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   2016- 62التعليمات الفنية الإلزامية 
  الشروط الصحية للغذاء ذو الأصل الحيواني

)7\3\2016(  
  

  الفصل الأول
  الاشتراطات العامة

  
  )1مادة (
 المجال

تضع هذه التعليمات الفنيــة الإلزاميــة (التعليمــات) الشــروط الصــحية للغــذاء ذو الأصــل الحيــواني لتطبيقهــا   .1
من قبل المشتغلين بالأعمال الغذائية (المشتغلين). وتكمل هذه الشــروط تلــك الــواردة فــي التعليمــات الفنيــة 

ى المنتجات المصــنعة وغيــر سري كلتاهما علتو  ،الخاصة بالشروط الصحية للغذاء 2011-33الإلزامية 
  المصنعة ذات الأصل الحيواني.

لا تسري هذه التعليمات على غذاء يحتوي على منتجين أحدهما ذو أصل نبــاتي وآخــر مصــنّع ذو أصــل   .2
حيــواني مــا لــم يــتم الإشــارة بالتحديــد إلــى عكــس ذلــك. ومــع ذلــك، يجــب الرجــوع لمتطلبــات هــذه التعليمــات 

  المنتجات المصنّعه ذو الأصل الحيواني والتعامل معها.عند الحصول على تلك 
  لا تسري هذه التعليمات على ما له علاقة بما يلي:  .3

  الانتاج الأولي للاستخدام المنزلي الخاص.  (أ)
  تجهيز الغذاء في المنزل أو التعامل معه أو تخزينه بهدف استهلاكه منزليا.  (ب)
المنتجات الأولية من المنتج إلى المستهلك النهائي أو إلــى التزويد المباشر لكميات صغيرة من   (ت)

  مؤسسات بيع التجزئة التي تزود المستهلك النهائي مباشرة.
التزويد المباشر لكميات صغيرة من لحوم دواجن أو أرانب ذبحت فــي المزرعــة مــن المنــتج إلــى   (ث)

النهـــائي مباشـــرة بهـــذه  المســـتهلك النهـــائي أو إلـــى مؤسســـات بيـــع التجزئـــة التـــي تـــزود المســـتهلك
  اللحوم كلحوم طازجة.

الصيادين الذين يــزودون كميــات صــغيرة مــن الطرائــد أو مــن لحومهــا إلــى المســتهلك النهــائي أو   (ج)
  إلى مؤسسات بيع التجزئة التي تزود المستهلك النهائي مباشرة.

ت) 3( اترين فــي الفقــر للتعامل مع النشاطات والأشخاص المــذكو  اً الجهة المختصة قواعدأن تضع يجب   .4
  على أن تضمن هذه القواعد تحقيق أهداف هذه التعليمات.من هذه المادة ج) 3ث) و (3و (

  لا تسري هذه التعليمات على بيع التجزئة ما لم يتم الإشارة بالتحديد إلى عكس ذلك.  (أ)  .5
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مليــات تهــدف مــع ذلــك، يجــب أن تســري هــذه التعليمــات علــى بيــع التجزئــة عنــدما يــتم إجــراء عو   (ب)
  إلى تزويد غذاء ذو أصل حيواني إلى مؤسسة أخرى إلا في إحدى الحالتين التاليتين:

اذا كانــت العمليــات تخــزين أو نقــل فقــط، عندئــذ تســري فقــط متطلبــات درجــات الحــرارة   -1
  .)16الى ( )3حق (ملاالالمحددة الواردة في 

ومحـــدودة وبـــين مؤسســـتين اذا كانـــت عمليـــة تزويـــد غـــذاء ذو أصـــل حيـــواني هامشـــية   -2
  متشابهتين لبيع التجزئة.

يجب على الجهة المختصة وضع قواعد لتطبيــق متطلبــات هــذه التعليمــات علــى مؤسســات بيــع   (ت)
  .من هذه المادة ب)5أ) أو (5لفقرات (لالتجزئة والتي لم تسري عليها هذه التعليمات تبعا 

  ما يلي:بتسري هذه التعليمات دون الإخلال   .6
لتشـــريعات والتعليمـــات الخاصـــة بالصـــحة العامـــة والحيوانيـــة بمـــا فيهـــا الأكثـــر تشـــددا والمتعلقـــة ا  (أ)

  وضبطها واجتثاثها.) BSE(جنون البقر بالوقاية من الأمراض الدماغية المسامية المعدية 
  .الحيوانات برعايةالمتطلبات المتعلقة   (ب)
  المتطلبات الخاصة بتعريف الحيوانات وتتبع المنتجات ذات الأصل الحيواني.   (ت)

تغطي هذه التعليمات منتجات محرمة في الشريعة الاسلامية، ولا يعني تغطية هذه المنتجات انها حللــت   .7
  للمسلمين ولكن ممارسة لدور الدولة في حماية جميع السكان بمن فيهم من يستهلكونها.

  
  )2مادة (

  التعريفات
  :ما يليلخدمة أهداف هذه التعليمات، تسري 

الخاصــة بالشــروط الصــحية  2011-33) مــن التعليمــات الفنيــة الإلزاميــة 2التعريفــات الــواردة فــي مــادة (  )1(
  للغذاء.

  ) من هذه التعليمات.1التعريفات الواردة في ملحق (  )2(
 من هذه التعليمات. )16الى () 2التعريفات الفنية المذكورة في الملاحق (  )3(

  
  الفصل الثاني

  واجبات المشتغلين
  
  )3مادة (

  الواجبات العامة
  في ملاحق هذه التعليمات. الواردة ن على تحقيق الاشتراطات ذات الصلة و يجب أن يعمل المشتغل  .1
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 باســتثناءيمنع المشتغلين من استخدام أي مادة بهــدف إزالــة التلــوث مــن المنتجــات ذات الأصــل الحيــواني   .2
-33 المياه الصالحة للشرب أو المياه النظيفة في الحالات التي سمحت بــذلك التعليمــات الفنيــة الالزاميــة

. وفــي مثــل مــن قبــل الجهــة المختصــةالخاصة بالشروط الصحية للغذاء، إلا إذا تــم الســماح بــذلك  2011
هــذه المــادة مــع التأكيــد علــى  لاســتخدام لهاهذه الحالة، يجب أن يعمل المشتغلين على تحقيق أي شروط 

  أن هذا السماح لا يؤثر في واجبات المشتغل نحو تحقيق متطلبات هذه التعليمات.
  
  )4مادة (

 تسجيل المنشآت والموافقة عليها

إلا إذا تــم تجهيزهــا  ســوقيحظــر علــى المشــتغلين طــرح منتجــات ذات أصــل حيــواني مصــنعة محليــا فــي ال  .1
  وتداولها فقط في المنشآت التي:

الخاصـــــة  2011-33تفـــــي بالمتطلبـــــات ذات الصـــــلة الـــــواردة فـــــي التعليمـــــات الفنيـــــة الالزاميـــــة   (أ)
  بالشروط الصحية للغذاء.

  تفي بالمتطلبات الواردة في ملاحق هذه التعليمات.  (ب)
  الغذائية.تفي بالمتطلبات ذات الصلة الواردة في التشريعات   (ت)
 )2للفقــرة (تــم تســجيلها مــن قبــل الجهــة المختصــة أو الموافقــة عليهــا إذا كــان ذلــك مطلوبــا وفقــا   (ث)

  .من هذه المادة
، يحظــر علــى المشــتغلين تشــغيل 2011-33) مــن التعليمــات الفنيــة الالزاميــة 3-6دون الإخــلال بالبنــد (  .2

الــى ) 3حــق (ملاالــواردة فــي المتطلبــات لضع لتخوالتي منشآتهم التي تتداول منتجات ذات أصل حيواني 
. يعفــى ممــا مــن هــذه المــادة )3(فقــرة إلا إذا قامــت الجهــة المختصــة بإصــدار موافقــة لــذلك وفقــا لل)، 16(

  المجالات التالية: ىسبق المنشآت التي تعمل فقط في أحد
  الإنتاج الأولي.  (أ)

  عمليات النقل.  (ب)
  إلى تخزين ذو درجة حرارة مضبوطة.تخزين المنتجات التي لا تحتاج   (ت)
  ).1من مادة (ب) 5بيع التجزئة غير تلك التي تسري عليها هذه التعليمات تبعا لفقرة (  (ث)

مـــن هـــذه  )2( الفقـــرةالمـــذكورة فـــي يحظـــر علـــى المشـــتغلين تشـــغيل منشـــآتهم الخاضـــعة لإصـــدار الموافقـــة   .3
تلــك ل لــى تشــغيل المنشــأة بنــاء علــى زيــارة ميدانيــةبإصدار الموافقة ع إلا إذا قامت الجهة المختصة المادة

  .المنشآت
يجــب علــى المشــتغلين أن يتعــاونوا مــع الجهــة المختصــة خاصــة فــي ضــمان إيقــاف عمــل أي منشــأة إذا   .4

  بسحب موافقتها الصادرة.برفض منح الموافقة أو قامت الجهة المختصة 
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  )5مادة (
  ةالتعريفي والعلامة ةالصحي العلامة

تــم تداولــه فــي منشــأة تحتــاج إلــى  ســوقن بطــرح منــتج ذي أصــل حيــواني فــي الو لا يقــوم المشــتغل يجــب أن  .1
  ين:تإلا إذا كانت موسومة بإحدى العلامتين التالي )4من مادة ( )2( للفقرةموافقة وفقا 

  .الجهة المختصة لاجراءاتالعلامة الصحية التي يتم تطبيقها وفقا   (أ)
) مــن هــذه التعليمــات إذا لــم تشــترط 2اســتنادا إلــى القســم الأول مــن ملحــق (العلامــة التعريفيــة   (ب)

  .من هذه المادة أ)1التعليمات المذكورة أعلاه تطبيق العلامة الصحية المذكورة في الفقرة (
يســمح للمشــتغلين بــأن يقومــوا بوســم منــتج مــا ذا اصــل حيــواني بعلامــة تعريفيــة فقــط إذا تــم تصــنيع ذلــك   .2

  ).4هذه التعليمات في منشآت تفي بمتطلبات المادة (المنتج وفقا ل
اللحــوم إلا إذا  علــىلا يسمح للمشتغلين بإزالة علامة صــحية موســومة وفقــا لاشــتراطات الجهــة المختصــة   .3

  كان سيتم تقطيعها أو معاملتها.
  
  )6مادة (

  ات المستوردة ذات الأصل الحيوانيالمنتج
باستيراد منتجــات ذات أصــل حيــواني مــن دول أخــرى أن يتأكــدوا مــن يجب على المشتغلين الذين يقومون   .1

  إجراء عملية الاستيراد فقط عند تحقيق الشروط التالية:
اســتيراد تلــك ب ت الجهــة المختصــةالدولة المصدرة واردة ضمن قائمة الدول التــي ســمح أن تكون  (أ)

  المنتجات منها.
 ت الجهة المختصــةمة المنشآت التي سمح، واردة ضمن قائةالمنشأة المنتجتكون  أن  )1(  (ب)

  باستيراد تلك المنتجات منها.  
 مجهــزةال اللحــومو واللحــوم المفرومــة  الخــاماللحوم  (كما في حالةتم تصنيع المنتج ي أن  )2(

مـــن لحـــوم تـــم الحصـــول عليهـــا مـــن  )ميكانيكيـــاالمنزوعـــة ومنتجـــات اللحـــوم واللحـــوم 
  وضعها وتحديثها.ب الجهة المختصة قامتمسالخ ومنشآت تقطيع واردة ضمن قوائم 

شــوكيات و  (Bivalve molluscs)الحيــة  محاريــاتالمنطقــة انتــاج كــل مــن تكــون أن   )3(
 معــديات الارجــلو  (Tunicats) غلاليات (بخّاخ البحــر)وال (Echinoderms) الجلد

ســـــمحت بهـــــا الجهـــــة واردة ضـــــمن قائمـــــة المنـــــاطق التـــــي  (Gastropods)ة البحريـــــ
  .المختصة

  المنتج ما يلي: يلبي أن  (ت)
 علامــــة) الخاصــــة بال5متطلبــــات هــــذه التعليمــــات بمــــا فيهــــا تلــــك الــــواردة فــــي المــــادة (  )1(

  .ةالتعريفي علامةوال ةالصحي
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  متطلبات التعليمات الفنية الالزامية الخاصة بالشروط الصحية للغذاء.  )2(
نصـــت عليهـــا التشـــريعات والتعليمـــات الفلســـطينية المنظمـــة أخـــرى أي شـــروط اســـتيراد   )3(

  لعمليات ضبط المنتجات المستوردة من المنتجات ذات الأصل الحيواني. 
  .المطلوبةبالوثائق  تزويد الجهة المختصة  (ث)

والتــي  ةالســمكي اتنتجــمبالعمليــات الاســتيراد المتعلقــة مــن هــذه المــادة ) 1الفقــرة (يســتثنى مــن متطلبــات   .2
  .ةالسمكي اتنتجملل للشروط التي تضعها الجهة المختصةن إجراؤها وفقا يمك

  يجب على المشتغلين الذين يقومون باستيراد منتجات ذات أصل حيواني التأكد مما يلي:  .3
أثنــــاء عمليــــة الاســــتيراد وفقــــا علــــى المنتجــــات إتاحــــة المجــــال امــــام عمليــــات الضــــبط والرقابــــة   (أ)

  بعمليات التحقق البيطرية على المنتجات المستوردة.لتعليمات الجهة المختصة 
نتـــاج لا المنظمـــةمطابقـــة عمليـــة الاســـتيراد لتعليمـــات الجهـــة المختصـــة بقواعـــد صـــحة الحيـــوان   (ب)

  .الآدميوتصنيع وتوزيع وإدخال منتجات ذات أصل حيواني للاستهلاك 
الـــى  )3حـــق (لبـــات الملاتنفيـــذ عمليـــات مـــا بعـــد الاســـتيراد والتـــي تخضـــع لســـيطرتهم وفقـــا لمتط  (ت)

)16(.  
حيــواني التأكــد و يجب على المشتغلين الذين يقومون باستيراد غذاء يحتوى على منتجات من أصــل نبــاتي   .4

. كمــا يقــع علــى مــن هــذه المــادة )3) إلى (1( الفقراتتفي بمتطلبات المواد ذات الاصل الحيواني من أن 
أو الشــهادات الملائمــة علــى ســبيل المثــال والتــي لا  عــاتقهم إظهــار أنهــم قــاموا بــذلك مــن خــلال الوثــائق

  ).6( مادةث) من 1تحتاج لأن تكون على الشكل المحدد في الفقرة (

  
  الفصل الثالث
  التجارة

  
  )7مادة (
  الوثائق

يجـــب علـــى المشـــتغلين أن يتأكـــدوا مـــن أن الشـــهادات والوثـــائق الأخـــرى مرفقـــة بشـــحنات المنتجـــات ذات   .1
 .)16الى ( )3(الملاحق و أ) 2حق (يكون ذلك مطلوبا وفقا للمل عندماالأصل الحيواني 

  يجب على الجهة المختصة أن تضع ما يلي:  .2
  وثائق نموذجية وفقا للبند السابق.  (أ)

  الاشتراطات الخاصة باستخدام الوثائق الالكترونية.  (ب)
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  )8مادة (
  الأحكام الخاصة بالسالمونيلا

بمــا  التاليــةبالقواعــد  الالتزام سوقحيواني في الذات أصل أغذية على المشتغلين الذين ينوون طرح يجب   .1
  يتعلق ببكتيريا السالمونيلا:

تـــم ي ذنتـــائج الفحـــص الميكروبـــي الـــكـــون الأبقـــار ولحـــوم الـــدواجن، يجـــب أن ت فـــي حالـــة لحـــوم  (أ)
الفنيـــة عليمـــات للت ســـلبية وفقـــامـــن الشـــحنات فـــي المنشـــأة المرســـلة علـــى عينـــات ســـحبت  اجـــراؤه

  .)1(الالزامية الخاصة بالمعايير الميكروبية للمواد الغذائية
تــم  منتجــة مــن دواجــنالبــيض فــي حالــة البــيض، علــى مراكــز التعبئــة أن تضــمن بــأن شــحنات   (ب)

الصــــادرة عــــن وزارة للتعليمــــات إخضــــاعها لفحوصــــات ميكروبيــــة وكانــــت نتيجتهــــا ســــلبية وفقــــا 
تيجــة الفحوصــات التــي تــم اجراؤهــا علــى الشــحنات ســلبية أيضــا وفقــا للتعليمــات الزراعــة، وأن ن

  .الفنية الالزامية الخاصة بالمعايير الميكروبية للمواد الغذائية
لا يســري علــى مــن هــذه المــادة أ) 1فــي حالــة لحــوم الأبقــار، فــإن الفحــص المطلــوب فــي الفقــرة (  (ت)

حــوم أو تعقيمهــا أو معالجتهــا بطريقــة ذات الشــحنات المخصصــة لمنشــآت تهــدف إلــى بســترة الل
لا مــن هــذه المــادة ب) 1تــأثير مشــابه. وفــي حالــة البــيض، فــإن الفحــص المطلــوب فــي الفقــرة (

يســري علــى الشــحنات المخصصــة لتصــنيع منتجــات معاملــة باســتخدام عمليــة تضــمن الــتخلص 
  من السالمونيلا.

علـــى مـــواد غذائيـــة مـــن هـــذه المـــادة ب) 1أ) و (1لا تســري الفحوصـــات المـــذكورة فـــي الفقـــرات (  (ث)
المحلــي مــن الرســمي مكــافئ للبرنــامج و منشــآت تخضــع لبرنــامج رقــابي معتــرف بــه  انتجــت فــي

  ناحية الغذاء ذو الأصل الحيواني محل الفحص.
أو شـــهادة وصـــحية ق تجاريـــة ائفـــي حالـــة لحـــوم الأبقـــار ولحـــوم الـــدواجن، أن يُرفـــق بالغـــذاء وثـــ  (ج)

  لجهة المختصة تفيد بأي مما يلي:مماثلة لنموذج تضعه ا
وكانــت النتيجــة من هذه المادة أ) 1بأنه تم إجراء الفحوصات المشار إليها في الفقرة (  )1(

  سلبية.
  .من هذه المادة ت)1أن اللحوم مخصصة لأحد الأهداف المذكورة في الفقرة (  )2(
  .من هذه المادة ث)1أن اللحوم تأتي من منشأة تغطيها الفقرة (  )3(

فــي حالــة البــيض، أن يُرفــق بالشــحنات شــهادة تفيــد بأنــه قــد تــم إجــراء الفحوصــات المشــار إليهــا   (ح)
يســتخدم بالشــكل المشــار سوكانت نتائجها ســلبية أو أن البــيض من هذه المادة ب) 1في الفقرة (

  .من هذه المادة ت)1إليه في الفقرة (

                                                            

 .2005لسنة  2073الى حين اعداد هذه التعليمات، يمكن للجهة المختصة الرجوع للتعليمات الاوروبية   )1(
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الجهــة المختصــة للرقابــة علــى  تضــعهلأهداف هذه المادة، يعني مصطلح "برنامج رقابي": برنــامج رقــابي   .2
  لإنسان.وينقلها الغذاء لبكتيريا السالمونيلا وأي عوامل محددة أخرى مصدرها الحيوان 

  
  الفصل الرابع
  احكام عامة

 

 )9مادة (
 تاريخ اصدارها.تدخل هذه التعليمات حيز التنفيذ بعد مرور سنة من 

  
 )10مادة (

  :حيز التنفيذه التعليمات التعليمات الفنية الالزامية التالية اعتبارا من تاريخ دخول هذلغى ت
  الخاصة بالحليب. 2005-5التعليمات الفنية الالزامية   (أ)

  الخاصة بالاجبان. 2005-6التعليمات الفنية الالزامية   (ب)
  الخاصة بمنتوجات الحليب. 2005-8التعليمات الفنية الالزامية   (ت)
  الخاصة باللحوم المبردة والمجمدة. 2005-10التعليمات الفنية الالزامية   (ث)
  الخاصة بمنتوجات اللحوم المصنعة. 2005-11التعليمات الفنية الالزامية   (ج)
  الخاصة بالاسماك ومنتجاتها. 2005-13التعليمات الفنية الالزامية   (ح)

  
  )11مادة (

حــال ظهــور أي خــلاف فــي تفســير أحــد نصــوص هــذه التعليمــات الفنيــة الإلزاميــة، فإنــه يجــب اعتمــاد التفســير فــي 
  الصادر عن لجنة التعليمات الفنية الإلزامية.
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  )1ملحق (
 تعريفات

  لخدمة أهداف هذه التعليمات، تسري التعريفات التالية:
  تعريفات خاصة باللحوم  -1

) 2-1مــن الحيوانــات المشــار إليهــا فــي النقــاط ( للاستهلاك الآدمياللحوم: هي الاجزاء القابلة   1-1
  ) ولا تشمل الدم.8-1إلى (

 : عائلات الأبقار والأغنام والماعز.الظلفالحيوانات الداجنة ذوات   1-2

تســتزرع كحيوانــات الــدواجن: الطيــور المســتزرعة بمــا فيهــا الطيــور التــي لا تعتبــر داجنــة ولكنهــا   1-3
  .)2(داجنة باستثناء النعاميات

  الأرنبيات: وهي الأرانب بأنواعها.  1-4
  الطرائد البرية: ويقصد بها ما يلي:  1-5

البريـــة والأرنبيـــات البريـــة وأي ثـــدييات بريـــة أخـــرى يـــتم اصـــطيادها مـــن أجـــل  الظلـــفذوات   -
  .الآدميالإستهلاك 

  ا حرية الحركة والتنقل.الثدييات التي تعيش في مناطق مغلقة وله  -
  .الآدميالطيور البرية التي يتم اصطيادها من أجل الإستهلاك   -

الطرائد المستزرعة: وهي النعاميــات المســتزرعة والثــدييات الأرضــية المســتزرعة غيــر تلــك التــي   1-6
  ).2-1تم ذكرها في (

  ي تعيش بحرية في البرية. الطرائد البرية الصغيرة: الطرائد البرية من الطيور والأرنبيات الت  1-7
الطرائــد البريــة الكبيــرة: الثــدييات الأرضــية البريــة التــي تعــيش بحريــة فــي البريــة ولا تنــدرج تحــت   1-8

  تعريف الطرائد البرية الصغيرة.
  .وفرزه: جسد الحيوان بعد ذبحه الذبيحة  1-9
التجميد أو التجميد الســريع. : اللحوم التي لم تمر بأي عملية حفظ غير التبريد أو الخاماللحوم   1-10

  كما تشمل اللحوم المغلفة بالتفريغ أو المغلفة في جو مضبوط.
  .القوائم والرأس والاحشاءمن  الخاملحوم الاجزاء التي تشتمل على ال: الثانوية الاجزاء  1-11
بالإضــــــافة للقصــــــبة الهوائيــــــة  ةالأحشــــــاء: أعضــــــاء التجويفــــــات الصــــــدرية والبطنيــــــة والحوضــــــي  1-12

  ة في حالة الطيور.قانصريء، والوالم
اللحم المفروم: اللحوم التي تم إزالة العظام منها وفرمها لقطع صغيرة ومحتــوى الملــح فيهــا يقــل   1-13

  %.1عن 
                                                            

 الطيور التي لا تطير مثل النعام والكيوي وغيرها.  )2(
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عمليــة (بعــد بقايــا اللحــوم عــن العظــام  اســتخلاصميكانيكيا: المنتج الناتج من المنزوعة اللحوم   1-14
الــدواجن باســتخدام وســائل ميكانيكيــة ينــتج عنهــا فقــدان أو تعــديل  ذبــائحأو عــن  )ازالــة العظــام

  لبنية الألياف العضلية.
والتــي أضــيف إليهــا  )بما فيها التي تم تقطيعها إلى قطع صغيرة( الخام: اللحوم المجهزة اللحوم  1-15

لية مواد غذائية أو توابل أو مواد مضافة أو مرت بعمليات لا تكفي لتعديل بنيــة الأليــاف العضــ
  .الخامالداخلية للحوم وبالتالي إزالة خواص اللحوم 

  .الآدميالحيوانات المعدة لحومها للاستهلاك وفرز المسلخ: منشأة لذبح   1-16
  ا.منهازالة العظام أو /لتقطيع اللحوم ومحطة تقطيع: منشأة   1-17
ادها أو لحومهـــا منشـــآت لتـــداول الطرائـــد: أي منشـــأة يـــتم فيهـــا تجهيـــز الطرائـــد التـــي تـــم اصـــطي  1-18

  .سوقللطرح في ال
: فصل اجزاء الحيوان المذبوح الى ذبيحة واجزاء قابلــة للاســتهلاك الآدمــي (Dressing)الفرز   1-19

  واخرى غير قابلة للاستعلاك الآدمي.
  الحية محارياتال  -2

المحــــار  مثــــل وتتغــــذى بطريقــــة التصــــفية دفةثنائيــــة الصــــ (Molluscs) : رخويــــاتمحاريــــاتال  2-1
(Oysters)  المروحــــــــي المحــــــــارو (Cockles)  والمحــــــــار الملزمــــــــي(Clams) وبلــــــــح البحــــــــر 
(Mussels) سقلوبوالأ (Scallops).  

نتيجـــة لتغـــذيها علـــى عوالـــق  محاريـــاتالالســـموم البيولوجيـــة البحريـــة: مـــواد ســـامة تراكمـــت فـــي   2-2
   تحتوي على سموم.

انتاجية فئة (أ) أو مراكــز التنقيــة أو مراكــز  الحية القادمة من مناطق محارياتال: تخزين التأقلم  2-3
الارســـاليات فـــي خزانـــات أو أيـــة معـــدات أخـــرى تحتـــوي علـــى ميـــاه بحـــر نظيفـــة أو فـــي مواقـــع 
طبيعيــة، لإزالــة الرمــال والأوحــال والمــواد اللزجــة مــن أجــل حفظهــا أو تحســين صــفاتها الحســية 

  ها.وللتأكد من أنها في حالة حيوية جيدة قبل تغليفها أو تعبأت
من بأية وسيلة كانت الحية  محارياتالجمع: شخصية طبيعية أو اعتبارية يعمل على جمع مال  2-4

  .سوقوطرحها في ال معاملتهامن أجل  جمعمنطقة 
منطقــة انتاجيــة: أي منطقــة فــي البحــر أو عنــد مصــب نهــر أو فــي بحيــرة بحريــة، تحتــوي إمــا   2-5

  الحية. محارياتالمنها  جمع، لتتزراعهالاسأو على مواقع  محارياتالطبيعي من  قعرعلى 
منطقـــة ترحيـــل: أي منطقـــة فـــي البحـــر أو عنـــد مصـــب نهـــر أو فـــي بحيـــرة بحريـــة، ذات حـــدود   2-6

واضحة بعلامات ومبينة بعوامات أو أعمــدة أو أيــة وســائل ثابتــة أخــرى، وتســتخدم حصــريا فــي 
  الحية. محارياتلل الطبيعية تنقيةال
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وغســـل وتنظيـــف وأقلمـــة مركـــز الارســـاليات: أي منشـــأة فـــي البحـــر أو خارجـــه معـــدة لاســـتقبال   2-7
  الحية الصالحة للاستهلاك الآدمي. محارياتالوتغليف وتعبئة وتصنيف 

الحيــة لفتــرة  محاريــاتالمركز التنقية: منشأة ذات خزانات تغذى بمياه بحر نظيفة وتوضع فيهــا   2-8
  صالحة للاستهلاك الآدمي. كافية لتخفيض التلوث ولتصبح 

الحيــة إلــى منطقــة بحريــة أو بحيــرة بحريــة أو مصــب نهــر لفتــرة كافيــة  محاريــاتالترحيــل: نقــل   2-9
صـــالحة للاســـتهلاك الآدمـــي. وهـــذا لا يتضـــمن نقلهـــا لمنـــاطق أكثـــر  وجعلهـــالتخفـــيض التلـــوث 

  لمزيد من التربية والتسمين. صلاحية
  المنتجات السمكية  -3

الحيــة  محاريــاتال: جميــع حيوانــات ميــاه البحــر أو الميــاه العذبــة (باســتثناء ســمكيةالمنتجــات ال  3-1
البحريـــة الحيـــة وجميـــع الثـــدييات  معـــديات الارجـــلو الحيـــة  غلاليـــاتالحيـــة وال شـــوكيات الجلـــدو 

 هــــــاواجزاء هاشــــــكالالمســـــتزرعة وتشــــــمل جميــــــع أغيــــــر  وأ مســــــتزرعةالوالزواحـــــف والضــــــفادع) 
  القابلة للأكل.  هاومنتجات

بعمليــة أو أكثــر مــن العمليــات  المنتجــات الســمكيةمــر علــى متنــه يلتصــنيع: أي مركــب امركــب   3-2
ــــة الصــــدف أو التقشــــير أو الفــــرم أو  التاليــــة: التقطيــــع إلــــى شــــرائح أو رقــــائق أو الســــلخ أو إزال

  التعبئة وعند الضرورة التبريد والتجميد. وأالتجهيز، يتبعها عمليات التغليف 
 عنــد اللــزومه حضــير بعــد ت المنتجــات الســمكيةأي مركــب يــتم علــى متنــه تجميــد  تجميــد:المركــب   3-3

يتبعــه عنــد الضــرورة عمليــات و بنــزف دمــه وقطــع رأســه والــتخلص مــن احشــائه وإزالــة زعانفــه، 
  التعبئة. وأالتغليف 

المنتجــات الســمكية ميكانيكيــا: أي منــتج نــتج عــن طريــق إزالــة اللحــم عــن  منــتج ســمكي منــزوع  3-4
  .أو تعديلها وسائل ميكانيكية، مسببا فقدان في بنية اللحوم باستخدام

، بمــا فيــه المحضّــر، بشــكله التــام او ةغيــر مصــنعمنتجــات ســمكية : ةطازجــمنتجــات ســمكية   3-5
  باستثناء التبريد.لحفظه مر بأي معالجة يغ أو في بيئة معدلة ولم يفر تال تحتمنتجات معبأة 

مثــل  شــكلهابعمليــة تــؤثر فــي  تمــرّ  ةغيــر مصــنعكية منتجــات ســم: ةمحضّــر منتجــات ســمكية   3-6
  تقطيع إلى رقائق أو شرائح أو قطع.الس و الرؤو حشاء وقطع الأالتخلص من 

طفيلـــي ظـــاهر: طفيلـــي او مجموعـــة مـــن الطفيليـــات ذات مقـــاييس أو ألـــوان أو ملمـــس يســـهل   3-7
  تمييزها عن انسجة الاسماك.

يتم اجراؤه مع او بدون  المنتجات السمكيةفحص غير تدميري للاسماك أو ت: البصريالتفتيش   3-8
عنــد الضــرورة و فــي ظــروف اضــاءة جيــدة مناســبة لعــين الفــاحص  مكبِّرةاستخدام وسائل بصرية 

  الاضاءة الخافتة.
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: يقصد بها في مجال الاسماك المسطحة او الشرائح الســمكية، (Candling)الاضاءة الخافتة   3-9
  كة الى ضوء في غرفة معتمة لاكتشاف وجود الطفيليات.توجيه السم

  الحليب  -4
المســتزرعة علــى أن لا يكــون قــد  اللبنيــة للثــديياتالحليب الخام: الحليب الناتج عن افراز الغدة   4-1

ـــ 40مـــن  أعلـــىتـــم تســـخينه لدرجـــة حـــرارة  معالجـــة ذات تـــأثير  ةدرجـــة مئويـــة أو تـــم إمـــراره بأي
  مكافئ.

المســـتزرعة  الثـــديياتلانتـــاج الحليـــب: منشـــأة يـــتم فيهـــا الاحتفـــاظ بحيـــوان أو اكثـــر مـــن  مزرعـــة  4-2
  .سوقبهدف انتاج الحليب بغية طرحه كغذاء في ال

أيــام مــن الــولادة  5-3اللبــأ: الســائل الــذي تفــرزه الغــدد اللبنيــة للحيوانــات المنتجــة للحليــب حتــى   4-3
  المعادن والذي يسبق انتاج الحليب الخام.و  المضادة الاجساموالغني ببروتينات المناعة و 

  البيض  -5
مطهي والذي تم وضعه مــن قبــل  وغيرمحضَّن  وغيرالبيض: بيض سليم القشرة غير مكسور   5-1

  طيور مستزرعة ويصلح للاستهلاك الآدمي أو لاعداد منتجات البيض.
  البيض السائل: المحتويات غير المصنعة للبيض بعد إزالة قشرته عنه.   5-2
  البيض المتشقق: بيض ذو قشرة متضررة وغشاء سليم.  5-3
  مركز التعبئة: أي منشأة يتم فيها تصنيف البيض حسب الوزن والنوعية.  5-4

  المنتجات المصنعة  -6
ضــافية المعاملــة الااللحــوم أو عــن  معاملــةمنتجــات اللحــوم: المنتجــات المصــنعة الناتجــة عــن   6-1

يعــد  ملمثــل هــذه المنتجــات المصــنعة بحيــث يظهــر الســطح عنــد قطعــه بــأن المنــتج لــ الاخــرى
  .الخاميمتلك خصائص اللحم 

المعاملـــة الحليـــب الخـــام أو عـــن معاملـــة منتجـــات الألبـــان: المنتجـــات المصـــنعة الناتجـــة عـــن   6-2
  لمثل هذه المنتجات المصنعة.الاضافية الاخرى 

البـــيض أو مكوناتـــه المختلفـــة أو معاملـــة الناتجـــة عـــن منتجـــات البـــيض: المنتجـــات المصـــنعة   6-3
  لمثل هذه المنتجات المصنعة.الاضافية الاخرى المعاملة مخاليطه أو عن 

أو عــن  المنتجــات الســمكيةمعاملــة : المنتجــات المصــنعة الناتجــة عــن ةمصــنع ةســمكي اتنتجــم  6-4
  .ةالمصنع المنتجاتلمثل هذه الاضافية الاخرى المعاملة 

ر اللحــوم (بمــا يــمر تن الحيوانية المستخلصة: دهون معدة للاستهلاك الآدمي مــأخوذة مــن الدهو   6-5
  نقيتها.تلدهون و ل اذابةفيها العظام) بعملية 

الـــدهون والمحتويـــة علـــى البـــروتين بعـــد الفصـــل  اذابـــةمتبقيـــات الاســـتخلاص: متبقيـــات عمليـــة   6-6
  . ءالجزئي للدهون والما
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لــم يكــن كــذلك والــذي تــم  أوالجيلاتــين: بــروتين طبيعــي قابــل للــذوبان ســواء كــان هلامــي القــوام   6-7
 Partial)بالحلمــــأة الجزئيــــة الحصــــول عليــــه  hydrolysis) لكــــولاجين النــــاتج عــــن عظــــام ل

  الحيوانات وجلودها وأوتارها.وغضاريف 
أوتارهــا و وانــات وجلودهــا الحيوغضــاريف مأخوذ من عظام  يأساس بروتين ذوالكولاجين: منتج   6-8

  والذي تم تصنيعه وفقا للمتطلبات ذات الصلة في هذه التعليمات.
المعدة والمثانــة والامعــاء المعالجــة: المعــدة والمثانــة والامعــاء التــي تــم إخضــاعها بعــد الحصــول   6-9

  .أو اخضاعها لمعاملة حرارية التمليح أو التجفيفكعليها وتنظيفها لعملية معالجة 
  فات أخرىتعري  -7

  حيواني: جميع ما يلي:ال الانتاج  7-1
  الغذاء ذو الاصل الحيواني بما فيه العسل.  -
البحريــة الحيــة  معــديات الارجــلو الحيــة  غلاليــاتالحيــة وال شوكيات الجلــدالحية و  محارياتال  -

  المعدة للاستهلاك الآدمي.
  حيوانات أخرى يتم تجهيزها بهدف تزويدها حية للمستهلك النهائي.  -

تشـــمل وحـــدات منفصـــلة عديـــدة تتشـــارك لبيـــع المـــواد الغذائيـــة للمشـــتغلين ســـوق الجملـــة: منشـــأة   7-2
  بنفس المجمع والاقسام. 
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  )2ملحق (
  أصل حيوانيطلبات المتعلقة بعدة منتجات ذات المت

  

  القسم الأول
  وسم التعريفيال

)، يجب على المشتغلين التأكد من أن 3) ووفقا لاشتراطات ملحق (6) أو (5إذا كان ذلك مطلوبا بموجب المواد (
  تبعا للاشتراطات التالية: وضعهاالمنتجات ذات الأصل الحيواني تحمل علامة تعريفية تم 

  العلامة التعريفية وضع  (أ)
  منشأة الانتاج. العلامة التعريفية قبل نقل المنتجات منوضع يجب   )1(
لكــن فــي حالــة إزالــة غــلاف المنــتج أو عبوتــه أو فــي حالــة إمــراره بعمليــات إضــافية فــي منشــأة   )2(

علامـــة جديـــدة علـــى المنـــتج. وفـــي مثـــل هـــذه الحـــالات، يجـــب أن تشـــير وضـــع أخـــرى، فيجـــب 
  التي تتم فيها هذه العمليات.الاخرى المنشأة ب الخاصالعلامة الجديدة إلى رقم المصادقة 

لا داعــي لعلامــة تعريفيــة علــى عبــوات البــيض إذا تــم وســم رمــز مركــز التعبئــة وفقــا للتعليمــات   )3(
  الخاصة بتسويق البيض. 2011-30الفنية الالزامية رقم 

يجب على المشتغلين وضع نظم واجراءات لتعريف وتمييز المشتغلين الآخرين الذين يســتلمون   )4(
  .منهم ويسلموهم منتجات ذات أصل حيواني

  شكل العلامة التعريفية  (ب)
يجــب أن تكــون العلامــة مقــروءة وســهلة التفســير ولا يمكــن إزالتهــا. كمــا يجــب أن توســم بطريقــة   )5(

  .مشاهدتهال على الجهة المختصة سهِّ تُ 
يجب أن تشير العلامة إلى إسم الدولة التــي تتواجــد فيهــا المنشــأة عــن طريــق كتابــة اســم الدولــة   )6(

  رمز من حرفين طبقا للمواصفة العالمية الخاصة بذلك. بشكل كامل أو بشكل
نفــس العلامــة وضع يجب أن تشير العلامة إلى رقم المصادقة للمنشأة. إلا أنه يمكن للمشتغل   )7(

التعريفية على نوعين من الغذاء يــتم تصــنيعهما فــي منشــأته بحيــث تســري هــذه التعليمــات علــى 
  احدهما ولا تسري على الآخر. 

لجهــــة المختصــــة العلامــــة التعريفيــــة الســــارية علــــى المنشــــآت المحليــــة، ولكــــن لا يســــمح تحــــدد ا  )8(
لعلامـــات تعريفيـــة علـــى منتجـــات مســـتوردة مـــن منشـــآت متواجـــدة فـــي الخـــارج أن تشـــتمل علـــى 

  العلامة التعريفية التي تحددها الجهة المختصة للأغراض المحلية.
  العلامة طرق وسم  (ت)

العلامــة علــى وضــع عرض المنتجــات ذات الأصــل الحيــواني، يمكــن مختلفة لطرق وجود نظرا ل  )9(
المنــتج بشــكل مباشــر أو علــى غــلاف المنــتج أو علــى عبوتــه، أو أن يــتم وســمها علــى بطاقــة 
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ملصـــقة بـــالمنتج أو بغلافـــه أو بعبوتـــه. كمـــا يســـمح بـــأن تكـــون العلامـــة رقعـــة لا يمكـــن إزالتهـــا 
  ومصنوعة من مادة مقاومة.

، فيجب وسم العلامة على بطاقة ثانوية اجزاءالتي تحتوي على قطع لحم أو  في حال العبوات  )10(
مثبتة على العبوة أو أن يتم طباعتها على العبوة بطريقة تتلف العلامة عند فتح العبــوة. إلا أن 
هــذه الطريقــة تصــبح غيــر ضــرورية إذا كانــت عمليــة الفــتح تتلــف العبــوة. كمــا ويســمح بلصــق 

  نفس الحماية التي توفرها العبوة. وجدتا البطاقة على التغليف إذ
للمنتجــات ذات الأصــل الحيــواني التــي توضــع فــي حاويــات للنقــل أو فــي عبــوات كبيــرة والمعــدّة   )11(

لمزيــد مــن التــداول أو المعاملــة أو التغليــف أو التعبئــة فــي منشــأة أخــرى، فيســمح بوســم العلامــة 
  على السطح الخارجي للحاوية أو العبوة.

ال كــل مــن المنتجــات الســائلة أو الحبيبيــة أو المســحوقة ذات الأصــل الحيــواني المحمولــة في ح  )12(
بشـــكل ســـائب، يصـــبح مـــن غيـــر الضـــروري وســـم  ةالمحمولـــ المنتجـــات الســـمكيةو بشـــكل ســـائب 

) 7) و(6علامة تعريفية إذا احتوت الوثائق المصاحبة علــى المعلومــات المحــددة فــي الفقــرات (
  .عند اللزوم )8بالاضافة إلى الفقرة (

عنــــد وضــــع منتجــــات ذات أصــــل حيــــواني فــــي عبــــوة مخصصــــة للتزويــــد المباشــــر للمســــتهلك   )13(
  النهائي، فيكفي وسم العلامة على السطح الخارجي لتلك العبوة فقط.

ــــواني بشــــكل مباشــــر، يجــــب اســــتخدام   )14( عنــــد وســــم العلامــــة علــــى المنتجــــات ذات الأصــــل الحي
المواد الملونــة الخاصــة بــ 2006-17التعليمــات الفنيــة الالزاميــة رقــم الأصباغ المسموح بها فــي 

  .المضافة الى المنتوجات الغذائية
  

  القسم الثاني
  أهداف الإجراءات المبنية على نظام الهاسب

وفقــــا (يجـــب علــــى المشــــتغلين المســـؤولين فــــي المســــالخ التأكـــد مــــن أن الاجــــراءات التـــي قــــاموا بوضــــعها   )1(
 تلبـــي المتطلبـــات التـــي تبـــين 2011-33) مـــن التعليمـــات الفنيـــة الالزاميـــة 5لمـــادة (للمتطلبـــات العامـــة ل

) مــن هــذا 2لــى المتطلبــات المحــددة المدرجــة فــي الفقــرة (اعملية تقييم مصــادر الخطــر بالاضــافة  ضرورة
  القسم.

أو ) كـــل مجموعــة مـــن الحيوانـــات تـــم قبولـــه عنـــد اللـــزومالإجـــراءات أن كـــل حيــوان أو (أن تضـــمن يجــب   )2(
  قبولها في مبنى المسلخ يحقق الشروط التالية:

  .وفقا للانظمة المعمول بهاتم تعريفه او تمييزه   (أ)
  ) من هذا الملحق.3ترافقه المعلومات ذات الصلة من أرض المنشأ والمشار إليها في القسم (  (ب)
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لــق بالصــحة لا يــأتي مــن بلــد أو منطقــة خاضــعة لقيــود فــي التحــرك أو قيــود أخــرى لأســباب تتع  (ت)
  العامة والصحة الحيوانية باستثناء ما تسمح به الجهة المختصة.

  نظيف.  (ث)
  بوضع صحي إلى الحد الذي يستطيع فيه المشتغل التأكد والحكم بذلك.  (ج)
  فيما يتعلق بطريقة رعايته عند وصوله للمسلخ. مقبولةبحالة   (ح)

) مــن هــذا القســم، يجــب علــى 2المدرجــة فــي الفقــرة (فــي حالــة الاخفــاق فــي اســتيفاء أي مــن المتطلبــات   )3(
  المشتغل إبلاغ الخدمات البيطرية واتخاذ الاجراءات الملائمة لذلك.

  
  القسم الثالث

  المعلومات الخاصة بالسلسلة الغذائية
واســتلامها  )3(طلب المعلومات الخاصــة بالسلســلة الغذائيــةعند اللزوم يجب على المشتغلين المسؤولين في المسالخ 

مــا يتعلــق بجميــع الحيوانــات عــدا الطرائــد البريــة فيفــي هــذا القســم  وردتوالتحقــق منهــا والتصــرف بنــاء عليهــا كمــا 
  ارسالها للمسلخ. رادالمرسلة أو الم

يجــب علــى المشــتغلين فــي المســالخ أن لا يقبلــوا حيوانــات فــي مبنــى المســلخ إلا بعــد اســتلام المعلومــات   )1(
ــــا  مكــــانبالسلســــلة الغذائيــــة الموجــــودة فــــي الســــجلات المحفوظــــة فــــي ذات الصــــلة الخاصــــة  المنشــــأ وفق

  .الخاصة بالشروط الصحية للغذاء 2011-33الفنية الالزامية للتعليمات 
ســـاعة علـــى الأقـــل مـــن موعـــد وصـــول الحيوانـــات للمســـلخ  24يجـــب تزويـــد المشـــتغلين بالمعلومـــات قبـــل   )2(

  ) من هذا القسم.7لات المذكورة في الفقرة (اباستثناء الح
) مــن هــذا 1ليهــا فــي الفقــرة (ايجب ان تغطي المعلومات ذات الصلة الخاصــة بالسلســلة الغذائيــة المشــار   )3(

  جميع ما يلي:بالاخص القسم 
وفيمــا اذا كــان مكــان المنشــأ ، فــي المنطقــة اتلحيوانــل يصــحالوضــع الالمنشــأ أو  مكــانوضــع   (أ)

  .(Trichinella)اجراءات ضبط داخلية بخصوص دودة الشعرية يطبق 
  .المعدة للذبح الوضع الصحي للحيوانات  (ب)
مــع و  ،المنتجــات الدوائيــة البيطريــة أو العلاجــات الأخــرى المقدمــة للحيوانــات ضــمن فتــرة معينــة  (ت)

  .الامانبالاضافة إلى تواريخ تقديم العلاج وفترات  ،أكبر من الصفر مانفترة ا
  سلامة اللحوم. علىظهور الامراض التي قد تؤثر   )(ث
نتائج أي تحاليل (إذا كانت ذات صلة بحماية الصحة العامة) تم اجراؤها على عينات ســحبت   (ج)

سلامة اللحوم بمــا  علىمن الحيوانات أو أي عينات سحبت لتشخيص الامراض التي قد تؤثر 

                                                            

 لتحديد المعلومات المطلوبة. 2005لسنة  2074) من التعليمات الاوروبية 1يمكن للجهة المختصة الرجوع الى المادة (  )3(
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الامــــراض و العلاجيــــة المتبقيـــات بط فيهـــا العينــــات المســـحوبة ضــــمن إطــــار بـــرامج مراقبــــة وضــــ
  الحيوانية المنقولة للإنسان.

مــن نفــس  ذبحهــاالسابقة علــى الحيوانــات قبــل وبعــد الفحص التقارير ذات الصلة حول عمليات   (ح)
  تقارير من الخدمات البيطرية. ،على وجه الخصوص ،المنشأ بما فيها مكان

  .يضرَ تشير إلى تواجد مَ  التيالانتاج  سجلات  (خ)
  المنشأ.مكان  ةتابعمكلف عادة بمبيطري الطبيب الالوعنوان اسم   (د)

المعلومــات الــواردة فــي بــالرغم ممــا ســبق، فلــيس مــن الضــروري تزويــد المشــتغلين فــي المســالخ ب  (أ)  )4(
د) إذا علــم بهــا المشــتغل مســبقا (مــثلا مــن خــلال ترتيــب 3ح) و (3ب) و (3أ) و (3الفقــرات (  
  ة توافق عليها الجهة المختصة).خاص أو خطة لضمان الجود  

المنشــأ حيــث مــن مكــان لا يوجد حاجة لتزويد معلومات مستنسخة (كلمــة بكلمــة) عــن ســجلات   (ب) 
ع الممكن تزويدها من خلال تبادل بيانات الكترونية أو على شــكل نمــوذج تصــريح موحــد وموقَّــ

  من قبل المنتج.
المعلومــــات ذات الصــــلة  تقيــــيميجــــب علــــى المشــــتغلين الــــذين قــــرروا قبــــول حيوانــــات فــــي مســــالخهم بعــــد   )5(

ســاعة  24وقبــل تبــاطؤ الخاصة بالسلسلة الغذائية، جعل هذه المعلومات متــوفرة للخــدمات البيطريــة دون 
). كمــا 7( علــى الأقــل مــن وصــول الحيــوان أو مجموعــة الحيوانــات باســتثناء الحــالات المــذكورة فــي الفقــرة

يجب على المشتغلين إبلاغ الخدمات البيطرية بأية معلومات تسبب زيادة المخــاوف الصــحية قبــل إجــراء 
  .ذبحهعلى الحيوان قبل الفحص عملية 

فور وصــول أي حيــوان للمســلخ دون المعلومــات الخاصــة بالسلســلة الغذائيــة، يجــب علــى المشــتغل إبــلاغ   )6(
  بذبح ذلك الحيوان.الخدمات البيطرية وانتظار إذنها 

إذا ســـمحت بـــذلك الجهـــة المختصـــة وبشـــرط عـــدم المجازفـــة بأهـــداف هـــذه التعليمـــات، يمكـــن للمعلومـــات   )7(
 الانــواعمــن جميــع  - ساعة من وصــول الحيوانــات 24الخاصة بالسلسلة الغذائية أن تصل قبل أقل من 

  للمسلخ أو أن ترافق هذه الحيوانات إلى المسلخ. - التي تنتمي إليها
لكــن فــي حــال كــان العلــم بــأي بنــد مــن بنــود المعلومــات الخاصــة بالسلســلة الغذائيــة قــد يــؤدي إلــى خلــل 

توفير هــذه المعلومــة إلــى المشــتغل المســؤول عــن المســلخ قبــل عندئذ خطير في نشاطات المسلخ، فيجب 
  وقت كاف من وصول الحيوان ليتمكن من إعادة تخطيط النشاط في المسلخ.

المعلومــات المســتلمة  وتوصــيليجب على المشــتغل المســؤول عــن المســلخ تقــدير المعلومــات ذات الصــلة 
  .فرزهاأو  هاالخاصة بالسلسلة الغذائية للخدمات البيطرية وانتظار إذن بذبح
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  القسم الرابع
  الحيواني  صلمتطلبات سارية على الغذاء المجمد ذو الأ

  ما يلي: القسميقصد بتاريخ الانتاج في هذا   )1(
  تاريخ الذبح في حالة الذبائح أو أنصاف الذبائح أو ارباع الذبائح.  (أ)

  في حالة اجساد الطرائد البرية. الصيدتاريخ   (ب)
  .المنتجات السمكيةفي حالة  جمعالتاريخ الصيد أو   (ت)
  حيواني. صلأتاريخ المعاملة أو التقطيع أو الفرم أو التجهيز عند اللزوم لأي غذاء آخر ذو   (ث)

أو اســتخدامه لعمليــات انتاجيــة  2008-21الى حين وضع بيان لغذاء ما وفقا للتعليمات الفنية الالزامية   )2(
الحيـــواني المعـــد للاســـتهلاك  صـــلاخـــرى، يجـــب علـــى المشـــتغلين التأكـــد فـــي حالـــة الغـــذاء المجمـــد ذو الأ

يــتم تزويــد الغــذاء  نالــذيللمشــتغلين و  للجهــة المختصــة عنــد الطلــب التاليــة الآدمــي مــن تــوفير المعلومــات
  لهم، وعند الطلب للجهة المختصة:

  تاريخ الانتاج.  (أ)
  تاريخ التجميد اذا اختلف عن تاريخ الانتاج.  (ب)

 اســتخدامفــي حالــة تصــنيع الغــذاء مــن دفعــة مــن المــواد الخــام ذات تــواريخ انتــاج وتجميــد مختلفــة، فيجــب 
  التاريخ الاقدم بينها. 

الغــذاء المجمــد الشــكل الاكثــر ملائمــة للمعلومــات التــي يجــب توفيرهــا طالمــا ان المعلومــات يحــدد مــورد   )3(
للمشــتغل الــذي  وســهلة الوصــولمتــوفرة بشــكل واضــح لا لــبس فيــه  القسم) من هذا 2المطلوبة في الفقرة (

  يورد الغذاء اليه.
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  )3ملحق (
  الظلفالمتطلبات المحددة للحوم الحيوانات الداجنة ذوات 

  
  الفصل الأول

  نقل الحيوانات الحية إلى المسالخ
  المتطلبات التالية:تلبية يجب على المشتغلين في نقل الحيوانات الحية إلى المسالخ 

  .لاجهادعند تجميع ونقل الحيوانات، يجب التعامل معها دون تعريضها   )1(
أنهــا ملوثــة بعــان معــروف أو أتــت مــن قط( يةض مرضــاعــر ألا يجــوز نقــل الحيوانــات التــي يظهــر عليهــا   )2(

  إلى المسالخ إلا بعد موافقة الجهة المختصة. )لصحة العامةتأثير على ابعوامل ذات 
  

  الفصل الثاني
  المتطلبات الخاصة بالمسالخ

يجــب علــى المشــتغلين التأكــد مــن أن بنــاء وتصــميم ومعــدات المســالخ المخصصــة لــذبح الحيوانــات الداجنــة ذوات 
  تالية: المتطلبات ال تلبي الظلف

يســهل صــحية وكافيــة لإيــواء الحيوانــات أو حظــائر انتظــار يجــب أن يكــون فــي المســالخ مرافــق   (أ)  )1(
الحيوانات. يجب أن وإطعام بمعدات لسقاية  المرافق يجب تجهيز هذه كما تنظيفها وتطهيرها.   
  الغذائية. تهديدا للسلامةالصحي  لا يشكل الصرف   

حظــائر للحيوانــات المريضــة أو التــي و  غــلاقالمســالخ أيضــا مرافــق قابلــة للا فييجب أن يكون   (ب)
يمنــع يُشــتبه بمرضــها. يجــب تزويــد هــذه المرافــق بصــرف صــحي منفصــل وأن تقــع فــي مكــان 

  انتقال التلوث لحيوانات أخرى.
لحيوانــات. يجــب أن يتــيح تصــميم هــذه ارعايــة  احتياجــاتيــواء حجــم مرافــق الإ يلبــييجــب أن   (ت)

قبـــــل الـــــذبح بمـــــا فيهـــــا التعـــــرف علـــــى الحيوانـــــات أو الفحـــــص المرافـــــق ســـــهولة تنفيـــــذ عمليـــــات 
  مجموعات الحيوانات.

  تلوث اللحوم، على المسالخ أن: منعل  )2(
  لعمليات التي يتم إجراؤها.وا تتناسبتحتوي على عدد كاف من الغرف   (أ)

الأمعــاء إلا إذا ســمحت الجهــة المختصــة المعــدة و تحتــوي علــى غرفــة منفصــلة لتفريــغ وتنظيــف   (ب)
  هذه العمليات في مسلخ محدد بناء على دراسة كل حالة على حدة.لبفصل زمني 

  المكان بين العمليات التالية: والزمان أتوفر فصلا في   (ت)
  الذبح والنزف  -1
  وازالة الاطراف والرأس السلخ  -2
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  .الاضافية الفرزعمليات و  الاحشاء الةإز   -3
  الجهاز الهضمي النظيف.  -4
الثانوية الاخرى وخصوصــا معالجــة الــرؤوس المســلوخة إذا  الاجزاءتحضير وتنظيف   -5

  هذه العملية ضمن خط الذبح. يلم تجر 
  الثانوية. الاجزاءتعبئة   -6
  شحن اللحوم.  -7

ن جهــة وبــين الأرضــيات والجــدران والتجهيــزات تشتمل على أجهزة تمنع التلامس بــين اللحــوم مــ  (ث)
  الثابتة.

انتقــال التلــوث  منــعلعملية الذبح ول المنتظم تسلسلتحتوي على خطوط ذبح صممت للسماح بال  (ج)
بــين الأجــزاء المختلفــة لخــط الــذبح. وعنــد وجــود أكثــر مــن خــط واحــد للــذبح فــي نفــس المبنــى، 

  انتقال للتلوث. عيجب توفير فصل كاف بين الخطوط لمن
درجــة  82يجب أن تحتوي المسالخ على مرافق لتطهير الأدوات بمياه ساخنة لا تقــل درجــة حرارتهــا عــن   )3(

  الهدف.نفس مئوية أو بنظام بديل يحقق 
يجــب أن تشــتمل معــدات غســل اليــدين فــي المســالخ والمســتخدمة مــن قبــل العــاملين فــي معالجــة اللحــوم   )4(

  صممت لمنع انتشار التلوث.ف مناسبة وصنابير مياه على مواد تنظي المكشوفة
لاستخدامها فــي التخــزين المبــرد للحــوم التــي بــداخلها  غلاقيجب أن تحتوي المسالخ على مرافق قابلة للا  )5(

ـــة للا منفصـــلة ومرافـــق أخـــرى أيضـــا لتخـــزين اللحـــوم التـــي تبـــين عـــدم صـــلاحيتها للاســـتهلاك  غـــلاققابل
  الآدمي.

مســالخ علــى مكــان منفصــل ذو مرافــق ملائمــة لتنظيــف وغســل وتطهيــر وســائل نقــل يجــب أن تحتــوي ال  )6(
  الماشية.

مخصصة لاستخدامها في ذبــح الحيوانــات المريضــة  غلاقيجب أن تحتوي المسالخ على مرافق قابلة للا  )7(
والمشتبه بمرضها. لا يعود هذا المتطلب أساسيا إذا جرت هذه العملية في منشــآت أخــرى مرخصــة لــذلك 

  ن قبل الجهة المختصة أو في نهاية فترة عمليات الذبح الاعتيادية.م
إذا تم الاحتفاظ بالروث أو بمحتويات الجهاز الهضمي في المسلخ، فيجب أن يكــون ذلــك فــي منطقــة أو   )8(

  .وأن يتم التخلص منه بسرعة مكان خاص لهذه الغاية
ــــة للايجــــب أن تحتــــوي المســــالخ علــــى مرافــــق أو غرفــــة عنــــد الطلــــب   )9( ومجهــــزة بشــــكل ملائــــم  غــــلاققابل

  للاستخدام الحصري من قبل الخدمات البيطرية.
   



 )90من ( )20(صفحة     

  الفصل الثالث
  تقطيع اللحوم بمراكزالمتطلبات الخاصة 

تلبــي المتطلبــات  الظلــفالتــي تتعامــل بتقطيــع لحــوم الحيوانــات ذوات  المراكــزيجــب علــى المشــتغلين التأكــد مــن أن 
  :التالية

  الطرق التالية: ىتلوث اللحوم، وتحديدا بأحد يمنعتم بناؤها بشكل   )1(
  للعمليات. المنتظم تسلسلال  (أ)

  فصل بين الدفعات الانتاجية المختلفة.ال  (ب)
وفــق فصــل ، إلا إذا تــم تخزينهمــا غيــر المعبــأةفصــل بــين اللحــوم المعبــأة و تتحتــوي علــى غــرف للتخــزين   )2(

  أو بشكل لا تكون فيه مواد التعبئة وحالة التخزين مصدرا لتلوث اللحوم. زمني
  متطلبات الفصل الخامس من هذا الملحق. تلبيلتقطيع اللحوم مجهزة تحتوي على غرف   )3(
تــم تصــميمها لمنــع انتشــار التلــوث، لاســتخدامها مــن  صــنابير ميــاهتحتوي على معدات لغسل الأيدي مع   )4(

  .غير المعبأةعالجة اللحوم قبل العاملين في م
درجــة مئويــة أو بنظــام  82تحتــوي علــى مرافــق لتطهيــر الادوات بميــاه ســاخنة لا تقــل درجــة حرارتهــا عــن   )5(

  الهدف.نفس بديل يحقق 
  

  الفصل الرابع
  الشروط الصحية لعملية الذبح

  المتطلبات التالية: تلبية الظلفعلى المشتغلين في مسالخ ذبح الحيوانات ذوات 
فــي ذبــح الحيوانــات بعــد وصــولها للمســلخ. ومــع ذلــك، يجــب إعطــاء الحيوانــات غيــر المبــرر  التباطؤعدم   )1(

  فترة إراحة قبل ذبحها إذا تطلبت ذلك التشريعات الخاصة برعاية الحيوان.
(ت)   يحظر استخدام لحوم حيوانات للاستهلاك الآدمي غير تلك المذكورة في الفقرات (ب) و  (أ)  )2(

  ذبح في المسلخ.لم تبند إذا من هذا ال
يسمح فقط بجلب الحيوانات الحية المعدّة للذبح إلى مبنى المسلخ، ويســتثنى مــن هــذا المتطلــب   (ب)

  ما يلي:
  الحيوانات التي مرت بعملية ذبح طارئة خارج المسلخ وفقا للفصل السادس.  -1
  ).5الحيوانات التي ذبحت في مكان انتاجها وفقا للملحق (  -2
  ).6لمتطلبات الفصل الثاني من ملحق ( وفقاً ، البريةالطرائد   -3

تعرضــها لحــوادث  بعــدفي المسلخ  هاذبح للاستهلاك الآدمي تميسمح باستخدام لحوم حيوانات   (ت)
  إذا تبين بعد إجراء عملية التفتيش عدم وجود أضرار غير تلك الناتجة عن الحادث.
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(أو كــل دفعــة منهــا إذا كانــت علــى شــكل دفعــات) معرفــة بحيــث  يجب أن تكون الحيوانات المرسلة للــذبح  )3(
  ها.ئإلى منشرجوعاً يتم تتبعها 

  .قدر الامكان يجب أن تكون الحيوانات نظيفة  )4(
بيطــريين المعينــين مــن قبــل الجهــة المختصــة للتأكــد مــن طبــاء اليجــب علــى المشــتغلين اتبــاع تعليمــات الا  )5(

  تحت ظروف مناسبة. لذلكمعدّ  كل حيوان ذبحقبل الفحص إجراء عملية 
  غير مبرر. تباطؤإلى قاعة الذبح دون  فور انتقالها من منطقة الاراحةيجب ذبح الحيوانات   )6(
غير مبــرر تباطؤ دون  وعمليات الفرز الاخرىيجب إجراء عمليات الذبح والنزف والسلخ وإزالة الاحشاء   )7(

  في الحالات التالية: خصوصاتلوث اللحوم  يمنعوبشكل 
  أثناء عملية السلخ:  )أ(

  منع التلامس بين الجلد الخارجي وباقي الذبيحة.  -1
فــي عمليــات الســلخ بتنفيــذ عمليــات علــى اللحــوم وعــدم اســتخدام العــاملين  عــدم قيــام  -2

  نفس الادوات.
ة الأحشــاء محتويــات الجهــاز الهضــمي أثنــاء وبعــد عمليــة إزالــ تســربيجب أتخــاذ التــدابير لمنــع   )ب(

  التي يجب أن تتم بأقصى سرعة ممكنة بعد الذبح.
  يجب أن لا تتسبب عملية إزالة الضرع بحدوث تلوث للذبيحة بالحليب أو اللبأ.  )ت(

يجب أن تكون الذبيحة والأجزاء الأخرى من جسم الحيوان المعدّة للاستهلاك الآدمي مسلوخة بشكل تــام   )8(
وم الأبقـــار وشـــفاهها وأقـــدام الأبقـــار والغـــنم والمـــاعز. يجـــب معاملـــة باســـتثناء رؤوس الغـــنم والمـــاعز وخطـــ

  التلوث. تمنعالرؤوس والخطوم والشفاه والأقدام بطريقة 
بالتشــذيب أو بطــرق بديلــة تبــاطؤ حيــث يجــب أزالتــه دونمــا  روثــييجب أن لا تحتوي الذبيحــة علــى تلــوث   )9(

  تحقق الهدف.
  الثانوية الأخرى مع الأرضيات أو الجدران أو منصات العمل. والاجزاءيجب أن لا تتلامس الذبائح   )10(
يجب على المشتغلين في المسالخ اتباع التعليمات الصادرة عن الجهة المختصــة للتأكــد مــن أن عمليــات   )11(

  قد أجريت على جميع الحيوانات المذبوحة تحت ظروف مناسبة. الذبحبعد الفحص 
، علــى أجــزاء الحيــوان المــذبوح الخاضــعة لهــذه العمليــات أن تحقــق الذبحبعد الفحص حتى إتمام عمليات   )12(

  الشرطين التاليين:
  أن تبقى قابلة للتعرف عليها كجزء من ذبيحة معينة.  (أ)

ثانويــــة أو أحشــــاء بمــــا فيهــــا تلــــك التــــي مــــرت بعمليــــات  اجــــزاءأن لا تلامــــس ذبــــائح أخــــرى أو   (ب)
 .الذبحبعد الفحص 

  مرضة، فيمكن رمي العضو الذكري فورا.تقرحات من عدم وجود بالرغم مما سبق، وإذا تبي
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 يجــب إزالــة كــلا الكليتــين مــن غلافهمــا الــدهني. وفــي حالــة الأبقــار يجــب أيضــا إزالــة الزائــدة شــبه الكليويــة  )13(
(Peri‐renal capsule).  

بعــد الفحــص الثانوية من عدة حيوانات في نفس الحاوية قبل الانتهاء مــن عمليــات  الاجزاءإذا تم تجميع   )14(
، فيجب الاعلان عن جميع محتويات هذه الحاوية بأنها غيــر صــالحة للاســتهلاك الآدمــي إذا تبــين الذبح

  أن ذبيحة أو أكثر من الحيوانات ذات العلاقة بمحتويات الحاوية غير صالحة للاستهلاك الآدمي.
  :الذبحبعد الفحص ند انتهاء عمليات ع  )15(

  يجب إزالة لوزتي الابقار بطريقة صحية.  (أ)
يجــب إزالــة الاجــزاء غيــر الصــالحة للاســتهلاك الآدمــي مــن القســم النظيــف فــي المنشــأة بأســرع   (ب)

  وقت ممكن.
لا يجوز حدوث تلامس بين اللحوم المحتجزة أو المصرح بعــدم صــلاحيتها للاســتهلاك الآدمــي   (ت)

منتجات الثانوية غيــر القابلــة للأكــل مــن جهــة وبــين اللحــوم المصــرح بصــلاحيتها للاســتهلاك وال
  الآدمي من جهة أخرى.

يجب إزالة الأحشاء أو أجزائها الباقية في الذبيحة (باستثناء الكليتين) بشكل كلي وبأسرع وقــت   (ث)
  ممكن.

الفصــل اللحوم وفقا للمتطلبــات الــواردة فــي ، يجب تخزين والفحص بعد الذبحد استكمال عمليات الذبح بع  )16(
  من هذا الملحق. السابع

  مُعدّة لمعاملة إضافية:المنتجات التالية إذا كانت   )17(
  وتنظيفها.بالماء الساخن  هاغسليجب المعدة:   (أ)

  وتنظيفها. هايجب إفراغالامعاء:   (ب)
  ونزع الشعر والصوف عنها. غسلها بالمياه الساخنةأو  هايجب إما سلخالرؤوس والارجل:   (ت)

أو للتعامــل مــع ذبــائح (باســتثناء الخنــازير) بعــد تــرخيص المنشــآت لــذبح الأنــواع المختلفــة مــن الحيوانــات   )18(
، يجب أخذ الاحتياطات لمنع انتقــال التلــوث عــن طريــق الفصــل فــي الزمــان أو البريةالطرائد المستزرعة و 

يجــب تــوفير مرافــق منفصــلة لاســتقبال كمــا و المختلفــة.  المكــان بــين العمليــات التــي تجــري علــى الانــواع
  .البريةوتخزين ذبائح الطرائد المستزرعة غير المسلوخة التي تم ذبحها في المزارع والطرائد 

به بمرضــها، تلذبح الحيوانات المريضــة والمشــ مخصصة غلاقإذا لم يحتوي المسلخ على مرافق قابلة للا  )19(
خدم لــذبح هــذه الحيوانــات وغســلها وتطهيرهــا تحــت إشــراف رســمي قبــل تفيجــب تنظيــف المرافــق التــي تســ

  البدء في ذبح حيوانات أخرى.
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  الفصل الخامس
  وازالة العظامالشروط الصحية خلال التقطيع 

تجــري  الظلــفلحــوم الحيوانــات الداجنــة ذوات وازالــة العظــام عــن يجب أن يتأكد المشــتغلون مــن أن عمليــات تقطيــع 
  وفقا للمتطلبات التالية:

ع يــقطتإلــى أنصــاف أو أربــاع ذبــائح، و  الظلــفع ذبائح الحيوانات الداجنة ذوات يقطبتيسمح في المسلخ،   )1(
 وازالــة العظــاميــتم التقطيــع الإضــافي  علــى ان قطــع للبيــع بالجملــة 3أنصاف الذبائح إلى مــا لا يزيــد عــن 

  في منشأة التقطيع.
علــى اللحــوم بشــكل يمنــع أو يقلــل التلــوث. لهــذا يجــب علــى المشــتغلين التأكــد تحديــدا يجــب تنظــيم العمــل   )2(

  من التالي:
  إحضار اللحوم المعدّة للتقطيع إلى غرفة العمل بشكل تدريجي وفق ما يحتاجه العمل.  (أ)

والتشـــذيب والتشـــريح وازالـــة العظـــام الحفـــاظ علـــى درجـــة حـــرارة اللحـــوم أثنـــاء عمليـــات التقطيـــع   (ب)
درجــات مئويــة للحــوم  7الثانويــة و للاجــزاءدرجــات مئويــة  3غليف والتعبئــة بمــا لا يزيــد عــن والت

درجة مئوية على الأكثر أو عن طريق نظام  12الأخرى عن طريق إبقاء درجة حرارة المحيط 
  بديل يحقق الهدف.

انتقال التلوث إذا كان المبنى مــرخص لتقطيــع لحــوم انــواع مختلفــة مــن  لمنعاتخاذ الاحتياطات   (ت)
الحيوانات وعند الضــرورة بالفصــل بــين العمليــات الجاريــة علــى الأنــواع المختلفــة فــي الزمــان أو 

  المكان.
بالرغم مما سبق، يسمح بجرم وتقطيع اللحوم قبل أن تصل درجة حرارتها إلى الدرجة المذكورة في الفقــرة   )3(

  ) من الفصل السابع.3) من هذا الفصل وفقا للبند (2) من البند السابق ((ب
كمــا يســمح بجــرم وتقطيــع اللحــوم قبــل أن تصــل درجــة حرارتهــا إلــى الدرجــة المــذكورة فــي الفقــرة (ب) مــن   )4(

) من هذا الفصل إذا كانت غرفة التقطيع في نفس الموقع كما مبــاني المســلخ. وفــي هــذه 2البند السابق (
لة، يجب نقل اللحوم إلى غرفة التقطيع إما مباشرة من مبــاني المســلخ أو بعــد فتــرة انتظــار فــي غرفــة الحا

تبريد. وبعد تقطيعها (وتعبأتهــا إذا كــان ذلــك معمــولا بــه)، يجــب تبريــد اللحــوم إلــى درجــة الحــرارة المــذكورة 
  ) من هذا الفصل.2في الفقرة (ب) من البند السابق (

  
  الفصل السادس

  الذبح الطارئة خارج المسالخعمليات 
التــي مــرّت بعمليــة ذبــح طارئــة خــارج  الظلــفيجــب علــى المشــتغلين التأكــد مــن أن لحــوم الحيوانــات الداجنــة ذوات 

  التالية:المسلخ يمكن استخدامها للاستهلاك الآدمي فقط إذا كانت تفي بجميع المتطلبات 
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نقلــه إلــى المســلخ لأســباب لهــا علاقــة  ل دونحــاتعــرّض لحــادث  ولكنــهحيــوان صــحيح الجســم الأن يكــون   )1(
  بالرعاية.

  .الذبحقبل بيطري طبيب من قبل فحص أن يكون الحيوان قد مر بعمليات   )2(
غيــر مبــرر. يســمح  تبــاطؤأن يكون الحيــوان المــذبوح والنــازف قــد نقــل إلــى المســلخ بطريقــة صــحية دونمــا   )3(

بيطــري. يجــب أن طبيب الأخرى في الموقع تحت إشراف ال فرزبإزالة المعدة والأمعاء فقط دون عمليات 
  ذلك الحيوان. كجزء منتنُقل الأحشاء المزالة سوية مع الحيوان المذبوح إلى المسلخ وأن تعرّف 

أن يــتم تبريــد الحيــوان إذا مضــى علــى عمليــة ذبحــه عنــد وصــوله المســلخ أكثــر مــن ســاعتين. ولا يوجــد   )4(
  المناخ يسمح بذلك.ضرورة للتبريد الآلي إذا كان 

المــذبوح إلــى المســلخ تصــريح صــادر عــن المشــتغل الــذي قــام بتربيــة الحيــوان يشــتمل  يرفــق بــالحيوانأن   )5(
على تعريف بهوية الحيوان وإشــارة لاي منتجــات بيطريــة أو علاجــات اخــرى تــم تقــديمها للحيــوان وتــواريخ 

  تقديمها والتخلص منها.
بيطــري مــدون فيــه النتــائج الإيجابيــة طبيــب الالمسلخ تصريح صادر عن الالحيوان المذبوح إلى بأن يرفق   )6(

طبيــب وتاريخ ووقــت وســبب عمليــة الــذبح الطارئــة وطبيعــة أي عــلاج قدمــه الالذبح قبل الفحص لعمليات 
  بيطري إلى الحيوان.ال

التــي أُجريــت  الــذبحبعد الفحص يجب أن يكون الحيوان المذبوح صالحا للاستخدام الآدمي تبعا لعمليات   )7(
  في المسلخ بما فيها أي فحوص إضافية مطلوبة في حالة الذبح الطارئ.

بيطــري طبيــب اليجــب علــى المشــتغلين اتبــاع أي تعليمــات تخــص اســتخدام اللحــوم قــد يقــوم بإعطائهــا ال  )8(
  .الذبحبعد الفحص الرسمي بعد انهاء عمليات 

  
  الفصل السابع
  التخزين والنقل

تجــري وفقــا للمتطلبـــات  الظلــفيجــب علــى المشــتغلين التأكــد مــن أن تخــزين ونقـــل لحــوم الحيوانــات الداجنــة ذوات 
  التالية:

علـــى غيـــر ذلـــك، يجـــب أن تكـــون عمليـــات تـــنص أخـــرى محـــددة أحكـــام فـــي حـــال عـــدم وجـــود   (أ)  )1(
نســة لا متبوعــة بشــكل فــوري بالتبريــد فــي المســلخ لضــمان درجــة حــرارة متجا الــذبحبعــد الفحــص   
درجات مئوية للحوم الأخرى وفق منحنى تبريد  7الثانوية و  للاجزاءدرجات مئوية  3تزيد عن   
ازالــة عظامهــا يضمن تناقص مستمر لدرجــة الحــرارة. بــالرغم ممــا ســبق، يســمح بتقطيــع اللحــوم و   
  ) من الفصل الخامس.4أثناء التبريد وفقا للبند (  

  ثف على سطح اللحوم.اعمليات التبريد لمنع حدوث تكيجب توفير تهوية كافية أثناء   (ب)
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) مــن هــذا الفصــل وأن تحــافظ عليهــا أثنــاء 1يجــب أن تصــل اللحــوم لدرجــة الحــرارة المحــددة فــي البنــد (  )2(
  التخزين.

حــافظ يُ ) مــن هــذا الفصــل قبــل أن تنقــل وأن 1يجــب أن تصــل اللحــوم لدرجــة الحــرارة المحــددة فــي البنــد (  )3(
هــا. بــالرغم ممــا ســبق، يســمح أيضــا بــإجراء عمليــات نقــل إذا أذنــت بــذلك الجهــة المختصــة عليهــا أثنــاء نقل

  للتمكين من انتاج منتجات محددة إذا تحقق الشرطين التاليين:
عملية النقل وفقا للمتطلبات التي تحددها الجهة المختصة فيما يتعلق بالنقل مــن منشــأة تتم أن   (أ)

  محددة إلى أخرى.
المســلخ (أو غرفــة التقطيــع المتواجــدة فــي نفــس الموقــع كمــا مبنــى المســلخ)  مــنوم اللحــتنقــل أن   (ب)

  الزمن اللازم لنقلها عن ساعتين. على ان لا يزيدفورا 
 الثبــاتغيــر مبــرر مــع الأخــذ بالحســبان عنــد الضــرورة فتــرة تباطؤ دونما  لذلكيجب تجميد اللحوم المعدّة   )4(

  .بذلكقبل البدء 
لحوم المكشوفة بشكل منفصل عن اللحوم المعبــأة إلا إذا حــدث النقــل أو التعبئــة فــي يجب تخزين ونقل ال  )5(

  أوقات مختلفة، أو بشكل لا تكون فيه مواد التعبئة وطريقة التخزين أو النقل مصدرا لتلوث اللحوم.
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  )4ملحق (
  المتطلبات المحددة للحوم الدواجن والأرنبيات

  
  الفصل الأول

  المسالخنقل الحيوانات الحية إلى 
  المتطلبات التالية عند نقل الحيوانات الحية إلى المسالخ. تلبيةيجب على المشتغلين 

  أو معاناة. ةمحني لأعند تجميع ونقل الحيوانات، يجب التعامل معها دون تعريضها   )1(
حاملـــة أنهـــا ثبـــت ب قطعـــانمـــراض أو أتـــت مـــن لأض اعـــر أالتـــي يظهـــر عليهـــا  ،لا يجـــوز نقـــل الحيوانـــات  )2(

  إلى المسالخ إلا بعد موافقة الجهة المختصة. ة،لصحة العاملمرض أو مسبباته يؤثر على ا
الحيوانات إلى المسالخ والوحــدات ســهلة التنظيــف والتطهيــر  نقليجب أن تكون الأقفاص المستخدمة في   )3(

 ومصـــنّعة مــــن مـــواد غيــــر قابلـــة للصــــدأ والتآكــــل. يجـــب تنظيــــف وغســـل وتطهيــــر جميـــع المعــــدّات التــــي
  استخدمت في تجميع الحيوانات الحية مباشرة بعد تفريغها وعند الضرورة قبل إعادة استخدامها.

  
  الفصل الثاني

  المتطلبات الخاصة بالمسالخ
تلبــي المخصصــة لــذبح الــدواجن والأرنبيــات ومعــداتها أن بنــاء وتصــميم المســالخ  مــنيجــب علــى المشــتغلين التأكــد 

  المتطلبات التالية:
ون فـــي المســـالخ غـــرف أو امـــاكن مغطـــاة مخصصـــة لاســـتقبال الحيوانـــات وإجـــراء عمليـــات يجـــب أن يكـــ  )1(

  عليها قبل الذبح.الفحص 
  تلوث اللحوم، يجب على المسالخ: منعل  )2(

  ملائمة للعمليات المنفذة.الأن تحتوي على عدد كاف من الغرف   (أ)
بمــا فيهــا إضــافة التوابــل  زعمليــات الفــر أن تحتــوي علــى غرفــة منفصــلة لإزالــة الأحشــاء وبــاقي   (ب)

،إلا إذا أذنـــت الجهـــة المختصـــة بالفصـــل الزمنـــي بـــين هـــذه عنـــد اللـــزوملــذبائح الـــدواجن الكاملـــة 
  العمليات في مسلخ محدد بناء على دراسة لحالته.

  تضمن وجود فصل في الوقت والمكان بين العمليات التالية:أن   (ت)
  الذبح والنزف.  -1
  .(Scalding) )4(سمطنتف الريش والسلخ وأي عملية   -2
  شحن اللحوم.  -3

                                                            

 عملية تعريض الدواجن للمياه الساخنة.  )4(
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تشــــتمل علــــى أجهـــــزة تمنــــع الـــــتلامس بــــين اللحــــوم مـــــن جهــــة وبـــــين الأرضــــيات والجـــــدران أن   (ث)
  والتجهيزات الثابتة.

 منــع انتقــاللعمليــة الــذبح ولالمنــتظم  بالتسلســلتحتــوي علــى خطــوط ذبــح صــممت للســماح أن   (ج)
ء المختلفـــة لخـــط الـــذبح. وعنـــد وجـــود أكثـــر مـــن خـــط واحـــد للـــذبح فـــي نفـــس التلـــوث بـــين الأجـــزا

  .المتبادل لتلوثا عالمبنى، يجب توفير فصل كاف بين الخطوط لمن
درجــة  82يجب أن تحتوي المسالخ على مرافق لتطهير الأدوات بمياه ساخنة لا تقــل درجــة حرارتهــا عــن   )3(

  الهدف.نفس مئوية أو بنظام بديل يحقق 
غســل اليــدين فــي المســالخ والمســتخدمة مــن قبــل العــاملين فــي معالجــة اللحــوم  معــداتيجــب أن تشــتمل   )4(

  صممت لمنع انتشار التلوث.مياه  صنابيرمواد تنظيف مناسبة و  المكشوفة، على
 التــي بــداخلهالاستخدامها فــي التخــزين المبــرد للحــوم  للاغلاقيجب أن تحتوي المسالخ على مرافق قابلة   )5(

ـــة للامنفصـــلة فـــق أخـــرى ومرا أيضـــا لتخـــزين اللحـــوم التـــي تبـــين عـــدم صـــلاحيتها للاســـتهلاك  غـــلاققابل
  الآدمي.

  يجب أن تحتوي المسالخ على مكان منفصل ذو مرافق ملائمة لتنظيف وغسل وتطهير ما يلي:  )6(
  .وبطاريات الارانب معدّات النقل مثل الأقفاص  (أ)

مــن المســلخ أمــاكن ومرافــق مرخصــة رســميا لهــذا المهمــة، ، امــا إذا وجــدت بــالقرب وسائط النقــل  (ب)
  .لفقرةهذه الا تعتبر هذه الأماكن والمرافق إلزامية بالنسبة لف

ــــة للا  )7( ــــم  غــــلاقيجــــب أن تحتــــوي المســــالخ علــــى مرفــــق أو غرفــــة عنــــد الطلــــب قابل ومجهــــزة بشــــكل ملائ
  للاستخدام الحصري من قبل الخدمات البيطرية.
  

  الفصل الثالث
  المتطلبات الخاصة بمحطات تقطيع اللحوم

تلبـــي  أن المحطـــات التـــي تتعامـــل بتقطيـــع لحـــوم الـــدواجن والأرنبيـــات مـــنيجـــب علـــى المشـــتغلين التأكـــد   )1( 
  :المتطلبات التالية

  الطرق التالية: ىتلوث اللحوم ، وتحديدا بأحد يمنعتم بناؤها بشكل   (أ)
  للعمليات.المنتظم  تسلسلالسماح بال  -1
  ضمان الفصل بين الدفعات الانتاجية المختلفة.  -2

، إلا إذا تــم تخزينهمــا فــي غيــر المعبــأة اللحــوم المعبــأة عــنفصــل تتحتــوي علــى غــرف تخــزين   (ب)
  أوقات مختلفة أو بشكل لا تكون فيه مواد التعبئة وحالة التخزين مصدرا لتلوث اللحوم.

  بمتطلبات الفصل الخامس. لتزامالالتقطيع اللحوم بشكل يضمن مجهزة تحتوي على غرف   (ت)
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تحتوي على معدات لغسل الأيدي مع حنفيات تــم تصــميمها لمنــع انتشــار التلــوث، لاســتخدامها   (ث)
  اللحوم المكشوفة. تداولمن قبل العاملين في 

درجــة مئويــة  82تحتــوي علــى مرافــق لتطهيــر الادوات بميــاه ســاخنة لا تقــل درجــة حرارتهــا عــن   (ج)
  قق الهدف.أو بنظام بديل يح

  يجب على المشتغلين التأكد من توفر غرف منفصلة للعمليات التالية إذا أجريت في محطة التقطيع:  )2(
  .(foie gras)إزالة أحشاء الأوز والبط المرباة لإنتاج هريس الكبد   (أ)

  إزالة أحشاء الدواجن التي تم تأخير إزالة أحشاءها.  (ب)
  

  الفصل الرابع
  الذبح الشروط الصحية لعملية

  المتطلبات التالية: تلبيةعلى المشتغلين في مسالخ ذبح الدواجن والارنبيات التأكد من 
يحظر اســتخدام لحــوم حيوانــات للاســتهلاك الآدمــي غيــر تلــك المــذكورة فــي الفقــرة (ب) إذا كــان   (أ)  )1(

  غير الذبح في المسلخ. هاموتسبب   
ح إلى مبنى المسلخ، ويســتثنى مــن هــذا المتطلــب يسمح فقط بجلب الحيوانات الحية المعدّة للذب  (ب)

  ما يلي:
الدواجن التي تأخر نزع احشائها والأوز والبط التي تم تربيتهــا للحصــول علــى هــريس   -1

الكبــد والطيــور التــي لا تعتبــر داجنــة ولكــن تــم اســتزراعها كحيوانــات داجنــة والتــي تــم 
  ذبحها في المزرعة وفقا للفصل السادس.

at the farm in accordance with Chapter VI; 

  ).5الطرائد المستزرعة التي ذبحت في مكان انتاجها وفقا للملحق (  -2
  ).6الصغيرة وفقا للفصل الثالث من ملحق ( البريةالطرائد   -3

يجب على المشتغلين في المسالخ اتباع التعليمات الصادرة عن الجهة المختصــة للتأكــد مــن أن عمليــات   )2(
  قد أجريت على جميع الحيوانات المذبوحة تحت ظروف مناسبة. بحالذقبل الفحص 

بعــــد تــــرخيص المنشــــآت لــــذبح الأنــــواع المختلفــــة مــــن الحيوانــــات أو للتعامــــل مــــع النعاميــــات المســــتزرعة   )3(
، يجــب أخــذ الاحتياطــات لمنــع انتقــال التلــوث عــن طريــق الفصــل فــي الزمــان أو البريــةوالطرائــد الصــغيرة 

المكان بين العمليــات التــي تجــري علــى الانــواع المختلفــة. يجــب تــوفير مرافــق منفصــلة لاســتقبال وتخــزين 
  .البريةذبائح النعاميات المستزرعة التي ذبحت في المزرعة والطرائد الصغيرة 

  غير مبرر.تباطؤ الذبح دون  صالةأحضرت إلى داخل  يجب ذبح الحيوانات التي  )4(
 مــاالأخــرى دون وعمليــات الفــرزيجب إجراء عمليات الذبح والنزف والسلخ أو نتف الــريش وإزالــة الاحشــاء   )5(

محتويـــات  تســـربتلـــوث اللحـــوم. وبالتحديـــد يجـــب اتخـــاذ التـــدابير لمنـــع  يمنـــعغيـــر مبـــرر وبشـــكل تبـــاطؤ 
  زالة الأحشاء.الجهاز الهضمي أثناء عملية إ
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يجب على المشتغلين في المسالخ اتباع التعليمات الصادرة عن الجهة المختصــة للتأكــد مــن أن عمليــات   )6(
إمكانية التفتيش على الحيوانــات المذبوحــة  وبالاخصقد أجريت تحت ظروف مناسبة الذبح بعد الفحص 

  بشكل صحيح.
  :الذبحبعد الفحص عند انتهاء عمليات   )7(

إزالــة الاجــزاء غيــر الصــالحة للاســتهلاك الآدمــي مــن القســم النظيــف فــي المنشــأة بأســرع يجــب   (أ)
  وقت ممكن.

لا يجوز حدوث تلامس بين اللحوم المحتجزة أو المصرح بعــدم صــلاحيتها للاســتهلاك الآدمــي   (ب)
وبــين اللحــوم المصــرح بصــلاحيتها للاســتهلاك  ،والمنتجات الثانوية غير القابلة للأكل من جهة

  دمي من جهة أخرى.الآ
يجب إزالة الأحشاء أو أجزائها الباقية في الذبيحة (باستثناء الكليتين) بشكل كلي وبأسرع وقــت   (ت)

  ممكن إلا إذا أذنت الجهة المختصة بغير ذلك.
وإزالــة الأحشــاء، يجــب تنظيــف الحيوانــات المذبوحــة وتبريــدها بأســرع مــا الفحــص بعــد اســتكمال عمليــات   )8(

  درجات مئوية إلا إذا كان سيتم تقطيع اللحوم وهي دافئة. 4ة حرارة لا تزيد عن يمكن على درج
  يلي:  الى ماإذا كان سيتم تبريد الذبائح بطريقة المغطس البارد، فيجب عندئذ الانتباه   )9(

تلـــوث الـــذبائح مــع الأخـــذ بالحســـبان عوامــل مثـــل وزن الذبيحـــة  منــعاتخــاذ جميـــع الاحتياطـــات ل  (أ)
  وزمن التبريد.واتجاهه معدل تدفق تيار المياه و ماء المغطس ودرجة حرارة 

يجب تفريغ المعّدات بشكل كلي وتنظيفها وتطهيرها كلما دعت الضرورة لذلك وعلى الأقل مرة   (ب)
  واحدة يوميا.

ئصــال تستطبيــق بــرامج ا أو التي ذبحت فــي اطــارلا يجوز ذبح الحيوانات المريضة أو المشتبه بمرضها   )10(
إلا إذا ســمحت الجهــة المختصــة بــذلك. وفــي مثــل هــذه الحالــة، يجــب  ،ض أو ضــبطها فــي المنشــأةالأمــرا

إجـــراء الـــذبح تحـــت إشـــراف رســـمي واتخـــاذ الخطـــوات الكفيلـــة بمنـــع التلـــوث، كمـــا يجـــب تنظيـــف وتطهيـــر 
  المبنى قبل استخدامه مرة أخرى.

  
  الفصل الخامس

  بعدهماما و وازالة العظام الشروط الصحية خلال التقطيع 
يــات تجــري وفقــا للمتطلبــات نبر لحــوم الــدواجن والأوازالــة عظــام أن عمليــات تقطيــع مــن يجــب أن يتأكــد المشــتغلون 

  التالية:
يجب تنظيم العمليات على اللحوم بشكل يمنع أو يقلل التلوث. لهذا يجب علــى المشــتغلين التأكــد تحديــدا   )1(

  من التالي:
  لى غرفة العمل بشكل تدريجي وفق ما يحتاجه العمل.إحضار اللحوم المعدّة للتقطيع إ  (أ)
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والتشـــذيب والتشـــريح وازالـــة العظـــام الحفـــاظ علـــى درجـــة حـــرارة اللحـــوم أثنـــاء عمليـــات التقطيـــع   (ب)
 12درجــات مئويــة عــن طريــق إبقــاء درجــة حــرارة المحــيط  4والتغليف والتعبئة بما لا يزيــد عــن 

  ل يحقق الهدف.درجة مئوية على الأكثر أو عن طريق نظام بدي
انتقال التلوث إذا كان المبنى مــرخص لتقطيــع لحــوم انــواع مختلفــة مــن  منعاتخاذ الاحتياطات ل  (ت)

الحيوانات وعند الضــرورة بالفصــل بــين العمليــات الجاريــة علــى الأنــواع المختلفــة فــي الزمــان أو 
  المكان.

رارتها إلى الدرجة المذكورة في الفقــرة بالرغم مما سبق، يسمح بجرم وتقطيع اللحوم قبل أن تصل درجة ح  )2(
) إذا وقعــت غرفــة التقطيــع فــي نفــس موقــع مبنــى المســلخ وبشــرط نقلهــا لغرفــة 1(ب) مــن البنــد الســابق (

  التقطيع بأحد الشكلين التاليين:
  مباشرة من مبنى المسلخ.  (أ)

  بعد فترة انتظار في غرفة تبريد.  (ب)
 4أتهـــا إذا كـــان ذلـــك معمـــولا بـــه) إلـــى درجـــة حـــرارة لا تزيـــد عـــن يجـــب تبريـــد اللحـــوم بعـــد تقطيعهـــا (وتعب  )3(

 درجات مئوية.

درجــات مئويــة قبــل نقلهــا وأن يــتم الحفــاظ علــى  4يجب أن تصل درجة حرارة اللحوم إلى ما لا يزيد عــن   )4(
 هذه الدرجة أثناء النقل. بالرغم ممــا ســبق، يمكــن نقــل الكبــد المعــد لإنتــاج هــريس الكبــد علــى درجــة حــرارة

  ق الشرطين التاليين:يدرجات مئوية إذا أذنت الجهة المختصة بذلك وعند تحق 4تزيد عن 
أن يجـــري النقـــل وفقـــا للمتطلبـــات التـــي تحـــددها الجهـــة المختصـــة بخصـــوص النقـــل مـــن منشـــأة   (أ)

  محددة إلى أخرى.
ر مـــن أن تغـــادر اللحـــوم المســـلخ أو غرفـــة التقطيـــع مباشـــرة وأن لا يأخـــذ النقـــل مـــن الوقـــت أكثـــ  (ب)

  ساعتين.
  غير مبرر.تباطؤ والمأخوذة من الدواجن والأرنبيات دونما  ذلكيجب تجميد اللحوم المعدّة ل  )5(
يجب تخزين ونقل اللحوم المكشوفة بشكل منفصل عن اللحوم المعبــأة إلا إذا حــدث النقــل أو التعبئــة فــي   )6(

  التخزين أو النقل مصدرا لتلوث اللحوم.أوقات مختلفة، أو بشكل لا تكون فيه مواد التعبئة وطريقة 
  

  الفصل السادس
  الذبح في المزارع
) مــن الفصــل الرابــع فــي المزرعــة 1) مــن البنــد (1يسمح للمشتغلين أن يقوموا بــذبح الــدواجن المــذكورة فــي الفقــرة (ب

  التالية:المتطلبات  وتلبيةشريطة الحصول على إذن من الجهة المختصة 
  مليات تفتيش بيطرية دورية.خضوع المزرعة إلى ع  )1(
  التزام المشتغل بإبلاغ الجهة المختصة مسبقا بتاريخ ووقت عملية الذبح.  )2(
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  لمجموعة.ذبح اقبل فحص على مرافق لتجميع الطيور للسماح بإجراء عملية  المنشأةاحتواء   )3(
  صالحة لعمليات الذبح الصحية للطيور والتعامل الإضافي معها. مرافقعلى المنشأة احتواء   )4(
  متطلبات رعاية الحيوان. تلبية  )5(
صادر عن طبيب بيطري مرخص اشرف خطي إلى المسلخ تصريح المرسلة الطيور المذبوحة ان يرافق   )6(

علاجـــات اخـــرى تـــم تقـــديمها للحيـــوان وتـــواريخ ي البيطريـــة أو ا العلاجـــاتفيـــه إلـــى  علـــى علاجهـــا يشـــير
  وتاريخ ووقت حصول عملية الذبح. وفترات الامان الخاصة بهاتقديمها 

بيطــري الرســمي أو عــن طبيــب الشــهادة صــادرة عــن الان يرافــق الطيــور المذبوحــة المرســلة إلــى المســلخ   )7(
  بيطري مرخص.طبيب 

 احشــائهاس الكبــد، فيجــب نقــل الطيــور التــي لــم يــتم إزالــة فــي حالــة الــدواجن التــي تــم تربيتهــا لانتــاج هــري  )8(
 24هــذه الطيــور خــلال  أحشــاءمباشرة ومبرّدة عند الضرورة إلــى المســلخ أو محطــة التقطيــع. يجــب إزالــة 

  ساعة من الذبح تحت إشراف الجهة المختصة.
يومــا علــى  15مــدة أقصــاها يُسمح بإبقاء الدواجن التي تم تأخير إزالة الأحشاء منها في مزرعــة الانتــاج ل  )9(

  .درجات مئوية. يجب بعد ذلك إزالة أحشائها في مسلخ أو في غرفة تقطيع 4درجة حرارة لا تزيد عن 
  

  الفصل السابع
  مواد الاحتفاظ بالماء

يجب أن يتأكد المشــتغلون مــن عــدم طــرح لحــوم الــدواجن التــي تــم معالجتهــا تحديــدا لتحســين صــفة احتفاظهــا بالمــاء 
  أو أن تستخدم في إنتاج منتجات مصنّعة. مجهزة لحومك" ولكن خامكـ "لحوم  سوقفي ال
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  )5ملحق (
  المتطلبات المحددة للحوم الطرائد المستزرعة

  
 ظلفـــين) علـــى إنتـــاج لحـــوم الطرائـــد الثدييـــة المســـتزرعة ذات ال3فـــي ملحـــق (الـــواردة تســـري الاشـــتراطات   )1(

  إلا إذا اعتبرتها الجهة المختصة غير مناسبة.  سوقلالمتساويين (الغزلان والظباء) وطرحها في ا
. بــالرغم ممــا ســوق) علــى إنتــاج لحــوم النعاميــات وطرحهــا فــي ال4فــي ملحــق (الــواردة تسري الاشــتراطات   )2(

يجــب تــوفير كمــا ) إذا اعتبرتهــا الجهــة المختصــة مناســبة. 3في ملحق (الواردة سبق، تسري الاشتراطات 
  حجم الحيوانات.مرافق ملائمة تتكيف مع 

)، يسمح للمشتغلين أن يقوموا بذبح النعاميات المســتزرعة 2) و (1بالرغم مما ورد في البندين السابقين (  )3(
) فــي مكــان منشــأها بعــد الحصــول علــى إذن مــن الجهــة 1المســتزرعة المــذكورة فــي البنــد ( الظلــفوذوات 

  الشروط التالية: جميع المختصة وإذا تحققت
  الحيوانات. وحفاظا علىالمتعامل معها المخاطر عن  منعلنقل الحيوانات ل امكانيةيوجد لا   (أ)

  أن يخضع القطيع لتفتيش بيطري منتظم.  (ب)
  .للجهة المختصة طلبا بذلكأن يقدّم مالك الحيوانات   (ت)
  إعلام الجهة المختصة مسبقا بتاريخ ووقت عملية ذبح الحيوانات.  (ث)
الــذبح قبــل الفحــص لتجميــع الحيوانــات للتمكــين مــن إجــراء عمليــات  عــةالمزر إجراءاتٍ فــي  توفر  (ج)

  على المجموعة.
نتــــف الــــريش فــــي حالــــة بالاضــــافة الــــى مرافــــق صــــالحة للــــذبح والنــــزف  احتــــواء المنشــــأة علــــى  (ح)

  النعاميات.
  متطلبات رعاية الحيوان.تلبية   (خ)
غيــر تبــاطؤ إلــى المســلخ بطريقــة صــحية دونمــا مبــرّدة أن يــتم نقــل الحيوانــات المذبوحــة والنازفــة   (د)

  .الطبيب البيطريويسمح بإجراء عملية إزالة الأحشاء في الموقع تحت إشراف مبرر. 
بيطــري مــرخص اشــرف طبيــب الحيوانات المذبوحة إلــى المســلخ تصــريح صــادر عــن بأن يرفق   (ذ)

علاجــات أخــرى تــم تقــديمها أيــة ات البيطريــة و علاجيبين فيه هويتها ويشير إلى ال على علاجها
  .وفترات الامانللحيوانات وتواريخ تقديمها 

المذبوحــة أثنــاء نقلهــا إلــى المنشــأة المرخّصــة، شــهادة صــادرة وموقعــة مــن ترفــق بالحيوانــات أن   (ر)
قبــل الفحــص تشهد بأن نتيجة عمليــة  ،بيطري مرخّصطبيب بيطري الرسمي أو طبيب القبل ال
  .هاووقت هاذبح والنزف صحيحتان وتذكر تاريخرضية وأن عمليتي المُ  الذبح
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  )6ملحق (
  البريةالمتطلبات المحددة للحوم الطرائد 

  
  الفصل الأول

  تدريب الصيادين في مجال الصحة والشروط الصحية
 ســــوقبغــــرض طــــرح لحومهــــا فــــي ال البريــــةيجــــب أن يكــــون لــــدى الاشــــخاص الــــذين يصــــطادون الطرائــــد   )1(

أمراضـــها والتعامـــل معهـــا ومـــع لحومهـــا بعـــد الصـــيد مـــن أجـــل  حـــولللاســـتهلاك الآدمـــي، معرفـــة كافيـــة 
  الخضوع لامتحان مبدئي حولها في الموقع.

)، يكتفــى بــأن يكــون شخصــا واحــدا علــى الأقــل ضــمن فريــق الصــيد 1بالرغم مما ذكــر فــي البنــد الســابق (  )2(
  الشخص المؤهل.لديه المعرفة المذكورة، ويتم الاشارة إليه ب

يمكن أيضا أن يكون الشخص المؤهــل مراقــب الصــيد أو حــارس الطرائــد إذا كــان جــزءا مــن فريــق الصــيد   )3(
في الحالة الثانية، على و متواجد في الجوار المباشر للمنطقة التي يجري فيها الصيد. في حالة اخرى أو 

غــــه بــــاي ســــلوك غيــــر اعتيــــادي تــــم الصــــياد أن يقــــدم الطريــــدة لمراقــــب الصــــيد أو حــــارس الطرائــــد وإبلا
  .الصيدظته قبل عملية حملا

يجــب تــوفير تــدريب يفــي بمتطلبــات الجهــة المختصــة ويغطــي المواضــيع التاليــة لتمكــين الصــيادين بـــأن   )4(
  يصبحوا أشخاص مؤهلين:

  .البريةتشريح وفسيولوجية وسلوك الطريدة   (أ)
الناتجــة عــن أمــراض أو تلــوث  البريــةلطرائــد رات المرضــية لــدى االسلوك غيــر الاعتيــادي والتغيُّــ  (ب)

  بيئي أو عوامل أخرى والتي قد يكون لها تأثير على صحة الإنسان بعد الاستهلاك.
ونقلهـــا وإزالـــة ذبحهـــا بعـــد  البريـــةالطرائـــد للتعامـــل مـــع القواعـــد الصـــحية والأســـاليب الصـــحيحة   (ت)

  أحشائها.
الأحكام التشريعية والإدارية بشــأن الصــحة العامــة وصــحة الحيــوان والشــروط الصــحية المنظمــة   (ث)

  .سوقفي ال البريةلطرح الطرائد 
ومــنح الــرخص للصــيادين  علــى تنظــيم مثــل هــذه الــدورات التدريبيــة العمــليجــب علــى الجهــة المختصــة   )5(

  .المؤهلين
  

  الفصل الثاني
  ةالبريالتعامل مع الطرائد الكبيرة 

  .ان امكنوأمعائها بعد صيدها بأسرع ما يمكن ونزفها  البريةالطرائد الكبيرة  ةدعِ يجب إزالة مَ   )1(
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يجب علــى الشــخص المؤهــل أن يتــولى إجــراء فحــص لجســم الطريــدة ولأي أحشــاء تــم إزالتهــا بأســرع وقــت   )2(
وم تشــكل ممكــن بعــد صــيدها للتعــرّف علــى أي خصــائص أو صــفات مــن شــأنها أن تشــير إلــى أن اللحــ

  مخاطر صحية.
إلــى منشـــأة  الطريــدة بعــد صــيدهافقــط إذا تــم نقــل  ســوقفــي ال البريــةيســمح بطــرح لحــوم الطرائــد الكبيــرة   )3(

بالطريــدة ). يجــب أن ترفــق 2للتعامل مع الطرائد بأسرع ما يمكن بعد إجراء الفحــص المــذكور فــي البنــد (
) وأن تكــون قابلــة للتعــرّف عليهــا كمنتميــة لحيــوان 4كمــا هــو محــدد فــي البنــد ( ها واطرافهــا وراســهاأحشــاء
  معين.

) ولــم يُلاحــظ 2إذا لــم يعثــر علــى أي صــفات غيــر اعتياديــة أثنــاء الفحــص المــذكور فــي البنــد (  (أ)  )4(
أي ســلوك غيــر اعتيــادي قبــل الصــيد ولــم تتــوفر أي شــكوك بوجــود تلــوث بيئــي، فيجــب عندئــذ   
بالإضــافة إلــى  يــنص علــى مــا ســبق رقمــاً م اً تصــريح يرفــق بالطريــدةؤهــل أن علــى الشــخص الم  
  .تاريخ الصيد ووقته ومكانه  

، فــيمكن ان طريــدةأكثــر مــن وفــي حــال وجــود  .بالطريــدةهــذا التصــريح  لارفــاقلا يوجــد حاجــة 
إشــارة إلــى الــرقم  مــعبشــكل ملائــم  منهــابشــرط أن يــتم تعريــف كــل  يشمل التصــريح هــذه الطرائــد

كمــا يجــب  .بالإضــافة إلــى تــاريخ الصــيد ووقتــه ومكانــه التصــريح شــملها طريــدةيفــي لكــل التعر 
  واحدة فقط.تعامل ارسال جميع الطرائد التي شملها التصريح الى منشأة 

إلى منشأة التعامل مع الطرائد إلا في حالــة  الطريدةبرفق الرأس والأحشاء لا يوجد حاجة لأن يُ 
كــل  الطريــدةيُرفق بحيث يجب أن  (trichinosis)لخنزير فيها الأنواع المشكوك بتفشي دودة ا
  من الرأس والحجاب الحاجز.

بالرغم مما سبق، يمكن للجهة المختصة أن تسمح بإرسال رؤوس الحيوانــات المشــكوك بتفشــي 
دودة الخنزير فيها إلى محطة فنية مرخصة لإنتاج تذكارات الصيد. يجب الاشارة إلى المحطة 

تصريح الشخص المؤهل وإرسال نسخة منه إليها. في حال كانت نتائج فحــص دودة الفنية في 
الخنزير في الذبيحة إيجابية، فيجب على الجهة المختصة عندئذ التحقق من التعامل الصــحيح 

  مع الرأس في المحطة الفنية.
  .متطلبات إضافية يمكن فرضها في مناطق الصيد ةأي تلبيةومع ذلك، على الصيادين 

فــي أحــوال أخــرى، يجــب أن يرفــق الــرأس (باســتثناء القــرون) وجميــع الأحشــاء (باســتثناء المعــدة   (ب)
الــذي قــام بــالفحص أن يبلــغ الجهــة المختصــة  المؤهــل. يجب على الشخص الطريدةبوالأمعاء) 

بالصـــفات غيـــر الاعتياديـــة أو الســـلوك غيـــر الاعتيـــادي أو الشـــكوك بوجـــود تلـــوث بيئـــي والـــذي 
  تصريح وفقا للفقرة (أ).ال اصدارمنعه من 

)، فيجــب عندئــذ أن 2وفي حالة عــدم وجــود شــخص مؤهــل للقيــام بــالفحص المــذكور فــي البنــد (  (ت)
  .الطريدةبيرفق الرأس (باستثناء القرون) وجميع الأحشاء (باستثناء المعدة والأمعاء) 
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ر اللحوم بحيث لا تزيد عن بعد الصيد وأن يصل إلى درجة حرارة متجانسة عب فورايجب أن يبدأ التبريد   )5(
  لتبريد.ا بالاستغناء عنسمحت الظروف الجوية  الا اذادرجات مئوية.  7

  منشأة.لخلال النقل ل مراكمة الطرائد منعيجب   )6(
لإجــراء التفتــيش حــال وصــولها الــى المنشــأة علــى الجهــة المختصــة  البريــةيجــب عــرض الطرائــد الكبيــرة   )7(

  عليها.
إذا تحقــق  ســوقوطرحهــا فــي الغيــر المســلوخة  البريــةبالإضــافة إلــى ذلــك، يســمح بســلخ الطرائــد الكبيــرة   )8(

  الشرطين التاليين:
تخزينهــا والتعامــل معهــا بشــكل منفصــل عــن بــاقي الأغذيــة وبشــكل  قد تم أن يكون قبل سلخها،  (أ)

  غير مجمد.
  أن تمر بعد سلخها، بتفتيش نهائي.  (ب)

وازالــة عظــام ) علــى عمليــات تقطيــع 3منصوص عليها فــي الفصــل الخــامس مــن ملحــق (تسري القواعد ال  )9(
  .البريةالطرائد الكبيرة 

  
  الفصل الثالث

  البريةالتعامل مع الطرائد الصغيرة 
أي صــفات قــد  نعــ للكشــفبأســرع وقــت ممكــن بعــد الصــيد فحــص اجــراء اليجــب علــى الشــخص المؤهــل   )1(

  تشير إلى أن اللحوم تشكل مخاطر صحية.
يجـــب علـــى الشـــخص إبـــلاغ الجهـــة المختصـــة إذا عثـــر علـــى صـــفات غيـــر اعتياديـــة خـــلال الفحـــص أو   )2(

  لاحظ سلوك غير اعتيادي أو اشتبه بوجود تلوث بيئي.
بأســرع وقــت  هــاعامــل معلمنشــأة للت هــافقط إذا تــم نقل سوقفي ال البريةيسمح بطرح لحوم الطرائد الصغيرة   )3(

  ).1ممكن بعد إجراء الفحص المذكور في البند (
من الوقت الذي حدث فيه الصــيد مــع الوصــول لدرجــة حــرارة  محددةيجب البدء بعملية التبريد خلال مدة   )4(

 ســمحت الظــروف الجويــة الا اذادرجــات مئويــة.  7اللحــوم بحيــث لا تزيــد عــن  في جميــع اجــزاءمتجانسة 
  تبريد. ن البالاستغناء ع

لمنشــأة إلا إذا ســمحت الجهــة لغيــر مبــرر حــال الوصــول تبــاطؤ يجب القيام بعمليــة إزالــة الأحشــاء دونمــا   )5(
  المختصة بغير ذلك.

  منشأة على الجهة المختصة لإجراء التفتيش عليها.الالواصلة إلى  البريةيجب عرض الطرائد الصغيرة   )6(
وازالــة عظــام ) علــى عمليــات تقطيــع 4تسري القواعد المنصوص عليها فــي الفصــل الخــامس مــن ملحــق (  )7(

  الصغيرة.البرية الطرائد 
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  )7ملحق (
  واللحوم المنزوعة ميكانيكيا مجهزةالمتطلبات المحددة للحوم المفرومة واللحوم ال

  
  الفصل الأول

  متطلبات خاصة بالمنشآت الإنتاجية
واللحـــوم المنزوعـــة ميكانيكيـــا مـــن أن  مجهـــزةمشـــتغلو المنشـــآت المنتجـــة للحـــوم المفرومـــة واللحـــوم اليجـــب أن يتأكـــد 

  :هم تلبي الشروط التاليةمنشآت
  الطرق التالية:ب وخصوصاتلوث اللحوم والمنتجات  منعمبنية بشكل يأن تكون   )1(

  المنتظم للعمليات. تسلسلح بالمأن تس  (أ)
  الانتاجية المختلفة.أن تفصل بين الوجبات   (ب)

تحتوي على غرف للتخزين المنفصل للحــوم والمنتجــات المعبــأة والمكشــوفة إلا إذا تــم تخزينهــا بأوقــات أن   )2(
  مختلفة أو بحالة لا تشكّل فيها مواد التعبئة وطرق التخزين مصدرا لتلوث اللحوم أو المنتجات.

الحــرارة المنصــوص عليهــا فــي الفصــل  اتدرجــمتطلبــات  تلبيــةتحتــوي علــى غــرف مجهــزة للتأكــد مــن أن   )3(
  الثالث.

لغســـل الأيـــدي لاســـتخدامها مـــن قبـــل العـــاملين فـــي اللحـــوم والمنتجـــات المكشـــوفة  رافـــقتحتـــوي علـــى مأن   )4(
  صممت لمنع انتشار التلوث. بصنابيرمجهّزة 

مئويـــة أو  درجـــة 82تحتـــوي علـــى مرافـــق لتطهيـــر الأدوات بميـــاه ســـاخنة لا تقـــل درجـــة حرارتهـــا عـــن أن   )5(
  بنظام بديل يحقق الهدف.

  
  الفصل الثاني

  متطلبات خاصة بالمواد الخام
تلبــي واللحــوم المنزوعــة ميكانيكيــا علــى أن  مجهــزةيجــب أن يعمــل المشــتغلون المنتجــون للحــوم المفرومــة واللحــوم ال

  التالية:المواد الخام المتطلبات 
  اللحوم المفرومة المتطلبات التالية:يجب أن تحقق المواد الخام المستخدمة في تجهيز   )1(

  .الخامللحوم  الخاصة متطلباتتلبية ال  (أ)
  أن تكون مأخوذة من العضلات الهيكلية بما فيها الأنسجة الدهنية.  (ب)
  أن لا تكون مأخوذة من التالي:  (ت)

  بقايا الأجزاء والتشذيبات (باستثناء أجزاء العضلات الكاملة).  -1
  كانيكيا.اللحوم المنزوعة مي  -2
  اللحوم التي تحتوي على شظايا عظمية أو جلود.  -3



 )90من ( )37(صفحة     

  لحوم الرأس.  -4
  :جهزةاللحوم الم حضيريُسمح باستخدام المواد الخام التالية في ت  )2(

  .الخاماللحوم   (أ)
  ).1اللحوم التي تفي بمتطلبات البند (  (ب)
  ك:بالمعالجة الحرارية قبل الاستهلا مجهزةاللحوم ال وفي حال مرور  (ت)

) باســتثناء 1متطلبات البنــد (على ان تلبي اللحوم المأخوذة من فرم أو تجزئة اللحوم   -1
  ) منه.1الفقرة (ت

) مــن الفصــل 3متطلبات الفقــرة (ث) مــن البنــد (التي تلبي اللحوم المنزوعة ميكانيكيا   -2
  الثالث.

  المواد الخام المستخدمة في انتاج اللحوم المنزوعة ميكانيكيا المتطلبات التالية: تلبييجب أن   )3(
  .الخاممتطلبات اللحوم   (أ)

  أن لا تستخدم المواد التالية في إنتاج اللحوم المنزوعة ميكانيكيا:  (ب)
  في حالة الدواجن، الأقدام وجلدة الرقبة والرأس.  -1
لــرأس والأقــدام والأذنــاب والفخــذ والســاق والعضــد عظــام افي حالة الحيوانات الأخرى،   -2

  والساعد.
  

  الفصل الثالث
  الشروط الصحية أثناء وبعد الإنتاج

 تهمتلبيـــواللحـــوم المنزوعـــة ميكانيكيـــا مـــن  مجهـــزةيجـــب أن يتأكـــد المشـــتغلون المنتجـــون للحـــوم المفرومـــة واللحـــوم ال
  لمتطلبات التالية:ل
التلــوث. ولهــذا يجــب أن يتأكــد المشــتغلون تحديــدا مــن أن  تمنــعة يجــب تنظــيم العمــل علــى اللحــوم بطريقــ  )1(

  اللحوم المستخدمة:
 جــــزاءدرجــــات مئويــــة للا 3درجــــات مئويــــة للــــدواجن و 4علــــى درجــــة حــــرارة لا تزيــــد محفوظــــة   (أ)

  درجات مئوية للحوم الأخرى. 7الثانوية و
  لغرفة التجهيز تباعا عند الحاجة. ايتم إحضاره  (ب)

  :مجهزةالمتطلبات التالية على إنتاج اللحوم المفرومة واللحوم التسري   )2(
يجب أن تكون اللحوم المجمدة بشتى الطرق والمستخدمة فــي تجهيــز اللحــوم المفرومــة واللحــوم   (أ)

  قبل تجميدها.مزالة العظام  مجهزةال
صــص لــذلك المخموقــع الفــي نفــس  فرمهــايجــب فاللحــوم المفرومــة مــن لحــوم مبــرّدة،  اعدادعند   (ب)

  :على ان لا تكون مسترجعة من السوق كما يلي
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  في حالة الدواجن.خلال ما لا يزيد عن ثلاثة أيام من الذبح   -1
خـــلال مـــا لا يزيـــد عـــن خمـــس عشـــرة يومـــا مـــن ذبـــح الحيـــوان، فـــي حالـــة لحـــوم البقـــر   -2

  والعجول المجرومة والمعبأة تحت التفريغ.
  الذبح في حالة الحيوانات من غير الدواجن.خلال ما لا يزيد عن ستة أيام من   -3

 ىمباشــرة بعــد الإنتــاج وإمرارهــا بأحــد مجهــزةيجــب تغليــف أو تعبئــة اللحــوم المفرومــة واللحــوم ال  (ت)
  العمليات التالية:

 4تبريــدها إلــى درجــة حــرارة داخليــة لا تزيــد عــن درجتــين مئــويتين للحــوم المفرومــة و  -1
  .مجهزةدرجات مئوية للحوم ال

  درجة مئوية. 18-ميدها إلى درجة حرارة داخلية لا تزيد عن تج  -2
  يجب الحفاظ على هذه الدرجات خلال التخزين والنقل.

تسري المتطلبات التالية على إنتاج واستخدام اللحوم المنزوعة ميكانيكيا التي تم انتاجها وفقا لأساليب لا   )3(
ي محتواهــا مــن الكالســيوم ليســت أكثــر مــن محتــوى والتــ ،تُغيِّــر مــن بنيــة العظــام المســتخدمة فــي إنتاجهــا

  اللحوم المفرومة بشكل ملحوظ:
مــن مســلخ فــي نفــس الموقــع والمخصصــة مــن تــاريخ الــذبح يجب أن لا يزيــد عمــر المــواد الخــام   (أ)

ايــام.  5ايــام، وفــي الحــالات الأخــرى، يجــب أن لا يزيــد عمرهــا عــن  7عن  العظام ازالةلعملية 
  ايام. 3وبالرغم من ذلك، يجب أن لا يزيد عمر ذبائح الدواجن عن 

  مباشرة.العظام  ازالةيجب إجراء عملية النزع الميكانيكي بعد عملية   (ب)
ول عليهــا، فيجــب تغليفهــا في حال عدم استخدام اللحــوم المنزوعــة ميكانيكيــا مباشــرة بعــد الحصــ  (ت)

أو تعبئتها ثم تبريدها بعد ذلك إلــى درجــة حــرارة لا تزيــد عــن درجتــين مئــويتين أو تجميــدها إلــى 
الــدرجات أثنــاء تلــك درجة مئوية. كما يجب الحفاظ علــى  18-درجة حرارة داخلية لا تزيد عن 

  تخزينها ونقلها.
للحــوم المنزوعــة ميكانيكيــا تفــي بالحــدود فــي حــال أن المشــتغل قــام بــإجراء تحاليــل تظهــر أن ا  (ث)

الخاصة بالحدود الميكروبية  )5(الميكروبية للحوم المفرومة الواردة في التعليمات الفنية الإلزامية
التـــي مـــن  مجهـــزةللمـــواد الغذائيـــة، فيســـمح عندئـــذ باســـتخدامها فـــي منتجـــات اللحـــوم واللحـــوم ال

  .الواضح أنها ستمر بمعالجة حرارية قبل الاستهلاك
يسمح باستخدام اللحوم المنزوعة ميكانيكيا التي لم يظهر بأنها تفــي بالحــدود المــذكورة فــي فقــرة   (ج)

  (ث) في تصنيع منتجات لحوم معالجة حراريا في منشآت مرخصة وفقا لهذه التعليمات.

                                                            

 سيتم إعداد هذه التعليمات لاحقا.  )5(
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وفقــا لأســاليب  تسري المتطلبات التاليــة علــى إنتــاج واســتخدام اللحــوم المنزوعــة ميكانيكيــا التــي تــم انتاجهــا  )4(
  ):3غير تلك المذكورة في البند السابق (

مــن مســلخ المخصصــة لعمليــة اســتخلاص العظــام والقادمــة يجب أن لا يزيد عمر المــواد الخــام   (أ)
ايــام.  5ايــام، وفــي الحــالات الأخــرى، يجــب أن لا يزيــد عمرهــا عــن  7فــي نفــس الموقــع عــن 

  ايام. 3واجن عن وبالرغم من ذلك، يجب أن لا يزيد عمر ذبائح الد
، فيجب عندئذ تخــزين ونقــل العظامازالة إذا لم تتم عملية الفصل الميكانيكي مباشرة بعد عملية   (ب)

تجميــدها فــي حــال أو  ،العظــام الحاملــة للحــوم علــى درجــة حــرارة لا تزيــد عــن درجتــين مئــويتين
  درجة مئوية. 18-على درجة حرارة لا تزيد عن 

  إعادة تجميد العظام الحاملة للحوم المأخوذة من ذبائح مجمدة. عدم يجب  (ت)
فــي حالــة عــدم اســتخدام اللحــوم المنزوعــة ميكانيكيــا خــلال ســاعة مــن أخــذها، فيجــب تبريــدها   (ث)

  مباشرة إلى درجة حرارة لا تزيد عن درجتين مئويتين.
ـــة اللحـــوم المنزوعـــة ميكانيكيـــا خـــلال   (ج) ســـاعة مـــن تبريـــدها، امـــا اللحـــوم المـــراد  24يجـــب معامل

ســاعة مــن انتاجهــا للوصــول إلــى درجــة حــرارة داخليــة لا  12فيجــب تجميــدها خــلال تخزينهــا، 
  ساعات. 6درجة مئوية خلال  18-تزيد عن 

تخزينهــا أو نقلهــا، كمــا يجــب يجــب تغليــف أو تعبئــة اللحــوم المجمــدة المنزوعــة ميكانيكيــا قبــل   (ح)
درجــة  18-عــدم تخزينهــا لأكثــر مــن ثلاثــة أشــهر والحفــاظ عليهــا فــي درجــة حــرارة لا تزيــد عــن 

  مئوية خلال التخزين والنقل.
تصـــنيع منتجـــات اللحـــوم المعالجـــة  حالـــة فـــي الااســـتخدام اللحـــوم المنزوعـــة ميكانيكيـــا  يحظـــر  (خ)

  مات.حراريا في منشآت مرخّصة وفقا لهذه التعلي
 100% (أي 0.1يجــــب ان لا يزيــــد محتــــوى اللحــــوم المنزوعــــة ميكانيكيــــا مــــن الكالســــيوم عــــن   (د)

. ويــتم تحديــد المحتــوى باســتخدام ) مــن المنــتج الخــامجــزء فــي المليــون 1000غــم أو 100\ملغــم
  طريقة قياسية عالمية.

وعــة ميكانيكيــا بعــد إذابــة الجليــد واللحــوم المنز  مجهــزةلا يجــوز إعــادة تجميــد اللحــوم المفرومــة واللحــوم ال  )5( 
  عنها.

  
  الفصل الرابع
  البيان

) بالإضـــافة إلـــى متطلبـــات التعليمـــات الفنيـــة 2متطلبـــات البنـــد ( تلبيـــةيجـــب أن يعمـــل المشـــتغلون علـــى   )1(
  .وسم وعرض المنتجات الغذائية والإعلان عنهاالخاصة ب 2008-21الإلزامية 



 )90من ( )40(صفحة     

لتزويـــدها إلـــى المســـتهلك النهـــائي والتـــي تحتـــوي علـــى لحـــوم الــــدواجن يجـــب أن تحمـــل العبـــوات المعـــدّة   )2(
التــي تحتــوي علــى لحــوم منزوعــة ميكانيكيــا، إشــعارا يشــير إلــى وجــوب طهــي  مجهزةالمفرومة أو اللحوم ال

  هذه المنتجات قبل استهلاكها.
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  )8ملحق (  
  المتطلبات المحددة لمنتجات اللحوم

  
  استخدام الأعضاء التالية في إعداد منتجات اللحوم: يجب أن يتأكد المشتغلون من عدم  )1(

  أعضاء الجهاز التناسلي للحيوانات من كلا الجنسين باستثناء الخصيات.  (أ)
  أعضاء الجهاز البولي باستثناء الكلى والمثانة.  (ب)
  غضاريف الحنجرة والقصبة الهوائية والمداخل الرئوية.  (ت)
  العيون والجفون.  (ث)
  الخارجية للأذن.المداخل   (ج)
  .(Horn tissue) نو القر   (ح)
والمــريء  )والــدلاياتذن فــي حالــة الــدواجن، الــرأس (باســتثناء الزوائــد الجلديــة مثــل الأعــراف والأ  (خ)

 ة والأمعاء وأعضاء الجهاز التناسلي.قانصوال

) المســتخدمة فــي إنتــاج منتجــات مجهــزةالواللحــوم يجب أن تلبي جميع اللحوم (بما فيهــا اللحــوم المفرومــة   )2(
واللحـــوم فـــي اللحـــوم المفرومـــة . بـــالرغم ممـــا ســـبق، لا يشـــترط الخـــاماللحـــوم المتطلبـــات الخاصـــة بـــاللحوم 

  ).7في ملحق (الاخرى تلبية المتطلبات المحددة  مجهزةال
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  )9ملحق (
  الحية محارياتللالمتطلبات المحددة 

  
الحيــة  غلاليــاتالحيــة وال شوكيات الجلدالحية. كما تسري أيضا على  محارياتاليسري هذا الملحق على   -1

البحريــة الحيــة إذا مــا تــم اســتثناء الاشــتراطات الخاصــة بالتنقيــة. لا تســري الاشــتراطات  معــديات الارجــلو 
 معــديات الارجــلالخاصة بتصنيف المناطق الإنتاجية المحددة في القسم الأول من الفصل الثــاني، علــى 

  البحرية التي لا تتغذي بطريقة التصفية.
طق إنتاجيـــة صـــنفتها الجهـــة مـــن منـــا جُمعـــتتســـري الفصـــول مـــن الأول وحتـــى الثـــامن علـــى حيوانـــات   -2

  خارج تلك المناطق. جُمعي ذال الاسقلوب، بينما يسري الفصل التاسع على المختصة
  الفصل السابع على بيع التجزئة. ) من3تسري الفصول الخامس والسادس والثامن والتاسع والبند (  -3
الخاصــة  2011-33تلك الواردة في التعليمــات الفنيــة الإلزاميــة مكملة لالمتطلبات في هذا الملحق  تُعتبر  -4

  بالشروط الصحية للغذاء كما يلي:
) مــن تلــك التعليمــات فــي حالــة العمليــات التــي تجــري قبــل 1متطلبــات الملحــق (ل تعتبــر مكملــة  (أ)

  الحية إلى مركز الإرساليات أو مركز التنقية. محارياتالوصول 
  ) من تلك التعليمات في حالة العمليات الأخرى.2الملحق (تعتبر مكملة لمتطلبات   (ب)

  
  الفصل الأول

  سوقالحية في ال محارياتالالمتطلبات العامة لطرح 
بهــــدف بيعهــــا بالتجزئــــة إلا إذا كــــان الطــــرح عبــــر مركــــز  ســــوقالحيــــة فــــي ال محاريــــاتاللا يجــــوز طــــرح   )1(

  إرساليات يتم فيه وضع علامة تعريفية وفقا للفصل السابع.
الــواردة فــي البنــود  تــوفرت الوثــائق المطلوبــةالحيــة فقــط إذا  محاريــاتاليسمح للمشتغلين قبول دفعــات مــن   )2(

  ).7) وحتى (3(
وثيقــة تســجيل حتــى  )بــين المنشــآت نقلهــايقــوم مشــتغل ب(الحيــة  محاريــاتالكــل دفعــة مــن بيجــب أن يرفــق   )3(

  وصول الدفعة إلى مركز إرساليات أو منشأة معاملة.
وأن تحتوي على الأقل على المعلومات المحددة على الأقل يجب أن تكون وثيقة التسجيل باللغة العربية   )4(

  أدناه:
يجــب أن تحتــوي وثيقــة التســجيل فجيــة، الحيــة مــن منطقــة إنتا محاريــاتدفعــة مــن ال عنــد ارســال  (أ)

  على المعلومات التالية على الأقل:
  جمع.مهوية وعنوان ال  -1
  .جمعتاريخ ال  -2
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  موقع المنطقة الانتاجية بالتفاصيل الدقيقة الممكنة أو من خلال رمز رقمي.وصف ل  -3
  الحالة الصحية للمنطقة الانتاجية.  -4
  تها.اوكمي الصدفياتنوع   -5
  فعة.وجهة الد  -6

يجــب أن تحتــوي وثيقــة التســجيل فالحيــة مــن منطقــة ترحيــل،  محاريــاتدفعــة مــن ال عنــد ارســال  (ب)
  على المعلومات المذكورة في الفقرة (أ) بالإضافة إلى المعلومات التالية على الأقل:

  موقع منطقة الترحيل.  -1
  مدّة الترحيل.  -2

يجب أن تحتــوي وثيقــة التســجيل علــى فالحية من مركز تنقية،  محارياتدفعة من العند ارسال   (ت)
  المعلومات المذكورة في الفقرة (أ) بالإضافة إلى المعلومات التالية على الأقل:

  عنوان مركز التنقية.  -1
  مدة التنقية.  -2
  تاريخ دخول الدفعة إلى مركز التنقية وتاريخ الخروج منه.  -3

الأقســام فــي  يقومــوا بتعبئــة البيانــاتالحيــة أن  محاريــاتاليجب على المشتغلين الذين يرسلون دفعات مــن   )5(
ذات الصــلة فــي وثيقــة التســجيل بشــكل يســهل القــراءة ويمنــع التغييــر. بينمــا يجــب علــى المشــتغلين الــذي 

ـــدفعات أن  تـــاريخ الاســـتلام  التـــاريخ علـــى الوثيقـــة حـــال اســـتلامهم للدفعـــة أو تســـجيل يـــدمغوايســـتلمون ال
  . ىخر أ طريقةب

يجب أن يحتفظ المشــتغلون بنســخة عــن وثيقــة التســجيل لكــل دفعــة تــم إرســالها واســتقبالها بعــد ارســالها أو   )6(
  شهرا أو لفترة أطول تحددها الجهة المختصة. 12قل عن تلا  دةاستقبالها لم

يل غيــر ضــرورية فــي حــال تحقــق بــالرغم ممــا ســبق، وإذا ســمحت الجهــة المختصــة، تصــبح وثــائق التســج  )7(
  الشرطين التاليين:

الحية يقومون أيضــا بتشــغيل مركــز الإرســاليات أو  محارياتالأنَّ العاملين الذين يقومون بجمع   (أ)
  الحية. محارياتالمركز التنقية أو منطقة الترحيل أو منشأة المعاملة التي تستلم 

  الجهة المختصة. أنَّ جميع المنشآت المعنية خاضعة لإشراف نفس  (ب)
  

  الفصل الثاني
  الحية محارياتال جمعالمتطلبات الصحية لانتاج و 
  

  القسم الأول
  المتطلبات الخاصة بالمناطق الانتاجية
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الحيــة فقــط مــن منــاطق انتاجيــة لهــا مواقــع وحــدود ثابتــة وتــم تصــنيفها مــن قبــل  محاريــاتال جمــعيســمح ب  )1(
  لين كفئة (أ) أو (ب) أو (ت).الجهة المختصة بالتعاون إن أمكن مع المشتغ

للاســـتهلاك  ســـوقحيـــة جُمعـــت مـــن منـــاطق انتاجيـــة فئـــة (أ) فـــي ال محاريـــاتلا يجـــوز للمشـــتغلين طـــرح   )2(
  الآدمي إلا إذا لبت متطلبات الفصل الخامس.

للاســتهلاك  ســوقحيــة جُمعــت مــن منــاطق انتاجيــة فئــة (ب) فــي ال محاريــاتلا يجــوز للمشــتغلين طــرح   )3(
  الآدمي إلا بعد معالجتها في مركز تنقية أو بعد ترحيلها.

للاســتهلاك  ســوقحيــة جُمعــت مــن منــاطق انتاجيــة فئــة (ت) فــي ال محاريــاتلا يجــوز للمشــتغلين طــرح   )4(
  لقسم الثالث.ا تتناسب مع المذكور فيالآدمي إلا بعد ترحيلها لفترة 

الحيـــة مـــن المنـــاطق الانتاجيـــة ذوات الفئـــات (ب) و  محاريـــاتال بعـــد تنقيتهـــا أو ترحيلهـــا، يجـــب أن تلبـــي  )5(
الحيــة القادمــة مــن تلــك  محاريــاتال(ت) جميع متطلبات الفصل الخامس. بالرغم من ذلــك، يمكــن إرســال 

لتنقيــــة أو الترحيـــل إلـــى منشـــأة معاملـــة حيــــث يجـــب تمريرهـــا بمعالجـــة لإزالــــة با تمـــرالمنـــاطق والتـــي لـــم 
ة (إن أمكــن قبــل إزالــة الرمــل والطــين والمــواد اللزجــة فــي نفــس المنشــأة أو فــي الكائنــات الدقيقــة الممرضــ

  غيرها). فيما يلي طرق المعالجة المسموح بها:
  التعقيم في حاويات محكمة الإغلاق.  (أ)

  المعالجة الحرارية التي تشتمل على:  (ب)
مــا لا يقــل عــن غمرها في مياه تغلي للمدة المطلوبة لرفع درجة حرارتها الداخلية إلى   -1

  ثانية. 90درجة مئوية والإبقاء على هذه الدرجة كحد أدنى لمدة لا تقل عن  90
درجــــة  160-120دقــــائق فــــي مكــــان محصــــور ذو درجــــة حــــرارة  5-3طهيهــــا لمــــدة   -2

، ليتبعه إزالة الصدفات وتجميد اللحوم إلى درجة حرارة 2سم\كغم 5-2مئوية وضغط 
  .درجة مئوية 20-داخلية لا تزيد عن 

تعريضها لبخار ماء تحت ضغط في مكان محصور يلبي المتطلبات المتعلقــة بــزمن   -3
الطهــي ودرجــة الحــرارة الداخليــة للحــوم الرخويــات ذات الصــدفتين المــذكورة فــي الفقــرة 

بَتــــة ووضــــع إجــــراءات مبنيــــة علــــى مبــــادئ الهاســــب ). يجــــب اســــتخدام طريقــــة مُثْ 1(
  للتحقق من التوزيع المتجانس للحرارة.

هــا مــن منــاطق لــم تصــنفها الجهــة المختصــة أو لا تعــد جمعحيــة أو  محاريــاتلا يجــوز للمشــتغلين انتــاج   )6(
أي معلومــات ذات صــلة بصــلاحية  بعين الاعتبارصالحة لأسباب صحية. يجب على المشتغلين الأخذ 

الشخصــية ومــن  عمليات التفقــدبما فيها المعلومات التي تم الحصول عليها من  جمعالمناطق للانتاج وال
الجهــة المختصــة. كمــا يجــب علــيهم اســتعمال هــذه المعلومــات خصوصــا تلــك الخاصــة بالبيئــة وظــروف 

  ت.جُمعلقرار بشأن أنسب معالجة للدفعات التي تخاذ االمناخ لا
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  القسم الثاني
  هوالتداول الذي يلي جمعالمتطلبات الخاصة بال

المتطلبات  تلبيةالتأكد من  جمعيتداولون بها مباشرة بعد الحية أو  محارياتون جمعيجب على المشتغلين الذين ي
  التالية:

والمداولــــة الإضــــافية فــــي تلــــوث إضــــافي أو ضــــرر زائــــد لصــــدفات  جمــــعيجــــب أن لا تتســــبب أســــاليب ال  )1(
أن ينــتج عنهــا تغييــرات ذات تــأثير قــوي علــى صــلاحيتها للمعالجـــة  علــىالحيــة أو أنســجتها  محاريــاتال

  :ما يلي بالتحديد، يجب على المشتغلينو والترحيل.  بالتنقية والمعاملة
  الحية بشكل كاف من التحطم والخدش والاهتزاز. محارياتالحماية   (أ)

  .تؤدي الى نفوقهاالحية إلى درجات حرارة  محارياتالعدم تعريض   (ب)
  الحية في المياه مما يمكن أن يتسبب في تلوث إضافي. محارياتالتجنب إعادة غمر   (ت)
فـــي مواقـــع طبيعيـــة، اســـتخدام المنـــاطق التـــي قامـــت الجهـــة المختصـــة بالتـــأقلم فـــي حالـــة القيـــام   (ث)

  فقط.كمنطقة (أ) بتصنيفها 
يجـــب أن تتـــيح وســـائل النقـــل التصـــريف الكـــافي وأن تكـــون مجهـــزة لضـــمان أفضـــل ظـــروف بقـــاء ممكنـــة   )2(

  وتوفير حماية فعالة من التلوث.
  

  القسم الثالث
  الحية محارياتالمتطلبات ترحيل 

  التالية:تلبية المتطلبات الحية من  محارياتاليجب أن يتأكد المشتغلون العاملون في ترحيل 
الحيــة إلا إذا وافقــت عليهــا الجهــة المختصــة.  محارياتاللا يجوز للمشتغلين استخدام أية مناطق لترحيل   )1(

قــع بوضــوح، وأن تتــوفُّر مســافة دنيــا يجــب أن تحــدّد عوامــات أو أعمــدة أو وســائل ثابتــة أخــرى حــدود الموا
أيــة مخــاطر  تقليــلبــين منــاطق الترحيــل المختلفــة وكــذلك بــين منــاطق الترحيــل ومنــاطق الانتــاج مــن أجــل 

  لانتشار التلوث إلى الحد الأدنى.
يجب أن تضمن ظــروف الترحيــل ظروفــا مثاليــة للتنقيــة. وبالتحديــد علــى المشــتغلين أن يقومــوا بجميــع مــا   )2(

  يلي:
ـــاتالاســـتخدام أســـاليب لتـــداول   (أ) الحيـــة المعـــدّة للترحيـــل تســـمح بمتابعـــة عمليـــات التغذيـــة  محاري

  بطريقة التصفية بعد غمرها في مياه طبيعية.
  الحية بكثافة تحول دون التنقية. محارياتالترحيل عدم   (ب)
تحــــدد الحيــــة فــــي ميــــاه البحــــر الموجــــودة فــــي منطقــــة الترحيــــل لفتــــرة ملائمــــة  محاريــــاتالغمــــر   (ت)

بالاعتمــاد علــى درجــة حــرارة الميــاه بحيــث لا تقــل عــن شــهرين إلا إذا وافقــت الجهــة المختصــة 
  على فترة أقصر استنادا لعملية تحليل مخاطر قام بها المشتغل.
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التأكــد مــن الفصــل الفعــال بــين المواقــع ضــمن منطقــة الترحيــل للحيلولــة دون اخــتلاط الــدفعات.   (ث)
 all)يجــب اســتخدام نظــام  in  all  out)  للحيلولــة دون إدخــال دفعــة قبــل إزالــة مجمــوع الدفعــة

  السابقة.
يجب على المشتغلين الــذين يقومــون بــإدارة منــاطق الترحيــل أن يحتفظــوا لغايــات التفتــيش مــن قبــل الجهــة   )3(

الحيـــة وفتـــرات الترحيـــل ومنـــاطق الترحيـــل المســـتخدمة  محاريـــاتالالمختصـــة، بســـجلات دائمـــة لمصـــدر 
  ية للدفعة بعد ترحيلها.والوجهة التال

  
  الفصل الثالث

  المتطلبات الإنشائية لمراكز الإرساليات والتنقية
ميــاه أمــواج المــد العاليــة العاديــة أو  الــى فيضــانمعــرّض موقــع المبــاني علــى الأرض  يكــونيجــب أن لا   )1(

  من المناطق المجاورة. جارية
  المتطلبات التالية:يجب أن تحقق خزانات وصهاريج تخزين المياه   )2(

ومصــنوعة مــن مــادة لا  ومتينــه وغيــر نفــّاذة وســهلة التنظيــف ملســاءأن تكــون الســطوح الداخليــة   (أ)
  .تصدأ

  أن تكون مبنية بشكل يسمح بتصريف كامل المياه منها.  (ب)
  تلوث. غير قابل للمائي الامداد المأخذ  أن يكون  (ت)

التنقية في مراكز التنقية ملائمة لحجم ونوع المنتجــات التــي بالإضافة إلى ذلك، يجب أن تكون خزانات    )3(
  يتم تنقيتها.

  
  الفصل الرابع

  المتطلبات الصحية لمراكز التنقية والإرساليات
  

  القسم الأول
  المتطلبات الصحية لمراكز التنقية

  التالية:تلبية المتطلبات الحية من  محارياتاليجب أن يتأكد المشتغلون العاملون في مجال تنقية 
الحيــــة قبــــل البــــدء بالتنقيــــة للــــتخلص مــــن الوحــــل والركــــام المتــــراكم  محاريــــاتاليجــــب العمــــل علــــى غســــل   )1(

  باستخدام مياه نظيفة.
الحيـــة ســــرعة اســــتئناف التغذيــــة بالتصــــفية  محاريــــاتاليجـــب أن يتــــيح عمــــل نظــــام التنقيـــة المجــــال أمــــام   )2(

اه العادمــة ومنــع إعــادة تلوثهــا وأن تــتمكن مــن البقــاء حيــة والمحافظة عليها، لتتمكن من إزالة تلوثهــا بالميــ
  .سوقللتغليف والتخزين والنقل قبل طرحها في التمهيدا في ظروف مناسبة بعد التنقية 
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الحية المعدّة للتنقية سعة مركز التصــفية. كمــا يجــب الاســتمرار فــي  محارياتاليجب أن لا تتجاوز كمية   )3(
لِتَفــي بالمعــايير الصــحية فــي الفصــل الخــامس بالإضــافة للتعليمــات الفنيــة  تنقيتهــا لفتــرة كافيــة مــن الــزمن

  الإلزامية الخاصة بالحدود الميكروبية للمواد الغذائية.
، فيجــب عندئــذ أن تكــون هــذه الحيــة محاريــاتالوجب أن يحتوي خــزان للتنقيــة علــى عــدة دفعــات مــن تإذا   )4(

مــن  الاطــولعلى الزمن الذي تحتاجه الدفعة ذات المدة  الدفعات من نفس النوع وأن تعتمد مدّة المعالجة
  التنقية.

الحية في أنظمــة التنقيــة ذات بنيــة تســمح بتــدفق  محارياتاليجب أن تكون الحاويات التي تستخدم لحفظ   )5(
فــتح الصــدفات أثنــاء  الــىالحيــة  محاريــاتالطبقــات  يــؤدي تــراكممياه البحر النظيفــة خلالهــا. يجــب أن لا 

  التنقية.
أو أســماك أو أنــواع بحريــة أخــرى فــي خزانــات التنقيــة  (Crustaceans) لا يجــوز الإبقــاء علــى قشــريات  )6(

  الحية بعملية التنقية. محارياتالأثناء مرور 
 - حيــة مــرّت بعمليــة التنقيــة محاريــاتمرســلة لمركــز إرســاليات وتحتــوي علــى  -يجــب تزويــد كــل عبــوة   )7(

  الحية قد تم تنقيتها. محارياتالببيان يصرّح بأن جميع 
  

  القسم الثاني
  المتطلبات الصحية لمراكز الإرساليات

  التالية:تلبية المتطلبات يجب أن يتأكد المشتغلون العاملون في مراكز الإرساليات من 
فــي  )وتغليفهــا وتعبئتهــا وتصــنيفهاأقلمهــا توتحديــدا (الحية ذات الصدفتين  محارياتالأن لا يتسبب تداول   )1(

  .محارياتالمنتج أو التأثير في حيوية تلوث ال
  الحية جيدا بالمياه النظيفة قبل إرسالها. محارياتاليجب غسل صدفات   )2(
  التالية:الاماكن الحية إلى مركز الإرساليات من أحد  محارياتاليجب أن تأتي   )3(

  منطقة انتاجية فئة (أ).  (أ)
  منطقة ترحيل.  (ب)
  مركز تنقية  (ت)
  آخر مركز إرساليات  (ث)

) علــى مراكــز الإرســاليات المتواجــدة علــى ظهــر 2) و (1تسري المتطلبات المنصوص عليها في البنود (  )4(
  المراكب وأن تأتي الرخويات التي يتم تداولها فيها من منطقة انتاجية فئة (أ) أو من منطقة ترحيل.
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  الفصل الخامس
  الحية محارياتللالمعايير الصحية 

التعليمــات الفنيــة الإلزاميــة الخاصــة بالحــدود الميكروبيــة للمــواد الغذائيــة، يجــب علــى تلبيــة متطلبــات بالإضــافة إلــى 
للاســتهلاك الآدمــي تحقــق المعــايير الــواردة  ســوقالحيــة التــي طرحــت فــي ال محارياتالالمشتغلين أن يتأكدوا من أن 

  .الفصلفي هذا 
ا فيها خلو الصدفات من الأتربة واستجابة ملائمة امتلاك خصائص حسية مرتبطة بالنضارة والحيوية بم  )1(

  للنقر ووجود كميات مناسبة من السائل الصدفي.
أن لا تحتوي على سموم بحرية بكميات إجمالية تتجاوز الحــدود التاليــة عنــد قياســها فــي كامــل الجســم أو   )2(

  ي جزء منه قابل للأكل بشكل منفصل:أ
ويمكــــن اجــــراء هــــذا الفحــــص  .(PSP)المســــبب للشــــلل كغــــم بالنســــبة لســــم القواقــــع \مكغم 800  (أ)

  .معترف بهااخرى باستخدام طريقة الفحص البيولوجية أو أي طريقة عالمية 
ويمكــن اجــراء  .(ASP)بالنسبة لسم القواقع المفقد للذاكرة  domoicكغم من حامض \ملغم 20  (ب)

  أو أي طريقة عالمية اخرى معترف بها. (HPLC)هذا الفحص باستخدام طريقة 
و  okadaicحـــــــــــامض ل، بالنســـــــــــبة okadaicكغـــــــــــم مـــــــــــن مكافِئـــــــــــات حـــــــــــامض \مكغم 160  (ت)

dinophysistoxins  وpectenotoxins معا.  
  .yessotoxinsم مو ، بالنسبة لسyessotoxin مكافِئات كغم من\ملغم 1  (ث)
  .azaspiracidsلسموم  ، بالنسبةazaspiracidكغم من مكافِئات \مكغم 160  (ج)

لتحديد السموم البحرية في الفقــرات (ت) و (ث) المرجعية طريقة ال EU‐RL LC‐MS/MS وتكون طريقة
  و (ج). وتحدد هذه الطريقة المركبات التالية:

ــــــــة:  Okaidaicســــــــموم مجموعــــــــة حــــــــامض   - بمــــــــا فيهــــــــا  DTX3و  DTX2و  DTX1و  OAالتالي
  ايستراتها.

  .PTX2و  PTX1التالية:  Pectenotoxinsسموم مجموعة   -
 45و  YTXالتاليــة:  Yessotoxinsســموم مجموعــة   - OH  YTX  وhomo  YTX  45و  OH 

homo YTX.  
  .AZA3و  AZA2و  AZA1التالية:  Azaspiracidsسموم مجموعة   -

الموصـــى بهـــا مـــن قبـــل  (TEFs)باســـتخدام عوامـــل تكـــافؤ الســـمية الســـمية اجمـــالي مكـــافئ احتســـاب ويـــتم 
  الهيئة الاوروبية لسلامة الغذاء.

ذات مجالات الاكتشاف المناســبة، والفحوصــات  HPLCو  MCو  LCويمكن استخدام طرق أخرى مثل 
 Functional)والفحوصــات الوظائفيــة  (Immunoassays)المناعيــة  assays)  مثــل فحــص اســتحواز
  ط ثبات صحتها ودقتها.بشر  (phosphatase inhibition assay)الفوسفات 
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  الفصل السادس

  الحية محارياتالتغليف وتعبئة 
  لأسفل.ليجب تغليف أو تعبئة المحار بحيث يكون اتجاه الصدفة المقعرة   )1(
لمراكــــز الإرســــاليات أو التــــي وجهتهــــا لمراكــــز  رســــلةالحيــــة الم محاريــــاتالجميــــع عبــــوات  اغــــلاقيجــــب   )2(

الحيـــة المعـــدّة لبيـــع التجزئـــة المباشـــر مغلقـــة حتـــى يـــتم  محاريـــاتالإرســـاليات أخـــرى. يجـــب إبقـــاء عبـــوات 
  عرضها للبيع إلى المستهلك النهائي.

  
  الفصل السابع

  وسم العلامة التعريفية والبيان
  للمياه. ةمقاومالعلامة التعريفية  االبيان بما فيهبطاقة كون تيجب أن   )1(
)، يجــب أن 2فــي القســم الثــاني مــن ملحــق ( الــواردةيــة بالإضــافة إلــى المتطلبــات العامــة للعلامــات التعريف  )2(

  البيان:بطاقة تكون المعلومات التالية موجودة ضمن 
  (الإسم الشائع والإسم العلمي). المحارياتنوع   (أ)

  .والسنة تاريخ التعبئة ويتألف من اليوم والشهر  (ب)
الخاصــة بوســم وعــرض المنتجــات  2008-21اســتثناءً لمــا هــو مطلــوب فــي التعليمــات الفنيــة الإلزاميــة 

حيــة عنــد  المحاريــاتالغذائيــة والإعــلان عنهــا، يمكــن اســتبدال تــاريخ الصــلاحية بالعبــارة "يجــب أن تكــون 
  بيعها".

 علــى شــكلالتــي هــي ليســت (و الحيــة  محاريــاتاليجــب علــى بــائع التجزئــة أن يبقــي البيــان ملصــقا بعبــوة   )3(
  .محتوياتها غيوما بعد تفري 60لمدة لا تقل عن  )مخصص للمستهلك الفرديعبوات ذات حجم 

  
  الفصل الثامن
  متطلبات أخرى

علــى درجــة حــرارة  هاالحية التأكد من  إبقاء محارياتاليجب على المشتغلين الذين يقومون بتخزين ونقل   )1(
  أو على حيويتها.لى سلامة الغذاء لا تؤثر سلبا ع

الحيـــة بالمـــاء أو رشـــها بـــه بعـــد تعبئتهـــا لبيـــع التجزئـــة ومغادرتهـــا لمركـــز  محاريـــاتاليحظـــر إعـــادة غمـــر   )2(
  الإرساليات.
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  الفصل التاسع
  البحرية التي معديات الارجلو  للاسقلوبالمتطلبات المحددة 

  ت خارج مناطق انتاجية مصنّفةجُمعلا تتغذى بطريقة التصفية و 
مـــن خـــارج منـــاطق  المـــذكورة اعـــلاهالبحريـــة  معـــديات الارجـــلالاســـقلوب و أو يتـــداولون ون جمعـــالـــذين ي يجـــب علـــى

  التالية:المتطلبات  أن يلبواانتاجية مصنّفة 
ت وتــم تــداولها جُمعــإلا إذا  ســوقفي الالمذكورة اعلاه البحرية  معديات الارجلو  الاسقلوبلا يجوز طرح   )1(

لثــاني وحققــت المعــايير الــواردة فــي الفصــل الخــامس كمــا بــيّن ذلــك نظــام وفقــا للقســم الثــاني مــن الفصــل ا
  الداخلية. عمليات التفقد

بالإضافة إلى ذلك، وفي حال أن البيانات الناتجة عن برامج الرقابة الرسمية تمكّن الجهة المختصــة مــن   )2(
لأول مــن الفصــل تصنيف مناطق صيد الأسماك إن أمكن بالتعاون مع المشتغلين، فإن نصوص القســم ا

  .الاسقلوبعلى  ساويالثاني تسري بالت
للاستهلاك الآدمــي إلا مــن  سوقفي الالمذكورة اعلاه البحرية  معديات الارجلو  الاسقلوبلا يجوز طرح   )3(

خلال سوق أسماك أو مركز إرساليات أو منشأة للمعاملة. يجب أن يقوم مشتغلو الأماكن السابقة الــذكر 
ذات تلبيــة المتطلبــات البحريــة مــع  معديات الارجــلأو \و سقلوبالمختصة عند تداولهم بالاإعلام الجهة ب

  الصلة في الفصول الثالث والرابع في حالة مراكز الإرساليات.
ـــذين يتـــداولون   )4(  أن يلبـــوا المـــذكورة اعـــلاهالبحريـــة  معـــديات الارجـــلو  الاســـقلوبيجـــب علـــى المشـــتغلين ال

  :المتطلبات التالية
) مــن الفصــل الأول. وفــي مثــل هــذه 7) إلى (3تطلبات التوثيقية السارية والواردة في البنود (الم  (أ)

 الاســقلوبمنهــا  جُمــعالحالــة، يجــب أن تشــير وثيقــة التســجيل بوضــوح إلــى موقــع المنطقــة التــي 
  البحرية. معديات الارجلأو \و

 الاســقلوبلاق جميــع عبــوات ) من الفصل الســادس المتعلقــة بــإغ2المتطلبات الواردة في البند (  (ب)
البحرية الحية المرسلة لبيع التجزئــة ومتطلبــات الفصــل الســابع المتعلقــة  معديات الارجلو الحي 

  بوسم العلامة التعريفية والبيان.
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  )10ملحق (
  المتطلبات المحددة للإنتاج السمكي

  
البحرية إذا كانت مــا  معديات الارجلو  غلالياتوشوكيات الجلد وال محارياتاللا يسري هذا الملحق على   -1

يســـري عليهـــا ، فســـوقأمـــا إذا كانـــت غيـــر حيّـــة عنـــد طرحهـــا فـــي ال. ســـوقتـــزال حيّـــة عنـــد طرحهـــا فـــي ال
  الحصول عليها وفقا للملحق التاسع.يجب ث حيباستثناء الفصلين الأول والثاني 

 اأضــيف لهــو  االــذي تــم تــذويب الــثلج عنهــ ةوغيــر المصــنع ةالطازجــ المنتجــات الســمكيةيســري علــى كمــا 
  مواد مضافة وفقا للتعليمات ذات العلاقة.

تســري علــى بيــع التجزئـــة الأقســام (أ) و (ت) و (ث) مــن الفصــل الثالـــث والقســم (أ) مــن الفصــل الرابـــع   -2
  بالإضافة إلى الفصل الخامس.

الخاصــة  2011لســنة  33الفنية الإلزاميــة في التعليمات المذكورة تُكمّل متطلبات هذا الملحق المتطلبات   -3
  بالشروط الصحية للغذاء كما يلي:

فــي الانتــاج الأولــي والعمليــات المرتبطــة بهــا،  المســتخدمةفــي حالــة المنشــآت بمــا فيهــا المراكــب   (أ)
  .من تلك التعليمات )1في ملحق (الواردة ل المتطلبات فتُكمِّ 

) من تلــك 2فتُكمِّل المتطلبات الواردة في ملحق (ب، في حالة المنشآت الأخرى بما فيها المراك  (ب)
  .التعليمات

مــــن تلــــك  )2فــــي حالــــة مصــــادر الميــــاه، فتُكمــــل المتطلبــــات فــــي الفصــــل الســــابع مــــن ملحــــق (  (ت)
وانتــاج  المنتجــات الســمكية. يســمح باســتخدام ميــاه البحــر النظيفــة فــي تــداول وغســل التعليمــات

  لسريع للقشريات والرخويات بعد طهيها.وللتبريد ا االثلج المستخدم في تبريده
) مــن التعليمــات الفنيــة الإلزاميــة 1) مــن القســم (أ) مــن ملحــق (7كاســتثناءٍ مــن فقــرة (أ)، لا يســري البنــد (

فـــي العمليـــات الســـاحلية العـــاملين الخاصـــة بالشـــروط الصـــحية للغـــذاء علـــى المشـــتغلين  2011لســـنة  33
 24يقومــون بعمليــات الصــيد لفتــرات قصــيرة مــن الــزمن تقــل عــن والذين  )6(الصغيرة نسبيا لصيد الأسماك

  .ساعة
  :المنتجات السمكية يخصبما   -4

ا فـــي بهـــدف طرحهـــ ةالحيـــالمنتجـــات الســـمكية اســـتزراع وصـــيد وجمـــع الانتـــاج الأولـــي يغطـــي   (أ)
  سوق.ال

لــذبح العمليــات التاليــة إذا أُجريــت علــى ظهــر مراكــب الصــيد: ا جميعالعمليات المرتبطة تغطي   (ب)
  والنزف وقطع الرأس وإزالة الأحشاء والزعانف والتبريد والتغليف كما تشمل التالي:

                                                            

 مترا ولا تستعمل عدة صيد مجرورة. 12عمليات صيد الأسماك في مراكب صيد يقل طولها الإجمالي عن   )6(
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ة الحيــ ابشكل ملحــوظ (بمــا فيهــ اي لم تتغير طبيعتهتال المنتجات السمكيةنقل وتخزين   -1
  .الداخليةالمزارع السمكية  بين) منها

) ا الحيــة منهــابشــكل ملحــوظ (بمــا فيهــ اي لــم تتغيــر طبيعتهــتــال المنتجــات الســمكيةنقــل   -2
  . المرسل اليهاإلى المنشاة الأولى  امن مكان انتاجه

  
  الفصل الأول

  المتطلبات السارية على المراكب
  يجب على المشتغلين التأكد من التالي:

بعد  اأو معاملته االطبيعية أو في مداولته امن بيئته المنتجات السمكية جمعأن المراكب المستخدمة في   -1
  تلبي المتطلبات البنيوية والتجهيزية الواردة في القسم الأول من هذا الفصل.    اهجمع

أن العمليــات التــي يــتم تنفيــذها علــى ظهــر المراكــب تجــري وفقــا للقواعــد الــواردة فــي القســم الثــاني مــن هــذا   -2
  الفصل.

  
  القسم الأول

  المتطلبات البنيوية والتجهيزية
  

  الفرع الأول
  البنيوية والتجهيزية لجميع المراكبالمتطلبات 

أو ميــاه المجــاري أو  الراكــدةيجب تصميم وبناء المراكب بحيث لا تتسبب في تلويث الانتاج بميــاه القعــر   )1(
  أخرى.ملوثة الدخان أو الوقود أو الزيوت والشحوم أو أي مواد 

مصــنوعة مــن مــواد ملائمــة ومقاومــة للصــدأ  المنتجــات الســمكيةلامســها تســطح التــي يجــب أن تكــون الا  )2(
  وغير سام. قاوماسطح موملساء وسهلة التنظيف، وأن يكون طلاء الا

مصـــنوعة مـــن مـــواد  علـــى المنتجـــات الســـمكية عمـــلاليجـــب أن تكـــون المعـــدات والمـــواد المســـتخدمة فـــي   )3(
  مقاومة للصدأ وسهلة التنظيف والتطهير.

فـــي  هوضـــعة، فيجــب أن المنتجــات الســـمكي فــي معاملـــةالمســـتخدمة  للميــاه أخـــذمإذا كــان لـــدى المراكــب   )4(
  مكان يمنع تلويث المياه.
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  الفرع الثاني
  المتطلبات البنيوية والتجهيزية لمراكب صممت وجهزت لحفظ

  ساعة 24لأكثر من  ةطازجمنتجات سمكية 
ســاعة أن تكــون  24لمــدة تزيــد عــن  المنتجــات الســمكيةيجــب علــى المراكــب المصــممة والمجهــزة لحفــظ   )1(

على درجات الحرارة المذكورة في الفصل السابع مــن  هابمستودعات أو خزانات أو حاويات لتخزين مزودة
  هذا الملحق.

ة قواطــع كافيــة لمنــع تلــوث طالمســتودعات عــن الحجــرات الخاصــة بــالمحرك وبالطــاقم بواســ فصــليجــب   )2(
المنتجــات المســتودعات والحاويــات المســتخدمة فــي تخــزين  كــونأن ت. يجــب ةالمُخزّنــ المنتجــات الســمكية

وعنــد الضــرورة عــدم بقــاء المــاء المــذاب ملامســا  بولــةقضــمن ظــروف صــحية م حفظــهملائمــة ل الســمكية
  .للمنتجات

فــي ميــاه نظيفــة مبــردة، يجــب أن تشــتمل الخزانــات علــى  المنتجــات الســمكيةوفي المراكب المجهزة لتبريــد   )3(
خلــيط الأســماك  يضــمن وصــولى تحقيق درجة حرارة متجانسة عبر الخــزان ومعــدل تبريــد أجهزة قادرة عل

ســاعات مــن التحميــل ولا تزيــد  6 بعــددرجــات مئويــة  3ومياه البحر النظيفة إلى درجة حرارة لا تزيد عــن 
  ساعة، وتُمكِّن من مراقبة درجات الحرارة وتسجيلها عند الضرورة. 16 بعددرجة مئوية  0عن 

    
  الثالث الفرع

  لمراكب التجميدالمتطلبات البنيوية والتجهيزية 
  مراكب التجميد الاشتراطات التالية: ان تتحقق فييجب 

أن تشــتمل علــى معــدات للتجميــد ذات ســعة كافيــة لتخفــيض درجــة الحــرارة بســرعة للحصــول علــى درجــة   )1(
  درجة مئوية. 18-لا تزيد عن  مركزيةحرارة 

فــي مســتودعات التخــزين علــى  المنتجــات الســمكيةأن تشــتمل علــى معــدات تبريــد ذات ســعة كافيــة لحفــظ   )2(
  درجة مئوية. 18-درجة حرارة لا تزيد عن 

يجب تجهيز مستودعات التخزين بجهاز لتسجيل درجة الحرارة فــي مكــان تســهل فيــه قراءتــه. وأن يوضــع 
  جة الحرارة فيها هي الأعلى.مِجس درجة الحرارة في منطقة من المستودع تكون در 

 24لمـــدة تزيـــد عـــن  المنتجـــات الســـمكيةالمتطلبـــات الخاصـــة بالمراكـــب المصـــممة والمجهـــزة لحفـــظ  تلبيـــة  )3(
  ) من الفرع الثاني.2ساعة المذكورة في البند (

  
  الفرع الرابع

  للمراكب التصنيعية يوية والتجهيزيةمتطلبات البنال
  اكب التصنيعية على التالي:على الأقل، يجب أن تشتمل المر   )1(
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على المركب، ومصممة للسماح بفصل كل  المنتجات السمكيةمنطقة استقبال مخصصة لرفع   (أ)
كميــة صــيد عــن الأخــرى علــى أن تكــون ســهلة التنظيــف ومصــممة لحمايــة الانتــاج مــن أشــعة 

  .هلآخر أي مصدر عناصر التلوث أو الشمس أو من 
  من منطقة الاستقبال الى منطقة العمل. يةالمنتجات السمكنظام صحي لنقل   (ب)
بشـــكل صـــحي وســـهلة التنظيـــف والتطهيـــر  المنتجـــات الســـمكيةمنـــاطق عمـــل لتجهيـــز ومعاملـــة   (ت)

  ومصممة ومرتبة بشكل يمنع حدوث أي تلوث للإنتاج.وذات حجم كاف 
معــــدات خاصــــة للــــتخلص مــــن المخلفــــات أو المنتجــــات الســــمكية غيــــر الصــــالحة للاســــتهلاك   (ث)

مــــي مباشــــرة إلــــى البحــــر أو، عنــــدما تتطلــــب الظــــروف، إلــــى خــــزان محكــــم ضــــد التســــرب الآد
  مخصص لهذا الهدف.

ــــى   (ج) ــــة وســــهلة التنظيــــف. وإذا تواجــــد عل ــــاطق لتخــــزين المنتجــــات النهائيــــة ذات مســــاحة كافي من
المركــــب وحــــدة لمعالجــــة المخلفــــات بهــــدف الــــتخلص منهــــا بشــــكل صــــحي، فيجــــب تخصــــيص 

  المخلفات. مستودع منفصل لتخزين هذه
  مكان لتخزين مواد التعبئة مفصول عن مناطق تجهيز ومعاملة المنتجات.  (ح)
  . هايتلوث الم يمنعمائي في مكان  مأخذ  (خ)
 ةالمكشــوف المنتجــات الســمكيةتعامل مــع ذي يغسل اليدين لاستخدامها من قبل الطاقم الل مرافق  (د)

  مزودة بصنابير مصممة لمنع انتشار التلوث.
بـــالرغم ممـــا ســـبق، لا تحتـــاج المراكـــب التصـــنيعية التـــي علـــى ظهرهـــا يـــتم طهـــي القشـــريات والرخويـــات   )2(

مــن أشــكال آخر إذا لم يجرِ أي شكل من هذا الفرع ) 1وتبريدها وتغليفها إلى تلبية المتطلبات في البند (
  المراكب. تلكالمعاملة على ظهر او  التداول

متطلبــات العلــى معــدات تلبــي  المنتجــات الســمكيةالتي تقــوم بتجميــد  يجب أن تشتمل المراكب التصنيعية  )3(
  ) من الفرع الثالث.2) و (1الخاصة بمراكب التجميد المذكورة في البنود (

  
  القسم الثاني

  المتطلبات الصحية
نظيفــــة عنــــد اســــتخدامها  المنتجــــات الســــمكيةيجــــب إبقــــاء أجــــزاء المراكــــب أو الحاويــــات المعــــدة لتخــــزين   )1(

  والمحافظة عليها في حالة جيدة وأن لا تكون على وجه التحديد ملوثة بالوقود أو بمياه قعر المركب.
مــن التلــوث ومــن تــأثيرات أشــعة  -علــى ظهــر المركــب  احــال تحميلهــ - المنتجــات الســمكيةيجــب حمايــة   )2(

  الشمس أو من أي مصدر آخر للحرارة.
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المنتجــــات . يســــمح لمــــن يتــــداول رضــــوضلل اتعريضــــهدون  اوتخزينهــــ ت الســــمكيةالمنتجــــاتــــداول يجــــب   )3(
باستخدام أجهزة مدببة في نقل الأسماك الكبيرة أو الأسماك الخطــرة بشــرط عــدم التســبب بضــرر  السمكية
  للحومها.

. احميلهــبعمليــة تبريــد بأســرع مــا يمكــن بعــد ت المنتجات السمكيةمر ته حيا، يجب أن ؤ باستثناء ما يتم إبقا  )4(
  لليابسة بأسرع ما يمكن.المنتجات السمكية ولكن في حال عدم وجود إمكانية للتبريد، فيجب إنزال 

أو الاحشـــاء علـــى المركـــب، فيجـــب تنفيـــذها بطريقـــة صـــحية \فـــي حالـــة إجـــراء عمليـــات إزالـــة الـــرؤوس و  )5(
إزالة الأحشاء والأجزاء وبأسرع ما يمكن بعد الصيد وغسل المنتجات فورا وجيدا. وفي تلك الحالة، يجب 

التــــي يمكــــن أن تشــــكل خطــــرا علــــى الصــــحة العامــــة بأســــرع مــــا يمكــــن وإبعادهــــا عــــن المنتجــــات المعــــدة 
علــى  الــثلجتحــت  أو حفظــه الأكبــاد والبــيض المعــد للاســتهلاك الآدمــي تجميــدللاســتهلاك الآدمــي. يجــب 

  . درجة ذوبان الجليد
لتعليــب، فيجــب الوصــول إلــى درجــة حــرارة لا تزيــد ا بهــدففــي المــاء المــالح الأســماك الكاملــة تجميــد  عند  )6(

  كما يجب أن لا يشكل الماء المالح مصدرا لتلوث الأسماك. .درجات مئوية للمنتج 9-عن 
  

  الفصل الثاني
  المتطلبات أثناء وبعد الإنزال لليابسة

  لليابسة القيام بما يلي: اوإنزاله المنتجات السمكيةيجب على المشتغلين المسؤولين عن تفريغ   )1(
التأكــد مــن أن معــدات التفريــغ والإنــزال لليابســة الملامســة للانتــاج الســمكي تــم بناؤهــا مــن مــواد   (أ)

  سهلة التنظيف والتطهير ويتم المحافظة عليها في حالة جيدة من الصيانة والنظافة.
  لليابسة بإجراء التالي على وجه التحديد: اوإنزاله اأثناء تفريغه المنتجات السمكية منع تلوث  (ب)

  تنفيذ عمليات التفريغ والإنزال لليابسة بشكل سريع.  -1
فــي بيئــة محميــة وعلــى درجــة الحــرارة المحــددة تبــاطؤ دونمــا  المنتجــات الســمكيةوضــع   -2

  في الفصل السابع.
عـــدم اســـتخدام معـــدات وطـــرق يمكـــن أن تتســـبب فـــي ضـــرر غيـــر ضـــروري للأجـــزاء   -3

  .المنتجات السمكيةة للأكل في الصالح
يجــب علــى المشــتغلين المســؤولين عــن أســواق المــزاد وبيــع الجملــة أو عــن أجــزاء منهــا يــتم فيهــا عــرض   )2(

  للبيع التأكد من تلبية المتطلبات التالية:المنتجات السمكية 
خـــرى وأبشــكل مبــرد  ةالمحجــوز المنتجــات الســمكية لتخــزين  غــلاقيجــب تــوفير مرافــق قابلــة للا  (أ)

للاســـتهلاك  االمصـــرح بعـــدم صـــلاحيتهالمنتجـــات الســـمكية لتخـــزين  غـــلاقمنفصـــلة وقابلـــة للا
ومجهــزة جيــدا، أو غرفــة للاســتخدام  غــلاقالآدمــي. كمــا يجــب تــوفير مرافــق إضــافية قابلــة للا

  الحصري من قبل الجهة المختصة عند الحاجة إذا طلبت ذلك.
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  :اأو تخزينهنتجات السمكية الميجب تلبية الشروط التالية إثناء عرض   (ب)
  عدم استخدام المبنى لوظائف أخرى.  -1
  إلى المبنى. للمنتجات السمكية حظر دخول المركبات المطلقة لأبخرة العوادم المؤذية   -2
عـــدم إدخـــال حيوانـــات أخـــرى إلـــى المبنـــى مـــن قبـــل الاشـــخاص الـــذين يمتلكـــون حريـــة   -3

  الدخول إليه. 
  عمليات الرقابة الرسمية.إضاءة المبنى جيدا لتسهيل   -4

باســتثناء الــذي المنتجــات الســمكية إجراء التبريد على ظهر المركب، فيجب إخضاع  مكانإذا لم يكن بالا  )3(
  .درجة ذوبان الجليدتم إبقاؤه حيا إلى عملية التبريد بأسرع ما يمكن بعد إنزاله لليابسة وتخزينه على 

لمختصــــة والســــماح لهــــا بتنفيــــذ عمليــــات الرقابــــة الرســــمية يحــــب علــــى المشــــتغلين التعــــاون مــــع الجهــــة ا  )4(
لليابســة تراهــا الجهــة المختصــة منتجــات ســمكية وخصوصا فيمــا يتعلــق بأيــة إجــراءات للإبــلاغ عــن إنــزال 

  ضرورية.
  

  الفصل الثالث
  (بما فيها المراكب) المنتجات السمكية المتطلبات السارية على مؤسسات تداول 

  .المنتجات السمكيةيجب على المشتغلين تلبية ما يسري عليهم من المتطلبات التالية في مؤسسات تداول 
  

  القسم الأول
  ةالطازجالمنتجات السمكية بالمتطلبات الخاصة 

وصــوله لمنشــأة مــا علــى  بعــدإذا لــم يــتم توزيــع أو إرســال أو تجهيــز أو معاملــة الإنتــاج المبــرّد غيرالمعبــأ   )1(
كلما اقتضــت الحاجــة لــذلك. يجــب  اضافة الثلج مع في مرافق ملائمة الثلجاليابسة، فيجب تخزينه تحت 

  .درجة ذوبان الجليدإلى  ةالمعبأ ةالطازج المنتجات السمكيةتبريد 
ـــة إزالـــة الـــرؤوس والأحشـــاء بشـــكل صـــحي. وإذا كانـــت عمليـــة إعمليـــات عمليـــات مثـــل اليجـــب إجـــراء   )2( زال

أو بعــد  المنتجــات الســمكيةالأحشاء ممكنة فنيــا وتجاريــا، فيجــب إجراءهــا بأســرع مــا يمكــن بعــد الإمســاك ب
  جيدا فور الانتهاء من هذه العمليات. المنتجاتلليابسة. يجب غسل  اإنزاله

. ةالســمكي تلــوث أو تلــف الشــرائح منــعالتشــريح والتقطيــع بحيــث يــتم عمليــات عمليــات مثــل اليجــب إجــراء   )3(
ويحظــر إبقــاء الشــرائح علــى طــاولات العمــل لمــدة اطــول مــن تلــك المطلوبــة لتجهيزهــا. كمــا يجــب تغليــف 

  تها عند الضرورة وتبريدها بأسرع ما يمكن بعد تجهيزها.ئالشرائح وتعب
غيــر  ةالمجهز  ةالطازجالمنتجات السمكية أو تخزين  يةيجب أن لا تسمح الحاويات المستخدمة في إرسال  )4(

  للمياه الذائبة. ةملامس ا، ببقائهالثلجتحت  ةوالمخزن ةالمعبأ



 )90من ( )57(صفحة     

 ســـطحفـــي ميـــاه مبـــردة علـــى  اهئي تـــم إزالـــة أحشـــاتـــأو ال ةالكاملـــالمنتجـــات الســـمكية يمكـــن نقـــل وتخـــزين   )5(
ت الاســتزراع آمــن منشــ الليابســة أو نقلهــ ابمياه مبردة بعد إنزاله االمراكب. كما ويمكن الاستمرار في نقله

  لأول منشأة على اليابسة ذات نشاط غير النقل أو الفرز. اولهالسمكي حتى وص
  

  القسم الثاني
  المجمدة السمكية المتطلبات الخاصة بالمنتجات

علـــى معـــدات تلبـــي أن تحتـــوي المنتجـــات الســـمكية علـــى اليابســـة التـــي تقـــوم بتجميـــد المقامـــة المنشـــآت  علـــى يجـــب
) مــن الفــرع الثالــث مــن القســم الأول مــن الفصــل 2) و (1البنــود (المتطلبــات الخاصــة بمراكــب التجميــد الــواردة فــي 

  الأول من هذا الملحق.
  

  القسم الثالث
  ميكانيكيا ةالمنزوعالمنتجات السمكية المتطلبات الخاصة 

  ميكانيكيا تلبية المتطلبات التالية: ةالمنزوعالمنتجات السمكية يجب على المشتغلين في تصنيع 
  الخام المستخدمة المتطلبات التالية:مواد اليجب أن تلبي   )1(

فـــي  (Filleting)ح يشـــر تعمليـــة البعـــد المتبقيـــة العظـــام  وأيســـمح باســـتخدام الاســـماك الكاملـــة   (أ)
  ميكانيكيا. ةالمنزوعالمنتجات السمكية 

  مواد الخام من الأحشاء.اليجب أن تخلو جميع   (ب)
  يجب أن تلبي عملية التصنيع المتطلبات التالية:  )2(

  .تشريحهاغير مبرر بعد تباطؤ إجراء عملية النزع الميكانيكي دونما   (أ)
  ها وغسلها أولا.ئإذا تم استخدام الأسماك الكاملة، فيجب نزع أحشا  (ب)
 ابأســرع مــا يمكــن أو إدماجهــ اميكانيكيــا بعــد إنتاجهــ ةالمنزوعــالمنتجــات الســمكية يجــب تجميــد   (ت)

  .على ثباتها تعملفي منتج آخر معد للتجميد أو لمعالجة 
  

  القسم الرابع
  المتطلبات المتعلقة بالطفيليات

المنتجات السمكية التالية المأخوذة من الاسماك الزعنفيــة أحد يجب على المشتغلين الذين يقومون بطرح   )1(
(Finfish)  رأســيات القــدميــات رخو الأو (Cephalopod  mollusks) التأكــد مــن ان المــادة الخــام أو ،

 علــى صــحة المســتهلك خطــورةالمنتج النهائي قد مرّ بعملية تجميد لقتل الطفيليــات الحيــة التــي قــد تشــكل 
  :وتحديدا في ما يلي

  المنتجات السمكية المعدة للاستهلاك نيئة.  (أ)
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منتجـــات الاســـماك المنقوعـــة أو المملحـــة أو المعالجـــة بطريقـــة أخـــرى، اذا كانـــت العمليـــة غيـــر   (ب)
  كافية لقتل الطفيليات الحية. 

، يجـــب ان تكـــون المعالجـــة بالتجميـــد مـــن خـــلال (trematodes)التريمـــاتودا  غيـــربالنســـبة للطفيليـــات   )2(
ساعة أو  24م لمدة لا تقل عن º 20- تخفيض درجة الحرارة في جميع اجزاء المنتج الى ما لا يقل عن

-35 º ساعة. 15م لمدة لا تقل عن 

احــدى في  قسممن هذا ال) 1( البندلا يحتاج المشتغلين الى اجراء عملية المعالجة بالتجميد المذكورة في   )3(
  الحالات التالية:

بمعالجــة حراريــة تعمــل  اقبــل اســتهلاكه ارهــيمر لت ةمعــداو  تقــد مــر  المنتجات الســمكيةكون تأن   (أ)
علــى قتــل الطفيليــات الحيــة. وفــي حالــة الطفيليــات غيــر التريمــاتودا، يــتم تســخين المنــتج بحيــث 

  م على الاقل ولمدة دقيقة واحدة.º 60تصل درجة حرارة لبه الى 
  لفترة طويلة وكافية لقتل الطفيليات الحية.  ةمجمد اتم حفظه المنتجات السمكيةأن   (ب)
تـــوفر بيانـــات وبائيـــة موافقـــة الجهـــة المختصـــة و مـــن الصـــيد البحـــري بشـــرط الســـمكية المنتجـــات   (ت)

  وجود الطفيليات.ب بما له علاقة اصحي اتشير الى ان مناطق الصيد لا تشكل خطر 
مـــن مزرعـــة ســـمكية تربـــى فيهـــا الاســـماك منـــذ كانـــت أجنـــة وتـــم  تأخـــذ المنتجـــات الســـمكيةان   (ث)

مــع تغذيتها بشكل حصري وفق نظام غذائي لا يحتوي على طفيليات حية تشكل خطرا صحيا 
  تلبية أحد المتطلبات التالية:

  في بيئة خالية من الطفيليات الحية.المنتجات السمكية تم تربية  هان  -1
ان يعمل المشتغل على التحقق من خلال اجراءات وافقــت عليهــا الجهــة المختصــة أن   -2

  وجود الطفيليات الحية.بشكل خطرا صحيا فيما يتعلق تلا المنتجات السمكية 
المنتجــــات  رافــــق(باســــتثناء التزويــــد للمســــتهلك النهــــائي)، يجــــب ان ي ســــوقعنــــد طرحهــــا فــــي ال  (أ)  )4(

 المعالجـــة )، وثيقـــة صـــادرة عـــن المشـــتغل الـــذي أجـــرى عمليـــة1( البنـــدفـــي  ةالمـــذكور  الســـمكية  
  . المنتجاتبها  تبالتجميد تنص على نوع المعالجة التي مر   

فــي الفقــرات (ت) و (ث) مــن  ةالمــذكور المنتجــات الســمكية وفــي حالــة  ســوقفــي الطــرح القبــل   (ب)
 اقبـــل اســـتهلاكه التمريرهـــعـــد تي لـــم تـــمـــر بعمليـــة المعالجـــة بالتجميـــد أو التي لـــم تـــوال) 3البنـــد (

تشكل خطرا صحيا، يجب علــى المشــتغل ان يتأكــد مــن قد بمعالجة لقتل الطفيليات الحية التي 
منطقة صيد أو مزرعة سمكية تفي بالشروط المحددة المذكورة فــي المنتجات السمكية ان منشأ 

رية أو عن طريــق احدى تلك النقاط، ويمكن تلبية هذا الشرط بتوفير معلومات في الوثيقة التجا
  .للمنتجات السمكيةاية معلومات أخرى مرافقة 
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  الفصل الرابع
  اتم معاملته ةمحددلمنتجات سمكية المتطلبات الخاصة 

  المتطلبات التالية:وا أن يلب اتم معاملته ةمحددمنتجات سمكية يجب على مشتغلي المنشآت التي تتداول في 
  

  القسم الأول
  القشريات والرخويات المتطلبات السارية على طهي

وإذا لـــم تســـتخدم طريقـــة حفـــظ  بعـــد عمليـــة طهـــي القشـــريات والرخويـــات، يجـــب حفظهـــا بالتبريـــد الســـريع،  )1(
  .درجة ذوبان الجليدأخرى، فيجب أن يستمر التبريد حتى الوصول إلى 

اذا تمت هذه العملية بالايدي، فيجب تلوث المنتج. و  تمنعصحية  ظروفيجب إزالة الصدفات والقشور ب  )2(
  على العاملين غسل أيديهم.

ة فــورا أو تبريــدها بأســرع وّ بعد الانتهاء من عملية إزالة الصدفات والقشــور، يجــب تجميــد المنتجــات المطهــ  )3(
  ما يمكن لدرجة الحرارة المحددة في الفصل السابع من هذا الملحق.

  
  القسم الثاني

  الزيت السمكي المعد للاستهلاك الآدميالمتطلبات السارية على 
  يجب أن تحقق المواد الأولية المستخدمة في تجهيز الزيت السمكي للاستهلاك الادمي ما يلي:  )1(

-33ا للتعليمــات الفنيــة الإلزاميــة طبقــ مرخصــةأن تــأتي مــن منشــآت (أو مراكــب) مســجلة أو   (أ)
  أو وفقا لهذه التعليمات. 2011

شتراطات الواردة فــي الاللاستهلاك الادمي وتلبي  ةصالحمنتجات سمكية أن تكون مشتقة من   (ب)
  .الملحقهذا 

  أن يتم نقلها وتخزينها في ظروف صحية.  (ت)
  أن يتم تبريدها بأسرع ما يمكن وإبقاءها على درجة الحرارة المحددة في الفصل السابع.  (ث)

إذا تــم  المنتجــات الســمكيةنــاع عــن تبريــد يســمح للمشــتغلين بالامتكاستثناء من المتطلــب فــي الفقــرة (ث)، 
اســـتخدام الأســـماك الكاملـــة مباشـــرة فـــي تجهيـــز الزيـــت الســـمكي للاســـتهلاك الادمـــي، وتـــم معاملـــة المـــواد 

جــة وأن لا تزيــد قيمــة إجمــالي النيتــروجين اساعة من تحميلها بشرط تحقق معايير الطز  36الأولية خلال 
  عن الحدود المحددة في هذا الملحق. ةغير المعاملللمنتجات السمكية  (TVB‐N)القاعدي المتطاير 

لزيت السمكي، خضوع جميع المواد الأولية المعــدة لانتــاج الزيــت الســمكي ايجب أن تضمن عملية انتاج   )2(
الخــام للمعالجــة بمــا فيهــا إن لــزم الأمــر خطــوات التســخين والضــغط والفصــل والطــرد المركــزي والمعاملــة 

  للمستهلك النهائي. سوقوالتنقية والتطهير قبل طرحها في الوالتكرير 
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لمتطلبات السارية على الزيت السمكي المعــد للاســتهلاك لالمواد الأولية والعملية الانتاجية  يةلبتفي حالة   )3(
الادمــي، فيســمح للمشــتغل انتــاج وتخــزين كــلا مــن الزيــت الســمكي للاســتهلاك الادمــي والزيــت الســمكي 

  مكية غير المعدان للاستهلاك الادمي في نفس المنشأة.والوجبات الس
، علــى المشــتغلين تلبيــة المتطلبــات ســوقوضع التشريعات الخاصة بطرح الزيــت الســمكي فــي ال الى حين  )4(

  التي تضعها الجهة المختصة بهذا الخصوص.
  

  الفصل الخامس
  للمنتجات السمكيةالمعايير الصحية 

لمعــايير الميكروبيــة الــواردة فــي التعليمــات الخاصــة بالمعــايير الميكروبيــة للمــواد الغذائيــة، يجــب ابالاضــافة لتحقيــق 
لبــي المعــايير الــواردة تللاســتهلاك الادمــي  ســوقفــي ال ةالمطروحــالمنتجــات الســمكية علــى المشــتغلين التأكــد مــن أن 

ي تــال ةالكاملــالمنتجات السمكية صل على في هذا الفصل. لا تسري المتطلبات في القسم الثاني والرابع من هذا الف
  ستخدم مباشرة في تحضير الزيت السمكي المعد للاستهلاك الادمي.ت

  
  القسم الأول

  للمنتجات السمكيةالصفات الحسية 
  للتأكد من أنها طازجة. خصيصاللمنتجات السمكية يجب على المشتغلين إجراء فحوصات حسية 

  
  القسم الثاني

  (HISTAMINE)الهيستامين 
  .التي وضعتها الجهة المختصة يجب على المشتغلين التأكد من عدم تجاوز الحدود الخاصة بالهيستامين

  
  القسم الثالث

  النيتروجين المتطاير الكلي
 اشــكوكالتقيــيم الحســي  ولــّدمــي اذا تعتبر المنتجات السمكية غير المصنعة غيــر صــالحة للاســتهلاك الآد  )1(

القاعـــدي لنيتـــروجين جمـــالي اتـــم تجـــاوز الحـــدود التاليـــة لا هبطزاجتهـــا واظهـــرت الفحوصـــات الكيميائيـــة انـــ
  :TVB‐Nالمتطاير 

  :غرام لحم للانواع 100ملغم من النيتروجين لكل  25  (أ)
-  Sebastes spp.  
-  Helicolenus dactylopterus  
-  Sebastichthys capensis.  
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 Pleuronectidaeغـــرام لحـــم للانـــواع المنتميـــة للعائلـــة  100ملغـــم مـــن النيتـــروجين لكـــل  30  (ب)
  .halibut (Hippoglossus spp.)باستثناء نوع 

  غرام لحم للانواع: 100ملغم من النيتروجين لكل  35  (ت)
-  Salmo salar  
  .Merlucciidaeعائلة   -
  .Gadidaeعائلة   -

غـــرام مـــن المنتجـــات الســـمكية الكاملـــة المســـتخدمة بشـــكل  100ملغـــم مـــن النيتـــروجين لكـــل  60  (ث)
مباشــر فــي تحضــير الزيــت الســمكي للاســتهلاك الآدمــي كمــا ورد فــي الفقــرة الفرعيــة الثانيــة مــن 

  القسم الثاني من الفصل الرابع.
مســــتخلص أزيــــل بروتينــــه لعلــــى تقطيــــر  TVB‐Nيجــــب ان تشــــتمل الطريقــــة المرجعيــــة لتحديــــد مســــتوى   )2(

فــي  للشــكلوباســتخدام جهــاز مماثــل  ورد فــي مرفــق هــذا الملحــقكمــا  Perchloricبحامض البيركلوريــك 
  المرفق.نفس 

  :TVB‐Nيسمح باستخدام الطرق الروتينية التالية لفحص مستوى 
  .1933لسنة  Conway and Byrneفي  (Microdiffusion)طريقة التشتت الدقيق   -
  .1968لسنة  Antonacopoulosفي  (Direct distillation)طريقة التقطير المباشر   -
من لجنة  (trichloracetic)طريقة التقطير لمستخلص أزيل بروتينه بحامض ترايكلورواسيتيك   -

 .1968دستور الغذاء للاسماك ومنتجاتها لسنة 
ثلاثـــة نقـــاط مختلفـــة علـــى الاقـــل  غـــرام تقريبـــا مـــن اللحـــم مســـحوبة مـــن 100يجـــب ان تتكـــون العينـــة مـــن 

 ومخلوطة جيدا بالطحن.

ام الطريقــة المرجعيــة دفي حال كانت نتائج الطرق الروتينيــة متعارضــة ومشــكوك فيهــا، فــيمكن فقــط اســتخ
 لتفقد النتائج. 

  
  القسم الرابع
  الطفيليات

 ســوقلفحــص بصــري قبــل طرحهــا فــي ال اقــد تــم إخضــاعهالمنتجــات الســمكية يجــب علــى المشــتغلين التأكــد مــن أن 
المنتجات ضح، فيحظر طرح او شكل بتلوثها بطفيليات بهدف الكشف عن احتوائها على طفيليات مرئيّة. وإذا تبين 

  .سوقفي الالسمكية 
علـــى الشـــخص المســـؤول عـــن المنشـــآت الارضـــية و يجـــب اجـــراء التفتـــيش البصـــري علـــى عـــدد ممثـــل مـــن العينـــات. 

المنتجــات ظهر المراكب التصنيعية أن يحددوا حجم ووتيرة عمليات التفتيش حســب نــوع  والاشخاص المؤهلين على
اجـــراء التفتـــيش علـــى أشـــخاص مـــؤهلين خـــلال الانتـــاج، يجـــب و . االجغرافـــي وطريقـــة اســـتخدامه اومنشـــأهالســـمكية 
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ـــة احشـــاؤها  للاســـتهلاك دة المعـــ (Roe)التجويـــف البطنـــي والكبـــد والمبـــايض  فـــي منـــاطقالبصـــري للاســـماك المزال
  الآدمي. وبالاستناد الى النظام المستخدم في ازالة الاحشاء، يجب اجراء التفتيش البصري كما يلي:

  في حالة الازالة اليدوية للاحشاء، يتم بصورة متواصلة عند تنفيذ الازالة والتغسيل.  (أ)
  أسماك لكل دفعة.  10ن في حالة الازالة الآلية للاحشاء، يتم على عدد ممثل من العينات لا يقل ع  (ب)

يجـــب اجـــراء عمليـــات التفتـــيش البصـــري علـــى الشـــرائح الســـمكية مـــن قبـــل اشـــخاص مـــؤهلين اثنـــاء التشـــذيب وبعـــد 
طيع الى شــرائح. وفــي حالــة اســتحالة اجــراء تفتــيش وحيــد بســبب حجــم الشــرائح أو عمليــات التقطيــع الــى شــرائح، قالت

) مـــن الفصـــل الثـــاني مـــن هـــذا 4وفقـــا لمـــا ورد فـــي البنـــد (فيجـــب وضـــع خطـــة للعينـــات وتزويـــدها للجهـــة المختصـــة 
اذا دعت الضــرورة لــذلك مــن وجهــة  (Candling)بالاضاءة الخافتة  الشرائح فحصتضمين الخطة الملحق. يجب 

  نظر فنية.
      

  القسم الخامس
  السموم المؤذية لصحة الانسان

: ســــوقمــــن الأســــماك الســــامة مــــن العــــائلات التاليــــة فــــي ال ةالمــــأخوذالمنتجــــات الســــمكية يحظــــر طــــرح   )1(
Tetraodontidae  وMolidae  وDiodontidae  وCanthigasteridae .  

ـــــــ ةوالمجمـــــــد ةوالمجهـــــــز  ةالطازجـــــــالمنتجـــــــات الســـــــمكية يســـــــمح بطـــــــرح  ـــــــة تي تـــــــال ةوالمعامل نتمـــــــي للعائل
Gempylidae  وتحديــدا الأنــواعRuvettus  pretiosus  وLepidocybium  flavobrunneum 

معبـــــــأة ويحتـــــــوي بيانهـــــــا معلومـــــــات للمســـــــتهلك حـــــــول طـــــــرق أو  فقـــــــط إذا كانـــــــت مغلفـــــــة ســـــــوقفـــــــي ال
الطهي وعــــن المخــــاطر المرتبطــــة بوجــــود مــــواد كيميائيــــة ذات تــــأثيرات ســــلبية علــــى الجهــــاز \التحضــــير
  الهضمي.

  الأسم الشائع لها في البيان.للمنتجات السمكية يجب أن يرافق الاسم العلمي 
أو الســموم الشّــالّة  ciguatoxinحتــوي علــى ســموم بيولوجيــة مثــل تي تــالالمنتجات الســمكية يحظر طرح   )2(

 محاريـــاتالمـــن  ةالمـــأخوذالمنتجـــات الســـمكية . وبـــالرغم ممـــا ســـبق، يســـمح بطـــرح ســـوقللعضـــلات فـــي ال
لبــي ي) و 9( وفقــا للملحــق اإذا تــم إنتاجهــ ســوقالبحريــة فــي ال معديات الارجلو  الغلالياتو  شوكيات الجلدو 

  ) من الفصل الخامس من ذاك الملحق.2المعايير الواردة في البند (
  

  الفصل السادس
  المنتجات السمكيةتغليف وتعبئة 

تحــت الجليــد مــن مــادة مقاومــة للميــاه وأن المنتجــات الســمكية ات التي يــتم فيهــا إبقــاء حاويال تصنيعيجب   )1(
  .الانتاجلا تسمح ببقاء المياه الناتجة عن ذوبان الجليد على تماس مع 

  يجب تغليف القوالب المجمدة التي جُهّزت على ظهر المراكب بشكل جيد قبل النزول إلى اليابسة.  )2(
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ى المشــتغلين التاكــد مــن أن مــواد علــى ظهــر مراكــب الصــيد، فيجــب علــالمنتجــات الســمكية إذا تــم تغليــف   )3(
  التغليف:

  لا تشكل مصدرا للتلوث.  (أ)
  مخزنة بطريقة لا تعرضها لمخاطر التلوث.  (ب)
  سهلة التنظيف والتطهير عند الضرورة. ،معدة لإعادة الاستخدامال  (ت)

  
  الفصل السابع

  المنتجات السمكيةتخزين 
  تلبية المتطلبات التالية:المنتجات السمكية يجب على المشتغلين العاملين في تخزين 

ــ ةالمُذوّبــوالمنتجــات الســمكية  ةالطازجــالمنتجــات الســمكية يجــب الحفــاظ علــى   )1( والمنتجــات  ةغيــر المعامل
  .درجة ذوبان الجليدمن القشريات والرخويات، على  ةوالمبرد المطهية

درجــة مئويــة فــي جميــع اجــزاء  18-على درجة حرارة لا تزيد عن  ةالمجمدالمنتجات السمكية يجب إبقاء   )2(
المنتج. ومع ذلك، يسمح بإبقاء الأسماك الكاملة المجمدة مبدئيا في مياه مالحة والمعدة لتصنيع الاغذية 

  درجة مئوية. 9-المعلبة على درجة حرارة لا تزيد عن 
ســلبا علــى ســلامة الغــذاء أو  انوضــعية لا تــؤثر علــى درجــة حــرارة وب ةالحيــالمنتجات الســمكية يجب إبقاء   )3(

  على حيويتها.
  

  الفصل الثامن
  المنتجات السمكيةنقل 

  تلبية المتطلبات التالية:المنتجات السمكية لين في نقل غيجب على المشت
  أثناء نقلها على درجة الحرارة المطلوبة وعلى وجه التحديد:المنتجات السمكية يجب الحفاظ على   )1(

 ةغيـــر المعاملـــ ةالمُذوّبـــالمنتجـــات الســـمكية و  ةالطازجـــالمنتجـــات الســـمكية يجـــب الحفـــاظ علـــى   (أ)
  .درجة ذوبان الجليدوالمنتجات المطهية والمبردة من القشريات والرخويات، على 

باســتثناء الأســماك الكاملــة المجمــدة مبــدئيا فــي ميــاه مالحــة والمعــدة لتصــنيع الاغذيــة المعلبــة،   (ب)
 18-أثنــاء نقلهــا علــى درجــة حــرارة ثابتــة لا تزيــد عــن  ةالمجمــدمنتجــات الســمكية اليجــب إبقــاء 

 3قصــيرة لا تزيــد عــن ذات مــدة درجــة مئويــة فــي جميــع اجــزاء المنــتج مــع إمكانيــة لارتفاعــات 
  درجات مئوية.

مــن  ةمجمدالالمنتجات السمكية ) إذا تم نقل 1لا يحتاج المشتغلين لتلبية متطلبات الفقرة (ب) من البند (  )2(
أو المعاملة إذا كانت مدة النقــل \لتذويبها عند وصولها بهدف التجهيز و مرخصةد إلى منشأة يبر تمخزن 

  قصيرة وسمحت الجهة المختصة بذلك. 
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المياه الناتجة عن ذوبانه في تلامــس مــع  تبقىتحت الجليد، فيجب أن لا المنتجات السمكية إذا تم إبقاء   )3(
  .الانتاج

بطريقــة لا تــؤثر ســلبا علــى ســلامة الغــذاء أو  ســوقفــي ال ةطرح حيــتالتي ســالمنتجات السمكية يجب نقل   )4(
  .اعلى حيويته
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  )10مرفق ملحق (
DETERMINATION OF THE CONCENTRATION OF TVB-N IN FISH AND FISHERY PRODUCTS 

Reference procedure 
 
1. Purpose and area of application  
This method describes a reference procedure for identifying the nitrogen concentration of TVB-N in fish and fishery 
products. This procedure is applicable at TVB-N concentrations of 5 mg/100 g to at least 100 mg/100 g.  
 
2. Definition  
‘TVB-N concentration’ means the nitrogen content of volatile nitrogenous bases as determined by the procedure 
described.  
The concentration shall be expressed in mg/100 g.  
 
3. Brief description  
The volatile nitrogenous bases are extracted from a sample using a solution of 0,6 mol perchloric acid. After 
alkalinisation the extract undergoes steam distillation and the volatile base components are absorbed by an acid receiver. 
The TVB-N concentration is determined by titration of the absorbed bases.  
 
4. Chemicals  
Unless otherwise indicated, reagent-grade chemicals should be used. The water used must be either distilled or 
demineralised and of at least the same purity. Unless otherwise indicated, ‘solution’ means an aqueous solution as 
follows:  
(a) perchloric acid solution = 6 g/100 ml;  
(b) sodium hydroxide solution = 20 g/100 ml;  
(c) hydrochloric acid standard solution 0,05 mol/l ((0,05 N),  
Note: When using an automatic distillation apparatus, titration should take place with a hydrochloric acid standard 
solution of 0,01 mol/l ((0,01 N);  
(d) boric acid solution = 3 g/100 ml;  
(e) silicone anti-foaming agent;  
(f) phenolphtalein solution = 1 g/100 ml 95 % ethanol;  
(g) indicator solution (Tashiro Mixed Indicator) 2 g methyl-red and 1 g methylene-blue are dissolved in 1 000 ml 95 % 
ethanol.  
 
5. Instruments and accessories  
(a) A meat grinder to produce a sufficiently homogenous fish mince.  
(b) High-speed blender with a speed of between 8 000 and 45 000 revolutions/min.  
(c) Fluted filter, diameter 150 mm, quick-filtering.  
(d) Burette, 5 ml, graduated to 0,01 ml.  
(e) Apparatus for steam distillation. The apparatus must be able to regulate various amounts of steam and produce a 
constant amount of steam over a given period of time. It must ensure that during the addition of alkalising substances the 
resulting free bases cannot escape. 
 
6. Execution  
Warning: When working with perchloric acid, which is strongly corrosive, necessary caution and preventive measures 
should be taken. The samples should, if at all possible, be prepared as soon as possible after their arrival, in accordance 
with the following instructions: 
(a) Preparing the sample  
The sample to be analysed should be ground carefully using a meat grinder as described in point 5(a). Exactly 10 g +0,1 g 
of the ground sample is weighed out into a suitable container. This is mixed with 90,0 ml perchloric acid solution as 
specified in point 4(a), homogenised for two minutes with a blender as described in point 5(b), and then filtered.  
The extract thereby obtained can be kept for at least seven days at a temperature of between approximately 2 ºC and 6 ºC;  
(b) Steam distillation  
50,0 ml of the extract obtained in accordance with point (a) is put into an apparatus for steam distillation as described in 
point 5(e). For a later check on the extract's alkalinisation, several drops of phenolphtalein as specified in point 4(f) are 
added. After adding a few drops of silicone anti-foaming agent, 6,5 ml of sodium hydroxide solution as specified in point 
4(b) is added to the extract and steam distillation begins immediately.  
The steam distillation is regulated so that around 100 ml of distillate is produced in 10 minutes. The distillation outflow 
tube is submerged in a receiver with 100 ml boric acid solution as specified in point 4(d), to which three to five drops of 
the indicator solution as described in point 4(g) have been added. After exactly 10 minutes, distillation is ended. The 
distillation outflow tube is removed from the receiver and washed out with water. The volatile bases contained in the 
receiver solution are determined by titration with standard hydrochloric solution as specified in point 4(c).  
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The pH of the end point should be 5,0+0,1.  
(c) Titration  
Duplicate analyses are required. The applied method is correct if the difference between the duplicates is not greater than 
2 mg/100 g.  
(d) Blank  
A blind test is carried out as described in point (b). Instead of the extract, 50,0 ml perchloric acid solution as specified in 
point 4(a) is used.  
 
7. Calculation of TVB-N  
By titration of the receiver solution with hydrochloric acid as in point 4(c), the TVB-N concentration is calculated using 
the following equation:  

  
V1 = Volume of 0,01 mol hydrochloric acid solution in ml for sample  
V0 = Volume of 0,01 mol hydrochloric acid solution in ml for blank  
M = Weight of sample in g. 
 
Remarks  
1. Duplicate analyses are required. The applied method is correct if the difference between duplicates is not greater than 2 
mg/100 g.  
2. Check the equipment by distilling solutions of NH4Cl equivalent to 50 mg TVB-N/100 g.  
3. Standard deviation of reproducibility Sr = 1,20 mg/100 g. Standard deviation of comparability SR = 2,50mg/100 g. 
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TVB-N STEAM DISTILLATION APPARATUS 
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  )11ملحق (
  المحددة للحليب الخام واللبأ ومنتجات الألبان ومنتجات اللبأالمتطلبات 

  
  الفصل الأول

  الانتاج الأولي –الحليب الخام واللبأ 
  يجب على المشتغلين العاملين في انتاج أو جمع الحليب الخام واللبأ تلبية المتطلبات الواردة في هذا الفصل.

  
  القسم الأول

  الخام واللبأالمتطلبات الصحية لانتاج الحليب 
  الحليب الخام واللبأ من حيوانات:الحصول على يجب   )1(

  تنتقل للإنسان عن طريق الحليب واللبأ.قد لا يظهر عليها أي أعراض لأمراض معدية   (أ)
فــي حالــة صــحية جيــدة عمومــا ولا يظهــر عليهــا أيــة علامــة لمــرض يمكــن لــه أن يتســبب فــي   (ب)

مـــع  ةالتناســـلي للقنـــواتتلـــوث الحليـــب واللبـــأ وعلـــى وجـــه التحديـــد أن لا تعـــاني مـــن أيـــة عـــدوى 
  تفريغ أو التهاب للامعاء مع الاسهال والحمى أو التهاب ملحوظ للضرع.ال

  تؤثر في الحليب أو اللبأ.د سليمة خالية من جروح قع و ضر  ذات  (ت)
  .)8(ولم تمر بعملية معالجة غير قانونية )7(لم يقدم لها مواد أو منتجات ممنوعة  (ث)
الموصــوفة لتلــك المنتجــات  الامــانإذا قدم لهــا منتجــات ومــواد مســموحة، فإنــه تــم مراعــاة فتــرات   (ج)

  والمواد.
الحليــب الخــام واللبــأ تحديــدا  الحصول علــى، فيجب brucellosisفيما يتعلق بالحمى المالطية   (أ)  )2(

  من:  
مــن  يــانالجهــة المختصــة خال مــاتعتبرهوملكيــة أبقــار أو جــواميس تنتمــي إلــى قطيــع   -1

  الحمى المالطية.
مـــن  تـــانا الجهـــة المختصـــة خاليمـــملكيـــة تعتبرهتنتمـــي الـــى قطيـــع و أغنـــام أو مـــاعز   -2

  الحمى المالطية.
الطيــة وتنتمــي لقطعــان يــتم تفقــدها بانتظــام لهــذا إناث أنواع أخرى معرضــة للحمــى الم  -3

  المرض ضمن خطة مراقبة وافقت عليها الجهة المختصة.

                                                            

 مواد ومنتجات منعت الجهة المختصة تقديمها للحيوانات.  )7(
 ستخدام مواد ومنتجات ممنوعة أو مسموحة لأهداف أو في حالات غير تلك التي حددتها الجهة المختصة.ا  )8(
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الحليــب الخــام واللبــأ تحديــدا  الحصــول علــى، فيجب  tuberculosisفيما يتعلق بمرض السل   (ب)
  من:
مــن خاليتــان الجهــة المختصــة قطيــع وملكيــة تعتبرهمــا أبقــار أو جــواميس تنتمــي إلــى   -1

  سل.ال
إنــاث أنــواع أخــرى معرضــة للســل وتنتمــي لقطعــان يــتم تفقــدها بانتظــام لهــذا المــرض   -2

  ضمن خطة مراقبة وافقت عليها الجهة المختصة.
  ا لوجود السل.موفحصه يهماالماعز سوية مع الأبقار، فيجب التفتيش علو  الاغنام تربيةإذا تم   (ت)

) إذا 2بالرغم مما سبق، فإنه يسمح باستخدام الحليــب الخــام مــن حيوانــات لا تلبــي المتطلبــات فــي البنــد (  )3(
  لحالات التالية:لسمحت الجهة المختصة وفقا 

ختبــارات الســل أو الحمــى المالطيــة لافي حالة الابقار والجواميس التي لا تظهر نتيجة ايجابيــة   (أ)
نتيجــة  يظهــر بحيــثن بعــد تمريــره بعمليــة معالجــة حراريــة أو أية أعــراض لهــذه الامــراض، فيكــو 

  .alkaline phosphataseسلبية لاختبار 
الماعز التي لا تظهر نتيجة ايجابيــة فــي اختبــارات الحمــى المالطيــة أو التــي و في حالة الاغنام   (ب)

ة تم إعطاؤها طعم للحمى المالطية كجزء من برنامج استئصال موافق عليــه والتــي لا تظهــر أيــ
  أعراض لذلك المرض، فيكون بأحد الطرق التالية:

  في تصنيع الاجبان بفترة انضاج لا تقل عن شهرين.  -1
 alkalineنتيجــة ســلبية لاختبــار  بحيــث يظهــربعــد تمريــره بعمليــة معالجــة حراريــة   -2

phosphatase.  
لحمــى المالطيــة أنواع أخرى لا تظهر نتيجة ايجابية في اختبارات السل أو امن في حالة إناث   (ت)

لكنهــا تنتمــي لقطيــع تــم اكتشــاف أحــد هــذه الامــراض فيــه بعــد  ،أو أيــة أعــراض لهــذه الأمــراض
 )، فيكـــون بعـــد معالجتـــه2) مـــن بنـــد (2) أو الفقـــرة (ب3عمليـــات التفقـــد المـــذكورة فـــي الفقـــرة (أ

  للتأكد من سلامته. حراريا
 الــواردةيحظر استخدام الحليب الخام واللبأ للاستهلاك الآدمي إذا أُخذ من أي حيوان لا يلبي المتطلبــات   )4(

أي حيــــوان أظهــــر بشــــكل فــــردي نتيجــــة ايجابيــــة فــــي  وعلــــى وجــــه الخصــــوص) 3) إلــــى (1فــــي البنــــود (
  الاختبارات الوقائية المتعلقة بالسل أو الحمى المالطية كما تتطلبه الجهة المختصة.

) 2) أو (1يجب عزل الحيوانات المصابة أو المشتبه بإصــابتها بــأي مــن الأمــراض المــذكورة فــي البنــود (  )5(
  أية تاثيرات سلبية على حليب ولبأ الحيوانات الأخرى. منعبشكل فعّال ل
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  القسم الثاني
  الشروط الصحية في منشآت انتاج الحليب واللبأ

  
  الفرع الأول

  والمعداتالمتطلبات الخاصة بالمبنى 
يـــتم فيـــه تخـــزين الحليـــب واللبـــأ أو تـــداولهما أو تبريـــدهما كـــان الـــذي كـــون معـــدات الحلـــب والمتيجـــب أن   )1(

  تلوث الحليب واللبأ. يمنعبشكل مصممة ومبنية 
الحيوانــات  مكــان تربيــةتخزين الحليب محميا من الآفات ومفصولا بشكل كاف عن  مكانيجب أن يكون   )2(

لـــى معـــدات تبريـــد مناســـبة لتلبيـــة المتطلبـــات الـــواردة فـــي الفـــرع الثـــاني مـــن هـــذا ويحتـــوي عنـــد الضـــرورة ع
  القسم.

يجـــب أن تكـــون اســـطح المعـــدات المعـــدة لملامســـة الحليـــب واللبـــأ (الأوانـــي او الحاويـــات أو الخزانـــات أو   )3(
لة ســهمصــنوعة مــن مــواد ملســاء وقابلــة للغســل وغيــر ســامة و غيرهــا المعــدة للحلــب أو الجمــع أو النقــل) 

  .، وأن يُحافظ عليها في حالة جيدةوالتطهير عند الضرورة ،التنظيف
يجـــب تنظيـــف مثـــل هـــذه الاســـطح بعـــد اســـتخدامها وتطهيرهـــا عنـــد اللـــزوم. كمـــا يجـــب تنظيـــف الحاويـــات   )4(

والخزانــات المســتخدمة فــي نقــل الحليــب واللبــأ وتطهيرهــا عنــد اللــزوم بشــكل ملائــم قبــل إعــادة اســتخدامها، 
 عمليتــي التفريــغتكــون فيهــا الفتــرة الزمنيــة بــين عنــدما  الــنقلاتمــن  سلســلةبعــد أو ( نقلــة وذلــك بعــد كــل

  ولكن في جميع الاحوال أن لا تقل عن مرة واحدة يوميا. )،)9(والتحميل التالي قصيرة جدا
  

  الفرع الثاني
  الشروط الصحية اثناء عمليات الحلب والجمع والنقل

  على وجه التحديد: ما يليصحية للتأكد ميجب إجراء عملية الحلب بطرق   )1(
  نظافة الحلمات والضروع والاجزاء المجاورة قبل بدء عملية الحلب.  (أ)

فيزيوكيميائيــة صفات للتأكد من عدم وجود لحليب واللبأ الناتج من كل حيوان الحسي لفحص ال  (ب)
مشـــابهة، وعـــدم طريقـــة تحقـــق نتـــائج ب، مـــن قبـــل مـــن يقـــوم بالحلـــب أو غيـــر طبيعيـــةحســـية أو 

  استخدام الحليب واللبأ ذوي الصفات غير الطبيعية للاستهلاك الادمي.
من حيوانــات تظهــر عليهــا علامــات ســريرية لمــرض ضــرعي الناتج عدم استخدام الحليب واللبأ   (ت)

  بيطري. طبيب للاستهلاك الآدمي إلا وفقا لتعليمات

                                                            

 حالة على حده. ولكلحسب ما تقرره الجهة المختصة   )9(
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للحليــــب واللبــــأ، وعــــدم  هــــاقــــد تنقــــل متبقياتوالتــــي طبيــــة المعالجــــة لل المتلقيــــةالحيوانــــات  تعريــــف  (ث)
  المحددة. الاماناستخدام الحليب واللبأ المأخوذ من هذه الحيوانات قبل نهاية فترة 

  بها وسجلتها. )10(استخدام مغاطس أو بخاخات الحلمات التي أذنت الجهة المختصة  (ج)
  ب اللبأ بشكل منفصل وعدم خلطه مع الحليب الخام.حلْ   (ح)

مــع التاكــد ممــا  جب وضع الحليب واللبأ فور عملية الحلب في مكــان نظيــف مصــمم ومعــد لمنــع التلــوثي  )2(
  يلي:
درجــات مئويــة إذا كانــت عمليــة الجمــع  8يجــب تبريــد الحليــب فــورا لدرجــة حــرارة لا تزيــد عــن   (أ)

  درجات مئوية إذا كانت غير يومية. 6يومية أو 
درجــات مئويــة إذا  8فــورا لدرجــة حــرارة لا تزيــد عــن  يجــب تخــزين اللبــأ بشــكل منفصــل وتبريــده  (ب)

  مجمد.تخزينه بشكل درجات مئوية إذا كانت غير يومية أو  6كانت عملية الجمع يومية أو 
يجـــب الحفـــاظ علـــى سلســـلة التبريـــد أثنـــاء النقـــل، وأن لا تزيـــد درجـــة حـــرارة الحليـــب واللبـــأ عنـــد الوصـــول   )3(

  درجات مئوية. 10للمنشأة المقصودة عن 
) 3) و (2لا يوجــد حاجــة لأن يقــوم المشــتغلين بتلبيــة متطلبــات درجــة الحــرارة الــواردة فــي البنــود الســابقة (  )4(

  إذا كان الحليب يفي بالمعايير المنصوص عليها في القسم الثالث ولأحد الاسباب التالية:
  لمعاملة الحليب خلال ساعتين من عملية الحلب.  (أ)

أكبــر لاســباب تقنيــة تتعلــق بتصــنيع منتجــات ألبــان محــددة وســمحت للحاجــة إلــى درجــة حــرارة   (ب)
  الجهة المختصة بذلك.

  
  الفرع الثالث

  الشروط الصحية للعاملين
أو تداول الحليب الخام واللبأ ارتداء ملابس نظيفــة \يجب على العاملين الذين يقومون بعمليات الحلابة و  )1(

  ملائمة.
عمليــات الحلابــة الحفــاظ علــى درجــة عاليــة مــن النظافــة الشخصــية. يجــب علــى العــاملين الــذين يقومــون ب  )2(

يجـــب تـــوفير مرافـــق ملائمـــة بـــالقرب مـــن مكـــان الحلابـــة لتمكـــين العـــاملين الـــذين يقومـــون بعمليـــات كمـــا 
  الحلابة وتداول الحليب الخام واللبأ من غسل أيديهم وأذرعهم.

   

                                                            

 .1998لسنة  8يمكن للجهة المختصة استخدام الاشتراطات الواردة في التعليمات الاوروبية   )10(
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  القسم الثالث
  المعايير الخاصة بالحليب الخام واللبأ

  على الحليب الخام. اللاحقةتسري المعايير   (أ)  )1(
وتعــداد الخلايــا  بالعــدد الكلــي للبكتيريــاتســري المعــايير التــي تضــعها الجهــة المختصــة المرتبطــة   (ب)

  الجسدية أو متبقيات المضادات الحيوية على اللبأ حتى صدور تعليمات أخرى.
لحليـــب الخـــام واللبـــأ التــي تـــم تجميعهـــا مـــن مطابقـــة عـــدد ممثــل مـــن عينـــات عشـــوائية مــن ا فحـــصيجــب   )2(

) فــي حالــة الحليــب الخــام ومــع المعــايير المــذكورة فــي الفقــرة 4) و (3منشــآت انتــاج الحليــب مــع البنــود (
  من قبل أو بالنيابة عن: الفحص) في حالة اللبأ. يسمح بتنفيذ عمليات 1(ب) من البند (

  المشتغل العامل في انتاج الحليب.  (أ)
  ل العامل في جمع أو معاملة الحليب.المشتغ  (ب)
  .بالغذاء مجموعة من المشتغلين  (ت)
  ضمن خطة رقابة وطنية.  (ث)

  يجب أن يضع المشتغل اجراءات للتأكيد على أن الحليب الخام يلبي المعايير التالية:  (أ)  )3(
  الحليب الخام من الابقار:  -1

 (*) 100000 ≤ ر)درجة مئوية (لكل مليلت 30على  العدد الكلي للبكتيريا

 (**) 400000 ≤ تعداد الخلايا الجسدية (لكل مليلتر)

  (*) المتوسط الهندسي المتداول على فترة شهرين مع عينتين شهريا على الاقل.
(**) المتوسط الهندسي المتداول على فترة ثلاثة شهور مع عينة واحدة شهريا على الاقل إلا اذا 

 التغيير الموسمي في مستويات الانتاج.بالاعتبار قامت الجهة المختصة بتحديد اسلوب آخر يأخذ 

  
  الحليب الخام من أنواع أخرى من الحيوانات:  -2

 (*) 1500000 ≤ مئوية (لكل مليلتر)درجة  30على العدد الكلي للبكتيريا 

 (*) المتوسط الهندسي المتداول على فترة شهرين مع عينتين شهريا على الاقل.

  
ولكن عند استخدام حليب خام من نــوع غيــر بقــري لتصــنيع منتجــات مــن الحليــب الخــام بعمليــة   (ب)

للتأكيــد علــى ان تغلين ان يتخــذوا خطــوات شــلا تنطــوي علــى معالجــة حراريــة، فيجــب علــى الم
 الحليب الخام المستخدم يلبي المعايير التالية:

 (*) 500000 ≤ درجة مئوية (لكل مليلتر) 30على العدد الكلي للبكتيريا 

 (*) المتوسط الهندسي المتداول على فترة شهرين مع عينتين شهريا على الاقل.

الحــالات  اي مــن فــي ســوقالخــام فــي اليجب على المشتغلين وضع اجــراءات تضــمن عــدم طــرح الحليــب   )4(
  التالية:
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يحتــــوي علــــى متبقيــــات مضــــادات حيويــــة بكميــــات تفــــوق الحــــدود المســــموح بهــــا فــــي اذا كــــان   (أ)
  .الخاصة بالملوثات في الاغذية التعليمات الفنية الالزامية

بهــا  متبقيــات مــواد المضــادات الحيويــة تفــوق أيــة قيمــة قصــوى مســموحلالمجموع الكلــي اذا كان   (ب)
  .في التعليمات الفنية الالزامية الخاصة بالملوثات في الاغذية

)، فيجـــب علـــى المشـــتغلين ابـــلاغ الجهـــة المختصـــة واتخـــاذ 4) و (3اذا لـــم يلبـــي الحليـــب الخـــام البنـــود (  )5(
  الاجراءات الكفيلة بتصحيح الوضع.

  
  الفصل الثاني

  اللبأو المتطلبات المتعلقة بمنتجات الالبان 
  

  القسم الأول
  المتطلبات الخاصة بدرجات الحرارة

  أن يقوموا بما يلي: التصنيعيجب على المشتغلين العاملين في منشآت   )1(
  درجات مئوية. 6إلى درجة حرارة لا تزيد عن  هتبريد الحليب بسرعة حال استلام  (أ)

حافظــة درجــات مئويــة أو الم 6إلــى درجــة حــرارة لا تزيــد عــن  هتبريــد اللبــأ بســرعة حــال اســتلام  (ب)
  .تصنيعهعليه مجمدا مع ابقائه على تلك الدرجة إلى حين 

  ولكن يسمح للمشتغلين بإبقاء الحليب واللبأ على درجات حرارة أعلى في الحالات التالية:  )2(
  إذا بدأت المعاملة مباشرة بعد عملية الحلب.  (أ)

ات معينة مــن الالبــان إذا سمحت الجهة المختصة بذلك لاسباب تقنية لها علاقة بتصنيع منتج  (ب)
  أو اللبأ. 

  
  القسم الثاني

  المتطلبات الخاصة بالمعالجة الحرارية
عنــد معالجــة الحليــب الخــام أو اللبــأ أو منتجــات الالبــان أو منتجــات اللبــأ حراريــا، فيجــب علــى المشــتغلين   )1(

لســنة  33لالزامية ) من التعليمات الفنية ا2تلبية المتطلبات الواردة في الفصل الحادي عشر من ملحق (
  عند استخدامهم العمليات التالية: هذه المتطلبات. وعلى وجه التحديد، يجب عليهم تلبية 2011

  البسترة عن طريق معالجة حرارية تتضمن أحد التالية:  (أ)
 15درجــة مئويــة لمــدة  72درجــة حــرارة مرتفعــة لفتــرة زمنيــة قصــيرة (البسترة السريعة:   -1

  ثانية).



 )90من ( )74(صفحة     

 30درجــة مئويــة لمــدة  63درجة حرارة منخفضة لفترة زمنية طويلــة (البسترة البطيئة:   -2
  ).دقيقة

يــتم مــن توافــق عليهــا الجهــة المختصــة أيــة تركيبــة أخــرى مــن الــزمن ودرجــة الحــرارة   -3
ـــأثير مكـــافئ مثـــل أن تكـــون نتيجـــة اختبـــار المنتجـــات فـــي  خلالهـــا الحصـــول علـــى ت

  الانتهاء من المعالجة سلبية.اختبار الفوسفاتيز القاعدي حال 
  عن طريق معالجة حرارية: (UHT)المعالجة بدرجات حرارة مرتفعة جدا   (ب)

تتضــمن تــدفق مســتمر للحــرارة علــى درجــة حــرارة مرتفعــة لفتــرة زمنيــة قصــيرة (لا تقــل   -1
) بحيــث لا يتبقــى كائنــات دقيقــة أو أبــواغ لفتــرة زمنيــة ملائمــةدرجــة مئويــة  135عــن 

ه علـــى درجـــة حـــرارة ئـــوقـــادرة علـــى النمـــو فـــي المنـــتج المعـــالج عنـــد إبقا قابلـــة للحيـــاة
  مقفلة ومعقمة. عبوّةطبيعية في 

نها فــي يحضــتتكفي لضمان بقاء المنتجــات ثابتــة مــن الناحيــة الميكروبيــة بعــد عمليــة   -2
درجــة  55أيــام علــى  7درجــة مئويــة أو لمــدة  30يومــا علــى  15مغلقــة لمــدة  عبــوات

  طريقة تبين أن المعالجة الحرارية الملائمة قد تم اجراؤها. مئوية أو وفقا لأي
  عند النظر بشأن تعريض الحليب واللبأ للمعالجة الحرارية، يجب على المشتغلين:  )2(

الأخــذ بالاعتبــار الاجــراءات الموضــوعة وفقــا لمبــادئ الهاســب تنفيــذا للتعليمــات الفنيــة الالزاميــة   (أ)
  .2011لسنة  33

طلبات تفرضــها الجهــة المختصــة فــي هــذا الشــأن عنــد مصــادقتها علــى المنشــآت أو تلبية أية مت  (ب)
  عند القيام بعمليات التفقد الرسمية.

  
  القسم الثالث

  المعايير الخاصة بحليب الابقار الخام
يجــب علــى المشــتغلين فــي تصــنيع منتجــات الالبــان وضــع اجــراءات لتلبيــة المعــايير التاليــة مباشــرة قبــل   )1(

  ستلام المحددة في الاجراءات المبنية على نظام الهاسب:الاوفي حال تجاوز فترة  ،راريامعالجتها ح
ـــة لحليـــب الابقـــار الخـــام  30لكـــل مليلتـــر علـــى  300000تعـــداد طبقـــي يقـــل عـــن   (أ) درجـــة مئوي

  المستخدم في تجهيز منتجات الالبان.
الابقـــار المعـــالج  درجـــة مئويـــة لحليـــب 30لكـــل مليلتـــر علـــى  100000تعـــداد طبقـــي يقـــل عـــن   (ب)

  حراريا المستخدم في تجهيز منتجات الالبان.
)، فيجــب علــى المشــتغلين إبــلاغ الجهــة 1في حالة أن الحليب لم يلبي المعايير الواردة في البند السابق (  )2(

  المختصة واتخاذ الاجراءات الكفيلة بتصحيح الوضع.
  .حراريا جطرق فحص الحليب الخام والحليب المعال  )3(
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على الجهات المختصة وعند اللزوم المشتغلين استخدام الطرق التحليلية الواردة في هذا البند لتفقــد  يجب
المطابقة مع الحدود الواردة في هــذه المــادة وللتأكــد مــن التطبيــق الصــحيح لعمليــة بســترة منتجــات الحليــب 

  الوارد ذكرها في القسم الثاني من الفصل الثاني من هذا الملحق.
  العدد الكلي للبكتيريا وتعداد الخلاية الجسدية تحديد  3-1

عند تفقد المطابقة مع المعايير الواردة في هذا القسم، فيجب تطبيق المواصــفات التاليــة كطــرق 
  فحص مرجعية:

  م.30ºللعد الكلي للبكتيريا على  ISO 4833المواصفة الدولية   (أ)
  سدية.لتعداد الخلايا الج ISO 13366‐1المواصفة الدولية   (ب)

  اذا ثبت صحتها بالمقارنة مع الطرق المذكورة اعلاه.ويمكن استخدام طرق بديلة 
  ALKALINE PHOSPHATASE ACTIVITYتحديد النشاط الفوسفاتي القلوي   3-2

ــــة   ISOيجــــب اســــتخدام المواصــــفة الدولي ــــة فــــي 1‐11816 تحديــــد النشــــاط  كطريقــــة مرجعي
  الفوسفاتي القلوي.

. وتعــادل (mU/l)ويعبــر عــن هــذا النشــاط بوحــدة ملــي وحــدة مــن النشــاط الانزيمــي لكــل لتــر 
 1الوحــــدة الواحــــدة مــــن هــــذا النشــــاط الكميــــة اللازمــــة مــــن انــــزيم الفوســــفات القلــــوي لمســــاعدة 

  على التحول. (Substrate)ميكرومول من الركيزة 
ملــي  350حليــب الابقــار عــن  تعتبر نتيجة هذا الفحص ســلبية اذا لــم يزيــد النشــاط المقــاس فــي

  لتر. \وحدة
  ويمكن استخدام طرق بديلة اذا ثبت صحتها بالمقارنة مع الطريقة المذكورة اعلاه.

 

  الفصل الثالث
  التغليف التعبئة و 

يجب احكام اغلاق العبوات الاستهلاكية مباشرة بعد تعبئتها في المنشأة التــي تمــت فيهــا المعالجــة الحراريــة الاخيــرة 
الالبان السائلة ومنتجات اللبأ، عن طريق أجهزة إحكام تمنع حدوث تلــوث. يجــب ان يكــون تصــميم نظــام  لمنتجات

  الاحكام على نحو يقدم بعد فتحه دليلا واضحا وسهل التفقد على ذلك.
  

  الفصل الرابع
  البيان

وباســـتثناء الحـــالات ، 2008لســـنة  21بالاضـــافة إلـــى المتطلبـــات الـــواردة فـــي التعليمـــات الفنيـــة الالزاميـــة   )1(
  ) منها، يجب أن يبين البيان ما يلي:3-11المذكورة في بند (

  الكلمات "حليب خام" في حالة الحليب الخام المعد مباشرة للاستهلاك الادمي.  (أ)
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الكلمات "صنع من حليب خام" في حالة المنتجات المصنعة من الحليب الخام التي لا تشــتمل   (ب)
  معالجة حرارية أو فيزيائية أو كيميائية.عملية تصنيعها على أية 

  الكلمة "لبأ" في حالة اللبأ.  (ت)
  الكلمات "صنع من لبأ" في حالة منتجات اللبأ.  (ث)

) على المنتجات المخصصة لتجارة التجزئة. ويتضمن المصطلح "بيان" 1تسري متطلبات البند السابق (  )2(
  و طوق يرافق هذه المنتجات أو يشير إليها.أية عبوة أو وثيقة أو اشعار أو بطاقة أو خاتم أ
  

  الفصل الخامس
  العلامة التعريفية

  )، يسري ما يلي:2كاستثناء من متطلبات القسم الأول من ملحق (
بدلا من الاشارة لرقم المصادقة على المنشأة، يسمح أن تحتوي العلامة التعريفية على اشارة لموقع الــرقم   )1(

  في التغليف او العبوة.
متكــررة الاســتخدام، فيســمح ان تشــير العلامــة التعريفيــة فقــط الــى الحــروف الاولــى لبلــد  العبــواتفــي حالــة   )2(

  الشحنة ورقم المصادقة للمنشأة.
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  )12ملحق (
  المتطلبات المحددة للبيض ومنتجات البيض
SECTION X: EGGS AND EGG PRODUCTS 

  
  الفصل الأول
  البيض

نظيفا وجافا وخاليا من الروائح الغريبة ومحميا بشكل فعّال من الصدمات يجب المحافظة على البيض   )1(
  وبعيدا عن أشعة الشمس منذ انتاجه في منشأة المنتج حتى بيعه للمستهلك.

يجب تخزين ونقل البيض حتى بيعه للمستهلك النهائي على درجة الحرارة الأنسب (يفضّل أن تبقى   )2(
الصحية، إلا إذا حددت الجهة المختصة درجة حرارة لمنشآت  ثابتة) لضمان الحفظ الأمثل لصفاته

  تخزين البيض ولمركبات نقل البيض بين هذه المنشآت.
  يوما من وضعه. 21يجب توصيل البيض للمستهلك خلال مدة أقصاها   )3(

  
  الفصل الثاني
  منتجات البيض

  
  القسم الأول

  المتطلبات السارية على المنشآت
بناء وتجهيز منشآت تصنيع منتجات البيض يعمل على ضمان تخطيط و كد من أن يجب على المشتغلين التأ

  الفصل بين العمليات التالية:
  غسل وتنشيف وتطهير البيض المتسخ.  )1(
  كَسْر البيض وجمع محتوياته وإزالة أغشيته وأجزاء قشرته.  )2(
  ).2) و (1المذكورة في البنود (تلك غير اخرى عمليات   )3(

  
  القسم الثاني

  المواد الخام المستخدمة في تصنيع منتجات البيض
  بالمتطلبات التالية: لبييجب على المشتغلين التأكد من أن المواد الخام الداخلة في تصنيع منتجات البيض ت

يجب أن تكون قشور البيض المستخدم في تصنيع منتجات البيض مكتملة النمو وخالية من الكسور.   )1(
البيض المتشقق في تصنيع البيض السائل أو منتجات البيض إذا قامت منشأة إلا انه يسمح باستخدام 
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ج أو مركز تعبئة بتوصيله مباشرة إلى منشأة مرخّصة لتصنيع البيض السائل أو إلى مؤسسة انتالا
  معاملة حيث يجب كسره بأسرع ما يمكن. 

كما ة مرخصة لهذه العملية. في منشأكمادة خام على ان يتم انتاجه يسمح باستخدام البيض السائل   )2(
) من القسم 7) و (4) و (3) و (2) و (1يجب انتاج البيض السائل وفقا للمتطلبات الواردة في البنود (

  الثالث.
  

  القسم الثالث
  المتطلبات الصحية الخاصة لتصنيع منتجات البيض

حدوث أي تلوث أثناء انتاج  تمنعيجب على المشتغلين التأكد من أن جميع العمليات قد تم تنفيذها بطريقة 
  المتطلبات التالية: تلبيةوتداول وتخزين منتجات البيض وتحديدا عن طريق ضمان 

  يحظر كسر البيض ما لم يكن نظيفا وناشفا.  )1(
يجب كسر البيض بأسلوب يقلل من حدوث التلوث وتحديدا عن طريق التأكد من الفصل الكافي عن   )2(

  املة البيض المتشقق بأسرع ما يمكن.العمليات الأخرى. كما يجب مع
يجب تداول ومعاملة بيض الطيور من غير الدجاج والحبش بشكل منفصل. كما يجب تنظيف وتطهير   )3(

  جميع المعدات قبل معاودة معاملة بيض الدجاج والحبش.
دام لا يجوز الحصول على محتويات البيض عن طريق الطرد المركزي أو السحق، كما لا يجوز استخ  )4(

  الطرد المركزي للحصول على بقايا بياض البيض (الأح) من القشور الفارغة بهدف الاستهلاك الآدمي.
بعد كسره، يجب على كل جزء من البيض السائل أن يمر بمعاملة بأسرع ما يمكن لإزالة مصادر   )5(

ي المرة الأولى . يسمح بمعاملة دفعة لم تعامل ف)11(الخطر الميكروبية أو لتخفيضها لمستوىً مقبول
بالشكل الكافي فورا بمعاملة ثانية في نفس المنشأة إذا جعلتها هذه المعاملة صالحة للاستهلاك الآدمي. 

  .لذلكوفي حالة وجود دفعة غير صالحة للاستهلاك الآدمي، فيجب إتلافها للتأكد من عدم استخدامها 
) المجفف أو المبلور Albumin( ن الالبومينبروتيلا يوجد حاجة لمعاملة بياض البيض المعدّ لتصنيع   )6(

  الذي من المقرر إمراره بمعالجة حرارية بعد ذلك.
إذا لم يتم تنفيذ المعاملة مباشرة بعد الكسر، فيجب تخزين البيض السائل إما مجمدا أو على درجة   )7(

لا تسري على  ساعة. إلا أن هذه المتطلبات 48لا تزيد عن  لمدة درجات مئوية 4حرارة لا تزيد عن 
  سيزال السكر منها إذا كان سيتم ذلك بأسرع ما يمكن.البيض السائل التي منتجات 

بقائها على درجة حرارة الغرفة، إلى درجة حرارة لا لإ المخصصة غير المستقرةيجب تبريد المنتجات   )8(
  معاملتها.درجات مئوية. بينما يجب تجميد المنتجات المعدّة للتجميد فورا بعد  4تزيد عن 

                                                            

 من بكتيريا السالمونيلا اذا كان البيض مخصصا لتصنيع منتجات غير معاملة حراريا.يجب ان يكون البيض خاليا   )11(
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  القسم الرابع

  المواصفات التحليلية
كغم من المادة الجافة من منتج البيض \ملغم 10) عن OH‐butyric acid‐3يجب أن لا يزيد تركيز (  )1(

  غير المعدّل.
في المادة الخام المستخدمة في تصنيع  (lactic) اللاكتيك يجب أن لا يزيد المحتوى من حامض  )2(

كغم من المادة الجافة. إلا انه في حالة المنتجات المخمرة، تكون هذه القيمة \غم 1منتجات البيض عن 
  عائدة لتلك التي تم قياسها قبل عملية التخمير.

يجب أن لا تزيد كمية البقايا من قشور البيض وأغشيته وأي جسيمات أخرى في منتجات البيض   )3(
  كغم من منتج البيض.\ملغم 100المعامل عن 

  
  القسم الخامس

  العلامة التعريفيةو البيان 
)، يجب أن 2بالإضافة للمتطلبات العامة لوسم العلامة التعريفية الواردة في القسم الأول من ملحق (  )1(

يحتوي بيان الشحنات من منتجات البيض غير المخصصة لبيع التجزئة ولكن لاستخدامها كمكونات 
  جات البيض ومدة صلاحيتها.في منتجات أخرى على ما يشير إلى درجة حرارة حفظ منت

) العبارة: "بيض سائل غير 1وفي حالة البيض السائل، يجب أن يحمل البيان المذكور في البند (  )2(
  يجب معالجته في مكان مقصده" مع تبيان تاريخ ووقت عملية الكسر. –مبستر 
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  )13ملحق (
  بالتسخينالمتطلبات المحددة للدهون والبقايا الحيوانية المستخلصة 

  
  الفصل الأول

 المتطلبات السارية على المنشآت التي تقوم بجمع أو معاملة المواد الخام

أن منشـــآتهم التـــي تقـــوم بجمـــع أو معاملـــة المـــواد الخـــام لانتـــاج الـــدهون والبقايـــا  مـــنيجـــب علـــى المشـــتغلين التأكـــد 
  الحيوانية المستخلصة بالتسخين تلبي المتطلبات التالية:

ون مراكــز جمــع المــواد الخــام ونقلهــا لمنشــآت المعاملــة مجهــزة بمرافــق لتخــزين المــواد الخــام يجــب ان تكــ  )1(
  درجات مئوية. 7على درجة حرارة لا تزيد عن 

  يجب ان تحتوي كل منشأة معاملة على ما يلي:  )2(
  مرافق تبريد.  (أ)

ــــة ارســــاليات  (ب) ــــة المست ،غرف ــــدهون الحيواني خلصــــة فقــــط فــــي إلا اذا كانــــت ارســــاليات المنشــــأة لل
  صهاريج. 

عنــد اللــزوم، معــدات ملائمــة لتجهيــز منتجــات تتــألف مــن دهــون حيوانيــة مستخلصــة مخلوطــة   (ت)
  أو توابل.\بمواد غذائية اخرى و

)، إذا ضــمنت 2) وفــي الفقــرة (أ) مــن البنــد (1إلا انــه لا يوجــد حاجــة لمرافــق التبريــد المطلوبــة فــي البنــد (  )3(
المــواد الخــام بعــدم تخزينهــا أو نقلهــا دون تبريــد فعــال بعكــس مــا نصــت عليــه الترتيبــات الخاصــة بتزويــد 

  ) من الفصل الثاني.1الفقرة (ث) من بند (
  

  الفصل الثاني
 الاشتراطات الصحية لتجهيز الدهون والبقايا الحيوانية المستخلصة

المتطلبـــات ب الالتـــزامتســـخين يجـــب علـــى المشـــتغلين العـــاملين فـــي تجهيـــز الـــدهون والبقايـــا الحيوانيـــة المستخلصـــة بال
  التالية:

  :المتطلبات التاليةالمواد الخام  ان تلبي  )1(
بأنهــا صــالحة للاســتهلاك الادمــي تكون مأخوذة من حيوانــات تــم ذبحهــا فــي مســلخ ووجــدت أن   (أ)

  قبل وبعد الذبح.الفحص بعد اجراء عمليات 
  ا من الدم والشوائب.تتألف من الانسجة الدهنية أو العظام التي تخلو نسبيأن   (ب)
-33تـــأتي مـــن منشـــآت تـــم تســـجيلها أو الموافقـــة عليهـــا تنفيـــذا للتعليمـــات الفنيـــة الالزاميـــة أن   (ت)

  أو وفقا لهذه التعليمات. 2011
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تنُقل وتُخزّن حتى بــدء الاســتخلاص فــي ظــروف صــحية وعلــى درجــة حــرارة داخليــة لا تزيــد أن   (ث)
  درجات مئوية. 7عن 

  المذيبات خلال عملية الاستخلاص.يمنع استخدام   )2(
لمعـــايير المدرجـــة فـــي البنـــد ) ا2) و (1الـــدهون الحيوانيـــة المستخلصـــة المجهـــزة وفقـــا للبنـــود ( تحققـــاذا   )3(

بعمليـــة التصـــفية فـــي نفـــس المنشـــأة أو فـــي منشـــأة أخـــرى بهـــدف تحســـين  هـــايســـمح بإمرار ف)، 4التـــالي (
  خواصها الكيميائية الفيزيائية.

  الحيوانية المستخلصة (حسب النوع) أن تحقق المعايير التالية: على الدهون  )4(
  دهون الحيوانات المجترة 

  شحوم حيوانية معدّة للتصفية  Edible tallowشحوم حيوانية قابلة للأكل 
 أخرى  )1(الأول الاستخلاص

 FFAالاحماض الدهنية الحرة 
(نسبة مئوية كتلية من حامض 

  كحد اعلى) Oleicالاولييك 

0.75  1.25  3.0  

 Peroxideفوق الاكسيد 

  (على الاكثر)
  كغم\مليمكافئ 6  كغم\مليمكافئ 4  كغم\مليمكافئ 4

  الشوائب الكلية غير الذائبة
Total soluble impurities 

  % على الأكثر0.15

  طبيعي  الرائحة، المذاق، اللون
الدهون الحيوانية المستخلصة التي تم الحصول عليها بطريقة الاستخلاص على درجة حرارة منخفضة من   )1(

  والدهون الناتجة عن تقطيع اللحوم للحيوانات المجترة. والكلى (Caul)والامعاء دهون طازجة من القلب 
 

  المتعلقة بدرجة الحرارة:يجب تخزين البقايا المعدّة للاستهلاك الآدمي وفقا للمتطلبات التالية   )5(
درجة مئوية، فيجب تخزينها كما  في  70عند استخلاص البقايا على درجة حرارة لا تزيد عن   (أ)

  أحد الفقرات التالية:
  ساعة. 24درجات مئوية لمدة لا تزيد عن  7على درجة حرارة لا تزيد عن   -1
  درجة مئوية. 18-على درجة حرارة لا تزيد عن   -2

درجة مئوية وكان المحتوى مــن الرطوبــة  70لاص البقايا على درجة حرارة تزيد عن عند استخ  (ب)
  ، فيجب تخزينها كما  في أحد الفقرات التالية:ةكتليكنسبة % 10لا يقل عن 

ســاعة أو وفقــا  48درجــات مئويــة لمــدة لا تزيــد عــن  7على درجة حرارة لا تزيــد عــن   -1
  فئة.لمنحنى زمن مع درجة حرارة يعطي ضمانة مكا

  درجة مئوية. 18-على درجة حرارة لا تزيد عن   -2
درجة مئوية وكان المحتوى مــن الرطوبــة  70عند استخلاص البقايا على درجة حرارة تزيد عن   (ت)

  ، فلا يوجد متطلبات محددة.كنسبة كتلية% 10يقل عن 
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  )14ملحق (
  والأمعاء المعالجة ةوالمثان ةدعِ المَ 

  
  والامعاء تلبية المتطلبات التالية: ةوالمثان ةالعاملين في معالجة المعديجب على المشتغلين 

  فقط إذا تحققت الشروط التالية: سوقيسمح بطرح أمعاء الحيوانات ومثاناتها ومعدتها في ال  )1(
قبــل وبعــد الــذبح الفحــص إذا اخــذت مــن حيوانــات ذُبحــت فــي مســلخ ووجــد بعــد اجــراء عمليــات   (أ)

  ك الادمي.بأنها صالحة للاستهلا
  أو مجففة. ياحرار  معالجةإذا كانت مملحة أو   (ب)
إذا اتخذت الاجراءات الكفيلة لمنع اعادة تلوثها بعد عملية المعالجة المذكورة في الفقرة السابقة   (ت)

  (ب).
مبــردة فــي مرافــق معــدة لهــذه الغايــة حتــى يحــين حراريــا والامعــاء المعالجــة  ةوالمثانــ ةيجــب تخــزين المعــد  )2(

المنتجــات التــي تــم تمليحهــا أو  درجات مئوية. وفــي حالــة 3على درجة حرارة لا تزيد عن ت ارساليتها وق
  .، فيمكن ابقاؤها على درجة حرارة طبيعيةتجفيفها
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  )15ملحق (
  المتطلبات المحددة للجيلاتين

  
  يجب أن يلبي المشتغلون في تصنيع الجيلاتين المتطلبات الواردة في هذا الملحق.  -1
وأمــلاح الكــروم ومــواد أخــرى  نباتيــةدباغــة الال عوامــليقصــد بالمصــطلح "دباغــة": تقســية الجلــود باســتخدام   -2

أو مــواد  (quinines) الكينونــاتو  (aldehydes) الالدهيــداتمثل أملاح الالمنيــوم والحديــد والســيليكون و 
  تقسية اصطناعية أخرى.

  
  الفصل الأول

  المتطلبات الخاصة بالمواد الخام
  يسمح باستخدام المواد الخام التالية في انتاج الجيلاتين المعد للغذاء:  )1(

  .)12(ةالعظام من غير تلك المواد ذات المخاطر المحدد  (أ)
  .الداجنةجلود الحيوانات المجترة   (ب)
  جلود الدواجن.  (ت)
  الأوتار والأعصاب.  (ث)
  جلود الطرائد البرية.  (ج)
  جلود وعظام الاسماك.  (ح)

  استخدام الجلود اذا مرّت بعملية دباغة حتى لو لم تكتمل هذه العملية.يمنع   )2(

                                                            

يقصد بالمواد ذات المخاطر المحددة: الانسجة التالية المأخوذة من حيوانات منشأها دولة أو منطقة ذات مخاطر مراقبة أو   )12(
  :(BSE)مجهولة لمرض جنون البقر 

شهر (بما فيها الدماغ والعيون لكن باستثناء الفك السفلي  12جمة حيوانات تبلغ أكثر من بالنسبة للعائلة البقرية: (أ) جم  )1(
mandible شهر (بما فيه العقد الجذرية الظهرية  30) ونخاعها الشوكي. (ب) العمود الفقري لحيوانات تبلغ أكثر من

dorsal root ganglia ولكن باستثناء فقرات الذيل، والناتِئات العرضية والشوكية ،spinous and transverse 
processes  للفقرات العُنُقيةcervical  والصدريةthoracic  والقَطَنيّةlumbar والعُرْف العَجُزي المتوسط ،median 

sacral crest  واجنحة العَجُزwings of the sacrum (ت) اللوزتين .(tonsils  من الاثنى عشر وحتى) والامعاء
  للحيوانات من جميع الاعمار. mesenteryالمستقيم) والمساريقا 

دائمة  incisorشهر أو التي لها سن قاطعة  12بالنسبة لعائلات الاغنام والماعز: (أ) جمجمة حيوانات تبلغ أكثر من   )2(
ل الشوكي. (ب) طحال الحيوانات من جميع الاعمار والجزء بارزة من اللثة (بما فيها الدماغ والعيون) واللوزتين والحب

 .ileumالاخير من امعائها الدقيقة 
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) مــن حيوانــات تــم ذبحهــا فــي 1يجب ان تؤخذ المواد الخام المذكورة فــي الفقــرات (أ) إلــى (ج) مــن البنــد (  )3(
قبــل الــذبح وبعــده أن أجســادها صــالحة للاســتهلاك الآدمــي، أو  الفحــصمسلخ ووجــد بعــد اجــراء عمليــات 

  ة جلود الطرائد البرية، وجدت انها صالحة للاستهلاك الآدمي.في حال
-33وفقــا للتعليمــات الفنيــة الالزاميــة  مقبولــةالمــواد الخــام مــن منشــآت مســجلة أو  يكون مصــدريجب أن   )4(

  أو لهذه التعليمات. 2011
الآدمي اذا أذنــت لهــم  يسمح لمراكز التجميع والمدابغ بتوريد مواد خام لانتاج الجيلاتين المعد للاستهلاك  )5(

  الجهة المختصة بشكل خاص لهذا الغرض مع تحقيقهم للمتطلبات التالية:
التنظيــف والتطهيــر  ةأرضــيات صــلبة وجــدران ملســاء ســهلذات أن يكــون لــديهم غــرف للتخــزين   (أ)

  وعند اللزوم مجهزة بمرافق للتبريد.
غيل بحيــث لا تشــكل مصــدرا مــن النظافــة والتشــ مرضــيةيجــب إبقــاء غــرف التخــزين فــي حالــة   (ب)

  لتلوث المواد الخام.
أو تصنيع مواد خام غير مطابقة لهذا الفصل في هــذه المبــاني، فيجــب فصــلها \اذا تم تخزين و  (ت)

  عن المواد الخام المطابقة لهذا الفصل طوال فترات الاستلام والتخزين والتصنيع والتسليم.
  

  الفصل الثاني
  نقل وتخزين المواد الخام

المواد الخــام أثنــاء بــرفــق ي)، يجــب ان 2بدلا من العلامة التعريفية المطلوبة في القســم الاول مــن ملحــق (  )1(
تشير الى المنشــأة المنتجــة بالاضــافة الــى احتوائهــا علــى المعلومــات الــواردة فــي مرفــق تجارية نقلها وثيقة 

  منشأة تصنيع الجيلاتين. هذا الملحق عند تسليمها لمركز تجميع او دباغة وعند تسليمها ايضا الى
ســاعة مــن مغادرتهــا.  24يجــب نقــل وتخــزين المــواد الخــام مبــرّدة أو مجمــدة إلا اذا كانــت ستُصــنّع خــلال   )2(

  بالرغم من ذلك، يمكن نقل وتخزين التالي على درجة حرارة عادية:
  ومجففة. (Degreased)عظام (أو الجزء الكولاجيني منها) مزالة الدهون   -
  .(Limed)حة ومجففة ومكلّسة جلود ممل  -
  جلود معالجة بقاعدة أو حامض.  -

  
  الفصل الثالث

  متطلبات تصنيع الجيلاتين
التي تم ولادتها أو تربيتها أو ذبحها في  -من الحيوانات المجترة عملية تصنيع الجيلاتين  لبييجب أن ت  )1(

  :ةالتالي المتطلبات - (BSE)دول أو مناطق ذات مخاطر مراقبة أو مجهولة لمرض جنون البقر 
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إخضــــاع جميــــع المــــواد العظميــــة إلــــى عمليــــة للتأكــــد مــــن ســــحقها بشــــكل نــــاعم وازالــــة دهونهــــا   (أ)
وذو رقــم % 4باستخدام مياه ســاخنة ومعالجتهــا بحــامض الهيــدروكلوريك المخفــف بتركيــز أدنــاه 

  لفترة زمنية لا تقل عن يومين. وأن يتبع هذه المعالجة أحد التالية: 1.5أقل من  هيدروجيني
لفتـــرة  12.5معالجـــة قاعديـــة بمحلـــول كلســـي مشـــبع ذي درجـــة حموضـــة أعلـــى مـــن   -

م 138ºيوما مع عملية معالجة حراريــة علــى درجــة حــرارة دنيــا  20زمنية لا تقل عن 
 لأربع ثوانٍ على الاقل.

 10لفتـــرة زمنيـــة لا تقـــل عـــن  3.5علـــى درجـــة حموضـــة أقـــل مـــن معالجـــة حامضـــية   -
م لأربــع ثــوانٍ علــى 138ºســاعات مــع عمليــة معالجــة حراريــة علــى درجــة حــرارة دنيــا 

 الاقل.

دقيقــة ببخــار مشــبع علــى درجــة  20عملية تسخين وضغط مشتركة لمدة لا تقــل عــن   -
 بار. 3م وعلى ضغط أعلى من 133ºحرارة دنيا 

 مكافئة توافق عليها الجهة المختصة. أية عملية اخرى  -

 مــع اخضاع المواد الخام الاخرى لمعالجة حامضية أو قاعديــة متبوعــة بعمليــة شــطف أو أكثــر  (ب)
ذلك. يجب استخلاص الجيلاتين بالتسخين مرة أو أكثر بصــورة تبعا ل الرقم الهيدروجينيضبط 

  متعاقبة ليتبعها عملية تنقية بتصفيتها ومعالجتها حراريا.
) فـــي نفـــس الآدمـــي(المعـــد وغيـــر المعـــد للاســـتهلاك  يمكـــن للمشـــتغلين انتـــاج وتخـــزين نـــوعي الجيلاتـــين  )2(

المنشأة بشرط أن تلبي المواد الخام وعملية الانتاج المتطلبات الســارية علــى الجيلاتــين المعــد للاســتهلاك 
  الآدمي.

  
  الفصل الرابع

  المتطلبات الخاصة بالمنتج النهائي
  المشتغلون من مطابقة الجيلاتين لحدود المتبقيات المحددة في الجدول التالي:يجب ان يتأكد 

  الحد الأعلى (جزء بالمليون)  المتبقيات
As1  
Pb  5  
Cd  0.5  
Hg  0.15  
Cr  10  
Cu  30  
Zn  50  
SO2  50  
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H2O2  10  
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  الخامسالفصل 

  البيان
"، وأن تبــين الآدمــي للاســتهلاكيجب ان تحمل الرزم والعبــوات المحتويــة علــى الجيلاتــين الكلمــات "جيلاتــين صــالح 

  .الحيواني صلوالأ تاريخ انتهاء الصلاحية
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  )15مرفق لملحق (
  للوثيقة التجاريةنموذج 

  
  رقم الوثيقة التجارية: ................................

  تعريف المواد الخام  )1(
  طبيعة المواد الخام: ...........................................................................
  نوع الحيوان: ................................................................................

  ...............................................نوع العبوة: ...................................
  عدد العبوات: ...............................................................................

  الكتلة الصافية (كغم): ........................................................................
  ممنشأ المواد الخا  )2(

  الاذن الخاص للمنشأة المرسلة: ..........................\التسجيل\نوع واسم وعنوان ورقم الموافقة
.............................................................................................  

  .....................................................................: (*)اسم وعنوان المرسل
  مقصد المواد الخام  )3(

  الاذن الخاص لمنشأة الانتاج المقصودة: .................\التسجيل\نوع واسم وعنوان ورقم الموافقة
.............................................................................................  

  : .....................................................................(**)اسم وعنوان المرسل اليه
  وسيلة النقل: ................................................................................  )4(

  ................. بتاريخ .........................................تم تعبئته في ........................
  توقيع المشتغل في المنشأة المرسلة أو ممثله ............................................................

  يعبئ فقط اذا كان مختلفا عن المنشأة المرسلة.  (*)
  ة المقصودة.يعبئ فقط اذا كان مختلفا عن المنشأ  (**)
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  )16ملحق (
  المتطلبات المحددة للكولاجين

 

  يجب ان يتأكد المشتغلون في تصنيع الكولاجين من تلبيتهم لمتطلبات هذا الملحق.  -1
أو امــلاح  النباتيــةلأغــراض هــذا الملحــق فقــط، يقصــد بالدباغــة تقســية الجلــود باســتخدام عوامــل الدباغــة   -2

أو الالدهيدات  ونأو املاح السيليك الكروم أو مواد كيميائية اخرى مثل أملاح الالمنيوم أو املاح الحديد
  والكينونات أو عوامل التقسية الاصطناعية الاخرى.

  
  الفصل الأول

  المتطلبات الخاصة بالمواد الخام
  المعد للاستخدام الغذائي: يسمح باستخدام المواد الخام التالية في انتاج الكولاجين  )1(

  .العظام باستثناء المواد ذات المخاطر المحددة  (أ)
  جلود الحيوانات المجترة المستزرعة.  (ب)
  جلود الدواجن.  (ت)
  .tendons and sinewsالاوتار والأعصاب   (ث)
  جلود الطرائد البرية  (ج)
  جلود الاسماك وعظامها.  (ح)

  بعملية دباغة بغض النظر عن اكتمال هذه العملية.يمنع استخدام الجلود اذا مرّت   )2(
) مــن هــذا الملحــق مشــتقة مــن 1) من البنــد (جيجب ان تكون المواد الخام المدرجة في الفقرات (أ) الى (  )3(

فــي مســلخ ووجــد ان اجســادها صــالحة للاســتهلاك الادمــي بعــد تحــت اشــراف بيطــري حيوانــات تــم ذبحهــا 
صــــالحة انهــــا وجــــدت  ،. أو فــــي حالــــة جلــــود الطرائــــد البريــــةبعــــدهو  قبــــل الــــذبحالفحــــص اجــــراء عمليــــات 

  للاستهلاك الادمي.
 33طبقا لما ورد في التعليمات الفنية الالزامية  مقبولةيجب أن تأتي المواد الخام من منشآت مسجلة أو   )4(

  أو وفقا لما ورد في هذه التعليمات. 2011لسنة 
بــإذن  والدباغــةلاجين المعــد للاســتهلاك الآدمــي مــن مراكــز التجميــع يسمح بتوريد المواد الخام لانتاج الكــو   )5(

  خاص لذلك من الجهة المختصة مع تلبية المتطلبات التالية:
أن يكون لديهم غرف تخزين بأرضــيات صــلبة وجــدران ملســاء ســهلة التنظيــف والتطهيــر، وعنــد   (أ)

  اللزوم أن توفر مرافق للتبريد.
مــن النظافــة والتشــغيل لــئلا تشــكل مصــدرا لتلــوث  مرضــيةالــة يجــب ابقــاء غــرف التخــزين فــي ح  (ب)

  المواد الخام.
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أو معاملــة مــواد خــام لا تطــابق متطلبــات هــذا الفصــل فــي هــذه المواقــع، \وفي حال تــم تخــزين و  (ت)
فيجب فصلها عن المواد الخام المطابقة لمتطلبات هذا الفصل طوال فترات الاســتلام والتخــزين 

  والمعاملة والارسال.
  

  الفصل الثاني
  المتطلبات الخاصة بنقل وتخزين المواد الخام

الخــام أثنــاء يرفــق بــالمواد )، يجــب ان 2ن العلامة التعريفية المطلوبة في القســم الاول مــن ملحــق (مبدلا   )1(
المعلومــات الــواردة فــي مرفــق نقلها وثيقة تجارية تشير الى المنشــأة المنتجــة بالاضــافة الــى احتوائهــا علــى 

  وعند تسليمها ايضا الى منشأة معاملة الكولاجين. دباغة) عند تسليمها لمركز تجميع او 15ملحق (
. مغادرتهــاســاعة مــن  24يجب نقل وتخزين المواد الخام مبــردة او مجمــدة إلا اذا ســيتم معاملتهــا خــلال    )2(

  إلا انه يمكن نقل وتخزين المواد التالية على درجة الحرارة الطبيعية:
  ) المجففة ومنزوعة الدهون.Ossein الجزء الكولاجيني منها و(االعظام   -
  الجلود المملحة والمجففة والمكلسة.  -
  الجلود المعالجة بالقواعد والاحماض.  -

  
  الفصل الثالث

  المتطلبات الخاصة بتصنيع الكولاجين
مــن الحيوانــات المجتــرة المــأخوذة مــن حيوانــات وُلــدت أو تربّــت أو يجــب ان تلبــي عمليــة انتــاج الكــولاجين   )1(

المتطلبــــات  (BSE)ذُبحــــت فــــي دول أو منــــاطق ذات مخــــاطر مراقبــــة أو مجهولــــة لمــــرض جنــــون البقــــر 
  التالية:

ان تخضـــع جميـــع المـــواد العظميـــة لعمليـــة انتـــاج تضـــمن طحـــن جميـــع المـــواد العظميـــة وازالـــة   (أ)
ورقــم % على الاقل 4بحامض الهيدروكلوريك المخفف (تركيز  هاومعالجتدهونها بمياه ساخنة 

 الــرقم الهيــدروجيني) لفتــرة زمنيــة لا تقــل عــن يــومين، ومــن ثــم تعــديل 1.5أقــل مــن  هيــدروجيني
باستخدام حامض أو قاعدة ويليها عمليــة شــطف أو أكثــر وتصــفية واســتخلاص أو بــأي طريقــة 

  .موافق عليها أخرى
ان تخضع جميع المواد الخام غير تلك المذكورة في الفقرة الســابقة (أ) لعمليــة معالجــة تتضــمن   (ب)

ة شـــطف او اكثـــر يـــباســـتخدام حـــامض أو قاعـــدة يليهـــا عمل الـــرقم الهيـــدروجينيغســـل وتعـــديل 
  .موافق عليهاص أو من خلال عملية اخرى وتصفية واستخلا

  عملية تجفيف.ب) 1كورة في الفقرة السابقة (ان يمر الكولاجين بعد اخضاعه للعملية المذ  )2(
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يسمح للمشتغل بأن يقوم بانتاج وتخــزين نــوعي الكــولاجين (المعــد للاســتهلاك الآدمــي وغيــر المعــد لــذلك)   )3(
فــي نفــس المنشــأة بشــرط ان تلبــي المــواد الخــام وعمليــة الانتــاج المتطلبــات الســارية علــى الكــولاجين المعــد 

  للاستهلاك الآدمي.
  
  الرابعالفصل 

  المتطلبات الخاصة بالمنتجات النهائية
  يجب ان يتأكد المشتغلون من تلبية الكولاجين لمتطلبات الحدود العليا للمتبقيات الواردة في الجدول التالي:

  الحد الاعلى (جزء من مليون)  نوع المتبقى
As 1  
Pb  5  
Cd 0.5  
Hg 0.15  
Cr 10  
Cu 30  
Zn 50  

SO2 

50  
  European Pharmacopoeiaحسب طريقة 

H2O2  
10  
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  الفصل الخامس

  المتطلبات الخاصة بالبيان
يجب ان تشتمل الاغلفة والعبوات المحتوية على الكولاجين على الكلمات "كولاجين صالح للاستهلاك الآدمي" وأن 

  .الحيواني صلوالأ تظهر تاريخ التحضير
 


