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الجريدة الر�سمية العدد )943(

بلدية م�سقط

قــرار �إدارى

رقم 2011/168

ب�إ�صدار لوائح الا�شتراطات ال�صحية

الخا�صة بالأن�شطة ذات ال�صلة بال�صحة العامة

بعد الإطلاع على قانون بلدية م�سقط ال�صادر بالمر�سوم ال�سلطانى رقم 92/8 ،

وعلى الأمر المحلى رقم 2006/1 ب��شأن وقاية ال�صحة العامة ، 

بالأن�شطة  الخا�صة  ال�صحية  بالا�شتراطات  الخا�ص   2002/11 رقم  الإدارى  القرار  وعلى 

ذات العلاقة بال�صحة العامة ،

وبنـاء علـى ما تقت�ضيـه الم�صلحـة العامــة .

تـقـــرر 

المــادة الأولـــــى

يعمــل فـــى �شـــ�أن الا�شتراطـــات ال�صحيـــة الخا�صــة بالأن�شطـة ذات ال�صلـــة بال�صحــة العامـــة 

باللوائح المرفقة .

المــادة الثانيــــة

تلغى لوائح الا�شتراطات ال�صحية ال�صادرة بالقرار الإدارى رقم 2002/11 الم�شار �إليه كما 

يلغى كل ما يخالف اللوائح المرفقة �أو يتعار�ض مع �أحكامها .

المــادة الثالـثــــة 

يجــب علــى المرخــ�ص لهــم بممار�ســة �أحــد الأن�شطــة ذات ال�صلــــة بال�صحـــة العامـــة توفيــق 

�أو�ضاعهم وفقا لأحكام اللوائح المرفقة خلال �سنة من تاريخ العمل بها وبانتهاء هذا الميعاد 

دون توفيق الأو�ضاع يعتبر الترخي�ص الممنوح لهم منتهيا ولايجوز لهم ممار�سة الن�شاط 

�إلا بترخي�ص جديد ، وبعد �سداد الر�سوم المقررة .



- 2 -

الجريدة الر�سمية العدد )943(

المــادة الرابعــة

يعاقب على مخالفة �أحكام اللوائح المرفقة وفقا لأحكام قانون بلدية م�سقط والأمر المحلى 

رقم 2006/1 الم�شار �إليهما .

المــادة الخام�سة 

ين�شر هذا القرار فى الجريدة الر�سمية ، ويعمل به من اليوم التالى لتاريخ ن�شره .

�صـدر فى : 6 / 10 / 1432هـ 

الموافــق : 5 / 9  / 2011م

المهند�س / �سلطان بن حمدون الحارثى

                                                                                     رئي�س بلدية م�سقط
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لوائح الا�شتراطات ال�صحية

الخا�صة بالأن�شطة ذات ال�صلة بال�صحة العامة

الباب الأول 

لائحة الا�شتراطات ال�صحية العامة للأن�شطة ذات ال�صلة بال�صحة العامة 

المـــادة ) 1 (  

 يجب لمزاولة �أى من الأن�شطة ذات ال�صلة بال�صحة العامة ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية 

المن�صو�ص عليها فى هذه اللائحة والا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بكل ن�شاط وفقا للوائح 

الا�شتراطــات ال�صحيـــة ذات ال�صلـــة و�إعـــداد مخطـــط للم�شــروع يبيــن المرافــق وم�ساحاتهـــا 

والح�صول على الترخي�ص البلدى اللازم وموافقات الجهات المعنية .

المـــادة ) 2 (  

الخا�صة  ال�صحية  الا�شتراطات  لوائح  فى  خا�ص  ن�ص  ��شأنه  فى  ورد  بما  الإخلال  دون 

الأن�شطة  تلك  لممار�سة  يلزم   ، العامة  بال�صحة  ال�صلة  ذات  المختلفة  الأن�شطة  بممار�سة 

ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية العامة الآتية :

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالمبنى :

للموا�صفات  المطابقة   ، والإ�سمنت  كالطابوق  الثابتة  المواد  من  مبنيا  يكون  	�أن  �أ -

الفنية المعتمدة من قبل الجهات المخت�صة .

وم�صممة  �أمتار  ثلاثة  عن  يقل  لا  بحيث  منا�سب  بارتفاع  الأ�سقف  تكون  ب -	�أن 

�إيواء  بطريقة تحول دون تجمع المخلفات والتر�سبات الناتجة عن الرطوبة و 

ارتفاع  تجاوز  حالة  فى  معلقة  �أ�سقف  تركيب  ويمكن   ، والقوار�ض  الح�شرات 

ال�سقف عن ثلاثة �أمتار .

	�أن تكون �أر�ضيته مغطاة ببلاط �أو رخام متين �أو �أية مواد �أخرى مانعة للانزلاق  ج -

و�سهلة التنظيف ، و�أن تكون حوائطه مغطاة من الداخل بالبلاط حتى ال�سقف 

و �أن يكون �سقفه مطليا باللون الفاتح .

	�أن يكون جيد الإ�ضاءة والتهوية والتكييف ، و�أن تكون جميع النوافذ فيه مغطاة  د -

ب�سلك �شبكى �ضيق الن�سيج لمنع دخول الح�شرات والقوار�ض .

الخارجية  �ساحاته  على  �أو  المبنى  ت�صميم  على  �سواء  تعديلات  �أية  �إجراء  عند  هـ -	

فيجب �أخذ موافقة البلدية . 

و - �أن يكون مزودا ب�أجهزة الإنذار الكهربائية اللازمة للتنبيه فى الحالات الطارئة .
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ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالكهرباء :

	�أن تكون كافة التمديدات والتركيبات الكهربائية مطابقة للموا�صفات القيا�سية  �أ -

المعتمدة من الجهات المخت�صة . 

ب -	و�ضع الأجهزة الكهربائية فى �أماكن منا�سبة لت�سهيل عملية التنظيف .

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالمياه :

	�أن تكون المياه الم�ستخدمة فى �إعداد و�إنتاج و تداول الأغذية والم�شروبات مطابقة  �أ -

للموا�صفات القيا�سية المعتمدة لمياه ال�شرب .

المعتمدة لخزانات مياه  القيا�سية  للموا�صفات  المياه مطابقة  تكون خزانات  ب -	�أن 

ال�شرب ، و�أن تكون ذات �أغطية محكمة الإغلاق .

�أو التفاعل  �أنابيب المياه م�صنوعة من مادة غير قابلة لل�صد�أ  	�أن تكون جميع  ج -

جميع  تكون  �أن  ويجب   ، المعتمدة  القيا�سية  للموا�صفات  ومطابقة  المياه  مع 

التركيبات والتجهيزات ال�صحية كالمغا�سل م�صنوعة من مواد غير قابلة لل�صد�أ 

ومطابقة للموا�صفات القيا�سية المعتمدة . 

تركيب مر�شحات لتنقية المياه ذات كفاءة منا�سبة مطابقة للموا�صفات المعتمدة  د -	

من قبل البلدية .

الالتزام بتنظيف وتطهير خزان المياه بمعدل مرتين على الأقل فى ال�سنة مع  هـ -	

مراعاة �إغلاقه ب�إحكام ب�صفة م�ستمرة .

رابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بدورة المياه :

	�ألا تفتح مبا�شرة على �صالة الطعام . �أ -

ب -	�أن تكون �أر�ضيتها و حوائطها مغطاة ببلاط �سهل التنظيف و�أن يكون بلاط 

الأر�ضية مانعا للانزلاق .

	�أن تكون مزودة بمغ�سلة للأيدى ومواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف . ج -

	�أن تكون مزودة بمراوح �شفط ذاتية الغلق . د -

	�أن تكون مزودة بوعاء للنفايات ذات �أغطية تفتح بالقدم . هـ -

و - الالتزام بالمحافظة على نظافتها با�ستمرار .
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خام�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بال�صرف ال�صحى :

	�أن تكون جميع تو�صيلات ال�صرف ال�صحى مطابقة للموا�صفات القيا�سية  �أ -

المعتمدة .

	�أن تكون �أحوا�ض الغ�سيل مزودة بالمحاب�س اللازمة لمنع رجوع المياه العادمة  ب -

تمنع  بطريقة  الخا�صة  والخزانات  التفتي�ش  و�أحوا�ض  بفتحات  ومو�صولة 

ت�سرب المياه والروائح الكريهة .

معالجة المخلفات ال�سائلة الناتجة عن عمليات الت�صنيع وت�صريفها بمراعاة  ج  -	

الت�شريعات والقرارات ذات ال�صلة .

�ساد�سـا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بال�سلامة العامة :

الح�صول على موافقة �إدارة الدفاع المدنى ب�شرطة عمان ال�سلطانية فى كل  �أ -	

ما يتعلق بالأمور المتعلقة بالأمن وال�سلامة الداخلة فى اخت�صا�صها .

توفير �صندوق �إ�سعافات �أولية مزود بالم�ستلزمات الطبية اللازمة . ب -	

عدم ا�ستخدام الكيرو�سين والديزل فى عملية �إعداد المواد الغذائية �إلا بعد  ج -	

الح�صول على موافقة الجهات المخت�صة .

فى حالة بناء فرن ملا�صق لأحد الحوائط يجب عمل عازل لتلك الحوائط  د -	

عن الحرارة .

�سابعـــا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالنظافة العامة :

الالتزام بنظافة جميع مرافق المبنى والأجهزة والأدوات وخزانات المياه . �أ -	

	�أن يكـــون المبنـــى مجهـــزا ب�أوعيـــة للنفايــــات مقاومــــة للحريـــق ذات �أغطيـــة  ب -

عند  النفايات  لتجميع  بلا�ستيكية  �أكيا�س  وا�ستخدام  القدم  ب�ضغط  تفتح 

لهذا  المخ�ص�صة  والحاويات  الأماكن  فى  منها  التخل�ص  لحين  الا�ستخدام 

الغر�ض .

توفير حاويات كبيرة لتجميع النفايات ، وذلك بالن�سبة للأن�شطة التى ينتج  ج -	

منها عادة كميات كثيرة من النفايات .

تخ�صي�ص عامل على الأقل للقيام بعمليات النظافة . د -	

تنظيف وتطهير الأر�ضيات والحوائط والأ�سطح والأجهزة والأدوات يوميا  هـ -	

بمواد معتمدة مع مراعاة عدم ت�أثيرها على المواد الغذائية ومياه ال�شرب .
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ثامنـا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمكافحة الح�شرات والقوار�ض :

والتعاقد  والقوار�ض  لمكافحة الح�شرات  المنا�سبة  والأدوات  الو�سائل  توفير  يجب 

مع �إحدى ال�شركات المتخ�ص�صة فى الحالات التى تحددها البلدية .

تا�سعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالعاملين :

�أ - الح�صول على �شهادات �صحية �سارية المفعول �صادرة من الجهة المخت�صة تفيد 

خلــو العامليـــن من الأمرا�ض المعديـــة والالتــزام ب�إجـــراء الفحو�صــات الطبيـــة 

الدورية عليهم .

ب -	�ألا يكون �سكن العاملين مفتوحا على �أى من مرافق المبنى المعد لممار�سة الن�شاط .

توفير غرفة لراحة العاملين �أثناء �ساعات العمل . ج -	

توفير مغا�سل لأيدى العاملين مزودة بال�صابون ال�سائل والمواد المعقمة . د -	

التزام العاملين بعدم التدخين فى مرافق المحل . هـ -	

الالتزام بالنظافة ال�شخ�صية وارتداء الملاب�س الخا�صة بالعمل وفق متطلبات  و -	

المهنة التى تحددها البلدية كالقبعات والكمامات والقفازات وتقليم الأظافر 

�أى  لم�س  وبعد  العمل  قبل  وال�صابون  بالماء  الأيدى  وغ�سل  بنظافتها  والعناية 

م�صدر للتلوث .

عدم ارتداء العاملين ال�ساعات والخواتم والحلى �أثناء العمل . ز -	

تجنب الممار�سات غير ال�صحية �أثناء ممار�سة الن�شاط . ح -	

عا�شرا : الا�شتراطات الفنية :

توفير �أجهزة فعالة ل�سحب الأبخرة والدخان ، و تركيب مداخن مزودة بمر�شحات  �أ -	

�أماكن  �أعلى  المعتمدة  للموا�صفات  عالية مطابقة  كفاءة  ذات  والزيت  للدخان 

الطبخ .

ب -	�أن تكون الأجهزة والمعدات والأدوات الم�ستخدمة فى ممار�سة الن�شاط م�صنوعة 

من مادة غير قابلة لل�صد�أ �أو التفاعل مع الأغذية والم�شروبات و�سهلة التنظيف .

لقيا�س  ب�أجهزة  مزودة  الأغذية  لحفظ  المعدة  والبرادات  الثلاجات  تكون  	�أن  ج -

ب�سجل  الحرارة  درجة  تدوين  الن�شاط  ممار�سة  عند  ويراعى  الحرارة  درجة 

خا�ص لكل ثلاجة �أو براد .
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المـــادة ) 4 (  

لا يجوز �إ�ضافة ن�شاط �أو مرافق للمحل �إلا بعد الح�صول على موافقة م�سبقة من البلدية .

المـــادة ) 5 (  

لا يجوز الترخي�ص بمزاولة �أحد الأن�شطة ذات ال�صلة بال�صحة العامة فى الحالتين الآتيتين :

وجود �أنابيب لل�صرف ال�صحى �أو غرف تفتيـــ�ش المجــارى �أو خزانات التحليـــل فى  �أ -	

المكان محل طلب الترخي�ص .

	�إذا كان المكان محل طلب الترخي�ص �أ�سفل البنايات تحت م�ستوى �سطح الأر�ض  ب -

وذلك ما لم تتوافر به و�سائل ال�سلامة العامة وو�سائل ت�صريف المياه .

الباب الثانى

لوائح الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�أن�شطة �إعداد الوجبات الغذائية

الف�صل الأول

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة ن�شاط مطعم

المـــادة ) 1 (  

تحدد فئات المطاعم بالآتى :

�أ - مطاعم الدرجة الأولى .    

ب - مطاعم الدرجة الثانية .

ج - مطاعم الدرجة الثالثة .     

ويكون الت�صنيف وفقا لل�ضوابط التى ي�صدر بها قرار من البلدية .

المـــادة ) 2 (  

تحدد مرافق المطعم �أيا كانت فئته بالآتى :

�أ - مخزن .       

ب - موقع التح�ضير والإعداد .      

ج - موقع الطبخ .
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د - موقع الغ�سيل .    

هـ - موقع الخدمة .  

و - �صالة تقديم الطعام 

ز - دورة مياه . 

 المـــادة ) 3 (  

يلزم لممار�سة ن�شاط مطعم ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالمخزن :

	�أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا  �أ -

مربعا .

ب -	�أن يكون مجهزا ببرادات و ثلاجات .

الغذائية  المواد  لحفظ  لل�صد�أ  قابل  غير  معدن  من  ب�أرفف  مجهزا  يكون  	�أن  ج -

بارتفاع لا يقل عن30 �سم عن م�ستوى الأر�ض .

	�أن يخ�ص�ص به موقع م�ستقل لتخزين المواد الكيميائية )المطهرات والمنظفات .  د -

. . �إلخ( على �أن يكون بعيدا عن المواد الغذائية .

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع التح�ضير والإعداد : 

	�أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا  �أ -

مربعا .  

ب -	�أن يكون موقعه بين المخزن وموقع الطبخ .

و�أن  التنظيف  �سهل  اللون  فاتح  بالبلاط  مغطاة  و�أر�ضيته  حوائطه  تكون  	�أن  ج -

يكون بلاط الأر�ضية مانعا للانزلاق .

من  ومغا�سل  وبطاولات   ، وال�ساخنة  الباردة  للمياه  بم�صدر  مجهزا  يكون  	�أن  د -

معدن غير قابل لل�صد�أ لكل مما ي�أتى :

1 - تح�ضير الأ�سماك وم�شتقاتها .

2 - تح�ضير اللحوم والدواجن وم�شتقاتها .

3 - تح�ضير الخ�ضروات .

ويمكن توفير طاولتين من معدن غير قابل لل�صد�أ لعمليات التح�ضير �شريطة 

توفير �ألواح تقطيع ذات �ألوان مختلفة وتخ�صي�ص لون لكل مادة مح�ضرة .
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	�أن يخ�ص�ص به موقع لبرادات حفظ الأغذية المح�ضرة . هـ -

	�أن يكون مزودا بمغ�سلة للأيدى تعمل ب�ضغط القدم �أو �أية و�سيلة �أخرى غير  و -

اللم�س المبا�شر باليد ، ومزودا بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف .

	�أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح بالقدم . ز -

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الطبخ :

�ألا تقل عن )20م2( ع�شرين مترا  	�أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على  �أ -

مربعا .

ب -	�أن تكـــون حوائطــــه و�أر�ضيتـــه مغطـــاة بالبـــلاط فاتـــح اللــــون �سهــــل التنظيـــف 

و�أن يكون بلاط الأر�ضية مانعا للانزلاق .

�أن تكون �أجهزة الطبخ م�صنوعة من معدن غير قابل لل�صد�أ وقابلة للتحريك . ج -	

	�أن يكون مزودا بمدخنة ل�شفط الأبخرة والدخان مطابقة للموا�صفات وبحجم  د -

منا�سب لمنطقة الطبخ ومزودة بمر�شحات للزيت .

هـ - �أن يكون مجهزا بمراوح �شفط ذاتية الغلق .

	�أن يكون مزودا بمغ�سلة للأيدى تعمل ب�ضغط القدم �أو �أية و�سيلة �أخرى غير  و -

اللم�س المبا�شر باليد ، ومزودا بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف .

	�أن يكون مزودا بم�صدر للمياه لا�ستخدامات الطبخ . ز -

التوابل  لحفظ  لل�صد�أ  قابلة  غير  معدنية  �أو  زجاجية  ب�أوان  مزودا  يكون  	�أن  ح -

والمواد الأخرى ذات �أغطية محكمة الغلق .

	�أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح بالقدم . ط -

رابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الغ�سيل :

�أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )9 م2( ت�سعة �أمتار مربعة . �أ -	

ب -	�أن يكون مت�صلا بموقعى الطبخ والخدمة .

�أن يكون مزودا بمغ�سلة للأوانى ذات ثلاثة �أحوا�ض من معدن غير قابل لل�صد�أ . ج -	

د - توفير �أرفف من معدن غير قابل لل�صد�أ لحفظ الأوانى .

هـ - �أن يكون مجهزا بم�صدر للمياه ال�ساخنة والباردة .

و - �أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح بالقدم .
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خام�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الخدمة :

	�أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا  �أ -

مربعا .

ب -	توفير مكان منا�سب به لحفظ الأطباق والأدوات الأخرى .

	�أن يكـــون مــزودا ب�سخـــان مطابــــق للموا�صفـــــات المعتمــــدة )لحفظ الأطعمة  ج -

ال�ساخنة الجاهزة للتقديم( فى درجة حرارة لا تقل عن )63( درجة مئوية .

	�أن يكون مزودا ببراد لحفظ الأغذية التى تقدم مبردة . د -

�ساد�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�صالة تقديم الطعام :

�أ - �أن تتنا�سب م�ساحتها مع حجم العمل ، على �ألا تقل عن )30 م2( ثلاثين مترا 

مربعا و�أن توزع فيها الطاولات بطريقة ت�سمح بوجود م�سافة فا�صلة لا تقل 

عن متر واحد بين الطاولة والأخرى . 

ب -	�أن تجهز بديكور و�أثاث يتنا�سب وفئة المطعم على النحو الذى تحدده البلدية .

فى حالة القيام بتقديم الأطعمة بنظام البوفيه يجب الالتزام بالآتى : ج -	

1 - تخ�صي�ص موقع بال�صالة لهذا الغر�ض .

2 - توفير و�سائل لحفظ الأغذية ال�ساخنة فى درجة حرارة لا تقل عن )63( 

درجة مئوية والباردة فى درجة حرارة لا تزيد على )4( درجات مئوية 

طوال فترة عر�ضها .

3 - توفير جهاز لحفظ الأطباق �ساخنة .

�سابعــا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بدورة المياه :

�أن تكــون م�ستوفيــــة للا�شتراطـــات المن�صــــو�ص عليهـــا فـــى لائحـــة الا�شتراطـــات 

ال�صحية العامة و�ألا تفتح مبا�شرة على �صالة الطعام .

ثامنـــا : ا�شتراطات �صحية �إ�ضافية :

تخ�ص�ص غرفة لا�ستخدام العاملين ملحق بها دورة مياه ، لا تفتح مبا�شرة على 

�أى من مرافق المطعم .

والغ�سيل  الطبخ  و  والإعداد  التح�ضير  مرافق  ت�صميم  كان  �إذا  ما  حالة  فى 

والخدمة بالنظام المفتوح يجب �ألا تقل م�ساحتها عن )70 م2( �سبعين مترا مربعا .
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المـــادة ) 5 (  

 ، ب�إعداد وتقديم الحلويات يلزم تخ�صي�ص موقع به لهذا الغر�ض  فى حالة قيام المطعم 

على �أن يكون م�ستوفيا للا�شتراطات ال�صحية الخا�صة الآتية :

�ستة ع�شر مترا  �ألا تقل عن )16م2(  العمل على  تتنا�سب م�ساحته مع حجم  	�أن  �أ -

مربعا .

ب -	�أن يكون مزودا بطاولة تح�ضير من معدن غير قابل لل�صد�أ .

	�أن يكون مزودا بم�صدر للمياه لا�ستخدامات التح�ضير . ج -

المـــادة ) 6 (  

 �إذا كان المطعم مرخ�صا له بتقديم )ال�شاورما �أو الم�شاوى �أو الفطائر �أو الع�صائر( يراعى 

ا�ستيفاء الا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى لوائح الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة 

كل منها .

المـــادة ) 7 (  

�إذا كان المطعم يقدم الوجبات العمانية ، فيجب توفير مخزن �إ�ضافى به تتنا�سب م�ساحته 

ب�أرفف لحفظ  اثنى ع�شر مترا مربعا مجهزا  �ألا تقل عن )12م2(  العمل على  مع حجم 

الأوانى كبيرة الحجم و �أن تكون �صالة الطعام مجهزة بديكور ذى طابع تراثى وتقليدى 

على النحو الذى تحدده البلدية .

الف�صل الثانى

لائحة الا�شتراطات ال�صحية 

الخا�صة بممار�سة ن�شاط مطعم الوجبات ال�سريعة

المـــادة ) 1 (  

بالمجمعات  الكائنة  المطاعم  �أو  العالمية  المطاعم  �سل�سلة  ال�سريعة  الوجبات   يق�صد بمطعم 

التجارية �أو المطاعم التى تقدم بها وجبات �سبق �إعدادها ب�صورة جزئية وت�ستكمل بها عملية 

�إعداد تلك الوجبات عند طلب الم�ستهلك . 
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المـــادة ) 2 (  

تحدد مرافق مطعم الوجبات ال�سريعة بالآتى :

�أ - مخزن .        

ب - موقع التح�ضير والطبخ .

ج - موقع الغ�سيل .    

د - موقع الخدمة . 

هـ - �صالة تقديم الطعام . 

و - دورة مياه ، ما لم يكن المطعم كائنا بمجمع تجارى .

 المـــادة ) 3 (  

يلزم لممار�سة ن�شاط مطعم الوجبات ال�سريعة ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالمخزن :

	�أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )12م2( اثنى ع�شر مترا  �أ -

مربعا .

ب -	�أن يكون مجهزا ببرادات و ثلاجات .

	�أن يكـــون مجهـــزا ب�أرفـــف من معـــدن غيـر قابـــل لل�صــد�أ لحفــــظ المـــواد الغذائيـــة  ج -

بارتفاع لا يقل عن30 �سم عن م�ستوى الأر�ض .

	�أن يخ�ص�ص به موقع م�ستقل لتخزين المواد الكيميائية )المطهرات والمنظفات .  د -

. . �إلخ( على �أن يكون بعيدا عن المواد الغذائية .

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع التح�ضير والطبخ : 

	�أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )24م2( �أربعة وع�شرين  �أ -

مترا مربعا .

ب -	�أن تكــــون حوائطــــه و�أر�ضيتـــه مغطـــــاة بالبـــلاط فاتــح اللـــون �سهــــل التنظــيـف 

و�أن يكون بلاط الأر�ضية مانعا للانزلاق .

�أن تكون �أجهزة الطبخ م�صنوعة من معدن غير قابل لل�صد�أ و قابلة للتحريك . ج -	

	�أن يكون مزودا بمدخنة ل�شفط الأبخرة والدخان مطابقة للموا�صفات وبكفاءة  د -

تنا�سب منطقة الطبخ ومزودة بمر�شحات للزيت .

	�أن يكون مزودا بم�صدر للمياه لا�ستخدامات الطبخ . هـ -

	�أن يكون مجهزا بم�صدر للمياه الباردة وال�ساخنة وبطاولات و مغا�سل من معدن  و -

غير قابل لل�صد�أ لكل مما ي�أتى :
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  1 - تح�ضير الأ�سماك وم�شتقاتها .

  2 - تح�ضير اللحوم والدواجن وم�شتقاتها . 

  3 - تح�ضير الخ�ضروات والفواكه وال�سلطات .

	�أن يكون مجهزا بمراوح �شفط ذاتية الغلق . ز -

	�أن يكون مزودا بمغ�سلة للأيدى تعمل ب�ضغط القدم �أو �أية و�سيلة �أخرى غير  ح -

اللم�س المبا�شر باليد ، ومزودا بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف .

التوابل  لحفظ  لل�صد�أ  قابلة  غير  معدنية  �أو  زجاجية  ب�أوان  مزودا  يكون  	�أن  ط -

والمواد الأخرى ذات �أغطية محكمة الغلق .

ى -	�أن يخ�ص�ص به موقع لبرادات حفظ الأغذية المح�ضرة .

ك -	�أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح بالقدم .

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الغ�سيل :

 �أ - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )9 م2( ت�سعة �أمتار مربعة .

ب - �أن يكون مت�صلا بموقعى الطبخ والخدمة .

ج - �أن يكون مزودا بمغ�سلة للأوانى ذات ثلاثة �أحوا�ض من معدن غير قابل لل�صد�أ .

د - �أن يكون مجهزا ب�أرفف من معدن غير قابل لل�صد�أ لحفظ الأوانى .

هـ - �أن يكون مجهزا بم�صدر للمياه ال�ساخنة والباردة .

و - �أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح بالقدم .

رابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الخدمة :

	�أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل . �أ -

ب -	توفير مكان منا�سب به لحفظ الأطباق والأدوات الأخرى .

	�أن يكون مزودا ب�سخان مطابق للموا�صفات المعتمدة لحفظ الأطعمة ال�ساخنة  ج -

الجاهزة للتقديم فى درجة حرارة لا تقل عن )63( درجة مئوية .

	�أن يكون مزودا ببراد لحفظ الأغذية التى تقدم مبردة .  د -

خام�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�صالة تقديم الطعام :

	�أن تتنا�سب م�ساحتها مع حجم العمل ، و�أن توزع فيها الطاولات بطريقة ت�سمح  �أ -

بوجود م�سافة فا�صلة لا تقل عن متر واحد بين الطاولة والأخرى .

ب -	�أن تجهز بديكور و�أثاث منا�سب توافق عليه البلدية .

فى حالة المطاعم الواقعة فى المجمعات التجارية ، يمكن �أن تكون �صالة الطعام  ج -	

م�شتركة .
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�ساد�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بدورة المياه :

�أن تكون م�ستوفية للا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى لائحة الا�شتراطات ال�صحية العامة 

و�ألا تفتح مبا�شرة على �صالة الطعام .

المـــادة ) 5 (  

فى حالة ما �إذا كان ت�صميم مرافق التح�ضير والطبخ والغ�سيل والخدمة بالنظام المفتوح 

يجب �ألا تقل م�ساحتها مجتمعة عن )50 م2( خم�سين مترا مربعا .

الف�صل الثالث

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة ن�شاط مقهى

المـــادة ) 1 (  

تحدد مرافق المقهى بالآتى :

�أ - المطبخ .  

ب - موقع الخدمة .  

ج - �صالة الطعام ، ما لم يكن المقهى كائنا بمجمع تجارى به �صالة طعام م�شتركة .

المـــادة ) 2 (  

ت�صنف المقاهى �إلى فئتين وفقا للجدول الآتى :

الفئة
م�ساحة 

المطبخ

م�ساحة 

�صالة

الطعام
نوع الوجبات الم�سموح له تقديمها

الأولى

المقاهى ال�سياحية

وما فى م�ستواها

20 م242 م2

الم�شروبات ال�ساخنة والباردة وال�سندوي�شات 

والحلويــــات الجاهـزة ، ويجــــوز للمقاهـــى العالميـــــة 

�أو المتخ�ص�صة �إعداد وتقديم الوجبات الخا�صة بها 

بعد موافقة البلدية .

16 م202 م2الثانية

الم�شروبات ال�ساخنة والباردة وال�سندوي�شات ، 

ويجوز الترخي�ص لها بتقديم ال�شاورما والفطائر 

بعد ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة 

بممار�سة �أى من هذين الن�شاطين .
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المـــادة ) 3 (  

يلزم لممار�سة ن�شاط مقهى ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالمطبخ :

	�أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن الم�ساحة المن�صو�ص عليها  �أ -

فى الجدول الوارد فى المادة ) 2( من هذه اللائحة .

ب -	�أن يــكون مجهـــزا بقاعدتيـــن من معـــدن غير قابــل لل�صــد�أ )الإ�ستينل�س �ستيل( 

لا يقل طول الواحدة منها عن متر واحد تخ�ص�صان لعمليات تح�ضير و�إعداد 

الأغذية ، وبمغ�سلة ذات كفاءة عالية من معدن غير قابل لل�صد�أ . 

	�أن يكون مجهزا بمغ�سلة للأيدى تعمل ب�ضغط القدم �أو �أية و�سيلة �أخرى غير  ج -

اللم�س المبا�شر باليد ومزودة بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف . 

	�أن يكــون مجهـــزا بمغ�سلـــة للأوانــى ذات حو�ضيــن �أو �أكثــر من معــدن غيــر قابل  د -

لل�صد�أ مت�صلة بم�صدر للمياه ال�ساخنة والباردة .

	�أن تكــون حوائطــه و�أر�ضيــته مغطـــــاة بالبـــلاط فاتـــح اللــــون �سهــــل التنظيـــف  هـ -

و�أن يكون بلاط الأر�ضية مانعا للانزلاق .

	�أن تكون �أجهزة الطبخ من معدن غير قابل لل�صد�أ وقابلة للتحريك لت�سهيل  و -

عمليـــة التنظيف .

	�أن يكون مزودا بمدخنة ل�شفط الأبخرة والدخان مطابقة للموا�صفات وبحجم  ز -

منا�سب لمنطقة الطبخ ومزودة بمر�شحات للزيت .

	�أن يكون مجهزا بمراوح �شفط ذاتية الغلق . ح -

	�أن يتوفر به م�صدر للمياه ال�صالحة لل�شرب لا�ستخدامات الطبخ . ط -

ى -	�أن يكون مجهزا ب�أوان زجاجية �أو معدنية غير قابلة لل�صد�أ ذات �أغطية محكمة 

الغلق لحفظ التوابل والمواد الأخرى .

ك -	�أن يكون مجهزا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح بالقدم .

ل -	�أن يكون مجهزا ببرادات لحفظ الأغذية المح�ضرة ، على �أن يخ�ص�ص لها مكان 

منف�صل بالمطبخ .

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الخدمة :

	�أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )12م2( اثنى ع�شر مترا  �أ -

مربعا بالن�سبة لمقاهى الفئة الأولى و )6م2( �ستة �أمتار مربعة بالن�سبة لمقاهى 

الفئة الثانية .
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ب - 	�أن يكون مجهــزا ب�سخــان لحفــظ الأطعمــة الجاهــزة لتقديمهــا �ساخنــة بدرجــة 

( درجة مئوية .
5
حرارة لا تقل عن )63م

	�أن يخ�ص�ص به مكان منا�سب لحفظ الأطباق والأدوات الأخرى . ج -

	�أن يكون مجهزا ببراد لحفظ الأغذية التى تقدم مبردة . د -

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�صالة الطعام :

	�أن تتنا�سب م�ساحتها مع حجم العمل ، و�أن توزع فيها الطاولات بطريقة ت�سمح  �أ -

بوجود م�سافة فا�صلة لا تقل عن متر واحد بين الطاولة والأخرى . 

	�أن تكون مجهزة بديكور و�أثاث يتنا�سب وفئة المقهى . ب -

المـــادة ) 4 (  

يجب �أن تكون مقاهى الدرجة الأولى مجهزة بدورة مياه م�ستوفية للا�شتراطات المن�صو�ص 

عليها فى لائحة الا�شتراطات ال�صحية العامة و�ألا تفتح مبا�شرة على �صالة الطعام ، ما لم 

يكن المقهى كائنا بمجمع تجارى به دورات مياه م�شتركة .

المـــادة ) 5 (  

بالإ�ضافة �إلى الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بكل مرفق من مرافق المقهى يلزم لممار�سة 

الن�شاط مراعاة الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

توفير مخزن �إ�ضافى تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل فى حال قيام المقهى بتخزين  �أ -	

المواد الغذائية بكميات كبيرة .

المحافظـــة علـــى مرافـــق المقهـى نظيفـة با�ستمـرار ، ويخ�صـ�ص لهـذا الغـر�ض عامـل  ب -	

�أو �أكثر بزى مختلف عن زى باقى العاملين .

	�أن تكـــون جمـيـــع الأوانــى والأدوات المعدنيــــة الم�ستعملـــة فــى تجهيــز ال�سندوي�شــات  ج -

والم�شروبات وتقديمها من معدن غير قابل لل�صد�أ .

ا�ستخــدام �أكـــواب فـــى تقديـــم الم�شروبــات ال�ساخنـة والبـاردة م�صنوعـة مـن الزجاج  د -	

�أو من الورق المقوى �أو من البلا�ستيك المطابق للموا�صفات ، ويف�ضل لهذا الغر�ض 

ا�ستخدام الأكواب ذات الا�ستخدام الواحد . 

هـ - توفير و�سيلة لحفظ الأغذية الجاهزة المعدة للتقديم فى درجة الحرارة المنا�سبة 

وذلك على النحو الآتى : 
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( درجة مئوية .
5
1 - الأغذية ال�ساخنة : فى درجة حرارة )63م

( درجات مئوية .
5
2 - الأغذية الباردة : فى درجة حرارة )4م

درجة   )
5
تقل عن )72م درجة حرارة لا  : فى  الت�سخين  �إعادة  الأغذية عند   -  3

مئوية . 

و - فى حــال و�ضــع طاولات خارج المقهى يجــب الح�صـــول على الموافقــات اللازمــة من 

الجهة المخت�صة بالبلدية بعد �سداد الر�سوم المقررة . 

الف�صل الرابع

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بممار�سة ن�شاط مطبخ عام

المـــادة ) 1 (  

تحدد مرافق المطبخ العام بالآتى :

�أ - مخزن لحفظ المواد الغذائية .      

ب - مخزن لحفظ الأوانى والأدوات .

ج - موقع التح�ضير والإعداد .        

د - موقع الطبخ .

هـ - موقع الغ�سيل .              

و - موقع الا�ستقبال وت�سليم الطلبات .

ز - دورة مياه .

المـــادة ) 2 (  

يلزم لممار�سة ن�شاط مطبخ عام ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخزن حفظ المواد الغذائية :

	�أن تتنا�ســب م�ساحتــه مع حجم العمــل على �ألا تقــل عن )20م2( ع�شريــن متـــرا  �أ -

مربعا .

ب - 	�أن يكون مجهزا ببرادات وثلاجات .



- 18 -

الجريدة الر�سمية العدد )943(

	�أن يكــون مجهــزا ب�أرفـــف من معــدن غير قابــل لل�صــد�أ لحفــظ المــواد الغذائية  ج -

بارتفاع لا يقل عن )30 �سم( عن م�ستوى الأر�ض .

	�أن يخ�صـــ�ص به موقــع م�ستقل لتخزين المواد الكيميائية)المطهرات والمنظفات  د -

. . . �إلخ( على �أن يكون بعيدا عن المواد الغذائية .

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخزن حفظ الأوانى والأدوات :

	�أن تتنا�ســب م�ساحتــه مــع حجــم العمــل على �ألا تقــل عن )20م2( ع�شريــن متـــرا  �أ -

مربعا .

ب -	�أن يكــون مجهــزا ب�أرفــف من معـــدن غيــر قابـــل لل�صــد�أ لحفــظ الأوانــى كبيـــرة 

الحجم ، بارتفاع لا يقل عن )30 �سم( عن م�ستوى الأر�ض .

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع التح�ضير والإعداد : 

	�أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا  �أ -

مربعا .

ب -	�أن يكون موقعه بين المخزن وموقع الطبخ .

	�أن تكــون حوائطـــه و�أر�ضيتــه مغطــــاة بالبــــلاط فاتــــح اللـــون �سهــــل التنظيـــف  ج -

و�أن يكون بلاط الأر�ضية مانعا للانزلاق .

	�أن يكــون مجهــزا بم�صــدر للميــاه البــاردة وال�ساخنــة وبطــــاولات ومغا�ســــل من  د -

معدن غير قابل لل�صد�أ لكل مما ي�أتى :

   1 - تح�ضير الأ�سماك وم�شتقاتها .

   2 - تح�ضير اللحوم والدواجن وم�شتقاتها .

   3 - تح�ضير الخ�ضروات والفواكه وال�سلطات .

	�أن يخ�ص�ص به موقع لبرادات حفظ الأغذية المح�ضرة . هـ -

	�أن يكــون مــزودا بمغ�سلــة للأيــدى تعمــل ب�ضغــط القــدم ومــواد مطهـرة وو�سيلة  و -

للتجفيف .

	�أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح بالقدم . ز -

رابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الطبخ :

	�أن تتنا�ســب م�ساحتــه مع حجـــم العمـــل على �ألا تقــل عن )30م2( ثلاثيــن متــــرا  �أ -

مربعا .
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التنظيــف  اللـــون �سهـــل  بالبـــلاط فاتـــح  	�أن تكون حوائطــه و�أر�ضيتــه مغطــاة   ب -

و�أن يكون بلاط الأر�ضية مانعا للانزلاق .

�أن تكون �أجهزة الطبخ م�صنوعة من معدن غير قابل لل�صد�أ وقابلة للتحريك . ج -	

د - �أن يكون مزودا بمدخنة ل�شفط الأبخرة والدخان مطابقة للموا�صفات وبحجم 

منا�سب لمنطقة الطبخ ومزودة بمر�شحات للزيت .

هـ - �أن يكون مجهزا بمراوح �شفط ذاتية الغلق .

و - �أن يكون مزودا بمغ�سلة للأيدى تعمل ب�ضغط القدم �أو �أية و�سيلة �أخرى غير 

اللم�س المبا�شر باليد ، وبمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف . 

ز - �أن يكون مزودا بم�صدر للمياه لا�ستخدامات الطبخ .

ح - �أن يكــون مــزودا ب�أوان زجاجيــة �أو معدنيــة غيــر قابلـــة لل�صــد�أ لحفــظ التوابـــل 

والمواد الأخرى ذات �أغطية محكمة الغلق .

ط - �أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح بالقدم .

خام�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الغ�سيل :

 �أ - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )12م2( اثنى ع�شر مترا 

مربعا .

ب - �أن يت�صل بموقعى الطبخ والخدمة .

ج - �أن يكون مزودا بمغ�سلة للأوانى ذات ثلاثة �أحوا�ض من معدن غير قابل لل�صد�أ .

د - توفير �أرفف من معدن غير قابل لل�صد�أ لحفظ الأوانى .

هـ - �أن يكون مجهزا بم�صدر للمياه ال�ساخنة والباردة .

و - �أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح بالقدم .

�ساد�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع ا�ستقبال وت�سليم الطلبات : 

	�أن يتم ت�سليم الوجبات فى �أوان معدنية غير قابلة لل�صد�أ . �أ -

ب  -	�أن يكون مجهزا ب�سخان مطابق للموا�صفات المعتمدة للمحافظة على الوجبات 

الجاهزة �ساخنة لحين ت�سليمها .

�سابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بدورة المياه : 

�أن تكون م�ستوفية للا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى لائحة الا�شتراطات ال�صحية 

العامة و�ألا تفتح مبا�شرة على �صالة الطعام .



- 20 -

الجريدة الر�سمية العدد )943(

المـــادة ) 3 (  

فى حالة ما �إذا كان ت�صميم مرافق التح�ضير والإعداد والطبخ والغ�سيل بالنظام المفتوح 

يجب �أن لا تقل م�ساحتها مجتمعة عن )100م2( مائة متر مربع .

المـــادة ) 4 (  

يجب �أن تكــون الأوانــى الم�ستخدمــة فى عملية التح�ضير والإعداد من معـدن غيــر قابــل 

لل�صــد�أ ومتوفرة ب�أعداد و�أحجام منا�سبة لحجم العمل ، ويحظر ا�ستخدام الأوانى النحا�سية 

فى هذه الأغرا�ض .

المـــادة ) 5 (  

 �إذا كان المطبخ يقوم ب�إعداد ال�شواء العمانى يراعى تخ�صي�ص موقع به لهذا الغر�ض على 

�أن يكون م�ستوفيا للا�شتراطات ال�صحية الآتية :

	�أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل . �أ -

	�أن يكـــون مجهــزا بمدخنــة م�ستوفيـــة للا�شتراطــات الفنيــة المن�صــو�ص عليهــا فى  ب -

لائحة الا�شتراطات ال�صحية العامة .

الف�صل الخام�س

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بممار�سة ن�شاط تقديم الوجبات الغذائية فى ال�سفن ال�سياحية

)نظام البوفيه(

المـــادة ) 1 (  

 تكون ممار�سة ن�شاط تقديم الوجبات الغذائية فى ال�سفن ال�سياحية ) بنظام البوفيه( من 

خلال مطبخ �أو موقع مخ�ص�ص فى ال�سفينة تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل 

عن )16م2( �ستة ع�شر مترا مربعا .

المـــادة ) 2 (  

تحدد مرافق المطبخ المن�صو�ص عليه فى المادة ال�سابقة بالآتى :
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�أ - موقع للتخزين . 

ب - موقع الإعداد والتجهيز .

ج - موقع لغ�سيل وحفظ الأوانى .

المـــادة ) 3 (  

يلزم لممار�سة ن�شاط تقديم الوجبات الغذائية فى ال�سفن ال�سياحية ا�ستيفاء الا�شتراطات 

ال�صحية الآتية :

�أ - �أن يكون المطبخ مجهزا بالآتى :

1 - مغ�سلة لأيدى العاملين مزودة بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف .

2 - جهاز تبريد �أو تجميد للحفظ بح�سب طبيعة المواد الغذائية .

ب -	�أن يخ�صــ�ص موقـــــع منف�صـــل مزود بالأجهـــــزة اللازمـــــة لعــر�ض الأطعـــمـــة ح�سب 

طبيعتها ودرجة حرارة حفظها .

الإعداد  �أن يكون موقعا  ال�سفينة يجب  بالإعـداد والطـبخ داخل  القيــام  فى حــال  ج -	

والطبخ م�ستوفيين للا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة ن�شاط مطعم .

فى حال توريد الأطعمة الجاهزة �إلى ال�سفينة يجب �أن يكون م�صدر تلك الأطعمة  د -	

م�ستوفيا للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

1 - �أن يكون مرخ�صا له من قبل البلدية .

�أن تتوفر لديه و�سيلة لنقل الوجبات الغذائية م�ستوفية للا�شتراطات المن�صو�ص  	- 2

عليها فى لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�سيارات نقل المواد الغذائية .

الف�صل ال�ساد�س

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة 

بممار�سة ن�شاط تقديم ال�شاورما

المـــادة ) 1 (  

فى حال ممار�سة ن�شاط تقديم ال�شاورما ب�شكل م�ستقل ، تحدد مرافق المحــل بالآتى :

�أ - موقع تح�ضير .  

ب - موقع �إعداد ال�شاورما . 

ج - �صالة الطعام .
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 المـــادة ) 2 (  

 يلزم لممار�سة ن�شاط �إعداد ال�شاورما ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع التح�ضير :

	�أن تتنا�ســب م�ساحتـــه مع حجـــم العمــل على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا  �أ -

مربعا .

ب - 	�أن يكون مجهــزا بقاعدتيــن من معــدن غير قابــل لل�صــد�أ )الإ�ستينلــ�س �ستيــل( 

لا يقل طول الواحدة منها عن متر واحد تخ�ص�ص لعمليات تح�ضير و�إعداد 

الأغذية تت�صل مبا�شرة مع مغ�سلة ذات كفاءة عالية م�صنوعة من معدن غير 

قابل لل�صد�أ .

	�أن يكون مجهزا بمغ�سلة للأيدى تعمل ب�ضغط القدم �أو �أية و�سيلة �أخرى غير  ج -

اللم�س المبا�شر باليد ومزودة بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف . 

	�أن يكــون مجهــزا بمغ�سلــة للأوانـــى ذات حو�ضيـــن �أو �أكثـــر من معــدن غير قابل  د -

لل�صد�أ مت�صلة بم�صدر للمياه ال�ساخنة والباردة .

	�أن تكـــــون حوائطـــه و�أر�ضيتــــه مغطـــــاة بالبـــلاط فاتـــح اللـــون �سهـــل التنظيـــف  هـ -

و�أن يكون بلاط الأر�ضية مانعا للانزلاق .

	�أن تكــون �أجهــزة الطبخ م�صنوعة من معدن غير قابل لل�صد�أ وقابلة للتحريك  و -

لت�سهيل عملية التنظيف .

	�أن يكون مزودا بمدخنة ل�شفط الأبخرة والدخان مطابقة للموا�صفات وبحجم  ز -

منا�سب لمنطقة الطبخ ومزودة بمر�شحات للزيت .

	�أن يكون مجهزا بمراوح �شفط ذاتية الغلق . ح -

	�أن يكون مت�صلا بم�صدر للمياه ال�صالحة لل�شرب لا�ستخدامات الطبخ . ط -

ى -	�أن يكون مجهزا ب�أوان زجاجية �أو معدنية غير قابلة لل�صد�أ ذات �أغطية محكمة 

الغلق لحفظ التوابل والمواد الأخرى .

ك -	�أن يكون مجهزا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح بالقدم .

ل -	�أن يكون مجهزا ببرادات لحفظ الأغذية المح�ضرة ، على �أن يخ�ص�ص لها مكان 

منف�صل بالمطبخ . 
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ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع �إعداد ال�شاورما :

�أمتار  ع�شرة  )10م2(  عن  تقل  �ألا  على  العمل  حجم  مع  م�ساحته  تتنا�سب  	�أن  �أ -

مربعة .

ب - �أن يخ�ص�ص به مكان منا�سب لحفظ الأطباق والأدوات الأخرى .

	�أن يكون مجهزا ببراد لحفظ الأغذية التى تقدم مبردة . ج -

	�أن تكـــون �أجهـــزة ومعــــدات �إعـــــداد ال�شاورمــــا من معـــدن غيـــر قابــــــل لل�صـــد�أ  د -

)الإ�ستينل�س �ستيل( .

يف�ضل ا�ستخدام �أجهزة ال�شاورما التى تعمل بنظام الدوران الم�ستمر للحفظ  هـ -	

على توزيع الحرارة ب�شكل مت�ساو لجميع �أجزاء المادة الغذائية .

يف�ضل ا�ستخدام �أداة �آلية لتقطيع ال�شاورما . و -	

ثالثا : الا�شتراطات الخا�صة ب�صالة الطعام :

	�ألا تقل م�ساحتها عن )16م2( �ستة ع�شر مترا مربعا و�أن توزع فيها الطاولات  �أ -

بطريقــة ت�سمــح بوجـــود م�سافــة فا�صلـــة لا تقــل عن متـــر واحــــد بين الطاولــــة 

والأخرى .

ب -	�أن تكــون مجهــزة بديكــور و�أثــاث يتنا�ســب والن�شاط على النحــو الذى تحدده 

البلدية .

	�أن تكون مجهزة بمغ�سلة للأيدى مزودة بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف . ج -

�أن تكون مجهزة بوعاء للنفايات مقاوم للحريق ذى غطاء يفتح ب�ضغط القدم .  د -	

المـــادة ) 3 (  

فى حال ممار�سة الن�شاط من قبل المطاعم والمقاهى المرخ�صة يلزم تخ�صي�ص موقع بهما 

م�ستوف للا�شتراطات ال�صحية الآتية :

لا	 تقل م�ساحته عن )12م2( اثنى ع�شر مترا مربعا .  �أ -

ب - �أن يكون الموقع بداخل المطعم �أو المقهى على واجهته �أو �أحد جانبيه .

	�أن يكـــون للموقــع باب من الألومنيـــوم ذاتـــى الغلـــق يفتح على �صالة الطـــعام  ج -

- متى وجدت - ، مع عمل نافذة مناولة تفتح للخارج تخ�ص�ص لعملية البيع .

	�أن يكون الموقع مجهزا بجهاز تكييف .  د -

	�أن يكون مجهزا بمدخنة م�ستوفية للا�شتراطات الفنية المن�صو�ص عليها فى  هـ -

لائحة الا�شتراطات ال�صحية العامة .
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الباردة وال�ساخنة وبطاولات ومغا�سل  	�أن يكون الموقع مجهزا بم�صدر للمياه  و -

من معدن غير قابل لل�صد�أ . 

و�سيلة  �أية  �أو  القدم  ب�ضغط  تعمل  للأيدى  بمغ�سلة  مجهزا  الموقع  يكون  	�أن  ز -

�أخرى غير اللم�س المبا�شر باليد ومزودا بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف . 

	�أن يكون الموقع مجهزا ب�أوعيـــة للنفايــات مقاومــة للحريق ذات �أغطيـة تفتح  ح -

ب�ضغط القدم . 

	�أن يكــون الموقــع مجهــزا بثلاجـــة لحفــــظ ال�سلطـــات وغيرهـــا من المـــــواد التى  ط -

ت�ستخدم فى �إعداد ال�شاورما وتحتاج للتبريد .

ى -	الالتــزام بتح�ضيــر ال�شاورمــا فى غرفــة التح�ضيــر الموجــودة بالمطعــم �أو المقهى 

وحفظ المواد المح�ضرة داخل الثلاجة لحين الا�ستخدام .

الف�صل ال�سابع

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة ن�شاط بيع الم�شاوى

المـــادة ) 1 (  

تحدد مرافق محل بيع الم�شاوى بالآتى :

�أ - موقع التح�ضير .       

ب - موقع ال�شوى .

ج - موقع غ�سيل وحفظ الأوانى .      

د - موقع تخزين الفحم .

هـ - يمكن �إ�ضافة �صالة طعام . 

و - مخزن للمواد الغذائية فى حال تخزين كميات كبيرة منها بالمحل .

المـــادة ) 2 (  

يلزم لممار�سة ن�شاط بيع الم�شاوى ا�ستيفاء المحل الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

	�أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )20م2 ( ع�شرين مترا  �أ -

مربعا .

ب -	�أن تكون حوائطه مغطاة بالبلاط فاتح اللون �سهل التنظيف و�أن يكون بلاط 

�أر�ضيته مانعا للانزلاق .
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	�أن يكون مجهزا بمدخنة م�ستوفية للا�شتراطات الفنية المن�صو�ص عليها فى  ج -

لائحة الا�شتراطات ال�صحية العامة .

	�أن يكــون مجهــزا بم�صدر للميــاه البـــاردة وال�ساخنـــة وبطـــاولات ومغا�ســـل من  د -

معدن غير قابل لل�صد�أ .

	�أن يكـــون مجهـــزا بطاولـــة من الرخـــام �أو الجرانيـــت �أو من معـــدن غيــر قابــــل  هـ -

لل�صد�أ لا يقل طولها عن)1م( متر واحد مو�صولة بمغ�سلة ذات كفاءة عالية 

من معدن غير قابل لل�صد�أ تخ�ص�ص لعمليات التح�ضير والإعداد .

	�أن يكون مجهزا بمغ�سلة للأيدى تعمل ب�ضغط القدم �أو �أية و�سيلة �أخرى غير  و -

اللم�س المبا�شر باليد ومواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف .

قابل  غير  معدن  من  �أحوا�ض  ثلاثة  ذات  للأوانى  بمغ�سلة  مجهزا  يكون  	�أن  ز -

لل�صد�أ .

	�أن يكــون مجهــزا ببـــراد لحفـــظ اللحــوم ، وذلك فى درجة حــرارة تتــراوح من  ح -

. )
5
( �إلــى )4م

5
)1م

	�أن يكون مجهزا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح بالقدم . ط -

ى -	�أن يكون مجهزا ب�صاعق للح�شرات .

ك -	�أن تكون ال�شواية والمعدات والأدوات الم�ستخدمة فى ال�شوى من مواد منا�سبة 

�صلاحيتها  على  بالمحافظة  الالتزام  مع   ، لل�صد�أ  قابل  غير  معدن  من  �أو 

للا�ستخدام ونظافتها ب�صفة دائمة .

عملية  لت�سهيل  وذلك   ، للتحريك  قابلة  فيه  الم�ستخدمة  الأجهزة  تكون  ل -	�أن 

التنظيف .

فى حالة تخزيــن كميــات كبيـــرة من الفحــم ، فيجــب توفيـــر مخـــزن م�ستقــل  م -	

لا تقل م�ساحته عن )9م2( ت�سعة �أمتار مربعة . 

ت�سمح  بطريقة  الطاولات  فيها  توزع  �أن  يجب   ، طعام  �صالة  وجود  حالة  ن -	فى 

بوجود م�سافات فا�صلة لا تقل عن متر واحد بين الطاولة والأخـرى .

�س - �أن تتنا�سب م�ساحة مخزن المواد الغذائية - فى حال وجوده - مع حجم العمل 

على �ألا تقل عن )9م2( ت�سعة �أمتار مربعة .
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المـــادة ) 3 (  

يلزم عند ممار�سة العمل ا�ستيفاء واتباع الآتى :

	�أن يكون �شوى اللحوم عند الطلب فقط وبتواجد الزبون . �أ -

	�أن تكــون المــواد الم�ستخدمــة فى التغليــف �صالحــة لحفــظ الم�شــاوى وغير قابلة  ب -

للتفاعـــل معهــــا �أو ت�ؤثـــر فى خ�صائ�صهـــا �أو موا�صفاتهــــا ، و�أن تكـــون مــن ذات 

الا�ستخدام الواحد .

المـــادة ) 4 (  

يحظر عند ممار�سة الن�شاط ا�ستخدام الكيرو�سين �أو م�شتقات الوقود �أو الفحم غير الم�صرح 

به من البلدية فى عملية ال�شوى .

الف�صل الثامن

  لائحة الا�شتراطات ال�صحية 

الخا�صة بممار�سة ن�شاط �إعداد الفطائر

المـــادة ) 1  (  

 يلزم لممار�سة ن�شاط �إعداد الفطائر �أن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل على �ألا تقل 

عن ) 24م2 ( �أربعة وع�شرين مترا مربعا .

المـــادة ) 2  (  

 تحدد مرافق محل �إعداد الفطائر بالآتى :

�أ - موقع حفظ المواد الخام .  

ب - موقع التح�ضير والطبخ . 

ج - موقع الفرن .        

د- موقع الغ�سيل .

المـــادة ) 3  (  

يلزم لممار�سة ن�شاط �إعداد الفطائر ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :
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�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع حفظ المواد الخام :

�أ - �أن يكون مجهزا ب�أرفف منا�سبة .

ب - �أن يكون مجهزا ب�أجهزة تبريد وتجميد .

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع التح�ضير  والطبخ :

	�أن يخ�ص�ص به مكان لعملية العجن . �أ -

لل�صد�أ للا�ستخدام فى عملية  	�أن يكون مجهزا بطاولة من معدن غير قابل  ب -

التح�ضير .

	�أن يكون مجهزا ب�آلة عجن كهربائية . ج -

	�أن يكون مجهزا بم�صدر للمياه ال�ساخنة والباردة . د -

	�أن تكون �أجهزة الطبخ به من معدن غير قابل لل�صد�أ وقابلة للتحريك . هـ -

وتوفيـــر �أجهـــزة فعالـــة ل�سحـــب الأبخـــرة والدخـــان ، وتركيــب مداخــن مـــزودة 

بمر�شحــات للدخـــان والزيـــت ذات كفـــاءة عاليـــة مطابقـة للموا�صفات المعتمدة 

�أعلى �أماكن الطبخ .

	�أن يكون مجهزا بمراوح �شفط منا�سبة . ز -

	�أن يكون مجهزا بم�صدر للمياه المطابقة لموا�صفات مياه ال�شرب لا�ستخدامات  ح -

الطبخ .

	�أن يكون مجهزا ب�أوان زجاجية �أو معدنية غير قابلة لل�صد�أ ذات �أغطية محكمة ،  ط -

للا�ستخدام فى حفظ التوابل والمواد الأخرى .

ى -	�أن يكون مجهزا بمغ�سلة للأيدى تعمل ب�ضغط القدم �أو �أية و�سيلة �أخرى غير 

اللم�س المبا�شر باليد ومزودة بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف .

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الفرن :

	�أن يكون مجهزا ب�أفران منا�سبة . �أ -

اللون �سهل التنظيف و�أن يكون بلاط  	�أن تكون حوائطه مغطاة ببلاط فاتح  ب -

الأر�ضية مانعا للانزلاق .

، وتركيــب مداخــن مـــزودة  �أجهــزة فعالــة ل�سحــب الأبخـــرة والدخـــان  توفيـــر  ج -	

بمر�شحــات للدخــان والزيت ذات كفـــاءة عاليـــة مطابقــة للموا�صفــات المعتمدة 

�أعلى �أماكن الطبخ .

	�أن يكون مجهزا بمراوح �شفط منا�سبة . د -

ب�ضغط  تفتح  �أغطية  ذات  للحريق  للنفايات مقاومة  ب�أوعية  يكون مجهزا  	�أن  هـ  -

القدم .
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رابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الغ�سيل :

قابل  غير  معدن  من  �أحوا�ض  ثلاثة  ذات  للأوانى  بمغ�سلة  مجهزا  يكون  	�أن  �أ -

لل�صد�أ .

	�أن يكون مجهزا ب�أرفف من معدن غير قابل لل�صد�أ لحفظ الأوانى . ب -

	�أن يكون مجهزا بم�صدرين للمياه ال�ساخنة والباردة المطابقة لموا�صفات مياه  ج -

ال�شرب .

�أغطية تفتح ب�ضغط  ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات  	�أن يكون مجهزا  د -

القدم .

الف�صل التا�سع

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة ن�شاط بيع الذرة الحلوة

المـــادة ) 1 (  

يلزم لممار�سة ن�شاط بيع الذرة الحلوة مراعاة الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

	�ألا تقل م�ساحة المحل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا مربعا ، ما لم تكن مزاولة  �أ -

بالمحلات  �أو  الأن�شطة  متعددة  المحلات  �أو  التجارية  المجمعات  ب�أحد  الن�شاط 

الموجودة بمحطات الوقود .

ب -	�أن يكون موقع العر�ض فى المجمعات التجارية بعيدا عن دورات المياه ومواقع 

تجميع الف�ضلات .

	�أن يكون الجهاز والأدوات الم�ستخدمة فى الإعداد من معدن غير قابل لل�صد�أ  ج -

ومواد منا�سبة غير قابلة للت�شقق .

تنظيف وتطهير الأدوات بعد كل ا�ستخدام . د -	

تنظيف وتطهير جهاز الإعداد يوميا بعد الانتهاء من العمل .  هـ -	

التخل�ص يوميا من الذرة المح�ضرة المتبقية عند الانتهاء من العمل ويحظر  و -	

ا�ستعمالها فى اليوم التالى .

	�أن تكون المياه الم�ستخدمة فى عملية الإعداد مطابقة للموا�صفات المعتمدة لمياه  ز -

ال�شــرب . على �أن يقت�صــر الأمــر على ا�ستخــدام الميــاه المعب�أة فى حال ممار�سة 

الن�شـــاط فى المجمعـــات التجاريـــة �أو المحـــلات متعـــددة الأن�شطـــة �أو بالمحـــلات 

الموجودة بمحطـات الوقود .
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	�أن تكــون المــواد الغذائيـة الم�ستخدمـــة فى عمليـة الإعـداد �صالحة للا�ستهلاك  ح -

الآدمى ، ويحظر ا�ستخدام العبوات الم�سترجعة فى عمليتى الحفظ والعر�ض . 

	�أن تكون كميات الزبدة بالموقع فى الحدود التى تكفى للا�ستخدام اليومى وعدم  ط -

ا�ستخدام  ، ويحظر  تركها فترات طويلة معر�ضة للحرارة والهواء الخارجى 

المتبقى منها فى اليوم التالى .

ى -	توفير وعاء للنفايات مقاوم للحريق ذى غطاء يفتح بالقدم .

ك - المحافظة على نظافة الموقع با�ستمرار .

ل - 	الالتزام بالموقع المحدد فى الرخ�صة لممار�سة الن�شاط وعدم تغييره �إلا بموافقة 

البلدية .

الف�صل العا�شر

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة ن�شاط مخبز �آلى 

المـــادة ) 1 (  

تحدد مرافق المخبز الآلى بالآتى :

�أ - مخزن المواد الأولية .  

ب - موقع العجن والتجهيز .

ج - موقع الخبيز )الفرن( .    

د - غرفة �إعداد الحلويات .

هـ - موقع تهوية الخبز .  

و - موقع التعبئة .

ز - موقع الغ�سيل .     

ح - �صالة العر�ض والبيع .

ط - غرفة تغيير ملاب�س العاملين . 

المـــادة ) 2 (  

يلزم لممار�سة ن�شاط مخبز �آلى ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخزن المواد الأولية : 

	�أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا  �أ -

مربعا .

ب - 	�أن يكون مت�صلا بباقى مرافق المخبز بباب ذى مف�صلات مروحية . 
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	�أن يكون مجهزا ببرادات وثلاجات بعدد يتنا�سب وحجم العمل . ج -

�أن يكون مجهزا ب�أرفف من معدن غير قابل لل�صد�أ بارتفاع لا يقل عن )30 �سم (  د -	

عن �سطح الأر�ض لحفظ المواد الأولية .

	�أن يخ�ص�ص به موقع م�ستقل لتخزين المواد الكيميائية )المطهرات والمنظفات  هـ -

. . . �إلخ( على �أن يكون بعيدا عن المواد الغذائية .

و -  �أن تكــون حوائطــه و�أر�ضيتــه مغطــــاة بالبــــلاط فاتــح اللـــــون �ســهـــل التنظيـــف 

و�أن يكون بلاط الأر�ضية مانعا للانزلاق . 

	�أن يكون مجهزا بقواعد من مواد منا�سبة بارتفاع لا يقل عن ) 30�سم ( عن  ز -

�سطح الأر�ض لـو�ضـع �أكيا�س الطحين عليها .

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع العجن والتجهيز :

	�أن تكون حوائطــه و�أر�ضيته مغطــــاة بالبـــلاط فاتــــح اللـــون �سهــــــل التنظيــف  �أ -

و�أن يكون بلاط الأر�ضية مانعا للانزلاق . 

	�أن يكون مجهزا بم�صدر للمياه الباردة وال�ساخنة مزود بمر�شحات لتنقيتها  ب -

مطابقة للموا�صفات المعتمدة .

	�أن يكون مزودا بطاولات للتح�ضير من معدن غير قابل لل�صد�أ .  ج -

	�أن يكون مجهزا بمعاجن �آلية من معدن غير قابل لل�صد�أ يتم تركيبها مبا�شرة  د -

تحت م�صدر المياه .

	�أن يكون مجهزا بمغ�سلة للأيدى تعمل ب�ضغط القدم �أو �أية و�سيلة �أخرى غير  هـ -

اللم�س المبا�شر باليد ، و مزودة بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف .

فى حالة ما �إذا كانت المعاجن غير مت�صلة بطاولات التح�ضير يجب توفير �أوان  و -	

من معدن غير قابل لل�صد�أ ذات عجلات لنقل العجين �إلى طاولات التح�ضير .

�أحوا�ض م�صنوعة من معدن غير قابل  	�أن يكون مجهزا بمغ�سلة ذات ثلاثة  ز -

لل�صد�أ تخ�ص�ص لغـ�سيل الأدوات والأوعـية الم�ستخدمة فى العجن والتقطيع .

	�أن يكون مزودا ب�أرفف من معدن غير قابل لل�صد�أ لحفظ الأوانى . ح -

	�أن يخ�ص�ص به موقع منا�سب لعملية تخمير العجين . ط -

ى -	�أن يكون مجهزا بخزانة �أو دولاب لحفظ المواد الأولية المعدة للا�ستخدام فى 

�صناعة الحلويات والفطائر .
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ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الخبيز )الفرن ( :  

توفيـــر �أجهـــزة فعالـــة ل�سحــــب الأبخـــرة والدخــــان ، وتركيـــب مداخـــن مزودة  �أ -	

بمر�شحــات للدخــان والزيــت ذات كفـــاءة عاليــة مطابقــة للموا�صفــات المعتمدة 

�أعلى موقع الخبيز .

ب -	�أن يكـــون مجهــزا بطاولـــة من معــدن غير قابــل لل�صــد�أ تو�ضــع �أمـــام الأفـــران 

وتخ�ص�ص لو�ضع العجين وا�ستقبال الخبز بعد ت�سويته .

فى حالة ا�ستخدام المحروقات فى ت�شغيل الأفران يجب �أن يكون موقع الخزان  ج -	

�شروط  وفق  بتو�صيلات محكمة  بالأفران  المبنى ومت�صلا  بها خارج  الخا�ص 

�إدارة الدفاع المدنى ودائرة ال��شؤون الفنية بالبلدية وبعد �أخذ الت�صاريح البيئية 

اللازمة . 

	�أن يكون مجهزا بمراوح �أو نظام تهوية ل�سحب الأبخرة ولخف�ض درجة الحرارة . د -

رابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع �إعداد الحلويات :

	�أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )20م2( ع�شرين مترا  �أ -

مربعا . 

غير  معدن  من  م�صنوعة  الحلويات  لإعداد  �أكثر  �أو  بطاولة  مزودا  يكون  ب -	�أن 

قابل لل�صد�أ �أو مغطاة بقطعة واحدة من الرخام . 

المعدة  الخام  والمواد  الأدوات  لحفظ  منا�سبة  و�أرفف  ب�أدراج  مجهزا  يكون  	�أن  ج -

للا�ستخدام فى �إعداد الحلويات .

	�أن يكون مجهزا بمغ�سلة للأيدى تعمل ب�ضغط القدم �أو �أية و�سيلة �أخرى غير  د -

اللم�س المبا�شر باليد ومزودة بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف . 

�أن يكون مجهزا بم�صدر للمياه الباردة وال�ساخنة مزود بمر�شحات للتنقيـــة  هـ - 

توافق عليها البلدية . 

	�أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح بالقدم . و -

	�أن يكون مجهزا بفرن �أو �أكثر تعلوه مدخنة مزودة بمر�شحات للدخان والزيت  ز -

ذات كفاءة عالية مطابقة للموا�صفات المعتمدة �أعلى بموقع �إعداد الحلويات . 

	�أن يكون مزودا ب�أجهزة تبريد �أو تجميد لحفظ المواد الغذائية �سريعة التلف . ح -

فى حالة توفير مـوقد ثابت ، يجب �أن تكون تو�صيلات الغاز ح�سب ا�شتراطات  ط -	

الدفاع المدنى .
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خام�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع تهوية الخبز : 

	�أن يكون م�ستقلا عن موقع الخبيز )الفرن( . �أ -

قبل  لتهويته  عليها  الجاهز  الخبز  لو�ضع  منا�سبة  ب�أرفف  مجهزا  يكون  	�أن  ب -

التعبئة . 

ج -  �أن يكون مجهزا بعدد كاف من مراوح ال�شفط ذاتية الغلق وذات كفاءة عالية .

�ساد�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع وطريقة التعبئة :

	�أن يكون الموقع مزودا بطاولات خالية من ال�شقوق والفوا�صل لحفظ الخبز  �أ -

بعد تعبئته وقبل توزيعه . 

المخبز وغير  التعبئة �صالحة لحفظ منتجات  الم�ستخدمة فى  المواد  ب -	�أن تكون 

قابلة للتفاعل معها �أو ت�ؤثر فى خ�صائ�صها �أو موا�صفاتها ، و �أن تكون من ذات 

الا�ستخدام الواحد ، و�أن تغلق بطريقة ال�ضغط الحرارى �أو �أية طريقة �أخرى 

ت�ضمن عدم تلوثها ب�أية �أج�سام غريبة ، و فى جميع الأحوال يحظر ا�ستخدام 

الدبابي�س فى عملية التعبئة . 

فى حال تعبئة الخبز يدويا ، يجب على العاملين القائمين بالتعبئة ارتداء  ج -	

قفازات وكمامات و�أغطية للر�أ�س .

يجب التقيد فى التعبئة بالموا�صفات القيا�سية الخا�صة ببطاقة البيان . د -	

�سابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الغ�سيل : 

�ألا تقل عن )12م2( اثنى ع�شر  	�أن تتنا�ســب م�ساحــته مع حجــم العمل على  �أ -

مترا مربعا . 

ب - 	�أن يكون مزودا بمغ�سلة للأوانى ذات ثلاثة �أحوا�ض م�صنوعة من معدن غير 

قابل لل�صد�أ . 

	�أن يكون مجهزا بم�صدر للمياه ال�ساخنة والباردة . ج -

	�أن يكون مزودا بمنظفات ذات كفاءة عالية لغ�سل الأدوات . د -

	�أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح بالقدم . هـ -

�أن يكون مجهزا ب�أرفف م�صنوعة من معدن غير قابل لل�صد�أ لحفظ الأوانى . و -	

ثامنـا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�صالة العر�ض :

التنظيف  �سهل  اللون  بالبلاط فاتح  و�أر�ضيتــها مغطاة  تكــون حوائطهـــا  	�أن  �أ -

و�أن يكون بلاط الأر�ضية مانعا للانزلاق . 
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ب -	�أن تكون مزودة بجهاز تكييف �أو �أكثر ح�سب م�ساحتها .

	�أن تكون مجهزة ب�أرفف ذات واجهات زجاجية لو�ضع الخبز . ج -

	�أن تكون مجهزة ببراد بحجم منا�سب لعر�ض المنتجات التى تحتاج �إلى تبريد  د -

وخا�صــة تلك التــى تحتـــوى علـــى مـــواد �سريعـــة التلـــف علـــى �ألا تحتـــــوى على 

فوا�صل �أو فتحات ت�سمح بدخول الح�شرات �إليها .

�أن تكون مزودة بالأدوات المعدة لتناول المنتجات كـالقفازات و الملاقط و الملاعق . هـ -	

لا	 يجوز عـر�ض الأ�صناف المحتوية على الكريمات والبي�ض للـبيع �إلا فـى ذات  و -

يـوم �صناعـتها مع حفظها فى درجة حرارة تتراوح من )1( �إلى )4( درجات 

مئوية .

تا�سعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بغرفة تغيير  ملاب�س العاملين :

�أ - �أن تكون م�ستقلة عن باقى مرافق المخبز .

	�أن تكون مجهزة بمغا�سل للأيدى وخزائن للملاب�س والأحذية . ب -

المن�صو�ص  ال�صحية  للا�شتراطات  م�ستوفية  مياه  دورة  بها  ملحقا  يكون  	�أن  ج -

عليها فى لائحة الا�شتراطات ال�صحية العامة ومزودة بكافة الم�ستلزمات .

عا�شرا : ا�شتراطات �إ�ضافية :

توفير قاطعات هوائية لجميع الأبواب التى تفتح �إلى خارج المبنى لمنع دخول  �أ -	

الح�شرات والأتربة وللحفاظ على درجة الحرارة الداخلية .

فى حالة قيام المخبز بتوريد ال�ساندويت�شات لأية منافذ �أخرى ، فيجب توفير  ب -	

مل�صق بالبيانات على المادة باللغتين ) العربية والانجليزية ( يو�ضح الآتى :

1 - تاريخ الإعداد .  

2 - عبارة تفيد ب�صلاحية المنتج لمدة )24( �ساعة فقط .

3 - قائمة المكونات الأ�سا�سية . 

4 - ا�سم وعنوان المخبر �أو م�صدر الإعداد . 

5 - كتابة عبارة تفيد " يف�ضل معاملتها بالحرارة قبل الا�ستهلاك " .

6 - كتابة عبارة تفيد وجوب " حفظ المنتج فى درجة حرارة تتراوح من )1( 

�إلى )4( درجات مئوية " .

7 - �أن تكــون المـــواد الم�ستخدمــــة فى التعبئـــــة �صالحـــــة لحفــــظ ال�ساندويت�شــــات 

والفطائر وغير قابلة للتفاعل معها �أو ت�ؤثر فى خ�صائ�صها �أو موا�صفاتها ، 
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و�أن تكون من ذات الا�ستخدام الواحد ، و�أن تغلق بطريقة ال�ضغط الحرارى 

�أو �أية طريقة �أخرى ت�ضمن عدم تلوثها ب�أية �أج�سام غريبة ، وفى جميع 

الأحوال يحظر ا�ستخدام الدبابي�س فى عملية التعبئة . 

المن�صو�ص  للا�شتراطات  م�ستوفية  �سيارات  فى  المخابز  منتجات  نقل  يتم  	�أن  ج -

عليها فى لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�سيارات نقل منتجات المخابز .

درجة  فى  ال�سندويت�شات  لحفظ  ببراد  مزود  للعر�ض  منف�صل  موقع  توفير  د -	

حرارة تتراوح من )1( �إلى )4( درجات مئوية .

الف�صل الحادى ع�شر

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة ن�شاط مخبز يدوى

المـــادة ) 1 (  

 يجب �أن تتنا�سب م�ساحة المخبز مع حجم العمل على �ألا تقل عن )24 م2( �أربعة وع�شرين 

مترا مربعا ، وتحدد مرافق المخبز اليدوى بالآتى :

�أ - مخزن المواد الأولية .

ب - موقع تجهيز العجين .

ج - موقع الفرن .

ويراعى فى توزيع تلك المرافق وجود م�سافة فا�صلة بين مخزن المواد الأولية وموقع تجهيز 

العجين ، وكذلك بين موقع الفرن والمنفذ المعد للتعامل مع الم�ستهلك .

المـــادة ) 2 (  

يلزم لممار�سة ن�شاط مخبز يدوى ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخزن المواد الأولية :

 �أ - �أن تتنا�سـب م�ساحتــه مـــع حجــم العمـل علــى �ألا تقــل عــن )8 م2( ثمانيــة �أمتــار 

مربعة . 

 ب - �أن يكـــون مجهـــزا ب�أرفــــف من مـعدن غير قابـــل لل�صد�أ لحفــظ المـــواد الغذائيــة 

بارتفاع لا يقل عن 30 �سم عن م�ستوى الأر�ض .
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ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع تجهيز العجين :

	�أن يكون مجهزا بمعاجن �آلية مت�صلة بطاولة م�صنوعة من معدن غير قابل  �أ -

لل�صد�أ �أو من مادة غير قابلة للتفاعل مع العجين .

من  قريبا  يكون  �أن  على  وال�ساخنة  الباردة  للمياه  بم�صدر  مجهزا  يكون  ب -	�أن 

المعاجن . 

	�أن يكون مجهزا بمغ�سلة للأيدى تعمل ب�ضغط القدم �أو �أية و�سيلة �أخرى غير  ج -

اللم�س المبا�شر باليد ومزودة بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف .  

	�أن يكون به مكان منا�سب مخ�ص�ص لعملية تخمير العجين .  د -

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الخبيز :

	�أن يكون بناء الأفران بعيدا عن الحوائط المت�صلة بالمبانى و فى حالة بناء فرن  �أ -

ملا�صق لأحد الحوائط يجب عمل عازل لتلك الحوائط عن الحرارة .

ب -	توفير �أجهزة فعالة ل�سحب الأبخرة والدخان ، و تركيب مداخن مزودة بمر�شحات 

�أماكن  �أعلى  المعتمدة  للموا�صفات  عالية مطابقة  كفاءة  ذات  والزيت  للدخان 

الطبخ .

فى حالة ا�ستخدام المحروقات فى ت�شغيل الأفران يجب �أن يكون موقع الخزان  ج -	

الخـــا�ص بهـــا خـــارج المبنـــى ومت�صــلا بالأفــران بتو�صيــلات محكمــة مطابقــة 

بالبلدية  الفنية  ال��شؤون  ودائرة  المدنى  الدفاع  ب�إدارة  الخا�صة  للا�شتراطات 

وبعد �أخذ الت�صاريح البيئية اللازمة . 

المـــادة ) 3 (  

فى حالة �إعداد الفطائر يلزم ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحيــة الخا�صة بموقـــع التح�ضير 

والطبخ المن�صو�ص عليها فى لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة ن�شاط �إعداد 

الفطائر .
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الف�صل الـثانى ع�شر

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بممار�سة ن�شاط مقهى ال�شي�شة

المـــادة ) 1 (

تحدد مرافق مقهى ال�شي�شة بالآتى : 

�أ - موقع حفظ المواد الأولية . 

ب - موقع الإعداد والتح�ضير . 

ج - �صالة تقديم الخدمة . 

المـــادة ) 2 (

يلزم لممار�سة ن�شاط مقهى ال�شي�شة ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أ - �أن يكون موقع المقهى بعيدا عن �أقرب م�سجد �أو م�ست�شفى �أو مدر�سة �أو حى �سكنى 

م�سافة لا تقل عن )200م ( مائتى متر . 

ب - �أن يكون للمقهى مدخل خارجى م�ستقل عن مدخل المحلات التجارية الأخرى 

بالبناية و�ألا يكون له �أية نوافذ مطلة مبا�شرة على تلك المحلات . 

ج - فى حال �إقامة المقهى فى مركز تجارى فيجب �ألا يكون فى الواجهة الرئي�سية 

للمركز ، ويجب �أن يكون له مدخل م�ستقل عن مداخل المركز و�أن يكون المقهى 

بمعزل عن جميع مرافق المركز بحيث لا يكون مرئيا لمرتادى المركز . 

د - فى حال �إقامة المقهى فى �أحد الفنادق �أو المجمعات ال�سياحية فيجب �ألا يكون فى 

الرئي�سية  المداخل  عن  م�ستقل  مدخل  له  يكون  �أن  ويجب   ، الرئي�سية  واجهتها 

وبمعزل عن باقى مرافق الفندق �أو المجمع بحيث لا يكون مرئيا لمرتاديها . 

هـ - الالتزام بتقديم ال�شي�شة داخل المقهى ويحظر تقديمها فى �ساحاته الخارجية �إلا 

بموافقة م�سبقة من البلدية ، ما لم يكن المقهى كائنا ب�أحد الفنادق �أو المجمعات 

ال�سياحية فتكون الموافقة من �إدارة الفندق �أو المجمع ال�سياحى . 

و - يجوز للمقهى تقديم ال�شي�شة فى كبائن �أو خيام �شريطة �أن تكون مفتوحة من 

ثلاث جهات على الأقل و بعد الح�صول على موافقة م�سبقة من البلدية ، ويحظر 

تو�صيل ال�شي�شة للمنازل �أو غيرها من الأماكن الخا�صة . 
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ز - الالتزام بعدم تقديم ال�شي�شة لأى �شخ�ص يقل عمره عن )18( ثمانى ع�شرة �سنة ، 

ويجب و�ضع لافتة فى مكان بارز فى المقهى تفيد ذلك . 

ح - عدم ا�ستخدام عامل يقل عمره عن )18( ثمانى ع�شرة �سنة فى تح�ضير وتقديم 

ال�شي�شة . 

 ط - تخ�صيــ�ص عامل �أو �أكثر لتح�ضير ال�شي�شـــة م�ستوفيـــن للا�شتراطـــات المن�صـــو�ص 

عليها  خا�صة  ملاب�س  يرتدون  العامة  ال�صحية  الا�شتراطات  لائحة  فى  عليها 

لهم  الت�صريح  ويحظر   ، ال�شخ�صية  هويتهم  بيانات  بو�ضوح  فيها  مدون  لافتة 

بالم�شاركة فى �إعداد الوجبات الغذائية . 

ى - الالتزام بتنظيف جميع �أجزاء ال�شي�شة ) العنق والخرطوم والزجاجة( با�ستمرار ، 

و توفير عدد ثلاث فر�ش لهذا الغر�ض بواقع فر�شة واحدة لكل جزء من ال�شي�شة . 

ك - توفير مب�سم خا�ص لكل زبون يتم تركيبه على الفوهة الخارجية للخرطوم . 

ال�سمر فى  �أ�شجار  �أو فحم  الطبيعى  الغاز  بوا�سطة  �إ�شعاله  يتم  ا�ستخدام فحم   - ل 

ممار�سة الن�شاط ، ويحظر ا�ستخدام �أنواع الفحم الآتية : 

1 - الفحم ال�صناعى . 

2 - الفحم الذى يتم �إ�شعاله با�ستخدام م�شتقات النفط �أو المواد الكيماوية . 

3 - الفحم الذى �سبق ا�ستخدامه فى غر�ض �آخر . 

م - ا�ستعمال المياه الباردة فى ال�شي�شة والالتزام بتغييرها لكل زبون . 

المـــادة ) 3 (

لممار�سة  يلزم   ، ال�سابقة  المادة  فى  عليها  المن�صو�ص  ال�صحية  الا�شتراطات  �إلى  بالإ�ضافة 

ن�شاط مقهى ال�شي�شة �أن تكون مرافق المقهى م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع حفظ المواد الأولية : 

�أ - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �أن لا تقل عن )12م2( اثنى ع�شر مترا 

مربعا . 

ب - �أن يكون جيد التهوية والإ�ضاءة طبيعيا �أو با�ستخدام و�سائل �صناعية . 

ج - �أن يكـــون مجهـزا ب�أرفــف من معـدن غير قابـــل لل�صــد�أ �أو مـــادة منا�سبـــة لحفــــظ 

ال�شي�شة و�أدواتها . 
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د - تخزين الفحم المعد للا�ستخدام بالموقع بطريقة �آمنة للوقاية من خطر الحريق . 

هـ - و�ضع الفحم الم�ستهلك بالموقع فى حاويات خا�صة �آمنة من مواد معدنية �أو خزفية 

للوقاية من خطر الحريق وحفظها بعيدا عن �أية مواد قابلة للا�شتعال وو�ضع 

لافتة تحذيرية عليها لوجود فحم حار بها . 

و - و�ضع التبغ )المع�سل( بالموقع فى �أوان محكمة الإغلاق وحفظها فى درجات حرارة 

منا�سبة بح�سب نوعها ، وعدم تركها مك�شوفة عند الا�ستخدام . 

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الإعداد والتح�ضير : 

�ألا تقل عن )12م2( اثنى ع�شر مترا  �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على  �أ - 

مربعا . 

ب - �أن يكون جيد التهوية والإ�ضاءة طبيعيا �أو با�ستخدام و�سائل �صناعية . 

ج - تخ�صي�ص مكان م�ستقل به لغ�سيل ال�شي�شة وتعبئتها مزود بم�صدر للمياه المطابقة 

للموا�صفات المعتمدة لمياه ال�شرب . 

المدنى  الدفاع  �إدارة  من  المعتمدة  وال�سلامة  الأمن  ل�شروط  م�ستوفيا  يكون  �أن   - د 

ب�شرطة عمان ال�سلطانية . 

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�صالة تقديم الخدمة : 

�أ - �أن تتنا�سب م�ساحتها مع حجم العمل على �ألا تقل عن )50م2( خم�سين مترا مربعا ، 

ويجوز تخ�صي�ص �صالة خا�صة بالعائلات . 

ب - �أن تكون مجهزة ب�أبواب ذاتية الغلق وبقاطعات هوائية لمنع و�صول الدخان لغير 

المدخنين ويراعى الالتزام بالإبقاء عليها مغلقة فى جميع الأوقات . 

ج - �أن تكون م�ستوفية لا�شتراطات الأمن وال�سلامة المعتمدة من �إدارة الدفاع المدنى 

ب�شرطة عمان ال�سلطانية . 

د - �أن تكون جيدة التهوية با�ستخدام و�سائل �صناعية على النحو الآتى : 

1 - ا�ستخـــدام طــرق ميكانيكيـــة لطـــرد الهـــواء الملوث )العادم( للخارج مبا�شرة ، 

وعدم تدويره فى منظومة التهوية والتكييف ، والإبقاء على نظام التهوية 

فى و�ضع الت�شغيل طوال �ساعات العمل . 

2 - ف�صل نظام تهوية الأماكن المخ�ص�صة للمدخنين بها عن نظام تهوية باقى 

مواقع المقهى لعدم ت�سرب الدخان �إليها . 
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الباب الثالث

لوائح الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

ببيع وعر�ض وتخرين المواد الغذائية

الف�صل الأول

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بممار�سة �أن�شطة بيع المواد الغذائية والمحلات متعددة الأن�شطة والبرادات 

ومراكز الت�سوق 

المـــادة ) 1 (

يلزم لممار�سة ن�شاط بيع المواد الغذائية )بقالة( ا�ستيفاء المحل الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أربعة وع�شرين  �ألا تقل عن )24م2(  �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على  �أ -   

مترا مربعا . 

ب - �أن يتوفر به مخزن م�ستقل لا تقل م�ساحته عن )16م2( �ستة ع�شر مترا مربعا ، 

ولا ي�سرى ذلك على المحلات الكائنة فى المناطق غير المخططة . 

ج - فى حالـــة البيـــع بالجملــــة يجب توفيـــر مخـــزن �أو �أكثـــر م�ستـــوف للا�شتراطــــات 

)24م2(  عن  م�ساحته  تقل  �ألا  على   ، الغذائية  المواد  بمخازن  الخا�صة  ال�صحية 

�أربعة وع�شرين مترا مربعا . 

�أو من مواد غير  لل�صد�أ  قابل  ب�أرفف منا�سبة من معدن غير  يكون مجهزا  �أن   - د 

قابلة للتفاعل مع المواد الغذائية �سهلة التنظيف بارتفاع لا يقل عن )30�سم( عن 

المعب�أة  والتوابل غير  �أغطية لحفظ الحبوب  ذات  ب�أوعية  الأر�ض مجهزة  �سطح 

من معدن غير قابل لل�صد�أ �أو من مواد غير قابلة للتفاعل مع المواد الغذائية . 

والمجمدة   ، المبردة  الغذائية  المواد  لحفظ  وثلاجات  ببرادات  مجهزا  يكون  �أن   - هـ 

والع�صائــر والألبـــان ومنتجاتهــا والم�شروبــات المعلبـة والحلويــات والميــاه الغازيـــة 

مزودة ب�أجهزة لقيا�س درجة الحرارة ، ويجب ت�صنيف المواد الغذائية وترتيبها 

فى حدود ال�سعة الم�سموح بها المحددة للبرادات والثلاجات . 
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و - �أن يتم حفظ المواد الغذائية فى درجات الحرارة المنا�سبة على النحو الآتى : 

1 - المواد الغذائية المبردة : فـــى درجـــة حـــرارة تتـــراوح مـــن )1( �إلـى )4( درجــــات

                                            مئوية . 

2 - المواد الغذائية المجمدة : فى درجة حرارة لا تزيد على )- 18( درجة مئوية . 

ز - فى حالة �إ�ضافة ن�شاط بيع الخ�ضروات والفواكه ، يجب توفير م�ساحة �إ�ضافية 

لا تقل م�ساحتهـا عن )12م2( اثنى ع�شر مترا مربعا وا�ستيفاء الا�شتراطات 

المن�صو�ص عليها فى لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة ن�شاط 

بيع الخ�ضروات والفواكه ، ولا ي�سرى ذلك فى حالة بيع الخ�ضروات والفواكه 

بكميات ب�سيطة . 

المـــادة ) 2 (

ال�صحية  الا�شتراطات  ا�ستيفاء  الأن�شطة والبرادات  ن�شاط محلات متعددة  لممار�سة  يلزم 

الآتية : 

�ألا تقل عن )100م2( مائة متر  �أن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل على  �أ - 

مربع . 

ب - توفير مكان منا�سب لتخزين الب�ضائع م�ستوف للا�شتراطات ال�صحية الخا�صة 

بمخازن المواد الغذائية ومعزول عن �أق�سام المحل على �ألا تقل م�ساحته عن )50 م2( 

خم�سين مترا مربعا . 

ج - ا�ستيفاء كافة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة الأن�شطة المرخ�ص بها . 

المـــادة ) 3 (

تنح�صر الأن�شطة التى يجوز للمحلات المتعددة الأن�شطة والبرادات ممار�ستها فى الآتى : 

 �أ - بيع المواد الغذائية . 

ب - بيع الخ�ضروات والفواكه . 

ج - بيع منتجات المخابز . 

د - بيع الكماليات . 

هـ - بيع اللحوم . 

و - بيع الأ�سماك . 

 ز - بيع الدواجن . 

ويجب �ألا تقل الم�ساحة المخ�ص�صة لممار�سة الأن�شطة المن�صو�ص عليها فى البنود )�أ ، ب ، ج ، د( 

عن )100م2( مائة متر مربع ، ويجب تخ�صي�ص م�ساحة �إ�ضافية لا تقل عن )9م2( ت�سعة 

�أمتار مربعة لكل ن�شاط �آخر تتم �إ�ضافته بخلاف ما تقدم . 
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المـــادة ) 4 (

يلزم لممار�سة ن�شاط مراكز الت�سوق ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

مائتين  )250م2(  عن  تقل  �ألا  على  العمل  حجم  مع  المركز  م�ساحة  تتنا�سب  �أن   - �أ 

وخم�سين مترا مربعا . وتنح�صر الأن�شطة التى يجوز لمراكز الت�سوق ممار�ستها 

فى الآتى : 

1 - بيع المواد الغذائية . 

2 - بيع الخ�ضروات والفواكه . 

3 - بيع منتجات المخابز . 

4 - بيع الكماليات . 

5 - بيع اللحوم . 

6 - بيع الأ�سماك . 

7 - بيع الدواجن . 

ويجــوز لمراكـــز الت�ســـوق بالإ�ضافـــة �إلـــى الأن�شطـــة ال�سابقــة ممار�ســة �أن�شطـــة �إنتــاج الخبــز 

والفطائر والحلويات ، �أو تداول وجبات المطاعم والمقاهى . 

ب - ا�ستيفاء كافة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة الأن�شطة المرخ�ص بها . 

ج - �أن يتم ترتيب وتنظيم المواد فيها ب�شكل جيد ونظيف . 

د - �أن يتم عزل المواد الموجودة فيها عن المواد الغذائية . 

هـ - توفير مكان منا�سب لتخزين الب�ضائع م�ستوف للا�شتراطات ال�صحية الخا�صة 

بمخازن المواد الغذائية ومعزول عن �أق�سام المحل على �ألا تقل م�ساحته عن )100م2( 

مائة متر مربع . 

و - فى حالة بيع لحوم الخنزير ومنتجاته يجب تخ�صي�ص ق�سم منف�صل تو�ضع عليه 

لافتة يكتب عليها عبارة " لحوم خنزير" . 

�أغذية الحيوانات والطيور يجب تخ�صي�ص ق�سم منف�صل تو�ضع  بيع  ز - فى حالة 

عليه لافتة يكتب عليها عبارة " �أغذية الحيوانات والطيور" . 

م�ستوف  ق�سم  تخ�صي�ص  يجب  الغذائية  المواد  تعبئة  ن�شاط  ممار�سة  حالة  فى   - ح 

للا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمحلات تعبئة المواد الغذائية . 

ط - يراعى فى ترتيب المواد المعرو�ضة فى المحل عزل المواد الغذائية عن غيرهـا من 

المواد . 
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ى - تخ�صي�ص مكان منف�صل لعر�ض المبيدات الح�شرية والمنظفات والمطهرات . 

ك - تجهيز المحل ب�أوعية ذات �أغطية متحركة لحفظ النفايات لحين التخل�ص منها 

فى الأماكن �أو الحاويات المخ�ص�صة لهذا الغر�ض . 

ل - المحافظة على نظافة المحل والمعرو�ضات ب�صفة م�ستمرة . 

المـــادة ) 5 (

يحظــر على المرخـــ�ص لـــه بمزاولـــة �أن�شطــة بيع المواد الغذائية والمحــلات متعــددة الأن�شطة 

والبرادات ومراكز الت�سوق القيام بالآتى : 

�أ - عر�ض الب�ضائع خارج المكان المخ�ص�ص لمزاولة الن�شاط . 

ب - عر�ض المواد الغذائية منتهية ال�صلاحية �أو التالفة �أو غير المطابقة للموا�صفات 

القيا�سية المعتمدة . 

الف�صل الثانى

لائحة الا�شتراطات ال�صحية 

الخا�صة  بممار�سة ن�شاط بيع الخ�ضروات والفواكه

المـــادة ) 1 (

تحدد مرافق محلات بيع الخ�ضروات والفواكه بالآتى : 

�أ - مخزن لحفظ الخ�ضروات والفواكه . 

ب - �صالة العر�ض . 

 المـــادة ) 2 (

يلزم لممار�سة ن�شاط بيع الخ�ضروات والفواكه ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أولا : مخزن حفظ الخ�ضروات والفواكه : 

�أ - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن) 9م2( ت�سعة �أمتار مربعة . 

ب - �أن يخ�ص�ص به مكان لفرز وتنظيف الخ�ضروات والفواكه . 

ج - �أن يكون مجهزا بمغ�سلة وطاولة من معدن غير قابل لل�صد�أ . 

د - �أن تكون الخ�ضروات والفواكه الموجودة بالموقع طازجة وغير م�صابة بالتلف . 

الموجودة فى  والفواكه  التالفة من الخ�ضروات  الكميات  ب�أول من  �أولا  التخل�ص   - هـ 

الموقع . 
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ثانيا : �صالة العر�ض : 

 �أ - �أن تتنا�سب م�ساحتها مع حجم العمل على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا 

مربعا . 

ب - �أن تكون مجهزة ب�أرفف من مواد منا�سبة �أو من معدن غير قابل لل�صد�أ لعر�ض 

�سطح  عن  مرتفعة  بدايتها  مدرجات  هيئة  على  م�صممة  والفواكه  الخ�ضروات 

الأر�ضية بما لا يقل عن)30 �سم(  ، وذلك لت�سهيل عملية التنظيف . 

ج - عدم و�ضع �أية مواد غذائية على �أرفف العر�ض بخلاف الخ�ضروات والفواكه . 

المـــادة ) 3 (

يجب مراعاة الا�شتراطات ال�صحية الآتية عند ممار�سة ن�شاط بيع الخ�ضروات والفواكه : 

�أ - تجهيز المحل بباب زجاجى بمف�صلات مروحية . 

ب - تنظيف وتطهير الأدوات الم�ستخدمة فى ممار�سة الن�شاط بعد كل ا�ستخدام . 

ج - عدم و�ضع �أو عر�ض الخ�ضروات والفواكه خارج المحل . 

المعدة للبيع بالجملة فى  د - تخ�صي�ص مكان منا�سب لحفظ الخ�ضروات والفواكه 

درجات الحرارة المنا�سبة . 

الف�صل الثالث

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بممار�سة ن�شاط بيع الع�صائر

المـــادة ) 1 (

تحدد مرافق محل بيع الع�صائر بالآتى : 

�أ - موقع تح�ضير وتجهيز الع�صير . 

ب - �صالة �أو موقع ا�ستقبال الزبائن . 

المـــادة ) 2 (

يلزم لممار�سة ن�شاط بيع الع�صائر ا�ستيفاء ومراعاة الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

  �أ - �أن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل على �ألا تقل عن )20م2( ع�شرين مترا 

مربعا . 

ب - �أن يكون المحل مجهزا بم�صدر للمياه الباردة وال�ساخنة . 
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ج - �أن يكون المحل مجهزا بثلاجة �أو براد لحفظ وعر�ض الفواكه . 

د - �أن يكون المحل مجهزا بمغ�سلة للأيدى تعمل ب�ضغط القدم �أو �أية و�سيلة �أخرى 

غير اللم�س المبا�شر باليد ومزودا بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف . 

هـ - �أن تكون الأجهزة والمعدات الم�ستخدمة فى �إعداد الع�صائر من معدن غير قابل 

لت�سهيل عملية  للتحريك  قابلة  تكون  و�أن   ، للت�شقق  قابلة  �أو مادة غير  لل�صد�أ 

التنظيف . 

  و - الالتزام بتنظيف وتطهير الأجهزة الم�ستخدمة فى عملية الع�صر بعد كل ا�ستخدام 

والتخل�ص من كمية الع�صائر المتبقية وعدم حفظها لليوم التالى . 

ز - فى حالــة تقديــم ع�صائر ق�صب ال�سكــر وجــوز الهند فيجــب توفيــرحاوية �أو �أكثر 

لحفظها و�أخرى لحفظ مخلفاتها . 

ح - �أن تكــون المـــــواد الم�ستخدمــة فى التعبئــــة �صالحــة لحفــظ الع�صائـــر وغيـــر قابلـــــة 

للتفاعــــل معهــــا �أو ت�ؤثــــر فــى خ�صائ�صهـــــا �أو موا�صفاتهـــــا ، و�أن تكــــون مــــن ذات 

الا�ستخدام الواحد . 

ط - �أن يكون المحل مجهزا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح بالقدم . 

ى - التخل�ص من مخلفات الع�صير فى مجمع �أو حاويات النفايات المعدة لهذا الغر�ض ، 

يوميا بعد الانتهاء من العمل كل �أو كلما ا�ستدعى الأمر ذلك �أثناء �ساعات العمل . 

ك - المحافظة با�ستمرار على نظافة المحل . 

الف�صل الرابع

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة 

بممار�سة ن�شاط بيع اللحوم

المـــادة ) 1 (

تحدد مرافق محل بيع اللحوم بالآتى : 

�أ - موقع الحفظ والتخزين . 

ب - موقع تجهيز وتقطيع اللحوم وعر�ضها . 

ج - موقع انتظار الزبائن . 
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المـــادة ) 2 (

يلزم لممار�سة ن�شاط بيع اللحوم ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أ - �أن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل على �ألا تقل عن ) 24 م2( �أربعة وع�شرين 

مترا مربعا . 

ب - �أن يكون المحل مجهزا بم�صدر للمياه الباردة وال�ساخنة ال�صالحة لل�شرب . 

�أو مـــادة  �أن يكون المحل مجهزا بطاولات ومغا�سل من معدن غير قابل لل�صــد�أ  ج - 

غير قابلة للت�شقق �أو التفاعل مع اللحوم . 

 ، المحل مجهزا بمن�شار كهربائى م�صنوع من معدن غير قابل لل�صد�أ  �أن يكون   - د 

وذلك فى حالة بيع اللحوم المجمدة . 

هـ - �أن يكون المحل مجهزا بمغ�سلة للأيدى تعمل ب�ضغط القدم �أو ب�أية و�سيلة �أخرى 

غير اللم�س المبا�شر باليد ، ومزودة بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف . 

 و - �أن يكون المحل مجهزا ببرادات لحفظ وعر�ض اللحوم الطازجة والمبردة  ومجمدات 

لحفظ اللحوم المجمدة مزودة ب�أجهزة لقيا�س الحرارة . 

 ز - �أن تحفظ اللحوم المجمدة فى درجة حرارة لا تزيد على )- 18 م5( درجة مئوية 

وتحفظ اللحوم المبردة فى درجة حرارة تتراوح من )1 ( �إلى )4 ( درجات مئوية 

مع مراعاة ت�سجيل درجات الحرارة ب�صورة دورية ومنتظمة . 

ح - �أن يكون المحل مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح ب�ضغط 

القدم . 

ط - تنظيف وتطهير الأجهزة والأدوات بعد كل ا�ستخدام وتنظيف الأر�ضيات والحوائط 

يوميا با�ستخدام المطهرات المنا�سبة مع مراعاة عدم ت�أثيرها على اللحوم . 

ى - ف�صل موقع انتظار الزبائن عن موقع تقطيع اللحوم . 

المـــادة ) 3 (

يحظر على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط بيع اللحوم القيام بالآتى : 

�أ - عر�ض اللحوم خارج البرادات �أو ثلاجات الحفظ . 

ب - ت�سييح اللحوم المجمدة ، ويجب عر�ضها وبيعها بذات هيئة حفظها الأولية . 

ج - بيــع اللحــوم غيــر المختومـــة بختم البلديــة �أو ختـــم الجهــة الم�ستــوردة منهـــا ، كما 

يحظر �إزالة الختم �إلا �أمام الم�ستهلك . 

 د - فرم اللحوم وتجهيز الطلبات �إلا بح�ضور الزبون . 
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الف�صل الخام�س

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بممار�سة ن�شاط بيع الدواجن المبردة والمجمدة

المـــادة ) 1 (

تحدد مرافق محل بيع الدواجن المبردة والمجمدة بالآتى : 

 �أ - موقع الحفظ والتخزين . 

 ب - موقع تجهيز وتقطيع الدواجن وعر�ضها . 

 ج - موقع انتظار الزبائن . 

المـــادة ) 2 (

يلزم لممار�سة ن�شاط بيع الدواجن المبردة والمجمدة ا�ستيفاء ومراعاة الا�شتراطات ال�صـحية 

الآتية : 

 �أ - �أن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل على �ألا تقل عن )24م 2( �أربعة وع�شرين 

مترا مربعا . 

ب - ف�صل موقع انتظار الزبائن عن موقع تجهيز وتقطيع الدواجن وعر�ضها بحاجز ، 

ويمكن ا�ستخدام ثلاجة العر�ض لهذا الغر�ض . 

ج - �أن يكون المحل مجهــزا ببــــرادات لحفــــظ وعـــر�ض الدواجــــن الطازجــــة المبــــردة 

وثلاجات لحفظ الدواجن المجمدة مزودة ب�أجهزة لقيا�س درجات الحرارة . 

�أن يكـــون المحـــل مجهزا بالأدوات اللازمة لممار�ســـة الن�شـــاط وبمغ�سلــــة لغ�ســـل   د - 

وتنظيــف وتطهيـــر الأدوات الم�ستعملـــة فى ممار�ســـة الن�شاط م�صنوعة من معدن 

غير قابل لل�صد�أ ، والالتزام بالمحافظة على الأدوات نظيفة ب�صورة دائمة وحفظها 

فى الأماكن المخ�ص�صة لذلك . 

 هـ - تنظيـــــــف وتطهيــــــر الأجهـــــزة والأدوات بعــــد كـــل ا�ستخـــدام وتنظيـــــف الأر�ضيـــــات 

والحوائـــط يوميــا با�ستخــدام المطهــرات المنا�سبـــة مــع مراعـــاة عــدم ت�أثيرهـــا على 

الدواجن . 

و - �أن يكون المحل مجهزا ب�أوعية لحفظ النفايات تفتح ب�ضغط القدم ، لحين التخل�ص 

منها بعد كل ا�ستخدام فى الحاويات �أو الأماكن المعدة لذلك . 
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ز - عر�ض وحفظ الدجاج المبرد فى درجة حرارة تتراوح من )1 ( �إلى )4 ( درجات 

18( درجة  الدواجن المجمدة فى درجة حرارة لا تزيد على )-  ، وحفظ  مئوية 

مئوية ، والالتزام بالموا�صفة القيا�سية المعتمدة لبطاقة البيان وفترات ال�صلاحية . 

ح - وجود عقد مبرم مع �إحدى ال�شركات �أو المزارع المرخ�صة لتوريد الدواجن المبردة . 

المـــادة ) 3 (

يحظر على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط بيع الدواجن المبردة والمجمدة القيام بالآتى : 

  �أ - عر�ض الدواجن المبردة والمجمدة خارج البرادات �أو ثلاجات الحفظ . 

 ب - ت�سييح الدواجن المجمدة �أو تجميد الدواجن المبردة . 

 ج - ا�ستخدام �ألواح من الخ�شب فى عملية تقطيع الدواجن . 

 الف�صل الـ�ساد�س

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بممار�سة ن�شاط بيع الأ�سماك

المـــادة ) 1 (

يلزم لممار�سة ن�شاط بيع الأ�سماك ا�ستيفاء ومراعاة الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أ - �أن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل على �ألا تقل عن )20 م2( ع�شرين مترا 

مربعا . 

ب - �أن يكون المحل مجهزا ببرادات لحفظ الأ�سماك مزودة ب�أجهزة لقيا�س درجات 

الحرارة ، مع مراعاة ت�سجيل درجات الحرارة يوميا . 

ج - الإبقاء على �أجهزة التبريد فى و�ضع الت�شغيل طالما وجدت بها �أ�سماك . 

د - عر�ض وحفظ الأ�سماك المبردة فى البرادات بدرجة حرارة تتراوح من )1( �إلى 

)4( درجــات مئويــة والأ�سمــاك المجمـدة فى درجة حــــرارة لا تزيــد على )- 18( 

درجة مئوية . 

لهذا  وت�ستخدم   ، بالثلج  مزودة  منا�سبة  �أوعية  فى  نقلها  عند  الأ�سماك  و�ضع   - هـ 

الغر�ض و�سائل نقل م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�سيارات نقل المواد 

الغذائية المبردة والمجمدة . 
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و - �أن يكون المحل مجهزا بم�صدر للمياه الباردة وال�ساخنة وطاولات ومغا�سل من 

معدن غير قابل لل�صد�أ . 

ز - �أن يكون المحل مجهزا بمراوح ذات حجم منا�سب ل�سحب الهواء للخارج . 

ح - �أن يكــون المحــل مجهــزا بمن�شار كهربائــى من معــدن غير قابــل لل�صــد�أ لتقطيع 

الأ�سماك المجمدة . 

ط - �أن تكون �أدوات تقطيع الأ�سماك من معدن غير قابل لل�صد�أ ، ويراعى المحافظة 

على نظافتها قبل وبعد الا�ستخدام وحفظها فى الأماكن المخ�ص�صة لذلك . 

ى - �أن يكون المحل مجهزا بمغ�سلة للأيدى تعمل ب�ضغط القدم �أو �أية و�سيلة �أخرى 

غير اللم�س المبا�شر باليد ، ومزودة بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف . 

ك - �أن يكون المحل مخ�ص�صا به موقع لانتظار الزبائن على �أن يكون بمعزل عن مكان 

تقطيع وتنظيف الأ�سماك . 

ل - �أن تكون �أر�ضية المحل مجهزة بم�صارف للمياه ذات �أ�سطح مل�ساء لت�سهيل عملية 

التنظيف . 

م - �أن يكون المحل مزودا ب�أجهزة ل�صعق الح�شرات موزعة بطريقة منا�سبة . 

ن - تنظيف وتطهير الأجهزة والأدوات والجدران والأر�ضيات يوميا مع مراعاة عدم 

الت�أثير على الأ�سماك . 

�س - �أن يكون المحل مجهزا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح بالقدم . 

الف�صل الـ�سابع

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بممار�سة ن�شاط بيع وتحمي�ص وطحن البن والبهارات والمك�سرات

المـــادة ) 1 (

تحدد مرافق محل بيع وتحمي�ص وطحن البن والبهارات والمك�سرات �أيا كانت فئته بالآتى : 

�أ - مخزن المواد الغذائية الخام غير المحم�صة والعبوات الفارغة . 

ب - موقع التحمي�ص والطحن . 

ج - موقع العر�ض والبيع . 
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المـــادة ) 2 (

يلزم لممار�سة ن�شاط بيع وتحمي�ص وطحن البن والبهارات والمك�سرات ا�ستيفاء الا�شتراطات 

ال�صحية الآتية : 

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخزن المواد الغذائية الخام غير المحم�صة 

والعبوات الفارغة : 

�ألا تقـــل م�ساحتــه عــن )16م2( �ستة ع�شــر مترا مربعــا و�أن يكــون م�ستوفيــا للا�شتراطــــات 

ال�صحية الخا�صة بمخازن المواد الغذائية . 

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع التحمي�ص والطحن : 

�ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا  العمل على  �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم   - �أ 

مربعا . 

ب - �أن يكون مزودا بمدخنة ل�شفط الأبخرة والدخان مطابقة للموا�صفات وبحجم 

منا�سب لموقع التحمي�ص والطحن بمنطقة الطبخ . 

فى  للا�ستخدام  اللازمة  الأجهزة  �أو  المطاحن  من  كاف  بعدد  مجهزا  يكون  �أن   - ج 

عمليات تحمي�ص وطحن البن والبهارات والمك�سرات تو�ضع بعيدا عن الحوائط 

قابلة  غير  مادة  �أو  لل�صد�أ  قابل  غير  معدن  من  تكون  و�أن   ، منا�سبة  بم�سافة 

للتفاعل مع المواد الغذائية . 

د - �أن يكون مجهزا بمـراوح ل�سحب الأدخنة والق�شور الناتجة عن عمليتى التحمي�ص 

والطحن . 

هـ - �أن يكون مجهزا ب�أوعية من معدن غير قابل لل�صد�أ لتخزين المنتج بعد تحمي�صه 

�أو طحنه . 

و - تنظيف وتعقيم المطاحن والأجهزة بعد الانتهاء من الطحن والتحمي�ص ، وتوفير 

و�سائل التنظيف الآلية اللازمة لذلك ح�سب متطلبات العمل . 

ز - �أن يكون الموقع مجهزا بمغ�سلة للأيدى تعمل ب�ضغط القدم �أو �أية و�سيلة �أخرى 

غير اللم�س المبا�شر باليد ومزودا بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف . 

ح - يحظر ا�ستخدام المطاحن والأجهزة المخ�ص�صة لتحمي�ص وطحن المك�سرات والبن 

فى تحمي�ص وطحن البهارات . 
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ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع العر�ض والبيع : 

�ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا  العمل على  �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم   - �أ 

مربعا . 

ب - �أن يكون مجهزا ب�أوعية من معدن غير قابل لل�صد�أ �أو مواد منا�سبة ذات �أغطية 

زجاجية لو�ضع البن والمك�سرات المحم�صة �أو المطحونة ، تو�ضع على ارتفاع لا يقل 

عن ) 30�سم ( عن م�ستوى �سطح الأر�ض . 

�أن يكون مجهزا بمغارف لتعبئة المك�سرات والبن من معدن غير قابل لل�صد�أ ،  ج - 

ويحظر تعبئة المك�سرات والبن يدويا . 

د - �أن يكون مجهزا بعدد منا�سب من �أجهزة تكييف الهواء . 

هـ - �أن تكون منتجات المك�سرات والبن الموجودة بالموقع مطابقة للموا�صفات القيا�سية 

المعتمـــدة  وخالـيـــة من ال�ســــو�س والح�شــرات ، و�أن يكــــون م�سجــــلا علــى عبواتهـــا 

الأ�صلية تاريخا الإنتاج وانتهاء ال�صلاحية وا�سم بلد المن�ش�أ . 

و - �أن تكون العبوات الم�ستخدمة فى التعبئة نظيفة وم�صنوعة من مادة غير قابلة 

لل�صد�أ �أو التفاعل مع المنتجات المراد تعبئتها . 

المـــادة ) 4 (

يحظر �إ�ضافة �أية مواد ملونة �إلى المك�سرات والبن عند التحمي�ص والطحن �إلا بعد الح�صول 

على موافقة الجهات المخت�صة . 

المـــادة ) 5 (

�أو المطحونة يجب الالتزام بالا�شتراطات  �إعادة تعبئة البن والمك�سرات المحم�صة  فى حالة 

الخا�صة بمحلات �إعادة تعبئة المواد الغذائية . 

الف�صل الــثامن

لائحة الا�شتراطات ال�صحية 

الخا�صة بممار�سة ن�شاط بيع الآي�س كريم

المـــادة ) 1 (

يلزم لممار�سة ن�شاط بيع الآي�س كريم ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أ - �أن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل على �ألا تقل عن )20م2( ع�شرين مترا 

مربعا . 
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ب - �أن يكـــون المحـــل مجهــزا بمغ�سلـــة للأيدى والأدوات تعمـــل ب�ضغــــط القـــدم �أو �أيـــة 

و�سيلة �أخرى غير اللم�س المبا�شر باليد ومواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف . 

ج - �أن يكون المحل مزودا ب�أجهزة التجميد اللازمة لحفظ الآي�س كريم مع مراعاة 

احتوائها على مقيا�س لدرجة الحرارة . 

 د - �أن تكون الأجهزة والمعدات والأدوات الم�ستخدمة فى �إعداد الآي�س كريم من معدن 

غير قابل لل�صد�أ .

هـ - الالتــزام بتنظيــف الأجهــزة الخا�صة ب�إعداد الآي�س كريم يوميــا بعد الانتهـــاء من 

العمل ، والتخل�ص من الكميات المتبقية من المواد التى تم �إعدادها وعدم حفظها 

لليوم التالى . 

و - �أن تكون المواد الم�ستخدمة فى التعبئة �صالحة لحفظ الآي�س كريم وغير قابلة 

للتفاعل معه �أو ت�ؤثر فى خ�صائ�صه �أو موا�صفاته ، و�أن تكون من ذات الا�ستخدام 

الواحد . 

ز - �أن يكون المحل مجهزا بخزانة لحفظ المواد الخام ومواد التعبئة ، ويجب توفير 

مخزن لا تقل م�ساحته عن )9م2( ت�سعة �أمتار مربعة فى حال تخزين تلك المواد 

فى المحل بكميات كبيرة . 

ح - �أن يكون المحل مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح ب�ضغط 

القدم . 

الف�صل الـتا�سع

لائحة الا�شتراطات ال�صحية 

الخا�صة بممار�سة ن�شاط تعبئة المواد الغذائية

المـــادة ) 1 (

تحدد مرافق محل تعبئة المواد الغذائية بالآتى : 

�أ - مخزن حفظ المواد الغذائية الخام والعبوات الفارغة . 

ب - �صالة تعبئة المواد الغذائية . 

ج - مخزن المواد الغذائية المعب�أة . 
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المـــادة ) 2 (

يلزم لممار�سة ن�شاط تعبئة المواد الغذائية ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أولا : الا�شتراطـــات ال�صحيـــة الخا�صـــة بمخــزن حفظ المواد الغذائيـــة الخــام 

والعبوات الفارغة ومخزن المواد الغذائية المعب�أة : 

 �أ -  �أن تتنا�سب م�ساحة كل منهما مع حجم العمل على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر 

مترا مربعا . 

ب -  �أن يكون كل منهما م�ستوفيا للا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى لائحة الا�شتراطات 

ال�صحية الخا�صة بمخازن المواد الغذائية . 

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�صالة تعبئة المواد الغذائية : 

�أ - �أن تتنا�سب م�ساحتهــا مع حجـــم العمــل على �ألا تقـــل عن )20م2( ع�شرين مترا 

مربعا . 

ب - �أن تكون مجهزة ب�أدوات و�أجهزة تعبئة ، و�أن تكون العبوات المعدة للتعبئة فيها من 

معدن غير قابل لل�صد�أ �أو مواد غير قابلة للتفاعل مع المواد الغذائية . 

ج - الالتــــزام عنــد ممار�ســــة الن�شــاط بنظافــة وتعقيـــم الأدوات والأجهـــزة والعبـــوات 

الم�ستخدمــة ب�صــورة م�ستمرة قبل وبعد التعبئة وتوفير و�سائــل التنظيــف الآليــة 

�إن تطلب الأمر ذلك . 

لل�صد�أ للا�ستخدام فى عملية  قابل  تكون مجهزة بطاولات من معدن غير  �أن   - د 

التعبئة . 

هـ - �أن تكون مجهزة بمغ�سلة للأيدى تعمل ب�ضغط القدم �أو �أية و�سيلة �أخرى غير 

اللم�س المبا�شر باليد ومزودة بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف . 

 و - �أن تكون مجهزة بمراوح �شفط لطرد الروائح . 

المـــادة ) 3 (

يحظــر و�ضـع �أية بطاقــة بيــان على المــواد الغذائيــة المعبــ�أة �إلا بعد الح�صول على الموافقة 

اللازمة من قبل الجهات المخت�صة . 

المـــادة ) 4 (

يجب الالتزام بالموا�صفات القيا�سية لبطاقة البيان الخا�صة بالمواد الغذائية ، و�إثبات جـميع 

بيانات العبوة الأ�صليــة - فى حالة القيام ب�إعــادة التعبئــة - على العبــوة الجديدة باللغتين 

العربية والإنجليزية على �أن تت�ضمن ا�سم بلد المن�ش�أ وا�سم المادة والوزن ال�صافى الجديد 

وتواريخ الإنتاج وانتهاء ال�صلاحية و�إعادة التعبئة وا�سم وعنوان الجهة التى قامت بالتعبئة . 
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المـــادة ) 5 (

يجب الالتزام فى ممار�سة الن�شاط با�ستعمال المواد الغذائية ال�صالحة للا�ستهلاك الآدمى 

�أن تكون المواد الغذائية  ، وفى جميع الأحوال يجب  ح�سب تاريخ ال�صلاحية الخا�ص بها 

المراد تعبئتها ما زالت �صالحة للا�ستهلاك مدة لا تقل عن ثلثى فترة ال�صلاحية المقررة ، 

ويحظر تعبئة �أية مواد غذائية لا تحمل تاريخ �صلاحية . 

المـــادة ) 6 (

يجـــب تعبئــة المـــواد الغذائيـــة �آليــــا ، ويراعـــى عنــد التعبئــة ف�صــل المـــواد الغذائيــة المختلفة 

الخ�صائ�ص عن بع�ضها . 

المـــادة ) 7 (

يحظر على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط تعبئة المواد الغذائية الآتى : 

�أ - �إ�ضافة �أية مواد �إلى المادة الغذائية المعب�أة �إلا بموافقة م�سبقة من المديرية العامة 

للموا�صفات والمقايي�س بوزارة التجارة وال�صناعة . 

ب - تغيير تاريخى الإنتاج وانتهاء ال�صلاحية المدونين على العبوات الأ�صلية للمــواد 

الغذائية . 

الف�صل الـعا�شر

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بممار�سة ن�شاط تخزين المواد الغذائية المبردة والمجمدة والمعلبة والجافة

 المـــادة ) 1 (

تحدد �أنواع مخازن المواد الغذائية بالآتى : 

�أ - مخازن المواد الغذائية المبردة والمجمدة : وت�ستخدم لحفظ المواد الغذائية القابلة 

للتلف ال�سريع وت�شمل كافة الأغذية التى تتطلب التعليمات المدونة فى بطاقتها 

التعريفيــة حفظهــا بالتبريـــد �أو التجميـــد عنــد التخزيــن لتبقـى �صالحة للفترة 

المقررة لها . 

ب - مخـازن المــواد الغذائيـة المعلبــة والجافــة : وت�ستخــدم لحفظ المــواد غيــر المعر�ضة 

للتلــف ال�سريــع وت�شمــل كافــة الأغذيــة التــى لا تتطلـــب التعليمــات المدونــــة فى 

بطاقتها التعريفية حفظها �أو نقلها مبردة �أو مجمدة �أو تبريدها �أو تجميدها 

عند التخزين لتبقى �صالحة خلال الفترة المقررة لها . 
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 المـــادة ) 2 (

يجب �أن يكون موقع المخزن �أيا كان نوعه منا�سبا" وبعيدا" عن م�صـادر التلوث . 

 المـــادة ) 3 (

يلزم لممار�سة ن�شاط تخزين المواد الغذائية المبردة والمجمدة ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية 

الآتية : 

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخازن المواد الغذائية المبردة �أوالمجمدة : 

بجهاز  ومزودة  منا�سب  ذات حجم  �أو تبريد  بثــلاجات تجميد  تـكون مجهزة  �أن   - �أ 

لقيا�س درجات الحرارة مع الت�أكد با�ستمرار من �صلاحيته . 

ب - �أن تكون ثلاجات التجميد والتبريد م�صممة خ�صي�صا لحفظ الأغذية وب�أن تكون 

مانعة للانزلاق  و�أر�ضياتها محززة  لل�صد�أ  ب�أ�سطــح مقاومة  حوائطهــا مبطنــة 

ومعزولة حراريا بحيث لا تعر�ض الأغذية بداخلها للتلف �أو التلوث وتكون �سهلة 

�أن تكون مزودة بالوحدات المنا�سبة لتوزيع قوة التبريد  التنظيف ويراعى فيها 

حول جميع المواد الغذائية ب�شكل ثابت وم�ستمر . 

ج - �أن تكون �أبواب ثلاجات التبريد ذات �أقفال تفتح من الخارج والداخل وي�ستعا�ض 

عن ذلك بتركيب جر�س �إنذار يمكن ت�شغيله من الداخل . 

د - توفيــر الإ�ضــاءة الجيــدة داخــل ثلاجات التجميد والتبريد حتى يت�سنى تفتي�ش 

محتوياتها وتعبئتها وتفريغها وتنظيفها ب�سهولة ، ويراعى عدم فتح �أبوابها �إلا 

عند اللزوم ولأق�صر فترة ممكنة مع مراعاة �إغلاق الباب جيدا بعد �إتمام العمل 

المطلوب . 

هـ - الالتزام بترتيب المواد الغذائية داخل ثلاجات التجميد والتبريد ب�شكل منظم . 

باب  عند  تعليقه  يتم  خا�ص  �سجل  فى  يوميا  الحرارة  درجات  بتدوين  الالتزام   - و 

الثلاجة . 

ز - فى حالة تخزين مواد غذائية مختلفة فى براد واحد يراعى ترتيبها على نحو 

يحول دون ت�أثير �إحداها على الأخرى . 

ح - يجب حفظ المواد الغذائية المخزنة وفقا لطبيعتها فى درجات الحرارة المنا�سبة 

على النحو الآتى : 

1 - الأغذية المبردة : فى درجة حرارة تتراوح من )1 ( �إلى )4 ( درجات مئوية 

�ألا تزيد على )7 ( درجات مئوية ، وي�ستثنى من  وفى جميع الأحوال يجب 

حفظها  حرارة  درجة  القيا�سية  موا�صفاتها  تحدد  التى  الغذائية  المواد  ذلك 

حيث يجب مراعاة تلك الدرجات دون غيرها . 
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2 - المواد الغذائية المجمدة : فى درجة حرارة لا تزيد على ) - 18 ( درجة مئوية 

�أن  ، ويجب  الغذائية  �أن تكون هذه الدرجة فى المركز الحرارى للمادة  على 

تتراوح درجات الحرارة فى ثلاجات التجميد من ) - 18 ( �إلى ) - 30( درجة 

مئوية وذلك بح�سب طبيعة المادة الغذائية المخزنة . 

ط - �أن تكون مجهزة بمولدات كهربائيــة احتياطيـــة تعمـــل تلقائيـــا فى حالـــة انقطـــاع 

التيار الكهربائى . 

ى - �أن تكون جميع ثلاجات التبريد والتجميد مت�صلة بغرف �أو ممرات ذات �أبواب ، 

ويجب �ألا ت�ستعمل تلك الغرف والممرات فى التــخزين . 

ك - توفير ملاب�س خا�صة وقفازات واقية للعاملين والمترددين على الثلاجات . 

ل - اتخــاذ الاحتياطـــات اللازمـــة لمنـــع دخـــول �ضــوء ال�شمــ�س المبا�شــر ومياه الأمطار 

وال�سيول �إلى المخازن . 

م - �أن يكــــون نقــــل الأغذيـــة المبـــردة �أو المجمـــدة فى �سيـــارات مجهـــزة لهــذا الغـــر�ض 

م�ستوفيــــة للا�شتراطـــات المن�صـــو�ص عليهـــا فى لائحـــة الا�شتراطـــات ال�صحيـــة 

الخا�صة ب�سيارات نقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة ، ويراعى الالتزام بالإبقاء 

علــى �أجهـــزة التبريـــد �أو التجميـــد فـى و�ضــع الت�شغيـل عنـد التحميــل �أو التفريـــغ 

�أو التوقف طالما وجد فيها مواد غذائية . 

�أرفف  على  �أو  بكلاليب  معلقة  الثلاجات  فى  الأغذية  بو�ضع  التخزين  يتم  �أن   - ن 

مفتوحـــة �أو علـــى حوامـل بلا�ستيكيـة �أو خ�شبيـة ، �أو معدنيـة غيـر قابلـة لل�صد�أ 

�أو فى �صناديق ، ويجب �أن تكون الأرفف مرتفعة عن الأر�ضية بــ ) 20 �سم ( على 

الأقل و�ألا تكون ملا�صقة للجدران �أو ال�سقف ، وذلك لت�سهيل عملية التنظيف 

وو�صول التيار البارد �إلى جميع الأغذية المخزنة كما يجب عدم و�ضع الأغذية 

نوع  كان  مبا�شرة مهما  الثلاجات  �أر�ضية  على  �أو  مبا�شرة  التبريد  �أجهزة  تحت 

العبوة �أو الغلاف . 

�س - يراعى فى تخزين المواد الغذائية المعدة للا�ستهلاك مبا�شرة دون غ�سيل �أو طبخ 

حفظها بطريقة �سليمة تحول دون تلوثها . 

ع - تغطية المواد الغذائية �أيا كان نوعها �أو حجمها �أو �شكلها لحمايتها من التلوث . 

ف - تخزين المواد الغذائية ذات الروائح النفاذة فى �أماكن منف�صلــة بمعـــزل عن باقـــى 

المواد الغذائية للحيلولة دون الت�أثير عليها . 



- 56 -

الجريدة الر�سمية العدد )943(

�ص - مراعــــاة �أن تكــــون عمليــــة �إذابــــة الجليــــد من الثلاجــــة وفقــــا لتعليمـــات ال�شركـــة 

الم�صنعة ، ويجب تفريغ الثلاجات وتنظيفها جيدا مرة واحدة على الأقل كل �ستة 

�أ�شهر بالن�سبة للثلاجات الكبيرة ، وكل �أ�سبوع بالن�سبة للثلاجات ال�صغيرة . 

ق - مراعاة ت�صريف المواد الغذائية المخزنة قبل حلول تاريخ انتهاء �صلاحيتها بوقت 

كاف ويف�ضل ا�ستخدام نظام الحا�سب الآلى لهذا الغر�ض . 

ر - التخل�ص من الـنفايات والـمواد الـغذائية التالفة والمنتهية ال�صلاحية �أولا ب�أول 

من المخازن بنقلها �إلى الأماكن المخ�ص�صة لها من قبل البلدية . 

�ش - يجب توفير مخزن م�ستقل لتخزين لحوم الخنازير وم�شتقاتها فى حال التعامل 

معها . 

ت - يجب توفير مواقع مظللة بمخازن التبريد والتجميد للا�ستعمال عند تفريغ 

وتحميل ال�سيارات لحماية الأغذية من �أ�شعة ال�شم�س . 

ث - تزويد المخزن المخ�ص�ص للمواد الغذائية ال�سائلة والطرية بم�صدر مياه �صالحة 

لل�شرب للا�ستعمال فى عملية التنظيف ، و�أنظمة �صرف منا�سبة لت�صريف المياه . 

خ - �أن تكون مجهزة ب�صندوق للإ�سعافات الأولية مزود بالم�ستلزمات الطبية المنا�سبة . 

 المـــادة ) 4 (

القيام  والمجمدة  المبردة  الغذائية  المواد  ن�شاط تخزين  لهم بمزاولة  المرخ�ص  يحظر على 

بالأعمال الآتية : 

�أ - �إعادة تجميد المواد الغذائية المجمدة بعد �إذابتها ولو جزئيا . 

ب - �إخراج الأغذية المبردة �أو المجمدة من الثلاجات وتركها بالخارج لأية فترة قبل 

تحميلها فى ال�سيارات المعدة لنقلها . 

ج - �إطفاء الثلاجات فى �أى وقت من الأوقات طالما وجد بداخلها مواد غذائية . 

د - ا�ستخدام المخازن لأية �أغرا�ض �أخرى كال�سكن والطبخ ونوم العمال . 

والمنظفات  الح�شرية  والمبيدات  الكيميائية  المواد  تخزين  فى  المخازن  ا�ستخدام   - هـ 

وغيرها من المواد غير الغذائية . 

 المـــادة ) 5 (

يلزم لممار�سة ن�شاط تخزين المواد الغذائية المعلبة والجافة مراعاة الا�شتراطات ال�صحية 

الآتية : 

�أ - �أن يكون الـمخزن من الـمواد الثابتة . 
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ب - المحافظة على المخازن جافة غير رطبة للحيلولة دون الت�أثير على المواد الغذائية 

المخزنة . 

ج - و�ضع عـبوات الأغـذية على طاولات �أو �أرفف بارتفاع لا يقل عن ) 30 �سم ( عن 

�سطح الأر�ض لت�سهيل عملية الـتنظـيف فى �صفوف منتظمة بعيدا عن الحوائط 

بم�سافة منا�سبة لت�سهيل حركة �إدخال و�إخراج المواد الغذائية والتفتي�ش و�سحبها 

بح�سب �أ�سبقية تواريخ تخزينها ومنع ت�أثير بع�ضها على بع�ض والحيلولة دون 

تكاثر الح�شرات والقوار�ض بها . 

د - �أن تكون �أر�ضية المخزن مغطاة ببلاط �سهل التنظيف والغ�سيل ، �أو �أية مادة �أخرى 

مطابقة للموا�صفات المعتمدة . 

هـ - �أن يكون طلاء الجدران والأ�سقف فاتح اللون . 

و - �أن تكون الأبواب الخارجية للمخزن ذاتية الغلق وتفتح للخارج ومجهزة ب�سلك 

�شبكى �ضيق الن�سيج . 

ز - اتخاذ �إجراءات فعالة لمكافحة الح�شرات والقوار�ض ، وفى حالة ا�ستخدام مبيدات 

ح�شرية �أو �سموم لهذا الغر�ض يجب الح�صول على موافقة م�سبقة من البلدية ، 

مع مراعاة ح�سن ا�ستخدامها بما لا ي�ؤثر على المواد الغذائية . 

�أن يكون المخزن مجهزا بالعدد الكافى من �أجهزة التكييف ل�ضمان عدم ارتفاع  ح - 

، و�أن تكون مزودة بوحدات توزيع  درجة الحرارة بما يجاوز )25( درجة مئوية 

التيــار البـــارد ل�ضمـــان و�صولــــه �إلى جميـــع �أنحــاء المخــزن والإبقــاء عليها تعمل 

با�ستمرار طالما وجدت مواد غذائية بالمخزن . 

ط - �أن يكون المخزن مزودا بمقيا�س حرارة مئوى يو�ضع فى مكان منا�سب لت�سهيل 

قراءة درجة الحرارة مع الالتزام بالمحافظة على �صلاحيته للعمل با�ستمرار . 

ى - �أن يتم ترتيب محتويات المخزن بطريقة منا�سبة بو�ضع كل نوع من المواد الغذائية 

على حدة فى المكان المخ�ص�ص له ، وو�ضع كل " ت�شغيلة " من ذات النوع على حدة 

لت�سهيل عمليات التفتي�ش و�أخذ العينات وو�ضع بطاقة عليها مدون بها ا�سم المادة 

الغذائية والبلد المنتج ورقم الت�شغيلة وتاريخى الإنتاج وانتهاء ال�صلاحية وتاريخ 

�أن يكون تخزين  �أو المتبقية منها ، ويراعى  ت�سليمها للمخزن والكمية الموجودة 

الأغذية الجافة مثل ال�سكر والدقيق والحبوب فى مخازن منف�صلة . 
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ك - توفير موقع �أو غرفة م�ستقلة بالمخزن لحفظ المواد الغذائية منتهية ال�صلاحية 

التخل�ص  مراعاة  مع  الأ�سواق  من  الم�سترجعة  �أو  ميكانيكية  لأ�سباب  التالفة  �أو 

منها �أ�سبوعيا بالردم فى الأماكن المحددة من قبل البلدية ، والاحتفاظ ب�سجل 

خا�ص للمواد الغذائية التى تم ردمها . 

ل - �أن يتــــم نقـــل المـــواد الغذائيـــة فى و�سائـــل نظيفــة من مــواد جيـــــدة تحـــــول دون 

تلـــوث �أو تلف المواد الغذائية ويراعى �أن تكون مغلقة �أثناء عملية النقل ويحظر 

�أو ا�ستعمال  �أية مواد من �ش�أنها تلويثها  �أو  ا�ستعمالها فى نقل المواد الكيميائية 

الكيميائية  المواد  ا�ستخدامها فى نقل  التى �سبق  �أو الأوعية القديمة  ال�صناديق 

لهذا الغر�ض . 

 المـــادة ) 6 (

القيام  والجافة  المعلبة  الغذائية  المواد  تخزين  ن�شاط  بمزاولة  لهم  المرخ�ص  على  يحظر 

بالأعمال الآتية : 

�أ - ا�ستخدام المخازن لأية �أغرا�ض �أخرى كال�سكن �أو النوم �أو الطبخ �أو حفظ ملاب�س 

العمال . 

ب - تخزين المواد الكيميائية �أو المنظفات �أو المواد المطهرة مع المواد الغذائية فى ذات 

المخزن . 

الف�صل الحادى ع�شر

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

ب�آبار مياه ال�شرب

المـــادة ) 1 (

�أقرب م�صدر  بعيدا عن  البئر  �أن يكون موقع  ال�شرب  الآبار لغر�ض  يلزم لا�ستخدام مياه 

للتلــوث كخزانــات الاحتجـــاز وخزانــــات التحلل اللاهوائـــى وحفــر الامت�صــا�ص وحظائـــر 

الحيوانات ودورات المياه العامة و�أكوام القمامة و�أكوام ال�سماد البلدى بم�سافة لا تقل عن 

)50م( خم�سين مترا ، ويجب على المرخ�ص له مراعاة الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أ - و�ضع لافتة تجارية فى موقع البئر ح�سب الأنظمة المعمول بها فى البلدية . 
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ب - �أخذ عينـــات من ميـــاه البئر ب�صفـــة دورية و�إر�سالها للمختبـــر لإجـــراء التحاليـــل 

الكيميائيــة والبكتريولوجيـــة اللازمـــة للت�أكــــد من �صلاحيـــة ميــاه البئر لل�شرب 

ومطابقتها للموا�صفات القيا�سية المعمول بها فى ال�سلطنة . 

ج - بناء فوهة البئر بارتفاع )1م( متر واحد على الأقل عن م�ستوى �سطح الأر�ض ، 

المثبتة بالإ�سمنت وتغطيتها بالإ�سمنت الأمل�س  وعمل تبليطة حولها بالأحجار 

�إلى م�سافة لا تقل عن  مع مراعاة تبطين الجدار الداخلى للفوهة بالخر�سانة 

)1م( متر واحد تحت �سطح الأر�ض ، وذلك لمنع ت�سرب المياه الملوثة �إلى البئر . 

 د - تغطية فوهة البئر بغطاء من معدن غير قابل لل�صد�أ ولي�س به فتحات ومحكم 

الغلق وقابل للتحريك وذلك منعا لتلوث مياه البئر بالأتربة وغيرها . 

هـ - تبليط الأر�ضية المحيطة بفوهة البئر من كل الجوانب لم�سافة تتراوح من)1.5م( 

�إلــى )2م( بانحدار خفيف �إلى الخارج ينتهى بقناة مبنية بالإ�سمنت لت�صريف الماء 

المت�ساقط فى حفرة امت�صا�ص تخ�ص�ص لهذا الغر�ض . 

و - توفير خزانات فى موقع البئر بارتفاع لا يقل عن)1م( متر واحد عن م�ستوى 

�سطح الأر�ض للا�ستخدام فى عملية تجميع مياه ال�شرب من البئر تحت �إ�شراف 

المخت�صين بالبلدية م�ستوفية للا�شتراطات الآتية : 

1 - �أن تكــون من معــدن غير قابـــل لل�صــد�أ ، �أو مبطنــة من الداخــل بمادة مل�ساء 

�سهلــة التنظيــف وغيــر قابلــة للتفاعـــل مــع المــــاء �أو الت�أثيــــر فـــى خ�صائ�صــه 

�أو موا�صفاته .

2 - �أن تكون دائرية ال�شكل وخالية من الزوايا الحادة . 

3 - �أن تكون مزودة بما�سورة لت�صريف مياه الغ�سيل . 

4 - �أن يكون قاعها م�صمما بانحدار منا�سب لت�سهيل عملية ت�صريف مياه الغ�سيل . 

5 - �أن تكون مزودة بما�سورة ل�سحب المياه من معدن غير قابل لل�صد�أ �أو من مادة 

غير قابلة للتفاعل مع مكونات الماء . 

6 - �أن تكون مزودة بجهاز لحقن المياه بالكلور وفقا للن�سب الم�صرح بها من قبل 

الجهات المخت�صة . 

ز - تجهيـــز حجـــرة بالموقـــع لم�ضخـــات �سحــب الميـاه بت�صميم وم�ساحة منا�سبين وباب 

محكم الغلق وعلى بعد منا�سب من كل من البئر وخزانات المياه منعا لتلوث مياه 

البئر بالزيوت وغيرها من المواد الم�ستخدمة فى ت�شغيل الم�ضخات . 



- 60 -

الجريدة الر�سمية العدد )943(

ح - �سحب المياه من البئر و�ضخها �إلى خزانات التجميع �آليا ، ويحظر ا�ستخدام الدلاء 

�أو �أية و�سيلة �أخرى يدوية لهذا الغر�ض . 

ط - تركيب وحدة ت�صفية فى نهاية ما�سورة �سحب المياه والإبقـاء عليهـــا مرتفعـــة عن 

قاع البئر بم�سافة لا تقل عن)1م( متر واحد لحجز الروا�سب . 

ى - تنظيف الخزانات من الطحالب والأتربة مرة واحدة على الأقل كل �أربعة �أ�شهر . 

الباب الرابع

لوائح الا�شتراطات ال�صحية

لت�صنيع المواد الغذائية

الف�صل الأول

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بممار�سة �أن�شطة ت�صنيع المواد الغذائية

المـــادة ) 1 (

تحدد المرافق الأ�سا�سية للم�صنع بالآتى : 

1 - مخازن مواد �أولية .

2 - �صالات الإنتاج والتعبئة والتغليف .

3 - مخازن المنتج النهائى .

4 - مختبر .

5 - مكاتب �إدارية .

6 - غرف ا�ستراحة للعمال .

7 - دورات مياه .

المـــادة ) 2 (

الأجهزة  وتوزيع  والم�ساحات  المرافق  فيه  تو�ضح  للم�صنع  تف�صيلى  مخطط  تقديم  يجب 

والمعدات ويمكن الا�ستعانة بالملاحق المرافقة لهذه اللائحة . 
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المـــادة ) 3 (

يلزم لممار�سة ن�شاط ت�صنيع المواد الغذائية ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية العامة الآتية : 

1 - �أن يكون موقع الم�صنع بعيدا عن م�صادر التلوث والأحياء ال�سكنية ويف�ضل �إقامتها 

فى المناطق ال�صناعية . 

2 - �أن يكون المبنى مطابقا للمخططات المعتمدة من قبل البلدية والجهات الحكومية 

المخت�صة . 

3 - �أن تتنا�سب م�ساحة الم�صنع مع حجم العمل والأدوات والآلات وعدد العمال وذلك 

ل�سهولة الحركة . 

4 - �أن يحدد عدد خطوط الإنتاج بالم�صنع ، ويلزم تقديم درا�سة ب�ش�أن مدى جدوى 

تطبيق نظام )HACCP( لكل خط �إنتاج عند طلب الترخي�ص . 

5 - �أن يكون ت�صميم الم�صنع ومرافقه بطريقة تمنع دخول و�إيواء الح�شرات والقوار�ض 

�أو التلوث من �أى م�صادر �أخرى . 

6 - �أن تتوفر فى الم�صنع و�سائل التهوية والإ�ضاءة والتكييف المنا�سبة . 

7 - الح�صول على موافقة �إدارة الدفاع المدنى ب�شرطة عمان ال�سلطانية . 

8 - توفير �أدوات الإ�سعافات الأولية . 

9 - �أن تكون �أر�ضية المبنى من مادة قوية مانعة للانزلاق ولا تت�أثر بالمياه والأحما�ض 

والقلويات والبخار و�سهلة التنظيف وخالية من ال�شقوق وم�صممة بميل ي�سمح 

بت�صريف المياه لت�سهيل عملية التنظيف . 

10 - �أن تكون جدران �صالات التح�ضير والت�صنيع مغطاة بالبلاط �أو �أية مواد �أخرى 

معتمدة من جهة الاخت�صا�ص ل�سهولة التنظيف وخالية من ال�شقوق . 

11 - �أن تكـــون الأ�سقـــف بارتفــــاع منا�ســـب وم�صممـــة بطريـــقة تمنــــع تجمــع المخلفـــات 

والتر�سبات الناتجة عن الرطوبة . 

12 - �أن تكون الأبواب الم�ستخدمة ذاتية الغلق وم�صنوعة من مواد مقاومة للحريق 

ومانعة لامت�صا�ص الرطوبة والروائح والزيوت . 

13 - �أن تكـــون �أنابيـــب الميـــاه داخـــل الحوائـــط وم�صنوعـــة من مــادة غير قابلــة لل�صد�أ 

ومطابقة للموا�صفات القيا�سية المعتمدة . 

14 - �أن يكون الم�صنع مجهزا بوحدة �إنتاج المياه ال�ساخنة والبخار اللازمين لعمليات 

الت�صنيع والتنظيف . 
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15 - �أن تكون تمديدات ال�صرف ال�صحى مطابقة للموا�صفات الفنية المعتمدة ، و�أن 

تكــون و�سائــل ال�صـرف الداخليــة المك�شوفــة مبطنــة بالبــلاط �أو �أيــة مــواد �أخـــرى 

معتمدة من جهة الاخت�صا�ص ومغطاة ب�شبك من مادة غير قابلة لل�صد�أ . 

16 - �أن تكـــون التمديـــدات الكهربائيـــة �آمنـــة وغيـــر مك�شوفـــة ومطابقــة للموا�صفــات 

الفنية المعتمدة . 

17 - �أن تكون المياه الم�ستخدمة فى عمليات الت�صنيع مطابقة للموا�صفات القيا�سية 

المعتمدة لمياه ال�شرب . 

18 - �أن يكون الدرج والم�صاعد والتركيبات الأخرى كالأر�صفة م�صممة بطريقة تحول 

دون حدوث تلوث للأغذية وت�سهل عملية التنظيف . 

19 - �أن تكــون المـــواد الأوليــة والمــــواد الغذائيـــة المنتجــة والمــواد الم�ستخدمة فى عمليتى 

التعبئة والتغليف مطابقة للموا�صفات القيا�سية المعتمدة . 

20 - �أخـــذ عينـــات ع�شوائيــة من المــواد الأوليــة والمــواد الغذائيــة المنتجــة ب�صفــة دورية 

للتحقق من �سلامتها . 

 21 - �أن تكــون جميــع الأ�سطــح الملام�ســة للمـــواد الغذائيـــة مل�ســـاء خاليـــة مــن الحفر 

وال�شقوق وق�شور الطلاء لت�سهيل عملية التنظيف وم�صنوعة من مادة غير �سامة 

الغ�سيل  وتتحمل  للت�آكل  ومقاومة  مقبولين  غير  طعم  �أو  رائحة  عنها  ينتج  لا 

والتطهير المتكرر . 

22 - �أن تكون الأدوات والمعدات م�صممة بطريقة من �ش�أنها ت�سهيل عملية التنظيف 

ومراقبة الإنتاج ح�سب ت�سل�سل مراحله . 

23 - الالتزام بتنظيف وتعقيم الأدوات والمعدات با�ستمرار قبل وبعد عملية الت�صنيع 

ويف�ضل ا�ستعمال طرق التنظيف الآلية . 

24 - �أن يكون مجهزا بو�سائل الأمن ال�صناعى اللازمة لوقاية العاملين من �أية �أخطار 

عند ممار�سة الن�شاط . 

المواد  بمخازن  الخا�صة  ال�صحية  الا�شتراطات  م�ستوفية  مخازنها  تكون  �أن   -  25

الغذائية . 

26 - �أن يكون موقع مخزن المواد الأولية ملا�صقا للمرحلة الأولى فى عملية الت�صنيع . 
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27 - �إن�شاء �سجلات خا�صة لكل مخزن لتدوين �أ�صناف المواد الغذائية الخام وتاريخ 

ا�ستيرادها وتاريخ انتهاء ال�صلاحية . 

28 - �أن يكون موقع مخزن المنتج النهائى قريبا من نهاية مرحلة الت�صنيع وموقع 

الت�سليم �أو البيع . 

التنظيف  ومواد  الح�شرية  والمبيدات  الكيميائية  المواد  تخزين  موقع  يكون  �أن   -  29

وتخزين  ت�صنيع  �أماكن  عن  بعيدا  منف�صلة  مخازن  فى  وغيرها  والمطهرات 

المنتجات الغذائية . 

30 - توفير مختبر مزود بالأجهزة والأدوات والمراجع المنا�سبة ل�ضبط جودة و�سلامة 

المنتج ومراقبته خلال مراحل الإنتاج المختلفة . 

31 - �أن تكـــون جميــع المـــواد الم�ستخدمـــة فى التعبئـــة والتغليــف م�صرحا بها ولا ت�ؤثر 

ت�أثيرا �ضارا على المنتج الغذائى . 

32 - �أن يكون لكل عامل بطاقة �صحية �سارية المفعول �صادرة من الجهة المخت�صة تفيد 

خلوهم من الأمرا�ض ويراعى �إجراء الك�شف الطبى عليهم �سنويا ب�صفة دورية �أو 

عند ال�ضرورة للتحقق من ذلك . 

33 - تخ�صيـــــ�ص غــرف لتغييـــر الملابـــ�س للعامليـــن مـــزودة بخزانـــات منا�سبـــة لحفــــظ 

الملاب�س . 

34 - توفيـــر دورات ميـــاه م�ستوفيــة الا�شترطـــات ال�صحيـــة ذات ال�صلــة ، علــى �ألا تفتــح 

مبا�شرة على �صالات الإنتاج ، وو�ضع مل�صق عليها بتنبيه العاملين ب�ضرورة غ�سل 

�أيديهم بال�صابون والمطهرات عند الخروج منها . 

35 - توفير مغا�سل لأيدى العاملين فى كل مراحل الت�صنيع مزودة بمواد معقمـة . 

36 - توفيــر ملابـــــ�س منا�سبـــة للعامليـــن للا�ستخـــدام �أثنـــاء �ساعــات العمــــل ويراعـــــى 

التزامهم بنظافتهم ال�شخ�صية . 

37 - التخل�ص من النفايات ال�سائلة بعد معالجتها والنفايات ال�صلبة بطريقة �سليمة 

وفقا للقواعد المقررة من الجهات المخت�صة . 

38 - مكافحـــة الح�شـــرات والقـــوار�ض بمرافــــق الم�صنـــع من خـــــلال التعاقـــد مع �شركــة 

متخ�ص�صة فى هذا المجال . 
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المـــادة ) 4 (

يحظر على المرخ�ص له القيام ب�أى من الأعمال الآتية : 

1 - فتح �أبواب خارجية لغرفتى التعبئة والت�صنيع . 

2 - ا�ستخدام الكيرو�سين والديزل �أو الفحم فى عملية �إعداد المواد الغذائية . 

) مـلـحـــــــق (

المرافق الرئي�سية لم�صانع الأغذية :

�أ - م�صانع الألبان :

1 - غرفة ا�ستقبال الحليب الطازج �أو �إعادة تركيب الحليب . 

2 - غرفة ت�صفية وا�ستقبال وتخزين الحليب فى الخزانات المبردة . 

3 - �صالات الت�صنيع والتعبئة وت�شمل : 

وحدة ب�سترة الحليب / وحدة تجني�س الحليب / وحدة �إنتاج الحليب المب�ستر / 

وحدة �إنتاج الحليب المعقم / وحدة �إنتاج اللبن والروب/ �إنتاج اللبنة / وحدة 

�إنتــاج الجبنـــة / وحــدة �إنتــاج الزبــدة والق�شــدة / وحــدة �إنتــاج الآي�س كريــم / 

وحدة �إنتاج الع�صير . 

4 - غرف الح�ضن . 

5 - غرف التبريد والتجميد . 

6 - المختبر . 

7 - غرفة ا�ستراحة العاملين . 

ب - م�صانع تعليب المواد الغذائية واللحوم : 

1 - مخزن للمواد الأولية . 

2 - �صالة التح�ضير والتجهيز . 

) �أجهزة الخلط / التعبئة / التعقيم ( .  3 - �صالات الت�صنيع 	

4 - موقع التعبئة النهائية . 

5 - مخزن للمنتج النهائى . 

6 - غرفة ا�ستراحة العاملين . 

7 - المختبر . 

ج - م�صانع الم�شروبات الغازية والع�صائر : 

1 - مخازن للمواد الأولية . 
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2 - وحدة معالجة المياه . 

3 - غرفة غ�سيل الزجاجات والعبوات . 

4 - موقع تح�ضير المحلول ال�سكرى . 

5 - موقع الخلط والت�صنيع . 

6 - موقع التعبئة . 

7 - مرحلة التعقيم ) للع�صير ( والغلق . 

8 - مخزن للمنتج النهائى . 

9 - المختبر . 

10 - غرفة ا�ستراحة العاملين . 

د - م�صانع الزيوت النباتية وم�شتقاتها : 

1 - مخازن للمواد الأولية . 

2 - وحدات ت�صفية وتنقية للزيوت . 

3 - وحدات هدرجة . 

4 - موقع التعبئة . 

5 - مخازن المواد المنتجة . 

6 - المختبر . 

7 - غرفة ا�ستراحة العاملين . 

هـ - م�صانع الأ�سماك : 

1 - غرفة ا�ستقبال الأ�سماك . 

2 - غرفة الغ�سيل والتنظيف . 

3 - غرفة التح�ضير والتقطيع والت�صنيع . 

		 4 - وحدة التعبئة . 

5 - مخزن التبريد والتجميد . 

6 - غرفة ا�ستراحة العاملين . 

و - م�صانع المواد الغذائية : 

1 - مخازن للمواد الأولية . 

2 - غرفة ا�ستقبال . 

3 - غرفة الغ�سيل وتنظيف المواد . 
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4 - �صالات التح�ضير والتقطيع والتجهيز . 

5 - موقع ال�سلق والتبريد . 

6 - موقع التعبئة . 

7 - التجميد ) مخازن ( . 

8 - غرفة ا�ستراحة العاملين . 

ز - م�صانع الب�سكويت : 

1 - مخازن للمواد الأولية . 

2 - غرفة التح�ضير والخلط . 

3 - موقع التقطيع .

4 - موقع الأفران . 

5 - موقع التبريد .

6 - �صالة التهوية والتعبئة . 

7 - مخزن المنتج النهائى . 

8 - غرفة ا�ستراحة العاملين . 

ح - م�صنع الحلويات : 

1 - مخازن للمواد الأولية . 

2 - غرفة التح�ضير والخلط . 

3 - موقع الطبخ . 

4 - موقع التبريد . 

5 - موقع التقطيع والتعبئة . 

6 - مخزن المنتج النهائى . 

7 - غرفة ا�ستراحة العاملين . 

خ - م�صانع الثلج : 

1 - خزان المياه ال�صالحة لل�شرب . 

2 - �أجهزة التبريد . 

3 - �صناعة الثلج . 

4 - مخزن الثلج . 

5 - غرفة ا�ستراحة العاملين . 
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الف�صل الـثانى 

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة 

بممار�سة ن�شاط �إنتاج الن�شا الم�ستخدم فى �صناعة الحلوى العمانية

المـــادة ) 1 (

يجب �أن يكون موقع م�صنع �إنتاج الن�شا الم�ستخدم فى �صناعة الحلوى العمانية كائنا ب�إحدى 

المناطق التجارية �أو ال�صناعية �أو الزراعية . 

المـــادة ) 2 (

تحدد مرافق م�صنع �إنتاج الن�شا الم�ستخدم فى �صناعة الحلوى العمانية بالآتى : 

�أ - مخزن المواد الأولية . 

ب - موقع �أحوا�ض نقع القمح . 

ج - موقع هر�س الحبوب و�أحوا�ض التر�سيب . 

د - موقع التجفيف بالامت�صا�ص ) داخل �أكيا�س القما�ش ( . 

هـ - موقع التجفيف ال�شم�سى . 

و - مخزن الن�شا المنتج . 

 المـــادة ) 3 (

يلزم لممار�سة ن�شاط �إنتاج الن�شا ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

 �أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخزن المواد الأولية : 

�أ - �أن تتنا�ســب م�ساحتــه مع حجــم العمل على �ألا تقل عن ) 16م2 ( �ستة ع�شر مترا 

مربعا . 

ب - �أن يكون مجهزا ب�أرفف من معدن غير قابل لل�صد�أ لحفظ المواد الأولية بارتفاع 

لا يقـــل عن ) 30 �سم ( عن م�ستوى �سطح الأر�ض . 

ج - �أن يخ�صـ�ص بــه موقع م�ستقل لتخزين المواد الكيميائيـــة )المطهـــرات والمنظفـــات 

. . . �إلخ ( على �أن يكون بعيدا عن المواد الغذائية . 
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ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع �أحوا�ض نقع القمح : 

�أ - فى حالة ما �إذا كانت الأحوا�ض مبنية يجب �أن تكون �أر�ضية الحو�ض وحوائطه 

الخارجية والداخلية مغطاة بالبلاط الأبي�ض و�أن يكون للأحوا�ض �أغطية من 

�أو البلا�ستيك ال�شبكى الدقيق لمنع دخول الح�شرات وال�شوائب ،  ال�سلك الناعم 

�أما �إذا كانت الأحوا�ض من المعدن فيجب �أن يكون المعدن غير قابل لل�صد�أ و�أن 

يراعى فى ت�صميمها عدم وجود زوايا بال�سطح الداخلى لت�سهيل عملية تنظيفها 

وت�صريف المياه منها . 

ب - �أن تكون الأحوا�ض مجهزة بمر�شحات كهربائية مزدوجة لتنقية المياه الم�ستخدمة 

فى عملية الإنتاج . 

 ج - يجب التخل�ص من ماء النقع بت�صريفه بطريقة �سليمة بمراعاة القواعد البيئية 

المعتمدة من الجهة المخت�صة . 

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع هر�س الحبوب و�أحوا�ض التر�سيب : 

�أ - �أن تكون �أحوا�ض الهر�س دائرية ال�شكل ومن معدن غير قابل لل�صد�أ �أو من �أية 

مادة �أخرى تتنا�سب مع طبيعة الن�شاط . 

ب - �أن تكون �أحوا�ض الهر�س مو�صولة ب�أحوا�ض الف�صل بوا�سطة �أنابيب م�صنوعة 

من ال�صلب غير القابل لل�صد�أ . 

ج - �أن يكون الهر�س بطريقة �آلية مع عمل الترتيبات الفنية اللازمة لت�صريف المياه 

ومنع انت�شار الروائح الناتجة عن ممار�سة الن�شاط . 

د - �أن تكون �أحوا�ض الف�صل مغطاة بالبلاط الأبي�ض من الداخل والخارج ، و�أن يتم 

�أو  ن�سيج �ضيق  �سلك ذى  بوا�سطة  الن�شوى عن مخلفات الحبوب  المحلول  ف�صل 

بوا�سطة �أنابيب من على ارتفاع منا�سب . 

للمياه ذى �ضغط عال لا�ستخدامه فى عملية  الموقع مجهزا بم�صدر  يكون  �أن   - هـ 

التنظيف . 

و - �أن يتم تر�سيب المحلول الن�شوى فى �أحوا�ض من البلاط و�سحب المياه من الطبقة 

العلوية من هذه الأحوا�ض بوا�سطة �أنابيب . 
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داخل   ( بالامت�صا�ص  التجفيف  ال�صحية الخا�صة بموقع  الا�شتراطات   : رابعا 

�أكيا�س القما�ش ( :

�أ - �أن يكون الموقع مغطى من الجوانب ومن الأعلى ب�سلك �شبكى متين لمنع دخول 

الحيوانات والطيور والح�شرات والقوار�ض . 

ب - �أن ي�ستخدم فى عملية التجفيف �أكيا�س قما�ش بي�ضاء اللون مع مراعاة غ�سلها 

جيدا بعد كل ا�ستخدام . 

ج - �أن تكون التربة الم�ستخدمة لو�ضع �أكيا�س التجفيف نظيفة على الدوام ومرتفعة 

 ، عن م�ستوى �سطح الأر�ض بـ )30 �سم ( على الأقل ويراعى تبديلها با�ستمرار 

وذلك لت�سهيل عملية ت�صريف المياه . 

خام�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع التجفيف ال�شم�سى : 

�أ - �أن تكون �أر�ضيته �أ�سمنتية ناعمة ونظيفة با�ستمرار ومغطاة بطبقة من البلا�ستيك 

النظيف لو�ضع الن�شا عليها لتجفيفه فى ال�شم�س . 

ب - �أن يكون الموقع مغطى من الجوانب ومن الأعلى ب�سلك �شبكى متين لمنع دخول 

الحيوانات والطيور والح�شرات والقوار�ض . 

للموا�صفات  ومطابقة  نظيفة  التجفيف  عملية  فى  الم�ستخدمة  المياه  تكون  �أن   - ج 

المعتمدة لمياه ال�شرب . 

د - تخ�صي�ص مكان به لتجفيف ق�شور القمح بعد الهر�س بعيدا عن موقع الت�صــنيع 

�أو التجفيف . 

 �ساد�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخزن الن�شا المنتج : 

16م2( �ستة ع�شر مترا  �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )  �أ - 

مربعا . 

ب - �أن يكون مجهزا ب�أرفف من معدن غير قابل لل�صد�أ بارتفاع لا يقل عن ) 30 �سم ( 

عن م�ستوى �سطح الأر�ض ، للا�ستخدام فى تخزين المنتج النهائى . 

المـــادة ) 4 (

يجـــب علـــى المرخـــ�ص لــــه الالتــــزام بمكافحـــة الح�شـــرات والقـــوار�ض وفقـــا لأحكـــام لائحـــة 

الا�شتراطات ال�صحية العامة . 



- 70 -

الجريدة الر�سمية العدد )943(

الف�صل الــثالث

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بممار�سة ن�شاط �صناعة الحلوى العمانية

المـــادة ) 1 (

تحدد مرافق محل �صناعة الحلوى العمانية بالآتى :  

�أ - مخزن المواد الغذائية الأولية  وعبوات التعبئة .    

ب - �صالة الإعداد والطبخ .

ج - مخزن المنتج النهائى .     

د- موقع الغ�سيل . 

المـــادة ) 2 (

يلـــزم لممار�ســة ن�شاط �صناعــــة الحلوى العمانية ا�ستيفاء مرافق المحل الا�شتراطات ال�صحية 

الآتية :

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخزن المواد الأولية وعبوات التعبئة :

�أ - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا 

مربعا .

ب - �أن يكون مجهزا ببرادات و ثلاجات لحفظ المواد الأولية .

ج - �أن يكــون مجهــزا ب�أرفــف من معدن غيــر قابــل لل�صــد�أ لحفظ المواد الغذائية 

الأولية بارتفاع لا يقل عن )30 �سم( عن م�ستوى �سطح الأر�ض .    

د - �أن يخ�ص�ص به موقع م�ستقل  لتخزين المواد الكيميائية على �أن يكون بعيدا عن 

المواد الغذائية الأولية .

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�صالة الإعداد والطبخ :

�أ - �أن تتنا�سب م�ساحتها مع حجم العمل على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا 

مربعا .  

ب - �أن تكــــــون مـــــزودة بم�صـــــدر للميـــــاه ال�صالحـــــة لل�شـــرب المطابقــــة للموا�صفـــــــات 

القيا�سية المعتمدة .
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�أو  لل�صد�أ  قابل  غير  معدن  من  المراجل  من  منا�سب  بعدد  مجهزة  تكون  �أن   - ج 

التفاعل مع الحلوى �أو الت�أثير على �صحة الم�ستهلك ، ويجب  �ألا تقل  الم�سافة 

بين كل مرجل و�آخر  عن مترين .

�أن  �أن تكــون �أر�ضيــة ال�صالــة مغطاة ببلاط متيـــن ، ويراعـــى فى ت�صميمهــا  د - 

تكون بميل منا�سب لت�سهيل ت�صريف مياه الغ�سيل .

هـ - �أن تكون مـــزودة بالأدوات المنا�سبة اللازمة لعملية الخلط على �أن تكون من 

معدن غير قابل لل�صد�أ .

 و - �أن تكـــون حواف مراجل �إعــداد الحلوىمرتفعــة بما لا يقل عـــن )50 �ســم ( عن 

م�ستوى �أر�ضية ال�صالة بحيث تكون �أرجل العامل دون م�ستوى حافة المرجل  .

ز - فى حالة ا�ستخدام الفحم �أو الخ�شب كوقود يجب عمل مدخل �أ�سفل قواعد 

المراجل مطابقة للا�شتراطات الفنية المن�صو�ص عليها فى لائحة الا�شتراطات 

ال�صحية العامة . 

ح  - �أن تكون مجهزة بعدد منا�سب من �أجهزة التكييف .

ط - �أن تكون �أبوابها الم�ؤدية للخارج مزودة بمف�صلات مروحية .

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخزن المنتج النهائى :

�أ  -  �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا 

مربعا .

ب - �أن يكون مجهزا ب�أرفف من معدن غير قابل لل�صد�أ بارتفاع لا يقل عن )30 �سم( 

عن م�ستوى �سطح الأر�ض .    

رابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الغ�سيل :

الم�ستخدمة فى عملية  المراجل والأدوات  �أن يكون مجهزا بمغ�سلة منا�سبة لغ�سل  �أ- 

الت�صنيع ، ويف�ضل �أن تكون من معدن غير قابل لل�صد�أ .

المطابقة  لل�شرب  ال�صالحة  وال�ساخنة  الباردة  للمياه  يكون مزودا بم�صدرين  �أن  ب- 

للموا�صفات المعتمدة .
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المـــادة ) 3 (

العمانية  ن�شاط �صناعة الحلوى  ال�صحية الخا�صة بممار�سة  الا�شتراطات  �إلى  بالإ�ضافة 

المن�صو�ص عليها فى المادة ال�سابقة يجب مراعاة الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أ - توفير موقع منا�سب مجهز بطاولات من معدن غير قابل لل�صد�أ لتعبئة وتهوية 

الحلوى . 

ب - �أن تكون عبوات التعبئة من مواد لا تتفاعل  مع الحلوى و يراعى غ�سلها وتنظيفها 

جيدا قبل التعبئة .

ج - يجب �أن تكون �أوراق تغليف عبوات الحلوى م�صرحا با�ستخدامها من قبل البلدية ، 

وبالن�سبة للعبوات الكبيرة يف�ضل �أن تغطى برقائق الألومنيوم ، ويحظر ا�ستخدام 

الأوراق المطبوعة لهذا الغر�ض . 

د - و�ضع بطاقات البيان على عبوات الحلوى .

الباب الخام�س

لوائح الا�شتراطات ال�صحية 

لإنتاج اللحوم والدواجن

الف�صل الأول

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

ب�إقامة الحظائر التجارية لتربية و�إيواء الحيوانات

المـــادة ) 1 (

تحدد �أنواع الحظائر التجارية لتربية و�إيواء الحيوانات بالآتى :

 �أ - الحظائر التجارية ال�صغيرة : التى لا يزيد عدد الحيوانات فيها على )100( مائة 

ر�أ�س من الغنم �أو )50( ر�أ�سا من البقر .

ب - الحظائر التجارية تحت المتو�سطة : التى يتراوح  عدد الحيوانات فيها من )101( 

مائة وواحد �إلى )500( خم�سمائة ر�أ�س من الغنم �أو من )51( واحد وخم�سين �إلى 

)250( مائتين وخم�سين ر�أ�سا من البقر .
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ج - الحظائــــر التجاريـــة المتو�سطـــة : التى يتراوح عـــدد الحيوانــــات فيها مــن )501( 

خم�سمائة وواحد �إلى )1000( �ألف ر�أ�س من الغنم �أو من )251( مائتين وواحد 

وخم�سين �إلى )500(  خم�سمائة ر�أ�س من البقر .

د - الحظائر التجارية فوق المتو�سطة : التى يتراوح عدد الحيوانات فيها من )1001( 

�ألف وواحد �إلى )1500( �ألف وخم�سمائة ر�أ�س من الغنم �أو من )501( خم�سمائة 

وواحد �إلى )750( �سبعمائة وخم�سين ر�أ�سا من البقر .

هـ - الحظائر التجارية الكبيرة : التى يزيد عدد الحيوانات فيها على )1500( �ألف 

وخم�سمائة ر�أ�س من الغنم �أو )750( �سبعمائة وخم�سين ر�أ�سا من البقر .

المـــادة ) 2 (

يلزم لإقامة حظائر تجارية لتربية و�إيواء الحيوانات ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أ - �أن يكون موقع الحظيـرة بعيــدا عن الطريق العام وعن �أقرب حى �سكنى م�سافة 

لا تقل عن الحدود المبينة قرين كل نوع من الحظائر ، وذلك على النحو الآتى  : 

1 - الحظائر التجارية ال�صغيرة : )500م ( خم�سمائة متر على الأقل .

2 - الحظائــر التجارية تحت المتو�سطة : )750م ( �سبعمائة وخم�سين مترا على 

الأقل .

3 - الحظائر التجارية المتو�سطة : )1000م ( �ألف متر على الأقل .

4 - الحظائر التجارية فوق المتو�سطة : )1500م ( �ألف وخم�سمائة متر على الأقل .

5 - الحظائر التجارية الكبيرة : )2000م ( �ألفا متر على الأقل .

 ب  - �أن تكون الحظيرة جيدة الإ�ضاءة والتهوية .

ج - �أن تكون �أر�ضية الحظيرة مغطاة بمادة عازلة للمياه والرطوبة ومجهزة ب�أنظمة 

لل�صرف ال�صحى ، وذلك لت�سهيل عملية التنظيف .

د - �أن تكون الحظيرة مجهزة ب�أغطية منا�سبة لحماية الحيوانات من �أ�شعة ال�شم�س 

والأمطار والتقلبات الجوية .

هـ -  �أن تكون الحظيرة مجهزة بخزانات احتجاز مطابقة للموا�صفات الفنية المعتمدة  

تبعد م�سافة )50( خم�سين مترا على الأقل عن �أقرب بئر �أو فلج ، ويراعى �سحبها 

بانتظام والتخل�ص من المخلفات ال�سائلة فى الأماكن المخ�ص�صة لهذا الغر�ض .
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و- اتخاذ التدابير اللازمة لمنع دخول الح�شرات والقوار�ض �إلى الحظيرة ، كتركيب 

�سلك �ضيق الن�سيج على النوافذ وتغليف الأجزاء ال�سفلية من الأبواب برقائق من 

الألومنيوم .

ز - �أن تكـــون الحظيـــرة مـــزودة بم�صـــدر للميـــاه المطابقـــة للموا�صفــات المعتمدة لمياه 

ال�شرب . 

ح - �أن تكون الحظيرة مجهزة ب�صندوق للإ�سعافات الأولية مزود بكافة الم�ستلزمات 

الطبية ال�ضرورية .

ط - تخ�صيـــ�ص مكــــان منا�ســــــب بالحظيـــــــــرة لعـــــزل الحيوانــــــات المري�ضــــــــة �أوالم�شتبـــه 

فى مر�ضها .

ى- فى حال ممار�سـة ن�شاط تربية حيوانات �ألبان بالحظيرة يجب تخ�صي�ص مكان 

منا�سب وم�ستقل للحلب  يبعد عن باقى مرافق الحظيرة م�سافة لا تقل عن )50( 

خم�سين مترا ، و�أن تكون �أر�ضيته مغطاة بمادة منا�سبة حتى لا تت�سبب فى تلوث 

الألبان ، ويجب �أن يكون مت�صلا بغرفة حوائطها مغطاة ببلاط منا�سب بارتفاع 

مزودة  تكون  و�أن  للانزلاق  مانع  ببلاط  مغطاة  و�أر�ضيتها  الأقل  على  مترين 

ب�أجهزة تبريد لحفظ الحليب فى درجة حرارة لا تزيد على )4( درجات مئوية 

لحين توزيعه .

ك - فى حال �إقامة �سكن للعمال يجب �أن يكون موقعه بعيدا عن الحظيرة وم�ستوفيا 

للا�شتراطات العامة .

ل - تخ�صي�ص مكان منا�سب بالحظيرة لتخزين الأعلاف ب�أبواب ذاتية الغلق للحيلولة 

دون دخول الح�شرات والقوار�ض �إليه .

م - �أن تكـــــون جميــع الأدوات والمعــدات الم�ستخدمــة فى ممار�ســـة الن�شـــاط كالعلافــات 

و�أحـوا�ض الميـــاه من مـــادة منا�سبـــة ، مع مراعــاة المحافظــة عليهــا فى حالــة جيدة 

با�ستمرار  .

ن - �أن تكون الأعلاف الم�ستخدمة لأكل الحيوانات مطابقة للموا�صفات المعتمدة من 

الجهات المعنية فى ال�سلطنة .

�س -  التخلـــ�ص من  المخلفـــات ال�صلبة بالطرق المنا�سبة وفـــى الأماكـــن المخ�ص�صــة لهــذا 

ولهذا   ، با�ستمرار  نظيفة  الحظيرة  على  والمحافظة   ، البلدية  قبل  من  الغر�ض 
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المزيلة  الكيميائية  والمواد  والمبيدات الح�شرية  المطهرات  ا�ستخدام  الغر�ض يمكن 

للروائح بما لا ي�ؤثر بال�ضرر على �صحة و�سلامة الحيوانات ، وبالن�سبة للحظائر 

ال�صغيرة يكون التخل�ص من المخلفات ال�صلبة ب�إيداعها فى �أوعية خا�صة محكمة 

الغلق خارج الحظيرة لحين قيام البلدية بالتخل�ص منها فى الأماكن المعدة لهذا 

الغر�ض .

ع - فى حال الرغبة فى ا�ستخدام المخلفات ال�صلبة ك�سماد زراعى يجب عمل حفرة 

�أو   ، الذباب  تكاثر  لمنع  التراب  من  �سميكة  بطبقة  وتغطيتها  لحفظها  منا�سبة 

تعبئتها فى �أكيا�س منا�سبة والتخل�ص منها فورا فى الأرا�ضى الزراعية .

ف -  التخلــ�ص من الحيوانـــات النافقــة فى الأماكـــن المخ�ص�صة لهذا الغر�ض من قبل 

البلدية .

   �ص -  توفير طبيب بيطرى بالن�سبة للحظائر التجارية الكبيرة .

ق - �أن يكون العاملون بالحظيرة م�ستوفين الا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى لائحة 

الا�شتراطات ال�صحية العامة .

و�إجراءات  وقواعد  البيئية  وال�ضوابط  بال�شروط  الن�شاط  ممار�سة  فى  الالتزام   - ر 

الحجر البيطرى ال�صادرة من الجهات المخت�صة . 

الف�صل الثانى

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمزارع الدواجن

المـــادة ) 1 (

تحدد �أنواع مزارع الدواجن بالآتى :

�أ - مزارع الدواجن غير التجارية :

مـــزارع تربيـــة الدواجـــن المنزليـــة وتهــدف �إلى �ســـد حاجة الأ�سرة من اللحوم ولا 

تهــدف �إلــى الربــح من خــلال البيــع ولا يزيد عـــدد الطيــور بها على )100( طائر 

وتعفى من الح�صول على التراخي�ص البلدية �أو الت�صاريح البيئية ولكنها تخ�ضع 

للرقابة من قبل المخت�صين البيطريين بالبلدية .

ب  - مزارع الدواجن التجارية :

المحددة من قبل  المناطق  �أو فى  الزراعية  المناطق  التى تقام فى  الدواجن  مزارع 

الدولة كمجمعات لتربية الدواجن وتنق�سم �إلى الآتى :
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1 - مزارع الدواجن التجارية الخا�صة ب�صغار المربين : 

الكلية على )1800(  �سعتها  تزيد  الزراعية ولا  المناطق  تقام فى  التى  المزارع 

�ألف وثمانمائة دجاجة بيا�ضة �أو )3000( ثلاثة �آلاف دجاجة ت�سمين فى كل 

دورة �إنتاجية �أو)18000( ثمانية ع�شر �ألف دجاجة ت�سمين �سنويا .

2 - مزارع الدواجن التجارية ال�صغيرة :

 المزارع التى تقام فى المناطق الزراعية ولا تزيد �سعتها الكلية على )3000( 

ثلاثة �آلاف دجاجة بيا�ضة �سنويا �أو )6000( �ستة �آلاف دجاجة ت�سمين فى كل 

دورة �إنتاجية �أو)36000( �ستة وثلاثين �ألف دجاجة ت�سمين �سنويا .

3 - مزارع الدواجن التجارية المتو�سطة :

الكلية على )5000(  �سعتها  تزيد  الزراعية ولا  المناطق  تقام فى  التى  المزارع 

خم�سة �آلاف دجاجة بيا�ضة �سنويا �أو )10000( ع�شرة �آلاف دجاجة ت�سمين فى 

كل دورة �إنتاجية �أو )60000( �ستين �ألف دجاجة ت�سمين �سنويا .

4 - مزارع الدواجن التجارية الكبيرة :

المزارع التى تقام فى المناطق الزراعية ولا تزيد �سعتها الكلية على )10000( 

�ألف دجاجة ت�سمين  �أو )20000( ع�شرين  �آلاف دجاجة بيا�ضة �سنويا  ع�شرة 

فى كل دورة �إنتاجية �أو )120000( مائة وع�شرين �ألف دجاجة ت�سمين �سنويا .

المناطق المحددة كمجمعات لتربية  5 - مزارع الدواجن التجارية التى تقام فى 

الدواجن :

المزارع التى فى مجملها تزيد على )10000( ع�شرة �آلاف دجاجة بيا�ضة �سنويا 

�أو )120000(  �إنتاجية  �ألف دجاجة ت�سمين فى كل دورة  �أو )20000(ع�شرين 

مائة وع�شرين �ألف دجاجة ت�سمين �سنويا .

المـــادة ) 2 ( 

تحدد مرافق مزارع الدواجن التجارية بالآتى : 

 �أ - عنابر الإنتاج . 

ب - موقع عزل الدواجن المري�ضة �أو الم�شتبه فى مر�ضها . 

ج - مخازن الأعلاف . 
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د - موقع حرق الدواجن النافقة . 

هـ - غرفة العاملين . 

و  - دورة مياه . 

ز - �إمكان �إ�ضافة م�سلخ للدواجن . 

المـــادة ) 3 ( 

النحو  على  ال�صحية  للا�شتراطات  م�ستوفية  التجارية  الدواجن  مزارع  تكون  �أن  يجب 

التالى :

1 - �أن يكـون الموقــع المقتــرح لإقامــة مزارع الدواجن التجارية الخا�صـة ب�صغـار المـربين 

بعيدا عن ال�شارع العام وعن �أقرب حى �سكنى م�سافة ن�صف كيلو متر على الأقل .

2 - �أن يكون الموقع المقترح لإقامة مزارع الدواجن التجارية ال�صغيرة بعيدا عن ال�شارع 

العام بن�صف كيلو متر على الأقل وعن �أقرب حى �سكنى م�سافة  كيلو متر واحد 

على الأقل .

3 - �أن يكــون الموقع المقترح لإقامــة مـــزارع الدواجـــن التجاريــة المتو�سطـــة بعيــدا عن 

ال�شارع العام م�سافة كيلو متر واحد على الأقل وعن �أقرب حى �سكنى م�سافة واحد 

ون�صف كيلو متر على الأقل .

4 - �أن يكون الموقع المقترح لإقامة مزارع الدواجن التجارية الكبيرة بعيدا عن ال�شارع 

العام م�سافة كيلو متر واحد على الأقل وعن �أقرب حى �سكنى م�سافة كيلو مترين 

على الأقل .

5 - �أن يكون الموقع المقترح لإقامة المجمعات المحددة من قبل الدولة لتربية الدواجن 

بعيدا عن ال�شارع العام م�سافة كيلو مترين على الأقل وعن �أقرب حى �سكنى م�سافة 

ثلاثة كيلو مترات على الأقل .

6 - �ألا تقل الم�سافة بين كل مزرعة و�أخرى عن ن�صف  كيلومتر .

7  - �أن تكون جميع مرافق المزرعة جيدة التهوية .

8 - �أن تكون جميع مرافق المزرعة م�سقوفة بطريقة منا�سبة للوقاية من �أ�شعة ال�شم�س 

والأمطار والتقلبات الجوية .
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9 - �أن تكون �أر�ضية عنابر الإنتاج مغطاة بمادة مانعة لت�سرب المياه ومجهزة ب�أنظمة 

�صرف �صحى �سليمة ت�سمح بت�صريف المياه والتنظيف .

10 - �أن تكون مجهزة بالو�سائل اللازمة  لمنع دخول الح�شرات والقوار�ض �إليها كتركيب 

برقائق  الأبواب  من  ال�سفلية  الأجزاء  وتغليف  النوافذ  على  الن�سيج  �ضيق  �سلك 

الألمونيوم .

11 - �أن يكـــون مخـــزن الأعــــلاف مجهـــزا ب�أبواب محكمـــة لا ت�سمح بدخـــــول القوار�ض 

والح�شرات و�أن تكون ذاتية الغلق .

12 - �أن تـكون جميع المعدات والماكينـــات الم�ستخدمة فى المزرعــــة كال�سقايات والعلافات 

و�أقفا�ص التربية والحا�ضنات بحالة جيدة .

13- �أن تكون مزودة بم�صدرين للمياه الباردة وال�ساخنة المطابقة للموا�صفات القيا�سية 

المعتمدة لمياه ال�شرب . 

14- �أن يكون العلف الم�ستخدم فى المزرعة مطـابقا للموا�صفات المعتمدة ، و�إذا كـان مما 

يعبـ�أ فى �أكيا�س فيحظر و�ضعه على الأر�ض مبا�شرة و�إنما على �أرفف معـدنيـة  �أو 

خ�شبية ترتفع عن �سطح الأر�ض )30 �سم ( على الأقل .

15 - �إذا اقت�ضى الأمر عمل خـزانات احتجاز لابـد �أن يكـون ت�صميمهـا مطابقـا تمـامـا 

للوائــح التى تنظــــم ا�ستخـــدام خزانــات التحليـل اللاهوائـــى وخزانــات الاحتجاز ، 

( خم�سين مترا عن  )50م  يقل عن  لا  بعد  على  الخزانات  تكون هذه  �أن  ويجب 

�أقرب بئر لمياه ال�شرب �أو فلج ، كما يجب �سحبها والتخل�ص من المخلفات ال�سائلة 

با�ستمرار فى الأماكن التى تخ�ص�ص لذلك من قبل البلدية .

16- المحافظة على النظافة العامة داخل وخارج المزرعة با�ستمرار ، وا�ستعمـال المطهرات 

والمبيدات الح�شرية والمواد الكيميائية المزيلة للروائح لتطهير المزرعة والمحافظة 

ب�صورة منتظمة وب�صفة خا�صة فى غرف التربية ويجب توفير المطهرات اللازمة 

عند المدخل الرئي�سى للمزرعة ومداخل العنابر .

17- التخلـ�ص من النفايات ال�صلبة مرتين على الأقل كل �أ�سبـوع ، وبالن�سبة للمزارع 

ال�صغيرة يجب تزويدها ب�أوعية خا�صة للمخلفات ال�صلبة محكمة الغلق وو�ضعها 
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خارج المزرعة للتخل�ص منها . وبالن�سبة للمزارع الكبيرة والمتو�سطة يكون �أ�صحابها 

م��سؤولين عن نقل المخلفات ال�صلبة �إلى الأماكن التى تخ�ص�ص من قبل البلدية 

لذلك .

18- فى حالــة الرغـبـــة فــى الا�ستفــادة مـن مخلفــات المزرعــة ك�سمـــاد يجــب عمــل حفــرة 

منا�سبة لحفظها مع مراعاة تغطية المخلفات بطبقة �سميكة من التراب لمنع تكاثر 

الذباب ، �أو تعبئتها فى �أكيا�س منا�سبة والتخل�ص منها فورا فى الأرا�ضى الزراعية .

�أن يكون العاملون بالمزرعة م�ستوفين للا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى لائحة   -19

الا�شتراطات ال�صحية العامة ، وملتزمين بارتداء ملاب�س و�أحذية واقية خا�صة 

�أثناء العمل بالمزرعة .

20- ا�ستخدام غرفة العاملين فى تبديل الملاب�س عند الدخول والخروج من المزرعة 

فقط . 

21 - توفـير طبيـب بيـطرى مختـ�ص بالمزرعة فى حالـة �إقامة المزارع التجـارية المن�صو�ص 

عليها فى البندين رقمى )4 ، 5( من الفقرة )ب( من المادة )1( .

22- الالتزام بتطبيـق �إجراءات الحجر البيـطرى من قبل الجهـات المخت�صة فى حـالة 

�أو بيئية �أخرى  �أو �ضوابط �صحية  حـدوث مر�ض وبائى ، والالتزام ب�أية �شروط 

من الجهات المخت�صة .

م�ستوفية  �سيارات  فى  الت�سويق  �أماكن  �إلى  المزرعة  من  والبي�ض  الدواجن  نقل   -23

للا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�سيارات 

نقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة . 

24- عدم عر�ض الدواجن الحية التى يقل عمرها عن )40 ( �أربعين يوما فى الأ�سواق 

للبيع ، �أو التى يقل وزنها عن واحد وربع كيلو جرام .

25- فى حال �إقامة م�سـلخ دواجن بالمزرعة يـجب ا�ستيفاء الا�شتراطات المن�صو�ص عليها 

فى لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة ن�شاط م�سلخ دواجن . 

26 - فى حـــال �إقامــــة فقا�ســــة بالمزرعــــة يجب �أن تبعــــد عن العنابــــر الإنتاجيــة م�سافة 

لا تقل عن )300( ثلاثمائة متر وفى حال �إقامتها خارج المزرعة يجب �أن تبعد 

عن ال�شارع العام وعن �أقرب حى �سكنى بم�سافة لا تقل عن ن�صف كيلومتر .
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الف�صل الثالث 

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بم�سالخ الحيوانات

المـــادة ) 1 ( 

تحدد مرافق م�سلخ الحيوانات بالآتى :

�أ - حظائر خارجية لا�ستقبال الحيوانات بعدد يتنا�سب مع طاقة الم�سلخ .

ب - حظائر داخلية لحجز الحيوانات والك�شف عليها قبل الذبح .

ج - حظيرة خارجية لحجز الحيوانات المري�ضة �أو الم�شتبه فى مر�ضها لغر�ض علاجها ، 

�أو التى يرى الطبيب عدم �صلاحيتها للذبح لإ�صابتها ب�أمرا�ض معدية .

د - موقع الذبح وال�سلخ والتنظيف .

هـ - موقع / مواقع تقطيع اللحوم بح�سب نوع الحيوانات .

و - موقع تجميع الجلود والمخلفات .

ز - غرفة الإعدام .

ح - غرفة الطبيب البيطرى .

ط - غرفة لحار�س الم�سلخ .

ى - دورات مياه عمومية .

المـــادة ) 2 ( 

يجب �أن يكون م�سلخ الحيوانات م�ستوفيا للا�شتراطات ال�صحية الآتية :

�أ - �أن يكون موقعه بعيدا عن ال�شارع العام �أو �أقرب حى �سكنى م�سافة لا تقل عن واحد 

الكثافة  الم�ستقبلى وزيادة  التو�سع  الموقع احتمال  ، ويراعى فى اختيار  كيلو متر 

ال�سكانية فى المنطقة .

ب - �أن يكون موقعه فى الجهة المقابلة للريح .

ج - �أن يكون الموقع مت�صلا بالطرق العامة .

د - �أن يكون الموقع بالكامل محاطا ب�سور بارتفاع لا يقل عن ثلاثة �أمتار .

هـ - �أن تكون جميع �أبواب الم�سلخ ومرافقه من معدن غير قابل لل�صد�أ .

و - �أن يكون مجهزا بم�صدر للمياه المطابقة للموا�صفات المعتمدة لمياه ال�شرب .

و�سائل  با�ستخدام  �أو  طبيعيا  والإ�ضاءة  التهوية  جيدة  مرافقه  جميع  تكون  �أن   - ز 

�صناعية .
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المعتمدة لت�صريف مياه  �أن يكون مجهزا بخزانات احتجاز مطابقة للموا�صفات  ح - 

التنظيف والغ�سيل ما لم توجد مجار عامة ت�ستخدم لهذا الغر�ض .

ط - يحظر دخول مرافق الم�سلخ المن�صو�ص عليها فى البنود ) د ، هـ ، و ، ز ( من المادة 

ال�سابقة �إلا للعاملين بالم�سلخ �أو الأ�شخا�ص الم�صرح لهم بذلك من قبل البلدية .

المـــادة ) 3 ( 

يلزم لممار�سة ن�شاط م�سلخ حيوانات ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

�أولا  :  الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بحظائر الحيوانات الداخلية والخارجية :

�أ - �أن تكون محاطة ب�سور �أمل�س لا يقل ارتفاعه عن متر ون�صف المتر .

ب - �أن تكون م�سقوفة لوقاية الحيوانات من حرارة ال�شم�س .

ج - �أن تكـــون �أر�ضيتهـــا مغطاة بمـــادة منا�سبــــة مانعــــة للانــزلاق ، وم�صممة بميل 

خفيف لت�سهيل عملية التنظيف .

د - �أن تكـــون مجهـــزة بم�صـــدر ميــــاه مطابقــــة للموا�صفــات المعتمدة لمياه ال�شرب 

لا�ستخدام الحيوانات .

هـ - �أن تكـــون مجهـــزة ب�أحوا�ض من مواد منا�سبـــة و�سهلـــة التنظيـــف لأكــــل و�شــــرب 

الحيوانات .

و - الالتزام با�ستخدام المواد المعطرة فى تنظيفها ، والتخل�ص من روث الحيوانات 

منها �أولا ب�أول . 

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الذبح وال�سلخ والتنظيف :

 �أ - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل ) عدد الذبائح ( .

ب - �أن تكون �أر�ضيتــه مغطـــاة بمـــادة منا�سبة مانعـــة للانـــزلاق ، وم�صممـــة بميل 

يت�صل  المياه  لت�صريف  وبها مجرى مت�سع   ، التنظيف  لت�سهيل عملية  خفيف 

بخزان احتجاز .

ج - �أن تكون حوائطه و�أعمدته مغطاة ببلاط �أمل�س �أبي�ض اللون لت�سهيل عملية 

التنظيف .
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د - �أن يكـون مجهزا بم�صدرين للمياه البــاردة وال�ساخنـــة المطابقــة للموا�صفات 

درجة  ثمانين   )  80( على  ال�ساخنة  المياه  حرارة  درجة  تقل  �ألا  على  المعتمدة 

مئوية . 

فى  التوالى  وعلى  ال�سرعة  وجـه  على  به  الخا�صـة  والأعمال  الذبـح  يتـم  �أن   - هـ 

الأماكن المخ�ص�صة لكل نوع من الحيوانات .

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع تقطيع اللحوم :

�أ - �أن تكون �أر�ضيته وحوائطه مغطاة ببلاط منا�سب فاتح اللون بارتفاع مترين 

على الأقل .

ب - �أن يكـــون مجهــــزا بكافــــة الآلات والأجهــــزة والأدوات اللازمـــة لعمليــــة تقطيـــع 

اللحوم بح�سب نوع الحيوانات ، على �أن تكون من مادة غير قابلة لل�صد�أ .

رابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع تجميع الجلود والمخلفات :

  �أ - �أن تكون حوائطه مغطاة ببلاط منا�سب فاتح اللون بارتفاع مترين على الأقل .

ب - �أن تكــــون �أر�ضيتــــه مغطـــاة بمــــادة منا�سبــــة مانعــــة للانزلاق ، وم�صممة بميل 

يت�صل  المياه  لت�صريف  وبها مجرى مت�سع   ، التنظيف  لت�سهيل عملية  خفيف 

بخزان احتجاز .

ج - �أن يكـــون مجهــــزا ب�شبكــــــة �صــرف �صحـــــى مطابقــــة للموا�صفــــات القيا�سيـــــة 

والا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى لائحة الا�شتراطات ال�صحية العامة .

خام�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الإعدام :

بارتفاع مترين على  اللون  �أن تكون حوائطه مغطاة ببلاط منا�سب فاتح   - �أ 

الأقل .

ب - �أن تكـــون �أر�ضيتـــه مغطــاة بمادة منا�سبـــة مانعـــة للانزلاق ، وم�صممة بميل 

خفيف لت�سهيل عملية التنظيف .

ج - ا�ستخـــدام المـــواد الكيماويـــة فى عمليـــة �إعدام الحيوانات قبل نقلها للأماكن 

المعدة للتخل�ص منها .
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�ساد�ســا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بغرفة الطبيب البيطرى :

�أ - �أن تكون م�ؤثثة ت�أثيثا منا�سبا .

ب - �أن تكون مجهزة بالأدوات والم�ستلزمات البيطرية المنا�سبة .

ج - �أن يكون ملحقا بها دورة مياه م�ستوفية الا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى 

لائحة الا�شتراطات العامة .

�سابعــــا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بغرفة حار�س الم�سلخ :

�أن تكون قريبة من المدخل الرئي�سى للم�سلخ .

ثامنـــــا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بدورات المياه العمومية :

�أن تكـــون م�ستوفيـــة للا�شتراطــــات المن�صــو�ص عليهـــا فـــى لائحـــة الا�شتراطـــات 

ال�صحية العامة .

المـــادة ) 4 ( 

يلزم لممار�سة ن�شاط م�سلخ حيوانات مراعاة الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

�أ - عدم ت�شغيل الم�سلخ �إلا فى ح�ضور الطبيب البيطرى التابع للبلدية .

ب - الالتزام بتطبيق الإجراءات البيطرية المعتمدة قبل وبعد الذبح بمعرفة الطبيب 

البيطرى المخت�ص وله �أن يقرر �إعدام الذبائح �أو �أجزائـها �أو �أع�ضائـها التى يثبـت 

عــدم �صلاحيتها .

ج - توفيـــر قاعــدة بيانــات للم�سلخ لبيان مراحل �سير العمل و�أنواع الموا�شى المذبوحة 

وعددها ، ال�سليم منها والم�صاب  و�أنواع الأمرا�ض الم�صابة بها .

د - الالتزام بالر�سوم المحددة من قبل البلدية لذبح وتقطيع الحيوانات .

هـ - �أن يكــون الذبـــح خــــلال �ساعــات عمــل الم�سلخ المحــددة من قـــبل البلديـــة فى �ضـــوء 

بعد  الآدمى  للا�ستهلاك  �صلاحيتهـا  مدى  لتقرير  كافية  �إ�ضاءة  فى  �أو  النهار 

الك�شـف عــلى الحيوانات .

و - �أن يتم الذبح وفقا لل�شريعة الإ�سلامية .

ز - �أن يتم ذبح موا�شى ال�شركات وختمها فى مكان خا�ص بالم�سلخ .
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ح - ذبح الحيوانات الم�شتبه فى مر�ضها �أو التى ترد للم�سلخ مذبوحة ا�ضطراريا فى 

مكان يخ�ص�ص لهذا الغر�ض .

ط - تعليــق الحيوانــــات بعد ذبحهـــا و�سلخهـــا ب�أكملهـــا والإبقــــاء على جميـــع �أع�ضائهــــا 

، و�إلا اعتبر الع�ضو  �إلا بح�ضور الطبيب البيطرى المخت�ص  �أى منها  وعدم نزع 

المنزوع فى حكم الم�صاب .

ى - ختم الذبائـــــح ال�صـالحة للا�ستهــلاك الآدمـــى بعد جفــاف �سطحهــــا بالختم المعد 

لذلك وب�شكل وا�ضح قبل �إخراجها من الم�سلخ .

ك - نقــل الذبائــح �أو �أجزائها فى و�سائل نقل م�ستوفية للا�شتراطات المن�صو�ص عليها 

فى لائحة الا�شتراطات الخا�صة بنقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة .

ل - التخل�ص من المخلفات غير الم�ستفاد منها والذبائح المعدومة باتباع الطرق المنا�سبة 

المحددة من قبل البلدية .

الذبح  الانتهاء من عملية  للم�سلــخ بعد  الفــورى  بالتنظيف والتطهيــر  الالتزام  م - 

وي�ستخدم فى ذلك المطهرات المطابقة للموا�صفات القيا�سية المعتمدة .

المن�صو�ص عليها فى  بالم�سلخ م�ستوفين للا�شتراطات  العاملين  يكــون جميع  �أن   - ن 

العمل  حجم  مع  عددهم  يتنا�سب  و�أن   ، العامة  ال�صحية  الا�شتراطات  لائحة 

بالم�سلخ .

�س - الالتــزام بحجـــز الحيوانات المعدة للذبــح بحظائــر الم�سلــخ مــدة لا تقـــل عن اثنتــى 

ع�شرة �ساعة قبل ذبحها على �أن ي�ؤدى �صاحبها نفقات حجزها من م�أكل وم�شرب 

وحرا�سه .

ع - حظر ذبح �إناث الحيوانات الحوامل �إلا فى حالة ال�ضرورة .

المـــادة ) 5 ( 

وال�ضوابط  المعايير  مراعاة  بالم�سلخ  عمله  ممار�سة  فى  المخت�ص  البيطرى  الطبيب  على 

الفنية المن�صو�ص عليها فى الملحق المرفق بهذه اللائحة .
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ملحق المعايير وال�ضوابط الفنية للأعمال البيطرية بالم�سلخ

�أولا : الك�شف على الحيوانات قبل الذبح ) بالكرنتينا ( :

�أ - يقوم الطبيب البيطرى المخت�ص بالك�شــف على كل حيوان قبل الذبح للتحقق  

من �صلاحيتـه للذبح ويجب مراعاة الآتى :

1 - الحالة ال�صحية العامة .

2 - الحالة الج�سمانية .

3 - الحمى .

4 - الأمرا�ض الوبائية والمعدية .

5 - الأمـــرا�ض التـــى تك�شـف بالفحــ�ص الظاهرى ولا تتـرك �آثــارا باثولوجيــة 

بالذبيحة كالتيتانو�س وداء الكلب .

6 - الجروح .

7 - الك�سور .

8 - الخراجات .

9 - الأمرا�ض ال�سرطانية الظاهرة .	

10- الأمرا�ض الجلدية .

11- الإ�صابة بالإ�سهال .

12- الت�شوهات .

13- �إعطاء الحيوان فترة راحة قبل الذبح .

14- نظافة الحيوان عند دخوله للذبح .

ب - ي�ؤجل الذبح فى حالة وجود ارتفاع فى درجة حرارة الحيوان  �إذا ر�أى الطبيب �أن 

هذا الارتفاع عابر ويزول بعد �أجل ق�صير وعلاج ب�سيط .

ج - تعامل الحيوانــات التى تذبـــح قبل الك�شـــف عليهـــا وهــى حيـــة ، معاملة الحيوانات 

جميع  وعلى  عليها  الك�شف  ويجب  مري�ضة  �أنها  ويفتر�ض  ا�ضطراريا  المذبوحة 

الغدد بدقة علاوة على الفح�ص المعملى .

د - ت�ستبعد من الحظائر الموا�شى الم�صابة ب�أى �أمرا�ض طفيلية وفق ما يقره الطبيب 

البيطرى .

هـ - يتم الت�أكد من توافر القواعـــد ال�صحيــة الخا�صـــة بنظافـــة الم�سلــخ ، وتوفـــر الميــاه 

وعدم تعطيل مجارى ال�صرف وذلك قبل الإذن بذبح الحيوانات .
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ثانيا : الك�شف على الحيوانات بعد الذبح :

�أ - الالتزام  بالك�شف على الأبقار وفقا للآتى :

1- الذبيحة :يجب �إلقاء نظرة عامة على الذبيحة كلها لملاحظة ما يكون بها 

من �أعرا�ض مر�ضية ظاهرة �أو كدمات �أو �أورام �أو خراجات �أو ك�سور �أو تغيير 

فى اللون والرائحة ودرجة ال�ضعف والهزال والأغ�شية المخاطية .

2 - الر�أ�س :

- يتعين �أن تكون مت�صلة بالذبيحة .

- تفح�ص اللثة والأغ�شية المخاطية للفم وال�شفتين لملاحظة وجود قروح 

�أو بثور لمر�ض الحمى القلاعية - الطاعون البقرى .

- تفح�ص ع�ضلات ال�صدغ للبحث عن حوي�صلات الديدان ال�شريطية .

- تفح�ص ع�ضلة الل�سان بعمل �شق بطول الل�سان بعمق منا�سب وذلك بعمـل 

قطاعين على الأقل .

- تفح�ص الغدد الليمفاوية  ) غدد البلعوم - النكفية - ما بين الفكين ( 

للبحث عن الإ�صابة بال�سل .

3 - التجويف ال�صدرى :

- الغ�شاء البلورى : يجب �أن يكون �سليما ولامعا غير منزوع منه �أجزاء ، 

و�أن لا يوجد به �أى التهابات �أو الت�صاقات �أو �إ�صابات �سلبية .

وغددهما  الرئتين   - القلب   - الهوائية  الق�صبة   - المرىء   (  : العلاقة   -

الليمفاوية ( يجب �أن تكون مت�صلة بالذبيحة ات�صالا طبيعيا ، ولا تف�صل 

�إلا بمعرفة الطبيب المخت�ص مع �إلقاء نظرة عامة على المرىء لملاحظة 

وجود الدودة ال�صنوبرية .

اليمنى  الي�سرى ثم  ال�شعب  الك�شف على غدد  يبد�أ   : الليمفاوية  الغدد   -

بعمل قطوع رفيعة متعددة بها مع فح�ص هذه القواطع بعناية ثم يك�شف 

على غدد المن�صف ال�صدرى بعدة قطوعات طولية ت�شمل الغدد ب�أكملها ، 

وذلك للبحث عما قد يكون بها من  �إ�صابات �سلبية .

الرئة بالنظر ثم عن طريق الج�س براحتى  الرئة : يك�شف على ن�سيج   -

اليدين والأ�صابع ثم بعمل قطع مائل ي�شمل ن�سيج كل رئة للبحث عن 
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�أى التهابات وكذلك الالتهاب الرئوى البلورى المعدى و�إ�صابات ال�سل ، 

كما يجب فتح الق�صبة الهوائية عند منطقة تفرعها وكذلك ال�شعبتان .

- الغ�شاء التامورى : يفح�ص بعمل قطع به �أولا ، ثم يفح�ص فراغ تحت 

، وذلك فى حالة  التامور لل�سوائل الارت�شاحية والالت�صاقات وال�صديد 

التامور الوخذى .

- القلب : يتم الك�شف عليه بعمل �أربعة قطوعات ورقية على الأقل بطول 

بطين القلب الأي�سر مع قطع عميق فى الحاجز ما بين البطنين ، كما 

الديدان  حوي�صلات  عن  للبحث  وذلك  الداخل  من  البطينان  يفح�ص 

ال�شريطية . 

 4 - التجويف البطنى :

- الكبد : يفح�ص بالنظر لملاحظة �أى تغيير فى اللون �أو الحجم �أو القوام 

ثم يج�س باليد ويفح�ص �سطحه ثم يك�شف على غدده الليمفاوية ، ثم 

ال�صفراوية للك�شف على  القنوات  �أكثر طولى مائل عبر  �أو  يعمل قطع 

للك�شف  الكبد  �أن�سجة  وتفح�ص   ، وال�صفراء  والتليف  الكبدية  الديدان 

عن الإ�صابة بال�سل �أو الخراريج والأورام والالتهابات .

- الحوي�صلة المرارية : �إذا كانت ملتهبة �أو مت�ضخمة تفح�ص للك�شف عن 

الت�سمم .

الغدد  بع�ض  وتفح�ص  التجويف  عملية  �أثناء  عليها  يك�شف   : الم�ساريقا   -

الليمفاوية بها للك�شف عن ال�سل والأمرا�ض الطفيلية .

ينزع  ثم   ، منهما  لكل  الليمفاوية  والغدد  الكليتان  تفح�ص   : الكليتان   -

الغلاف وعند الا�شتباه يعمل قطع طولى عميق يمتد حتى حو�ض الكلى 

للك�شف على مدى الإدماء وال�سل والالتهابات الا�ست�سقائية .

الن�سيج  الا�شتباه يقطع  : يفح�ص ظاهريا بالج�س وفى حالة  الطحال   -

طوليا ويكون الطحال مت�ضخما فى حالات الحمى الفحمية وطفيليات 

الدم كما يفح�ص لبيان الحجم وال�سمك والأورام .

بالطفيليات  والإ�صابة  الالتهابات  عن  للك�شف  داخليا  تفح�ص   : المعدة   -

المعدية .
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فوق  من  ال�ضام  الن�سيج  من  �أجزاء  تزال   : وحوامله  الحاجز  الحجاب   -

الحجاب الحاجز وتعمل قطوعات رقيقة م�ستعر�ضة فى ع�ضلاته كما 

تعمل قطوعات متعددة فى حوامله .

فى  الأقل  على  ال�ضرع  ن�سيج  فى  طولى  قطع  يعمل   : وغدده  ال�ضرع   -

جهتين مختلفتين مع عمل قطوع فى غدده الليمفاوية وعند الا�شتباه 

يفح�ص للك�شف عن  الالتهابات وال�سل .

- الخ�صيتـــــان : تفحـــــ�ص غددهمـــــا الليمفاويـــــة وعنــــد الا�شتبـــــاه يفحـــ�ص 

ن�سيجهما للك�شف عن الالتهابات وال�سل .

- المثانة : تفح�ص عند الا�شتباه للبيروبلازما و�أنواع الت�سمم .

- الرحم : يفح�ص فى حالة الولادة الحديثة وخا�صة الإفرازات المهبلية 

والإ�صابة بال�سل ، والالتهابات ال�صديدية الرحمية .

ب - يتم الك�شف على ذبائح الأغنام والماعز والجمال وفقا للآتى :

ذبائح  على  بالك�شف  الخا�ص  الترتيب  وفق  تفح�ص   : والماعز  الأغنام   -  1

الأبقار فيما عدا ع�ضلات الر�أ�س وال�صدغ في�ستبعد عمل قطوعات بهما .

ذبائح  على  بالك�شف  الخا�ص  ال�سابق  الترتيب  وفق  تفح�ص   : الجـمال   -  2

الأبقار ، مع توجيه عناية خا�صة لفح�ص غدد ال�صدر وكذلك ال�سنام .

ج - تتبع القواعد الإ�ضافية التالية للك�شف عن بع�ض �أمرا�ض الف�صيلة البقرية 

والجمال وال��ضأن  والماعز :

�سلبية  ب�إ�صابة  ا�شتباه  �أو  �إ�صابة  العـــادى عن وجــود  الك�شـــف  �أ�سـفــر  �إذا   -  1

يفح�ص بالإ�ضافة �إلى ما تقدم الآتى :

- الغدد الليمفاوية : وخا�صة مقدمة ال�صدر والق�ص وما بين ال�ضلوع 

والم�أب�ض  والوركية  والم�ساريقا  الداخلية والخارجية  والأربية  والإبط 

وذلك بعمل عدة قطوعات طولية عميقة بكل منها كما تفح�ص العظام 

و�أن�سجتها الداخلية وفقرات الظهر وال�ضلوع والمفا�صل والمخ والنخاع 
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ال�شوكى و�أغ�شيتها و�أن�سجة المخا�صى والرئتين والكبد والطحال والكلى 

وال�ضرع والرحم والمباي�ض مرة �أخرى ، وفى حالة وجود �سل كاذب 

�أو ا�شتباه به فى ال��ضأن تفح�ص جميع الغدد الليمفاوية للذبيحة .

2 - �إذا تبين وجود حوي�صلة دودة �شريطية واحدة حية �أو ميتة �أو الا�شتباه 

فيها فى �أى مكان �أثناء الك�شف العادى فيزاد الآتى :	

- �إعادة فح�ص جميع ع�ضلات ال�صدغ الداخلية والخارجية بعمل �شرائح 

رقيقة جدا متعددة �أقل من �سمك الحوي�صلة حتى يمكن الح�صول على 

�أى حوي�صلة منها .

- �إعادة فح�ص الحجاب الحاجز بذات الطريقة ال�سابقة على �أن ي�شمل 

الفح�ص جز�أيه المت�صلين بالعمود الفقرى والقف�ص ال�صدرى وحوامله .

بعمل  وخارجها  الذبيحة  داخل  ال�سطحية  الع�ضلات  جميع  تفح�ص   -

قطعين فى كل من الكتف وال�سطح الخارجى للفخذ وع�ضلات الكتف 

الداخلى  ال�سطح  داخلية مع فح�ص  فتحة عدة قطوعات  بكل  ويعمل 

للفخذ)وجه الفخذ( بعدة قطوعات عميقة .

ثالثا : الأمرا�ض والإجراءات المتبعة ب��شأنها :  

�أ- فى تطبيق �أحكام هذا البند يكون للعبارات التالية المعنى المو�ضح قرين كل منها :

�صلاحيتها  لعدم  وذلك  و�أح�شائهـا  و�أع�ضائهـا  الذبيحة  �إعـدام   : كلـى  �إعـدام   -

للا�ستهلاك الآدمى �أو خ�شـية انت�شار مر�ض وبائى وذلك فيما عدا الجلد �إلا 

�إذا ن�ص عليه �صراحة .

- �إعدام الذبيحة : �إعدام الأربعة �أجزاء دون الأع�ضاء والأح�شاء والجلد .

- �إعدام جزئى : �إعدام �أجزاء من الذبيحة �أو �أع�ضائها الداخلية .

- الإفـراج المقيد ب�شـرط : الت�صريح بالذبيحة �أو �أجزائها للا�ستهلاك الآدمى 

ب�شـرط معالجتها بالغلى �أو التعقيم  �أو التثليج .

باعتبارها  و�أح�شائها  ال�شامل للحوم  الت�صريح   : المقيد ب�شرط  الإفـراج غـير   -

�صالحة للا�ستهلاك الآدمى دون �أى قيد .
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ب - فى حالـة الإ�صابـة ب�أى مر�ض من الأمرا�ض الوبائية والمعدية التالية تحجز الجثة 

وم�شتملاتهــا وتبـلـــغ ال�سـلطـــات ال�صحيــــة البيـطريــــة المحليــــة لاتخـــاذ الإجــــراءات 

ب�إعدام الجثة وتطهير  ، وذلك  �أو الحيوان  العدوى للإن�سان  انت�شار  لمنع  اللازمة 

وحوائط  �أر�ض  وكذلك  و�أدواتهم  وملاب�سـهم  العمال  وتطهير  و�إفرازاتها  مكانها 

الم�سلخ :

الإجراءاتا�سم المر�ضم

الحمى الفحمية1

�أو الجمرة الخبيثة

�إعدام كـلى .

�إعدام كـلى .الطاعون البقرى2

الالتهاب البلورى  3

الرئوى  المعدى

�إعـــدام جزئــــى للرئتيـــــن والبلـــورة وكذلك القفـــ�ص 

ال�صدرى �إذا كان به الت�صاقات �أو �إعدام كلى �إذا كانت 

اللحوم محمومة .

�إعدام كلى �إذا كانت اللحوم محمومة .الحمى القلاعية4

اللحوم محمومــــة  �إذا لم تكن  �إفراج مقيـــد ب�شرط 

) نزع اللحم من العظام وو�ضعه فى  ثلاجة لمدة 24 

�ساعة على الأقل(

�أما الر�أ�س مع الل�سان والرئتين والكوارع وال�ضرع 

والمعدة والأمعاء فتعدم .

�إفراج بدون �شرط فى  حالة اندمال جميع البثرات .الجدرى5

�إعــدام كلــى بالجلــد فى حالــة �سريــان الفيرو�س فى  

الــدم وذلك �إذا كانــت الذبيحــة محمومــة �إذا كانـــت 

البثرات ن�شطة وبها �صديد

�أ - �إذا كانـــت الأعـــرا�ض ظاهــرة علــى الحيـــوان قبــل الكلب6

الذبح  يكون الإعدام كليا بالجلد .

الأولى من  الثلاثة  الأيام  الذبح خلال  �إذا كان   - ب 

العقر �أو بعد �ستة �أ�شهر من العقر يكون الإعدام 

جزئيــا لمكـــان العقـــر والجهـــاز الع�صبــى المركزى  

والغدد اللعابية والبنكريا�س وال�ضرع .

ج - �إذا كان الذبح بين هاتين الفترتين تعدم الذبيحة 

ب�أكملها .

�إعدام كـلى  .الت�سمم الدموى النزفى7
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ج - فى حالة الإ�صابة ب�أحد الأمرا�ض المعدية التالية يتبع الإجراء المبين قرينه :

الإجراءا�ســم المر�ضم

�إعدام كـلى .ال�سالمونيلا1

�إعدام كـلى .البا�ستريلا2

�إعــــدام كلى فى الحالات الم�صحوبــة ب�أعرا�ض الكوك�سيدا3

حـــادة �أو حمى �أو هزال .

�إعدام كلى فى الحالات الم�صحوبــــة ب�أعرا�ض البيروبلازما4

حــــادة �أو حمى �أو هزال .

النزلات المعوية فـى الحيوانات 5

الر�ضيعة

�إعدام كـلى .

  �أ - �إعدام كلى فى حالة الهزال والت�سمم .عفن الحافر6

كانــــت  �إذا  فقــط  للأرجـــل  �إعــدام جزئــى   - ب 

الحالة الج�سمانية ممتلئة ولي�ست هناك 

م�ضاعفات .

�إعدام كـلى  .الاوديما الخبيثة 7

الت�سمم الدموى �أو الت�سمم 8

التقيحى 

�إعدام كـلى  .

عدوى الحبل ال�سرى الحادة 9

فى العجول الر�ضيعة

�إعدام كـلى  .

�إعدام كـلى  .دفتيريا العجول10

  �أ - �إعدام جزئى للر�أ�س والأع�ضاء الم�صابة .الإ�شعاع الفطرى والبا�سلوزى11

ب - �إعدام كلى فى حالة الانت�شار .

و�إلا فيفرج عن مر�ض جونز12 الهزال  �إعدام كلى فى حالة 

اللحوم مع �إعدام الأمعاء .

 �أ - �إعدام كلى فى حالة الهزال �أو الانت�شار .ال�سل الكاذب فى الأغنام 13

ب - �إعدام جزئـى للأجــزاء الم�صابة فى الإ�صابات

      المحدودة .

�إعدام كـلى  .التفحم الع�ضلى 14

�إعدام كـلى  .لحوم محمومة 15
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د - تعدم الذبيحة الم�صابة بمر�ض ال�سل �إعداما كليا فى الحالات الآتية :

- �إذا كانت هزيلة وم�صابة �إ�صابات خفيفة بال�سل .

- �إذا كانـت الإ�صابــة عامــة �أى انت�شــرت بوا�سطــة الـدورة الدمويـة ، ويعتبر ال�ســـل 

عاما �إذا �أ�صيب ع�ضوين من الأع�ضـاء الآتية علاوة على وجود الإ�صابة المبدئية 

فى الجهـاز التنف�سـى �أو اله�ضمى �أو غددهما الليمفاوية ) الطحال - الكلى - 

الرحم - وال�ضرع - المباي�ض - الخ�صيتان - الغدة فوق الكلى ( ويعتبر ال�سل 

عاما كذلك فى حالة وجود درنـــات منت�شرة فى الرئـــة بانتظام وبحجــــم واحــــد 

) ال�سل الدخنى ( .

- �إذا وجدت الإ�صابة فى الع�ضلات �أو فى العظام �أو فى المفا�صل �أو فى عدد كبير 

من الغدد الليمفاوية للذبيحة .

- �إذا كانت الإ�صابة كثيرة ومنت�شرة فى �أحد التجويفين ال�صدرى �أو البطنى �أو 

كليهما معــا ) ال�سل العنقودى ( . 

- �إذا كانت الإ�صابة متعددة وحادة وفى تقدم م�ستمر وعلامات التقدم هى التهاب 

ما حول الإ�صابة �أو وجود درنات �صغيرة وحديثة . 

- �إذا كانت درجة حرارة الحيوان مرتفعة قبل ذبحه .

- ال�سل الوراثى فى العجول الر�ضيعة .

هـ - تعدم الذبيحة الم�صابة بمر�ض ال�سل �إعداما جزئيا فى الحالات الآتية :

- الر�أ�س �إذا وجد بها �إ�صابة ب�أحد غددها الليمفاوية .

- الأع�ضاء الداخلية الم�صابة وغددها فى الرئة والكبد والأمعاء .

- فى حالة �سل البلورا تزال البلورا والقف�ص ال�صدرى وغدد ما بين الأ�ضلاع .

- فى حالة �سل البريتون يزال البريتون فقط .

- الحو�ض فى حالة �إ�صابة الغدد الأربية �أو الغدد الوركية . 

- الربع الخلفى فى حالة �إ�صابة غدة الم�أب�ض مع �إحدى غدد الحو�ض . 

- الفخذ فى حالة �إ�صابة غدة الم�أب�ض فقط .

- الجزء المحيط بغدة �أمام الفخذ فقط فى حالة �إ�صابتها .

- الربـــع الأمامى حتى ال�ضلع الخام�س فى حالة غدة الإبط وهـى غدة طولهـــا 

2.5�سم تقريبا ومغطاة بعظمة اللوح وتوجد بين عظمة اللوح ومنت�صف ال�ضلع 

الثانى . 

- الربـع الأمامى حتى ال�ضلع التا�سع فى حالة �إ�صابة غدة �أمام الكتف وهى غدة 

طولها من 7- 10 �سم وعر�ضها 2.5 �سم وتقع على بعد 10 �سم من بروز الكتف . 

- تعتبر الإ�صابة مو�ضعية �إذا اقت�صرت الإ�صابة على الر�أ�س والرئتين والكبد . 
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و - فى حالة الإ�صابة ب�أى مر�ض من الأمرا�ض غير المعدية التالية ، يتبع الإجراء 

المبين قرينه : 

               1 :  الأورام :

الإجــــراءا�سم المر�ضم

�إعدام كـلى .الأورام الخبيثة المنت�شرة1

�إفـــراج غير مقيد ب�شرط مع �إزالة الع�ضو الأورام الخبيثة المو�ضعية2

الم�صاب .

�إزالة الع�ضو الأورام الحميدة المو�ضعية3 �إفراج غير مقيد ب�شرط مع 

الم�صاب .

               2 :  �أمرا�ض خلل التمثيل الغذائى والنق�ص الغذائى والت�سمم الغذائى :

الإجــــراءا�سم المر�ضم

الهزال الم�صحوب 1

بارت�شاحات عامة

�إعدام كـلى .

�إعدام كـلى  .الت�سمم النباتى2

�إعدام كـلى  �إذا كانت اللحوم هزيلة .الك�ساح3

�إعدام كلى  �إذا كانت اللحوم هزيلة .لين العظام4

�إعدام كلى  للذبيحة فى الحالات الآتية :اليرقان5

  �أ - اليرقان المت�سبب عن مر�ض معد �أو م�صدر �سام .

ب - اليرقــــان المت�سبـــب عن �إ�صابــــة حادة �أو مزمنة 

بالكبد .

ج - اليرقـــان الوظيفــــى فـــى الحيوانــــات المولـــودة 

حديثا .

د - اليرقان المت�سبب عن النزيف الدموى ال�شديد .

هـ - �إفـــراج غير مقيــد ب�شـرط فى حالـــة اليرقــــــان 

الخفيف الذى  يزول بعد 24 �ساعة .

ملحوظـــــة : يجــب التمييـــز بيـــن اليرقــــان المر�ضــــى  

والوظيفــى وبين لـــون الأن�سجــة والدهـــن الأ�صفـــر 

الــذى قــد يكــون �سببه تقــدم العمـر فى الأبقـــار �أو 

 من الغذاء .
"

 معينا 
"

تناول الحيوان نوعا 
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               3 :  التغير فى اللون �أو الطعم �أو الرائحة :

الإجــــراءا�سم المر�ض

التغير فى اللون 

�أو الطعم �أو الرائحة

�إعدام كلى �إذا كان التغير ناتجا عما ي�أتى :

 �أ - حالة مر�ضية .

ب - حالة غذائية .

ج - تناول دواء معين .

د - رائحـــة دنيئـــة �أو بوليـــــة كرائحـــة ذكــور الماعــــز 

المتقدمة فى ال�سن .

هـ - الأجنة غير مكتملة النمو .

               4 :  �أمرا�ض الجهاز الع�صبى :

الإجــــراءا�سم المر�ضم

الالتهــاب الحــاد فــى المـــخ 1

و�سحاياه

�إعدام كـلى .

2

الالتهـاب المزمـن فـى المــخ 

و�سحاياه

�إفراج غير مقيد ب�شرط �إذا لم تكن اللحوم 

محمومة .

3

�إعــــدام كلـــى �إذا كانــــت الإ�صابـــة م�صحوبـــة خراجات المخ

بت�سمم قيحى  .

 �إفراج غير مقيد ب�شرط �إذا كانت الإ�صابة

 مو�ضعية �أو مزمنة ويكتفى ب�إعدام المخ .

4
التهاب النخاع 

ال�شوكى  و�سحاياه

يعامل معاملة الإ�صابة فى  المخ كما هو وارد 

فى  البندين  1 - 2 .
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               5 :  �أمرا�ض الجهاز الدورى :

الإجــــراءا�سم المر�ضم

�إعدام كلى فى الحالتين الآتيتين :التهاب التامور1

�أ - التهـــاب التامـــور الر�شحــى الحــاد المت�سبـــب عـــن 

عدوى .

ب - التهـــاب التامــور الوخــــذى الم�صحـــوب بر�شــــح �أو 

�صديد �أو رائحة غريبة فى  الأع�ضاء واللحم .

ج - �إفراج غير مقيد ب�شرط بعد �إعدام القلب وذلك 

فــى حالــــة التهـــاب التامــور المزمــن �أو الوخذى  

الملتئم وغير الم�صحوب ب�إرت�شاحات . 

�إعدام كلــى فى حالة التهاب القلب التقرحى  .التهاب القلب2

               6 :  �أمرا�ض الجهاز التنف�سى :

الإجــــراءا�سم المر�ضم

�إعــــدام كلــــى فــى حالــــة الحمى والهزال التهاب تجاويف الر�أ�س1

و�إلا يعدم الر�أ�س فقط .

2
التهاب ف�ص �أو ف�صو�ص

الرئة الم�صحوب بحمى 
�إعـدام كـلى للذبيحة .

3
التهاب الرئة �أو جزء 

منها غير م�صحوب بحمى
�إعـدام الـرئة فقط .

4
الالتهاب ال�شعبى  

الرئوى ال�صديدى
�إعـدام جـزئـى للرئتين .

�إعـدام جزئــى للرئـتين .الالتهاب الرئوى الحاد5

�إعدام الأجزاء الم�صابة من الرئــتين .الالتهاب ال�شعبى6

�إعدام الرئــتين فقط .عدم تمدد الرئة7

�إعدام الرئــتين فقط .الأمفزيما8

�إعدام الرئــتين فقط .تلون الرئــتين9

�إعدام الرئــتين فقط .نزيف الرئة10
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                7 :  �أمرا�ض البلورا : 

الإجــــراءا�سم المر�ضم

التهاب البلورا 1

) �إ�صابة ثانوية (

يتوقـــف الحكــــم فــى هـــذه الحالــــة على 

مدى الإ�صابات الموجودة بالرئــتين .

2
التهاب البلورا 

) الفبرينى  والتقيحى  (

�إعـــدام جزئــى للبلـــورا و�إعـدام كلى فى  

حالة الحمى �أو الهزال .

الت�صاقات البلورا3
تعــدم الرئـتان والبلورا الملت�صقة بال�صدر 

بعد نزع الغ�شاء .

               8 :  المعدة والأمعاء :

الإجــــراءا�سم المر�ضم

1

�إعـدام المعـدة .التهاب المعدة

النزلات المعوية الب�سيطة2
�إعدام جزئى للأمعاء والغدد الليمفاوية 

التابعة لها فقط .

3
الالتهابات المعدية 

المدممة �أو ال�صديدية

�إعــدام كلـــى �إذا كانــت الذبيحــة م�صابــة 

بت�سمم �صديدى .

               9 :  �أمرا�ض البريتون : 

الإجــــراءا�سم المر�ضم

التهاب البريتون الحاد 1

المنت�شر

�إعـدام كــلــى .

�إعدام جزئى للبريتون والغدد التابعة لها .التهاب البريتون المزمن2

�إعدام جزئى للبريتون والغدد التابعة لها .الت�صاقات البريتون3



- 97 -

الجريدة الر�سمية العدد )943(

             10 :  �أمرا�ض الكبد :

الإجــــراءا�سم المر�ضم

تمدد الأوعية ال�شعرية1

يعدم الكبد كليا �أو جزئيا ح�سب مو�ضع 

الإ�صابــة وانت�شارهـــا فـــى الكبــد ، مــا لـــم 

تكن الحالة م�صحوبة بهزال �أو حمى �أو 

يرقان �أو نا�شئة عن حالة ت�سمم فتعدم 

الذبيحة ب�أكملها .

الحوي�صلات ب�أنواعها2

الح�صوات المرارية3

الا�ستحالة الدهنية4

تنكرز الكبد5

التـ�شمع6

تليف الكبد7

الخراريج المزمنة8

التهاب الكبد الحاد9

�إعدام كــلــى .

10
خراريـــــج الكبــــــد الم�صحوبــــــة 

بت�سمم �صديدى

             11 :  �أمرا�ض الجهاز البولى :

الإجــــراءا�سم المر�ضم

�إعدام الكلية الم�صابة .ح�صوات الكلى1

�إعدام الكلية الم�صابة .الحوي�صلات2

�إعدام الكلية الم�صابة .التلون3

�إعدام الكلية الم�صابة .التهاب الكلى المزمن4

5
الت�سمــــــــم  �أو  الكلـــى الحــــــاد  التهـــاب 

البولين .
�إعدام كلى للذبيحة .

�إعدام كلى للذبيحة .التهاب الكلى التقيحى6

�إعدام كلى للذبيحة .التهاب الكلى الإن�سدادى7

8
انفجــــــار المثانــــة الم�صحـــوب بوجـــــود 

البول فى التجويف البطنى
�إعدام كلى للذبيحة .

ملحوظة : �إذا كانـــت الخراريـــج بالكبـــد مو�ضعيـــة فيعـــدم الخــراج وجـزء من

                   الأن�سجة المحيطة به .
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             12 :  �أمرا�ض الجهاز التنا�سلى وال�ضرع :

الإجــــراءا�سم المر�ضم

التهـــــاب الرحـــم الحــاد الم�صحوب 1

بحمى

�إعـدام كـلى .

2

التهـــاب الرحــــم الم�صحـــوب بتمـزق 

�أو التـــواء �أو الانقـــــــلاب الرحمـــــى  

�صديــــــــد  �أو  بحمـــــــى  الم�صحـــــــوب 

رحمــى �أو �أجنــة متعفنة �أو التهاب 

بريتونى  حاد

�إعدام كـلى .

احتبا�س الم�شيمة3

�إعدام كلى فى حالة الحمى

 والهزال والالتهابات الحادة 

الرحمية .

4
التهاب الرحم المزمن �أو الم�صحوب 

ب�أجنة محنطة
�إعدام الرحم .

الإجها�ض المعدى5
�إعدام جميع الأع�ضاء

 والغدد الليمفاوية والدم .

6
التقيحــــــى   ال�ضــــــــــــرع  التهـــــــــــــــــاب 

والغرغرينى

�إعدام كلى فى حالة الحمى

 والهزال و�إلا فيعدم ال�ضرع فقط .

             13 :  �أمرا�ض العظام والمفا�صل :

الإجــــراءا�سم المر�ضم

�إعـدام كـلى .الك�سور المتقيحة1

�إعدام كـلى .التهاب نخاع العظام التقيحى2

3
التهاب المفا�صل التقيحى 

فى مف�صلين �أو �أكثر
�إعدام كـلى .
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             14 :  �أمرا�ض الجلد :

الإجــــراءا�سم المر�ضم

�إعدام الجزء الم�صاب .الجروح المتقيحة1

2
الحروق الم�صحوبة 

بارت�شاحات مو�ضعية
�إعدام الجزء الم�صاب .

�إعدام الجزء الم�صاب  .الأكزيما والتهابات الجلد3

�إعدام الجزء الم�صاب .الأمرا�ض الطفيلية الجلدية4

�إعدام الجزء الم�صاب �أو التعقيم .الجرب والقراع5

             15 :  �أمرا�ض الطفيليات الداخلية  :

الإجــــراءا�سم المر�ضم

حوي�صلات 1

الدودة ال�شريطية

 فى الأبقار

�إعـــدام كلـــى : فى حالـــة الإ�صابـــة ال�شديــدة وهى  

وجود �أكثر من حوي�صلة واحدة حية �أو ميتة فى  

منطقة فى  حجم راحة اليد وفى  مناطق متعددة 

من الذبيحة .

�إفراج مقيد ب�شرط : فى  حالة الإ�صابة الخفيفة 

ب�شرط معالجتهـــا بالتجميـــد فـــى الثلاجـــة لمــــدة 

10 تحت ال�صفر ، �أو غليان  �أيام فى درجة  ع�شرة 

�إلى قطع  بعد تقطيعه  �ساعات   5  -  3 لمدة  اللحم 

لا يزيد وزن كل قطعة على )2( كيلوجرام ، وفى 

حالــة عـــدم توافـــر ثلاجـــات للحفـــظ �أو �إمكانيــــة 

الغليان تعدم الذبيحة . ويمكن الإفراج عن المعدة 

والأمعــاء فقــط دون �شــرط �أما الكبــد والكــــلاوى  

والطحال والرئـتين والدهن فيفرج عنه �إذا ثبت 

خلوها من الإ�صابة . �إذا كانت الإ�صابة فى  ع�ضو 

�أو �أكثــــر بحوي�صلـــــة �أو �أكثــــر يعـــدم الع�ضــــو دون 

الذبيحة . 
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            تابع :  15 :  �أمرا�ض الطفيليات الداخلية  :

الإجــــراءا�سم المر�ضم

حوي�صلات2

 الدودة ال�شريطية 

فى الأغنام والجمال

�إعـــدام الحوي�صلـــة مع جــزء من الن�سيـــج  المحيــــط 

بها .

�إعدام كلى  �إذا كانت الإ�صابة منت�شرة وكثيفة فى  

الع�ضلات �أو كانت الذبيحة هزيلة �أو وجدت بها 

ارت�شاحات الع�ضلات �أو التجويف  .

حوي�صلات دودة 3

الكلب ال�شريطية

غالبا ما ت�صيب الكبد والرئة ولابد من �إعدام

 الع�ضو مهما كانت الإ�صابة خفيفة �أو �سطحية .

�إعدام كلى  للذبيحة �إذا كانت الإ�صابة بالع�ضلات 

�أو كانت هزيلة �أو الذبيحة متورمة .

ويجب عند �إعدام الذبيحة حرقها �أو دفنها على 

عمق كبير حتى لا ت�صل �إليها الكلاب .

يعدم الجزء الم�صاب من الكبد فقط �أو الكبد الدودة الكبدية4

كله ح�سب انت�شار الإ�صابة بها .

�إعــــــدام الـحوي�صـلـــــــة وجـــــزء مــــن الن�سيـــج حــــول الحوي�صلات المائية5

الحوي�صلة .

وكثيرة  منت�شرة  الإ�صابة  كـانت  �إذا  كـلى  �إعـدام 

بالع�ضلات �أو كانـت الذبيحة هزيلة �أو متورمة .

تعدم الأمعاء �إذا كانت الإ�صابة بها �شديدة .ديدان الإ�سكار�س6

تعدم الأمعاء �إذا كانت الإ�صابة بها �شديدة .ديدان الانك�ستوما7
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رابعــــا : ) الذبح ا�ضطراريا خارج الم�سلخ  ( :

�أ - فى حالات الذبح  ا�ضطراريا خارج الم�سلخ يتم التحقق من الآتى :

- حيوية الذبح و�شرعيته والإدماء الكامل .

- عــدم �إ�صابـــة الحيــوان بالحمــى بفحـــ�ص �شريحــة الــدم ميكرو�سكوبيــا قبل 

البدء فى تجهيز الحيوان .

- ملاحظة �أى تغيرات على الذبيحـة نتيجــــة الت�أخيـر فى ا�ستخـراج الأح�شاء 

) التجويف ( .

- فحـ�ص الذبيحـة وجميع الغدد الليمفاوية ورائحة ولون اللحم ، وكذلك 

الأغ�شيـة المـ�صلية ) البريتون والبلورا ( وتعدم الذبيحة فى حالة التعفن 

والاخ�ضرار .

- يجب �إجراء الفح�ص المعملى لجميع حالات الذبح الا�ضطرارى .

- قيا�س درجة تركيز �أيون الهيدروجين باللحم �إذا توفرت الإمكانيات .

ب - �إذا تبين �أن الذبيحة م�صابة ب�أحد الأمرا�ض ، تعدم كليا �أو جزئيا ح�سب كل 

مر�ض ويجب �إعدام الذبيحة كليا فى الحالات الآتية :

- الذبح غير الحيوى .

- عدم الإدماء الكامل .

- وجود ميكروبات الت�سمم الغذائى فى الع�ضلات والأع�ضاء التى فح�صت 

معمليا .

خام�سا : الحيوانـات الر�ضيعـة :

 �أ - تعدم الحيوانات الر�ضيعة �إعداما كليا فى الحالات الآتية :

1 - عجل البقر �أو الجامو�س الذى يقل عمره عن �أربعين يوما .

2 - الأغنام والماعز الر�ضيعة التى يقل عمرها عن �شهر .

3 - العجول والأغنام والماعز الر�ضيعة �إذا وجد بها الآتى :

- اللحوم لينة ورخوة .

- ارت�شاح �أو ديمى حول الغلاف المحيط بالكليتين .

- عدم اكتمال نمو الع�ضلات .
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4 - ارت�شاح م�صلى �أو ديمى بين الع�ضلات .

5 - الأجنة ب�أعمارها المختلفة .

6 - العجول �إذا كانت م�صابة بالآتى :

- الدو�سنتاريا �إذا كانت م�صحوبة بالت�سمم الميكروبى .

- التهاب الحبل ال�سرى �إذا كان م�صحوبا ب�صديد وتعفن والتهاب رخوى 

مع  التهاب المفا�صل ال�صديدى .

- ال�ســـل ال�ســرى الرحمــــى . وا�ستثنـــاء من �أحكـــام البــنود ال�سابقــة يتـبع 

ما يلى بالن�سبة للعجول الم�صابة بالدفتيريا :

 - الإ�صابات الخفيفة : تنزع ويفرج عن الر�أ�س والذبيحة.

 - الإ�صابات ال�شديدة : يعدم الر�أ�س ماعدا المخ والل�سان .

- الإ�صابــــات الم�صحوبـــــة بالالتهابــــات الرئويـــــة �أو الت�سـمــــم تفحــــ�ص 

معمليا ويكون الحكم طبقا لنتيجة الفح�ص .

�ساد�سا : الفحـ�ص المعمـلى : 

�أ - يجب فح�ص ذبائح الحيوانات بكترولوجيا فى الحالات الآتية :

1 - الحيوانات المذبوحة ا�ضطراريا .

2 - الحيوانات التى تذبح بدون ك�شف ظاهرى قبل ذبحها .

3 - �إذا ت�أخرت عملية التجويف عن �ساعة .

4 - الذبائح التى ترد �إلى الم�سلخ غير موجود بها ع�ضو �أو �أكثر .

5 - الذبائح التى بها جروح �أو التهابات �صديدية �أو غرغرينا منت�شرة بالدورة 

الدموية .

6 - اليرقان وكذلك دو�سنتاريا العجول .

7 - حالات الا�شتباه بالت�سمم الغذائى .

8 - �إذا لم ت�ؤد قواعد الفح�ص ال�شامل �إلى الحكم على المحكوم ب�صفة قاطعة .

9 - الحالات التى ذبحت نتيجة الالتهابات الحادة بالأمعاء - الرحم - ال�ضرع 

الغ�شاء   - الرئتين   - ال�سرى  الحبل  الحوافر-   - الأربطة   - المفا�صل   -

البلورى - الغ�شاء البريتونى .

10- حالات الك�سور والجروح الخارجية - الأج�سام الغريبة بالمرىء - انقلاب 

تكون م�صحوبة  التى   ) الم�ستقيم   ، المثانة   ، الرحم   ( الداخلية  الأع�ضاء 

بالحمى .
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ب - ت�ؤخذ العينات للفح�ص على النحو الآتى :

1 - عينة من الدم على �شريحة زجاجية وو�سادة .

2 - ع�ضلتـان كاملتان مغلفتان بال�صفاق ، ع�ضلة من الربع الأمامى والع�ضلة 

الأخــرى من الربــع الخلفــى ، �أو ت�ؤخــذ مكعبــات ع�ضليــة لا يقل قطرها 

عن )8 �سم( .

3 - غدة الإبط �أو �أمام الكتف للربع الآخر الأمامى .

4 - غــدة الحرقـفــة الداخليــة �أو �أمــام الفخــذ �أو المقبــ�ض يت�ضمــن الدهــن 

والن�سيج ال�ضام المحيط بها للربع الآخر الخلفى .

5 - الطحال �سليما �إلا �إذا كان مت�ضخما فت�ؤخذ منه قطعة من الجزء الم�صاب 

فى حجم راحة اليد .

6 - ت�ؤخذ كلية .

7 - الكبـد فى الحيـوانات ال�صغيرة مع الحوي�صلة المرارية وغدة الكبد �أما 

فى الحيوانات الكبيرة  فتـ�ؤخذ قطعـة فى مثل حجم قب�ضـتى اليـد من 

الكبد على �أن ت�شمل الوريد الكبدى والف�ص  الخلفى وكذلك غدة الكبد 

والحوي�صلة المرارية .

 8 - الأجزاء المر�ضية الم�صابة بتغيرات باثولوجية وغدة المنطقة الخا�صة بها .

9 - حـالات الالتهابات المعوية التى ي�شتبه �أن تكون نتيجة ميكروب ال�سالمونيلا 

�أو من قطعان م�صابة بها ي�ؤخذ جزء من الأمعاء مع غددها الليمفاوية .

 ج - تتبع الإجراءات التالية قبل �إر�سال العينة �إلى المعمل :

1 - ت�ؤخذ الأجزاء المراد فح�صها .

2 - تبرد فى الحال .

3 - يغلـــــف كل جــــزء منـفـــردا فى كـيــ�س غير م�سـامى ويـحاط ببع�ض المواد 

التى ت�شرب ال�سوائل ) قطن ( .

4 - يكتب عليها البيانات اللازمة .

د - تجرى الاختبارات الأولية للك�شف على اللحوم على النحو الآتى :
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1 - اختبارات رائحة وطعم اللحم غير الطبيعية :

تظهــر الرائحــة غيــر الطبيعية للحوم وخا�صة الرائحة المميزة للجن�س 

مبا�شــرة قبــل الذبـــح قبـل �أن يبــرد اللحــم والدهــن وقـــد تختفــى هذه 

الروائــح بعــد التثليــج ولكنهــا تظهــر ثانيــة عنــد الطبـخ ولذلك يمكـــن 

الحكم على الرائحة ب�إجراء �أحد الاختبارين الآتيين :

بعد  الاختبار  هذا  يجرى   : التذوق  �أو  الطبخ(  )�أو  الغليان  اختبار   -

)24( �ساعة من الذبح نظرا لأن الحيوانات المذبوحة حديثا يكون لها 

رائحة خا�صة ت�شبه الرائحة المميزة للجن�س مما يختلط معه الأمر 

، ولإجراء هذا الاختبار تو�ضع قطعة من اللحم فى  على الفاح�ص 

حجم راحة اليد فى �إناء به ماء بارد ويف�ضل �أن تكون قطعة اللحم 

يبد�أ  وعندما  الماء  ويغلى  الإناء  يغطى  ثم   ، الدهنية  بالمواد  غنية 

بالغليان يرفع الغطاء وت�شم رائحة الأبخرة لتمييزها وتذاق قطعة 

�أكثر من  والتذوق  ال�شم  بعملية  ويقوم  ال�شوربة  اللحم وكذلك  من 

�شخ�ص ويغ�سل الفم بالماء الدافئ وال�صابون بعد �إجراء كل تجربة .

الرائحـــة  �شـــــم  الاختبــار يمكـــن معه كذلك  هـــذا   : ال�شـــواء  اختبــار   -

المت�صاعدة من القطعة المراد اختبارها وتمييز رائحتها مع الحر�ص 

الرائحة  �إحراق الدهن حتى لا تتداخل روائح الحرق مع  على عدم 

المراد الك�شف عنها .

2 - اختبار درجة تركيز �أيون الهيدروجين :

يجرى هذا الاختبار لمعرفة درجة حمو�ضة �أو قلوية اللحوم الم�شتبه فى 

�صلاحيتها للأكل وهو اختبار ذو فائدة فى الحكم على اللحوم المحمومة ، 

�أو التى كانت مري�ضة لوقت طويل قبل الذبح �أو التى لم يتم �إدما�ؤها 

�أو الم�صابة بب�ؤر ت�سممية ، ويجرى هذا الاختبار ب�إحدى الطرق الآتية :

- القيا�س بالورق الخا�ص بقيا�س درجة الحمو�ضة .
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- القيــا�س بالمقيـــا�س الكهربائــى : يجــرى الاختبــار ب�أخــذ حوالـــى )10( 

ع�شرة جرامات من الطبقات الداخلية للع�ضلات وتقطيعها وو�ضعها 

، ثم تترك  الماء المقطر  �إناء به حوالى )10( ع�شرة جرامات من  فى 

 ) درجة   20 حوالى   ( الغرفة  حرارة  درجة  فى  دقائق  ع�شر  حوالــى 

القيا�س وتقر�أ  يكون المحلول بعدها معدا للقيا�س فيو�ضع به عمود 

درجة التركيز لأيون الهيدروجين .

الطريقة  وت�ستعمـــل هذه   : الأ�صفـر  النيترازيـــن  القيا�س بمحلــول   -

كالآتى :

- قــوة محلـــول النيترازيــن المائـــى هــى )10000( ع�شــرة �آلاف ولونـــه 

�أ�صفر .

- يجــــرى الاختبــــار بعــــد )24( �ساعـــــة من ذبـــــح الحيـــوان وليـــ�س فى 

الحال بعد ذبحه لأن درجـة تركيز �أيون  الهيدروجين فى اللحوم 

المذبوحة حديثا ولم تم�ض عليها المدة  الم�شار �إليها تقع بين )6.8( 

و)7.2( وتتغير با�ستمرار خلالها .

- تـ�ؤخــذ قـطعــة �صغـيــرة مـــن اللحـــم الأحمــــر المــراد فح�صــه بحجــم 

�سنتيمتر مكعب وي�ستح�سن �أن تكون القـطعة من ع�ضلـة بالفـخذ 

وخالية من الدم والدهن والن�سيج ال�ضام .

- يـو�ضــع المحلـــول المائـــى للنيترازيــــن الأ�صفـــر فى جفنــــة وتو�ضـــع 

الداخلى للجفنة ثم  اللحم على الجدار  قطعة �صغيرة من عينة 

ي�ضغط عليها بملقط �أو �سكين في�سيل منها ع�صير يمتزج بمحلول 

النيترازين .

- تقر�أ النتيجة كالآتى :

- �إذا كـــان لــون المزيـــج �أ�صفــر فمعنــى ذلك �أن درجــة تركيــز �أيــــون 

الهيدروجين )6.2( و�أن  اللحم �صالح للا�ستهلاك .
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- �إذا كان لـون المزيج �أ�صفر ويميل �إلى البنى ، تكون درجة التركيز 

)6.3( واللحم �صالح للا�ستهلاك .

- �إذا �أ�صبــح لون المزيج �أ�صفر ويميل �إلى البنى مع اخ�ضرار زيتونى ، 

اللحم المختبر تكون مدة احتماله للحـفظ ق�صيرة ويجب  ف�إن 

ا�ستعماله ب�سرعة وتكون درجة التركيز )6.4( .

- �إذا �أ�صبـــح لـــون المزيـــج بنف�سجيـــا ويميـــل �إلى الأزرق تكــون درجــة 

تركيز �أيون الهيدروجين  �أكثر من )6.8( ويكـون اللحم المختبر 

غير �صـالح للا�ستهلاك الآدمى ويعدم . 

3 - اختبـــار الك�شـــف عن بقايــــا الم�ضـــادات الحيويــــة ) يجـــرى على 1% من 

الحيوانات المذبوحة ( .

 4 - اختبار الك�شف عن بقايا الهرمونات .

 5 - اختبارات الإدماء وتتم ب�إحدى الطرق الآتية :

ن�شـــاف  اللحم وتو�ضع ورقة  ت�شــق قطعــة   : - اختبــار ورقـــة التر�شيــح 

)تر�شيح ( بين حافتى القطع وت�ضم الحافتان وتترك عدة دقائق ف�إذا 

تم ت�شرب ورقة التر�شيح بالع�صارة لم�سافة كبيرة كانت الحالة �سيئة 

الإدماء .

- اختبار م�ستخل�ص اللحم :

- تو�ضع )5( خم�سة جرامات من اللحم فى �أنبوبة الاختبار .

- ت�ضاف �إليها )10( ع�شرة �سنتيمترات مكعبة من الماء المقطر .

- ترج الأنبوبة جيدا .

- تترك لمدة )15( خم�س ع�شرة دقيقة .

- تقر�أ النتيجة كالآتى :

- �إذا كان اللون بالأنبوبة ورديا فاتحا تكون اللحوم جيدة الإدماء .

- �إذا كان اللون بالأنبوبة �أحمرا فاتحا �إلى �أحمر غامق تكون اللحوم 

�سيئة الإدماء .   
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- اختبار الجهاز ال�ضاغط : تو�ضع قطعة من اللحم فى حجم حبة 

الأرز فوق ورقة تر�شيح بين لوحى الزجاج للجهاز ال�ضاغط ، يتم 

�ضغــط لوحــى الزجــاج بالم�ساميــر ال�ضاغطة ف�إذا ارتفعت ال�سوائل 

المت�شربة بورقة التر�شيح �إلى )1( �سم كان الإدماء �سيئا .

 6 - اختبار التمييز بين اليرقان والتلون الغذائى نتيجة الكاروتين فى حالة 

عدم وجود ال�صفات الت�شريحية لليرقان ، ويتم ب�إجراء التجربة الآتية :

- تو�ضع )5( خم�سة جرامات دهن و�إ�ضافة )5( خم�سة جرامات �صودا 

كاوية بتركيز 5% �إليها فى �أنبوبة الاختبار .

- تغلى لمدة دقيقتين ثم تترك لتبرد الأنبوبة قبل الخطوة التالية .

- ت�ضاف )5( خم�سة �سم �أثير ، وتترك لمدة من )10( �إلى )15( دقيقة .

- تقر�أ النتيجة على النحو الآتى :

- �إذا تكونــت طبقــــة �صفـــراء على ال�سطــح ، يكــون ذلك نتيجــة اللون 

الأ�صفر للفيتامين )كاروتين( .

- �إذا تكونت طبقة خ�ضراء بالقاع كان ذلك نتيجة لمر�ض ال�صفراء .

- �إذا تكونت طبقتان عليا و�سفلى كان ذلك نتيجة الكاروتين وال�صفراء .

الف�صل الرابع

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بم�سالخ الدواجن

المـــادة ) 1 (

تحدد �أنواع م�سالخ الدواجن بالآتى : 

�أ - م�سالخ يدوية :

التى تكون جميع مراحل الإنتاج فيها يدوية . 

ب - م�سالخ �آلية : 

التى تكون جميع مراحل الإنتاج فيها با�ستخدام الآلات والمعدات وخطوط لتعليق 

الدواجن لغر�ض تمريرها على جميع مراحل عملية الإنتاج . 
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المـــادة ) 2 (

تحدد مرافق الم�سلخ اليدوى بالآتى : 

�أ - حظيرة �أو غرفة لحفظ �أقفا�ص الدواجن . 

ب - �صالة الذبح و�إزالة الري�ش والأح�شاء . 

ج - موقع الغ�سيل . 

د - موقع التعبئة والتغليف . 

هـ - غرفة التبريد والتجميد . 

و - �صالة انتظار الزبائن . 

ز - مخزن مواد التعبئة والتغليف . 

ح - موقع تجميع الف�ضلات . 

المـــادة ) 3 (

تحدد مرافق الم�سلخ الآلى بالآتى : 

�أ - حظيرة �أو �أكثر لحفظ �أقفا�ص الدواجن . 

ب - غرفة ما قبل الذبح . 

ج - �صالة الذبح . 

د - موقع �إزالة الري�ش والأح�شاء . 

هـ - موقع الغ�سيل . 

و - غرفة التقطيع والتجهيز . 

ز - �صالة التعبئة والتغليف . 

ح - غرفة التبريد و التجميد . 

ط - موقع الت�سليم . 

ى - مخزن مواد التعبئة والتغليف . 

ك - موقع تجميع الف�ضلات . 

ل - دورات مياه . 
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المـــادة ) 4 (

يلزم لممار�سة ن�شاط م�سلخ دواجن ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الم�سلخ : 

�أ - �أن يكون بعيدا عن ال�شارع العام وعن �أقرب حى �سكنى م�سافة لا تقل عن )500م ( 

خم�سمائة متر .

ب - �أن يكون فى نطاق المناطق الزراعية �أوال�صناعية ، ويف�ضل �أن يكون بالقرب من 

مزارع الدجاج اللاحم . 

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمبنى الم�سلخ : 

بالإ�ضافة �إلى الا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى لائحة الا�شتراطات ال�صحية العامة 

يجب �أن يكون مبنى الم�سلخ م�ستوفيا الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

 �أ - �أن تتنا�سب م�ساحته مع طاقته الإنتاجية . 

ب - �أن تكون حوائطه الداخلية مغطاة بالبلاط الأمل�س الناعم �سهل التنظيف . 

 ج - �أن تكـــون �أر�ضيتــه مغطاة بمــادة مانعــة لت�ســرب المياه ومجهــزة ب�أنظمــة لل�صــرف 

فيه  المجــارى  قنـــــوات  تكــــون  و�أن  المعتمــدة  للموا�صفـــــات  مطابقـــــة  ال�صحـــى 

ن�صـــف ا�سطوانية ومغطاة ب�شبك من معدن غير قابل لل�صد�أ . 

 د - �أن يكون جيد التهوية والإ�ضاءة . 

 هـ - �أن تكون جميع نوافذه مغطاة ب�سلك �ضيق الن�سيج لمنع دخول الح�شرات . 

 و - �أن يكون مزودا بم�صدرين للمياه ال�ساخنة والباردة المطابقة للموا�صفات القيا�سية 

المعتمدة لميـاه ال�شرب . 

 ز - �أن تكون جميع �أبوابه ذاتية الغلق . 

ح - �أن تكون به دورات مياه للعاملين م�ستوفية الا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى 

لائحة الا�شتراطات ال�صحية العامة . 

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�صالة ما قبل الذبح بالم�سلخ الآلى : 

�أ - �أن تكون م�ساحتها متنا�سبة مع �أعداد الدواجن المراد ذبحها . 

ب - تخ�صي�ص مكان منا�سب بها لعزل الدواجن التى يتم ا�ستبعادها بعد الفح�ص . 
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ج - تخ�صي�ص مكان منا�سب بها لإجراء فح�ص الدواجن قبل الذبح . 

د - ا�ستخدام �أقفا�ص بلا�ستيكية نظيفة بارتفاع )30 ( �سم عن الأر�ضية لو�ضع الدواجن 

فيها قبل الذبح . 

رابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�صالة الذبح : 

�أ - �أن تكون مجهزة بالمعدات والأدوات اللازمة لعملية الذبح على �أن تكون من معدن 

غير قابل لل�صد�أ . 

ب - �أن تكون مزودة بالأجهزة المنا�سبة لف�صل الدم بعد عملية النزف و تحديد طريقة 

التخل�ص منه . 

ج - �أن تكون مجهزة بم�صدرين للميــــاه البـــاردة وال�ساخنــــة المطابقــــة للموا�صفــــات 

القيا�سية المعتمدة لمياه ال�شرب . 

د - الالتــزام بفحــ�ص الدواجـــن المذبوحــة وا�ستبعــاد غيــر ال�صالــح منهــا للا�ستهـــلاك 

الآدمى . 

خام�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الغ�سيل : 

للموا�صفــات  المطابقـــة  وال�ساخنـــة  البــاردة  للميـــاه  بم�صدريــن  مجهزا  يكون  �أن   - �أ 

القيا�سيــة المعتمـدة لميـاه ال�شـرب للا�ستخـدام فـى عمليـة غ�سـل الدواجـن بطريقـة 

ر�شها بالماء الم�ضغوط لإزالة المواد العالقة �أو غم�سها فى �أحوا�ض نظيفة مع تغيير 

المياه ب�صفة م�ستمرة . 

ب - و�ضع لحــوم الدواجـــن فى �أحـــوا�ض تتـــراوح درجـــة حرارتهـــا من )10( �إلى )16( 

درجة مئوية لمدة ع�شر دقائق تقريبا بهدف خف�ض درجة حرارة الدواجن ، مع 

مراعاة تغيير المياه با�ستمرار �أو ا�ستخدام المياه الجارية . 

ج - ت�صريف مياه الغ�سيل بطريقة �سليمة لمنع التلوث . 

�ساد�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع �أو �صالة التعبئة والتغليف : 

�أ - �أن يكون مزودا بعدد منا�سب من الطاولات الم�صنوعة من معدن غير قابل لل�صد�أ 

للا�ستخدام فى عمليتى التعبئة والتغليف . 
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ب - �أن تكون �أ�سطح الطاولات الم�ستخدمة فى عمليتى التعبئة والتغليف على ارتفاع 

منا�سب لت�سهيل العمل . 

�سابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بغرفة التبريد والتجميد : 

لقيا�س  ب�أجهزة  المزودة  والثلاجات  البرادات  منا�سب من  بعدد  تكون مجهزة  �أن   - �أ 

درجة الحرارة للا�ستخدام فى حفظ الدواجن . 

ب - حفظ الدواجن المبردة فى درجة حرارة تتراوح من )1( �إلى )4( درجات مئوية ، 

وحفظ الدواجن المجمدة فى درجة حرارة لا تزيد على ) - 18 ( درجة مئوية . 

ج - حفظ الدواجن بطريقة ت�سمح ب�سريان الهواء بينها . 

د - �أن تكــون الغرفــة مجهـــزة بو�سائــل ال�سلامــة اللازمــة ومنهــا �إمكانيــة فتــح �أبـــواب 

البرادات والثلاجات من الداخل . 

ثامنا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع تجميع الف�ضلات : 

�أ - �أن يكون مزودا بحاويات منا�سبة الحجم لتجميع الف�ضلات . 

ب - ا�ستخدام �أكيا�س منا�سبة لحفظ الف�ضلات لمنع ت�سرب ال�سوائل منها لحين التخل�ص 

منها فى الحاويات المعدة لهذا الغر�ض . 

تا�سعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخزن مواد التعبئة والتغليف : 

�أن يكون م�ستوفيا للا�شتراطات الخا�صة بمخازن وبرادات المواد الغذائية . 

المـــادة ) 5 (

يجب عند ممار�سة ن�شاط م�سلخ الدواجن مراعاة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة الآتية : 

�أ - المحافظة على الآلات والمعدات والأدوات الم�ستخدمة فى مزاولة الن�شاط بحالة جيدة 

ونظيفة با�ستمرار . 

ب - �أن تكون الأقفا�ص الم�ستخدمة جيدة التهوية ويراعى تنظيفها وغ�سلها با�ستمرار 

للتخل�ص من المخلفات والروائح . 

ج - �أن يكون عمر الدواجن ووزنها عند الذبح مطابقا للموا�صفات القيا�سية المعتمدة 

فى هذا ال��شأن . 

د - عدم تغذية الدواجن مدة 24 �ساعة قبل الذبح والاكتفاء بتقديم مياه ال�شرب لها . 
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هـ - و�ضع كل دجاجة مبردة �أو مجمدة على ا�ستقلال فى كي�س نايلون مع الالتزام 

بالموا�صفات القيا�سية الخا�صة ببطاقة البيان للمواد الغذائية . 

و - مكافحة الح�شرات والقوار�ض وفقا لأحكام لائحة الا�شتراطات ال�صحية العامة . 

ز - توقيع الك�شف البيطرى على الدواجن بالمزرعة قبل نقلهـا �إلى الم�سلـخ منعا لانت�شار 

الأمرا�ض الوبائية والمعدية . 

ح - توفير طبيب بيطرى بالم�سلخ للك�شف على الدواجــن قبل الذبــح وبعده لتقريـــر 

مـــدى �صلاحيتهــــا للا�ستهـــلاك الآدمـــى ، وذلـــك بالن�سبـــة للم�سالـــخ ذات الطاقـــة 

الإنتاجية العالية . 

ط - �أن يتم الذبح على الطريقة الإ�سلامية . 

عليها فى لائحة  المن�صو�ص  الا�شتراطات  م�ستوفين  بالم�سلخ  العاملون  يكون  �أن   - ى 

الا�شتراطات ال�صحية العامة . 

الف�صل الخام�س

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بممار�سة ن�شاط دباغة الجلود

المـــادة ) 1 (

تحدد مرافق م�صنع دباغة الجلود بالآتى : 

�أ - موقع الدباغة . 

ب - موقع التجفيف . 

ج - موقع الن�شر . 

د - المخزن . 

هـ - موقع لراحة العاملين . 

المـــادة ) 2 (

يجب �أن يكون م�صنع دباغة الجلود م�ستوفيا للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أ - �أن يكون الموقع بعيدا عن ال�شارع العام و�أقرب حى �سكانى م�سافة لا تقل عن )5( 

خم�سة كيلومترات . 
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ب - �أن تتنا�سب م�ساحة الم�صنع مع حجم الن�شاط ، ويكون المكان مت�سعا بالقدر الكافى 

لدبغ جميع الجلود دون ن�شرها خارج الموقع . 

ج - �أن تكون جميع مرافق الم�صنع جيدة الإ�ضاءة والتهوية طبيعيا �أو با�ستخدام و�سائل 

�صناعية و�أن تكون مجهزة بمراوح �شفط لطرد الروائح و�أن تكون جميع نوافذه 

مغطاة ب�سلك �ضيق الن�سيج لمنع دخول الح�شرات ، وب�أبواب ذاتية الغلق . 

د - �أن يكون مجهزا ب�صندوق للإ�سعافات الأولية مزودا بكافة الم�ستلزمات والأدوات 

الطبية اللازمة . 

هـ - �أن تكون جميع مرافق الم�صنع م�ستوفية للا�شتراطات الخا�صة بالأمن وال�سلامة 

المعتمدة من الإدارة العامة للدفاع المدنى ب�شرطة عمان ال�سلطانية . 

ومق�صات  �سكاكين  من  الن�شاط  ممار�سة  فى  الم�ستعملة  الأدوات  جميع  تكون  �أن   - و 

وغيرها من معدن غير قابل لل�صد�أ ، ويراعى المحافظة عليها نظيفة با�ستمرار 

وتخ�صي�ص �أماكن بمرافق الم�صنع لهذا الغر�ض . 

ز - �أن يكون مجهزا بعدد كاف من �أوعية النفايات من مادة مقاومة للحريق ذات �أغطية 

الأماكن المخ�ص�صة  التخل�ص منها فى  النفايات لحين  ، لتجميع  الغلق  محكمة 

لذلك . 

المـــادة ) 3 (

بالإ�ضافة �إلى الا�شتراطات ال�صحية المن�صو�ص عليها فى المـــادة ال�سابقة ، يلزم لممار�سة ن�شاط 

الجلود ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الدباغة : 

�أر�ضيته مغطاة ببلاط منا�سب وم�صممة بميل خفيف لت�سهيل عملية  �أن تكون  �أ - 

المعتمدة  الفنية  للموا�صفات  م�ستوف  احتجاز  خزان  �إلى  الغ�سيل  مياه  ت�صريف 

من الجهة المخت�صة ، �أو �إلى المجارى العامة �إن وجدت . 

ب - �أن تكــون جميـــع حوائطـــه �إلـــى ال�سقـــف مغطــاة ببــلاط �أملــ�س لت�سهيـــل عمليـــة 

التنظيف . 

�أر�ضية  ج - �أن يكون مجهزا بمغ�سلة وم�صدرين للمياه الباردة وال�ساخنة و�أحوا�ض 

مغطاة من الداخل والخارج بالبلاط الأبي�ض . 

د - تمليح الجلود عقب ال�سلخ مبا�شرة خلال مدة لا تزيد على �أربع �ساعات خا�صة فى 

المناطق مرتفعة الخطورة . 

هـ - �أن تكون جميع الجلود الم�ستخدمة م�صدرها م�سالخ معتمدة ومختومة بخاتمها . 
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ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع تجفيف الجلود : 

�أ - �أن يكون مجهزا بطاولات خ�شبية للا�ستخدام فى عملية تجفيف الجلود والتخل�ص 

من ال�شحم واللحم الموجود بها وت�سوية �أطرافها قبل الن�شر . 

ب - ر�ش الجلود بالمبيدات الح�شرية �أو تبخيرها با�ستعمال المواد الكيماوية المنا�سبة 

لمنع نمو الح�شرات عليها والحيلولة دون تعر�ضها للتلف . 

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الن�شر : 

�أن يكون الموقع كائنا داخل الم�صنع . 

رابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالمخزن : 

�أ - �أن يكون مجهزا ب�أرفف خ�شبية ترتفع عن �سطح الأر�ض بما لا يقل عن )30�سم( 

من  �صناديق  فى  �أو  الأر�ض  على  الجلود  و�ضع  ويحظر   ، عليها  الجلود  لو�ضع 

ال�صاج �أو على �أعمدة حديدية . 

ب - تخ�صيــ�ص �أماكــــن م�ستقلـــة بــــه لحفـــظ المــــواد الكيميائيــة والآلات والأدوات التـى 

ت�ستخدم فى الدباغة . 

ج - �أن يكون مزودا بالمطهرات والمواد الكيماوية اللازمة لممار�سة الن�شاط . 

خام�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع راحة العاملين : 

�أ - �أن يكون م�ستقلا عن باقى مرافق الم�صنع وغير مت�صل بها ب�أى �شكل من الأ�شكال . 

ب - �أن تتوافر به �صالة للطعام بعيدة عن م�صادر التلوث . 

ج - �أن يكون مزودا بدورة مياه م�ستوفية للا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى لائحة 

الا�شتراطات ال�صحية العامة . 

�ساد�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالعاملين : 

�أ - �أن يكــون العاملــون بالم�صنـع م�ستوفـين للا�شتراطــات المن�صــو�ص عليهــا فـى لائحــة 

الا�شتراطات ال�صحية العامة . 

ب - التــزام العاملين �أثنـــاء العمـــل بارتـــداء ملابــ�س خا�صـة مـن مـادة عازلـة لل�سوائــل 

لمنع تعر�ضهم للكيماويات والأبخرة وقفازات جلدية و�أحذية مطاطية ذات رقبة 

طويلة وكمامات للوجه . 

الم�صنع �ضمانا لعدم  الأطعمة والم�شروبات والتدخين داخل  تناول  ج - الالتزام بعدم 

الإ�صابة ب�سبب التلوث بالمواد الكيماوية والأبخرة . 
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الباب ال�ساد�س

لوائح الا�شتراطات ال�صحية

لو�سائل نقل المواد الغذائية

الف�صل الأول

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

ب�سيارات نقل المواد الغذائية الجافة

المـــادة ) 1 (

يلزم لممار�سة ن�شاط نقل المواد الغذائية الجافة �أن تكون ال�سيارة المخ�ص�صة لهذا الغر�ض 

م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أ - �أن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل المواد الغذائية الجافة ومخ�ص�صة لهذا الغر�ض 

دون غيره . 

ب - �أن يكون مكتوبا على �أبوابها بخط وا�ضح نوع الن�شاط وا�سم المرخ�ص له وعنوانه 

ورقم �سجله التجارى . 

ج - �أن تكون مجهزة ب�أجهزة التكييف اللازمة للمحافظة على درجة الحرارة المنا�سبة 

عند الحد المنا�سب بحيث لا تت�أثر المواد الغذائية نتيجة ارتفاع �أو انخفا�ض درجة 

الحرارة . 

د - �أن تكون مزودة بم�ستلزمات الإ�سعافات الأولية وو�سائل الأمن وال�سلامة ومعدات 

�إطفاء الحريق ح�سب ا�شتراطات الدفاع المدنى . 

هـ - �أن يكون الجزء المخ�ص�ص فيها لنقل المواد الغذائية الجافة مغلقا من الجوانب 

ومغطــا مـــن الأعلـــى ، ويجـــوز عمــل �أبـــواب جانبيـــة بــه للا�ستخـــدام فــى التحميـــل 

والتفريغ . 

و - �أن تكون �أر�ضيتها مل�ساء وخالية من الثقوب . 

المـــادة ) 2 (

يجب على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط نقل المواد الغذائية الجافة مراعاة الآتى : 

 �أ - الاحتفاظ بترخي�ص مزاولة الن�شاط داخل ال�سيارة و�إبرازه لجهات الاخت�صا�ص 

عند الطلب . 
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ب - عدم ترك ال�سيارة محملة بالمواد الغذائية الجافة معر�ضة لحرارة ال�شم�س فترة 

طويلة . 

ج - المحافظة على نظافة ال�سيارة با�ستمرار . 

الف�صل الـثانى

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�سيارات

نقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة

المـــادة ) 1 (

يلزم لممار�سة ن�شاط نقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة �أن تكون ال�سيارة المخ�ص�صة لهذا 

الغر�ض م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أ - �أن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة ومخ�ص�صة لهذا 

الغر�ض دون غيره . 

ب - �أن يكون مكتوبا على �أبوابها بخط وا�ضح ا�سم المرخ�ص له ورقم الترخي�ص ورقم 

ال�سجل التجارى وغيرها من البيانات التى تحددها البلدية . 

ج - �أن تكون مزودة بم�ستلزمات الإ�سعافات الأولية وو�سائل الأمن وال�سلامة ومعدات 

�إطفاء الحريق ح�سب ا�شتراطات الدفاع المدنى . 

د - �أن تكــون مجهـــزة بثلاجــــة وحاويـــة للتبريـد مــن معـدن �صلـب غيــر قابـــل لل�صـــد�أ 

و�أن تكون الحاوية خالية من الثقوب . 

هـ - �أن يكون الهيكل الخارجى للحاوية من معدن �صلب قوى ، لا يت�أثر بالظروف 

الجوية ومطليا باللون الأبي�ض �أو �أى لون �آخر منا�سب . 

العاملين  تعر�ض  دون  يحول  منا�سب  ب�شكل  م�صممة  الحاوية  �أر�ضية  تكون  �أن   - و 

للإ�صابة . 

ز - فى حالة نقل الذبائح ، يجب �أن تكون الحاوية مجهزة بخطافات للتعليق . 

ح - �أن تكون الحاوية مجهزة بباب محكم الإغلاق يمكن فتحة من الداخل . 

ط - �أن يكون باب الحاوية مزودا ب�ستارة عبارة عن �شرائح بلا�ستيكية متلا�صقة للتقليل 

من ت�سرب الهواء البارد خارجهــا �أو دخـول الهــواء ال�ساخــن والغبــار والح�شــرات 

�إليها عنـد الفتح . 
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المـــادة ) 2 (

يلزم التقيد فى ممار�سة ن�شاط نقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة بالا�شتراطات ال�صـحية 

الآتية : 

�أ - �أن يتم حفظ المواد الغذائية �أثناء النقل فى درجات الحرارة المنا�سبة لكل منها على 

النحو الآتى : 

1 - اللحوم والأ�سماك الطازجة ، فى درجة حرارة تتراوح من )-1( �إلى )1( درجة 

مئوية . 

2 - اللحوم والأ�سماك المعالجة ، فى درجة حرارة تتراوح من )2( �إلى )7( درجات 

مئوية . 

3 - الألبان ومنتجاتها ، فى درجة حرارة تتراوح من )4( �إلى )6( درجات مئوية . 

4 - الخ�ضروات والفواكه ما عدا الموز ، فى درجة حرارة تتراوح من )7( �إلى )10( 

درجات مئوية . 

5 - الموز ، فى درجة حرارة �أكبر من )10( درجات مئوية . 

6 - المواد الغذائية المجمدة ، فى درجة حرارة لا تزيد على )-18( درجة مئوية . 

ب - يجب نقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة والمواد الغذائية الطازجة ح�سب درجات 

الحرارة المقررة مع الت�أكد من ثبات درجات الحرارة . 

ج - �أن تكون المواد الغذائية المعدة للنقل قبل تحميلها محفوظة فى درجة الحرارة 

المنا�سبة ويجب المحافظة على تلك الدرجة طوال فترة التحميل . 

د - �أن يتم تحميل وتفريغ ال�سيارة فى �أق�صر وقت ممكن . 

هـ - �أن يتم و�ضع المواد الغذائية فى ال�سيارة بطريقة لات�ؤثر على دوران الهواء البارد 

بها ، وذلك للمحافظة على درجة حرارة المواد الغذائية عند معدلها المقرر . 

لفترات  ال�سيارة  توقف  عند  التجميد  �أو  التبريد  وحدات  ت�شغيل  على  الإبقاء   - و 

المقرر لكل نوع من  ، وذلك للمحافظة على درجة الحرارة عند معدلها  طويلة 

المواد الغذائية وفقا لحكم البند )�أ( من هذه المـــادة . 

ز - فى حالة نقل �أنواع مختلفة من المواد الغذائية فى براد واحد يجب و�ضعها بطريقة 

تحول دون ت�أثير �أى نوع على الأنواع الأخرى . 
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ح - فى حالة نقل الأ�سماك يجب ا�ستخدام حاويات خا�صة لهذا لغر�ض مع مراعاة 

الآتى : 

مطابقة  مياه  من  م�صنوعا  الحفظ  عملية  فى  الم�ستخدم  الثلج  يكون  �أن   -  1

للموا�صفات القيا�سية المعتمدة لمياه ال�شرب . 

2 - �أن تكون كمية الثلج الم�ستعملة كافية لحفظ المـــادة الغذائية بدرجة الحرارة 

المقررة حتى تفريغ الحمولة . 

المـــادة ) 3 (

يجب على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط نقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة مراعاة الآتى : 

�أ - الاحتفاظ بترخي�ص مزاولة الن�شاط داخل ال�سيارة و�إبرازه لجهات الاخت�صا�ص 

عند الطلب . 

ب - المحافظة على نظافة ال�سيارة والحاوية با�ستمرار . 

الف�صل الثالث

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

ب�سيارات نقل الم�شروبات الغازية ومياه ال�شرب المعب�أة 

المـــادة ) 1 (

يلزم لممار�سة ن�شاط نقل الم�شروبات الغازية و مياه ال�شرب المعب�أة �أن تكون ال�سيارة المخ�ص�صة 

لهذا الغر�ض م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أ - �أن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل الم�شروبات الغازية ومياه ال�شرب المعب�أة . 

ب - �أن يكون مكتوبا على �أبوابها بخط وا�ضح نوع الن�شاط وا�سم المرخ�ص له وعنوانه 

ورقم �سجله التجارى . 

ج - �أن تكون مزودة بم�ستلزمات الإ�سعافات الأولية وو�سائل الأمن وال�سلامة ومعدات 

�إطفاء الحريق ح�سب ا�شتراطات الدفاع المدنى . 

د - �أن يكون الجزء المخ�ص�ص لنقل الم�شروبات الغازية ومياه ال�شرب المعب�أة مغطا من 

الأعلى والجانبين ويجوز تجهيزه ب�أبواب جانبية لت�سهيل التحميل والتفريغ . 

هـ - �أن تكون �أر�ضيتها م�ستوية وخالية من الثقوب . 
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المـــادة ) 2 (

يجب على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط نقل الم�شروبات الغازية ومياه ال�شرب المعب�أة مراعاة 

الآتى : 

�أ - الاحتفاظ بترخي�ص مزاولة الن�شاط داخل ال�سيارة و�إبرازه لجهات الاخت�صا�ص 

عند الطلب . 

معر�ضة  المعب�أة  ال�شرب  ومياه  الغازية  بالم�شروبات  محملة  ال�سيارة  ترك  عدم   - ب 

لحرارة ال�شم�س فترات طويلة . 

ج - المحافظة على نظافة ال�سيارة با�ستمرار . 

الف�صل الرابع

لائحة الا�شتراطات ال�صحية

الخا�صه ب�سيارات نقل منتجات المخابز

المـــادة ) 1  (

يلزم لممار�سة ن�شاط نقل منتجات المخابز �أن تكون ال�سيارة المخ�ص�صة لهذا الغر�ض م�ستوفية 

للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أ - �أن تكون �أر�ضيتها مل�ساء وخالية من الثقوب . 

ب - �أن يكون الجزء المخ�ص�ص فيها لنقل منتجات المخابز منف�صلا عن موقع القيادة 

ومغلقا من الجانبين ومغطا من الأعلى ، ويجوز عمل �أبواب جانبية به لت�سهيل 

عمليتى التحميل والتفريغ . 

ج - �أن تكون مزودة بم�ستلزمات الإ�سعافات الأولية وو�سائل الأمن وال�سلامة ومعدات 

�إطفاء الحريق ح�سب ا�شتراطات الدفاع المدنى . 

�أبوابها بخط وا�ضح نوع الن�شاط وا�سم المرخ�ص له ورقم ال�سجل  د - �أن يكتب على 

التجارى . 

المـــادة ) 2  (

يجب على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط نقل منتجات المخابز مراعاة الآتى : 

�أ - الاحتفاظ بترخي�ص مزاولة الن�شاط داخل ال�سيارة و�إبرازه لجهات الاخت�صا�ص 

عند الطلب . 
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ب - عــدم تــرك ال�سيــارة محملــة بمنتجـات المخابـز معر�ضـة لحـرارة ال�شمـ�س فتــرات 

طويلة . 

ج - بالن�سبة لمنتجات المخابز التى تحتاج �إلى درجات حرارة منخف�ضة للحفظ ، يجب 

�ألا تزيد  �إلى )4( درجات مئوية ويجب  نقلها فى درجة حرارة تتراوح من )1( 

درجة الحرارة على )7( درجات مئوية . 

 د - بالن�سبة لمنتجات المخابز ال�ساخنة ، يجب نقلها فى درجة حرارة منا�سبة . 

هـ - و�ضع منتجات المخابز �أثناء نقلها فى �صناديق بلا�ستيكية �أو من معدن غير قابلة 

لل�صد�أ �أو مادة لا تتفاعل مع هذه المنتجات . 

و - المحافظة على نظافة ال�سيارة با�ستمرار . 

الف�صل الـخام�س

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

ب�سيارات نقل المياه ال�صالحة لل�شرب

المـــادة ) 1 (

يلزم لممار�سة ن�شاط نقل المياه ال�صالحة لل�شرب �أن تكون ال�سيارة المخ�ص�صة لهذا الغر�ض 

م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أ - �أن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل مياه ال�شرب ومخ�ص�صة لهذا الغر�ض دون غيره . 

ومكتوبا  ال�سماوى  الأزرق  باللون  الخارج  بالكامل من  يكون خزانها مطليا  �أن   - ب 

�إلى �سعة الخزان  بالإ�ضافة  الأبي�ض عبارة )مياه �صالحة لل�شرب(  باللون  عليه 

ورقـم الترخيــ�ص ، ويكتــب علــى �أبــواب ال�سيــارة ا�ســم المرخــ�ص لــه وعنوانــه ورقــم 

�سجله التجارى . 

ج - �أن تكون م�ضخة المياه بها غير ملا�صقة للخزان . 

المـــادة ) 2 (

يجـــب �أن يكــون خــزان ال�سيــارة وجميــــع التو�صيــــلات الخا�صـــة به م�ستوفيــــة للا�شتراطـــات 

ال�صحية الآتية : 

�أ - �أن يكون ا�سطوانى ال�شكل وخاليا من الثقوب لمنع ت�سرب المياه . 

ب - �أن يكــون مـــن معــدن غيــر قابــل لل�صــد�أ حتــى لا ي�ؤثــر علــى الخــوا�ص الطبيعيــة 

والكيميائية للمياه . 
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ج - �أن يكون بحالته الطبيعية وغير مطلى من الداخل ب�أية دهانات من ��شأنها الت�أثير 

فى المياه �أو التفاعل معها . 

د - �أن تكون جميع خراطيم المياه والتو�صيلات �سليمة ونظيفة وخالية من الفطريات 

والطحالب ، ويراعى المحافظة عليها با�ستمرار نظيفة من التلوث . 

هـ - �أن يكون الخزان مزودا بالفتحات الآتية : 

1 - فتحة من الأعلى لتعبئة المياه مزودة بغطاء محكم ويراعى دائما عدم فتحها 

�إلا عند التعبئة �أو فى حالة ال�ضرورة . 

2 - فتحتان �أ�سفل نهاية الجزء الخلفى للخزان ، ت�ستخدم �إحداهما لتفريغ المياه 

والأخرى لت�صريف مياه الغ�سيل بحيث يكون م�ستوى فتحة التفريغ �أعلى من 

م�ستوى فتحة ت�صريف مياه الغ�سيل . 

المـــادة ) 3 (

يجب على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط نقل المياه ال�صالحة لل�شرب مراعاة الآتى : 

�أ - الاحتفاظ بترخي�ص ممار�سة الن�شاط داخل ال�سيارة و�إبرازه لجهات الاخت�صا�ص 

عند الطلب . 

ب - �أن يكون م�صدر المياه مراكز مياه حكومية �أو �آبارا مرخ�صة من قبل البلدية . 

ج - المحافظة على نظافة ال�سيارة وم�ضخة المياه با�ستمرار و�إجراء ال�صيانة الدورية 

لها ب�صورة منتظمة . 

الف�صل الـ�ساد�س

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

ب�سيارات نقل المياه غير ال�صالحة لل�شرب

المـــادة ) 1 (

يلزم لممار�سة ن�شاط نقل المياه غير ال�صالحة لل�شرب �أن تكون ال�سيارة المخ�ص�صة لهذا الغر�ض 

م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أ - �أن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل المياه غير ال�صالحة لل�شرب ومخ�ص�صة لهذا الغر�ض 

دون غيره . 
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�أثنــاء نقلهــا  الميــاه  �أن يكون خزانها ا�سطوانى ال�شكل وبحالة جيدة لمنــع ت�ســرب  ب - 

ومطليا بالكامل من الخارج باللون الأخ�ضر الغامق ومكتوبا عليه باللون الأ�صفر 

عبارة )مياه غير �صالحة لل�شرب( و�سعة الخزان ورقم الترخي�ص ، ومكتوب على 

�أبوابها ا�سم المرخ�ص له وعنوانه ورقم �سجله التجارى . 

المـــادة ) 2 (

يجب على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط نقل المياه غير ال�صالحة لل�شرب مراعاة الآتى : 

�أ - الاحتفاظ بترخي�ص ممار�سة الن�شاط داخل ال�سيارة و�إبرازه لجهات الاخت�صا�ص 

عند الطلب . 

ب - المحافظة على نظافة ال�سيارة وم�ضخة المياه با�ستمرار و�إجراء ال�صيانة الدورية 

لها ب�صورة منتظمة . 

�أربعة  الأقل كل  المتراكمة فيه مرة واحدة على  التر�سبات  و�إزالة  - غ�سل الخزان  ج 

�أ�شهر . 

الف�صل الـ�سابع

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

ب�سيارات نقل مياه المجارى

المـــادة ) 1  (

يلزم لممار�سة ن�شاط نقل مياه المجارى �أن تكون ال�سيارة المخ�ص�صة لهذا الغر�ض م�ستوفية 

للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أ - �أن تكون م�صممة خ�صي�صا ل�شفط وتفريغ مياه المجارى �آليا ومخ�ص�صة لغر�ض 

نقل مياه المجارى دون غيره . 

ب - �أن يكون خزانها مطليا بالكامل من الخارج باللون الأ�صفر ومكتوبا عليه باللون 

الأ�سود عبارة )مياه مجاري( بالإ�ضافة �إلى البيانات الخا�صة ب�سعة الخزان ورقم 

الترخي�ص ، ومكتوبا على �أبوابها ا�سم المرخ�ص له وعنوانه ورقم �سجله التجارى . 

ج - �أن يكون خزانها ا�سطوانى ال�شكل ومثبتا عليها ب�صفة دائمة وم�صنوعا من مادة لا 

تت�أثر بمياه المجارى ومحكم الغلق لمنع ت�سرب ال�سوائل �أو انبعاث الروائح الكريهة ، 

ومطليـا مـن الداخــل بمــادة مانعــة لل�صــد�أ ، ومجهــزا بفتحـات مــزودة ب�صمامــات 

محكمة الإغلاق للا�ستخدام فى عمليات التعبئة والتفريغ والتنظيف . 
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المـــادة ) 2 (

يجب على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط نقل مياه المجارى مراعاة الآتى : 

�أ - الاحتفاظ بترخي�ص ممار�سة الن�شاط داخل ال�سيارة و�إبرازه لجهات الاخت�صا�ص 

عند الطلب . 

ب - عدم �إيقاف وترك ال�سيارة محملة بمياه المجارى فى المناطق ال�سكنية . 

ج - التخل�ص من مياه المجارى فى الأماكن المخ�ص�صة لهذا الغر�ض . 

الف�صل الثامن

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

ب�سيارات نقل الحيوانات الحية

المـــادة ) 1 (

يلزم لممار�سة ن�شاط نقل الحيوانات الحية �أن تكون ال�سيارة المخ�ص�صة لهذا الغر�ض م�ستوفية 

للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أ - �أن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل الحيوانات الحية ومخ�ص�صة لهذا الغر�ض دون 

غيره . 

ب - �أن تكون مطلية بالكامل من الخارج باللون البـنى الفاتح ومكتوبا عليها باللون 

الأبي�ض عبارة )نقل الحيوانات الحية( . 

ج - �أن تكون �أر�ضيتها مانعة للانزلاق ، ولهذا الغر�ض ت�ستخدم ق�ضبان ملحوم بها 

�شباك معدنية ، �أو قطع خ�شبية مثبتة على �أبعاد منتظمة بعر�ض �أر�ضية ال�سيارة . 

، مثبتــة فى  يقـل عن )20�سم(  بارتفــاع لا  تكـــون مجهـــزه بحواجـــز جانبــية  �أن   - د 

�أر�ضيتها ب�إحكام وخالية من �أية حواف حادة �أو نتوءات . 

هـ - �أن تكون مجهزة بقواطـع عر�ضية تق�سمها �إلى عدة �أحيزة بحيث يت�سع كل حيز لما 

لا يزيـد على خم�سين ر�أ�سا من الحيوانات ال�صغيرة �أو ع�شرين ر�أ�سا من الحيوانات 

الكبيرة . 

 و - �أن تكون مجهزة بباب خلفى يفتح بطريقة لا تعيق دخول وخروج الحيوانات عند 

التحميل والتفريغ . 
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ز - �إذا كانت ال�سيارة مكونة من عدة طوابق يجب �أن تكون جميعها م�سقوفة ومحاطة 

بحواجز من الحديد غير القابل لل�صد�أ ا�سطوانى ال�شكل لا يزيد قطره على بو�صة 

واحدة ولا تقل الم�سافة بين الحاجز والآخر عن �أربع بو�صات ، و�ألا يقل ارتفاع كل 

طابق عن متر واحد و�ألا يزيد ارتفاع الطابق الأخير عن �سطح كابينة ال�سائق 

ب�أكثر من متر واحد . 

المـــادة ) 2 (

تحدد �أنواع �سيارات نقل الحيوانات الحية على النحو الآتى : 

�أ - �سيارات نقل الحيوانات ال�صغيرة ، كالخراف والماعز . 

ب - �سيارات نقل الحيوانات الكبيرة ، كالأبقار والجمال والخيول . 

ويمكن ا�ستخدام النوعين المذكورين من ال�سيارات فى نقل الحيوانات الكبيرة وال�صغيرة 

معا �شريطة الف�صل بينهما . 

المـــادة ) 3 (

يجب على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط نقل الحيوانات الحية مراعاة الآتى : 

�أ - الاحتفاظ بترخي�ص ممار�سة الن�شاط داخل ال�سيارة و�إبرازه لجهات الاخت�صا�ص 

عند الطلب . 

بمنع  الكفيلة  الاحتياطات  واتخاذ  دائمة  ب�صفة  ال�سيارة  نظافة  على  المحافظة   - ب 

ت�سرب مخلفات الحيوانات منها �أثناء �سيرها . 

�إلا لغر�ض  ال�سكنية  المناطق  ال�سيارة محملة بالحيوانات الحية فى  �إيقاف  ج - عدم 

الراحة وللمدة اللازمة لذلك . 

المكان  �إلى  الو�صول  بمجرد  ال�سيارة  من  الحيوانات  �إنزال  عملية  فى  الإ�سراع   - د 

المخ�ص�ص للتفريغ . 

هـ - فى حالة تعطل ال�سيارة المحملة بالحيوانات يجب توفير البديل المنا�سب لنقلها 

فى �أ�سرع وقت ممكن . 

و - �إخطار الجهات المخت�صة عند حدوث نفوق جماعى للحيوانات ب�شكل فجائى لاتخاذ 

الإجــراءات اللازمة . 
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الباب ال�سابع

لوائح الا�شتراطات ال�صحية

لأن�شطة ال�صحة العامة

الف�صل الأول 

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

 بممار�سة ن�شاط الحلاقة للرجال

المـــادة ) 1 (

تحدد فئات محلات الحلاقة للرجال بالآتى : 

�أ - محلات الحلاقة للرجال من الفئة الأولى . 

ب - محلات الحلاقة للرجال من الفئة الثانية . 

المـــادة ) 2 (

تحدد مرافق محلات الحلاقة للرجال بفئتيها على النحو الآتى : 

�أولا : محلات الحلاقة للرجال من الفئة الأولى : 

�أ - غرفة انتظار الزبائن . 

ب - غرفة �أو �أكثر للحلاقة . 

ج - يمكن �إ�ضافة دورة مياه . 

ثانيا : محلات الحلاقة للرجال من الفئة الثانية : 

�أ - موقع انتظار الزبائن . 

ب - موقع الحلاقة . 

المـــادة ) 3 (

يلزم لممار�سة ن�شاط الحلاقة للرجال بفئتيها ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أ - �أن يكون المحل مجهزا بطاولات ومرايا منا�سبة . 

ب - �أن يكون المحل مجهزا بمغ�سلة للأيدى مت�صلة بم�صدر للمياه ال�ساخنة ومزودة 

بالمنظفات والمطهرات اللازمة لتنظيف وتطهير عدد الحلاقة بعد كل ا�ستخدام . 

ج - �أن يكون المحل مجهزا بعدد كاف من �أدوات الحلاقة . 
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د - �أن يكون المحل مزودا ب�أجهزة لتعقيم �أدوات الحلاقة مطابقة للموا�صفات القيا�سية 

المعتمدة بواقع جهاز واحد مقابل كل كر�سى حلاقة . 

هـ - �أن يكون المحل مجهزا بعدد كاف من مرايل وفوط الحلاقة من القما�ش غير 

القابل للامت�صا�ص مع مراعاة المحافظة عليها نظيفة با�ستمرار . 

و - �أن يكون مجهزا بعدد ثلاثة مقاعد لانتظار الزبائن مقابل كل كر�سى حلاقة . 

ز - �أن يكون مزودا بمعاطف بي�ضاء نظيفة لا�ستخدام العاملين �أثناء العمل . 

ح - �أن يكــون مجهــزا ب�صنــدوق �إ�سعافــات �أوليــة مجهــز بكافــة الأدوات والم�ستلزمـــات 

الطبية اللازمة . 

ط - فى حالة قيام المحل بتقديم خدمة �صبغ ال�شعر �أو تنظيف الوجه يلزم تخ�صي�ص 

مواقع �إ�ضافية منف�صلة لكل منها بالمحل . 

المـــادة ) 4 (

يجب �أن تكون محلات الحلاقة للرجال من الفئة الأولى م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية 

الآتية : 

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بغرفة انتظار الزبائن : 

�أن تتنا�سب م�ساحتها مع حجم العمل على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا  �أ - 

مربعا و�أن تكون مجهزة بديكورات راقية . 

ب - �أن تكون الكرا�سى �أو الكنبات المخ�ص�صة لانتظار الزبائن راقية ذات جودة عالية . 

ج - يمكن تزويدها ب�أجهزة ت�سلية كالتلفاز . 

د - يمكن توفير براد ماء لل�شرب لخدمة الزبائن . 

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بغرفة الحلاقة : 

�أ - �أن تتنا�سب م�ساحتها مع حجم العمل على �ألا تقل عن )30م2( ثلاثين مترا مربعا . 

ب - يمكـن تق�سيــم الغرفــة �إلــى مواقع �شبــه م�ستقلــة وتخ�صيــ�ص موقع لكــل كر�ســى 

حلاقة . 

ج - �أن تكون مجهزة بعدد منا�سب من كرا�سى الحلاقة توزع بطريقة ت�سمح بوجود 

م�سافة فا�صلة لا تقل عن متر ون�صف المتر بين الكر�سى والآخر . 

د - �أن تكون مجهزة بمغ�سلة خا�صة �أو �أكثر لغ�سل ال�شعر . 

هـ - يمكن تزويدها بجهاز لتعقيم الفوط . 
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ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بدورة المياه : 

فى حال �إ�ضافة دورة مياه يجب �أن تكون م�ستوفية للا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى لائحة 

الا�شتراطات ال�صحية العامة ، و�ألا تفتح مبا�شرة على غرفة الحلاقة . 

المـــادة ) 5 (

يجب �أن تكون محلات الحلاقة للرجال من الفئة الثانية م�ستوفية الا�شتراطات ال�صحية 

الآتية : 

مترا  ع�شرين  )20م2(  عن  تقل  �ألا  على  العمل  حجم  مع  م�ساحتها  تتنا�سب  �أن   - �أ 

مربعا . 

ب - �ألا تقل الم�سافة الفا�صلة بين كر�سى الحلاقة والآخر عن متر ون�صف المتر . 

ج - �ألا تقل الم�سافة الفا�صلة بين كرا�سى الحلاقة وكرا�سى انتظار الزبائن عن مترين ، 

وذلك فى الحالة التى يكون فيها موقع انتظار الزبائن خلف موقع الحلاقة . 

 د - يجوز للمرخ�ص له �إ�ضافة �صالة منف�صلة لانتظار الزبائن م�ؤثثة بمقاعد منا�سبة . 

المـــادة ) 6 (

يحظر على المرخ�ص له ا�ستخدام الم�ستح�ضرات الكيميائية ما لم يكن م�صرحا با�ستخدامها 

من قبل الجهات المخت�صة . 

الف�صل الثانى

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بممار�سة ن�شاط ت�صفيف ال�شعر والتجميل للن�ساء

المـــادة ) 1 (

تحدد مرافق محلات ت�صفيف ال�شعر والتجميل للن�ساء بالآتى : 

 �أ - موقع ا�ستقبال وانتظار الزبائن . 

ب - موقع ت�صفيف ال�شعر والتجميل . 

 ج - دورة مياه . 
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المـــادة ) 2 (

يلــزم لممار�ســة ن�شــاط ت�صفيــف ال�شعــر والتجميــل للن�ســاء ا�ستيفــاء الا�شتراطــات ال�صحيـــة 

الآتية : 

 �أ - �أن يكون جميع العاملين بالمحل من الن�ساء . 

ب - �أن تكون الواجهة الأمامية للمحل م�صنوعة من مواد حاجبة للر�ؤية من الخارج ، 

وفى حال ا�ستخدام واجهات زجاجية يجب تركيب �ستائر من الداخل . 

لائحة  فى  عليها  المن�صو�ص  للا�شتراطات  م�ستوفيا  العاملات  �سكن  يكون  �أن   - ج 

الا�شتراطات ال�صحية العامة . 

 د - �أن يكون مجهزا بعدد كاف من �أدوات ت�صفيف ال�شعر . 

هـ - �أن يكون مزودا بعدد كاف من المرايل النظيفة الم�صنوعة من القما�ش غير القابل 

للامت�صا�ص ، مع مراعاة المحافظة عليها با�ستمرار . 

 و - تخ�صي�ص زى موحد للعاملات بالمحل ، مع مراعاة المحافظة عليه نظيفا با�ستمرار . 

 ز - �أن يكون مزودا ب�أجهزة لتعقيم الأدوات الم�ستخدمة فى ت�صفيف ال�شعر والتجميل 

بواقــع جهــاز واحــد مقابــل كــل كر�ســى مخ�صــ�ص للت�صفيــف وتوفيــر المطهــرات 

والمنظفات المنا�سبة . 

ح - توفيـــر �صنــدوق للإ�سعافــات الأوليــة مجهــز بكافــة الأدوات والم�ستلزمــات الطبيـــة 

اللازمة . 

ط - �أن يكـــون المحـــل مجهـــزا ب�أرفـــف و�أدراج كافيـــة لحفظ المنا�شـــف والفـــوط و�أدوات 

ومواد التجميل . 

ى - الالتــــزام بالحفــــاظ على نظافــــة المحــــل والأدوات والأجهــــزة الم�ستخدمــــة ب�صفــــة 

م�ستمرة .

ك - الالتزام بمكافحة الح�شرات والقوار�ض وفقا لأحكام لائحة الا�شتراطات ال�صحية 

العامة . 

�أن يكون المحل مجهزا ب�أوعية لجمع النفايات من مواد مقاومة للحريق تفتح  ل - 

ب�ضغط القدم لحين التخل�ص منها فى الحاويات �أو الأماكن المعدة لذلك . 

م - التخل�ص من النفايات ال�سائلة بمراعاة المعايير البيئية المعتمدة من الجهة المخت�صة 

والالتزام بالحفاظ على نظافة البيئة المحيطة بالمحل . 



- 129 -

الجريدة الر�سمية العدد )943(

ن - و�ضع لافتــة عنــد مدخــل المحــل محــررة باللغتيــن العربيــة والإنجليزيــة تو�ضــح 

خ�صو�صية الن�شاط للن�ساء فقط . 

�س - فى حالة القيام بنق�ش الحناء يجـب تخ�صيـــ�ص موقـــع م�ستقـــل لذلـــك بالمحــــل ، 

ويحظر ا�ستخدام �أو خلط المواد البترولية بالحناء . 

الوجه يلزم تخ�صي�ص موقع منف�صل  �أو تنظيف  ال�شعر  ب�إزالة  القيام  ع - فى حالة 

بالمحل مجهز ب�سرير منا�سب مرتفع عن م�ستوى �سطح الأر�ض لت�سهيل عملية 

ومواد  الأدوات  با�ستعمال  ا�ستخدام  كل  بعد  ال�سرير  تنظيف  ويراعى  التنظيف 

التنظيف المنا�سبة . 

ف - تنظيــــف وتطهـيـــر الأر�ضيــــات والحوائــــط والأ�سطــــح والأجهــــزة والأدوات يوميــــا 

با�ستخدام مواد مطابقة للموا�صفات القيا�سية المعتمدة . 

المـــادة ) 3 (

�أن تكون  المـــادة ال�سابقة ، يجب  بالإ�ضافة �إلى الا�شتراطات ال�صحية المن�صو�ص عليها فى 

مرافق محل ت�صفيف ال�شعر والتجميل م�ستوفية الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع ا�ستقبال وانتظار الزبائن : 

�أ - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن ) 9 م2 ( ت�سعة �أمتار مربعة . 

ب - �أن يكون الموقع كائنا بالجزء الأمامى من المحل . 

�أن يكــون مجهــزا بمقاعــد لانتظــار الزبائــن يتنا�ســب عددهــا مع عــدد كرا�ســـى  ج - 

الت�صفيف بما لا يقل عن ثلاثة مقاعد مقابل كل كر�سى مخ�ص�ص للت�صفيف . 

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع ت�صفيف ال�شعر : 

�أ - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )20م 2( ع�شرين مترا مربعا . 

ب - �أن يكون مجهزا بطاولات ومرايا منا�سبة . 

ج - �أن يكون مجهزا بكرا�سى للت�صفيف لا تقل الم�سافة بين كل منها عن متر ون�صف 

المتر . 

 د - �أن يكون مجهزا بمغ�سلة لأيدى العاملين والأدوات الم�ستخدمة ومت�صلة بم�صدر 

للمياه ال�ساخنة . 
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الم�ستخدمـــة فى  الأدوات  لتعقيـــم  ب�أجهـــزة ومـــواد كيماويـــة  مــزودا  يكـــون  �أن   - هـ 

عمليـــة الت�صفيف وغيرها من �أن�شطة المحل ، مطابقة للموا�صفات القيا�سية 

المعتمدة . 

و - �أن يكون مجهزا بمغ�سلة خا�صة �أو �أكثر لغ�سل ال�شعر . 

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بدورة المياه : 

�أن تكون م�ستوفية للا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى لائحة الا�شتراطات ال�صحية 

العامة . 

المـــادة ) 4 (

فى حال ا�ستخدام الليزر بالمحل يجب الح�صول على ت�صريح من الجهـة المخت�صة . 

المـــادة ) 5 (

يحظر على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط ت�صفيف ال�شعر والتجميل للن�ساء الآتى : 

قبل  من  بها  م�صرحا  يكن  لم  ما  الكيماوية  والمواد  الم�ستح�ضرات  ا�ستخدام   - �أ 

الجهات المخت�صة . 

ب - �إجراء عمليات حقن مادة البوتك�س )Botox( ومواد التعبئة مثل ري�ستالين 

 . )Perlane( البرلين ، Restylane(

 ج - �إجراء عمليات تق�شير الب�شرة )Peeling( من الدرجة المتو�سطة والقوية . 

 د - بيع وا�ستخدام الو�صفات للأغرا�ض العلاجية . 

 هـ - �إجراء عمليات �شفط الدهون . 

 و - �إجراء عملية ثقب الأذن . 

 ز - الو�شم . 

الف�صل الثالث

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بممار�سة ن�شاط مغ�سلة ملاب�س

المـــادة ) 1 (

تحدد مرافق مغا�سل الملاب�س بالآتى : 

�أ - موقع ا�ستلام وفرز الملاب�س . 

ب - موقع غ�سيل وتجفيف الملاب�س . 
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ج - المخزن . 

د - موقع كى الملاب�س ، فى حال قيام المحل بممار�سة هذا الن�شاط . 

هـ - موقع ت�سليم الملاب�س . 

المـــادة ) 2 (

يلزم لممار�سة ن�شاط غ�سيل الملاب�س ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

 �أ - �أن يكون موقع المغ�سلة ب�إحدى المناطق التجارية �أو ال�صناعية ، �أو فى المزارع فى 

حال تعذر وجود مناطق تجارية �أو �صناعية قريبة . 

�أن يكون المحل مزودا بعدد كاف من الملاب�س بي�ضاء اللون للعاملين بالمغ�سلة ،  ب - 

ويراعى الالتزام بالمحافظة على نظافتها با�ستمرار . 

المـــادة ) 3 (

بالإ�ضافة �إلى الا�شتراطات ال�صحية المن�صو�ص عليها فى المـــادة ال�سابقة يلزم لممار�سة ن�شاط 

غ�سيل الملاب�س ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع ا�ستلام وفرز الملاب�س : 

 �أ - �أن يكون الموقع م�ستقلا وغير مت�صل بغيره من المواقع الأخرى بالمغ�سلة . 

ب - �أن يكون مجهزا بحاويات منا�سبة من معدن غير قابلة لل�صد�أ لحفظ الملاب�س 

لحين غ�سلها . 

 ج - �أن يكون مزودا بطاولات منا�سبة للا�ستخدام فى عملية الفرز . 

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع غ�سيل وتجفيف الملاب�س : 

  �أ - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل و�أن تكون الآلات موزعة فيه بطريقة منا�سبة 

ت�سمح بوجود ممرات وا�سعة بينها لت�سهيل الحركة . 

للا�شتراطات  م�ستوفية  بالموقع  الكهربائية  والتركيبات  التو�صيلات  تكون  �أن   - ب 

المن�صو�ص عليها فى لائحة الا�شتراطات ال�صحية العامة . 

 ج - �أن تكون تو�صيلات موا�سير المياه ال�ساخنة والباردة والبخار به �آمنة وعلى ارتفاع 

منا�سب من �سطح الأر�ض ومو�صولة بالآلات وفقا للموا�صفات الفنية المعتمدة . 

 د - فى حال ا�ستخدام البخار فى التنظيف يجب تخ�صي�ص مكان بالموقع لمولد البخار 

الكهربائى وت�صريف البخار بطريقة �صحية . 
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هـ - �أن يكون الموقع مزودا ب�أجهزة خا�صة لتجفيف الملاب�س المغ�سولة . 

و - �أن تكون حوائط المغ�سلة مغطاة ببلاط منا�سب ، و�أن يكون ال�سقف مطليا باللون 

الزيتى الفاتح . 

ز - �أن تكون المغ�سلة مجهزة بمجارى ن�صف ا�سطوانية مغطاة ب�شبكة من معدن غير 

قابــل لل�صـــد�أ ، و�أن تكــون موا�سيــر ال�صـرف الم�ستخدمــة فيهــا مــن مــادة لا تت�أثـــر 

بالمنظفات والكيمـاويات . 

ح - �أن تكون �أر�ضية المغ�سلة مغطاة ببلاط منا�سب مانع للانزلاق وم�صممة بم�ستوى 

مائل لت�سهيل عملية ت�صريف المياه . 

ط - �أن تكون المغ�سلة مجهزة بم�صدر للمياه ال�ساخنة للا�ستخدام فى عملية الغ�سيل . 

ى - �أن تكون المياه الم�ستخدمة فى عملية الغ�سيل مطابقة للموا�صفات المعتمدة لمياه 

ال�شرب . 

ك - مراعاة تغيير المياه فى كل مرحلة من مراحل الغ�سيل . 

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالمخزن : 

�أ - تخ�صي�ص مكان به موقع مجهز ب�أرفف بارتفاع 30 �سم عن م�ستوى �سطح الأر�ض 

وخزانات لحفظ مواد التنظيف والمواد الكيماوية ومواد التغليف . 

ب - �أن تكون حوائطه مطلية باللون الفاتح . 

ج - �أن يكون مزودا ب�أجهزة تهوية منا�سبة . 

رابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع كى الملاب�س : 

�أن يكون م�ستوفيا للا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة 

بن�شاط كى الملاب�س . 

خام�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع ت�سليم الملاب�س : 

 �أ - �أن يكون مجهزا ب�أرفف �أو خزانات من مادة منا�سبة �أو معدن غير قابل لل�صد�أ 

لحفظ الملاب�س الجاهزة . 

ب - يحظر ا�ستلام �أية ملاب�س من خلال هذا الموقع لغر�ض غ�سلها . 

�ساد�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بغ�سل ملاب�س الم�ست�شفيات والعيادات : 

   �أ - تخ�صي�ص مكان منف�صل بالمغ�سلة لغ�سل الملاب�س والمفرو�شات الخا�صة بالم�ست�شفيات 

والعيادات . 
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ب - �إح�ضــار الملابــ�س والمفرو�شــات المذكــورة فـى البنـد ال�سابــق �إلــى المغ�سلـة فـى �سيــارات 

مقفلة ، والالتزام بتطهير ال�سيارات بعد تفريغها . 

ج - تخ�صي�ص عـدد منا�سب من العمال يرتدون زيا موحدا من قطعة واحدة وقفازات 

�أثناء العمل ، لغ�سـل الملاب�س والمفرو�شات الخا�صة  من المطاط وكمامات للأنف 

بالم�ست�شفيات والعيادات . 

د - تمريــر جميــع الملابــ�س والمفرو�شـــات الخا�صــة بالم�ست�شفيـــات والعيــادات بمرحلـــــة 

تطهير ، و يخ�ص�ص لذلك موقع م�ستقل ل�ضمان عزلها ، ويجب الالتزام بتطهير 

الموقع والأجهزة الم�ستخدمة فى الغ�سل والكى ب�صفة م�ستمرة . 

الف�صل الرابع

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بممار�سة ن�شاط كى الملاب�س

المـــادة ) 1 (

يجب �أن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل على �ألا تقل عن )24 م2 ( �أربعة وع�شرين 

مترا مربعا . 

المـــادة ) 2 (

تحدد مرافق محل كى الملاب�س بالآتى : 

 �أ - موقع ا�ستلام وت�سليم الملاب�س . 

ب - موقع حفظ وكى الملاب�س . 

المـــادة ) 3 (

يلزم لممار�سة ن�شاط كى الملاب�س ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع ا�ستلام وت�سليم الملاب�س : 

  �أ - �أن يكون الموقع كائنا فى الجزء الأمامى من المحل . 

ب - فى حالة تخ�صي�ص موقع لانتظار الزبائن بالمـحل يجب �أن يكون الموقع منف�صلا 

عن موقع انتظار الزبائن . 
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ج - �أن يكون مجهزا ب�أرفف وخزانات يف�ضل �أن تكون ذات واجهات زجاجية ، وذلك 

لحفظ الملاب�س المكوية لحين ت�سليمها . 

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع حفظ وكى الملاب�س : 

�أ - �أن يكون الموقع منف�صلا عن موقع ا�ستلام وت�سليم الملاب�س . 

ب - �أن يكون الموقع مجهزا بحاويات منا�سبة لحفظ الملاب�س الم�ستلمة . 

ج - �أن يكون الموقع مجهزا بعدد كاف من الأجهزة الكهربائية اللازمة لكى الملاب�س . 

 ، الملاب�س  الطاولات للا�ستخدام فى كى  بعدد كاف من  الموقع مجهزا  يكون  �أن   - د 

مغطاة بقما�ش نظيف يراعى ا�ستبداله ب�صفة دورية . 

 ، المكوية  الملاب�س  تغليف  ب�أكيا�س نظيفة للا�ستخدام فى  الموقع مزودا  يكون  �أن   - هـ 

ويحظر ا�ستخدام ورق ال�صحف لهذا الغر�ض . 

 و - �أن يكون الموقع مزودا بالبخاخات اللازمة لر�ش الملاب�س بالماء �أثناء عملية الكى . 

المـــادة ) 4 (

فى حالة قيام المحل با�ستلام الملاب�س للغ�سيل ، يجب التقيد بالا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

  �أ - �أن يكون المحل مجهزا بحاويات �إ�ضافية لحفظ الملاب�س الم�ستلمة لغر�ض الغ�سيل . 

ب - �أن يكون المحل متعاقدا مع �إحدى المغا�سل المرخ�صة الكائنة بمحافظة م�سقط . 

المـــادة ) 5 (

يحظـر علـــى المرخــ�ص لــه ا�ستــلام الملابــ�س الخا�صــة بالم�ست�شفيــات �أو العيـادات بغــر�ض كيهـا 

�أو غ�سلها . 

الف�صل الخام�س

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة ن�شاط الفندقة

المـــادة ) 1 (

يجــب علـى المرخــ�ص لـه بمزاولــة ن�شـاط الفندقــة ا�ستيفــاء الا�شتراطــات ال�صحيــة الخا�صــة 

بالمرافق الآتية فى حال وجودها : 

�أ - �أن يكون المطعم م�ستوفيا للا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى لائحة الا�شتراطات 

ال�صحية الخا�صة بممار�سة ن�شاط مطعم . 
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ب - �أن يكون مخزن المواد الغذائية م�ستوفيا للا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى لائحة 

الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة ن�شاط مخازن و برادات المواد الغذائية . 

ج - �أن يكون المخبز م�ستوفيا للا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى لائحة الا�شتراطات 

ال�صحية الخا�صة بممار�سة ن�شاط مخبز �آلى . 

لائحة  فى  عليها  المن�صو�ص  للا�شتراطات  م�ستوفية  الملاب�س  مغ�سلة  تكون  �أن   - د 

الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة ن�شاط غ�سيل الملاب�س . 

هـ - �أن تكون برك ال�سباحة م�ستوفية للا�شتراطات المعتمدة من الجهة المخت�صة . 

الريا�ضيـــة م�ستوفيـــة للا�شتراطـــات  ال�صـــالات  �أو  ال�صحيـــة  الأنديـــة  تكـــون  �أن   - و 

المن�صــو�ص عليهــا فـى لائحــة الا�شتراطــات ال�صحيــة الخا�صــة بالأنديــة ال�صحيـــة 

وال�صالات الريا�ضية . 

عليها فى لائحة  المن�صو�ص  العاملين م�ستوفية للا�شتراطات  تكون م�ساكن  �أن   - ز 

الا�شتراطات ال�صحية العامة . 

فى لائحـــة  عليهـــا  المن�صـــو�ص  م�ستوفيـــة للا�شتراطـــات  الميـــاه  دورات  تكـــون  �أن   - ح 

الا�شتراطات ال�صحية العامة . 

المـــادة ) 2 (

يجب �أن تكون غرف النزلاء م�ستوفية للا�شتراطات ال�صادرة من الجهة المخت�صة . 

المـــادة ) 3 (

يجب على المرخ�ص له الالتزام بالآتى : 

  �أ - مكافحة الح�شرات والقوار�ض وفقا لأحكام لائحة الا�شتراطات ال�صحية العامة . 

ب - المحافظة على نظافة كل �أجزاء المبنى الداخلية والخارجية وال�ساحات والمواقف 

الملحقة بالمبنى . 

لتجميع  للحريق  مقاومة  مواد  من  الم�صنوعة  الحاويات  من  كاف  عدد  توفير   - ج 

النفايات لحين التخل�ص منها فى الأماكن المعدة لذلك على �أن يكون ذلك �أولا 

ب�أول . 
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الباب الثامن

لوائح الا�شتراطات ال�صحية

للأن�شطة المهنية

الف�صل الأول

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بالمحلات ال�صناعية الب�سيطة

المـــادة ) 1  (

فى تطبيق �أحكام هذه اللائحة يق�صد بالأن�شطة ال�صناعية الب�سيطة الآتى : 

�أ - بيع وت�صليح �إطارات المركبات . 

ب - تغيير الزيوت . 

ج - م�صانع الفخار التقليدية . 

د - محلات لحام المعادن . 

هـ - ور�ش النجارة . 

و - ور�ش الحدادة . 

ز - ور�ش الخراطة . 

ح - ور�ش الألومنيوم . 

ط - ور�ش �إ�صلاح المركبات . 

ى - مغا�سل ال�سيارات . 

ك - كهرباء ال�سيارات . 

ل - �إ�صلاح الأجهزة الكهربائية . 

م - م�صانع الطابوق والبلاط . 

المـــادة ) 2  (

يلزم لممار�سة ن�شاط �صناعى ب�سيط ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالمبنى والكهرباء 

والمياه وال�صرف ال�صحى وال�سلامة العامة المن�صو�ص عليها فى لائحة الا�شتراطات ال�صحية 
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العامة ، والتعهد كتابة بنقل الن�شاط �إلى المناطق ال�صناعية فى حال �إقامة هذه المناطق ، 

وي�ستثنى من ذلك الأن�شطة المن�صو�ص عليها فى البنود )ب ، ج ، ك ، ل( من المـــادة ال�سابقة . 

المـــادة ) 3 (

بالإ�ضافــة �إلـــى الا�شتراطــات المن�صــو�ص عليهــا فــى الا�شتراطــات ال�صحيــة ال�سابقــة ، ودون 

الإخلال ب�أية ا�شتراطات بيئية �صادرة من الجهات المخت�صة ، يلزم لممار�سة ن�شاط �صناعى 

ب�سيط ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

المركبات  �إطارات  وت�صليح  بيع  بمحلات  الخا�صة  ال�صحية  الا�شتراطات   : �أولا 

وتغيير الزيوت : 

�أ - يجب �أن يكون موقع المحل فى �إحدى المناطق ال�صناعية �أو محطات تعبئة الوقود . 

ب - �أن تكون م�ساحة المحل منا�سبة لحجم العمل واحتياجات الن�شاط . 

ج - �أن يكون المحل مجهزا بالأدوات والمعدات اللازمة لممار�سة الن�شاط . 

د - بالن�سبة لمحلات تغيير الزيوت ، يجب تجميع الزيوت الم�ستهلكة فى حاويات م�ستقلة 

لحين التخل�ص منها فى الأماكن وبالو�سائل المحددة من قبل البلدية . 

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بم�صانع الفخار التقليدية : 

 �أ - �أن تتنا�سب م�ساحة الم�صنع مع حجم واحتياجات الن�شاط . 

الدخـــان ذات كفـــاءة عاليـــة مطابقـــة  الم�صنع مجهزا بمدخنــة ل�سحـــب  �أن يكون   - ب 

للموا�صفات المعتمدة . 

ج - �أن يكون �سقف الم�صنع مرتفعا ب�شكل منا�سب لطبيعة الن�شاط . 

د - �ألا تكون غرف وممرات الم�صنع منخف�ضة عن �سطح الأر�ض المجاورة . 

هـ - �أن تكون بغرف الم�صنع نوافذ كافية للتهوية . 

 و - �أن يكون الم�صنع مجهزا بمراوح ل�شفط الغبار المتطاير من مزاولة الن�شاط . 

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمحلات لحام المعادن : 

 �أ - �أن يكون موقع المحل فى �إحدى المناطق ال�صناعية . 

ب - �أن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم واحتياجات الن�شاط . 

ج - �أن يكون المحل مجهزا بكافة المعدات والأدوات اللازمة لممار�سة الن�شاط . 

د - ف�صل مكان ا�ستقبال الزبائن عن مكـان العمــل با�ستخــدام حاجــز من مــادة غيـر 

قابلة للا�شتعال بارتفاع منا�سب . 
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هـ - تخ�صي�ص مكان بالمحل جيد التهوية لو�ضع �أجهزة اللحام على �أن يكون بعيدا عن 

حركة �سير العمال . 

و - عدم ممار�سة الن�شاط بعد غروب ال�شم�س . 

رابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بور�ش النجارة والخراطة والألومنيوم : 

�أ - �أن يكون موقع الور�شة فى �إحدى المناطق ال�صناعية . 

ب - �أن تتنا�سب م�ساحة الور�شة مع حجم واحتياجات الن�شاط . 

ج - �أن تكون الور�شة مجهزة بكافة المعدات والأدوات اللازمة لممار�سة الن�شاط . 

د - اتبـاع القواعــد والمعاييــر البيئيــة ذات ال�صلــة بالحمايــة مـن التلــوث وال�ضو�ضــاء 

ال�صادرة عن الجهات المخت�صة . 

هـ - عدم ا�ستبدال المعدات والآلات ب�أخرى �أكبر منها �أو ذات �أ�صوات �أعلى �إلا بعد موافقة 

الجهة المخت�صة . 

و - عدم ممار�سة الن�شاط بعد غروب ال�شم�س . 

خام�سا : الا�شتراطــات ال�صحيـــة الخا�صـــة بـــور�ش �إ�صـــلاح المركبــــات ومغا�ســــل 

ال�سيارات : 

يكون  �أن  ويجوز   ، ال�صناعية  المناطق  ب�إحدى  المغ�سلة  �أو  الور�شة  يكون موقع  �أن   - �أ 

موقع مغا�سل ال�سيارات فى محطات تعبئة الوقود �شريطة �ألا يزيد عدد المغا�سل 

، و�ألا يزيد عدد الروافع بها على  �آلية  �إحداهما يدوية والأخرى  عن مغ�سلتين 

رافعتين . 

ب - �أن تتنا�سب م�ساحة الور�شة �أو المغ�سلة مع حجم واحتياجات الن�شاط . 

ج - �أن تكــون الور�شــة �أو المغ�سلـــة مجهــزة بكافــة المعــدات والأدوات اللازمـــة لممار�ســـة 

الن�شاط . 

وال�ضو�ضاء  التلوث  من  بالحماية  ال�صلة  ذات  البيئية  والمعايير  القواعد  اتباع   - د 

ال�صادرة عن الجهات المخت�صة . 

هـ - �أن تكــون المغ�سلــة مجهــزة بخـزان تحليـل لاهوائـى متبـوع بخـزان احتجـاز للميــاه 

العادمة م�ستوف للا�شتراطات ال�صادرة عن الجهة المخت�صة ، وخزان �آخر مانع 

�أى  �أن يكون بعيدا عن  لت�سرب المياه العادمة الناتجة عن غ�سيل ال�سيارات على 

م�صدر للمياه الجوفية بم�سافة لا تقل عن مائة متر . 
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و - �أن تكــون الور�شــة �أو المغ�سلــة مجهــزة بوحــدات خا�صــة لف�صــل الزيــوت عـن الميــاه 

الكيميائية فى حاويات  المواد  ، مع مراعاة تجميع الزيوت وغيرها من  العادمة 

م�ستقلة لحين التخل�ص منها فى المواقع وبالو�سائل التى تحددها البلدية . 

ز - يجب �أن تكون جدران و�أر�ضية الور�شة �أو المغ�سلة مغطاة ببلاط منا�سب وبمواد 

ت�صميم  مراعاة  مع   ، الجوفية  للمياه  ملوثات  �أية  ت�سرب  عدم  ل�ضمان  عازلة 

الأر�ضية بميل منا�سب لت�سهيل عملية التنظيف . 

�ساد�سا : الا�شتراطـــات ال�صحيـــة الخا�صـــة بمحـــلات كهربــاء ال�سيارات و�إ�صلاح 

الأجهزة الكهربائية : 

�أ - �أن يكــون موقــع المحــل فى �إحــدى المناطــق ال�صناعيـة ، �أو علـى �أحـد ال�شـوارع العامـة 

�أو الطرق الداخلية بالمناطق التجارية �أو التجارية ال�سكنية . 

ب - �أن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم واحتياجات الن�شاط . 

ج - �أن يكون المحل مجهزا بكافة المعدات والأدوات اللازمة لممار�سة الن�شاط . 

وال�ضو�ضاء  التلوث  من  بالحماية  ال�صلة  ذات  البيئية  والمعايير  القواعد  اتباع   - د 

ال�صادرة عن الجهات المخت�صة . 

هـ - تجميع المخلفات الكيميائية الخطرة كالأحما�ض وغيرها فى حاويات م�ستقلة 

لحين التخل�ص منها فى المواقع وبالو�سائل التى تحددها البلدية . 

�سابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بم�صانع الطابوق والبلاط : 

�أ - �أن يكون موقع الم�صنع فى �إحدى المناطق ال�صناعية . 

ب - �أن تتنا�سب م�ساحة الم�صنع مع حجم واحتياجات الن�شاط . 

ج - �أن يكون الم�صنع مجهزا بكافة المعدات والأدوات اللازمة لممار�سة الن�شاط . 

د - اتباع القواعد والمعايير البيئية ذات ال�صلة بالحماية من التلوث وال�ضو�ضاء ال�صادرة 

عن الجهات المخت�صة . 

هـ - تجميــع المخلفــات الكيميائيــة ال�سائلــة كالزيـوت والأ�صبـاغ وغيرهــا فـى حاويــات 

م�ستقلة لحين التخل�ص منها فى المواقع وبالو�سائل التى تحددها البلدية . 

و - التخل�ص من المخلفات ال�صلبة غير الخطرة فى الأماكن وبالو�سائل التى تحددها 

البلدية . 
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الف�صل الثانى

لائحة الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة

بمع�سكرات العمال

المـــادة ) 1 (

تحدد مرافق مع�سكر العمال بالآتى : 

�أ - عنابر نوم العمال . 

ب - المطعم . 

ج - دورات المياه . 

المـــادة ) 2 (

يراعى فى �إقامة مع�سكر عمال ا�ستيفا�ؤه الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بعنابر النوم : 

�أ - �أن تكون جيدة التهوية والإ�ضاءة وجميع نوافذها مغطاة ب�سلك �ضيق الن�سيج . 

ب - �أن تكون مزودة بم�صادر مياه �صالحة لل�شرب . 

�أمتار مربعة على  �أربعة  �إلى م�ساحات مقدار كل منها )4م2(  تكون مق�سمة  �أن   - ج 

الأقل يخ�ص�ص كل منها لو�ضع �سرير لكل فرد ودولاب لحفظ ملاب�سه و�أدواته 

الخا�صة ، مع مراعاة توزيعها بطريقة ت�سمح بوجود م�سافة فا�صلة بين ال�سرير 

�أو فى  بع�ضها  �أ�سرة فوق  ، ويحظر و�ضع  الأقل  واحد على  والآخر طولها متر 

طرقات العنبر �أو غيرها من الأماكن غير المخ�ص�صة للنوم . 

د - ر�ش العنابر والمرافق الأخرى بالمبيدات الح�شرية الم�صرح با�ستخدامها مرة واحدة 

على الأقل �شهريا . 

هـ - فى الحالات التى ي�صرح فيها ب�إقامة العمال فى خيام يجب �أن يكون ن�سيج الخيام 

م�صنوعا من مادة مقاومة للحريق ويراعى عند �إقامتها ترك ممرات مك�شوفة 

مولدات  �أو  محركات  �أو  �سيارات  و�ضع  ويحظر   ، الأوتاد  بين  منا�سبة  وب�أبعاد 

الغاز بجانب الخيام حتى م�سافة  �أو  بالبترول  �أخرى تعمل  �آلات  �أية  �أو  كهرباء 

)10م( ع�شرة �أمتار . 

و - فى حالة �إقامة العنابر من مواد �أو تركيبات �أخرى يجب �أن تكون من مواد مقاومة 

للحريق . 
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ز - �أن تكون مزودة ب�أوعية لحفظ النفايات من مواد مقاومة للحريق تفتح ب�ضغط 

القدم ويجب التخل�ص منها �أولا ب�أول فى الحاويات �أو الأماكن المعدة لذلك . 

ح - �أن تكون مجهزة ب�أدوات و�أجهزة مكافحة الحريق ح�سب ا�شتراطات الدفاع المدنى 

وبالعدد المنا�سب لم�ساحتها مع تدريب العاملين على ا�ستخدامها . 

ط - �أن تكون مجهزة ب�صندوق للإ�سعافات الأولية مزود بكافة الأدوات والم�ستلزمات 

الطبية اللازمة . 

ى - فى حالة المع�سكرات التى يزيد فيها عدد العمال على )100( مائة عامل يجب �أن 

تكون العنابر مجهزة بغرفة خارجية لعزل العمال المر�ضـى . 

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالمطعم : 

يجــب �أن يكــــون المطعـــم م�ستوفيــــا للا�شتراطــــات المن�صــــو�ص عليهــا فـــى لائحــــة 

الا�شتراطـــات ال�صحية الخا�صة بممار�سة ن�شاط مطعم . 

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بدورات الميــاه : 

�أن تكون م�ستوفية للائحة الا�شتراطات المن�صو�ص عليها فى لائحة الا�شتراطات 

ال�صحية العامة . 

المـــادة ) 3 (

ب�إقامة مع�سكرات العمال تقديم الرعاية الطبية المنا�سبة للعمال  يجب على المرخ�ص له 

المقيمين بالمع�سكر من خلال عيادة بالمع�سكر تخ�ص�ص لهذا الغر�ض �أو من خلال الم�ؤ�س�سات 

الطبية الحكومية �أو الخا�صة مع مراعاة الآتى : 

تعيين  يجب   ، عامل  خم�سمائة   )500( على  يزيد  بالمع�سكر  العمال  عدد  كان  �إذا   - �أ 

طبيب مقيم بالمع�سكر وتوفيرعيادة طبية مجهزة فى المع�سكر .

، يجب  عامل  مائة   )100( على  يزيد  بالمع�سكر  المقيمين  العاملين  عدد  كان  �إذا   - ب 

تعيين ممر�ض م�ؤهل علميا ذى خبرة فى �أعمال الإ�سعافات الأولية مقيم بالمع�سكر 

ويخ�ص�ص له مكتب لمزاولة عمله . 

ج - �أن تكون العيادة �أومكتب الممر�ض مزودة باثنين من العاملين المدربين على �أعمال 

الإ�سعافات الأولية وا�ستعمال الأجهزة الطبية و�صرف الأدوية . 

 ، بالمع�سكر  المقيمة  ب�إ�صابـات مهنية  الم�صابـة  المر�ضيـة  �إعداد �سجل لقيد الحالات   - د 

�إخطار  ، ويجب  المع�سكر  �أو بمكتب م��سؤول  الممر�ض  �أو بمكتب  بالعيادة  يحفظ 

الجهة الطبية المخت�صة وغيرها من الجهات المعنية بتلك الحالات . 


