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لائحة التفقد للنظافة العامة 
الوثائق

ملاحظاتل ينطبقجزئيا/لنعم
تحتفظ المن�شاأة باإثباتات الت�شجيل من الهيئات ذات ال�شلة )وزارة ١

التجارة ، ووزارة التربية والتعليم ، و اإدارة الغذاء والدواء، واأمانة عمان 
الكبرى - حيثما ينطبق ذلك( / اإثباتات باأنه تجديد الت�شجيلات ب�شكل 

منتظم
توجد �شجلات للمواد الخام الواردة / المدخلات في الإنتاج مثل الفواتير، ٢

ودفاتر ال�شجلات التي ت�شير اإلى نوع الب�شائع ، والبائع ، والتاريخ ، 
والكمية ، والمجموعة )اإن وجدت(

توجد �شجلات لمواد التغليف الواردة مثل فواتير ال�شراء ودفاتر ال�شجلات ٣
التي ت�شير اإلى نوع الب�شائع والبائع والتاريخ والكمية والدفعة )اإن 

وجدت(
توجد �شجلات لجميع الب�شائع المباعة )الفواتير ، ودفاتر ال�شجلات، ٤

واإثباتات الت�شليم( تو�شح نوع المنتجات والم�شتري والتاريخ والكمية 
والدفعة

يتم الحتفاظ بال�شجلات الخا�شة بالمواد الخام والمدخلات الأخرى 5
في الإنتاج والخا�شة بمواد التعبئة والتغليف لمدة ل تقل عن 6 اأ�شهر 

بعد تاريخ انتهاء �شلاحية المواد الغذائية التي ا�شتخدمت في اإنتاجها / 
تعبئتها

يتم الحتفاظ بال�شجلات الخا�شة بالمنتجات المباعة/المر�شلة لمدة ل تقل 6
عن 6 اأ�شهر بعد انتهاء �شلاحيتها/يف�شل قبل تاريخ ولمدة ل تقل عن 

�شنتين للمنتجات التي لي�ص لها تاريخ انتهاء ال�شلاحية / تاريخ مف�شل 
قبل تاريخ

هناك �شخ�ص م�شوؤول عن المواد الواردة / المنتجات المر�شلة يحتفظ 7
بال�شجلات

هناك اأدلة مكتوبة على المنتجات المعادة للبائع )المواد الخام ، المدخلات، 8
التعبئة والتغليف( مثل النوع ، التاريخ ، الكمية ، الدفعة، �شبب الرف�ص

هناك اأدلة مكتوبة على الب�شائع المعادة من الم�شترين ، مثل ا�شم 9
الم�شتري، النوع، التاريخ، الكمية ، الدفعة، �شبب الرف�ص

توجد �شجلات للمختبر لختبار المواد الخام والمنتجات النهائية١0
هناك و�شفات مكتوبة لجميع المنتجات المنتجة في المن�شاأة١١
هناك تعليمات وا�شحة ل�شتخدام المواد الم�شافة١٢
يتم ا�شتخدام المواد الم�شافة فقط التي ي�شمح بها ح�شب الأنظمة١٣
هناك �شجلات ل�شيانة المعدات١٤
يوجد مقيا�ص حرارة للمعايرة واأدلة مكتوبة على اأنه يتم معايرته بانتظام ١5

واأنه ي�شتخدم لمعايرة اأجهزة قيا�ص حرارة التيار الداخلي
يوجد عقد مع �شركة حماية من الآفات واإثباتات على ا�شتخدام المواد ١6

الم�شموح بها فقط وخطة للحماية من الآفات
هناك �شجلات لر�شد مكافحة الآفات١7
توجد قائمة بجميع المواد الكيميائية الم�شتخدمة في التنظيف والتطهير ١8

بالمن�شاأة واإثباتات على اأنه ي�شمح با�شتخدامها في �شناعة المواد الغذائية
هناك اأدلة مكتوبة على اأن جميع الموظفين اجتازوا الفح�ص الطبي قبل ١9

توظيفهم واأن اأولئك الذين كانوا في تلام�ص مبا�شر مع الطعام يجتازون 
ا اختبارات منتظمة )على اأ�شا�ص 6 اأ�شهر(. اأي�شً

هناك اأدلة على التدريب الإلزامي للموظفين الم�شاركين في اإنتاج الغذاء٢0
المباني والمناطق المحيطة بها

ملاحظاتل ينطبقجزئيا/لنعم
يقع المرفق في منطقة خالية من النفايات والمنطقة الخارجية بها طرق ٢١

معبدة اأو �شلبة
ال�شاحة م�شيجة )حدودها وا�شحة بالن�شبة للمناطق المحيطة(٢٢
نظام ال�شرف ال�شحي المحلي يتم تفريغه وتنظيفه بانتظام٢٣



مياه ال�شرف ال�شحي من مناطق الإنتاج ومن المراحي�ص منف�شلة٢٤
ل توجد حيوانات األيفة في الفناء٢5
يتم و�شع اأجهزة الحماية من الآفات حول المن�شاأة٢6
يتم حفظ القمامة في حاويات مغلقة٢7
يتم اإزالة القمامة بانتظام من المجمع٢8
المبنى في حالة جيدة٢9
تغلق جميع اأبواب الدخول/الخروج تمامًا٣0

مناطق الاإنتاج والتخزين
ملاحظاتل ينطبقجزئيا/لنعم

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

مناطق الإنتاج محمية من الت�شال المبا�شر بالفناء )البيئة الخارجية(٣٢
الأبواب م�شنوعة من مادة ي�شهل غ�شلها ونظيفة وتغلق بالكامل٣٣
اإذا كانت الأبواب تفتح على الفناء/بالخارج، يكون عليها مُنخل٣٤
النوافذ مغطاة بمناخل �شد الح�شرات والجرذان٣5
فتحات التهوية في الجدران مغطاة بمناخل �شلبة٣6
جميع المناخل نظيفة٣7
الأر�شيات م�شنوعة من مادة غير قابلة للانزلق وثابتة وقابلة للغ�شل ٣8

وهي في حالة جيدة
يتم تنظيف اأغطية ال�شرف ال�شحي بانتظام وتغطيتها ب�شبكات مناخل ٣9

�شلبة
تتم اإزالة الماء بانتظام من الأر�شيات٤0
الجدران م�شنوعة من مادة �شلبة وقابلة للغ�شل وفي حالة جيدة )ل ٤١

عيوب ، ول عفن ، وهي جافة( ونظيفة
الأ�شقف م�شنوعة من مادة �شلبة ، وتغلق تمامًا وفي حالة جيدة )ل توجد ٤٢

عيوب ، ول عفن ، وهي جافة( ونظيفة
مغا�شل لغ�شل الأيدي مجهزة بالماء ال�شاخن والبارد ، وال�شابون ال�شائل، ٤٣

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

حو�ص غ�شيل للاأدوات به ماء �شاخن وبارد ، منظف ، تعليمات للغ�شيل٤٤
ال�شوء كاف٤5ٍ
التهوية كافية٤6
يتم جمع النفايات في حاويات واإخراجها من منطقة الإنتاج بانتظام٤7
يتم احترام مبداأ المتابعة في منطقة الإنتاج٤8
المعدات م�شنوعة من الفولذ المقاوم لل�شداأ، ويتم �شيانتها جيدًا ٤9

وتنظيفها بانتظام
توجد تعليمات حول كيفية ا�شتخدام الجهاز وكيفية تنظيفه50
يف�شل اأن تكون طاولت العمل م�شنوعة من الفولذ المقاوم لل�شداأ / 5١

يمكن اأن تكون اأ�شطح الطاولت من الفولذ المقاوم لل�شداأ اأو البلا�شتيك 
ال�شلب

الأدوات م�شنوعة من الفولذ المقاوم لل�شداأ اأو البلا�شتيك ال�شلب 5٢
وبحالة جيدة

عندما ل تكون قيد ال�شتخدام ، يتم التعامل مع المعدات والأدوات 5٣
النظيفة بطريقة تحافظ على نظافتها

ل توجد علامات بوجود ح�شرات وقوار�ص وطيور5٤
ل تلام�ص مواد الحماية من الآفات/ الم�شائد، الطعام اأو المعدات اأو 55

اأدوات اإنتاج الغذاء
توجد م�شاحة كافية في مناطق العمل لأداء جميع العمليات56

تخزين المواد الخام و�شبه الجاهزة والمنتجات النهائية ومواد التعبئة والتغليف
ملاحظاتل ينطبقجزئيا/لنعم

المنتجات ل تتكئ على الجدران ول تو�شع على الأر�ص57
يتم الحتفاظ بالمنتجات الخام ب�شكل منف�شل عن المنتجات �شبه 58

الم�شنعة والمنتجات النهائية



يتم و�شع  المنتجات التي تم �شحبها اأو المنتجات التي هي في انتظار 59
التحاليل المخبرية ليتم  الإفراج عنها لل�شوق ب�شكل منف�شل عن المنتجات 

العادية ويتم تمييزها بو�شوح )لي�ص للا�شتخدام(
جميع المنتجات �شمن تاريخ انتهاء ال�شلاحية/التاريخ الذي يف�شل 60

ا�شتهلاكها قبله
جميع المنتجات محددة بو�شوح )لها بطاقة بيان ا�شلية، اأو بطاقة 6١

بيان موؤقتة يظهر على الأقل ا�شم المنتج ، تاريخ وارد / تاريخ انتهاء 
ال�شلاحية(

درجة الحرارة في المخزن الجاف هي في النطاق الم�شموح به6٢
يتم قيا�ص درجة الحرارة في الفريزرات/المخازن المبردة وت�شجيلها يوميًا 6٣

وتتراوح من 0 اإلى +7 درجة مئوية
يتم قيا�ص درجة الحرارة في الفريزرات وت�شجيلها على اأ�شا�ص يومي وهي 6٤

-١8 درجة مئوية اأو اأقل
يتم تنظيف الثلاجات/المخازن المبردة/الفريزرات بانتظام65
ل توجد علامات على  وجود الح�شرات والقوار�ص والطيور66
مواد الحماية من الآفات ل تلام�ص  الطعام67
يتم تخزين مواد التغليف ب�شكل �شحي ول تلام�ص المواد الغذائية المخزنة68

المياه الم�شتخدمة في اإنتاج الغذاء
ملاحظاتل ينطبقجزئيا/لنعم

المياه الم�شتخدمة في تح�شير الطعام وغ�شيل المناطق التي يتم فيها 69
التعامل مع الطعام ، وكذلك لغ�شيل المعدات والأدوات هي ذات جودة 

�شالحة لل�شرب
هناك اأدلة مكتوبة على اأن المياه الم�شتخدمة ذات جودة �شالحة لل�شرب70
هناك اأدلة على توفير كمية منا�شبة من المياه )اإما عقد مع �شركة 7١

اإمدادات المياه ، اأو فواتير �شراء المياه التي يتم توفيرها في الخزانات، اأو 
اإمكانية الو�شول اإلى البئر(

�شهاريج نقل وتخزين المياه م�شنوعة من مواد منا�شبة وتحمي المياه  من 7٢
التلوث

ت�شتخدم �شهاريج نقل وتخزين المياه ح�شريًا للمياه7٣
يوجد �شنبور على الخزان ، اأو يتم تو�شيل خرطوم بفتحة التهوية 7٤

ل�شتخدام المياه
ي�شتخدم الخرطوم ب�شكل �شحي ويتم التعامل معه ب�شكل منا�شب عند 75

عدم ال�شتخدام 
هناك اأدلة مكتوبة على اأن خزانات نقل / تخزين المياه المملوكة للمن�شاأة 76

يتم غ�شلها وتعقيمها ح�شب المتطلبات
الثلج الم�شتخدم في الإنتاج م�شنوع من مياه ال�شرب77

�شحة ونظافة العمال
ملاحظاتل ينطبقجزئيا/لنعم

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

ال�شابون والمنا�شف الورقية
هناك لفتات مكتوبة تر�شد العمال اإلى غ�شل اأيديهم وتو�شع فوق 8١

الأحوا�ص في دورات المياه ومناطق العمل
توجد غرفة لتغيير الملاب�ص/مكان للعمال مع خزائن/اأماكن لتخزين 8٢

الملاب�ص
غرفة التغيير نظيفة8٣
يرتدي العاملون الذين يتعاملون مع الطعام زيًا منا�شبًا ونظيفًا8٤
توجد غرفة منف�شلة لغ�شيل الملاب�ص وتجفيفها اأو ا�شتخدام خدمات 85

طرف ثالث
ل يرتدي العمال المجوهرات )با�شتثناء خاتم الزواج الب�شيط( 86

وال�شاعات، ول ت�شتخدم الهواتف المحمولة في مكان العمل ، ويتم تقليم 
الأظافر ب�شكل �شحيح وتكون خالية من طلاء الأظافر ، ويتم اتباع 

ممار�شات جيدة لنظافة اليدين



يمنع التدخين والأكل وال�شرب وم�شغ التبغ والب�شق في اأماكن العمل. 87
يوجد مكان مخ�ش�ص حيث يمكن للعمال التدخين وال�شراب وتناول 

الطعام.
هناك اإجراء معمول به لمراقبة الموظفين ويتم تطبيقه )عدم وجود اأي 88

موظفين مر�شى ، ول توجد جروح مفتوحة، اأو بثور(
هناك اإجراء لتقييد العمل بالطعام المفتوح للموظفين اأثناء معاناتهم من 89

مر�ص حاد.
التنظيف والتعقيم ومكافحة الاآفات

ملاحظاتل ينطبقجزئيا/لنعم
يتم تنظيف حاويات النفايات الموجودة في غرفة تح�شير الطعام ب�شكل 90

منتظم ولها اأغطية
يتم تنظيف م�شائد ال�شرف ال�شحي وال�شيفونات بانتظام ويمكن اإزالة 9١

مياه ال�شرف ال�شحي بكفاءة
يتم تنظيف وتعقيم جميع المراحي�ص بانتظام وهي نظيفة9٢
يتم الحتفاظ بجميع كيماويات التنظيف في عبواتها الأ�شلية وتغليفها 9٣

ب�شكل �شحيح ، وهناك تعليمات وا�شحة حول كيفية ا�شتخدامها
توجد تعليمات مكتوبة وا�شحة للعاملين حول كيفية غ�شل وتعقيم طاولت 9٤

العمل والأرفف التي يتم فيها حفظ الطعام اأو الأواني ، بالإ�شافة اإلى 
جميع المعدات والأواني

ل توجد علامات على وجود اأو�شاخ قديمة على اأ�شطح العمل والمعدات 95
والأدوات

يتم تخزين الموازين والخلاطات والمعدات الأخرى بطريقة �شحية بعد 96
الغ�شيل

توجد تعليمات مكتوبة وا�شحة للعاملين حول كيفية غ�شل الغرف ومناطق 97
الت�شال

هناك اأدلة مكتوبة على اأن تنظيف الغرف يتم بانتظام98
يتم تنظيف الغرف ومناطق الت�شال بدقة ول توجد علامات على وجود 99

اأو�شاخ قديمة
توجد تعليمات مكتوبة وا�شحة للعمال حول كيفية غ�شل و�شائل النقل ١00

الخا�شة بالطعام )داخل المن�شاأة وتلك التي تجلب/تر�شل الطعام(
و�شائل النقل نظيفة )�شاجنات �شغيره ، عربات ، اأرفف على عجلات وما ١0١

�شابه(
توجد اأدوات تنظيف منف�شلة لمناطق اإعداد/تخزين الطعام وللمناطق ١0٢

الأخرى
اأدوات التنظيف يتم غ�شلها  وتعقيمها بانتظام وتخزينها ب�شكل �شحيح١0٣
تم تركيب المعدات واللت بطريقة ت�شمح بالتنظيف١0٤

نقل المواد الغذائية
ملاحظاتل ينطبقجزئيا/لنعم

مركبات النقل منا�شبة لنوع الطعام الذي تنقله١05
ال�شيارات نظيفة وخالية من اأي رائحة١06
يتم و�شع الطعام على اأرفف/من�شات نقالة نظيفة في ال�شيارة١07
يتم ف�شل المواد الغذائية الخام ون�شف الم�شنعة والنهائية في عربة النقل١08
يتم ف�شل المواد الغذائية وغير الغذائية في ال�شيارة )فقط العنا�شر غير ١09

ال�شامة وعديمة الرائحة يمكن نقلها مع الطعام(
اإذا تم نقل الطعام من قبل طرف ثالث ، فهناك عقد ين�ص على ١١0

م�شوؤوليات النظافة و�شلامة الغذاء للطرف الثالث
يتم نقل المواد الغذائية �شبه الم�شنعة والنهائية في حاويات مغلقة١١١
يتم تمييز المواد الغذائية �شبه الم�شنعة والنهائية بطاقة بيان موؤقت اأو ١١٢

اأ�شلي



معدات اإطفاء
ملاحظاتل ينطبقجزئيا/لنعم

معدات اإطفاء الحريق متوفرة وعاملة١١٣
تتوفر مجموعة الإ�شعافات الأولية١١٤
يتم اإجراء التمديدات الكهربائية وفقًا للمتطلبات١١5

نتيجة قائمة التحقق
)عدد الاإجابات الجزئية/ لا اإجابات(

٪ من م�شتوى الامتثال
الإجابات بلا 
والجزئية/ل 

اإجابات

عدد 
الإجابات بلا 
والجزئية/ل 

اإجابات

تدابير الإنفاذ المو�شى بها: 

اإ�شعار اإر�شادي ؛ اإ�شعار تحذير0-0٣٤- ٣0٪ م�شتوى عال
٣0.0١ - م�شتوى متو�شط

 ٪70
غرامة مالية٣5-80

70.0١ م�شتوى منخف�ص
 ٪١00-

عقوبة مالية ، حظر موؤقت اأو دائم ، 8١-١١٤
تعليق الترخي�ص اأو اإلغائه ، المقا�شاة



الهايبرماركت

المؤسسة العامة للغذاء والدواء

Funded by the European Union
بتمويل من الاتحاد الأرو�



لائحة التفقد للهايبرماركت 
وثائق

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
تحتفظ المن�شاأة باإثباتات الت�شجيل من قبل الهيئات ذات ال�شلة )وزارة التجارة ، ١

ووزارة التربية والتعليم ، والموؤ�ش�شة العامة للغذاء والدواء ، واأمانة عمان الكبرى - 
حيثما ينطبق ذلك( / اإثباتات على تجديد عملية الت�شجيل ب�شكل منتظم

توجد �شجلات للب�شائع الواردة )بما في ذلك اللحوم والبي�ص( الفواتير ٢
وال�شجلات التي ت�شير اإلى نوع الب�شائع والبائع والتاريخ والكمية والت�شغيلة )اإن 

وجدت(
توجد �شجلات لمواد التغليف الواردة مثل فواتير ال�شراء وال�شجلات التي ت�شير اإلى ٣

نوع الب�شائع والبائع والتاريخ والكمية والت�شغيلة )اإن وجدت( 
توجد �شجلات لجميع الب�شائع المباعة ت�شير اإلى نوع المنتجات والكمية والت�شغيلة٤
يتم الحتفاظ بال�شجلات الخا�شة بالمنتجات المباعة / المر�شلة لمدة ل تقل عن 5

6 اأ�شهر بعد انتهاء �شلاحيتها/اأف�شل قبل تاريخ ... ولمدة ل تقل عن �شنتين 
للمنتجات التي لي�ص لها تاريخ انتهاء ال�شلاحية / يف�شل ا�شتلاكها قبل تاريخ ..

هناك �شخ�ص م�شوؤول عن المواد الواردة / المنتجات المر�شلة ويحتفظ بال�شجلات6
هناك اأدلة مكتوبة على المنتجات المعادة اإلى المورد )النوع وا�شم المنتج ، والتاريخ، 7

والكمية ، والت�شغيلة، و�شبب الرف�ص/الإرجاع(
هناك اأدلة مكتوبة تظهر اأن لبن الزبادي المعُاد اإلى المنتجين لإنتاج الجميد �شمن 8

المعايير المطلوبة )قبل يومين على الأقل من تاريخ انتهاء ال�شلاحية(.
هناك اأدلة مكتوبة على الب�شائع المعادة من الم�شترين ، مثل ا�شم الم�شتري ، النوع، 9

التاريخ ، الكمية ، الت�شغيلة، و�شبب الرف�ص
هناك �شجلات ل�شيانة المعدات١0
يوجد مقيا�ص  للمعايرة واأدلة مكتوبة على اأنه يتم معايرته بانتظام واأنه ي�شتخدم ١١

لمعايرة اأجهزة القيا�ص الداخلية
يوجد عقد مع �شركة حماية من الآفات ، واإثباتات على ا�شتخدام المواد الم�شموح ١٢

بها فقط وخطة للحماية من الآفات
هناك �شجلات لر�شد مكافحة الآفات١٣
توجد قائمة بجميع المواد الكيميائية الم�شتخدمة في التنظيف والتطهير بالمن�شاأة١٤
هناك اأدلة مكتوبة على اأن جميع الموظفين اجتازوا الفح�ص الطبي قبل توظيفهم ١5

ا اختبارات منتظمة  واأن اأولئك الذين كانوا على ات�شال بالطعام يجتازون اأي�شً
)على اأ�شا�ص كل 6 اأ�شهر(.

المباني والمناطق المحيطة بها
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

المنطقة الخارجية المبا�شرة للمتجر نظيفة ومرتبة )ليوجد حاويات قمامه ١6
مفتوحه  ، اأدوات والت قديمة  ، ا�شياء م�شابهه اأخرى (

يتم و�شع اأجهزة الحماية من الآفات حول المن�شاأة١7
المبنى في حالة جيدة١8
تغلق جميع اأبواب الدخول / الخروج تمامًا١9

منطقة الت�شليم
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

المكان الذي يتم فيه تفريغ الطعام نظيف ومرتب )ل نفايات ، ل توجد معدات ٢0
قديمة(

يتم تخزين الطعام في اأقرب وقت ممكن لتجنب التعر�ص لدرجة الحرارة العالية ٢١
والتلوث

يتم و�شع الطعام على من�شات / �شناديق نظيفة٢٢
تبقى اأبواب المخزن مغلقة بين عمليات الت�شليم٢٣



م�شاحات العر�ض والتخزين- متطلبات عامة
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

الأبواب م�شنوعة من خامة ي�شهل غ�شلها ونظيفة وتغلق بالكامل٢٤
النوافذ مغطاة ب�شبكات �شد الح�شرات والجرذان٢5
فتحات التهوية في الجدران مغطاة ب�شبك قوي٢6
الأر�شيات م�شنوعة من مادة غير قابلة للانزلق وثابتة وقابلة للغ�شل وهي في ٢7

حالة جيدة
يتم تنظيف م�شائد ال�شرف ال�شحي بانتظام وتغطيتها ب�شبكات �شلبة٢8
الجدران م�شنوعة من مادة �شلبة وهي في حالة جيدة )ل عيوب ، العفن ، جافة( ٢9

ونظيفة
الأ�شقف م�شنوعة من مادة �شلبة، وتغلق تمامًا وهي في حالة جيدة )ل توجد ٣0

عيوب، اأو عفن ، وهي جافة( ،  ونظيفة
المغا�شل لغ�شل الأيدي مجهزة بالماء ال�شاخن والبارد ، وال�شابون ال�شائل ، ٣١

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

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
تحتوي طاولت العمل على اأ�شطح من الفولذ المقاوم لل�شداأ / الرخام / ٣٢

البلا�شتيك ال�شلب
الأدوات التي تلام�ص الطعام مبا�شرة )مغارف، وملاعق، واأوعية، اإلخ.( م�شنوعة ٣٣

من الفولذ المقاوم لل�شداأ اأو البلا�شتيك ال�شلب وهي في حالة جيدة
عندما ل تكون قيد ال�شتخدام ، يتم حفظ المعدات والأدوات النظيفة بطريقة ٣٤

تحافظ على نظافتها
ل توجد علامات على وجود ن�شاط للح�شرات والقوار�ص والطيور٣5
ل تلام�ص مواد الحماية من الآفات / الم�شائد مع الطعام اأو المعدات / الأدوات ٣6

الم�شتخدمة في التعامل مع الطعام
ال�شوء كاف٣7ٍ
مكان التخزين جيد التهوية  )ل توجد روائح كريهة اأو عفن اأو رطوبة(٣8
فتحات التهوية مغطاة ب�شبكات �شلبة )لمنع القوار�ص والح�شرات(٣9
يوجد مغ�شلة لغ�شل الأيدي مزودة بالماء الدافئ والبارد وال�شابون والمنا�شف ٤0

الورقية / مجفف ايدي 
تو�شع المنتجات على اأرفف نظيفة اأو من�شات نقالة نظيفة٤١
يتم الحتفاظ بالمنتجات النيئة ب�شكل منف�شل عن المنتجات النهائية٤٢
يتم و�شع المنتجات التي تم ا�شترجاعها/�شحبها ب�شكل منف�شل عن المنتجات ٤٣

العادية ويتم تمييزها بو�شوح )لي�شت للا�شتخدام(
جميع المنتجات هي �شمن تاريخ انتهاء ال�شلاحية/يف�شل ا�شتهلاكها قبل تاريخ ..٤٤
يتم تمييز جميع المنتجات بو�شوح )لها بطاقة بيان  اأ�شلية، اأو بطاقة بيان موؤقتة ٤5

- اإذا لم تكن معباأة ، مما يدل على الأقل على ا�شم المنتج ، وتاريخ ورودها/ تاريخ 
انتهاء ال�شلاحية(

درجة الحرارة في المخزن الجاف في النطاق الم�شموح به٤6
درجة الحرارة في جميع الثلاجات / المخازن المبردة من 0 اإلى +7 درجة مئوية٤7
تقا�ص درجة الحرارة في جميع الفريزرات بـ -١8 درجة مئوية اأو اأقل٤8
يتم تنظيف الثلاجات/المخازن المبردة/الفريزرات بانتظام )بدون اأو�شاخ اأو ٤9

ثلج(
ل يوجد تلام�ص بين المواد الغذائية وغير الغذائية50
يتم تخزين مواد التعبئة والتغليف ب�شكل �شحي ول تتلام�ص مع المواد الغذائية 5١

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

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
يوجد حو�ص لغ�شل اليدين في ق�شم اللحوم الباردة و الأجبان )مزود بماء بارد 5٢

ودافئ و�شابون �شائل ومنا�شف من الورق(
ال�شكاكين والمجارف لمنتجات ق�شم اللحوم الباردة و الأجبان والأطعمة الجاهزة 5٣

منف�شلة عن تلك الم�شتخدمة في الأق�شام الأخرى



منتجات اللحوم الجاهزة للاأكل ) المرتديلا ، النقانق الجافة ، اإلخ( / الأجبان / 5٤
الأطعمة الأخرى الجاهزة للاأكل يتم التعامل معها على طاولت/اأ�شطح ل تلام�ص 

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

حرارة من 0 اإلى +7 درجة مئوية
تقا�ص درجة الحرارة في جميع المجمدات بـ -١8 درجة مئوية اأو اأقل56
يتم تنظيف الثلاجات/المخازن المبردة/الفريزرات بانتظام )بدون اأو�شاخ اأو 57

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

�شمن تاريخ انتهاء ال�شلاحية / يف�شل ا�شتهلاكها قبل تاريخ ...
الأطعمة المجففة بحالة جيدة )ل تظهر عليها علامات العفن اأو الأو�شاخ(6١
يتم تمييز المنتجات بو�شوح ولها بطاقة بيان اأ�شلية اأو موؤقتة )اإذا لم تكن معباأة، 6٢

اأو اإذا كانت معباأة في المتجر وكانت بطاقة بيان تظهر على الأقل ا�شم المنتج 
والتاريخ الوارد / تاريخ انتهاء ال�شلاحية(

الأجبان التي ينبغي حفظها في محلول ملحي محفوظة في محلول ملحي نظيف 6٣
)ل توجد علامات عفن( ويتم تغطيتها بين ا�شتخداميْن )بغطاء اأو رقائق لحماية 

للطعام(
يتم تغطية المربى والمخللات والزيتون والطعام الجاهز للاأكل بين تجهيز الوجبات  6٤

)بغطاء اأو برقائق لحماية للطعام(
يتم تقديم الأطعمة من اللحوم الباردة والأجبان غير المعباأة والجبن والمخللات 6١

والمربى والزيتون والطعام الجاهز للاأكل من خلف المن�شدة فقط  ومن قبل 
موظفي المتجر

يتعامل الموظفون بالطعام غير المعباأ بملاقط وملاعق واأدوات نظيفة اأخرى 65
وي�شعونها في وحدات تغليف نظيفة

يتم و�شع الطعام في منطقة العر�ص على اأرفف نظيفة/من�شات بلا�شتيكية 66
نظيفة/�شناديق بلا�شتيكية نظيفة

الماء الم�شتخدم في المن�شاأة
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

المياه الم�شتخدمة في المن�شاأة لجميع الأن�شطة هي بنف�ص جودة مياه ال�شرب )حتى 67
لغ�شيل الأر�شيات( - يوجد عقد مع البلدية / المورد اأو اإذا كان للمن�شاأة نظام 

فلترة خا�ص بها ، فهناك �شجلات للاختبارات الداخلية على اأ�شا�ص يومي و 
للاإختبار الخارجي )مرة واحدة في ال�شنة(.

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

اإذا كانت المن�شاأة ت�شتخدم المياه المنقولة في �شهاريج:                                                           
�شهاريج نقل وتخزين المياه م�شنوعة من مواد منا�شبة وتحمي المياه من التلوث69
ت�شتخدم �شهاريج نقل وتخزين المياه ح�شريًا للمياه70
يوجد �شنبور على الخزان ، اأو يتم تو�شيل خرطوم بفتحة التهوية ل�شتخدام المياه7١
ي�شتخدم الخرطوم ب�شكل �شحي ويتم حفظه عند عدم ا�شتخدامه7٢

�شحة ونظافة العمال
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

المراحي�ص نظيفة وجيدة التهوية ، وهناك �شبك على النافذة7٣
المراحي�ص بها غرف انتظار )ل تفتح مبا�شرة في مناطق العمل(7٤
تحتوي اأحوا�ص المغ�شل في المراحي�ص على مياه جارية دافئة وباردة وكمية كافية 75

من ال�شابون والمنا�شف الورقية
اللافتات المكتوبة تر�شد العمال اإلى غ�شل اأيديهم وتم و�شعها فوق اأحوا�ص المغا�شل 76

في دورات المياه ومناطق العمل
توجد غرفة/مكان لتغيير الملاب�ص نظيف للعمال مع خزائن/اأماكن لو�شع الملاب�ص77
العمال لديهم ماآزر/زي عمل ، واأولئك الذين يتعاملون مع الأطعمة النيئة / 78

الأطعمة المفتوحة القابلة للتلف يرتدون زيا موحدا منا�شبا ونظيفا وقبعات كذلك
توجد غرفة منف�شلة لغ�شيل الملاب�ص وتجفيفها اأو ا�شتخدام خدمات طرف ثالث79



يمنع التدخين والأكل وال�شرب وم�شغ التبغ والب�شق في اأماكن العمل. يوجد مكان 80
مخ�ش�ص حيث يمكن للعمال اأن يدخنوا وي�شربوا وياأكلوا.

العمال الذين يتعاملون مع الطعام لي�ص لديهم جروح مفتوحة ول يبدو عليهم 8١
المر�ص

التنظيف والتطهير ومكافحة الاآفات
ملاحظاتلينطبقلنعم

يتم تنظيف حاويات النفايات الموجودة في المن�شاأة ب�شكل منتظم ولها اأغطية8٢
يتم الحتفاظ بجميع المواد الكيميائية للتنظيف في عبواتها الأ�شلية ويتم و�شع 8٣

بطاقة بيان تعريفية  عليها بال�شكل ال�شحيح
يتم الحتفاظ بمواد التنظيف الكيميائية ب�شكل منف�شل عن الطعام )ل تتلام�ص 8٤

مع الطعام(
ل توجد علامات على وجود اأو�شاخ قديمة على اأ�شطح العمل اأو المعدات اأو الأدوات85
يتم تنظيف الموازين والمعدات الأخرى بانتظام )ل توجد علامات على وجود 86

اأو�شاخ قديمة( ويتم تخزينها بطريقة �شحية عند الغ�شيل
يتم تنظيف الغرف ومناطق الت�شال بدقة ول توجد علامات على وجود اأو�شاخ 87

قديمة
و�شائل النقل نظيفة )�شاحنات النقل  ، عربات ، اأرفف على عجلات وما �شابه(88
توجد اأدوات تنظيف منف�شلة لمناطق عر�ص/تخزين الطعام وللمناطق الأخرى89
اأدوات التنظيف �شحية ، ويتم غ�شلها وتعقيمها بانتظام وتخزينها ب�شكل �شحيح90

نقل الغذاء
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

مركبات النقل )اإذا كانت مملوكة للهايبر ماركت( منا�شبة لنوع الطعام الذي 9١
تنقله

ال�شيارات نظيفة وخالية من اأي رائحة9٢
يتم و�شع الطعام على اأرفف / من�شات نقالة نظيفة في ال�شيارة9٣
يتم ف�شل الطعام الخام والنهائي في عربة النقل ، ويتم ف�شل الطعام عن المواد 9٤

غير الغذائية
متجر بيع اللحوم 

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
الجدران مغطاة بالبلاط / م�شنوعة من الألواح ال�شناعية95
يوجد حو�ص لغ�شل اليدين في محل بيع اللحوم  )مزود بماء بارد ودافئ و�شابون 96

�شائل ومنا�شف من ورق(
ال�شكاكين واأدوات تقطيع اللحوم ت�شتخدم فقط في متجر بيع اللحوم 97
�شكاكين الدواجن واللحوم الحمراء منف�شلة98
اأ�شطح الطاولت حيث يتم التعامل مع اللحوم النيئة / المنتجات م�شنوعة من 99

الفولذ المقاوم لل�شداأ / الرخام / البلا�شتيك ال�شلب
ل توجد علامات على وجود اأو�شاخ قديمة على اأ�شطح الطاولت١00
هناك اإثباتات مكتوبة عن المن�شاأ لجميع اللحوم النيئة / المنتجات١0١
الم�شافات الم�شتخدمة في انتاج اللحوم  م�شموح بها ح�شب الت�شريع الأردني١0٢
يتم فرم كمية اللحوم المطلوبة امام الزبون  ١0٣
يتم تقديم اللحوم النيئة والمنتجات النيئة فقط من خلف المن�شدة من قبل موظفي ١0٤

المتجر
يتم الحتفاظ باللحوم النيئة والمنتجات في درجة حرارة +7 مئوية كحد اأق�شى١05
تحفظ اللحوم المجمدة في درجة حرارة -١8 درجة مئوية١06

محلات بيع الاأ�شماك
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

الجدران مغطاة بالبلاط / م�شنوعة من الألواح ال�شناعية١07
يوجد مغ�شلة لغ�شيل اليدي في محل بيع الأ�شماك  )مزودة بماء بارد ودافئ ١08

و�شابون �شائل ومنا�شف ورقية(
يوجد حو�ص منف�شل لغ�شيل الأ�شماك١09
اأ�شطح الطاولت حيث يتم التعامل مع الأ�شماك النيئة/المنتجات م�شنوعة من ١١0

الفولذ المقاوم لل�شداأ / الرخام / البلا�شتيك ال�شلب
ال�شكاكين واألواح الأ�شماك ت�شتخدم فقط للاأ�شماك ومنتجاتها١١١
يتم حفظ الأ�شماك الطازجة في الثلج اأو في درجة حرارة 0-٢ درجة مئوية١١٢



يتم الحتفاظ بالأ�شماك المجمدة في درجة حرارة -١8 درجة مئوية١١٣
يتم تقديم الأ�شماك النيئة والمنتجات غير المعباأة فقط من خلف المن�شدة من قبل ١١٤

موظفي المتجر
طبخ وبيع المواد الغذائية الجاهزة للاأكل في الهايبر ماركت

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
يتم طهي / تح�شير الطعام في منطقة نظيفة معزولة عن المت�شوقين١١5
يوجد مغ�شلة لغ�شل الفاكهة والخ�شروات النيئة١١6
يوجد مغ�شلة لغ�شيل اللحوم النيئة١١7
يوجد مغ�شلة منف�شلة لغ�شل اليدين مزودة بال�شابون ال�شائل والماء الدافئ ١١8

والبارد ومناديل ورقية
األواح واأدوات التقطيع منف�شلة للفواكه والخ�شروات / اللحوم / الأ�شماك / ١١9

المنتجات النهائية ومميزه  بالألوان
يتم تنظيف �شواية الدجاج بانتظام ول توجد علامات على وجود اأو�شاخ قديمة١٢0
ل ت�شتخدم ال�شوك و�شكاكين الدجاج في عمليات اأخرى١٢١
يتم التعامل مع الدجاج النيء والمطبوخ على اأ�شطح منف�شلة وباأدوات منف�شلة١٢٢
يتم غ�شل الأطباق في غ�شالة الأطباق على اأعلى درجة حرارة / غ�شلها بالماء ١٢٣

ال�شاخن وتطهيرها با�شتخدام اأداة الغليان
اإذا لم يتم بيع الطعام ، يتم التخل�ص منه في نهاية يوم العمل١٢٤
عند الطهي ، يتم الحتفاظ به بانتظار بيعه على درجة حرارة 6٣ +/- ٣ درجة ١٢5

مئوية لمدة ٤ �شاعات كحد اأق�شى، ثم يتم التخل�ص منه.
عند التح�شير )ال�شلطات ، الطعام البارد( تحفظ في درجة حرارة 5 مئوية كحد ١٢6

اأق�شى في اأوعية مغلقة / اأو مغطاة بورق حفظ الطعام
يتم نقل الطعام اإلى وحدة تعبئة نظيفة ، با�شتخدام ملاعق وملاقط، واأدوات ١٢7

اأخرى نظيفة.
دجاج م�شوي

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
يتم تنظيف �شواية  الدجاج بانتظام ول توجد علامات على وجود اأو�شاخ قديمة١٢8
ل ت�شتخدم ال�شوك وال�شكاكين واألواح الدجاج في عمليات اأخرى١٢9
يتم التعامل مع الدجاج النيء والمطبوخ على اأ�شطح منف�شلة وباأدوات منف�شلة١٣0
عند تقطيعه بال�شكين، ل تنفد الع�شارة من الدجاج الم�شوي.١٣١
يجب حفظ الدجاج الم�شوي عند درجة حرارة 6٣ درجة مئوية على الأقل ولي�ص ١٣٢

لأكثر من ٤ �شاعات
تجهيز الفواكه  والخ�شروات

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
يوجد مغ�شلة لغ�شل الفاكهة والخ�شروات١٣٣
يوجد حو�ص منف�شل لغ�شل اليدين مزود بال�شابون ال�شائل والماء الدافئ والبارد ١٣٤

ومناديل ورقية
ت�شتخدم األواح التقطيع / ال�شكاكين / الأواني فقط للفواكه والخ�شروات١٣5
الع�شائر و�شلطة الفاكهة والفاكهة/الخ�شار المقطعة معباأة في عبوات / اأكيا�ص ١٣6

مغلقة وعليها تواريخ محددة )تاريخ الإنتاج وانتهاء ال�شلاحية ونوع المنتج(
يتم الحتفاظ بالع�شائر و�شلطة الفاكهة والفاكهة / الخ�شار المقطعة عند درجة ١٣7

حرارة 5 مئوية بحد اأق�شى
مخبز / معجنات / قوالب كيك

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
الجدران مغطاة بالبلاط / م�شنوعة من الألواح ال�شناعية١٣8
يوجد حو�ص لغ�شل اليدين )مزود بماء دافئ وبارد و�شابون �شائل ومنا�شف ١٣9

ورقية(
اأ�شطح الطاولت حيث يتم تح�شير الخبز / المعجنات والتعامل معها م�شنوعة ١٤0

من الفولذ المقاوم لل�شداأ / الرخام / البلا�شتيك ال�شلب
يتم تك�شير البي�ص في م�شاحة منف�شلة ، منف�شلة عن المناطق الأخرى١٤١
ق�شطة/ح�شوة بالبي�ص تخ�شع لمعاملة بدرجة حرارة معينة )ل توجد منتجات ل ١٤٢

يتم فيها التعامل مع البي�ص حرارياً(
يتم الحتفاظ بالأغذية ذات الأ�شل الحيواني منف�شلة عن تلك ذات الأ�شل ١٤٣

النباتي )ثلاجات منف�شلة(



المواد الم�شافة الم�شتخدمة في الإنتاج م�شموح بها ح�شب الت�شريع الأردني١٤٤
درجة الحرارة في جميع الثلاجات بحد اأق�شى +7 درجة مئوية١٤5
درجة الحرارة في جميع المجمدات ل تقل عن ١8 درجة مئوية١٤6
الخبز معباأ في اأكيا�ص ورقية / بلا�شتيكية اأو يباع من خلف المن�شدة١٤7
يتم تغليف المعجنات / قوالب الكيك اأو بيعها من خلف المن�شدة١٤8
المعجنات/ قوالب الكيك التي يجب حفظها في و�شع �شاخن يتم حفظها في 6٣ ١٤9

+/- ٣ درجة مئوية
تاريخ المعجنات / قوالب الكيك عليها مل�شقات مذكور فيها التاريخ  )تاريخ ١50

الإنتاج وانتهاء ال�شلاحية(

نتيجة قائمة التحقق )عدد الاإجابات الخا�شة بِ: جزئيًا / لا(

٪ من م�شتوى الامتثال
الإجابات بِ 

ل وجزئي / ل 
اإجابات

عدد 
الإجابات 
بِ »ل« و 

»جزئي«/«ل« 
اإجابات

تدابير التنفيذ المو�شى بها:

 اإ�شعار اإر�شادي ؛ اإ�شعار تحذير0-050- ٣0٪ م�شتوى عال
٣0.0١ - م�شتوى متو�شط

 ٪70
غرامة مالية١05-5١

70.0١ م�شتوى منخف�ص
 ٪١00-

عقوبة مالية ، حظر موؤقت ١06-١50
اأو دائم ، تعليق الترخي�ص اأو 

اإلغائه ، المقا�شاة





المطاعم
المطبخ المركزي

المؤسسة العامة للغذاء والدواء

Funded by the European Union
بتمويل من الاتحاد الأرو�



لائحة التفقد للمطاعم والمطابخ المركزية 
الوثائق

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
ال�شركة تحمل ترخي�شا من اأمانة عمان الكبرى )�شلطة محلية(١
ال�شركة تحمل ترخي�شا من موؤ�ش�شة الغذاء والدواء �شارية المفعول٢
توجد اإثباتات على �شراء جميع المواد الغذائية النيئة ك�شجل اأو فواتير �شراء )ما لم يتم ٣

اإنتاج المواد الخام/ المكونات في نف�ص المن�شاأة(
في ال�شجل ، يتم الإخطار بالكميات اليومية من المواد الخام / المنتجات الم�شتخدمة في ٤

الإنتاج ويتم الحتفاظ بال�شجل لمدة 6 اأ�شهر على الأقل بعد تاريخ اإعداد الطعام
في حالة اإر�شال الطعام لأغرا�ص اأخرى )الت�شليم ، تقديم الطعام( ، يوجد م�شار في 5

ال�شجل )فيما يتعلق بالم�شتري ونوع الطعام والكميات التي يتم ت�شليمها اإلى البائع 
وتاريخ الإر�شال( ويتم الحتفاظ بال�شجل  لمدة 6 اأ�شهر على الأقل بعد تاريخ الإر�شال

هناك �شخ�ص م�شوؤول عن المواد الواردة / المنتجات المر�شلة ويحتفظ بال�شجلات6
يوجد مقيا�ص  للمعايرة واأدلة مكتوبة على اأنه يتم معايرته بانتظام واأنه ي�شتخدم 7

لمعايرة اأجهزة القيا�ص الداخلية
هناك و�شفات مكتوبة لجميع المنتجات المنتجة في المن�شاأة8
يوجد عقد مع �شركة حماية من الآفات ، واإثباتات على ا�شتخدام المواد الم�شموح بها 9

فقط وخطة للحماية من الآفات
هناك �شجلات لر�شد مكافحة الآفات١0
توجد قائمة بجميع المواد الكيميائية الم�شتخدمة في التنظيف والتطهير بالمن�شاأة ١١

واإثباتات باأنه م�شموح ا�شتعمالها في تجهيز الأغذية
هناك اأدلة مكتوبة على اأن جميع الموظفين اجتازوا الفح�ص الطبي قبل توظيفهم واأن ١٢

ا اختبارات منتظمة )على اأ�شا�ص  اأولئك الذين كانوا على ات�شال بالطعام يجتازون اأي�شً
كل 6 اأ�شهر(.

هناك اإثباتات على التدريب الإلزامي للموظفين الم�شاركين في اإنتاج الغذاء١٣
المباني والمناطق المحيطة بها

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
يتم حفظ النفايات ال�شلبة في حاويات مغلقة١٤
يتم حفظ النفايات ال�شائلة في حاويات مغلقة١5
المبنى في حالة جيدة١6

مناطق المطبخ والتخزين - البنية التحتية والمعدات
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

الأبواب باتجاه ال�شاحة م�شنوعة من مادة ي�شهل غ�شلها ونظيفة وتغلق بالكامل١7
الأبواب التي تفتح على ال�شاحة/بالخارج عليها �شبك١8
نوافذ المطبخ / التخزين مغطاة ب�شبكات �شد الح�شرات والجرذان١9
فتحات التهوية في الجدران مغطاة ب�شبكات �شلبة٢0
يتم الحفاظ على جميع ال�شبكات نظيفة٢١
الأر�شيات م�شنوعة من مادة غير قابلة للانزلق و�شلبة وقابلة للغ�شل وهي في حالة ٢٢

جيدة
يتم اإزالة الماء بانتظام عن الأر�شيات٢٣
الجدران م�شنوعة من مادة �شلبة وقابلة للغ�شل وهي في حالة جيدة )ل عيوب ول ٢٤

عفن، جافة( ونظيفة
الأ�شقف م�شنوعة من مادة �شلبة ، وتغلق تمامًا وفي حالة جيدة )ل توجد عيوب ، اأو ٢5

عفن ، وجافة( ونظيفة
يوجد حو�ص مغ�شلة منف�شل في المطبخ لغ�شل الأيدي ومجهز بالماء ال�شاخن والبارد ، ٢6

وال�شابون ال�شائل، ومجفف الأيدي / الورق ، وعليه تعليمات غ�شل الأيدي ويتم تنظيفه 
بانتظام

يوجد حو�ص منف�شل لغ�شل الفاكهة والخ�شروات٢7
يوجد حو�ص منف�شل لغ�شل الأطباق٢8
ال�شوء كاف٢9ٍ
التهوية كافية٣0
يتم تنظيف مركز التهوية بانتظام٣١
المعدات )اأو على الأقل الأجزاء التي تلام�ص الطعام( م�شنوعة من الفولذ المقاوم ٣٢

لل�شداأ / والمواد التي تلام�ص الطعام، يتم �شيانتها جيدًا وتنظيفها بانتظام



يف�شل اأن تكون طاولت العمل من الفولذ المقاوم لل�شداأ / يمكن اأن تكون اأ�شطح ٣٣
الطاولت من الفولذ المقاوم لل�شداأ اأو الرخام اأو البلا�شتيك ال�شلب

�شكاكين اأدوات ، ملاعق ، مغارف ، اإلخ( م�شنوعة من الفولذ المقاوم لل�شداأ اأو ٣٤
البلا�شتيك ال�شلب وهي في حالة جيدة

عندما ل تكون قيد ال�شتخدام ، يتم حفظ المعدات والأدوات النظيفة بطريقة تحافظ ٣5
على نظافتها

ل توجد علامات على وجود ح�شرات اأو قوار�ص اأو طيور٣6
ل يوجد تلام�ص مواد الحماية من الآفات/الم�شائد مع الطعام اأو المعدات اأو اأدوات ٣7

اإنتاج الغذاء
توجد م�شاحة كافية في مناطق العمل لأداء جميع العمليات٣8

التخزين
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

المنتجات ل تتكئ على الجدران ول تو�شع على الأر�ص٣9
يتم الحتفاظ بالمنتجات الخام ب�شكل منف�شل عن المنتجات الن�شف م�شنعة والمنتجات ٤0

النهائية ال�شنع
المنتجات هي �شمن تاريخ انتهاء ال�شلاحية/يف�شل ا�شتهلاكها قبل تاريخ ...٤١
يتم تمييز المنتجات بو�شوح )لها بطاقة بيان اأ�شلية، اأو بطاقة بيان موؤقتة يُظهر على ٤٢

الأقل ا�شم المنتج والتاريخ الوارد / تاريخ انتهاء ال�شلاحية(
درجة الحرارة في التخزين الجاف هي في النطاق الم�شموح به٤٣
يتم قيا�ص وت�شجيل درجة الحرارة في الثلاجات / المخازن المبردة على اأ�شا�ص يومي ٤٤

وتتراوح من 0 اإلى +٤ درجة مئوية
يتم قيا�ص درجة الحرارة في الفريزرات  وت�شجيلها على اأ�شا�ص يومي وهي -١8 درجة ٤5

مئوية اأو اأقل
يتم تنظيف الثلاجات / المخازن المبردة / الفريزرات  بانتظام٤6
يتم تخزين مواد التعبئة والتغليف ب�شكل �شحي ول تتلام�ص مع المواد الغذائية المخزنة٤7

الماء الم�شتخدم في المن�شاأة
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

يتم ا�شتخدام مياه ال�شرب فقط لجميع العمليات )بما في ذلك غ�شيل الأر�شيات(٤8
�شهاريج نقل وتخزين المياه م�شنوعة من مواد منا�شبة وتحمي المياه من التلوث٤9
ت�شتخدم �شهاريج نقل وتخزين المياه ح�شريًا للمياه50
يوجد �شنبور على الخزان ، اأو يتم تو�شيل خرطوم بفتحة التهوية ل�شتخدام المياه5١
ي�شتخدم الخرطوم ب�شكل �شحي ويتم حفظه عند عدم ا�شتخدامه5٢
ي�شنع الثلج من مياه ال�شرب5٣

�شحة ونظافة العمال
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

المراحي�ص نظيفة وجيدة التهوية ، وهناك �شبك على النافذة5٤
المراحي�ص بها غرف انتظار )ل تفتح مبا�شرة في مناطق العمل(55
تحتوي اأحوا�ص المغ�شل في المراحي�ص على مياه جارية دافئة وباردة وكمية كافية من 56

ال�شابون والمنا�شف الورقية
اللافتات المكتوبة تر�شد العمال اإلى غ�شل اأيديهم وتم و�شعها فوق اأحوا�ص المغا�شل في 57

دورات المياه ومناطق العمل
توجد غرفة/مكان لتغيير الملاب�ص نظيف للعمال مع خزائن/اأماكن لو�شع الملاب�ص58
غرفة تغيير الملاب�ص نظيفة59
يرتدي العاملون الذين يتعاملون مع الطعام زيًا منا�شبًا ونظيفًا60
توجد غرفة منف�شلة لغ�شيل الملاب�ص وتجفيفها اأو يتم ا�شتخدام خدمات طرف ثالث6١
العمال الذين ينتجون الطعام ل يرتدون المجوهرات )با�شتثناء خاتم الزواج العادي( 6٢

و�شاعات اليد، ول ي�شتخدمون الهواتف المحمولة في مكان العمل ، ويتم تقليم الأظافر 
بال�شكل المنا�شب وتكون خالية من طلاء الأظافر ، ويتم اتباع الممار�شات الجيدة لنظافة 

اليدين
يمنع التدخين والأكل وال�شرب وم�شغ التبغ والب�شق في اأماكن العمل. يوجد مكان 6٣

مخ�ش�ص حيث يمكن للعمال اأن يدخنوا وي�شربوا وياأكلوا.
العمال لي�ص لديهم جروح مفتوحة ول يوجد عمال يبدو عليهم المر�ص يتعاملون مع 6٤

الطعام.



التنظيف والتطهير ومكافحة الاآفات
ملاحظاتلينطبقلنعم

يتم تنظيف حاويات النفايات الموجودة في غرفة تح�شير الطعام ب�شكل منتظم ولها 65
اأغطية

يمكن اإزالة مياه ال�شرف ال�شحي بكفاءة66
يتم تنظيف وتعقيم جميع المراحي�ص بانتظام وهي نظيفة67
يتم الحتفاظ بجميع المواد الكيماوية للتنظيف في عبواتها الأ�شلية وتغليفها بال�شكل 68

ال�شحيح ، وهناك تعليمات وا�شحة حول كيفية ا�شتخدامها
ل توجد علامات على وجود اأو�شاخ قديمة على اأ�شطح العمل اأو المعدات اأو الأدوات69
يتم تخزين الموازين والخلاطات والمعدات الأخرى ب�شكل �شحي عند الغ�شيل70
يتم تنظيف الغرف ومناطق الت�شال بدقة ول توجد علامات على وجود اأو�شاخ قديمة7١
توجد اأدوات تنظيف منف�شلة لمناطق تح�شير/تخزين الطعام وللمناطق الأخرى7٢
اأدوات التنظيف �شحية ، ويتم غ�شلها وتعقيمها بانتظام وتخزينها ب�شكل �شحيح7٣

نقل الغذاء
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

ال�شيارات نظيفة وخالية من اأي رائحة7٤
يتم و�شع الطعام على اأرفف / من�شات نقالة نظيفة في ال�شيارة75
يتم ف�شل المواد الغذائية النيئة ون�شف الم�شنعة والنهائية ال�شنع في مركبة النقل76
يتم ف�شل المواد الغذائية وغير الغذائية في المركبة )فقط المواد غير ال�شامة وعديمة 77

الرائحة يمكن نقلها مع الطعام(
يتم نقل المواد الغذائية �شبه الم�شنعة والنهائية ال�شنع في اأوعية مغلقة78

التعامل مع الطعام
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

حفظه �شاخنا: يُحفظ الطعام ال�شلب عند درجة 6٤ درجة مئوية اأو اأكثر79
ال�شوربات: يحفظ الطعام عند 70 درجة مئوية واأكثر80
حفظه باردا: يتم حفظ الطعام عند درجة حرارة +٤ كحد اأق�شى8١
تاأتي اللحوم من الم�شالخ المعتمدة فقط )الختم ظاهر، اأو هناك اإثباتات �شراء(8٢
جميع المواد الم�شافة متوافقة مع القواعد الأردنية8٣
يمكن فقط ا�شتخدام/تقديم الطعام من المرافق المرخ�شة8٤
رَة/اللحم المتبل/ الطعام الجاهز في الثلاجة محددًا 85 لَطَات المحَُ�شَّ يجب اأن تكون ال�شَّ

بالتاريخ وال�شاعة
يتم التخل�ص من الطعام الذي لم يتم ا�شتخدامه خلال ٢٤ �شاعة86
ل تظهر على الطعام علامات الف�شاد اأو العفن اأو الروائح الكريهة87

نتيجة قائمة التحقق )عدد الاإجابات الخا�شة بِ: جزئيًا / لا(

٪ من م�شتوى الامتثال
الإجابات بِ 

ل وجزئي / ل 
اإجابات

عدد 
الإجابات 
بِ »ل« و 

»جزئي«/«ل« 
اإجابات

تدابير التنفيذ المو�شى بها:

 اإ�شعار اإر�شادي ؛ اإ�شعار تحذير0-0٢6- ٣0٪ م�شتوى عال
٣0.0١ - م�شتوى متو�شط

 ٪70
غرامة مالية٢7 - 6١

70.0١ م�شتوى منخف�ص
 ٪١00-

عقوبة مالية ، حظر موؤقت 6٢ -87
اأو دائم ، تعليق الترخي�ص اأو 

اإلغائه ، المقا�شاة



متجر صغير

المؤسسة العامة للغذاء والدواء

Funded by the European Union
بتمويل من الاتحاد الأرو�



لائحة التفقد لمتجر �شغير 
الوثائق

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
تحتفظ المن�شاأة باإثباتات الت�شجيل من قبل الهيئات ذات ال�شلة )وزارة التجارة ، ١

والموؤ�ش�شة العامة للغذاء والدواء ، واأمانة عمان الكبرى - حيثما ينطبق ذلك( / 
اإثباتات على تجديد عملية الت�شجيل ب�شكل منتظم

توجد �شجلات للب�شائع الواردة )بما في ذلك اللحوم والبي�ص( الفواتير ٢
وال�شجلات التي ت�شير اإلى نوع الب�شائع والبائع والتاريخ والكمية والت�شغيلة )اإن 

وجدت(
توجد �شجلات لمواد التغليف الواردة مثل فواتير ال�شراء وال�شجلات التي ت�شير اإلى ٣

نوع الب�شائع والبائع والتاريخ والكمية والت�شغيلة )اإن وجدت((
توجد �شجلات لجميع الب�شائع المباعة ت�شير اإلى نوع المنتجات والكمية والت�شغيلة٤
يتم الحتفاظ بال�شجلات الخا�شة بالمنتجات المباعة / المر�شلة لمدة ل تقل عن 5

6 اأ�شهر بعد انتهاء �شلاحيتها/اأف�شل قبل تاريخ ... ولمدة ل تقل عن �شنتين 
للمنتجات التي لي�ص لها تاريخ انتهاء ال�شلاحية / يف�شل ا�شتهلاكها قبل تاريخ..

هناك �شخ�ص م�شوؤول عن المواد الواردة / المنتجات المر�شلة ويحتفظ بال�شجلات6
هناك اأدلة مكتوبة على المنتجات المعادة اإلى المورد )النوع وا�شم المنتج ، والتاريخ، 7

والكمية ، والت�شغيلة، و�شبب الرف�ص/الإرجاع(
هناك اأدلة مكتوبة تظهر اأن لبن الزبادي المعُاد اإلى المنتجين لإنتاج الجميد �شمن 8

المعايير المطلوبة )قبل يومين على الأقل من تاريخ انتهاء ال�شلاحية(.
هناك اأدلة مكتوبة على الب�شائع المعادة من الم�شترين ، مثل ا�شم الم�شتري ، النوع، 9

التاريخ ، الكمية ، الت�شغيلة، و�شبب الرف�ص
هناك �شجلات ل�شيانة المعدات١0
يوجد مقيا�ص  للمعايرة واأدلة مكتوبة على اأنه يتم معايرته بانتظام واأنه ي�شتخدم ١١

لمعايرة اأجهزة القيا�ص الداخلية
يوجد عقد مع �شركة حماية من الآفات ، واإثباتات على ا�شتخدام المواد الم�شموح ١٢

بها فقط وخطة للحماية من الآفات
هناك �شجلات لر�شد مكافحة الآفات١٣
توجد قائمة بجميع المواد الكيميائية الم�شتخدمة في التنظيف والتطهير بالمن�شاأة١٤
هناك اأدلة مكتوبة على اأن جميع الموظفين اجتازوا الفح�ص الطبي قبل توظيفهم ١5

ا اختبارات منتظمة  واأن اأولئك الذين كانوا على ات�شال بالطعام يجتازون اأي�شً
)على اأ�شا�ص كل 6 اأ�شهر(.

المباني والمناطق المحيطة بها
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

المنطقة الخارجية المبا�شرة للمتجر نظيفة ومرتبة )ل يوجد حاويات قمامه ١6
مفتوحة  ، ادوات قديمة   ، وما �شابه(

يتم و�شع اأجهزة الحماية من الآفات حول المن�شاأة١7
المبنى في حالة جيدة١8
تغلق جميع اأبواب الدخول / الخروج تمامًا١9

منطقة الت�شليم
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

المكان الذي يتم فيه تفريغ الطعام نظيف ومرتب )ل نفايات ، ل توجد معدات ٢0
قديمة(

يتم تخزين الطعام في اأقرب وقت ممكن لتجنب التعر�ص لدرجة الحرارة العالية ٢١
والتلوث

يتم و�شع الطعام على من�شات / �شناديق نظيفة٢٢
تبقى اأبواب المخزن مغلقة بين عمليات الت�شليم٢٣



م�شاحات العر�ض والتخزين- متطلبات عامة
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

الأبواب م�شنوعة من خامة ي�شهل غ�شلها ونظيفة وتغلق بالكامل٢٤
النوافذ مغطاة ب�شبكات �شد الح�شرات والجرذان٢5
فتحات التهوية في الجدران مغطاة ب�شبك قوي٢6
الأر�شيات م�شنوعة من مادة غير قابلة للانزلق وثابتة وقابلة للغ�شل وهي في ٢7

حالة جيدة
يتم تنظيف م�شائد ال�شرف ال�شحي بانتظام وتغطيتها ب�شبكات �شلبة٢8
الجدران م�شنوعة من مادة �شلبة وهي في حالة جيدة )ل عيوب ، العفن ، جافة( ٢9

ونظيفة
الأ�شقف م�شنوعة من مادة �شلبة، وتغلق تمامًا وهي في حالة جيدة )ل توجد ٣0

عيوب، اأو عفن ، وهي جافة( ،  ونظيفة
المغا�شل لغ�شل الأيدي مجهزة بالماء ال�شاخن والبارد ، وال�شابون ال�شائل ، ٣١

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

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
تو�شع المنتجات على اأرفف نظيفة اأو من�شات نقالة نظيفة٣٢
الأدوات التي تلام�ص الطعام مبا�شرة )مغارف، وملاعق، واأوعية، اإلخ.( ٣٣

م�شنوعة من الفولذ المقاوم لل�شداأ اأو البلا�شتيك ال�شلب وهي في حالة جيدة 
ويتم حفظها بطريقة تبقي عليها نظيفة

ل توجد علامات على وجود ن�شاط للح�شرات والقوار�ص والطيور٣٤
ل تلام�ص مواد الحماية من الآفات / الم�شائد مع الطعام اأو المعدات / الأدوات ٣5

الم�شتخدمة في التعامل مع الطعام
ال�شوء كاف٣6ٍ
مكان التخزين جيد التهوية  )ل توجد روائح كريهة اأو عفن اأو رطوبة(٣7
فتحات التهوية مغطاة ب�شبكات �شلبة )لمنع القوار�ص والح�شرات(٣8
يتم الحتفاظ بالمنتجات النيئة ب�شكل منف�شل عن المنتجات النهائية٣9
يتم و�شع المنتجات التي تم ا�شترجاعها/�شحبها ب�شكل منف�شل عن المنتجات ٤0

العادية ويتم تمييزها بو�شوح )لي�شت للا�شتخدام(
جميع المنتجات هي �شمن تاريخ انتهاء ال�شلاحية/يف�شل ا�شتهلاكها قبل تاريخ..٤١
يتم تمييز جميع المنتجات بو�شوح )لها بطاقة بيان  اأ�شلية ، اأو بطاقة بيان موؤقتة ٤٢

- اإذا لم تكن معباأة ، مما يدل على الأقل على ا�شم المنتج ، وتاريخ ورودها/ تاريخ 
انتهاء ال�شلاحية(

درجة الحرارة في المخزن الجاف في النطاق الم�شموح به٤٣
درجة الحرارة في جميع الثلاجات / المخازن المبردة من 0 اإلى +7 درجة مئوية٤٤
تقا�ص درجة الحرارة في جميع الفريزرات بـ -١8 درجة مئوية اأو اأقل٤5
يتم تنظيف الثلاجات/المخازن المبردة/الفريزرات بانتظام )بدون اأو�شاخ اأو ٤6

ثلج(
ل يوجد تلام�ص بين المواد الغذائية وغير الغذائية٤7
يتم تخزين مواد التعبئة والتغليف ب�شكل �شحي ول تتلام�ص مع المواد الغذائية ٤8

المخزنة / المواد الأخرى



منطقة الت�شوق / العر�ض
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

يوجد حو�ص لغ�شل اليدين في ق�شم اللحوم الباردة و الأجبان )مزود بماء بارد ٤9
ودافئ و�شابون �شائل ومنا�شف من الورق(

ال�شكاكين لمنتجات ق�شم اللحوم الباردة و الأجبان والأطعمة الجاهزة منف�شلة 50
عن تلك الم�شتخدمة في الأق�شام الأخرى

منتجات اللحوم الجاهزة للاأكل )المرتديلا ، النقانق الجافة ، اإلخ( / الأجبان / 5١
الأطعمة الأخرى الجاهزة للاأكل يتم التعامل معها على طاولت/اأ�شطح ل تلام�ص 

اأي طعام نيئ
يتم تقطيع منتجات اللحوم والأجبان الجاهزة للاأكل فقط اأمام الم�شتري الفرد5٢
يتم حفظ جميع المنتجات القابلة للتلف )المفتوحة والمغلفة( في الثلاجة بدرجة 5٣

حرارة من 0 اإلى +7 درجة مئوية
تقا�ص درجة الحرارة في جميع المجمدات بـ -١8 درجة مئوية اأو اأقل5٤
يتم تنظيف الثلاجات/المخازن المبردة/الفريزرات بانتظام )بدون اأو�شاخ اأو 55

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

�شمن تاريخ انتهاء ال�شلاحية / يف�شل ا�شتهلاكها قبل تاريخ ...
الأطعمة المجففة بحالة جيدة )ل تظهر عليها علامات العفن اأو الأو�شاخ(59
يتم تمييز المنتجات بو�شوح ولها بطاقة بيان  ا�شلية اأو موؤقتة )اإذا لم تكن معباأة، 60

اأو اإذا كانت معباأة في المتجر وكانت بطاقة البيان  تظهر على الأقل ا�شم المنتج 
والتاريخ الوارد / تاريخ انتهاء ال�شلاحية(

الأجبان التي ينبغي حفظها في محلول ملحي محفوظة في محلول ملحي نظيف )ل 6١
توجد علامات عفن( ويتم تغطيتها بين كل ا�شتخدام  )بغطاء اأو رقائق لحماية 

للطعام(
يتم تغطية المربى والمخللات والزيتون والطعام الجاهز للاأكل بين تح�شير 6٢

الوجبات )بغطاء اأو برقائق لحماية للطعام(
يتم تقديم الأطعمة من اللحوم الباردة والأجبان غير المعباأة والجبن والمخللات 6٣

والمربى والزيتون والطعام الجاهز للاأكل من خلف المن�شدة فقط  ومن قبل 
موظفي المتجر

يتعامل الموظفون بالطعام غير المعباأ بملاقط وملاعق واأدوات نظيفة اأخرى 6٤
وي�شعونها في وحدات تغليف نظيفة

يتم و�شع الطعام في منطقة العر�ص على اأرفف نظيفة/من�شات بلا�شتيكية 65
نظيفة/�شناديق بلا�شتيكية نظيفة

الماء الم�شتخدم في المن�شاأة
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

المياه الم�شتخدمة في المن�شاأة لجميع الأن�شطة هي بنف�ص جودة مياه ال�شرب )حتى 67
لغ�شيل الأر�شيات( - يوجد عقد مع البلدية / المورد اأو اإذا كان للمن�شاأة نظام 

فلترة خا�ص بها ، فهناك �شجلات للاختبارات الداخلية على اأ�شا�ص يومي و 
للاإختبار الخارجي )مرة واحدة في ال�شنة(.

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

اإذا كانت المن�شاأة ت�شتخدم المياه المنقولة في خزانات / �شهاريج:                                                           
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

�شهاريج نقل وتخزين المياه م�شنوعة من مواد منا�شبة وتحمي المياه من التلوث69
ت�شتخدم �شهاريج نقل وتخزين المياه ح�شريًا للمياه70
يوجد �شنبور على الخزان ، اأو يتم تو�شيل خرطوم بفتحة التهوية ل�شتخدام المياه7١
ي�شتخدم الخرطوم ب�شكل �شحي ويتم حفظه عند عدم ا�شتخدامه7٢



�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 اأحوا�ض المغ�شل في المراحي�ض على مياه جارية دافئة وباردة وكمية كافية 75

من ال�شابون والمنا�شف الورقية
اللافتات المكتوبة تر�شد العمال اإلى غ�شل اأيديهم وتم و�شعها فوق اأحوا�ض المغا�شل 76

في دورات المياه ومناطق العمل
توجد غرفة/مكان لتغيير الملاب�ض نظيف للعمال مع خزائن/اأماكن لو�شع الملاب�ض77
العمال لديهم ماآزر/زي عمل ، واأولئك الذين يتعاملون مع الاأطعمة النيئة / 78

الاأطعمة المفتوحة القابلة للتلف يرتدون زيا موحدا منا�شبا ونظيفا وقبعات كذلك
توجد غرفة منف�شلة لغ�شيل الملاب�ض وتجفيفها اأو ا�شتخدام خدمات طرف ثالث79
يمنع التدخين والاأكل وال�شرب وم�شغ التبغ والب�شق في اأماكن العمل. يوجد مكان 80

مخ�ش�ض حيث يمكن للعمال اأن يدخنوا وي�شربوا وياأكلوا.
العمال لي�ض 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�شاأة ب�شكل منتظم ولها اأغطية82
يتم الاحتفاظ بجميع المواد الكيميائية للتنظيف في عبواتها الاأ�شلية ويتم و�شع 83

المل�شقات التعريفية عليها بال�شكل ال�شحيح
يتم الاحتفاظ بمواد التنظيف الكيميائية ب�شكل منف�شل عن الطعام )لا تتلام�ض 84

مع الطعام(
لا توجد علامات على وجود اأو�شاخ قديمة على اأ�شطح العمل اأو المعدات اأو الاأدوات85
يتم تنظيف الموازين والمعدات الاأخرى بانتظام )لا توجد علامات على وجود 86

اأو�شاخ قديمة( ويتم تخزينها بطريقة �شحية عند الغ�شيل
يتم تنظيف الغرف ومناطق الات�شال بدقة ولا توجد علامات على وجود اأو�شاخ 87

قديمة
توجد اأدوات تنظيف منف�شلة لمناطق عر�ض/تخزين الطعام وللمناطق الاأخرى88
اأدوات التنظيف �شحية ، ويتم غ�شلها وتعقيمها بانتظام وتخزينها ب�شكل �شحيح89



نقل الغذاء
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

مركبات النقل )اإذا كانت مملوكة ل�شاحب المحل ( منا�شبة لنوع الطعام الذي 89
تنقله

ال�شيارات نظيفة وخالية من اأي رائحة90
يتم و�شع الطعام على اأرفف / من�شات نقالة نظيفة في ال�شيارة9١
يتم ف�شل الطعام النيئ والنهائي في عربة النقل ، ويتم ف�شل الطعام عن المواد 9٢

غير الغذائية
نتيجة قائمة التحقق

)عدد الاإجابات الخا�شة بِ: جزئيًا / لا(

٪ من م�شتوى الامتثال
الإجابات بِ 

ل وجزئي / ل 
اإجابات

عدد 
الإجابات 
بِ »ل« و 

»جزئي«/«ل« 
اإجابات

تدابير التنفيذ المو�شى بها:

 اإ�شعار اإر�شادي ؛ اإ�شعار تحذير0-0٢8- ٣0٪ م�شتوى عال
٣0.0١ - م�شتوى متو�شط

 ٪70
غرامة مالية٢9 -6٤

70.0١ م�شتوى منخف�ص
 ٪١00-

عقوبة مالية ، حظر موؤقت 65-9٢
اأو دائم ، تعليق الترخي�ص اأو 

اإلغائه ، المقا�شاة



تحضير الطعام في المنازل

المؤسسة العامة للغذاء والدواء

Funded by the European Union
بتمويل من الاتحاد الأرو�



لائحة التفقد لتح�شير الطعام في المنزل 
وثائق

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
ال�شركة تحمل ترخي�شا من اأمانة عمان الكبرى )البلدية(١
ال�شركة تحمل ترخي�شا من موؤ�ش�شة الغذاء والدواء �شارية المفعول٢
هناك �شهادة �شحية ل�شاحب ال�شركة/المنزل قبل بداية عمل ال�شركة  واإثباتات ٣

باأنه يخ�شع لرقابة �شحية منتظمة )كل 6 اأ�شهر(
مناطق الاإنتاج

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
يوجد على الأقل حو�ص واحد فقط لغ�شل اليدين وهو نظيف ويوجد به �شابون ٤

�شائل وماء دافئ و�شاخن وورق لتجفيف اليدين
اأحوا�ص المغا�شل المخ�ش�شة لغ�شل الطعام/الأطباق نظيفة5
يتم �شطف الأطباق وغ�شلها وتطهيرها )بماء مغلي( / يتم غ�شل الأطباق في 6

غ�شالة الأطباق على اأعلى درجة حرارة
يتم جمع النفايات في �شناديق قمامة واإخراجها من منطقة الإنتاج بانتظام7
عندما ل تكون قيد ال�شتخدام ، يتم الت�شرف بالمعدات والأدوات النظيفة 8

بطريقة تحافظ على نظافتها
ال�شكاكين والأدوات الأخرى منف�شلة عن المنتجات الخام والنهائية9

يتم ف�شل الغرفة التي يتم فيها اإنتاج الطعام عن المناطق العامة الم�شتركة ١0
)مناطق المعي�شة / المراحي�ص / الممرات / المناطق الأخرى التي قد تكون م�شادر 

للتلوث(
ل يتم عر�ص وبيع المنتجات النهائية في المنزل ١١

تخزين المواد الخام و�شبه الجاهزة والنهائية ال�شنع ومواد التعبئة والتغليف
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

تُحفظ التوابل / الخل في عبوات مغلقة ، عليها مل�شق اأ�شلي اأو موؤقت١٢
يتم الحتفاظ بالمنتجات الخام ب�شكل منف�شل عن المنتجات �شبه الم�شنعة ١٣

والمنتجات النهائية ال�شنع )على الرف اأو في نف�ص الثلاجة ، تو�شع المنتجات 
ن�شف الم�شنعة والنهائية ال�شنع اأعلى من المنتجات الخام(

يتم حفظ جميع الأطعمة الموجودة في الثلاجات/الفريزرات في عبوات اأ�شلية اأو ١٤
في حاويات / اأكيا�ص مغلقة

تبدو جميع الأطعمة في الثلاجة طازجة )الرائحة واللون والملم�ص(١5
الثلاجات ذات حجم منا�شب لكمية الطعام )يمكن ا�شتخدام نف�ص الثلاجة ١6

للطبخ المنزلي والطعام المراد بيعه(
جميع المنتجات الم�شتخدمة في الإنتاج �شمن تاريخ انتهاء ال�شلاحية / من ١7

الأف�شل ا�شتخدامها قبل تاريخ ....
درجة الحرارة في الثلاجة من 0 اإلى +7 درجة مئوية١8
درجة الحرارة في الفريزرات هي -١8 درجة مئوية اأو اأقل١9
تُغلق الثلاجات/الفريزرات باإحكام ويتم تنظيفها بانتظام٢0
يتم تخزين مواد التغليف ب�شكل �شحي )على اأرفف/من�شات نقالة، نظيفة( ٢١

ومحمية من الأتربة والأو�شاخ الأخرى
الماء الم�شتخدم في اإنتاج الغذاء

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
يتم ا�شتخدام مياه ال�شرب فقط لجميع العمليات٢٢
يوجد ماء كاف لجميع العمليات٢٣
�شهاريج نقل وتخزين المياه م�شنوعة من مواد منا�شبة وتحمي المياه من التلوث٢٤
ت�شتخدم �شهاريج نقل وتخزين المياه ح�شريًا للمياه٢5
يوجد �شنبور على الخزان ، اأو يتم تو�شيل خرطوم بفتحة التهوية ل�شتخدام المياه٢6
ي�شتخدم الخرطوم ب�شكل �شحي ويتم حفظه عند عدم ا�شتخدامه٢7



�شحة ونظافة العمال
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

هناك �شهادة �شحية لمالك ال�شركة/المنزل واإثباتات اأنه يجتاز بانتظام  فحو�شات ٢8
الرقابة ال�شحية  )كل 6 اأ�شهر(

يجوز للعمال ا�شتخدام المرحا�ص المنزلي. اإنه نظيف ويوجد حو�ص مغ�شلة به ماء ٢9
بارد و�شاخن و�شابون

توجد غرفة لتغيير الملاب�ص/مكان لتغيير الملاب�ص وتخزينها وهي نظيفة٣0
جميع الجروح  والجلد المتاأذي مغطاة ب�شمادة بلا�شتيكية ، ول توجد بثور على ٣١

الجلد
التنظيف والتطهير

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
يمكن اإزالة مياه ال�شرف ال�شحي بكفاءة )نظام مغلق(٣٢
ل توجد علامات على وجود اأو�شاخ قديمة على اأ�شطح العمل اأو المعدات اأو الأدوات٣٣
توجد اأدوات تنظيف منف�شلة لمناطق اإعداد/تخزين الطعام وللمناطق الأخرى٣٤
اأدوات التنظيف مفيدة، ويتم غ�شلها وتعقيمها بانتظام وتخزينها بال�شكل �شحيح٣5
ل توجد علامات على وجود ح�شرات اأو قوار�ص اأو طيور٣6
مواد الحماية من الآفات ل تتلام�ص مع الطعام٣7

النقل
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

يتم نقل الطعام في �شيارة نظيفة٣8
اأثناء النقل ، ليكون هناك تلام�ص بين الطعام النيء والنهائي ال�شنع٣9
اأثناء النقل ، ليكون هناك تلام�ص بين المواد الغذائية وغير الغذائية٤0

نتيجة قائمة التحقق )عدد الاإجابات الخا�شة بِ: جزئيًا / لا(

٪ من م�شتوى الامتثال
الإجابات بِ 

ل وجزئي / ل 
اإجابات

عدد 
الإجابات 
بِ »ل« و 

»جزئي«/«ل« 
اإجابات

تدابير التنفيذ المو�شى بها:

 اإ�شعار اإر�شادي ؛ اإ�شعار تحذير0-0١٢- ٣0٪ م�شتوى عال
٣0.0١ - م�شتوى متو�شط

 ٪70
 اإ�شعار اإر�شادي ؛ اإ�شعار تحذير ١٣-٢8

، غرامة مالية
70.0١ م�شتوى منخف�ص

 ٪١00-
غرامة مالية، منع موؤقت اأو ٢0-٤0

دائم ، الملاحقة الق�شائية





لائحة التفقد الأولية 
للشاورما )الترخيص(

المؤسسة العامة للغذاء والدواء

Funded by the European Union
بتمويل من الاتحاد الأرو�



لائحة التفقد الاأولية لل�شاورما )الترخي�ض(
الوثائق

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
يوجد لفتة على باب المطعم وفق المتطلبات١
تمتلك المن�شاأة اأوراق تثبت ت�شجيلها لدى الهيئات المعنية )وزارة التجارة ووزارة ٢

البيئة والموؤ�ش�شة العامة للغذاء والدواء واأمانة عَمان الكبرى، عند القت�شاء(/
اأوراق تثبت تجديد الت�شجيل ب�شكل دوري

يوجد عقد مبرم مع �شركة لمكافحة الآفات و/اأو اأدلة على ا�شتخدام مواد م�شموح ٣
بها فقط

يوجد ميزان حرارة يتم معايرته واأدلة مكتوبة تثبت معايرته بانتظام وا�شتخدامه ٤
لمعايرة موازين الحرارة داخل المبنى.

يوجد اأدلة مكتوبة تثبت اأن جميع الموظفين اجتازوا الفح�ص الطبي قبل 5
ا�شتخدامهم للعمل 

يوجد �شجلات/دفتر لت�شجيل المواد الخام/البهارات/العبوات الواردة، مثل 6
بيانات الح�شاب والفواتير والدفاتر التي تبين نوع الب�شائع والبائع والتاريخ 

والكمية والدفعة )اإن وُجِدَت(
المباني والمناطق المحيطة بها

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
المطعم مو�شول بنظام ال�شرف ال�شحي التابع للبلدية7
يتم التخل�ص من القمامة بانتظام8
المبنى بحالة جيدة9

جميع اأبواب الدخول/الخروج مغلقة باإحكام١0
مناطق الاإنتاج والتخزين

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
مناطق تح�شير الطعام محمية من الربط المبا�شر بالفناء الخارجي )البيئة ١١

الخارجية(
الأبواب م�شنوعة من مادة قابلة للغ�شل ب�شهولة ونظيفة ومغلقة باإحكام١٢
اإذا فتحت الأبواب الموؤدية اإلى الفناء الخارجي/الخارج فهي تحتوي على �شبك ١٣

حماية من الح�شرات والقوار�ص
النوافذ مغطاة ب�شبك تمنع دخول الح�شرات والجرذان١٤
يوجد فتحة �شفط فوق مو�شع الطهي١5
�شتارة هوائية قبل منطقة التح�شير/العر�ص/من�شدة البيع١6
يتم الحفاظ على نظافة جميع ال�شبك على النوافذ١7
الأر�شيات م�شنوعة من مادة مانعة للانزلق ومتينة وقابلة للغ�شل وهي في حالة ١8

جيدة
يتم تنظيف فتحات ال�شرف ال�شحي بانتظام وهي مغطاة ب�شبكات قوية١9
الجدران م�شنوعة من مادة متينة وقابلة للغ�شل وهي في حالة جيدة )ل يوجد بها ٢0

عيوب اأو فطريات( وجافة ونظيفة.
الأ�شقف م�شنوعة من مادة متينة، ومغلقة بالكامل وفي حالة جيدة )ل يوجد بها ٢١

عيوب اأو فطريات( وجافة ونظيفة.
الأحوا�ص المخ�ش�شة لغ�شل الأيدي مزودة بماء �شاخن وبارد و�شابون �شائل ٢٢

ومنا�شف ورقية وتعليمات غ�شل الأيدي ويتم تنظيفها بانتظام
حو�ص غ�شل الأدوات مزود بماء �شاخن وبارد ومواد تنظيف وتعليمات الغ�شل٢٣
يوجد اإ�شاءة كافية٢٤
تُجمع النفايات داخل المن�شاأة في �شناديق مزودة باأغطية وال�شناديق نظيفة٢5
المعدات م�شنوعة من الفولذ المقاوم لل�شداأ ويتم �شيانتها وتنظيفها ب�شكل جيد٢6
من الم�شتح�شن �شناعة طاولت العمل من الفولذ المقاوم لل�شداأ /ويمكن �شناعة ٢7

اأ�شطح الطاولت من الفولذ المقاوم لل�شداأ اأو البلا�شتيك ال�شلب
يوجد طاولت عمل /األواح تقطيع منف�شلة مميزة باألوان مختلفة لكل من: ٢8

اللحوم الحمراء النيئة والدجاج النيئ، والخ�شروات النيئة، والخبز والمنتجات 
تامة ال�شنع

تُخ�ش�ص �شكاكين واأدوات اأخرى لكل من اللحوم النيئة، والدجاج النيئ، ٢9
والخ�شروات، واللحوم الحمراء المطهية، والدجاج المطهي، والخبز



�شيخ ال�شاورما م�شنوع من الفولذ المقاوم لل�شداأ وذي اأبعاد منا�شبة٣0
جهاز الت�شخين يتيح درجة حرارة 75 درجة بحد اأدنى٣١
يوجد �شواية م�شنوعة من الفولذ المقاوم لل�شداأ اإلى جانب جهاز طهي ال�شاورما٣٢
جميع الأدوات والحاويات م�شنوعة من الفولذ المقاوم لل�شداأ اأو البلا�شتيك ٣٣

ال�شلب )الدرجة الغذائية( وهي في حالة جيدة
يوجد حافظة منف�شلة لحفظ الخبز٣٤
يوجد جهاز لتعقيم الأدوات٣5
يوجد اأوعية لتعقيم الخ�شروات٣6
جميع الأدوات/ال�شحون/اأدوات المائدة/ ال�شحون/ الأكواب مُخزّنة بطريقة ٣7

�شحية
ل يوجد دلئل على وجود ح�شرات اأو قوار�ص اأو طيور٣8
المواد الم�شتخدمة في مكافحة الح�شرات/الم�شائد ل تتلام�ص مع الطعام اأو معدات ٣9

اأو اأدوات اإنتاج الطعام
يوجد حيز كافي في مناطق العمل لتنفيذ كل العمليات٤0

تخزين المواد الخام و�شبه الجاهزة والمنتجات النهائية ومواد التعبئة والتغليف
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

في غرف التخزين الجاف/الغرف المبردة ل يتم و�شع المنتجات م�شندة على ٤١
الجدران ول تو�شع على الأر�ص

كل الأغذية المعباأة مُعرّفة ببطاقات بيان �شحيحة٤٢
كل الأغذية لم ينتهي تاريخ �شلاحيتها٤٣
تُخ�ش�ص ثلاجات منف�شلة لكل من الأغذية ذات المن�شاأ الحيواني والأغذية ذات ٤٤

المن�شاأ النباتي
يوجد ثلاجات لعر�ص ال�شَلطات والمقبلات٤5
يوجد فا�شل بين ثلاجات العر�ص والزبائن٤6
درجة الحرارة في الثلاجات/المخازن المبردة/الفريزرات يمكن قيا�شها )ميزان ٤7

حراري مدمج اأو ميزان حرارة منف�شل(
الثلاجات/المخازن المبردة /الفريزرات في حالة جيدة ونظيفة٤8
يوجد مكان �شحي لتخزين مواد التغليف )للاأكل خارج المطعم(٤9

المياه الم�شتخدمة في اإنتاج الغذاء
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

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

في حالة ا�شتخدام البئر المحلي اأو البئر الخا�ص بالمطعم، يوجد نتائج فح�ص 5١
تثبت اأن المياه من النوعية ال�شالحة لل�شرب 

خزانات نقل وتخزين الماء م�شنوعة من مواد منا�شبة وتحمي الماء من التلوث5٢
خزانات نقل وتخزين الماء تُ�شتخدم للماء ح�شرًا5٣
يوجد �شنبور في الخزان، اأو خرطوم مت�شل ب�شمام ل�شتخدام الماء5٤
يُ�شتخدم الخرطوم ويتم الت�شرف فيه بطريقة �شحية عندما ل يكون م�شتخدم55

�شحة ونظافة العمال
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

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

دورات المياه بها غرفة انتظار )ل تفتح على مناطق العمل مبا�شرة(57
اأحوا�ص دورات المياه مزودة بماء جاري �شاخن وبارد وكمية منا�شبة من ال�شابون 58

والمنا�شف الورقية
يوجد لفتات مكتوبة تر�شد العمال اإلى غ�شل اأيديهم ومثبتة فوق الأحوا�ص في 59

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

لحفظ الملاب�ص
غرفة /مكان تبديل الملاب�ص نظيفة6١
يوجد قدر كافي من ملاب�ص العمل النظيفة )ح�شب عدد العمال - ٣ لكل �شخ�ص(6٢
يوجد غرفة منف�شلة مخ�ش�شة لغ�شل وتجفيف ملاب�ص العمل اأو تنفيذ خدمات الغير6٣
يحظر التدخين وتناول الطعام وال�شراب وم�شغ التبغ والب�شق في مناطق العمل. 6٤

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



التنظيف والتطهير ومكافحة الاآفات
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

مواد الحماية من الح�شرات ل تتلام�ص مع المعدات والأدوات65
ل يوجد دلئل على وجود ح�شرات اأو قوار�ص اأو طيور66
جميع دورات المياه نظيفة67
يوجد قائمة بجميع المواد الكيميائية الم�شتخدمة في التنظيف والتعقيم في المن�شاأة68
المواد الكيميائية الم�شتخدمة في التنظيف هي من المواد الم�شرح با�شتخدامها في 69

قطاع �شناعة الأغذية
تُحفَظ جميع المواد الكيميائية الم�شتخدمة في التنظيف في تغليفها الأ�شلي ومُعرّفة 70

ببطاقات تعريفية وا�شحة 
ل يوجد اآثار لأتربة قديمة على اأ�شطح العمل والمعدات والأدوات7١
الموازين والخلاطات والمعدات الأخرى مُخزّنة بطريقة �شحية7٢
اأدوات تنظيف مناطق تح�شير/تخزين الطعام منف�شلة عن اأدوات تنظيف باقي 7٣

المناطق )مميزة باألوان مختلفة(
اأدوات التنظيف �شليمة ومُخزّنة ب�شكل �شليم7٤
المعدات مّثبتة بطريقة ت�شمح بتنظيفها75

نقل المواد الغذائية
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

و�شائل نقل الطعام نظيفة ويمكنها توفير درجات الحرارة المنا�شبة للطعام76
في حالة نقل الطعام بوا�شطة طرف ثالث، يوجد عقد يحدد م�شوؤوليات الطرف 77

الثالث عن النظافة ال�شحية و�شلامة الغذاء 
التغليف الم�شتخدم لنقل الأطعمة الجاهزة من ال�شنف الغذائي78

بنود اأخرى
ملاحظاتلينطبقلنعم

يوجد من�شدة لإر�شال الوجبات الجاهزة اإلى الزبائن79
من�شدة الخزينة منف�شلة عن من�شدة اإر�شال الطعام80
معدات اإطفاء الحريق متوفرة وتعمل ب�شكل جيد8١
عدّة الإ�شعافات الأولية متوفرة8٢
التو�شيلات والمقاب�ص الكهربائية تتوافق مع المتطلبات8٣
يوجد ا�شتمارات/دفتر لل�شكاوى8٤
يوجد علبة ا�شعافات اأولية85

نتيجة قائمة التحقق )عدد الاإجابات الخا�شة بِ: جزئيًا / لا(

٪ من م�شتوى الامتثال
الإجابات بِ 

ل وجزئي / ل 
اإجابات

عدد 
الإجابات 
بِ »ل« و 

»جزئي«/«ل« 
اإجابات

تدابير التنفيذ المو�شى بها:

 اإ�شعار اإر�شادي ؛ اإ�شعار تحذير/0-0٢6- ٣0٪ م�شتوى عال
ح�شب تعليمات الموؤ�ش�شة العامة للغذاء 

والدواء 
٣0.0١ - م�شتوى متو�شط

 ٪50
غرامة مالية/ح�شب تعليمات الموؤ�ش�شة ٢7-٤٣

العامة للغذاء والدواء
50.0١ م�شتوى منخف�ص

 ٪١00-
عقوبة مالية ، حظر موؤقت اأو دائم ، وما فوق ٤٤

تعليق الترخي�ص اأو اإلغائه ، المقا�شاة/
�شب تعليمات الموؤ�ش�شة 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�ض الدوري(
الوثائق

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
المن�شاأة تمتلك رخ�شة �شارية١
يوجد �شجلات لت�شجيل المواد الخام الواردة/مدخلات الإنتاج مثل بيانات ٢

الح�شاب والفواتير والدفاتر التي تبين نوع الب�شائع والبائع والتاريخ والكمية 
والدفعة )اإن وُجِدَت(

يتم �شراء اللحوم الحمراء والدجاج من م�شادر معتمدة )يوجد فاتورة �شراء ٣
تثبت الم�شدر(

يوجد �شجلات لمواد التغليف الواردة، مثل فواتير ال�شراء والدفاتر التي تبين نوع ٤
الب�شائع والبائع والتاريخ والكمية والدفعة )اإن وُجِدَت(

يتم الحتفاظ ب�شجلات المواد الخام وغيرها من مدخلات الإنتاج ومواد التغليف 5
لمدة 6 �شهور بحد اأدنى بعد تاريخ انتهاء �شلاحية الغذاء التي كانت ت�شتخدم في 

اإنتاجه/تغليفه.
يوجد �شخ�ص م�شوؤول عن المواد الواردة/المنتجات المر�شلة ويقوم بالحتفاظ 6

بال�شجلات
ل تُ�شتخدم اأي اإ�شافات غذائية وبهارات �شوى تلك الواردة من م�شادر معتمدة7
يوجد �شجلات ل�شيانة المعدات/ الدوات 8
يوجد ميزان حرارة يتم معايرته واأدلة مكتوبة تثبت معايرته بانتظام وا�شتخدامه 9

لمعايرة موازين الحرارة داخل المبنى.
مناطق الاإنتاج

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
المنطقة الخارجية في المن�شاأة نظيفة وخالية من النفايات١0
مناطق الإنتاج نظيفة ويتم الحتفاظ باأدلة تثبت تنظيفها١١
اأبواب مناطق التخزين باتجاه الفناء الخارجي تظل مغلقة اأثناء عدم ا�شتخدامها١٢
التهوية منا�شبة١٣
فتحة التهوية نظيفة١٤
اأحوا�ص غ�شل الأيدي نظيفة، ومزودة ب�شابون �شائل وماء �شاخن وبارد ومنا�شف ١5

ورقية لتجفيف الأيدي
اأحوا�ص غ�شل الطعام نظيفة١6
حو�ص غ�شل الأدوات مزود بماء �شاخن وبارد ومواد تنظيف وتعليمات الغ�شل١7
تُجمَع النفايات في �شناديق ويتم اإخراجها من منطقة الإنتاج بانتظام١8
الطاولت واألواح التقطيع م�شنوعة من الفولذ المقاوم لل�شداأ/البلا�شتيك ١9

ال�شلب ول يوجد اآثار لأتربة قديمة
يوجد تعليمات تبين طريقة ا�شتخدام المعدات وطريقة تنظيفها٢0
يوجد تعليمات تبين طريقة تعقيم اأدوات المائدة والأدوات ويتم اللتزام بها٢١
ال�شواية واأجهزة الت�شخين نظيفة ول يوجد اآثار لأتربة قديمة٢٢
اأثناء عدم ا�شتخدامها، يتم الت�شرف بالمعدات والأدوات بطريقة تحافظ على ٢٣

نظافتها
تح�شير الطعام

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
يُح�شر الدجاج واللحوم الحمراء النيئة على طاولت مختلفة/با�شتخدام األواح ٢٤

منف�شلة مميزة باألوان مختلفة
تُقطّع ال�شَلطات على طاولة منف�شلة )األواح تقطيع خ�شراء( با�شتخدام �شكاكين ٢5

مخ�ش�شة لها
في حالة ا�شتخدام لوح لتقطيع المنتجات تامة ال�شنع، فيُ�شتخدَم لوح اأ�شود، ٢6

ويُ�شتخدم لوح اأبي�ص لتقطيع الخبز
تُخ�ش�ص �شكاكين واأدوات اأخرى منف�شلة لكل من اللحوم النيئة، والدجاج النيئ، ٢7

والخ�شروات، واللحوم الحمراء المطهية، والدجاج المطهي، والخبر. 
تُ�شتخدَم اأدوات منف�شلة لتقطيع اللحوم الحمراء والدجاج٢8
حافظة الخبز نظيفة )ل يوجد اآثار لأتربة قديمة(٢9
جهاز الت�شخين يتيح درجة حرارة 75 درجة بحد اأدنى٣0
درجة حرارة اللحوم على عمق ١ �شم تبلغ 50 درجة٣١
عند التقطيع )من ال�شيخ( يتم �شواء اللحم حتى ي�شبح مطهي تمامًا٣٢



يتم تقطيع كميات قليلة فقط من اللحوم لتجنب تخزين اللحوم في درجات حرارة ٣٣
منخف�شة

اللحوم التي تتعر�ص اإلى الطهي يتم التخل�ص منها في نهاية اليوم )ل يتم ٣٤
الحتفاظ بها لليوم التالي(

العمال على دراية بالإجراء المتٌبع لغ�شل الخ�شروات وتعقيمها.٣5
يتم الحتفاظ بالخ�شروات النظيفة )بعد غ�شلها وتعقيمها( في حافظات مغلقة ٣6

في المبرد وتحمل بطاقة تبين التاريخ.
تُحفظ ال�شَلطات والمقبلات في درجة حرارة 0-5 درجة على طاولة التقديم ٣7

�شاعتين على الأقل )تُحفظ الكمية الباقية في المبرد(
يتم التخل�ص من ال�شَلطات المحُ�شرة في نهاية اليوم )ل يتم الحتفاظ بها لليوم ٣8

التالي(
يتم اإذابة الثلج عن المنتجات في االثلاجات )داخل الحافظات - مدة اإذابة الثلج ٣9

٤8 �شاعة بحد اأق�شى( اأو في الميكروويف اأو تحت المياه الجارية الباردة وبعد 
اإذابة الثلج ل يتم تجميد المنتجات مرة اأخرى.

ل يوجد دلئل على وجود ح�شرات اأو قوار�ص اأو طيور.٤0
تخزين المواد الخام و�شبه الجاهزة والمنتجات النهائية ومواد التعبئة والتغليف

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
تُ�شلم الأطعمة النيئة/البهارات/التغليف داخل المطعم فقط وتُخزن ب�شكل �شليم ٤١

في اأ�شرع وقت ممكن.
ل تو�شع المنتجات م�شندة على الجدران ول تو�شع على الأر�ص في غرف ٤٢

التخزين/الغرف المبردة.
تُحفظ البهارات في حافظات مغلقة مُعرّفة ببطاقات بيان اأ�شلية اأو موؤقتة )ال�شم ٤٣

وتاريخ التخزين على الأقل بينما تُحفظ البطاقات البيان الأ�شلية في المكتب(
تُجلب الطحينة من م�شدر معتمد ومُعرّفة ببطاقات بيان٤٤
يُجلب المايونيز من م�شدر معتمد ومُعرّف ببطاقات بيان٤5
تُحفظ المنتجات النيئة في مكان منف�شل عن المنتجات ن�شف الم�شنعة وتامة ٤6

ال�شنع )على الرف اأو في نف�ص المبرد، تو�شع المنتجات ن�شف الم�شنعة وتامة 
ال�شنع فوق المنتجات النيئة(

تُخزن الأغذية ذات المن�شاأ الحيواني وذات المن�شاأ النباتي في مبردات منف�شلة٤7
تُحفظ كل الأغذية في الثلاجات/الفريزرات  بتغليفها الأ�شلي اأو في اأوعية مغلقة ٤8

)تحمل بطاقة تبين التاريخ( 
تُحفظ اللحوم المنقوعة في التتبيل في حافظات مغلقة ومُعرّفة ب�شكل �شحيح ٤9

ببطاقة تبين التاريخ
كل الأغذية المحفوظة في الثلاجات تبدو طازجة )الرائحة، اللون، القوام(50
الثلاجات ذات حجم منا�شب بالن�شبة لكمية الأغذية5١
كل المنتجات لم ينتهي تاريخ �شلاحيتها5٢
كل المنتجات في التخزين/المبردات/الفريزرات محفوظة في تغليفها الأ�شلي 5٣

اأو داخل حافظات وتحمل علامات وا�شحة )تحمل البطاقة البيان الأ�شلية، اأو 
بطاقة موؤقتة تبين على الأقل ا�شم المنتج وتاريخ دخوله/تاريخ انتهاء �شلاحيته(

درجة الحرارة في اأماكن التخزين الجاف في النطاق الم�شموح به5٤
يتم قيا�ص وت�شجيل درجة الحرارة في الثلاجات/اأماكن التخزين المبردة يوميًا 55

وتتراوح بين 0 و +7 درجات.
يتم قيا�ص وت�شجيل درجة الحرارة في الفريزرات يوميًا وتبلغ -١8 درجة اأو اأقل56
الثلاجات/اأماكن التخزين المبردة/الفريزرات مغلقة باإحكام وتخ�شع اإلى 57

تنظيف دوري
ل يوجد دلئل على وجود ح�شرات اأو قوار�ص اأو طيور58
المواد الم�شتخدمة في مكافحة الآفات ل تتلام�ص مع الطعام59
تُخزن مواد التغليف بطريقة �شحية ول تتلام�ص مع الطعام المخُزن60



المياه الم�شتخدمة في اإنتاج الغذاء
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

تُ�شتخدم مياه ال�شرب فقط في جميع العمليات6١
يوجد كميات من الماء تكفي لجميع العمليات6٢
خزانات نقل وتخزين الماء م�شنوعة من مواد منا�شبة وتحمي الماء من التلوث6٣
تُ�شتخدم خزانات نقل وتخزين الماء للماء ح�شرًا6٤
يوجد �شنبور في الخزان، اأو خرطوم مت�شل ب�شمام ل�شتخدام الماء65
يُ�شتخدم الخرطوم ويتم الت�شرف فيه بطريقة �شحية عندما ل يكون م�شتخدم66

�شحة ونظافة العمال
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

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

اأحوا�ص دورات المياه مزودة بماء جاري �شاخن وبارد وكمية منا�شبة من ال�شابون 68
والمنا�شف الورقية

يوجد لفتات مكتوبة تر�شد العمال اإلى غ�شل اأيديهم ومثبتة فوق الأحوا�ص في 69
دورات المياه ومناطق العمل

غرفة/مكان تبديل وحفظ الملاب�ص نظيفة70
يرتدي العمال ملاب�ص عمل ملائمة ونظيفة7١
يمتنع العمال عن ارتداء الُحلي )با�شتثناء خاتم الزواج العادي( و�شاعات اليد ول 7٢

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

يحظر التدخين وتناول الطعام وال�شراب وم�شغ التبغ والب�شق في مناطق العمل. 7٣
يوجد مكان مخ�ش�ص للعمال للتدخين وتناول ال�شراب والطعام.

تُغطي جميع الجروح والجلد الم�شاب ب�شمادات بلا�شتيكية، ل يوجد قيح / 7٤
تقرحات على الجلد.

يوجد اإجراء مُتبع لمراقبة الموظفين المر�شى ويتم اللتزام به )لم نلاحظ وجود 75
موظفين مر�شى(

التنظيف والتطهير ومكافحة الاآفات
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

تُنظّف �شناديق النفايات المو�شوعة في غرفة تح�شير الطعام بانتظام ومزودة 76
باأغطية

يتم تنظيف فتحات ال�شرف ال�شحي وال�شيفون بانتظام ويمكن اإزالة مياه 77
ال�شرف ال�شحي بفعالية

يتم تنظيف وتعقيم جميع دورات المياه بانتظام وهي في حالة نظيفة78
تُحفظ جميع المواد الكيميائية الم�شتخدمة في التنظيف في تغليفها الأ�شلي وتحمل 79

بطاقات تعريفية �شحيحة، والعمال على دراية بطريقة ا�شتخدامها
ل يوجد اآثار لأتربة قديمة على اأ�شطح العمل والمعدات والأدوات80
تُخزن الموازين والخلاطات والمعدات الأخرى بطريقة �شحية بعد غ�شلها8١
يوجد اأدلة مكتوبة تثبت تنظيف الغرف بانتظام8٢
تُنظف الغرف ومناطق التوا�شل جيدًا ول يوجد اآثار لأتربة قديمة 8٣
تُ�شتخدم اأدوات نظافة لمناطق تح�شير/تخزين الطعام منف�شلة عن اأدوات 8٤

تنظيف باقي المناطق
اأدوات النظافة �شليمة وتُغ�شل بانتظام وتُخزّن ب�شكل �شحيح 85



نقل المواد الغذائية
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

المركبات نظيفة وخالية من اأي روائح ويُحفظ الطعام في درجات الحرارة المطلوبة 86
اأثناء النقل

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

تُنقل الأغذية ن�شف الم�شنعة والأغذية تامة ال�شنع في حاويات مغلقة88
الأغذية ن�شف الم�شنعة والأغذية تامة ال�شنع تكون مُعرّفة ببطاقات بيان موؤقتة 89

اأو ببطاقاتها البيان الأ�شلية 
تُنقل الأغذية النيئة �شريعة التلف وكل المنتجات تامة ال�شنع في �شناديق/90

مركبات معزولة حراريًا
بنود اأخرى

ملاحظاتلينطبقلنعم
عدة الإ�شعافات الأولية متوفرة9١
الأ�شلاك الكهربائية معزولة والمقاب�ص الكهربائية محمية �شد الماء9٢
ال�شخ�ص الم�شوؤول عن المعاملات المالية ل يح�شر الطعام9٣

نتيجة قائمة التحقق )عدد الاإجابات الخا�شة بِ: جزئيًا / لا(

٪ من م�شتوى الامتثال
الإجابات بِ 

ل وجزئي / ل 
اإجابات

عدد 
الإجابات 
بِ »ل« و 

»جزئي«/«ل« 
اإجابات

تدابير التنفيذ المو�شى بها:

 اإ�شعار اإر�شادي ؛ اإ�شعار تحذير/ح�شب 0-0٢8- ٣0٪ م�شتوى عال
تعليمات الموؤ�ش�شة العامة للغذاء والدواء 

٣0.0١ - م�شتوى متو�شط
 ٪70

غرامة مالية/ح�شب تعليمات الموؤ�ش�شة ٢9 -65
العامة للغذاء والدواء 

70.0١ م�شتوى منخف�ص
 ٪١00-

عقوبة مالية ، حظر موؤقت اأو دائم ، 66-9٣
تعليق الترخي�ص اأو اإلغائه ، المقا�شاة/
ح�شب تعليمات الموؤ�ش�شة 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�شنيع زيت الزيتون البكر
ا�شتلام وتخزين الزيتون

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
يوجد اإجراء مُتبع ل�شتلام الزيتون ١

والتحكم في الوارد
كل �شندوق/�شحنة زيتون مثبت عليه تاريخ ٢

الح�شاد
يُخزّن الزيتون في درجة حرارة اأقل من ٣

٢5 درجة 
تُخزّن ال�شناديق على ارتفاع ل يقل عن 50 ٤

�شم عن �شطح الأر�ص
يتم اللتزام بمبداأ الوارد اأولً خارج اأول5ً

الت�شنيع/مراحل الع�شر
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

يتم ف�شل الزيتون ح�شب درجة ال�شنف ثم 6
يُنظّف من الأوراق والمخلفات الأخرى

يوجد قدر كافي من الماء لغ�شل الزيتون 7
)يتم تغيير الماء الم�شتخدم لغ�شل الزيتون 

كلما كان ذلك �شروريًا(

هناك اأدلة على اإ�شتخدام الماء ال�شالح 8
لل�شرب في الت�شنيع

يتم قيا�ص درجة حرارة معجون الزيتون9

يتم قيا�ص درجة حرارة الزيت١0

يتم قيا�ص درجة حرارة الماء١١

يتم قيا�ص درجة حرارة الماء الم�شتخدم في ١٢
ت�شخين المعدات

يتم التحكم في زمن العجن١٣

المطاحن �شليمة )ل يوجد بها عيوب( ١٤
ول يوجد �شداأ )اإن كانت معدنية( ويتم 

تنظيفها بانتظام



المر�شحات/الفلاتر �شليمة )ل يوجد بها ١5
عيوب( ول يوجد �شداأ ويتم تنظيفها 

بانتظام
يوجد اإجراء مُتبع لإنتاج الزيت من حبات ١6

الزيتون التالفة 

تخزين الزيت والتعبئة والتغليف وو�شع العلامات

ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم
يتم التحكم في درجة حرارة الزيت في ١7

الخزانات

الخزانات م�شنوعة من مادة خاملة ١8
)فولذ مقاوم لل�شداأ، زجاج، بلا�شتيك 

خامل(

ف نوع الزيت١9 كل خزان يحمل علامة تُعرِّ

يوجد اإجراء مُتبع لتفريغ الزيت ويتم ٢0
اللتزام به

حاويات التفريغ نظيفة ومُخزّنة بطريقة ٢١
�شحية

المر�شحات/الفلاتر �شليمة )ل يوجد بها ٢٢
عيوب( ول يوجد �شداأ ويتم تنظيفها 

بانتظام

حاويات التعبئة نظيفة ومُخزّنة بطريقة ٢٣
�شحية

يخزن الزيت الناتج من حبات الزيتون ٢٤
التالفه في خزانات منف�شلة تحمل بطاقات 

تعريفية وا�شحة

يتم و�شع بطاقة البيان على القوارير/٢5
التغليف ب�شكل �شحيح 

يتم و�شع بطاقة البيان على الخزانات ٢6
ب�شكل �شحيح 

ف�شل عمليات الت�شنيع
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

ا�شتلام الزيتون وتخزينه وغ�شله يتم ب�شكل ٢7
منف�شل عن العمليات الأخرى

يتم ا�شتخراج الزيت وف�شله في غرفة ٢8
منف�شلة

يتم تخزين الزيت وتعبئته في غرفة ٢9
منف�شلة

يتم تخزين النواتج الثانوية في مكان ٣0
منف�شل عن مناطق الإنتاج والتخزين

المبنى الذي يتم فيه الإنتاج منف�شل عن ٣١
اأي م�شادر اأبخرة اأو غبار اأو هباء جوي اأو 

اأجهزة تبريد اأو �شخانات المياه



المنتجات الثانوية
ملاحظاتلينطبقجزئيا/لنعم

تّخزن نوى الزيتون ب�شكل منف�شل وتتم ٣٢
حمايتها من التلوث ) يتم تخزينها في 

غرفة اأو حاوية منف�شلة مخ�ش�شة لها(

يوجد دفتر يثبت اإر�شال النوى/زيت الناتج ٣٣
عن حبات الزيتون التالفه اإلى الم�شتري

نتيجة قائمة التحقق )عدد 
الاإجابات الخا�شة بِ: جزئيًا / لا(

٪ من م�شتوى الامتثال
الإجابات بِ 
ل وجزئي / 

ل اإجابات

عدد 
الإجابات 
بِ »ل« و 

»جزئي«/«ل« 
اإجابات

تدابير التنفيذ المو�شى بها:

 اإ�شعار اإر�شادي ؛ اإ�شعار 0-0١0- ٣0٪ م�شتوى عال
تحذير/ح�شب التعليمات 

الناظمة
٣0.0١ - م�شتوى متو�شط

 ٪70
غرامة مالية/ح�شب التعليمات ٢٣-١١

الناظمة
70.0١ م�شتوى منخف�ص

 ٪١00-
عقوبة مالية ، حظر موؤقت ٢٤-٣٣

اأو دائم ، تعليق الترخي�ص 
اأو اإلغائه ، المقا�شاة/ح�شب 

التعليمات الناظمة


