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Merkblatt über die allgemeinen Grundsätze der Reinigung und Desinfektion 
 

المبادئ العامة للتنظیف والتطھیرمنشور حول   
 
 

 . الأسس القانونیة:1

تتلامس مع المواد الغذائیة بشكل جید وكذلك تعقیمھا إذا لزم الأمر. یجب أن یتم التنظیف والتطھیر بشكل متكرر یجب تنظیف المواد والتجھیزات والمعدات والتي 
 .852/2004من اللائحة القانونیة الأوربیة رقم  1مع الملحق الثاني, الفصل الخامس رقم  2الفقرة  4بحیث لا یوجد ھناك خطر التلوث ( المادة رقم 

 من قانون صحة المواد الغذائیة).  3وتسویق المواد الغذائیة فقط إذا لم تتعرض لخطر التأثیرات الضارة بعد اتخاذ العنایة اللازمة (المادة رقم یمكن تصنیع ومعالجة 

 . الھدف: 2

شآت والأجھزة والآلات یتم الھدف ھو تحقیق والحفاظ على مستوى جید من المعاییر الصحیة. من خلال عملیات التنظیف والتطھیر المستمرة للمباني والمن
 التخلص من الأوساخ والجراثیم. عملیة التنظیف والتطھیر ھي جزء أساسي من الشروط الصحیة للمنشآت. 

 . خطة التنظیف والتطھیر:3

وع وتكرار عملیات التنظیف . یعتمد نخطط تنظیف وتطھیر محددة ومتناسبة مع المنشأةالشرط المسبق لتنفیذ عملیات التنظیف والتطھیر بشكل سلیم ھو إنشاء 
 على المعطیات الملموسة للمنشأة الغذائیة.

 بما یلي: خطة التنظیف والتطھیرتحدد 

 ,ماذا •

 ,كیف •

 ,بماذا •

 ,كم مرة •

 الشخص الذي قام بعملیة التنظیف. من ھو •

 
 
 
 

 
                          

مثال عن خطة التنظیف والتطھیر :1الجدول رقم   
 

 تكون أیضاً ضروریة. التدریب المناسب للعماللتنفیذ أعمال التنظیف والتطھیر وكذلك  إرشادات العملبالإضافة إلى خطط التنظیف فإن 

 . إجراء عملیة التنظیف:4

تتلامس  یة التنظیف الشامل تزیل الأوساخ والجراثیم وھي شرط أساسي لعملیة التطھیر اللاحقة (تكون ضروریة وخاصة بالنسبة للأسطح والمعدات التيإن عمل
 مع المواد الغذائیة سریعة التلف).

 یانة, التنظیف الشامل, التنظیف الخاص الشامل.طرق مختلفة لإجراء عملیة التنظیف, مثل: تنظیف الص \یشمل المصطلح العام (التنظیف) أنواع 

 المواد الإجراء الشيء المكان
 

 التوقیع التاریخ التكرار

 التنظیف دفة التقطیع المطبخ
 التطھیر

XXX 
YYY 

 بعد الاستخدام
 ُ  یومیا
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  تنظیف الصیانة: •

  الحفاظ على جاھزیة العمل في المنشأة بشكل دائم 

 جزء من العمل الیومي 

 عند الحاجة یمكن إجراؤه أیضاً بعد خطوات العمل الوسیطة 

 التنظیف الشامل: •

 تنظیف خاص شامل, على سبیل المثال: كل شھر 

 ب العنیدة بواسطة مواد تنظیف خاصةتنظیف الأوساخ والرواس 

 التبدیل المنظم لمواد التنظیف لتجنب نشوء المقاومة عند الجراثیم 

 الانتباه بشكل خاص إلى المناطق أو الزوایا التي یصعب الوصول إلیھا 

 مواد التنظیف: 1.4

أن یتم حلھا وإزالتھا بشكل أفضل. یعتمد اختیار مواد التنظیف  المناسبة ف تقلل من التوتر السطحي للماء وبالتالي یمكن لبقایا الطعام والأوساخ مواد التنظی
 بروتین وما إلى ذلك). \نشاء \(حمضي أو قلوي) على درجة ونوع التلوث (دھون

 لإجراء عملیة التنظیف یجب توفر میاه الشرب.

 الاستخدام وكذلك فترة التأثیر. مراعاة المعلومات الموجودة على عبوة المنظف والمتعلقة بالتركیز ودرجة حرارةیجب 

 .  إجراءات التطھیر:5

غم من إجراء س الأوساخ فإن الكائنات الدقیقة غیر مرئیة بالعین المجردة. یمكن أن تكون الأسطح النظیفة بالعین المجردة ملوثة بالمیكروبات على الرعلى عك
 مكن أن تنتقل المیكروبات إلى ھذه المواد الغذائیة.عملیة التنظیف. في حالة ملامسة المواد الغذائیة مع ھذه الأسطح ی

 لذلك فإن عملیة التطھیر تقوم بالقضاء على المیكروبات وبالتالي انقطاع سلاسل العدوى.

فیھا التعامل مع إن إجراء عملیة التطھیر بشكل منتظم لیس ضروریاً في كل منشأة غذائیة. قد تكون عملیة التطھیر ضروریة بشكل خاص في المنشآت التي یتم 
العمل تتم عملیة التطھیر بشكل  المواد الغذائیة سریعة التلف للقضاء على الكائنات الحیة الدقیقة المتبقیة (مثلاً: دفة التقطیع یتم إجراء التطھیر بشكل یومي, أماكن

 أسبوعي).

 وجود میكروبات مرضیة.علاوة على ذلك, یجب إجراء عملیات التطھیر في حالات محددة, مثلاً: عند الكشف عن 

 التطھیر الكیمیائي: 1.5

 عادة یتم استخدام المطھرات الكیمیائیة عندما یكون استخدام الحرارة غیر ممكن أو یمكن أن تؤدي إلى تدمیر المادة. 

بشكل إلزامي. یتطلب الاستخدام الصحیح  یجب مراعاة فترات التأثیر ودرجات الحرارة المناسبة للاستعمال وكذلك التركیزات المحددة من قبل الشركة المصنعة
 للمطھرات الالتزام الصارم بتعلیمات الشركة المصنعة فیما یتعلق بفترة الصلاحیة وكیفیة التخزین.

 لتجنب تطور سلالات من الكائنات الحیة الدقیقة القادرة على تحمل بعض المطھرات یجب تغییرھا من وقت لأخر.

 التطھیر الفیزیائي: 1.5

 درجة مئویة) لمدة دقیقتین على الأقل.  82عملیة التطھیر بواسطة الماء الساخن یتم وضع الأشیاء (مثل السكاكین) في الماء الساخن (بدرجة حرارة  لإجراء

یجب إعادة تسخین  درجة مئویة 82عند استخدام ماء منخفض الحرارة یمكن للمیكروبات البقاء على قید الحیاة. من أجل الحفاظ على درجة حرارة ثابتة عند 
 الماء المستخدم في عملیة التطھیر وتجدیده من وقت لأخر حسب درجة التلوث. 

. علاوة على ذلك, لیست المیزة ھي أنھ لا یترك أي بقایا كیمیائیة. المساوئ ھي أن بقایا المنتج ربما تشكل قشور والتي توفر حمایة ممكنة للمیكروبات الموجودة
 للحرارة.مقاومة كل المواد 
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 . عملیة التنظیف والتطھیر:6

 التالیة:  التنظیف والتطھیر یوصى بإجراء خطوات

 . إزالة جمیع المواد الغذائیة1

 : إزالة الأوساخ الخشنة بواسطة مكنسة أو فرشاة, إذا كانت البقایا جافة وملتصقة فیمكن نقعھا أولاً في الماءالتنظیف الأولي. 2

 الماء وكذلك مواد التنظیف عند الحاجة : بواسطةعملیة التنظیف. 3

درجة مئویة على الأقل) یتیح التجفیف  65-60مرة أخرى: بحیث لا یتم تلوث المواد الغذائیة ببقایا المنظفات, الشطف بالماء الساخن ( عملیة الشطف بالماء. 4
 بشكل سریع

 بات مرة أخرى: التجفیف السریع مھم, وإلا یمكن أن تتكاثر المیكروعملیة التجفیف. 5

 عند الحاجة: باستخدام مطھر مناسب ومعتمد للمواد الغذائیة, یجب الانتباه لفترة التأثیر عملیة التطھیر. 6

 : إجراء عملیة الشطف بعنایة بواسطة ماء الشرب للمطھر بعد انتھاء فترة التأثیر المطلوبة   عملیة الشطف. 7

. علاوة على ذلك, یجب أن تبقى المنظفات والمطھرات في عبواتھا بشكل مغلق و منفصل عن المواد الغذائیةعبوات المنظفات والمطھرات دائماً تخزین یتم 
 الأصلیة.

 عملیات التنظیف والتطھیر:  . التحقق من فعالیة7

راء توثیق التحقق من یتم التحقق من الفعالیة بشكل أساسي بالعین المجردة بعد الانتھاء من عملیة التنظیف والتطھیر وعند الحاجة قبل بدء الإنتاج. یوصى بإج
 اح عملیات التنظیف والتطھیر.   الفعالیة ویجب تأكیده عن طریق التوقیع. بالإضافة إلى ذلك, یجب أخذ عینات أو مسحات بواسطة خبراء مختصین للتحقق من نج

 


