
المتطلبات الصحية للعاملين في قطاع الأغذية
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الأمين العام                                       
الغذائيةلاتحاد العربي للصناعاتا



الممارسات الصحية الجيدة
Good Hygiene Practices

.مالهي الشروط الواجب اتباعها من قبل الأشخاص في جميع أنحاء العالم ولمختلف الاع

.جميع الممارسات المتعلقة بالشروط والتدابير اللازمة لتأمينها (GHP)تشمل

نظافة الجسم

ناسبةماسنانومعجونبفرشاةالاسنانتنظيف

الىاعلىمنالفرشاةالعلويالفكولتنظيف

.لأعلىاالىالاسفلمنالسفليوللفكالأسفل

المتطلبات الصحية للعاملين في قطاع الأغذية



ثانية وبين الأصابع 20غسل الأيدي بصابون جيد ولمدة -2

الحمامأستعمالوبماء دافئ قبل البدء في العمل وبعد 



مة رتداء ملابس نظيفة وملائأقص الاظافر بأستمرار

أرتداء القفازات والكمامات



نظافة الطهي-3

تلوث تتعلق نظافة الطهي بالممارسات ذات الصلة بإدارة الأغذية والطهي ومنع

إلى بكترياالالطعام الذي يصعب الحد منه ، ومنع التسمم الغذائي وتقليل انتقال 

.الأطعمة الأخرى

تنظيف وتعقيم مناطق تحضير الطعام والتجهيزات -1

التخزين مناسب للأغذية لمنع التلوث المباشر-2

تبريد الأطعمة -3

وضع علامات على الطعام للإشارة إلى وقت اعداده -4



نميكونقدالتيالأخطاراحتماليةمنالصحيةالممارساتتقللأنيجب

غذائيةالالسلسلةمناللاحقةالمراحلفيفيهاالتحكمالمستحيلأوالصعب

ناتوالكائالفطريةوالسمومالحيويةوالمضاداتالحشريةالمبيدات)مثال

.(طازجةأونيئةتناولهايتمالتيالأغذيةفيالدقيقةالحية

الإنتاج الأولي


