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 المقدمة

تتمٌز صناعة الأؼذٌة فً معظم الدول العربٌة، لاسٌما لبنان، بؤنها صناعة تقلٌدٌة ولا زالت تتمحور حول تقنٌات موروثة 
لم ٌطرأ علٌها تعدٌلات مهمة تجعلها أكثر مرونة للتكٌؾ مع التقنٌات الحدٌثة المستخدمة فً عالم الأؼذٌة. وهذا لا ٌعنً أن 

قنٌات، بل على العكس، المطلوب حماٌتها والمحافظة على أصولٌتها، ولكن فً أطار الاستفادة من ٌعمل على تؽٌٌر هذه الت
التطور العلمً والتقنً فً هذا المجال. من جانب آخر، فان معظم العملٌاتّ التصنٌعٌةّ لا زالت مكشوفة وٌدوٌة، مما 

 ٌائٌةّ والفٌزٌائٌةّ. ٌعرّض المنتجات الى التلوّث بمختلؾ الملوّثات البٌولوجٌةّ والكٌم

ان اتبّاع نظام وقاٌة للسٌطرة على التلوّث خلال العملٌاّت التصنٌعٌة هو أمر ضروري جداً ولا ٌمكن تفادٌه أو تجاوزه. 
(  ارشادات عامة تتعلقّ بمبادئ النظافة الصحٌةّ Codex Alimentariousوعلٌة فقد أصدرت لجنة دستور الؽذاء )

جٌدة فً معامل الأؼذٌة. وقد أعتمدت هذه المبادئ كارشادات عامة لوضع دلٌل تطبٌقً لها فً والتطبٌقات التصنٌعٌة ال
 معامل الأؼذٌة.

وقد تناول هذا الدلٌل كافة مراحل الانتاج فً سلسلة انتاج الؽذاء من المراحل الأولٌة الى الاستعمال النهائً والاستهلاك، 
ومحدداً مفاتٌح السٌطرة الأساسٌة. وقد تم التركٌز على جوانب النظافة متوقفاعند المفاصل الاساسٌة فً هذه الصناعة 

( التً تشكل السبب الأساس لمعظم حالات التلوّث. إضافة الى ذلك، فقد تناول الدلٌل تصمٌم المنشؤة GHP) الصحٌة
ؽً التساهل فً تطبٌق (. ولا ٌنبGMPوالمعداّت والآلات وكٌفٌة تركٌبها وتنظٌمها بحٌث تخدم انتاج ؼذاء آمن وسلٌم )

المبادئ الواردة فً هذا الدلٌل تحت أي ظرؾ من الظروؾ لأنها تشكّل الحجر الأساس والمظلةّ الواقٌة لتطبٌق نظم 
(. ولأجل تطبٌق إرشادات HACCP” هاسب)“السٌطرة النوعٌة مثل نظام تحلٌل الأخطار وتحدٌد نقاط الضبط الحرجة 

عٌة الجٌدة، لا بد من وضع لائحة تحقق مفصّلة لكل العملٌات والنشاطات والحلقات النظافة الصحٌة والتطبٌقات التصنٌ
 المختلفة للتؤكد من عدم حصول السهو اوالخطؤ مما قد ٌإدي الى نسؾ العملٌة بؤسرها.

بمعنى آخر، من الضروري وضع برنامج تحقق وتدقٌق ٌساعد على التؤكد من فعالٌة وكفاءة تطبٌق مبادئ وإرشادات 
ظافة الصحٌة والممارسات التصنٌعٌة الجٌدة. إضافة الى ضرورة التزام كل العاملٌن والموظفٌن، باختلاؾ مستوٌاتهم الن

الوظٌفٌة، بهذه المبادئ والإرشادات، مما ٌضفً مناخاً منظماً ومشجعاً لكل العاملٌن على الالتزام، لا سٌما العاملٌن ذوي 
 المإهلات المحدودة.
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 فةأهمٌة النظا

ان المخلفات الؽذائٌة والؽبار والاوساخ هً مصدر 
اساسً للاخطار الفٌزٌائٌة والكٌمٌائٌة والباٌولوجٌة، كما 
انها تجذب الحشرات والقوارض التً بدورها تلوث 
الؽذاء. ان الجراثٌم، مثل السالمونٌلا، تنمو وتتكاثر على 
المخلفات العضوٌة الؽذائٌة، لذا ٌجب ان تكون كافة 

 ح الملامسة للؽذاء:الاسط

  نظٌفة فٌزٌائٌا: ازالة مادٌة لكافة الاوساخ والمخلفات
 المرئٌة؛

 نظٌفة كٌمٌائٌا: ازالة متبقٌات مواد التنظٌؾ؛ 

  نظٌفة باٌولوجٌا: تخفٌض عدد الجراثٌم الى حد
 مقبول )وفقا للمواصفات المرعٌة الاجراء(.

 التنظٌف الفعال

ت المرئٌة واستتباع هو ازالة الاوساخ والؽبار والمتبقٌا
ذلك باستخدام امثل للمنظفات الكٌمٌائٌة التً تشمل ما 

 ٌلً:

 مواد مطهرة او معقمة؛ 

  مواد مخففة للشد السطحً للاوساخ والمتبقٌات مثل
 الصابون؛

  مواد ترتبط بالمتبقات وتحسن المعلقات
Suspension   مثل الEDTA ؛ 

 .مواد كحولٌة تسرع التجفٌؾ والتنشٌؾ 

 الشخصٌةالنظافة 

من المعروؾ ان كل الكائنات الحٌة تحمل حمولة 
مٌكروبٌة ابتدائٌة، منها مفٌد ٌعمل على احداث تؽٌرات 
مرؼوبة مثل المخللات، ومنها ضارة تسبب التسمم 
الؽذائً. وبما انه من الصعوبة الفصل بٌن النوعٌن، لذا 
ٌجب التخلص من كلا النوعٌن لتفادي حدوث اي ضرر 

ك هذه الاؼذٌة. والانسان، احد هذه صحً عند استهلا
الكائنات، هو اٌضا حامل لهذه الجراثٌم، لاسٌما الاعضاء 
الظاهرة او المكشوفة مثل الشعر أو اعضاء المداولة مثل 
الٌدٌن أو اعضاء حٌوٌة اخرى مثل الحنجرة. وبما ان 
الانسان هو العامل الاساسً فً انتاج الؽذاء، فعلٌه 

صدرا للتلوث، وذلك من خلال توخً الحذر من كونه م
المحافظة على النظافة الصحٌة بشكل عام، وعند مداولة 

 الؽذاء خاصة. 

ٌعرؾ هذا الجزء من الدلٌل العاملٌن فً الانتاج الؽذائً 
الى كٌفٌة تفادي تلوث الاؼذٌة بواسطة العاملٌن وٌبٌن 
الاجراءات الواجب اتخاذها لتخفٌض مستوى التلوث 

مقبولة أو مطابقة للمواصفات  الجرثومً الى حدود
الدولٌة، بالاضافة الى تطبٌق مبادئ النظافة التً 

 وضعتها لجنة دستور الؽذاء.

بناء على ما تقدم، على العاملٌن فً معامل الأؼذٌة 
 وتداولها التقٌد بما ٌلً:

  ًاٌلاء اهتماما خاصا لكل العملٌات التصنٌعٌة الت
ائٌة او اسطح تتطلب ملامسة العاملٌن للمنتجات الؽذ

العمل مثل التقطٌع ، النقل والتعبئة، القولبة التملٌح 
والتعلٌب الخ. وٌجب الحد من مداولة المنتجات 
بالاٌدي فً الاماكن التً تنعدم فٌها المعاملات 
الحرارٌة لتجنب التلوث. وعندما تكون معاملة 
الاؼذٌة بالاٌدي ضرورٌة، خاصة تلك التً تستهلك 

طبق على العملٌن شروط العاملٌن طازجة أو نٌئة، ٌ
 خطر". -فً مجال " عالً

  ٌتراكم على الٌدٌن انواع عدٌدة من المٌكروبات او
الاحٌاء الدقٌقة مثل البكٌترٌا والفٌروسات والاعفان، 
وٌمكن وصفها بانها مٌكربات مقٌمة. الا ان معظمها 
لا ٌسبب مشاكل صحٌة تذكر، باستثناء بكتٌرٌا 

نتجة للسموم، وهً شائعة فً الستافٌلوكوكس الم
لبنان. اضافة الى انواع اخرى مثل الاٌشٌإٌشٌا كولً 
التً تتواجد على الٌدٌن بشكل عرضً ولفترة 
محدودة. وتكمن خطورة هذه الجراثٌم فً انها 
لاتلتصق بقوة على الجلد وبالتالً من السهل انتقالها 

 الى الؽذاء عند المداولة. 

  المرضى وخاصة ٌجب التبلٌػ عن العاملٌن
المصابٌن بامراض معدٌة، فلا ٌسمح للاشخاص 
الذٌن ٌعانون من جروح والتهابات بمداولة المنتجات 
الؽذائٌة او ملامسة الاسطح التً تجري علٌها 
عملٌات تصنٌعٌة مثل الخزانات ، الطاولات 
والاحواض، سكاكٌن التقطٌع وؼٌرها. وٌفضل الا 

لى اماكن ٌسمح للاشخاص المصابٌن بالدخول ا
التصنٌع الاساسٌة، او ان ٌمنحوا اجازة مرضٌة 
مدفوعة الى ان ٌتماثلوا للشفاء. من المعروؾ انه 
عند اصابة الانسان بالامراض المعوٌة والرشح 
والالتهابات المختلفة، ٌصبح اكثر ملاءمة لتلوٌث 
الؽذاء والبٌئة المحٌطة بؤنواع مختلفة من الجراثٌم 

التنبه لهذا الامر وعدم  الممرضة، وبالتالً ٌجب
السماح للمصابٌن بمداولة الاؼذٌة او التواجد فً 
اماكن تحتوي على اؼذٌة مكشوفة او اسطح مماسة 

 للؽذاء.

  ٌجب تؽطٌة شعر الرأس والشارب واللحٌة والذراع
اثناء العمل فً كل حلقات سلسلة انتاج الؽذاء، 
ا خاصة اثناء العملٌات التً ٌكون فٌها الؽذاء مكشوف

او معرضا للاجواء المفتوحة. وعند استخدام شبكة 
لتؽطٌة شعر الراس ٌراعى ان تؽطً كل اجزاء 

 الشعر اضافة الى قبعة توضع فوق الشبكة.
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  على العاملٌن الا ٌضعوا المجوهرات مثل الخواتم
والاساور والساعات اثناء العمل وفً كافة مراحل 

 الانتاج.

  الاظافر وتقلٌمها، على العاملٌن المحافظة على نظافة
خاصة اولئك الذٌن ٌعملون فً عملٌات تصنٌعٌة او 

 مداولة الاؼذٌة والاسطح الملامسة لها بؤٌد عارٌة.

  لباس العاملٌن

لٌس من السهل تحدٌد مواصفات دقٌقة للباس العاملٌن فً 
الانتاج الؽذائً، فٌمكن لكل معمل او مصنع ان ٌختار ما 

الممٌزات العامة للمرٌول ٌناسبه ضمن الشروط الاحقة. ف
هً ان ٌكون مرٌحا، لٌس له جٌوب خاجٌة، لا ٌحتوي 
على الازرار او ما شابهها، ان ٌؽطً كل الثٌاب، وٌمكن 
ان ٌكون طوٌل او قصٌر الكم بشكل ٌسمح بؽسل الاٌدي 

 بفعالٌة دون ان ٌلحقه بلل.

على العاملٌن استعمال لباسا خاصا بعملٌات الانتاج  
ٌعة معامل الأؼذٌة، التً تتمٌز، وكما ذكر ٌتناسب مع طب

سابقا، بتعرٌض العامل للبلل بالسوائل والتلوث بالمنتجات 
العضوٌة المختلفة. كما وٌجب مراعاة اختٌار لون 
المراٌٌل )اللباس الخارجً( كؤن ٌكون فاتحا والافضل 

 ابٌض اللون مما ٌضفً على المظهر نظافة خاصة؛

 لمراٌٌل خارج المعمل؛على العاملٌن عدم ارتداء ا 

  على العاملٌن عدم ارتداء المراٌٌل ذاتها فً المناطق
المختلفة من المصنع لتجنب نقل التلوث من منطقة 
الى اخرى، مثل منطقة الاستلام ومنطقة التصنٌع 
الاساسٌة. فؽالبا ما تظهر هذه المشكلة فً المعامل 
الصؽٌرة حٌث ٌكون عدد العمال محدودا. وٌفضل 

 لؾ لون اللباس بٌن قسم وآخر.ان ٌخت

  ٌجب تؽٌٌر الملابس والمراٌٌل بشكل دوري، ٌفضل
 ٌومٌا، وعند اتساخها أو تلوثها ؛

  ًٌجب عدم ترك اوتخزٌن الملابس والمراٌٌل ف
منطقة التصنٌع وعدم تنظٌفها فً الاماكن التً تنظؾ 

 فٌها الادوات والمعدات الصناعٌة؛

 ( )كفوؾ( عند استخدام القفازاتGloves ٌراعى ،)
 ان تكون سلٌمة ونظٌفة؛

 الاستعمال -ٌجب استخدام قفازات آنٌةّ أو وحٌدة
فً  (Disposable)ومخصصة لملامسة الؽذاء 

العملٌات الانتاجٌة التً تتطلب استعمال الاٌدي 
كالتقطٌع والتعلٌب والوزن وؼٌرها. مع الحرص 
على اتلاؾ القفازات بعد الانتهاء من العملٌة او 

وري أو اذا مزقت اثناء العمل. كما ٌجب بشكل د
-الانتباه من استخدام قفازات "اللاتكس" وحٌدة

الاستعمال لانها تلوث الؽذاء بمادة اللاتكس التً 
 بدورها تسبب الحساسٌة عند بعض المستهلكٌن؛

  الاستعمال فً  -ٌمكن استخدام القفازات متكررة
ٌٌرها العملٌات الأولٌة لسلسلة إنتاج الؽذاء بشرط تؽ

عند الانتقال الى عملٌات أخرى خاصة عند الطرؾ 
 النهائً للسلسلة اي المنتجات النهائٌة؛

  ٌجب ان تكون القفازات واقٌة ضد الماء والسوائل
 والأبخرة.

لقد لوحظ استخدام الأٌدي العارٌة فً الكثٌر معامل 
الاغذٌة والألبان ، لذلك من الضروري التقٌد الدقٌق 

لصحٌة وخاصة غسل الأٌدي واسطح بمبادئ النظافة ا
 العمل لتجنب حدوث التلوث الانتقالً.

  غسل الأٌدي والمراحٌض

ان عملٌة ؼسل الاٌدي هً من العملٌات الاساسٌة فً 
النظافة الصحٌة لسببٌن الاول هو استخدام الاٌدي فً 
معاملة ومداولة الاؼذٌة، والثانً انها اكثر اجزاء البدن 

نت الابحاث العلمٌة ان ؼسل تعرضا للتلوث. وقد بٌ
الاٌدي بالماء والصابون ؼٌر كاؾ لازالة او قتل 
الجراثٌم، ولذلك من الضروري استخدام المطهرات بعد 
الؽسل، كما انه من الجدٌر ذكره ان فعالٌة المطهر تكون 

 اقوى على الاٌدي النظٌفة.

  على معامل الاؼذٌة والألبان توفٌر أماكن وتسهٌلات
وتبدٌل الملابس على ان تكون مفصولة لؽسل الٌدٌن 

او منعزلة عن منطقة الإنتاج، وذلك تفادٌا لحصول 
التلوث الانتقالً. وٌراعى وضع المؽاسل بالقرب من 
المراحٌض واماكن ٌسهل الوصول الٌها مثل مداخل 

 عملٌات التصنٌع المختلفة.

  تتمٌز معامل الاؼذٌة والألبان بكثرة انتشار المٌاه
لدهون التً تتطلب استخدام منظفات لها والأمصال وا

القدرة على إزالة هذه المتبقٌات. لذا على العاملٌن ان 
درجة مئوٌة(  55ٌؽسلوا اٌدٌهم بالماء الحار ) 

والصابون والمطهرات وذلك بعد كل من العملٌات 
 التالٌة:

  قبل البدء بالعمل 
 السعال او العطس 
 استخدام المراحٌض 
 عمةالتدخٌن او تناول الأط 
 بعد الاستراحة 
 معاملة او مداولة المواد الأولٌة 
  ملامسة الأتربة والأوساخ او المخلفات

 الحٌوانٌة
 استعمال الهاتؾ 
 ملامسة أي جزء من الجسم 
 بعد ملامسة الجروح والتقرحات 
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ٌجب توفٌر موزعات صابون مطهر وأوراق تنشٌؾ 
أحادٌة الاستعمال الى جانب المؽاسل. كما وٌجب توفٌر 

ٌات ماء آلٌة الفتح او معدة للفتح بالقدم او الركبة. حنف
ٌراعى ان تزود المؽاسل بالماء الحار والبارد لتوفٌر 

 درجة مئوٌة(. 55درجة حرارة فعالة عند الؽسل )

  ٌجب ان تصمم المراحٌض بطرٌقة لا تسمح
لمستعملها بالخروج مباشرة الى منطقة الإنتاج 

دة فٌها وٌجب توفٌر الإضاءة والتهوٌة الجٌ
والمحافظة على نظافتها، خاصة الارض 
والجدران، حٌث ٌفضل ان تكون مبلطة بشكل 
جٌد ولا ٌسمح بتسرب المٌاه والروائح او 
تجمعها بحٌث تصبح بإرة تتكاثر فٌها الجراثٌم. 
كما وٌجب الانتباه الى مخارج التهوٌة وتوجٌه 

 مجارٌها بعٌدا عن مناطق العمل. 

 بة وصور حٌث ٌجب وضع تعلٌمات مكتو
امكن، توجه العاملٌن لؽسل الٌدٌن بعد استخدام 

 المراحٌض او اٌة معاملات اخرى.

تتمٌز معامل الاغذٌة بوجود مستوٌات مختلفة من  
الخطورة، لذلك ٌجب الانتباه للباس وتطبٌقات وانتقال 
العاملٌن ضمن هذه المناطق. ٌمكن تممٌز العاملٌن فً 

الوان مختلفة لتفادي حدوث المناطق المختلفة باستخدام 
 تلوث انتقالً.

 طرق التعقٌم والتطهٌر 

ٌمكن تعقٌم الاسطح الملامسة للؽذاء وؼٌرها بواسطة ما 
 ٌلً:

. الماء الحار أو البخار: وهً طرٌقة شائعة فً معامل 1
الاؼذٌة، خاصة لتوافر الماء الحار والبخار بشكل دائم. 

رتهما على قتل ومن اهم حسنات الماء الحار والبخار قد
معظم الجراثٌم والسبورات او الابواغ، وان استخداهما لا 
ٌترك اثر للمتبقٌات، ولا ٌسببان تآكل المعادن، اضافة 
الى انهما ٌصلان الى اماكن ٌصعب الوصول الٌها 

 بطرق اخرى.

. المواد الكٌمٌائٌة: وتكون مإكسدة مثل مركبات الكلور 2
اتنري امونٌوم. والٌود، او ؼٌر مإكسدة مثل الكو

وٌراعى عند استخدام المركبات الكٌمٌائٌة ان تكون 
 الاسطح نظٌفة، كما ٌجب ان تتمٌز هذه المركبات بالآتً:

 ان لا تكون سامة للانسان، -أ 

ان ٌشمل تؤثٌرها السمً واسع المدى على  -ب 
 الاحٌاء الدقٌقة الممرضة،

ان تكون قادرة على قتل الجراثٌم عوضا  -ج 
 طها،عن تثبٌ

 ان لا تترك آثار طعم او رائحة فً الطعام. -د 

أنواع المواد الكٌمٌائٌة المستخدة فً 
 التطهٌر والتعقٌم

 مركبات الكلور

وهً الاكثر شٌوعا فً معامل الاؼذٌة مثل املاح 
الهاٌبوكلوراٌت، حٌث تكون هذه المركبات محمولة 
بواسطة املاح عضوٌة تخفؾ من نسبة التآكل. ولعل 

ذه المواد فاعلٌة، مركب داٌوكسٌد الكلوراٌن اكثر ه
Chlorine dioxide   وتحسب تركٌزات الكلوراٌن ،

 وكما مبٌن فً الجدول اللاحق.  ppmبجزء بالملٌون 

 محالٌل الكلوراٌن المتاحة  

جهة 
 الاستعمال

مخففات 
 المحالٌل

نسبة مئوٌة 
)%( 

جزء/ملٌون 
ppm 

تطهٌر 
 الاسطح

1/155 5.1 1555 

العدات تطهٌر 
 والادوات

1/055 5.5125 125 

الخضراوات 
 والفواكه

1/1655 5.5565 65 – 05 

 حسنات مركبات الكلوراٌن

 ،لها تؤثٌر سمًّ واسع ضد الكائنات المجهرٌة 

 درجة سمٌّتها على الانسان منخفضة؛ 

  لا تترك آثارا ملحوظة على طعم ورائحة
 الؽذاء؛

 تعتبر رخٌصة نسبٌا؛ 

 ٌق جافة أو حبوب، موجودة على شكل مساح
 وبالتالً تتمٌز بثباتٌة تخزٌن جٌدة.

 سٌئات مركبات الكلوراٌن

 تسبب تآكل بعض المعادن؛ 

  تعتبر مخففاتها السائلة ؼٌر مستقرة اثناء
 التخزٌن.

 مركبات الٌود

تستخدم هذه المركبات بشكل واسع فً مزارع الدواجن 
ثٌم والعٌادات البٌطرٌة، وٌقتل اثرها السمًّ معظم الجرا
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الممرضة. وتحتوي مركباتها الاساسٌة على تركٌز 
% من الاٌوداٌن. وٌستعمل المحمّض  5..1

Acidified .منها لازالة الترسبات الكلسٌة والمعدنٌة 

 تقٌٌم موقع الانتاج  

 :عند اختٌار موقع الانتاج، ٌجب مراعاة ما ٌلً

ٌلزم مراعاة مصادر التلوث الممكنة عند تحدٌد مواقع  •
 .الؽذائٌة المنشآت

ٌلزم مراعاة مدى كفاءة أٌة تدابٌر ٌمكن اتخاذها  •
 لحماٌة الأؼذٌة.

ٌنبؽً ألا تقام المنشآت فً أى مكان من الواضح، بعد  •
مراعاة هذه التدابٌر الاحتٌاطٌة، أنه سٌظل ٌمثل                            

 تهدٌداً لسلامتها وصلاحٌتها.
 عن: عادة ٌنبؽً أن تقام المنشآت بعٌداً  •

ً والأنشطة الصناعٌة التى  .1 المناطق الملوثة بٌئٌا
 تمثل تهدٌاً خطٌرا بتلوث الأؼذٌة.

المناطق المعرضة للفٌضانات، ما لم تتخذ  .2
 الإجراءات الوقائٌة الكافٌة.

 المناطق المعرضة لخطر الإصابة بالحشرات. .3
المناطق التى لا ٌمكن تنظٌفها، بشكل فعال من  .4

 ة. المخالفات الصلبة والسائل

لتسهٌل تقٌٌم موقع الانتاج، على المحترف ان ٌجٌب 
 على الاسئلة التالٌة:

 هل ٌوجد مصدر تلوث قرٌب من الموقع؟؛ .1
 ما هً حالة السور المحٌط بالمإسسة؟؛ .2
ما هً الظروؾ المحٌطة بالمإسسة؟ ) طرق،  .3

 نفاٌات، اشجار، الخ.(
 هل النوافذ والابواب مؽلقة؟؛ .4
الآفات هل هناك برنامج للسٌطرة على  .5

 والحشرات؟.

ٌتم، بعد الاجابة على هذه الاسئلة، وضع او اتخاذ 
الاجراءات المناسب للحإول دون وصول التلوث الى 

 داخل المإسسة.

تصمٌم و مخطط مخازن المواد 
 الأولٌة وشبه النهائٌة والنهائٌة 

ٌراعى عند تصمٌم ووضع مخططات مخازن المواد 
 ان:الأولٌة وشبه النهائٌة والنهائٌة 

تسمح باجراء عملٌات التنظٌف والتعقٌم 
 :بسهولة وفعالٌة، مع التأكٌد على الآتً

 مواقع المعدات  

   ٌجب أن ٌتم وضع الألات بطرٌقة تسمح
بتنظٌؾ جمٌع أجزائها بسهولة، وأن تكون بعٌدة 

 سم على الأقل. 55عن الجدران 

   ٌجب أن تتمٌز الآلات بتصامٌم تسهل عملٌات
ة،  وأن توضع بمواقع لا التنظٌؾ والصٌان

تعرضها للتلوث من المصادر الخارجٌة 
 المحٌطة.

   تثبت الألات الى الأرض على قواعد ثابتة
وسهلة التنظٌؾ ومصنعة من مواد ؼٌر قابلة 
للصدأ ولا تسمح بامتصاص السوائل، وٌمكن أن 
تكون مثبة فً الأرض أو مرتفعة على دعائم، 

 وائل.شرط ألا تعٌق التنظٌؾ وتصرٌؾ الس

  ٌجب أن تراعً التصامٌم طرٌقة اعداد و
( والمصافً Drainsتركٌب المجارٌر )

(Screens  والأنابٌب التً ٌمكن أن تسدها )
المواد الصلبة )المخلفات( الناتجة من صناعة 

 الاؼذٌة المختلفة. 

توفر بٌئة محٌطة تلبً شروط النظافة 
 التصنٌعٌة الجٌدة الصحٌة والتطبٌقات

  ازالة او جزّ الأعشاب حول المنشؤت للحإول
 دون تكاثر الحشرات والقوارض؛

  توفٌر مساحات واسعة لتٌسٌر الفصل بٌن
 المخازن المختلفة؛

  ًٌفضل أن ٌكون خط انسٌاب المواد الأولٌة ف
السلسلة  الانتاجٌة مستقٌما قدر المستطاع، حٌث 

 ٌمكن الاستفادة من الجاذبٌة فً حركة السوائل؛

  فصل العملٌات التطبٌقٌة الرئٌسٌة عن ٌجب
بعضها البعض بطرٌقة تمنع انتقال العمال 
بسهولة من حٌز الى حٌز، خاصة مناطق 
الاستلام والتحضٌر الاولً. وٌفضل وضع 
خطوط حمراء تعنً" لا تمر"ملحوظة من قبل 
العمال لتفادي حدوث التلوث الانتقالً او 

 التقاطعً؛

 مواد الجافة ٌجب، وحٌث ٌمكن، أن تخزن ال
والمنتجات المصنعة والعلب ومواد التؽلٌؾ فً 
مخازن منفصلة بعٌدا عن منطقة الانتاج 

 الأساسٌة؛

  ،ٌراعى، فً حالة المصانع الصؽٌرة المفتوحة
تصمٌم الخطوط الانتاجٌة، وكذلك انسٌابٌة 
المواد والعمل فً التصنٌع بطرٌقة تحول دون 
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خل العملٌات  التلوث الانتقالً، كؤن ٌتم تفادي تدا
 التصنٌعٌة؛

  ٌراعى عند اجراء بعض العملٌات التطبٌقٌة مثل
التقطٌع و النقل و الترشٌح تجنب حدوث التلوث 
الانتقالً، حٌث ٌفضل فصل تلك العملٌات قدر 

 المستطاع؛

  ٌجب الحد من حركة العمال من منطقة الى
أخرى قدرالمستطاع، وخاصة منطقة التصنٌع 

 نفا. الأساسٌة التً ذكرت آ

 توفٌر نظام تهوٌة فعال

  ٌجب توفٌر نظام تهوٌة فعال قادر على ازالة
السخونة والأبخرة وتكٌٌؾ الحرارة فً كافة 

 أرجاء المصنع.

  ٌجب تزوٌد المناطق المشبعة بالأبخرة بمراوح
استخلاص وشفط عالٌة الفعالٌة لتجنب حدوث 
تكثٌؾ مائً ٌساعد على نمو الأعفان والخمائر، 

ٌإدي الى ظهور روائح كرٌهة  و بالتالً
بالإضافة الى هـرٌان وتلؾ فً الجدران 

 والمعدات والآلات.

  تزوٌد المخازن الجافة بمراوح شفط لازالة
المواد الطٌارة والؽبار، والعمل على مراقبتها و 

 صٌانتها باستمرار.

  ٌجب المحافظة على نظافة أنظمة التهوٌة
( لمنع Fume extractorومراوح الشفط )

 التلوث من الدخول الى داخل المعمل.

 توفٌر انارة كافٌة

ٌجب الانتباه الى ان الأنارة لا تستخدم لتوضٌح الرإٌا 
وحسب، بل للتؤكد من النظافة العامة خاصة فً الأماكن 
الظلٌلة ، فبقدر ما تكون الأنارة جٌدة ، بقدر ما ٌظهر 

 اللمعان المنعكس من الأسطح النظٌفة.

 كفوءتوفٌر نظام صحً 

وكما ذكر سابقا، فان معامل الاؼذٌة تنتج كمٌات كبٌرة 
من السوائل المحتوٌة على مواد صلبة مختلفة وجراثٌم، 
مما ٌجعلها اكثر عرضة للتخمر وانبعاث الؽازات 
والروائح الكرٌهة بحٌث تكون مصدرا للتلوث الدائم 

 وعلٌه:

  ٌجب ان تتمٌز مجارٌر الصرؾ بقدرة كافٌة
لانتاجً الأقصى للمعمل من على صرؾ الحد ا
 السوائل والامصال؛

  ٌجب ان تكون ارض المعمل منحدرة بنسبة
كافٌة لاستدراج السوائل والامصال الى مواقع 

الصرؾ الصحً، ولا تسمح بوجود البرك 
 والحفر.

  ٌنصح باستخدام الانابٌب نصؾ الدائرٌة
والمنحدرة الى الخارج مع تركٌب مناخل على 

 اد الصلبة.مداخلها لفصل المو

  ٌجب ان تنظم انابٌب الصرؾ بطرٌقة لا تسمح
بدخول الحشرات والزواحؾ والقوارض الى 

 داخل المعمل.

  ٌجب تصلٌح الانابٌب المعطلة او المكسورة
بالسرعة الممكنة حتى لا تسبب تراكم الاوساخ 

 والمواد الصلبة مما ٌجعلها مصدرا للتلوث.

حماٌة المنتوجات من غزو الحشرات 
 جسام الغرٌبةوالا

 الاحتٌاجات الخاصة لمعامل الاغذٌة

  الجدران والاسطح الارضٌة

بناء على طبٌعة معامل الاؼذٌة الرطبة والدهنٌة، فٌجب 
ان تكون الاسطح الارضٌة والجدران مؽلفة بطبقة عازلة 
ؼٌر ممتصة للماء والسوائل وسهلة الؽسل والتنظٌؾ 

 ومتوافقة مع القوانٌن مرعٌة الاجراء

 درانالج .1

  ٌجب ان تكون كافة الجدران فً المعمل )منطقة
الانتاج والتخزٌن والتعلٌب والاستلام وؼٌرها( 
نظٌفة وناعمة لا ٌتخللها شقوق او حفر او زواٌا 
حادة، وسهلة الؽسل والتنظٌؾ وؼٌر قابلة 

 لامتصاص السوائل والدهون.

  ٌجب ان لا تحتوي الجدران رفوفا حٌث امكن
ة لتفادي تراكم الؽبار او اٌة مساحات افقب

 والاوساخ والحشرات وؼٌرها.

  ،عند وجود اي شقوق، او اضرار فً الجدران
فٌجب تصلٌحها بالسرعة الممكنة لتصبح 

 متساوٌة مع الجدران الاساسٌة.

  ٌجب ان تؽطى كافة التمدٌدات المائٌة
والكهربائٌة واٌة توصٌلات اخرى بطرٌقة 

و مكانا عملٌة تمنع تحولها الى مصدر تلوث ا
 لتكاثر الحشرات ان تعٌق عملٌات التنظٌؾ.

  الابواب.2

  ٌجب ان تبقى الابواب الخارجٌة للمعمل مؽلقة
دائما. اما فً الظروؾ التً لا تسمح بذالك 
فٌجب وضع ابواب الٌة الفتح والؽلق او شرائح 
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بلاستٌكٌة او ما شابه لمنع دخول الطٌور 
 والقوارض والحٌوانات الى داخل المعمل.

  ٌجب ان تتمٌز ابواب المعمل الداخلٌة بآلٌة قفل
او اؼلاق حركٌة للحفاظ على جو المعمل 
الداخلً، وان تكون مزودة بطبقات معدنٌة او ما 

 ٌناسب لتحمٌها من الضرر.

  النوافذ. 3

  ٌجب أن تبقى كافة النوافذ مقفلة دائما، وعندما
ٌكون من الضروري فتحها لتحسٌن التهوٌة، 

اخل بفتحات صؽٌرة الى درجة فٌجب وضع من
لا تسمح بدخول الحشرات مثل البعوض 

 والذباب؛

  ٌجب أن تكون الشبابٌك الخارجٌة محكمة القفل
و مثبتة بشكل جٌد الى الجدران بحٌث لا تسمح 

 بمرور الحشرات و الزواحؾ؛

  ٌجب تثبٌت النوافذ فً الجدران بطرٌقة لا تسمح
فٌجب بوجود رفوؾ أفقٌة وعندما ٌتعذر ذلك، 

جعلها مائلة بحٌث لا تسمح لوضع أي شًء 
 علٌها

  المعمل أرض.4

  ٌجب أن ٌكون تصمٌم أرض المعمل متناسب
مع طبٌعة المهام التصنٌعٌة المجراة علٌها سواء 

 من حٌث وزن المعدات أو ضؽط السوائل؛

  ٌجب أن تكون أرض المعمل مصقولة جٌدا
ومائلة بدرجة تسمح بصرؾ السوائل بشكل  

 وفعال. تلقائً

  ٌجب أن تكون أرض المعمل خلوا من الشقوق
والكسور والحفر والتوصٌلات ؼٌر المصقولة 
حتى لا تشكل بإرا للتلوث ، وعند حصول أي 

 ضرر فٌجب تصلٌحه على الفور.

  ٌجب أن تبقى الأرض نظٌفة وخلوا من
تراكمات الأوساخ، خاصة عند الزواٌا والأماكن 

 والمسطحات الضٌقة.

   الاضاءة . 5

  ٌجب توفٌر اضاءة كفوءة للتمكن من مراقبة
 النظافة فً أرجاء المعمل واسطحه؛

  ٌجب توفٌر اضاءة كافٌة فً كافة مناطق
الانتاج، وعند استخدام النٌون فٌجب وضع 
سواتر تحمً من تناثر الزجاج، فً حال الكسر، 

 فوق المنتجات؛

  ٌجب ابقاء وحدات الاضاءة نظٌفة وعند حدوث
تصلٌحه وتبدٌل الوحدات على اي عطل فٌجب 

 الفور؛

  ٌجب حماٌة وحدات الاضاءة من دخول
الحشرات الٌها خاصة الذباب والبعوض على ان 
لا تكون الوحدات مباشرة فوق المنتجات 
الؽذائٌة، الا عند الضرورة حٌث ٌجب وضع 

 ستائر مناسبة لتؽطٌة المنتجات.

 فٌها المثبته والمعلقات الاسقف. 6

 سقؾ المعمل ناعمة ومصقولة ٌجب ان تكون ا
بحٌث لا تسمح بتراكم الاوساخ والمكثفات 

 وٌمكن تنظٌفها بسهولة.

  ٌجب سد التوصٌلات بٌن الجدران والاسقؾ
باحكام لمنع دخول ونمو الحشرات والافات 

 علاوة على التمكن من تنظٌفها وؼسلها بالماء.

  عند استخدام "الدهان" او "الطرش"، فٌجب
جود تشقق وهرٌان فً الحرص على عدم و

الطبقة العازلة، مما قد ٌإدي الى تساقطه فوق 
المنتجات. وعند حدوث ذالك فٌجب اعادة 
طلائها بمواد مسموح باستخدامها فً معامل 

 الاؼذٌة.

  عند وجود معلقات فً الاسقؾ فٌجب ان ٌراعى
تصمٌمها بان ٌسمح بسهولة التنظٌؾ وعدم 

 امكانٌة تراكم الاوساخ علٌها.

الانشاءات المساعدة: وتشمل الادراج  . 7
 والممرات والارصفة والمٌاه وغٌرها

  ٌجب ان تكون المٌاه المستخدمة فً كافة ارجاء
المعمل نظٌفة باٌولوجٌا ولا لون لها ولا رائحة. 
وٌراعى ان تفحص الماء من وقت الى اخر 

 التؤكد من نظافتها.

  ٌجب ان تبقى خزانات المٌاه مقفلة دائما، كما
ب ان ٌتم فحصها للتاكد من خلوها من ٌج

 الملوثات الباٌولوجٌة او الكٌمٌائٌة او الفٌزٌائٌة.

  عند استخدام الكلور فً تعقٌم المٌاه، فٌجب
 التحقق من النسب المضافة وفعالٌتها باستمرار.

  ٌجب المحافظة على نظافة كافة التمدٌدات داخل
المعمل مثل كابلات الكهرباء والمفاتٌح 

 العدادات والطاقة. وصنادٌق

  ٌطبق على الدرج والممرات والأرصفة ما
ٌطبق على سائر ارض المعمل من حٌث النظافة 

 والتصمٌم.  
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 طرق التنظٌف

 تعتمد فعالٌة طرق التنظٌؾ على العوامل الأتٌة:
الحرارة، الوقت، الفعل الحركً، نوع وتركٌز المنظفات. 

 وتقسم طرق التنظٌؾ الى التالً:

  Dry cleaning الجافأ. التنظٌف 

ٌطلق التنظٌؾ الجاؾ على عملٌات  ازالة الأوساخ، 
بالكنس العادي أو بواسطة ضؽط الهواء أو باستخدام 
الفرشاة أو بالكشط، وعادة تتبع هذه العملٌات بالتنظٌؾ 

 الرطب أٌضا.

 Wet cleaningب. التنظٌف الرطب 

 ٌطلق على التنظٌؾ الرطب كل عملٌة ٌستخدم فٌها الماء
و/أو السوئل، سواء احتوت على مواد تنظٌؾ وتطهٌرام 
لم تحتوي علٌها وذلك بالمساعدة المٌكانٌكٌة او الحرارة 

 لازالة الأوساخ والجراثٌم.

 Highج. التنظٌف تحت الضغط العالً
pressure cleaning 

هً كل عملٌة تنظٌؾ تجري تحت ضؽط ٌتراوح بٌن 
ى تسهٌل ،حٌث ٌعمل الضؽط علbar)بار) 25الى  15

عملٌة ازالة الأوساخ. ٌجب أن ٌراعى عند استخدام هذه 
الطرٌقة أن لا تسبب ضررا للمنتجات الؽذائٌة أو تشكٌل 

 (.Foamالؽثاء )رؼوة، 

 د.  طرق أخرى خاصة

وتشمل هذه الطرق التنظٌؾ باستعمال الؽثاء)الرؼوة( 
والتً gel) ( أو الهلامٌات )Spraying،الرذاذ )

اللحوم مثلا كما تستخدم لتنظٌؾ تستخدم فً معامل 
الجدران والتوصٌلات والأماكن الضٌقة التً لا ٌمكن 
تنظٌفها بالطرق العادٌة انفة الذكر. ومن هذه الطرق 

م( أو الؽازات  145أٌضا استخدام البخار الحار  )حوالً 
 مثل الناٌتروجٌن أو آلٌات الكشط الحركٌة الألٌة.

ة على الآفات ٌفترض عند دراسة امكانٌة السٌطر
والحشرات الاخذ بعٌن الاعتبار وجود نوعٌن اساسٌٌن 
من الآفات والحشرات، حٌث ٌتواجد النوع الاول بصورة 
دائمة فً المعمل وهو الاكثر خطورة مثل الدٌدان 
والفراشات، وهً ؼالبا تعٌش فً الؽذاء، والنوع الثانً 
الذي ٌتواجد موسمٌا فً المعمل الؽذائً مثل 

ولعل ابرز الحشرات والآفات المرتبطة  الصراصٌر.
وذات الاهمٌة فً معامل الاؼذٌة هً الحشرات، 

العناكب، القوارض والعصافٌر، دون التقلٌل من أهمٌة 
  الحٌوانات الالٌفة مثل الهررة والكلاب.

ومن الضروري الانتباه الى ان الحشرات لها قدرة فائقة 
جانب، ومن على التكٌؾ مع البٌئات المختلفة، هذا من 

جانب آخر، فان معامل الاؼذٌة تمثل بٌئة مناسبة جدا 
لتكاثرها واقامتها كونها تإمن لهذه الحشرات كل 

والقوارض  متطلبات الحٌاة والتكاثر. كما ان الحشرات
لها عاداتها وطرقها الخاصة فً التكاثر والاختباء والتنقل 
وؼٌرها. لذلك ٌجب عند وضع برنامج السٌطرة علٌها 

 اعاة ماٌلً:مر

 استشارة اخصائً حشرات 
 وضع برنامج مكتوب 
 تسجٌل كافة نتائج البرنامج للتمكن من تحلٌلها 
  مراجعة البرنامج على فترات محددة وتسجٌل

 التعدٌلات التً اجرٌت علٌه.

وكذلك لا بد من اتخاذ اجراءات عامة تتعلق بتصمٌم 
 المبانً والمعدات لهذا الؽرض، لا سٌما ما ٌلً:

قفل كل الفتحات والمجاري واي مكان ٌجب  .1
اخر ٌسمح بمرور الحشرات والزواحؾ الى 

 داخل المعمل.
ٌجب وضع مناخل مناسبة على النوافذ، واماكن  .2

التهوٌة والابواب لمنع دخول الحشرات والطٌور 
 الى داخل المعمل.

ٌجب ان لا تحتوي ابواب منطقة الانتاج على  .3
، لا فتحات تسمح بمرور الحشرات والزواحؾ

سٌما الفتحات التً تفصل الباب عن الارض، 
 6حٌث ٌمكن للفؤرة مثلا  ان تدخل من فراغ 

 ملم.
ٌجب منع القطط والكلاب واٌة حٌوانات الٌفة او  .4

داجنة اخرى من الدخول الى مواقع الانتاج 
 كافة.

ٌمنع منعا باتا استخدام السموم داخل المعمل،  .5
ط ان وانما ٌمكن استخدامها خارج المعمل شر

 تبقى تحت السٌطرة.
ٌسمح باستخدام المبٌدات الحشرٌة داخل المعمل  .6

وفً المكاتب شرط ان تكون خفٌفة السمٌة 
 ومصنفة لهذا الؽرض.

ٌجب وعندما ٌكون ممكنا توفٌر محٌط لا ٌقل  ..
امتار حول المإسسة خال من الركام  .عن 

والاعشاب والاوساخ ومكشوفا حتى لا ٌسمح 
لتً لا تفضل الاماكن للحشرات والقوارض، ا

 المكشوفة، بالدخول الى المعمل.
سم على  55من المفٌد اقامة رصٌؾ بعرض  .0

الاقل حول السور الخارجً للمعمل، لان 
الحشرات والقوارض لا تفضل القفز فوق 
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الرصٌؾ وانما السٌر بمحاذاته. وعلٌه ٌمكن 
توجٌهها نحو مصٌدة او طعم معٌن أو ابعادها 

 عن المداخل.
نب احداث فجوات او فتحات خاصة ٌجب تج .0

 حٌث تمدد الانابٌب فً الجدران او الارض.
عندما ٌتوقع وجود القوارض، ٌجب وضع  .15

معٌقات تسلق للجدران مثل الالواح المعدنٌة 
سم، وكذلك  55الناعمة بعرض لا     ٌقل عن 

 للانابٌب مثل الاسطوانات المفرؼة.
ٌجب وضع برنامجا خاصا لمراقبة وتفتٌش  .11

مل وكل محتوٌاته من الآفات. وٌفضل المع
تشجٌع العاملٌن للمساهمة فً هذه الرقابة 

 وتدرٌبهم على عملٌات المراقبة عند اللزوم.

 مراقبة الحشرات والقوارض

من الضروري ان ٌتضمن برنامج السٌطرة على الآفات 
آلٌة محددة لمراقبة الحشرات والقوارض، وؼالبا ما 

راقبة مصائد وطعوم تترجم هذه الآلٌة على شكل م
وتسجٌل النتائج فً نماذج اعدت خصٌصا لهذه الؽاٌة. 
والمراقبة هً عملٌة تفتٌش نمطً لمحطات السٌطرة 

 على الآفات، حٌث تشمل هذه المحطات ما ٌلً:

 المواد الاولٌة 

  الاكٌاس والاؼلفة المستخدمة فً تعبئة المواد
 الؽذائٌة، الداخلٌة والخارجٌة

 مخلفات الصناعة 

 ٌارات النقل والشحنس 

 )الفراؼات المٌتة أو الساكنة )اي التً لا تستخدم 

  ٌمكن اجراء فحوصات مختلفة على هذه
المحطات للتؤكد من وجود او عدم وجود الآفات 

 ونوعها.

ٌمكن أن تقوم إدارة المصنع بوضع برنامج لمكافحة 
الآفات ٌتم تنفٌذه بواسطة فرٌق عمل من العاملٌن 

إدارة المصنع بالتعاقد مع شركة  بالمصنع. قد تقوم
خارجٌة متخصصة فى أعمال مكافحة الآفات وذلك 
بهدؾ خفض ضؽط العمل على العاملٌن بالمصنع. فى 
حالة الاستعانة بشركة خارجٌة ٌفضل دائماً أن ٌصطحب 
أحد موظفى المصنع  مندوب هذه الشركة خلال زٌارته 

د للمصنع. تتولى شركة مكافحة الآفات وضع المصاٌ
وصٌانتها وأعمال الرش بشكل روتٌنى ٌجعل من 

  المصنع بٌئة ؼٌر صالحة لوجود الآفات.

لعل المٌاه هً المصدر الاول للتلوث فً معامل الاغذٌة 
فً لبنان، لذلك ٌجب التركٌز على النظافة الباٌولوجٌة 
للمٌاه المستعملة سواء كانت مكوّن من مكونات المنتج 

لتعقٌم، وذلك للاسباب او استخدمت فً التنظٌف وا
 التالٌة:

  المٌاه هً المصدر الاساسً فً التلوث
 الباٌولوجً والكٌمٌائً؛

  ًٌمكن ان تتلوث المٌاه من مٌاه الصرؾ الصح
 والمعاملات الزراعٌة المختلفة؛

 ٌمكن ان تنمو المٌكروبات فً انابٌب التوزٌع؛ 

  ًٌمكن ان تكون المٌاه مصدرا للتلوث الكٌمٌائ
الثقٌلة والنترات ومتبقٌات المبٌدات  مثل المعادن

 وؼٌرها؛

  ٌجب استخدام مٌاه نظٌفة باٌولوجٌا وكٌمٌائٌا
 لضمان عدم تلوث الؽذاء؛

  عند اخذ المٌاه من مصادر خاصة، فٌجب
 معالجتها وضمان نظافتها؛

  ٌجب ان تكون كمٌة المٌاه المتاحة كافٌة لسد
 حاجة المصنع، لا سٌما اثناء الذروة.

 ٌاهخزانات الم

عند استخدام الخزانات لتجمٌع المٌاه بؽرض استخدامها 
 فً معامل الاؼذٌة، ٌجب ان تتصؾ بما ٌلً:

 ان لا تتفاعل المادة المصنوعة منها مع الماء؛ 

 ان لا تسمح بنمو الاعفان والفطرٌات والنباتات؛ 

  ان تكون محكمة الاقفال ولا تسمح بدخول
 الؽبار والاوساخ والحشرات؛

  معرضة للشمس والمناخ الخارجً ان لا تكون
 بصورة مباشرة.

 تصامٌم شبكة توزٌع المٌاه

ٌجب وضع تصامٌم تفصٌلٌة لكٌفٌة توزٌع شبكة انابٌب 
المٌاه داخل وخارج المإسسة وذلك للتمكن من متابعتها 
وفحصها والسٌطرة علٌها. كما ٌجب فصل انابٌب المٌاه 

ة النظٌفة )الصالة للشرب( عن ؼٌرها، ووضع خرٌط
لكٌفٌة توزٌعها وفصلها. كما ٌجب المحافظة على نظافة 
الانابٌب والخزانات بصورة دورٌة ومنتظمة والتحقق من 
نظافتها من خلال اجراء فحوصات خاصة بذلك على 

 الاقل مرة واحدة بالشهر.

عند استخدام معدات خاصة بتنقٌة المٌاه، ٌجب الاهتمام 
، لا سٌما بصٌانتها وتنظٌفها والتؤكد من كفاءتها

المرشحات الدقٌقة. من المستحسن استشارة اخصائً عند 
 استخدام المواد الكٌمٌائٌة فً معالجة المٌاه.

من الضروري توجٌه وتدرٌب العاملٌن على حسن 
استخدام المٌاه من ناحٌة النظافة ومن الجوانب 
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الاقتصادٌة، كما ٌجب تدرٌب العاملٌن فً مجال ضبط 
 عٌنات وحفظها.الجودة على طرق اخذ ال

 تدوٌر المٌاه

تدوٌر المٌاه هو اعادة استعمالها فً المصنع الؽذائً بعد 
ان تكون قد استخدمت فً العملٌات المختلفة. فمن 
المعلوم انه عند استعمال المٌاه فً اٌة عملٌة تصنعٌة او 
تحضٌرٌة او تنظٌؾ، ٌجب اعتبار المٌاه الناتجة ملوثة، 

جة لاستخدامها مرة ثانٌة فً وبالتالً تتطلب اعادة معال
العملٌات التصنٌعٌة. وعلٌه، ٌجب التؤكد من نظافة تلك 
المٌاه على اساس ٌومً، واتخاذ الاجراءات اللازمة 

  عندما ٌثبت انها ملوثة.

ٌنطبق على الثلج والبخار ما ٌنطبق على المٌاه عند 
 استخدامها فً العملٌات التصنٌعٌة المختلفة.

 لوجٌة للمٌاهالاختبارات الباٌو

تجرى اختبارات عدٌدة لتحدٌد المواصفات الباٌولوجٌة 
 للمٌاه المستعملة فً معامل الاؼذٌة أهمها:

  م لمدة  22العدد الكلً للبكتٌرٌا الهوائٌة على
 ساعة؛ 2.

  لمدة  .3العدد الكلً للبكتٌرٌا الهوائٌة على /
 ساعة؛ 40

 عدد بكتٌرٌا القولون؛ 

  كولًعدد بكتٌرٌا الاٌشٌرٌشٌا 

 عدد بكتٌرٌا الانتٌروكوكسً؛ 

 عدد بكتٌرٌا الكلوسترٌدٌوم برفرنجس 

 .عدد بكتٌرٌا البسودومونس 

تجرى هذه الفحوصات للتؤكد من نظافة المٌاه الباٌولوجٌة 
وصلاحٌتها للشرب، وذلك كل شهر، وبناء على النتائج 
وطبٌعة العملٌات التصنٌعٌة ٌمكن لهذه المدة ان تطول او 

 ان تقصر.

تبر المٌاه مقبولة للاستخدام عندما ٌكون العدد الكلً تع
 155ساعة اقل من  2.م لمدة  22للبكتٌرٌا على 

ساعة فٌجب ان تكون  40م لمدة  .3خلٌة/مل، اما على 
مل. اما المستوٌات المتوقعة  155خلٌة/ 25اقل من 

 155خلٌة/  1لبكتٌرٌا القولون، فٌجب ان تكون اقل من 
مل،  155خلٌة / 3سب اعلى من مل، وعند وجودها بن

% من العٌنات التً  5او ان تكون موجودة فً اكثر من 
جمعت خلال سنة، تكون المٌاه ملوثة وتجب معالجتها 

 بالسرعة الممكنة.

وعند وجود بكتٌرٌا الاٌشٌرٌشٌا كولً او الانتٌروكوكسً 
 او الكلوسترٌدٌوم، تكون المٌاه ملوثة وتجب معالجتها.

مٌاه بمشتقات الكلور، ٌجب ان لاتكون عند معالجة ال
نسبة هذه المنتجات محسوبة كداٌوكسٌد الكلوراٌن اكثر 

ملػ / لٌتر، وذلك عند نقطة وصولها الى  5.5من 
 المعمل.
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مبادئ صحة و سلامة الغذاء 

 للعاملٌن فً الصناعات الغذائٌة
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 أسباب زٌادة معدلات التسمم

الغذائً فً العالم    

 زٌادة التلوث عند المصدر •

 التؽٌٌر فً عادات الاكل عند البشر •

 تناول الوجبات الجاهزة خارج المنزل •

 الاعتماد على إعادة تسخٌن الاكل •

 طول فترة الصلاحٌة لمعظم المنتجات الؽذابٌة •

 كثرة السفر للخارج •
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 صحة و سلامة الغذاء 

 ما المقصود بصحة الؽذاء ؟

كل الوسابل العملٌة المستخدمة للحصول على ؼذاء  من أثناء •

 .  كل مراحل التداول من الاعداد حتى التقدٌم

 

 ما المقصود بسلامة الؽذاء  ؟

 فهً حماٌة الطعام من كل العوامل التً تضر بصحة الانسان •

4 



!!ما هو دورك   

 

إذا كنت تعمل فً تداول الطعام أنت المسإول لذلك ٌجب أن 

 تتبع الطرق الصحٌة السلٌمة لتداول الطعام  
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!!ما هو دورك   

 :دورك ٌتلخص فً

 

 نظافك الشخصٌة•

 نظافة مكان العمل   •
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 تحمً الطعام من التلوث

 

 الذي تقدمه•

  الذي تعده•

 

   البكتٌرٌا  :الاخطار التً ٌتعرض لها الطعام
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!!ما هو دورك    



 بعض اشكال الجراثٌم المكبرة آلاف المرات
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البكتٌرٌا هً كابنات حٌة، صؽٌرة جدا لا ترى بالعٌن المجردة 

 .و لذلك نقول بؤنها مجهرٌة

 

 البكتٌرٌا لٌست من عالم الحٌوان بل هً من عالم النبات 

 عالم خاص جدا من النبات 

 

9 

 ما هً البكتٌرٌا ؟
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 أٌن توجد البكتٌرٌا ؟

 :البكتٌرٌا موجودة فً كل مكان

 داخل جسم الانسان •

 ٌدٌه،شعره، فمه: على الانسان•

 فً التراب و الهواء•

 فً المؤكولات •

 و خصوصا فً الاماكن المتسخة•

 أي انها تعٌش فً محٌطنا •

10 



 تكوٌن السبور 

ان بعض انواع البكتٌرٌا هً قادرة على أن تحٌط نفسها بحابط 

   (spore)أو ؼلاؾ ال سبور

  ٌحمٌها من كل العوامل الخارجٌة السلبٌة كالجفاؾ و الحرارة

 .أن البكتٌرٌا تبقى حٌة داخل السبور و لكنها لا تتكاثر 

عندما تكون العوامل الخارجٌة مإاتٌة فتخرج البكتٌرٌا لتستؤنؾ 

 .نشاطها من جدٌد 
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 إفراز السموم 

أن البكتٌرٌا قد تفرز سموما خلال تكاثرها و هً مقاومة 

 .للحرارة و ؼالبا ما تصٌب الجهاز الهضمً عند الانسان

 :من أنواع البكتٌرٌا التً تفرز السموم

 

 (من الامعاء و الدجاج) السلمونللا

 

 (موجودة على جسم الانسان) الستافٌلوكوك
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 شروط الاربعة الرئٌسٌة لتكاثر البكتٌرٌا 

 .......  حلٌب،لحوم، سمك، صلصات: الطعام
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 شروط الاربعة الرئٌسٌة لتكاثر البكتٌرٌا 

الماء شرط أساسً لنمو البكتٌرٌا، فهً لا تستطٌع : الرطوبة

 العٌش فً الاوساط الجافة جدا  

 

14 

http://www.destinationknowlton.com/uploaded_images/questionable-water-municipal-water-contamination-743720.jpg


 شروط الاربعة الرئٌسٌة لتكاثر البكتٌرٌا 

فهً تتكاثر بالانشطار أي بانقسام الخلٌة الى اثنتٌن : الوقت

المدة التً تستؽرقها عملٌة . متساوٌتٌن بالشكل و الحجم

 .  الانشطار هً بحدود العشرٌن دقٌقة
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 شروط الاربعة الرئٌسٌة لتكاثر البكتٌرٌا 

 37الحرارة الفضلة لنمو البكتٌرٌا هً حوالً ال : الحرارة

و لكنها تستطٌع . و هً حرارة جسم الانسان.درجة مبوٌة

 .  درجة مبوٌة 63،  5العٌش ما بٌن 

 

 

 

(  و لقلة المعرفة)لذلك تكون مؤكولاتنا عرضة للخطر لأنها ؼالبا 

 ما تكون ضمن هاتٌن الحرارتٌن   
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 شروط الاربعة الرئٌسٌة لتكاثر البكتٌرٌا 



 

 بعض انواع البكتٌرٌا ٌحتاج للهواء أي الاوكسٌجٌن

Aerobic  للتكاثر و بعضها ٌعٌش حصرٌا فً الاجواء 

 من دون أوكسٌجٌن مع ثانً أوكسٌد )المخنوقة  

 .و البعض ٌتكٌؾ فً الاثنٌن(  Anaerobicالكربون

 

     

18 

 ما هً الشروط الاساسٌة و الضرورٌة 

 لنمو البكتٌرٌا؟



بكتٌرٌا بالؽرام الواحد فً  1000ان القانون ٌسمح مثلا بوجود 

 .و هذا مثلا لا ٌضر بالإنسان. قطعة لحم مطبوخة

و لكن اذا تركت قطعة اللحم خارج البراد طوٌلا، تكون قد 

الطعام، الرطوبة، )وفرت لها الاجواء الملابمة للتكاثر 

 (.  الحرارة و الوقت
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 ما هً الشروط الاساسٌة و الضرورٌة 

 لنمو البكتٌرٌا؟



 تأثٌر بعض العوامل السلبٌة

على نمو البكتٌرٌا    

 :إذا كان الؽذاء

 

 شدٌد الملح 

 شدٌد السكر 

 شدٌد الحموضة 

 

 لا تستطٌع البكتٌرٌا العٌش          
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 تأثٌر بعض العوامل السلبٌة

على نمو البكتٌرٌا   

   :الجفاف

 أن الجفاؾ ٌقضً قضاءا كلٌا على البكتٌرٌا     
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 :الحرارة
 

 (   أي تسخٌن. م.د 63فوق )أن الحرارة المرتفعة 

   تقضً على البكتٌرٌا                            
 

 

 (  أي براد. م.د 5تحت )أن الحرارة المنخفضة 

   تبطا نمو البكتٌرٌا أي تنام                    
 

   



 أنواع البكتٌرٌا 

قد تتلؾ الاطعمة و تفسدها بالشكل و : Spoilage: المفسدة
 .الرابحة من دون أن تسبب حالات حادة من التسمم الؽذابً

 

تسًء بصحة الانسان إذ قد تفرز  Pathogenic:الضارة 
السموم مسببة بذلك التسممات الؽذابٌة من دون أن تؽٌر لون 

 .  و شكل الطعام

  

مثلا البكتٌرٌا الموجودة : Friendly and Beneficialالنافعة 
 .  فً الجبن
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 Moulds (Fungi) العفن 

العفن هً من أنواع الجراثٌم و هً أكبر من البكتٌرٌا بحوالً 

 .العشر مرات

 

 

 

 .  موجودة فً المناطق الرطبة و هً تتكاثر بتناثر أؼصانها

 البعض ٌفرز سموما و تعرؾ بالمٌكوتوكسٌن  
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الخمائر      Yeast   

هً أٌضا من أنواع الجراثٌم، تتكاثر بالتبرعم، مجهرٌة و 

 .تفضل الاوساط الشدٌدة الحموضة

 ....خبز، بٌرة، خل: كثٌرة الاستعمال فً الصناعات الؽذابٌة

 

 

 

 

 .....  مربٌات،عسل،لحوم: تسبب تلؾ كثٌر من الاطعمة مثل
24 



 التسممات الغذائٌة

 الطعام الذي تلوثه البكتٌرٌا الضارة تفرز فٌه سموما تسبب 

 أن عوارض التسمم الؽذابً هً . التسممات الؽذابٌة الذي ٌتناوله

 :  فً الاجمال

 الاستفراغ•

 الاسهال •

 ألم فً الرأس •

 حرارة •
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 التسممات الغذائٌة

 و لكن مع الاطفال و. صحٌح أن الجسم قد ٌعافى فً أٌام قلٌلة

 أخٌرا، تذكر أن هناك . الشٌوخ قد تكون أحٌانا العواقب وخٌمة 

 .     بعض أنواع البكتٌرٌا التً قد تسبب الموت
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 مكافحة الافات 

27 



 مكافحة الافات

 : الافات هً

 الحشرات •

 الحٌوانات •

 الطٌور •

 الؽٌر مرؼوب بها و التً تشكل

 خطرا على سلامة الؽذاء 
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 الافات 

 الفؤر المنزلً•

 الصرصار •
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 أسباب مكافحة الافات 

 التلوث •

 

 الهدر•

 

 الضرر•
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 كٌف نمنع انتشار الافات 

 المحافظة على النظافة •

 حماٌة و تؽطٌة الطعام •

 الصٌانة الدابمة •

 التدرٌب المستمر •

 منعها من الدخول •
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 طرق السٌطرة 

  الافات 
 :  فٌزٌابٌة

 

 لاقطة الذباب •

 المصابد اللاصقة•

 مصابد الجرذان •

 مصابد الهرمونات •
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 طرق السٌطرة 

 الافات 

 :كٌمٌابٌة

 

 بودرة •

    طعم•

 سابل •
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 أٌضا تتضمن شروط التصنٌع الجٌد
 التصمٌم •

 الموقع •

 التجهٌزات •

 الماكٌنات •

 التوضٌب•

 التعقٌم •

 معالجة النفاٌات •

 النقل •
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النظافة الصحٌة والتطبٌقات التصنٌعٌةّ الجٌدّة فً 

 المعامل الغذاء  
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ان اتبّاع نظام وقاٌة للسٌطرة على التلوّث خلال العملٌاّت •

التصنٌعٌة هو أمر ضروري جداً ولا ٌمكن تفادٌه أو 

 Codex) وعلٌة فقد أصدرت لجنة دستور الؽذاء.تجاوزه

Alimentarious)   ارشادات عامة تتعلقّ بمبادئ النظافة

وقد . الصحٌةّ والتطبٌقات التصنٌعٌة الجٌدة فً معامل الأؼذٌة

اعتمدت هذه المبادئ كإرشادات نموذجٌةّ لوضع دلٌل تطبٌقً 

  .لها فً المعامل

36 



  

 

أو وجود جراثٌم ممرضة /هوادخال و التلوث•

(Pathogenic)  او مواد كٌمٌابٌة او اجسام ؼرٌبة مإذٌة

  .لصحة المستهلك فً المنتج

 

التنظٌؾ هً عملٌة ازالة مادٌة للأوساخ او الاجسام الؽرٌبة •

 التً قد تحوي جراثٌم أو مواد كٌمٌاوٌة أو فٌزٌابٌة ممرضة

37 

 Contamination التلوث

 Cleaning التنظٌؾ

 التعارٌف
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 التلوث



 التنظٌف
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كل عملٌة فً سلسلة انتاج الؽذاء تإدي الى ضرر صحً اذا لم تتم  •

 . السٌطرة علٌها

 

 

  كل مادة كٌمٌابٌة او ؼٌر ذلك لها اثر سمً على الجراثٌم•

40 

حرجة( سٌطرة)نقطة ضبط     Critical Control Point  

  Disinfectant or Sanitizer  المطهر

  التعارٌف
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طحن السمسم باستخدام الحجر 

 هو من اهم النقاط الحرجة

:الحلول الممكنة  

 اٌجاد طرٌقة تنظٌؾ ٌومٌة فعالة•

 عزل الحجر بٌولوجٌا  •

 تبدٌل التقنٌة  •

حرجة( سٌطرة)نقطة ضبط   



 

 

42 

 المطهر



 

كل عملٌات التنظٌؾ والتعقٌم والتطهٌر والوقاٌة الاحترازٌة الواجب •

تطبٌقها بؽرض المحافظة على نظافة المكان والعاملٌن والآلٌات 

 والمعدات

 

 

ألآلٌات والمخططات والمفاهٌم والتصامٌم الواجب تطبٌقها فً المعامل •

  .واثناء التصنٌع لتؤمٌن سلامة وجودة المنتج
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  Good Hygienic Practices (GHP)  الجٌدة الصحٌةتطبٌقات النظافة 

  Good Manufacturing Practices (GMP)  الجٌدة التصنٌعٌةالتطبٌقات 

 التعارٌف
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  تطبٌقات النظافة الصحٌة الجٌدة
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 ٌجب وضع بطاقات بٌانٌة واضحة تزوٌد المخزن بالاجهزة اللازمة

ٌجب ان تراعى 

شروط التخزٌن 

الجاؾ خاصة 

 الحرارة والرطوبة

ٌجب فصل 

المواد ؼٌر 

 المتجانسة

  التطبٌقات التصنٌعٌة الجٌدة



   

 

نظام لتحلٌل الاخطار وتقدٌرها واتخاذ الاجراءات اللازمة •

  لتفادي ضررها الصحً

 

 

كل مادة كٌمٌابٌة او فٌزٌابٌة او كابن حً ٌمكن ان ٌحدث ضررا •

  صحٌا لدى استهلاكه او استهلاك منتجاته
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  Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) ”هاسب“

  Hazards  الاخطار

 التعارٌف



 

  

 

 

   

47 

  الاخطار



  

او الاعفان او الخمابر  البكتٌرٌاانواع من الكابنات المجهرٌة مثل •

التً ٌمكن لبعضها ان ٌكون ممرضا عند استهلاكه او استهلاك 

  منتجاته

 

 

  ازالة او قتل كافة الجراثٌم فً المنتج سواء كانت ممرضة او ؼٌر ذلك•
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  Microorganisms  الجراثٌم

  Sterilization    التعقٌم

 التعارٌف



  الجراثٌم
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   التعقٌم



 

ازالة او قتل كافة الجراثٌم الممرضة ومعظم الجراثٌم ؼٌر •

  .الممرضة من المنتج عن طرٌق التسخٌن

 

 

الزمن الموصى به لاستهلاك المنتج دون ان ٌسبب ذلك  •

 . ضررا على صحة وحٌاة المستهلك
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  Pasteurization  البسترة

  Product Shelf-life    صلاحٌة المنتج

 التعارٌؾ
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  البسترة
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   صلاحٌة المنتج



 

ٌجب الاخذ بالاعتبار مصادر التلوث الكامنة فً البٌبة خاصة  

عندما ٌتعلق الامر بالانتاج الاولً للؽذاء حٌث ٌمكن ان 

تإدي البٌبة او المحٌط الى تلوث الؽذاء بمواد تإثر سلبا على 

.صحة المستهلك    

54 

النظافة البٌئٌة   
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ٌجب التنبه بصورة دابمة الى أثر نشاطات وإجراءات الانتاج •

الاولً للؽذاء، مثل استخدام المبٌدات، على سلامة وملابمة 

المنتج للاستهلاك ، لا سٌما تحدٌد اٌة نقطة او عملٌة فً هذه 

النشاطات والإجراءات قد تإدي الى احتمال وجود تلوث مثل 

 .عملٌات التسمٌد ورش المبٌدات

 

كما ٌجب اتخاذ كافة التدابٌر المطلوبة لتقلٌل هذا الاحتمال،  •

  .ٌساعد فً اتخاذ هذه التدابٌر” هاسب“مع اخذ العلم ان نظام 
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 الانتاج النظٌف لمصادر الغذاء
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السٌطرة على عدم تلوث الؽذاء من الهواء والماء والتربة •

والأعلاؾ والسماد والمبٌدات والأدوٌة البٌطرٌة وأي من 

 العوامل التً تستخدم فً الانتاج الاولً؛

السٌطرة على صحة الحٌوان والنبات بحٌث لا تعرض صحة •

وحٌاة المستهلك للخطر، أو ان تإثر سلبا على طبٌعة الؽذاء 

 المنتج؛

حماٌة المصادر الؽذابٌة من بإر التلوث والمخلفات والاوساخ •

   وؼٌرها من الملوثات
56 

على المنتجٌن او المزارعٌن ان ٌعملوا، وحٌث :

 امكن، على
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على المنتجٌن، وعند القٌام بعملٌات تداول المنتجات وتخزٌنها •

 :ونقلها مراعاة ما ٌؤتً

تعرٌب المنتجات الؽذابٌة ومكوناتها وفصل المواد أو الاجزاء  •

 التً ٌثبت انها ؼٌر صالحة للاستهلاك؛

 تلؾ المواد المرتجعة على اساس النظافة الصحٌة؛ •

حماٌة الؽذاء والمكونات الؽذابٌة من التلوث بالآفات والمبٌدات  •

والكٌمٌابٌات والأجسام الؽرٌبة والتلوث الجرثومً وأٌة مواد 

  .أخرى ؼٌر مقبولة، وذلك خلال المعاملة والتخزٌن والنقل

57 

المعاملة والتخزٌن والنقل   
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 :ٌجب توفٌر الآلٌات والمعدات الضرورٌة لتؤمٌن الآتً •

 .التنظٌؾ والصٌانة الضرورٌة فً كل مراحل الانتاج الاولً•

 .المحافظة على مستوى مقبول من النظافة الشخصٌة للعاملٌن•
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 التنظٌف والصٌانة ونظافة العاملٌن
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 النظافة –أ 

 : ألاهداؾ 

 :التؤكد من أن الاشخاص العاملٌن فً الانتاج •

ٌحافظون على مظهر لابق ومستوى عال من النظافة  •

 الشخصٌة؛

ٌمارسون اعمالهم وفق مبادئ النظافة الصحٌة والتطبٌقات  •

  التصنٌعٌة الجٌدة
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 نظافة العاملٌن والتدرٌب 
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ان المخلفات الؽذابٌة والؽبار والأوساخ هً مصدر اساسً 

للأخطار الفٌزٌابٌة والكٌمٌابٌة والبٌولوجٌة، كما انها تجذب 

ان الجراثٌم، . الحشرات والقوارض التً بدورها تلوث الؽذاء

مثل السالمونٌلا، تنمو وتتكاثر على المخلفات العضوٌة 

 :الؽذابٌة، لذا ٌجب ان تكون كافة الاسطح الملامسة للؽذاء

 ازالة مادٌة لكافة الاوساخ والمخلفات المربٌة؛: نظٌفة فٌزٌابٌا•

 ازالة متبقٌات مواد التنظٌؾ؛: نظٌفة كٌمٌابٌا•

وفقا )تخفٌض عدد الجراثٌم الى حد مقبول : نظٌفة باٌولوجٌا•

 (.للمواصفات المرعٌة الاجراء
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 أهمٌة النظافة



 

هو ازالة الاوساخ والؽبار والمتبقٌات المربٌة واستتباع ذلك •

 :باستخدام امثل للمنظفات الكٌمٌابٌة التً تشمل ما ٌلً

 مواد مطهرة او معقمة؛•

مواد مخففة للشد السطحً للأوساخ والمتبقٌات مثل •

 الصابون؛

  Suspensionمواد ترتبط بالمتبقٌات وتحسن المعلقات •

  EDTAمثل ال 

 61 . مواد كحولٌة تسرع التجفٌؾ والتنشٌؾ•

 التنظٌف الفعال 



                                                            

ٌجب اٌلاء العملٌات التصنٌعٌة التً تتطلب ملامسة العاملٌن 

للمنتجات الؽذابٌة او اسطح العمل اهتماما خاصا عند 

التنظٌؾ  مثل التقطٌع ، النقل والتعببة، القولبة التملٌح 

وٌجب الحد من مداولة المنتجات بالأٌدي فً . والتعلٌب الخ

  الاماكن التً تنعدم فٌها المعاملات الحرارٌة لتجنب التلوث
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 النظافة الشخصٌة



 ٌجب التبلٌػ عن العاملٌن المرضى وخاصة المصابٌن•

 بؤمراض معدٌة، فلا ٌسمح للأشخاص الذٌن ٌعانون من 

جروح والتهابات بمداولة المنتجات الؽذابٌة او ملامسة الاسطح التً 

تجري علٌها عملٌات تصنٌعٌة مثل الخزانات ، الطاولات والأحواض، 

 .سكاكٌن التقطٌع وؼٌرها

ٌفضل ألا ٌسمح للأشخاص المصابٌن بالدخول الى اماكن التصنٌع  •

 اجازة مرضٌة مدفوعة الى ان ٌتماثلوا للشفاء  الاساسٌة، او ان ٌمنحوا

    

ٌجب تؽطٌة شعر الرأس والشارب واللحٌة والذراع اثناء العمل فً كل •

حلقات سلسلة انتاج الؽذاء، خاصة اثناء العملٌات التً ٌكون فٌها الؽذاء 

 63  معرضا للأجواء المفتوحة

النظافة الشخصٌة   
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النظافة الشخصٌة   

 على العاملٌن ألا ٌضعوا المجوهرات مثل

الخواتم والأساور والساعات اثناء العمل وفً 

 . كافة مراحل الانتاج

 

على العاملٌن المحافظة على نظافة الاظافر وتقلٌمها، 

خاصة اولبك الذٌن ٌعملون فً عملٌات تصنٌعٌة او 

.مداولة الاؼذٌة والأسطح الملامسة لها بؤٌد عارٌة   

http://images.google.com/imgres?imgurl=http://www.comparestoreprices.co.uk/images/am/ampalian-jewellery-sterling-silver-cz-ring-7pc-.jpg&imgrefurl=http://www.spoilmeant.com.au/Jewellry.htm&usg=__GePfBBQqsvrWOWM1F-ylUMZlY98=&h=450&w=469&sz=21&hl=en&start=1&um=1&tbnid=Y3i7D5l54ZahmM:&tbnh=123&tbnw=128&prev=/images%3Fq%3Djewellery%26hl%3Den%26um%3D1
http://images.google.com/imgres?imgurl=http://www.worldsfragrances.com/graphics/00000001/worldsfragrances_escada_magnetism_perfumes.jpg&imgrefurl=http://www.worldsfragrances.com/&usg=__iYhRqzKXXk7YVr9xW600zLxkte4=&h=350&w=350&sz=12&hl=en&start=13&um=1&tbnid=i6eQjaA0T2j1dM:&tbnh=120&tbnw=120&prev=/images%3Fq%3Dperfumes%26hl%3Den%26um%3D1
http://images.google.com/imgres?imgurl=http://pro.corbis.com/images/RF4471278.jpg%3Fsize%3D572%26uid%3D%257B4FFE3431-B017-4466-8A30-997F4B9B4926%257D&imgrefurl=http://pro.corbis.com/search/Enlargement.aspx%3FCID%3Disg%26mediauid%3D%257B4FFE3431-B017-4466-8A30-997F4B9B4926%257D&usg=__XAOXbIdm-FpE8InU_pRSBxLVGDw=&h=400&w=283&sz=44&hl=en&start=4&um=1&tbnid=iCgxgb2iIQkkEM:&tbnh=124&tbnw=88&prev=/images%3Fq%3Dwashing%2Bnails%26hl%3Den%26um%3D1
http://images.google.com/imgres?imgurl=http://www.southcoast.org/pix/quality-wash-me-big.gif&imgrefurl=http://www.southcoast.org/health/mrsa.html&usg=__xlwdq7iRB2IKIknEDhyoEgrc85k=&h=399&w=250&sz=23&hl=en&start=5&um=1&tbnid=UGWQtuPtEj8wAM:&tbnh=124&tbnw=78&prev=/images%3Fq%3Dwashing%2Bnails%26hl%3Den%26um%3D1


على العاملٌن استعمال لباسا خاصا بعملٌات الانتاج وٌتناسب  

مع طبٌعة معامل الأؼذٌة، التً تتمٌز، وكما ذكر سابقا، 

بتعرٌض العامل للبلل بالسوابل والتلوث بالمنتجات العضوٌة 

اللباس )كما وٌجب مراعاة اختٌار لون المراٌٌل . المختلفة

 كؤن ٌكون فاتحا والأفضل ابٌض اللون مما( الخارجً

  ٌضفً على المظهر نظافة خاصة؛ 
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لباس العاملٌن   



  على العاملٌن عدم ارتداء المراٌٌل خارج المعمل؛•
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لباس العاملٌن   

 

على العاملٌن عدم ارتداء المراٌٌل ذاتها فً المناطق المختلفة  •

من المصنع لتجنب نقل التلوث من منطقة الى اخرى، مثل 

 فغالبا ما تظهر. منطقة الاستلام ومنطقة التصنٌع الاساسٌة

هذه المشكلة فً المعامل الصغٌرة حٌث ٌكون عدد العمال    

  وٌفضل ان ٌختلف لون اللباس بٌن قسم وآخر. محدودا



  ٌجب تؽٌٌر الملابس والمراٌٌل بشكل دوري وعند اتساخها؛•

تخزٌن الملابس والمراٌٌل فً منطقة  ٌجب عدم ترك او •

التصنٌع وعدم تنظٌفها فً الاماكن التً تنظف فٌها الادوات 

 والمعدات الصناعٌة
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لباس العاملٌن   

  

 

  

 

ان تكون سلٌمة  ٌراعى، (Gloves)عند استخدام القفازات •

 ونظٌفة؛
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 ٌجب استخدام قفازات آنٌةّ خاصة بالاستعمال•

 فً العملٌات (Disposable) الؽذابً 

 الانتاجٌة التً تتطلب استعمال الاٌدي كالتقطٌع 

 مع الحرص على . والتعلٌب والوزن وؼٌرها 

 اتلاؾ القفازات بعد الانتهاء من العملٌة او

  دوري أو اذا مزقت اثناء العمل؛ بشكل 
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لباس العاملٌن   

 ٌجب ان تكون القفازات واقٌة ضد الماء والسوابل والأبخرة•

لقد لوحظ استخدام الأٌدي العارٌة فً الكثٌر معامل الاؼذٌة والألبان ، •  

لذلك من الضروري التقٌد الدقٌق بمبادئ النظافة الصحٌة وخاصة ؼسل 

  الأٌدي وأسطح العمل لتجنب التلوث الانتقالً



 قبل البدء بالعمل 

 السعال او العطس•

 استخدام المراحٌض•

 التدخٌن او تناول الأطعمة•

 بعد الاستراحة•

 معاملة او مداولة المواد الأولٌة•

 ملامسة الأتربة والأوساخ او المخلفات الحٌوانٌة•

 استعمال الهاتؾ•

 ملامسة أي جزء من الجسم•

 بعد ملامسة الجروح والتقرحات•
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 غسل الأٌدي والمراحٌض

http://www.health.alberta.ca/influenza/SC_handwashing.jpg


ٌجب توفٌر موزعات صابون مطهر وأوراق تنشٌؾ أحادٌة  •

كما وٌجب توفٌر حنفٌات ماء . الاستعمال الى جانب المؽاسل

 .آلٌة الفتح او معدة للفتح بالقدم او الركبة

ٌجب ان تصمم المراحٌض بطرٌقة لا تسمح لمستعملها •

بالخروج مباشرة الى منطقة الإنتاج وٌجب توفٌر الإضاءة 

 .والتهوٌة الجٌدة فٌها والمحافظة على نظافتها

ٌجب وضع تعلٌمات مكتوبة توجه العاملٌن لؽسل الٌدٌن بعد •

   :استخدام المراحٌض، كما مبٌن فً الشكل التالً
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 غسل الأٌدي والمراحٌض
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 رطب يديك بالماء الساخن

 افرك يديك لعشرين ثانية

 اغسل جيدا بالماء

 اقفل الحنفية بالكوع

 نشف بالورق المخصص

ؼسل الٌدٌن فً معامل الاؼذٌة خطوات  

 عشرين ثانية ضع الصابونل

 



 اسم تحت البٌولوجً التنظٌؾ فً الكٌمٌابٌة المركبات استعمال ان

 على مستعملة مادة كل اثر فهم ٌتطلب والمعقمات، المطهرات

 تقسم.الؽذابٌة المخلفات اذابة او ازالة على كفاءتها ومعرفة التلوث

 :وهما نوعٌن الى الكٌمٌابٌة المنظفات

وتستعمل لإزالة المتبقٌات او :  Alkaliمنظفات قاعدٌة •

المخلفات العضوٌة مثل الدهون والزٌوت والبروتٌنات 

 .والسكرٌات

وتستعمل لإزالة المتبقٌات  Acidicمنظفات حامضة •

اللاعضوٌة مثل الترسبات الكلسٌة والأؼشٌة المعدنٌة والكبرٌتٌة 

 73  مثل الصدأ والصبؽات الكبرٌتٌة السوداء

 معامل الاغذٌة استعمال المنظفات الكٌمٌائٌة فً 



  طرق التعقٌم 

ٌمكن تعقٌم الاسطح الملامسة للؽذاء وؼٌرها بواسطة ما •

  :ٌلً

هً طرٌقة شابعة فً معامل الاؼذٌة، خاصة لتوافر الماء •

ومن اهم حسنات الماء الحار . الحار والبخار بشكل دابم

والبخار قدرتهما على قتل معظم الجراثٌم والسبورات او 

الابواغ، وان استخدامهما لا ٌترك اثر للمتبقٌات، ولا ٌسببان 

تآكل المعادن، اضافة الى انهما ٌصلان الى اماكن ٌصعب 

  .الوصول الٌها بطرق اخرى
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 الماء الحار أو البخار

 



تكون مإكسدة مثل مركبات الكلور والٌود، او ؼٌر  طرق التعقٌم  

وٌراعى عند استخدام المركبات . مإكسدة مثل الكواتنري امونٌوم

الكٌمٌابٌة ان تكون الاسطح نظٌفة، كما ٌجب ان تتمٌز هذه المركبات 

 :بالآتً

 ان لا تكون سامة للإنسان،  •

  ان ٌشمل تؤثٌرها السمً واسع المدى على الاحٌاء الدقٌقة   •

 الممرضة،      •

 ان تكون قادرة على قتل الجراثٌم عوضا عن تثبٌطها،  •

  ان لا تترك آثار طعم او رابحة فً الطعام  •
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 المواد الكٌمٌائٌة
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 :الأهداؾ

تؤهٌل وتدرٌب العاملٌن لتؤمٌن أفضل مستوى ممكن لتطبٌق مبادئ النظافة  •

 الصحٌة والالتزام بالتطبٌقات التصنٌعٌة الجٌدة

 

76 

 التعلٌم والتدرٌب 

ٌجب ان تتضمن برامج التدرٌب شرح وإٌضاح مفصل للأسس العلمٌة والتقنٌة •

للتطبٌقات التصنٌعٌة فً معامل الأغذٌة والأخطار المرتبطة بها وسبل وآلٌات 

إضافة الى ذلك فانه من الضروري توضٌح التركٌب الكٌمٌائً . التلوث

.  للمنتجات الغذائٌة وملاءمتها للنمو والتكاثر الجرثومً لا سٌما الممرضة منها

كما ٌجب ان تشمل برامج التدرٌب شرح وافً لمبادئ النظافة الصحٌة، 

وسلامة الغذاء والتطبٌقات التصنٌعٌة الجٌدة إضافة الى آلٌات تطهٌر وتعقٌم 

 .  الأدوات والمعدات

على المدرب إتباع أسلوبا مبسطا ومباشرا لشرح هذه المواضٌع، آخذا بعٌن •

 .الاعتبار مستوى العاملٌن الثقافً والعلمً
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:ٌمكن ان تشمل برامج التدرٌب ما ٌؤتً         

ٌستخدم هذا الاختبار لإثبات أهمٌة النظافة : اختبار زراعة الجراثٌم •

الصحٌة، حٌث تإخذ عٌنات مسح حٌوي من الأصابع او الشعر او اللعاب 

تعرض نتابج نمو الجراثٌم . او الأسطح المختلفة ثم ٌتم زرعها وتحضٌنها

 .على العاملٌن لإقناعهم بمدى خطورة إهمال مبادئ النظافة الصحٌة

وهً ضرورٌة وفعالة اذا ما وضعت فً ألاماكن : الارشادات والإعلانات•

وتزود الإعلانات العاملٌن بمعلومات عن . المناسبة حٌث ٌمكن رإٌتها

آلٌات تنفٌذ بعض المهمات الضرورٌة والأساسٌة، وتذكرهم بما ٌجب 

ومن المفٌد أحٌانا عرض بعض مواد . تطبٌقه عند بعض المفاصل الٌومٌة

 .التدرٌب ووسابل الإٌضاح بلؽة أجنبٌة إضافة الى العربٌة
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اضافة الى ما سبق، على العاملٌن فً المخازن والتوضٌب 

 :والتؽلٌؾ ان ٌتدربوا على الآتً

 طرق الحفظ والتخزٌن•

 طرق حفظ الحرارة والسٌطرة علٌها،•

 السٌطرة على شروط التؽلٌؾ والتعلٌب،•

 طرق السٌطرة على الآفات والحشرات،•

 .طرق وشروط تنظٌؾ الآلٌات، لا سٌما آلٌات النقل•
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