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 تقديم

 

الهيئة جهة مستتتة اة ال الأ اسيتتتايتتتا لها  ب ال ياو رةقبي  لمااء ة ال اا  لالهلا  لاسجه،  ال  ية  لم  

مهامها لضتتتل الاباال الةقية لالصباتتتتةاج لاا ملاذج ال اا  لالهلا  لاسجه،  لالصقةلاج ال  ية يتتتبا  

 SFDA.FD لااحة السعبدية رء ال رإعهادلءه ءاو ء اع ال اا  رالهيئة  محايا كانت مسةبرد  أل مصقعة 

 " اشةااطاج تصقيل لتهالل اسغاية مقخةضة الحصبضة لالصحصضة الصعا ة لالصع ئة لالصعاللة حااريا "

الصشتتالع رعه ايتتةعاالأ الصباتتتةاج صاج الصتتاة  لءه اعةصهج اللااحة الةقية ر اار ملا   إعهادلءه ت  

 .بالاق )و(( لالاي ع ه رةاريخ  ـ الص   إدار  الهيئة رء  )
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 اشتراطات تصنيع وتداول الأغذية منخفضة الحموضة والمحمضة المعلبة
  حراريا والمعالجة والمعبئة

 المجال  . 1
 الأغذية وت اول بالاشتتتتتتتتتتتتت اتاا ال اند اتناع ا عن  ت تتتتتتتتتتتتني تختص هذه اللائحة الفنية 

  المعلنة والمعنأة. منخفضة الحم ضة والمحمضة

المنتجتتاا الاتتذائيتتة المب مة والمجمتت ة والملتتتتتتتتتتتتتت و تتاا الاتتا  تتة  لا تطبق هتتذه اللائحتتة عل 
 .الحمضيةالمل و اا والأغذية والمياه و 

 المراجع التكميلية  . 2

1.2 SFDA FD. GSO ISO 22000 "  متطلناا لأي منظمة  –نظم إمارة ستتتتتلامة الاذا
 "في السلسلة الاذائية

2.2  SFDA FD. GSO 2055-1" الأول: الاشتتتتتتتتتتت اتاا العامةالجز   –الأغذية الحلال 
 "للأغذية الحلال

3.2 GSO CAC/RCP 23 SFDA FD. " مستتتتتت ر الممارستتتتتاا ال تتتتتحية للأغذية المعلنة
 "منخفضة الحم ضة والمحمضة

4.2 SFDA FD.GSO CAC/RCP 40 SFDA " م ونة الممارساا بلأن الأغذية
 "منخفضة الحم ضة المعالجة ح ار ا والمعبئة

5.2  SFDA FD. GSO CAC/RCP 46 “ م ونة ممارساا الأغذية المعنأة ذاا فت ة
 "حفظ ممت ة

6.2  SFDA FD. GSO 2231 "الاشت اتاا العامة لم اصفاا الم ام الملامسة للأغذية" 

7.2  SFDA FD. GSO 149 "مياه الل ب غي  المعنأة" 

8.2  SFDA FD. GSO 839 " ة"عامعب اا الم ام الاذائية الجز  الأول: اشت اتاا 
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9.2 SFDA FD. GSO 1863 " العب اا الجز  الثاني:  –عب اا الم ام الاذائية
 "اشت اتاا عامة –البلاستيكية 

10.2  SFDA FD. GSO 323 "اشت اتاا عامه لنقل وتخز ن الأغذية المب مة والمجم ة" 

11.2  SFDA FD. GSO 1016 "المعايي  المك و ي ل نية للسل  والم ام الاذائية" 

12.2  SFDA FD. GSO 168 "اشت اتاا مخا ن حفظ الم ام الاذائية الجافة والمعنأة" 

13.2  SFDA FD. GSO 969 "الجز  الثاني:-مست معاا تجمي  وتب    الم ام الاذائية 

  "المتطلناا العامة  

14.2 SFDA FD. GSO CAC/RCP 47 "  مست ر الممارساا ال حية لنقل الأغذية غي
 ة"معنأالمعنأة واللنة 

15.2   SFDA FD. GSO 9"بطاقاا الم ام الاذائية المعنأة" 

16.2  SFDA FD. GSO 2351 "الممارساا ال حية لسلامة البيض ومنتجاته" 

17.2  SFDA FD. GSO 270 "لاسماك الم خنة والاسماك الم خنة المنك ة والاسماكا 

  "ةالم خنة المجفف  

18.2 SFDA FD. GSO CAC/RCP 36  الممارساا ال حية لتخز ن ونقل  ست ر"م
 "الز  ا وال ه ن السائنة المع ة للأكل

19.2 SFDA FD. GSO CAC/GL 61  "  إرشاماا لتطبيق الاسس العامة ل حة الاذا
 ""ليستي  ا م ن سيت ننيس" في الأغذية لم اقنة بكتي  ا

20.2  SFDA FD. GSO 21 "الل وط ال حية بالم ان  والعاملين ب ا" 

21.2  SFDA FD. GSO 1694 " الق اع  العامة ل حة الاذا" 

22.2  SFDA FD. GSO 2500 "الم ام المضافة المسم ح باستخ ام ا في الم ام الاذائية". 
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23.2  SFDA FD. GSO 382 "  الح وم الق  ى لمتنقياا مبي اا الآفاا في المنتجاا
 ".الزراعية والاذائية

24.2  SFDA FD. GSO 2500 ."الم ام المضافة المسم ح باستخ ام ا في الم ام الاذائية" 

25.2  GSO 2233   SFDA FD.."اشت اتاا البياناا التاذو ة عل  النطاقة " 

26.2         SFDA FD. GSO 2333   اشت اتاا الامعا اا ال حية والتاذو ة عل  المنتجاا"
 ".الاذائية

 التعاريف  .3

 .بلكل تبيعي 4.6 تعامل أو تقل عن تهمرنة حم ض الاذا  الذي الحمضية:الأغذية   1.3

من أي غذا  يحت ي أي مك ن  (:Low Acid foodالأغذية منخفضتتتتتتتتتتتتة الحم ضتتتتتتتتتتتتة   2.3
 .0.85ونلاط مائي يتجاو   4.6عل  مرنة حم ضة تتجاو  مك ناته 

خضتتتتتتتتتتتتعه للمعالجة ب    تحقيق هي أغذية  :(Acidified food  المحمضتتتتتتتتتتتتةالأغذية  3.3
 .وغي ها المخللاا مثل، 4.6مرنة حم ضة تعامل أو تقل عن 

بخار مقارنة بضاط  الم ن م في المنتج الاذائي بخار الما نسنة ضاط : النلاط المائي 4.3
 .النقي في نفس مرنة الح ارة الما 

إغلاق  يتنع امعالجة وتعبئة المنتج المعقم في عب اا معقمة المعالجة والتعبئة المعقمة:  5.3
 اثنا  الت تتتتتتتتتتتتتتني  التل ث ب او من  ت ان  الأحيا  ال قيقة تفي ظ و  معقمة معقم، محكم 
 والتخز ن.والت      والنقل

ضمان سلامة  محكمة الالق ب    أغذية تم تعبئت ا في عب ااهي : الأغذية المعلنة 6.3
 الكائناا الحية ال قيقة بع  إغلاق ا.محت  ات ا من مخ ل 

 هي مرنة حم ضة المنتج الاذائي المعالج. : مرنة حم ضة الت ا ن   7.3

 حتتت مهتتتاالمعتتتالجتتتة الح ار تتتة التي هي  :((Scheduled process المب مجتتتة المعتتتالجتتتة 8.3
 التجاري. التعقيم المعالجة الت نيعية او لا ض مح مة وحجم عب ةالم ن  لمنتج 
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للأغذية المعلنة تؤمي ال  القضا  عل  نمي  الكائناا  معاملة ح ار ةه  التعقيم التجاري:  9.3
ة التي يمكن ا النم  في الاذا  وتسبد قالحية ال قيقة المم ضة وكذلك الكائناا الحية ال قي

تحه ظ و  التخز ن والت     العامية  ظ و  غي  المب مة والاي  مجم ة(، و مكن  هفسام
 معالجاا اخ ى م  المعالجة الح ار ة.استخ ام 

 .  اوالتي تعمل عل  إغلاق العب ةهي الأنزا  الم ن مة في  :"Seals" اللحام 10.3

الحفتتاع علي تتا ت ال عمليتتة المعتتالجتتة  يجتتدهي مرنتتة الح ارة التي  :مرنتتة ح ارة التعقيم 11.3
 المب مجة.   الح ار ة ه  مح م في عملية المعالجة كماالح ار ة 

هي الفت ة الفاصتتتتتلة بين ال صتتتتت ل إل  مرنة ح ارة التعقيم واللحظة التي تب أ : م ة التعقيم 12.3
 في ا عملية التب   . 

هي عملية المعالجة الح ار ة المستتتتتتتتتتتتتتتخ مة لل صتتتتتتتتتتتتتت ل إل  الثناا : معالجة بالتستتتتتتتتتتتتتتخين 13.3
 . مح مة م ة ومرنة الح ارة من خلالالبي ل ني 

النختتار تتة من خلال  التعقيم أن زةه  التخلص بتتالكتتامتتل من ال  ا  الم ن م في : التنفيس 14.3
 استخ ام النخار قبل عملية المعالجة المب مجة. 

معتتتالجتتتة  :(Aseptic processing and packagingالمعتتتالجتتتة الح ار تتتة والتعبئتتتة   15.3
وتعبئتتتة منتج معقم تجتتتار تتتا في عب اا معقمتتتة محكمتتتة الالق بط  قتتتة تمن  إعتتتامة التل ث 

ال قيقة التي يمكن أن تنق  في المنتج المعقم. تختلف المعالجة الح ار ة  الحية بالكائناا
و تم إغلاقه ومعالجته  عب ه،والتعبئة عن التعليد، حيث يتم في التعليد تعبئة الاذا  في 

 ا بإتناع هذا الت تيد.  ح ار 

تحتت يتت هتتا واعبقتتا  علي تتا معقمتتة  منطقتتة يطلتتدتعني  :(Aseptic zoneمنطقتتة معقمتتة   16.3
هذه  الحية ال قيقة. وتخضتتتتتتتت الكائناا بحيث لا يتل ث المنتج والعب اا من ن ي  بستتتتتتتتبد 

 المعقم.المنطقة إل  ح انز فيز ائية مثل الح انز ال يكلية أو ت فقاا ال  ا  

 المتطلبات العامة  .4

 التالية: الالتزام بالمتطلناايجد  (2البن  رقم  م  ع م اعخلال بالم اصفاا ال ارمة في 
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 الح تتتتتتتت ل عل  ت خيص من ال يئة وفقاب للمتطلناا ال ارمة في هذه اللائحة والل ائ  الفنية 1.4
 المعتم ة. والاشت اتاا

الح تت ل عل  م افقة ال يئة كذلك قبل مزاولة النلتتاط و  ااوالمنتج آاتستتجيل المنلتتيجد  2.4
 المسنقة قبل ع ض وت اول المنتج في الأس اق.

 (20.2في البن  رقم   تنقا للم اصفة ال ارمةن تك ن الاشت اتاا ال حية للمنلأة أيجد  3.4
 (.21.2و 

علمي،  م اقنة الأغذية وصتتتتتلاحيت ا للاستتتتتت لاك باستتتتتتخ ام ن ج وقائي مبني عل  أستتتتتا  4.4
وإتناع الممارستتتاا ال تتتحية الجي ة التي تضتتتمن إنتات أغذية وت اول ا في ظ و  صتتتحية 

 .اتمن  المخات  والمل ثا

 (HACCP System) تطبيق نظتتتام و  امج تحليتتتل المختتتات  ونقتتتاط الم اقنتتتة الح نتتتة 5.4
 (، وأن1.2ال استتتتتتتتتتتد(، أو نظام ستتتتتتتتتتتلامة الاذا  وفقاب للم اصتتتتتتتتتتتفة ال ارمة في البن  رقم   

تح ل المنلأة الاذائية عل  ش امة تطبيق هذه الب امج من منلآا معتم ة ل ى الج اا 
 .سار ة المفع ل ةالمخت ة، وأن تك ن الل ام

أن تطبق المنلتتتتتأة ب نامج اللتتتتت وط الأستتتتتاستتتتتية المستتتتتنقة بط  قة ستتتتتليمة في نمي  م احل  6.4
طبيق و  امج تحليل الستتلستتلة الاذائية والذي يلتتمل الممارستتاا ال تتحية الجي ة لضتتمان ت

 بلكل فعٌال. (HACCP System) المخات  ونقاط الم اقنة الح نة

 الاذائيةمنتجاا الو  المعلنةو معنأة الاذائية منخفضتتتتتتتتتة الحم ضتتتتتتتتتة المنتجاا اليمن  ت اول  7.4
ضتتتتتتتت ا لمعاملة ت تتتتتتتتنيعية تقضتتتتتتتتي عل  الأحيا  ال قيقة المم ضتتتتتتتتة  مون تع  محمضتتتتتتتتة ال
ن تك ن هذه أ، حيث يجد كل ستتتتتتتتتتتتتتت   ي م ب تيليني م بكتي  اب اغ ا وستتتتتتتتتتتتتتم م ا ومن ا أو 

 خلال م احلم اقنة  وأن تك ن  فعاليت ا وفعالة و تم التحقق من المعاملة الت تتتنيعية م ثقة
 السلسلة الاذائية.

شتتتتت ا  وم اقنة إتحه تتم  والمعالجة المب مجة العملياا الت تتتتتنيعيةن تك ن نمي  أيجد  8.4
والمكان الكافي  التقنية والم ارةالعالية  الكفا ةل يه  المجال، خبي  مختص ومؤهل في هذا

 .العملية الت نيعيةكفا ة لضمان  والمناسد
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 (4.2(( و3.2في البن    تنقا للم اصتتتفة ال ارمةأن تك ن الأن زة والمع اا والمستتتتخ مة  9.4
 (.20.2 و

   يجد أن م  ع م الاخلال بالمتطلناا ال ارمة في هذه اللائحة واشتتتتتتتتتتتتتتت اتاا الت اخيص  10.4
 المب مجة المعالجةخطة  قبل ت اول المنتج لل يئةن تق م أتتضتتتتتتتتتتتتتتمن ال ثائق التي يجد 

 الأساسية ومن ا:  المعل ماانمي  و 

والاحيا   مني  ضمن القضا  عل  بكتي  ا كل ست   ي م ب تيليت  قة المعالجة التي ت .1
 الأحيا  ال قيقة الأخ ى التي تسبد فسام الأغذية. ال قيقة المم ضة الأخ ى وكذلك

ان ا اا التحكم بال قم ال ي رونيني للأغذية المحمضة وآلية وت  قة وتك ار قياسه  .2
 .ن تأخذ بعين الاعتنارأوضمان ثناته ومع فه تامة بالنقاط الح نة التي يجد 

 ون ع اغطيت ا. وشكل ا حجم العب ة ون ع ا .3

 مرنة حم ضة المنتج  .4

 وخ ائص كل مك ن.مك ناا المنتج وت كيبته معل ماا كاملة عن  .5

 الم ام الحافظة ونسب ا. .6

  .وان ا اا التحكم به النلاط المائي .7

 .والنقل والت اول وارشاماا الاستخ ام قبل وفت  العب ة مرنة ح ارة التخز ن .8

 .وتطابق ا وابعامها خ  صا العمق والسماكة والتعليدالتعنأة  ووسط تبيعة م ام .9

 ومستلع  الح ارة  أن زة( قيا  مرنة الح ارة ون ا  الأن زة والمع اا المستخ مة .10
 في مراسة قيا  مرنة الح ارة.مرنة الح ارة المستخ مة  مسجلو 

 .ان ا اا معاي ة الان زة والأمواا .11

 .م اقنة الج مة التحقق من كفا ة العملياا الت نيعية وان ا اا ان ا اا .12
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ان ا  اختناراا تح ي  المعالجة التي تحقق ضتتتتتتتتتتتتتمان ستتتتتتتتتتتتتلامة المنتج من خلال  .13
ثنا  المعالجة أ  الظ و  التي يمكن م ان ت ا  قأفي ظل  ةب  ل  العإانتقال الح ارة 

 الح ار ة،بطأ نقاط التستتتتتتتتتتخين في محت  اا العب ة خلال المعالجة أورصتتتتتتتتتت   الح ار ة
و عتت  القيتتام بعتت م كتتا  من اختنتتاراا الانتقتتال الح اري ومع فتتة المتاي اا والظ و  

ثنتتتا  المعتتتالجتتتة الح ار تتتة، بتتتالتتتتالي يمكن تحتتت يتتت  المعتتتالجتتتة المب مجتتتة أالتي قتتت  تط أ 
الح ارة  ي ضتتتتتتتتتتت بياني الذي بالاعتمام عل  المعل ماا المتح تتتتتتتتتتتل علي ا وال ستتتتتتتتتتتم ال

 .المطل  ة مقارنة بالزمن

 المج ولة وستتتتجلااياا لي انح افاا في العمأ وستتتتجلااستتتتجلاا كل العملياا  .14
 يف والتعقيمنظالعملياا الخاصة بالت

اللتتتخص المختص  الخبي ( الذي قام بإع ام وم انعة  وخب اا بياناا وشتتت اماا .15
 المج ولة(.  العمليةومتابعة واعتمام 

تضتتتتتتتتتتتتمن ع م ت ان  بكتي  ا الكل ستتتتتتتتتتتتت   ي م ب تيلينيم بإن ا اا وقائية  المنلتتتتتتتتتتتتأةتق م أن   11.4
وأب اغ ا وستتتتتم م ا التي تستتتتتبد التستتتتتمم ال شتتتتتيقي والأحيا  ال قيقة المم ضتتتتتة الأخ ى في 

من عملية ت ر   الم ام الخام والتأك  من ا   اب المنتجاا الاذائية خلال الستتتتلستتتتلة الاذائية ب 
 الت ني  والتخز ن والنقل والت اول والتس  ق وحت  الاست لاك.وخلال م حلة 

تتم عل   ستتتتتتس علمية معتم ةأمبنية عل   ان ا اا ومعاملة ت تتتتتتنيعية للمنلتتتتتتأةأن يك ن  12.4
م والأحيا  ال قيقة   المنتج الاذائي بحيث تك ن كافية للقضا  بكتي  ا الكل ست   ي م ب تيليني

ل اتخاذ ستتتبل التحكم التالية بحيث تضتتتمن أن المنتج المم ضتتتة الأخ ى، عل  ستتتبيل المثا
 الاذائي خالي من الميك و اا المم ضة وأب اغ ا وسم م ا:

 ةالمستتتتتتتتتتتتتتبن ااالمعاملة الح ار ة والتعقيم عن  مرنة ح ارة كافية للقضتتتتتتتتتتتتتتتا  عل  الميك و  1.12.4
أو ت ان   للم ض عل  ان تضتتمن المعاملة الح ار ة التي تم ان ااها من  التستتمم ال شتتيقي

 الميك و اا المم ضة في المنتج التي ق  تسبد التسمم الاذائي.

 0.85خفض النلاط المائي إل  أقل من  2.12.4

  .4.6خفض مرنة الحم ضة إل  أقل من  3.12.4
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% أو بنستتتتنة يتم التحقق من ا بق رت ا الفعالة لمن  ت ان  5إضتتتتافة كل ر   ال تتتت مي م إل   4.12.4
 .الميك و اا المم ضة

 .⁰  3التحكم في مرنة الح ارة بحيث تخزن عن  مرنة ح ارة أقل من  5.12.4

عن  ت ني  أو تحضي  الخضار والف اكه والحب ب والأعلاب والت ابل المعنأة في محل ل  13.4
و المتتتا ، يجتتتد أن يك ن وستتتتتتتتتتتتتتط تتتا الحمضتتتتتتتتتتتتتتي  ال قم أملحي أو في    ا أو الختتتل 

 .4.5ال ي رونين( أقل من 

ل  الز  ا معاملة تضتتتمن القضتتتا  والح  من بكتي  ا إلة أي مامة خام تضتتتا  يجد معام 14.4
م وذلك قبل مزن ا م  الز ه، عل  أن يتم التحقق من فاعلية هذه   الكل ستتتتت   ي م ب تيليني

 الط  قة. 

م، يجد أن يتم ممج أكث  من وستتتتتتيلة   في بعض ستتتتتتلالاا بكتي  ا الكل ستتتتتتت   ي م ب تيليني 15.4
 هذه النكت  ا وت ان ها ولا يكتف  فقط ب رنة الح ارة كأح  م امر التحكم.للتحكم في نم  

عن  تع يل ال قم ال ي رونيني للمنتج  ال سط الحمضي/ خفض الحم ضة( بحيث ي ن   16.4
يجد اتناع الممارساا  0.85والنلاط المائي للمنتج بحيث ي ن  أقل من  4.6أقل من 

اط المائي باللكل ال حي  وأن تك ن خلال ال حية التي تضمن خفض الحم ضة والنل
 4.5م ة معينة مح مة وتضتتتتمن استتتتتق ار ال ستتتتط الحمضتتتتي عن  رقم هي رونيني اقل من 

 خلال السلسلة الاذائية.

عن  خلط الأغذية منخفضتتتتتتتة الحم ضتتتتتتتة م  الأغذية الحمضتتتتتتتية، يجد أن يك ن بنستتتتتتد  17.4
لن ائي، بحيث يحافظ عل  مست ى مح مة لا تسبد تأثي  عل  ال قم ال ي رونيني للمنتج ا

 .4.5حمضي أقل من 

 عن  إضافة أي وسط حمضي يجد أن تك ن الكمية مع وفة ومح مة.  18.4

، ولا تعتب  الم ام المضتتتتتافة وح ها عامل (22.2للبن  رقم  إضتتتتتافة الم ام المضتتتتتافة وفقا  19.4
 للتحكم.

ة من الأحلا  قبل المعالجة، خالي المستخ مة في الت ني تك ن نمي  الأسماك  يجد أن 20.4
لمنتجاا الأستتتتتماك الم خنة عملياا المعالجة  كما يجد تطبيق بما في ذلك ال أ  والذيل
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البن  رقم  تنقبا اللائحة الفنية ال ارمة في والاستتتتتتتتتتتماك الم خنة المنك ة والاستتتتتتتتتتتماك المجففة
 17.2.) 

أن تق م المنلتتتتتتأة الاذائية بقيا  ال قم ال ي رونيني والنلتتتتتتاط المائي بلتتتتتتكل مستتتتتتتم  من  21.4
خلال ت ق معتم ة خلال نمي  م احل الستتتتتتلستتتتتتلة الاذائية للتأك  من ع م ون م أي خلل 

 .للاست لاكق  يؤمي إل  ع م صلاحية المنتج الاذائي 

من خلال فنيين مخت تتتتتتتتتتين وم ر ين في أن تتم عملية التعقيم والمعاملة الح ار ة والتعبئة  22.4
 هذا المجال ول ي م علم ومراية عن المخات  المحتملة وآلية التعامل مع ا.

 أن يتم اختنار كفا  التعقيم من خلال ت ق اختنار معتم ة.  23.4

أن يتم إضتتافة أح  ت ق التحكم ب استتطة فنيين مخت تتين وم ر ين في هذا المجال ول ي م  24.4
 المخات  المحتملة وآلية التعامل مع ا. علم ومراية عن

أن يتم التحقق من هذه اعن ا اا وم ى كفا ت ا وت ثيق ا وحفظ ستتتتتتتتتتتتتتجلات ا لفت اا تز    25.4
 سن اا. 3عن العم  الافت اضي للمنتج وخلال فت ة لا تقل عن 

 متطلناا المنتج الن ائي 26.4

ن يك ن المنتج الن تتتائي ختتتاليتتتا من الاحيتتتا  التتت قيقتتتة المم ضتتتتتتتتتتتتتتتتتة ومن تتتا بكتي  تتتا أيجتتتد  1.26.4
 .كل ست   ي م ب تيليني م والاحيا  ال قيقة المسبنة للفسام

ن تك ن المعالجة الح ار ة كافية للقضتتتتتتتتتتتتتتتا  عل  نمي  الميك و اا المم ضتتتتتتتتتتتتتتتة أيجد  2.26.4
 كة الم نعة.والمسبنة للفسام ت ال فت ة ال لاحية المح مة له من الل  

 (23.3ال ارمة في البن  رقم   لم اصفةل وفقاب متنقياا المبي اا  تتجاو  ألا 3.26.4

 ن يك ن المنتج مطابق للائحة الفنية الخاصة به.أيجد  4.26.4

 .ي مل ثاا كيميائية وفيز ائيةأن يك ن المنتج خاليا من أيجد  5.26.4

 المواد الخاممتطلبات   .5
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يجد تفتيش الم ام الخام وف  ها قبل نقل ا ال  خط الت تتتني  وتحلي ا مخب  اب للكلتتتف عن  1.5
 .من الم رم أو المنلأة الاذائيةالأحيا  ال قيقة المم ضة 

 يجد تنظيف الم ام الخام قبل مخ ل ا م حلة الت ني .  2.5

مرنة  ك ن عن الح ار ة يجد ان ت كأح  ان ا اا المعالجةالستتتتتتتتلق عن  استتتتتتتتتخ ام عملية  3.5
او العملية عملية تب    س  عة متب عة ب ح ارة كافية للقضا  عل  الاحيا  ال قيقة المم ضة
ا السلق عن  مرنة آلان يتم تلايل أيجد اللاحقة في الت ني  مناش ة مون تأخي ، كما 

 وصيانت ا باستم ار. اتنظيف ن يج ي أح ارة كافية و 

في معزل تماما عن  الم تتتتتتنعةن يك ن العامل ن في تحضتتتتتتي  الم ام الخام والم ام شتتتتتتنه ا 4.5
 ماكن ت ني  الاذا  والمعالجاا التي تتم عل  الاذا  في الم احل الت نيعية.أ

يمن  استتتتعمال الم ام والامواا المستتتتخ مة في تحضتتتي  الم ام الخام واللتتتنه م تتتنعه في  5.5
 العملياا الت نيعية.

مقيقة أو  حية تقبل المنلتتتتتتأة أي م ام خام أو مك ناا تحت ي عل  تفيلياا أو كائنااألا  6.5
م ام ستتتتتتتامة أو متحللة أو غ  نة، لا يمكن أن تنخفض إل  مستتتتتتتت  اا ملائمة باستتتتتتتتخ ام 

 .  التحضي  للمعالجة وأالف   و/ مثلالعملياا العامية 

  وتحليل ا مخب  ا، و جد استتتتتخ ام تفتيش الم ام الخام وف  ها قبل نقل ا إل  خط الت تتتتني 7.5
 .الم ام الخام السليمة والنظيفة فقط

 .تحفظ الم ام أو المك ناا الخام في ظ و  تمن  تلف ا وتحمي ا من التل ث 8.5

يجد اتخاذ الت ابي  الفعالة لمن  تل ث الم ام الاذائية ب استتتطة الات تتتال المناشتتت  أو غي   9.5
 أول  م احل المعالجة.المناش  بين ا و ين المع اا في 

يق م العتتامل ن المعنيين بتتت اول الم ام الختتام أو المنتجتتاا شتتتتتتتتتتتتتتنتته المج زة بتتأي  ألايجتتد  10.5
 م  أي منتج ن ائي والعكس صحي . وت اول ات ال

 

 جهزة والأدواتالأ  .6
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 في البن  ةيجد أن تك ن الان زة والأمواا مطابقة لما ه  وارم في الم اصتتتتتتتتتتتتفاا المذك ر  1.6
 (20.2و  (4.2( و  3.2 رقم 

أن تكبن اسجه،  لالصعهاج لاا حالة جيه  ءاراة لاةقبيف لالة هيا  تح ق الههف الصقشبد  2.6

 .دلن الحاق ضار رالصقةج

أن تكبن اسجه،  لاسدلاج مصصصة لمث ةة ر اي ة تصقل الضار الصحا لتسصل رسهبلة  3.6

 تقبيةها لتع يصها.

أن تكبن جصيل اسي حة الصلامسة لا اا  غيا يامة لذ يقةج عقها رااحة أل لبن أل طع   4.6

غيا م  بل لم المة لاةآكل لتةحصل ال ستتيل لالة هيا الصةكار لماستتا  لةالية م  الحةا 

شبر ال لا  لأذ تةأثا رالصباد ال اااية لغيا ماتة   ش بق لء ن تكبن جصيل الصباد أللال

 .ها صاج درجة غااايةالهاةاة لاا تصقيع

أن تكبن الصعهاج الصستتتتتتةخهمة لاا ال ها أل الة ايه أل الةلصيه أل الةستتتتتتخي  مصتتتتتتصصة  5.6

ن أر اي ة تح ق لتتتتتتبل اسغاية إلة درجة الحاار  الص ابرة لاا أيتتتتتاع لءت مصك  ل

 .،  لصااء ة درجاج الحاار  لرته ايكبن لايها أجه

 التصنيع والتحكم  .7

ن المنتج أن تضتتتتتتتتت  ان ا اا م اقنة الج مة لضتتتتتتتتتمان أيجد عل  اللتتتتتتتتت كاا الم تتتتتتتتتنعة  1.7
 ي خط ا عل  ال حة.أالاذائي الن ائي لا يلكل 

ن يتم ت تتتتتتتتتتني  أيجد م  ع م الاخلال بما ن تتتتتتتتتته عليه الل ائ  الفنية لكل منتج غذائي  2.7
المت ا ن عن   ومعالجة الاغذية المحمضتتتتتتتتتتتتتتة وتعبئت ا بحيث يتم تحقيق ال قم ال ي رونيني

والحفاع عل  هذا ال قم  المب مجة ةالمج ول العمليةأو أقل خلال الم ة المح مة في  4.6
 قل خلال م حلة الت ني  والنقل والتخز ن حت  الاست لاك.أال ي رونيني و 

ن يتم معاملة الأغذية المحمضتتتتتتتتتتتتتتتة معاملة ح ار ة كافية للقضتتتتتتتتتتتتتتتا  عل  الخلايا أيجد  3.7
ال قيقة التي تلتتتكل خط ا عل  صتتتحة الانستتتان، وكذلك الاحيا  ال قيقة الخضتتت  ة للأحيا  

 التي ق  تسبد فسام الاذا .

 

 

 كافية بما في ذلك:  تحكم وتحققن يك ن هناك ان ا اا أيجد   4.7
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تك ار الاختناراا للكلتتتتتف عن الاحيا  ال قيقة المستتتتتبنة للم ض والاحيا  ال قيقة المستتتتتبنة  1.4.7
 .للفسام

 إذاالكلتتتف عن ال قم ال ي رونيني خلال نمي  م احل الستتتلستتتلة الاذائية،  اختناراا تك ار 2.4.7
 المت ا ن للمنتج بأي ال ي رونينيقل فيمكن قيا  ال قم أ( و 4كان ال قم ال ي رونيني ه   

لم اصتتتتتتتفاا وفقا ل بط  قة قيا  الج   هفيمكن قياستتتتتتت وأكث ( 4كان   وإذات  قة معتم ة، 
 .(4.2( و  3.2 في البن  ال ارمة 

 المعالجة الح ار ة  5.7

يجد إن ا  مراساا ت     الح ارة لتح ي  مرنة الح ارة ماخل نظام المعالجة الح ار ة قبل  1.5.7
الاستخ ام، و ع  ت كيد نظام المعالجة الح ار ة أو بع  تع يل النظام أو خلال استخ امه، 

 بسجلاا مراساا ت     الح ارة.  والاحتفاع

أن يك ن ل ى المنلتتتتتتتتتتتتتتتأة ونمي  منستتتتتتتتتتتتتت  ي ا ال عي الكافي أن عملية المعالجة الح ار ة  2.5.7
للأغذية المعلنة منخفضتتتتتتة الحم ضتتتتتتة، عملية ح نة للااية تضتتتتتتم مخات  عل  ال تتتتتتحة 

 العامة والمخات  المحتملة في حال ون م أي خلل في العملية الح ار ة. 

 ة بالاعتمام عل  م ان  علمية م ث قة ومعتم ة.أن يتم تح ي  المعالجة الح ار ة المطل    3.5.7

 إنلا  عملية المعالجة المب مجة   6.7

م ثق ومعتمتت  و تم  ان ا  ختتاب بتتالمعتتالجتتة المب مجتتةن يك ن لتت ى المنلتتتتتتتتتتتتتتتأة الاتتذائيتتة أ 1.6.7
 التحقق من فعاليته بلكل مستم  يتضمن نمي  المعل ماا الأساسية ومن ا:

م والاحيا  ال قيقة ني  ت  قة المعالجة التي تضتتتمن القضتتتا  عل  بكتي  ا كل ستتتت   ي م ب تيل 1.1.6.7
المم ضتتتتتة الأخ ى وكذلك الأحيا  ال قيقة الأخ ى التي تستتتتتبد فستتتتتام الأغذية والتي تح م 
بنا  عل  ع م من الع امل مثل: حجم العب ة ون ع ا، مرنة حم ضتتتتتتتتتتتتتتتة المنتج، مك ناا 

 مرنة ح ارة التخز ن المت قعة، ام الحافظة وأن اع ا، النلتتتتتتتتتتتاط المائيالمنتج وت كيبته، الم  
 . الخ ائص الحسية للمنتج، لل ص ل إل  مرنة حم ضة الت ا ن والم ة الزمنية المت قعة 

تخص نمي  الج اند المتعلقة ب ضتتتتتتتتتتتتتت  عملية المعالجة  التي ستتتتتتتتتتتتتتجلاا كاملةالحفظ  2.1.6.7
 ب ا.  الاحتفاعو ضان ذاا صلة، المب مجة، بما في ذلك أي اختناراا احت
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 .تبيعة الم ام المستعملة في التعليدو العمق والسماكة  مثلأبعام العب اا،  3.1.6.7

 عملية المعالجة المب مجة:  إع امالتالية عن   الع امل خذ بالاعتناريجد الأ 2.6.7

 المنتج .1

 الأسط  التي تلامس المنتج .2

 العب ةالم ام التي صنعه من ا  .3

 الاا اا .4

 ااالمع  .5

تح ي  المعالجة التي تحقق ضمان سلامة المنتج من خلال ان ا  اختناراا انتقال الح ارة  7.7
الظ و  التي يمكن م ان ت ا اثنا  المعالجة الح ار ة ورصتتتتتتتت   أقستتتتتتتت ل  العلنة في ظل إ

ابطأ نقاط التستتتتتتتتتخين في محت  اا العب ة خلال المعالجة الح ار ة، و ع  القيام بع م كا  
من اختنتاراا الانتقتال الح اري ومع فتة المتاي اا والظ و  التي قت  تط أ اثنتا  المعتالجتة 

المب مجة بالاعتمام عل  المعل ماا المتح تتتتتتتتتتتتتتل  الح ار ة، بالتالي يمكن تح ي  المعالجة
 .علي ا وال سم البياني الذي يب   الح ارة المطل  ة مقارنة بالزمن

محت  اا العب ة مون تأثي  عل  الخ تتائص المتعلقة  الح ارة ماخليجد تثبيه مستتتلتتع   8.7
حيتتث ختتاصتتتتتتتتتتتتتتتتة من  العب ةبتتالانتقتتال الح اري. وخلال هتتذا الاختنتتار، يجتتد م اقنتتة أبعتتام 

بسبد تبيعة م ام التعبئة المستخ مة في الحاو اا الم نة وشنه ال لنة لا يمكن  سمك ا.
استتتتتتتخ ام العب ة بذات ا في تثبيه مستتتتتتتلتتتتتتع  الح ارة في "النقطة النارمة" ضتتتتتتمن محت  اا 

  .العب ة، لذلك

محاكاة في إن ا  اختناراا الانتقال الح اري في المختب ، يجد  استتتتتتتتخ ام أن زةفي حال  9.7
التحقق من النتائج في الت تتتتتتتتتتني  بستتتتتتتتتتبد إمكانية ح تتتتتتتتتت ل حيام غي  مت ق  فيما يتعلق 

 بخ ائص المنتج الم تنطة بالتسخين والتب   .

في حال ع م إمكانية الح تتت ل عل  بياناا مقيقة ح ل الانتقال الح اري، يجد استتتتخ ام  10.7
 .ومعتم ة ت ق ب يلة م نعية
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أن يتم نم  نتتتائج عمليتتاا تحتت يتت  مرنتتة الح ارة إل  الع امتتل الح نتتة المحتت مة وإمران تتا  11.7
 التالية: ل  البيانااإإضافة ، ضمن عملية المعالجة المب مجة

 .، بما في ذلك أي قي م عل  تايي  المك نااالمل المنتج وعملية  وصفاا .1

 . ع احجم العب ة  الأبعام( ون .2

 .، حسد مقتض  الحالن ا  التعقيمت نيه الحاو اا وإتاحة المساحاا في  .3

 .ال  ن الأولي للمنتج بما في ذلك الس ائل حسد مقتض  الحال .4

  .غطا  الالق .5

 .مرنة الح ارة الأولية .6

 .إن ا اا التنفيس .7

  .اعن ا اا التلايلية .8

 .ن عية نظام المعالجة الح ار ة وخ ائ ه .9

 .التعقيممرنة ح ارة  .10

 .م ة التعقيم .11

 ت ق التب   .  .12

المنتج وم ى تأثي ها عل  عملية المعالجة  وصتتتتتفةان ا  تقييم عن  ح وث أي تاي اا في  12.7
 المب مجة وإعامة تقييم ا.  

المنتج وعملية التعبئة البياناا التالية: ال صتتتتتتفة الكاملة وت ق  وصتتتتتتفة يجد أن تتضتتتتتتمن 13.7
ومرنة  عبئة، وغطا  الالق، وال  ن الخالي من الستتتتتتتت ائل،التحضتتتتتتتتي ، و ن المنتج عن  الت

 ح ارة المنتج خلال عملية التعبئة، والتجانس.

عاملا  (عن التجانس اللزونة  ع ضتتتتتتتايمكن أن تلتتتتتتتكل  عملية التعقيم ال ورانيفي حالة  14.7
   ذك ها. يجدعليه  م ماب 
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أن يتم إبقا  ال  ا  الم ن م في العب اا الم نة أو شنه ال لنة المعبئة في أمن  مست  اته  15.7
 للحيل لة مون ح وث الضاط الزائ  عل  غطا  الالق خلال المعالجة الح ار ة.  

(، 4.2 البن  رقم  للم اصتتتتتتتتتتتتتفة ال ارمة فين تك ن م افق العملياا الح ار ة مطابقة أيجد  16.7
 2.3  ،)5.2.)  

 :مكان ان ا  العملياا الح ار ة  غ فة ان ا  العملياا الح ار ة المج ولة(  17.7

هم خط اا عملية أ ن يتم تعليق ان ا اا العمليتاا المجت ولة في مكتان بار  ي ضتتتتتتتتتتتتتت  أ 1.17.7
 المعالجة المج ولة وق  نة من ن ا  المعالجة الح ار ة 

 وت كيب ا بط  قة آمنة وصحيحة.ن زة المعالجة الح ار ة أن يتم ت ميم أ 2.17.7

ن تستتتتتتتتتتتتخ م عملياا المعالجة المج ولة والمب مجة والمعتم ة فقط ولا تستتتتتتتتتتتتخ م عملياا أ 3.17.7
 خ ى.أمعالجة 

وم اقبت تا ب استتتتتتتتتتتتتتطتة فنيين مؤهلين ومت ر ين في هتذا  المعتالجتة المجت ولتةتم عمليتاا تن أ 4.17.7
 المجال، ل ي م المع فة الكافية بالعملياا المج ولة.

 .المعالجة الح ار ة في أس ع وقه ممكن بع  عملية اعغلاق ن تتمأ 5.17.7

نزئيا ك ن ا تتطلد عناية  ةتلئالممن يك ن هناك ان ا  مخ تتتتتتتتتتتتتتص للمنتجاا الاذائية أ 6.17.7
 خاصة.

وتحقيق  ةالح ار ن زة استتتتتتتلتتتتتتعار ح ار ة عل  العب ة ت ضتتتتتت  م ى اتمام العملية أت كيد  7.17.7
 الة ان زة استلعار الح ارة قبل وض  العب اا إمرنة الح ارة المطل  ة للتعقيم، كما يجد 

 في حاو اا المنتج.

بتك ار كافي  لحاو اا الم ام معالجت ا بحيث يتم تستتتتتتتتتتتتتتجيل التح ي  مرنة الح ارة الأولية  8.17.7
للتتتأكتت  من أن مرنتتة ح ارة المنتج لا تقتتل عن مرنتتة الح ارة الأوليتتة التت نيتتا المحتت مة في 

 العملية المج ولة.

، وفي حال استتتتتتتتتتتتخ ام  ستتتتتتتتتتتاعة( أن زة تح ي  الت قيهبأن تج ز غ فة المعالجة الح ار ة  9.17.7
في غ فة المعالجة ساعتين أو أكث  أو في حال استعمال غي ها من أن زة تح ي  الت قيه 
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الح ار تتة، يجتتد أن تك ن هتتذه الأن زة متزامنتتة، بحيتتث يتم التتتأكتت  من تحقيق المعتتالجتتة 
 الح ار ة بال قه المح م و تم ت ثيق ذلك.

يجتتد عتت م الاكتفتتا  فقط بتتأن زة قيتتا  مرنتتة الح ارة وال قتته للتتتأكتت  من تحقيق المعتتالجتتة  10.17.7
 ان ا اا العملياا المج ولة. خذ بالاعتنار نمي الح ار ة، بل يجد الأ

(، 4.2 مع اا وإن ا اا نظم المعالجة الح ار ة يجد ان تك ن مطابقة لما ورم في البن   18.7
 2.3  ،)5.2.)  

   :الع امل الح نة وتطبيقاا عملية المعالجة المب مجة 19.7

 والضتتتتتتتتتتتتتتاطومت ة التعقيم ومرنتة ح ارتته  يجتد قيتا  مرنتة الح ارة الأوليتة الت نيتا للمنتج،
الزائتت ، كمتتا ه  م ثق في عمليتتة المعتتالجتتة المب مجتتة، كمتتا يجتتد قيتتا  الع امتتل الح نتتة 
الأخ ى المح مة وم اقبت ا وتستتتتتتتتتتتتجيل ا في فت اا  منية كافية من حيث ت ات ها لضتتتتتتتتتتتتمان 
الحفتتاع عل  هتتذه الع امتتل ضتتتتتتتتتتتتتتمن الحتت وم المبينتتة في عمليتتة المعتتالجتتة المب مجتتة. ومن 

 يلي:   الح نة ما ضمن الأمثلة عل  الع امل

 .التعبئة الق  ى أو ال  ن الخالي من الس ائل .1

  .المسافة بين غطا  الالق والمنتج .2

 تجانس المنتج أو لزونته المح مة قبل عملية المعالجة.  .3

 ح اث تاي ااإفي التي يمكن أن تتستتتتتبد في تقستتتتتيمه إل  تنقاا، أو  والعب ةن ع المنتج  .4
 معين.  بلكل الم ص في عل  أبعام العب ة مما يتطلد ت نيه العب ة وت   ع ا 

 نسنة الم ام ال لنة  .5

 .ال  ن ال افي الأمن  .6

 .التف  غ الأمن  عن  اعقفال في المنتجاا المعبئة بالتف  غ .7

  .ال قم ال ي رونيني .8

 .مرنة الح ارة الأولية ال نيا للمنتج .9
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  .مرنة ح ارة التعقيم وال قه .10

  .خ ائص وم اصفاا غطا  الالق .11

تجانس المنتج كما ه  مح م بالاعتمام عل  القياستتتتتتتتتتتتاا الم ضتتتتتتتتتتتت عية المنجزة عل   .12
 .المنتج قبل معالجته

 .وسماكت ا وأبعامها  االعب ة وخ ائ  ا تنقات ون عيةن ع المنتج  .13

 .نسنة الم ام ال لنة .14

 .وقه ال ص ل إل  مرنة حم ضة الت ا ن  .15

   .الحافظة م اموالت كيز المل  والسك   .16

 .الأبعام المسم حة للمك ناا ال لنة .17

 عملياا التحميض والمعالجة الح ار ة   20.7

يتمت  بتتالتتت ر تتد الكتتافي بعمليتتاا المعتتالجتتة التي ت تت    وخبي  يجتتد أن تتم من قبتتل فني
إل  التحكم في مرنة الحم ضتتتتتتتتتتتتة وغي ها من الع امل الح نة ال ارمة في عملية المعالجة 

 .المب مجة و ل   علي ا بلكل مستم 

ت تتن  الأغذية المحمضتتة والمتخم ة والمخللة وتعالج وتعنأ بحيث يتم ال صتت ل إل  مرنة  1.20.7
في غضتتتتتتتتتتت ن الم ة الزمنية المح مة في  4.6ا ن بقيمة تعامل أو تقل عن حم ضتتتتتتتتتتتة الت  

 عملية المعالجة المب مجة، و تم الحفاع علي ا ت ال فت ة ت اول المنتج.  

ن يتم م اقنة والتحقق من عملياا التحميض والمعالجة الح ار ة من خلال ت ق اختنار أ 2.20.7
 تضمن سلامة ون مة المنتج. معتم ة، وان تتم الاختناراا ب تي ة كافية

يجد الح تتتتتتتتتتتتتت ل عل  نمي  البياناا والمعل ماا من اللتتتتتتتتتتتتتت كاا الم رمة ح ل الان زة  3.21.7
 .وت ق استخ ام ا وآلية التحقق من مرنة الح ارة المطل  ة

 ن تستخ م فقط عملياا المعالجة المب مجة والمعتم ة في عملية الت ني .أيجد  4.20.7
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العب اا المعقمة وع  ات ا وحاو ت ا بحيث يستتتت ل ف  ها عن العب اا التي لم يجد ت ستتتتيم  5.20.7
 تخض  لعملية التعقيم و تم ذلك من خلال ان زة استلعار الح ارة.

 والضتتتتتتتتتتتتتتاطالتعقيم ومرنتة ح ارتته  للمنتج، ومت ةيجتد قيتا  مرنتة الح ارة الأوليتة الت نيتا  6.20.7
 . مجةالزائ ، كما ه  م ثق في عملية المعالجة المب

يجتتتد ان تك ن م ثقتتتة  تج يزاا عمليتتتة التحميض ونظم المعتتتالجتتتة الح ار تتتة وإن ا ات تتتا 21.7
  .ومحف ظة

 نظم التحميض:  22.7

ن يك ن ل ى المنلتتتتتتتتتتتتأة ان ا اا معتم ة لعملية التحميض يتم م اقبت ا باستتتتتتتتتتتتتم ار أيجد 
 تضمن سلامة ون مة المنتج.

للمستتتتتت ى الحمضتتتتتي  ال قم ال ي رونيني( من خلال ن يك ن هناك م اقنة مستتتتتتم ة أيجد  1.22.7
 ن يتم ت ثيق نتائج هذه الاختناراا بلكل مستم .أاختناراا بط ق معتم ة و 

ن تضتتتتتتتتتتتتتمن المنلتتتتتتتتتتتتتأة ع م تجاو  ال قم ال ي رونيني المح م في العملية المج ولة أيجد  2.22.7
 4.6ح ال عن بحيث لا يتجاو  بأي حال من الأ

 اختناراا قيا  الحم ضة فيما يخص (3.2 في البن    اصفة ال ارمةللمال ن ع يمكن  3.22.7

  :التحميض المناش  23.7

لل صتت ل إل  مستتت  اا حم ضتتة مقب لة في المنتج  ان ا اا التحميضن تتضتتمن أيمكن  1.23.7
 :يما يلالن ائي، عل  سبيل المثال 

 .السلق الخفيف لمك ناا المنتج في محاليل مائية محمضة 1.1.23.7

 م  الأخذ بالاعتنارة يغم  الأغذية التي خضتتتتتتتعه للستتتتتتتلق الخفيف في محاليل حامضتتتتتتت 2.1.23.7
 .الحفاع عل  الت كيز المناسد للحمض

ضتتتتتتتتتتتافة كمية معل مة من محل ل إالتحميض المناشتتتتتتتتتتت  ل فعة المنتجاا كاملة من خلال  3.1.23.7
 .إل  كمية معينة من الاذا  خلال عملية التحميض يحمض
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اعضتتتتتتافة المناشتتتتتت ة لمق ار مح م ستتتتتتابقا من ال ستتتتتتط الحمضتتتتتتي إل  عب اا منف مة خلال  4.1.23.7
 .عملية اعنتات

ن تك ن إضتتافة ال ستتط الحمضتتي بكمياا كافية ومعل مة ومح مة لضتتمان إضتتافة أيجد  2.23.7
يضتتتتتتمن تحقيق  المق ار المناستتتتتتد من الأحماض إل  كل عب ة وت   ع ا بلتتتتتتكل متستتتتتتاوي 

 .الا ض المنل م

ة إل  الأغذية منخفضة الحم ضة بنسد متحكم في ا للت افق م  يإضافة الأغذية الحمض 3.23.7
 .للمنتج الت كينة المح مة

  يجد م اعاة الم ة الزمنية لل ص ل إل  مرنة الت ا ن الحمضي وتأثي  التخز ن للمنتج.  4.23.7

 والمعالجة بالمل  بط ق اخ ى التحميض   24.7

الط ق الأخ ى تع  مرنة الح ارة وت كيزاا المل  والحم ضتتتتتتتتتتتتتتتة ع امل م مة للتحكم في  1.24.7
 والمعالجة بالمل .  المستخ مة في التحميض

من خلال إن ا  الاختناراا  الت تتتتتتتتتتتتتتنيعيةعملية اليجد م اقنة العملية وم ى التحكم في  2.24.7
 المناسنة.

يجتتد تحتت يتت  ت كيز المل  في المحل ل الملحي عن ت  ق إن ا  الاختنتتاراا الكيمتتائيتتة أو  3.24.7
 .نسنة الحم ضةبالفيز ائية في فت اا كافية لضمان التحكم 

 ومعتتاي ة المتتامةعن ت  ق قيتتا  مرنتتة الحم ضتتتتتتتتتتتتتتتتة  الت تتتتتتتتتتتتتتنيعيتتةعمليتتة اليجتتد م اقنتتة  4.24.7
 .الت نيعيةعملية الالحامضة/القل  ة في فت اا كافية لضمان التحكم في 

 .اذا معه الحانة لذلك وتع يله موري  المل  بلكلت كيز  قيا   5.24.7

 التعبئة والتغليف:  .8

 ،(9.2(،)8.2(،)6.2رقم  البن  م  ع م الاخلال بما ن ه عليه الل ائ  الفنية ال ارمة في 
 يجد تحقيق الاشت اتاا التالية:
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ن يك ن للمنلأة ان ا  خاب م ثق يتضمن م اصفاا عب اا التعبئة والتاليف وتخز ن ا أ 1.8
 التعامل مع ا.وخطة التفتيش علي ا وت  قة 

ن تك ن عب اا التعبئتتة تتحمتتل عمليتتاا المعتتالجتتة ومتتا يلحق تتا من عمليتتاا في م احتتل أ 2.8
 ت اول الاذا .

ان مطابقت ا لل ائ  الفنية والم اصتتتتتتتفاا لا بع  ضتتتتتتتمإلا يتم استتتتتتتتقنال العب اا من الم رم أ 3.8
 مخ  ة لعملياا المعالجة المطل  ة للمنتج. وأن ا

 تخز ن نمي  عب اا التعبئة والتاليف بط  قة نظيفة وصحية وفي أماكن مخ ص ل ا.  4.8

   بكل موري وت ثيق عملياا التفتيش. أن يتم تفتيش عب اا التعبئة والتاليف الفارغة  5.8

 . المعينة وأغطيت ا عب اا التعبئة والتاليفاو استخ ام ألا يتم تعبئة   6.8

 .تل ث ا والمعنأة ومن  يجد حماية عب اا التعبئة والتاليف الفارغة  7.8

ن تنق  أو جد  من المل ثاا (seal and seam areas غطا  العب ة وح اف ا  حماية 8.8
 نافة ونظيفة.

عب اا بحيث التعبئة  م اقنة عمليةن يتم أعملية التعبئة في ظ و  صتتتتتتتتتتتتتتحية و  تتمن أ  9.8
 .(21.2ال ارمة في البن  رقم   للاشت اتاا ال حيةتك ن تنقا 

ن تك ن الكمية المعنأة مح مة بحيث تضتتتتتتتتمن وصتتتتتتتت ل الح ارة إل  المنتج ولا تؤث  عل  أ 10.8
 العب ة وسلامة المنتج.

العب اا الم نة وشتتتتتتتتتتنه ال تتتتتتتتتتلنة الممل  ة ضتتتتتتتتتتمن ح وم مح مة تمن  أن يك ن ال  ا  في  11.8
 الضاط المف ط عل  الاطا  أثنا  المعالجة الح ار ة.

  .التحكم في عملية تف  غ ال  ا  من العب اا للت افق م  عملية المعالجة المب مجة  12.8

 عملياا غلق العب اا. الم ن  فياتناع التعليماا ال ارمة من   13.8

(، 4.2 يتم التفتيش عل  ان ا اا عملياا الالق وت ثيق ا وفقا لما ورم في البن  رقم أن  14.8
 2.3  ،)5.2.)  
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تحمي تا وتحمي اغطيت تا من أي ضتتتتتتتتتتتتتت ر قت   إغلاق تا بط  قتةأن يتم تت اول العب اا بعت   15.8
 تتسبد التل ث الميك و ي.  ق  يؤمي إل  ح وث عي ب

بحيث يك ن الان ا   المعنأةو ا الفارغة العب ا لاو ان ا اا لت ن يتم اع ام وت ميم أيجد  16.8
 وفقا لخ ائص العب ة.

 أن تك ن المامة مناسنة للمنتج الذي سيتم تعبئته ولظ و  التخز ن المت قعة    17.8

لتتحمل الضتتتتتتتتاط الميكانيكي والكيميائي والح اري الذي  مناستتتتتتتتنةالمنتج  عب ااأن تك ن   18.8
 تتع ض له.

يجتتد ألا تتجتتاو  أغطيتتة الب تمتتانتتاا الزنتتانيتتة المالقتتة محيط ال يكتتل الزنتتاني لتجنتتد  19.8
ي ضتتت ر ميكانيكي أاحتكاك الأغطية م  بعضتتت ا النعض، كما يجد ان يتم حمايت ا من 

 .ق  يؤمي إل  فق ان الالق المحكم بلكل وقتي أو مائم

م التعبئة التي ق  تنجم عن والأغطية وم ا الفارغة،يجد التأك  من ع م تضتتتتتتتتت ر العب اا  20.8
 المناولة الخاتئة قبل عملية الالق. 

 .  لأي سبد مااي  لتعبئة الاذاالخاصة ألا تستخ م العب اا والحاو اا والأمواا  21.8

عنتت  عمليتتاا غستتتتتتتتتتتتتتيتتل خط ط اعنتتتات يجتتد إ التتة م ام التعبئتتة من غ فتتة التعبئتتة ومن  22.8
 لاا التعبئة قبل عملية الاسيل. آالناقلاا التي تؤمي إل  

 seal orغطتتتا  العب ة وح اف تتتا خلال عمليتتتة التعبئتتتة  المتتتل (، يجتتتد تجنتتتد تل  تتتث  23.8
seam areas،  إلا إذا صتتممه المع اا خ تتي تتا ع الة المنتج المتستتاقط عل  مناتق
 .العب ةاعف اط في تعبئة  وع م اللحام قبل إغلاق ا

ن يتم فحص أظ و  صتتتتتتتتتتتتتتحية تمن  التل ث، و  فيو ميكانيكيا  ن تتم عملية الالقأيجد  24.8
 بلكل موري. كفا ت امع اا الالق بلكل موري والتحقق من  وصيانة

محكمتتة اعغلاق ومطتتابقتتة  الأغطيتتةوغي هتتا من  الاطتتا  وح ا  الاطتتا ن تك ن أيجتتد  25.8
 لل ائ  الفنية المعتم ة.

   .الخارنيةوالعي ب  تفتيش العب اا المالقة  26.8
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 يجد القيام بعملياا م اقنة منتظمة تست    العي ب الخارنية للمنتج. 1.26.8

بعملية اعغلاق أو أي شتتتتخص آخ   في المنلتتتتأة المعني والمفتشتق م المنلتتتتأة يجد أن  2.26.8
المعبئتتة والمالقتتة للتحقق من متت ى  العب اامختص في تفتيش العب اا وأغطيت تتا، بتفقتت  

تس ب المنتج أو ون م عي ب يمكن أن تؤث  عل  سلامة العب ة، وذلك في فت اا مناسنة 
 من حيث ت ات ها لضمان اعغلاق المحكم للعب ة.

 ي حي م. أيجد حفظ سجلاا عملياا الم اقنة واتخاذ إن ا اا ت حيحية في حال ون م  3.26.8

ش ب تتتتتتتتتتت ي إضتتتتتتتتتتتافي ف ر ح تتتتتتتتتتت ل خلل في الآلة، أو ف ر تع يل ا، أو يجد إن ا  تفتي 4.26.8
 ع مت ا إل  النلاط بع  فت ة ت قف ت  لة. 

 غلق العب اا. وم نعي آلاايجد إتناع م اصفاا م نعي م ام التعبئة  5.26.8

 تفتيش عملية إغلاق الب تماناا الزنانية    27.8

يجد أن يق م م ظف مختص ومستتؤول بعملياا اختنار وتفتيش مناستتنة ومف تتلة ضتتمن  1.27.8
 م ثق.فت اا كافية من حيث ت ات ها لضمان إحكام إغلاق الب تماناا بلكل 

 .الل كة الم نعة تعليماايجد إتناع  2.27.8

  واعن ا اا الت حيحية المتخذة.  أن ااهاالتي تم يجد حفظ سجل بالاختناراا   3.27.8

 (Double seam)المزدوجة  الأغطية وحوافهاتفتيش   28.8

الم اصتتتتتتتتتتتتتتفة  في 7.4.8.1.2القستتتتتتتتتتتتتتم  يجد ال ن ع إل ، فيما يخص العب اا المع نية 1.28.8
 .(3.2المذك رة في البن  رقم  

اللتت كة  عرشتتاماافيما يخص الحاو اا البلاستتتيكية ذاا الح ا  المع نية، يجد ال ن ع  2.28.8
 الم نعة. 

 تفتيش اللحام الحراري   29.8
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ن، في فت اا كافية ين وم ر ين مخت تتتتتتتتتتتتتتيم ظف تك ن عملياا التفتيش من قبليجد أن  1.29.8
اختناراا مناستتتتتتتتتتتتنة لضتتتتتتتتتتتتمان ون م لحام محكم اعغلاق يك ن وان ا  من حيث وتي ت ا، 
 م ث قا ومتجانسا. 

 الت حيحية المطل  ة.يجد حفظ سجلاا بمثل هذه الاختناراا واعن ا اا  2.29.8

صتتتتتتتتتتتلابة اللحام، وقياستتتتتتتتتتتاا ستتتتتتتتتتتماكة  من م ىة للتأك  يالاختناراا الفيز ائ يجد ان ا   3.29.8
 اللحام.

 الأخرى  عمليات الإغلاق الميكانيكية  30.8

، في فت اا كافية نين وم ر ين مخت تتتتتتتتتتتيم ظف تج ى عملياا اعغلاق من قبليجد أن 
من حيث وتي ت ا، بعملياا اختنار مناستتتتتتتتتتتتتنة لضتتتتتتتتتتتتتمان ون م لحام محكم اعغلاق يك ن 

اختناراا للتحقق من ستتتتلامة المك ناا الحستتتتاستتتتة في كما يجد ان ا  م ث قا ومتجانستتتتا. 
حلقاا اللحام والأغلتتتتتتتتتية، وت ان ها بالع م الكافي والمامة المناستتتتتتتتتنة  مثلعملية اعغلاق 

 مطل ب لضمان الحفاع عل  إغلاق محكم للحاو ة.  والم ق  ال

أو الاطتتا  أو  عيتتد في اللحتتام عل  إذا تم الكلتتتتتتتتتتتتتتفخلال عمليتتاا التفتيش ال وتينيتتة   31.8
، يجد أن يتم تح ي  للعب ةيمكن أن يؤمي إل  اعضتتتت ار باعغلاق المحكم  ح ا  الاطا 

عملية من عملياا التثبه.  واخ وتقييم نمي  المنتجاا المع ة بين فت ة اكتلتتتتتتتتا  العيد 
في ستتتتتتجلاا تحفظ لفت ة تتجاو  العم  الافت اضتتتتتتي إن ا اا ت تتتتتتحيحية وإمران ا  اتخاذو 

 . للمنتج

 تداول العبوات بعد إغلاقها   32.8

يجد ت اول العب اا، بط  قة تحمي ا وتحمي وستتتتتتائل إغلاق ا من الضتتتتتت ر الذي ق  يؤمي  1.32.8
 . خلال نمي  م احل السلسلة لاحقإل  ظ  ر عي ب وتل ث ميك و ي 

مناولة العب ة م  أن اع العب اا  أمواا وأن زةيجد أن يتناستتتتتتد ت تتتتتتميم وعمل وصتتتتتتيانة  2.32.8
كما يجد  إضتتتتتتتتتتتتتافيا،تاليفا  العب ةوالم ام المستتتتتتتتتتتتتتخ مة. وإذا معه الحانة، يجد تاليف 
 إبقااها نافة ونظيفة قبل القيام بتاليف ا بمالف إضافي. 
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 تتتتتتتتميم نظام نقل العب اا ومع اته بحيث تمن  الأضتتتتتتتت ار التي يمكن أن ت تتتتتتتتيد يجد ت 3.32.8
 العب ة. 

نافة.  وإبقائ اوأستتط  المع اا وتعقيم ا بلتتكل مناستتد،  نقل العب اايجد تنظيف حزام  4.32.8
ال تتتتتتتتتت مة  تلافيتضتتتتتتتتتتمن  ت تتتتتتتتتتميم مستتتتتتتتتتار نقل العب اا بط ق صتتتتتتتتتتحية وعلميةو جد 

 الميكانيكية أو الض ر بالعب اا. 

بأي ضتتت ر عل   ابلتتتكل مستتتتم  لمن  تستتتبب  العب اا والحاو اانقل  أمواايجد صتتتيانة  5.32.8
 العب اا.

 .أنظمة تعقيم العب اا التي تستخ م النخار عالي الح ارة  33.8

يجد إع ام نظم التعبئة والتاليف التي تستتتتتتتتتتتتتتتخ م النخار عالي الح ارة لتعقيم أستتتتتتتتتتتتتتط   1.33.8
تج يزها بحيث تعمل عل  رصتتتتتتتتتتتتتتت  الع امل الح نة في تنفيذ المع اا وم ام التعبئة، أو 

 عملية التعقيم.

 الفت ة الزمنيةيجد أن يتم تسجيل أمن  مرناا الح ارة التي وصل إلي ا المعقم إل  ناند  2.33.8
 التي قضت ا العب ة فيه.

يجد تستتتتتتتتتجيل مرنة ح ارة الج ا  المعقم للأغطية والم ة الزمنية التي قضتتتتتتتتتت ا الأغطية  3.33.8
 فيه. 

 .تنقل ايجد حفظ سجلاا عملية تعقيم المياه والأنابيد التي  4.33.8

يجد ان تتم بط  قة تمن  التل ث، كما  إذا تم استتتتتتتتتتتتتتتخ ام المياه لتب    العب اا قبل غلق ا 5.33.8
 .التعقيم السابقة للمناتق التي تنفذ في ا عملياا التعبئة والالقيجد ت ثيق عملية 

الح ارة المب مجتتتة في عمليتتتة المعتتتالجتتتة مرنتتتة الاحتفتتتاع بستتتتتتتتتتتتتتجلاا تبين الحفتتتاع عل    6.33.8
 المب مجة خلال عملياا المل  والالق. 

   .باستخ ام المُعقماا الكيميائية تعقيم العب اا  34.8
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بئتة والتاليف التي تستتتتتتتتتتتتتتتخت م المعقمتاا الكيميتائيتة لتعقيم أستتتتتتتتتتتتتتط  إع ام نظم التعيجتد  1.34.8
المع اا وم ام التعبئة، أو تج يزها بحيث يتم رصتتتتتتتتتتتتتتت  الع امل الح نة في تطبيق عملية 

 : يما يلالأمثلة عل  الع امل الح نة التي يتطلد رص ها  وتلملالتعقيم، 

 .مرنة ت كيز المعقم .1

  .مع ل الاست لاك أو التطبيق .2

 .ح ارة ال  ا  المستعمل للتجفيفمرنة  .3

 .مرنة ح ارة المعقم .4

 .فت ة التلامس .5

عمليتة التعقيم  فعتاليتةاللتتتتتتتتتتتتتت وط والع امتل الأخ ى التي تعتب  ح نتة بتالنستتتتتتتتتتتتتتنتة إل   .6
 .المب مجة

بي وكستتتتتتتتتتتتتتي  ال ي رونين أو غي ه من المعقماا الكيميائية، يجد أن  في حال استتتتتتتتتتتتتتتخ ام 2.34.8
يضمن الم ن  سلامة ومأم نية المعقم فيما يخص ملامسته لم ام التعبئة باعضافة إل  
ضتتتتتتتتتتتتمان خضتتتتتتتتتتتت عه لأي متطلناا تتعلق بالت كيز الأق تتتتتتتتتتتت  أو الأمن  والح وم الآمنة 

 السليمة. 

ضتتتتتتتتتتت وري للحفاع عل  ستتتتتتتتتتتلامة ان ا  لاا اا المعقمة في حال اعتنار ال  ا  المعقم أو ا 3.34.8
المنطقة المعقمة في آلة التعبئة، يجد ت ثيق ون م ضتتتتتتتتاط إيجابي ب اية من مورة التعقيم 

 السابق للمعالجة ووص لا إل  ن اية عملية التعبئة. 

 .الأشعة ف ق البنفسجيةب نظم تعقيم  35.8

المعالجة بالأشتتتتتتتتعة ف ق البنفستتتتتتتتجية المستتتتتتتتتخ مة لتعقيم  مرنةيجد حفظ ستتتتتتتتجلاا تبين  1.35.8
 وعملياا ال قابة التي خضعه ل ا.  العب اا

يجد الاحتفاع بم اصفاا م ة خ مة الأن زة التي ت سل م ناا ك  وماناتيسية ضمن  2.35.8
 ملف ي ثق و حفظ باستم ار.
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 :غسل العب اا  36.8

إذا معه الحانة، يجد غستتتتتتتتتتتتتتتل العب اا المعبئة والمالقة بالكامل قبل عملية التعقيم   1.36.8
 . و الحاو ةأالعب ة للتخلص من اللح م والأوساخ وآثار المنتج الم ن مة خارت 

 تعقيم ا.  بع يجد تجند غسل الحاو اا  2.36.8

 :التعقيم التجاري للأغذية ذاا الجسيماا المنف لة  37.8

حجم من تا في  أكب  فيجتد تحت يت إذا احت ى المنتج في ت كيبتته عل  نستتتتتتتتتتتتتتيمتاا م ئيتة  1.37.8
 .عملية المعالجة المب مجة باعتناره عاملا من الع امل الح نة

يجد إمرات ستتجلاا بالأحجام الق تت ى أو ستتجلاا تلتتي  إل  كيفية م اقنة الأحجام لكل  2.37.8
 مفعة من المنتجاا. 

 الغذائية نقل وتخزين المنتجات  .9

( 13.2(،  10.2رقم  م  ع م الاخلال بما ن تتتتتتتتتتتتته عليه الل ائ  الفنية ال ارمة في البن  
 يجد الالتزام بالاشت اتاا التالية: ،(20.2  ,( 14.2 (، 12.2 

و أي تلف أن ت ف  المختتتا ن الحمتتتايتتتة اللا متتتة للمنتجتتتاا الاتتتذائيتتتة وعب ات تتتا من أيجتتتد  1.9
 ض ر.

تخز ن تتا عل  الأرض  و من يجتتد تخز ن المنتجتتاا الاتتذائيتتة في رف   نظيفتتة ومعقمتتة  2.9
 .مناش ة

أن تزوم المخا ن  المستتتتتتتتتتتتتتت معاا( بمقيا  مرنة ح ارة يعطي ق ا ة ممثلة ل رنة ح ارة  3.9
 حيز اللحن عل  أن يك ن مؤش ه في مكان يس ل ق ا ته من الخارت.

رنتتة ح ارة حيز التخز ن والنقتتل بحيتتث يتم تثبيتته أن تك ن الق ا ة المستتتتتتتتتتتتتتجلتتة ممثلتتة لتت  4.9
ن يتم معاي ت ا أمستلع  الح ارة في أماكن وارتفاعاا مختلفة وفقا لخارتة ح ار ة فعالة و 

 وم اقبت ا بلكل موري.
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لقيا  ال ت  ة النسبية ب فة مستم ة في بياناا  المست معاا( بأن زةأن تزوم المخا ن   5.9
التستتتتتتتتتتتتتجيل عل  أن تحفظ هذه البياناا لفت ة تتجاو  العم  الافت اضتتتتتتتتتتتتتي للمنتج  أو فت ة 

 تح مها الج اا المعنية( لل ن ع إلي ا.

ل رنة الح ارة وال ت  ة للتسجيل ب فة مستم ة  المست معاا( بمسجلأن تزوم المخا ن   6.9
انات ا لفت ة تتجاو  العم  الافت اضتتتتتتتتتتتتتتي للمنتج  أو فت ة تح مها الج اا عل  أن تحفظ بي

 المعنية( لل ن ع إلي ا.

أن تك ن المستتتتتتتت معاا  المخا ن( محكمة الالق ومنف تتتتتتتلة لمن  مخ ل الآفاا واي ا ها،  7.9
وتت ف  في ا إضتتتتتتتتتتتا ة كافية وت   ة مناستتتتتتتتتتتنة حستتتتتتتتتتتد المنتج وستتتتتتتتتتت  لة تنظيف ا وفتحاا 

 للت   ف.

تك ن المستتتتت معاا  المخا ن( مخ تتتت تتتتة لتخز ن الأغذية فقط وأن يتم ف تتتتل الم ام أن  8.9
الاذائية الخام عن الأغذية المط ية أو الم تتتتتتتتتتنعة وف تتتتتتتتتتل المنتجاا الاذائية المستتتتتتتتتتبنة 

 للحساسية عن غي ها من المنتجاا الاذائية أو مك نات ا الاي  مسبنة للحساسية.

أن زة خاصتتتتتتتتتتتتتتتة لم اقنة مرنة الح ارة وال ت  ة أن تت ف  في المستتتتتتتتتتتتتتت معاا  المخا ن(  9.9
 لضمان سلامة الأغذية بحيث ت ص  وتسجل وتحفظ هذه السجلاا.

 أن يتم تنظيف وتعقيم وصيانة المست معاا  المخا ن( بلكل موري.  10.9

يجد ت يئة المست معاا  المخا ن( بالب ومة وال ت  ة المناسنة عل  حسد تبيعة المنتج  11.9
 التخز ن. الاذائي قبل

 .ع م تخز ن المنتجاا الاذائية أمام فتحاا ال  ا  مناش ة أو ق  نة ن ا من اعضا ة  12.9

أن يتم التفتيش والتحق من المستتتتتتتتتتتتتتت معاا  المخا ن( بلتتتتتتتتتتتتتتكل موري خلال الي م ال اح   13.9
والتحقق من استتتتتتيفا  نمي  الاشتتتتتت اتاا ال تتتتتحية بما في ا عل  ستتتتتبيل المثال: النظافة، 

الح ارة وال ت  تتتتة، عب اا التعبئتتتتة والتاليف والتتتتتأكتتتت  من عتتتت م تتتتتأث  أو ظ  ر مرنتتتتاا 
علامتتتتاا علي تتتتا، فت اا صتتتتتتتتتتتتتتلاحيتتتتة المنتج الاتتتتذائي وغي هتتتتا وت ثيق ان ا اا التفتيش 

 .والتحقق
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ن تخزن أح ال، و بأي حال من الأ º  25تخز ن نقل والتتجاو  مرنة ح ارة الألا يجد  14.9
 %70ال ت  ة بحيث لا تتجاو  المنتجاا في ظ و  منخفضة 

ن تك ن وستتتيلة نقل المنتجاا الاذائية مخ تتت تتتة للمنتجاا الاذائية فقط مون غي ها م  أ 15.9
 وض  عنارة عل  وسيلة النقل " هذه الم كنة مخ  ة لنقل الأغذية".

 أن يتم تنظيف وتعقيم وصيانة وسيلة النقل بلكل موري.  16.9

أن تك ن وستتتتيلة النقل من ال اخل والخارت الأرضتتتتياا والأب اب والج ران والأستتتتقف بحالة  17.9
وأن تك ن خالية  ،الاذائيني ة ونظيفة، وأن تك ن مرنة ح ارت ا مناستتتتتتتتتتتنة لطبيعة المنتج 

 من أية روائ  أو م ام كيميائية أو حل اا أو بقايا غذا .

ومزومة بم ام عزل ح ار ة مناستتتتتتتتتتتنة ومثبه ن تك ن وستتتتتتتتتتتيلة النقل ماطاة بالكامل أيجد  18.9
 بحيث لا يتم النقل عن  مرنة ح ارة عالية ق  تؤث  عل  المنتج. كفا ت ا

 ن تتم عملياا النقل عن  مرنة رت  ة منخفضة.أيجد   19.9

 البيانات الإيضاحية والترميز   .10

ال ارمة في البن  م اصتتتتتفاا لتنقا لما ورم في ان تك ن البياناا الايضتتتتتاحية للمنتج أيجد 
 )26.2، 25.2، 15.2 رقم 

المنتج والمؤستتتتتتتتتتتتستتتتتتتتتتتتة التي قامه ت ميز يحت ي عل  بياناا  العب ااتتضتتتتتتتتتتتتمن ن أيجد  1.10
الستتتتتتتتنة التي ن ا في ا عملية التعبئة، و الفت ة بتعبئته، وستتتتتتتتنة التعبئة، والي م المح م من 

 . الت نيعيةمن الي م الذي تمه فيه العملية 

محَِ مة عل  العب ة بحيث تك ن مائمة، ومق و ة ولا تؤث  يجد وض  رم   أبج ية رقمية   2.10
ستتتتتتلنا عل  ستتتتتتلامة العب ة. وفي حال لم تستتتتتتم  تبيعة العب ة بالطناعة علي ا، يجد نقش 
ال مز عل  بطاقة المنتج بط  قة تستتت ل ق ا ت ا أو تعليم ا بط ق أخ ى وإل تتتاق ا بإحكام 

  إل  عب ة المنتج. 

 .كفا ت ايجد ت ثيق عملية الت ميز والتأك  من    3.10
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 في صتتتتتتتناميق اللتتتتتتتحن والطبلياا ميزهات   التلتتتتتتتايلية التي تمن يتم تح ي  ال فعاا أيجد  4.10
 والحاو اا.

 مراقبة الجودة    11

عمليتتتتاا الالق  وم اقبت تتتتا وكتتتتذلتتتتكيجتتتتد إعتتتت ام عمليتتتتة المعتتتتالجتتتتة المب مجتتتتة وتطبيق تتتتا 
 seaming and sealing operations) واعش ا   بلكل فعال والتأك  من ان ا تطبق

 هذه العملياا. عل  تطبيق ا بلكل مستم  وت ثيق

  : سجلاا عملياا المعالجة واعنتات  1.11

 (4.2( و  3.2م  الأخذ بالاعتنار بما ورم في الم اصتتتتتتتفاا القياستتتتتتتية ال ارمة في البن   
 يجد الالتزام بالمتطلناا التالية:

لجمي  المعل ماا ال ارمة في الل ائ   يجد ق ا ة والاحتفاع ب ثائق الق ا ة بلتتتتتتتكل مستتتتتتتتم  1.1.11
 وإن ا اا اي انح افاا في العمياا المج ولة وسجلاا العملياا كلو  الفنية والم اصفاا
 :ومن اونمي  المعل ماا الض ور ة الخاصة بالمنتج  العملياا الت نيعية

  .مرنة الح ارةن ا   أن زة( قيا   1.1.1.11

  .مسجل مرنة الح ارة 2.1.1.11

  .قيا  الضاط أن زة 4.1.1.11

بتاستتتتتتتتتتتتتتتخت ام اللت  في الت قيقتة أو الاتال ن في الت قيقتة، أو العلنتة في  معت ل تت فق المنتج  5.1.1.11
 . (ال قيقة...الخ

 .التعبئة المعقم ن ا الضاط الزائ  لل  ا  المعقم في  6.1.1.11

 .التحقق من اننعاث النخار  7.1.1.11

 .التس ب ع م ون م التحقق من 8.1.1.11

  .التعقيم المسبق للمع اا خلال مورة التعقيم 9.1.1.11
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مك ناا المنتج، ال قم ال ي رونيني، والنلاط المائي، ونمي  الع امل ال اخلة في الت ني   2.11
 .لكل مفعة تلايلية

 .ةلتلايلتار خ الانتات والانت ا  ورقم ا  3.11

  .سجلاا كل العملياا وسجلاا اي انح افاا في العمياا المج ولة  4.11

  .يف والتعقيمظسجلاا العملياا الخاصة بالتن  5.11

متتتتا في ذلتتتتك اختنتتتتاراا ب و ع امتتتتل ح نتتتتة في العميتتتتاا المب مجتتتتةأي ع امتتتتل اخ ى أ 6.11
 التحضين.

   في المختبرإجراءات الرقابة   7.11

و  (4.2( و  3.2 بما ن تتته عليه الم اصتتتفاا ال ارمة في البن  رقم  بالاعتنارالأخذ م  
 يجد الالتزام بالاشت اتاا التالية: (20.2 

، أو أكث  ي م 14أيام أو  10لم ة بحيث يك ن اختنار التحضتتتتتتتتتتين  إن ا تح م المنلتتتتتتتتتتأة  1.7.11
من عب اا  عينتتة ممثلتتةمرنتتاا عل  ±  3مرنتتة مئ  تتة،  35عنتت  مرنتتة ح ارة تعتتامل 

 المنتج من كل مفعة قبل تس  ق وت اول المنتج.

ن ا  الاختنتتتاراا الميك و ي ل نيتتتة بحيتتتث يتم الكلتتتتتتتتتتتتتتف عن الميك و تتتاا المم ضتتتتتتتتتتتتتتتتتة إ 2.7.11
 والميك و اا المسبنة للفسام.

 (3.2ال ارمة في البن    للم اصفةن ا  اختناراا قيا  ال قم ال ي رونيني وفقا إ 3.7.11

 .اختناراا عل  العب اا والتأك  من مطابقت ان ا  إ 4.7.11

 السجلات   8.11

 تم م مزة و وتك ن يجد حفظ الستتتتتتتتتجلاا المتعلقة بنتائج الاختناراا الخاصتتتتتتتتتة بكل مفعة  1.8.11
 الت قي  علي ا من اللخص المسؤول والامارة المسؤولة.

 تطبيقهوم اقنة  تطبيقهن تق م المنلتتتتتتتتتتأة بإع ام ب نامج فعال لحفظ الستتتتتتتتتتجلاا يتم أيجد  2.8.11
 بحيث يتضمن نمي  المعل ماا ومن ا:
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 .تار خ الانتات والانت ا  للمنتج .1

 .التلايلرمز ال فعة /  .2

نظتتام المعتتالجتتة وم اقبت تتا والحتت وم الح نتتة والحي م واليتتة م انعت تتا وتعتت يل تتا والتحقق من  .3
 .كفا ت ا

 .سجلاا التحقق من كفا ة التعقيم التجاري  .4

 .السجلاا من اللخص المسؤولالت قي  عل   .5

 .ت ان  السجلاا بلكل ي مي وت ق  من شخص مختص ومسؤول و ق م بالت قي  علي ا .6

 سجلاا غلق العب اا: 3.8.11

إغلاق نمي  العب اا، رمز ال فعة، وتار خ ووقه القيام  صالستتتتتتتتتتتتتتجلاا الخاصتتتتتتتتتتتتتتتة بفح
بعملياا التفتيش المتعلقة بإغلاق العب اا، والقياساا المتح ل علي ا ونمي  اعن ا اا 

و جتتتد أن ي ق  المفتش المكلف بتفتيش إغلاق العب اا عل  . الت تتتتتتتتتتتتتتحيحيتتتة المتختتتذة
نعة الستتتتتتتجلاا المذك رة الستتتتتتتجلاا. يجد أن يق م ممثل مختص عن إمارة المنلتتتتتتتأة بم ا

من  لضتتتتتمان اكتمال ا وليتأك  من أن عملياا ال قابة ق  أبت ات  كا  و لتتتتتكل ي مي كح  
 تمه عل  نح  سليم.  

   .السجلاا المتعلقة بج مة المياه 4.8.11

يجد الاحتفاع بستتتتتتتتتتتتتتجلاا ح ل النتائج التي أفضتتتتتتتتتتتتتتته إلي ا نمي  الاختناراا المتعلقة 
 .وعملياا معالجة مياه التب   بالج مة الميك و ي ل نية 

 المنتج: سجلاا ت اول 5.8.11

ومكان المنتج الن ائي  الت اولومكان  للمنتج الن ائي الت اوليجد حفظ ستتتتتجلاا ت ضتتتتت  
لتستتتتت يل ف تتتتتل مفعاا الاذا  المعينة التي يحتمل تل ث ا، إذا معه الحانة  في الاستتتتت اق

 لذلك

 حفظ السجلاا  6.8.11
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ستتتتتتتن اا و جد الاحتفاع ب ا عل   3عن  تقل لا م ة  منيةلالستتتتتتتجلاا  حفظ نمي يجد 
 .نح  يسم  بال ن ع إلي ا بس  لة
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 الصااجل :

 

CAC/RCP 23-  "مست ر الممارساا ال حية للأغذية المعلنة منخفضة الحم ضة والمحمضة" . 

SFDA FD. GSO 21-   ب ا" ."الل وط ال حية بالم ان  والعاملين 

SFDA FD. GSO 1694-  " الق اع  العامة ل حة الاذا" 


