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  (( GMP In Food/ good manufacturing practice ءالغذاالجيد في لتصنيع ا ممارساتدليل 
 2015/  12/  29تاريخ  39صادر عن مجلس ادارة المؤسسة في جلسته رقم 

 
 ( 1المادة )

، ولا يحل هذا الدليل محل القواعد (GMP التصنيع الجيد في الغذاء ممارسات دليلالوثيقة )تسمى هذه 
 اقامة المصانع وترخيصها سارية المفعول.والمواصفات الفنية ذات الاختصاص والتعليمات الناظمة لإجراءات 

 (2المادة )
المعاني المخصصة لها ادناه أو كما وردت في  الوثيقةيكون للعبارات والكلمات التالية حيثما وردت في هذه 

 المادة الثانية من قانون الغذاء الساري المفعول ما لم تدل القرينة على غير ذلك.
 

 والدواءالمؤسسة العامة للغذاء  المؤسسة
   الغذائي  ممارسات التصنيع
 الجيد

العمليات المتعلقة بالصناعة الغذائية الضرورية لإنتاج غذاء سليم ذي نوعية جيدة 
 يتفق مع تدابير الصحة والتشريعات ذات العلاقة.

 .نتاج المادة الغذائيةإموافقة المؤسسة على وثيقة تتضمن  الترخيص
العمليات المتسلسلة في المصنع يتم بموجبها وضع المواد عبر هو مجموعة من  نتاجلإخط ا

أو المكونات التي  ،ستهلاك المستقبليلإعملية تصنيع لإنتاج منتج نهائي مناسب ل
 يتم تجميعها لإنتاج مادة تامة الصنع.

 مكانية التعقب ومتابعة المادة الغذائية.إ التتبع
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 (3المادة )
المبني والمصنفة حسب نظام تصنيف المؤسسات الغذائية المنشآت التي تنتج الغذاء  تستخدم هذه الوثيقة من قبل

 .)تصنيع ، تجهيز، تجزئة ، تعبئة وتغليف(الصحية  الخطورة على
 .ا  المواد الغذائية القائمة حاليومعامل ومشاغل مصانع  .1
 المواد الغذائية التي سيتم إنشاؤها.ومعامل ومشاغل مصانع  .2
 التي تقوم بإضافة خط إنتاج جديد لصناعة المواد الغذائية. المصانع الغذائية .3
مشاغل خدمات الاطعام وتشمل الفنادق والمطاعم ) المشاغل الصغرى والمشاغل الانتاجية  .4

 والمشاغل المركزية(
 

 ( 4المادة )
 :الشروط العامة

 الموقع: .1
 في منطقة موافق عليها من الجهات المختصة. الغذائية  المنشأةن تقع ا 1.1
منظماة صاناعيا او حساب صافة التنظايم الموافاق عليهاا مناسبة بيئياا  ان يكون الموقع في منطقة  2.1

 .مصادر تلوث دائمةتخلو من من الجهة المختصة على ان 
 معبدة.المنشأه الغذائية يجب ان تكون الطرق والساحات داخل حدود  3.1
 .ملائمة لتصريف المياهيجب ان تتوفر بها وسائل  4.1
 

 البناء: .2
 تتوفر به شروط السلامة العامة. مناسبة من موادان يكون البناء   1.2
بكفااءة وساهولة ويمكان المحافظاة علياه فاي حالاة جيادة  تنظيفاهان يتم تصميم البنااء بحياث يمكان  2.2

 من دخول القوارض والحشرات ومن تواجد ملجأ لها. حمايتهومزودة بوسائل  باستمرارصالحة 
وموزعاة بطريقاة لا تعكا   الاصطناعية والتي تبين اللون الحقيقي للمواد الغذائياةنارة لإان يزود با 3.2

 . الكافيةباستخدام الوسائل الامنة و صطناعية لإالتهوية الطبيعية او االظل وتزويده ب
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والمطااابق للقاعااادة الفنيااة لمياااه الشااارب ان ياازود البناااء بكميااات كافياااة ماان الماااء الصاااال  للشاارب  4.2
 ستمرار.إبو 

 ان يزود البناء بوسائل تصريف الفضلات بطرق صحية. 5.2
تفاات  هااذه لا ان ياازود البناااء بنوافااذ وابااواب منخليااة اضااافية مصاانوعة ماان مااادة لا تصاادأ علااى ان  6.2

 وان تغلق ذاتيا .لداخل بواب الى الأا
ضمن سهولة تنقل المواد تذات ابعاد وتصاميم والصالات والمستودعات يجب ان تكون المباني   7.2

 .   المنتجتمالية حدوث تلوث قلل احوانسياب مراحل الانتاج ويوالافراد 
 
 :بإستثناء صالات الإنتاجالغرف  .3

 خرى.لأوالمطهرات وادوات التنظيف اان يتوفر مكان خاص لماكنات واجهزة التطهير الآلي  1.3
 ولية والعبوات الخاصة بتعبئة المنتج النهائي.لأان يتوفر مكان خاص لتخزين المواد ا 2.3
 ان يتوفر مكان خاص لتخزين المواد المنتجة. 3.3
 .ان تتوفر غرفة تغيير ملاب  ذات سعة كافية مزودة بخزانة معدنية لكل عامل او عاملة 4.3
 .3.9.4ومطابقة لما ورد في البند خرى والممرات كافية لأتكون الإنارة والتهوية في الغرف اان    5.3
في غير صالات التصنيع وان  (4الواردة في البند )ان تدهن الجدران بالدهان الزيتي الفات  اللون    6.3

والزواياا فاي امكناة وسهلة التنظيف وخالية من النتوءات تمتص الرطوبة تكون ناعمة الملم  ولا 
 اتصال الجدران التي يتجمع عليها الغبار.

 :دورات المياه   7.3
ان  منفصالة لا تفاات  مباشارة علاى اماااكن التصانيع او المساتودعات علااى الميااه دوراتان تتاوفر   1.7.3 

لا يقل عددها عن مرحااض لكال عشارين شخصاا  وان تتاوفر اعاداد كافياة مان المبااول فاي غارف 
الرجال، وان تزود هذه المراحيض بالمطهرات ومواد التنظيف والفوط الصاحية اللازماة، مراحيض 

 وان تزود مراحيض السيدات بوسائل مقبولة للتخلص من الفضلات ومستوفية للشروط الصحية.
 يمكن تنظيفها بكفاءة وسهولة وان وان تصنع من مواد ا  صحي ا  ان يكون موقع الغرف مناسب  2.7.3 

 تكون مغطاه بشكل جيد.           
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 ان تكون نوافذها خاصة بها وان تفت  على الخارج.  3.7.3 
 ان تغلق ابوابها بكفاءة واحكام وان تغلق تلقائيا . 4.7.3        

او ايااة مااواد مناساابة  رض الااى السااقفلأماان ا الخزفاايان تكااون المرافااق الصااحية مبلطااة بااالبلاط  5.7.3
 .بذلك

للعماال  ايااديهم قباال عااودتهم لغساالان توضااع يافطااات فااي كاال منهااا تلفاات نظاار المسااتخدمين  6.7.3
 ثانية.

عااداد كافيااة ماان المغاساال بأان تتااوفر غرفااة مغاساال تفاات  علااى غاارف المااراحيض تكااون ماازودة  7.7.3
ساااتمرار وكاااذلك بالصاااابون وفرشااااة اظاااافر وبوساااائل تجفياااف إالمااازودة بالمااااء السااااخن والباااارد ب

 على ان لا يقل عددها عن مغسلة واحدة واحدة لكل عشرة اشخاص. المقبولة صحيا  يدي لأا
 عاماال ومثلهااا للعاااملات 25ان تتااوفر حمامااات ) دشااات ( بمعاادل دل واحااد علااى الاقاال لكاال  8.7.3

 في المصانع والمعامل التي تستدعي طبيعة عملها الإستحمام قبل الدخول الى صالة الإنتاج.
وكماا هاو  باالأدواتتتناسب في حجمها وعدد العااملين مازودة  غرفة استراحة للعمال ان تتوفر     9.7.3

 القواعاااد الغذائياااة ومواصااافة والمصاااانع المعامااال لتااارخيص العاماااة الصاااحية الشاااروطوارد فاااي 
 .493/2003الاغذية  صحة لشؤون العامة

 الصالات: .4
 تهيئة لنقلها الى صالة التصنيع.ولية لأان تتوفر صالة خاصة منفصلة لتجهيز المكونات ا 1.4
 نتاج.لإان تتوفر صالة خاصة منفصلة لعمليات ا 2.4

 
 :ارضيات صالة الإنتاج 3.4

 رضية مستوية لا يتخللها الماء خالية من التشقق او الفراغات المفتوحة ولا تسببلأان تكون ا   1.3.4
 سهلة التنظيف وتتحمل العمل المتكرر والتنظيف المستمر وغير ماصة للماء والرطوبة. الإنزلاق،

 سم لكل ثلاثة امتار. 2.5ن يعادل رضيات نحو المناهل بميلالأان تنحدر ا    2.3.4
 لوان الفاتحة.لأحماض والقلويات على ان تكون من الأرضيات من مواد لا تتأثر بالأان تصنع ا    3.3.4
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 :في صالة الإنتاج والفواصل الجدران 4.4
قباال المؤسسااة العامااة مااادة اخاارى موافااق عليهااا ماان  الفااات  اللااون او اي الخزفاايلاابلاط ان تكااون ماان ا
وحسااب متطلبااات الصااناعة علااى ان تكااون خاليااة ماان الشااقوق والمااواد يتناسااب رتفااا  إبو  للغااذاء والاادواء 

 التنظيف.وسهلة للرطوبة السامة ومقاومة للماء وغير ماصة 
 

 صالة الإنتاج: سقف 5.4
 ان يكون سهل التنظيف ولونه فات .  1.5.4
 نتاج لإدوات وخطوط الأان يكون مقصورا  وناعما  ما لم يقتض هيكل البناء ونو  الصناعة وا  2.5.4
 غير ذلك وبموافقة مسبقة من جهة الترخيص.        

 
 :صالة الإنتاج ابواب 6.4

 وامل  وسهل التنظيف. مستوي دون بروز عليهتكون من سط  ان   1.6.4
 .وان تكون محكمة الإغلاق بواب الخارجية الى الخارج وتقفل تلقائيالأان تفت  ا  2.6.4
  ان يغطى السط  السفلي للاباواب الخشابية لجاانبي البااب لوحاات معدنياة واقياة علاى ان لا يقال   3.6.4

 ارتفاعها عن عشرة سنتمترات.
 دخول الحشرات والقوارض.تمنع  امنة وسائل حماية توفير  4.6.4
 .فصالات الأبواب محكمة الإلتصاق وسهلة التنظيفان تكون   5.6.4

 صالة الإنتاج: شبابيك  7.4     
 .ان تكون الشبابيك نظيفة  1.7.4
 ان تكون العتبات الداخلية للنوافذ مائلة لمنع استعمالها كأرفف ولسهولة التنظيف.  2.7.4
 الحشرات والقوارض. بمناخل تمنع دخولان تزود جميع الشبابيك   3.7.4
 ان تكون محكمة الاغلاق.  4.7.4

 
 



6 
 

 التهوية: 8.4 
ابخرة او بخار ماء في صالات التصنيع ولمناع تواجاد العفوناة  لإزالة ايان تكون التهوية كافية   1.8.4

 الظاهرة او روائ  غير مرغوبة او ابخرة زائدة متكثفة.
 ان يتم تكييف الهواء اذا كانت التهوية الطبيعية لا تكفي للقيام بالمطلوب.  2.8.4
ان تااازود الصاااالات باااأجهزة ضااابط الرطوباااة فاااي حاااال كانااات التهوياااة الطبيعياااة لا تكفاااي للقياااام    3.8.4

 .بالمطلوب
 ان لا يكون اتجاه جريان الهواء من المواقع المتسخة الى المواقع النظيفة.  4.8.4

 نارة:لإ ا 9.4      
 .للغاية وجدت من اجلهااصطناعية كافية  انارة اوو/نارة طبيعية يحبذ توفر مصدر ا  1.9.4
 .غطية واقيةبأان تزود اللمبات   2.9.4
في مواقع مناسابة بحياث لا تحادث زوغاان فاي البصار او  الاصطناعيةنارة لإان توضع لمبات ا  3.9.4

على لون بحيث لا يؤثر  غير مضلله الاصطناعية الإنارةالألوان الناتجة عن كون تخيالات وان 
  .المواد الغذائية المصنعة

 
 :لحشراتالوقاية من القوارض وا .5

 وانتشارها. الآفات وجود على تساعد بيئة وجود لتجنب الجيدة الصحية الممارسات إتبا  يجب  1.5
 .   تكاثرها لإحتمال أماكن وتلافي الآفات، دخول لتفادي ستمراربإ وصيانتها الأبنية إصلاح يجب   2.5       
 .الآفات منها تدخل قد التي الأخرى والأماكن والبالوعات الثقوب، مراعاة سد يجب   3.5       
 .الأغذية تجهيز ومعامل مصانع محيط عن الحيوانات إبعاد يجب   4.5       
 الآفات. إليها تنفذ لا عبوات الغذاء في بمصادر الإحتفاظ يجب   5.5       
 الآفات. إليها تنفذ لا في عبوات التالفة بالمواد الإحتفاظ الحال، مقتضى حسبو  يجب  6.5      
الحشرات      وجود للحد من المحيطة والمناطق المنشآت بإنتظام على التفتيل الدوري الذاتي يجب 7.5      

 والقوارض وآثارها.
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 الأغذية بسلامة ضارة آثار إحداث دون الفور على الآفات انتشار حالات مع التعامل يجب  8.5     
 وصلاحيتها.

 الفيزيائية والميكانيكية أو البيولوجية )الحيوية( أو الكيميائية بالطرق المكافحة إجراء عمليات يجب  9.5     
وحسب الآلية  وصلاحيتها الأغذية بسلامة الإضرار إلى ذلك يؤدي أن كالمبيدات المتخصصة دون

 .المؤسسة الغذائيةالتي تعتمدها ادارة 
حتماال تلاوث الغاذاء لإمنعاا   مكان خااص مقفالن تحفظ كافة المبيدات وغيرها من المواد السامة في ا  10.5    

 مونة توافق عليها السلطات المختصة.أبمحتوياتها وان يتم استعمالها بطرق م
 الماء: .6

ردنياة الخاصاة لأا للقاعادة الفنياة مطاابقو مان المااء الصاال  للشارب  الصناعةالمستخدم في ان يكون الماء 
 .سارية المفعول( بمياه الشرب )

 
 احواض التنظيف: .7

اذا كاناات طبيعااة العماال فااي المؤسسااة تتطلااب تااوفر احااواض تنظيااف واحااواض غساايل فيجااب ان تكااون 
 غير سامة وسهلة النظيف.وان تكون مصنوعة من مواد مقاومة للصدأ ومن مواد عداد كافية أب

 
 تصريف الفضلات: .8
 

وعياة مناسابة وان أكيا  القمامة الخاصاة الموضاوعة فاي أان يتم تصريف الفضلات الصلبة بواسطة  1.8      
قفالهااا بربطهااا ا  والتااي يجااب جمعهااا و  المنشااأه الغذائيااةعااداد كافيااة فااي المواقااع المختلفااة ماان أتوضااع ب

نقلها و  غلاقلإان تحفظ في حاويات محكمة اوالتخلص منها بطرق صحية يوميا  وكلما امتلأت، على 
بوسائل تضمن عدم تلويث البيئة والتخلص منها في مكب معتمد رسميا  وذلاك وفقاا  لتعليماات الجهاات 

 المختصة.
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     المياه العادمة 2.8    
 .الآدميةيجب فصل شبكة المياه الصناعية عن شبكة المياه العادمة  1.2.8         

بشبكة صرف  عدم الربطتصريف المياه العادمة الآدمية الى شبكة الصرف الصحي في حالاة   2.2.8
سامنتية مصمته )غير نفاذة( ونضحها بواسطة إصحي عامة فيجب تجميعها في حفار 

 وزارة المياه والري لهذه الغاية. ماكن التي تحددهالأالصهاريج وطرحها في ا
تعليمااات تصااريف المياااه العادمااة الصااناعية و طااابق تتعااالج المياااه العادمااة الصااناعية بحيااث ت  3.2.8

 . 1998والتجارية إلى مشرو  الصرف الصحي لسنة 
 لمتطلبات المواصافة فيجب مطابقة المياه المعالجةصحي الصرف الشبكة الربط على  في حال 3.2.9

 الصناعية. العادمة المياه 202/2006 رقم الأردنية القياسية
نبعاثاات الهوائياة مان اغباارة وابخارة الاى الهاواء الخااارجي والناتجاة عان عملياات التصاانيع لإضابط ا  3.8

سترشااااادية المعمااااول بهااااا ماااان قباااال الجهااااات لإبطريقااااة مباشاااارة او غياااار مباشاااارة وفقااااا  للحاااادود ا
 المختصة.

 دوات:لأت والآالا .9
غذياة او التاي لأواني والعبوات المستخدمة في مواقع تاداول الألات والمعدات والآيجب ان تكون ا 1.9

غذية مصنوعة من مواد غير سامة وغير مولادة للطعام والرائحاة لأغذية التي تعبأ بها الأتلام  ا
 وغياار ماصااة ومقاوماااة للصاادأ والتآكااال وتتحماال عملياااات التنظيااف والتطهيااار المتكااررة، علاااى ان
تكون سطوحها ملساء وخالية من الخادول والشاقوق، كماا ويجاب تجناب الخشاب والماواد الاخارى 

 التي يصعب تنظيفها وتطهيرها بشكل فعّال.
واناي بشاكل يسام  بساهولة تنظيفهاا لألات والمعادات والآيجب ان يكاون تصاميم وتصانيع جمياع ا 2.9

 .وصيانتها
كال او ملوثاة لمناع لتخازين او حفاظ ماواد لا تصال  للأي جهااز او وعااء يساتعمل اان يتم تميياز  3.9

 استعمالها لتخزين او حفظ المنتجات الغذائية ويجب ان تكون المعدات المستخدمة في تداول 
غذيااة لأغذيااة غياار الصااالحة والنفايااات متمياازة بشااكل واضاا  عاان التااي تسااتخدم فااي تااداول الأا         

 ستهلاك البشري.لإالصالحة ل
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 والتطهير: التنظيف . 10
يضااامن عااادم حااادوث تلاااوث للماااواد الغذائياااة لإجاااراء عملياااات للتنظياااف يجاااب تخصااايص مكاااان  1.10

 التنظيف والتطهير.
مناساابة للتنظيااف والتطهياار ويشااترط ان تاازود بالماااء البااارد والساااخن بكميااات  وسااائليجااب تااوفر  2.10

 كافية.
 الاساتخدامذات وعياة لأدوات والأللعباوات واان يتم التنظيف والتطهيار الكامال بعاد كال اساتعمال   3.10 

 .التي تستعمل في التداول او التصنيع او التخزين او النقل للمنتج المتكرر و 
 من الإنتاج. الانتهاءيجب تنظيف و/او تطهير الآلات بعد  4.10
ة او او تصانيع او تخاازين المكوناات الغذائياا لاساتلاممااكن المسااتعملة لأان تكاون جمياع الغاارف وا  5.10

المناااتج النهاااائي نظيفاااة باساااتمرار علاااى ان ياااتم ذلاااك بطااارق صاااحية وذلاااك لمناااع حااادوث امكانياااة 
 التلوث.

 .يجب وضع برنامج خاص محدد للتنظيف والتطهير  6.10
الغساايل والتطهيااار الميكااانيكي لمناااع  ماكينااااتعساار المااااء وخاصااة المساااتعمل فااي  بإزالاااةيُنصاا   7.10

 يخرج منها الماء.ملاح على فتحاتها التي لأتسرب ا
ملغم فاي اللتار الواحاد مان المااء بقصاد ازالاة  40الكلورين بتركيز يزيد عن  ينص  بعدم استعمال 8.10

 جزاء المعدنية.لأالبقع حيث ان ذلك غير ضروري ويمكن ان يتلف ا
 .وحسب برنامج معلن وتطهر يوميا   الصلبةان تغسل اوعية الفضلات   9.10 

ومتطابقااة لتعليمااات ان تكااون مااواد التنظيااف والتطهياار موافااق عليهااا ماان قباال الجهااات الرساامية  10.10
لات لآرائحااة او بقايااا علااى ا وان لا تتاارك لااون او 2011المنظفااات والمطهاارات والمعقمااات ساانة 

 دوات المستعملة.لأجهزة والأوا
ان تتاااوفر وساااائل تعقااايم الأيااادي فاااي امااااكن مناسااابة لا تاااؤثر علاااى سااالامة الغاااذاء وحساااب متطلباااات   11.10   

 الصناعة.
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 طرق التصنيع: .11
وفاق معاايير التصانيع ومتطلباات مراحال الانتااج والماواد الماراد ان تتم عملياات التصانيع والتعبئاة  1.11

جهازة لأا باساتعمال و جرى عليه عارف التصانيعوي وحسب ما او نصف الي او يد آليا  تصنيعها 
قااوائم ومخططااات  تااوفيرو لات والمعاادات التااي تحااول دون حصااول أي تلااوث للمنااتج النهااائي لآوا

 انسيابية تبين مراحل التصنيع ونوعيته لكل مادة غذائية. 
الملاعق والشوك تستعمل ادوات بدلا  من لمسه مثل و يدي في لم  الغذاء لأا باستعماللا يسم    2.11

 والسكاكين.
 اذا اقتضت طبيعة العمل استخدام الأيدي فيجب ارتداء قفازات لمنع لم  الغذاء المباشر.  3.11

               غذية بشكل يمنع تلوثها ولا تساعد لأان تكون طرق تصنيع وتعبئة وتعليب وتغليف وتخزين ا  4.11        
 للمنتج النهائي من وجهة صحية.اد التلف التدريجي او الفسعلى 

 يجب توفير طرق عمل معيارية لإنتاج كل صنف من الغذاء في المصنع.  5.11        
 (.9أن تزود المنتجات النهائية ببطاقة بيان مطابقة للقاعدة الفنية رقم ) 6.11        

 . المواد الاولية ومواد التعبئة والتغليف:12
 ان تكون من مصادر موثوقة وبموجب سجلات او وثائق تبين تلك المصادر وكمياتها. 12.1       
 .  ان تكون المواد الأولية الداخلة في التصنيع مطابقة للقواعد الفنية ذات العلاقة إن وجدت 12.2      
 المؤسسة العامة للغذاء ان تكون مواد التعبئة والتغليف الملامسة للغذاء حاصلة على موافقة 12.3      

ومطابقة لتعليمات تصنيع مواد التعبئة والتغليف المعدة للتلام  مع الغذاء وتعليمات استيراد  والدواء             
 .سارية المفعولوتداول المواد المعدة للتلام  مع الغذاء 

 مات نقل وتخزين وعرض ان تحفظ وتخزن المواد الأولية ومواد التعبئة والتغليف حسب تعلي  12.4     
 ( 24والصادرة عن مجل  ادارة المؤسسة العامة للغذاء والدواء رقم ) 2011الغذائية لسنة لمواد ا            
 .24/3/2011تاريخ            
 ( وضمن مدد الصلاحية المدونة عليها.9ان تكون مزودة ببطاقة بيان مطابقة للقاعدة الفنية رقم ) 12.5
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بالمادة الأولية أو مادة التعبئة والتغليف  الاحتفاظان يتم حفظ السجلات والوثائق طيلة فترة   12.6
صلاحية المنتجات النهائية الداخلة في انتاجها تلك المواد الأولية  انتهاءللغذاء وحتى  الملامسة

 ومواد التعبئة والتغليف.
 
 :الرقابة الذاتية .13

كد من توفر المراقبة الصحية الكافية على المواد الخاام وعلاى المنتجاات أالت المنشأة الغذائيةعلى  13.1
 النهائية.

والفحاااوص الماااواد الخاااام  لااادى اساااتلامجراء الفحاااوص الحساااية إقاااوم باااتان  المنشاااأة الغذائياااة علاااى 13.2
ساااتهلاك لإكاااد مااان سااالامتها لأوعلاااى المنتجاااات النهائياااة للتالحساااية الدورياااة علاااى الماااواد المخزناااة 

 البشري.
تبين مصدر المواد الداخلة في الإنتاج والفحوص الحسية التي التي  لملفاتان تتوفر السجلات وا 13.3

والنتااائج المخبريااة  لملفاااتالسااجلات وا وأن تكااونورقاام التشااغيلة لكاال صاانف خضااعت وتواريخهااا 
 من قبل الجهات المختصة. عند الطلبجاهزة 

الاطااار العااام  يسااتند الااىتصااميم برنااامج الرقابااة الذاتيااة  الغذائيااةالمؤسسااة عاااتق ادارة  يقااع علااى 13.4
تحلياال نقاااط الضاابط  مباااد المبنااي علااى و المعلاان عنااه ماان قباال المؤسسااة العامااة للغااذاء والاادواء 

 الحرجة.
 

 التي تتطلب ذلك: للمواد الغذائيةوسائل التبريد والتجميد  .14
او المنتج النهاائي لتبقاى مباردة او مجمادة و/ان تتوفر الوسائل اللازمة لحفظ المواد الخام الاولية  14.1

كال ماادة حساب متطلباات حفظهاا الاواردة فاي القاعادة لحفظ حرارة الوالتقيد بدرجات  حسب حالتها
 .الفنية الاردنية

 ي الغذاء.ان تكون التجهيزات اللازمة لذلك مصممة بشكل لا تحدث تلوثا  ف 14.2
ان يوضع بداخل كل غرفة تبريد او ثلاجة ميزان حرارة وذلك في أساخن موقاع مان الغرفاة وتازود  14.3

 كل غرفة بوسائل قراءة درجة حرارتها الداخلية من الخارج.
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وفق برنامج معاد لهاذه الغاياة ويفضال  يوميا   بانتظامان يتم مراقبة وتسجيل درجة حرارة كل غرفة  14.4
وان يكاون ساجل الحارارة جااهزا  جراف( مثال ذلك الثيرماو ) المستمر اجهزة التسجيل الالياستخدام 

 للتفتيل عليه في كل حين.
يمنااااع و لا تلااااوث المنااااتج  ونظيفااااة  قويااااة قفاااااصااو  او ارفاااافقواعااااد غذيااااة علااااى لأان توضااااع ا 14.6

بحيااث  ابااداخل الثلاجااات وان يااتم التوضاايب حسااب الشااروط الصااحية المتعااارف عليهاا الاكتظاااظ
وان تبقااى الثلاجااة نظيفااة  مخزنااةيصاال التيااار الهااوائي البااارد الااى كاال جاازء ماان كاال مااادة غذائيااة 

 .باستمرار
غذياة التالياة لألكال ناو  مان اناوا  اداخال الثلاجاة فصلا كاملا او مكان مفصول تخصص ثلاجة  14.7

 -:واتخاذ التدابير التي تضمن الحد من التلوث المتبادل للصناعات والمنتجات التي تتطلب ذلك
 منتجات الالبان ( أ

 اللحوم ( ب
 الاسماك ( ت
 الفواكه ( ث
 الخضروات ( ج
 الحلويات ( ح

او ثلاجااة نفاا  الاغذيااة مصاانعة فااي حفااظ او تخاازين اي اغذيااة خااام غياار مصاانعة مااع  عاادم 14.8
 وتحت أي ظرف من الظروف. المكان

لتنظيااف او لتطهياار الثلاجااات ماان الااداخل منعااا  لتلااوث وتلااف سااتعمال المطهاارات بإلا يساام     14.9  
 غذية المخزونة.لأا

 .ا  ان يتم اذابة الثلج اتوماتيك  14.10 
 المدون على بطاقة بيانه.تخزين او استعمال اي اغذية انتهت مدة صلاحيتها حسب  يمنع   14.11
غذياااة لأمنعاااا  لفقااادان ا (FIFO)غذياااة المخزوناااة لأالقاااديم قبااال الجدياااد مااان ا باساااتهلاك ينصااا   14.12

حااداث تغيياارات طبيعيااة بهااا لإالقديمااة جاازءا  ماان قيمتهااا الغذائيااة اذا طالاات ماادة تخزينهااا ومنعااا  
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التااي تبااين اساام  واسااتخدام نظااام بطاقااات التخاازين غذيااة المجماادةلأكتغياار اللااون وخاصااة فااي ا
 .المادة وتاريخي انتاجها وانتهائها ورقم التشغيلة وموقع تخزينها

درجااة  الا بعااد ان يااتم تبرياادها الااىفااي الثلاجااة او الفرياازر اغذيااة ساااخنة  ينصاا  بعاادم وضااع 14.13
غذيااة المخزونااة بهااا مساابقا  لأدرجااة حاارارة ا لارتفااا مئويااة منعااا  درجااة  30حاارارة لا تزيااد عاان 

 وبالتالي تقليل كفاءة الثلاجة في التبريد.
درجااات  4غذيااة الساااخنة الااى لأثلاجااات التبريااد المتحركااة الخاصااة بتبريااد ا باسااتعمالينصاا   14.14

 غذية المبردة في الثلاجات.لأمئوية تخزن بعدها ا
غذيااة المصاانعة المااراد حفظهااا بالتجميااد وتجمياادها لأغذيااة المصاانعة الجاااهزة والأايجااب تبريااد  14.15

سر  وقات بأم تحت الصفر 18ْي لتصل درجة حرارتها الى درجة حرارة التخزين المقررة لها وه
 عدادها مباشرة بطريقة تحافظ على صفاتها الطبيعية والحسية.إممكن بعد 

 التخزين غير مبرد: .15
وليااة والعبااوات والمنتجااات النهائيااة كاال علااى حااده وان لأخاازين المااواد اتان تتااوفر اماااكن خاصااة ل 15.1

 المستخدمة. دواتلأجهزة والأحفظ او لتخزين  يتوفر مكان خاص
 .نارتها وتهويتها جيدةإن تكون أصحية ومصانة جيدا  و و ماكن نظيفة لأان تكون هذه ا 15.2
  درجاة مئوياة  25-22مان غذياة غيار ساريعة التلاف هاي لألتخازين ا المناسابةدرجة الحارارة  تعتبر  15.3

علاى ان يكاون الارف  ماواد مناسابةرفف للتخازين مان لأويُنص  استعمال الحوامل المتحركة ذات ا
 .لتوفير امكانية التنظيفرض لأالسفلي مرتفعا  عن ا

مساااافة بااال تبعاااد عناااه والجااادران لا تصااال الاااى الساااقف و رض مباشااارة لأغذياااة علاااى الألا توضاااع ا 15.4
 مناسبة لضمان التهوية والتنظيف.

 غذية من والى المؤسسة:لأشروط نقل ا .16
 .سارية المفعولوسائط النقل الداخلي للمواد الغذائية نقل الأغذية لتعليمات  وسائطن تطابق ا

 :المستخدم في صناعة وتجهيز الغذاء نقل الماء وسائط .17
 نقل مياه الشربللشروط الصحية لصهاريج المخصصة لنقل مياه الشرب مطابقة  الوسائطأن تكون 

 الصادرة عن وزارة الصحة /مديرية صحة البيئة.



14 
 

 الغذاء:متداولي . 18
 ان يتم تدريب متداولي الغذاء على الممارسات الصحية الجيدة وممارسات التصنيع الجيده.   18.1       

 .تشغيل اشخاص لا يحملون شهادات صحية عدم على ادارة المؤسسة  18.2
صااابات اخاارى إمصااابون بجااروح ملوثااة او بقااروح مفتوحااة او بالمرضااى بشااكل واضاا  او يمنااع ال  18.3

 ماكن التداول.أفي التواجد جزاء المكشوفة من الجسم لأعلى ا
تبقااى فااي مناساابة للعماال لبسااة اان يلااب  العاااملون فااي أي ماان خطااوط التااداول بالغااذاء لتصاانيعه  18.4

 ن تحفظ منفصلة كليا  عن الملاب  الشخصية وعن الغذاء.أالعمل و  انتهاءالمؤسسة بعد 
 ،كااللأاخصااية التااي قااد تااؤدي الااى تلااوث الغااذاء مثاال الأغذيااة عاان الممارسااات الش متااداولويمنااع  18.5

 ...الخ.ومضغ التبغ والنخع  ،العط  البصق، التدخين
 ستة اشهر. تكون مدة سريان الشهادة الصحية )خلو الأمراض(ان  18.6
 30وحساب مااا ورد فاي قاانون الغاذاء رقاام  المؤسساة الغذائياةموظاف مساؤول داخاال  يجاب تسامية 18.7

 .2015لسنة 
 :التوثيق. 19

 :الفعاليات التالية والسجلات ان تشمل الوثائقيجب 
 الآلاتوتنظيف  استخدام سجلات. 
 النهائي. ولية ومكونات المنتجوثائق المواد الأ 
 وثائق مواد التعبئة والتغليف. 
 الإنتاج سجلات. 
 .سجلات النظافة والتخزين والصيانة 
 .تقارير ضبط الجودة 
 .التقارير المخبرية 
 المستمر لهم. سجلات العاملين والتدريب 
 .الشهادات الصحية الخاصة بمتداولي الغذاء 
 المعرف توثيق اسم المسؤول . 


