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وزارة البلديـات الإقليميـة ومـوارد الميـاه 

قـــرار وزاري

رقم 2016/29

باإ�صدار لئحة ال�صتراطات ال�صحيــة الخا�صة

بالأن�صطــــــة ذات ال�صلـــــة بال�صحــــــة العامـــــة

ا�ستنادا اإلى قانون تنظيم البلديات الإقليمية ال�سـادر بالمر�سـوم ال�سلطانـي رقم 2000/96 ،

واإلى قانون �سلامة الغذاء ال�سادر بالمر�سوم ال�سلطاني رقم 2008/84 ،

بالقرار  ال�سادرة  الغذائية  المواد  وبيـع  نقـل  ل�سيـارات  ال�سحيــة  ال�ستراطــات  واإلى لئحــة 

الوزاري رقم 96/1404 ،

واإلى لوائح ال�ستراطات ال�سحية ال�سادرة بالقرار الوزاري رقم 99/219 ،

واإلى لئحة المراقبة ال�سحية رقم 99/241 ،

واإلى لئحة ال�ستراطات ال�سحية للمحلات المهنية وال�سناعية الب�سيطة ال�سادرة بالقرار 

الوزاري رقم 2000/69 ،

وبنـاء على ما تقت�سيـه الم�سلحـة العامـة .

تـقـــرر 

المــادة الأولـــــى

يعمــل فـي �ســاأن ال�ستراطــات ال�سحيــة الخا�ســة بالأن�سطـة ذات ال�سلـة بال�سحـة العامـة 

باأحكام اللائحة المرفقة .

المــادة الثانيـــة 

اأحد الأن�سطة ذات ال�سلـة بال�سحـة العامـة المنـ�سـو�ص  يجب على المرخ�ص لهم بممار�سة 

عليهــا فــي اللائحــة المرفقــة توفـيــق اأو�ساعهــم خــلال )2( �سنتيــن مــن تاريــخ العمــل بهــا ، 

ويعد الترخي�ص ملغى بانتهاء هذه المدة دون توفـيق الأو�ساع .
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المــادة الثالثـــة 

تلغـــى القــــرارات الوزاريــــة اأرقـــــام 96/1404 ، 99/219 ، 2000/69 المــــ�سار اإليهـــا ، كما يلغى 

كل ما يخالف اللائحة المرفقة ، اأو يتعار�ص مع اأحكامها .

المــادة الرابعـــة 

ين�سر هذا القرار فـي الجريدة الر�سمية ، ويعمل به من اليوم التالي لتاريخ ن�سره .

�صـدر فـي : 25 / 4 / 1437هـ

المـوافـــــق :   4 / 2 / 2016م

اأحمد بن عبداللـه بن محمد ال�صحي

وزيــــر البلديــات الإقليميـة وموارد المياه
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لئحـة ال�صتراطـات ال�صحيـة 

الخا�صـة بالأن�صطـة ذات ال�صلـة بال�صحـة العامـة

البــاب الأول

تعريفـات واأحكـام عامـة

المــادة ) 1 (

فـي تطبيق اأحكام هذه اللائحة يكون للكلمات والعبارات الآتية المعنى المبين قرين كل منها ، 

ما لم يقت�ص �سياق الن�ص معنى اآخر :

الــــــــوزارة :

وزارة البلديات الإقليمية وموارد المياه .

 الــبـلـديــة :

البلدية المخت�سة التي يقع الن�ساط المراد ترخي�سه فـي نطاق دائرتها .

الترخيـ�ص البلـدي :

ال�ستراطات  تنفـيذ جميع  التاأكد من  بعد  الن�ساط  لممار�سة  البلدية  ت�سدرها  التي  الموافقة 

ال�سحية المن�سو�ص عليها فـي هذه اللائحة .

الــــتــداول :

تداول المـادة الغذائية من خلال عملية اأو اأكثر من عمليات الت�سنيع اأو التح�سير اأو التقديم 

اأو العر�ص اأو التخزين اأو النقل اأو اإعادة التعبئة اأو ال�ستيراد اأو الت�سدير اأو اإعادة الت�سدير . 

المـقــهــى المتـحــرك :

مركبة مجهزة لإعداد وتقديم الوجبات الخفـيفة والم�سروبات .

التجـمـــع ال�صـكـنـي :

المخطــط ال�سكنــي المعتمــد مــن وزارة الإ�سكــان ، اأو ما زاد عـن عـدد )5( خم�سـة منـازل قائمـة 

ومتقاربة من بع�سها فـي موقع معين .
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الــخــــــردة :

اأي قطعة معدنية ي�ستخل�ص منها الحديد اأو النحا�ص اأو غيرها .

الإعـدام الكلـي للذبيحـة :

اإعـدام الذبيحة واأع�سائهـا واأح�سائهـا ، وذلك لعدم �سلاحيتها للا�ستهلاك الآدمي اأو خ�سـية 

انت�سار مر�ص وبائي ، وذلك فـيما عدا الجلد  ، اإل اإذا ن�ص عليه �سراحة .

اإعــدام الـذبـيـحـــة :

اإعدام الأجزاء الأربعة )الربعين الأماميين والخلفـيين( دون الأع�ساء والأح�ساء والجلد .

الإعــدام الـــجـزئـي لـلـذبيـحـة :

اإعدام اأجزاء من الذبيحة اأو اأع�سائها الداخلية .

الإفـراج عن الـذبـيـحـة الـمـقيـد بــ�صـرط :

الإفـــراج عــــن الذبيحـــة اأو اأجزائهـــا للا�ستهلاك الآدمي ب�سـرط معالجتها بالغلي اأو التعقيم  

اأو التجميد .

الإفـراج عن الـذبـيـحـة غـير الـمـقـيـد بـ�صـرط :

الإفـــراج ال�سامـــل عـــن لحــــوم الذبيحـــة واأح�سائهـــا باعتبارهــــا �سالحــــة للا�ستهــــلاك الآدمـــي 

دون اأي قــيد .

المــادة ) 2 (

يجـب لمزاولـة اأي مـن الأن�سطــة ذات ال�سلــة بال�سحـــة العامـــة الح�ســــول علــــى الترخيــــ�ص 

البلدي بعد ا�ستيفاء ال�ستراطات ال�سحية ، وو�سعه فـي مكان بارز داخل المن�ساأة ، وذلك 

بعد الح�سول على موافقة الجهات المعنية الأخرى واإعداد مخطط للن�ساط يبين المرافق 

وم�ساحاتها اإذا تطلب الأمر ذلك .
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المــادة ) 3 (

اأحد الأن�سطة ذات ال�سلة بال�سحة العامة المن�سو�ص عليها  ل يجوز الترخي�ص بمزاولة 

فـي هذه اللائحة ، وذلك فـي الحالت الآتية :

التحليل  خزانات  اأو  المجاري  تفتي�ص  غــرف  اأو  ال�سحــي  ال�ســرف  اأنابيــب  وجــود   -  1

اللاهوائي فـي المكان المعد لممار�سة الن�ساط .

2 - اإذا كان موقع الن�ساط اأ�سفل البنايات تحت م�ستوى �سطــح الأر�ص ، وذلك مــا لـــم 

تتوفر فـيه و�سائل ال�سلامة العامة  ،  وو�سائل ت�سريف المياه .     

المــادة ) 4 (

ل ي�سمح بممار�سة اأي ن�ساط غذائي فـي المباني ال�سكنية التجارية اإل فـي الأدوار الأر�سية 

لهذه المباني ، وي�ستثنى من ذلك المطاعم والمقاهي ال�سياحية .

المــادة ) 5 (

اإل بعـــد  اأو مـــن موقـــع لآخـــر   ، البلـــدي مـــن �سخــــ�ص لآخـــر  ل يجــــوز نقــــل الترخيــــ�ص 

موافقة البلدية .     

المــادة ) 6 (

على م�سوؤول المن�ساأة الح�سول على دفتر الزيارات الخا�ص بالبلدية والحتفاظ به طوال 

الوقت بمكان اآمن بالمن�ساأة .  

المــادة ) 7 (

يحظر الإعلان اأو الترويج عن اأي �سلعة اإل بموافقة البلدية .

المــادة ) 8 (

يجب تمكين موظفـي البلدية الذيـن لديهــم �سفــة ال�سبطيـــة الق�سائيـــة مـــن الدخـــول 

والتفتيـ�ص علـى المن�سـاآت التجاريـة وملحقاتهـا واأماكن تداول الغــذاء فـي اأي وقــت و�سحــب 

عينات مجانية من الأغذية واتخاذ الإجراءات اللازمة فـي �ساأنها ، ومراقبة كافة و�سائل 

النقل للاأن�سطة ذات ال�سلة بال�سحة العامة . 
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البـــاب الثانـــي

ال�صتراطـات ال�صحيـة العامـة للأن�صطـة ذات ال�صلـة بال�صحـة العامـة

المــادة ) 9 (

مع عدم الإخلال بما ورد فـي �ساأنه ن�ص خا�ص فـي ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بممار�سة 

الأن�سطـــة المختلفـــة ذات ال�سلـــة بال�سحـــة العامـــة ، يلــزم لممار�ســة تلــك الأن�سطــة ا�ستيفــاء 

ال�ستراطات ال�سحية العامة الآتية :

اأول : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بالمبنى :

1 - اأن يكون مبنيا من المـواد الثابتة - كالطابوق والإ�سمنت - المطابقة للموا�سفات 

الفنية والقيا�سية المعتمدة من قبل الجهة المخت�سة .

2 - اأن تكون الأ�سقف بارتفاعات منا�سبة بحيث ل تقل عن )3( ثلاثة اأمتار ، ومطلية 

بلون فاتح ، وم�سممة بطريقة تحول دون تجمع المخلفات والتر�سبات الناتجة 

عـــن الرطوبـــة واإيــــواء الح�ســــرات والقــــوار�ص ، ويمكــــن تركيـــب اأ�سقــف معلقة 

فـي حالة تجاوز ارتفاع ال�سقف عن )3( ثلاثة اأمتار .

3 - اأن تـــكـــون الأر�سيـــة مغطـــاة ببــــلاط اأو رخــــام متيـن اأو اأي مـواد اأخـرى مانعــة 

، واأن تكون الحوائط مغطاة من الداخل بالبلاط  للانزلق و�سهلة التنظيف 

حتى ال�سقف .

4 -  اأن يكون جيد الإ�ساءة والتهوية والتكييف ، واأن تكون جميع النوافذ فـيه مغطاة 

ب�سلك �سبكي �سيق الن�سيج لمنع دخول الح�سرات والقوار�ص .

 ، اأو على �ساحته الخارجية  اأي تعديلات �سواء على ت�سميم المبنى  اإجراء  5 - عند 

يجب اأخذ موافقة البلدية قبل اإجراء التعديل .

6 - اأن يكـــون مـــزودا باأجهــــزة الإنــــذار الكهربائيـــة اللازمـــة للتنبـــيه فـي الحالت 

الطارئة .  

-6-



الجريدة الر�سمية العدد )1136(

ثانيا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بالكهرباء :

1 - اأن تكون كافة التمديدات والتركيبات الكهربائية مطابقة للموا�سفات الفنية 

والقيا�سية المعتمدة من الجهة المخت�سة .       

2 - و�سع الأجهزة الكهربائية فـي اأماكن منا�سبة لت�سهيل عملية التنظيف .

ثالثا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بالمياه : 

المياه الم�ستخدمة فـي الن�ساط مطابقة للموا�سفة القيا�سية المعتمدة  اأن تكون   - 1

لمياه ال�سرب .

2- اأن تكــون خزانــات الميــاه مطابقــة للموا�سفـة القيا�سيـة المعتمـدة لخزانـات ميـاه 

ال�سرب ، واأن تكون ذات اأغطية محكمة الإغلاق .

3 - اأن تكون جميع اأنابيب المياه والتركيبات والتجهيزات ال�سحية كالمغا�سل م�سنوعة 

من مواد غير قابلة لل�سداأ اأو التفاعل مع المياه ، ومطابقة للموا�سفات الفنية 

المعتمدة .

4 - اأن يتم تركيب مر�سحات لتنقية المياه ذات كفاءة منا�سبة ، ومطابقة للموا�سفات 

الفنية المعتمدة .

5 - اللتـــزام بتنظيـــف وتطهيــر خـــزان الميـــاه بمـعــدل مرتيــن علـى الأقـل فــي ال�سنــة 

مع مراعاة اإغلاقه باإحكام ب�سفة م�ستمرة .

رابعا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بدورة المياه :

1 - اأن تكون مزودة بعدد منا�سب من المراحي�ص والمغا�سل .

2 - توفـير دورات مياه خا�سة بالن�ساء فـي حالة تخ�سي�ص مكان معد للعائلات .

3 - األ تفتح مبا�سرة على �سالة الطعام ، ما لم يكن الن�ساط المرخ�ص به فـي مجمع 

تجاري به دورات مياه م�ستركة . 

4 - اأن تكون الأر�سية والحوائط مغطاة ببلاط �سهل التنظيف ، واأن يكون بلاط 

الأر�سية مانعا من النزلق .
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5 - اأن تكون مزودة بمغ�سلة للاأيدي ، ومواد مطهرة ، وو�سيلة للتجفـيف .

6 - اأن تكون مزودة بمراوح �سفط ذاتية الغلق .

7 - اأن تكون مزودة باأوعية للنفايات ذات اأغطية تفتح بالقدم ، اأو باأي و�سيلة اأخرى 

غير اللم�ص المبا�سر باليد .

8 - اللتزام بالمحافظة على نظافتها با�ستمرار .

خام�صا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بال�سرف ال�سحي :

1 - اأن تكــــون جميــــع تو�سيــــلات ال�ســـرف ال�سحــــي مطابـقــــة للموا�سفات الفنية 

المعتمـــدة .

2 - اأن تكون اأحوا�ص الغ�سيل مزودة بالمحاب�ص اللازمة لمنع رجوع المياه العادمة 

ومو�سولــة بفتحــات واأحــوا�ص التفتيـــ�ص والخزانـــات الخا�ســة بطريقــة تمنــع 

ت�سرب المياه والروائح الكريهة .

3 - معالجة المخلفات ال�سائلة الناتجة عن عمليات الت�سنيع وت�سريفها بمراعاة 

الت�سريعات والقرارات ذات ال�سلة .

�صاد�صا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بال�سلامة العامة :

1 - توفـير �سندوق اإ�سعافات اأولية مزود بالم�ستلزمات الطبية اللازمة .

2 - عدم ا�ستخدام الديزل فـي عملية اإعداد المواد الغذائية .

3 - فـي حالة بناء فرن ملا�سق لأحد الحوائط يجب عمل عازل للحرارة لذلك 

الحائط .
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�صابعا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بالنظافة العامة :

1 - اللتزام بنظافة جميع مرافــق المبنـــى والأجهـــزة والأدوات وخزانـــات الميـــاه ، 

الأر�سيـــات والحوائـــط والأ�سطـــح والأجهزة والأدوات يوميا بمواد  وتطهير 

معتمدة مع مراعاة عدم تاأثيرها على المـواد الغذائية ومياه ال�سرب .

2 - اأن يكـــون المبنــــى مجهـــزا باأوعيـــة للنفايات مقاومة للحريق ذات اأغطية تفتح 

بالقـــدم ، اأو بـــاأي و�سيلـــة اأخرى غير اللم�ص المبا�سر باليد ، وا�ستخدام اأكيا�ص 

والحاويات  الأماكن  فـي  منها  التخل�ص  النفايات لحين  لتجميع  بلا�ستيكية 

المخ�س�سة لهذا الغر�ص .

3 - توفـيـر حاويــــات كبيــــرة لتجميــــع النفايــــات ونقلهــــا لمــــرادم البلديــــة ب�ســــورة 

م�ستمـرة  ، وذلك بالن�سبة للاأن�سطة التي تنتج عنها كميات كبيرة من النفايات .

4 - تخ�سي�ص عامل على الأقل للقيام بعمليات النظافة .

ثامنا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بمكافحة الح�سرات والقوار�ص :

يجــب توفـير الو�سائـــل والأدوات المنا�سبـــة لمكافحة الح�سرات والقوار�ص والتعاقد 

مع اإحدى ال�سركات المتخ�س�سة فـي الحالت التي تحددها البلدية .

تا�صعا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بالعاملين :

تفـيد  البلدية  من  �سادرة  المفعول  �سارية  �سحية  بطاقـــات  علـــى  الح�ســـول   -  1

خلو العاملين من الأمرا�ص المعدية ، واللتزام باإجـراء الفحو�سـات الطبيــة 

الدورية عليهم .

2 - التحــــاق العامليـــن فـي المن�ســـاآت الغذائيـــة بــــدورة تدريبـــية تحــدد مــن قبــل 

البلدية .

3 - األ يكــــون �سكــــن العامليــــن مفتوحـــا علـــى اأي مـــن مرافق المبنى المعد لممار�سة 

الن�ساط .

4 - توفـير غرفة لراحة العاملين فـي اأثناء �ساعات العمل .

5 - توفـير مغا�سل لغ�سل اأيدي العاملين مزودة بال�سابون ال�سائل والمواد المعقمة .
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6 - اللتزام بعدم التدخين داخل مرافق المن�ساأة .

7 - اللتزام بالنظافة ال�سخ�سية وارتداء الملاب�ص الخا�سة بالعمل وفق متطلبات 

المهنة التي تحددها البلدية كالقبعات والكمامات والقفازات وتقليم الأظافر 

والعنايــــة بنظافتهــــا وغ�ســــل الأيــــدي بالمـــاء وال�سابــون قبــل العمــل وبعد لم�ص 

اأي م�سدر للتلوث .

8 - عـــــدم ارتـــــداء العامليـــــن فــــي المن�ســــاآت الغذائيــة ال�ساعــات والخواتــم والحلــي 

فـي اأثناء العمل .

9 - يجب على العامل اللتزام بممار�سة الن�ساط المحدد ببطاقته ال�سحية .

عا�صرا : ال�ستراطـات الفنيـة :

اأعلــى  الأبخــرة والدخــان وتركيــب مداخــن  ل�سحـــــب  اأجهـــزة فعالـــة  1 - توفـير 

اأماكن الطبخ مزودة بمر�سحات للدخان والزيت ذات كفاءة عالية ، مطابقة 

للموا�سفات القيا�سية المعتمدة .

الن�ســــاط  فـــي ممار�ســـة  الم�ستخدمــة  والأدوات  والمعـــدات  الأجهــزة  تكـــون  اأن   -  2

م�سنوعة من مادة غير قابلة لل�ســداأ اأو التفاعــل مــع الأغذيــة والم�سروبــات 

و�سهلة التنظيف .

بحيث   ، المعتمدة  الفنية  للموا�سفات  اأجهزة حفظ حراري مطابقة  توفـير   -  3

تتنا�سب مع حجم العمل فـي المن�ساآت التي تتطلب ذلك .  

4 - اأن تكـــون الثلاجــــات والبــــرادات المعـــدة لحفـــظ الأغذيــــة و�سيــــارات نقل المـواد 

الغذائية المبردة والمجمدة مزودة باأجهزة لقيا�ص درجة الحرارة ، ويراعى عند 

ممار�سة الن�ساط تدوين درجة الحرارة ب�سجل خا�ص لكل ثلاجة اأو براد .

5 - ل يجـــوز اإ�سافــــة نــ�ســــاط اأو مرافــــق للمن�ســــاأة اإل بعــــد الح�سول على موافقة 

من البلدية .

6 - مزاولة الن�ساط فـي حدود نطاق المن�ساأة . 
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البـــاب الثالـــث

ال�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة باأن�صطـة تـداول المـواد الغذائيـة

الف�صــل الأول

ال�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بالمطاعـم

المــادة ) 10 (

تحدد مرافق المطعم بالآتي :

1 - مخزن .

2 - موقع التح�سير والإعداد .

3 - موقع الطبخ .

4 - موقع الغ�سيل .

5 - موقع الخدمة .

6 - �سالة تقديم الطعام .

7 - دورة المياه . 

المــادة ) 11 (

يلزم لممار�سة ن�ساط مطعم ، ا�ستيفاء ال�ستراطات ال�سحية الآتية :

اأول : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بالمخزن :

1 - اأن تتنا�ســــب م�ساحتـــه مـــع حجــم العمــل علــى األ تقــل عــن )9م2( ت�سعــة اأمتــار 

مربعة ، ول يقل طول اأي �سلع من اأ�سلاعه عن )3م( ثلاثة اأمتار .

2 - اأن يكون مجهزا ببرادات وثلاجات .

الغذائية  المـواد  لل�سداأ لحفظ  قابل  باأرفف من معدن غير  يكــون مجهــزا  اأن   -  3

بارتفاع ل يقل عن )30 �سم( ثلاثين �سنتيمترا عن م�ستوى �سطح الأر�ص .

4 - اأن يخ�سـ�ص بـه موقـع م�ستقـل لتخزيـن المـواد الكيميائيـة )المنظفـات والمطهـرات 

وغيرها( على اأن يكون بعيدا عن مكان المـواد الغذائية .
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ثانيا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع التح�سير والإعداد :

1 - اأن تتنا�ســــب م�ساحتـــه مـــع حجــــم العمل على األ تقل عن )9م2( ت�سعة اأمتار 

مربعة ، ول يقل طول اأي �سلع من اأ�سلاعه عن )3م( ثلاثة اأمتار .

2 - اأن يكون موقعه بين المخزن وموقع الطبخ .

3 - اأن تكــــون الحوائــــط والأر�ســــية مغطــــاة ببـــلاط فاتح اللون ، �سهل التنظيف ، 

واأن يكون بلاط الأر�سية مانعا من النزلق .

4 - اأن يكـــون مجهـــزا بم�ســـدر للميــــاه الباردة وال�ساخنــــة ، وبطـــــاولت ومغا�ســـــل 

من معدن غير قابل لل�سداأ لكل مما ياأتي :

اأ - تح�سير الأ�سماك وم�ستقاتها .

ب - تح�سير اللحوم والدواجن وم�ستقاتهما .

ج - تح�سير الخ�سروات والفواكه وال�سلطات .

ويمكن توفـير طاولتين مــن مــعدن غيــر قابـــل لل�ســـداأ لعمليـــات التح�سيـــر ، 

�سريطــة توفـيــر األواح تقطيع ذات األوان مختلفة ، وتخ�سي�ص لون لكل مادة 

مح�سـرة .

5 - اأن يخ�س�ص به موقع لبرادات حفظ الأغذية المح�سرة .

6 - اأن يكون مزودا بمغ�سلة للاأيدي تعمل ب�سغط القدم ، اأو باأي و�سيلــة اأخرى 

غير اللم�ص المبا�سر باليد ، ومزودا بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفـيف .

7 - اأن يكون مزودا باأوعية للنفايات مقاومة للحريق ، ذات اأغطية تفتح ب�سغط 

القدم .

ثالثا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع الطبخ :

1 - اأن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على األ تقل عن )25 م2( خم�سة وع�سرين 

مترا مربعا .
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2 - اأن تــــكون الحوائـــط والأر�سيـــة مغطاة ببلاط فاتح اللون ، �سهل التنظيف ، 

واأن يكون بلاط الأر�سية مانعا من النزلق .

3 - اأن تكــون اأجهــزة الطبخ م�سنوعة من معدن غير قابــل لل�ســداأ ، واأن يكــون 

قابلا للتحريك .

 ، للموا�سفات  مطابقة  والدخان  الأبخرة  ل�سفط  بمدخنة  مزودا  يكــون  اأن   -  4

وبحجم منا�سب لمنطقة الطبخ  ، ومزودا بمر�سحات للزيت .

5 - اأن يكون مجهزا بمراوح �سفط ذاتية الغلق .

6 - اأن يكون مزودا بمغ�سلة للاأيدي تعمل ب�سغط القدم ، اأو باأي و�سيلة اأخرى 

غير اللم�ص المبا�سر باليد ، ومزودا بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفـيف .

7 - اأن يكون مزودا بم�سدر للمياه ل�ستخدامات الطبخ .

8 - اأن يكون مزودا باأوعية زجاجية اأو معدنية غير قابلة لل�سداأ لحفظ التوابل 

والمـواد الأخرى ذات اأغطية محكمة الغلق ، وبداخل كل منها ملعقة خا�سة .

9 - اأن يكون مزودا باأوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات اأغطية تفتح بالقدم .

رابعا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع الغ�سيل :

1 - اأن تتنا�ســــب م�ساحــــته مـــع حجـــم العمــل على األ تقل عن )9م2( ت�سعة اأمتار 

مربعة ، ول يقل طول اأي �سلع من اأ�سلاعه عن )3م( ثلاثة اأمتار .

2 - اأن يكون مت�سلا بموقعي الطبخ والخدمة .

3 - اأن يكون مزودا بمغ�سلة للاأواني ذات )3( ثلاثة اأحوا�ص من معدن غير قابل 

لل�سداأ .

4 - توفـير اأرفف من معدن غير قابل لل�سداأ لحفظ الأواني .

5 - اأن يكون مجهزا بم�سدر للمياه ال�ساخنة والباردة .

6 - اأن يكون مزودا باأوعية للنفايات مقاومة للحريق ذات اأغطية تفتح بالقدم .
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خام�سا : الا�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع الخدمة :

1 - �أن تتنا�ســـب م�ساحتــه مع حجم �لعمل على �ألا تقل عن )12م2( اثني ع�سر 

مترا مربعا .

2 - توفـير مكان منا�سب به لحفظ �لاأطباق و�لاأدو�ت �لاأخرى .

3 - �أن يكــون مــزود� ب�سخــان مطابــق للمو��سفــات �لمعتمـدة لحفـظ �لاأطعمـة 

( ثلاث و�ستين 
5

�ل�ساخنة �لجاهزة للتقديم فـي درجات حر�رة لا تقل عن )63 

درجة مئوية .

4 - �أن يكون مزود� ببر�د لحفظ �لاأغذية �لتي تقدم باردة .

5 - توفـير موقع مخ�س�ص لتح�سير �ل�سلطات .

�ساد�سا : �لا�ستر�طات �ل�سحية �لخا�سة ب�سالة تقديم �لطعام :

�ألا تقل عن )30م2( ثلاثين  �لعمل على  تتنا�سب م�ساحتها مع حجم  �أن   -  1

متر� مربعــا ، و�أن تـــوزع فـيهـــا �لطـــاولات بطريقـــة ت�سمــح بوجــود م�سافة 

فا�سلة لا تقل عن )1م( متر و�حد بين �لطاولة و�لاأخرى .

2 - �أن تجهز بديكور و�أثاث منا�سب تو�فق عليه �لبلدية .

3 - فـي حالة �لقيام بتقديم �لاأطعمة بنظام �لبوفـيه ، يجب �لالتز�م بالاآتي :

  �أ - تخ�سي�ص موقع فـي �ل�سالة لهذ� �لغر�ص .

ب - توفـيـــر و�سائـــل لحفــــظ �لاأغذيــــة �ل�ساخنــــة فـــي درجــة حــر�رة لا تقــل 

( ثـــلاث و�ستيـــن درجـــة مئويـــة ، و�لبـــاردة فـــي درجــة حــر�رة 
5

عـــن )63 

( �أربع درجات مئوية طو�ل فترة �لعر�ص .
5

لا تزيد على )4

ج - توفـير جهاز لحفظ وتعقيم �لاأطباق .
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�صابعا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بدورة المياه :

ال�سحية  ال�ستراطات  فـي  عليها  المن�ســـو�ص  م�ستوفـية للا�ستراطـــات  تكـــون  اأن 

العامة ، واأل تفتح مبا�سرة على �سالة الطعام .

ثامنـا : ا�ستراطات �سحية اإ�سافـية : 

1 - تخ�س�ص غرفة ل�ستخدام العاملين ملحقة بها دورة مياه ل تفتح مبا�سرة 

على اأي من مرافق المطعم .

2 - فـي حالة ما اإذا كان ت�سميم مرافق التح�سير والإعداد والطبخ والغ�سيل 

األ تقل م�ساحتها عن )70م2( �سبعين  ، فـيجب  المفتوح  بالنظام  والخدمة 

مترا مربعا .

المــادة ) 12 (

فـي حالة قيام المطعم باإعداد وتقديم الحلويات ، يلزم تخ�سي�ص موقع به لهذا الغر�ص ، 

على اأن يكون م�ستوفـيا للا�ستراطات ال�سحية الآتية :

1 - اأن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل علـى األ تقــل عـــن )16م2( �ستـــة ع�ســـر متـــرا 

مربعا .

2 - اأن يكون مزودا بطاولة تح�سير من معدن غير قابل لل�سداأ .

3 - اأن يكون مزودا بم�سدر للمياه المطابقة للموا�سفة القيا�سية المعتمدة لمياه ال�سرب 

ل�ستخدامات التح�سير .

المــادة ) 13 (

اإذا كــــان المطعــــم مرخ�ســــا لــــه بتقديـــــم ال�ساورمــــا اأو الم�ســـــاوي اأو الفطائـــر اأو الع�سائـــر ، 

يراعى ا�ستيفاء ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بممار�سة كل منها .

المــادة ) 14 (

اإذا كان المطعم يقدم الوجبات العمانية ، فـيجب توفـير مخزن اإ�سافـي به تتنا�سب م�ساحته 

مــع حجـم العمـل علـى األ تقل عن )12م2( اثني ع�سر مترا مربعا ، مجهزا باأرفف لحفظ 

الأواني كبيرة الحجم .
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الف�صــل الثـانــي 

ال�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بمطاعـم الوجبـات ال�صريعـة

المــادة ) 15 (

يق�سد بمطاعم الوجبات ال�سريعة ، �سل�سلة المطاعم العالمية اأو المطاعم الكائنة بالمجمعات 

اأو المطاعم التي تقدم بها وجبات �سبق اإعدادها ب�سورة جزئية ، وت�ستكمل بها  التجارية ، 

عملية اإعداد تلك الوجبات عند طلب الم�ستهلك .

المــادة ) 16 (

تحدد مرافق مطعم الوجبات ال�سريعة بالآتي :

1 - مخزن .

2 - موقع التح�سير والطبخ .

3 - موقع الغ�سيل .

4 - موقع الخدمة .

5 - �سالة تقديم الطعام .

6 - دورة مياه ما لم يكن المطعم كائنا فـي مجمع تجاري .

 المــادة ) 17 (

يلزم لممار�سة ن�ساط مطعم الوجبات ال�سريعة ا�ستيفاء ال�ستراطات ال�سحية الآتية :

اأول : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بالمخزن :

1 - اأن تتنا�ســب م�ساحتــه مـــع حجم العمل على األ تقل عن )12م2( اثني ع�سر مترا 

مربعــا .

2 - اأن يكون مجهزا ببرادات وثلاجات .

3 - اأن يكـــون مجهــزا باأرفــف مــن معدن غير قابل لل�سداأ ، لحفظ المـواد الغذائية 

بارتفاع ل يقل عن )30 �سم( ثلاثين �سنتيمترا عن م�ستوى �سطح الأر�ص .

4 - اأن يخ�س�ص به موقع م�ستقل لتخزين المواد الكيميائية) المطهرات والمنظفات ... 

اإلخ( على اأن يكون بعيدا عن المـواد الغذائية .
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ثانيا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع التح�سير والطبخ :

1 - اأن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على األ تقل عن )24م2( اأربعة وع�سرين 

مترا مربعا .

2 - اأن تكـــون الحوائـــط والأر�سيــة مغطــاة ببـلاط فاتـح اللـون ، �سهل التنظيف ، 

واأن يكون بلاط الأر�سية مانعا من النزلق .

، وقابلة  الطبـــخ م�سنوعــة مــن معــدن غيــر قابل لل�سداأ  اأجهـــزة  تكــون  اأن   -  3

للتحريك .

4 - اأن تكــون مــزودة بمدخنــة ل�سفــط الدخــان مطابقــة للموا�سفـــات القيا�سيـــة 

المعتمدة ، وبكفاءة تنا�سب منطقة الطبخ ، ومزودة بمر�سحات للزيت .

5 - اأن يكـــون مجهـــزا بم�ســـدر للميـــاه البــــاردة وال�ساخنــة ، وبطــاولت ومغا�ســل 

من معدن غير قابل لل�سداأ لكل مما ياأتي :

 اأ - تح�سير الأ�سماك وم�ستقاتها .

ب - تح�سير اللحوم والدواجن وم�ستقاتهما .

ج - تح�سير الخ�سروات والفواكه وال�سلطات .

د - اأن يكون مجهزا بمراوح �سفط ذاتية الغلق .

اأخرى  باأي و�سيلة  اأو  القدم  اأن يكون مزودا بمغ�سلة للاأيدي تعمل ب�سغط   - 6

غير اللم�ص المبا�سر باليد ، ومزودا بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفـيف .

7 - اأن يكون مزودا باأوان زجاجية اأو معدنية غير قابلة لل�سداأ ، لحفظ التوابل 

والمواد الأخرى ، ذات اأغطية محكمة الغلق .

8 - اأن يخ�س�ص به موقع لبرادات حفظ الأغذية المح�سرة .

9 - اأن يكون مزودا باأوعية للنفايات مقاومة للحريق ، ذات اأغطية تفتح بالقدم .
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ثالثا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع الغ�سيل :

1 - اأن تتنا�ســب م�ساحتـه مـع حجـم العمــل علـى األ تقــل عــن )9م2( ت�سعــة اأمتــار 

مربعة ، ول يقل طول اأي �سلع من اأ�سلاعه عن )3م( ثلاثة اأمتار .

2 - اأن يكون مت�سلا بموقعي الطبخ والخدمة .

3 - اأن يكون مزودا بمغ�سلة للاأواني ذات )3( ثلاثة اأحوا�ص من معدن غير قابل 

لل�سداأ .

4 - توفـير اأرفف من معدن غير قابل لل�سداأ لحفظ الأواني .

5 - اأن يكون مجهزا بم�سدر للمياه ال�ساخنة والباردة .

6 - اأن يكون مزودا باأوعية للنفايات مقاومة للحريق ، ذات اأغطية تفتح بالقدم .

رابعا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع الخدمة :

1- اأن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على األ تقل عن )12م2( اثني ع�سر مترا 

مربعا .

2 - توفـير مكان منا�سب به لحفظ الأطباق والأدوات الأخرى .

3 - اأن يكون مزودا ب�سخان مطابق للموا�سفات المعتمدة لحفظ الأطعمة ال�ساخنة 

( ثــــلاث و�ستيــــن 
5

الجاهــــزة للتقديــــم ، فــــي درجــــات حـــرارة ل تقــل عــن )63 

درجـــة مئويــة .

4 - اأن يكون مزودا ببراد لحفظ الأغذية التي تقدم باردة .
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خام�سا : الا�صتراطات ال�صحية الخا�صة ب�صالة تقديم الطعام :

1- اأن تتنا�صب م�صاحتها مع حجم العمل على األا تقل عن )20م2( ع�صرين مترا 

مربعـــا ، واأن تـــوزع فـيهــا الطـــاولات بطريقـــة ت�صمــح بوجـــود م�صافــة فا�صلــة 

لا تقل عن)1م( متر واحد بين الطاولة والاأخرى .

2 - اأن تجهز بديكور واأثاث منا�صب توافق عليه البلدية .

3 - فـي حالـة المطاعـم الواقعـة فـي المجمعـات التجاريـة ، يمكــن اأن تكــون �صالـــة 

الطعام م�صتركة .

�ساد�سا : الا�صتراطات ال�صحية الخا�صة بدورة المياه :

اأن تكــــون م�صتوفـيـة للا�صتراطـات المن�صـو�ص عليهــا فــي الا�صتراطــات ال�صحيــة 

العامة ، واألا تفتح مبا�صرة على �صالة الطعام .

المــادة ) 18 (

فـي حالة ما اإذا كان ت�صميم مرافق التح�صير والطبخ والغ�صيل والخدمة بالنظام المفتوح ، 

فـيجب األا تقل م�صاحتها عن )50م2( خم�صين مترا مربعا .

الف�صــل الثــالـــث

الا�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بالمـقاهــي

المــادة ) 19 (

تحدد مرافق المقهى بالاآتي :

1 - المطبخ .

2 - موقع الخدمة للفئة الاأولى .

3 - �صالـــة الطعـــام ، مـــا لـــم يكـــن المقهـــى كائنـــا فـي مجمــع تجاري ، به �صالة طعام 

م�صتركة .
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المــادة ) 20 (

ت�سنف المقاهي اإلى فئتين وفقا للجدول الآتي :

الفئــة
م�صاحــة

 المطبــخ

م�صاحــة 

�صالة الطعام

نوع الوجبات

 الم�صموح تقديمها

الأولــــى

)المقاهي ال�سياحية 

وما فـي م�ستواها(
20م242م2

الم�سروبات ال�ساخنة 

والباردة وال�سندويت�سات 

والحلويات الجاهزة ، 

ويجوز للمقاهي العالمية 

اأو المتخ�س�سة اإعداد 

وتقديم الوجبات الخا�سة 

بها بعد موافقة البلدية 

الثانيــــة
10م142م2

الم�سروبات ال�ساخنة 

والباردة وال�سندويت�سات ، 

ويجوز لها تقديم 

ال�ساورما والفطائر بعد 

ا�ستيفاء ال�ستراطات 

ال�سحية الخا�سة 

بممار�سة اأي من هذين 

الن�ساطين
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المــادة ) 21 (

يلزم لممار�صة ن�صاط مقهى ا�صتيفاء ال�صتراطات ال�صحية الآتية :

اأولا : ال�صتراطات ال�صحية الخا�صة بالمطبخ :

المن�صو�ص  الم�صاحة  األ تقل عن  ، على  العمل  تتنا�صب م�صاحته مع حجم  اأن   -1

عليها فـي المـادة )20( من هذه اللائحة .

2 - اأن يكون مجهزا بطاولتين من معدن غير  قابل لل�صداأ )الإ�صتينل�ص �صتيل( ، 

ل يقـــل طـــــول الواحــدة منهــا عـــن )1م( متــــر واحــــد ، تخ�صــــ�صان لعمليـــات 

تح�صير واإعداد الأغذية ، وبمغ�صلة ذات كفاءة عالية من معدن غير قابل 

لل�صداأ ، وتوفـير األواح تقطيع ذات األوان مختلفة ، مع تخ�صي�ص لون لكل 

مادة مح�صرة .

3 - اأن يكون مجهزا بمغ�صلة للاأيدي ، ومزودا بمواد مطهرة وو�صيلة للتجفـيف ، 

وبالن�صبـــة لمقاهــي الفئة الأولى ، تعمل المغ�صلة ب�صغط القدم ، اأو باأي و�صيلة 

اأخرى غير اللم�ص المبا�صر باليد .

4 - اأن يكون مجهزا بمغ�صلة للاأواني ذات حو�صين اأو اأكثر من معدن غير قابل 

لل�صداأ ، مت�صلة بم�صدر للمياه ال�صالحة لل�صرب ال�صاخنة والباردة .

5 - اأن  تكــون الحوائــط والأر�صيــة مغطــاة ببــلاط فاتـح اللـون ، �صهل التنظيف ، 

واأن يكون بلاط الأر�صية مانعا من النزلق .

اأن تكون اأجهــزة الطبخ م�صنوعة مـــن معـــدن غيـــر قابـــل لل�صـــداأ ، وقابلــة   - 6

للتحريك لت�صهيل عملية التنظيف .

7 - اأن يكــون مــزودا بمدخنــة ل�صفــط الأبخــرة والدخــان مطابقــة للموا�صفــات 

القيا�صية المعتمدة ، وبحجم منا�صب لمنطقة الطبخ ومزود بمر�صحات للزيت .
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8 - اأن يكون مجهزا بمراوح �سفط ذاتية الغلق .

9 - اأن يكون مزودا بم�سدر للمياه ل�ستخدامات الطبخ .

10 - اأن يكون مزودا باأوان زجاجية اأو معدنية غير قابلة لل�سداأ لحفظ التوابل 

والمواد الأخرى ، ذات اأغطية محكمة الغلق .

11 - اأن يكــــون مــــزودا باأوعيــــة للنفايـــات مقاومــــة للحريـــق ، ذات اأغطية تفتح 

بالقدم .

12 - اأن يكون مجهزا ببرادات لحفظ الأغذية المح�سرة ، على اأن يخ�س�ص لها 

مكان منف�سل بالمطبخ .

13 - بالن�سبة لمقاهي الفئة الثانية ، فـيجب توفـير الآتي :

اأ - مكان منا�سب لحفظ الأطباق والأدوات الأخرى .

الأطعمة  المعتمدة لحفظ  للموا�سفات  ب�سخان مطابق  يكون مزودا  اأن   - ب 

( ثـــلاث 
5

ال�ساخنة الجاهزة للتقديم فـي درجات حــرارة ل تقــل عــن )63 

و�ستين درجة مئوية .

والتي تقدم   ، للتقديم  الأغذية الجاهزة  اأن يكون مزودا ببراد لحفظ   - ج 

باردة .

ثانيا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع الخدمة الخا�ص بمقاهي الفئة الأولى :

1 - اأن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على األ تقل عن )12م2( اثني ع�سر مترا 

مربعا .

2 - توفـير مكان منا�سب به لحفظ الأطباق والأدوات الأخرى .
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3 - اأن يكون مزودا ب�سخان مطابق للموا�سفات القيا�سية المعتمدة لحفظ الأطعمة 

( ثلاث و�ستين 
5

ال�ساخنة الجاهزة للتقديم فـي درجات حرارة ل تقل عن )63 

درجة مئوية .

4 - اأن يكون مزودا ببراد لحفظ الأغذية التي تقدم باردة .

ثالثا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة ب�سالة الطعام :

، واأن توزع فـيها الطاولت بطريقة ت�سمح  اأن تتنا�سب م�ساحتها مع حجم العمل 

بوجود م�سافة فا�سلة ل تقل عن )1م( متر واحد بين طاولة واأخرى .

المــادة ) 22 (

 يجب اأن تكون مقاهي الفئة الأولى مجهزة بدورة مياه م�ستوفـية للا�ستراطات المن�سو�ص 

عليها فـي ال�ستراطات ال�سحية العامة ، واأل تفتح مبا�سرة على �سالة الطعام ، ما لم يكن 

المقهى كائنا فـي مجمع تجاري به دورات مياه م�ستركة .

المــادة ) 23 (

مــع عــدم الإخــلال بال�ستراطــات ال�سحيــة الخا�ســة بكــل مرفــق مــن مرافــق المقهــى يلــزم 

لممار�سة الن�ساط مراعاة الآتي :

1 - توفـير مــخزن اإ�سافـي تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على األ يقل عن )9م2( 

المـواد الغذائية بكميات  ، وذلك فـي حال قيام المقهى بتخزين  اأمتار مربعة  ت�سعة 

كبيرة .

2 - المحافظـــة علـــى مرافــــق المقهــــى نظيفـــة با�ستمرار ، ويخ�س�ص لهذا الغر�ص عامل 

اأو اأكثر بزي مختلف عن باقي العاملين .

اأن تكــون جميــع الأوانـي والأدوات المعدنيـة الم�ستعملـة فـي تجهيـز ال�سندويت�سـات   - 3

والم�سروبات ، وتقديمها فـي معدن غير قابل لل�سداأ .
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4 - ا�ستخــدام اأكــواب مــن الزجــاج اأو مــن الــورق المــقوى اأو مــن البلا�ستيــك المطابــق 

للموا�سفات القيا�سية المعتمدة ، ويف�سل فـي تقديم الم�سروبات ا�ستخدام الأكواب 

ذات ال�ستخدام الواحد .

5 - توفـير و�سيلة لحفظ الأغذية الجاهزة المعدة للتقديم فـي درجة الحرارة المنا�سبة ، 

وذلك على النحو الآتي :

( ثلاث و�ستين درجة مئوية .
5

 اأ - الأغذيــة ال�ساخنــة : فـي درجة حرارة )63 

( اأربع درجات مئوية .
5

ب - الأغذيــة البـــــــاردة : فـي درجة حرارة )4 

6 - فـي حال و�سع طاولت خارج المقهى يجب الح�سول على موافقة البلدية .

الف�صــل الـرابــع

ال�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بالمقاهـي المتحركـة

المــادة ) 24 (

يقت�ســـر ن�ســـاط المقهـــى المتحرك على تقديم الوجبات الخفـيفة المعدة بالكامل فـي المقهى ، 

ومن ذلك :

1 - ال�ساندويت�سات المختلفة عدا تلك التي تدخل فـي مكوناتها اللحوم والدواجن .

2 - الكيك ، الب�سكويت ، الفطائر الجاهزة ، الآي�ص كريم ، الذرة الحلوة ، البطاط�ص .

3 - الم�سروبات ال�ساخنة والباردة .

المــادة ) 25 (

يلزم لممار�سة ن�ساط مقهى متحرك اأن يكون مجهزا بالآتي :

1 - �سخان مطابق للموا�سفات القيا�سية المعتمدة لحفظ الأطعمة ال�ساخنة الجاهزة 

( ثلاث و�ستين درجة مئوية .
5

للتقديم فـي درجات حرارة ل تقل عن )63 
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2 - اأن يكون مزودا بم�سدر للمياه .

3 - طاولة ثابتة لتجهيز ال�ساندويت�سات .

4 - ثلاجة .

5 - مروحة �سفط .

6 - جهاز ل�سعق الح�سرات .

7 - وعاء للنفايات ذي غطاء محكم ذاتي الغلق .

8 - اإ�ساءة كهربائية منا�سبة .

9 - نافذة للمناولة تفتح من اإحدى جهتي المركبة .

المــادة ) 26 (

ل يجوز و�سع ثلاجة ل�سرب الماء ، ويكتفى ببيع المياه المعباأة .

المــادة ) 27 (

 ل يجوز ممار�سة الن�ساط اإل فـي المواقع التي تحددها البلدية .

المــادة ) 28 (

يجب اإخلاء المقهى المتحرك من المواد الغذائية عند انتهاء العمل اليومي .

المــادة ) 29 (

يجب توفـير مولد كهربائي خا�ص بالمقهى المتحرك ، ول ي�سمح بتو�سيل التيار الكهربائي 

من م�سدر اآخر .

المــادة ) 30 (

ل يجوز ا�ستخدام المركبة فـي نقل اأي اأغرا�ص اأخرى غير المواد الغذائية المرخ�ص بتقديمها .

المــادة ) 31 (

يجب اإيقاف ال�سيارة عند انتهاء العمل اليومي فـي مكان اآمن ، واأل تكون عر�سة للتلوث .
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الف�صــل الخامـــ�ص

ال�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بالمطابــخ العـامـة

المــادة ) 32 (

تحدد مرافق المطبخ العام بالآتي :

1 - مخزن لحفظ المواد الغذائية .

2 - مخزن لحفظ الأواني والأدوات .

3 - موقع التح�سير والإعداد .

4 - موقع الطبخ .

5 - موقع الغ�سيل .

6 - موقع ال�ستقبال ، وت�سليم الطلبات .

7 - دورة مياه .

المــادة ) 33 (

يلزم لممار�سة ن�ساط مطبخ عام ا�ستيفاء ال�ستراطات ال�سحية الآتية :

اأول : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بمخزن حفظ المواد الغذائية :

1 - اأن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على األ تقل عن )40م2( اأربعين مترا 

مربعا .

2 - اأن يكون مجهزا ببرادات وثلاجات .

اأن يكون مجهزا باأرفف من معدن غير قابل لل�سداأ لحفظ المـواد الغذائية   - 3

بارتفاع ل يقل عن )30 �سم( ثلاثين �سنتيمترا عن م�ستوى �سطح الأر�ص .

4 - اأن يخ�ســــ�ص بــــه موقــــع م�ستقــــل لتخزيــــن المـــواد الكيميائيــــة )المطهـــــرات 

والمنظفات ...اإلخ( ، على اأن يكون بعيدا عن المواد الغذائية .
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ثانيا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بمخزن حفظ الأواني والأدوات :

1 - اأن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على األ تقل عن )40م2( اأربعين مترا 

مربعا .

2 - اأن يكون مجهزا باأرفف من معــدن غيــر قابــل لل�ســداأ لحفظ المواد الغذائية 

بارتفاع ل يقل عن )30 �سم( ثلاثين �سنتيمترا عن م�ستوى �سطح الأر�ص .

ثالثا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع التح�سير والإعداد :

1 - اأن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على األ تقل عن )30م2( ثلاثين مترا 

مربعا .

2 - اأن يكون موقعه بين المخزن وموقع الطبخ . 

3 - اأن تكـــون الحوائـــط والأر�ســية مغطــاة ببــلاط فاتـح اللـون ، �سهل التنظيف ، 

واأن يكون بلاط الأر�سية مانعا من النزلق .

4 - اأن يكــون مجهــزا بم�ســدر للميــاه البــاردة وال�ساخنــــة ، وبطـــاولت ومغا�ســـل 

من معدن غير قابل لل�سداأ لكل مما ياأتي :

اأ - تح�سير الأ�سماك وم�ستقاتها .

ب - تح�سير اللحوم والدواجن وم�ستقاتهما .

5 - اأن يخ�س�ص به موقع لبرادات حفظ الأغذية المح�سرة .

6 - اأن يكون مزودا بمغ�سلة للاأيدي تعمل ب�سغط القدم ، اأو باأي و�سيلة اأخرى 

غير اللم�ص المبا�سر باليد ، ومزودا بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفـيف .

7 - اأن يكون مزودا باأوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات اأغطية تفتح بالقدم .
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رابعا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع الطبخ :

األ تقل عن )60م2( �ستين مترا  اأن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على   - 1

مربعا .

2 - اأن تكــون الحوائــط والأر�سيــــة مغطــــاة بــبــلاط فاتــــح اللــون ، �سهـــل التنظيـــــف ، 

واأن يكون بلاط الأر�سية مانعا من النزلق ، واأن يكون الباب مزودا بمف�سلات 

مروحية تغلق ذاتيا .

3 - اأن تكـــون اأجهـــزة الطبـــخ م�سنوعــة مــن معــدن غيــر قابــل لل�ســداأ ، وقابلـــة 

للتحريــك .

4 - اأن يكــون مــزودا بمدخنــة ل�سفـــط الدخــان مطابقـــة للموا�سفــات القيا�سيــة 

المعتمدة ، وبكفاءة تنا�سب منطقة الطبخ ، ومزودة بمر�سحات للزيت .

5 - اأن يكون مجهزا بمراوح �سفط ذاتية الغلق .

6 - اأن يكون مزودا بمغ�سلة للاأيدي تعمل ب�سغط القدم ، اأو باأي و�سيلة اأخرى 

غير اللم�ص المبا�سر باليد ، ومزودا بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفـيف .

7 - اأن يكون مزودا بم�سدر للمياه ل�ستخدامات الطبخ .

8 - اأن يكون مزودا باأوان زجاجية اأو معدنية غير قابلة لل�سداأ لحفظ التوابل 

والمـواد الأخرى ، ذات اأغطية محكمة الغلق .

9 - اأن يكون مزودا باأوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات اأغطية تفتح بالقدم .

10 - اأن يكـــون مجهـــزا بم�ســـدر للميـــاه ال�سالحـــة لل�ســرب ، وبطاولـــة ومغ�سلــة 

من معدن غير قابل لل�سداأ لتح�سير الخ�سروات والفواكه وال�سلطات .

11 - ي�ستخدم الغاز لإعـداد الأطعمة ، ول يجوز ا�ستخدام الخ�سب كوقود .
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خام�صا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع الغ�سيل :

1 - اأن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على األ تقل عن )30م2( ثلاثين مترا 

مربعا .

2 - اأن يكون مت�سلا بموقعي الطبخ والخدمة .

3 - اأن يكون مزودا بمغ�سلة للاأواني ذات )3( ثلاثة اأحوا�ص من معدن غير قابل 

لل�سداأ .

4 - توفـير اأرفف من معدن غير قابل لل�سداأ لحفظ الأواني .

5 - اأن يكون مجهزا بم�سدر للمياه ال�ساخنة والباردة .

6 - اأن يكون مزودا باأوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات اأغطية تفتح بالقدم .

�صاد�صا: ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع ا�ستقبال وت�سليم الطلبات :

1 - اأن يتم ت�سليم الوجبات فـي اأوان معدنية غير قابلة لل�سداأ .

2 - اأن يكون مجهزا ب�سخان مطابق للموا�سفات المعتمدة للمحافظة على الوجبات 

الجاهزة �ساخنة لحين ت�سليمها .

3 - ل ي�سمح بتقديم الوجبات الغذائية اإل بعد اإ�سافة ن�ساط مطعم ، واللتزام 

بال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع الخدمة اأو �سالة تقديم الطعام . 

�صابعا: ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بدورة المياه :

اأن تكون م�ستوفـية للا�ستراطات المن�سو�ص عليها فـي ال�ستراطات ال�سحية العامة 

للاأن�سطة ذات ال�سلة بال�سحة العامة ، واأل تفتح مبا�سرة على �سالة الطعام .

المــادة ) 34 (

فـي حالة ما اإذا كان ت�سميم مرافق التح�سير والطبخ والغ�سيل والخدمة بالنظام المفتوح 

يجب األ تقل م�ساحتها عن )100م2( مائة متر مربع .
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المــادة ) 35 (

يجب اأن تكــــون الأوانــــي الم�ستخدمـــة فـي عملية التح�سير والإعداد من معدن غير قابل 

لل�سداأ ، ومتوفر باأعداد واأحجام منا�سبة لحجم العمل ، ويحظر ا�ستخدام الأواني النحا�سية 

فـي هذه الأغرا�ص .

المــادة ) 36 (

اإذا كــــان المطبــــخ يـــقوم باإعـــداد ال�ســـواء العماني يراعى تخ�سي�ص موقع به لهذا الغر�ص ، 

على اأن يكون م�ستوفـيا للا�ستراطات ال�سحية الآتية :

1 - اأن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل .

2 - اأن يكون مجهزا بمدخنة ل�سفط الدخان مطابقة للموا�سفات القيا�سية المعتمدة .

المــادة ) 37 (

ي�سمح للمطابخ العامة الكبيرة باإن�ساء م�سلخ خا�ص بعد الح�سول على الترخي�ص البلدي ، 

طبقا لل�سوابط الآتية :

الم�سلخ توفـير اللحوم الطازجة للولئم خلال  اإن�ساء  اأن يكون الغر�ص من   -  1

الفترة الم�سائية فـي اأثناء غلق م�سالخ البلدية .

2 - اأن يكون موقع الم�سلخ بعيدا عن التجمعات ال�سكنية وال�سوارع العامة بم�سافة 

ل تقل عن )500م( خم�سمائة متر ، على اأن يتم ت�سريف المخلفات اإلى مجار 

عامة اأو فـي خزانات احتجاز خا�سة توافق على اإن�سائها البلدية .

3 - اأن ي�ستمـــل الم�سلـــخ علـــى مكـــان لذبـــح و�سلـــخ الحيوانــــات ، واأن يكـــون مت�سعــا 

بما يتنا�سب مع عدد الذبائح ، وله مجرى وا�سع ، و�سهل الت�سريف ، ومغطى 

 ، ، ويت�سل بخزان الحتجــاز  ب�سبـــك مــن الحديــد مجــزاأ بطــول )1م( متر واحد 
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 ، للذبائــــــح  الكافـــــــي  بالعـــــدد  لتعليــــــق الخطاطيــــــف  اأماكـــــن  فـيـــــه  تتوافـــــــر  واأن 

واأن يكـــون مـــزودا بم�ســدر للميـــاه البـــاردة وال�ساخنـــة ، له قوة دفع �سديدة 

بوا�سطة موا�سير داخل الحائط .

بها حو�ص  بدورة مياه  ، مزودة  البيطري  للطبيب  بالم�سلخ غرفة  اأن يلحق   -  4

للغ�سيل وغرفة جانبية لإعدام اللحوم غير ال�سالحة بالمـواد الكيميائية قبل 

الذبح  مكان  منف�سل عن  ذات مدخل  للعاملين  مياه  ودورة   ، للمردم  نقلها 

وال�سلخ .

مادة  من  الحيوانات  حجز  وحظيرة  وال�سلخ  الذبح  مكان  اأر�سية  تكون  اأن   -  5

 ، الت�سريف  مجرى  نحو  منا�سب  ميل  وذات   ، النزلق  من  مانعة  منا�سبة 

واأن تكون جميع الجدران وممرات خروج المخلفات مك�سوة بالبلاط الأبي�ص 

المنا�سب بارتفاع )2م( مترين على الأقل ، بالإ�سافة اإلى توفـير و�سائل التهوية 

والإ�ساءة المنا�سبة .

6 - يحظر ذبح الخراف والماعز والأبقار والجمال بق�سد بيع لحومها للم�ستهلك 

مبا�سرة اأو فـي المحلات ، كما يحظر ذبح حيوانات غير مباح اأكلها �سرعا .

الك�سف على الحيوانات الحية  بالم�سلخ لإجراء  7 - يجب توفـير طبيب بيطري 

 ، قبل الذبح وبعده للتحقق من حالتها ال�سحية ومطابقتها ل�سروط الذبح 

علـــى اأن يتــــم الموافقــــة عليــــه واعتمـــاد �سهاداتـــه العلميـــة وخبراتـــه العمليـــة 

من قبل دائرة الرقابة البيطرية بالوزارة .

8 - اأن يتـــم الذبـــح طبقــا لل�سريعــة الإ�سلاميــة ، ويجــب اأن يكـون القائـم بعمليـة 

الذبح م�سلما .

9 - يتـــم الك�ســـف علـى المذبوحــات فــي اإ�ســاءة كافـيــة لتقريـــر مـــدى �سلاحيتهـــا 

للا�ستهـــلاك الآدمــــي ، ويجـــب اإعــــدام المذبوحـــات اأو اأجزائهـــا اأو اأع�سائهــــا 

التي يثبت عدم �سلاحيتها بالطريقة ال�سحيحة .
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10 - يخ�سع الم�سلخ والعاملون به للرقابة الدورية مـن قبـل المخت�سيـن بالبلديـة ، 

ويجب موافاتها بتقرير �سهري مو�سح به عدد المذبوحات ، وما تم اإعدامه 

منها .

11 - ل يــــجوز نـــقل الذبائح اأو نقـــل اأجزائهـــا اإل فــــي و�سيلـــة نقــل تتوافــر بهـــا 

ال�ستراطات ال�سحية المعمول بها .

12 - التاأكد من توافر القواعد وال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بنظافة الم�سلخ ، 

مع توفر المياه والمطهرات اللازمة وعدم تعطيل مجاري ال�سرف ، كما يجب 

نقل مخلفات الذبح  اإلى الأماكن المخ�س�سة من قبل البلدية دون اأي تاأخير .

الف�صــل ال�صــاد�ص

ال�صتراطات ال�صحية الخا�صة بتقديم الوجبات الغذائية فـي  ال�صفن ال�صياحية

)نظــام البوفـيــه(

المــادة ) 38 (

تكــــون ممار�ســــة نــــ�ساط تقديــم الوجبات الغذائية فـي ال�سفن ال�سياحية )بنظام البوفـيه( 

مـــن خــــلال مطبـــخ اأو موقــــع مخ�ســـ�ص فــــي ال�سفـينة تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل 

على األ تقل عن )16م2( �ستة ع�سر مترا مربعا .

المــادة ) 39 (

تحدد مرافق المطبخ المن�سو�ص عليه فـي المـادة )38( من هذه اللائحة بالآتي :

1 - موقع التخزين . 

2 - موقع الإعداد .

3 - موقع لغ�سيل وحفظ الأواني .
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المــادة ) 40 (

يلزم لممار�سة ن�ساط تقديم الوجبات الغذائية فـي ال�سفن ال�سياحية ا�ستيفاء ال�ستراطات 

ال�سحية الآتية :

1 - اأن يكون المطبخ مجهزا بالآتي :

اأ - مغ�سلة لأيدي العاملين مزودة بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفـيف .

ب - جهاز تبريد اأو تجميد للحفظ بح�سب طبيعة المـواد الغذائية .

ج - م�سدر للمياه الباردة وال�ساخنة .

2 - اأن يخ�ســ�ص موقــع منف�ســل مــزود بالأجهــزة اللازمــة لعــر�ص الأطعمــة ح�ســب 

طبيعتها ودرجة حرارة حفظها .

3 - فـي حال القيام بالإعداد والطبخ داخل ال�سفـينة يجـب اأن يكـون موقعــا الإعــداد 

والطبخ م�ستوفـيين للا�ستراطات ال�سحية الخا�سة بممار�سة ن�ساط مطعم .

4 - فـي حالة توريد الأطعمة الجاهزة  اإلى ال�سفـينة يجب اأن يكون م�سدر تلك الأطعمة 

م�ستوفـيا للا�ستراطات ال�سحية الآتية :

اأ - اأن يكون مرخ�سا من قبل البلدية .

ب - اأن تتوفــــر لديــــه و�سيلـــة لنقــــل الوجبــــات الغذائيـــة م�ستوفـية للا�ستراطات 

المن�سو�ص عليها فـي ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة ب�سيارات نقل المـواد الغذائية .

الف�صــل ال�صابــع

ال�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بتقديـم ال�صاورمـا

المــادة ) 41 (

فـي حال ممار�سة ن�ساط تقديم ال�ساورما ب�سكل م�ستقل ، تحدد مرافق المحل بالآتي :

1 - موقع تح�سير .

2 - موقع اإعداد ال�ساورما .

3 - �سالة الطعام .

-33-



الجريدة الر�سمية العدد )1136(

المــادة ) 42 (

يلزم لممار�سة ن�ساط اإعداد ال�ساورما ا�ستيفاء ال�ستراطات ال�سحية الآتية :

اأول : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع التح�سير :

1 - اأن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على األ تقل عن )16م2( �ستة ع�سر مترا 

مربعا ، ويكون داخل حدود المطعم .

2 - اأن يكون مجهزا بقاعدتين من معدن غير  قابل لل�سداأ )ال�ستينل�ص �ستيل( 

ل يقل طول الواحدة منها عن )1م( متر واحد ، تخ�س�سان لعمليات تح�سير 

واإعداد الأغذية ، وبمغ�سلة ذات كفاءة عالية من معدن غير قابل لل�سداأ .

3 - اأن يكون مجهزا بمغ�سلة للاأيدي تعمل ب�سغط القدم ، اأو باأي و�سيلة اأخرى 

غير اللم�ص المبا�سر باليد ، ومزودا بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفـيف .

4 - اأن يكون مجهزا بمغ�سلة للاأواني ذات حو�سين اأو اأكثر من معدن غير قابل 

لل�سداأ ، مت�سلة بم�سدر للمياه ال�سالحة لل�سرب ال�ساخنة والباردة .

5 - اأن  تكــــون الحوائـــط والأر�سيــة مغطــاة ببــلاط فاتح اللون ، �سهل التنظيف ، 

واأن يكون بلاط الأر�سية مانعا من النزلق .

6 - اأن تكــون اأجهــزة الطبــخ م�سنوعــــة مــن معــدن غيــر قابـــل لل�ســـداأ ، وقابــلا 

للتحريك لت�سهيل عملية التنظيف .

للموا�سفات  مطابقة  والدخان  الأبخرة  ل�سفط  بمدخنة  مزودا  يكون  اأن   -  7

وبحجم منا�سب لمنطقة الطبخ ومزودا بمر�سحات للزيت .

 )
5

8 - اأن يكون مجهزا باأجهزة تكييف بحيث ل تزيد درجة حرارة الموقع عن )15 

خم�ص ع�سرة درجة مئوية .

9 - اأن يكون مزودا بم�سدر للمياه ل�ستخدامات الطبخ .
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10 - اأن يكون مزودا باأوان زجاجية اأو معدنية غير قابلة لل�سداأ لحفظ التوابل 

والمـواد الأخرى ، وذات اأغطية محكمة الغلق .

اأغطية تفتح  ، ذات  اأن يكــــون مــــزودا باأوعيــــة للنفايـــات مقاومـــة للحريـــق   - 11

بالقدم .

12 - اأن يكون مجهــزا ببرادات لحفظ الأغذية المح�سرة ، علــى اأن يخ�ســ�ص لهــا 

مكان منف�سل بالمطبخ .

13 - يجب اأن تتم اإذابة اللحوم والدواجن المجمدة ل�ستعمالت اليوم نف�سه فقط ، 

تحت ظروف �سحية منا�سبة .

14 - عدم اإعادة تجميد اللحوم التي تم اإذابتها تحت اأي ظرف من الظروف .

15 - تحفـــظ اللحـــوم المتبلـــة مبـــردة داخــل الثلاجات علـى درجة حرارة ل تزيد 

( اأربع درجات مئوية .
5

على )4 

ثانيا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع اإعداد ال�ساورما :

1 - اأن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على األ تقل عن )10م2( ع�سرة اأمتار 

مربعة . 

2 - توفـير مكان منا�سب به لحفظ الأطباق والأدوات الأخرى .

3 - اأن يكون مجهزا ببراد لحفظ الأغذية التي تقدم مبردة .

اإعــداد ال�ساورمــا مــن معــدن غــير قابــل لل�ســداأ  اأجهـــزة ومعــدات  اأن تكــون   - 4

)ال�ستينل�ص �ستيل( .

5 - يجــب تنظيــف وتطهـيــر الأدوات الم�ستخدمــة فــي تجهيز وتقديم ال�ساورما 

ب�سكل منتظم ح�سب ممار�سات التنظيــف الجيد ل�سمــان عــدم حــدوث تلــوث 

متبادل .
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6 - ا�ستخـــدام اأجهـــزة ال�ساورمـــا التـــي تعمـــل بنظــام الــدوران الم�ستمر للحفاظ 

على توزيع الحرارة ب�سكل مت�ساو لجميع اأجزاء المــادة الغذائيــة ، اأو اأي جهــاز 

يدوي منا�سب .

7 - ا�ستخدام اأداة اآلية لتقطيع ال�ساورما ، اأو اأي اأداة يدوية منا�سبة .

8 - اأن تكـــون ال�سلطـــات المعـــدة طازجـــة ، ويجـــب اأن تح�ســـر قبــل فتــرة ق�سيــرة 

من تقديمها .

9 - يجب اإن�ساج ال�ساورما جيدا با�ستخدام الحرارة الهادئة بحيث ل تقل درجة 

( ثـــلاث و�ستيـــن درجـــة مئويــة ، 
5

حـــرارة �سرائــــح اللحــــوم المقطعــــة عــــن )63 

ول يجوز اإطفاء م�سدر الحرارة عن �سيخ ال�ساورما .

10 - ل يجوز تقطيع ال�ساورما قبل تمام الن�سج على اأن يكون تقطيعها على �سكل 

�سرائح رقيقة .  

11 - يمنع تقطيع ال�ساورما بكميات تزيد على الطلب .

12 - عدم تجهيز �سندويت�سات ال�ساورما باأنواعها اإل عند الطلب .

13 - يجـــب اأن تحفــــظ المقبــــلات وال�سلطـــات التــي ت�ســاف لل�سندويت�ســات مبردة 

( اأربع درجات مئوية .
5

على درجة حرارة ل تزيد على )4 

14 - يجــــــب ا�ستخـــــــدام الملاقــــــط والملاعــــــق عنـــــــد و�ســـــــع اللحمـــــــة وال�سلطــــــة 

فـي ال�سندويت�سات .

15 - يتم تنظيف ال�سكين الخا�ص بتقطيع ال�ساورما خا�سة بعد �سحذها بالم�سن 

منعا من و�سول برادة الحديد اإلى اللحم .

16 - يحظر اإعادة ا�ستخدام اأو حفظ بقايا ال�ساورما وال�سلطات المجهزة من اليوم 

ال�سابق .

17 - يجب اإزالة الدهن الناتج عن طهي ال�ساورما اأول باأول .
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ثالثا : الا�صتراطات الخا�صة ب�صالة الطعام :

1 - األا تقل  م�صاحتها عن )16م2 ( �صتة ع�صر مترا مربعا ، واأن توزع فـيها الطاولات 

بطريقة ت�صمح بوجود م�صافة فا�صلة لا تقل عن )1م( متر واحد بين طاولة 

واأخرى .

2 - اأن تكون مجهزة بمغ�صلة للأيدي ، مزودة بمواد مطهرة وو�صيلة للتجفـيف .

3 - اأن تــكــون مجهـــزة باأوعيـــة للنفايـــات مقاومـــة للحريـــق ، وذي غطـــاء يفتـــح 

ب�صغط القدم .

المــادة ) 43 (

فـي حالة ممار�صة الن�صاط من قبل المطاعم ، والمقاهي المرخ�صة يلزم تخ�صي�ص موقع بهما 

م�صتوف لل�صتراطات ال�صحية الاآتية :

1 - األا تقل م�صاحته عن )12م2 ( اثني ع�صر مترا مربعا .

2 - اأن يكون الموقع بداخل المطعم اأو المقهى على واجهته اأو اأحد جانبيه .

3 - اأن يكـــون للموقــع بــاب مــن الاألومنيــوم ذاتـــي الغلـــق يفتــــح علـــى �صالـــة المطاعـــم ، 

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

4 - اأن يكون الموقع مجهزا بجهاز تكييف .

5 - اأن يكـــــون مجهــــزا بمدخنــــة م�صتوفـيــــة لل�صتراطــــات الــفنيـــة المن�صو�ص عليها 

فـي لائحة الا�صتراطات ال�صحية العامة .

6 - اأن يكون الموقع مجهزا بم�صدر للمياه البــــاردة وال�صاخنـــة ، وبطـــاولات ومغا�صــــل 

من معدن غير قابل لل�صداأ .

7 - اأن يكون الموقع مجهزا بمغ�صلة للأيدي تعمل ب�صغط القدم ، اأو باأي و�صيلة اأخرى 

غير اللم�ص المبا�صر باليد ، ومزودا بمواد مطهرة وو�صيلة للتجفـيف .
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8 - �أن يكـــون �لموقـــع مــزود� باأوعيـــة للنفايــات مقاومـة للحريــق ، وذ�ت �أغطيــة تفتــح 

بالقدم . 

9 - �أن يكون �لموقع مجهز� بثلاجة لحفظ �ل�سلطات وغيرها من �لمو�د �لتي ت�ستخدم 

فـي �إعد�د �ل�ساورما وتحتاج �إلى �لتبريد .

10 - �لالتز�م بتح�سير �ل�ساورما فـي غرفة �لتح�سير �لموجودة فـي �لمطعم �أو �لمقهى 

وحفظ �لمو�د �لمح�سرة د�خل �لثلاجة لحين �لا�ستخد�م .

الف�صـل الثامــن

الا�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة باإعـداد وبيـع الم�صــاوي

المــادة ) 44 (

تحدد مر�فق محل بيع �لم�ساوي بالاآتي :

1 - موقع �لتح�سير . 

2 - موقع �ل�سي . 

3 - موقع غ�سيل وحفظ �لاأو�ني .

4 - موقع تخزين �لفحم .

5 - �سالة طعام )عند �لحاجة( .

6 - مخزن للمو�د �لغذ�ئية فـي حال تخزين كميات كبيرة منها بالمحل .

المــادة ) 45 (

يلزم لممار�سة ن�ساط بيع �لم�ساوي ��ستيفاء �لا�ستر�طات �ل�سحية �لاآتية :

1 - �أن تتنا�سب م�ساحة �لموقع مع حجم �لعمل على �ألا تقل عن )20م2( ع�سرين متر� 

مربعا .

2 - �أن تكـــون �لحو�ئــــط و�لاأر�سيــــة مغطـــاة ببــــلاط فاتــــح �للــــون ، �سهــــل �لتنظيــــف ، 

و�أن يكون بلاط �لاأر�سية مانعا من �لانزلاق .

3 - �أن يكـــون مجهــــز� بمدخنـــة م�ستوفـيــــة للا�ستر�طــــات �لفنيــــة �لمنــ�سو�ص عليها 

فـي �لا�ستر�طات �ل�سحية �لعامة .
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4 - اأن يكــــون الموقـــع مجهـــزا بمـــ�سدر للمـــياه الباردة وال�ساخنة وبطاولات ومغا�سل 

من معدن غير قابل لل�سداأ .

5 - اأن يكـــون مجهــزا بطاولــة من الرخام اأو الجرانيت اأو من معدن غير قابل لل�سداأ 

لا يقــل طولهــا عن )1م( متر واحــد مو�سولة بمغ�سلة ذات كفاءة عالية من معدن 

غير قابل لل�سداأ تخ�س�ص لعمليات التح�سير والاإعداد .

6 - اأن يكون مجهزا بمغ�سلة للأيدي تعمل ب�سغط القدم اأو باأي و�سيلة اأخرى غير 

اللم�ص المبا�سر باليد ، ومزودا بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفـيف .

7 - اأن يكــــون مجهــــزا بمغ�ســــلة للأوانـــي ذات حو�سين اأو اأكثر من معدن غير قابل 

لل�سداأ .

 )
5

 4 -
 5

8 - اأن يكون مجهزا ببراد لحفظ اللحوم ، وذلك فـي درجة حرارة تتراوح من )1 

درجة مئوية واحدة اإلى اأربع درجات مئوية .

9 - اأن يكون مزودا باأوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات اأغطية تفتح بالقدم .

10 - اأن يكون مجهزا ب�ساعق للح�سرات .

11 - اأن تكــــون ال�سوايــــة والمعــــدات والاأدوات الم�ستخدمـة فــي ال�ســـي مــــن مواد منا�سبة 

اأو من معدن غير قابل لل�سداأ ، مع الالتزام بالمحافظة على �سلحيتها لل�ستخدام 

ونظافتها ب�سفة دائمة .

12 - اأن تكون الاأجهزة الم�ستخدمة فـيه قابلة للتحريك لت�سهيل عملية التنظيف .

13 - فـي حالة تخزين كميات كبيرة من الفحم ، فـيجب توفـير مخزن م�ستقل لا تقل 

م�ساحته عن )9م2( ت�سعة اأمتار مربعة . 

14 - فـي حالة وجود �سالة طعام ، يجب اأن توزع فـيها الطاولات بطريقة ت�سمح بوجود 

م�سافات فا�سلة لا تقل عن )1م( متر واحد بين الطاولة والاأخرى .

15 - اأن تتنا�سب م�ساحة مخزن المواد الغذائية - فـي حالة وجوده - مع حجم العمل 

على األا تقل عن )9م2( ت�سعة اأمتار مربعة . 
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المــادة ) 46 (

يلزم عند ممار�سة الن�ساط ا�ستيفاء واتباع الآتي :

1 - اأن يكون �سي اللحم عند الطلب فقط .

قابلـــة  ، وغيــر  الم�ســاوي  التغليف �سالحة لحفــظ  فـي  الم�ستخدمة  المواد  تكون  اأن   -  2

للتفاعل اأو توؤثر فـي خ�سائ�سها اأو موا�سفاتها ، ول يجوز اإعادة ا�ستخدامها .

الف�ســل التا�ســع

الا�ستراطـات ال�سحيـة الخا�سـة باإعــداد وبيـع الفـطـــائـــر

المــادة ) 47 (

يجــــب األ تقــــل م�ساحــــة محــــل اإعــــداد وبيــــع الفطائـــر عـــن )20م2( ع�سرين مترا مربعا ، 

على اأن يتنا�سب مع حجم العمل .

المــادة ) 48 (

تحدد مرافق محل اإعداد وبيع الفطائر بالآتي :

1 - موقع حفظ المواد الخام . 

2 - موقع التح�سير والطبخ . 

3 - موقع الخبز والفرن .

4 - موقع الغ�سيل .

5 - �سالة طعام )عند الحاجة( .

المــادة ) 49 (

يلزم لممار�سة ن�ساط اإعداد وبيع الفطائر ا�ستيفاء ال�ستراطات ال�سحية الآتية :

1 - موقع لحفظ المواد الخام ، وي�سترط فـيه اأن يحتوي على اأرفف وثلاجات لحفظ 

المواد الغذائية الخام . 

2 - موقع التح�سير والطبخ ، وي�سترط فـيه توافر الآتي :
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 اأ - طاولة من معدن غير قابل لل�ضداأ للا�ضتخدام فـي عملية التح�ضير .

ب - اآلة عجن كهربائية .

ج - م�ضدر للمياه ال�ضاخنة والباردة .

د - اأجهزة طبخ من معدن غير قابل لل�ضداأ ، وقابلة للتحريك .

هـ - اأجهزة فعالة ل�ضحب الأبخرة ، وتركيب مداخن مزودة بمر�ضحات للدخان 

والزيت ذات كفاءة عالية مطابقة للموا�ضفات القيا�ضية المعتمدة اأعلى اأماكن 

الطبخ .

و - مراوح �ضفط منا�ضبة .

ز - اأوان زجاجية اأو معدنية غير قابلة لل�ضداأ، وذات اأغطية محكمة ، للا�ضتخدام 

فـي حفظ التوابل والمواد الأخرى .

ح - مغ�ضلة للاأيدي تعمل ب�ضغط القدم ، اأو باأي و�ضيلة اأخرى غير اللم�س المبا�ضر 

باليد ، ومزودة بمواد مطهرة وو�ضيلة للتجفـيف .

3 - موقع الخبز والفرن ، وي�ضترط فـيه الآتي :

اأ - اأفران منا�ضبة .

ب - تكون الحوائط مغطاة ببلاط فاتح اللون ، �ضهل التنظيف ، واأن يكون بلاط 

الأر�ضية مانعا من النزلق .

ج - اأجهزة فعالة ل�ضحب الأبخرة والدخان ، وتركيب مداخن مزودة بمر�ضحات 

للدخان والزيت ذات كفاءة عالية مطابقة للموا�ضفات المعتمدة اأعلى اأماكن 

الطبخ .

د - مراوح �ضفط منا�ضبة .

هـ - اأوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات اأغطية تفتح ب�ضغط القدم .

و - يجب ف�ضل موقع الخبز عن موقع انتظار الزبائن .

ز - ي�ضتخدم غاز الطبخ لإعداد الفطائر .
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4 - موقع الغ�شيل ، وي�شترط فـيه الآتي :

 اأ - مغ�شلة للاأواني ذات )3( ثلاثة اأحوا�ض من معدن غير قابل لل�شداأ .

ب - اأرفف من معدن غير قابل لل�شداأ لحفظ الأواني .

ج - م�شدرين للمياه ، ال�شاخنة والباردة .

د - اأوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات اأغطية تفتح ب�شغط القدم .

 هـ - فـي حالة وجـود �شالـة طعـام ، يجـب اأن توزع الطـاولت بطريقــة ت�شمــح بوجــود 

م�شافات فا�شلة ل تقل عن )1م( متر واحد بين الطاولة والأخرى .

المــادة ) 50 (

يجـــوز اإ�شافـــة ن�شــــاط اإعــــداد وبيع الفطائر اإلى المطاعم اأو المقاهي اأو المخابز بعد تنفـيذ 

ال�شتراطات ال�شحية الواردة فـي هذه اللائحة .

الف�شــل العا�شــر

الا�شتراطـات ال�شحيـة الخا�شـة ببيـع الــذرة الحـلــوة

المــادة ) 51 (

يلزم لممار�شة ن�شاط بيع الذرة الحلوة ا�شتيفاء ال�شتراطات الآتية :

1 - يجــب األ تقــل م�شاحــة المحــل عــن )12م2( اثنــي ع�شــر متــرا مربعــا ، مــا لــم تكــن 

مزاولة الن�شاط باأحد المجمعات التجارية اأو المحلات متعددة الأن�شطة اأو بالمحلات 

الموجودة بمحطات الوقود .

2 - يجب اأن يكون موقع الن�شاط بعيدا عن دورات المياه ومواقع تجميع النفايات .

3 - يجب اأن يكون الجهاز والمعدات والأدوات الم�شتخدمة م�شنوعة من مواد منا�شبة 

غير قابلة لل�شداأ .

4 - يراعـــى الهتمـــام بنظافـــة الجهـــاز والأدوات الم�شتخدمــة فـي اأثنــاء وبعــد النتهــاء 

من العمل ، وعدم حفظ اأي كمية متبقية من المواد التي تم اإعدادها لليوم نف�شه . 
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5 - يجـــب مراعــــاة �ضلاحيـــة وجـــودة المـــواد الم�ضتخدمــة فــي الإعــــداد ) ذرة ، زبـــدة ، 

ع�ضير ليمون ، بهارات وغيرها ( ، ويتم حفظها داخل اأوعية منا�ضبة ومحكمة الإغلاق .

6 - اأن تكون كميات الزبدة بالموقع فـي الحدود التي تكفـي للا�ضتخدام اليومي ، وعدم 

تركها فترات طويلة معر�ضة للحرارة والهواء الخارجي ، ويحظر ا�ضتخدام المتبقي 

منها فـي اليوم التالي .

7 - توفـير ثلاجة لحفظ المواد الخام بالموقع .

8 - توفـير م�ضدر للمياه ، على اأن يقت�ضر الأمر على ا�ضتخدام المياه المعباأة فـي حال 

ممار�ضة الن�ضاط فـي المجمعات التجارية اأو محلات متعددة الأن�ضطة اأو بالمحلات 

الموجودة بمحطات الوقود .

9 - توفـير �ضلة لحفظ النفايات ويتم تفريغها فـي حاويات جمع القمامة بعد نهاية 

عمـــل كـــل يـــوم ، وكلمـــا تطلـــب الأمــر ذلك ، وفـي جميع الأحوال يجب المحافظة 

على نظافة الموقع .

10 - يجــــب علــــى المرخـــ�س لهــم بالن�ضاط اللتزام بالمواقع المحددة من قبل البلدية ، 

وعدم التنقل من مكان اإلى اآخر .

الف�شــل الحــادي ع�شــر

الا�شتراطـات ال�شحيـة الخا�شـة بالمخابـز الاآليـة

المــادة ) 52 (

تحدد مرافق المخبز الآلي بالآتي :           

1 - مخزن المواد الأولية .

2 - موقع العجن والتجهيز . 

3 - موقع الخبيز .

4 - غرفة اإعداد الحلويات .
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5 - موقع تهوية الخبز .

6 - موقع التعبئة .

7 - موقع الغ�ضيل .

8 - �ضالة العر�س والبيع .

9 - غرفة تغيير ملاب�س العاملين .

المــادة ) 53 (

يلزم لممار�ضة ن�ضاط مخبز اآلي ا�ضتيفاء ال�ضتراطات ال�ضحية الآتية :     

اأولا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بمخزن المواد الأولية :

1 - اأن تتنا�ضب م�ضاحته مع حجم العمل على األ تقل عن )16م2( �ضتة ع�ضر مترا 

مربعا . 

2 - اأن تكـــون اأر�ضيتــــه وحوائطــه مغطــاة ببــلاط فاتــح اللــون ، �ضهــل التنظيــف ، 

وتكون الأر�ضية غير قابلة للانزلق . 

3 - اأن يحتــوي علــى قوائــم مــن مواد غير قابلة لل�ضداأ ترتفع عن الأر�س بمقدار 

ل يقـــل عــن )30�ضـــم( ثلاثيــن �ضنتيمتــرا ، لـو�ضـــع اأكيــا�س الطحيـن عليها ، 

ويراعى اأن تترك م�ضافة بين الجدران والقوائم وبين بع�ضها بع�ضا . 

4 - اأن يكون مجهزا ببرادات وثلاجات بعدد يتنا�ضب وحجم العمل .

5 - اأن يكون مت�ضلا بباقي مرافق المخبز بباب ذي مف�ضلات مروحية .

6 - يحظر اأن تمر بالمخزن موا�ضير ال�ضرف ال�ضحي اأو غرف التفتي�س .

)المطهرات  الكيميائية  المواد  لتخزين  م�ضتقل  موقع  بالمخزن  يخ�ض�س  اأن   -  7

والمنظفات وغيرها( ، على اأن يكون بعيدا عن المواد الغذائية .
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ثانيا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بموقع  العجن والتجهيز :

1 - اأن تتنا�ضب م�ضاحته مع حجم العمل على األ تقل عن )16م2( �ضتة ع�ضر مترا 

مربعا .

2 - اأن تكـــون اأر�ضيتـــه وحوائطـــه مغطــاة ببــلاط فاتــح اللــون ، �ضهــل التنظيــف ، 

وتكون الأر�ضية غير قابلة للانزلق . 

يتم  لل�ضداأ  قابل  اآلية م�ضنوعة من معدن غير  يكون مجهزا بمعاجن  اأن   -  3

تركيبها مبا�ضرة تحت م�ضدر للمياه الباردة وال�ضاخنة مزود بمر�ضح لت�ضفـية 

المياه وعدم نقل المـاء  اإلى المعاجن باأي اإناء .

4 - اأن تكون الأجهزة والأدوات وطاولت التجهيز م�ضنوعة من معدن غير قابل 

لل�ضداأ اأو التفاعل مع العجين ، وخالية من ال�ضقوق اأو الفوا�ضل .

�ضائلة مطهـرة وو�ضيلـة  مــزودة بمــواد  يكـــون مجهـــزا بمغ�ضلــة للاأيــدي  اأن   -  5

للتجفـيف .

6 - يجب توفـير اأوان من معدن غير قابل لل�ضداأ )ذات عجلات( لنقل العجين 

لطاولت التجهيز فـي حالة ما اإذا لم تكن المعاجن مت�ضلة بهذه الطاولت .

7 - اأن يكون مجهزا بحـو�س لغـ�ضيل الأدوات والأوعـية الم�ضتخدمة فـي العجين 

والتقطيع . 

8 - اأن يخ�ض�س موقع منا�ضب لعملية تخمير العجين .

ثالثا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بموقع الخبيز :

1 - اأن تتنا�ضب م�ضاحته مع حجم العمل على األ تقل عن )24م2( اأربعة وع�ضرين 

مترا مربعا .
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2 - اأن يتم توفـير اأجهزة فعالة ل�ضحب الأبخرة والدخان ، وتركيب مداخن مزودة 

المعتمدة  بمر�ضحات للدخان والزيت ذات كفاءة عالية مطابقة للموا�ضفات 

اأعلى موقع الخبيز .

الأفران  اأمام  لل�ضداأ  قابل  اأكثر من معدن غير  اأو  يكون مزودا بطاولة  اأن   -  3

مخ�ض�ضة لو�ضع العجين وا�ضتقبال الخبز بعد ت�ضويته .

4 - اأن يكـــون مجهــزا بمــراوح �ضفــط ذاتيــة الغلـق ونظـام تهويـة لخفـ�س درجـة 

الحرارة .

5 - عدم بناء الأفران بجوار الحوائط المت�ضلة بالمباني .

6 - اأن يتم توفـير اأرفف منا�ضبة لو�ضع الخبز النا�ضج لتهويته قبل التعبئة . 

رابعا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بموقع اإعداد الحلويات :                      

1 - اأن تتنا�ضب م�ضاحته مع حجم العمل على األ تقل عن )16م2( �ضتة ع�ضر مترا 

مربعا .

اأكثر لإعداد الحلويات م�ضنوعة من مادة غير  اأو  يكون مزودا بطاولة  اأن   -  2

قابلة لل�ضداأ .

المعدة  الخام  والمـواد  الأدوات  لحفظ  منا�ضبة  واأرفف  باأدراج  مزودا  يكون  اأن   -  3

للا�ضتخدام فـي اإعداد الحلويات .

4 - اأن يكون مجهزا بمغا�ضل من معدن غير قابل لل�ضداأ .

وال�ضاخنــــة ومزودا بمر�ضحات  الـــباردة  للميـــاه  يكــــون مجـــهزا بم�ضـــدر  اأن   -  5

للتنقية .

6 - اأن يكون مجهزا بمغ�ضلة للاأيدي تعمل ب�ضغط القدم اأو باأي و�ضيلة اأخرى 

غير اللم�س المبا�ضر باليد مزودة بمواد �ضائلة مطهرة  وو�ضيلة للتجفـيف .

7 - اأن يكون مزودا باأوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات اأغطية تفتح بالقدم .
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8 - اأن يكون مجهزا بفرن اأو اأكثر تعلوه مدخنة مزودة بمر�ضحات للدخان والزيت 

ذات كفاءة عالية مطابقة للموا�ضفات المعتمدة اأعلى موقع اإعداد الحلويات . 

9 - فـي حالة توفـير موقد ثابت ، ي�ضتخدم فـي اإ�ضعاله غاز الطبخ اأو الكهرباء ، 

ويجــب اأن تكــون تو�ضيلات الغاز وفق �ضروط الهيئة العامة للدفاع المدني 

والإ�ضعاف . 

10 - اأن يكون مجهزا بثلاجات لحفظ الـمواد الغذائية �ضريعة التلف كالكريمات 

والألبان والبي�س .

11 - فـي حال ا�ضتخدام اأي مواد م�ضافة يجب اأن تكون م�ضرح بهــا )مــن درجــة 

 ، بها  المعمول  القيا�ضية  الموا�ضفات  بــها ح�ضــب  مـــ�ضرح  وبن�ضـــب   ، غذائيــــة( 

وتحفظ بعبواتها الأ�ضلية ومبردة .

12 - ل يجـــوز عــــــر�س الأ�ضــنـــــاف المحتويـــــة علـــى الكريمــــات والبيــــــ�س للـبيــــع اإل 

 )
5

 4 -
 5

فـي يـــوم اإعدادها نف�ضه ، مع حفظها فـي براد تحت درجة حرارة  من )1 

درجة مئوية واحدة اإلى اأربع درجات مئوية .

خام�سا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بموقع تهوية الخبز :                      

1 - اأن تتنا�ضب م�ضاحته مع حجم العمل على األ تقل عن )12م2( اثني ع�ضر مترا 

مربعا .

2 - اأن يكون م�ضتقلا عن موقع الخبيز .

الخبز  لو�ضع  لل�ضداأ  قابلة  غير  مادة  من  منا�ضبة  باأرفف  مزودا  يكون  اأن   -  3

الجاهز عليها لتهويته قبل التعبئة .

4 - اأن يكون مجهزا بعدد كاف من مراوح ال�ضفط ذاتية الغلق وذات كفاءة عالية .
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�ساد�سا : الا�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع التعبئة :                       

1 - اأن يكون مزودا بطاولات من مادة غير قابلة لل�سداأ منا�سبة لحفظ الخبز 

قبل توزيعه تكون خالية من ال�سقوق والفوا�سل .

2 - يجب اأن تكون المواد الم�ستخدمة فـي التعبئة �سالحة لحفظ منتجات المخبز ، 

وغير قابلة للتفاعل معها اأو توؤثر فـي خ�سائ�سها اأو موا�سفاتها ، واأن تكون 

من ذات الا�ستخدام الواحد ، واأن تغلق بطريقة ال�سغط الحراري اأو طريقة 

اأخــرى ت�سمـن عـدم تلوثهـا بـاأي اأج�سام غريبة ، وفـي جميع الاأحوال يحظر 

ا�ستخدام الدبابي�س فـي عملية التعبئة . 

ارتــداء قفــازات وكمامـــات  العاملين  ، يجب على  اليدوية  التعبئة  3 - فـي حالة 

واأغطية للراأ�س .

4 - يجب التقيد بالموا�سفات القيا�سية الخا�سة ببطاقة البيانات . 

�سابعا : الا�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع الغ�سيل :                      

1 - اأن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على األا تقل عن )12م2( اثني ع�سر مترا 

مربعا .

2 - اأن يكون مجهزا بمغ�سلة للاأواني ذات )3( ثلاثة اأحوا�س م�سنوعة من معدن 

غير قابل لل�سداأ .

3 - اأن يكون مجهزا بم�سدر للمياه الباردة وال�ساخنة .

4 - اأن يكون مزودا بمنظفات ذات كفاءة عالية لغ�سل الاأدوات .

5 - اأن يكون مزودا باأوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات اأغطية تفتح بالقدم .

6 - اأن يكون مزودا باأرفف من مادة غير قابلة لل�سداأ لحفظ الاأدوات والاأواني .
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ثامنا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة ب�ضالة العر�س والبيع :                      

1 - اأن تكون الأر�ضية من بلاط غير قابل للانزلق .

2 - اأن ت�ضبغ الجدران وال�ضقف بلون فاتح �ضهل التنظيف . 

3 - اأن تكون مجهزة بمكيف للهواء اأو اأكثر ح�ضب م�ضاحتها .

4 - اأن تكون مزودة باأرفف للعر�س ذات واجهات زجاجية لو�ضع منتجات المخبز .

5 - اأن تكــــون مجهــــزة ببــــراد بحجـــم منا�ضــــب لعــــر�س المنتجــــات التــــي تحتـــاج 

اإلى تبريد .

6 - اأن تكون مزودة بالأدوات المخ�ض�ضة لتناول المنتجــات ) القفــازات ، الملاقــط ، 

الملاعق ( .

7 - ل يجوز عر�س الأ�ضناف المحتوية على الكريمات والبي�س للبيع اإل فـي يوم 

( درجة 
5

 4 -
 5

�ضناعتها  نف�ضه ، مع حفظها فـي درجة حرارة تتراوح من )1 

مئوية واحدة اإلى اأربع درجات مئوية .

تا�سعا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بغرفة تغيير ملاب�س العاملين :                      

1 - اأن تكون م�ضتقلة عن باقي مرافق المخبز .

2 - اأن تكون مجهزة بمغ�ضلة للاأيدي وخزائن للملاب�س والأحذية .

 ، العامة  ال�ضحية  للا�ضتراطات  م�ضتوفـية  مياه  دورة  بها  ملحقا  يكون  اأن   -  3

ومزودة بكافة الم�ضتلزمات .

عا�سرا : ا�ضتراطات اإ�ضافـية :                      

1 - اأن يتم توفـير قاطعات هوائية لجميع الأبواب التي تفتح اإلى خارج المبنى لمنع 

دخول الح�ضرات والأتربة ، والحفاظ على درجة الحرارة الداخلية .
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2 - فـي حالة قيام المخبز بت�ضنيع منتجات غذائية اأو توريد منتجاته لأي منافذ 

اأخــرى، فـيجــب توفـيــر مل�ضــق بالبيانــات علـــى المنتـــج باللغتيــــن : )العربيــــة 

والإنجليزية ( يو�ضح فـيها الآتي :

   اأ - تاريخ الإعداد .

 ب - عبــــارة تفـيـــد ب�ضلاحيـــة المنتـــج ، وفـي حالة توزيع �ضاندويت�ضات تكون 

ال�ضلاحية لمدة )24( اأربع وع�ضرين �ضاعة فقط .

  ج - قائمة المكونات الأ�ضا�ضية .

  د - ا�ضم وعنوان المخبز اأو م�ضدر الإعداد .

 )
5

 4 -
 5

 هـ - كتابة عبارة تفـيد  حفظ المنتج فـي درجة حرارة تتراوح من )1 

درجة مئوية واحدة اإلى اأربع درجات مئوية .

اأن يتم نقل منتجات المخبز فـي �ضيارات م�ضتوفـية للا�ضتراطات المن�ضو�س   - 3

منتجات  نقل  ب�ضيارات  الخا�ضة  ال�ضحية  ال�ضتراطات  لئحة  فـي  عليها 

المخابز .

الف�شــل الثاني عـ�شــر

الا�شتراطـات ال�شحيـة الخا�شـة بالمـخابـز اليـدويـة

المــادة ) 54 (

يجب اأن تتنا�ضب م�ضاحة المخبز مع حجم العمل  على األ تقل الم�ضاحة عن )20م2( ع�ضرين 

مترا مربعا .

المــادة ) 55 (

تحدد مرافق المخبز اليدوي بالآتي :          

1 - مخزن المواد الأولية .

2 - موقع تجهيز العجين .

3 - موقع الفرن .
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المــادة ) 56 (

يلزم لممار�ضة ن�ضاط مخبز يدوي ا�ضتيفاء ال�ضتراطات ال�ضحية الآتية :     

اأولا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بمخزن المواد الأولية :                      

1 - اأن تتنا�ضب م�ضاحته مع حجم العمل ، على األ تقل عن )8م2( ثمانية اأمتار 

مربعة .

اأن يكون مجهزا باأرفف من معدن غير قابل لل�ضداأ لحفظ المواد الغذائية   - 2

بارتفاع ل يقل عن )30 �ضم( ثلاثين �ضنتيمترا عن م�ضتوى �ضطح الأر�س .

ثانيا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بموقع تجهيز العجين :                      

1 - اأن يكــــون مجهــــزا بمعاجـــن اآليــة مت�ضلة بطاولة من مادة غير قابلة لل�ضداأ 

اأو التفاعل مع العجين .

2 - اأن يكـــون مجهـــزا بم�ضــدر للميــــاه البـــاردة وال�ضاخـــنة علـــى اأن يكـــون قريبا 

من المعاجن .

3 - اأن يكون مجهزا بمغ�ضلة للاأيدي تعمل اآليا ، ومزودا بمواد مطهرة وو�ضيلة 

منا�ضبة للتجفـيف .

4 - اأن يكون به موقع منا�ضب لعملية تخمير العجين .

ثالثا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بموقع الفرن :                      

1 - اأن يكون مجهزا باأجهزة فعالة ل�ضحب الأبخرة والدخان ، ومزودا بمداخن 

ذات مر�ضحات للدخان والزيت ، مطابقة للموا�ضفات المعتمدة .

2 - اأن يكون بناء الأفران بعيدا عن الحوائط المت�ضلة بالمباني ، وفـي حالة بناء 

فرن ملا�ضق لأحد الحوائط ، يجب عمل عازل لتلك الحوائط عن الحرارة .

3 - ا�ضتخدام غاز الطبخ فـي ت�ضغيل الفرن .    
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المــادة ) 57 (

فـي حالـــة اإعــداد الفطائـــر ، يلزم ا�ضتيفاء ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بموقع التح�ضير 

اإعداد  ن�ضاط  ال�ضحيــة الخا�ضة بممار�ضة  ال�ضتراطـــات  فــــي  عليهـــا  المن�ضـــو�س  والطبـــخ 

الفطائر .  

الف�شــل الثالث عـ�شــر

الا�شتراطـات ال�شحيـة الخا�شـة بمحـلات بيـع المـواد الغذائيـة )البقالـة ( 

والمحـلات متعـددة الاأن�شطـة والبـرادات ومراكـز الت�شـوق

المــادة ) 58 (

يحظـــر عــــر�س الب�ضائــع خارج المحل ، كما يحظر عر�س المواد الغذائية المنتهية �ضلاحيتها 

اأو التالفة اأو غير المطابقة للموا�ضفات القيا�ضية المعتمدة .

المــادة ) 59 (

يكون ترتيب المواد المعرو�ضة فـي المحل بحيث تف�ضل المواد الغذائية عن غيرها من المواد ، 

ويخ�ض�س مكان منف�ضل للمبيدات الح�ضرية والمنظفات والمطهرات ، ول يجوز عر�س المواد 

الغذائية على اأر�ضية المحل اأو فـي طرقاته ، اأو عر�س الأغذية غير المعباأة مك�ضوفة .

المــادة ) 60 (

يجـــب المحافظـــة علـــى نظافـــة المحــل والمعرو�ضــات وغ�ضــل الأر�ضيــة مــن اآن لآخــر وتوفـيــر 

اأوعية باأغطية متحركة لحفظ النفايات التي يجب التخل�س منها اأول باأول فـي الأماكن 

المخ�ض�ضة لذلك من قبل البلدية .

المــادة ) 61 (

فـي حالة تعبئة المواد الغذائية يلزم ا�ضتيفاء ال�ضتراطات ال�ضحية المن�ضو�س عليها لمحلات 

تعبئة المواد الغذائية ، والح�ضول على موافقة البلدية .
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المــادة ) 62 (

يلزم لممار�ضة ن�ضـاط بيــع المــواد الغذائيــة )البقالــة( ا�ضتيــفاء المحــل للا�ضتــراطات ال�ضحيــة 

الآتية :

1 - اأن تتنا�ضــب م�ضاحتــه مــع حجــم العمــل ، على األ تقل عن )24م2( اأربعة وع�ضرين  

مترا مربعا .

2 - اأن يتوفر به مخزن م�ضتقل ، ل تقل م�ضاحته عن )12م2( اثني ع�ضر مترا مربعا ، 

وفـي حال عدم قيام المحل بتخزين مواد فاإنه يعفى من توفـير مخزن م�ضتقل .

3 - اأن يكون مجهزا باأرفف منا�ضبة من معـدن غيـر قابـل لل�ضــداأ اأو مــن مــواد غيــر 

قابلة للتفاعل مع المواد الغذائية ، واأن تكون �ضهلة التنظيف وبارتفاع ل يقل عن 

)30 �ضم( ثلاثين �ضنتيمترا عن م�ضتوى �ضطح الأر�س ، مع توفـير اأوعية بغطاء 

لحفظ الحبوب والتوابل غير المعباأة .

4 - فـي حالـة البيـع بالجملـة ، يجـب توفـيـر مخــزن اأو اأكثـر ، م�ضتــوف للا�ضتراطــات 

ال�ضحية الخا�ضة بمخازن المواد الغذائية ، على األ تقل م�ضاحته عن )24م2( اأربعة 

وع�ضرين مترا مربعا .

المــواد الغذائيــة المبــردة والمجمــدة  اأن يكـون مجهـزا ببــرادات وثلاجــات ، لحفــظ   - 5

والع�ضائر والألبان ومنتجاتها والم�ضروبات المعلبة والحلويات والمياه الغازية مزودة 

باأجهزة لقيا�س درجة الحرارة ، ويجب ت�ضنيف المواد الغذائية وترتيبها فـي حدود 

ال�ضعة الم�ضموح بها المحددة للبرادات والثلاجات . 

6 - اأن يتم حفظ المواد الغذائية فـي درجات الحرارة المنا�ضبة على النحو الآتي :

اأ - المواد الغذائية المبردة : 

( درجة مئوية واحدة اإلى اأربع درجات 
5

 4 -
 5

    فـي درجات حرارة تتراوح من )1 

مئوية .
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ب - المواد الغذائية المجمدة : 

       فـي درجات حرارة ل تزيد على )- 18( �ضالب ثماني ع�ضرة درجة مئوية .

7 - فــي حالــة اإ�ضافــة ن�ضــاط بيــع الخ�ضــروات والفواكه ، يجب توفـيــر م�ضاحة اإ�ضافـيــة 

ل تقــل عــن )12م2( اثنــي ع�ضــر متـــرا مربعـــا ، وا�ضتيفـــاء ال�ضتراطــات الخا�ضــة 

بممار�ضة ن�ضاط بيع الخ�ضروات والفواكه ، ول ي�ضري ذلك فـي حال بيع الخ�ضروات 

والفواكه بكميات ب�ضيطة .   

 المــادة ) 63 (

يلـــزم لممار�ضـــة ن�ضـــاط المحـــلات متعـــددة الأن�ضطـــة والبـــرادات ، ا�ضتيفــاء ال�ضتراطات ال�ضحيـــة 

الآتيـــة :

1 - اأن تتنا�ضــب م�ضاحــة المحــل مـع حجـم العمـل ، علـى األ تقل عن )100م2( مائة متر 

مربع .

2 - توفـير مكان منا�ضب لتخزين الب�ضائع ، م�ضتوف للا�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة 

بمخازن المواد الغذائية ومعزول عن اأق�ضام المحل ، على األ تقل م�ضاحته عن )50م2( 

خم�ضين مترا مربعا .          

3 - ا�ضتيفاء كافة ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بممار�ضة الأن�ضطة المرخ�س بها .      

       المــادة ) 64 (

تنح�ضر الأن�ضطة التي يجوز للمحلات متعددة الأن�ضطة والبرادات ممار�ضتها فـي الآتي :                                                                                                                                 

1 - بيع المواد الغذائية .

2 - بيع الخ�ضروات والفواكه .

3 - بيع منتجات المخابز .

4 - بيع الكماليات .

5 - بيع اللحوم .
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6 - بيع الأ�ضماك .

7 - بيع الدواجن .

ويجب األ تقل الم�ضاحة المخ�ض�ضة لممار�ضة الأن�ضطة المن�ضو�س عليها فـي البنود)1 ، 2 ، 3 ، 4( 

مـــن هــــذه المــادة عـــن )100م2( مائــــة متـــر مربـــع ، ويجــــب تخ�ضيــــ�س م�ضاحــــة اإ�ضافـيـــة ، 

ل تقل عن )9م2( ت�ضعة اأمتار مربعة لكل ن�ضاط اآخر تتم اإ�ضافته بخلاف ما تقدم .

المــادة ) 65 (

تنح�ضر الأن�ضطة التي يجوز لمراكز الت�ضوق ممار�ضتها فـي الآتي :

 اأ - بيع المواد الغذائية . 

ب - بيع الخ�ضروات والفواكه .

ج - بيع منتجات المخابز .

د - بيع الكماليات .

هـ - بيع اللحوم .

و - بيع الأ�ضماك . 

ز - بيع الدواجن .

ويجــوز لمراكــز الت�ضـــوق بالإ�ضافــة اإلــى الأن�ضطـــة ال�ضابقـــة ممار�ضــة اأن�ضطــة اإنتــاج الخبــز 

والفطائر والحلويات وتداول وجبات المطاعم والمقاهي عند ممار�ضة هذا الن�ضاط .

المــادة ) 66 (

يلزم لممار�ضة ن�ضاط مراكز الت�ضوق ، ا�ضتيفاء ال�ضتراطات ال�ضحية الآتية :

1 - اأن تتنا�ضب م�ضاحة المركز مع حجم العمل ، علــى األ تقــل عــن )250م2( مائتيــن 

وخم�ضين مترا مربعا . 

2 -  ا�ضتيفاء كافة ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بممار�ضة الأن�ضطة المرخ�س بها .             

3 - اأن يتم ترتيب وتنظيم المواد فـيها ب�ضكل جيد ونظيف .                                
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4 - توفـير مكان منا�ضب لتخزين الب�ضائع ، م�ضتوف للا�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة                          

بمخازن المواد الغذائية ومعزول عن اأق�ضام المحل ، على األ تقل م�ضاحته عن )100م2( 

مائة متر مربع .

5 - فـي حالــة بيــع لحــم الخنزيــر ومنتجاتــه بالمحــل ، يجب تخ�ضي�س ق�ضم منف�ضل 

تو�ضع عليه لوحة يكتب عليها "لحوم خنزير" .

6 - فـي حالة بيع اأغذية الحيوانات والطيــور ، يخ�ضــ�س مكــان منف�ضل ، تو�ضــع عليــه 

لوحة يكتب عليها " اأغذية الحيوانات والطيور" .

7 - فـي حالة ممار�ضة ن�ضاط تعبئة المواد الغذائية ، يجـب تخ�ضــي�س ق�ضــم م�ضتــوف 

للا�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بمحلات تعبئة المواد الغذائية .

8 - يراعــى فــي ترتيــب المــواد المعرو�ضــة فــي المحــل ، ف�ضــل المواد الغذائيــة عـن غيرهــا 

من المواد .

9 - تخ�ضي�س مكان منف�ضل لعر�س المبيدات الح�ضرية والمنظفات والمطهرات .

10 - تجهيز المحل باأوعية ذات اأغطية متحركة ، لحفظ النفايات لحين التخل�س منها 

فـي الأماكن اأو الحاويات المخ�ض�ضة لهذا الغر�س .

11 - المحافظة على نظافة المحل والمعرو�ضات ب�ضفة م�ضتمرة .

المــادة ) 67 (

يحظــر علــى المرخــ�س لــه بمزاولــة اأن�ضطـة بيـع المـواد الغذائية والمحلات متعددة الأن�ضطة 

والبرادات ومراكز الت�ضوق ، القيام بالآتي :

1 - عر�س الب�ضائع خارج المكان المخ�ض�س لمزاولة الن�ضاط .

2 - عر�س المواد الغذائية منتهية ال�ضلاحية اأو التالفة اأو غير المطابقة للموا�ضفات 

القيا�ضية المعتمدة . 
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الف�شــل الرابــع عـ�شـــر

الا�شتراطـات ال�شحيـة الخا�شـة بمحـلات بيـع الخ�شـروات والفواكـه

المــادة ) 68 (

يلزم لممار�ضة ن�ضاط بيع الخ�ضروات والفواكه ، ا�ضتيفاء المحل للا�ضتراطات ال�ضحية الآتية :

1 - اأن تتنا�ضب م�ضاحة المحل مع حجم العمل ، على األ تقل عن )24م2( اأربعة وع�ضرين 

مترا مربعا . 

2 - تركيب باب زجاجي للمحل بمف�ضلات مروحية )ا�ضبرنج( .

3 - توفــير موقـع م�ضتقـل لفـرز وتنظيـف الخ�ضـروات والفواكه قبل عر�ضها ، مزود 

بمغ�ضلة .

4 - توفـير اأرفف منا�ضبة خ�ضبية اأو معدنيـة غيـر قابلــة لل�ضـداأ ، لعـر�س الخ�ضـروات 

والفواكـه علـى هيئــة مدرجــات مرتفعــة عـــن الأر�ضيــة بمقــدار )30 �ضــم( ثلاثيــن 

�ضنتيمترا لت�ضهيل عملية التنظيف ، ول يجوز و�ضع اأي مواد اأخرى تحتها .

5 - اأن تكـــون الخـ�ضــروات والفواكـــــه طازجــة وخاليــــة مـــن التلــــف ، ويتــــم التخلــــ�س 

مـن الكميـات التالفـة اأول بـاأول . 

6 - فـــي حــال بيــع الخ�ضــروات والفواكــه بالجملــة ، يجــب تخ�ضيـــ�س مكــان منا�ضـــب 

لحفظها تحت درجات الحرارة المنا�ضبة .

7 - عدم و�ضع اأي مواد غذائية على اأرفف العر�س ، بخلاف الخ�ضروات والفواكه .

8 - توفـير براد لحفظ الخ�ضروات والفواكه .

المــادة ) 69 (

عدم و�ضع اأو عر�س الخ�ضروات والفواكه خارج نطاق المحل .

-57-



الجريدة الر�سمية العدد )1136(

الف�شـــل الخامــ�س عـ�شـــر

الا�شتراطـات ال�شحيـة الخا�شـة بمحــلات بـيـع الع�شـائـر

المــادة ) 70 (

تحدد مرافق محل بيع الع�ضائر بالآتي :

1 - موقع تح�ضير وتجهيز الع�ضير .

2 - �ضالة اأو موقع ا�ضتقبال الزبائن .

المــادة ) 71 (

يلزم لممار�ضة ن�ضاط بيع الع�ضائر ، ا�ضتيفاء ال�ضتراطات ال�ضحية الآتية :

1 - اأن تتنا�ضب م�ضاحة المحل مع حجم العمل ، على األ تقل عن )20م2( ع�ضرين مترا 

مربعا .

2 - اأن يكون المحل مجهزا بم�ضدر للمياه الباردة وال�ضاخنة .

3 - اأن يكون المحل مجهزا بثلاجة ، اأو براد لحفظ وعر�س الفواكه .

4 - اأن يكون المحل مجهزا بمغ�ضلة للاأيدي تعمل ب�ضغط القدم ، اأو باأي و�ضيلة اأخرى 

غير اللم�س المبا�ضر باليد ، ومزودا بمواد مطهرة وو�ضيلة للتجفـيف .

اإعداد الع�ضائر من معدن غير قابل  اأن تكون الأجهزة والمعدات الم�ضتخدمة فـي   - 5

لل�ضداأ اأو مادة غير قابلـة للت�ضقــق ، واأن تكــون قابلــة للتحريــك ، لت�ضهيــل عمليــة 

التنظيف .

6 - اللتـــــزام بتنظيــــف وتطهــــير الأجهـــزة الم�ضتخدمـــة فــــي عمليـــة الع�ضر بعد كل 

ا�ضتخدام ، والتخل�س من كمية الع�ضائر المتبقية وعدم حفظها لليوم التالي .

7 - فـي حالة تقديم ع�ضائر ق�ضب ال�ضكر وجوز الهند ، فـيجب توفـير حاوية اأو اأكثر 

لحفظها ، واأخرى لحفظ مخلفاتها .

8 - اأن تكـــون المــــواد الم�ضتخدمـــة فــــي التعبـــئة �ضالحة لحفـــظ الع�ضائر وغير قابلة 

للتفاعل معها اأو توؤثر فـي خ�ضائ�ضها اأو موا�ضفاتها ، واأن تكون من ذات ال�ضتخدام 

الواحد .

-58-



الجريدة الر�سمية العدد )1136(

9 - اأن يكون المحل مجهزا باأوعيــة للنفايــات مقاومــة للحريــق ، وذات اأغطيــة تفتــح 

بالقدم .

10 - التخلـــ�س مـــن مخلفـــات الع�ضيـــر فــــي مجمــــع اأو حاويات النفايات المعدة لهذا 

الغر�س ، يوميا بعد النتهاء من العمل كله ، اأو كلما ا�ضتدعى الأمر ذلك فـي اأثناء 

�ضاعات العمل .

11 - المحافظة على نظافة المحل با�ضتمرار .

الف�شــل ال�شاد�س ع�شــر

الا�شتراطـات ال�شحيـة الخا�شـة بمحـلات 

بيـع وتحميـ�س وطحـن البـن والبهـارات والمك�شـرات

المــادة ) 72 (

تحدد مرافق محل بيع وتحمي�س وطحن البن والبهارات والمك�ضرات بالآتي :

1 - مخزن المواد الغذائية الخام غير المحم�ضة والعبوات الفارغة .

2 - موقع التحمي�س والطحن .

3 - موقع العر�س والبيع .

المــادة ) 73 (

يلزم لممار�ضة ن�ضاط بيع وتحمي�س وطحن البن والبهارات والمك�ضرات ، ا�ضتيفاء ال�ضتراطات 

ال�ضحية الآتية :

اأولا : ال�ضتـــــراطات ال�ضحيـــة الخا�ضــة بمخــزن المـــواد الغذائيـــة الخـــام غيـــر المحم�ضــــة 

والعبــوات الفارغـة :

األ تقـل م�ضاحتـه عـن )16م2( �ضتـة ع�ضـر متـرا مربـعـا ، واأن يكـون م�ضتوفـيـا لجميـع  

ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بمخازن المواد الغذائية الجافة .
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ثانيا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بموقع التحمي�س والطحن :

1 - اأن تتنا�ضب م�ضاحته مع حجم العمـل ، علـى األ تقــل عــن ) 16م2( �ضتــة ع�ضــر 

مترا مربعا .

2 - اأن يكـــون مـــزودا بمدخنــــة ل�ضفـــط الدخــان والأبخــرة مطابقــة للموا�ضفــات 

الفنيــة ، وبحجم منا�ضب لموقع التحمي�س والطحن .

3 - اأن يكون مجهزا بعدد كاف من اآلت الطحن والأجهزة اللازمة ، للا�ضتخدام 

فـي عمليات تحميـ�س وطحـن البـن والبهـارات والمك�ضـرات تو�ضـع علــى بعــد 

منا�ضـــب مـن الجـــدران ، واأن تكـون مـن مــواد غيــر قابلــة لل�ضـــداأ اأو التفاعـــل 

مع المواد الغذائية .

والق�ضور  الأدخنة  ل�ضحب   ، ال�ضفط  بعدد كاف من مـراوح  اأن يكون مجهزا   -  4

الناتجة عن عمليتي التحمي�س والطحن .

بـعــد  5 - اأن يكون مجهزا باأوعية مـن معـدن غـير قابـل لل�ضـداأ لتخزيـن المنتـج 

تحمي�ضه اأو طحنه .

6 - تنظيف وتعقيم اآلت الطحن والأجهزة ، بعد النتهاء من الطحن والتحمي�س 

وتوفـير و�ضائل التنظيف الآلية اللازمة لذلك ، ح�ضب متطلبات العمل .

7 - اأن يكــون الموقــع مجهــزا بمغ�ضلــة للاأيــدي ، ومــزودا بمـواد مطهـرة وو�ضيلـة 

للتجفـيف .

المك�ضرات  ا�ضتخدام المطاحن والأجهزة المخ�ض�ضة لتحمي�س وطحن  8 - يحظر 

والبن فـي تحمي�س وطحن البهارات .     
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ثالثا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بموقع العر�س والبيع :

1 - اأن تتنا�ضب م�ضاحته مع حجم العمل ، علـى األ تقـل عـن ) 16م2( �ضتـة ع�ضــر 

مترا مربعا .

2 - اأن يكون مجهزا باأوعية من معدن غير قابل لل�ضداأ اأو مواد اأخرى منا�ضبة ، 

وذات اأغطيـــــــــة �ضفافـــــــة لو�ضــــع البــــن والبهـــــارات والمك�ضـــــرات المحم�ضــــة 

اأو المطحونـــة ، تو�ضـــع علـــى ارتفـــاع ل يقل عن )30 �ضم( ثلاثين �ضنتيمترا 

عن الأر�ضية .

3 - اأن يكون مجهزا بمغارف من مواد غير قابلة لل�ضداأ ، لتعبئة البن والبهارات 

والمك�ضرات ، ويحظر تعبئة المك�ضرات والبن يدويا .

4 - اأن يكون مجهزا بعدد منا�ضب من اأجهزة تكييف الهواء .

بالموقـع مطابقـة  المعرو�ضــة  الـبــن والبهــارات والمك�ضــرات  تكــون منتجــات  اأن   -  5

للموا�ضفــات القيا�ضيــة المعتمــدة وخالـيــة مــن ال�ضــو�س والح�ضــرات ، ويكــون 

م�ضجلا على عبواتها الأ�ضلية تواريخ الإنتاج ، وانتهاء ال�ضلاحية ، وا�ضم بلد 

المن�ضاأ .

6 - اأن تكون العبوات الم�ضتخدمة فـي التعبئـة نظيفـة وم�ضنوعــة مــن مــادة غيــر 

قابلة لل�ضداأ ، اأو التفاعل مع المنتجات المراد تعبئتها .

المــادة ) 74 (

بعــد  اإل   ، التحميــ�س والطحــن  والبــن عنــد  المك�ضـرات  اإلى  اأي مواد ملونة  اإ�ضافة  يحظر 

الح�ضول على موافقة الجهات المخت�ضة .

المــادة ) 75 (

فـي حالة اإعادة تعبئة البـن والبـهارات والمك�ضـرات المحمــ�ضة اأو المطحونــة ، يجــب اللتــزام 

بال�ضتراطات الخا�ضة بمحلات تعبئة المواد الغذائية . 
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الف�شــل ال�شابــع عـ�شــر

الا�شتراطـات ال�شحيـة الخا�شـة بمحـلات بيـع الاآيـ�س كريـم

المــادة ) 76 (

يلزم لممار�ضة ن�ضاط بيع الآي�س كريم ، ا�ضتيفاء ال�ضتراطات ال�ضحية الآتية : 

1 - اأن تتنا�ضب م�ضاحة المحل مع حجم العمل ، على األ تقل عن )20م2( ع�ضرين مترا 

مربعا .

2 - اأن يكون المحل مجهزا بمغ�ضلة للاأيدي والأدوات ، تعمــل ب�ضغــط القــدم اأو بــاأي 

و�ضيلة اأخرى غير اللم�س المبا�ضر باليد ، ومواد مطهرة وو�ضيلة للتجفـيف .

3 - اأن يكون المحل مزودا باأجهزة التجميد اللازمة لحفظ الآي�س كريم ، مع مراعاة 

احتوائها على مقيا�س لدرجة الحرارة .

4 - اأن تكون الأجهزة والأدوات الم�ضتخدمة فـي اإعداد الآي�س كريم من معدن غير قابل 

لل�ضداأ .

5 - اللتــزام بتنظــيف الأجهــزة الخا�ضــة باإعــداد الآيــ�س كريــم يومــيــا بعـــد النتهـــاء 

مـــن العمــــل ، والتخلـــ�س مــن الكميــات المتبقيـــة مــن المــــواد التـــي تــــم اإعدادهـــا ، 

وعدم حفظها لليوم التالي .

6 - اأن تكون المواد الم�ضتخدمة فـي التعبئة �ضالحة لحفظ الآي�س كريم ، وغـير قابـلة 

للتفاعل معه اأو توؤثر فـي خ�ضائ�ضه اأو موا�ضفاته ، واأن تكـون مـن ذات ال�ضتخـدام 

الواحد .

7 - اأن يكون المحل مجهزا بخزانة لحفظ المواد الخام ومواد التعبئة ، ويجب توفـير 

مخزن ل تقل م�ضاحته عن )9م2( ت�ضعة اأمتار مربعة ، فـي حال تخزين تلك المواد 

فـي المحل بكميات كبيرة .

8 - اأن يكون المحل مزودا باأوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات اأغطية تفتح ب�ضغط 

القدم .
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الف�شــل الثامن عـ�شــر

الا�شتراطـات ال�شحيـة الخا�شـة بمحـلات تعبئـة المــواد الغـذائـيــة

المــادة ) 77 (

تحدد مرافق محل تعبئة المواد الغذائية بالآتي :

1 - مخزن حفظ المواد الغذائية الخام والعبوات الفارغة .

2 - �ضالة تعبئة المواد الغذائية .

3 - مخزن المواد الغذائية المعباأة .

المــادة ) 78 (

يلزم لممار�ضة ن�ضاط تعبئة المواد الغذائية ، ا�ضتيفاء ال�ضتراطات ال�ضحية الآتية : 

اأولا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بمخزن حفظ المواد الغذائية الخام والعبوات الفارغة 

ومخزن المواد الغذائية المعباأة :

1 - اأن تتنا�ضب م�ضاحة كل منهما مع حجــم العمــل ، علــى األ تقــل عــن )30م2( 

ثلاثين مترا مربعا . 

2 - اأن يكون كل منهما م�ضتوفـيا للا�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بمخازن المواد 

الغذائية .

ثانيا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة ب�ضالة تعبئة المواد الغذائية :

1 - اأن تتنا�ضب م�ضاحتها مع حجم العمل ، على األ تقل عن )30م2 ( ثلاثين مترا 

مربعا . 

2 - اأن تكون مجهزة باأدوات واأجهزة للتعبئة ، وتكون العبوات المعدة للتعبئة فـيها 

من مواد غير قابلة لل�ضداأ اأو التفاعل مع المواد الغذائية .

3 - اللتزام بنظافــة وتعقيــم الأدوات والأجهــزة والعبــوات الم�ضتخدمــة ب�ضــورة 

م�ضتمــرة قبــل وبعــد التعبئــة ، وتوفـيــر و�ضائـل التنظيـف الآليـة ، اإن تطلب 

الأمر ذلك .
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4 - اأن تكون مجهزة بطاولت من معدن غير قابل لل�ضداأ للا�ضتخدام فـي عملية 

التعبئة .

5 - اأن تكون مجهزة بمغ�ضلة للاأيدي ، مزودة بمواد مطهرة وو�ضيلة للتجفـيف .

6 - اأن تكون مجهزة بعدد منا�ضب من اأجهزة تكييف الهواء ، ومراوح �ضفط لطرد 

الروائح .

المــادة ) 79 (

يحظـــر و�ضـــع اأي بطاقـــة بيان على المواد الغذائية المعباأة ، اإل بعد الح�ضول على الموافقة 

اللازمة من الجهة المخت�ضة . 

المــادة ) 80 (

يجب اللتزام بالموا�ضفة القيا�ضية الخا�ضة ببطاقة البيان للمواد الغذائية ، وكتابة جـميع 

بيانات العبوة الأ�ضلية على العبوة الجديدة باللغتين العربية والإنجليزية ، على اأن تت�ضمن 

ا�ضم بلد المن�ضاأ ، وا�ضم المـادة ، والوزن ال�ضافـي الجديد ، وتواريخ الإنتاج ، وانتهاء ال�ضلاحية ، 

واإعادة التعبئة ، وا�ضم وعنوان الجهة التي قامت بالتعبئة .

المــادة ) 81 (

يجب اللتزام با�ضتعمال المواد الغذائية ح�ضب تاريخ ال�ضلاحية الخا�س بها ، على اأن تكون 

�ضالحة للا�ضتهلاك لمدة ل تقل عن ثلثي فترة ال�ضلاحية المقررة ، ويحظر تعبئة اأي مواد 

غذائية ل تحمل تاريخ �ضلاحية .

المــادة ) 82 (

يجب تعبئة المواد الغذائية اآليا ، مع مراعاة ف�ضل تعبئة المواد الغذائية مختلفة الخ�ضائ�س 

عن بع�ضها بع�ضا .

المــادة ) 83 (

يحظر على المرخ�س له بمزاولة ن�ضاط تعبئة المواد الغذائية الآتي :

1 - اإ�ضافة اأي مواد اإلى المـادة المراد تعبئتها ، اإل بموافقة من الجهة المخت�ضة .

2 - تغيير تاريخي الإنتاج وانتهاء ال�ضلاحية ، المدونين على العبوات الأ�ضلية للمواد 

الغذائية .
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الف�شــل التا�شـع ع�شـر

الا�شتراطـات ال�شحيـة الخا�شـة بمخـازن 

المـواد الغذائيـة المبـردة والمجمـدة والمعلبة والجافـة

المــادة ) 84 (

تحدد اأنواع مخازن المواد الغذائية بالآتي :

1 - مخازن المواد الغذائية المبردة والمجمدة  : 

      وت�شتخدم لحفظ المواد الغذائية القابلة للتلف ال�شريع وت�شمل كافة الأغذية التي 

التجميد  اأو  بالتبريد  التعريفية حفظها  فـي بطاقتها  المدونة  التعليمات  تتطلب 

عند التخزين . 

2 - مخازن المواد الغذائية المعلبة والجافة : 

       وت�شتخدم لحفظ المواد الغذائية غير المعر�شة للتلف ال�شريع وت�شمل كافة الأغذية 

التي ل تتطلب التعليمات المدونة فـي بطاقتها التعريفية حفظها اأو نقلها مبردة 

اأو مجمدة اأو تبريدها اأو تجميدها عند التخزين .

المــادة ) 85 (

يجــب اأن يكــون موقــع المخــزن منا�شبــا وبعيــدا عــن م�شــادر التلــوث ، واأن تتنا�شــب م�شاحتــه 

مع حجم العمل على األ تقل عن )50م2( خم�شين مترا مربعا . 

المــادة ) 86 (

يلزم لممار�شة ن�شاط تخزين المواد الغذائية المبردة والمجمدة ا�شتيفاء ال�شتراطات ال�شحية 

الآتية :

1 - اأن تكون مجهزة بثلاجات تجميد اأو تبريــد ذات حجــم منا�شــب ، ومــزودة بجهــاز 

لقيا�س درجات الحرارة مع التاأكد با�شتمرار من �شلاحيته .

 ، الغذائية  المواد  اأن تكون ثلاجات التجميد والتبريد م�شممة خ�شي�شا لحفظ   - 2

وباأن تكون حوائطها مبطنة باأ�شطح مقاومة لل�شداأ واأر�شياتها مانعة من النزلق 

ومعزولة حراريا بحيث ل تعر�س الأغذية بداخلها للتلف ، وتكون �شهلة التنظيف ، 

ويراعى فيها اأن تكون مزودة بالوحدات المنا�شبة لتوزيع قوة التبريد حول جميع 

المواد الغذائية ب�شكل ثابت وم�شتمر .
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اأقفال تفتح من الخارج والداخل ، ويمكن  اأبواب ثلاجات التبريد ذات  اأن تكون   - 3

تركيب جر�س اإنذار يتم ت�شغيله من الداخل .

4 - توفيــر الإ�شــاءة الجيــدة داخــل ثلاجــات التجميــد والتبريــد لتفتيــ�س محتوياتهــا 

وتعبئتها وتفريغها وتنظيفها ب�شهولة .

5 - ترتيب المواد الغذائية داخل ثلاجات التجميد والتبريد ب�شكل منظم .

6 - تدوين درجات الحرارة يوميا فـي �شجل خا�س يتم تعليقه عند باب الثلاجة .

7 - فـي حالة تخزين مواد غذائية مختلفة فـي براد واحد يراعى ترتيبها على نحو 

يحول دون تاأثير اإحداهما على الأخرى . 

المنا�شبة  8 - يجب حفظ المواد الغذائية المخزنة وفقا لطبيعتها فـي درجات الحرارة 

على النحو الآتي :

اأ - المــواد الغذائيــة المبــردة : 

اأربع درجــات  اإلى  ( درجة مئوية واحدة 
5

 4  -
 5

تتـراوح مـن )1  فـي درجة حــرارة      

( �شبع درجات مئوية ، وي�شتثنى 
5

مئوية ، وفـي جميع الأحوال يجب األ تزيد على )7 

من ذلك المواد الغذائية التي تحدد موا�شفاتها القيا�شية درجة حرارة حفظها 

حيث يجب مراعاة تلك الدرجات دون غيرها .

ب - المواد الغذائية المجمدة : 

( �شالــب ثمانــي ع�شرة درجــة مئويــة ، 
5

     فـــي درجــــة حــرارة ل تزيــــد علــى )-18 

على اأن تكـــون هـــذه الدرجـــة فــــي المركــــز الحــــراري للمـــادة الغذائيـــة ، ويجـب 

ثماني  �شالب   )
5

 18-( من  التجميد  ثلاجات  فـي  الحرارة  درجات  تتراوح  اأن 

( �شالــب ثلاثيــن درجة مئوية ، وذلك بح�شب طبيعة المــادة 
5

ع�شــرة اإلــى )-30 

الغذائية المخزنة .

9 - اأن تكــون مجهــزة بمولــدات كهربائــية احتياطيـة تعمـل تلقائيا فـي حالة انقطاع 

التيار الكهربائي .

10- اأن تكون جميع ثلاجات التبريد والتجميد مت�شلة بغرف اأو ممرات ذات اأبواب ، 

ويجب األ ت�شتعمل تلك الغرف والممرات فـي التخزين .
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11- توفـيــر ملابــ�س خا�صة وقفازات واقية للعاملين والمترددين على الثلاجات .

12- اتخــاذ الحتياطــات اللازمــة لمنــع دخــــول �صــوء ال�صمــ�س المبا�صــر ومــياه الأمطــار 

وال�صيول اإلى المخازن .

م�صتوفية  مجهزة  �صيارات  فـي  المجمدة  اأو  المبردة  الغذائية  المواد  نقل  يكون  اأن   -13

ب�صيارات  الخا�صة  ال�صحيـــة  ال�صتراطات  فـي  عليهــا  المن�صـــو�س  للا�صتراطـــــات 

نقل المـــواد الغذائيـــــة المبــــردة والمجمدة ، مع مراعاة الإبقاء على اأجهــزة التبريـــد 

اأو التجميد فـي و�صع الت�صغيل عند التحميل اأو التفريغ اأو التوقف طالما وجد فيها 

مواد غذائية .

على  اأو  بكلاليب  معلقة  الثلاجات  فـي  الغذائية  المواد  بو�صع  التخزين  يتم  اأن   -14

اأرفف مفتوحة اأو على حوامل بلا�صتيكية اأو خ�صبية ، اأو معدنية غير قابلة لل�صداأ 

اأو فـي �صناديق ، ويجب اأن تكون الأرفف مرتفعة عن الأر�صية بـ )20�صم( ع�صرين 

، وذلك لت�صهيل  اأو ال�صقف  ، واأل تكون ملا�صقة للجدران  �صنتيمترا على الأقل 

عملية التنظيف وو�صول التيار البارد اإلى جميع المواد الغذائية المخزنة ، كما يجب 

عدم و�صع المواد الغذائية تحت اأجهزة التبريد مبا�صرة اأو على اأر�صية الثلاجات 

مبا�صرة مهما كان نوع العبوة اأو الغلاف .

15 - يراعى فـي تخزين المواد الغذائية المعدة للا�صتهلاك مبا�صرة دون غ�صيل اأو طبخ 

حفظها بطريقة �صليمة تحول دون تلوثها .

16- تغطية المواد الغذائية اأيا كان نوعها اأو حجمها اأو �صكلها لحمايتها من التلوث .

17- تخزين المواد الغذائية ذات الروائح النفاذة فـي اأماكن منف�صلة بمعزل عن باقي 

المواد الغذائية للحيلولة دون التاأثير عليها .

18- مراعاة اأن تكون عملية اإذابة الجليد من الثلاجة وفقا لتعليمات ال�صركة الم�صنعة ، 

ويجب تفريغ الثلاجات وتنظيفها جيدا مرة واحدة على الأقل كل )6( �صتة اأ�صهر 

بالن�صبة للثلاجات الكبيرة ، وكل اأ�صبوع بالن�صبة للثلاجات ال�صغيرة .
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19- مراعاة ت�شريف المواد الغذائية المخزنة قبل حلول تاريخ انتهاء �شلاحيتها بوقت 

كاف ، ويف�شل ا�شتخدام نظام الحا�شب الآلي لهذا الغر�س .

20- التخل�س من النفايات والمواد التالفة والمنتهية ال�شلاحية اأول باأول من المخازن 

بنقلها اإلى الأماكن المخ�ش�شة لها من قبل البلدية .

21- يجب توفير مخزن م�شتقل لتخزين لحوم الخنازير وم�شتقاتها فـي حال التعامل 

معها .

22- يجب ت�شميم مواقع التفريغ والتحميل بمخازن التبريد والتجميد بحيث ت�شمح 

(  اأربع درجات مئوية .
5

لدخول ال�شاحنة بالكامل ، ول تزيد درجة الحرارة بها على )4 

23- تزويد المخزن المخ�ش�س للمواد الغذائية ال�شائلة والطرية بم�شدر مياه �شالحة 

لل�شرب للا�شتعمال فـي عملية التنظيف ، واأنظمة �شرف منا�شبة لت�شريف المياه .

24- اأن تكون مجهزة ب�شندوق للاإ�شعافات الأولية مزود بالم�شتلزمات الطبية المنا�شبة .

المــادة ) 87 (

القيام  والمجمدة  المبردة  الغذائية  المواد  ن�شاط تخزين  لهم بمزاولة  المرخ�س  يحظر على 

بالأعمال الآتية :

1 - اإعادة تجميد المواد الغذائية المجمدة بعد اإذابتها ولو جزئيا .

2 - اإخراج الأغذية المبردة اأو المجمدة من الثلاجات وتركها بالخارج لأي فترة قبل 

تحميلها فـي ال�شيارات المعدة لنقلها .

3 - اإطفاء الثلاجات فـي اأي وقت من الأوقات طالما وجد بداخلها مواد غذائية .

4 - ا�شتخدام المخازن لأي اأغرا�س اأخرى كال�شكن والطبخ ونوم العمال .

5 - ا�شتخــدام المخــازن فــي تخزيــن المــواد الكيميائيــة والمبيــدات الح�شريــة والمنظفــات 

وغيرها .

-68-



الجريدة الر�سمية العدد )1136(

المــادة ) 88 (

يلزم لممار�شة ن�شاط تخزين المواد الغذائية المعلبة والجافة مراعاة ال�شتراطات ال�شحية 

الآتيــة :

1 - اأن يكون المخزن من المواد الثابتة .

2 - المحافظة على المخازن جافة غير رطبة للحيلولة دون التاأثير على المواد الغذائية 

المخزنة .

3 - حفظ المواد الغذائية على طاولت اأو اأرفف بارتفاع ل يقل عن )30�شم( ثلاثين 

�شنتيمترا عن  م�شتوى �شطح الأر�س لت�شهيل عملية التنظيف .

4 - و�شع الطاولت والأرفف فـي �شفوف منتظمة تبعد عن الحوائط بم�شافة منا�شبة 

لت�شهيل حركة اإدخال واإخراج المواد الغذائية .

5 - ترتيب المواد الغذائية بح�شب اأ�شبقية تواريخ انتهائها .

6 - اأن تكون اأر�شية المخزن مغطاة ببلاط �شهل التنظيف ، اأو اأي مادة اأخرى مطابقة 

للموا�شفات المعتمدة .

7 - اأن يكون طلاء الجدران والأ�شقف فاتح اللون .

8 - اأن تكون الأبواب الخارجية للمخزن ذاتية الغلق ، وتفتح للخارج ، ومجهزة ب�شلك 

�شبكي �شيق الن�شيج .

ا�شتخدام  حال  وفـي   ، والقوار�س  الح�شرات  لمكافحة  اللازمة  الإجراءات  اتخاذ   -  9

مبيدات ح�شرية لهذا الغر�س ، يجب الح�شول على موافقة م�شبقة من البلدية .

10- اأن يكون مجهزا بعدد كــاف مــن اأجهــزة التكييــف بحيـــث ل تزيـــد درجـــة الحـــرارة 

( خمــ�س وع�شرين درجة مئوية ، واأن تكون مزودة بوحدات توزيع التيار 
5

علــى )25 

البارد ل�شمان و�شوله اإلى جميع اأنحاء المخزن .

اأن يكون مزودا بمقيا�س حراري يو�شع فـي مكان منا�شب لت�شهيل قراءة درجة   -11

الحرارة .
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12- ترتيب محتويات المخزن بطريقة منا�شبة بو�شع كل نوع من المواد الغذائية فـي 

المكان المخ�ش�س له ، وو�شع كل "ت�شغيلة " من ذات النوع على حدة لت�شهيل عمليات  

التفتي�س واأخذ العينات ، وو�شع بطاقة عليها مدون بها ا�شم المــادة الغذائية ، والبلد 

ت�شليمها  وتاريخ   ، ال�شلاحية  وانتهاء  الإنتاج  وتاريخي   ، الت�شغيلة  ورقم   ، المنتج 

اأن يكون تخزين الأغذية  ، ويراعى  اأو المتبقية منها  ، والكمية الموجودة  للمخزن 

الجافة مثل ال�شكر والدقيق والحبوب فـي مخازن منف�شلة .

13- توفير موقع اأو غرفة م�شتقلة بالمخزن لحفظ المواد الغذائية منتهية ال�شلاحية 

اأ�شبوعيا بالردم  اأو الم�شترجعة من الأ�شواق مع مراعاة التخل�س منها  اأو التالفة 

فـي الأماكن المحددة من قبل البلدية ، والحتفاظ ب�شجل خا�س للمواد الغذائية 

التي تم ردمها .

14- اأن يتــم نـقــل المــواد الغذائيــة فـي و�شائــل منا�شبــة تحـول دون تلوث اأو تلف المواد 

الغذائيــــة ويراعـــى اأن تكـــون مغلقـــة فـي اأثناء عمليــة النقل ، ويحظر ا�شتعمالها 

فـي نقل المواد الكيميائيــــة اأو اأي مواد من �شاأنها تلويثها اأو ا�شتعمـــال ال�شناديـــــق 

اأو الأوعية القديمة التي �شبق ا�شتخدامها فـي نقل المواد الكيميائية لهذا الغر�س .

15- يجب تفريغ وتحميل المواد الغذائيــة مــن واإلــى المخزن مبا�شرة ، وعدم تعري�شها 

لأ�شعة ال�شم�س المبا�شرة .

المــادة ) 89 (

القيام  والجافة  المعلبة  الغذائية  المواد  تخزين  ن�شاط  بمزاولة  لهم  المرخ�س  على  يحظر 

بالأعمال الآتية :

1 - ا�شتخدام المخازن لأي اأغرا�س اأخرى كال�شكن والطبخ ونوم العمال .

2 - تخزين المواد الكيميائية اأو المنظفات اأو المواد المطهرة مع المواد الغذائية فـي المخزن 

ذاته .
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الف�شـل الع�شـرون

الا�شتراطـات ال�شحيـة الخا�شـة بممار�شـة اأن�شطـة ت�شنيـع المـواد الغذائيـة

المــادة ) 90 (

تحدد المرافق الأ�شا�شية للم�شنع بالآتي :

1 - مخازن مواد اأولية .

2 - �شالت الإنتاج والتعبئة والتغليف .

3 - مخازن المنتج النهائي .

4 - مختبر .

5 - مكاتب اإدارية .

6 - غرف ا�شتراحة للعمال .

7 - دورات مياه م�شتوفية للا�شتراطات ال�شحية ذات ال�شلة .      

المــادة ) 91 (

يلزم لممار�شة ن�شاط ت�شنيع المواد الغذائية ا�شتيفاء ال�شتراطات ال�شحية الآتية :

1 - اأن يكون موقع الم�شنع بعيدا عن م�شادر التلوث والأحياء ال�شكنيـة ويف�شــل اإقامتــه 

فـي المناطق ال�شناعية .

البلدية والجهات  المعتمدة من قبل  الم�شنع مطابقا للمخططات  اأن يكون مبنى   -  2

المخت�شة .

3 - اأن تتنا�شب م�شاحة الم�شنع مع حجم العمل والأدوات والآلت وعدد العاملين .

4 - يجب تطبيق نظام ل�شمان �شلامة الأغذية يعتمد على مبادئ نظام تحليل المخاطر 

والتحكم بالنقاط الحرجة .

5 - اأن يكون ت�شميم الم�شنع ومرافقه بطريقة تمنع دخول واإيواء الح�شرات والقوار�س 

اأو التلوث من اأي م�شادر اأخرى .

6 - اأن تتوفر فـي الم�شنع و�شائل التهوية والإ�شاءة والتكييف المنا�شبة .
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7 - الح�شول على موافقة الهيئة العامة للدفاع المدني والإ�شعاف .

8 - اأن يكون مزودا باأدوات الإ�شعافات الأولية .

9 - اأن تكون اأر�شية المبنى من مادة غير قابلة للانزلق ، ول تتاأثر بالمياه والأحما�س 

والقلويات والبخار و�شهلة التنظيف وخالية من ال�شقوق ، وبميل ي�شمح بجريان 

المياه نحو مكان الت�شريف .

10- اأن تكون جدران �شالت التح�شير والت�شنيع مغطاة ببلاط مطابق للموا�شفات 

القيا�شية المعتمدة ، �شهلة التنظيف وخالية من ال�شقوق .

11- اأن تكــون الأ�شقـــف بارتفـــاع منا�شـــب وم�شممــة بطريقــة تمنــع تجمــع المخلفــات 

والتر�شبات الناتجة عن الرطوبة . 

الغلق وم�شنوعة من مواد مقاومة للحريق  الم�شتخدمة ذاتية  اأن تكون الأبواب   -12

ومانعة لمت�شا�س الرطوبة والروائح والزيوت .

13- اأن تكــون اأنابيــب الميــاه داخل الجدران ، وم�شنوعة من مادة غير قابلة لل�شداأ ، 

ومطابقة للموا�شفات القيا�شية المعتمدة .

14- اأن يكون الم�شنع مجهزا بوحدة اإنتاج المياه ال�شاخنة والبخار اللازمين لعمليات 

الت�شنيع والتنظيف .

15- اأن تـكون تمديـدات ال�شـرف ال�شحـي مطابقـة للموا�شفـات القيا�شيـة المعتمــدة ، 

واأن تكون و�شائل ال�شرف الداخلية المك�شوفة مبطنة بالبلاط اأو اأي مواد اأخرى 

معتمدة ، واأن تكون مغطاة ب�شبك من مادة غير قابلة لل�شداأ .

16- اأن تكــون التمديـــدات الكهربائيـــة اآمنـــة وغيــر مك�شوفــة ومطابقـــة للموا�شفــات 

القيا�شية المعتمدة .

القيا�شية  الت�شنيع مطابقة للموا�شفات  الم�شتخدمة فـي عمليات  المياه  اأن تكون   -17

المعتمدة لمياه ال�شرب .

بطريقة  م�شممة  كالأر�شفة  الأخرى  والتركيبات  والم�شاعد  ال�شلالم  تكون  اأن   -18

تحول دون حدوث تلوث للاأغذية وت�شهل عملية التنظيف .
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19- اأن تكون المواد الأولية والمنتجة والمواد الم�شتخدمة فـي عمليتي التعبئة والتغليف 

مطابقة للموا�شفات القيا�شية المعتمدة .

20- اأن تكــون جميــع الأ�شطــح الملام�شــة للمــواد الغذائيــة مل�شــاء خاليــة مــن الحفــر 

وال�شقوق وق�شور الطلاء ، وم�شنوعة من مـــادة غير �شامــــة ل ينتـــج عنها رائحـــة 

اأو طعم غير مقبولين ، ومقاومة للتاآكل ، وتتحمل الغ�شيل والتطهير المتكرر .

اأن تكون المعدات والأدوات م�شممة بطريقة من �شاأنها ت�شهيل عملية التنظيف   -21

ومراقبة الإنتاج ح�شب ت�شل�شل مراحله .

22- اللتزام بتنظيف وتعقيم المعــدات والأدوات بــ�شورة م�شتمــرة قبــل وبعــد عمليــة 

      . )C.I.P- Cleaning in place( الت�شنيع ، ويف�شل ا�شتعمال طرق التنظيف الآلية

23- اأن يكــون مجهــزا بو�شائــل الوقايــة والأمــن ال�شناعــي لحمايــة العامليــن مــن اأي 

اأخطار قد تواجههم عند ممار�شة الن�شاط .

24- اأن تكون المخازن م�شتوفية للا�شتراطات ال�شحية الخا�شة بمخازن المواد الغذائية .

الغذائيــة المخزنــة وتواريــخ  المــواد  اإن�شــاء �شجــلات خا�شــة لكــل مخــزن لتدويــن   -25

ا�شتيرادها وتواريخ انتهاء ال�شلاحية .

26- اأن يكون مخزن المواد الأولية ملا�شقا للمرحلة الأولى فـي عملية الت�شنيع .

27- اأن يكون مخزن المنتجات النهائية قريبا من اآخر مراحل عمليات الت�شنيع وموقع 

الت�شليم اأو البيع .

المــــواد الكيميائيـــــة والمبيــــدات الح�شريـــة ومـــواد التنظيـــف والمطهــــرات  28- تخزيـــن 

فـي مخازن منف�شلة بعيدا عن اأماكن ت�شنيع وتخزين المواد الغذائية .

29- توفير مختبر مزود بالأجهزة والأدوات المنا�شـبة ل�شبـط جـودة و�شلامــة المنتــج 

ومراقبته خلال مراحل الإنتاج المختلفة .

، ول توؤثر  التعبئة والتغليف م�شرحا بها  الم�شتخدمة فـي  المواد  اأن تكون جميع   -30

تاأثيرا �شارا على المنتج الغذائي .
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31- اأن يكون لكل عامل بطاقة �شحية �شارية المفعول ، �شادرة من البلدية .

32- تخ�شيـــ�س غرف لتغيــيــر الملابــ�س للعامليــن مــزودة بخزانــات منا�شبــة لحفــظ 

الملاب�س .

األ تفتح  33- توفير دورات مياه م�شتوفية للا�شتراطات ال�شحية ذات ال�شلة ، على 

مبا�شرة على �شالت الإنتاج ، وو�شع مل�شق عليها لتنبيه العاملين ب�شرورة غ�شل 

اأيديهم بال�شابون والمطهرات عند الخروج منها .

34- توفير مغا�شل للاأيدي فـي كل وحدة من وحدات الت�شنيع مزودة بمواد معقمـة .

35- توفير ملاب�س مخ�ش�شة للعمل وموحدة للعاملين ، ويراعى التزامهم بنظافتهم 

ال�شخ�شية .

36- التخل�س من النفايات ال�شائلة بعد معالجتها والنفايات ال�شلبة بطريقة �شليمة 

وفقا للاأنظمة المعمول بها . 

37- مكافحة الح�شرات والقوار�س بجميع مرافق الم�شنع ، ويف�شل التعاقد مع �شركة 

متخ�ش�شة فـي هذا المجال .

المــادة ) 92 (

يحظر على المرخ�س له القيام باأي من الأعمال الآتية :

1- فتح اأبواب خارجية لغرفتي التعبئة والت�شنيع .

2 - ا�شتخدام الديزل اأو الفحم فـي عملية ت�شنيع المواد الغذائية .

المــادة ) 93 (

يجب اأن تتوفر فـي م�شانع الأغذية التق�شيمات والمرافق الرئي�شية الآتية :

1 - م�شانع الألبان :

اأ - غرفة ا�شتقبال الحليب الطازج اأو اإعادة تركيب الحليب .

ب - غرفة ت�شفية وا�شتقبال وتخزين الحليب فـي الخزانات المبردة .  

ج - �شالت الت�شنيع والتعبئة وت�شمل :

      وحــدة ب�شتــرة الحليــب / وحــدة تجنيــ�س الحليــب / وحــدة اإنــتاج الحليــب المب�شتــر / 

وحــدة اإنتــاج الحليـب المعقم / وحدة اإنتاج اللبن والروب/اإنتاج اللبنة / وحدة اإنتـاج 

الأجبــان / وحـدة اإنتـاج الزبـدة والق�شـدة / وحـدة اإنـتاج الآيـ�س كريـم / وحـدة اإنتـاج 

الع�شير .      
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د - غرف الح�شن .

هـ - غرف التبريد والتجميد .

و - المختبر .

ز - غرفة ا�شتراحة العاملين .

2 - م�شانع تعليب المواد الغذائية واللحوم :

اأ - مخزن للمواد الأولية .

ب - �شالة التح�شير والتجهيز .

ج - �شالت الت�شنيع ) اأجهزة الخلط / التعبئة / التعقيم (  .      

د - موقع التعبئة النهائية .      

هـ - مخزن للمنتج النهائي .

و - المختبر .

ز - غرفة ا�شتراحة العاملين .

3 - م�شانع الم�شروبات الغازية والع�شائر :

اأ  - مخازن للمواد الأولية .

ب - وحدة معالجة المياه .

ج - غرفة غ�شيل الزجاجات والعبوات .      

د - موقع تح�شير المحلول ال�شكري  .      

هـ  - موقع الخلط والت�شنيع .      

و - موقع التعبئة .

ز - وحدة التعقيم )للع�شير( والغلق .      

ح - مخزن للمنتج النهائي .

ط - المختبر .

ي - غرفة ا�شتراحة العاملين .      
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4 - م�شانع الزيوت النباتية وم�شتقاتها :

اأ- مخازن للمواد الأولية .

ب - وحدات ت�شفية وتنقية للزيوت .

ج - وحدات هدرجة .

د - موقع التعبئة .

هـ - مخازن المواد المنتجة .

و - المختبر .

ز - غرفة ا�شتراحة العاملين .

5 - م�شانع الأ�شماك :

اأ - غرفة ا�شتقبال الأ�شماك .  

ب - غرفة الغ�شيل والتنظيف  .     

ج - غرفة التح�شير والتقطيع والت�شنيع .     

د - وحدة التعبئة .       

هـ - مخزن التبريد والتجميد .      

و - غرفة ا�شتراحة العاملين .      

6 - م�شانع  المواد الغذائية :

اأ - مخازن للمواد الأولية .

ب - غرفة ا�شتقبال .

ج - غرفة الغ�شيل والتنظيف .

د - �شالت التح�شير والتقطيع والتجهيز .

هـ - موقع ال�شلق والتبريد .

و - موقع التعبئة .

ز - مخازن التجميد .

ح - غرفة ا�شتراحة العاملين .
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7 - م�شانع الب�شكويت :

اأ - مخازن للمواد الأولية .

ب - غرفة التح�شير والخلط .

ج - موقع التقطيع .

د - موقع الأفران .

هـ - موقع التبريد .

و - �شالة التهوية والتعبئة .

ز - مخزن المنتج النهائي .

ح - غرفة ا�شتراحة العاملين .

8 - م�شنع الحلويات :

اأ - مخازن للمواد الأولية .    

ب - غرفة التح�شير والخلط .    

ج - موقع الطبخ .     

د - موقع التبريد .      

هـ - موقع التقطيع والتعبئة .    

و - مخزن المنتج النهائي .     

ز - غرفة ا�شتراحة العاملين .

9 - م�شانع الثلج :

اأ - خزان المياه ال�شالحة لل�شرب .      

ب - اأجهزة التبريد .     

ج - وحدة �شناعة الثلج .     

د - مخزن الثلج .     

هـ - غرفة ا�شتراحة العاملين .    
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10- م�شانع المياه ال�شالحة لل�شرب :

اأ - خزانات مياه ال�شرب الأولية .

ب - غرفة اآلت تنقية المياه والتعقيم .     

ج - مخزن المواد الأولية والعبوات .    

د - �شالة الت�شنيع .      

هـ - غرفة فح�ص العبوات الأولى التي تعاد تعبئتها .   

و - �شالة التعبئة وخطوط الإنتاج .      

ز - مخزن المنتج النهائي .      

ح - مختبر .

ط - غرفة ا�شتراحة العاملين .

11 - م�شانع البن والبهارات والمك�شرات :

اأ - مخازن المواد الأولية . 

ب - غرفة طحن البهارات .

ج - غرفة تحمي�ص البن .

د - �شالة التعبئة .

هـ - مخازن المنتج النهائي .

و - مخزن الأكيا�ص المعدة للتعبئة .

ز - غرفة ا�شتراحة العاملين .
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الف�شـل الحادي والع�شـرون

الا�شتراطـات ال�شحيـة الخا�شـة 

بم�شنـع اإنتـاج الن�شـا الم�شتخـدم فـي �شناعـة الحلـوى العمانيـة

المــادة ) 94 (

يجب اأن يكون موقع م�سنع اإنت�ج الن�س� بعيدا عن م�س�در التلوث والأحي�ء ال�سكنية ب�إحدى 

المن�طق التج�رية اأو الزراعية اأو ال�سن�عية .

المــادة ) 95 (

تحدد مرافق م�سنع اإنت�ج الن�س� ب�لآتي :

1 - مخزن المواد الأولية .

2 - موقع اأحوا�ض نقع حبوب القمح .

3 - موقع هر�ض حبوب القمح واأحوا�ض التر�سيب .

4 - موقع التجفيف ب�لمت�س��ض .

5 - موقع  التجفيف ال�سم�سي .

6 - مخزن الن�س� المنتج .

المــادة ) 96 (

يلزم لمم�ر�سة ن�س�ط اإنت�ج الن�س� ا�ستيف�ء ال�ستراط�ت ال�سحية الآتية :

اأول  : ال�ستراط�ت ال�سحية الخ��سة بمخزن المواد الأولية :

1 - اأن تتن��ســــب م�س�حته مع حجـــم العمل على األ تقل عن )16م2( �ستة ع�سر مترا 

مربع� .

2 - اأن يكون مجهزا ب�أرفف من معدن غير ق�بل لل�سداأ لحفظ المواد الأولية ب�رتف�ع 

ل يقل عن )30�سم( ثلاثين �سنتيمترا عن م�ستوى �سطح الأر�ض .

والمنظف�ت  )المطهرات  الكيمي�ئية  المواد  لتخزين  م�ستقل  موقع  به  يخ�س�ض  اأن   -  3

وغيره�( على اأن يكون بعيدا عن المواد الغذائية .
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ثانيا  : ال�ستراط�ت ال�سحية الخ��سة بموقع اأحوا�ض نقع حبوب القمح :

1 - فـي ح�لة اإذا ك�نت الأحوا�ض مبنية يجب اأن تكون اأر�سية الحو�ض وحوائطه 

الخ�رجيـــة والداخلية مغط�ة ب�لبلاط الأبي�ض ، واأن يكون للاأحوا�ض اأغطية 

مـــن ال�سلــــك الن�عـــم اأو البلا�ستيـــك ال�سبكـــي الدقيــق لمنــع دخـــول الح�ســـرات 

وال�سوائــب ، اأمــ� اإذا ك�نـت الأحوا�ض من المعدن ، فيجب اأن يكون معدن� غير 

ب�ل�سطــــح  زوايـــ�  وجـــود  عـــدم  ت�سميمهـــ�  فــــي  يراعـــى  واأن   ، لل�ســـداأ  ق�بل 

الداخلــي ، وذلك لت�سهيل عملية تنظيفه� وت�سريف المي�ه منه� .

2 - اأن تكون الأحوا�ض مجهزة بمر�سح�ت كهرب�ئية مزدوجة لتنقية المي�ه الم�ستخدمة 

فـي عملية الإنت�ج .

3 - يجــب التخلــ�ض مـن مــ�ء النقــع بت�سريفه بطريقة �سليمة ، ومراع�ة القواعد 

البيئية المعتمدة من الجهة المخت�سة .

ثالثا : ال�ستراط�ت ال�سحية الخ��سة بموقع هر�ض الحبوب واأحوا�ض التر�سيب :

1 - اأن تكـــون اأحـــوا�ض الهـــر�ض دائريـــة ال�سكــــل ومـــن معــــدن غيـــر ق�بــل لل�سداأ ، 

اأو من اأي م�دة اأخرى تتن��سب مع طبيعة الن�س�ط .

2 - اأن تكون اأحوا�ض الهر�ض مو�سولة ب�أحوا�ض الف�سل بوا�سطة اأن�بيب م�سنوعة 

من ال�سلب غير الق�بل لل�سداأ .

3 - اأن يكون الهر�ض بطريقة اآلية مع عمل الترتيب�ت الفنية اللازمة لت�سريف 

المي�ه لمنع انت�س�ر الروائح الن�تجة عن مم�ر�سة الن�س�ط .

4 - اأن تكـــون اأحــــوا�ض الفــ�سل مغطـ�ة ب�لبلاط الأبي�ض مـن الداخــل والخــ�رج ، 

واأن يتم ف�سل المحلــول الن�سوي عن مخلفــ�ت الحبــــوب بوا�سطة �سلك ذي ن�سيج 

�سيــــق اأو بوا�سطة اأن�بيب من على ارتف�ع من��سب .

5 - اأن يكون الموقع مجهزا بم�سدر للمي�ه ذي �سغط ع�ل ل�ستخدامه فـي عملية 

التنظيف .

6 - اأن يتـــم تر�سيـــب المحلـــول الن�ســـوي فــي اأحــوا�ض مــن البــلاط ، و�سحـب الميــ�ه 

من الطبقة العلوية من هذه الأحوا�ض بوا�سطة اأن�بيب .
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رابعا : ال�ستراط�ت ال�سحية الخ��سة بموقع التجفيف ب�لمت�س��ض : 

1 - اأن يكون الموقع مغطى من الجوانب ومن الأعلى ب�سلك �سبكي متين لمنع دخول 

الحيوان�ت والطيور والح�سرات والقوار�ض .

2 - اأن ي�ستخـــدم فـــي عمليـــة التجفيـــف اأفـــران خ��ســـة لهـــذا الغـــر�ض م�سنوعــة 

من مواد غير ق�بلة لل�سداأ ، ووفق الموا�سف�ت القي��سية المعتمدة .

خام�شا : ال�ستراط�ت ال�سحية الخ��سة بموقع التجفيف ال�سم�سي :

1 - اأن تكــــون اأر�سيتـــه اأ�سمنتيــــة ن�عمــــة ونظيفــــة ب��ستمـــرار ، ومغطــــ�ة بطبقـــة 

من البلا�ستيك النظيف لو�سع الن�س� عليه� لتجفيفه فـي ال�سم�ض .

2 - اأن يكون الموقع مغطى من الجوانب ومن الأعلى ب�سلك �سبكي متين لمنع دخول 

الحيوان�ت والطيور والح�سرات والقوار�ض .

3 - اأن تكون المي�ه الم�ستخدمة فـي عملية التجفيف نظيفة ومط�بقة للموا�سفة 

القي��سية الخ��سة بمي�ه ال�سرب .

4 - تخ�سي�ض مك�ن به لتجفيف ق�سور القمح بعد الهر�ض بعيدا عن موقع الت�سنيع 

اأو التجفيف .

�ساد�سا : ال�ستراط�ت ال�سحية الخ��سة بمخزن الن�س� المنتج :

1 - اأن تتن��ســب م�س�حتــه مع حجم العمل على األ تقل عن )16م2( �ستة ع�سر مترا 

مربع� .

2 - اأن يكــون مجهــزا ب�أرفــف مـن معـدن غـير ق�بـل لل�سـداأ لحفـظ المنتـج النه�ئـي 

ب�رتف�ع ل يقل عن )30�سم( ثلاثين �سنتيمترا عن م�ستوى �سطح الأر�ض .

المــادة ) 97 (

يجــــب تعبئـــــة المنتـــج النه�ئـي فــي اأكيـــ��ض مخ�س�ســـة ، وتو�ســـع عليهــــ� بط�قــــ�ت البيـــ�ن ، 

على اأن تكون مط�بقة للموا�سفة القي��سية لبط�قة المواد الغذائية المعتمدة .

المــادة ) 98 (

يجب على المرخ�ض له اللتزام بمك�فحة الح�سرات والقوار�ض وفق� للا�ستراط�ت ال�سحية 

الع�مة للاأن�سطة ذات ال�سلة ب�ل�سحة الع�مة .
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الف�شــل الثاني والع�شــرون

الا�شتراطـات ال�شحيـة الخا�شـة بممار�شـة ن�شـاط �شناعـة الحلـوى العمانيـة

المــادة ) 99 (

تحدد مرافق محل �سن�عة الحلوى العم�نية ب�لآتي :

1 - مخزن المواد الأولية .

2 - �س�لة الإعداد والطبخ .

3 - مخزن المنتج النه�ئي .

4 - موقع الغ�سيل .

5 - �س�لة عر�ض فـي ح�ل بيع الحلوى فـي الم�سنع .

المــادة ) 100 (

الحلـــوى  ب�سن�عـــــة  الخ��ســـة  القي��سيــة  ب�لموا�سفـــــــة  الت�سنيـــع  اأثنــــــ�ء  فـي  اللتــــــزام  يجب 

العم�نية .      

المــادة ) 101 (

يلزم لمم�ر�سة ن�س�ط �سن�عة الحلوى العم�نية ا�ستيف�ء ال�ستراط�ت ال�سحية الآتية :

اأولا : ال�ستراط�ت ال�سحية الخ��سة بمخزن المواد الأولية :

1 - اأن تتن��ســب م�س�حتــه مع حجم العمل على األ تقل عن )16م2( �ستة ع�سر مترا 

مربع� .

2 - اأن يكون مجهزا ببرادات وثلاج�ت لحفظ المواد الأولية .

الغذائية  المواد  ب�أرفف من معدن غير ق�بل لل�سداأ لحفظ  اأن يكون مجهزا   -  3

الأولية ب�رتف�ع ل يقل عن )30�سم( ثلاثين �سنتيمترا عن م�ستوى �سطح الأر�ض .

4 - اأن يخ�س�ض به موقع م�ستقل لتخزين المواد الكيمي�ئية )المطهرات والمنظف�ت 

وغيره�( على اأن يكون بعيدا عن المواد الغذائية .
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ثانيا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة ب�سالة الإعداد والطبخ :

1 - �أن تتنا�سب م�ساحتها مع حجم �لعمل على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�سر مترا 

مربعا .

2 - �أن تكون مزودة بم�سدر للمياه �ل�سالحة لل�سرب �لمطابقة للمو��سفة �لقيا�سية 

�لمعتمدة .

3 - �أن تكـــون مجهـــزة بعـــدد منا�ســـب مـــن �لمر�جـــل مـــن معـــدن غيـــر قابــل لل�ســد�أ 

�أو �لتفاعــل مع �لحلــوى ، ولا يجوز ��ستخد�م �لنحا�س ، ويجب �ألا تقل �لم�سافة 

بين كل مرجل و�آخر عن )2م( مترين .

4 - �أن تكون حو�ف �لمر�جل مرتفعة بما لا يقل عـــن )50 �ســم( خم�سيـــن �سنتيمتــر� 

عن م�ستوى �أر�سية �ل�سالة ، بحيث تكون �أرجل �لعامل دون م�ستوى حافة �لمرجل .

5 - �أن تكون �أر�سية �ل�سالة مغطاة ببلاط متين ، وير�عى فـي ت�سميمها �أن تكون 

بميل منا�سب لت�سهيل ت�سريف مياه �لغ�سيل .

6 - �أن تكـــون مـــزودة بالاأدو�ت �لمنا�سبـــة �للازمــــة لعمليــــة �لخلــــط ، علــى �أن تكــون 

من معدن غير قابل لل�سد�أ .

7 - �أن تكون مجهزة بعدد منا�سب من �أجهزة �لتكييف .

8 - �أن تكون �أبو�بها �لموؤدية للخارج مزودة بمف�سلات مروحية .

9 - ي�ستخدم �لغاز لاإعد�د �لحلوى ، ولا يجوز  ��ستخد�م �لفحم �أو �لخ�سب كوقود . 

ثالثا : �لا�ستر�طات �ل�سحية �لخا�سة بمخزن �لمنتج �لنهائي :

1 - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم �لعمل على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�سر مترا 

مربعا .

2 - �أن يكون مجهز� باأرفف من مـعدن غـير قابـل للـ�سد�أ لحفـظ �لمنتــج �لنهائـي 

بارتفاع لا يقل عن )30�سم( ثلاثين �سنتيمتر� عن م�ستوى �سطح �لاأر�س .
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رابعا : ال�ستراط�ت ال�سحية الخ��سة بموقع الغ�سيل :

1 - اأن يكون مجهزا بمغ�سلة من معدن غير ق�بل لل�سداأ لغ�سل الأدوات الم�ستخدمة 

فـي الت�سنيع والمراجل .

2 - اأن يكون مزودا بم�سدرين للمي�ه الب�ردة وال�س�خنة ال�س�لحة لل�سرب المط�بقة 

للموا�سفة القي��سية الخ��سة بمي�ه ال�سرب .

المــادة ) 102 (

العم�نية  ن�س�ط �سن�عة الحلوى  ال�سحية الخ��سة بمم�ر�سة  ال�ستراط�ت  اإلى  ب�لإ�س�فة 

المن�سو�ض عليه� فـي المــ�دة )101( من هذه اللائحة ، يجب مراع�ة ال�ستراط�ت ال�سحية 

الآتية :

1 - توفير موقع من��سب مجهز بط�ولت من معدن غير ق�بل لل�سداأ لتعبئة وتهوية 

الحلوى .

2 - اأن تكون عبوات التعبئة من مواد ل تتف�عل مع الحلوى ، ويراعى غ�سله� وتنظيفه� 

جيدا قبل التعبئة .

3 - يجب اأن تكون اأوراق تغليف عبوات الحلوى م�سرح� ب��ستخدامه�  من قبل البلدية ، 

وب�لن�سبة للعبوات الكبيرة يتعين اأن تغطى ب�أوراق الألومنيوم ، ويحظر ا�ستخدام 

الأوراق المطبوعة لهذا الغر�ض )اأوراق الجرائد على �سبيل المث�ل( .      

4 - و�سع بط�ق�ت البي�ن على عبــوات الحلـوى تكــون مط�بقــة للموا�سفــة القي��سيــة 

لبط�قة المواد الغذائية المعب�أة .

البــــــاب الــرابـــع

الا�شتراطات ال�شحية الخا�شة بالرقابة البيطرية

الف�شــل الاأول

الا�شتراطات ال�شحية الخا�شة بم�شالــخ الموا�شي

المــادة ) 103 (

تحدد مرافق م�سلخ الموا�سي ب�لآتي :

1 - حظ�ئر خ�رجية ل�ستقب�ل الموا�سي بعدد يتن��سب مع ط�قة الم�سلخ . 

2 - حظ�ئر داخلية لحجز الموا�سي المراد الك�سف عليه� قبل الذبح .
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3 - حظيرة خارجية لحجز الموا�صي المري�صة اأو الم�صتبه باإ�صابتها بمر�ض ، والتي يرى 

الطبيب وجوب حجزها لعدم �صلاحيتها اأو لإ�صابتها باأمرا�ض معدية ، ويتعين 

اإبلاغ الجهات الم�صوؤولة لتخاذ اللازم .

4 - مكان للذبح وال�صلخ والتنظيف .

5 - موقع تجميع الجلود والمخلفات . 

6 - غرفة اإعدام اللحوم غير ال�صالحة للا�صتهلاك الآدمي .

7 - مواقع تقطيع اللحوم بح�صب نوع الموا�صي .

8 - غرفة الطبيب البيطري .

9 - غرفة انتظار المرتادين . 

10- مختبر لفح�ض اللحوم فـي حالة ال�صرورة .

11- غرفة الحار�ض .

12- ا�صتراحة العمال .

13- دورات مياه . 

المــادة ) 104 (

يجب اأن يكون م�صلخ الموا�صي م�صتوفيا للا�صتراطات ال�صحية الآتية :

1 - اأن يكون موقع الم�صلخ بعيــدا عــن الكتلـــة ال�صكانيـــة )مــا زاد عــــن خم�صـــة منـــازل( 

وال�صــارع العــام بم�صافـة ل تقل عن )ا كم ( كيلو متر واحد ، ويراعى فـي اختيار 

الموقع احتمال التو�صع الم�صتقبلي والزيادة فـي الكثافة ال�صكانية فـي المنطقة .

2 - اأن يكون فـي الجهة المقابلة للريح .       

3 - اأن يكون مت�صلا بالطرق العامة .      

4 - اأن يكون الموقع محاطا ب�صور عال ل يقل ارتفاعه عن )3م( ثلاثـة اأمتار ، وله بوابـة 

للدخول ، واأخرى للخروج ، ومخرج للطوارئ .

5 - اأن تكون جميع اأبواب الم�صلخ من معدن  غير قابل لل�صداأ .
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القيا�صيـة الخا�صـة بميـاه  اأن يكـون مجهـزا بم�صـدر للميـاه المطابقـة للموا�صفـة   - 6

ال�سرب .

7 - اأن تكـون جميـع مرافقـه جيــدة التهويــة ومــ�صاءة طبيعيــا اأو با�صتخــدام و�صائــل 

�صناعية .

8 - اأن يكون مجهزا بخزانات احتجاز مطابقة للموا�صفات الفنية المعتمدة لت�صريف 

مياه التنظيف والغ�صيل ما لم توجد مجار عامة ت�صتخدم لهذا الغر�ض .

9 - لا يجــــوز دخــول مرافــق الم�صلــــــخ المن�صـــو�ض عليــهـــا فــــي البــنــــود ) 4 ، 5 ، 6 ، 7 ( ، 

من المــادة )103( من هذه اللائحة ، وي�صتثنى من ذلك الاأ�صخا�ض المرخ�ض لهم بالدخول .

المــادة ) 105 (

يلزم لممار�صة ن�صاط م�صلخ موا�ض ا�صتيفاء الا�صتراطات ال�صحية الخا�صة الاآتية :

اأولا : الا�صتراطات ال�صحية الخا�صة بحظائر الموا�صي الداخلية والخارجية :

1 - اأن تكـــون محاطـــة ب�صـــور منا�صـــب بارتفـــاع لا يقـــل عـــن )1.5م( متــر ون�صف . 

2 - اأن تكون مغطاة لوقاية الموا�صي من حرارة ال�صم�ض .

3 - اأن تكون مجهزة باأحوا�ض لل�صرب والاأكل .      

4 - اأن تكون اأر�صيتها مغطاة بمادة منا�صبة مانعة من الانزلاق ، وم�صممة بميل 

خفيف لت�صهيل عملية التنظيف .

5 - الالتزام بتنظيف ، وتطهير والتخل�ض من روث الموا�صي اأولا باأول .

ثانيا : الا�صتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الذبح وال�صلخ والتنظيف :

1 - اأن تتنا�صب م�صاحته مع عدد الذبائح .

2 - اأن تكون اأر�صيته مغطاة بمادة منا�صبة مانعة من الانزلاق ، وم�صممة بميل 

و�صهل  مت�صع  مجرى  وبها   ، والتطهير  التنظيف  عملية  لت�صهيل  خفيف 

لت�صريف المياه .

3 - اأن تكون جميع حوائطه واأعمدته )فـي حال وجود اأعمدة  اأ�صمنتية( مغطاه 

ببلاط اأمل�ض اأبي�ض اللون . 
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4 - اأن تتوفـــــر بــــه اأماكــــن لتعليـــــق الخطاطيـــف بالعـــدد الكافــــي لت�شهيــــل الك�شــــف 

على الذبائح وختمها .   

5 - اأن يكون مجهزا بم�شدرين للمياه الباردة وال�شاخنة ، على األا تقل درجة حرارة 

م( ثمانين درجة مئوية . 
5

المياه ال�شاخنة عن )80 

6 - اأن تكــون موا�شيــر الميـــاه بمكــان الذبــح وال�شلــخ داخل الحوائـط اأو على �شكل 

تمديدات من الاأعلى . 

7 - اأن يتـــم الذبـــح والاأعمـــال الخا�شـــة بـــه علــى وجـــه ال�شرعـــة ، وعلــــى التوالــــي 

فـي الاأماكن المخ�ش�شة لكل نوع من الموا�شي .   

8 - يجب التاأكد من توافر القواعد ال�شحية الخا�شة بنظافة الم�شلخ ، وتوفر المياه 

وعدم تعطيل مجاري ال�شرف ، وذلك قبل الاإذن بذبح الموا�شي .

ثالثا : الا�شتراطات ال�شحية الخا�شة بموقع تقطيع اللحوم :

اأر�شيته وحوائطه مغطاة ببلاط منا�شب فاتح اللون بارتفاع )2م(  اأن تكون   - 1

مترين على الاأقل .

اأن يكون مجهزا بالاآلات والاأجهزة والاأدوات اللازمة لعملية تقطيع اللحوم   - 2

بح�شب نوع الحيوانات ، على اأن تكون من مادة غير قابلة لل�شداأ .

رابعا : الا�شتراطات ال�شحية الخا�شة بموقع تجميع الجلود والمخلفات :

1 - اأن تكون اأر�شيته مغطاة بمادة منا�شبة مانعة للانزلاق ، وم�شممة بميل خفيف 

لت�شهيل عملية التنظيف والتطهير، وبها مجرى مت�شع لت�شريف المياه .

2 - اأن تكون جميـــع حوائطه واأعمدته مغطاة ببلاط منا�شـــــب فاتـــح اللون بارتفــــاع 

)2م( مترين على الاأقل .

خام�سا : الا�شتراطات ال�شحية الخا�شة بموقع اإعدام اللحوم غير ال�شالحة للا�شتهلاك 

الاآدمي :

1 - اأن تكون اأر�شيته مغطاة بمادة منا�شبة مانعة من الانزلاق ، وم�شممة بميل 

خفيف لت�شهيل عملية التنظيف والتطهير ، وبها مجرى مت�شع لت�شريف المياه .
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2 - اأن تكـــــون جميــــع حوائطــــه واأعمدته مغطاة ببلاط منا�سب ، فاتح اللون بارتفاع 

)2م( مترين على الأقل .

3 - ا�ستخدام المواد الكيميائية المنا�سبة فـي عملية اإعدام اللحوم قبل نقلها للاأماكن 

المعدة للتخل�ص منها .

�ساد�سا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بغرفة الطبيب البيطري :

1 - اأن تكون مزودة بالأدوات والم�ستلزمات المنا�سبة للك�سف البيطري . 

2 - اأن يكون ملحقا بها دورة مياه م�ستوفية للا�ستراطات ال�سحية المن�سو�ص عليها 

فـي ال�ستراطات ال�سحية العامة للاأن�سطة ذات ال�سلة بال�سحة العامة .

3 - اأن تكون بواجهة زجاجية مطلة على مكان الذبح وال�سلخ .

�سابعا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بغرفة انتظار مرتادي الم�سلخ :

1 - اأن تكون بواجهة زجاجية مطلة على مكان الذبح وال�سلخ .

2 - اأن يكون ملحقا بها دورة مياه م�ستوفية للا�ستراطات ال�سحية المن�سو�ص عليها 

فـي ال�ستراطات ال�سحية العامة للاأن�سطة ذات ال�سلة بال�سحة العامة .

ثامنا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بغرفة الحار�ص :

1 - اأن تكون بالقرب من الباب الرئي�سي الخارجي للم�سلخ .

2 - اأن يكون ملحقا بها دورة مياه م�ستوفية للا�ستراطات ال�سحية المن�سو�ص عليها 

فـي ال�ستراطات ال�سحية العامة للاأن�سطة ذات ال�سلة بال�سحة العامة .

المــادة ) 106 (

بالإ�سافة اإلى ال�ستراطات المن�سو�ص عليها فـي المادتين ) 104 ، 105( من هذه اللائحة ، 

يجب لممار�سة ن�ساط م�سلخ الموا�سي ا�ستيفاء �سروط العمل الآتية :

1 - عدم بدء الذبح فـي الم�سلخ اإل فـي ح�سور الطبيب البيطري .

2 - ل يجـــوز ذبح الخراف والماعز والأبقار والجمال بق�سد بيـع لحومهـا للم�ستهـلـك 

اإل فـي م�سلخ الموا�سي . 
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3 - تطبيق الإجراءات البيطرية المعتمدة قبل وبعد الذبح بمعرفة الطبيب البيطري 

المخت�ض ، ولــه اأن يقـــرر اإعـــدام الذب�ئـــح اأو اأجزائهـــ� اأو اأع�س�ئهــ� التــي تثــبت عدم 

�سلاحيته� .

4 - توفير �سجل اأو ق�عدة بي�ن�ت للم�سلخ لبي�ن مراحل �سير العمل ، واأنواع الموا�سي 

المذبوحة وعدده� ، ال�سليم منه� والم�س�ب ، واأنواع الأمرا�ض الم�س�بة به� .

5 - اللتـــزام بحجــــز الموا�ســـي المعـــدة للذبـــح بحظ�ئــــر الم�سلــخ مـــدة ل تقـــل عـــن )12( 

اثنتي ع�سرة �س�عة قبل ذبحه� ، على اأن يوؤدي �س�حبه� نفق�ت حجزه� من م�أكل وم�سرب ، 

ويجوز فـي ح�لة ال�سرورة التج�وز عن هذا ال�سرط .

6 - ل يجوز ذبح اإن�ث الموا�سي الحوامل ، ويجوز فـي ح�لة ال�سرورة التج�وز عن هذا 

ال�سـرط بموافقة الطبيب البيطري .

7 - اللتزام ب�لر�سوم المحددة من قبل البلدية .

8 - اأن يتـم الذبح خلال �س�ع�ت العمل المحددة ، فـي �سوء النه�ر اأو فـي اإ�س�ءة ك�فية 

لتقرير مدى �سلاحية اللحوم للا�ستهلاك الآدمي .

9 - اأن يتـم الـذبـح طبق� لأحك�م ال�سـريعة الإ�سـلامية . 

10- ذبح الموا�سي الم�ستبه فـي مر�سه� ، والك�سف على الموا�سي التي ترد للم�سلخ مذبوحة 

ا�سطراري� فـي مك�ن يخ�س�ض لهذا الغر�ض .

11- تعليـــق الموا�ســـي بعـــد ذبحهـــ� و�سـلخـهـــ� ب�أكملهـــ� مــع اإبق�ء جميـع اأع�س�ء الذب�ئح 

دون نـــزع اأي جـــزء منهـــ� اإل بح�سور الطبيب البيطري ، واإل اعتبر الجزء المنزوع 

فـي حكم الم�س�ب .

المعد  ب�لختم  �سطحهـ�  بعد جف�ف  الآدمي  ال�سـ�لحة للا�ستهلاك  الذب�ئــح  12- ختم 

لذلك ، وب�سكل وا�سح قبل اإخراجه� من الم�سلخ .

13- نقــل الذب�ئـــح اأو اأجزائهــ� فــي و�س�ئـــل نقـــل م�ستوفيـــة للا�ستراطــــ�ت ال�سحيــــة 

المن�سو�ض عليه� فـي  ال�ستراط�ت الخ��سة بنقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة .
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14- التخل�ض من المخلف�ت غير الم�ستف�د منه� والذب�ئح المعدومة ب�تب�ع الطرق المن��سبة 

المحددة من قبل البلدية ك�لحرق اأو الدفن فـي مردم البلدية .

15- اأن يكـــون جميــــع الع�مليــــن ب�لم�سلــــخ م�ستوفيــــن للا�ستراطـــ�ت المن�سـو�ض عليه� 

فـــي ال�ستراطــــ�ت ال�سحيـــــة الع�مـــة للاأن�سطـــــة ذات ال�سلــــة ب�ل�سحــــة الع�مـــة ، 

واأن يتن��سب عددهم مع حجم العمل ب�لم�سلخ .

المــادة ) 107 (

يجب على الطبيب البيطري عند مم�ر�سة عمله ب�لم�سلخ مراع�ة المع�يير وال�سوابط الفنية 

الآتية :

اأولا : الك�سف على الموا�سي قبل الذبح للتحقق من الآتي :

1 - الح�لة ال�سحية الع�مة .      

2 - الح�لة الج�سم�نية .      

3 - الإ�س�بة ب�لحمى .      

4 - الأمرا�ض الوب�ئية والمعدية .      

ب�لذبيحة  اآث�را ظ�هرة  ، ول تترك  الظ�هري  ب�لفح�ض  التي تك�سف  الأمرا�ض   - 5

ك�لتيت�نو�ض .

6 - الك�سور والخراج�ت .

7 - الأمرا�ض ال�سرط�نية الظ�هرة .       

8 - الأمرا�ض الجلدية .      

9 - الإ�س�بة ب�لإ�سه�ل .      

10- الت�سوه�ت .      

11- اإعط�ء الحيوان فترة راحة قبل الذبح .      

12- نظ�فة الحيوان عند دخوله للذبح .      

13- ت�أجيل الذبح فـي ح�لة ارتف�ع درجة حرارة الحيوان اإذا ارت�أى الطبيب البيطري 

زوال هذا الع�ر�ض فـي وقت ق�سير .
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14- مع�ملـــة الموا�ســـي التـــي تذبـــح قبــــل الك�ســــف عليهـــ� ، مع�ملـة الموا�سي المذبوحة 

ا�سطراريــ� ، ويفتـــر�ض مر�سه� ، ويجب الك�سف عليه� وعلى جميع الغدد بدقة 

ب�لإ�س�فة اإلى الفح�ض المخبري .

15- ا�ستبع�د الموا�سي الم�س�بة ب�أي اأمرا�ض طفيلية من الحظ�ئر وفق م� يقره الطبيب 

البيطري .

ثانيا : الك�سف على الموا�سي بعد الذبح :

1 - اللتزام ب�لك�سف على الأبق�ر وفق� للاآتي :

اأ - الذبيحة : 

  يجب اإلق�ء نظرة ع�مة على الذبيحة كله� لملاحظة م� يكون به� من اأعرا�ض 

مر�سيــة ظ�هــرة اأو كدمــ�ت اأو اأورام اأو خراجـــ�ت اأو ك�ســـور اأو تغييــر فـي اللـــون 

والرائحة ودرجة ال�سعف والهزال والأغ�سية المخ�طية .

    ب - الراأ�ض  :

- يتعين اأن تكون مت�سلة ب�لذبيحة .

- تفح�ض اللـثة والأغ�سيــة المخ�طيـــة للفـــم وال�سفتيـــن لملاحظـــة وجـــود قـــروح 

اأو بثور لمر�ض الحمى القلاعية اأو الط�عون البقري .

- تفح�ض ع�سلات ال�سدغين للبحث عن حوي�سلات الديدان ال�سريطية .

- تفح�ض ع�سلة الل�س�ن بعمل �سق بطول الل�س�ن بعمق من��سب ، وذلك بعمـل 

قط�عين على الأقل .

- تفح�ض الغدد الليمف�وية  )غدد البلعوم - النكفية - م� بين الفكين( للبحث 

عن الإ�س�بة ب�ل�سل .

ج - التجويف ال�سدري :

- الغ�س�ء البلوري : 

  يجب اأن يكون �سليم� ولمع� لم تنزع منه اأجزاء  ، واأل يوجد به اأي الته�ب�ت 

اأو الت�س�ق�ت اأو اإ�س�ب�ت .

- العلاقــة : 

 ) المريء - الق�سبة الهوائيــة - القلب - الرئت�ن وغددهم� الليمف�وية ( يجب 

اأن تكون مت�سلة ب�لذبيحة ات�س�ل طبيعي� ، ول تف�سل اإل بمعرفة الطبيب 

البيطري مع اإلق�ء نظرة ع�مة على المريء لملاحظة وجود الدودة ال�سنوبرية .
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- الغدد الليمفاوية : 

   يبداأ الك�سف على غدد ال�سعب الي�سرى ثم اليمنى بعمل قطوع رفيعة متعددة 

المن�سف  غدد  على  الك�سف  يتم  ثم  ومن   , بعناية  القطوع  هذه  فح�ص  مع 

ال�سدري بعدة قطوعات طولية ت�سمل الغدد باأكملها , وذلك للبحث عما يكون 

بها من  اإ�سابات .

- الرئــة : 

 يك�ســـف علــــى ن�سيـــج الرئــــة بالنظـــر , ثـــم عــــن طريـــق الجـــ�ص براحتــي اليدين 

والأ�سابع , ثم بعمل قطع مائل ي�سمل ن�سيج كل رئة للبحث عن اأي التهابات 

وكذلك اللتهاب الرئوي البلوري المعدي واإ�سابات ال�سل , كما يجب فتح الق�سبة 

الهوائية عند منطقة تفرعها , وكذلك ال�سعبتان .

- الغ�ســاء التامــوري : 

 يفح�ص بعمل قطع بــه , ثم يفحــ�ص فراغ تحت التامور لل�سوائل الرت�ساحية 

واللت�ساقات وال�سديد , وذلك فـي حالة التامور الوخذي .

- القلـــب : 

 ويتم الك�سف عليه بعمل اأربعة قطوعات ورقية على الأقل بطول بطين القلب 

الأي�ســر مــع قطـع عميق فـي الحاجز ما بين البطينين , كما يفح�ص البطينين 

من الداخل , وذلك للبحث عن حوي�سلات الديدان ال�سريطية . 

د - التجويــف البطنــي :

  - الكبد : 

 يفح�ص بالنظر لملاحظة اأي تغيير فـي اللون اأو الحجم اأو القوام , ثم يج�ص 

باليد ويفح�ص �سطحه , ثم يك�سف على غدده الليمفاوية , ثم يعمل قطع 

اأو اأكثر طولي مائل عبر القنوات ال�سفراوية للك�سف على الديدان الكبدية 

والتليــــف وال�سفــراء , وتفح�ص اأن�سجــة الكبـــد للك�ســــف عن الإ�سابة بال�ســـل 

اأو الخراريج والأورام واللتهابات .

  - الحوي�سلة المرارية :

       اإذا كانت ملتهبة اأو مت�سخمة تفح�ص للك�سف عن الت�سمم .

  - الم�ساريقــا : 

  يك�سف عليها فـي اأثناء عملية التجويف وتفح�ص بع�ص الغدد الليمفاوية بها 

للك�سف عن ال�سل والأمرا�ص الطفيلية .
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- الكليتــان  : 

 تفحــ�ص الكليتــان والغــدد الليمفاويــة لكــل منهمــا , ثــم ينــزع الغــلاف , وعند 

ال�ستباه يعمل قطع طولي عميق يمتد حتى حو�ص الكلى للك�سف على مدى 

الإدماء وال�سل واللتهابات ال�ست�سقائية .

- الطحال  : 

 يفحــ�ص ظاهريــا بالجــ�ص , وفــي حالــة ال�ستبــاه يقطع الن�سيج طوليا ويكون 

الطحال مت�سخما فـي حالت الحمــى الفحميــة وطفيليات الدم كما يفح�ص 

لبيان الحجم وال�سمك والأورام .

- المعــــدة  : 

    تفح�ص داخليا للك�سف عن اللتهابات والإ�سابة بالطفيليات المعدية .

- الحجاب الحاجز وحوامله : 

 وتزال اأجزاء من الن�سيج ال�سام من فوق الحجاب الحاجز وتعمل قطوعات رقيقة 

م�ستعر�سة فـي ع�سلاته كما تعمل قطوعات متعددة فـي حوامله .

- ال�ســرع وغــدده : 

 يعمــل قطــع طولي فـي ن�سيج ال�سرع على الأقل فـي جهتين مختلفتين مع عمل 

قطوع فـي غدده الليمفاوية وعند ال�ستباه يفح�ص للك�سف عن  اللتهابات وال�سل .

- الخ�سيتـــان : 

 تفحــــ�ص غددهمــــا الليمفاويـــــة وعنـــــد ال�ستبـــــاه يفحـــــ�ص ن�سيجهمــــــا للك�ســــف 

عــن اللتهابــات وال�ســل .

- المثانــــة : 

   تفح�ص عند ال�ستباه بالإ�سابة بمر�ص البيروبلازما واأنواع الت�سمم .

- الرحـــــم : 

 يفح�ص فـي حالة الــولدة الحديثــة , وخا�ســة الإفرازات المهبلية , والإ�سابة بال�سل , 

واللتهابات ال�سديدية الرحمية .

2 - يتم الك�سف على ذبائح الأغنام والماعز والجمال وفقا للاآتي :

- الأغنــام والماعــز :

ع�سلات  عدا  فيما  الأبقار  ذبائح  على  بالك�سف  الخا�ص  الترتيب  وفق  تفح�ص    

الراأ�ص وال�سدغ في�ستبعد عمل قطوعات بهما .
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- الجـمــال : 

  تفحـ�ص وفــق الترتيــب ال�سابــق الخا�ص بالك�سف على ذبائح الأبقــار , مــع اإعطــاء 

عناية خا�سة لفح�ص غدد ال�سدر , وكذلك ال�سنام .

3 - تتبـــع القواعـــد الإ�سافيـــة الآتيــة للك�سف عن بع�ص اأمرا�ص الف�سيلة البقرية والجمال 

والأغنام والماعز :

- اإذا اأ�سـفـــر الك�ســـف العـــادي عـــن وجـود اإ�سابة اأو ا�ستباه باإ�سابة يفح�ص بالإ�سافة 

اإلى ما تقدم ماياأتي :

- الغــدد الليمفاويــة : 

 وخا�ســة مقدمــة الــ�سدر والقفــ�ص ال�ســدري ومــا بيـن ال�سلوع والإبط والأربية 

الداخليــة والخارجيــة والم�ساريقــا والوركية والماأب�ص , وذلك بعمل عدة قطوعات 

طولية عميقة بكل منها , كما تفح�ص العظام واأن�سجتها الداخلية وفقرات الظهر 

وال�سلوع والمفا�سل والمخ والنخاع ال�سوكي واأغ�سيتها واأن�سجة المخا�سي والرئتان 

والكبد والطحال والكلى وال�سرع والرحم والمباي�ص مرة اأخرى , وفـي حالة وجود 

�سل كاذب اأو ا�ستباه به فـي ال�ساأن تفح�ص جميع الغدد الليمفاوية للذبيحة .

- اإذا تبيــن وجـــود حوي�سلـــة دودة �سريطيـــة واحـــدة حيــة اأو ميتــة اأو ال�ستبــاه فيهــا 

فـي اأي مكان فـي اأثناء الك�سف العادي يجرى الآتي : 

اأ - اإعادة فح�ص جميع ع�سلات ال�سدغ الداخلية والخارجية بعمل �سرائح رقيقة 

جدا متعددة اأقل من �سمك الحوي�سلة حتى يمكن الح�سول على اأي حوي�سلة 

منها .

ب - اإعادة فح�ص الحجاب الحاجز بذات الطريقة ال�سابقة , على اأن ي�سمل الفح�ص 

جزاأيه المت�سلين بالعمود الفقري والقف�ص ال�سدري وحوامله .

ج - تفح�ص جميع الع�سلات ال�سطحية داخل الذبيحة وخارجهـــا بعمـــل قطعــين 

فـي كل من الكتف وال�سطح الخارجي للفخذ وع�سلات الكتف , ويعمل بكل فتحة عدة 

قطوعات داخلية , مع فح�ص ال�سطح الداخلي للفخذ بعدة قطوعات عميقة .
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الإجـراءاتا�سـم المـر�ضم

1
الحمى الفحمية 

اأو الجمرة الخبيثة
اإعدام كـلي .     

اإعدام كـلي .الطاعون البقري2

3
اللتهاب البلوري 

الرئوي المعدي

القفـــــ�ص  وكذلك   , والبلــــورة  للرئتـيـــن  جزئـــي  اإعـــــدام 

اإذا  كلــي  اإعـــدام  اأو  الت�ساقـــــات  بــــه  كـــان  اإذا  ال�ســـدري 

كانت اللحوم محمومة .

الحمــى القلاعيـــة4

 اأ - اإعدام كلي اإذا كانت اللحوم محمومة .      

ب - اإفـــراج مقيد ب�سرط اإذا لــم تكــن اللحــوم محمومــة 

)نزع اللحم من العظام وو�سعه فـي ثلاجة لمدة)24( 

اأربع وع�سرين �ساعة على الأقل( , اأما الراأ�ص مع الل�سان 

والرئتين والكوارع وال�سرع والمعدة والأمعاء فتعدم .

الجـــدري5

  اأ - اإفراج دون �سرط فـي حالة اندمال جميع البثرات . 

ب - اإعدام كلي بالجلد فـي حالة �سريان الفيرو�ص فـي 

الدم , وذلك اإذا كانت الذبيحة محمومة , اإذا كانت 

البثرات ن�سطة وبها �سديد .

6
داء الكــلـــب 

اأو مر�ص ال�سعار

اأ - اإذا كانت الأعرا�ص ظاهرة على الحيوان قبل الذبح  

يكون الإعدام كليا بالجلد .      

ب - اإذا كان الذبح خلال الأيام الثلاثة الأولى من العقر 

اأو بعد )6( �ستة اأ�سهر من العقر , يكون الإعدام جزئيا 

لمكان العقر والجهاز الع�سبي المركزي والغدد اللعابية 

والبنكريا�ص وال�سرع .

تعـــدم  الفترتيــــن  هاتيـــن  بيـــن  الذبـــح  كــــان  اإذا   - ج 

الذبيحة .

اإعدام كـلي .      الت�سمم الدموي النزفـي7

ثالثا : الأمرا�ص واإجراءاتها :

1 - فـي حالـــة الإ�سابــــة باأي مــر�ص من الأمرا�ص الوبائية والمعدية الآتية تحجز 

الذبيحة واأجزاوؤها وتبـلغ الجهات المخت�سة البيـطرية لتخاذ الإجراءات اللازمة 

لمنع انت�سار العـــدوى للاإن�ســـان اأو الحــيــوان , وذلك باإعــــدام الذبيحــة وتطهيـــر 

مكانهــا واإفرازاتهــا وتطهير العمال وملاب�سـهم واأدواتهم وكذلك اأر�ص وحوائط 

الم�سلخ , وذلك وفق الآتي :
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2 - فـي حالة الإ�سابة باأحد الأمرا�ص المعدية يتبع الإجراء الآتي :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

اإعدام كـلي .ال�سالمونيلا1

اإعدام كـلي .البا�ستريلا2

الكوك�سيدا3
اإعدام كلي فـي الحالت الم�سحوبة باأعرا�ص حادة 

اأو حمى اأو هزال .

البيروبلازما4
اإعدام كلي فـي الحالت الم�سحوبة باأعرا�ص حادة

 اأو حمى اأو هزال .

5
النزلت المعوية 

فـي الحيوانات الر�سيعة
اإعدام كـلي .

عفن الحافر6

 اأ - اإعدام كلي فـي حالة الهزال والت�سمم .

ب - اإعـــــدام جزئـــي للاأرجــــل فقــــط ,  اإذا كانــت الحالـــة 

الج�سمانية ممتلئة ولي�ست هناك م�ساعفات .

اإعدام كـلي .      الأوديما الخبيثة7

8
الت�سمم الدموي 

اأو الت�سمم التقيحي
اإعدام كـلي .      

9

عدوى الحبل ال�سري 

الحادة فـي العجول 

الر�سيعة

اإعدام كـلي . 

اإعدام كـلي .    دفتيريا العجول10

11
الإ�سعاع 

الفطري والبا�سلوزي

  اأ - اإعدام جزئي للراأ�ص والأع�ساء الم�سابة .      

 ب - اإعدام كلي فـي حالة النت�سار .      

مر�ص جونز12
اإعدام كلي فـي حالة الهزال , واإل فيفرج عن اللحوم مع 

اإعدام الأمعاء .

ال�سل الكاذب فـي الأغنام13
  اأ - اإعدام كلي فـي حالة الهزال اأو النت�سار .      

 ب - اإعدام جزئي للاأجزاء الم�سابة فـي الإ�سابات المحدودة .

اإعدام كـلي .التفحم الع�سلي14

اإعدام كـلي .لحوم محمومة15
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3 - تعدم الذبيحة الم�سابة بمر�ص ال�سل اإعداما كليا فـي الحالت الآتية :

اأ - اإذا كانت هزيلة وم�سابة اإ�سابات خفيفة بال�سل .

ب - اإذا كانــت الإ�سابـــة عامة , اأي انت�سرت بوا�سطة الدورة الدموية , ويعتبر ال�سل عاما 

اإذا اأ�سيب ع�سوان من الأع�سـاء الآتية علاوة على وجود الإ�سابة المبدئية فـي الجهـاز 

التنف�سـي اأو اله�سمي اأو غددهما الليمفاوية )الطحـال - الكلـى - الرحــم - ال�ســرع - 

المباي�ص - الخ�سيتان - الغدة فوق الكلى ( .      

ج - كذلـــك فــــي حالـــة وجـــود درنــــات منت�ســــرة فــــي الرئــــة بانتظـــــام وبحجـــــم واحـــــد 

)الـ�ســل الدخنــي( .      

د - اإذا وجـــدت الإ�سابـــة فــي الع�ســـلات اأو فــي العظـــام اأو فـي المفا�ســل اأو فـي عــدد كبيــر 

من الغدد الليمفاوية للذبيحة .

هـ - اإذا كانـــت الإ�سابـــة كثيـــرة ومنت�ســــرة فـي اأحد التجويفـــيــن ال�ســـدري اأو البطنـــــي , 

اأو فـي كليهما معا )ال�سل العنقودي( .       

و - اإذا كانت الإ�سابة متعددة وحادة وفـي تقدم م�ستمــر , وعلامات التقدم هي التهاب 

ما حول الإ�سابة اأو وجود درنات �سغيرة وحديثة .       

ز - اإذا كانت درجة حرارة الحيوان مرتفعة قبل ذبحه .

ح - ال�سل الوراثي فـي العجول الر�سيعة .

4 - تعدم الذبيحة الم�سابة بمر�ص ال�سل اإعداما جزئيا فـي الحالت الآتية :

اأ - الراأ�ص اإذا وجد به اإ�سابة باإحدى غدده الليمفاوية .

ب - الأع�ساء الداخلية الم�سابة وغددها فـي الرئة والكبد والأمعاء .

ج - فـي حالة �سل البلورا تزال البلورا والقف�ص ال�سدري وغدد ما بين الأ�سلاع .

د - فـي حالة �سل البريتون يزال البريتون فقط .

هـ - الحو�ص فـي حالة اإ�سابة الغدد الأربية اأو الغدد الوركية . 

و - الربع الخلفي فـي حالة اإ�سابة غدة الماأب�ص مع اإحدى غدد الحو�ص .      

ز - الفخذ فـي حالة اإ�سابة غدة الماأب�ص فقط .

ح - الجزء المحيط بغدة اأمام الفخذ فقط فـي حالة اإ�سابتها .

ط - الربع الأمامي حتى ال�سلع الخام�ص فـي حالة غدة الإبط وهي غدة طولها )2.5 �سم( 

تقريبا ومغطاة بعظمة اللوح , وتوجد بين عظمة اللوح ومنت�سف ال�سلع الثاني . 

ي - الربـع الأمامي حتى ال�سلع التا�سع فـي حالة اإ�سابة غدة اأمام الكتف وهي غدة طولها 

من )7 - 10 �سم( وعر�سها )2.5 �سم ( , وتقع على بعد )10 �سم( ع�سرة �سنتيمترات 

من بروز الكتف .

ك - تعتبر الإ�سابة مو�سعية , اإذا اقت�سرت الإ�سابة على الراأ�ص والرئتين والكبد . 
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5 - فـي حالة الإ�سابة باأي مر�ص من الأمرا�ص غير المعدية الآتية , يتبع الإجراء الآتي : 

اأ - الأورام :

ب - اأمرا�ص خلل التمثيل الغذائي والنق�ص الغذائي والت�سمم الغذائي :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

1
الأورام الخبيثة 

المنت�سرة
اإعدام كـلي .     

2
الأورام الخبيثة 

المو�سعية
اإفراج غير مقيد ب�سرط , مع اإزالة الع�سو الم�ساب . 

3
الأورام الحميدة 

المو�سعية
اإفراج غير مقيد ب�سرط , مع اإزالة الع�سو الم�ساب .

 

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

الهزال الم�سحوب 1

بارت�ساحات عامة
اإعدام كـلي .      

اإعدام كـلي .      الت�سمــم النباتــي2

اإعدام كـلي اإذا كانت اللحوم هزيلة .      الك�ســاح3

اإعدام كلي اإذا كانت اللحوم هزيلة .      ليــن العظــام4

اليرقــان5

اإعدام كلي للذبيحة فـي الحالت الآتية :

 اأ - اليرقان المت�سبب عن مر�ص معد اأو م�سدر �سام .

ب - اليرقان المت�سبب عن اإ�سابة حادة اأو مزمنة بالكبد .

ج  - اليرقان الوظيفي فـي الحيوانات المولودة حديثا .

 د - اليرقان المت�سبب عن النزيف الدموي ال�سديد .

 هـ - اإفراج غير مقيد ب�سرط فـي حالة  اليرقان الخفيف 

الذي يزول بعد )24( اأربع وع�سرين �ساعة .

ملاحظــــة : يجـــــــب التمييـــــــز بيــــن اليرقـــــــان المر�ســــــي 

الأن�سجــة والدهـــن الأ�سفــر  لــون  , وبيــن  والوظيفـــي 

الذي قد يكون �سببه تقدم العمر فـي الأبقار اأو تناول 

الحيوان نوعا معينا من الغذاء .
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   ج - التغير فـي اللون اأو الطعم اأو الرائحة :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

1
التغير فـي اللون 

اأو الطعم اأو الرائحة

اإعدام كلي اإذا كان التغير ناتجا عما ياأتي :

اأ - حالة مر�سية .

ب - حالة غذائية .

ج - تناول دواء معين .

د - رائحة دنيئة اأو بولية كرائحة ذكور الماعز المتقدمة 

فـي ال�سن .

هـ - الأجنة غير مكتملة النمو .

د - اأمرا�ص الجهاز الع�سبي :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

اللتهاب الحاد 1

فـي المخ و�سحاياه
اإعدام كـلي .     

اللتهاب المزمن 2

فـي المخ و�سحاياه
اإفراج غير مقيد ب�سرط اإذا لم تكن اللحوم محمومة .      

خراجــــات المــــخ3

  اأ - اإعدام كلي اإذا كانت الإ�سابة م�سحوبة بت�سمم قيحي .

 ب - اإفراج غير مقيد ب�سرط اإذا كانت الإ�سابة مو�سعية

 اأو  مزمنة , ويكتفى باإعدام المخ .      

التهاب النخاع 4

ال�سوكي و�سحاياه

يعامل معاملة الإ�سابة فـي المخ كما هو وارد فـي البندين 

)1 و 2( من هذه الفقرة .      

هـ - اأمرا�ص الجهاز الدوري :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

التهـاب التامـور1

اإعدام كلي فـي الحالت الآتية :

اأ - التهاب التامور الر�سحي الحاد المت�سبب عن عدوى .      

ب  - التهاب التامور الوخذي الم�سحوب بر�سح اأو �سديد 

اأو رائحة غريبة فـي الأع�ساء واللحم .      

ج - اإفراج غير مقيد ب�سرط بعد اإعدام القلب , وذلك فـي 

حالة  التهاب التامور المزمن اأو الوخذي الملتئم وغير 

الم�سحوب بارت�ساحات .

اإعدام كلي فـي حالة التهاب القلب التقرحي .التهـاب القلـب2
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       و - اأمرا�ص الجهاز التنف�سي :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

التهاب تجاويف الراأ�ص1
اإعدام كلي فـي حالة الحمى والهزال , واإل فيعدم الراأ�ص 

فقط .

2
التهاب ف�ص اأو ف�سو�ص 

الرئة الم�سحوب بحمى
اإعـدام كـلي للذبيحة .

3
التهاب الرئة اأو جزء 

منها غير م�سحوب بحمى
اإعـدام الـرئة فقط .

4
اللتهاب ال�سعبي

 الرئوي ال�سديدي
اإعـدام جـزئـي للرئتين .

اإعـدام جزئــي للرئـتين .اللتهاب الرئوي الحاد5

اإعدام الأجزاء الم�سابة من الرئتين .اللتهاب ال�سعبي6

اإعدام الرئــتين فقط .عدم تمدد الرئة7

اإعدام الرئــتين فقط .الأمفزيما8

اإعدام الرئــتين فقط .تلون الرئــتين9

اإعدام الرئــتين فقط .نزيف الرئة10

       ز - اأمرا�ص البلورا : 

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

1
التهاب البلورا 

)اإ�سابة ثانوية(

يتوقـــف الحكــم فــي هــذه الحالــة علــى مــدى الإ�سابــات 

الموجودة بالرئــتين .

2
التهاب البلورا 

)الفبريني والتقيحي(

اإعـــدام جزئــي للبلـــورا واإعـــدام كلـــي فــي حالـــة الحمــــى

 اأو الهزال .

تعدم الرئـتان والبلورا الملت�سقة بال�سدر بعد نزع الغ�ساء .الت�ساقات البلورا3
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      ح - المعدة والأمعاء : 

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

اإعـدام المعـدة .      التهاب المعدة1

النزلت 2

المعوية الب�سيطة

اإعـــدام جزئـــي للاأمعـــاء والغــدد الليمفاويــة التابعــة لهــا 

فقط .

اللتهابات المعدية 3

المدممة اأو ال�سديدية

اإعدام كلي اإذا كانت الذبيحة م�سابة بت�سمم �سديدي .

ط - اأمرا�ص البريتون  : 

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

التهاب البريتون 1

الحاد المنت�سر
اإعـدام كــلــي .

اإعدام جزئي للبريتون والغدد التابعة لها.التهاب البريتون المزمن2

اإعدام جزئي للبريتون والغدد التابعة لها.الت�ساقات البريتون3

ي - اأمرا�ص الـــكـبد :
  

الإجراءا�ســم المر�ضم

تمدد الأوعية ال�سعرية1

تعدم الكبد كليا اأو جزئيا ح�سب مو�سع الإ�سابة وانت�سارها 

فـي الكبد , ما لم تكن الحالة م�سحوبة بهزال اأو حمى 

اأو يرقان اأو نا�سئة عن حالة ت�سمم فتعدم الذبيحة .

الحوي�سلات باأنواعها2

الح�سوات المرارية3

ال�ستحالة الدهنية4

تنكــرز الكبــد5

التـ�سمــع6

تليــف الكبــد7

الخراريج المزمنة8

التهاب الكبد الحاد9

اإعدام كــلــي .
خراريج الكبد الم�سحوبة 10

بت�سمم �سديدي

ملحوظة : اإذا كانت الخراريج بالكبد مو�سعية , فيعدم الخراج وجزء من الأن�سجة المحيطة به .
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ك - اأمرا�ص الــجهاز البولــي :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

1
اإعدام الكلية الم�سابة .ح�سوات الكلى

2
اإعدام الكلية الم�سابة .الحوي�سلات

3
اإعدام الكلية الم�سابة .التلــون

4
اإعدام الكلية الم�سابة .      التهاب الكلى المزمن

التهــــاب حــــاد الكلى5

 اأو ت�سمم البولين       
اإعدام كلي للذبيحة .      

6
اإعدام كلي للذبيحة . التهاب الكلى التقيحي

7
اإعدام كلي للذبيحة . التهاب الكلى الن�سدادي

8
انفجار المثانة الم�سحوب 

بوجـــــود البــــول 

فـي التجويف البطني

اإعدام كلي للذبيحة . 

ل - اأمرا�ص الــجهاز التنا�سلي وال�سرع :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

1
التهاب الرحم الحاد 

الم�سحوب بحمى
اإعـدام كـلي .

2

التهـاب الرحـم الم�سحـوب 

بتمــزق اأو التواء اأو النقلاب 

الرحمــي الم�سحــوب بحمـــى 

اأو �سديــد رحمـــي اأو اأجــنة 

متعفـــنة اأو التهــاب

بريتونــي حـــاد

اإعدام كـلي .

اإعدام كلي فـي حالة الحمى والهزال واللتهابات الحادة الرحمية .احتبا�ص الم�سيمة3

4
التهاب الرحم المزمن

 اأو الم�سحوب باأجنة محنطة
اإعدام الرحم .

اإعدام جميع الأع�ساء الم�سابة والغدد الليمفاوية والدم .الإجها�ص المعدي5

6
التهاب ال�سرع التقيحي 

والغرغريني

اإعدام كلي فـي حالة الحمى والهزال , واإل فيعدم ال�سرع 

فقط .
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م - اأمرا�ض العظام والمفا�صل : 

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

اإعـدام كـلي .الك�صور المتقيحة1

2
التهاب نخاع 

العظام التقيحي
اإعـدام كـلي .

3

التهاب

 المفا�صل التقيحي 

فـي مف�صلين اأو اأكثر

اإعـدام كـلي .

ن - اأمرا�ض الجلد :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

اإعدام الجزء الم�صاب .   الجــروح المتقيحــة1

2
الــحروق الم�صحوبــة 

بارت�صاحات مو�صعية
اإعدام الجزء الم�صاب .   

3
الأكزيمــا 

والتهابات الجلد
اإعدام الجزء الم�صاب .   

4
الأمرا�ض الطفيلية 

الجلديــة
اإعدام الجزء الم�صاب .   

اإعدام الجزء الم�صاب اأو التعقيم .   الجــرب والقــراع5
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�ص - اأمرا�ص الطفيليات الداخلية :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

1
حوي�سلات الدودة 

ال�سريطية فـي الأبقار

اأ - اإعـــدام كلـــي : فــي حالــة الإ�سابــة ال�سديــدة , وهي وجود 

اأكثر من حوي�سلة واحدة حية اأو ميتة فـي منطقة فـي حجم 

راحة اليد , وفـي مناطق متعددة من الذبيحة .      

ب - اإفراج مقيد ب�سرط : فـي حالة الإ�سابة الخفيفة , ب�سرط  

اأيام  لمدة )10( ع�سرة  الثلاجة  فـي  بالتجميد  معالجتهــا 

لمدة  اللحم  غليان  اأو   , ال�سفر  ع�سرة تحت   )10-( درجة  فـي 

)3-5( ثــلاث اإلــى خمــ�ص �ساعــات بعد تقطيعه اإلى قطع 

ل يزيد وزن كل قطعة على كيلو جرامين , وفـي حالة عدم 

 , اإمكانية الغليان تعــدم الذبيحــة  اأو  توافر ثلاجات للحفظ 

ويمكن الإفراج عــن المعــدة والأمــعاء فقــط دون �ســرط , 

اأما الكبد والكلاوي والطحال والرئتان وال�سحم فيفرج 

عنهم اإذا ثبت خلوها من الإ�سابة .

ج - اإذا كانت الإ�سابة فـي ع�سو اأو اأكثر بحوي�سلة اأو اأكثر يعدم 

الع�سو دون الذبيحة .

2

حوي�سلات الدودة 

ال�سريطية فـي الأغنام 

والجمال

 اأ - اإعدام الحوي�سلة مع جزء من الن�سيج المحيط بها .

ب - اإعدام كلي اإذا كانت الإ�سابة منت�سرة وكثيفة فـي الع�سلات 

اأو كانت الذبيحة هزيلة اأو وجدت بها ارت�ساحات الع�سلات 

اأو التجويف .

3
حوي�سلات دودة الكلب 

ال�سريطية

اأ - غالبا ما ت�سيب الكبد والرئة ولبد من اإعدام الع�سو مهما 

كانت الإ�سابة خفيفة اأو �سطحية .

ب - اإعدام كلي للذبيحة اإذا كانت الإ�سابة بالع�سلات اأو كانت 

هزيلة اأو الذبيحة متورمة .

ج - ويجــب عنــد اإعـــدام الذبيحــــة حرقهــا اأو دفنـها علــى عمــق 

كبير حتى ل ت�سل اإليها الكلاب .

الدودة الكبدية4
يعــدم الجــزء الم�ســاب مــن الكبــد فقــط اأو الكبــد كلــه ح�سب 

انت�سار الإ�سابة بها .

الحوي�سلات المائية5

 اأ - اإعدام الـحوي�سـلة وجزء من الن�سيج حول الحوي�سلة .

ب - اإعـدام كـلي اإذا كـانت الإ�سابة منت�سرة وكثيرة بالع�سلات 

اأو كانـت الذبيحة هزيلة اأو متورمة .

تعدم الأمعاء اإذا كانت الإ�سابة بها �سديدة .ديدان الإ�سكار�ص6

تعدم الأمعاء اإذا كانت الإ�سابة بها �سديدة .ديدان النكل�ستوما7
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رابعا : الذبح ا�سطراريا خارج الم�سلخ :

       1 -  فـي حالت الذبح  ا�سطراريا خارج الم�سلخ , يتم التحقق من الآتي :

- حيوية الذبح و�سرعيته والإدماء الكامل .

- عدم اإ�سابة الحيوان بالحمى بفح�ص �سريحة الدم ميكرو�سكوبيا قبل البدء 

فـي تجهيز الحيوان .    

- ملاحظـــــة اأي تغيـــــرات علـــــى الذبيحـــــة نتيجــــــة التاأخيـــــر فــــي ا�ستخــــــــراج 

الأح�ساء )التجويف( .      

, وكذلك  اللحم  ولون  ورائحة  الليمفاوية  الغدد  الذبيحـة وجميع  - فحـ�ص 

الأغ�سيـة الم�سلية ) البريتون والبلورا ( , وتعدم الذبيحة فـي حالة التعفن 

والخ�سرار .

- اإجراء الفح�ص المخبري لجميع حالت الذبح ال�سطراري .

- قيا�ص درجة تركيز اأيون الهيدروجين باللحم , اإذا توفرت الإمكانات .

2  - اإذا تبين اأن الذبيحة م�سابة باأحد الأمرا�ص  , تعدم كليا اأو جزئيا ح�سب كل مر�ص , 

ويجب اإعدام الذبيحة كليا فـي الحالت الآتية :

- الذبح غير الحيوي .

- عدم الإدماء الكامل .

- وجود ميكروبات الت�سمم الغذائي فـي الع�سـلات والأع�سـاء التـي فح�ســت 

مخبريا .

خام�سا : الحيوانـات الر�سيعـة

1 - تعــــدم الحيوانــــات الر�سيعــــة - عجـــل البقــــر اأو الجامــو�ص الذي يقل عمره 

عن )40( اأربعين يوما , والأغنام والماعز التي يقل عمرها عن )1( �سهر واحد - 

اإعداما كليا ,  على النحو الآتي :
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اأ - العجول والأغنام والماعز اإذا وجد بها الآتي :

- اللحوم لينة , ورخوة .     

- ارت�ساح دموي حول الغلاف المحيط بالكليتين .

- عدم اكتمال نمو الع�سلات .

- ارت�ساح م�سلي اأو دموي بين الع�سلات .

- الأجنة باأعمارها المختلفة .

ب - العجول اإذا كانت م�سابة بما ياأتي :

- الدو�سنتاريا اإذا كانت م�سحوبة بالت�سمم الميكروبي . 

- التهــــاب الحبــــل ال�ســــري اإذا كــان م�سحوبـــا ب�سديــــد وتعفــــن والتهــــاب رخــوي 

مع  التهاب المفا�سل ال�سديدي .

 - ال�سل ال�سري الرحمي .

2- ا�ستثناء من اأحكام البنود ال�سابقة يتبع ما ياأتي بالن�سبة للعجول الم�سابة بالدفتيريا :

- الإ�سابات الخفيفة :  

     تنزع ويفرج عن الراأ�ص والذبيحة.

- الإ�سابات ال�سديدة : 

    يعدم  الراأ�ص ما عدا المخ والل�سان .

ويكون    , مخبريا  تفح�ص  الت�سـمم  اأو  الرئوية  باللتهابات  الم�سحوبة  الإ�سابـات   -

الحكم طبقا للنتيجة .
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�ساد�ســـا: الفحـ�ص المخبري

 1 -  يجب فح�ص ذبائح الحيوانات بكترولوجيا فـي الحالت الآتية :

 اأ - الحيوانات المذبوحة ا�ضطراريا .

ب - الحيوانات التي تذبح بدون ك�ضف ظاهري عليها قبل ذبحها .

ج  - اإذا تاأخرت عملية التجويف عن �ضاعة .

د - الذبائح التي ترد اإلى الم�ضلخ غير موجود بها ع�ضو اأو اأكثر .

هـ - الذبائح التـي بهـــا جروح ، اأو التهابات �ضديدية ، اأو غرغرينــا منت�ضرة 

بالدورة الدموية .

و - اليرقان ، وكذلك دو�ضنتاريا العجول .

ز - حالت ال�ضتباه بالت�ضمم الغذائي .

ح - اإذا لم توؤد قواعد الفح�ص ال�ضامل اإلى الحكم على المحكوم ب�ضفة قاطعة .

، الرحـم ،  ط - الحــالت التـــي ذبحـــت نتيجــــة اللتهابــات الحـادة بالأمعـاء 

ال�ضـرع ، المفا�ضل ، الأربطة ، الحوافر ، الحبل ال�ضري ، الرئتين ، الغ�ضاء 

البلوري ، الغ�ضاء البريتوني .

ي - حالت الك�ضور والجروح الخارجية ، الأج�ضام الغريبة بالمريء ، انقلاب 

تكون م�ضحوبة  التي  الم�ضتقيم(   ، المثانة   ، )الرحم  الداخلية  الأع�ضاء 

بالحمى .

توؤخذ العينات للفح�ص على النحو الآتي :   - 2

 اأ - عينة من الدم على �ضريحة زجاجية وو�ضادة .

ب - ع�ضلتـــان كاملتــان مغلفتــان بال�ضفــاق ، ع�ضلــة مــن الربـــع الأمامـــي ، 

والع�ضلــــة الأخــــرى مــن الربـــــع الخلفـــي ، اأو توؤخــذ مكعبـــات ع�ضليـــة 

ل يقل قطرها عن )8�ضم ( ثمانية �ضنتيمترات .

ج - غدة الإبط اأو اأمام الكتف للربع الآخر الأمامي .

 د - غـــدة الحرقـفـــة الداخليــــة اأو اأمـــام الفخـــذ اأو المقبــــ�ص يت�ضمــــن الدهــــن 

والن�ضيـــــج  ال�ضام المحيط بها للربع الآخر الخلفي .
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 هـ - الطحال �ضليما اإل اإذا كان مت�ضخما فتوؤخذ منه قطعة من الجزء الم�ضاب 

فـي حجم راحة اليد .

 و - كلية من الحيوان المذبوح .

 ز - الكبــــد فــــي الحيـوانـــــات ال�ضغيـــــرة مــــع الحوي�ضلـــة المراريـــة وغـــدة الكبـــد ، 

اأمـــا فـي الحيوانات الكبيرة فتـوؤخذ قطعـة فـي مثل حجم قب�ضـتي اليـد 

من الكبد على اأن ت�ضمل الوريد الكبدي والف�ص الخلفـي ، وكذلك غدة 

الكبد والحوي�ضلة المرارية .

 ح - الأجزاء المر�ضية الم�ضابة بتغيرات باثولوجية وغدة المنطقة الخا�ضة بها .

 ط - حـالت اللتهابـات المعويـة التـي ي�ضتبـه اأن تكـون نتيجـة ميكروب ال�ضالمونيلا 

اأو من قطعان م�ضابة بها فيوؤخذ جزء من الأمعاء مع غددها الليمفاوية .

 3 -  تتبع الإجراءات الآتية قبل اإر�ضال العينة اإلى المعمل :

 اأ - توؤخذ الأجزاء المراد فح�ضها .

ب - تبــرد فــي الحــال .

المواد  ، ويـحاط ببع�ص  ج - يغلـف كل جـزء منـفردا فـي كـي�ص غير م�ضـامي 

التي ت�ضرب ال�ضوائل ) كالقطن ( .

د - يكتب عليها البيانات اللازمة .

4 -  تجرى الختبارات الأولية للك�ضف على اللحوم على النحو الآتي :

اأ - اختبارات رائحة وطعم اللحم غير الطبيعية :

للجن�ص  المميزة  الرائحة  وخا�ضة  للحوم  الطبيعية  غير  الرائحة  تظهر 

الروائح  ، وقد تختفـي هذه  اللحم وال�ضحم  اأن يبرد  الذبـح قبل  مبا�ضرة قبل 

بعد التجميد ، ولكنها تظهر ثانية عند الطبخ ، ولذلك يمكن الحكم على 

الرائحة باإجراء اأحد الختبارين الآتيين :

-  اختبار الغليان اأو التذوق : يجرى هذا الختبار بعد )24( اأربع وع�ضرين 

�ضاعة من الذبح ، نظرا لأن الحيوانات المذبوحة حديثا يكون لها رائحة 

 ، الفاح�ص  الأمر على  للجن�ص مما يختلط معه  المميزة  الرائحة  ت�ضبه  خا�ضة 
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حجــــــم  فـــــي  اللحـــــم  مـــن  قطعـــة  تو�ضـــع  الختبــــار  هـــــذا  ولإجـــــراء 

اأن تكون قطعة اللحم غنية  اإناء به ماء بارد ، ويف�ضل  راحـــــة اليد فـي 

بالغليان  يبداأ  وعندما   ، الماء  ويغلى  الإناء  يغطى  ثم   ، الدهنية  بالمواد 

يرفع الغطاء وت�ضم رائحة الأبخرة لتمييزها وتذاق قطعة من اللحم ، 

وكذلك ال�ضوربة ويقوم بعملية ال�ضم والتذوق اأكثر من �ضخ�ص ، ويغ�ضل 

الفم بالماء الدافئ وال�ضابون بعد اإجراء كل تجربة .

- اختبار ال�ضـــواء : يجـــرى هــذا الختبـــار ل�ضـــم الرائحـــة المت�ضاعـــدة مـــن قطعــة 

اللحوم المراد اختبارها وتمييز رائحتها مع الحر�ص على عدم اإحراق ال�ضحم 

حتى ل تتداخل روائح الحرق مع الرائحة المراد الك�ضف عنها .

ب -  اختبار درجة تركيز اأيون الهيدروجين :

يجرى هذا الختبار لمعرفة درجة حمو�ضة اأو قلوية اللحوم الم�ضتبه فـي �ضلاحيتها 

التي  اأو   ، المحمومة  اللحوم  فـي الحكم على  فائدة  ذو  اختبار  ، وهو  للاأكل 

الم�ضابة  اأو  اإدماوؤها  يتم  التي لم  اأو  الذبح  كانت مري�ضة لوقت طويل قبل 

ببوؤر ت�ضممية ، ويجرى هذا الختبار باإحدى الطرق الآتية :

- القيا�ص بالورق الخا�ص بتقدير درجة الحمو�ضة .

- القيــا�ص بالمقيــا�ص الكهربائــي : يجــرى الختبـــار باأخـــذ حـــوالي )10( ع�ضـــرة 

اإنــاء  فـي  وو�ضعها  وتقطيعهــا  للع�ضـلات  الداخليـة  الطبقات  من  جرامات 

تتــــرك حوالـــــي  ثــــم   ، المـــاء المقـطـــر  بـــــه حوالـــي )10( ع�ضـــرة جرامــــات مــــن 

)10( ع�ضر دقائق فـي درجة حرارة الغرفة )حوالي 20 درجة( يكون المحلول 

بعدها معدا للقيا�ص فيو�ضع به عمود القيا�ص ، وتقراأ درجة التركيز لأيون 

الهيدروجين .

- القيا�ص بمحلول النيترازين الأ�ضفر : وت�ضتعمل هذه الطريقة كالآتي :

- قوة محلول النيترازين المائي هي )10000( ع�ضرة اآلف ، ولونه اأ�ضفر .

- يجــرى الختبــار بعــد )24( اأربـع وع�ضريـن �ضاعـة من ذبـح الحيـوان لأن 

، ولــم  اأيــون الهيدروجيــن فـــي اللحــوم المذبوحــة حديثــا  درجـــة تركيـز 

تمــ�ص عليهــا المدة الم�ضار اإليها تقع بين )6.8( و )7.2( ، وتتغير با�ضتمرار 

خلالها .
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- تـوؤخـــــذ قـطعـــــة �ضغـيـــــرة مــــن اللحـــــم الأحمــــر المــــراد فح�ضـــــه بحجـــــــم 

�ضنتيمتــــــر مكعــــب ، ويف�ضــــل اأن تكــــون القـطعــــة مــــن ع�ضلـــــة بالفـخــــذ ، 

وخاليـة مـن الــدم وال�ضحــم والن�ضيــج ال�ضــام .

- يـو�ضـــــع المحلـــــــول المائـــــي للنيترازيــــــن الأ�ضفـــــــر فـــــي جفنــــــة وتو�ضـــــع 

ثم  للجفنة  الداخلي  الجدار  علـى  اللحــم  عينــــة  مــن  �ضغيــــرة  قطعــــــة 

ي�ضغط عليهـــا بملقــــط اأو �ضكين ، في�ضيل منها ع�ضير يمتزج بمحلول 

النيترازين .

- تقراأ النتيجة كالآتي :

- اإذا كان لــون المزيـــج اأ�ضفــــر : فاإن درجة تركيز اأيون الهيدروجين )6.2( ، 

ويكون اللحم �ضالحا للا�ضتهلاك .

- اإذا كـــان لــون المزيـــج اأ�ضفـــر ، ويميـــل اإلـــى البنـــي : فاإن درجة تركيز اأيون 

الهيدروجين )6.3( ، ويكون اللحم �ضالحا للا�ضتهلاك .

- اإذا اأ�ضبح لون المزيج اأ�ضفر ، ويميل اإلى البني مع اإخ�ضرار زيتوني : فاإن 

 ، ب�ضرعة  ا�ضتهلاكه  ، ويجب  اللحم تكون مدة �ضلاحية حفظه ق�ضيرة 

وتكون درجة تركيز اأيون الهيدروجين )6.4( .

- اإذا اأ�ضبـح لــون المزيج بنف�ضجيـــا ويميـــل اإلـــى الأزرق : فـــاإن درجـــة تركيـــز 

اأيون الهيدروجين اأكثر من )6.8( ، ويكـون اللحم غير �ضـالح  للا�ضتهلاك 

الآدمي ويعدم . 

ج - اختبار الك�ضف عن بقايا الم�ضادات الحيوية ) يجرى على 1% من الحيوانات المذبوحة( .

د - اختبار الك�ضف عن بقايا الهرمونات .

هـ - اختبارات الإدماء ، وتتم باإحدى الطرق الآتية :

- اختبــار ورقــة التر�ضيــح : ت�ضــق قطعــة اللحــم ، وتو�ضــع ورقة ن�ضــاف )تر�ضيح( 

ت�ضرب  فاإذا تم   ، ، وتترك عدة دقائق  ، وت�ضم الحافتان  القطع  بين حافتي 

ورقة التر�ضيح بالع�ضارة لم�ضافة كبيرة كانت الحالة �ضيئة الإدماء .
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- اختبــار م�ستخلــ�ص اللحــم :

- تو�سع )5( خم�سة جرامات من اللحم فـي اأنبوبة الاختبار .

- ت�ساف اإليها )10( ع�سرة �سنتيمترات مكعبة من الماء المقطر .

- ترج الاأنبوبة جيدا .

- تترك لمدة )15( خم�ص ع�سرة دقيقة .

 - تقراأ النتيجة كالاآتي :

- اإذا كان اللون بالاأنبوبة ورديا فاتحا تكون اللحوم جيدة الاإدماء .

اإذا كان اللون بالاأنبوبة اأحمر فاتحا اإلى اأحمر غامق تكون اللحوم �سيئة   -

الاإدماء .  

ورقة  فوق  الاأرز  حبة  حجم  فـي  اللحم  من  قطعة  تو�سع   : ال�ساغط  الجهاز  اختبار   - و 

تر�سيح بين لوحي الزجاج للجهاز ال�ساغط ، يتم �سغط لوحي الزجاج بالم�سامير 

اإلــــى )1�ســـــم(  ال�ساغطـــــة فـــــاإذا ارتفـعــــت ال�سوائــــل المت�سربــــة بورقـــــة التر�سيـــــح 

�سنتيمتر واحد كان الاإدماء �سيئا .

ز - اختبار التمييز بين اليرقان والتلون الغذائي نتيجة الكاروتين فـي حالة عدم وجود 

ال�سفات الت�سريحية لليرقان ، ويتم باإجراء التجربة الاآتية :

كاويـــة  �ســـودا  جرامـــات  خم�ســـة   )5(  + دهــــن  جرامـــات  خم�ســـة   )5( تو�ســع   -

بتركيز) 5 % ( خم�سة بالمائة فـي اأنبوبة الاختبار .

- تغلى لمدة دقيقتين ثم تترك لتبرد الاأنبوبة قبل الخطوة التالية .

- ت�ساف ) 5 �سم ( خم�سة �سنتيمترات اأثير ، وتتــرك لمــدة مــن )10-15( ع�ســر 

اإلى خم�ص ع�سرة دقيقة .

- تقراأ النتيجة كالاآتي :

اإذا تكونت طبقة �سفراء على ال�سطح ، يكون ذلك نتيجة اللون الاأ�سفر   - 

للفيتامين )كاروتين( .
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- اإذا تكونت طبقة خ�ضراء بالقاع كان ذلك نتيجة لمر�ص ال�ضفراء .

- اإذا تكونت طبقتان عليا و�ضفلى كان ذلك نتيجة الكاروتين وال�ضفراء .

الف�صــل الثـانــي

الا�صتراطـات ال�صحيــة الخا�صــة بم�صالــخ الدواجــن

المــادة )108(

 تحدد اأنواع م�ضالخ الدواجن بالآتي :

 1 - م�ضالخ يدوية : التي تكون جميع مراحل الإنتاج فيها يدوية .

2 - م�ضالخ اآلية : التي تكون جميع مراحل الإنتاج فيها با�ضتخدام الآلت والمعدات 

وخطوط لتعليق الدواجن لغر�ص تمريرها على جميع مراحل عملية الإنتاج .

المــادة )109(

تحدد مرافق الم�ضلخ اليدوي بالآتي :

 1 - حظيرة اأو غرفة لحفظ اأقفا�ص الدواجن .

 2 - �ضالة الذبح واإزالة الري�ص والأح�ضاء .

 3 - موقع الغ�ضيل .

 4 - موقع التعبئة والتغليف .

 5 - موقع التبريد والتجميد .

 6 -  �ضالة انتظار الزبائن .

 7 - مخزن مواد التعبئة والتغليف .

 8 -  موقع تجميع الف�ضلات .

المــادة )110(

تحدد مرافق الم�ضلخ الآلي بالآتي :

1 -  حظيرة اأو غرفة لحفظ اأقفا�ص الدواجن .

2 -  موقع ما قبل الذبح .
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3 -  �ضالة الذبح .

4 -  موقع اإزالة الري�ص والأح�ضاء .

5 -  موقع الغ�ضيل .

6 -  موقع التقطيع والتجهيز .

7 -  موقع التعبئة والتغليف .

8 -  موقع التبريد والتجميد .

9 -  موقع الت�ضليم .

10 -  مخزن مواد التعبئة والتغليف .

11 -  موقع تجميع الف�ضلات .

12 -  دورات مياه .

المــادة )111(

ي�ضترط لممار�ضة ن�ضاط م�ضلخ دواجن ا�ضتيفاء ال�ضتراطات الآتية :

اأولا: ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بموقع الم�ضلخ :

اأن يكـون بعيـدا عــن ال�ضــارع العــام ، وعــن اأقــرب تجمع �ضكنــي)ما زاد على خم�ضة    - 1

منازل( م�ضافة ل تقل عن )500 م( خم�ضمائة متر .

اأن يكــون فـــي نطــاق المناطــق الزراعيــة اأو ال�ضناعيــة ، ويف�ضــل اأن يكــون بالقــرب    - 2

من مزارع الدواجن . 

ثانيا: ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بمبنى الم�ضلخ :

بالإ�ضافـــة اإلــى ال�ضتراطــات المن�ضــو�ص عليهــا فــي ال�ضتراطــات ال�ضحيــة العامة 

للاأن�ضطة ذات ال�ضلـــة بال�ضحـــة العامـــة ، يجـــب اأن يكـــون مبنـــى الم�ضلـــخ م�ضتوفيـــا 

للا�ضتراطـــات ال�ضحية الآتية :

اأن تتنا�ضب م�ضاحته مع الطاقة الإنتاجية ، وتكون كافية ل�ضهولة العمل وتوزيع    - 1

الأجهزة والمعدات وملحقـات الم�ضلخ .  

اأن تكون جميع حوائطه حتى ال�ضقف مغطاة بالبلاط المنا�ضب ، �ضهل التنظيف .   - 2
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باأنظمــــة  الميــــاه ، ومجهــــزة  اأر�ضيتــه مغطــاة بمــادة مانعــــة لت�ضـــرب  اأن تكــون    - 3

لل�ضــرف ال�ضحــي مطابقــة للموا�ضفــات الفنيــة المعتمــدة ، واأن تكــون قنــوات 

المجــاري فيـه ن�ضــف ا�ضطوانية ، ومغطاة ب�ضبك من معدن غير قابل لل�ضداأ .

اأن يكون جيد التهوية والإ�ضاءة .   - 4

اأن تكون جميع نوافذه مغطاة ب�ضلك �ضيق الن�ضيج لمنع دخول الح�ضرات .   - 5

اأن يكون مزودا بم�ضدرين للمياه ال�ضالحة لل�ضرب الباردة وال�ضاخنة .   - 6

المن�ضـــو�ص  ال�ضحيــــة  للا�ضتراطـــات  م�ضتوفيــة  ميــــاه  دورات  بـــــه  تكــــون  اأن    - 7

ال�ضلــة  ذات  بالأن�ضطــة  الخا�ضــة  العامــة  ال�ضحــية  ال�ضتراطــات  فـي  عليهـــا 

بال�ضحة العامة .

ثالثا: ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بموقع ما قبل الذبح بالم�ضلخ الآلي :

اأن تكون م�ضاحته متنا�ضبة مع اأعداد الدواجن المراد ذبحها .   - 1

تخ�ضي�ص مكان منا�ضب لعزل الدواجن التي يتم ا�ضتبعادها بعد الفح�ص .   - 2

تخ�ضي�ص مكان منا�ضب لإجراء فح�ص الدواجن قبل الذبح .   - 3

4 - ا�ضتخـــدام اأقفـــا�ص بلا�ضتيكيـــة نظيفـــة بارتفــــاع )30 �ضـــم( ثلاثيــــن �ضنتيمتــــرا 

عن الأر�ضية لو�ضع الدواجن .

رابعا: ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة ب�ضالة الذبح :

اأن تكون مجهزة بالمعدات والأدوات المنا�ضبة لعملية الذبح .   - 1

اأن تكون مزودة بالأجهزة المنا�ضبة لف�ضل الدم بعد عملية النزف .   - 2

اأن تكون مجهزة بم�ضدرين للمياه ال�ضالحة لل�ضرب الباردة وال�ضاخنة .   - 3

اللتزام بفح�ص الدواجن المذبوحة ، وا�ضتبعاد غير ال�ضالح منها للا�ضتهلاك    - 4

الآدمي .

خام�سا: ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بموقع الغ�ضيل :

اأن يكون مجهزا بم�ضدرين للمياه ال�ضالحة لل�ضرب الباردة وال�ضاخنة المطابقة    - 1

فــي عمليــة غ�ضــل  ال�ضــرب للا�ضتخــدام  لميــاه  المعتمــدة  القيا�ضية  للموا�ضفات 

الدواجـــن بطريقـــة ر�ضهـــا بالمــــاء الم�ضغــــوط لإزالـــة المـــواد العالقــة اأو غم�ضـهــا 

فـي اأحوا�ص نظيفة مع تغيير المياه ب�ضفة م�ضتمرة .
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 )
5

حـــرارتهــا من )10  درجـــة  تتـــــراوح  اأحـــوا�ص  فــــي  الدواجـــن  و�ضـــع لحـــوم    - 2

حـــرارة  درجــة  خفــ�ص  بهــدف  تقريبــا  دقائق  ع�ضر   )10( لمـــدة   )
5

 16  ( اإلـــى 

الدواجن ، مع مراعاة تغيير المياه با�ضتمرار اأو ا�ضتخدام المياه الجارية .

ت�ضريف المياه بطريقة �ضليمة لمنع التلوث .   - 3

�ساد�سـا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بموقع التعبئة والتغليف :

منا�ضبــة  مــادة  مــن  الم�ضنوعة  الطاولت  من  منا�ضب  بعدد  مزودا  يكون  اأن    - 1

للا�ضتخدام فـي عمليتي التعبئة والتغليف .

والتغليـــف  التعبئـــة  فـــي عمليتـــي  الم�ضتخدمــة  الطـــاولت  اأ�ضطـــح  تكـــون  اأن    - 2

على ارتفاع منا�ضب .

�سابعـا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بموقع التبريد والتجميد :

اأن يكون مجهزا بعدد منا�ضب من البرادات والثلاجات المزودة باأجهزة لقيا�ص    - 1

درجة الحرارة .

 ،  )
5

اإلـــى )4   )
5

مـــن )1  تتـــراوح  فـــي درجـــة حــرارة  المبــردة  الدواجــن  تحفــظ    - 2

�ضالـــب   )
5

علـــى )-18  تزيــد  درجــة حــرارة ل  فـي  المجمدة  الدواجن  وتحفظ 

ثماني ع�ضرة درجة مئوية .

تحفظ الدواجن بطريقة ت�ضمح ب�ضريان الهواء بينها .   - 3

ثامنـا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بموقع تجميع الف�ضلات :

اأن يكون مزودا بحاويات منا�ضبة الحجم لتجميع الف�ضلات .   - 1

ت�ضتخدم اأكيا�ص منا�ضبة لحفظ الف�ضلات لمنع ت�ضرب ال�ضوائل منها .   - 2

تا�سعـا : ال�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة بمخزن مواد التعبئة والتغليف :

 اأن يكون م�ضتوفيا للا�ضتراطات الخا�ضة بمخازن المواد الغذائية المبردة والمجمدة .
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المــادة )112(

يلزم لممار�ضة ن�ضاط م�ضلخ الدواجن ا�ضتيفاء ال�ضتراطات ال�ضحية الآتية :

المحافظة على الآلت والمعدات والأدوات الم�ضتخدمة فـي مزاولــة الن�ضــاط بحالــة    - 1

جيدة ونظيفـة با�ضتمرار .

اأن تكون الأقفا�ص الم�ضتخدمة جيدة التهوية ، ويراعى تنظيفها وغ�ضلها با�ضتمرار    - 2

للتخل�ص من المخلفات والروائح .

اأن يكون عمر الدواجن ووزنها عند الذبح مطابقا للموا�ضفات القيا�ضية المعتمدة    - 3

فـي هذا ال�ضاأن .

4 - عدم تغذية الدواجن لمدة ) 24( اأربع وع�ضرين �ضاعة قبل الذبح والكتفاء بتوفير 

مياه ال�ضرب لها .

اأو مجمدة فـي عبوة منا�ضبـة مــع اللتــزام بالموا�ضفــات  5 - و�ضع كل دجاجة مبردة 

القيا�ضية الخا�ضة ببطاقة البيان للمواد الغذائية .

6 - مكافحة الح�ضرات والقوار�ص فـي المخزن ومكان التغليف والتعليب ، وفقا لأحكام 

ال�ضتراطات ال�ضحية العامة .

7 - توقيع الك�ضف البيطري على الدواجن بالمزرعة قبل نقلهـا اإلى الم�ضلـخ منعا لنت�ضار 

الأمرا�ص الوبائية والمعدية .

8 - توفير طبيب بيطري بالم�ضلخ للك�ضف على الدواجن قبل الذبح وبعده ، وتقرير 

بالن�ضبــة للم�ضالخ ذات الطاقة  ، وذلــك  مــدى �ضلاحيتهــا للا�ضتهــلاك الآدمــي 

الإنتاجية العالية .

9 - اأن يتم الذبح طبقا لل�ضريعة الإ�ضلامية .

10 - اأن يكون العاملون بالم�ضلخ م�ضتوفين ال�ضتراطات ال�ضحية العامة .

11 - اأن تكون جميع مرافق م�ضلخ الدواجن م�ضتوفية للا�ضتراطات ال�ضحية الخا�ضة 

بالأمن وال�ضلامة المعتمدة من الهيئة العامة للدفاع المدني والإ�ضعاف .
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الف�صـل الثـالـث

الا�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بحظائــر الحيوانــات

المــادة )113(

تحدد اأنواع الحظائر التجارية لتربية وبيع الحيوانات بالآتي :

1 - الحظائر التجارية ال�ضغيرة : 

- التــي ل يزيـــد عـــدد الحيوانـــات فيهــا علــى )100( مائــة راأ�ص من الغنــم ، اأو )50( 

خم�ضين راأ�ضا من البقر .

2 - الحظائر التجارية تحت المتو�ضطة :

- التي تتراوح عدد الحيوانات فيها من )101( مائة وواحد اإلى)500( خم�ضمائة 

اإلــى )250( مائتين وخم�ضين  اأو مــن )51( واحــد وخم�ضيــن   ، راأ�ص مــن الغنــم 

راأ�ضا من البقر .

3 - الحظائر التجارية المتو�ضطة : 

- التي تتراوح عدد الحيوانات فيها من )501( خم�ضمائة وواحد اإلى )1000( األف 

اإلى )500( خم�ضمائــة  وواحــد وخم�ضيــن  مائتــين  اأو )251(   ، الغنــم  مــن  راأ�ص 

راأ�ص من البقر .

4 - الحظائر التجارية فوق المتو�ضطة : 

األف   )1500( اإلى  وواحد  األف   )1001( من  فيها  الحيوانات  عدد  تتراوح  التي   -

وخم�ضمائة راأ�ص من الغنم ، اأو من )501( خم�ضمائة وواحد اإلى )750( �ضبعمائة 

وخم�ضين راأ�ضا من البقر .

5 - الحظائر التجارية الكبيرة : 

- التــي تزيــد عــدد الحيوانــات فيهــا عن )1500( األف وخم�ضمائة راأ�ص من الأغنام ، 

اأو )750( �ضبعمائة وخم�ضين راأ�ضا من البقر .
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المــادة )114(

يلزم لإقامة حظائر تجارية لتربية وبيع الحيوانات ا�ضتيفاء ال�ضتراطات ال�ضحية الآتية :

اأن يكون موقع الحظيرة على اأر�ص زراعية ، وبعيدا عن الطريق العام وعن اأقرب    - 1

تجمع �ضكني م�ضافة ل تقل عن الحدود المبينة قرين كل نوع من الحظائر ، وذلك 

على النحو الآتي :

اأ - الحظائرالتجارية ال�ضغيرة : )500م( خم�ضمائة متر على الأقل .

ب - الحظائرالتجارية تحت المتو�ضطة : )750م( �ضبعمائة وخم�ضين مترا على الأقل .

ج  - الحظائرالتجارية المتو�ضطة : )1000م( األف متر على الأقل .

د - الحظائرالتجارية فوق المتو�ضطة : )1500م( األف وخم�ضمائة متر على الأقل .

هـ - الحظائرالتجارية الكبيرة : )2000م( األفي متر على الأقل . 

2 -  يراعى تحقيق بند الم�ضافة بين حظائر الحيوانات والتجمعات ال�ضكانية والطريق 

العام مع الطاقة الإنتاجية الإجمالية عند الترخي�ص لأكثر من حظيرة متجاورة 

فـي موقع واحد .

اأن تكون الحظيرة جيدة الإ�ضاءة والتهوية .   - 3

4 - اأن تكون الحظيرة مجهزة باأغطية منا�ضبة لحماية الحيوانات من اأ�ضعة ال�ضم�ص 

والأمطار والتقلبات الجوية .

5 - اأن تكون اأر�ضية الحظيرة مغطاة بمادة عازلة للمياه والرطوبة ، ومجهزة باأنظمة 

لل�ضرف ، لت�ضهيل عملية التنظيف .

 ، اأن تكون الحظيرة مجهزة بخزانات احتجاز مطابقة للموا�ضفات الفنية المعتمدة   - 6

ويراعى   ، فلج  اأو  بئر  اأقرب  عن  الأقل  على  )50م( خم�ضين مترا  م�ضافة  وتبعد 

�ضحبها والتخل�ص من المخلفات ال�ضائلة فـي الأماكن المخ�ض�ضة لهذا الغر�ص .

7 - اتخاذ التدابير اللازمة لمنع دخول الح�ضرات والقوار�ص اإلى الحظيرة ، ومن ذلك 

تركيب �ضلك �ضيق الن�ضيج على النوافذ ، وتغليف الأجزاء ال�ضفلية من الأبواب 

برقائق من الألومنيوم .
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8 - اأن تكون الحظيرة مزودة بم�شدر للمياه ال�شالحة لل�شرب .

9 - تخ�شي�ص مكان منا�شب بالحظيرة لعزل الحيوانات المري�شة اأو الم�شتبه فـي مر�شها .

10 - فـي حالة ممار�شـة ن�شاط تربية حيوانات األبان يجب تخ�شي�ص مكان للحلب يبعد 

واأن تكون   ، باقي مرافق الحظيرة م�شافة لا تقل عن )50م( خم�شين مترا  عن 

اأر�شيته مغطاة بمادة منا�شبة لمنع تلوث الاألبان ، ويجب اأن يكون مت�شلا بغرفة 

حوائطها مغطاة ببلاط منا�شب بارتفاع )2م( مترين على الاأقل ، واأر�شيتها مغطاة 

باأجهزة لحفظ الحليب فـي درجة  واأن تكون مزودة   ، ببلاط مانع من الانزلاق 

( اأربع درجات مئوية ، لحين توزيعه .
5

( و)4 
5

حرارة تتراوح ما بين )0 

11 - فـي حال اإقامة �شكن للعمال ، فيجب اأن يكون موقعه بعيدا عن الحظيرة وم�شتوفيا 

للا�شتراطات ال�شحية العامة .

لمنع  الغلق  ذاتية  باأبواب   ، الاأعلاف  لتخزين  بالحظيرة  منا�شب  - تخ�شي�ص مكان   12

دخول الح�شرات والقوار�ص اإليه .

الن�شــاط كالعلاقــات  الم�شتخدمــة فــي ممار�شــة  اأن تكون جميع الاأدوات والمعــدات   - 13

واأحوا�ص الميــاه مــن مــادة منا�شبــة ، مع مراعاة المحافظة عليها فـي حالة جيدة 

با�شتمرار .

القيا�شية  للموا�شفات  مطابقة  الحيوانات  لاأكل  الم�شتخدمة  الاأعلاف  تكون  اأن   -  14

المعتمدة .

، وفـي الاأماكن المخ�ش�شة لهذا  المنا�شبة  ال�شلبة بالطرق  التخل�ص من المخلفات   - 15

ولهذا   ، با�شتمرار  نظيفة  الحظيرة  على  والمحافظة   ، البلدية  قبل  من  الغر�ص 

المزيلة  الكيميائية  والمواد  الح�شرية  والمبيدات  المطهرات  ا�شتعمال  يمكن  الغر�ص 

للروائح المطابقة للموا�شفات القيا�شية المعتمدة ، بما لا يوؤثر بال�شرر على �شحة 

و�شلامة الحيوانات ، وبالن�شبة للحظائر ال�شغيرة يمكن التخل�ص من المخلفات 

ال�شلبــة بو�شعهــا فـي اأوعيــة خا�شــة محكمــة الغلــق خــارج الحظيــرة لحين قيام 

البلدية بالتخل�ص منها فـي الاأماكن المخ�ش�شة لذلك .
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16 - فـي حالـة الرغبة فـي ا�ستخدام المخلفات ال�سلبة ك�سماد زراعي يجب عمل حفرة 

منا�سبة لحفظها وتغطيتها بطبقة �سميكة من التراب لمنع تكاثر الذباب اأو تعبئتها 

فـي اأكيا�ص منا�سبة والتخل�ص منها فـــورا فــي الأرا�سي الزراعية .

17 - التخل�ص من الحيوانات النافقة فـي الأماكن المخ�س�سة لهــذا الغــر�ص مـــن قــبل 

البلدية .

18 - توفير طبيب بيطري بالن�سبة للحظائر التجارية الكبيرة .

عليهـــــا  المن�ســــو�ص  بالحظيــــرة م�ستوفيــــن للا�ستراطــــات  العاملـــــــون  يكــــــون  اأن   -  19

فـي ال�ستراطات ال�سحية العامة الخا�سة بالأن�سطة ذات ال�سلة بال�سحة العامة .

20 - اللتزام بال�سروط وال�سوابط البيئية وقواعد واإجراءات الحجر البيطري ال�سادرة 

من الجهات المخت�سة .

المــادة )115(

يجوز عمل حظائر تربية لغر�ص ال�ستهلاك المنزلي مع ا�ستيفاء ال�ستراطات الآتية :

اأن يكون موقع الحظيرة على اأر�ص زراعية .   - 1

2 - األ يزيد مجموع الحيوانات فـي الحظيرة على عدد )15( خم�سة ع�سر راأ�سا من الأغنام 

فقـــط ، اأو عـــدد )5( خم�ســـة روؤو�ص مـــن الأغنـــام ) الخـــراف ، الماعــــز ( ، و)2( راأ�ســيــن 

من البقر ، و)1( راأ�ص من الإبل ، و)1( راأ�ص من الخيل ، و)1( راأ�ص من الحمير .

3 - تعفى الحظيرة من الح�سول على التراخي�ص البلدية ، وتلتزم بال�سروط ال�سحية 

التي ت�سعها البلدية . 

الف�صــل الـرابــع

الا�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بمــزارع الـدواجـــن

المــادة )116(

تحدد اأنواع المزارع التجارية للدواجن بالآتي :

1 - مزارع الدواجن التجارية الخا�سة ب�سغار المربين : 

التي ل تزيد �سعتها الكلية على )1800( األف وثمانمائة دجاجة بيا�سة ، اأو )3000( 

ثلاثة اآلف دجاجة ت�سمين فـي كل دورة اإنتاجية ، اأو )18000( ثمانية ع�سر األف 

دجاجة ت�سمين �سنويا .
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2 - مزارع الدواجن التجارية ال�سغيرة :

التـــي لا تزيـــد �سعتهـــا الكليـــة علــــى )3000( ثلاثــــة اآلاف دجاجــــة بيا�ســـة �سنويـا ، 

اأو )6000( �ستـــة اآلاف دجاجـــة ت�سميــن فــي كـــل دورة اإنتاجيــــة ، اأو )36000( �ستــــة 

وثلاثين األف دجاجة ت�سمين �سنويا .

3 - مزارع الدواجن التجارية المتو�سطة : 

التـــي لا تزيـــد �سعتهـــا الكليـــة علـــى )5000( خم�ســـة اآلاف دجاجــة بيا�سـة �سنويا ، 

اأو )10000( ع�سرة اآلاف دجاجة ت�سمين فـي كل دورة اإنتاجية ، اأو )60000( �ستين 

األف دجاجة ت�سمين �سنويا .

4 - مزارع الدواجن التجارية الكبيرة : 

التـــي لا تزيـــد �سعتهـــا الكليـــة علـــى )10000( ع�سرة اآلاف دجاجة بيا�سة �سنويا ، 

اأو )20000( ع�سرين األف دجاجة ت�سمين فـي كل دورة اإنتاجية ، اأو )120000( مائة 

وع�سرين األف دجاجة ت�سمين �سنويا .

5 - مزارع الدواجن التجارية التي تقام فـي المناطق المحددة كمجمعات لتربية الدواجن : 

التــــي فــي مجملهـــا تزيـــد علـــى )10000( ع�ســـرة اآلاف دجاجـــة بيا�ســـة �سنويــــا ، 

اأو )20000( ع�سرين األف دجاجة ت�سمين فـي كل دورة اإنتاجية ، اأو )120000( مائة 

وع�سرين األف دجاجة ت�سمين �سنويا .

المــادة )117(

يلزم لاإقامة مزارع الدواجن التجارية ا�ستيفاء الا�ستراطات ال�سحية الاآتية :

اأن يكون موقع العنابر على اأر�ض زراعية ، وبعيدا عن الطريق العام ، وعن اأقرب    - 1

تجمع �سكنـــي م�سافة لا تقل عن الحدود المبينة قرين كل نوع من مزارع الدواجن ، 

وذلك على النحو الاآتي :

اأ - مزارع الدواجن التجارية الخا�سـة ب�سغـار المـربين : 

اأن تبـــعـد عـــن ال�ســـارع العــــام واأقــــرب تجمــــع �سكانـــي )500م( خم�سمائـــة متــر 

على الاأقل .
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 ب - مزارع الدواجن التجارية ال�سغـيرة : 

اأن تبعـد عـن ال�سـارع العام )500م( خم�سمائة متر على الأقل ، وعن اأقرب تكتل 

�سكاني )1000م( األف متر على الأقل .

ج - مزارع الدواجن المتو�سطـة : 

اأن تبعـد عن ال�سـارع العـام )1000م( األف متر ، وعن اأقرب تجمع �سكاني )1500 م( 

األف وخم�سمائة متر على الأقل .

د - مزارع الدواجن التجارية الكبيرة : 

اأن تبعـد عن ال�سـارع العـام )1000م( األف متر ، وعن اأقرب تجمع �سكاني )2000م( 

األفـي متر على الأقل .

هـ - المجمعات المحددة من قبل الدولة لتربية الدواجن : 

اأن تبعد عن ال�سارع العام بكيلو مترين ، وعن اأقرب تجمع �سكاني )3000م( ثلاثة 

اآلف متر على الأقل .

2 - األ تقل الم�سافة بين كل مزرعة واأخرى من المزارع التجارية عن )500م( خم�سمائة 

متر .

اأن ت�ساعف الطاقة الإنتاجية لمزارع  اإنتاج مغلقة ، يمكن  اإقامة عنابر  3 - فـي حالة 

الدواجن التجارية الم�سار اإليها .

4 - الح�سول على الموافقات من الجهات المعنية .

5 - اأن تكون جميع مرافق المزرعة جيدة التهوية والإ�ساءة .

6 - اأن تكون جميع مرافق المزرعة مغطاة لحماية الدواجن من اأ�سعة ال�سم�ص والأمطار .

، ومجهزة  والرطوبة  للمياه  عازلة  الإنتاج مغطاة بمادة  اأر�سية عنابر  تكون  اأن   -  7

باأنظمة لل�سرف ، لت�سهيل عملية التنظيف .

8 - فـي حالــة عمــل خزانات احتجـــاز ، تكــون مطابقــة للموا�سفــات الفنيــة المعتمـدة ، 

وعلى بعد ل يقل عن )50م( خم�سين مترا عن اأقرب بئر اأو فلج ، كما يجب �سحبها 

والتخل�ص من المخلفات ال�سائلة با�ستمرار فـي الأماكن المخ�س�سة لهذا الغر�ص .
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9 - اتخاذ التدابير اللازمة لمنع دخول الح�سرات والقوار�ص اإلى الحظيرة ، كتركيب 

�سلـــك �سيـــق الن�سيج على النوافذ وتغليف الأجزاء ال�سفلية من الأبــواب برقائق 

من الألومنيوم .

10 - اأن تكون الحظيرة مزودة بم�سدرين للمياه ال�سالحة لل�سرب الباردة وال�ساخنة .

القوار�ص  ت�سمح بدخول  باأبــواب محكمــة ل  الأعــلاف مجهــزا  يكــون مخــزن  اأن   -  11

والح�سرات ، واأن تكون ذاتية الغلق .

12 - اأن يكـــون العلـــف الم�ستخــدم فــي المزرعــة مطابقـا للموا�سفات القيا�سية المعتمدة ، 

واإن كــــان معبــاأ فــــي اأكيــا�ص فيمنــع و�سعـــه علــــى الأر�ص مبا�ســــــرة ، واإنمـــا يو�ســــع 

على اأرفف معدنية اأو خ�سبية ترتفع عن �سطح الأر�ص )20�سم( ع�سرين �سنتيمترا 

على الأقل .

كال�سقايات  الن�ساط  ممار�سة  فـي  الم�ستخدمة  والمعدات  الأدوات  جميع  تكون  اأن   -  13

والعلاقات واأقفا�ص التربية والحا�سنات بحالة جيدة .

14 - المحافظة على النظافة العامة داخل وخارج المزرعة با�ستمرار ، وا�ستعمال المطهرات 

للموا�سفــات  المطابقــة  للروائــح  المزيلــة  الكيميائيـــة  والمـــواد  والمبيــدات الح�سريــة 

القيا�سية المعتمدة ، لتطهير المزرعة والمحافظة عليها ب�سورة منتظمة ، وب�سفة 

خا�سة فـي غرف التربية ، ويجب توفير المطهرات اللازمة عند المدخل الرئي�سي 

للمزرعة ومداخل العنابر .

اأ�سبوع ، وبالن�سبة للمزارع  15 - التخل�ص من المخلفات ال�سلبة مرتين على الأقل كل 

 ، الغلـــق  محكـمـــة  ال�سلبـــة  للمخلفـــات  خا�ســـة  باأوعيــة  تزويدهــــا  يجـــب  ال�سغيــرة 

وو�سعهـــا خـــارج المزرعـــة للتخلــ�ص منهــا ، وبالن�سبـة للمزارع الكبيــرة والمتو�سطــة 

يكون اأ�سحابها م�سوؤولين عن نقل المخلفات ال�سلبة اإلى الأماكن التي تخ�س�ص 

من قبل البلدية لذلك .

المزرعة ك�سمـاد يجـب عمـل حفـرة  الرغـبة فـي ال�ستفادة مـن مخلفات  16 - فـي حالـة 

لمنــع  التــراب  مــن  �سميكــة  بطبقة  المخلفات  تغطية  مراعاة  مع  لحفظها  منا�سبة 

تكاثر الذباب ، اأو تعبئتها فـي اأكيا�ص منا�سبة والتخل�ص منها فورا فـي الأرا�سي 

الزراعية .
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17 - اأن يكون العاملون بالمزرعة م�ستوفين ال�ستراطات المن�سو�ص عليها فـي ال�ستراطات 

ال�سحية العامة ذات ال�سلة بال�سحة العامة ، وملتزمين بارتداء ملاب�ص واأحذية 

واقية خا�سة فـي اأثناء العمل بالمزرعة .

18 - ا�ستخدام غرفة العاملين فـي تبديل الملاب�ص عند الدخول والخروج مـن المزرعـة .

19 - توفـيــر طبيـــب بيـطـــري بالمزرعــة فـــي حالـــة اإقامــة المــزارع التجـاريــة الم�ســار اإليهــا 

فـي البندين )د ، هـ( من المـادة )117( من هذه اللائحة .

20 - اللتزام بتطبيـق اإجراءات الحجر البيـطري من قبل الجهـات المخت�سة فـي حـال 

حـــدوث مــر�ص وبائي ، واللتزام باأي �سروط اأو �سوابط �سحية اأو بيئية اأخرى 

من الجهات المخت�سة .

21 - نقــل الدواجــن والبيــ�ص مــن المزرعــة اإلى اأماكــن الت�سويق فـي �سيارات م�ستوفية 

للا�ستراطات ال�سحية الخا�سة ب�سيارات نقل المواد الغذائية والمبردة .

22 - عدم ت�سويق الدواجن الحية التي يقل عمرها عن )40( اأربعين يوما ، اأو التي يقل 

وزنها عن )    1 ( واحد وربع كيلوجرام .

ال�سحيــة  ال�ستراطــات  ا�ستيفــاء  يـجــب   ، بالمزرعة  دواجن  اإقامة م�سـلخ  فـي حال   -  23

الخا�سة بممار�سة ن�ساط م�سلخ دواجن ، كما يجب اأن يبعد م�سافة )200م( مائتي 

متر على الأقل عن عنابر الإنتاج .

24 - فـــي حــــال اإقامــة فقا�ســــة بالمزرعــــة ، فيجــب اأن تبعد عن العنابر الإنتاجية بم�سافة 

ل تقل عن )300م( ثلاثمائة متر ، و فـي حال اإقامتها خارج المزرعة يجب اأن تبعد 

عن ال�سارع العام واأقرب تجمع �سكني بم�سافة ل تقل عن )500م( خم�سمائة متر .

المــادة )118(

يجوز عمل عنابر تربية لغر�ص ال�ستهلاك المنزلي مع ا�ستيفاء ال�ستراطات الآتية :

1 - اأن يكون موقع العنابر على اأر�ص زراعية .

2 - األ يزيد مجموع ما فـي العنابر عن )100( مائة طائر .

3 - تعفى الحظيرة من الح�سول على التراخي�ص البلدية ، وتلتزم بال�سروط ال�سحية 

التي ت�سعها البلدية . 

1

4
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الف�صــل الـخـامــ�س

الا�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بممار�صـة ن�صـاط بيـع اللحـوم

المــادة )119(

 تحدد مرافق محل بيع اللحوم بالآتي :

1 - موقع الحفظ والتخزين .

2 - موقع تجهيز وتقطيع اللحوم وعر�ضها .

3 - موقع انتظار الزبائن .

المــادة )120(

يلزم لممار�ضة ن�ضاط بيع اللحوم ا�ضتيفاء ال�ضتراطات ال�ضحية الآتية :

1 - اأن تتنا�ضب م�ضاحة المحل مع حجم العمل على األ تقل عن )20 م2( ع�ضرين مترا 

مربعا .

األ تقل  ، يجب  الغذائية  المواد  الملحقة بمحل بيع  اللحوم  2 - وبالن�ضبة لمحلات بيع 

م�ضاحتها عن )6 م2( �ضتة اأمتار مربعة .

3 - اأن يكون المحل مزودا بم�ضدرين للمياه ال�ضالحة لل�ضرب الباردة وال�ضاخنة .

ال�ضتراطات  فـي  عليها  المن�ضو�ص  للا�ضتراطات  م�ضتوفين  العاملون  يكون  اأن   -  4

ال�ضحية العامة للاأن�ضطة ذات ال�ضلة بال�ضحة العامة .

5 - فـي حالــة بيــع اللحــوم المجمــدة ، يجــب اأن يكــون المحــل مجهــزا بمن�ضار كهربائي 

من معدن غير قابل لل�ضداأ .

6 - اأن تكون اأر�ضية المحل وحوائطه مغطاة ببلاط منا�ضب ، فاتح اللون بارتفاع )2م( 

مترين على الأقل .

7 - اأن يكون جيد التهوية والإ�ضاءة والتكييف .

8 - اأن يكـــون مجهـــزا بالآلت والأجهـــزة والأدوات اللازمـــة لعمليـــة تقطيـــع اللحوم 

من مادة غير قابلة لل�ضداأ .

9 - اأن يكون مجهزا بمغ�ضلة للاأيدي تعمل ب�ضغط القدم ، اأو باأي و�ضيلة اأخرى غير 

اللم�ص المبا�ضر باليد ، ومزودا بمواد مطهرة وو�ضيلة للتجفيف .
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10 - اأن يكون مجهزا ببرادات لحفظ وعر�ض اللحوم الطازجة المبردة وثلاجات لحفظ 

اللحوم المجمدة مزودة باأجهزة لقيا�ض الحرارة .

( �سالب ثماني 
5

11 - اأن تحفــظ اللحــوم المجمــدة فــي درجــة حــرارة لا تزيد على)-18 

 )
5

 4 -
 5

ع�سرة درجة مئوية ، وتحفظ اللحوم المبردة فـي درجة حرارة تتراوح من )1 

درجة مئوية واحدة اإلى اأربع درجات مئوية ، مع مراعاة ت�سجيل درجات الحرارة 

ب�سورة دورية ومنتظمة .

12 - اأن تقطع اللــحوم علــى قطعــــة نظيفــــة مــــن مــــادة غيــــر قابلـــة لل�ســـداأ اأو الت�سقـــق 

اأو التفاعل مع اللحوم .

13 - اأن يكون مزودا باأوعية لحفظ النفايات تفتح ب�سغط القدم ، لحين التخل�ض منها 

بعد كل ا�ستخدام فـي الحاويات والاأماكن المعدة لذلك .

14 - تنظيف وتطهير الاأجهزة والاأدوات بعد كل ا�ستخدام وتنظيف الاأر�سيات والحوائط 

يوميا با�ستخدام المطهرات المطابقة للموا�سفات القيا�سية المعتمدة .

15 - اأن يكـــون مجهـــزا بمـــراوح ل�سفـــط الهــواء ، وعدد منا�سب من م�سائد الح�سرات ، 

كما يجب اتخاذ التدابير اللازمة لمنع دخول الح�سرات والقوار�ض .

16 - اأن يكون مجهزا بميزان مطابق للموا�سفات القيا�سية المعتمدة .

17 - يمنع وجود دورات مياه داخل المحل .

18 - ف�سل موقع انتظار الزبائن عن موقع التقطيع بفا�سل زجاجي .

المــادة )121(

يحظر على المرخ�ض له بمزاولة الن�ساط القيام بالاآتي :

1 - عر�ض اللحوم خارج البرادات اأو ثلاجات الحفظ . 

2 - ت�سييح اللحوم المجمدة ، ويجب عر�سها وبيعها بذات هيئة حفظها الاأولية .

3 - بيع لحوم غير مختومة بختم البلدية اأو ختم الجهة الم�ستوردة منها ، كما يحظر 

اإزالة الختم اإلا اأمام الزبون .

4 - فرم اللحوم وتجهيز الطلبات وتقطيعها اإلى قطع �سغيرة اإلا بح�سور الزبون .
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الف�ســل ال�سـاد�س

الا�ستراطـات ال�سحيـة الخا�سة 

بممار�سـة ن�سـاط بيـع الدواجـن المبـردة والمجمـدة

المــادة )122(

تحدد مرافق محل بيع الدواجن المبردة والمجمدة بالآتي :

1 - موقع الحفظ والتخزين .

2 - موقع تجهيز وتقطيع الدواجن وعر�ضها .

3 - موقع انتظار الزبائن .

المــادة )123(

يلزم لممار�ضة ن�ضاط بيع الدواجن المبردة والمجمدة ا�ضتيفاء ال�ضتراطات ال�ضحية الآتية :

1 - اأن تتنا�ضب م�ضاحة المحل مع حجم العمل على األ تقل م�ضاحة المحل عن )20م2( 

ع�ضرين مترا مربعا ، وبالن�ضبة لمحلات بيع الدواجن المبردة الملحقة بمحل بيع 

مواد غذائية ، يجب األ تقل م�ضاحتها عن )6م2( �ضتة اأمتار مربعة .

2 - اأن يكون المحل مزودا بم�ضدرين للمياه ال�ضالحة لل�ضرب الباردة وال�ضاخنة .

3 - اأن يكون العاملون م�ضتوفين للا�ضتراطات ال�ضحية العامة .

4 - اأن تكون اأر�ضية المحل وحوائطه مغطاة ببلاط منا�ضب فاتح اللون بارتفاع )2م( 

مترين على الأقل .

5 - اأن يكون المحل جيد التهوية والإ�ضاءة والتكييف .

 ، التقطيع  اللازمة لعملية  والأدوات  بالآلت والأجهزة  المحــل مجهــزا  يكــون  اأن   -  6

على اأن تكون من مادة غير قابلة لل�ضداأ .

7 - اأن يكون المحل مجهزا بمغ�ضلة للاأيدي تعمل ب�ضغط القدم ، اأو باأي و�ضيلة اأخرى 

غير اللم�س المبا�ضر باليد ، ومزودا بمواد مطهرة وو�ضيلة للتجفيف .

8 - اأن يكون المحل مجهزا ببرادات لحفظ وعر�س الدواجن الطازجة المبردة وثلاجات 

لحفظ الدواجن المجمدة مزودة باأجهزة لقيا�س الحرارة .
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( درجة مئوية 
5

 4  -
 5

9 - اأن تحفظ الدواجن المبردة فـي درجة حرارة تتراوح من )1 

واحــدة اإلـــى اأربـــع درجـــات مئويـــة ، وتحفــــظ الدواجـــن المجمــدة فــي درجـة حرارة 

( �سالب ثماني ع�سرة درجة مئوية .
5

ل تزيد على )-18 

10 - اللتزام بالموا�سفة القيا�سية المعتمدة لبطاقة بيانات المنتج وفترات ال�سلاحية .

11 - اأن يكون المحل مزودا باأوعية لحفظ النفايات تفتح ب�سغط القدم ، لحين التخل�ص 

منها بعد كل ا�ستخدام فـي الحاويات والأماكن المعدة لذلك .

12 - تنظيف وتطهير الأجهزة والأدوات بعد كل ا�ستخدام وتنظيف الأر�سيات والحوائط 

يوميا با�ستخدام المطهرات المنا�سبة مع مراعاة عدم تاأثيرها على الدواجن .

13 - اأن يكون المحل مجهزا بمراوح ل�سفط الهواء ، وعدد منا�سب من م�سائد الح�سرات ، 

كما يجب اتخاذ التدابير اللازمة لمنع دخول الح�سرات والقوار�ص .

14 - اأن يكون المحل مجهزا بميزان مطابق للموا�سفات القيا�سية المعتمدة .

15 - ف�سل موقع انتظار الزبائن عن موقع التقطيع بفا�سل زجاجي .

المــادة )124(

يحظر على المرخ�ص له بمزاولة ن�ساط بيع الدواجن المبردة والمجمدة القيام بالآتي :

1 - عر�ص الدواجن المبردة والمجمدة خارج البرادات اأو ثلاجات الحفظ .

2 - عـــر�ص الدواجـــن بـــدون بطاقــة بيانـــات تعريفيـــة وبــــاأوزان اأقــل مــن )500 جم( 

خم�سمائة جرام .

3 - ت�سييح الدواجن المجمدة اأو تجميد الدواجن المبردة .

4 - ا�ستخدام األواح الخ�سب فـي عملية التقطيع .

5 - اإقامة دورات مياه داخل المحل .

الف�صــل ال�صابع

الا�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بممار�صـة ن�صـاط بيـع الاأ�صمـاك

المــادة )125(

 يلزم لممار�سة ن�ساط بيع الأ�سماك ا�ستيفاء ال�ستراطات ال�سحية الآتية :
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1 - اأن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل على األا تقل م�ساحة المحل عن )20م2( 

مواد  بيع  بمحل  الملحقة  الاأ�سماك  بيع  لمحلات  وبالن�سبة   ، مربعا  مترا  ع�سرين 

غذائية ، يجب األا تقل م�ساحتها عن )6م2( �ستة اأمتار مربعة .

2 - اأن يكون المحل مزودا بم�سدرين للمياه ال�سالحة لل�سرب الباردة وال�ساخنة .

3 - اأن يكون العاملون بالمحل م�ستوفين للا�ستراطات ال�سحية العامة للاأن�سطة ذات 

ال�سلة بال�سحة العامة .

4 - اأن تكون اأر�سية المحل وحوائطه مغطاة ببلاط منا�سب ، فاتح اللون بارتفاع )2م( 

مترين على الاأقل .

5 - اأن يكون المحل جيد التهوية والاإ�ساءة والتكييف .

 ، اأن يكــون المحــل مجهــزا بالاآلات والاأجهــزة والاأدوات اللازمة لعملية التقطيع   - 6

على اأن تكون من مادة غير قابلة لل�سداأ .

7 - اأن يكون المحل مجهزا بمغ�سلة للاأيدي تعمل ب�سغط القدم ، اأو باأي و�سيلة اأخرى 

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

8 - اأن يكون المحل مجهزا بمن�سار كهربائي من معدن غير قابل لل�سداأ ، فـي حالة بيع 

الاأ�سماك المجمدة .

9 - اأن يكون المحل مجهزا ببرادات لحفظ وعر�س الاأ�سماك الطازجة المبردة وثلاجات 

لحفظ الاأ�سماك المجمدة مزودة باأجهزة لقيا�س الحرارة .

( درجة مئوية 
5

 4  -
 5

اأن تحفظ الاأ�سماك المبردة فـي درجة حرارة تتراوح من )1   - 10

واحــدة اإلـــى اأربـــع درجـــات مئويـــة ، والاأ�سماك المجمدة فـي درجة حرارة لا تزيد 

( �سالب ثماني ع�سرة درجة مئوية .
5

على)-18 

11 - و�سع الاأ�سماك عند نقلها فـي اأوعية منا�سبة مزودة بالثلج ، وت�ستخدم لهذا الغر�س 

و�سائل نقل م�ستوفية للا�ستراطات ال�سحية الخا�سة ب�سيارات نقل المواد الغذائية 

المبردة والمجمدة .

12 يجوز عر�س الاأ�سماك الطازجة للبيع محاطة بثلج مطابق للموا�سفات القيا�سية 

المعتمدة .

13 - الالتزام بالموا�سفة القيا�سية المعتمدة لبطاقة بيانات المنتج وفترات ال�سلاحية .
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14 - اأن يكون المحل مجهزا بميزان مطابق للموا�سفات القيا�سية المعتمدة .

15 - اأن يكون المحل مزودا باأوعية لحفظ النفايات تفتح ب�سغط القدم ، لحين التخل�ص 

منها بعد كل ا�ستخدام فـي الحاويات والأماكن المعدة لذلك .

16 - تنظيف وتطهير الأجهزة والأدوات بعد كل ا�ستخدام وتنظيف الأر�سيات والحوائط 

يوميا با�ستخدام المطهرات المنا�سبة مع مراعاة عدم تاأثيرها على الأ�سماك .

17 - اأن يكون المحل مجهزا بمراوح ل�سفط الهواء ، وعدد منا�سب من م�سائد الح�سرات ، 

كما يجب اتخاذ التدابير اللازمة لمنع دخول الح�سرات والقوار�ص .

18 - ف�ســـل الأ�سمـــاك المجهـــزة والمقطعـــة عـــن الأ�سمـــاك والأحيـــاء البحريـــة الأخـــرى 

غير المقطعة عند عر�سها للبيع .

19- ف�سل موقع انتظار الزبائن عن مكان تقطيع وتنظيف الأ�سماك بفا�سل زجاجي .

المــادة )126(

يحظر على المرخ�ص له بمزاولة ن�ساط بيع الأ�سماك القيام بالآتي :

1 - عمل دورات مياه داخل المحل .

2 - و�سع الأ�سماك المجمدة فـي المـاء اأو على الأر�ص بغر�ص التخزين اأو العر�ص .

المــادة )127(

فـــي حــال ممار�ســة ن�ســاط �ســواء الأ�سماك ، يجب اللتزام بال�ستراطات ال�سحية لإعداد 

وبيـع الم�سـاوي .

الف�صــل الثامــن

الا�صتراطــات ال�صحيــة الخا�صــة بمحــلات 

بيــع طيــور واأ�صمـاك الزينــة والحيوانــات الزاحفـة

المــادة )128(

يلزم لممار�سة ن�ساط بيع طيور واأ�سماك الزينة والحيوانات الزاحفة ا�ستيفاء ال�ستراطات 

ال�سحية الآتية :

1 - اأن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل على األ تقل م�ساحة المحل عن )20م2( 

ع�سرين مترا مربعا .
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الحيوانات  واأعداد  اأحجام  مع  والأحوا�ض  الأقفا�ض  واأحجام  اأعداد  تتنا�سب  اأن   -  2

والطيور والأ�سماك مع و�سع الأنواع المت�سابهة متجاورة .

وجود  مع  الهوائية  التيارات  عن  بعيدة  اأنواعها  بمختلف  الحيوانات  تو�سع  اأن   -  3

و�سائل تهوية منا�سبة .

4 - اأن يتوفر بالمحل مخزن منف�سل عن مكان البيع مجهز باأرفف لتخزين العلاقات 

والإ�سافات والأدوات الم�ستخدمة للتربية والأدوية البيطرية .

وبنف�ض   ، اللون  فاتح  المنا�سب  البلاط  من  الأقفا�ض  خلف  الحوائط  تكون  اأن   -  5

الرتفاع .

6 - اأن تكون اأواني ال�سرب والأكل من النوع غير قابل لل�سداأ و�سهل التنظيف .

7 - اأن تتوفر بالمحل البيئة المنا�سبة لكل �سنف داخل الأقفا�ض والأحوا�ض ، واأل تقل 

درجة الرطوبة داخل المحل عن ) 60 - 70 % ( �ستين اإلى �سبعين بالمائة .

8 - اأن يتوفر بالأقفا�ض م�سدر �سوئي لمدة ل تقل عن )12 ( اثنتي ع�سرة �ساعة يوميا .

9 - اأن يكون المحل مزودا باأوعية لحفظ النفايات تفتح ب�سغط القدم ، لحين التخل�ض 

منها بعد كل ا�ستخدام فـي الحاويات والأماكن المعدة لذلك .

10 - اأن يتوفر بالمحل مكان منا�سب لت�سريف المياه وعدم تركها داخل المحل .

11 - اأن يكون المحل مزودا بم�سدرين للمياه ال�سالحة لل�سرب الباردة وال�ساخنة .

با�ستخدام  با�ستمرار  والحوائط  والأر�سيات  والأدوات  الأجهزة  وتطهير  تنظيف   -  12

واأ�سماك  والطيور  الحيوانات  على  تاأثيرها  عدم  مراعاة  مع  المنا�سبة  المطهرات 

الزينة .

13 - يجــوز ا�ستعمــال المحــل لبيــع نباتــات الزيـنــة اإذا خ�ســ�ض مكـــان منف�ســل ومعــزول 

عن الطيور والحيوانات واأ�سماك الزينة ل�سمان وفرة الأك�سجين للتنف�ض . 
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الف�ســل التا�ســع

الا�ستراطـات ال�سحيـة الخا�سـة بم�سنـع دباغـة الجلـود

المــادة )129(

تحدد مرافق م�صنع دباغة الجلود بالآتي :

1 - موقع الدباغة .

2 - موقع التجفيف .

3 - موقع الن�صر .

4 - المخزن .

5 - موقع لراحة العمال .

المــادة )130(

يلزم لممار�صة ن�صاط دباغة الجلود ا�صتيفاء ال�صتراطات ال�صحية الآتية :

1 - اأن يكون الم�صنع بعيدا عن ال�صارع العام واأقرب تجمع �صكني م�صافة ل تقل عن )5( 

خم�صة كيلو مترات .

بالقدر  المكان منا�صبا  يكون  واأن   ، الن�صاط  الم�صنع مع حجم  تتنا�صب م�صاحة  اأن   -  2

الكافـي لدبغ الجلود دون ن�صرها خارج الم�صنع .

3 - اأن تكون جميع مرافق الم�صنع جيدة الإ�صاءة والتهوية طبيعيا اأو با�صتخدام و�صائل 

�صناعية ، واأن تكون مجهزة بمراوح �صفط لطرد الروائح ، واأن تكون جميع نوافذه 

مغطاة ب�صلك �صيق الن�صيج لمنع دخول الح�صرات ، وباأبواب ذاتية الغلق .

4 - اأن يكون مزودا باأوعية لحفظ النفايات تفتح ب�صغط القدم ، لحين التخل�ص منها 

بعد كل ا�صتخدام فـي الحاويات والأماكن المعدة لذلك .

5 - اأن تكــون جميــع الأدوات والمعــدات الم�صتعملــة فـــي ممار�صـــة الن�صـــاط مـــن معـــدن 

غير قابل لل�صداأ ، ويراعى المحافظة عليها نظيفة با�صتمرار .
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المــادة )131(

بالإ�صافة اإلى ال�صتراطات ال�صحية المن�صو�ص عليها فـي المـادة )130( مـن هـذه اللائحـة ، 

يلزم لممار�صة ن�صاط دباغة الجلود ا�صتيفاء ال�صتراطات ال�صحية الآتية:

اأولا: ال�صتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الدباغة :

1 -  اأن تكون اأر�صيته مغطاة ببلاط منا�صب وم�صممة بميل خفيف لت�صريف مياه 

المعتمدة من الجهة  الفنية  للموا�صفات  احتجاز م�صتوف  اإلــى خزان  الغ�صيــل 

المخت�صة ، اأو اإلى المجاري العامة اإن وجدت .

2 - اأن تكــون جميــع حوائطه حتى ال�صقف مغطاة بالبلاط الأمل�ص الناعم ، �صهلة 

التنظيف .

اأربع  اأن يتــم تمليــح الجلــود الواردة اإلى الم�صنع خلال مدة ل تزيد على )4(   - 3

�صاعات بعد ال�صلخ مبا�صرة .

4 - اأن تكون جميع الجلود الم�صتخدمة واردة من م�صالخ ، معتمدة ، ومختومة بختم 

الم�صلخ .

ثانيا: ال�صتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع تجفيف الجلود :

1 - اأن يكـــون مجهـــزا بطـــاولت مــن مادة منا�صبة غير قابلة لل�صداأ للا�صتخدام 

فـي عملية تجفيف الجلود والتخل�ص من ال�صحم واللحم الموجود بها ولت�صوية 

اأطرافها قبل الن�صر .

2 - اأن يتم ر�ص الجلود بالمبيدات الح�صرية اأو بتبخيرها با�صتعمال المواد الكيماوية 

المنا�صبة لمنع نمو الح�صرات عليها ، والحيلولة دون تعر�صها للتلف .

ثالثا: ال�صتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الن�صر :

1 - اأن يكون الموقع كائنا داخل الم�صنع .

2 - اأن تتنا�صب م�صاحته مع حجم العمل .

رابعا: ال�صتراطات ال�صحية الخا�صة بالمخزن :

اأو بلا�صتيكيــة ترتفــع عــن �صطح الأر�ص  اأن يكـــــون مجهــــزا باأرفــــف خ�صبيــــة   - 1

بم�صافة ل تقل عن )30�صم( ثلاثين �صنتيمترا لو�صع الجلود عليها ، ويحظر 

و�صع الجلود على الأر�ص ، اأو فـي �صناديق من ال�صاج ، اأو على اأعمدة حديدية .
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2 - اأن يخ�صـــــ�ص مكــــــان م�صتقــــــل لحفـــــظ المـــــواد الكيماويـــــة والآلت والأدوات 

التــي ت�صتخـدم فـي الدباغــة .

3 - اأن يكون مزودا بالمطهرات والمواد الكيماوية اللازمة لممار�صة الن�صاط .

خام�سا : ال�صتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع راحة العاملين :

1 - اأن يكون م�صتقلا عن باقي مرافق الم�صنع وغير مت�صل بها .

2 - اأن تتوافر به �صالة للطعام بعيدة عن م�صادر التلوث .

3 - اأن يكون مزودا بدورة مياه م�صتوفية للا�صتراطات ال�صحية العامة .

�ساد�سا : ال�صتراطات ال�صحية الخا�صة بالعاملين :

1 - اأن يكون العاملون بالم�صلخ م�صتوفين للا�صتراطات ال�صحية العامة .

2 - التزام العاملين فـي اأثناء العمل بارتداء ملاب�ص خا�صة من مادة عازلة لل�صوائل 

لمنع تعر�صهم للكيماويات والأبخرة وقفازات جلدية واأحذية مطاطية ذات 

رقبة طويلة وكمامات للوجه .

�صمانا  الم�صنع  داخل  والتدخين  والم�صروبات  الأطعمة  تناول  بعدم  اللتزام   -  3

لعدم الإ�صابة ب�صبب التلوث بالمواد الكيماوية والأبخرة .

الف�ســل العا�سر

الا�ستراطــات ال�سحيــة الخا�ســة بم�سنــع تجفيــف وتمليـح الاأ�سمــاك

المــادة )132(

يلزم لممار�صة ن�صاط م�صنع تجفيف وتمليح الأ�صماك ا�صتيفاء ال�صتراطات ال�صحية الآتية :

1 - اأن يــكــون موقــع الم�صنــع فـي اأر�ص �صناعيــة اأو فــي الأماكـن المخ�ص�صة للا�صتثمار 

فـي هذا الن�صاط ، ويبعد م�صافة ل تقل عن )5( خم�صة كيلو مترات على الأقل 

من اأقرب تجمع �صكني وال�صارع العام .
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2 - اأن تتنا�صب م�صاحة الم�صنع مع حجم العمل وكمية الإنتاج .

والنظافة  والرطوبة  ا�صتراطات الجودة من حيث درجات الحرارة  كافة  - مراعاة   3

خلال جميع مراحل الت�صنيع .

ان�صياب وت�صل�صل الخطوات الإنتاجية  اأن يكون م�صمما بطريقة ت�صمح ب�صهولة   - 4

بدءا من مرحلة ت�صلم المواد الأولية حتى مرحلة الإنتاج النهائي .

5 - اأن تكون اأر�صية موقع ت�صليم وتفريغ الأ�صماك مغطاة بمادة مانعة لت�صرب المياه ، 

ومجهزة باأنظمة لل�صرف ال�صحي مطابقة للموا�صفات الفنية المعتمدة .

6 - اأن تكون جميع مرافق الم�صنع جيدة الإ�صاءة والتهوية طبيعيا اأو با�صتخدام و�صائل 

�صناعية ، واأن تكون جميع نوافذه مغطاة ب�صلك �صيق الن�صيج لمنع دخول الح�صرات ، 

وباأبواب ذاتية الغلق .

7 - اأن يكون الم�صنع مزودا باأوعية لحفظ النفايات تفتح ب�صغط القدم ، لحين التخل�ص 

منها بعد كل ا�صتخدام فـي الحاويات والأماكن المعدة لذلك .

8 - تنظيف وتطهير الأجهزة والأدوات بعد كل ا�صتخدام وتنظيف الأر�صيات والحوائط 

يوميا با�صتخدام المطهرات المنا�صبة مع مراعاة عدم تاأثيرها على الأ�صماك .

9 - اأن يكون الم�صنع مجهزا بمراوح ل�صفط الهواء ، وعدد منا�صب من م�صائد الح�صرات ، 

كما يجب اتخاذ التدابير اللازمة لمنع دخول الح�صرات والقوار�ص .

التقطيع  لعملية  اللازمة  والأدوات  والأجهزة  بالآلت  مجهزا  الم�صنع  يكون  اأن   -  10

والت�صنيع ، على اأن تكون من مادة غير قابلة لل�صداأ .

11 - التزام العاملين فـي اأثناء العمل بارتداء ملاب�ص خا�صة من مادة عازلة لل�صوائل 

واأحذية مطاطية ، ويكونون م�صتوفين للا�صتراطات ال�صحية العامة .

للا�صتهلاك  �صالحة  والتمليح  التجفيف  لغر�ص  الم�صتخدمة  الأ�صماك  تكون  اأن   -  12

الآدمي ، ومطابقة للموا�صفات القيا�صية المعتمدة .
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( درجة مئوية 
5

 4 -
 5

من )1  اأن تحفظ الأ�سماك المبردة فـي درجة حرارة تتراوح   - 13

واحــدة اإلـــى اأربـــع درجـــات مئويـــة ، والأ�سماك المجمدة فـي درجة حرارة ل تزيد 

( �سالب ثماني ع�سرة درجة مئوية .
5

على )-18 

اأوعية منا�سبة مزودة بالثلج ،  اأن يتم نقل الأ�سماك المعدة للتجفيف والتمليح فـي   - 14

الخا�سة  ال�سحية  للا�ستراطات  م�ستوفية  نقل  و�سائل  الغر�ض  لهذا  وت�ستخدم 

ب�سيارات نقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة .

15 - اأن تكــون طــاولت ومغا�سل مكان التجفيف والتمليح من معدن غير قابل لل�سداأ 

اأو الت�سقق اأو التفاعل مع الأ�سماك .

16 - اللتزام بالموا�سفة القيا�سية المعتمدة لبطاقة بيانات المنتج وفترات ال�سلاحية .

المــادة )133(

يجـــب التوقـــف عـــن مزاولـــة الن�ســـاط حـــال قيـــام مخطـــط �سكنـــي بالقــــرب مـــن الم�سنـــع 

وبناء على �سكوى للجهات المخت�سة تثبت ال�سرر من مزاولة الن�ساط .

البــــــاب الـخـــام�س

الا�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة باأن�صطـة ال�صحـة العامـة

الف�صـل الأول

ال�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة باآبـار ميـاه ال�صـرب

المــادة )134(

اأقرب م�سدر  بعيدا عن  البئر  اأن يكون موقع  ال�سرب  الآبار لغر�ض  يلزم ل�ستخدام مياه 

للتلوث كخزانات الحتجاز ، وخزانات التحلل اللاهوائي ، وحفر المت�سا�ض ، وحظائر 

الحيوانات ، ودورات المياه العامة ، واأكوام القمامة ، واأكوام ال�سماد البلدي بم�سافة ل تقل 

عن )50م( خم�سين مترا ، ويجب على المرخ�ض له مراعاة ال�ستراطات ال�سحية الآتية :
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1 - و�ضع لفتة تجارية فـي موقع البئر ح�ضب الأنظمة المعمول بها فـي البلدية يو�ضح 

فيها ا�ضم المالك ورقم الرخ�ضة ويكتب عليها بخط وا�ضح )مياه �ضالحة لل�ضرب( . 

2 - اأخـذ عينـات مـن ميـاه البئـر ب�ضفـة دوريـة واإر�ضالهـا للمختبـر لإجـراء التحالـيل 

الكيميائيــة والبكتريولوجيــة اللازمــة ، وذلك للتاأكــد من �ضلاحية مياه البئر 

لل�ضرب ومطابقتها للموا�ضفات القيا�ضية المعمول بها بال�ضلطنة .

3 - بناء فوهة البئر بارتفاع )1م( متر واحد على الأقل عن م�ضتوى �ضطح الأر�ض ، 

وعمل تبليطة حولها بالأحجار المثبتة بالإ�ضمنت وتغطيتها بالإ�ضمنت الأمل�ض ، 

مع مراعــاة تبطين الجدار الداخلي للفوهة بالخر�ضانة اإلى م�ضافة ل تقل عن )1م( 

متر واحد تحت �ضطح الأر�ض ، وذلك لمنع ت�ضرب المياه الملوثة اإلى البئر .  

4 - تغطية فوهة البئر بغطاء معدني غير قابل لل�ضداأ محكم ، متحرك ، لي�ض به فتحات ، 

وذلك منعا من تلوث ماء البئر بالأتربة وغيرها . 

5 - تبليط الأر�ضية المحيطة بفوهة البئر من كل الجوانب لم�ضافة تتراوح من )1.5م( 

واحد ون�ضف متر اإلى )2م( متريــن ، بانحـــدار خفيــف اإلــى الخــارج ينتهــي بقنــاة 

مبنيــة من الإ�ضمنت لت�ضريف الماء المت�ضاقط فـي حفرة امت�ضا�ض مخ�ض�ضة لهذا 

الغر�ض . 

6 - توفير خزانات فـي موقع البئر بارتفاع ل يقل عن )1م( متر واحد عن م�ضتوى 

�ضطح الأر�ض للا�ضتخدام فـي عملية تجميع مياه ال�ضرب من البئر تحت اإ�ضراف 

المخت�ضين بالبلدية م�ضتوفية للا�ضتراطات الآتية :

اأ -  اأن تكون من معدن غير قابل لل�ضداأ ، اأو مبطنة من الداخل بمادة مل�ضاء �ضهلة 

التنظيف وغير قابلة للتفاعل مع الماء اأو التاأثير فـي خ�ضائ�ضه اأو موا�ضفاته .

ب - اأن تكون دائرية ال�ضكل ، وخالية من الزوايا الحادة .

ج - اأن تكون مزودة بما�ضورة لت�ضريف مياه الغ�ضيل .

د - اأن يكون قاعها م�ضمما بانحدار منا�ضب لت�ضهيل عملية ت�ضريف مياه الغ�ضيل .
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هـ -  �أن تكون مزودة بما�صورة ل�صحب �لمياه من معدن غير قابل لل�صد�أ ، وغير قابلة 

للتفاعل مع مكونات �لمـاء .

قبل  من  بها  �لم�صرح  للن�صب  وفقا  بالكلور  �لمياه  لحقن  بجهاز  مزودة  تكون  و -  �أن 

�لجهات �لمخت�صة .

7 - تجهيز حجرة بالموقع بم�صخات �صحب �لمياه بت�صميم وم�صاحة منا�صبين ، وباب 

محكم �لغلق ، وعلى بعد منا�صب من كل من �لبئر وخز�نات �لمياه منعا من تلوث 

مياه �لبئر بالزيوت وغيرها من �لمو�د �لم�صتخدمة فـي ت�صغيل �لم�صخات . 

8 - �صحب �لمياه من �لبئر و�صخها �إلى خز�نات �لتجميع �آليا ، ويحظر ��صتخد�م �لدلاء 

�أو �أي و�صيلة �أخرى يدوية لهذ� �لغر�ض .

9 - تركيـــب وحـــدة ت�صفيـــة فــــي نهايـــة ما�صـــورة �صحــب �لميـاه و�لاإبقاء عليها مرتفعة 

عن قاع �لبئر بم�صافة لا تقل عن )1م( متر و�حد لحجز �لرو��صب .

�أربعة  كل )4(  �لاأقل  على  و�حدة  و�لاأتربة مرة  �لطحالب  �لخز�نات من  تنظيف   -  10

�أ�صهر .

الف�صـل الثانـي

الا�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بممار�صـة ن�صـاط الحلاقـة للرجـال

المــادة )135(

تحدد فئات محلات �لحلاقة للرجال بالاآتي :

1 - محلات �لحلاقة للرجال من �لفئة �لاأولى .

2 - محلات �لحلاقة للرجال من �لفئة �لثانية .

المــادة )136(

تحدد مر�فق محلات �لحلاقة للرجال بفئتيها على �لنحو �لاآتي :

اأولا : محلات �لحلاقة للرجال من �لفئة �لاأولى :

1 - غرفة �نتظار �لزبائن .

2 - غرفة �أو �أكثر للحلاقة .
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ثانيا : محلات الحلاقة للرجال من الفئة الثانية:

1 - موقع انتظار الزبائن .

2 - موقع الحلاقة .

المــادة )137(

يلزم لممار�صة ن�صاط الحلاقة للرجال بفئتيها ا�صتيفاء ال�صتراطات ال�صحية الآتية :

1 - اأن يكون المحل مجهزا بطاولت ومرايا منا�صبة .

2 - اأن يكون المحل مجهزا بمغ�صلة للاأيدي مت�صلة بم�صدر للمياه ال�صاخنة ، ومزودا 

بالمنظفات والمطهرات اللازمة لتنظيف وتطهير اأدوات الحلاقة بعد كل ا�صتخدام .

3 - اأن يكون المحل مجهزا بعدد كاف من اأدوات الحلاقة .

4 - اأن يكون المحل مزودا باأجهزة لتعقيم اأدوات الحلاقة مطابقة للموا�صفات القيا�صية 

المعتمدة بواقع جهاز واحد مقابل كل كر�صي حلاقة .

5 - اأن يكون المحل مجهزا بعدد كاف من مرايل وفوط الحلاقة من قما�ص غير قابل 

للامت�صا�ص مع مراعاة المحافظة عليها نظيفة با�صتمرار .

6 - اأن يكون المحل مجهزا بعدد )3( ثلاثة كرا�صي لنتظار الزبائن مقابل كل كر�صي 

حلاقة .

7 - فـي حالة قيام المحل بتقديم خدمة �صبغ ال�صعر اأو تنظيف الوجه يلزم تخ�صي�ص 

مواقع اإ�صافية منف�صلة لكل منها بالمحل .

المــادة )138(

يجب اأن تكون محلات الحلاقة من الفئة الأولى م�صتوفية للا�صتراطات ال�صحية الآتية :

اأولا : ال�صتراطات ال�صحية الخا�صة بغرفة انتظار الزبائن :

1 - اأن تتنا�صب م�صاحتها مع حجم العمل على األ تقل عن )16 م2( �صتة ع�صر مترا 

مربعا .

2 - اأن تكون الكرا�صي اأو الكنبات المخ�ص�صة لنتظار الزبائن ذات جودة عالية .
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ثانيا : ال�صتراطات ال�صحية الخا�صة بغرفة الحلاقة :

1 - اأن تتنا�صب م�صاحتها مع حجم العمل على األ تقل عن )20 م2( ع�صرين مترا 

مربعا .

2 - تق�صيم الغرفة اإلى مواقع �صبه م�صتقلة ، وتخ�صي�ص موقع لكل كر�صي حلاقة .

3 - اأن تكون مجهزة بعدد منا�صب من كرا�صي الحلاقة توزع بطريقة ت�صمح بوجود 

م�صافة فا�صلة ل تقل عن )1.5( متر ون�صف المتر بين الكر�صي والآخر .

4 - اأن تكون مجهزة بمغ�صلة خا�صة اأو اأكثر لغ�صل ال�صعر .

اأن تكون مزودة بجهاز لتعقيم الفوط .   - 5

ثالثا : ال�صتراطات ال�صحية الخا�صة بدورة المياه :

فــــي حالــــة اإ�صافــــة دورة ميــاه يجــب اأن تكــون م�صتوفيــة للا�صتــراطات المن�صـو�ص عليهــا 

تفتح  واأل   ، العامة  بال�صحة  ال�صلة  ذات  للاأن�صطــة  العامــة  ال�صحيــة  ال�صتراطـات  فـي 

مبا�صرة على غرفة الحلاقة .

المــادة )139(

يجب اأن تكون محلات الحلاقة من الفئة الثانية م�صتوفية للا�صتراطات ال�صحية الآتية :

األ تقل عن )20 م2( ع�صرين مترا  العمل على  تتنا�صب م�صاحتها مع حجم  اأن   -  1

مربعا .

2 - األ تقل الم�صافة الفا�صلة بين كر�صي الحلاقة والآخر عن )1.5(متر ون�صف المتر .

األ تقل الم�صافة الفا�صلة بين كرا�صي الحلاقة وكرا�صي انتظار الزبائن عن )2(   - 3

موقع  خلف  الزبائن  انتظار  موقع  فيها  يكون  التي  الحالة  فـي  وذلك   ، مترين 

الحلاقة .

4 - يجوز للمرخ�ص له اإ�صافة �صالة منف�صلة لنتظار الزبائن موؤثثة بمقاعد منا�صبة .

المــادة )140(

يحظر على المرخ�ص له ا�صتخدام الم�صتح�صرات الكيميائية ، ما لم يكن م�صرحا با�صتخدامها 

من قبل الجهات المخت�صة . 
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الف�سل الثالث

الا�ستراطـات ال�سحيـة الخا�سـة 

بممار�سـة ن�سـاط ت�سفيـف ال�سعـر والتجميـل للن�سـاء

المــادة )141(

 تحدد مرافق محلات ت�صفيف ال�صعر والتجميل للن�صاء بالآتي :

1 - موقع ا�صتقبال وانتظار الزبائن .

2 - موقع ت�صفيف ال�صعر والتجميل .

3 - دورة مياه .

المــادة )142(

يلــزم لممار�صــة ن�صــاط ت�صفيــف ال�صعــر والتجميــل للن�صــاء ا�صتيفــاء ال�صتراطات ال�صحية 

الآتية : 

اأن يكون جميع العاملين بالمحل من الن�صاء .   - 1

2 - اأن تكون الواجهة الأمامية للمحل م�صنوعة من مواد حاجبة للروؤية من الخارج ، 

وفـي حالة ا�صتخدام واجهات زجاجية يجب تركيب �صتائر من الداخل .

3 - اأن يكون �صكن العاملات منف�صلا عن المحل .

4 - اأن يكون مجهزا بعدد كاف من اأدوات ت�صفيف ال�صعر .

5 - اأن يكون مزودا بعدد كاف من المرايل والفوط الم�صنوعة من القما�ص غير القابل 

للامت�صا�ص ، مع مراعاة المحافظة عليها نظيفة با�صتمرار .

6 - تخ�صي�ص زي موحد للعاملات بالمحل .

7 - اأن يكون مزودا باأجهزة لتعقيم الأدوات الم�صتخدمة فـي ت�صفيف ال�صعر والتجميل 

بواقــع جهــاز واحــد مقابــل كــل كر�صــي مخ�صــ�ص للت�صفيــف وتوفـيــر المطهــرات 

والمنظفات المنا�صبة .

8 - اأن يكون المحل مجهزا باأرفف واأدراج كافية لحفظ المرايل والفوط واأدوات ومواد 

التجميل .
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تو�صــح  والإنجليزيــة  العربيــة  باللغتيــن  المحل محــررة  عند مدخل  و�صع لفتة   -  9

خ�صو�صية الن�صاط للن�صاء فقط .

10 - فـي حالة القيام بنق�ص الحناء يجب تخ�صي�ص موقع م�صتقل لذلك بالمحل . 

11 - فـي حالة القيــام باإزالــة ال�صعــر اأو تنظيــف الوجــه يلــزم تخ�صيــ�ص موقــع منف�صــل 

بالمحل مجهز ب�صرير منا�صب مرتفع عن م�صتوى �صطح الأر�ص لت�صهيل عملية 

ومواد  الأدوات  با�صتعمال  ا�صتخدام  كل  بعد  ال�صرير  تنظيف  ويراعى   ، التنظيف 

التنظيف المنا�صبة .

المــادة )143(

بالإ�صافة اإلى ال�صتراطات ال�صحية المن�صو�ص عليها فـي المادة )142( من هذه اللائحة ، 

ال�صحية  ال�صتراطات  م�صتوفية  والتجميل  ال�صعر  ت�صفيف  محل  مرافق  تكون  اأن  يجب 

الآتية :

اأولا : ال�صتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع ا�صتقبال وانتظار الزبائن :

1 - اأن تتنا�صب م�صاحته مع حجم العمل على األ تقل عن )9 م2( ت�صعة اأمتار مربعة .

2 - اأن يكون الموقع كائنا بالجزء الأمامي للمحل .

3 - اأن يكون مجهزا بمقاعد لنتظار الزبائن يتنا�صب عددها مع عدد كرا�صي الت�صفيف 

بما ل يقل عن )3( ثلاثة مقاعد مقابل كل كر�صي مخ�ص�ص للت�صفيف .

ثانيا : ال�صتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع ت�صفيف ال�صعر :

األ تقل عن )20م2( ع�صرين مترا  اأن تتنا�صب م�صاحته مع حجم العمل على   - 1

مربعا .

2 - اأن يكون مجهزا بطاولت ومرايا منا�صبة .

3 - اأن يكون مجهزا بكرا�صي للت�صفيف ل تقل الم�صافة بين كل منها عن )1.5( متر 

ون�صف المتر .
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4 - اأن يكون مجهزا بمغ�صلة للاأيدي والأدوات الم�صتخدمة ، ومت�صلة بم�صدر للمياه 

ال�صاخنة .

فـي عملية  الم�صتخدمة  الأدوات  لتعقيم  كيميائية  ومواد  باأجهزة  يكون مزودا  اأن   -  5

الت�صفيف وغيرها من اأن�صطة المحل ، مطابقة للموا�صفات القيا�صية المعتمدة .

6 - اأن يكون مجهزا بمغ�صلة خا�صة اأو اأكثر لغ�صل ال�صعر .

ثالثا : ال�صتراطات ال�صحية الخا�صة بدورة المياه :

يجب اأن تكون م�صتوفية للا�صتراطات المن�صو�ص عليها فـي ال�صتراطات ال�صحية 

العامة للاأن�صطة ذات ال�صلة بال�صحة العامة .

المــادة )144(

فـي حال ا�صتخدام الليزر بالمحل يجب الح�صول على ت�صريح من الجهة المخت�صة .

المــادة )145(

يحظر على المرخ�ص له بمزاولة ن�صاط ت�صفيف ال�صعر والتجميل للن�صاء القيام بالآتي :

ا�صتخدام الم�صتح�صرات والمواد الكيماوية ، ما لم يكن م�صرحا بها من قبل الجهات    - 1

المخت�صة .

اإجــراء عمليــات حقــن مــادة البوتكــ�ص )Botox( ومواد التعبئة ، مثل ر�صتالين   - 2

. )Perlane( والبرلين )Restylane(

3 - اإجراء عمليات تق�صير الب�صرة )Peeling( من الدرجة المتو�صطة والقوية .

4 - بيع وا�صتخدام الو�صفات للاأغرا�ص العلاجية .

5 - اإجراء عمليات �صفط الدهون .

6 - اإجراء عملية ثقب الأذن .

7 - الو�صم .
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الف�صـــل الرابع

الا�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بممار�صـة ن�صـاط غ�صيـل وكـي الملابـ�س

المــادة )146( 

تحدد مرافق مغا�سل الملاب�س بالآتي : 

1 - موقع ت�سلم وفرز الملاب�س . 

2 - موقع غ�سيل وتجفيف الملاب�س . 

3 - مخزن . 

4 - موقع كي الملاب�س فـي حال قيام المحل بممار�سة هذا الن�ساط . 

5 - موقع ت�سليم الملاب�س . 

المــادة )147( 

يلزم لممار�سة ن�ساط غ�سيل الملاب�س ، ا�ستيفاء ال�ستراطات ال�سحية الآتية : 

1 - اأن يكـــون موقـــع المغ�سلــــة باإحـــدى المناطــق التجاريـــة اأو ال�سناعيــة ، اأو فـي المزارع 

فـي حال تعذر وجود مناطق تجارية اأو �سناعية قريبة . 

 ، بالمغ�سلة  اللون للعاملين  المحل مزودا بعدد كاف من الملاب�س بي�ساء  اأن يكون   -  2

ويراعى اللتزام بالمحافظة على نظافتها با�ستمرار . 

المــادة )148( 

بالإ�سافة اإلى ال�ستراطات ال�سحية المن�سو�س عليها فـي المـادة )147( من هذه اللائحة ، 

يلزم لممار�سة ن�ساط غ�سيل الملاب�س ، ا�ستيفاء ال�ستراطات ال�سحية الآتية : 

اأولا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع ت�سلم وفرز الملاب�س : 

1 - اأن يكون الموقع م�ستقلا ، وغير مت�سل بغيره من المواقع الأخرى بالمغ�سلة . 

2 - اأن يكون مجهزا بحاويات معدنية منا�سبة غير قابلة لل�سداأ ، لحفظ الملاب�س 

لحين غ�سلها . 

3 - اأن يكون مزودا بطاولت منا�سبة للا�ستخدام فـي عملية الفرز . 

-144-



الجريدة الر�سمية العدد )1136(

ثانيــا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع غ�سيل وتجفيف الملاب�س : 

1 - اأن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل ، واأن تكون الآلت موزعة فيه بطريقة 

منا�سبة ت�سمح بوجود ممرات وا�سعة بينها لت�سهيل الحركة . 

2 - اأن تكون التو�سيلات والتركيبات الكهربائية بالموقع م�ستوفية للا�ستراطات 

ال�سلة  ذات  للاأن�سطة  العامة  ال�سحية  ال�ستراطات  فـي  عليها  المن�سو�س 

بال�سحة العامة . 

3 - اأن تكون تو�سيلات موا�سير) اأنابيب( المياه ال�ساخنة والباردة والبخار به اآمنة ، 

وعلى ارتفاع منا�سب من �سطح الأر�س ، ومو�سولة بالآلت وفقا للموا�سفات 

الفنية المعتمدة . 

4 - فـي حال ا�ستخدام البخار فـي التنظيف يجب تخ�سي�س مكان بالموقع لمولد 

البخار الكهربائي وت�سريف البخار بطريقة �سحية . 

5 - اأن يكون الموقع مزودا باأجهزة خا�سة لتجفيف الملاب�س المغ�سولة . 

معدنية  ب�سبكة  مغطاة  ا�سطوانية  ن�سف  بمجاري  مجهزا  الموقع  يكون  اأن   -  6

تتاأثر  الم�ستخدمة من مادة ل  ال�سرف  ، وتكون موا�سير  لل�سداأ  قابلة  غير 

بالمنظفات والكيماويات الم�ستخدمة فـي عملية الغ�سيل . 

الغ�سيل  عملية  فـي  للا�ستخدام  ال�ساخنة  للمياه  بم�سدر  مجهزة  تكون  اأن   -  7

مطابقة للموا�سفة القيا�سية المعتمدة لمياه ال�سرب . 

8 - مراعاة تغيير المياه فـي كل مرحلة من مراحل الغ�سيل . 

ثالثـــا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بالمخزن : 

تخ�ســيــ�س مكـــان بـــه موقـــع مجهـــز باأرفـــف مــن مـــادة غــير قابلــة لل�سداأ بارتفاع 

)30 �ســم( ثلاثيـــن �سنتيمتـــرا عــن م�ستــوى �سطــح الأر�س ، وخزانات لحفظ مواد 

التنظيف والمواد الكيماوية ومواد التغليف . 

رابعـــا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع كي الملاب�س : 

  اأن يكون م�ستوفيا للا�ستراطات ال�سحية الخا�سة بن�ساط كي الملاب�س . 

خام�صا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع ت�سليم الملاب�س : 

1 - اأن يكون مجهزا باأرفف وخزانات من مادة منا�سبة اأو معدن غير قابل لل�سداأ ، 

لحفظ الملاب�س الجاهزة . 

2 - يحظر ت�سلم اأي ملاب�س من خلال هذا الموقع لغر�س غ�سلها . 
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�ساد�سا : الا�شتراطات ال�شحية الخا�شة بغ�شل ملاب�س الم�شت�شفيات والعيادات : 

1 - تخ�شي�س مكان منف�شل بالمغ�شلة لغ�شل الملاب�س والمفرو�شات الخا�شة بالم�شت�شفيات 

والعيادات . 

2 - اإح�شار الملاب�س والمفرو�شات المذكورة فـي البند ال�شابق اإلى المغ�شلة فـي �شيارات 

مقفلة ، والالتزام بتطهير ال�شيارات بعد تفريغها . 

واحدة  زيا موحدا من قطعة  يرتدون  العمال  منا�شب من  عـدد  تخ�شي�س   -  3

وقفازات من المطاط وكمامات للاأنف فـي اأثناء العمل ، لغ�شـل الملاب�س والمفرو�شات 

الخا�شة بالم�شت�شفيات والعيادات . 

4 - تمرير جميع الملاب�س والمفرو�شات الخا�شة بالم�شت�شفيات اأو العيادات بمرحلة 

تطهيـــر ، ويخ�شـــ�س لذلـــك موقــع م�شتقــل ل�شمــان عزلها ، ويجب الالتزام 

بتطهير الموقع والاأجهزة الم�شتخدمة فـي الغ�شيل والكي ب�شفة م�شتمرة . 

الف�صــل الخامــ�س

الا�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بممار�صـة ن�صـاط كـي الملابـ�س

المــادة )149( 

تحدد مرافق محل كي الملاب�س بالاآتي : 

1 - ق�شم ت�شلم وت�شليم الملاب�س . 

2 - ق�شم حفظ وكي الملاب�س . 

المــادة )150( 

يجب اأن تتنا�شب م�شاحة المحل مع حجم العمل على األا تقل عن )24م2( اأربــعة وع�شريــن 

مترا مربعا . 

المــادة )151( 

يلزم لممار�شة ن�شاط كي الملاب�س ، ا�شتيفاء الا�شتراطات ال�شحية الاآتية : 

اأولا : الا�شتراطات ال�شحية الخا�شة بموقع ت�شلم وت�شليم الملاب�س : 

1 - اأن يكون الموقع كائنا فـي الجزء الاأمامي من المحل . 

2 - فـــي حالــة تخ�شيــ�س موقــع لانتظــار الزبائن بالمحل ، يجب اأن يكون منف�شلا 

عن باقي اأق�شام المحل . 
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3 - اأن يكـــون مجهـــزا باأرفـــف اأو خزانـــات ، يف�ســل اأن تكــون ذات واجهات زجاجية ، 

وذلك لحفظ الملاب�س المكوية لحين ت�سليمها لأ�سحابها . 

ثانيا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بموقع حفظ وكي الملاب�س : 

1 - اأن يكون منف�سلا عن موقع ت�سلم وت�سليم الملاب�س . 

2 - اأن يكون مجهزا بحاويات منا�سبة من مادة غير قابلة لل�سداأ ، لحفظ الملاب�س 

المطلوب كيها . 

3 - اأن يكون مجهزا بعدد كاف من الطاولت الم�سنوعة من مادة غير قابلة لل�سداأ ،  

لكي الملاب�س مغطاة بقما�س نظيف يراعى ا�ستبداله ب�سفة دورية . 

4 - اأن يكون مزودا بالبخاخات اللازمة ، لر�س الملاب�س بالماء فـي اأثناء عملية الكي . 

5 - اأن يكون مجهزا بعدد كاف من اأجهزة كي الملاب�س الكهربائية . 

6 - اأن يكــون مــزودا باأكيــا�س نظيفــة ، لتغليف الملاب�س بعد كيها ، ويحظر ا�ستخدام 

ورق ال�سحة لهذا الغر�س . 

المــادة )152( 

فـي حال قيام المحل بت�سلم الملاب�س للغ�سيل ، يجب التقيد بال�ستراطات ال�سحية الآتية : 

1 - اأن يكون مجهزا بحاويات اإ�سافية ، لحفظ الملاب�س الم�ستلمة لغر�س الغ�سيل . 

2 - اأن يكون المحل متعاقدا مع اإحدى المغا�سل المرخ�سة . 

المــادة )153( 

يحظـــر علـــى المرخـــ�س لـــه ت�سلــم الملابــ�س الخا�ســة بالم�ست�سفيــات اأو العيادات ، بغر�س كيها 

اأو غ�سلها . 

الف�صــل ال�صــاد�س

الا�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة باأن�صطـة المن�صـاآت الفندقيـة

المــادة )154( 

على المن�ساأة الفندقية الح�سول على ترخي�س بلدي م�ستقل ، لمزاولة اأي ن�ســاط ذي �سلـــة 

، المحلات التجاريــة ، محــلات الحلاقــة  ، المخابز  بال�سحة العامة مثل المطاعم والمقاهي 

والتجميل ، غ�سيل وكي الملاب�س ، مراكز اللياقة البدنية والــ�سالت الريا�سيــة ، وغيرهــا 

من الأن�سطة التي يمكن مزاولتها بداخل المن�ساأة . 
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المــادة )155( 

يجب على المرخ�س له بمزاولة ن�ساط الفندقة ، ا�ستيفاء ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة 

بالمرافق الآتية ، فـي حال وجودها بالمن�ساأة الفندقية : 

1 - اأن تكون برك ال�سباحة م�ستوفية للا�ستراطات المعتمدة من قبل وزارة ال�سياحة . 

المن�ســــــو�س عليهـــــــــا  العامليـــــن م�ستوفيــــــة للا�ستراطــــــات  تكــــــون م�ساكــــــن  اأن   -  2

فـي ال�ستراطات ال�سحية العامة للاأن�سطة ذات ال�سلة بال�سحة العامة . 

3 - اأن تكــون دورات الميـاه م�ستوفيـة للا�ستراطــات ال�سحيــة العامــة للاأن�سطــة ذات 

ال�سلة بال�سحة العامة . 

المــادة )156( 

يجب على المرخ�س له اللتزام بالآتي : 

1 - مكافحة الح�سرات والقوار�س ، وفقا للا�ستراطات ال�سحية العامة . 

2 - المحافظة على نظافة كل اأجزاء المبنى الداخلية والخارجية وال�ساحات والمواقف 

الملحقة بالمبنى . 

3 - توفير عدد كاف من الحاويات الم�سنوعة من مـواد مقاومــة للحريــق ، لتجميــع 

النفايــات لحيــن التخلــ�س منهــا فـــي الأماكــن المعــدة لذلــك ، علــى اأن يكــون ذلك 

اأول باأول . 

البــــــاب ال�صــاد�س

الا�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بالاأن�صطـة المهنيـة

الف�صــل الاأول

الا�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بالمحـلات المهنيـة وال�صناعيـة الب�صيطـة

المــادة )157( 

يق�سد بالأن�سطة المهنية وال�سناعية الب�سيطة الآتي : 
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1 - بيع وت�سليح اإطارات المركبات . 

2 - تغيير زيوت ال�سيارات . 

3 - م�سانع الفخار التقليدية . 

4 - محلات لحام المعادن . 

5 - ور�س النجارة . 

6 - ور�س الحدادة . 

7 - ور�س الخراطة . 

8 - ور�س الألمنيوم . 

9 - ور�س اإ�سلاح المركبات . 

10 - مغا�سل ال�سيارات . 

11 - كهرباء ال�سيارات . 

12 - مراكز العناية بال�سيارات . 

13 - وكالت ال�سيارات ومراكز الخدمة التابعة لها . 

14 - اإ�سلاح الأجهزة الكهربائية والإلكترونية واأجهزة التبريد والتكييف . 

15 - م�سانع الطابوق والبلاط . 

16 - محلات تنظيف وتلميع ال�سيارات . 

17 - جمع وتداول الخردة . 

18 - بيع ا�سطوانات غاز الطبخ . 

المــادة )158( 

يلزم لممار�سة ن�ساط مهني اأو �سناعي ب�سيط ، ا�ستيفاء ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بالمبنى 

ال�ستراطات  فـي  عليها  المن�سو�س  العامة  وال�سلامة  ال�سحي  وال�سرف  والمياه  والكهرباء 

ال�سحيــة العامــة للاأن�سطــة ذات ال�سلــة بال�سحــة العامــة ، والتعهــد كتابــة بنقل الن�ساط 

اإلى المناطق ال�سناعية فـي حال اإقامة هذه المناطق بالولية ، وي�ستثنى من ذلك الأن�سطة 

المن�سو�س عليها فـي البنود )1 ، 2 ، 3 ، 11 ، 12 ، 13 ، 14 ، 16( من المـادة )157( من هذه 

اللائحة . 
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المــادة )159( 

بالإ�سافة اإلى ال�ستراطات ال�سحية ال�سابقة ، ودون الإخلال باأي ا�ستراطات بيئية �سادرة 

عن وزارة البيئة وال�سوؤون المناخية ، يلزم لممار�سة ن�ساط مهني اأو �سناعي ب�سيط ا�ستيفاء 

ال�ستراطات ال�سحية الآتية : 

اأولا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بمحلات بيع وت�سليح اإطارات المركبات : 

1 - اأن يكون موقع المحل فـي اإحدى المواقع ذات ال�ستخدام التجاري على ال�سوارع 

الرئي�سية اأو محطات تعبئة الوقود اأو المناطق ال�سناعية . 

2 - اأن تكون م�ساحة المحل منا�سبة لحجم العمل واحتياجات الن�ساط . 

3 - اأن يكون المحل مجهزا بالأدوات والمعدات اللازمة لممار�سة الن�ساط . 

ثانيا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بم�سانع الفخار التقليدية : 

1 - اأن تكون م�ساحة الم�سنع منا�سبة لحجم العمل واحتياجات الن�ساط . 

2 - اأن يكون الم�سنع مجهزا بمدخنة ، ل�سحب الدخان ذات كفاءة عالية ومطابقة 

للموا�سفات المعتمدة . 

3 - اأن يكون �سقف الم�سنع مرتفعا ب�سكل منا�سب لطبيعة الن�ساط . 

4 - األ تكون غرف وممرات الم�سنع منخف�سة عن �سطح الأر�س . 

5 - اأن تكون بغرف الم�سنع نوافذ كافية للتهوية والإ�ساءة . 

6 - اأن يكون الم�سنع مجهزا بمراوح ، ل�سفط الغبار المتطاير من مزاولة الن�ساط . 

ثالثا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بمحلات لحام المعادن وور�س الحدادة : 

1 - اأن تتنا�سب م�ساحة المحل اأو الور�سة مع حجم العمل واحتياجات الن�ساط . 

2 - اأن يكون المحل اأو الور�سة مجهزا بكافة الأدوات والمعدات اللازمة لممار�سة الن�ساط . 

3 - ف�ســل مكــان ا�ستقبال الزبائن عن مكان العمل ، با�ستخدام حاجز من مادة غير 

قابلة للا�ستعال وبارتفاع منا�سب . 

4 - اتبــاع القواعــد والمعاييــر البيئيــة ذات ال�سلة بالحماية من التلوث وال�سو�ساء 

ال�سادرة عن الجهة المخت�سة . 

5 - تخ�سيــــ�س مكــــان بالمحـــــل اأو الور�ســـــة جيـــــد التهويـــة ، لو�ســـــع اأجهــــزة اللحـــام 

على اأن يكون بعيدا عن حركة �سير العمال . 

6 - عدم ممار�سة الن�ساط بعد غروب ال�سم�س . 
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رابعــا : ال�صتراطات ال�صحية الخا�صة بور�ش النجارة والخراطة والألمنيوم : 

1 - اأن تكون م�صاحة الور�صة منا�صبة لحجم العمل واحتياجات الن�صاط . 

2 - اأن تكون الور�صة مجهزة بكافة الأدوات والمعدات اللازمة لممار�صة الن�صاط . 

3 - عدم ا�صتبدال المعــدات والأدوات الم�صتخدمــة باأخــرى اأكبــر منهــا اأو ذات اأ�صــوات 

اأعلى اإل بعد موافقة الجهة المخت�صة . 

4 - اتباع القواعد والمعايير البيئيـة ذات ال�صلــة بالحمايــة مــن التلــوث وال�صو�صــاء 

ال�صادرة عن الجهة المخت�صة . 

5 - عدم ممار�صة الن�صاط بعد غروب ال�صم�ش . 

خام�سا : ال�صتراطــــات ال�صحيـــة الخا�صـــة بــور�ش اإ�صــلاح المركبــات ومغا�صــل ال�صيـارات ، 

ون�صـاط تغييـر زيـوت ال�صيـارات : 

1 - اأن يكون موقع الور�صة اأو المغ�صلة فـي المناطق ال�صناعية ، ويجوز اأن يكون موقع 

مغا�صــل ال�صيارات بمحطات تعبئة الوقود ، �صريطة األ يزيد عددها على )2( 

مغ�صلتيـــن اإحداهمـــا اآليـــة ، والأخــــرى يدويــــة ، واأل يزيــد عــدد الروافــع بهــا 

على )2( رافعتيــن . 

2 - اأن تتنا�صب م�صاحة الور�صة اأو المغ�صلة مع حجم واحتياجات الن�صاط . 

3 - اأن تكون الور�صة اأو المغ�صلة مجهزة بكافة المعدات والأدوات اللازمة لممار�صة 

الن�صاط . 

4 - اتبــاع القواعــد والمعاييــر البيئية ذات ال�صلة بالحماية من التلوث وال�صو�صاء 

ال�صادرة عن الجهة المخت�صة . 

5 - اأن تكون المغ�صلة مجهزة بخزان تحليل ل هوائي ، متبوع بخزان احتجاز للمـياه 

العادمة ، م�صتوف للا�صتراطات ال�صادرة عن الجهــة المخت�صــة ، وخــزان اآخــر 

مانع لت�صرب المياه العادمة الناتجة عن غ�صيل ال�صيارات على اأن يكون بعيدا 

عن اأي م�صدر للمياه الجوفية بم�صافة ل تقل عن)100م( مائة متر . 

6 - اأن تكــون الور�صــة اأو المغ�صلة مجهزة بوحدات خا�صة لف�صل الزيوت عن المياه 

العادمة ، مع مراعاة تجميع الزيوت وغيرها من المواد الكيميائية فـي حاويات 

م�صتقلــة ، لحين التخل�ش منها فـي المواقع وبالو�صائل التي تحددها البلدية . 

7 - يجب اأن تكون حوائط واأر�صيات الور�صة اأو المغ�صلة مغطاة ببلاط منا�صب وبمواد 

عازلة ، ل�صمان عدم ت�صرب اأي ملوثات للمياه الجوفية مع مراعاة ت�صميم 

الأر�صية بميل منا�صب لت�صهيل عملية التنظيف . 
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�صاد�صا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بمحلات ن�ساط كهرباء ال�سيارات ، ون�ساط اإ�سلاح 

الأجهزة الكهربائية والإلكترونية : 

1 - اأن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل واحتياجات الن�ساط . 

2 - اأن يكون المحل مجهزا بكافة الأدوات والمعدات اللازمة لممار�سة الن�ساط . 

3 - اتبــاع القواعــد والمعايــير البيئيــة ذات ال�سلــة بالحماية من التلوث وال�سو�ساء 

ال�سادرة عن الجهة المخت�سة . 

4 - تجميع المخلفات الكيميائية الخطرة كالأحمــا�س وغيرهــا ، والزيــوت بالن�سبــة 

لن�ســـاط تغيـــير زيــوت ال�سيـــارات فـــي حاويــات م�ستقلــــة ، لحيـــن التخلـــ�س منهــا 

فـي المواقع ، وبالو�سائل التي تحددها البلدية . 

�صابعا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بم�سانع الطابوق والبلاط : 

1 - اأن تتنا�سب م�ساحة الم�سنع مع حجم العمل واحتياجات الن�ساط . 

2 - اأن يكون الم�سنع مجهزا بكافة الأدوات والمعدات اللازمة لممار�سة الن�ساط . 

وال�سو�ساء  التلوث  بالحماية من  ال�سلة  ذات  البيئية  والمعايير  القواعد  اتباع   -  3

ال�سادرة عن الجهة المخت�سة . 

4 - تجميـع المخلفــات الكيميائيـة ال�سائلة ، كالزيوت والأ�سباغ وغيرها فـي حاويات 

م�ستقلة ، لحين التخل�س منها فـي المواقع ، وبالو�سائل التي تحددها البلديـة . 

5 - التخلـــ�س مـــن المخلفـــات ال�سلبـــة غيـــر الخطـــرة فــــي الأماكـــن ، وبالو�سائـــل 

التي تحددها البلدية . 

ثامنا : ال�ستراطات ال�سحية لمحلات تنظيف وتلميع ال�سيارات : 

1 - اأن يكون موقع المحل فـي اأحد المواقع ذات ال�ستخدام التجاري . 

2 - اأن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل واحتياجات الن�ساط . 

3 - يمنع غ�سل ال�سيارات اإل لغر�س التلميع . 

4 - فــي حــال ا�ستخــدام و�سائل ر�س مائية عالية ال�سغط فـي غ�سل ال�سيارات - 

بغر�س التلميع - فاإنــه يجب اأن يكون المحل مجهزا بمجاري �سرف داخلية 

مك�سوفة مبطنة بالبلاط اأو اأي مواد اأخرى معتمدة ، ومغطاة ب�سبك من مادة 

غير قابلة لل�سداأ . 

5 - اأن يكون المحل مجهزا بجميع الأدوات والمعدات اللازمة لممار�سة الن�ساط . 

6 - تجميع المخلفات من المواد الم�ستخدمة فـي حاويات م�ستقلة ، لحين التخل�س 

منها فـي المواقع ، وبالو�سائل التي تحددها البلدية . 
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تا�سعا : الا�ستراطات ال�سحية لمواقع بيع ا�سطوانات غاز الطبخ : 

1 - اأن يكون الموقع فـي اإحدى المناطق ال�صناعية . 

2 - اأن تتنا�صب م�صاحة الموقع مع حجم العمل واحتياجات الن�صاط . 

3 - اأن يكون الموقع مجهزا بجميع الأدوات والمعدات اللازمة لممار�صة الن�صاط . 

4 - اتباع القواعد والمعايير البيئية ذات ال�صلة بالحماية من التلوث وال�صو�صاء 

ال�صادرة عن الجهة المخت�صة . 

5 - عدم عر�ض ال�صطوانات الفارغة خارج حدود الموقع . 

الف�صــل الثانــي

الا�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بمع�صكـرات العمـال

المــادة )160( 

تحدد مرافق مع�صكر العمال بالآتي : 

1 - عنابر نوم العمال . 

2 - المطعم . 

3 - دورات المياه . 

المــادة )161( 

يراعى فـي اإقامة مع�صكر العمال ، توافر ال�صتراطات ال�صحية الآتية : 

اأولا : ال�صتراطات ال�صحية الخا�صة بعنابر نوم العمال : 

1 - اأن تكون جيدة التهوية والإ�صاءة وجميع نوافذها مغطاة ب�صلك �صيق الن�صيج . 

2 - اأن تكون مزودة بم�صادر مياه �صالحة لل�صرب . 

اأمتار مربعة  اأربعة  اإلـــى م�صاحـــات مقــدار كل منها )4م2(  تكـــون مق�صمــــة  اأن   - 3

على الأقل ، يخ�ص�ض كل منها لو�صع �صرير لكل فرد ودولب لحفظ ملاب�صه 

واأدواته الخا�صــة ، مع مراعاة توزيعها بطريقة ت�صمح بوجود م�صافة فا�صلة بين 

ال�صرير والآخر طولها )1م( متر واحد على الأقل ، ويحظر و�صع اأ�صرة فوق 

بع�صها اأو فـي طرقات العنبر اأو فـي غيرها من الأماكن غير المخ�ص�صة للنوم . 
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مــرة  با�ستخدامهــا  المـ�سرح  الح�سرية  بالمبيدات  الأخرى  والمرافق  العنابر  ر�ش   -  4

واحدة �سهريا على الأقل . 

5 - فـي الحالت التي ي�سرح فيها باإقامة ، العمال فـي خيام ، يجب اأن يكون ن�سيج 

الخيام م�سنوعا من مادة مقاومة للحريق ، ويراعى عند اإقامتها ترك ممرات 

مك�سوفـــة ، وباأبعـــاد منا�سبـــة بيـــن الأوتـــاد ، ويحظــر و�سع �سيارات اأو محركات 

اأو مولــدات كهربــاء اأو اأي اآلت اأخــرى تعمــل بالبترول اأو الغاز بجانب الخيام 

حتى م�سافة )10م( ع�سرة اأمتار . 

6 - فـي حالة اإقامة العنابر من مواد اأو تركيبات اأخرى ، يجب اأن تكون من مواد 

مقاومة للحريق . 

7 - اأن تكون مزودة باأوعية لحفظ النفايات من مواد مقاومة للحريق تفتح ب�سغط 

القدم ، ويجب التخل�ش منها اأول باأول فـي الحاويات اأو الأماكن المعدة لذلك . 

8 - اأن تكـــون مجهـــزة بـاأدوات واأجهزة مكافحة الحريق و�سندوق للإ�سعافات الأولية ، 

وفــق ا�ستراطـــات الهيئـــة العامــة للدفــاع المدنــي والإ�سعــاف ، وبالعــدد المنا�ســب 

لم�ساحتها ، مع تدريب العاملين على ا�ستخدامها . 

9 - فــي حالـــة المع�سكـــرات التـــي يزيـــد فيهـــا عــدد العمـــال علـــى )100( مائـــة عامل ، 

يجب اأن تكون العنابر مجهزة بغرفة خارجية لعزل العمال المر�سـى . 

ثانيا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بالمطعم : 

يجب اأن يكون المطعم م�ستوفيا لل�ستراطات ال�سحية الخا�سة بممار�سة ن�ساط مطعم . 

ثالثا : ال�ستراطات ال�سحية الخا�سة بدورات المياه : 

اأن تكــون م�ستوفــية لل�ستراطات ال�سحية العامة للأن�سطة ذات ال�سلة بال�سحة 

العامة . 

المــادة )162( 

باإقامة مع�سكرات العمال تقديم الرعاية الطبية المنا�سبة للعمال  يجب على المرخ�ش له 

المقيمين بالمع�سكر ، من خلل عيادة بالمع�سكر تخ�س�ش لهذا الغر�ش اأو من خلل الموؤ�س�سات 

الطبية مع مراعاة الآتي : 

تعيين  ، يجب  يزيد على )500( خم�سمائة عامل  بالمع�سكر  العمال  كان عدد  اإذا   -  1

طبيب مقيم بالمع�سكر وتوفير عيادة طبية مجهزة فـي المع�سكر . 

 ، عامل  خم�سمائة  و)500(   ، مائة   )100( بين  ما  بالمع�سكر  العمال  عدد  كان  اإذا   -  2

يجب تعيين ممر�ش موؤهل علميا ذي خبرة فـي اأعمال الإ�سعافات الأولية مقيم 

بالمع�سكر ، ويخ�س�ش له مكتب لمزاولة عمله . 
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3 - اأن تـــكون العيـــادة اأو مكتـــب الممـــر�ض مــــزودة بـ)2( اثنيـن من العاملين المدربين 

على اأعمال الإ�صعافات الأولية وا�صتعمال الأجهزة الطبية و�صرف الأدوية . 

4 - اإعـــداد �صجـــل لقيـــد الحـــالت المر�صيـــة الم�صابــة باإ�صابات مهنية يحفظ بالعيادة 

اأو بمكتــب الممــر�ض اأو بمكتب م�صوؤول المع�صكر وذلك للحالت المقيمة بالمع�صكر ، 

ويجب اإخطار الجهة الطبية المخت�صة وغيرها من الجهات المعنية بتلك الحالت . 

البــــــاب الـ�ســــابـــع

الا�ستراطـات ال�سحيـة الخا�سـة 

بو�صائـل النقـل للأن�صطـة ذات ال�صلـة بال�صحـة العامـة

الف�صــل الأول

ال�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة ب�صيـارات نقـل المـواد الغذائيـة الجافـة

المــادة )163( 

يلزم لممار�صة ن�صاط نقل المواد الغذائية الجافة ، اأن تكون ال�صيارة المخ�ص�صة لهذا الغر�ض 

م�صتوفية للا�صتراطات ال�صحية الآتية : 

1 - اأن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل المواد الغذائية الجافة فقط . 

2 - اأن يكون مكتوبا على اأبوابها بخط وا�صح نوع الن�صاط وا�صم المرخ�ض له وعنوانه 

ورقم �صجله التجاري . 

3 - اأن تكون مجهزة باأجهزة التكييف اللازمة للمحافظة على درجة الحرارة المنا�صبة ، 

بحيث ل تتاأثر المواد الغذائية . 

4 - اأن تكون مزودة بو�صائل الأمن وال�صلامة )اإ�صعافات اأولية - لوازم اإطفاء الحريق( ،  

ح�صب ا�صتراطات الهيئة العامة للدفاع المدني والإ�صعاف . 

5 - اأن يكــون الجــزء المخ�ص�ض فيه لنقل المواد الغذائية الجافة مغلقا من الجوانب 

ومغطــى مــن الأعلــى ، ويجــوز عمــل اأبواب جانبية به للا�صتخدام فـي التحميل 

والتفريـغ . 

6 - اأن تكون اأر�صية ال�صيارة مل�صاء وخالية من الثقوب . 
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المــادة )164( 

يجــب علــى المرخــ�ض له بمزاولة ن�صاط نقل المواد الغذائية الجافة ، مراعاة ال�صتراطات 

الآتية : 

الخت�صا�ض عند  واإبرازه لجهات  ال�صيارة  داخل  البلدي  بالترخي�ض  الحتفاظ   -  1

الطلب . 

2 - علــى كــل مــن �صائــق ال�صيــارة والعاملين عليها الح�صول على البطاقات ال�صحية 

مــن البلديــة ، تثبــت خلوهــم مــن الأمــرا�ض المعديــة مع المحافظة على النظافة 

ال�صخ�صية ب�صفة دائمة . 

3 - عدم ترك ال�صيارة محملة بالمواد الغذائية لفترة طويلة وعر�صة لأ�صعة ال�صم�ض 

المبا�صرة ، ويجب تنظيفها ب�صفة م�صتمرة . 

الف�صــل الثاني

ال�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة ب�صيـارات نقـل المـواد الغذائـية المبـردة والمجمـدة

المــادة )165( 

يلزم لممار�صة ن�صاط نقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة ، اأن تكون ال�صيارة المخ�ص�صة لهذا 

الغر�ض م�صتوفية للا�صتراطات ال�صحية الآتية : 

1 - اأن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة فقط . 

2 - اأن يكون مكتوبا على اأبوابها بخط وا�صح ، نوع الن�صاط وا�صم المرخ�ض له ، وعنوانه 

ورقم �صجله التجاري . 

3 - اأن تكون مزودة بو�صائل الأمن وال�صلامة )اإ�صعافات اأولية - لوازم اإطفاء الحريق( ، 

ح�صب ا�صتراطات الهيئة العامة للدفاع المدني والإ�صعاف . 

4 - اأن تـــكون مجهـــزة بثلاجــة وحاويــة للتبريد من معدن �صلب غير قابـل لل�صــداأ ، 

واأن تكـــون الحاويــة خاليــة مــن الثقــوب ، وبهــا اإ�صـــاءة منا�صبــة ، ومــزودة بجهاز 

لقيا�ض درجات الحرارة ، مع التاأكد با�صتمرار من �صلاحيته . 

، ل يتاأثر بالظروف  اأن يكون الهيكل الخارجي للحاوية من معدن �صلب قوي   - 5

الجوية ، ومطليا باللون الأبي�ض اأو اأي لون اآخر منا�صب . 

، يحول دون تعر�ض العاملين  اأر�صية الحاوية م�صممة ب�صكل منا�صب  اأن تكون   - 6

للوقوع والإ�صابات . 

-156-



الجريدة الر�سمية العدد )1136(

7 - فـي حالة نقل الذبائح ، يجب اأن تكون الحاوية مجهزة بخطافات للتعليق . 

8 - اأن تكون الحاوية مجهزة بباب محكم الإغلاق يمكن فتحه من الداخل . 

9 - اأن يكــون بــاب الحاويــة مـزودا ب�صتارة عبارة عن �صرائح بلا�صتيكية متلا�صقة ، 

للتقليل من ت�صرب الهواء البارد خارجها اأو دخول الهواء ال�صاخن والغبار والح�صرات .

 المــادة )166( 

يلـــزم التقيـــد فـــي ممار�صـــة ن�صــاط نقــل المــواد الغذائيــة المبــردة والمجمــدة ، بال�صتراطــات 

ال�صحيــة الآتيــة : 

1 - اأن يتم حفظ المواد الغذائية فـي اأثناء النقل فـي درجات الحرارة المنا�صبة ، لكل منها 

على النحو الآتي : 

( درجة 
5

 5 -
 5

 اأ - اللحــوم والأ�صمــاك الطازجــة فــي درجــة حــرارة تتــراوح من )1 

مئوية واحدة اإلى خم�س درجات مئوية .

( درجتين 
5

 7  -
 5

ب - اللحوم والأ�صماك المعالجة فـي درجة حــرارة تتــراوح مــن )2 

مئويتين  اإلى �صبع درجات مئوية .

( درجة 
5

 5 -
 5

ج - الألبان ومنتجاتها والع�صائر فـــي درجــة حــرارة تتــراوح من )1 

مئوية واحدة اإلى خم�س درجات مئوية .

( �صبع 
5

 10 -
 5

د - الخ�صــروات والفواكــه ، ما عدا الموز فـي درجة حرارة تتراوح من )7 

درجات مئوية اإلى ع�صر درجات مئوية .

( ع�صر درجات مئوية . 
5

هـ - الموز فـي درجة حرارة اأعلى من )10 

( �صالب ثماني 
5

الغذائية المجمدة فـي درجة حرارة ل تزيد على )-18  المواد  و - 

ع�صرة درجة مئوية . 

2 - يجــب اأن تكــون المــواد الغذائيــة المعــدة للنقــل قبــل تحميلها محفوظة فـي درجة 

الحرارة المنا�صبة ، ويجب المحافظة على تلك الدرجة طوال فترة التحميل . 

اأن يتـم ترتيـب المـواد الغذائيــة فـي الحاوية بطريقة ل توؤثر على دوران الهواء   - 3

البارد حتى تحتفظ بدرجة الحـرارة المنا�صبــة ، ويراعــى اأن يتم تحمــيل وتفريــغ 

ال�صيارة فـي اأق�صر وقت ممكن . 

4 - الإبقــاء علــى ت�صغيــل وحــدات التبريــد اأو التجميــد عنــد توقــف ال�صيارة لفترات 

طويلة ، وذلك للمحافظة على درجة الحرارة المنا�صبة . 
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5 - يجب اأن تكون ال�صيارة والحاوية نظيفة ب�صفة دائمة . 

، يجب ترتيبها  المواد الغذائية فـي براد واحد  اأنواع مختلفة من  6 - فـي حالة نقل 

بطريقة تحول دون تاأثير اأي نوع على الأنواع الأخرى . 

7 - فـي حالة نقل الأ�صماك ، يجب ا�صتخدام حاويات خا�صة لهذا الغر�ض ، مع مراعاة 

الآتي : 

فــي عمليــة الحفــظ م�صنوعــا مـن ميـاه مطابقـة  الم�صتخــدم  الثلــج  اأن يكــون  اأ - 

للموا�صفات القيا�صية المعتمدة لمياه ال�صرب . 

ب - اأن تكون كمية الثلج الم�صتعملة كافية ، لحفظ المادة الغذائية بدرجة الحرارة 

المقررة حتى تفريغ الحمولة . 

المــادة )167( 

يجب على المرخ�ض له بمزاولة ن�صاط نقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة ، مراعاة الآتي : 

1 - الحتفاظ بالترخي�ض البلدي داخل ال�صيارة ، واإبرازه لجهات الخت�صا�ض عند 

الطلب . 

2 - علــى كــل مـــن �صائـــق ال�صيارة والعاملين عليها الح�صول على البطاقات ال�صحية 

مــن البلديـــة ، تثبـــت خلوهـــم مــن الأمـــرا�ض المعديـــة ، مع المحافظة على النظافة 

ال�صخ�صية ب�صفة دائمة . 

3 - المحافظة على نظافة ال�صيارة والحاوية با�صتمرار . 

الف�صــل الثالـث

ال�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بالدراجـات الناريـة 

المخ�ص�صـة لتو�صيـل طلبـات المـواد الغذائيـة للمنـازل

المــادة )168( 

يلزم ل�صتخدام الدراجة النارية فـي نقل طلبات المواد الغذائية للمنازل ، اأن تكون الدراجة 

المخ�ص�صة لهذا الغر�ض ، م�صتوفية للا�صتراطات ال�صحية الآتية : 

الغذائية  المواد  لنقل  خ�صي�صا  م�صمما  الدراجة  متن  على  ال�صندوق  يكون  اأن   -  1

)الطلبـــات الخارجيـــة( فقـــط ، ول ي�صتخـــدم فـــي نقـــل مـــواد اأخـــرى قـــد توؤثـــر 

علـى المـواد الغذائيــة . 
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2 - اأن يكون ال�سندوق بحجم منا�سب لا تتجاوز اأبعاده من الخارج )40�سم( اأربعين 

 ) �سم  ، والارتفــاع )40  �سنتيمتــرا طــولا  اأربعيــن   ) �ســم  ، و)40  �سنتيمتــرا عر�ســا 

اأربعيــن �سنتيمتـرا ، ويثبـت ال�سنـدوق علــى مقعــد الدراجــة اأو ال�سلــة الخلفيــة ، 

ويكون الغطاء قابلا للفتح من الاأمام ، ومحكم الاإقفال من الخلف . 

3 - اأن يكون ال�سندوق م�سنوعا بالكامــل )خارجيا وداخليا( مـن مــادة منا�سبــة غيــر 

قابلة لل�سداأ اأو التاآكل ، وتحتمل عمليات التنظيف والتطهير المتكررة ، والطبقة 

الداخلية من مادة غير ما�سة لا تت�سبب بنقل المواد ال�سامة من المحيط للمواد 

الغذائية ، ويكون ال�سندوق خاليا من الزوايا الحادة . 

4 - كتابة بيانات المن�ساأة على ال�سندوق ، بحيث ت�سمل الا�سم التجاري ورقم الترخي�ص 

البلدي ، والعنوان ورقم الهاتف . 

المــادة )169( 

يجب على المرخ�ص له بنقل طلبات المواد الغذائيـة للمـنازل با�ستخـدام الدراجـة الناريـة ، 

مراعاة الاآتي : 

1 - الاحتفاظ بالترخي�ص البلدي بالدراجة ، واإبرازه لجهات الاخت�سا�ص عند الطلب . 

2 - يجب على �سائق الدراجة الح�سول على بطاقة �سحية من البلدية ، يحتفظ بها 

معه اأثناء تاأدية عمله ، مع المحافظة على النظافة ال�سخ�سية ب�سفة دائمة . 

3 - يجــب التــزام ال�سائــق بارتــداء زي خا�ص ، يكتب عليه من الخلف الا�سم التجاري 

للمن�ساأة التي يعمل بها . 

4 - المحافظة على نظافة الدراجة وال�سندوق با�ستمرار . 

الف�صــل الرابـع

الا�صتراطات ال�صحية الخا�صة 

ب�صيارات  نقل الم�صروبات الغازية ومياه ال�صرب المعباأة

المــادة )170( 

يلزم لممار�سة ن�ساط نقل الم�سروبات الغازية ومياه ال�سرب المعباأة ، اأن تكون ال�سيارة المخ�س�سة 

لهذا الغر�ص ، م�ستوفية للا�ستراطات ال�سحية الاآتية : 
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1 - اأن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل الم�صروبات الغازية ومياه ال�صرب المعباأة فقط . 

2 - اأن يكون مكتوبا على اأبوابها بخط وا�صح ، نوع الن�صاط وا�صم المرخ�ض له ، وعنوانه 

ورقم �صجله التجاري . 

3 - اأن تكون مزودة بو�صائل الأمن وال�صلامة )اإ�صعافات اأولية - لوازم اإطفاء الحريق( ، 

ح�صب ا�صتراطات الهيئة العامة للدفاع المدني والإ�صعاف . 

المعباأة مغطى  ال�صرب  الغازية ومياه  الم�صروبات  لنقل  المخ�ص�ض  يكون الجزء  اأن   -  4

من الأعلى والجانبين ، ويجوز تجهيزه باأبواب جانبية لت�صهيل عمليتي التحميل 

والتفريغ . 

5 - اأن تكون اأر�صيتها م�صتوية وخالية من الثقوب . 

المــادة )171( 

يجب على المرخ�ض له بمزاولة ن�صاط نقل الم�صروبات الغازية ومياه ال�صرب المعباأة ، مراعاة 

الآتي : 

1 - الحتفاظ بالترخي�ض البلدي داخل ال�صيارة ، واإبرازه لجهات الخت�صا�ض عند 

الطلب . 

ال�صحية  البطاقات  ال�صيارة والعاملين عليها الح�صول على  �صائق  2 - على كل من 

من البلدية ، تثبت خلوهم من الأمرا�ض المعدية ، مع المحافظة علــى النظافــة 

ال�صخ�صية ب�صفة دائمة . 

المعبــاأة معر�صــة لحــرارة  ال�صــرب  وميــاه  بالم�صروبــات  ال�صيارة محملة  - عدم ترك   3

ال�صم�ض فترات طويلة . 

4 - المحافظة على نظافة ال�صيارة والحاوية با�صتمرار . 

الف�صــل الخامــ�س

ال�صتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة ب�صيـارات نقـل منتجـات المخابـز

المــادة )172( 

 ، الغر�ض  لهذا  المخ�ص�صة  ال�صيارة  تكون  اأن   ، المخابز  منتجات  نقل  ن�صاط  لممار�صة  يلزم 

م�صتوفية للا�صتراطات ال�صحية الآتية : 
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1 - اأن تكون اأر�صيتها مل�صاء ، وخالية من الثقوب . 

2 - اأن يكون الجزء المخ�ص�ض فيها لنقل منتجات المخابز منف�صلا عن كابينة القيادة ، 

ومغلقا من الجانبين ومغطى من الأعلى ، ويجوز عمل اأبواب جانبية به لت�صهيل 

عمليتي التحميل والتفريغ . 

3 - اأن يكون مكتوبا على اأبوابها بخط وا�صح نوع الن�صاط وا�صم المرخ�ض له وعنوانه 

ورقم �صجله التجاري . 

4 - اأن تكون مزودة بو�صائل الأمن وال�صلامة )اإ�صعافات اأولية - لوازم اإطفاء الحريق( ، 

ح�صب ا�صتراطات الهيئة العامة للدفاع المدني والإ�صعاف . 

المــادة )173( 

يجب على المرخ�ض له بمزاولة ن�صاط نقل منتجات المخابز ، مراعاة الآتي : 

1 - الحتفاظ بالترخي�ض البلدي داخل ال�صيارة ، واإبرازه لجهات الخت�صا�ض عند 

الطلب . 

2 - على كل من �صائق ال�صيارة والعاملين عليها ، الح�صول على البطاقات ال�صحية 

مــن البلديــة تثبــت خلوهــم مــن الأمــرا�ض المعديــة ، مــع المحافظة على النظافة 

ال�صخ�صية ب�صفة دائمة . 

3 - عدم ترك ال�صيارة محملة بمنتجات المخابز ، معر�صــة لحــرارة ال�صمــ�ض فتــرات 

طويلة . 

4 - بالن�صبة لمنتجات المخابز التي تحتاج اإلى الحفظ بالتبريد ، فيجب اأن تنقل عند 

 ، اأربع درجات مئوية  اإلى  واحدة  ( درجة مئوية 
5

 4  -
 5

درجة حرارة ما بين من )1 

( �صبع درجات مئوية ، اأما بالن�صبة 
5

واأل تزيد فـي اأي حال من الأحوال على )7 

 )
5

للمنتجات الأخرى التي تنقل �صاخنة ، فيجب األ تقل درجة الحرارة عن )63 

ثلاث و�صتين درجة مئوية . 

5 - و�صــع منتجـــات المخابـــز فـــي اأثنـــاء نقلهـــا فـــي �صناديــــق بلا�صتيكيــة اأو م�صنوعــة 

من مادة ل تتفاعل مع المنتج وغير قابلة لل�صداأ . 

6 - المحافظة على نظافة ال�صيارة والحاوية با�صتمرار . 
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الف�ســل ال�سـاد�س

الا�ستراطات ال�سحية الخا�سة ب�سيارات نقل الحيوانات الحية

المــادة )174( 

الغــر�ض  لهــذا  المخ�صــ�صة  ال�صيــارة  تكـون  اأن   , نقل الحيوانات الحية  ن�صاط  لممار�صة  يلزم 

م�صتوفية للا�صتراطات ال�صحية الآتية : 

1 - اأن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل الحيوانات الحية فقط . 

2 - اأن تكون مطلية بالكامل من الخارج باللون البـني الفاتح , ويكتب عليها باللون 

الأبي�ض عبارة )نقل الحيوانات الحية( . 

3 - اأن يكون مكتوبا على اأبوابها بخط وا�صح نوع الن�صاط وا�صم المرخ�ض له وعنوانه 

ورقم �صجله التجاري . 

4 - اأن تكون مزودة بو�صائل الأمن وال�صلامة )اإ�صعافات اأولية - لوازم اإطفاء الحريق( , 

ح�صب ا�صتراطات الهيئة العامة للدفاع المدني والإ�صعاف . 

, وذلك بو�صع ق�صبان ملحوم بها �صباك  اأر�صيتها مانعة من النزلق  اأن تكون   - 5

معدنـــية اأو قطـــع خ�صبيــــة مثبتــــة بم�صاميـــر علــــى اأبعــــاد منتظمــــة بعــــر�ض اأر�صيــــة 

ال�سيــــارة ، وتخ�صـــ�ض م�صاحـــة مـــن الأر�صيــــة , ل تقـــل عــــن )250�صم2( مائتــين 

وخم�صيــن �صنتيمتــرا مربعــا للحيــوان ال�صغــير و)750�صم2( �صبعمائة وخم�صين 

�صنتيمترا مربعا للحيوان الكبير . 

6 - اأن تكون مجهزة بحواجز جانبية , ل يقل ارتفاعها عن )20�صم( ع�صرين �صنتيمترا , 

مثبتة فـي اأر�صيتها باإحكام وخالية من اأي حواف حادة اأو نتوءات . 

7 - اأن تكون مجهزة بقواطع عر�صية داخلية تق�صمها اإلى عدة اأحيزة , بحيث يت�صع 

اأو )25(   , كل حيز لما ل يزيد على )50( خم�صين راأ�صا من الحيوانات ال�صغيرة 

خم�صة وع�صرين راأ�صا من الحيوانات الكبيرة مع مراعاة الم�صافة المخ�ص�صة لكل 

حيوان على حدة . 

8 - اأن تكون مجهزة بباب خلفـي يفتح بطريقة ل تعيق دخول وخروج الحيوانات منها . 
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9 - اإذا كانت ال�صيارة مكونة من عدة طوابق يجب األ تزيـد علــى )3( ثلاثـــة طوابـــــق ، واأل 

يزيــد ارتفــاع الطابــق الأخيــــــر علـــــى م�صتــــــوى �صطـــــح كابينــــــة ال�صائـــــق باأكثـــــر 

 ، الطابق عن )1م( متــر واحد  ارتفاع  األ يقل  ، كما يجب  من )1م( متر واحد 

وتكـــون جميــــع الطوابــــق م�صقوفــــة ومحاطـــــة الجوانـــــب بحواجــــز ا�صطوانيــــة 

مـن الحديــد غير القابل لل�صداأ ، ل يزيد قطرها على )1( بو�صة واحدة ، ول تقل 

الم�صافة بين الحاجز والآخر عن )4( اأربع بو�صات ، وي�صتثنى من ذلك ال�صيارات 

الم�صممة لهذا الغر�ض الم�صتوردة من الخارج . 

المــادة )175( 

تحدد اأنواع �صيارات نقل الحيوانات الحية على النحو الآتي : 

1 - �صيارات نقل الحيوانات ال�صغيرة ، كالخراف والماعز . 

2 - �صيارات نقل الحيوانات الكبيرة ، كالأبقار والجمال والخيول . 

 ويمكن ا�صتخدام ال�صيارة لنقل النوعين �صريطة الف�صل بينهما . 

المــادة )176( 

يجب على المرخ�ض له بمزاولة ن�صاط نقل الحيوانات الحية ، مراعاة الآتي : 

1 - الحتفاظ بالترخي�ض البلدي داخل ال�صيارة ، واإبرازه لجهات الخت�صا�ض عند 

الطلب . 

2 - على كل من �صائق ال�صيارة والعاملين عليها ، الح�صول على بطاقة �صحية من 

النظافة  المحافظة على  ، مع  المعدية  الأمرا�ض  الجهة المخت�صة تثبت خلوه من 

ال�صخ�صية ب�صفة دائمة . 

الكفيلة بمنع  ، واتخاذ الحتياطات  ال�صيارة ب�صفة دائمة  3 - المحافظة على نظافة 

ت�صرب المخلفات الحيوانية فـي اأثناء �صيرها . 

اإيقاف ال�صيارة المحملة بالحيوانات الحية فـي المناطق ال�صكنية لمدة طويلة  4 - عدم 

لغر�ض الراحة ، ويجب الإ�صراع فـي اإنزال الحيوانات عند و�صولها المكان المخ�ص�ض 

للتفريغ . 

5 - فـي حالة تعطل ال�صيارة المحملة بالحيوانات ، يجب توفير البديل المنا�صب لنقلها 

فـي اأ�صرع وقت ممكن . 

6 - اإخطار الجهـات المخت�صـة عند حدوث نفوق جماعي ب�صكل فجائي ، وذلك لتخاذ 

الإجراءات اللازمة . 
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الف�ســل ال�سابــع

الا�ستراطـات ال�سحيـة الخا�سـة ب�سيـارات نقـل الدواجـن الحيـة

المــادة )177( 

يلــزم لممار�صــة ن�صــاط نقــل الدواجــن الحيــة , اأن تكــون ال�صيــارة المخ�ص�صــة لهذا الغر�ض 

م�ستوفية للا�ستراطات ال�سحية الآتية : 

1 - اأن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل الدواجن الحية فقط . 

2 - اأن تكون مطلية بالكامل من الخارج باللون الأزرق الفاتح , ويكتب عليها باللون 

الأبي�ض عبارة )نقل الدواجن الحية( . 

3 - اأن يكون مكتوبا على اأبوابها بخط وا�صح نوع الن�صاط وا�صم المرخ�ض له وعنوانه 

ورقم �صجله التجاري . 

4 - اأن تكون مزودة بو�صائل الأمن وال�صلامة )اإ�صعافات اأولية - لوازم اإطفاء الحريق(  , 

ح�صب ا�صتراطات الهيئة العامة للدفاع المدني والإ�صعاف . 

5 - اأن تكون اأر�صيتها من مادة �صلبة غير قابلة لل�صداأ , وخالية من الثقوب , و�صهلة 

التنظيف . 

ارتفــاع  , ول يزيــد  الن�صيــج  �صلــك �صيــق  اأن تكون م�صقوفة ومحاطة ب�صياج ذي   - 6

�صطحها على م�صتوى كابينة ال�صائق باأكثر من )1م( متر واحد . 

7 - اأن تكون الأقفا�ض المخ�ص�صة لنقل الدواجن فاتحة اللون , وبها فتحات جانبية 

للتهوية . 

المــادة )178( 

يجب على المرخ�ض له بمزاولة ن�صاط نقل الدواجن الحية , مراعاة الآتي : 

1 - الحتفاظ بالترخي�ض البلدي داخل ال�صيارة , واإبرازه لجهات الخت�صا�ض عند 

الطلب . 

2 - علــى كــل مــن �صائــق ال�صيــارة والعامليــن عليهــا , الح�صــول علــى بطاقــة �صحيــة 

من الجهة المخت�صة تثبت خلوه من الأمرا�ض المعدية , مع المحافظة على النظافة 

ال�صخ�صية ب�صفة دائمة . 

الكفيلة بمنع  , واتخاذ الحتياطات  ال�صيارة ب�صفة دائمة  3 - المحافظة على نظافة 

ت�صرب اأو تطاير مخلفات الدواجن فـي اأثناء �صيرها . 
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ال�صيارة المحملة بالدواجن الحية فـي المناطق ال�صكنية لمدة طويلة  اإيقاف  4 - عدم 

لغر�ض الراحة , ويجب الإ�صراع فـي اإنزال الدواجن عند و�صولها المكان المخ�ص�ض 

للتفريغ . 

5 - يلتزم �صائق ال�صيارة بالوقوف فـي الأماكن المخ�صــ�صة لذلك مــن قبــل البلديــة 

المعنية , وذلك فـي حالة الرغبة فـي البيع . 

6 - فـي حالة تعطل ال�صيارة المحملة بالدواجن , يجب توفير البديل المنا�صب لنقلها 

فـي اأ�صرع وقت ممكن . 

7 - يجــب اإخطــار الجهـــات المخت�صـــة عنـــد حـــدوث نفـــوق جماعــــي ب�صكــــل فجائــي , 

وذلك لتخاذ الإجراءات اللازمة . 

8 - ل يجوز ذبح الدواجن وبيعها للمواطنين مذبوحة من خلال ال�صيارة . 

الف�ســل الثامــن

الا�ستراطـات ال�سحيـة الخا�سـة ب�سيـارات نقـل الميـاه ال�سالحـة لل�سـرب

المــادة )179( 

يلزم لممار�صة ن�صاط نقل المياه ال�صالحة لل�صرب , اأن تكون ال�صيارة المخ�ص�صة لهذا الغر�ض 

م�ستوفية للا�ستراطات ال�سحية الآتية : 

1 - اأن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل مياه ال�صرب , ومخ�ص�صة لهذا الغر�ض دون غيره . 

, ومكتوبا  ال�صماوي  الأزرق  باللون  بالكامل من الخارج  اأن يكون خزانها مطليا   - 2

عليه باللون الأبي�ض عبارة )مياه �صالحة لل�صرب( , بالإ�صافة اإلى �صعة الخزان 

ورقــم الترخيــ�ض , ويكتــب علــى اأبواب ال�صيـارة ا�صم المرخ�ض له وعنوانه ورقم 

�صجله التجاري . 

3 - اأن تكون م�صخة المياه بها غير ملا�صقة للخزان . 

المــادة )180( 

للا�صتراطات  م�صتوفية  به  الخا�صة  التو�صيلات  وجميع  ال�صيـارة  خـزان  يكــون  اأن  يجــب 

ال�سحية الآتية : 

1 - اأن يكون ا�صطواني ال�صكل , وخاليا من الثقوب لمنع ت�صرب المياه . 

الطبيعيــة  يوؤثـر علـى الخـوا�ض  اأن يكون من معـدن غيـر قابـل لل�صـداأ حتـى ل   -  2

والكيميائية للمياه . 

-165-



الجريدة الر�سمية العدد )1136(

�صاأنها  باأي دهانات من  , وغيـر مطلي من الداخل  اأن يكــون بحالتــه الطبيعيــة   - 3

التاأثير فـي المياه اأو التفاعل معها . 

4 - اأن تكون جميع خراطيم المياه والتو�صيلات �صليمة ونظيفة , وخالية من الفطريات 

والطحالب , ويراعى المحافظة عليها با�صتمرار نظيفة من التلوث . 

5 - اأن يكون الخزان مزودا بالفتحات الآتية : 

 اأ - فتحة من الأعلى لتعبئة المياه مزودة بغطاء محكم , على اأن تظل مغلقة دائما , 

ول تفتح اإل عند ال�صرورة . 

ب - فتحتين اأ�صفل نهاية الجزء الخلفـي للخزان , ت�صتخدم اإحداهما لتفريغ المياه , 

والأخرى لت�صريف مياه الغ�صيل , بحيث يكون م�صتوى فتحة التفريغ اأعلى 

من م�صتوى فتحة ت�صريف مياه الغ�صيل . 

المــادة )181( 

يجب على المرخ�ض له بمزاولة ن�صاط نقل المياه ال�صالحة لل�صرب , مراعاة الآتي : 

1 - الحتفاظ بالترخي�ض البلدي داخل ال�صيارة , واإبرازه لجهات الخت�صا�ض عند 

الطلب . 

2 - علــى كــل مــن �صائــق ال�صيــارة والعاملين عليها , الح�صول على بطاقة �صحية من 

الجهــة المخت�صــة , تثبــت خلـوه من الأمرا�ض المعدية , مع المحافظة على النظافة 

ال�صخ�صية ب�صفة دائمة . 

3 - اأن يكون م�صدر المياه مراكز مياه حكومية , اأو اآبارا مرخ�صة من قبل البلدية . 

4 - المحافظة على نظافة ال�صيارة وم�صخة المياه با�صتمرار , واإجراء ال�صيانة الدورية 

لها ب�صورة منتظمة . 

الف�سل التا�سـع

الا�ستراطـات ال�سحيـة الخا�سـة ب�سيـارات نقـل الميـاه غيـر ال�سالحـة لل�سـرب

المــادة )182( 

يلزم لممار�صة ن�صاط نقل المياه غير ال�صالحة لل�صرب , اأن تكـون ال�صيــارة المخ�ص�صــة لهــذا 

الغر�ض م�ستوفية للا�ستراطات ال�سحية الآتية : 
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1 - اأن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل المياه غير ال�صالحة لل�صرب ، ومخ�ص�صة لهذا 

الغر�ض دون غيره . 

 ، اأثنــاء نقلهــا  ، لمنع ت�صرب المياه فــي  اأن يكون خزانها ا�صطواني ال�صكل وبحالة جيدة   - 2

باللـون  علــيه  ، ومكتوبا  الغامــق  الأخ�صــر  باللــون  الخـارج  بالكامل من  ومطليا 

اإلى �صعة الخزان ورقم  الأ�صفــر عبــارة )ميــاه غيــر �صالحــة لل�صرب( بالإ�صافة 

الترخيــ�ض ، ويكــتب علــى اأبواب ال�صيارة ا�صم المرخ�ض له وعنوانه ورقم �صجله 

التجاري . 

المــادة )183( 

يجب على المرخ�ض له بمزاولة ن�صاط نقل المياه غير ال�صالحة لل�صرب ، مراعاة الآتي : 

1 - الحتفاظ بالترخي�ض البلدي داخل ال�صيارة ، واإبرازه لجهات الخت�صا�ض عند 

الطلب . 

2 - على كل مـن �صائـق ال�صيـارة والعامليـن عليها ، الح�صول على بطاقة �صحية من 

الجهة المخت�صة ، تثبت خلوه من الأمــرا�ض المعديــة ، مــع المحافظــة علــى النظافــة 

ال�صخ�صية ب�صفة دائمة . 

3 - المحافظة على نظافة ال�صيارة وم�صخة المياه با�صتمرار واإجراء ال�صيانة الدورية 

لها ب�صورة منتظمة . 

4 - غ�صل الخزان واإزالة التر�صبات المتراكمة بال�صيارة والم�صخة مرة واحدة على الأقل 

كل )4( اأربعة اأ�صهر . 

الف�شل العا�شـر

الا�شتراطـات ال�شحيـة الخا�شـة ب�شيـارات نقـل ميـاه المجـاري

المــادة )184( 

يلزم لممار�صة ن�صاط نقل مياه المجاري ، اأن تكون ال�صيارة المخ�ص�صة لهذا الغر�ض م�صتوفية 

للا�صتراطات ال�صحية الآتية : 

1 - اأن تكــون م�صممــة خ�صي�صــا ل�صفــط وتفريغ مياه المجاري اآليا ، ومخ�ص�صة لهذا 

الغر�ض دون غيره . 
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2 - اأن يكــــون خزانهـــــا ا�صطوانــــي ال�صكـــل , ومثبتــا عليهــا ب�صفــــة دائمــــة , وم�صنوعــــا 

اأو انبعاث  من مادة ل تتاأثر بمياه المجاري , ومحكم الغلق لمنع ت�صرب ال�صوائل 

الروائح  الكريهة , ومطليا من الداخل بمادة مانعة لل�صداأ , ومجهزا بفتحات مزودة 

ب�صمامات محكمة الإغلاق , للا�صتخدام فـي عمليات التعبئة والتفريغ والتنظيف . 

3 - اأن يكون الخزان مطليا بالكامل من الخارج باللون الأ�صفر , ومكتوبا عليه باللون 

الأ�صود عبارة )مياه مجاري( بالإ�صافة اإلى �صعة الخزان ورقم الترخي�ض , ويكتب 

على اأبواب ال�صيارة ا�صم المرخ�ض له وعنوانه ورقم �صجله التجاري . 

المــادة )185( 

يجب على المرخ�ض له بمزاولة ن�صاط نقل مياه المجاري , مراعاة الآتي : 

1 - الحتفاظ بالترخي�ض البلدي داخل ال�صيارة , واإبرازه لجهات الخت�صا�ض عند 

الطلب . 

2 - على كل من �صائق ال�صيارة والعاملين عليها , الح�صول علـى بطاقــة �صحيــة مــن 

الجهة المخت�صة , تثبت خلوه مـن الأمـرا�ض المعديـة , مـع المحافظـة على النظافة 

ال�صخ�صية ب�صفة دائمة . 

3 - عدم اإيقاف وترك ال�صيارة محملة بمياه المجاري فـي المناطق ال�صكنية . 

4 - التخل�ض من مياه المجاري فـي الأماكن المخ�ص�صة لهذا الغر�ض من قبل البلدية . 

البــــــاب الثامــن

المخالفـات والجـزاءات الاإداريـة 

المــادة )186( 

مع عدم الإخلال بالعقوبات المن�صو�ض عليها , فـي قانون الجزاء العماني اأو اأي قانون اآخر , 

يعاقب كل من يخالف اأحكام هذه اللائحة , وفقا للملحق المرفق بها . 

وفـي حال تكرار المخالفة ت�صاعف الغرامة , مع غلق المن�صاأة لمدة ل تزيد على)30( ثلاثين 

يوما حتى اإزالة اأ�صباب المخالفة . 
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المــادة )187( 

مع عدم الإخــلال ب�لقوانيـــن الخ��شـــة بتح�شيــــل م�شتحقـــ�ت الدولـــة ، يتـــم غلـــق المن�شــ�أة 

فـي ح�لة عدم �شداد الغرامة خلال )30( ثلاثين يوم� من ت�ريخ تحريره� . 

المــادة )188( 

فـي ح�لة وجود خطر داهم على ال�شحة الع�مة من مم�ر�شة الن�ش�ط ، يتم اإلغ�ء الترخي�ص . 

ملحــق

بالمخالفـات والجـزاءات الإداريـة 

الجـــزاء المخـــالفـــــةالرمز

1 - المخالفات الخا�صة بالترخي�ص البلدي 

مم�ر�شة الن�ش�ط بدون ترخي�ص بلدي : 1

 المحلات التج�ريةاأ
غرامــة مقدارهــ� )50( خم�شــون ريــ�ل عم�نيــ� ، 

والوقف عن العمل لحين ا�شتخراج الترخي�ص

ور�ص الأن�شطة المهنيةب

غرامة ل تقل عن )30( ثلاثين ري�ل عم�ني� ،

ول تزيــــــد علــــــى )100( م�ئـــة ريـــــ�ل عم�نـــــي ، 

والوقف عن العمل لحين ا�شتخراج الترخي�ص

ج
م�ش�لخ ومزارع الدواجن ، 

حظ�ئر الحيوان�ت

غرامــة ل تقـــل عــن )100( م�ئــة ريـ�ل عم�نـي  ، 

ول تزيــــــد علـــى )200( م�ئتــــي ريــــ�ل عم�نـــــي ، 

والوقـف عـن العمل لحين ا�شتخراج الترخي�ص

د

الم�ش�نع ، المن�ش�آت ال�شي�حية ، 

المراكز التج�رية ، 

المخ�زن الع�مة 

غرامــة ل تقـل عن )50( خم�شين ري�ل عم�ني� ، 

 ول تزيــــد علــــى )100( م�ئـــــة ريـــــ�ل عم�نـــــي ، 

والوقف عن العمل لحين ا�شتخراج الترخي�ص

هـ
الحملات الترويجية 

والإعلان�ت بمختلف اأنواعه�

غرامــة مقدارهـــ� )100( م�ئـــة ريـــ�ل عم�نــي ، 

والوقف عن العمل لحين ا�شتخراج الترخي�ص
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الجـــزاء المخـــالفـــــةالرمز

عدم تجديد الترخي�ص البلدي : 2

 المحــلات التج�ريــةاأ

غرامــــة ل تـــقل عـــن )25( خم�شة وع�شرين ري�ل 

عم�نيــ� ، ول تزيــد علــى )50 ( خم�شيــن ري�ل 

عم�ني� �شهري�

ور�ص الأن�شطة المهنيةب

غرامــة ل تقــل عــن )15( خم�شــة ع�شــر ريــ�ل 

عم�نيــــ� ، ول تزيـــد علـــى )50( خم�شـين ري�ل 

عم�نيــ� �شهريــ� 

ج
م�ش�لخ ومزارع الدواجن ، 

حظ�ئر الحيوان�ت

غرامة ل تقل عن )25( خم�شة وع�شرين ري�ل 

عم�نيــ� ، ول تزيـــد علـــى )50( خم�شيــــن ريـــ�ل 

عم�ني� �شهري�

د
الم�ش�نع ، المن�ش�آت ال�شي�حية ،

 المراكز التج�رية ، المخ�زن الع�مة

غرامة ل تقــل عــن )100( م�ئــة ريــ�ل عم�نــي ، 

ول تزيد على )200( م�ئتي ري�ل عم�ني �شهري�

غرامة مقداره� )100( م�ئة ري�ل عم�نيالحملات الترويجية والإعلانية هـ

مم�ر�شة ن�ش�ط بخلاف المرخ�ص به 3

غرامة ل تقل عن )20( ع�شرين ري�ل عم�ني� ، 

ول تزيــد علــى )50 ( خم�شيــن ريـــ�ل عم�نيـــ� ، 

ووقف الن�ش�ط غير المرخ�ص به 

4

اإجراء اأي تعديلات تتع�ر�ص 

مع ال�شتراط�ت ال�شحية 

المن�شو�ص عليه� فـي اللائحة 

دون موافقة البلدية

غرامة مقدارهــ� )50( خم�شــون ريــ�ل عم�نيــ� ، 

واإعــ�دة الو�شـع اإلى م� ك�ن عليه قبل التغيير

5
نقل الن�ش�ط من محل اإلى اآخر 

دون الرجوع اإلى البلدية

غرامة مقداره� )50( خم�شون ري�ل عم�ني� ، 

واإلغ�ء الترخي�ص ال�ش�بق
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6
عدم حفظ الترخي�ص اأو دفتر 

الزي�رات فـي مك�ن وا�شح ب�لمحل 
غرامة مقداره� )30( ثلاثون ري�ل عم�ني�

غرامة مقداره� )50( خم�شون ري�ل عم�ني� �شبــط بـ�عــــة متجوليــــن 7

8
النقل والتوزيع عن طريق 

�شي�رات غير مرخ�شة

غرامة مقداره� )50( خم�شون ري�ل عم�ني� ، 

والوقف عن العمل 

غرامة مقداره� )50 ( خم�شون ري�ل عم�ني� غلق المحل لتجنب التفتي�ص9

10
اإع�دة فتح المحل قبل انته�ء 

فترة الغلق

غرامة مقداره� )100( م�ئة ري�ل عم�ني ، واإع�دة 

غلق المحل اإلى حين انته�ء الفترة المحددة 

11
عدم تمكين موظفـي الوزارة 

المخولين من اأداء عملهم

غرامــة مقدارهـــ� )100( م�ئـــة ريــــ�ل عم�نـــي ، 

وغلق المحل لمدة لتتج�وز )30( ثلاثين يوم�

2 - المخالفات الخا�صة بالعاملين

12

مم�ر�شة الع�مل للن�ش�ط بدون 

بط�قة �شحية اأو عدم تجديد 

البط�قة ال�شحية للع�مل

غرامة مقداره�)30( ثلاثون ري�ل عم�ني� ، 

ووقـــف الع�مــــل عــــن العمـــل لحيـــن ا�شتخـــراج 

البط�قة ال�شحية

13

مم�ر�شة الع�مل لن�ش�ط 

مخ�لف لمهنته المو�شحة 

ب�لبط�قة ال�شحية

غرامــة مقدارهــ� )20( ع�شــرون ريــ�ل عم�نــي� ، 

ووقف الع�مل عن العمل نه�ئي�

14
وجود ع�مل تظهر عليه 

اأعرا�ص مر�شية اأو جروح

 ، عم�ني�  ري�ل  ع�شرون   )20( مقداره�  غرامة 

ووقف الع�مل عن العمل لحين �شف�ئه بموجب 

تقرير طبي
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15
عدم الهتم�م ب�لنظ�فة 

ال�شخ�شية 

 ، عم�ني�  ري�ل  ع�شرون   )20( مقداره�  غرامة 

واللتزام الفوري بتنفيذ المطلوب

عدم اللتزام بزي العمل16
 ، عم�ني�  ري�ل  ع�شرون   )20( مقداره�  غرامة 

واللتزام الفوري بت�شحيح المخ�لفة

17
مم�ر�شة ع�دات غير �شحية فـي 

اأثن�ء العمل)ك�لتدخين(
غرامة مقداره� )50( خم�شون ري�ل عم�ني� 

18
هروب الع�مل فـي اأثن�ء 

التفتي�ص
غرامة مقداره� )20( ع�شرون ري�ل عم�ني�

3 - المخالفات الخا�صة بالمن�صاأة ومرافقها

19
عدم الهتم�م ب�شي�نة المن�ش�أة 

ومتعلق�ته� 

غرامة ل تقل عن )10( ع�شرة ري�لت عم�نية ، 

 ، عم�ني�  ري�ل  خم�شين   )50( على  تزيد  ول 

واإعط�ء مهلة محددة لت�شحيح المخ�لفة

20
عدم توفير التهوية اأو الإ�ش�ءة 

المن��شبة

غرامة ل تقل عن )10( ع�شرة ري�لت عم�نية ، 

 ، عم�ني�  ري�ل  خم�شين   )  50( على  تزيد  ول 

واإعط�ء مهلة محددة لت�شحيح المخ�لفة

21
عدم توفير م�شدر للمي�ه 

ال�ش�خنة

غرامــة مقدارهــ� )20( ع�شــرون ريــ�ل عم�نيـ� ، 

واإعط�ء مهلة محددة لت�شحيح المخ�لفة

22

عدم �شلاحية ثلاج�ت وخزان�ت 

ميــــــــــ�ه ال�شـــــــــرب اأو ا�شتخــــــــدام 

تو�شيلات اأن�بيب غير من��شبة

غرامــة مقدارهــ� )50( خم�شــون ري�ل عم�ني� ، 

واإعط�ء مهلة محددة لت�شحيح المخ�لفة
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23
عدم الاهتمام بمكافحة 

الح�شرات اأو القوار�ض

غرامة لا تقل عن )20( ع�شرين ريـالا عمانيــا ، 

ولا تزيــد علــى )50 ( خم�شيــن ريــالا عمانـيا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�شحيح المخالفـــة ، وفـي 

حال انت�شار الح�شرات اأو القوار�ض تغلق المن�شاأة 

24
عدم توفير اأو ت�شغيل �شاعق 

الح�شرات

غرامة مقدارها )20( عــ�شرون ريــالا عمانيــا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�شحيح المخالفة

25
عدم توفير اأدوات �شندوق 

الاإ�شعافات الاأولية

غرامة مقدارها )20( ع�شــرون ريــالا عمانيــا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�شحيح المخالفة

26

عدم الاهتمام بالنظافة العامة 

داخـــل وخــــارج المنـــ�شاأة 

ونظافة وترتيــــب الاأجهــــزة 

والاأدوات الم�شتخدمــة

غرامــة لا تقــل عــن )20( ع�شريـن ريالا عمانيا ، 

ولا تزيــد علــى )50 ( خم�شيــن ريــالا عمانــيا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�شحيح المخالفة

27

عـــدم �شيانـــة تو�شيـــــلات

 اأو خزانات ال�شرف ال�شحي 

اأو تركها مك�شوفة

غرامة لا تقل عن )20( ع�شريـن ريــالا عمانيــا ، 

ولا تزيــد عــلى )50 ( خم�شيــن ريــالا عمانيــا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�شحيح المخالفة

عدم كفاءة الاأجهزة الم�شتخدمة28

غرامة لا تقل عن )10( ع�شرة ريالات عمانية 

ولا تزيــد علـــى )50 ( خم�شيـــن ريــالا عمانيــا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�شحيح المخالفة

29
ا�شتخـــدام اأوان

 اأو اأدوات غير �شالحة

غرامة لا تقل عن )30( ثلاثين ريــالا عمانـــيا ، 

ولا تزيـــد علـــى )50 ( خم�شيــن ريـــالا عمانيـــا ، 

واإتلاف الاأواني والاأدوات غير ال�شالحة
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30
عدم �شلاحية مر�شح المياه 

واأنابيب التو�شيل

 ، عمانيــا  ريـــالا  غرامة مقدارها)30( ثلاثــون 

واإعطاء مهلة محددة لت�شحيح المخالفة

31

عدم ا�شتخدام المنظفات 

والمطهرات المطابقة 

للموا�شفات القيا�شية المعتمدة 

غرامة مقدارها )30( ثلاثون ريـــالا عمانيـــا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�شحيح المخالفة

�شوء التخل�ض من النفايات 32

غرامة مقدارها )15( خم�شة ع�شر ريالا عمانيا ، 

واإزالة اأ�شباب المخالفة ، بالن�شبة للمن�شاآت التجارية

 ، ريالات عمانـية  ع�شرة  غرامة مقدارها )10( 

واإزالة اأ�شباب المخالفة ، بالن�شبة لل�شيارات

33
ت�شرب المياه فـي ال�شوارع 

والاأماكن العامة

غرامــة مقــدارها )20( ع�شـــرون ريـــالا عمانيــا ، 

واإزالة اأ�شباب المخالفة ، بالن�شبة للمن�شاآت التجارية

غرامة مقدارها )15( خم�شة ع�شر ريالا عمانيا ، 

واإزالة اأ�شباب المخالفة ، بالن�شبة لل�شيارات

34
مخالفة موا�شفات وا�شتراطات 

التعبئة والنقل للمواد الغذائية

غرامـــة مقدارهــــا )20( ع�شـــرون ريـــالا عمانيا ،

اأو عـــدم �شلاحيتـــه  واإعـــــدام ما يثبــــت ف�شـــاده 

للا�شتهـــلاك الاآدمـي

35

تداول مواد غذائية محظورة 

اأو مغ�شو�شة اأو غير �شالحة 

للا�شتهــــلاك الاآدمـــي 

)المحلات التجارية ال�شغيرة(

غرامـــة مقدارهـــا )100( مائــة ريـــال عمانــي ، 

واإعدام المادة الغذائية 
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36

تداول مواد غذائية محظورة 

اأو مغ�شو�شة اأو غير �شالحة 

للا�شتهلاك الاآدمي )م�شانع 

الاأغذية والم�شالخ ومخازن 

المواد الغذائية ومحلات اإعادة 

التعبئة ومراكز الت�شوق(

غرامــة مقدارها )300( ثلاثمائة ريال عماني ، 

واإعدام المادة الغذائية مع غلق المن�شاأة حتى اإزالة 

اأ�شباب المخالفة 

37
ترويج منتجات غذائية غير 

�شالحة للا�شتهلاك الاآدمي 

غرامـــة مقدارهـــا )100( مائــة ريال عمانـــي ، 

واإعدام المادة الغذائية 

38
بيع وتداول منتجات غذائية 

اأعدت فـي اأماكن غير مرخ�شة

غرامــة مقدارهــا )50( خم�شــون ريــالا عمانيــا ، 

واإعدام المادة الغذائية 

39
بيع وتداول اأغذية مطبوخة 

ومخزنة من اليوم ال�شابق 

غرامة مقدارها )50 ( خم�شون ريالا عمانيا ، 

واإعدام الاأغذية المخالفة

40

عدم توفير جهاز حفظ 

الماأكولات ال�شاخنة اأو عدم 

�شلاحيته اأو عدم ت�شغيله

غرامــة مقدارهــا )50 ( خم�شون ريالا عمانيا ، 

والالتزام الفوري بت�شحيح المخالفة

41

عدم توفير اأرفف اأو دواليب 

اأو ثلاجات ملائمة للتخزين 

اأو العر�ض

غرامـــة مقدارهـــا )10( ع�شــرة ريالات عمانيــة 

عن كل �شرط غير متوفر ، والالتـزام الفــوري 

بت�شحيح المخالفة

42

عدم الالتزام بالتخزين 

اأو العــــر�ض

 فـي درجات الحرارة المنا�شبة

غرامـة مقدارهــا )20( ع�شــرون ريـــالا عمانــيا 

عــن كــل �شــرط غيــرمتوفر ، واإعدام ما يثبت 

عدم �شلاحيته للا�شتهلاك الاآدمي
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43
حفظ المواد الغذائية فـي عبوات 

غير مخ�ص�صة للا�صتخدام ال�صحي

غرامة مقدارها)30( ثلاثون ريالا عمانيا ، 

واإعدام العبوات بمحتوياتها

44
اإعادة تجميد

 المواد الغذائية بعد اإذابتها

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا ، 

واإعدام المادة الغذائية

45

عدم توفير ثلاجة تبريد لعر�ض 

اللحــــــوم والدواجــــن 

والاأ�صمــــاك الطازجـــة

غرامة مقدارها )50 ( خم�سون ريالا عمانيا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

حدوث حالة ت�صمم غذائي 46

غرامة مقدارها )500( خم�صمائة ريال عماني 

التق�صي  من  الانتهاء  حين  اإلى  المن�صاأة  وغلق 

عن الاأ�صباب واإزالتها ، وفـي حال تكرار المخالفة 

 ، الغرامة  ت�صاعف  الترخي�ض  مدة  خلال 

ويلغى الترخي�ض ولا يمنح مرة اأخرى اإلا بعد 

مرور )6( �صتة اأ�صهر من تاريخ الاإلغاء

47
عدم الف�صل بين المراحل 

المختلفة لاإعداد الاأطعمة

غرامة مقدارها )50 ( خم�سون ريالا عمانيا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة 

48
الخلط بين الاأغذية النيئـــة 

والمطبوخـــة

غرامة مقدارها )50 ( خم�سون ريالا عمانيا ، 

واإعدام ما يثبت عدم �صلاحيته للا�صتهلاك 

الاآدمي

49
ا�صتخدام مياه غير مطابقة 

للموا�صفة القيا�صية المعتمدة

غرامة مقدارها )100( مائــة ريــال عمانـــي ، 

والوقـــف الفــوري عن ا�صتخدام م�صدر المياه 

اإلى حيــن ت�صحيح المخالفة

50
عدم مطابقة الاأغذية 

للموا�صفات القيا�صية المعتمدة

غرامة مقدارها )100( مائة ريال عماني ، 

واإعدام الاأغذية المخالفة

51

وجود مواد �صارة اأو اآثار 

ح�صرات اأو قوار�ض فـي المادة 

الغذائية

غرامة مقدارها )100( مائة ريال عماني ، 

واإعدام المادة الغذائية
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52
عدم الاهتمام 

بنظافة الاأغذية المعرو�صة 

غرامة لا تقـل عــن )10( عـــ�صرة ريالات عمانيــة ، 

ولا تزيـــد علـــى )50 ( خم�سيــن ريــالا عمانيـــا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

53

عدم الف�صل بين اأدوات 

التنظيف والتعقيم والمواد 

الغذائية

غرامة لا تقل عن )10( ع�صــرة ريـــالات عمانيـــة ، 

ولا تزيــد علـــى )50( خم�سيـــن ريـــالا عمانيـــا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

54
عدم توفير ال�صابون ال�صائل 

وو�صائل التجفيف المنا�صبة

غرامة مقدارها )10(ع�صــرة ريالات عمانيــة ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

55
اإذابة المجمدات 

بطريقة غير �صحية

غرامة مقدارها )20( ع�صرون ريالا عمانيا ، 

واإعدام المادة الغذائية

ات�صال �صكن العمال بالمن�صاأة56
غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

57
عدم �صلاحية الزيت الم�صتخدم 

فـي الطبخ

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا ، 

واإعدام الزيت الم�صتخدم

58

عدم توفير وا�صتخدام من�صار 

كهربائي لتقطيع اللحوم 

المجمدة بمحلات بيع اللحوم

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

59
بيع لحوم غير مختومة اأو 

مجهولة الم�سدر

غرامة مقدارها )100( مائة ريال عماني ، 

واإعدام اللحوم

60

ذبح حيوانات اأو دواجن فـي 

اأماكن غير مرخ�صة لهذا 

الغر�ض

غرامة مقدارها )100( مائة ريال عماني ، 

واإعدام ما يثبت عدم �صلاحيته للا�صتهلاك 

الاآدمي 

61

عدم التقيد بالاأوزان المعتمدة 

للدواجن المذبوحة بالم�صلخ 

والمبردة بالمحلات

غرامة مقدارها )20( ع�صرون ريالا عمانيا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة
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62

عدم الالتزام بالاإ�صتراطات 

والموا�صفات ال�صحية الخا�صة 

بم�صالخ الدواجن 

)منها التعبئة والتغليف(

غرامة مقدارها )20( ع�صرون ريالا عمانيا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

63
عدم الالتزام بو�صع ثلج كاف 

على الاأ�صماك المعرو�صة للبيع

غرامة مقدارها )20( ع�صرون ريالا عمانيا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

64
عدم الالتزام بنقل مخلفات 

الذبح بالم�صالخ اأولا باأول 

غرامة لا تقل عن )30( ثلاثين ريالا عمانيا ، 

ولا تزيد على )50( خم�صين ريالا عمانيا

65

ذبح الحيوان قبل اإجراء 

الفح�ض الظاهري عليه من 

قبل الطبيب/الفني البيطري

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا ، 

واإتـــــــــلاف مـــــــا يثبـــــــــت عــــــــــدم �صلاحيتـــــــــه 

للا�صتهــلاك الاآدمـــــي

66

نزع اأجزاء من الذبيحة قبل 

فح�صها من قبل الطبيب/

الفني البيطري

غرامة مقدارها )20( ع�صرون ريالا عمانيا  ، 

واإعــــدام الذبيحــــــة فـــــي حــــال عـــدم التمكـــن 

من تحديد �صلاحيتها للا�صتهلاك

67

عدم الالتزام بفرم اللحوم 

وتجهيز الطلبات وتقطيعها 

اإلى قطع �صغيرة اأمام الزبون

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيــا ، 

واإتلاف ما تم فرمه م�صبقا

68
عدم الالتزام بمواعيد الذبح 

بالم�صلخ المقررة من قبل البلدية
غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا

69

عدم توفير عمالة كافية بما 

يتنا�صب مع عدد المذبوحات 

فـي الم�صالخ

غرامة لا تقل عن )30( ثلاثيـن ريالا عمانيــا ، 

ولا تزيـــد علـــى )50( خم�صـــين ريالا عمانيـا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

70

عدم الالتزام بالطاقة الاإنتاجية 

الم�صرح بها فـي الاأن�صطة البيطرية 

)مـــزارع الدواجـــن وحظائـــر 

الحيوانات(

غرامة مقدارها )20( ع�صرون ريالا عمانيا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة
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71

عدم التزام ال�صركة الم�صغلة 

بر�صوم الذبح المقررة 

فـي الم�صالخ

غرامة لا تقل عن )30( ثلاثين ريالا عمانيا ، 

ولا تزيد على )50( خم�صين ريالا عمانيا

72
بيع الدواجن الحية فـي 

الاأ�صواق والاأماكن العامة
غرامة مقدارها )20( ع�صرون ريالا عمانيا

73

عدم الالتزام بالا�صتراطات 

ال�صحية الخا�صة بنقل الذبائح 

من الم�صالخ اإلى المحلات 

التجارية

غرامة مقدارها )20( ع�صرون ريالا عمانيا

4 - مخالفات ال�صحة الوقائية وال�صرف ال�صحي : 

74

ا�صتخدام فوط واأدوات 

بمحلات الحلاقة غير نظيفة 

اأو غير �صالحة للا�صتخدام

غرامة مقدارها )50(خم�سون ريالا عمانيا ، 

واإتلاف غير ال�صالح منها

75
عدم توفير اأو ت�صغيل جهاز 

التعقيم

غرامة مقدارها )20( ع�صرون ريالا عمانيا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

76
ا�صتخدام اأدوات حلاقة غير 

معقمة
غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا

77

ا�صتخدام م�صتح�صرات 

تجميل اأو مواد كيميائية غير 

م�صموح بها اأو غير مطابقة 

للموا�صفات القيا�صية المعتمدة

غرامة مقدارها )30( ثلاثون ريالا عمانيا ، 

واإتلاف ما يثبت عدم �صلاحيتها

78

ا�صتمرار العمل اإلى ما بعد 

غروب ال�صم�ض فـي ور�ض لحام 

المعادن الواقعة على ال�صوارع 

العامة والتجمعات ال�صكنية

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا 
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79

عدم توفير جهاز ف�صل 

الزيوت فـي مغا�صل وور�ض 

اإ�صلاح ال�صيارات

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا 

واإعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

80
اإيقاف ال�صيارات المراد �صيانتها 

واإ�صلاحها خارج حدود الور�صة
غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا

81
ترك الاأدوات والمواد الم�صتخدمة 

فـي العمل خارج حدود المحل 

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

82

عدم التخل�ض 

من الزيوت الم�صتعملة 

بطريقة �صحية و�صليمة

غرامـــــة مقـــــدارها )25( خم�صــــــة وع�صــــــرون 

ريــالا عمانيـــا 

83
عدم توفير غ�صالات كهربائية 

لغ�صيل الملاب�ض

غرامة مقدارها )20( ع�صــرون ريــالا عمانــيا  ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

84

عدم ا�صتخدام الاأكيا�ض المنا�صبة 

لحفظ الملاب�ض الجاهزة 

للت�صليم

غرامة مقدارها )10( ع�صرة ريالات عمانية ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

85
عدم توفير دولاب منا�صب 

لحفظ الملاب�ض

غرامة مقدارها )20( ع�صــرون ريــالا عمانيــا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

86
عدم تغطية طاولات كي 

الملاب�ض بغطاء اأبي�ض ونظيف

غرامة مقدارها )20( ع�صــرون ريــالا عمانيــا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

87

عدم ا�صتخدام اأدوات الوقاية 

اللازمة لعملية خلط الكلور 

فـي اآبار ال�صرب ومحطات 

ال�سرف ال�سحي

غرامة مقدارها )100( مائة ريال عماني
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88
عدم تركيب جهاز حقن الكلور 

على اآبار ال�شرب

غرامة مقدارها )300( ثلاثمائة ريال عماني ، 

واإيقاف �شخ المياه اإلى اأن يتم توفير الجهاز 

89

�شخ مياه ال�شرب رغم تعطل 

جهـــاز حقــن الكلــور 

اأو نفــــاد مــــادة الكلــــور

غرامة مقدارها )200( مائتا ريال عماني ، 

واإيقاف �شخ المياه اإلى حين ت�شحيح المخالفة

90

عدم تغطية البئر بغطاء 

معدنــــــي محكــــم ، 

متحرك وغير قابل لل�شداأ

غرامة مقدارها )50( خم�شون ريالا عمانيا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�شحيح المخالفة 

91
عــدم الالتزام 

ب�شيانة اآبار ال�شرب

غرامة مقدارها )50( خم�شون ريالا عمانيا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�شحيح المخالفة

92
عدم توفير خزان علوي فـي 

اأماكن بيع مياه ال�شرب

غرامة مقدارها )50( خم�شون ريالا عمانيا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�شحيح المخالفة

93
عدم الالتزام بتغيير الزيوت 

فـي الاأماكن المخ�ش�شة 
غرامــة مقدارهــا )30( ثلاثون ريالا عمانيا

94
عر�ض ال�شيارات للبيع 

فـي المواقف وال�شاحات العامة

غرامــــــــة مقدارهـــــــــا )15( خم�شـــــــة ع�شــــــــر 

ريــالا عمانيــا

95
النقل عن طريق 

و�شيلة نقل غير مرخ�شة

غرامة مقدارها )20( ع�شرون ريالا عمانيا ، 

والوقف عن العمل اإلى حين ا�شتخراج الترخي�ض
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96
ا�صتعمال و�صيلة النقل فـي 

اأغرا�ض غير المرخ�ض بها

غرامة مقدارها )20(ع�صرون ريالا عمانيا ، 

والالتزام بالاأغرا�ض المرخ�ض بها

97
عدم الاهتمام بنظافة 

و�صيانة و�صائل النقل

غرامة مقدارها )20( ع�صرون ريالا عمانيا ، 

واإعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة 

98
عدم الالتزام بدرجات الحرارة 

المنا�صبة لنقل المواد الغذائية
غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا 

99

وجود ت�صربات من و�صيلة النقل 

فـي اأثناء ال�صير اأو تفريغ المياه 

فـي الاأماكن غير المخ�ص�صة لها

غرامة مقدارها )20( ع�صرون ريالا عمانيا 

100

تفريغ ناقلات مياه ال�صرف 

ال�صحـــي فـــــي الاأماكـــن 

غير المخ�ص�صة لهـــا

غرامة مقدارها )100( مائة ريال عماني 

101
التخل�ض من مخلفات ال�صيارة 

فـي الاأماكن غير المخ�ص�صة لها

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

102

عدم الالتزام بالوقوف فـي 

الاأماكن المخ�ص�صة لو�صائل 

النقل

غرامة مقدارها )20( ع�صرون ريالا عمانيا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة
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