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מטרת המדריך 

GHP(Good)טוביםהיגיינהכללישלהבסיסיותהדרישותאתלהבהירהיאזהמדריךמטרת

Hygiene Practices))עלנסמךהמדריךהיתרבין.בישראלהמזוןעוסקילכל

א3לסעיףבהתאםבישראלאימוצהנבחןאשר('התקנה':להלן)852/2004'מס(EC)תקנה

רישויתקנותעל,('החוק':להלן)-2015ו"התשע(מזון)הציבורבריאותעלהגנהלחוק

.נוספיםומקורות1972-ב"תשל,(מזוןלייצורלעסקיםתברואייםתנאים)עסקים

.לישראלהתאמהעברואשרבנושאאירופאייםמדריכיםעלמבוססהמדריך

.המחייבותוהתקנותהחקיקהעםיחדאותולקרואויש,משפטיייעוץמהווהאינוזהמדריך

הקדמה1

.והצריכההאספקה,הייצורבשרשרתשלבבכליסודעקרוןהיאהמזוןבטיחותעלשמירה

כילהבטיחשנועדוורגולציותנהלים,תקניםשלמובניתמערכתעלמתבססיםאלותהליכים

זומזוןבטיחותניהולמערכת.הציבורלבריאותסכנהמהווהואינובטוחלצרכןהמגיעהמזון

FSMS(Foodמכונה Safety Management System).

:עיקרייםרבדיםשניעלנשענתהמערכת

PRP)זהבמדריךהמתוארותקדםתוכניות1. - Pre Requisite programe)-

וחיונייםבסיסייםסטנדרטיםשכוללתהתשתיתאתמהוותהקדםתכניות

ביןכוללותהן.היגייניתתפעוליתסביבהליצירתהמזוןבטיחותעללשמירה

חומריםוהפרדתמיםאיכות,מזיקיםבקרת,אדםכוח,ניקיוןבקרתהיתר

ובסוגהמזוןבענףתלויותהקדםתוכניותשלהספציפיותהדרישות.גולמיים

טוביםהיגיינהבכלליהקיימותהעיקריותהקדםתוכניותשלפירוט.הפעילות

(GHP),המדריךבהמשךמצוי.

HACCP(Hazard Analysis and Critical Control Points)-מיועדתזושיטה

כללאורךהמזוןבבטיחותלפגועהעלוליםסיכוניםשלובקרההערכה,לזיהוי

במדריךשיפורטועקרונותשבעהעלמבוססתהשיטה.והאספקההייצורשלבי

הסביבתייםבתנאיםמטפליםGHP-וPRP-שבעוד.זהלנושאהמיועדהמשך

,הייצורבתהליךקריטיותבנקודותבבקרהמתמקדתHACCPמערכת,הכלליים

.אפשרייםסיכוניםלצמצםאו,למנועמנתעלמדויקניטורנדרששבהן

.בהמשךלצאתצפויהשנילחלקמדריך
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(GHP)נהלי היגיינה טובים 

ההיגיינהנהליאתמסדירה,זהמדריךיעסוקבה,הקיימותהמרכזיותהקדםמתוכניותאחת

GHPהטובים - Good Hygiene Practices))בעסקיהיומיומיותההיגיינהבפרקטיקותומתמקדת

.מזון

לצורךמניעתייםאמצעיםומהוויםהמזוןבשרשרתשלבבכלרלוונטייםטוביםהיגיינהנהלי

נועדואלא,ספציפילסיכוןממוקדיםאינםטוביםהיגיינהנהלימרבית.בטוחמזוןאספקת

עללהשפיעשעלוליםהייצורמסביבתהנובעיםסיכונים,המקובלותלרמותמתחתלשמור

.המזוןבטיחות

ניהולמערכתלהבטחתמקדיםכתנאיטוביםהיגיינהנהליליישםבמזוןעוסקכלעלחובה

מזוןבטיחותמערכותניהולשלנוספותקדםתכניותעםיחדזאת.יעילהמזוןבטיחות

שליעילליישוםהבסיסאתמספקיםאלוכל.)(recall)יזומההחזרהונהליעקיבותהוראותכגון)

שמבוססיםנהליםקביעתלפנינדרשיםהםולכןקריטיותבקרהונקודותסיכוניםניתוחמערכת

.HACCP-העקרונותעל

,חוקיםהכוללת,מקיפהורגולטוריתחקיקתיתממסגרתחלקמהווההמדריך

בתחוםמוביליםרגולציהגופישלוהמלצותבינלאומייםתקנים,תקנות

הציבורבריאותעלהגנהחוקאתכוללהמרכזיהחוקיהבסיס.המזוןבטיחות

ואת,בישראלהמזוןבטיחותנושאאתמסדיראשר,2015-ו"תשע,(מזון)

,1972-ב"תשל,(מזוןלייצורלעסקיםתברואייםתנאים)עסקיםרישויתקנות

.המזוןבתחוםלעסקיםתברואתיותדרישותהמפרטות

האירופיהפרלמנטשל852/2004רגולציהעלמתבססהמדריך,בנוסף

הייצורשרשרתלכלכללייםעקרונותהקובעת,מזוןהיגיינתבנושאוהמועצה

החשיבותאתמדגישהזותקנה.האירופיהאיחודבמדינותמזוןשלוההפצה

בהתאםגמישויישום(PRP)קדםותוכניות((GHPטוביםהיגיינהנהלישל

.העסקואופילגודל

התאמהתוך,המזוןבתעשייתההמלצותמיישוםשנצברמעשילניסיוןבהתאםנכתבהמדריך

תנאיולקייםלבססשמטרתוראשונימדריךשזהולצייןיש.בישראלבמזוןהעוסקיםלצורכי

עתידיתמזוןבטיחותתוכניתיישוםלקראתעיקריותבנייןאבנימהוויםאשרנכוניםהיגיינה

בהמשךלסייעעשויה,במדריךהמופיעותבהנחיותעמידה.HACCP-העקרונותעלהמבוססת

.וטובהאפקטיביתHACCPתוכניתלקיוםהדרך
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הגדרות2

, במידה והוגדר במדריך זה או מדריכים אחרים . ג תוצרת ביום"ק200עסק המייצר עד -עסק קטן

.  על האמורייגברהסקטור , בסקטור ספציפי" עסק קטן"התייחסות למונח 

מפעל אשר עוסק בפעילויות עיבוד מזון פשוטות -מפעל המייצר מזון בסיכון נמוך-סיכון נמוך

הכוללות סיכון מינימלי להתפתחות או התרבות של חיידקים פתוגניים או לזיהום , ובסיסיות

(  לא כולל קונדיטוריות)מאפיות , יקבים, מילוי שמן זית, מילוי דבש: דוגמא. פיזיקלי משמעותי/כימי

.וכן הלאה

(GHP)טובים הייגינהגמישות ביישום נהלי 

סוגיבכלאחידבאופןמיושמיםאינםאך,במזוןהעוסקיםכללעלחליםטוביםהיגיינהנהלי

אך,המזוןבתעשייתמגזריםשלרחבלמגווןלהתאיםכדיכלליבאופןמנוסחיםהם.העסקים

שנוגעותהתאמותכגוןהעסקשלהשוניםלמאפייניםבהתאםלהשתנותעשויבפועליישומם

.העסקולפעילותלאופי,לגודל

זוגמישות,מסוימיםמזוןבעסקיבדרישותבעמידהמסוימותהקלותמאפשרהגמישותעקרון

עלשמירהתוך,הספציפייםולסיכוניםהפעילותלסוג,העסקלגודלהנהליםהתאמתמאפשרת

.המזוןבטיחות

להחילשניתןכך,משפטיתדרישהבהיותם,בטוחמזוןלהשגתכליםהםטוביםהיגיינהנהלי

היגיינהנהלישלהמטרותעללאלעולםאך,מנהליםאותםוהרישומיםהמסמכיםעלגמישות

.טובים

.רלוונטיותלגמישויותדוגמאותפרקיולאורךישלבזהמסמך

המייצריםקטניםלעסקיםהמיועדותטוביםהיגיינהנהליביישוםלגמישויותכלליותדוגמאות

סקטוריאלייםבמדריכיםברורבאופןיפורטהגמישותעיקרון*:נמוךבסיכוןמזון

.למדוריםהפרדהללאאחדייצורחלל•

בזמןהפרדהלהחילניתן,הסופילמוצרגלםחומרישלכיווני-חדתזריםמתאפשרלאבובמקרה•

שננקטותבלבדזאת.העבודהבמשטחיהפרדהבמקום,(היוםשלשוניםבשלביםייצור,למשל)

.צולבזיהוםלמניעתאפקטיביותפעולות

.(וכומבקריםמרכז/המכירהחנותבאזור/אוכלפינתלאפשרניתן)אוכלחדרבנושאגמישות•

.מקלחתחובתאיו•

.(בשירותיםלאאך)הלבשהלחדרכחלופההלבשהפינת•

.וכליםידייםלשטיפתהייצורבחללמשותףאחדכיור•

הקרובפרטיבביתשירותיםתאשיהיהאפשר,לדוגמא.למפעלייעודישירותיםחדרחובתאין•

.וללקוחותלעובדיםאחדשירותיםתאאו,הקטןלמפעל

.עפרדרכילהיותיכולותהקטןלמפעלהגישהדרכי•

.לזהזהקרוביםשהמבניםבמידה,המגוריםבביתאוכלחדרלאפשרניתן•

באיזורנפרדארוןאומדףבאמצעותהגלםחומרימאחסוןנפרדאריזותשלאחסוןלאפשרניתן•

.(נפרדלחדרחובהאין)האריזה
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.להלן נושאים עיקריים שבעזרתם ניתן לשמור ולקיים נהלי היגיינה טובים

.  (למדריך זה5הקדם שלהלן בנספח תכניותניתן לראות את רכיבי העל של )

צבעתרסיסי,חול,גזים,אבקידיעלהמזוןלזיהוםתגרוםלאשסביבתובמיקוםימוקםהמפעל

-חומרימהכנסתהחל,הייצורפעולותסדרלפירצוףלהיותצריךהייצורמערך.מזהמיםושאר

ולקווילמוצר,למפעלבהתאםזאת,ואחסנהאריזה,סופיעיבוד,ראשוניעיבוד,ואחסונםגלם

-חומריכגון"מלוכלךמזון"ביןהצטלבויותתהיינהשלאכךיתוכנןהמערך.הספציפייםהייצור

חוםטיפוללאחרמוצריםלבין,ופסולתאשפה,(תרמי)חוםטיפוללפניבתהליךמוצרים,גלם

.סופייםומוצרים(תרמי)

שמשתמשיםחומריםבפניועמידלמיםעמידמחומרמחליקותלאברצפותלהשתמשיש•

לשטיפהניתנותלהיותועליהן,רטיבותסופגותשאינןרצפותכגון,הייצורבתהליכיבהם

הקירות,כןכמו.לפחותמטר1.8שללגובהעד,כאלהלהיותהקירותעלגם.סדקיםוללא

דבר,מכרסמיםאוחרקיםחדירתבפניאטומים,בהיריםבצבעיםלהיותצריכותוהרצפות

.חזותיתמבחינההיגיינההערכתעליקלאשר

וסגירהפתיחהלשקוליש.סופגיםובלתיחלקיםמשטחיםבעלותלהיותהדלתותעל•

העסקבניןשלחיצוניפתח.מגעדרךיעבוראשרזיהוםלמנועבכדיהדלתותשלאוטומטית

.אחריםחייםבעליאוציפורים,מכרסמים,חרקיםחדירתמפנימוגןלהיותצריך

מתאימהתאורהלמתןמיוחדתלבתשומתתוך,האזוריםבכלמספקתתאורהלהיותצריכה•

למניעתהגנהכיסוייעם,לניקויקלהלהיותהתאורהעל.בדיקהואזורימזוןהכנתלאזורי

.נורותשבירתשלבמקרהכמומזוןזיהום

למזוןקיבולוכלי,גלםחומריעבורוזמיניםבבירורמוגדריםלהיותצריכיםאחסוןמתקני•

למזוןלהוסיףשניתןמוצריםרקהמזוןעםשטחבאותולאחסןניתן.אריזהוחומרי

.נעולבמקוםיאוחסנו(וחיטויניקויחומרי,הדברהחומריכגון)רעיליםמוצרים.(תוספיםכגון)

.עישוןחדראוכמזנוןבולהשתמשולא,הספציפיההלבשהחדראתולסדרלנקותיש•

עםארוןיוקצהעובדלכל.ונשיםגבריםביןומופרדים,מאוורריםלהיותהלבשהחדריעל

וחפציובגדיואחסנתעבורמתקלףואינורטיבותסופגשאינומחומרהעשוי,אווירפתחי

עבודהובגדינקייםעבודהבגדי,רגילביגודביןהפרדהלהיותצריכהכילצייןראוי.האישיים

.משומשים

שימושעםבמיםהדחהעדיפה.במזוןטיפוללאזוריישירותלהיפתחלשירותיםאסור•

אסטרטגיבמיקוםושלטיםידייםלשטוףתזכורותלהציבוישזרוע/רגלכףבדוושות

.בשירותיםהשימושלפנימגןביגודלהסיר,ישנהכאשר,החובהעלהמודיעים

הטיפולואזורהלבשהחדרי/שירותיםביןבנוחותממוקמיםלהיותידייםשטיפתמתקניעל•

;עבודהעמדותלידייצורבאזורישטיפהכיוריבתוספתהאפשרימהצורךלגרועמבלי,במזון

אווירהמנשביםמתקנים;זמיניםלהיותצריכיםפעמיחדלשימושומגבותסבון,חיטויחומרי

.בידמופעליםשאינםלברזיםעדיפות;מזוןללאבחדריםרקנוכחיםלהיותצריכיםחם

.משוטטיםחייםבעלישלגישהלמנועכדימחסומיםלהציביש•

(ציוד, בניין)תשתיות 
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המשך-( ציוד, בניין)תשתיות 

להיותהציודועלמכוילים,נקייםלהיות(חוםמדי,למשל)הקלטה/הניטורומכשיריהציודעל•

.מזוןמוצריעםלמגעמתאים

של(צולב)לזיהוםלגרוםעלולבציודהשימוששלפיהןהשונותלאפשרויותלבלשיםיש•

:מזון

;מהתקרותהנוטףעיבוי,למשל,הסביבהידיעלהציודזיהוםמניעת•

.חיתוךבמכשירימזוןשאריותהצטברות,למשל,במזוןלטיפולהציודזיהוםמניעת1)

גלםלמוצרי(שימושיםביןוחיטויניקויאו)נפרדציוד:גלםחומריידיעלזיהוםמניעת2)

.('וכוחוםמדי,צוותשלביגוד,כלים,סכינים,חיתוךקרשי)מבושליםומוצרים

,למשל,קריטייםפרמטריםלמדידתניטורהתקנישלמתאיםמספרלהיותצריך•

.טמפרטורה

ניקוי וחיטוי

ניקוילבצעישמיידיועלאיך,מתי,מהלשקוליש,המפעלוגודללאופיבהתאם•

.(1נספחראה)וחיטוי

,שטיפה,ניקוי,גלוילכלוךהסרתלכלולצריכיםובחיטויבניקויאופיינייםשלבים•

.חוזרתושטיפהחיטוימכןולאחר

.נמוךבסיכוןבאזוריםולהסתייםגבוהבסיכוןבאזוריםלהתחילצריךהניקוי•

נמוךסיכוןבעליאזוריםביןשוניםלהיותצריכיםציודלניקויוציודחומרים

ברמהזיהוםמאזורלעבוראיןלעולםמקרהובכל,גבוהסיכוןבעלילאזורים

שללזיהוםמיוחדתלבתשומתלהקדישיש.נמוכהברמהזיהוםלאזורגבוהה

.אחריםמשטחיםשטיפתבעתהתזהעקבחיטוישעברומשטחים

אתלהשיגכדיהמאושריםחיטויאוניקויבחומראו/ולשתייהבמיםלהשתמשיש•

וישמתאימהבטמפרטורהלהיותצריכיםהמים.בחיטויאו/ובניקויהרצויהאפקט

.היצרןהוראותלפיבכימיקליםלהשתמש

בהםהמשתמששלהאםבשפתזמיןלהיותצריךוחיטויניקוילחומריבנוגעמידע•

במידתשתייהבמישימוש,ריכוז,מגעזמן,פעילרכיב,שימושהוראות,למשל)

.(הצורך

במקוםיישמרווחיטויניקוישחומרייתאפשרקטניםבמפעלים:לגמישותדוגמה•

.(נפרדלחדרחובהאין(ונעולסגור
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דגש על פעילות מונעת: הדברה

.בלבדמוסמךמדבירידיעלשתבוצעהדברהתוכניתליישםיש•

להיותהסביבהעל,חריציםאומסדקיםנקייםלהיותהחיצונייםהקירותעל•

צריכיםלניקויואזוריםלמזיקיםמחסהלספקשעלולהפסולתוללאמסודרת

,חרקים,מכרסמיםחדירתבפניומוגןאטוםלהיותחייבהמפעל.נגישיםלהיות

.מזיקיםושארכנףבעלי

במכשירהשימוש,חרקיםלהדברתאלקטרונייםבמכשיריםמשתמשיםכאשר•

.לכךהמוסמךמדבירידיועלשלולמפרטבהתאםייעשה

להימנעיש.פריקהאו/וטעינהבעתלמעטסגורותדלתותעללשמוריש•

.מזיקיםמחדירתלהימנעכדילריצפהדלתביןמרווחים

.בשימוששאינםוחדריםציודניקיוןעללשמוריש•

תחזוקה טכנית וכיול מכשירים

נהלילכלולצריכההתוכנית.טכנימומחהעםהתחזוקהתוכניתאתלבחוןיש•

,אטמיםשלמונעתלהחלפהוהנחיותפגוםהציודבהםלמקרים'חירום'

.'וכושסתומים

.תחזוקהפעולותבמהלךלהיגיינהלבתשומתלהקדישיש•

הכרחי,(זרימהמדי,חוםמדי,שקילהמאזני,למשל)ניטורמכשירישלכיול•

.הכיולשלתיעודלשמוריש.והיגיינההמזוןבטיחותעלשליטהלצורך

למדחוםהשוואהבאמצעותחוםמדישלדיוקםאתלבדוקניתן:לגמישותדוגמה•

טמפרטורהלמדידתמשמשהמדחוםאם,בנוסף.שמתאפשרככל,אחרמכויל

הואאם.קרחמיעםבכוסטבילתוידיעלתקינותואתלבדוקניתן,קרמזוןשל

יש.רותחיםבמיםאותולבדוקניתן,חםמזוןשלטמפרטורהלמדידתמשמש

כיולחברתבאמצעותבשנהאחתפעםלפחותכיולבדיקתביצועעללהקפיד

.חיצונית
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זיהומים פיזיים וכימיים מסביבת הייצור  

('וכו( פגום)שימוש בציוד עץ , דיו, שמנים, למשל)

פלסטיק,זכוכיתכגון)פיזייםסיכוניםשלהבקרהתדירותאתלקבועיש(א•

להתרחשותהסבירותמידתמה)סיכוניםמבוססניתוחבאמצעות(ומתכת

.(?הנדוןבמפעל

,זכוכיתשבירתשלבמקרהלעשותמההמסבירנוהללהיותצריך(ב•

.'וכוסכינים,קשיחפלסטיק

עםבמגעהבאיםלמשטחיםהמתאימיםניקויבמוצרירקלהשתמשיש(ג•

.מזוןעםמקרילמגעמסוימתאפשרותקיימתשבהןמזוןעיבודבסביבותמזון

משתמשיםכאשרלמזוןהמתאימהבאיכותלהיותחייביםסיכהחומרי(ד•

.מזוןעםמקרילמגעאפשרותישבוומקוםמזוןמעובדבהןבסביבותבהם

אלרגנים

סכנהלהוותעשוייםבמזוןסבילותלאיהגורמיםוחומריםאלרגניםהימצאות•

שהוכנסואלו(1:אפשרויותלשתינחלקהאלרגניםמקור.מסוימותלאוכלוסיות

כתוצאההיאונוכחותםמהייצורחלקשאינםאלו(2אוהייצורמתהליךכחלק

.מכווןבלתיממעבר

כימצופה,במפעלהייצורתהליךהבנתובמסגרת1169/2011להוראהבהתאם•

סימוןעלהקפדהתוך,באלרגניםבשימושהכרוךהסיכוןאתוינהליתייחסיצרן

.הצרכןויידועהולם

בהתאםלסמנוהיצרןעל,המוצרייצורבתהליךכרכיבמוכנסאלרגןכאשר•

חלקאינםאלרגניםבהםבמפעלהמוצריםיתרבגין,כןכמו.בחקיקהלנדרש

כמועתידיםנזקיםלמנועבכדיהסיכוןאתלנהלהיצרןעל,הייצורמתהליך

.צולבזיהוםהתפשטות

כלאתלבצעהיצרןעל,הייצורמתהליךכחלקבמכווןנמצאאינואלרגןכאשר•

הפרדות,ספקיםסקירת)צולבמזיהוםלהמנעמנתעלשביכולתוהפעולות

להימנעניתןולאבמידה.(הלאהוכן"נקיים"גלםבחומרישימוש,באחסון

עלמידעלספקאםלהעריךהמזוןיצרןעל,סיכוניםהערכתלאחר,צולבמזיהום

.במזוןאלרגניםשלמכוונתולאאפשריתנוכחות
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ניהול פסולת 

הכלים יימצאו בקרבה  . הפסולת המוצקה תיאסף בכלי קיבול המיועדים לכך•

שאינו  , עשויים מחומר חלק, למקום ביצוע העבודה ויהיו ניתנים להזזה בנקל

ויישטפו כלי  ינוקועם הרחקת הפסולת המוצקה . מחליד ואינו סופג רטיבות

.הקיבול

קוטר  , צנרת השפכים שנכנסת לרשת הביוב תהיה תקינה ללא נזילה או דליפה•

תמנע אפשרות של  . צינורותיה יאפשר העברת נוזלים תקינה גם בשעות שיא

כניסת שפכים אל צינורות מי שתיה וזאת תוך יישום נהלים עבור כל סוג של  

/  חומר אריזה מיותר, פסולת כימית, מזון מקולקל, תוצרי לוואי מן החי)פסולת 

כיצד הפסולת  , יש לרשום מי אחראי לפינוי, כאשר הדבר רלוונטי(. משומש

.היכן היא מאוחסנת וכיצד היא נלקחת מהמפעל, נאספת

-"קטניםליקביםבדרישותגמישות–מנחיםקווים"ראה:לגמישותדוגמה

.3חלק

בקרת מים ואוויר 

.שתייהמיבאיכותיהיומזוןלעסקהנכנסיםהמים•

.מזוןעםישירבמגעהבאיםמיםשלוכימימיקרוביולוגיניתוחלבצעיש•

.הניתוחתדירותאתיקבעו'וכובמיםהמיועדהשימוש

מערכותניקיוןעללשמוריש.ואמינותחזקותלהיותאוורורמערכותעל•

טיפולאזוריאוגבוהסיכוןאזוריעבור.זיהוםלמקוריהפכושלאכדי,האוורור

ומערכותחיוביאווירלחץמערכותשליישוםלשקוליש,אווירבקרתהדורשים

.מתאימותאווירסינון

שבהםבאזוריםמעיבוילהימנעיש.לקויאוורורשלתוצאהבעיקרהואעיבוי•

.ארוזלאאוחשוףהואאםבמיוחד,מאוחסןאומטופל,מיוצרמזון

המיםבומזוןבעסקזניחהלהיותעשויההמיםשלבקרה:לגמישותדוגמה•

.המזוןעםישירבמגעבאיםאינם
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( מצב בריאותי, היגיינה)כוח אדם 

ופצעיםצהבת,העיכולבמערכתמזיהומיםלסכנותמודעלהיותהצוותעלחובה•

עללמנהללדווחיש.מתאימההגנהאובמזוןמטיפולמתאימההחרגהעם

זמנייםלעובדיםמיוחדתלבתשומתלתתיש.רלוונטיותבריאותיותבעיות

.האפשרייםהסיכוניםאתפחותלהכירשעשויים

תחילתלפני;הפחותלכל,(הצורךבמידתולחטא)קבועבאופןידייםלשטוףיש•

לאחר,אשפהפינוילאחר,הפסקותלאחר,בשירותיםהשימושלאחר,העבודה

לתוך,חלופהאיןאם,אופעמיתחדניירמגבתלתוך)התעטשותאושיעול

.צולבזיהוםלמנועבכדיוזאת,משימותבין,גלםבחומריטיפוללאחר,(המרפק

משימותביןבמעבראותןלהחליףוישבלבדאחתפעםבכפפותלהשתמשיש•

יכולותהיגיינישימושנעשהבהןפעמיותחדכפפות.צולבזיהוםלמנועכדי

לשטוףיש.לאכילהמוכןבמזוןטיפולבעתצולבזיהוםבמניעתיעילותלהיות

.השימושולאחרלפניהיטבהידייםאת

רמתעםמתאיםבלבושושימוש(זקןעבורגם)שיערבכיסויילהשתמשיש•

.(נישואיןטבעתלמעט)ושעוניםתכשיטיםהיעדר,כיסיםמינימום,גבוההניקיון

מנתעל,שוניםבאזוריםונבדליםיעודייםעבודהבבגדישימושלשקולמומלץ

.צולבלזיהוםסיכוילהפחית

פחיהוצאתבעתאובשירותיםשימושבעתעבודהבגדי/מגןביגודללבושאין•

.לרחובהאשפה

.ונקייםמופרדיםלהיותעישוןאו/ושתייה,אכילהחדריעל•

.מיידילשימושוזמינותבקלותנגישותלהיותראשונהעזרהערכותעלחובה•

שנקבעולתנאיםבהתאםהביקוריםאתולבצעהמבקריםמספראתלצמצםיש•

הפחותלכלהמבקריםעל.המזוןבבטיחותלפגועלאכדיבמזוןהעוסקידיעל

.במזוןהעוסקידיעלהמסופק,מתאיםמגןביגודוללבושידייםלשטוף

•
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(מפרטים, בחירת ספקים)חומרי גלם 

מפרטיםעלהסכמההכוללת,מחמירהאספקהמדיניותאימוץלשקולניתן•

דרישהאו/ו,היגיינהרמתלהבטחתדרישות,(מיקרוביולוגייםמפרטיםכגון)

הקיימתהפירוטלרמתבהתאםזאתכל.מאושרתאיכותניהולמערכתלקיום

.העסקשלהסיכוניםסקרובתוכניתהטוביםההיגיינהנהליבתוכנית

,והסחורההספקמהימנותאתהמבטיחיםנוספיםגורמיםבחשבוןלקחתיש•

תואםיהיהושהתהליךשנמסרתהסחורהבטיחותהבטחתהיאהמטרה

:הנדרשיםלסטנדרטים

הבטחת אחידות במוצר המתקבל כדי למנוע בעיות בטעמו  -הומוגניות הסחורה 1)

.ובאיכותו של המזון

עמידה בזמנים חשובה להבטיח שהמזון לא ייפגע באיכות -עמידה בזמן האספקה 2)

.שלו ויישאר בטמפרטורה הנדרשת

תאריך , כמות, תיאור)יש לוודא שהמידע המוסכם בנוגע למוצר -דיוק המידע 3)

.נכון ומדויק( תפוגה

.יש לוודא שלא פג תוקפם של המוצרים ושהם נשארים טריים-חיי מדף וטריות 4)

חייבת להיות מובלת  , במיוחד מוצרי מזון, כל סחורה-הובלה נקייה ומאובזרת 5)

.על מנת למנוע זיהום, בתנאים היגייניים מתאימים

הנהגים צריכים לשמור על כללי היגיינה נאותים כדי למנוע זיהום -היגיינת הנהגים 6)

.  במיוחד כשמדובר במזון, צולב

במיוחד אם היה לו , יש לוודא כי רכב ההובלה נקי לפני כל הובלה-ניקוי רכב הובלה 7)

.כולל אלרגנים, כדי למנוע זיהום צולב, שימוש קודם עם מוצרים אחרים

צריכות להיות מאומתות  , תנאי טמפרטורה, למשל-דרישות חוקיות במהלך הובלה 8)

.ולהישמר במהלך הפריקה

על תנאי האחסון במפעל עצמו לקחת בחשבון את כל ההוראות שסופקו על ידי 9)

פג תוקף  'או ( first in, first out)' יוצא ראשון, נכנס ראשון'עקרונות , למשל–הספק 

. 'וכוכנגד קירות , הסחורה לא תוצב ישירות על קרקע', יוצא ראשון, ראשון
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בקרת טמפרטורה של סביבת עבודה

וסביבת אחסון

;המזוןשלהאחסוןוסביבותהמתקניםטמפרטורתאחרירציףניטורלבצעיש•

תנודותשאיןלוודאיש.ידניאואוטומטיבאופןטמפרטורותלתעדיש•

במהלךהמוצריםטמפרטורתעלגםלהקפידיש.במזוןטיפולבעתטמפרטורה

לכמויותחימום/הקפאה/קירוריכולתאתלהתאיםיש.וההובלההאחסון

.המטופלהמזון

.גדוליםקירורבמתקנימופעלותאוטומטיותוהתראותתיעוד:לגמישותדוגמה•

.מינימום/מקסימוםבמדחוםלהשתמשניתן,יותרקטניםמפעליםעבור

מתודולוגיית עבודה

.התפעולאופןעלברורותהנחיותלעובדיםלספקיש•

.לזיהוםלהובילשיכולותמטעויותאוציודעליתרמעומסלהימנע,למשל

ניקויעלהנחיותכגון;ונגישיםמדויקים,ברוריםלהיותצריכיםעבודהנהלי•

.תקלותעלדיווחאושבורהזכוכית

.הנכונההעבודהלמתודולוגיותהמודעותאתלשפריכוליםשלטיםאוכרזות•

עקיבות

,הייצורבתהליךששימשוגלםוחומרימזוןאחרולעקובלאתרהיכולתהיאעקיבות

שלמהשלביםאחדבכל,במזוןמשולבלהיותהצפויאוהמיועדאחרחומראו

,ואישוריםמפרטים,בדיקותאחרלעקובהיכולת,לרבות.המכירהאוהייבוא,הייצור

בכלעיבדואוהובילו,אחסנו,שהחזיקוומגורמים,לארץובחוץבישראלמגורמים

.המזוןאוהגלםחומריאתשהיאדרך

:כלומר

.לעיבודהמשמשיםהמרכיביםכלשלמקורם-אחורהאחדצעד•

שנמכרוהמוצריםאתמקבלאשרהלקוחזהות-קדימהאחדצעד•

.(הסופילצרכןנמכריםהםכאשרלמעט)

להעמידהמאפשריםונהליםמערכותלקבועהיצרןעל,זובדרישהלעמודשיוכלכדי

.(4נספחראה),בקשתןפיעלהמוסמכותהרשויותלרשותהמידעאת
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המשך –עקיבות 

במזוןאחריםלעוסקיםמסופקיםאוהמתקבלים,סופייםומוצריםגלםחומרי

:הבאבמידעמלוויםלהיותצריכים

.המוצריםתיאור•

.המוצריםכמות•

.נשלחהואשממנוהעסקשלוהכתובתהשם•

.המוצריםנשלחיםשאליובמזוןהעוסקשלוכתובתושמו•

.המשלוחאוהאצווהאתהמזההמסמך•

.משלוחתאריך•

אתהןלזהותיוכלהיצרן,מוצריםשלמשלוחאוגלםחומריקבלתשבעתמנתעל

.המוצרנשלחשאליובמזוןהעוסקשםאתוהןהספק

הדרכת עובדים

בכלמזוןבטיחותבסיכונישתעסוק,מזוןבהיגיינתהכשרהלעבורצריכיםהעובדים•

ידיעלישירההכשרהאורשמיתהסמכהלכלוליכולהזוהכשרה.הייצורשלב

.(3נספחראה),מסודרבאופןמתועדתלהיותועליהמנוסיםעמיתים

תרבות בטיחות מזון 

((Food safety culture – FSC

המזוןבטיחותמצבאתלקדםעשויהאךכיוםמהחקיקהחלקאינההמזוןבטיחותתרבות

;בעסק

שיתוףלהבטיחוהעובדיםההנהלהמחויבותאתכוללתהמזוןבטיחותתרבות•

משאביםהעמדת,כןכמו.חריגותלגביפתוחהותקשורתהעובדיםביןפעולה

.במזוןבטוחטיפוללהבטיחכדיזמיניםשיהיומספקים

ואופיהמזוןעסקשלוגודלואופיואתבחשבוןיביאהמזוןבטיחותתרבותיישום•

העוסקי"עבהםוהטיפולסיכוניםוהופעתלזיהוםחשיפתומידת,למשל;המוצר

.המזוןבטיחותתרבותשלוהיקףהצורךעלמשפיעים,במזון

,סדירותהערכותבביצועלהתבטאיכולההמזוןבטיחותתרבותגדוליםבעסקים•

,ומדדיםסקריםבאמצעותלהתבצעיכולהההערכה.חיצוניותחברותידיעל

לאתרובכךהבטיחותתהליךאתלשפרכדיתקופתיותבדיקותלבצעומומלץ

.מסוימיםבמפעליםחולשות

.העסקיםבכלקיימתלהיותחייבתבטוחמזוןלייצרהמחויבות•

תרבות בטיחות המזון יכולה להתבטא  , במפעלים קטנים מאוד: דוגמה לגמישות•

במעורבות ובמודעות של כלל העובדים לחשיבות לעבוד בצורה בטוחה עם מזון  

.  ולעבור בקרה מצד הרשויות המוסמכות
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מערך הרגולציה בתחום המזון והתמרוקיםמערך הרגולציה בתחום המזון והתמרוקים

נספחים 

וחיטוילניקוימעקבלטבלתדוגמא: 1נספח

תכנית ניקיון ופירוט חומרי ניקיון  

תאריך ביצועתדירותשימושריכוזחומר הניקיוןייעודסוג הציוד

Xחיטוי ציוד מסוג 2%חיטוי

הקצפה

סיום ייצורמיכל

תוכנית לניקיון ציוד: 2נספח 

(הציודסוגציון)ציוד

מכשיר)ניקויחומרי

, מברשת, גירוד

('וכוקצףאקדח

יעשהבהםמוצרים

הצורךבמידתשימוש

לצייןיש)

(הסוגאת

טמפרטורה, המינון

אופושרים, קריםמים)

(  חמים

מגעוזמן

הניקיוןתדירות
החיטויתדירות

(הצורךבמידת)
האחראיהאדם
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הדרכה שנתיתלתכניתדוגמא : 3נספח

בדיקת אפקטיביותתאריך ביצועשם העובדשם מדריךתאריך לתכנוןנושא ההדרכה

ניקיון והיגיינת עובדים

עקיבות

שבר זכוכית

HACCPעקרונות 

אחוז ביצוע

סך / סך העובדים שהודרכו

העובדים הנדרשים

דוגמא לעקיבות בייצור: 4נספח 

:  שם המוצר

:ייצור. ת

שם הספקאצווהמשקלאחרון לשימוש. תייצור. תחומר גלם

קמח

XXXXסוכר
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מערך הרגולציה בתחום המזון והתמרוקים

קדםתכניות:  5נספח 

קדםתכניותדוגמאות כלליות לנהלי היגיינה טובים לפי 

האחראיםהאנשים/האדםשםציוןעם,העסקובאופיבגודלהתחשבותתוך,מזוןלייצורבטוחיםתנאיםלהבטיחכדיהטוביםההיגיינהנהליאמצעיאתלתעדבמזוןהעוסקעל

מפעלכל,לפיכך.בפועלהחוקבדרישותלעמודישבולאופןבלבדאפשריותדוגמאותומהווים,ממצהלארשימהמספקיםשלהלןהטוביםההיגיינהנהלי,זאתעם.לביצועם

.בחוקהכתובותלדרישותלצייתאחראי

במבט על( GHP)מרכיבי נהלי ההיגיינה הטובים 

.המזוןשרשרתשלביכללאורךמזוןלבטיחותנאותיםתנאיםלהבטיחנועדויחדאשר,שונותקדםמתוכניותמורכבGHP-ה

עמודה)הניטורפעולותלתיעודהדרישות,(3עמודה)הבקרהאופן,(2עמודה)בסיכוניםלשליטההאמצעיםמפורטים,רכיבכלעבור.על-במבטהמרכיביםאתמציגהשלהלןהטבלה

.(5עמודה)כניתוהתשללקוייישוםעלמצביעותהניטורשתוצאותבמקרהלנקוטשישהמתקנותוהפעולות,(4

:האלוהמרכיביםמןאחדכלעבורנוסףפירוטמופיעהמדריךלאורך

.זמינהתוכניתלהיותצריכהעדיין,לתיעודהמלצהאיןשבובמצב)*(

פעולה מתקנת )*((לא/כן)שמירת תיעוד ניטור בקרהפעילויות/ תשתיות קדםתכנית

.  תחזוקה נאותה•
ובעיקר כאשר יש צורך  , כן•

.בעבודות תיקון

בדיקה ויזואלית  על בסיס •

רשימת בדיקה של תשתיות

תדירות הבדיקה (.היגיינה ומצב)

.  תיקבע על ידי העוסק

:ציודלולבנייןמתאימהש היגייניתתשתית

סדר פעולות במערך הייצור חייב להיות ללא •

".מלוכלך"הצטלבויות בין חומרי גלם למזון 

שלא באיזוריםמיקום המפעל נדרש להיות •

.יזהמו את המזון

בחירת תשתיות וציוד מתאים על מנת למנוע  •

.זיהום אפשרי במזון

: 1תכנית קדם

.בניין וציוד-תשתיות
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מערך הרגולציה בתחום המזון והתמרוקים

פעולה מתקנת )*((לא/כן)שמירת תיעוד ניטור בקרהפעילויות/ תשתיות קדםתכנית

.ציוד שנפגם/ניקוי וחיטוי של אזור•

במידת הצורך ביצוע הדרכה •

או עדכון התדירות ושיטת /לצוות ו

.החיטוי

או חידוש פעילויות  /עדכון ו•

.הדברה

. כן•

.בדיקות פתע ויזואליות•

.בדיקות ויזואליות יומיות•

מיקרוביולוגיותבדיקות•

עשויההתדירות. רגילות

המפעלבגודלתלויהלהיות

בדיקותשלובתוצאות

.קודמות

יש , בהתאם לאופי וגודל המפעל•

איך ועל ידי מי  , מתי, לשקול מה

ובהתאם . יש לבצע ניקוי וחיטוי

למלא את טבלת מעקב לניקוי  

(.1נספח )וחיטוי 

(.2נספח )תכניות לניקיון ציוד •

: 2תכנית קדם
.ניקוי וחיטוי

במידה ונמצאו סימנים לנוכחות  •

יש לעשות הערכה  -מזיקים

.מחודשת לתוכנית שנקבעה

יש לשמור הוכחות לקיום  , כן•

.ההדברות
.בדיקה שבועית פנימית• .הדברההכנת תכנית•

: 3תכניות קדם 
דגש על פעילות  -הדברה 

.מונעת

.תיקון או החלפת ציוד לפי הצורך•

.סקירת תוכנית התחזוקה והכיול•

.כן•

מצב בדיקת  לגביעדכון, כן•

.גיבוי/ כיול

.בדיקה שוטפת של הציוד•

גיבויבדיקתאותקופתיכיול•

טמפרטורהמדבאמצעות

.נוסף

והכנת תכנית  הציודשלתחזוקה •

תחזוקה מותאמת עם מומחה  

הכוללת נהלי חירום בהם  )טכני 

.(הציוד נפגם

מאזני למשל)ניטורמכשיריכיול•

(.’וכומדי חום , שקילה

תחזוקה  : 4תכנית קדם
.טכנית וכיול מכשירים
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פעולה מתקנת )*((לא/כן)שמירת תיעוד ניטור בקרהפעילויות/ תשתיות קדםתכנית

.סקירת הנהלים• .כן• .בדיקה ויזואלית במהלך העיבוד•

בדיקה חודשית המבוססת על  •

או ( ק ליסט'צ)רשימת תיוג 

בדיקה ויזואלית של תשתיות  

(.היגיינה ומצב)

.  קביעת תדירות בקרה של סיכונים פיזיים•

הכנת נוהל המסביר מה לעשות במקרה  •

.'פלסטיק וכד, של שבירת זכוכית

.שימוש רק במוצרי ניקוי מתאימים•

:   5תכנית קדם 
זיהומים פיזיים וכימיים  

,  למשל)מסביבת הייצור 
שימוש בציוד  , דיו, שמנים

(.'וכו( פגום)עץ 

הפסקת שימוש בחומרי גלם  •

.'מזוהמים'שעלולים להיות

דרישות / סקירת הספקים•

.הספקים

. הקבלהקריטריוניעדכון •

פעילויותסקירה ותיקון •

.צולבזיהוםלמנועשנועדו

שמירת רשומות ונהלים  -כן•

.סדורים להפרדות הנדרשות

קבלה ובדיקה של מפרטי חומרי  •

.גלם מהספקים

יישום של פעולות למניעת זיהום •

.צולב באופן רציף

לא אלרגניםשל היעדרעלשליטה•

.גלםבחומרימכוונים

בדיקה שמקורות פוטנציאליים של זיהום •

.  צולב זוהו ונשלטו וטופלו

,  הפרדות באחסון, סקירת ספקים)

"(.נקיים"שימוש בחומרי גלם 

,  במזוןמכווןכרכיבשנמצאאלרגןסימון•

.בחקיקהלנדרשבהתאם

: 6תכנית קדם
.אלרגנים

תיעוד של  , כאשר הדבר רלוונטי•

כיצד הפסולת , האחראי לפינוי

היכן היא מאוחסנת וכיצד , נאספת

.  היא נלקחת מהמפעל

איסוף הפסולת המוצקה בכלי קיבול  •

.המיועדים למטרה זו

צנרת השפכים שנכנסת לרשת הביוב  •

.תהיה תקינה ללא נזילה או דליפה

מניעת אפשרות של כניסת שפכים אל •

.צינורות מי שתיה

: 7תכנית קדם 
ניהול פסולת  
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פעולה מתקנת )*((לא/כן)שמירת תיעוד ניטור בקרהפעילויות/ תשתיות קדםתכנית

, כן•

תוצאות של בדיקות  

.מיקרוביולוגיות וכימיות

מעקב שוטף אחר דרך הטיפול •

.במים

בדיקות מיקרוביולוגיות וכימיות  •

.תקופתיות

.  ואיכות המיםהמיםמקורותעלבקרה•

.ביצוע ניתוח מיקרוביולוגי וכימי של המים•

.שמירה על ניקיון מערכות אוורור•

:  8תכנית קדם 
.בקרת מים ואוויר

טיפול מיידי בבעיות כוח אדם •

.כלשהן

.לספק ייעוץ ומידע ​לצוות•

.תיעוד הוראות היגיינה•

.תיעוד בדיקה רפואית והדרכה•

בדיקה ויזואלית יומית במהלך  •

.העיבוד

בדיקה רפואית והדרכה למודעות  •

.עבור כל הצוות

המותאמיםהיגיינהוהסכמיכלליםקביעת•

.הפעילותלאופי

מודעות למצב הבריאותי של כוח האדם •

.במפעל

:9תכנית קדם 
,  היגיינה)כוח אדם

(.מצב בריאותי

אין להשתמש בחומרי גלם •

.לא תקינים

עדכון הקריטריונים לקבלת  •

.סחורה

בעיקר כאשר יש אי , כן•

חומרי  , למשל. התאמה

הגלם לא סופקו  

.בטמפרטורה הנכונה

דרישות ספקים  / סקירת הספקים•

.קבלת מפרטים מספקים–

הסכם על  )קביעת מדיניות אספקה •

(.'הבטחת היגיינה וכד, מפרטים

הבטחת מהימנות הספק והסחורה •

הובלה , חיי מדף, דיוק מידע)המועברת 

.'נקייה וכד

: 10תכנית קדם 
בחירת  )חומרי גלם

(.מפרטים, ספק
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מערך הרגולציה בתחום המזון והתמרוקיםמערך הרגולציה בתחום המזון והתמרוקים

פעולה מתקנת
(לא/כן)שמירת תיעוד

)*(
ניטור בקרהפעילויות/ תשתיות קדםתכנית

איפוס של / תיקון/ החלפה•

.הקפאה/ ציוד קירור

בקרתשבובמצב•

סביבתשלהטמפרטורה

אינהאחסון/העבודה

שלסילוקשקול, תקינה

.המוצר

תיעוד טמפרטורות באופן •

.  אוטומטי או ידני

או /ניטור אוטומטי עם התראה ו•

.תיעוד אוטומטי

בדיקה יומית או / ניטור ידני•

בדיקות נוספות של טמפרטורת  

.מתקני האחסון והמוצר

סביבתהמתקנים וטמפרטורתניטור •

כדי( חימום/הקפאה/קירור)האחסון

, המוצרטמפרטורתלדרישותלהגיע

.בהתאם גם לכמויות המזון

במהלךטמפורטורהתנודותשאיןווידוא•

.הובלהאואחסון

: 11תכנית קדם 
בקרת טמפרטורה של  
סביבת עבודה וסביבת 

.אחסון

הכשרה מחדש של אנשי  •

.הצוות

נדרש תיעוד בתוכנית  . )לא•

(14קדם 

בדיקה יומית שההנחיות •

והנהלים ברורים לכלל  

.העובדים

מדויקים  , כתיבת נהלי עבודה ברורים•

.ונגישים

יידוע העובדים בהנחיות ברורות על אופן  •

.התפעול

: 12תכנית קדם 
.מתודולוגיית עבודה

סקירה ועדכון המידע בעת  •

.הצורך

ניהול רשומות התומכות  •

בנושא כמפורט במדריך

בדיקות סדירות כדי לוודא •

.שמידע זה מסופק

קביעת פעולות על מנת לעקוב  •

ולהתחקות אחר מזון וחומרי גלם בכל  

. הייבוא או המכירה, אחד משלבי הייצור

: 13תכנית קדם 
.עקיבות

הדרכות  -במידה ואינה תקינה

נוספות והכשרות נוספות

יש לתעד שמית את כל  -כן

העובדים שעברו הכשרה 

.ואיזו

. בדיקת אפקטיביות של ההדרכות .הכשרת העובדים בהיגיינת מזון• :14תכנית קדם 
.הדרכת עובדים

ביצוע סקרים וקביעת מדדים  •

.לביצוע בדיקות תקופתיות

הבטחת שיתוף פעולה בין כלל העובדים  •

.לגבי חריגות במזון

:15תכנית קדם 
.תרבות בטיחות מזון


