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                                                          وزارة البلديات الإقليمية وموارد المياه 
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                                                                ال�صحية الخا�صة بالأن�شطة ذات ال�صلة بال�صحة
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وزارة البلديـات الإقليميـة ومـوارد الميـاه 

قـــرار وزاري

رقم 2016/29

ب�إ�صدار لائحة الا�شتراطات ال�صحيــة الخا�صة

بالأن�شطــــــة ذات ال�صلـــــة بال�صحــــــة العامـــــة

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

و�إلى قانون �سلامة الغذاء ال�صادر بالمر�سوم ال�سلطاني رقم 2008/84 ،

بالقرار  ال�صادرة  الغذائية  المواد  وبيـع  نقـل  ل�سيـارات  ال�صحيــة  الا�شتراطــات  و�إلى لائحــة 

الوزاري رقم 96/1404 ،

و�إلى لوائح الا�شتراطات ال�صحية ال�صادرة بالقرار الوزاري رقم 99/219 ،

و�إلى لائحة المراقبة ال�صحية رقم 99/241 ،

و�إلى لائحة الا�شتراطات ال�صحية للمحلات المهنية وال�صناعية الب�سيطة ال�صادرة بالقرار 

الوزاري رقم 2000/69 ،

وبنـاء على ما تقت�ضيـه الم�صلحـة العامـة .

تـقـــرر 

المــادة الأولـــــى

يعمــل فـي �شــ�أن الا�شتراطــات ال�صحيــة الخا�صــة بالأن�شطـة ذات ال�صلـة بال�صحـة العامـة 

ب�أحكام اللائحة المرفقة .

المــادة الثانيـــة 

�أحد الأن�شطة ذات ال�صلـة بال�صحـة العامـة المنـ�صـو�ص  يجب على المرخ�ص لهم بممار�سة 

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

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

تلغـــى القــــرارات الوزاريــــة �أرقـــــام 96/1404 ، 99/219 ، 2000/69 المــــ�شار �إليهـــا ، كما يلغى 

كل ما يخالف اللائحة المرفقة ، �أو يتعار�ض مع �أحكامها .

المــادة الرابعـــة 

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

�صـدر فـي : 25 / 4 / 1437هـ

المـوافـــــق :   4 / 2 / 2016م

�أحمد بن عبداللـه بن محمد ال�شحي

وزيــــر البلديــات الإقليميـة وموارد المياه
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لائحـة الا�شتراطـات ال�صحيـة 

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

البــاب الأول

تعريفـات و�أحكـام عامـة

المــادة ) 1 (

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

ما لم يقت�ض �سياق الن�ص معنى �آخر :

الــــــــوزارة :

وزارة البلديات الإقليمية وموارد المياه .

 الــبـلـديــة :

البلدية المخت�صة التي يقع الن�شاط المراد ترخي�صه فـي نطاق دائرتها .

الترخيـ�ص البلـدي :

الا�شتراطات  تنفـيذ جميع  الت�أكد من  بعد  الن�شاط  لممار�سة  البلدية  ت�صدرها  التي  الموافقة 

ال�صحية المن�صو�ص عليها فـي هذه اللائحة .

الــــتــداول :

تداول المـادة الغذائية من خلال عملية �أو �أكثر من عمليات الت�صنيع �أو التح�ضير �أو التقديم 

�أو العر�ض �أو التخزين �أو النقل �أو �إعادة التعبئة �أو الا�ستيراد �أو الت�صدير �أو �إعادة الت�صدير . 

المـقــهــى المتـحــرك :

مركبة مجهزة لإعداد وتقديم الوجبات الخفـيفة والم�شروبات .

التجـمـــع ال�سـكـنـي :

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

ومتقاربة من بع�ضها فـي موقع معين .
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الــخــــــردة :

�أي قطعة معدنية ي�ستخل�ص منها الحديد �أو النحا�س �أو غيرها .

الإعـدام الكلـي للذبيحـة :

�إعـدام الذبيحة و�أع�ضائهـا و�أح�شائهـا ، وذلك لعدم �صلاحيتها للا�ستهلاك الآدمي �أو خ�شـية 

انت�شار مر�ض وبائي ، وذلك فـيما عدا الجلد  ، �إلا �إذا ن�ص عليه �صراحة .

�إعــدام الـذبـيـحـــة :

�إعدام الأجزاء الأربعة )الربعين الأماميين والخلفـيين( دون الأع�ضاء والأح�شاء والجلد .

الإعــدام الـــجـزئـي لـلـذبيـحـة :

�إعدام �أجزاء من الذبيحة �أو �أع�ضائها الداخلية .

الإفـراج عن الـذبـيـحـة الـمـقيـد بــ�شـرط :

الإفـــراج عــــن الذبيحـــة �أو �أجزائهـــا للا�ستهلاك الآدمي ب�شـرط معالجتها بالغلي �أو التعقيم  

�أو التجميد .

الإفـراج عن الـذبـيـحـة غـير الـمـقـيـد بـ�شـرط :

الإفـــراج ال�شامـــل عـــن لحــــوم الذبيحـــة و�أح�شائهـــا باعتبارهــــا �صالحــــة للا�ستهــــلاك الآدمـــي 

دون �أي قــيد .

المــادة ) 2 (

يجـب لمزاولـة �أي مـن الأن�شطــة ذات ال�صلــة بال�صحـــة العامـــة الح�صــــول علــــى الترخيــــ�ص 

البلدي بعد ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية ، وو�ضعه فـي مكان بارز داخل المن��شأة ، وذلك 

بعد الح�صول على موافقة الجهات المعنية الأخرى و�إعداد مخطط للن�شاط يبين المرافق 

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

�أحد الأن�شطة ذات ال�صلة بال�صحة العامة المن�صو�ص عليها  لا يجوز الترخي�ص بمزاولة 

فـي هذه اللائحة ، وذلك فـي الحالات الآتية :

التحليل  خزانات  �أو  المجاري  تفتي�ش  غــرف  �أو  ال�صحــي  ال�صــرف  �أنابيــب  وجــود   -  1

اللاهوائي فـي المكان المعد لممار�سة الن�شاط .

2 - �إذا كان موقع الن�شاط �أ�سفل البنايات تحت م�ستوى �سطــح الأر�ض ، وذلك مــا لـــم 

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

المــادة ) 4 (

لا ي�سمح بممار�سة �أي ن�شاط غذائي فـي المباني ال�سكنية التجارية �إلا فـي الأدوار الأر�ضية 

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

المــادة ) 5 (

�إلا بعـــد  �أو مـــن موقـــع لآخـــر   ، البلـــدي مـــن �شخــــ�ص لآخـــر  لا يجــــوز نقــــل الترخيــــ�ص 

موافقة البلدية .     

المــادة ) 6 (

على م�س�ؤول المن��شأة الح�صول على دفتر الزيارات الخا�ص بالبلدية والاحتفاظ به طوال 

الوقت بمكان �آمن بالمن��شأة .  

المــادة ) 7 (

يحظر الإعلان �أو الترويج عن �أي �سلعة �إلا بموافقة البلدية .

المــادة ) 8 (

يجب تمكين موظفـي البلدية الذيـن لديهــم �صفــة ال�ضبطيـــة الق�ضائيـــة مـــن الدخـــول 

والتفتيـ�ش علـى المن�شـ�آت التجاريـة وملحقاتهـا و�أماكن تداول الغــذاء فـي �أي وقــت و�سحــب 

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

النقل للأن�شطة ذات ال�صلة بال�صحة العامة . 
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البـــاب الثانـــي

الا�شتراطـات ال�صحيـة العامـة للأن�شطـة ذات ال�صلـة بال�صحـة العامـة

المــادة ) 9 (

مع عدم الإخلال بما ورد فـي ��شأنه ن�ص خا�ص فـي الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة 

الأن�شطـــة المختلفـــة ذات ال�صلـــة بال�صحـــة العامـــة ، يلــزم لممار�ســة تلــك الأن�شطــة ا�ستيفــاء 

الا�شتراطات ال�صحية العامة الآتية :

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

1 - �أن يكون مبنيا من المـواد الثابتة - كالطابوق والإ�سمنت - المطابقة للموا�صفات 

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

2 - �أن تكون الأ�سقف بارتفاعات منا�سبة بحيث لا تقل عن )3( ثلاثة �أمتار ، ومطلية 

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

عـــن الرطوبـــة و�إيــــواء الح�شــــرات والقــــوار�ض ، ويمكــــن تركيـــب �أ�سقــف معلقة 

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

3 - �أن تـــكـــون الأر�ضيـــة مغطـــاة ببــــلاط �أو رخــــام متيـن �أو �أي مـواد �أخـرى مانعــة 

، و�أن تكون الحوائط مغطاة من الداخل بالبلاط  للانزلاق و�سهلة التنظيف 

حتى ال�سقف .

4 -  �أن يكون جيد الإ�ضاءة والتهوية والتكييف ، و�أن تكون جميع النوافذ فـيه مغطاة 

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

 ، �أو على �ساحته الخارجية  �أي تعديلات �سواء على ت�صميم المبنى  �إجراء  5 - عند 

يجب �أخذ موافقة البلدية قبل �إجراء التعديل .

6 - �أن يكـــون مـــزودا ب�أجهــــزة الإنــــذار الكهربائيـــة اللازمـــة للتنبـــيه فـي الحالات 

الطارئة .  
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ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالكهرباء :

1 - �أن تكون كافة التمديدات والتركيبات الكهربائية مطابقة للموا�صفات الفنية 

والقيا�سية المعتمدة من الجهة المخت�صة .       

2 - و�ضع الأجهزة الكهربائية فـي �أماكن منا�سبة لت�سهيل عملية التنظيف .

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

المياه الم�ستخدمة فـي الن�شاط مطابقة للموا�صفة القيا�سية المعتمدة  �أن تكون   - 1

لمياه ال�شرب .

2- �أن تكــون خزانــات الميــاه مطابقــة للموا�صفـة القيا�سيـة المعتمـدة لخزانـات ميـاه 

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

3 - �أن تكون جميع �أنابيب المياه والتركيبات والتجهيزات ال�صحية كالمغا�سل م�صنوعة 

من مواد غير قابلة لل�صد�أ �أو التفاعل مع المياه ، ومطابقة للموا�صفات الفنية 

المعتمدة .

4 - �أن يتم تركيب مر�شحات لتنقية المياه ذات كفاءة منا�سبة ، ومطابقة للموا�صفات 

الفنية المعتمدة .

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

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

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

1 - �أن تكون مزودة بعدد منا�سب من المراحي�ض والمغا�سل .

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

3 - �ألا تفتح مبا�شرة على �صالة الطعام ، ما لم يكن الن�شاط المرخ�ص به فـي مجمع 

تجاري به دورات مياه م�شتركة . 

4 - �أن تكون الأر�ضية والحوائط مغطاة ببلاط �سهل التنظيف ، و�أن يكون بلاط 

الأر�ضية مانعا من الانزلاق .
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5 - �أن تكون مزودة بمغ�سلة للأيدي ، ومواد مطهرة ، وو�سيلة للتجفـيف .

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

7 - �أن تكون مزودة ب�أوعية للنفايات ذات �أغطية تفتح بالقدم ، �أو ب�أي و�سيلة �أخرى 

غير اللم�س المبا�شر باليد .

8 - الالتزام بالمحافظة على نظافتها با�ستمرار .

خام�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بال�صرف ال�صحي :

1 - �أن تكــــون جميــــع تو�صيــــلات ال�صـــرف ال�صحــــي مطابـقــــة للموا�صفات الفنية 

المعتمـــدة .

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

ومو�صولــة بفتحــات و�أحــوا�ض التفتيـــ�ش والخزانـــات الخا�صــة بطريقــة تمنــع 

ت�سرب المياه والروائح الكريهة .

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

الت�شريعات والقرارات ذات ال�صلة .

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

1 - توفـير �صندوق �إ�سعافات �أولية مزود بالم�ستلزمات الطبية اللازمة .

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

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

الحائط .
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�سابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالنظافة العامة :

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

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

معتمدة مع مراعاة عدم ت�أثيرها على المـواد الغذائية ومياه ال�شرب .

2 - �أن يكـــون المبنــــى مجهـــزا ب�أوعيـــة للنفايات مقاومة للحريق ذات �أغطية تفتح 

بالقـــدم ، �أو بـــ�أي و�سيلـــة �أخرى غير اللم�س المبا�شر باليد ، وا�ستخدام �أكيا�س 

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

المخ�ص�صة لهذا الغر�ض .

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

م�ستمـرة  ، وذلك بالن�سبة للأن�شطة التي تنتج عنها كميات كبيرة من النفايات .

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

ثامنا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمكافحة الح�شرات والقوار�ض :

يجــب توفـير الو�سائـــل والأدوات المنا�سبـــة لمكافحة الح�شرات والقوار�ض والتعاقد 

مع �إحدى ال�شركات المتخ�ص�صة فـي الحالات التي تحددها البلدية .

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

تفـيد  البلدية  من  �صادرة  المفعول  �سارية  �صحية  بطاقـــات  علـــى  الح�صـــول   -  1

خلو العاملين من الأمرا�ض المعدية ، والالتزام ب�إجـراء الفحو�صـات الطبيــة 

الدورية عليهم .

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

البلدية .

3 - �ألا يكــــون �سكــــن العامليــــن مفتوحـــا علـــى �أي مـــن مرافق المبنى المعد لممار�سة 

الن�شاط .

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

5 - توفـير مغا�سل لغ�سل �أيدي العاملين مزودة بال�صابون ال�سائل والمواد المعقمة .
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6 - الالتزام بعدم التدخين داخل مرافق المن��شأة .

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

المهنة التي تحددها البلدية كالقبعات والكمامات والقفازات وتقليم الأظافر 

والعنايــــة بنظافتهــــا وغ�ســــل الأيــــدي بالمـــاء وال�صابــون قبــل العمــل وبعد لم�س 

�أي م�صدر للتلوث .

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

فـي �أثناء العمل .

9 - يجب على العامل الالتزام بممار�سة الن�شاط المحدد ببطاقته ال�صحية .

عا�شرا : الا�شتراطـات الفنيـة :

�أعلــى  الأبخــرة والدخــان وتركيــب مداخــن  ل�سحـــــب  �أجهـــزة فعالـــة  1 - توفـير 

�أماكن الطبخ مزودة بمر�شحات للدخان والزيت ذات كفاءة عالية ، مطابقة 

للموا�صفات القيا�سية المعتمدة .

الن�شــــاط  فـــي ممار�ســـة  الم�ستخدمــة  والأدوات  والمعـــدات  الأجهــزة  تكـــون  �أن   -  2

م�صنوعة من مادة غير قابلة لل�صــد�أ �أو التفاعــل مــع الأغذيــة والم�شروبــات 

و�سهلة التنظيف .

بحيث   ، المعتمدة  الفنية  للموا�صفات  �أجهزة حفظ حراري مطابقة  توفـير   -  3

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

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

الغذائية المبردة والمجمدة مزودة ب�أجهزة لقيا�س درجة الحرارة ، ويراعى عند 

ممار�سة الن�شاط تدوين درجة الحرارة ب�سجل خا�ص لكل ثلاجة �أو براد .

5 - لا يجـــوز �إ�ضافــــة نــ�شــــاط �أو مرافــــق للمن�شــــ�أة �إلا بعــــد الح�صول على موافقة 

من البلدية .

6 - مزاولة الن�شاط فـي حدود نطاق المن��شأة . 
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البـــاب الثالـــث

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة ب�أن�شطـة تـداول المـواد الغذائيـة

الف�صــل الأول

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بالمطاعـم

المــادة ) 10 (

تحدد مرافق المطعم بالآتي :

1 - مخزن .

2 - موقع التح�ضير والإعداد .

3 - موقع الطبخ .

4 - موقع الغ�سيل .

5 - موقع الخدمة .

6 - �صالة تقديم الطعام .

7 - دورة المياه . 

المــادة ) 11 (

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

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

1 - �أن تتنا�ســــب م�ساحتـــه مـــع حجــم العمــل علــى �ألا تقــل عــن )9م2( ت�سعــة �أمتــار 

مربعة ، ولا يقل طول �أي �ضلع من �أ�ضلاعه عن )3م( ثلاثة �أمتار .

2 - �أن يكون مجهزا ببرادات وثلاجات .

الغذائية  المـواد  لل�صد�أ لحفظ  قابل  ب�أرفف من معدن غير  يكــون مجهــزا  �أن   -  3

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

4 - �أن يخ�صـ�ص بـه موقـع م�ستقـل لتخزيـن المـواد الكيميائيـة )المنظفـات والمطهـرات 

وغيرها( على �أن يكون بعيدا عن مكان المـواد الغذائية .
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ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع التح�ضير والإعداد :

1 - �أن تتنا�ســــب م�ساحتـــه مـــع حجــــم العمل على �ألا تقل عن )9م2( ت�سعة �أمتار 

مربعة ، ولا يقل طول �أي �ضلع من �أ�ضلاعه عن )3م( ثلاثة �أمتار .

2 - �أن يكون موقعه بين المخزن وموقع الطبخ .

3 - �أن تكــــون الحوائــــط والأر�ضــــية مغطــــاة ببـــلاط فاتح اللون ، �سهل التنظيف ، 

و�أن يكون بلاط الأر�ضية مانعا من الانزلاق .

4 - �أن يكـــون مجهـــزا بم�صـــدر للميــــاه الباردة وال�ساخنــــة ، وبطـــــاولات ومغا�ســـــل 

من معدن غير قابل لل�صد�أ لكل مما ي�أتي :

�أ - تح�ضير الأ�سماك وم�شتقاتها .

ب - تح�ضير اللحوم والدواجن وم�شتقاتهما .

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

ويمكن توفـير طاولتين مــن مــعدن غيــر قابـــل لل�صـــد�أ لعمليـــات التح�ضيـــر ، 

�شريطــة توفـيــر �ألواح تقطيع ذات �ألوان مختلفة ، وتخ�صي�ص لون لكل مادة 

مح�ضـرة .

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

6 - �أن يكون مزودا بمغ�سلة للأيدي تعمل ب�ضغط القدم ، �أو ب�أي و�سيلــة �أخرى 

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

7 - �أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ، ذات �أغطية تفتح ب�ضغط 

القدم .

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

1 - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )25 م2( خم�سة وع�شرين 

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

و�أن يكون بلاط الأر�ضية مانعا من الانزلاق .

3 - �أن تكــون �أجهــزة الطبخ م�صنوعة من معدن غير قابــل لل�صــد�أ ، و�أن يكــون 

قابلا للتحريك .

 ، للموا�صفات  مطابقة  والدخان  الأبخرة  ل�شفط  بمدخنة  مزودا  يكــون  �أن   -  4

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

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

6 - �أن يكون مزودا بمغ�سلة للأيدي تعمل ب�ضغط القدم ، �أو ب�أي و�سيلة �أخرى 

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

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

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

والمـواد الأخرى ذات �أغطية محكمة الغلق ، وبداخل كل منها ملعقة خا�صة .

9 - �أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات �أغطية تفتح بالقدم .

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

1 - �أن تتنا�ســــب م�ساحــــته مـــع حجـــم العمــل على �ألا تقل عن )9م2( ت�سعة �أمتار 

مربعة ، ولا يقل طول �أي �ضلع من �أ�ضلاعه عن )3م( ثلاثة �أمتار .

2 - �أن يكون مت�صلا بموقعي الطبخ والخدمة .

3 - �أن يكون مزودا بمغ�سلة للأواني ذات )3( ثلاثة �أحوا�ض من معدن غير قابل 

لل�صد�أ .

4 - توفـير �أرفف من معدن غير قابل لل�صد�أ لحفظ الأواني .

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

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

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

مترا مربعا .

2 - توفـير مكان منا�سب به لحفظ لاأطباق ولاأدوات لاأخرى .

3 - �أن يكــون مــزودا ب�سخــان مطابــق للموا�صفــات المعتمـدة لحفـظ لاأطعمـة 

( ثلاث و�ستين 
5

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

درجة مئوية .

4 - �أن يكون مزودا ببراد لحفظ لاأغذية التي تقدم باردة .

5 - توفـير موقع مخ�ص�ص لتح�ضير ال�سلطات .

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

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

مترا مربعــا ، و�أن تـــوزع فـيهـــا الطـــاولات بطريقـــة ت�سمــح بوجــود م�سافة 

فا�صلة لا تقل عن )1م( متر واحد بين الطاولة ولاأخرى .

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

3 - فـي حالة القيام بتقديم لاأطعمة بنظام البوفـيه ، يجب الالتزام بالآتي :

  �أ - تخ�صي�ص موقع فـي ال�صالة لهذا الغر�ض .

ب - توفـيـــر و�سائـــل لحفــــظ لاأغذيــــة ال�ساخنــــة فـــي درجــة حــرارة لا تقــل 

( ثـــلاث و�ستيـــن درجـــة مئويـــة ، والبـــاردة فـــي درجــة حــرارة 
5

عـــن )63 

( �أربع درجات مئوية طوال فترة العر�ض .
5

لا تزيد على )4

ج - توفـير جهاز لحفظ وتعقيم لاأطباق .
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�سابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بدورة المياه :

ال�صحية  الا�شتراطات  فـي  عليها  المن�صـــو�ص  م�ستوفـية للا�شتراطـــات  تكـــون  �أن 

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

ثامنـا : ا�شتراطات �صحية �إ�ضافـية : 

1 - تخ�ص�ص غرفة لا�ستخدام العاملين ملحقة بها دورة مياه لا تفتح مبا�شرة 

على �أي من مرافق المطعم .

2 - فـي حالة ما �إذا كان ت�صميم مرافق التح�ضير والإعداد والطبخ والغ�سيل 

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

مترا مربعا .

المــادة ) 12 (

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

على �أن يكون م�ستوفـيا للا�شتراطات ال�صحية الآتية :

1 - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل علـى �ألا تقــل عـــن )16م2( �ستـــة ع�شـــر متـــرا 

مربعا .

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

3 - �أن يكون مزودا بم�صدر للمياه المطابقة للموا�صفة القيا�سية المعتمدة لمياه ال�شرب 

لا�ستخدامات التح�ضير .

المــادة ) 13 (

�إذا كــــان المطعــــم مرخ�صــــا لــــه بتقديـــــم ال�شاورمــــا �أو الم�شـــــاوي �أو الفطائـــر �أو الع�صائـــر , 

يراعى ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة كل منها .

المــادة ) 14 (

�إذا كان المطعم يقدم الوجبات العمانية ، فـيجب توفـير مخزن �إ�ضافـي به تتنا�سب م�ساحته 

مــع حجـم العمـل علـى �ألا تقل عن )12م2( اثني ع�شر مترا مربعا ، مجهزا ب�أرفف لحفظ 

الأواني كبيرة الحجم .
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الف�صــل الثـانــي 

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بمطاعـم الوجبـات ال�سريعـة

المــادة ) 15 (

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

�أو المطاعم التي تقدم بها وجبات �سبق �إعدادها ب�صورة جزئية ، وت�ستكمل بها  التجارية ، 

عملية �إعداد تلك الوجبات عند طلب الم�ستهلك .

المــادة ) 16 (

تحدد مرافق مطعم الوجبات ال�سريعة بالآتي :

1 - مخزن .

2 - موقع التح�ضير والطبخ .

3 - موقع الغ�سيل .

4 - موقع الخدمة .

5 - �صالة تقديم الطعام .

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

 المــادة ) 17 (

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

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

1 - �أن تتنا�ســب م�ساحتــه مـــع حجم العمل على �ألا تقل عن )12م2( اثني ع�شر مترا 

مربعــا .

2 - �أن يكون مجهزا ببرادات وثلاجات .

3 - �أن يكـــون مجهــزا ب�أرفــف مــن معدن غير قابل لل�صد�أ ، لحفظ المـواد الغذائية 

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

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

�إلخ( على �أن يكون بعيدا عن المـواد الغذائية .
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ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع التح�ضير والطبخ :

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

مترا مربعا .

2 - �أن تكـــون الحوائـــط والأر�ضيــة مغطــاة ببـلاط فاتـح اللـون ، �سهل التنظيف ، 

و�أن يكون بلاط الأر�ضية مانعا من الانزلاق .

، وقابلة  الطبـــخ م�صنوعــة مــن معــدن غيــر قابل لل�صد�أ  �أجهـــزة  تكــون  �أن   -  3

للتحريك .

4 - �أن تكــون مــزودة بمدخنــة ل�شفــط الدخــان مطابقــة للموا�صفـــات القيا�سيـــة 

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

5 - �أن يكـــون مجهـــزا بم�صـــدر للميـــاه البــــاردة وال�ساخنــة ، وبطــاولات ومغا�ســل 

من معدن غير قابل لل�صد�أ لكل مما ي�أتي :

 �أ - تح�ضير الأ�سماك وم�شتقاتها .

ب - تح�ضير اللحوم والدواجن وم�شتقاتهما .

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

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

�أخرى  ب�أي و�سيلة  �أو  القدم  �أن يكون مزودا بمغ�سلة للأيدي تعمل ب�ضغط   - 6

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

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

والمواد الأخرى ، ذات �أغطية محكمة الغلق .

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

9 - �أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ، ذات �أغطية تفتح بالقدم .
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ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الغ�سيل :

1 - �أن تتنا�ســب م�ساحتـه مـع حجـم العمــل علـى �ألا تقــل عــن )9م2( ت�سعــة �أمتــار 

مربعة ، ولا يقل طول �أي �ضلع من �أ�ضلاعه عن )3م( ثلاثة �أمتار .

2 - �أن يكون مت�صلا بموقعي الطبخ والخدمة .

3 - �أن يكون مزودا بمغ�سلة للأواني ذات )3( ثلاثة �أحوا�ض من معدن غير قابل 

لل�صد�أ .

4 - توفـير �أرفف من معدن غير قابل لل�صد�أ لحفظ الأواني .

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

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

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

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

مربعا .

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

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

( ثــــلاث و�ستيــــن 
5

الجاهــــزة للتقديــــم ، فــــي درجــــات حـــرارة لا تقــل عــن )63 

درجـــة مئويــة .

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

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

مربعـــا ، و�أن تـــوزع فـيهــا الطـــاولات بطريقـــة ت�سمــح بوجـــود م�سافــة فا�صلــة 

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

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

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

الطعام م�شتركة .

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

�أن تكــــون م�ستوفـيـة للا�شتراطـات المن�صـو�ص عليهــا فــي الا�شتراطــات ال�صحيــة 

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

المــادة ) 18 (

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

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

الف�صــل الثــالـــث

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بالمـقاهــي

المــادة ) 19 (

تحدد مرافق المقهى بالآتي :

1 - المطبخ .

2 - موقع الخدمة للفئة الأولى .

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

م�شتركة .
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المــادة ) 20 (

ت�صنف المقاهي �إلى فئتين وفقا للجدول الآتي :

الفئــة
م�ساحــة

 المطبــخ

م�ساحــة 

�صالة الطعام

نوع الوجبات

 الم�سموح تقديمها

الأولــــى

)المقاهي ال�سياحية 

وما فـي م�ستواها(
20م242م2

الم�شروبات ال�ساخنة 

والباردة وال�سندويت�شات 

والحلويات الجاهزة ، 

ويجوز للمقاهي العالمية 

�أو المتخ�ص�صة �إعداد 

وتقديم الوجبات الخا�صة 

بها بعد موافقة البلدية 

الثانيــــة
10م142م2

الم�شروبات ال�ساخنة 

والباردة وال�سندويت�شات ، 

ويجوز لها تقديم 

ال�شاورما والفطائر بعد 

ا�ستيفاء الا�شتراطات 

ال�صحية الخا�صة 

بممار�سة �أي من هذين 

الن�شاطين
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المــادة ) 21 (

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

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

المن�صو�ص  الم�ساحة  �ألا تقل عن  ، على  العمل  تتنا�سب م�ساحته مع حجم  �أن   -1

عليها فـي المـادة )20( من هذه اللائحة .

2 - �أن يكون مجهزا بطاولتين من معدن غير  قابل لل�صد�أ )الإ�ستينل�س �ستيل( ، 

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

تح�ضير و�إعداد الأغذية ، وبمغ�سلة ذات كفاءة عالية من معدن غير قابل 

لل�صد�أ ، وتوفـير �ألواح تقطيع ذات �ألوان مختلفة ، مع تخ�صي�ص لون لكل 

مادة مح�ضرة .

3 - �أن يكون مجهزا بمغ�سلة للأيدي ، ومزودا بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفـيف ، 

وبالن�سبـــة لمقاهــي الفئة الأولى ، تعمل المغ�سلة ب�ضغط القدم ، �أو ب�أي و�سيلة 

�أخرى غير اللم�س المبا�شر باليد .

4 - �أن يكون مجهزا بمغ�سلة للأواني ذات حو�ضين �أو �أكثر من معدن غير قابل 

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

5 - �أن  تكــون الحوائــط والأر�ضيــة مغطــاة ببــلاط فاتـح اللـون ، �سهل التنظيف ، 

و�أن يكون بلاط الأر�ضية مانعا من الانزلاق .

�أن تكون �أجهــزة الطبخ م�صنوعة مـــن معـــدن غيـــر قابـــل لل�صـــد�أ ، وقابلــة   - 6

للتحريك لت�سهيل عملية التنظيف .

7 - �أن يكــون مــزودا بمدخنــة ل�شفــط الأبخــرة والدخــان مطابقــة للموا�صفــات 

القيا�سية المعتمدة ، وبحجم منا�سب لمنطقة الطبخ ومزود بمر�شحات للزيت .
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8 - �أن يكون مجهزا بمراوح �شفط ذاتية الغلق .

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

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

والمواد الأخرى ، ذات �أغطية محكمة الغلق .

11 - �أن يكــــون مــــزودا ب�أوعيــــة للنفايـــات مقاومــــة للحريـــق ، ذات �أغطية تفتح 

بالقدم .

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

مكان منف�صل بالمطبخ .

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

�أ - مكان منا�سب لحفظ الأطباق والأدوات الأخرى .

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

( ثـــلاث 
5

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

و�ستين درجة مئوية .

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

باردة .

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الخدمة الخا�ص بمقاهي الفئة الأولى :

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

مربعا .

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

( ثلاث و�ستين 
5

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

درجة مئوية .

4 - �أن يكون مزودا ببراد لحفظ الأغذية التي تقدم باردة .

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

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

بوجود م�سافة فا�صلة لا تقل عن )1م( متر واحد بين طاولة و�أخرى .

المــادة ) 22 (

 يجب �أن تكون مقاهي الفئة الأولى مجهزة بدورة مياه م�ستوفـية للا�شتراطات المن�صو�ص 

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

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

المــادة ) 23 (

مــع عــدم الإخــلال بالا�شتراطــات ال�صحيــة الخا�صــة بكــل مرفــق مــن مرافــق المقهــى يلــزم 

لممار�سة الن�شاط مراعاة الآتي :

1 - توفـير مــخزن �إ�ضافـي تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا يقل عن )9م2( 

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

كبيرة .

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

�أو �أكثر بزي مختلف عن باقي العاملين .

�أن تكــون جميــع الأوانـي والأدوات المعدنيـة الم�ستعملـة فـي تجهيـز ال�سندويت�شـات   - 3

والم�شروبات ، وتقديمها فـي معدن غير قابل لل�صد�أ .
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4 - ا�ستخــدام �أكــواب مــن الزجــاج �أو مــن الــورق المــقوى �أو مــن البلا�ستيــك المطابــق 

للموا�صفات القيا�سية المعتمدة ، ويف�ضل فـي تقديم الم�شروبات ا�ستخدام الأكواب 

ذات الا�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

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

( �أربع درجات مئوية .
5

ب - الأغذيــة البـــــــاردة : فـي درجة حرارة )4 

6 - فـي حال و�ضع طاولات خارج المقهى يجب الح�صول على موافقة البلدية .

الف�صــل الـرابــع

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بالمقاهـي المتحركـة

المــادة ) 24 (

يقت�صـــر ن�شـــاط المقهـــى المتحرك على تقديم الوجبات الخفـيفة المعدة بالكامل فـي المقهى ، 

ومن ذلك :

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

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

3 - الم�شروبات ال�ساخنة والباردة .

المــادة ) 25 (

يلزم لممار�سة ن�شاط مقهى متحرك �أن يكون مجهزا بالآتي :

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

( ثلاث و�ستين درجة مئوية .
5

للتقديم فـي درجات حرارة لا تقل عن )63 
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2 - �أن يكون مزودا بم�صدر للمياه .

3 - طاولة ثابتة لتجهيز ال�ساندويت�شات .

4 - ثلاجة .

5 - مروحة �شفط .

6 - جهاز ل�صعق الح�شرات .

7 - وعاء للنفايات ذي غطاء محكم ذاتي الغلق .

8 - �إ�ضاءة كهربائية منا�سبة .

9 - نافذة للمناولة تفتح من �إحدى جهتي المركبة .

المــادة ) 26 (

لا يجوز و�ضع ثلاجة ل�شرب الماء ، ويكتفى ببيع المياه المعب�أة .

المــادة ) 27 (

 لا يجوز ممار�سة الن�شاط �إلا فـي المواقع التي تحددها البلدية .

المــادة ) 28 (

يجب �إخلاء المقهى المتحرك من المواد الغذائية عند انتهاء العمل اليومي .

المــادة ) 29 (

يجب توفـير مولد كهربائي خا�ص بالمقهى المتحرك ، ولا ي�سمح بتو�صيل التيار الكهربائي 

من م�صدر �آخر .

المــادة ) 30 (

لا يجوز ا�ستخدام المركبة فـي نقل �أي �أغرا�ض �أخرى غير المواد الغذائية المرخ�ص بتقديمها .

المــادة ) 31 (

يجب �إيقاف ال�سيارة عند انتهاء العمل اليومي فـي مكان �آمن ، و�ألا تكون عر�ضة للتلوث .
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الف�صــل الخامـــ�س

الا�شتراطـات 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�ضير والإعداد .

4 - موقع الطبخ .

5 - موقع الغ�سيل .

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

7 - دورة مياه .

المــادة ) 33 (

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

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

1 - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )40م2( �أربعين مترا 

مربعا .

2 - �أن يكون مجهزا ببرادات وثلاجات .

�أن يكون مجهزا ب�أرفف من معدن غير قابل لل�صد�أ لحفظ المـواد الغذائية   - 3

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

4 - �أن يخ�صــــ�ص بــــه موقــــع م�ستقــــل لتخزيــــن المـــواد الكيميائيــــة )المطهـــــرات 

والمنظفات ...�إلخ( ، على �أن يكون بعيدا عن المواد الغذائية .
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ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخزن حفظ الأواني والأدوات :

1 - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على �ألا تقل عن )40م2( �أربعين مترا 

مربعا .

2 - �أن يكون مجهزا ب�أرفف من معــدن غيــر قابــل لل�صــد�أ لحفظ المواد الغذائية 

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

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

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

مربعا .

2 - �أن يكون موقعه بين المخزن وموقع الطبخ . 

3 - �أن تكـــون الحوائـــط والأر�ضــية مغطــاة ببــلاط فاتـح اللـون ، �سهل التنظيف ، 

و�أن يكون بلاط الأر�ضية مانعا من الانزلاق .

4 - �أن يكــون مجهــزا بم�صــدر للميــاه البــاردة وال�ساخنــــة ، وبطـــاولات ومغا�ســـل 

من معدن غير قابل لل�صد�أ لكل مما ي�أتي :

�أ - تح�ضير الأ�سماك وم�شتقاتها .

ب - تح�ضير اللحوم والدواجن وم�شتقاتهما .

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

6 - �أن يكون مزودا بمغ�سلة للأيدي تعمل ب�ضغط القدم ، �أو ب�أي و�سيلة �أخرى 

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

7 - �أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات �أغطية تفتح بالقدم .
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رابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الطبخ :

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

مربعا .

2 - �أن تكــون الحوائــط والأر�ضيــــة مغطــــاة بــبــلاط فاتــــح اللــون ، �سهـــل التنظيـــــف ، 

و�أن يكون بلاط الأر�ضية مانعا من الانزلاق ، و�أن يكون الباب مزودا بمف�صلات 

مروحية تغلق ذاتيا .

3 - �أن تكـــون �أجهـــزة الطبـــخ م�صنوعــة مــن معــدن غيــر قابــل لل�صــد�أ ، وقابلـــة 

للتحريــك .

4 - �أن يكــون مــزودا بمدخنــة ل�شفـــط الدخــان مطابقـــة للموا�صفــات القيا�سيــة 

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

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

6 - �أن يكون مزودا بمغ�سلة للأيدي تعمل ب�ضغط القدم ، �أو ب�أي و�سيلة �أخرى 

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

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

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

والمـواد الأخرى ، ذات �أغطية محكمة الغلق .

9 - �أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات �أغطية تفتح بالقدم .

10 - �أن يكـــون مجهـــزا بم�صـــدر للميـــاه ال�صالحـــة لل�شــرب ، وبطاولـــة ومغ�سلــة 

من معدن غير قابل لل�صد�أ لتح�ضير الخ�ضروات والفواكه وال�سلطات .

11 - ي�ستخدم الغاز لإعـداد الأطعمة ، ولا يجوز ا�ستخدام الخ�شب كوقود .
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خام�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الغ�سيل :

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

مربعا .

2 - �أن يكون مت�صلا بموقعي الطبخ والخدمة .

3 - �أن يكون مزودا بمغ�سلة للأواني ذات )3( ثلاثة �أحوا�ض من معدن غير قابل 

لل�صد�أ .

4 - توفـير �أرفف من معدن غير قابل لل�صد�أ لحفظ الأواني .

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

6 - �أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات �أغطية تفتح بالقدم .

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

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

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

الجاهزة �ساخنة لحين ت�سليمها .

3 - لا ي�سمح بتقديم الوجبات الغذائية �إلا بعد �إ�ضافة ن�شاط مطعم ، والالتزام 

بالا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الخدمة �أو �صالة تقديم الطعام . 

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

�أن تكون م�ستوفـية للا�شتراطات المن�صو�ص عليها فـي الا�شتراطات ال�صحية العامة 

للأن�شطة ذات ال�صلة بال�صحة العامة ، و�ألا تفتح مبا�شرة على �صالة الطعام .

المــادة ) 34 (

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

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

يجب �أن تكــــون الأوانــــي الم�ستخدمـــة فـي عملية التح�ضير والإعداد من معدن غير قابل 

لل�صد�أ ، ومتوفر ب�أعداد و�أحجام منا�سبة لحجم العمل ، ويحظر ا�ستخدام الأواني النحا�سية 

فـي هذه الأغرا�ض .

المــادة ) 36 (

�إذا كــــان المطبــــخ يـــقوم ب�إعـــداد ال�شـــواء العماني يراعى تخ�صي�ص موقع به لهذا الغر�ض ، 

على �أن يكون م�ستوفـيا للا�شتراطات ال�صحية الآتية :

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

2 - �أن يكون مجهزا بمدخنة ل�شفط الدخان مطابقة للموا�صفات القيا�سية المعتمدة .

المــادة ) 37 (

ي�سمح للمطابخ العامة الكبيرة ب�إن�شاء م�سلخ خا�ص بعد الح�صول على الترخي�ص البلدي ، 

طبقا لل�ضوابط الآتية :

الم�سلخ توفـير اللحوم الطازجة للولائم خلال  �إن�شاء  �أن يكون الغر�ض من   -  1

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

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

لا تقل عن )500م( خم�سمائة متر ، على �أن يتم ت�صريف المخلفات �إلى مجار 

عامة �أو فـي خزانات احتجاز خا�صة توافق على �إن�شائها البلدية .

3 - �أن ي�شتمـــل الم�سلـــخ علـــى مكـــان لذبـــح و�سلـــخ الحيوانــــات ، و�أن يكـــون مت�سعــا 

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

، ويت�صل بخزان الاحتجــاز ،  ب�شبـــك مــن الحديــد مجــز�أ بطــول )1م( متر واحد 
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 ، للذبائــــــح  الكافـــــــي  بالعـــــدد  لتعليــــــق الخطاطيــــــف  �أماكـــــن  فـيـــــه  تتوافـــــــر  و�أن 

و�أن يكـــون مـــزودا بم�صــدر للميـــاه البـــاردة وال�ساخنـــة ، له قوة دفع �شديدة 

بوا�سطة موا�سير داخل الحائط .

بها حو�ض  بدورة مياه  ، مزودة  البيطري  للطبيب  بالم�سلخ غرفة  �أن يلحق   -  4

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

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

وال�سلخ .

مادة  من  الحيوانات  حجز  وحظيرة  وال�سلخ  الذبح  مكان  �أر�ضية  تكون  �أن   -  5

 ، الت�صريف  مجرى  نحو  منا�سب  ميل  وذات   ، الانزلاق  من  مانعة  منا�سبة 

و�أن تكون جميع الجدران وممرات خروج المخلفات مك�سوة بالبلاط الأبي�ض 

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

والإ�ضاءة المنا�سبة .

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

مبا�شرة �أو فـي المحلات ، كما يحظر ذبح حيوانات غير مباح �أكلها �شرعا .

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

 ، قبل الذبح وبعده للتحقق من حالتها ال�صحية ومطابقتها ل�شروط الذبح 

علـــى �أن يتــــم الموافقــــة عليــــه واعتمـــاد �شهاداتـــه العلميـــة وخبراتـــه العمليـــة 

من قبل دائرة الرقابة البيطرية بالوزارة .

8 - �أن يتـــم الذبـــح طبقــا لل�شريعــة الإ�سلاميــة ، ويجــب �أن يكـون القائـم بعمليـة 

الذبح م�سلما .

9 - يتـــم الك�شـــف علـى المذبوحــات فــي �إ�ضــاءة كافـيــة لتقريـــر مـــدى �صلاحيتهـــا 

للا�ستهـــلاك الآدمــــي ، ويجـــب �إعــــدام المذبوحـــات �أو �أجزائهـــا �أو �أع�ضائهــــا 

التي يثبت عدم �صلاحيتها بالطريقة ال�صحيحة .
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10 - يخ�ضع الم�سلخ والعاملون به للرقابة الدورية مـن قبـل المخت�صيـن بالبلديـة ، 

ويجب موافاتها بتقرير �شهري مو�ضح به عدد المذبوحات ، وما تم �إعدامه 

منها .

11 - لا يــــجوز نـــقل الذبائح �أو نقـــل �أجزائهـــا �إلا فــــي و�سيلـــة نقــل تتوافــر بهـــا 

الا�شتراطات ال�صحية المعمول بها .

12 - الت�أكد من توافر القواعد والا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بنظافة الم�سلخ ، 

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

نقل مخلفات الذبح  �إلى الأماكن المخ�ص�صة من قبل البلدية دون �أي ت�أخير .

الف�صــل ال�ســاد�س

الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بتقديم الوجبات الغذائية فـي  ال�سفن ال�سياحية

)نظــام البوفـيــه(

المــادة ) 38 (

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

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

على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا مربعا .

المــادة ) 39 (

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

1 - موقع التخزين . 

2 - موقع الإعداد .

3 - موقع لغ�سيل وحفظ الأواني .

-36-



الجريدة الر�سمية العدد )1136(

المــادة ) 40 (

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

ال�صحية الآتية :

1 - �أن يكون المطبخ مجهزا بالآتي :

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

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

ج - م�صدر للمياه الباردة وال�ساخنة .

2 - �أن يخ�صــ�ص موقــع منف�صــل مــزود بالأجهــزة اللازمــة لعــر�ض الأطعمــة ح�ســب 

طبيعتها ودرجة حرارة حفظها .

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

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

4 - فـي حالة توريد الأطعمة الجاهزة  �إلى ال�سفـينة يجب �أن يكون م�صدر تلك الأطعمة 

م�ستوفـيا للا�شتراطات ال�صحية الآتية :

�أ - �أن يكون مرخ�صا من قبل البلدية .

ب - �أن تتوفــــر لديــــه و�سيلـــة لنقــــل الوجبــــات الغذائيـــة م�ستوفـية للا�شتراطات 

المن�صو�ص عليها فـي الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�سيارات نقل المـواد الغذائية .

الف�صــل ال�سابــع

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بتقديـم ال�شاورمـا

المــادة ) 41 (

فـي حال ممار�سة ن�شاط تقديم ال�شاورما ب�شكل م�ستقل ، تحدد مرافق المحل بالآتي :

1 - موقع تح�ضير .

2 - موقع �إعداد ال�شاورما .

3 - �صالة الطعام .
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المــادة ) 42 (

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

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

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

مربعا ، ويكون داخل حدود المطعم .

2 - �أن يكون مجهزا بقاعدتين من معدن غير  قابل لل�صد�أ )الا�ستينل�س �ستيل( 

لا يقل طول الواحدة منها عن )1م( متر واحد ، تخ�ص�صان لعمليات تح�ضير 

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

3 - �أن يكون مجهزا بمغ�سلة للأيدي تعمل ب�ضغط القدم ، �أو ب�أي و�سيلة �أخرى 

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

4 - �أن يكون مجهزا بمغ�سلة للأواني ذات حو�ضين �أو �أكثر من معدن غير قابل 

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

5 - �أن  تكــــون الحوائـــط والأر�ضيــة مغطــاة ببــلاط فاتح اللون ، �سهل التنظيف ، 

و�أن يكون بلاط الأر�ضية مانعا من الانزلاق .

6 - �أن تكــون �أجهــزة الطبــخ م�صنوعــــة مــن معــدن غيــر قابـــل لل�صـــد�أ ، وقابــلا 

للتحريك لت�سهيل عملية التنظيف .

للموا�صفات  مطابقة  والدخان  الأبخرة  ل�شفط  بمدخنة  مزودا  يكون  �أن   -  7

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

 )
5

8 - �أن يكون مجهزا ب�أجهزة تكييف بحيث لا تزيد درجة حرارة الموقع عن )15 

خم�س ع�شرة درجة مئوية .

9 - �أن يكون مزودا بم�صدر للمياه لا�ستخدامات الطبخ .
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10 - �أن يكون مزودا ب�أوان زجاجية �أو معدنية غير قابلة لل�صد�أ لحفظ التوابل 

والمـواد الأخرى ، وذات �أغطية محكمة الغلق .

�أغطية تفتح  ، ذات  �أن يكــــون مــــزودا ب�أوعيــــة للنفايـــات مقاومـــة للحريـــق   - 11

بالقدم .

12 - �أن يكون مجهــزا ببرادات لحفظ الأغذية المح�ضرة ، علــى �أن يخ�صــ�ص لهــا 

مكان منف�صل بالمطبخ .

13 - يجب �أن تتم �إذابة اللحوم والدواجن المجمدة لا�ستعمالات اليوم نف�سه فقط ، 

تحت ظروف �صحية منا�سبة .

14 - عدم �إعادة تجميد اللحوم التي تم �إذابتها تحت �أي ظرف من الظروف .

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

( �أربع درجات مئوية .
5

على )4 

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع �إعداد ال�شاورما :

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

مربعة . 

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

3 - �أن يكون مجهزا ببراد لحفظ الأغذية التي تقدم مبردة .

�إعــداد ال�شاورمــا مــن معــدن غــير قابــل لل�صــد�أ  �أجهـــزة ومعــدات  �أن تكــون   - 4

)الا�ستينل�س �ستيل( .

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

ب�شكل منتظم ح�سب ممار�سات التنظيــف الجيد ل�ضمــان عــدم حــدوث تلــوث 

متبادل .
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6 - ا�ستخـــدام �أجهـــزة ال�شاورمـــا التـــي تعمـــل بنظــام الــدوران الم�ستمر للحفاظ 

على توزيع الحرارة ب�شكل مت�ساو لجميع �أجزاء المــادة الغذائيــة ، �أو �أي جهــاز 

يدوي منا�سب .

7 - ا�ستخدام �أداة �آلية لتقطيع ال�شاورما ، �أو �أي �أداة يدوية منا�سبة .

8 - �أن تكـــون ال�سلطـــات المعـــدة طازجـــة ، ويجـــب �أن تح�ضـــر قبــل فتــرة ق�صيــرة 

من تقديمها .

9 - يجب �إن�ضاج ال�شاورما جيدا با�ستخدام الحرارة الهادئة بحيث لا تقل درجة 

( ثـــلاث و�ستيـــن درجـــة مئويــة ، 
5

حـــرارة �شرائــــح اللحــــوم المقطعــــة عــــن )63 

ولا يجوز �إطفاء م�صدر الحرارة عن �سيخ ال�شاورما .

10 - لا يجوز تقطيع ال�شاورما قبل تمام الن�ضج على �أن يكون تقطيعها على �شكل 

�شرائح رقيقة .  

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

12 - عدم تجهيز �سندويت�شات ال�شاورما ب�أنواعها �إلا عند الطلب .

13 - يجـــب �أن تحفــــظ المقبــــلات وال�سلطـــات التــي ت�ضــاف لل�سندويت�شــات مبردة 

( �أربع درجات مئوية .
5

على درجة حرارة لا تزيد على )4 

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

فـي ال�سندويت�شات .

15 - يتم تنظيف ال�سكين الخا�ص بتقطيع ال�شاورما خا�صة بعد �شحذها بالم�سن 

منعا من و�صول برادة الحديد �إلى اللحم .

16 - يحظر �إعادة ا�ستخدام �أو حفظ بقايا ال�شاورما وال�سلطات المجهزة من اليوم 

ال�سابق .

17 - يجب �إزالة الدهن الناتج عن طهي ال�شاورما �أولا ب�أول .
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ثالثا : الا�شتراطات الخا�صة ب�صالة الطعام :

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

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

و�أخرى .

2 - �أن تكون مجهزة بمغ�سلة للأيدي ، مزودة بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفـيف .

3 - �أن تــكــون مجهـــزة ب�أوعيـــة للنفايـــات مقاومـــة للحريـــق ، وذي غطـــاء يفتـــح 

ب�ضغط القدم .

المــادة ) 43 (

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

م�ستوف للا�شتراطات ال�صحية الآتية :

1 - �ألا تقل م�ساحته عن )12م2 ( اثني ع�شر مترا مربعا .

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

3 - �أن يكـــون للموقــع بــاب مــن الألومنيــوم ذاتـــي الغلـــق يفتــــح علـــى �صالـــة المطاعـــم ، 

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

4 - �أن يكون الموقع مجهزا بجهاز تكييف .

5 - �أن يكـــــون مجهــــزا بمدخنــــة م�ستوفـيــــة للا�شتراطــــات الــفنيـــة المن�صو�ص عليها 

فـي لائحة الا�شتراطات ال�صحية العامة .

6 - �أن يكون الموقع مجهزا بم�صدر للمياه البــــاردة وال�ساخنـــة ، وبطـــاولات ومغا�ســــل 

من معدن غير قابل لل�صد�أ .

7 - �أن يكون الموقع مجهزا بمغ�سلة للأيدي تعمل ب�ضغط القدم ، �أو ب�أي و�سيلة �أخرى 

غير اللم�س المبا�شر باليد ، ومزودا بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفـيف .
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8 - �أن يكـــون الموقـــع مــزودا ب�أوعيـــة للنفايــات مقاومـة للحريــق ، وذات �أغطيــة تفتــح 

بالقدم . 

9 - �أن يكون الموقع مجهزا بثلاجة لحفظ ال�سلطات وغيرها من المواد التي ت�ستخدم 

فـي �إعداد ال�شاورما وتحتاج �إلى التبريد .

10 - الالتزام بتح�ضير ال�شاورما فـي غرفة التح�ضير الموجودة فـي المطعم �أو المقهى 

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

الف�صـل الثامــن

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة ب�إعـداد وبيـع الم�شــاوي

المــادة ) 44 (

تحدد مرافق محل بيع الم�شاوي بالآتي :

1 - موقع التح�ضير . 

2 - موقع ال�شي . 

3 - موقع غ�سيل وحفظ لاأواني .

4 - موقع تخزين الفحم .

5 - �صالة طعام )عند الحاجة( .

6 - مخزن للمواد الغذائية فـي حال تخزين كميات كبيرة منها بالمحل .

المــادة ) 45 (

يلزم لممار�سة ن�شاط بيع الم�شاوي ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية لاآتية :

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

مربعا .

2 - �أن تكـــون الحوائــــط ولاأر�ضيــــة مغطـــاة ببــــلاط فاتــــح اللــــون ، �سهــــل التنظيــــف ، 

و�أن يكون بلاط لاأر�ضية مانعا من الانزلاق .

3 - �أن يكـــون مجهــــزا بمدخنـــة م�ستوفـيــــة للا�شتراطــــات الفنيــــة المنــ�صو�ص عليها 

فـي الا�شتراطات ال�صحية العامة .
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4 - �أن يكــــون الموقـــع مجهـــزا بمـــ�صدر للمـــياه الباردة وال�ساخنة وبطاولات ومغا�سل 

من معدن غير قابل لل�صد�أ .

5 - �أن يكـــون مجهــزا بطاولــة من الرخام �أو الجرانيت �أو من معدن غير قابل لل�صد�أ 

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

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

6 - �أن يكون مجهزا بمغ�سلة للأيدي تعمل ب�ضغط القدم �أو ب�أي و�سيلة �أخرى غير 

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

7 - �أن يكــــون مجهــــزا بمغ�ســــلة للأوانـــي ذات حو�ضين �أو �أكثر من معدن غير قابل 

لل�صد�أ .

 )
5

 4 -
 5

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

درجة مئوية واحدة �إلى �أربع درجات مئوية .

9 - �أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات �أغطية تفتح بالقدم .

10 - �أن يكون مجهزا ب�صاعق للح�شرات .

11 - �أن تكــــون ال�شوايــــة والمعــــدات والأدوات الم�ستخدمـة فــي ال�شـــي مــــن مواد منا�سبة 

�أو من معدن غير قابل لل�صد�أ ، مع الالتزام بالمحافظة على �لاصحيتها للا�ستخدام 

ونظافتها ب�صفة دائمة .

12 - �أن تكون الأجهزة 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 �أمتار مربعة . 

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

م�سافات فا�صلة لا تقل عن )1م( متر واحد بين الطاولة والأخرى .

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

على �ألا تقل عن )9م2( ت�سعة �أمتار مربعة . 
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المــادة ) 46 (

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

1 - �أن يكون �شي اللحم عند الطلب فقط .

قابلـــة  ، وغيــر  الم�شــاوي  التغليف �صالحة لحفــظ  فـي  الم�ستخدمة  المواد  تكون  �أن   -  2

للتفاعل �أو ت�ؤثر فـي خ�صائ�صها �أو موا�صفاتها ، ولا يجوز �إعادة ا�ستخدامها .

الف�صــل التا�ســع

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة ب�إعــداد وبيـع الفـطـــائـــر

المــادة ) 47 (

يجــــب �ألا تقــــل م�ساحــــة محــــل �إعــــداد وبيــــع الفطائـــر عـــن )20م2( ع�شرين مترا مربعا ، 

على �أن يتنا�سب مع حجم العمل .

المــادة ) 48 (

تحدد مرافق محل �إعداد وبيع الفطائر بالآتي :

1 - موقع حفظ المواد الخام . 

2 - موقع التح�ضير والطبخ . 

3 - موقع الخبز والفرن .

4 - موقع الغ�سيل .

5 - �صالة طعام )عند الحاجة( .

المــادة ) 49 (

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

1 - موقع لحفظ المواد الخام ، وي�شترط فـيه �أن يحتوي على �أرفف وثلاجات لحفظ 

المواد الغذائية الخام . 

2 - موقع التح�ضير والطبخ ، وي�شترط فـيه توافر الآتي :
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 �أ - طاولة من معدن غير قابل لل�صد�أ للا�ستخدام فـي عملية التح�ضير .

ب - �آلة عجن كهربائية .

ج - م�صدر للمياه ال�ساخنة والباردة .

د - �أجهزة طبخ من معدن غير قابل لل�صد�أ ، وقابلة للتحريك .

هـ - �أجهزة فعالة ل�سحب الأبخرة , وتركيب مداخن مزودة بمر�شحات للدخان 

والزيت ذات كفاءة عالية مطابقة للموا�صفات القيا�سية المعتمدة �أعلى �أماكن 

الطبخ .

و - مراوح �شفط منا�سبة .

ز - �أوان زجاجية �أو معدنية غير قابلة لل�صد�أ، وذات �أغطية محكمة ، للا�ستخدام 

فـي حفظ التوابل والمواد الأخرى .

ح - مغ�سلة للأيدي تعمل ب�ضغط القدم ، �أو ب�أي و�سيلة �أخرى غير اللم�س المبا�شر 

باليد ، ومزودة بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفـيف .

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

�أ - �أفران منا�سبة .

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

الأر�ضية مانعا من الانزلاق .

ج - �أجهزة فعالة ل�سحب الأبخرة والدخان , وتركيب مداخن مزودة بمر�شحات 

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

الطبخ .

د - مراوح �شفط منا�سبة .

هـ - �أوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات �أغطية تفتح ب�ضغط القدم .

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

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

 �أ - مغ�سلة للأواني ذات )3( ثلاثة �أحوا�ض من معدن غير قابل لل�صد�أ .

ب - �أرفف من معدن غير قابل لل�صد�أ لحفظ الأواني .

ج - م�صدرين للمياه ، ال�ساخنة والباردة .

د - �أوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات �أغطية تفتح ب�ضغط القدم .

 هـ - فـي حالة وجـود �صالـة طعـام ، يجـب �أن توزع الطـاولات بطريقــة ت�سمــح بوجــود 

م�سافات فا�صلة لا تقل عن )1م( متر واحد بين الطاولة والأخرى .

المــادة ) 50 (

يجـــوز �إ�ضافـــة ن�شــــاط �إعــــداد وبيع الفطائر �إلى المطاعم �أو المقاهي �أو المخابز بعد تنفـيذ 

الا�شتراطات ال�صحية الواردة فـي هذه اللائحة .

الف�صــل العا�شــر

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة ببيـع الــذرة الحـلــوة

المــادة ) 51 (

يلزم لممار�سة ن�شاط بيع الذرة الحلوة ا�ستيفاء الا�شتراطات الآتية :

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

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

الموجودة بمحطات الوقود .

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

3 - يجب �أن يكون الجهاز والمعدات والأدوات الم�ستخدمة م�صنوعة من مواد منا�سبة 

غير قابلة لل�صد�أ .

4 - يراعـــى الاهتمـــام بنظافـــة الجهـــاز والأدوات الم�ستخدمــة فـي �أثنــاء وبعــد الانتهــاء 

من العمل ، وعدم حفظ �أي كمية متبقية من المواد التي تم �إعدادها لليوم نف�سه . 
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5 - يجـــب مراعــــاة �صلاحيـــة وجـــودة المـــواد الم�ستخدمــة فــي الإعــــداد ) ذرة ، زبـــدة ، 

ع�صير ليمون ، بهارات وغيرها ( ، ويتم حفظها داخل �أوعية منا�سبة ومحكمة الإغلاق .

6 - �أن تكون كميات الزبدة بالموقع فـي الحدود التي تكفـي للا�ستخدام اليومي ، وعدم 

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

منها فـي اليوم التالي .

7 - توفـير ثلاجة لحفظ المواد الخام بالموقع .

8 - توفـير م�صدر للمياه ، على �أن يقت�صر الأمر على ا�ستخدام المياه المعب�أة فـي حال 

ممار�سة الن�شاط فـي المجمعات التجارية �أو محلات متعددة الأن�شطة �أو بالمحلات 

الموجودة بمحطات الوقود .

9 - توفـير �سلة 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�ص لهــم بالن�شاط الالتزام بالمواقع المحددة من قبل البلدية ، 

وعدم التنقل من مكان �إلى �آخر .

الف�صــل الحــادي ع�شــر

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بالمخابـز الآليـة

المــادة ) 52 (

تحدد مرافق المخبز الآلي بالآتي :           

1 - مخزن المواد الأولية .

2 - موقع العجن والتجهيز . 

3 - موقع الخبيز .

4 - غرفة �إعداد الحلويات .
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5 - موقع تهوية الخبز .

6 - موقع التعبئة .

7 - موقع الغ�سيل .

8 - �صالة العر�ض والبيع .

9 - غرفة تغيير ملاب�س العاملين .

المــادة ) 53 (

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

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

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

مربعا . 

2 - �أن تكـــون �أر�ضيتــــه وحوائطــه مغطــاة ببــلاط فاتــح اللــون ، �سهــل التنظيــف ، 

وتكون الأر�ضية غير قابلة للانزلاق . 

3 - �أن يحتــوي علــى قوائــم مــن مواد غير قابلة لل�صد�أ ترتفع عن الأر�ض بمقدار 

لا يقـــل عــن )30�ســـم( ثلاثيــن �سنتيمتــرا ، لـو�ضـــع �أكيــا�س الطحيـن عليها ، 

ويراعى �أن تترك م�سافة بين الجدران والقوائم وبين بع�ضها بع�ضا . 

4 - �أن يكون مجهزا ببرادات وثلاجات بعدد يتنا�سب وحجم العمل .

5 - �أن يكون مت�صلا بباقي مرافق المخبز بباب ذي مف�صلات مروحية .

6 - يحظر �أن تمر بالمخزن موا�سير ال�صرف ال�صحي �أو غرف التفتي�ش .

)المطهرات  الكيميائية  المواد  لتخزين  م�ستقل  موقع  بالمخزن  يخ�ص�ص  �أن   -  7

والمنظفات وغيرها( ، على �أن يكون بعيدا عن المواد الغذائية .
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ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع  العجن والتجهيز :

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

مربعا .

2 - �أن تكـــون �أر�ضيتـــه وحوائطـــه مغطــاة ببــلاط فاتــح اللــون ، �سهــل التنظيــف ، 

وتكون الأر�ضية غير قابلة للانزلاق . 

يتم  لل�صد�أ  قابل  �آلية م�صنوعة من معدن غير  يكون مجهزا بمعاجن  �أن   -  3

تركيبها مبا�شرة تحت م�صدر للمياه الباردة وال�ساخنة مزود بمر�شح لت�صفـية 

المياه وعدم نقل المـاء  �إلى المعاجن ب�أي �إناء .

4 - �أن تكون الأجهزة والأدوات وطاولات التجهيز م�صنوعة من معدن غير قابل 

لل�صد�أ �أو التفاعل مع العجين ، وخالية من ال�شقوق �أو الفوا�صل .

�سائلة مطهـرة وو�سيلـة  مــزودة بمــواد  يكـــون مجهـــزا بمغ�سلــة للأيــدي  �أن   -  5

للتجفـيف .

6 - يجب توفـير �أوان من معدن غير قابل لل�صد�أ )ذات عجلات( لنقل العجين 

لطاولات التجهيز فـي حالة ما �إذا لم تكن المعاجن مت�صلة بهذه الطاولات .

7 - �أن يكون مجهزا بحـو�ض لغـ�سيل الأدوات والأوعـية الم�ستخدمة فـي العجين 

والتقطيع . 

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

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

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

مترا مربعا .
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2 - �أن يتم توفـير �أجهزة فعالة ل�سحب الأبخرة والدخان ، وتركيب مداخن مزودة 

المعتمدة  بمر�شحات للدخان والزيت ذات كفاءة عالية مطابقة للموا�صفات 

�أعلى موقع الخبيز .

الأفران  �أمام  لل�صد�أ  قابل  �أكثر من معدن غير  �أو  يكون مزودا بطاولة  �أن   -  3

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

4 - �أن يكـــون مجهــزا بمــراوح �شفــط ذاتيــة الغلـق ونظـام تهويـة لخفـ�ض درجـة 

الحرارة .

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

6 - �أن يتم توفـير �أرفف منا�سبة لو�ضع الخبز النا�ضج لتهويته قبل التعبئة . 

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

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

مربعا .

�أكثر لإعداد الحلويات م�صنوعة من مادة غير  �أو  يكون مزودا بطاولة  �أن   -  2

قابلة لل�صد�أ .

المعدة  الخام  والمـواد  الأدوات  لحفظ  منا�سبة  و�أرفف  ب�أدراج  مزودا  يكون  �أن   -  3

للا�ستخدام فـي �إعداد الحلويات .

4 - �أن يكون مجهزا بمغا�سل من معدن غير قابل لل�صد�أ .

وال�ساخنــــة ومزودا بمر�شحات  الـــباردة  للميـــاه  يكــــون مجـــهزا بم�صـــدر  �أن   -  5

للتنقية .

6 - �أن يكون مجهزا بمغ�سلة للأيدي تعمل ب�ضغط القدم �أو ب�أي و�سيلة �أخرى 

غير اللم�س المبا�شر باليد مزودة بمواد �سائلة مطهرة  وو�سيلة للتجفـيف .

7 - �أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات �أغطية تفتح بالقدم .
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8 - �أن يكون مجهزا بفرن �أو �أكثر تعلوه مدخنة مزودة بمر�شحات للدخان والزيت 

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

9 - فـي حالة توفـير موقد ثابت ، ي�ستخدم فـي �إ�شعاله غاز الطبخ �أو الكهرباء ، 

ويجــب �أن تكــون تو�صيلات الغاز وفق �شروط الهيئة العامة للدفاع المدني 

والإ�سعاف . 

10 - �أن يكون مجهزا بثلاجات لحفظ الـمواد الغذائية �سريعة التلف كالكريمات 

والألبان والبي�ض .

11 - فـي حال ا�ستخدام �أي مواد م�ضافة يجب �أن تكون م�صرح بهــا )مــن درجــة 

 ، بها  المعمول  القيا�سية  الموا�صفات  بــها ح�ســب  مـــ�صرح  وبن�ســـب   ، غذائيــــة( 

وتحفظ بعبواتها الأ�صلية ومبردة .

12 - لا يجـــوز عــــــر�ض الأ�صــنـــــاف المحتويـــــة علـــى الكريمــــات والبيــــــ�ض للـبيــــع �إلا 

 )
5

 4 -
 5

فـي يـــوم �إعدادها نف�سه ، مع حفظها فـي براد تحت درجة حرارة  من )1 

درجة مئوية واحدة �إلى �أربع درجات مئوية .

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

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

مربعا .

2 - �أن يكون م�ستقلا عن موقع الخبيز .

الخبز  لو�ضع  لل�صد�أ  قابلة  غير  مادة  من  منا�سبة  ب�أرفف  مزودا  يكون  �أن   -  3

الجاهز عليها لتهويته قبل التعبئة .

4 - �أن يكون مجهزا بعدد كاف من مراوح ال�شفط ذاتية الغلق وذات كفاءة عالية .
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�ساد�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع التعبئة :                       

1 - �أن يكون مزودا بطاولات من مادة غير قابلة لل�صد�أ منا�سبة لحفظ الخبز 

قبل توزيعه تكون خالية من ال�شقوق والفوا�صل .

2 - يجب �أن تكون المواد الم�ستخدمة فـي التعبئة �صالحة لحفظ منتجات المخبز ، 

وغير قابلة للتفاعل معها �أو ت�ؤثر فـي خ�صائ�صها �أو موا�صفاتها ، و�أن تكون 

من ذات الا�ستخدام الواحد ، و�أن تغلق بطريقة ال�ضغط الحراري �أو طريقة 

�أخــرى ت�ضمـن عـدم تلوثهـا بـ�أي �أج�سام غريبة ، وفـي جميع الأحوال يحظر 

ا�ستخدام الدبابي�س فـي عملية التعبئة . 

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

و�أغطية للر�أ�س .

4 - يجب التقيد بالموا�صفات القيا�سية الخا�صة ببطاقة البيانات . 

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

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

مربعا .

2 - �أن يكون مجهزا بمغ�سلة للأواني ذات )3( ثلاثة �أحوا�ض م�صنوعة من معدن 

غير قابل لل�صد�أ .

3 - �أن يكون مجهزا بم�صدر للمياه الباردة وال�ساخنة .

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

5 - �أن يكون مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات �أغطية تفتح بالقدم .

6 - �أن يكون مزودا ب�أرفف من مادة غير قابلة لل�صد�أ لحفظ الأدوات والأواني .
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ثامنا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�صالة العر�ض والبيع :                      

1 - �أن تكون الأر�ضية من بلاط غير قابل للانزلاق .

2 - �أن ت�صبغ الجدران وال�سقف بلون فاتح �سهل التنظيف . 

3 - �أن تكون مجهزة بمكيف للهواء �أو �أكثر ح�سب م�ساحتها .

4 - �أن تكون مزودة ب�أرفف للعر�ض ذات واجهات زجاجية لو�ضع منتجات المخبز .

5 - �أن تكــــون مجهــــزة ببــــراد بحجـــم منا�ســــب لعــــر�ض المنتجــــات التــــي تحتـــاج 

�إلى تبريد .

6 - �أن تكون مزودة بالأدوات المخ�ص�صة لتناول المنتجــات ) القفــازات ، الملاقــط ، 

الملاعق ( .

7 - لا يجوز عر�ض الأ�صناف المحتوية على الكريمات والبي�ض للبيع �إلا فـي يوم 

( درجة 
5

 4 -
 5

�صناعتها  نف�سه ، مع حفظها فـي درجة حرارة تتراوح من )1 

مئوية واحدة �إلى �أربع درجات مئوية .

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

1 - �أن تكون م�ستقلة عن باقي مرافق المخبز .

2 - �أن تكون مجهزة بمغ�سلة للأيدي وخزائن للملاب�س والأحذية .

 ، العامة  ال�صحية  للا�شتراطات  م�ستوفـية  مياه  دورة  بها  ملحقا  يكون  �أن   -  3

ومزودة بكافة الم�ستلزمات .

عا�شرا : ا�شتراطات �إ�ضافـية :                      

1 - �أن يتم توفـير قاطعات هوائية لجميع الأبواب التي تفتح �إلى خارج المبنى لمنع 

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

�أخــرى، فـيجــب توفـيــر مل�صــق بالبيانــات علـــى المنتـــج باللغتيــــن : )العربيــــة 

والإنجليزية ( يو�ضح فـيها الآتي :

   �أ - تاريخ الإعداد .

 ب - عبــــارة تفـيـــد ب�صلاحيـــة المنتـــج ، وفـي حالة توزيع �ساندويت�شات تكون 

ال�صلاحية لمدة )24( �أربع وع�شرين �ساعة فقط .

  ج - قائمة المكونات الأ�سا�سية .

  د - ا�سم وعنوان المخبز �أو م�صدر الإعداد .

 )
5

 4 -
 5

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

درجة مئوية واحدة �إلى �أربع درجات مئوية .

�أن يتم نقل منتجات المخبز فـي �سيارات م�ستوفـية للا�شتراطات المن�صو�ص   - 3

منتجات  نقل  ب�سيارات  الخا�صة  ال�صحية  الا�شتراطات  لائحة  فـي  عليها 

المخابز .

الف�صــل الثاني عـ�شــر

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بالمـخابـز اليـدويـة

المــادة ) 54 (

يجب �أن تتنا�سب م�ساحة المخبز مع حجم العمل  على �ألا تقل الم�ساحة عن )20م2( ع�شرين 

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�سة ن�شاط مخبز يدوي ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :     

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

1 - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل ، على �ألا تقل عن )8م2( ثمانية �أمتار 

مربعة .

�أن يكون مجهزا ب�أرفف من معدن غير قابل لل�صد�أ لحفظ المواد الغذائية   - 2

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

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع تجهيز العجين :                      

1 - �أن يكــــون مجهــــزا بمعاجـــن �آليــة مت�صلة بطاولة من مادة غير قابلة لل�صد�أ 

�أو التفاعل مع العجين .

2 - �أن يكـــون مجهـــزا بم�صــدر للميــــاه البـــاردة وال�ساخـــنة علـــى �أن يكـــون قريبا 

من المعاجن .

3 - �أن يكون مجهزا بمغ�سلة للأيدي تعمل �آليا ، ومزودا بمواد مطهرة وو�سيلة 

منا�سبة للتجفـيف .

4 - �أن يكون به موقع منا�سب لعملية تخمير العجين .

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

1 - �أن يكون مجهزا ب�أجهزة فعالة ل�سحب الأبخرة والدخان ، ومزودا بمداخن 

ذات مر�شحات للدخان والزيت ، مطابقة للموا�صفات المعتمدة .

2 - �أن يكون بناء الأفران بعيدا عن الحوائط المت�صلة بالمباني ، وفـي حالة بناء 

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

		  		 3 - ا�ستخدام غاز الطبخ فـي ت�شغيل الفرن .
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المــادة ) 57 (

فـي حالـــة �إعــداد الفطائـــر ، يلزم ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع التح�ضير 

�إعداد  ن�شاط  ال�صحيــة الخا�صة بممار�سة  الا�شتراطـــات  فــــي  عليهـــا  المن�صـــو�ص  والطبـــخ 

الفطائر .  

الف�صــل الثالث عـ�شــر

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بمحـلات بيـع المـواد الغذائيـة )البقالـة ( 

والمحـلات متعـددة الأن�شطـة والبـرادات ومراكـز الت�سـوق

المــادة ) 58 (

يحظـــر عــــر�ض الب�ضائــع خارج المحل ، كما يحظر عر�ض المواد الغذائية المنتهية �صلاحيتها 

�أو التالفة �أو غير المطابقة للموا�صفات القيا�سية المعتمدة .

المــادة ) 59 (

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

ويخ�ص�ص مكان منف�صل للمبيدات الح�شرية والمنظفات والمطهرات ، ولا يجوز عر�ض المواد 

الغذائية على �أر�ضية المحل �أو فـي طرقاته ، �أو عر�ض الأغذية غير المعب�أة مك�شوفة .

المــادة ) 60 (

يجـــب المحافظـــة علـــى نظافـــة المحــل والمعرو�ضــات وغ�ســل الأر�ضيــة مــن �آن لآخــر وتوفـيــر 

�أوعية ب�أغطية متحركة لحفظ النفايات التي يجب التخل�ص منها �أولا ب�أول فـي الأماكن 

المخ�ص�صة لذلك من قبل البلدية .

المــادة ) 61 (

فـي حالة تعبئة المواد الغذائية يلزم ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية المن�صو�ص عليها لمحلات 

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

يلزم لممار�سة ن�شـاط بيــع المــواد الغذائيــة )البقالــة( ا�ستيــفاء المحــل للا�شتــراطات ال�صحيــة 

الآتية :

1 - �أن تتنا�ســب م�ساحتــه مــع حجــم العمــل ، على �ألا تقل عن )24م2( �أربعة وع�شرين  

مترا مربعا .

2 - �أن يتوفر به مخزن م�ستقل ، لا تقل م�ساحته عن )12م2( اثني ع�شر مترا مربعا ، 

وفـي حال عدم قيام المحل بتخزين مواد ف�إنه يعفى من توفـير مخزن م�ستقل .

3 - �أن يكون مجهزا ب�أرفف منا�سبة من معـدن غيـر قابـل لل�صــد�أ �أو مــن مــواد غيــر 

قابلة للتفاعل مع المواد الغذائية ، و�أن تكون �سهلة التنظيف وبارتفاع لا يقل عن 

)30 �سم( ثلاثين �سنتيمترا عن م�ستوى �سطح الأر�ض ، مع توفـير �أوعية بغطاء 

لحفظ الحبوب والتوابل غير المعب�أة .

4 - فـي حالـة البيـع بالجملـة ، يجـب توفـيـر مخــزن �أو �أكثـر ، م�ستــوف للا�شتراطــات 

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

وع�شرين مترا مربعا .

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

والع�صائر والألبان ومنتجاتها والم�شروبات المعلبة والحلويات والمياه الغازية مزودة 

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

ال�سعة الم�سموح بها المحددة للبرادات والثلاجات . 

6 - �أن يتم حفظ المواد الغذائية فـي درجات الحرارة المنا�سبة على النحو الآتي :

�أ - المواد الغذائية المبردة : 

( درجة مئوية واحدة �إلى �أربع درجات 
5

 4 -
 5

    فـي درجات حرارة تتراوح من )1 

مئوية .
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ب - المواد الغذائية المجمدة : 

       فـي درجات حرارة لا تزيد على )- 18( �سالب ثماني ع�شرة درجة مئوية .

7 - فــي حالــة �إ�ضافــة ن�شــاط بيــع الخ�ضــروات والفواكه , يجب توفـيــر م�ساحة �إ�ضافـيــة 

لا تقــل عــن )12م2( اثنــي ع�شــر متـــرا مربعـــا ، وا�ستيفـــاء الا�شتراطــات الخا�صــة 

بممار�سة ن�شاط بيع الخ�ضروات والفواكه ، ولا ي�سري ذلك فـي حال بيع الخ�ضروات 

والفواكه بكميات ب�سيطة .   

 المــادة ) 63 (

يلـــزم لممار�ســـة ن�شـــاط المحـــلات متعـــددة الأن�شطـــة والبـــرادات ، ا�ستيفــاء الا�شتراطات ال�صحيـــة 

الآتيـــة :

1 - �أن تتنا�ســب م�ساحــة المحــل مـع حجـم العمـل ، علـى �ألا تقل عن )100م2( مائة متر 

مربع .

2 - توفـير مكان منا�سب لتخزين الب�ضائع ، م�ستوف للا�شتراطات ال�صحية الخا�صة 

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

خم�سين مترا مربعا .          

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

       المــادة ) 64 (

تنح�صر الأن�شطة التي يجوز للمحلات متعددة الأن�شطة والبرادات ممار�ستها 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�سماك .

7 - بيع الدواجن .

ويجب �ألا تقل الم�ساحة المخ�ص�صة لممار�سة الأن�شطة المن�صو�ص عليها فـي البنود)1 , 2 , 3 , 4( 

مـــن هــــذه المــادة عـــن )100م2( مائــــة متـــر مربـــع ، ويجــــب تخ�صيــــ�ص م�ساحــــة �إ�ضافـيـــة , 

لا تقل عن )9م2( ت�سعة �أمتار مربعة لكل ن�شاط �آخر تتم �إ�ضافته بخلاف ما تقدم .

المــادة ) 65 (

تنح�صر الأن�شطة التي يجوز لمراكز الت�سوق ممار�ستها فـي الآتي :

 �أ - بيع المواد الغذائية . 

ب - بيع الخ�ضروات والفواكه .

ج - بيع منتجات المخابز .

د - بيع الكماليات .

هـ - بيع اللحوم .

و - بيع الأ�سماك . 

ز - بيع الدواجن .

ويجــوز لمراكــز الت�ســـوق بالإ�ضافــة �إلــى الأن�شطـــة ال�سابقـــة ممار�ســة �أن�شطــة �إنتــاج الخبــز 

والفطائر والحلويات وتداول وجبات المطاعم والمقاهي عند ممار�سة هذا الن�شاط .

المــادة ) 66 (

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

1 - �أن تتنا�سب م�ساحة المركز مع حجم العمل ، علــى �ألا تقــل عــن )250م2( مائتيــن 

وخم�سين مترا مربعا . 

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

3 - �أن يتم ترتيب وتنظيم المواد فـيها ب�شكل جيد ونظيف .                                
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4 - توفـير مكان منا�سب لتخزين الب�ضائع ، م�ستوف للا�شتراطات ال�صحية الخا�صة                          

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

مائة متر مربع .

5 - فـي حالــة بيــع لحــم الخنزيــر ومنتجاتــه بالمحــل ، يجب تخ�صي�ص ق�سم منف�صل 

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

6 - فـي حالة بيع �أغذية الحيوانات والطيــور , يخ�صــ�ص مكــان منف�صل ، تو�ضــع عليــه 

لوحة يكتب عليها " �أغذية الحيوانات والطيور" .

7 - فـي حالة ممار�سة ن�شاط تعبئة المواد الغذائية ، يجـب تخ�صــي�ص ق�ســم م�ستــوف 

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

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

من المواد .

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

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

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

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

المــادة ) 67 (

يحظــر علــى المرخــ�ص لــه بمزاولــة �أن�شطـة بيـع المـواد الغذائية والمحلات متعددة الأن�شطة 

والبرادات ومراكز الت�سوق ، القيام بالآتي :

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

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

القيا�سية المعتمدة . 
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الف�صــل الرابــع عـ�شـــر

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بمحـلات بيـع الخ�ضـروات والفواكـه

المــادة ) 68 (

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

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

مترا مربعا . 

2 - تركيب باب زجاجي للمحل بمف�صلات مروحية )ا�سبرنج( .

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

بمغ�سلة .

4 - توفـير �أرفف منا�سبة خ�شبية �أو معدنيـة غيـر قابلــة لل�صـد�أ ، لعـر�ض الخ�ضـروات 

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

�سنتيمترا لت�سهيل عملية التنظيف ، ولا يجوز و�ضع �أي مواد �أخرى تحتها .

5 - �أن تكـــون الخـ�ضــروات والفواكـــــه طازجــة وخاليــــة مـــن التلــــف ، ويتــــم التخلــــ�ص 

مـن الكميـات التالفـة �أولا بـ�أول . 

6 - فـــي حــال بيــع الخ�ضــروات والفواكــه بالجملــة ، يجــب تخ�صيـــ�ص مكــان منا�ســـب 

لحفظها تحت درجات الحرارة المنا�سبة .

7 - عدم و�ضع �أي مواد غذائية على �أرفف العر�ض ، بخلاف الخ�ضروات والفواكه .

8 - توفـير براد لحفظ الخ�ضروات والفواكه .

المــادة ) 69 (

عدم و�ضع �أو عر�ض الخ�ضروات والفواكه خارج نطاق المحل .
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الف�صـــل الخامــ�س عـ�شـــر

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بمحــلات بـيـع الع�صـائـر

المــادة ) 70 (

تحدد مرافق محل بيع الع�صائر بالآتي :

1 - موقع تح�ضير وتجهيز الع�صير .

2 - �صالة �أو موقع ا�ستقبال الزبائن .

المــادة ) 71 (

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

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

مربعا .

2 - �أن يكون المحل مجهزا بم�صدر للمياه الباردة وال�ساخنة .

3 - �أن يكون المحل مجهزا بثلاجة ، �أو براد لحفظ وعر�ض الفواكه .

4 - �أن يكون المحل مجهزا بمغ�سلة للأيدي تعمل ب�ضغط القدم ، �أو ب�أي و�سيلة �أخرى 

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

�إعداد الع�صائر من معدن غير قابل  �أن تكون الأجهزة والمعدات الم�ستخدمة فـي   - 5

لل�صد�أ �أو مادة غير قابلـة للت�شقــق ، و�أن تكــون قابلــة للتحريــك , لت�سهيــل عمليــة 

التنظيف .

6 - الالتـــــزام بتنظيــــف وتطهــــير الأجهـــزة الم�ستخدمـــة فــــي عمليـــة الع�صر بعد كل 

ا�ستخدام ، والتخل�ص من كمية الع�صائر المتبقية وعدم حفظها لليوم التالي .

7 - فـي حالة تقديم ع�صائر ق�صب ال�سكر وجوز الهند ، فـيجب توفـير حاوية �أو �أكثر 

لحفظها ، و�أخرى لحفظ مخلفاتها .

8 - �أن تكـــون المــــواد الم�ستخدمـــة فــــي التعبـــئة �صالحة لحفـــظ الع�صائر وغير قابلة 

للتفاعل معها �أو ت�ؤثر فـي خ�صائ�صها �أو موا�صفاتها ، و�أن تكون من ذات الا�ستخدام 

الواحد .
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9 - �أن يكون المحل مجهزا ب�أوعيــة للنفايــات مقاومــة للحريــق ، وذات �أغطيــة تفتــح 

بالقدم .

10 - التخلـــ�ص مـــن مخلفـــات الع�صيـــر فــــي مجمــــع �أو حاويات النفايات المعدة لهذا 

الغر�ض ، يوميا بعد الانتهاء من العمل كله ، �أو كلما ا�ستدعى الأمر ذلك فـي �أثناء 

�ساعات العمل .

11 - المحافظة على نظافة المحل با�ستمرار .

الف�صــل ال�ساد�س ع�شــر

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بمحـلات 

بيـع وتحميـ�ص وطحـن البـن والبهـارات والمك�سـرات

المــادة ) 72 (

تحدد مرافق محل بيع وتحمي�ص وطحن البن والبهارات والمك�سرات بالآتي :

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

2 - موقع التحمي�ص والطحن .

3 - موقع العر�ض والبيع .

المــادة ) 73 (

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

ال�صحية الآتية :

�أولا : الا�شتـــــراطات ال�صحيـــة الخا�صــة بمخــزن المـــواد الغذائيـــة الخـــام غيـــر المحم�صــــة 

والعبــوات الفارغـة :

�ألا تقـل م�ساحتـه عـن )16م2( �ستـة ع�شـر متـرا مربـعـا ، و�أن يكـون م�ستوفـيـا لجميـع  

الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخازن المواد الغذائية الجافة .
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ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع التحمي�ص والطحن :

1 - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمـل ، علـى �ألا تقــل عــن ) 16م2( �ستــة ع�شــر 

مترا مربعا .

2 - �أن يكـــون مـــزودا بمدخنــــة ل�شفـــط الدخــان والأبخــرة مطابقــة للموا�صفــات 

الفنيــة ، وبحجم منا�سب لموقع التحمي�ص والطحن .

3 - �أن يكون مجهزا بعدد كاف من �آلات الطحن والأجهزة اللازمة ، للا�ستخدام 

فـي عمليات تحميـ�ص وطحـن البـن والبهـارات والمك�سـرات تو�ضـع علــى بعــد 

منا�ســـب مـن الجـــدران ، و�أن تكـون مـن مــواد غيــر قابلــة لل�صـــد�أ �أو التفاعـــل 

مع المواد الغذائية .

والق�شور  الأدخنة  ل�سحب   ، ال�شفط  بعدد كاف من مـراوح  �أن يكون مجهزا   -  4

الناتجة عن عمليتي التحمي�ص والطحن .

بـعــد  5 - �أن يكون مجهزا ب�أوعية مـن معـدن غـير قابـل لل�صـد�أ لتخزيـن المنتـج 

تحمي�صه �أو طحنه .

6 - تنظيف وتعقيم �آلات الطحن والأجهزة ، بعد الانتهاء من الطحن والتحمي�ص 

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

7 - �أن يكــون الموقــع مجهــزا بمغ�سلــة للأيــدي ، ومــزودا بمـواد مطهـرة وو�سيلـة 

للتجفـيف .

المك�سرات  ا�ستخدام المطاحن والأجهزة المخ�ص�صة لتحمي�ص وطحن  8 - يحظر 

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

1 - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل ، علـى �ألا تقـل عـن ) 16م2( �ستـة ع�شــر 

مترا مربعا .

2 - �أن يكون مجهزا ب�أوعية من معدن غير قابل لل�صد�أ �أو مواد �أخرى منا�سبة ، 

وذات �أغطيـــــــــة �شفافـــــــة لو�ضــــع البــــن والبهـــــارات والمك�ســـــرات المحم�صــــة 

�أو المطحونـــة ، تو�ضـــع علـــى ارتفـــاع لا يقل عن )30 �سم( ثلاثين �سنتيمترا 

عن الأر�ضية .

3 - �أن يكون مجهزا بمغارف من مواد غير قابلة لل�صد�أ ، لتعبئة البن والبهارات 

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

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

بالموقـع مطابقـة  المعرو�ضــة  الـبــن والبهــارات والمك�ســرات  تكــون منتجــات  �أن   -  5

للموا�صفــات القيا�سيــة المعتمــدة وخالـيــة مــن ال�ســو�س والح�شــرات ، ويكــون 

م�سجلا على عبواتها الأ�صلية تواريخ الإنتاج ، وانتهاء ال�صلاحية ، وا�سم بلد 

المن��شأ .

6 - �أن تكون العبوات الم�ستخدمة فـي التعبئـة نظيفـة وم�صنوعــة مــن مــادة غيــر 

قابلة لل�صد�أ ، �أو التفاعل مع المنتجات المراد تعبئتها .

المــادة ) 74 (

بعــد  �إلا   ، التحميــ�ص والطحــن  والبــن عنــد  المك�سـرات  �إلى  �أي مواد ملونة  �إ�ضافة  يحظر 

الح�صول على موافقة الجهات المخت�صة .

المــادة ) 75 (

فـي حالة �إعادة تعبئة البـن والبـهارات والمك�سـرات المحمــ�صة �أو المطحونــة ، يجــب الالتــزام 

بالا�شتراطات الخا�صة بمحلات تعبئة المواد الغذائية . 
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الف�صــل ال�سابــع عـ�شــر

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بمحـلات بيـع الآيـ�س كريـم

المــادة ) 76 (

يلزم لممار�سة ن�شاط بيع الآي�س كريم ، ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

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

مربعا .

2 - �أن يكون المحل مجهزا بمغ�سلة للأيدي والأدوات ، تعمــل ب�ضغــط القــدم �أو بــ�أي 

و�سيلة �أخرى غير اللم�س المبا�شر باليد ، ومواد مطهرة وو�سيلة للتجفـيف .

3 - �أن يكون المحل مزودا ب�أجهزة التجميد اللازمة لحفظ الآي�س كريم ، مع مراعاة 

احتوائها على مقيا�س لدرجة الحرارة .

4 - �أن تكون الأجهزة والأدوات الم�ستخدمة فـي �إعداد الآي�س كريم من معدن غير قابل 

لل�صد�أ .

5 - الالتــزام بتنظــيف الأجهــزة الخا�صــة ب�إعــداد الآيــ�س كريــم يومــيــا بعـــد الانتهـــاء 

مـــن العمــــل ، والتخلـــ�ص مــن الكميــات المتبقيـــة مــن المــــواد التـــي تــــم �إعدادهـــا ، 

وعدم حفظها لليوم التالي .

6 - �أن تكون المواد الم�ستخدمة فـي التعبئة �صالحة لحفظ الآي�س كريم ، وغـير قابـلة 

للتفاعل معه �أو ت�ؤثر فـي خ�صائ�صه �أو موا�صفاته ، و�أن تكـون مـن ذات الا�ستخـدام 

الواحد .

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

مخزن لا تقل م�ساحته عن )9م2( ت�سعة �أمتار مربعة ، فـي حال تخزين تلك المواد 

فـي المحل بكميات كبيرة .

8 - �أن يكون المحل مزودا ب�أوعية للنفايات مقاومة للحريق ، وذات �أغطية تفتح ب�ضغط 

القدم .
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الف�صــل الثامن عـ�شــر

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بمحـلات تعبئـة المــواد الغـذائـيــة

المــادة ) 77 (

تحدد مرافق محل تعبئة المواد الغذائية بالآتي :

1 - مخزن حفظ المواد الغذائية الخام والعبوات الفارغة .

2 - �صالة تعبئة المواد الغذائية .

3 - مخزن المواد الغذائية المعب�أة .

المــادة ) 78 (

يلزم لممار�سة ن�شاط تعبئة المواد الغذائية ، ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

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

ومخزن المواد الغذائية المعب�أة :

1 - �أن تتنا�سب م�ساحة كل منهما مع حجــم العمــل ، علــى �ألا تقــل عــن )30م2( 

ثلاثين مترا مربعا . 

2 - �أن يكون كل منهما م�ستوفـيا للا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخازن المواد 

الغذائية .

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�صالة تعبئة المواد الغذائية :

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

مربعا . 

2 - �أن تكون مجهزة ب�أدوات و�أجهزة للتعبئة ، وتكون العبوات المعدة للتعبئة فـيها 

من مواد غير قابلة لل�صد�أ �أو التفاعل مع المواد الغذائية .

3 - الالتزام بنظافــة وتعقيــم الأدوات والأجهــزة والعبــوات الم�ستخدمــة ب�صــورة 

م�ستمــرة قبــل وبعــد التعبئــة ، وتوفـيــر و�سائـل التنظيـف الآليـة ، �إن تطلب 

الأمر ذلك .
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4 - �أن تكون مجهزة بطاولات من معدن غير قابل لل�صد�أ للا�ستخدام فـي عملية 

التعبئة .

5 - �أن تكون مجهزة بمغ�سلة للأيدي ، مزودة بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفـيف .

6 - �أن تكون مجهزة بعدد منا�سب من �أجهزة تكييف الهواء ، ومراوح �شفط لطرد 

الروائح .

المــادة ) 79 (

يحظـــر و�ضـــع �أي بطاقـــة بيان على المواد الغذائية المعب�أة ، �إلا بعد الح�صول على الموافقة 

اللازمة من الجهة المخت�صة . 

المــادة ) 80 (

يجب الالتزام بالموا�صفة القيا�سية الخا�صة ببطاقة البيان للمواد الغذائية ، وكتابة جـميع 

بيانات العبوة الأ�صلية على العبوة الجديدة باللغتين العربية والإنجليزية ، على �أن تت�ضمن 

ا�سم بلد المن��شأ ، وا�سم المـادة ، والوزن ال�صافـي الجديد ، وتواريخ الإنتاج ، وانتهاء ال�صلاحية ، 

و�إعادة التعبئة ، وا�سم وعنوان الجهة التي قامت بالتعبئة .

المــادة ) 81 (

يجب الالتزام با�ستعمال المواد الغذائية ح�سب تاريخ ال�صلاحية الخا�ص بها ، على �أن تكون 

�صالحة للا�ستهلاك لمدة لا تقل عن ثلثي فترة ال�صلاحية المقررة ، ويحظر تعبئة �أي مواد 

غذائية لا تحمل تاريخ �صلاحية .

المــادة ) 82 (

يجب تعبئة المواد الغذائية �آليا ، مع مراعاة ف�صل تعبئة المواد الغذائية مختلفة الخ�صائ�ص 

عن بع�ضها بع�ضا .

المــادة ) 83 (

يحظر على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط تعبئة المواد الغذائية الآتي :

1 - �إ�ضافة �أي مواد �إلى المـادة المراد تعبئتها ، �إلا بموافقة من الجهة المخت�صة .

2 - تغيير تاريخي الإنتاج وانتهاء ال�صلاحية ، المدونين على العبوات الأ�صلية للمواد 

الغذائية .
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الف�صــل التا�سـع ع�شـر

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بمخـازن 

المـواد الغذائيـة المبـردة والمجمـدة والمعلبة والجافـة

المــادة ) 84 (

تحدد �أنواع مخازن المواد الغذائية بالآتي :

1 - مخازن المواد الغذائية المبردة والمجمدة  : 

      وت�ستخدم لحفظ المواد الغذائية القابلة للتلف ال�سريع وت�شمل كافة الأغذية التي 

التجميد  �أو  بالتبريد  التعريفية حفظها  فـي بطاقتها  المدونة  التعليمات  تتطلب 

عند التخزين . 

2 - مخازن المواد الغذائية المعلبة والجافة : 

       وت�ستخدم لحفظ المواد الغذائية غير المعر�ضة للتلف ال�سريع وت�شمل كافة الأغذية 

التي لا تتطلب التعليمات المدونة فـي بطاقتها التعريفية حفظها �أو نقلها مبردة 

�أو مجمدة �أو تبريدها �أو تجميدها عند التخزين .

المــادة ) 85 (

يجــب �أن يكــون موقــع المخــزن منا�سبــا وبعيــدا عــن م�صــادر التلــوث ، و�أن تتنا�ســب م�ساحتــه 

مع حجم العمل على �ألا تقل عن )50م2( خم�سين مترا مربعا . 

المــادة ) 86 (

يلزم لممار�سة ن�شاط تخزين المواد الغذائية المبردة والمجمدة ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية 

الآتية :

1 - �أن تكون مجهزة بثلاجات تجميد �أو تبريــد ذات حجــم منا�ســب ، ومــزودة بجهــاز 

لقيا�س درجات الحرارة مع الت�أكد با�ستمرار من �صلاحيته .

 ، الغذائية  المواد  �أن تكون ثلاجات التجميد والتبريد م�صممة خ�صي�صا لحفظ   - 2

وب�أن تكون حوائطها مبطنة ب�أ�سطح مقاومة لل�صد�أ و�أر�ضياتها مانعة من الانزلاق 

ومعزولة حراريا بحيث لا تعر�ض الأغذية بداخلها للتلف ، وتكون �سهلة التنظيف ، 

ويراعى فيها �أن تكون مزودة بالوحدات المنا�سبة لتوزيع قوة التبريد حول جميع 

المواد الغذائية ب�شكل ثابت وم�ستمر .
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�أقفال تفتح من الخارج والداخل ، ويمكن  �أبواب ثلاجات التبريد ذات  �أن تكون   - 3

تركيب جر�س �إنذار يتم ت�شغيله من الداخل .

4 - توفيــر الإ�ضــاءة الجيــدة داخــل ثلاجــات التجميــد والتبريــد لتفتيــ�ش محتوياتهــا 

وتعبئتها وتفريغها وتنظيفها ب�سهولة .

5 - ترتيب المواد الغذائية داخل ثلاجات التجميد والتبريد ب�شكل منظم .

6 - تدوين درجات الحرارة يوميا فـي �سجل خا�ص يتم تعليقه عند باب الثلاجة .

7 - فـي حالة تخزين مواد غذائية مختلفة فـي براد واحد يراعى ترتيبها على نحو 

يحول دون ت�أثير �إحداهما على الأخرى . 

المنا�سبة  8 - يجب حفظ المواد الغذائية المخزنة وفقا لطبيعتها فـي درجات الحرارة 

على النحو الآتي :

�أ - المــواد الغذائيــة المبــردة : 

�أربع درجــات  �إلى  ( درجة مئوية واحدة 
5

 4  -
 5

تتـراوح مـن )1  فـي درجة حــرارة      

( �سبع درجات مئوية ، وي�ستثنى 
5

مئوية ، وفـي جميع الأحوال يجب �ألا تزيد على )7 

من ذلك المواد الغذائية التي تحدد موا�صفاتها القيا�سية درجة حرارة حفظها 

حيث يجب مراعاة تلك الدرجات دون غيرها .

ب - المواد الغذائية المجمدة : 

( �سالــب ثمانــي ع�شرة درجــة مئويــة ، 
5

     فـــي درجــــة حــرارة لا تزيــــد علــى )-18 

على �أن تكـــون هـــذه الدرجـــة فــــي المركــــز الحــــراري للمـــادة الغذائيـــة ، ويجـب 

ثماني  �سالب   )
5

 18-( من  التجميد  ثلاجات  فـي  الحرارة  درجات  تتراوح  �أن 

( �سالــب ثلاثيــن درجة مئوية ، وذلك بح�سب طبيعة المــادة 
5

ع�شــرة �إلــى )-30 

الغذائية المخزنة .

9 - �أن تكــون مجهــزة بمولــدات كهربائــية احتياطيـة تعمـل تلقائيا فـي حالة انقطاع 

التيار الكهربائي .

10- �أن تكون جميع ثلاجات التبريد والتجميد مت�صلة بغرف �أو ممرات ذات �أبواب ، 

ويجب �ألا ت�ستعمل تلك الغرف والممرات فـي التخزين .
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11- توفـيــر ملابــ�س خا�صة وقفازات واقية للعاملين والمترددين على الثلاجات .

12- اتخــاذ الاحتياطــات اللازمــة لمنــع دخــــول �ضــوء ال�شمــ�س المبا�شــر ومــياه الأمطــار 

وال�سيول �إلى المخازن .

م�ستوفية  مجهزة  �سيارات  فـي  المجمدة  �أو  المبردة  الغذائية  المواد  نقل  يكون  �أن   -13

ب�سيارات  الخا�صة  ال�صحيـــة  الا�شتراطات  فـي  عليهــا  المن�صـــو�ص  للا�شتراطـــــات 

نقل المـــواد الغذائيـــــة المبــــردة والمجمدة ، مع مراعاة الإبقاء على �أجهــزة التبريـــد 

�أو التجميد فـي و�ضع الت�شغيل عند التحميل �أو التفريغ �أو التوقف طالما وجد فيها 

مواد غذائية .

على  �أو  بكلاليب  معلقة  الثلاجات  فـي  الغذائية  المواد  بو�ضع  التخزين  يتم  �أن   -14

�أرفف مفتوحة �أو على حوامل بلا�ستيكية �أو خ�شبية ، �أو معدنية غير قابلة لل�صد�أ 

�أو فـي �صناديق ، ويجب �أن تكون الأرفف مرتفعة عن الأر�ضية بـ )20�سم( ع�شرين 

، وذلك لت�سهيل  �أو ال�سقف  ، و�ألا تكون ملا�صقة للجدران  �سنتيمترا على الأقل 

عملية التنظيف وو�صول التيار البارد �إلى جميع المواد الغذائية المخزنة ، كما يجب 

عدم و�ضع المواد الغذائية تحت �أجهزة التبريد مبا�شرة �أو على �أر�ضية الثلاجات 

مبا�شرة مهما كان نوع العبوة �أو الغلاف .

15 - يراعى فـي تخزين المواد الغذائية المعدة للا�ستهلاك مبا�شرة دون غ�سيل �أو طبخ 

حفظها بطريقة �سليمة تحول دون تلوثها .

16- تغطية المواد الغذائية �أيا كان نوعها �أو حجمها �أو �شكلها لحمايتها من التلوث .

17- تخزين المواد الغذائية ذات الروائح النفاذة فـي �أماكن منف�صلة بمعزل عن باقي 

المواد الغذائية للحيلولة دون الت�أثير عليها .

18- مراعاة �أن تكون عملية �إذابة الجليد من الثلاجة وفقا لتعليمات ال�شركة الم�صنعة ، 

ويجب تفريغ الثلاجات وتنظيفها جيدا مرة واحدة على الأقل كل )6( �ستة �أ�شهر 

بالن�سبة للثلاجات الكبيرة ، وكل �أ�سبوع بالن�سبة للثلاجات ال�صغيرة .
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19- مراعاة ت�صريف المواد الغذائية المخزنة قبل حلول تاريخ انتهاء �صلاحيتها بوقت 

كاف ، ويف�ضل ا�ستخدام نظام الحا�سب الآلي لهذا الغر�ض .

20- التخل�ص من النفايات والمواد التالفة والمنتهية ال�صلاحية �أولا ب�أول من المخازن 

بنقلها �إلى الأماكن المخ�ص�صة لها من قبل البلدية .

21- يجب توفير مخزن م�ستقل لتخزين لحوم الخنازير وم�شتقاتها فـي حال التعامل 

معها .

22- يجب ت�صميم مواقع التفريغ والتحميل بمخازن التبريد والتجميد بحيث ت�سمح 

(  �أربع درجات مئوية .
5

لدخول ال�شاحنة بالكامل ، ولا تزيد درجة الحرارة بها على )4 

23- تزويد المخزن المخ�ص�ص للمواد الغذائية ال�سائلة والطرية بم�صدر مياه �صالحة 

لل�شرب للا�ستعمال فـي عملية التنظيف ، و�أنظمة �صرف منا�سبة لت�صريف المياه .

24- �أن تكون مجهزة ب�صندوق للإ�سعافات الأولية مزود بالم�ستلزمات الطبية المنا�سبة .

المــادة ) 87 (

القيام  والمجمدة  المبردة  الغذائية  المواد  ن�شاط تخزين  لهم بمزاولة  المرخ�ص  يحظر على 

بالأعمال الآتية :

1 - �إعادة تجميد المواد الغذائية المجمدة بعد �إذابتها ولو جزئيا .

2 - �إخراج الأغذية المبردة �أو المجمدة من الثلاجات وتركها بالخارج لأي فترة قبل 

تحميلها فـي ال�سيارات المعدة لنقلها .

3 - �إطفاء الثلاجات فـي �أي وقت من الأوقات طالما وجد بداخلها مواد غذائية .

4 - ا�ستخدام المخازن لأي �أغرا�ض �أخرى كال�سكن والطبخ ونوم العمال .

5 - ا�ستخــدام المخــازن فــي تخزيــن المــواد الكيميائيــة والمبيــدات الح�شريــة والمنظفــات 

وغيرها .
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المــادة ) 88 (

يلزم لممار�سة ن�شاط تخزين المواد الغذائية المعلبة والجافة مراعاة الا�شتراطات ال�صحية 

الآتيــة :

1 - �أن يكون المخزن من المواد الثابتة .

2 - المحافظة على المخازن جافة غير رطبة للحيلولة دون الت�أثير على المواد الغذائية 

المخزنة .

3 - حفظ المواد الغذائية على طاولات �أو �أرفف بارتفاع لا يقل عن )30�سم( ثلاثين 

�سنتيمترا عن  م�ستوى �سطح الأر�ض لت�سهيل عملية التنظيف .

4 - و�ضع الطاولات والأرفف فـي �صفوف منتظمة تبعد عن الحوائط بم�سافة منا�سبة 

لت�سهيل حركة �إدخال و�إخراج المواد الغذائية .

5 - ترتيب المواد الغذائية بح�سب �أ�سبقية تواريخ انتهائها .

6 - �أن تكون �أر�ضية المخزن مغطاة ببلاط �سهل التنظيف ، �أو �أي مادة �أخرى مطابقة 

للموا�صفات المعتمدة .

7 - �أن يكون طلاء الجدران والأ�سقف فاتح اللون .

8 - �أن تكون الأبواب الخارجية للمخزن ذاتية الغلق ، وتفتح للخارج ، ومجهزة ب�سلك 

�شبكي �ضيق الن�سيج .

ا�ستخدام  حال  وفـي   ، والقوار�ض  الح�شرات  لمكافحة  اللازمة  الإجراءات  اتخاذ   -  9

مبيدات ح�شرية لهذا الغر�ض ، يجب الح�صول على موافقة م�سبقة من البلدية .

10- �أن يكون مجهزا بعدد كــاف مــن �أجهــزة التكييــف بحيـــث لا تزيـــد درجـــة الحـــرارة 

( خمــ�س وع�شرين درجة مئوية ، و�أن تكون مزودة بوحدات توزيع التيار 
5

علــى )25 

البارد ل�ضمان و�صوله �إلى جميع �أنحاء المخزن .

�أن يكون مزودا بمقيا�س حراري يو�ضع فـي مكان منا�سب لت�سهيل قراءة درجة   -11

الحرارة .
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12- ترتيب محتويات المخزن بطريقة منا�سبة بو�ضع كل نوع من المواد الغذائية فـي 

المكان المخ�ص�ص له ، وو�ضع كل "ت�شغيلة " من ذات النوع على حدة لت�سهيل عمليات  

التفتي�ش و�أخذ العينات ، وو�ضع بطاقة عليها مدون بها ا�سم المــادة الغذائية ، والبلد 

ت�سليمها  وتاريخ   ، ال�صلاحية  وانتهاء  الإنتاج  وتاريخي   ، الت�شغيلة  ورقم   ، المنتج 

�أن يكون تخزين الأغذية  ، ويراعى  �أو المتبقية منها  ، والكمية الموجودة  للمخزن 

الجافة مثل ال�سكر والدقيق والحبوب فـي مخازن منف�صلة .

13- توفير موقع �أو غرفة م�ستقلة بالمخزن لحفظ المواد الغذائية منتهية ال�صلاحية 

�أ�سبوعيا بالردم  �أو الم�سترجعة من الأ�سواق مع مراعاة التخل�ص منها  �أو التالفة 

فـي الأماكن المحددة من قبل البلدية ، والاحتفاظ ب�سجل خا�ص للمواد الغذائية 

التي تم ردمها .

14- �أن يتــم نـقــل المــواد الغذائيــة فـي و�سائــل منا�سبــة تحـول دون تلوث �أو تلف المواد 

الغذائيــــة ويراعـــى �أن تكـــون مغلقـــة فـي �أثناء عمليــة النقل ، ويحظر ا�ستعمالها 

فـي نقل المواد الكيميائيــــة �أو �أي مواد من �ش�أنها تلويثها �أو ا�ستعمـــال ال�صناديـــــق 

�أو الأوعية القديمة التي �سبق ا�ستخدامها فـي نقل المواد الكيميائية لهذا الغر�ض .

15- يجب تفريغ وتحميل المواد الغذائيــة مــن و�إلــى المخزن مبا�شرة ، وعدم تعري�ضها 

لأ�شعة ال�شم�س المبا�شرة .

المــادة ) 89 (

القيام  والجافة  المعلبة  الغذائية  المواد  تخزين  ن�شاط  بمزاولة  لهم  المرخ�ص  على  يحظر 

بالأعمال الآتية :

1 - ا�ستخدام المخازن لأي �أغرا�ض �أخرى كال�سكن والطبخ ونوم العمال .

2 - تخزين المواد الكيميائية �أو المنظفات �أو المواد المطهرة مع المواد الغذائية فـي المخزن 

ذاته .
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الف�صـل الع�شـرون

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بممار�سـة �أن�شطـة ت�صنيـع المـواد الغذائيـة

المــادة ) 90 (

تحدد المرافق الأ�سا�سية للم�صنع بالآتي :

1 - مخازن مواد �أولية .

2 - �صالات الإنتاج والتعبئة والتغليف .

3 - مخازن المنتج النهائي .

4 - مختبر .

5 - مكاتب �إدارية .

6 - غرف ا�ستراحة للعمال .

7 - دورات مياه م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية ذات ال�صلة .      

المــادة ) 91 (

يلزم لممار�سة ن�شاط ت�صنيع المواد الغذائية ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

1 - �أن يكون موقع الم�صنع بعيدا عن م�صادر التلوث والأحياء ال�سكنيـة ويف�ضــل �إقامتــه 

فـي المناطق ال�صناعية .

البلدية والجهات  المعتمدة من قبل  الم�صنع مطابقا للمخططات  �أن يكون مبنى   -  2

المخت�صة .

3 - �أن تتنا�سب م�ساحة الم�صنع مع حجم العمل والأدوات والآلات وعدد العاملين .

4 - يجب تطبيق نظام ل�ضمان �سلامة الأغذية يعتمد على مبادئ نظام تحليل المخاطر 

والتحكم بالنقاط الحرجة .

5 - �أن يكون ت�صميم الم�صنع ومرافقه بطريقة تمنع دخول و�إيواء الح�شرات والقوار�ض 

�أو التلوث من �أي م�صادر �أخرى .

6 - �أن تتوفر فـي الم�صنع و�سائل التهوية والإ�ضاءة والتكييف المنا�سبة .
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7 - الح�صول على موافقة الهيئة العامة للدفاع المدني والإ�سعاف .

8 - �أن يكون مزودا ب�أدوات الإ�سعافات الأولية .

9 - �أن تكون �أر�ضية المبنى من مادة غير قابلة للانزلاق ، ولا تت�أثر بالمياه والأحما�ض 

والقلويات والبخار و�سهلة التنظيف وخالية من ال�شقوق ، وبميل ي�سمح بجريان 

المياه نحو مكان الت�صريف .

10- �أن تكون جدران �صالات التح�ضير والت�صنيع مغطاة ببلاط مطابق للموا�صفات 

القيا�سية المعتمدة ، �سهلة التنظيف وخالية من ال�شقوق .

11- �أن تكــون الأ�سقـــف بارتفـــاع منا�ســـب وم�صممــة بطريقــة تمنــع تجمــع المخلفــات 

والتر�سبات الناتجة عن الرطوبة . 

الغلق وم�صنوعة من مواد مقاومة للحريق  الم�ستخدمة ذاتية  �أن تكون الأبواب   -12

ومانعة لامت�صا�ص الرطوبة والروائح والزيوت .

13- �أن تكــون �أنابيــب الميــاه داخل الجدران ، وم�صنوعة من مادة غير قابلة لل�صد�أ ، 

ومطابقة للموا�صفات القيا�سية المعتمدة .

14- �أن يكون الم�صنع مجهزا بوحدة �إنتاج المياه ال�ساخنة والبخار اللازمين لعمليات 

الت�صنيع والتنظيف .

15- �أن تـكون تمديـدات ال�صـرف ال�صحـي مطابقـة للموا�صفـات القيا�سيـة المعتمــدة ، 

و�أن تكون و�سائل ال�صرف الداخلية المك�شوفة مبطنة بالبلاط �أو �أي مواد �أخرى 

معتمدة ، و�أن تكون مغطاة ب�شبك من مادة غير قابلة لل�صد�أ .

16- �أن تكــون التمديـــدات الكهربائيـــة �آمنـــة وغيــر مك�شوفــة ومطابقـــة للموا�صفــات 

القيا�سية المعتمدة .

القيا�سية  الت�صنيع مطابقة للموا�صفات  الم�ستخدمة فـي عمليات  المياه  �أن تكون   -17

المعتمدة لمياه ال�شرب .

بطريقة  م�صممة  كالأر�صفة  الأخرى  والتركيبات  والم�صاعد  ال�سلالم  تكون  �أن   -18

تحول دون حدوث تلوث للأغذية وت�سهل عملية التنظيف .
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19- �أن تكون المواد الأولية والمنتجة والمواد الم�ستخدمة فـي عمليتي التعبئة والتغليف 

مطابقة للموا�صفات القيا�سية المعتمدة .

20- �أن تكــون جميــع الأ�سطــح الملام�ســة للمــواد الغذائيــة مل�ســاء خاليــة مــن الحفــر 

وال�شقوق وق�شور الطلاء ، وم�صنوعة من مـــادة غير �سامــــة لا ينتـــج عنها رائحـــة 

�أو طعم غير مقبولين ، ومقاومة للت�آكل ، وتتحمل الغ�سيل والتطهير المتكرر .

�أن تكون المعدات والأدوات م�صممة بطريقة من �ش�أنها ت�سهيل عملية التنظيف   -21

ومراقبة الإنتاج ح�سب ت�سل�سل مراحله .

22- الالتزام بتنظيف وتعقيم المعــدات والأدوات بــ�صورة م�ستمــرة قبــل وبعــد عمليــة 

      . )C.I.P- Cleaning in place( الت�صنيع ، ويف�ضل ا�ستعمال طرق التنظيف الآلية

23- �أن يكــون مجهــزا بو�سائــل الوقايــة والأمــن ال�صناعــي لحمايــة العامليــن مــن �أي 

�أخطار قد تواجههم عند ممار�سة الن�شاط .

24- �أن تكون المخازن م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخازن المواد الغذائية .

الغذائيــة المخزنــة وتواريــخ  المــواد  �إن�شــاء �سجــلات خا�صــة لكــل مخــزن لتدويــن   -25

ا�ستيرادها وتواريخ انتهاء ال�صلاحية .

26- �أن يكون مخزن المواد الأولية ملا�صقا للمرحلة الأولى فـي عملية الت�صنيع .

27- �أن يكون مخزن المنتجات النهائية قريبا من �آخر مراحل عمليات الت�صنيع وموقع 

الت�سليم �أو البيع .

المــــواد الكيميائيـــــة والمبيــــدات الح�شريـــة ومـــواد التنظيـــف والمطهــــرات  28- تخزيـــن 

فـي مخازن منف�صلة بعيدا عن �أماكن ت�صنيع وتخزين المواد الغذائية .

29- توفير مختبر مزود بالأجهزة والأدوات المنا�سـبة ل�ضبـط جـودة و�سلامــة المنتــج 

ومراقبته خلال مراحل الإنتاج المختلفة .

، ولا ت�ؤثر  التعبئة والتغليف م�صرحا بها  الم�ستخدمة فـي  المواد  �أن تكون جميع   -30

ت�أثيرا �ضارا على المنتج الغذائي .
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31- �أن يكون لكل عامل بطاقة �صحية �سارية المفعول ، �صادرة من البلدية .

32- تخ�صيـــ�ص غرف لتغيــيــر الملابــ�س للعامليــن مــزودة بخزانــات منا�سبــة لحفــظ 

الملاب�س .

�ألا تفتح  33- توفير دورات مياه م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية ذات ال�صلة ، على 

مبا�شرة على �صالات الإنتاج ، وو�ضع مل�صق عليها لتنبيه العاملين ب�ضرورة غ�سل 

�أيديهم بال�صابون والمطهرات عند الخروج منها .

34- توفير مغا�سل للأيدي فـي كل وحدة من وحدات الت�صنيع مزودة بمواد معقمـة .

35- توفير ملاب�س مخ�ص�صة للعمل وموحدة للعاملين ، ويراعى التزامهم بنظافتهم 

ال�شخ�صية .

36- التخل�ص من النفايات ال�سائلة بعد معالجتها والنفايات ال�صلبة بطريقة �سليمة 

وفقا للأنظمة المعمول بها . 

37- مكافحة الح�شرات والقوار�ض بجميع مرافق الم�صنع ، ويف�ضل التعاقد مع �شركة 

متخ�ص�صة فـي هذا المجال .

المــادة ) 92 (

يحظر على المرخ�ص له القيام ب�أي من الأعمال الآتية :

1- فتح �أبواب خارجية لغرفتي التعبئة والت�صنيع .

2 - ا�ستخدام الديزل �أو الفحم فـي عملية ت�صنيع المواد الغذائية .

المــادة ) 93 (

يجب �أن تتوفر فـي م�صانع الأغذية التق�سيمات والمرافق الرئي�سية الآتية :

1 - م�صانع الألبان :

�أ - غرفة ا�ستقبال الحليب الطازج �أو �إعادة تركيب الحليب .

ب - غرفة ت�صفية وا�ستقبال وتخزين الحليب فـي الخزانات المبردة .  

ج - �صالات الت�صنيع والتعبئة وت�شمل :

      وحــدة ب�ستــرة الحليــب / وحــدة تجنيــ�س الحليــب / وحــدة �إنــتاج الحليــب المب�ستــر / 

وحــدة �إنتــاج الحليـب المعقم / وحدة �إنتاج اللبن والروب/�إنتاج اللبنة / وحدة �إنتـاج 

الأجبــان / وحـدة �إنتـاج الزبـدة والق�شـدة / وحـدة �إنـتاج الآيـ�س كريـم / وحـدة �إنتـاج 

الع�صير .      
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د - غرف الح�ضن .

هـ - غرف التبريد والتجميد .

و - المختبر .

ز - غرفة ا�ستراحة العاملين .

2 - م�صانع تعليب المواد الغذائية واللحوم :

�أ - مخزن للمواد الأولية .

ب - �صالة التح�ضير والتجهيز .

ج - �صالات الت�صنيع ) �أجهزة الخلط / التعبئة / التعقيم (  .      

د - موقع التعبئة النهائية .      

هـ - مخزن للمنتج النهائي .

و - المختبر .

ز - غرفة ا�ستراحة العاملين .

3 - م�صانع الم�شروبات الغازية والع�صائر :

�أ  - مخازن للمواد الأولية .

ب - وحدة معالجة المياه .

ج - غرفة غ�سيل الزجاجات والعبوات .      

د - موقع تح�ضير المحلول ال�سكري  .      

هـ  - موقع الخلط والت�صنيع .      

و - موقع التعبئة .

ز - وحدة التعقيم )للع�صير( والغلق .      

ح - مخزن للمنتج النهائي .

ط - المختبر .

ي - غرفة ا�ستراحة العاملين .      
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4 - م�صانع الزيوت النباتية وم�شتقاتها :

�أ- مخازن للمواد الأولية .

ب - وحدات ت�صفية وتنقية للزيوت .

ج - وحدات هدرجة .

د - موقع التعبئة .

هـ - مخازن المواد المنتجة .

و - المختبر .

ز - غرفة ا�ستراحة العاملين .

5 - م�صانع الأ�سماك :

�أ - غرفة ا�ستقبال الأ�سماك .  

ب - غرفة الغ�سيل والتنظيف  .     

ج - غرفة التح�ضير والتقطيع والت�صنيع .     

		 د - وحدة التعبئة .     

هـ - مخزن التبريد والتجميد .      

و - غرفة ا�ستراحة العاملين .      

6 - م�صانع  المواد الغذائية :

�أ - مخازن للمواد الأولية .

ب - غرفة ا�ستقبال .

ج - غرفة الغ�سيل والتنظيف .

د - �صالات التح�ضير والتقطيع والتجهيز .

هـ - موقع ال�سلق والتبريد .

و - موقع التعبئة .

ز - مخازن التجميد .

ح - غرفة ا�ستراحة العاملين .
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7 - م�صانع الب�سكويت :

�أ - مخازن للمواد الأولية .

ب - غرفة التح�ضير والخلط .

ج - موقع التقطيع .

د - موقع الأفران .

هـ - موقع التبريد .

و - �صالة التهوية والتعبئة .

ز - مخزن المنتج النهائي .

ح - غرفة ا�ستراحة العاملين .

8 - م�صنع الحلويات :

�أ - مخازن للمواد الأولية .    

ب - غرفة التح�ضير والخلط .    

ج - موقع الطبخ .     

د - موقع التبريد .      

هـ - موقع التقطيع والتعبئة .    

و - مخزن المنتج النهائي .     

ز - غرفة ا�ستراحة العاملين .

9 - م�صانع الثلج :

�أ - خزان المياه ال�صالحة لل�شرب .      

ب - �أجهزة التبريد .     

ج - وحدة �صناعة الثلج .     

د - مخزن الثلج .     

هـ - غرفة ا�ستراحة العاملين .    
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10- م�صانع المياه ال�صالحة لل�شرب :

�أ - خزانات مياه ال�شرب الأولية .

ب - غرفة �آلات تنقية المياه والتعقيم .     

ج - مخزن المواد الأولية والعبوات .    

د - �صالة الت�صنيع .      

هـ - غرفة فح�ص العبوات الأولى التي تعاد تعبئتها .   

و - �صالة التعبئة وخطوط الإنتاج .      

ز - مخزن المنتج النهائي .      

ح - مختبر .

ط - غرفة ا�ستراحة العاملين .

11 - م�صانع البن والبهارات والمك�سرات :

�أ - مخازن المواد الأولية . 

ب - غرفة طحن البهارات .

ج - غرفة تحمي�ص البن .

د - �صالة التعبئة .

هـ - مخازن المنتج النهائي .

و - مخزن الأكيا�س المعدة للتعبئة .

ز - غرفة ا�ستراحة العاملين .
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الف�صـل الحادي والع�شـرون

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة 

بم�صنـع �إنتـاج الن�شـا الم�ستخـدم فـي �صناعـة الحلـوى العمانيـة

المــادة ) 94 (

يجب �أن يكون موقع م�صنع �إنتاج الن�اش بعيدا عن م�اصدر التلوث والأحياء ال�سكنية ب�إحدى 

المناطق التجارية �أو الزراعية �أو ال�صناعية .

المــادة ) 95 (

تحدد مرافق م�صنع �إنتاج الن�اش بالآتي :

1 - مخزن المواد الأولية .

2 - موقع �أحوا�ض نقع حبوب القمح .

3 - موقع هر�س حبوب القمح و�أحوا�ض التر�سيب .

4 - موقع التجفيف بلاامت�اص�ص .

5 - موقع  التجفيف ال�شم�سي .

6 - مخزن الن�اش المنتج .

المــادة ) 96 (

يلزم لممار�سة ن�اشط �إنتاج الن�اش ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

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

1 - �أن تتنا�ســــب م�ساحته مع حجـــم العمل على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا 

مربعا .

2 - �أن يكون مجهزا ب�أرفف من معدن غير قابل لل�صد�أ لحفظ المواد الأولية بارتفاع 

لا يقل عن )30�سم( ثلاثين �سنتيمترا عن م�ستوى �سطح الأر�ض .

والمنظفات  )المطهرات  الكيميائية  المواد  لتخزين  م�ستقل  موقع  به  يخ�ص�ص  �أن   -  3

وغيرها( على �أن يكون بعيدا عن المواد الغذائية .
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ثانيا  : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع �أحوا�ض نقع حبوب القمح :

1 - فـي حالة �إذا كانت الأحوا�ض مبنية يجب �أن تكون �أر�ضية الحو�ض وحوائطه 

الخارجيـــة والداخلية مغطاة بالبلاط الأبي�ض ، و�أن يكون للأحوا�ض �أغطية 

مـــن ال�سلــــك الناعـــم �أو البلا�ستيـــك ال�شبكـــي الدقيــق لمنــع دخـــول الح�شـــرات 

وال�شوائــب ، �أمــا �إذا كانـت الأحوا�ض من المعدن ، فيجب �أن يكون معدنا غير 

بال�سطــــح  زوايـــا  وجـــود  عـــدم  ت�صميمهـــا  فــــي  يراعـــى  و�أن   ، لل�صـــد�أ  قابل 

الداخلــي ، وذلك لت�سهيل عملية تنظيفها وت�صريف المياه منها .

2 - �أن تكون الأحوا�ض مجهزة بمر�شحات كهربائية مزدوجة لتنقية المياه الم�ستخدمة 

فـي عملية الإنتاج .

3 - يجــب التخلــ�ص مـن مــاء النقــع بت�صريفه بطريقة �سليمة ، ومراعاة القواعد 

البيئية المعتمدة من الجهة المخت�صة .

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع هر�س الحبوب و�أحوا�ض التر�سيب :

1 - �أن تكـــون �أحـــوا�ض الهـــر�س دائريـــة ال�شكــــل ومـــن معــــدن غيـــر قابــل لل�صد�أ ، 

�أو من �أي مادة �أخرى تتنا�سب مع طبيعة الن�اشط .

2 - �أن تكون �أحوا�ض الهر�س مو�صولة ب�أحوا�ض الف�صل بوا�سطة �أنابيب م�صنوعة 

من ال�صلب غير القابل لل�صد�أ .

3 - �أن يكون الهر�س بطريقة �آلية مع عمل الترتيبات الفنية اللازمة لت�صريف 

المياه لمنع انت�اشر الروائح الناتجة عن ممار�سة الن�اشط .

4 - �أن تكـــون �أحــــوا�ض الفــ�صل مغطـاة بالبلاط الأبي�ض مـن الداخــل والخــارج ، 

و�أن يتم ف�صل المحلــول الن�شوي عن مخلفــات الحبــــوب بوا�سطة �سلك ذي ن�سيج 

�ضيــــق �أو بوا�سطة �أنابيب من على ارتفاع منا�سب .

5 - �أن يكون الموقع مجهزا بم�صدر للمياه ذي �ضغط عال لا�ستخدامه فـي عملية 

التنظيف .

6 - �أن يتـــم تر�سيـــب المحلـــول الن�شـــوي فــي �أحــوا�ض مــن البــلاط ، و�سحـب الميــاه 

من الطبقة العلوية من هذه الأحوا�ض بوا�سطة �أنابيب .
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رابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع التجفيف بلاامت�اص�ص : 

1 - �أن يكون الموقع مغطى من الجوانب ومن الأعلى ب�سلك �شبكي متين لمنع دخول 

الحيوانات والطيور والح�شرات والقوار�ض .

2 - �أن ي�ستخـــدم فـــي عمليـــة التجفيـــف �أفـــران خا�صـــة لهـــذا الغـــر�ض م�صنوعــة 

من مواد غير قابلة لل�صد�أ ، ووفق الموا�صفات القيا�سية المعتمدة .

خام�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع التجفيف ال�شم�سي :

1 - �أن تكــــون �أر�ضيتـــه �أ�سمنتيــــة ناعمــــة ونظيفــــة با�ستمـــرار ، ومغطــــاة بطبقـــة 

من البلا�ستيك النظيف لو�ضع الن�اش عليها لتجفيفه فـي ال�شم�س .

2 - �أن يكون الموقع مغطى من الجوانب ومن الأعلى ب�سلك �شبكي متين لمنع دخول 

الحيوانات والطيور والح�شرات والقوار�ض .

3 - �أن تكون المياه الم�ستخدمة فـي عملية التجفيف نظيفة ومطابقة للموا�صفة 

القيا�سية الخا�صة بمياه ال�شرب .

4 - تخ�صي�ص مكان به لتجفيف ق�شور القمح بعد الهر�س بعيدا عن موقع الت�صنيع 

�أو التجفيف .

�ساد�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخزن الن�اش المنتج :

1 - �أن تتنا�ســب م�ساحتــه مع حجم العمل على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا 

مربعا .

2 - �أن يكــون مجهــزا ب�أرفــف مـن معـدن غـير قابـل لل�صـد�أ لحفـظ المنتـج النهائـي 

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

المــادة ) 97 (

يجــــب تعبئـــــة المنتـــج النهائـي فــي �أكيـــا�س مخ�ص�صـــة ، وتو�ضـــع عليهــــا بطاقــــات البيـــان ، 

على �أن تكون مطابقة للموا�صفة القيا�سية لبطاقة المواد الغذائية المعتمدة .

المــادة ) 98 (

يجب على المرخ�ص له الالتزام بمكافحة الح�شرات والقوار�ض وفقا للا�شتراطات ال�صحية 

العامة للأن�شطة ذات ال�صلة بال�صحة العامة .
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الف�صــل الثاني والع�شــرون

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بممار�سـة ن�شـاط �صناعـة الحلـوى العمانيـة

المــادة ) 99 (

تحدد مرافق محل �صناعة الحلوى العمانية بالآتي :

1 - مخزن المواد الأولية .

2 - �اصلة الإعداد والطبخ .

3 - مخزن المنتج النهائي .

4 - موقع الغ�سيل .

5 - �اصلة عر�ض فـي حال بيع الحلوى فـي الم�صنع .

المــادة ) 100 (

الحلـــوى  ب�صناعـــــة  الخا�صـــة  القيا�سيــة  بالموا�صفـــــــة  الت�صنيـــع  �أثنــــــاء  فـي  الالتــــــزام  يجب 

العمانية .      

المــادة ) 101 (

يلزم لممار�سة ن�اشط �صناعة الحلوى العمانية ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

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

1 - �أن تتنا�ســب م�ساحتــه مع حجم العمل على �ألا تقل عن )16م2( �ستة ع�شر مترا 

مربعا .

2 - �أن يكون مجهزا ببرادات وثلاجات لحفظ المواد الأولية .

الغذائية  المواد  ب�أرفف من معدن غير قابل لل�صد�أ لحفظ  �أن يكون مجهزا   -  3

الأولية بارتفاع لا يقل عن )30�سم( ثلاثين �سنتيمترا عن م�ستوى �سطح الأر�ض .

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

وغيرها( على �أن يكون بعيدا عن المواد الغذائية .
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ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�صالة الإعداد والطبخ :

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

مربعا .

2 - �أن تكون مزودة بم�صدر للمياه ال�صالحة لل�شرب المطابقة للموا�صفة القيا�سية 

المعتمدة .

3 - �أن تكـــون مجهـــزة بعـــدد منا�ســـب مـــن المراجـــل مـــن معـــدن غيـــر قابــل لل�صــد�أ 

�أو التفاعــل مع الحلــوى ، ولا يجوز ا�ستخدام النحا�س ، ويجب �ألا تقل الم�سافة 

بين كل مرجل و�آخر عن )2م( مترين .

4 - �أن تكون حواف المراجل مرتفعة بما لا يقل عـــن )50 �ســم( خم�سيـــن �سنتيمتــرا 

عن م�ستوى �أر�ضية ال�صالة ، بحيث تكون �أرجل العامل دون م�ستوى حافة المرجل .

5 - �أن تكون �أر�ضية ال�صالة مغطاة ببلاط متين ، ويراعى فـي ت�صميمها �أن تكون 

بميل منا�سب لت�سهيل ت�صريف مياه الغ�سيل .

6 - �أن تكـــون مـــزودة بالأدوات المنا�سبـــة اللازمــــة لعمليــــة الخلــــط ، علــى �أن تكــون 

من معدن غير قابل لل�صد�أ .

7 - �أن تكون مجهزة بعدد منا�سب من �أجهزة التكييف .

8 - �أن تكون �أبوابها الم�ؤدية للخارج مزودة بمف�صلات مروحية .

9 - ي�ستخدم الغاز لإعداد الحلوى ، ولا يجوز  ا�ستخدام الفحم �أو الخ�شب كوقود . 

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخزن المنتج النهائي :

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

مربعا .

2 - �أن يكون مجهزا ب�أرفف من مـعدن غـير قابـل للـ�صد�أ لحفـظ المنتــج النهائـي 

بارتفاع لا يقل عن )30�سم( ثلاثين �سنتيمترا عن م�ستوى �سطح لاأر�ض .
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رابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الغ�سيل :

1 - �أن يكون مجهزا بمغ�سلة من معدن غير قابل لل�صد�أ لغ�سل الأدوات الم�ستخدمة 

فـي الت�صنيع والمراجل .

2 - �أن يكون مزودا بم�صدرين للمياه الباردة وال�ساخنة ال�اصلحة لل�شرب المطابقة 

للموا�صفة القيا�سية الخا�صة بمياه ال�شرب .

المــادة ) 102 (

العمانية  ن�اشط �صناعة الحلوى  ال�صحية الخا�صة بممار�سة  الا�شتراطات  �إلى  بالإ�اضفة 

المن�صو�ص عليها فـي المــادة )101( من هذه اللائحة ، يجب مراعاة الا�شتراطات ال�صحية 

الآتية :

1 - توفير موقع منا�سب مجهز بطاولات من معدن غير قابل لل�صد�أ لتعبئة وتهوية 

الحلوى .

2 - �أن تكون عبوات التعبئة من مواد لا تتفاعل مع الحلوى ، ويراعى غ�سلها وتنظيفها 

جيدا قبل التعبئة .

3 - يجب �أن تكون �أوراق تغليف عبوات الحلوى م�صرحا با�ستخدامها  من قبل البلدية ، 

وبالن�سبة للعبوات الكبيرة يتعين �أن تغطى ب�أوراق الألومنيوم ، ويحظر ا�ستخدام 

الأوراق المطبوعة لهذا الغر�ض )�أوراق الجرائد على �سبيل المثال( .      

4 - و�ضع بطاقات البيان على عبــوات الحلـوى تكــون مطابقــة للموا�صفــة القيا�سيــة 

لبطاقة المواد الغذائية المعب�أة .

البــــــاب الــرابـــع

الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالرقابة البيطرية

الف�صــل الأول

الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بم�سالــخ الموا�شي

المــادة ) 103 (

تحدد مرافق م�سلخ الموا�شي بالآتي :

1 - حظائر خارجية لا�ستقبال الموا�شي بعدد يتنا�سب مع طاقة الم�سلخ . 

2 - حظائر داخلية لحجز الموا�شي المراد الك�شف عليها قبل الذبح .
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3 - حظيرة خارجية لحجز الموا�شي المري�ضة �أو الم�شتبه ب�إ�صابتها بمر�ض ، والتي يرى 

الطبيب وجوب حجزها لعدم �صلاحيتها �أو لإ�صابتها ب�أمرا�ض معدية ، ويتعين 

�إبلاغ الجهات الم��سؤولة لاتخاذ اللازم .

4 - مكان للذبح وال�سلخ والتنظيف .

5 - موقع تجميع الجلود والمخلفات . 

6 - غرفة �إعدام اللحوم غير ال�صالحة للا�ستهلاك الآدمي .

7 - مواقع تقطيع اللحوم بح�سب نوع الموا�شي .

8 - غرفة الطبيب البيطري .

9 - غرفة انتظار المرتادين . 

10- مختبر لفح�ص اللحوم فـي حالة ال�ضرورة .

11- غرفة الحار�س .

12- ا�ستراحة العمال .

13- دورات مياه . 

المــادة ) 104 (

يجب �أن يكون م�سلخ الموا�شي م�ستوفيا للا�شتراطات ال�صحية الآتية :

1 - �أن يكون موقع الم�سلخ بعيــدا عــن الكتلـــة ال�سكانيـــة )مــا زاد عــــن خم�ســـة منـــازل( 

وال�شــارع العــام بم�سافـة لا تقل عن )ا كم ( كيلو متر واحد ، ويراعى فـي اختيار 

الموقع احتمال التو�سع الم�ستقبلي والزيادة فـي الكثافة ال�سكانية فـي المنطقة .

2 - �أن يكون فـي الجهة المقابلة للريح .       

3 - �أن يكون مت�صلا بالطرق العامة .      

4 - �أن يكون الموقع محاطا ب�سور عال لا يقل ارتفاعه عن )3م( ثلاثـة �أمتار ، وله بوابـة 

للدخول ، و�أخرى للخروج ، ومخرج للطوارئ .

5 - �أن تكون جميع �أبواب الم�سلخ من معدن  غير قابل لل�صد�أ .
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القيا�سيـة الخا�صـة بميـاه  �أن يكـون مجهـزا بم�صـدر للميـاه المطابقـة للموا�صفـة   - 6

ال�شرب .

7 - �أن تكـون جميـع مرافقـه جيــدة التهويــة ومــ�ضاءة طبيعيــا �أو با�ستخــدام و�سائــل 

�صناعية .

8 - �أن يكون مجهزا بخزانات احتجاز مطابقة للموا�صفات الفنية المعتمدة لت�صريف 

مياه التنظيف والغ�سيل ما لم توجد مجار عامة ت�ستخدم لهذا الغر�ض .

9 - لا يجــــوز دخــول مرافــق الم�سلــــــخ المن�صـــو�ص عليــهـــا فــــي البــنــــود ) 4 ، 5 ، 6 ، 7 ( ، 

من المــادة )103( من هذه اللائحة ، وي�ستثنى من ذلك الأ�شخا�ص المرخ�ص لهم بالدخول .

المــادة ) 105 (

يلزم لممار�سة ن�شاط م�سلخ موا�ش ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة الآتية :

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بحظائر الموا�شي الداخلية والخارجية :

1 - �أن تكـــون محاطـــة ب�ســـور منا�ســـب بارتفـــاع لا يقـــل عـــن )1.5م( متــر ون�صف . 

2 - �أن تكون مغطاة لوقاية الموا�شي من حرارة ال�شم�س .

3 - �أن تكون مجهزة ب�أحوا�ض لل�شرب والأكل .      

4 - �أن تكون �أر�ضيتها مغطاة بمادة منا�سبة مانعة من الانزلاق ، وم�صممة بميل 

خفيف لت�سهيل عملية التنظيف .

5 - الالتزام بتنظيف ، وتطهير والتخل�ص من روث الموا�شي �أولا ب�أول .

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الذبح وال�سلخ والتنظيف :

1 - �أن تتنا�سب م�ساحته مع عدد الذبائح .

2 - �أن تكون �أر�ضيته مغطاة بمادة منا�سبة مانعة من الانزلاق ، وم�صممة بميل 

و�سهل  مت�سع  مجرى  وبها   ، والتطهير  التنظيف  عملية  لت�سهيل  خفيف 

لت�صريف المياه .

3 - �أن تكون جميع حوائطه و�أعمدته )فـي حال وجود �أعمدة  �أ�سمنتية( مغطاه 

ببلاط �أمل�س �أبي�ض اللون . 
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4 - �أن تتوفـــــر بــــه �أماكــــن لتعليـــــق الخطاطيـــف بالعـــدد الكافــــي لت�سهيــــل الك�شــــف 

على الذبائح وختمها .   

5 - �أن يكون مجهزا بم�صدرين للمياه الباردة وال�ساخنة ، على �ألا تقل درجة حرارة 

م( ثمانين درجة مئوية . 
5

المياه ال�ساخنة عن )80 

6 - �أن تكــون موا�سيــر الميـــاه بمكــان الذبــح وال�سلــخ داخل الحوائـط �أو على �شكل 

تمديدات من الأعلى . 

7 - �أن يتـــم الذبـــح والأعمـــال الخا�صـــة بـــه علــى وجـــه ال�سرعـــة ، وعلــــى التوالــــي 

فـي الأماكن المخ�ص�صة لكل نوع من الموا�شي .   

8 - يجب الت�أكد من توافر القواعد ال�صحية الخا�صة بنظافة الم�سلخ ، وتوفر المياه 

وعدم تعطيل مجاري ال�صرف ، وذلك قبل الإذن بذبح الموا�شي .

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع تقطيع اللحوم :

�أر�ضيته وحوائطه مغطاة ببلاط منا�سب فاتح اللون بارتفاع )2م(  �أن تكون   - 1

مترين على الأقل .

�أن يكون مجهزا بالآلات والأجهزة والأدوات اللازمة لعملية تقطيع اللحوم   - 2

بح�سب نوع الحيوانات ، على �أن تكون من مادة غير قابلة لل�صد�أ .

رابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع تجميع الجلود والمخلفات :

1 - �أن تكون �أر�ضيته مغطاة بمادة منا�سبة مانعة للانزلاق ، وم�صممة بميل خفيف 

لت�سهيل عملية التنظيف والتطهير، وبها مجرى مت�سع لت�صريف المياه .

2 - �أن تكون جميـــع حوائطه و�أعمدته مغطاة ببلاط منا�ســـــب فاتـــح اللون بارتفــــاع 

)2م( مترين على الأقل .

خام�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع �إعدام اللحوم غير ال�صالحة للا�ستهلاك 

الآدمي :

1 - �أن تكون �أر�ضيته مغطاة بمادة منا�سبة مانعة من الانزلاق ، وم�صممة بميل 

خفيف لت�سهيل عملية التنظيف والتطهير ، وبها مجرى مت�سع لت�صريف المياه .
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2 - �أن تكـــــون جميــــع حوائطــــه و�أعمدته مغطاة ببلاط منا�سب ، فاتح اللون بارتفاع 

)2م( مترين على الأقل .

3 - ا�ستخدام المواد الكيميائية المنا�سبة فـي عملية �إعدام اللحوم قبل نقلها للأماكن 

المعدة للتخل�ص منها .

�ساد�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بغرفة الطبيب البيطري :

1 - �أن تكون مزودة بالأدوات والم�ستلزمات المنا�سبة للك�شف البيطري . 

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

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

3 - �أن تكون بواجهة زجاجية مطلة على مكان الذبح وال�سلخ .

�سابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بغرفة انتظار مرتادي الم�سلخ :

1 - �أن تكون بواجهة زجاجية مطلة على مكان الذبح وال�سلخ .

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

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

ثامنا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بغرفة الحار�س :

1 - �أن تكون بالقرب من الباب الرئي�سي الخارجي للم�سلخ .

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

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

المــادة ) 106 (

بالإ�ضافة �إلى الا�شتراطات المن�صو�ص عليها فـي المادتين ) 104 ، 105( من هذه اللائحة ، 

يجب لممار�سة ن�شاط م�سلخ الموا�شي ا�ستيفاء �شروط العمل الآتية :

1 - عدم بدء الذبح فـي الم�سلخ �إلا فـي ح�ضور الطبيب البيطري .

2 - لا يجـــوز ذبح الخراف والماعز والأبقار والجمال بق�صد بيـع لحومهـا للم�ستهـلـك 

�إلا فـي م�سلخ الموا�شي . 
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3 - تطبيق الإجراءات البيطرية المعتمدة قبل وبعد الذبح بمعرفة الطبيب البيطري 

المخت�ص ، ولــه �أن يقـــرر �إعـــدام الذبائـــح �أو �أجزائهـــا �أو �أع�اضئهــا التــي تثــبت عدم 

�صلاحيتها .

4 - توفير �سجل �أو قاعدة بيانات للم�سلخ لبيان مراحل �سير العمل ، و�أنواع الموا�شي 

المذبوحة وعددها ، ال�سليم منها والم�اصب ، و�أنواع الأمرا�ض الم�اصبة بها .

5 - الالتـــزام بحجــــز الموا�شـــي المعـــدة للذبـــح بحظائــــر الم�سلــخ مـــدة لا تقـــل عـــن )12( 

اثنتي ع�شرة �ساعة قبل ذبحها ، على �أن ي�ؤدي �اصحبها نفقات حجزها من م�أكل وم�شرب ، 

ويجوز فـي حالة ال�ضرورة التجاوز عن هذا ال�شرط .

6 - لا يجوز ذبح �إناث الموا�شي الحوامل ، ويجوز فـي حالة ال�ضرورة التجاوز عن هذا 

ال�شـرط بموافقة الطبيب البيطري .

7 - الالتزام بالر�سوم المحددة من قبل البلدية .

8 - �أن يتـم الذبح خلال �ساعات العمل المحددة ، فـي �ضوء النهار �أو فـي �إ�اضءة كافية 

لتقرير مدى �صلاحية اللحوم للا�ستهلاك الآدمي .

9 - �أن يتـم الـذبـح طبقا لأحكام ال�شـريعة الإ�سـلامية . 

10- ذبح الموا�شي الم�شتبه فـي مر�ضها ، والك�شف على الموا�شي التي ترد للم�سلخ مذبوحة 

ا�ضطراريا فـي مكان يخ�ص�ص لهذا الغر�ض .

11- تعليـــق الموا�شـــي بعـــد ذبحهـــا و�سـلخـهـــا ب�أكملهـــا مــع �إبقاء جميـع �أع�اضء الذبائح 

دون نـــزع �أي جـــزء منهـــا �إلا بح�ضور الطبيب البيطري ، و�إلا اعتبر الجزء المنزوع 

فـي حكم الم�اصب .

المعد  بالختم  �سطحهـا  بعد جفاف  الآدمي  ال�صـالحة للا�ستهلاك  الذبائــح  12- ختم 

لذلك ، وب�شكل وا�ضح قبل �إخراجها من الم�سلخ .

13- نقــل الذبائـــح �أو �أجزائهــا فــي و�سائـــل نقـــل م�ستوفيـــة للا�شتراطــــات ال�صحيــــة 

المن�صو�ص عليها فـي  الا�شتراطات الخا�صة بنقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة .
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14- التخل�ص من المخلفات غير الم�ستفاد منها والذبائح المعدومة باتباع الطرق المنا�سبة 

المحددة من قبل البلدية كالحرق �أو الدفن فـي مردم البلدية .

15- �أن يكـــون جميــــع العامليــــن بالم�سلــــخ م�ستوفيــــن للا�شتراطـــات المن�صـو�ص عليها 

فـــي الا�شتراطــــات ال�صحيـــــة العامـــة للأن�شطـــــة ذات ال�صلــــة بال�صحــــة العامـــة ، 

و�أن يتنا�سب عددهم مع حجم العمل بالم�سلخ .

المــادة ) 107 (

يجب على الطبيب البيطري عند ممار�سة عمله بالم�سلخ مراعاة المعايير وال�ضوابط الفنية 

الآتية :

�أولا : الك�شف على الموا�شي قبل الذبح للتحقق من الآتي :

1 - الحالة ال�صحية العامة .      

2 - الحالة الج�سمانية .      

3 - الإ�اصبة بالحمى .      

4 - الأمرا�ض الوبائية والمعدية .      

بالذبيحة  �آثارا ظاهرة  ، ولا تترك  الظاهري  بالفح�ص  التي تك�شف  الأمرا�ض   - 5

كالتيتانو�س .

6 - الك�سور والخراجات .

7 - الأمرا�ض ال�سرطانية الظاهرة .      	

8 - الأمرا�ض الجلدية .      

9 - الإ�اصبة بالإ�سهال .      

10- الت�شوهات .      

11- �إعطاء الحيوان فترة راحة قبل الذبح .      

12- نظافة الحيوان عند دخوله للذبح .      

13- ت�أجيل الذبح فـي حالة ارتفاع درجة حرارة الحيوان �إذا ارت�أى الطبيب البيطري 

زوال هذا العار�ض فـي وقت ق�صير .
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14- معاملـــة الموا�شـــي التـــي تذبـــح قبــــل الك�شــــف عليهـــا ، معاملـة الموا�شي المذبوحة 

ا�ضطراريــا ، ويفتـــر�ض مر�ضها ، ويجب الك�شف عليها وعلى جميع الغدد بدقة 

بالإ�اضفة �إلى الفح�ص المخبري .

15- ا�ستبعاد الموا�شي الم�اصبة ب�أي �أمرا�ض طفيلية من الحظائر وفق ما يقره الطبيب 

البيطري .

ثانيا : الك�شف على الموا�شي بعد الذبح :

1 - الالتزام بالك�شف على الأبقار وفقا للآتي :

�أ - الذبيحة : 

  يجب �إلقاء نظرة عامة على الذبيحة كلها لملاحظة ما يكون بها من �أعرا�ض 

مر�ضيــة ظاهــرة �أو كدمــات �أو �أورام �أو خراجـــات �أو ك�ســـور �أو تغييــر فـي اللـــون 

والرائحة ودرجة ال�ضعف والهزال والأغ�شية المخاطية .

    ب - الر�أ�س  :

- يتعين �أن تكون مت�صلة بالذبيحة .

- تفح�ص اللـثة والأغ�شيــة المخاطيـــة للفـــم وال�شفتيـــن لملاحظـــة وجـــود قـــروح 

�أو بثور لمر�ض الحمى القلاعية �أو الطاعون البقري .

- تفح�ص ع�ضلات ال�صدغين للبحث عن حوي�صلات الديدان ال�شريطية .

- تفح�ص ع�ضلة الل�سان بعمل �شق بطول الل�سان بعمق منا�سب ، وذلك بعمـل 

قطاعين على الأقل .

- تفح�ص الغدد الليمفاوية  )غدد البلعوم - النكفية - ما بين الفكين( للبحث 

عن الإ�اصبة بال�سل .

ج - التجويف ال�صدري :

- الغ�اشء البلوري : 

  يجب �أن يكون �سليما ولامعا لم تنزع منه �أجزاء  ، و�ألا يوجد به �أي التهابات 

�أو الت�اصقات �أو �إ�اصبات .

- العلاقــة : 

 ) المريء - الق�صبة الهوائيــة - القلب - الرئتان وغددهما الليمفاوية ( يجب 

�أن تكون مت�صلة بالذبيحة ات�لااص طبيعيا ، ولا تف�صل �إلا بمعرفة الطبيب 

البيطري مع �إلقاء نظرة عامة على المريء لملاحظة وجود الدودة ال�صنوبرية .
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- الغدد الليمفاوية : 

   يبد�أ الك�شف على غدد ال�شعب الي�سرى ثم اليمنى بعمل قطوع رفيعة متعددة 

المن�صف  غدد  على  الك�شف  يتم  ثم  ومن   , بعناية  القطوع  هذه  فح�ص  مع 

ال�صدري بعدة قطوعات طولية ت�شمل الغدد ب�أكملها ، وذلك للبحث عما يكون 

بها من  �إ�صابات .

- الرئــة : 

 يك�شـــف علــــى ن�سيـــج الرئــــة بالنظـــر ، ثـــم عــــن طريـــق الجـــ�س براحتــي اليدين 

والأ�صابع ، ثم بعمل قطع مائل ي�شمل ن�سيج كل رئة للبحث عن �أي التهابات 

وكذلك الالتهاب الرئوي البلوري المعدي و�إ�صابات ال�سل ، كما يجب فتح الق�صبة 

الهوائية عند منطقة تفرعها ، وكذلك ال�شعبتان .

- الغ�شــاء التامــوري : 

 يفح�ص بعمل قطع بــه ، ثم يفحــ�ص فراغ تحت التامور لل�سوائل الارت�شاحية 

والالت�صاقات وال�صديد ، وذلك فـي حالة التامور الوخذي .

- القلـــب : 

 ويتم الك�شف عليه بعمل �أربعة 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�صلات الديدان ال�شريطية . 

د - التجويــف البطنــي :

  - الكبد : 

 يفح�ص بالنظر لملاحظة �أي تغيير فـي اللون �أو الحجم �أو القوام ، ثم يج�س 

باليد ويفح�ص �سطحه ، ثم يك�شف على غدده الليمفاوية ، ثم يعمل قطع 

�أو �أكثر طولي مائل عبر القنوات ال�صفراوية للك�شف على الديدان الكبدية 

والتليــــف وال�صفــراء ، وتفح�ص �أن�سجــة الكبـــد للك�شــــف عن الإ�صابة بال�ســـل 

�أو الخراريج والأورام والالتهابات .

  - الحوي�صلة المرارية :

       �إذا كانت ملتهبة �أو مت�ضخمة تفح�ص للك�شف عن الت�سمم .

  - الم�ساريقــا : 

  يك�شف عليها فـي �أثناء عملية التجويف وتفح�ص بع�ض الغدد الليمفاوية بها 

للك�شف عن ال�سل والأمرا�ض الطفيلية .
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- الكليتــان  : 

 تفحــ�ص الكليتــان والغــدد الليمفاويــة لكــل منهمــا ، ثــم ينــزع الغــلاف ، وعند 

الا�شتباه يعمل قطع طولي عميق يمتد حتى حو�ض الكلى للك�شف على مدى 

الإدماء وال�سل والالتهابات الا�ست�سقائية .

- الطحال  : 

 يفحــ�ص ظاهريــا بالجــ�س ، وفــي حالــة الا�شتبــاه يقطع الن�سيج طوليا ويكون 

الطحال مت�ضخما فـي حالات الحمــى الفحميــة وطفيليات الدم كما يفح�ص 

لبيان الحجم وال�سمك والأورام .

- المعــــدة  : 

    تفح�ص داخليا للك�شف عن الالتهابات والإ�صابة بالطفيليات المعدية .

- الحجاب الحاجز وحوامله : 

 وتزال �أجزاء من الن�سيج ال�ضام من فوق الحجاب الحاجز وتعمل قطوعات رقيقة 

م�ستعر�ضة فـي ع�ضلاته كما تعمل قطوعات متعددة فـي حوامله .

- ال�ضــرع وغــدده : 

 يعمــل قطــع طولي فـي ن�سيج ال�ضرع على الأقل فـي جهتين مختلفتين مع عمل 

قطوع فـي غدده الليمفاوية وعند الا�شتباه يفح�ص للك�شف عن  الالتهابات وال�سل .

- الخ�صيتـــان : 

 تفحــــ�ص غددهمــــا الليمفاويـــــة وعنـــــد الا�شتبـــــاه يفحـــــ�ص ن�سيجهمــــــا للك�شــــف 

عــن الالتهابــات وال�ســل .

- المثانــــة : 

   تفح�ص عند الا�شتباه بالإ�صابة بمر�ض البيروبلازما و�أنواع الت�سمم .

- الرحـــــم : 

 يفح�ص فـي حالة الــولادة الحديثــة ، وخا�صــة الإفرازات المهبلية ، والإ�صابة بال�سل ، 

والالتهابات ال�صديدية الرحمية .

2 - يتم الك�شف على ذبائح الأغنام والماعز والجمال وفقا للآتي :

- الأغنــام والماعــز :

ع�ضلات  عدا  فيما  الأبقار  ذبائح  على  بالك�شف  الخا�ص  الترتيب  وفق  تفح�ص    

الر�أ�س وال�صدغ في�ستبعد عمل قطوعات بهما .
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- الجـمــال : 

  تفحـ�ص وفــق الترتيــب ال�سابــق الخا�ص بالك�شف على ذبائح الأبقــار ، مــع �إعطــاء 

عناية خا�صة لفح�ص غدد ال�صدر ، وكذلك ال�سنام .

3 - تتبـــع القواعـــد الإ�ضافيـــة الآتيــة للك�شف عن بع�ض �أمرا�ض الف�صيلة البقرية والجمال 

والأغنام والماعز :

- �إذا �أ�سـفـــر الك�شـــف العـــادي عـــن وجـود �إ�صابة �أو ا�شتباه ب�إ�صابة يفح�ص بالإ�ضافة 

�إلى ما تقدم ماي�أتي :

- الغــدد الليمفاويــة : 

 وخا�صــة مقدمــة الــ�صدر والقفــ�ص ال�صــدري ومــا بيـن ال�ضلوع والإبط والأربية 

الداخليــة والخارجيــة والم�ساريقــا والوركية والم�أب�ض ، وذلك بعمل عدة قطوعات 

طولية عميقة بكل منها ، كما تفح�ص العظام و�أن�سجتها الداخلية وفقرات الظهر 

وال�ضلوع والمفا�صل والمخ والنخاع ال�شوكي و�أغ�شيتها و�أن�سجة المخا�صي والرئتان 

والكبد والطحال والكلى وال�ضرع والرحم والمباي�ض مرة �أخرى ، وفـي حالة وجود 

�سل كاذب �أو ا�شتباه به فـي ال��ضأن تفح�ص جميع الغدد الليمفاوية للذبيحة .

- �إذا تبيــن وجـــود حوي�صلـــة دودة �شريطيـــة واحـــدة حيــة �أو ميتــة �أو الا�شتبــاه فيهــا 

فـي �أي مكان فـي �أثناء الك�شف العادي يجرى الآتي :	

�أ - �إعادة فح�ص جميع ع�ضلات ال�صدغ الداخلية والخارجية بعمل �شرائح رقيقة 

جدا متعددة �أقل من �سمك الحوي�صلة حتى يمكن الح�صول على �أي حوي�صلة 

منها .

ب - �إعادة فح�ص الحجاب الحاجز بذات الطريقة ال�سابقة ، على �أن ي�شمل الفح�ص 

جز�أيه المت�صلين بالعمود الفقري والقف�ص ال�صدري وحوامله .

ج - تفح�ص جميع الع�ضلات ال�سطحية داخل الذبيحة وخارجهـــا بعمـــل قطعــين 

فـي كل من الكتف وال�سطح الخارجي للفخذ وع�ضلات 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 

�أو الجمرة الخبيثة
�إعدام كـلي .     

�إعدام كـلي .الطاعون البقري2

3
الالتهاب البلوري 

الرئوي المعدي

القفـــــ�ص  وكذلك   ، والبلــــورة  للرئتـيـــن  جزئـــي  �إعـــــدام 

�إذا  كلــي  �إعـــدام  �أو  الت�صاقـــــات  بــــه  كـــان  �إذا  ال�صـــدري 

كانت اللحوم محمومة .

الحمــى القلاعيـــة4

 �أ - �إعدام كلي �إذا كانت اللحوم محمومة .      

ب - �إفـــراج مقيد ب�شرط �إذا لــم تكــن اللحــوم محمومــة 

)نزع اللحم من العظام وو�ضعه فـي ثلاجة لمدة)24( 

�أربع وع�شرين �ساعة على الأقل( ، �أما الر�أ�س مع الل�سان 

والرئتين والكوارع وال�ضرع والمعدة والأمعاء فتعدم .

الجـــدري5

  �أ - �إفراج دون �شرط فـي حالة اندمال جميع البثرات . 

ب - �إعدام كلي بالجلد فـي حالة �سريان الفيرو�س فـي 

الدم ، وذلك �إذا كانت الذبيحة محمومة ، �إذا كانت 

البثرات ن�شطة وبها �صديد .

6
داء الكــلـــب 

�أو مر�ض ال�سعار

�أ - �إذا كانت الأعرا�ض ظاهرة على الحيوان قبل الذبح  

يكون الإعدام كليا بالجلد .      

ب - �إذا كان الذبح خلال الأيام الثلاثة الأولى من العقر 

�أو بعد )6( �ستة �أ�شهر من العقر ، يكون الإعدام جزئيا 

لمكان العقر والجهاز الع�صبي المركزي والغدد اللعابية 

والبنكريا�س وال�ضرع .

تعـــدم  الفترتيــــن  هاتيـــن  بيـــن  الذبـــح  كــــان  �إذا   - ج 

الذبيحة .

�إعدام كـلي .      الت�سمم الدموي النزفـي7

ثالثا : الأمرا�ض و�إجراءاتها :

1 - فـي حالـــة الإ�صابــــة ب�أي مــر�ض من الأمرا�ض الوبائية والمعدية الآتية تحجز 

الذبيحة و�أجزا�ؤها وتبـلغ الجهات المخت�صة البيـطرية لاتخاذ الإجراءات اللازمة 

لمنع انت�شار العـــدوى للإن�ســـان �أو الحــيــوان ، وذلك ب�إعــــدام الذبيحــة وتطهيـــر 

مكانهــا و�إفرازاتهــا وتطهير العمال وملاب�سـهم و�أدواتهم وكذلك �أر�ض وحوائط 

الم�سلخ ، وذلك وفق الآتي :
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2 - فـي حالة الإ�صابة ب�أحد الأمرا�ض المعدية يتبع الإجراء الآتي :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

�إعدام كـلي .ال�سالمونيلا1

�إعدام كـلي .البا�ستريلا2

الكوك�سيدا3
�إعدام كلي فـي الحالات الم�صحوبة ب�أعرا�ض حادة 

�أو حمى �أو هزال .

البيروبلازما4
�إعدام كلي فـي الحالات الم�صحوبة ب�أعرا�ض حادة

 �أو حمى �أو هزال .

5
النزلات المعوية 

فـي الحيوانات الر�ضيعة
�إعدام كـلي .

عفن الحافر6

 �أ - �إعدام كلي فـي حالة الهزال والت�سمم .

ب - �إعـــــدام جزئـــي للأرجــــل فقــــط ،  �إذا كانــت الحالـــة 

الج�سمانية ممتلئة ولي�ست هناك م�ضاعفات .

�إعدام كـلي .      الأوديما الخبيثة7

8
الت�سمم الدموي 

�أو الت�سمم التقيحي
�إعدام كـلي .      

9

عدوى الحبل ال�سري 

الحادة فـي العجول 

الر�ضيعة

�إعدام كـلي . 

�إعدام كـلي .    دفتيريا العجول10

11
الإ�شعاع 

الفطري والبا�سلوزي

  �أ - �إعدام جزئي للر�أ�س والأع�ضاء الم�صابة .      

 ب - �إعدام كلي فـي حالة الانت�شار .      

مر�ض جونز12
�إعدام كلي فـي حالة الهزال ، و�إلا فيفرج عن اللحوم مع 

�إعدام الأمعاء .

ال�سل الكاذب فـي الأغنام13
  �أ - �إعدام كلي فـي حالة الهزال �أو الانت�شار .      

 ب - �إعدام جزئي للأجزاء الم�صابة فـي الإ�صابات المحدودة .

�إعدام كـلي .التفحم الع�ضلي14

�إعدام كـلي .لحوم محمومة15
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3 - تعدم الذبيحة الم�صابة بمر�ض ال�سل �إعداما كليا فـي الحالات الآتية :

�أ - �إذا كانت هزيلة وم�صابة �إ�صابات خفيفة بال�سل .

ب - �إذا كانــت الإ�صابـــة عامة , �أي انت�شرت بوا�سطة الدورة الدموية ، ويعتبر ال�سل عاما 

�إذا �أ�صيب ع�ضوان من الأع�ضـاء الآتية علاوة على وجود الإ�صابة المبدئية فـي الجهـاز 

التنف�سـي �أو اله�ضمي �أو غددهما الليمفاوية )الطحـال - الكلـى - الرحــم - ال�ضــرع - 

المباي�ض - الخ�صيتان - الغدة فوق الكلى ( .      

ج - كذلـــك فــــي حالـــة وجـــود درنــــات منت�شــــرة فــــي الرئــــة بانتظـــــام وبحجـــــم واحـــــد 

)الـ�ســل الدخنــي( .      

د - �إذا وجـــدت الإ�صابـــة فــي الع�ضـــلات �أو فــي العظـــام �أو فـي المفا�صــل �أو فـي عــدد كبيــر 

من الغدد الليمفاوية للذبيحة .

هـ - �إذا كانـــت الإ�صابـــة كثيـــرة ومنت�شــــرة فـي �أحد التجويفـــيــن ال�صـــدري �أو البطنـــــي ، 

�أو فـي كليهما معا )ال�سل العنقودي( .       

و - �إذا كانت الإ�صابة متعددة وحادة وفـي تقدم م�ستمــر ، وعلامات التقدم هي التهاب 

ما حول الإ�صابة �أو وجود درنات �صغيرة وحديثة .       

ز - �إذا كانت درجة حرارة الحيوان مرتفعة قبل ذبحه .

ح - ال�سل الوراثي فـي العجول الر�ضيعة .

4 - تعدم الذبيحة الم�صابة بمر�ض ال�سل �إعداما جزئيا فـي الحالات الآتية :

�أ - الر�أ�س �إذا وجد به �إ�صابة ب�إحدى غدده الليمفاوية .

ب - الأع�ضاء الداخلية الم�صابة وغددها فـي الرئة والكبد والأمعاء .

ج - فـي حالة �سل البلورا تزال البلورا والقف�ص ال�صدري وغدد ما بين الأ�ضلاع .

د - فـي حالة �سل البريتون يزال البريتون فقط .

هـ - الحو�ض فـي حالة �إ�صابة الغدد الأربية �أو الغدد الوركية . 

و - الربع الخلفي فـي حالة �إ�صابة غدة الم�أب�ض مع �إحدى غدد الحو�ض .      

ز - الفخذ فـي حالة �إ�صابة غدة الم�أب�ض فقط .

ح - الجزء المحيط بغدة �أمام الفخذ فقط فـي حالة �إ�صابتها .

ط - الربع الأمامي حتى ال�ضلع الخام�س فـي حالة غدة الإبط وهي غدة طولها )2.5 �سم( 

تقريبا ومغطاة بعظمة اللوح ، وتوجد بين عظمة اللوح ومنت�صف ال�ضلع الثاني . 

ي - الربـع الأمامي حتى ال�ضلع التا�سع فـي حالة �إ�صابة غدة �أمام الكتف وهي غدة طولها 

من )7 - 10 �سم( وعر�ضها )2.5 �سم ( ، وتقع على بعد )10 �سم( ع�شرة �سنتيمترات 

من بروز الكتف .

ك - تعتبر الإ�صابة مو�ضعية ، �إذا اقت�صرت الإ�صابة على الر�أ�س والرئتين والكبد . 
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5 - فـي حالة الإ�صابة ب�أي مر�ض من الأمرا�ض غير المعدية الآتية ، يتبع الإجراء الآتي : 

�أ - الأورام :

ب - �أمرا�ض خلل التمثيل الغذائي والنق�ص الغذائي والت�سمم الغذائي :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

1
الأورام الخبيثة 

المنت�شرة
�إعدام كـلي .     

2
الأورام الخبيثة 

المو�ضعية
�إفراج غير مقيد ب�شرط ، مع �إزالة الع�ضو الم�صاب . 

3
الأورام الحميدة 

المو�ضعية
�إفراج غير مقيد ب�شرط ، مع �إزالة الع�ضو الم�صاب .

 

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

الهزال الم�صحوب 1

بارت�شاحات عامة
�إعدام كـلي .      

�إعدام كـلي .      الت�سمــم النباتــي2

�إعدام كـلي �إذا كانت اللحوم هزيلة .      الك�ســاح3

�إعدام كلي �إذا كانت اللحوم هزيلة .      ليــن العظــام4

اليرقــان5

�إعدام كلي للذبيحة فـي الحالات الآتية :

 �أ - اليرقان المت�سبب عن مر�ض معد �أو م�صدر �سام .

ب - اليرقان المت�سبب عن �إ�صابة حادة �أو مزمنة بالكبد .

ج  - اليرقان الوظيفي فـي الحيوانات المولودة حديثا .

 د - اليرقان المت�سبب عن النزيف الدموي ال�شديد .

 هـ - �إفراج غير مقيد ب�شرط فـي حالة  اليرقان الخفيف 

الذي يزول بعد )24( �أربع وع�شرين �ساعة .

ملاحظــــة : يجـــــــب التمييـــــــز بيــــن اليرقـــــــان المر�ضــــــي 

الأن�سجــة والدهـــن الأ�صفــر  لــون  ، وبيــن  والوظيفـــي 

الذي قد يكون �سببه تقدم العمر فـي الأبقار �أو تناول 

الحيوان نوعا معينا من الغذاء .
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   ج - التغير فـي اللون �أو الطعم �أو الرائحة :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

1
التغير فـي اللون 

�أو الطعم �أو الرائحة

�إعدام كلي �إذا كان التغير ناتجا عما ي�أتي :

�أ - حالة مر�ضية .

ب - حالة غذائية .

ج - تناول دواء معين .

د - رائحة دنيئة �أو بولية كرائحة ذكور الماعز المتقدمة 

فـي ال�سن .

هـ - الأجنة غير مكتملة النمو .

د - �أمرا�ض الجهاز الع�صبي :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

الالتهاب الحاد 1

فـي المخ و�سحاياه
�إعدام كـلي .     

الالتهاب المزمن 2

فـي المخ و�سحاياه
�إفراج غير مقيد ب�شرط �إذا لم تكن اللحوم محمومة .      

خراجــــات المــــخ3

  �أ - �إعدام كلي �إذا كانت الإ�صابة م�صحوبة بت�سمم قيحي .

 ب - �إفراج غير مقيد ب�شرط �إذا كانت الإ�صابة مو�ضعية

 �أو  مزمنة ، ويكتفى ب�إعدام المخ .      

التهاب النخاع 4

ال�شوكي و�سحاياه

يعامل معاملة الإ�صابة فـي المخ كما هو وارد فـي البندين 

)1 و 2( من هذه الفقرة .      

هـ - �أمرا�ض الجهاز الدوري :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

التهـاب التامـور1

�إعدام كلي فـي الحالات الآتية :

�أ - التهاب التامور الر�شحي الحاد المت�سبب عن عدوى .      

ب  - التهاب التامور الوخذي الم�صحوب بر�شح �أو �صديد 

�أو رائحة غريبة فـي الأع�ضاء واللحم .      

ج - �إفراج غير مقيد ب�شرط بعد �إعدام القلب ، وذلك فـي 

حالة  التهاب التامور المزمن �أو الوخذي الملتئم وغير 

الم�صحوب بارت�شاحات .

�إعدام كلي فـي حالة التهاب القلب التقرحي .التهـاب القلـب2
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       و - �أمرا�ض الجهاز التنف�سي :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

التهاب تجاويف الر�أ�س1
�إعدام كلي فـي حالة الحمى والهزال ، و�إلا فيعدم الر�أ�س 

فقط .

2
التهاب ف�ص �أو ف�صو�ص 

الرئة الم�صحوب بحمى
�إعـدام كـلي للذبيحة .

3
التهاب الرئة �أو جزء 

منها غير م�صحوب بحمى
�إعـدام الـرئة فقط .

4
الالتهاب ال�شعبي

 الرئوي ال�صديدي
�إعـدام جـزئـي للرئتين .

�إعـدام جزئــي للرئـتين .الالتهاب الرئوي الحاد5

�إعدام الأجزاء الم�صابة من الرئتين .الالتهاب ال�شعبي6

�إعدام الرئــتين فقط .عدم تمدد الرئة7

�إعدام الرئــتين فقط .الأمفزيما8

�إعدام الرئــتين فقط .تلون الرئــتين9

�إعدام الرئــتين فقط .نزيف الرئة10

       ز - �أمرا�ض البلورا : 

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

1
التهاب البلورا 

)�إ�صابة ثانوية(

يتوقـــف الحكــم فــي هــذه الحالــة علــى مــدى الإ�صابــات 

الموجودة بالرئــتين .

2
التهاب البلورا 

)الفبريني والتقيحي(

�إعـــدام جزئــي للبلـــورا و�إعـــدام كلـــي فــي حالـــة الحمــــى

 �أو الهزال .

تعدم الرئـتان والبلورا الملت�صقة بال�صدر بعد نزع الغ�شاء .الت�صاقات البلورا3
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      ح - المعدة والأمعاء : 

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

�إعـدام المعـدة .      التهاب المعدة1

النزلات 2

المعوية الب�سيطة

�إعـــدام جزئـــي للأمعـــاء والغــدد الليمفاويــة التابعــة لهــا 

فقط .

الالتهابات المعدية 3

المدممة �أو ال�صديدية

�إعدام كلي �إذا كانت الذبيحة م�صابة بت�سمم �صديدي .

ط - �أمرا�ض البريتون  : 

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

التهاب البريتون 1

الحاد المنت�شر
�إعـدام كــلــي .

�إعدام جزئي للبريتون والغدد التابعة لها.التهاب البريتون المزمن2

�إعدام جزئي للبريتون والغدد التابعة لها.الت�صاقات البريتون3

ي - �أمرا�ض الـــكـبد :
  

الإجراءا�ســم المر�ضم

تمدد الأوعية ال�شعرية1

تعدم الكبد كليا �أو جزئيا ح�سب مو�ضع الإ�صابة وانت�شارها 

فـي الكبد ، ما لم تكن الحالة م�صحوبة بهزال �أو حمى 

�أو يرقان �أو نا�شئة عن حالة ت�سمم فتعدم الذبيحة .

الحوي�صلات ب�أنواعها2

الح�صوات المرارية3

الا�ستحالة الدهنية4

تنكــرز الكبــد5

التـ�شمــع6

تليــف الكبــد7

الخراريج المزمنة8

التهاب الكبد الحاد9

�إعدام كــلــي .
خراريج الكبد الم�صحوبة 10

بت�سمم �صديدي

ملحوظة : �إذا كانت الخراريج بالكبد مو�ضعية ، فيعدم الخراج وجزء من الأن�سجة المحيطة به .
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ك - �أمرا�ض الــجهاز البولــي :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

1
�إعدام الكلية الم�صابة .ح�صوات الكلى

2
�إعدام الكلية الم�صابة .الحوي�صلات

3
�إعدام الكلية الم�صابة .التلــون

4
�إعدام الكلية الم�صابة .      التهاب الكلى المزمن

التهــــاب حــــاد الكلى5

 �أو ت�سمم البولين       
�إعدام كلي للذبيحة .      

6
�إعدام كلي للذبيحة . التهاب الكلى التقيحي

7
�إعدام كلي للذبيحة . التهاب الكلى الان�سدادي

8
انفجار المثانة الم�صحوب 

بوجـــــود البــــول 

فـي التجويف البطني

�إعدام كلي للذبيحة . 

ل - �أمرا�ض الــجهاز التنا�سلي وال�ضرع :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

1
التهاب الرحم الحاد 

الم�صحوب بحمى
�إعـدام كـلي .

2

التهـاب الرحـم الم�صحـوب 

بتمــزق �أو التواء �أو الانقلاب 

الرحمــي الم�صحــوب بحمـــى 

�أو �صديــد رحمـــي �أو �أجــنة 

متعفـــنة �أو التهــاب

بريتونــي حـــاد

�إعدام كـلي .

�إعدام كلي فـي حالة الحمى والهزال والالتهابات الحادة الرحمية .احتبا�س الم�شيمة3

4
التهاب الرحم المزمن

 �أو الم�صحوب ب�أجنة محنطة
�إعدام الرحم .

�إعدام جميع الأع�ضاء الم�صابة والغدد الليمفاوية والدم .الإجها�ض المعدي5

6
التهاب ال�ضرع التقيحي 

والغرغريني

�إعدام كلي فـي حالة الحمى والهزال ، و�إلا فيعدم ال�ضرع 

فقط .
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م - �أمرا�ض العظام والمفا�صل : 

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

�إعـدام كـلي .الك�سور المتقيحة1

2
التهاب نخاع 

العظام التقيحي
�إعـدام كـلي .

3

التهاب

 المفا�صل التقيحي 

فـي مف�صلين �أو �أكثر

�إعـدام كـلي .

ن - �أمرا�ض الجلد :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

�إعدام الجزء الم�صاب .   الجــروح المتقيحــة1

2
الــحروق الم�صحوبــة 

بارت�شاحات مو�ضعية
�إعدام الجزء الم�صاب .   

3
الأكزيمــا 

والتهابات الجلد
�إعدام الجزء الم�صاب .   

4
الأمرا�ض الطفيلية 

الجلديــة
�إعدام الجزء الم�صاب .   

�إعدام الجزء الم�صاب �أو التعقيم .   الجــرب والقــراع5
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�س - �أمرا�ض الطفيليات الداخلية :

الإجــراءا�ســم المــر�ضم

1
حوي�صلات الدودة 

ال�شريطية فـي الأبقار

�أ - �إعـــدام كلـــي : فــي حالــة الإ�صابــة ال�شديــدة ، وهي وجود 

�أكثر من حوي�صلة واحدة حية �أو ميتة فـي منطقة فـي حجم 

راحة اليد ، وفـي مناطق متعددة من الذبيحة .      

ب - �إفراج مقيد ب�شرط : فـي حالة الإ�صابة الخفيفة ، ب�شرط  

�أيام  لمدة )10( ع�شرة  الثلاجة  فـي  بالتجميد  معالجتهــا 

لمدة  اللحم  غليان  �أو   ، ال�صفر  ع�شرة تحت   )10-( درجة  فـي 

)3-5( ثــلاث �إلــى خمــ�س �ساعــات بعد تقطيعه �إلى قطع 

لا يزيد وزن كل قطعة على كيلو جرامين ، وفـي حالة عدم 

 ، �إمكانية الغليان تعــدم الذبيحــة  �أو  توافر ثلاجات للحفظ 

ويمكن الإفراج عــن المعــدة والأمــعاء فقــط دون �شــرط ، 

�أما الكبد والكلاوي والطحال والرئتان وال�شحم فيفرج 

عنهم �إذا ثبت خلوها من الإ�صابة .

ج - �إذا كانت الإ�صابة فـي ع�ضو �أو �أكثر بحوي�صلة �أو �أكثر يعدم 

الع�ضو دون الذبيحة .

2

حوي�صلات الدودة 

ال�شريطية فـي الأغنام 

والجمال

 �أ - �إعدام الحوي�صلة مع جزء من الن�سيج المحيط بها .

ب - �إعدام كلي �إذا كانت الإ�صابة منت�شرة وكثيفة فـي الع�ضلات 

�أو كانت الذبيحة هزيلة �أو وجدت بها ارت�شاحات الع�ضلات 

�أو التجويف .

3
حوي�صلات دودة الكلب 

ال�شريطية

�أ - غالبا ما ت�صيب الكبد والرئة ولابد من �إعدام الع�ضو مهما 

كانت الإ�صابة خفيفة �أو �سطحية .

ب - �إعدام كلي للذبيحة �إذا كانت الإ�صابة بالع�ضلات �أو كانت 

هزيلة �أو الذبيحة متورمة .

ج - ويجــب عنــد �إعـــدام الذبيحــــة حرقهــا �أو دفنـها علــى عمــق 

كبير حتى لا ت�صل �إليها الكلاب .

الدودة الكبدية4
يعــدم الجــزء الم�صــاب مــن الكبــد فقــط �أو الكبــد كلــه ح�سب 

انت�شار الإ�صابة بها .

الحوي�صلات المائية5

 �أ - �إعدام الـحوي�صـلة وجزء من الن�سيج حول الحوي�صلة .

ب - �إعـدام كـلي �إذا كـانت الإ�صابة منت�شرة وكثيرة بالع�ضلات 

�أو كانـت الذبيحة هزيلة �أو متورمة .

تعدم الأمعاء �إذا كانت الإ�صابة بها �شديدة .ديدان الإ�سكار�س6

تعدم الأمعاء �إذا كانت الإ�صابة بها �شديدة .ديدان الانكل�ستوما7
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رابعا : الذبح ا�ضطراريا خارج الم�سلخ :

       1 -  فـي حالات الذبح  ا�ضطراريا خارج الم�سلخ , يتم التحقق من الآتي :

- حيوية الذبح و�شرعيته والإدماء الكامل .

- عدم �إ�صابة الحيوان بالحمى بفح�ص �شريحة الدم ميكرو�سكوبيا قبل البدء 

فـي تجهيز الحيوان .    

- ملاحظـــــة �أي تغيـــــرات علـــــى الذبيحـــــة نتيجــــــة الت�أخيـــــر فــــي ا�ستخــــــــراج 

الأح�شاء )التجويف( .      

، وكذلك  اللحم  ولون  ورائحة  الليمفاوية  الغدد  الذبيحـة وجميع  - فحـ�ص 

الأغ�شيـة الم�صلية ) البريتون والبلورا ( ، وتعدم الذبيحة فـي حالة التعفن 

والاخ�ضرار .

- �إجراء الفح�ص المخبري لجميع حالات الذبح الا�ضطراري .

- قيا�س درجة تركيز �أيون الهيدروجين باللحم , �إذا توفرت الإمكانات .

2  - �إذا تبين �أن الذبيحة م�صابة ب�أحد الأمرا�ض  ، تعدم كليا �أو جزئيا ح�سب كل مر�ض ، 

ويجب �إعدام الذبيحة كليا فـي الحالات الآتية :

- الذبح غير الحيوي .

- عدم الإدماء الكامل .

- وجود ميكروبات الت�سمم الغذائي فـي الع�ضـلات والأع�ضـاء التـي فح�صــت 

مخبريا .

خام�سا : الحيوانـات الر�ضيعـة

1 - تعــــدم الحيوانــــات الر�ضيعــــة - عجـــل البقــــر �أو الجامــو�س الذي يقل عمره 

عن )40( �أربعين يوما ، والأغنام والماعز التي يقل عمرها عن )1( �شهر واحد - 

�إعداما كليا ،  على النحو الآتي :
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�أ - العجول والأغنام والماعز �إذا وجد بها الآتي :

- اللحوم لينة ، ورخوة .     

- ارت�شاح دموي حول الغلاف المحيط بالكليتين .

- عدم اكتمال نمو الع�ضلات .

- ارت�شاح م�صلي �أو دموي بين الع�ضلات .

- الأجنة ب�أعمارها المختلفة .

ب - العجول �إذا كانت م�صابة بما ي�أتي :

- الدو�سنتاريا �إذا كانت م�صحوبة بالت�سمم الميكروبي . 

- التهــــاب الحبــــل ال�ســــري �إذا كــان م�صحوبـــا ب�صديــــد وتعفــــن والتهــــاب رخــوي 

مع  التهاب المفا�صل ال�صديدي .

 - ال�سل ال�سري الرحمي .

2- ا�ستثناء من �أحكام البنود ال�سابقة يتبع ما ي�أتي بالن�سبة للعجول الم�صابة بالدفتيريا :

- الإ�صابات الخفيفة :  

     تنزع ويفرج عن الر�أ�س والذبيحة.

- الإ�صابات ال�شديدة : 

    يعدم  الر�أ�س ما عدا المخ والل�سان .

ويكون    ، مخبريا  تفح�ص  الت�سـمم  �أو  الرئوية  بالالتهابات  الم�صحوبة  الإ�صابـات   -

الحكم طبقا للنتيجة .
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�ساد�ســـا: الفحـ�ص المخبري

 1 -  يجب فح�ص ذبائح الحيوانات بكترولوجيا فـي الحالات الآتية :

 �أ - الحيوانات المذبوحة ا�ضطراريا .

ب - الحيوانات التي تذبح بدون ك�شف ظاهري عليها قبل ذبحها .

ج  - �إذا ت�أخرت عملية التجويف عن �ساعة .

د - الذبائح التي ترد �إلى الم�سلخ غير موجود بها ع�ضو �أو �أكثر .

هـ - الذبائح التـي بهـــا جروح ، �أو التهابات �صديدية ، �أو غرغرينــا منت�شرة 

بالدورة الدموية .

و - اليرقان ، وكذلك دو�سنتاريا العجول .

ز - حالات الا�شتباه بالت�سمم الغذائي .

ح - �إذا لم ت�ؤد قواعد الفح�ص ال�شامل �إلى الحكم على المحكوم ب�صفة قاطعة .

، الرحـم ،  ط - الحــالات التـــي ذبحـــت نتيجــــة الالتهابــات الحـادة بالأمعـاء 

ال�ضـرع ، المفا�صل ، الأربطة ، الحوافر ، الحبل ال�سري ، الرئتين ، الغ�شاء 

البلوري ، الغ�شاء البريتوني .

ي - حالات الك�سور والجروح الخارجية ، الأج�سام الغريبة بالمريء ، انقلاب 

تكون م�صحوبة  التي  الم�ستقيم(   ، المثانة   ، )الرحم  الداخلية  الأع�ضاء 

بالحمى .

ت�ؤخذ العينات للفح�ص على النحو الآتي : 	 - 2

 �أ - عينة من الدم على �شريحة زجاجية وو�سادة .

ب - ع�ضلتـــان كاملتــان مغلفتــان بال�صفــاق ، ع�ضلــة مــن الربـــع الأمامـــي ، 

والع�ضلــــة الأخــــرى مــن الربـــــع الخلفـــي ، �أو ت�ؤخــذ مكعبـــات ع�ضليـــة 

لا يقل قطرها عن )8�سم ( ثمانية �سنتيمترات .

ج - غدة الإبط �أو �أمام الكتف للربع الآخر الأمامي .

 د - غـــدة الحرقـفـــة الداخليــــة �أو �أمـــام الفخـــذ �أو المقبــــ�ض يت�ضمــــن الدهــــن 

والن�سيـــــج  ال�ضام المحيط بها للربع الآخر الخلفي .
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 هـ - الطحال �سليما �إلا �إذا كان مت�ضخما فت�ؤخذ منه قطعة من الجزء الم�صاب 

فـي حجم راحة اليد .

 و - كلية من الحيوان المذبوح .

 ز - الكبــــد فــــي الحيـوانـــــات ال�صغيـــــرة مــــع الحوي�صلـــة المراريـــة وغـــدة الكبـــد ، 

�أمـــا فـي الحيوانات الكبيرة فتـ�ؤخذ قطعـة فـي مثل حجم قب�ضـتي اليـد 

من الكبد على �أن ت�شمل الوريد الكبدي والف�ص الخلفـي ، وكذلك غدة 

الكبد والحوي�صلة المرارية .

 ح - الأجزاء المر�ضية الم�صابة بتغيرات باثولوجية وغدة المنطقة الخا�صة بها .

 ط - حـالات الالتهابـات المعويـة التـي ي�شتبـه �أن تكـون نتيجـة ميكروب ال�سالمونيلا 

�أو من قطعان م�صابة بها في�ؤخذ جزء من الأمعاء مع غددها الليمفاوية .

	3 -  تتبع الإجراءات الآتية قبل �إر�سال العينة �إلى المعمل :

 �أ - ت�ؤخذ الأجزاء المراد فح�صها .

ب - تبــرد فــي الحــال .

المواد  ، ويـحاط ببع�ض  ج - يغلـف كل جـزء منـفردا فـي كـي�س غير م�سـامي 

التي ت�شرب ال�سوائل ) كالقطن ( .

د - يكتب عليها البيانات اللازمة .

4 -  تجرى الاختبارات الأولية للك�شف على اللحوم على النحو الآتي :

�أ - اختبارات رائحة وطعم اللحم غير الطبيعية :

للجن�س  المميزة  الرائحة  وخا�صة  للحوم  الطبيعية  غير  الرائحة  تظهر 

الروائح  ، وقد تختفـي هذه  اللحم وال�شحم  �أن يبرد  الذبـح قبل  مبا�شرة قبل 

بعد التجميد ، ولكنها تظهر ثانية عند الطبخ ، ولذلك يمكن الحكم على 

الرائحة ب�إجراء �أحد الاختبارين الآتيين :

-  اختبار الغليان �أو التذوق : يجرى هذا الاختبار بعد )24( �أربع وع�شرين 

�ساعة من الذبح ، نظرا لأن الحيوانات المذبوحة حديثا يكون لها رائحة 

 ، الفاح�ص  الأمر على  للجن�س مما يختلط معه  المميزة  الرائحة  ت�شبه  خا�صة 
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حجــــــم  فـــــي  اللحـــــم  مـــن  قطعـــة  تو�ضـــع  الاختبــــار  هـــــذا  ولإجـــــراء 

�أن تكون قطعة اللحم غنية  �إناء به ماء بارد ، ويف�ضل  راحـــــة اليد فـي 

بالغليان  يبد�أ  وعندما   ، الماء  ويغلى  الإناء  يغطى  ثم   ، الدهنية  بالمواد 

يرفع الغطاء وت�شم رائحة الأبخرة لتمييزها وتذاق قطعة من اللحم ، 

وكذلك ال�شوربة ويقوم بعملية ال�شم والتذوق �أكثر من �شخ�ص ، ويغ�سل 

الفم بالماء الدافئ وال�صابون بعد �إجراء كل تجربة .

- اختبار ال�شـــواء : يجـــرى هــذا الاختبـــار ل�شـــم الرائحـــة المت�صاعـــدة مـــن قطعــة 

اللحوم المراد اختبارها وتمييز رائحتها مع الحر�ص على عدم �إحراق ال�شحم 

حتى لا تتداخل روائح الحرق مع الرائحة المراد الك�شف عنها .

ب -  اختبار درجة تركيز �أيون الهيدروجين :

يجرى هذا الاختبار لمعرفة درجة حمو�ضة �أو قلوية اللحوم الم�شتبه فـي �صلاحيتها 

التي  �أو   ، المحمومة  اللحوم  فـي الحكم على  فائدة  ذو  اختبار  ، وهو  للأكل 

الم�صابة  �أو  �إدما�ؤها  يتم  التي لم  �أو  الذبح  كانت مري�ضة لوقت طويل قبل 

بب�ؤر ت�سممية ، ويجرى هذا الاختبار ب�إحدى الطرق الآتية :

- القيا�س بالورق الخا�ص بتقدير درجة الحمو�ضة .

- القيــا�س بالمقيــا�س الكهربائــي : يجــرى الاختبـــار ب�أخـــذ حـــوالي )10( ع�شـــرة 

�إنــاء  فـي  وو�ضعها  وتقطيعهــا  للع�ضـلات  الداخليـة  الطبقات  من  جرامات 

تتــــرك حوالـــــي  ثــــم   ، المـــاء المقـطـــر  بـــــه حوالـــي )10( ع�شـــرة جرامــــات مــــن 

)10( ع�شر دقائق فـي درجة حرارة الغرفة )حوالي 20 درجة( يكون المحلول 

بعدها معدا للقيا�س فيو�ضع به عمود القيا�س ، وتقر�أ درجة التركيز لأيون 

الهيدروجين .

- القيا�س بمحلول النيترازين الأ�صفر : وت�ستعمل هذه الطريقة كالآتي :

- قوة محلول النيترازين المائي هي )10000( ع�شرة �آلاف ، ولونه �أ�صفر .

- يجــرى الاختبــار بعــد )24( �أربـع وع�شريـن �ساعـة من ذبـح الحيـوان لأن 

، ولــم  �أيــون الهيدروجيــن فـــي اللحــوم المذبوحــة حديثــا  درجـــة تركيـز 

تمــ�ض عليهــا المدة الم�شار �إليها تقع بين )6.8( و )7.2( ، وتتغير با�ستمرار 

خلالها .
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- تـ�ؤخـــــذ قـطعـــــة �صغـيـــــرة مــــن اللحـــــم الأحمــــر المــــراد فح�صـــــه بحجـــــــم 

�سنتيمتــــــر مكعــــب ، ويف�ضــــل �أن تكــــون القـطعــــة مــــن ع�ضلـــــة بالفـخــــذ ، 

وخاليـة مـن الــدم وال�شحــم والن�سيــج ال�ضــام .

- يـو�ضـــــع المحلـــــــول المائـــــي للنيترازيــــــن الأ�صفـــــــر فـــــي جفنــــــة وتو�ضـــــع 

ثم  للجفنة  الداخلي  الجدار  علـى  اللحــم  عينــــة  مــن  �صغيــــرة  قطعــــــة 

ي�ضغط عليهـــا بملقــــط �أو �سكين ، في�سيل منها ع�صير يمتزج بمحلول 

النيترازين .

- تقر�أ النتيجة كالآتي :

- �إذا كان لــون المزيـــج �أ�صفــــر : ف�إن درجة تركيز �أيون الهيدروجين )6.2( ، 

ويكون اللحم �صالحا للا�ستهلاك .

- �إذا كـــان لــون المزيـــج �أ�صفـــر ، ويميـــل �إلـــى البنـــي : ف�إن درجة تركيز �أيون 

الهيدروجين )6.3( ، ويكون اللحم �صالحا للا�ستهلاك .

- �إذا �أ�صبح لون المزيج �أ�صفر ، ويميل �إلى البني مع �إخ�ضرار زيتوني : ف�إن 

 ، ب�سرعة  ا�ستهلاكه  ، ويجب  اللحم تكون مدة �صلاحية حفظه ق�صيرة 

وتكون درجة تركيز �أيون الهيدروجين )6.4( .

- �إذا �أ�صبـح لــون المزيج بنف�سجيـــا ويميـــل �إلـــى الأزرق : فـــ�إن درجـــة تركيـــز 

�أيون الهيدروجين �أكثر من )6.8( ، ويكـون اللحم غير �صـالح  للا�ستهلاك 

الآدمي ويعدم . 

ج - اختبار الك�شف عن بقايا الم�ضادات الحيوية ) يجرى على 1% من الحيوانات المذبوحة( .

د - اختبار الك�شف عن بقايا الهرمونات .

هـ - اختبارات الإدماء ، وتتم ب�إحدى الطرق الآتية :

- اختبــار ورقــة التر�شيــح : ت�شــق قطعــة اللحــم ، وتو�ضــع ورقة ن�شــاف )تر�شيح( 

ت�شرب  ف�إذا تم   ، ، وتترك عدة دقائق  ، وت�ضم الحافتان  القطع  بين حافتي 

ورقة التر�شيح بالع�صارة لم�سافة كبيرة كانت الحالة �سيئة الإدماء .
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- اختبــار م�ستخلــ�ص اللحــم :

- تو�ضع )5( خم�سة جرامات من اللحم فـي �أنبوبة الاختبار .

- ت�ضاف �إليها )10( ع�شرة �سنتيمترات مكعبة من الماء المقطر .

- ترج الأنبوبة جيدا .

- تترك لمدة )15( خم�س ع�شرة دقيقة .

 - تقر�أ النتيجة كالآتي :

- �إذا كان اللون بالأنبوبة ورديا فاتحا تكون اللحوم جيدة الإدماء .

�إذا كان اللون بالأنبوبة �أحمر فاتحا �إلى �أحمر غامق تكون اللحوم �سيئة   -

الإدماء .  

ورقة  فوق  الأرز  حبة  حجم  فـي  اللحم  من  قطعة  تو�ضع   : ال�ضاغط  الجهاز  اختبار   - و 

تر�شيح بين لوحي الزجاج للجهاز ال�ضاغط ، يتم �ضغط لوحي الزجاج بالم�سامير 

�إلــــى )1�ســـــم(  ال�ضاغطـــــة فـــــ�إذا ارتفـعــــت ال�سوائــــل المت�شربــــة بورقـــــة التر�شيـــــح 

�سنتيمتر واحد كان الإدماء �سيئا .

ز - اختبار التمييز بين اليرقان والتلون الغذائي نتيجة الكاروتين فـي حالة عدم وجود 

ال�صفات الت�شريحية لليرقان ، ويتم ب�إجراء التجربة الآتية :

كاويـــة  �صـــودا  جرامـــات  خم�ســـة   )5(  + دهــــن  جرامـــات  خم�ســـة   )5( تو�ضــع   -

بتركيز) 5 % ( خم�سة بالمائة فـي �أنبوبة الاختبار .

- تغلى لمدة دقيقتين ثم تترك لتبرد الأنبوبة قبل الخطوة التالية .

- ت�ضاف ) 5 �سم ( خم�سة �سنتيمترات �أثير ، وتتــرك لمــدة مــن )10-15( ع�شــر 

�إلى خم�س ع�شرة دقيقة .

- تقر�أ النتيجة كالآتي :

�إذا تكونت طبقة �صفراء على ال�سطح ، يكون ذلك نتيجة اللون الأ�صفر   - 

للفيتامين )كاروتين( .
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- �إذا تكونت طبقة خ�ضراء بالقاع كان ذلك نتيجة لمر�ض ال�صفراء .

- �إذا تكونت طبقتان عليا و�سفلى كان ذلك نتيجة الكاروتين وال�صفراء .

الف�صــل الثـانــي

الا�شتراطـات ال�صحيــة الخا�صــة بم�سالــخ الدواجــن

المــادة )108(

 تحدد �أنواع م�سالخ الدواجن بالآتي :

	1 - م�سالخ يدوية : التي تكون جميع مراحل الإنتاج فيها يدوية .

2 - م�سالخ �آلية : التي تكون جميع مراحل الإنتاج فيها با�ستخدام الآلات والمعدات 

وخطوط لتعليق الدواجن لغر�ض تمريرها على جميع مراحل عملية الإنتاج .

المــادة )109(

تحدد مرافق الم�سلخ اليدوي بالآتي :

	1 - حظيرة �أو غرفة لحفظ �أقفا�ص الدواجن .

	2 - �صالة الذبح و�إزالة الري�ش والأح�شاء .

	3 - موقع الغ�سيل .

	4 - موقع التعبئة والتغليف .

	5 - موقع التبريد والتجميد .

	6 -  �صالة انتظار الزبائن .

	7 - مخزن مواد التعبئة والتغليف .

	8 -  موقع تجميع الف�ضلات .

المــادة )110(

تحدد مرافق الم�سلخ الآلي بالآتي :

1 - 	حظيرة �أو غرفة لحفظ �أقفا�ص الدواجن .

2 - 	موقع ما قبل الذبح .
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3 - 	�صالة الذبح .

4 - 	موقع �إزالة الري�ش والأح�شاء .

5 - 	موقع الغ�سيل .

6 - 	موقع التقطيع والتجهيز .

7 -	 موقع التعبئة والتغليف .

8 - 	موقع التبريد والتجميد .

9 - 	موقع الت�سليم .

10 -	 مخزن مواد التعبئة والتغليف .

11 -	 موقع تجميع الف�ضلات .

12 - 	دورات مياه .

المــادة )111(

ي�شترط لممار�سة ن�شاط م�سلخ دواجن ا�ستيفاء الا�شتراطات الآتية :

�أولا: الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الم�سلخ :

	�أن يكـون بعيـدا عــن ال�شــارع العــام ، وعــن �أقــرب تجمع �سكنــي)ما زاد على خم�سة   - 1

منازل( م�سافة لا تقل عن )500 م( خم�سمائة متر .

	�أن يكــون فـــي نطــاق المناطــق الزراعيــة �أو ال�صناعيــة ، ويف�ضــل �أن يكــون بالقــرب   - 2

من مزارع الدواجن . 

ثانيا: الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمبنى الم�سلخ :

بالإ�ضافـــة �إلــى الا�شتراطــات المن�صــو�ص عليهــا فــي الا�شتراطــات ال�صحيــة العامة 

للأن�شطة ذات ال�صلـــة بال�صحـــة العامـــة ، يجـــب �أن يكـــون مبنـــى الم�سلـــخ م�ستوفيـــا 

للا�شتراطـــات ال�صحية الآتية :

�أن تتنا�سب م�ساحته مع الطاقة الإنتاجية ، وتكون كافية ل�سهولة العمل وتوزيع  	 - 1

الأجهزة والمعدات وملحقـات الم�سلخ .  

�أن تكون جميع حوائطه حتى ال�سقف مغطاة بالبلاط المنا�سب ، �سهل التنظيف . 	 - 2
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ب�أنظمــــة  الميــــاه ، ومجهــــزة  �أر�ضيتــه مغطــاة بمــادة مانعــــة لت�ســـرب  	�أن تكــون   - 3

لل�صــرف ال�صحــي مطابقــة للموا�صفــات الفنيــة المعتمــدة ، و�أن تكــون قنــوات 

المجــاري فيـه ن�صــف ا�سطوانية ، ومغطاة ب�شبك من معدن غير قابل لل�صد�أ .

	�أن يكون جيد التهوية والإ�ضاءة .  - 4

	�أن تكون جميع نوافذه مغطاة ب�سلك �ضيق الن�سيج لمنع دخول الح�شرات .  - 5

	�أن يكون مزودا بم�صدرين للمياه ال�صالحة لل�شرب الباردة وال�ساخنة .  - 6

المن�صـــو�ص  ال�صحيــــة  للا�شتراطـــات  م�ستوفيــة  ميــــاه  دورات  بـــــه  تكــــون  	�أن   - 7

ال�صلــة  ذات  بالأن�شطــة  الخا�صــة  العامــة  ال�صحــية  الا�شتراطــات  فـي  عليهـــا 

بال�صحة العامة .

ثالثا: الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع ما قبل الذبح بالم�سلخ الآلي :

	�أن تكون م�ساحته متنا�سبة مع �أعداد الدواجن المراد ذبحها .  - 1

تخ�صي�ص مكان منا�سب لعزل الدواجن التي يتم ا�ستبعادها بعد الفح�ص . 	 - 2

تخ�صي�ص مكان منا�سب لإجراء فح�ص الدواجن قبل الذبح . 	 - 3

4 - ا�ستخـــدام �أقفـــا�ص بلا�ستيكيـــة نظيفـــة بارتفــــاع )30 �ســـم( ثلاثيــــن �سنتيمتــــرا 

عن الأر�ضية لو�ضع الدواجن .

رابعا: الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�صالة الذبح :

	�أن تكون مجهزة بالمعدات والأدوات المنا�سبة لعملية الذبح .  - 1

	�أن تكون مزودة بالأجهزة المنا�سبة لف�صل الدم بعد عملية النزف .  - 2

	�أن تكون مجهزة بم�صدرين للمياه ال�صالحة لل�شرب الباردة وال�ساخنة .  - 3

الالتزام بفح�ص الدواجن المذبوحة ، وا�ستبعاد غير ال�صالح منها للا�ستهلاك  	 - 4

الآدمي .

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

	�أن يكون مجهزا بم�صدرين للمياه ال�صالحة لل�شرب الباردة وال�ساخنة المطابقة   - 1

فــي عمليــة غ�ســل  ال�شــرب للا�ستخــدام  لميــاه  المعتمــدة  القيا�سية  للموا�صفات 

الدواجـــن بطريقـــة ر�شهـــا بالمــــاء الم�ضغــــوط لإزالـــة المـــواد العالقــة �أو غم�سـهــا 

فـي �أحوا�ض نظيفة مع تغيير المياه ب�صفة م�ستمرة .
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 )
5

حـــرارتهــا من )10  درجـــة  تتـــــراوح  �أحـــوا�ض  فــــي  الدواجـــن  و�ضـــع لحـــوم  	 - 2

حـــرارة  درجــة  خفــ�ض  بهــدف  تقريبــا  دقائق  ع�شر   )10( لمـــدة   )
5

 16  ( �إلـــى 

الدواجن ، مع مراعاة تغيير المياه با�ستمرار �أو ا�ستخدام المياه الجارية .

ت�صريف المياه بطريقة �سليمة لمنع التلوث . 	 - 3

�ساد�سـا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع التعبئة والتغليف :

منا�سبــة  مــادة  مــن  الم�صنوعة  الطاولات  من  منا�سب  بعدد  مزودا  يكون  	�أن   - 1

للا�ستخدام فـي عمليتي التعبئة والتغليف .

والتغليـــف  التعبئـــة  فـــي عمليتـــي  الم�ستخدمــة  الطـــاولات  �أ�سطـــح  تكـــون  	�أن   - 2

على ارتفاع منا�سب .

�سابعـا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع التبريد والتجميد :

	�أن يكون مجهزا بعدد منا�سب من البرادات والثلاجات المزودة ب�أجهزة لقيا�س   - 1

درجة الحرارة .

 ،  )
5

�إلـــى )4   )
5

مـــن )1  تتـــراوح  فـــي درجـــة حــرارة  المبــردة  الدواجــن  تحفــظ  	 - 2

�سالـــب   )
5

علـــى )-18  تزيــد  درجــة حــرارة لا  فـي  المجمدة  الدواجن  وتحفظ 

ثماني ع�شرة درجة مئوية .

تحفظ الدواجن بطريقة ت�سمح ب�سريان الهواء بينها . 	 - 3

ثامنـا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع تجميع الف�ضلات :

	�أن يكون مزودا بحاويات منا�سبة الحجم لتجميع الف�ضلات .  - 1

ت�ستخدم �أكيا�س منا�سبة لحفظ الف�ضلات لمنع ت�سرب ال�سوائل منها . 	 - 2

تا�سعـا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمخزن مواد التعبئة والتغليف :

 �أن يكون م�ستوفيا للا�شتراطات الخا�صة بمخازن المواد الغذائية المبردة والمجمدة .
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المــادة )112(

يلزم لممار�سة ن�شاط م�سلخ الدواجن ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

المحافظة على الآلات والمعدات والأدوات الم�ستخدمة فـي مزاولــة الن�شــاط بحالــة  	 - 1

جيدة ونظيفـة با�ستمرار .

	�أن تكون الأقفا�ص الم�ستخدمة جيدة التهوية ، ويراعى تنظيفها وغ�سلها با�ستمرار   - 2

للتخل�ص من المخلفات والروائح .

	�أن يكون عمر الدواجن ووزنها عند الذبح مطابقا للموا�صفات القيا�سية المعتمدة   - 3

فـي هذا ال��شأن .

4 - عدم تغذية الدواجن لمدة ) 24( �أربع وع�شرين �ساعة قبل الذبح والاكتفاء بتوفير 

مياه ال�شرب لها .

�أو مجمدة فـي عبوة منا�سبـة مــع الالتــزام بالموا�صفــات  5 - و�ضع كل دجاجة مبردة 

القيا�سية الخا�صة ببطاقة البيان للمواد الغذائية .

6 - مكافحة الح�شرات والقوار�ض فـي المخزن ومكان التغليف والتعليب ، وفقا لأحكام 

الا�شتراطات ال�صحية العامة .

7 - توقيع الك�شف البيطري على الدواجن بالمزرعة قبل نقلهـا �إلى الم�سلـخ منعا لانت�شار 

الأمرا�ض الوبائية والمعدية .

8 - توفير طبيب بيطري بالم�سلخ للك�شف على الدواجن قبل الذبح وبعده ، وتقرير 

بالن�سبــة للم�سالخ ذات الطاقة  ، وذلــك  مــدى �صلاحيتهــا للا�ستهــلاك الآدمــي 

الإنتاجية العالية .

9 - �أن يتم الذبح طبقا لل�شريعة الإ�سلامية .

10 - �أن يكون العاملون بالم�سلخ م�ستوفين الا�شتراطات ال�صحية العامة .

11 - �أن تكون جميع مرافق م�سلخ الدواجن م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الخا�صة 

بالأمن وال�سلامة المعتمدة من الهيئة العامة للدفاع المدني والإ�سعاف .
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الف�صـل الثـالـث

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بحظائــر الحيوانــات

المــادة )113(

تحدد �أنواع الحظائر التجارية لتربية وبيع الحيوانات بالآتي :

1 - الحظائر التجارية ال�صغيرة : 

- التــي لا يزيـــد عـــدد الحيوانـــات فيهــا علــى )100( مائــة ر�أ�س من الغنــم ، �أو )50( 

خم�سين ر�أ�سا من البقر .

2 - الحظائر التجارية تحت المتو�سطة :

- التي تتراوح عدد الحيوانات فيها من )101( مائة وواحد �إلى)500( خم�سمائة 

�إلــى )250( مائتين وخم�سين  �أو مــن )51( واحــد وخم�سيــن   ، ر�أ�س مــن الغنــم 

ر�أ�سا من البقر .

3 - الحظائر التجارية المتو�سطة : 

- التي تتراوح عدد الحيوانات فيها من )501( خم�سمائة وواحد �إلى )1000( �ألف 

�إلى )500( خم�سمائــة  وواحــد وخم�سيــن  مائتــين  �أو )251(   ، الغنــم  مــن  ر�أ�س 

ر�أ�س من البقر .

4 - الحظائر التجارية فوق المتو�سطة : 

�ألف   )1500( �إلى  وواحد  �ألف   )1001( من  فيها  الحيوانات  عدد  تتراوح  التي   -

وخم�سمائة ر�أ�س من الغنم ، �أو من )501( خم�سمائة وواحد �إلى )750( �سبعمائة 

وخم�سين ر�أ�سا من البقر .

5 - الحظائر التجارية الكبيرة : 

- التــي تزيــد عــدد الحيوانــات فيهــا عن )1500( �ألف وخم�سمائة ر�أ�س من الأغنام ، 

�أو )750( �سبعمائة وخم�سين ر�أ�سا من البقر .
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المــادة )114(

يلزم لإقامة حظائر تجارية لتربية وبيع الحيوانات ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

	�أن يكون موقع الحظيرة على �أر�ض زراعية ، وبعيدا عن الطريق العام وعن �أقرب   - 1

تجمع �سكني م�سافة لا تقل عن الحدود المبينة قرين كل نوع من الحظائر ، وذلك 

على النحو الآتي :

�أ - الحظائرالتجارية ال�صغيرة : )500م( خم�سمائة متر على الأقل .

ب - الحظائرالتجارية تحت المتو�سطة : )750م( �سبعمائة وخم�سين مترا على الأقل .

ج  - الحظائرالتجارية المتو�سطة : )1000م( �ألف متر على الأقل .

د - الحظائرالتجارية فوق المتو�سطة : )1500م( �ألف وخم�سمائة متر على الأقل .

هـ - الحظائرالتجارية الكبيرة : )2000م( �ألفي متر على الأقل . 

2 -  يراعى تحقيق بند الم�سافة بين حظائر الحيوانات والتجمعات ال�سكانية والطريق 

العام مع الطاقة الإنتاجية الإجمالية عند الترخي�ص لأكثر من حظيرة متجاورة 

فـي موقع واحد .

	�أن تكون الحظيرة جيدة الإ�ضاءة والتهوية .  - 3

4 - �أن تكون الحظيرة مجهزة ب�أغطية منا�سبة لحماية الحيوانات من �أ�شعة ال�شم�س 

والأمطار والتقلبات الجوية .

5 - �أن تكون �أر�ضية الحظيرة مغطاة بمادة عازلة للمياه والرطوبة ، ومجهزة ب�أنظمة 

لل�صرف ، لت�سهيل عملية التنظيف .

 ، �أن تكون الحظيرة مجهزة بخزانات احتجاز مطابقة للموا�صفات الفنية المعتمدة   - 6

ويراعى   ، فلج  �أو  بئر  �أقرب  عن  الأقل  على  )50م( خم�سين مترا  م�سافة  وتبعد 

�سحبها والتخل�ص من المخلفات ال�سائلة فـي الأماكن المخ�ص�صة لهذا الغر�ض .

7 - اتخاذ التدابير اللازمة لمنع دخول الح�شرات والقوار�ض �إلى الحظيرة ، ومن ذلك 

تركيب �سلك �ضيق الن�سيج على النوافذ ، وتغليف الأجزاء ال�سفلية من الأبواب 

برقائق من الألومنيوم .
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8 - �أن تكون الحظيرة مزودة بم�صدر للمياه ال�صالحة لل�شرب .

9 - تخ�صي�ص مكان منا�سب بالحظيرة لعزل الحيوانات المري�ضة �أو الم�شتبه فـي مر�ضها .

10 - فـي حالة ممار�سـة ن�شاط تربية حيوانات �ألبان يجب تخ�صي�ص مكان للحلب يبعد 

و�أن تكون   ، باقي مرافق الحظيرة م�سافة لا تقل عن )50م( خم�سين مترا  عن 

�أر�ضيته مغطاة بمادة منا�سبة لمنع تلوث الألبان ، ويجب �أن يكون مت�صلا بغرفة 

حوائطها مغطاة ببلاط منا�سب بارتفاع )2م( مترين على الأقل ، و�أر�ضيتها مغطاة 

ب�أجهزة لحفظ الحليب فـي درجة  و�أن تكون مزودة   ، ببلاط مانع من الانزلاق 

( �أربع درجات مئوية ، لحين توزيعه .
5

( و)4 
5

حرارة تتراوح ما بين )0 

11 - فـي حال �إقامة �سكن للعمال ، فيجب �أن يكون موقعه بعيدا عن الحظيرة وم�ستوفيا 

للا�شتراطات ال�صحية العامة .

لمنع  الغلق  ذاتية  ب�أبواب   ، الأعلاف  لتخزين  بالحظيرة  منا�سب  - تخ�صي�ص مكان   12

دخول الح�شرات والقوار�ض �إليه .

الن�شــاط كالعلاقــات  الم�ستخدمــة فــي ممار�ســة  �أن تكون جميع الأدوات والمعــدات   - 13

و�أحوا�ض الميــاه مــن مــادة منا�سبــة ، مع مراعاة المحافظة عليها فـي حالة جيدة 

با�ستمرار .

القيا�سية  للموا�صفات  مطابقة  الحيوانات  لأكل  الم�ستخدمة  الأعلاف  تكون  �أن   -  14

المعتمدة .

، وفـي الأماكن المخ�ص�صة لهذا  المنا�سبة  ال�صلبة بالطرق  التخل�ص من المخلفات   - 15

ولهذا   ، با�ستمرار  نظيفة  الحظيرة  على  والمحافظة   ، البلدية  قبل  من  الغر�ض 

المزيلة  الكيميائية  والمواد  الح�شرية  والمبيدات  المطهرات  ا�ستعمال  يمكن  الغر�ض 

للروائح المطابقة للموا�صفات القيا�سية المعتمدة ، بما لا ي�ؤثر بال�ضرر على �صحة 

و�سلامة الحيوانات ، وبالن�سبة للحظائر ال�صغيرة يمكن التخل�ص من المخلفات 

ال�صلبــة بو�ضعهــا فـي �أوعيــة خا�صــة محكمــة الغلــق خــارج الحظيــرة لحين قيام 

البلدية بالتخل�ص منها فـي الأماكن المخ�ص�صة لذلك .
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16 - فـي حالـة الرغبة فـي ا�ستخدام المخلفات ال�صلبة ك�سماد زراعي يجب عمل حفرة 

منا�سبة لحفظها وتغطيتها بطبقة �سميكة من التراب لمنع تكاثر الذباب �أو تعبئتها 

فـي �أكيا�س منا�سبة والتخل�ص منها فـــورا فــي الأرا�ضي الزراعية .

17 - التخل�ص من الحيوانات النافقة فـي الأماكن المخ�ص�صة لهــذا الغــر�ض مـــن قــبل 

البلدية .

18 - توفير طبيب بيطري بالن�سبة للحظائر التجارية الكبيرة .

عليهـــــا  المن�صــــو�ص  بالحظيــــرة م�ستوفيــــن للا�شتراطــــات  العاملـــــــون  يكــــــون  �أن   -  19

فـي الا�شتراطات ال�صحية العامة الخا�صة بالأن�شطة ذات ال�صلة بال�صحة العامة .

20 - الالتزام بال�شروط وال�ضوابط البيئية وقواعد و�إجراءات الحجر البيطري ال�صادرة 

من الجهات المخت�صة .

المــادة )115(

يجوز عمل حظائر تربية لغر�ض الا�ستهلاك المنزلي مع ا�ستيفاء الا�شتراطات الآتية :

	�أن يكون موقع الحظيرة على �أر�ض زراعية .  - 1

2 - �ألا يزيد مجموع الحيوانات فـي الحظيرة على عدد )15( خم�سة ع�شر ر�أ�سا من الأغنام 

فقـــط ، �أو عـــدد )5( خم�ســـة ر�ؤو�س مـــن الأغنـــام ) الخـــراف ، الماعــــز ( ، و)2( ر�أ�ســيــن 

من البقر ، و)1( ر�أ�س من الإبل ، و)1( ر�أ�س من الخيل ، و)1( ر�أ�س من الحمير .

3 - تعفى الحظيرة من الح�صول على التراخي�ص البلدية ، وتلتزم بال�شروط ال�صحية 

التي ت�ضعها البلدية . 

الف�صــل الـرابــع

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بمــزارع الـدواجـــن

المــادة )116(

تحدد �أنواع المزارع التجارية للدواجن بالآتي :

1 - مزارع الدواجن التجارية الخا�صة ب�صغار المربين : 

التي لا تزيد �سعتها الكلية على )1800( �ألف وثمانمائة دجاجة بيا�ضة ، �أو )3000( 

ثلاثة �آلاف دجاجة ت�سمين فـي كل دورة �إنتاجية ، �أو )18000( ثمانية ع�شر �ألف 

دجاجة ت�سمين �سنويا .
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2 - مزارع الدواجن التجارية ال�صغيرة :

التـــي لا تزيـــد �سعتهـــا الكليـــة علــــى )3000( ثلاثــــة �آلاف دجاجــــة بيا�ضـــة �سنويـا ، 

�أو )6000( �ستـــة �آلاف دجاجـــة ت�سميــن فــي كـــل دورة �إنتاجيــــة ، �أو )36000( �ستــــة 

وثلاثين �ألف دجاجة ت�سمين �سنويا .

3 - مزارع الدواجن التجارية المتو�سطة : 

التـــي لا تزيـــد �سعتهـــا الكليـــة علـــى )5000( خم�ســـة �آلاف دجاجــة بيا�ضـة �سنويا ، 

�أو )10000( ع�شرة �آلاف دجاجة ت�سمين فـي كل دورة �إنتاجية ، �أو )60000( �ستين 

�ألف دجاجة ت�سمين �سنويا .

4 - مزارع الدواجن التجارية الكبيرة : 

التـــي لا تزيـــد �سعتهـــا الكليـــة علـــى )10000( ع�شرة �آلاف دجاجة بيا�ضة �سنويا ، 

�أو )20000( ع�شرين �ألف دجاجة ت�سمين فـي كل دورة �إنتاجية ، �أو )120000( مائة 

وع�شرين �ألف دجاجة ت�سمين �سنويا .

5 - مزارع الدواجن التجارية التي تقام فـي المناطق المحددة كمجمعات لتربية الدواجن : 

التــــي فــي مجملهـــا تزيـــد علـــى )10000( ع�شـــرة �آلاف دجاجـــة بيا�ضـــة �سنويــــا ، 

�أو )20000( ع�شرين �ألف دجاجة ت�سمين فـي كل دورة �إنتاجية ، �أو )120000( مائة 

وع�شرين �ألف دجاجة ت�سمين �سنويا .

المــادة )117(

يلزم لإقامة مزارع الدواجن التجارية ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

	�أن يكون موقع العنابر على �أر�ض زراعية ، وبعيدا عن الطريق العام ، وعن �أقرب   - 1

تجمع �سكنـــي م�سافة لا تقل عن الحدود المبينة قرين كل نوع من مزارع الدواجن ، 

وذلك على النحو الآتي :

�أ - مزارع الدواجن التجارية الخا�صـة ب�صغـار المـربين : 

�أن تبـــعـد عـــن ال�شـــارع العــــام و�أقــــرب تجمــــع �سكانـــي )500م( خم�سمائـــة متــر 

على الأقل .
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	ب - مزارع الدواجن التجارية ال�صغـيرة : 

�أن تبعـد عـن ال�شـارع العام )500م( خم�سمائة متر على الأقل ، وعن �أقرب تكتل 

�سكاني )1000م( �ألف متر على الأقل .

ج - مزارع الدواجن المتو�سطـة : 

�أن تبعـد عن ال�شـارع العـام )1000م( �ألف متر ، وعن �أقرب تجمع �سكاني )1500 م( 

�ألف وخم�سمائة متر على الأقل .

د - مزارع الدواجن التجارية الكبيرة : 

�أن تبعـد عن ال�شـارع العـام )1000م( �ألف متر ، وعن �أقرب تجمع �سكاني )2000م( 

�ألفـي متر على الأقل .

هـ - المجمعات المحددة من قبل الدولة لتربية الدواجن : 

�أن تبعد عن ال�شارع العام بكيلو مترين ، وعن �أقرب تجمع �سكاني )3000م( ثلاثة 

�آلاف متر على الأقل .

2 - �ألا تقل الم�سافة بين كل مزرعة و�أخرى من المزارع التجارية عن )500م( خم�سمائة 

متر .

�أن ت�ضاعف الطاقة الإنتاجية لمزارع  �إنتاج مغلقة ، يمكن  �إقامة عنابر  3 - فـي حالة 

الدواجن التجارية الم�شار �إليها .

4 - الح�صول على الموافقات من الجهات المعنية .

5 - �أن تكون جميع مرافق المزرعة جيدة التهوية والإ�ضاءة .

6 - �أن تكون جميع مرافق المزرعة مغطاة لحماية الدواجن من �أ�شعة ال�شم�س والأمطار .

، ومجهزة  والرطوبة  للمياه  عازلة  الإنتاج مغطاة بمادة  �أر�ضية عنابر  تكون  �أن   -  7

ب�أنظمة لل�صرف ، لت�سهيل عملية التنظيف .

8 - فـي حالــة عمــل خزانات احتجـــاز ، تكــون مطابقــة للموا�صفــات الفنيــة المعتمـدة ، 

وعلى بعد لا يقل عن )50م( خم�سين مترا عن �أقرب بئر �أو فلج ، كما يجب �سحبها 

والتخل�ص من المخلفات ال�سائلة با�ستمرار فـي الأماكن المخ�ص�صة لهذا الغر�ض .
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9 - اتخاذ التدابير اللازمة لمنع دخول الح�شرات والقوار�ض �إلى الحظيرة ، كتركيب 

�سلـــك �ضيـــق الن�سيج على النوافذ وتغليف الأجزاء ال�سفلية من الأبــواب برقائق 

من الألومنيوم .

10 - �أن تكون الحظيرة مزودة بم�صدرين للمياه ال�صالحة لل�شرب الباردة وال�ساخنة .

القوار�ض  ت�سمح بدخول  ب�أبــواب محكمــة لا  الأعــلاف مجهــزا  يكــون مخــزن  �أن   -  11

والح�شرات ، و�أن تكون ذاتية الغلق .

12 - �أن يكـــون العلـــف الم�ستخــدم فــي المزرعــة مطابقـا للموا�صفات القيا�سية المعتمدة ، 

و�إن كــــان معبــ�أ فــــي �أكيــا�س فيمنــع و�ضعـــه علــــى الأر�ض مبا�شــــــرة ، و�إنمـــا يو�ضــــع 

على �أرفف معدنية �أو خ�شبية ترتفع عن �سطح الأر�ض )20�سم( ع�شرين �سنتيمترا 

على الأقل .

كال�سقايات  الن�شاط  ممار�سة  فـي  الم�ستخدمة  والمعدات  الأدوات  جميع  تكون  �أن   -  13

والعلاقات و�أقفا�ص التربية والحا�ضنات بحالة جيدة .

14 - المحافظة على النظافة العامة داخل وخارج المزرعة با�ستمرار ، وا�ستعمال المطهرات 

للموا�صفــات  المطابقــة  للروائــح  المزيلــة  الكيميائيـــة  والمـــواد  والمبيــدات الح�شريــة 

القيا�سية المعتمدة ، لتطهير المزرعة والمحافظة عليها ب�صورة منتظمة ، وب�صفة 

خا�صة فـي غرف التربية ، ويجب توفير المطهرات اللازمة عند المدخل الرئي�سي 

للمزرعة ومداخل العنابر .

�أ�سبوع ، وبالن�سبة للمزارع  15 - التخل�ص من المخلفات ال�صلبة مرتين على الأقل كل 

 ، الغلـــق  محكـمـــة  ال�صلبـــة  للمخلفـــات  خا�صـــة  ب�أوعيــة  تزويدهــــا  يجـــب  ال�صغيــرة 

وو�ضعهـــا خـــارج المزرعـــة للتخلــ�ص منهــا ، وبالن�سبـة للمزارع الكبيــرة والمتو�سطــة 

يكون �أ�صحابها م�س�ؤولين عن نقل المخلفات ال�صلبة �إلى الأماكن التي تخ�ص�ص 

من قبل البلدية لذلك .

المزرعة ك�سمـاد يجـب عمـل حفـرة  الرغـبة فـي الا�ستفادة مـن مخلفات  16 - فـي حالـة 

لمنــع  التــراب  مــن  �سميكــة  بطبقة  المخلفات  تغطية  مراعاة  مع  لحفظها  منا�سبة 

تكاثر الذباب ، �أو تعبئتها فـي �أكيا�س منا�سبة والتخل�ص منها فورا فـي الأرا�ضي 

الزراعية .
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17 - �أن يكون العاملون بالمزرعة م�ستوفين الا�شتراطات المن�صو�ص عليها فـي الا�شتراطات 

ال�صحية العامة ذات ال�صلة بال�صحة العامة ، وملتزمين بارتداء ملاب�س و�أحذية 

واقية خا�صة فـي �أثناء العمل بالمزرعة .

18 - ا�ستخدام غرفة العاملين فـي تبديل الملاب�س عند الدخول والخروج مـن المزرعـة .

19 - توفـيــر طبيـــب بيـطـــري بالمزرعــة فـــي حالـــة �إقامــة المــزارع التجـاريــة الم�شــار �إليهــا 

فـي البندين )د ، هـ( من المـادة )117( من هذه اللائحة .

20 - الالتزام بتطبيـق �إجراءات الحجر البيـطري من قبل الجهـات المخت�صة فـي حـال 

حـــدوث مــر�ض وبائي ، والالتزام ب�أي �شروط �أو �ضوابط �صحية �أو بيئية �أخرى 

من الجهات المخت�صة .

21 - نقــل الدواجــن والبيــ�ض مــن المزرعــة �إلى �أماكــن الت�سويق فـي �سيارات م�ستوفية 

للا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�سيارات نقل المواد الغذائية والمبردة .

22 - عدم ت�سويق الدواجن الحية التي يقل عمرها عن )40( �أربعين يوما ، �أو التي يقل 

وزنها عن )    1 ( واحد وربع كيلوجرام .

ال�صحيــة  الا�شتراطــات  ا�ستيفــاء  يـجــب   ، بالمزرعة  دواجن  �إقامة م�سـلخ  فـي حال   -  23

الخا�صة بممار�سة ن�شاط م�سلخ دواجن ، كما يجب �أن يبعد م�سافة )200م( مائتي 

متر على الأقل عن عنابر الإنتاج .

24 - فـــي حــــال �إقامــة فقا�ســــة بالمزرعــــة ، فيجــب �أن تبعد عن العنابر الإنتاجية بم�سافة 

لا تقل عن )300م( ثلاثمائة متر ، و فـي حال �إقامتها خارج المزرعة يجب �أن تبعد 

عن ال�شارع العام و�أقرب تجمع �سكني بم�سافة لا تقل عن )500م( خم�سمائة متر .

المــادة )118(

يجوز عمل عنابر تربية لغر�ض الا�ستهلاك المنزلي مع ا�ستيفاء الا�شتراطات الآتية :

1 - �أن يكون موقع العنابر على �أر�ض زراعية .

2 - �ألا يزيد مجموع ما فـي العنابر عن )100( مائة طائر .

3 - تعفى الحظيرة من الح�صول على التراخي�ص البلدية ، وتلتزم بال�شروط ال�صحية 

التي ت�ضعها البلدية . 

1

4
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الف�صــل الـخـامــ�س

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بممار�سـة ن�شـاط 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�سة ن�شاط بيع اللحوم ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

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

مربعا .

�ألا تقل  ، يجب  الغذائية  المواد  الملحقة بمحل بيع  اللحوم  2 - وبالن�سبة لمحلات بيع 

م�ساحتها عن )6 م2( �ستة �أمتار مربعة .

3 - �أن يكون المحل مزودا بم�صدرين للمياه ال�صالحة لل�شرب الباردة وال�ساخنة .

الا�شتراطات  فـي  عليها  المن�صو�ص  للا�شتراطات  م�ستوفين  العاملون  يكون  �أن   -  4

ال�صحية العامة للأن�شطة ذات ال�صلة بال�صحة العامة .

5 - فـي حالــة بيــع اللحــوم المجمــدة ، يجــب �أن يكــون المحــل مجهــزا بمن�شار كهربائي 

من معدن غير قابل لل�صد�أ .

6 - �أن تكون �أر�ضية المحل وحوائطه مغطاة ببلاط منا�سب ، فاتح اللون بارتفاع )2م( 

مترين على الأقل .

7 - �أن يكون جيد التهوية والإ�ضاءة والتكييف .

8 - �أن يكـــون مجهـــزا بالآلات والأجهـــزة والأدوات اللازمـــة لعمليـــة تقطيـــع اللحوم 

من مادة غير قابلة لل�صد�أ .

9 - �أن يكون مجهزا بمغ�سلة للأيدي تعمل ب�ضغط القدم ، �أو ب�أي و�سيلة �أخرى غير 

اللم�س المبا�شر باليد ، ومزودا بمواد مطهرة وو�سيلة للتجفيف .
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10 - �أن يكون مجهزا ببرادات لحفظ وعر�ض اللحوم الطازجة المبردة وثلاجات لحفظ 

اللحوم المجمدة مزودة ب�أجهزة لقيا�س الحرارة .

( �سالب ثماني 
5

11 - �أن تحفــظ اللحــوم المجمــدة فــي درجــة حــرارة لا تزيد على)-18 

 )
5

 4 -
 5

ع�شرة درجة مئوية ، وتحفظ اللحوم المبردة فـي درجة حرارة تتراوح من )1 

درجة مئوية واحدة �إلى �أربع درجات مئوية ، مع مراعاة ت�سجيل درجات الحرارة 

ب�صورة دورية ومنتظمة .

12 - �أن تقطع اللــحوم علــى قطعــــة نظيفــــة مــــن مــــادة غيــــر قابلـــة لل�صـــد�أ �أو الت�شقـــق 

�أو التفاعل مع اللحوم .

13 - �أن يكون مزودا ب�أوعية لحفظ النفايات تفتح ب�ضغط القدم ، لحين التخل�ص منها 

بعد كل ا�ستخدام فـي الحاويات والأماكن المعدة لذلك .

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

يوميا با�ستخدام المطهرات المطابقة للموا�صفات القيا�سية المعتمدة .

15 - �أن يكـــون مجهـــزا بمـــراوح ل�شفـــط الهــواء ، وعدد منا�سب من م�صائد الح�شرات ، 

كما يجب اتخاذ التدابير اللازمة لمنع دخول الح�شرات والقوار�ض .

16 - �أن يكون مجهزا بميزان مطابق للموا�صفات القيا�سية المعتمدة .

17 - يمنع وجود دورات مياه داخل المحل .

18 - ف�صل موقع انتظار الزبائن عن موقع التقطيع بفا�صل زجاجي .

المــادة )121(

يحظر على المرخ�ص له بمزاولة الن�شاط القيام بالآتي :

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

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

3 - بيع لحوم غير مختومة بختم البلدية �أو ختم الجهة الم�ستوردة منها ، كما يحظر 

�إزالة الختم �إلا �أمام الزبون .

4 - فرم اللحوم وتجهيز الطلبات وتقطيعها �إلى قطع �صغيرة �إلا بح�ضور الزبون .
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الف�صــل ال�سـاد�س

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صة 

بممار�سـة ن�شـاط 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�سة ن�شاط بيع الدواجن المبردة والمجمدة ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

1 - �أن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل على �ألا تقل م�ساحة المحل عن )20م2( 

ع�شرين مترا مربعا ، وبالن�سبة لمحلات بيع الدواجن المبردة الملحقة بمحل بيع 

مواد غذائية ، يجب �ألا تقل م�ساحتها عن )6م2( �ستة �أمتار مربعة .

2 - �أن يكون المحل مزودا بم�صدرين للمياه ال�صالحة لل�شرب الباردة وال�ساخنة .

3 - �أن يكون العاملون م�ستوفين للا�شتراطات ال�صحية العامة .

4 - �أن تكون �أر�ضية المحل وحوائطه مغطاة ببلاط منا�سب فاتح اللون بارتفاع )2م( 

مترين على الأقل .

5 - �أن يكون المحل جيد التهوية والإ�ضاءة والتكييف .

 ، التقطيع  اللازمة لعملية  والأدوات  بالآلات والأجهزة  المحــل مجهــزا  يكــون  �أن   -  6

على �أن تكون من مادة غير قابلة لل�صد�أ .

7 - �أن يكون المحل مجهزا بمغ�سلة للأيدي تعمل ب�ضغط القدم ، �أو ب�أي و�سيلة �أخرى 

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

8 - �أن يكون المحل مجهزا ببرادات لحفظ وعر�ض الدواجن الطازجة المبردة وثلاجات 

لحفظ الدواجن المجمدة مزودة ب�أجهزة لقيا�س الحرارة .
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( درجة مئوية 
5

 4  -
 5

9 - �أن تحفظ الدواجن المبردة فـي درجة حرارة تتراوح من )1 

واحــدة �إلـــى �أربـــع درجـــات مئويـــة ، وتحفــــظ الدواجـــن المجمــدة فــي درجـة حرارة 

( �سالب ثماني ع�شرة درجة مئوية .
5

لا تزيد على )-18 

10 - الالتزام بالموا�صفة القيا�سية المعتمدة لبطاقة بيانات المنتج وفترات ال�صلاحية .

11 - �أن يكون المحل مزودا ب�أوعية لحفظ النفايات تفتح ب�ضغط 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�ضيات والحوائط 

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

13 - �أن يكون المحل مجهزا بمراوح ل�شفط الهواء ، وعدد منا�سب من م�صائد الح�شرات ، 

كما يجب اتخاذ التدابير اللازمة لمنع دخول الح�شرات والقوار�ض .

14 - �أن يكون المحل مجهزا بميزان مطابق للموا�صفات القيا�سية المعتمدة .

15 - ف�صل موقع انتظار الزبائن عن موقع التقطيع بفا�صل زجاجي .

المــادة )124(

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

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

2 - عـــر�ض الدواجـــن بـــدون بطاقــة بيانـــات تعريفيـــة وبــــ�أوزان �أقــل مــن )500 جم( 

خم�سمائة جرام .

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

4 - ا�ستخدام �ألواح الخ�شب فـي عملية التقطيع .

5 - �إقامة دورات مياه داخل المحل .

الف�صــل ال�سابع

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بممار�سـة ن�شـاط بيـع الأ�سمـاك

المــادة )125(

 يلزم لممار�سة ن�شاط بيع الأ�سماك ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :
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1 - �أن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل على �ألا تقل م�ساحة المحل عن )20م2( 

مواد  بيع  بمحل  الملحقة  الأ�سماك  بيع  لمحلات  وبالن�سبة   ، مربعا  مترا  ع�شرين 

غذائية ، يجب �ألا تقل م�ساحتها عن )6م2( �ستة �أمتار مربعة .

2 - �أن يكون المحل مزودا بم�صدرين للمياه ال�صالحة لل�شرب الباردة وال�ساخنة .

3 - �أن يكون العاملون بالمحل م�ستوفين للا�شتراطات ال�صحية العامة للأن�شطة ذات 

ال�صلة بال�صحة العامة .

4 - �أن تكون �أر�ضية المحل وحوائطه مغطاة ببلاط منا�سب ، فاتح اللون بارتفاع )2م( 

مترين على الأقل .

5 - �أن يكون المحل جيد التهوية والإ�ضاءة والتكييف .

 ، �أن يكــون المحــل مجهــزا بالآلات والأجهــزة والأدوات اللازمة لعملية التقطيع   - 6

على �أن تكون من مادة غير قابلة لل�صد�أ .

7 - �أن يكون المحل مجهزا بمغ�سلة للأيدي تعمل ب�ضغط القدم ، �أو ب�أي و�سيلة �أخرى 

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

8 - �أن يكون المحل مجهزا بمن�شار كهربائي من معدن غير قابل لل�صد�أ ، فـي حالة بيع 

الأ�سماك المجمدة .

9 - �أن يكون المحل مجهزا ببرادات لحفظ وعر�ض الأ�سماك الطازجة المبردة وثلاجات 

لحفظ الأ�سماك المجمدة مزودة ب�أجهزة لقيا�س الحرارة .

( درجة مئوية 
5

 4  -
 5

�أن تحفظ الأ�سماك المبردة فـي درجة حرارة تتراوح من )1   - 10

واحــدة �إلـــى �أربـــع درجـــات مئويـــة ، والأ�سماك المجمدة فـي درجة حرارة لا تزيد 

( �سالب ثماني ع�شرة درجة مئوية .
5

على)-18 

11 - و�ضع الأ�سماك عند نقلها فـي �أوعية منا�سبة مزودة بالثلج ، وت�ستخدم لهذا الغر�ض 

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

المبردة والمجمدة .

12 يجوز عر�ض الأ�سماك الطازجة للبيع محاطة بثلج مطابق للموا�صفات القيا�سية 

المعتمدة .

13 - الالتزام بالموا�صفة القيا�سية المعتمدة لبطاقة بيانات المنتج وفترات ال�صلاحية .
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14 - �أن يكون المحل مجهزا بميزان مطابق للموا�صفات القيا�سية المعتمدة .

15 - �أن يكون المحل مزودا ب�أوعية لحفظ النفايات تفتح ب�ضغط 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�ضيات والحوائط 

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

17 - �أن يكون المحل مجهزا بمراوح ل�شفط الهواء ، وعدد منا�سب من م�صائد الح�شرات ، 

كما يجب اتخاذ التدابير اللازمة لمنع دخول الح�شرات والقوار�ض .

18 - ف�صـــل الأ�سمـــاك المجهـــزة والمقطعـــة عـــن الأ�سمـــاك والأحيـــاء البحريـــة الأخـــرى 

غير المقطعة عند عر�ضها للبيع .

19- ف�صل موقع انتظار الزبائن عن مكان تقطيع وتنظيف الأ�سماك بفا�صل زجاجي .

المــادة )126(

يحظر على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط بيع الأ�سماك القيام بالآتي :

1 - عمل دورات مياه داخل المحل .

2 - و�ضع الأ�سماك المجمدة فـي المـاء �أو على الأر�ض بغر�ض التخزين �أو العر�ض .

المــادة )127(

فـــي حــال ممار�ســة ن�شــاط �شــواء الأ�سماك ، يجب الالتزام بالا�شتراطات ال�صحية لإعداد 

وبيـع الم�شـاوي .

الف�صــل الثامــن

الا�شتراطــات ال�صحيــة الخا�صــة بمحــلات 

بيــع طيــور و�أ�سمـاك الزينــة والحيوانــات الزاحفـة

المــادة )128(

يلزم لممار�سة ن�شاط بيع طيور و�أ�سماك الزينة والحيوانات الزاحفة ا�ستيفاء الا�شتراطات 

ال�صحية الآتية :

1 - �أن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل على �ألا تقل م�ساحة المحل عن )20م2( 

ع�شرين مترا مربعا .
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الحيوانات  و�أعداد  �أحجام  مع  والأحوا�ض  الأقفا�ص  و�أحجام  �أعداد  تتنا�سب  �أن   -  2

والطيور والأ�سماك مع و�ضع الأنواع المت�شابهة متجاورة .

وجود  مع  الهوائية  التيارات  عن  بعيدة  �أنواعها  بمختلف  الحيوانات  تو�ضع  �أن   -  3

و�سائل تهوية منا�سبة .

4 - �أن يتوفر بالمحل مخزن منف�صل عن مكان البيع مجهز ب�أرفف لتخزين العلاقات 

والإ�ضافات والأدوات الم�ستخدمة للتربية والأدوية البيطرية .

وبنف�س   ، اللون  فاتح  المنا�سب  البلاط  من  الأقفا�ص  خلف  الحوائط  تكون  �أن   -  5

الارتفاع .

6 - �أن تكون �أواني ال�شرب والأكل من النوع غير قابل لل�صد�أ و�سهل التنظيف .

7 - �أن تتوفر بالمحل البيئة المنا�سبة لكل �صنف داخل الأقفا�ص والأحوا�ض ، و�ألا تقل 

درجة الرطوبة داخل المحل عن ) 60 - 70 % ( �ستين �إلى �سبعين بالمائة .

8 - �أن يتوفر بالأقفا�ص م�صدر �ضوئي لمدة لا تقل عن )12 ( اثنتي ع�شرة �ساعة يوميا .

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

منها بعد كل ا�ستخدام فـي الحاويات والأماكن المعدة لذلك .

10 - �أن يتوفر بالمحل مكان منا�سب لت�صريف المياه وعدم تركها داخل المحل .

11 - �أن يكون المحل مزودا بم�صدرين للمياه ال�صالحة لل�شرب الباردة وال�ساخنة .

با�ستخدام  با�ستمرار  والحوائط  والأر�ضيات  والأدوات  الأجهزة  وتطهير  تنظيف   -  12

و�أ�سماك  والطيور  الحيوانات  على  ت�أثيرها  عدم  مراعاة  مع  المنا�سبة  المطهرات 

الزينة .

13 - يجــوز ا�ستعمــال المحــل لبيــع نباتــات الزيـنــة �إذا خ�صــ�ص مكـــان منف�صــل ومعــزول 

عن الطيور والحيوانات و�أ�سماك الزينة ل�ضمان وفرة الأك�سجين للتنف�س . 
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الف�صــل التا�ســع

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بم�صنـع دباغـة الجلـود

المــادة )129(

تحدد مرافق م�صنع دباغة الجلود بالآتي :

1 - موقع الدباغة .

2 - موقع التجفيف .

3 - موقع الن�شر .

4 - المخزن .

5 - موقع لراحة العمال .

المــادة )130(

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

1 - �أن يكون الم�صنع بعيدا عن ال�شارع العام و�أقرب تجمع �سكني م�سافة لا تقل عن )5( 

خم�سة كيلو مترات .

بالقدر  المكان منا�سبا  يكون  و�أن   ، الن�شاط  الم�صنع مع حجم  تتنا�سب م�ساحة  �أن   -  2

الكافـي لدبغ الجلود دون ن�شرها خارج الم�صنع .

3 - �أن تكون جميع مرافق الم�صنع جيدة الإ�ضاءة والتهوية طبيعيا �أو با�ستخدام و�سائل 

�صناعية ، و�أن تكون مجهزة بمراوح �شفط لطرد الروائح ، و�أن تكون جميع نوافذه 

مغطاة ب�سلك �ضيق الن�سيج لمنع دخول الح�شرات ، وب�أبواب ذاتية الغلق .

4 - �أن يكون مزودا ب�أوعية لحفظ النفايات تفتح ب�ضغط القدم ، لحين التخل�ص منها 

بعد كل ا�ستخدام فـي الحاويات والأماكن المعدة لذلك .

5 - �أن تكــون جميــع الأدوات والمعــدات الم�ستعملــة فـــي ممار�ســـة الن�شـــاط مـــن معـــدن 

غير قابل لل�صد�أ ، ويراعى المحافظة عليها نظيفة با�ستمرار .
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المــادة )131(

بالإ�ضافة �إلى الا�شتراطات ال�صحية المن�صو�ص عليها فـي المـادة )130( مـن هـذه اللائحـة ، 

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

�أولا: الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الدباغة :

1 -  �أن تكون �أر�ضيته مغطاة ببلاط منا�سب وم�صممة بميل خفيف لت�صريف مياه 

المعتمدة من الجهة  الفنية  للموا�صفات  احتجاز م�ستوف  �إلــى خزان  الغ�سيــل 

المخت�صة ، �أو �إلى المجاري العامة �إن وجدت .

2 - �أن تكــون جميــع حوائطه حتى ال�سقف مغطاة بالبلاط الأمل�س الناعم ، �سهلة 

التنظيف .

�أربع  �أن يتــم تمليــح الجلــود الواردة �إلى الم�صنع خلال مدة لا تزيد على )4(   - 3

�ساعات بعد ال�سلخ مبا�شرة .

4 - �أن تكون جميع الجلود الم�ستخدمة واردة من م�سالخ ، معتمدة ، ومختومة بختم 

الم�سلخ .

ثانيا: الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع تجفيف الجلود :

1 - �أن يكـــون مجهـــزا بطـــاولات مــن مادة منا�سبة غير قابلة لل�صد�أ للا�ستخدام 

فـي عملية تجفيف الجلود والتخل�ص من ال�شحم واللحم الموجود بها ولت�سوية 

�أطرافها قبل الن�شر .

2 - �أن يتم ر�ش الجلود بالمبيدات الح�شرية �أو بتبخيرها با�ستعمال المواد الكيماوية 

المنا�سبة لمنع نمو الح�شرات عليها ، والحيلولة دون تعر�ضها للتلف .

ثالثا: الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع الن�شر :

1 - �أن يكون الموقع كائنا داخل الم�صنع .

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

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

�أو بلا�ستيكيــة ترتفــع عــن �سطح الأر�ض  �أن يكـــــون مجهــــزا ب�أرفــــف خ�شبيــــة   - 1

بم�سافة لا تقل عن )30�سم( ثلاثين �سنتيمترا لو�ضع الجلود عليها ، ويحظر 

و�ضع الجلود على الأر�ض ، �أو فـي �صناديق من ال�صاج ، �أو على �أعمدة حديدية .
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2 - �أن يخ�صـــــ�ص مكــــــان م�ستقــــــل لحفـــــظ المـــــواد الكيماويـــــة والآلات والأدوات 

التــي ت�ستخـدم فـي الدباغــة .

3 - �أن يكون مزودا بالمطهرات والمواد الكيماوية اللازمة لممار�سة الن�شاط .

خام�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع راحة العاملين :

1 - �أن يكون م�ستقلا عن باقي مرافق الم�صنع وغير مت�صل بها .

2 - �أن تتوافر به �صالة للطعام بعيدة عن م�صادر التلوث .

3 - �أن يكون مزودا بدورة مياه م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية العامة .

�ساد�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالعاملين :

1 - �أن يكون العاملون بالم�سلخ م�ستوفين للا�شتراطات ال�صحية العامة .

2 - التزام العاملين فـي �أثناء العمل بارتداء ملاب�س خا�صة من مادة عازلة لل�سوائل 

لمنع تعر�ضهم للكيماويات والأبخرة وقفازات جلدية و�أحذية مطاطية ذات 

رقبة طويلة وكمامات للوجه .

�ضمانا  الم�صنع  داخل  والتدخين  والم�شروبات  الأطعمة  تناول  بعدم  الالتزام   -  3

لعدم الإ�صابة ب�سبب التلوث بالمواد الكيماوية والأبخرة .

الف�صــل العا�شر

الا�شتراطــات ال�صحيــة الخا�صــة بم�صنــع تجفيــف وتمليـح الأ�سمــاك

المــادة )132(

يلزم لممار�سة ن�شاط م�صنع تجفيف وتمليح الأ�سماك ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

1 - �أن يــكــون موقــع الم�صنــع فـي �أر�ض �صناعيــة �أو فــي الأماكـن المخ�ص�صة للا�ستثمار 

فـي هذا الن�شاط ، ويبعد م�سافة لا تقل عن )5( خم�سة كيلو مترات على الأقل 

من �أقرب تجمع �سكني وال�شارع العام .
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2 - �أن تتنا�سب م�ساحة الم�صنع مع حجم العمل وكمية الإنتاج .

والنظافة  والرطوبة  ا�شتراطات الجودة من حيث درجات الحرارة  كافة  - مراعاة   3

خلال جميع مراحل الت�صنيع .

ان�سياب وت�سل�سل الخطوات الإنتاجية  �أن يكون م�صمما بطريقة ت�سمح ب�سهولة   - 4

بدءا من مرحلة ت�سلم المواد الأولية حتى مرحلة الإنتاج النهائي .

5 - �أن تكون �أر�ضية موقع ت�سليم وتفريغ الأ�سماك مغطاة بمادة مانعة لت�سرب المياه ، 

ومجهزة ب�أنظمة لل�صرف ال�صحي مطابقة للموا�صفات الفنية المعتمدة .

6 - �أن تكون جميع مرافق الم�صنع جيدة الإ�ضاءة والتهوية طبيعيا �أو با�ستخدام و�سائل 

�صناعية ، و�أن تكون جميع نوافذه مغطاة ب�سلك �ضيق الن�سيج لمنع دخول الح�شرات ، 

وب�أبواب ذاتية الغلق .

7 - �أن يكون الم�صنع مزودا ب�أوعية لحفظ النفايات تفتح ب�ضغط القدم ، لحين التخل�ص 

منها بعد كل ا�ستخدام فـي الحاويات والأماكن المعدة لذلك .

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

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

9 - �أن يكون الم�صنع مجهزا بمراوح ل�شفط الهواء ، وعدد منا�سب من م�صائد الح�شرات ، 

كما يجب اتخاذ التدابير اللازمة لمنع دخول الح�شرات والقوار�ض .

التقطيع  لعملية  اللازمة  والأدوات  والأجهزة  بالآلات  مجهزا  الم�صنع  يكون  �أن   -  10

والت�صنيع ، على �أن تكون من مادة غير قابلة لل�صد�أ .

11 - التزام العاملين فـي �أثناء العمل بارتداء ملاب�س خا�صة من مادة عازلة لل�سوائل 

و�أحذية مطاطية ، ويكونون م�ستوفين للا�شتراطات ال�صحية العامة .

للا�ستهلاك  �صالحة  والتمليح  التجفيف  لغر�ض  الم�ستخدمة  الأ�سماك  تكون  �أن   -  12

الآدمي ، ومطابقة للموا�صفات القيا�سية المعتمدة .
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( درجة مئوية 
5

 4 -
 5

من )1  �أن تحفظ الأ�سماك المبردة فـي درجة حرارة تتراوح   - 13

واحــدة �إلـــى �أربـــع درجـــات مئويـــة ، والأ�سماك المجمدة فـي درجة حرارة لا تزيد 

( �سالب ثماني ع�شرة درجة مئوية .
5

على )-18 

�أوعية منا�سبة مزودة بالثلج ،  �أن يتم نقل الأ�سماك المعدة للتجفيف والتمليح فـي   - 14

الخا�صة  ال�صحية  للا�شتراطات  م�ستوفية  نقل  و�سائل  الغر�ض  لهذا  وت�ستخدم 

ب�سيارات نقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة .

15 - �أن تكــون طــاولات ومغا�سل مكان التجفيف والتمليح من معدن غير قابل لل�صد�أ 

�أو الت�شقق �أو التفاعل مع الأ�سماك .

16 - الالتزام بالموا�صفة القيا�سية المعتمدة لبطاقة بيانات المنتج وفترات ال�صلاحية .

المــادة )133(

يجـــب التوقـــف عـــن مزاولـــة الن�شـــاط حـــال قيـــام مخطـــط �سكنـــي بالقــــرب مـــن الم�صنـــع 

وبناء على �شكوى للجهات المخت�صة تثبت ال�ضرر من مزاولة الن�شاط .

البــــــاب الـخـــام�س

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة ب�أن�شطـة ال�صحـة العامـة

الف�صـل الأول

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة ب�آبـار ميـاه ال�شـرب

المــادة )134(

�أقرب م�صدر  بعيدا عن  البئر  �أن يكون موقع  ال�شرب  الآبار لغر�ض  يلزم لا�ستخدام مياه 

للتلوث كخزانات الاحتجاز ، وخزانات التحلل اللاهوائي ، وحفر الامت�صا�ص ، وحظائر 

الحيوانات ، ودورات المياه العامة ، و�أكوام القمامة ، و�أكوام ال�سماد البلدي بم�سافة لا تقل 

عن )50م( خم�سين مترا ، ويجب على المرخ�ص له مراعاة الا�شتراطات ال�صحية الآتية :
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1 - و�ضع لافتة تجارية فـي موقع البئر ح�سب الأنظمة المعمول بها فـي البلدية يو�ضح 

فيها ا�سم المالك ورقم الرخ�صة ويكتب عليها بخط وا�ضح )مياه �صالحة لل�شرب( . 

2 - �أخـذ عينـات مـن ميـاه البئـر ب�صفـة دوريـة و�إر�سالهـا للمختبـر لإجـراء التحالـيل 

الكيميائيــة والبكتريولوجيــة اللازمــة ، وذلك للت�أكــد من �صلاحية مياه البئر 

لل�شرب ومطابقتها للموا�صفات القيا�سية المعمول بها بال�سلطنة .

3 - بناء فوهة البئر بارتفاع )1م( متر واحد على الأقل عن م�ستوى �سطح الأر�ض ، 

وعمل تبليطة حولها بالأحجار المثبتة بالإ�سمنت وتغطيتها بالإ�سمنت الأمل�س ، 

مع مراعــاة تبطين الجدار الداخلي للفوهة بالخر�سانة �إلى م�سافة لا تقل عن )1م( 

متر واحد تحت �سطح الأر�ض ، وذلك لمنع ت�سرب المياه الملوثة �إلى البئر .  

4 - تغطية فوهة البئر بغطاء معدني غير قابل لل�صد�أ محكم ، متحرك ، لي�س به فتحات ، 

وذلك منعا من تلوث ماء البئر بالأتربة وغيرها . 

5 - تبليط الأر�ضية المحيطة بفوهة البئر من كل الجوانب لم�سافة تتراوح من )1.5م( 

واحد ون�صف متر �إلى )2م( متريــن ، بانحـــدار خفيــف �إلــى الخــارج ينتهــي بقنــاة 

مبنيــة من الإ�سمنت لت�صريف الماء المت�ساقط فـي حفرة امت�صا�ص مخ�ص�صة لهذا 

الغر�ض . 

6 - توفير خزانات فـي موقع البئر بارتفاع لا يقل عن )1م( متر واحد عن م�ستوى 

�سطح الأر�ض للا�ستخدام فـي عملية تجميع مياه ال�شرب من البئر تحت �إ�شراف 

المخت�صين بالبلدية م�ستوفية للا�شتراطات الآتية :

�أ - 	�أن تكون من معدن غير قابل لل�صد�أ ، �أو مبطنة من الداخل بمادة مل�ساء �سهلة 

التنظيف وغير قابلة للتفاعل مع الماء �أو الت�أثير فـي خ�صائ�صه �أو موا�صفاته .

ب - �أن تكون دائرية ال�شكل ، وخالية من الزوايا الحادة .

ج - �أن تكون مزودة بما�سورة لت�صريف مياه الغ�سيل .

د - �أن يكون قاعها م�صمما بانحدار منا�سب لت�سهيل عملية ت�صريف مياه الغ�سيل .
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هـ - 	�أن تكون مزودة بما�سورة ل�سحب المياه من معدن غير قابل لل�صد�أ ، وغير قابلة 

للتفاعل مع مكونات المـاء .

قبل  من  بها  الم�صرح  للن�سب  وفقا  بالكلور  المياه  لحقن  بجهاز  مزودة  تكون  و - 	�أن 

الجهات المخت�صة .

7 - تجهيز حجرة بالموقع بم�ضخات �سحب المياه بت�صميم وم�ساحة منا�سبين ، وباب 

محكم الغلق ، وعلى بعد منا�سب من كل من البئر وخزانات المياه منعا من تلوث 

مياه البئر بالزيوت وغيرها من المواد الم�ستخدمة فـي ت�شغيل الم�ضخات . 

8 - �سحب المياه من البئر و�ضخها �إلى خزانات التجميع �آليا ، ويحظر ا�ستخدام الدلاء 

�أو �أي و�سيلة �أخرى يدوية لهذا الغر�ض .

9 - تركيـــب وحـــدة ت�صفيـــة فــــي نهايـــة ما�ســـورة �سحــب الميـاه ولاإبقاء عليها مرتفعة 

عن قاع البئر بم�سافة لا تقل عن )1م( متر واحد لحجز الروا�سب .

�أربعة  كل )4(  لاأقل  على  واحدة  ولاأتربة مرة  الطحالب  الخزانات من  تنظيف   -  10

�أ�شهر .

الف�صـل الثانـي

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بممار�سـة ن�شـاط الحلاقـة للرجـال

المــادة )135(

تحدد فئات محلات الحلاقة للرجال بالآتي :

1 - محلات الحلاقة للرجال من الفئة لاأولى .

2 - محلات الحلاقة للرجال من الفئة الثانية .

المــادة )136(

تحدد مرافق محلات الحلاقة للرجال بفئتيها على النحو لاآتي :

�أولا : محلات الحلاقة للرجال من الفئة لاأولى :

1 - غرفة انتظار الزبائن .

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�سة ن�شاط الحلاقة للرجال بفئتيها ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية :

1 - �أن يكون المحل مجهزا بطاولات ومرايا منا�سبة .

2 - �أن يكون المحل مجهزا بمغ�سلة للأيدي مت�صلة بم�صدر للمياه ال�ساخنة ، ومزودا 

بالمنظفات والمطهرات اللازمة لتنظيف وتطهير �أدوات الحلاقة بعد كل ا�ستخدام .

3 - �أن يكون المحل مجهزا بعدد كاف من �أدوات الحلاقة .

4 - �أن يكون المحل مزودا ب�أجهزة لتعقيم �أدوات الحلاقة مطابقة للموا�صفات القيا�سية 

المعتمدة بواقع جهاز واحد مقابل كل كر�سي حلاقة .

5 - �أن يكون المحل مجهزا بعدد كاف من مرايل وفوط الحلاقة من قما�ش غير قابل 

للامت�صا�ص مع مراعاة المحافظة عليها نظيفة با�ستمرار .

6 - �أن يكون المحل مجهزا بعدد )3( ثلاثة كرا�سي لانتظار الزبائن مقابل كل كر�سي 

حلاقة .

7 - فـي حالة قيام المحل بتقديم خدمة �صبغ ال�شعر �أو تنظيف الوجه يلزم تخ�صي�ص 

مواقع �إ�ضافية منف�صلة لكل منها بالمحل .

المــادة )138(

يجب �أن تكون محلات الحلاقة من الفئة الأولى م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الآتية :

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بغرفة انتظار الزبائن :

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

مربعا .

2 - �أن تكون الكرا�سي �أو الكنبات المخ�ص�صة لانتظار الزبائن ذات جودة عالية .
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ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بغرفة الحلاقة :

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

مربعا .

2 - تق�سيم الغرفة �إلى مواقع �شبه م�ستقلة ، وتخ�صي�ص موقع لكل كر�سي حلاقة .

3 - �أن تكون مجهزة بعدد منا�سب من كرا�سي الحلاقة توزع بطريقة ت�سمح بوجود 

م�سافة فا�صلة لا تقل عن )1.5( متر ون�صف المتر بين الكر�سي والآخر .

4 - �أن تكون مجهزة بمغ�سلة خا�صة �أو �أكثر لغ�سل ال�شعر .

	�أن تكون مزودة بجهاز لتعقيم الفوط .  - 5

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

فــــي حالــــة �إ�ضافــــة دورة ميــاه يجــب �أن تكــون م�ستوفيــة للا�شتــراطات المن�صـو�ص عليهــا 

تفتح  و�ألا   ، العامة  بال�صحة  ال�صلة  ذات  للأن�شطــة  العامــة  ال�صحيــة  الا�شتراطـات  فـي 

مبا�شرة على غرفة الحلاقة .

المــادة )139(

يجب �أن تكون محلات الحلاقة من الفئة الثانية م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الآتية :

�ألا تقل عن )20 م2( ع�شرين مترا  العمل على  تتنا�سب م�ساحتها مع حجم  �أن   -  1

مربعا .

2 - �ألا تقل الم�سافة الفا�صلة بين كر�سي الحلاقة والآخر عن )1.5(متر ون�صف المتر .

�ألا تقل الم�سافة الفا�صلة بين كرا�سي الحلاقة وكرا�سي انتظار الزبائن عن )2(   - 3

موقع  خلف  الزبائن  انتظار  موقع  فيها  يكون  التي  الحالة  فـي  وذلك   ، مترين 

الحلاقة .

4 - يجوز للمرخ�ص له �إ�ضافة �صالة منف�صلة لانتظار الزبائن م�ؤثثة بمقاعد منا�سبة .

المــادة )140(

يحظر على المرخ�ص له ا�ستخدام الم�ستح�ضرات الكيميائية ، ما لم يكن م�صرحا با�ستخدامها 

من قبل الجهات المخت�صة . 
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الف�صل الثالث

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة 

بممار�سـة ن�شـاط ت�صفيـف ال�شعـر والتجميـل للن�سـاء

المــادة )141(

 تحدد مرافق محلات ت�صفيف ال�شعر والتجميل للن�ساء بالآتي :

1 - موقع ا�ستقبال وانتظار الزبائن .

2 - موقع ت�صفيف ال�شعر والتجميل .

3 - دورة مياه .

المــادة )142(

يلــزم لممار�ســة ن�شــاط ت�صفيــف ال�شعــر والتجميــل للن�ســاء ا�ستيفــاء الا�شتراطات ال�صحية 

الآتية : 

	�أن يكون جميع العاملين بالمحل من الن�ساء .  - 1

2 - �أن تكون الواجهة الأمامية للمحل م�صنوعة من مواد حاجبة للر�ؤية من الخارج ، 

وفـي حالة ا�ستخدام واجهات زجاجية يجب تركيب �ستائر من الداخل .

3 - �أن يكون �سكن العاملات منف�صلا عن المحل .

4 - �أن يكون مجهزا بعدد كاف من �أدوات ت�صفيف ال�شعر .

5 - �أن يكون مزودا بعدد كاف من المرايل والفوط الم�صنوعة من القما�ش غير القابل 

للامت�صا�ص ، مع مراعاة المحافظة عليها نظيفة با�ستمرار .

6 - تخ�صي�ص زي موحد للعاملات بالمحل .

7 - �أن يكون مزودا ب�أجهزة لتعقيم الأدوات الم�ستخدمة فـي ت�صفيف ال�شعر والتجميل 

بواقــع جهــاز واحــد مقابــل كــل كر�ســي مخ�صــ�ص للت�صفيــف وتوفـيــر المطهــرات 

والمنظفات المنا�سبة .

8 - �أن يكون المحل مجهزا ب�أرفف و�أدراج كافية لحفظ المرايل والفوط و�أدوات ومواد 

التجميل .
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تو�ضــح  والإنجليزيــة  العربيــة  باللغتيــن  المحل محــررة  عند مدخل  و�ضع لافتة   -  9

خ�صو�صية الن�شاط للن�ساء فقط .

10 - فـي حالة القيام بنق�ش الحناء يجب تخ�صي�ص موقع م�ستقل لذلك بالمحل . 

11 - فـي حالة القيــام ب�إزالــة ال�شعــر �أو تنظيــف الوجــه يلــزم تخ�صيــ�ص موقــع منف�صــل 

بالمحل مجهز ب�سرير منا�سب مرتفع عن م�ستوى �سطح الأر�ض لت�سهيل عملية 

ومواد  الأدوات  با�ستعمال  ا�ستخدام  كل  بعد  ال�سرير  تنظيف  ويراعى   ، التنظيف 

التنظيف المنا�سبة .

المــادة )143(

بالإ�ضافة �إلى الا�شتراطات ال�صحية المن�صو�ص عليها فـي المادة )142( من هذه اللائحة ، 

ال�صحية  الا�شتراطات  م�ستوفية  والتجميل  ال�شعر  ت�صفيف  محل  مرافق  تكون  �أن  يجب 

الآتية :

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع ا�ستقبال وانتظار الزبائن :

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

2 - �أن يكون الموقع كائنا بالجزء الأمامي للمحل .

3 - �أن يكون مجهزا بمقاعد لانتظار الزبائن يتنا�سب عددها مع عدد كرا�سي الت�صفيف 

بما لا يقل عن )3( ثلاثة مقاعد مقابل كل كر�سي مخ�ص�ص للت�صفيف .

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع ت�صفيف ال�شعر :

�ألا تقل عن )20م2( ع�شرين مترا  �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل على   - 1

مربعا .

2 - �أن يكون مجهزا بطاولات ومرايا منا�سبة .

3 - �أن يكون مجهزا بكرا�سي للت�صفيف لا تقل الم�سافة بين كل منها عن )1.5( متر 

ون�صف المتر .
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4 - �أن يكون مجهزا بمغ�سلة للأيدي والأدوات الم�ستخدمة ، ومت�صلة بم�صدر للمياه 

ال�ساخنة .

فـي عملية  الم�ستخدمة  الأدوات  لتعقيم  كيميائية  ومواد  ب�أجهزة  يكون مزودا  �أن   -  5

الت�صفيف وغيرها من �أن�شطة المحل ، مطابقة للموا�صفات القيا�سية المعتمدة .

6 - �أن يكون مجهزا بمغ�سلة خا�صة �أو �أكثر لغ�سل ال�شعر .

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

يجب �أن تكون م�ستوفية للا�شتراطات المن�صو�ص عليها فـي الا�شتراطات ال�صحية 

العامة للأن�شطة ذات ال�صلة بال�صحة العامة .

المــادة )144(

فـي حال ا�ستخدام الليزر بالمحل يجب الح�صول على ت�صريح من الجهة المخت�صة .

المــادة )145(

يحظر على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط ت�صفيف ال�شعر والتجميل للن�ساء القيام بالآتي :

ا�ستخدام الم�ستح�ضرات والمواد الكيماوية ، ما لم يكن م�صرحا بها من قبل الجهات  	 - 1

المخت�صة .

�إجــراء عمليــات حقــن مــادة البوتكــ�س )Botox( ومواد التعبئة ، مثل ر�ستالين   - 2

. )Perlane( والبرلين )Restylane(

3 - �إجراء عمليات تق�شير الب�شرة )Peeling( من الدرجة المتو�سطة والقوية .

4 - بيع وا�ستخدام الو�صفات للأغرا�ض العلاجية .

5 - �إجراء عمليات �شفط الدهون .

6 - �إجراء عملية ثقب الأذن .

7 - الو�شم .
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الف�صـــل الرابع

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بممار�سـة ن�شـاط غ�سيـل 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�شاط . 

5 - موقع ت�سليم الملاب�س . 

المــادة )147( 

يلزم لممار�سة ن�شاط غ�سيل الملاب�س ، ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

1 - �أن يكـــون موقـــع المغ�سلــــة ب�إحـــدى المناطــق التجاريـــة �أو ال�صناعيــة ، �أو فـي المزارع 

فـي حال تعذر وجود مناطق تجارية �أو �صناعية قريبة . 

 ، بالمغ�سلة  اللون للعاملين  المحل مزودا بعدد كاف من الملاب�س بي�ضاء  �أن يكون   -  2

ويراعى الالتزام بالمحافظة على نظافتها با�ستمرار . 

المــادة )148( 

بالإ�ضافة �إلى الا�شتراطات ال�صحية المن�صو�ص عليها فـي المـادة )147( من هذه اللائحة ، 

يلزم لممار�سة ن�شاط غ�سيل الملاب�س ، ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع ت�سلم وفرز الملاب�س : 

1 - �أن يكون الموقع م�ستقلا ، وغير مت�صل بغيره من المواقع الأخرى بالمغ�سلة . 

2 - �أن يكون مجهزا بحاويات معدنية منا�سبة غير قابلة لل�صد�أ ، لحفظ الملاب�س 

لحين غ�سلها . 

3 - �أن يكون مزودا بطاولات منا�سبة للا�ستخدام فـي عملية الفرز . 
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ثانيــا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع غ�سيل وتجفيف الملاب�س : 

1 - �أن تتنا�سب م�ساحته مع حجم العمل ، و�أن تكون الآلات موزعة فيه بطريقة 

منا�سبة ت�سمح بوجود ممرات وا�سعة بينها لت�سهيل الحركة . 

2 - �أن تكون التو�صيلات والتركيبات الكهربائية بالموقع م�ستوفية للا�شتراطات 

ال�صلة  ذات  للأن�شطة  العامة  ال�صحية  الا�شتراطات  فـي  عليها  المن�صو�ص 

بال�صحة العامة . 

3 - �أن تكون تو�صيلات موا�سير) �أنابيب( المياه ال�ساخنة والباردة والبخار به �آمنة ، 

وعلى ارتفاع منا�سب من �سطح الأر�ض ، ومو�صولة بالآلات وفقا للموا�صفات 

الفنية المعتمدة . 

4 - فـي حال ا�ستخدام البخار فـي التنظيف يجب تخ�صي�ص مكان بالموقع لمولد 

البخار الكهربائي وت�صريف البخار بطريقة �صحية . 

5 - �أن يكون الموقع مزودا ب�أجهزة خا�صة لتجفيف الملاب�س المغ�سولة . 

معدنية  ب�شبكة  مغطاة  ا�سطوانية  ن�صف  بمجاري  مجهزا  الموقع  يكون  �أن   -  6

تت�أثر  الم�ستخدمة من مادة لا  ال�صرف  ، وتكون موا�سير  لل�صد�أ  قابلة  غير 

بالمنظفات والكيماويات الم�ستخدمة فـي عملية الغ�سيل . 

الغ�سيل  عملية  فـي  للا�ستخدام  ال�ساخنة  للمياه  بم�صدر  مجهزة  تكون  �أن   -  7

مطابقة للموا�صفة القيا�سية المعتمدة لمياه ال�شرب . 

8 - مراعاة تغيير المياه فـي كل مرحلة من مراحل الغ�سيل . 

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

تخ�صــيــ�ص مكـــان بـــه موقـــع مجهـــز ب�أرفـــف مــن مـــادة غــير قابلــة لل�صد�أ بارتفاع 

)30 �ســم( ثلاثيـــن �سنتيمتـــرا عــن م�ستــوى �سطــح الأر�ض ، وخزانات لحفظ مواد 

التنظيف والمواد الكيماوية ومواد التغليف . 

رابعـــا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع كي الملاب�س : 

  �أن يكون م�ستوفيا للا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بن�شاط كي الملاب�س . 

خام�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع ت�سليم الملاب�س : 

1 - �أن يكون مجهزا ب�أرفف وخزانات من مادة منا�سبة �أو معدن غير قابل لل�صد�أ ، 

لحفظ الملاب�س الجاهزة . 

2 - يحظر ت�سلم �أي ملاب�س من خلال هذا الموقع لغر�ض غ�سلها . 
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�ساد�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بغ�سل ملاب�س الم�ست�شفيات والعيادات : 

1 - تخ�صي�ص مكان منف�صل بالمغ�سلة لغ�سل الملاب�س والمفرو�شات الخا�صة بالم�ست�شفيات 

والعيادات . 

2 - �إح�ضار الملاب�س والمفرو�شات المذكورة فـي البند ال�سابق �إلى المغ�سلة فـي �سيارات 

مقفلة ، والالتزام بتطهير ال�سيارات بعد تفريغها . 

واحدة  زيا موحدا من قطعة  يرتدون  العمال  منا�سب من  عـدد  تخ�صي�ص   -  3

وقفازات من المطاط وكمامات للأنف فـي �أثناء العمل ، لغ�سـل الملاب�س والمفرو�شات 

الخا�صة بالم�ست�شفيات والعيادات . 

4 - تمرير جميع الملاب�س والمفرو�شات الخا�صة بالم�ست�شفيات �أو العيادات بمرحلة 

تطهيـــر ، ويخ�صـــ�ص لذلـــك موقــع م�ستقــل ل�ضمــان عزلها ، ويجب الالتزام 

بتطهير الموقع والأجهزة الم�ستخدمة فـي الغ�سيل والكي ب�صفة م�ستمرة . 

الف�صــل الخامــ�س

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بممار�سـة ن�شـاط كـي الملابـ�س

المــادة )149( 

تحدد مرافق محل كي الملاب�س بالآتي : 

1 - ق�سم ت�سلم وت�سليم الملاب�س . 

2 - ق�سم حفظ وكي الملاب�س . 

المــادة )150( 

يجب �أن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل على �ألا تقل عن )24م2( �أربــعة وع�شريــن 

مترا مربعا . 

المــادة )151( 

يلزم لممار�سة ن�شاط كي الملاب�س ، ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع ت�سلم وت�سليم الملاب�س : 

1 - �أن يكون الموقع كائنا فـي الجزء الأمامي من المحل . 

2 - فـــي حالــة تخ�صيــ�ص موقــع لانتظــار الزبائن بالمحل ، يجب �أن يكون منف�صلا 

عن باقي �أق�سام المحل . 
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3 - �أن يكـــون مجهـــزا ب�أرفـــف �أو خزانـــات , يف�ضــل �أن تكــون ذات واجهات زجاجية ، 

وذلك لحفظ الملاب�س المكوية لحين ت�سليمها لأ�صحابها . 

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بموقع حفظ وكي الملاب�س : 

1 - �أن يكون منف�صلا عن موقع ت�سلم وت�سليم الملاب�س . 

2 - �أن يكون مجهزا بحاويات منا�سبة من مادة غير قابلة لل�صد�أ ، لحفظ الملاب�س 

المطلوب كيها . 

3 - �أن يكون مجهزا بعدد كاف من الطاولات الم�صنوعة من مادة غير قابلة لل�صد�أ ،  

لكي الملاب�س مغطاة بقما�ش نظيف يراعى ا�ستبداله ب�صفة دورية . 

4 - �أن يكون مزودا بالبخاخات اللازمة ، لر�ش الملاب�س بالماء فـي �أثناء عملية الكي . 

5 - �أن يكون مجهزا بعدد كاف من �أجهزة كي الملاب�س الكهربائية . 

6 - �أن يكــون مــزودا ب�أكيــا�س نظيفــة ، لتغليف الملاب�س بعد كيها ، ويحظر ا�ستخدام 

ورق ال�صحة لهذا الغر�ض . 

المــادة )152( 

فـي حال قيام المحل بت�سلم الملاب�س للغ�سيل ، يجب التقيد بالا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

1 - �أن يكون مجهزا بحاويات �إ�ضافية ، لحفظ الملاب�س الم�ستلمة لغر�ض الغ�سيل . 

2 - �أن يكون المحل متعاقدا مع �إحدى المغا�سل المرخ�صة . 

المــادة )153( 

يحظـــر علـــى المرخـــ�ص لـــه ت�سلــم الملابــ�س الخا�صــة بالم�ست�شفيــات �أو العيادات ، بغر�ض كيها 

�أو غ�سلها . 

الف�صــل ال�ســاد�س

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة ب�أن�شطـة المن�شـ�آت الفندقيـة

المــادة )154( 

على المن��شأة الفندقية الح�صول على ترخي�ص بلدي م�ستقل ، لمزاولة �أي ن�شــاط ذي �صلـــة 

، المحلات التجاريــة ، محــلات الحلاقــة  ، المخابز  بال�صحة العامة مثل المطاعم والمقاهي 

والتجميل ، غ�سيل وكي الملاب�س ، مراكز اللياقة البدنية والــ�صالات الريا�ضيــة ، وغيرهــا 

من الأن�شطة التي يمكن مزاولتها بداخل المن��شأة . 
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المــادة )155( 

يجب على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط الفندقة ، ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة 

بالمرافق الآتية ، فـي حال وجودها بالمن��شأة الفندقية : 

1 - �أن تكون برك ال�سباحة م�ستوفية للا�شتراطات المعتمدة من قبل وزارة ال�سياحة . 

المن�صــــــو�ص عليهـــــــــا  العامليـــــن م�ستوفيــــــة للا�شتراطــــــات  تكــــــون م�ساكــــــن  �أن   -  2

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

3 - �أن تكــون دورات الميـاه م�ستوفيـة للا�شتراطــات ال�صحيــة العامــة للأن�شطــة ذات 

ال�صلة بال�صحة العامة . 

المــادة )156( 

يجب على المرخ�ص له الالتزام بالآتي : 

1 - مكافحة الح�شرات والقوار�ض ، وفقا للا�شتراطات ال�صحية العامة . 

2 - المحافظة على نظافة كل �أجزاء المبنى الداخلية والخارجية وال�ساحات والمواقف 

الملحقة بالمبنى . 

3 - توفير عدد كاف من الحاويات الم�صنوعة من مـواد مقاومــة للحريــق ، لتجميــع 

النفايــات لحيــن التخلــ�ص منهــا فـــي الأماكــن المعــدة لذلــك ، علــى �أن يكــون ذلك 

�أولا ب�أول . 

البــــــاب ال�ســاد�س

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بالأن�شطـة المهنيـة

الف�صــل الأول

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بالمحـلات المهنيـة وال�صناعيـة الب�سيطـة

المــادة )157( 

يق�صد بالأن�شطة المهنية وال�صناعية الب�سيطة الآتي : 
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1 - بيع وت�صليح �إطارات المركبات . 

2 - تغيير زيوت ال�سيارات . 

3 - م�صانع الفخار التقليدية . 

4 - محلات لحام المعادن . 

5 - ور�ش النجارة . 

6 - ور�ش الحدادة . 

7 - ور�ش الخراطة . 

8 - ور�ش الألمنيوم . 

9 - ور�ش �إ�صلاح المركبات . 

10 - مغا�سل ال�سيارات . 

11 - كهرباء ال�سيارات . 

12 - مراكز العناية بال�سيارات . 

13 - وكالات ال�سيارات ومراكز الخدمة التابعة لها . 

14 - �إ�صلاح الأجهزة الكهربائية والإلكترونية و�أجهزة التبريد والتكييف . 

15 - م�صانع الطابوق والبلاط . 

16 - محلات تنظيف وتلميع ال�سيارات . 

17 - جمع وتداول الخردة . 

18 - بيع ا�سطوانات غاز الطبخ . 

المــادة )158( 

يلزم لممار�سة ن�شاط مهني �أو �صناعي ب�سيط , ا�ستيفاء الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالمبنى 

الا�شتراطات  فـي  عليها  المن�صو�ص  العامة  وال�سلامة  ال�صحي  وال�صرف  والمياه  والكهرباء 

ال�صحيــة العامــة للأن�شطــة ذات ال�صلــة بال�صحــة العامــة ، والتعهــد كتابــة بنقل الن�شاط 

�إلى المناطق ال�صناعية فـي حال �إقامة هذه المناطق بالولاية ، وي�ستثنى من ذلك الأن�شطة 

المن�صو�ص عليها فـي البنود )1 ، 2 ، 3 ، 11 ، 12 ، 13 ، 14 ، 16( من المـادة )157( من هذه 

اللائحة . 
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المــادة )159( 

بالإ�ضافة �إلى الا�شتراطات ال�صحية ال�سابقة ، ودون الإخلال ب�أي ا�شتراطات بيئية �صادرة 

عن وزارة البيئة وال��شؤون المناخية ، يلزم لممار�سة ن�شاط مهني �أو �صناعي ب�سيط ا�ستيفاء 

الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمحلات بيع وت�صليح �إطارات المركبات : 

1 - �أن يكون موقع المحل فـي �إحدى المواقع ذات الا�ستخدام التجاري على ال�شوارع 

الرئي�سية �أو محطات تعبئة الوقود �أو المناطق ال�صناعية . 

2 - �أن تكون م�ساحة المحل منا�سبة لحجم العمل واحتياجات الن�شاط . 

3 - �أن يكون المحل مجهزا بالأدوات والمعدات اللازمة لممار�سة الن�شاط . 

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بم�صانع الفخار التقليدية : 

1 - �أن تكون م�ساحة الم�صنع منا�سبة لحجم العمل واحتياجات الن�شاط . 

2 - �أن يكون الم�صنع مجهزا بمدخنة ، ل�سحب الدخان ذات كفاءة عالية ومطابقة 

للموا�صفات المعتمدة . 

3 - �أن يكون �سقف الم�صنع مرتفعا ب�شكل منا�سب لطبيعة الن�شاط . 

4 - �ألا تكون غرف وممرات الم�صنع منخف�ضة عن �سطح الأر�ض . 

5 - �أن تكون بغرف الم�صنع نوافذ كافية للتهوية والإ�ضاءة . 

6 - �أن يكون الم�صنع مجهزا بمراوح ، ل�شفط الغبار المتطاير من مزاولة الن�شاط . 

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمحلات لحام المعادن وور�ش الحدادة : 

1 - �أن تتنا�سب م�ساحة المحل �أو الور�شة مع حجم العمل واحتياجات الن�شاط . 

2 - �أن يكون المحل �أو الور�شة مجهزا بكافة الأدوات والمعدات اللازمة لممار�سة الن�شاط . 

3 - ف�صــل مكــان ا�ستقبال الزبائن عن مكان العمل ، با�ستخدام حاجز من مادة غير 

قابلة للا�شتعال وبارتفاع منا�سب . 

4 - اتبــاع القواعــد والمعاييــر البيئيــة ذات ال�صلة بالحماية من التلوث وال�ضو�ضاء 

ال�صادرة عن الجهة المخت�صة . 

5 - تخ�صيــــ�ص مكــــان بالمحـــــل �أو الور�شـــــة جيـــــد التهويـــة ، لو�ضـــــع �أجهــــزة اللحـــام 

على �أن يكون بعيدا عن حركة �سير العمال . 

6 - عدم ممار�سة الن�شاط بعد غروب ال�شم�س . 
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رابعــا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بور�ش النجارة والخراطة والألمنيوم : 

1 - �أن تكون م�ساحة الور�شة منا�سبة لحجم العمل واحتياجات الن�شاط . 

2 - �أن تكون الور�شة مجهزة بكافة الأدوات والمعدات اللازمة لممار�سة الن�شاط . 

3 - عدم ا�ستبدال المعــدات والأدوات الم�ستخدمــة ب�أخــرى �أكبــر منهــا �أو ذات �أ�صــوات 

�أعلى �إلا بعد موافقة الجهة المخت�صة . 

4 - اتباع القواعد والمعايير البيئيـة ذات ال�صلــة بالحمايــة مــن التلــوث وال�ضو�ضــاء 

ال�صادرة عن الجهة المخت�صة . 

5 - عدم ممار�سة الن�شاط بعد غروب ال�شم�س . 

خام�سا : الا�شتراطــــات ال�صحيـــة الخا�صـــة بــور�ش �إ�صــلاح المركبــات ومغا�ســل ال�سيـارات ، 

ون�شـاط تغييـر زيـوت ال�سيـارات : 

1 - �أن يكون موقع الور�شة �أو المغ�سلة فـي المناطق ال�صناعية ، ويجوز �أن يكون موقع 

مغا�ســل ال�سيارات بمحطات تعبئة الوقود , �شريطة �ألا يزيد عددها على )2( 

مغ�سلتيـــن �إحداهمـــا �آليـــة ، والأخــــرى يدويــــة ، و�ألا يزيــد عــدد الروافــع بهــا 

على )2( رافعتيــن . 

2 - �أن تتنا�سب م�ساحة الور�شة �أو المغ�سلة مع حجم واحتياجات الن�شاط . 

3 - �أن تكون الور�شة �أو المغ�سلة مجهزة بكافة المعدات والأدوات اللازمة لممار�سة 

الن�شاط . 

4 - اتبــاع القواعــد والمعاييــر البيئية ذات ال�صلة بالحماية من التلوث وال�ضو�ضاء 

ال�صادرة عن الجهة المخت�صة . 

5 - �أن تكون المغ�سلة مجهزة بخزان تحليل لا هوائي ، متبوع بخزان احتجاز للمـياه 

العادمة ، م�ستوف للا�شتراطات ال�صادرة عن الجهــة المخت�صــة ، وخــزان �آخــر 

مانع لت�سرب المياه العادمة الناتجة عن غ�سيل ال�سيارات على �أن يكون بعيدا 

عن �أي م�صدر للمياه الجوفية بم�سافة لا تقل عن)100م( مائة متر . 

6 - �أن تكــون الور�شــة �أو المغ�سلة مجهزة بوحدات خا�صة لف�صل الزيوت عن المياه 

العادمة ، مع مراعاة تجميع الزيوت وغيرها من المواد الكيميائية فـي حاويات 

م�ستقلــة ، لحين التخل�ص منها فـي المواقع وبالو�سائل التي تحددها البلدية . 

7 - يجب �أن تكون حوائط و�أر�ضيات الور�شة �أو المغ�سلة مغطاة ببلاط منا�سب وبمواد 

عازلة ، ل�ضمان عدم ت�سرب �أي ملوثات للمياه الجوفية مع مراعاة ت�صميم 

الأر�ضية بميل منا�سب لت�سهيل عملية التنظيف . 
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�ساد�سا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بمحلات ن�شاط كهرباء ال�سيارات ، ون�شاط �إ�صلاح 

الأجهزة الكهربائية والإلكترونية : 

1 - �أن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل واحتياجات الن�شاط . 

2 - �أن يكون المحل مجهزا بكافة الأدوات والمعدات اللازمة لممار�سة الن�شاط . 

3 - اتبــاع القواعــد والمعايــير البيئيــة ذات ال�صلــة بالحماية من التلوث وال�ضو�ضاء 

ال�صادرة عن الجهة المخت�صة . 

4 - تجميع المخلفات الكيميائية الخطرة كالأحمــا�ض وغيرهــا ، والزيــوت بالن�سبــة 

لن�شـــاط تغيـــير زيــوت ال�سيـــارات فـــي حاويــات م�ستقلــــة ، لحيـــن التخلـــ�ص منهــا 

فـي المواقع ، وبالو�سائل التي تحددها البلدية . 

�سابعا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بم�صانع الطابوق والبلاط : 

1 - �أن تتنا�سب م�ساحة الم�صنع مع حجم العمل واحتياجات الن�شاط . 

2 - �أن يكون الم�صنع مجهزا بكافة الأدوات والمعدات اللازمة لممار�سة الن�شاط . 

وال�ضو�ضاء  التلوث  بالحماية من  ال�صلة  ذات  البيئية  والمعايير  القواعد  اتباع   -  3

ال�صادرة عن الجهة المخت�صة . 

4 - تجميـع المخلفــات الكيميائيـة ال�سائلة ، كالزيوت والأ�صباغ وغيرها فـي حاويات 

م�ستقلة ، لحين التخل�ص منها فـي المواقع ، وبالو�سائل التي تحددها البلديـة . 

5 - التخلـــ�ص مـــن المخلفـــات ال�صلبـــة غيـــر الخطـــرة فــــي الأماكـــن ، وبالو�سائـــل 

التي تحددها البلدية . 

ثامنا : الا�شتراطات ال�صحية لمحلات تنظيف وتلميع ال�سيارات : 

1 - �أن يكون موقع المحل فـي �أحد المواقع ذات الا�ستخدام التجاري . 

2 - �أن تتنا�سب م�ساحة المحل مع حجم العمل واحتياجات الن�شاط . 

3 - يمنع غ�سل ال�سيارات �إلا لغر�ض التلميع . 

4 - فــي حــال ا�ستخــدام و�سائل ر�ش مائية عالية ال�ضغط فـي غ�سل ال�سيارات - 

بغر�ض التلميع - ف�إنــه يجب �أن يكون المحل مجهزا بمجاري �صرف داخلية 

مك�شوفة مبطنة بالبلاط �أو �أي مواد �أخرى معتمدة ، ومغطاة ب�شبك من مادة 

غير قابلة لل�صد�أ . 

5 - �أن يكون المحل مجهزا بجميع الأدوات والمعدات اللازمة لممار�سة الن�شاط . 

6 - تجميع المخلفات من المواد الم�ستخدمة فـي حاويات م�ستقلة ، لحين التخل�ص 

منها فـي المواقع ، وبالو�سائل التي تحددها البلدية . 
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تا�سعا : الا�شتراطات ال�صحية لمواقع بيع ا�سطوانات غاز الطبخ : 

1 - �أن يكون الموقع فـي �إحدى المناطق ال�صناعية . 

2 - �أن تتنا�سب م�ساحة الموقع مع حجم العمل واحتياجات الن�شاط . 

3 - �أن يكون الموقع مجهزا بجميع الأدوات والمعدات اللازمة لممار�سة الن�شاط . 

4 - اتباع القواعد والمعايير البيئية ذات ال�صلة بالحماية من التلوث وال�ضو�ضاء 

ال�صادرة عن الجهة المخت�صة . 

5 - عدم عر�ض الا�سطوانات الفارغة خارج حدود الموقع . 

الف�صــل الثانــي

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بمع�سكـرات العمـال

المــادة )160( 

تحدد مرافق مع�سكر العمال بالآتي : 

1 - عنابر نوم العمال . 

2 - المطعم . 

3 - دورات المياه . 

المــادة )161( 

يراعى فـي �إقامة مع�سكر العمال ، توافر الا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

�أولا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بعنابر نوم العمال : 

1 - �أن تكون جيدة التهوية والإ�ضاءة وجميع نوافذها مغطاة ب�سلك �ضيق الن�سيج . 

2 - �أن تكون مزودة بم�صادر مياه �صالحة لل�شرب . 

�أمتار مربعة  �أربعة  �إلـــى م�ساحـــات مقــدار كل منها )4م2(  تكـــون مق�سمــــة  �أن   - 3

على الأقل ، يخ�ص�ص كل منها لو�ضع �سرير لكل فرد ودولاب لحفظ ملاب�سه 

و�أدواته الخا�صــة ، مع مراعاة توزيعها بطريقة ت�سمح بوجود م�سافة فا�صلة بين 

ال�سرير والآخر طولها )1م( متر واحد على الأقل ، ويحظر و�ضع �أ�سرة فوق 

بع�ضها �أو فـي طرقات العنبر �أو فـي غيرها من الأماكن غير المخ�ص�صة للنوم . 
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مــرة  با�ستخدامهــا  المـ�صرح  الح�شرية  بالمبيدات  الأخرى  والمرافق  العنابر  ر�ش   -  4

واحدة �شهريا على الأقل . 

5 - فـي الحالات التي ي�صرح فيها ب�إقامة ، العمال فـي خيام ، يجب �أن يكون ن�سيج 

الخيام م�صنوعا من مادة مقاومة للحريق ، ويراعى عند �إقامتها ترك ممرات 

مك�شوفـــة ، وب�أبعـــاد منا�سبـــة بيـــن الأوتـــاد ، ويحظــر و�ضع �سيارات �أو محركات 

�أو مولــدات كهربــاء �أو �أي �آلات �أخــرى تعمــل بالبترول �أو الغاز بجانب الخيام 

حتى م�سافة )10م( ع�شرة �أمتار . 

6 - فـي حالة �إقامة العنابر من مواد �أو تركيبات �أخرى ، يجب �أن تكون من مواد 

مقاومة للحريق . 

7 - �أن تكون مزودة ب�أوعية لحفظ النفايات من مواد مقاومة للحريق تفتح ب�ضغط 

القدم ، ويجب التخل�ص منها �أولا ب�أول فـي الحاويات �أو الأماكن المعدة لذلك . 

8 - �أن تكـــون مجهـــزة بـ�أدوات و�أجهزة مكافحة الحريق و�صندوق للإ�سعافات الأولية ، 

وفــق ا�شتراطـــات 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 �أن تكون العنابر مجهزة بغرفة خارجية لعزل العمال المر�ضـى . 

ثانيا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بالمطعم : 

يجب �أن يكون المطعم م�ستوفيا للا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بممار�سة ن�شاط مطعم . 

ثالثا : الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة بدورات المياه : 

�أن تكــون م�ستوفــية للا�شتراطات ال�صحية العامة للأن�شطة ذات ال�صلة بال�صحة 

العامة . 

المــادة )162( 

ب�إقامة مع�سكرات العمال تقديم الرعاية الطبية المنا�سبة للعمال  يجب على المرخ�ص له 

المقيمين بالمع�سكر ، من خلال عيادة بالمع�سكر تخ�ص�ص لهذا الغر�ض �أو من خلال الم�ؤ�س�سات 

الطبية مع مراعاة الآتي : 

تعيين  ، يجب  يزيد على )500( خم�سمائة عامل  بالمع�سكر  العمال  كان عدد  �إذا   -  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  �إذا   -  2

يجب تعيين ممر�ض م�ؤهل علميا ذي خبرة فـي �أعمال الإ�سعافات الأولية مقيم 

بالمع�سكر ، ويخ�ص�ص له مكتب لمزاولة عمله . 
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3 - �أن تـــكون العيـــادة �أو مكتـــب الممـــر�ض مــــزودة بـ)2( اثنيـن من العاملين المدربين 

على �أعمال الإ�سعافات الأولية وا�ستعمال الأجهزة الطبية و�صرف الأدوية . 

4 - �إعـــداد �سجـــل لقيـــد الحـــالات المر�ضيـــة الم�صابــة ب�إ�صابات مهنية يحفظ بالعيادة 

�أو بمكتــب الممــر�ض �أو بمكتب م��سؤول المع�سكر وذلك للحالات المقيمة بالمع�سكر ، 

ويجب �إخطار الجهة الطبية المخت�صة وغيرها من الجهات المعنية بتلك الحالات . 

البــــــاب الـ�ســــابـــع

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة 

بو�سائـل النقـل للأن�شطـة ذات ال�صلـة بال�صحـة العامـة

الف�صــل الأول

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة ب�سيـارات نقـل المـواد الغذائيـة الجافـة

المــادة )163( 

يلزم لممار�سة ن�شاط نقل المواد الغذائية الجافة ، �أن تكون ال�سيارة المخ�ص�صة لهذا الغر�ض 

م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

1 - �أن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل المواد الغذائية الجافة فقط . 

2 - �أن يكون مكتوبا على �أبوابها بخط وا�ضح نوع الن�شاط وا�سم المرخ�ص له وعنوانه 

ورقم �سجله التجاري . 

3 - �أن تكون مجهزة ب�أجهزة التكييف اللازمة للمحافظة على درجة الحرارة المنا�سبة ، 

بحيث لا تت�أثر المواد الغذائية . 

4 - �أن تكون مزودة بو�سائل الأمن وال�سلامة )�إ�سعافات �أولية - لوازم �إطفاء الحريق( ،  

ح�سب ا�شتراطات الهيئة العامة للدفاع المدني والإ�سعاف . 

5 - �أن يكــون الجــزء المخ�ص�ص فيه لنقل المواد الغذائية الجافة مغلقا من الجوانب 

ومغطــى مــن الأعلــى ، ويجــوز عمــل �أبواب جانبية به للا�ستخدام فـي التحميل 

والتفريـغ . 

6 - �أن تكون �أر�ضية ال�سيارة مل�ساء وخالية من الثقوب . 
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المــادة )164( 

يجــب علــى المرخــ�ص له بمزاولة ن�شاط نقل المواد الغذائية الجافة , مراعاة الا�شتراطات 

الآتية : 

الاخت�صا�ص عند  و�إبرازه لجهات  ال�سيارة  داخل  البلدي  بالترخي�ص  الاحتفاظ   -  1

الطلب . 

2 - علــى كــل مــن �سائــق ال�سيــارة والعاملين عليها الح�صول على البطاقات ال�صحية 

مــن البلديــة ، تثبــت خلوهــم مــن الأمــرا�ض المعديــة مع المحافظة على النظافة 

ال�شخ�صية ب�صفة دائمة . 

3 - عدم ترك ال�سيارة محملة بالمواد الغذائية لفترة طويلة وعر�ضة لأ�شعة ال�شم�س 

المبا�شرة ، ويجب تنظيفها ب�صفة م�ستمرة . 

الف�صــل الثاني

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة ب�سيـارات نقـل المـواد الغذائـية المبـردة والمجمـدة

المــادة )165( 

يلزم لممار�سة ن�شاط نقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة ، �أن تكون ال�سيارة المخ�ص�صة لهذا 

الغر�ض م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

1 - �أن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة فقط . 

2 - �أن يكون مكتوبا على �أبوابها بخط وا�ضح ، نوع الن�شاط وا�سم المرخ�ص له ، وعنوانه 

ورقم �سجله التجاري . 

3 - �أن تكون مزودة بو�سائل الأمن وال�سلامة )�إ�سعافات �أولية - لوازم �إطفاء الحريق( ، 

ح�سب ا�شتراطات الهيئة العامة للدفاع المدني والإ�سعاف . 

4 - �أن تـــكون مجهـــزة بثلاجــة وحاويــة للتبريد من معدن �صلب غير قابـل لل�صــد�أ ، 

و�أن تكـــون الحاويــة خاليــة مــن الثقــوب ، وبهــا �إ�ضـــاءة منا�سبــة ، ومــزودة بجهاز 

لقيا�س درجات الحرارة ، مع الت�أكد با�ستمرار من �صلاحيته . 

، لا يت�أثر بالظروف  �أن يكون الهيكل الخارجي للحاوية من معدن �صلب قوي   - 5

الجوية ، ومطليا باللون الأبي�ض �أو �أي لون �آخر منا�سب . 

، يحول دون تعر�ض العاملين  �أر�ضية الحاوية م�صممة ب�شكل منا�سب  �أن تكون   - 6

للوقوع والإ�صابات . 
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7 - فـي حالة نقل الذبائح ، يجب �أن تكون الحاوية مجهزة بخطافات للتعليق . 

8 - �أن تكون الحاوية مجهزة بباب محكم الإغلاق يمكن فتحه من الداخل . 

9 - �أن يكــون بــاب الحاويــة مـزودا ب�ستارة عبارة عن �شرائح بلا�ستيكية متلا�صقة ، 

للتقليل من ت�سرب الهواء البارد خارجها �أو دخول الهواء ال�ساخن والغبار والح�شرات .

 المــادة )166( 

يلـــزم التقيـــد فـــي ممار�ســـة ن�شــاط نقــل المــواد الغذائيــة المبــردة والمجمــدة ، بالا�شتراطــات 

ال�صحيــة الآتيــة : 

1 - �أن يتم حفظ المواد الغذائية فـي �أثناء النقل فـي درجات الحرارة المنا�سبة , لكل منها 

على النحو الآتي : 

( درجة 
5

 5 -
 5

 �أ - اللحــوم والأ�سمــاك الطازجــة فــي درجــة حــرارة تتــراوح من )1 

مئوية واحدة �إلى خم�س درجات مئوية .

( درجتين 
5

 7  -
 5

ب - اللحوم والأ�سماك المعالجة فـي درجة حــرارة تتــراوح مــن )2 

مئويتين  �إلى �سبع درجات مئوية .

( درجة 
5

 5 -
 5

ج - الألبان ومنتجاتها والع�صائر فـــي درجــة حــرارة تتــراوح من )1 

مئوية واحدة �إلى خم�س درجات مئوية .

( �سبع 
5

 10 -
 5

د - الخ�ضــروات والفواكــه , ما عدا الموز فـي درجة حرارة تتراوح من )7 

درجات مئوية �إلى ع�شر درجات مئوية .

( ع�شر درجات مئوية . 
5

هـ - الموز فـي درجة حرارة �أعلى من )10 

( �سالب ثماني 
5

الغذائية المجمدة فـي درجة حرارة لا تزيد على )-18  المواد  و - 

ع�شرة درجة مئوية . 

2 - يجــب �أن تكــون المــواد الغذائيــة المعــدة للنقــل قبــل تحميلها محفوظة فـي درجة 

الحرارة المنا�سبة ، ويجب المحافظة على تلك الدرجة طوال فترة التحميل . 

�أن يتـم ترتيـب المـواد الغذائيــة فـي الحاوية بطريقة لا ت�ؤثر على دوران الهواء   - 3

البارد حتى تحتفظ بدرجة الحـرارة المنا�سبــة ، ويراعــى �أن يتم تحمــيل وتفريــغ 

ال�سيارة فـي �أق�صر وقت ممكن . 

4 - الإبقــاء علــى ت�شغيــل وحــدات التبريــد �أو التجميــد عنــد توقــف ال�سيارة لفترات 

طويلة ، وذلك للمحافظة على درجة الحرارة المنا�سبة . 
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5 - يجب �أن تكون ال�سيارة والحاوية نظيفة ب�صفة دائمة . 

، يجب ترتيبها  المواد الغذائية فـي براد واحد  �أنواع مختلفة من  6 - فـي حالة نقل 

بطريقة تحول دون ت�أثير �أي نوع على الأنواع الأخرى . 

7 - فـي حالة نقل الأ�سماك ، يجب ا�ستخدام حاويات خا�صة لهذا الغر�ض ، مع مراعاة 

الآتي : 

فــي عمليــة الحفــظ م�صنوعــا مـن ميـاه مطابقـة  الم�ستخــدم  الثلــج  �أن يكــون  �أ - 

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

ب - �أن تكون كمية الثلج الم�ستعملة كافية ، لحفظ المادة الغذائية بدرجة الحرارة 

المقررة حتى تفريغ الحمولة . 

المــادة )167( 

يجب على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط نقل المواد الغذائية المبردة والمجمدة ، مراعاة الآتي : 

1 - الاحتفاظ بالترخي�ص البلدي داخل ال�سيارة ، و�إبرازه لجهات الاخت�صا�ص عند 

الطلب . 

2 - علــى كــل مـــن �سائـــق ال�سيارة والعاملين عليها الح�صول على البطاقات ال�صحية 

مــن البلديـــة , تثبـــت خلوهـــم مــن الأمـــرا�ض المعديـــة ، مع المحافظة على النظافة 

ال�شخ�صية ب�صفة دائمة . 

3 - المحافظة على نظافة ال�سيارة والحاوية با�ستمرار . 

الف�صــل الثالـث

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة بالدراجـات الناريـة 

المخ�ص�صـة لتو�صيـل طلبـات المـواد الغذائيـة للمنـازل

المــادة )168( 

يلزم لا�ستخدام الدراجة النارية فـي نقل طلبات المواد الغذائية للمنازل ، �أن تكون الدراجة 

المخ�ص�صة لهذا الغر�ض ، م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

الغذائية  المواد  لنقل  خ�صي�صا  م�صمما  الدراجة  متن  على  ال�صندوق  يكون  �أن   -  1

)الطلبـــات الخارجيـــة( فقـــط ، ولا ي�ستخـــدم فـــي نقـــل مـــواد �أخـــرى قـــد ت�ؤثـــر 

علـى المـواد الغذائيــة . 
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2 - �أن يكون ال�صندوق بحجم منا�سب لا تتجاوز �أبعاده من الخارج )40�سم( �أربعين 

 ) �سم  ، والارتفــاع )40  �سنتيمتــرا طــولا  �أربعيــن   ) �ســم  ، و)40  �سنتيمتــرا عر�ضــا 

�أربعيــن �سنتيمتـرا ، ويثبـت ال�صنـدوق علــى مقعــد الدراجــة �أو ال�سلــة الخلفيــة ، 

ويكون الغطاء قابلا للفتح من الأمام ، ومحكم الإقفال من الخلف . 

3 - �أن يكون ال�صندوق م�صنوعا بالكامــل )خارجيا وداخليا( مـن مــادة منا�سبــة غيــر 

قابلة لل�صد�أ �أو الت�آكل ، وتحتمل عمليات التنظيف والتطهير المتكررة ، والطبقة 

الداخلية من مادة غير ما�صة لا تت�سبب بنقل المواد ال�سامة من المحيط للمواد 

الغذائية ، ويكون ال�صندوق خاليا من الزوايا الحادة . 

4 - كتابة بيانات المن��شأة على ال�صندوق ، بحيث ت�شمل 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 الآتي : 

1 - الاحتفاظ بالترخي�ص البلدي بالدراجة ، و�إبرازه لجهات الاخت�صا�ص عند الطلب . 

2 - يجب على �سائق الدراجة الح�صول على بطاقة �صحية من البلدية ، يحتفظ بها 

معه �أثناء ت�أدية عمله ، مع المحافظة على النظافة ال�شخ�صية ب�صفة دائمة . 

3 - يجــب التــزام ال�سائــق بارتــداء زي خا�ص ، يكتب عليه من الخلف الا�سم التجاري 

للمن��شأة التي يعمل بها . 

4 - المحافظة على نظافة الدراجة وال�صندوق با�ستمرار . 

الف�صــل الرابـع

الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة 

ب�سيارات  نقل الم�شروبات الغازية ومياه ال�شرب المعب�أة

المــادة )170( 

يلزم لممار�سة ن�شاط نقل الم�شروبات الغازية ومياه ال�شرب المعب�أة ، �أن تكون ال�سيارة المخ�ص�صة 

لهذا الغر�ض , م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 
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1 - �أن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل الم�شروبات الغازية ومياه ال�شرب المعب�أة فقط . 

2 - �أن يكون مكتوبا على �أبوابها بخط وا�ضح , نوع الن�شاط وا�سم المرخ�ص له , وعنوانه 

ورقم �سجله التجاري . 

3 - �أن تكون مزودة بو�سائل الأمن وال�سلامة )�إ�سعافات �أولية - لوازم �إطفاء الحريق( , 

ح�سب ا�شتراطات الهيئة العامة للدفاع المدني والإ�سعاف . 

المعب�أة مغطى  ال�شرب  الغازية ومياه  الم�شروبات  لنقل  المخ�ص�ص  يكون الجزء  �أن   -  4

من الأعلى والجانبين ، ويجوز تجهيزه ب�أبواب جانبية لت�سهيل عمليتي التحميل 

والتفريغ . 

5 - �أن تكون �أر�ضيتها م�ستوية وخالية من الثقوب . 

المــادة )171( 

يجب على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط نقل الم�شروبات الغازية ومياه ال�شرب المعب�أة , مراعاة 

الآتي : 

1 - الاحتفاظ بالترخي�ص البلدي داخل ال�سيارة ، و�إبرازه لجهات الاخت�صا�ص عند 

الطلب . 

ال�صحية  البطاقات  ال�سيارة والعاملين عليها الح�صول على  �سائق  2 - على كل من 

من البلدية , تثبت خلوهم من الأمرا�ض المعدية ، مع المحافظة علــى النظافــة 

ال�شخ�صية ب�صفة دائمة . 

المعبــ�أة معر�ضــة لحــرارة  ال�شــرب  وميــاه  بالم�شروبــات  ال�سيارة محملة  - عدم ترك   3

ال�شم�س فترات طويلة . 

4 - المحافظة على نظافة ال�سيارة والحاوية با�ستمرار . 

الف�صــل الخامــ�س

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة ب�سيـارات نقـل منتجـات المخابـز

المــادة )172( 

 ، الغر�ض  لهذا  المخ�ص�صة  ال�سيارة  تكون  �أن   , المخابز  منتجات  نقل  ن�شاط  لممار�سة  يلزم 

م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 
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1 - �أن تكون �أر�ضيتها مل�ساء ، وخالية من الثقوب . 

2 - �أن يكون الجزء المخ�ص�ص فيها لنقل منتجات المخابز منف�صلا عن كابينة القيادة ، 

ومغلقا من الجانبين ومغطى من الأعلى ، ويجوز عمل �أبواب جانبية به لت�سهيل 

عمليتي التحميل والتفريغ . 

3 - �أن يكون مكتوبا على �أبوابها بخط وا�ضح نوع الن�شاط وا�سم المرخ�ص له وعنوانه 

ورقم �سجله التجاري . 

4 - �أن تكون مزودة بو�سائل الأمن وال�سلامة )�إ�سعافات �أولية - لوازم �إطفاء الحريق( , 

ح�سب ا�شتراطات الهيئة العامة للدفاع المدني والإ�سعاف . 

المــادة )173( 

يجب على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط نقل منتجات المخابز , مراعاة الآتي : 

1 - الاحتفاظ بالترخي�ص البلدي داخل ال�سيارة ، و�إبرازه لجهات الاخت�صا�ص عند 

الطلب . 

2 - على كل من �سائق ال�سيارة والعاملين عليها , الح�صول على البطاقات ال�صحية 

مــن البلديــة تثبــت خلوهــم مــن الأمــرا�ض المعديــة ، مــع المحافظة على النظافة 

ال�شخ�صية ب�صفة دائمة . 

3 - عدم ترك ال�سيارة محملة بمنتجات المخابز ، معر�ضــة لحــرارة ال�شمــ�س فتــرات 

طويلة . 

4 - بالن�سبة لمنتجات المخابز التي تحتاج �إلى الحفظ بالتبريد ، فيجب �أن تنقل عند 

 ، �أربع درجات مئوية  �إلى  واحدة  ( درجة مئوية 
5

 4  -
 5

درجة حرارة ما بين من )1 

( �سبع درجات مئوية ، �أما بالن�سبة 
5

و�ألا تزيد فـي �أي حال من الأحوال على )7 

 )
5

للمنتجات الأخرى التي تنقل �ساخنة ، فيجب �ألا تقل درجة الحرارة عن )63 

ثلاث و�ستين درجة مئوية . 

5 - و�ضــع منتجـــات المخابـــز فـــي �أثنـــاء نقلهـــا فـــي �صناديــــق بلا�ستيكيــة �أو م�صنوعــة 

من مادة لا تتفاعل مع المنتج وغير قابلة لل�صد�أ . 

6 - المحافظة على نظافة ال�سيارة والحاوية با�ستمرار . 
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الف�صــل ال�سـاد�س

الا�شتراطات ال�صحية الخا�صة ب�سيارات نقل الحيوانات الحية

المــادة )174( 

الغــر�ض  لهــذا  المخ�صــ�صة  ال�سيــارة  تكـون  �أن   , نقل الحيوانات الحية  ن�شاط  لممار�سة  يلزم 

م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

1 - �أن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل الحيوانات الحية فقط . 

2 - �أن تكون مطلية بالكامل من الخارج باللون البـني الفاتح ، ويكتب عليها باللون 

الأبي�ض عبارة )نقل الحيوانات الحية( . 

3 - �أن يكون مكتوبا على �أبوابها بخط وا�ضح نوع الن�شاط وا�سم المرخ�ص له وعنوانه 

ورقم �سجله التجاري . 

4 - �أن تكون مزودة بو�سائل الأمن وال�سلامة )�إ�سعافات �أولية - لوازم �إطفاء الحريق( ، 

ح�سب ا�شتراطات الهيئة العامة للدفاع المدني والإ�سعاف . 

، وذلك بو�ضع ق�ضبان ملحوم بها �شباك  �أر�ضيتها مانعة من الانزلاق  �أن تكون   - 5

معدنـــية �أو قطـــع خ�شبيــــة مثبتــــة بم�ساميـــر علــــى �أبعــــاد منتظمــــة بعــــر�ض �أر�ضيــــة 

ال�سيــــارة ، وتخ�صـــ�ص م�ساحـــة مـــن الأر�ضيــــة ، لا تقـــل عــــن )250�سم2( مائتــين 

وخم�سيــن �سنتيمتــرا مربعــا للحيــوان ال�صغــير و)750�سم2( �سبعمائة وخم�سين 

�سنتيمترا مربعا للحيوان الكبير . 

6 - �أن تكون مجهزة بحواجز جانبية ، لا يقل ارتفاعها عن )20�سم( ع�شرين �سنتيمترا ، 

مثبتة فـي �أر�ضيتها ب�إحكام وخالية من �أي حواف حادة �أو نتوءات . 

7 - �أن تكون مجهزة بقواطع عر�ضية داخلية تق�سمها �إلى عدة �أحيزة ، بحيث يت�سع 

�أو )25(   ، كل حيز لما لا يزيد على )50( خم�سين ر�أ�سا من الحيوانات ال�صغيرة 

خم�سة وع�شرين ر�أ�سا من الحيوانات الكبيرة مع مراعاة الم�سافة المخ�ص�صة لكل 

حيوان على حدة . 

8 - �أن تكون مجهزة بباب خلفـي يفتح بطريقة لا تعيق دخول وخروج الحيوانات منها . 
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9 - �إذا كانت ال�سيارة مكونة من عدة طوابق يجب �ألا تزيـد علــى )3( ثلاثـــة طوابـــــق ، و�ألا 

يزيــد ارتفــاع الطابــق الأخيــــــر علـــــى م�ستــــــوى �سطـــــح كابينــــــة ال�سائـــــق ب�أكثـــــر 

 ، الطابق عن )1م( متــر واحد  ارتفاع  �ألا يقل  ، كما يجب  من )1م( متر واحد 

وتكـــون جميــــع الطوابــــق م�سقوفــــة ومحاطـــــة الجوانـــــب بحواجــــز ا�سطوانيــــة 

مـن الحديــد غير القابل لل�صد�أ ، لا يزيد قطرها على )1( بو�صة واحدة ، ولا تقل 

الم�سافة بين الحاجز والآخر عن )4( �أربع بو�صات ، وي�ستثنى من ذلك ال�سيارات 

الم�صممة لهذا الغر�ض الم�ستوردة من الخارج . 

المــادة )175( 

تحدد �أنواع �سيارات نقل الحيوانات الحية على النحو الآتي : 

1 - �سيارات نقل الحيوانات ال�صغيرة ، كالخراف والماعز . 

2 - �سيارات نقل الحيوانات الكبيرة ، كالأبقار والجمال والخيول . 

 ويمكن ا�ستخدام ال�سيارة لنقل النوعين �شريطة الف�صل بينهما . 

المــادة )176( 

يجب على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط نقل الحيوانات الحية ، مراعاة الآتي : 

1 - الاحتفاظ بالترخي�ص البلدي داخل ال�سيارة ، و�إبرازه لجهات الاخت�صا�ص عند 

الطلب . 

2 - على كل من �سائق ال�سيارة والعاملين عليها ، الح�صول على بطاقة �صحية من 

النظافة  المحافظة على  ، مع  المعدية  الأمرا�ض  الجهة المخت�صة تثبت خلوه من 

ال�شخ�صية ب�صفة دائمة . 

الكفيلة بمنع  ، واتخاذ الاحتياطات  ال�سيارة ب�صفة دائمة  3 - المحافظة على نظافة 

ت�سرب المخلفات الحيوانية فـي �أثناء �سيرها . 

�إيقاف ال�سيارة المحملة بالحيوانات الحية فـي المناطق ال�سكنية لمدة طويلة  4 - عدم 

لغر�ض الراحة ، ويجب الإ�سراع فـي �إنزال الحيوانات عند و�صولها المكان المخ�ص�ص 

للتفريغ . 

5 - فـي حالة تعطل ال�سيارة المحملة بالحيوانات ، يجب توفير البديل المنا�سب لنقلها 

فـي �أ�سرع وقت ممكن . 

6 - �إخطار الجهـات المخت�صـة عند حدوث نفوق جماعي ب�شكل فجائي ، وذلك لاتخاذ 

الإجراءات اللازمة . 
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الف�صــل ال�سابــع

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة ب�سيـارات نقـل الدواجـن الحيـة

المــادة )177( 

يلــزم لممار�ســة ن�شــاط نقــل الدواجــن الحيــة , �أن تكــون ال�سيــارة المخ�ص�صــة لهذا الغر�ض 

م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

1 - �أن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل الدواجن الحية فقط . 

2 - �أن تكون مطلية بالكامل من الخارج باللون الأزرق الفاتح ، ويكتب عليها باللون 

الأبي�ض عبارة )نقل الدواجن الحية( . 

3 - �أن يكون مكتوبا على �أبوابها بخط وا�ضح نوع الن�شاط وا�سم المرخ�ص له وعنوانه 

ورقم �سجله التجاري . 

4 - �أن تكون مزودة بو�سائل الأمن وال�سلامة )�إ�سعافات �أولية - لوازم �إطفاء الحريق(  ، 

ح�سب ا�شتراطات الهيئة العامة للدفاع المدني والإ�سعاف . 

5 - �أن تكون �أر�ضيتها من مادة �صلبة غير قابلة لل�صد�أ ، وخالية من الثقوب ، و�سهلة 

التنظيف . 

ارتفــاع  ، ولا يزيــد  الن�سيــج  �سلــك �ضيــق  �أن تكون م�سقوفة ومحاطة ب�سياج ذي   - 6

�سطحها على م�ستوى كابينة ال�سائق ب�أكثر من )1م( متر واحد . 

7 - �أن تكون الأقفا�ص المخ�ص�صة لنقل الدواجن فاتحة اللون ، وبها فتحات جانبية 

للتهوية . 

المــادة )178( 

يجب على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط نقل الدواجن الحية ، مراعاة الآتي : 

1 - الاحتفاظ بالترخي�ص البلدي داخل ال�سيارة ، و�إبرازه لجهات الاخت�صا�ص عند 

الطلب . 

2 - علــى كــل مــن �سائــق ال�سيــارة والعامليــن عليهــا ، الح�صــول علــى بطاقــة �صحيــة 

من الجهة المخت�صة تثبت خلوه من الأمرا�ض المعدية ، مع المحافظة على النظافة 

ال�شخ�صية ب�صفة دائمة . 

الكفيلة بمنع  ، واتخاذ الاحتياطات  ال�سيارة ب�صفة دائمة  3 - المحافظة على نظافة 

ت�سرب �أو تطاير مخلفات الدواجن فـي �أثناء �سيرها . 
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ال�سيارة المحملة بالدواجن الحية فـي المناطق ال�سكنية لمدة طويلة  �إيقاف  4 - عدم 

لغر�ض الراحة ، ويجب الإ�سراع فـي �إنزال الدواجن عند و�صولها المكان المخ�ص�ص 

للتفريغ . 

5 - يلتزم �سائق ال�سيارة بالوقوف فـي الأماكن المخ�صــ�صة لذلك مــن قبــل البلديــة 

المعنية ، وذلك فـي حالة الرغبة فـي البيع . 

6 - فـي حالة تعطل ال�سيارة المحملة بالدواجن ، يجب توفير البديل المنا�سب لنقلها 

فـي �أ�سرع وقت ممكن . 

7 - يجــب �إخطــار الجهـــات المخت�صـــة عنـــد حـــدوث نفـــوق جماعــــي ب�شكــــل فجائــي ، 

وذلك لاتخاذ الإجراءات اللازمة . 

8 - لا يجوز ذبح الدواجن وبيعها للمواطنين مذبوحة من خلال ال�سيارة . 

الف�صــل الثامــن

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة ب�سيـارات نقـل الميـاه ال�صالحـة لل�شـرب

المــادة )179( 

يلزم لممار�سة ن�شاط نقل المياه ال�صالحة لل�شرب ، �أن تكون ال�سيارة المخ�ص�صة لهذا الغر�ض 

م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

1 - �أن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل مياه ال�شرب ، ومخ�ص�صة لهذا الغر�ض دون غيره . 

، ومكتوبا  ال�سماوي  الأزرق  باللون  بالكامل من الخارج  �أن يكون خزانها مطليا   - 2

عليه باللون الأبي�ض عبارة )مياه �صالحة لل�شرب( ، بالإ�ضافة �إلى �سعة الخزان 

ورقــم الترخيــ�ص ، ويكتــب علــى �أبواب ال�سيـارة ا�سم المرخ�ص له وعنوانه ورقم 

�سجله التجاري . 

3 - �أن تكون م�ضخة المياه بها غير ملا�صقة للخزان . 

المــادة )180( 

للا�شتراطات  م�ستوفية  به  الخا�صة  التو�صيلات  وجميع  ال�سيـارة  خـزان  يكــون  �أن  يجــب 

ال�صحية الآتية : 

1 - �أن يكون ا�سطواني ال�شكل ، وخاليا من الثقوب لمنع ت�سرب المياه . 

الطبيعيــة  ي�ؤثـر علـى الخـوا�ص  �أن يكون من معـدن غيـر قابـل لل�صـد�أ حتـى لا   -  2

والكيميائية للمياه . 
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��شأنها  ب�أي دهانات من  ، وغيـر مطلي من الداخل  �أن يكــون بحالتــه الطبيعيــة   - 3

الت�أثير فـي المياه �أو التفاعل معها . 

4 - �أن تكون جميع خراطيم المياه والتو�صيلات �سليمة ونظيفة ، وخالية من الفطريات 

والطحالب ، ويراعى المحافظة عليها با�ستمرار نظيفة من التلوث . 

5 - �أن يكون الخزان مزودا بالفتحات الآتية : 

 �أ - فتحة من الأعلى لتعبئة المياه مزودة بغطاء محكم ، على �أن تظل مغلقة دائما ، 

ولا تفتح �إلا عند ال�ضرورة . 

ب - فتحتين �أ�سفل نهاية الجزء الخلفـي للخزان ، ت�ستخدم �إحداهما لتفريغ المياه ، 

والأخرى لت�صريف مياه الغ�سيل ، بحيث يكون م�ستوى فتحة التفريغ �أعلى 

من م�ستوى فتحة ت�صريف مياه الغ�سيل . 

المــادة )181( 

يجب على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط نقل المياه ال�صالحة لل�شرب ، مراعاة الآتي : 

1 - الاحتفاظ بالترخي�ص البلدي داخل ال�سيارة ، و�إبرازه لجهات الاخت�صا�ص عند 

الطلب . 

2 - علــى كــل مــن �سائــق ال�سيــارة والعاملين عليها ، الح�صول على بطاقة �صحية من 

الجهــة المخت�صــة ، تثبــت خلـوه من الأمرا�ض المعدية ، مع المحافظة على النظافة 

ال�شخ�صية ب�صفة دائمة . 

3 - �أن يكون م�صدر المياه مراكز مياه حكومية ، �أو �آبارا مرخ�صة من قبل البلدية . 

4 - المحافظة على نظافة ال�سيارة وم�ضخة المياه با�ستمرار ، و�إجراء ال�صيانة الدورية 

لها ب�صورة منتظمة . 

الف�صل التا�سـع

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة ب�سيـارات نقـل الميـاه غيـر ال�صالحـة لل�شـرب

المــادة )182( 

يلزم لممار�سة ن�شاط نقل المياه غير ال�صالحة لل�شرب , �أن تكـون ال�سيــارة المخ�ص�صــة لهــذا 

الغر�ض م�ستوفية للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 
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1 - �أن تكون م�صممة خ�صي�صا لنقل المياه غير ال�صالحة لل�شرب ، ومخ�ص�صة لهذا 

الغر�ض دون غيره . 

 ، �أثنــاء نقلهــا  ، لمنع ت�سرب المياه فــي  �أن يكون خزانها ا�سطواني ال�شكل وبحالة جيدة   - 2

باللـون  علــيه  ، ومكتوبا  الغامــق  الأخ�ضــر  باللــون  الخـارج  بالكامل من  ومطليا 

�إلى �سعة الخزان ورقم  الأ�صفــر عبــارة )ميــاه غيــر �صالحــة لل�شرب( بالإ�ضافة 

الترخيــ�ص ، ويكــتب علــى �أبواب ال�سيارة ا�سم المرخ�ص له وعنوانه ورقم �سجله 

التجاري . 

المــادة )183( 

يجب على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط نقل المياه غير ال�صالحة لل�شرب ، مراعاة الآتي : 

1 - الاحتفاظ بالترخي�ص البلدي داخل ال�سيارة ، و�إبرازه لجهات الاخت�صا�ص عند 

الطلب . 

2 - على كل مـن �سائـق ال�سيـارة والعامليـن عليها ، الح�صول على بطاقة �صحية من 

الجهة المخت�صة , تثبت خلوه من الأمــرا�ض المعديــة ، مــع المحافظــة علــى النظافــة 

ال�شخ�صية ب�صفة دائمة . 

3 - المحافظة على نظافة ال�سيارة وم�ضخة المياه با�ستمرار و�إجراء ال�صيانة الدورية 

لها ب�صورة منتظمة . 

4 - غ�سل الخزان و�إزالة التر�سبات المتراكمة بال�سيارة والم�ضخة مرة واحدة على الأقل 

كل )4( �أربعة �أ�شهر . 

الف�صل العا�شـر

الا�شتراطـات ال�صحيـة الخا�صـة ب�سيـارات نقـل ميـاه المجـاري

المــادة )184( 

يلزم لممار�سة ن�شاط نقل مياه المجاري , �أن تكون ال�سيارة المخ�ص�صة لهذا الغر�ض م�ستوفية 

للا�شتراطات ال�صحية الآتية : 

1 - �أن تكــون م�صممــة خ�صي�صــا ل�شفــط وتفريغ مياه المجاري �آليا ، ومخ�ص�صة لهذا 

الغر�ض دون غيره . 
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2 - �أن يكــــون خزانهـــــا ا�سطوانــــي ال�شكـــل ، ومثبتــا عليهــا ب�صفــــة دائمــــة ، وم�صنوعــــا 

�أو انبعاث  من مادة لا تت�أثر بمياه المجاري ، ومحكم الغلق لمنع ت�سرب ال�سوائل 

الروائح  الكريهة ، ومطليا من الداخل بمادة مانعة لل�صد�أ ، ومجهزا بفتحات مزودة 

ب�صمامات محكمة الإغلاق ، للا�ستخدام فـي عمليات التعبئة والتفريغ والتنظيف . 

3 - �أن يكون الخزان مطليا بالكامل من الخارج باللون الأ�صفر ، ومكتوبا عليه باللون 

الأ�سود عبارة )مياه مجاري( بالإ�ضافة �إلى �سعة الخزان ورقم الترخي�ص ، ويكتب 

على �أبواب ال�سيارة ا�سم المرخ�ص له وعنوانه ورقم �سجله التجاري . 

المــادة )185( 

يجب على المرخ�ص له بمزاولة ن�شاط نقل مياه المجاري ، مراعاة الآتي : 

1 - الاحتفاظ بالترخي�ص البلدي داخل ال�سيارة ، و�إبرازه لجهات الاخت�صا�ص عند 

الطلب . 

2 - على كل من �سائق ال�سيارة والعاملين عليها ، الح�صول علـى بطاقــة �صحيــة مــن 

الجهة المخت�صة ، تثبت خلوه مـن الأمـرا�ض المعديـة ، مـع المحافظـة على النظافة 

ال�شخ�صية ب�صفة دائمة . 

3 - عدم �إيقاف وترك ال�سيارة محملة بمياه المجاري فـي المناطق ال�سكنية . 

4 - التخل�ص من مياه المجاري فـي الأماكن المخ�ص�صة لهذا الغر�ض من قبل البلدية . 

البــــــاب الثامــن

المخالفـات والجـزاءات الإداريـة 

المــادة )186( 

مع عدم الإخلال بالعقوبات المن�صو�ص عليها ، فـي قانون الجزاء العماني �أو �أي قانون �آخر ، 

يعاقب كل من يخالف �أحكام هذه اللائحة ، وفقا للملحق المرفق بها . 

وفـي حال تكرار المخالفة ت�ضاعف الغرامة ، مع غلق المن��شأة لمدة لا تزيد على)30( ثلاثين 

يوما حتى �إزالة �أ�سباب المخالفة . 
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المــادة )187( 

مع عدم الإخــلال بالقوانيـــن الخا�صـــة بتح�صيــــل م�ستحقـــات الدولـــة ، يتـــم غلـــق المن�شــ�أة 

فـي حالة عدم �سداد الغرامة خلال )30( ثلاثين يوما من تاريخ تحريرها . 

المــادة )188( 

فـي حالة وجود خطر داهم على ال�صحة العامة من ممار�سة الن�شاط ، يتم �إلغاء الترخي�ص . 

ملحــق

بالمخالفـات والجـزاءات الإداريـة 

الجـــزاء المخـــالفـــــةالرمز

1 - المخالفات الخا�صة بالترخي�ص البلدي 

ممار�سة الن�شاط بدون ترخي�ص بلدي : 1

 المحلات التجارية�أ
غرامــة مقدارهــا )50( خم�ســون ريــلاا عمانيــا ، 

والوقف عن العمل لحين ا�ستخراج الترخي�ص

ور�ش الأن�شطة المهنيةب

غرامة لا تقل عن )30( ثلاثين ريلاا عمانيا ,

ولا تزيــــــد علــــــى )100( مائـــة ريـــــال عمانـــــي ، 

والوقف عن العمل لحين ا�ستخراج الترخي�ص

ج
م�اسلخ ومزارع الدواجن ، 

حظائر الحيوانات

غرامــة لا تقـــل عــن )100( مائــة ريـال عمانـي  ، 

ولا تزيــــــد علـــى )200( مائتــــي ريــــال عمانـــــي ، 

والوقـف عـن العمل لحين ا�ستخراج الترخي�ص

د

الم�اصنع ، المن�ش�آت ال�سياحية ، 

المراكز التجارية ، 

المخازن العامة 

غرامــة لا تقـل عن )50( خم�سين ريلاا عمانيا ، 

 ولا تزيــــد علــــى )100( مائـــــة ريـــــال عمانـــــي ، 

والوقف عن العمل لحين ا�ستخراج الترخي�ص

هـ
الحملات الترويجية 

والإعلانات بمختلف �أنواعها

غرامــة مقدارهـــا )100( مائـــة ريـــال عمانــي ، 

والوقف عن العمل لحين ا�ستخراج الترخي�ص
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الجـــزاء المخـــالفـــــةالرمز

عدم تجديد الترخي�ص البلدي : 2

 المحــلات التجاريــة�أ

غرامــــة لا تـــقل عـــن )25( خم�سة وع�شرين ريلاا 

عمانيــا ، ولا تزيــد علــى )50 ( خم�سيــن ريلاا 

عمانيا �شهريا

ور�ش الأن�شطة المهنيةب

غرامــة لا تقــل عــن )15( خم�ســة ع�شــر ريــلاا 

عمانيــــا ، ولا تزيـــد علـــى )50( خم�سـين ريلاا 

عمانيــا �شهريــا 

ج
م�اسلخ ومزارع الدواجن ، 

حظائر الحيوانات

غرامة لا تقل عن )25( خم�سة وع�شرين ريلاا 

عمانيــا ، ولا تزيـــد علـــى )50( خم�سيــــن ريـــلاا 

عمانيا �شهريا

د
الم�اصنع ، المن�ش�آت ال�سياحية ،

 المراكز التجارية ، المخازن العامة

غرامة لا تقــل عــن )100( مائــة ريــال عمانــي , 

ولا تزيد على )200( مائتي ريال عماني �شهريا

غرامة مقدارها )100( مائة ريال عمانيالحملات الترويجية والإعلانية هـ

ممار�سة ن�شاط بخلاف المرخ�ص به 3

غرامة لا تقل عن )20( ع�شرين ريلاا عمانيا ، 

ولا تزيــد علــى )50 ( خم�سيــن ريـــلاا عمانيـــا ، 

ووقف الن�شاط غير المرخ�ص به 

4

�إجراء �أي تعديلات تتعار�ض 

مع الا�شتراطات ال�صحية 

المن�صو�ص عليها فـي اللائحة 

دون موافقة البلدية

غرامة مقدارهــا )50( خم�ســون ريــلاا عمانيــا ، 

و�إعــادة الو�ضـع �إلى ما كان عليه قبل التغيير

5
نقل الن�شاط من محل �إلى �آخر 

دون الرجوع �إلى البلدية

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريلاا عمانيا , 

و�إلغاء الترخي�ص ال�اسبق

تابع : ملحــق بالمخالفـات والجـزاءات الإداريـة 
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6
عدم حفظ الترخي�ص �أو دفتر 

الزيارات فـي مكان وا�ضح بالمحل 
غرامة مقدارها )30( ثلاثون ريلاا عمانيا

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريلاا عمانيا �ضبــط بـاعــــة متجوليــــن 7

8
النقل والتوزيع عن طريق 

�سيارات غير مرخ�صة

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريلاا عمانيا ، 

والوقف عن العمل 

غرامة مقدارها )50 ( خم�سون ريلاا عمانيا غلق المحل لتجنب التفتي�ش9

10
�إعادة فتح المحل قبل انتهاء 

فترة الغلق

غرامة مقدارها )100( مائة ريال عماني ، و�إعادة 

غلق المحل �إلى حين انتهاء الفترة المحددة 

11
عدم تمكين موظفـي الوزارة 

المخولين من �أداء عملهم

غرامــة مقدارهـــا )100( مائـــة ريــــال عمانـــي ، 

وغلق المحل لمدة لاتتجاوز )30( ثلاثين يوما

2 - المخالفات الخا�صة بالعاملين

12

ممار�سة العامل للن�شاط بدون 

بطاقة �صحية �أو عدم تجديد 

البطاقة ال�صحية للعامل

غرامة مقدارها)30( ثلاثون ريلاا عمانيا ، 

ووقـــف العامــــل عــــن العمـــل لحيـــن ا�ستخـــراج 

البطاقة ال�صحية

13

ممار�سة العامل لن�شاط 

مخالف لمهنته المو�ضحة 

بالبطاقة ال�صحية

غرامــة مقدارهــا )20( ع�شــرون ريــلاا عمانــيا ، 

ووقف العامل عن العمل نهائيا

14
وجود عامل تظهر عليه 

�أعرا�ض مر�ضية �أو جروح

 ، عمانيا  ريلاا  ع�شرون   )20( مقدارها  غرامة 

ووقف العامل عن العمل لحين �شفائه بموجب 

تقرير طبي

تابع : ملحــق بالمخالفـات والجـزاءات الإداريـة 
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15
عدم الاهتمام بالنظافة 

ال�شخ�صية 

 ، عمانيا  ريلاا  ع�شرون   )20( مقدارها  غرامة 

والالتزام الفوري بتنفيذ المطلوب

عدم الالتزام بزي العمل16
 ، عمانيا  ريلاا  ع�شرون   )20( مقدارها  غرامة 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

17
ممار�سة عادات غير �صحية فـي 

�أثناء العمل)كالتدخين(
غرامة مقدارها )50( خم�سون ريلاا عمانيا 

18
هروب العامل فـي �أثناء 

التفتي�ش
غرامة مقدارها )20( ع�شرون ريلاا عمانيا

3 - المخالفات الخا�صة بالمن��شأة ومرافقها

19
عدم الاهتمام ب�صيانة المن�ش�أة 

ومتعلقاتها 

غرامة لا تقل عن )10( ع�شرة ريلاات عمانية ، 

 ، عمانيا  ريلاا  خم�سين   )50( على  تزيد  ولا 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

20
عدم توفير التهوية �أو الإ�اضءة 

المنا�سبة

غرامة لا تقل عن )10( ع�شرة ريلاات عمانية ، 

 ، عمانيا  ريلاا  خم�سين   )  50( على  تزيد  ولا 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

21
عدم توفير م�صدر للمياه 

ال�اسخنة

غرامــة مقدارهــا )20( ع�شــرون ريــلاا عمانيـا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

22

عدم �صلاحية ثلاجات وخزانات 

ميــــــــــاه ال�شـــــــــرب �أو ا�ستخــــــــدام 

تو�صيلات �أنابيب غير منا�سبة

غرامــة مقدارهــا )50( خم�ســون ريلاا عمانيا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

تابع : ملحــق بالمخالفـات والجـزاءات الإداريـة 
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23
عدم الاهتمام بمكافحة 

الح�شرات �أو القوار�ض

غرامة لا تقل عن )20( ع�شرين ريـالا عمانيــا ، 

ولا تزيــد علــى )50 ( خم�سيــن ريــالا عمانـيا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفـــة ، وفـي 

حال انت�شار الح�شرات �أو القوار�ض تغلق المن�ش�أة 

24
عدم توفير �أو ت�شغيل �صاعق 

الح�شرات

غرامة مقدارها )20( عــ�شرون ريــالا عمانيــا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

25
عدم توفير �أدوات �صندوق 

الإ�سعافات الأولية

غرامة مقدارها )20( ع�شــرون ريــالا عمانيــا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

26

عدم الاهتمام بالنظافة العامة 

داخـــل وخــــارج المنـــ�ش�أة 

ونظافة وترتيــــب الأجهــــزة 

والأدوات الم�ستخدمــة

غرامــة لا تقــل عــن )20( ع�شريـن ريالا عمانيا ، 

ولا تزيــد علــى )50 ( خم�سيــن ريــالا عمانــيا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

27

عـــدم �صيانـــة تو�صيـــــلات

 �أو خزانات ال�صرف ال�صحي 

�أو تركها مك�شوفة

غرامة لا تقل عن )20( ع�شريـن ريــالا عمانيــا ، 

ولا تزيــد عــلى )50 ( خم�سيــن ريــالا عمانيــا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

عدم كفاءة الأجهزة الم�ستخدمة28

غرامة لا تقل عن )10( ع�شرة ريالات عمانية 

ولا تزيــد علـــى )50 ( خم�سيـــن ريــالا عمانيــا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

29
ا�ستخـــدام �أوان

 �أو �أدوات غير �صالحة

غرامة لا تقل عن )30( ثلاثين ريــالا عمانـــيا ، 

ولا تزيـــد علـــى )50 ( خم�سيــن ريـــالا عمانيـــا ، 

و�إتلاف الأواني والأدوات غير ال�صالحة

تابع : ملحــق بالمخالفـات والجـزاءات الإداريـة 
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30
عدم �صلاحية مر�شح المياه 

و�أنابيب التو�صيل

 ، عمانيــا  ريـــالا  غرامة مقدارها)30( ثلاثــون 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

31

عدم ا�ستخدام المنظفات 

والمطهرات المطابقة 

للموا�صفات القيا�سية المعتمدة 

غرامة مقدارها )30( ثلاثون ريـــالا عمانيـــا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

�سوء التخل�ص من النفايات 32

غرامة مقدارها )15( خم�سة ع�شر ريالا عمانيا ، 

و�إزالة �أ�سباب المخالفة ، بالن�سبة للمن�ش�آت التجارية

 ، ريالات عمانـية  ع�شرة  غرامة مقدارها )10( 

و�إزالة �أ�سباب المخالفة ، بالن�سبة لل�سيارات

33
ت�سرب المياه فـي ال�شوارع 

والأماكن العامة

غرامــة مقــدارها )20( ع�شـــرون ريـــالا عمانيــا ، 

و�إزالة �أ�سباب المخالفة ، بالن�سبة للمن�ش�آت التجارية

غرامة مقدارها )15( خم�سة ع�شر ريالا عمانيا ، 

و�إزالة �أ�سباب المخالفة ، بالن�سبة لل�سيارات

34
مخالفة موا�صفات وا�شتراطات 

التعبئة والنقل للمواد الغذائية

غرامـــة مقدارهــــا )20( ع�شـــرون ريـــالا عمانيا ،

�أو عـــدم �صلاحيتـــه  و�إعـــــدام ما يثبــــت ف�ســـاده 

للا�ستهـــلاك الآدمـي

35

تداول مواد غذائية محظورة 

�أو مغ�شو�شة �أو غير �صالحة 

للا�ستهــــلاك الآدمـــي 

)المحلات التجارية ال�صغيرة(

غرامـــة مقدارهـــا )100( مائــة ريـــال عمانــي ، 

و�إعدام المادة الغذائية 
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36

تداول مواد غذائية محظورة 

�أو مغ�شو�شة �أو غير �صالحة 

للا�ستهلاك الآدمي )م�صانع 

الأغذية والم�سالخ ومخازن 

المواد الغذائية ومحلات �إعادة 

التعبئة ومراكز الت�سوق(

غرامــة مقدارها )300( ثلاثمائة ريال عماني ، 

و�إعدام المادة الغذائية مع غلق المن�ش�أة حتى �إزالة 

�أ�سباب المخالفة 

37
ترويج منتجات غذائية غير 

�صالحة للا�ستهلاك الآدمي 

غرامـــة مقدارهـــا )100( مائــة ريال عمانـــي ، 

و�إعدام المادة الغذائية 

38
بيع وتداول منتجات غذائية 

�أعدت فـي �أماكن غير مرخ�صة

غرامــة مقدارهــا )50( خم�ســون ريــالا عمانيــا ، 

و�إعدام المادة الغذائية 

39
بيع وتداول �أغذية مطبوخة 

ومخزنة من اليوم ال�سابق 

غرامة مقدارها )50 ( خم�سون ريالا عمانيا ، 

و�إعدام الأغذية المخالفة

40

عدم توفير جهاز حفظ 

الم�أكولات ال�ساخنة �أو عدم 

�صلاحيته �أو عدم ت�شغيله

غرامــة مقدارهــا )50 ( خم�سون ريالا عمانيا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

41

عدم توفير �أرفف �أو دواليب 

�أو ثلاجات ملائمة للتخزين 

�أو العر�ض

غرامـــة مقدارهـــا )10( ع�شــرة ريالات عمانيــة 

عن كل �شرط غير متوفر ، والالتـزام الفــوري 

بت�صحيح المخالفة

42

عدم الالتزام بالتخزين 

�أو العــــر�ض

 فـي درجات الحرارة المنا�سبة

غرامـة مقدارهــا )20( ع�شــرون ريـــالا عمانــيا 

عــن كــل �شــرط غيــرمتوفر ، و�إعدام ما يثبت 

عدم �صلاحيته للا�ستهلاك الآدمي
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43
حفظ المواد الغذائية فـي عبوات 

غير مخ�ص�صة للا�ستخدام ال�صحي

غرامة مقدارها)30( ثلاثون ريالا عمانيا ، 

و�إعدام العبوات بمحتوياتها

44
�إعادة تجميد

 المواد الغذائية بعد �إذابتها

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا ، 

و�إعدام المادة الغذائية

45

عدم توفير ثلاجة تبريد لعر�ض 

اللحــــــوم والدواجــــن 

والأ�سمــــاك الطازجـــة

غرامة مقدارها )50 ( خم�سون ريالا عمانيا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

حدوث حالة ت�سمم غذائي 46

غرامة مقدارها )500( خم�سمائة ريال عماني 

التق�صي  من  الانتهاء  حين  �إلى  المن��شأة  وغلق 

عن الأ�سباب و�إزالتها ، وفـي حال تكرار المخالفة 

 ، الغرامة  ت�ضاعف  الترخي�ص  مدة  خلال 

ويلغى الترخي�ص ولا يمنح مرة �أخرى �إلا بعد 

مرور )6( �ستة �أ�شهر من تاريخ الإلغاء

47
عدم الف�صل بين المراحل 

المختلفة لإعداد الأطعمة

غرامة مقدارها )50 ( خم�سون ريالا عمانيا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة 

48
الخلط بين الأغذية النيئـــة 

والمطبوخـــة

غرامة مقدارها )50 ( خم�سون ريالا عمانيا ، 

و�إعدام ما يثبت عدم �صلاحيته للا�ستهلاك 

الآدمي

49
ا�ستخدام مياه غير مطابقة 

للموا�صفة القيا�سية المعتمدة

غرامة مقدارها )100( مائــة ريــال عمانـــي ، 

والوقـــف الفــوري عن ا�ستخدام م�صدر المياه 

�إلى حيــن ت�صحيح المخالفة

50
عدم مطابقة الأغذية 

للموا�صفات القيا�سية المعتمدة

غرامة مقدارها )100( مائة ريال عماني ، 

و�إعدام الأغذية المخالفة

51

وجود مواد �ضارة �أو �آثار 

ح�شرات �أو قوار�ض فـي المادة 

الغذائية

غرامة مقدارها )100( مائة ريال عماني ، 

و�إعدام المادة الغذائية

تابع : ملحــق بالمخالفـات والجـزاءات الإداريـة 

-180-



الجريدة الر�سمية العدد )1136(

الجـــزاء المخـــالفـــــةالرمز

52
عدم الاهتمام 

بنظافة الأغذية المعرو�ضة 

غرامة لا تقـل عــن )10( عـــ�شرة ريالات عمانيــة ، 

ولا تزيـــد علـــى )50 ( خم�سيــن ريــالا عمانيـــا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

53

عدم الف�صل بين �أدوات 

التنظيف والتعقيم والمواد 

الغذائية

غرامة لا تقل عن )10( ع�شــرة ريـــالات عمانيـــة ، 

ولا تزيــد علـــى )50( خم�سيـــن ريـــالا عمانيـــا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

54
عدم توفير ال�صابون ال�سائل 

وو�سائل التجفيف المنا�سبة

غرامة مقدارها )10(ع�شــرة ريالات عمانيــة ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

55
�إذابة المجمدات 

بطريقة غير �صحية

غرامة مقدارها )20( ع�شرون ريالا عمانيا ، 

و�إعدام المادة الغذائية

ات�صال �سكن العمال بالمن��شأة56
غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

57
عدم �صلاحية الزيت الم�ستخدم 

فـي الطبخ

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا ، 

و�إعدام الزيت الم�ستخدم

58

عدم توفير وا�ستخدام من�شار 

كهربائي لتقطيع اللحوم 

المجمدة بمحلات بيع اللحوم

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

59
بيع لحوم غير مختومة �أو 

مجهولة الم�صدر

غرامة مقدارها )100( مائة ريال عماني ، 

و�إعدام اللحوم

60

ذبح حيوانات �أو دواجن فـي 

�أماكن غير مرخ�صة لهذا 

الغر�ض

غرامة مقدارها )100( مائة ريال عماني ، 

و�إعدام ما يثبت عدم �صلاحيته للا�ستهلاك 

الآدمي 

61

عدم التقيد بالأوزان المعتمدة 

للدواجن المذبوحة بالم�سلخ 

والمبردة بالمحلات

غرامة مقدارها )20( ع�شرون ريالا عمانيا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة
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62

عدم الالتزام بالإ�شتراطات 

والموا�صفات ال�صحية الخا�صة 

بم�سالخ الدواجن 

)منها التعبئة والتغليف(

غرامة مقدارها )20( ع�شرون ريالا عمانيا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

63
عدم الالتزام بو�ضع ثلج كاف 

على الأ�سماك المعرو�ضة للبيع

غرامة مقدارها )20( ع�شرون ريالا عمانيا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

64
عدم الالتزام بنقل مخلفات 

الذبح بالم�سالخ �أولا ب�أول 

غرامة لا تقل عن )30( ثلاثين ريالا عمانيا ، 

ولا تزيد على )50( خم�سين ريالا عمانيا

65

ذبح الحيوان قبل �إجراء 

الفح�ص الظاهري عليه من 

قبل الطبيب/الفني البيطري

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا ، 

و�إتـــــــــلاف مـــــــا يثبـــــــــت عــــــــــدم �صلاحيتـــــــــه 

للا�ستهــلاك الآدمـــــي

66

نزع �أجزاء من الذبيحة قبل 

فح�صها من قبل الطبيب/

الفني البيطري

غرامة مقدارها )20( ع�شرون ريالا عمانيا  ، 

و�إعــــدام الذبيحــــــة فـــــي حــــال عـــدم التمكـــن 

من تحديد �صلاحيتها للا�ستهلاك

67

عدم الالتزام بفرم اللحوم 

وتجهيز الطلبات وتقطيعها 

�إلى قطع �صغيرة �أمام الزبون

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيــا ، 

و�إتلاف ما تم فرمه م�سبقا

68
عدم الالتزام بمواعيد الذبح 

بالم�سلخ المقررة من قبل البلدية
غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا

69

عدم توفير عمالة كافية بما 

يتنا�سب مع عدد المذبوحات 

فـي الم�سالخ

غرامة لا تقل عن )30( ثلاثيـن ريالا عمانيــا ، 

ولا تزيـــد علـــى )50( خم�ســـين ريالا عمانيـا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

70

عدم الالتزام بالطاقة الإنتاجية 

الم�صرح بها فـي الأن�شطة البيطرية 

)مـــزارع الدواجـــن وحظائـــر 

الحيوانات(

غرامة مقدارها )20( ع�شرون ريالا عمانيا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة
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71

عدم التزام ال�شركة الم�شغلة 

بر�سوم الذبح المقررة 

فـي الم�سالخ

غرامة لا تقل عن )30( ثلاثين ريالا عمانيا ، 

ولا تزيد على )50( خم�سين ريالا عمانيا

72
بيع الدواجن الحية فـي 

الأ�سواق والأماكن العامة
غرامة مقدارها )20( ع�شرون ريالا عمانيا

73

عدم الالتزام بالا�شتراطات 

ال�صحية الخا�صة بنقل الذبائح 

من الم�سالخ �إلى المحلات 

التجارية

غرامة مقدارها )20( ع�شرون ريالا عمانيا

4 - مخالفات ال�صحة الوقائية وال�صرف ال�صحي : 

74

ا�ستخدام فوط و�أدوات 

بمحلات الحلاقة غير نظيفة 

�أو غير �صالحة للا�ستخدام

غرامة مقدارها )50(خم�سون ريالا عمانيا ، 

و�إتلاف غير ال�صالح منها

75
عدم توفير �أو ت�شغيل جهاز 

التعقيم

غرامة مقدارها )20( ع�شرون ريالا عمانيا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

76
ا�ستخدام �أدوات حلاقة غير 

معقمة
غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا

77

ا�ستخدام م�ستح�ضرات 

تجميل �أو مواد كيميائية غير 

م�سموح بها �أو غير مطابقة 

للموا�صفات القيا�سية المعتمدة

غرامة مقدارها )30( ثلاثون ريالا عمانيا ، 

و�إتلاف ما يثبت عدم �صلاحيتها

78

ا�ستمرار العمل �إلى ما بعد 

غروب ال�شم�س فـي ور�ش لحام 

المعادن الواقعة على ال�شوارع 

العامة والتجمعات ال�سكنية

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا 
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79

عدم توفير جهاز ف�صل 

الزيوت فـي مغا�سل وور�ش 

�إ�صلاح ال�سيارات

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

80
�إيقاف ال�سيارات المراد �صيانتها 

و�إ�صلاحها خارج حدود الور�شة
غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا

81
ترك الأدوات والمواد الم�ستخدمة 

فـي العمل خارج حدود المحل 

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

82

عدم التخل�ص 

من الزيوت الم�ستعملة 

بطريقة �صحية و�سليمة

غرامـــــة مقـــــدارها )25( خم�ســــــة وع�شــــــرون 

ريــالا عمانيـــا 

83
عدم توفير غ�سالات كهربائية 

لغ�سيل الملاب�س

غرامة مقدارها )20( ع�شــرون ريــالا عمانــيا  , 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

84

عدم ا�ستخدام الأكيا�س المنا�سبة 

لحفظ الملاب�س الجاهزة 

للت�سليم

غرامة مقدارها )10( ع�شرة ريالات عمانية ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

85
عدم توفير دولاب منا�سب 

لحفظ الملاب�س

غرامة مقدارها )20( ع�شــرون ريــالا عمانيــا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

86
عدم تغطية طاولات كي 

الملاب�س بغطاء �أبي�ض ونظيف

غرامة مقدارها )20( ع�شــرون ريــالا عمانيــا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

87

عدم ا�ستخدام �أدوات الوقاية 

اللازمة لعملية خلط الكلور 

فـي �آبار ال�شرب ومحطات 

ال�صرف ال�صحي

غرامة مقدارها )100( مائة ريال عماني

تابع : ملحــق بالمخالفـات والجـزاءات الإداريـة 
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88
عدم تركيب جهاز حقن الكلور 

على �آبار ال�شرب

غرامة مقدارها )300( ثلاثمائة ريال عماني ، 

و�إيقاف �ضخ المياه �إلى �أن يتم توفير الجهاز 

89

�ضخ مياه ال�شرب رغم تعطل 

جهـــاز حقــن الكلــور 

�أو نفــــاد مــــادة الكلــــور

غرامة مقدارها )200( مائتا ريال عماني ، 

و�إيقاف �ضخ المياه �إلى حين ت�صحيح المخالفة

90

عدم تغطية البئر بغطاء 

معدنــــــي محكــــم ، 

متحرك وغير قابل لل�صد�أ

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة 

91
عــدم الالتزام 

ب�صيانة �آبار ال�شرب

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

92
عدم توفير خزان علوي فـي 

�أماكن بيع مياه ال�شرب

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة

93
عدم الالتزام بتغيير الزيوت 

فـي الأماكن المخ�ص�صة 
غرامــة مقدارهــا )30( ثلاثون ريالا عمانيا

94
عر�ض ال�سيارات للبيع 

فـي المواقف وال�ساحات العامة

غرامــــــــة مقدارهـــــــــا )15( خم�ســـــــة ع�شــــــــر 

ريــالا عمانيــا

95
النقل عن طريق 

و�سيلة نقل غير مرخ�صة

غرامة مقدارها )20( ع�شرون ريالا عمانيا ، 

والوقف عن العمل �إلى حين ا�ستخراج الترخي�ص

تابع : ملحــق بالمخالفـات والجـزاءات الإداريـة 
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96
ا�ستعمال و�سيلة النقل فـي 

�أغرا�ض غير المرخ�ص بها

غرامة مقدارها )20(ع�شرون ريالا عمانيا ، 

والالتزام بالأغرا�ض المرخ�ص بها

97
عدم الاهتمام بنظافة 

و�صيانة و�سائل النقل

غرامة مقدارها )20( ع�شرون ريالا عمانيا ، 

و�إعطاء مهلة محددة لت�صحيح المخالفة 

98
عدم الالتزام بدرجات الحرارة 

المنا�سبة لنقل المواد الغذائية
غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا 

99

وجود ت�سربات من و�سيلة النقل 

فـي �أثناء ال�سير �أو تفريغ المياه 

فـي الأماكن غير المخ�ص�صة لها

غرامة مقدارها )20( ع�شرون ريالا عمانيا 

100

تفريغ ناقلات مياه ال�صرف 

ال�صحـــي فـــــي الأماكـــن 

غير المخ�ص�صة لهـــا

غرامة مقدارها )100( مائة ريال عماني 

101
التخل�ص من مخلفات ال�سيارة 

فـي الأماكن غير المخ�ص�صة لها

غرامة مقدارها )50( خم�سون ريالا عمانيا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

102

عدم الالتزام بالوقوف فـي 

الأماكن المخ�ص�صة لو�سائل 

النقل

غرامة مقدارها )20( ع�شرون ريالا عمانيا ، 

والالتزام الفوري بت�صحيح المخالفة

تابع : ملحــق بالمخالفـات والجـزاءات الإداريـة 
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وزارة التعليـم العالـي

ا�ستــــــــدراك

تنــوه وزارة التعليم العالي �إلـــى وقـــــوع خطـــــ�أ مــادي فـي الملحق رقم )1( الخا�ص بالمخ�ص�صات 

)البكالوريو�س(  الأولــى  الجامعيـــة  للمرحلـــة  بالخــارج  الجامعــي  التعليــم  لمبعــوث  الماليــة 

مـــن القــرار الـــوزاري رقـــم 2015/43 ، والمن�شـــور فــــي الجريــــدة الر�سميـــــة العـــدد )1117( 

ال�صـــادر فـــي 20 مــن ذي الحجة 1436هـ , الموافق 4 من �أكتوبـر 2015م ، حيث ورد ببند بدل 

ال�سفر الخا�ص ب�إيرلندا المبلغ الآتي :  

) 3490 يورو (

وال�صحيــــح هـــــو :

) 1490 يورو (

لــذا لــزم التنويــه .

وزارة التعليـم العالـي
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وزارة القـوى العاملـة

�إعـــــــــلان

ب��شأن طلب ت�سجيل نقابة عمالية

تعلن وزارة القــوى العاملــة ا�ستنادا �إلى القرار الـوزاري رقم 2012/570 ب�ش�أن نظام ت�شكيـل 

وعمل وت�سجيل النقابات العمالية والاتحادات العمالية والاتحاد العام لعمال �سلطنة عمان 

�أن عمـال �شركـــة �شـل العمانيــة للت�سويــق تقدمـــوا �إلــى المديريــة العامــة للرعايــة العماليـــة 

بالوزارة بطلـب ت�سجيــل نقابـــة عماليــــة ، ولكــل مت�ضـرر الحـــق فـــي الاعتــــرا�ض على هذا 

الطلب , على �أن يكـون اعترا�ضه م�سببا و�أن يتقدم به �إلى لجنة بحث الاعترا�ضات الم�شكلة 

بالوزارة لهذا الغر�ض , وذلك خلال ثلاثين يوما من تاريخ ن�شر هذا الإعلان .
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وزارة التجــارة وال�صناعــة

�إعــــــلان

تعلـــن دائـــرة الملكيـــة الفكريــــة عـن طلبـــات البـــــراءات المقبولـــة ، وعلـــى كـــل ذي م�صلحــــة 

الحق فـي الاعتـــــرا�ض �أمــــام الدائرة خــــلال )120( يومـــا من تــــــاريــخ الن�شر وذلــك طبقـــا 

للمــــادة ) 9-5-ج ( وفقـــــا لأحكــــــام قانـــون حقــــوق الملكيــــة ال�صناعيـــــة ال�صــــادر بالمر�ســـــوم 

ال�سلطــــانــي رقـــــــــم 2008/67 والمـــــــــــادة )31( مـــــن لائحتــــــــه التنفـيذيـــــة ال�صــــــــادرة بالقـــــــــــرار 

الـــــــــــوزاري رقـــــم 2008/105 .

رموز البيانات الببليوجرافية

الرمــــزالبيــان الببليوجرافـــي

21رقم الطلب

22تاريخ تقديم الطلب

31رقم الأ�سبقية

32تاريخ الأ�سبقية

33بلد الأ�سبقية

54ت�سمية الاختراع

57الو�صف المخت�صر

71ا�سم طالب البراءة

72ا�سم المخترع

73ا�سم الممنوح له الحق فـي الملكية
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(21) OM/P/2004/00039

(22) 26/5/2004

(31)01204897.1 - PCT/EP2002/12728

(32)13/12/2001- 13/11/2002

(33)EP

طرق وجهاز لمراقبة والتحكم فـي تجهيز �إكمال بئر .  (54)

يتعلق الاختراع الحالي بطريقة لمراقبة �إنتاج مائع فـي بئر، ت�شتمل على قيا�س (57)

عوامل متغيرة مو�ضعية على مدار الوقت عند �سل�سلة من المواقع بطول البئر ، وكل 

قيا�س مو�ضعي يكــون ا�ستجابــة للتغيــرات فـــي العوامــل المتغيــرة فـي المنطقة 

التي تمــت بهــا ، وقيــا�س خــوا�ص المائــع فـــي البئر على مدار الوقت فيما بعد 

�سل�سلة المواقع ، وتحديد التغيرات فـي القيا�سات المو�ضعية وفـي خوا�ص المائع 

المقا�سة ، وتمييز مواقع التكوين التي ت�سهم فـي التغيرات فـي خوا�ص المائع 

المقا�سة بتحديد التغيرات المناظرة فـي القيا�سات المو�ضعية . وبدمج القيا�سات 

الموزعة التي تمت داخل التكوين وقيا�سات الموائع فـي البئر فيما بعد التكوين 

المنتــج ، يكــون مــن الممكـــن تمييـــز الموقع داخل البئر والذي حدث عنده التغير 

فــــي الموائـــع المنتجـــــة . وت�شتمـــــل تجهيـــــزات ونظـــــم الإكمــــال لتنفيـــذ الطريقة 

على �أجهزة ا�ست�شعار مو�ضعية فـي �شبكــات الإكمــال والتــي يمكــن �أن ت�شتمــل 

�أي�ضا على نظام �إحكام منع ت�سرب لإيقاف التدفق .

(71) SOFITECH N.V

(72)EDWARDS John

(73)SCHLUMBERGER TECHNOLOGY B.V.
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(21) OM/P/2004/00087

(22) 28/12/2004

(31)0209331 - PCT/EP2003/050262

(32)23/7/2002 - 25/6/2003

(33)FR - EP

�أداة مدمجة لقيا�س �سرعة واتجاه دوران ج�سم .(54)

يتعلق الاختراع الحالي ب�أداة ت�ستخدم فـي قيــا�س �سرعة واتجاه دوران ج�سم (57)

�إ�شارات تمثل  تر�سل  ك�شــف مغناطي�سية  �أداة  وتت�ضمن  منهــا  بالقــرب  يو�ضــع 

�سرعتهـــــا واتجـــــاه دورانهـــــا ، وينتـــج الإر�ســـال عــن دوران الج�ســم الــذي يــ�ؤدي 

�إلى توليــد تنويع فـي المجال المغناطي�سي . مو�صل يزمــــع تو�صيلـــــه بم�صـــدر 

للطاقة لتزويد �أداة الك�شف المغناطي�سية على الأقل بتيار . تو�ضع �أداة ا�ستقبال 

�أداة الك�شــــف المغناطي�سيــــة والمو�صــــل حيـــث ت�شكـــل مـــن الإ�شــارات  التيار بيــن 

الخارجة من �أداة الك�شف المغناطي�سية المذكورة تعديل التيار ) lout ( المتدفق 

فــــي المو�صـــل ، ويعكـــ�س التيــــار المعـــدل المذكـــــور ) lout ( �سرعــــة اتجــــاه دوران 

الج�سم . ويطبق الاختراع ب�صفة خا�صة فـي مجال �صناعة البترول .

(71) SCHLUMBERGER OILFIELD ASSISTANCE LIMITED

(72)FAUR Marian
SELLIN Jacques

PARMENTIER Bernard

(73)SCHLUMBERGER TECHNOLOGY B.V.

-194-



الجريدة الر�سمية العدد )1136(

- 3

(21) OM/P/2004/00088

(22) 28/12/2004

(31)1021176 - 1021637 - PCT/NL2003/000509

(32)29/7/2002 - 11/10/2002 - 10/7/2003

(33)NL

عملية لزيادة قدرة وحدة لإنتاج اليوريا .(54)

يتعلــق الاختراع بعملية لزيادة قدرة وحدة لإنتاج اليوريا ت�شتمل على قطاع (57)

ان�ضغاط ، وقطــاع تخليـــق عالي ال�ضغط ، وقطاع لا�ستخلا�ص اليوريا ، وبه 

يتكون م�صهور اليوريا ، واختياريا قطاع تحبيب ، ويتم زيادة قدرة وحدة �إنتاج 

اليوريــا عــن طريق التركيب الإ�ضافـي لوحدة ميلامين وتتم تغذية م�صهور 

اليوريا من قطاع  ا�ستخلا�ص اليوريا فـي وحدة �إنتاج اليوريا كله �أو جــزء منــه 

�إلى وحــدة الميلاميـــن وتتـــم �إعـــادة الغـــازات المتبقيـــة من وحدة الميلامين كلها 

�أو جزء منها �إلى قطاع التخليق عالي ال�ضغط و/�أو قطاع ا�ستخلا�ص اليوريا 

فـي وحدة �إنتاج اليوريا .

(71) DSM IP ASSETS B.V.

(72)TJIOE Tjay Tjien
MEESSEN Jozef Hubert

(73)STAMICARBON B.V.
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(21) OM/P/2005/00006

(22) 16/1/2005

(31)10/107665 - PCT/US2003/09247

(32)26/3/2002 - 26/3/2003

(33)US

�أنبوبة من طبقات متراكبة مرنة وطريقة لت�صنيعها .(54)

�أنبوبي يحدد ممرا طوليا (57) يتعلق الاختراع بطريقة مرنة ت�شتمل على ع�ضو 

مهي�أ لكي يحتوي على مائع يجري نقله ، ومجموعة طبقات من مادة مرنة 

يتم لفها ب�شكل حلزوني حول الع�ضو الأنبوبي .

(71) WELLSTREAM INTERNATIONAL LIMITED

(72)FRASER Dana J

(73)FLEXSTEEL PIPELINE TECHNOLOGIES INC.
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(21)
 OM/P/2005/00101

(22) 24/10/2005

(31)2.426.874 - PCT/CA2004/000599  

(32)25/4/2003 - 22/4/2004

(33)CA

جهاز وطريقة للإزالة الحرارية للحواف الخ�شنة لبطانات بئر م�شقوقة .(54)

داخل (57) من  الخ�شنة  الحواف  لإزالة  وجهاز  بطريقة  الحالي  الاختــراع  يتعلــق 

بطانات معدنية م�شقوقة بتعري�ض الحواف الخ�شنة �إلى لهب غاز عالي ال�شدة 

والذي ي�ؤك�سد �أو يحول الحواف الخ�شنة �إلى رماد ب�صورة فعالة ، دون �إحداث 

م�ستويــات غيــر مرغــوب فيهــا مــن درجــة الحرارة فـي المعــدن الأ�صلي للبطانة 

�إ�شعال  لها فوهات  ر�أ�س م�شعل  با�ستخدام تجميعة  . ويتحقــق ذلك  الم�شقوقة 

غاز متعــددة مركبــة قطريــا حــول محيط ر�أ�س الم�شعل ، بحيــث �إن عند مرور 

ر�أ�س الم�شعل خلال الجزء الداخلي للبطانة الم�شقوقة ، يتم توجيــه اللهب نحــو 

ال�سطح الداخلي للبطانة . ويتم �إدخال �أك�سجين �إ�ضافـي عند مخارج الفوهات 

ممــا ينتــج عنــه زيــادة كبيــرة فــي �سرعة و�شدة اللهب ، وبالتالي زيادة فـي درجة 

حرارة اللهب . ويمكن �إدخال الأك�سجين الإ�ضافـي خلال ممرات حلقية تحيط 

بالفوهات ، بحيث ي�شكل الأك�سجين الإ�ضافـي ب�صورة فعالة �ستارة ا�سطوانية 

تحيط باللهب عند كل فوهة .

(71) REGENT TECHNOLOGIES LTD

(72)CLAERHOUT Mike
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(21) OM/P/2006/00029

(22) 5/4/2006

(31)PCT/EP2003/011070

(32)10/6/2003

(33)EP

طريقة لتح�سين مقاومة ال�سحق ومقاومة ال�صدم وقابلية ان�ضغاط اليوريا (54)

وتركيبة لليوريا .

(57)
يتعلق الاختراع بطريقة لتح�سين مقاومة ال�سحق ومقاومة ال�صدم وقابلية 

الان�ضغاط لحبيبات اليوريا ب�إ�ضافة مركب لليوريا الم�صهورة ، حيــث ي�شتمــــل 

 10-1 من  يتكون  ع�ضوي  فينيل وجزيء  بولي  مركب  من  كـــل  علــى  المركـــب 

ذرات كربون و 1-10 مجموعات ع�ضوية قطبية .

(71)  YARA INTERNATIONAL ASA

(72)                  BIJPOST Erik    

VANMARCKE Luc  
VAN DER HOEVEN John  

VAN BELZEN Ruud  
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تاريخ 

الت�سجيل

1994/5/7التجارة وال�صناعةا�سبن ، انك19813

210342
�أورك�س كابو�شيكي كاي�شا 

)�أورك�س كوربوري�شن(
1994/8/10التجارة وال�صناعة

310343
�أورك�س كابو�شيكي كاي�شا 

)�أورك�س كوربوري�شن(
1994/8/10التجارة وال�صناعة

410344
�أورك�س كابو�شيكي كاي�شا 

)�أورك�س كوربوري�شن(
1994/8/10التجارة وال�صناعة

510345
�أورك�س كابو�شيكي كاي�شا 

)�أورك�س كوربوري�شن(
1994/8/10التجارة وال�صناعة

610346
�أورك�س كابو�شيكي كاي�شا 

)�أورك�س كوربوري�شن(
1994/8/10التجارة وال�صناعة

710347
�أورك�س كابو�شيكي كاي�شا 

)�أورك�س كوربوري�شن(
1994/8/10التجارة وال�صناعة

810348
�أورك�س كابو�شيكي كاي�شا 

)�أورك�س كوربوري�شن(
1994/8/10التجارة وال�صناعة

�إعـــــــــلان

تعلــن دائــرة الملكيــة الفكريــة وفقــا لأحكام المــادة )41( من قانــون حقــوق الملكيــة ال�صناعيــة 

ال�صادر بالمر�ســوم ال�سلطانــي رقــم 2008/67 ، �أنـه تـم تجديـد مـدة حماية العلامات الم�سجلة 

الآتية :
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تاريخ 

الت�سجيل

910349
�أورك�س كابو�شيكي كاي�شا 

)�أورك�س كوربوري�شن(
1994/8/10التجارة وال�صناعة

1994/12/7التجارة وال�صناعةجاي . اند بي كوت�س , ليمتد 1010798

1995/2/25التجارة وال�صناعة�سيبي�س ، انك 1111150

1995/7/31التجارة وال�صناعة�سيلاين1211982

1995/8/8التجارة وال�صناعة�شركة �صافولا1312007

1412262
توتال بيتروكيميكالز اند 

ريفايننج �إ�س �إيه/�إن فـي
1995/9/24التجارة وال�صناعة

1512352

بينيهانا اوف طوكيو ,

 �إل �إل �سي

1995/10/14التجارة وال�صناعة

1612541
بودجيت رينت �أكار �سي�ستم ، 

انك
1995/11/11التجارة وال�صناعة

1996/7/23التجارة وال�صناعةبيرفيتي فان مال ا�س بي ايه1714042

2004/9/29التجارة وال�صناعةبيوتي بانك انك1834529

2004/9/29التجارة وال�صناعةبيوتي بانك انك 1934531

2005/4/6التجارة وال�صناعة�سافت اكتيوبولاغ2036071
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تاريخ 

الت�سجيل

2136278
ناين وي�ست ديفيلوبمينت 

كوربوري�شن
2005/5/1التجارة وال�صناعة

2236279
ناين وي�ست ديفيلوبمينت 

كوربوري�شن
2005/5/1التجارة وال�صناعة

2336280
ناين وي�ست ديفيلوبمينت 

كوربوري�شن
2005/5/1التجارة وال�صناعة

2436281
ناين وي�ست ديفيلوبمينت 

كوربوري�شن
2005/5/1التجارة وال�صناعة

2536282
ناين وي�ست ديفيلوبمينت 

كوربوري�شن
2005/5/1التجارة وال�صناعة

2636650
دول�شي �آند جابانا تريدمارك�س 

�إ�س.�آر.�إل
2005/6/7التجارة وال�صناعة

2736651
دول�شي �آند جابانا تريدمارك�س 

�إ�س.�آر.�إل
2005/6/7التجارة وال�صناعة

2836652
دول�شي �آند جابانا تريدمارك�س 

�إ�س.�آر.�إل
2005/6/7التجارة وال�صناعة

2936653
دول�شي �آند جابانا تريدمارك�س 

�إ�س.�آر.�إل
2005/6/7التجارة وال�صناعة

-201-



الجريدة الر�سمية العدد )1136(

م
رقم 

العلامة
المهنــــةا�ســــم ال�شركـــــــة

تاريخ 

الت�سجيل

3036654
دول�شي �آند جابانا تريدمارك�س 

�إ�س.�آر.�إل
2005/6/7التجارة وال�صناعة

3136655
دول�شي �آند جابانا تريدمارك�س 

�إ�س.�آر.�إل
2005/6/7التجارة وال�صناعة

3236656
دول�شي �آند جابانا تريدمارك�س 

�إ�س.�آر.�إل
2005/6/7التجارة وال�صناعة

3336657
دول�شي �آند جابانا تريدمارك�س 

�إ�س.�آر.�إل
2005/6/7التجارة وال�صناعة

3436658
دول�شي �آند جابانا تريدمارك�س 

�إ�س.�آر.�إل
2005/6/7التجارة وال�صناعة

3536659
دول�شي �آند جابانا تريدمارك�س 

�إ�س.�آر.�إل
2005/6/7التجارة وال�صناعة

2005/6/7التجارة وال�صناعةكوزينيل ا�س بي ا3636993

2005/11/7التجارة وال�صناعةكوزينيل ا�س بي ا3736994

2005/11/7التجارة وال�صناعةكوزينيل ا�س بي ا3836995

3937271

ليو فارما �آ/ا�س 

)ليو فارما�سوتيكال برودكت�س 

ليمتد �آ/ا�س) 

2005/8/13التجارة وال�صناعة
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تاريخ 

الت�سجيل

2005/9/4التجارة وال�صناعةاف �آي ال ليمتد 4037402

2005/9/4التجارة وال�صناعةاف �آي ال ليمتد 4137403

2005/6/9التجارة وال�صناعةماندوم كورب4237495

2005/9/7التجارة وال�صناعةلوريـــال 4337508

2005/9/14التجارة وال�صناعةدبل ايجل براند�س 1 بي . فـي4437559

2005/9/14التجارة وال�صناعةدبل ايجل براند�س 1 بي . فـي4537560

2005/9/19التجارة وال�صناعةلوريـــال 4637585

2005/9/25التجارة وال�صناعةمونديفارما �آ.ج4737623

2005/9/25التجارة وال�صناعةمونديفارما �آ.ج4837624

2005/10/18التجارة وال�صناعةوافـي لل�ضيافة �ش ذ م م 4937849

2005/10/18التجارة وال�صناعةوافـي لل�ضيافة �ش ذ م م 5037850

2005/10/18التجارة وال�صناعةوافـي لل�ضيافة �ش ذ م م 5137851
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2005/10/18التجارة وال�صناعةوافـي لل�ضيافة �ش ذ م م 5237852

2005/12/11التجارة وال�صناعةاك�سون موبيل اويل كوربوري�شن 5338073

5438408

الجابر 

لخدمات الطاقة - ذ م م 

2005/12/11التجارة وال�صناعة

5538409

الجابر 

لخدمات الطاقة - ذ م م 

2005/12/11التجارة وال�صناعة

5638526

بنانا ريبيليك 

)اى تي ام ( انك

2005/12/20التجارة وال�صناعة

5738527

بنانا ريبيليك 

)اى تي ام ( انك

2005/12/20التجارة وال�صناعة

5838528

بنانا ريبيليك 

)اى تي ام ( انك

2005/12/20التجارة وال�صناعة

2005/6/5التجارة وال�صناعةم�ؤ�س�سة �سعيد باوزير التجارية5939955
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18893
�شركة المجموعة العمانية 

الدولية �ش م م 
1993/9/18التجارة وال�صناعة

211033
ال�شركة العمانية للغاز 

الطبيعي الم�سال �ش.م.م 
1995/1/24التجارة وال�صناعة

1996/2/12التجارة وال�صناعةكومبني جيرفـي دانون 312990

1996/2/12التجارة وال�صناعةكومبني جيرفـي دانون 412991

1996/2/12التجارة وال�صناعةكومبني جيرفـي دانون 512992

1996/2/12التجارة وال�صناعةكومبني جيرفـي دانون 612994

1996/7/5التجارة وال�صناعةكونتينانتل باروم ا�س.ار.او.713436

1996/6/24التجارة وال�صناعةجوجو اند �ستريز ، انك813910

935991
�شركة نارانجي هيرجي 

و�شركاه �ش.م.م 
2005/3/27التجارة وال�صناعة

2006/1/21التجارة وال�صناعةفودافون غروب بي ال �سي1038755

2006/1/21التجارة وال�صناعةفودافون غروب بي ال �سي1138752
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2006/1/23التجارة وال�صناعةفودافون غروب بي ال �سي1238798

2006/1/23التجارة وال�صناعةفودافون غروب بي ال �سي1338799

1438922
�شركة وينترهالتير 

جا�سترونوم جي ام بي ات�ش 
2006/2/12التجارة وال�صناعة

2006/2/18التجارة وال�صناعةذي كوكا - كولا كومبني1538991

2006/2/18التجارة وال�صناعةذي كوكا - كولا كومبني1638992

2006/2/25التجارة وال�صناعة�أودى اية جى1739061

2006/2/26التجارة وال�صناعةان .فـي نيوتري�سيا 1839085

2006/2/26التجارة وال�صناعةان .فـي نيوتري�سيا 1939086

2039268
كرافت فوودز يو كي 

انتلكت�شوال بروبيرتي ليمتد
2006/3/5التجارة وال�صناعة

2139269
كرافت فوودز يو كي 

انتلكت�شوال بروبيرتي ليمتد
2006/3/5التجارة وال�صناعة

2239270
كرافت فوودز يو كي 

انتلكت�شوال بروبيرتي ليمتد
2006/3/5التجارة وال�صناعة
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2006/3/22التجارة وال�صناعة�شركة �ساعة ال�صفوة 2339453

2006/4/4التجارة وال�صناعةكيلي بروبرتيز ، انك2439561

2539638

يو�سف �سايبل 

�شوفابريك ج م ب هـ

2006/4/10التجارة وال�صناعة

2639848
�ستريل�سون ايه جي - �شركة 

�سوي�سرية 
2006/4/26التجارة وال�صناعة

2740058
�شركة �سيلك�س للكهربائيات 

)�ش.ذ.م.م(
2006/5/14التجارة وال�صناعة

2006/7/16التجارة وال�صناعة�ستاندرد ت�شارترد بي ال �سي2840844

2006/7/16التجارة وال�صناعة�ستاندرد ت�شارترد بي ال �سي 2940845

2006/7/16التجارة وال�صناعة�ستاندرد ت�شارترد بي ال �سي 3040846

2006/7/16التجارة وال�صناعة�ستاندرد ت�شارترد بي ال �سي 3140847

2006/7/16التجارة وال�صناعة�ستاندرد ت�شارترد بي ال �سي 3240848

2006/7/16التجارة وال�صناعة�ستاندرد ت�شارترد بي ال �سي 3340849

2006/8/13التجارة وال�صناعةنوتري�شا انترنا�شيونال بي.فـي.3441160

3542680
دبيلو ام.ريغلي جي ار . 

كومبني 
2006/12/6التجارة وال�صناعة
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1996/3/30التجارة وال�صناعةريت�شمونت انترنا�شيونال ا�س ايه 113238

1996/3/30التجارة وال�صناعةريت�شمونت انترنا�شيونال ا�س ايه 213239

1996/4/14التجارة وال�صناعةمار�س ، انكوربوريتد313292

1996/6/25التجارة وال�صناعةمار�س ، انكوربوريتد413917

1996/7/8التجارة وال�صناعةها�شيت فيلات�شي بر�س514096

2005/12/9التجارة وال�صناعةمجوهرات بيور جولد �ش ذ م م637540

2005/12/9التجارة وال�صناعةمجوهرات بيور جولد �ش ذ م م737541

2005/12/9التجارة وال�صناعةمجوهرات بيور جولد �ش ذ م م837542

2005/12/9التجارة وال�صناعةمجوهرات بيور جولد �ش ذ م م937543

2005/12/9التجارة وال�صناعةمجوهرات بيور جولد �ش ذ م م1037544

2005/12/9التجارة وال�صناعةمجوهرات بيور جولد �ش ذ م م1137545

2006/6/2التجارة وال�صناعةها�شيت فيليباك�شي بري�س1238883

1339271

كرافت فوودز يو كي انتلكت�شوال 

بروبيرتي ليمتد 

2006/5/3التجارة وال�صناعة

1439364

فيوت�شر بايب ال�صناعية 

المحدودة 

2006/3/14التجارة وال�صناعة
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1539365

فيوت�شر بايب ال�صناعية 

المحدودة 

2006/3/14التجارة وال�صناعة

1639366

فيوت�شر بايب ال�صناعية 

المحدودة 

2006/3/14التجارة وال�صناعة

1739587

كرافت فوودز يو كي انتلكت�شوال 

بروبيرتي ليمتد 

2006/8/4التجارة وال�صناعة

2006/4/25التجارة وال�صناعةمار�س انكوربوريتد1839832

1940041

ال�شركة ال�سعودية لل�صناعات 

الدوائية والم�ستلزمات الطبية 

)�سيبماكو الدوائية(

2006/5/13التجارة وال�صناعة

2040042

ال�شركة ال�سعودية لل�صناعات 

الدوائية والم�ستلزمات الطبية 

)�سيبماكو الدوائية(

2006/5/13التجارة وال�صناعة

2140043

ال�شركة ال�سعودية لل�صناعات 

الدوائية والم�ستلزمات الطبية 

)�سيبماكو الدوائية(

2006/5/13التجارة وال�صناعة

2240044

ال�شركة ال�سعودية لل�صناعات 

الدوائية والم�ستلزمات الطبية 

)�سيبماكو الدوائية(

2006/5/13التجارة وال�صناعة

2340184

ديفيلوبمنت & �أميريكان 

اك�سبر�س ماركيتينغ كورب  

2006/5/22التجارة وال�صناعة
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2440462

�أببوت هيلث كاير برودكتز 

بي.فـي 

2006/6/17التجارة وال�صناعة

2540473

�شركة م�صنع الزلفي لأ�سلاك 

اللحام المحدودة

2006/6/18التجارة وال�صناعة

2006/7/8التجارة وال�صناعةمار�س انكوربوريتد 2641096

2006/7/8التجارة وال�صناعةمار�س انكوربوريتد 2741097

2006/7/8التجارة وال�صناعةمار�س انكوربوريتد 2841098

2006/7/8التجارة وال�صناعةمار�س انكوربوريتد 2941099

2006/12/24التجارة وال�صناعةمار�س ، انكوربوريتد3042922

2006/12/24التجارة وال�صناعةمار�س ، انكوربوريتد3142923

2006/12/24التجارة وال�صناعةمار�س ، انكوربوريتد3242924

2006/12/24التجارة وال�صناعةمار�س ، انكوربوريتد3342925

2006/12/24التجارة وال�صناعةمار�س ، انكوربوريتد3442926

2006/12/24التجارة وال�صناعةمار�س ، انكوربوريتد3542927

2006/12/24التجارة وال�صناعةمار�س ، انكوربوريتد3642928

2006/12/24التجارة وال�صناعةمار�س ، انكوربوريتد3742929

2006/12/24التجارة وال�صناعةمار�س ، انكوربوريتد3842930

2006/12/24التجارة وال�صناعةمار�س ، انكوربوريتد3942931
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مكتب الم�صفوفة للا�ست�شارات المالية

�إعـــــــــلان

عـن بدء �أعمال الت�صفيـة ل�شركة مابا غونال عمان �ش.م.م

يعلـن مكتب الم�صفوفة للا�ست�شارات المالية �أنــه يقــوم بت�صفيــة �شركـة مابا غونال عمان �ش.م.م ، 

والم�سجــــلــة لــدى �أمانـــة ال�سجـــل التجــاري بالرقــم 1034133 ، وفقــا لاتفاق ال�شركاء الم�ؤرخ 

2015/10/20م , وللم�صفـــي وحـده حــق تمثيل ال�شركــة فـــي الت�صفيــة �أمام الغير ، وعلى 

العنوان  على  ال�شــركــة  ب�أعمـــال  تتعلـق  التي  لاأمـور  كافـة  فـــي  الم�صفـي  مراجعـــة  الجميـع 

التالـي :

م�سقـــط  

�ص.ب : 117 ر.ب : 103

هاتـف رقـم : 24496007 - فاك�س رقم : 24496089

كما يدعو الم�صفـي بموجب هذا لاإعلان دائني ال�شركة للتقدم بادعاءاتهـم �ضــد ال�شركــة 

مدعمة بالم�ستندات الثبوتية على العنوان المذكور �أعلاه ، خلال �ستة �أ�شهر من تاريخ ن�شر 

هذا لاإعلان , وعلى كل من عليه حقوق لل�شركة �أن ي�ؤديها للم�صفـي على العنوان الم�شار �إليه .

الم�صفــــــــــي

مكتب الم�ست�شار للتدقيق والا�ست�شارات المحا�سبية

�إعـــــــــلان

عـن بدء �أعمال الت�صفيـة ل�شركة الرواد للطاقة �ش.م.م

الرواد  �شركـة  بت�صفية  يقوم  �أنه  المحا�سبية  والا�ست�شارات  للتدقيق  الم�ست�شار  مكتب  يعلـن 

للطاقة �ش.م.م ، والم�سجـلـــة لـــدى �أمانـــة ال�سجــل التجــــاري بالرقــم 1162360 ، وفقــا لقرار 

�أ�صحاب ح�ص�ص ر�أ�س المال فـي اجتماعهم المـــ�ؤرخ 2015/11/22م , وللم�صفــي وحـــده حــق 

كافـة  فـــي  الم�صفـي  مراجعــة  الجميـع  وعلــى   ، الغيــر  �أمام  الت�صفيــة  فـي  ال�شركــة  تمثيــــل 

لاأمـور التي تتعلـق ب�أعمـــال ال�شــركــة على العنوان التالـي :

روي - الحي التجاري - مقابل بنك �أبوظبي الوطني 

بناية رقم :610  - الدور الأول - �شقة رقم :4

هاتف رقم : 24704889 - فاك�س رقم : 24780886

كما يدعو الم�صفـي بموجب هذا لاإعلان دائني ال�شركة للتقدم بادعاءاتهـم �ضــد ال�شركــة 

مدعمة بالم�ستندات الثبوتية على العنوان المذكور �أعلاه ، خلال �ستة �أ�شهر من تاريخ ن�شر 

هذا لاإعلان , وعلى كل من عليه حقوق لل�شركة �أن ي�ؤديها للم�صفـي على العنوان الم�شار �إليه .

الم�صفــــــــــي
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مكتب خمي�س اليحمدي للمحاماة والا�ست�شارات القانونية

�إعـــــــــلان

عـن بدء �أعمال الت�صفيـة

 ل�شركة بهوان للإلكترونيات والمفرو�شات والتجارة �ش.م.م 

يعلـن مكتب خمي�س اليحمدي للمحاماة والا�ست�شارات القانونية �أنه يقوم بت�صفية �شركـة 

ال�سجــــل  �أمانـــة  لــدى  والم�سجــلــة   ، �ش.م.م  والتجـــارة  والمفرو�شـــات  للإلكترونيـــات  بهـــوان 

التجــــاري بالرقــــم 1398032 ، وفقــا لاتفــــاق ال�شركـــاء المـــــ�ؤرخ 2015/12/31م , وللم�صفـــــي 

وحـــــده حــــق تمثيــــل ال�شركــة فـــي الت�صفيــة �أمام الغيــر ، وعلــى الجميـــع مراجعـــة الم�صفـي 

فـــي كافـة لاأمـور التي تتعلـق ب�أعمـــال ال�شــركــة على العنوان التالـي :

الخوير - بناية البيت العالي - مقابل مركز الأمل الطبي

�ص.ب : 101 ر.ب : 328

بناية 87  - �سكة رقم :3501 - الدور الثاني

هاتف رقم : 99238828

كما يدعو الم�صفـي بموجب هذا لاإعلان دائني ال�شركة للتقدم بادعاءاتهـم �ضــد ال�شركــة 

مدعمة بالم�ستندات الثبوتية على العنوان المذكور �أعلاه ، خلال �ستة �أ�شهر من تاريخ ن�شر 

هذا لاإعلان , وعلى كل من عليه حقوق لل�شركة �أن ي�ؤديها للم�صفـي على العنوان الم�شار �إليه .

الم�صفــــــــــي

المنت�صر بن نا�صر بن عبداللـه ال�سليماني

 �إعـــــــــلان

عـن بدء �أعمال الت�صفيـة ل�شركة ما�سة العقر للتجارة - ت�ضامنية

العقـــر  ما�ســـة  �شركـة  بت�صفية  يقوم  �أنه  ال�سليماني  عبداللـه  بن  نا�صر  بن  المنت�صر  يعلـن 

للتجارة - ت�ضامنية ، والم�سجـلـــة لـــدى �أمانـــة ال�سجــل التجــــاري بالرقــم 1065125 ، وفقــا 

لاتفاق ال�شركاء المـــ�ؤرخ 2016/1/17م , وللم�صفــي وحـــده حــق تمثيــــل ال�شركــة فـي الت�صفيــة 

�أمام الغيــر ، وعلــى الجميـع مراجعــة الم�صفـي فـــي كافـة لاأمـور التي تتعلـق ب�أعمـــال ال�شــركــة 

على العنوان التالـي :

ولاية نزوى -  العقر

�ص.ب : 1132ر.ب : 611

هاتف رقم : 92380844 

كما يدعو الم�صفـي بموجب هذا لاإعلان دائني ال�شركة للتقدم بادعاءاتهـم �ضــد ال�شركــة 

مدعمة بالم�ستندات الثبوتية على العنوان المذكور �أعلاه ، خلال �ستة �أ�شهر من تاريخ ن�شر 

هذا لاإعلان , وعلى كل من عليه حقوق لل�شركة �أن ي�ؤديها للم�صفـي على العنوان الم�شار �إليه .

الم�صفــــــــــي
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عمـر بن �سالـم بـن خ�صيــف ال�شام�ســي

�إعـــــــــلان

عـن بدء �أعمال الت�صفيـة ل�شركة الور�شة الفنية لت�صليح المكائن �ش.م.م

�أنــه يقــوم بت�صفيــة �شركـة الور�شة الفنية لت�صليح  يعلـن عمر بن �سالم بن خ�صيف ال�شام�سي 

المكائن �ش.م.م ، والم�سجــــلــة لــدى �أمانـــة ال�سجـــل التجــاري بالرقــم 1214020 ، وفقــا لقرار 

جمعية ال�شركاء الم�ؤرخ 2015/5/20م , وللم�صفـــي وحـده حــق تمثيل ال�شركــة فـــي الت�صفيــة 

ب�أعمـــال  تتعلــق  التـي  لاأمــور  كافــة  فـــي  الم�صفـي  مراجعــــة  الجميــع  وعلـى   ، الغيــر  �أمام 

ال�شــركــة على العنوان التالـي :

�ص.ب : 281 ر.ب : 114

هاتـف رقـم : 96402247 

كما يدعو الم�صفـي بموجب هذا لاإعلان دائني ال�شركة للتقدم بادعاءاتهـم �ضــد ال�شركــة 

مدعمة بالم�ستندات الثبوتية على العنوان المذكور �أعلاه ، خلال �ستة �أ�شهر من تاريخ ن�شر 

هذا لاإعلان , وعلى كل من عليه حقوق لل�شركة �أن ي�ؤديها للم�صفـي على العنوان الم�شار �إليه .

الم�صفــــــــــي

�إعـــــــــلان

عـن بدء �أعمال الت�صفيـة ل�شركة الأمواج للتجارة �ش.م.م

يعلـن عمر بن �سالم بن خ�صيف ال�شام�سي �أنه يقوم بت�صفية �شركـة لاأمواج للتجارة �ش.م.م ، 

والم�سجـلـــة لـــدى �أمانـــة ال�سجــل التجــــاري بالرقــم 1005340 ، وفقــا لقرار جمعية ال�شركـاء 

المـــ�ؤرخ 2015/5/20م , وللم�صفــــي وحـــده حــــق تمثيــــل ال�شركــــة فــي الت�صفيــة �أمام الغيــر ،

ال�شــركـــــة  ب�أعمــــال  تتعلـــــق  التـــي  لاأمـــــور  فـــي كافـــــة  الم�صفــــي  وعلـــــى الجميــــع مراجعــــــة 

على العنوان التالـي :

�ص.ب : 281 ر.ب : 114

هاتـف رقـم : 96402247 

كما يدعو الم�صفـي بموجب هذا لاإعلان دائني ال�شركة للتقدم بادعاءاتهـم �ضــد ال�شركــة 

مدعمة بالم�ستندات الثبوتية على العنوان المذكور �أعلاه ، خلال �ستة �أ�شهر من تاريخ ن�شر 

هذا لاإعلان , وعلى كل من عليه حقوق لل�شركة �أن ي�ؤديها للم�صفـي على العنوان الم�شار �إليه .

الم�صفــــــــــي
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 مكتب �سالم الخ�صيبي لتدقيق الح�سابات

�إعــــــــــــلان 

عـن انتهاء �أعمــال الت�صفيـة 

ل�شركة م�شاريع طلال الزواوي �ش.م.م

يعلـن مكتب �سالـــم الخ�صيبــي لتدقيــــق الح�سابــات ب�صفتــه الم�صفـي ل�شركـة م�شاريـع طــــلال 

الزواوي �ش.م.م ، والم�سجـلة لـدى �أمانـة ال�سجــــل التجـــاري بالرقـــــــم 1587374 ، عـن انتهاء 

المـــادة )27( من قانون  �أعمــال الت�صفيـة وزوال الكيــــان القانونــي لل�شركــــة وفقـــا لأحكـــام 

ال�شركـــــات التجاريـــــة رقم 74/4 .

الم�صفــــــــــي

مو�ســى بــن عبداللـه بــن را�شــد التوبــي 

�إعــــــــــــلان 

عـن انتهاء �أعمــال الت�صفيـة 

ل�شركـــة عيـــن دراهـــم �ش.م.م

 ، دراهــــم �ش.م.م  ل�شركـــة عيـــن  الم�صفـــي  التوبــي ب�صفتــــه  را�شـد  يعلـــن مو�سى بن عبداللـه بن 

والم�سجـلة لـدى �أمانــة ال�سجــــل التجـــاري بالرقـــــــم 1100355 ، عـن انتهاء �أعمــال الت�صفيـة 

وزوال الكيــــان القانونــي لل�شركــــة وفقـــا لأحكـــام المـــادة )27( من قانون ال�شركـــــات التجاريـــــة 

رقم 74/4 .

الم�صفــــــــــي
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