
 
 
 
 
 
 
 

 الباب الرابع

 مخاطر طبيعة العمل في المنشآت السياحية
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تشكل الفنادق والقرى والمنتجعات السٌاحٌة مناطق عمل للآلاؾ من القوى 

العاملة فً العدٌد من المجالات الهادفة إلى تقدٌم خدمة فندقٌة جٌدة. كما ٌشكل العمل 

مخاطر التعرض الصحً  فً الخدمات الفندقٌة والسٌاحٌة بٌئة عمل تزداد فٌها

المتباٌنة والمتعددة وفقا لكل نوعٌة من الفئات العاملة. فالعمل فً قطاع السٌاحة قد 

ٌنظر له الكثٌر على انه عمل ترفٌهً قلٌل المخاطر. إلا أن الواقع ٌثبت عكس ذلك، 

فالعمل فً مجال تقدٌم الخدمات السٌاحٌة من الأعمال التً تضع العاملٌن بها تحت 

صبً وعضلً مستمر لتوفٌر احتٌاجات السٌاح الذٌن قد ٌصلون الفندق بدون ضؽط ع

ترتٌب مسبق نتٌجة حالة طارئة أو حدوث أمر ؼٌر متوقع فً رحلتهم. كما أن خدمة 

الأعداد الكبٌرة من السٌاح تتطلب الكثٌر من الإعداد المسبق لتقدٌم الخدمة الجٌدة لهم 

 مال هذه الترتٌبات.مما ٌستلزم العمل لساعات طوٌلة لاستك

 تعريف الإصابات المهنية:

تنشؤ نتٌجة  التًوالأمراض الصحٌة والنفسٌة  الأعراضأو  الإصاباتكل 

من  ه. ومما ٌزٌد ة أو نشاطتأو مهن هعمل ئهأثناء أداالإنسان لظروؾ معٌنة تعرض 

مسببات و رجال والنساء للكٌماوٌات،تؤثٌر هذه العوامل أن  تعرض كل من ال

والضؽط الحراري والضوضاء والإشعاع المإٌن  معدٌة وؼٌر المعدٌة ال ضالإمرا

والموجات الكهرومؽناطٌسٌة ؼٌر المإٌنة لٌس قاصرا على مكان من أجهزة الأمن 

  .(Tarcher 1992) العمل

حٌن ٌعملون فترات والنساء الرجال كل من التعرض عند تؤثٌرتزداد حدة و

وحٌن ٌعانون من سوء التؽذٌة أو  ،ة ملوثةفً بٌئٌشون طوٌلة بلب راحة وحٌن ٌع

ٌزٌد كما  وحٌن التعرض لأكثر من عامل فً وقت واحد. ،مدخنٌنمن ال نٌكونو

التعرض للضؽط الحراري من أٌضا ٌزٌد . والمهنٌة الإصابةالتوتر العصبً من شدة 

 .المهنٌة الإصابةشدة 
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ٌاتها وهً تزداد خطورة تعرض المرأة خلبل الفترات الصحٌة الحرجة فً ح

ع كل من ، كما تزٌد هذه المخاطر مفترة المراهقة والحمل والرضاعة وسن الٌؤس

الظروؾ المعٌشٌة . وتإثر التعرض الحراري، طول ساعات العمل، والحمل المتكرر

المتدهورة لبٌئة المسكن من حٌث الازدحام وسوء التهوٌة وتلوث مصادر مٌاه الشرب 

تزٌد من خطورة حٌث المنزلٌة أو المبٌدات الحشرٌة  والاستخدام المتكرر للكٌماوٌات

  .التعرض الصحً لكل من النساء والرجال

وسوؾ ٌتم استعراض مخاطر طبٌعة عمل كل من الفئات الآتٌة وطرق الحد 

 منها:

 .المدٌرون والعاملون فً الوظائؾ الإدارٌة 

 .العاملون فً الاستقبال 

 .العاملون فً خدمات نظافة وترتٌب الفندق 

  العاملون فً المطابخ من طباخٌن وقائمٌن على نظافة أماكن إعداد الطعام

 وتقدٌمه.

 .العاملون فً المؽاسل 

 .العاملون فً الهندسة والصٌانة 

  العاملون فً الخدمات المعاونة كخدمات الاتصالات الهاتفٌة داخل الفندق

 وخارجه.

 مخاطر مهنة المديرين والعاملين في الوظائف الإدارية:

م المإسسات السٌاحٌة بتوفٌر أكبر قدر ممكن من الراحة والرفاهٌة تهت

للسٌاح. إلا أن هذا الاهتمام ٌتضاءل حٌن التخطٌط لأماكن عمل القائمٌن على 

 ةالأعمال الإدارٌة والعاملٌن فً مجالات التدرٌب وتنظٌم القوى البشرٌة اللبزم
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ؼذٌة والمشروبات فً للفندق. وكذلك أقسام المشترٌات ومنظمً تقدٌم خدمة الأ

 الحفلبت والمناسبات التً ٌحضرها الأعداد الكبٌرة من الزوار.

وٌتضح هذا الاتجاه بطرٌقة أكثر فً حالة إعداد مساكن العاملٌن فً الفنادق 

والقرى السٌاحٌة المنشؤة فً المناطق النائٌة والتً ٌضطر العاملون بها إلى السكن فً 

 ت لإقامتهم بعٌدا عن أسرهم أثناء فترات خدمتهم. مساكن ٌعدها مالكو هذه المنشآ

وتشكل الفنادق العائمة حٌث ٌبٌت العاملون فً خدمة السٌاح فً المناطق 

تحت سطح المركب  وبطرٌقة مزدحمة تختلؾ تماما عن مستوى معٌشة النزلاء فً 

الفندق من حٌث تحقٌق مستوى البٌئة الصحٌة حٌث الؽرؾ الضٌقة والمزدحمة 

 متواضع، وؼالبا ما تكون سٌئة التهوٌة.  وأثاثها

وتزداد مصادر التعرض بتؽطٌة أرضٌات مكاتب المدٌرٌن والإدارٌٌن 

بالسجاد المثبت من الحائط للحائط حٌث تنمو جمٌع أنواع الفطرٌات والبكتٌرٌا 

والكائنات الحرشفٌة الدقٌقة التً تسبب الكثٌر من حالات الحساسٌة لدى مستخدمً 

طرٌقة مستمرة خاصة مع سوء تهوٌتها وعدم تعرضها لأشعة الشمس هذه الؽرؾ ب

نظرا لوجود المكاتب فً مناطق بالأدوار تحت سطح الأرض أو فً مناطق لٌس بها 

 (.2991نوافذ تدخل منها الإضاءة الطبٌعٌة)منشور هٌئة حماٌة البٌئة الأمرٌكٌة  

إلى شعور  وٌإدي سوء التهوٌة وعدم وجود نوافذ تطل على خارج الفندق

الكثٌرٌن بؤعراض "المبنً المرٌض" وهً احتقان الأؼشٌة المخاطٌة واحمرار العٌن 

والشعور بالصداع والمٌل للنعاس وقد ٌإدي لدى البعض إلى حدوث الإكتئاب أو عدم 

 (.1006الرؼبة فً العمل والخروج الدائم من المكاتب )هٌمٌلش 

بالتصوٌر الضوئً فً أركان وتضع الأقسام الإدارٌة أكثر من ماكٌنة نسخ 

المكاتب عدٌمة التهوٌة وتتصاعد منها أبخرة الأحبار السامة جدا والمسببة بالتعرض 

المتكرر على فترات طوٌلة إلى سمٌة الخلبٌا فً كل من الجهاز العصبً والكبد حٌث 

تتراكم فً الأؼشٌة الدهنٌة مسببة السرطان. كما ٌنشؤ ؼاز الأوزون نتٌجة الشحنة 
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( و)ستٌفنٌاك 2995ربائٌة الساقطة على الورق لٌلتصق به الحبر)هٌتس وآخرون الكه

 (.1000وآخرون 

وفً حالة استخدام الرخام الطبٌعً والسٌرامٌك المصنع من الطٌنات الطبٌعٌة 

فً عمل أرضٌات المكاتب أو الطرقات، فٌجب أن تتمتع هذه الأماكن بتهوٌة جٌدة 

المشع والذي ٌسبب سرطان الرئة. وٌنتج هذا  ٌومٌة حتى لا ٌتركز ؼاز الرادون

الؽاز من المواد الطبٌعٌة المشعة فً الرخام الطبٌعً الناتج عن تقطٌع ألواحه من 

 الصخور الطبٌعٌة والمواد المشعة فً الطٌنات الداخلة فً صناعة السٌرامٌك.

 أساليب الحماية الشخصية وكيفية التغلب على المخاطر السابقة:

قصٌرة أثناء فترات العمل للمدٌرٌن والعاملٌن الإدارٌٌن لممارسة  تحدٌد فترات -2

المشً فً الحدائق المحٌطة أو ممارسة الرٌاضة فً النوادي الرٌاضٌة الموجودة 

فً الفندق، وذلك لتجنب الإصابة بؤمراض القلب نتٌجة الضؽوط العصبٌة 

 للمتعرضٌن لها نتٌجة عدم اللٌاقة البدنٌة وكثرة التدخٌن.

صمٌم الجٌد لمكاتب الإدارات بحٌث تتسع لأعداد الإدارٌٌن، وتكون لها نوافذ الت -1

مطلة خارج المبنً. وفً حالة تكٌٌؾ المكاتب بنظام التكٌٌؾ المركزي ٌجب 

وضع ظلٌلة على فتحات الشبابٌك خاصة الزجاجٌة لمنع دخول أشعة الشمس 

قة التكٌٌؾ المباشرة وتركز الحرارة داخل الؽرؾ، مما ٌستدعً زٌادة طا

 واستهلبكاً أكبر للطاقة الكهربائٌة.

استخدام الستائر البٌضاء والخفٌفة التً تسمح بالرإٌة من خلبلها وتعمل على  -3

 الحد من احتباس الحرارة داخل المكاتب.

تؽطٌة أرضٌة المكاتب بالأخشاب ووضع قطع من السجاد فً مكاتب المدٌرٌن  -4

خر  لمنع نمو الفطرٌات وبكتٌرٌا لإمكان تنظٌؾ الأرض والسجاجٌد من آن لآ

وفٌروسات الأمراض المعدٌة نتٌجة رذاذ الفم والسعال وما ٌؤتً مع أحذٌة 

 المتعاملٌن مع هذه الإدارات.
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تؽطٌة أرضٌات مكاتب الموظفٌن الإدارٌٌن إما بؤلواح الخشب أو طبقة من  -5

ام العدٌد من الفاٌنٌل المقاوم للبكتٌرٌا والشحنات الكهروستاتٌكٌة، نظرا لاستخد

 الأجهزة الكهربائٌة والكمبٌوتر.

منع التدخٌن نهائٌا داخل المكاتب حتى فً مكاتب الإدارة العلٌا، والإعلبن عن  -6

ذلك والتمسك بتنفٌذه من قبل جمٌع العاملٌن لما ٌتعرض له المدخنون السلبٌون 

 من آثار صحٌة ضارة جدا أكثر من المدخنٌن أنفسهم )تقرٌر الصحة العالمٌة

1001 .) 

وضع كافة السجلبت داخل دوالٌب مؽلقة، وأٌضا الاعتماد على أجهزة الحاسوب  -7

فً حفظ الملفات والبٌانات وصور الخطابات الصادرة والواردة مما ٌحد من 

تراكم الأوراق وٌسهل التخلص السرٌع منها فً ماكٌنات فرم الأوراق وبٌعها 

 مع القمامة.كؤوراق مفصولة ونظٌفة بقٌمة عالٌة لمتعهدي ج

دهان الحوائط بطلبء أساسه مائً لمنع استخدام مواد الطلبء المذابة فً المذٌبات  -8

العضوٌة، والتً تإثر على الجهاز العصبً وتسبب الشعور بالدوار والؽثٌان 

والخمول لدي العاملٌن فً الؽرؾ المعاد طلبإها أو المطلٌة لأول مرة. كما 

فً الخدمات الهندسٌة والصٌانة بالفندق ٌإدي ذلك إلى حماٌة صحة العاملٌن 

(Baker 1994.) 

وضع ماكٌنات التصوٌر فً أماكن تتمتع بتهوٌة جٌدة. وفً حالة تعذر ذلك  -9

تستخدم التهوٌة الصناعٌة بدفع الهواء من فتحات مرتفعة فً الحوائط أو السقؾ، 

هذه وشفط الهواء من أسفل  لمنع الهواء من الدخول فً أنؾ الشخص المستخدم ل

 الماكٌنات.

منع استخدام المعطرات والمبٌدات فً المكاتب، والحرص على نظافتها بدلا من  -20

الاستخدام المتكرر لهذه المواد المسرطنة، وكذلك استخدام الورود الطبٌعٌة وما 

 أكثرها فً الفنادق كمخلؾ للؤفراح والمإتمرات واجتماعات الأعداد الكبٌرة.
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 الاستقبال: مخاطر طبيعة عمل العاملين في

ٌتعرض هإلاء العاملون باستمرار مباشرة للسٌاح، وبالتالً تقع عٌهم 

مسئولٌة تسكٌنهم بؤسرع ما ٌمكن والتعامل معهم بمنتهً اللباقة والكٌاسة حتى فً 

ساعات سوء طباع السائح وسوء معاملته لهم نتٌجة تعبه أثناء رحلة قدومه أو كبر 

 اجٌة الخ. سنه أو مرضه العصبً أو حالته المز

ونظرا لكثرة الأمراض المنتشرة نتٌجة الرذاذ والسعال كمرض سارس 

وأنواع الأنفلونزا الآسٌوٌة والسل. فقد أصبح لزاما حماٌة هإلاء العاملٌن من عدوى 

 هذه الأمراض ومنع انتشارها فً مجتمع الدول المضٌفة.  

العملبء مما  وٌعانً هإلاء العاملون من الوقوؾ لفترات طوٌلة أثناء خدمة

ٌزٌد من احتمالات إصابتهم بدوالً الساقٌن وانخفاض الضؽط.  وٌإدي أٌضا 

استخدامهم للتلٌفون المحمول لفترات طوٌلة إلى العدٌد من الآثار الصحٌة السٌئة 

 (.1006علٌهم. )تقرٌر الحكومة الأسترالٌة 

عة السٌاح وٌعانً العاملون فً استقبال السٌاح على بوابة الفندق من حمل أمت

والتً تتفاوت أوزانها بٌن الخفٌفة والثقٌلة من آلام الظهر والعضلبت نتٌجة لتكرار 

العمل بطرٌقة ؼٌر صحٌحة وفً عجالة وعدم تدرٌب هذه العمالة على الطرق 

 الصحٌحة لتداول الأشٌاء ثقٌلة الوزن والتعامل مع معدات حمل وتحرٌك هذه الأمتعة.

 

 

 وكيفية التغلب على المخاطر السابقة:أساليب الحماية الشخصية 

وضع كراس مرتفعة ٌمكن تحرٌكها بسهولة بواسطة عجل متٌن حٌث ٌمكن  -2

 العمل أثناء الجلوس.
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وضع حاجز من الزجاج المزخرؾ الأطراؾ ووضع أجهزة تكبٌر للصوت  -1

بحٌث ٌمكن لكل من السائح والموظؾ سماع بعضهما البعض بسهولة. وٌعتبر 

 ا لكل من السائح والموظؾ فً الاستقبال.هذا الإجراء وقائٌ

وضع أجهزة الحاسوب التً ٌسجل علٌها حركة الإشؽال والتسكٌن بحٌث ٌمكن  -3

 خدمة السائح مع الجلوس.

تصمٌم مداخل الفندق بحٌث تسهل حركة المعدات الحاملة للحقائب والأمتعة  -4

 الشخصٌة للسٌاح.

طرق الصحٌحة لحمل الأشٌاء تدرٌب العاملٌن على الاستخدام الجٌد للمعدات وال -5

 كٌلوجرام. 35خاصة ثقٌلة الوزن أكثر من 

 مخاطر طبيعة عمل العاملين في خدمات نظافة وترتيب الفندق:

ٌتولى العاملون فً نظافة الؽرؾ وترتٌبها نظافة كافة جوانب الفندق من 

ساحات الاستقبال والطرقات والؽرؾ ونظافة المسطحات الزجاجٌة الخارجٌة 

لٌة، وكذلك نظافة الأثاث والحمامات العامة والخاصة بالؽرؾ، إلى جانب كل والداخ

 ما ٌتعلق بالنظافة فً قاعات المناسبات والشواطئ فً حالة المنتجعات الشاطئٌة.

كما ٌقوم هإلاء العاملون بتحرٌك ونقل قطع الأثاث أثناء إعداد القاعات 

قطع الأثاث وفقا لطلب وتسكٌن الؽرؾ، مع إضافة أسرة إضافٌة أو رفع بعض 

النزٌل. كما ٌتعاون هإلاء مع إدارة الصٌانة أثناء تنظٌؾ معدات التكٌٌؾ ومسارات 

الهواء المكٌؾ وصٌانة الإضاءة وكافة أعمال الصٌانة فً داخل الفندق لإزالة ما ٌنتج 

عن هذه العملٌات. ولعل من أبرز التعرضات المهنٌة المإثرة فً صحتهم وبالتالً 

 ائهم للخدمة العوامل الآتٌة:جودة أد

ساعات العمل الطوٌلة فً أداء نفس العمل ٌوما بعد ٌوم وربما فً نفس جناح  -2

الفندق مما ٌصٌبهم بالسؤم والملل. وٌإدي هذا إلى إهمالهم بعض جوانب 
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الملبحظة التً ٌجب التبلٌػ عنها لإصلبحها لكل من حالة الستائر والأثاث 

تاجة إلى صٌانة، وهو ما ٌنتج عنه عدم رضاء والتوصٌلبت الكهربائٌة المح

 النزٌل فً الؽرفة وشعوره بؤنها مرتبة بلب عناٌة بجودة الخدمة.

استخدام الكٌماوٌات الخاصة بنظافة الحمامات ومعداتها بدون استخدام القفازات  -1

 الواقٌة مما ٌنشؤ عنه التهابات جلدٌة تعوقهم عن أداء النظافة بكفاءة.

مراض المعدٌة عن طرٌق الدم كالالتهاب الكبدي الوبائً التعرض لعدوى الأ -3

والإٌدز وكافة الأمراض المنتقل عدواها عن طرٌق حدوث جروح فً ٌد عامل 

النظافة وتعرض هذا الجرح للتلوث بفٌروسات هذه الأمراض. وٌحدث ذلك نتٌجة 

ون قٌام العاملٌن بتجمٌع المخلفات الصلبة من حاوٌاتها فً الؽرفة والحمام بد

كٌس حاوي لها أو ضؽط الأكٌاس بواسطة الٌد فً حاوٌة القمامة المجمعة 

فتحدث الجروح القطعٌة بواسطة ماكٌنات الحلبقة، وتلوث الجروح عن طرٌق 

الفوط الصحٌة الملوثة بالدم أو أي من المفروشات الملوثة بدماء النزٌل المرٌض 

 وفً فترة حضانة المرض. 

شات وعدم إلمامهم بطرق ترتٌب السرٌر مع عدم تعاملهم المستمر مع المفرو -4

نشر الملبءات والأؼطٌة فً الجو مما ٌسبب للبعض تعرضاً مستمراً لألٌاؾ 

القطن التً تسبب لهم حساسٌة صدرٌة، وٌبدأ شعورهم بضٌق التنفس وعدم 

 القدرة على العمل.

ٌزٌد تعرض العاملٌن للتدخٌن السلبً أثناء تنظٌؾ وترتٌب ؼرؾ المدخنٌن مما  -5

 تعرضهم للمواد المسرطنة والسامة الناتجة عن التدخٌن فً الأماكن المؽلقة.

تعرضهم لاستنشاق الكائنات الدقٌقة التً تسكن السجاد المثبت من الحائط للحائط  -6

والستائر والأثاث المؽطى بالأقمشة حٌث ٌقومون بتنظٌفها بواسطة مكانس 

جزءا منها ٌبقى معلقا فً الجو نتٌجة  كهربائٌة تزٌل هذه الكائنات بالشفط، إلا أن
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خروجه من الكٌس الذي ٌجمع فٌه ما ٌتم شفطه من السجاد داخل المكنسة نتٌجة 

 صؽر حجم هذه الكائنات مما ٌسبب حساسٌة صدرٌة بطول التعرض.

تزٌد المخاطر الصحٌة لهإلاء العاملٌن عن زملبئهم العاملٌن فً الفنادق الأخرى  -7

صحٌة للؽرؾ التً ٌبٌتون بها وسوء تهوٌتها وعدم اهتمام نتٌجة تدنً البٌئة ال

إدارات هذه الفنادق بمتطلبات هإلاء العاملٌن. فهم ٌشعرون أنهم كثٌرون فً 

سوق العمل ولا ٌتمتعون بمستوى ثقافً عال، وٌمكن بسهولة الحصول على 

عمال أصحاء بدلا من هإلاء المرضى الذٌن ٌجبرون على ترك الخدمة لمنع 

 ل العدوى منهم إلى آخرٌن وإلى السٌاح.انتقا

ٌإدي تدنً نوعٌة الؽذاء المقدم لهم فً بعض الأحوال مع ساعات العمل الطوٌلة  -8

وعدم العناٌة الطبٌة بهم إلى تدنً جودة عملهم، وبالتالً فقدهم لمصدر دخولهم 

 التً ترعً أسرهم.  

 ة:أساليب الحماية الشخصية وكيفية التغلب على المخاطر السابق

تدرٌب العاملٌن فً هذا القطاع على الطرق الصحٌحة لاستخدام كٌماوٌات  -2

التنظٌؾ وطرق الوقاٌة الشخصٌة فً حالة انسكاب أي منها، واللجوء لتجمٌع 

 المادة المنسكبة بواسطة عامل النظافة.

تعرٌؾ هإلاء العاملٌن بالمخاطر الصحٌة التً ٌتعرضون لها، والطرق  -1

ظافتها حتى ٌقوموا بعملهم بما ٌضمن حماٌتهم الصحٌحة لفرش الؽرؾ ون

 الشخصٌة نابعا من شعورهم بخطر عدم استخدام معدات الوقاٌة.

شراء معدات تنظٌؾ هواء الؽرؾ عن طرٌق شفط وامرار هواء الؽرفة فً  -3

المٌاه التً ٌملؤ بها خزان المعدة، ثم إخراج الهواء نظٌفا إلى الحجرة، وذلك 

ائحة الدخان والجراثٌم والفطرٌات التً تعلق بهواء لتنقٌة هواء الحجرة من ر

الؽرؾ خاصة مع انتشار الأمراض الصدرٌة القاسٌة التً تنتقل عن طرٌق 

الرذاذ المعدي والمعلق فً هواء الؽرفة كالدرن الرئوي والتً ٌمكن انتشارها بٌن 
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هإلاء العاملٌن ونقلها إلى أسرهم خاصة مع انخفاض المستوى الاجتماعً 

قتصادي لهإلاء العاملٌن، إضافة إلى إمكانٌة انتقال العدوى من نزٌل مرٌض والا

إلى آخر سلٌم. كما ٌمكن استخدام هذه المُعِدّة إلى تحوٌل ؼرؾ المدخنٌن إلى ؼٌر 

 المدخنٌن فً حالة زٌادة الطلب علٌها عن المخطط له فً إشؽال الفندق.

ٌن والكشؾ علٌهم دورٌا لتقدٌم الاهتمام بالعناٌة الطبٌة الدورٌة بهإلاء العامل -4

العلبج اللبزم فً حٌنه، والاحتفاظ بهم لحٌن شفائهم منعا لفقد الفندق لعمالته 

 المدربة التً ٌنفق علٌها فً التدرٌب لتحقٌق جودة الخدمة.

إعداد استمارة مراجعة مبسطة ليؤلاء العاممين لمتأكد من سلامة البيانات الخاصة  -5
عامل استمارة مسجلًا بيا جميع الغرف التي يشرف بكل غرفة عمى أن يسمم ال

عمييا. وتصرف حوافز أو خصومات في حالة عدم الالتزام منيم بيذا بعد دراسة 
 العوائق وطرق تسييل أدائيم لأعماليم الميمة في كافة أرجاء الفندق.

الاهتمام بنظافة وتهوٌة أماكن إقامة العاملٌن فً الفنادق العائمة والعاملٌن فً  -6

نادق السٌاحة البٌئٌة التً ٌهٌئ لهم الفندق أماكن إقامة قرٌبة منه لبعد مناطق ف

 سكنهم الأصلٌة عن موقع عملهم السٌاحً.

 الفنادق:  مطابـخمخاطر طبيعة عمل الطباخين في 

 الأمراض الحٌوانٌة المنتقلة عن طرٌق اللحوم والبٌض النٌئ  ىالتعرض لعدو

 .والأسماك

 التلبمس المباشر للخضروات قبل ؼسلهاالطفٌلٌات نتٌجة  ىعدو. 

  بقاٌا المبٌدات الحشرٌة المتبقٌة على ثمرة الفاكهة نتٌجة رشها مباشرة قبل جمعها

 .وبٌعها للمستهلك

 الجروح القطعٌة والوقوع نتٌجة الإنزلاق على الأرض المبتلة. 

 تداول الخضروات بدون لبس قفازات. 
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 حكها مما ٌهٌج الجلد وٌخلق به صبؽات الخضروات واللجوء لؽسٌل الأٌدي ب

 .عمٌقة اً خدوش

  تداول اللحوم والدجاج والأسماك بدون قفازات وعدم التئام الجروح وتكون

 من العاملٌن فً المطابخ. السكر بالذات ىالصدٌد وخطورة ذلك فً مرض

 .الحروق من الأسطح الساخنة 

 .الخدوش والجروح القطعٌة من ماكٌنات إعداد مكونات الطعام 

 حروق نتٌجة تطاٌر الزٌوت الساخنة ووصولها لأرض المطبخ.ال 

 .حدوث الانزلاق والوقوع على الأرض نتٌجة ذلك وحدوث الالتواء والكسور 

 .عدم الحذر ووقوع الزٌوت والمٌاه على الأرض ٌإدي إلى عواقب وخٌمة 

الفنادق  مطابخمخاطر طبيعة عمل القائمين على نظافة 

 )الاستيوارد( 

  الجلدٌة نتٌجة تعامل الاستٌوارد مع كٌماوٌات التنظٌؾ بدون لبس الالتهابات

 .القفازات

 بالأمراض المعوٌة نتٌجة تنظٌؾ مجاري المطبخ بدون لبس القفازات العدوى. 

 الاحتراق نتٌجة التلبمس مع الأسطح الساخنة. 

 تنظٌؾ القمامة ونظافة حاوٌاتها دون لبس القفاز. 

 ك المكشوفة والوصلبت الكهربائٌة ؼٌر الصدمات الكهربائٌة نتٌجة الأسلب

المعزولة جٌدا وبلل أكباس الكهرباء نتٌجة استخدام كمٌات كبٌرة من المٌاه فً 

 تنظٌؾ الأرضٌات والحوائط بطرٌقة ؼٌر مرشدة.

  أثناء تنظٌؾ الأرضٌات بالمٌاه الأمراض الروماتٌزمٌة نتٌجة الأقدام العارٌة

 حذاء بوت.بدون 
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 لبس المرٌلة  مدعوالأمعاء نتٌجة بلل منطقة البطن المستمر و الالتهاب فً المعدة

 .الواقٌة

 مخاطر طبيعة عمل مقدمي الطعام

  وأطعمة ساخنة أسطحالانزلاق والوقوع والاحتراق نتٌجة الوقوع مع حمل. 

 ًالتدخٌن السلب. 

  الصمم نتٌجة التعرض للضوضاء ٌومٌا خاصة العاملٌن فً صالات الدٌسكو

 .والأفراح

 أصحابوالإعٌاء نتٌجة الوقوؾ لساعات طوٌلة دون الحركة خاصة  اقالإره 

 .الضؽط المنخفض

 مخاطر طبيعة عمل العاملين في المغاسل:

  التعرض للضؽوط الحرارٌة وزٌادة العرق وفقد الجسم لعنصر البوتاسٌوم مما

ٌزٌد من التعرض للئصابة بتقلص العضلبت والآلام فً الكتؾ والظهر 

الأملبح التً  جسم بالمٌاه وأي شًء مملح لتعوٌض الجسموضرورة تعوٌض ال

 فقدها بسرعة.

  مما ٌتسبب عنه تلٌؾ وكٌها استنشاق الألٌاؾ الناتجة عن تجفٌؾ المنسوجات

 .الرئة

  فً حالة التعرض للمذٌبات العضوٌة المستخدمة فً التنظٌؾ الجاؾ بالرؼم من

تٌجة استنشاق المذٌب وجود دورة التهوٌة قبل فتح المؽسلة ٌتعرض العامل ن

قد ٌصاب ثم بطول فترة التعرض  ،للئصابة بالضعؾ الجنسً واحتمال العقم

 .الفشل الكبديب

 مخاطر طبيعة عمل العاملين في الصيانة:

 التعرض للجروح والقطوع. 
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 الصدمات الكهربائٌة. 

 لضوضاءالتعرض ل. 

 الموجات الكهرومؽناطٌسٌة. 

  مالتشحٌ إزالةالمذٌبات العضوٌة نتٌجة. 

 مخاطر طبيعة العاملين في الحدائق والمسطحات الخضراء

 بالطفٌلٌات والأمراض المعوٌة والجلدٌة نتٌجة العمل فً الزراعة دون  العدوى

 .لبس القفاز الحامً

  التعرض للمواد الكٌماوٌة الزراعٌة خاصة المبٌدات الحشرٌة ومبٌدات الحشائش

 .ديـسرطان والفشل الكلوي والكبوالآفات الزراعٌة مما ٌتسبب عنه الإصابة بال

أساليب الحماية الشخصية وكيفية التغلب على المخاطر السابقة 

 للعاملين في المطابـخ ونظافتها: 

 أهمية النظافة الشخصية:

  الحفاظ على الصحة لحماٌة طبقة الجلد من  أساسٌاتالاستحمام الٌومً من

 .مستدٌمةالأمراض الجلدٌة التً قد تسبب الإصابة بالأمراض ال

  عدم نظافة الجلد ٌسبب الإصابة بالأمراض الجلدٌة مثل التٌنٌا التً تإدي إلى

انبعاث روائح كرٌهة من الجسم خاصة فً مناطق الثنٌات خاصة فً مناطق 

 .البلل بالعرق

 الرائحة الطٌبة من الجسم مطلب للؤدٌان. 

 أساليب الحماية الشخصية وكيفية التغلب على المخاطر السابقة:

 أساساشكل النظافة العامة وخاصة نظافة البدن والوجه والأٌدي لكافة الفئات ت 

 .عمالهمألتحقٌق سلبمة العاملٌن بكافة فئاتهم و مهماً 

www.4geography.com/vb 

http://www.4geography.com/vb
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  ٌعتبر ؼسل الأٌدي بالطرق الصحٌحة بالماء والصابون وعدم ترك أي قاذورات

اوٌة لحماٌة العاملٌن من دخول المواد الكٌم المهمةعلى الجلد من الأساسٌات 

 الجسم. والقاذورات عبر الجلد إلى الدورة الدموٌة وتراكم المواد السامة فً 

  الطرق  أفضلتجفٌؾ الأٌدي بالهواء من  أجهزةاستخدام الحاوٌات الورقٌة أو

 .بالسكر ىلحماٌة الجلد من نمو الفطرٌات خاصة عند الأشخاص المرض

 لؽرؾ والمطابخ الحماٌة من التعرض للكٌماوٌات المستخدمة فً نظافة ا

 باتباع الخطوات الآتٌة: والحمامات

ضرورة قراءة ومعرفة كل البٌانات الخاصة بالمادة الكٌماوٌة ومخاطرها  -

والتعامل مع المتعرض فً حالة دخولها إلى جهازه الهضمً أو التنفسً 

 .بتركٌز كبٌر

ضرورة تؽٌٌر ملببس المهنة لجمٌع فئات العاملٌن ٌومٌا بعد انتهاء ٌوم  -

عمل لعدم تراكم البكتٌرٌا وانسداد مسام الجلد وحدوث الالتهابات ال

الجلدٌة وتكون رائحة نفاذة سٌئة للعرق وهو شًء منفر جدا للسٌاح من 

 .العاملٌن فً السٌاحة

 الصحٌحة من خلبل: التصرفات الشخصٌةالالتزام ب 

قد لا  أجنبًنك دائما مراقب من شخص أالنظافة فً الملبس واعتبار  -

 لكنه ٌلبحظه من بعٌد.والعامل راه ٌ

الامتناع تماما عن لبس أي ملببس بها بقع الدم أو آثار اعداد الطعام  -

ثم تضٌؾ  ،والخروج بها خارج المطبخ فهً ؼٌر صحٌة للشخص

 .للفندق وكافة العاملٌن به مظهراً سٌئاً 

عدم ؼسل ملببس العمل فً المنزل لمنع انتقال مخاطر المهن إلى ذوٌهم  -

 .زل خاصة الأطفال والنساءفً المن
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عن التدخٌن  الامتناعالسجائر فً الأرض ومحاولة  أعقاب إلقاءعدم  -

 .لخطورته الصحٌة القاتلة

الحوائط فً المناطق الخلفٌة إخراج إفرازات الأنؾ على عدم البصق أو  -

كما ٌعدي الشخص نفسه مرارا  ،لخطورة انتقال الأمراض لبقٌة العاملٌن

 .بهذه التصرفات

ؼٌر جافة تماما وخالٌة من المٌاه لعدم مساعدة  أرضٌاتترك أي  عدم -

وإصابة العاملٌن بالأمراض خاصة فً المناطق  ،البكتٌرٌا على النمو

والطرقات المإدٌة للمطابخ وكافة الخدمات  الاستلبمالخلفٌة مثل منطقة 

 المساعدة للفندق.

 

 منشأة:مخاطر العاملين في الأعمال الهندسية والصيانة داخل ال

وتشمل هذه المجموعة من العاملٌن كلب من فئات مهندسً وفنًٌ الصٌانة 

المٌكانٌكٌة والكهربائٌة المختصٌن بصٌانة وتشؽٌل المعدات المختلفة فً الفندق مثل 

نظم التكٌٌؾ والتبرٌد والتدفئة ومعدات المطابخ والمؽاسل ومعدات نظافة الؽرؾ 

انة معدات تطهٌر مٌاه حمامات السباحة المٌكانٌكٌة والكهربائٌة وتشؽٌل وصٌ

والنوادي الصحٌة.كما تشمل هذه الفئة العاملٌن فً النجارة وأعمال السباكة وأعمال 

الدٌكورات والنقاشة وترمٌم المبانً وطلبإها. وٌتعرض هإلاء العاملون للمخاطر 

 المهنٌة الآتٌة:

 ناء فك وتركٌب مخاطر الصعق الكهربً فً حالة عدم إتباع خطوات السلبمة أث

 وتشؽٌل المعدات المختلفة.

 .ًمخاطر فقد الأطراؾ والٌدٌن حٌن استخدام ماكٌنات القطع الكهرب 
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  التعرض للمذٌبات العضوٌة نتٌجة استخدامها فً عملٌات إزالة مواد التشحٌم

والتزٌٌت للؤجزاء المتحركة للقٌام بإصلبح الأعطال بها. كما ٌحدث تعرض 

لبء الأثاث والدٌكورات والحوائط نتٌجة عدم ارتداء مماثل فً حالة عمال ط

 كمامات الحماٌة من المواد المتطاٌرة وكذلك الملببس الحامٌة للجلد.

 .الشد العضلً نتٌجة الحمل الخاطئ للؤجهزة 

  التعرض للؤتربة أثناء نظافة مسارات التكٌٌؾ المركزي ونظافة ماكٌنات شفط

ثاثها نتٌجة عدم لبس معدات الوقاٌة الأتربة المستخدمة فً نظافة الؽرؾ وأ

 الشخصٌة.

  التعرض للمواد الكٌماوٌة السامة مثل ؼاز الكلور المستخدم فً تطهٌر مٌاه

 حمامات السباحة نتٌجة حدوث تلؾ فً المنظمات الخاصة بخروج الؽازات.

  التعرض لانتقال عدوى الأمراض المعوٌة والجلدٌة للعاملٌن فً صٌانة الحمامات

محطات رفع ومعالجة مٌاه الصرؾ الصحً فً حالة عدم الالتزام وشبكات و

 بلبس الملببس الواقٌة.

 أساليب الحماية الشخصية وكيفية التغلب على المخاطر السابقة:

ٌعتبر التدرٌب الجٌد لهذه الفئة من العاملٌن من أساسٌات جودة الخدمة 

والصحة المهنٌة لهإلاء  المقدمة منهم للمنشؤة. كما ٌلزم دائما عمل دورات السلبمة

العاملٌن لتعرٌفهم بمخاطر مهنهم وطرٌقة الحماٌة منها. كما ٌعتبر التزام المإسسات 

السٌاحٌة بتوفٌر معدات السلبمة والصحة المهنٌة لهإلاء العاملٌن من أساسٌات التزام 

 الإدارة العلٌا بتطبٌق سٌاسة بٌئٌة متكاملة. 

 ت الاتصالات الهاتفية:مخاطر طبيعة عمل العاملين في خدما

تشكل طبٌعة المكان الذي ٌخصص لتقدٌم هذه الخدمة من أهم العوامل 

المإثرة على سلبمة مقدمً هذه الخدمة. ففً حالة جلوسهم لفترات طوٌلة فً مكان 
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ضٌق وسًء التهوٌة ٌتسبب ذلك فً شعورهم بالضٌق والرؼبة فً ترك المكان 

ائهم لدورهم فً خدمة الؽرؾ والاتصالات بطرٌقة متكررة مما ٌإثر على جودة أد

 الداخلٌة والخارجٌة للنزلاء.

كما ٌسبب وضع السجاد المثبت فً الأرضٌات بٌئة ؼٌر صحٌة لهإلاء 

 العاملٌن خاصة فً حالة سوء التهوٌة.

 أساليب الحماية الشخصية وكيفية التغلب على المخاطر السابقة: 

ءة أدائهم على إدارة الفندق، حٌث ٌقع عبء سلبمة هإلاء العاملٌن ورفع كفا

ٌجب أن تكون أماكن سنترالات المنشآت السٌاحٌة دائما فً مكان متجدد التهوٌة، 

وٌطل على الخارج للحد من الشعور بالسؤم لدى العاملٌن بهذه المهنة والذي ٌنعكس 

 على انخفاض أدائهم وهو مالا ترؼبه إدارة المنشؤة.

 در الغذاءالإدارة البيئية والصحية لمصا

تتحكم نظم البٌئة الطبٌعٌة والاجتماعٌة فً منظومة تلوث مصادر الؽذاء 

ومكوناته بطرٌقة مباشرة لا ٌمكن التؽاضً عنها أو إهمالها. ومما لا شك فٌه الآن أن 

 جمٌع مصادر تلوث البٌئة تتحكم فً تلوث الؽذاء من خلبل العوامل الآتٌة:

  ًتنمو فٌها النباتات التً ٌعتمد علٌها الإنسان تلوث الهواء والمٌاه والتربة الت

كمصدر لطعامه تإثر فً تلوث هذه النباتات وتإدي إلى تركز المواد السامة بها 

 من المعادن الثقٌلة والمبٌدات والكٌماوٌات الزراعٌة المختلفة.

  ًتلوث النباتات التً تعتمد علٌها الثروة الحٌوانٌة والداجنة ٌزداد معدلاته ف

ومنتجاتها نتٌجة التركٌز البٌولوجً فً الكائنات الحٌة الأعلى فً سلسلة  لحومها

 تطور الكائنات.

  تلوث مٌاه البحار والأنهار والبحٌرات ٌإثر بطرٌقة واضحة فً تركٌز الملوثات

 السامة والضارة فً الأسماك والمحارٌات التً تعٌش فٌها.
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 الصناعات الؽذائٌة وكذلك تلوث البٌئة بجمٌع أشكاله ٌإثر فً صحة العاملٌن ف ً

فً أعداد الطعام للؤعداد الكبٌرة كما فً حالة المطاعم والفنادق مما ٌستوجب 

الفحص الطبً الدوري الدقٌق لعلبج المرضً منهم لحماٌة ما ٌنتجونه وٌعدونه 

 من طعام.

 ٌإثر تلوث البٌئة المحٌط بمناطق أعداد الطعام على جودة الطعام المعد وصحته 

 وث وعدم نظافة معدات الحفظ والإعداد والتقدٌم والنقل على صحة ٌإثر تل

 مكونات الطعام والطعام المنتج منها.

وٌشكل التداول الصحً السلٌم وتحقٌق بٌئة داخلٌة سلٌمة فً المناطق 

المختلفة التً تمر بها مكونات الؽذاء من مرحلة التسلٌم فً الفندق وحتى تقدٌمها 

سٌة الواجب أخذها بجدٌة حتى ٌتم ضمان جودة الؽذاء للنزٌل أحد الأمور الأسا

وصحته باتخاذ كل الخطوات التً تضمن سلبمته وخلوه من أي مصادر للتلوث 

 الكٌماوي والبٌولوجً والإشعاعً. وهناك اشتراطات صحٌة عامة ٌجب تحقٌقها:

  ٌجب بصفة دائمة الالتزام بالنواحً الصحٌة عند تداول وتجهٌز وطهً الأطعمة

مشروبات. ولتحقٌق ذلك ٌجب التؤكد من تؤهٌل العمالة واكتسابها القدرة وال

المتخصصة للتعامل مع المؤكولات فً المشروعات الفندقٌة بطرٌقة سلٌمة 

 وصحٌة. 

  معاونة القائمٌن على الإشراؾ أو المشتركٌن فً عملٌة الإعداد والتجهٌز

ئول صحة البٌئة بلجنة والطهً من خلبل التدرٌب المستمر والمتابعة من قبل مس

الإدارة البٌئٌة بالمنشؤة وتوعٌتهم بما ٌجب الاهتمام به للحد من مصادر تلوث 

الؽذاء حٌث ٌتم التركٌز على أهم النقاط الرئٌسٌة والتً لا ٌجوز إهمال أو تجاهل 

التؤكد من تنفٌذ النواحً الصحٌة والبٌئٌة على عاتق المدٌر  ةتنفٌذها. وتقع مسئولٌ

عن الفندق أو الفندق العائم دون الإخلبل بالمسئولٌة القانونٌة الواقعة المسئول 
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على أي أو كل من الشركة المالكة أو شركة الإدارة طبقا للقواعد القانونٌة 

 (.1001المنظمة لذلك )جلبل وأبو العزم 

 الاشتراطات الصحية في المتعاملين مع المواد الغذائية:

لسارٌة لجمٌع المتعاملٌن مع الأؼذٌة ضرورة توافر الشهادات الصحٌة ا -2

على ان  بؤي صورة من صور التعامل.و والمشروبات على اختلبؾ أنواعها

تشمل الشهادات الخلو من الأمراض البكتٌرٌة والفٌروسٌة والطفٌلٌة المنتقلة إلى 

 الطعام باللمس أو عن طرٌق الرذاذ اللعابً أو المخاطً. 

المناسب لكافة المتعاملٌن مع الأؼذٌة  ضرورة التؤكد من التؤهٌل المهنً -1

والمشروبات وضرورة استمرار التدرٌب لرفع مستوى الوعً الصحً والبٌئً 

 وإثبات ذلك بصفة دورٌة وفق خطة محددة بالسجل البٌئً للفندق. ،والمهنً لهم

مراعاة النظافة الشخصٌة لجمٌع المتعاملٌن مع الأؼذٌة والمشروبات وذلك ضمن  -3

 الآتً: تشمل إجراءات أخرى

 المظهر العام ونظافة الملببس )داخلٌة وخارجٌة(. -

الصحة العامة والاستبعاد الفوري لأي فرد مصاب بؤي مرض التمتع ب -

 لحٌن تمام شفائه.معد عن طرٌق الؽذاء 

أي مشؽولات معدنٌة على اختلبؾ أنواعها أثناء التعامل مع  ارتداءعدم  -

 المواد الؽذائٌة.

الفنادق أو الفنادق ٌة الشخصٌة للعاملٌن فً راعاة النواحً الصحم -

إقامتهم خاصة فً فنادق المناطق المتطرفة والفنادق أماكن العائمة فً 

العائمة من حٌث نظافة هذه المناطق ودورات المٌاه الملحقة بها 

 وإخضاعها للئشراؾ الٌومً لإدارات الفنادق لضمان صحٌتها.
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فً جمٌع مراحل فً المطابخ  أٌدي العاملٌنالتؤكٌد على ضرورة ؼسٌل  -

توفٌر الإمكانٌات الخاصة بذلك )أحواض خاصة لؽسٌل إعداد الؽذاء و

المطهرات دسبنسر الأٌدي ٌتوفر بها مصدر مٌاه ساخنة وباردة وتوفٌر 

 .(الورقٌةوالمناشؾ 

طعام المطهو وأثناء الهم مع العاملٌن لقفازات الأٌدي عند تعامل ارتداء -

 تقدٌمه.

لٌن بالمطبخ لؽطاء الرأس والمرٌلة والسابوه وأن تكون دائماً العام ارتداء -

ومكوٌة. فالكً من طرق تعقٌم الملببس للحد من إصابة العاملٌن نظٌفة 

بالأمراض الجلدٌة والأمراض المنتقلة إلٌهم عن طرٌق مكونات الؽذاء 

 قبل الطهً.

 عدم التدخٌن فً مناطق تداول وتجهٌز المواد الؽذائٌة. -

ؼطاء الرأس أو  علٌهم ارتداءٌجب  ةالطوٌلاللحى الشعر أو  ووالأفراد ذ -

 بصفة دائمة.اللحٌة 

 مجهزة بالمواد الطبٌة اللبزمة لحالات الإسعافات الأولٌة.خزانة توفٌر   -4

قٌاس درجات الحرارة المختلفة للؤطعمة  لاستمرارتوفٌر ترمومترات ٌدوٌة  -5

 واستمرار معاٌرتها.

 في أماكن إعداد الغذاءالاشتراطات الواجب تحقيقها 

من حٌث نظافة المرور الٌومً على مكونات المطبخ للتؤكد من نظافته   أولا:

وما تحتها وما خلفها خاصة منطقة الكابلبت الكهربائٌة لمنع مطبخ المعدات 

تراكم الدهون علٌها وقابلٌة اشتعالها مع ارتفاع درجة حرارتها فً وجود 

طبقات الزٌوت المحترقة على أسطح  الزٌوت على سطحها. وكذلك إزالة

 التسخٌن وداخل الأفران. 
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الثلبجات وماكٌنات تصنٌع الثلج وجاروؾ الثلج والتؤكد من وجوده  نظافة  ثانيا:

معلقا بسلسلة طوٌلة خارج الماكٌنة ووجود فلتر المٌاه على مدخل ماكٌنة 

 اص بالمطبخ.الثلج وٌكتب تارٌخ تؽٌٌر الفلتر فً السجل البٌئً فً الجزء الخ

نظافة دوالٌب المطبخ وخلوها من الحشرات وكافة أطوارها وخاصة تحت   ثالثا:

 الأدراج وخلؾ الدوالٌب.

منع خروج الحشرات الزاحفة من بلبعات الصرؾ بوضع مواد مطهرة فً   رابعا:

قنوات الصرؾ وؼسلها باستمرار للتؤكد من نظافتها وخلوها من المٌاه 

م، مع وضع طبقة من السلك الدقٌق تحت الشبكة الراكدة وفضلبت الطعا

المؽطٌة للصرؾ فً المطابخ  لمنع خروج الحشرات الزاحفة من المجاري 

إلى المطبخ أثناء اللٌل. كما ٌمنع وجود السلك من وصول بقاٌا الطعام وسدد 

مواسٌر المجاري واللجوء لدخول عمال التسلٌك إلى داخل المطبخ نظرا 

وسلبمة نظافة ٌستخدمونها فً ذلك. كذلك التؤكد من  لتلوث المعدات التً

ؼلق جمٌع وعدم وجود بلبطات مكسورة أو مخلوعة والمطبخ ات أرضٌ

 بصفة دائمة.والأحواض لٌلب لوعات فً أرضٌة المطابخ االب

وتعلٌقها بالطرٌقة الصحٌحة لضمان جفافها وعدم نمو طبخ الأدوات نظافة  خامسا:

 من خلوها باستمرار من فضلبت الطعام.التؤكد البكتٌرٌا علٌها و

وٌتم وضعه فً وعاء ممٌز  ،فً كافة أماكن العملطهٌر توافر محلول الت سادسا:

 حتى لا ٌساء استخدامه.

تم أنسجة تجفٌؾ ذات الاستخدام الواحد واستخدام أنسجة قطنٌة ٌ استخدام سابعا:

 تنظٌفها أو وضعها فً محلول تعقٌم بٌن كل استخدام.

ولا ٌستخدم  ،استخدام لبادات ؼٌر معدنٌة عند تنظٌؾ المقلبة أو ما شابه ثامنا:

 .لمنع حدوث خدوش عمٌقة تنمو فٌها البكتٌرٌاالصوؾ الصلب 
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ووجود العلبمات  لا ٌسمح بالأكل أو الشرب أو التدخٌن فً أماكن العمل تاسعا:

الأٌدي  الواضحة التً تمنع ذلك ووجود العلبمات الدالة على ضرورة ؼسل

 .فور الخروج من الحمام

 وجود أجهزة صعق الحشرات فً حالة نظٌفة وتعمل ومدلاة من السقؾ. عاشرا:

وجود ستارة هواء عاملة وكذلك ستائر شرائح البلبستٌك الشفاؾ  :حادي عشر

السمٌكة بعرض فتحات الأبواب المإدٌة إلى المطبخ ومنطقة 

ب والقوارض أثناء الاستلبم لمنع دخول الحشرات والقطط والكلب

 استلبم الأؼذٌة والعمل نهارا مع فتح أبواب هذه المناطق.

استخدام أوانً طهً مصنعة من الاستانلس ستٌل والألومنٌوم   ثاني عشر:

 / المعامل أو التٌفال الخالً من الخدوش. ىالمؽط

اللحوم كل من  ٌراعى تخصٌص قسم منفصل تماماً لتجهٌز وتشؽٌل  ثالث عشر:

  .جن والأسماكوالدوا

 25ٌفضل أن ٌكون قسم تجهٌز اللحوم والدواجن والأسماك مبرد )+  رابع عشر:

 درجة مئوٌة(.  10إلى +

ٌراعى توافر بلبنشٌتات تقطٌع وأدوات )سكاكٌن / ساطور / دقاق  خامس عشر:

( خاصة بكل صنؾ على حدة "سكالوبشرائح اللحم الرقٌقة "الإ

كل قسم، كما ٌجب إزالة نواتج وٌفضل تمٌٌزها بؤلوان مختلفة ل

تقطٌع المواد الؽذائٌة من على الأسطح وؼمرها بعد الؽسٌل فً 

 محالٌل مطهرة ومزٌلة للؤلوان والبقع.

ات مع الأطعمة أثناء دستٌورلالا ٌجوز تعامل عمال النظافة وا سادس عشر:

 الطهً وبعده.
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طبقة الدهون من وكذلك إزالة  ،الدورٌةوالنظافة ٌراعى الصٌانة   سابع عشر:

 د(،لهولمستقبل انبعاثات عملٌات الطهً )ا على الأسطح المعدنٌة

 وكذا الشفاطات لضمان سلبمة التهوٌة بالمطبخ.

بجوار  للبستخداموالمعدة  وةٌراعى عدم حفظ الأؼذٌة المطه : ثامن عشر

مع حفظ  ،لتفادي التلوث العرضًفً الثلبجات الأطعمة النٌئة 

)لمنع  بالثلبجات ىصلة أو بالأرفؾ السفلنفمالبٌض فً ثلبجة 

احتمال إصابة الطعام بفٌروس أنفلونزا الطٌور الممكن وجوده على 

وٌفضل ؼسٌل البٌض . سطح البٌض الملوث ببراز الدجاج المرٌض(

بالماء والصابون المطهر ثم تجفٌفه قبل وضعه فً الثلبجات وتعقٌم 

فً حالة الانتشار الحاوٌات البلبستٌكٌة التً ٌرص فٌها البٌض 

الوبائً لأنفلونزا الطٌور، كما ٌجب التنبٌه على المتداولٌن للبٌض 

بضرورة تطهٌر أٌدٌهم فور الانتهاء من ملبمسة البٌض حتى ولو لم 

 ٌكن ظاهر التلوث.

المستخدم  (سرفٌستقدٌم )الالتؤكد من نظام تعقٌم وتجفٌؾ أطقم ال تاسع عشر:

من خلبل مراجعة نظافة ..( )أطباق / سكاكٌن / شوك / ملبعق

ماكٌنات ؼسٌل الأطباق وخلوها من بقاٌا الأطعمة وسلبمة كافة 

رشاشات المٌاه داخلها والتؤكٌد على نظافة شرائح الستائر البلبستٌك 

وخلوها من الطبقة المخاطٌة والبكتٌرٌا المسببة لها عند مخرج 

 المعدات المؽسولة.

نظؾ والمواد المجففة فً حاوٌات التؤكد من وجود الصابون الم  عشرون:

ماكٌنة ؼسٌل الأطباق والبعد تماما عن تجفٌؾ الأطباق وما شابهها 

من المعدات بواسطة المناشؾ القماش لما تسببه من تكاثر البكتٌرٌا 

 على المعدات وبالتالً تلوث الطعام المقدم فٌها.
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لخفض درجة  ضرورة تبرٌد المطابخ بواسطة أجهزة التكٌٌؾالحادي والعشرون: 

 لارتفاع اً حرارة المطبخ وتهٌئة درجة حرارة مناسبة للعاملٌن نظر

معظم الدول العربٌة مما ٌإثر على درجة درجة حرارة الجو فً 

بالإضافة إلى  ،العائمةوالفنادق الفنادق كل من مناطق العمل بحرارة 

، بالإضافة إلى ما ٌسببه المواقدتشؽٌل ن عالحمل الحراري الناتج 

فاع درجة حرارة منطقة العمل فً المطابخ من سرعة فساد الأكل ارت

المعد نظرا لطول فترة الإعداد للؤعداد الكبٌرة من النزلاء الواجب 

 تقدٌم الطعام لهم فً وقت واحد.

 الحدٌد الذي لا ٌصدأ )الاستٌنلسٌجب أن تكون مفرمة اللحوم من الثاني والعشرون: 

 بصفة مستمرة مع صٌانة أجزائهاوتطهٌرها ٌراعى تنظٌفها ستٌل( و

 .ووضعها مؽلفة فً الثلبجة فً فترات عدم الاستخدام

لنظافة المستمرة لقرمة تقطٌع اللحوم وضرورة خلوها من أي االثالث والعشرون: 

شقوق تإدي لتراكم سوائل اللحوم والدهون بداخلها مما ٌإدي لنمو 

ح أو أي مادة ذلك بالقشط الدوري لها وتؽطٌتها بالملبكتٌرٌا وال

 مناسبة ٌومٌاً لمنع نمو البكترٌا أثناء فترات عدم الاستخدام.مطهرة 

 الاشتراطات الصحية البيئية في أماكن خزن الغذاء:

طلبء الأرضٌات والحوائط بمادة اٌبوكسٌة مضادة للعفن والبكتٌرٌا، وخلو  -2

نمو العفن الحوائط من نشع المٌاه وما ٌترتب عنه من تساقط طلبء الحوائط  لمنع 

 داخل هذه المناطق.

 وضع الأرفؾ دائما بعٌدة عن الحوائط لإمكان الوصول إلٌها من الأمام والخلؾ. -1

ووضعها دائما من الخلؾ ترتٌب المواد الؽذائٌة المُخزنة طبقاً لتوقٌت تورٌدها  -3

فذلك ٌقلل من فاقد الأؼذٌة  لٌتم استخدام المواد المخزنة سابقاً أولا.على الأرفؾ 

 ة انتهاء الصلبحٌة.نتٌج
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التؤكد من وضع جمٌع حاوٌات المواد الؽذائٌة على قواعد من الخشب أو ضرورة  -4

البلبستك السمٌك للحفاظ علٌها من تؤثٌر انسكاب أي محالٌل على الأرض، أو بلل 

وتعفن الحاوٌات الورقٌة نتٌجة الاستخدام السٌئ للمٌاه وجود كمٌات كبٌرة منها 

 ء نظافة أرضه.فً أرضٌة المخزن أثنا

توافر التهوٌة الجٌدة مع وجود سلك دقٌق على كافة فتحات المخزن وخلؾ  -5

 الهواٌات لمنع دخول أي حشرات طائرة أو زاحفة أو قوارض.

خلو كافة الفتحات من شقوق الحوائط حولها، ووجود طبقة من الكاوتش أسفل  -6

 الباب لمنع دخول أي حشرات أو قوارض أثناء اللٌل.

ص المستمر للمواد الؽذائٌة المخزنة فً مختلؾ المراحل وفحص ضرورة الفح -7

عٌنات عشوائٌة للتؤكد من سلبمة المواد الؽذائٌة وسلبمة الإجراءات المُتبعة فً 

 .وعدم وجود عبوات منتهٌة الصلبحٌة التعامل معها

 :في الفنادق العائمةاستلام المواد الغذائية 

يااتم فااي الجاازء الخمفااي لمباااخرة. ولمااا كاناات العااائم مكااان اسااتلام المااواد الغذائيااة بالفناادق 
غرفة تجميع القمامة وتصنيفيا  احيث يوجد بيالاستخدامات متعددة ىذه المنطقة دائما 

خاااااص بعمااااال الصاااايانة بالباااااخرة ف نااااو يماااازم أن يكااااون الجاااازء الجاااازء ال اكمااااا يوجااااد بياااا
لماااواد الغذائياااة تمامااااً حتاااى لا تتعااارض ا المخصاااص لاساااتلام الماااواد الغذائياااة منفصااالاً 

 الآتي:لمتموث ويتوافر فيو 
  لمطبخ مباشرة.اأن تكون قرٌبة ومجاورة لمدخل 

 كافٌة لتخزٌن المواد الؽذائٌة ومصممة بطرٌقة تسهل عملٌة ة ذات مساحن تكون أ

 .الاستلبم والفحص

 .ٌجب أن تكون الأرضٌات والجوانب من مواد سهلة التنظٌؾ والتطهٌر 
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 رى صناعٌة على ألا تؽٌر تلك الإضاءة من طبٌعة توافر إضاءة طبٌعٌة وأخ

 الألوان.

  مراعاة جمٌع الاشتراطات الصحٌة من نظافة وتطهٌر دوري وخلوها من أي

المصائد وؼٌرها )ضرورة ترشٌد كحشرات أو قوارض باستخدام وسائل طبٌعٌة 

على ألا تزٌد عن مرة  ىاستخدام المبٌدات وعدم استخدمها إلا فً الحالات القصو

  .فً السنة(

  حتى لا  لأجهزة المعطلة والصنادٌق الفارؼةاضرورة خلو منطقة الاستلبم من

 .تكون بٌئة صالحة لوجود القوارض والحشرات

 .ٌتم تجهٌز المنطقة بطاولات فرز وتصنٌؾ المواد الؽذائٌة 

  إلى مرحلة التخزٌن وذلك فً خلبل  الاستلبممن مرحلة  الانتقالٌراعى سرعة

 .توقٌت استلبم المواد الؽذائٌة وٌتم تنظٌؾ المنطقة بسرعةدقٌقة من  25

 العاملٌن ها من قبل خر مثل استخدامآلأي ؼرض المنطقة  عدم السماح باستؽلبل

أي مصادر تسخٌن لسخانات الكهربائٌة أو لإعداد المشروبات الساخنة باستخدام ا

 .لعدم اندلاع الحرائق

 ٌحتفظ بهالؽذائٌة فً سجل خاص  ضرورة تسجٌل توقٌت وتارٌخ استلبم المواد 

 .وذلك وفقا لمتطلبات نظام )الهاسب(لمدة عام على الأقل 

  أو مفتوحة انبعاجثار صدأ أو آرفض أي أؼذٌة محفوظة فً عبوات معدنٌة بها 

 .من أي مكان بها

  عن بمظلة ممتدة للخارج بحٌث تحجب الرإٌة الاستلبم ٌراعى تزوٌد منطقة

 شعة الشمس المباشرة من التؤثٌر على المواد الؽذائٌةالأدوار العلٌا وتحجب أ

 .خاصة فً المناطق المشمسة كدول الخلٌج وجنوب الوادي فً مصر

 ىوٌجب تصنٌؾ القمامة إل .تباع الطرق السلٌمة لجمع القمامةا: 
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وتشمل بقاٌا إعداد الطعام وتقدٌمه. وجمٌع هذه المخلفات  ةرطب ةعضوٌ -

 ؼرفة مبردة أو ثلبجة أو صندوق مبرد. قابل للتحلل وٌلزم لها توفٌر

وتشمل المواد البلبستٌكٌة والزجاجٌة والورق وبقاٌا  ةجاف ةؼٌر عضوٌ -

وٌلزم توفٌر مكبس وصندوق  ،واد التؽلٌؾ والتعبئةمالأقمشة وكافة 

 .لحفظها منفصلة لإمكان إعادة تصنٌعها وتدوٌرها محكم الؽلق

وما شابهها التً ٌجب أن  حاوٌات زجاجات المشروبات الؽازٌة الفارؼة -

تحفظ بنظام، وتؽطى تؽطٌة كاملة وباستمرار بطبقة من البلبستٌك 

 السمٌك لمنع تكاثر الحشرات بداخلها.

 :للفنادق المواد الغذائية الواردة

صنعة أو ٌجب أن تكون جمٌع المواد الؽذائٌة الواردة معلومة المصدر وم

الجاد. كما ٌجب التؤكد من خلبل  مجهزة فً أماكن تخضع للئشراؾ الطبً والصحً

 المتابعة الدقٌقة لمسئول البٌئة ومدٌر الأؼذٌة والمشروبات أو من ٌنوب عنه بالتزام

الموردٌن بنقل كل صنؾ من المواد الؽذائٌة بالشروط الصحٌة ودرجات الحرارة 

كما  ،والتزام الموردٌن بؽسٌل وتطهٌر السٌارات بعد كل شحنة ،الخاصة بكل نوع

وفً جمٌع  ،الالتزام بتسلٌم المواد الؽذائٌة فً حالة نظٌفة ومعبؤة بطرٌقة سلٌمةٌجب 

كالآتً وفقا لما قام المإلؾ أهم التوصٌات الصحٌة لكل صنؾ  ىالأحوال تراع

وآخرون بنشره فً الدلٌل الموحد للتراخٌص والاشتراطات الأساسٌة للفنادق العائمة 

 الأساسٌة للفنادق الثابتة: والدلٌل الموحد للتراخٌص والاشتراطات

 منتجة في الدولة وموردة في حالة طـازجة )اللحوم البلدية(:اللحوم ال 

ٌراعى نقلها فً سٌارات مبطنة بالصاج المجلفن أو الاستانلس ستٌل  -

 .مئوٌة( اتدرج 8إلى  4ومبردة )من 
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اللحوم البلدٌة الطازجة تكون مذبوحة فً مجزر رسمً ومختومة بختم  -

اسم المجزر  –ٌوم الذبح  –اللحم )نوع من حٌث الآتً: انات واضح البٌ

 (.كان الذي تم فٌه الذبح داخل الدولةالم –العلبمة السرٌة  –

ختام المختلفة الشكل التً تمٌز نوع اللحم من حٌث الألا بد أن توضح  -

 صؽر أو كبر سن الحٌوان.

كون ساعة على أن ت 14على ذبحها أكثر من  ىٌراعى ألا ٌكون قد مض -

 كما ٌتم فحص اللحوم من حٌث اللون والرائحة والملمس. ،مبردة

ٌجب أن ٌتم تسلٌم اللحوم مؽطاة بطبقة من القماش الأبٌض النظٌؾ أو  -

مؽطاة بطبقة من البلبستٌك على كامل اللحوم لمنع تساقط الدم أو المٌاه 

 أثناء التداول والوزن.

تصنٌفها قبل ( وتشفٌةلإزالة العظم من اللحوم )عملٌة اٌراعى تجهٌز و -

 الشفافة. نإٌثٌلٌالتجمٌد على أن ٌتم وضعها فً أكٌاس البولً 

بل ٌتم الاستخدام المباشر لها فً  ،ٌراعى عدم حفظ العظام بالثلبجات -

 التخلص منها.حساء أو ال أساسعمل 

ٌراعى تدوٌن تارٌخ الورود ونوع اللحوم على اللحوم الطازجة عند  -

 والتجمٌد. حفظها بثلبجات التبرٌد

وفً حالة حفظ  (تشفٌة اللحومإزالة العظم من اللحوم )فً حالة عدم  -

أجزاء الذبائح كاملة ٌراعى تؽطٌتها بالشاش لتفادي حدوث حروق 

 التجمٌد.

 ،بفصل لحوم الخنزٌر أو مصنعاتها فً ثلبجات مستقلة الالتزامضرورة  -

 وٌدون علٌها ذلك.  ،وكذا أدوات تشؽٌل مستقلة

الة فرم اللحوم الطازجة إما أن تستخدم مباشرة أو ٌتم ٌراعى فً ح -

ثم  ،الشفافة فً صورة طبقات رقٌقة نإٌثٌلٌوضعها فً أكٌاس البولً 
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على أن ٌتم تجمٌدها فً  ،تجمٌدها بعد وضع بٌان تارٌخ التحضٌر

 صورة طبقات منفصلة.

ٌتم تداول جمٌع أصناؾ اللحوم بواسطة العاملٌن المرتدٌن لملببس  -

 خالٌة من الدم.نظٌفة 

 

 دة:ممجالمستوردة وفي حالة للحوم ا 

على العبوات بٌانات باسم المورد أو الشركة الموردة  ٌوجدٌجب أن  -

 وٌعتبر ذلك شرطاً ملزماً واجب التطبٌق.

المجلفن أو الاستانلس مجمدة  جٌتم نقل اللحوم فً سٌارات مبطنة بالصا -

، وألا تصل جمٌدهادرجة مئوٌة( مع التؤكد من سلبمة ت 12-:  28-)

من قبل لدرجة الذوبان وذلك بملبحظة عدم وجود تجمعات السائل اللحوم 

مع ضرورة مناظرة باقً البٌانات )نوع  ،داخل الأكٌاس الانفصالً

 اللحوم / المنشؤ / تارٌخ الصلبحٌة ...(.

أو وفقا للبشتراطات التً  % 7ألا تزٌد نسبة الدهون فً اللحوم عن  -

 .ٌاحة والصحة فً هذا المجال فً كل دولة عربٌةتضعها وزارة الس

  رجر يب –بسطرمة  –لانشون  –منتجات اللحوم ومصنعاتها )سجق– 

 ....( الخمدخنات 

 ٌراعى نقلها فً درجة الحرارة المناسبة بكل نوع والمرفقة بكل منتج. -

ٌراعى أن تكون بحالة جٌدة وعلٌها البٌانات الخاصة بها )اسم المنتج /  -

لمكونات / الصلبحٌة ...( على أن تكون هذه البٌانات ا / لمنتجةالشركة ا

 .زالةواضحة وثابتة وؼٌر قابلة للئ
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ٌراعى فحص عٌنات عشوائٌة من حٌث )اللون / الرائحة / الملمس ..(  -

 مع ملبحظة عدم وجود فطرٌات خارجٌة.

  أوز ...(  –سمان  –بط  –حمام  –رومي  –الدواجن والطيور )دجاج 

( إذا كانت مجمدة أو 28-:  12-ها فً درجة حرارة التجمٌد )ٌراعى نقل -

وفً كلتا  .( إذا كانت حدٌثة الذبح8: + 5فً درجة حرارة التبرٌد )+

فً سٌارات خاصة مبطنة بالصاج المجلفن أو لا بد من النقل الحالتٌن 

 .ستٌل ومبردةالاستانلس 

لمجزر اكة واسم الشر –الطائرٌجب أن ٌكون مدوناً على الأكٌاس )نوع  -

 –عنوان الشركة أو المجزر  –رقم القرار الوزاري الخاص بالتشؽٌل  –

ذهاب المسئول البٌئً عن الفندق لمعاٌنة تارٌخ الصلبحٌة( وضرورة 

 التؤكد من البٌاناتمكان تجهٌز الطٌور فً حالة إنتاجها فً الدولة، و

ه وخلوهم المدونة وصحة عملٌة الذبح ونظافة المكان ونظافة العاملٌن ب

من الأمراض المعدٌة من خلبل وجود شهادات صحٌة لهم سارٌة لمدة 

 .الصلبحٌة

تفحص عٌنات عشوائٌة من حٌث التجوٌؾ الداخلً وسلبمة الخواص  -

وخلو  الطبٌعٌة والتؤكد من خلوها من بقاٌا الرٌش ونزع الؽدة الزٌتٌة

 القفص الصدري من الرئة.

فً صنادٌق بلبستٌك متماثلة  ٌستحسن أن تكون أكٌاس الدواجن معبؤة -

الحجم مناسبة ولٌس أجولة بلبستٌكٌة وذلك لسهولة تخزٌنها وترتٌبها 

بشكل فندقً على أن ٌتم تسلٌم العبوات الفارؼة للمورد عند وصول 

 الشحنة الجدٌدة.

 ضـــالبي 
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لابد من نقل البٌض فً حاوٌات مبردة ومحكمة أو فً فترات النهار التً  -

الحرارة أثناء الٌوم خاصة فً الدول العربٌة التً تنخفض بها درجات 

 تسود بها درجات الحرارة المرتفعة معظم فترات السنة.  

 وكذلك السلٌم الملوث من الخارج. ،ٌراعى فحص واستبعاد المكسور منه -

ٌراعى اختبار عٌنات عشوائٌة بوضعها فً محلول ملحً حٌث ٌطفو  -

 الفاسد وٌستبعد.

درجات  5: + 8ارة حفظ ونقل البٌض عن )+ ٌراعى ألا تقل درجة حر -

 درجة مئوٌة. 15المُح وألا تزٌد عن  انفجارمئوٌة( وذلك لتجنب 

هذه على أن تعاد  ،ورقٌة أو بلبستٌكٌة صوانٌتم تسلٌم البٌض فً  -

 مرة أخرى للمورد لإعادة استخدامها.الحاوٌات 

 :الألبان ومنتجاتها 

أن تكون من شركات معتمدة ٌراعى التؤكد من مصدر هذه الألبان على  -

 ومتخصصة فً هذا المجال.

ٌراعى أن تكون العبوات مؽلقة ومدون علٌها البٌانات )النوع / المنتج /  -

 ....(الخالصلبحٌة / درجة الحفظ 

جاتها وحفظها فً درجة حرارة التبرٌد طبقاً لما تٌراعى نقل الألبان ومن -

  .درجات مئوٌة( 1: + 5هو مدون على العبوة )+

 .الوحدات التً بها شروخحص عٌنات عشوائٌة مع استبعاد المنتفخ أو فت -

فحص الأنواع المختلفة من الجبن من حٌث خواصها الطبٌعٌة )الطعم /  -

، كما ٌجب أن ٌراجع الرائحة / الملمس( وألا ٌوجد بها عفن أو فطر

مسئول البٌئة بالفندق أماكن تصنٌع منتجات الألبان المحلٌة التً ٌتعامل 
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ها موردو الأطعمة للفندق، وفً حالة عدم مطابقتها لظروؾ التصنٌع مع

 الصحٌة ٌتم إبلبغ المورد بضرورة عدم التعامل معهم أو إلؽاء تعاقدهم.

ؼٌر قابلة للصدأ بكافة أنواعه ٌراعى أن تكون عبوات الجبن الأبٌض  -

كما ٌجب  .داخل العبوات المعدنٌةثٌلٌن شفافة إوداخل أكٌاس بولً 

ل مع مصانع الجبن الأبٌض الواقعة تحت الإشراؾ الطبً الجاد التعام

نظرا لصؽر معظم مصانع الجبن ووجود معظمها فً مناطق عشوائٌة أو 

 رٌفٌة قد تكون متدنٌة المستوى الصحً.

ٌجب عدم التعامل مع الألبان ومنتجاتها من المحلبت العادٌة أو ؼٌرها  -

رن / البروسٌلب / التٌفوٌد( لكثٌر من الأمراض )الد اوالتً تعتبر مصدر

قبل بسترة ال)التعقٌم / للؤلبان وذلك لعدم معاملبتها الحرارٌة المناسبة 

حافظة ؼٌر مسموح وجود مواد  احتمالفضلبً عن  ،...(التصنٌع

 مسرطنة مثل الفورمالٌن.باستخدامها لكونها مواد سامة، وقد تكون 

  ات والمحاريات ة والمصطادة من البحيرالبحريالنهرية والأسماك

 والقشريات المائية البحرية أو المصادة من المياه العذبة:

درجة  12 -: 28 -إذا كانت الأسماك مجمدة ٌتم النقل فً سٌارة مجمدة ) -

مئوٌة( وٌتم مناظرة البٌانات المدونة )اسم المنتج / اسم الشركة المنتجة / 

ن حٌث اللون ...( وٌتم فحصها ظاهرٌاً م /بلد المنشؤتارٌخ الصلبحٌة

 داخل الأكٌاس. الانفصالًالسائل خلوها من والرائحة و

درجات  8: + 5إذا كانت الأسماك طازجة ٌتم نقلها فً سٌارة مبردة )+ -

وردي الحٌث لون الخٌشوم من مئوٌة( وٌراعى فحص الخواص الطبٌعٌة 

متماسك البارزة ولامعة القوام والملمس المتماسكة والعٌن الوالقشور 

فً تارٌخ التورٌد كما ٌجب تدوٌن –طبٌعٌة الالرائحة  -سمكةلجسم ال

 .السجل الخاص بـ )الهاسب(
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ٌراعى فً فحص الأسماك المدخنة ملبحظة الخواص الطبٌعٌة السلٌمة  -

عدم وجود فطرٌات مع فحص عشوائً و)اللون والرائحة والملمس ...( 

 لبعض العٌنات من حٌث وجود دٌدان متحوصلة فً تجوٌؾ البطن.

راعى فً فحص أسماك الرنجة المدخنة أن ٌكون السطح الخارجً ٌ -

 من أي فطرٌات. اً وؼٌر متهتك وخالٌ اً سلٌم

مئوٌة( وٌراعى  اتدرج 8: + 4الجمبري الطازج ٌتم نقله فً درجة )+ -

 لامع.ؼطاإه القشري متماسك والفحصه من حٌث الرائحة والقوام 

رجة مئوٌة ومدون د 12-الجمبري المجمد ٌتم نقله فً درجة حرارة  -

فً جمٌع الحالات ٌتم فحص و .(الخالصلبحٌة .. –علٌه البٌانات )المنتج 

 اللون وعدم وجود سوائل بالأكٌاس.و عٌنات عشوائٌة من حٌث الرائحة

 ات :ــــــــالمعلب 

الشركة  –اسم الؽذاء وصورته على العلبةٌراعى فً البٌانات المدونة ) -

تصرٌح وزارة  –رٌح وزارة الصحة تص –الصلبحٌة تارٌخ  –المنتجة 

 .الصناعة(

 – الانتفاخ –الصدأ  –ٌراعى فحص العبوات وخلوها من الثقوب  -

 .الانبعاج

سلبمة الحاوٌات الورقٌة أو البلبستٌكٌة الوارد بها المعلبات ووجود  -

 علبمة قابلٌة هذه الحاوٌات للتدوٌر وإعادة الاستخدام.

 والفاكهة: تالخضراوا 

وات والفاكهة الطازجة واستبعاد ؼٌر ادقٌق للخضرٌراعى الفرز ال -

 طازج منها.ال
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ٌراعى التزام الموردٌن بنقلها فً سٌارات مؽلقة لتفادي تلوثها بالأتربة  -

نظٌفة وخالٌة من الحشرات حاوٌات بلبستٌك  السٌارات داخلوعوادم 

 بردها للمورد. هذه الحاوٌات ٌتم إعادة استخداموالطمً على أن 

درجة  12 -:  28-وات مجمدة ٌتم نقلها فً مجمدات )اخضرإذا كانت ال -

اسم الشركة  –مئوٌة( وٌراعى مناظرة البٌانات المدونة )اسم المنتج 

  .تارٌخ الصلبحٌة( –ترخٌص وزارة الصحة  –المنتجة 

وات والفاكهة بعد الفرز والاستلبم فً أقفاص اٌراعى حفظ الخضر -

على أن  الحجم لسهولة التخزٌن. بلبستٌكٌة نظٌفة خاصة بالفندق متماثلة

ٌتم خزن الحاوٌات الفارؼة فً أماكن مؽلقة نظٌفة حتى لا تتكاثر بها 

 الحشرات فً حالة خزنها خلؾ الفندق فً المناطق المكشوفة.

إلى مرحلة التسكٌن بالثلبجات  الاستلبممن مرحلة  الانتقالٌراعى سرعة  -

 بكل منتج ؼذائً.والمخازن لتفادي هبوط درجات الحرارة الخاصة 

)الهاسب( فً جمٌع الأحوال ٌجب تسجٌل الأؼذٌة الواردة فً سجل  -

 :ىٌشتمل علوالذي خاص ال

o .توقيت وتاريخ استلام الصنف 
o .درجة حرارة المواد الغذائية عند الاستلام 

o وأي ملاحظات. ،حالة المواد الغذائية 

o  المورد الغذائي. –المتعيد  –المصدر 

 تخزين المواد الغذائية: 

وخلبلها ٌتم حفظ المواد  ،و هً المرحلة التالٌة بعد استلبم المواد الؽذائٌة -

 . وتضم مناطق التخزٌن المخازن الآتٌة:الؽذائٌة فً المخازن



 - 104 - 

o  كالادقيق والأرز والبقولياات والزياوت  البقالاة)مخزن الأغذية الجافة
 والسكر الخ..(.

o غرف التبريد أو التجميد. 
o مخزن المشروبات. 
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 :والمهمة في هذه المناطق الاشتراطات الصحية التالية ىراعت

  (البقالة)مخزن الأغذية الجافة : 

بقدر الإمكان من منطقة  اً قرٌب ا جٌد التهوٌةجاف اٌجب أن ٌكون مخزن -

 .الاستلبم

ٌجب أن تكون أرضٌة المخزن من مواد قوٌة التحمل وؼٌر زلقة وخالٌة  -

 من الشقوق والفواصل.

وسهولة الحركة وعدم تكدس  الانسٌابتضمن  ٌصمم المخزن بطرٌقة -

 .لاً ما ٌخزن أو لاالمواد الؽذائٌة لكً ٌصرؾ أو

عفن بالحوائط أو مواسٌر شقوق أو ضرورة خلو المخزن من أي  -

وفً  ،على الصحة العامة اً داهم اً للصرؾ الصحً لاعتبار ذلك خطر

 يمواسٌر الصرؾ الصحً ٌجب إحاطتها بؽطاء خشبً ذ وجودحالة 

 ت محكمة الؽلق لأؼراض الصٌانة.فتحا

ٌجب توافر التهوٌة اللبزمة والمناسبة بالمخزن شفاطات / مراوح /  -

 درجة مئوٌة . 15 : 10للتخزٌن من  ىأنابٌب تكٌٌؾ / والحرارة المثل

ٌجب أن تكون جمٌع فتحات ونوافذ المخزن علٌها سلك ضٌق النسٌج  -

 لمنع دخول الحشرات والقوارض.

سم عن الأرض  30وأرفؾ كافٌة بارتفاع لا ٌقل عن ٌجب توافر حوامل  -

على أن تكون أرفؾ وحوامل المخزن من  ،لسهولة التنظٌؾ أسفلها

ولضمان التهوٌة ٌحظر نهائٌاً  ،ستٌل أو معدن ؼٌر قابل للصدأ الإستٌنلس

كما ٌجب عدم وضع أي  حفظ أي مواد ؼذائٌة على الأرض مباشرة.
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لوصول إلٌها من الأمام لسحب ارفؾ ملبصقة للحوائط للتمكن من ا

 المواد المخزنة ومن الخلؾ لوضع المواد الؽذائٌة الواردة.

الدوري  ٌجب مراعاة النظافة الدورٌة والترتٌب بالمخزن مع الفحص -

 استبعاد أي مواد ؼذائٌة تالفة والتخلص منها.مع لتوارٌخ الصلبحٌة 

 دائماً. ىفً الأرفؾ السفل ةزجاجٌحاوٌات الٌجب مراعاة تخزٌن ال -

وضع ٌجب فصل المواد الؽذائٌة وحماٌتها من التلوث وترتٌبها من حٌث  -

 .بجوار بعضهاالأصناؾ المتشابهة النوع 

مراعاة عدم تخزٌن أي كٌماوٌات أو مبٌدات بمخزن الأؼذٌة الجافة مع  -

العاملٌن به بتعلٌمات  ؾٌعرتضرورة ذه المواد وتوفٌر مخزن خاص به

 .م والآمنالسلٌ الأمان والاستخدام

الفارؼة الخشبٌة والحاوٌات الورقٌة مراعاة خلو المخزن من الصنادٌق  -

حتى لا ٌصبح المخزن بٌئة صالحة لتكاثر القوارض  أولاً بؤول

 .والحشرات

 .لتؤمٌن سلبمة المواد الؽذائٌة الجافة نسبة الرطوبةخفض توفٌر مواد  -

 :غرف التبريد وغرف التجميد 

العدد الكافي من غارف التبرياد وخاصة الفنادق العائمة دق ايجب أن يتوافر في الفن
بالتخصاايص بحيااث تحفااظ المااواد الغذائيااة  ىوالتجميااد التااي تتاامن تااوافر مااا يساام

لاذا انتقاال لمعادوف فيماا بينياا بالبكتيرياا الممولاة لكال منياا. و بصورة آمنة ولا يحادث 
 يجب توافر ما يمي:

 .ؼرفة تجمٌد مستقلة للدواجن واللحوم -

 .جمٌد أو فرٌزر مستقل للؤسماكؼرفة ت -
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ؼرفة تبرٌد أو ثلبجات مستقلة للبٌض ومنتجات الألبان واللحوم المؽلفة  -

 .الرؾ الأسفلدائما على وضع البٌض مع 

بجانب ثلبجات  بمنطقة إعداد الحلوىرأسً  ؼرفة تجمٌد أو فرٌزر -

 .التبرٌد

 وات والفاكهة الطازجة.اؼرفة تبرٌد للخضر -

 .رٌمفرٌزر مستقل للؤٌس ك -

  .المجمدات )لحوم ودواجن(تجمٌد سٌة مجهزة لفك أثلبجات ر -

o  تصاامم غاارف التبريااد والتجميااد بحيااث تكااون الأرتاايات والجوانااب
والسقف من ماادة غيار قابماة لمصادأ ملال الاساتانمس ساتيل وسايمة 

ماع تااوافر وسايمة مناساابة لصارف الللاجااات وتاوفر مياال  ،التنظياف
يكاااون وأن  ،والتطييااار مناساااب بالأرتااايات لصااارف ميااااه الغسااايل

عماى  ،من مستوف الأرتاية خارجياا ىأعم ةالللاج أرتية مستوف
أن توتع عتبة مائمة تحت الباب لتسيل حركة التروليات الحاممة 

لى الللاجة.  لممواد الغذائية ألناء نقميا من وا 
o  كافياااااة بغااااارف التبرياااااد للأرفاااااف يجاااااب تاااااوافر حوامااااال واساااااتاندات

غياار قاباال  الحدياادسااتانمس سااتيل )والتجميااد عمااى أن تكااون ماان الا
 سم عن الأرض. 03لمصدأ( وبارتفاع 

o  يراعاااى تاااوافر مؤشااارات بياااان درجاااة الحااارارة داخااال وخاااارج غااارف
تساااجيل التبرياااد والتجمياااد وكاااذا الللاجاااات والفريااازرات ماااع تااارورة 

لااالاث مااارات يوميااااً عماااى الأقااال ىاااذه القااايم فاااي ساااجل )الياساااب( 
 .تجميد( 18-:  88-تبريد( ) 8+  :5)+
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o  الباارواز الكاوتشااوك للأبااواب ماان يراعااى الصاايانة الدوريااة لكاال ماان
والأرتااايات والصااارف وخلافاااو لمتأكاااد  (جواناااات الأباااوابالاااداخل )

فااي الحاادود ماان إحكااام قفاال الباااب والمحافظااة عمااى درجااة الحاارارة 
المساااموح بياااا داخااال المبااارد دون اهىااادار فاااي اساااتيلاك الكيربااااء 

 . بدون فائدة
o بااواب الللاجااات دون داع لمحفاااظ عمااى درجااات مراعاااة عاادم فاات  أ

 .الحرارة المطموبة
o فااظ حتجنااب فاارط تحمياال غاارف التبريااد والتجميااد لتاامان فاعميااة ال

نابياااب لأمراعااااة عااادم ملامساااة الأغذياااة داخمياااا و وسااايولة الحركاااة 
 التبريد.

o يراعااااى تااااوافر وساااايمة لفاااات  غاااارف التبريااااد والتجميااااد ماااان الااااداخل، 
السااميك عمااى الأبااواب لعاادم تساارب  ووجااود شاارائ  ماان البلاسااتيك

 درجات الحرارة.
o  مااان البااارد فاااي مكاااان مجااااور  الواقياااةتااارورة الاحتفااااظ باااالملابس

 العاممين. والتجميد لحماية لأبواب غرف التبريد
o بجااوار مصاانعات المحااوم الباااردة  (عاادم حفااظ المحااوم الخااام )النيئااة

ة أو الأطعمااا يملااال اللانشاااون والمااادخنات لتفاااادي التماااوث العرتااا
ة مباشاارة بجانااب الأطعمااة الخااام )لعاادم اسااتخداميا بطريااق و المطياا
 .الخطأ(

o  الماواد  عادم تكاديسالمجمادات يراعى عند التخزين في الللاجاات و
كماا يجاب  مع ترك فراغات تيوية لتمان كفاءة التجميد.المخزنة 

عااااادم وتاااااع الحاوياااااات الورقياااااة داخااااال المجمااااادات لرفاااااع كفااااااءة 
 التجميد.



 - 109 - 

o زالاااة الأحشااااء والقشاااور قبااال يراعاااى تنظياااف الأسااا ماك الطازجاااة وا 
 نإيليماااايعمااااى أن تحفااااظ فااااي أكياااااس البااااولي  ،حفظيااااا بالللاجااااات

 .الشفافة لتجنب حروق التجميد
o  يراعااااى عاااادم حفااااظ الأسااااماك الطازجااااة مكشااااوفة بجااااوار الأسااااماك

 .الباردة أو المدخنة
o  يراعاااى عناااد تجمياااد الجمباااري الطاااازج إماااا أن يوتاااع فاااي أكيااااس

أو يااتم وتااعو  ،وياادون عميااو تاااريخ وروده ،شاافافةال نإيليماايالباولي 
 .في صورة طبقات رقيقة بينيا لمج مجروش

o  فاي ل قيااس درجاات الحارارة بللاجاات التبرياد والتجمياد يساجتيجب
 سجل )الياسب(.

 : مخزن المشروبات 

 .ٌراعى توافر نفس الاشتراطات الصحٌة العامة لمخزن الأؼذٌة الجافة -

  مرحلة التجهيز والطهي:

 والفاكهة: تتجهيز وطــهي الخضراوا 

 .وات الطازجة وإعدام التالؾ منهااإعادة فرز الخضر -

بالماء الجاري وٌفضل استخدام أحد  تللخضراواالؽسٌل الجٌد  -

المحتوٌة على ماء الأكسوجٌن والخالٌة من المطهرات صدٌقة البٌئة 

 مركبات الكلور.

إذا ك وتسٌٌح المجمدات فالمجمدة فً الحالة المجمدة و تطبخ الخضراوا -

 لزم الأمر أثناء إعداد بعض الوجبات.

مراعاة تطبٌق الطرق السلٌمة فً فك  إعداد اللحوم والطيور والأسماك: -

 وتسٌٌح المجمدات كما ٌلً:
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o +( 5: + 8ياااتم الفاااك فاااي غرفاااة التبرياااد أو للاجاااة خاصاااة باااذلك 
 .درجات مئوية( وليس في درجة حرارة الغرفة العادية

o ساااتيل تحتياااا حاااوض لاساااتقبال نميس يماااى مصاااافي ساااتياااتم ذلاااك ع
الاذي ىاو وساط ملائام لنماو وتكاالر  الانفصاليعدم تراكم السائل و 

 يغياااار خواصااااو الطبيعيااااةممااااا المنااااتج فيااااو  انغماااااسالميكروبااااات و 
)لاحتااواء ىاااذا الساااائل عماااى المااواد البروتينياااة والأمااالاح ومكوناااات 

 الدم المغذية لمبكتيريا(.

o الشاافاف نإيليماايناااء عمميااة اهذابااة بااالبولي يااتم تغطيااة المحااوم أل، 
عمااااى أن تاااااتم إزالاااااة الأكيااااااس البلاسااااتيكية )المغماااااف بياااااا المحاااااوم 

 .داخميا الانفصاليالمجمدة( ألناء اهذابة لعدم تراكم السائل 

o  يمكاااان وتااااع المحااااوم المجماااادة تحاااات ماااااء جااااار بااااارد مااااع عاااادم
ة مااادة اساااتمرارىا لمااادة طويماااة لتفاااادي وقوعياااا فاااي المنطقاااة الخطااار 

 .طويمة

o  يفتاااال تااااوفير منشااااار تقطيااااع المحااااوم المجماااادة لتااااوفير متطمبااااات
 .دون إذابة كمية زائدة عن الحاجة الاستيلاك

o  عااادم إعاااادة تجمياااد المحاااوم التاااي تااام فكياااا )التجمياااد واهذاباااة لمااارة
ولعااادم فقااادان  ،رياااايتااايا لمتماااف مااان تكاااالر البكتيواحااادة( لعااادم تعر 

 الانفصالي.ار السائل القيمة الغذائية نتيجة زيادة إىد

o  يفتل فك تجميد الطيور وىي داخل أكياسيا في حالاة فاك تجمياد
أعداد كبيرة منيا في داخل أحاواض الميااه الممماوءة بالميااه البااردة 

 لمنع التموث العرتي بينيا.

اللحوم المفرومة من لحوم مستوردة ٌتم استخدامها مباشرة  طهي اللحوم: -

وهً سرٌعة التلؾ حٌث أنها وسط أكثر ولا ٌعاد تجمٌدها مرة أخرى 
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مة لنمو وتكاثر المٌكروبات وذلك لتكونها من جزٌئات صؽٌرة ءملب

لذا  ،احتوائها على السائل الناتج من عملٌة الفرموذات سطح كبٌر و

  .تعامل معاملة خاصة

ضرورة التؤكد من تمام إذابة اللحوم المجمدة قبل عملٌة الطهً لضمان  -

درجة  70خلٌة أثناء الطهً إلى درجة لا تقل عن + وصول الحرارة الدا

. وٌمكن طهً اللحوم المجمدة مئوٌة لضمان قتل معظم المٌكروبات

مباشرة مع ضرورة قٌاس درجات الحرارة داخل الكتل الكبٌرة منها أثناء 

درجة مئوٌة فً  70الطهً للتؤكد من ارتفاع درجة الحرارة لأكثر من 

 عمق اللحم.

خلبؾ تلك المستخدمة  وةتقلة لتشؽٌل اللحوم المطهتخصٌص أدوات مس -

 .فً اللحوم النٌئة وفً قسم مستقل لتفادي حدوث التلوث العرضً

لا ٌعاد الاستخدام المباشر لها وٌراعى التخلص الفوري من العظام أو  -

 .حفظها بالثلبجات

 ٌراعى عند تجهٌز وتشؽٌل الدواجن ما ٌلً: طهي اللحوم الداجنة: -

o ك بالطرق السميمة كما ىو مذكور في المحوم.اهذابة والف 
o  داخمياة ماع الحشااء الأالتأكد من خمو الادواجن مان بقاياا الاريش أو

زالة الدىون لتراكم منشطات النمو بيا. نزع الغدة الزيتية  وا 

o  (الااااادوبريياتالأجااااازاء المطماااااوب الاااااتخمص منياااااا )الاااااتخمص مااااان 
حسااااء أو الجماااد ...( إماااا بعمااال أسااااس ال –الأجنحاااة  –)العظاااام 

 .تشيكن ونجز أو يتم التخمص منيا ولا يتم حفظيا بالللاجات

o  يراعااى مناااظرة وفحااص الاادواجن المجماادة قباال تشااغيميا ماان حيااث
/ عااادم مخمفاااات الباااراز)سااالامة الخاااواص الطبيعياااة / عااادم وجاااود 

 .المون( ءزرقامناطق وجود كسور أو تجمعات دموية أو 
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o التجميااد واهذابااة لماارة دة تجميااد الاادواجن التااي تاام فكيااا )اعاادم إعاا
واحاااادة( لعاااادم تعرتاااايا لمتمااااف ماااان تكااااالر البكتيريااااا ولعاااادم فقاااادان 

 الانفصالي.القيمة الغذائية نتيجة زيادة إىدار السائل 

o  ترورة التأكد من تمام إذاباة الادواجن المجمادة قبال عممياة الطياي
لتاامان وصااول الحاارارة الداخميااة ألناااء الطيااي إلااى درجااة لا تقاال 

مااااان  ىعظماااااالغالبياااااة الة مئوياااااة لتااااامان قتااااال درجااااا 03عااااان + 
 الميكروبات الممرتة والمنتقمة عن طريق الدجاج.

o ة خااالاف تماااك و تخصااايص أدوات مساااتقمة لتشاااغيل الااادواجن المطيااا
المساااتخدمة فاااي المحاااوم النيئاااة وفاااي قسااام مساااتقل لتفاااادي حااادوث 

 .التموث العرتي

  : الأسماك يطه -

o ذاباا فس الشااروط السااالفة باانة لمجيااا الأسااماك المجماادة يااتم فكيااا وا 
مصاااف يوجااد تحتيااا آنيااة عمااى  -للاجااة  فاايالااذكر فااي المحااوم )

 .(نظيفة لتجميع السوائل حتى لا تصل إلى أرتية الللاجة
o  يراعااى فااي فحااص الأسااماك المدخنااة ملاحظااة الخااواص الطبيعيااة

الممماااس( كماااا  -القاااوام  -الرائحاااة  - مااان حياااث الميوناااةالساااميمة )
لاابعض العينااات  عشااوائيع فحااص ماا يراعااى عاادم وجااود فطريااات.

 .متحوصمة في تجويف البطنالديدان ال منلمتأكد من خموىا 
o   يراعاااااى فاااااي فحاااااص أساااااماك الرنجاااااة المدخناااااة أن يكاااااون الساااااط

 فطريات أو لزوجة.  أيمن  وخالياً وغير متيتك  اً سميم الخارجي
o  ويُراعى فاي الللاجاةيجب ترتيب وتغطية المأكولات المُعدة لمتقديم.

 .في سجل )الياسب(ن بساعة وتاريخ التجميد كتابة بيا
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o فيجاااب  (برساايوناتكميااات معاادة لدعااداد والتقااديم )تاام تجييااز  إذا
وتساااااجيل ذلاااااك فاااااي ساااااجل كتاباااااة تااااااريخ التجيياااااز قبااااال حفظياااااا 

 )الياسب(.
يو خارج الللاجات .. وفى حالة عدم تقديم طعدم ترك الطعام الميجب  :ملحوظة

لم حفظو في  مائيف ساعة في حمام الطعام فورا يجب تبريده لمُدة نص
. ولا يتم تقديم مغطي داخل حاوياتو المغطاة بالفيمم الشفافللاجات التبريد 

 .طعام سبق طييو في اليوم السابق

  المواد الغذائية سريعة التلف 

القابلة للتلؾ السرٌع نتٌجة المواد الؽذائٌة ٌطلق هذا المسمى على  -

بٌض القابلة للتلؾ نتٌجة النشاط احتوائها على مكونات الألبان وال

البكتٌري السرٌع علٌها. وهً بصفة خاصة الأؼذٌة المحتوٌة على 

الكرٌمة والماٌونٌز والصلصات المختلفة التً تركٌزات مرتفعة من 

 تدخل فً تركٌبها هذه المكونات مما ٌستوجب اتباع الآتً حٌالها:

حوض من الثلج على  أو تقدٌمها فً أقصر وقت ممكن استخدامهاسرعة  -

 المجروش.

عند التشؽٌل فً درجة حرارة لا تزٌد عن  استخدامهاٌراعى أن ٌتم   -

 .مئوٌة قبل تقدٌمهاات درج خمس

  وتجفٌفها التام.التً لامستها  والأسطحالمستخدمة  الأدواتة نظافة ـسرع -

  المفتوحة" البوفيهات  الأغذيةمرحلة تقديم" 

ويجب أن تتم ىذه  .بعد تجيزىا لمنزلاء والرواد ةالأطعموىى المرحمة النيائية لتقديم 
 ي:ًً ويراعى ما يم ايالمرحمة بالصورة اللائقة صحيا وفندق
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حدٌثة التجهٌز فً نفس الٌوم فً  هأن تكون جمٌع المؤكولات بالبوفٌ -

على أن ٌتم على الأكثر،  مٌعاد الوجبة من ساعة واحدة إلى أربع ساعات

وفً حاوٌات ساخنة أو  منهآلٌمة وللمطعم بطرٌقة سالمؤكولات  نقل

 مبردة وفقا لنوع الطعام المقدم.

على أن ٌتم  ،عن أربع ساعات البوفٌهفً  الأؼذٌةألا تزٌد فترة عرض  -

توفٌر الحرارة المناسبة لكل نوع من أنواعها/إما فً ثلبجات العرض/ 

ة بالطرق المناسبة لكل منها. احراري ومؽط حمام مائًثلج مجروش/ 

لا تزٌد فترة عرض صنؾ الطعام عن ساعتٌن لنفس الكمٌة. وٌراعى أ

التسخٌن  )جهاز إعادة ساخنة فً الجهاز الخاص بذلك الأطباقحفظ و

 . رٌشو(

الجٌد للمشوٌات التً ٌتم شٌها أثناء البوفٌة  الطهًالاهتمام بتمام   -

درجة مئوٌة  70 إلى+لضمان وصول درجة الحرارة الداخلٌة المفتوح 

، على أن ٌتم وضع الكمٌات مان قتل معظم المٌكروباتلض الأقلعلى 

المشوٌة المجهزة تحت مصباح موجات فوق الحمراء لضمان سخونتها 

 وقتل مسببات الأمراض ومنعها من التكاثر.

 الأؼذٌةأدوات نقل وتقدٌم الطعام ٌجب أن تحافظ على درجة حرارة  -

ة النقل درجة مئوٌة فً مرحل 70الساخنة لدرجة حرارة لا تقل عن 

 والعرض.

رارة ـوخلبفة فً درجة ح السلطاتٌراعى تقدٌم المؤكولات الباردة ..  -

درجة  70درجات مئوٌة( والمؤكولات الساخنة فً درجة  8إلى  5)

 .مئوٌة
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ٌراعى التؤكد من نظافة وتعقٌم وتجفٌؾ أطقم السرفٌس المستخدم )أطباق  -

المعدة  الأطباقملبعق ...الخ( وٌفضل وضع  -شوك  /سكاكٌن /

 للبستخدام فً ماكٌنات التعقٌم الخاصة بذلك.

البوفٌهات والتخلص منها تستخدم أثناء  مالأصناؾ الؽذائٌة التً ل إعدام -

 صورة من الصور للنزلاء. بؤيولا ٌعاد تقدٌمها أو استخدامها 
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