
 

 

 

 

 

 ٥ رقم الإصدار  ١٥/٤ رقم المادة ٤٣ رقم المرفق 
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 شروط ومواصفات مركز التغذية 

 (المؤسسات ال�حية ا�خاصة) 

 

 

 

 

 

 



 

 فهرس شروط ومواصفات مراكز التغذية ا�خاصة  

 رقم الصفحة   الموضوع   الفصل  

 الأول 

 ٣ والمواصفات الشروط  

: المب�ى 
ً
 ٣ أولا

: المعدات والآلات  
ً
 ٤ ثانيا

: ا�خت�� 
ً
 ٥ ثالثا

: وسائل التوعية والتثقيف 
ً
 ٥ را�عا

: المطبخ التعلي�ي  
ً
 ٦ خامسا

: أعداد الوجبات الغذائية
ً
 ٦ سادسا

: صالة ر�اضية وعلاج طبي�� 
ً
 ٦ سا�عا

: ال�وادر الفنية 
ً
 ٧ والمؤهلات المطلو�ة ثامنا

 الثا�ي

 

: المهام الوظيفية للعامل�ن �� مراكز التغذية 
ً
 ٩ أولا

: المطبخ التعلي�ي  
ً
 ١١ ثانيا

: الشروط والمواصفات الفنية للمطابخ
ً
 ١٢ ثالثا

: شروط ومؤهلات العامل�ن �� إعداد الوجبات الغذائية  
ً
 ١٨ را�عا

: الشروط ا�خاصة بالأجهزة
ً
 ٢٣ خامسا

: بيان بمواصفات و�عداد التجه��ات والأدوات المقدمة  
ً
 ٢٤ سادسا

: الشروط ا�خاصة بالنظافة
ً
 ٣١ سا�عا

: الشروط ا�خاصة بالمواد الغذائية  
ً
 ٣٢ ثامنا

: الشروط ا�خاصة بإعداد الوجبات الغذائية  
ً
 ٣٣ تاسعا

: مواصفات المواد الغذائية
ً
 ٣٥ عاشرا

ا�حادي عشر: التقيد بالقواعد السليمة للمحافظة ع�� سلامة الأغذية 

 (الهاسب) 

٤٤ 

 



 

 الفصل الأول: الشروط والمواصفات

 مقدمة: 

يقصـــــــــــد بمراكز التغذية هو الم�ان المعد لاســـــــــــتقبال المراجع�ن وتقديم الاســـــــــــتشـــــــــــارات الغذائية والتثقيفية لهم،  

 أو  
ً
 و�عداد الوجبات الغذائية لهم ال�ي تتناســــــــــب مع حال��م ال�ــــــــــحية وقد ي�ون مركز مســــــــــتقلا

ً
والقيام بمعا�ج��م �غذو�ا

 لتغذية. ي�ون ضمن مؤسسة �حية خاصة وع�� سبيل المثال كعيادة ل

 المب�ى: 
ً
 أولا

يجب أن تنطبق ع�� المب�ى الشروط والمواصفات الواردة �� المادة الثالثة من اللائحة التنفيذية لنظام المؤسسات  

 ال�حية ا�خاصة و�ضاف إل��ا ما ي��: 

 ) غرفة للأطباء مجهزة بمكتب ومستلزمات العيادة. ١

 ) غرفة لأخصائيي التغذية مجهزة بمكتب والمعدات اللازمة. ٢

 ) غرفة للتمر�ض مجهزة بالمعدات اللازمة. ٣

 ) صالة إرشادية مدعمة ب�ل وسائل التوعية والتثقيف الغذائي الص��. ٤

 من الفصل الثالث  ) مطبخ �علي�ي حسب ما٥
ً
 (اختياري).ورد �� ثانيا

 ) مخت�� (اختياري) يتوافق مع ما ورد �� نظام المؤسسات ال�حية ا�خاصة ولائحتھ التنفيذية. ٦

 من الفصل الثالث. ٧
ً
 ) مطبخ مركزي (اختياري) لإعداد وط�ي الوجبات حسب ما ورد �� ثالثا

 ) صالة ر�اضية (اختياري) يتوافق مع ما ورد �� نظام المؤسسات ال�حية ا�خاصة ولائحتھ التنفيذية. ٨

 المعدات والآلات (كحد أد�ى): 
ً
 ثانيا

 ) مستلزمات العيادة الطبية: ١

 م��ان حرارة جهاز إلك��و�ي لقياس حرارة ا�جسم.  -أ

 جهاز قياس ضغط الدم.  -ب

 سماعة طبية.  -ج

 سر�ر كشف ط�ي مع ستارة.  -د

 دولاب �حفظ الملفات.  -هـ

 طاولة مع كمبيوتر وطا�عة ل��ر.  -و

 كر��ي للمر�ض ومرافقھ.  ٢عدد  -ز

 ) مستلزمات عيادة أخصائي التغذية العلاجية: ٢

 مواز�ن لقياس الوزن والطول وكتلة ا�جسم للبالغ�ن والأطفال.  -أ

 جهاز لقياس سمك طبقة ا�جلد.  -ب

 طاولة مع كر��ي.  -ج

 لقياس محيط الرأس والعضد.  مقياس شر�ط غ�� قابل لتمطط -د



 

 حاسب آ�� لت�جيل البيانات ا�خاصة بالمر�ىى مع طا�عة ل��ر.  -هـ

 دواليب �حفظ ملفات المراجع�ن.  -و

 أي أجهزة أخرى �ساعد ع�� تقييم ا�حالة الغذائية أو علاجها.  -ز

: ا�خت�� (اختياري) 
ً
 ثالثا

 * �� حالة قيام مراكز التغذية بإجراء التحاليل اللازمة داخل المنشأة يجب توفر الأجهزة الآتية كحد أد�ى: 

)  KFT) وظـــائف ك�� (Lipid profile) �ـــالـــدهون (Biochemistry Analyzer) جهـــاز لعمـــل التحـــاليـــل الكيمـــائيـــة (١

 ). Hb Aic) مستوى سكر الدم وسكر هيموجلو��ن الدم (LFTوظائف كبد (

 ). CBC) جهاز لفحص صورة �امل للدم (٢

 ) جهاز لفحص البول وال��از. ٣

ــا يمكن  ٤ ــات أو غ��هـ ــة مثـــل قيـــاس الهرمونـ ــة المطلو�ـ ــاج لإجراء الفحوصــــــــــــــــات الأخرى الـــدقيقـ ــة الاحتيـ ــالـ ) و�� حـ

 الاستعانة با�خت��ات المتخصصة �� ذلك. 

 

 
ً
 وسائل التوعية والتثقيف بمراكز وعيادات التغذية:  -را�عا

 التوعية والتثقيف التغذوي: 

�� مجموعة من الأ�شــــــــــــطة التوعو�ة التغذو�ة ال�ــــــــــــحية الهادفة إ�� الارتقاء بالمعارف الأســــــــــــاســــــــــــية ال�ــــــــــــحية    -

 لأ�خاص وغرس السلوكيات التغذو�ة السليمة للفرد وا�جتمع من خلال المؤسسات ال�حية. 

 * الصالة الإرشادية تحتوي ع��: 

قاعة محاضــــرات إرشــــادية تتســــع لعشــــرة أ�ــــخاص ع�� الأقل مدعمة بالوســــائل الإرشــــادية المقروءة والمرئية،   -١

 والملصقات مع مراعاة �عاليم الشريعة الإسلامية. 

 إعداد وطباعة عدد من النشرات والمطو�ات التثقيفية ال�حية ذات العلاقة بالتغذية.  -٢

توف�� نمــاذج بلاســـــــــــــتيكيــة للمجموعــات الغــذائيــة والأطعمــة ا�ختلفــة خــاصــــــــــــــة الأطعمــة ا�حليــة ليســـــــــــــهــل ع��   -٣

 .
ً
 ونوعا

ً
 المر�ض التعرف ع�� البدائل الغذائية كما

) ع�� أن يحتوي جميع الأطعمـــة بمـــا ف��ـــا  Food composition tablesتوف�� جـــداول تحليـــل جميع الأطعمـــة (  -٤

 الأكلات الشعبية السعودية. 

 قاعة انتظار المراجع�ن مدعومة بوسائل إرشادية �غذو�ة مقروءة ومرئية.  -٥

 
ً
 : (اختياري) المطبخ التعلي�ي -خامسا

 من الفصـــــــــــل الثالث لإرشـــــــــــاد  
ً
توف�� مطبخ �علي�ي �� مراكز التغذية وحســـــــــــب المواصـــــــــــفات الواردة �� ا�حلق ثانيا

 المراجع�ن لاختيار الأغذية ال�حية المناسبة �حال��م و�عليمهم عن طرق إعدادها. 

 
ً
 إعداد الوجبات الغذائية (اختياري):  -سادسا



 

�� حالة قيام المؤســــــــــــســــــــــــة الطبية ا�خاصــــــــــــة أو مراكز �غذية بإعداد وط�ي وتقديم الوجبات الغذائية من المطبخ  

المركزي للمر�ـــــــىى المنوم�ن أو القيام ببيع وجبات ا�حميات الغذائية عليھ الال��ام بالشـــــــروط والمواصـــــــفات الفنية للمطابخ 

 من الفصل الثالث. 
ً
 الواردة �� ثالثا

 
ً
 صالة ر�اضية (اختياري):  -سا�عا

�� حالة وجود صـــــــــالة ر�اضـــــــــية للتمار�ن يتم التقيد بالشـــــــــروط والمواصـــــــــفات الواردة �� اللائحة التنفيذية لنظام 

مراكز ا�خدمات ال�ــــــــحية المســــــــاندة مع التقيد بتعاليم الشــــــــريعة الإســــــــلامية   )١٥المؤســــــــســــــــات ال�ــــــــحية ا�خاصــــــــة مادة (

 ومراعاة العادات والتقاليد الاجتماعية. 

 
ً
 الكوادر الفنية والمؤهلات المطلو�ة:  -ثامنا

ال�وادر الفنية المؤهلة والمطلو�ة للعمل �� مجال التغذية من حيث المؤهل حســـــــــــب تصـــــــــــنيف الهيئة الســـــــــــعودية 

 للتخصصات ال�حية �التا��: 

 �� حالة ١
ً
 و�دار�ا

ً
) �شـــــــــــــ��ط �عي�ن ســـــــــــــعودي مؤهل �� مجال الغذاء والتغذية ومتفرغ للإشـــــــــــــراف ع�� المركز فنيا

 المراكز المستقلة. 

) طبيب/ طبيبة متخصـــــــص �� مجال التغذية باطنية أو غدد صـــــــماء وســـــــكري أو طبيب مقيم باطنة ذو خ��ة لا  ٢

ــائي طب أســــــرة ومجتمع للتحقق من حالة المر�ض ال�ــــــحية وتحديد  ــنوات �� مجال التخصــــــص أو أخصــــ تقل عن ثلاث ســــ

 نوعية الأمراض(اختياري). 

) أخصـــــــــــــــائي/ أخصـــــــــــــــائيـــة �غـــذيـــة علاجيـــة: بمؤهـــل ب�ـــالور�وس �غـــذيـــة علاجيـــة لتقـــدير الاحتيـــاجـــات الغـــذائيـــة  ٣

للمراجع�ن �عد التحقق من حال��م ال�ــحية من قبل الطبيب وتقديم المشــورة الغذائية و�عداد الأنظمة الغذائية وخاصـة  

 مر�ىى ا�حميات والاش��اك �� برامج التوعية الغذائية للمراجع�ن. 

) ممرض/ ممرضــــــــــــــــة: بمؤهــــل دبلوم �عــــد الثــــانو�ــــة تمر�ض وخ��ة لمــــدة ســـــــــــــنت�ن لمســــــــــــــــاعــــدة الطبيــــب �� إجراء  ٤

 الفحوصات الروتينية(�� حال توفر الطبيب) 

) أخصــائي/ أخصــائية: مخت�� حاصــل ع�� الب�الور�وس �� العلوم تخصــص كيمياء حيو�ة أو مخت��ات مع خ��ة ٥

لا تقـل عن ســـــــــــــنت�ن �� مجـال العمـل لإجراء التحـاليـل الروتينيـة المطلو�ـة �� حـالـة المراكز المســـــــــــــتقلـة. (�� حـالـة وجود مخت��  

 بالمركز). 

  

أخصائي/ أخصائي: �غذية خدمات غذاء و�غذية بمؤهل ب�الور�وس �� مجال الغذاء أو التغذية للإشراف ع�� )٦

إعداد الوجبات وا�حميات الغذائية والتأكد من ملائمة الوجبات الغذائية للمســـــــتفيدين م��ا (�� حالة وجود م�ان لإعداد  

 الوجبات الغذائية). 

 من الفصل الثا�ي. )٧
ً
 التم��ي بالمهام الوظيفية للعامل�ن �� مراكز التغذية حسب ما ورد �� أولا

 



 

: �� حالة رغبة المركز التعاقد مع أحد المؤســــــــــســــــــــات الطبية ا�خاصــــــــــة فيخضــــــــــع هذا التعاقد لنظام 
ً
تاســــــــــعا

 المؤسسات ال�حية ا�خاصة ولائحتھ التنفيذية. 

***** 

: المهام الوظيفية  
ً
 الفصل الثا�ي أولا

 �حالة  
ً
ع�� العامل�ن �� مراكز التغذية أو �� المؤســــــــســــــــة ال�ــــــــحية ا�خاصــــــــة القيام بالواجبات المهنية التالية تبعا

 المراجع أو المر�ض: 

) تقييم الطبيـب ل�حـالـة ال�ـــــــــــــحيـة للمر�ض من خلال التـار�خ الط�ي والعـائ�� وطبيعـة المرض وعلاقتـھ بـالتغـذيـة ١

والتأكد من خلو المر�ض من المضــــــــــاعفات المصــــــــــاحبة للأمراض المزمنة غ�� المعدية (الاســــــــــتقلابية) قبل البدء �� النشــــــــــاط  

 البد�ي وا�حمية. 

 وتحــديــد برنــامج غــذائي خــاص و�عــداد قوائم  ٢
ً
) قيــام أخصــــــــــــــائي التغــذيــة العلاجيــة بتقييم حــالــة المر�ض �غــذو�ــا

 الطعام الاعتيادية وا�حميات ل�ل مر�ض بالتنسيق مع الطبيب المعا�ج. 

 ) تحديد عدد الز�ارات وف��ة ال��نامج الغذائي ا�خاص ل�ل حالة مرضية. ٣

 ) ��جيل نتائج التقييم الط�ي �� ملف المر�ض و�رفاق بيانات النصائح ال�ي تلقوها. ٤

) ��ــــــــــجيل إحصــــــــــائيات مفصــــــــــلة عن حالة المر�ــــــــــىى والمراجع�ن (تقييم ا�حالة الغذائية) والاحتفاظ بال�ــــــــــجل  ٥

 الإحصائي. 

 ضـــــــــمن الطاقم الط�ي  ٦
ً
) أهمية مرور أخصـــــــــائي التغذية العلاجية ع�� المر�ـــــــــىى المنوم�ن �� المســـــــــتشـــــــــفيات يوميا

 ومناقشة حال��م ال�حية مع الطبيب المعا�ج لتحديد ا�حمية الغذائية المناسبة. 

) توعية المر�ــىى والمراجع�ن بالســلوك الغذائي الســليم وتزو�دهم بالإرشــادات الغذائية الملائمة وتحديد مواعيد  ٧

 لمراجعة عيادة التغذية إذا لزم الأمر. 

) توعية و�رشــــــــاد المراجع�ن والمر�ــــــــىى عن كيفية تحضــــــــ�� و�عداد ا�حميات الغذائية الملائمة من قبل أخصــــــــائي  ٨

 التغذية. 

) التـأكـد من ملائمـة الوجبـة الغـذائيـة المعـدة �� مركز التغـذيـة أو �� المؤســـــــــــــســــــــــــــات الطبيـة ا�خـاصــــــــــــــة والمقـدمـة  ٩

لمســـــــتحق��ا تحت إشـــــــراف أخصـــــــائي خدمات الغذاء والتغذية والتأكد من مطابق��ا ل�حالة ال�ـــــــحية ل�حميات وللموظف�ن  

 وللمر�ىى المنوم�ن والأ�حاء. 

 ) استطلاع مرئيات مستحق الوجبات الغذائية وتقييمها وفق حالتھ ال�حية وعاداتھ الغذائية. ١٠

***** 

: المطبخ التعلي�ي
ً
 (اختياري) ثانيا

 يحتوي المطبخ التعلي�ي ع�� الأجهزة الآتية: 

 دواليب ستانلس ستيل �حفظ الأدوات والأوا�ي.  -١

 أدوات غرف وتقليب وتقطيع من الأستانلس ستيل.  -٢



 

 قدور استانلس ستيل.  -٣

 أدوات وألواح تقطيع.  -٤

 خلاط كهر�ائي.  -٥

 فرن أر�ع عيون بالغاز أو الكهر�اء.  -٦

 مصدر ماء غسيل مزود بحوض استانلس ستيل.  -٧

 ثلاجة تجميد أفقية صغ��ة.  -٨

 ثلاجة ت��يد رأسية.  -٩

 أرفف أستانلس ستيل لوضع المواد الغذائية المعلبة وا�جافة.  -١٠

 أجهزة كهر�ائية (خلاط، فرامة �حم، مشواة من�لية..... ا�خ).  -١١

 تطبيق شروط ومواصفات المواد الغذائية المؤمنة �� المطبخ التعلي�ي.  -١٢

 

: الشروط والمواصفات الفنية للمطابخ
ً
 (اختياري) ثالثا

 * الموقع والمساحة: 

) يجب أن ي�ون موقع المطبخ ضــــمن المب�ى الرئي�ــــىي للمركز أو المنشــــأة ال�ــــحية ع�� أن ي�ون �� الدور الأر�ــــىي  ١

 لسهولة دخول وخروج مواد التمو�ن. 

 عن الروائح الكر��ـة ومرمى النفـايـات ٢
ً
) يجـب أن ي�ون محيط الموقع متوفر فيـھ الاشـــــــــــــ��اطـات ال�ـــــــــــــحيـة �عيـدا

 والأدخنة والأتر�ة ومحطة معا�جة الصرف الص��. 

 ) أن ت�ون مساحة المطبخ تتناسب مع حجم العمل و�عداد الوجبات الغذائية المقدمة لمستحق��ا. ٣

 ) توف�� أبواب وسلالم جانبية كمخارج للطوارئ. ٤

 * مواصفات المطبخ: 

 ) أن يضمن تصميم المطبخ الداخ�� سلامة وسهولة ا�سياب العمل داخل الموقع. ١

 ) أن ي�ون ارتفاع سقف المطبخ مناسب لز�ادة كفاءة ال��و�ة. ٢

) أن ي�ون الأرضـــــيات من الســـــ��اميك الفاتح الســـــميك لتحمل وزن الأجهزة وأن ي�ون الســـــ��اميك من النوع غ��  ٣

منفذ أو ماص للماء، ســـــــــــهلة التنظيف والغســـــــــــيل وغ�� قابلة للانزلاق ولا تتأثر بالمنظفات الصـــــــــــناعية أو الأحماض وت�ون  

 تحات الصرف الص��. ذات سطح مستوي خا�� من ا�حفر والتشققات وفيھ ميول عند ف

) أن ت�ون جدران المطبخ ووحداه مغطاة من أســــــــفل ا�جدار إ�� الســــــــقف من القيشــــــــا�ي بلون أبيض وأن ت�ون  ٤

 ملساء سهلة التنظيف. 

 ) أن ي�ون سقف المطبخ مرتفع مغطى �شرائح من الألمونيوم اللامع غ�� قابل للصدأ وسهل التنظيف. ٥

) أن ت�ون فتحات الأبواب مناســــبة ا�حجم والارتفاع ومصــــنوعة من مواد صــــماء غ�� قابلة للصــــدأ وغ�� منفذة  ٦

 بأح�ام. 
ً
 للماء وذات أسطح ملساء سهلة التنظيف و�غلق ذاتيا



 

) أن ت�ون فتحات النوافذ بالموقع مناســـبة المســـاحة و�وجد ف��ا ســـلك شـــبك �غطي مســـاحة النافذة لمنع دخول  ٧

 ا�حشرات والقوارض. 

) أن ي�ون المطبخ جيد الإضاءة وال��و�ة الطبيعية ال�افية لمنع ارتفاع درجات ا�حرارة الداخلية وت�اثف الأبخرة  ٨

 المتصاعدة. 

 ) أن ت�ون الإضاءة والتكييف مناسبة �غطي جميع مناطق العمل. ٩

 لاحت�اك عر�ات التوزيع ونحوها با�جدران. ١٠
ً
 ) تركيب مصدات ع�� حوائط ا�جدران وزوايا الأعمدة منعا

 ) وضع مصائد ل�حشرات حسب مساحة المطبخ وعند المداخل. ١١

 * التوصيلات الكهر�ائية والغاز�ة البخار�ة: 

) تو�ـــح جميع التمديدات اللازمة من الكهر�اء والغاز والماء والبخار والصـــرف الصـــ�� ووحدات شـــفط الأبخرة  ١

 والإضاءة حسب ا�خططات الهندسية والإ�شائية. 

 .  -لا سمح الله –) أن ي�ون القاطع الكهر�ائي الرئي��ي �� موضع جان�ي بارز سهل التحكم عند حدوث طوارئ ٢

 ) تصميم نقاط كهر�ائية للأفران والأستيمات ووحدات الط�ي الكهر�ائية �ش�ل آمن ومناسب. ٣

 ) مفاتيح الكهر�اء معزولة من الداخل وأن ت�ون �عيدة عن أي تمديدات أخرى. ٤

 للأصول والقواعد الفنية. ٥
ً
 ) يجب أن ت�ون جميع التوصيلات الكهر�ائية منفذة طبقا

) عمــل التمــديــدات الكهر�ــائيــة والبخــار�ــة والغــاز�ــة حســــــــــــــب أمــاكن توزيع الأجهزة والاســـــــــــــتيمــات البخــار�ــة ووفق ٦

 الأصول الفنية الأمنية. 

) تمديدات مواســـــــ�� الغاز حســـــــب مواصـــــــفات شـــــــركة الغاز والتصـــــــنيع الأهلية الســـــــعودية، مع وجود ا�حولات  ٧

 ا�خاصة من ضغط عا�� ومنخفض �� حالة وجود غاز مركزي، مع تقديم خر�طة معتمدة بذلك. 

 ) تصميم وحدات شفط أبخرة مفل��ة (هود) توضع أع�� وحدات الط�ي �� المطبخ. ٨

) تركيـب أجهزة م�ـافحـة ا�حرائق �� المطبخ وجميع وحـداتـھ �عمـل بنظـام شــــــــــــــامـل ذا�ي الإطفـاء و�� حـالـة �عـذر ٩

 تأمي��ا توزع طفايات ل�حرائق �� جميع وحدات المطبخ. 

) تركيب نظام (اســـــــــتشـــــــــعار) م�افحة الغاز لكشـــــــــف أي �ســـــــــر�ات الغاز وكذلك وجود طفايات حر�ق خاصــــــــة  ١٠

 للمواد السائلة والكهر�اء. 

 ) أن ت�ون جميع الأفياش وأزرار التحكم ا�خاصة بالإضاءة من مواد معدنية لامعة وسهلة التنظيف. ١١

 * التمديدات المائية: 

) أن ت�ون المياه المســــــــتخدمة �� المطبخ من المورد العمومي للمياه من مصــــــــدر آمن تثبت صــــــــلاحيتھ للاســــــــ��لاك ١

 الآدمي وذلك �عمل تحليل دوري لھ. 

 ) توزيع نقاط استخدام المياه �� المطبخ حسب تصميم توزيع وحدات الغسيل. ٢

 . P.V.C) ت�ون جميع مواس�� المياه الساخنة من النحاس والمياه الباردة من النوع ٣

 * دورات المياه والمغاسل: 



 

 ) تخصيص دورات مياه �� م�ان مستقل و�عيد عن المطبخ مع وجود أبواب تفصلها عن المطبخ. ١

 ��و�ة .... ا�خ).  -إضاءة -) توفر الشروط اللازمة ف��ا من (مراوح شفط٢

 ) توف�� مغاسل أيدي �� موقع العمل تناسب أعداد العمال وتزود بمرايا وأرفف. ٣

 ) وضع �خانات للمياه. ٤

 * تصر�ف المياه والفضلات: 

ســــــــــــم �� حالة وجود تمديدات  ٥٠ -٤٠) يجب أن ت�ون مواســــــــــــ�� الصــــــــــــرف الصــــــــــــ�� الأر�ــــــــــــ�ي �عمق لا تقل عن  ١

 كهر�ائية قر�بة. 

) أن ت�ون شـــبكة الصـــرف الصـــ�� مرتبطة �شـــبكة الصـــرف الصـــ�� الرئيســـية للمنشـــأة ال�ـــحية وت�ون �عيدة ٢

 عن خزانات مياه الشرب. 

 ) يجب أن ت�ون جميع فتحات غرف التفتيش خارج المطبخ. ٣

 ) وجود مصائد للز�ت �� غرف التفتيش ا�خارجية خاصة لتجميع الز�وت تناسب حج العمل �� المطبخ. ٤

) وجود فتحات صــــــغ��ة من الأســــــتانلس ســــــتيل مغطاة للصــــــرف الصــــــ�� �� المطبخ ووحداتھ وخاصــــــة �� منطقة  ٥

 الط�ي. 

 * أقسام المطبخ: 

يجب أن ي�ون المطبخ مقســــــــم إ�� غرف ووحدات �عتمد مســــــــاح��ا حســــــــب عدد الوجبات الغذائية بحيث لا تقل 

 م�� و�� �التا��:  ٢٠٠المساحة الإجمالية عن 

 ) م�ان لاستلام المواد الغذائية و��ون عند مدخل المطبخ ا�خاصة بالتمو�ن. ١

 ) مستودع للمواد ا�جافة. ٢

 ) مستودع لتخز�ن مواد النظافة. ٣

× ٢م) أو (٢×  ٢) غرف للت��يـد وغرف للتجميـد تحـدد مســـــــــــــاحـة �ـل واحـد م��ـا حســـــــــــــب عـدد الوجبـات المقـدمـة (٤

 ). ٤×  ٤م) أو (٣×  ٣م) أو (٣

 ) مكتب للإشراف ع�� المطبخ. ٥

 ) غرفة �غي�� ملا�س للعمالة قر�بة من مدخل الموقف مزودة بدواليب ودورات مياه ومغاسل للأيدي. ٦

 ) تقسيم صالة المطبخ إ�� وحدات �عتمد مساحة الوحدة حسب حجم العمل و��ون تقسيمها حسب الآ�ي: ٧

 * وحدة تحض�� السلطة. 

 * وحدة تحض�� ا�خضروات. 

 * وحدة تحض�� ا�حلو�ات وا�خ��. 

 * وحدة تحض�� ال�حوم. 

 * وحدة تحض�� الأغذية ا�خاصة. 

 * وحدة غسيل الأوا�ي والمعدات الصغ��ة. 



 

 * وحدة غسيل الأجهزة والصوا�ي الكب��ة. 

 * وحدة �جهاز غسيل وتقيم وتجفيف صوا�ي المر�ىى والأدوات والأوا�ي (للمستشفيات). 

 * م�ان لتخز�ن حاو�ات الز�ائن وعر�ات نقل الوجبات (للمستشفيات). 

 * وحدة تجه�� الصوا�ي والوجبات و�غليف مكملات الوجبة. 

 * م�ان إعداد وط�ي الوجبات. 

 * م�ان مستقل لتوزيع الوجبات. 

 * وحدة لتجميع النفايات والتخلص م��ا. 

 * مرفق طيھ مخطط يو�ح �سلسل العمل �� أقسام المطبخ. 

 * مواصفات صالة الطعام (للمستشفيات): 

 * تقسيم صالة الطعام لوحدت�ن (صالة للرجال) و (صالة للنساء). 

 * �عتمد مساح��ا حسب عدد الوجبات الغذائية وعدد الأسرة. 

 * يطبق المواصفات الهندسية والتصميمية والتشطيبات الفنية ال�حية ع�� صالة الطعام. 

 * توف�� شروط السلامة ضد ا�حرائق ومخارج الطوارئ. 

 * التجه��ات: 

يتم التقيــد بمواصـــــــــــــفــات إعــداد التجه��ات والمعــدات والأوا�ي المق��حــة للمطبخ حيــث أ��ــا قــدرت حســــــــــــــب أعــداد  

. ٣الوجبات الغذائية المقدمة �� المنشأة ال�حية وذلك حسب البيان المرفق للتجه��ات ومواصفا��ا �� الم�حق (
ً
 ) ثالثا

***** 

: شروط ومؤهلات العامل�ن �� إعداد الوجبات الغذائية
ً
 را�عا

 مقدمة: 

�شــــــــمل العمل �� المطابخ تأم�ن جميع المواد الغذائية وتحضــــــــ��ها و�عدادها وطه��ا وتقديمها لمســــــــتحق��ا حســــــــب  

 الشروط ال�حية ونظافة الموقع والتجه��ات وتأم�ن العمالة حسب الوصف الوظيفي لهم. 

 
ً
 الشروط ا�خاصة بالعمالة:  -أولا

) تأم�ن العمالة حسـب الأعداد المق��حة والمسـميات الواردة �� الوصـف الوظيفي مع تخصـيص ملف ل�ل عامل  ١

 شهادات التدر�ب).  –ا�خ��ات  –المؤهلات  -الكشف الط�ي -الشهادة ال�حية -الإقامة -يحتوي ع�� صور من (ا�جواز

 ) أن ت�ون الأولو�ة للعمالة من المسلم�ن وأن تل��م بضوابط الشرعية والأنظمة المعمول ��ا �� المملكة. ٢

) تطبيق نظام السعودة ع�� الوظائف التخصصية الإشرافية و�ا�� الوظائف حسب ما يتوفر ��ا من سعودي�ن ٣

 والقيام بجميع الإجراءات اللازمة لذلك. 

 وخالية من الأمراض المعدية. ٤
ً
 ) أن ت�ون جميع العمالة من الأ�حاء جسديا

) عمل شــهادة �ــحية ســنو�ة بالإضــافة لكشــف ط�ي دوري �ل (ســتة أشــهر) �� مركز صــ�� مع��ف بھ توضــع �� ٥

 ملف العامل. 



 

 ) أن ت�ون كفالة العمالة ع�� صاحب المركز/ المنشأة ال�حية. ٦

 �عامل آخر  ٧
ً
 �ح�ن شــــــــفائھ واســــــــتبدالھ مؤقتا

ً
) إ�عاد أي عامل تظهر علامات أو أعراض مرضــــــــية من العمل فورا

 من العمل. 
ً
 خا�� من الأمراض، و�� حالة عدم شفاءه من الأمراض يتم استبعاده ��ائيا

 ) توف�� الزي الموحد ل�ل فئة من عمالة المطبخ. ٨

) تقيد جميع العامل�ن بالشــــــروط ال�ــــــحية من نظافة الملبس وا�جســــــم والاهتمام بالمظهر العام مع لبس غطاء ٩

 الرأس والقفازات والكمامات أثناء تحض�� الطعام وعدم التدخ�ن �� مواقع العمل. 

ــ�� أحوال العمل �� المطبخ وتطبيق الضـــوابط والشـــروط ال�ـــحية  ١٠ ــائي التغذية بالإشـــراف ع�� سـ ) يقوم أخصـ

 والتأكد من تطبيق النظام الغذائي ا�خاص لوجبات المر�ىى. 

 ) يقوم ف�ي التغذية بمساعدة أخصائي التغذية �� المهام المو�لة إليھ. ١١

وف�ي �غــذيــة) مصـــــــــــــنفيــھ من الهيئـات    -) أن ت�ون العمــالــة التخصـــــــــــــصـــــــــــــيــة (أخصــــــــــــــائي خــدمــات غــذاء و�غــذيــة١٢

 السعودية للتخصصات ال�حية. 

 

 
ً
 الوصف الوظيفي للعمالة المطلو�ة لمطابخ التغذية:  -ثانيا

 أخصائي �غذية (خدمات غذاء و�غذية):  -١

 * المؤهل لھ جام�� �� أحد تخصصات التغذية.  

 * ا�خ��ة لا تقل عن سنت�ن �� مجال الإشراف ع�� خدمات التغذية. 

 ف�ي �غذية:  -٢

 * المؤهل: شهادة دبلوم من الكتابة ال�حية تخصص �غذية. 

 * ا�خ��ة لا تقل عن سنت�ن �� مجال العمل �� أماكن الط�ي. 

 رئيس طهاة:  -٣

 * المؤهل: شهادة من أحد المعاهد الفندقية المتخصصة مع خ��ة لا تقل  عن سنت�ن �� مجال العمل. 

 مساعد طا��:  -٤

 * �ش��ط لھ خ��ة لا تقل عن سنت�ن �� أحد الفنادق أو المستشفيات. 

 طا�� حميات:  -٥

* المؤهـل: من أحـد المعـاهـد الفنـدقيـة المتخصـــــــــــــصـــــــــــــة أو دورة تـدر�بيـة �� مجـال ط�ي ا�حميـات مع خ��ة لا تقـل عن  

 سنت�ن �� مجال ط�ي وجبات ا�حميات �� أحد الفنادق أو المستشفيات. 

 خضار):  –سلطة  –محضر (�حوم  -٦

 * �ش��ط لھ خ��ة لا تقل عن سنت�ن �� مجال العمل من أحد الفنادق أو المستشفيات. 

ا�ي:  -٧  حلو

 * خ��ة لا تقل عن سنت�ن �� مجال إعداد ا�حلو�ات والم�جنات من أحد الفنادق أو المستشفيات. 



 

 عمالة توزيع:  -٨

�ســـــــــــائية لأقســـــــــــام تنو�م  * خ��ة لا تقل عن سنت�ن �� مجال تقديم الوجبات الغذائية مع تخصص عمالة 

 النساء وعمالة رجال لأقسام تنو�م الرجال �� المستشفيات. 

 عمالة مساعدة:  -٩

 * خ��ة سنة �� مجال عمل إعداد وتجه�� وط�ي الوجبات. 

 عمالة نظافة:  -١٠

 * خ��ة سنة �� مجال عمل نظافة المطبخ. 

***** 



 

 بيان بأعداد العمالة المق��حة للمطابخ

 المس�ى  م  
وجبة    ٣٥٠أقل من 

 
ً
 يوميا

وجبة   ٥٠٠إ��  ٣٥٠من 

 
ً
 يوميا

وجبة    ٥٠١أك�� من 

 
ً
 يوميا

 ١ ١ ١ أخصائي خدمات غذاء و�غذية ١

 ١ ١ - ف�ي �غذية  ٢

 ١ ١ ١ رئيس طهاة  ٣

 ٣ ٢ ١ مساعد طا��  ٤

 ٢ ١ ١ طا�� حميات  ٥

 ١ ١ ١ محضر �حوم  ٦

 ١ ١ ١ محضر خضار ٧

 ١ ١ ١ محضر سلطة  ٨

 ١ ١ ١ حلوا�ي  ٩

 ٦ ٤ ٢ عمالة مساعدة  ١٠

 ٧ ٥ ٣ عامل نظافة  ١١

 ١٨ ١٢ ٦ التوزيع �� المستشفياتعمالة  ١٢

 ٤٣ ٣١ ١٩ مجموعة العمالة �� الموقع 

 ملاحظة: 

ــأة ال�ـــــــــــــحيـة ال�ي تقوم بط�ي وجبـات ولا يوجـد ��ـا تنو�م مر�ـــــــــــــىى تل��م بـأن لا يقـل  �� حـالـة تـأم�ن عمـالـة للمنشـــــــــــ

) و�� حالة المســــــــتشــــــــفيات أو المنشــــــــآت ال�ــــــــحية ال�ي يتم ف��ا تنو�م ١١ح�ى   ١العمالة من فئا��ا المتســــــــلســــــــلة من الفقرة (

 ). ١٢ ح�ى ١مر�ىى يل��م بجميع الأعداد والفئات المتسلسلة من (

 

 

: الشروط ا�خاصة بالأجهزة
ً
 خامسا

 ) تأم�ن التجه��ات والأدوات والأوا�ي من أفضل المار�ات والمواصفات. ١

 ) تؤمن الأجهزة حسب البيان المرفق من التجه��ات والأدوات المطلو�ة �� المطابخ. ٢

 ) جميع هذه الأدوات مصنوعة من الأستانلس ستيل. ٣

 مع شر�طة مناسبة الأعداد �حجم العمل. ٤
ً
 ) �عتمد أعداد الأجهزة لسعة المطبخ و�عداد الوجبات المقدمة يوميا

 ) الأجهزة ال�ي يظهر عل��ا علامات التلف أو الصدأ يتم استبدالها بأجهزة أخرى للمحافظة ع�� سلامة الطعام. ٥

 ) الأدوات والأوا�ي يتم استبدالها �ش�ل دوري عند ك��ة الاستخدام أو ظهور علامات كسور أو �غ�� اللون. ٦

 و�لما �لما دعت ا�حاجة إ�� ذلك. ٧
ً
 ) عمل دهان ل�امل المطبخ سنو�ا



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

***** 

: بيان بمواصفات وأعداد التجه��ات والأدوات المقدمة 
ً
 سادسا

 المواصفات  اسم ا�جهاز  م
  ٣٥٠أقل من 

 وجبة 

إ��   ٣٥٠من 

 وجبة  ٥٠٠

  ٥٠٠أك�� من 

 وجبة 

ســــــــتانلس ســــــــتيل مع الفرن �عمل بالغاز أو الكهر�اء   موقد غاز  ١

مزود  ) شـــــــــــــعلات من ا�حـديـد الصـــــــــــــلـب  ٤م�ون من (

 بأر�عة أرجل

٥ ٣ ٢ 

ســـــــتانلس ســـــــتيل م�ونة من ســـــــطح بلاطة مع الفرن   شواية مسطحة  ٢

 �عمل بالغاز أو الكهر�اء مزود بأر�ع أرجل

٣ ٢ ١ 

بــحــوض  قلاية ز�ت عميقة  ٣ الأغــراض  مــتــعـــــــددة  ــتــيـــــــل  ســــــــــــ ــتـــــــانــلــس    -ســــــــــــ

 ل�� �عمل بالغاز ٢٨بحوض�ن سعة �حوض حوا�� 

٣ ٢ ٢ 

حلة ط�ي ســـــــــتيم ســـــــــعة  ٤

 ل��  ٢٠٠ -١٠٠

ســـــــــــتانلس ســـــــــــتيل بحرارة غ�� مباشـــــــــــرة وغطاء �اتم  

 ومحا�س ضغط 

- ٢ ١ 

ســـــــــــتانلس ســـــــــــتيل متعددة الأغراض بحوض ســـــــــــعة  قلاية قلابة  ٥

بـــــأر�ع أرجـــــل �غطـــــاء   ١٣٢ ل�� �عمـــــل بـــــالغـــــاز مزودة 

 محكم أوتوماتيكية الميل.  

٢ ١ ١ 

وحــــدة تصـــــــــــــفيــــة الز�ــــت  ٦

 من المقا��

ل��   ٢٢ســـــــــــــتانلس ســـــــــــــتيل متعددة الأغراض ســـــــــــــعة 

 مزودة بأرب أرجل 

٣ ٢ ١ 



 

صــــينية   ٤٠ -٢٠ســــتانلس ســــتيل �عمل بالغاز ســــعة   فرن تحم�� وحلو�ات  ٧

 ٦٠فــــاز/    ٢٢٠تحتــــاج إ�� خط كهر�ــــاء    ١/١مقــــاس  

ســـــــــــــي�ـل مزود بخط مـاء وصـــــــــــــرف ومزود بـأر�ع أرجل  

 متعدد الاستمالات مع البو�لر نظام إلك��و�ي �امل. 

١ ١ ١ 

مزودة   ١/١صـينية مقاس   ٤٠سـتانلس سـتيل سـعة  عر�ة الفرن  ٨

 بأر�ع كفرات 

٢ ١ ١ 

مــاكينــة غســـــــــــــيــل أطبـاق   ٩

 و�حون 

ســـــتانلس ســـــتيل �غســـــل وتقم وتجفف مع البوســـــ��  

 �عمل بالكهر�اء �عتمد حجمها حسب طاقة العمل 

- - ١ 

الطعــــــام  عر�ة نقل الأطعمة  ١٠ لنقــــــل  بــــــالكهر�ــــــاء  ل�حرارة �عمــــــل  حــــــافظــــــة 

 بنس) ١٨ -١٤(للأوفيس سعة 

- ١ ١ 

ســتانلس ســتيل مزود بحافة خلفية قائمة ســتانلس  طاولة خدمة عمل  ١١

 ستيل ورف سف�� ستانلس و�أر�ع أرجل

٣ ٢ ١ 

 ستانلس ستيل مزودة بفل�� لتصفية الز�وت  وعلبة وحدة شفط (هود)  ١٢

�جمع الز�وت ســــتانلس ســــتيل مزودة بفتحات لمرور  

الهواء القـادم من خـارج المطبخ لـداخـل المطبخ بـدون  

دكـت وكـذلـك بـدون مروحـة شـــــــــــــفط الأبخرة الأ�عـاد 

مم مزودة بجهــــاز غســـــــــــــيــــل    ٦٠٠×    ٢٥٠٠×    ٦٥٠٠

 أتوماتي�ي و�عقيم وجهاز م�افحة ا�حرائق.  

 توضع أع�� جميع أجهزة الط�ي 

كهر�ـــــــائي متحرك  ســـــــــــــ��   ١٣

 لنقل صوا�ي الوجبات

ســـــــــــــتـــــانلس مزود بفيوزات كهر�ـــــائيـــــة ع�� ا�جوانــــب  

 وأر�ع أرجل 

١ ١ ١ 

ســـــــــــتانلس ســـــــــــتيل و�اب زجا�� مزودة ب��موســـــــــــتات   عر�ة لتدفئة الطعام  ١٤

للتحكم بـا�حرارة بـأر�ع كفرات �عمـل بـالكهر�ـاء خط 

× ٨١٤× ٦٤٠سكيل مقاس   ٦٠فاز/   ١فولت/   ٢٢٠

 ملم١٧٢٠

- - ١ 

�ــعــ�ــن  ١٥ حــوض غســـــــــــــــيـــــــل 

 واحدة 

ســـــتانلس ســـــتيل مزود برف ســـــف�� ســـــتانلس وحافة  

خلفيــة ســـــــــــــتــانلس مع م�حقــاتــھ (خلاط مــاء كروم +  

 هراب ماء). 

 حسب تصميم الموقع 

ــتيل غ�� قابل للصــــــدأ مزود بأر�ع أدوار   أرفف شبك للتخز�ن  ١٦ ــتانلس ســــ ســــ

 ٧٢×  ٢٤بوصة أ�عاد الرف    ٧٤ارتفاع جميع الأدوار  

 بوصة 

 حسب مساحة غرف المستودعات



 

ســـــــــــــتـانلس ســـــــــــــتيـل من الـداخـل وا�خـارج بـأر�ع أرجـل   ثلاجة ت��يد رأسية ١٧

 قدم  ٥٠سعة 
٢ 

 ١ ستانلس ستيل من الداخل وا�خارج  ثلاجة تجميد  ١٨

صــــــــــــــــــوا�ـــــي  ١٩ ــقـــــــل  نـــ عـــــر�ـــــــة 

ــبــــــــــــــــــــــــــــــــــــات   الــــــــــــــــــــــــــــــــــــوجــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 (للمستشفيات)

ســـــــــــــتــــانلس ســـــــــــــتيــــل ذات بــــاب�ن ��جلات م�ونــــة من  

 ٣ ) صينية٤٠) وجبة و (٢٠أرفف �سع لـ (

صـــــــــــــــوا�ـــي  ٢٠ حـــفـــظ  عـــر�ـــــــة 

ــنـــــــة   ســــــــــــــــــــاخـــــ ــىـــــــى  المـــــــر�ـــــــــــ

 (للمستشفيات) 

ســـــــــــتانلس ســـــــــــتيل �عمل بالكهر�اء فتحا��ا تناســـــــــــب  

 ١ حجم وأعداد الصوا�ي وأ�واب الفناج�ن 

ســـــتانلس ســـــتيل مزود برف ســـــف�� ســـــتانلس وحافة   حوض غسيل �عين�ن  ٢١

مــــاء كروم   خلفيــــة ســـــــــــــتــــانلس مع م�حقــــاتــــھ (خلاط 

 +هراب) 

 حسب تصميم المطبخ 

× ٤٥٠علا�� مقاس (ســــــــتانلس ســــــــتيل مزودة بأر�ع  عر�ة حمل الصوا�ي ٢٢

 ) ملم١٥٥٠× ٦٠٠
 حسب حجم العمل 

 ٤ ٣ ٢ ستانلس ستيل وا�خلاط من الزجاج خلاط كهر�ائي  ٢٣

مـــع   ٢٤ مســـــــــــــــطـــحـــــــة  ثـــلاجـــــــة 

 طاول عمل

ســـــــــــــتـانلس ســـــــــــــتيـل من الـداخـل وا�خـارج بـأر�ع أرجـل  

 ملم ٨٥٠× ٧٠٠× ١٣٩٦مقاس 

- ١ ١ 

وغـــــرفـــــــة   ٢٥ ــ�ـــــ�يـــــــد  تـــ غـــــرفـــــــة 

 تجميد

مصـــــــــــــنوعـــة من الألمونيوم ا�جلفن وا�حوائط عيـــار  

محشوة بمادة خاصة للعزل �سمك   ١٤وأرضية    ٢٦

بوصــــة حســــب الســــعة والعدد ا�حدد �� ا�خطط   ٤

ومزودة ب��موســـــــــــــتــــات درجــــات ا�حرارة مع إضـــــــــــــــــاءة  

ت��يــــــد  أمــــــام داخ�� مزود بوحــــــدة  داخليــــــة ومفتــــــاح 

م ٢) وأخرى احتيـاطيـة أ�عـاد الغرفـة (٨+٢�و�لانـد (

ــاع) و (٢م طول ×  ٢×  عرض م ٣م عرض ×  ٢م ارتفـ

 م عرض).  ٢طول × 

 ت��يد  ١

 

 

 

 

١ 

 تجميد  

 ت��يد  ٢

 

 

 

 

١ 

 تجميد  

 ت��يد  ٢

 

 

 

 

١ 

 تجميد  

 ٤ســـــــــــــتانلس ســـــــــــــتيل برف�ن ســـــــــــــتانلس ســـــــــــــتيل ذات   عر�ة خدمة عمل  ٢٦

 كفرات م��ا كفران بفرامل 

٢ ١ ١ 

صـــوا�ي تقديم الوجبات   ٢٧

ــع   بــــيـ لمــــراكــــز  الــــغـــــــذائــــيـــــــة 

 وجبات ا�حميات

من الأوا�ي والأدوات الاستخدام مرة واحدة محكمة  

لـــــــدرجـــــــة حرارة ��ـــــــــــــخ�ن   منـــــــاســـــــــــــبـــــــة  وت�ون  الغلق 

 والميكرو�ف �� المنازل 

 حسب عدد مستحقي الوجبات 



 

صــــــــوا�ي تقديم المر�ــــــــىى   ٢٨

 بالمستشفيات

من الأســتانلس ســتيل ومقســمة أو من أطباق الع�ن  

 أو صينية �املة ومغطاة (علاء الدين)

حسب عدد  

مستحقي  

 الوجبات 

صوا�ي تقديم  

المر�ىى  

 بالمستشفيات 

من الأستانلس  

ستيل ومقسمة  

أو من أطباق  

الع�ن أو صينية  

�املة ومغطاة  

 (علاء الدين)

ســــــــــــم وقاعدة خشــــــــــــب  ٢٥لتقطيع ال�حوم ســــــــــــماكة   قورمة خشبية  ٢٩

 مزودة بأر�ع أرجل 

١ ١ ١ 

وطــاول  ســـــــــــــتــانلس ســـــــــــــتيــل م�ون من ســـــــــــــك�ن قطع   منشار تقطيع ال�حوم  ٣٠

 حصان ٣القطع قوة 

١ ١ ١ 

 ٨ ٦ ٤ ملم)٤٠× ٧٠٠× ١٦٠٠بلاستيك مضغوط مقاس ( لوح تقطيع بوثل�ن  ٣١

عر�ـــــة ��ـــــــــــــخ�ن حرار�ــــة   ٣٢

ــة)  ــار�ــــــــــــــــــــــ مــــــــــــــــــــــ ــان  (بــــــــــــــــــــــ

 للمستشفيات

  -ســـــــــــــتـانلس ســـــــــــــتيـل �عمـل بـالكهر�ـاء ســـــــــــــعـة الوحـدة 

أر�عــة أحواض، لوضـــــــــــــع  -ثلاثــة أحواض -حوضـــــــــــــ�ن

 الطعام فيھ قبل غرفة الوجبة للمر�ض 

٤ ٣ ٢ 

تـــــــــقـــــــــطـــــــــيــــــــع   ٣٣ مـــــــــاكـــــــــيـــــــــنـــــــــة 

ا�ـــخضـــــــــــــــروات والـــ�ـــحـــوم  

 والأجبان 

ســـــــــــــتـــانلس ســـــــــــــتيـــل مزود �عـــدة ســـــــــــــ�ـــاك�ن للتقطيع 

بأشــــــــــ�ال مختلفة �عمل ع�� عدة ســــــــــرعات ســــــــــرعة  

كجم قوة خمســـــــــــــــة  ٢٥ا�جهـــاز وطـــاقتـــھ لا تقـــل عن  

 حصان 

١ ١ ١ 

 ٣ ٢ ٢ ستانلس ستيل بأر�ع �جلات م��ا كفران بفرامل عر�ة نقل المواد ا�خام  ٣٤

بـأر�ع أرجـل  ســـــــــــــتـانلس ســـــــــــــتيـل من الـداخـل وا�خـارج   فر�زر باب�ن  ٣٥

تحت   ٢٥-تحت الصــــــــفر ح�ى   ١٥-درجة الت��يد من  

 الصفر

٣ ٢ ١ 

 جم ١٠٠٠ –جم  ١حساس من  م��ان  ٣٦

 كجم  ٣٠ –كجم  ١من 

١ ١ ١ 

ســـــــــــــتـــــانلس ســـــــــــــتيـــــل مزودة بمجموعـــــة فرم ويعمـــــل   مفرمة �حم  ٣٧

 �سرعات مختلفة 

١ ١ ١ 

× ٦٦٠ســــتانلس ســــتيل مزود بفتحة صــــرف مقاس ( حوض متحرك للغسيل ٣٨

ملم) م�حقــــــة �عر�ــــــة حمــــــل ا�خضــــــــــــــــــار    ٨٦٠×  ٨٥٠

 بأر�عة أرجل 

١ ١ ١ 



 

ســـــــتانلس ســـــــتيل أوتوماتيكية �عمل �ســـــــ�� كهر�ائية   غسالة خضروات  ٣٩

ملم) م�حقــــة �عر�ــــة ١٦٥٠×  ٨٤٠×  ٢٤٠٠مقــــاس: (

 حمل ا�خضار بأر�عة أرجل

 حسب حاجة العمل 

 ١ ١ ١ كجم٢٠ستانلس ستيل سعة  بطاطسماكينة تقش��  ٤٠

ســـــــــــــتــانلس ســـــــــــــتيــل بــاب �ـــــــــــــحــاب مع أرفف مقــاس   دولاب حائط  ٤١

 ملم)  ٦٠٠× ٤٠٠× ٣٠٠(

١ ١ ١ 

ل�� مع    ٨٠ســـــــــــــتـانلس ســـــــــــــتيـل وعـاء ال�جن ســـــــــــــعتـھ   خلاط و�جان  ٤٢

 جميع المضارب

١ ١ ١ 

 ١ ١ ١ كهر�ائية  فرادة �ج�ن  ٤٣

 ١ ١ ١ ستانلس ستيل  قطاعة �ج�ن  ٤٤

منشــار تقطيع الأســماك   ٤٥

 والدجاج

ســـتانلس ســـتيل �عمل بالكهر�اء بقوة واحد حصـــان  

 مع الطاولة

٢ ٢ ١ 

ــا   ٤٦ ــة (�ـــافي��يـ ــدمـ وحـــدة خـ

 المستشفى)

�ــاون�� وحــد ��ـــــــــــــخ�ن وت��يــد ووحــدة عمــل الشــــــــــــــاي  

 لوضع وجبات ال�افي��يا �� الوحدة 

١ ١ ١ 

بجانب أحواض  حصـــــان كب�� يوضـــــع  ١٠قوة حوا��  جهاز فرم ا�خلفات  ٤٧

 الغسيل

١ ١ ١ 

 ١ ١ ١ كب�� ا�حجم مع عر�ة النفايات  مكبس نفايات ٤٨

كب��ة ا�حجم توضـــــــــــــع �� جميع المـداخـل و�� منـاطق   مصائد حشرات  ٤٩

 الإعداد والتحض��
 حسب أعداد المداخل ومناطق العمل

جـمـيـع   ستائر هوائية  ٥٠ و�ـغـطـى  المـطـبـخ  مـــــــداخـــــــل  عـ�ـ� جـمـيـع  تـركـــــــب 

 الأبوابمساحة 
 توضع فوق �ل باب خار�� 

ســــــتانلس ســــــتيل ��ا خطافات �حمل ال�حوم توضـــــع   عر�ة متحركة  ٥١

 �� الثلاجات 

١ ١ ١ 

ســــــــتانلس ســــــــتيل مع الأغطية بأحجام مختلفة ذات   قدور ط�ي عادي ٥٢

 ل��. ١٠٠ -١٠مسا�ات جانبية وليس ��ا زوايا من 
 حسب حاجة العمل 

مصـــــفاة من الأســـــتانلس   ٥٣

 ستيل

 صغ��)  –متوسط  -بأحجام مختفة (كب��
 حسب حجم العمل 

 ٩ ٦ ٣ من الأستانلس ستيل قو�ة تثبت ع�� الطاولات  فتاحة علب ٥٤



 

طــــــعـــــــام ذات  ٥٥ بــــــنســـــــــــــــــــات 

 أغطية 

 ١٠ ٨ ٥  ١٨/١٠ستانلس ستيل مع الغطاء عيار 

من الأســــــــــــتانلس ســــــــــــتيل قوي حجمها يتناســــــــــــب مع   صوا�ي أفران  ٥٦

 حجم الأفران

٨ ٦ ٤ 

من الأســــــــــــتانلس ســــــــــــتيل قوي حجمها يتناســــــــــــب مع   مقا�� ٥٧

 مقاس الأفران 

٥ ٤ ٢ 

 توضع �� �ل وحدة تحض�� وعمل من البلاستيك القوي ذات أغطية  صناديق نفايات  ٥٨

 حسب حجم العمل  من الأستانلس ستيل قوي  أدوات غرف وتقليب ٥٩

من الأســـــــــــــتـــــانلس ســـــــــــــتيـــــل قوي مختلفـــــة الأحجـــــام   س�اك�ن وسواط�� ٦٠

 والأغراض 
 حسب حجم العمل 

صـــــــــــــنــاديق لتعبئــة المواد   ٦١

 ا�جافة 

 ذات أغطية من الأستانلس ستيل 
 حسب حجم العمل 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

: الشروط ا�خاصة بالنظافة
ً
 سا�عا

 * يجب التقيد بالاش��اطات التالية: 



 

 ) توف�� ورق التنشيف والصابون السائل بدورات المياه والمغاسل ا�خاصة بالأيدي لضمان نظافة العمالة. ١

 ) تنظيف منافذ ومخارج منطقة شفط الأبخرة (الهود أو مراوح السقف والمكيفات والنقاط الكهر�ائية). ٢

 ) تنظيف فتحات الصرف الص�� و�سليكها �ش�ل يومي. ٣

 ) تنظيف جميع الأجهزة والمعدات �ش�ل مستمر. ٤

 بـــأول من المطبخ وجميع المواقع وتوضـــــــــــــع �� حـــاو�ـــة ٥
ً
ــايـــات أولا ــايـــات والتخلص من النفـ ) تنظيف حـــاو�ـــات النفـ

 مركز�ة خارج المركز يتم تنظيفها من قبل البلدية �ش�ل مستمر و�ومي. 

) اســــــــتخدام مواد النظافة ال�ــــــــحية للموقع والأجهزة والمعدات ووضــــــــعها �� ركن خاص ��ا بالمســــــــتودع وتخز�ن ٦

 �عيده عن المواد الغذائية ومستقلة. 

 ) تنظيف الأرضيات وا�جدران بالماء والصابون والمطهرات �ش�ل مكثف. ٧

 ) م�افحة ا�حشرات والقوارض �ش�ل مستمر ورش المبيدات ا�حشر�ة بصورة يومية �عد ��اية العمل. ٨

***** 

: الشروط ا�خاصة بالمواد الغذائية  
ً
 ثامنا

 ) يجب أن ت�ون جميع المواد الغذائية من الإنتاج الوط�ي. ١

 مؤمن المادة المســـــــــــــتوردة و�جب أن ت�ون مطابقة للشـــــــــــــروط  ٢
ً
) �� حالة �عذر وجود �عض م�ونات الوجبة محليا

 والمواصفات ا�خاصة ��ا. 

 ) أن ت�ون المواد الغذائية طازجة مع فرز المواد الغذائية قبل طه��ا. ٣

 ) أن ي�ون تار�خ الصلاحية مدون ع�� المواد الغذائية المعلبة وساري الصلاحية. ٤

 ) إتلاف المواد الغذائية ال�ي يظهر عل��ا علامات الفساد سواد بالرائحة أو اللون أو القوام أو العفن. ٥

فواكھ.... ا�خ) من الســـــــــــــوق للمركز �� ســـــــــــــيارات م��دة   -خضـــــــــــــار  -ألبان –) نقل المواد الغذائية الطازجة (�حوم ٦

 ومجهزة لهذا الغرض. 

 ) لا تقبل المواد الغذائية ا�حدد تار�خ الصلاحية إذا م�ىى ع�� إنتاجها أك�� من ثل�ي الف��ة المدونة عل��ا. ٧

) التقيد بمواصــــــــــفات المواد الغذائية حســــــــــب ما ورد �� مواصــــــــــفات الهيئة الســــــــــعودية للمواصــــــــــفات والمقاييس  ٨

 الفصل الثامن. 

 لاسـتخدامها �� ط�ي الوجبات وتوضـع القائمة �� م�ان بارز  ٩
ً
) وضـع قائمة بأصـناف المواد الغذائية الموردة يوميا

 .
ً
 يوميا

: الشروط ا�خاصة بإعداد الوجبات الغذائية 
ً
 تاسعا

 ) ال��ام المنشأة ال�حية بتنفيذ التعليمات الصادرة من الوزارة أو ا�جهات ذات العلاقة ب�حة الإ�سان. ١ 

) إعداد الوجبات الغذائية حسب ا�حالة ال�حية لمستحقي الوجبة والأنظمة الغذائية المقررة ورغبات المر�ض  ٢

 ال�خصية وعاداتھ الغذائية. 



 

) يقوم قســــم التغذية بإعداد لائحة بالوجبات الغذائية للمر�ــــىى المنوم�ن (بالمســــتشــــفيات) �شــــ�ل يوم بموجب  ٣

 نظام الوجبات الاختيار�ة لهم. 

) ضـمان وصـول الوجبة الغذائية سـاخنة لمسـتحق��ا وسـليمة و�ـحية ومغلفة ومغطاة بال�امل حسـب ما يقرره  ٤

 ا�ختص وفق الضوابط ال�حية المرعية لذلك. 

 ) أن ت�ون م�ونات الوجبة والسعرات ا�حرار�ة تناسب ا�حالة ال�حية لمستحق��ا. ٥

) تــأم�ن الأدوات ذات الاســـــــــــــتخــدام مرة واحــدة وال�ي توضـــــــــــــع ��ــا م�ونــات الوجبــة وتنــاســــــــــــــب درجــة حرارة جهــاز  ٦

 الت�خ�ن للوجبات المرسلة للمنازل. 

) عنـد نقـل الوجبـات الغـذائيـة للمنـازل ت�ون �� حـافظـات ل�حرارة ومنـاســـــــــــــبـة و�ـــــــــــــحيـة وجـديـدة ومحكمـة الغلق ٧

 ع�� أن تنقل بواسطة سيارات مخصصة لذلك ومطابقة لشروط ال�حية. 

) تضــــــــم�ن الوجبة المنقولة للمنازل مطو�ات إرشــــــــادية تو�ــــــــح م�ونات الوجبة والســــــــعرات ا�حرار�ة لها وكيفية  ٨

 ا�حافظة ع�� الوجبة و��خي��ا وتخز���ا. 

 ) تحديد مواعيد تقديم الوجبات الغذائية والوجبات الإضافية ا�خفيفة للمر�ىى �� المستشفيات. ٩

 ) توف�� بطاقات ملونة مع �ل وجبة مر�ض �� المستشفيات حسب ا�حالة ال�حية لھ. ١٠

 ) عدم استخدام الرجيع من صينية المر�ض. ١١

 ) تنقل الوجبات للمر�ىى �� المستشفيات بواسطة عر�ات حافظة للطعام. ١٢

 ) استخدام الأدوات والصوا�ي لمرة واحدة �� وجبات مر�ىى ال�حية النفسية والأمراض الصدر�ة. ١٣

 ) التنويع والتشكيل �� الوجبات الغذائية المقدمة للمر�ىى �ش�ل أسبو��. ١٤

 ) عمل استبيان استطلاع عن الوجبات الغذائية المقدمة لمستحق��ا �ش�ل يومي. ١٥

) تطبيق نظام نقاط التحكيم ا�حرجة �� ســــــلســــــلة إعداد الطعام (الهاســــــب) ابتداء من شــــــراء واســــــتلام المواد  ١٦

 الغذائية إ�� ح�ن وصول الوجبات الغذائية لمستحق��ا. 

 

: مواصفات المواد الغذائية
ً
 عاشرا

 ) ال�حوم: ١

 �حوم الضأن:  -أ

 مو�ـــــــــــــح عل��ـا ا�ختم الرســـــــــــــ�ي للبلـديـة �� نفس اليوم، و�جـب أن ي�ون من  
ً
تورد �حوم الضــــــــــــــأن المـذبوحـة محليـا

 من �ـــــــــــــحم البطن والظهر والأحشـــــــــــــــاء الـــداخليـــة (الكرش 
ً
 من الأمراض والعيوب الظـــاهرة، وكـــذلـــك خـــاليـــا

ً
  -الـــذكرة خـــاليـــا

صــل الإلية والرأس ومحتفظة بأســنا��ا اللبنية و�� حالة ) شــهر ع�� أن تورد دون ف١٢الرئة....) ولا يز�د عمر ا�حيوان عن (

 فيو�ــــــــــــح عل��ا جميع المعلومات حســــــــــــب بطاق��ا وأن ت�ون مطابقة للشــــــــــــروط 
ً
تقديم �حوم الضــــــــــــأن الغ�� مذبوحة محليا

 والمواصفات الصادرة من الهيئة السعودية للمواصفات والمقاييس. 

 �حوم ال�جول (ال�حم البقري):  -ب



 

ــغ��ة   تورد �حوم ال�جول الطازجة و�� حالة رغبة مســــــتحقي التغذية �حوم �جل مجمدة تورد ا�جمدة وت�ون صــــ

 السن حسب البطاقة التعر�فية الموضوعة عل��ا. 

 الدجاج:  -ج

 بحيـث يورد الطـازج خلال (
ً
ــاعـة من ذبحـھ ٤٨تورد �حوم الـدجـاج م��دة أو مجمـدة من الأنواع المنتجـة محليـا ) ســـــــــــ

وا�جمد خلال شـــــــــــهر من ذبحھ ع�� أن ت�ون تار�خ الصـــــــــــلاحية مدون �� عنق كيس التغليف مع مراعاة تور�د الدجاج �عد 

 نزع الرأس والأحشاء والأرجل وغ�� هز�لة. 

 بيض الدجاج:  -د

 وطازج ونظيف وأن لا يقل وزن البيضــة عن (
ً
) جم وأن لا ي�ون قد م�ــىى ع�� ٥٠يجب أن ي�ون من المنتج محليا

 إنتاجھ أك�� من ثلث ف��ة الصلاحية ومدون تار�خ الصلاحية ع�� �ل بيضة. 

 الأسماك:  -هـ

يورد الســــــــــــمك الطازج و�تم إعداده ع�� هيئة شــــــــــــرائح خالية من الأجزاء العظمية و�� حالة عدم توف�� الســــــــــــمك  

 الطازج يوفر السمك ا�جمد ع�� أن لا ي�ون قد م�ىى ع�� إنتاجھ أك�� من ثلث ف��ة الصلاحية. 

 ) الألبان ومنتجا��ا: ٢

تورد أنواع ا�حليـب ا�ختلفـة حســــــــــــــب الأنظمـة الغـذائيـة و�مـا يتلاءم مع ا�حـالات المرضـــــــــــــيـة ا�ختلفـة ومن أنوع لا  

 يدخل �� تركي��ا أية إضافات للون أو الطعم أو النكهة، ولتور�د أنواع ا�حليب أو الل�ن يتم التم��ي بما ي��: 

 ا�حليب والل�ن المبس��:  -أ

ــنع  ٤٨يورد خلال ( ــنع من حليب طازج كما يقدم ا�حليب المعقم (طو�ل الأجل) مصـ ــاعة الأو�� من إنتاجھ مصـ ) سـ

 من حليب طازج ع�� أن لا ي�ون قد م�ىى ع�� إنتاجھ أك�� من ثلث ف��ة الصلاحية. 

 ا�حليب البودرة:  -ب

 ومعبـأ �� عبوات �ـــــــــــــحيـة وســـــــــــــليمـة ولا تز�ـد عن (
ً
) جم  ٢٥٠٠يورد �ـامـل الـدســـــــــــــم من الأصـــــــــــــنـاف المتوفرة محليـا

 ويستخدم لتحض�� ا�حلو�ات والم�جنات فقط. 

 الز�ادي:  -ج

 يورد �� عبوات مغلقة ومصنع من حليب طازج. 

 ا�ج�ن الأبيض:  -د

 �علب صـــــفائح وأن ي�ون جديد ع�� أن لا ي�ون قد م�ـــــىى  
ً
يجب أن ي�ون من أجود الأصـــــناف وأن ي�ون محفوظا

 من المواد النشــو�ة والشــوائب، و�جب أن يحفظ 
ً
ع�� إنتاجھ أك�� من ثلث ف��ة الصــلاحية نصــف دســم قليل الملوحة خاليا

 .
ً
 ا�ج�ن م��دا

 ا�ج�ن الأصفر:  -هـ

 �علب صــفيح نظيفة و�ــحية وأن لا ي�ون قد م�ــىى ع�� صــنعھ أك�� من (
ً
) ســتة أشــهر  ٦يجب أن ي�ون محفوظا

 ومن أجود الأصناف و�امل الدسم. 



 

 ج�ن المثلثات والمر�عات:  -و

 �� القصـــــــــــــــدير، وأن لا ي�ون قــد م�ـــــــــــــىى ع�� إنتــاجــھ أك�� من ثلــث ف��ة 
ً
أن ي�ون من أجود الأصـــــــــــــنــاف محفوظــا

 الصلاحية. 

ائح:  -ز   ج�ن شر

ي�ون قد م�ـــىى ع�� إنتاجھ أك�� من ثلث   مغلف بورق بلاســـتيك خا�� من التشـــققات ومن أجود الأصـــناف وأن لا

 ف��ة الصلاحية. 

 ) ا�حبوب ومنتجا��ا: ٣

 أ) الأرز: 

من النوع ا�جيـد من�وع القشـــــــــــــرة من الـدرجـة الأو�� خـا�� من الشـــــــــــــوائـب و�تم تحـديـد نوعيـة الأرز حســـــــــــــب الوجبة  

 المقررة. 

 ب) الدقيق: 

 من النخالة والشوائب. 
ً
 خاليا

ً
 من أجود الأصناف غ�� مسوس ناعما

 ج) ا�خ��: 

 غ�� محروق وقدم �� الأكياس  
ً
 ع�� حالتھ الطازجة �جميع الوجبات خا�� من الشــــــوائب نا�ــــــجا

ً
يورد ا�خ�� يوميا

 توست .... ا�خ).  -صامو�� –ا�خاصة بتغليف الأطعمة ل�حفاظ ع�� طراوتھ ونظافتھ من النوع (المفرود 

 د) المكرونة: 

 أن ت�ون �� عبوات صغ��ة و�حية ومن أجود الأنواع وأن ت�ون من النوع الذي لا يت�جن. 

 هـ) النشا: 

 من النوع ا�حضر من الذرة أو القمح خا�� من التكتلات ومعبأ ��  عبوات �حية صغ��ة. 

 و) ال��غل: 

 من النوع الفاخر. 

 ز) الفول: 

 أن ي�ون محفوظ �� علب نظيفة وسليمة ومن أجود الأصناف وت�ون حبة الفول مكتملة الن�ج. 

 ح) العدس: 

 ي�ون من الأنواع من�وعة القشرة ا�خالية من الشوائب. 

 ط) ا�حمص: 

أن ي�ون محفوظ �� علب نظيفة وسليمة من أجود الأصناف و�� حالة استخدام البذور ا�جافة فيجب أن ت�ون  

 .
ً
 خالية من التسوس متجا�سة ا�حجم واللون. ومن الأصناف و�قدم ا�حمص مطحونا

 ك) الشوفان: 

 من النوع الأبيض ومن أجود الأصناف. 



 

 الفواكھ وا�خضار:  -٤

تورد جميع أنواع الفاكهة وا�خضـــار طازجة من أجود الأصـــناف وخالية من العفن أو التســـوس أو الفســـاد و�تم��  

 للمواســــم وحســــب توفرها �� الأســــواق ا�حلية و�� حالة 
ً
�ل صــــنف م��ا بلونھ ورائحتھ ا�خاصــــة بھ عند الن�ــــج وتقدم تبعا

 الصادرة من الهيئة السعودية للمواصفات والمقاييس. تقديم ا�خضار ا�جمد فيجب أن يطابق المواصفات القياسية 

 الدهون والز�وت:  -٥

 الز�دة: 

 يجب أن ت�ون مجمدة ومغلفة خالية من المواد الملونة غ�� الطبيعية غ�� مم�حة. 

 المرجر�ن:  -أ

 ت�ون مشا��ة للز�دة من حيث قوامها ورائح��ا ولو��ا وطعمها. 

 السمن:  -ب

 من ا�حليب خال من أي دهون أو ز�وت نباتية مهدرجة أو غ�� مهدرجة. 
ً
 ي�ون محضر أساسا

 ز�ت الز�تون:  -ج

 خال من الطعم الغر�ب والرائحة الزنخة وخال من أي ز�وت أخرى. 
ً
 ذو لون أصفر مائل ل�خضرة نقيا

ً
 ي�ون رائقا

 

 

 ز�ت الط�ي:  -هـ

 ذو لون  
ً
(من الـذرة أو دوار الشـــــــــــــمس) يجـب أن ي�ون معبـأ �� عبوات ســـــــــــــليمـة ونظيفـة و�ـــــــــــــحيـة وأن ي�ون رائقـا

 أصفر ذه�ي خا�� من الطعم والرائحة الزنخة. 

 ز�ت الق��:  -و

 خا�� من الطعم والرائحة الزنخة. 
ً
 يجب أن ي�ون �� عبوات سليمة و�حية، وأن ي�ون رائقا

 المواد الغذائية الأخرى:  -٥

 السكر:  -أ

 من آثار سوء التخز�ن والرطو�ة. 
ً
 يورد من أي نوع حسب الاستخدام ع�� أن ي�ون من النوع الأبيض خاليا

 الشاي:  -ب

 ي�ون من النوع الأسود ومن أنواع الشاي المتداولة والمعروفة بأسواق المملكة. 

 النس�افية:  -ج

 ي�ون منتج من بن نقي سريع الذو�ان مم�� بطعمھ ورائحتھ المألوفة. 

 شراب الفاكهة:  -د

تقدم العصائر المركزة أو ا�جففة و��ون خا�� من المواد ا�حافظة والملونات و�قدم   ٪١٠لا تقل �سبة ال��ك�� عن  

 ) مل. ٢٠٠�� عبوات كرتونية بحجم لا يقل عن (



 

 عسل النحل:  -هـ

 جم).  ٣٠ي�ون من النوع الطبي�� النقي خال من الإضافات ومعبأ �� عبوات صغ��ة زنة (

 المر�ى:  -و

... ا�خ) و��ون معبـــــأ �� عبوات مغلفـــــة   -مشـــــــــــــمش  -فراولـــــة  -كرز   -برتقـــــال  -من الأنواع ا�جيـــــدة والمرغو�ـــــة (خوخ

 وصغ��ة. 

 ا�حلاوة الطحينية:  -ز

 وت�ون معبأ �� عبوات صغ��ة 
ً
 من أجود الأصناف و�فضل المنتجة محليا

 التمر:  -ح

ي�ون من الأنواع ا�حلية ا�جيدة وحســـب توفرها �� الأســـواق وت�ون من العبوات المغلفة الصـــغ��ة و�قدم الرطب  

 �� موسمھ. 

 ط) ا�جي��: 

 (المادة ا�جافة قبل التجه��) ي�ون ع�� هيئة بودرة مم��ة بطعم ونكهة الفاكهة.  

 

 ي) الز�يب: 

 خال من الشوائب والبذور. 
ً
 ي�ون طر�ا

 ك) جوز الهند: 

 خا�� من الشوائب والبذور. 
ً
 طر�ا

ً
 ي�ون مبشورا

 ل) الصلصة: 

 . ٪٢٢لا يقل ا�حد الأد�ى للمواد الصلبة الذائبة الطبيعية ��ا عن 

 م) الز�تون: 

 الأخضر).  -ي�ون من الأنواع متوسطة ا�حجم المتم��ة بالطعم المعتدل (الأسود

 س) م�ح الطعام: 

 أو  
ً
ي�ون من النوع الناعم المدعم باليود ومعبأ �� عبوات مناســــــبة وســــــليمة خالية من الشــــــوائب ولا ي�ون محجرا

 .
ً
 رطبا

 ش) الطحينة: 

 من النوع الأبيض و�� عبوات مناسبة. 

 ص) ا�خل: 

 من الشوائب و�� عبوات سليمة و�حية. 
ً
 أن ي�ون خل طبي�� صا�� خاليا

 ض) التونة: 



 

معبأة �� علب صـــــــــــفيح نظيفة و�ـــــــــــحية وســـــــــــليمة من �حم ســـــــــــمك التونة الأبيض متماســـــــــــكة خالية من العظام 

والفتات مدون ع�� العبوات الوزن الصـــــــــــا�� مثل ال�ا�شـــــــــــب والمايون�� والطر�ـــــــــــىي والفلفل ا�حار أن ت�ون معبأة �� عبوات  

 �حية وسليمة و�سب ت�و�ن المواد الصلبة ال�لية متناسبة. 

ابل:   غ) التو

مثل الفلفل الأســــود والكمون وال�اري والزنجبيل وتؤمن مطحونة خالية من الشــــوائب و�ســــب م�ونا��ا متســــاو�ة  

 أو غ�� مطحونة مثل القرنفل والقرفة والهيل وغ��ها. 

 ف) مياه �حية: 

تقدم �� عبوات محكمة الغلق وت�ون خالية من الشوائب ومعبئة �� مصا�ع محلية حسب المواصفات القياسية  

 السعودية. 

 ملاحظة: 

أي مواد غـــذائيـــة أخرى لم يرد لهـــا مواصـــــــــــــفـــة يجـــب أن ت�ون مطـــابقـــة للشـــــــــــــروط والمواصـــــــــــــفـــات للهيئـــة العر�يـــة  

 السعودية للمواصفات والمقاييس وصا�حة للاستعمال مدون عل��ا البطاقة التعر�فية وتار�خ و��اية الصلاحية. 

***** 

    



 

 ا�حادي عشر: التقيد بالقواعد السليمة للمحافظة 

 ) HACCBع�� سلامة الغذاء ( 

) �� أماكن تداول وط�ي الغـذاء وت�ون ع�� HACCBيجـب تطبيق نظـام التحكم بنقـاط ا�حرجة لســـــــــــــلامة الغـذاء (

 النحو التا��: 

) اختيار الأغذية المعا�جة بالطرق ال�ــــــــــــحية وع�� ســــــــــــبيل المثال (البســــــــــــ��ة، الت��يد) وحســــــــــــب ما نصــــــــــــت عليھ ١

 الشروط والمواصفات القياسية السعودية. 

 (لا تقل درجة ا�حرارة عن  ٢
ً
درجة مئو�ة) ولتصــل ا�حرارة ل�افة أجزاء الطعام (بواســطة   ٧٠) ط�ي الطعام جيدا

 ترموم�� ا�خاص بدرجة حرارة الطعام). 

) تــذو�ــب ال�حوم ا�جمــدة (حســـــــــــــــب الفئــات ا�حــددة �� الشـــــــــــــروط والمواصـــــــــــــفــات) بنقلهــا من مرحلــة التجميــد  ٣

(الفر�زر) إ�� الت��يــد �� ثلاجــة ف��ة زمنيــة �ــافيــة ثم إ�� حرارة الغرفــة قبــل الط�ي وعــدم غســــــــــــــل ال�حوم ا�جمــدة بمــاء حــار 

 مباشرة لتذو���ا. 

 ) توزيع الوجبة الغذائية المطهية إ�� مستحق��ا مباشرة. ٤

 م ثم ��خن �� المن�ل. ٨-) �� حالة الوجبات المرسلة للمنازل تحفظ لساعات �� ثلاجة ت��يد لا تقل عن ٥

م أو بـاردة دون ٦٠) العنـايـة بتخز�ن الوجبـة للفئـات المتـأخرة �� تنـاولهـا �ســـــــــــــبـب فحص ط�ي بـدرجـة حرارة فوق ٦

 درجة مئو�ة إذا أر�د حفظة لف��ة طو�لة.  ١٨ –درجات مئو�ة أو تجميده دون  ١٠

 لف��ة أطول وعدم الاحتفاظ ببقايا الأطعمة. ٧
ً
 ) العناية بتخز�ن الطعام بحفظھ ساخنا

 مئو�ة.  ٧٠) الت�خ�ن ا�جيد للأغذية المطبوخة ح�ى وصول �ل أجزاء الطعام لدرجة حرارة ٨

) تجنب ملامســــــــــــة الأغذية النيئة للأغذية المطبوخة، وعدم اســــــــــــتعمال نفس لوح التقطيع والســــــــــــك�ن لأي مادة ٩

 غذائية أخرى. 

 ) تكرار غسل الأيدي قبل إعداد الطعام، وخاصة �عد استخدام ا�حمام وعند ا�ساخ الأيدي لأي سبب. ١٠

 والتوقف عن العمـل عنـد ظهور أعراض مرضـــــــــــــيـة أو جلـديـة أو  ١١
ً
) معـا�جـة الأيـدي ا�جروحـة بتضـــــــــــــميـدهـا جيـدا

 إصابة �� ا�جهاز التنف��ي للعامل. 

 ) استخدام الماء الص�� النقي �� إعداد الطعام وللشراب لصنع الث�ج. ١٢

 ) الدقة المطلقة �� ا�حافظة ع�� نظافة �افة أجزاء المطبخ قبل البدء بالعمل و�عد الان��اء منھ. ١٣

 ) حماية الأغذية والمطبخ من ا�حشرات والقوارض وا�حيوانات والتخلص من بقايا الأغذية. ١٤

 ) عناية العامل�ن بنظافة الثياب وا�جسم و�غطية شعر الرأس وتقليم الأظافر وعدم لبس ا�خواتم والأساور. ١٥

 ) استخدام القفازات والكمامات عند تحض�� السلطة. ١٦

١٧ .
ً
 ) الامتناع عن التدخ�ن ��ائيا

 ) الامتناع عن السعال والعطاس بجانب الطعام والتأكد من وضع كمامة ع�� الأنف والفم. ١٨



 

) اســــــــتخدام الأدوات �الملعقة أو الشــــــــوكة أو الســــــــك�ن عند التعامل بالأطعمة المطهية والانتباه بأن يتم تذوق ١٩

 .
ً
 الطعام بملعقة نظيفة وأن لا �ستعمل ثانية للتذوق إلا �عد غسلها جيدا

) إعادة تنظيف الأدوات والتجه��ات �ل ســاعة أو ســاعت�ن كمنشــار ومفرمة ال�حم اضــطررنا لاســتعمالها ف��ة ٢٠

 طو�لة. 

***** 

  

 


