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ان وزیر الزراعة،
بناء على المرسوم رقم 2839 تاریخ 9/11/2009 (تشكیل الحكومة)،

بناء على المرسوم الاشتراعي رقم 97 تاریخ 16/9/1983 وتعدیلاتھ (دمج مؤسسات عامة بوزارة الزراعة وإعادة
ة) زا ال تنظ



تنظیم الوزارة)،
بناء على المرسوم رقم 5246 تاریخ 20/6/1994 (تنظیم وزارة الزراعة وتحدید ملاكھا وشروط التعیین في بعض

وظائف ھذا الملاك)،
بناء على القرار رقم 105/1 تاریخ 4/4/2002 المتعلق بتسجیل مصانع المنتجات الغذائیة من اصل حیواني في لبنان،

بناء على المواصفة القیاسیة اللبنانیة الالزامیة رقم 656:202 «القواعد العامة لصحة الغذاء»،
بناء على اقتراح مدیر عام الزراعة بالانابة،

یقرر ما یأتي:

المواد

المادة 1

تطبق أحكام ھذا القرار على كل مراكز معالجة وتصنیع وتغلیف وتعبئة وتخزین ونقل الحلیب ومشتقاتھ.

المادة 2

تعتمد لأغراض ھذا القرار التعاریف التالیة:
- الحلیب:

× الحلیب النیئ: ھو الحلیب الناتج من افرازات الغدد اللبنیة لحیوانات التربیة ولم یخضع لحرارة تفوق ال 40
درجة مئویة أو یتعرض لأي معالجة اخرى تؤدي الى النتیجة ذاتھا.

× مشتقات الحلیب: ھي المنتجات المصنعة الناتجة من معالجة الحلیب النیئ أو أي معالجة لاحقة لھذه المنتجات
المصنعةّ.

- الغذاء (أو المادة الغذائیة):
الحلیب أو مشتقات الحلیب.

- المنشأة: ھي أي بناء یتم فیھ معالجة و/أو تصنیع و/أو تغلیف و/أو تعبئة و/أو تخزین الغذاء بما في ذلك المحیط الذي
یتبع الادارة ذاتھا.

- الملوث: أي عامل بیولوجي أو كیمیائي أو مادة غریبة، أو أي مادة أخرى لم تضف قصدا الى الغذاء، وقد تضر
بسلامة الغذاء وصلاحھ.

- الخطر: ھو حال الغذاء أو أي عامل بیولوجي أو كیمیائي أو فیزیائي یدخل في الغذاء، ویمكن ان یكون لھ تأثیرا
ضارا بالصحة.

- التلوث: ھو وجود أو دخول أي ملوث في الغذاء أو في محیطھ.
- تحلیل المخاطر ونقاط المراقبة الحرجة (HACCP): ھو نظام یحدد ویقیم ویضبط المخاطر التي تھدد سلامة الغذاء.

الفصل الاول : - المنشأة - التصميم والمعدات والتجهيزات

المادة 3

في موقع المنشأة یجب ان لا تقع المنشأة في أي مكان یمكن ان یشكل تھدیدا لسلامة الغذاء وصلاحھ وان تكون بعیدة



ي ي ع ع ي
عن:

- المناطق الملوثة بیئیا والنشاطات الصناعیة التي تشكل تھدیدا بتلوث الغذاء،
- المناطق المعرضة للفیضانات، إلا في حال اتخذت الاحتیاطات الكافیة،

- المناطق المعرضة للحشرات والقوارض،
- المناطق التي لا یمكن إزالة النفایات الصلبة والسائلة منھا بشكل فعال.

المادة 4

في التصمیم والبناء:
4 - 1 یجب ان یزود المصنع ببابین عند الدخول بشكل ان لا یفتح الباب الداخلي قبل اعادة اقفال الباب الخارجي بما

.(SAS) یعني عدم فتح باب المصنع مباشرة الى الخارج مع تأمین نظام تعقیم عند مدخل المصنع
4 - 2 یجب ان تحوي المنشأة على أماكن ذات مساحة كافیة وملائمة للنشاطات الجاریة فیھا لضمان العمل بالشروط

الصحیة اللازمة، وذلك لما یلي:
أ - مكان خاص لاستقبال وتداول الحلیب النیئ،

ب - مكان خاص لتحضیر وتصنیع منتجات الحلیب،
ج - مكان خاص للتغلیف والتعبئة،

د - مكان خاص ذي سعة كافیة لتخزین المواد الأولیة،
ه - مكان خاص ذي سعة كافیة لتخزین المواد الغذائیة الجاھزة للاستھلاك،
و - مكان خاص لتخزین أي مواد لم تعالج حراریا أو بأي معالجة مشابھة،

ز - مكان خاص لتخزین مواد التغلیف والتعبئة وعند الحاجة مكان خاص لتخزین المواد الأولیة المعدةّ لتصنیع
مواد التغلیف والتعبئة،

ح - أماكن كافیة تتناسب مع عدد الموظفین، خاصة لتغییر الملابس وحفظھا.
ط - اماكن خاصة لخزن وجمع النفایات خارج مكان التصنیع. 

4 - 3 یراعى في تصمیم وبناء الاماكن المذكورة في البند (4 - 2) من «أ» الى «ز» ما یلي:
أ - یجب أن تكون الأرضیات مبنیة بمواد عازلة ومقاومة وسھلة التنظیف والتطھیر ومصممة بطریقة تسمح

بالتصریف السھل للسوائل.
ب - یجب ان تكون أسطح الجدران ملساء خالیة من الشقوق وسھلة التنظیف ومقاومة وعازلة وذات لون فاتح.

ج - یجب ان تكون الأسقف سھلة التنظیف في الأماكن التي یتم فیھا تداول تحضیر أو تصنیع المواد الغذائیة
المعرضة للتلوث وغیر المعبأة، كما یجب ان تكون الأسقف والاضافات المعلقة فیھا مبنیة ومركبة بطریقة تحدّ

من تكدس الأوساخ وتكاثف البخار والتقشر.
د - یجب ان تكون الأبواب مصنوعة من مواد غیر قابلة للتآكل وسھلة التنظیف.

ه - یجب ان تكون النوافذ سھلة التنظیف ومبنیة بطریقة تحد من تكدس الأوساخ، أما النوافذ التي تفتح فیجب ان
تكون مجھزة بشریط شبك قابل للتنظیف.

و - یجب ان تكون التھوئة كافیة كما یجب تأمین نظام ملائم للتخلص من البخار.

ز - یجب ان تكون الاضاءة كافیة، طبیعیة كانت أم اصطناعیة وان تكون أجھزة الاضاءة محمیة بطریقة تمنع
لأ



تلوث الأغذیة في حالة الكسر.
ح - في أماكن التبرید والتجمید، یجب ان تكون الأرضیات مبنیة بمواد عازلة، وسھلة التنظیف والتطھیر. ط -
یجب ان تكون الأماكن المذكورة في الفقرة «ز» من البند السابق مؤلفة من أرضیة وجدران غیر منفذة للمیاه

ومقاومة للرطوبة وسھلة التنظیف والتطھیر.
4 - 4 یمكن القیام بعملیات التغلیف والتعبئة في ذات المكان الذي یتم فیھ التصنیع على ان یراعى ما یلي:

أ - ایصال مواد التغلیف والتعبئة الى المنشأة ضمن الغلاف أو العبوة التي تم وضعھا بھا مباشرة بعد التصنیع
بشكل یحمیھا من أي تلف أو تلوث عند نقلھا الى المنشأة.

ب - تخزین ھذه المواد ضمن الشروط الصحیة اللازمة في مكان مخصص فقط لھذه الغایة ولا یحتوي على أي
مادة یمكن ان تعرض المواد الغذائیة للتلوث وعدم وضع مواد التغلیف والتعبئة مباشرة على الأرض.

ج - تجمیع مواد التعبئة بطریقة صحیة قبل إدخالھا الى مكان التصنیع ویستثنى من ھذا الشرط التجمیع الآلي
للعبوات على ان لا یكون ھناك أي خطر تلوث للمواد الغذائیة.

د - إدخال مواد التغلیف والتعبئة الى مكان التصنیع ضمن الشروط الصحیة ویجب ان تستعمل دون أي تأخیر.
كما یجب ان لا یتم تداول العبوات من قبل الأشخاص المعنیین بتداول المواد الغذائیة غیر المغلفة.

ه - تخزین المواد الغذائیة مباشرة بعد التعبئة في أماكن التخزین المخصصة لھذه الغایة.
4 - 5 یراعى في تصمیم أماكن العمل ما یلي:

أ - اعتماد مبدأ السیر الى الأمام ({marche en avant}) في القیام بالعملیات المتتابعة في تداول الغذاء.
ب - حمایة المادة الغذائیة من أي تلوث، وخاصة من التلوث التقاطعي (cross contamination) خلال وبین

العملیات المختلفة، من المواد والآلات، ومن التھوئة أو من العاملین.
ج - فصل المناطق الرطبة عن المناطق الجافة.

4 - 6 یجب تأمین مكان خاص مقفل أو خزانة مقفلة لتخزین مواد التنظیف والتطھیر وكل مادة یمكن ان تكون سامة
ومكان خاص أو خزانة مقفلة لحفظ مواد الصیانة، ومكان خاص مقفل أو خزانة لتخزین السموم المستعملة لمكافحة

القوارض والحشرات.
4 - 7 یجب تأمین مراحیض ومغاسل (بحنفیات لا تفتح بالید) بعدد یتناسب مع عدد الموظفین، مع التشدید على

المحافظة على النظافة التامة للمراحیض والمغاسل. كما یجب ان لا تفتح المراحیض مباشرة على أماكن تداول الغذاء.

المادة 5

شروط المعدات والتجھیزات:
5 - 1 یجب ان تكون المعدات وآلات العمل والحاویات التي تلامس مباشرة المواد الغذائیة مصنوعة من مواد مقاومة

للامتصاص وللتآكل، لا تسمح بانتقال أي مادة أو رائحة أو طعم غریب الى المنتجات، سھلة التنظیف والتعقیم، وان
تكون سطوحھا ملساء وخالیة من الشقوق.

5 - 2 یجب ان تحفظ المواد الأولیة أو المواد غیر الصالحة للاستھلاك البشري في حاویات خاصة، مقفلة ومصنوعة
من مواد مقاومة للتآكل. كما یجب ان تكون الحاویات المخصصة للنفایات والفضلات والمواد غیر الصالحة للاستھلاك

ممیزة بحیث یسھل التعرف علیھا. وفي حال وجود أقنیة للتخلص من ھذه المواد، یجب ان تكون مصممة ومبنیة

بطریقة تمنع أي تلوث للمواد الغذائیة.
الأیدي وتطھیر تنظیف أجھزة من كاف عدد الملابس، لتغییر المخصصة الأماكن وفي العمل أماكن في ن، یؤمَّ 3 - 5



5 - 3 یؤمن، في أماكن العمل وفي الأماكن المخصصة لتغییر الملابس، عدد كافٍ من أجھزة تنظیف وتطھیر الأیدي
مزودة بالمیاه الباردة والساخنة أو بالمیاه المضبوطة مسبقا على حرارة ملائمة. تزوّد ھذه المعدات بحنفیات لا تفتح

بالید وبمواد للتنظیف والتطھیر وبوسائل صحیة للتنشیف من الأفضل ان تكون ذات الاستعمال الواحد.
5 - 4 تستعمل فقط المیاه الصالحة للشرب المطابقة للمواصفة القیاسیة رقم 161، داخل المنشأة، وتؤمّن شبكھ إمدادات

خاصة بمیاه الشرب فقط. یمكن استعمال المیاه غیر الصالحة للشرب، فقط لمكافحة الحرائق وتولید البخار والتبرید،
على ان تنقل بواسطة شبكة أنابیب مستقلة. یجب ان یتم التمییز بوضوح بین الشبكة الناقلة للمیاه الصالحة للشرب وتلك
المستعملة غیر الصالحة للشرب. یجب ان تجرى تحالیل كیمیائیة وجرثومیة للمیاه بشكل دوري على ان لا تزید الفترة

عن ستة اشھر للتأكد من سلامة میاه الشرب.
5 - 5 یجب توفیر تجھیزات كافیة لتنظیف وتطھیر الأماكن والمعدات ومواد التعبئة التي یعاد استعمالھا.

5 - 6 یجب تأمین نظام تصریف خاص لمیاه الصرف، مطابق للشروط الصحیة النافذة.
5 - 7 یجب تأمین جھاز للمعالجة الحراریة للحلیب مزود ب:

أ - منظم أوتوماتیكي للحرارة
ب - مقیاس للحرارة مع سجل

ج - نظام أمان أوتوماتیكي یمنع القیام بمعالجة حراریة غیر كافیة
د - نظام أمان ملائم یمنع خلط الحلیب المعالج حراریا مع الحلیب الذي لم تنتھ بعد عملیة معالجتھ الحراریة.

ه - أداة تسجیل أوتوماتیكیة لنظام الأمان المذكور في النقطة السابقة أو أي طریقة لضبط فعالیة النظام المذكور
أعلاه. یمكن استعمال نظم مختلفة شرط تأمین الفعالیة ذاتھا المذكورة في النقاط السابقة.

.(UPS + مولد خاص + طوارئ) و - نظام بدیل لتوفیر الكھرباء
 5 - 8 في المصانع المنتجة للحلیب المعالج حراریا أو منتجات الحلیب السائلة المعدة للاستھلاك یجب ما یلي:

أ - تأمین تجھیزات خاصة لتعبئة وإقفال حاویات الحلیب السائل المعالج حراریا المعد للاستھلاك أو
مشتقات للحلیب السائلة، بطریقة آلیة.

ب - إقفال العبوات في المكان ذاتھ التي تمت فیھ آخر معالجة حراریة للمادة الغذائیة المعنیة، مباشرة بعد
التعبئة، بواسطة أجھزة تؤمن حمایة الحلیب من أي تأثیرات خارجیة تضر بخصائصھ. یتم إقفال العبوات

بطریقة سھلة التحكم وتظھر بوضوح في حال فتح العبوة.
ج - في حال إنتاج الحلیب المبستر، تأمین تجھیزات للتبرید وللتخزین المبرّد مزودة بآلة لقیاس الحرارة

معیرَة (calibrated) بطریقة صحیحة ودوریة.
5 - 9 عند إنتاج مشتقات الحلیب المجلدة (مثل البوظة) یجب تأمین أجھزة ومعدات خاصة للتبرید، للتعبئة وللحفظ

تتناسب مع نوع المنتج وطریقة حفظھ.
5 - 10 في حال إنتاج مشتقات الحلیب المجففة یجب تأمین تجھیزات ومعدات ملائمة للتجفیف ولتعبئة المنتجات

المجففة وفق الممارسات الصحیة للحلیب ومنتجاتھ (CAC/RCP 57) الصادرة عن ھیئة الدستور الغذائي.
5 - 11 تجھیز أماكن التبرید والتجمید بوسائل تبرید ذات قدرة كافیة لحفظ المواد الغذائیة على الحرارة اللازمة لضمان

سلامتھا ومجھزة بقیاس للحرارة مع سجل موثق ومحفوظ لفترة سنة على الأقل، معیرَ (calibrated) بدقة وبشكل
دوري.

الفصل الثاني : - النظافة العامة



الجزء الاول : - حالة الأماكن والمعدات

المادة 6

یجب المحافظة دائما على نظافة وصیانة الأماكن (وبخاصة الأرضیات والجدران والسقف والوصلات،
والمعدات) بحیث لا تكون مصدرا لأي تلوث للمواد الغذائیة.

الجزء الثاني : - التنظيف والتعقيم

المادة 7

یجب اتخاذ كل الاحتیاطات اللازمة ل:
1 - منع دخول أي حیوان الى الأماكن المخصصة لتصنیع وتخزین المواد الغذائیة.

2 - المحافظة على الأبنیة بحالة جیدة وصیانتھا لتلافي دخول الحشرات والقوارض وإزالة المواقع المحتملة
لتكاثرھا.

3 - إغلاق محكم للثقوب والمصافي والأماكن الأخرى التي یمكن ان تدخل منھا الحشرات والقوارض.

المادة 8

یسمح فقط باستعمال مواد التنظیف والتعقیم المعتمدة في مصانع الغذاء ویجب ان تكون العبوات التي تحوي ھذه
المواد ممیزة بشكل واضح وتحوي على لصاقة تحدد المحتوى وطریقة الاستعمال.

كما یجب إجراء شطف كامل بالمیاه الصالحة للشرب بعد استعمال مواد التنظیف والتعقیم.

المادة 9

یجب القیام بتنظیف الاماكن دوریا وبالطرق اللازمة وفقا لبرنامج موضوع بناء على أسس الرقابة الذاتیة
وتحلیل المخاطر.

المادة 10

یجب تنظیف، وعند الضرورة تعقیم، الأدوات والمعدات التي تلامس المادة الغذائیة، دوریا وبالطرق اللازمة
وفقا لبرنامج موضوع بناء على أسس الرقابة الذاتیة وتحلیل المخاطر.

المادة 11

یجب التأكد من نظافة وصلاحیة مواد التعبئة قبل استعمالھا، وتنظیف وتعقیم مواد التعبئة المستعملة والمسموح
بھا، قبل إعادة الاستعمال.



الجزء الثالث : - الصحة والنظافة الشخصية

المادة 12

1 - یجب إجراء الفحوصات الطبیة اللازمة للعاملین، خاصة للأمراض الساریة والمعدیة، قبل مباشرة العمل
وبشكل دوري (كل ستة أشھر على الأقل) وعندما یتوجب ذلك لظروف سریریة أو وبائیة، وعلى ان تحتفظ

الادارة بنسخة عن الفحوصات للأمراض الساریة والمعدیة والشھادات الصحیة.
2 - یجب عدم السماح لأي شخص یعاني أو یشتبھ بأنھ یعاني أو یحمل مرضا أو إصابة قابلة للانتقال بواسطة

الأغذیة، بدخول مناطق تداول الأغذیة.
3 - على أي شخص مصاب بمثل الحالات المذكورة أعلاه، إعلام الادارة بمرضھ أو بعوارض مرضھ.

4 - یجب التصریح عن عوارض الأمراض للادارة لدراسة ضرورة الخضوع لفحص طبي و/أو الابعاد عن
مناطق تداول الأغذیة، وھي التالیة:

.(Jaundice/ Hepative virale A) 1 . عوارض الیرقان
2 . الاسھال (الالتھاب المعوي المعدي).

3 . التقیؤ.
4 . الحمى .

5 . الم الحلق المصحوب بالحرارة.
6 . تقرحات الجلد الملتھبة بشكل ظاھر (الدمل والشقوق...) والحكاك.

7 . السعال والرشح.
8 . الافرازات من الأذن والعین والأنف.

المادة 13

على الموظف ان یحافظ على أعلى درجات النظافة الشخصیة وان یراعي الشروط التالیة:
1 - ان یكون لباس العمل ملائما ونظیفا وان یرتدي كمامات وغطاء للرأس یغطي الشعر بالكامل.

2 - على الموظف الذي یتداول المواد الغذائیة ان ینظف یدیھ كلما دعت الحاجة، وعلى الأقل بعد كل إعادة البدء
بالعمل أو في حال تلوث الیدین.

3 - في حال وجود جروح أو شقوق أو حروق وسمح للعامل بمتابعة العمل، یجب ان تتم تغطیة ھذه الجروح
والحروق بواسطة ضمادات مضادة للماء.

4 - یجب تغییر اللباس یومیا للعمال، أو كلما دعت الحاجة لذلك في نفس الیوم.

المادة 14

یمنع تناول الطعام أو الشراب أو التدخین أو التف داخل أماكن التصنیع ویمنع العطس أو السعال قرب المنتجات
الغذائیة.



المادة 15

على المسؤول في المصنع تأمین الملابس الملائمة للزوار الذین یسُمح لھم بالدخول الى مناطق الانتاج والتصنیع
والتداول، والتأكد من احترامھم للتعلیمات الأخرى الخاصة بالنظافة الشخصیة الواردة في ھذا الجزء.

الفصل الثالث : - الرقابة الذاتية وضبط صحة وسلامة الغذاء

المادة 16

یجب القیام بالرقابة الذاتیة، من قبل مسؤول محدد في المنشأة، على الشروط الصحیة والنظافة الواجب توافرھا لدى
القیام بكل النشاطات بدءا من استقبال المواد الأولیة، التصنیع، التغلیف والتعبئة وصولا الى التخزین وإخراج المواد

الغذائیة.

المادة 17

ترتكز الرقابة الذاتیة على المبادئ التالیة:
1 - تحدید المراحل الأساسیة في ضبط صحة المنتجات التي ستعرض للبیع، وذلك وفقا لطرق التصنیع المعتمدة في

المنشأة؛
2 - مراقبة وضبط ھذه المراحل الأساسیة بالطرق الملائمة؛

3 - إرسال العینات الى المختبر المعتمد من قبل مدیریة الثروة الحیوانیة (مثل مختبر الفنار أو معھد البحوث
الصناعیة)، بھدف مراقبة طرق التنظیف والتعقیم والتأكد من المطابقة للحدود الجرثومیة والكیمیائیة الموضوعة في

القوانین والمواصفات المرعیة الاجراء؛
4 - حفظ سجلات خاصة بما ھو مطلوب في النقاط السابقة وذلك بھدف تسلیمھا للمراقبین الرسمیین للاطلاع علیھا.

یجب ان تحفظ نتائج الفحوصات لمدة سنة بعد انتھاء فترة الصلاحیة؛
5 - على ادارة المصنع اعلام مدیریة الثروة الحیوانیة فورا أو بالسرعة اللازمة (خلال یوم عمل واحد على الاكثر)

في حال اظھرت نتیجة ما وجود عامل قد یشكل أي خطر على الصحة العامة.
وفي ھذه الحالة على المسؤولین عن المنشأة التقید بتنفیذ التعلیمات الوقائیة والاجراءات التي تراھا مدیریة الثروة

الحیوانیة مناسبة لدرء الخطر بما فیھا استرجاع كل المنتجات التي تم انتاجھا وتصنیعھا بالطریقة التي من المحتمل ان
تكون مصدرا لھذا الخطر وذلك تحت طائلة المسؤولیة.

المادة 18

على المسؤول عن المنشأة وضع برنامج لتدریب الموظفین على نظافة وصحة الغذاء یكون ملائما لحجم نشاطات
المنشأة وإعلام مدیریة الثروة الحیوانیة، عند الطلب، بمضمون وعملیة تنفیذ ھذا البرنامج.

المادة 19

یجب وضع برنامج موثقّ لمراقبة الآفات ومكافحتھا وللحمایة من دخول الحیوانات.



الفصل الرابع : - المنشآت ذات القدرة الانتاجية التي لا تتجاوز ال 1500 طن (ما يعادل
حليب سائل) في السنة

المادة 20

یجوز للمنشآت ذات القدرة الانتاجیة التي لا تتجاوز ما یعادل ال 1500 طن حلیب سائل في السنة، الحصول على
الترخیص الصحي إذا لم تتوافر فیھا الشروط المتعلقة بالمنشآت والتجھیزات والمعدات وذلك وفقا لما یلي:

1 - یمكن الاستثناء من بعض شروط المادة الرابعة البند 4 - 5، خاصة إذا كان تصمیم البناء الموجود لا یسمح بأي
زیادة، وقبول مبدأ السیر الى الأمام في مراحل تداول الغذاء المتتابعة شرط ان تكون طریقة العمل محددة بوضوح من

قبل المسؤول.
2 - مع الاستثناء من شروط المادة الرابعة - النقطة 4 - 2 (د وه)، من الممكن الاكتفاء بمكان واحد أو بتجھیزات

ملائمة، عند الحاجة مبردة، وذلك لحفظ المواد الأولیة أو المنتج النھائي. یمكن السماح بھذه الاستثناءات شرط:
- ان تكون مساحة المكان أو التجھیزات كافیة لتخزین المواد الأولیة المستعملة أو المنتج النھائي؛

- ان لا یوجد أي خطر من التلوث التقاطعي على المنتج النھائي وعلى المواد الأولیة من جراء التخزین في مكان
واحد؛

- ان یؤمن ھذا المكان أو ھذه التجھیزات المحافظة الجیدة على المنتج أو المادة الأولیة المخزنة فیھ والأكثر
تعرضا للتلف؛

3 - في حال تصنیع أصناف من الاجبان المنضجة أو المسواة، یمكن السماح بوجود أماكن (كھوف) طبیعیة غیر
مطابقة لشروط المادة الرابعة البند 4 - 3 من ناحیة ضرورة ان تكون الجدران والأرضیات والأسقف ملساء، شرط

تأمین الصیانة اللازمة.
4 - مع الاستثناء من المادة الخامسة، یمكن استعمال بعض المواد (مثل حلة من النحاس مطلیة بالقصدیر، لوحات من

الخشب للانضاج أو من انسجة نباتیة toile vegetale) شرط ان تبقى دائما بحالة جیدة ومنظفة بطریقة صحیحة،
وعند الحاجة معقمّة، وان یصار دوریا الكشف على مادة القصدیر في حال استعمال معدات مطلیة بھ.

5 - مع الاستثناء من شروط المادة الخامسة البند 5 - 11 یمكن لاماكن التبرید والتجمید ان تكون مجھزة بمیزان
للحرارة ذات درجة دنیا وقصوى أو أي جھاز یمكن ان یؤمن ویظھر تتابع الحرارة طیلة فترة التخزین.

6 - في حال كانت المنشأة عائلیة (أي یعمل فیھا أفراد العائلة فقط)، یمكن ان تكون المراحیض المذكورة في المادة
الرابعة البند 4 - 6 مؤمنة في منزل السكن التابع أو المجاور.

الفصل الخامس : - المنشآت المنتجة لكمية لا تتجاوز ال 300 طن (ما يعادل حليب
سائل) في السنة

المادة 21

إضافة الى الاستثناءات المذكورة في المادة 20، یمكن لھذه المنشآت الحصول على الترخیص الصحي مع الاجراءات
التالیة:

1 - الاستثناءات الواردة في البند 1 من المادة 20 تكون مقبولة أیضا للمنشآت الجدیدة.
وضبط ومراقبة تحدید یتم المنشأة لحجم مناسبة الذاتیة) (الرقابة 19 الى 16 المواد في الواردة المتطلبات تكون - 2



2 - تكون المتطلبات الواردة في المواد 16 الى 19 (الرقابة الذاتیة) مناسبة لحجم المنشأة. یتم تحدید ومراقبة وضبط
المراحل الأساسیة بطرق مبسطة ملائمة للموارد البشریة والمادیة المتوافرة في المنشأة.

3 - في حال كان المسؤول والموظفون المعنیون بالعمل وبتداول المواد الغذائیة قد اكتسبوا الخبرة ویعملون بشكل
واضح على تطبیق الأسس والقواعد العامة للنظافة وصحة تصنیع منتجات الحلیب، ولدیھم معلومات كافیة فیما یتعلق

بالتلوث وبخطر تلوث المواد الغذائیة، فلا ضرورة عندھا لوضع برنامج خاص للتدریب.
ولكن في حال تبین خلال زیارة الكشف نقص واضح في قواعد النظافة والصحة، أو كانت نتائج الرقابة الذاتیة سلبیة

لمرتین متتالیتین، عندھا یجب على المسؤول التصحیح بزیادة المعلومات حول نقاط النظافة والصحة التي أظھرت
نقصا أو خللا.

المادة 22

لتطبیق المواد 20 و21، على المسؤول عن المنشأة ان یحتفظ بمستندات تبین كمیة الحلیب المستعملة للانتاج في السنة
السابقة وتقدیم ھذه المستندات للموظفین المختصین في وزارة الزراعة للاطلاع علیھا عند الطلب.

المادة 23

لا یمكن السماح بالاستثناءات الواردة في المواد 20 و21 الا في حال تم التأكد من ان ھذه الاستثناءات لا تؤثر على
نظافة وصحة الانتاج، وشرط ان تكون كل منتجات الحلیب مطابقة للحدود الجرثومیة المحددة في المواصفة القیاسیة

اللبنانیة المعنیة عند باب المصنع.

الفصل السادس : - في استقبال الحليب النيئ

المادة 24

یجب ان لا تتعدى حرارة الحلیب النیئ 10 م3 عند استلامھ على باب المصنع إلا في حال تم البدء بالتصنیع في اقل من
ساعتین بعد الحلب. في حال عدم استعمال الحلیب النیئ مباشرة یجب تبریده الى ما دون 6م.

یتم استقبال الحلیب المبرد والمعبأ في أوعیة من معدن غیر قابلة للصدأ وغیر سامة وذات قدرة عالیة على التحمل
ومقاومة للتآكل، ذات اسطح داخلیة ناعمة ملساء وزوایا مستدیرة یسھل تنظیفھا وتطھیرھا.

یجب تنظیف وتعقیم الاوعیة بعد تفریغ الحلیب منھا مباشرة.

الفصل السابع : - في التتبع

المادة 25

على المسؤول عن المنشأة مسك سجلات تتعلق بكل المنتجات والمواد الداخلة والخارجة تبین العلاقة بین دفعات المواد
الأولیة ودفعات المنتج النھائي (المعروض للبیع)، ووضع نظام لتحدید الشركات والمؤسسات التي تم الاستلام منھا

وتلك التي تم تسلیمھا المواد الغذائیة.
یجب الاحتفاظ بالمستندات والسجلات طیلة فترة صلاحیة المنتج ولمدة سنة على الأقل من بیع أو توزیع المنتج النھائي



والسماح للسلطات البیطریة بالاطلاع علیھا عند الطلب.

الفصل الثامن : - في تعريف المنتج

المادة 26

یجب ان یكون المنتج النھائي مصحوبا بالمعلومات اللازمة التي تبین الطریقة السلیمة والصحیحة لتداولھ ونقلھ
وعرضھ وتخزینھ وتحضیره واستعمالھ.

المادة 27

مع عدم الاخلال بالشروط الواردة في القرار رقم 506/1 تاریخ 14/10/19 96 المتعلق بتنظیم سمات تعریف عبوات
الحلیب ومشتقاتھ وبما نصت علیھ المواصفة القیاسیة اللبنانیة الخاصة بالمنتج یجب ان تحمل عبوات الحلیب ومشتقاتھ

المعلومات البیانیة التالیة:
- اسم المنتج.

- نوع الحلیب المستعمل في التصنیع عبارة «من الحلیب الطبیعي الطازج» في حال لم یتم استعمال سوى الحلیب
الطازج. عبارة من «الحلیب المجفف» في حال استعمال الحلیب المجفف في تصنیع المنتج.

- محتوى المواد الدھنیة.
- قائمة المكونات.

- قائمة المضافات في حال وجودھا.
- رقم الدفعة.

- تاریخ الانتاج وتاریخ انتھاء مدة الصلاح بالیوم والشھر والسنة.
- اسم المصنع وعنوانھ وعلامتھ التجاریة ان وجدت.

- بلد المنشأ.
- الرقم الصحي المعطى من وزارة الزراعة.

في حال بیع الحلیب ومشتقاتھ بالمفرق، فان بطاقة المعلومات \ البیانیة یجب ان تظھر على العبوات وعلى الأوعیة
الحاویة للمنتج عند بائع المفرق.

الفصل التاسع : - في الترخيص الصحي والرقابة الرسمية

المادة 28

یتوجب على مصانع الحلیب ومشتقاتھ (وتشمل مراكز معالجة وتصنیع وتغلیف وتعبئة وتخزین الحلیب ومشتقاتھ)
التقدم من وزارة الزراعة - مدیریة الثروة الحیوانیة بطلب تسجیل للمصنع للحصول على رخصة صحیة.

المادة 29



یتم تسجیل المصنع لدى مدیریة الثروة الحیوانیة تحت رقم صحي متسلسل وذلك بعد الكشف علیھ والتأكد من مطابقتھ
للشروط الصحیة الموضوعة في ھذا القرار.

المادة 30

في حال تبین نتیجة الكشف عدم توفر الشروط الصحیة المطلوبة تتخذ الاجراءات التالیة:
1 - تعطى مھلة محددة للمسؤول عن المصنع لاجراء التصحیح اللازم وفق الملاحظات التي یتم وضعھا من قبل

مدیریة الثروة الحیوانیة.
2 - یتم الكشف ثانیة بعد انتھاء المھلة المحددة، وفي حال تبین ان التصحیح لم یتم تمدد المھلة المعطاة مع توجیھ انذار

بإقفال المصنع في حال عدم الالتزام بالملاحظات الموضوعة بعد انتھاء ھذه الفترة.
3 - یتم الكشف مرة اخرى بعد انتھاء المھلة الثانیة المعطاة ویصُار الى ما یلي:

. یتم تسجیل المصنع في حال توافر الشروط المطلوبة.
. یتم اقفال المصنع في حال عدم توافر الشروط المطلوبة.

المادة 31

تخضع المصانع المسجلة للرقابة الرسمیة دون اشعار مسبق، بشكل دوري و/أو استثنائي وفي حال الشك بوجود أي
مخالفة.

المادة 32

في حال تبین، نتیجة الرقابة الرسمیة على المصانع المسجلة، وجود عدم مطابقة لأي شرط من الشروط المطلوبة یتم
اتخاذ الاجراءات التالیة:

1 - تعلقّ الرخصة الصحیة المعطاة سابقا وتعطى مھلة محددة للمسؤول عن المصنع لاجراء التصحیح اللازم وفق
الملاحظات التي یتم وضعھا من قبل مدیریة الثروة الحیوانیة.

2 - یتم الكشف ثانیة بعد انتھاء المھلة المحددة ویصُار الى ما یلي:
. یتم اعادة العمل بالرخصة الصحیة في حال توافر الشروط المطلوبة.

. تلغى الرخصة الصحیة ویتم اقفال المصنع.

المادة 33

یجب تأمین التسھیلات اللازمة للسلطات البیطریة للقیام بمھامھا وبخاصة الاطلاع على المستندات والتدقیق فیھا.

الفصل العاشر : - في وسائل النقل

المادة 34

لا یسمح بنقل الحلیب ومشتقاتھ الا بعد الحصول على الموافقة المسبقة من معالي وزیر الزراعة وتنفیذ جمیع الشروط



ع ي ى ح
المحددة بالقرار رقم 821/1 تاریح 3/12/2010.

المادة 35

یلغى كل نص یتعارض ومضمون ھذا القرار لا سیما القرار رقم 95/1 تاریخ 19/3/2003 .

المادة 36

ینشر ھذا القرار في الجریدة الرسمیة ویعمل بھ بعد ثلاثة أشھر من تاریخ نشره.

المادة 37

یبلغ ھذا القرار من یلزم.

بیروت في 3/12/2010
وزیر الزراعة

د. حسین الحاج حسن


