الشروط الصحية بمصانع و محلات الطرشي( المخلل)
1. موافقة قسمي الرخص و الصحة العامة على المكان بما يتناسب مع النشاط قبل التصديق على عقد الإيجار.

2. .استيفاء الشروط  العامة للمحلات التجارية .
3. دهان جميع الحوائط و الأخشاب بالدهان الزيتي الأبيض .
4. إيجاد طاولات بارتفاع  و حجم مناسب في غرفة الفرز يتم فرز الخضار جيدا .
5. عمل أحواض مناسبة و من مواد مناسبة لغسيل الخضار و تكون مبطنة بالكاش .
6. وجود مخزن بخزائن خاصة لحفظ المواد الأولية .
7. إيجاد أرفف لوضع براميل المخللات بارتفاع لا يقل عن (1) قدم عن الأرض و توضع على بعد مناسب و من مواد مناسبة عن الحوائط و تغطى بأغطية خشبية متينة محكمة .
8. في جميع غرف التمليح و التخليل تغطى الحوائط على ارتفاع (6)  قدام بالبلاط .
9. المياه تكون نقية و مطابقة للشروط الصحية .
10. عدم إضافة أي مواد حافظة أو ألوان إلا المسموح بها .
11. في المعامل التي تعبأ في عبوات نايلون أو أوعية يجب مطابقة هذه الأوعية للمواصفات القياسية المعتمدة في الدولة .
12. يخصص مكان خاص ضمن المعمل للبيع بالتجزئة بطاولة خشبية أو رخامية .
13. إيجاد تصريف مناسب .
14. تزويد المصنع بعدد كافي من المغاسل لغسيل الأيدي و الأواني .
15. العمال يحملون شهادات صحية سارية المفعول .
16. استيفاء شروط الوقاية و السلامة ( الدفاع المدني )
17. عدم البدء في ممارسة النشاط قبل الحصول على موافقة شعبة رقابة الأغذية بالبلدية للرخص الجديدة. 
