الشروط الصحية الخاصة بمحلات تحضير الحلوى والحلويات الشعبية

1. موافقة قسم الرخص والصحة العامة على المكان بما يتناسب مع النشاط قبل التصديق على عقد الإيجار.
2. يجب أن تكون الأرضيات والجدران مغطاة بالكاشي . والأسقف من مادة ملساء سهلة التنظيف غير ماصة للماء مقاومة للحريق ذات لون فاتح وغير سامة و ليس بها تشققات.كما يراعى أن تكون للأرضيات ميل مناسب لجريان الماء من أجل سهولة التنظيف.
3. توفير وسائل لمنع القوارض والحشرات تثبت على الأبواب والشبابيك والمنافذ، ومصيدة حشرات تثبت على في مكان بعيد عن مناطق التحضير والطبخ.
4. يجب أن لا تقل مساحة منطقة التحضير عن ( 250) قدم مربع. 
5. توفير مستودع لحفظ المواد الجافة والمبردة والمجمدة وذلك حسب حجم العمل.
6. توفير طاولات تحضير عدد (3) من الستانلس ستيل .
7. توفير ثلاجة وبراد لحفظ المواد الغذائية المجمدة والمبردة.
8. توفير مغسلة كبيرة من الستانلس ستيل لغسل الأواني الكبيرة مع مغسلة مزدوجة لغسل المعدات مزودة بالماء الساخن والبارد.
9. توفير حوض مغسلة أيدي من الستانلس ستيل مثبت عليه ورق تنشيف مع صابون سائل مزود بالماء الساخن والبارد .
10. توفير حوض كبير من الستانلس ستيل لنقع المواد الغذائية مثل الجبن.
11. توفير مكان للطبخ مثبت عليه مدخنة شفط للأبخرة وترتفع عن اقرب مبنى مجاور بمسافة مترين (2م) على الأقل.
12. توفير منطقة مبردة لحفظ الحلويات بعد تحضيرها مزودة بأرفف من الالومنيوم اوالستانلس ستيل و مغطاة بشكل جيد.
13. توفير أرفف من الستانلس ستيل في منطقة التحضير لوضع المواد الغذائية الجافة . 
14. توفير أرفف من الستانلس ستيل في منطقة الغسيل لوضع الأواني عليها من اجل التجفيف .
15. أن تكون جميع المعدات و الأدوات الأخرى من الستانلس ستيل مثل الخلاط ، الطحانة ، وصواني الطهي .....الخ .
16. في حالة إضافة أي نشاط آخر مثل تحضير الفطائر والمعجنات وما شابه ذلك , تنطبق عليه شروط صحية أخرى مع زيادة مساحة منطقة التحضير على حسب نوع النشاط المضاف. 
17. يمنع وضع أي مصيدة للدهون داخل مناطق التحضير.
18. توفير باب من السلك المانع لدخول الحشرات والقوارض في حال وجود باب خلفي للمحل.
19. عدم البدء في ممارسة النشاط قبل الحصول على موافقة شعبة رقابة الأغذية بالبلدية للرخص الجديدة
