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تنتج من العملي�ت الت�ش���نيعية المختلفة ب�لمن�ش�آت الغذائية اأنواع 
متعددة من المخلف����ت �شواءً ك�نت �شلب���ة اأو  �ش�ئلة، ع�شوية اأو 
غير ع�شوية، ق�بلة للتحلل حيوي�ً اأو غير ق�بلة للتحلل، وللتخطيط 
للتخل����ص من ه���ذه المخلف�ت يجب الاأخذ ف���ى الاعتب�ر اأن هذا 
الاإج���راء يتم لي�ص فقط بعد الانته�ء من عملية الاإنت�ج )تح�شير / 
تجهي���ز / طهى الاأطعمة( ولكنه يم�ر�ص اأي�ش����ً اأثن�ء عملية الاإنت�ج 
والاإعداد وهن� تكمن خطورة ه���ذه العملية والتى يمكن اأن تكون 
�شبب�ً رئي�ش�ً من اأ�شب�ب تلوث الغذاء عن طريق م� ي�شم�ى ب�لتلوث 

العر�شى.
ل���ذا تم اإعداد ه���ذه الن�شرة لمد يد الع���ون للمنتجين والع�ملين 
في المن�ش�آت الغذائية للا�شتر�ش�د به� في عملية التخل�ص الاآمن من 

المخلف�ت.

والله ولي التوفيق

وكالة الوزارة للشئون البلدية

5مقدمة

6التخلص الآمن من المخلفات

المخاطر المتوقعة التي يمكن أن تنتج من 
11المخلفات نفسها أو أثناء تجميعها والتخلص منها

نقاط التحكم التي يجب مراعتها لضمان 
12التخلص الصحي من المخلفات 

كيفية متابعة والتأكد من عمليات التخلص من 
13المخلفات

الإجراءات التصحيحية المتبعة في حالات وجود 
مصادر خطر أثناء عملية التخلص الصحي من 

المخلفات
14



إدارة مخلفات المنشآت الغذائية

9 8

ملحوظ��ة: تحفظ ح�وي�ت المخلف����ت الع�شوية �شريع���ة التحلل بداخل 
مك�ن مبرد لحين التخل�ص منه�.

تزوي���د ح�وي����ت النف�ي�ت م���ن الداخل . 4
ب�أكي��ص بلا�شتيكي���ة اأو اأكي��ص من الورق 
المق���وى غ���ير منف���ذة واأن تك���ون ه��ذه 
الح�وي�ت محكم�����ة الغل��ق وتفتح وتغلق 

بوا�شطة القدم .

م�����ن م�ش����در التل������وث التى ت���وؤدي اإلى تل���وث الغ����ذاء تواجد 
الح�ش���رات والق��وار����ص ويمكن منع حدوث ذلك ع���ن طريق التخزين 
والتخل�ص ال�شحي الاآم��ن م���ن المخلف�ت والمخلف�ت هي نف�ي�ت �شلبة 
لا يمك���ن حمله���� اأو التخل�ص منه� م���ن خلال نظ�م ال�ش�����رف ال�شحي 
وه���ى ع�دةً م� تخزن في منطقة خلفية خ������رج المن�ش���أة لحين التخل���ص 
منه������ ويراعى اأن يتم رفع المخلف����ت ب�شف��ة دوري��ة في اأقل وقت ممكن 
لتجن��ب الروائ��ح الكريه��ة واإيواء الح�شرات والقوار�ص  واأم� ح�وي�ت 
النف�ي�ت التي لا ت�شتخدم فتحفظ خ����رج المن�ش�أة وتكون نظيفة لتجنب 

جلب الح�شرات والقوار�ص في مك�ن مخ�ش�ص لهذا الغر�ص.
ومن ه��ذا المنطلق ف�إن اإدارة مخلف�ت المن�ش���آت الغذائية ت�ش��مل 

القواعد الت�لية:
توفير ح�وي�ت التخل�ص من النف�ي�ت داخل وخ�رج �ش�لات تجهيز . 1

واإعداد الطع����م ب�أعداد واأحج�م ك�فية، وه���ذه الح�وي�ت لابد اأن 
تك���ون م�شنَّعة من م���واد مق�وم��ة للح�ش���رات والقوار�ص وتكون 

متينة وغير ممت�ش��ة للرطوب��ة و�شهلة التنظيف وال�شي�نة.

 اأن تك���ون ح�وي�ت النف�ي����ت من م�دة غير متف�عل���ة كيمي�ئي�ً وغير . 2
منفذة.

توفير ح�وي�ت النف�ي����ت ب�ألوان مختلف�ة تبع�ً لن���وع النف�ي�ت التي . 3
�شتلقى به� وتق�شم اإلى:

مخلفات عضوية 

سريعة التحلل   

(بقايا ا�طعمة)

ورقيات /

بلاستيكيات

كسور الصيني / 
الزجاج والخزف 

والبورسلان

خضراء اللونسوداء اللونرمادية اللون

التخلص 
الآمــن من 
المخـــلفـــات
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اأن يتم تنظيف ح�وي�ت النف�ي�ت ب��شتخدام الم�ء ال�ش�خن والمنظف�ت . 5
والمطه���رات المن��شبة ، واأن يتم تنظيف ح�وي�ت النف�ي�ت المو�شوعة 

خ�رج المن�ش�أة على فترات منتظمة.
الحف����ظ عل���ى ح�وي�ت النف�ي�ت نظيف���ة م�����ن الداخ��ل والخ�رج . 6

ب�شفة م�شتمرة.
عدم امتلاء ح�وي�ت النف�ي�ت ب�أك���ر من الحد الم�شموح به واأن يتم . 7

اإفراغه� اأولًا ب�أول والتخل�ص من محتوي�ته� بطريقة �شحية اآمنة .
الم���ك�ن المخ�ش�ص لتجمي�����ع المخلف�ت يجب اأن يك���ون بعيداً عن . 8

اأق�ش����م اإع���داد الطع����م )الا�شتلام/المخ�زن/المط�بخ/المط�عم( 
ولابد اأن يكون معزولًا طبيعي�ً عن هذه الاأق�ش�م .

يراع���ى اأن تك���ون مواعيد نق���ل المخلف�ت م���ن المط�ب���خ والاأم�كن . 9
الاأخرى بعيدة عن مواعيد ا�شتلام المنتج�ت الغذائية تجنب�ً للتلوث 

العر�شي.

موا�شف�ت المك�ن المخ�ش�ص لتجميع المخلف�ت:
• ت�شم���م ) الاأر�شي����ت / الاأ�شق���ف / الحوائط ( من م���واد �شهلة 	

التنظيف.
• اأن تكون الاأر�شية قوية التحمل وغير زلقة.	
• اأن يكون ب�لاأر�ص ميل طفيف تج�ه فتح�ت ال�شرف.	
• تزويد الب�ب بذراع غلق ذاتي حتى يظل مغلق�ً ب��شتمرار.	
• اأن يزود المك�ن بثلاجة ) وحدة تكييف اأو تبريد (، تعمل على درجة 	

حرارة م� بين )1 – 4°م( لحفظ النف�ي�ت الع�شوي��ة �شريعة التحلل 
مثل بق�ي� الاأطعمة لت�أخير اأو منع تعفنه�.

• يزود بم�ش���در مي�ه �شغ�ط ع�لٍ لتنظيف���ه ، وو�شيل��ة ل�ش��رف مي���ه 	
التنظي��ف داخله��� ولي�ص خ���رج المك�ن المخ�ش�ص لهذا الغر�ص.

• الر�ص الدوري لمك�ن تجميع المخلف����ت ب�لمبيدات لمق�ومة الح�شرات 	
والاآف����ت على اأن تكون مرة كل خم�شة ع�شر يوم�ً على الاأقل، واأن 
يتم تدريب عم����ل النظ�فة ب�لمن�ش�أة على طريقة التع�مل ال�شحية مع 
المخلف�ت وتجميعه�، اأهمي��ة غ�ش���ل اأيديهم جي��داً وكيفي��ة غ�شيله��� 

بعد التع�م��ل مع مختلف اأنواع النف�ي�ت.
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• عند تجمي���ع المخلف����ت ونقله��� م���ن اأم�ك��ن الاإنت������ج )المطبخ / 	
المطع���م  / الغ���رف / اأم�ك���ن الحف���لات( اإلى الم���ك�ن المخ�ش�ص 
لتجميعه������ وتخزينه��� يراع���ى اأن تك��ون ف���ى ح�وي����ت محكم�ة 
الغل��ق واألا تت�ش�ق��ط اأج��زاء منه��� على الاأر�ص واأن لا ت�شحب على 
الاأر�شي�������ت ولكن تحمل على عرب�ت اأو تك�����ون هذه الح�وي���ت 

بعجل لي�شهل نقله� لمك�ن تخزينه� .
• يجب اأن تكون جيدة التهوية ذات اإ�ش�ءة قوية.	

المخ�ط��ر المتوقعة الت��ي يمكن اأن تنتج من المخلف�ت نف�ش��ه� اأو 
اأثن�ء تجميعه� والتخل�ص منه�: 

• تراك������م المخلف����ت ي��وؤدى اإلى ج�����ذب الح�ش�����رات والقوار�ص 	
والاآف�ت ال�ش�رة .

• تراكم الزيوت وال�شحوم داخ���ل ح�وي�ت النف�ي�ت وعدم تنظيفه� 	
يوؤدى اإلى نمو البكتيري� ال�ش�رة بج�نب الروائح الكريهة.

• التداول غير ال�شحي للمخلف�ت يمكن اأن يكون م�شدراً من م�ش�در 	
التلوث العر�شى .

• ح�وي�ت النف�ي�ت غير ال�شليمة والتي تحوى ك�شوراً اأو �شروخ�ً اأي�ش�ً 	
قد تكون م�شدراً للتلوث .
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نق�ط التحكم التي يجب مراع�ته� ل�شم�ن التخل�ص ال�شحى من 
المخلف�ت:

• تحدي���د المن�طق التى يجب اأن تو�شع به� ح�وي����ت النف�ي�ت داخلي�ً 	
وخ�رجي�ً .

• الت�أكد من اأن الم�دة الم�شنوع منه���� ح�وي�ت النف�ي�ت �شلبة قوية لا 	
تتف�عل مع المخلف�ت خ��شةً الع�شوية .

• اأن تفتح ح�وي�ت النف�ي�ت ب�لقدم)ذاتية الغلق( .	
• اأن تبط���ن ح�وي����ت النف�ي����ت من الداخ���ل بكي����ص بلا�شتيكى غير 	

مثقب.
• يجب اأن تتم عملية تنظيف وتطهير ح�وي�ت النف�ي�ت كلم� تم تفريغه� 	

من النف�ي�ت التي ك�نت به�.
• اأن تتم عملي���ة تنظيف وتطهير الاأم�كن المحيط���ة بح�وي�ت النف�ي�ت 	

الداخلية والخ�رجية جيداً .
• مراع�ة الر�ص الدوري للمك�ن المخ�ش�ص لتجميع النف�ي�ت ب�لمبيدات 	

المن��شبة لمنع تك�ثرالح�شرات .

كيفية مت�بعة والت�أكد من عملي�ت التخل�ص من المخلف�ت:
• مت�بعة نظ�فة اأم�كن ح�وي�ت النف�ي�ت مرتين يومي�ً على الاأقل من قبل 	

الم�شرف الق�ئم على اأعم�ل النظ�فة .
• ا�شتبع����د الح�وي����ت الت�لفة والمك�ش���ورة اأو المحطم���ة، وا�شتبداله� 	

ب�أخرى �شليمة.
• الت�أكد من التفري��غ ال���دوري والم�شتمر للنف�ي�ت خلال اليوم ومنع 	

تكد�ص الح�وي�ت ب�لنف�ي�ت عن الحد الم�شموح به.
• يجب الت�أكد يومي�ً من وجود الاأكي��ص البلا�شتيكية المبطنة لح�وي�ت 	

النف�ي�ت.
• الت�أكد من نظ�فة وتطهير الاأم�كن المحيطة بح�وي�ت النف�ي�ت.	
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الاإج��راءات الت�شحيحية المتبعة فى ح���لات وجود م�ش�در خطر 
اأثن�ء عملية التخل�ص ال�شحي من المخلف�ت:

• التخل�ص من اأي تراكم�ت للنف�ي����ت في من�طق التجهيز والاإعداد 	
مب��شرةً.

• ا�شتبع����د اأي ح�وي����ت به���� عي���وب اأو ك�ش���ور اأو لا تغل���ق جيداً 	
واإ�شتبداله� ب�أخرى فوراً .

• تفريغ اأي ح�وي�ت ممتلئة فوراً .	
• تنظيف اأي ح�وي�ت ف�رغة وجدت غير نظيفة وتطهيره� فوراً.	
• ف���ى ح�لة وجود المنطقة المحيطة بح�وي�ت النف�ي�ت �شواء في منطقة 	

التجهي���ز والاإعداد اأو فى المنطقة الخ�رجية غير نظيفة يجب تنظيفه� 
وتطهيره�.
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