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  2017-72لتعليمات الفنية الالزامية ا
 الميكروبيولوجية للمواد الغذائية المعايير

)17\4\2017( 

  
  )1مادة (

 الموضوع والمجال

الكائنات الحية الدقيقة أنواع المعايير الميكروبيولوجية لبعض  (التعليمات) هذه التعليمات الفنية الالزامية تضع
 والمحددةالعامة  الشروط الصحيةتدابير ل همعند تنفيذ المشتغلونالتي يجب أن يلتزم بها  المطبقةوالقواعد 
على يجب الخاصة بالشروط الصحية للغذاء. و  2011-33مية من التعليمات الفنية الالزا )4(في مادة  المذكورة

ا مّ إفي هذه التعليمات وفقا لنظم الرقابة الرسمية  الواردةلقواعد والمعايير التزامهم باالجهة المختصة التحقق من 
أو في سياق عملية تحليل للمخاطر،  ضمن عملية تحقق من عمليات الانتاج لاغذية يشتبه في كونها غير آمنة،

نات وتحليلها لغرض كشف وقياس كائنات حية دقيقة العيعمليات سحب اجراء المزيد من دون المساس بحقها في 
 ها.أو نواتج أيض هاسموم واخرى ا

أي تعليمات فنية الزامية آخرى وخصوصا المعايير الصحية للمواد الغذائية تسري هذه التعليمات دون الاخلال ب
 واي الاصل الحيوانيالخاصة بالشروط الصحية للغذاء ذو  2016- 62مية االالز  الفنية التعليمات في الواردة

 2010-28مية االالز  الفنية التعليمات في الواردة الميكروبيولوجية والمعايير الطفيلياتب تتعلق أخرى تشريعات
 .المعدنية الطبيعية المياه وتسويق باستغلال الخاصة

  
  )2مادة (

 التعريفات

خلاف  على القرينة تدل لم ما أدناه، لها المخصصة المعاني التعليمات هذه في الواردة والعبارات للكلمات يكون
 :ذلك

 الطفيلية ولياتالأو  الطحالبو  ناعفالاو  الخمائرو  البكتيريا والفيروسات الدقيقة:الحية الكائنات   - أ
(Protozoa)  المجهريةالمعوية الديدان و (Helminths)  هاونواتج أيض هاسمومو.  

 ما من المواد الغذائية أو عمليةدفعة ما  وا ما منتجحدد مدى قبول يمعيار  :المعيار الميكروبيولوجي  -ب
لكل  ها/نواتج أيضهاكمية سموم الىو/أو أو عددها، استنادا الى غياب أو وجود كائنات حية دقيقة 

  و المساحة أو دفعة.أالحجم  وأوحدة/وحدات من الكتلة 
أو  ما مدى قبول منتج ويحدديسري على المنتجات المطروحة في الاسواق معيار : معيار سلامة الغذاء  -ت

  من المواد الغذائية.ما دفعة 
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 سريي لاو  ،نتاجالإعملية لمقبول الداء الأمعيار يدل على  :الانتاجية عمليةلل الصحية نظافةالمعيار   -ث
تخاذ ا اذا تم تجاوزه فيجبلتلوث ل حداً مؤشراً أعلى يضعو  ،على المنتجات المطروحة في الاسواق

  .)hygiene( الانتاجية عمليةللحفاظ على نظافة الجراءات تصحيحية ا
ظروف متطابقة تحت عملية معينة القابلة للتحديد صدرت عن من المنتج  كميةدفعة: مجموعة أو ال  -ج

  في مكان معين ضمن فترة انتاج واحدة محددة.تم انتاجها عمليا و 
التعليمات الفنية ) من 9كما هو معرّف في المادة ( تاريخ نهاية الاستخداملصلاحية: ا تاريخ انتهاء  -ح

  الخاصة بوسم وعرض المنتجات الغذائية والاعلان عنها. 2008-21الالزامية 
 هطهيالى ستهلاك البشري المباشر دون الحاجة للا صانعالمنتج أو ال هالغذاء الجاهز للأكل: غذاء اعد  -خ

  الى مستوى مقبول.الكائنات الحية الدقيقة المقلقة أو تخفيض زالة لاأخرى فعالة تعريضه لعملية أو 
 2014- 44ي التعليمات الفنية الالزامية خصيصا للرضع كما تم تعريفها ف ةمعدأغذية لرضع: ا أغذية  - د

  .صغار الأطفاللرضع و أغذية االخاصة ب
لأغراض طبية خاصة كما تم تعريفها  أعدت نظم غذائيةلأغراض طبية خاصة: اغذية  ةلمعدا الأغذية - ذ

 لاغراض طبية خاصة.المعدة غذية لاالخاصة با 2015-52في التعليمات الفنية الالزامية 

من وسائل مختلفة بارها ياخت تمجزء من مادة  عينة: مجموعة مكونة من وحدة أو عدة وحدات أوال -ر
أو بشأن لوضع اسس لقرار بشأنها للكمية و معلومات عن سمة معينة كبيرة بهدف تزويد كمية ضمن 

 ها.العملية التي أنتجت

عينة عشوائية بسيطة ومثال على ذلك  ،أخذت منهاالدفعة التي سمات تمثيلية: عينة فيها العينة ال  -ز
 العينة.سحبت من كمية كبيرة لكل عنصر فيها نفس الاحتمال بأن يكون جزءا من 

عند  )1(ي ملحق حددة فأو مقبولة الم مُرْضيةلمعايير الميكروبيولوجية: الحصول على نتائج ا تلبية  -س
تحليل وتنفيذ طريقة الالعينات و سحب القيم المحددة للمعايير من خلال ومقارنتها مع  هااختبار 
  المختصة. ةالجهلتوجيهات جراءات التصحيحية وفقا الا

 ثمفي وسط آخر  أو الماء في وتنميتها بذور عملية إنبات من عليه الحصول الذي تم المنتجلبراعم: ا  -ش
  للاكل. _بما فيه البذرة_كمله أوالمعد ب الحقيقية نمو الأوراق قبل حصاده

  شهرا. 12الرضع: الاطفال دون   -ص
أحكام هذه تطبيق الجهة المختصة: الجهات التي يحددها مجلس الوزراء للرقابة والتفتيش على   -ض

  ) من قانون المواصفات والمقاييس مع مراعاة القوانين السارية الأخرى.23بموجب المادة ( التعليمات
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  )3مادة (
 المتطلبات العامة

لمعايير الميكروبيولوجية ذات الصلة لالمواد الغذائية  تلبيأن المشتغل ان يحرص على يجب على   -1
ل انتاج الأغذية وتصنيعها حمرحلة من مرافي كل  يهيتعين عل ،ولهذه الغاية .)1( الواردة في ملحق

بادئ نظام معلى المبنية  كجزء من إجراءاته(تدابير  ان يتخذ )بيعها بالتجزئةفي ذلك  بما(وتوزيعها 
 :أنَّ لضمان  )الصحية الجيدة ةجنبا الى جنب مع تنفيذ الممارس (HACCP)تحليل المخاطر 

تتم بطريقة تلبي التي يقوم بها  والمواد الغذائيةتداول وتصنيع المواد الخام عمليات توريد و   - أ
  .النظافة الصحية للعملية الانتاجيةمعايير 

توزيع تحت ظروف تلبيتها لمنتجات يمكن امدة صلاحية  طوالمعايير سلامة الغذاء المطبقة   -ب
  .متوقعة منطقيا ستخداماوتخزين و 

للبحث  )2(جراء دراسات وفقا لملحق اعن تصنيع المنتج  ولؤ المس شغلتمالعلى يتعين  ،عند الضرورة  -2
القادرة على على الأغذية الجاهزة للأكل بالتحديد وهذا ينطبق  ،مدة الصلاحيةطوال لمعايير في تلبية ا

يمكن  لصحة العامة.ا على االتي قد تشكل خطر  Listeria monocytogenesبكتيريا نمو دعم 
  .اجراؤها وفق ارشادات تعتمدها الجهة المختصةك الدراسات التي يمكن التعاون في تل ئيةشركات الغذالل

  
  )4مادة (

  لمعاييراوفق  اتختبار الا
 )1ملحق (وفقا للمعايير الميكروبيولوجية الواردة في  ةزملاال اتختبار الاجراء اغل تمشاليجب على   -1

 نظام تحليل المخاطرالمبنية على مبادئ جراءات للا تنفيذه والتأكد من صحةبالتحقق قوم عندما ي
  .الصحية الجيدة ةالممارسو 

الا اذا تم تحديد وتيرة محددة لسحبها في العينات  تحديد الوتيرة المناسبة لسحب غلتمشاليجب على   -2
، وفي مثل هذه الحالة، يجب ان لا تقل الوتيرة التي يعمل وفقها المشتغل عن تلك المحددة )1ملحق (

). كما يجب على المشتغل ادماج الوتيرة التي حددها ضمن نص الاجراءات التي يعمل 1في ملحق (
تخدام سارشادات إ مع مراعاةالصحية الجيدة  ةممارسوال المخاطر مبادئ نظام تحليلعلى وفقها والمبنية 
يمكن تكييف وتيرة سحب العينات مع طبيعة وحجم العمل الغذائي بشرط ان لا يشكل  المواد الغذائية.

  ذلك تهديداً لسلامة المواد الغذائية.
  
  )5مادة (

 العينات وسحب للاختبارالقواعد المحددة 

  مرجعية. اطرق) 1ملحق (في الواردة العينات  سحبالطرق التحليلية وخطط وطرق يجب اعتبار   -1



 )37من ( )4(صفحة     

لتأكد ل ةضرور  عند وجود المستخدمة في انتاج الغذاء هاالعينات من مناطق التصنيع ومعدات يجب سحب  -2
  .مرجعية كطريقة ISO 18593(1) المواصفة العالميةبشرط استخدام تلبية المعايير  من

اغذية جاهزه للأكل التي قد تشكل خطورة على الصحه العامة  الذي يقوم بتصنيعغل تمشاليجب على 
صنيع من مناطق التفيها ان يقوم بسحب عينات  Listeria monocytogenesلاحتمال وجود بكتيريا 

 العينات. لسحب تهكجزء من خطومعداتها 
ة خاصة الذي يقوم بتصنيع تركيبة غذائية مجففة للرضع او اغذية مجففة لأغراض طبي غلتمشالعلى و 

فيها ان يضع  Enterobacter sakazakiiبالرضع التي قد تشكل خطورة لاحتمال وجود بكتيريا 
 .نظاما لمراقبة مناطق التصنيع ومعداتها كجزء من خطته لسحب العينات

من  غلتمشأظهر الإذا ) 1ملحق (العينات الواردة في  ة سحبخطفي وحدات العدد يسمح بتخفيض   -3
  .ه المبنية على مبادئ نظام تحليل المخاطرجراءاتا السابقة فاعليةوثائق الخلال 

إذا كان الهدف من الأختبار ) كحد أدنى للوتيرة 1يجب الالتزام بخطة سحب العينات الواردة في ملحق (  -4
  .انتاجية عمليةاي ينة ما من المواد الغذائية أو قبول دفعة مع تقييمهو 

 لجهةاتمكن من اقناع ذا ا اتالعينات والاختبار  لسحب اخرى إجراءاتم استخداغل تمشيمكن لل  -5
الإجراءات استخدام  تلك. ويمكن أن تشمل نفس الضمانعلى الأقل توفر أن هذه الإجراءات بالمختصة 

  .(Trend analyses)ميل ال تحليلطرق خذ العينات واستخدام بديلة لأمواقع 
فقط، يسمح باختبار كائنات حية دقيقة بديلة  الانتاجيةالنظافة الصحية للعملية معايير غراض لأ

 .الميكروبيولوجيةالحلائل  غيرأخرى  )2(لئاختبار حلا فضلا عنالميكروبيولوجية  هاوحدود

بشرط موافقة  ) من هذه المادة3(في الفقرة واردة تلك ال غيرتحليلية  طرقستخدام باغل تمشلل يسمح
 .وفقا للبروتوكولات المقبولة دولياالجهة المختصة والتأكد من صحتها 

  
  )6مادة (

  متطلبات البيان
من جميع للأكل بعد الطهي ومستحضرات اللحوم ومنتجات اللحوم المعدة  ةم المفرومو اللح حال ان منتجات في

، فيجب على الصانع وضع Salmonellaالمتطلبات الخاصة ببكتيريا استوفت ) 1(في ملحق الواردة الأنواع 
ضرورة الطهي العميق علام المستهلك بعلى دفعات هذه المنتجات التي ستطرح في السوق لإبيان واضح 

(Thorough cooking) .قبل الاستهلاك  
  

                                                            

 التلامس اطباق باستخدام الأسطح من العينات سحب لاساليب الافقية بالطرق الخاصة 18593 أيزو الدولية المواصفة  )1(
 .وقطع المسح

  المواد المراد تحليلها. (Analytes)يقصد بالحلائل   )2(
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  )7مادة (
  ضيةرْ مُ النتائج غير ال

 اتباع غلتمشاليجب على ضية، فرْ غير مُ ) 1ملحق (معايير الواردة في للنتائج الأختبار اذا كانت   -1
قام تصحيحية اخرى  اجراءاتنب امن هذه المادة الى ج )4( الى )2(في الفقرات الواردة التدابير 

اخرى لازمة لحماية  اجراءاتمبادئ نظام تحليل المخاطر وأي على المبنية  هفي اجراءات هاديحدبت
  .صحة المستهلكين

منع  بهدف مُرْضيةالنتائج غير ال وراء سببالتخذ تدابير لمعرفة ييتعين عليه أن  ما سبق،ى لععلاوة 
ويمكن أن تشمل تلك التدابير تعديلات على الاجراءات  مقبول.التكرار التلوث الميكروبيولوجي غير 

 الصحية نظافةالالاخرى المطبقة لضبط التدابير  على نظام تحليل المخاطر أومبادئ على  مبنيةال
 .لغذاءل

العمل يجب ف، مُرْضيةنتائج غير ) 1ملحق (في الفصل الاول من الواردة معايير اذا اظهر الاختبار لل  -2
المنتجات أما الجهة المختصة.  توجيهاتلوفقا ستعادتها سحب المنتج أو دفعة المواد الغذائية أو اعلى 
اخضاعها الى يمكن فالبيع بالتجزئة، لا تلبي معايير سلامة الغذاء ولم تصل بعد الى مرحلة التي 

غل تمن قبل مشفقط المعالجة  يمكن تنفيذ. بشكل يزيل مصدر الخطر فيها تهاالجلمععملية اضافية 
  البيع بالتجزئة.منخرط بعمليات غير 

هذا لا يشكل أصلاً، شريطة أن اعدت لها غل استخدام الدفعة لأغراض غير تلك التي تمشلليمكن 
المبنية جراءات الا في ان يكون ذلك مقرراالحيوان، و صحة الاستخدام خطرا على الصحة العامة أو 

قد أذنت  المختصة جهةالتكون  أنو  ،جيدةال صحيةالممارسة الو  تحليل المخاطرنظام مبادئ على 
 .ذلكب

_تم ) MSMزوعة ميكانيكيا (نمن اللحوم المما دفعة ل Salmonellaاذا كانت نتائج اختبار بكتيريا   -3
) من التعليمات الفنية الالزامية 7) من الفصل الثالث من ملحق (3بالطرق المذكورة في الفقرة ( انتاجها

ة لالسلس هذه الدفعة ضمناستخدام فيسمح ب ،مقارنة بمعيار هذه البكتيريامُرْضية  غير _2016- 62
نية الالزامية للتعليمات الفوفقا  تت اعتمدآالغذائية فقط لتصنيع منتجات لحوم معالجة حراريا في منش

62 -2016.  
فيجب اتخاذ  ،النظافة الصحية للعملية الانتاجيةبمعايير مقارنة مُرْضية نتائج غير كانت الفي حال   -4

  .من هذه التعليمات )1(ملحق الفصل الثاني من في  الواردةجراءات الا
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 )8(مادة 

 الميولتحليل 

فيجب عليه  ،مُرْضيةنحو نتائج غير  ميلا تهوعند ملاحظ ،ختبارالميول في نتائج الاغل تحليل تمشاليجب على 
 وقوع مخاطر ميكروبيولوجية.معالجة الوضع للحيلولة دون جراءات المناسبة دون تاخير غير مبرر لاتخاذ الا

  
 )9مادة (

  تفسير النصوص
يمات الفنية في حال ظهور خلاف في تفسير أحد نصوص هذه التعليمات، يعتمد التفسير الصادر عن لجنة التعل

 .الإلزامية

  
  )10مادة (

  تحديد الجهة المختصة
يقوم رئيس المؤسسة بتنسيب الجهات المختصة بالرقابة على تطبيق هذه التعليمات الى مجلس الوزراء لاستصدار 

  قرار بذلك.
  
  )11(مادة 

 الدخول حيز التنفيذ

 من تاريخ اصدارها. سنةتدخل هذه التعليمات حيز التنفيذ بعد مرور 

  
 )12مادة (

  ازالة التعارض
) من 4المادة (وتحديدا  هادخول هذه التعليمات حيز التنفيذ، يلغى كل ما يتعارض مع احكامتاريخ اعتبارا من 

وتعتبر اي اشارة الى تلك المادة اشارة الى  الخاصة بالملوثات في الاغذية. 2011-31التعليمات الفنية الالزامية 
  هذه التعليمات.
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 )1(ملحق 

 المعايير الميكروبيولوجية للمواد الغذائية

  
 معايير سلامة الغذاء.  الفصل الاول

 .النظافة الصحية للعملية الانتاجيةمعايير   الثانيالفصل 

 اللحوم ومنتجاتها.  2-1

 الحليب ومنتجات الألبان.  2-2

 منتجات البيض.  2-3

 المنتجات السمكية.  2-4

 .الخضروات والفواكه ومنتجاتها  2-5

 عينات الاختبار. تجهيزو  سحب العيناتقواعد   الفصل الثالث

 عينات الاختبار. تجهيزالعينات و  لسحبالقواعد العامة   3-1

المفرومة العينات البكتيريولوجية في المسالخ وفي منشآت إنتاج اللحوم  سحب  3-2
 ومستحضرات اللحوم.

 لبراعم.من االعينات  سحبقواعد   3-3
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  الفصل الاول
 معايير سلامة الغذاء

  الكائنات الحية الدقيقة يةائفئة الغذال
 هاسمومها ونواتج أيضو 

)1(العينات سحبخطة    المعيار فيهاالمرحلة التي ينطبق  )3(المرجعيةالتحليل طريقة  )2(الحدود 

n  C  m M  

المعدة للرضع والأغذية  للاكلالأغذية الجاهزة   1- 1
  .)4(الجاهزة للاكل لاغراض طبية خاصة

Listeria 
monocytogenes 

المنتجات المطروحة في السوق خلال  ISO 11290-1 غم. 25يخلو في  0 10
  فترة صلاحيتها.

الأغذية الجاهزة للاكل القادرة على دعم نمو   2- 1
L.monocytogenes ،الاغذية تلك  باستثناء

  المخصصة للرضع وللأغراض الطبية الخاصة.

Listeria 
monocytogenes 

5 0 100 cfu\5(غم(.  ISO 11290-2(6)  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  فترة صلاحيتها.

لسيطرة المباشرة ا خروج الاغذية منقبل  ISO 11290-1 .)7(غم 25يخلو في  0 5
  .هاجانتقام باغل الذي تللمش

الأغذية الجاهزة للأكل غير قادرة على دعم نمو   3- 1
L.monocytogenes ،الاغذية تلك  باستثناء

المخصصة للرضع وللأغراض الطبية 
  .)8)(4(الخاصة

Listeria 
monocytogenes 

5 0 100 cfu\5(غم(.  ISO 11290-2(6)  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  فترة صلاحيتها.

ن المعدّة لأاللحوم مستحضرات اللحوم المفرومة و   4- 1
  تؤكل نيئة.

Salmonella 5 0  7(غم 25يخلو في(. ISO 6579  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  فترة صلاحيتها.

المصنوعة لحوم ومستحضرات الاللحوم المفرومة   5- 1
 ن تؤكل مطبوخة.المعدّة لأالدواجن من لحوم 

Salmonella 5 0  7(غم 25يخلو في(. ISO 6579  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  فترة صلاحيتها.

المصنوعة لحوم ومستحضرات الاللحوم المفرومة   6- 1
ن تؤكل المعدّة لأالدواجن  باستثناءأنواع أخرى من 

  مطبوخة.

Salmonella 5 0  غم. 10يخلو في  ISO 6579  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  فترة صلاحيتها.



 

 )37من ( )9(صفحة     

  الكائنات الحية الدقيقة يةائفئة الغذال
 هاسمومها ونواتج أيضو 

)1(العينات سحبخطة    المعيار فيهاالمرحلة التي ينطبق  )3(المرجعيةالتحليل طريقة  )2(الحدود 

n  C  m M  

المنتجات المطروحة في السوق خلال  ISO 6579  غم. 10يخلو في  9(.  Salmonella 5 0((MSM)ميكانيكياً  نزوعةاللحوم الم  7- 1
  فترة صلاحيتها.

ن تؤكل نيئة، باستثناء لأمنتجات اللحوم المعدة   8- 1
أو  هاعمليات تصنيع ستعملالمنتجات التي 

  .Salmonella ة بكتيريار و خطازالة على  تهاتركيب

Salmonella 5 0  غم. 25يخلو في ISO 6579  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  فترة صلاحيتها.

المعدّة منتجات اللحوم المصنوعة من لحوم الدواجن   9- 1
  ن تؤكل مطبوخة.لأ

Salmonella 5 0  غم. 25يخلو في ISO 6579  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  فترة صلاحيتها.

المنتجات المطروحة في السوق خلال  ISO 6579 غم. 25يخلو في  Salmonella 5 0  والكولاجين.الجيلاتين   10- 1
  فترة صلاحيتها.

الأجبان والزبدة والقشدة المصنوعة من اللبن الخام   11- 1
 أو الحليب الذي خضع لمعالجة حرارية أقل من

  .)10(درجة حرارة البسترة

Salmonella 5 0  غم. 25يخلو في ISO 6579  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  فترة صلاحيتها.

المنتجات المطروحة في السوق خلال  ISO 6579 غم. 25يخلو في  Salmonella 5 0 .(Whey) مصل اللبنمسحوق مسحوق الحليب و   12- 1
  فترة صلاحيتها.

باستثناء المنتجات التي  )11(المثلجات الحليبية  13- 1
ازالة على  تهاأو تركيب هاعمليات تصنيع ستعمل

  .Salmonella خطورة بكتيريا

Salmonella 5 0  غم. 25يخلو في ISO 6579  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  فترة صلاحيتها.

 ستعملمنتجات البيض، باستثناء المنتجات التي   14- 1
ازالة خطورة على  تهاأو تركيب هاعمليات تصنيع

  .Salmonella بكتيريا

Salmonella 5 0  غم. 25يخلو في ISO 6579  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  فترة صلاحيتها.



 

 )37من ( )10(صفحة     

  الكائنات الحية الدقيقة يةائفئة الغذال
 هاسمومها ونواتج أيضو 

)1(العينات سحبخطة    المعيار فيهاالمرحلة التي ينطبق  )3(المرجعيةالتحليل طريقة  )2(الحدود 

n  C  m M  

الأغذية الجاهزة للأكل التي تحتوي على البيض   15- 1
عمليات  ستعملالخام، باستثناء المنتجات التي 

 ازالة خطورة بكتيرياعلى  تهاأو تركيب هاتصنيع
Salmonella.  

Salmonella 5 0 غم. 25 يخلو في ISO 6579  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  فترة صلاحيتها.

 ياتوالمحار  (Crustaceans)القشريات   16- 1
(Molluscs) .المطبوخة  

Salmonella 5 0  غم. 25يخلو في ISO 6579  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  فترة صلاحيتها.

 والرخوياتالزقيات و الحية والشوكيات  المحاريات  17- 1
  .الحية

Salmonella 5 0  غم. 25يخلو في ISO 6579  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  فترة صلاحيتها.

المنتجات المطروحة في السوق خلال  ISO 6579 غم. 25يخلو في  Salmonella 5 0  (الجاهزة للأكل). المتبرعمةالبذور   18- 1
  فترة صلاحيتها.

المنتجات المطروحة في السوق خلال  ISO 6579  غم. 25يخلو في   Salmonella 5  0  (الجاهزة للأكل). المقطعةالفواكه والخضروات   19- 1
  فترة صلاحيتها.

(الجاهزة  ةغير المبستر  اواتر الفواكه والخضر ائعص  20- 1
  للأكل).

Salmonella 5  0   غم. 25يخلو في  ISO 6579  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  صلاحيتها.فترة 

مصل الحليب، ومسحوق الحليب مسحوق الأجبان و   21- 1
بكتيريا على النحو المشار إليه في معايير 

Staphylococci  المنتجة لأنزيمCoagulase 
  حق.لمن هذا الم 2- 2 النقطةفي البروتيني 

Staphylococcal 
enterotoxins 

 European screening  م.غ 25في  كتشفلا يُ   0  5
method of the CRL 
for coagulase positive 
staphylococci(12) 

المنتجات المطروحة في السوق خلال 
  فترة صلاحيتها.



 

 )37من ( )11(صفحة     

  الكائنات الحية الدقيقة يةائفئة الغذال
 هاسمومها ونواتج أيضو 

)1(العينات سحبخطة    المعيار فيهاالمرحلة التي ينطبق  )3(المرجعيةالتحليل طريقة  )2(الحدود 

n  C  m M  

الحمية وأغذية  الجافة للرضع التركيبة الغذائية  22- 1
خاصة المعدة للرضع أقل  لأغراض طبيةالجافة 

  من ستة أشهر من العمر.

Salmonella 30  0   غم. 25يخلو في  ISO 6579  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  فترة صلاحيتها.

المنتجات المطروحة في السوق خلال  ISO 6579  غم. 25يخلو في   Salmonella 30  0  .التركيبة الغذائية الجافة للمتابعة  23- 1
  فترة صلاحيتها.

الحمية للرضع وأغذية  التركيبة الغذائية الجافة  24- 1
للرضع أقل المعدة  لأغراض طبية خاصة الجافة
  .)13(أشهر من العمر ستةمن 

Cronobacter spp. 
(Enterobacter 
sakazakii) 

المنتجات المطروحة في السوق خلال  ISO/TS 22964  غم. 10يخلو في   0  30
  فترة صلاحيتها.

 الحية والشوكيات والزقيات والرخويات المحاريات  25- 1
  .الحية

E.coli(14) 1(15)  0  230 غم من اللحم والسائل  100\خلية
 (intra-valvular)داخلي للصمام ال

  .Most Probable Numberبطريقة 

ISO/TS 16649-3  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  فترة صلاحيتها.

كمية ية مقترنة بالمنتجات السمكية من أنواع سمك  26- 1
  .)16(الاميني Histidine عالية من حامض

Histamine 9(17) 0  100 كغم.\ملغم 200  كغم.\ملغم  HPLC(18)  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  فترة صلاحيتها.

 انضاجلمعاملة  المنتجات السمكية التي خضعت  27- 1
في محلول ملحي، والمصنعة من أنواع انزيمية 

 Histidine كمية عالية من حامضية مقترنة بسمك
  .)16(الاميني

Histamine 9  2  200 كغم.\ملغم 400  كغم.\ملغم  HPLC(18)  المنتجات المطروحة في السوق خلال
  فترة صلاحيتها.



 

 )37من ( )12(صفحة     

  الكائنات الحية الدقيقة يةائفئة الغذال
 هاسمومها ونواتج أيضو 

)1(العينات سحبخطة    المعيار فيهاالمرحلة التي ينطبق  )3(المرجعيةالتحليل طريقة  )2(الحدود 

n  C  m M  

 Salmonella  .)19(لحوم الدواجن الطازجة  28- 1
typhimurium(20) 
Salmonella enteritidis 

 للكشف:  غم. 25يخلو في   0  5
ISO 6579 
للتنميط المصلي 

Serotyping:  
White- Kaufmann-Le 
Minor scheme. 

المنتجات المطروحة في السوق خلال 
  فترة صلاحيتها.

 Shiga toxin  .)22(البراعم  29- 1
producing E. coli 
(STEC) O157, O26, 
O111, O103, O145 
and O104:H4 

المنتجات المطروحة في السوق خلال  ISO TS 13136(21)  غم. 25يخلو في   0  5
  فترة صلاحيتها.

   



 

 )37من ( )13(صفحة     

  الفصل الاول ملاحظات
)1(  n عدد الوحدات التي تتالف منها العينة :  

c:  عدد وحدات العينة التي تعطي متوسط قيمة بينm  وM.  
  .m=M، 25-1الى  1-1للنقاط   )2(
  هذه المواصفة.اصدار ليجب استخدام أحدث   )3(
  :المعيار للأغذية التالية الجاهزة للأكل هذالاجراء اختبارات منتظمة لا يشترط في ظل ظروف عادية،   )4(

 هاإعادة تلوث ويعتبر L. monocytogenesأخرى للقضاء على بعملية فعالة معالجة حرارية أو ب مرّتالتي الاغذية   -
  .النهائية وتهافي عبوهي حراريا  تهامعالجالتي تم ممكن مثل المنتجات  بعد هذه المعالجة غير

  .تصنيعهاو  هاعيقطالتي لم يتم تالخضروات والفواكه الطازجة  المتبرعمة،باستثناء البذور   -
  مماثلة،المنتجات الالخبز والبسكويت و   -
  مماثلة.المنتجات الو  المشروبات الكحوليةو  خفيفةوالمشروبات الأو عبوات المياه المعبأة في زجاجات   -
  .لشوكولاتهواالكاكاو منتجات ، بما في ذلك والسكاكرالسكر والعسل   -
  الحية، المحاريات  -

لكل  cfu 100 علىأن المنتج لن يتجاوز الحد الاب الجهة المختصةواقناع  اثبات من تمكّن الصانعيسري هذا المعيار إذا   )5(
لضمان كفاية الى درجة منخفضة الانتاج خلال عملية  يةوسطوضع حدود  مشتغللل مكن. يتهغرام على مدار مدة صلاحي

  الاعلى المذكور سابقا في نهاية مدة صلاحيته.حد عدم تجاوز المنتج لل
  م.لم 90 قطرها ترييم أو على ثلاثة أطباق بلم 140 قطره من اللقاح على طبق بيتري يلترمل 1يوضع   )6(

الجهة واقناع  على اثبات اقادر يكون لا عندما  مشتغلالسيطرة المباشرة لل لم تغادر بعد منطقةيسري هذا المعيار على منتجات   )(7
  ته.لكل غرام على مدار مدة صلاحي cfu 100 الاعلىأن المنتج لن يتجاوز الحد ب المختصة

التي لا ، والمنتجات 0.92 عن aw المائي هانشاطالتي لا يزيد أو  4.4عن الهيدروجيني  هارقمالتي لا يزيد منتجات تعتبر ال  )8(
 خمسة أيام التي تقل فترة صلاحيتها عنوالمنتجات  ،0.94 عن awالمائي  هانشاطلا يزيد و  5.0عن الهيدروجيني  هارقميزيد 
  .اذا تم تبرير ذلك علميا لهذه الفئة اءنتمالافئات اخرى من المنتجات أيضا ليمكن . كما هذه الفئةلتلقائيا  منتمية

من الفصل  )3(التقنيات المشار إليها في الفقرة ب انتاجهاالتي تم ) MSMيسري هذا المعيار على اللحوم المنزوعة ميكانيكيا (  )9(
  .2016- 62لتعليمات الفنية الالزامية ) من ا7(الثالث من ملحق 

 Salmomellaبعدم وجود خطورة ناتجة عن بكتيريا المختصة  ةالجه من اثبات واقناع التي يتمكن صانعهاباستثناء المنتجات   )10(
  .عند اللزوم awالمائي  هولنشاطالمنتج انضاج  نلزمنظرا 

  فقط المثلجات الحليبية التي تحتوي على مكونات الحليب.  )11(
  المرجع:  )12(

Community reference laboratory for coagulase positive staphylococci. European screening 
method for the detection of staphylococcal enterotoxins in milk and milk products 

 علاقة الا اذا تم اظهار وجود E.sakazakii وبكتيريا Enterobacteriaceae بكتيرياية بين مواز  اتاختبار يجب اجراء   )13(
في أي من  Enterobacteriaceaeبكتيريا وجود  فاشتكابين هذه الكائنات الدقيقة على مستوى المنشأة. إذا تم  ارتباطية

يقع على عاتق . في الدفعة E.sakazakiiبكتيريا  اختبار وجوديجب ففي مثل هذه المنشأة، التي تم اختبارها عينات المنتج 
وبكتيريا  Enterobacteriaceaeبين بكتيريا  يةرتباطبوجود مثل هذه العلاقة الالجهة المختصة واقناع انع إثبات االص

E.sakazakii.  
  تلوث برازي.وجود هنا كمؤشر على  E. coliيستخدم وجود بكتيريا   )14(



 

 )37من ( )14(صفحة     

  .على الاقل حيوانات فردية 10من  (Pooled sample)العينة المجمعة تتكون   )15(
  :السمكية التالية ن العائلاتم يةأنواع سمكبالتحديد   )16(

Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae, Scombresosidae. 
لا يعني عدم مطابقة العينات للمعايير ان جميع الدفعة  تم ذلك، في حالو بيع التجزئة.  مفردة من اماكنعينات  سحبيمكن   )17(

 .غير آمنة
  المراجع:  )18(

1. Malle P., Valle M., Bouquelet S. Assay of biogenic amines involved in fish decomposition. 
J. AOAC Internat. 1996, 79, 43-49. 
2. Duflos G., Dervin C., Malle P., Bouquelet S. Relevance of matrix effect in determination of 
biogenic amines in plaice (Pleuronectes platessa) and whiting (Merlangus merlangus. J. 
AOAC Internat. 1999, 82, 1097-1101. 

الدجاج البياض و  Gallus gallusاسراب الدجاج المعدّة للتكاثر من فصيلة يسري هذا المعيار على اللحوم الطازجة من   )19(
 تسمين.الو  للتكاثر دّةعالمالديوك الرومية وأسراب  واللاحم

  .احادية الطور  Salmonella typhimuriumمن بكتيريا -:i:12,[5],1,4تتضمن فقط النمط   )20(
بما في ذلك ( Escherichia coli لبكتيريا للاتحاد الأوروبي احدث تعديل قام به المختبر المرجعيمع الأخذ بعين الاعتبار   )21(

  .STEC O104:H4نمط  للكشف عن )Verotoxigenic E.coli (VTEC)بكتيريا 
المنتجة لسموم الشيجا  E.coliبكتيريا و  .Salmonella spp بكتيريا للقضاء على ةفعال ةلجاعبم مرّتباستثناء البراعم التي   )22(

(STEC).  
  

  تفسير نتائج الاختبار
معديات و  الحية الزقياتو شوكيات الحية، الالحية و  ام بالنسبة للمحاريات تم اختبارها.وحدة عينة المعطاة الى كل حدود تشير ال  .1

  .(Pooled sample) عينة مجمعة الى E.coli بكتيريا اختبارالمتعلق بيشير الحد ف الارجل الحية،
. كما يمكن ايضا استخدامها في اثبات فعالية ما تم تطبيقه نتائج الاختبار تثبت الجودة الميكروبيولوجية للدفعة التي تم اختبارها  .2

  .نتاجيةللنظافة الصحية للعملية الا إجراء الممارسة الجيدة أو الحرجة التحكم ونقاط مصادر الخطر تحليل من مبادئ نظام
  :الطبية الخاصة للاغراضفي الأغذية الجاهزة للأكل المعدة للرضع و  L. monocytogenesتعتبر نتيجة اختبار بكتيريا   .3

  .هذه البكتيريا خلو وحدات العينة منظة إلى و القيم الملح جميع اشارت، إذا ضيةمُرْ   -
 .وحدات العينةالبكتيريا في أي من هذه ، إذا تم الكشف عن وجود ضيةمُرْ غير   -

وفي حال لم يتمكن المشتغل من اثبات ان  L. monocytogenes بكتيريا قادرة على دعم نموالفي الأغذية الجاهزة للأكل   .4
لمنطقة  تعتبر نتيجة اختبار هذه البكتيريا قبل مغادرتها لكل غرام طوال فترة صلاحيته، cfu 100منتجه لن يتجاوز حد 

  :المباشرة تهسيطر 
  .هذه البكتيريا خلو وحدات العينة منظة إلى و القيم الملح جميع اشارت، إذا ضيةمُرْ   -
 .البكتيريا في أي من وحدات العينةهذه إذا تم الكشف عن وجود ، ضيةمُرْ غير   -

في  E.coliونتيجة اختبار بكتيريا  أغذية أخرى جاهزة للأكلفي  L. monocytogenesتعتبر نتيجة اختبار بكتيريا   .5
 :الحيةالمحاريات 

  .الحد لم تتجاوز جميع القيم الملحوظةإذا ، ضيةمُرْ   -
  .الحد القيممن أي تجاوزت إذا ، ضيةمُرْ غير   -



 

 )37من ( )15(صفحة     

  :مختلفةالفي الفئات الغذائية  Salmonellaتعتبر نتيجة اختبار بكتيريا   .6
  .هذه البكتيريا وحدات العينة منخلو ظة إلى و القيم الملح اشارت جميعإذا ، ضيةمُرْ   -
 البكتيريا في اي من وحدات العينة.هذه إذا تم الكشف عن وجود ، ضيةمُرْ  غير  -

  :في منتجات الألبان Staphylococcal enterotoxinsتعتبر نتيجة اختبار   .7
  .في جميع وحدات العينةلم يتم الكشف عن السموم إذا ، ضيةمُرْ   -
  السموم في أي من وحدات العينة.وجود إذا تم الكشف عن ، ضيةمُرْ غير   -

غراض طبية الجافة لأ الحمية غذيةالتركيبة الغذائية الجافة وافي  Enterobacter sakazakiiتعتبر نتيجة اختبار بكتيريا   .8
  :ر من العمرو شه 6أقل من  تان للرضعخاصة المعد

  .هذه البكتيريا خلو وحدات العينة منظة إلى و القيم الملح اشارت جميعإذا ، ضيةمُرْ   -
 البكتيريا في اي من وحدات العينة.هذه إذا تم الكشف عن وجود ، ضيةمُرْ  غير  -

  كمية عالية من الحامض الاميني:ب قرونةالم يةسمكنواع الللأالهستامين في المنتجات السمكية تعتبر نتيجة اختبار   .9
  :المتطلبات التالية تلبية جميعإذا تم ، ضيةمُرْ   -

  .mعن قيمة ظة و حالقيمة المتوسطة الملان لا تزيد   - 1
  وحدات. nوحدة من أصل  cعن  M و m قيم بينان لا يزيد عدد القيم المحصورة    - 2
 .Mحد ان لا تزيد اي من القيم الملحوظة عن ال  - 3

  لم تلبي اي من الشروط الثلاث اعلاه.إذا ، ضيةمُرْ غير   -
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  الثاني الفصل
  النظافة الصحية للعملية الانتاجية معايير

  ومنتجاتها اللحوم  2-1

 الكائنات الحية الدقيقة يةائفئة الغذال
 سحبخطة 

  )1(العينات
  )2(الحدود

التحليل طريقة 
 )3(المرجعية

المرحلة التي ينطبق 
  مُرْضيةالاجراء بوجود نتائج غير   المعيار فيها

n c m M 

الأبقار  الذبائح من  1-1- 2
والأغنام والماعز 

  .)4(والخيول

Aerobic colony count   3.5  لوجريتماتيcfu  لكل
كمعدل لوجاريتماتي  2سم

 يومي

لكل  cfuلوجريتماتي  5.0
كمعدل لوجاريتماتي  2سم

 يومي

ISO 4833 وقبل  هاالذبائح بعد سلخ
 .هاتبريد

الذبح عملية ل الصحية نظافةالتحسين 
  العملية.ضوابط مراجعة و 

Enterobacteriaceae   1.5  لوجريتماتيcfu  لكل
كمعدل لوجاريتماتي  2سم

 يومي

لكل  cfuلوجريتماتي  2.5
كمعدل لوجاريتماتي  2سم

 يومي

ISO 21528-2 وقبل  هاالذبائح بعد سلخ
  .هاتبريد

الذبح لعملية  الصحية نظافةالتحسين 
  ضوابط العملية.مراجعة و 

لكل  cfuلوجريتماتي  Aerobic colony count   4.0  )4(ذبائح الخنازير  1-2- 2
كمعدل لوجاريتماتي  2سم

 يومي

لكل  cfuلوجريتماتي  5.0
كمعدل لوجاريتماتي  2سم

 يومي

ISO 4833 وقبل  هاالذبائح بعد سلخ
 .هاتبريد

الذبح لعملية  الصحية نظافةالتحسين 
  ضوابط العملية.مراجعة و 

Enterobacteriaceae   2.0  لوجريتماتيcfu  لكل
كمعدل لوجاريتماتي  2سم

 يومي

لكل  cfuلوجريتماتي  3.0
كمعدل لوجاريتماتي  2سم

 يومي

ISO 21528-2 وقبل  هاالذبائح بعد سلخ
 .هاتبريد

الذبح لعملية  الصحية نظافةالتحسين 
  ضوابط العملية.مراجعة و 
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 الكائنات الحية الدقيقة يةائفئة الغذال
 سحبخطة 

  )1(العينات
  )2(الحدود

التحليل طريقة 
 )3(المرجعية

المرحلة التي ينطبق 
  المعيار فيها

  مُرْضيةالاجراء بوجود نتائج غير 
n c m M 

بقار ذبائح الأ  1-3- 2
والأغنام والماعز 

  والخيول.

Salmonella 50)5( 2)6( كل ذبيحةلة منها صو فحالمنطقة الم خلو.  ISO 6579 وقبل  هاالذبائح بعد سلخ
 .هاتبريد

الذبح لعملية  الصحية نظافةالتحسين 
ومنشأ  ضوابط العمليةمراجعة و 

الأمن الحيوي في  تدابيرو  الحيوانات
  .مزارع المنشأ

وقبل  هاالذبائح بعد سلخ ISO 6579  .كل ذبيحةلة منها صو فحخلو المنطقة الم )Salmonella 50)5( 5)6  ذبائح الخنازير.  1-4- 2
 .هاتبريد

الذبح لعملية  الصحية نظافةالتحسين 
 منشأضوابط العملية و  مراجعةو 

الأمن الحيوي في  تدابيرالحيوانات و 
  مزارع المنشأ.

من ذبائح الدواجن   1-5- 2
 لدجاج اللاحما

  والديك الرومي.

Salmonella spp.(10) 50)5( 5)6( للكشف:  .منها غرام من عينة مجمعة من جلد الرقبة 25 خلو  
ISO 6579 (for 
detection) 

الذبح لعملية  الصحية نظافةالتحسين  .هاالذبائح قبل تبريد
 منشأضوابط العملية و  مراجعةو 

الأمن الحيوي في تدابير الحيوانات و 
  مزارع المنشأ.

 Aerobic colony  اللحم المفروم.  1-6- 2
count(7) 

5 2 5×510 cfu 610×5 لكل غرام cfu لكل غرام ISO 4833 .لعملية  الصحية نظافةالتحسين  انتهاء عملية التصنيع
المواد الخام اختيار تحسين الانتاج و 

  .هاو/أو مصدر 

E.coli(8) 5 2 50 cfu 500 لكل غرام cfu لكل غرام ISO 16649-1  
  أو

ISO 16649-2 

لعملية  الصحية نظافةالتحسين  التصنيع.انتهاء عملية 
اختيار المواد الخام تحسين الانتاج و 

  .هاو/أو مصدر 
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 الكائنات الحية الدقيقة يةائفئة الغذال
 سحبخطة 

  )1(العينات
  )2(الحدود

التحليل طريقة 
 )3(المرجعية

المرحلة التي ينطبق 
  المعيار فيها

  مُرْضيةالاجراء بوجود نتائج غير 
n c m M 

اللحوم المنزوعة   1-7- 2
 )9(ميكانيكيا
(MSM)  

Aerobic colony count 5 2 5×510 cfu 610×5 لكل غرام cfu لكل غرام ISO 4833 .لعملية  الصحية نظافةالتحسين  انتهاء عملية التصنيع
اختيار المواد الخام تحسين و  الانتاج

  .هاو/أو مصدر 

E.coli(8) 5 2 50 cfu 500 لكل غرام cfu لكل غرام ISO 16649-1  
  أو

ISO 16649-2 

لعملية  الصحية نظافةالتحسين   انتهاء عملية التصنيع.
اختيار المواد الخام تحسين الانتاج و 

  .هاو/أو مصدر 

لكل غرام او لكل  E.coli(8) 5 2 500 cfu  .المجهزة اللحوم  1-8- 2
  2سم

5000 cfu  لكل غرام او لكل
  2سم

ISO 16649-1  
  أو

ISO 16649-2 

لعملية  الصحية نظافةالتحسين  انتهاء عملية التصنيع.
اختيار المواد الخام تحسين الانتاج و 

  .هاو/أو مصدر 



 

 )37من ( )19(صفحة     

  )1-2فرع ( ملاحظات
)1(  n عدد الوحدات التي تتالف منها العينة :  

c:  عدد وحدات العينة التي تعطي متوسط قيمة بينm  وM.  
  .m=M، 5- 1- 2الى  3-1-2ط اللنق  )2(
  هذه المواصفة.اصدار ليجب استخدام أحدث   )3(
المعدل اللوجاريتمي حسب . يُ (Destructive method) طريقة الهدمسحبت ب) إلا على عينات Mو  mحدود ( لا تنطبق  )4(

  .اللوجاريتمية هذه القيم معدلكل نتيجة اختبار فردية ومن ثم حساب اليومي من خلال تسجيل القيمة اللوجاريتمية ل
في هذه  حددةالموتيرتها العينات و  سحبالعينات وفقا لقواعد  سحبجلسات متتالية ل 10من  الخمسون تستخلص العينات  )5(

  التعليمات.
للمراجعة من أجل أخذ التقدم المحرز في  cقيمة  فيها. تخضع salmonella بكتيريا العينات التي تم الكشف عن وجودعدد   )6(

 المناطق التي يوجد فيها انتشارفي  cيمكن استخدام قيم اكثر انخفاضا لـ . في الاعتبار salmonella بكتيريا انتشار تخفيض
  حتى قبل المراجعة. salmonella منخفض لبكتيريا

 24بالتجزئة عندما تكون مدة صلاحية المنتج أقل من في محال البيع لا يسري هذا المعيار على اللحوم المفرومة المنتجة   )7(
  ساعة.

  تلوث برازي.وجود هنا كمؤشر على  E. coliيستخدم وجود بكتيريا   )8(
من الفصل  )3(التقنيات المشار إليها في الفقرة ب التي تم انتاجها (MSM) تسري هذه المعايير على اللحوم المنزوعة ميكانيكيا  )9(

 .2016- 62لتعليمات الفنية الالزامية ) من ا7(الثالث من ملحق 
كتشاف بكتيريا التنميط المصلي لالمزيد من لات و عز اخضاع الميجب ف ،Salmonella spp من بكتيريا انواععدة جدت وُ  اذا  )10(

Salmonella typhimurium  وبكتيرياSalmonella enteritidis  لمعيار الميكروبيولوجي تلبيتها لمن اجل التحقق من
  من الفصل الأول. )28-1( النقطةالوارد في 

  
  تفسير نتائح الاختبار

 المجمعة.لعينات لحدود التشير فختبار الذبائح لا ها. اما بالنسبةر اختبتم اإلى كل وحدة عينة  طاةمعالحدود تشير ال  .1
 .نتائج الاختبار تثبت الجودة الميكروبيولوجية للعملية التي تم اختبارها  .2
والأغنام والماعز والخيول  بقارالاح ائوعدد المستعمرات الهوائية في ذب Enterobacteriaceaeتعتبر نتيجة بكتيريا   .3

  والخنازير:
  .mلم يزيد المعدل اللوجاريتمي اليومي عن قيمة إذا ، ضيةمُرْ   -
  .M و mانحصر المعدل اللوجاريتمي اليومي بين قيمتي ، إذا ةمقبول  -
  .Mزاد المعدل اللوجاريتمي اليومي عن قيمة إذا ، ضيةمُرْ غير   -

  :في الذبائح Salmonellaتعتبر نتيجة بكتيريا   .4
  .nعلى  cعدد من العينات لا يزيد عن حاصل قسمة في  Salmonella بكتيريا إذا تم الكشف عن وجود، ضيةمُرْ   -
  .nعلى  cعدد من العينات يزيد عن حاصل قسمة في  Salmonella بكتيريا وجودإذا تم الكشف عن ، ضيةمُرْ غير   -

 .من العينات nعدد اللحصول على ل جلساتعشر آخر عينات، يجب تقييم نتائج  جلسة سحبكل  انتهاء بعد  .5
  :واللحوم المنزوعة ميكانيكيا المجهزة وعدد المستعمرات الهوائية في اللحوم المفرومة واللحوم E.coliتعتبر نتيجة بكتيريا   .6

  .mالملحوظة عن قيمة القيم  لم تزد جميعإذا ، ضيةمُرْ   -
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ولم تزد باقي القيم  nعلى  cعن حاصل قسمة  Mو  mبين قيمتي المحصورة لم يزيد عدد القيم الملحوظة ، إذا ةمقبول  -
  .mالملحوظة عن قيمة 

او اذا وجد ان عدد القيم الملحوظة  Mجدت ان قيمة او اكثر من القيم الملحوظة اكبر من قيمة إذا و ، ضيةمُرْ غير   -
  .nعلى  cاكبر من حاصل قسمة  Mو  mالمحصورة بين قيمتي 
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  الحليب ومنتجات الالبان  2-2

 الكائنات الحية الدقيقة يةائالغذ فئةال
التحليل طريقة   )2(الحدود  )1(العينات سحبخطة 

 )3(المرجعية
المرحلة التي ينطبق 

  مُرْضيةالاجراء بوجود نتائج غير   المعيار فيها
n c m M 

منتجات الحليب المبستر و   2-1- 2
الاخرى  ةالسائلالالبان 

  .)4(المبسترة

Entero-bacteriaceae 5 0 10 cfu لكل مليلتر ISO 21528-2 .تفقد:  انتهاء عملية التصنيع  
 المعالجة الحرارية كفاءة -
 الوقاية من إعادة التلوث -
  جودة المواد الخام. -

الأجبان المصنوعة من حليب   2-2- 2
معالجة ل خضعاأو مصل لبن 

  حرارية.

E.coli(5) 5 2 100 cfu 1000 لكل غرام cfu لكل غرامISO 16649-1  
  أو

ISO 16649-2 

أثناء عملية التصنيع 
وتحديدا عندما يكون 

عدد بكتيريا متوقعا ان 
E.coli  أعلى ما
 .)6(عليه

لعملية  الصحية نظافةالتحسين 
  الإنتاج واختيار المواد الخام.

الأجبان المصنوعة من الحليب   2-3- 2
  الخام.

Coagulase-positive 
staphylococci 

5 2 410 cfu 510 لكل غرام cfu لكل غرام ISO 6888-2  أثناء عملية التصنيع
وتحديدا عندما يكون 
متوقعا ان عدد بكتيريا 

Staphylococci  أعلى
 .عليهما 

لعملية  الصحية نظافةالتحسين 
إذا اما الإنتاج واختيار المواد الخام. 

غرام، لكل  cfu 510 زادت القيم عن
للكشف  الجبن دفعةفيجب اختبار 
 Staphylococciعن سموم 
enterotoxins.  
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 الكائنات الحية الدقيقة يةائالغذ فئةال
التحليل طريقة   )2(الحدود  )1(العينات سحبخطة 

 )3(المرجعية
المرحلة التي ينطبق 

  مُرْضيةالاجراء بوجود نتائج غير   المعيار فيها
n c m M 

الأجبان المصنوعة من الحليب   2-4- 2
الذي خضع لمعالجة حرارية 

ن اجبوالا، )7(بسترةالأقل من 
من  تنعصُ تي الة نضجمال

 احليب أو مصل لبن خضع
لبسترة أو لمعالجة حرارية 

  .)7(أقوى

Coagulase-positive 
staphylococci 

5 2 100 cfu 1000 لكل غرام cfu لكل غرامISO 6888-1 
  أو

ISO 6888-2 

أثناء عملية التصنيع 
وتحديدا عندما يكون 
متوقعا ان عدد بكتيريا 

Staphylococci  أعلى
 .عليهما 

لعملية  الصحية نظافةالتحسين 
إذا اما الإنتاج واختيار المواد الخام. 

غرام، لكل  cfu 510 زادت القيم عن
للكشف  الجبن دفعةفيجب اختبار 
 Staphylococciعن سموم 
enterotoxins. 

نضجة مالأجبان الطرية غير ال  2-5- 2
) المصنوعة ةن الطازجاجب(الا

 امن حليب أو مصل لبن خضع
لبسترة أو لمعالجة حرارية 

  .)7(أقوى

Coagulase-positive 
staphylococci 

5 2 10 cfu 100 لكل غرام cfu لكل غرام ISO 6579  لعملية  الصحية نظافةالتحسين   التصنيع.انتهاء عملية
 510 زادت القيم عنإذا اما الإنتاج. 

cfu  دفعةفيجب اختبار غرام، لكل 
للكشف عن سموم  الجبن

Staphylococci enterotoxins.  
الزبدة والقشدة المصنوعة من   2-6- 2

 احليب خام أو حليب خضع
لمعالجة حرارية أقل من 

  البسترة.

E.coli(5) 5 2 10 cfu 100 لكل غرام cfu لكل غرام ISO 16649-1  
  أو

ISO 16649-2 

لعملية  الصحية نظافةالتحسين   انتهاء عملية التصنيع.
  الإنتاج واختيار المواد الخام.

وق حمسحوق الحليب ومس  2-7- 2
  .)4(مصل اللبن

Entero-bacteriaceae 5 2 10 cfu لكل غرام ISO 21528-2 .تفقد:  انتهاء عملية التصنيع  
 المعالجة الحرارية كفاءة -
  الوقاية من إعادة التلوث -
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 الكائنات الحية الدقيقة يةائالغذ فئةال
التحليل طريقة   )2(الحدود  )1(العينات سحبخطة 

 )3(المرجعية
المرحلة التي ينطبق 

  مُرْضيةالاجراء بوجود نتائج غير   المعيار فيها
n c m M 

Coagulase-positive 
staphylococci 

5 2 10 cfu 100 لكل غرام cfu لكل غرام ISO 6888-1 
  أو

ISO 6888-2 

لعملية  الصحية نظافةالتحسين   انتهاء عملية التصنيع.
 510 زادت القيم عنإذا اما الإنتاج. 

cfu  دفعةفيجب اختبار غرام، لكل 
للكشف عن سموم  الجبن

Staphylococci enterotoxins.  
وعقبى  )8(المثلجات الحليبية  2-8- 2

  الألبان المجمدة.
Entero-bacteriaceae 5 2 10 cfu 100 لكل غرام cfu لكل غرام ISO 21528-2 .لعملية  الصحية نظافةالتحسين   انتهاء عملية التصنيع

  الإنتاج.
التركيبة الغذائية الجافة للرضع   2-9- 2

واغذية الحمية الجافة لاغراض 
المخصصة  طبية خاصة

أشهر من  6أقل من لرضع ل
  العمر.

Entero-bacteriaceae 10 0 غرام 10أن يخلو في ISO 21528-1 .لعملية  الصحية نظافةالتحسين   انتهاء عملية التصنيع
  .)9(التلوث  تخفيضالإنتاج ل

الغذائية الجافة التركيبة   2-10- 2
  .للمتابعة

Enterobacteriaceae 5 0 غرام 10أن يخلو في ISO 21528-1 .لعملية  الصحية نظافةالتحسين   انتهاء عملية التصنيع
  التلوث. تخفيضالإنتاج ل

التركيبة الغذائية الجافة للرضع   2-11- 2
واغذية الحمية الجافة لاغراض 

المخصصة  طبية خاصة
من أشهر  6أقل من لرضع 
  العمر.

Presumptive Bacillus 
cereus 

5 1 50 cfu 500 لكل غرام cfu لكل غرام ISO 7932(10) .لعملية  الصحية نظافةالتحسين  -  انتهاء عملية التصنيع
  الإنتاج.

  منع إعادة التلوث. -
  .اختيار المواد الخام -
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  )2-2فرع ( ملاحظات
)1(  n عدد الوحدات التي تتالف منها العينة :  

c:  عدد وحدات العينة التي تعطي متوسط قيمة بينm  وM.  
 .m=M، 10-2-2و  9-2- 2و  7-2- 2و  1-2-2ط اللنق  )2(
  هذه المواصفة.اصدار ليجب استخدام أحدث   )3(
 الغذائية. اتصناعالفي  تصنيعمنتجات معدة لمزيد من العلى لا يسري هذا المعيار   )4(
 .الصحية مستوى النظافةهنا كمؤشر على  E. coliيستخدم وجود بكتيريا   )5(
هذه  لأجبان التي ليست قادرة على دعم نمولج انضفي بداية فترة الاما عليه أعلى  E.coli بكتيريا عادة ما يكون عدد  )6(

 ج.انضفي نهاية فترة الافعادة يكون العدد اعلى ما عليه  ها،الأجبان التي تكون قادرة على دعم نمو أما ، البكتيريا
 يشكل خطورة ناتجة عن سمومأن المنتج لا ب ويقنعها لجهة المختصةل ثبتيأن  هانعاصالتي يمكن لباستثناء الأجبان   )7(

Staphylococcal enterotoxins. 
 .يةفقط المثلجات الحليبية التي تحتوي على مكونات حليب  )8(
علاقة  اظهار وجودإلا إذا تم   E.sakazakiiبكتيرياو  Enterobacteriaceaeية لكل من بكتيريا مواز  اتاختبار يجب اجراء   )9(

في أي من  Enterobacteriaceae بكتيريا وجود فاشتإذا تم اك .هذه الكائنات الدقيقة على مستوى المنشأةبين ارتباطية 
يقع على عاتق . في الدفعة E.sakazakiiبكتيريا  اختبار وجوديجب ف، منشأةهذه الفي مثل التي تم اختبارها  عينات المنتج 

وبكتيريا  Enterobacteriaceaeبين بكتيريا  يةرتباطبوجود مثل هذه العلاقة الاالصانع الاثبات للجهة المختصة واقناعها 
E.sakazakii. 

  م.لم 90 قطرها ترييعلى ثلاثة أطباق ب م أولم 140 قطره من اللقاح على طبق بيتري يلترمل 1يوضع   )10(
  

  تفسير نتائج الاختبار
   .تم اختبارهاوحدة عينة المعطاة الى كل حدود تشير ال  .1
 .نتائج الاختبار تثبت الجودة الميكروبيولوجية للعملية التي تم اختبارها  .2
فة لأغراض طبية جاالالحمية وأغذية التركيبة الغذائية الجافة للرضع في  Enterobacteriaceaeنتيجة اختبار بكتيريا تعتبر   .3

  :تركيبة الغذائة الجافة للمتابعةأشهر من العمر وال 6مخصصة لرضع أقل من الخاصة 
  .هذه البكتيريا خلو وحدات العينة منظة إلى و القيم الملح اشارت جميع، إذا ضيةمُرْ   -
  .البكتيريا في اي من وحدات العينةهذه ، إذا تم الكشف عن وجود ضيةمُرْ  غير  -

 staphylococciبكتيريا فئات غذائية أخرى) و ل( Enterobacteriaceae بكتيرياو  E. coliتعتبر نتيجة اختبار بكتيريا   .4
 خثر:ايجابية الت

  .mلم تزيد اي من القيم عن قيمة ، إذا ضيةمُرْ   -
ولم تزد باقي القيم  nعلى  cعن حاصل قسمة  Mو  mلم يزيد عدد القيم الملحوظة المحصورة بين قيمتي ، إذا ةمقبول  -

 .mالملحوظة عن قيمة 
او اذا وجد ان عدد القيم الملحوظة  Mجدت ان قيمة او اكثر من القيم الملحوظة اكبر من قيمة ، إذا و ضيةمُرْ غير   -

  .nعلى  cاكبر من حاصل قسمة  Mو  mالمحصورة بين قيمتي 
فة لأغراض طبية جاالالحمية وأغذية في التركيبة الغذائية الجافة للرضع  Bacillus cereusتعتبر نتيجة اختبار بكتيريا   .5

  :أشهر من العمر 6مخصصة لرضع أقل من الخاصة 
  .mالملحوظة عن قيمة القيم  لم تزد جميع، إذا ضيةمُرْ   -
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ولم تزد باقي القيم  nعلى  cعن حاصل قسمة  Mو  mلم يزيد عدد القيم الملحوظة المحصورة بين قيمتي ، إذا ةمقبول  -
  .mالملحوظة عن قيمة 

او اذا وجد ان عدد القيم الملحوظة  Mجدت ان قيمة او اكثر من القيم الملحوظة اكبر من قيمة ، إذا و ضيةمُرْ غير   -
  .nعلى  cاكبر من حاصل قسمة  Mو  mالمحصورة بين قيمتي 
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  منتجات البيض  2-3

 الكائنات الحية الدقيقة يةائفئة الغذال
 سحبخطة 

  )1(العينات
  الحدود

التحليل طريقة 
 )2(المرجعية

المرحلة التي ينطبق 
  المعيار فيها

  مُرْضيةالاجراء بوجود نتائج غير 
n c m M 

  تفقد: انتهاء عملية التصنيع. ISO 21528-2 لكل غرام او مليلتر cfu 100 لكل غرام او مليلتر Enterobacteriaceae 5 2 10 cfu  البيض.منتجات   3-1- 2
 المعالجة الحرارية كفاءة -
 الوقاية من إعادة التلوث -
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  )3-2فرع (  ملاحظات
)1(  n عدد الوحدات التي تتالف منها العينة :  

c:  عدد وحدات العينة التي تعطي متوسط قيمة بينm  وM.  
 .هذه المواصفةاصدار ليجب استخدام أحدث   )2(

  
  تفسير نتائج الاختبار

 .تم اختبارهاوحدة عينة المعطاة الى كل حدود تشير ال  .1
 .للعملية التي تم اختبارهانتائج الاختبار تثبت الجودة الميكروبيولوجية   .2
  في منتجات البيض: Enterobacteriaceaeتعتبر نتيجة اختبار بكتيريا   .3

  .mلم تزيد اي من القيم عن قيمة ، إذا ضيةمُرْ   -
ولم تزد باقي القيم  nعلى  cعن حاصل قسمة  Mو  mلم يزيد عدد القيم الملحوظة المحصورة بين قيمتي ، إذا ةمقبول  -

 .mالملحوظة عن قيمة 
او اذا وجد ان عدد القيم الملحوظة  Mجدت ان قيمة او اكثر من القيم الملحوظة اكبر من قيمة ، إذا و ضيةمُرْ غير   -

  .nعلى  cاكبر من حاصل قسمة  Mو  mالمحصورة بين قيمتي 
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  المنتجات السمكية  2-4

 الكائنات الحية الدقيقة يةائفئة الغذال
التحليل طريقة   الحدود  )1(العينات سحبخطة 

 )2(المرجعية
المرحلة التي ينطبق 

  مُرْضيةالاجراء بوجود نتائج غير   المعيار فيها
n c m M 

منتجات القشريات والصدفيات   4-1- 2
المطهوّة ازيلت صدفتها او 

  .قشورها

E.coli 5 2 1 cfu 10 لكل غرام cfu لكل غرام ISO TS 16649-3 .لعملية  الصحية نظافةالتحسين   انتهاء عملية التصنيع
  الإنتاج.

Coagulase-positive 
staphylococci 

5 2 100 cfu 1000 لكل غرام cfu لكل غرام ISO 6888-1 
  او

ISO 6888-2 

لعملية  الصحية نظافةالتحسين   انتهاء عملية التصنيع.
  الإنتاج.
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  )4-2فرع (  ملاحظات
)1(  n عدد الوحدات التي تتالف منها العينة :  

c:  عدد وحدات العينة التي تعطي متوسط قيمة بينm  وM.  
 هذه المواصفة.اصدار ليجب استخدام أحدث   )2(

  
  تفسير نتائج الاختبار

 .اختبارهاتم وحدة عينة المعطاة الى كل حدود تشير ال  .1
 .نتائج الاختبار تثبت الجودة الميكروبيولوجية للعملية التي تم اختبارها  .2
  :منتجات القشريات والصدفيات المطهوّة ازيلت صدفتها او قشورهافي  E.coli بكتيريا تعتبر نتائج اختبار  .3

  .mلم تزيد اي من القيم عن قيمة ، إذا ضيةمُرْ   -
ولم تزد باقي القيم  nعلى  cعن حاصل قسمة  Mو  mلم يزيد عدد القيم الملحوظة المحصورة بين قيمتي ، إذا ةمقبول  -

 .mالملحوظة عن قيمة 
او اذا وجد ان عدد القيم الملحوظة  Mجد ان قيمة او اكثر من القيم الملحوظة اكبر من قيمة ، إذا و ضيةمُرْ غير   -

  .nعلى  cسمة اكبر من حاصل ق Mو  mالمحصورة بين قيمتي 
منتجات القشريات والصدفيات المطهوّة ازيلت صدفتها او في  ة التخثرايجابي staphylococci بكتيريا تعتبر نتائج اختبار  .4

 :قشورها
  .mلم تزيد اي من القيم عن قيمة ، إذا ضيةمُرْ   -
ولم تزد باقي القيم  nعلى  cعن حاصل قسمة  Mو  mلم يزيد عدد القيم الملحوظة المحصورة بين قيمتي ، إذا ةمقبول  -

 .mالملحوظة عن قيمة 
او اذا وجد ان عدد القيم الملحوظة  Mجد ان قيمة او اكثر من القيم الملحوظة اكبر من قيمة ، إذا و ضيةمُرْ غير   -

  .nعلى  cاكبر من حاصل قسمة  Mو  mالمحصورة بين قيمتي 
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  الخضروات والفواكه ومنتجاتها  2-5

 الكائنات الحية الدقيقة يةائفئة الغذال
التحليل طريقة   الحدود  )1(العينات سحبخطة 

 )2(المرجعية
المرحلة التي ينطبق 

  مُرْضيةالاجراء بوجود نتائج غير   المعيار فيها
n c m M 

المقطعة الفاكهة والخضار   5-1- 2
  .الجاهزة للأكلو 

E.coli 5 2 100 cfu 1000 لكل غرام cfu لكل غرام ISO 16649-1  
  أو

ISO 16649-2 

لعملية  الصحية نظافةالتحسين   عملية التصنيع.
 الإنتاج واختيار المواد الخام.

ر الفواكه والخضار غير ائعص  5-2- 2
  .الجاهزة للأكلو  ةالمبستر 

E.coli 5 2 100 cfu 1000 لكل غرام cfu لكل غرام ISO 16649-1  
  أو

ISO 16649-2 

لعملية  الصحية نظافةالتحسين   عملية التصنيع.
  الإنتاج واختيار المواد الخام.
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  )5-2فرع (  ملاحظات
)1(  n عدد الوحدات التي تتالف منها العينة :  

c:  عدد وحدات العينة التي تعطي متوسط قيمة بينm  وM.  
 هذه المواصفة.اصدار ليجب استخدام أحدث   )2(

  
  تفسير نتائج الاختبار

 .تم اختبارهاوحدة عينة المعطاة الى كل حدود تشير ال  .1
 .نتائج الاختبار تثبت الجودة الميكروبيولوجية للعملية التي تم اختبارها  .2
 ةمبستر الر الفواكه والخضار غير ائالجاهزة للأكل وعصالمقطعة و  راوالخض  في الفواكه E.coliتعتبر نتائج اختبار بكتيريا   .3

  :الجاهزة للأكلو 
  .mلم تزيد اي من القيم عن قيمة ، إذا ضيةمُرْ   -
ولم تزد باقي القيم  nعلى  cعن حاصل قسمة  Mو  mلم يزيد عدد القيم الملحوظة المحصورة بين قيمتي ، إذا ةمقبول  -

 .mالملحوظة عن قيمة 
او اذا وجد ان عدد القيم الملحوظة  Mجد ان قيمة او اكثر من القيم الملحوظة اكبر من قيمة ، إذا و ضيةمُرْ غير   -

  .nعلى  cاكبر من حاصل قسمة  Mو  mالمحصورة بين قيمتي 
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  الثالثالفصل 
 عينات الاختبار تجهيزالعينات و  سحبقواعد 

  
  عينات الاختبار تجهيزالعينات و  لسحبالقواعد العامة   3-1

في تعليمات فنية الزامية  عينات الاختبار تجهيزالعينات و  لسحبكثر تحديدا اقواعد  غيابفي حال 
المواصفات الفلسطينية او المواصفات الدولية الصادرة عن منظمة التوصيف  الرجوع الىيجب ف، اخرى
 مرجعية. طرقكلدستور الغذائي ا او الادلة الارشادية الصادرة عن هيئة ISO الدولية

اللحوم و ومستحضرات اللحوم  ةمفرومالم و للحا انتاج منشآتالمسالخ و  منة يولوجيالعينات البكتير  سحب  3-2
  .ميكانيكيا واللحوم الطازجةالمنزوعة 

 الماشية والخنازير والأغنام والماعز والخيول ذبائحمن عينات  سحبقواعد   (أ)
العينات  سحبطرق معرفة  من اجل ISO 17604الرجوع الى المواصفة الدولية يجب 

 .هاونقل هاتخزينوقواعد  سحبها اماكنواختيار  للاختبارات التدميرية وغير التدميرية
اختيار خمس ذبائح بشكل عشوائي. كما يجب اختيار يجب في كل عملية سحب عينات، 

 .منشأةالمستخدمة في كل الذبح  اتقنيمع مراعاة تات العينسحب  مكان
 اتمستعمر لل العدد الكليو  Enterobacteriaceaeختبار بكتيريا عينات لاال سحبعند 

ربع عينات ا. يجب الحصول على ذبيحةكل  اماكن فيربع اعينات من  سحبالهوائية، يجب 
اما عند استخدام الطريقة غير . تدميريةلا ةقيطر البواسطة  2سم 20أنسجة تمثل ما مجموعه 

 مساحة لا تقلالعينات  سحبمنطقة  ان تغطي التدميرية للحصول على هذه العينات، فيجب
 العينات. لكل مكان لسحبالحيوانات المجترة الصغيرة)  ذبائحل 2سم 50او ( 2سم 100عن 
الكاشطة  ةطريقة الإسفنج استخدام، يجب salmonella ختبار بكتيرياعينات لا سحبعند 

)Abrasive spongeللتلوث. جب اختيار المساحات الاكثر احتمالا العينات. ي ) لسحب
 .2سم 400لا يقل عن  العينات ما سحبمساحة اجمالي يجب أن تغطي 

تجميعها على شكل يجب اماكن سحبها المختلفة على الذبيحة، عينات من انتهاء سحب ال عند
 .هافحصتقبل عينة مجمعة 

 الطازجة الدواجن ولحوم الدواجن ذبائحمن عينات ال سحبقواعد   (ب)
يجب على المسلخ اختيار ذبائح دواجن كاملة ، Salmonellaلسحب العينات لاختبار بكتيريا 

مسلخ وتتلقى ي تشمل جلد الرقبة. اما بالنسبة لمنشآت التقطيع والتصنيع غير الملاصقة لا
منه فقط شحنات اللحوم للتقطيع والتصنيع، فيجب عليها ايضا سحب عينات لاختبار بكتيريا 

Salmonella وعند قيامهم بذلك، يجب اعطاء الاولوية للذبائح الكاملة التي تشمل جلد .
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او اجزاء بدون جلد او \ان وجدت ولكن بنفس الوقت التأكد من تغطية اجزاء بجلد و الرقبة
  فقط بكمية صغير من الجلد. ويعتمد هذا الخيار على تقييم المخاطر.

ذبائح لدواجن اتت من اسراب لا يعرف على ات خطة المسلخ لسحب العين تشتمليجب ان 
 Samonella enteritidisفيها او ان وضعها ايجابي لبكتيريا  Salmonellaوضع بكتيريا 

  .Salmonella typhimuriumاو بكتيريا 
- 2الوارد في السطر ( النظافة الصحية للعملية الانتاجيةمقارنة مع معيار عند اجراء اختبار 

، يجب سحب في ذبائح الدواجن في المسلخ Salmonellaبكتيريا ) من الفصل الثاني ل1-5
عشوائي بعد تبريدها اثناء كل جلسة على الاقل بشكل  ذبيحة دواجن 15لـجلود رقبة  اتعين

رقبة كل ذبيحة. وفي كل غرامات تقريبا من جلد  10عة من سحب. يجب الحصول على قط
في عينة مجمعة ذبائح اتت من نفس سرب المنشأ  3ة، يجب تجميع عينات جلد الرقبة من مرّ 

. يجب استخدام هذه العينات غرام 25كل منها بكتلة نهائية عينات  5تفحّص لتشكيل القبل 
) من 28-1النهائية ايضا للتحقق من المطابقة مع معيار السلامة الغذائية الوارد في السطر (

  الفصل الاول.
في لحوم الدواجن الطازجة غير ذبائح الدواجن، يجب  Salmonellaلاجل اختبار بكتيريا 

). يجب ان Batchغرام على الاقل من نفس الدفعة ( 25عينات كتلة كل منها  5سحب 
تحتوي العينة المسحوبة من قطعة من الدواجن مع الجلد على جلد وشريحة رقيقة من العضلة 
السطحية في حال ان كمية الجلد غير كافية لتشكل وحدة عينة. اما العينة المسحوبة من 
قطعة من الدواجن بدون جلد او فقط بكمية صغيرة منه، فيجب ان تحتوي على شريحة او 

تضاف الى اي جلد موجود لتشكيل وحدة عينة كافية. ة من العضلة السطحية شرائح رقيق
  يجب سحب الشرائح اللحمية بطريقة تشتمل على سطح اللحم بالقدر الممكن.

 العينات سحبل الادلة الارشادية  (ت)
ادلة ارشادية اكثر تفصيلا لسحب عينات من الذبائح وتحديدا المتعلقة باماكن يمكن تضمين 

) من التعليمات 7مارسات الجيدة المذكورة في مادة (منات في الادلة الارشادية للسحب العي
 .2011- 33الفنية الالزامية 

المنزوعة اللحوم و  ومستحضرات اللحومة م المفرومو اللحذبائح و لمن االعينات  وتيرة سحب  (ث)
 لحوم الدواجن الطازجةو ميكانيكيا 

 وا مستحضرات اللحوم وا ةمفرومالم و للح ةنتجمال نشآتالمسالخ أو الم مشتغليعلى يجب 
ختبارات لالعينات  سحبالدواجن الطازجة لحوم ميكانيكيا أو المنزوعة اللحوم 

العينات  الذي تسحب فيهر اليوم ي. يجب تغيعلى الأقل يامرة واحدة أسبوع ةالميكروبيولوجي
 .يتهغطقد تم تيام الأسبوع اسبوع للتأكد من أن كل يوم من اكل 
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وعدد  E.coli لاختبار بكتيريا لحومال مستحضراتو  ةم المفرومو من اللح اتعينال اما سحب
وعدد  Enterobacteriaceaeوسحبها من الذبائح لاختبار بكتيريا  ،الهوائيةات مستعمر ال
إذا تم الحصول على فيسمح بتخفيض الوتيرة الى اختبار كل اسبوعين الهوائية،  اتمستعمر ال

 .سابيع متتاليةاستة لضية رْ نتائج مُ 
 مستحضراتو  ةم المفرومو من اللح Salmonellaختبار بكتيريا العينات لا سحبفي حالة 

إذا الى اختبار كل اسبوعين وتيرة الض يخفبت فيسمحولحوم الدواجن الطازجة،  ذبائحوال لحومال
 سحبوتيرة تخفيض ب كما يسمح. امتتالي اعو سبا لثلاثينمُرْضية تم الحصول على نتائج 

هذه البكتيريا مراقبة لو إقليمي ابرنامج وطني  طُبّقذا ا Salmonellaبكتيريا  لاختبار العينات
يسمح الفقرة. كذلك واردة في هذه العينات ال عملية سحباختبار يحل محل  علىمل تيش
لمراقبة بكتيريا  قليميالإو اوطني البرنامج ال ظهرذا أاالعينات  أكثر لوتيرة سحبتخفيض ب

Salmonella المسلخ تدخلمنخفض في الحيوانات التي هذه البكتيريا  نتشاران ا. 
 جهةالوبموافقة لمخاطر لتحليل  استنادا الى عملية ذلك تبريرتم وفي حال ومع ذلك، 
ومستحضرات  ةمفرومالم و لحل ةنتجمال نشآتعفاء المسالخ الصغيرة والمايسمح ب، المختصة
 .العينات وتيرة سحبالدواجن الطازجة بكميات صغيرة من لحوم اللحوم و 

 لبراعممن اعينات  سحبقواعد   3-3
نفس الاسم  لهالانتاج البراعم  عدّتبكمية من براعم او بذور ادفعة الف ، تعرَّ ا القسملأغراض هذ
اليوم. ) والتي تم ارسالها من نفس المنشأة الى نفس الوجهة في نفس Taxonomic nameالتصنيفي (

يمكن اعتبار بذور ذات اسماء  بالرغم مما سبق، ويمكن لدفعة او اكثر ان تشكل شحنة. الا انه
 لانمائها سوية وبراعمها كدفعة. تتصنيفية مختلفة تم خلطها ببعض في نفس العبوة واعد

 العينات والاختبار لسحبعامة القواعد ال  )أ(
  من البذور دفعةٍ ولي لالاختبار الا  )1(

كل لعينة تمثيلية ل اوليا ااختبار  يجر ان يج براعم انتذي يقوم باغل التمشالعلى يجب 
٪ على الأقل من وزن دفعة 0.5 على تمثيليةالعينة المل تتشيجب ان دفعات البذور. 

استراتيجية بناء على  هايتم اختيار ان و ا مغ 50عينات فرعية من  على شكلالبذور 
 Structured statistically equivalent( احصائياذات بنية متزنة عينات  سحب

sampling strategy(  ة المختصةجهقبل ال ها منالتحقق منتم. 
ة يليمثتالبذور في العينة ال برعمةغل تمشالالاختبار الأولي، يجب على  اجراءلأغراض و 

 .معدّة للبرعمةلافي ظل نفس الظروف مثل بقية دفعة البذور 
  هااختبار هلكة و مستال ومياه الريمن البراعم عينات  سحب  )2(
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خنبارات لاجل اعينات لاان يسحب ج براعم اانتب الذي يقومغل تمشالعلى يجب 
 E. coliبكتيريا  علىالمرحلة التي يكون فيها احتمال العثور  اثناء ةالميكروبيولوجي

اعلى ما  Salmonella sppوعائلة بكتيريا  )Shiga toxin )STECالمنتجة لسموم 
 .ساعة من بدء عملية التبرعم 48 مضي ليس قبلفي جميع الاحوال، ، و يمكن

من  )29- 1(و  )18- 1( نقاطاللمتطلبات في لبراعم وفقا العينات من اليتم تحليل 
 .الأولالفصل 

ونقاط جراءات اتشمل براعم اج نتيقوم باما  غلتمش لدىعينات  لسحبخطة اذا وُجدت 
يسمح له بتبديل المتطلبات الواردة في النقاط ، فالري المستهلكةسحب عينات من مياه 

 200حجم كل واحدة عينات  5لـ تحليل ب الأولالفصل  من )29-1و ( )1-18(
 .براعمالي ر ت في ستخدمامن المياه التي مليلتر 

من  )29-1و ( )18-1النقاط (في  واردةمتطلبات المثل هذه الحالة، تسري الفي 
مراعاة ان الحد مع  براعمالري في  تستخدماتحليل المياه التي على  الأولالفصل 

 ."يلترمل 200في  "ان يخلوالاقصى سيصبح 
يحظر على المشتغل طرح براعم في السوق الا من البذور لأول مرة،  دفعةً عند اختبار 

 )29-1و ( )18-1بعد ان تشير نتائج التحليل الميكروبيولوجي الى مطابقتها للنقاط (
مياه الري لتحليل تم اجراء الذا ا يلترمل 200في  ان يخلوو ا، الأولالفصل من 
 .تهلكةمسال

  العينات وتيرة سحب  )3(
لتحليل جراء اعينات لا لى المشتغل الذي يقوم بانتاج براعم سحبعيجب 

المرحلة التي يكون فيها احتمال اثناء على الأقل  ياالميكروبيولوجي مرة واحدة شهر 
وعائلة بكتيريا  )Shiga toxin )STECالمنتجة لسموم  E. coliعلى بكتيريا العثور 

Salmonella spp ساعة  48 مضي ليس قبلفي جميع الاحوال، ، و اعلى ما يمكن
  .من بدء عملية التبرعم

  هذا القسممن  )1(أ)( نقطةالفي الواردة ولي لجميع دفعات البذور الاختبار الاستثناء من الا  )ب(
هذا من  )1(أ)( نقطةالالعينات الواردة في  سحبمن ج براعم اانتيقوم بغل تعفاء مشايجوز 
 :المختصة جهةالبذلك  توأذن انالتالي انالشرط اذا تحقق .القسم

لسلامة الغذائية في تلك لدارة اغل يطبق نظام تالمختصة بأن المش جهةالان تقتنع   )1(
 الميكروبيولوجية. ةر و قلل من الخطتخطوات في عملية الإنتاج على مل تشيالمنشأة، 
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ان ، ذنشهر متتالية على الأقل قبل منح الاا 6نه خلال ا سابقةؤكد البيانات التان   )2(
 مطابقة في المنشأة هاجانتالتي تم ابراعم النواع من مختلف الادفعات من الجميع 

 .الأولالفصل من  )29- 1و ( )18- 1النقاط (في الواردة ية ائسلامة الغذالمعايير ل
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 )2(ملحق 

  
 :على الآتي )3(مادة ) من 2الفقرة (في  ذكورةمل الدراسات المتتشيجب ان 

 محتوىالو  )aw( النشاط المائيو  )pH( الرقم الهيدروجينيكيميائية، مثل و الفيزيالمنتج مواصفات لخصائص   -
التصنيع تخزين و ظروف الالملح وتركيز المواد الحافظة ونوع نظام التعبئة مع الأخذ بعين الاعتبار  من
 المتوقعة. ومدة الصلاحيةاحتمالات التلوث و 

وبقاء الكائنات الحية  نموخصائص المتعلقة بالعلمية والبيانات البحثية  لدراساتاالمتاح من  الاطلاع على  -
 .للقلق المثيرةالدقيقة 

يمكن ان تشتمل  جراء دراسات إضافيةاغل تمشالعلاه، يجب على االدراسات المذكورة  طلبهاتتضرورة وجود عند و 
 على الآتي:

، المعني غذاءللالتي وضعت ) Predictive mathematical modelling( ةالنمذجة الرياضية التنبؤي  -
 .للقلق في المنتج المثيرة الدقيقةالحية لكائنات او بقاء النمو  رجةالعوامل الحوذلك باستخدام 

و البقاء انحو ملائم في النمو  الملقحة علىالمثيرة للقلق و في قدرة الكائنات الحية الدقيقة  بحثاختبارات لل  -
 .منطقيامتوقعة مختلفة ظروف تخزين في ظل في المنتج 

في تكون موجودة  ربماالتي  ةقلقمالدقيقة الو البقاء على قيد الحياة من الكائنات الحية ادراسات لتقييم النمو   -
 لى حد معقول من التوزيع والتخزين والاستخدام.االمنتج خلال فترة الصلاحية في ظل ظروف متوقعة 

 ةالمعنيالمنتج والكائنات الحية الدقيقة بمرتبط العتبار التنوع الكامن علاه في الأاالدراسات المذكورة يجب ان تأخذ 
 .وظروف التصنيع والتخزين

 


