
1435هـ / 2014م

 استلام ونقل المواد الغذائية





1435هـ / 2014م

 استلام ونقل المواد الغذائية

وزارة ال�ش�ؤون البلدية والقروية،  1434 هـ

فهر�شة مكتبة الـملك فهد ال�طنية اأثناء الن�شر
وزارة ال�ش�ؤون البلدية و القروية

ا�شتلام ونقل الم�اد الغذائية والتداول الامن لها./ وزارة ال�ش�ؤون البلدية
و القروية .- الريا�ض , 1434هـ

28 �ض؛ 12 * 15�شم

ردمك: 978-603-8109-92-2

1- الاغذية - رقابة                   2- �شبط الج�دة    اأ.العن�ان
دي�ي 614.47              1434/3198

رقم الإيداع: 1434/3198
ردمك: 978-603-8109-92-2



ت
ويا

حت
م

 ال
مة

قائ

مة
ـد

قــ
م

67

ا�س���تلام ونقل المواد الغذائية اإحدى و�سائل تداول الأغذية 
داخل ال�سل�سلة الغذائية والتي تلعب دوراً مهماً في التاأثير علي 
�سلامة الأغذية. فعند ا�ستلام المواد الغذائية لبد اأن يتم فح�سها 
بحيث تكون خالية من الملوثات المختلفة ومطابقة للموا�سفات 
والت�سريع���ات والتعميم���ات التي ت�سمن جودته���ا و�سلامتها. 
وعن���د نقل المواد الغذائية لبد من �سم���ان �سلامة و�سائل نقلها 
من حيث عمليات النظافة والتطهير وكذلك ملاءمتها للظروف 
الجي���دة والمنا�سبة اأثناء النقل ح�سب نوع الم���ادة الغذائية؛ لمنع 

التلوث الخلطي للمواد الغذائية المنقولة. 
ويتناول هذا الكتي���ب ال�سروط العام���ة وال�سحية ل�ستلام 
ونق���ل الم���واد الغذائي���ة المختلفة، مث���ل اللح���وم والدواجن 
والأ�سم���اك والخ�سروات والفواكة الطازج���ة وجميع الأغذية 

الجافة والمبردة والمجمدة وغيرها.  
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• منع ا�ستلام اأي لحوم لها رائحة غير مقبوله )كريهة(.	
• يت���م ا�ست���لام اللح���م المحف���وظ على درج���ة ح���رارة اأقل م���ن )4 مْ( 	

عل���ى اأن تك���ون و�سيلة النق���ل نظيفة تمام���اً وخالية م���ن اأي تلوث وفق 
ال�ستراطات ال�سحي���ة ال�سادرة بقرار �سمو الوزير رقم 58077 وتاريخ 

1430/11/8ه�.
• اأن يكون ل���ون اللحم البقري اأحمر وردياً لم���ع )اأما ال�سطح الخارجي 	

للحم المفروم اأو ال�سرائح فغالباً لونه بني اأو مائلًا اإليه(.
• اأن يكون لحم ال�ساأن اأحمر خفيف.	
• اأن يك���ون �سط���ح لح���وم الدواج���ن خالياً من البق���ع الزرق���اء ، القوام 	

متما�سك، مع عدم وجود لزوجة تحت الأجنحة وحول المفا�سل وتحت 
الجلد.

اللحوم 
الطازجة

اتباع الممارس���ات الصحية الجيدة أثناء التعامل 

م���ع الأغذي���ة ف���ي مراح���ل إعداده���ا المختلف���ة 

تخزي���ن....( وف���ق   – تجهي���ز   – إع���داد   – )اس���تلام 

لية يقل���ل احتمال الإصابة  متطلب���ات البرامج الأوَّ

بالأمراض التي تنتق���ل عن طريق الغذاء أو يمنع 

حدوثها.

يمكن ألا تظهر على المادة 
الغذائية أي مظاهر للفساد  

بالرغم من إحتمال احتوائها  على 
عدد من الميكروبات الملوثة 

تذكر
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• التاأكد من وجود الأختام وو�سوح بياناتها.	
• اأن تكون اأعمار الذبائح وفق ال�سوابط وال�ستراطات المعمول بها.	
• ع���دم و�سع ذي���ل العج���ول داخ���ل الثلاجة حي���ث يتم �سلخه���ا عند 	

ال�ستلام.
• التاأكد من �سلاحية الكبد والكلاوي واأنه تم الك�سف عليها بيطرياً وعدم 	

وجود تجمعات دموية، واأنها مجازة من الم�سلخ للا�ستهلاك الآدمي. 

• التاأك���د من وج���ود الأختام 	
الر�سمي���ة عل���ى الذبائ���ح ، 
عليه���ا  الك�س���ف  ل�سم���ان 
بيطري���اً في اإح���دى م�سال���خ 
الأمانة اأو البلدية للتاأكد من 
الحكومية  بالم�سال���خ  ذبحه���ا 

المرخ�سة.
• اللح���م 	 رائح���ة  تك���ون  اأن 

طبيعية وكذل���ك الدهن مع 
عدم وج���ود بق���ع في لون 

اللحم اأو الدهن.
• اأن يكون ل���ون نخاع العظم 	

اأحمر قانياً.

استلام
 اللحم البقري

استلام
اللحم البتلو
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• األ تزيد درجة ح���رارة و�سيلة 	
النقل عن ) 4˚م(.

• التاأكد من نظاف���ة و�سيلة النقل 	
ومطابقتها للا�ستراطات.

• �سلامة العب���وات وبياناتها وفق 	
ال�سعودية  القيا�سي���ة  الموا�سفة 

رقم م.ق.�س 1984/220.
• التاأك���د م���ن لون اللح���م واأن 	

يكون خالياً من البقع النزفية.
• عدم وجود �سائل منف�سل داخل الأكيا�س.	
• خلو الدواجن من بقايا الري�س والزغب والروائح الغريبة وتغير اللون.	
• عدم وجود كدمات اأو تجمعات دموية.	
• عدم وجود تك�سير اأو تفتت بالعظام الطويلة.	
• اأن يكون الجلد الخارجي لمعاً ورطباً و�سليماً وم�سدوداً.	
• فح����س التجويف الداخلي والتاأكد من نظافت���ه تماماً وعدم وجود بقايا 	

من الأح�ساء واأن تكون رائحته طبيعية.

•  التاأكد من وج���ود الأختام 	
وو�سوح بياناتها.

• اأن تك���ون اللح���وم نظيف���ة 	
ال���دم وال�سعر  وخالية م���ن 

وال�سوائب الأخرى.
• ب�الك�ب���د 	 ال�ست���لام  يت����م 

والك�����لاوي والتاأك���د م���ن 
اإجازتها من قبل الم�سلخ.

استلام 
اللحم الضأن

استلام
 الدواجن الطازجة
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• ي��ت��م 	 اأن  ي���ج���ب 
ال���ك�������س���ف ع��ل��ى 
عند  ال�سمكة  ع��ن 
بحيث  ال���س��ت��لام 
وخالية  تكون لمعة 
ع���ك���ارة  اأي  م����ن 
وجاحظة للخارج.

• على 	 الك�سف  يت���م 
خيا�سيم ال�سمكة بحيث تكون وردية اللون كدليل على اأنها طازجة.

• يجب اأن تكون ال�سمكة �سلبة القوام بحيث ل تترك علامة عند ال�سغط 	
عليها باأ�سابع اليد.

• يجب اأن تكون رائحة ال�سمك كرائحة البحر.	
• ثبات الق�سور وعدم �سهولة نزعها.	
• ع���دم وجود طبقة مخاطية كثيف���ة على ال�سطح الخارج���ي للاأ�سماك اأو 	

بالخيا�سيم اأو لزوجة اأو روائح كريهة.

• يت���م ا�ست���لام الأ�سماك في 	
الداخل  من  نظيفة  �سناديق 

والخارج.
• يجب اأن تو�س���ع الأ�سماك 	

على حافتها بع�سها بجانب 
البع����س في داخل �سناديق 
ال�ستلام مع و�سع فوا�سل 
م���ن الثل���ج المجرو����س بن 
األ  على  الأ�سم���اك  طبقات 

يكون الثلج من�سهراً.
• يج���ب اأن تك���ون الأ�سماك 	

من النوع الواحد من نف�س 
الحجم تقريباً.

• كلم���ا زاد التقو�س بن ذيل وراأ�س ال�سمك���ة كان هذا دليلًا على اأنها غير 	
طازجة.

استلام 
الأسماك
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• يتم ا�ستلام الروبيان في �سناديق مغطاه تماماً بالثلج المجرو�س.	
• يجب اأن تكون الروؤو�س والذيول غير منف�سلة.	
• وجود ال�سوارب وعدم تق�سفها.	
• يجب اأن تكون العن جاحظة و�سوداء.	
• يج���ب اأن تك���ون الرائحة طبيعية والل���ون طبيعياً يتنا�س���ب مع ال�سنف 	

والنوع.

استلام
 الروبي�ان

استلام
 الجبن

• التاأك���د من �سلام���ة العب���وة الم�ستخدمة في حفظ 	
الجبن.

• التاأك���د من وج���ود كاف���ة البيانات عل���ى العبوة: 	
ا�سم ال�سنف، ا�سم المنت���ج، تاريخ الإنتاج، تاريخ 
انتهاء ال�سلاحية، الوزن ال�سافي والقائم، �سروط 
التخزين، بيان المكونات وفق الموا�سفات القيا�سية 

ال�سعودية المعتمدة.
• يتم فح����س الجبن ال���وارد للتاأكد م���ن �سلاحيته 	

وعدم وجود اأي عفن اأو تغيير في اللون.
• في حال���ة القيام با�ست���لام منتجات اأجب���ان معباأة 	

ومفرغة من الهواء، يجب التاأكد من �سلامة تفريغ 
الهواء. ويتم فح����س الجبن الأبي�س المورد والمعباأ 
في �سفائ���ح والتاأكد من �سلام���ة ال�سفيحة وعدم 
وج���ود اأي �سداأ خارجي اأو انتفاخ اأو ت�سريب من 
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ال�سفيح���ة. كما يتم اأي�ساً التاأكد من عدم وجود اأي تغيير في لون الجبن 
ول رائحته الطبيعية وعدم وجود مواد مخاطية على الجبن و�سفاء لون 

ال�سر�س.
• التاأكد من نوع الجبن الأبي�س الم�ستلم: ثلاجة ، براميل ، خزين.	
• في حالة الجبن الروم���ي يجب التاأكد من �سلامة الأقرا�س وعدم وجود 	

�سروخ في الغلاف ال�سمعي الخارجي المغطي للقر�س والتاأكد من عدم 
وجود اأي نم���و فطري والذي يظه���ر على ال�سطح الخارج���ي للاأقرا�س 
في �س���ورة بقع خ�س���راء اأو حمراء اأو بني���ة. اإذا اكت�سفت اأي من هذه 

الأعرا�س يتم رف�س هذه الأقرا�س فوراً.
• يتم ا�ستلام الجبن الرومي طبقاً لنوعه: جديد – قديم – اإلخ.	

استلام 
المخبوزات

• يجب التاأكد من ا�ستلام العجن وباقي الخامات مبردة في �سيارة ثلاجة 	
على درج���ة حرارة تراوح ما بن �سف���ر - 4˚م اأو على درجة الحرارة 

المو�سحة على اأكيا�س العجن والتي تحدد مدة ال�سلاحية.
• يجب التاأكد من نظافة ثلاجة التوريد من الداخل.	
• يجب التاأك���د من نظافة اأقفا����س العجن واأن العج���ن مغلف بداخلها 	

تغليفاً جيداً لمنع التلوث.
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• ل يج���وز و�سع العجن خ�سو�ساً القف�س ال�سفلي على الأر�س مبا�سرةً 	
�س���واء في داخل و�سيلة النقل الم���بردة اأو عند ال�ستلام بل يجب و�سعه 

على قواعد بلا�ستيك.
• التاأك���د من جودة العجن عند ال�ستلام بحي���ث ل يكون زائد التخمير 	

ويتم ال�ستدلل عل���ى ذلك من رائحة العج���ن وارتفاعه في الأقفا�س 
واأن ل���ون العجن طبيعياً غير م�سقق وغير ج���اف. كما يجب التاأكد من 
�سلام���ة البي�س الط���ازج ول يجوز اإطلاقاً ا�ست���لام اأي بي�س مك�سور اأو 

م�سروخ.
• يجب التاأكد من �سلاحية كافة الخامات الم�ستخدمة في الت�سنيع والتاأكد 	

من اأن جميع البيانات مدونة على عبواتها خ�سو�ساً فترة ال�سلاحية.
• يحظ���ر ا�ستعمال اأكيا�س مطبوعة في تعبئة العجن وفي حالة ذلك يجب 	

اأن تكون الطباعة على الأكيا�س من الخارج.

 استلام
الفواكة

والخضراوات الطازجة

• التاأك���د م���ن خل���و الخ�س���روات والفاكهة من بقاي���ا المبي���دات الح�سرية 	
والملوثات الأخرى عن طريق �سهادة معتمدة من ال�سركة الموردة.

• التحمي���ل الزائد للخ�س���ر والفاكهة في ال�سنادي���ق خ�سو�ساً للاأ�سناف 	
للعر����س  �سلاحيته���ا  في  وبالت���الي  جودته���ا  في  يوؤث���ر  الح�سا�س���ة 

والإ�ستهلاك.
• ر مدة 	 يحذر تكدي�س ال�سناديق بع�سه���ا فوق بع�س حيث اإن ذلك يق�سّ

�سلاحية المنتجات.
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• الإكثار من لم�س الخ�سر والفاكهة يت�سبب في ق�سر فترة �سلاحية المنتجات 	
وتقليل جودتها.

• �سرورة التاأك���د من البيانات المدونة على بطاق���ات ال�سنف وخ�سو�ساً 	
تاريخ الإنتاج ونهاية ال�سلاحية للاأ�سناف المعباأة وكذلك �سعرها.

• �سرورة التاأكد من �سلامة العبوة وعدم تعر�سها للتلف.	
• التاأكد م���ن النظافة التامة لأ�سناف الخ�سر ن�س���ف الطازجة مثل الب�سل 	

والثوم والقلقا�س والبطاط�س والباذنجان باأنواعها المختلفة.

• ذات لون طبيعي.	
• الثمار لمعة.	
• ذات قوام يتنا�سب وطبيعتها .	
• خالية من البقع والعيوب خ�سو�ساً البقع الح�سرية والمر�سية.	
• تك���ون في مرحلة الن�س���ج المنا�سب���ة اأي  ل تكون زائ���دة الن�سج اأو غير 	

نا�سجة اإطلاقاً.
• تكون الثمار مل�ساء وغير ذابلة.	
• كما ينبغي اأن تكون نظيف���ة وخالية من المواد العالقة والغريبة مثل الطن 	

والأتربة وغيرها.
• خالية من العفن.	

• خالية من علامات الذبول.	
• ذات لون طبيعي مميز لنوعها.	
• خالية من البقع والحروق.	
• خالية من العيوب المر�سية والح�سري���ة والوراثية والميكانيكية الناتجة عن 	

عيوب في التعبئة والتغليف.
تكون في مرحلة الن�سج المنا�سبة.	•
كما ينبغي اأن تكون نظيفة وخالية 	•

م���ن الم���واد الغريب���ة مث���ل الأترب���ة 
والطن.

خصائص الفواكه الطازجة

خصائص الخضراوات الطازجة
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• يمن���ع ا�ستلام  غذاء معلب في علب منتفخ���ة الجوانب اأو الحواف ، بها 	
تلف فى اللحام ، بها �سقوق اأو �سداأ ، بها انبعاج اأو ت�سريب ، بها رغوة 

اأو مكوناتها لها رائحة �سيئة )كلو�ستريديم بتيولينم(.

الأغذية
 المعلبة 

الأغذية
 المجففة 

• يجب التاأكد من جفاف العبوة وعدم تلفها اأو ظهور العفن اأو الح�سرات 	
داخلها.
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و ه���ي تمثل الأغذية التي يمكن حفظها لفترات طويلة في درجة حرارة الغرفة 
و بعيداً عن اأ�سعة ال�سم�س .

• يجب اأن نتابع با�ستمرار تاريخ انتهاء فترة حفظ تلك المنتجات.	
• يجب عدم ترك الأغذية معر�سة للجو العادي عند فتحها حيث لبد من 	

حفظها في علب مغلقة.
• تحفظ الأغذية المجففة في اأكيا�سها الخا�سة اأو نقلها في علب منا�سبة.	
• يحفظ هذه الغذاء جافا.	

حفظ
الأغذية المعلبة

والمجففة 

نقل
 الأغذية

يتم النقل الآم���ن للاأغذية بتوافر 
اأثن���اء النقل  الظ���روف المنا�سب���ة 
ح�س���ب ن���وع الغ���ذاء المنق���ول 

)جاف ، مبرد ، مجمد(.

يـمنع منعاً باتاً نقل الأغذية 
ب�شيارات نقل مك�شوفة.

ــيارة  تنقل الأغذية المبردة ب�ش
ــة  ــى درج ــة عل ــد مغلق تبري

حرارة اأقل من 4˚م .
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ــدة  المجم ــة  الأغذي ــل  تنق
ــى درجة  ــد عل ــيارة تجمي ب�ش

حرارة -18˚م. 

الشروط العامة لوسائل نقل الأغذية

• تك���ون و�سيلة النقل �س���واء العادي اأو الم���برد اأو المجمد مخ�س�سة فقط 	
لنق���ل الأغذية ول ت�ستخدم في نقل اأي م���ادة اأخرى قد توثر على المادة 

الغذائية اأو تلوثها.
• تك���ون محكمة الغل���ق و�سندوقه���ا م�سنع من م���واد �سهل���ة التنظيف 	

والتطهير.
• ت���زود و�سيل���ة النقل المبرد اأو المجم���د بوحدة تبري���د منا�سبة ذات قدرة 	

وكف���اءة عالي���ة للو�سول بدرجة الح���رارة اإلى الدرج���ة المطلوبة داخل 
ثلاجة و�سيلة النقل.

• تزود و�سيلة النقل المبرد بترمومتر لقيا�س درجة الحرارة الداخلية ويكون 	
مثبتاً في مكان وا�سح خارج ال�سندوق.

• يتم تطهيرها وتنظيفها دورياً للحد من تلوث الأغذية المنقولة بها.	

• تر�س المواد الغذائية داخلها بدون تكدي�س وبطريقة ت�سمح بتخلل الهواء 	
الب���ارد بينها مع تثبيت هذه المواد في اأماكنها لمن���ع تلفها ميكانيكياً نتيجة 

للحركة وال�سرعة.
• تتنا�سب درجة الحرارة داخلها مع طبيعة المادة الغذائية المنقولة. وتكون 	

اإما درجة الح���رارة العادية )25˚م( اأو درجة حرارة التبريد )4˚م( اأو 
درجة حرارة التجميد       )-18˚م(.

• ي���زود �سن���دوق و�سيلة النق���ل الم���برد اأو المجمد بباب خلف���ي عري�س 	
مك���ون من �سلفتن، ويف�سل وجود باب اآخر �سغير على الجانب الأيمن 
لل�سن���دوق، حيث ي�ستخ���دم الأول للتحمي���ل بينما ي�ستخ���دم الثاني 

للتوزيع وذلك حفاظاً على البرودة داخله.
• تت���م عملية التحميل والتفريغ ب�سرعة منا�سب���ة لمنع تذبذب درجة حرارة 	

الم���ادة الغذائي���ة، خ�سو�س���اً مع ارتف���اع درجة حرارة الج���و الخارجي 
المحيط.

• تك���ون و�سيلة نقل المواد الغذائية الت���ي ل يتطلب تخزينها درجة حرارة 	
م���بردة اأو مجم���دة مغطاة وغ���ير معر�سة لأ�سع���ة ال�سم����س المبا�سرة اأو 

الرطوبة اأو الأتربة.
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