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  مقدمة -١
  
   رئيسية إرشادات ١ -١

تمت كتابة هذا الكتيب حسب مواصفات سلامة الغذاء الموافق عليها والمتطلبات القانونيـة              •
 .المحلية 

من أجل تحقيق الواجبات والمسؤوليات     فندق  الالنشيط عبر    الاستخدامهذا الكتيب يتفق مع      •
المفروضة من قبل تشريعات سلامة الغذاء ولمساعدة الفندق على تحقيق أعلـى مـستويات              

  هذا الكتيب محدثالإبقاءوتقديم بذل الجهود المطلوبة . ممكنة لسلامة الغذاء
 الاجـراءات قـوم بمراجعـة     ينصح بشدة بأن الشخص المسؤول عن مسك هذا الكتيب ي          •

 . للتأكد بأنة محدث بأنتظام وذلكالنشيطة 
 بالموظف  الاتصالويرجى  ، أن كنت تشك لأي سبب من الأسباب بصلاحية هذا الكتيب          •

 بموظف الصيانة لكـي يقـوم       الاتصالالمسؤول عن السلامة والسجلات وسيطلب منك       
   .سبمكان مناويرجى أبقاء هذا الكتيب في . بالزيارة اللازمة
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  تحليل الأخطار - ٢
  
  . تعريف النقاط الحساسة في سلامة الغذاء ١-٢

  مقدمة
أن أحـدى   .  أو بيع الطعام القيام بذلك بطريقة سليمة وصـحيحة         بإنتاجيجب على أي شخص يشارك      

 لـضبط الطرق اللازمة    وإيجادالمتطلبات الهامة لشركات الطعام التركيز على الأنشطة الهامة لسلامة الطعام           
  .هذا الأنشطة

 RPH حول الخطوات المطبقة مـن قبـل ال          إرشادات سلامة الطعام يقدم     بإجراءاتهذا القسم الخاص    
   )HACCP( ونقاط الرقابة الحساسة الأخطارلتطبيق القواعد التالية لتحليل 

  
  تحليل ماركوي لأخطار الغذاء

  
أخطار رئيسية تنتج عن حفظ الغذاء      وهنالك ثلاثة   أن الخطر هو أي شيء يمكن أن يسبب الأذى لعملائنا           

  :وتشمل التلوث بسبب . في فندقنا
 . البكتيريا أو أي كائنات حية دقيقة قد تسبب تسمم الغذاء 

 ٠٠٠٠٠٠الحديد وهاكذا، البلاستيك، المواد الخارجية مثل الزجاج
 مثلا مواد التنظيف الكيماوية أو مبيدات الحشرات ، الكيماويات
 هـذه وأخطـر   . التخزين أو أعداد الطعام بالفندق    ،  الأخطار عند التعامل   هذهكل  أن تظهر          يمكن

  .العوامل البكتيريا أو الكائنات الحية الأخرى التي قد تلوث وتنمو
  

  مراحل أنتاج الطعام حينما تنشأ الأخطار
  

رحلـة أو    ويمكن أن يكون هنالك خطر بـأي م        الإنتاجأن الطعام المخزن بالفندق يمر بعدة مراحل خلال         
  . حيث تحدث الأخطارالإنتاجأن الرسم البياني للتعرف على النقاط الحساسة يبين مراحل . بكافة المراحل
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  . السلامةإجراءات

  
.  أو تخفيض الأخطار إلى مستوى آمن      لإلغاء التي يطبقها الفندق     الاجراءات السلامة ببساطة هي     إجراءات

 لإنتـاج في جدول الرقابة الفعالة ) نقاط حساسة(اء بالفندق تسمى لإنتاج الغذ الرقابة المناسبة إجراءاتأن  
  .الغذاء

وجميـع الـضوابط    .  رقابة أخرى لسلامة الغـذاء     إجراءاتيطلب من الفندق تطبيق     ،  الى ذلك  بالإضافة
  . سلامة الغذاءإجراءاتوالممارسات توثق في الأقسام المختلفة في كتيب 

  
   ) CP(النقطة الحساسة 

  
 ستلغى أو تقلل من مخاطر الطعام       ضبطهاوالتي أذا تم    ، اسة هي عبارة عن خطوة في أنتاج الغذاء       النقطة الحس 

فأن بعض معايير الرقابة أكثـر      ، الإنتاج ومراحل   أعداده على الطعام الذي تم      واعتمادا. الى مستوى مقبول  
النقـاط  ، لمعـايير حـساسة    قرار حول أي من ا     اتخاذمن المهم   . أهمية في سلامة الغذاء بالمقارنة مع غيرها      

النقاط الحساسة  ،  لكل مادة بالقائمة   للإنتاجالحساسة معرفة في العمود الأول في جدول الضوابط الحساسة          
حينئذ علـى   ،  لم يتم أنجاز ذلك بشكل مركزي      وإذا. الأكثر أهمية تم تعريفها وأدراجها في الكشف المرفق       

 بالفندق ويمكـن    للإنتاجق كشف قائمة النقاط الحساسة      مدير عام الفندق والشيف التنفيذي بالفندق تطبي      
  . أخرى لموظف السلامةإرشاداتالبحث عن 

  
  .الرقابة

  
يجب مراقبـة   ، الفندق إجراءات السلامة لتتلازم مع     إجراءاتللتأكد من بذل الجهد الكافي لفحص فعالية        

 الطعام يبين الأجراء    لإنتاجاسة   الحس الإرشاداتفي جدول   ) الرقابة  (أن عمود   . النقاط الحساسة وتسجيلها  
  .تطبيقهالمتوجب 

 اسـتخدامها التي يجـب    ،  العاملة لسلامة الطعام يحتوي على مجموعة من الكشوفات        الاجراءاتأن كتيب   
   بالرقابة ويشمل ذلك عدة نماذج بما في ذلك
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برنامج ، لطبخ وتوزيع الطعامسجلات درجات الحرارة ل، وتخزينه السجلات الحديثة لتوصيل الطعام واستخدامالحرارة 
  .سجلات مراقبة الحشرات وسجلات التدريب، التنظيف

من المهم تبادل الكتيب لأية ملفات مستقلة  ، الاختبارات العاملة لسلامة الغذاء يفعل تكرارا الاجراءاتأن كتيب 
  .ندق ويسجلها يستخدمها الف

  
  مراجعة 

  
  . خاص عندما يكون هنالك منتج جديد أو تغيير بالمنتج أن ذلك مهم بشكل. يجب مراجعة أي نظام دوريا 

  . لاحقة من رئيس السلامةاستشارةويمكن الحصول على 
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  :والجداول ) CP( الرسم البياني للنقاط الحساسة للطعام ٢-٢
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  الضابط رقم صفر من أنتاج الطعام
النقطة 
  الحساسة

  الرقابة  نقطة الرقابة  الخطورة
 اتخاذها المتوجب الاجراءات

  إن فشلت الرقابة
صفر 

)CPO(  
مستويات عالية غير 

مقبولة من المواد 
البكتيريا أو ، الأجنبية

  الكيماوية الملوثة

  قيق الموردتد* 
الشراء فقط من الموردين * 

  المحدودين
مراقبة دائرة الطعام * 

  للمواصفات

  وردتدقيق الم* 
زيارات تدقيق للفندق من * 

  قسم السلامة
زيارات للفندق والموردين * 

  من قبل دائرة تطوير الطعام

   نموذج الشكاوىاستكمال* 
مراجعة حالة المورد إن * 

  فشل التدقيق
  السلامةالطلب من قسم* 

أخذ عينة من الطعام أو أجراء 
  التدقيق

 
  

   من أنتاج الطعام١الضابط رقم 
النقطة 
  الحساسة

  الرقابة  نقطة الرقابة  الخطورة
 اتخاذها المتوجب الاجراءات

  إن فشلت الرقابة
 التوصيل 

)CP1(  
  نمو بكتيري* 
تلوث فعلي من * 

  .المواد الأجنبية

 المادة المرسلة من استلام* 
  .ص المعنيالشخ

تدقيق سجلات درجات * 
  .الحرارة للسائقين

 الاستلامدرجة الحرارة عند * 
  . للمبرد٨+م للمجمد ١٢
ة جيدة وشكله لالطعام بحا* 

  .ته جيدةحجيد ورائ
الطعام ، التغليف مناسب* 

  .مغطى
  .الطعام غير منتهية مدته* 

فحص تسجيل درجات * 
  .CP1 باستخدامالحرارة 

أجراء فحص حسي  * 
  .بصريو
  .فحص حالة التغليف* 
 .منتهي المدةير الطعام غ* 

الرفض إذا كانت درجة * 
م أو ١٢ –حرارة الطعام فوق 

  .م٨
الرفض إن أظهرت سجلات * 

السائقين أن الطعام كانت 
م أو ١٢-حرارته أكثر من 

  .م٨
الرفض إن كان الطعام * 

يظهر علامات التلف ، ملوث
  . أو التغليف

ام منتهية الرفض إن كان الطع* 
 .صلاحيته أو لا يظهر عليه رمز
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   من أنتاج الطعام٢الضابط رقم 
النقطة 
  الحساسة

  الرقابة  نقطة الرقابة  الخطورة
 إن اتخاذها المتوجب الاجراءات

  فشلت الرقابة
  التخزين 

)CP٢ ( 
  .نمو بكتيري* 
التلوث الفعلي * 

بواسطة المواد 
  .الخارجية

التلوث * 
الكيماوي من 

د التنظيف موا
  .الكيماوية

-درجة حرارة التجمد * 
  .م٥+م والتبريد ١٨
تخصيص مساحات تخزين * 

اللحوم ،للحم الخام
الأسماك ،الدواجن،المطبوخة

  .والخضروات
 لمنع مغطىأبقاء الطعام * 

  .التلوث
أتباع أسلوب ما يدخل أولاً * 

 استخداميخرج أولاً عند 
  الطعام

ترميز المخزون للمساعدة * 
  .ران المخزونفي دو

، مساحات التخزين نظيفة* 
مضاءة جيداً مع عدم وجود 

  .إزعاج إرشاداتعيوب أو 
وجود برنامج تنظيف * 

  .للتأكد من التنظيف الفعال
  .عدم وجود تجميد مترلي* 

فحص مرتين يومياً * 
وتسجيل درجات الحرارة 

  .CP2باستخدام 
الفحص اليومي لتثبيت * 

  .التاريخ
اييس أدارة الفحص لمق* 

  .التنظيف وتخزين الطعام
 بزيارات مدراء الادارة* 

  .العمليات
وجود برامج تنظيف * 

كاملة موقعة من قبل 
  .المدير ولمدة ثلاثة أشهر

  
  

إن كانت درجة الحرارة أكثر * 
ارجع الى ، م٨م أو ١٢-من 

 سلامة الطعام إجراءاتكتيب 
  .سارية المفعول

التخلص من الطعام إن وجد * 
و يظهر به علامات أنه ملوث أ

التلف أو غير مرقم أو التغليف 
  .مهترىء أو منتهية مدته

التخلص من الطعام امد * 
  .مترلياً

أعادة التنظيف أو أعادة تطبيق * 
  .المعايير
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   الطعامنتاجإ من ٣الضابط رقم 
النقطة 
 الحساسة

  الرقابة  نقطة الرقابة  الخطورة
 اتخاذها المتوجب الإجراءات

  ت الرقابةإن فشل
الأعداد 

)CP٣ (
  .نمو بكتيري* 
التلوث الفعلي * 

بواسطة المواد 
  .الأجنبية

التلوث * 
الكيماوي من 
مواد التنظيف 

  .الكيماوية

 .يجب تدريب الموظفين بالدور* 
 .تذويب الطعام امد بالبراد* 
 .فرز الطعام الخام والمطبوخ* 
حفظ الطعام والمطبوخ بشكل * 

احات  مسواستخدام، مستقل
ومعدات للطعام غير الجاهز معينة 

 .والمطبوخ
 .التأكيد على نظافة الموظفين* 
عدم لباس اوهرات من قبل * 

 .موظف المطبخ
الأعداد بدون تأخير بمساحة * 

. التحضير البسيط والمتكرر-مبردة
التأكيد على أن عدد قليل من * 

الأيدي تلمس الطعام عند 
عقمة  مواد ممواستخدا، الأعداد

لتنظيف الأسطح التي يوضع عليها 
 .الطعام

يجب عدم وجود معوقات * 
 .بمناطق العمل

استخدام معقمات منتجات * 
 . والحبوبتالسلطة للسلطا

 البيض حسب سياسة إعداد* 
 .الفندق

التأكد من استخدام العربات * 
للنقل الصحي للطعام المنقول 

  . لمطعم الشواء

  .تسجيل التدريب* 
 ختراقاتالاتسجيل * 

 المتخذة على والإجراءات
  .CP3النموذج 

 للتنظيف الإداريالتفتيش * 
ومعايير تخزين الطعام بواسطة 

  .الزيارات
  . للباسالإداريالتفتيش * 
  
  
  

التخلص من الطعام إن كان * 
  .ملوثاً

الاحتفاظ بالموظفين وتطبيق * 
  .قوانين اللباس والنظافة

  



  
 

 ١٠٠ من ١٢صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

   من أنتاج الطعام٤الضابط رقم 
النقطة 
 الحساسة

  الرقابة  نقطة الرقابة  الخطورة
 اتخاذها المتوجب الاجراءات

  إن فشلت الرقابة
  الطبخ 

)CP٤ (
وجود * 

  .البكتيريا
أبقاء الحرارة المطلوبة للمنتج * 

 .وللطبخ المتساوي
 .م٧٥زيادة درجة الحرارة عن * 
مثل لحم ، لبعض قطع اللحوم* 

لحم الضان ، العجل غير الناضج
درجات الحرارة الأقل من ، سمكوال

 شريطة أن السطح معقولةذلك تعتبر 
قد تم طبخه السمك /الخارجي للحوم

 . البكتيريالإزالة
عدم وجود لحوم زهرية في البيرجر * 

يجب أن تزيد درجة . أو الدجاج
 .م٧٥الحرارة النهائية لطبخ عن 

يجب قياس درجة الطهي بدلاً من * 
 .نية الزمإرشادات على الاعتماد

يجب تسليم الطعام بشكل صحي * 
 .عند أزالته من الوعاء

 .الحد من الطهي قبل الخدمة* 
 .يجب صيانة معدات الطهي* 
يجب أن تكون منطقة العمل خالية * 

نظيفة ومعقمة قبل وبعد /من المعوقات
 .الاستخدام

يجب التخلص من النفايات بطريقة * 
 .صحية

  
يجب غسل الأدوات والمعدات * 

  .فهاوتجفي

راقب وسجل الطهي * 
  النهائي أو أعادة التسخين

 أن تكون درجات حرارة 
الأطباق عالية الخطورة 

عاملة وبقاء البوفيه ساخناً 
 ومقياس CP4باستخدام 

  .درجات الحرارة
مراجعة سجلات * 

  .التدريب
 بعينات للطعام الاحتفاظ* 

عالية الخطورة للقوائم التي 
 ١٩تضم أكثر من 

  .   شخصاً
  

 التخلص من التلوث عند *
  .حدوثه

التخلص من الطعام إن تم * 
 لأكثر من ساعتين تسخينه

  . ساعات بارداًأربعساخناً أو 
 أو ما السخاناتالعودة الى * 

 في حالة أن درجة شاها
حرارة الطهي أو أعادة 

التسخين لا تقل عن الحد 
  ).م٧٥(الأدنى للحرارة 

  



  
 

 ١٠٠ من ١٣صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  
   من أنتاج الطعام٥الضابط رقم 

النقطة 
 الحساسة

  الرقابة  نقطة الرقابة الخطورة
 إن اتخاذها المتوجب الاجراءات

  فشلت الرقابة
  الخدمة 

)CP٥ (
النمو * 

 .البكتيري
  
التلوث * 

الفعلي 
 ةبواسط
المواد 

 .الخارجية

  . وقت ممكن بعد الأعدادبأسرعالخدمة * 
  
تقديم طعام كافي لثلاثين دقيقة من الخدمة * 

  .فقط
  
م ٦٣ الطعام الساخن عند درجة حرارة إبقاء* 

  .م٥+والطعام البارد عند درجة حرارة 
  
لا يجب عرض الطعام الساخن لأكثر من * 

  . ساعات٤طعام البارد لأكثر من ساعتين وال
  
لا تضف طعام إضافة طعام جديد للأطباق * 

  .المعروضة
  
 التعامل مع العملاء أو تلوث إساءةالتنبيه الى *

  .الطعام المعروض
  
ل كالتأكد من أن المعدات تمت صيانتها بش* 

  .جيد
  
يجب تنظيف الأدوات والمعدات وتعقيمها * 

  .الاستعمالقبل وبعد 
  
التأكد من وجود برنامج تنظيف للتأكد من * 

   .التنظيف الفعال

المراقبة وتسجيل * 
درجات حرارة الطعام 

الساخن والطعام 
البارد المعروض 

باستخدام مقياس 
  .رارةلدرجة الح

  
التسجيل عند * 

CP5 يجب أن 
تعرف الفحوصات 

 الإساءةالمتكررة 
للعملاء أو المواد 

  .الأجنبية
  
 بعينات الاحتفاظ* 

للطعام عالي الخطورة 
للقوائم العامة لأكثر 

  . شخصا١٩ًمن 
  
  . عينةاستخدام* 
  

 من الطعام إن حدث التخلص* 
  .التلوث

  
التخلص من الطعام إن تم * 

م لمدة تزيد ٨ عرض الطعام فوق
  . ساعات٤عن 

  



  
 

 ١٠٠ من ١٤صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

   من أنتاج الطعام٦الضابط رقم 
النقطة 
 الحساسة

  الرقابة  نقطة الرقابة الخطورة
 إن اتخاذها المتوجب الاجراءات

  فشلت الرقابة
    التبريد

)CP٦ (
النمو * 

 .البكتيري
  
التلوث * 

الفعلي 
 ةبواسط
المواد 

 .الخارجية

خدم وأست، م5ْبرد بأسرع ما يمكن عند * 
  .المبرد الهوائي كلما أمكن ذلك 

  
عمق ، الوزن المشترك والسماكةراقب * 

  .للتأكد من التبريد سريعاً، الخ.....الصلصة
  
أسكب وقدم الطعام فوراً أو ضعه في تخزين * 

  .م كحد أعلى5ْبارد عند 
  
  .غطي جميع الطعام لمنع التلوث* 
  
وجود برنامج تنظيف للتأكد من التنظيف * 

  .الفعال
  
  .التأكد من أن المعدات تمت صيانتها جيداً* 

افحص وسجل * 
درجة حرارة 

الطعام قبل وبعد 
  .التبريد

  
سجل استخدام * 

CP6.  
  

التخلص من الطعام إن حدث * 
  .تلوث

  
التخلص من الطعام إن تم تخزينه * 

 ٢بدرجة حرارة الغرفة لأكثر من 
  .ساعة

  



  
 

 ١٠٠ من ١٥صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  
  

   من أنتاج الطعام٧الضابط رقم 
النقطة 
 الحساسة

  الرقابة  نقطة الرقابة الخطورة
 إن اتخاذها المتوجب الاجراءات

  فشلت الرقابة
  أعادة 

التسخين  
)CP٧ (

وجود * 
 .البكتيريا

  .الإمكانتجنب أعادة التسخين عند * 
  
 ما يمكن ولأقرب درجة بأسرعأعد التسخين * 

  ).82ْ(+م 75ْحرارة ممكنة لغاية 
  
 وبشكل، بسرعةيجب أعادة تسخين السوائل * 

  .جيد وأن تحرك بشكل متكرر
  
  .لا تعيد التسخين أكثر من مرة واحدة* 
  
أسكب الطعام وقدمه فوراً أو ضعه في مكان * 

حفظ ساخن عند درجة حرارة بحد أدنى 
  .م63ْ

  
يجب تنظيف الأواني والمعدات قبل وبعد * 

  .الاستخدام

راقب وسجل * 
درجة الحرارة على 
عينات من أطباق 

م وشغل المطع
تسجيل الطعام 

  .CP7 باستخدام
  
 بعينات إحتفظ* 

من الطعام عالي 
الخطورة للقوائم 
العامة لأكثر من 

  . شخصا١٩ً
  
استخدم نموذج * 

  .العينات
  

تخلص من الطعام الذي * 
 درجة حرارته أقل من أصبحت

  .م بعد التسخين63ْ
  
تخلص من الطعام غير المستهلك * 

  .عند اية الخدمة
  
ن الطعام الذي أعيد تخلص م* 

  .تسخينه ولم يستخدم

  



  
 

 ١٠٠ من ١٦صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  
   من أنتاج الطعام٨الضابط رقم 

النقطة 
 الحساسة

  الرقابة  نقطة الرقابة  الخطورة
 إن اتخاذها المتوجب الاجراءات

  فشلت الرقابة
  الحفظ 
الساخن 

)CP٨ (

النمو * 
  .البكتيري

  
التلوث الفعلي * 

 المواد ةبواسط
  .الخارجية

 كلما أمكن دامالاستخقلل وقت * 
  .ذلك

  
  .م63ْيجب أن يكون الطعام فوق * 
  
  .تأكد من تدوير الطعام* 

راقب وسجل * 
درجات حرارة 
الطعام الذي تم 
حفظه ساخناً 

باستخدام 
CP4/7.  

  

التخلص من الطعام إن حدث * 
  .تلوث

  
لم يتم التخلص من الطعام إن * 

  .التقيد بالرقابة
  
تخلص من الطعام إن تم تخزينه * 
د درجة حرارة الغرفة لأكثر عن

  . ساعة٢من 
  



  
 

 ١٠٠ من ١٧صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

    شراء الطعام-٣
  
   مقدمة١-٣
  

.  بموجب موافقة مسبقة على الـشراء      إلا أي مورد    استخدامويجب عدم   . الطعام من موردين محدودين   فندق  اليجب أن يشتري    
دة كافية   تأكيد الجو  إجراءاتد بأن يبين أن      المور وإمكانية المفاوضات الرئيسية أصار شهادة بأهلية       إجراءاتويجب أن تتضمن    

  .لحماية الفندق
  

 المشتريات مع   الى نموذج شكوى على المورد      إرساليجب  ، أو رداءة المنتج  ، في حالة وجود شكوى على الخدمة الضعيفة للمورد       
  .نسخة الى مدير الطعام والشراب ورئيس الطهاة

  
.  ساعة عمل  ٤٨لب منه أجراء تحقيق كامل ومعالجة أسباب الشكوى خلال           بالمورد والط  الاتصالعلى مدير الطعام والشراب     

  .وعلى المورد تقديم تأكيد خطي بأسباب الشكوى والأجراء المتخذ من قبل المورد لمنع تكرار ذلك للفندق خلال سبعة أيام
  

   المنتجاستعادة
  

 أشعار بذلك وأعلام مدير الطعـام       إصدارد أو الصانع    على المور ،  المنتج أو أعادته   استخدامفي حالة بروز حالة تستدعي تعليق       
  .اتخاذها المتوجب الاجراءاتوالشراب ورئيس الطهاة وعلى مدير الطعام والشراب تحديد 



  
 

 ١٠٠ من ١٨صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  

   طلبيات الطعام-٤
  
   مقدمة١-٤
  

 حدد  الإمكانعند  .  الطلبيات وإرسال، استلام، تأكد من أن الشخص المسؤول عن الطلبية موجود من أجل فحص          
  .ات الطلبيات مع الموردأوق

  
  .الضرر والنوعية، ضبط الحرارة، الانتهاءأفحص الطلبيات للتأكد من تواريخ 

  
أكمل نمـوذج   . إن كان الطعام تحت المستوى أعلم مدير الطبخ فوراً        . لا تقبل الطعام الذي ليس بالمستوى المطلوب      

  . الى مدير الطعام والشرابوأرسلهشكوى المورد 
  

   .ام عند درجة الحرارة الصحيحةيجب توصيل الطع
  

خذ درجات حرارة جميع الطعام المبرد      . الاستلامل التوقيع على أشعار     حرارة الطعام المبرد أو امد قب     أفحص درجة    -١
 .أو امد

  
 .م8ْيجب عدم قبول الطعام المبرد أن زادت درجة الحرارة عن  -٢
 
 .م12ْ-يد عن يجب عدم قبول الطعام امد أن كانت درجة الحرارة تز -٣

 
 .أستكمل سجل طلبيات الطعام -٤

 
 .أنقل الطلبيات المبردة أو امدة بأسرع وقت ممكن -٥

 
 . أو الصدأ يجب عدم قبولهاالانتفاخعلب الطعام شديدة  -٦
  



  
 

 ١٠٠ من ١٩صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  ).CP1 (١النقطة الحساسة رقم 
  

الطلبيات التي لا تحقق المعـايير      لا تقبل   . الطعام القابل للتلف وشديد الخطورة يجب أن يسلم ضمن المعايير المذكورة أعلاه           
  . المبدئية لرئيس الطهاة أو موظف السلامةالأستشارةبدون 

  
  . لتسجيل درجة حرارة الطلبية ودرجة حرارة المركبةCP1أستخدم نموذج 



  
 

 ١٠٠ من ٢٠صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

   تخزين الطعام-٥
  
   مقدمة١-٥
  

   عامةاعتبارات
  

  .لاحظ تعليمات الصانع الخاصة بالتخزين -
 أسـفل يجب وضع المخزون الجديد خلـف       . ما يدخل أولاً يخرج اولاً     دوران المخزون    مبادئلاحظ   -

  .المخزون القديم
  .حول تواريخ التحويل معه،  أصليانتهاءأن تم تحويل الطعام من رزمة تحمل تاريخ  -
 الانتـهاء ان    وتـاريخ علامات العبث   ، جميع الطعام الجاف يجب أن يفحص أسبوعياً من أجل النوعية          -

خصوصاً عنـدما   ، أمكنأنزع الغلاف الخارجي أن     . الانتهاءلطعام بعد تاريخ    لص من جميع ا   تخ، أمكن
  . يكون الغلاف خشبي أو كرتوني

وضع أسماً  ، أنقل الطعام من الحاويات المفتوحة أو المغطاة أو المختومة        ، أحمي الطعام المخزون من التلوث     -
  .الانتهاءمناسباً عليه أي وصف البضاعة وتاريخ 

  .ويجب تفريغ الطعام كلياً لتسهيل التنظيف، لتخزين عند تفريغها وتركها لتجفيجب غسل حاويات ا -
  .أبق مناطق تخزين الطعام نظيفة ومرتبة -
  .لا تخزن الطعام مع مواد التنظيف الكيماوية أو معدات الطعام -
  .لا تخزن الطعام أو حاويات الطعام على الأرض -
  . أو لمدير المطبخئولكلمسبلغ عن أي علامات عبث بالطعام أو وجود حشرات  -



  
 

 ١٠٠ من ٢١صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  
  . ثلاجات التخزين المبرد٢-٥
  

يجب فحص درجة الحرارة العاملة مرتين يوميـا وتـسجيلها في           .  لتعريفها باسميجب تزويد كل ثلاجة      -
 .كشف التسجيل

  .م أو أبرد٥ يجب أن تكون درجة حرارة التخزين  -
لتخلص مـن كـل     قم با . مدتههية  بلغ مشرفك بالطعام المنت   .  بطريقة دورية  الانتهاءقم بفحص تاريخ     -

  .الطعام منتهي المدة
  . الطعام الساخن أبدا بالثلاجةلا تضع -
  .مناسبةقد تكون مواد التغليف البلاستيكية . يجب تغطية حاويات الطعام لحماية المحتويات من التلوث -
 اسـتخدام م  يجب عد .  الورق المانع لنفاذ الدهون    استخداميجب  ، أن كان الطعام من المحتمل أن يتعرق       -

  .الملابس المبلولة لتغطية الطعام 
أفصل الطعام غير المطبوخ عن الطعام المطبـوخ لمنـع          . تخزن المواد الأولية للطعام من الطعام المطبوخ       لا -

 استخدامبحيث يتم   . ثلاجات مستقلة للطعام المطبوخ وغير المطبوخ     ، أستخدم أن أمكن  .التلوث المحتمل   
  . التخزين المزدوج استخدامان لابد من أسماء للطعام المطبوخ أن ك

  .خزن البيض في أسفل الرف  -
  .الخ في حاويات الطعام ٠٠٠سكاكين ، تترك ملاعق لا -
  . ساعة ٤٨ خلال وأستخدمهثبت التاريخ على الطعام المطبوخ أو اهز  -
  .تخزن الطعام أو أواني الطعام على الأرض  لا -
  . الغلاف الخارجي كلما أمكن ذلك أزل -
  .فيجب على الهواء البارد أن يدور ، أو تضع الطعام أمام عناصر التبريد،  الثلاجة بشكل كبيرتعبئلا  -
  .بأحكام والفحص دوريا  الأبواب إقفالويجب ، تترك باب الثلاجة مفتوحا لا -
   .باستمرارنظف الثلاجة ، ذوب الثلج -
  . المطبوخالمطبوخ مع غيرلتجنب خلط الطعام ، يجب تدريب المسؤول عن كل ثلاجة -



  
 

 ١٠٠ من ٢٢صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

   برادات التخزين المجمد ٣-٥
  

  . معين باسميجب تزويد كل براد  -
  .يجب فحص درجة الحرارة العاملة مرتين يوميا وتسجيلها على كشف المخصص لذلك  -
  .م أو أقل١٨يجب أن تكون درجة حرارة التخزين  -
   .تجميده إزالةيجب عدم تجميد الطعام الذي تم  -
  . وسلامة المنتج لتجميد المترلي أن يؤثر على نوعيةيمكن ل. لي التبريد المتراستخداميجوز  لا -
   يجب تغطية كل الطعام المبرد  -
  .انقل الطعام امد من التغليف المفتوح إلى حاويات ذات أغطية مناسبة  -
  .أبقي المبردات نظيفة ومرتبة  -
  . دوريا الانتهاءأفحص تواريخ  -
   .مدتهتخلص من جميع الطعام المنتهية  -
  .رك الأبواب مفتوحة تتلا -
   .باستمرارافحص الأقفال  . بإحكامبردات  الموأبوابيجب أقفال أغطية  -
  .أذا لم يكن هنالك حاجة لدوران الهواء ، قد يتم ملء المبردات بالطعام بشكل كبير -
  .أن لم تكن مبردات أوتوماتكية ،  الثلج من المبردات أسبوعياإذابةيجب  -

  
   ).CP2(النقطة الحساسة 

  
  .ص درجة حرارة الثلاجات والمبردات مرتين يوميا أفح -
  . الطعام الموجود بالثلاجات مرة باليوم انتهاءأفحص تاريخ  -
  .صل مابين الطعام المطبوخ وغير المطبوخ أف -
   .CP2 نموذج باستخدامقم بالتسجيل  -

  



  
 

 ١٠٠ من ٢٣صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

   تعطل تخزين الطعام ٤-٥
  

  تعطل الثلاجة والمبرد
  

  . التيار الكهربائي أو تعطل أخرانقطاعب عدة عوامل بما في ذلك قد يحدث تعطل المبرد والثلاجة بسب
  .أن وصل لدرجة الحرارة التي تسمح بنمو البكتيريا، قد يتعرض الطعام المخزون بوحدة ما للخطر

  
   التالية الاجراءاتيجب أتباع 

 .أبلغ مشرفك عن التعطل خطيا  -١
 .أستدع متعهد التبريد  -٢
 .خزن فورا قم بفحص درجة حرارة الطعام الم -٣
 .يمكن وضع الطعام في تخزين بديل ، فوق مايلي أن لم ترتفع درجة الحرارة  -٤

  ) .م12ْ-(   الطعام امد •
 ) .م 8ْ -(   الطعام المبرد •

وبعد ذلك يجب التخلص مـن      .  ساعة ٢٤ ساعة والطعام المبرد خلال      ٤٨ أي طعام مجمد خلال      استخداميجب   -٥
 .الطعام 

.  ليذوب كليا ومـن ثم طبخـة وأسـتخدامة فـورا           بتذويبه الاستمراريمكن  ، ئيا جز تذويبهأي طعام مجمد تم      -٦
  .لأن التبريد البطيء يقلل من النوعية، منهاالخضروات المتجمدة يجب التخلص 

يمكن أن يتم تغطيـة     ، أن حصل العطل ولم يكن المخزون البديل متوفرا       . أن الثلاجات والمبردات معزولة تماما     -٧
 درجة حرارة   ارتفعتأن  . أفحص درجة حرارة الطعام   ، الإصلاح واستكمال،  بمجرد أعادة التيار   .الوحدة بمواد عازلة  

  .أعلاه حسب التوصية معهيجب أن يتم التخلص منة أو التعامل ، بهالطعام فوق الحد الموصى 
  



  
 

 ١٠٠ من ٢٤صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  . مراقبة درجة الحرارة إجراءات ٥-٥
  

  .دات التبريد والتجميد بشكل منتظم المهم وجود أنظمة أدارة ايجابية لفحص درجة حرارة معمن 
  

  .سنوات  ) ٣( لمدة هذه بسجلات خطية لدرجات الحرارة الاحتفاظويجب 
  

  .ميزان الحرارة المناسب للوحدة 
  

  . فحص درجة الحرارة ببساطة سيتضمن كتابة قراءة درجة الحرارة  -
  
 مثلا آخر مـرة     للاستقرارة   درجة حرارة الهواء فرص    وإعطاءذ القراءة يجب أقفال باب الوحدة       قبل أخ  -

  ) . دقيقة ١٥على الأقل ( فتح ا الباب 
  
  .أفحص دقة موازين الحرارة بشكل واضح على كشف التسجيل  -
  
   .أخبر مشرفك بأي قصور بموازين الحرارة -

  
  . ثلاجات ذات موازين حرارة اليكترونية يدويةاستخدام

  
 في  أحـدها للاسـتخدام   ،  اليدوية في المطبخ   ترونيةالالكيجب توفر أثنين على الأقل من موازين الحرارة          -

   . بالمطبخللاستخدامالطلبيات والأخر 
  

  ياس باستخدام مماسح التعقيم قبل يجب تعقيم المق -
  

  .قياس أية درجات حرارة بعد قياس درجات الحرارة وقبل أبعاد ميزان الحرارة بعد اية القياس  -
  

  .رتفع بشدة عندما يتم فتح الباب تقيس درجة حرارة الهواء طالما أا ستلا -
  

  .أن ذلك مدمر ويمكن أن يسبب التلوث ، لاتقيس درجة حرارة الطعام -
  



  
 

 ١٠٠ من ٢٥صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

ستعطي ، عند القياس . في الثلاجة عند القياس   ) مادة هلامين   ( وضع عينات صغيرة من الماء أو يفضل           -
لمادة الهلامية يجـب أن يـتم       أن الماء أو ا   . مؤشر دقيق لدرجة الحرارة العاملة عند تلك النقطة بالثلاجة        

  .تغييرها بصفة دورية عند الضرورة 
  

في حاوية بلاستيكية ومغطاة بطبقة من المادة العازلـة  ،  ملم١٠٠أن عينات المياة يجب أن تكون بحدود    -
  . الطبقة بالمسبار لأخذ القراءات هذهقد يتوجب عليك ثقب  الانسكابلمنع 

  
  . اليدوية كترونيةالال المبردات ذات المقاييس استخدام

  الخضروات امدة، مثلا، أستخدم مادة هلامية صلبة أو معيار على شكل شطيرة بين الرزم والمنتج المرن
  

  . المقياس المتدرج لدرجات الحرارة 
  

للجليد  ) ةمئويصفر درجة   ( أي   درجة حرارة معروفة     باستخداميجب فحص موازين الحرارة المتدرجة بشكل منتظم        
أسـتخدم  . يجب فحص موازين الحرارة مرة واحدة سنويا على الأقل بشكل مهني          ) . م  ١٠٠( غليان الماء   أو درجة   

نمـوذج  ( سجل النتائج المتدرجة على     . وعلية يمكنك تبديل وتجنب أن لايكون لديك أي معيار        ، على الأقل معيارين  
  ). درجة الحرارة اختبار

  



  
 

 ١٠٠ من ٢٦صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  . للطعام التبريد الهوائي أو التجميد الهوائي  ٦ -٥
  

   مقدمة
  

سرعة بأقصى  ) م  ٣٠(  تقليل درجات حرارة الطعام إلى       بهمن المرغوب   ،  الفوري للاستهلاك         أن كان الطعام ليس     
  .ويمنع مضاعفة البكتيريا الضارة، بسرعة فائقة  الطعام عبر المنطقة الخطرةيؤخذوعلية . ممكنة بعد الطبخ 

  .عندئذ إلى زمن المعالجة يتم نقلة ، بمجرد أن يبرد الطعام
  

  وسائل التبريد الهوائي
  

  ) .م٧٠( تزيد عن درجة الصحيحة الداخلية للهواء يجب أن لا -
  . طبقات للحاويات إضافةتجنب  -
  .ملم ٣٠عند ، يجب أن يكون هنالك حد أدنى من الفراغ بين الحاويات -
  . المطلوب خفض كثافة المنتج من أجل الحصول على درجة حرارة ائية ضمن الوقت -
  .تأكد من أن معيار الطعام قد ادخل إلى مركز منتج الطعام ، عند فحص درجات الحرارة -
  . بالماء المضغوط أو الأنابيب الالكترونيةالمراوح الداخلية أو المكونات لاتغسل أبدا  -
، سم٥لطعام فوق سيتحسن أداء المبرد الهوائي بواسطة تبريد الخزانة بشكل مسبق لاتملأ الحاوية بشكل زائد با -

  .ويفضل أن يكون أقل من ذلك 
  . دقيقة من طبخ الطعام ٣٠يجب سكب الطعام وينقل إلى براد هوائي بأسرع وقت ممكن وخلال  -
  ويوصى بأن يكون حجم . تبريد القطع الكبيرة من اللحوم يعتبر خطرا ويجب أن يتحقق خلال دقيقتين ونصف -
  .يعتبر أمرا حتميايد الهوائي لتقليص درجة الحرارة بسرعة  التبراستخدام. كغم ٣القطعة عند أقصى حد  -
  .تأكد من أن التعليمات الأصلية المحدودة الواردة من الصانع مطبقة تماما -
  . ساعة٤٨ورقم جميع الطعام تمهيدا للتبريد ولمدة ،  المدةانتهاءأستخدم نموذجك المحدد للتسمية والخاص بتاريخ  -

  



  
 

 ١٠٠ من ٢٧صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  التجميد الهوائي
  

  . ياسة الفندق التبريد الهوائي للطعام مترليا ليس من س -
  . المبرد الهوائي حسب أسلوب القسم المعنى للتبريد الهوائي استخداممن المهم جدا  -

  
  الادارة

  
  .تم تبريدها تأكد من أن نموذج تسجيل التبريد بالهواء قد أستكمل لكل مادة  -
 الاحتفـاظ ويتم  . ة الماضية في مكتب الشيف    للأسابيع الأربع ) بنماذج سجلات التبريد بالهواء     (أحتفظ   -

  . شهرا ١٢ا لمدة 
  .تأكد من أن نقطة الرقابة للتبريد ملتزم ا  -



  
 

 ١٠٠ من ٢٨صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  

 أعداد الطعام .  ٦
  
   قواعد التعقيم ١-٦
  

   تعقيم الأسطح والمعدات
  

   الاستخداميجب تنظيف الأسطح والمعدات التي تتصل مع الطعام وتعقيمها قبل  -
ويجـب  .  التقطيع وأسـطح العمـل     تماكينا، السكاكين، اصا لألواح التقطيع   خ اهتمامايجب أعطاء    -

  . الزجاجات ذات محلول التعقيم المناسب للتطبيق استخدام
بس للمسح لأا قد    لاتستخدم أبدا الملا  . والمعدات لمسح وتجفيف الأسطح   الفوط الورقية    استخداميجب   -

  تنشر التلوث 
   .الاستخدامبل يجب تعقيم السلطات والحبوب بالنقع ق -
  .هي فقط المفوضة من قبل الفندق ، أن المنتجات المعقمة التي يجب أن تستخدم -
  .المعقم الصحيح في جلايات الصحون في درجات الحرارة المنخفضة /  المنظف استخداميجب  -
 ذات درجـة    الآلاتأن درجات حرارة الغسل والشطف يجب أن تكون عالية بشكل كافي في حالـة                -

  .عاليةالحرارة ال
  .يجب تشغيل التعقيم بالغمس بالشكل الصحيح  -
  . الغمس المتعدد استخداموالتعقيم الصحيحة عند  منتجات التنظيف استخداميجب  -

  
  أوقات التأخير

  
  .لاتترك الطعام عالي الخطورة في محيط درجة الحرارة ألا عند الضرورة القصوى  -
  . ساعة خارج التبريد ٢يجب عدم تجاوز حد أقصى  -
  . ذلك أمكنكلما ) م 63ْ -م  5ْمن ( ك الطعام خارج منطقة الخطر أتر -
  .ضع الطعام ذو الخطورة العالية في تخزين التبريد بين فترات العمل ولاتتركها أبدا معزولة  -

  



  
 

 ١٠٠ من ٢٩صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  عداد مقدما لإضبط ا
  

م غير عداد مقدما للطعالإأن الطعام المعد مسبقا هو السبب الغالب للتسمم الغذائي وعلية يجب تجنب ا 
  .الضروري 

  
  . يجب أن يبقى أقصر ما يمكن عمليا والاستهلاكعداد لإوقت التخزين بين ا 

  
 المتوقعة ويجب أن لايشاهد على أنة موضوع طبيعي الاحتياطاتعداد المسبق ليتلازم مع لإيجب أن يصمم ا 

   . هدف قانونيلهيجب أن يكون . أو توفير بالوقت
  

  ضبط درجة الحرارة
  

وهكذا يعاد ، عدادإيجب . لطعام ستقل درجة حرارة الطعام عن درجة حرارة التخزينعداد اإخلال  -
  . يمكن منظمة بأسرع ماحرارتهالطعام إلى مكان التخزين الذي درجة 

  .الممارسات الجيدة للتغذيةصر وقت ممكن يتناسب مع رارة المحيط لأقترك الطعام بدرجة ح -
  .لأطول مدة ممكنة ) م 63ْ –م ٥ْ (أترك الطعام خارج منطقة الخطر  -
  .ذوب الطعام امد في الثلاجة  -
  .م على الأقل ٧٥معظم الطعام يجب أن يطهى عندْ  -
  .واللحوم الملفوفة واللحوم المعاد تشكيلها ، يجب أخذ عناية أكثر مع الدجاج -
  .م على الأقل 75ْأعد تسخين الطعام لكي يتم تقديمة عند  -
  .ل مباشرة يجب تبريد الطعام بسرعة أن لم يؤك -
                       . التبريد الهوائي للتبريد السريع والفعال لجميع الطعام عالي الخطورة استخداميجب  -
  . ساعة١لا تترك الطعام ابداً على الأرض أكثر من  -
  .قد يكون عليك قسمة العمليات لتسهيل التبريد الفعال والسريع -

  



  
 

 ١٠٠ من ٣٠صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

   التلوث٢-٦
  

  .تجنب التلوث
  

  . بين الطعام المطبوخ وغير المطبوخالاتصالتجنب  
  .لا تضع أبداً الطعام غير المطبوخ فوق المطبوخ بسبب التلوث 
و الخضروات مع مناضيد وتستخدم الطعام المطهو أ، يجب توفير مساحات منفصلة لفصل المواد غير المطهوة 

  . خصيصاً لذلك الهدفستخدمةللتجهيز الم
  .ستهدف الماستخدامهايجب تسمية كل منطقة حسب  
 لوحات ملونة مع مساحات نظيفة ومعقمة بشكل بين استخداميجب ، إن لم يتم توفير مناطق منفصلة 

  .ولوحات بيضاء للطعام المطهو،  أسماء حمراء للطعام غير المطهواستخدامويوصى بأن يتم . العمليات
  . أو تجهيز الطعام المطهو مناطق التذويب أو أعداد اللحوم غير المطهوة للحوم المطهوةاستخداميجب عدم  
، السكاكين،  لوحات العزلاستخدامتجنب التلوث المتبادل بين الطعام المطهو وغير المطهو من خلال  

  . المتعددةللاستخداماتويجب غسل جميع هذه المواد بعناية وتعقيمها ، الخ....الحاويات، الأيدي
اللحوم غير المطبوخة الأخرى ذات الخطورة  المطبوخة وقطع الوجباتيجب توفير سكاكين مستقلة لإعداد  

  .يجب أن تحمل أسماء ملونة. الخضروات الخام والأسماك، العالية
. خصوصاً بعد تسليم اللحوم غير المطبوخة والخضروات،  صابون بكتيريباستخدام بانتظامأغسل يديك  

  .جففها بواسطة مناشف ورقية
  . المطهو أو طهي الطعام فقط في نفس الوقتعلى موظفي أعداد الطعام إما إعداد الطعام غير 
. أحواض مغاسل الأيدي هي فقط لغسل الأيدي. يجب غسل الطعام فقط في مكان محدد لغسل الطعام 

 بالماء البارد والساخن وصابون سائل تزويدها ويجب أن يتم إليهاويجب أن تكون من السهل الوصول 
  .مضاد للبكتيريا ومناشف ورقية

  
  المبردةتذويب اللحوم 

  
بأي وقت من ، وينطبق ذلك على الدجاج من أي نوع. عدم شراء طيور كاملة مجمدة  تذكر أنة يجب  

  .لايمكن ضمان أن الطيور المبردة قد تم تذويب الثلج عنها بشكل دقيق قبل طهيها. السنة
ذويب عدد قد تحتوي السوائل الناتجة عن ت. يجب تذويب قطع اللحوم والدجاج بشكل مناسب قبل طهيها 

وعلية يجب أخذ عناية كبيرة عند التبريد لمنع تلوث السائل أو مجموعات أخرى . من البكتيريا السامةكبير 
  .من الغذاء



  
 

 ١٠٠ من ٣١صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
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   البيض المبستر ٣-٦
  

  سياسة قشر البيض 
لايمكن لأحد أن يضمن وجود بيض خالي من التلوث . مازال البيض وبكتيريا السلامونيلا يسببان التسمم 

  .لذي يتم الحصول علية من السوق لاتعتبر أضمن من بيض آلات التفقيس أن البيض ا
 البيض لأطباق البيض والقائمة العامة التي تحتوي على البيض كمادة أساسية حيث أن استخداميجب  

  .المعالجة بالتسخين غير كافية لقتل البكتيريا 
كما أنة .  البيض المقلي  والامليت،الهولندية صلصة ، أن البيض المبستر ضروري لصنع صلصة البيرنيس 

  . ضمن المقبلات لتقديمهيستخدم 
 البيض الطازج فقط استخداميمكن . يمكن شراء المايونيز فقط من موردين معنيين ويجب عدم صنعها محليا 

   .تجميدهويجب تقديم البيض فورا وعدم . والسلق ، الشوي ، للقلي 
 يمكن حفظة في درجة الحرارة العادية الاستخدامض الذي تحت والبي، يجب تخزين البيض الطازج في البراد 

  .لفترات قصيرة 
 علية بشكل أفرادي الانتهاءالبيض الذي يتم توريدة من قبل الموردين المحددين يجب أن يتم وضع تاريخ  

  .ويجب عدم صنع البوظة في مطابخ الفندق . تخزينةللأشارة إلى 
  
   أساسات السلامة الصحية للطعام ٤-٦

يجب أن يدرب وأن يحصل على نسخة من أساسيات سلامة الطعام أي زائرين ، قبل السماح  لأي شخص بالعمل للمرة الأولى
  .للمطبخ أيضا يجب أن يتم توجيههم للقواعد المذكورة أدناه الخاصة بالسلامة الصحية 

  
  التنظيف 

  .أستخدم فقط مواد التنظيف الموافق عليها  
   .له أن كنت بحاجة الإرشادطلب أ. طبق برنامج التنظيف 
  . بالفندق بهالتبييض ليس مسموحا  
  .يجب عدم وضع مواد كيماوية أو محاليل نظافة على الأسطح التي تحتوي على الطعام  
  .وليس عندما يكون الطعام بالخارج ، قبل وبعد التعامل بالطعاميجب أجراء التنظيف  
  .افة فوق الطعام المفتوح يجب عدم أجراء عمليات تنظيف سواء رطبة أو ج 
  .ولا يسمح بتراكمها ، تخلص من الكناسة والنفايات فورا  
  . لأي غرضاستخدامهاقطع القماش التي تلف ا اللحوم يجب عدم ، لاحظ الرمز لقطع قماش التنظيف  
  .أستخدم مماسح ورقية للتعقيم النهائي للأسطح والمعدات  
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  السلامة الصحية للطعام

  
غير تسليم اللحوم ، عمليات التنظيف ، واغسل يديك بعد زيارة التواليت، سل الأيديلاحظ قانون غ 

 الخ أهتم بشكل خاص ٠٠٠٠المواد التالفة والمرقومة ، تسليم الرزم الخارجية ، المطبوخة والخضروات 
  بأظافر الأصابع

  .مسؤولية الجميع التأكد من أن المغاسل بأفضل حالة ومجهزة بالمعدات بشكل سليم  
  مكرر 
، تجنب التلوث غير المباشر بين الطعام غير المطبوخ والمطبوخ خلال مراحل العمل الوسطى أو النهاية 

وتعقم بين  الأشياء يجب أن تغسل هذه الخ  جميع ٠٠٠٠الأيدي ، الملابس ، السكاكين ، لوحات التقطيع 
  . المختلفة الاستخدامات

  .ف الموافق عليها دائما  منتجات التعقيم أو مواد التنظياستخداميجب  
  :تأكد من أن معاييرك الشخصية عالية  

 أنك تلبس ملابس نظيفة •
 .والأظافر مقلمة ، أنك تبقي الأيدي نظيفة •
 .أو مربوط ومغطى ، الشعر قصير ومغطى  •
أغسل ،وعدم وضع الأصابع بالأنف في المطبخ ، عدم مص الأصابع ، يجب عدم التدخين •

 .تعامل مع الطعام الأيدي بعد التدخين وقبل ال
 كريمة أو لبس عقود أحجار خواتم الزواج بدون باستثناءيجب عدم لبس اوهرات أو الخواتم  •

 .فوق ملابس الطعام 
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   لمواد السلطة والحبوب -التعقيم بالكلور
  

الصحيحة تجد يجب تعقيم جميع الخضروات التي تؤكل طازجة يجب أن تعقم في محلول كلور للحصول على النظافة  •
  .على الغلاف أتبع التعليمات  . تالكيماوياهذه المادة لدى مورد 

 . الخ ٠٠٠٠الحشرات ،  الترابلإزالةأغسل المواد بالماء البارد  •
 . من الكلور المتاح PPM جزءاَ لكل مليون ٢٥( أعد محلول معقم  •
 . دقيقة على الأقل ١٥أغمر المواد في  ماء الكلور لمدة  •
 . الغسيل للمواد الثقيلة والمعلبة إجراءاتكرر  •
 .لحين الطلب  إلى صينية نظيفة وجافة وخزنة في براد وانقله، الإضافيهز السائل  •
 .قم بأعداد محلول تعقيم جديد لكل مجموعة من المواد التي سيتم غسلها  •

  
  ضبط درجة الحرارة

  -:دائما راقب منظم درجة الحرارة 
وذلك لايعني أنة يمكن تركة لغاية ،  ساعات٤حرارة الغرفة أكثر من يجب عدم أبقاء أي طعام عند درجة  •

 .يجب أما أن يؤكل خلال تلك الفترة أو التخلص منة  . تفريزه ساعات ثم ٤
  .استخدامها على اعتمادام أو أقل ٥تأكد من أن ثلاجاتك تعمل بالشكل السليم وأا ستبقي الطعام عند  •
 أو أقل ) م ٥( ة حرارة هذه الأطعمة يجب أن تبقى عند درج •

o السمك المدخن أو المعالج 
o اللحم المدخن على شكل شطائر أو المعالج 
o الجبن المقطع من الجبن الكامل 
o الطعام المطهو الذي سيؤكل باردا 

 .أعلم المراقب ، م فوق درجة حرارا الصحيحة٥أن كانت الثلاجة أكثر من  •
لاتحجز دورة الهواء ولاترتب المواد بشكل مزدوج ، جة أن تضع كميات زائدة من الطعام في الثلالتحاول •

 .كل ذلك سيؤثر على قدرة الثلاجة على المحافظة على درجة الحرارة الصحيحة . داخل الثلاجة 
وتأكد دائما من أغلاق . حاول تقليل عدد مرات فتح باب الثلاجة وذلك بواسطة تعليمات عمل جيدة  •

  .امالاستخدباب الثلاجة بشكل محكم بعد 
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  الصيانة
  

أن الصيانة الجيدة أساسية للسماح بالتنظيف الفعال لتجنب تلوث الجسم الخارجي والمساعدة على منع  
  .الحشرات المؤذية

   .شرفك لمبهأكتب ، أذا رأيت تضرر أو عيب 
  .لاتسمح لفريق الصيانة وضع أدوام على أسطح العمل والمساحات  
أن ذلك أساسي .  بعناية قبل أي تعامل معهاتنظفعليها الصيانة تأكد من أن المساحات التي أجريت  

تم كسر أي زجاج أو ترك أية قطع صغيرة نتيجة للعمل مثل الأجزاء الصغيرة من الأسلاك خاصة أن 
  . الخ ٠٠٠٠البراغي الصغيرة ، الكهربائية

  
  مراقبة الحشرات 

  
  .وبلغ عن أي نوع أخر من الحشرات الى مشرفك فوراَ ، الصراصير ، بلغ عن أي مشاهدة للفئران  
   .بتغطيتهدائما قم .  على الأرض مكشوفلاتترك الطعام  
طيلة  ويجب تغطية حاويات النفايات أيضا مغطاةمهملة وغير ، خصوصا النفايات الرطبة ، لاتترك نفايات  

  .الوقت 
  
  في حال كسر الزجاج  المطلوبة الاجراءات ٥ -٦

  عام  
أي أعلى شخص (  التالية  الاجراءات اتخاذعلى موظف الدائرة الموجود ، للزجاج أو الفخار عند حدوث أي كسر عنيف 

  ) .موجود 
 .علق تجهيز الطعام القريب جدا  .١
 . من رئيس الدائرة معاينته بعد إلابالكامل يجب عدم تحريك الطعام  .٢
 وعدم –ملوث يجب أستبدالة فوراَ ووضع ملاحظة علية بأنة طعام ، أي طعام تأثر بشكل واضح .٣

 .أستخدامة
  .المدير العام  / يجب أعلام المدير المناوب  .٤
 . في صندوق القمامة المخصص لذلك ووضعهيجب تنظيف شظايا الزجاج  .٥
  ) .وتعقيمه( يجب مسح أسطح التجهيز بقطعة قماش مبللة  .٦
ن أا خالية من ألا بعد التأكد م استخدامهايجب معاينة المنطقة بالكامل بواسطة مصباح كهربائي وعدم  .٧

 .الفخار / بقايا الزجاج 
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 . المواد المكسورة من الموقع ووضعها في صناديق نفايات مناسبة إزالةيجب  .٨
 . المدراء / يجب تسجيل الكسر في سجل الشيف  .٩

  .وأخيرا عليك تحذير كافة الموظفين من ذلك
  
      .      بوجود مواد غريبةالادعاء تحليل ٦-٦
  

  .ر المواد الغريبة بالطعام وأنصاع إلى التعليمات الواردة بالنموذج   أستكمل تقري     
  
  . ملصقات لضبط المخزون استخدام ٦-٧

      
  معايير الفندق       

  
ذكر اليوم الذي تم أخذ الطعام يجب تحديد الطعام الذي يؤخذ من المغلفات بواسطة ملصقات خاصة وذلك ب •

  . على النصف الأسفل من الملصقتخدامالاسويمكن كتابة يوم .  من المغلف فيه
ثنين  يوم الاتسجيلهمثلا الطعام الذي تم .  يوم من يوم فك التغليف ٢مثل هذا الطعام يجب أستخدامة خلال  •

 صباح يوم الخميس كأول ب ازالتة من الثلاجة والتخلص منهويج. يمكن أن يستخدم في اية يوم الأربعاء  
 .  المحددالاستخدامشريطة عدم تجاوز يوم فاظ بالطعام المتبقي بالثلاجة حتويمكن الا. عمل بذلك اليوم 

  .الطعام الذي ينتج محليا مقدما يجب أن يثبت علية ملصق الضبط لليوم الذي تم أنتاجة  •
    الاثنينالطعام الذي أنتج في يوم ، مثلا. الإنتاج ساعة من يوم ٤٨ الأطعمة خلال هذه مثل استخداميجب  •

 هلك في اية يوم الأربعاء وأن يفرغ من الثلاجة أول عمل من يوم الخميسيجب أن يست
المواد التي تؤخذ من البراد من أجل التذويب يجب أن يسجل عليها بواسطة ملصق الضبط التاريخ الذي أخذت  •

  . من البراد فيه
مثلا . ان الثلج  ساعة لكي يذوب عنة الثلج ثم يستهلك خلال يومين من ذوب٢٤يجب ترك الطعام امد  •

ثنين يجب أن يستخدم مع اية يوم الأربعاء ويؤخذ من الثلاجة ويتم الطعام الذي يؤخذ من البراد يوم الا
ويستثنى من ذلك سمك المحار الذي يجب أن يستهلك بعد يوم من . التخلص منة كأول عمل يوم الخميس 

الذي لم يستخدم بعد آخر تذويب يوم الثلاثاء و ، الاثنينأي السمك الذي يؤخذ من البراد يوم ، التذويب 
  .والتخلص منة كأول عمل يوم الأربعاء صباحاَ 

  ،  من البراد فيهمن الممكن وضعة في حاوية كبيرة تحمل التاريخ الذي أخذ ، أذا تم تذويب الطعام بالكامل  •
  م ٥ الصحيحة حينئذ تنطبق التعليمات المذكورة أعلاه فقط أذا حفظ الطعام عند درجة الحرارة •
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    الضيوف أو العملاءيحضرهالطعام الذي 
  

،  الشخصي لاستهلاكهم للفندق بأنفسهم شراءهأو  طعام إحضارأحيانا قد يرغب الضيوف أو العملاء  
  . المواد من قبل ضيوف حفلة عرس هذه إحضارمثلا 

يجب أن يتم . مناسبة تأكد من تعبئة نموذج قي كل ،  بالشكل الصحيحتعويضهللتأكد من أن الفندق تم  
 ويجب الحصول على موافقة مسؤول الصحة وسلامة .الاحتفاظ بالنموذج في سجل المؤتمرات والولائم

  .الطعام في كل مرة 
  
   الشواء٨-٦
  

  مقدمة
  

  .وبأفضل حال ، صالح ، يجب بذل كافة الجهود للتأكد من أن الطعام الذي يعد ويوزع ويباع من قسم الشواء 
  

  الموقع 
  

وأن يكون الموقع بعيدا عن منطقة ، كاثر ا الحشرات الطائرة بشكل كبير  تجنب المناطق التي تتيجب 
  ) .مثل البرك ( النفايات أو قرب أي مياه راكدة  

ويجب أن تكون الأشياء . وكلما كان مكان الشواء أقرب إلى المطبخ والمرافق كلما كان ذلك أفضل  
   .للاحتراقالمحيطة غير قابلة 

  
  سلامة الصحية للطعام ال
  

  تخزين وتوزيع الطعام 
  

 .   يزداد خطر التلوث في الهواء الطلق  •
 .وأن يغطى وأن يقيد بالتغذية بشكل ربعي كحد أدنى ،    مخزون الطعام والتوزيعات بحاجة لأن تتم مراقبتها •
 يتم تجنب المايونيز في ،السلطات، الأرز،  صناديق التبريد والمبردات بالموقع في اللحوم استخدام   يجب  •

 . الخ ٠٠٠٠ الاستوائيةالمناطق 
 .  وحدات توزيع مبردة استخدام   يجب  •
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  -:تسليم الطعام 

  
 .   يجب أعداد الطعام الخام مسبقاَ  •
  .وهكذا لن يكون هنالك لمس مباشر في الشواء ،  الملاقطاستخداميجب     •
مثلا أفصل اللحوم ، لمنع التلوث الناتج عن الشاركة    يجب فصل الطعام غير المطبوخ عن الطعام المطبوخ  •

 .والمعجنات ، عن السلطة 
 .   يجب توفير مرافق الغسيل  •
 .   يجب توفير مماسح يدوية لرئيس الطهاة  •

  
   -:النفايات 

 .   من المحتمل توفير صناديق نفايات مغلقة  •
  

  الأرضية تحت وحول الشواء 
 هذهيجب ملؤها بالمواد المناسبة لمنع تفاقم ، ء أية فجوات بين الأجزاء يجب مل،    أن كانت الأرضية معبدة  •

 .الفجوات 
  -:التنظيف 

 . التنظيف وتطبيقها فيما يتعلق بالمعدات ومنطقة الشواء إجراءاتيجب الموافقة على     •
  

  الصحة والسلامة 
  .الكامل على الشواء تفترض هذه الملاحظات وجود شيف مؤهل بشكل دائم عند الشواء لتولي الأشراف  
ن في حاويات مغلقة تحت ضغط وهي عبارة عن سائل يخز ) LPG( أسطوانات غاز البترول السائل  

 % ١٠-٢عند تركيز ، أثقل من الهواء وعند خلطة بالهواء ،  عند أطلاقة يتغير مباشرة إلى غاز  .معتدل
  . ويشتعل بسرعةللانفجاريشكل مزيج قابل 

ذر لمكان الغاز وسلامة الأسطوانات المستخدمة وكذلك مكان تخزين وتأمين  الحيطة والحاتخاذيجب  
  . الاحتياطيةالأسطوانات 

ويمكن كشف السيلان ، يجب فحص كافة توصيلات الغاز من أجل السلامة والسيلان قبل أجراء الشواء  
  .بواسطة مواد التنظيف 

  .رضي  بالغاز بطريقة تمنع التداخل العالإمداديجب توصيل أنابيب  
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   .الأرضية تحت الشواء

  
  . وأن تنظف من النفايات والأشياء المخزنة الاشتعاليجب أن تكون ضد 

  
   الأولية الإسعافاترزمة 
  

  .يجب أن تكون متوفرة في الموقع 
  

  معدات مقاومة الحريق 
  

  .مريح يجب توفير طفايات الحريق المناسبة وبطانيات الحريق في الموقع بشكل 
  

  ظفينتدريب المو
  

 بطريقة LPG ال لاستخدام خاصةويجب أعطاء أهمية . يجب التعامل مع التطبيقات التدريبية بالنسبة إلى الصحة والسلامة 
  .آمنة 
  

  . توفير الطعام من الخارج مؤقتاَ ٩-٦
  

  وضع الموقع 
  

دات ويفضل على أساس تيار لجهة واحدة لكافة وح ، الاستلاميجب توفر أمكانية التوصيل ومركبات  
  .الطعام 

  . قبل نصب الرواقات تالحيوانايجب تنظيف المنطقة من روث  
  . العشب المقطوع حديثاَ وإزالةيجب تجفيف الأرض جيداَ  
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   بالموقعالامتصاص
  

  .يجب توفير نظام صرف مائي ملائم كلما أمكن ذلك  
يجب أن يكون .  وجوارها الخيمة/  خارج الرواق امتصاصيجب توفر بالوعات ، عند عدم توفر نظام مائي  

  . كمية المياه المستخدمة يوميا لاحتواءحجم البالوعة 
  .يجب عمل الترتيبات لتفريغ المضخات حسب ما هو مطلوب  
  .يجب تزويد البالوعات بأغطية ،  الصلبة الإنشاءاتبعد تغطية  
   .بدون وضع أشياء صلبة ا،  العادمة فقط أن تكون البالوعة مستخدمة للمياهيجب  

  
   .بالمياهتزويد الموقع 

  
  . كحد أدنى PSI ٦٠ العذبة بكل موقع بطاقة ضغط للمياهيجب توفير مورد  
  ويحتوي الملحق رقم    .  الساخنة في كافة نقاط الصرف وأحواض لغسل الأيدي للمياهيجب توفير أمداد كافي  
  . على معلومات عن توفير المياة الساخنة) أ (    
  .استرجاع مترا يوصى باستخدام نظام ٣٠/  قدم ١٠٠المياة الساخنة على مسافة فير  تواستخدامأذا تم  

  
  مواقع النفايات 

  
  . للقمامة مع حاملات ملائمة أكياسيجب توفير  
يجب أغلاق رقبة الكيس وتخزينها بأحكام بعيدا عن  ، بانتظام القمامة من مناطق الطعام أكياسيجب أخذ  

  . منها لاحقاَ مناطق الطعام من أجل التخلص
  

  توفير الكهرباء بالموقع 
  

يجب أن يكون التيار الكهربائي دائم ولاينقطع ويجب . يجب توفير تمديدات كهربائية موصولة بالأرض  
  .أن لايتعرض لتقلبات التيار

  . صناعية عند أجراء التغذية خلال أوقات الظلام إنارةيجب توفير  
 . يجب أن تؤمن بصفائح تقوية مربوطة بشكل قوي بالهيكل جميع الأسلاك الكهربائية ونقاط التيار 
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  مراقبة الموقع
  

  . من الموقعالاقتراب من والإنسانيجب القيام بالمراقبة الفعالة للموقع من أجل توفير الحماية لمخزون النفايات ولمنع الحيوانات 
  
   مباني الطعام الخارجي والمعدات ١٠-٦
  

  السرادق
  

مقاوماَ للحريق ومقاوم للتقلبات ، وذو حجم كافي ، مضاء بالألوان ،  نظيفا يجب أن يكون السرادق 
في سرادق ، يجب فصل المساحات المخصصة لتخزين الطعام والشراب عن منطقة أعداد الطعام . الجوية 

  .قريب أو منطقة منفصلة
جة الحرارة  درارتفاعخصوصا في منطقة الطبخ لمنع ، يجب تخصيص مساحات للتهوية سقف السرادق  

  .ومنع الروائح بفتح جزء من أجزاء السرادق أو كلا طرفي الرواق الذي لايتكون من أجزاء 
يجب ، ذات الطبقات المتعددة والصقالات  الهياكل استخداموفي حال ، يجب تثبيت الجدران الجانبية  

  .تثبيت جميع السلالم بقضبان حديدية ولوحات تثبت بالمسامير 
  

  الأرضية
  

. يجب أن تطلى بطلاء رملي . فير أرضيات مستوية وغير مائلة ومتماسكة في مناطق الطعام يجب تو 
ينطبق ذلك على المساحات التي خلف البارات   ويجب أن لاترش بالماءرمليتينويجب أن تدهن بطبقتين 
  .وكاونترات تقديم الطعام 

 على  Pمن نوع ، ن الفينيل  أغطية مقاومة ماستخداميجب ، أذا أستمر الطعام لأكثر من اسبوع  
  .الأرض في مكان التشطيبات الرملية 

قد يكون (  في فترات مختلفة وغسلها بالماء الساخن والصابون في اية يوم العمل الأرضيجب تكنيس  
  ) .لتأثيرها على وضعية الأرضية ، منطقة الطعام  أسفل الأرضلذلك اثر غير مقبول على 

، ية معدات الأرضية بالأسبست الذي يجب أن يكون غير متغذ للماء يجب تغط، في منطقة الضيوف  
   .غسلهوضد الحريق ويمكن 
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  معدات الطبخ

  
جميع .  بحالة جيدة وإبقائهايجب صناعة المعدات من مواد مسبقة الصنع سهلة التنظيف ويجب صيانتها  

  .بل أن تعاد للمخازن ات التي تصل للموقع يجب تنظيفها قالمعد
وكافية لمتطلبات أداء ، متين وموضوعة على أساس ،  لوحات العرض يجب أن تكون ثابتة ،المعدات 

  .المهمة 
  . للحريق وغير منفذة للماء مضادةالمعدات ، يجب أن تكون الأرضية التي توضع عليها  
  .يجب تبطين الجدران بمادة أسبستية قابلة للغسيل ، أذا كانت معدات الطبخ قريبة لجدران الرواق  

  
  التغطيس 

  
يجب أن يتم حمايتهما ،  كافية إحجام ذو أمكانية مزدوجة لشفط المياة ذو وعاءين استخداميجب  

  .وربطهما بأنبوب لتصريف المياة لنظام الشفط 
  .الدخول لوعاء التغطيس  للمياهيجب توفير لوحتين للشفط للسماح  
  . صحيحة تسميتها بصورهالسلطة ونظريا يجب يجب توفير مغاطس منفصلة للخضروات وأعداد  
ويطلب ماء بارد . م٦٦ الساخنة القريبة من للمياه أنبوبي ومصدر كافي مياهيجب تزويد المغاطس بمورد  

  . فقط في مغاطس الخضروات 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



  
 

 ١٠٠ من ٤٢صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  . تسهيلات ومعدات الطعام الخارجي ١١-٦
  

  غسيل الأيدي
  

  .لمتعاملين بالطعام ليجب توفير أماكن مناسبة لغسل الأيدي وللنظافة الشخصية 
ير أحواض لغسل الأيدي في نفس الموقع حسب ماذكر أعلاه وهنالك معلومات متوفرة حول يجب توف 

  .ير المياه في الملحق ف المختلفة لأنظمة توالأنواع
 الورق يجب أن يتم توفيرهما معاَ في مكان واضح مع ملاحظة تطلب وألواح، الصابون البكتيري السائل  

  . بالطعام غسل أياديهم من المتعاملين
  ) .لغسيل الأيدي فقط (  غسيل بدون لوحات شفط وأن يكتب عليها أحواضيجب توفير  

  
   العمل أسطح

  
وجميع الأسطح التي يعد عليها الطعام يجب أن تكون ، يجب أن تكون المناضد قوية وثابتة عند تركيبها  

نفذه للمواد ويجب تثبيت ملاءات سهلة التنظيف وأن تكون واضحة وغير منفذه للماء وغير م
  .وذات مساحات كافية ، بشدة على المناضيد ، بلاستيكية 

لمنع الجروح الخلفية للمتعاملين مع )  م ١( حده الأدنى  ارتفاعيجب توفير مناضد تجهيز الطعام عند  
  .الطعام 

  
  تخزين الطعام 

  
لة للتلف ويجب تخزين الطعام بطريقة تمنع يجب توفير مكان كافي للتبريد والتجميد لكافة البضائع القاب 

  . التلوث المتبادل 
ويجب  . الأرض الحد الأدنى عن ارتفاعيجب تخزين الخضروات والسلطات بعيدا عن مناطق الطبخ عند  

   .الأرضعدم تخزين أية مواد طعام على 
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   تحذيرات الطعام الخارجي ١٢-٦
  

  الحماية من التلوث
  

 وإمداداتيجب تقديم الطعام لأقصر وقت ممكن .  من التلوث تقديمهفتوح عند يجب حماية الطعام الم 
  الطعام يجب أن تبقى مبردة

  
   الأوليةالإسعافات

  
 الأولية في كل نقطة طعام ويجب أن تحتوي على ملابس مضادة للإسعافاتيجب توفير رزمة مناسبة  

  .للمياه 
 الأولية والموظفين الإسعافات توفر ومكان رزمة جميع الموظفين العاملين في المنطقة يجب أن يعرفوا 

  . الأولية الإسعافاتالمدربين على 
  

  الصحة الشخصية 
  

 الطعام يجب تخزين الملابس الخارجية من مناطق. جميع المتعاملين بالطعام يجب أن يرتدوا ملابس نظيفة وواقية  
  .الرأس جميع المتعاملين بالطعام يجب أن يلبسوا وسائل كافية لتغطية . 

المتعاملين بالطعام الذين أصبحوا على معرفة . يجب على المتعاملين بالطعام عدم التدخين في مناطق الطعام  
  . فوراَ دائرم المعدية عليهم أعلام رئيس الإمراضبأم يعانون من أو أم يحملون 

البرد والرشح يجب أن يبتعدوا ، على الموظفين أن يكونوا نظيفين في العادة وكذلك الذين يعانون من السعال  
  .عن منطقة التعامل بالطعام 

 الأعراض بأي وقت هذه أو مثل والإسهال بالمعدة ولديهم أعراض التقيؤ إضراباتالموظفين الذين يعانون من  
  .بمنتجات الطعام يجب أن لايسمح لهم التعامل ،  الثلاثة الماضية الأيامخلال 
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  احتياطات الحريق 
  

يجب أن تكون الأنابيب كفؤة لمنع . دم وضع زجاجات الغاز بالقرب من الأسطح الحارة يجب ع 
  .ويجب أن تكون الأنابيب بحالة جيدة وأن تبقى بعيدة عن الممرات ، التسرب 

يجب أن تبقى زجاجات الغاز خارج السرادق ومعزولة عن المناطق الشعبية وأن تكون موضوعة بشكل  
  ن أن منطقة التخزي. عمودي 

ويجب توفير عدد كافي من .  يجب أن تعزل عن كافة المناطق الأخرى الاحتياطيةلاسطوانات الغاز  
توجد في جميع أماكن طفايات الحريق وبطانيات الحريق من الأنواع الجيدة وأن تبقى بحالة جيدة وأن 

  .تخزين زجاجات الغاز وأماكن الطبخ 
  

  مواد التنظيف والمواد 
  

 المعدات الكافية والمواد بما في ذلك –دين المحددين حسب مواد التنظيف بالشركة يجب أن يوفر المور 
  .التعقيم لكافة مناطق الطعام / مواد التنظيف 

  
  الصحة والسلامة 

  
  . ومنصبة باسمةمراقب الصحة والسلامة يجب أن يحدد ويجب أعلام الموظفين  
  . وبعد ذلك خلال النهار يجب تنفيذ ممارسات لتحديد المخاطر قبل لبداية العملية 
  .للأخطار التسجيل والفصل بالنسبة ، يجب تأسيس نظام للتقارير  
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    أ  الملحق١٣-٦
  

  أنظمة الماء الساخن المتحركة
  

 بخصوص توفير الماء الساخن من أجل التغطيس غسيل السائدة المناسبات الخارجية مع التشريعات تتلاءمالحاجة إلى أن 
  . الماء الساخن المثالي المتحرك يجب أن يوفر طريقة سريعة للحصول على الماء الأيدي يعني أن نظام

  
  . ليتر ٣٥بسعة  ) / UK(  جالون ٨ –بويلرات الغاز 

  
/  جالون ٨أن المصدر الأساسي للماء الساخن في العديد من الوظائف الخارجية غالبا ما يتم توفيره من بويلرات غاز سعة 

وتستخدم هذه البويلرات للحصول على كمية كبيرة . تصميمها بويلر الغاز المحلي القديم النحاسي تشبه في ،  ليتر ٣٥بسعة 
أن الحاجة لتعويض المياة . يتم تغذيتها من خرطوم ماء أو من أنبوبة مجاورة  ،  tهذه الآلة على شكل حرف . من الماء 

   .ستخدامالاخلال  جديدة قد يؤثر على درجة حرارة المياة بمياهالمستخدمة 
  

  :تحذير 
  

   عندما ينقل الموظفين المياة من البويلرات إلى الموقع المطلوب يجب أن يقوموا بذلك بعناية فائقة •
 لامعة لكي يتم بألوانويجب أن تكون .    خراطيم التغذية يجب أن تركب بطريقة بحيث لاتصبح خطرة  •

 .رؤيتها بشكل واضح 
ويجب .  الحيطة والحذر لئلا يحرقوا أنفسهم أو غيرهم يأخذواوظفين أن يجب على الم ، الازدحام   في مناطق  •

 .عدم ملء الأوعية بالكامل 
  

   المتحرك   LPGمعدات ال 
  

  . كليا مع متطلبات وتعليمات الأمان  وتتلاءمتوفر هذه المعدات الحد الأعلى من المرونة عند التشغيل 
ف من الماء الساخن والذي يمكن ٣ ) / UK  ( جالون ٨٣كن ان تحل   الوحدة بواسطة غاز البروبين والتي يمإشعاليتم 

  . دقيقة ١١٤ ) / UK(  جالون ٢٥أن ينقل أن تم طلب ذلك عند معدل أقصى  
  

 طريقة فعالة لنقل الماء الساخن المتطور أكثرتوفر ، هذه الوحدات التي تستخدم من قبل المودين الخرجين للوظائف الرئيسية 
  .تة قللمواقع المؤ
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   طهي الطعام-٧

  
   مبادئ عامة١-٧
  

  طهي اللحوم والدواجن
  

   الثلاجة  باستخداميجب تذويبها بشكل كامل ، ة مجمدةأن كان سيتم طهي قطع لحم كبير 
  يجب طهي المواد بشكل منفصل  
 ستخدم ميزانأ. م على الأقل75ْ اللحم الكبيرة أطبخ جيداً وتأكد من أن درجة الحرارة المركزية لقطع 

تذكر أن . لقياس ذلك إن ذلك مهم بشكل خاص لقطع اللحم الملفوفة على شكل رولات\حرارة ا
 حرارة الطبخ في سجل درجات الحرارة درجةسجل . الاستعمالتعقم ميزان الحرارة قبل وبعد 

  .الساخنة
  .م لحين الطلب63ْ فوق أبقهاأو ، عند انتهاء من الطهي قدمها مباشرة إن أمكن 
  .بردها بسرعة وضعها تحت التبريد، وم مطلوبة مبردة إن كانت اللح 
  .يجب عدم أعادة تسخين اللحوم كجزء من عملية الرقابة التي تتم بعناية 

  
  .الخ....ومرقة اللحم، طهي الصلصات

  
  . لتوزيع الحرارةباستمرارحرك ، الخ..عند طهي الصلصات مرقة اللحم 
  .د من أن الطناجر لا تتعرض للهواء البارد أو الشفطأبقي أغطية الطناجر للمحافظة على الحرارة وتأك 
أستخدم الطناجر الواسعة بالنسبة للطناجر الطويلة وتأكد من أن مصدر الحرارة يغطي أعلى الطنجرة  

  .بالكامل
أطبخ الصلصات ومرق اللحوم كثيراً وتأكد أن مركز درجة الحرارة يصل على الأقل ميزان الحرارة  

سجل الحرارة في نموذج درجة الحرارة . الاستخدامميزان الحرارة قبل وبعد تذكر تعقيم . لفحص ذلك
. م في وعاء أو خزانة ساخنة63ْقدم الصلصات فوراً وأبقها فوق ،  الطهياستكمالوبعد . العالية

  .سرع وقت ممكنقدمها بأو
بريد الصلصات لا تعيد تسخين الصلصات ما لم تكن جزءاً من عملية مراقبة وفي هذه الحالة يجب عدم ت 

  .بسرعة بعد الطبخ الأبتدائي ووضعها بالبراد
 ويجب دائماً أن يعاد تسخينه فوق استعمالها ساعة إن تم ٤٨ مخزون اللحوم خلال استخداميجب  

  .م75ْ
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  .)CP4(النقطة الحساسة 
  

  . لتسجيل درجات الحرارة المتحققة بالطبخCP4أستخدم نموذج . م 75ْأطهي على درجة حرارة رئيسية 

  
 تقديم الطعام - ٨
  
  . المبادئ الرئيسية١-٨
  

  .مبادئ الخدمة الجيدة
  

  :على النحو التالي، رئيسيةلأن المبادئ ا
 . يجب تقديم الطعام بسرعة بعد التجهيز •
 تقديم الطعام عند نفس درجة الحرارة التي كانت عندما جاءت الى الطبق الساخن أو         وحدة  يجب •

 .التبريد
 . التلوث في منطقة التقديم حماية الطعام من •
قد يتأثر الطلب بعوامل موسمية محلية أو . يجب مراقبة حجم التقديم حسب الطلب،  عند تقديم الطعام •

من الأفضل تزويد الطعام بدلاً من تركه ليصل درجات حرارة . يجب تقديم الطعام بكميات صغيرة. يومية
م المقدم سيتغير خلال ثلاثين دقيقة ما لم تضبط درجة على رؤوساء الدوائر التأكيد على أن الطعا. المحيط

 .الحرارة
  

  .ضبط درجة الحرارة
  

 استخداميجب عدا ).  م5ْ(  الطعام المبرد الى منطقة التقديم في حالة التبريد أي أقل من إحضاريجب  
  .التقديم لبريد الطعام

م ثم يجب المحافظة على 63ْ  الطعام الساخن الى منطقة تقديم الطعام وهو ساخن أي فوقإحضاريجب  
  .درجات الحرارة

  .يجب أن يستخرج فوراً للتقديم، الطعام الذي يجب أن يقدم عند درجة حرارة الجو 
يجب التخلص ،  ساعة٢ عند درجة حرارة الجو لأكثر من استخراجهالذي تم ، طورة العاليةالطعام ذو الخ 

  .منه
  .ارة الساخنة والباردة خلال كل فترة تقديم بالحرالقديمسجل درجة الحرارة السائدة لوحدات  
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  ).CP5(النقطة الحساسة 

  
ودرجات ، م5ْوالتي يجب أن تكون عند ، راقب وسجل درجة حرارة أوعية تقديم الطعام للتأكيد على وحدات التقديم الباردة

  .خلال كل فترة عرض أستخدم النموذج) م63ْ( الساخنة فوق تاللوحاحرارة 
  

  .و الخطورة العاليةحماية الطعام ذ
  
  :المصدر الممكنة للتلوث.  العالية حيوي من أجل سلامة ذلك الطعامخطورةإن حماية الطعام ذو  -

 .السعال أو العطس، الملابس، الجمهور العام بواسطة الأيدي 
 .طبوخقدم على مقربة من الطعام غير الميجب عدم أبقاء الطعام الم 
 .والتي لم تغسل جيداً أو التي ستغسل. تقديممواد الديكور المستخدمة لتحسين ال 
 .الحشرات 
 .التغليف المكرر 

  
  مة لأدنى وأن فعالية المعدات المستخدليب التقديم يجب أن تراقب باستمرار للتأكد من أن أخطار التلوث عند الحد ااإن أس -

  .باستمراريجب أيضاً أن تفحص    
       استخدم أدوات لتقديم الطعام بواسطة مغارف أطول من . الخ...الملاقط، لاعقلم على موظفي المطعم لمنع وقوع االتنبيهيجب  -

  .لة لكل طبققأستخدم أدوات مست. طناجر الطعام   
  . وأا مشمولة في برنامج التنظيفالاستخدامتأكد من أن وحدات التقديم نظيفة تماماً وعقمت قبل  -
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   عينات الطعام٢-٨
  

  السياسة
  

  ينات من الطعام من الجهات التالية فقطع بالاحتفاظيجب ، من أجراء السلامة بالفندقكجزء 
  . شخص٢٠ من أي بوفيه عامل ذو قائمة عامة لأكثر من -١     

 .من أي طعام بالخارج بما في ذلك الشواء والسرادق -٢
  

 ذلك أطباق يجب أخذ مئة غرام من أي طعام يحتوي على بروتين أو طعام عالي الخطورة مثال على -
  .الصلصات، الأرز، مشتقات البيض، البيض، السمك، اللحوم

لا تنتظر الى ما . يجب تعريف العينة بالنسبة للطعام المقدم ويجب أن تؤخذ من الطعام مباشرة قبل التقديم -
  .عينات الطعام أولوية ويجب أن تتم.  إن كان هنالك أي طعام بقيلمعرفةبعد التقديم 

  
  أخذ العينة

  
  .لأكياس التي تغلق ذاتياً من البوليثين مناسبة لأخذ العيناتأن ا -
  . ونوع الطعامختاريأعطي أسم لكل كيس من أجل المهمة ولتثبيت  -
  .ضع العينة في كيس نظيف، أستخدم أدوات التقديم أو ملاعق تستعمل لمرة واحدة نظيفة -
  .ىضع العينات في براد وخزا في وعاء ذو غطاء بعيد عن المواد الأخر -
قم ،  أي شكوىاستقبالإن تم . تخلص منها، إن لم ترد أي شكوى. حتفظ بالعينات لسبعة أيام أ -

  .الذي سيرشدك حسب تحليل العينة،  السلامةقسم مع بالاتصال
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 .تبريد الطعام - ٩
  
  . مبادئ عامة١-٩
  

يستهلك فوراً أو الطعام الذي فوراً بعد طبخ الطعام الذي لن ) م5ْ(من المهم جداً تقليل درجات الحرارة الى أقل من 
  .بأسرع وقت ممكن لمنع مضاعفات البكتيريا الضارة) منطقة خطرة(يجب أخذ الطعام من . سيحفظ ساخناً

  
بدون لا يتم تطبيق نظام طهي طعام رسمي فندق الفي .  مبرد الهواءاستخدامأفضل طريقة فعالة لتبريد الطعام بسرعة 

  .ن مبرد الهواء مساعد للوصول للتبريد السريع للطعام فقطأ.  قسم السلامةاستشارة
  

  : التاليةالاجراءاتيجب أتباع ،  براد الهواءاستخدامعند 
  

إن زيادة درجة ). م70ْ(الهواء الذي سيدخل مبرد الهواء يجب أن لا تزيد درجة حرارته عن  -
  .الحرارة عن ذلك تزيد من عملية التبريد بالهواء

  . دقيقة من طبخه٣٠سرع وقت ممكن وخلال م ونقله لمبرد الهواء بأيع الطعايجب سكب جم -
  .تجنب تعدد طبقات الطناجر -
  . ملم بين الطناجر في مبرد الهواء٣٠يجب أن تكون مسافة حدها الأدنى  -
. تأكد من أن مقياس درجة الحرارة يوضع في الطعام المختوم، عند قياس درجات حرارة الطعام -

  .تذكر تعقيم المقياس
  . ملم٥٠عمق الطعام يجب أن لا يتجاوز ، تملأ الطناجر جداًلا  -
  . كغم كحد أقصى٣يوصى بأن الأحجام المشتركة تبقى عند  -
  .تأكد من أن سجل درجة حرارة التبريد الهوائي قد أستكمل لكل مادة تم تبريدها -
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   تبرد الطعام بسرعة  أنإن لم يكن لديك مبرد هوائي وتريد 

  
  .ط باستخدام طناجر ستانلس ستيلبرد بأحجام صغيرة فق -
  .أبق الطعام مغطى -
  .برد بأقرب مبرد بالمطبخ -
 وأنشئضع الطناجر بشكل الغطس ، إن لم يكن لديك ثلج كافي. ضع الطناجر على صينية ثلج -

  .سرير مائي
) مثلاً بالملاعق(ارفع الطناجر فوق سطح العمل ، أن كنت لا تستطيع أنشاء ثلج أو سرير مائي -

  .واء كي يدور حول الطنجرة وتخرج الحرارة من قعر الطنجرةللسماح لله
قد يزيد ذلك من درجة حرارة . لا تضع كمية كبيرة من الطعام الساخن في البراد التقليدي -

  . الأخرى وقد يسبب العطلالأطعمة
  

   )CP6(النقطة الحساسة 
  

و الذي تم أزالته من البراد الهوائي باستخدام راقب وسجل درجة حرارة الطعام الموضوع في أ. سرع ما يمكنبرد الطعام بأ
  . لتسجيل التبريد بالهواءCP6نموذج 
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  أعادة تسخين الطعام -١٠
  

   مبادئ عامة١-١٠
  

  .أعادة تسخين اللحوم والدواجن
  

 والتي يجب أن نعد الإمكان قدر الأطباقيجب عليك تجنب . إن ممارسات أعادة تسخين الحوم تزيد من حدوث التسمم
  .وم مقدما والتي سيعاد تسخينهاا اللح

  
  : التاليةالاجراءاتيجب أتباع ، أذا لم يتم تجنب هذه العوامل

  
  ما لم يكن هنالك أمكانية لتسخين اللحوم استخدامها تسخين اللحوم يجب عدم إعادةالوصفات التي تتضمن  -

  .بعد الطبخ الرئيسي) م5ْ(بسرعة لأقل من   
  .ع اللحم المبرد تحت التبريدض، ) م5ْ( التبريد لأقل من جردبم -
 . وقت ممكنبأسرعيجب أجراء أية عملية أعادة تسخين . خذ الطعام من البراد، عند أعادة التسخين -
  ).م75ْ(عند أعادة تسخين الطعام تأكد كم أنه سيصل الى درجة حرارة أعلى من  -
سجل درجة حرارة . تخدامالاستذكر تعقيم ميزان الحرارة قبل وبعد ، أستخدم ميزان الحرارة لفحص ذلك -

  .ةرة الساخنالطهي في سجل درجات الحرا
  .وبأقصى سرعة ممكنة) م63ْ(قدم الطعام بسرعة فوق  -
  .لا تعيد تسخين الطعام لمرة الثانية -

  
  )  CP7(النقطة الحساسة 

  
  لتسجيل درجة حرارة أعادةCP7أستخدم النموذج ). م75ْ(أعد تسخين الطعام بأسرع وقت ممكن لأكثر من 

  .التسخين المتحققة
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 فالتنظي -١١
 

   البرامج والتدريب١-١١
  

 الفندق تبقى  أن مبانيالتالية مطلوبة للتأكد منوالأنشطة .  المباني التي يتم التعامل ا بالطعام نظيفة متطلب قانونيإبقاء
  :نظيفة وأن الطعام الذي يتم تجهيزه يحقق ما يلي

  
   برامج الثقافة

  
  .يجب أن يتأكد أن هيكل الغرف والمعدات فيه يبقى نظيفاًفندق اله بالطعام ضمن كل مبنى يتم التعامل في -
.  المسؤول عن الفندق يجب أن يتأكد من أن برنامج التنظيف قد تم أعداده ومراقبته بفعاليةالإداريالفريق  -

  .يجب أن يقتنعوا بأن التنظيف قد أجري حسب البرنامج
  . مع القانون تتلاءم أابرنامج التنظيف عند الضرورة للتأكد من  مراجعة وتدقيق الادارةعلى  -
  .يجب توفر برامج التنظيف للمعاينة من قبل موظف السلامة عند الطلب  -

  
  التدريب

  
 الصحة والسلامة مبادئتطبيق  ، الإنتاج، الموظفين المشاركين بالتنظيف يجب أن يتلقوا تدريبا كافيا في قواعد التنظيف 

  :ويمكن تحقيق هذا التدريب على النحو التالي . لمواد الكيماوية للتنظيف والأنشطة بالنسبة ل
 . للفندق الإداري من الفريق ١أجراء التدريب من قبل أحد أعضاء السرادق رقم  -
 .و ، جزء من تأهيل الطعام الصحي  -
 . للمواد الكيماوية التدريب حول المعرفة بالمنتج ومهام التنظيف المتخصصة المقدمة من قبل مورد معين -

  
  .شراء مواد التنظيف الكيماوية 

  .وليس هنالك أي مورد مفوض بتوريد مواد التنظيف الكيماوية. يمكن شراء مواد التنظيف الكيماوية فقط من المورد المحدد 
القائمة يجب شرائها المواد الكيماوية التي ليست ب. ويمكن شراء مواد التنظيف الكيماوية فقط من القائمة الموافق عليها 

  . ذه التعليمات قد يهدد مقدرة الفندق على أنتاج الطعام السليم الالتزامالفشل في . بأي فندق للاستخدام
  

  .التنظيف وسلامة الطعام 
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شراء المنتجات المحددة والموافق عليها من الموردين المفوضين والتي تتوافق مع ضبط المواد الخطرة على تعليمات  -

 من قبل موظف مدرب لن تشكل خطورة على استخدامهاعندما يتم مواد التنظيف الكيماوية ، الصحية 
  .مباني الفندق 

  .تخزين المواد الكيماوية يجب أن يتم بحيث لايتم تلويث الطعام  -
ب ويج.  المواد الكيماوية اللازمة لتحقيق المعايير القياسية للنظافة فقط في منطقة تقديم الطعام استخداميجب  -

   .تغليفهحفظ باقي المواد الكيماوية للتنظيف بعيدة عن الطعام الذي تم فك 
  

  :تذكر 
  

  .للتنظيفأستخدم فقط المواد الكيماوية الموافق عليها  •
 .فندقال في به غير مسموح المبيدات استخدام •
 .يجب عدم أجراء عمليات تنظيف فوق منطقة طعام مفتوحة  •

  
  . البرامج خطوات ٢-١١

  
  برامج التنظيف

  
، من أجل التأكد من أن كل مادة من المعدات وكل جزء مفبرك من منطقة صناعة الطعام يبقى نظيفا    -

 الروتينية الاجراءاتأن ذلك يوفر دليلا على أن .  ببرنامج التنظيف ويجب مراقبتها الالتزاميجب أن يتم 
  . للتنظيف مطبقة 

ويوصى .  البرامج هذه والمراقبة الحثيثة لتقد لهم أمر أساسي لنجاح يجب التأكيد على أن تدريب الموظفين    -
  .بأن مراقبة الواجبات اليومية الواردة في الواجبات اليومية للمدير الأقدم المناوب فقط 

 الإداريالفريق /  الدوائر ورؤساءالشيف التنفيذي    -
أو توضع في ، قة واضحة على الجدارطبخ بطريتعلق بالم، غير البرامج للمساعدة ذه المراقبة يوصى بأن تت   -

  .محفظة بلاستيكية أو مغلف
  
  
  

   مع برامج التنظيفالاتفاق
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ويجب أعداد البرامج لمهمات التنظيف المختلفة والتي تحدد . يجب تخطيط التنظيف ومراقبته كأي جزء آخر من عمليات الطعام

المورد . ين البرنامج أي وكيل تنظيف مطلوب لكل مهمة مستقلةكما يجب أن يب.ومتى ومن سيقوم بذلك، ماذا يجب تنظيفه
  .المحدد سيوفر كافة المعلومات الضرورية

  :وفيما يلي أحد الطرق المقترحة للتوافق مع البرنامج
  
  

  ١الخطوة 
  

يمي إن الشكل التنظ. سيساعد ذلك على تخطيط البرنامج والمساعدة في عملية الرقابة. قسم المطبخ الى مساحات أصغر
  . مناطق معينة سيحدد عادة هل تمت التوزيعات أم لاواستخدام

  
  

  ٢الخطوة 
  

، الأرضيات، بما في ذلك الجدران،  جميع المواد التي تتطلب التنظيف بكل منطقةأدرج، بعد تعريف المناطق التي يجب تنظيفها
  :المعدات وذلك تحت أحد العناوين التالية

  
  

  
  
  
  

  أسبوعياً  يومياً  الاستخدامبعد الخدمة أو 

   )الإغلاق( 
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  ٣الخطوة 
  

  أدرج جميع المواد، فهايبعد تعريف المناطق التي سيتم تنظ
  

وجهز لكل منطقة برنامج خاص مغلق للمواد التي ، الأرضيات، بما في ذلك الجدران، ويتطلب ذلك التنظيف في كل منطقة
  :علومات التاليةويجب أن يضم البرنامج الم، يجب أن تنظف بعد كل وردية

  
 .المادة التي يجب أن تنظف   •
 من الذي سيقوم بالتنظيف   •
 وكالة التنظيف المناسبة   •
  وعلى مدير المطبخ أو المراقب الذي ، عمود للتأكد من أن كل مادة تم تنظيفها حسب المعايير المطلوبة   •

  .سينشئ العمود المناسب أن يقوم بالفحص    
  

  ٤الخطوة 
  

  .الاجراءاتة برنامج تنظيف أسبوعي مقابل أتباع نفس جهز لكل منطق -
المواد التي تتطلب التنظيف مرتين أو ثلاث مرات بالأسبوع يمكن أن تدرج مقابل المكونات المناسبة  -

  .وبالتكرارات المطلوبة
  

  ٥الخطوة 
  

أسبوع أو بداية مع اية ، يرجى التأكد من أن أسم الفندق والمنطقة المحددة معرفتين بوضوح في كل جدول   -
  .الأسبوع

خصوصاً عند تجميع البرنامج ،  كل مهمةلاستكماليجب أعطاء أهمية للقوة العاملة والوقت المطلوب    -
  .الأسبوعي للتنظيف

، يجب وضع برامج التنظيف وبطاقات الوظائف في مكان يمكن فيه أن يراها الموظفين المعنيين بأي وقت  -
ويمكن الحصول على مساعدة أو مشورة . تي سيعملون الوبالطريقة ا عندما يعملون ما يجب عليهم عمله

  .موظف الصحة والسلامة عند إعداد برامج التنظيف أو من مورد المواد الكيماوية المحدد
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   مواد الرش المعقمة٣-١١

  
  مبادئ عامة

  
لى محاليل من  تحتوي عللاستخدام بمعدات جاهزة الاحتفاظمن الضروري ، من أجل تعقيم مقاعد المطبخ -

على موردي المواد الكيماوية توفير زجاجات تحمل رمز المنتج بوضوح مكتوبة على . منتجات معقمة محددة
  .الزجاجة

خلال .  ساعة٢٤يجب تجديد المحلول كل . يجب أن تحفظ بكميات في منطقة المطبخ، ثل هذه الزجاجاتم -
 ثانية ٣٠المعدات واترك المحلول لمدة ، م على المقاعدرش المعق، طعام المطبوخ أو بعد تقديم الخدمةل ااستخدام

  .ثم امسحه بورق يستخدم لمرة واحدة
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   المعايير التي يجب تحقيقها٤-١١

  

  المعيار  المادة

   الألواناختلافلا بقع أو ، لا دهون، لا قذارة   طلاء الأسقف-١
   الألواناختلافلا بقع أو ، لا دهون، لا قذارة   الأسقف الفخارية-٢
   الألواناختلافلا بقع أو ، لا دهون، لا قذارة   الجدران الملونة-٣
 الألوان البلاط خالي من اختلافلا بقع أو ، لا دهون، لا قذارة   الجدران السيراميكية-٤

  المهملات أو البقع
   الألواناختلافلا بقع أو ، لا دهون، لا قذارة   جدران الدرابزين-٥
. المفاصل خالية من المهملات أو البقع. لا بقع ، دهونلا ، لا قذارة   الأرضيات-٦

  البقع/جدران الأرضيات خالية من القذارة
  الدبق والعفن،  والزجاج خالي من الأوساخالإطارات   الشبابيك-٧
  .لا دهون أو دبق، لا قذارة  وأثاث الأبواب،  الأبوابإطارات،  الأبواب-٨
القنوات نظيفة وخالية ، الألوان اختلاف بقع أو لا، لا دهن ، لا أوساخ   مظلات التهوية-٩

  من المهملات والدهون
  .لا روائح، لا دهون، لا أوساخ   صواني الفلتر-١٠
  .لا دهون أو بقع، لا أوساخ، لا مهملات   الدرج-١١
 من خاليةالقنوات والأغطية . لا مهملات أو روائح، لا دهون، لا أوساخ  البواليع /  المصارف-١٢

  .المهملات أو البقع، خالأوسا
  .والجوانب السفلى نظيفة، الحواف، الزوايا، لا دهون أو بقع، لا أوساخ   رافعات المصاعد-١٣
  القاذورات والدهون، الجدران خالية من المهملات  عمود المصعد/ رافعات اليافطات للطعام-١٤
اف والجوانب الحو، المفاصل، الزوايا. لا بقع، لا دهون، لا قاذورات   الرفوف-١٥

  السفلى نظيفة
   أعلى الأفران-١٦
  

، المفاصل، المساكات. لا دهون أو مهملات مكربنة، لا أوساخ
  .التوصيلات والتصدعات نظيفة

  وييفر الأفران العادية أو المايك-١٧
  

، المفاصل، المساكات. لا دهون أو مهملات مكربنة، لا أوساخ
  .التوصيلات والتصدعات نظيفة

  ن القابلة للنقل الأفرا-١٨
  

، المفاصل، المساكات. لا دهون أو مهملات مكربنة، لا أوساخ
  .التوصيلات والتصدعات نظيفة

   المباخر-١٩
  

، المفاصل، المساكات. لا دهون أو مهملات مكربنة، لا أوساخ
  .التوصيلات والتصدعات نظيفة
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  المعيار  المادة

   الخزائن الساخنة-٢٠
  

، المفاصل، ساكاتالم. لا دهون أو مهملات مكربنة، لا أوساخ
  .التوصيلات والتصدعات نظيفة

٢١-" Bain-Marie "  
  

، المفاصل، المساكات. لا دهون أو مهملات مكربنة، لا أوساخ
  .التوصيلات والتصدعات نظيفة

٢٢-" Brat Pan "  
  

، المفاصل، المساكات. لا دهون أو مهملات مكربنة، لا أوساخ
  .التوصيلات والتصدعات نظيفة

  الشوربة أواني -٢٣
  

، المفاصل، المساكات. لا دهون أو مهملات مكربنة، لا أوساخ
  .التوصيلات والتصدعات نظيفة

   خلاط الطعام-٢٤
  

، المفاصل، المساكات. لا دهون أو مهملات مكربنة، لا أوساخ
  .التوصيلات والتصدعات نظيفة

   وحدة التخلص من النفايات-٢٥
  

 نفايات الطعام أو تكماتراأي مهملات من ، أي دهون، لا أوساخ
  .روائح

   غسالة الصحون-٢٦
  

الأسطح ، الصواني نظيفة، لا بقع، لا دهون، لا مهملات، لا أوساخ
  .الداخلية والخارجية نظيفة

  .لا بقع أو دبق، لا روائح،لا مهملات، لا دهون، لا أوساخ   المغاسل والحنفيات-٢٧
  .لا بقع أو دبق، لا روائح،لا مهملات، لا دهون، لا أوساخ   موزعات الصابون وحاملات البشاكير-٢٨
  .لا بقع أو دبق، لا روائح،لا مهملات، لا دهون، لا أوساخ   الأحواض-٢٩
  .لا مهملات، لا دهون، لا أوساخ   أسطح العمل-٣٠
السيقان ، جميع الأسطح بما في ذلك الجانبية . لا دبق ،لا بقع¸روائح لا  الأسطح -٣١

  ولأطر نظيفة
  أو دبق  علا بق، لا روائح ، لا مهملات ، نلا دهو و خلا أوسا  حدة الحليب البارد و-٣٢
لا الأسطح خالية من الدهون أو الدبق ، خلا أوسا،  سائلة تلا مهملا   غرفة التبريد-٣٣

جدران الأرضيات خالية من الأوساخ ،  الماتورات المراوححروائ
  .والمهملات

 حلا روائ . و الدبقلأسطح خالية من الدهون ا،  سائلة تلا مهملا   البراد-٣٤
 والمهملات خالأوساالمراوح الأرضيات الجدران خالية من ، الماتورات 

  .عدم تراكم الثلج 
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  .يات المطبخ ا تنظيف هو٥-١١
  

  مقدمة
  

 لذلك بالإضافة .نظيف الشديد لأنظمة وية المطبخحول التيوجد متعهد مركزي لتقديم المشورة والمساعدة والنصح للفندق 
  .وحول منع الحريق للنظام بشكل خاصحول كفاءة النظام ، ول أفضل طريقة لصيانة النظاميطلب من المتعهد تقديم المشورة ح

  
  مواصفات العمل

  
لا  أا.عداد الطعام أووحدات المراوح في منطقة ، الأنابيب ، الفلاتر ، المواصفات المرتبطة بالتنظيف الشديد لمظلات التنظيف 

  . أنظمة التبريد المركزي تشمل
  

ويحتفظ . خطي للنظام  نظيفا وسيقدم رسم أبقائهيصل المتعهد المحدد إلى السرادق الكامل للنظام ويجب ، في الزيارة المبدئية
  : في الرسمما يليالمتعهد والفندق بالرسم ويتم تحديد 

  
 .مكافحة الحريق  •
 .المظلات  •
 .الأنابيب والوصلات  •
 .وجودة النقاط الم •
 . مقترحة اتصال أضافيةنقاط  •
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  :مهام التنظيف 
  

 .الدهون ، الغبار،  يجب تنظيف داخل المظلات من جميع الأوساخ -المظلات  •
 
 الفلاتر التي تستخدم لمرة استبداليجب .  يجب أن تغسل ويزال الدهون عنها عند الضرورة -الفلاتر   •

والكتابة لمدير الفندق في ، لأختام والتأكد من أا غير متضررةا ، الإسكاناتواحدة ويجب فحص جميع 
 .مشاكلحالة وجود أية 

 
ويجب أن تغسل بشكل جيد من .  يجب غسل الداخل من جميع الأنابيب الأفقية -توصيل الأنابيب •

ويجب أن تغسل ، ويجب فحص البسطات بالتعاون مع مدير الفندق . الدهون ، الغبار  ، تالقاذورا
 . هذا القسم على مناطق جلايات الصحون لا ينطبق . امبانتظ

 
يجب أن تنظف من ، وجميع بقايا توصيل الأنابيب ، شفرات المراوح والأنابيب، قطع وحدات المراوح •

ويجب أن يحتوي ذلك على أي شوايات أو حاميات عند نقطة . الغبار وترسبات الدهون ، الأوساخ 
 .ف القريب خارج الهواء والتوسيخ العرضي للسق

  
أو حماية مشاة ستستخدم لحماية معدات المطبخ خلال عمليات /  مضادات الغبار  و استخداميجب  •

 .التنظيف 
  

ترسبات المواد ، المسكوبةيجب على المتعهد أن يترك الموقع وهو في حالة نظافة كلية بالنسبة إلى المواد  •
 .الكيماوية في عملية غسل الأنابيب 

  
 . سجل المتعهدباستخدامند الدخول والتوقيع عند الخروج د التوقيع عيجب على المتعه •

  
  .نقاط وصول تمديد الأنابيب 

  
 العمل بتجهيز يبدأ يمكن أن إضافيةيجب على المتعهد أعلام الفندق بشكل مستقل الحاجة إلى موقع وتكلفة توفير نقاط اتصال 

  .التفويض الشفوي إلى المتعهد غير مقبولو،  التفويض من قبل قسم الصيانة إعطاءنقاط اتصال بعد 
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  تنظيف وية المطبخ  ٦-١١

  
   الإجراءات

  
تقريبا لفترات ستة أشهر بين كل عملية ، سيقوم المتعهد الترتيب مع الفندق تاريخ مريح له وللفندق لتنظيف المباني 

 وخمسة أشهر أقصىكحد  والأخرى التنظيف أشهر بين عملية ٧أن التنظيف لن يكون أكثر من ، تنظيف والأخرى 
  .ويتم أنجاز العمل ليلا خارج ساعات الدوام الرسمي  . ادنيكحد 

  
 ،  والمناطق ذات العلاقةالإجراءات لأداء عملية التنظيف لتغيير بالإمكانيةسيقوم الفندق بتزويد الفندق ، وكلما أمكن ذلك

  .وبتحويل المعدات حسب الوقت المناسب 
  

   - :يلبما يعلى المتعهد القيام 
 .حمل هوية شخصية طيلة الوقت الذي يكون به بالفندق  •
 . المعدات بالفندق بدون موافقة خطية من مدير الفندق استعمالعدم  •
الضيف / القبول بدون أي سؤال أي طلب معقول أو توجيهات من مدير الفندق تتعلق بعلاقات  •

 .والعميل أو سلامتهم 
العملاء /  والضيوف الآخرين الكامل إلى سلامة الموظفين نتباهوالاإجراء العمل بطريقة سليمة ومناسبة  •

. 
والتأكد من أن جميع الأمور  ، المغادرةعند الوصول للفندق وقبل ، الكتابة لمدير الفندق أو ممثلة المعين  •

 .ذات العلاقة تمت مناقشتها 
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  السجلات والتقارير
  

 استكمال بطاقة للمهمة بعد استكمالالعمل ويجب يجب تسجيل كافة زيارات التفتيش ويجب تسجيل  -
  . المناسبة الاجراءاتقد يحتوي التقرير على تعليقات التدبير المترلي لكي يتخذ الفندق . العمل 

ويجب . وتقبل التقارير المكتوبة بخط اليد للزيارات الروتينية ولكن يجب أن تكتب بناء على سجلات المتعهد  -
  .ج تسجيل وقت الدخول والخرو

  . بوضوحأسمةتتطلب التقارير التوقيع من المسؤول وكتابة  -
 نسخة من التقرير إلى موظف مكافحة إرسالويجب . يجب أعلام الفندق فورا ،  تم تحديد خطر الحريق وإذا -

  .الحريق بالفندق فورا 
   سنوات على الأقل ٣ بنسخ عن التقارير لمدة الاحتفاظعلى الفندق  -
. مدير الفندق أو ممثلة  مفتوحة لتسهيل معاينة الاتصالترك المتعهد جميع نقاط سي،  العمل استكمالعند  -

 لبالشك واستكملتعلى مدير أو ممثلة التوقيع على التقرير لتأكيد أن عملية التنظيف تم إجراءها 
  . والتأكيد على أا مناسبة وكافية الاتصال نقاط استبدالعلى المتعهد حينئذ . الصحيح

  
  المشاكل

  
يجب أعلام قسم السلامة وميما /  أو التعاون من قبل المتعهد بالاستجابة حالة وجود العمل غير مرضي أو أن هنالك نقص في

أي عدم أتفاق أو نزاع يتضمن إما متعهد الفندق / ،   عرض لتوفير الخدمة الواضحة لأعمال التوصيلات يلي ملخص للوثيقة 
  . الوثيقة فقط مرشد ال العمل هذه، قة الأصلية ويحل بالرجوع للوثي  ، Iأو التنظيف    
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  .  الصيانة -١٢

  
  . العامة المبادئ  ١-١٢   
  

لأن ذلك سيمكنها من أن تكون نظيفة وفعالة ،  حال بأحسنأنة مطلب قانوني أن مباني الفندق تبقى  -
  .وبعيدة عن الحشرات 

أن أدارة الفندق مسؤولة أساسي يومي عن . بات  أساسية من أجل التوافق مع هذه المتطلالمنظمةأن الصيانة  -
أن العيوب التي تتطلب الصيانة يجب أن تسجل  ويبلغ عنها من . مراقبة المباني من أجل أجراء الصيانة 

  . الأجراء المناسب لاتخاذ الإدارةخلال 
ثر السلبي على  لتجنب الأبالاعتبار ما يمكن مع أخذ جديتها بأسرع المبلغ عنها العقود أوجهيجب أصلاح  -

  .سلامة الطعام 
ومجهزه للعمل .  المختصة للتأكد من أا نظيفة الإداريةيجب  الأشراف على موظف الصيانة من قبل الوحدة  -

والمحافظة على السيطرة ، ضمن بيئة التعامل مع الطعام مع أا لديها أنظمة لمنع تلوث الطعام والأسطح 
  . المساحات نظيفة وخالية من المهملاتالمناسبة على الأدوات والمعدات وترك

  .عند التعامل مع الطعام المفتوح ، ال الصيانة بحاجة  للتنظيف والتعقيم أن المناطق التي تتأثر بأعم -
 المياه أو وجود أنظمةمثلا فشل ،  القصور الخطرة التي تؤثر على سلامة الطعام مثل فقدان الخدمة  أوجه -

 الاتصالات الفندق عمل إدارة الفوري ويجب على والاهتمامختص  تتطلب مشورة المبالمياه مشاكل
   أو قسم السلامة بدون تأخير الإقليمياللازمة والتشاور مع مكتب الصيانة 
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  . مراقبة الحشرات -١٣

  
  . قواعد عامة ١-١٣   
  

اء على الحشرات كان أن متعهد القض.  بعقود لضبط الحشرات ومنعها مغطاةفندق الجميع مباني الطعام في  -
   :يما يلوما بين هذه الزيارات مسؤولية المدير العام والموظفين . يزور كل فندق بانتظام 

  .العمل على منع الحشرات عن المباني  -
  .أو علامات على وجودها حسب عقد مكافحة الحشرات بالفندق ، التبليغ عن رؤية أية حشرات  -
تأكد من أن النفايات تخزن بالطريقة . ض أخطار العبث بالفندق عنصر أساسي في تخفي النفايات إدارةأن  -

  .الصحيحة في المباني بطريقة لا تجتذب ا الحشرات ولا تسمح لها بالتكاثر 
  .مرتبة وخالية من بقايا الطعام ، يجب أبقاء أماكن تخزين النفايات نظيفة  -
  . وعدم السماح بتجمع أية بقايا.  أو التجمعيجب تشغيل الموقد لكي لايسمح بتجمع المواد التي تنتظر الحرق -
من مسؤولية الفندق التأكيد على كفاية مباني تجميع النفايات عند كل موقع  والموافقة على دورة التجمع  -

  .  من الموقع وبانتظاموالتي ستزيل النفايات عادة 
  

  .ويشمل هذا القسم ملخص عام لأحكام عقد مراقبة الحشرات 
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  .لعامة  الحشرات ا٢-١٣
  

  الأنواع الأكثر شيوعا من الحشرات في مباني الطعام  
  

لى درجات الحرارة عأن دورة الحياة تتوفر بناء . تتغذى وتتكاثر في نفايات المطبخ والطعام  : الذباب  
 بالشعر المغطاة، تنشر الأمراض بواسطة سيقاا .  يوما في الطقس الحار ١٤خلال حوالي ، وتوفر الطعام 

في الرواق حيث تمتص هذه المواد وتخرج /  المعدة تنفثهكما تتغذى على ما . د الدبقة على أقدامها والموا
  .النفايات بينما تتغذى 

 وهو الصرصور الشرقي وتحمل البكتيريا على الجزء الخارجي الصلب من KSAأشهرها : الصراصير  
والرطبة وبشكل عام تشاهد بالليل  الحارة الظروفوتفضل .  أن تلوث الطعام أيضاويمكنها  ، جسمها

  . فقط 
 تنمو أسناا الإمراض انتشار إلى بالإضافةمسؤولة عن تضرر كبير في الممتلكات والطعام : الجرذان  

، الطوب ، البلاستيك ، الخشب ،  مواد مثل الأسلاك الكهربائية باستمرارباستمرار وعلية فهي تقضم 
  .ية وجريئة وتشاهد خلال ساعات النهار أن الجرذان عدوان . أسناالكي تجعل 

أن الفأر خجول وعلية يبقى قرب . توجد عادة داخل المباني وعادا مشاة للجرذان كثيرا : الفئران  
  .الجرذان عندما يتحرك

 الخ  وتلوث الطعام بواسطة ريشها ٠٠  ، الأبواب، تصل إلى الطعام من خلال الشبابيك : الطيور  
  وفضلاا 

أن . وهي تحمل البكتيريا التي تسبب الأمراض . ضخمة بإعداد يعيش في مستعمرات وتكون عادة :النمل  
 :أشهر نوع من النمل 

  
 أن النمل الجديد قد. وقد يعمل اعشاشة قرب المباني أوروبا في أصلةنمل الحديقة الأسود الذي  •

 .آب  /  طائرة في تموز أسرابيشكل         
 ارة العالية  بني على صفار ويعيش في درجات الحرلونهصغير  ) رالأحمالنمل ( نمل فرعون  •

   التي عادة لايمكن الوصول  ، الأعشاشفي ، مثل أنابيب التدفئة ضمن المباني . والرطوبة العالية       
  . مما يجعل معالجتها صعبة . إليها                                

  



  
 

 ١٠٠ من ٦٧صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  . عن ماذا تبحث  – الحشرات ٣-١٣
  
  .القوارض والفئران )  أ (
  

 .المعدات المخزونة والمباني ، حاويات الطعام ، علامات القرض على الأغلفة  •
 الفضلات •
 .علامات الدبق من الدهن على الحيوان والتي تترك على المباني لمدة طويلة  •
 .الركض في الجوار عندما تكون تحت النمو  •
  .شالتعشيالثقوب ومشاهد  •
 تراب أثار الأقدام على ال •
 .أتلاف الطعام  •
 .روائح سيئة  •
 .الحيوانات نفسها  •

  
  .الحشرات )  ب ( 
  

 .على رفوف التخزين  أو المعدات ، بالطعام ، الزحف على أغلفة الطعام  •
 . حية أو ميتةالأحداثأو ، اليرقات ، حديثة الولادة ، الحشرات البالغة  •
 . صغيرة أو ثقوب في بعض الطعام أو المغلفات أنفاق •
 ) .الصراصير (  البيض أكوامأو ، البيض ، الوجه،  الحشرة جلد •
 .رائحة سيئة من المحتمل أكثر اكتشافها بواسطة الشخص المدرب  •
 تنتج هذه الأجزاء من بقايا الطعام حينما الحشرة أو اليرقة تتغذى وعادة تتكون من أجزاء –أجزاء العش  •

 .طعام ممضوغ 
  
  
  
  
  
  
  



  
 

 ١٠٠ من ٦٨صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  ضبط الحشرات 
  

  .المنع  والتدمير ، نع هي الأبعاد أن أساسيات الم
  
 الأبعاد)  أ ( 

  
  .بالتأكد أن الهيكل آمن . الحشرات خارج المبانيإبقاءيجب ،  ذلك أمكنكلما  •
 أو حول الشبابيك وبناء المهملات أو مقابل الجدران الأبوابالفجوات أسفل ، تجنب  الطوب المكسور  •

 .الخارجية 
 . البسيط بالتنظيفالطعام يجب أن يتم رشها  إعدادالشبابيك المفتوحة بمناطق  •
 .بواب  الأنزع الستائر يمكن أن يقلل من خطر الحشرات الطائرة خوفا من أن تدخل إلى المطابخ عبر  •
  . الأبوابسفل  نزع النايلون لدعم أاستخداميمكن  •

  
  .التقييد )  ب ( 
  

القريبة من  ء  داخل وحول المنطقةسوا الوصول للطعام أو إلى ملجأ إمكانيةيجب حرمان الحشرات من  •
 الفندق

يجب فحص طلبيات الفندق بالنسبة لوجود حشرات الضارة أو حصول  أي قبل وضعها في منطقة  •
 .التخزين 

 .جميع المواد المراقة يجب تنظيفها فورا لمنع تراكمات الطعام  •
 .صناديق القمامة يجب أن تزود بأغطية محكمة  •
•  الطعام الأخرى تخزينا من الطعام أو المعدات بعيدا عن يجب تخزين المادة المشكوك  . 
ويجب التخلص من الطعام الملوث بواسطة  عن أي اشارة لوجود حشرات الإبلاغيجب على الموظفين  •

  لمديرهم .الحشرات 



  
 

 ١٠٠ من ٦٩صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  

  . النفايات إدارة -١٤ 
 

  . الرئيسية المبادئ
  

  . كمة يوصى بحاويات تعمل بالأقدام للنفايات مع وجود أغطية مح -
  .يجب تفريغ حاويات القمامة بشكل منتظم ودائما في اية يوم العمل  -
 الطعام شريطة تفريغها بانتظام وفي اية فترة إعداد أوعية صغيرة مفتوحة في مناطق استخداميجب  -

  .يجب أبقاء حاويات القمامة نظيفة . الخدمة  
 أكياسيجب ربط .  المهملات أحاوياتت  مباشرة بعد التعامل مع المهملاأيديهمعلى الموظفين غسل  -

  . لمنع مشاكل الأعشاش والحشرات تمتلئالنفايات عندما 
غير منفذة يجب أن تكون  الأرضية ، د ماء كافي للمسح ويجب توفير منطقة لتخزين النفايات مع وج -

  .للماء وأن لايتم تجفيفها 
  .تم صيانتها في حالة التنظيف يجب أن يعمل مخزن النفايات من مواد تنظيف جاهزة ويجب أن ت -
  .يجب أن يكون مخزن النفايات مدرج في برامج التنظيف  -
الحاويات المتوفرة للمهملات يجب أن تبقى دائما مغلقة لمنع الحشرات من المرور / صناديق المهملات  -

   الاستخدام الأغطية بعد استبدال ويجب الأبوابمن 
  .من أجل التخلص من القمامة ،  التجارية  وحدات التخلص من المهملاتباستخداميوصى  -



  
 

 ١٠٠ من ٧٠صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  

   سياسة مرض الموظفين- الملائمة للعمل-١٥
  

   مبادئ عامة١-١٥
  

يمكن أن يتم . يمكن أن يسبب المرض،  والفيروساتيايروخاصة البكت، الطعام الملوث بواسطة كائنات حية مضرة
على أجسادهم /أو يحملون الجراثيم في. نةتعاملين به الذين يعانون من إصابات معيتلويث الطعام بواسطة الم

، بواسطة المتعاملين بالطعام،  الى مكان العمل وبالتالي للطعامالإصابةلمنع إدخال . الإصابةبدون إظهار أعراض 
  : التاليةالاجراءات اتخاذيجب 

  
  الإشعارات

  
من المهم أن . ة تلوث الطعام أو الجلد بحال وفي بعض الحالات إصابات بالحنجرةالإسهال، تظهر علامات التقيؤ
على الفور على الموظفين الذين ، ن يشعرون بأي من هذه الأعراض لا يعملون بالطعاميذلالمتعاملين بالطعام ال

 إبلاغ مديرهم والذي بدوره عليه أن يتأكد عدم عملهم بالطعام وإبلاغ قسم الإسهاليشعرون برغبة بالتقيؤ أو 
  .شؤون الموظفين بذلك

  
  الأجراء

   
يجب إعلام الطبيب عن . المتعاملين بالطعام الذين يظهرون الأعراض الموصوفة أعلاه يرسلون لطبيبهم -

    . قد يعادون الى العمل بناءاً على موافقة الطبيب الخطية. تورط المتعاملين بالطعام
 مع أي الاتصالالحنفيات والأسطح يجب أن تكون نظيفة ومعقمة بعد ،  التواليتأبوابمماسك  -

  . أو تقيؤإسهالخص قد يكون لديه ش
  
  
  
  
  
  



  
 

 ١٠٠ من ٧١صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  )الحجر(الأبعاد 
  

يمكن للمتعامل مع الطعام ، في الحالات التي تصدر ا شهادة حجر للمتعامل بالطعام بواسطة سلطة محلية -
  . فترة الحجرانقضاءالعودة للعمل بمجرد 

ياسة الفندق من الشخص تتطلب س، إن وجد المتعامل بالطعام إيجابي بالنسبة لتسمم الطعام بأي وقت -
  .إعلام مديره بذلك

  
  حالة الجلد

  
عليه ، والنشيطة) الرقبة أو فروة الرأس، الوجه، الأيدي(المتعامل مع الطعام الذي لديه حبوب على الجلد الظاهر   

  .عدم العمل حتى تشفى هذه الحبوب
  .يجب أن تغطى الجروح النظيفة بلباس مانع للمياه  

  
  .لآذان والفما،  المسائيةالإصابات

  
فمه أو لثته تفرز مواد معينة يجب أن يستثنى من التعامل بالطعام لحين ، أذنيه، أي متعامل بالطعام والذي عينيه  

  .تحسنه
  

  الحالات المتعددة
  

أو /  و الإسهالوحدة معينة بما في ذلك  للمرض في اعتياديفي أي موقف عندما يكون هناك حدوث غير   
أي إذا كان هنالك شخص واحد مريض . ه موظف السلامة الذي سيقدم إرشاداً إضافياً التقيؤ يجب أن يعلم ب

   خلال أسبوع فيتوجب إجراء تحقيقأما إذا كان أثنين أو ثلاثة، ليس هناك حاجة للتنبيه
  
  
  
  
  
  
  



  
 

 ١٠٠ من ٧٢صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

   .التقييم قبل التوظيف
  

  . الطعامعلى الموظفين أن يقتنعوا أنه ليس هنالك أي متعامل بالطعام يشكل خطراً على  
  

تأكد من ، وإن كان هناك أسباب للشك  أو إصابات الجلدللإسهاليجب عل رب العمل إحداث غياب نظراً   
قد .  مثل موظفي الوكالةؤقت للموظفينلمغياب التفوئيد أو حاملي مرضي التفوئيد إن ذلك مهم في التعيين ا

   .CP3b  و  CP3a الاستبيانات باستخداميتحقق ذلك 
  



  
 

 ١٠٠ من ٧٣صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  ات شكاوى الطعام إجراء-١٦
  

   السياسة١-١٦
  

  مقدمة 
  

إن تطبيق إجراءات سلامة الطعام الواردة في .  بشدة بأهمية تقديم طعام سليم بالكامل لكافة العملاءفندقاليؤمن   
 عالي المستوى بين الموظفين الذين يعدون الطعام الانتباه الى بالإضافة، كتاب سجلات إجراءات سلامة الطعام

مما يعطي ، من وقت لأخر تظهر حوادث، اعد على التأكيد على أننا نعيش لتحقيق وعودنا على كل حالسيس
  . بالتسمم الغذائي أو الشكوى من المواد الأجنبية في الطعامللادعاءاتالفرصة 

  
مة  بالتسمم الغذائي والشكاوى من المواد الأجنبية بالطعام يجب أن ترسل الى قسم السلاالادعاءاتجميع   

يقوم موظف السلامة بأجراء تحقيق ويقوم بإعداد تقرير ائي للمدير العام ،  نموذج الأعلام المناسبباستخدام
  .الذي سيتصل بالعميل ويعلمه بنتائج التحقيق

  
الشكاوى من هذا . مثل هذه الأحداث إن تم إعلام دائرة الصحة ا قد ينتج عنها زيارة من الدائرة المذكورة  

خصوصاً في الحالات التي تشمل ، ومطالبات تأمينية ومطالبات بالتعويض للعملاء،  تقود الى المقاضاةالقبيل قد
  .أطرافاً أخرى وتداولات

  
  
  
  



  
 

 ١٠٠ من ٧٤صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

   الغذائيبالتسمم الإدعاءات ٢-١٦
  

 بانتقالالمرتبطة ( الأعراض للتسمم الغذائي تشبه الى حدَ ما أعراض الإصابات الفيروسية والحالات العصبية  -
 الكحول يمكن أن يسبب المرض الذي قد يعزى لتناول لبتناووالإفراط ، )اء مثلاًالهو

  .غذاء غير مناسب
  .وعليه معالجة أي حدث يتم تسجيله على أنه إدعاء -
  .ويتم التحقيق به كلياً من قبل موظف السلامة قبل أن نقبل أسباب المرض -
  : الإجراء التالياتخاذ العام فوراً على المدير، عندما يعلم الفندق بالإدعاء بالتسمم الغذائي -

  
 .ويرسل نسخة الى الدائرة )  Dوالملحق (  تقرير إدعاء بالتسمم الغذائي استكمال •
 .أعلم المدير العام، إن كان هناك أكثر من شخصين متورطين بالموضوع •
 .أكتب الى العميل مؤكداً له تسلم شكواه وإعلامه بأن هناك تحقيق كامل يتم إجراءه •
  .تقرير لشركة التأمين المحددةأرسل  •
   التقرير على العميل يجب أن يرد •
 سالة الثانية حينئذ يجب ان يحولالر إصدار العميل برسالة المدير العام النهائية او يقتنعإن لم  •

  . في ملف الفندقالمراسلاتالموضوع الى شركة الثانية المعنية و يجب حفظ نسخة عن 



  
 

 ١٠٠ من ٧٥صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  
  ١نموذج رسالة رقم    ٣-١٦

  
  .د المدير العام على الادعاء بالتسمم الغذائيمسودة ر

  
  .الأساسية الإجابة

  
  ،عزيزي

  
  . كنت مهتما جدا بالعلم بمرضكإننيو يرجى العلم ......) رسالتك ،مكالمتك الهاتفية ( إلى بالإشارة

  
 على اتصال سأكون إنني الظروف شكواك سيتم التحقق ا بعناية و أن انتهز هذه المناسبة للتأكيد لكم أن أرجو

   بالمستقبل القريب؟أخرىمعكم مرة 
  

  .قد تعافيتم كلياً) شريك، زوجك ، وزوجتك ( على ثقة انك إنني على اتصالكم بي حول هذا الموضوع أشكركم
  
  

                        
  المخلص                  



  
 

 ١٠٠ من ٧٦صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  ٢نموذج رسالة    ٤-١٦
  

  عى انه تسمم غذائيا عميل ادأو المدير العام على ضيف إجابة
   لا عرض–طئ الفندق غير مخ

  عزيزي
 أخرى لكم مرة أقول أن لي اسمح بخصوص مرضكم الحديث  ( ......... )بتاريخ ) مكالمتي الهاتفية ، رسالتي  ( إلى بالإشارة

  .طوعتكمقد ) شريكك/ أسرتك/ وزوجتك (إنكم أن أعلمكم الأسف شديد إنني
  

لإجراء تحقيق كامل بخصوص النقاط التي  السلامة لدينا دائرةال رصدرتا لأوام، ) الهاتفيةمقالتكم/لرسالتكم ( استلاميبمجرد 
  . قد تلقيت تقريرهمالآنأثرتموها وأني 

  
  . وجود جراثيم عدموقد كانت النتائج مرضية علماً بأنه تم ملاحظة، لقد تم فحص عينات من الطعام الذي ذكرتموه

  
  أو/ و 
  

ولم .  الفندق أا تحقق معاييرنا العاليةإجراءاتولقد وجدت ، تقديمهإعداد الطعام و،  مفصل حول طرق التخزينتحقيقومما يلي 
  . أن الفندق لديه أي خطأإلىيظهر أي دليل يشير 

  
وأنني على أمل أن خبرتكم  تحقيق معايير عالية للجودة والخدمة إلى دائماً يسعى فندقالأنتهز هذه الفرصة لأؤكد لكم أن 

وأن نخدمكم في عدة . فندقالأننا نتطلع لنرحب بكم في . المطعم عندما تكون بالرياض/ الفندقالأخيرة لن تمنعكم من خدمة
  .مناسبات

  
  

  المخلص



  
 

 ١٠٠ من ٧٧صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  ٣ رسالة رقم   نموذج
  

   المدير العام على ضيف أو عميل لديه إدعاء بالتسمم الغذائي إجابة
  

   عرض-وجد أن الفندق ليس لديه خطأ
  

  ،عزيزي
  

   بخصوص مرضكم -----------------------تاريخ) مكالمتي الهاتفية، لتيرسا(  الى بالإشارة
) شريكك/ أسرتك/ وزوجتك(أسمحوا لي أن أقول لكم مرة ثانية إنني كنت أسف عندما علمت أنكم ، الأخير

  .قد توعكتم
  

 تحقيق كامل في صدرت الأوامر الى دائرة السلامة لدينا لأجراء) مكالمتكم الهاتفية/  رسالتكم (استلامبمجرد 
  .النقاط التي أثرتموها ولقد تلقيت تقريرهم حالياً

  
  .ولقد كانت النتائج مرضية وقد تم تعريف الجراثيم، لقد تم فحص عينات من الطعام الذي ذكرتموه

  
  أو/  و 
  

دليل في غياب أي .  لعملاء آخرين يوم زيارتكم ولم يتم تسجيل أية تقارير عن أية حوادثإطعاملقد تم تقديم 
  .فأن النتيجة أن التسمم الغذائي لا يمكن أثباته، طبي

  
لحساب بطاقة /  الى حسن نيتنا وبدون أن نعترف بمسؤوليتنا فقد رتبت دفعة لحسابكمكإشارةوعلى كل حال 

  . تسوية للموضوع بالكاملإليكم سترسل ائتمانكم
  

 في نوعية الخدمة وأنني تالمستوياعى الى تحقيق أعلى دائماً يسفندق الإنني أنتهز هذه الفرصة لأؤكد لكم أن 
إننا نتطلع . المطعم عندما تكونون قريبين من الرياض/ آمل مخلصاً أن خبرتكم الحالية لن تمنعكم من زيارة الفندق

  .وأن نكون في خدمتكم في مناسبات عديدةفندق الالى الترحيب بكم ب
  

  .المخلص



  
 

 ١٠٠ من ٧٨صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  
  ٤نموذج رسالة رقم    ٥-١٦

  
التحقيق ، طعام غير جيد/ إدعاءات بوجود أجسام بالطعام / رد من المدير العام الى عميل يدعي أنه تسمم غذائياً

   .الشامل أظهر أن الفندق على خطأ
  

  ،عزيزي  
  

 يسعى دائما إلىفندق ال لكم أن أؤكداستطيع أن ) ٠٠٠٠رسالتي تاريخ / لمكالمتي الهاتفية (  لاحقاً إليكمأكتب   
  .وأننا نتعامل مع الحوادث مثل التي خبرتموها بمنتهى الجدية  مستويات الصحة والخدمة أعلىتحقيق 

  
   ) ٠٠٠٠٠٠٠٠(  بمسؤوليتنا أود أن اعرض عليكم الاعترافوكعلامة على حسن نيتنا وبدون 

  
  أو 
  

   ) ائتمانكمبطاقة / الدفع لحسابكم ( لقد رتبت لكي يتم 
  

 ولكي نكون في خدمتكم فندقال بالترحيب بكم في نأملأننا .  هذا الموضوع إلي لإثارة مره أخرى أشكركم
  . في عدة مناسبات  لبالمستقب

  
  

  .                                                                                       المخلص



  
 

 ١٠٠ من ٧٩صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  
   شكاوي من وجود مواد غريبة ٧-١٦

  
o   الإدعاءوقد يتم ، والتي من المحتمل أن تجرح أو تسمم العميل ،  غريبة أجساموي على الذي يحتالطعام 

  . مخالفة له على هذه الأساس إصدارعلى الفندق ويمكن 
o  وبعض الأمثلة من الصعب متابعتها لكن الأغلبية يمكن تجنبها   ، أن الأجسام الغريبة غير مقبولة بأي طعام

  . يدة من خلال الممارسات الصحية الج
o  بعض الأمثلة الشائعة على الأجسام الغريبة بالطعام بالفندق.  

 . الزجاج والصراصير من الكسر بالطبخ  •
  الخ من المعدات التي تتم صيانتها بشكل ردي٠٠٠، الغسالات ، البراغي ، المسامير ، الجوزات  •
 .أجزاء من مواد التغليف •
 .اوهرات •
  .الشعر •

  
o  التاليةالاجراءات اتخاذعلى المدير العام فوراً ، التسمم الغذائي بادعاءعندما يعلم الفندق :  

يجب . وأرسل نسخة منه بالفاكس الى دائرة السلامة" الأجسام الغريبة بالطعام" أستعمل نموذج  •
وبدون ذلك لن يتمكن المورد ،  كافة أجزاء النموذج بما في ذلك الرزم والتواريخاستكمال

لا ترسل أية عينات للمختبر . نتظر أدلة أخرى من موظف السلامةأ، المعني التحقيق بالشكوى
 .حتى يتم صدور تعليمات لك بذلك

 .تحدث مع العميل مباشرة وأكد له أن تحقيقاً كاملاً سيتم إجراءه •
أنظر الى .  الخصوصذا الشكوى واعلمه أن تحقيقاً كاملاً سيتم باستلامأكتب للعميل تأكيد  •

 .الرسائل المذكورة سابقاً
  . النموذجباستخدامأرسل تقريراً الى شركة التأمين المحددة  •
 
 ضرورية مع موظف اتصالاتثم سيقوم موظف السلامة بأجراء تحقيق كامل والتعامل مع أية  •

 .الصحة
 ) ٤أو  ، ٣ ، ٢(دير العام للعميل باستخدام نموذج الرسالة سيكتب الم،  التقرير النهائياستلاملدى  •
الة المدير العام أو رسالة أو نسخة للعميل إن لم يقنع العميل برس، يريجب عدم عرض التقر •

 .وضوع الى شركة التأمين المعينةحينئذ يجب تحويل الم، الأخيرة أو يجب كتابة رسالة لاحقة
  . بنسخ من المراسلات في ملف الفندقالاحتفاظويجب  •



  
 

 ١٠٠ من ٨٠صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  

   التدريب- ١٧
  

   على سلامة الغذاء١-١٧
  

  ذاءالتدريب على سلامة الغ
  
  

 والدليل متوفر لإظهار أن الشركات تقدم تدريب ذو مستوى عالي يظهر نمواً أفضل استثمارإن التدريب  -
  .التدريب على سلامة الطعام متطلب قانوني. وعائداً

إن دليل صناعة الطعام يعرف المتعامل .  بالطعامالعاملينإن المتطلبات القانونية للتدريب تنطبق فقط على  -
غير ( أي شخص في صناعة الطعام يتعامل مع أو يجهز الطعام ساو مفتوحاً "أنه بالطعام على 

  .إن الطعام يشمل المشروبات والمثلجات" . أو مغلق) مغلق
الموظفين الذين . التدريب المطلوب يجب أن يرتبط بالوظيفة الفعلية للفرد وبنوع الطعام الذي يقدم -

 بحاجة للتدريب أكثر من أولئك الذين كونونسي) ذات الخطر العالي(طعمة يتعاملون مع الأ
  ).ذو الخطر المنخفض(يتعاملون بالطعام 

لهم للتأكد من أم جميع الموظفين يجب أن يتم الأشراف عليهم بشكل جيد وأن يتم توجيه تعليمات  -
  .وسيكون هناك حاجة لدرجة أعلى من الأشراف، قاموا بعمل إجراءات صحية

  .ريب الرسميينتظر الموظفين الجدد التد -
  ).عالي الخطورة(بالنسبة للموظفين الذين يتعاملون بالطعام  -
  .بالنسبة للموظفين الأقل خبرة -
أشرافاً أو تدريباً ، قد يحتاجون أيضاً تعليماً) عالي الخطورة(الموظفين الآخرين الذين لا يتعاملون بالطعام  -

، الموظفين الآخرين الداعمينقد يشمل ذلك عقود تنظيف المطبخ و. كنوع من الممارسة الجيدة
  .المهندسين أو موظفي الصيانة يجب أن يفهم هؤلاء الأشخاص أساسيات صحة الطعام

العمليات  الذين لهم تأثيراً مباشر على أولئكولكن ، معظم الموظفين القدماء والمدراء لا يتعاملون بالطعام -
  .ارسة الجيدة أن يتلقوا تدريباً كعلامة على الممالصحية للشركة يجب أيضا



  
 

 ١٠٠ من ٨١صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
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   .مراحل التدريب على صحة الطعام

  
يجب أن يتم الشرح لهم ويسلمهم نسخة عن ، قبل أن يسمح لأي شخص البدء بالعمل للمرة الأولى -

أي زائرين للمطبخ يجب أيضاً تعليمهم القواعد المتعلقة بالصحة لا بد أن الشيف ) أساسيات صحة الغذاء(
 الصحي ولا بد أنه نقل هذا المستوى من التدريب خلال مرحلة إدخال التنفيذي قد أكمل بنجاح التدريب

  .التدريب للموظفين الجد
لتعليم الخاص بالصحة والمتكون من  بتلقي االاستمرارجميع الموظفين الذين يتعاملون بالطعام لا بد حينئذ من  -

  .ة الفردالمواضيع التي ستغطى لا بد أن تكون ملائمة لوظيف. ملخص لمبادئ صحة الطعام
  .من التعيينعلى تأهيل رسمي خلال ثلاثة أشهر  يحصل الطهاةيوصى بشدة أن رئيس  -
العديد من البرامج المهنية تشتمل . التدريب الصحي على الطعام ليس بالضرورة أن يعطى كتمرين منفصل -

نئذ على  كان البرنامج يحتوي على التدريب الصحي لمستوى ملائم حياإذ. على تدريب على صحة الطعام
  .العاملين بالطعام أن لا يتم إعطائهم تدريب صحي إضافي

قد يدعي الموظفين الجدد أم تلقوا . يجب أعلام الموظفين الجدد كيف يمارسون وظيفتهم بشكل صحي -
  .وإن لم يتمكنوا من توثيق ذلك حينئذ يجب أن نفترض أم لم يتدربوا، تدريباً على هذا الأساس

أساسيات صحة ( ين بالوكالات قبل البدء بالعمل بالمطبخ يجب أن يتم تعليمهم على إذا تم توظيف العامل -
 دليلاً خطياً على التدريب على سلامة الطعام ينشئواوأن يستكملوا التدريب الأساسي ويجب أن ) الطعام

شروا حسب متطلبات العمل وفي حال عدم إمكانية تحقيق المتطلبات يفترض أم لم يتدربوا ويجب أن ينت
  .جيل تدريب جميع الموظفين على سلامة الطعام في ملف الموظفويجب تس. على هذا الأساس



  
 

 ١٠٠ من ٨٢صفحة 
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   أساسيات صحة الطعام٢-١٧

  
بعد زيارة ، قبل وبعد التعامل بالطعام، استراحةبعد كل ، أغسل يديك بشكل دقيق قبل البدء بالعمل -

  .واد النفايات وصناديق القمامةبعد التعامل بم، التعامل بالتنظيف، بعد التنظيف، التواليت
  . الألبسة النظيفة الحاميةألبس -
  .عيدة عن مناطق الطعامي الألبسة التي تستخدم بالخارج بأبق -
  .حافظ على أظافرك نظيفة وقصيرة -
  .أبق شعرك قصيراً ومغطى بالشكل المناسب -
  .لا تعض أظافرك ولا تلعق أصابعك -
  .لا تلبس جواهر معلقة أو خواتم -
  .ل غير الضروري مع الطعامتجنب التعام -
  . إعداد الطعام المطبوخ وغير المطبوخ بعيدين عن بعضهما البعضأجعل -
  . أصبعكباستخداملا تتذوق الطعام  -
  .تشرب أو تمضغ العلكة في غرفة الطعام ولا تعطس أبداً على الطعام، تأكل الطعام،  لا تدخن -
  .وحافظ على المعدات والأسطح نظيفة، كن نظيفاً -
المعدة أو الجروح ، الحنجرة، الأنف، عن الجلد، رئيس التنفيذي أو رئيس مجموعتك قبل البدء بالعملأخبر ال -

  .المتأثرة
  .تأكد من أن الجروح تمت تغطيتها بقطعة قماش زرقاء مضادة للمياه -
  . أو مديركالطهاة رئيس اسأل، إن رأيت شيئاً خطأ أو بحاجة الى نصيحة -

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



  
 

 ١٠٠ من ٨٣صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
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   لسلامة الطعامإرشادية ملاحظات -١٨
  

   الماء غير المعالج الرئيسيةاحتياطات
   المياهتوفير

ويطلب عادةً غلي الماء .  بتلوث مصادر المياه الرئيسيةاهتمامهاسيكون هنالك مناسبات تعرب منها السلطات المحلية عن 
  : الإجراءات التاليةاتخاذيرجى ، عندما تبرز مثل هذه الحالة

من المهم أن يفهموا الوضع . وف في اللوبي وغرف النوم في حالة الضيوف الأجانبيجب وضع ملاحظة تحذير للضي -١
 .تماماً

 .يجب توفير مصدر من المياه المعدنية في كل غرفة لأغراض الشرب وتنظيف الأسنان -٢
لمياه ويجب وقف أي شرب من ا، الخ يجب أن تحدد بالمياه المعدنية...البارات، بما في ذلك المطاعم، خدمة مياه الشرب -٣

 .الرئيسية
يجب تعقيم هذه المياه قبل . ومياه الينابيع. أو الشرب الأوتوماتيكي، يجب تعقيم أي مياه تستخدم في صنع الثلج -٤

 .يجب شراء الثلج من منطقة لم تتأثر.  في اية الصيانةللاستخدامأعادا 
 .ن يتم ملؤها بالماء البارد المغلييجب أ التي تتطلب مياه لأغراض التخفيض الفواكه البوظة وعصير ألآتجميع  -٥
 ).م82ْ(يجب فحص درجة حرارة غسالة الأطباق للتأكد من أن درجة الحرارة النهائية لماء الشفط أكثر من  -٦
يجب فحص نظام ضخ التعقيم للتأكد من أن درجة الحرارة ، في حالة أن درجة حرارة جلاية الأطباق أصبحت أقل -٧

 ).م72ْ(النهائية لمياه الشفط 
يجب ،  منتجات معقمة لأغراض أحواض غسيل الأيدياستخدام يع أعمال التنظيف الروتينية يجب أن تتضمنجم -٨

  . منظف بكتيرياستخدام
وأحياناً يتم شفط الطعام ثم تقديمه ويجب . للطعام المفتوح، يجب وضع مصدر مياه يغلي لمدة دقيقة ثم يتم تبريده -٩

.  بالتعقيم بالكلور كالعادةالاستمرارويجب ، الخ...المقبلات، السلطات، مثل الأرز،  معالجة أكثر للمياهاستخدام
  . للماء المغليألمنيوم أوعية استخدامويجب 

 .يجب معاينة مصدر المياه مرتين يومياً من أجل أثبات الأجسام الغريبة  -١٠
بالفندق بمستوى خمسة يجب التعقيم بالكلور للمياه في تنكات التخزين ، عندما تعود خدمة المياه للوضع الطبيعي -١١

 .ويجب القيام ذا العمل من قبل المختصين. تالنفاياأجزاء لكل مليون خلال النظام الكامل ويشمل ذلك جميع 
 :وجه جميع الموظفين حول  -١٢

 . صابون مضاد للبكتيرياباستخدام، أهمية غسيل الأيدي الجيد •
 .أهمية غلي المياه للشرب في المترل •
 .بالنسبة لأنفسهم أو أسرهمأهمية تبليغ عن أي مرض  •
  . بموظف السلامةبالاتصال يرجى عدم التردد توجيه، و، كنت تتطلب أي مساعدة أخرى أنإ •



  
 

 ١٠٠ من ٨٤صفحة 
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   الطعام الذي يحضره العملاء للفندق١-١٩

  
  نموذج تفويض

  
  :من
  :الى

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

  )العميل(
:  سأحضرإنني أؤكد

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
  ) الطعام) (أو الشراب/ نوع الطعام و( ـــــــ ــــــــــــــــــــــــ

  
الى مباني 

ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ:الفندق
ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
  

ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ:بتاريخ
  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ :من أجل

  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
  . الطعام استهلاكحينئذ يصيح ضيفي قادراًُ على 
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<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  : م وعن جميع ضيوفي الذين في مسؤوليتيفأنني أتعهد هنا لكم أنني بالنيابة عنك، نظراً لجعل هذه التسهيلات متاحة الى
عدم إجراء أية ، ثال لا الحصر التأكيد على أن جميع قوانين الترخيص المرعية محترمة وبشكل خاص على سبيل الم -١

  .عمليات شراء أو بيع للكحول بمباني الفندق
مع أية متطلبات ، ية والسلامة جميع المتطلبات القانونية المتعلقة بالطعام وإعداده والأمور الصحواحترامملاحظة  -٢

 .أو مباني إعداد الطعام/ تؤثر على مباني الطعام و
 :غرامات ونفقات تنتج عن، تكاليف مخالفات، ضرر، تمسؤوليا، خسائر، أعوضكم عن أية متطلبات -٣
  و ،موت أو جرح أشخاص أو خسارة أو ضرر لمباني نتيجة للعمل  - أ

 علاه لأي من التعهدات المذكورة أبالانصياعفشلي  - ب
لتحقق ، التأكيد على أن لدي تغطية تأمينية سارية المفعول وللطرف الثالث مع شركة تأمين ذات سمعة حسنة -٤

جميع وأي مسؤوليات قانونية قد أتحملها تجاهكم أو تجاه طرف ثالث بسبب تقديم الطعام بالنسبة لهذا 
 .تمامال على إا سارية المفعول وإنني سأقدم نسخة عن هذه البوليصة بناءاً على طلبكم ودلي. الموضوع

  
  
  

  :الشركة        : العميل          :وقعها
  

  :التاريخ                  :الوظيفة
  
   



  
 

 ١٠٠ من ٨٦صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  
   نموذج شكوى على مورد٢-١٩

  :فندق
  :مدير

  :العنوان
  :رقم الفاكس:                                                                                 رقم الهاتف

  :رقم الهاتف:                                                                                 وردأسم الم
  : بالموردالاتصال

  :تاريخ الشكوى
  :تفاصيل الشكوى

  
  

  ) مالاتصالأعط أسماء ممثلي الموردين الذين تم ( الإجراء المتخذ من الفندق 
  
  

  :الأجراء المتخذ من المورد
  
  

  تم حل الشكوى حسب قناعتكم؟هل 
  
  
  

  :توقيع المدراء
  :التاريخ

  
  

يجب على .  النموذج من الموظف الكبير المناوباستكماليجب .  هذا النموذج فقط عندما تعتبر الشكوى جديةاستخداميجب 
  .المشتريات سيتابع الموضوعوإن تعذر ذلك حينئذ قسم . المدير مع فريقه محاولة حل الشكوى

 نموذج مستكمل لقسم السلامة عند العثور على أجسام غريبة أرسل. الإقليمي بالفاكس للمكتب استكمالهوذج بعد  النمأرسل
  .بالطعام أو موضوع شكوى العميل



  
 

 ١٠٠ من ٨٧صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  
   في حالة الشكوى بخصوص وجود أجسام غريبة بالطعام٣-١٩

  
  :ييجب على الموظف الكبير المناوب أن يتعامل مع الأمر ويتخذ الإجراءات كما يل

  
  . دائرة السلامة والمكتب الرئيسيإلى هذا النموذج وإرساله بالفاكس استكمال -١
 . بالجسم الغريب للتحليلالاحتفاظ -٢
 . وأرقام الباتش ممن الغلافالانتهاءكتابة تاريخ  -٣
  .١الكتابة للعميل باستخدام نموذج الرسالة رقم  -٤
 .إرسال نسخ من هذا النموذج لشركة التأمين المختصة -٥
 .روحين لشركة التأمين المعنيةتقرير الأشخاص ا استكمال -٦
 .لا ترسل أي عينات للمختبر لحين الطلب -٧



  
 

 ١٠٠ من ٨٨صفحة 

<Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚø{{{{{{{‰<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

 

  : الموظف المعني بالفندقأسم  الفندق
  :رقم الهاتف

  :يخرالتا
  :نوع الطعام

  :تاريخ التسليم
  :الانتهاءتاريخ 

  :أسم المورد
  :العنوان

  : العميلأسم
  :العنوان

  
  

  :رقم الهاتف

  :تاريخ الوجبة
  :وقت الوجبة

  .لا/ أية إصابات؟ نعم 
  :نوع الإصابة

  : الطبيب ورقم هاتفه إن حضر الطبيبأسم
  : صانع الطعامأسم

  :عنوانه
  :رقم الهاتف

  :مورد الطعام
  :عنوانه

  :رقم الهاتف
  :طبيعة المادة الغريبة

، عظام، ورق، شعر، بطاقة، حجر، بلاستيك، معدن
  :حدد خلاف ذلك، صرصور، زجاج، مجوهرات

  الفندق/ العميل : وجد من قبل
خلال الأكل حدد ، خلال الإعداد، داخل الطعام، على الطعام: وجد

  :خلاف ذلك
   موظف الصحة المحلي وموظف السلامة؟أشتركهل 

  .لا/  نعم 
  . ورقم هاتف موظف الصحة والسلامةأسم

  

  :ملاحظات
  

  

  :التاريخ  :أعد التقرير
  

   فقطالإقليمي المكتب لاستخدام
  :الاستلامريخ تا

  :تاريخ التقرير النهائي

  : والتأمين تم إعلامهاةالقانونيالدوائر ، تاريخ الطباعة

  



  
 
 

 ١٠٠ من ٨٩صفحة 

ø{{{{{{{‰Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚ<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  
٤-١٩ CP1كشف تسجيل توصيل الطعام   

  
  ملاحظات  ملاحظات  الانتهاءتاريخ   درجة الحرارة  الوصف  الطعام  التاريخ
            م8ْالطعام المبرد تحت   
            م12ْ- الطعام المجمد تحت  
            م8ْ-لطعام المبرد تحت ا  
            م12ْ- الطعام المجمد تحت  
            م8ْالطعام المبرد تحت   
            م12ْ- الطعام المجمد تحت  
            م8ْ-الطعام المبرد تحت   
            م12ْ- الطعام المجمد تحت  
            م8ْالطعام المبرد تحت   
            م12ْ- الطعام المجمد تحت  
            م8ْت الطعام المبرد تح  
            م12ْ- الطعام المجمد تحت  

  
  

٥-١٩ CP2كشف تسجيل درجة حرارة التخزين المبرد   



  
 
 

 ١٠٠ من ٩٠صفحة 

ø{{{{{{{‰Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚ<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  
  بداية الأسبوع

  Opsفحص مدير ال   الأحد  السبت  الجمعة  الخميس  الأربعاء  ءالثلاثا  الاثنين  رقم الوحدة
  AM PM AM  PM  AM  PM  AM  PM  AM  PM  AM  PM  AM  PM  درجة الحرارة التاريخ  
١                                  
٢                                  
٣                                  
٤                                  
٥                                  
٦                                  
٧                                  
٨                                  
٩                                  
١٠                                  

                                  الانتهاءفحص تاريخ 
                                  ملاحظات

  ث الزجاج المكسور أو الصراصير حواد٦-١٩
 توقيع المدير الكبير المناوب  نوع المادة المكسورة  المنطقة التي حصل ا الكسر  الوقت  التاريخ

          
          



  
 
 

 ١٠٠ من ٩١صفحة 

ø{{{{{{{‰Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚ<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          

  
٧-١٩ CP4-CP7ساخن نموذج مراقبة درجة حرارة الطعام ال  

  :بداية الأسبوع
إعادة التسخين الى (م 75ْ+درجة حرارة الطبخ النهائي أو إعادة التسخين يجب أن تصل الى . لاحظ أن جميع المنتجات بحاجة للفحص يومياً وعلى الشيف إستخدام حكمته والقيام بفحص عشوائي عادي

م 75ْالسمك أقل من ، الخروف، درجة حرارة العجل، بالنسبة لبعض قطع اللحوم مثلاً.  الحرارة هذه يعتبر مخالفاً لسلامة الطعامطبخ الطعام أو إعادة تسخينه فوق درجات). م باسكتلندا82ْأكثر من 
  .مقبولة



  
 
 

 ١٠٠ من ٩٢صفحة 

ø{{{{{{{‰Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚ<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  الأحد  السبت  الجمعة  الخميس  الأربعاء  الثلاثاء  الاثنين  التنفيذأسس   الطعام
  درجة الحرارة المتحققة  لتسخين اإعادة الطبخ  
  
                    
                    
                    
                    
                    
                    
                    
                    

  : دققها
  :الوظيفة
  :التاريخ

  

  
٨-١٩ CP5-كشف تسجيل درجة حرارة الطعام المقدم   

  :بداية الأسبوع

توقيع مدير ال   الأحد  السبت  الجمعة  الخميس  ءالأربعا  الثلاثاء  الاثنين  وصف الوحدة
Ops 

  AM PM AM PM AM PM AM PM AM PM AM PM AM PM التاريخ 
درجة 
 الحرارة

                                  



  
 
 

 ١٠٠ من ٩٣صفحة 

ø{{{{{{{‰Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚ<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

                                  
                                  
                                  
                                  
                                  
                                  
                                  

فحص تاريخ 
  الانتهاء

                              

                                ملاحظات

  
٩-١٩ CP6كشف تسجيل التبريد بالهواء   

  
إستخدام .  دقيقة٩٠م خلال 8ْم عندما يوضع في التبريد بالهواء ويجب أن يبرد الى ليس أكثر من 70ْيجب أن يكون الطعام بدرجة حرارة تزيد عن . يجب فحص جميع المنتجات 

  .الاستخدامكر تعقيم ميزان الحرارة قبل وبعد تذ. الطعامميزان الحرارة في التبريد بالهواء لمراقبة درجة حرارة 

  الطعام  التاريخ
وقت 
  الدخول

درجة الحرارة 
  المئوية

  ملاحظات
وقت 
  الخروج

درجة حرارة 
  الخروج

  تعليقات  ملاحظات

                  
                  
                  
                  



  
 
 

 ١٠٠ من ٩٤صفحة 

ø{{{{{{{‰Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚ<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

                  
                  
                  
                  
                  

  :دققها
  :الوظيفة

  :خالتاري
  

  
   درجة الحرارةاختبار سجل ١٠-١٩

  
رقم ميزان 

  الحرارة
  التاريخ

  الاختبار
  المغلي         الثلج

  درجة الحرارة المتحققة
  صفرْ م-م100ْ

  توقيع الفاحصين  أسم الفاحصين  الاختبارالإجراء المستخدم بعد 

                
                
                
                
                
                
                



  
 
 

 ١٠٠ من ٩٥صفحة 

ø{{{{{{{‰Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚ<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

                
                
                
                
                

  



  
 
 

 ١٠٠ من ٩٦صفحة 

ø{{{{{{{‰Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚ<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

  مراحل جدول التدريب لصحة الطعام
تدريب 
صحة 
ت  الطعام

ليا
عم

ر ال
مدي

  

س 
رئي

هاة
الط

ت  
صا

صل
ف ال

شي
  

ف
شي

ال
  

بخ
لمط

د ا
ساع

م
  

بخ
لمط

ا
 /

ضي
عر
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ا
/
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ق ال
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 /
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ق ال
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 /
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 /
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ير 
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ا
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ا
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فري

ال
تقب
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ا

  

د 
ساع

م
ال

تقب
لاس

ا
  

هند
م

س
دق

لفن
 ا

  

بين
اس

المح
  

كتيب 
سلامة 
  الطعام

                                        

تحليل 
  المخاطر

                                        

أساسيات 
صحة 
  الطعام

                                        

الطعام 
  للتفكير

                                        

شهادة 
صحة 
  للطعام

                                        

                                        / وسيط



  
 
 

 ١٠٠ من ٩٧صفحة 

ø{{{{{{{‰Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚ<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

تدريب 
صحة 
ت  الطعام

ليا
عم

ر ال
مدي

  

س 
رئي

هاة
الط
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صا

صل
ف ال

شي
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لفن
 ا

  

بين
اس

المح
  

  متقدم
شراء 
  الطعام

                                        

 استلام
  الطعام

                                        

تخزين 
البضائع 

  الجافة

                                        

تخزين 
الطعام 

  المبرد

                                        

 تخزين
الطعام 
  امد

                                        

                                        درجة 



  
 
 

 ١٠٠ من ٩٨صفحة 

ø{{{{{{{‰Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚ<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

تدريب 
صحة 
ت  الطعام

ليا
عم

ر ال
مدي

  

س 
رئي
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الط
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لفن
 ا

  

بين
اس

المح
  

حرارة  
  الثلاجة
درجة 

حرارة  
  البراد

                                        

إعداد 
  الطعام

                                        

                                          الطبخ
درجات 
حرارة 
الطعام 
  الساخن

                                        

قديم ت
  الطعام

                                        

                                        عرض 



  
 
 

 ١٠٠ من ٩٩صفحة 

ø{{{{{{{‰Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚ<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

تدريب 
صحة 
ت  الطعام

ليا
عم
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بين
اس
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  الطعام
تبريد 
  الطعام

                                        

إعادة 
تسخين 
  الطعام

                                        

برامج 
  التنظيف

                                        

آليات 
التنظيف 
  والمعايير

                                        

معايير 
  الصيانة

                                        

مراقبة 
 الحشرات

                                        



  
 
 

 ١٠٠ من ١٠٠صفحة 

ø{{{{{{{‰Ý^{{{{{{{ÃŞÖ]<íÚ<
<Ø{{{ÛÃÖ]<l]ð]†{{{qc<Ø{{{éÖ<

تدريب 
صحة 
ت  الطعام

ليا
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  النفايات

                                        

  
  

                                           للعملالملائمة
                                          شكاوى الطعام

                                          التدريب
  


