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الدليل الإجرائي لتسييح الإجراء: 

 )تذويب( المواد الغذائية 
 IAU-SA-02-03-01-03الرمز:   الدليل الإجرائي لتسييح )تذويب( المواد الغذائية اسم العملية: 

 1/ 1رقم الإصدار:  ه ـ1/2/1444تاريخ الإصدار:  يلغي الإصدار السابق: لا يوجد

 هـ1/2/1444تاريخ التفعيل:  7عدد الصفحات: 
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 المواد الغذائية )تذويب(  لتسييح الدليل الإجرائي

 مسرد المحتويات
 رقم الصفحة  المحتوى  م
  بيان الإعداد 1
  بيان المراجعة والاعتماد  2
  بيان التوزيع  3
  وصف الإجراء 4
  الملحقات  5

 

 بيان الإعداد
 اعتماد مراجعة  إعداد 

 الاسم:  الاسم الاسم: 
 الوظيفة:   الوظيفة:   الوظيفة:  
 التوقيع:  التوقيع:  التوقيع: 

 

 بيان التوزيع 

 عدد النسخ ولإصدار الترميز الجهة/الشخص #

 نسخة الكترونية  1   1

2    

3    

4    

5    
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 بيان مراقبة الإصدار

 بيان التعديلات 

رقم 
 التعديل

 تاريخ التعديل  وصف التعديل رقم الصفحة  تاريخ طلب التعديل 
رقم الإصدار  

 الجديد
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 الغرض )الهدف(:  .1

الى    )تذويب(  تسييح حرارتها  درجة  لرفع  المجمدة  الغذائية  والمواد  اللحوم    4اللحوم  معالجة  لتسهيل  مئوية  درجات 
 والمواد الغذائية المجمدة وتحضيرها للطبخ بغرض قتل الجراثيم المسببة للمرض وجعلها آمنه. 

 
 :التطبيق مجال .2

 . المجمدةجميع الأغذية 
 

 :التعاريف .3

الصلبة )في درجة حرارة    التسييح)التذويب(: • الحالة  المنتج من  لتحويل  التجميد  فك  الى  18-هو عملية   )
 درجة مئوية( حتى تسهل معالجته وتحضيره للطبخ.  4حالة الليونة ) 

 
 
 

 :لمراجعا .4

 اشتراطات صحة الغذاء، الهيئة العامة للغذاء والدواء.  -
 2019اشتراطات المطاعم والمطابخ، وزارة الشؤون البلدية والقروية، -

 
 

 المسؤوليات:  .5
 HACCPفريق   –وحدة الجودة والسلامة  -
 عمالة متعهد التغذية -
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 :الاجراء .6
لكن الجزء   الطعام،يتطلب الطعام المجمد أو المجمد جزئيًا وقت طهي أطول. يمكن طهي الأسطح الخارجية لهذا 

الداخلي قد يظل غير مطبوخ وقد لا يتم قتل البكتيريا الضارة داخل الطعام ولذلك لا بد من إذابة الثلج وفك تجميد 
المواد الغذائية بطريقة متدرجة تضمن تناسق درجات الحرارة بين داخل الطعام وسطحه الخارجي. وتتلخص  

 تعليمات العمل فيما يأتي: 
يجب إذابة الطعام جيدًا داخلياً وخارجياً قبل الطهي. سيتطلب الطعام المجمد وقتاً أطول لتناسق درجات الحرارة  •

 . والطهي 
يجب التخطيط المسبق للحصول على وقت ومساحة كافيين لإذابة كميات كافية من الطعام في الثلاجة/المبرد  •

درجات مئوية عند  10إلى  5درجة مئوية )في الداخل( ولا تزيد عن  0المحفوظ في درجة حرارة لا تقل عن 
 يتم بتقسيم الطعام إلى كميات أقل قبل التجميد.  المبرد،السطح. إذا كانت المساحة محدودة في 

 . ساعة من طبخها، وهو الأكثر أماناً  24( ووضعها في الثلاجة قبل Freezerج اللحوم من المجمد ) ا إخر  •
دقيقة، أو استخدام تيار ماء جاري  30يمكن غمر المادة المجمدة في ماء بارد )ليس ساخن( وتغيير الماء كل  •

 . لتعجيل التذويب
 يجب القيام بإذابة كمية الطعام التي يحتاجها المطعم للطهي في الوجبة المحددة. •
الذوبان غير المتكافئ يمكن أن يترك مناطق مجمدة من اللحم والتي يمكن أن تمنع الطهي الكافي. قد تتسبب  •

 عملية الذوبان أيضًا في تشكيل سائل ملوث يشكل خطرًا إضافيًا أثناء التحضير الخام.  
يجب طبخ اللحوم المذابة على الفور، مع عدم تجميد الطعام المذاب مرة أخرى. فقد يؤدي التعامل غير السليم مع  •

 . الطعام وإعادة تجميده إلى نمو البكتيريا 
 

 المعيار: .7
درجة مئوية، حيث يكون من السهل أن تنمو البكتيريا الضارة في  63درجات  5تتراوح درجة الحرارة الخطرة بين  •

درجات مئوية إلى  5درجة مئوية )في الدخل( ولا تزيد عن  0م التذويب عند درجة حرارة لا تقل عن تالطعام. وي
 درجات مئوية بشرط ألا تزيد المدة عن ساعتين. 10

يجب تقليل الوقت الذي يقضيه الطعام في درجات الحرارة الخطرة من أجل الحفاظ على سلامة الطعام، وإذا بلغت   •
 درجات لأكثر من ساعتين يجب إبعاد الطعام وعدم استهلاكه.  10درجة حرارة السطح 
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 المراقبة:  .8
درجة مئوية   5يجب مراقبة درجة حرارة ثلاجة التذويب على فترات محددة للتأكد من أنها تحافظ على درجة  •

درجات   10وم والأطعمة المجمدة بالطريقة المناسبة. وأن درجة الحرارة لا تتجاوز حأو أقل من أجل إذابة الل 
 لمدة أقل من ساعتين في كل الأحوال. 

يتم قياس درجة اللحوم المجمدة في الداخل )للتأكد من أن التذويب وصل إلى المركز ولا يوجد تجميد( وأيضاً   •
 عند السطح الخارجي. 

 
 الاجراء التصحيحي:  .9

 5ساعة إذا لم تتجاوز درجة حرارة السطح   72يجب طهي أي مواد غذائية بدأت عملية الذوبان في غضون  •
 .درجات مئوية 10درجات مئوية، وفي غضون ساعتين إذا بلغت درجة حرارة السطح 

 
يتم التخلص من الأطعمة التي لم يتم طهيها بعد الذوبان إذا تجاوزت درجة الحرارة الحدود أو المدة الزمنية   •

 المسموح بها. ويم عمل الإجراء التصحيحي لأجهزة التبريد والمراقبة حتى لا تتكرر.
 

 التحقق: .10
يلاحظ المشرف بصريًا أن الموظفين يقومون بعملية تذويب الأطعمة والمواد الغذائية بشكل صحيح، وأن الإجراءات       

التصحيحية يتم اتخاذها عند الحاجة، ويقوم المشرف بقياس دارجة الحرارة عن سطح الطعام الخارجي ويغرس مقياس  
 الحرارة إلى العمق إذا كانت قطع الأطعمة سميكة للتأكد من أن كل أجزاء المادة الغائية قد تم تذويبها. 
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 :لتسييح المادة الغذائيةتدفق الخارطة  .11
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                              
 مرفوض                                                                          

 
 

 مقبول                                          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 تجميد المادة الغذائية

 في قبل طهيها وضع المادة الغذائية المجمدة
درجة  عند ساعة 24مدة   التبريد ثلاجة

درجات مئوية    5حرارة اقل من    

 اعداد وتجهيز المادة الغذائية 

قياس درجة حرارة 
من  المادة الغذائية

 الداخل والخارج 
 استبعاد المادة الغذائية 
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 النماذج المساعدة: -12
 نموذج قياس درجات حرارة المواد التي تم تذويبها 

 السجلات: -13
 قياس درجات حرارة المواد التي تم تذويبها سجل 

 :الملاحق والمرفقات   -14
 نموذج عقد )إعاشة( 

 


