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تعتبر النظافة ال�شخ�صي����ة ذات �أهمية ق�صوى في احتفاظ 
المنتج بجودت����ه و�سلامته، فالم�ستوى المنخف�����ض من النظافة 
ال�شخ�صية يت�سبب في تلوي����ث المنتج؛ مما ي�ؤدى �إلى ف�ساده 

�أو حدوث حالة مر�ضية للم�ستهلكين جراء تناوله.

والله ولي التوفيق

وكالة الوزارة للشئون البلدية

5مقدمة

6عناصر الممارسات الشخصية الجيدة

7السيطرة على الأمراض 

8الإعتبارات الصحية الشخصية 

10الملابس 

12نظافة الأيدي 

21الإلتهبات والأربطة المفتوحة

22التدخين ومضغ اللبان والحلوى

23إرشادات الزائرين
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11 ال�سيطرة على الأمرا�ض..
22 الاعتبارات ال�صحية ال�شخ�صية..
33 الملاب�س..
44 نظافة الأيدي..
55 الالتهابات والأربطة المفتوحة..
66 عدم التدخين وم�ضغ اللبان والحلوى..
77 �إر�شادات عام���ة )للزائرين، ل�ضب���اط الأمن، للعامل�ي�ن بالمخازن، .

دي الخامات، للعاملين بال�صيانة(. لمورِّ

• ا�ستبعاد �أي �شخ�ص م�صاب بمر�ض معدٍ ، �أو حمله لميكروب مر�ض 	
مع���دٍ ، �أو م�صاب بج���روح �أو بثور �أو ق���رح معدية عن العمل في 
عملي���ات �إعداد وت�صنيع وت���داول الغذاء، طالم���ا �أن هناك احتمال 
لتل���وث الخامات �أو المنتجات النهائية مما يجعلها و�سيلة لنقل المر�ض 

�إلى �أ�شخا�ص �آخرين. 
• ي��ج��ب ع��ل��ى ال��ع��ام��ل�ني 	

بعد  ل��ل��ع��م��ل  ال��ع��ائ��دي��ن 
للإ�صابة  نتيجة  الانقطاع 
على  الح�صول  معدٍ  بمر�ض 
�سلامتهم  يفيد  طبي  تقرير 
المر�ض  من  تماماً  و�شفاءهم 
وبالتالي �صلاحيتهم للعمل 

بالمن��شأة. 

عناصر
الممارسات 

الشخصية الجيدة

)1(
السيطرة على 

الأمراض
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• �أن يتوفر لدى العاملين درجة عالية من النظافة ال�شخ�صية لمنع تلوث 	
المنتجات النهائية.

• تغطي���ة �شع���ر العاملين تمام���اً بغط���اء الر�أ�س وكذل���ك اللحية بغطاء 	
الذقن. 

• عدم ا�ستخدام الخواتم ، الحلق ، ال�ساعات ، ال�سلا�سل، وغيرها من 	
المجوهرات والمتعلقات ال�شخ�صية في المن��شأة �أثناء العمل. 

• ع���دم ا�ستخ���دام و�سائل التجميل م���ن طلاء الأظاف���ر وا�ستخدام 	
الرمو�ش ال�صناعية في �صالات الإنتاج.

• �أن تك���ون الأظاف���ر ق�صيرة دائم���اً لتوفير الأم���ان ال�صحي لكل من 	
العامل والمنتج النهائي.               

)2(
الاعتبارات

الصحية الشخصية
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• ارتداء الملاب�س الخا�صة بالعمل من قبل العاملين. 	
• �أن تكون الملاب�س و�أغطية الر�أ�س خا�صة بالعمل. 	
• قي���ام العاملين بتغيير الملاب�س الخا�ص���ة بالمن��شأة الغذائية في الأماكن 	

المخ�ص�صة بعيداً عن ملاب�س الخروج. 
• يمن���ع التواج���د في �ص���الات الإنت���اج في حال���ة ارت���داء ملاب����س 	

الخروج. 
• في حالة ارت���داء الفانلات الخارجية يجب �أن تكون نظيفة ويحتفظ 	

بها �أ�سفل الملاب�س الخا�صة بالعمل. 
• �أن يك���ون الج���زء العلوي م���ن الملاب����س الخا�صة بالعم���ل خالياً من 	

الجي���وب؛ وذلك لتجنب و�ض���ع الأقلام ، الترموم�ت�رات ، �أو �أي 
�أ�شي���اء يمكن حملها �أعلى منطقة الو�سط �أو خلف الأذن �أثناء العمل 

في �صالات الإنتاج. 

• �ألا تحتوى الملاب����س الخا�صة بالعمل عل���ى �أزرة �أو �سو�ستة ويف�ضل 	
الملاب�س ذاتية الالت�صاق. 

• �ألا يو�ض���ع على الملاب����س الخا�صة بالعمل �أي مل�صق���ات �أو دبابي�س 	
يمكن �أن ت�سقط في المنتج.

• في حالة و�ضع البطاقة التعريفية �سواءً للعاملين �أو للزائرين �أن يتم 	
تثبيتها فى منطقة الو�سط. 

• في �ص���الات الإنتاج التي ق���د يلام�س فيها المنت���ج ملاب�س العاملين 	
يج���ب ارتداء مريلة من ن�سيج خالٍ من الثقوب، وخلع هذه المريلة 

قبل الذهاب �إلى دورة المياه. 
• ارتداء الأحذية الخا�صة بالمن��شأة في �صالات الإنتاج والت�صنيع. 	
• �أن تك���ون الأحذي���ة نظيفة وفي حالة جيدة وخالي���ة من الثقوب �أو 	

ال�شقوق.
• تثبيت �سدادات الأذن في �سل�سلة حتى لا ت�سقط في المنتج.	
• �أخذ الاحتياطات الكافية في حالة ارتداء النظارات الطبية �أو الواقية 	

حتى لا ت�سقط في المنتج.
• �أن تكون العد�سات اللا�صقة من مادة م�أمونة المخاطر. 	

)3(
المــلابس
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• �أن تت���م عملية غ�س���ل الأيدي ب�ص���ورة جيدة، بالإ�ضاف���ة �إلى غمر 	
اليدين في محلول مطهر مع �ضرورة تجفيف الأيدي بعد الغ�سل �إما 

با�ستخدام فوط ورقية عالية الامت�صا�ص �أو الهواء ال�ساخن فقط .
• �ضرورة غ�سل وتطهير كل من الأيدي و�أغطية الأيدي �أو ا�ستبدالها 	

بعد لم�س �أي �أ�شياء غير نظيفة مثل )القواعد الم�ستخدمة في عمليات 
التخزين والأر�ضيات وال�صناديق وحك الر�أ�س…(.

• في حال���ة ا�ستخ���دام �أغطية الأي���دي )القفازات( يج���ب �أن تكون 	
م���ن مطاط خالٍ من الثقوب، ويج���ب الاحتفاظ بها في حالة نظيفة 

وتطهيرها ب�صفة م�ستمرة. 

)4(
نظافة الأيدي

لا تنس
تلك المناطق

عند غسل الأيدي
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11 يت���م و�ضع الأيدي تحت ماء دافئ جارٍ م���ن ال�صنبور بحيث يكون .
الماء �ساخناً بدرجة يمكن تحملها )45- 50°م تقريباً(. 

22 يت���م و�ضع كمية كافية م���ن ال�صابون على الأي���دي للمحافظة على .
�سلامة الجلد )قد ي�ستعمل ال�صابون �سائلًا �أو م�سحوقاً �أو قطعاً(.

33 يتم دعك الأيدي معاً لمدة 20 ثانية على الأقل. .
44 تنظي���ف ما بين الأ�صاب���ع وتحت الأظافر )يف�ض���ل ا�ستخدام فر�شاة .

للأظافر(.
55 �شط���ف الأي���دي جي���داً تح���ت الم���اء الج���اري للتخل�ص م���ن �آثار .

ال�صابون.
66 �ضرورة تجفي���ف الأيدي جي���داً با�ستعمال المنا�ش���ف الورقية عالية .

الامت�صا�ص.
77 يت���م غلق ال�صنبور �أوتوماتيكياً �أو با�ستخدام الكوع �إذا كان مجهزاً .

لذلك �أو با�ستخدام المن�شفة الورقية.
88 التخل�ص من المن�شفة الورقية بحاوية النفايات الملحقة..

خطوات
غسل الأيدي

وحدات
غسل الأيدي

11 �أن تكون وح���دات غ�سل الأيدي في �أماك���ن متاحة للعاملين حتى .
يمكن ت�شجيعهم على غ�سل الأيدي ب�صورة دائمة.

22 �أن تعم���ل هذه الوحدات في حالة جيدة و�أن يتم �صيانتها با�ستمرار .
كم���ا يجب �ألا ت�ستخدم في غير الغر����ض الأ�سا�سي منها وهو غ�سل 

الأيدي.
33 �أن تتوف���ر وح���دات غ�سل الأي���دي في �أماكن الإع���داد والت�صنيع .

و�أماكن غ�سل المعدات و�أماكن تناول الطعام ودورات المياه.
44 �أن يتوف���ر بها كل من الماء الجاري البارد والدافئ )درجة حرارته ما .

بين 45°م - 50°م(.
55 �أن يتوفر بها ال�صابون �سواءً كان �سائلًا �أو م�سحوقاً �أو قطعاً ويف�ضل .

ال�صابون ال�سائل. 
66 ي�ترشط توفر منا�شف ورقية عالية الامت�صا�ص..
77 ا�ستخ���دام مجفف الهواء ال�ساخن يعد بدي�ل�اً جيداً في حالة عدم .

توفر المنا�شف الورقية مع كون الأخيرة �أف�ضل. 
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• بعد ا�ستخدام دورات المياه. 	
• قبل وبعد تداول المواد الغذائية الخام. 	
• بعد لم�س ال�شعر �أو الوجه �أو الج�سم. 	
• بعد العط�س والكحة وا�ستخدام المناديل الورقية. 	
• بعد الأكل وال�شرب وم�ضغ اللبان �أو التدخين. 	
• بعد ا�ستخدام كيماويات التنظيف والتلميع والتطهير. 	
• بعد التخل�ص من المخلفات والقاذورات.	
• بعد تنظيف المنا�ضد �أو الأطباق الم�ستعملة.	
• بعد لم�س المرايل �أو المنا�شف غير النظيفة.	
• بع���د لم�س �أي �ش���يء �آخر م���ن ��شأنه تل���وث الأيدي مث���ل المعدات 	

والأ�سطح والملاب�س غير النظيفة. 

• مطهرات الأيدي يتم تجهيزها على الحال���ة ال�سائلة لا�ستخدامها في 	
تقليل عدد الكائنات الحية الدقيقة على �سطح الجلد. 

• قد ت�ستخدم مطهرات الأيدي بعد غ�سل الأيدي لتطهيرها. 	
• �ألا ت�ستبدل مطهرات الأيدي ب�أي نوع �آخر من المطهرات غير معلومة 	

الم�صدر �أو غير الم�صرح با�ستخدامها للأيدي. 

متى
يجب غسل الأيدي؟

إستخدام 
مطهرات الأيدي
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• تحت���م بع�ض الأنظمة الخا�ص���ة بالت�شريعات ال�صحي���ة على العاملين 	
في �إع���داد الأغذية الجاه���زة للأكل ارت���داء القف���ازات �أثناء �أداء 

�أعمالهم.
• غ�سل الأيدي جيداً قبل ارتداء القفازات.	
• غ�سل الأيدي جيداً عند تغيير القفازات .	
• عدم ا�ستخدام القفازات في �أماكن غ�سل الأيدي.	
• �أن تكون القفازات من مطاط خال من الثقوب �أو من مادة لينة، كما 	

يجب الاحتفاظ بها في حالة نظيفة ومطهرة ب�صفة م�ستمرة )يف�ضل 
ذات الا�ستخدام الواحد(.

• �أن ي�ؤخ���ذ في الاعتب���ار عدم ا�ستخ���دام القف���ازات بغر�ض �إعطاء  	
�شعور غير حقيقي بال�سلامة.

• بمجرد ات�ساخها �أو قطعها.	
• قبل البدء في مهمة مختلفة.	
• مرة على الأقل كل )4( �ساعات �أثناء ا�ستمرار العمل وقد تقل المدة 	

عن ذلك في حالات ال�ضرورة.
• بع���د تداول الم���واد الخام وقبل ت���داول المواد الم�صنع���ة �أو الجاهزة 	

للأكل.

استخدام
أغطية الأيدي 

)القفازات(

متى يجب
تغيير القفازات؟
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• �أن تك���ون الأظاف���ر ق�صيرة ونظيف���ة ب�إ�ستمرار، حي���ث يجب عدم 	
ا�ستخدام طلاء الأظافر والأظافر ال�صناعية �أو البلا�ستيكية

• عن���د ت���داول الأغذية يج���ب تغطية الج���روح �أو الأج���زاء الملتهبة 	
ب�ضمادات نظيفة.

• في حال���ة تغطي���ة الأي���دي �أو الأ�صاب���ع ب�ضم���ادات يج���ب ارتداء 	
القف���ازات �أو و�ضع غطاء على الإ�صب���ع لحماية ال�ضمادات ومنعها 

من ال�سقوط.
•  في الأغذية التي يتم �إعدادها �أو ت�صنيعها من ال�ضروري نقل العامل 	

الم�صاب �إلى منطقة عمل �أخرى لا يتم تداول الأغذية بها.

شروط
 عامة تتعلق 
بنظافة الأيدي

)5(
الإلتهابات

والأربطة المفتوحة

• تعت�ب�ر الالتهابات والأربط���ة الطبية المفتوحة م����أوى للبكتيريا والتي 	
يمك���ن �أن ت�سبب بع�ض الأمرا�ض؛ ولذا يجب �ألا تكون هناك فر�صة 

لملام�ستها للمنتج النهائي.
• يجب ارت���داء �أغطية الأيدي )القفازات( عل���ى الأربطة الطبية في  	

�صالات الإنتاج.
• يحب �أن تكون الأربطة الطبية الم�ستخدمة ذات لون داكن؛ لتمييزها 	

عن المنتج النهائي.
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يمنع التدخ�ي�ن وم�ضغ اللبان والحل���وى في �صالات الإنت���اج والأماكن 
الأخ���رى التي يتم تحديدها بوا�سط���ة الإدارة ؛وذلك لتقليل خطر تلوث 

المنتج عن طريق انت�شار البكتيريا من الفم والأيدي. 

يج���ب تطبيق كل عنا�ص���ر الممار�سات الجي���دة لعملي���ات الت�صنيع على 
الزائرين من حيث: 

• ارتداء غطاء الر�أ�س.	
• ارتداء القفازات. 	
• ارت���داء رداء خا�ص لتغطي���ة ملاب�س الخروج والملاب����س يجب �أن 	

تكون نظيفة وجافة. 
• ارتداء غطاء الحذاء.	
• ق�ص الأظافر وال�شارب.	
• ع���دم ارتداء الحلي �أو ال�ساعات …ال���خ، وفي حالة �صعوبة خلع 	

الخواتم يجب تغطيتها ب�شريط لا�صق. 
• عدم الأكل �أو التدخين.	
• من���ع المر�ضي �أو الذين يعانون من ج���روح �أو بثور ي�صعب تغطيتها 	

من الدخول.

)6(
التدخين ومضغ 
اللبان والحلوى

)7(
إرشادات

الـــــزائـــــرين
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