الاشتراطات الصحية الواجب توافرها في محلات تحضير و بيع الشاورما:
المواد المستخدمة :

1.أن تكون اللحوم  المستعملة في إعداد الشاورما من نوعية جيدة و قليلة الشحوم و مستوفية لقانون البطاقة الغذائية و فترة الصلاحية .

2. أن يتم نزع و إزالة جلد الدجاج المستخدم في أعداد و تحضير الشاورما 

 3. أن يتم تذويب أو تسبيح اللحوم و الدواجن المجمدة لاستعمالات نفس اليوم فقط تحت ظروف صحية مناسبة . و ذلك بوضعها بالثلاجة على درجة حرارة لا تزيد عن 7 درجات مئوية قبل 24 ساعة من استعمالها و أن يتم تصفية مياه الرشح جيدا بصورة ملائمة للشروط الصحية . 

4. عدم إعادة تجميد اللحوم التي تم تذويبها ( تسييحها ) تحت أي ظرف من الظروف .

5. أن تكون التوابل و البهارات المستخدمة خالية من الشوائب و المواد الملوثة .

6. أن تضاف التوابل و البهارات بعد تقطيع اللحوم المبردة على درجات حرارة لا تزيد عن (4-7) درجات مئوية .

7. تكون الأدوات و الطاولات المستخدمة في الإعدادات و التحضير من الحديد الصلب غير قابل للصدأ مثل الستانلس ستيل  و توفير مغسلة لغسل الأيدي قبل و بعد  الإعداد مزودة بصابون مطهر . 

8. أن توضع المقبلات و السلطات المضافة للسندوتشات في أواني زجاجية أو من الحديد الصلب غير قابل للصدأ (ستانلس ستيل ) و يتم توفير غطاء و مغرفة خاصة لكل نوع.

شروط عامة :

1. ضرورة  تحضير الشاورما في مكان منفصل و مستوفي لكافة الاشتراطات الصحية الخاصة بالمطاعم و الكافتيريات  و يبعد عن منطقة إعداد تحضير الخضار أو أية مواد غذائية أخرى . و أن لا تزيد درجة حرارة المكان عن عشرين درجة مئوية.

2. أن تكون مساحة المطعم تسمح لغرفة مناسبة للشاورما.
3. أن تكون غرفة الشاورما بارتفاع مناسب و مزودة بمدخنة و مروحة شفط لسحب الأبخرة و الحرارة المتصاعدة إلى أعلى ماسورة المدخنة . التي يجب أن ترتفع بمقدار مناسب .
4. أن تكون غرفة الشاورما مزودة بمواد عازلة للحريق و مقاومة للحرارة، و مزودة بتجهيزات مناسبة للتهوية ، و نافذة للمنازلة مع المحافظة على المطهر العام .
5. أن لا تكون مراوح الشفط سببا في مضايقة المارة أو سكان البناية و أن تكون نظيفة باستمرار.
6. أن تكون جدار غرفة الشاورما مصمم هندسيا بحيث يمنع دخول الحشرات أو تسرب مياه الغسيل خارج حدود الغرفة .
7. أن تكون الأرضيات خالية من ترسبات الدهون ، و يتم تنظيفها بصورة منتظمة ، و لذلك بإزالة مخلفات الدهون أولا بأول مع الحرص على عدم تساقط الدهون على الأرضيات .
8. أن تكون الأرضية من البلاط الأملس غير قابل للزلق .
9. أن تصمم الأرضية بانحدار كافي نحو فتحات  الصرف الصحي ، و أن يركب لفتحات  الصرف مصائد أرضية كمصائد للدهون.
10. أن تكون الأرضيات و الجدران خالية من الثقوب و الشقوق لعدم السماح بتواجد و تكاثر الحشرات و القوارض .
11. التأكد من وصول لهب النار إلى كافة أجزاء لحوم الشاورما المعد للبيع و التداول .
12. عد تقطيع و تجهيز سندويتشات الشاورما بأنواعها إلا عند الطلب و أن تجهز أمام الزبائن .
13. توفير فوط بأعداد كافية لأغراض التنظيف العام .
14. غسل المعدات و الأرضيات بالماء الساخن و الصابون في حينها ، و تنظيف مصائد الدهون.
15. حماية جهاز الشواء من أية تلوث مباشر أو غير مباشر أثناء ساعات العمل و الحرص على نظافته بعد الانتهاء باتباع الشروط و القواعد المتعلقة بتصميم الجهاز للحماية من التلوث .
16. تنظيف و تعقيم الطاولات المستخدمة في إعداد بصورة سريعة و مباشرة بعد الانتهاء من التحضير.
17. فصل الأدوات و المعدات المستخدمة في إعداد و تحضير الشاورما عن الأدوات المستخدمة في تجهيز الأطعمة الأخرى كالدجاج و السمك و تعقيمه بانتظام .
18. تنظيف حوض الغسيل و تعقيمه بانتظام .
19. سلامة الإضاءة ووسائل تصريف المواد الصلبة و السائلة.
20. توفير تهوية مناسبة .
21. عدم عرض و بيع الشاورما خارج غرفة الشاورما .
22. عدم إعداد الساندويتشات من الشاورما المقطعة مباشرة إلا بعد التأكد من نضجها .
الشروط الصحية الواجب توافرها في محلات تحضير و عرض و بيع الشاورما :

1. المواد المستخدمة لتحضير الشاورما و الأدوات المستخدمة في إعدادها .

2. الشروط الصحية العامة بالمحل .
3. الطريقة الصحية لتحضير الشاورما .
4. الإعداد الصحي للسلطات و المقبلات .
5. نظافة العاملين بمحل الشاورما .
تعتبر الشاورما فاسدة أو ضارة بصحة الإنسان في الأحوال الآتية :

1. إذا كانت ملوثة بميكروبات أو طفيليات من شأنها إحداث المرض بالإنسان.
2. إذا كانت تحتوي على مواد سامة تحدث ضررا لصحة الإنسان.
3. إذا كان العامل الذي يقوم بتحضيرها أو عرضها أو إعدادها أو بيعها ساندويتشات مريض بأحد الأمراض المعدية. 
4. إذا دخل في مكوناتها أجزاء من لحم أو شحم المواشي المريضة أو النافقة .
5. إذا امتزجت بالأتربة أو الشوائب الضارة .
6. إذا تغير طعمها أو رائحتها نتيجة التحليل الميكروبي أو الجرثومي.
تعتبر الشاورما  مغشوشة في الأحوال التالية :

1.إذا كانت غير مطابقة للمواد الواجب استخدامها لتحضير الشاورما أو مخالفة .إذا كانت غير مطابقة للمواد الواجب استخدامها لتحضير الشاورما المنصوص عليها بهذا القرار.

2..إذا قصد البائع إخفاء فساد الشاورما عن المشتري خاصة إذا كانت ضارة بصحة الإنسان.

3..إذا احتوت جزئيا أو كليا على لحوم أو شحوم حيوان مريض ضار بالإنسان أو من حيوان نافق.
لمفتشي أقسام الرخص و الصحة العامة و البيئة بالبلدية كل فيما يخصه حق مراقبة تنفيذ هذه الشروط الصحية الواجب توافرها في محلات تحضير و عرض و بيع الشاورما بالفجيرة و ضبط ما يقع من مخالفات لأحكامه و تحرير المحاضر اللازمة في هذا الشأن و لهم في سبيل أداء مهمتهم حق دخول محلات الشاورما و ملحقاتها و أخذ العينات اللازمة في حال وجود مخالفة و لهم الحق في تحليل العينات في مختبر رقابة الأغذية والبيئة على حساب المحل و تحرير محضر بالواقعة و إحالته لقسم الشؤون القانونية بالبلدية لاتخاذ اللازم بالتعاون مع محرر المحضر و القسم .
طريقة التحضير :

1.أن يتم تذويب (تسييح) اللحوم المجمدة لاستعمال نفس اليوم فقط ، مع مراعاة أن يتم ذلك تحت ظروف صحية ملائمة .

2.أن تترك اللحوم بعد تقطيعها و إضافة التوابل و البهارات إليها مدة كافية لا تزيد عن ساعة لترشيح الماء المنفصل منها على درجة حرارة منخفضة لا تتعدى (4-7) درجات مئوية حتى يحين وضعها على سيخ الشاورما.

3.أن يتم وضع اللحوم على سيخ الشاورما و تركه مدة أخرى لا تزيد عن ساعة على درجة حرارة (4-7) لتصفية باقي المياه قبل وضعه على جهاز الشوي  أمام النار.
إعداد السلطات و المقبلات :

1.أن تحضر السلطات و المقبلات  من مواد أولية جيدة و نظيفة و غير فاسدة .
2.أن لا يتم إعداد السلطات و المقبلا ت في وقت مبكر ، و أن تحفظ بالطرق السليمة في البراد ( الثلاجة) لين استعمالها ، و بحد أقصى ساعتين من وقت إعدادها.

3.أن يتم غسيل و تعقيم الخضروات في أحواض خاصة مع مراعاة عدم استعمال هذه الأحواض لأغراض أخرى.
4.أن توضع السلطات و المقبلات في أواني زجاج أو من الحديد الصلب غير القابل للصدأ (ستانلس  ستيل )، و أن تستعمل مغرفة خاصة لكل نوع من السلطات و المقبلات.
5.أن تكون أواني السلطات و المقبلات مغطاة بشكل جيد و محمية من التلوث و موضوعة بعيدا عن مصادر الحرارة.
6.أن يتم عرض السلطات و المقبلات خارج الثلاجة لأكثر من ساعتين فقط.
