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 الفصل الأول: الشروط والمواصفات

 مقدمة: 

يقصدددددددددددد بمراكز التغذية هو المكان المعد لاسدددددددددددتقبال المراجعين وتقديا الاسددددددددددد شدددددددددددارات الغذائية والتثقيفية لها  

 أو 
ً
 وإعداد الوجبات الغذائية لها التي ت ناسدددددددددددب مص يالتها الودددددددددددحية و د يكون مركز مسدددددددددددتقلا

ً
والقيام بمعالجتها تغذويا

 لتغذية. يكون ضمن مؤسسة صحية خاصة وعلى سبيل المثال كعيادة ل

 المبنى: 
ً
 أولا

يجب أن تنطبق على المبنى الشروط والمواصفات الواردة في المادة الثالثة من اللائحة التنفيذية لنظام المؤسسات 

 الوحية الخاصة ويضاف إليها ما يلي: 

 ( غرفة للأطباء مجهزة بمكتب ومستلزمات العيادة. 1

 اللازمة.  ( غرفة لأخصائيي التغذية مجهزة بمكتب والمعدات2

 ( غرفة للتمريض مجهزة بالمعدات اللازمة. 3

 ( صالة إرشادية مدعمة بكل وسائل التوعية والتثقيف الغذائي الصحي. 4

 من الفصل الثالث  ( مطبخ تعليمي يسب ما5
ً
 )اختياري(.ورد في ثانيا

 ( مختبر )اختياري( يتوافق مص ما ورد في نظام المؤسسات الوحية الخاصة ولائحته التنفيذية. 6

 من الفصل الثالث. 7
ً
 ( مطبخ مركزي )اختياري( لإعداد وطهي الوجبات يسب ما ورد في ثالثا

 يذية. ( صالة رياضية )اختياري( يتوافق مص ما ورد في نظام المؤسسات الوحية الخاصة ولائحته التنف8

 المعدات والآلات )كحد أدنى(: 
ً
 ثانيا

 ( مستلزمات العيادة الطبية: 1

 ميزان يرارة جهاز إلكتروني لقياس يرارة الجسا.  -أ

 جهاز  ياس ضغط الدم.  -ب

 سماعة طبية.  -ج

 سرير كشف طبي مص ستارة.  -د

 دولاب لحفظ الملفات.  -هد

 طاولة مص كمبيوتر وطابعة ليزر.  -و

 كرس ي للمريض ومرافقه.  2عدد  -ز

 ( مستلزمات عيادة أخصائي التغذية العلاجية: 2

 موازين لقياس الوزن والطول وكتلة الجسا للبالغين والأطفال.  -أ

 جهاز لقياس سمك طبقة الجلد.  -ب

 طاولة مص كرس ي.  -ج

 مقياس شريط غير  ابل لتمطط لقياس محيط الرأس والعضد.  -د



 

 ياسب آلي ل سجيل البيانات الخاصة بالمرض ى مص طابعة ليزر.  -هد

 دواليب لحفظ ملفات المراجعين.  -و

 أي أجهزة أخرى تساعد على تقييا الحالة الغذائية أو علاجها.  -ز

: المختبر )اختياري( 
ً
 ثالثا

 الأجهزة الآتية كحد أدنى: * في يالة  يام مراكز التغذية بإجراء التحاليل اللازمة داخل المنشأة يجب توفر 

دالدددهون )Biochemistry Analyzer( جهدداز لعمددل التحدداليددل الكيمددائيددة )1 ( KFT( وظددائف كلى )Lipid profile( كد

 (. Hb Aic( مستوى سكر الدم وسكر هيموجلوبين الدم )LFTوظائف كبد )

 (. CBC( جهاز لفحص صورة كامل للدم )2

 ( جهاز لفحص البول والبراز. 3

( وفي يدددالدددة الايتيددداج لإجراء الفحوصدددددددددددددددددات الأخرى الدددد يقدددة المطلوبدددة مثدددل  يددداس الهرموندددات أو غيرهدددا يمكن 4

 الاستعانة بالمختبرات المتخصصة في ذلك. 

 

 
ً
 وسائل التوعية والتثقيف بمراكز وعيادات التغذية:  -رابعا

 التوعية والتثقيف التغذوي: 

ة الوددددددددددددحية الهادفة إلى الارتقاء بالمعارف الأسدددددددددددداسددددددددددددية الوددددددددددددحية هي مجموعة من الأنشددددددددددددطة التوعوية التغذوي -

 لأشخاص وغرس السلوكيات التغذوية السليمة للفرد والمجتمص من خلال المؤسسات الوحية. 

 * الصالة الإرشادية تحتوي على: 

 اعة محاضددددرات إرشددددادية ت سددددص لعشددددرة أشددددخاص على الأ ل مدعمة بالوسددددائل الإرشددددادية المقروءة والمرئية   -1

 والملصقات مص مراعاة تعاليا الشريعة الإسلامية. 

 إعداد وطباعة عدد من النشرات والمطويات التثقيفية الوحية ذات العلا ة بالتغذية.  -2

ت الغدذائيدة والأطعمدة المختلفدة خداصدددددددددددددددة الأطعمدة المحليدة ل سدددددددددددددهدل على توفير نمداذج بلاسددددددددددددد يكيدة للمجموعدا -3

 .
ً
 ونوعا

ً
 المريض التعرف على البدائل الغذائية كما

( على أن يحتوي جميص الأطعمدددة بمدددا فيهددا Food composition tablesتوفير جدددداول تحليدددل جميص الأطعمدددة ) -4

 الأكلات الشعبية السعودية. 

 مدعومة بوسائل إرشادية تغذوية مقروءة ومرئية.  اعة انتظار المراجعين  -5

 
ً
 : )اختياري(المطبخ التعليمي -خامسا

 من الفصدددددددددددل الثالث لإرشددددددددددداد 
ً
توفير مطبخ تعليمي في مراكز التغذية ويسدددددددددددب المواصدددددددددددفات الواردة في المحلق ثانيا

 المراجعين لاختيار الأغذية الوحية المناسبة لحالتها وتعليمها عن طرق إعدادها. 

 سا
ً
 إعداد الوجبات الغذائية )اختياري(:  -دسا



 

في يالة  يام المؤسددددددددددددسددددددددددددة الطبية الخاصددددددددددددة أو مراكز تغذية بإعداد وطهي وتقديا الوجبات الغذائية من المطبخ 

المركزي للمرضددددددد ى المنومين أو القيام ببيص وجبات الحميات الغذائية عليه الالتزام بالشدددددددروط والمواصدددددددفات الفنية للمطابخ 

 من الفصل الثالث. الواردة ف
ً
 ي ثالثا

 
ً
 صالة رياضية )اختياري(:  -سابعا

في يالة وجود صدددددددددالة رياضدددددددددية للتمارين يتا التقيد بالشدددددددددروط والمواصدددددددددفات الواردة في اللائحة التنفيذية لنظام 

 مراكز الخدمات الوددددددددحية المسدددددددداندة مص التقيد بتعاليا الشددددددددريعة الإسددددددددلامية (15المؤسددددددددسددددددددات الوددددددددحية الخاصددددددددة مادة )

 ومراعاة العادات والتقاليد الاجتماعية. 

 
ً
 الكوادر الفنية والمؤهلات المطلوبة:  -ثامنا

الكوادر الفنية المؤهلة والمطلوبة للعمل في مجال التغذية من ييث المؤهل يسدددددددددددب تصدددددددددددنيف الهي ة السدددددددددددعودية 

 للتخصصات الوحية كالتالي: 

 في يالة ( يشدددددددددددددترط تعيين سدددددددددددددعودي مؤهل في مجال الغذاء والتغذية و 1
ً
 وإداريا

ً
متفرغ للإشدددددددددددددراف على المركز فنيا

 المراكز المستقلة. 

( طب ب/ طب بة متخصدددددددص في مجال التغذية باطنية أو غدد صدددددددماء وسدددددددكري أو طب ب مقيا باطنة ذو خبرة لا 2

تقل عن ثلاث سدددددددنوات في مجال التخصدددددددص أو أخصدددددددائي طب أسدددددددرة ومجتمص للتحقق من يالة المريض الودددددددحية وتحديد 

 ية الأمراض)اختياري(. نوع

( أخصددددددددددددددددائي/ أخصددددددددددددددددائيدددة تغدددذيدددة علاجيدددة: بمؤهدددل بكدددالوريوس تغدددذيدددة علاجيدددة لتقددددير الايتيددداجدددات الغدددذائيدددة 3

للمراجعين بعد التحقق من يالتها الودحية من  بل الطب ب وتقديا المشدورة الغذائية وإعداد الأنظمة الغذائية وخاصدة 

 مرض ى الحميات والاشتراك في برامج التوعية الغذائية للمراجعين. 

( ممرض/ ممرضدددددددددددددددددة: بمؤهددددل دبلوم بعددددد الثددددانويددددة تمريض وخبرة لمدددددة سدددددددددددددنتين لمسددددددددددددددددداعدددددة الطب ددددب في إجراء 4

 الفحوصات الروتينية)في يال توفر الطب ب( 

( أخصددائي/ أخصددائية: مختبر ياصددل على البكالوريوس في العلوم تخصددص كيمياء ييوية أو مختبرات مص خبرة 5

اء التحاليل الروتينية المطلوبة في يالة المراكز المسدددددددددددددتقلة. )في يالة وجود مختبر لا تقل عن سدددددددددددددنتين في مجال العمل لإجر 

 بالمركز(. 

  

أخصائي/ أخصائي: تغذية خدمات غذاء وتغذية بمؤهل بكالوريوس في مجال الغذاء أو التغذية للإشراف على (6

إعداد الوجبات والحميات الغذائية والتأكد من ملائمة الوجبات الغذائية للمسدددددددتفيدين م ها )في يالة وجود مكان لإعداد 

 الوجبات الغذائية(. 

 من الفصل الثاني. التمش ي بالمهام الوظيفية للعاملي(7
ً
 ن في مراكز التغذية يسب ما ورد في أولا

 



 

:  ا رالة رتبة المركز التعاقد مت أرد المؤسععععععععععععسععععععععععععات الطبية الخاصععععععععععععة في  ععععععععععععت هذا التعاقد لن ا  
ً
تاسعععععععععععععا

 المؤسسات الصحية الخاصة ولائحته التنفيذية. 

***** 

: المها  الوظيفية 
ً
 الفصل الثاني أولا

 لحالة على العاملين في مراكز 
ً
التغذية أو في المؤسددددددددسددددددددة الوددددددددحية الخاصددددددددة القيام بالواجبات المهنية التالية تبعا

 المراجص أو المريض: 

( تقييا الطب ب للحالة الودددددددددددددحية للمريض من خلال التاريخ الطبي والعائلي وطبيعة المرض وعلا ته بالتغذية 1

نة غير المعدية )الاسدددددددددددتقلابية(  بل البدء في النشددددددددددداط والتأكد من خلو المريض من المضددددددددددداعفات المصدددددددددددايبة للأمراض المزم

 البدني والحمية. 

 وتحددديددد برنددامج غددذائي خدداص وإعددداد  وائا 2
ً
(  يددام أخصدددددددددددددددائي التغددذيددة العلاجيددة بتقييا يددالددة المريض تغددذويددا

 الطعام الاعتيادية والحميات لكل مريض بالتنسيق مص الطب ب المعالج. 

 لبرنامج الغذائي الخاص لكل يالة مرضية. ( تحديد عدد الزيارات وفترة ا3

 ( تسجيل نتائج التقييا الطبي في ملف المريض وإرفاق بيانات النصائح التي تلقوها. 4

( تسددددددددددجيل إيصددددددددددائيات مفصددددددددددلة عن يالة المرضدددددددددد ى والمراجعين )تقييا الحالة الغذائية( والايتفا  بالسددددددددددجل 5

 الإيصائي. 

 ضدددددددددمن الطا ا الطبي ( أهمية مرور أخصدددددددددائي التغذية العلاجي6
ً
ة على المرضددددددددد ى المنومين في المسددددددددد شدددددددددفيات يوميا

 ومنا شة يالتها الوحية مص الطب ب المعالج لتحديد الحمية الغذائية المناسبة. 

( توعية المرضد ى والمراجعين بالسدلوك الغذائي السدليا وتزويدها بالإرشدادات الغذائية الملائمة وتحديد مواعيد 7

 ة إذا لزم الأمر. لمراجعة عيادة التغذي

( توعية وإرشدددددددداد المراجعين والمرضدددددددد ى عن كيفية تحضددددددددير وإعداد الحميات الغذائية الملائمة من  بل أخصددددددددائي 8

 التغذية. 

( التدأكدد من ملائمدة الوجبدة الغدذائيدة المعددة في مركز التغدذيدة أو في المؤسدددددددددددددسددددددددددددددات الطبيدة الخداصددددددددددددددة والمقددمدة 9

غذاء والتغذية والتأكد من مطابقتها للحالة الودددددددحية للحميات وللموظفين لمسدددددددتحقيها تح  إشدددددددراف أخصدددددددائي خدمات ال

 وللمرض ى المنومين والأصحاء. 

 ( استطلاع مرئيات مستحق الوجبات الغذائية وتقييمها وفق يالته الوحية وعاداته الغذائية. 10

***** 

: المطبخ التعليمي
ً
 )اختياري(ثانيا

 يحتوي المطبخ التعليمي على الأجهزة الآتية: 

 دواليب ستانلس س يل لحفظ الأدوات والأواني.  -1

 أدوات غرف وتقليب وتقطيص من الأستانلس س يل.  -2



 

  دور استانلس س يل.  -3

 أدوات وألواح تقطيص.  -4

 خلاط كهربائي.  -5

 فرن أربص عيون بالغاز أو الكهرباء.  -6

 مزود بحوض استانلس س يل. مصدر ماء غسيل  -7

 ثلاجة تجميد أفقية صغيرة.  -8

 ثلاجة تبريد رأسية.  -9

 أرفف أستانلس س يل لوضص المواد الغذائية المعلبة والجافة.  -10

 أجهزة كهربائية )خلاط  فرامة لحا  مشواة منزلية..... الخ(.  -11

 خ التعليمي. تطبيق شروط ومواصفات المواد الغذائية المؤمنة في المطب -12

 

: الشروط والمواصفات الفنية للمطابخ
ً
 )اختياري(ثالثا

 * الموقت والمسارة: 

( يجب أن يكون مو ص المطبخ ضددددمن المبنى الرئ لدددد ي للمركز أو المنشددددأة الوددددحية على أن يكون في الدور الأرضدددد ي 1

 لسهولة دخول وخروج مواد التموين. 

 عن الروائح الكر هدة ومرمى النفدايدات ( يجدب أن يكون محيط المو ص متوفر فيده الا 2
ً
شدددددددددددددتراطدات الودددددددددددددحيدة بعيددا

 والأدخنة والأتربة ومحطة معالجة الصرف الصحي. 

 ( أن تكون مساية المطبخ ت ناسب مص حجا العمل وإعداد الوجبات الغذائية المقدمة لمستحقيها. 3

 ( توفير أبواب وسلالا جانبية كمخارج للطوارئ. 4

 * مواصفات المطبخ: 

 أن يضمن تصميا المطبخ الداخلي سلامة وسهولة انسياب العمل داخل المو ص.  (1

 ( أن يكون ارتفاع سقف المطبخ مناسب لزيادة كفاءة التهوية. 2

( أن يكون الأرضددددديات من السددددديراميك الفاتح السدددددميك لتحمل وزن الأجهزة وأن يكون السددددديراميك من النوع غير 3

منفذ أو ماص للماء  سدددددددددددهلة التنظيف والغسددددددددددديل وغير  ابلة للانزلاق ولا تتأثر بالمنظفات الصدددددددددددناعية أو الأيماض وتكون 

 تحات الصرف الصحي. ذات سطح مستوي خالي من الحفر وال شققات وفيه ميول عند ف

( أن تكون جدران المطبخ وويداه مغطاة من أسدددددددددفل الجدار إلى السدددددددددقف من الق شددددددددداني بلون أبيض وأن تكون 4

 ملساء سهلة التنظيف. 

 ( أن يكون سقف المطبخ مرتفص مغطى بشرائح من الألمونيوم اللامص غير  ابل للصدأ وسهل التنظيف. 5

( أن تكون فتحات الأبواب مناسددددبة الوجا والارتفاع ومصددددنوعة من مواد صددددماء غير  ابلة للصدددددأ وغير منفذة 6

 بأيكام. 
ً
 للماء وذات أسطح ملساء سهلة التنظيف وتغلق ذاتيا



 

( أن تكون فتحات النوافذ بالمو ص مناسدددبة المسددداية ويوجد فيها سدددلك شدددبك يغطي مسددداية النافذة لمنص دخول 7

 والقوارض.  الحشرات

( أن يكون المطبخ جيد الإضاءة والتهوية الطبيعية الكافية لمنص ارتفاع درجات الحرارة الداخلية وتكاثف الأبخرة 8

 المتصاعدة. 

 ( أن تكون الإضاءة والتكييف مناسبة تغطي جميص مناطق العمل. 9

 لايتكاك عربا10
ً
 ت التوزيص ونحوها بالجدران. ( تركيب مصدات على يوائط الجدران وزوايا الأعمدة منعا

 ( وضص مصائد للحشرات يسب مساية المطبخ وعند المداخل. 11

 * التوصيلات الكهربائية والغازية الب ارية: 

( توضدددم جميص التمديدات اللازمة من الكهرباء والغاز والماء والبخار والصدددرف الصدددحي وويدات شدددفط الأبخرة 1

 نشائية. والإضاءة يسب المخططات الهندسية والإ

 .  -لا سمح الله –( أن يكون القاطص الكهربائي الرئ ل ي في موضص جانبي بارز سهل التحكا عند يدوث طوارئ 2

 ( تصميا نقاط كهربائية للأفران والأس يمات وويدات الطهي الكهربائية بشكل آمن ومناسب. 3

 ت أخرى. ( مفاتيح الكهرباء معزولة من الداخل وأن تكون بعيدة عن أي تمديدا4

 للأصول والقواعد الفنية. 5
ً
 ( يجب أن تكون جميص التوصيلات الكهربائية منفذة طبقا

( عمددل التمددديدددات الكهربددائيددة والبخدداريددة والغددازيددة يسدددددددددددددددب أمدداكن توزيص الأجهزة والاسددددددددددددد يمددات البخدداريددة ووفق 6

 الأصول الفنية الأمنية. 

لتصدددددددنيص الأهلية السدددددددعودية  مص وجود المحولات ( تمديدات مواسدددددددير الغاز يسدددددددب مواصدددددددفات شدددددددركة الغاز وا7

 الخاصة من ضغط عالي ومنخفض في يالة وجود غاز مركزي  مص تقديا خريطة معتمدة بذلك. 

 ( تصميا ويدات شفط أبخرة مفلترة )هود( توضص أعلى ويدات الطهي في المطبخ. 8

شدددددددددددددددامدل ذاتي الإطفداء وفي يدالدة تعدذر  ( تركيدب أجهزة مكدافحدة الحرائق في المطبخ وجميص ويدداتده تعمدل بنظدام9

 تأمي ها توزع طفايات للحرائق في جميص ويدات المطبخ. 

( تركيب نظام )اسددددددددد شدددددددددعار( مكافحة الغاز لكشدددددددددف أي تسدددددددددربات الغاز وكذلك وجود طفايات يريق خاصدددددددددة 10

 للمواد السائلة والكهرباء. 

 مواد معدنية لامعة وسهلة التنظيف. ( أن تكون جميص الأفياش وأزرار التحكا الخاصة بالإضاءة من 11

 * التمديدات المائية: 

( أن تكون المياه المسدددددددددتخدمة في المطبخ من المورد العمومي للمياه من مصددددددددددر آمن تثب  صدددددددددلاييته للاسدددددددددتهلاك 1

 الآدمي وذلك بعمل تحليل دوري له. 

 ( توزيص نقاط استخدام المياه في المطبخ يسب تصميا توزيص ويدات الغسيل. 2

 . P.V.C( تكون جميص مواسير المياه الساخنة من النحاس والمياه الباردة من النوع 3

 * دورات المياه والمغاسل: 



 

 ( تخصيص دورات مياه في مكان مستقل وبعيد عن المطبخ مص وجود أبواب تفصلها عن المطبخ. 1

 تهوية .... الخ(.  -إضاءة -( توفر الشروط اللازمة فيها من )مراوح شفط2

 ( توفير مغاسل أيدي في مو ص العمل تناسب أعداد العمال وتزود بمرايا وأرفف. 3

 ( وضص سخانات للمياه. 4

 * تصريف المياه والف لات: 

سددددددددددددا في يالة وجود تمديدات 50 -40( يجب أن تكون مواسددددددددددددير الصددددددددددددرف الصددددددددددددحي الأرضدددددددددددد ي بعمق لا تقل عن 1

 كهربائية  ريبة. 

( أن تكون شدددبكة الصدددرف الصدددحي مرتبطة بشدددبكة الصدددرف الصدددحي الرئ سدددية للمنشدددأة الودددحية وتكون بعيدة 2

 عن خزانات مياه الشرب. 

 ( يجب أن تكون جميص فتحات غرف التفت ش خارج المطبخ. 3

 ( وجود مصائد للزي  في غرف التفت ش الخارجية خاصة لتجميص الزيوت تناسب حج العمل في المطبخ. 4

وجود فتحات صددددددغيرة من الأسددددددتانلس سدددددد يل مغطاة للصددددددرف الصددددددحي في المطبخ وويداته وخاصددددددة في منطقة  (5

 الطهي. 

 * أقسا  المطبخ: 

يجب أن يكون المطبخ مقسددددددددا إلى غرف وويدات تعتمد مسددددددددايتها يسددددددددب عدد الوجبات الغذائية بحيث لا تقل 

 متر وهي كالتالي:  200المساية الإجمالية عن 

 تلام المواد الغذائية ويكون عند مدخل المطبخ الخاصة بالتموين. ( مكان لاس1

 ( مستودع للمواد الجافة. 2

 ( مستودع لتخزين مواد النظافة. 3

×  2م( أو )2×  2( غرف للتبريد وغرف للتجميد تحدد مسدددددددددددددداية كل وايد م ها يسددددددددددددددب عدد الوجبات المقدمة )4

 (. 4×  4م( أو )3×  3م( أو )3

 على المطبخ. ( مكتب للإشراف 5

 ( غرفة تغيير ملابس للعمالة  ريبة من مدخل المو ف مزودة بدواليب ودورات مياه ومغاسل للأيدي. 6

 ( تقسيا صالة المطبخ إلى ويدات تعتمد مساية الويدة يسب حجا العمل ويكون تقسيمها يسب الآتي: 7

 * ويدة تحضير السلطة. 

 * ويدة تحضير الخضروات. 

 لويات والخبز. * ويدة تحضير الح

 * ويدة تحضير اللحوم. 

 * ويدة تحضير الأغذية الخاصة. 

 * ويدة غسيل الأواني والمعدات الصغيرة. 



 

 * ويدة غسيل الأجهزة والصواني الكبيرة. 

 * ويدة لجهاز غسيل وتقيا وتجفيف صواني المرض ى والأدوات والأواني )للمس شفيات(. 

 * مكان لتخزين ياويات الزبائن وعربات نقل الوجبات )للمس شفيات(. 

 * ويدة تجهيز الصواني والوجبات وتغليف مكملات الوجبة. 

 * مكان إعداد وطهي الوجبات. 

 * مكان مستقل لتوزيص الوجبات. 

 * ويدة لتجميص النفايات والتخلص م ها. 

 طبخ. * مرفق طيه مخطط يوضم تسلسل العمل في أ سام الم

 * مواصفات صالة الطعا  )للمستشفيات(: 

 * تقسيا صالة الطعام لويدتين )صالة للرجال( و )صالة للنساء(. 

 * تعتمد مسايتها يسب عدد الوجبات الغذائية وعدد الأسرة. 

 * يطبق المواصفات الهندسية والتصميمية وال شطيبات الفنية الوحية على صالة الطعام. 

 * توفير شروط السلامة ضد الحرائق ومخارج الطوارئ. 

 * التجهيزات: 

يتا التقيدد بمواصدددددددددددددفدات إعدداد التجهيزات والمعددات والأواني المقتريدة للمطبخ ييدث أ هدا  ددرت يسدددددددددددددددب أعدداد 

. 3الوجبات الغذائية المقدمة في المنشأة الوحية وذلك يسب البيان المرفق للتجهيزات ومواصفاتها في الملحق )
ً
 ( ثالثا

***** 

: شروط ومؤهلات العاملين  ا إعداد الوجبات الغذائية
ً
 رابعا

 مقدمة: 

يشددددددددمل العمل في المطابخ تأمين جميص المواد الغذائية وتحضدددددددديرها وإعدادها وطهيها وتقديمها لمسددددددددتحقيها يسددددددددب 

 الشروط الوحية ونظافة المو ص والتجهيزات وتأمين العمالة يسب الوصف الوظيفي لها. 

 
ً
 الشروط الخاصة بالعمالة:  -أولا

( تأمين العمالة يسدب الأعداد المقترية والمسدميات الواردة في الوصدف الوظيفي مص تخصديص ملف لكل عامل 1

 شهادات التدريب(.  –الخبرات  –المؤهلات  -الكشف الطبي -الشهادة الوحية -الإ امة -يحتوي على صور من )الجواز

 ة من المسلمين وأن تلتزم بضوابط الشرعية والأنظمة المعمول بها في المملكة. ( أن تكون الأولوية للعمال2

( تطبيق نظام السعودة على الوظائف التخصصية الإشرافية وباقي الوظائف يسب ما يتوفر بها من سعوديين 3

 والقيام بجميص الإجراءات اللازمة لذلك. 

 وخالية 4
ً
 من الأمراض المعدية. ( أن تكون جميص العمالة من الأصحاء جسديا

( عمل شددهادة صددحية سددنوية بالإضددافة لكشددف طبي دوري كل )سددتة أشددهر( في مركز صددحي معترف به توضددص في 5

 ملف العامل. 



 

 ( أن تكون كفالة العمالة على صايب المركز/ المنشأة الوحية. 6

 بعامل آخر 7
ً
 لحين شددددددددفائه واسدددددددد بداله مؤ تا

ً
( إبعاد أي عامل تظهر علامات أو أعراض مرضددددددددية من العمل فورا

 من العمل. 
ً
 خالي من الأمراض  وفي يالة عدم شفاءه من الأمراض يتا اس بعاده  هائيا

 ( توفير الزي المويد لكل ف ة من عمالة المطبخ. 8

حية من نظافة الملبس والجسددددددا والاهتمام بالمظهر العام مص لبس غطاء ( تقيد جميص العاملين بالشددددددروط الودددددد9

 الرأس والقفازات والكمامات أثناء تحضير الطعام وعدم التدخين في موا ص العمل. 

( يقوم أخصدددائي التغذية بالإشدددراف على سدددير أيوال العمل في المطبخ وتطبيق الضدددوابط والشدددروط الودددحية 10

 لغذائي الخاص لوجبات المرض ى. والتأكد من تطبيق النظام ا

 ( يقوم فني التغذية بمساعدة أخصائي التغذية في المهام الموكلة إليه. 11

وفني تغدذيدة( مصدددددددددددددنفيده من الهي دات  -( أن تكون العمدالدة التخصدددددددددددددصددددددددددددديدة )أخصدددددددددددددددائي خددمدات غدذاء وتغدذيدة12

 السعودية للتخصصات الوحية. 

 

 
ً
 خ التغذية: الوصف الوظيفي للعمالة المطلوبة لمطاب -ثانيا

 أخصائي تغذية )خدمات تذاء وتغذية(:  -1

 * المؤهل له جامعي في أيد تخصصات التغذية.  

 * الخبرة لا تقل عن سنتين في مجال الإشراف على خدمات التغذية. 

 فني تغذية:  -2

 * المؤهل: شهادة دبلوم من الكتابة الوحية تخصص تغذية. 

 لعمل في أماكن الطهي. * الخبرة لا تقل عن سنتين في مجال ا

 رئيس طهاة:  -3

 * المؤهل: شهادة من أيد المعاهد الفند ية المتخصصة مص خبرة لا تقل  عن سنتين في مجال العمل. 

 مساعد طاها:  -4

 * يشترط له خبرة لا تقل عن سنتين في أيد الفنادق أو المس شفيات. 

 طاها رميات:  -5

* المؤهل: من أيد المعاهد الفند ية المتخصدددددددددددددصددددددددددددددة أو دورة تدريبية في مجال طهي الحميات مص خبرة لا تقل عن 

 سنتين في مجال طهي وجبات الحميات في أيد الفنادق أو المس شفيات. 

 خ ار(:  –سلطة  –مح ر )لحو   -6

 لمس شفيات. * يشترط له خبرة لا تقل عن سنتين في مجال العمل من أيد الفنادق أو ا

 رلواني:  -7

 * خبرة لا تقل عن سنتين في مجال إعداد الحلويات والمعجنات من أيد الفنادق أو المس شفيات. 



 

 عمالة توزيت:  -8

نسددددددددددددائية لأ سددددددددددددام تنويا  * خبرة لا تقل عن سنتين في مجال تقديا الوجبات الغذائية مص تخصص عمالة 

 النساء وعمالة رجال لأ سام تنويا الرجال في المس شفيات. 

 عمالة مساعدة:  -9

 * خبرة سنة في مجال عمل إعداد وتجهيز وطهي الوجبات. 

 عمالة ن افة:  -10

 * خبرة سنة في مجال عمل نظافة المطبخ. 

***** 



 

 بيان بأعداد العمالة المقتررة للمطابخ

 المسمى   
وجبة  350ل من أق

 
ً
 يوميا

وجبة  500إلى  350من 

 
ً
 يوميا

وجبة  501أكثر من 

 
ً
 يوميا

 1 1 1 أخصائي خدمات غذاء وتغذية 1

 1 1 - فني تغذية  2

 1 1 1 رئ س طهاة  3

 3 2 1 مساعد طاهي  4

 2 1 1 طاهي يميات  5

 1 1 1 محضر لحوم  6

 1 1 1 محضر خضار 7

 1 1 1 محضر سلطة  8

 1 1 1 يلواني  9

 6 4 2 عمالة مساعدة  10

 7 5 3 عامل نظافة  11

 18 12 6 عمالة التوزيص في المس شفيات 12

 43 31 19 مجموعة العمالة  ا الموقت

 ملار ة: 

في يالة تأمين عمالة للمنشددددددددددددددأة الودددددددددددددحية التي تقوم بطهي وجبات ولا يوجد بها تنويا مرضددددددددددددد ى تلتزم بأن لا يقل 

( وفي يالة المسدددددددد شددددددددفيات أو المنشددددددددتت الوددددددددحية التي يتا فيها تنويا 11يتى  1العمالة من ف اتها الم سددددددددلسددددددددلة من الفقرة )

 (. 12 يتى 1مرض ى يلتزم بجميص الأعداد والف ات الم سلسلة من )

 

 

: الشروط الخاصة بالأجهزة
ً
 خامسا

 ( تأمين التجهيزات والأدوات والأواني من أفضل الماركات والمواصفات. 1

 ( تؤمن الأجهزة يسب البيان المرفق من التجهيزات والأدوات المطلوبة في المطابخ. 2

 ( جميص هذه الأدوات مصنوعة من الأستانلس س يل. 3

 مص شريطة مناسبة الأعداد لوجا العمل. 4
ً
 ( يعتمد أعداد الأجهزة لسعة المطبخ وإعداد الوجبات المقدمة يوميا

 ( الأجهزة التي يظهر عليها علامات التلف أو الصدأ يتا اس بدالها بأجهزة أخرى للمحافظة على سلامة الطعام. 5

 ة الاستخدام أو ظهور علامات كسور أو تغير اللون. ( الأدوات والأواني يتا اس بدالها بشكل دوري عند كثر 6

 وكلما كلما دع  الحاجة إلى ذلك. 7
ً
 ( عمل دهان لكامل المطبخ سنويا



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

***** 

: بيان بمواصفات وأعداد التجهيزات والأدوات المقدمة
ً
 سادسا

 المواصفات اسم الجهاز  
 350أقل من 

 وجبة

إلى  350من 

 وجبة 500

 500أكثر من 

 وجبة

سددددددددتانلس سدددددددد يل مص الفرن يعمل بالغاز أو الكهرباء  مو د غاز  1

( شدددددددددددددعلات من الحديد الصدددددددددددددلب مزود 4مكون من )

 بأربعة أرجل

2 3 5 

سدددددددتانلس سددددددد يل مكونة من سدددددددطح بلاطة مص الفرن  شواية مسطحة  2

 يعمل بالغاز أو الكهرباء مزود بأربص أرجل

1 2 3 

 -مددتددعدددددددددة الأغددراض بددحددوضسدددددددددددددددتدددددددانددلددس سددددددددددددددد دديدددددددل   لاية زي  عميقة  3

 لتر تعمل بالغاز 28بحوضين سعة لحوض يوالي 

2 2 3 

يلة طهي سددددددددد يا سدددددددددعة  4

 لتر  200 -100

سدددددددددددتانلس سددددددددددد يل بحرارة غير مباشدددددددددددرة وغطاء كاتا 

 ومحابس ضغط 

- 1 2 

سدددددددددددتانلس سددددددددددد يل متعددة الأغراض بحوض سدددددددددددعة   لاية  لابة  5

لتر تعمدددددل بدددددالغددددداز مزودة بدددددأربص أرجدددددل بغطددددداء  132

 محكا أوتوماتيكية الميل.  

1 1 2 

ويدددددة تصدددددددددددددفيددددة الزيدددد   6

 من المقالي

لتر  22سدددددددددددددتانلس سددددددددددددد يل متعددة الأغراض سدددددددددددددعة 

 مزودة بأرب أرجل 

1 2 3 



 

صدددد نية  40 -20سددددتانلس سدددد يل تعمل بالغاز سددددعة  فرن تحمير ويلويات  7

 60فدددداز/  220تحتدددداج إلى خط كهربدددداء  1/1مقدددداس 

سددددددددددددديكل مزود بخط ماء وصدددددددددددددرف ومزود بأربص أرجل 

 متعدد الاستمالات مص البويلر نظام إلكتروني كامل. 

1 1 1 

مزودة  1/1صد نية مقاس  40سدتانلس سد يل سدعة  عربة الفرن  8

 بأربص كفرات 

1 1 2 

مدداكينددة غسددددددددددددديددل أطبدداق  9

 وصحون 

سدددددتانلس سددددد يل تغسدددددل وتقا وتجفف مص البوسدددددتر 

 تعمل بالكهرباء تعتمد حجمها يسب طا ة العمل 

- - 1 

يددددددافظددددددة للحرارة تعمددددددل بددددددالكهربدددددداء لنقددددددل الطعددددددام  عربة نقل الأطعمة  10

 بنس( 18 -14للأوف س سعة )

- 1 1 

 ائمة سددتانلس سددتانلس سدد يل مزود بحافة خلفية  طاولة خدمة عمل  11

 س يل ورف سفلي ستانلس وبأربص أرجل

1 2 3 

 ستانلس س يل مزودة بفلتر لتصفية الزيوت  وعلبة ويدة شفط )هود(  12

لجمص الزيوت سددددتانلس سدددد يل مزودة بفتحات لمرور 

الهواء القادم من خارج المطبخ لداخل المطبخ بدون 

دك  وكذلك بدون مروية شدددددددددددددفط الأبخرة الأبعاد 

ما مزودة بجهددداز غسددددددددددددديدددل  600×  2500×  6500

 أتوماتيكي وتعقيا وجهاز مكافحة الحرائق.  

 توضص أعلى جميص أجهزة الطهي

متحرك سدددددددددددددير كهربدددددددائي  13

 لنقل صواني الوجبات

سدددددددددددددتدددددانلس مزود بفيوزات كهربدددددائيدددددة على الجواندددددب 

 وأربص أرجل 

1 1 1 

سددددددددددددتانلس سدددددددددددد يل وباب زجا ي مزودة بترموسددددددددددددتات  عربة لتدف ة الطعام  14

للتحكا بالحرارة بأربص كفرات تعمدل بالكهرباء خط 

×  814× 640سكيل مقاس  60فاز/  1فول /  220

 ملا1720

- - 1 

يددوض غسدددددددددددددددديدددددددل بددعدديددن  15

 وايدة 

سدددددتانلس سددددد يل مزود برف سدددددفلي سدددددتانلس ويافة 

خلفيددة سدددددددددددددتددانلس مص ملحقدداتدده )خلاط مدداء كروم   

 هراب ماء(. 

 يسب تصميا المو ص

سددددددتانلس سدددددد يل غير  ابل للصدددددددأ مزود بأربص أدوار  أرفف شبك للتخزين  16

 72× 24بوصة أبعاد الرف  74ارتفاع جميص الأدوار 

 بوصة 

 مساية غرف المستودعاتيسب 



 

سدددددددددددددتانلس سددددددددددددد يل من الداخل والخارج بأربص أرجل  ثلاجة تبريد رأسية 17

  دم  50سعة 
2 

 1 ستانلس س يل من الداخل والخارج  ثلاجة تجميد  18

عدددددربدددددددة ندددددقدددددددل صدددددددددددددددددددوانددددددي  19

الددددددددددددددددددددددددددددددددددددددوجددددددددددددددددددددددددددددددددددددددبدددددددددددددددددددددددددددددددددددددددات 

 )للمس شفيات(

سدددددددددددددتددددانلس سددددددددددددد يددددل ذات بددددابين بعجلات مكونددددة من 

 3 ص نية( 40( وجبة و )20أرفف تسص لد )

عدددربدددددددة يدددفدددظ صددددددددددددددددواندددي  20

المدددددددرضدددددددددددددد دددددددى سددددددددددددددددددددداخددددددددنددددددددة 

 )للمس شفيات( 

سدددددددددددتانلس سددددددددددد يل تعمل بالكهرباء فتحاتها تناسدددددددددددب 

 1 حجا وأعداد الصواني وأكواب الفناجين 

سدددددتانلس سددددد يل مزود برف سدددددفلي سدددددتانلس ويافة  يوض غسيل بعينين  21

خلفيدددددة سدددددددددددددتدددددانلس مص ملحقددددداتددددده )خلاط مددددداء كروم  

  هراب( 

 المطبخيسب تصميا 

×  450سددددددددتانلس سدددددددد يل مزودة بأربص علا ي مقاس ) عربة يمل الصواني 22

 ( ملا1550× 600
 يسب حجا العمل

 4 3 2 ستانلس س يل والخلاط من الزجاج خلاط كهربائي  23

ثدددلاجدددددددة مسددددددددددددددددطدددحدددددددة مدددص  24

 طاول عمل

سدددددددددددددتانلس سددددددددددددد يل من الداخل والخارج بأربص أرجل 

 ملا 850× 700× 1396مقاس 

- 1 1 

غدددددرفدددددددة تدددددبدددددريدددددددد وغدددددرفدددددددة  25

 تجميد

مصدددددددددددددنوعدددة من الألمونيوم المجلفن والحوائط عيدددار 

محشوة بمادة خاصة للعزل بسمك  14وأرضية  26

بوصددددة يسددددب السددددعة والعدد المحدد في المخطط  4

ومزودة بترموسدددددددددددددتددددات درجددددات الحرارة مص إضددددددددددددددددداءة 

داخليددددددة ومفتدددددداح أمددددددام داخلي مزود بويدددددددة تبريددددددد 

م 2( وأخرى ايتيداطيدة أبعداد الغرفدة )8 2كوبلاندد )

م 3× م عرض 2م ارتفدداع( و )2× م طول 2× عرض

 م عرض(.  2× طول 

 تبريد  1

 

 

 

 

1 

 تجميد 

 تبريد  2

 

 

 

 

1 

 تجميد 

 تبريد  2

 

 

 

 

1 

 تجميد 

 4سدددددددددددددتانلس سددددددددددددد يل برفين سدددددددددددددتانلس سددددددددددددد يل ذات  عربة خدمة عمل  26

 كفرات م ها كفران بفرامل 

1 1 2 

صدددواني تقديا الوجبات  27

الدددغدددددددذائددديدددددددة لمدددراكدددز بددديددددص 

 الحمياتوجبات 

من الأواني والأدوات الاستخدام مرة وايدة محكمة 

الغلق وتكون منددددددداسدددددددددددددبدددددددة لددددددددرجدددددددة يرارة تسدددددددددددددخين 

 والميكرويف في المنازل 

 يسب عدد مستحقي الوجبات



 

صددددددددواني تقديا المرضدددددددد ى  28

 بالمس شفيات

من الأسددتانلس سدد يل ومقسددمة أو من أطباق العين 

 أو ص نية كاملة ومغطاة )علاء الدين(

عدد يسب 

مستحقي 

 الوجبات

صواني تقديا 

المرض ى 

 بالمس شفيات

من الأستانلس 

س يل ومقسمة 

أو من أطباق 

العين أو ص نية 

كاملة ومغطاة 

 )علاء الدين(

سدددددددددددددا و اعدة خشددددددددددددب 25لتقطيص اللحوم سدددددددددددددماكة   ورمة خشبية  29

 مزودة بأربص أرجل 

1 1 1 

 طص وطدداول سدددددددددددددتددانلس سددددددددددددد يددل مكون من سدددددددددددددكين  منشار تقطيص اللحوم  30

 يصان 3القطص  وة 

1 1 1 

 8 6 4 ملا(40× 700× 1600بلاس يك مضغوط مقاس ) لوح تقطيص بوثلين  31

عربدددددة تسدددددددددددددخين يراريدددددة  32

)بددددددددددددددددددددددددددان مدددددددددددددددددددددددددداريددددددددددددددددددددددددددة( 

 للمس شفيات

 -سدددددددددددددتانلس سددددددددددددد يل تعمل بالكهرباء سدددددددددددددعة الويدة

أربعددة أيواض  لوضدددددددددددددص  -ثلاثددة أيواض -يوضدددددددددددددين

 الطعام فيه  بل غرفة الوجبة للمريض 

2 3 4 

مددددددددداكددددددددديدددددددددندددددددددة تدددددددددقدددددددددطددددددددديدددددددددص  33

الددخضددددددددددددددددروات والددلددحدددوم 

 والأجبان 

سدددددددددددددتدددانلس سددددددددددددد يدددل مزود بعددددة سدددددددددددددكددداكين للتقطيص 

بأشددددددددددكال مختلفة يعمل على عدة سددددددددددرعات سددددددددددرعة 

كجا  وة خمسددددددددددددددددة 25الجهددداز وطدددا تددده لا تقدددل عن 

 يصان 

1 1 1 

 3 2 2 ستانلس س يل بأربص عجلات م ها كفران بفرامل عربة نقل المواد الخام  34

سدددددددددددددتانلس سددددددددددددد يل من الداخل والخارج بأربص أرجل  فريزر بابين  35

تح   25-تح  الصددددددددفر يتى  15-درجة التبريد من 

 الصفر

1 2 3 

 جا 1000 –جا  1يساس من  ميزان  36

 كجا  30 –كجا  1من 

1 1 1 

سدددددددددددددتدددددانلس سددددددددددددد يدددددل مزودة بمجموعدددددة فرم ويعمدددددل  مفرمة لحا  37

 بسرعات مختلفة 

1 1 1 

×  660سدددددتانلس سددددد يل مزود بفتحة صدددددرف مقاس ) للغسيليوض متحرك  38

ملا( ملحقددددددة بعربددددددة يمددددددل الخضدددددددددددددددددددار  860× 850

 بأربعة أرجل 

1 1 1 



 

سدددددددتانلس سددددددد يل أوتوماتيكية تعمل بسدددددددير كهربائية  غسالة خضروات  39

ملا( ملحقددددة بعربددددة 1650× 840× 2400مقدددداس: )

 يمل الخضار بأربعة أرجل

 يسب ياجة العمل

 1 1 1 كجا20ستانلس س يل سعة  بطاطسماكينة تقشير  40

سدددددددددددددتددانلس سددددددددددددد يددل بدداب سدددددددددددددحدداب مص أرفف مقدداس  دولاب يائط  41

 ملا( 600× 400× 300)

1 1 1 

لتر مص  80سدددددددددددددتدانلس سددددددددددددد يدل وعداء العجن سدددددددددددددعتده  خلاط وعجان  42

 جميص المضارب

1 1 1 

 1 1 1 كهربائية  فرادة عجين  43

 1 1 1 ستانلس س يل   طاعة عجين  44

منشددار تقطيص الأسددماك  45

 والدجاج

سدددتانلس سددد يل يعمل بالكهرباء بقوة وايد يصدددان 

 مص الطاولة

1 2 2 

ددافيتريدددا  46 ويددددة خددددمدددة )كد

 المس شفى(

داونتر ويددد تسدددددددددددددخين وتبريددد وويدددة عمددل الشددددددددددددددداي  كد

 لوضص وجبات الكافيتريا في الويدة 

1 1 1 

أيواض  يصدددددان كبير يوضدددددص بجانب 10 وة يوالي  جهاز فرم المخلفات  47

 الغسيل

1 1 1 

 1 1 1 كبير الوجا مص عربة النفايات  مكبس نفايات 48

كبيرة الوجا توضدددددددددددددص في جميص المدداخدل وفي منداطق  مصائد يشرات  49

 الإعداد والتحضير
 يسب أعداد المداخل ومناطق العمل

تركدددددددب على جميص مدددددددداخدددددددل المطبخ وتغطى جميص  ستائر هوائية  50

 مساية الأبواب
 فوق كل باب خار يتوضص 

سددددددتانلس سدددددد يل بها خطافات لحمل اللحوم توضددددددص  عربة متحركة  51

 في الثلاجات 

1 1 1 

سددددددددتانلس سدددددددد يل مص الأغطية بأحجام مختلفة ذات   دور طهي عادي 52

 لتر. 100 -10مساكات جانبية ول س بها زوايا من 
 يسب ياجة العمل

مصدددددفاة من الأسدددددتانلس  53

 س يل

 صغير(  –متوسط  -بأحجام مختفة )كبير
 يسب حجا العمل

 9 6 3 من الأستانلس س يل  وية تثب  على الطاولات  فتاية علب 54



 

بددددددنسددددددددددددددددددددات طددددددعدددددددام ذات  55

 أغطية 

 10 8 5  18/10ستانلس س يل مص الغطاء عيار 

من الأسدددددددددددددتانلس سددددددددددددد يل  وي حجمها ي ناسدددددددددددددب مص  صواني أفران  56

 حجا الأفران

4 6 8 

من الأسدددددددددددددتانلس سددددددددددددد يل  وي حجمها ي ناسدددددددددددددب مص  مقالي 57

 مقاس الأفران 

2 4 5 

 توضص في كل ويدة تحضير وعمل من البلاس يك القوي ذات أغطية  صناديق نفايات  58

 يسب حجا العمل من الأستانلس س يل  وي  أدوات غرف وتقليب 59

من الأسدددددددددددددتدددددانلس سددددددددددددد يدددددل  وي مختلفدددددة الأحجدددددام   سكاكين وسواطير 60

 والأغراض 
 يسب حجا العمل

صدددددددددددددنداديق لتعب دة المواد  61

 الجافة 

 ذات أغطية من الأستانلس س يل 
 يسب حجا العمل

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

: الشروط الخاصة بالن افة
ً
 سابعا

 * يجب التقيد بالاشتراطات التالية: 



 

 ( توفير ورق التنشيف والصابون السائل بدورات المياه والمغاسل الخاصة بالأيدي لضمان نظافة العمالة. 1

 ( تنظيف منافذ ومخارج منطقة شفط الأبخرة )الهود أو مراوح السقف والمكيفات والنقاط الكهربائية(. 2

 ( تنظيف فتحات الصرف الصحي وتسليكها بشكل يومي. 3

 ( تنظيف جميص الأجهزة والمعدات بشكل مستمر. 4

 بدددأول من المطبخ وجميص الموا ص وتوضدددددددددددددص في يددداويدددة 5
ً
( تنظيف يددداويدددات النفدددايدددات والتخلص من النفدددايدددات أولا

 مركزية خارج المركز يتا تنظيفها من  بل البلدية بشكل مستمر ويومي. 

دات ووضددددددددعها في ركن خاص بها بالمسددددددددتودع وتخزين ( اسددددددددتخدام مواد النظافة الوددددددددحية للمو ص والأجهزة والمع6

 بعيده عن المواد الغذائية ومستقلة. 

 ( تنظيف الأرضيات والجدران بالماء والصابون والمطهرات بشكل مكثف. 7

 ( مكافحة الحشرات والقوارض بشكل مستمر ورش المبيدات الحشرية بصورة يومية بعد  هاية العمل. 8

***** 

: الشروط الخ
ً
 اصة بالمواد الغذائية ثامنا

 ( يجب أن تكون جميص المواد الغذائية من الإنتاج الوطني. 1

 مؤمن المادة المسدددددددددددددتوردة ويجب أن تكون مطابقة للشدددددددددددددروط 2
ً
( في يالة تعذر وجود بعض مكونات الوجبة محليا

 والمواصفات الخاصة بها. 

 طهيها.  ( أن تكون المواد الغذائية طازجة مص فرز المواد الغذائية  بل3

 ( أن يكون تاريخ الصلايية مدون على المواد الغذائية المعلبة وساري الصلايية. 4

 ( إتلاف المواد الغذائية التي يظهر عليها علامات الفساد سواد بالرائحة أو اللون أو القوام أو العفن. 5

سدددددددددددددوق للمركز في سددددددددددددديارات مبردة فواكه.... الخ( من ال -خضددددددددددددددار -ألبان –( نقل المواد الغذائية الطازجة )لحوم 6

 ومجهزة لهذا الغرض. 

 ( لا تقبل المواد الغذائية المحدد تاريخ الصلايية إذا مض ى على إنتاجها أكثر من ثلثي الفترة المدونة عليها. 7

( التقيد بمواصددددددددددفات المواد الغذائية يسددددددددددب ما ورد في مواصددددددددددفات الهي ة السددددددددددعودية للمواصددددددددددفات والمقاي س 8

 ن. الفصل الثام

 لاسدتخدامها في طهي الوجبات وتوضدص القائمة في مكان بارز 9
ً
( وضدص  ائمة بأصدناف المواد الغذائية الموردة يوميا

 .
ً
 يوميا

: الشروط الخاصة بإعداد الوجبات الغذائية
ً
 تاسعا

 ( التزام المنشأة الوحية ب نفيذ التعليمات الصادرة من الوزارة أو الجهات ذات العلا ة بوحة الإنسان. 1 

( إعداد الوجبات الغذائية يسب الحالة الوحية لمستحقي الوجبة والأنظمة الغذائية المقررة ورغبات المريض 2

 الشخصية وعاداته الغذائية. 



 

ة بالوجبات الغذائية للمرضددد ى المنومين )بالمسددد شدددفيات( بشدددكل يوم بموجب ( يقوم  سدددا التغذية بإعداد لائح3

 نظام الوجبات الاختيارية لها. 

( ضدمان وصدول الوجبة الغذائية سداخنة لمسدتحقيها وسدليمة وصدحية ومغلفة ومغطاة بالكامل يسدب ما يقرره 4

 المختص وفق الضوابط الوحية المرعية لذلك. 

 لسعرات الحرارية تناسب الحالة الوحية لمستحقيها. ( أن تكون مكونات الوجبة وا5

( تددأمين الأدوات ذات الاسدددددددددددددتخدددام مرة وايدددة والتي توضدددددددددددددص بهددا مكونددات الوجبددة وتندداسدددددددددددددددب درجددة يرارة جهدداز 6

 ال سخين للوجبات المرسلة للمنازل. 

محكمة الغلق ( عند نقل الوجبات الغذائية للمنازل تكون في يافظات للحرارة ومناسدددددددددددددبة وصدددددددددددددحية وجديدة و 7

 على أن تنقل بواسطة سيارات مخصصة لذلك ومطابقة لشروط الوحية. 

( تضددددددددمين الوجبة المنقولة للمنازل مطويات إرشددددددددادية توضددددددددم مكونات الوجبة والسددددددددعرات الحرارية لها وكيفية 8

 المحافظة على الوجبة وتسخي ها وتخزي ها. 

 الإضافية الخفيفة للمرض ى في المس شفيات. ( تحديد مواعيد تقديا الوجبات الغذائية والوجبات 9

 ( توفير بطا ات ملونة مص كل وجبة مريض في المس شفيات يسب الحالة الوحية له. 10

 ( عدم استخدام الرجيص من ص نية المريض. 11

 ( تنقل الوجبات للمرض ى في المس شفيات بواسطة عربات يافظة للطعام. 12

 وايدة في وجبات مرض ى الوحية النفسية والأمراض الصدرية.  ( استخدام الأدوات والصواني لمرة13

 ( التنويص وال شكيل في الوجبات الغذائية المقدمة للمرض ى بشكل أسبوعي. 14

 ( عمل استبيان استطلاع عن الوجبات الغذائية المقدمة لمستحقيها بشكل يومي. 15

( تطبيق نظام نقاط التحكيا الحرجة في سددددددلسددددددلة إعداد الطعام )الهاسددددددب( ابتداء من شددددددراء واسددددددتلام المواد 16

 الغذائية إلى يين وصول الوجبات الغذائية لمستحقيها. 

 

: مواصفات المواد الغذائية
ً
 عاشرا

 ( اللحو : 1

 لحو  ال أن:  -أ

 موضدددددددددددددم عليهدا الختا
ً
الرسدددددددددددددمي للبلددية في نفس اليوم  ويجدب أن يكون من  تورد لحوم الضددددددددددددددأن المذبوية محليدا

 من شدددددددددددددحا البطن والظهر والأيشدددددددددددددددداء الدددداخليدددة )الكرش
ً
 من الأمراض والعيوب الظددداهرة  وكدددذلدددك خددداليدددا

ً
 -الدددذكرة خددداليدددا

لة ( شددهر على أن تورد دون فصددل الإلية والرأس ومحتفظة بأسددنا ها اللبنية وفي يا12الرئة....( ولا يزيد عمر الحيوان عن )

 فيوضددددددددددددم عليها جميص المعلومات يسددددددددددددب بطا تها وأن تكون مطابقة للشددددددددددددروط 
ً
تقديا لحوم الضددددددددددددأن الغير مذبوية محليا

 والمواصفات الصادرة من الهي ة السعودية للمواصفات والمقاي س. 

 لحو  العجول )اللحم البقري(:  -ب



 

تورد لحوم العجول الطازجة وفي يالة رغبة مسددددددتحقي التغذية لحوم عجل مجمدة تورد المجمدة وتكون صددددددغيرة 

 السن يسب البطا ة التعريفية الموضوعة عليها. 

 الدجاج:  -ج

 بحيث يورد الطازج خلال )
ً
( سدددددددددددددداعة من ذبحه 48تورد لحوم الدجاج مبردة أو مجمدة من الأنواع المنتجة محليا

خلال شددددددددددددهر من ذبحه على أن تكون تاريخ الصددددددددددددلايية مدون في عنق ك س التغليف مص مراعاة توريد الدجاج بعد والمجمد 

 نزع الرأس والأيشاء والأرجل وغير هزيلة. 

 بيض الدجاج:  -د

 وطازج ونظيف وأن لا يقل وزن البيضددة عن )
ً
( جا وأن لا يكون  د مضدد ى على 50يجب أن يكون من المنتج محليا

 كثر من ثلث فترة الصلايية ومدون تاريخ الصلايية على كل بيضة. إنتاجه أ

 الأسماك:  -هع

يورد السدددددددددددددمك الطازج ويتا إعداده على هي ة شدددددددددددددرائح خالية من الأجزاء العظمية وفي يالة عدم توفير السدددددددددددددمك 

 الطازج يوفر السمك المجمد على أن لا يكون  د مض ى على إنتاجه أكثر من ثلث فترة الصلايية. 

 ( الألبان ومنتجاتها: 2

تورد أنواع الحليدب المختلفدة يسددددددددددددددب الأنظمدة الغدذائيدة وبمدا يتلاءم مص الحدالات المرضددددددددددددديدة المختلفدة ومن أنوع لا 

 يدخل في تركيبها أية إضافات للون أو الطعا أو النكهة  ولتوريد أنواع الحليب أو اللبن يتا التمش ي بما يلي: 

 الحليب واللبن المبستر:  -أ

( سددداعة الأولى من إنتاجه مصدددنص من يليب طازج كما يقدم الحليب المعقا )طويل الأجل( مصدددنص 48خلال ) يورد

 من يليب طازج على أن لا يكون  د مض ى على إنتاجه أكثر من ثلث فترة الصلايية. 

 الحليب البودرة:  -ب

 ومعبأ في عبوات صدددددددددددددحية وسدددددددددددددليمة 
ً
( جا 2500ولا تزيد عن )يورد كامل الدسدددددددددددددا من الأصدددددددددددددناف المتوفرة محليا

 ويستخدم لتحضير الحلويات والمعجنات فقط. 

 الزبادي:  -ج

 يورد في عبوات مغلقة ومصنص من يليب طازج. 

 الجبن الأبيض:  -د

 بعلب صددددددفائح وأن يكون جديد على أن لا يكون  د مضدددددد ى 
ً
يجب أن يكون من أجود الأصددددددناف وأن يكون محفوظا

 من المواد النشددوية والشددوائب  ويجب أن يحفظ على إنتاجه أكثر من ثلث فترة ال
ً
صددلايية نصددف دسددا  ليل الملوية خاليا

 .
ً
 الجبن مبردا

 الجبن الأصفر:  -هع

 بعلب صددفيح نظيفة وصددحية وأن لا يكون  د مضدد ى على صددنعه أكثر من )
ً
( سددتة أشددهر 6يجب أن يكون محفوظا

 ومن أجود الأصناف وكامل الدسا. 



 

 ت: جبن المثلثات والمربعا -و

 في القصددددددددددددددددير  وأن لا يكون  ددد مضددددددددددددد ى على إنتدداجدده أكثر من ثلددث فترة 
ً
أن يكون من أجود الأصدددددددددددددندداف محفوظددا

 الصلايية. 

  جبن شرائح:  -ز

مغلف بورق بلاسددد يك خالي من ال شدددققات ومن أجود الأصدددناف وأن لا يكون  د مضددد ى على إنتاجه أكثر من ثلث 

 فترة الصلايية. 

 ( الحبوب ومنتجاتها: 3

 أ( الأرز: 

من النوع الجيد منزوع القشدددددددددددددرة من الدرجة الأولى خالي من الشدددددددددددددوائب ويتا تحديد نوعية الأرز يسددددددددددددددب الوجبة 

 المقررة. 

 ب( الدقيق: 

 من النخالة والشوائب. 
ً
 خاليا

ً
 من أجود الأصناف غير مسوس ناعما

 ج( الخبز: 

 غير محروق و دم في الأكياس 
ً
 على يالته الطازجة لجميص الوجبات خالي من الشددددددوائب ناضددددددجا

ً
يورد الخبز يوميا

 توس  .... الخ(.  -صامولي –الخاصة بتغليف الأطعمة للحفا  على طراوته ونظافته من النوع )المفرود 

 د( المكرونة: 

 تكون من النوع الذي لا يتعجن. أن تكون في عبوات صغيرة وصحية ومن أجود الأنواع وأن 

 هع( النشا: 

 من النوع المحضر من الذرة أو القمح خالي من التكتلات ومعبأ في  عبوات صحية صغيرة. 

 و( البرتل: 

 من النوع الفاخر. 

 ز( الفول: 

 أن يكون محفو  في علب نظيفة وسليمة ومن أجود الأصناف وتكون يبة الفول مكتملة النضج. 

 ح( العدس: 

 يكون من الأنواع منزوعة القشرة الخالية من الشوائب. 

 ط( الحمص: 

أن يكون محفو  في علب نظيفة وسليمة من أجود الأصناف وفي يالة استخدام البذور الجافة فيجب أن تكون 

 .
ً
 خالية من ال سوس متجانسة الوجا واللون. ومن الأصناف ويقدم الحمص مطحونا

 ك( الشوفان: 

 ومن أجود الأصناف.  من النوع الأبيض



 

 الفواكه والخ ار:  -4

تورد جميص أنواع الفاكهة والخضدددار طازجة من أجود الأصدددناف وخالية من العفن أو ال سدددوس أو الفسددداد ويتميز 

 للمواسددددا ويسددددب توفرها في الأسددددواق المحلية وفي يالة 
ً
كل صددددنف م ها بلونه ورائحته الخاصددددة به عند النضددددج وتقدم تبعا

 المجمد فيجب أن يطابق المواصفات القياسية الصادرة من الهي ة السعودية للمواصفات والمقاي س.  تقديا الخضار

 الدهون والزيوت:  -5

 الزبدة: 

 يجب أن تكون مجمدة ومغلفة خالية من المواد الملونة غير الطبيعية غير مملحة. 

 المرجرين:  -أ

 وطعمها. تكون مشابهة للزبدة من ييث  وامها ورائحتها ولو ها 

 السمن:  -ب

 من الحليب خال من أي دهون أو زيوت نباتية مهدرجة أو غير مهدرجة. 
ً
 يكون محضر أساسا

 زيت الزيتون:  -ج

 خال من الطعا الغريب والرائحة الزنخة وخال من أي زيوت أخرى. 
ً
 ذو لون أصفر مائل للخضرة نقيا

ً
 يكون رائقا

 

 

 زيت الطهي:  -هع

 ذو لون 
ً
)من الذرة أو دوار الشدددددددددددددمس( يجب أن يكون معبأ في عبوات سدددددددددددددليمة ونظيفة وصدددددددددددددحية وأن يكون رائقا

 أصفر ذهبي خالي من الطعا والرائحة الزنخة. 

 زيت القلا:  -و

 خالي من الطعا والرائحة الزنخة. 
ً
 يجب أن يكون في عبوات سليمة وصحية  وأن يكون رائقا

 ى: المواد الغذائية الأخر  -5

 السكر:  -أ

 من آثار سوء التخزين والرطوبة. 
ً
 يورد من أي نوع يسب الاستخدام على أن يكون من النوع الأبيض خاليا

 الشاي:  -ب

 يكون من النوع الأسود ومن أنواع الشاي المتداولة والمعروفة بأسواق المملكة. 

 النسكافية:  -ج

 ائحته المألوفة. يكون منتج من بن نقي سريص الذوبان مميز بطعمه ور 

 شراب الفاكهة:  -د

تقدددم العصدددددددددددددددائر المركزة أو المجففددة ويكون خددالي من المواد الحددافظددة والملونددات  %10لا تقددل نسدددددددددددددبددة التركيز عن 

 ( مل. 200ويقدم في عبوات كرتونية بحجا لا يقل عن )



 

 عسل النحل:  -هع

 جا(.  30صغيرة زنة ) يكون من النوع الطبيعي النقي خال من الإضافات ومعبأ في عبوات

 المربى:  -و

... الخ( ويكون معبدددددأ في عبوات مغلفدددددة  -مشدددددددددددددمش -فراولدددددة -كرز  -برتقدددددال -من الأنواع الجيددددددة والمرغوبدددددة )خو 

 وصغيرة. 

 الحلاوة الطحينية:  -ز

 وتكون معبأ في عبوات صغيرة 
ً
 من أجود الأصناف ويفضل المنتجة محليا

 التمر:  -ح

يكون من الأنواع المحلية الجيدة ويسدددب توفرها في الأسدددواق وتكون من العبوات المغلفة الصدددغيرة ويقدم الرطب 

 في موسمه. 

 ط( الجيلا: 

 )المادة الجافة  بل التجهيز( يكون على هي ة بودرة مميزة بطعا ونكهة الفاكهة.  

 

 ي( الزبيب: 

 خال من الشوائب والبذور. 
ً
 يكون طريا

 ك( جوز الهند: 

 خالي من الشوائب والبذور. 
ً
 طريا

ً
 يكون مبشورا

 ل( الصلصة: 

 . %22لا يقل الحد الأدنى للمواد الصلبة الذائبة الطبيعية بها عن 

  ( الزيتون: 

 الأخضر(.  -يكون من الأنواع متوسطة الوجا المتميزة بالطعا المعتدل )الأسود

 س( ملح الطعا : 

 أو  يكون من النوع الناعا
ً
المدعا باليود ومعبأ في عبوات مناسددددددبة وسددددددليمة خالية من الشددددددوائب ولا يكون محجرا

 .
ً
 رطبا

 ش( الطحينة: 

 من النوع الأبيض وفي عبوات مناسبة. 

 ص( الخل: 

 من الشوائب وفي عبوات سليمة وصحية. 
ً
 أن يكون خل طبيعي صافي خاليا

 ض( التونة: 



 

مة من لحا سدددددددددددمك التونة الأبيض متماسدددددددددددكة خالية من العظام معبأة في علب صدددددددددددفيح نظيفة وصدددددددددددحية وسدددددددددددلي

والفتات مدون على العبوات الوزن الصدددددددددددافي مثل الكاتشدددددددددددب والمايونيز والطركددددددددددد ي والفلفل الحار أن تكون معبأة في عبوات 

 صحية وسليمة ونسب تكوين المواد الصلبة الكلية متناسبة. 

 غ( التوابل: 

ري والزنجبيل وتؤمن مطحونة خالية من الشددددوائب ونسددددب مكوناتها م سدددداوية مثل الفلفل الأسددددود والكمون والكا

 أو غير مطحونة مثل القرنفل والقرفة والهيل وغيرها. 

 ف( مياه صحية: 

تقدم في عبوات محكمة الغلق وتكون خالية من الشوائب ومعب ة في مصانص محلية يسب المواصفات القياسية 

 السعودية. 

 ملار ة: 

أي مواد غدددذائيدددة أخرى لا يرد لهدددا مواصدددددددددددددفدددة يجدددب أن تكون مطدددابقدددة للشدددددددددددددروط والمواصدددددددددددددفدددات للهي دددة العربيدددة 

 السعودية للمواصفات والمقاي س وصالحة للاستعمال مدون عليها البطا ة التعريفية وتاريخ و هاية الصلايية. 

***** 

    



 

 الحادي عشر: التقيد بالقواعد السليمة للمحاف ة 

 (HACCBالغذاء ) على سلامة

( في أماكن تداول وطهي الغذاء وتكون على HACCBيجب تطبيق نظام التحكا بنقاط الحرجة لسدددددددددددددلامة الغذاء )

 النحو التالي: 

( اختيار الأغذية المعالجة بالطرق الوددددددددددددحية وعلى سددددددددددددبيل المثال )البسددددددددددددترة  التبريد( ويسددددددددددددب ما نصدددددددددددد  عليه 1

 الشروط والمواصفات القياسية السعودية. 

 )لا تقل درجة الحرارة عن 2
ً
درجة م وية( ولتصدل الحرارة لكافة أجزاء الطعام )بواسدطة  70( طهي الطعام جيدا

 ترمومتر الخاص بدرجة يرارة الطعام(. 

( تددذويددب اللحوم المجمدددة )يسدددددددددددددددب الف ددات المحددددة في الشدددددددددددددروط والمواصدددددددددددددفددات( بنقلهددا من مريلددة التجميددد 3

دافيددة ثا إلى يرارة الغرفددة  بددل الطهي وعدددم غسدددددددددددددددل اللحوم المجمدددة بمدداء يددار )الفريزر( إلى التبريددد في ثلاجدد ة فترة زمنيددة كد

 مباشرة لتذويبها. 

 ( توزيص الوجبة الغذائية المطهية إلى مستحقيها مباشرة. 4

 م ثا تسخن في المنزل. 8-( في يالة الوجبات المرسلة للمنازل تحفظ لساعات في ثلاجة تبريد لا تقل عن 5

م أو باردة دون 60عناية بتخزين الوجبة للف ات المتأخرة في تناولها بسدددددددددددددبب فحص طبي بدرجة يرارة فوق ( ال6

 درجة م وية إذا أريد يفظة لفترة طويلة.  18 –درجات م وية أو تجميده دون  10

 لفترة أطول وعدم الايتفا  ببقايا الأطعمة. 7
ً
 ( العناية بتخزين الطعام بحفظه ساخنا

 م وية.  70الجيد للأغذية المطبوخة يتى وصول كل أجزاء الطعام لدرجة يرارة  ( ال سخين8

( تجنب ملامسدددددددددددددة الأغذية الن  ة للأغذية المطبوخة  وعدم اسدددددددددددددتعمال نفس لوح التقطيص والسدددددددددددددكين لأي مادة 9

 غذائية أخرى. 

 لأيدي لأي سبب. ( تكرار غسل الأيدي  بل إعداد الطعام  وخاصة بعد استخدام الحمام وعند اتسا  ا10

 والتو ف عن العمل عند ظهور أعراض مرضدددددددددددددية أو جلدية أو 11
ً
( معالجة الأيدي المجروية بتضدددددددددددددميدها جيدا

 إصابة في الجهاز التنفل ي للعامل. 

 ( استخدام الماء الصحي النقي في إعداد الطعام وللشراب لصنص الثلج. 12

 اء المطبخ  بل البدء بالعمل وبعد الانتهاء منه. ( الد ة المطلقة في المحافظة على نظافة كافة أجز 13

 ( يماية الأغذية والمطبخ من الحشرات والقوارض والحيوانات والتخلص من بقايا الأغذية. 14

 ( عناية العاملين بنظافة الثياب والجسا وتغطية شعر الرأس وتقليا الأظافر وعدم لبس الخواتا والأساور. 15

 ( استخدام القفازات والكمامات عند تحضير السلطة. 16

17 .
ً
 ( الامتناع عن التدخين  هائيا

 ( الامتناع عن السعال والعطاس بجانب الطعام والتأكد من وضص كمامة على الأنف والفا. 18



 

أن يتا تذوق ( اسددددددددتخدام الأدوات كالملعقة أو الشددددددددوكة أو السددددددددكين عند التعامل بالأطعمة المطهية والان باه ب19

 .
ً
 الطعام بملعقة نظيفة وأن لا تستعمل ثانية للتذوق إلا بعد غسلها جيدا

( إعادة تنظيف الأدوات والتجهيزات كل سدداعة أو سدداعتين كمنشددار ومفرمة اللحا اضددطررنا لاسددتعمالها فترة 20

 طويلة. 

***** 

  

 


