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 مقدّمة

للمساعدة على تقديم المعلومات  للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز برنامج سلامة الغذاءفي نيو ساوث ويلز  سلطة الغذاءلقد أعدتّ 

 والإرشادات لمؤسسات بيع اللحوم بالمفرّق حول كيفية تلبية المتطلبات التنظيمية.

 معظم وقد تمّ إدراج الأعمال النموذجية التي تقوم بها مؤسسات بيع اللحوم بالمفرّق في هذه الوثيقة، وهي مصممة للاستخدام كأساس لتحديد وحلّ 

 خلال عملية التدقيق أو التفتيش.  بالمتطلبات التابعة لك وللمساعدة في التقيدّ الغذاءمية التي تواجهها مؤسسة مشاكل التشغيل اليو

 :أجزاء رئيسية تشملهذه الوثيقة مكوّنة من 

 التوثيق 

 حافظ على نظافتها 

  الغذاءضبط العمليات / المحافظة على 

 المنشأة؛ و 

  التصنيعدعم سلامة 

 محددّة للأنشطة تشمل ما يلي:‘ محصّلات’، هناك الرئيسيةهذه الأجزاء لكلٍ من 

 النظافة والتعقيم 

 ضبط الحرارة 

 الغذاء تصنيع 

 تصميم وإنشاء منشأة بيع اللحوم بالمفرّق 

 مهارات العمال ومعرفتهم 

 فاتالآالتحكّم ب 

، وهي تعطي معلومات لك المحصّلة المطلوبةتالمطلوبة وكيفية تحقيق  يح لمؤسستك تحديد ما هي المحصّلةمعروضة بصيغة تت‘ المحصّلات’و

 .بالمحصّلة المعنيّةإرشادية إضافية تتعلق 

التقيدّ المعلومات التي تتضمنهّا هذه الوثيقة هي ملخّص عام ولا يمكن أن تغطي كل الحالات. يطُلب من كافة مؤسسات بيع أطعمة اللحوم بالمفرّق 

قانون الخاص بنيو ساوث ويلز بشأن إنشاء منشأة بيع اللحوم بالمفرّق وتشغيلها بطريقة صحية، و، والمقياس الغذاءبكافة نصوص مدوّنة مقاييس 

 )نيو ساوث ويلز(. 2003لعام  الأغذية

 حسب المطلوب لكي يظل متقيدّاً بالمتطلبات القانونية المنطبقة عليه. الغذاءبرنامج لسلامة تقع على صاحب الرخصة مسؤولية وضع وتحديث 
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  التوثيق

 الغذاءبرامج سلامة  .1

 المحصّلة المطلوبة

 في جميع الأوقات   مكان العملفي  يحُتفظ بها مراقبةتقوم باستخدامه وسجلات  الغذاءلدى المؤسسة برنامج مناسب لسلامة 

 

 لتحقيق هذه المحصّلة

  برنامج سلامة الغذاءيجب أن يكون (FSP وسجلات )موجودة في كلّ أوقات تشغيل المؤسسة. المراقبة 

  ّيبينFSP بينّ بصورة دقيقة المنتجات التي تقوم المؤسسة بصنعها وبيعها. يكافة الإجراءات والأساليب التي تقوم بها المؤسسة و

 هذا أو بكتابة برنامج خاص بمؤسستك. FSPيمكن تحقيق هذه المحصّلة بتعديل 

  4المنتجات واستخدامها المقصود في الملحق  مواصفات جداوليمكن العثور على.  

  5بيان مسؤوليات المدير الموجود في الملحق يجب توقيع. 

  تفتح فيه المؤسسة للعمل )بما في ذلك أيام نهاية  تقويمي في يومية البيع بالمفرّق وينبغي ملؤها لكل يوم المراقبةتوجد استمارات

 .(وأيام العمل لنصف يوم أو جزء منهالأسبوع 

 

 معلومات إرشادية

 برنامج سلامة الغذاء (FSP )في مؤسستك. وهو يضم معلومات  الغذاءفيها كيفية التحكّم بالأخطار المتعلقة ب الوثيقة التي تحددُّ  هو

 وإجراءات حول ما يلي: 

 التنظيف والتعقيم 

 التصميم والإنشاء 

 متطلبات الصحة والنظافة الصحية 

 ضبط الحرارة 

 تصنيعال 

  والمواد الحافظة الغذاءإضافات 

 ملصقات التعريف 

 المهارات والمعرفة 

 الغذاء من الأسواق سحب 

  فاتالآمكافحة 

 المعايرة 

 ضبط مثيرات الحساسية 

 ّالفحوص التأكيدية 

  المراقبةسجلات 

 يمكن تنزيل الـ FSPفي نيو ساوث ويلز من موقعنا الإلكتروني على العنوان  سلطة الغذاءالتابعيَن ل معاً ويومية بيع اللحوم بالمفرّق

http://www.foodauthority.nsw.gov.au 406 552 1300على الرقم  سلطة الغذاءأو شراؤهما بالاتصال ب. 

  المعبأة إلكترونياً، إلاّ أنه يجب أن تكون متاحة للمراجعة في جميع الأوقات من جانب أحد المسؤولين  المراقبةتخزين سجلات يمكن أيضًا

 المفوّضين. 

 

  

http://www.foodauthority.nsw.gov.au/
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 حافظ على نظافتها

 التنظيف والتعقيم .2

 المحصّلة المطلوبة

 المحافظة على نظافة منشأة بيع اللحوم بالمفرّق

 

 لتحقيق هذه المحصّلة

  والمعدات. التجهيزات الثابتة والملحقةيجب المحافظة على نظافة مؤسسة بيع اللحوم بالمفرّق، بما فيها 

  بعد تنظيفها، وذلك للتحكّم بأي تلوّث محتمل الغذاءقد يتعيّن تعقيم الأسطح التي يلامسها. 

 

 معلومات إرشادية

 خالياً من أية مادة يمكن رؤيتها ومن أية رائحة كريهة أن يكون الشيء نظيفاً إذا لمسته وأن يكون‘ نظيف’ة متعني كل 

 التجهيزات الثابتة والملحقةتعني المحافظة على نظافة منشأة بيع اللحم بالمفرّق أن تكون كل الأرضيات والجدران والسقوف و 

 والمعدات خالية من: 

  القمامة حاوياتالقمامة، إلاّ ما كان منها في 

 حاوياتعادة التدوير، إلاّ ما كان منها في مواد إ 

  الغذاءفضلات 

 الأوساخ 

 الشحم؛ و 

 .مواد أخرى يمكن رؤيتها 

  ًالتي  سطحأو الأ الغذاءكيميائية أو خليطًا من الاثنين. تأكّد من أنك لم تلوّث  ايجب عند التنظيف أن تستخدم مياهًا ساخنة أو مواد

 طرطشة المياه إلخ(.)بالمواد الكيميائية أو  الغذاءيلامسها 

  أو المواد الكيميائية أو إجراءات أخرى على السطح المعني بحيث يتناقص عدد المتعضيات و/استخدام الحرارة  ‘تعقيم’تعني كلمة

 المجهرية على ذلك السطح إلى مستوى:

  الذي يمكن أن يلامسه؛ و الغذاءلا يتعارض مع سلامة 

 .لا يسمح بانتقال الأمراض المعدية 

  بواسطة ما يلي: الغذاءالتي يلامسها  سطحتحقيق تعقيم أو تطهير الأيمكن 

  ً(مئويّة ةدرج 82الشطف أو التغطيس بمياه ساخنة )مثلا 

  ًمثلا( استخدام مواد تعقيم كيميائيةQUAT )ّأو هايبوكلورايت مخفف 

 ).الحرارة )في أفران إلخ 

 الجاهزة للأ الأغذية تصنيعيجب تنظيف المعدات المستخدمة ل( كلRTE وتعقيمها )مثل آلات التقطيع إلى شرائح وألواح التقطيع( )

 .تصنيعبصورة منتظمة خلال اليوم وإذا كان هناك تغيير أو توقّف في ال

  َدين معتم . الغذاءدين وأن تكون مناسبة لاستخدامها في مؤسسات يجب أن تكون المواد الكيميائية المستخدمَة للتنظيف والتعقيم من مورِّّ

الموجودة في موقعنا ‘ الغذاءالتنظيف والتعقيم في مؤسسات ’العثور على مزيد من المعلومات في نشرة المعلومات بعنوان يمكن 

 الإلكتروني.

 .يجب اتبّاع تعليمات المصانع بشأن تخفيف واستخدام المواد الكيميائية 

  َد أن يعطيك معلومات عن أنواع المواد الكيميائية المناسبة للأعمال التي تقوم بها في مؤسستك.  على مورّد المواد الكيميائية المعتم 

 الأفران وحجرات التدخين

 .ينبغي صيانة أفران التدخين بتنظيفها عند الانتهاء من كل عملية طبخ وعدم تركها بدون تنظيف عدة أيام 

  ناجمة عن التدخين على جدران وسقوف حجرات الطبخ/التدخين وذلك منعاً لتراكم ينبغى إجراء التنظيف بصورة منتظمة لأية مخلفات

  الملوّثات المحتملة.
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 متطلبات الصحة والنظافة الصحية .3

 المحصّلة المطلوبة

 من جانب الناس والحيوانات الغذاءيتم منع وتجنبّ تلويث 

 

 لتحقيق هذه المحصّلة

  من جانب جميع الأشخاص في المؤسسة، بمن فيهم  الغذاءاتخاذ كل التدابير الممكنة عملياً لضمان عدم تلويث  الغذاءيجب على مؤسسة

 ابون وعمال الخدمة وعمال التنظيف والزبائن.القصّ 

  الغذاء محضّرو، يجب أن يكون الغذاءللحدّ من إمكانية تلوّث : 

 سليمين من الأمراض المعدية أو الحالات الجلدية 

 نظيفة ومقاومة للماء ويسهل اكتشافها وثابتة مستعمَلة مكشوفة وأن تكون أية ضماداتوية جروح أو بثور مفتوحة بدون أ 

  الغذاءالتي يلامسها  سطحالمكشوف أو الأ الغذاءأن لا يعطسوا أو يسعلوا بالقرب من 

 أن لا يباشروا العمل إلاّ إذا كانت كلّ الملابس وأجزاء الجسم المكشوفة نظيفة 

 ينظفوا أيديهم تنظيفاً كاملاً مباشرة قبل بدء العمل وكذلك في أي وقت قد تصبح ملوّثة أن 

  من ملامسة ملابسهم العادية أو  الغذاءالتي يلامسها  سطحأو الأ الغذاءأن يلبسوا عند الضرورة ملابس واقية نظيفة لمنع

 جسمهم أو شعرهم؛

  عندما: الغذاء تحهيزدات والقفازات التي تسُتخدم في أماكن الملابس الواقية وأغطية الرأس والمعأن يخلعوا كل 

 .يكونون خارج المنشأة في ما عدا الملابس الواقية التي يلبسونها خلال توصيل الطلبيات 

 .يستخدمون مرافق دورات المياه 

  ؛ وتصنيعل، مثل البصق أو التدخين أو الأكل أو الشرب في أماكن االغذاءأن لا يقوموا بأية أعمال قد تلوّث 

  إلاّ باستخدام معدات أو قفازات تسُتخدمَ حصرًا للمنتج  بتحضيره االجاهز للأكل وأن لا يقومو الغذاء تحهيزأن يتجنبّوا

 المعني

  بمستحضرات التجميل والأغراض الشخصية والمواد الكيميائية  الغذاءالتي يلامسها  سطحوالأ الغذاءأن يمنعوا تلوّث

  الغذاءوأجهزة الاتصالات وذلك بحفظ هذه الأشياء بعيداً عن 

 الإدارة بذلك. همإلاّ الأشخاص الذين تفوّض الغذاء تصنيعلا يجوز أن يدخل إلى مكان المنشأة الذي يسُتخدم ل 

  التي يسُمح بدخولها إلى الأماكن المخصصة  المكفوفينلا يسُمح بدخول الحيوانات إلى مؤسسات بيع اللحوم بالمفرّق باستثناء كلاب

 للزبائن فقط.
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 معلومات إرشادية

 :للحدّ من التلوّث، يجب أن تكون الملابس والمعدات الشخصية الواقية 

  الضغط أو التلف(متينة )أي يمكن أن تقاوم الاهتراء أو 

 غير سامّة 

 )مقاومة للأكسدة )أي لا تصدأ 

 سهلة التنظيف 

  ؛ والتنسّلمقاومة للتفسّخ أو 

 مصممة بطريقة تتيح رؤية أي تلوث بوضوح 

 محضّره بأنه مصاب بها، يجب أن يحصل دلائل أو أعراض مرض معدٍ أو حالة جلدية أو يشُتبَ  الغذاء محضّري أحد عندما تظهر على 

الطبي على شكل شهادة طبية أو رسالة يصدرها أحد  التصريحطبي قبل أن يعود إلى العمل. يمكن أن يكون  تصريحعلى  الغذاء

 الأطباء.

 والحقائب والمفاتيح والولاعات( والمواد الكيميائية  النقود يجب عدم حفظ أو استخدام الأغراض الشخصية )مثل المجوهرات ومحافظ

. ويجب توفير مرافق مثل الغذاء تصنيع( وأجهزة الاتصال )مثل هواتف الموبايل وأجهزة شحنها( في أماكن )كالتبغ أو المواد المشابهة

 هذه الأشياء فيها. لحفظ الخزائن ذات الأقفال والأدراج والخزائن العادية

  إلاّ بتصريح من الإدارة وبعد إجراء  الغذاء تصنيعيجب عدم السماح للزبائن و/أو الأصدقاء و/او أفراد العائلة بالدخول إلى أماكن

 الممارسات الصحية وممارسات النظافة المذكورة أعلاه )مثل غسل الأيدي وارتداء ملابس واقية(.
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 الغذاءضبط العمليات / حماية 

 ضبط الحرارة .4

 المحصّلة المطلوبة

 في حرارة مضبوطة هونقل هوعرض تهمعالجو هوخزن الغذاءتسلمّ 

 

 المحصّلةلتحقيق هذه 

  حرارة مناسب أو وسيلة مناسبة لقياس الحرارة. مقياسباستخدام  الغذاءينبغي أن تكون قادرًا على فحص درجة حرارة 

  درجات مئويةّ 7يجب ألاّ تزيد حرارة سطح الذبائح والأرباع عن. 

  درجات مئويةّ 5ن المبرّدة الأخرى ع الأغذيةو الصغيرةوقطع اللحم  ةالمذبوح الدواجنيجب ألاّ تزيد حرارة. 

  ةمثلّجة لدرجة الصلابالمجمّدة  الأغذيةيجب أن تكون  

  أو أعلى مئويةّ ةدرج 60 تحت حرارة الساخنة الأغذية حفظيجب. 

  الصحيحة  ويجب طبخه للمدة كحدٍ أدنىدقائق  10لمدة  مئويةّ ةدرج 65تبلغ الوسط الداخلي  في درجة حرارةالجاهز للأكل في  الغذاءيجب طبخ

 .13.5الفقرة  AS 4696دتيَن حسب المقياس الأسترالي أو لمدة وبدرجة حرارة بديلتيَن معتمَ  وبدرجة الحرارة الصحيحة

 

 معلومات إرشادية

الأوقات لفحص . وأهم الغذاءللتأكّد من سلامة  الغذاءفي درجة الحرارة الصحيحة من أهم الأمور التي يمكن أن تقوم بها مؤسسة  الغذاءيعُتبر حفظ 

 وضبط درجات الحرارة هي:

 عند التسلّم وخلال الخزن والعرض؛ ودرجات الحرارة الحرجة هي: .1

  على سطحها درجات مئويةّ 7عن  وأرباعهايجب ألاّ تزيد حرارة الذبائح. 

  مئويّةدرجات  5المبرّدة الأخرى عن  الأغذيةو الصغيرةوقطع اللحم  ةالمذبوح الدواجنيجب ألاّ تزيد حرارة 

  لتحقيق عمر تخزيني لها( الأغذية)ينبغي تجميد بعض  مثلّجة لدرجة الصلابةالمجمّدة  الأغذيةيجب أن تكون 

  مئويّة ةدرج  60الساخنة أعلى من  الأغذيةيجب أن تكون درجة حرارة 

  ّتبريدمن درجة الحرارة الحرجة، يجب نقل المنتج مباشرة إلى حجرة  مئويّة درجة 2 بما يصل إلى، إذا كانت درجة الحرارة أعلى الغذاءعند تسلم 

فوق درجة الحرارة الحرجة  مئويةّ ةدرج 2أعلى من  الغذاءأو برّاد وإعادة تبريده إلى الحد الحرج خلال أربع ساعات. أما إذا كانت درجة حرارة 

 .الغذاءفيجب على المؤسسة ألاّ تقبل ذلك 

  لى الرفوف مثل )لا يشمل ذلك منتجات اللحم المستقرة المعروضة ع درجات مئويّة 5يجب ألاّ تزيد حرارة اللحوم المعروضة للبيع بالمفرّق على

وليس الهواء الذي يدخل إلى مكان  درجات مئويّة 5هذا يعني أن درجة حرارة اللحوم المعروضة يجب أن تكون أقل من اللحوم المجففة(. و

    الحرارة. مقياسالحرارة الظاهرة على أو  ،العرض

 تصنيعخلال ال .2

 مختلفة. تصنيعإن درجات الحرارة هامة خلال القيام بأنواع 

  

 درجة الحرارة تصنيعالنوع 

 تقطيعال

تقطيع إلى ال

 شرائح

 تتبيلال

 بالفتات سوك  ال

 تعبئةال

 لكل هذه العمليات يجب أن يكون اللحم:

  أودرجات مئويّة 7محفوظًا في درجة حرارة لا تتجاوز ، 

  درجات مئويةّ 10 على درجة حرارة الهواء فيها تزيديتم القيام بهذه العمليات في غرفة لا 

 

 .درجات مئويّة 5ضبط الحرارة وأن لا تتجاوز درجة الحرارة  بالتزامن مع تمليحيجب القيام بال  تمليحال
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 درجات مئويةّ 5درجة حرارة يجب ألاّ تزيد على تحت  يجب خزنه تمليحمتى تمّ صنع سائل ال. 

 5فيها على  الغذاءتبريد أو برّاد أو خزانة عرض لا تزيد درجة حرارة  حجرةالمجمّدة في  الأغذية إذابةيمكن    ذابةالإ

 .12القسم  AS 4696:2007عملية بديلة تتطابق مع المقياس الأسترالي بواسطة أو  درجات مئويةّ

  إذابتهاالتي تمّ  الأغذيةلا تعد تجميد. 

دقائق على الأقل  10لمدة  مئويّة ةدرج 65تبلغ درجة حرارة الوسط الداخلي الجاهزة للأكل في  الأغذيةيجب طبخ كل   الطبخ والتبريد

 أدناه( الجدول)أو ما يعادل ذلك حسب 

  درجة الحرارة

 )درجة مئوية(

 تصنيعالمدة الدنيا لل

 )دقائق(

65 10 

66 7 

67 6 

68 4 

69 3 

70-72 2 

73-75 1 

 أقل من دقيقة +76

  اللحميجب تبريد 

  فخذ الخنزير المملحّ إلخ( المملحّةاللحوم( 

  وةساع 7,5خلال  مئويّة ةدرج 12إلى  مئويّة ةدرج 52تخفيض درجة الحرارة من ، 

  ساعة من الانتهاء من الطبخ  24خلال  درجات مئويّة 5تخفيض درجة الحرارة إلى 

  مطبوخ(اللحوم غير المنضجة )لحم البقر/خروف/خنزير 

  ساعات، و 6خلال  مئويّة ةدرج 12إلى  مئويّة ةدرج 52تخفيض درجة الحرارة من 

  ساعة من الانتهاء من الطبخ، 24خلال  درجات مئويّة 5تخفيض درجة الحرارة إلى 

  الأخرى بواسطة الأغذيةيجب تبريد 

  خلال ساعتين؛ و مئويّة ةدرج 21إلى  مئويّة ةدرج 60تخفيض درجة الحرارة من 

  خلال أربع ساعات. درجات مئويّة 5إلى  مئويّة ةدرج 21تخفيض درجة الحرارة من 

  1. راجع الملحق سلطة الغذاءأو بطبخها وتبريدها لمدة ودرجة حرارة بديلتيَن موافق عليهما خطيًا من جانب 

 للمزيد من المعلومات.

 يجب تجفيف منتجات اللحم المجفف غير المنضج بدرجة حرارة تحدّ من نمو الجراثيم )يوصى بدرجة حرارة في  التجفيف

 (.مئويّة ةدرج 70و 50بين  الوسط الداخلي

  ما لم يوُافَق على خلاف  الجاهزفي المنتج  0,85يجب أن تحقق منتجات اللحم المجفف نشاطًا مائياً لا يتجاوز

 ذلك.

  للمزيد من المعلومات بشأن تجفيف منتجات اللحم راجع إرشاداتMLA  )المؤسسة الأسترالية للحوم والمواشي(

 المتعلقة بصنع اللحوم المصنعّ، الطبعة الثانية
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( إلا بتصريح خاص باستخدام نموذج UCFMمنتجات اللحم المطحون المخمّر غير المطبوخ ) تصنيعلا يمكن   التخمير

 د. معتمَ 

  للمزيد من المعلومات. سلطة الغذاءاتصل ب

 خلال النقل .3

 درجات حرارة المنتج )المنتجات( الحرجة خلال النقل هي:

 على السطح درجات مئويةّ  7د حرارة الذبائح والأرباع عنيجب ألاّ تزي. 

  درجات مئويةّ 5المبرّدة الأخرى عن  الأغذيةو الصغيرةوقطع اللحم  ةالمذبوح الدواجنألاّ تزيد حرارة يجب. 

  عمر تخزيني لها( تجميد محددة للمحافظة على حرارة إلى درجات الأغذية)يحتاج بعض  مثلّجة لدرجة الصلابةالمجمّدة  الأغذيةيجب أن تكون 

 مئويّة ةدرج  60الساخنة أعلى من الأغذيةة حرارة يجب أن تكون درج 

دقيقة(. تحُسب هذه المدة من الوقت  30)للرحلات التي تزيد مدتها على  الغذاءأن تكون كل عربات النقل المرخّصة مبرّدة إذا استخُدمت لتوزيع يجب 

 الذي يبدأ فيه تحميل المنتج إلى آخر وقت لتنزيل المنتج. 

 تحت درجات الحرارة الحرجة المذكورة أعلاه. الغذاءفي حال استخدام عربة غير مبرّدة، يظل عليك حفظ 

 . الغذاءفي درجة الحرارة الصحيحة، يجب أن تكون قادرًا على فحص درجة حرارة  الغذاءللتأكّد من حفظ 

 أو وسيلة لقياس درجة الحرارة )مثل جهاز تسجيل البيانات(: دقيقحرارة  مقياسللقيام بذلك، يجب أن يكون لديك 

  مكان العملفي 

 متوفّر، و 

  يعمل 

 .في كلّ يوم تمارس فيه عملك 

 .مئويةّ ةدرج1  ± ( وأن يكون دقيقاً ضمنالغذاءحرارة مسباري رقمي )أي يمكن إدخاله في  مقياسيجب أن يكون في متناول اليد 

  التسليم  مكانفي  الغذاءبصورة منتظمة وتسجيلها. يمكن تحقيق ذلك بتسجيل درجات حرارة منتجات  الغذاءدرجات حرارة منتجات  مراقبةيجب

 ة مبيعاتك بالمفرّق إلخ(.ريبة، في سجل يوميضسجل التسليم، على نسخة فاتورة ال )مثلاً 

 .يجب إتاحة هذه السجلات عند طلبها من جانب أحد المسؤولين المفوّضين 
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 تصنيع الغذاء  .5

 المحصّلة المطلوبة

 آمنةبصورة  الغذاءالمؤسسة  تعالج

 

 لتحقيق هذه المحصّلة

 .تصنيعسليم ومناسب خلال كلّ مراحل ال الغذاءتأكّد من أن 

  التسلمّ

 تأكّد من أنه: الغذاءالتي تتسلمّها المؤسسة. عند فحص  الأغذيةيجب فحص كل 

  .المعلومات للمزيد من 4راجع المحصّلة بدرجة الحرارة المناسبة 

 غليف وخال من ما يدلّ على وجود تلوّث.ة جيدة وبدون أي تلف في مواد التبحال 

  3دين الوارد في الملحق مذكورين في سجل المورّدين المعتم  التي تتسلمّها المؤسسة من مورّدين  الأغذيةيجب أن تكون كل. 

  بالإمكان تتبّع مصدرها.يجب الحصول على اللحوم فقط من مؤسسات مرخّصة ويجب أن يكون 

 ( في نيو ساوث ويلز على  سلطة الغذاءملاحظة وجود ملصقة سارية المفعول من مع يجب تسلمّها من عربة مرخّصة عند اللزوم

 العربة(

  التخزين

  للمزيد من المعلومات 4راجع المحصّلة الحرارة المناسبة. بدرجة  الأغذيةيجب حفظ كل 

  ماديةّبحيث لا يتلوّث بأخطار بيولوجية أو كيميائية أو  الغذاءيجب خزن. 

  التعبئة

  يجب أن تكون مواد التعبئة مناسبة للغرض وأن لا تسبب تلوّثاً. الغذاءعند تعبئة 

  العرض

  للمزيد من المعلومات 4راجع المحصّلة الحرارة المناسبة. بدرجة  الأغذيةيجب عرض كل 

  ماديةّبحيث لا يتلوّث بأخطار بيولوجية أو كيميائية أو  الغذاءيجب عرض. 

 العام تصنيعال

  للمزيد من المعلومات 4راجع المحصّلة الحرارة المناسبة. بدرجة  الأغذيةكل  تصنيعيجب 

  ماديةّبحيث لا يتلوّث بأخطار بيولوجية أو كيميائية أو  الغذاء تصنيعيجب 

 اللحوم المصنعة ومنتجات اللحم المجففّ تصنيع

  )يجب تجفيف منتجات اللحم المجففّ )مثلاً الجركي والبيلتونغ( في ظل الظروف الصحيحة )من حيث درجات الحرارة والرطوبة إلخ

 وللمدة الصحيحة لتجنبّ التكاثر الجرثومي غير المرغوب فيه.

  نسبة الن عدم زيادةيجب أن تؤدي عملية التجفيف إلى( شاط المائيAw في المنتج النهائي على )أو بديل موافق عليه. 0,85 

 .قم بفحص التأكّد للمنتجات النهائية لضمان سلامتها 

  ،4الاستخدام المقصود في الملحق  ومراقبةيمكن العثور على استمارات وصف المنتجات بالنسبة لمنتجات اللحم المجففّ ببطء. 

  المواد الخطرة

  الغذاءيجب استخدام المواد الخطرة وخزنها بطريقة تمنع تلوّث. 

 (UCFMغير المطبوخة )اللحوم المطحونة المخمّرة 

 د. إلا بتصريح خاص باستخدام النموذج المعتمَ  UCFMمنتجات  تصنيعلا يمكن 

 للمزيد من المعلومات. سلطة الغذاءاتصل ب
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 معلومات إرشادية

 الغذاءتسلمّ 

  الجافة والمواد الكيميائية ومواد التعبئة والتغليف في درجة حرارة الغرفةالبضائع 

  اعتماد معادل بالنسبة لكل اللحوم التي يتم الحصول عليها من خارج نيو ساوث ويلز، يجب استحصالها من مؤسسة لها رخصة معادلة أو

   من الولاية المعنيّة.

  والمكوّنات الغذاءخزن 

  الأغذيةاحفظ ( الجاهزة للأكلRTE بصورة منفصلة عن )غير المعقمّة. إن خزن أطعمة  سط النيئة وبعيدة عن الأ الأغذيةRTE  فوق

 الدم. تقطّرالنيئة يمكن أن يساعد على منع التلوّث من أشياء مثل  الأغذية

  جرّارة والتأكّد من تعليق اللحم بصورة الأرضية )مثلاً باستخدام عبوات أو عبواته و الغذاءمباشر بين تأكّد من عدم حدوث تلامس

 صحيحة(.

  ج إلى صيانة )مثل تقشّر الدهان(.طوبة أو أماكن المنشأة التي تحتابعيدًا عن المواد الكيميائية أو المعدات المع الأغذيةاحفظ كل 

 .نظّف كل ما ينسكب أو ما يتكسّر )كالزجاج( بأسرع ما يمكن 

  فاتالآالحساسية( ومنع تلوّثها بالغبار أو  كمثيراتالأخرى ) الأغذيةئع الجافة، لمنعها من تلويث ، خاصة البضاالغذاء رزمإغلق بإحكام . 

  الغذاءتعبئة 

  يجب أن تكون مواد التعبئة والتغليف:

  غير مأمون أو غير مناسب الغذاءخالية من المواد التي قد تجعل 

 نظيفة وخالية من أية مواد خارجية؛ و 

  عبوة يعُاد تبطينها أو للاستخدام لطعام الحيوانات المنزلية(إذا كانت لم يسبق استخدامها )إلاّ إذا كان يمكن غسلها أو 

  الغذاءملوّثاً يجب التخلصّ من  الغذاءوصار من المحتمل أن يكون  مادة التعبئة أو التغليفإذا تلفت. 

  الغذاءعرض 

  يلمسه عامة الناس يجب أن يكون يجب أن تمنع مواد العرض عامة الناس من لمس اللحم غير المغلفّ. وأي لحم يعُرض في مكان يمكن

 سابقاً. أو المغلفّ من نوع اللحم المعبأّ

  الغذاءيجب خزن اللحم المطبوخ وثمار البحر المطبوخة ومنتجات ( الجاهز للأكلRTEالأخرى في مكان عرض منفص ) ل عن مكان

المتبّل( لمنع  الغذاءبصورة كافية عن اللحم النيء )وهذا يشمل  الأغذيةاللحم النيء. وعندما لا يتوفر مكان منفصل، يجب فصل هذه 

  انتقال التلوّث في وحدة العرض.  

 العام التصنيع

 :الغذاءفيما يلي بعض أمثلة المحافظة على سلامة 

  الحساسية أو البخار أو الدخان أو الروائ  مثيراتالأخرى أو  الأغذيةأو  التقطّررطشة أو الط نتيجةمن التلوّث  الغذاءحماية 

  وخلطات التوابل: بالفتات الغذاءفتات الخبز المطحون وسوائل كسو 

 يجب عدم إعادة استخدامها أو نخلها ويجب رميها في نهاية اليوم 

  خلال اليوميجب وضعها في البرّاد عندما لا تكون قيد الاستخدام 

 .يجب صنع سوائل التخليل طازجة لكلّ كمية 

  بصورة منفصلة عن طعام الاستهلاك البشري المخصص للحيوانات المنزلية وخزنهيجب وضع ملصقات تعريف على اللحم. 

 غير القابلة للأكل وخزنها بصورة منفصلة عن طعام الاستهلاك البشري. الأغذيةيجب تعريف الدهن والعظم و 

  أو يجب إعادته إلى المورّد وخزنه بصورة سحبه من الأسواق  أي طعام غير سليم أو مناسب تمّ  على ملصقات تعريفيجب وضع

 الأخرى. الأغذيةمنفصلة عن 

 ومنتجات اللحم المجففّ تصنيع اللحوم المعالَجة

  الأسترالية مؤسسة اليمكن العثور على معلومات إرشادية محددة في نشرة الصنع المأمون للحوم المصنعّة )الطبعة الثانية( التي أنتجتها

 للحوم والمواشي.

  المواد الخطرة

 فاتالآيجب وضع ملصقات تعريف كامل على المواد الخطرة مثل المواد الكيميائية الخاصة بالتنظيف والتحكّم ب 

 المواد الخطرة بقايا أو روائ  أو نكهات. تنجم عنب ألاّ يج 
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 الإضافات والمواد الحافظة .6

 المحصّلة المطلوبة

 مع مدوّنة المقاييس الغذائية  الغذاءيتطابق استخدام الإضافات والمواد الحافظة في منتجات 

 

 لتحقيق هذه المحصّلة

  الحافظة في المنتج المعني.تأكّد من أنه يسُمح باستخدام المادة الإضافية أو 

 /كيلتأكّد من أن تكون كمية/مستوى ( المادة الإضافية أو الحافظة متطابقة مع الحدود المسموح بها في المدوّنةFSC.) 

 .تأكّد من أن يكون هناك تصريح دقيق على العبوة أو عند الطلب 

 

 معلومات إرشادية

 استخدام الكميات المقرّرة بالحدود المسموح بها في مدوّنة المقاييس الغذائية.فقط بالنسبة للمنتجات التي يسُمح بأن تحتوي على مادة حافظة، يمكن 

ات والمواد الحافظة فيما يلي قائمة بالمنتجات الشائعة التي يمكن ولا يمكن استخدام مادة حافظة فيها. للاطّلاع على قائمة كاملة بالمنتجات والإضاف

المواد الحافظة في اللحوم  استخداميمكن العثور أيضًا على مزيد من المعلومات في وثيقة  .15و 14الجدول  FSC 1.3.1المسموح بها، راجع 

 في نيو ساوث ويلز. سلطة الغذاءفي موقع  : إرشاد صاحب الرخصةالمصنعّة

 

 (SO2)  إضافة ثاني أوكسيد الكبريت

لى رداّت فعل حساسية لدى الزبائن الذين لديهم حساسية )مثل الربو(. يمكن إ)ثاني أوكسيد الكبريت(  SASOيمكن أن تؤدي المادة الحافظة مثل 

 يتطلّب الاستخدام المأمون للمادة الحافظة قياس المكوّنات بحرص. دة للحياة مثل الصدمة التأقيّة، والخفيفة والمهدّ أن تتراوح رداّت الفعل بين 

 يجب وزن اللحم المستخدمَ لصنع المقانق بدقّة. وبعد وزن اللحم، يتم صنع الكمية الصحيحة من الخلطة )أو السائل( وإضافتها حسب تعليمات 

 المصنع.

  الكيلللخلطة ولا تزيد للحم أو تستخدم أكثر من المطلوب لا. 

 .يجب تدريب جميع العمال، بمن فيهم المتتلمذون الحرفيون، على استخدام كمية الخلطة الصحيحة قبل صنع المقانق 

 

خلال التدقيقات والمعاينات العشوائية. وأية مؤسسة يتبيّن أنها تستخدم مواد حافظة في اللحوم ومنتجات اللحم الممنوع  سيجُرى فحص ميداني

 استخدامها فيها قد: 

 يتمّ تغريمها 

  إضافية مراقبةيتمّ إلزامها بإجراء 

 تخضع لتدقيقات ومعاينات إضافية 

  ؛المذمومة والتي تعُرض في الموقع الإلكتروني للسلطةات المخالفة لخاصة بأسماء المؤسسا سلطة الغذاءتدُرج على قائمة 

  كشرط لاستمرار ترخيصها ومزاولتها العمل. سلطة الغذاءيتمّ إلزامها بإجراء مزيد من التدريب / تقييم المهارات والمعرفة من جانب 

 .إمكانية إلغاء الرخصة نتيجة تكرار المخالفة 

 

 النيترايتإضافة النيترات و

المستخدمة في اللحوم لأنها يمكن أن تتحوّل في المعدة أو خلال عمليات الطبخ بدرجات حرارة  النيترايتعلى مستويات النيترات و قيودهناك 

 تمنع استخدامها بما لا يتطابق مع عمليات صنع أخرى. شروط وأحكامعالية إلى مواد كيميائية يفُهم أنها مواد مسرطنة بطبيعتها، وهناك 

 اللحوم: تصنيعت عمومًا وظيفتان في يراللنيت

 نوعية المنتج عن طريق زيادة اللون الأحمر النموذجي لمنتجات  تحسينUCFMو ، 

 من التكاثر المطئياّت الوشيقية سلامة المنتج وذلك بمنع بويغات تحسين 

والمنتجات المنضجة المجففّة ببطء ولكن فقط لغاية كميات محددّة  UCFMيت( إلى منتجات ا)مثل الصوديوم نيتر النيترايتيسُمح بإضافة 

 كما هو مدرج في مدوّنة المقاييس الغذائية.

http://www.foodauthority.nsw.gov.au/_Documents/industry/preservative_use_in_processed_meats.pdf
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  تصنيعلا يمكن ( منتجات اللحم المطحون المخمّر غير المطبوخUCFM َإلا بتصريح خاص باستخدام نموذج معتم ) .اتصل د

 للمزيد من المعلومات. سلطة الغذاءب

 المنتج
 سلفات

 يتاسلف

 نيترات

 يتانيتر

إضافات ومواد حافظة أخرى يسُمح 

 باستخدامها
 شروط خاصة

 النيئة والطرائداللحوم والدجاح          6.8.1

لحم مفروم نيء بقر، 

دجاج، خروف، 

 ماعز، خنزير إلخ

 

 كلا

 

 كلا

 

 كلا

يجب عدم إضافة 

الإضافات الواردة 

من  15في الجدول 

FSC  إلاّ إذا كان

بها بشكل مسموحًا 

 صريح

 

كفتة، كبة، أو أي نوع 

آخر من أنواع هذه 

 المنتجات

 

 كلا

 

 كلا

 

 كلا

عجنات الهمبرغر 

 ‘% لحم100’

 

 كلا

 

 كلا

 

 كلا

جوانب كاملة أو قطع 

كاملة من اللحم أو 

 الدواجنأو  الطرائد

 النيئة

 

 كلا

 

 كلا

 

 كلا

ت )ليس واجن طازجةد

 عةطأو مقمفرومة 

إلى قطع صغيرة أو 

 كبيرة(

 

 

 كلا

 

 كلا
 مغ/كغ(*[ 5000]أستات الصوديوم ) #262 
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 المنتج
 سلفات

 يتاسلف

 نيترات

 يتانيتر

إضافات ومواد حافظة أخرى يسُمح 

 باستخدامها
 شروط خاصة

 بقطع كاملة كبيرة أو صغيرة المصنعّة والطرائدمنتجات اللحوم والدجاح         6.8.2

ج )أو معالَ لحم 

)مثل كتف أو  (مملحّ

فخذ الخنزير 

 وسيلفرسايد(

 

 

 

 كلا

 مغ/كغ(*[ 12,5]نيسين ) #234 

 مغ/كغ(*[ 200]إثيل لورويل أرجينايت ) #243 

يت )أملاح بوتاسيوم ا]نيتر 250، # #249 

 مغ/كغ(*[ 125وصوديوم( )

 

ت
جا

نت
لم

 ا
ذه

ه
ي 

 ف
ت

را
يت

لن
 ا
ام

خد
ست

با
ح 

سُم
 ي

لا
 

)مثل  مملحّلحم 

شرائح الخنزير 

بسترامي، الالمملح، 

والدجاج والرومي 

)غير المدخّن 

 (اللوف(

 

 

 

 كلا

 مغ/كغ(*[ 12,5]نيسين ) #234 

 مغ/كغ(*[ 200]إثيل لورويل أرجينايت ) #243 

يت )أملاح بوتاسيوم ا]نيتر 250، # #249 

 مغ/كغ(*[ 125وصوديوم( )

 اللحوم المجفّفة

 )مثل جركي البقر

  ( المقددّ

 

 

 كلا  

]حامض  203، # 202، # 201، # #200 

السوربيك وسوربات الصوديوم والبوتاسيوم 

 مغ/كع(*[ 1500والكالسيوم )

 مغ/كغ(*[ 12,5]نيسين ) #234 

 مغ/كغ(*[ 200]إثيل لورويل أرجينايت ) #243 

يت )أملاح بوتاسيوم ا]نيتر 250، # #249 

 مغ/كغ(*[ 125وصوديوم( )

اللحوم المنضجة 

)مثل  المجفّفة ببطء

بروشتو وبانشتا 

ولحم الخنزير بارما 

 .والجامون(

 

 

 كلا

 مغ/كغ(*[ 12,5]نيسين ) #234 

 مغ/كغ(*[ 200]إثيل لورويل أرجينايت ) #243 

 مغ/كغ(*[ 125يت )أملاح بوتاسيوم وصوديوم( )ا]نيتر 250، # #249 

 مغ/كغ(*[ 500وصوديوم( )]نيترات )أملاح بوتاسيوم  252، # #251 
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 المنتج
 سلفات

 يتاسلف

 نيترات

 يتانيتر

إضافات ومواد حافظة أخرى 

 يسُمح باستخدامها
 شروط خاصة

 صنعّةالمطحونة الم والطرائداللحوم والدجاح  منتجات        6.8.3

  كلا نعم * مورتدلا

 النيترات ليست إضافة مسموحًا بها. 

 .فقط  النيترايتجات تسُتخدَم منضّ  -ملاحظة 

 FSCتنطبق الحدود التي تقرّرها *

يت )أملاح بوتاسيوم ا]نيتر 250، # #249 

 مغ/كغ(*[ 125وصوديوم( )

 

#220 # ،221 # ،222 # ،223 # ،224 # ،

يت ا]ثاني أوكسيد الكبريت وسلف 228، # 225

 مغ/كغ(*[ 500الصوديوم والبوتاسيوم[ )

 

 

 مغ/كغ(*[ 12,5]نيسين ) #234 

 مغ/كغ(*[ 315]إثيل لورويل أرجينايت ) 243 #

 

لوف الدجاج / لوف 

 الرومي

 كلا نعم *

 كلا نعم * مقانق فرانكفورت

 كلا نعم * لحوم اللانشون

 كلا نعم * بولنديالسلامي ال

 كلا نعم * ديفونال

 كلا نعم * مصنّعالخنزير اللحم 

 على لحم نيء غير معالجالمقانق ولحم المقانق المحتوي      6.8.3.2

لحم مقانق نيء ومقانق 

 غير معالَج

 

 

 

 نعم *

 

 

 نعم * كلا

يجب تعريفه في 

الملصقة كلحم 

أقراص مقانق )مثلاً 

همبرغر  لحم

مصنوعة من لحم 

 مقانق(

 

 كلا نعم * تشيبولاتاس
 FSCتنطبق الحدود التي تقرّرها *

 

#220 # ،221 # ،222 # ،223 # ،224 # ،225 ،

يت الصوديوم ا]ثاني أوكسيد الكبريت وسلف #228 

 مغ/كغ(*[ 500والبوتاسيوم[ )

 

 مغ/كغ(* 315]إثيل لورويل أرجينايت ) #243 

 

 كلا نعم * مقانق الباربكيو

مقانق البقر / الخنزير 

 / الدجاج

 

 كلا نعم *

 *MPL -  (2016الحد الأقصى المسموح به يقُاس على أساس مغ/كغ )ساري المفعول بتاريخ أول أيلول/سبتمبر 
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 ملصقات التعريف .7

 المحصّلة المطلوبة

 ويكون بالإمكان تعريفها وتحديد مصدرها صحيحة بملصقات تعريف الأغذيةتكون كل 
 

 لتحقيق هذه المحصّلة

  وبلد المنشأ  الموضّب. هناك متطلبات محددة للمنتجات المختلفة )مثل المنتج الأغذيةيجب وضع ملصقات تعريفية صحيحة على كل

 الحساسية( مثيراتوالمكوّنات وتصريح بخصوص 

 عريفية مع متطلبات مدوّنة المقاييس الغذائيةتيجب أن تتطابق كل الملصقات ال 

  البقر(لحم بشكل صحيح )مثل النوع والوصف وملصقة  الأغذيةيجب تعريف كل 

 يجب أن تكون كل الإشارات والملصقات صحيحة وأن لا تضللّ المستهلك 

  َمثلاً المورّد بالجملة إلى متجرك( إليكد عبر سلسلة التوريد يجب أن يكون بالإمكان معرفة المورّد المعتم( 
 

 معلومات إرشادية

 عليها المعلومات التالية:، مثل علب الكرتون وصواني جوائز اليانصيب واللحوم المغلفّة، الموضّبة الأغذيةيجب وضع ملصقات تعريف على 

 اسم المؤسسة 

 فيها  الغذاء( للمؤسسة التي تمت تعبئة إلخ العنوان الفعلي )الشارع 

 (دواجنمنه المنتج أصلاً )مثلاً بقر، خروف، ماعز، خنزير،  صنف / نوع الحيوان الذي أتى 

  التي تحتوي عليها العبوة الغذاءالاسم التجاري أو الوصف للطعام أو منتجات 

 الوزن، و 

 أو أكثر من المعلومات التالية: واحد 

 تاريخ التعبئة وبيان بالعمر التخزيني للطعام 

 )تاريخ انتهاء صلاحية الاستخدام )مثلاً للحوم الجاهزة للأكل 

  الأخرى النيئة(  الأغذية)مثلاً للحوم وقبله  الغذاءالتاريخ الذي يفُضّل استهلاك 

 على مكوّنات مضافة )مثلاً فتات الخبز أو التوابل( فإنه يجب أن تظهر المعلومات التالية أيضًا على الملصقة: الغذاءإذا احتوى 

 جدول ( معلومات غذائيةNIP) 

 قائمة مكوّنات بكافةّ المكوّنات المضافة، و 

 المنتج. حساسية تكون فيمثيرات أية  تحديد 

 عليها المعلومات التالية:، مثل اللحوم وثمار البحر في وحدة العرض، غير المعبأّة الأغذيةقد يتعينّ وضع ملصقات تعريف على 

 بلد المنشأ 

 البقر، يجب أن تكون هذه المعلومات صحيحة )مثلاً صغير / عمره سنة / اقتصادي إلخ( لحم إذا استخُدمت ملصقات تعريف  

، بما فيها الذبائح الكاملة أو أنصافها أو أجزاء منها، يجب ختمها أو تمرير أسطوانة تعريف عليها بحيث يكون عليها الذبائح للحمبالنسبة 

( وأن يكون بالإمكان التعرّف منها على المورّد بموجب أدلةّ المصنِّّع، أختام المعاينة، بطاقات تصنيعمعلومات تعريفية مناسبة )مثلاً أختام ال

 كافية )مثلاً فاتورة ضريبة من المورّد(. 

  منتجات لحوم الحيوانات المنزلية:

المنتجات المقصود أن تكون للاستهلاك البشري يمكن وضع ملصقات تعريف عليها أو بيعها على أساس أنها متبقيّات أو قطع صغيرة أو عظام. 

ا بيع اللحوم والمنتجات المخصّصة للحيوانات المنزلية وغير المناسبة للاستهلاك البشري ولكن يقُصد أن يكون استخدامها النهائي كطعام أم

مقياس )ال مقياس الإنتاج النظيف صحياً للحوم المخصّصة للحيوانات المنزليةللحيوانات المنزلية فيجب إعدادها /تعبئتها/تغليفها وتعريفها طبقاً لـ 

 من هذا المقياس المتعلقة بما يلي: 9و 8و 7. يمكن العثور على مزيد من المعلومات في الأجزاء (AS 4841:2006الأسترالي 

  عليها  مختومةإعداد ووضع ملصقات تعريف على اللحوم المخصّصة للحيوانات المنزلية المعبأّة سلفاً للبيع بالمفرّق في عبوات

عن اللحوم المخصّصة للاستهلاك البشري  وفصلها، ‘ليست للاستهلاك البشري -انات المنزلية لحوم مخصّصة للحيو’كلمات 

 وحفظها بطريقة لا تؤدي إلى تلفها.

 ( المنتج وذلك تلوينمتطلبات تعريف )بـ  بتلوينهFCF ( أزرق برّاقCI 42090 أو عملية )حرارية معتمدة، أو ترتيب  تصنيع

 .سلطة الغذاءخطي معتمد مع 

  عدم استخدام أحشاء الذبيحة في منتجات اللحوم المخصّصة للحيوانات المنزلية.يجب 
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 البقر لحم ملصقات تعريف

لا يمكن استخدامها. في اللائحة التالية قائمة ية، إذ هناك أوصاف محددّة يمكن وبالنسبة للحم البقر، هناك متطلبات خاصة بشأن ملصقاته التعريف

للحم البقر الطازج غير المطبوخ. يمكن العثور على الوصف المقياسي الخاص بالبيع بالمفرّق على الكرتونة وعروة  بالأوصاف التي يمكن استخدامها

 تعريف الذبيحة وغالباً على إشعار توصيل طلبيتك من لحم البقر.

تصنيف لحوم البقر 

 للبيع بالمفرّق
الوصف حسب شركة 

AUS-MEAT** 
 لبيع بالمفرّقالوصف المقياسي ل

 عمره سنة مخصي = ثورYS= حيوان عمره سنة،  Y* *YS* Y* حيوان عمره سنة أو بقر

 حيوان صغير  السن أو بقر
 

*YGS* *YG* YGS ،ثور مخصي صغير السن =YGبقر صغير السن = 

*YPS* 
OM≤200 

*YP* 
OM≤200 

YPS OM≤200 ،ثور مخصي ممتاز صغير السن =YP OM≤200 بقر ممتاز صغير =

 السن

 = بقر ممتاز صغير السنYP= ثور مخصي ممتاز صغير السن، YPS* *YP* YPS* بالغ أو بقرحيوان 

*PRS* *PR* 
PRS ،ثور مخصي ممتاز =PRبقر ممتاز = 

 

*SS* *S* SS ،ثور مخصي =Sثور = 

 ثور اقتصادي
 اقتصادي

 ثور
 اقتصادي

 اقتصادي
 بقر

 اقتصادي
 بقر

 اقتصادي

 للتصنيع
 فقط( للمفروم)مناسب للتصنيع   

 (. 2011، 3البقر للبيع بالمفرّق )الطبعة لغة ومصطلحات قطع لحم  -بالمفرّق للحم البقر المحلي للبيع  AUS-MEATسجل شركة ** 

 فالبقر الاقتصادي يجب وصفه دائمًا هكذا.‘. الاقتصادي’بدلاً من أي وصف للبيع بالمفرّق باستثناء ‘ بقر’يمكن استخدام كلمة 

 ممنوعةأوصاف 

 وغيرها من مثل هذه الأوصاف.‘ معلوف في المرعى’أو ‘ ممتاز’أو ‘ أ درجةيجوز لبائعي المفرّق استخدام أية أوصاف ممنوعة مثل  لا

فيجب أن تكون هذه الأوصاف دقيقة ‘ نباتيةحبوب ببقر معلوف ’مثل  AUS-MEATإذا استخدم بائعو المفرّق أوصافاً إضافية من أوصاف 

 ا. الأوصاف التالية لم يتمّ وضع تعريفات لها ولا يسُمح باستخدامها:ويمكن إثباته

 

 "مع حبوب مكمّلة في العلف"  "نوعية تصديرية"  بقر *أ* 

 "معلوفة في المرعى"  "درجة تصديرية"  "درجة أ" 

 "معلوفة بالحليب"  "مقياس تصديري"  "فئة أ" 

 "مناسبة للميزانية"  نباتية"حبوب "بمساعدة   "ممتاز" 

 "درجة نوعية عالية"  "نوعية عالية"  نباتية"بحبوب  قبل الذبح"معلوف  

 لا يمكن استخدام ملصقات مثل الظاهرة أدناه أو ما شابهها على منتجات البقر أو لوصف منتجات البقر.
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 المنشأة

 تصميم وإنشاء المنشأة .8

 المحصّلة المطلوبة

 الغذاءيتمّ إنشاء وصيانة المنشأة والمعدات وعربات النقل بما يضمن عدم تلوّث 

 

 لتحقيق هذه المحصّلة

 التصميم والإنشاء

  مأمونة وذلك بما يلي:بصورة  الغذاء تصنيعومعداتها يجب أن يتيح تصميم وتقسيم المنشأة 

  وللتراكيب والمثبتات والمعدات المستخدمَة الغذاءتوفير مكان كاف لإنتاج 

  وعشعشتها فاتالآمنع دخول 

 ثات  منع دخول الغبار والتراب والأبخرة والدخان والملوِّّ

 :يجب أن يكون الإنشاء 

 باستخدام مواد لن تصبح مصدرًا محتملاً للتلوّث 

 مثل الجدران أو الأرضيات( والتنظيف الفعاّل )مثلاً عدم وجود  سطحللأ الغذاء)مثلاً عدم ملامسة  بما يتيح التصنيع المأمون

 خشنة وزوايا حادة(  أسطحوصلات غير محكمة السدّ و

 الأرضيات

 :الأرضيات يجب 

  أو الشحم أو تتيح للسوائل أن تتجمّع الغذاءألاّ تمتص المياه أو 

  (مطاطيةبصورة طبيعية أو إزالتها يدوياً )مثلاً باستخدام ممسحة عادية أو  التخلصّ من السوائلتتيح أن 

  أو المواد الأخرى المشابهة.الكرتون  وأبقايا الأصداف  وأإبقاؤها خالية من نشارة الخشب 

  لمنشأة كافية وأن تمنع الروائح أو الهوام أو أية مواد كريهة أو مياه الأمطار من الدخول إلى ا مصارفأن تكون فيها  

 والمعدات التجهيزات الثابتة والملحقةالجدران والسقوف و

 والمعدات المستخدمَة في منشأتك يجب أن تكون: سطحكل الأ

 ملساءا أسطح 

 )غير نفاّذة )باستثناء لوحات التقطيع الخشبية المستخدمة للتقطيع فقط 

 أن يمكن تنظيفها بسهولة وعند الضرورة تفكيكها للتنظيف 

  ِّللتأكسد أو يمكن صيانتها بما يمنع التأكسدمة مقاو 

 مرافق غسل الأيدي

 .يجب أن تكون في منشأة بيع اللحم بالمفرّق مرافق كافية لغسل الأيدي يسهل الوصول إليها وفي حالة عمل جيدة 

 عربات النقل

  الغذاءأن تحول دون تلوّث حجرة نظيفة لا تلَف فيها، ومحكمة الغلق، ويجب  الغذاءيجب أن تضم العربة المستخدمَة لنقل 

  هذه المدة تحُسَب من دقيقة 30يجب أن تكون كل العربات مبرّدة إذا كانت تسُتخدم لتوزيع منتجات اللحم في رحلات تزيد مدتها على .

 تحميل أول منتج إلى إنزال آخر منتج.

 الصيانة

  والمعدات بحالة جيدة وخالية من التلفَ ومن احتمال التلوّث مثل  التجهيزات الثابتة والملحقةيجب صيانة منشأة بيع اللحم بالمفرّق وكل

 الصدأ أو الدهان المتقشّر

 :إذا كانت أماكن في المنشأة وتراكيبها ومثبتتاتها ومعداتها لا تتطابق مع المتطلبات، يجب على المؤسسة 

 تحديد العيوب الموجودة وكتابتها 
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 المعيبة التخطيط لإصلاح أو إبدال الأشياء أو الأماكن 

 كتابة خطط الإصلاح/الإبدال والمدد الزمنية المقدرّة لذلك 

 

 معلومات إرشادية

 الأرضيات

 ط لا يمتص الماء( أغطية الأرضيات مثل رتنج الإبوكسي وصفائح/بلاط الفاينل وبلاط السيراميك أو بلاط المقالع )مع استخدام ملا

المتقيدّة بالأنظمة إذا تمّ تركيبها بصورة جيدة. أما الأرضيات التي يكون فيها أجزاء خرسانية غير  الأرضيات أغطيةهي أمثلة من 

مغطاة أو حصى مكشوف أو شقوق أو تلف فليست متقيدّة بالأنظمة. كما أن الأرضيات المهترئة بدرجة كبيرة يمكن أن تؤدي إلى 

 .الغذاءث تجمّع الماء وهو ما يمُكن أن يؤدي احتمالاً إلى تلوّ 

 .إذا كانت أرضيتك غير متقيدّة بالأنظمة، وثقّ خططك لإصلاحها أو إبدالها وتأكّد من تحديث هذه الخطط بانتظام وإتاحتها للتدقيق 

 والمعدات التجهيزات الثابتة والملحقةالجدران والسقوف و

 والمعدات المستخدمَة في منشأتك: سطحيجب أن تكون كل الأ

 ؛ لكنها أيضًامة للتأكسدوِّ نفاّذة ويسهل تنظيفها ومقاا ملساء وغير أسطح 

 متينة  

 غير سامّة 

  ِّالتنسيلمة للتشقّق أو مقاو  

 تتيح رؤية التلوّث بوضوح 

 مصنوعة بشكل تكون الوصلات محكمة السدّ بصورة فعاّلة 

 خ؛ ومصنوعة للحدّ من تجمّع الغبار أو الماء أو الأوساخ أو النفايات على الحوافي أو العتبات إل 

  .بالنسبة لوصل الأرضيات مع الجدران، يجب أن تكون بدون زوايا حادة لتسهيل التنظيف الفعاّل 

 المواد المتطابقة مع ما تقدّم تشمل ما يلي:

  التبريد لحجرة مطليةألواح 

 )فولاذ غير قابل للصدأ )للرفوف والمناضد والألواح 

 )بلاستيك )للوحات والعبوات والألواح والرفوف 

  محكم السدّ )للألواح والرفوف(خشب 

 اسمنتي تلييس طلاء   

 غير المتطابقة مع ما تقدّم تشمل ما يلي:والمعدات المواد 

 الخشب المكشوف واللوحات المصنوعة من فتات الخشب 

 الإسفنج 

 الفولاذ الخفيف غير المطلي 

 غير محكمة السدّ  )الجبس( لوحات البلاستر 

 ‘السطح مضلعّةالألواح ’مواد من نوع  

 عربات التسوّق 

 

 ، منها:ةخاص لعنايةقد تحتاج بعض الأماكن والمعدات 

 قضبان تعليق الذبائح

  يمكن صنع قضبان تعليق الذبائح من الفولاذ الخفيف بشرط صيانتها لإبقائها خالية من الصدأ عن طريق معالجتها بزيت طعام بصورة

 منتظمة
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 لوحات التقطيع

 لوحات التقطيع الخشبية وإبقاؤها بحالة جيدة. ويجب أن تكون خالية من الشقوق والتفسّخ والثقوب وأنواع  يتعينّ المحافظة على نظافة

 التلف الأخرى.

 .يجب استخدام لوحات التقطيع الخشبية لأغراض التقطيع فقط 

 

 لوحة التقطيع الظاهرة أعلاه فيها تلف وهي نتيجة لذلك غير متقيدّة بما تقدّم

 الأيديمرافق غسل 

 ، يجب:ملائمةلكي تعُتبر مرافق غسل الأيدي 

 مياه ساخنة جاريةب تزويدها 

 مثلاً الصابون السائل(لها مادة تنظيف فعاّلة  إعداد( 

 بدون استخدام اليدين تعملبحنفيات  تجهيزها 

 ورقية وعلبة مهملات، أو آلة هيزات لتنشيف الأيدي لا تلوّث الأيدي المغسولة أو المكان المحيط بها )مثلاً مناشف تجهيزها بتج

 تنشيف(؛ و

 الصرفمباشرة بشبكة  وصلها. 

 كذلك فإنه بالنسبة لمرافق غسل الأيدي:

 تصنيعيجب أن يكون من السهل الوصول إليها في أماكن ال 

 يجب استخدامها فقط لغسل اليدين والذراعين والوجه؛ و 

  تصنيعأن تركّب في أماكن مناسبة لاستخدامها خلال عمليات اليجب. 

  السكاكين أو الأشياء  أطقملا يمكن استخدام مرافق غسل الأيدي لغسل الأدوات والمعدات ولا يمكن استخدامها لحفظ القفازات أو

  الأخرى.

 التهوية

  أو الغبار  بصورة كافية للتحكّم بالحرارة الزائدة والبخار والتكثفّ ومنع دخول الروائح ةمهوّايجب أن تكون منشأة بيع اللحوم بالمفرّق

 أو البخار أو الدخان.

 الغذاء ثثات بمروحة طرد إلى خارج المنشأة بطريقة لا تؤدي إلى تلويايجب طرد الانبع. 

 الإضاءة

 صحياً وإجرء المعاينة والتدقيق. للاطّلاع على  لتمكين القيام بالتصنيع النظيف ناعية، كافيةطصيجب أن تكون الإضاءة، الطبيعية أو الا

مكان العمل: مبادئ وتوصيات ية وإضاءة ضاءة الداخلالإ 2006-1680.1إرشادات حول الإضاءة الكافية، راجع المقياس الأسترالي 

 عامة. 

  ومثبتاتها بانتظام  المصابيححص مصدر تلوّث، يجب أن يكون لها غطاء/حجاب واق مقاوم للتحطّم. اف المصابيحللتأكّد من أن لا تصبح

أو الماء أو العفن أو التلف إلخ. إذا كانت هذه الأشياء موجودة، اتخذ ما يلزم فورًا أو وثقّ خطط معالجة  الحشراتللتأكّد من خلوّها من 

 هذه المشاكل.

 الأفران وحجرات التدخين

 جهاز الطرديا تشبه الرماد في غطاء في ما يتعلق بتجمّع أي غبار أو أوساخ أو دخان أو فحم خشبي أو بقا (hood يجب تنظيفها )

 بانتظام لتجنّب احتمال حدوث التلوّث.
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  إمداد الماء

  البلدةمن ماء ’. إذا كان لديك مصدر ماء شبكي أو الغذاءبشكل لا يتلوّث معه ومن مصدر واستخدامه يجب أن يكون الماء 

أو خزّان الأمطار، فقد  آبارمتقيدّاً بمتطلبات الماء الصالح للشرب. إذا استخدمت مصدر ماء مختلفاً، مثل مياه  تعتبَرفإنك ‘ المحلية

 تحتاج إلى فحص الماء أو معالجته للتأكّد من أنه صالح للشرب.

 والتراكيب والمثبتتات  يجب أيضًا أن يتوفّر ما يكفي من الماء، البارد والساخن، بالضغط المناسب لتتمكّن من تنظيف المنشأة

 والمعدات.

  مرافق التخزين

 .تخزينها أماكنبطرق مختلفة، تبعاً لنوع تلك الأشياء و. يمكن تجميع هذه المرافق ومعالجتها لأشياء معينّةيجب توفير مرافق تخزين 

 والتعبئة والتغليف. تحتاج هذه  تصنيعال وأجهزةبما فيها المكوّنات ومواد  - الغذاءوالأشياء التي تسُتخدَم لمرة واحدة وتلامس  الغذاء

حمايتها من كافةّ المصادر المحتملة  بذلك والحماية من التلوّث. عند خزن هذه الأشياء، فإنك تحاول العنايةالأشياء إلى أعلى درجات 

الجاهزة  الأغذيةخاص إلى  بشكل إيلاء العنايةللتلوّث وعلى العموم يجب إبقاؤها منفصلة عن مجموعات الأشياء الأخرى. ويجب 

وكذلك من مصادر التلوّث الأخرى )مواد النيئة والمكوّنات  الأغذية تها منيوذلك لحما بحالة مستقرة أثناء التخزينالتي  الأغذيةوللأكل 

 التنظيف الكيميائية ومعداته والمعدات الوسخة إلخ(.

 وقضبان وآلات صنع المقانق والمكابس وشفرات آلات  حجمًا بما فيها أوعية المنتجات والصواني والأوعية الأكبر - المعدات النظيفة

 .الغذاءوالحماية من التلوّث لأنها تسُتخدمَ في ملامسة  العنايةالفرم والمناشر. تحتاج هذه الأشياء إلى درجة عالية من 

 بشكل مباشر، لكن ينبغي  الغذاء. هذه الأشياء قد لا تلامس وملابس الوقاية الفولاذيةب ئاوالحقبما فيها المآزر  - الملابس الواقية

    .الغذاءويمكنها أن تنقل التلوّث من المصدر إلى  الغذاءأو قرب الأشياء التي تلامس  الغذاءحمايتها من التلوّث لأنها تسُتخدم قرب 

  يمكن أن ومنتجات التعقيم.  المطاطيةرق التنظيف والمماسح والدلاء والمماسح ها خِّ بما في -معدات التنظيف ومواد التنظيف الكيميائية

 تكون هذه الأشياء مصدر تلوّث للطعام والمعدات ويجب خزنها بطريقة تمنع التلوّث.

 والحقائب. يمكن أن ، وهواتف الموبايل، النقود ظمحافِّ  تسُتخدمَ خلال ساعات العمل، وبما فيها الملابس التي لا - الشخصية الأغراض

 تكون هذه الأشياء مصدر تلوّث للطعام والمعدات وينبغي خزنها بطريقة تمنع التلوّث.

 مرافق دورات المياه

 .يجب أن تتوفر في منشأة بيع اللحوم بالمفرّق مرافق دورات مياه كافية لاستخدام العمال 

 ل قيام العمال بعملهم.يجب أن يكون بالإمكان استخدام دورات المياه في كل الأوقات خلا 

 بطريقة نظيفة صحياً ويجب ألاّ: تصنيعيجب أن يكون موقع مرافق دورات المياه وافياً للغرَض وأن لا يتعارض مع ال 

  تصنيعأماكن ال علىيفُتحَ مباشرة 

 تصنيعيسُتخدمَ لأي نوع من أنواع ال. 

  بدرجة عالية مثل مواد التعبئة أو المكوّنات. يجوز خزن مواد  عنايةيسُتخدمَ لخزن الأشياء المدرجة أعلاه التي تحتاج إلى

في هذه الأماكن إذا لم يكن بالإمكان أن تصبح خطرًا على  الغذاء تصنيعالتنظيف الكيميائية والمعدات التي لا تسُتخدمَ ل

 .الغذاءسلامة 

  في دورات المياه. التصنيع أطقموالمآزر على العمال عدم لبس 

  المرافق بحالة نظيفة وبحالة إصلاح.يجب إبقاء 

 التخلصّ من النفايات الجامدة والسائلة

 النفايات الجامدة والسائلة وخزنها ومعالجتها والتخلصّ منها بطريقة: تحهيزيجب 

 لا تلوّث إمداد الماء 

 لا تصبح طعامًا للحشرات أو مكاناً لنموّها؛ و 

  .لا تصُدر روائح 

ن يمكن تحقيق ذلك بوضع النفايات الجامدة في أوعية مناسبة )مثلاً براميل( وتفريغها بانتظام )على الأقل يومياً(. عند تفريغ الأوعية، م

 الأفضل خزن النفايات في مكان منفصل، مثل حاوية "سكيب" خارج المنشأة. وعند خزن النفايات أو المواد القابلة لإعادة التدوير تأكّد من

 المرافق: أن 

 لحجم ونوع النفايات والمواد القابلة لإعادة التدوير ملائمة 
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  فاتالآمغلقة بحيث لا تصبح مكاناً لتكاثر 

 مصمّمة ومصنوعة بحيث يمكن تنظيفها بصورة فعاّلة 

  فصل/معالجة مناسبة مثل محبس شحم(. إذا استخُدمت وسيلة يجوز التخلصّ من النفايات السائلة في شبكة المياه العادمة )مع استخدام

محابس الشحم تأكّد من تفريغها وصيانتها حسب الحاجة. قد تحتاج إلى الاتصال بمجلس البلدية المحلي أو مؤسسة التخلصّ من المياه 

رى ذات الصلة المتعلقة بالتخلصّ العادمة في منطقتك للحصول على مزيد من المعلومات والتأكّد من أنك تتقيدّ بتشريعات الولاية الأخ

 من المياه العادمة.  

  الصيانة

 لضمان الصيانة الفعاّلة في منشأتك:

 ّالعيوب وسجّلها حدد 

 خطّط لإصلاح أو إبدال الأشياء أو الأمكنة التي فيها عيوب 

 .اكتب خطط الإصلاح/الإبدال والمدد الزمنية المقدرّة لذلك 

/تلوّثه. وقد يشمل الغذاء. قدرّ أولويات العيوب على أساس الخطر على سلامة الغذاءعلى منع تلوّث عند معالجة قضايا الصيانة، احرص 

 ذلك معالجة العيوب على مرحلتين:

 معالجة الخطر المباشر 

 .التخطيط للإصلاحات/الإبدالات على المدى الطويل وتنفيذها 

بصورة مباشرة. لكن  الغذاءإذا تبينّ مثلاً أن دهان السقف فوق منضدة التقطيع متقشّر، فإن إزالة الدهان المتقشّر فورًا يعالج خطر تلوّث 

 التخطيط لإعادة دهان السقف ثم القيام بذلك خلال عدة أسابيع يعالج الأخطار على المدى الطويل ويضمن تقيدّ السقف بالمقاييس. كذلك فإن

  تتحكّم بالأخطار الناجمة عن مشكلة الصيانة هذه. أنك سلطة الغذاءوثيق الإجراء يثبت لت
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 تصنيعدعم سلامة ال

 ومعرفتهم العمالمهارات  .9

 المحصّلة المطلوبة

 لمهارات والمعرفة المناسبةا الغذاء تحهيزيجب أن يكون لدى جميع الأشخاص الذين يقومون ب

 

 لتحقيق هذه المحصّلة

  في كل الأوقات. الغذاءكيفية تأدية مهامهم طبقاً للممارسات المتبّعة في المؤسسات وذلك لضمان سلامة  جميع العمال يعرفيتعينّ أن 

 توثيقها في سجل التدريب التي يقوم بها العمال، يجب  أدلةّ كل أعمال التدريبFSP  مصحوباً بتوقيع العمال 2المبيّن في الملحق ،

 المعنيين.

 وأن يكون قادرًا على أن يبرز   الغذاء تحهيزوط الرخصة أن يكون أحد العمال قد أكمل دورة معترفاً بها في النظافة الصحية لمن شر

    خلال التدقيق شهادة تثبت إكماله الدورة.

 

 معلومات إرشاديةّ

  في كل الأوقات الغذاءكيفية تأدية مهامهم طبقاً للممارسات المتبّعة في المؤسسات وذلك لضمان سلامة  جميع العمال يعرفيتعينّ أن .

 يشمل ذلك ما يلي:

 التنظيف والتعقيم 

 عمليات ضبط المكوّنات والمواد الحافظة 

 اللحم النيء. تصنيع    

 :يحتاج العمال الذين يؤدون مهامًا في الميادين التالية إلى تدريب خاص 

 صنع المقانق 

 الجاهزة للأكل الأغذيةلحوم  تصنيعو تحهيز 

 المعايرة 

 السجلات مراقبة 

 التدقيقات الداخلية 

  الجاهز للأكل بشفط الهواء من العبوات الغذاءتعبئة لحوم 

 اللحوم المجففّة. تصنيع    

 الخاص بـبرنامج في سجل التدريب ال التدريب التي يقوم بها العمالأدلةّ كل أعم يجب توثيق FSP  مصحوباً 2المبينّ في الملحق ،

 . يشمل ذلك:بتوقيع العمال المعنيين

 القصابين والمتتلمذين الحرفيين 

 عمال الخدمة 

 عمال الغسيل 

 أفراد العائلة 

 الغذاءوعمالك مؤهلون وأنهم يعرفون كيف يؤدون مهام عملهم بأمان وأنهم ملتزمون بسلامة  كبتوقيع السجل تعني أن. 

 وأن يكون قادرًا على أن يبرز   الغذاء تحهيزمن شروط الرخصة أن يكون أحد العمال قد أكمل دورة معترفاً بها في النظافة الصحية ل

  خلال التدقيق شهادة تثبت إكماله الدورة.

  وإتاحتها للتدقيق. مكان العملتأكّد من وجود نسخة من شهادة مزاولة العمل أو المؤهّل الصناعي أو الإفادة الأكاديمية في 

 الغذاءمشرف على سلامة  تقُبَل شهادة (FSS) سارية المفعول. 
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 سحب الغذاء من الأسواق .10

 المحصّلة المطلوبة

 من الأسواق غير المأمون وغير المناسبسحب الغذاء يجب أن يكون لدى المؤسسة نظام ل

 

 لتحقيق هذه المحصّلة

 باللحم بالجملة أو تصنعه أو تستورده:على منشأة بيع اللحم بالمفرّق التي تتاجر 

  و من الأسواق غير المأمون لسحب الغذاءأن يكون لديها نظام مكتوب 

 من الأسواق غير المأمون سحب الغذاءيدّ بهذا النظام عند التق. 

 

 معلومات إرشاديةّ

 وذلك لحماية المستهلك. مستهلكينينبغي أن تسُحب من البيع المنتجات غير المأمونة التي تمّ توزيعها إلى مؤسسات و/أو 

  منتجٍ ما إذا: سحبقد يتعينّ 

 صحيحة كاملة أو لم يكن عليه ملصقات تعريفية 

 كان ملوّثًّا بمتعضّيات جرثومية 

 كان ملوّثًّا بمواد كيميائية ضارة 

 كان ملوّثًّا بمواد كالزجاج أو الخشب؛ أو 

 .تمّ التلاعب به  

 المبينّة أدناه لتحديد ما إذا كان عليك القيام بعملية استدعاء وما هو الإجراء لفعل ذلك.الأسواقسحب الأغذية من يمكن استخدام خطة 

الخاص بقطاع الأغذية الذي أعدتّه جمعية المقاييس الغذائية لأستراليا ونيوزيلندا  السحبفي حالة استدعاء منتجٍ ما، سيسُتخدمَ بروتوكول 

(FSANZتوجد نسخة من هذه الوثيقة في .)  موقعFSANZ  الإلكترونيwww.foodstandards.gov.au. 

في نيو ساوث ويلز  سلطة الغذاءالبرنامج. ويجب الاتصال ب بمراقبةمنتجٍ ما، سيقوم مدير المؤسسة أو أحد موظفيه المنتدبين  سحبفي حالة 

 .406 552 1300وذلك على الرقم  سحب المنتجفي حالة 

 

 

 

http://www.foodstandards.gov.au/


28 

 

 

 

More resources at foodauthority.nsw.gov.au   nswfoodauthority   nswfoodauth  

 
 

 ذاء من الأسواقغال سحبخطة 

 هذه لسحب المنتج غير المأمون من السوق. سحب الغذاءستستخدم خطة  اسم المؤسسة

 الوظيفة اللقب الاسم الأول عملية السحبسيقوم بتنسيق 

 

 قرّر ما إذا كان الاستدعاء لازمًا لأن هناك خطرًا على الصحة والسلامة العامة - 1الخطوة 

 .سيقرّر ما إذا كان المنتج يشكّل خطرًا على الصحة والسلامة العامة  اللقب الاسم الأول ما هو: 

 كيف:
 حددّ العيب في المنتج -

 حددّ رموز شحنات المنتج المعيب -

 خطرًا على الصحة والسلامة العامةحددّ ما إذا كان المنتج يشكّل  -

 .للسحبحددّ ما إذا كانت هناك حاجة  -

 ملاحظات:

 يكون لازمًا. لا السحبفإن  الغذاءإذا كان المنتج لا يشكّل خطرًا على الصحة أو السلامة العامة أو إذا لم يتمّ بعد تأكيد خطر سلامة 

 هو من سيقرّر ما إذا كان سيتمّ سحب المنتج كإجراء احتياطي. اللقب الاسم الأول

 .يكون لازمًا السحبإذا كان المنتج يشكّل خطرًا على الصحة أو السلامة العامة فإن 

 قرّر ما هو نوع الاستدعاء المطلوب - 2الخطوة 

 ما هو: 
لطلب  FSANZفي نيو ساوث ويلز أو بـ  سلطة الغذاءب اللقب الاسم الأولك. وعند الضرورة سيتصل ى مستوى تجاري أو مستوى المستهلعل السحب، وما كان السحبهو من سيقرّر ما إذا كان سيتم  اللقب الاسم الأول

 المساعدة.

 كيف:

المنتج كإجراء احتياطي إذا لم يكن هناك  اللقب الاسم الأولقد يسحب 

قد تأكّد  الغذاءأو إذا لم يكن الخطر على سلامة  الغذاءخطر على سلامة 

 بعد.

إذا لم  على مستوى تجاري سحباً اللقب الاسم الأولسيجري 

التي  الأغذيةيكن المنتج معروضًا مباشرة للجمهور، مثل 

 تبُاع إلى تجار الجملة ومتعهّدي توريد مأكولات المناسبات.

على مستوى  سحب الغذاء اللقب الاسم الأولسيجري 

 إذا كان المنتج معروضًا للبيع بالمفرّق. المستهلك

 .FSANZفي نيو ساوث ويلز أو بـ  سلطة الغذاءالمطلوب مع  السحببمناقشة نوع  اللقب الاسم الأولسيقوم  ملاحظات:

 أعدّ قائمة توزيع - 3الخطوة 

 بتحديد الجهة التي تمّ توزيع المنتج إليها. اللقب الاسم الأولسيقوم  ما هو: 

مًا في ذلك سجلات مثل طلب اللقب الاسم الأولسيقوم  كيف:  ات الزبائن وقسائم التوصيل والفواتير.يبكتابة أو طباعة قائمة بالزبائن مستخدِّ

 ملاحظات:
 وتفاصيل كمية المنتج المعني الذي تمّ بيعه له.ابق القائمة بسيطة. إذ أن المطلوب هو اسم الزبون وعنوانه ورقم الاتصال به 
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 قم بالاستدعاء - 4الخطوة 

 .السحببإجراء  اللقب الاسم الأولسيقوم  ما هو: 

 كيف:

 قوا المنتج غير المأمون ويخبرهم بجميع الزبائن الذين ربما تل اللقب الاسم الأولسيتصل 

 بأن يسحبوا المنتج من البيع فورًا، و –

 .يعيدوهالمنتج غير المأمون أو  يتلفوابأن  –

 تفاصيل: اللقب الاسم الأولعلى مستوى المستهلك سيعطي  سحباً. إذا كان المطلوب السحبويعطي تفاصيل  FSANZـ ب اللقب الاسم الأولسيتصل 

  المكان الذي يمكن إعادة المنتج إليه، و –

 .عملية سحب المنتجكيف سيتمّ الإعلان عن  –

 .عملية سحب المنتجعلان عن لإفي ا FSANZيمكن أن تساعد  ملاحظات:

 الوصول والتقرير - 5الخطوة 

 بتحديد الأسباب المحتملة للخطر )ما الذي سببّ المشكلة( وتنفيذ تغييرات لمعالجة الخطر. اللقب الاسم الأولسيقوم  ما هو: 

 كيف:

 بوضع قائمة بالأسباب الممكنة والنظر بما يمكن القيام به لمنع تكرار حدوث المشكلة.  اللقب الاسم الأولسيقوم 

 .عملية سحب المنتجوتقديم تقرير بعد  FSANZبالاتصال بـ  اللقب الاسم الأولسيقوم 

 

  http://www.foodstandards.gov.au/industry/foodrecalls/conduct/Pages/default.aspxفي الموقع عملية سحب المنتج توجد معلومات عن الإبلاغ عن  ملاحظات:

 أرقام اتصال ومعلومات

 406 552 1300  -الهاتف      في نيو ساوث يلز سلطة الغذاء

 2610 6271 02  -الهاتف    (: FSANZالمقاييس الغذائية في أستراليا ونيوزيلندا ) جمعية

 FSANZ :     /foodrecalls/conduct/pages/default.aspxhttp://www.foodstandards.gov.au/industry من عملية سحب المنتجمعلومات عن 

 http://www.foodauthority.nsw.gov.au/industry/recalls   :بنيو ساوث ويلز سلطة الغذاء من عملية سحب المنتجمعلومات عن 

http://www.foodstandards.gov.au/industry/foodrecalls/conduct/Pages/default.aspx
http://www.foodstandards.gov.au/industry/foodrecalls/conduct/pages/default.aspx
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/industry/recalls


30 

 

 

 

More resources at foodauthority.nsw.gov.au   nswfoodauthority   nswfoodauth  

 

More resources at foodauthority.nsw.gov.au   nswfoodauthority   nswfoodauth  

 

 فاتالتحكّم بالآ .11

 المحصّلة المطلوبة

 تكون المؤسسة خالية من الحشرات والآفات

 

 المحصّلةلتحقيق هذه 

 يشمل التحكّم بالآفات:

 التأكّد من حسن صيانة المبنى والمعداّت 

 المحافظة على نظافة المنشأة والمعدات 

 استخدام وسائل التحكّم بالآفات والمواد الكيميائية الخاصة بها 

 توثيق التدابير المتخذة للتحكّم بالآفات 

 ابير تؤتي النتيجة المطلوبةدتحديد ما إذا كانت الت   

 

 معلومات إرشاديةّ

 :التأكّد من حسن صيانة المبنى والمعدّات 

الثغرات يساعد هذا على منع دخول الآفات إلى المنشأة ومن عشعشتها في المعدات. تشمل أمثلة تحقيق ذلك سدّ الشقوق أو الثقوب في الجدران أو سد 

 عبر النوافذ أو التخلصّ من المعدات القديمة أو غير المستخدمَة. الحدّ من دخول الحشراتحول الأبواب أو 

 :المحافظة على نظافة المنشأة والمعدات 

الذي يجذب الآفات. تشمل الأمثلة تنظيف ما يسقط من أماكن تخزين  الغذاءيمكن أن يقللّ هذا أيضًا من الأماكن التي تعشعش فيها الآفات ويقللّ من وجود 

 التخلصّ من علب الكرتون المستخدمَة. الجافة أو الأغذية

 :استخدام وسائل التحكّم بالآفات والمواد الكيميائية الخاصة بها  

 المنشأة قبل أن تعثر على مكان تعشعش فيه أو تتفشّى. إلىتتحكمّ هذه الوسائل والمواد بالآفات التي تتمكّن من الدخول 

إذا كان الأمر كذلك، اطلب منه تزويدك بتقرير موثقّ يحددّ افحة الآفات بمعالجة المنشأة. قد تنشمل الأمثلة على ذلك طلب قيام اختصاصي في مك

 الوسائل/المواد الكيميائية التي استخدمها والآفة )الآفات( المستهدفَة والأماكن التي استخُدمت فيها هذه التدابير.

 م مصائد أو سموم أو لوحات لاصقة أو مواد كيميائية.يمكنك بدلاً من ذلك استخدام هذه التدابير بنفسك، بحيث تشمل استخدا

 . الغذاء لكن عليك دائمًا اتبّاع تعليمات المصنع بشأن الاستخدام والسلامة، وتأكدّ من استخدام المعالجة الكيميائية بطريقة لا تؤدي إلى تلوّث

 :توثيق التدابير المتخذة للتحكّم بالآفات 

ذلك بشكل عند استخدام هذه التدابير إمّا بنفسك أو من جانب اختصاصي قم بتوثيق هذه التدابير. وقد يشمل ذلك خارطة/مخطط منشأتك. ويمكن أن يكون 

الخاص بك و/أو ارفق نسخة من أي تقرير عن  FSPبسيط مثل رسم خارطة/مخطط يدوياً على صفحة ورق. احتفط بهذه الخارطة/المخطط مع 

 ة الآفات في ملف/إضبارة مكافحة الآفات.مكافح

 ابير تؤتي النتيجة المطلوبة:دتحديد ما إذا كانت الت 

دابير انتبه لوجود الآفات، خاصة خلال فحوص ما قبل العمل، واطلب من عمالك أن يبلغوك عند العثور على أية آفات. قدرّ برأيك ما إذا كانت الت

 .اعتقدت أنها لا تؤتي النتائجالتي تتبعها لمكافحة الآفات تؤتي النتيجة المرجوة، واتخذ الإجراء المناسب إذا 
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 المعايرة .12

  المطلوبةالمحصّلة 

 يجب أن يكون لدى المؤسسة في الموقع مقياس حرارة معاير ويعمل وأن تستخدمه

 

 لتحقيق هذه المحصّلة

 . الغذاءفي درجة الحرارة الصحيحة يجب أن تكون أنت وعمالك قادرين على فحص حرارة  الغذاءلكي تتمكّن من حفظ 

 يجب أن يكون لدى المؤسسة مقياس حرارة في الموقع 

 يعمل هذا المقياس بطريقة صحيحة يجب أن 

 يجب أن تكون أنت وعمالك قادرين على استخدام مقياس الحرارة هذا بطريقة صحيحة 

 س الحرارة هذا بانتظاميجب معايرة مقيا 

  .هناك صفحات محددة في يومية البيع بالمفرّق لتسجيل ذلك.يجب تسجيل نتائج المعايرة 

 مئوية. 0أو بيع طعام ساخن فلا تحتاج إلاّ إلى معايرة مقياس الحرارة إلى درجة  الغذاءإذا كنت لا تستطيع طبخ 

  درجة التجمّداتبّع معايرة 

 درجة مئوية. 100درجة مئوية و 0أو تبيع طعامًا ساخناً تحتاج إلى معايرة مقياس الحرارة في حرارة  الغذاءإذا كنت تطبخ 

  الغليانودرجة  درجة التجمّد كِلااتبّع معايرة  

 

 معلومات إرشاديةّ

 درجة مئوية( 0) درجة التجمّدمعايرة 

 لمعايرة مقياس الحرارة اليدوي:

 .املأ وعاء صغيرًا بثلج مسحوق -1

 ا.أضف قليلاً من الماء في الوعاء لجعل الثلج رخوً  -2

 ضع مقياس الحرارة في وسط الوعاء وامزج الثلج الرخو بالمسبار. -3

 درجة مئوية(. 0,5درجة مئوية أو +  0,2-إلى دقيقتين اقرأ درجة الحرارة على المسبار )قد يعرض المسبار رقمًا بين  بعد حوالي دقيقة -4

  درجة مئوية فإن المسبار ضمن المعايرة الصحيحة. 1,0درجة مئوية أو + 1,0 -إذا عرض المسبار رقمًا بين 

 قد أكملت عملية المعايرة.بهذا تكون مسباري. سجّل درجة الحرارة المعروضة على مقياس الحرارة ال -5 

 درجة مئوية قد تحتاج إلى إبدال مقياس الحرارة. 1,0درجة مئوية أو + 1,0 -إذا لم يعرض المسبار رقمًا بين 

التبريد إلخ(. ويمكن  ةوحجرأو مقاييس أو معدات في منشأتك )مثل خزائن العرض ووحدات التثليج أخرى معاير لفحص مقاييس حرارة يمكن استخدام مسبار 

درجة مئوية، عدلّ الجهاز أو  1 ±درجات الحرارة. إذا كانت درجات الحرارة المُقاسة خارج نطاق  ومقارنةإجراء ذلك بوضع المسبار بجانب مسبار الجهاز 

 أصلحه أو أبدله.

 درجة مئوية( 100نقطة الماء عند الغليان )

 لمعايرة مقياس الحرارة اليدوي:

 غليان )مثلاً بوضع قدر من ماء الحنفية على جهاز الطبخ(.ال بدء الماء في وعاء إلى سخّن .1

 ضع مقياس الحرارة في وسط الوعاء بحيث يكون رأس المسبار في الوسط بدون أن يلمس جوانب الوعاء أو قعره. .2

 مستقرة، بعد حوالي دقيقة إلى دقيقتين(. درجةدع درجة حرارة مقياس الحرارة تصل إلى  .3

 درجة مئوية فإن المسبار ضمن المعايرة الصحيحة. 101,0درجة مئوية أو + 99,0ذا عرض المسبار رقمًا بين إ

 .درجة الغليانقد أكملت فحص معايرة الحرارة المعروضة على المسبار. بذلك تكون  سجّل درجة .4

 إلى إبدال مقياس الحرارة.درجة مئوية قد تحتاج  101,0درجة مئوية أو + 99,0إذا لم يعرض المسبار رقمًا بين 

أو مقاييس أو معدات في منشأتك )مثل خزائن العرض الساخنة والأفران والمجففات وحجرات التدخين أخرى ر لفحص مقاييس حرارة يمكن استخدام المسبار المعايَ 

 إلخ(. يمكن قراءة العملية التي تقوم بها للمعايرة المقارنة أعلاه.

معايرة مقاييس ’راجع نشرة المعلومات بعنوان رة دقيقة إذا اتبعت الإجراء أعلاه. تى سطح البحر، قد لا تكون نتائج المعايَ وحرارة فوق مس إذا كنت تقوم بمعايرة مقياس

 الموجودة في موقعنا الإلكتروني للاطّلاع على مزيد من المعلومات.‘ الحرارة في الارتفاعات المختلفة
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 التحكّم بمثيرات الحساسية .13

 المحصّلة المطلوبة

 ة بالأخطار المصاحبة لمثيرات الحساسيةسيجب أن تتحكّم المؤس

 

 لتحقيق هذه المحصّلة

مثيرات الحساسية الممكنة في المنتج النهائي ومنع  اكتشاف، مثل التتبيل أو الكسو بالفتات، أن تكون قادرة على الغذاءيجب على كلّ مؤسسة تضيف مكوّنات إلى 

 الأخرى. الأغذيةتلوّث 

 تشمل مثيرات الحساسية المحتملة ما يلي:

 (المكسّرات الشجريةّ )مثل اللوز والكاشيو .2 الفول السوداني .1

 الحليب .4  البيض .3

 والكركند(  القريدسالصدفية مثل القشريات ) .6  السمك .5

  الصويا .8 السمسم .7

 كغ(/مغ10مركّبات السلفايت )أكثر من  .10 الغلوتين )مثل القمح وفتات الخبز( .9

 .الغذاءفي قوائم المكوّنات إذا سأل زبون عمّا إذا كانت موجودة في  ومنتجاتها أن تصرّح المؤسسة عن أول ثمانية من مثيرات الحساسية الممكنة هذهيجب 

 

 معلومات إرشادية

أن في أستراليا واحدة من أعلى نسب انتشار يمكن أن تسببّ الحساسيات تهديداً للحياة وهي من الأمور التي تثير القلق بشكل متزايد في أستراليا. والواقع 

 الحساسية في العالم.

التي لا تحتوي  الأغذية تصنيعالتي لا تحتوي على مثيرات الحساسية. ويجب  الأغذيةيحتوي على مثيرات حساسية بصورة منفصلة عن  غذاءيجب حفظ أي 

التي تحتوي على مثيرات الحساسية. ويجب تنظيف كافة المناضد والأدوات بصورة تامة بين إنتاج المنتجات التي الأغذية  تصنيععلى مثيرات الحساسية قبل 

 الأخرى. والأغذيةتحتوي على مثيرات الحساسية 

أجنحة الدجاج حفظ لاً التي لا تحتوي على مثيرات الحساسية خلال عرضها )مثالأغذية يحتوي على مثيرات حساسية بصورة منفصلة عن  غذاءيجب حفظ أي و

 الأخرى التي لا تحتوي على مثيرات الحساسية(.الأغذية بصورة منفصلة عن  المكسوة بالفتاتالأغذية المتبّلة بالصويا والعسل أو 

. الغذاءالحساسية في ذلك أن تكون قادرًا على إعطائه معلومات عن كلّ مثيرات  الغذاء يحتوي على مثيرات الحساسيةإذا سأل زبون عمّا إذا كان نوع ما من 

  ويمكن تحقيق ذلك بواسطة ما يلي:  

 الاحتفاظ بقوائم بكل مثيرات الحساسية وذلك بالحصول على استمارة معلومات المنتجات أو مواصفاتها من مورّدك، أو 

  .بالاحتفاظ بالعبوات التي تضم الملصقات الموجود عليها كل المكوّنات ومثيرات الحساسية 

وخلائط الفتات  التنكيهيجب منع حدوث تلوّث من مثيرات الحساسية خلال التخزين، إذ يتم تخزين البضائع الجافة مثل مواد التتبيل والرشوش والبهارات ومواد 

 رات الحساسية.في أوعية/أكياس نظيفة. كما يتم تخزين البضائع الجافة المحتوية على مثيرات الحساسية تحت البضائع التي لا تحتوي على مثي

إدراج مثيرات الحساسية الأكثر استخدامًا في  دائمًا تحذير بشأن مثيرات الحساسية. ويجب نمغلّفاً، يجب أن تكون عليه ملصقة بالمكوّنات وبيا الغذاءإذا كان 

أن يكون على المنتجات التي تحتوي على الهلام منفصل. كذلك يجب  تحذيريعلى قائمة المكوّنات أو في بيان )المذكورة أعلاه( ومركّبات السلفايت  الغذاء

 . الغذاءالملكي بيان تحذير على ملصقة 

 : ثيرات الحساسية بثلاث طرقالإشارة إلى ميمكن 

 بين قوسين .1

دقيق القم ، سكر، مرجرين )يحتوي على حليب(، 

 مل ، نكهة )تحتوي على نشاء القم (

 بخط عريض .2

(، حليب، سكر، مرجرين )يحتوي على القمحدقيق 

 (القمحمل ، نكهة )تحتوي على نشاء 

 في بيان منفصل .3

دقيق القم ، سكر، مرجرين )يحتوي على حليب(، مل ، 

يحتوي على القم    نكهة )تحتوي على نشاء القم (.

 والحليب.
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  الفحوص .14

 المحصّلة المطلوبة

 يتم تنفيذ فحوص تأكيدية

 

 لتحقيق هذه المحصّلة

 بعمليات تصنيعأن تقوم  الهواءيجب على مؤسسات بيع اللحوم بالمفرّق التي تعبئ لحومًا جاهزة للأكل إمّا في عبوات مفرغة الهواء أو عبوات معدلّة  .1

 .الليستريةّ المستوحدةوفحوص إضافية للتأكّد من التحكّم بـ 

 :تصنيعيجب إجراء فحوص إذا كنت تقوم بإنتاج أو  .2

 أوفي عبوات مفرغة الهواء(  المملّح والموضّبأ( أجزاء/قطع كاملة مع بسترة بعد التعبئة )مثل لحم الخنزير 

وم المعبّأة في ب(  أجزاء مشرّحة أو كاملة بدون بسترة بعد التعبئة )مثل اللحوم المشرّحة المعبّأة في عبوات مفرغة الهواء أو أجزاء متعددّة من اللح

 اء(.عبوات مفرغة الهو

إلى إجراء  الهواءإمّا في عبوات مفرغة الهواء أو عبوات معدلّة  نيئةو/أو منتجات لحوم  نيئةمؤسسات بيع اللحوم بالمفرّق التي تعبئ لحومًا  لا تحتاج .3

 .الليستريةّ المستوحدةفحوص 

 

 معلومات إرشاديةّ

دليل أنظمة والمتعلق بأخذ العينّات والتحليل. يبينّ  2015لعام  الغذاءالموجود في أنظمة  اللحومنظام سلامة مأكولات يجب على مؤسسات اللحم المرخّصة التقيدّ بأحكام 

 المتبّعة، هناك ثلاث فئات: التصنيع عمليةوتبعاً للمنتج أو لجميع متطلبات الفحوص.  في نيو ساوث ويلز الغذاءسلامة 

 مع بسترة بعد التعبئة الهواءمعبأّة بتفريغ الهواء/عبوات معدلّة  أجزاء/قطع كاملة: 1الفئة 

 بسترة بعد التعبئةبدون  الهواء: أجزاء مشرّحة أو كاملة معبأّة بتفريغ الهواء/عبوات معدلّة 2الفئة 

 .الهواء: أجزاء مشرّحة أو كاملة بدون تعبئة إضافية بتفريغ الهواء/عبوات معدلّة 3لفئة 

 3الفئة  2الفئة  1الفئة 

 مطلوب فحوص أخرى

 

الفحوص الأخرى 

 غير مطلوبة

 وفحص عينّات منها هوائهايجب تعديل  يجب بسترتها وفحص عينّات منها

 لحوم مشرّحة أو نصف فخذخنزير كامل فخذ 

 دجاج كامل مدخّن سيلفرسايد مطبوخ

 كبانوسي، جزء مفرد وأجزاء كاملة في العبوة قطعة لحم بقر واحدة
 

 (قطعة واحدةصدر دجاج مدخّن )
 

 كاملة مقطّعة لتقطيعها إلى شرائح/بيعها مستقبلاً  قطع لحم
 

 مشرّحة أو مقطّعة إلى أجزاءوثمار بحرية مدخّنة  

  مع بسترة بعد التعبئة الهواءأجزاء/قطع كاملة معباّة بتفريغ الهواء/عبوات معدلّة : 1الفئة 

حرارة تتحكّم بـ هذه أجزاء أو قطع كاملة معبّأة ومتبوعة بخطوة هي البسترة بعد التعبئة. وهذا يتضمّن تسخين السطح الخارجي للمنتج المعبأّ إلى درجات 

 محددة وفي درجة حرارة محددة.لفترة . تتمّ هذه العملية عادةً بتغطيس المنتج المعبأّ في ماء ساخن ستريةّيالل

حم فقط ولا أو سيلفرسايد( أو للأنصاف عندما يكون مصدر القلق هو السطح الخارجي للّ  مملّح خنزيرفخذ المعبأّة ) غير المشرّحةهذه العملية مناسبة فقط للقطع 

 .الموضّبةيمكن استخدامها للمنتجات المشرّحة 
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 )دقائق(التغطيس  مدة )درجة مئوية(درجة حرارة سطح اللحم 

60 44 

61 33 

62 24 

63 18 

64 13 

65 10 

66 7 

67 6 

68 4 

69 3 

70-72 2 

73-75 1 

 أقل من دقيقة واحدة أو أسخن  76

 في هذه المنتجات يجب أن: الليستريةّللتحكّم بـ 

 .تسخّن سطح اللحم إلى درجة الحرارة وللمدة المذكورتين في القائمة أعلاه 

 :تفحص درجة حرارة سطح اللحم 

  مباشرة بعد إخراج اللحم من الماء الساخن؛ أو‘( رايتك’باستخدام مقياس حرارة يعمل بالأشعة تحت الحمراء )مثل 

 .بقياس درجة حرارة الماء للمدة المذكورة في القائمة 

  مباشرة بعد التسخين(، حيث أن ذلك  بتعريضه لهواء مثلّجماء مثلّج أو بالتثليج متى تمّ تسخين المنتج يجب أيضًا تبريده بسرعة )مثلاً بتغطيسه في

 .الليستريّة القضاء علىيساعد أيضًا على 

 وثقّ مدد ودرجات حرارة بسترة ما بعد التعبئة 

  دفعات 10أرسل عينّة للفحص، عينّة من كل . 

 غ من المنتجات التي تدعم نموّها، أو 25في  الليستريةّ المستوحدة عدم اكتشاف 

  وحدة تشكيل خليةّ/غرام للمنتجات التي لا تدعم نموّها 100بأعداد تزيد على  دةالليستريةّ المستوحعدم وجود 

 هناك نقاط هامة يجب ملاحظتها، منها:

 .إذا تمّت بسترة المنتج في العبوة لا يمكن إعادة فتحها أو تشريح المنتج أو إعادة تعبئته )بدون بسترة( قبل بيعه 

 ساعة. 24هي كمية المنتج المبسترة خلال فترة  الدفعة 

  بسترة بعد التعبئة بدون الهواءكاملة معباّة بتفريغ الهواء/عبوات معدلّة  مشرّحة أو أجزاء: 2الفئة 

المنتجات اللحوم المشرّحة هي شرائح أو قطع معبّأة لكنها ليست أجزاء كاملة، أو لا يكون بالإمكان تسخين سطحها بالبسترة بعد التعبئة. تشمل أمثلة هذه 

 في محلات اللحوم الجاهزة الباردة وأعواد الكبانوسي والدجاج الكامل.

 

 في هذه المنتجات يجب أن:  الليستريةّللتحكّم بـ 

الإرشادية للمؤسسة الأسترالية راجع الوثائق الإرشاديّة المعتمَدة الخاصة بالقطاع، مثل الخطوط ) تصنيعخلال ال الليستريّةبـ  تقلّل من إمكانية التلوّث

 ( الطبعة الثانية(.smallgoodsللحوم والمواشي الخاصة بالتصنيع المأمون للحوم الجاهزة الباردة )

  في الشهر قبل التشغيل وبعده من كلا: في مكان العمل بأخذ عينّات من خمسة مواقع الليستريةّافحص البيئة للتأكّد من عدم وجود 

  ( والثلاجات اللولبية والمكعباتزة التقطيع إلى شرائح وأجهزة الفرم هالمعدات التي تلامس المنتجات المطبوخة )مثل أج: 1مواقع المنطقة
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 والسيور الخاصة بالمنتجات المطبوخة، والطاولات والمناضد التي يتم خزن المنتجات عليها أو تجزئتها.

  حجرةأو  التصنيعرف ومكان تجمّع الماء )مثلاً على أرضيات منطقة : الأرضيات والجدران والسقوف ومخارج الص2مواقع المنطقة 

دات ومفاتيح الكهرباء ووصلات/ حجراتالتبريد(، والسوائل المتكثفّة من مبخّرات التبريد )  الأرضيات. شقوقالتبريد(، وأبواب المبرِّّ

  دفعات 10أرسل عينّة للفحص، عينّة من كل . 

 غ من المنتجات التي تدعم نموّها، أو 25في  الليستريةّ المستوحدة عدم اكتشاف 

  وحدة تشكيل خليةّ/غرام للمنتجات التي لا تدعم نموّها 100بأعداد تزيد على  الليستريةّ المستوحدةعدم وجود  

 .وثقّ النتائج البيئية وكذلك نتائج المنتج النهائي 

 ؟كانت النتيجة إيجابية )الجرثومة موجودة(ماذا أفعل إذا 

 في المنتج النهائي إيجابية

  406 552 1300ساعة من تسلّمك النتيجة وذلك بالاتصال على الرقم  24في نيو ساوث ويلز شفهياً خلال  سلطة الغذاءأبلغ. 

  أي منتج خرج من منشأتك. واسحب من الأسواقاعزل أي منتج ما يزال في منشأتك؛ 

  في نيو ساوث ويلز خطياً خلال سبعة أيام من تسلّمك النتيجة. سلطة الغذاءأبلغ 

 مسحات بيئيةّ إيجابية

  1نتيجة إيجابية في المنطقة : 

  بالمنتج تصنيعأوقف 

  أرسل مسحة إلى مختبر معتمَد منNATA  الليستريةّ المستوحدة كان ما اكتشُف هو لتأكيد ما إذا 

 التي لامسها المنتج سطحنفّذ برنامج تنظيف مكثفّ لكلّ الأ 

  تصنيعهافحص المنتج الذي أوقفت  الليستريةّ المستوحدةإذا أكّدت نتيجة المسحة وجود  

  2نتيجة إيجابية في المنطقة: 

  أرسل مسحة إلى مختبر معتمَد منNATA  الليستريةّ المستوحدةما إذا كان ما اكتشُف هو  لتأكيد 

 لامسها المنتج التي سطحنفّذ برنامج تنظيف مكثفّ لكلّ الأ 

  1أماكن في المنطقة  الفحص من زد عدد مسحات الليستريةّ المستوحدةإذا أكّدت نتيجة المسحة وجود 

 بمن أتصل للحصول على مساعدة إضافية؟

  contact@foodauthority.nsw.gov.auأو على العنوان   406 552 1300في نيو ساوث ويلز على الرقم  سلطة الغذاء

  الهواءبتفريغ الهواء/عبوات معدلّة  تعبئة لاحقة بدونكاملة  مشرّحة أو أجزاء: 3الفئة 

. لا تحتاج هذه المنتجات إلى الهواءهذه أجزاء كاملة أو مشرّحة أو قطع من منتج جاهز للأكل يبُاع بدون تعبئة إضافية بتفريغ الهواء/عبوات معدلّة 

 فحوص أخرى.

  

mailto:contact@foodauthority.nsw.gov.au
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 تعريفات

جلة عجلأي ثور أو  أحد حيوانات المسالخ  أو عجل أو كبش أو نعجة أو كبش مخصي أو حمَل أو عنزة أو جدي غير مسقدة مخصي أو بقرة أو عِّ

   أو خنزير أو جاموس أو غزال أو أرنب أو أي طير 

 

 لحم من أحد حيوانات المسالخ المقصود أن يكون للاستهلاك البشري   لحم المسالخ

 وحجرات الاستحمامتشمل غرف تغيير الملابس وغرف الأكل ودورات المياه وأحواض غسل الأيدي  منافع

 لحوم البيع بالمفرّق. تصنيعأية معدات تسُتخدمَ في مواقع   أجهزة

 في نيو ساوث ويلز سلطة الغذاءتدقيق تعتمده  تدقيق معتمَد

 . برنامج سلامة الغذاءنظام مبرمَج ومحددّ بشكل واضح للتأكّد من تنفيذ نظام جودة حسب المقاييس المبينّة في   تدقيق

 9، الجزء 3شخص معيَّن بموجب القسم  مفوّضمسؤول 

 في ما يتعلقّ بـ:  نظيف

والغبار وشحم السكك والصوف والشعر ومواد  الغذاءمن كافة الملوّثات المرئية )مثل  أنها خاليةيعني  ،الذبائح أو اللحم    أ( 

 الجسم والحالات المرضية(؛ وومفرزات البراز والصفراء 

والثياب، يعني أنها خالية من كافة الملوّثات المرئية وأنها مغسولة ومعقّمة وخالية من الروائح ب(   المعدات والأدوات 

 الكريهة؛ و

الأرضيات والجدران والسقوف خالية من كافة الملوّثات المرئية وأنها مغسولة وخالية من  أسطح(   الأمكنة، يعني أن ج

 الروائح الكريهة؛ و

 من الملوّثات المرئية.(  الثياب، يعني أنها خالية د

 ومعدات وصيانة مبنى لحوم البيع بالمفرّق. ملنىتصميم  إنشاء

، بما فيها المواد أو المتعضيات المجهرية، تجعل اللحم ومنتجات اللحم غير مأمونة أو غير غير مرغوب فيهاوجود مواد  تلوّث

 مناسبة للاستهلاك البشري.

 عند التقاء سطحين )مثل التقاء الأرضية بالجدار( للتمكين من تنظيفها بشكل فعاّل. مقعّرةوصلة   تقعير

% ملح في مرحلة 2,5بمستوى يحفظ المنتج، وهو مستوى بحد أدنى يبلغ  تمليحيكون المنتج منضَجًا إذا أضُيف إليه ملح   منضَج

 جزء بالمليون نيترايت في الداخل. 100الماء و

 ومناسب للاستهلاك البشري.مأمون  للأكل صالح

 تعني "مؤسسة الأغذية" مؤسسة أو مشروعًا أو نشاطًا يتضمّن: أو أغذية غذاءمؤسسة 

 بُقصد بيعها، أو الأغذية تحهيزأ(  

 الأغذيةب( بيع 

تحديد التدابير وضمان  الغذاءبرنامج موثقّ يحددّ أية خطوات في مؤسسة لبيع اللحوم بالمفرّق تكون جوهرية لضمان سلامة  برنامج سلامة الغذاء

 وتنفيذها والاستمرار فيها ومراجعتها. الغذاءالوافية لسلامة 

 صيدهاأي حيوان فقاري: بما في ذلك الثدييات أو الطيور أو الزواحف ولكن باستثناء الأسماك، من الأنواع التي يمكن   طريدة

 لها في الخلاء. ويتم قت ،بصورة قانونية ولا تكون قد تربّت كحيوانات مزارع

ووافق مفتشّ  الطرائد تصنيعيكون قد أعدّ أو تمّ تحضيره في إحدى مؤسسات  الطرائدهو الجزء الذي يمكن أكله من أيٍ من  الطرائدلحم 

 على أنه صالح للاستهلاك البشري.

HACCP  لتحليل الأخطار يتألف من نظام مخطّط لتحليل الأخطار وتحديد طرق مراقبتها وتنفيذ تدابير  ةالتحكّم الحرج أسلوب نقاط
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 للتحكّم بكلٍ منها. 

له أو لها إمكانية التسبّب في تأثير صحي  الغذاءأو كيميائية في  ماديةأو كيميائي أو حالة بيولوجية أو  ماديعامل بيولوجي أو   رطَ خ

 سيّء على الإنسان.

 مست اللحم أو منتجاته أو الأسطح التي تلامسه.وملاءمة اللحم ومنتجاته للخطر إذا لاأية مادة تعرّض سلامة  نطوي على خطرمواد ت

 للاستهلاك البشري. غير مأمون أو غير مناسب  للأكل صالحغير 

 في نيو ساوث ويلز )أو ما يعادلها في الولايات الأخرى / البلدان الخارجية(. سلطة الغذاءمنشأة لديها ترخيص من    مرخّصة

 الجزء الذي يمكن أكله من أيٍ من حيوانات المسالخ والأحشاء التي يمكن أكلها الممخصّصة للاستهلاك البشري.   لحم

NIP جدول المعلومات الغذائية 

 التسببّ في أمراض لدى اللبشر.بكتيريا قادرة على  بكتيريا مسبّبة للأمراض

هي المياه المقبولة للاستهلاك البشري   مياه الشرب
 1
. 

 أو تخزين اللحم للاستهلاك البشري.  تصنيعبناء أو بنيان يتمّ فيه  منشأة

 يحتوي على لحم مسالخ أو لحم طرائد ويكون مخصّصًا للاستهلاك البشري.منتجَ من عملية تحويلية  أيّ   مصنّعلحم 

 تخزين وإنتاج وبيع اللحم ومنتجات اللحم.أي عمل يرتبط ب تصنيع

لأي جزء من جسم الشخص أو  ةالاعتيادي الملامسةالتي تمنع  الواقية مثل المآزر وأغطية الرأس والقبعات والأثواب ملابس  ملابس واقية

 ملابسه العادية مع الأسطح التي يلامسها اللحم أو منتجاته. 

RTE  وهي تشمل ما يلي:قبل استهلاكهاحاجة إلى تسخين أو طبخ إضافي التي لا تكون بتعني منتجات اللحم  كل()جاهزة للأ ، 

 أ(  اللحم المطحون المخمّر المطبوخ منه وغير المطبوخ؛ و

 ب( الباتيه؛ و

 ( اللحم المجفّف؛ وج

 ببطء؛ و المقددّ( اللحم د

 ؛ واللانشون( لحم هـ

 )روستو( بما فيه لحم الخنزير المطبوخ ولحم البقر المطبوخ( اللحم العضلي المطبوخ و

الذبائح ذات اللحم النيء أو أجزاء منها بطريقة أو بأخرى  تصنيع( بالمفرّق والدواجنبيع اللحم )بما فيه  ايتمّ فيه ة منشأةأي بيع اللحم بالمفرّق منشأة

 أو التقطيع(. التشريحالعظم أو  تجريد)مثل 

 ي:تالالمنشأة ع اللحم بالمفرّق بيمنشأة شمل تلا 

)يجب أن تكون تلك المنشأة مرخّصة بالجملة في أي أسبوع في السنة التقويمية الماضية أكثر من طنٍ من اللحم  عتأ( الذي با

 لحوم(، أو تصنيعكمنشأة 

 ب( يكون كل اللحم الذي تبيعه:

 (i)   محلات مأكولات التايك أواي(، أوبشكل جاهز للاستهلاك )مثل ما يبُاع منه في المطاعم أو 

 (ii)   أي لحم مطبوخ ومعبأّ يحتاج إلى إعادة تسخين قبل استهلاكه(.‘ المطبوخة والمبرّدة’بشكل يشُار إليه عادة بـ( 

طح أخرى لكي يتناقص عدد الكائنات المجهرية على الس تصنيع تعريض سطحٍ ما إلى الحرارة و/أو مواد كيميائية أو عمليات   تعقيم

                                                      

 .مقبولةلإرشاد بشأن ما يعُتبَر مياهًا  NHMRCالصادر عن  2004الدليل الأسترالي لمياه الشرب  يمكن استخدام  1
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 إلى مستوى

 يلامسه للخطر؛ و قد الذي الغذاءأ( لا يعرّض سلامة 

 ب( لا يسمح بانتقال الأمراض المعدية

 وصلاحيته. الغذاءلا تحتاج إلى تبريد أو تجميد للحفاظ على سلامة  مصنّعمنتجات لحم  بحالة مستقرة أثناء التخزين

SO2 ثاني أوكسيد الكبريت 

اللحم بصورة نظيفة صحيًا، تعني الكلمة تنظيفها وتغطيسها في مياه  تصنيعفي ما يتعلقّ بالمعدات أو الأدوات المستخدمَة في   تعقيم

، أو معالجتها بطريقة فعاّلة أخرى. لأغراض هذا المقياس، التعقيممئوية إلى أن يحصل  82مسخّنة إلى درجة لا تقلّ عن 

 ".الشيء تجارياً تعقيمتعني الكلمة "

UCFM لحم مطحون مخمّر غير مطبوخ 

 للاستهلاك البشري على أساس أن ذلك اللحم: وصالحلحم تمّت الموافقة عليه بأنه مأمون  ملائم للصحة

 وإعداده بطريقة سليمة من حيث استخدامه المقصود؛ و تحضيرهعند  الغذاءأ( لن يسببّ عدوى أو تسمّمًا بواسطة 

 أعلى من الحدود المقرّرة؛ و مخلّفاتب( لا يحتوي على 

 ( خالٍ من التلوّث الظاهر؛ وج

 يعتبرها الزبائن عمومًا بأنها غير مرغوب فيها.( خالٍ من العيوب التي د
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 مراجع

 (.2011، 3لغة ومصطلحات قطع لحم البقر للبيع بالمفرّق )الطبعة  - AUS-MEATشركة ب الخاصسجل لحم البقر للبيع بالمفرّق محليًا 

 (AS 20074696:اللحم للاستهلاك البشري. ) ومنتجاتياس الأسترالي للإنتاج والنقل بصورة نظيفة صحياً للّحم المق

 (AS 4841:2006المقياس الأسترالي لإنتاج اللحم المخصّص للحيوانات المنزلية بصورة نظيفة صحياً )

 ( 2006.1680AS :1المقياس الأسترالي للإضاءة في مكان العمل )

 2003 الأغذيةقانون 

 2015 الأغذيةنظام 

  في قطاع اللحم من الأسواق المنتجات سحببروتوكول  -( FSANZ) الأغذيةالمؤسسة الأسترالية والنيوزيلندية لمقاييس 

 مدوّنة المقاييس الغذائية

 (.2015، 2( بصورة مأمونة )الطبعة smallgoodsالخاصة بصنع اللحوم الباردة ) MLAالخطوط الإرشادية الصادرة عن 

 NHMRCالصادر عن  2004 الدليل الأسترالي لمياه الشرب

 بيع اللحم بالمفرّق وتشغيلها بصورة نظيفة صحيًا منشآتمقاييس نيو ساوث ويلز لإنشاء 
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 الملحقات

 : إجراءات مراقبة الطبخ والتبريد1الملحق 

 

 لتحقيق هذه المحصّلة

  ودرجات  مددكل ستة أشهر على استمارة طبخ وتبريد اللحوم الجاهزة للأكل للتأكّد من أن  على الأقلأربعة منتجات مطبوخة ينبغي تسجيل

 حرارة التبريد مقبولة. 

 :10درجة مئوية لمدة  65أعلى من  الوسط الداخلي للّحم المطبوخيجب أن تكون الحرارة في  الطبخ ( دقائقA1- A2 )على الرسم البياني ،

 .برنامج سلامة الغذاءمن  4أو ما يعادل ذلك كما هو مدرج في المحصّلة 

 :في الوسط الداخلي للّحم المطبوخ في ما يتعلّق بمنتجات اللحم، لكي يتمّ تبريد المنتج كما ينبغي يجب تسجيل الوقت عندما تصل الحرارة التبريد 

  .على الرسم البياني( B1, B2, C1درجات مئوية ) 5ودرجة مئوية  12ودرجة مئوية  52إلى 
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 معلومات إرشاديّة

 

 الطبخ

 (درجة مئوية 5,8و صباحًا 8:42عملية الطبخ )مثلاً وقت بدء ودرجة حرارة المنتج سجّل  (1

 درجة مئوية 65أعلى من عند طبخ منتجٍَ ما تأكّد من زيادة الحرارة إلى  (2

 درجة مئوية 65تحافظ على هذه الحرارة بما لا يقل عن يجب أن  درجة مئوية 65 إلى الوسط الداخلي للّحم المطبوخدرجة حرارة عندما تصل  (3

 .دقائق 10أدناها ولمدة 

 (.المنحنى)الأحمر العريض تحت   (Aيظهر هذا في الرسم البياني كـ )

  صباحًا(. 10:13 -صباحًا  10:00سجّل المدة الفعلية لحصول ذلك )مثلاً 

 منتجات اللحم -التبريد 

 نخفاض حرارة المنتج. لمراقبة هذه العملية بصورة دقيقة:االمنتج من المهم أن تراقب معدلّ عند تبريد منتج اللحم المطبوخ، لضمان سلامة 

 لحم الخنزير المطبوخ(: فخذ )مثلاللحوم المنضجة: بخصوص 

 5درجة مئوية إلى  12على الرسم البياني(، ثم من  B2 إلى B1ساعة ) 7,5خلال  درجة مئوية 12إلى  درجة مئوية 52يجب تبريد هذه المنتجات من 

 (.على الرسم البياني C1إلى  B2درجات مئوية )

 

 ساعة من انتهاء عملية الطبخ. 24يجب الانتهاء من عملية التبريد بأكملها خلال 

 

 المطبوخ(:)مثل لحم البقر المطبوخ / لحم الحمَل المطبوخ /لحم الخنزير اللحوم غير المنضجة: بخصوص 

 5درجة مئوية إلى  12على الرسم البياني(، ثم من  B2 إلى B1ساعات ) 6خلال  درجة مئوية 12إلى  درجة مئوية 52يجب تبريد هذه المنتجات من 

 (.على الرسم البياني C1إلى  B2درجات مئوية )

 

 ساعة من انتهاء عملية الطبخ. 24يجب الانتهاء من عملية التبريد بأكملها خلال 

 

 من صحة يجب التأكّد كل ستة أشهرأن تتطابق عملية الطبخ والتبريد الني تستخدمها مع العمليات ذات الصلة المدرجة أعلاه. وبالإضافة إلى ذلك، يجب 

الطبخ والتبريد الموجودة في  استمارة التأكّد من صحة( منتجات على الأقل وتسجيلها باستخدام 4وذلك بفحص أربعة ) عملية طبخ وتبريد المنتجات

  .يوميةّ البيع بالمفرّق

 

 الأخرى الغذاءمنتجات  -التبريد 

الأخرى، لضمان سلامة المنتج من المهم أن تراقب معدلّ انخفاض حرارة المنتج. تختلف هذه العملية قليلاً عن كيفية تبريد  الغذاءعند تبريد منتجات 

 ورة دقيقة:منتجات اللحم. لمراقبة هذه العملية بص

 )مثل الفطائر والحساء إلخ(: الأخرى: الغذاءمنتجات بخصوص 

درجات  5درجة مئوية إلى  21ثمّ تبريدها من ثم من  ساعتينخلال  درجة مئوية 21إلى  درجة مئوية 60بعد طبخ هذه المنتجات يجب تبريدها من من 

 5إلى  درجة مئوية 60ة كما هو موصوف لتخفيض الحرارة الداخلية للمنتج من ساعات كمدة كليّ  6هذه العملية تتيح  ساعات إضافية. 4مئوية خلال 

 درجات مئوية.
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 برنامج سلامة الغذاء: سجل التدريب الخاص ب2الملحق 

 سجل تدريب العمال

 المشاركين في العمل. يجب توثيق سجلات التدريب وتسجيلها في القائمة أدناه.  العمال جميعأنشطة التدريب التي يتم تقديمها أو التي يخضع لها  كافةّسجّل 

 ملء المعلومات أدناه: المدرّبعلى  على الشخص الذي يخضع للتدريب ملء المعلومات أدناه:

 اسم

 )الشخص الخاضع للتدريب(

 الوظيفة

)مثلاً مالك أو قصّاب أو متتلمذ 
 أو منظّف(

 

 نوع التدريب

، دورة برنامج سلامة الغذاء)مثلاً 
 في تايف، مستشار، في العمل(

 

 ما يثُبت التدريب

)مثلاً شهادة، دبلوم، فحص من جانب 
 مدرّب(

 

 توقيع

)الشخص الخاضع 
 للتدريب(

 بدء تاريخ التوظيف

 )اليوم/الشهر/السنة(

 التدريبقدّم م

، سلطة الغذاء)اكتب اسم المدرّب، مثلاً 
 قصّاب(

 

 توقيع

 )المدرّب(

 تاريخ التدريب

 )اليوم/الشهر/السنة(

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         



43 

 

 

 

More resources at foodauthority.nsw.gov.au   nswfoodauthority   nswfoodauth  

 
 

 ملء المعلومات أدناه: المدرّبعلى  على الشخص الذي يخضع للتدريب ملء المعلومات أدناه:

 اسم

 )الشخص الخاضع للتدريب(

 الوظيفة

)مثلاً مالك أو قصّاب أو متتلمذ 
 أو منظّف(

 

 نوع التدريب

، دورة برنامج سلامة الغذاء)مثلاً 
 في تايف، مستشار، في العمل(

 

 ما يثُبت التدريب

)مثلاً شهادة، دبلوم، فحص من جانب 
 مدرّب(

 

 توقيع

)الشخص الخاضع 
 للتدريب(

 بدء تاريخ التوظيف

 )اليوم/الشهر/السنة(

 التدريبقدّم م

، سلطة الغذاء)اكتب اسم المدرّب، مثلاً 
 قصّاب(

 

 توقيع

 )المدرّب(

 تاريخ التدريب

 )اليوم/الشهر/السنة(
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دين3الملحق       : سجل المورّدين المعتم 

 سجل المورّدين المعتمَدين

التي تتلقاّها هذه المؤسسة من مورّدين معتمَدين فقط. ويكون اللحم المورّد من منشأت في نيو ساوث ويلز مرخّصة من جانب  الإمدادات واللوازمكل يتمّ شراء 

 يجب تسجيل جميع المورّدين المعتمَدين والمورّدين الآخرين أدناه:وفي نيو ساوث ويلز.  سلطة الغذاء

 حدوث تلوّث منها. عدم حساسية عند تسلّمها. ويجب وضع ما يعرّفها بوضوح لضمانيجب فصل كلّ المكوّنات التي قد تحتوي على مثيرات للو

 

 تفاصيل أخرى تفاصيل الاتصال البضائع المورّدة المورّد

 (NSWFA)مثلاً رقم الترخيص من 
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  : أوصاف المنتجات واستخدامها المقصود4الملحق 

 المنتجات واستخدامها المقصود مواصفات

 الأساسية الغذاءمجموعات 

 .14و 13و 7و 6و 5يمكن العثور على مزيد من المعلومات في المحصّلة (. *مشتراة من مورّد معتمَد)املأ هذا القسم إذا كنت تصنع هذه المنتجات للبيع 

 التعبئة مكوّن من وصف المنت ج

 )الأوليّة(

 التعبئة

 )الثانوية(

 التعريف العمر التخزيني ظروف التخزين

)يمكن العثور على 
المعلومات في المحصّلة 

برنامج سلامة من  7
  (الغذاء

الاستخدام  الزبون
 المقصود

أقوم بصنع/بيع 
هذا المنتج )اكتب 

 نعم أو كلا(

 

لحم طازج ومكوّنات  المقانق والباتيه
إضافية )مثل المواد 

الحافظة والمل  والبهارات 
 (والنكهات والحشوات

 غشاءصواني بوليستيرين أو 
النايلون اللاصق أو أكياس بلاستيك 

 أو مفرغة الهواء

 

أكياس بلاستيك أو ورق مقوّى 
أو كرتون أو صناديق أو أوعية 

PVC  أو وسائل تعبئة ثانوية
 أخرى 

يجب أن يتحدّد  العمر التخزيني  درجات مئوية 5أقل من 
 5-3)مثلاً  من جانب المصنع

عمر بديل يحظى  بموجبأيام( أو 
 بموافقة رسمية

 

المكوّنات ومثيرات 
الحساسية والمواد 

 الحافظة 

 

ة الناس، بمن فيهم عامّ 
ذوو  المستهلكون

 الحساسيات

 

يجب طبخه 
 بالكامل 

 

لحم مشرّح / لحم 
 مفروم طازج

 

لحم طازج معروض أو 
 معبأّ للبيع

 

 غشاءصواني بوليستيرين أو 
النايلون اللاصق أو أكياس بلاستيك 

 أو مفرغة الهواء

أكياس بلاستيك أو ورق مقوّى 
أو كرتون أو صناديق أو أوعية 

PVC  أو وسائل تعبئة ثانوية
 أخرى 

 

العمر التخزيني يجب أن يتحدّد من  درجات مئوية 5أقل من 
أيام( أو  5-3جانب المصنع )مثلاً 

بموجب عمر بديل يحظى بموافقة 
 رسمية

المكوّنات ومثيرات 
الحساسية والمواد 

 الحافظة 

 

يجب طبخه  عامّة الناس
 بالكامل

 

ومكوّنات لحم طازج  لحوم مملحّة نيئة
إضافية )مثل المواد 

الحافظة والمل  والبهارات 
 والنكهات والحشوات(

 

 غشاءصواني بوليستيرين أو 
النايلون اللاصق أو أكياس بلاستيك 

 أو مفرغة الهواء

أكياس بلاستيك أو ورق مقوّى 
أو كرتون أو صناديق أو أوعية 

PVC  أو وسائل تعبئة ثانوية
 أخرى 

 

العمر التخزيني يجب أن يتحدّد من  درجات مئوية 5أقل من 
أيام( أو  5-3جانب المصنع )مثلاً 

بموجب عمر بديل يحظى بموافقة 
 رسمية

المكوّنات ومثيرات 
الحساسية والمواد 

 الحافظة 

 

عامّة الناس، بمن فيهم 

ذوو المستهلكون 
 الحساسيات

يجب طبخه 
 بالكامل

 

لحم طازج ومكوّنات  لحوم متبلّة
الإضافات إضافية )مثل 

والمل  والبهارات 
والنكهات والفواكه 

 والخضراوات(

 

 غشاءصواني بوليستيرين أو 
النايلون اللاصق أو أكياس بلاستيك 

 أو مفرغة الهواء

أكياس بلاستيك أو ورق مقوّى 
أو كرتون أو صناديق أو أوعية 

PVC  أو وسائل تعبئة ثانوية
 أخرى 

 

جب أن يتحدّد من العمر التخزيني ي درجات مئوية 5أقل من 
أيام( أو  5-3جانب المصنع )مثلاً 

عمر بديل يحظى بموافقة بموجب 
 رسمية

المكوّنات ومثيرات 
الحساسية والمواد 

 الحافظة 

 

عامّة الناس، بمن فيهم 
ذوو المستهلكون 

 الحساسيات

يجب طبخه 
 بالكامل
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 التعبئة مكوّن من وصف المنت ج

 )الأوليّة(

 التعبئة

 )الثانوية(

 التعريف العمر التخزيني ظروف التخزين

)يمكن العثور على 
المعلومات في المحصّلة 

برنامج سلامة من  7
  (الغذاء

الاستخدام  الزبون
 المقصود

أقوم بصنع/بيع 
هذا المنتج )اكتب 

 نعم أو كلا(

 

خلطات معدّة للقلي 
 بالتقليب 

لحم طازج ومكوّنات 
الإضافات إضافية )مثل 

والمل  والبهارات 
والنكهات والفواكه 

 والخضراوات(

 غشاءصواني بوليستيرين أو 
النايلون اللاصق أو أكياس بلاستيك 

 أو مفرغة الهواء

أكياس بلاستيك أو ورق مقوّى 
أو كرتون أو صناديق أو أوعية 

PVC  أو وسائل تعبئة ثانوية
 أخرى 

 

ب أن يتحدّد من العمر التخزيني يج درجات مئوية 5أقل من 
أيام( أو  5-3جانب المصنع )مثلاً 

عمر بديل يحظى بموافقة بموجب 
 رسمية

المكوّنات ومثيرات 
الحساسية والمواد 

 الحافظة 

 

عامّة الناس، بمن فيهم 

المستهلكون ذوو 
 الحساسيات

يجب طبخه 
 بالكامل

 

لحوم كاملة وشرائح 
 جاهزة للأكل*

 

لحوم ولحوم باردة 
(smallgoods)  جاهزة

لحم فخذ للأكل )مثل 
والديفون  المملّ الخنزير 

 والكابانوسي(

 غشاءصواني بوليستيرين أو 
 النايلون اللاصق أو أكياس بلاستيك

لا يمكن تعبئتها بطريقة 
 تفريغ الهواء

أكياس بلاستيك أو ورق مقوّى 
أو كرتون أو صناديق أو أوعية 

PVC  أو وسائل تعبئة ثانوية
 أخرى 

 

العمر التخزيني يجب أن يتحدّد من  درجات مئوية 5أقل من 
أيام( أو  5-3جانب المصنع )مثلاً 

بموجب عمر بديل يحظى بموجب 
 بموافقة رسمية

المكوّنات ومثيرات 
الحساسية والمواد 

 الحافظة 

 

عامّة الناس، بمن فيهم 
المستهلكون ذوو 

 الحساسيات

جاهز للأكل، لا 
يحتاج إلى 

عملية 

/طبخ تصنيع

 إضافي

 

وثمار بحر ولحم  دواجن منتجات مجمّدة
 أخرى. وأغذيةأحمر 

بلاستيك أو أكياس مفرغة الهواء 
من النوع المناسب للأطعمة، 

 معظم المنتجات في علب كرتون

 

أكياس بلاستيك أو ورق مقوّى 
أو كرتون أو صناديق أو أوعية 

PVC  أو وسائل تعبئة ثانوية
 أخرى 

 

تجميد صلب )يوصى 
مئوية أو  15-بدرجة 
 أقل(

 

العمر التخزيني يجب أن يتحدّد من 
 12-أيام 6جانب المصنع )مثلاً 
عمر بديل يحظى يومًا( أو بموجب 
 بموافقة رسمية

 ملصقة ببلد المنشأ. 

المكوّنات ومثيرات 
الحساسية والمواد 

 الحافظة 

عامّة الناس، بمن فيهم 

المستهلكون ذوو 
 الحساسيات

على المستهلك 

وطبخه  إذابته

 بالكامل 

 

 وجبن احليب وكريم ألبان وأجبان
 

 غشاءصواني بوليستيرين أو 
النايلون اللاصق أو أكياس بلاستيك 

 أو مفرغة الهواء

أكياس بلاستيك أو ورق مقوّى 
أو كرتون أو صناديق أو أوعية 

PVC  أو وسائل تعبئة ثانوية
 أخرى 

 

العمر التخزيني يجب أن يتحدّد من  درجات مئوية 5أقل من 
عمر جانب المصنع أو بموجب 
 بديل يحظى بموافقة رسمية

 ملصقة ببلد المنشأ. 

 

عامّة الناس، بمن فيهم 
المستهلكون ذوو 

 الحساسيات

جاهز للأكل، أو 
عملية 

/طبخ تصنيع
 إضافي

 

 علب أو صواني من الورق المقوّى. بيض دواجن كامل بيض معبأّ

 

أكياس بلاستيك أو ورق مقوّى 
أو كرتون أو صناديق أو أوعية 

PVC  أو وسائل تعبئة ثانوية
 أخرى 

 

العمر التخزيني يجب أن يتحدّد من  درجة الحرارة المحيطة
 جانب المنتجِ أو المورّد

 

يوضع تخُتمَ كل بيضة و
تعريف كامل على 

 العلبة.

 

عامّة الناس، بمن فيهم 

المستهلكون ذوو 
 تالحساسيا

يجب طبخه 
 بالكامل

 

ثمار بحر طازجة أو  ثمار بحر طازجة
مثل السمك  مُذابة

والمحار  والقريدس
 والقشريات

 

 غشاءصواني بوليستيرين أو 
النايلون اللاصق أو أكياس بلاستيك 

 أو مفرغة الهواء

أكياس بلاستيك أو ورق مقوّى 
أو كرتون أو صناديق أو أوعية 

PVC  أو وسائل تعبئة ثانوية
 أخرى 

g 

العمر التخزيني يجب أن يتحدّد من  درجات مئوية 5أقل من 
يومين(  -جانب المصنع )مثلاً يوم 

عمر بديل يحظى أو بموجب 
 بموافقة رسمية

 

 ملصقة ببلد المنشأ. 

 

عامّة الناس، بمن فيهم 
المستهلكون ذوو 

 الحساسيات

جاهز للأكل، أو 
عملية 

/طبخ تصنيع
 إضافي
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 )بايكون( المملحّ اللحوم المطبوخة ولحم الخنزير

 (.*املأ هذا القسم إذا كنت تصنع هذه المنتجات للبيع )مشتراة من مورّد معتمَد

 التعبئة مكوّن من وصف المنت ج

 )الأوليّة(

 التعبئة

 )الثانوية(

 التعريف العمر التخزيني ظروف التخزين

 

الاستخدام  الزبون
 المقصود

أقوم بصنع/بيع 
هذا المنتج )اكتب 

 نعم أو كلا(

 

اللحم المطبوخ 

  والمنضج
لحم طازج أو مجمّد، 

عامل تنضيج/ماء مال  
ومكوّنات مثل الإضافات 

والمل  والبهارات 
 والنكهات والحشوات

 

 غشاءصواني بوليستيرين أو 
النايلون اللاصق أو أكياس بلاستيك 

 أو أكياس قماش.

تعبئتها بطريقة لا يمكن 
 تفريغ الهواء

أكياس بلاستيك أو ورق مقوّى 
أو كرتون أو صناديق أو أوعية 

PVC  أو وسائل تعبئة ثانوية
 أخرى 

 

درجات  5أقل من 
  مئوية

منفصلة عن المنتجات 
 النيئة

العمر التخزيني يجب أن يتحدّد من 
عمر جانب المصنع  أو بموجب 
  بديل يحظى بموافقة رسمية

المكوّنات ومثيرات 
الحساسية والمواد 

 الحافظة 

  

عامّة الناس، بمن فيهم 

المستهلكون ذوو 

 الحساسيات

جاهز للأكل، لا 

يحتاج إلى عملية 

/طبخ تصنيع
 إضافي

 

اللحم المطبوخ، الديفون، 

، لوف مقانق الكبد

الدجاج، اللحوم المملحّة 

المطبوخة، مقانق 

فرانكفورت، سفالوي، 

سلقاً مقانق مسلوقة 

 إلخ اسريعً 

لحم طازج ومكوّنات 
عامّة مثل الإضافات 
والمل  والبهارات 

 والنكهات والحشوات

 غشاءصواني بوليستيرين أو 
 النايلون اللاصق أو أكياس بلاستيك 

لا يمكن تعبئتها بطريقة 
 تفريغ الهواء

 

أكياس بلاستيك أو ورق مقوّى 
أو كرتون أو صناديق أو أوعية 

PVC  أو وسائل تعبئة ثانوية
 أخرى 

 

درجات  5أقل من 
  مئوية

منفصلة عن المنتجات 
 النيئة

العمر التخزيني يجب أن يتحدّد من 
عمر جانب المصنع  أو بموجب 
 بديل يحظى بموافقة رسمية

المكوّنات ومثيرات 
الحساسية والمواد 

 الحافظة 

  

عامّة الناس، بمن فيهم 
المستهلكون ذوو 

 الحساسيات

جاهز للأكل، لا 
يحتاج إلى 

عملية 

/طبخ تصنيع
 إضافي

 

شرائح لحم الخنزير 

 )بايكون(
لحم طازج أو مجمّد، 

عامل تنضيج/ماء مال  
ومكوّنات مثل الإضافات 

والمل  والبهارات 
 والنكهات 

 غشاءصواني بوليستيرين أو 
النايلون اللاصق أو أكياس بلاستيك 

  أو مفرغة الهواء

أكياس بلاستيك أو ورق مقوّى 
أو كرتون أو صناديق أو أوعية 

PVC  أو وسائل تعبئة ثانوية
 أخرى 

 

درجات  5أقل من 
  مئوية

منفصلة عن المنتجات 
 النيئة

العمر التخزيني يجب أن يتحدّد من 
عمر جانب المصنع  أو بموجب 
 بديل يحظى بموافقة رسمية

المكوّنات ومثيرات 
الحساسية والمواد 

 افظة الح

  

عامّة الناس، بمن فيهم 

المستهلكون ذوو 

 الحساسيات

يجب طبخه 
 بالكامل

 

اللحوم الباردة 

(Smallgoods) 

 )أخرى(
 

لحم طازج ومكوّنات 
عامّة مثل الإضافات 
والمل  والبهارات 

 والنكهات والحشوات

 غشاءصواني بوليستيرين أو 
النايلون اللاصق أو أكياس 

 بلاستيك .

تعبئتها بطريقة لا يمكن 
 تفريغ الهواء

أكياس بلاستيك أو ورق مقوّى 
أو كرتون أو صناديق أو أوعية 

PVC  أو وسائل تعبئة ثانوية
 أخرى 

 

درجات  5أقل من 
  مئوية

منفصلة عن المنتجات 
 النيئة

العمر التخزيني يجب أن يتحدّد من 
جانب المصنع  أو بموجب بديل 

 موثوق

المكوّنات ومثيرات 
الحساسية والمواد 

 الحافظة 

  

عامّة الناس، بمن فيهم 
المستهلكون ذوو 

 الحساسيات

جاهز للأكل، لا 
يحتاج إلى 

عملية 

/طبخ تصنيع
 إضافي
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 الجاهزة للأكل المعبأّة بتفريغ الهواء الأغذية

 للاطّلاع على مزيد من المعلومات. 14إضافية لهذه المنتجات. راجع المحصّلة  صيلزم إجراء فحواملأ هذا القسم إذا كنت تصنع هذه المنتجات للبيع. 

 التعبئة مكوّن من وصف المنت ج

 )الأوليّة(

 التعبئة

 )الثانوية(

 التعريف العمر التخزيني ظروف التخزين

 

الاستخدام  الزبون
 المقصود

أقوم بصنع/بيع 
هذا المنتج )اكتب 

 نعم أو كلا(

لحم مطبوخ مشرّح أو 
 موضّب

 

لحم طازج أو مجمّد 
ومكوّنات عامّة مثل 
الإضافات والمل  

والبهارات والنكهات 
 والحشوات

كيس من غشاء البوليثين مفرَغ 
 الهواءالهواء أو عبوات معدّلة 

(MAP) 
 

أكياس بلاستيك أو ورق مقوّى 
أو كرتون أو صناديق أو أوعية 

PVC  أو وسائل تعبئة ثانوية
 أخرى 

 

العمر التخزيني الموثوق يجب أن  درجات مئوية 5أقل من 
 يتحدّد من جانب المصنع 

المكوّنات ومثيرات 
لمواد الحساسية وا

 الحافظة 

  

عامّة الناس، بمن فيهم 
المستهلكون ذوو 

 الحساسيات

جاهز للأكل، لا 
يحتاج إلى 

عملية 

/طبخ تصنيع
 إضافي

 

لحم مطبوخ مكوّن من 
 عضلة كاملة ومعبأّ

 

لحم طازج أو مجمّد 
ومكوّنات عامّة مثل 
الإضافات والمل  

والبهارات والنكهات 
 والحشوات.

كيس من غشاء البوليثين مفرَغ 
 الهواءالهواء أو عبوات معدّلة 

(MAP) 

 

أكياس بلاستيك أو ورق مقوّى 
أو كرتون أو صناديق أو أوعية 

PVC  أو وسائل تعبئة ثانوية
 أخرى 

 

العمر التخزيني الموثوق يجب أن  درجات مئوية 5أقل من 
 يتحدّد من جانب المصنع

المكوّنات ومثيرات 
مواد الحساسية وال

 الحافظة 

 

عامّة الناس، بمن فيهم 

المستهلكون ذوو 

 الحساسيات

جاهز للأكل، لا 

يحتاج إلى عملية 

/طبخ تصنيع
 إضافي

 

          

   (UCFM) اللحوم المطحونة المخمّرة غير المطبوخة

 للاطّلاع على مزيد من المعلومات. 5 راجع المحصّلة يلزم استخدام نموذج معتمد.املأ هذا القسم إذا كنت تصنع هذه المنتجات للبيع. 

 التعبئة مكوّن من وصف المنت ج

 )الأوليّة(

 التعبئة

 )الثانوية(

 التعريف العمر التخزيني ظروف التخزين

 

الاستخدام  الزبون
 المقصود

أقوم بصنع/بيع 
هذا المنتج )اكتب 

 نعم أو كلا(

لحم مطحون مخمّر 
غير مطبوخ مثل 

 السلامي
 

عامّة  لحم طازج ومكوّنات
مثل الإضافات والمل  
والبهارات والنكهات 
والحشوات والروبة 

 )المستنَبت(

، تغليف حيواني صالح للأكل

كيس من غشاء كولاجين، 
 .البوليثين مفرَغ الهواء

 

أكياس بلاستيك أو ورق مقوّى 
أو كرتون أو صناديق أو أوعية 

PVC  أو وسائل تعبئة ثانوية
 أخرى 

 

 درجات مئوية 5أقل من 
بدرجة الحرارة  أو

 المحيطة )إذا كان المنتجَ
بحالة مستقرة أثناء 

  التخزين( 

العمر التخزيني الموثوق يجب أن 
 يتحدّد من جانب المصنع

المكوّنات ومثيرات 
الحساسية والمواد 

 الحافظة 

بيان بأن المنتج هو لحم 
خمّر غير ممطحون و

  مطبوخ

عامّة الناس، بمن فيهم 

المستهلكون ذوو 

 الحساسيات

جاهز للأكل، أو 

عملية 

/طبخ تصنيع
 إضافي
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  تمليحال بطيءاللحم المجففّ / اللحم المجففّ 

 للاطّلاع على مزيد من المعلومات. 6راجع المحصّلة  .تنطبق حدود على استخدام المواد الحافظة لهذه المنتجاتاملأ هذا القسم إذا كنت تصنع هذه المنتجات للبيع. 

 التعبئة مكوّن من وصف المنت ج

 )الأوليّة(

 التعبئة

 )الثانوية(

 التعريف العمر التخزيني ظروف التخزين

 

الاستخدام  الزبون
 المقصود

أقوم بصنع/بيع 
هذا المنتج )اكتب 

 نعم أو كلا(

اللحم المجففّ مثل 

 المقدّد جركي البقر

 والبيلتونغ
 

لحم طازج ومكوّنات عامّة 
مثل الإضافات والمل  
والبهارات والنكهات 

 والمواد الحافظة
 

كيس من غشاء أكياس بلاستيك أو 
 .البوليثين مفرَغ الهواء

 

رق وأكياس بلاستيك، علب 

 PVCمقوّى أو أوعية 
 

العمر التخزيني الموثوق يجب أن  درجة الحرارة المحيطة
 12 يتحدّد من جانب المصنع )مثلاً 

 شهرًا(
 

المكوّنات ومثيرات 
الحساسية والمواد 

 الحافظة 

 

عامّة الناس، بمن فيهم 

المستهلكون ذوو 

 الحساسيات

جاهز للأكل، لا 

يحتاج إلى 

عملية 
/طبخ تصنيع

 إضافي

 

          

          

          

 أخرى أغذية
 )مثلاً الفطائر والأجبان واللحم المدخّن واللحم المجفّف المعتقّ والخضراوات المقطّعة سلفًا إلخ( وتبيع أغذية أخرىاملأ هذا القسم إذا كنت تصنع 

 التعبئة مكوّن من وصف المنت ج

 )الأوليّة(

 التعبئة

 )الثانوية(

 التعريف العمر التخزيني ظروف التخزين

 

الاستخدام  الزبون
 المقصود

أقوم بصنع/بيع 
هذا المنتج )اكتب 

 كلا(نعم أو 
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  : بيان مسؤوليات المدير5الملحق 

 بيان مسؤوليات المدير

 الغذاءبيان سلامة 

 :لضمانهذا  برنامج سلامة الغذاءباتبّاع ملتزم   _____________________________________

 (سلطة الغذاء)اسم المؤسسة التجارية الظاهر على الترخيص من 

 أن المنتج النهائي صال  للاستهلاك البشري، و 

  والمقاييس ذات الصلة التي علينا التقيّد بها في جميع 2015 الأغذية، ونظام 2003لعام  الأغذيةقانون أن المؤسسة تتقيّد بمتطلبات ،

 الأوقات.

 

 والغرض منه برنامج سلامة الغذاءنطاق 

 هذا: برنامج سلامة الغذاءيغطي    النطاق

 للبيع. الغذاء)بما في ذلك الطبخ( وتخزين وإرسال وعرض  تصنيعو استلام 

 

أثناء وجوده تحت سيطرة المؤسسة لضمان استيفاء المنتجات  الغذاء تحهيزإمكانية وجود أخطار خلال  لتقليل برنامج سلامة الغذاءيتمّ تنفيذ   الغرَض

  .2015 الأغذيةفي نيو ساوث ويلز المتعلقة بنظام  سلطة الغذاءللمتطلبات التنظيمية التي تفرضها 

 برنامج سلامة الغذاءفريق 

 .الغذاءباستمرار ومراجعة وتحسين الإجراءات وتنفيذ الضوابط الفعاّلة للتحكّم بأخطار سلامة  برنامج سلامة الغذاءهذا الفريق مسؤول عن تطبيق 

 يشمل الفريق:

 التوقيع التاريخ الوظيفة ضمن المؤسسة الاسم

   مدير / مالك 

   مدير ومدير ضمان الجودة 
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 ملاحظات
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 لحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز
   يومية البيع بالمفرّق

 

 
 

الخاص بلحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز ويومية  الغذاءالتي تتضمنّها هذه النسخة المترجمة لبرنامج سلامة  المعلومات
بين النسخة الإنجليزية  التفتيش، أو إذا كان هناك اختلافالبيع بالمفرّق هي بغرض إعطاء المعلومات فقط. لأغراض التدقيق/

 يؤخَذ بالنسخة الإنجليزية الأصلية.، والنسخة المترجمة

 



 تمهيد

في نيو ساوث ويلز يومية البيع بالمفرّق هذه لمساعدة بائعي اللحم بالمفرّق على الوفاء بمتطلبات مقياس  سلطة الغذاءلقد أعدتّ 

 نيو ساوث ويلز الخاص بإقامة منشآت بيع اللحم بالمفرّق وتشغيلها بصورة نظيفة صحياً.

 

لديك. سيطلب  الغذاءن برنامج سلامة بإجراء مراقبة لدرجات الحرارة والنظافة الصحية وحفظ سجلات كجزء م المقياس يلُزمك

 بكفاءة. الغذاءفي نيو ساوث ويلز الاطّلاع على هذه السجلات كدليل على تنفيذ برنامج سلامة  سلطة الغذاءمدققّو 

 

شهرًا. في كل  12لمدة  كتوفّر يومية البيع بالمفرّق هذه قوائم تأكّد أسبوعية واستمارات مراقبة لمساعدتك على حفظ سجلات

 وع، أكمل استمارات المراقبة التالية على أساس يومي:أسب

 

 للنظافة الصحية قبل التشغيل قائمة تفقدّ •
 (RTEاستمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل ) •

 مراقبة درجات الحرارة عند الاستلام والإرسال •
 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين •

 
عن المراقبة. بنهاية كل  الغذاء أنه مسؤوليحددّ برنامجك لسلامة  العمال( الذي من جانب العامل )أوالسجلات يجب إكمال هذه 

عن  الغذاء أنه مسؤولأسبوع، يجب التأكّد من صحة هذه السجلات من جانب العامل )أو العمال( الذين يحددّ برنامج سلامة 

 التأكّد من صحة السجلات. 

 

 تأكّد من صحتها:ويجب إكمال الاستمارات التالية كل ستة أشهر وال

 

 للتدقيق الداخلي والصيانة قائمة تفقدّ •
 صحة الطبخ والتبريدتفقدّ لاستمارة  •
 سجلات معايرة •

 
في نيو ساوث ويلز عند  سلطة الغذاءيجب الاحتفاظ بيومية البيع بالمفرّق هذه في المنشأة في كل الأوقات وإبرازها لمدققّي 

 الطلب.

 

 

 

  



 للتدقيق الداخلي والصيانة كل ستة أشهر قائمة تفقدّ: 1الأسبوع 

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقّدتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:
 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظاتقبول )( غير م✓مقبول )

 

 الأمور المطلوب تفقدّها
✓ 
 

 التصحيحي/الملاحظاتالإجراء 

السقوف والجدران خالية من التشققات والدهان  •
 المتقشّر، والبلاط مثبّت بصورة محكمة

  

أرضيات المنشأة/حجرات التبريد/الثلاجات  •
 مُصانة جيداً بدون تشققات/تلف

  

إحكام السدّ حول الأبواب  ووسائلالأبواب  •
 جيدة تصليحوعضائدها ومماسكها في حالة 

  

   الأضواء مغطّاة •

   مثبّتة أبواب ونوافذ المنخل •

المناضد والخزائن خالية من الأضرار أو  •
 التلف

  

خالية من الصدأ  التجهيزات الملحقةالمعدات و •
 والتآكل والدهان المتقشّر

  

الرفوف والخطاطيف وقضبان التعليق خالية  •
 من الصدأ والتآكل والدهان المتقشّر

  

وحدة التبريد خالية من الغبار والصدأ والتآكل  •
 والدهان المتقشّر والرشح منها تحت السيطرة 

  

أحواض غسل الأيدي يمكن تشغيلها بدون  •
وبحالة استخدام اليدين ويسهل الوصول إليها 

  عمل جيدة

  

المواد الكيميائية ومعدات التنظيف ومواد  •
 التعبئة مخزونة لمنع انتقال التلوّث

  

بناء المنشأة والمواد المخزونة لا تتيح عشعشة  •
الآفات. الأبواب/الفتحات الخارجية لا تسمح 

 بدخول الآفات.

  

 الغذاءبرنامج سلامة 

 مكان العملفي  الغذاءيوجد برنامج لسلامة  •
 وهو مُتاح

  

   الإجراءات يتمّ تنفيذها  •

   يحُتفظَ باستمارات سجلات محدثّة للمراقبة •

مُتاح لدورة النظافة الصحية  سجل التدريب •
 الغذاءي محضّرل

  

   سجلات خدمة معالجة الآفات •

 متطلبات الترخيص

بطبيعة عمل المؤسسة  NSWFAتمّ إبلاغ  •
 ؛ أذون التصريح معروضةالصحيح

  

 

 :الإجراء التصحيحي

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________ 

 



 المعايرات كل ستة أشهر

)مثل حجرات التبريد  الغذاءللتحكّم بدرجة حرارة منتجات  ي تسُتخدمَوالتجهيزات التالحرارة  أشهر لكل مقياس حرارة/جهاز لقياسمرة على الأقل كل ستة مراقبة هذه يجب إكمال استمارة ال

 والثلاجات وخزائن العرض وأجهزة التدخين والأفران وأجهزة الطبخ إلخ.(

 درجة مئوية( 0,3مثلاً سجّل درجة حرارة الجهاز بعد المعايرة كما هي ظاهرة )

 يلز.بيع اللحوم بالمفرّق في نيو ساوث ول الغذاءمن برنامج سلامة  12المحصّلة يمكن العثور على مزيد من المعلومات عن المعايرة في 

 1الأسبوع 
                 

 مئوية 0عاير عند درجة  درجة مئوية( 0)المعايرة       ___________________ مقياس الحرارة رقم 

 إذا كنت

 تقوملا 

 ساخن غذاءأو بيع  الغذاءطبخ ب
 

 درجة مئوية( 0)المعايرة       ___________________ رقممقياس الحرارة 

 درجة الحرارة:
 

 درجة الحرارة:
 التاريخ: 

 
 التاريخ:

 التوقيع: 

 

 التوقيع:

                 
 معًامئوية  100مئوية و 0درجة عاير عند  درجة مئوية( 100)المعايرة       ___________________ مقياس الحرارة رقم

 إذا كنت

 تقوم

 ساخن غذاءأو بيع  الغذاءطبخ ب

 

 درجة مئوية( 100)المعايرة       ___________________ مقياس الحرارة رقم

 درجة الحرارة:   درجة الحرارة:
 التاريخ: 

 
 التاريخ:

 
 التوقيع:

 

 التوقيع:

                 
 4 رقم  3 رقم           غرفة التبريد   2 رقم  1 رقم                    غرفة التبريد

     درجة الحرارة:       درجة الحرارة:

     التاريخ:       التاريخ:

     التوقيع:       التوقيع:
               

 4 رقم 3 رقم   خزانة العرض   2 رقم  1 رقم   خزانة العرض

     درجة الحرارة:       درجة الحرارة:

     التاريخ:       التاريخ:

     التوقيع:       التوقيع:
                

 الفرن/جهاز الطبخ حجرة التدخين     2 رقم  1 رقم   الثلاجة

     درجة الحرارة:       درجة الحرارة:

     التاريخ:       التاريخ:

     التوقيع:       التوقيع:
 

 ملاحظات:

 
 
 

  

 ملاحظات:

 
 
 

 



                                                              التأكّد من صحة طبخ وتبريد اللحوم الجاهزة للأكل كل ستة أشهر   1الأسبوع      
 يجب ملء استمارة المراقبة هذه للمنتجات التالية:

 ودرجات حرارة التبريد مقبولة حسب مقياس نيو ساوث ويلز. مدد(( على هذه الاستمارة كل ستة أشهر للتأكّد من أن ووالفطائر واللحم المطبوخ )روست المملحّلحم الخنزير فخذ على الأقل )مثل أربعة منتجات لحم مطبوخ  يجب تسجيل
 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءمن برنامج سلامة  4المحصّلة و مدرَج في أو ما يعادلها حسب ما ه (A1-A2دقائق ) 10درجة مئوية لمدة  65 حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخإلى أن تصبح درجة  مطبوخ الطبخ:

 لمنتجات اللحم.  (B1, B2, C1درجات مئوية ) 5درجة و 12درجة و 52إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخدرجة يجب تسجيل الوقت عندما تصل  التبريد:

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءمن برنامج سلامة  1والملحق  4المحصلة توجد معلومات إضافية عن إجراءات مراقبة الطبخ والتبريد في 

 التاريخ

 

رقم تعريف 

 الدفعة
 

 وصف المنتجَ

 
 التوقيع الوسط الداخلي للحم المطبوخحرارة مدة التبريد ودرجة  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخالطبخ ودرجة  وقت

 4 درجة الحرارة /الوقت  3 درجة الحرارة /الوقت  2 درجة الحرارة /الوقت  1 درجة الحرارة /الوقت
الوقت عند بلوغ درجة 

 (B1) مئوية 52

الوقت عند بلوغ درجة 

 (B2) مئوية 12

الوقت عند بلوغ درجة 

 (C1)  مئوية 5

 درجة  65,2صباحًا/ 10:02 *خنزير مطبوخفخذ  B-5678 17آذار/مارس  5

(A1) 

 درجة  66,1صباحًا/ 10:12

(A2) 

 صباحًا 09:12 مساءً  06:15 صباحًا 11:13 غير منطبق غير منطبق
 وقعّ هنا

 1المثل 

 *منضجمنتجَ 

بقر مطبوخ  C-5679 15نيسان/أبريل  9

 **(و)روست
درجة  63,7صباحًا/ 9:47

 مئوية

 

درجة  64,9صباحًا/ 9:57

 مئوية

 

درجة  65,1صباحًا/ 9:59

 مئوية

(A1) 

درجة  65,4صباحًا/ 10:15

 مئوية

(A2) 

        صباحًا 10:00 بعد الظهر 04:30 صباحًا 10:34

 وقعّ هنا نيسان/ابريل( 10)
 2المثل 

 **منضجمنتجَ غير 

          
  

          
  

          
  

          
  

 
                                                              التأكّد من صحة طبخ وتبريد اللحوم الجاهزة للأكل كل ستة أشهر   1الأسبوع           

 .الغذاءة للتأكّد من أن مدد ودرجات حرارة التبريد مقبولة حسب مدوّنة مقاييس على هذه الاستمار( والمرق إلخ( كل ستة أشهر وعلى الأقل من منتجات غير اللحم )مثل الكيش والخضراوات المطبوخة )روست‘ آخرين’يجب تسجيل منتجَين 

 لكي يتمّ تبريدها بصورة مناسبة.  لهذا النوع من المنتجاتدرجات مئوية  5درجة و 21ودرجة  60إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخدرجة يجب تسجيل الوقت عندما تصل  التبريد:

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءمن برنامج سلامة  1والملحق  4المحصلة توجد معلومات إضافية عن إجراءات مراقبة الطبخ والتبريد في 

 التاريخ
 

رقم تعريف 

 الدفعة

 

 وصف المنتجَ
 

 التوقيع الداخلي للحم المطبوخحرارة الوسط وقت الطبخ ودرجة  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخوقت الطبخ ودرجة 

الوقت عند بلوغ درجة 
60  

الوقت عند بلوغ درجة 
21  

الوقت عند بلوغ درجة 
 مئوية 5

        

        

 ملاحظات:

 

   



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقدّ: 1الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثني الأمور المطلوب تفقدّها

 ن
الثلاثا

 ء
 الأربعاء

الخمي

 س
الجمع

 ة
السب

 ت
التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  الأحد  

إليها مع مياه دافئة  أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول -1

 وفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابونجارية مع ت
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  جيد مع وجود  السوائل صرفنظام  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفاتلم  -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :يالإجراء التصحيح

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 1الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  المنتجَ وصف

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

قبول/رف

 ض
الإجراء 

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين       1الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
لدرجة مجمّد  الغذاء)الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
وحدة العرض الساخنة )أعلى من 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 للحوم الجاهزة للأكلاستمارة مراقبة الطبخ                 1الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقدّ: 2الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 2الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  المنتجَ وصف

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

قبول/رف

 ض
الإجراء 

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 : استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين2الأسبوع 
أحرف  التصحيحي/ملاحظاتالإجراء  الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
العرض الساخنة )أعلى من وحدة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                2الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  
1 الوقت/الحرارة 2 الوقت/الحرارة   

أغسطس  آب/ 8

16 
3456-A 

مطبوخ  حمَلفخذ 

 (و)روست

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقدّ: 3الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 3الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  المنتجَ وصف

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

قبول/رف

 ض
الإجراء 

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

                                   : استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين3الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
وحدة العرض الساخنة )أعلى من 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                3الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

رقم تعريف 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (و)روست

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقدّ: 4الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات د

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  والبيعمناضد العمل أسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
التقطيع إلى شرائح وآلات المعدات، بما فيها المناشر وآلات  -6

                 حشو اللحم والمفارم إلخ نظيفة

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

وكل ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 المكوّنات والمنتجات مخزونة بطريقة تمنع التلوّث -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة تمنع انتقال  -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 4الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

                                   استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     4الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
وحدة العرض الساخنة )أعلى من 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                4الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

رقم تعريف 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقدّ: 5الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات د

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  والبيعمناضد العمل أسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
التقطيع إلى شرائح وآلات المعدات، بما فيها المناشر وآلات  -6

                 حشو اللحم والمفارم إلخ نظيفة

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

وكل ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 المكوّنات والمنتجات مخزونة بطريقة تمنع التلوّث -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة تمنع انتقال  -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 5الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين       5الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
وحدة العرض الساخنة )أعلى من 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
  



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                5الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
فخذ حمَل مطبوخ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       

 



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقدّ: 6الأسبوع 

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات د

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 حشو اللحم والمفارم إلخ نظيفة

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية الثلاجات/غرف -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 التلوّثالمكوّنات والمنتجات مخزونة بطريقة تمنع  -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة تمنع انتقال  -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال                6الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين                                  6الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                6الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

رقم تعريف 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

1 الوقت/الحرارة 2 الوقت/الحرارة   

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
فخذ حمَل مطبوخ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  تفقدّ قائمة: 7الأسبوع 

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

المطلوب تفقدّهاالأمور  الاثن 

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات د

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 حشو اللحم والمفارم إلخ نظيفة

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل ومقابض/وسائل سدّ 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 المكوّنات والمنتجات مخزونة بطريقة تمنع التلوّث -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

الأخرى نظيفة المماسح والمكانس ومعدات التنظيف  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة تمنع انتقال  -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال                7الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين                                  7الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                7الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

رقم تعريف 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

1 الوقت/الحرارة 2 الوقت/الحرارة   

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
فخذ حمَل مطبوخ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       

  



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقدّ: 8الأسبوع 

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

المطلوب تفقدّهاالأمور  الاثن 

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات د

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 حشو اللحم والمفارم إلخ نظيفة

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل ومقابض/وسائل سدّ 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 المكوّنات والمنتجات مخزونة بطريقة تمنع التلوّث -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

الأخرى نظيفة المماسح والمكانس ومعدات التنظيف  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة تمنع انتقال  -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال                8الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 حرارة التخزيناستمارة مراقبة درجات                                    8الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                8الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

رقم تعريف 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

1 الوقت/الحرارة 2 الوقت/الحرارة   

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقدّ: 9الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات د

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  والبيعمناضد العمل أسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
التقطيع إلى شرائح وآلات المعدات، بما فيها المناشر وآلات  -6

                 حشو اللحم والمفارم إلخ نظيفة

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

وكل ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 المكوّنات والمنتجات مخزونة بطريقة تمنع التلوّث -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة تمنع انتقال  -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال                   9الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين             9الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                9الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

رقم تعريف 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

1 الوقت/الحرارة 2 الوقت/الحرارة   

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 10الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات د

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  والبيعمناضد العمل أسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
التقطيع إلى شرائح وآلات المعدات، بما فيها المناشر وآلات  -6

                 حشو اللحم والمفارم إلخ نظيفة

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

وكل ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 المكوّنات والمنتجات مخزونة بطريقة تمنع التلوّث -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة تمنع انتقال  -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 10الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

                                   استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين                 10الأسبوع 

الإجراء  الحرارة )درجة مئوية( المكان

 التصحيحي/ملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد

                   (الصلابةالغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   وحدة/خزانة العرض

                   درجة مئوية( 60)أعلى من وحدة العرض الساخنة 
 

                  
: استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين4الأسبوع                                     

                  
استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين: 4الأسبوع                                     

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                10الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 11الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 11الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

                                   استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين      11الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 الجاهزة للأكل استمارة مراقبة الطبخ للحوم                11الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

رقم تعريف 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 12الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات د

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  والبيعمناضد العمل أسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
التقطيع إلى شرائح وآلات المعدات، بما فيها المناشر وآلات  -6

                 حشو اللحم والمفارم إلخ نظيفة

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

وكل ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 المكوّنات والمنتجات مخزونة بطريقة تمنع التلوّث -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة تمنع انتقال  -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 12الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

                                   استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     12الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 الجاهزة للأكل استمارة مراقبة الطبخ للحوم                12الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

رقم تعريف 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 13الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات د

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  والبيعمناضد العمل أسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
التقطيع إلى شرائح وآلات المعدات، بما فيها المناشر وآلات  -6

                 حشو اللحم والمفارم إلخ نظيفة

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

وكل ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 المكوّنات والمنتجات مخزونة بطريقة تمنع التلوّث -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة تمنع انتقال  -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال    13الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

                                   استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين       13الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 الجاهزة للأكل استمارة مراقبة الطبخ للحوم                13الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

رقم تعريف 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 14الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات د

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  والبيعمناضد العمل أسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
التقطيع إلى شرائح وآلات المعدات، بما فيها المناشر وآلات  -6

                 حشو اللحم والمفارم إلخ نظيفة

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

وكل ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 المكوّنات والمنتجات مخزونة بطريقة تمنع التلوّث -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة تمنع انتقال  -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 14الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

                                   استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين      14الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 الجاهزة للأكل استمارة مراقبة الطبخ للحوم                14الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

رقم تعريف 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 15الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات د

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  والبيعمناضد العمل أسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
التقطيع إلى شرائح وآلات المعدات، بما فيها المناشر وآلات  -6

                 حشو اللحم والمفارم إلخ نظيفة

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

وكل ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 المكوّنات والمنتجات مخزونة بطريقة تمنع التلوّث -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة تمنع انتقال  -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 15الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

                                   استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين         15الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 الجاهزة للأكل استمارة مراقبة الطبخ للحوم                15الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

رقم تعريف 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

1 الوقت/الحرارة 2 الوقت/الحرارة   

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 16الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات د

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  والبيعمناضد العمل أسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
التقطيع إلى شرائح وآلات المعدات، بما فيها المناشر وآلات  -6

                 حشو اللحم والمفارم إلخ نظيفة

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

وكل ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 المكوّنات والمنتجات مخزونة بطريقة تمنع التلوّث -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة تمنع انتقال  -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 16الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

                                   استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     16الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 الجاهزة للأكل استمارة مراقبة الطبخ للحوم                16الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

رقم تعريف 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 17الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات د

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  والبيعمناضد العمل أسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
التقطيع إلى شرائح وآلات المعدات، بما فيها المناشر وآلات  -6

                 حشو اللحم والمفارم إلخ نظيفة

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

وكل ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 المكوّنات والمنتجات مخزونة بطريقة تمنع التلوّث -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة تمنع انتقال  -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 17الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين        17الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات مئوية(الحرارة )درجة  المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                17الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 18الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 18الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين        18الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات مئوية(الحرارة )درجة  المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                18الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 19الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 19الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     19الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                19الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 20الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 20الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين        20الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات مئوية(الحرارة )درجة  المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                20الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 21الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 21الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     21الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                21الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 22الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 22الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين        22الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات مئوية(الحرارة )درجة  المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                22الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 23الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 للأكل مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة الصالحةالمواد غير  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 23الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     23الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                23الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 24الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 للأكل مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة الصالحةالمواد غير  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 24الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين       24الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                24الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 25الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 للأكل مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة الصالحةالمواد غير  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 25الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     25الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                25الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



 للتدقيق الداخلي والصيانة كل ستة أشهر قائمة تفقدّ     26الأسبوع 

 ..….…………………………………………………… Checklist completed by                                           …...………/…..... ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقّدتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:
 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظاتقبول )( غير م✓مقبول )

 ) and complete corrective action/notes column       Unsatisfactory ( )✓(Satisfactory  

 الأمور المطلوب تفقدّها
✓ 
 

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات

السقوف والجدران خالية من التشققات والدهان  •
 المتقشّر، والبلاط مثبّت بصورة محكمة

  

التبريد/الثلاجات أرضيات المنشأة/حجرات  •
 مُصانة جيداً بدون تشققات/تلف

  

إحكام السدّ حول الأبواب  ووسائلالأبواب  •
 جيدة تصليحوعضائدها ومماسكها في حالة 

  

   الأضواء مغطّاة •

   باك الوقاية من الذباب مثبتّةش   •

المناضد والخزائن خالية من الأضرار أو  •
 التلف

  

خالية من الصدأ  التجهيزات الملحقةالمعدات و •
 والتآكل والدهان المتقشّر

  

الرفوف والخطاطيف وقضبان التعليق خالية  •
 من الصدأ والتآكل والدهان المتقشّر

  

وحدة التبريد خالية من الغبار والصدأ والتآكل  •
 والدهان المتقشّر والرشح منها تحت السيطرة 

  

أحواض غسل الأيدي يمكن تشغيلها بدون  •
استخدام اليدين ويسهل الوصول إليها وبحالة 

 عمل جيدة 

  

المواد الكيميائية ومعدات التنظيف ومواد  •
 التعبئة مخزونة لمنع انتقال التلوّث

  

بناء المنشأة والمواد المخزونة لا تتيح عشعشة  •
الآفات. الأبواب/الفتحات الخارجية لا تسمح 

 الآفات. بدخول

  

 الغذاءبرنامج سلامة 

في الموقع وهو  الغذاءيوجد برنامج لسلامة  •
 مُتاح

  

   الإجراءات يتمّ تنفيذها  •

   يحُتفظَ باستمارات سجلات محدثّة للمراقبة •

سجل التدريب مُتاح لدورة النظافة الصحية  •
 الغذاءي محضّرل

  

   سجلات خدمة معالجة الآفات •

 متطلبات الترخيص

بالدخول الصحيح إلى  NSWFAتمّ إبلاغ  •
 المؤسسة؛ أذون التصريح معروضة

  

 

: الإجراء التصحيحي

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________ 

  



 المعايرات كل ستة أشهر

)مثل حجرات التبريد بدرجة حرارة منتجات الغذاء يجب إكمال استمارة المراقبة هذه مرة على الأقل كل ستة أشهر لكل مقياس حرارة/جهاز لقياس الحرارة والتجهيزات التي تسُتخدمَ للتحكّم 

 التدخين والأفران وأجهزة الطبخ إلخ.(والثلاجات وخزائن العرض وأجهزة 

 درجة مئوية( 0,3مثلاً سجّل درجة حرارة الجهاز بعد المعايرة كما هي ظاهرة )

 من برنامج سلامة الغذاء لبيع اللحوم بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. 12المحصّلة يمكن العثور على مزيد من المعلومات عن المعايرة في 

 26الأسبوع 
                 

 مئوية 0عاير عند درجة  درجة مئوية( 0)المعايرة       ___________________ مقياس الحرارة رقم 

 إذا كنت

 لا تريد

 أو بيع طعام ساخن الغذاءطبخ 
 

 درجة مئوية( 0)المعايرة       ___________________ مقياس الحرارة رقم

 درجة الحرارة:
 

 درجة الحرارة:
 التاريخ: 

 
 التاريخ:

 التوقيع: 

 

 التوقيع:

                 
 مئوية كلاهما 100مئوية و 0درجة عاير عند  درجة مئوية( 100)المعايرة       ___________________ مقياس الحرارة رقم

 إذا كنت

 تقوم

 أو بيع طعام ساخن الغذاءبطبخ 

 

 درجة مئوية( 100)المعايرة       ___________________ مقياس الحرارة رقم

   درجة الحرارة:   درجة الحرارة:

 التاريخ:
 

 التاريخ:
 التوقيع: 

 

 التوقيع:

                 

 4 رقم  3 رقم           غرفة التبريد   2 رقم  1 رقم                    غرفة التبريد

     درجة الحرارة:       درجة الحرارة:

     التاريخ:       التاريخ:

     التوقيع:       التوقيع:
              

 4 رقم 3 رقم   خزانة العرض   2 رقم  1 رقم   خزانة العرض

     درجة الحرارة:       درجة الحرارة:

     التاريخ:       التاريخ:

     التوقيع:       التوقيع:
                

 الفرن/جهاز الطبخ حجرة التدخين     2 رقم  1 رقم   الثلاجة

     درجة الحرارة:       درجة الحرارة:

     التاريخ:       التاريخ:

     التوقيع:       التوقيع:
 

 ملاحظات:

 
 
 

  

 ملاحظات:

 
 
 

     



                                                              التأكّد من صحة طبخ وتبريد اللحوم الجاهزة للأكل كل ستة أشهر    26الأسبوع  
 يجب ملء استمارة المراقبة هذه للمنتجات التالية:

 مدد ودرجات حرارة التبريد مقبولة حسب مقياس نيو ساوث ويلز.(( على هذه الاستمارة كل ستة أشهر للتأكّد من أن روستوعلى الأقل )مثل لحم الخنزير المطبوخ والفطائر واللحم المطبوخ )أربعة منتجات لحم مطبوخ  يجب تسجيل
 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءمن برنامج سلامة  4المحصّلة أو ما يعادلها حسب ما هو مدرَج في  (A1-A2دقائق ) 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخالطبخ إلى أن تصبح درجة  الطبخ:

 لمنتجات اللحم.  (B1, B2, C1درجات مئوية ) 5درجة و 12درجة و 52يجب تسجيل الوقت عندما تصل الحرارة إلى  التبريد:

 يع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز.للحوم الب الغذاءمن برنامج سلامة  1والملحق  4المحصلة توجد معلومات إضافية عن إجراءات مراقبة الطبخ والتبريد في 

 التاريخ

 

رقم تعريف 

 دفعةال
 

 وصف المنتجَ

 
 التوقيع  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخمدة التبريد ودرجة   حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخوقت الطبخ ودرجة 

 

 Time/Temp 4 3 الوقت /درجة الحرارة  2 الوقت /درجة الحرارة  1 الوقت/درجة الحرارة 
Time at 52°C 

(B1) 

Time at 12°C 

(B2) 

الوقت/درجة 

 1 الحرارة 

 فخذ خنزير مطبوخ* B-5678 17آذار/مارس  5

 درجة  65,2صباحًا/ 10:02

(A1) 

 درجة  66,1صباحًا/ 10:12

(A2) 

 فخذ خنزير مطبوخ* B-5678 17آذار/مارس  5 غير منطبق
10:02 

 درجة  65,2صباحًا/

(A1) 

10:12 

 66,1صباحًا/

 درجة 

(A2) 

 غير منطبق

بقر مطبوخ  C-5679 15نيسان/أبريل  9

 **(روستو)
درجة  63,7صباحًا/ 9:47

 مئوية

 

درجة  64,9صباحًا/ 9:57

 مئوية

 

درجة  65,1صباحًا/ 9:59

 مئوية

(A1) 

بقر مطبوخ  C-5679 15نيسان/أبريل  9

 **(روستو)
 63,7صباحًا/ 9:47

 درجة مئوية

 

9:57 

 64,9صباحًا/

 درجة مئوية

 

 65,1صباحًا/ 9:59

 درجة مئوية

(A1) 

            

            

            

             
                                                              التأكّد من صحة طبخ وتبريد اللحوم الجاهزة للأكل كل ستة أشهر      26الأسبوع           

 .الغذاءعلى هذه الاستمارة للتأكّد من أن مدد ودرجات حرارة التبريد مقبولة حسب مدوّنة مقاييس ( والمرق إلخ( كل ستة أشهر روستوعلى الأقل من منتجات غير اللحم )مثل الكيش والخضراوات المطبوخة )‘ آخرين’يجب تسجيل منتجَين 
 لكي يتمّ تبريدها بصورة مناسبة.  لهذا النوع من المنتجاتدرجات مئوية  5درجة و 21ودرجة  60يجب تسجيل الوقت عندما تصل الحرارة إلى  التبريد:

 ث ويلز.للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساو الغذاءمن برنامج سلامة  1والملحق  4المحصلة توجد معلومات إضافية عن إجراءات مراقبة الطبخ والتبريد في 

 التاريخ

 

رقم تعريف 

 دفعةال
 

 وصف المنتجَ

 

 التوقيع  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخوقت الطبخ ودرجة  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخوقت الطبخ ودرجة 

الوقت عند بلوغ درجة 
60  

الوقت عند بلوغ درجة 
21  Time at 5°C  

        

        

 ملاحظات:

 

 



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 26الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات( وأكمل عمود ( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات د

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 أحواض الغسيل والسداّدات نظيفةكل  -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 صالحة للعمل بحالةمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 حشو اللحم والمفارم إلخ نظيفة

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

والخطاطيف حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 المكوّنات والمنتجات مخزونة بطريقة تمنع التلوّث -12

                 للأكل مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة الصالحةالمواد غير  -13

التنظيف الأخرى نظيفة المماسح والمكانس ومعدات  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة تمنع انتقال  -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 26الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     26الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                26الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 27الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 27الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     27الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                27الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

رقم تعريف 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

)*مثل درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 28الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات( وأكمل عمود ( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

 الإجراء التصحيحي/الملاحظات د

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 أحواض الغسيل والسداّدات نظيفةكل  -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 صالحة للعمل بحالةمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 حشو اللحم والمفارم إلخ نظيفة

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

والخطاطيف حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 المكوّنات والمنتجات مخزونة بطريقة تمنع التلوّث -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

التنظيف الأخرى نظيفة المماسح والمكانس ومعدات  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة تمنع انتقال  -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 28الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     28الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                28الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 29الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 29الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     29الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                29الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 30الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 30الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     30الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                30الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 31الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 31الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     31الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                31الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقدّ 32الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 32الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     32الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                32الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 33الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 33الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     33الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                33الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 34الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 34الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     34الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                34الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 35الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 35الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     35الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                35الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 36الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 36الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     36الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                36الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 37الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 37الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     37الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                37الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 38الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 38الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     38الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                38الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 39الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



 التاريخ                                  مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 39الأسبوع 

التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     39الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات مئوية( الحرارة )درجة المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                39الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 40الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



 التاريخ                                  مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 40الأسبوع 

التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     40الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات مئوية( الحرارة )درجة المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                40الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 41الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 41الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     41الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                41الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 42الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 42الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     42الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                42الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 43الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 43الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     43الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                43الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 
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وقت ودرجة حرارة 
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16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 
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أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15
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                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:
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المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 47الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     47الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                47الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



 

 

 

 

 تذكير للتجديد
 في نيو ساوث ويلز بعد ستة أسابيع. سلطة الغذاءتنتهي يومية البيع بالمفرّق التي لديك من 

 تتوفرّ يوميات البيع بالمفرّق للاستخدام بدلاً منها مقابل رسم.
 
 

 لطلبها اتصل بـ:
 

 في نيو ساوث ويلز  سلطة الغذاء
 406 552 1300 الهاتف: 
 4888 9741 02 الفاكس: 

 
  contact@foodauthority.nsw.gov.auالبريد الإلكتروني: 

 

)يرُجى الانتظار أسبوعين لوصول اليومية وتجهيز الفاتورة(

  

mailto:contact@foodauthority.nsw.gov.au


                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقدّ 48الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  تاريخ بداية الأسبوع:

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 الإجراء التصحيحي:

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 48الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ
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 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     48الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 
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)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                48الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 49الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
                يلُاحظ وجود آفات لم -18
                 جيدة تصليحوالمعدات بحالة  التجهيزات الملحقةالمبنى و -19

 :الإجراء التصحيحي

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 49الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  
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 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     49الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان
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 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                49الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
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 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية
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16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2
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 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  
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 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 50الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )
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               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
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                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14
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_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 



                                   مراقبة درجات الحرارة عند التسلمّ والإرسال 50الأسبوع 
التسلّم أو  التاريخ

 الإرسال

شركة  

 المورّد/النقل
فحص  وصف المنتجَ

بصري 

 )نعم/كلا(

 الحرارة 

)درجة 

 مئوية(

الإجراء  قبول/رفض

 التصحيحي/الملاحظات
أحرف 

الاسم 

 الأولى

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  
 

 استمارة مراقبة درجات حرارة التخزين     50الأسبوع 
أحرف  الإجراء التصحيحي/ملاحظات الحرارة )درجة مئوية( المكان

الاسم 

 الأحد السبت الجمعة الخميس الأربعاء الثلاثاء الاثنين الأولى

                   حجرة التبريد

                   حجرة التبريد
الغذاء مجمّد لدرجة )الثلاجة 

                   (الصلابة

                   وحدة/خزانة العرض
)أعلى من وحدة العرض الساخنة 

                   درجة مئوية( 60

                    

                    

 

                
 



 استمارة مراقبة الطبخ للحوم الجاهزة للأكل                50الأسبوع 
 من منتجات اللحم المطبوخة التي يتمّ إنتاجها في المنشأة.  دفعةيجب ملء هذه الاستمارة لكل 

 للحوم البيع بالمفرّق في نيو ساوث ويلز. الغذاءبرنامج سلامة من   4المحصّلة أو ما يعادلها، كما هو مدرَج في  دقائق 10درجة مئوية لمدة  65إلى  حرارة الوسط الداخلي للحم المطبوخيجب أن تصل 

 التاريخ
  

تعريف رقم 

 دفعةال
  

 وصف المنتجّ
  

وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية 
وقت ودرجة حرارة 

 الطبخ الداخلية
 تقيييم العملية والإجراءات التصحيحية

  
 التوقيع

  

 2 الوقت/الحرارة 1 الوقت/الحرارة

أغسطس  آب/ 8

16 3456-A 
مطبوخ  حمَلفخذ 

 (روستو)

 65,2صباحًا/ 10,2

 درجة مئوية

 

 66,1صباحًا/ 10,12

 درجة مئوية

درجة مئوية = تمّ طبخ المنتجَ بصورة صحيحة )*مثل  65دقائق على الأقل بحرارة أعلى من  10تمّ طبخ المنتجَ لمدة  

1)* 

 
 وقّع هنا

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       



                                      للنظافة الصحية قبل التشغيل  قائمة تفقّد: 51الأسبوع   

 ..….…………………………………………… من جانب:  قائمة التفقدّتمّ إكمال      …...………/….....……/…...………  الأسبوع:تاريخ بداية 

 ( وأكمل عمود الإجراء التصحيحي/الملاحظات( غير مقبول )✓مقبول )

الاثن الأمور المطلوب تفقدّها

 ين
الثلا

 ثاء
 الأربعاء

الخم

 يس
الجم

 عة
السب

 ت
الأح

التصحيحي/الملاحظاتالإجراء  د  

أحواض غسل الأيدي نظيفة؛ يسهل الوصول إليها مع مياه دافئة  -1

 جارية مع توفّر مرافق لتنشيف الأيدي والصابون
              

 
                 كل أحواض الغسيل والسداّدات نظيفة -2

ولوحات التقطيع ووحدات العرض  مناضد العمل والبيعأسطح  -3

               إلخ نظيفة
  

والسلاسل والقفازات  وملابس الوقاية الفولاذيةالسكاكين  -4

 والحقائب والمآزر والملابس نظيفة
                

                 بحالة صالحة للعملمقياس الحرارة  -5
المعدات، بما فيها المناشر وآلات التقطيع إلى شرائح وآلات  -6

                 نظيفة حشو اللحم والمفارم إلخ

 المنشأة، بما فيها أمكنة الإعداد والعرض والتخزين نظيفة -7
                

حجرات التبريد نظيفة، بما فيها قضبان التعليق والخطاطيف  -8

ومقابض/وسائل سدّ الأبواب؛ والصواني والأوعية والحاويات وكل 

               اللحم والعلب مرفوعة عن الأرض
  

                 الثلاجات/غرف الثلج نظيفة؛ سعة الثلاجات كافية -9
مثبتّة وبحالة  مصاف  نظام صرف السوائل جيد مع وجود  -10

                 عمل جيدة

 تصليحالمنتفعات وأماكن التحميل والتخزين نظيفة وبحالة  -11

                 جيدة

                 بطريقة تمنع التلوّث المكوّنات والمنتجات مخزونة -12

                 مخزونة في أوعية مناسبة معرّفة غير الصالحة للأكلالمواد  -13

المماسح والمكانس ومعدات التنظيف الأخرى نظيفة  -14

 ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث
                

تمنع انتقال  المنتجات النيئة والجاهزة للأكل مخزونة بطريقة -15

                 التلوّث

                 مواد التعبئة نظيفة ومخزونة بطريقة تمنع التلوّث -16

                جيدة تصليحنظيفة وبحالة  الغذاءعربة )عربات( توصيل  -17
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 شكوى الزبون

 

 تفاصيل الزبون

 سجّل تفاصيل الشخص الذي وصلت الشكوى منه:

 الاسم:

 العنوان:

 

 بعد ساعات العمل:                                                 هاتف الموبايل:      هاتف:

 فاكس:

 
 تفاصيل الشكوى

ف طبيعة الشكوى:  ص 

 

 
 
 
 
 

 تفاصيل المنتجَ

 اسم المنتجَ ووصفه:

 :التصنيعتاريخ الإنتاج/                                                               :المنتج دفعةرمز  

 المنتجَ:حجم 

 المصنعّةالمنتجَة/ دفعةكمية ال

 توزيع المنتجَ:

 
 

 الإجراء المتخّذ

ف كيفية معالجة شكوى الزبون والتغييرات، إن وُجدت، التي أجُريت نتيجة لذلك.  ص 

 

 
 
 
 
 

 

 

 

 



 شكوى الزبون

 

 تفاصيل الزبون

 سجّل تفاصيل الشخص الذي وصلت الشكوى منه:

 الاسم:

 العنوان:

 

 بعد ساعات العمل:                                                 هاتف الموبايل:      هاتف:

 فاكس:

 
 تفاصيل الشكوى

ف طبيعة الشكوى:  ص 

 

 
 
 
 
 

 تفاصيل المنتجَ

 اسم المنتجَ ووصفه:

 الإنتاج/التصنيع:تاريخ                                                                رمز دفعة المنتج: 

 حجم المنتجَ:

 كمية الدفعة المنتجَة/المصنعّة

 :توزيع المنتجَ
 

 الإجراء المتخّذ

ف كيفية معالجة شكوى الزبون والتغييرات، إن وُجدت، التي أجُريت نتيجة لذلك.  ص 
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