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 ةبيط ةيحت
) قد أعدت ھذا الدلیل، فلقد قدمنا لك أیضًا أرقام اتصال Columbus Public Health )CPHنرید أن تنفذ مشروعًا ناجحًا!  في حین أن إدارة 

 خاصة بالھیئات التي قد تحتاج إلى التواصل معھا لضمان اتخاذ جمیع الخطوات المناسبة واستلام التصاریح المطلوبة.  
ة لحصول على جمیع التصاریح المطلوبسیساعدك الاتصال بالھیئات الواردة أدناه على البقاء على المسار الصحیح وضمن الوقت المناسب.  یجب ا

.  للعملیات الخاصة بمدینة كولومبوس، اطلع على CPHقبل أن تتاح إمكانیة الحصول على ترخیص غذائي من إدارة 
.www.bzs.columbus.gov 

 

 المكتب الخدمة رقم الھاتف
 Columbus Public Health Department وإجراء عملیات فحصمراجعة الخطة  614-645-6191
 City of Columbus مساءً) 4 -صباحًا  9معلومات عامة ( 614-645-7433

Building Services 614-645-8235  خط الفحص المعني بالتدفئة والتھویة وتكییف
 )HVAC/REFالھواء/ التبرید (

 بالكھرباءخط الفحص المعني  614-645-8265
 خط الفحص المعني بالسباكة 614-645-8355
 خط الفحص المعني بالھیكل 614-645-8235
 اعثر على مقاول مرخص 614-645-7314
 مراجعة الخطة 614-645-7562
تصاریح المباني وعملیات الفحص لمدینة  614-431-2424

 ورثینغتون
City of Worthington Building 

Department 
 Ohio Dept of Commerce/Division of ترخیص الكحولیات 644-2360 -614

Liquor Control 
Tax.ohio.gov 

 
www.irs.gov 

 التقدیم عبر الإنترنت  -ترخیص البائع 
 

رقم المعرّف الضریبي (رقم معرّف صاحب 
 ")EINالعمل "

Ohio Department of Taxation 

614-728-6250 
www.ohioagriculture.gov 

 Ohio Department of Agriculture تراخیص أعمال البیع بالجملة والمخابز المنزلیة

 

 ؟من أین أبدأ
 إدارة یجب أن تقدم كل منشأة جدیدة أو كل منشأة تتعرض لتغییر كبیر تقدم أو تبیع أغذیة أو مشروبات في كولومبوس أو ورثینغتون خططًا إلى

CPH  قبل أن تتاح إمكانیة إصدار ترخیص.  سیقوم اختصاصي صحي في برنامج سلامة الغذاء لدینا بمراجعة الخطط للتأكد من أن المعدات
 والمرافق والتصمیم سیكونون مناسبین للأغذیة المقدمة أو المباعة في المنشأة.

والجھات التي تحتاج إلى التواصل معھا، وما یمكن توقعھ فیما یتعلق سیساعدك ھذا الدلیل في تحدید الوقت الذي تحتاج فیھ إلى تقدیم الخطط، 
 بالعملیة والجدول الزمني.

 
        

  

http://www.bzs.columbus.gov/
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 يلبقتسملا طيطختلا

 ما المطلوب في منشأتي؟
احة سكل مشروع تجاري یكون فرید من نوعھ.  فما سیكون مطلوباً سیعتمد على قائمة الطعام الخاصة بك.  لذلك، یجب علیك التأكد من أن لدیك الم

لمطعم من ا ھوالمعدات اللازمة لتخزین ھذه الأغذیة وتحضیرھا وتقدیمھا بأمان.  لن تحتاج العدید من متاجر البیع بالتجزئة إلى الحد الذي یحتاج إلی
 المرافق والمعدات، تمامًا مثلما قد لا تحتاج الأعمال الصغیرة إلى نفس عدد المعدات التي یتطلبھا عمل أكبر. 

 

 (والمواد الأخرى) المعدات التي ستحتاج إلیھا

ومنطقة للطعام ومنطقة یجب أن تحتوي جمیع المنشآت على أحواض لغسل الأیدي، والتي توجد في كل محطة خدمیة   أحواض غسل الأیدي:
تحضیر وبار ومنطقة غسل أطباق، وأن تكون مزودة بصابون ومناشف تستخدم لمرة واحدة أو مجففات أیدي. یجب أن یكون بھذه الأحواض لافتات 

سق ینظر منتذكر الموظفین بغسل أیدیھم. لن یفي حوض غسل الأیدي الموجود في دورة المیاه بالمتطلبات الخاصة بأحواض غسیل الأیدي. س
قدم ت مراجعة الخطة إلى كل منطقة/ محطة عمل عند تحدید عدد أحواض الأیدي المطلوبة في المنشأة. ویستثنى من ذلك ما یلي: في المنشآت التي لا

 سوى الأغذیة المعبأة مسبقاً، لا یلزم استخدام حوض للأیدي إلا في دورة المیاه.

وف في ھذا القسم إلا للغرض المخصص لھ (غسل الأیدي، غسل الأطباق، تحضیر لا یمكن استخدام كل حوض موص  نصیحة مفیدة:
الطعام، الحوض الخاص بأغراض المسح والتنظیف). یجب أن تحتوي جمیع محطات الندُُل التي تؤدى فیھا مھام غَرْف الثلج على حوض 

 لغسل الأیدي. لا یحُدد عدد أحواض غسل الأیدي وأماكنھا حسب المسافة فقط.
 

یجب إدراج جمیع المعدات المستخدمة في عمل لبیع الأغذیة بالتجزئة على أنھا معدات تجاریة ویجب أن تكون معتمدة من   معدات التجاریة:ال
).  لا یسمح بأي معدات منزلیة.  یلزم استخدام عجلات للمعدات UL، شھادة الإصحاح الغذائي من NSF ،ETLقبِل ھیئة اختبار معترف بھا (مثل 

 یرة إذا لم تكن مثبتة بالفعل على أرجل أو مثبتة بشكل دائم (مجلفطة) على الأرض مع توفیر مساحة للتنظیف.الكب
تحقق من الملصق الموجود على المعدات أو اطلب ورقة مواصفات من البائع قبل شرائھا. یجب تحصل المعدات على  نصیحة مفیدة:

 المكلفة. اطلب عجلات للقطع الأكبر، مثل المبردات، لتسھیل نقلھا للتنظیف.   موافقة مراجع الخطة قبل شرائھا لتجنب المرتجعات
 

یجب تخطیط مساحة كافیة لتخزین الأغذیة والأطباق والمعدات.  تأكد من وجود أماكن مخصصة للأغذیة  مساحة تخزین المواد الجافة:
بوصات على الأقل عن الأرض، في كل من غرف التبرید  6ى مسافة تبعد السائبة والعلب والمواد الأخرى.  یجب تخزین جمیع المواد الغذائیة عل

 أو التجمید، وعلى أرفف التخزین.  لا یسُمح باستخدام أرفف الخشب الخام.  ابحث عن أرفف سلكیة والأرفف المخصصة للأغذیة.
بوصات على الأقل  6لتلوث وتخزینھا على مسافة تبعد یجب حمایة المعدات ومواد الخدمة الفردیة (مثل حاویات "الأغذیة الجاھزة") من التعرض ل

 عن الأرض.
یجب أن تكون حاویات المواد السائبة (مثل الأرز والدقیق) مصنوعة من مواد مخصصة للأغذیة وأن تحمل علامات   نصیحة مفیدة:

بنوع الأغذیة بداخلھا.  لا یمكن استخدام صنادیق القمامة والحاویات غیر المخصصة للأغذیة لتخزین المواد الغذائیة السائبة. یجب 
 یة في الخطط وتتطلب الحصول على موافقة قبل استخدامھا.توضیح السقائف/ أماكن التخزین الخارج

 

یجب تخزین المواد الكیمیائیة أسفل المواد الغذائیة والمعدات والأواني و/ أو بعیدًا عنھا لمنع تعرض ھذه المواد  تخزین المواد الكیمیائیة:
 ض.للتلوث.  لا یمكن تخزین المواد الكیمیائیة فوق حوض غسل الأطباق أو على الأر

 

یجب توفیر خزائن أو أرفف أو منطقة مخصصة لمتعلقات الموظفین فقط.  لا یمكن حفظ المتعلقات الشخصیة مثل المعاطف   منطقة الموظفین:
و أ والمحافظ والسجائر والھواتف في مناطق الأغذیة. تعُد منطقة الموظفین أیضًا مكاناً ممتازًا لتخزین أكواب المشروبات الخاصة بالموظفین

 عامھم.ط
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یطُلق علیھ أیضًا اسم الحوض الخاص بأغراض المسح والتنظیف أو حوض الخدمة، ویلزم أن یكون لدى جمیع المنشآت   حوض المرافق:
حوض مخصص لتنظیف المماسح وأدوات التنظیف، وللتخلص من میاه المسح.  یجب أن یشتمل حوض المرافق على صنبور وبالوعة صرف.  

 ئل أخرى للسماح للمماسح بأن تجف في الھواء.یجب أن یحتوي ھذا الحوض على خطافات أو وسا
یوفر الحوض المغلق وسیلة أسھل لتفریغ میاه الممسحة، ویعد مكاناً جیدًا لتخزین دلو الممسحة أثناء فترة عدم استخدامھ.  نصیحة مفیدة:

یتطلب حجم وتخطیط یجب وضع الحوض (الأحواض) الخاص بأغراض المسح والتنظیف في مكان مناسب لیسھل الوصول إلیھا. قد 
 المنشأة أكثر من حوض واحد خاص بأغراض المسح والتنظیف.

 

یجب أن تكون الإضاءة كافیة في مساحات إعداد الطعام والمساحات الأخرى للسماح بظروف عمل آمنة وتسھیل عملیة   الإضاءة الكافیة:
 التنظیف.  فیما یلي دلیل لمتطلبات قوة الإضاءة العامة.

 مناطق الطھي، مناطق تحضیر الطعام، مناطق خدمة الطعامقدم شمعة:   50 •
قدم شمعة:  الخدمة الذاتیة للعملاء، داخل المعدات (مثل المبرد سھل الوصول إلیھ)، ومساحات غسل الأیدي، وغسل الأطباق،  20 •

 وتخزین الأواني، ودورات المیاه
 خرىأقدام شمعة: غرف التبرید والتجمید، التخزین الجاف، ومناطق أ 10 •

) ما إذا كانت 3) موقع التركیبات، و(2) نوع التركیبات، و(1عند تقدیم خطة إضاءة لمراجعة الخطة، یجب أن تتضمن (  نصیحة مفیدة:
 تسُتخدم أغطیة بلاستیكیة أو واقیات أو لمبات مقاومة للكسر لحمایة الطعام والمعدات.

 

لأرضیات والجدران والأسقف في مناطق الطعام (الخدمة أو التخزین أو یجب أن تكون جمیع ا  الأسطح الملساء والقابلة للتنظیف:
 التحضیر) ملساء وسھلة التنظیف.   یسُمح بفرش السجاد فقط في مناطق تخزین الطعام المعبأ.  

 الأسطح المعتمدة الشائع استخدامھا...

 وكسي المصبوبالأرضیات:  بلاط المحجر، بلاط السیرامیك، الخرسانة المانعة للتسریب، الإیب •
 الجدران:  الفولاذ المقاوم للصدأ، البولیمر المقوى بالألیاف الزجاجیة، الجدران الجافة المطلیة اللامعة، الكتلة الخرسانیة المطلیة •
 الأسقف:  بلاط الأسقف الصوتي المغطى بالفینیل (سقف معلق)، الجدران الجافة المطلیة اللامعة •
 قاعدة مجوفة:  البلاط، المطاط •

 
 بناءً على قائمتك والمعدات المستخدمة، ستحتاج العدید من المنشآت أیضًا...

حجیرات مخصص لغسیل الأطباق في أي عمل یبیع أو یقدم الطعام غیر المعبأ.  یجب  3مطلوب حوض مكون من   أحواض غسیل الأطباق:
) 2طف والتعقیم.  یجب أن یحتوي الحوض أیضًا على لوحین () حجیرات على الأقل للغسیل والش3أن یكون للحوض حواف داخلیة مقوسة وثلاثة (

. تعتبر غسالات الأطباق اختیاریة، ولكن یلزم 8تصریف، أحدھما لتجمیع الأطباق المتسخة والآخر للتجفیف في الھواء.  راجع المثال في الصفحة 
ة.  یجب أن تكون كل حجرة في الحوض كبیرة بما یكفي لغمر حجیرات في المنشأة التي تبیع أو تقدم الأطعمة غیر المعبأ 3وجود حوض مكون من 

 عيمج بلطتتسأكبر قطعة من المعدات لدیك (على سبیل المثال، لن یكون حوض البار الصغیر مقبولاً لغسل الأواني والمقالي الكبیرة). 
 3ذلك) حوض غسیل مكون من  وغیر ،ةيلوحكلا تابورشملاو ،رئاصعلاو ،ةوهقلا) رابلا ةمدخ قطانمو لافطألا ةياعر زكارم

 حجیرات مع ألواح تصریف.
 حجیرات للسماح بالنقع المسبق! 4جرب حوضًا مكوناً من   نصیحة مفیدة:

 

بتجھیز الطعام في حوض غسیل الیدین أو حوض غسیل الأطباق.   CPHلا تسمح إدارة   حوض تجھیز الطعام (حوض الخضروات):
طعمة الأخرى.  یمكن أن یشمل التجھیز الغسل والنقع والإذابة واستخدام حمامات الثلج للتبرید.  في مطلوب حوض منفصل لتجھیز المنتجات والأ

 حالة عدم توفر حوض لتجھیز الطعام، ستقتصر المنشأة على استخدام المنتجات المغسولة مسبقاً فقط.
ظام الصرف الصحي إلى المعدات التي یتم وضع الطعام یجب أن یحتوي حوض تجھیز الطعام على تصریف غیر مباشر لمنع التدفق العكسي من ن

 فیھا.  
سیوفر لك تركیب حوض للطعام بلوح تصریف مدمج سطحًا لتجھیز الطعام للعناصر التي یتم غسلھا في الحوض. لا   نصیحة مفیدة:

 یسُمح بالتخلص من القمامة في أحواض التجھیز.
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مطلوب غطاء شفط في خط الشواء، أو في مكان وجود معدات طھي أخرى وآلات الأطباق ذات درجة الحرارة العالیة، لمنع   أغطیة الشفط:
 تراكم الشحوم والحرارة والتكثیف والدخان والأبخرة.   

(أرقام الھواتف في   [Building Services]یتطلب تركیب غطاء شفط الحصول على تصریح وإجراء عملیات فحص.  اتصل بخدمات المباني
 ) لطرح أسئلة حول متطلبات أجھزة الشفط أو تصاریح التركیب.2الصفحة 

 

إذا كان غطاء الشفط مطلوباً بسبب استخدام معدات منتجة للشحوم (مقالي، شوایات، غیر ذلك)، یلزم وجود غطاء من   نظام إخماد الحرائق:
 النوع الأول مزود بنظام إخماد للحرائق.   یعمل نظام إخماد الحرائق كطفایة حریق في حالة وجود شحم أو حریق طبخ.

أو الغاز فقط، فقد یسُمح بغطاء شفط من النوع الثاني.  تحقق من نوع غطاء الشفط المطلوب من  إذا كان غطاء الشفط مطلوباً للتدفئة أو التكثیف
 ).2(بیانات الاتصال في الصفحة [Building Services] خلال خدمات المباني 

 

ھون والزیوت مصیدة الشحوم عبارة عن جھاز یتم توصیلھ بالأحواض و/أو المصارف لتجمیع الد  حاجز الشحوم (مصیدة الشحوم):
والشحوم لمنع التراكم في نظام الصرف الصحي لدینا.  یتم توصیل مصائد الشحوم بأحواض غسیل الأطباق وبعض المصارف الأرضیة (على 

 سبیل المثال في خطوط المقالي) وبعض غسالات الأطباق.
یبھا، یجب أن یكون من السھل الوصول إلیھا ، ولكن إذا تم تركColumbus Public Healthلا تعد مصائد الشحوم من متطلبات إدارة 

لطرح أسئلة تتعلق بتركیب مصائد الشحوم في  City of Columbus Department of Sewers and Drainsللتنظیف.  اتصل بإدارة 
 الأماكن الخارجیة مقابل الداخلیة.

یمكن أن تمثل مصیدة الشحوم عملیة تركیب مكلفة، وعادةً ما تكون مطلوبة عند استخدام حوض غسیل الأطباق.  تأكد   نصیحة مفیدة:
من البحث والمیزانیة لھذا العنصر في مراحل التخطیط الخاصة بك. في حالة عدم الإشارة إلى مصیدة الشحوم في المخططات، یجب 

 وقعاً من قبِل الإدارة المعنیة بالمباني.تقدیم نموذج تحدید مكان مصیدة الشحوم م
یجب تنظیف مصائد الشحوم بشكل دوري لاستمرار عملھا بشكل صحیح.  قد یلزم تنظیف مصیدة الشحوم الداخلیة   نصیحة مفیدة:

 شھریاً/ربع سنویًا، بینما قد تحتاج الوحدة الخارجیة الأكبر حجمًا إلى التنظیف مرة أو مرتین سنویاً.
 

حجیرات  3نظرًا لأنھ لا یجوز استخدام أحواض غسل الیدین لأغراض أخرى غیر غسل الیدین، ویجب توفیر أحواض ذات  یغ:حوض التفر
 في جمیع الأوقات لغسل الأدوات، یلزم وجود حوض تفریغ للتخلص من المواد السائلة من الأكواب وأدوات المائدة وغیرھا من المعدات.

 

 مراعاة سلامة الغذاء)(مع  يراجتلا كعورشم ةرادإ
ثناء أ فیما یلي بعض الأسئلة المھمة حول كیفیة تحضیر الطعام بأمان لعملك والتي یجب أن تبدأ في التفكیر فیھا.  یمكن أیضًا طرح ھذه الأسئلة

 عملیات الفحص المستقبلیة:
 

 تدریب الموظفین...
 كیف ستدرب موظفیك على سلامة الأغذیة؟ •
 الأغذیة التي ستتم تغطیتھا أثناء توجیھ الموظفین؟ما ھي ممارسات سلامة  •
 ما ھي السیاسة الصحیة لموظفیك؟  ماذا تفعل حیال وجود عامل مریض؟  كیف ستشارك ھذه السیاسة مع الموظفین؟ •

 

 …الخدمات
 من الذي سیوفر لك خدمة جمع النفایات؟ •
 كیف ستتعامل مع نفایات الشحوم وتنظیف حاجز الشحوم الخاص بك؟ •
 یك مشغل معتمد لمكافحة الآفات؟ھل لد •
 من سیقوم بتنظیف نظام غطاء الشفط و/أو نظام إخماد الحرائق؟ •
 من الذي سیقدم الدعم والصیانة لغسالة الأطباق الخاصة بك؟ •
 ھل منشأتك آمنة، وھل إمداداتك الغذائیة آمنة؟  ھل تتأكد من استخدام موردین معتمدین؟  ھل یأتي طعامك من مصادر معتمدة؟ •
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 …المرافق
 ھل لدیك سعة كافیة من الماء الساخن لأكثر أوقات الیوم ازدحامًا؟ •
 ھل لدیك مساحة التخزین اللازمة للبضائع الجافة؟ •
 ھل تخطط لتوسیع العمل وھل لدیك المساحة؟ •
 ھل الأرضیات والجدران والأسقف مبنیة بمواد قابلة للتنظیف؟ •

 

 …المعدات
 والمجمدات؟  ھل یمكنك منع التكدیس في التخزین والتأكد من السماح بتدویر الھواء؟ھل لدیك مساحة كافیة في المبردات  •
 كیف ستحافظ على حرارة الأطعمة الساخنة؟ •
 كیف ستحافظ على برودة الأطعمة الباردة؟ •
 ھل اشتریت موازین حرارة لجمیع المبردات؟  ھل لدیك موازین حرارة لقیاس درجة حرارة الطعام؟ •
 رائط اختبار معقمات؟ھل لدیك معقمات وش •

 

 خطة لعملیة تنظیف سھلة...
 ھناك العدید من الأشیاء التي یمكنك القیام بھا لمنع مرات الصیانة المستقبلیة اللازمة لمنشأتك وتوفیر سھولة التنظیف.  

 ؟اهلوحو موحشلل ةجتنملا تادعملا فلخو ،ةياوشلا طخ دنع ناردجلا ىلع أدصلل مواقملا ذالوفلا يف تركف له •
ھل قمت بوضع المعدات الثقیلة على عجلات بحیث یمكن تحریكھا بسھولة؟ یجب أن تكون كل قطعة أخرى من المعدات، خاصةً عند خط  •

 الشوایة، على عجلات.  یجعل ھذا من السھل التنظیف خلف المعدات وبینھا.
كیب المعدات بعیدًا عن الجدران وغیرھا من ھل یمكنك تجنب لصق المعدات والأحواض في الجدران، وبدلاً من ذلك یمكنك وضع وتر •

 حجیرات، وغسالات أطباق، وما إلى ذلك.    3المعدات؟  ھذا یجعل من السھل تنظیف ما وراء الأحواض ذات الـ

 

 المعدات الثابتة...
من  یجب وضعھا على بعُد مسافاتھل تم تركیب جمیع المعدات الثابتة (لأنھا لیست سھلة النقل) بما یسمح بالتنظیف السھل؟  ھذا یعني أنھ  •

 المعدات القریبة أو لصقھا بالجدران أو المعدات.
 ھل معدات المثبتة على طاولة التي لا یمكن تحریكھا بسھولة على أرجل أو ملصقة على منضدة؟ •
أو مرفوعة على أرجل ھل جمیع المعدات المثبتة على الأرض (في مناطق المطبخ) والتي لا یمكن تحریكھا بسھولة ملصقة على الأرض  •

 بوصات؟ 6مقاس 

 

 …العملیات
 ما ھي عملیتك الخاصة بوضع علامة على تاریخ المنتجات الغذائیة الجاھزة للأكل؟ •
 كیف ستضمن استخدام نظام "الوارد أولاً یصُرف أولاً" للأطعمة؟ •
 ثلج على مدار اللیل؟كیف ستتم إذابة الأطعمة بشكل صحیح؟  ھل لدیك مساحة كافیة بالمبرد للسماح بإذابة ال •
 ھل یمكن تبرید كمیات كبیرة من بقایا الطعام بشكل صحیح؟  ھل لدیك أحواض ضحلة، أو عصى ثلجیة، أو أدوات أخرى ضروریة؟ •
 ھل ستحتفظ بسجلات درجات الحرارة؟  من سیكون المسؤول؟  متى ستقیس درجات الحرارة؟ •
للأكل؟  ھل ستستخدم القفازات أو الملقط أو الأواني أو ورق الأطعمة الجاھزة أو كیف ستتجنب ملامسة الأیدي العاریة للأطعمة الجاھزة  •

 غیرھا من الأدوات؟
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 التوعیة بسلامة الأغذیة
تعُد توعیة موظفیك جزءًا مھمًا من التخطیط لعمل ناجح في قطاع الأغذیة.  یتطلب قانون أوھایو الموحد للأغذیة أن یكون الشخص المسؤول 

)PIC خلال جمیع ساعات عمل أي مشروع تجاري في قطاع الأغذیة.) حاضرًا 
یتأكد  نیجب أن یفھم الشخص المسؤول المفاھیم الأساسیة لسلامة الأغذیة، وستحتاج إلى إظھار المعرفة من خلال الامتثال لقانون الأغذیة.  یجب أ

 بالأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة. ھذا الشخص من اتباع ممارسات التعامل الآمن مع الطعام لتقلیل مخاطر الإصابة
 4( صف الشخص المسؤولفصولاً عن سلامة الأغذیة ستساعد في توعیة موظفیك.  نحن نقدم  Columbus Public Healthتوفر إدارة 

المعترف بھا على ® ServSafe دورة ساعات) والتي تستعرض أساسیات سلامة الأغذیة ومتطلبات قانون أوھایو الموحد للأغذیة.  نقدم أیضًا
 ساعة). 16المستوى الوطني (

 الجدول الحالي ونموذج التسجیل موجود على الرابط 
https://www.columbus.gov/publichealth/programs/Food-Protection-Program/. 

 

 خطوات فتح مشروعك التجاري
بمراجعة خطط المنشأة للتأكد من أن التصمیم والمعدات في المنشأة مناسبة لتخزین وإعداد وخدمة  Columbus Public Healthتقوم إدارة 

 الأطعمة في القائمة المقترحة أو قائمة الطعام.
 

 : مراجعة الخطة1الخطوة 
 من یجب أن یقدم الخطط؟

 غذیة في الماضي.المنشآت الجدیدة:  إنشاءات ومنشآت جدیدة لم یتم ترخیصھا من قبل كعمل في قطاع الأ •
 المنشآت المعاد تشكیلھا أو المعدلة:  التغییرات أو التعدیلات الكبیرة مثل تركیب مبرد كبیر أو غطاء شفط، أو توسیع المطبخ.   •
تغییر نوع المشروع التجاري أو تغییر المالك: التغییرات في التخطیط أو المعدات (مثال: مالك جدید یحول مخبزًا إلى مطعم متكامل  •

 الخدمات، وأضیفت شوایات وأفران إلى المطبخ)؛ مالك جدید یتولى منشأة.
 .7005-645على الرقم  Columbus Public Health*إذا لم تكن متأكدًا مما إذا كانت مراجعة الخطة مطلوبة، فیرجى الاتصال بإدارة 

 ما ھي العملیة؟
یومًا من الدفع. یتوفر  30في مراجعة الخطط في غضون  CPHبعد أن نتلقى مجموعة الخطط وتقدیم طلب والدفع لمراجعة الخطة، ستبدأ إدارة 

 خیار معجل مقابل رسوم إضافیة.
 البرید الإلكتروني).إذا كانت ھناك أي أسئلة حول الخطط أو التغییرات التي یجب مناقشتھا، فسنقوم بالاتصال بك (بشكل عام عن طریق 

عند الموافقة على الخطط، سنخطرك (بشكل عام عن طریق البرید الإلكتروني).  سیتبع ذلك خطاب موافقة رسمي، وسیتم إرسالھ عبر البرید 
 الإلكتروني إلى جھة اتصال مراجعة الخطة المذكورة في الطلب.

 

 : الترخیص2الخطوة 
لإجراء فحص افتتاحي.  یمكن إجراء  CPHط واكتمال جمیع الأعمال، ستحتاج إلى الاتصال بإدارة بعد الموافقة على الخط الفحص الافتتاحي:

ل والفحص الافتتاحي بمجرد حصولك على جمیع "الموافقات" المطلوبة من إدارات المدینة المناسبة.  (ستحتاج المنشآت حدیثة التشیید إلى الحص
 قبل إصدار الترخیص.)  [Building Services]على الموافقة النھائیة من خدمات المباني

ت استطلب المرافق الصحیة، أثناء الفحص الافتتاحي، بعض المعلومات حول صاحب الترخیص (المالك) والمنشأة.  من المفید أن تتوفر لدیك معلوم
 عن المشروع التجاري، بما في ذلك معرف الضریبة الفیدرالیة وبیانات الاتصال بالمالك.  

إذا لم تكن ھناك مشكلات معلقة، فسیتم تحصیل المدفوعات مقابل الترخیص، وسیتم منح ورقة فحص توضح الإذن بالعمل.  في  راخیص:إصدار الت
 ھذه المرحلة، یتم ترخیص العمل والموافقة علیھ للبدء فیھ.  سیتم إرسال الترخیص المطبوع إلیك عبر البرید.  

 1یتم تجدید الترخیص مرة واحدة في العام، ویجب استلام رسوم التراخیص بحلول الأول من مارس من كل عام.  تضاف الرسوم المتأخرة بعد 
 مارس.
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 تادعملا ىلع ةلثمأ
  

 حوض غسیل الیدین

 الثلاجة سھلة الوصول إلیھا

 حجیرات 3حوض ذو 

منشفة 
 الأیدي

موزع 
 الصابون

حوض 
غسیل 
 الیدین

مزودة بعجلات 
لیسھل نقلھا 
وتنظیفھا في 

 الأنحاء

 

مثبت على مسافة تبعد 
بوصات من الحائط  4

 بواسطة كتائف

 

الأطباق 
 المتسخة

 الشطف الغسیل
 التعقیم

الأطباق 
 النظیفة
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 المعدات ،تادعملا ىلع ةلثمأ
 

 اتصال غیر مباشر حوض تجھیز الطعام 

 غسالة اطباق لأغراض تجاریة

 أو المثبتة بالحائط

یلزم توفیر فجوة 
تسمح بمرور الھواء 

 عند خط الصرف

 

 فجوة الھواء الأرضیة

منضدة 
الأطباق 
 المتسخة

الشطف 
مقیاس  بالرشاش

درجة 
 الحرارة

منضدة 
الأطباق 
 النظیفة

مثبت على مسافة تبعد 
بوصات من الحائط  4

 بواسطة كتائف

 الحوض الأرضي
سخان معزز من أجل الآلة 

 ذات درجة الحرارة المرتفعة

 


