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تنتج من العمليات الت�ص���نيعية المختلفة بالمن�ش�آت الغذائية �أنواع 
متعددة من المخلف���ات �سواءً كانت �صلب���ة �أو  �اسئلة، ع�ضوية �أو 
غير ع�ضوية، قابلة للتحلل حيوياً �أو غير قابلة للتحلل، وللتخطيط 
للتخل����ص من ه���ذه المخلفات يجب الأخذ ف���ى الاعتبار �أن هذا 
الإج���راء يتم لي�س فقط بعد الانتهاء من عملية الإنتاج )تح�ضير / 
تجهي���ز / طهى الأطعمة( ولكنه يمار�س �أي�ض���اً �أثناء عملية الإنتاج 
والإعداد وهنا تكمن خطورة ه���ذه العملية والتى يمكن �أن تكون 
�سبباً رئي�اسً من �أ�سباب تلوث الغذاء عن طريق ما ي�سمـى بالتلوث 

العر�ضى.
ل���ذا تم �إعداد ه���ذه الن�شرة لمد يد الع���ون للمنتجين والعاملين 
في المن�ش�آت الغذائية للا�ستر�شاد بها في عملية التخل�ص الآمن من 

المخلفات.

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
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ملحوظ��ة: تحفظ حاويات المخلف���ات الع�ضوية �سريع���ة التحلل بداخل 
مكان مبرد لحين التخل�ص منها.

44 تزوي���د حاوي���ات النفايات م���ن الداخل .
ب�أكيا�س بلا�ستيكي���ة �أو �أكيا�س من الورق 
المق���وى غ�ي�ر منف���ذة و�أن تك���ون هــذه 
الحاويات محكمــ���ة الغلــق وتفتح وتغلق 

بوا�سطة القدم .

مــ���ن م�ص���ادر التلـــ���وث التى ت����ؤدي �إلى تل���وث الغـ���ذاء تواجد 
الح�ش���رات والقــوار����ض ويمكن منع حدوث ذلك ع���ن طريق التخزين 
والتخل�ص ال�صحي الآمــن م���ن المخلفات والمخلفات هي نفايات �صلبة 
لا يمك���ن حمله���ا �أو التخل�ص منها م���ن خلال نظام ال�ــص���رف ال�صحي 
وه���ى عادةً ما تخزن في منطقة خلفية خــ���ارج المن�شــ�أة لحين التخلــ�ص 
منهــ���ا ويراعى �أن يتم رفع المخلف���ات ب�صفــة دوريــة في �أقل وقت ممكن 
لتجنــب الروائــح الكريهــة و�إيواء الح�شرات والقوار�ض  و�أما حاويات 
النفايات التي لا ت�ستخدم فتحفظ خ���ارج المن�ش�أة وتكون نظيفة لتجنب 

جلب الح�شرات والقوار�ض في مكان مخ�ص�ص لهذا الغر�ض.
ومن ه��ذا المنطلق ف�إن �إدارة مخلفات المن�ش���آت الغذائية ت�ش��مل 

القواعد التالية:
11 توفير حاويات التخل�ص من النفايات داخل وخارج �اصلات تجهيز .

و�إعداد الطع���ام ب�أعداد و�أحجام كافية، وه���ذه الحاويات لابد �أن 
تك���ون م�صنَّعة من م���واد مقاومــة للح�ش���رات والقوار�ض وتكون 

متينة وغير ممت�ــصة للرطوبــة و�سهلة التنظيف وال�صيانة.

22  �أن تك���ون حاويات النفاي���ات من مادة غير متفاعل���ة كيميائياً وغير .
منفذة.

33 توفير حاويات النفاي���ات ب�ألوان مختلفـة تبعاً لن���وع النفايات التي .
�ستلقى بها وتق�سم �إلى:

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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55 �أن يتم تنظيف حاويات النفايات با�ستخدام الماء ال�اسخن والمنظفات .
والمطه���رات المنا�سبة ، و�أن يتم تنظيف حاويات النفايات المو�ضوعة 

خارج المن�ش�أة على فترات منتظمة.
66 الحفاـــظ عل���ى حاويات النفايات نظيفـــة مــ���ن الداخــل والخارج .

ب�صفة م�ستمرة.
77 عدم امتلاء حاويات النفايات ب�أك�ث�ر من الحد الم�سموح به و�أن يتم .

�إفراغها �أولًا ب�أول والتخل�ص من محتوياتها بطريقة �صحية �آمنة .
88 الم���كان المخ�ص�ص لتجميــ���ع المخلفات يجب �أن يك���ون بعيداً عن .

�أق�س���ام �إع���داد الطع���ام )الا�ستلام/المخازن/المطابخ/المطاعم( 
ولابد �أن يكون معزولًا طبيعياً عن هذه الأق�اسم .

99 يراع���ى �أن تك���ون مواعيد نق���ل المخلفات م���ن المطاب���خ والأماكن .
الأخرى بعيدة عن مواعيد ا�ستلام المنتجات الغذائية تجنباً للتلوث 

العر�ضي.

موا�صفات المكان المخ�ص�ص لتجميع المخلفات:
• ت�صم���م ) الأر�ضي���ات / الأ�سق���ف / الحوائط ( من م���واد �سهلة 	

التنظيف.
• �أن تكون الأر�ضية قوية التحمل وغير زلقة.	
• �أن يكون بلاأر�ض ميل طفيف تجاه فتحات ال�صرف.	
• تزويد الباب بذراع غلق ذاتي حتى يظل مغلقاً با�ستمرار.	
• �أن يزود المكان بثلاجة ) وحدة تكييف �أو تبريد (، تعمل على درجة 	

حرارة ما بين )1 – 4°م( لحفظ النفايات الع�ضويــة �سريعة التحلل 
مثل بقايا الأطعمة لت�أخير �أو منع تعفنها.

• يزود بم�ص���در مياه �ضغـط عالٍ لتنظيف���ه ، وو�سيلــة ل�ــصرف مياــه 	
التنظيــف داخلهاــ ولي�س خاــرج المكان المخ�ص�ص لهذا الغر�ض.

• الر�ش الدوري لمكان تجميع المخلف���ات بالمبيدات لمقاومة الح�شرات 	
والآف���ات على �أن تكون مرة كل خم�سة ع�شر يوماً على الأقل، و�أن 
يتم تدريب عم���ال النظافة بالمن�ش�أة على طريقة التعامل ال�صحية مع 
المخلفات وتجميعها، �أهميــة غ�س���ل �أيديهم جيــداً وكيفيــة غ�سيلهاــ 

بعد التعامــل مع مختلف �أنواع النفايات.
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• عند تجمي���ع المخلف���ات ونقلهاــ م���ن �أماكــن الإنتــ���اج )المطبخ / 	
المطع���م  / الغ���رف / �أماك���ن الحف�ل�ات( �إلى الم���كان المخ�ص�ص 
لتجميعهــ���ا وتخزينهاــ يراع���ى �أن تكــون ف���ى حاوياـــت محكمـة 
الغلــق و�ألا تت�اسقــط �أجــزاء منهاــ على الأر�ض و�أن لا ت�سحب على 
الأر�ضيـــ���ات ولكن تحمل على عربات �أو تكــ���ون هذه الحاوياــت 

بعجل لي�سهل نقلها لمكان تخزينها .
• يجب �أن تكون جيدة التهوية ذات �إ�اضءة قوية.	

المخاط��ر المتوقعة الت��ي يمكن �أن تنتج من المخلفات نف�س��ها �أو 
�أثناء تجميعها والتخل�ص منها: 

• تراكـــ���م المخلف���ات ي�ــؤدى �إلى جــ���ذب الح�شــ���رات والقوار�ض 	
والآفات ال�اضرة .

• تراكم الزيوت وال�شحوم داخ���ل حاويات النفايات وعدم تنظيفها 	
ي�ؤدى �إلى نمو البكتيريا ال�اضرة بجانب الروائح الكريهة.

• التداول غير ال�صحي للمخلفات يمكن �أن يكون م�صدراً من م�اصدر 	
التلوث العر�ضى .

• حاويات النفايات غير ال�سليمة والتي تحوى ك�سوراً �أو �شروخاً �أي�اضً 	
قد تكون م�صدراً للتلوث .
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نقاط التحكم التي يجب مراعاتها ل�ضمان التخل�ص ال�صحى من 
المخلفات:

• تحدي���د المناطق التى يجب �أن تو�ضع بها حاوي���ات النفايات داخلياً 	
وخارجياً .

• الت�أكد من �أن المادة الم�صنوع منه���ا حاويات النفايات �صلبة قوية لا 	
تتفاعل مع المخلفات خا�صةً الع�ضوية .

• �أن تفتح حاويات النفايات بالقدم)ذاتية الغلق( .	
• �أن تبط���ن حاوي���ات النفاي���ات من الداخ���ل بكي����س بلا�ستيكى غير 	

مثقب.
• يجب �أن تتم عملية تنظيف وتطهير حاويات النفايات كلما تم تفريغها 	

من النفايات التي كانت بها.
• �أن تتم عملي���ة تنظيف وتطهير الأماكن المحيط���ة بحاويات النفايات 	

الداخلية والخارجية جيداً .
• مراعاة الر�ش الدوري للمكان المخ�ص�ص لتجميع النفايات بالمبيدات 	

المنا�سبة لمنع تكاثرالح�شرات .

كيفية متابعة والت�أكد من عمليات التخل�ص من المخلفات:
• متابعة نظافة �أماكن حاويات النفايات مرتين يومياً على الأقل من قبل 	

الم�شرف القائم على �أعمال النظافة .
• ا�ستبع���اد الحاوي���ات التالفة والمك�س���ورة �أو المحطم���ة، وا�ستبدالها 	

ب�أخرى �سليمة.
• الت�أكد من التفريــغ ال���دوري والم�ستمر للنفايات خلال اليوم ومنع 	

تكد�س الحاويات بالنفايات عن الحد الم�سموح به.
• يجب الت�أكد يومياً من وجود الأكيا�س البلا�ستيكية المبطنة لحاويات 	

النفايات.
• الت�أكد من نظافة وتطهير الأماكن المحيطة بحاويات النفايات.	
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الإج��راءات الت�صحيحية المتبعة فى ح��الات وجود م�اصدر خطر 
�أثناء عملية التخل�ص ال�صحي من المخلفات:

• التخل�ص من �أي تراكمات للنفاي���ات في مناطق التجهيز والإعداد 	
مبا�شرةً.

• ا�ستبع���اد �أي حاوي���ات به���ا عي���وب �أو ك�س���ور �أو لا تغل���ق جيداً 	
و�إ�ستبدالها ب�أخرى فوراً .

• تفريغ �أي حاويات ممتلئة فوراً .	
• تنظيف �أي حاويات فارغة وجدت غير نظيفة وتطهيرها فوراً.	
• ف���ى حالة وجود المنطقة المحيطة بحاويات النفايات �سواء في منطقة 	

التجهي���ز والإعداد �أو فى المنطقة الخارجية غير نظيفة يجب تنظيفها 
وتطهيرها.
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