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بعد �أن ات�سعت حركة التجارة الدولية في مجال ا�ستيراد وت�صدير ال�سلع الغذائية 
ومنتجاتها، ف�إن �سل�س���لة �إمداد الغذاء �أ�ص���بحت عالمية، بجان���ب الزيادة الهائلة في 
عدد ال�سكان، وبالتالي ت�شعبت م�شكلة �سلامة الغذاء �أكثر من قبل؛ لذلك �أ�صبحت 
�شركات ت�ص���نيع الأغذية التي تعمل في �إنتاج الغذاء في حاجة �إلى تكثيف الإنتاج 
والعمل على رفع جودته والتوافق مع المتطلبات الت�شريعية والتطابق مع الموا�صفات 

و�إر�ضاء الم�ستهلك واكت�ساب ثقته.
ومن �ضمن التحديات الحديثة ل�ص���ناعة الأغذية اتجاه ال�شركات نحو نظم �إدارة 
�س�ل�امة الغذاء لتطبيق موا�صفاتها ومتطلباتها والح�ص���ول على �شهادة بها من خلال 
هيئات عالمية ذات �سلطة نظامية وحيث �إن ت�صميم مرافق المن��شآت الغذائية تعتبر من 

لية لنظم �إدارة �سلامة الغذاء. �أهم برامج المتطلبات الأوَّ
لذا حر�صت الوزارة على �إعداد هذا الدليل الإر�شادي ليمد يد العون للأ�شخا�ص 
الذي���ن يرغبون في امتلاك من�ش����آت غذائية لتعريفهم بالح���د الأدنى لما هو مطلوب 
لإن�شاء تلك المن�ش����آت الغذائية بجانب زيادة الناحية العلمية للقائمين ب�أعمال الرقابة 

ال�صحية.
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الأهداف:

مع مراعاة طبيعة العمليات والأخطار المرتبطة بها، ينبغي �أن يكون الموقع والمعدات والمرافق متوفرة، وم�صممة 
ومقاومة ل�ضمان ما يلي:

11 تقليل تلوث الغذاء �إلى �أدنى حد ممكن..
22 �أن ي�سمح ت�صميمها ب�إجراء عمليات ال�صيانة والنظافة والتطهير المنا�سبة، والحد من تلوث الهواء..
33 وجود مرافق منا�سبة ح�سب مقت�ضى الحال، للتحكم في درجات الحرارة والرطوبة وغير ذلك من التدابير .

المماثلة.
44 منا�سبة الت�صميم من الناحية ال�صحية لغر�ض المن��شأة الغذائية ونوعية �إنتاجها..
55 المقدرة على التحكم في م�صدر التلوث..
66 وجود حماية فعالة من دخول الح�شرات و�إيوائها..
77 �أن تكون الأ�س���طح والخامات، وخا�صةً ما يكون منها ملام�س���اً للأغذية، م�صنوع من مواد �شديدة التحمل .

ومن ال�سهل تنظيفها و�صيانتها، وتكون غير ما�صة، مقاومة لل�صد�أ والت�آكل، غير مولدة للطعم والرائحة.
تعود أهمية التصاميم للأسباب التالية:

1- التحكم في �أخطار التلوث ب�شكل فعال.
2- توفير البيئة المنا�س���بة لعملية الإنتاج والتداول والت�صنيع تحت ظروف �آمنة و�صحية، لأن المن��شآت الغذائية 

تتكون من عدة �أبنية مثل مباني الت�صنيع الغذائي، المباني الم�ساعدة، والمباني الإدارية، فلا بد �أن. كما يجب 
3- �أن ت�ص���مم مباني الت�ص���نيع الغذائي والمباني الم�ساعدة طبقاً لعمليات الت�ص���نيع، مع الأخذ في الاعتبار �أن 
تكلفة المباني تحتاج �إلى ا�س���تثمارات �أكثر من )50%( من �إجمالي ا�س���تثمارات المعدات الخا�صة بالت�صنيع. كما �أن 

عدم الاهتمام بالت�صميم الجيد ينتج عنه ما يلي:
�أ‌- الاحتياج الدائم والمتوالي لعمليات ال�صيانة للمباني.

ب‌- زيادة حجم الا�ستثمارات مقارنةً بحجم المن��شأة وبالتالي يعطي ت�أثيراً �سلبياً على تكلفة الوحدة الإنتاجية 
�أو المنتج.

الباب الأول
تصميم المنشآت 

الغذائية

الجوانب النظامية:

ترتكز ال�شروط والمتطلبات  النظامية على التالي:
11 مكان �إن�شاء من��شأة غذائية: ويعتمد ب�شكل طبيعي على ما يلي:.

• الموا�صفات الخا�صة بالأن�شطة ال�ضارة، غير ال�صحية، والخطرة.	
• موا�صفات التخطيط الخا�صة بالمدينة.	
• الموا�صفات الخا�صة طبقاً لأن�شطة المن��شآت الغذائية. 	

22 الإجراءات التي يجب اتخاذها من �أجل مواجهة الت�أثيرات ال�سلبية لمن��شآت المواد الغذائية على البيئة: مثل .
مياه ال�ص���رف ال�صحي ومعالجة النفايات، ومعالجة ال�ضو�ضاء المفرطة، وما �إلى ذلك، وفي بع�ض الحالات  
ال�ص���رف المبا�شر �إلى المجاري الطبيعية بالمدينة قبل معالجة مياه ال�ص���رف ال�صحي، وفي كثير من الأحيان 
يكون من المهم التعرف على نوعية وتركيب مياه ال�ص���رف ال�صحي ومخلفات المن��شآت الغذائية لتحديد 

ما نوعية المعالجة.
33 تخطيط المن�ش����آت الغذائية: في معظم الحالات ف�إن عملية �إن�ش���اء وتوزيع مناطق الت�صنيع والمناطق الأخرى .

الم�ساعدة بناءً على ال�ش���روط النظامية ل�ضمان ظروف ت�شغيل �آمنة و�صحية داخل المن��شآت، ف�إنه من المنطق 
ف�ص���ل المناطق عالية التلوث عن المناطق النظيفة، وعلى �س���بيل المثال في م�صانع الأغذية ف�إن المعايير تن�ص 
على ف�صل المناطق عالية التلوث عن المناطق النظيفة، و�أي�ضاً منع انتقال العاملين وو�سائل النقل المختلفة من 

منطقة �إلى �أخرى؛ تجنباً لنقل التلوث للمناطق النظيفة. 
44 تفا�صيل الت�صميم ال�صحي للمباني: حيث يختلف الت�صميم من �إنتاج غذاء لأخر والذي ينح�صر �أ�سا�ساً في .

الت�صميم ال�صحي للأر�ضيات والجدران والأ�سقف وطبيعة الفوا�صل بين الأر�ضيات والجدران وغيرها. 
55 الجوانب العامة للمباني..
66 الظروف المتعلقة بجوانب ال�سلامة في العمل والنظافة والتهوية والإ�ضاءة في مناطق العمل المختلفة.  .
77 موقع وت�صميم المباني الم�ساعدة، والتي ت�شمل:.

• مبنى غرف التبريد.	
• المن��شآت الكهربائية والمحولات والمولدات الكهربائية.	
• غلايات توليد البخار ومن��شآت التوزيع.	
• ا�ستقبال وتخزين وتوريد الوقود.	
• موقع وت�صميم �أوعية ال�ضغط.	

تصميم المنشآت الغذائية ومرافقها لتحقيق نظم سلامة الغذاء بها
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• تخزين مياه ال�شرب.	
• معالجة مياه ال�صرف ال�صحي.	
• م�ستودعات قطع الغيار.	
• ور�ش ال�صيانة.	

الجوانب الفنية في مباني التصنيع الغذائي:

 يجب �أن تكون طبيعة المبني الإن�ش���ائية منا�سبة لعملية الإنتاج والت�صنيع التي تجرى بداخله فالم�صنع يتكون من 
مجموعة من المباني والغرف الأ�سا�س���ية والثانوية، ولهذا يجب �أن يقوم بالت�ص���ميم العام لمباني ومرافق م�ص���انع 
الأغذية ومن��شآتها فريق تقني؛ لتجنب الم�شاكل التي يمكن �أن تن��شأ في الت�صاميم التي تتم بوا�سطة �أفراد غير ذي �صلة 
بالعملية الت�صنيعية للغذاء. كما يجب �أن يراعي م�صمم البناء �أن يكون توزيع العمليات الت�صنيعية المختلفة داخل 
المبنى �إما على هيئة �شكل م�ستقيم )حرف I( �أو على �شكل حرف )L( �أو على �شكل حرف )U(، اعتماداً على 

طبيعة الموقع والم�ساحة المتوفرة لإن�شاء الم�صنع �أو المن��شأة الغذائية و�أماكن المن��شآت المجاورة.
ب�ش���كل عام ف�إن ارتفاع المبنى يعتمد على طبيعة عملية الت�ص���نيع الغذائي �أو العمليات الم�س���اعدة، وفي حالة 
وجود خزانات ت�س���تخدم في الت�صنيع والتخزين ف�إن الأ�س���قف في هذه الحالة تكون على ارتفاع )مترين( �أعلى 
الخزان، �أما في مناطق التخزين فيعتمد ارتفاع المبنى على عمليات التحميل والتفريغ خا�صةً عند ا�ستخدام �أونا�ش 
ال�ش���وكة بحيث يكون ارتفاع المبنى على م�س���افة تبعد ن�ص���ف متر على الأقل من �أق�صى ارتفاع يمكن �أن ت�صل �إليه 

رافعة الون�ش.
من ناحية �أخرى عندما يكون مخططاً لزيادة �س���عة الم�ص���نع �أو المن�ش����أة الغذائية الإنتاجية؛ لذلك ف�إن خطوط 
الإنتاج والوحدات الم�ساعدة تحتاج �إلى م�ساحات �إ�ضافية، وبالتالي يجب الأخذ في الاعتبار هذه الم�ساحات عند 
الت�ص���ميم الداخلي وتوزيع �أماكن المباني؛ حتى لا ي�س���بب �إ�ض���افة هذه الوحدات الإ�ضافية �أية م�شاكل في عملية 

التعديل م�ستقبلًا. 
تصميم المنشآت الغذائية:

يجب �أن يكون توزيع العمل داخل من��شآت �إنتاج الأغذية على �أ�س�س ت�ضمن �صحة و�سلامة الغذاء، و�أن ت�سير 
كل العمليات داخل المن�ش����أة ب�ش���كل ان�سيابي مب�س���ط في �أقل وقت ممكن لتقليل نفقات الت�شغيل دون حدوث �أي 
تداخ�ل�ات بين الخامات وم���واد التعبئة والتغليف والمنتجات النهائية والعاملين، كم���ا يجب �أن تكون هناك علاقة 
مبا�ش���رة بين �أق�سام المن��شأة المختلفة، بما يحقق التدفق والان�س���ياب المطلوب، مع مراعاة الف�صل التام بين المناطق 
عالي���ة التلوث والمناطق الأخرى النظيف���ة �أو الأقل تلوثاً؛ لمنع التلوث العار�ض الذي ق���د ي�ؤدي لتلوث المنتجات 
النهائية وعدم �ص�ل�احيتها للا�س���تهلاك، مع �ضرورة الأخذ في الإعتبار كما �س���بق توزيع عمليات الت�صنيع داخل 

مباني المن��شأة على الأ�شكال )I �أو L �أو U( والتي �سي�أتي ذكرها تف�صيلًا.

وت�شمل المن��شآت الغذائية المناطق التالية:
منطقة الا�س���تلام والتخزين: وفيها يتم ا�س���تلام المواد الخام المختلفة بالإ�ضافة �إلى م�ستلزمات الإنتاج مثل  �أ.	
مواد التعبئة والتغليف، وهذه المواد الخام �إما �أن تخزن في م�س���تودعات عادية �أو م�س���تودعات مبردة �أو 

مجمدة وفقاً لنوعية المادة الخام الواردة.
ب.	منطقة الت�ص���نيع والتغليف: وفيها تتم مراحل عملية الت�صنيع التي تختلف من منتج لمنتج �آخر طبقاً لو�صف 

المنتج ومكوناته وخطوات ت�صنيعه وفقاً لمخطط ت�سل�سل خطوات ت�صنيع المنتج الغذائي.
منطقة مراقبة وتوكيد الجودة. ج.	

منطقة تخزين و�شحن المنتج النهائي. د.	
ولتقليل نفقات الت�ش���غيل ف�إنه يجب �ألا تتداخل المناطق ال�س���ابقة والعمليات التي تتم بداخلها بع�ضها مع بع�ض 
والتوزيع المنطقي المثالي للعمليات والمناطق الإنتاجية يكون على �ش���كل م�س���تقيم �أي ي�س�ي�ر في خط م�ستقيم، مع 
الأخذ في الاعتبار عمليات التو�س���ع الم�س���تقبلية دون �إحداث تغيرات كبيرة �أو جوهرية في مباني ومرافق المن��شأة 

.)I( الحالية. ويو�ضح ال�شكل التالي التوزيع المثالي وهو توزيع م�ستقيم على �شكل حرف

�شكل رقم )1( 
التوزيع المنطقي لمناطق الت�صنيع والمناطق الثانوية داخل من�ش�أة غذائية

منطقة انتظار للزائرين ا�ستلام وتخزين المواد الخام 

منطقة انتظار للعاملين 

ال�شئون الإدارية

مراقبة الجودة العمليات الم�ساعدة 
الثانوية مثل غلاية 

البخار والتبريد
ا�ستلام وتخزين 

م�ستلزمات التغليف

ر�صيف ا�ستلام
منطقة للتو�سعة

منطقة للتو�سعة

منطقة للتو�سعة

منطقة للتو�سعة

ر�صيف ال�شحن

ر�صيف ا�ستلام

عملية التغليف

التخزين و�شحن المنتج 
النهائي

عملية الت�صنيع

تصميم المنشآت الغذائية ومرافقها لتحقيق نظم سلامة الغذاء بها
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ويعتمد التخطيط الجيد لمن�ش����آت الأغذية على �ض���رورة الف�ص���ل بين المناطق غير النظيفة والتي ت�ش���مل منطقة 
ا�ستلام وتخزين والمواد الخام والعبوات الفارغة ..( والمناطق النظيفة التي ت�شمل منطقة الت�صنيع والتعبئة والتي 
يكون فيها م�س���توى مرتفع من ال�شئون ال�ص���حية والنظافة، ويراعى �أن تكون هناك م�سافة كافية بين ا�ستلام المواد 
الخام و�أول خطوة من خطوات الت�ص���نيع، و�أن تكون هناك م�س���افة بين منطقة تخزي���ن العبوات الفارغة ومنطقة 
التعبئة كما هو الحال في مناطق الوحدات الم�س���اعدة حيث هناك ف�ص���ل بين م�صادر المياه �سواء باردة �أو �ساخنة، 
و�أي�ضاً م�صدر البخار، ويراعى �أن يكون م�صدر البخار الم�ستخدم في العملية الت�صنيعية في مكان متو�سط داخل 

تخطيط المن��شأة كما هو مبين في ال�شكل ال�سابق )�شكل رقم 1(. 
: )Zoning( الف�صل بين مناطق المن�ش�أة المختلفة

• لابد �أن تتم هذه العملية ب�صورة منطقية متوافقة مع متطلبات �إنتاج منتج �آمن للم�ستهلك.	
• الفوا�صل والحواجز بين المناطق المختلفة لابد �أن تكون �صارمة تطبق على �أي فرد.	
• لا ت�ستخدم هذه العملية بناءً على �أ�سباب �شخ�صية.	
• لابد �أن تكون هذه العملية مقبولة وعملية لكل الم�شتغلين في المن��شأة.	
• لابد �أن ن�س���تخدم تف�ص���يلات مخطط المن�ش����أة ) Layout ( وكذلك �أماكن تثبيت الماكينات؛ لكي نحقق 	

�أف�ضل ا�ستفادة من تلك العملية.
• �ضرورة تدريب جميع المهتمين والعاملين على تطبيق هذه العملية.	

: ) Zoning( يجب مراعاة المتطلبات التالية عند عمل الــ
• مراع���اة �س���ريان المواد بين المناطق المختلفة التي نن�ش���ئها، وكذلك �س���ريان المنتجات في مراحل ت�ص���نيعها 	

المختلفة.
• مراعاة حركة الأفراد والمواد و�أماكن الآلات.	
• الطرق والأدوات الم�ستخدمة في هذه العملية.	
• مراعاة ف�صل الماء النقي عن الماء الم�ستعمل.	
• 	. (GMP) لابد من التطبيق ال�صارم لأ�س�س الممار�سات الت�صنيعية الجيدة

ا�ستخدام الفوا�صل:
• ا�ستخدام فوا�صل معدنية �أو الطوب الإ�سمنتي للف�صل بين مناطق الإنتاج المختلفة.	
• ف�صل �صالات الإنتاج عن �أماكن دورات المياه و�أماكن تغيير الملاب�س.	
• فوا�صل لف�صل مناطق تعقيم الأحذية عن مناطق الإنتاج.	
• ف�صل مناطق الإنتاج عن مناطق تخزين المخلفات.	
• ف�ص���ل �أنظمة غ�س���ل المعدات بنظام  («Cleaning in Place «CIP)عن المنتجات �س���واء الم�صنعة �أو غير 	

الم�صنعة.
• تخ�صي�ص محاور حركة خا�صة لكل منطقة، وكذلك م�صاعد خا�صة على قدر الإمكان .	

أولاً: ظروف الأرض والموقع:

تعتبر الأر�ض الم�س���توية �أو التي بها انحناء طفيف منا�س���بة لإن�شاء المن��شأة، ويعُد ت�صميم المن��شأة في المنطقة ذات 
المنحدر الب�س���يط منا�س���باً حيث تكون جهة دخول المواد الخام من الجهة المرتفعة و�صولًا بالمنتج �إلى النهاية بالمنطقة 
المنخف�ض���ة، وتكون منطقة الت�صنيع في مكان م�ستو تماماً وتبُنى �أر�صفة الا�ستلام وال�شحن عند المناطق المنخف�ضة. 
�أن تك���ون التربة ذات قوة تحمل للحفاظ على م�س���توى المبن���ى من الميل، والحر�ص على ع���دم وجود برك للمياه 
بالقرب من المبنى لمنع وجود الح�شرات مما ي�ؤدي لتلوث المنتج. و�أن تقع منطقة المن��شأة في منطقة جيدة الات�صالات 
وقريبة من �ش���بكة الطرق والخدمات العامة؛ وذلك لإمداد المواد الخام و�إجراء عمليات ال�ش���حن للمنتج النهائي، 

و�أي�ضا �سهولة الو�صول لمناطق �إمداد الكهرباء والمياه والهاتف يكون �ضروريا �أي�ضاً بجانب �أي خدمات �آخرى.
ومن ال�ض���روري �أن يكون موقع بناء المن�ش����أة ذو م�س���احة كافية لل�سماح بعمليات التو�س���عة الم�ستقبلية، ومن 
لية هي ن�ص���ف �أو ثلث موقع البناء، بالإ�ضافة �إلى ذلك يراعى بعُد المن��شأة  الطبيعي �أن تكون م�س���احة المن�ش����أة الأوَّ

عن �أماكن ال�صرف ال�صحي �أو الم�صارف �أو مناطق معالجة مياه ال�صرف �أو مناطق المداخن.
ويجب �أن تتوفر ال�شروط التالية في موقع المن��شآت الغذائية:

11 �أن يكون بعيداً عن �أي م�صدر للروائح الكريهة �أو الأدخنة والأتربة . .
22 �أن يكون بعيداً عن �أماكن تجميع النفايات . .
33 �أن يكون بعيداً عن الم�ستنقعات والم�صارف . .
44 �أن يتوفر به الماء ال�صالح لل�شرب . .
55 �أن يتوفر في المكان �شبكة لل�صرف ال�صحي و�سهولة التخل�ص من الف�ضلات ب�سهولة . .
66 توفير طرق معبّدة ل�سهولة النقل والو�صول �إليه . .
77 �أن يكون قريباً من �أماكن تواجد الخامات . .
88 �ألا يتواجد في منطقة بها �أمرا�ض م�ستوطنة . .
99 �ألا يكون عر�ضة للغمر بالمياه نتيجة لل�سيول �أو الفي�ضانات . .

ثانياً: توزيع المناطق داخل موقع المنشأة:

ينبغي عند تخطيط موقع البناء توفير م�س���احة ف�ضاء كافية لإجراء عمليات التو�سع الم�ستقبلية، ومراعاة الحفاظ 
على الم�س���افة ال�ضرورية بين المباني وحدود الموقع دائماً، وتحدد هذه الم�سافات تخطيط المدن والأرا�ضي والأنظمة 
وكذلك ظروف المبنى، ومن الأف�ض���ل �أن تتوفر الإمكانية لل�س���يارات الو�ص���ول لجميع الجوان���ب الأربعة للمبنى 

لت�سهيل عمليات النقل وال�سيطرة على الحوادث مثل الحرائق، لا قدر الله.

الباب الثاني 
اعتبارات التصميم

الآمن لمباني المنشآت 
الغذائية
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�أي�ضاً لابد من ت�ص���ميم ممرات لو�سائل النقل )ال�سيارات، الأونا�ش ..( وتحديدها في موقع البناء لمنع التداخل 
بين منطقة ا�ستقبال المواد الخام ومنطقة �شحن المنتج النهائي، وفي بع�ض الحالات ينبغي الف�صل التام للمنطقة غير 
النظيفة ن�سبياً نتيجة المواد الخام بعيداً عن منطقة ال�شحن للمنتج النهائي، وت�شكل الم�سارات المت�صلة لو�سائل النقل 

داخل الموقع المناطق النظيفة ن�سبياً.
ويرُاعى �أن تكون الطرق معبدة ومر�ص���وفة وتحتوي على الأر�صفة لت�س���هيل عمليات نقل المواد الخام والمنتج 
النهائي، و�أي�ضاً لتوفير بيئة نظيفة حول المن��شأة الغذائية حيث تمنع هذه الطرق تجمع المياه �أو البرك نتيجة للأمطار 

نظراً ل�سهولة �سريانها والتخل�ص منها بالم�صارف.
من ناحية �أخرى، عند �إجراء معالجة لمياه ال�ص���رف فيجب �أن تكون وحدات المعالجة قريبة من نقاط ال�ص���رف 

المجمعة وبعيدة ن�سبياً عن مناطق الت�صنيع �أو المناطق النظيفة للمن��شآت الغذائية.
ثالثاً: التصميم الصحي للمنشآت الغذائية:

كما ذكر �س���ابقاً، يجب عند ت�ص���ميم من�ش����آت الأغذية التخطيط والف�صل الوا�ض���ح بين المناطق النظيفة وغير 
النظيفة، وفي غرف تجهيز الأغذية، حيث يتُطلب م�س���توى عالٍ من النظافة في الأر�ض���يات والجدران والأ�سقف 
وم�صافي مياه ال�صرف، على �أن ي�سمح ت�صميم من��شأة الأغذية بعمليات التنظيف والتطهير الم�ستمر لمبانيها ومرافقها 

خ�صو�صاً المناطق غير النظيفة.
1. المباني:

1-1.الهيكل المقاوم:
يمكن لأي هيكل للمبنى �أن يكون �صالحاً من الناحية ال�صحية، فقط تكون التكلفة الإن�شائية هي العامل الرئي�سي 

لاختيار نوع الهيكل المنا�سب، ويمكن ا�ستخدام الأنواع التالية :
• هياكل تبُنى في الموقع من الخر�سانة الم�سلحة والطوب.	
• الهياكل الجاهزة .	
• هياكل معدنية �إما على �أعمدة خر�سانية، �أو الركائز المعدنية. 	

1-2. المباني والأق�سام الداخلية:
1-2-1. الجدران:

عادةً ما ت�ص���نع الحوائط من الطوب الإ�سمنتي، �أوالخر�سانية المن�ش����أة في المكان �أو الحوائط الخر�سانية الجاهزة 
م���ع وجود مواد عازلة )عادةً ما ت�س���تخدم هذه الحوائط في غرف التبري���د(، وفي المباني المرتفعة )10-15 متر( 
ف�إنه يف�ض���ل ا�ستخدام الحوائط الجاهزة مع وجود عوازل »البولي يورثان« الذي يكون منا�سباً لهذه الارتفاعات. 
يجب �أن ي�س���مح  �سطح الجدار في غرف تجهيز الأغذية بعمليات الغ�سيل في هذه المناطق، ويو�ضع على الجدران 
البلاط ال�سيراميك الم�صقول بالارتباط مع الخر�سانة ويترك فوا�صل )1 �سم( بين ال�سيراميك ويجب �أن تكون هذه 
الفوا�ص���ل مليئة بالمونة وراتنجات الإيبوك�سي لتحقيق �صقل للأ�س���طح بحيث تكون �سهلة التنظيف بالماء ومقاومة 

ن�سبياً للمنتجات الحام�ضية.

	�أ- الجدران الخارجية  
ال�شرط الأ�سا�سى في الجدران الخارجية وت�أ�سي�ساتها هو �أن تكون �صامدة ؛ لا تت�أثر بالمياه والح�شرات والقوار�ض، 

وعندما ن�ضع في الاعتبار مقاومة القوار�ض �أو منع وجودها ف�إنه يجب ملاحظة �أن القوار�ض: 
11 ت�س���تطيع الدخول خلال فتحة قطرها )12.7 مم »2/1 بو�ص���ة«( بالن�س���بة للفئران الكبيرة �أو فتحة قطرها .

)6.4 مم »4/1 بو�صة«( بالن�سبة للفئران ال�صغيرة.    
22 تم�شي على �أو تت�سلق الأ�سلاك الر�أ�سية ..
33 تت�سلق على الموا�سير الر�أ�سية والتي لا يزيد قطرها على )76 مم »3بو�صة«( . .
44 تت�سلق داخل الموا�سير الر�أ�سية والتي لا يزيد قطرها على )1.2 مم( ولايقل عن )0.8 مم(. .
55 تت�س���لق على ال�سطح الخارجى للموا�سير الر�أ�سية مهما كان قطرها �إذا كانت هذه الموا�سير بعيدة عن الجدار .

الر�أ�س���ى بم�س���افة )76مم( �أي لا يوجد و�صلة ت�س���مح بالحركة الن�س���بية بين �أجزاء المكونات، بين الما�سورة 
والجدار، وقد يكون الجدار هو جدار مبنى �أو �ساتر ر�أ�سي �آخر. 

66 تقفز م�سافة )660 – 915 مم( �أفقياً �أو ر�أ�سياً من على الأ�سطح الم�ستوية. .
77 ت�سقط من على )15 – 25 مم( دون �أن تقُتل. .
88 تحفر �أنفاقاً ر�أ�سية في الأر�ض حتى عمق )1.2م(. .

نظراً لأن الفئران الترويجية ت�س���تطيع �أن تقيم جحوراً في الأر�ض حتى عمق )1.2م( ف�إنها ت�س���تطيع �أن ت�صنع 
�أنفاقاً تحت �أ�سا�س���ات المبنى وهي تفعل ذلك بالحفر ر�أ�س���ياً لأ�سفل على طول واجهة الأ�سا�س حتى ت�صل �إلى �أ�سفل 
قاعدة العمود وعندها ت�ص���نع نفقاً �أفقياً متجهاً لأعلى حتى ت�ص���ل �إلى الأر�ضيات الداخلية �أو تحت الأر�ضية . �أياً 
كان نوع الف�أر ف�إنه �إذا و�ص���ل لعائق �ص���عب التغلغل فيه �أثناء الحفر ر�أ�سياً لأ�سفل ف�إنه لا يحفر مكاناً �آخر بعيداً عن 

الجدار لكى يتجنب العائق، و�إنما �سوف يكف عن �إقامة الجحر في هذا النفق ويذهب لمكان �آخر . 
يمكن منع دخول القوار�ض ب�أحد �أمرين: الأول في حالة البناء الجديد يمكن منع دخول القوار�ض بوا�سطة �صب 
�أ�سا�س خر�سانى على �شكل حرف »L« )610م-915مم( تحت الطبقة �أو م�ستوى الأر�ض بحافة ) �شفة ( �أفقية تمتد 
)300 مم( خارج القاعدة، �أو بتزويد المبنى الكائن  بجدار حاجب من الخر�سانة �أو من �شرائط مجلفنة مقا�س )13 

�سم( ولها نف�س مقا�سات الجدار الحاجب. 
بالأخذ في الاعتبار الأ�س���طح الخارجية ف�إن الجدران الم�صنوعة من القوالب الخر�سانية �سابقة التجهيز والتي لم 
يتم ملئها بالطوب تحتاج لأن تقفل لمنع الارت�ش���اح النا�شئ عن الأمطار التي تدفعها الرياح، وهناك عديد من طرق 
الوقاية من ر�شح المياه و�أهمها الدهان بالإ�سمنت ) التليي�س( . �إذا تم ا�ستخدام الطوب لملء الم�سافات بين الأعمدة 

الخر�سانية فلابد �أن يكون من النوع الذي لا يلت�صق عليه التراب. 
في بع�ض الأحيان ربما ت�ض���م الجدران المبنية من الطوب فراغاً هوائياً ر�أ�س���ياً ب�ي�ن طبقات الطوب، وفي �أحيان 
�أخرى قد ت�صنع الجدران من الطوب المفرغ. هذه الفراغات يمكن �أن ت�صبح �أماكن توالد وم�أوى للح�شرات، كما 
�أن القوار�ض ربما تدخل وتم�شي حول المبنى خلال القوالب المجوفة المك�سورة، ومن المعروف �أن القوار�ض تفتت 
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كلًا من: �أ�ضعف مكان في حافة البلوكات الأ�سمنتية الم�سلحة، والطوب المجفف �شم�سياً، وكتل البروزات الزائدة 
للخر�س���انة الم�سلحة، وكذلك الخر�س���انة غير تامة الت�صلب؛  لذلك ين�صح با�ستخدام الحوائط ال�صلبة فقط في بناء 

المن��شآت الغذائية .  
  : ) Internal Walls(  ب- الجدران الداخلية

ال�ش���رط الأ�سا�سى في الجدران الداخلية هو �أن تكون مل�ساء، م�سطحة، مقاومة لطول الا�ستعمال والت�آكل، غير 
منفذة، �سهلة التنظيف وذات لون فاتح، ولا تتوافر تفا�صيل متخ�ص�صة لل�شروط ال�صحية للمود الخام الداخلة في 

�إن�شاء هذه الجدران، وبالتالى ف�إنه لابد من بذل كثير من الجهد لتطويرها من �أجل الا�ستخدمات الخا�صة . 
�إنه من ال�صعب اختيار �أ�سطح الجدران، وذلك ب�سبب التنوع في المواد الخام المتاحة، بالإ�ضافة �إلى �أن متطلبات 
الأ�س���طح النهائية لهذه الجدران تختلف تبعاً لموقعها في المن�ش����أة الغذائية وكذلك نوع الم�س���اوئ التي تعانيها من 
كيماويات التنظيف، فمناطق الت�صنيع الرطبة تتطلب �أ�سطح جدران تكون غير منفذة للرطوبة وت�صمد �ضد الفعل 
القا�س���ي لكيماويات التنظيف. �أما مناطق الت�ص���نيع الجافة التي ينتج عنها غبار فتتطلب �أ�س���طحاً مل�ساء، خالية من 
النقر والت�ش���ققات والت�صدعات .�أما الم�س���تودعات فهي تتطلب �أ�سطحاً لا ت�أوي الح�ش���رات، على �أن تبُنى جميع 

�أ�سطح الجدران من مواد �سهلة التنظيف.
هناك العديد من مواد الحوائط التي يمكن �أن ت�ستخدم بمفردها �أو بم�شاركة مع عدد من مواد التغطية للح�صول 
على �س���طح ج���دار �أمل�س، غير منفذ، غير ممت�ص للرطوب���ة، كما �أن هناك عدداً كبيراً م���ن الأنظمة الحديثة لتغطية 

الحوائط وتحديث وتجديد جدران كثير من المن��شآت القديمة والحديثة الت�أ�سي�س. 
عند اختيار مواد الجدران الجديدة، يجب الو�ضع في الاعتبار قدرتها على �أن يعاد دهانها في الم�ستقبل . 

أنواع الجدران 

  :  )Concrete(  1. الخر�سانة
هناك 3 طرق لبناء الحوائط الخر�سانية وهي :  

• الت�شكيل وال�صب في مكانها بالمبنى الذي �ستقام به . 	
• ال�صب على �أر�ضية بميل لأعلى قليلًا . 	
• ال�صب والتجهيز ال�سابق في مكان �آخر والذي عادةً ما يكون م�صنعاً خ�صي�صاً ل�صناعة الحوائط الخر�سانية 	

�سابقة التجهيز بمقا�سات غير محددة، ثم تقطع هذه البلاطات بالمقا�سات المطلوبة ثم تنتقل �إلى مواقع البناء 
لتركب في الأماكن المخ�ص�صة لها، و�إذا تم تركيب هذه الحوائط بطريقة جيدة ف�إن هذا النوع من الحوائط 

يكون منا�سباً لمعظم �أجزاء المن��شآت الغذائية . 
وفي معظم مناطق المن�ش����أة الغذائية ف�إن ال�سطح النهائي للجدران الخر�سانية يتطلب دهانه وتغطيته بمواد تك�سبه 

الموا�صفات المطلوبة في الجدران. 

  : )Precast joints ( 2. القواطع �سابقة التجهيز
بالرغم من �أن الأ�س���طح الخر�سانية �سابقة ال�صب ) الجاهزة ( ت�ستخدم على نطاق وا�سع ولها مميزات اقت�صادية 
�إلا �أن الفراغات بين القطاعات وبع�ضها لعملية �سد �أو ملء با�ستخدام مواد ومركبات جيدة، والتي غالباً ما ت�صنع 

من الإكريليك؛ وذلك لتحتفظ بمرونتها، وهناك مواد �أخرى يمكن ا�ستخدامها لهذا الغر�ض. 
 : )Concrete blocks(  3. الطوب والقوالب الخر�سانية

بلوكات الخر�سانة منا�سبة لكثير من جدران المن��شآت الغذائية، وهذه القوالب متاحة بكثافات و�أوزان مختلفة، 
والأكثر �ش���يوعاً هما الثقيل والخفيف، والقوالب الأخف غير مف�ض���لة من الوجهة ال�ص���حية؛ وذلك لأن الثقوب 

الموجودة بها ت�ساعد على نمو و�إيواء الح�شرات. 
كما يجب تجنب ا�ستخدام القوالب الم�صنوعة من الطفلة والرماد المحروق؛ لأنها �شديدة النفاذية وتحتوي على 

ثقوب تمتد طولياً داخل القوالب المفرغة التي يمكن �أن تخترقها الح�شرات.
 : )Mortar joints(  4. و�صلات المونة

عند ر�ص قوالب الخر�س���انة �أو الطوب ي�ستخدم مخلوط قيا�س من مونة الرمل والإ�سمنت في تثبيتها. ويجب 
�أن تكون نقط الات�ص���ال م�ضغوطة بقدر الإمكان، بمعنى �ألا تكون بارزة للخارج �أو عميقة للداخل؛ حتى لا تكون 

م�أوى للبكتيريا والملوثات الأخرى.
 : ) concrete block finishes( 5. مواد تغطية القوالب الخر�سانية

 يجب اختيار مادة ت�شطيب منا�سبة لمكان الجدار، فالأماكن الإدارية ومناطق الت�صنيع والأماكن التي تحتوي على 
غبار وكذلك المناطق الح�سا�سة للبكتيريا تتطلب ت�شطيبات خا�صة تختلف من مكان �إلى مكان �آخر على النحو التالي: 

• المناطق الإدارية: 	
تبطن الجدران بطبقتين من دهان »الإيبوك�سي«. 

• مناطق الت�صنيع: 	
لمناطق الت�ص���نيع الخالية ن�سبياً من الغبار وغير الح�سا�سة للبكتيريا يمكن ا�ستخدام طبقة واحدة من دهان 

البلا�ستيك المطاطي ثم يليها طبقتان من دهان »الإيبوك�سي«. 
• الأماكن الغبارية: 	

يك���ون الغطاء عبارة ع���ن طبقتين من دهان مطاطي يليه طبقتان من دهان »الإيبوك�س���ي« ل�س���د جميع 
الثغور الموجودة بالقوالب.

• الأماكن الح�سا�سة للبكتيريا: 	
تبطن �أولًا بطبقة من الإ�سمنت المعالج ثم طبقتان من دهان بلا�ستيكي مطاطي مقاوم للماء قابل للغ�سيل 

والتطهير، ثم طبقتان من دهان »الإيبوك�سي« ن�صف الم�صقول. 
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مواد أخرى للجدران 

• 	 :  )Brick( الطوب
�أ�صبح ا�س���تخدامها محدوداً حالياً، وهذا يرجع �إلى كثرة م�شاكلها و�ص���عوبه تنظيفها وتطهيرها؛ نظراً 
لطبيعة ال�س���طح الخ�ش���ن للطوب، و�ض���رورة ا�س���تخدام مواد تغطية خارجية مكلفة ل�س���د الفراغات 
والثقوب والق�ض���اء على خ�ش���ونة ال�سطح؛ مما يجعل هذه النوعية من الأ�س���طح عالية التكلفة بالمقارنة 

بالمواد الأخرى. 
• 	  : )Glazed tile( »الرقائق الم�صقولة »القي�شاني

وهي منا�س���بة لمناطق الت�صنيع والمناطق الح�سا�سة للبكتيريا، وهي قوية التحمل ولها مظهر جذاب جداً، 
كما �أنها �س���هلة التنظيف والتطهير، ويجب �أن يكون ال�س���طح النهائى الم�ص���قول لي�س خ�ش���ناً، ويجب 
الاهتم���ام بم���لء الفراغات بين البلاطات با�س���تخدام مواد مقاوم���ة للكيماوي���ات والأحما�ض �أو مادة 
»الإيبوك�سي« بحيث تكون مل�ساء تماماً دون بروز �أو تجويف حتى لا تكون م�صدراً للبكتيريا والملوثات 

الأخرى.
• 	    :   )Ceramic facing tile( بلاطات ال�سيراميك

وي�س���تخدم ال�سيراميك لإعطاء حائط ناعم م�صقول ي�صلح لعديد من مناطق الت�صنيع الرطبة، ويف�ضل 
ال�سيراميك عن مواد التغطية الأخرى. ويجب ا�ستخدام مونة »الإيبوك�سي« �أو مونة م�ضادة للأحما�ض 

في ل�صق هذه البلاطات لتقليل نفاذيتها للرطوبة لمنع ت�سرب الرطوبة خلف البلاطات.
• 	 :  )Fiberglass / Plastic walls( حوائط الفيبرجلا�س والبلا�ستيك

تعطي حوائط ذات �س���طح �أمل�س متين غير منفذ للرطوبة و�س���هل التنظيف، ولكنها لا تتحمل درجات 
الحرارة المرتفعة والكيماويات القا�س���ية؛ لأن بع�ضها لاي�صمد تحت هذه الظروف. كما يجب �أن يكون 
اً بطريق منا�سبة لي�ستقبل المادة الجديدة و�إلا �س���وف تنف�صل عن الجدار. ومن هذه  �س���طح الحائط معدَّ
المواد مايعرف با�س���م قطاعات البلا�س���تيك ذاتية الارت���كاز، وهي عادةً ما تتكون من �ألواح بلا�س���تيك 
ب�س���مك )16/1 -32/1 بو�ص���ة( محاطة ب�سمك )8/5 بو�صة( من خ�ش���ب رقيق جداً ومرن و)2، 
5,1 بو�ص���ة( من فوم عازل ترتب���ط في الجانب الخلفي وبعد ذلك قطعة �أخرى من خ�ش���ب رقيق مرن 
ب�سمك )8/5 بو�صة( ترتبط في المكان الذي �ستركب فيه هذه القطاعات . مقا�س ال�سطح عادةً بعر�ض 

)4 قدم( وبطول )8 قدم( . 
وغالباً ما ي�ستخدم هذا النوع في غرف التبريد والتجميد وفي مناطق الت�صنيع الرطبة، ويجب الت�أكد 
من �أن كل الفوا�ص���ل الطولية والأفقية محكمة تماماً �ضد ت�سرب المياه؛ حيث �إن المياه التي تت�سرب �إلى 

الحائط من خلال الفوا�صل تعمل على ت�شبيع رقائق الخ�شب مما ي�ؤدي �إلى نموات فطرية.
وتو�ضح ال�صور التالية نماذج لجدران م�صنوعة من مواد مختلفة:

غرفة الت�صنيع تحتوي على حوائط مبطنة بال�سيراميك، ومن الخارج مزودة بالألواح الخر�سانية الجاهزة

الجدران الداخلية م�صنوعة من الألواح مع تعزيزها بعوازل مزدوجة في منطقة التخزين.
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1-2-2. الأ�سقف:
�إن اختيار المادة المنا�س���بة للأ�س���قف وكذلك اختيار الت�ص���ميم المنا�س���ب يلعب دوراً هاماً في ال�شئون ال�صحية 
للمن�ش����أة الغذائية؛ لأنه من ال�صعب الو�ص���ول �إليها، فالأ�س���قف تميل لتجميع الأتربة وتكثيف الأبخرة الناتجة من 
عمليات الت�ص���نيع والتي تكون و�سط منا�س���ب لنمو الفطريات والبكتيريا؛ لذلك يجب الحر�ص عند اختيار المواد 

الخام الم�ستخدمة في الأ�سقف لتجنب الكثير من الم�شاكل التي قد تن��شأ.  
ومن ال�ضروري �أن تكون الأ�سقف غير منفذة للرطوبة، �سهلة التنظيف، و�أن تطُلى بمادة لها خ�صائ�ص مرغوبة 
في انعكا�س ال�ضوء، �أو بمواد دهان مقاومة للرطوبة مثل دهانات »الإيبوك�سي«، و�أن يكون ارتفاعها منا�سباً بحيث 
لاتكون منخف�ض���ة تحد من التهوية ولامرتفعة مما يجعل تنظيفها �صعباً. كما يمكن �أن ت�صنع الأ�سقف من مواد ما�صة 

لل�صوت لتقليل ال�ضو�ضاء مثل �ساندوت�ش رقائق البولي بروبلين. 
أنواع الأسقف : 

 :  )Suspended  Ceilings( 1. الأ�سقف المعلقة
ت�س���تخدم الأ�سقف المعلقة لتقليل ارتفاع بع�ض �أجزاء المن�ش����أة الغذائية، خ�صو�صاً �أماكن الإعداد والت�صنيع؛ 
ليكون هناك م�ستويات ت�صنيع مختلفة تتنا�سب وطبيعة الأدوات والأجهزة والمعدات الم�ستخدمة في كل جزء من 
هذه الأجزاء، و�أحياناً يغطى كامل ال�س���قف بهذا النوع من الأ�س���قف المعلقة وهو ما يطلق عليه ال�سقف الو�سطي 
�أو الميزانان، وي�س���تخدم الفراغ بين ال�س���قفين الأ�ص���لي والمعلق في تمديدات المياه والكهرباء والهواء الم�ض���غوط 
والبخار وغيرها من التمديدات التي تتطلبها عملية الت�ص���نيع، على �أن ت�ص���نع هذه الأ�سقف المعلقة من مواد �آمنة 
�سهلة التنظيف والتطهير بحيث لا تكون م�صدراً لتلوث الأغذية �أثناء الت�صنيع، وعلى �أن تكون نقطة الات�صال بين 
ال�س���قف والجدران م�ستديرة ومحكمة الات�صال؛ لمنع ت�س���رب المياه والأتربة، وتكون �أ�سهل تنظيفاً ولات�صبح ملج�أ 

للح�شرات والملوثات الأخرى. 
 : )Corrugated metal ceilings( 2. الأ�سقف المعدنية المموجة

وت�صنع من ال�ص���اج المموج، ومن عيوبها �أنها �صعبة التنظيف، ومعامل التو�صيل الحراري لها مرتفع جدا؛ً مما 
يجعلها ت�ساعد بكثرة على تكاثف الأبخرة، كما �أن الفوا�صل بين الألواح وبع�ضها تكون غير محكمة مما ي�ؤدي �إلى 
حدوث ت�سرب لمياه الأمطار والغبار والأتربة من الخارج للداخل؛ لذلك يجب الحد من ا�ستخدام هذا النوع من 

الأ�سقف في �صالات ت�صنيع الغذاء ويمكن ا�ستخدامها في الم�ستودعات مثلًا. 
 : ) Concrete Ceilings ( 3. الأ�سقف الخر�سانية

تعتبر من �أف�ضل �أنواع الأ�سقف في المن��شآت الغذائية حيث يجب �أن تكون هذة الأ�سقف مل�ساء تماماً خالية من 
ال�شقوق، على �أن تدهن بمواد غير قابلة للانف�صال والتق�شر، و�أن تكون هذه الدهانات من النوع القابل للامت�صا�ص 
بوا�س���طة الخر�سانة ولي�ست من النوع القابل للالت�ص���اق؛ حيث �إن الأخير يكون عر�ضة للانف�صال والتق�شر. ومن 
�أكثر المواد ا�ستخداماً »الإيبوك�س���ي« والبلا�ستيك المر�شو�ش وغيرها من الدهانات المقاومة للرطوبة ولنمو الأحياء 

الدقيقة. 

الحوائط الداخلية م�صنوعة من الألواح المزدوجة في �صالة التجهيز

يتكون الجدران وال�سقف في غرفة التعبئة والتغليف من البولي يوريثين
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 :  )  Plaster Ceilings(  4. الأ�سقف اللدائنية
وهي ذات ا�ستعمال محدود في المن��شآت الغذائية لنفاذيتها العالية للرطوبة ولعدم متانتها.

 :  )Gypsum Ceilings( 5. الأ�سقف الجب�سية
يمكن ا�س���تخدام الأ�س���قف الم�ص���نوعة من الجب�س بطريقة مُر�ضية في �أ�س���قف بع�ض المخازن، وخ�صو�صاً �إذا تم 

ا�ستخدام �أُطر غير بارزة لهذه الأ�سقف. 
يمكن ا�ستخدام دعامات على �شكل )حرف T( مثبتة عند �أربعة �أركان �إذا كان المطلوب هو عمل �أ�سقف ثانوية 
تحت هذه الأ�س���قف، وبعد عمل هذه الأركان الأربعة يمكن �أن تثبت �أ�ش���رطة معدنية مرنة على �شفاة الركائز التي 
على �شكل )حرف T( ثم يمكن و�ضع �أ�شرطة من الجب�س تتخلل هذه ال�شرائط، بعد ذلك يمكن و�ضع المادة العازلة 
المختارة فوق هذه التركيبة، ثم يو�ضع نظام الت�سقيف المنا�سب فوق هذه التركيبات، ويحظر ا�ستخدام مثل هذه 
الأ�سقف في حالات الت�صنيع؛ حيث �إنها لي�ست قوية بالدرجة الكافية لتحمل الأجهزة كما �أنها منفذة للرطوبة . 

الأغذي���ة ف�إن���ه يتطلب لذلك نوع من البطانة على طبقة من الخر�س���انة الم�س���لحة قد تكون بلاط ال�س�ي�راميك وهي 
الأكثر جمالية وتدوم فترة �أطول، ويراعى و�ض���ع فوا�صل من الإ�سمنت �أو الإ�سمنت مع “راتنجات الإيبوك�سي” 
 ب�س���مك )1 �س���م(، وي�س���تخدم البلاط ب�س���مك )1.27 حتى 1.90 �س���م( فقط في المناطق التي تعر�ض لل�ض���وء
�أو حركة المرور للعاملين، وي�س���تخدم البلاط ب�سمك )3 �سم( والتي تكون منا�سبة في حركة المرور المزدحمة التي 
تتحمل ال�ضغوط والإجهادات العالية، ويمكن ا�ستخدام بع�ض الدهانات العازلة في الأر�ضيات مثل “البولي �إ�ستر” 
و“راتنجات الإيبوك�س���ي” التي ت�س���هل عمليات التنظيف، ولكن هذه الدهانات تكون �ضعيفة المقاومة الميكانيكية 
وتتعر�ض للت�ش���قق عند ارتفاع درجة الحرارة، كما يمكن �إ�ضافة طبقة من الأ�سفلت �إلى الطبقة الخر�سانية عند عمل 
الأر�ض���يات قبل ل�ص���ق البلاط مما يعطي �أر�ض���يات عالية مقاومة للماء، كما يجب �أن ت�صمم الأر�ضيات بميل كاف 
)0.5- 1%( لت�صريف مياه ال�ص���رف ال�صحي �إلى الم�صارف بالأر�ضيات وتجنب م�شاكل المياه الراكدة التي تمثل 

�ضرراً ميكروبيولوجياً للمنتج على �أن يكون الميل في اتجاه الم�صارف �أو فتحات �صرف المياه بالأر�ضية.
مع الأخذ في الاعتبار �أن الميل المنا�س���ب للأر�ض���يات لتحقيق �صرف جيد يعتمد بالدرجة الأولى على خ�شونة 
ال�س���طح، وعلى �أن ت�صنع معدات ال�صرف ال�صحي من مواد غير قابلة لل�صد�أ وغير قابلة للت�آكل، وغالباً ما ت�صنع  

من البلا�ستيك )بولي فينيل كلوريد( �أو الفولاذ المقاوم لل�صد�أ.
وتو�ضح الأ�شكال التالية �أنواع الأر�ضيات والأ�شكال المختلفة للم�صارف والم�صافي والم�صنعة من ال�صلب غير 

القابل لل�صد�أ.

1-2-3. الأر�ضيات:
عادة ما ت�ص���نع الأر�ضيات من الخر�سانة الم�سلحة ب�سمك )15 – 20 �سم( تعلو �أر�ضية من الح�صى ب�سمك )15 
الم�ستودعات ت�صنع الأر�ضيات من طبقات من الخر�سانة الإ�سمنتية الم�سلحة والمدعمة ب�إ�ضافات  – 20�س���م(، وفي 

لمنع الت�شققات وظهور الأتربة.
ونظراً للحاجة �إلى �أر�ض���يات مقاومة للأحما�ض ومقاومة للت�آكل و�ض���د الانزلاق في �ص���الات ت�صنيع وتجهيز 

غرفة التبريد تحتوي على �سقف م�صنوع من مادة البولي يوريثين

�شكل يو�ضح ارتباط الجدار مع الأر�ضيات بفوا�صل دائرية من بلاط ال�سيراميك في م�صنع المواد الغذائية
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�أ�شكال مختلفة من الم�صافي للأر�ضيات والم�صنعة من الإ�ستنالي�س �ستيل�شكل يو�ضح الأر�ضيات من ال�سيراميك في غرفة تعبئة الع�صير

م�صافي الأر�ضيات من الإ�ستانلي�س �ستيل �أر�ضيات ذات كثافة للعمل وتتحمل الأحما�ض وم�ضادة للماء م�صنوعة من الإ�سمنت والإ�ضافات المدعمة  
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2. �أعمال ال�سباكة:
تعتبر نظم ال�س���باكة ال�س���ليمة م���ن الأكثر �أهمية في �إنتاج منتج���ات غذائية �آمنة، فتركيبات المياه ونظم ال�ص���رف 
ال�ص���حي غير المنا�س���بة يمكن �أن ت�ؤدي لتلوث مبا�شر للمنتجات �أو �أجهزة الت�صنيع، ويجب �أن تحد نظم ال�سباكة من 
التلوث الخلطي )Cross contamination ( لمياه ال�ش���رب بمياه ال�ص���رف �أو مخلفات الم�صنع ال�سائلة الأخرى �أو 
بنواتج الت�صنيع نف�سها؛ حتى لا ت�سبب تلوثاً يهدد المنتجات الغذائية �أو الأ�سطح الملام�سة للغذاء داخل منطقة الإنتاج 
عند حدوث ت�س���رب لمياه ال�صرف �أو المياه غير النظيفة، كما تتلاءم �إمدادات مياه ال�شرب مع الاحتياجات ال�ضخمة 

المتوقعة لعمليات الت�صنيع الغذائي وبرنامج ال�شئون ال�صحية، وكذلك الاحتياجات ال�شخ�صية لعمال المن��شأة.
:) Water supply( الإمداد بالمياه

:  )Potable water( الماء ال�صالح لل�شرب
الإمداد الكافي بماء نظيف �ص���الح لل�ش���رب مطابق للموا�صفات القيا�سية المقررة �ض���روري لعمليات الت�صنيع 
وبرنامج ال�ش���ئون ال�ص���حية، وكلمة �صالح لل�ش���رب )potable(  تعني �أن هذا الماء �آمن للا�ستهلاك الآدمي دون 
معاملات �إ�ضافية، وم�سئولية �أمان المياه من �أهم مهام �إدارة الم�صنع. والماء الوارد للم�صنع لابد من اختباره دورياً 
للت�أكد من مطابقته للموا�صفات القيا�سية، ف�إذا كان م�صدر المياه من نظام عام متفق عليه فيتم �سحب عينات دورية 
)�س���نوياً( من الم�صدر. �أما مياه الآبار الخا�ص���ة فلابد �أن تختبر كل     )6 �أ�شهر( والغر�ض من هذه الاختبارات هو 

الت�أكد من �أنه لم يحدث تلوث للمياه و�أنه مازال �آمناً، وتحفظ �شهادات الاختبارات في ملف داخل المن��شأة.
كما يجب فح�ص الأ�ش���خا�ص العاملين في المياه العامة وعند �س���حب عينات المياه للتحليل فلابد �أن ت�س���حب 
من نقاط مختلفة داخل المن�ش����أة ولي�س من نقطة الدخول فقط، فالعينة الم�أخوذة من النقطة الأ�ص���لية لا تدل على 
جودة ماء المن�ش����أة عند نقطة الا�س���تخدام. وكحد �أدنى فلابد �أن يتطابق الإمداد بالمياه مع مقايي�س مياه ال�ش���رب 
كما هو مو�ضوع في الموا�صفات القيا�سية المقررة، حيث يجب خلو المياه من �أي �شوائب طبيعية ت�ؤثر على الطعم 
�أو الرائحة �أو مظهر المياه، كما يجب �أن تخلو من �أي كائنات حية دقيقة والتي تمثل �ض���رراً على ال�ص���حة، فمعظم 
الأمرا�ض التي تنتقل من خلال المياه ت�س���ببها البكتيريا خ�صو�ص���اً مجموعة بكتيريا القولون الممر�ض���ة التي غالباً ما 
يكون م�صدرها تلوث مياه ال�شرب بمياه ال�صرف ال�صحي �أو بمخلفات الإن�سان ال�صلبة. كما يجب �أن تكون المياه 
خالية من الملوثات وال�ش���وائب الكيميائي���ة مثل مواد التنظيف والتطهير – متبقيات المبيدات الح�ش���رية – المعادن 
الثقيلة – الأ�س���مدة – المواد الكيميائية الم�ستخدمة في معالجة المياه، وغيرها من الكيماويات ال�سامة، بالإ�ضافة �إلى 

خلوها من المواد ذات الن�شاط الإ�شعاعي.
 وعند وجود بئر خا�ص فيجب �أن يقع في منطقة نائية، و�أن تتم حمايته من �أي م�ص���در للتلوث، و�أن يتم بنا�ؤه 
لمنع دخول المياه الأر�ض���ية للبئر خلال التربة بدون تر�شيح كاف حيث يجب �أن تنفذ المياه خلال )10 – 15 قدماً( 

من الأر�ض و�أن يقع البئر في �أر�ض مرتفعة وعلى م�سافة �آمنة من م�صادر التلوث.
وتو�ض���ع المياه في �صهاريج معقمة، و�إذا تم ا�ستخدام جهاز لإ�ضافة الكلور للمياه )Chlorinator(  فلابد �أن 

يكون �أوتوماتيكياً ومت�صلًا بجهاز �إنذار يعمل عند حدوث خلل.

:  )Non potable water( الماء غير ال�صالح لل�شرب
بع�ض المن�ش����آت الغذائية ت�س���تخدم �إمداد ماء غير �صالح لل�ش���رب لأغرا�ض مختلفة داخل وحول المن��شأة التي 
ت�ش���مل نظم الحماية من الحريق وغيرها. والماء غير ال�ص���الح لل�ش���رب م�ص���در محتمل للخطر ف����إذا كان لابد من 
ا�س���تخدامه فيجب �ألا ي�س���تخدم في المناطق التي يت���م فيها �إعداد المنتجات الغذائية �أو تداوله���ا �أو تخزينها، و�إنما 
يقت�ص���ر فقط على �إبراج التبريد �أو الأجهزة الم�شابهة حيث �إنه لايوجد خطر لتلوث المنتج كما يجب �ألا ي�ستخدم 

ب�أي طريقة قد يحدث من خلالها تلوث لماء ال�شرب.
ي�ستخدم الماء غير ال�صالح لل�شرب لأداء �أي عملية من عمليات ال�شئون ال�صحية مثل غ�سل الأر�ضيات والحوائط 
�أو الأجهزة، وفي كل الحالات ف�إن خطوط الماء غير ال�ص���الح لل�ش���رب يجب �أن تكون وا�ض���حة وغير مت�صلة مع 
خطوط مياه ال�ش���رب . كما يجب عدم ا�س���تخدام الماء غير ال�صالح في �أي جزء من نظام منع الحرائق التي ت�شمل 
الر�شا�ش���ات التي تخدم �أي منطقة يتم فيها �إعداد �أو تداول �أو تخزين المنتجات الغذائية، وعندما ي�شمل نظام منع 
الحريق ا�ستخدام كُلٍّ من الماء ال�صالح لل�شرب والماء غير ال�صالح لل�شرب فلابد �أن يكون في موا�سير م�ستقلة تماماً، 

ويكون العزل بوا�سطة �صمامات في حالة عدم وجود طريقة ت�سمح بذلك.
:  )Water storage( تخزين المياه

رى بطريقة لا ينتج عنها  عندما يكون من ال�ض���رورى تخزين كميات من المياه في المن��شآت الغذائية فيجب �أن ُجت
تلوث للمياه . يمكن فقط ا�ستخدام خزانات مقفلة م�صنوعة من مواد مقاومة للت�آكل، وكذلك ف�إن نظام التخزين 
لابد �أن ي�صمم بدون نهايات، وهي من مميزات التخطيط الحزامي �أو الدائري لل�شبكة؛ لذلك يجب �أن تدور المياه 
�أو ل�سريانها بحرية، وبالتالي يجب �ألا ي�سمح بركود المياه مطلقاً؛ لتجنب نمو الميكروبات.كما �أن و�صلات المياه لابد 

�أن ت�صنع بطريقة تمنع ال�سريان العك�سي.
خطوط الموا�سير:

خطوط الإمداد بالمياه لابد �أن تركب بحيث تحد من النقاط الميتة، حيث �إن المياه الراكدة في خطوط الموا�س�ي�ر 
ت�ش���جع على التلوث بالأحياء الدقيقة ال�ض���ارة، كما يجب �أن ت�صنع خطوط الموا�س�ي�ر من مواد غير قابلة لل�صد�أ 
مقاومة للت�آكل عالية التحمل، على �أن تلون خطوط المياه ال�ص���الحة لل�ش���رب ب�ألوان مختلفة تماماً عن خطوط المياه 

غير ال�صالحة لل�شرب.
 )Drainage systems(: نظم ال�صرف

لابد �أن تحتوي المن��شأة على نظامين منف�صلين لل�صرف: الأول وهو النظام ال�صحى حيث يت�صل بدورات المياه 
والمراحي�ض، والثانى وهو لل�ص���رف العام للمن��شأة من م�صارف الأر�ضيات و�أجهزة الت�صنيع . و�أنظمة ال�صرف 
الخا�صة يجب و�ضعها في الاعتبار بالن�سبة للعمليات التي ينتج عنها كميات غير معتادة من المخلفات ال�سائلة مع �أو 
بدون مواد �صلبة عالقة، فمن المهم �أن تكون هذه النظم بحجم منا�سب وت�صميم ملائم لما �سوف يزال من مخلفات 

ب�سرعة وبكفاءة حيث �إن تراكم المواد المتخلفة عن الت�صنيع في مناطق الت�صنيع يمثل م�صدراً للتلوث.

تصميم المنشآت الغذائية ومرافقها لتحقيق نظم سلامة الغذاء بها

27 26



:)Sanitary systems( النظم ال�صحية
يجب �ألا تت�ص���ل خطوط �ص���رف دورات المياه والمراحي�ض ب�أي خطوط �ص���رف للعمليات الت�صنيعية بالمن��شأة 
والتي ت�ش���مل م�صارف الأر�ضيات، و�أن لا ت�س���مح بدخول خطوط غرف التفتي�ش الرئي�سية في نف�س النقطة؛ لمنع 
ارتداد مياه ال�صرف ال�صحي عن طريق خطوط �صرف المياه �إلى داخل �صالات الإنتاج �أو الم�ستودعات مما ي�سبب 
حدوث تلوث، و�ألا تمر خطوط ال�ص���رف ال�صحي على �أو بالقرب من الأجهزة والأدوات والمعدات الم�ستخدمة 
في الإنت���اج، و�ألا تم���ر على مناطق تداول الغذاء �أو مناطق التخزين، كما يجب تزويد خطوط ال�ص���رف بفتحات 
علوية للتهوية؛ لمنع تراكم الغازات ولمعادلة ال�ضغوط داخلها، على �أن تكون فتحات التهوية ت�سمح بتبادل الهواء 

الطلق.
  )Floor drains(: الم�صارف الأر�ضية

يجب �أن تزود م�ص���ارف الأر�ضية بم�صايد؛ للعمل على تر�سيب المخلفات ال�صلبة من المياه قبل تحركها لخطوط 
ال�ص���رف، و�أن يتنا�سب قطر الموا�سير الم�س���تخدمة في عمل الم�ص���ارف وكمية المياه المطلوب التخل�ص منها، و�أن 
تزود هذه الم�ص���ارف بم�ص���ايد للدهون وغيرها، كما تزود ب�ش���بكة معدنية �ض���يقة الثقوب؛ لمنع دخول الح�شرات 

والقوار�ض �إلى �صالات الإنتاج، على �أن تكون هذه الم�صارف �سهلة التنظيف وال�صيانة.
 )Drainage lines(: خطوط ال�صرف

لابد �أن تكون جميع خطوط ال�صرف بحجم منا�سب؛ لكى ت�سمح ب�إزالة المخلفات ب�سرعة وبالكميات المطلوبة، 
و�أن تكون الخطوط الفرعية الفردية من م�صارف الأر�ضية بقطر )4 بو�صة( على الأقل، كما يجب �أن تتوافر خطوط 
وا�س���عة بقطر )6 بو�ص���ة( �أينما يتُوقع وجود كميات كبيرة من المخلفات ال�س���ائلة، و�أن تركب موا�س�ي�ر ال�صرف 
الر�أ�س���ية بميل )8/1 بو�ص���ة / قدم( للخطوط ذات القطر الأكبر من )3 بو�ص���ة( وبميل )4/1 بو�ص���ة / قدم( 
للخطوط بقطر )3 بو�ص���ة( �أو �أقل، فالميل يتحكم في �س���رعة �سريان ال�سائل في الما�سورة، علماً ب�أن )2 قدم / ث( 

عادة ما تكون ال�سرعة المقبولة في خطوط ال�صرف الر�أ�سية. 

الباب الثالث
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