من التلوث69
ت�ستخدم �صهاريج نقل وتخزين المياه ح�صريًا للمياه70
يوجد �صنبور على الخزان ، �أو يتم تو�صيل خرطوم بفتحة التهوية لا�ستخدام المياه71
ي�ستخدم الخرطوم ب�شكل �صحي ويتم حفظه عند عدم ا�ستخدامه72

�صحة ونظافة العمال
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

المراحي�ض نظيفة وجيدة التهوية ، وهناك �شبك على النافذة73
المراحي�ض بها غرف انتظار )لا تفتح مبا�شرة في مناطق العمل(74
تحتوي �أحوا�ض المغ�سل في المراحي�ض على مياه جارية دافئة وباردة وكمية كافية 75

من ال�صابون والمنا�شف الورقية
اللافتات المكتوبة تر�شد العمال �إلى غ�سل �أيديهم وتم و�ضعها فوق �أحوا�ض المغا�سل 76

في دورات المياه ومناطق العمل
توجد غرفة/مكان لتغيير الملاب�س نظيف للعمال مع خزائن/�أماكن لو�ضع الملاب�س77
العمال لديهم م�آزر/زي عمل ، و�أولئك الذين يتعاملون مع الأطعمة النيئة / 78

الأطعمة المفتوحة القابلة للتلف يرتدون زيا موحدا منا�سبا ونظيفا وقبعات كذلك
توجد غرفة منف�صلة لغ�سيل الملاب�س وتجفيفها �أو ا�ستخدام خدمات طرف ثالث79



يمنع التدخين والأكل وال�شرب وم�ضغ التبغ والب�صق في �أماكن العمل. يوجد مكان 80
مخ�ص�ص حيث يمكن للعمال �أن يدخنوا وي�شربوا وي�أكلوا.

العمال الذين يتعاملون مع الطعام لي�س لديهم جروح مفتوحة ولا يبدو عليهم 81
المر�ض

التنظيف والتطهير ومكافحة الآفات
ملاحظاتلاينطبقلانعم

يتم تنظيف حاويات النفايات الموجودة في المن�ش�أة ب�شكل منتظم ولها �أغطية82
يتم الاحتفاظ بجميع المواد الكيميائية للتنظيف في عبواتها الأ�صلية ويتم و�ضع 83

بطاقة بيان تعريفية  عليها بال�شكل ال�صحيح
يتم الاحتفاظ بمواد التنظيف الكيميائية ب�شكل منف�صل عن الطعام )لا تتلام�س 84

مع الطعام(
لا توجد علامات على وجود �أو�ساخ قديمة على �أ�سطح العمل �أو المعدات �أو الأدوات85
يتم تنظيف الموازين والمعدات الأخرى بانتظام )لا توجد علامات على وجود 86

�أو�ساخ قديمة( ويتم تخزينها بطريقة �صحية عند الغ�سيل
يتم تنظيف الغرف ومناطق الات�صال بدقة ولا توجد علامات على وجود �أو�ساخ 87

قديمة
و�سائل النقل نظيفة )�شاحنات النقل  ، عربات ، �أرفف على عجلات وما �شابه(88
توجد �أدوات تنظيف منف�صلة لمناطق عر�ض/تخزين الطعام وللمناطق الأخرى89
�أدوات التنظيف �صحية ، ويتم غ�سلها وتعقيمها بانتظام وتخزينها ب�شكل �صحيح90

نقل الغذاء
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

مركبات النقل )�إذا كانت مملوكة للهايبر ماركت( منا�سبة لنوع الطعام الذي 91
تنقله

ال�سيارات نظيفة وخالية من �أي رائحة92
يتم و�ضع الطعام على �أرفف / من�صات نقالة نظيفة في ال�سيارة93
يتم ف�صل الطعام الخام والنهائي في عربة النقل ، ويتم ف�صل الطعام عن المواد 94

غير الغذائية
متجر بيع اللحوم 

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
الجدران مغطاة بالبلاط / م�صنوعة من الألواح ال�صناعية95
يوجد حو�ض لغ�سل اليدين في محل بيع اللحوم  )مزود بماء بارد ودافئ و�صابون 96

�سائل ومنا�شف من ورق(
ال�سكاكين و�أدوات تقطيع اللحوم ت�ستخدم فقط في متجر بيع اللحوم 97
�سكاكين الدواجن واللحوم الحمراء منف�صلة98
�أ�سطح الطاولات حيث يتم التعامل مع اللحوم النيئة / المنتجات م�صنوعة من 99

الفولاذ المقاوم لل�صد�أ / الرخام / البلا�ستيك ال�صلب
لا توجد علامات على وجود �أو�ساخ قديمة على �أ�سطح الطاولات100
هناك �إثباتات مكتوبة عن المن�ش�أ لجميع اللحوم النيئة / المنتجات101
الم�ضافات الم�ستخدمة في انتاج اللحوم  م�سموح بها ح�سب الت�شريع الأردني102
يتم فرم كمية اللحوم المطلوبة امام الزبون  103
يتم تقديم اللحوم النيئة والمنتجات النيئة فقط من خلف المن�ضدة من قبل موظفي 104

المتجر
يتم الاحتفاظ باللحوم النيئة والمنتجات في درجة حرارة +7 مئوية كحد �أق�صى105
تحفظ اللحوم المجمدة في درجة حرارة -18 درجة مئوية106

محلات بيع الأ�سماك
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

الجدران مغطاة بالبلاط / م�صنوعة من الألواح ال�صناعية107
يوجد مغ�سلة لغ�سيل الايدي في محل بيع الأ�سماك  )مزودة بماء بارد ودافئ 108

و�صابون �سائل ومنا�شف ورقية(
يوجد حو�ض منف�صل لغ�سيل الأ�سماك109
�أ�سطح الطاولات حيث يتم التعامل مع الأ�سماك النيئة/المنتجات م�صنوعة من 110

الفولاذ المقاوم لل�صد�أ / الرخام / البلا�ستيك ال�صلب
ال�سكاكين و�ألواح الأ�سماك ت�ستخدم فقط للأ�سماك ومنتجاتها111
يتم حفظ الأ�سماك الطازجة في الثلج �أو في درجة حرارة 0-2 درجة مئوية112



يتم الاحتفاظ بالأ�سماك المجمدة في درجة حرارة -18 درجة مئوية113
يتم تقديم الأ�سماك النيئة والمنتجات غير المعب�أة فقط من خلف المن�ضدة من قبل 114

موظفي المتجر
طبخ وبيع المواد الغذائية الجاهزة للأكل في الهايبر ماركت

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
يتم طهي / تح�ضير الطعام في منطقة نظيفة معزولة عن المت�سوقين115
يوجد مغ�سلة لغ�سل الفاكهة والخ�ضروات النيئة116
يوجد مغ�سلة لغ�سيل اللحوم النيئة117
يوجد مغ�سلة منف�صلة لغ�سل اليدين مزودة بال�صابون ال�سائل والماء الدافئ 118

والبارد ومناديل ورقية
�ألواح و�أدوات التقطيع منف�صلة للفواكه والخ�ضروات / اللحوم / الأ�سماك / 119

المنتجات النهائية ومميزه  بالألوان
يتم تنظيف �شواية الدجاج بانتظام ولا توجد علامات على وجود �أو�ساخ قديمة120
لا ت�ستخدم ال�شوك و�سكاكين الدجاج في عمليات �أخرى121
يتم التعامل مع الدجاج النيء والمطبوخ على �أ�سطح منف�صلة وب�أدوات منف�صلة122
يتم غ�سل الأطباق في غ�سالة الأطباق على �أعلى درجة حرارة / غ�سلها بالماء 123

ال�ساخن وتطهيرها با�ستخدام �أداة الغليان
�إذا لم يتم بيع الطعام ، يتم التخل�ص منه في نهاية يوم العمل124
عند الطهي ، يتم الاحتفاظ به بانتظار بيعه على درجة حرارة 63 +/- 3 درجة 125

مئوية لمدة 4 �ساعات كحد �أق�صى، ثم يتم التخل�ص منه.
عند التح�ضير )ال�سلطات ، الطعام البارد( تحفظ في درجة حرارة 5 مئوية كحد 126

�أق�صى في �أوعية مغلقة / �أو مغطاة بورق حفظ الطعام
يتم نقل الطعام �إلى وحدة تعبئة نظيفة ، با�ستخدام ملاعق وملاقط، و�أدوات 127

�أخرى نظيفة.
دجاج م�شوي

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
يتم تنظيف �شواية  الدجاج بانتظام ولا توجد علامات على وجود �أو�ساخ قديمة128
لا ت�ستخدم ال�شوك وال�سكاكين و�ألواح الدجاج في عمليات �أخرى129
يتم التعامل مع الدجاج النيء والمطبوخ على �أ�سطح منف�صلة وب�أدوات منف�صلة130
عند تقطيعه بال�سكين، لا تنفد الع�صارة من الدجاج الم�شوي.131
يجب حفظ الدجاج الم�شوي عند درجة حرارة 63 درجة مئوية على الأقل ولي�س 132

لأكثر من 4 �ساعات
تجهيز الفواكه  والخ�ضروات

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
يوجد مغ�سلة لغ�سل الفاكهة والخ�ضروات133
يوجد حو�ض منف�صل لغ�سل اليدين مزود بال�صابون ال�سائل والماء الدافئ والبارد 134

ومناديل ورقية
ت�ستخدم �ألواح التقطيع / ال�سكاكين / الأواني فقط للفواكه والخ�ضروات135
الع�صائر و�سلطة الفاكهة والفاكهة/الخ�ضار المقطعة معب�أة في عبوات / �أكيا�س 136

مغلقة وعليها تواريخ محددة )تاريخ الإنتاج وانتهاء ال�صلاحية ونوع المنتج(
يتم الاحتفاظ بالع�صائر و�سلطة الفاكهة والفاكهة / الخ�ضار المقطعة عند درجة 137

حرارة 5 مئوية بحد �أق�صى
مخبز / معجنات / قوالب كيك

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
الجدران مغطاة بالبلاط / م�صنوعة من الألواح ال�صناعية138
يوجد حو�ض لغ�سل اليدين )مزود بماء دافئ وبارد و�صابون �سائل ومنا�شف 139

ورقية(
�أ�سطح الطاولات حيث يتم تح�ضير الخبز / المعجنات والتعامل معها م�صنوعة 140

من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ / الرخام / البلا�ستيك ال�صلب
يتم تك�سير البي�ض في م�ساحة منف�صلة ، منف�صلة عن المناطق الأخرى141
ق�شطة/ح�شوة بالبي�ض تخ�ضع لمعاملة بدرجة حرارة معينة )لا توجد منتجات لا 142

يتم فيها التعامل مع البي�ض حرارياً(
يتم الاحتفاظ بالأغذية ذات الأ�صل الحيواني منف�صلة عن تلك ذات الأ�صل 143

النباتي )ثلاجات منف�صلة(



المواد الم�ضافة الم�ستخدمة في الإنتاج م�سموح بها ح�سب الت�شريع الأردني144
درجة الحرارة في جميع الثلاجات بحد �أق�صى +7 درجة مئوية145
درجة الحرارة في جميع المجمدات لا تقل عن 18 درجة مئوية146
الخبز معب�أ في �أكيا�س ورقية / بلا�ستيكية �أو يباع من خلف المن�ضدة147
يتم تغليف المعجنات / قوالب الكيك �أو بيعها من خلف المن�ضدة148
المعجنات/ قوالب الكيك التي يجب حفظها في و�ضع �ساخن يتم حفظها في 63 149

+/- 3 درجة مئوية
تاريخ المعجنات / قوالب الكيك عليها مل�صقات مذكور فيها التاريخ  )تاريخ 150

الإنتاج وانتهاء ال�صلاحية(

نتيجة قائمة التحقق )عدد الإجابات الخا�صة بِ: جزئيًا / لا(

٪ من م�ستوى الامتثال
الإجابات بِ 

لا وجزئي / لا 
�إجابات

عدد 
الإجابات 
بِ »لا« و 

»جزئي«/«لا« 
�إجابات

تدابير التنفيذ المو�صى بها:

 �إ�شعار �إر�شادي ؛ �إ�شعار تحذير0-050- 30% م�ستوى عال
30.01 - م�ستوى متو�سط

 %70
غرامة مالية105-51

70.01 م�ستوى منخف�ض
 %100-

عقوبة مالية ، حظر م�ؤقت 150-106
�أو دائم ، تعليق الترخي�ص �أو 

�إلغائه ، المقا�ضاة





المطاعم
المطبخ المركزي

المؤسسة العامة للغذاء والدواء

Funded by the European Union
بتمويل من الاتحاد الأرو�



لائحة التفقد للمطاعم والمطابخ المركزية 
الوثائق

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
ال�شركة تحمل ترخي�صا من �أمانة عمان الكبرى )�سلطة محلية(1
ال�شركة تحمل ترخي�صا من م�ؤ�س�سة الغذاء والدواء �سارية المفعول2
توجد �إثباتات على �شراء جميع المواد الغذائية النيئة ك�سجل �أو فواتير �شراء )ما لم يتم 3

�إنتاج المواد الخام/ المكونات في نف�س المن�ش�أة(
في ال�سجل ، يتم الإخطار بالكميات اليومية من المواد الخام / المنتجات الم�ستخدمة في 4

الإنتاج ويتم الاحتفاظ بال�سجل لمدة 6 �أ�شهر على الأقل بعد تاريخ �إعداد الطعام
في حالة �إر�سال الطعام لأغرا�ض �أخرى )الت�سليم ، تقديم الطعام( ، يوجد م�سار في 5

ال�سجل )فيما يتعلق بالم�شتري ونوع الطعام والكميات التي يتم ت�سليمها �إلى البائع 
وتاريخ الإر�سال( ويتم الاحتفاظ بال�سجل  لمدة 6 �أ�شهر على الأقل بعد تاريخ الإر�سال

هناك �شخ�ص م��سؤول عن المواد الواردة / المنتجات المر�سلة ويحتفظ بال�سجلات6
يوجد مقيا�س  للمعايرة و�أدلة مكتوبة على �أنه يتم معايرته بانتظام و�أنه ي�ستخدم 7

لمعايرة �أجهزة القيا�س الداخلية
هناك و�صفات مكتوبة لجميع المنتجات المنتجة في المن�ش�أة8
يوجد عقد مع �شركة حماية من الآفات ، و�إثباتات على ا�ستخدام المواد الم�سموح بها 9

فقط وخطة للحماية من الآفات
هناك �سجلات لر�صد مكافحة الآفات10
توجد قائمة بجميع المواد الكيميائية الم�ستخدمة في التنظيف والتطهير بالمن�ش�أة 11

و�إثباتات ب�أنه م�سموح ا�ستعمالها في تجهيز الأغذية
هناك �أدلة مكتوبة على �أن جميع الموظفين اجتازوا الفح�ص الطبي قبل توظيفهم و�أن 12

ا اختبارات منتظمة )على �أ�سا�س  �أولئك الذين كانوا على ات�صال بالطعام يجتازون �أي�ضً
كل 6 �أ�شهر(.

هناك �إثباتات على التدريب الإلزامي للموظفين الم�شاركين في �إنتاج الغذاء13
المباني والمناطق المحيطة بها

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
يتم حفظ النفايات ال�صلبة في حاويات مغلقة14
يتم حفظ النفايات ال�سائلة في حاويات مغلقة15
المبنى في حالة جيدة16

مناطق المطبخ والتخزين - البنية التحتية والمعدات
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

الأبواب باتجاه ال�ساحة م�صنوعة من مادة ي�سهل غ�سلها ونظيفة وتغلق بالكامل17
الأبواب التي تفتح على ال�ساحة/بالخارج عليها �شبك18
نوافذ المطبخ / التخزين مغطاة ب�شبكات �ضد الح�شرات والجرذان19
فتحات التهوية في الجدران مغطاة ب�شبكات �صلبة20
يتم الحفاظ على جميع ال�شبكات نظيفة21
الأر�ضيات م�صنوعة من مادة غير قابلة للانزلاق و�صلبة وقابلة للغ�سل وهي في حالة 22

جيدة
يتم �إزالة الماء بانتظام عن الأر�ضيات23
الجدران م�صنوعة من مادة �صلبة وقابلة للغ�سل وهي في حالة جيدة )لا عيوب ولا 24

عفن، جافة( ونظيفة
الأ�سقف م�صنوعة من مادة �صلبة ، وتغلق تمامًا وفي حالة جيدة )لا توجد عيوب ، �أو 25

عفن ، وجافة( ونظيفة
يوجد حو�ض مغ�سلة منف�صل في المطبخ لغ�سل الأيدي ومجهز بالماء ال�ساخن والبارد ، 26

وال�صابون ال�سائل، ومجفف الأيدي / الورق ، وعليه تعليمات غ�سل الأيدي ويتم تنظيفه 
بانتظام

يوجد حو�ض منف�صل لغ�سل الفاكهة والخ�ضروات27
يوجد حو�ض منف�صل لغ�سل الأطباق28
ال�ضوء كاف29ٍ
التهوية كافية30
يتم تنظيف مركز التهوية بانتظام31
المعدات )�أو على الأقل الأجزاء التي تلام�س الطعام( م�صنوعة من الفولاذ المقاوم 32

لل�صد�أ / والمواد التي تلام�س الطعام، يتم �صيانتها جيدًا وتنظيفها بانتظام



يف�ضل �أن تكون طاولات العمل من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ / يمكن �أن تكون �أ�سطح 33
الطاولات من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ �أو الرخام �أو البلا�ستيك ال�صلب

�سكاكين �أدوات ، ملاعق ، مغارف ، �إلخ( م�صنوعة من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ �أو 34
البلا�ستيك ال�صلب وهي في حالة جيدة

عندما لا تكون قيد الا�ستخدام ، يتم حفظ المعدات والأدوات النظيفة بطريقة تحافظ 35
على نظافتها

لا توجد علامات على وجود ح�شرات �أو قوار�ض �أو طيور36
لا يوجد تلام�س مواد الحماية من الآفات/الم�صائد مع الطعام �أو المعدات �أو �أدوات 37

�إنتاج الغذاء
توجد م�ساحة كافية في مناطق العمل لأداء جميع العمليات38

التخزين
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

المنتجات لا تتكئ على الجدران ولا تو�ضع على الأر�ض39
يتم الاحتفاظ بالمنتجات الخام ب�شكل منف�صل عن المنتجات الن�صف م�صنعة والمنتجات 40

النهائية ال�صنع
المنتجات هي �ضمن تاريخ انتهاء ال�صلاحية/يف�ضل ا�ستهلاكها قبل تاريخ ...41
يتم تمييز المنتجات بو�ضوح )لها بطاقة بيان �أ�صلية، �أو بطاقة بيان م�ؤقتة يُظهر على 42

الأقل ا�سم المنتج والتاريخ الوارد / تاريخ انتهاء ال�صلاحية(
درجة الحرارة في التخزين الجاف هي في النطاق الم�سموح به43
يتم قيا�س وت�سجيل درجة الحرارة في الثلاجات / المخازن المبردة على �أ�سا�س يومي 44

وتتراوح من 0 �إلى +4 درجة مئوية
يتم قيا�س درجة الحرارة في الفريزرات  وت�سجيلها على �أ�سا�س يومي وهي -18 درجة 45

مئوية �أو �أقل
يتم تنظيف الثلاجات / المخازن المبردة / الفريزرات  بانتظام46
يتم تخزين مواد التعبئة والتغليف ب�شكل �صحي ولا تتلام�س مع المواد الغذائية المخزنة47

الماء الم�ستخدم في المن�ش�أة
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

يتم ا�ستخدام مياه ال�شرب فقط لجميع العمليات )بما في ذلك غ�سيل الأر�ضيات(48
�صهاريج نقل وتخزين المياه م�صنوعة من مواد منا�سبة وتحمي المياه من التلوث49
ت�ستخدم �صهاريج نقل وتخزين المياه ح�صريًا للمياه50
يوجد �صنبور على الخزان ، �أو يتم تو�صيل خرطوم بفتحة التهوية لا�ستخدام المياه51
ي�ستخدم الخرطوم ب�شكل �صحي ويتم حفظه عند عدم ا�ستخدامه52
ي�صنع الثلج من مياه ال�شرب53

�صحة ونظافة العمال
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

المراحي�ض نظيفة وجيدة التهوية ، وهناك �شبك على النافذة54
المراحي�ض بها غرف انتظار )لا تفتح مبا�شرة في مناطق العمل(55
تحتوي �أحوا�ض المغ�سل في المراحي�ض على مياه جارية دافئة وباردة وكمية كافية من 56

ال�صابون والمنا�شف الورقية
اللافتات المكتوبة تر�شد العمال �إلى غ�سل �أيديهم وتم و�ضعها فوق �أحوا�ض المغا�سل في 57

دورات المياه ومناطق العمل
توجد غرفة/مكان لتغيير الملاب�س نظيف للعمال مع خزائن/�أماكن لو�ضع الملاب�س58
غرفة تغيير الملاب�س نظيفة59
يرتدي العاملون الذين يتعاملون مع الطعام زيًا منا�سبًا ونظيفًا60
توجد غرفة منف�صلة لغ�سيل الملاب�س وتجفيفها �أو يتم ا�ستخدام خدمات طرف ثالث61
العمال الذين ينتجون الطعام لا يرتدون المجوهرات )با�ستثناء خاتم الزواج العادي( 62

و�ساعات اليد، ولا ي�ستخدمون الهواتف المحمولة في مكان العمل ، ويتم تقليم الأظافر 
بال�شكل المنا�سب وتكون خالية من طلاء الأظافر ، ويتم اتباع الممار�سات الجيدة لنظافة 

اليدين
يمنع التدخين والأكل وال�شرب وم�ضغ التبغ والب�صق في �أماكن العمل. يوجد مكان 63

مخ�ص�ص حيث يمكن للعمال �أن يدخنوا وي�شربوا وي�أكلوا.
العمال لي�س لديهم جروح مفتوحة ولا يوجد عمال يبدو عليهم المر�ض يتعاملون مع 64

الطعام.



التنظيف والتطهير ومكافحة الآفات
ملاحظاتلاينطبقلانعم

يتم تنظيف حاويات النفايات الموجودة في غرفة تح�ضير الطعام ب�شكل منتظم ولها 65
�أغطية

يمكن �إزالة مياه ال�صرف ال�صحي بكفاءة66
يتم تنظيف وتعقيم جميع المراحي�ض بانتظام وهي نظيفة67
يتم الاحتفاظ بجميع المواد الكيماوية للتنظيف في عبواتها الأ�صلية وتغليفها بال�شكل 68

ال�صحيح ، وهناك تعليمات وا�ضحة حول كيفية ا�ستخدامها
لا توجد علامات على وجود �أو�ساخ قديمة على �أ�سطح العمل �أو المعدات �أو الأدوات69
يتم تخزين الموازين والخلاطات والمعدات الأخرى ب�شكل �صحي عند الغ�سيل70
يتم تنظيف الغرف ومناطق الات�صال بدقة ولا توجد علامات على وجود �أو�ساخ قديمة71
توجد �أدوات تنظيف منف�صلة لمناطق تح�ضير/تخزين الطعام وللمناطق الأخرى72
�أدوات التنظيف �صحية ، ويتم غ�سلها وتعقيمها بانتظام وتخزينها ب�شكل �صحيح73

نقل الغذاء
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

ال�سيارات نظيفة وخالية من �أي رائحة74
يتم و�ضع الطعام على �أرفف / من�صات نقالة نظيفة في ال�سيارة75
يتم ف�صل المواد الغذائية النيئة ون�صف الم�صنعة والنهائية ال�صنع في مركبة النقل76
يتم ف�صل المواد الغذائية وغير الغذائية في المركبة )فقط المواد غير ال�سامة وعديمة 77

الرائحة يمكن نقلها مع الطعام(
يتم نقل المواد الغذائية �شبه الم�صنعة والنهائية ال�صنع في �أوعية مغلقة78

التعامل مع الطعام
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

حفظه �ساخنا: يُحفظ الطعام ال�صلب عند درجة 64 درجة مئوية �أو �أكثر79
ال�شوربات: يحفظ الطعام عند 70 درجة مئوية و�أكثر80
حفظه باردا: يتم حفظ الطعام عند درجة حرارة +4 كحد �أق�صى81
ت�أتي اللحوم من الم�سالخ المعتمدة فقط )الختم ظاهر، �أو هناك �إثباتات �شراء(82
جميع المواد الم�ضافة متوافقة مع القواعد الأردنية83
يمكن فقط ا�ستخدام/تقديم الطعام من المرافق المرخ�صة84
رَة/اللحم المتبل/ الطعام الجاهز في الثلاجة محددًا 85 لَطَات المحَُ�ضَّ يجب �أن تكون ال�سَّ

بالتاريخ وال�ساعة
يتم التخل�ص من الطعام الذي لم يتم ا�ستخدامه خلال 24 �ساعة86
لا تظهر على الطعام علامات الف�ساد �أو العفن �أو الروائح الكريهة87

نتيجة قائمة التحقق )عدد الإجابات الخا�صة بِ: جزئيًا / لا(

٪ من م�ستوى الامتثال
الإجابات بِ 

لا وجزئي / لا 
�إجابات

عدد 
الإجابات 
بِ »لا« و 

»جزئي«/«لا« 
�إجابات

تدابير التنفيذ المو�صى بها:

 �إ�شعار �إر�شادي ؛ �إ�شعار تحذير0-026- 30% م�ستوى عال
30.01 - م�ستوى متو�سط

 %70
غرامة مالية27 - 61

70.01 م�ستوى منخف�ض
 %100-

عقوبة مالية ، حظر م�ؤقت 62 -87
�أو دائم ، تعليق الترخي�ص �أو 

�إلغائه ، المقا�ضاة



متجر صغير

المؤسسة العامة للغذاء والدواء

Funded by the European Union
بتمويل من الاتحاد الأرو�



لائحة التفقد لمتجر �صغير 
الوثائق

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
تحتفظ المن�ش�أة ب�إثباتات الت�سجيل من قبل الهيئات ذات ال�صلة )وزارة التجارة ، 1

والم�ؤ�س�سة العامة للغذاء والدواء ، و�أمانة عمان الكبرى - حيثما ينطبق ذلك( / 
�إثباتات على تجديد عملية الت�سجيل ب�شكل منتظم

توجد �سجلات للب�ضائع الواردة )بما في ذلك اللحوم والبي�ض( الفواتير 2
وال�سجلات التي ت�شير �إلى نوع الب�ضائع والبائع والتاريخ والكمية والت�شغيلة )�إن 

وجدت(
توجد �سجلات لمواد التغليف الواردة مثل فواتير ال�شراء وال�سجلات التي ت�شير �إلى 3

نوع الب�ضائع والبائع والتاريخ والكمية والت�شغيلة )�إن وجدت((
توجد �سجلات لجميع الب�ضائع المباعة ت�شير �إلى نوع المنتجات والكمية والت�شغيلة4
يتم الاحتفاظ بال�سجلات الخا�صة بالمنتجات المباعة / المر�سلة لمدة لا تقل عن 5

6 �أ�شهر بعد انتهاء �صلاحيتها/�أف�ضل قبل تاريخ ... ولمدة لا تقل عن �سنتين 
للمنتجات التي لي�س لها تاريخ انتهاء ال�صلاحية / يف�ضل ا�ستهلاكها قبل تاريخ..

هناك �شخ�ص م��سؤول عن المواد الواردة / المنتجات المر�سلة ويحتفظ بال�سجلات6
هناك �أدلة مكتوبة على المنتجات المعادة �إلى المورد )النوع وا�سم المنتج ، والتاريخ، 7

والكمية ، والت�شغيلة، و�سبب الرف�ض/الإرجاع(
هناك �أدلة مكتوبة تظهر �أن لبن الزبادي المعُاد �إلى المنتجين لإنتاج الجميد �ضمن 8

المعايير المطلوبة )قبل يومين على الأقل من تاريخ انتهاء ال�صلاحية(.
هناك �أدلة مكتوبة على الب�ضائع المعادة من الم�شترين ، مثل ا�سم الم�شتري ، النوع، 9

التاريخ ، الكمية ، الت�شغيلة، و�سبب الرف�ض
هناك �سجلات ل�صيانة المعدات10
يوجد مقيا�س  للمعايرة و�أدلة مكتوبة على �أنه يتم معايرته بانتظام و�أنه ي�ستخدم 11

لمعايرة �أجهزة القيا�س الداخلية
يوجد عقد مع �شركة حماية من الآفات ، و�إثباتات على ا�ستخدام المواد الم�سموح 12

بها فقط وخطة للحماية من الآفات
هناك �سجلات لر�صد مكافحة الآفات13
توجد قائمة بجميع المواد الكيميائية الم�ستخدمة في التنظيف والتطهير بالمن�ش�أة14
هناك �أدلة مكتوبة على �أن جميع الموظفين اجتازوا الفح�ص الطبي قبل توظيفهم 15

ا اختبارات منتظمة  و�أن �أولئك الذين كانوا على ات�صال بالطعام يجتازون �أي�ضً
)على �أ�سا�س كل 6 �أ�شهر(.

المباني والمناطق المحيطة بها
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

المنطقة الخارجية المبا�شرة للمتجر نظيفة ومرتبة )لا يوجد حاويات قمامه 16
مفتوحة  ، ادوات قديمة   ، وما �شابه(

يتم و�ضع �أجهزة الحماية من الآفات حول المن�ش�أة17
المبنى في حالة جيدة18
تغلق جميع �أبواب الدخول / الخروج تمامًا19

منطقة الت�سليم
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

المكان الذي يتم فيه تفريغ الطعام نظيف ومرتب )لا نفايات ، لا توجد معدات 20
قديمة(

يتم تخزين الطعام في �أقرب وقت ممكن لتجنب التعر�ض لدرجة الحرارة العالية 21
والتلوث

يتم و�ضع الطعام على من�صات / �صناديق نظيفة22
تبقى �أبواب المخزن مغلقة بين عمليات الت�سليم23



م�ساحات العر�ض والتخزين- متطلبات عامة
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

الأبواب م�صنوعة من خامة ي�سهل غ�سلها ونظيفة وتغلق بالكامل24
النوافذ مغطاة ب�شبكات �ضد الح�شرات والجرذان25
فتحات التهوية في الجدران مغطاة ب�شبك قوي26
الأر�ضيات م�صنوعة من مادة غير قابلة للانزلاق وثابتة وقابلة للغ�سل وهي في 27

حالة جيدة
يتم تنظيف م�صائد ال�صرف ال�صحي بانتظام وتغطيتها ب�شبكات �صلبة28
الجدران م�صنوعة من مادة �صلبة وهي في حالة جيدة )لا عيوب ، العفن ، جافة( 29

ونظيفة
الأ�سقف م�صنوعة من مادة �صلبة، وتغلق تمامًا وهي في حالة جيدة )لا توجد 30

عيوب، �أو عفن ، وهي جافة( ،  ونظيفة
المغا�سل لغ�سل الأيدي مجهزة بالماء ال�ساخن والبارد ، وال�صابون ال�سائل ، 31

ومجفف الأيدي /ورق تجفيف، وهناك تعليمات لغ�سل اليدين وتنظيفها بانتظام
تخزين الغذاء

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
تو�ضع المنتجات على �أرفف نظيفة �أو من�صات نقالة نظيفة32
الأدوات التي تلام�س الطعام مبا�شرة )مغارف، وملاعق، و�أوعية، �إلخ.( 33

م�صنوعة من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ �أو البلا�ستيك ال�صلب وهي في حالة جيدة 
ويتم حفظها بطريقة تبقي عليها نظيفة

لا توجد علامات على وجود ن�شاط للح�شرات والقوار�ض والطيور34
لا تلام�س مواد الحماية من الآفات / الم�صائد مع الطعام �أو المعدات / الأدوات 35

الم�ستخدمة في التعامل مع الطعام
ال�ضوء كاف36ٍ
مكان التخزين جيد التهوية  )لا توجد روائح كريهة �أو عفن �أو رطوبة(37
فتحات التهوية مغطاة ب�شبكات �صلبة )لمنع القوار�ض والح�شرات(38
يتم الاحتفاظ بالمنتجات النيئة ب�شكل منف�صل عن المنتجات النهائية39
يتم و�ضع المنتجات التي تم ا�سترجاعها/�سحبها ب�شكل منف�صل عن المنتجات 40

العادية ويتم تمييزها بو�ضوح )لي�ست للا�ستخدام(
جميع المنتجات هي �ضمن تاريخ انتهاء ال�صلاحية/يف�ضل ا�ستهلاكها قبل تاريخ..41
يتم تمييز جميع المنتجات بو�ضوح )لها بطاقة بيان  �أ�صلية ، �أو بطاقة بيان م�ؤقتة 42

- �إذا لم تكن معب�أة ، مما يدل على الأقل على ا�سم المنتج ، وتاريخ ورودها/ تاريخ 
انتهاء ال�صلاحية(

درجة الحرارة في المخزن الجاف في النطاق الم�سموح به43
درجة الحرارة في جميع الثلاجات / المخازن المبردة من 0 �إلى +7 درجة مئوية44
تقا�س درجة الحرارة في جميع الفريزرات بـ -18 درجة مئوية �أو �أقل45
يتم تنظيف الثلاجات/المخازن المبردة/الفريزرات بانتظام )بدون �أو�ساخ �أو 46

ثلج(
لا يوجد تلام�س بين المواد الغذائية وغير الغذائية47
يتم تخزين مواد التعبئة والتغليف ب�شكل �صحي ولا تتلام�س مع المواد الغذائية 48

المخزنة / المواد الأخرى



منطقة الت�سوق / العر�ض
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

يوجد حو�ض لغ�سل اليدين في ق�سم اللحوم الباردة و الأجبان )مزود بماء بارد 49
ودافئ و�صابون �سائل ومنا�شف من الورق(

ال�سكاكين لمنتجات ق�سم اللحوم الباردة و الأجبان والأطعمة الجاهزة منف�صلة 50
عن تلك الم�ستخدمة في الأق�سام الأخرى

منتجات اللحوم الجاهزة للأكل )المرتديلا ، النقانق الجافة ، �إلخ( / الأجبان / 51
الأطعمة الأخرى الجاهزة للأكل يتم التعامل معها على طاولات/�أ�سطح لا تلام�س 

�أي طعام نيئ
يتم تقطيع منتجات اللحوم والأجبان الجاهزة للأكل فقط �أمام الم�شتري الفرد52
يتم حفظ جميع المنتجات القابلة للتلف )المفتوحة والمغلفة( في الثلاجة بدرجة 53

حرارة من 0 �إلى +7 درجة مئوية
تقا�س درجة الحرارة في جميع المجمدات بـ -18 درجة مئوية �أو �أقل54
يتم تنظيف الثلاجات/المخازن المبردة/الفريزرات بانتظام )بدون �أو�ساخ �أو 55

ثلج(
الطعام في الفريزرات بحالة جيدة56
الأطعمة المبردة بحالة جيدة )لا تظهر عليها علامات التلف/الأو�ساخ(57
المنتجات المعرو�ضة بما في ذلك تلك الموجودة في الثلاجات / الفريزرات( هي 58

�ضمن تاريخ انتهاء ال�صلاحية / يف�ضل ا�ستهلاكها قبل تاريخ ...
الأطعمة المجففة بحالة جيدة )لا تظهر عليها علامات العفن �أو الأو�ساخ(59
يتم تمييز المنتجات بو�ضوح ولها بطاقة بيان  ا�صلية �أو م�ؤقتة )�إذا لم تكن معب�أة، 60

�أو �إذا كانت معب�أة في المتجر وكانت بطاقة البيان  تظهر على الأقل ا�سم المنتج 
والتاريخ الوارد / تاريخ انتهاء ال�صلاحية(

الأجبان التي ينبغي حفظها في محلول ملحي محفوظة في محلول ملحي نظيف )لا 61
توجد علامات عفن( ويتم تغطيتها بين كل ا�ستخدام  )بغطاء �أو رقائق لحماية 

للطعام(
يتم تغطية المربى والمخللات والزيتون والطعام الجاهز للأكل بين تح�ضير 62

الوجبات )بغطاء �أو برقائق لحماية للطعام(
يتم تقديم الأطعمة من اللحوم الباردة والأجبان غير المعب�أة والجبن والمخللات 63

والمربى والزيتون والطعام الجاهز للأكل من خلف المن�ضدة فقط  ومن قبل 
موظفي المتجر

يتعامل الموظفون بالطعام غير المعب�أ بملاقط وملاعق و�أدوات نظيفة �أخرى 64
وي�ضعونها في وحدات تغليف نظيفة

يتم و�ضع الطعام في منطقة العر�ض على �أرفف نظيفة/من�صات بلا�ستيكية 65
نظيفة/�صناديق بلا�ستيكية نظيفة

الماء الم�ستخدم في المن�ش�أة
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

المياه الم�ستخدمة في المن�ش�أة لجميع الأن�شطة هي بنف�س جودة مياه ال�شرب )حتى 67
لغ�سيل الأر�ضيات( - يوجد عقد مع البلدية / المورد �أو �إذا كان للمن�ش�أة نظام 

فلترة خا�ص بها ، فهناك �سجلات للاختبارات الداخلية على �أ�سا�س يومي و 
للإختبار الخارجي )مرة واحدة في ال�سنة(.

يمكن ا�ستخدام المياه الجارية فقط من نظام الفلترة البلدي الخا�ص لإنتاج 68
الع�صائر في المتجر.

�إذا كانت المن�ش�أة ت�ستخدم المياه المنقولة في خزانات / �صهاريج:                                                           
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

�صهاريج نقل وتخزين المياه م�صنوعة من مواد منا�سبة وتحمي المياه من التلوث69
ت�ستخدم �صهاريج نقل وتخزين المياه ح�صريًا للمياه70
يوجد �صنبور على الخزان ، �أو يتم تو�صيل خرطوم بفتحة التهوية لا�ستخدام المياه71
ي�ستخدم الخرطوم ب�شكل �صحي ويتم حفظه عند عدم ا�ستخدامه72



�صحة ونظافة العمال
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

المراحي�ض نظيفة وجيدة التهوية ، وهناك �شبك على النافذة73
المراحي�ض بها غرف انتظار )لا تفتح مبا�شرة في مناطق العمل(74
تحتوي �أحوا�ض المغ�سل في المراحي�ض على مياه جارية دافئة وباردة وكمية كافية 75

من ال�صابون والمنا�شف الورقية
اللافتات المكتوبة تر�شد العمال �إلى غ�سل �أيديهم وتم و�ضعها فوق �أحوا�ض المغا�سل 76

في دورات المياه ومناطق العمل
توجد غرفة/مكان لتغيير الملاب�س نظيف للعمال مع خزائن/�أماكن لو�ضع الملاب�س77
العمال لديهم م�آزر/زي عمل ، و�أولئك الذين يتعاملون مع الأطعمة النيئة / 78

الأطعمة المفتوحة القابلة للتلف يرتدون زيا موحدا منا�سبا ونظيفا وقبعات كذلك
توجد غرفة منف�صلة لغ�سيل الملاب�س وتجفيفها �أو ا�ستخدام خدمات طرف ثالث79
يمنع التدخين والأكل وال�شرب وم�ضغ التبغ والب�صق في �أماكن العمل. يوجد مكان 80

مخ�ص�ص حيث يمكن للعمال �أن يدخنوا وي�شربوا وي�أكلوا.
العمال لي�س لديهم جروح مفتوحة ولا يوجد عمال يبدو عليهم المر�ض يتعاملون 81

مع الطعام.
التنظيف والتطهير ومكافحة الآفات

ملاحظاتلاينطبقلانعم
يتم تنظيف حاويات النفايات الموجودة في المن�ش�أة ب�شكل منتظم ولها �أغطية82
يتم الاحتفاظ بجميع المواد الكيميائية للتنظيف في عبواتها الأ�صلية ويتم و�ضع 83

المل�صقات التعريفية عليها بال�شكل ال�صحيح
يتم الاحتفاظ بمواد التنظيف الكيميائية ب�شكل منف�صل عن الطعام )لا تتلام�س 84

مع الطعام(
لا توجد علامات على وجود �أو�ساخ قديمة على �أ�سطح العمل �أو المعدات �أو الأدوات85
يتم تنظيف الموازين والمعدات الأخرى بانتظام )لا توجد علامات على وجود 86

�أو�ساخ قديمة( ويتم تخزينها بطريقة �صحية عند الغ�سيل
يتم تنظيف الغرف ومناطق الات�صال بدقة ولا توجد علامات على وجود �أو�ساخ 87

قديمة
توجد �أدوات تنظيف منف�صلة لمناطق عر�ض/تخزين الطعام وللمناطق الأخرى88
�أدوات التنظيف �صحية ، ويتم غ�سلها وتعقيمها بانتظام وتخزينها ب�شكل �صحيح89



نقل الغذاء
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

مركبات النقل )�إذا كانت مملوكة ل�صاحب المحل ( منا�سبة لنوع الطعام الذي 89
تنقله

ال�سيارات نظيفة وخالية من �أي رائحة90
يتم و�ضع الطعام على �أرفف / من�صات نقالة نظيفة في ال�سيارة91
يتم ف�صل الطعام النيئ والنهائي في عربة النقل ، ويتم ف�صل الطعام عن المواد 92

غير الغذائية
نتيجة قائمة التحقق

)عدد الإجابات الخا�صة بِ: جزئيًا / لا(

٪ من م�ستوى الامتثال
الإجابات بِ 

لا وجزئي / لا 
�إجابات

عدد 
الإجابات 
بِ »لا« و 

»جزئي«/«لا« 
�إجابات

تدابير التنفيذ المو�صى بها:

 �إ�شعار �إر�شادي ؛ �إ�شعار تحذير0-028- 30% م�ستوى عال
30.01 - م�ستوى متو�سط

 %70
غرامة مالية29 -64

70.01 م�ستوى منخف�ض
 %100-

عقوبة مالية ، حظر م�ؤقت 92-65
�أو دائم ، تعليق الترخي�ص �أو 

�إلغائه ، المقا�ضاة



تحضير الطعام في المنازل

المؤسسة العامة للغذاء والدواء

Funded by the European Union
بتمويل من الاتحاد الأرو�



لائحة التفقد لتح�ضير الطعام في المنزل 
وثائق

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
ال�شركة تحمل ترخي�صا من �أمانة عمان الكبرى )البلدية(1
ال�شركة تحمل ترخي�صا من م�ؤ�س�سة الغذاء والدواء �سارية المفعول2
هناك �شهادة �صحية ل�صاحب ال�شركة/المنزل قبل بداية عمل ال�شركة  و�إثباتات 3

ب�أنه يخ�ضع لرقابة �صحية منتظمة )كل 6 �أ�شهر(
مناطق الإنتاج

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
يوجد على الأقل حو�ض واحد فقط لغ�سل اليدين وهو نظيف ويوجد به �صابون 4

�سائل وماء دافئ و�ساخن وورق لتجفيف اليدين
�أحوا�ض المغا�سل المخ�ص�صة لغ�سل الطعام/الأطباق نظيفة5
يتم �شطف الأطباق وغ�سلها وتطهيرها )بماء مغلي( / يتم غ�سل الأطباق في 6

غ�سالة الأطباق على �أعلى درجة حرارة
يتم جمع النفايات في �صناديق قمامة و�إخراجها من منطقة الإنتاج بانتظام7
عندما لا تكون قيد الا�ستخدام ، يتم الت�صرف بالمعدات والأدوات النظيفة 8

بطريقة تحافظ على نظافتها
ال�سكاكين والأدوات الأخرى منف�صلة عن المنتجات الخام والنهائية9

يتم ف�صل الغرفة التي يتم فيها �إنتاج الطعام عن المناطق العامة الم�شتركة 10
)مناطق المعي�شة / المراحي�ض / الممرات / المناطق الأخرى التي قد تكون م�صادر 

للتلوث(
لا يتم عر�ض وبيع المنتجات النهائية في المنزل 11

تخزين المواد الخام و�شبه الجاهزة والنهائية ال�صنع ومواد التعبئة والتغليف
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

تُفظ التوابل / الخل في عبوات مغلقة ، عليها مل�صق �أ�صلي �أو م�ؤقت12
يتم الاحتفاظ بالمنتجات الخام ب�شكل منف�صل عن المنتجات �شبه الم�صنعة 13

والمنتجات النهائية ال�صنع )على الرف �أو في نف�س الثلاجة ، تو�ضع المنتجات 
ن�صف الم�صنعة والنهائية ال�صنع �أعلى من المنتجات الخام(

يتم حفظ جميع الأطعمة الموجودة في الثلاجات/الفريزرات في عبوات �أ�صلية �أو 14
في حاويات / �أكيا�س مغلقة

تبدو جميع الأطعمة في الثلاجة طازجة )الرائحة واللون والملم�س(15
الثلاجات ذات حجم منا�سب لكمية الطعام )يمكن ا�ستخدام نف�س الثلاجة 16

للطبخ المنزلي والطعام المراد بيعه(
جميع المنتجات الم�ستخدمة في الإنتاج �ضمن تاريخ انتهاء ال�صلاحية / من 17

الأف�ضل ا�ستخدامها قبل تاريخ ....
درجة الحرارة في الثلاجة من 0 �إلى +7 درجة مئوية18
درجة الحرارة في الفريزرات هي -18 درجة مئوية �أو �أقل19
تُغلق الثلاجات/الفريزرات ب�إحكام ويتم تنظيفها بانتظام20
يتم تخزين مواد التغليف ب�شكل �صحي )على �أرفف/من�صات نقالة، نظيفة( 21

ومحمية من الأتربة والأو�ساخ الأخرى
الماء الم�ستخدم في �إنتاج الغذاء

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
يتم ا�ستخدام مياه ال�شرب فقط لجميع العمليات22
يوجد ماء كاف لجميع العمليات23
�صهاريج نقل وتخزين المياه م�صنوعة من مواد منا�سبة وتحمي المياه من التلوث24
ت�ستخدم �صهاريج نقل وتخزين المياه ح�صريًا للمياه25
يوجد �صنبور على الخزان ، �أو يتم تو�صيل خرطوم بفتحة التهوية لا�ستخدام المياه26
ي�ستخدم الخرطوم ب�شكل �صحي ويتم حفظه عند عدم ا�ستخدامه27



�صحة ونظافة العمال
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

هناك �شهادة �صحية لمالك ال�شركة/المنزل و�إثباتات �أنه يجتاز بانتظام  فحو�صات 28
الرقابة ال�صحية  )كل 6 �أ�شهر(

يجوز للعمال ا�ستخدام المرحا�ض المنزلي. �إنه نظيف ويوجد حو�ض مغ�سلة به ماء 29
بارد و�ساخن و�صابون

توجد غرفة لتغيير الملاب�س/مكان لتغيير الملاب�س وتخزينها وهي نظيفة30
جميع الجروح  والجلد المت�أذي مغطاة ب�ضمادة بلا�ستيكية ، ولا توجد بثور على 31

الجلد
التنظيف والتطهير

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
يمكن �إزالة مياه ال�صرف ال�صحي بكفاءة )نظام مغلق(32
لا توجد علامات على وجود �أو�ساخ قديمة على �أ�سطح العمل �أو المعدات �أو الأدوات33
توجد �أدوات تنظيف منف�صلة لمناطق �إعداد/تخزين الطعام وللمناطق الأخرى34
�أدوات التنظيف مفيدة، ويتم غ�سلها وتعقيمها بانتظام وتخزينها بال�شكل �صحيح35
لا توجد علامات على وجود ح�شرات �أو قوار�ض �أو طيور36
مواد الحماية من الآفات لا تتلام�س مع الطعام37

النقل
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

يتم نقل الطعام في �سيارة نظيفة38
�أثناء النقل ، لايكون هناك تلام�س بين الطعام النيء والنهائي ال�صنع39
�أثناء النقل ، لايكون هناك تلام�س بين المواد الغذائية وغير الغذائية40

نتيجة قائمة التحقق )عدد الإجابات الخا�صة بِ: جزئيًا / لا(

٪ من م�ستوى الامتثال
الإجابات بِ 

لا وجزئي / لا 
�إجابات

عدد 
الإجابات 
بِ »لا« و 

»جزئي«/«لا« 
�إجابات

تدابير التنفيذ المو�صى بها:

 �إ�شعار �إر�شادي ؛ �إ�شعار تحذير0-012- 30% م�ستوى عال
30.01 - م�ستوى متو�سط

 %70
 �إ�شعار �إر�شادي ؛ �إ�شعار تحذير 28-13

، غرامة مالية
70.01 م�ستوى منخف�ض

 %100-
غرامة مالية، منع م�ؤقت �أو 40-20

دائم ، الملاحقة الق�ضائية





لائحة التفقد الأولية 
للشاورما )الترخيص(

المؤسسة العامة للغذاء والدواء

Funded by the European Union
بتمويل من الاتحاد الأرو�



لائحة التفقد الأولية لل�شاورما )الترخي�ص(
الوثائق

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
يوجد لافتة على باب المطعم وفق المتطلبات1
تمتلك المن�ش�أة �أوراق تثبت ت�سجيلها لدى الهيئات المعنية )وزارة التجارة ووزارة 2

البيئة والم�ؤ�س�سة العامة للغذاء والدواء و�أمانة عَمان الكبرى، عند الاقت�ضاء(/
�أوراق تثبت تجديد الت�سجيل ب�شكل دوري

يوجد عقد مبرم مع �شركة لمكافحة الآفات و/�أو �أدلة على ا�ستخدام مواد م�سموح 3
بها فقط

يوجد ميزان حرارة يتم معايرته و�أدلة مكتوبة تثبت معايرته بانتظام وا�ستخدامه 4
لمعايرة موازين الحرارة داخل المبنى.

يوجد �أدلة مكتوبة تثبت �أن جميع الموظفين اجتازوا الفح�ص الطبي قبل 5
ا�ستخدامهم للعمل 

يوجد �سجلات/دفتر لت�سجيل المواد الخام/البهارات/العبوات الواردة، مثل 6
بيانات الح�ساب والفواتير والدفاتر التي تبين نوع الب�ضائع والبائع والتاريخ 

والكمية والدفعة )�إن وُجِدَت(
المباني والمناطق المحيطة بها

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
المطعم مو�صول بنظام ال�صرف ال�صحي التابع للبلدية7
يتم التخل�ص من القمامة بانتظام8
المبنى بحالة جيدة9

جميع �أبواب الدخول/الخروج مغلقة ب�إحكام10
مناطق الإنتاج والتخزين

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
مناطق تح�ضير الطعام محمية من الربط المبا�شر بالفناء الخارجي )البيئة 11

الخارجية(
الأبواب م�صنوعة من مادة قابلة للغ�سل ب�سهولة ونظيفة ومغلقة ب�إحكام12
�إذا فتحت الأبواب الم�ؤدية �إلى الفناء الخارجي/الخارج فهي تحتوي على �شبك 13

حماية من الح�شرات والقوار�ض
النوافذ مغطاة ب�شبك تمنع دخول الح�شرات والجرذان14
يوجد فتحة �شفط فوق مو�ضع الطهي15
�ستارة هوائية قبل منطقة التح�ضير/العر�ض/من�ضدة البيع16
يتم الحفاظ على نظافة جميع ال�شبك على النوافذ17
الأر�ضيات م�صنوعة من مادة مانعة للانزلاق ومتينة وقابلة للغ�سل وهي في حالة 18

جيدة
يتم تنظيف فتحات ال�صرف ال�صحي بانتظام وهي مغطاة ب�شبكات قوية19
الجدران م�صنوعة من مادة متينة وقابلة للغ�سل وهي في حالة جيدة )لا يوجد بها 20

عيوب �أو فطريات( وجافة ونظيفة.
الأ�سقف م�صنوعة من مادة متينة، ومغلقة بالكامل وفي حالة جيدة )لا يوجد بها 21

عيوب �أو فطريات( وجافة ونظيفة.
الأحوا�ض المخ�ص�صة لغ�سل الأيدي مزودة بماء �ساخن وبارد و�صابون �سائل 22

ومنا�شف ورقية وتعليمات غ�سل الأيدي ويتم تنظيفها بانتظام
حو�ض غ�سل الأدوات مزود بماء �ساخن وبارد ومواد تنظيف وتعليمات الغ�سل23
يوجد �إ�ضاءة كافية24
تُمع النفايات داخل المن�ش�أة في �صناديق مزودة ب�أغطية وال�صناديق نظيفة25
المعدات م�صنوعة من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ ويتم �صيانتها وتنظيفها ب�شكل جيد26
من الم�ستح�سن �صناعة طاولات العمل من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ /ويمكن �صناعة 27

�أ�سطح الطاولات من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ �أو البلا�ستيك ال�صلب
يوجد طاولات عمل /�ألواح تقطيع منف�صلة مميزة ب�ألوان مختلفة لكل من: 28

اللحوم الحمراء النيئة والدجاج النيئ، والخ�ضروات النيئة، والخبز والمنتجات 
تامة ال�صنع

تُخ�ص�ص �سكاكين و�أدوات �أخرى لكل من اللحوم النيئة، والدجاج النيئ، 29
والخ�ضروات، واللحوم الحمراء المطهية، والدجاج المطهي، والخبز



�سيخ ال�شاورما م�صنوع من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ وذي �أبعاد منا�سبة30
جهاز الت�سخين يتيح درجة حرارة 75 درجة بحد �أدنى31
يوجد �شواية م�صنوعة من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ �إلى جانب جهاز طهي ال�شاورما32
جميع الأدوات والحاويات م�صنوعة من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ �أو البلا�ستيك 33

ال�صلب )الدرجة الغذائية( وهي في حالة جيدة
يوجد حافظة منف�صلة لحفظ الخبز34
يوجد جهاز لتعقيم الأدوات35
يوجد �أوعية لتعقيم الخ�ضروات36
جميع الأدوات/ال�صحون/�أدوات المائدة/ ال�صحون/ الأكواب مُزّنة بطريقة 37

�صحية
لا يوجد دلائل على وجود ح�شرات �أو قوار�ض �أو طيور38
المواد الم�ستخدمة في مكافحة الح�شرات/الم�صائد لا تتلام�س مع الطعام �أو معدات 39

�أو �أدوات �إنتاج الطعام
يوجد حيز كافي في مناطق العمل لتنفيذ كل العمليات40

تخزين المواد الخام و�شبه الجاهزة والمنتجات النهائية ومواد التعبئة والتغليف
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

في غرف التخزين الجاف/الغرف المبردة لا يتم و�ضع المنتجات م�سندة على 41
الجدران ولا تو�ضع على الأر�ض

كل الأغذية المعب�أة مُعرّفة ببطاقات بيان �صحيحة42
كل الأغذية لم ينتهي تاريخ �صلاحيتها43
تُخ�ص�ص ثلاجات منف�صلة لكل من الأغذية ذات المن�ش�أ الحيواني والأغذية ذات 44

المن�ش�أ النباتي
يوجد ثلاجات لعر�ض ال�سَلطات والمقبلات45
يوجد فا�صل بين ثلاجات العر�ض والزبائن46
درجة الحرارة في الثلاجات/المخازن المبردة/الفريزرات يمكن قيا�سها )ميزان 47

حراري مدمج �أو ميزان حرارة منف�صل(
الثلاجات/المخازن المبردة /الفريزرات في حالة جيدة ونظيفة48
يوجد مكان �صحي لتخزين مواد التغليف )للأكل خارج المطعم(49

المياه الم�ستخدمة في �إنتاج الغذاء
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

تُ�ستخدم مياه ال�شرب فقط )يوجد �أدلة مكتوبة/ عقد مبرم مع �شركة توريد 50
مياه، بئر خا�ص بالمطعم، بئر محلي(

في حالة ا�ستخدام البئر المحلي �أو البئر الخا�ص بالمطعم، يوجد نتائج فح�ص 51
تثبت �أن المياه من النوعية ال�صالحة لل�شرب 

خزانات نقل وتخزين الماء م�صنوعة من مواد منا�سبة وتحمي الماء من التلوث52
خزانات نقل وتخزين الماء تُ�ستخدم للماء ح�صرًا53
يوجد �صنبور في الخزان، �أو خرطوم مت�صل ب�صمام لا�ستخدام الماء54
يُ�ستخدم الخرطوم ويتم الت�صرف فيه بطريقة �صحية عندما لا يكون م�ستخدم55

�صحة ونظافة العمال
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

دورات المياه نظيفة وجيدة التهوية، ويوجد �شبكة حماية من الح�شرات على 56
النافذة

دورات المياه بها غرفة انتظار )لا تفتح على مناطق العمل مبا�شرة(57
�أحوا�ض دورات المياه مزودة بماء جاري �ساخن وبارد وكمية منا�سبة من ال�صابون 58

والمنا�شف الورقية
يوجد لافتات مكتوبة تر�شد العمال �إلى غ�سل �أيديهم ومثبتة فوق الأحوا�ض في 59

دورات المياه ومناطق العمل
يوجد غرفة/مكان لتبديل الملاب�س مخ�ص�ص للعمال ومزود بخزائن/�أماكن 60

لحفظ الملاب�س
غرفة /مكان تبديل الملاب�س نظيفة61
يوجد قدر كافي من ملاب�س العمل النظيفة )ح�سب عدد العمال - 3 لكل �شخ�ص(62
يوجد غرفة منف�صلة مخ�ص�صة لغ�سل وتجفيف ملاب�س العمل �أو تنفيذ خدمات الغير63
يحظر التدخين وتناول الطعام وال�شراب وم�ضغ التبغ والب�صق في مناطق العمل. 64

يوجد مكان مخ�ص�ص للعمال للتدخين وتناول ال�شراب والطعام.



التنظيف والتطهير ومكافحة الآفات
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

مواد الحماية من الح�شرات لا تتلام�س مع المعدات والأدوات65
لا يوجد دلائل على وجود ح�شرات �أو قوار�ض �أو طيور66
جميع دورات المياه نظيفة67
يوجد قائمة بجميع المواد الكيميائية الم�ستخدمة في التنظيف والتعقيم في المن�ش�أة68
المواد الكيميائية الم�ستخدمة في التنظيف هي من المواد الم�صرح با�ستخدامها في 69

قطاع �صناعة الأغذية
تُفَظ جميع المواد الكيميائية الم�ستخدمة في التنظيف في تغليفها الأ�صلي ومُعرّفة 70

ببطاقات تعريفية وا�ضحة 
لا يوجد �آثار لأتربة قديمة على �أ�سطح العمل والمعدات والأدوات71
الموازين والخلاطات والمعدات الأخرى مُزّنة بطريقة �صحية72
�أدوات تنظيف مناطق تح�ضير/تخزين الطعام منف�صلة عن �أدوات تنظيف باقي 73

المناطق )مميزة ب�ألوان مختلفة(
�أدوات التنظيف �سليمة ومُزّنة ب�شكل �سليم74
المعدات مّثبتة بطريقة ت�سمح بتنظيفها75

نقل المواد الغذائية
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

و�سائل نقل الطعام نظيفة ويمكنها توفير درجات الحرارة المنا�سبة للطعام76
في حالة نقل الطعام بوا�سطة طرف ثالث، يوجد عقد يحدد م��سؤوليات الطرف 77

الثالث عن النظافة ال�صحية و�سلامة الغذاء 
التغليف الم�ستخدم لنقل الأطعمة الجاهزة من ال�صنف الغذائي78

بنود �أخرى
ملاحظاتلاينطبقلانعم

يوجد من�ضدة لإر�سال الوجبات الجاهزة �إلى الزبائن79
من�ضدة الخزينة منف�صلة عن من�ضدة �إر�سال الطعام80
معدات �إطفاء الحريق متوفرة وتعمل ب�شكل جيد81
عدّة الإ�سعافات الأولية متوفرة82
التو�صيلات والمقاب�س الكهربائية تتوافق مع المتطلبات83
يوجد ا�ستمارات/دفتر لل�شكاوى84
يوجد علبة ا�سعافات �أولية85

نتيجة قائمة التحقق )عدد الإجابات الخا�صة بِ: جزئيًا / لا(

٪ من م�ستوى الامتثال
الإجابات بِ 

لا وجزئي / لا 
�إجابات

عدد 
الإجابات 
بِ »لا« و 

»جزئي«/«لا« 
�إجابات

تدابير التنفيذ المو�صى بها:

 �إ�شعار �إر�شادي ؛ �إ�شعار تحذير/0-026- 30% م�ستوى عال
ح�سب تعليمات الم�ؤ�س�سة العامة للغذاء 

والدواء 
30.01 - م�ستوى متو�سط

 %50
غرامة مالية/ح�سب تعليمات الم�ؤ�س�سة 43-27

العامة للغذاء والدواء
50.01 م�ستوى منخف�ض

 %100-
عقوبة مالية ، حظر م�ؤقت �أو دائم ، وما فوق 44

تعليق الترخي�ص �أو �إلغائه ، المقا�ضاة/
�سب تعليمات الم�ؤ�س�سة العامة للغذاء 

والدواء



اللائحة التفقدية للشاورما 
)التفتيش الدوري(

المؤسسة العامة للغذاء والدواء

Funded by the European Union
بتمويل من الاتحاد الأرو�



اللائحة التفقدية لل�شاورما )التفتي�ش الدوري(
الوثائق

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
المن�ش�أة تمتلك رخ�صة �سارية1
يوجد �سجلات لت�سجيل المواد الخام الواردة/مدخلات الإنتاج مثل بيانات 2

الح�ساب والفواتير والدفاتر التي تبين نوع الب�ضائع والبائع والتاريخ والكمية 
والدفعة )�إن وُجِدَت(

يتم �شراء اللحوم الحمراء والدجاج من م�صادر معتمدة )يوجد فاتورة �شراء 3
تثبت الم�صدر(

يوجد �سجلات لمواد التغليف الواردة، مثل فواتير ال�شراء والدفاتر التي تبين نوع 4
الب�ضائع والبائع والتاريخ والكمية والدفعة )�إن وُجِدَت(

يتم الاحتفاظ ب�سجلات المواد الخام وغيرها من مدخلات الإنتاج ومواد التغليف 5
لمدة 6 �شهور بحد �أدنى بعد تاريخ انتهاء �صلاحية الغذاء التي كانت ت�ستخدم في 

�إنتاجه/تغليفه.
يوجد �شخ�ص م��سؤول عن المواد الواردة/المنتجات المر�سلة ويقوم بالاحتفاظ 6

بال�سجلات
لا تُ�ستخدم �أي �إ�ضافات غذائية وبهارات �سوى تلك الواردة من م�صادر معتمدة7
يوجد �سجلات ل�صيانة المعدات/ الادوات 8
يوجد ميزان حرارة يتم معايرته و�أدلة مكتوبة تثبت معايرته بانتظام وا�ستخدامه 9

لمعايرة موازين الحرارة داخل المبنى.
مناطق الإنتاج

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
المنطقة الخارجية في المن�ش�أة نظيفة وخالية من النفايات10
مناطق الإنتاج نظيفة ويتم الاحتفاظ ب�أدلة تثبت تنظيفها11
�أبواب مناطق التخزين باتجاه الفناء الخارجي تظل مغلقة �أثناء عدم ا�ستخدامها12
التهوية منا�سبة13
فتحة التهوية نظيفة14
�أحوا�ض غ�سل الأيدي نظيفة، ومزودة ب�صابون �سائل وماء �ساخن وبارد ومنا�شف 15

ورقية لتجفيف الأيدي
�أحوا�ض غ�سل الطعام نظيفة16
حو�ض غ�سل الأدوات مزود بماء �ساخن وبارد ومواد تنظيف وتعليمات الغ�سل17
تُمَع النفايات في �صناديق ويتم �إخراجها من منطقة الإنتاج بانتظام18
الطاولات و�ألواح التقطيع م�صنوعة من الفولاذ المقاوم لل�صد�أ/البلا�ستيك 19

ال�صلب ولا يوجد �آثار لأتربة قديمة
يوجد تعليمات تبين طريقة ا�ستخدام المعدات وطريقة تنظيفها20
يوجد تعليمات تبين طريقة تعقيم �أدوات المائدة والأدوات ويتم الالتزام بها21
ال�شواية و�أجهزة الت�سخين نظيفة ولا يوجد �آثار لأتربة قديمة22
�أثناء عدم ا�ستخدامها، يتم الت�صرف بالمعدات والأدوات بطريقة تحافظ على 23

نظافتها
تح�ضير الطعام

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
يُح�ضر الدجاج واللحوم الحمراء النيئة على طاولات مختلفة/با�ستخدام �ألواح 24

منف�صلة مميزة ب�ألوان مختلفة
تُقطّع ال�سَلطات على طاولة منف�صلة )�ألواح تقطيع خ�ضراء( با�ستخدام �سكاكين 25

مخ�ص�صة لها
في حالة ا�ستخدام لوح لتقطيع المنتجات تامة ال�صنع، فيُ�ستخدَم لوح �أ�سود، 26

ويُ�ستخدم لوح �أبي�ض لتقطيع الخبز
تُخ�ص�ص �سكاكين و�أدوات �أخرى منف�صلة لكل من اللحوم النيئة، والدجاج النيئ، 27

والخ�ضروات، واللحوم الحمراء المطهية، والدجاج المطهي، والخبر. 
تُ�ستخدَم �أدوات منف�صلة لتقطيع اللحوم الحمراء والدجاج28
حافظة الخبز نظيفة )لا يوجد �آثار لأتربة قديمة(29
جهاز الت�سخين يتيح درجة حرارة 75 درجة بحد �أدنى30
درجة حرارة اللحوم على عمق 1 �سم تبلغ 50 درجة31
عند التقطيع )من ال�سيخ( يتم �شواء اللحم حتى ي�صبح مطهي تمامًا32



يتم تقطيع كميات قليلة فقط من اللحوم لتجنب تخزين اللحوم في درجات حرارة 33
منخف�ضة

اللحوم التي تتعر�ض �إلى الطهي يتم التخل�ص منها في نهاية اليوم )لا يتم 34
الاحتفاظ بها لليوم التالي(

العمال على دراية بالإجراء المتٌبع لغ�سل الخ�ضروات وتعقيمها.35
يتم الاحتفاظ بالخ�ضروات النظيفة )بعد غ�سلها وتعقيمها( في حافظات مغلقة 36

في المبرد وتحمل بطاقة تبين التاريخ.
تُفظ ال�سَلطات والمقبلات في درجة حرارة 0-5 درجة على طاولة التقديم 37

�ساعتين على الأقل )تُفظ الكمية الباقية في المبرد(
يتم التخل�ص من ال�سَلطات المحُ�ضرة في نهاية اليوم )لا يتم الاحتفاظ بها لليوم 38

التالي(
يتم �إذابة الثلج عن المنتجات في االثلاجات )داخل الحافظات - مدة �إذابة الثلج 39

48 �ساعة بحد �أق�صى( �أو في الميكروويف �أو تحت المياه الجارية الباردة وبعد 
�إذابة الثلج لا يتم تجميد المنتجات مرة �أخرى.

لا يوجد دلائل على وجود ح�شرات �أو قوار�ض �أو طيور.40
تخزين المواد الخام و�شبه الجاهزة والمنتجات النهائية ومواد التعبئة والتغليف

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
تُ�سلم الأطعمة النيئة/البهارات/التغليف داخل المطعم فقط وتُخزن ب�شكل �سليم 41

في �أ�سرع وقت ممكن.
لا تو�ضع المنتجات م�سندة على الجدران ولا تو�ضع على الأر�ض في غرف 42

التخزين/الغرف المبردة.
تُفظ البهارات في حافظات مغلقة مُعرّفة ببطاقات بيان �أ�صلية �أو م�ؤقتة )الا�سم 43

وتاريخ التخزين على الأقل بينما تُفظ البطاقات البيان الأ�صلية في المكتب(
تُلب الطحينة من م�صدر معتمد ومُعرّفة ببطاقات بيان44
يُجلب المايونيز من م�صدر معتمد ومُعرّف ببطاقات بيان45
تُفظ المنتجات النيئة في مكان منف�صل عن المنتجات ن�صف الم�صنعة وتامة 46

ال�صنع )على الرف �أو في نف�س المبرد، تو�ضع المنتجات ن�صف الم�صنعة وتامة 
ال�صنع فوق المنتجات النيئة(

تُخزن الأغذية ذات المن�ش�أ الحيواني وذات المن�ش�أ النباتي في مبردات منف�صلة47
تُفظ كل الأغذية في الثلاجات/الفريزرات  بتغليفها الأ�صلي �أو في �أوعية مغلقة 48

)تحمل بطاقة تبين التاريخ( 
تُفظ اللحوم المنقوعة في التتبيل في حافظات مغلقة ومُعرّفة ب�شكل �صحيح 49

ببطاقة تبين التاريخ
كل الأغذية المحفوظة في الثلاجات تبدو طازجة )الرائحة، اللون، القوام(50
الثلاجات ذات حجم منا�سب بالن�سبة لكمية الأغذية51
كل المنتجات لم ينتهي تاريخ �صلاحيتها52
كل المنتجات في التخزين/المبردات/الفريزرات محفوظة في تغليفها الأ�صلي 53

�أو داخل حافظات وتحمل علامات وا�ضحة )تحمل البطاقة البيان الأ�صلية، �أو 
بطاقة م�ؤقتة تبين على الأقل ا�سم المنتج وتاريخ دخوله/تاريخ انتهاء �صلاحيته(

درجة الحرارة في �أماكن التخزين الجاف في النطاق الم�سموح به54
يتم قيا�س وت�سجيل درجة الحرارة في الثلاجات/�أماكن التخزين المبردة يوميًا 55

وتتراوح بين 0 و +7 درجات.
يتم قيا�س وت�سجيل درجة الحرارة في الفريزرات يوميًا وتبلغ -18 درجة �أو �أقل56
الثلاجات/�أماكن التخزين المبردة/الفريزرات مغلقة ب�إحكام وتخ�ضع �إلى 57

تنظيف دوري
لا يوجد دلائل على وجود ح�شرات �أو قوار�ض �أو طيور58
المواد الم�ستخدمة في مكافحة الآفات لا تتلام�س مع الطعام59
تُخزن مواد التغليف بطريقة �صحية ولا تتلام�س مع الطعام المخُزن60



المياه الم�ستخدمة في �إنتاج الغذاء
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

تُ�ستخدم مياه ال�شرب فقط في جميع العمليات61
يوجد كميات من الماء تكفي لجميع العمليات62
خزانات نقل وتخزين الماء م�صنوعة من مواد منا�سبة وتحمي الماء من التلوث63
تُ�ستخدم خزانات نقل وتخزين الماء للماء ح�صرًا64
يوجد �صنبور في الخزان، �أو خرطوم مت�صل ب�صمام لا�ستخدام الماء65
يُ�ستخدم الخرطوم ويتم الت�صرف فيه بطريقة �صحية عندما لا يكون م�ستخدم66

�صحة ونظافة العمال
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

دورات المياه نظيفة وجيدة التهوية، ويوجد �شبكة حماية من الح�شرات على 67
النافذة

�أحوا�ض دورات المياه مزودة بماء جاري �ساخن وبارد وكمية منا�سبة من ال�صابون 68
والمنا�شف الورقية

يوجد لافتات مكتوبة تر�شد العمال �إلى غ�سل �أيديهم ومثبتة فوق الأحوا�ض في 69
دورات المياه ومناطق العمل

غرفة/مكان تبديل وحفظ الملاب�س نظيفة70
يرتدي العمال ملاب�س عمل ملائمة ونظيفة71
يمتنع العمال عن ارتداء الُحلي )با�ستثناء خاتم الزواج العادي( و�ساعات اليد ولا 72

ي�ستخدمون الهواتف الخلوية في مكان العمل، الأظافر مُقلّمة ب�شكل جيد وخالية 
من طلاء الأظافر، يتم اتباع الممار�سات الجيدة لنظافة الأيدي 

يحظر التدخين وتناول الطعام وال�شراب وم�ضغ التبغ والب�صق في مناطق العمل. 73
يوجد مكان مخ�ص�ص للعمال للتدخين وتناول ال�شراب والطعام.

تُغطي جميع الجروح والجلد الم�صاب ب�ضمادات بلا�ستيكية، لا يوجد قيح / 74
تقرحات على الجلد.

يوجد �إجراء مُتبع لمراقبة الموظفين المر�ضى ويتم الالتزام به )لم نلاحظ وجود 75
موظفين مر�ضى(

التنظيف والتطهير ومكافحة الآفات
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

تُنظّف �صناديق النفايات المو�ضوعة في غرفة تح�ضير الطعام بانتظام ومزودة 76
ب�أغطية

يتم تنظيف فتحات ال�صرف ال�صحي وال�سيفون بانتظام ويمكن �إزالة مياه 77
ال�صرف ال�صحي بفعالية

يتم تنظيف وتعقيم جميع دورات المياه بانتظام وهي في حالة نظيفة78
تُفظ جميع المواد الكيميائية الم�ستخدمة في التنظيف في تغليفها الأ�صلي وتحمل 79

بطاقات تعريفية �صحيحة، والعمال على دراية بطريقة ا�ستخدامها
لا يوجد �آثار لأتربة قديمة على �أ�سطح العمل والمعدات والأدوات80
تُخزن الموازين والخلاطات والمعدات الأخرى بطريقة �صحية بعد غ�سلها81
يوجد �أدلة مكتوبة تثبت تنظيف الغرف بانتظام82
تُنظف الغرف ومناطق التوا�صل جيدًا ولا يوجد �آثار لأتربة قديمة 83
تُ�ستخدم �أدوات نظافة لمناطق تح�ضير/تخزين الطعام منف�صلة عن �أدوات 84

تنظيف باقي المناطق
�أدوات النظافة �سليمة وتُغ�سل بانتظام وتُخزّن ب�شكل �صحيح 85



نقل المواد الغذائية
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

المركبات نظيفة وخالية من �أي روائح ويُحفظ الطعام في درجات الحرارة المطلوبة 86
�أثناء النقل

يتم الف�صل بين المواد الغذائية وغير الغذائية في المركبات )يمكن فقط نقل المواد 87
غير ال�سامة وعديمة الرائحة مع الغذاء(

تُنقل الأغذية ن�صف الم�صنعة والأغذية تامة ال�صنع في حاويات مغلقة88
الأغذية ن�صف الم�صنعة والأغذية تامة ال�صنع تكون مُعرّفة ببطاقات بيان م�ؤقتة 89

�أو ببطاقاتها البيان الأ�صلية 
تُنقل الأغذية النيئة �سريعة التلف وكل المنتجات تامة ال�صنع في �صناديق/90

مركبات معزولة حراريًا
بنود �أخرى

ملاحظاتلاينطبقلانعم
عدة الإ�سعافات الأولية متوفرة91
الأ�سلاك الكهربائية معزولة والمقاب�س الكهربائية محمية �ضد الماء92
ال�شخ�ص الم��سؤول عن المعاملات المالية لا يح�ضر الطعام93

نتيجة قائمة التحقق )عدد الإجابات الخا�صة بِ: جزئيًا / لا(

٪ من م�ستوى الامتثال
الإجابات بِ 

لا وجزئي / لا 
�إجابات

عدد 
الإجابات 
بِ »لا« و 

»جزئي«/«لا« 
�إجابات

تدابير التنفيذ المو�صى بها:

 �إ�شعار �إر�شادي ؛ �إ�شعار تحذير/ح�سب 0-028- 30% م�ستوى عال
تعليمات الم�ؤ�س�سة العامة للغذاء والدواء 

30.01 - م�ستوى متو�سط
 %70

غرامة مالية/ح�سب تعليمات الم�ؤ�س�سة 29 -65
العامة للغذاء والدواء 

70.01 م�ستوى منخف�ض
 %100-

عقوبة مالية ، حظر م�ؤقت �أو دائم ، 93-66
تعليق الترخي�ص �أو �إلغائه ، المقا�ضاة/
ح�سب تعليمات الم�ؤ�س�سة العامة للغذاء 

والدواء 





القائمة التفقدية لتصنيع 
زيت الزيتون البكر

المؤسسة العامة للغذاء والدواء

Funded by the European Union
بتمويل من الاتحاد الأرو�



القائمة التفقدية لت�صنيع زيت الزيتون البكر
ا�ستلام وتخزين الزيتون

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
يوجد �إجراء مُتبع لا�ستلام الزيتون 1

والتحكم في الوارد
كل �صندوق/�شحنة زيتون مثبت عليه تاريخ 2

الح�صاد
يُخزّن الزيتون في درجة حرارة �أقل من 3

25 درجة 
تُخزّن ال�صناديق على ارتفاع لا يقل عن 50 4

�سم عن �سطح الأر�ض
يتم الالتزام بمبد�أ الوارد �أولً خارج �أول5ً

الت�صنيع/مراحل الع�صر
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

يتم ف�صل الزيتون ح�سب درجة ال�صنف ثم 6
يُنظّف من الأوراق والمخلفات الأخرى

يوجد قدر كافي من الماء لغ�سل الزيتون 7
)يتم تغيير الماء الم�ستخدم لغ�سل الزيتون 

كلما كان ذلك �ضروريًا(

هناك �أدلة على �إ�ستخدام الماء ال�صالح 8
لل�شرب في الت�صنيع

يتم قيا�س درجة حرارة معجون الزيتون9

يتم قيا�س درجة حرارة الزيت10

يتم قيا�س درجة حرارة الماء11

يتم قيا�س درجة حرارة الماء الم�ستخدم في 12
ت�سخين المعدات

يتم التحكم في زمن العجن13

المطاحن �سليمة )لا يوجد بها عيوب( 14
ولا يوجد �صد�أ )�إن كانت معدنية( ويتم 

تنظيفها بانتظام



المر�شحات/الفلاتر �سليمة )لا يوجد بها 15
عيوب( ولا يوجد �صد�أ ويتم تنظيفها 

بانتظام
يوجد �إجراء مُتبع لإنتاج الزيت من حبات 16

الزيتون التالفة 

تخزين الزيت والتعبئة والتغليف وو�ضع العلامات

ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم
يتم التحكم في درجة حرارة الزيت في 17

الخزانات

الخزانات م�صنوعة من مادة خاملة 18
)فولاذ مقاوم لل�صد�أ، زجاج، بلا�ستيك 

خامل(

ف نوع الزيت19 كل خزان يحمل علامة تُعرِّ

يوجد �إجراء مُتبع لتفريغ الزيت ويتم 20
الالتزام به

حاويات التفريغ نظيفة ومُزّنة بطريقة 21
�صحية

المر�شحات/الفلاتر �سليمة )لا يوجد بها 22
عيوب( ولا يوجد �صد�أ ويتم تنظيفها 

بانتظام

حاويات التعبئة نظيفة ومُزّنة بطريقة 23
�صحية

يخزن الزيت الناتج من حبات الزيتون 24
التالفه في خزانات منف�صلة تحمل بطاقات 

تعريفية وا�ضحة

يتم و�ضع بطاقة البيان على القوارير/25
التغليف ب�شكل �صحيح 

يتم و�ضع بطاقة البيان على الخزانات 26
ب�شكل �صحيح 

ف�صل عمليات الت�صنيع
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

ا�ستلام الزيتون وتخزينه وغ�سله يتم ب�شكل 27
منف�صل عن العمليات الأخرى

يتم ا�ستخراج الزيت وف�صله في غرفة 28
منف�صلة

يتم تخزين الزيت وتعبئته في غرفة 29
منف�صلة

يتم تخزين النواتج الثانوية في مكان 30
منف�صل عن مناطق الإنتاج والتخزين

المبنى الذي يتم فيه الإنتاج منف�صل عن 31
�أي م�صادر �أبخرة �أو غبار �أو هباء جوي �أو 

�أجهزة تبريد �أو �سخانات المياه



المنتجات الثانوية
ملاحظاتلاينطبقجزئيا/لانعم

تّخزن نوى الزيتون ب�شكل منف�صل وتتم 32
حمايتها من التلوث ) يتم تخزينها في 

غرفة �أو حاوية منف�صلة مخ�ص�صة لها(

يوجد دفتر يثبت �إر�سال النوى/زيت الناتج 33
عن حبات الزيتون التالفه �إلى الم�شتري

نتيجة قائمة التحقق )عدد 
الإجابات الخا�صة بِ: جزئيًا / لا(

٪ من م�ستوى الامتثال
الإجابات بِ 
لا وجزئي / 

لا �إجابات

عدد 
الإجابات 
بِ »لا« و 

»جزئي«/«لا« 
�إجابات

تدابير التنفيذ المو�صى بها:

 �إ�شعار �إر�شادي ؛ �إ�شعار 0-010- 30% م�ستوى عال
تحذير/ح�سب التعليمات 

الناظمة
30.01 - م�ستوى متو�سط

 %70
غرامة مالية/ح�سب التعليمات 11-23

الناظمة
70.01 م�ستوى منخف�ض

 %100-
عقوبة مالية ، حظر م�ؤقت 33-24

�أو دائم ، تعليق الترخي�ص 
�أو �إلغائه ، المقا�ضاة/ح�سب 

التعليمات الناظمة


