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 مقدمة:

تحقيق الأهداف المشروعة كالحفاظ على الأمن الوطني وحماية الإنسان أو الحيوان أو النبات أو البيئة أو لعوامل العمل على  إن
على أن لا تقيد التجارة  فلسطين المالية أو التنموية أو التجارية،مناخية أو جغرافية أو مشاكل في البنية التحتية أو لتلبية حاجات 

 التعليمات الفنية الإلزامية. إنفاذ من خلالوذلك  إلا بالقدر اللازم لتحقيق هذه الأهداف أو توفير مستوى الحماية المطلوب

 التعليمات الفنية الإلزاميةتعرف "، وتعديلاته م2000 ( لسنة6قانون المواصفات والمقاييس الفلسطينية رقم )من  (1لمادة )ل وفقا  
، كما يمكن أن تتضمن الإلتزام بها إجباريا  الوثيقة التي تحدد خصائص المنتجات أو العمليات المرتبطة بها والتي يكون  :على أنها

بطاقة البيان بما ينطبق على أو تتناول المصطلحات الفنية أو الرموز أو التغليف، أو تحديد السمات المميزة، أو متطلبات إعداد 
 ."المنتج، أو طريقة الإنتاج

 ما يلي: ،وتعديلاته م2000 ( لسنة6قانون المواصفات والمقاييس الفلسطينية رقم )( من قانون 17المادة ) ونصت
لا يجوز استيراد أية سلعة أو مادة وإدخالها إلى فلسطين أو إنتاجها فيها ما لم تكن مطابقة لمتطلبات المواصفة المحددة  -1 "

 لتلك السلعة. التعليمات الفنية الإلزاميةفي 
أعمالها ومشاريعها  يترتب على الوزارات والدوائر الحكومية والمؤسسات الرسمية العامة ومجالس الهيئات المحلية التقيد في -2 

كحد أدنى لجودتها.  بالمواصفات والمقاييس الفلسطينيةووثائق العطاءات الخاصة بها ومشترياتها من السلع والمواد والخدمات 
للسلع والمواد التي تنتج في مصانعهم وفي جميع الأعمال  بالتعليمات الفنية الإلزاميةعلى أصحاب المصانع القائمة التقيد  -3

التي يستخدمونها، ويمنع الإدعاء أو الإعلان أو كتابة عبارة "مطابق للمواصفات والمقاييس الفلسطينية"، على بطاقة  والمواد
 ."البيان لأي سلعة أو استخدام هذه العبارة في أي مجال إلا بموافقة خطية من المؤسسة

 .07/03/2017حيز النفاذ بتاريخ ودخل  07/03/2016بتاريخ  62/2016اعتمد هذا التعليم الفني الالزامي رقم 

 .بهاالخاص التعليمات الفنية الإلزامية من تاريخ السريان بتطبيق يكون الإلتزام و 
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   2016-62لتعليمات الفنية الإلزامية ا
 الشروط الصحية للغذاء ذو الأصل الحيواني

(7\3\2016 ) 
 

 الفصل الأول 
 الاشتراطات العامة

 
 (1مادة )

 المجال 

تضعععذ هال التعليمات الفنية االزامية )التعليمات( الشعععروي الصعععحية لللأااء ذو الأصعععل الحيواني لتطبيقها  .1
من قبل المشععتلألين بالأعمال اللأاائية )المشععتلألين(. وتكمل هال الشععروي تلر الواردة في التعليمات الفنية 

سعر  للتاهما عل  المنتجات المصعنعة ورير تو   ،الخاصعة بالشعروي الصعحية لللأااء  2011-33االزامية 
 المصنعة ذات الأصل الحيواني.

لا تسععر  هال التعليمات عل  رااء يحتو  عل  منتجين أحدهما ذو أصععل نباتي ومصر مصععنأذ ذو أصعل   .2
حيواني معا ل  تت  اااععععععععععععععارة بعالتحعدتعد إل  عكب ذلعر. ومذ ذلعر، يجعب الرجوم لمتطلبعات هعال التعليمعات 

 عند الحصول عل  تلر المنتجات المصنأعه ذو الأصل الحيواني والتعامل معها.
 لا تسر  هال التعليمات عل  ما له علاقة بما تلي: .3

 الانتاج الأولي للاستخدام المنزلي الخاص. )أ(
 تجهيز اللأااء في المنزل أو التعامل معه أو تخزينه بهدف استهلاكه منزليا. )ب(
التزويد المبااعر لكميات صعلأيرة من المنتجات الأولية من المنتإ إل  المسعتهلر النهائي أو إل    )ت(

 مؤسسات بيذ التجزئة التي تزود المستهلر النهائي مباارة.
التزويد المبااعععر لكميات صعععلأيرة من لحوم دواجن أو أرانب ذبحل في المزرعة من المنتإ إل    )ث(

المسعععععتهلر النهائي أو إل  مؤسعععععسعععععات بيذ التجزئة التي تزود المسعععععتهلر النهائي مبااعععععرة بهال  
 اللحوم للحوم طازجة.

الصععععيادتن الاتن تزودون لميات صععععلأيرة من الطرائد أو من لحومها إل  المسععععتهلر النهائي أو  )ج(
 إل  مؤسسات بيذ التجزئة التي تزود المستهلر النهائي مباارة.

ت( 3) اتللتعامل مذ النشعاطات والأاعخاص المالورين في الفقر   ا  الجهة المختصعة قواعدأن تضعذ  يجب  .4
 عل  أن تضمن هال القواعد تحقيق أهداف هال التعليمات.من هال المادة ج( 3ث( و )3و )

 لا تسر  هال التعليمات عل  بيذ التجزئة ما ل  تت  اااارة بالتحدتد إل  عكب ذلر. )أ( .5



 (90من )  ( 2) صفحة    

مذ ذلعر، يجعب أن تسععععععععععععععر  هعال التعليمعات عل  بيذ التجزئعة عنعدمعا تت  إجراء عمليعات تهعدف  و  )ب(
 إل  تزويد رااء ذو أصل حيواني إل  مؤسسة أصرى إلا في إحدى الحالتين التاليتين:

اذا لانل العمليات تخزين أو نقل فقط، عندئا تسععععععععععععر  فقط متطلبات درجات الحرارة  -1
 .(16ال  ) (3حق )ملاالالمحددة الواردة في 

اذا لانل عملية تزويد رااء ذو أصععععععل حيواني هامشععععععية ومحدودة و ين مؤسععععععسععععععتين   -2
 متشابهتين لبيذ التجزئة.

يجب عل  الجهة المختصعععة وقعععذ قواعد لتطبيق متطلبات هال التعليمات عل  مؤسعععسعععات بيذ  )ت(
 .من هال المادة ب(5أ( أو )5لفقرات )لالتجزئة والتي ل  تسر  عليها هال التعليمات تبعا 

 ما تلي:بتسر  هال التعليمات دون ااصلال  .6
التشععععععريعات والتعليمات الخاصععععععة بالصععععععحة العامة والحيوانية بما فيها الأكثر تشععععععددا والمتعلقة  )أ(

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

تلأطي هال التعليمات منتجات محرمة في الشعريعة الاسعلامية، ولا يعني تلأطية هال المنتجات انها حللل  .7
 للمسلمين ولكن ممارسة لدور الدولة في حماية جميذ السكان بمن فيه  من يستهلكونها.

 
 (2مادة )

 التعريفات 
 :ما تليلخدمة أهداف هال التعليمات، تسر  

الخاصععععععة بالشععععععروي الصععععععحية   2011-33( من التعليمات الفنية االزامية 2التعريفات الواردة في مادة ) (1)
 لللأااء.

 ( من هال التعليمات.1التعريفات الواردة في ملحق ) (2)
 من هال التعليمات. (16ال  )( 2التعريفات الفنية المالورة في الملاحق ) (3)

 
 الفصل الثاني

 واجبات المشتغلين
 
 (3مادة )

 الواجبات العامة 
 في ملاحق هال التعليمات. الواردة ن عل  تحقيق الااتراطات ذات الصلة و يجب أن يعمل المشتلأل .1



 (90من )  ( 3) صفحة    

  باسعععتثناء يمنذ المشعععتلألين من اسعععتخدام أ  مادة بهدف إزالة التلوث من المنتجات ذات الأصعععل الحيواني  .2
- 33 الميال الصععالحة للشععرب أو الميال النظيفة في الحالات التي سععمحل بالر التعليمات الفنية الالزامية

. وفي مثل من قبل الجهة المختصععةالخاصععة بالشععروي الصععحية لللأااء، إلا إذا ت  السععما  بالر   2011
لاسعععتخدام هال المادة مذ التأكيد عل     لهاهال الحالة، يجب أن يعمل المشعععتلألين عل  تحقيق أ  اعععروي 

 أن هاا السما  لا تؤثر في واجبات المشتلأل نحو تحقيق متطلبات هال التعليمات.
 
 (4مادة )

 تسجيل المنشآت والموافقة عليها

إلا إذا ت  تجهيزها   سععععو  يحظر عل  المشععععتلألين طر  منتجات ذات أصععععل حيواني مصععععنعة محليا في ال .1
 وتداولها فقط في المنشآت التي:

الخعاصععععععععععععععة    2011-33تفي بعالمتطلبعات ذات الصععععععععععععععلعة الواردة في التعليمعات الفنيعة الالزاميعة   )أ(
 بالشروي الصحية لللأااء.

 تفي بالمتطلبات الواردة في ملاحق هال التعليمات. )ب(
 تفي بالمتطلبات ذات الصلة الواردة في التشريعات اللأاائية. )ت(
من   (2للفقرة )ت  تسجيلها من قبل الجهة المختصة أو الموافقة عليها إذا لان ذلر مطلو ا وفقا  )ث(

 .هال المادة
، يحظر عل  المشعععععععتلألين تشعععععععلأيل 2011-33( من التعليمات الفنية الالزامية 3-6دون ااصلال بالبند ) .2

ال   ( 3حق )ملاالواردة في المتطلبات  لتخضععذ لوالتي  منشععآته  التي تتداول منتجات ذات أصععل حيواني  
. يعف  مما من هال المادة (3)فقرة إلا إذا قامل الجهة المختصعععععععععة بفصعععععععععدار موافقة لالر وفقا لل(،  16)

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

 عمليات النقل. )ب(
 تخزين المنتجات التي لا تحتاج إل  تخزين ذو درجة حرارة مضبوطة. )ت(
 (.1من مادة )ب( 5بيذ التجزئة رير تلر التي تسر  عليها هال التعليمات تبعا لفقرة ) )ث(

من هال   (2) الفقرةالمالورة في يحظر عل  المشععععععتلألين تشععععععلأيل منشععععععآته  الخاقعععععععة اصععععععدار الموافقة   .3
تلر ل بفصعععدار الموافقة عل  تشعععلأيل المنشعععأة بناء عل  زيارة ميدانية  إلا إذا قامل الجهة المختصعععة  المادة

 .المنشآت
يجب عل  المشعععععتلألين أن تتعاونوا مذ الجهة المختصعععععة صاصعععععة في قعععععمان إيقاف عمل أ  منشعععععأة إذا   .4

 بسحب موافقتها الصادرة.برفض منح الموافقة أو قامل الجهة المختصة 
 



 (90من )  ( 4) صفحة    

 (5مادة )

 ةالتعريفي  والعلامة ةالصحي العلامة
ت  تداوله في منشععععأة تحتاج إل    سععععو  ن بطر  منتإ ذ  أصععععل حيواني في الو يجب أن لا يقوم المشععععتلأل .1

 ين:تإلا إذا لانل موسومة بفحدى العلامتين التالي (4من مادة ) (2) للفقرةموافقة وفقا 
 .الجهة المختصة لاجراءاتالعلامة الصحية التي تت  تطبيقها وفقا  )أ(

( من هال التعليمات إذا ل  تشعععععععتري 2العلامة التعريفية اسعععععععتنادا إل  القسععععععع  الأول من ملحق ) )ب(
 .من هال المادة أ(1التعليمات المالورة أعلال تطبيق العلامة الصحية المالورة في الفقرة )

يسعععععمح للمشعععععتلألين بأن يقوموا بوسععععع  منتإ ما ذا اصعععععل حيواني بعلامة تعريفية فقط إذا ت  تصعععععنيذ ذلر  .2
 (.4المنتإ وفقا لهال التعليمات في منشآت تفي بمتطلبات المادة )

اللحوم إلا إذا    عل لا يسععمح للمشععتلألين بفزالة علامة صععحية موسععومة وفقا لااععتراطات الجهة المختصععة   .3
 كان سيت  تقطيعها أو معاملتها.

 
 (6مادة )

 ات المستوردة ذات الأصل الحيوانيالمنتج
يجب عل  المشعععتلألين الاتن يقومون باسعععتيراد منتجات ذات أصعععل حيواني من دول أصرى أن تتأكدوا من  .1

 إجراء عملية الاستيراد فقط عند تحقيق الشروي التالية:
اسععتيراد تلر ب ل الجهة المختصععةالدولة المصععدرة واردة قععمن قائمة الدول التي سععمح أن تكون  )أ(

 المنتجات منها.
  ل الجهة المختصعة، واردة قعمن قائمة المنشعآت التي سعمحةالمنشعأة المنتجتكون   أن (1) )ب(

 باستيراد تلر المنتجات منها. 
  مجهزة ال  اللحومو واللحوم المفرومة   الخاماللحوم    )كما في حالةت  تصععععععنيذ المنتإ ت  أن (2)

من لحوم ت  الحصععععععععععععععول عليهععا من   (ميكععانيكيععاالمنزوعععة  ومنتجععات اللحوم واللحوم  
 وقعها وتحدتثها.ب قامل الجهة المختصةمسالخ ومنشآت تقطيذ واردة قمن قوائ  

اععععععععوليات  و  (Bivalve molluscs)الحية   محارياتالمنطقة انتاج لل من تكون أن   (3)
اا البحر(وال (Echinoderms)  الجلعد  مععديعات الارجعلو   (Tunicats)  لألاليعات )بخعأ
سععععععععععععععمحعل بهعا الجهعة  واردة قععععععععععععععمن قعائمعة المنعاطق التي   (Gastropods)ة البحريع

 .المختصة
 المنتإ ما تلي: أن تلبي )ت(

  علامععة ( الخععاصعععععععععععععععة بععال5متطلبععات هععال التعليمععات بمععا فيهععا تلععر الواردة في المععادة ) (1)
 .ةالتعريفي علامةوال ةالصحي



 (90من )  ( 5) صفحة    

 متطلبات التعليمات الفنية الالزامية الخاصة بالشروي الصحية لللأااء. (2)
نصععععل عليها التشععععريعات والتعليمات الفلسععععطينية المنظمة أصرى  أ  اععععروي اسععععتيراد  (3)

 لعمليات قبط المنتجات المستوردة من المنتجات ذات الأصل الحيواني. 
 .المطلو ةبالوثائق  تزويد الجهة المختصة )ث(

والتي    ةالسععععععععمكي  اتنتجمبالعمليات الاسععععععععتيراد المتعلقة من هال المادة  (  1الفقرة )يسععععععععتثن  من متطلبات   .2
 .ةالسمكي اتنتجملل للشروي التي تضعها الجهة المختصةيمكن إجراؤها وفقا 

 يجب عل  المشتلألين الاتن يقومون باستيراد منتجات ذات أصل حيواني التأكد مما تلي: .3
أثناء عملية الاستيراد وفقا لتعليمات عل  المنتجات إتاحة المجال امام عمليات الضبط والرقابة   )أ(

 الجهة المختصة بعمليات التحقق البيطرية عل  المنتجات المستوردة.
نتاج لا المنظمةمطابقة عملية الاسعععععععععتيراد لتعليمات الجهة المختصعععععععععة بقواعد صعععععععععحة الحيوان  )ب(

 .الآدميوتصنيذ وتوزيذ وإدصال منتجات ذات أصل حيواني للاستهلاك 
ال    (3حق )تنفيا عمليات ما بعد الاسعععععععععتيراد والتي تخضعععععععععذ لسعععععععععيطرته  وفقا لمتطلبات الملا )ت(

(16). 
حيواني التأكد و يجب عل  المشععتلألين الاتن يقومون باسععتيراد رااء يحتوى عل  منتجات من أصععل نباتي   .4

. لما يقذ عل   من هال المادة  (3( إل  )1)  الفقراتتفي بمتطلبات  المواد ذات الاصعععععععل الحيواني  من أن  
عاتقه  إظهار أنه  قاموا بالر من صلال الوثائق أو الشعععععععععععععهادات الملائمة عل  سعععععععععععععبيل المثال والتي لا 

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

 
 الفصل الثالث 

 التجارة 
 
 (7مادة )

 الوثائق 
يجب عل  المشعععععععععتلألين أن تتأكدوا من أن الشعععععععععهادات والوثائق الأصرى مرفقة بشعععععععععحنات المنتجات ذات  .1

 .(16ال  ) (3)الملاحق و أ( 2حق )عندما يكون ذلر مطلو ا وفقا للملالأصل الحيواني 

 يجب عل  الجهة المختصة أن تضذ ما تلي: .2
 وثائق نموذجية وفقا للبند السابق. )أ(

 الااتراطات الخاصة باستخدام الوثائق الالكترونية. )ب(
  



 (90من )  ( 6) صفحة    

 (8مادة )

 الأحكام الخاصة بالسالمونيلا 
بما  التاليةبالقواعد   الالتزام سععو  حيواني في الذات أصععل  أراية  عل  المشععتلألين الاتن تنوون طر  يجب  .1

 تتعلق ببكتيريا السالمونيلا:
ت     انتعععائإ الفحل الميكرو ي العععكون  الأبقعععار ولحوم العععدواجن، يجعععب أن ت  في حعععالعععة لحوم )أ(

الفنية عليمات  للت من الشععععععحنات في المنشععععععأة المرسععععععلة سععععععلبية وفقاعل  عينات سععععععحبل    اجراؤل
 .(1)الالزامية الخاصة بالمعاتير الميكرو ية للمواد اللأاائية

ت    منتجة من دواجنالبيض في حالة البيض، عل  مراكز التعبئة أن تضعععععععععععمن بأن اعععععععععععحنات  )ب(
الصعععععععععادرة عن وزارة  للتعليمات  إصضعععععععععاعها لفحوصعععععععععات ميكرو ية ولانل نتيجتها سعععععععععلبية وفقا  

الزراعة، وأن نتيجة الفحوصعععععات التي ت  اجراؤها عل  الشعععععحنات سعععععلبية أيضعععععا وفقا للتعليمات 
 .الفنية الالزامية الخاصة بالمعاتير الميكرو ية للمواد اللأاائية

لا يسععععععععععععععر  عل   من هعال المعادة أ( 1في حعالعة لحوم الأبقعار، فعفن الفحل المطلوب في الفقرة ) )ت(
الشعععحنات المخصعععصعععة لمنشعععآت تهدف إل  بسعععترة اللحوم أو تعهيمها أو معالجتها بطريقة ذات 

لا من هعال المعادة  ب( 1تعأثير مشععععععععععععععابعه. وفي حعالعة البيض، فعفن الفحل المطلوب في الفقرة )
يسععر  عل  الشععحنات المخصععصععة لتصععنيذ منتجات معاملة باسععتخدام عملية تضععمن التخلل  

 من السالمونيلا.
عل  مواد راائية من هال المادة  ب( 1أ( و )1لا تسعععععععععععر  الفحوصعععععععععععات المالورة في الفقرات ) )ث(

المحلي من الرسعععععععمي  مكافئ للبرنامإ و منشعععععععآت تخضعععععععذ لبرنامإ رقابي معترف به    انتجل في
 ناحية اللأااء ذو الأصل الحيواني محل الفحل.

أو اععععععععععععععهادة وصععععععععععععععحية ق تجارية ائفي حالة لحوم الأبقار ولحوم الدواجن، أن تُرفق باللأااء وث )ج(
 مماثلة لنموذج تضعه الجهة المختصة تفيد بأ  مما تلي:

ولانل النتيجة من هال المادة أ(  1بأنه ت  إجراء الفحوصععات المشععار إليها في الفقرة ) (1)
 سلبية.

 .من هال المادة ت(1أن اللحوم مخصصة لأحد الأهداف المالورة في الفقرة ) (2)
 .من هال المادة ث(1أن اللحوم تأتي من منشأة تلأطيها الفقرة ) (3)

في حالة البيض، أن تُرفق بالشحنات اهادة تفيد بأنه قد ت  إجراء الفحوصات المشار إليها في  ) (
يسعتخدم بالشعكل المشعار إليه  سعولانل نتائجها سعلبية أو أن البيض  من هال المادة ب( 1الفقرة )

 .من هال المادة ت(1في الفقرة )

 

 .2005لسنة  2073ال  حين اعداد هال التعليمات، يمكن للجهة المختصة الرجوم للتعليمات الاورو ية  ( 1)



 (90من )  ( 7) صفحة    

الجهة المختصعععة للرقابة عل     تضععععهلأهداف هال المادة، يعني مصعععطلح نبرنامإ رقابين: برنامإ رقابي  .2
 لإنسان.وينقلها اللأااء لبكتيريا السالمونيلا وأ  عوامل محددة أصرى مصدرها الحيوان 

 
 الفصل الرابع
 احكام عامة

 

 (9مادة )

 النفاذ 

 تدصل هال التعليمات حيز التنفيا بعد مرور سنة من تاريخ اصدارها.

 
 ( 10مادة )

 إزالة التعارض
 :حيز التنفيال التعليمات التعليمات الفنية الالزامية التالية اعتبارا من تاريخ دصول هاللأ  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  ) (

 
 ( 11مادة )

 تفسير النصوص 
في حال ظهور أ  صلاف في تفسعععععععععير أحد نصعععععععععوص هال التعليمات الفنية االزامية، ففنه يجب اعتماد التفسعععععععععير 

 الصادر عن لجنة التعليمات الفنية االزامية.



 (90من )  ( 8) صفحة    

 (1ملحق )

 تعريفات 

 لخدمة أهداف هال التعليمات، تسر  التعريفات التالية:
 تعريفات صاصة باللحوم -1

(  2-1من الحيوانات المشععععار إليها في النقاي ) للاسععععتهلاك الآدمياللحوم: هي الاجزاء القابلة   1-1
 ( ولا تشمل الدم.8-1إل  )

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

الدواجن: الطيور المسعععععععتزرعة بما فيها الطيور التي لا تعتبر داجنة ولكنها تسعععععععتزرم لحيوانات   1-3
 .(2)داجنة باستثناء النعاميات

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

البريعة والأرنبيعات البريعة وأ  ثعدتيعات بريعة أصرى تت  اصععععععععععععععطيعادهعا من أجعل   الظلفذوات   -
 .الآدميااستهلاك  

 الثدتيات التي تعيش في مناطق ملألقة ولها حرية الحرلة والتنقل. -
 .الآدميالطيور البرية التي تت  اصطيادها من أجل ااستهلاك  -

الطرائد المسعععتزرعة: وهي النعاميات المسعععتزرعة والثدتيات الأرقعععية المسعععتزرعة رير تلر التي  1-6
 (.2-1ت  ذلرها في )

 الطرائد البرية الصلأيرة: الطرائد البرية من الطيور والأرنبيات التي تعيش بحرية في البرية.  1-7
الطرائعد البريعة الكبيرة: الثعدتيعات الأرقععععععععععععععيعة البريعة التي تعيش بحريعة في البريعة ولا تنعدرج تحعل   1-8

 تعريف الطرائد البرية الصلأيرة.
 .وفرزل: جسد الحيوان بعد ذبحه الابيحة 1-9
: اللحوم التي ل  تمر بأ  عملية حفظ رير التبريد أو التجميد أو التجميد السععريذ.  الخاماللحوم   1-10

 كما تشمل اللحوم الملألفة بالتفريغ أو الملألفة في جو مضبوي.
 .القوائ  والرأس والاحشاءمن  الخاملحوم الاجزاء التي تشتمل عل  ال: الثانوية الاجزاء 1-11
بااقافة للقصبة الهوائية والمر ء،   ةالأحشاء: أعضاء التجويفات الصدرية والبطنية والحوقي 1-12

 ة في حالة الطيور.قانصوال
اللح  المفروم: اللحوم التي ت  إزالة العظام منها وفرمها لقطذ صعععععلأيرة ومحتوى الملح فيها يقل  1-13

 %.1عن 

 

 الطيور التي لا تطير مثل النعام والكيو  وريرها. ( 2)



 (90من )  ( 9) صفحة    

عملية )بعد بقايا اللحوم عن العظام    اسععععععععتخلاصميكانيكيا: المنتإ الناتإ من المنزوعة  اللحوم   1-14
الدواجن باسععععععععععتخدام وسععععععععععائل ميكانيكية تنتإ عنها فقدان أو تعدتل  ذبائحأو عن    (ازالة العظام

 لبنية الألياف العضلية.
والتي أقععيف إليها   (بما فيها التي ت  تقطيعها إل  قطذ صععلأيرة)  الخام: اللحوم  المجهزة  اللحوم 1-15

مواد راائية أو توابل أو مواد مضععافة أو مرت بعمليات لا تكفي لتعدتل بنية الألياف العضععلية  
 .الخامالداصلية للحوم و التالي إزالة صواص اللحوم 

 .الآدميالحيوانات المعدة لحومها للاستهلاك وفرز المسلخ: منشأة لابح  1-16
 ا.منهازالة العظام أو /لتقطيذ اللحوم ومحطة تقطيذ: منشأة   1-17
منشعععععععععآت لتداول الطرائد: أ  منشعععععععععأة تت  فيها تجهيز الطرائد التي ت  اصعععععععععطيادها أو لحومها   1-18

 .سو  للطر  في ال
: فصععل اجزاء الحيوان المابو  ال  ذبيحة واجزاء قابلة للاسععتهلاك الآدمي (Dressing)الفرز   1-19

 واصرى رير قابلة للاستعلاك الآدمي.
 الحية محارياتال -2

المحعار   مثعل وتتلأعاى بطريقعة التصععععععععععععععفيعة  دفةثنعائيعة الصعععععععععععععع  (Molluscs)  : رصوياتمحعارياتال 2-1
(Oysters)   العمعروحعي  العمعحعععععععارو  (Cockles)    العمعلعزمعي العبعحعر  (Clams)والعمعحعععععععار    و علعح 
(Mussels) سقلوبوالأ (Scallops). 

نتيجة لتلأاتها عل  عوالق   محارياتالالسععععععععععععععموم البيولوجية البحرية: مواد سععععععععععععععامة تراكمل في   2-2
  تحتو  عل  سموم.

الحيعة القعادمعة من منعاطق انتعاجيعة فئعة )أ( أو مراكز التنهيعة أو مراكز    محعاريعاتال: تخزين  التعأقل  2-3
الارسعععععععععععععععاليععات في صزانععات أو أيععة معععدات أصرى تحتو  عل  ميععال بحر نظيفععة أو في مواقذ  
طبيعية، ازالة الرمال والأوحال والمواد اللزجة من أجل حفظها أو تحسعععععععين صعععععععفاتها الحسعععععععية  

 ة قبل تلأليفها أو تعبأتها.وللتأكد من أنها في حالة حيوية جيد
من بأية وسعيلة لانل  الحية   محارياتالجمذ: اعخصعية طبيعية أو اعتبارية يعمل عل  جمذ مال 2-4

 .سو  وطرحها في ال معاملتهامن أجل   جمذمنطقة 
منطقة انتاجية: أ  منطقة في البحر أو عند مصب نهر أو في بحيرة بحرية، تحتو  إما عل    2-5

 الحية. محارياتالمنها  جمذ، لتلاستزراعهاأو عل  مواقذ  محارياتالطبيعي من  قعر
منطقعة ترحيعل: أ  منطقعة في البحر أو عنعد مصعععععععععععععععب نهر أو في بحيرة بحريعة، ذات حعدود   2-6

واقعععحة بعلامات ومبينة بعوامات أو أعمدة أو أية وسعععائل ثابتة أصرى، وتسعععتخدم حصعععريا في 
 الحية.  محارياتلل الطبيعية تنهيةال



 (90من )  ( 10) صفحة    

ورسعععععععل وتنظيف  وأقلمة  مرلز الارسعععععععاليات: أ  منشعععععععأة في البحر أو صارجه معدة لاسعععععععتهبال   2-7
 الحية الصالحة للاستهلاك الآدمي.  محارياتالوتلأليف  وتعبئة  وتصنيف  

الحية لفترة   محارياتالمرلز التنهية: منشععأة ذات صزانات تلأاى بميال بحر نظيفة وتوقععذ فيها   2-8
 كافية لتخفيض التلوث ولتصبح صالحة للاستهلاك الآدمي. 

الحيعة إل  منطقعة بحريعة أو بحيرة بحريعة أو مصععععععععععععععب نهر لفترة لعافيعة    محعاريعاتالترحيعل: نقعل   2-9
صععععععععالحة للاسععععععععتهلاك الآدمي. وهاا لا تتضععععععععمن نقلها لمناطق أكثر  وجعلهالتخفيض التلوث 

 لمزيد من التر ية والتسمين. صلاحية
 المنتجات السمكية -3

الحية    محارياتال: جميذ حيوانات ميال البحر أو الميال العابة )باسععععععععععتثناء  المنتجات السععععععععععمكية 3-1
البحريعة الحيعة وجميذ الثعدتيعات   مععديعات الارجعلو الحيعة    لألاليعاتالحيعة وال اععععععععععععععوليعات الجلعدو 

 هاواجزاء  هااعععععععععكالالمسعععععععععتزرعة وتشعععععععععمل جميذ أرير   وأ  مسعععععععععتزرعةالوالزواحف والضعععععععععفادم(  
 القابلة للأكل.   هاومنتجات

بعملية أو أكثر من العمليات   المنتجات السعععععععمكيةمر عل  متنه  يلتصعععععععنيذ: أ  مرلب  امرلب   3-2
التالية: التقطيذ إل  اعععععععععرائح أو رقائق أو السعععععععععلخ أو إزالة الصعععععععععدف أو التقشعععععععععير أو الفرم أو 

 التعبئة وعند الضرورة التبريد والتجميد. وأالتجهيز، تتبعها عمليات التلأليف 
  عند اللزومل حضعععععععير بعد ت  المنتجات السعععععععمكيةتجميد: أ  مرلب تت  عل  متنه تجميد  المرلب   3-3

يتبعه عند الضععععععععرورة عمليات و بنزف دمه وقطذ رأسععععععععه والتخلل من احشععععععععائه وإزالة زعانفه، 
 التعبئة. وأالتلأليف 

المنتجات السععععععععععمكية ميكانيكيا: أ  منتإ نتإ عن طريق إزالة اللح  عن   منتإ سععععععععععمكي منزوم 3-4
 .أو تعدتلها باستخدام وسائل ميكانيكية، مسببا فقدان في بنية اللحوم

ر، بشعععععكله التام او  ةرير مصعععععنعمنتجات سعععععمكية  : ةطازجمنتجات سعععععمكية   3-5 ، بما فيه المحضعععععأ
 باستثناء التبريد.لحفظه مر بأ  معالجة يغ أو في بيئة معدلة ول  يفر تال  تحلمنتجات معبأة  

ر منتجات سعععععمكية   3-6 مثل   اعععععكلهابعملية تؤثر في    تمرأ  ةرير مصعععععنعمنتجات سعععععمكية  : ةمحضعععععأ
 تقطيذ إل  رقائق أو ارائح أو قطذ.الس و الرؤو حشاء وقطذ الأالتخلل من 

طفيلي ظععاهر: طفيلي او مجموعععة من الطفيليععات ذات مقععاتيب أو ألوان أو ملمب يسععععععععععععععهععل  3-7
 تمييزها عن انسجة الاسماك.

تت  اجراؤل مذ او بدون  المنتجات السعمكيةفحل رير تدمير  للاسعماك أو ت: البصعر  التفتيش   3-8
عند الضععرورة  و في ظروف اقععاءة جيدة مناسععبة لعين الفاحل    مكبأِرةاسععتخدام وسععائل بصععرية  

 الاقاءة الخافتة.



 (90من )  ( 11) صفحة    

: يقصعد بها في مجال الاسعماك المسعطحة او الشعرائح السعمكية، (Candling)الاقعاءة الخافتة   3-9
 توجيه السمكة ال  قوء في ررفة معتمة لاكتشاف وجود الطفيليات.

 الحليب -4
المسعععععععتزرعة عل  أن لا يكون قد   اللبنية للثدتياتالحليب الخام: الحليب الناتإ عن افراز اللأدة   4-1

 معالجة ذات تأثير مكافئ.  ةدرجة مئوية أو ت  إمرارل بأي  40من   أعل ت  تسخينه لدرجة حرارة 
المسعععععععععععععتزرعة  الثدتياتلانتاج الحليب: منشعععععععععععععأة تت  فيها الاحتفاك بحيوان أو اكثر من   مزرعة 4-2

 .سو  بهدف انتاج الحليب بغية طرحه للأااء في ال
أيعام من الولادة   5-3اللبعأ: السععععععععععععععائعل العا  تفرزل اللأعدد اللبنيعة للحيوانعات المنتجعة للحليعب حت    4-3

 والمعادن والا  يسبق انتاج الحليب الخام. المضادة الاجسامواللأني ببروتينات المناعة و 
 البيض -5

ن   وريرالبيض: بيض سعلي  القشعرة رير مكسعور   5-1 مطهي والا  ت  وقععه من قبل   وريرمحضعن
 طيور مستزرعة ويصلح للاستهلاك الآدمي أو لاعداد منتجات البيض.

 البيض السائل: المحتويات رير المصنعة للبيض بعد إزالة قشرته عنه.  5-2
 البيض المتشقق: بيض ذو قشرة متضررة ورشاء سلي . 5-3
 مرلز التعبئة: أ  منشأة تت  فيها تصنيف البيض حسب الوزن والنوعية. 5-4

 المنتجات المصنعة -6
قعععععععععافية المعاملة الااللحوم أو عن   معاملةمنتجات اللحوم: المنتجات المصعععععععععنعة الناتجة عن   6-1

يعد   لمثل هال المنتجات المصعععععععععععععنعة بحيع يظهر السعععععععععععععطح عند قطعه بأن المنتإ ل الاصرى 
 .الخاميمتلر صصائل اللح  

المعععاملعة  الحليععب الخععام أو عن  معععاملععة  منتجععات الألبععان: المنتجععات المصععععععععععععععنعععة النععاتجععة عن   6-2
 لمثل هال المنتجات المصنعة.الاقافية الاصرى 

البيض أو مكونعاتعه المختلفعة أو مععاملعة  منتجعات البيض: المنتجعات المصععععععععععععععنععة النعاتجعة عن   6-3
 لمثل هال المنتجات المصنعة.الاقافية الاصرى المعاملة مخاليطه أو عن 

أو عن   المنتجات السعععمكيةمعاملة : المنتجات المصعععنعة الناتجة عن  ةمصعععنع  ةسعععمكي  اتنتجم 6-4
 .ةالمصنع المنتجاتلمثل هال الاقافية الاصرى المعاملة 

ر اللحوم )بما  يمر تالدهون الحيوانية المسععتخلصععة: دهون معدة للاسععتهلاك الآدمي مأصوذة من  6-5
 نقيتها.تلدهون و ل اذابةفيها العظام( بعملية 

الدهون والمحتوية عل  البروتين بعد الفصععععععععععععل    اذابةمتبهيات الاسععععععععععععتخلاص: متبهيات عملية   6-6
 . ءالجزئي للدهون والما
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ل  يكن لعالعر والعا  ت   أوالجيلاتين: بروتين طبيعي قعابعل للعاو عان سععععععععععععععواء لعان هلامي القوام   6-7
لكولاجين النعععاتإ عن عظعععام  ل  (Partial hydrolysis)بعععالحلمعععأة الجزئيعععة  الحصععععععععععععععول عليعععه  

 الحيوانات وجلودها وأوتارها.ورضاريف 
أوتارها و الحيوانات وجلودها  ورضعععاريف  مأصوذ من عظام    يأسعععاس بروتين ذوالكولاجين: منتإ  6-8

 والا  ت  تصنيعه وفقا للمتطلبات ذات الصلة في هال التعليمات.
المعدة والمثانة والامعاء المعالجة: المعدة والمثانة والامعاء التي ت  إصضععععععاعها بعد الحصععععععول   6-9

 .أو اصضاعها لمعاملة حرارية التمليح أو التجفيفلعليها وتنظيفها لعملية معالجة 
 تعريفات أصرى  -7

 حيواني: جميذ ما تلي:ال  الانتاج 7-1
 اللأااء ذو الاصل الحيواني بما فيه العسل. -
البحرية الحية  معديات الارجلو الحية   لألالياتالحية وال  اعععععععععوليات الجلدالحية و  محارياتال -

 المعدة للاستهلاك الآدمي.
 حيوانات أصرى تت  تجهيزها بهدف تزويدها حية للمستهلر النهائي. -

تشععععمل وحدات منفصععععلة عدتدة تتشععععارك لبيذ المواد اللأاائية للمشععععتلألين سععععو  الجملة: منشععععأة   7-2
 بنفب المجمذ والاقسام. 
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 (2ملحق )

 أصل حيوانيطلبات المتعلقة بعدة منتجات ذات المت
 

 القسم الأول
 وسم التعريفيال

(، يجب عل  المشتلألين التأكد من أن  3( ووفقا لااتراطات ملحق )6( أو )5إذا لان ذلر مطلو ا بموجب المواد )
 تبعا للااتراطات التالية: وقعهاالمنتجات ذات الأصل الحيواني تحمل علامة تعريفية ت  

 العلامة التعريفية وقذ )أ(
 العلامة التعريفية قبل نقل المنتجات من منشأة الانتاج.وقذ يجب  (1)
لكن في حالة إزالة رلاف المنتإ أو عبوته أو في حالة إمرارل بعمليات إقعععععععععععافية في منشعععععععععععأة  (2)

علامعة جعدتعدة عل  المنتإ. وفي مثعل هعال الحعالات، يجعب أن تشععععععععععععععير وقععععععععععععععذ أصرى، فيجعب 
 التي تت  فيها هال العمليات.الاصرى المنشأة ب الخاصالعلامة الجدتدة إل  رق  المصادقة 

لا داعي لعلامعة تعريفيعة عل  عبوات البيض إذا ت  وسعععععععععععععع  رمز مرلز التعبئعة وفقعا للتعليمعات  (3)
 الخاصة بتسويق البيض. 2011-30الفنية الالزامية رق  

يجب عل  المشعتلألين وقعذ نظ  واجراءات لتعريف وتمييز المشعتلألين الآصرين الاتن يسعتلمون   (4)
 منه  ويسلموه  منتجات ذات أصل حيواني.

 اكل العلامة التعريفية )ب(
يجب أن تكون العلامة مقروءة وسعععععهلة التفسعععععير ولا يمكن إزالتها. لما يجب أن توسععععع  بطريقة   (5)

 .مشاهدتهال عل  الجهة المختصة سهأِ تُ 
يجب أن تشعععير العلامة إل  إسععع  الدولة التي تتواجد فيها المنشعععأة عن طريق لتابة اسععع  الدولة   (6)

 بشكل لامل أو بشكل رمز من حرفين طبقا للمواصفة العالمية الخاصة بالر.
نفب العلامة وقعذ يجب أن تشعير العلامة إل  رق  المصعادقة للمنشعأة. إلا أنه يمكن للمشعتلأل  (7)

التعريفية عل  نوعين من اللأااء تت  تصععععنيعهما في منشععععأته بحيع تسععععر  هال التعليمات عل   
 احدهما ولا تسر  عل  الآصر. 

تحدد الجهة المختصععععععععة العلامة التعريفية السععععععععارية عل  المنشععععععععآت المحلية، ولكن لا يسععععععععمح  (8)
لعلامات تعريفية عل  منتجات مسعععععععععتوردة من منشعععععععععآت متواجدة في الخارج أن تشعععععععععتمل عل   

 العلامة التعريفية التي تحددها الجهة المختصة للأرراض المحلية.
 العلامة طر  وس  )ت(

العلامة عل   وقععععذ  عرض المنتجات ذات الأصععععل الحيواني، يمكن مختلفة لطر  وجود نظرا ل (9)
المنتإ بشععععععععكل مبااععععععععر أو عل  رلاف المنتإ أو عل  عبوته، أو أن تت  وسععععععععمها عل  بطاقة 
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ملصععععععععععععععقة بالمنتإ أو بلألافه أو بعبوته. لما يسععععععععععععععمح بأن تكون العلامة رقعة لا يمكن إزالتها  
 ومصنوعة من مادة مقاومة.

، فيجب وسع  العلامة عل  بطاقة ثانوية  اجزاءفي حال العبوات التي تحتو  عل  قطذ لح  أو  (10)
مثبتعة عل  العبوة أو أن تت  طبعاعتهعا عل  العبوة بطريقعة تتلف العلامعة عنعد فتح العبوة. إلا أن  
هال الطريقة تصععععععبح رير قععععععرورية إذا لانل عملية الفتح تتلف العبوة. لما ويسععععععمح بلصععععععق 

 نفب الحماية التي توفرها العبوة. وجدتالبطاقة عل  التلأليف إذا 
ة  (11) للمنتجات ذات الأصععععععععل الحيواني التي توقععععععععذ في حاويات للنقل أو في عبوات لبيرة والمعدأ

لمزيد من التداول أو المعاملة أو التلأليف أو التعبئة في منشعععععأة أصرى، فيسعععععمح بوسععععع  العلامة 
 عل  السطح الخارجي للحاوية أو العبوة.

في حال لل من المنتجات السععععائلة أو الحبيبية أو المسععععحوقة ذات الأصععععل الحيواني المحمولة  (12)
بشعععكل سعععائب، يصعععبح من رير الضعععرور  وسععع    ةالمحمول المنتجات السعععمكيةو بشعععكل سعععائب 

( 7( و)6علامة تعريفية إذا احتوت الوثائق المصعععععاحبة عل  المعلومات المحددة في الفقرات )
 .عند اللزوم( 8بالاقافة إل  الفقرة )

عند وقذ منتجات ذات أصل حيواني في عبوة مخصصة للتزويد المباار للمستهلر النهائي،  (13)
 فيكفي وس  العلامة عل  السطح الخارجي لتلر العبوة فقط.

عند وسعععععععع  العلامة عل  المنتجات ذات الأصععععععععل الحيواني بشععععععععكل مبااععععععععر، يجب اسععععععععتخدام  (14)
المواد الملونة الخاصعععة ب  2006-17الأصعععبال المسعععمو  بها في التعليمات الفنية الالزامية رق   

 .المضافة ال  المنتوجات اللأاائية
 

 القسم الثاني 
 أهداف الإجراءات المبنية على نظام الهاسب 

وفقا )يجب عل  المشعععععععععتلألين المسعععععععععؤولين في المسعععععععععالخ التأكد من أن الاجراءات التي قاموا بوقععععععععععها  (1)
  تلبي المتطلبعععات التي تبين   2011-33( من التعليمعععات الفنيعععة الالزاميعععة  5للمتطلبعععات الععععامعععة للمعععادة )

( من هاا  2ل  المتطلبات المحددة المدرجة في الفقرة )اعملية تقيي  مصععععادر الخطر بالاقععععافة    قععععرورة
 القس .

( لعل مجموععة من الحيوانعات ت  قبولعه أو عنعد اللزومااجراءات أن لعل حيوان أو )أن تضععععععععععععععمن  يجعب   (2)
 قبولها في مبن  المسلخ يحقق الشروي التالية:

 .وفقا للانظمة المعمول بهات  تعريفه او تمييزل   )أ(
 ( من هاا الملحق.3ترافقه المعلومات ذات الصلة من أرض المنشأ والمشار إليها في القس  ) )ب(
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لا يأتي من بلد أو منطقة صاقعععععععة لقيود في التحرك أو قيود أصرى لأسععععععباب تتعلق بالصععععععحة   )ت(
 العامة والصحة الحيوانية باستثناء ما تسمح به الجهة المختصة.

 نظيف. )ث(
 بوقذ صحي إل  الحد الا  يستطيذ فيه المشتلأل التأكد والحك  بالر. )ج(
 فيما تتعلق بطريقة رعاتته عند وصوله للمسلخ. مقبولةبحالة  ) (

( من هاا القسعععععععععععع ، يجب عل   2في حالة الاصفا  في اسععععععععععععتيفاء أ  من المتطلبات المدرجة في الفقرة ) (3)
 المشتلأل إبلال الخدمات البيطرية واتخاذ الاجراءات الملائمة لالر.

 
 القسم الثالث 

 المعلومات الخاصة بالسلسلة الغذائية
واسعتلامها   (3)طلب المعلومات الخاصعة بالسعلسعلة اللأاائيةعند اللزوم  يجب عل  المشعتلألين المسعؤولين في المسعالخ  

ما تتعلق بجميذ الحيوانات عدا الطرائد البرية فيفي هاا القسعععععععععععععع   وردتوالتحقق منها والتصععععععععععععععرف بناء عليها لما  
 ارسالها للمسلخ. رادالمرسلة أو الم

يجب عل  المشععععععتلألين في المسععععععالخ أن لا يقبلوا حيوانات في مبن  المسععععععلخ إلا بعد اسععععععتلام المعلومات  (1)
المنشعععععععأ وفقا  مكانذات الصعععععععلة الخاصعععععععة بالسعععععععلسعععععععلة اللأاائية الموجودة في السعععععععجلات المحفوظة في  

 .الخاصة بالشروي الصحية لللأااء 2011-33الفنية الالزامية للتعليمات  
سعععععععاعة عل  الأقل من موعد وصعععععععول الحيوانات للمسعععععععلخ    24يجب تزويد المشعععععععتلألين بالمعلومات قبل   (2)

 ( من هاا القس .7لات المالورة في الفقرة )اباستثناء الح
( من هاا  1ليها في الفقرة )ايجب ان تلأطي المعلومات ذات الصععلة الخاصععة بالسععلسععلة اللأاائية المشععار   (3)

 جميذ ما تلي:بالاصل القس  
وفيما اذا لان مكان المنشععععأ ، في المنطقة اتلحيوانل  يصععععحالوقععععذ  الالمنشععععأ أو   مكانوقععععذ   )أ(

 .(Trichinella)اجراءات قبط داصلية بخصوص دودة الشعرية يطبق  
 .المعدة للابح الوقذ الصحي للحيوانات )ب(
مذ  و   ،المنتجات الدوائية البيطرية أو العلاجات الأصرى المقدمة للحيوانات قععععععععععععععمن فترة معينة )ت(

 .الامانبالاقافة إل  تواريخ تقدي  العلاج وفترات  ،أكبر من الصفر مانفترة ا
 سلامة اللحوم. عل ظهور الامراض التي قد تؤثر  )ث(
نتائإ أ  تحاليل )إذا لانل ذات صعلة بحماية الصعحة العامة( ت  اجراؤها عل  عينات سعحبل  )ج(

سعلامة اللحوم بما   عل من الحيوانات أو أ  عينات سعحبل لتشعخيل الامراض التي قد تؤثر  

 

 لتحدتد المعلومات المطلو ة. 2005لسنة  2074( من التعليمات الاورو ية 1يمكن للجهة المختصة الرجوم ال  المادة )  ( 3)



 (90من )  ( 16) صفحة    

الامراض و العلاجية المتبهيات  فيها العينات المسععععععععععحو ة قععععععععععمن إطار برامإ مرا بة وقععععععععععبط 
 الحيوانية المنقولة للإنسان.

من نفب  ذبحهاالسععععابقة عل  الحيوانات قبل و عد الفحل  التقارير ذات الصععععلة حول عمليات  ) (
 تقارير من الخدمات البيطرية. ،عل  وجه الخصوص ،المنشأ بما فيها مكان

 .يقرَ تشير إل  تواجد مَ  التيالانتاج   سجلات )ا(
 المنشأ.مكان  ةتابعمكلف عادة بمبيطر  الطبيب الالوعنوان اس   )د(

المعلومات الواردة في بالرر  مما سعععععبق، فليب من الضعععععرور  تزويد المشعععععتلألين في المسعععععالخ ب )أ( (4)
د( إذا عل  بها المشععععععععتلأل مسععععععععبقا )مثلا من صلال ترتيب 3 ( و )3ب( و )3أ( و )3الفقرات ) 
 صاص أو صطة لضمان الجودة توافق عليها الجهة المختصة(. 

المنشعععأ حيع من مكان  لا توجد حاجة لتزويد معلومات مسعععتنسعععخة )كلمة بكلمة( عن سعععجلات  )ب( 
ذ الممكن تزويدها من صلال تبادل بيانات الكترونية أو عل  اعععكل نموذج تصعععريح موحد وموقن 

 من قبل المنتإ.
المعلومات ذات الصلة الخاصة    تقيي يجب عل  المشتلألين الاتن قرروا قبول حيوانات في مسالخه  بعد   (5)

سععععععععاعة عل     24وقبل تباطؤ  بالسععععععععلسععععععععلة اللأاائية، جعل هال المعلومات متوفرة للخدمات البيطرية دون  
(. لما يجب 7الأقل من وصععععععول الحيوان أو مجموعة الحيوانات باسععععععتثناء الحالات المالورة في الفقرة )

عل  المشعتلألين إبلال الخدمات البيطرية بأية معلومات تسعبب زيادة المخاوف الصعحية قبل إجراء عملية 
 .ذبحهعل  الحيوان قبل الفحل 

فور وصععول أ  حيوان للمسععلخ دون المعلومات الخاصععة بالسععلسععلة اللأاائية، يجب عل  المشععتلأل إبلال  (6)
 الخدمات البيطرية وانتظار إذنها بابح ذلر الحيوان.

إذا سععععععععععمحل بالر الجهة المختصععععععععععة و شععععععععععري عدم المجازفة بأهداف هال التعليمات، يمكن للمعلومات  (7)
 الانواممن جميذ  - سععاعة من وصععول الحيوانات  24الخاصععة بالسععلسععلة اللأاائية أن تصععل قبل أقل من  

 للمسلخ أو أن ترافق هال الحيوانات إل  المسلخ. - التي تنتمي إليها
لكن في حال لان العل  بأ  بند من بنود المعلومات الخاصعععععععععة بالسعععععععععلسعععععععععلة اللأاائية قد تؤد  إل  صلل  

توفير هال المعلومة إل  المشععتلأل المسععؤول عن المسععلخ قبل عندئا  صطير في نشععاطات المسععلخ، فيجب  
 وقل لاف من وصول الحيوان ليتمكن من إعادة تخطيط النشاي في المسلخ.

المعلومات المسععتلمة  وتوصععيليجب عل  المشععتلأل المسععؤول عن المسععلخ تقدتر المعلومات ذات الصععلة  
 .فرزهاأو  هاالخاصة بالسلسلة اللأاائية للخدمات البيطرية وانتظار إذن بابح
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 القسم الرابع
 الحيواني  صلمتطلبات سارية على الغذاء المجمد ذو الأ

 ما تلي: القس يقصد بتاريخ الانتاج في هاا  (1)
 تاريخ الابح في حالة الابائح أو أنصاف الابائح أو ار ام الابائح. )أ(

 في حالة اجساد الطرائد البرية. الصيدتاريخ  )ب(
 .المنتجات السمكيةفي حالة  جمذالتاريخ الصيد أو  )ت(
 حيواني. أصلتاريخ المعاملة أو التقطيذ أو الفرم أو التجهيز عند اللزوم لأ  رااء مصر ذو  )ث(

أو اسععتخدامه لعمليات انتاجية   2008-21ال  حين وقععذ بيان للأااء ما وفقا للتعليمات الفنية الالزامية  (2)
الحيواني المعد للاسعععععععععتهلاك   صعععععععععلاصرى، يجب عل  المشعععععععععتلألين التأكد في حالة اللأااء المجمد ذو الأ

تت  تزويد اللأااء   نالاتللمشععععععععععتلألين و  للجهة المختصععععععععععة عند الطلب  التالية الآدمي من توفير المعلومات
 له ، وعند الطلب للجهة المختصة:

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

  اسعععععععععتخدامفي حالة تصعععععععععنيذ اللأااء من دفعة من المواد الخام ذات تواريخ انتاج وتجميد مختلفة، فيجب  
 التاريخ الاقدم بينها. 

يحعدد مورد اللأعااء المجمعد الشععععععععععععععكعل الاكثر ملائمعة للمعلومعات التي يجعب توفيرهعا طعالمعا ان المعلومعات   (3)
للمشععتلأل الا    وسععهلة الوصععولمتوفرة بشععكل واقععح لا لبب فيه  القسعع ( من هاا  2المطلو ة في الفقرة )

 تورد اللأااء اليه.
  



 (90من )  ( 18) صفحة    

 (3ملحق )

 الظلف المتطلبات المحددة للحوم الحيوانات الداجنة ذوات 
 

 الفصل الأول 
 نقل الحيوانات الحية إلى المسالخ

 المتطلبات التالية:تلبية يجب عل  المشتلألين في نقل الحيوانات الحية إل  المسالخ 
 .لاجهادعند تجميذ ونقل الحيوانات، يجب التعامل معها دون تعريضها   (1)
أنهعا ملوثعة بعأو أتعل من قطععان معروف  )  يعةض مرقععععععععععععععاعر أ لا يجوز نقعل الحيوانعات التي يظهر عليهعا   (2)

 إل  المسالخ إلا بعد موافقة الجهة المختصة. (لصحة العامةتأثير عل  ابعوامل ذات 
 

 الفصل الثاني 
 المتطلبات الخاصة بالمسالخ 

يجب عل  المشعععععتلألين التأكد من أن بناء وتصعععععمي  ومعدات المسعععععالخ المخصعععععصعععععة لابح الحيوانات الداجنة ذوات 
 المتطلبات التالية:  تلبي الظلف

يسعععععهل صعععععحية ولافية اتواء الحيوانات أو حظائر انتظار يجب أن يكون في المسعععععالخ مرافق  )أ( (1)
الحيوانات. يجب أن  وإطعام بمعدات لسعقاية    المرافق يجب تجهيز هال لما  تنظيفها وتطهيرها.   
 اللأاائية. تهدتدا للسلامةالصحي  لا يشكل الصرف  

حظائر للحيوانات المريضععععة أو التي و   رلا المسععععالخ أيضععععا مرافق قابلة للا  فييجب أن يكون  )ب(
يمنذ  يُشعععععتبه بمرقعععععها. يجب تزويد هال المرافق بصعععععرف صعععععحي منفصعععععل وأن تقذ في مكان 

 انتقال التلوث لحيوانات أصرى.
لحيوانعات. يجعب أن تتيح تصععععععععععععععمي  هعال ارععايعة   احتيعاجعاتتواء  حج  مرافق اا  تلبييجعب أن  )ت(

قبل الابح بما فيها التعرف عل  الحيوانات أو مجموعات الفحل  المرافق سهولة تنفيا عمليات  
 الحيوانات.

 تلوث اللحوم، عل  المسالخ أن: منذل (2)
 لعمليات التي تت  إجراؤها.وا تتناسبتحتو  عل  عدد لاف من اللأرف  )أ(

الأمعاء إلا إذا سعععععمحل الجهة المختصعععععة  المعدة و تحتو  عل  ررفة منفصعععععلة لتفريغ وتنظيف   )ب(
 هال العمليات في مسلخ محدد بناء عل  دراسة لل حالة عل  حدة.لبفصل زمني 

 المكان بين العمليات التالية: والزمان أتوفر فصلا في  )ت(
 الابح والنزف -1
 وازالة الاطراف والرأس السلخ -2
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 .الاقافية الفرزعمليات و  الاحشاء إزالة -3
 الجهاز الهضمي النظيف. -4
الثانوية الاصرى وصصعوصعا معالجة الرؤوس المسعلوصة إذا   الاجزاءتحضعير وتنظيف   -5

 هال العملية قمن صط الابح.   ل  تجر 
 الثانوية. الاجزاءتعبئة   -6
 احن اللحوم. -7

تشعععععتمل عل  أجهزة تمنذ التلامب بين اللحوم من جهة و ين الأرقعععععيات والجدران والتجهيزات   )ث(
 الثابتة.

انتقال التلوث   منذلعملية الابح ول  المنتظ   تسعلسعلتحتو  عل  صطوي ذبح صعممل للسعما  بال )ج(
بين الأجزاء المختلفة لخط الابح. وعند وجود أكثر من صط واحد للابح في نفب المبن ، يجب 

 انتقال للتلوث. ذتوفير فصل لاف بين الخطوي لمن
درجة   82يجب أن تحتو  المسعععالخ عل  مرافق لتطهير الأدوات بميال سعععاصنة لا تقل درجة حرارتها عن   (3)

 الهدف.نفب  مئوية أو بنظام بدتل يحقق 
يجب أن تشععععععتمل معدات رسععععععل اليدتن في المسععععععالخ والمسععععععتخدمة من قبل العاملين في معالجة اللحوم   (4)

 صممل لمنذ انتشار التلوث.عل  مواد تنظيف مناسبة وصنابير ميال   المكشوفة
لاسععععتخدامها في التخزين المبرد للحوم التي بداصلها  رلا يجب أن تحتو  المسععععالخ عل  مرافق قابلة للا (5)

أيضعععععععععا لتخزين اللحوم التي تبين عدم صعععععععععلاحيتها للاسعععععععععتهلاك    رلا قابلة للا منفصعععععععععلة ومرافق أصرى 
 الآدمي.

يجب أن تحتو  المسععععععالخ عل  مكان منفصععععععل ذو مرافق ملائمة لتنظيف ورسععععععل وتطهير وسععععععائل نقل  (6)
 المااية.

مخصعصعة لاسعتخدامها في ذبح الحيوانات المريضعة    رلا يجب أن تحتو  المسعالخ عل  مرافق قابلة للا (7)
والمشعتبه بمرقعها. لا يعود هاا المتطلب أسعاسعيا إذا جرت هال العملية في منشعآت أصرى مرصصعة لالر  

 من قبل الجهة المختصة أو في نهاية فترة عمليات الابح الاعتيادية.
إذا ت  الاحتفاك بالروث أو بمحتويات الجهاز الهضععمي في المسععلخ، فيجب أن يكون ذلر في منطقة أو  (8)

 .وأن تت  التخلل منه بسرعة مكان صاص لهال اللأاية
ومجهزة بشكل ملائ  للاستخدام    رلا يجب أن تحتو  المسالخ عل  مرافق أو ررفة عند الطلب قابلة للا (9)

 الحصر  من قبل الخدمات البيطرية.
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 الفصل الثالث 
 تقطيع اللحوم  بمراكزالمتطلبات الخاصة 

تلبي المتطلبعات  الظلفالتي تتععامعل بتقطيذ لحوم الحيوانعات ذوات   المراكزيجعب عل  المشععععععععععععععتلألين التعأكعد من أن 
 :التالية

 الطر  التالية: ىتلوث اللحوم، وتحدتدا بأحد  يمنذت  بناؤها بشكل  (1)
 للعمليات. المنتظ  تسلسلال )أ(

 فصل بين الدفعات الانتاجية المختلفة.ال )ب(
وفق فصعععععععععععل  ، إلا إذا ت  تخزينهما  رير المعبأةفصعععععععععععل بين اللحوم المعبأة و تتحتو  عل  ررف للتخزين   (2)

 أو بشكل لا تكون فيه مواد التعبئة وحالة التخزين مصدرا لتلوث اللحوم. زمني
 متطلبات الفصل الخامب من هاا الملحق. تلبيلتقطيذ اللحوم مجهزة تحتو  عل  ررف  (3)
ت  تصععميمها لمنذ انتشععار التلوث، لاسععتخدامها من  صععنابير ميالتحتو  عل  معدات للأسععل الأتد  مذ  (4)

 .رير المعبأةقبل العاملين في معالجة اللحوم 
درجة مئوية أو بنظام    82تحتو  عل  مرافق لتطهير الادوات بميال سععععععععععععععاصنة لا تقل درجة حرارتها عن   (5)

 الهدف.نفب بدتل يحقق  
 

 الفصل الرابع
 الشروط الصحية لعملية الذبح

 المتطلبات التالية: تلبية الظلفعل  المشتلألين في مسالخ ذبح الحيوانات ذوات 
في ذبح الحيوانات بعد وصععععععععولها للمسععععععععلخ. ومذ ذلر، يجب إعطاء الحيوانات رير المبرر   التباطؤعدم   (1)

 فترة إراحة قبل ذبحها إذا تطلبل ذلر التشريعات الخاصة برعاية الحيوان.
)ت(  يحظر استخدام لحوم حيوانات للاستهلاك الآدمي رير تلر المالورة في الفقرات )ب( و )أ( (2)

 ابح في المسلخ.ل  تمن هاا البند إذا 
ة للابح إل  مبن  المسععلخ، ويسععتثن  من هاا المتطلب  )ب( يسععمح فقط بجلب الحيوانات الحية المعدأ

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

تعرقعها لحوادث   بعدفي المسعلخ  هاذبح للاسعتهلاك الآدمي ت يسعمح باسعتخدام لحوم حيوانات  )ت(
 إذا تبين بعد إجراء عملية التفتيش عدم وجود أقرار رير تلر الناتجة عن الحادث.
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يجب أن تكون الحيوانات المرسععععععلة للابح )أو لل دفعة منها إذا لانل عل  اععععععكل دفعات( معرفة بحيع  (3)
 ها.ئإل  منشرجوعا  تت  تتبعها  

 .قدر الامكان يجب أن تكون الحيوانات نظيفة (4)
بيطريين المعينين من قبل الجهة المختصعععععععععة للتأكد من طباء اليجب عل  المشعععععععععتلألين اتبام تعليمات الا (5)

 تحل ظروف مناسبة. لالرلل حيوان معدأ  ذبحقبل الفحل إجراء عملية 
 رير مبرر. تباطؤإل  قاعة الابح دون  فور انتقالها من منطقة الاراحةيجب ذبح الحيوانات  (6)
رير مبرر تباطؤ دون  وعمليات الفرز الاصرى يجب إجراء عمليات الابح والنزف والسعلخ وإزالة الاحشعاء   (7)

 في الحالات التالية: صصوصاتلوث اللحوم   يمنذو شكل 
 أثناء عملية السلخ: (أ)

 منذ التلامب بين الجلد الخارجي و اقي الابيحة. -1
في عمليات السعععععععععععلخ بتنفيا عمليات عل  اللحوم وعدم اسعععععععععععتخدام العاملين  عدم  يام -2

 نفب الادوات.
محتويات الجهاز الهضععععمي أثناء و عد عملية إزالة الأحشععععاء    تسععععربيجب أتخاذ التدابير لمنذ  (ب)

 التي يجب أن تت  بأقص  سرعة ممكنة بعد الابح.
 يجب أن لا تتسبب عملية إزالة الضرم بحدوث تلوث للابيحة بالحليب أو اللبأ. (ت)

ة للاسعتهلاك الآدمي مسعلوصة بشعكل تام  (8) يجب أن تكون الابيحة والأجزاء الأصرى من جسع  الحيوان المعدأ
باسععععععععععععتثناء رؤوس اللأن  والماعز وصطوم الأبقار واععععععععععععفاهها وأقدام الأبقار واللأن  والماعز. يجب معاملة 

 التلوث. تمنذالرؤوس والخطوم والشفال والأقدام بطريقة 
بالتشعععععععععععععاتب أو بطر  بدتلة تباطؤ  حيع يجب أزالته دونما    روثييجب أن لا تحتو  الابيحة عل  تلوث   (9)

 تحقق الهدف.
 الثانوية الأصرى مذ الأرقيات أو الجدران أو منصات العمل. والاجزاءيجب أن لا تتلامب الابائح  (10)
يجب عل  المشععتلألين في المسععالخ اتبام التعليمات الصععادرة عن الجهة المختصععة للتأكد من أن عمليات  (11)

 قد أجريل عل  جميذ الحيوانات المابوحة تحل ظروف مناسبة. الابحبعد الفحل 
، عل  أجزاء الحيوان المابو  الخاقععععععععععة لهال العمليات أن تحقق الابحبعد  الفحل  حت  إتمام عمليات  (12)

 الشرطين التاليين:
 أن تبق  قابلة للتعرف عليها لجزء من ذبيحة معينة. )أ(

الفحل  ثانوية أو أحشاء بما فيها تلر التي مرت بعمليات    اجزاءأن لا تلامب ذبائح أصرى أو   )ب(
 .الابحبعد 

 مرقة، فيمكن رمي العضو الالر  فورا.تقرحات مبالرر  مما سبق، وإذا تبين عدم وجود 
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 يجب إزالة للا الكليتين من رلافهما الدهني. وفي حالة الأبقار يجب أيضععععععععا إزالة الزائدة اععععععععبه الكليوية (13)
(Peri-renal capsule). 

بععد الفحل  الثعانويعة من ععدة حيوانعات في نفب الحعاويعة قبعل الانتهعاء من عمليعات   الاجزاءإذا ت  تجميذ   (14)
، فيجب الاعلان عن جميذ محتويات هال الحاوية بأنها رير صعععالحة للاسعععتهلاك الآدمي إذا تبين الابح

 أن ذبيحة أو أكثر من الحيوانات ذات العلاقة بمحتويات الحاوية رير صالحة للاستهلاك الآدمي.
 :الابحبعد الفحل عند انتهاء عمليات   (15)

 يجب إزالة لوزتي الابقار بطريقة صحية. )أ(
يجب إزالة الاجزاء رير الصععععالحة للاسععععتهلاك الآدمي من القسعععع  النظيف في المنشععععأة بأسععععرم  )ب(

 وقل ممكن.
لا يجوز حدوث تلامب بين اللحوم المحتجزة أو المصععر  بعدم صععلاحيتها للاسععتهلاك الآدمي  )ت(

والمنتجات الثانوية رير القابلة للأكل من جهة و ين اللحوم المصععععر  بصععععلاحيتها للاسععععتهلاك 
 الآدمي من جهة أصرى.

يجب إزالة الأحشعاء أو أجزائها البا ية في الابيحة )باسعتثناء الكليتين( بشعكل للي و أسعرم وقل  )ث(
 ممكن.

الفصععل  ، يجب تخزين اللحوم وفقا للمتطلبات الواردة في والفحل بعد الابحد اسععتكمال عمليات الابح  بع (16)
 من هاا الملحق. السابذ

ة لمعاملة إقافية:المنتجات التالية إذا لانل  (17)  مُعدأ
 وتنظيفها.بالماء الساصن  هارسليجب المعدة:  )أ(

 وتنظيفها. هايجب إفرارالامعاء:   )ب(
 ونزم الشعر والصوف عنها. رسلها بالميال الساصنةأو  هايجب إما سلخالرؤوس والارجل:  )ت(

أو للتعامل مذ ذبائح )باسععععععععععتثناء الخنازير( بعد ترصيل المنشععععععععععآت لابح الأنوام المختلفة من الحيوانات   (18)
، يجب أصا الاحتياطات لمنذ انتقال التلوث عن طريق الفصععععل في الزمان أو البريةالطرائد المسععععتزرعة و 

يجب توفير مرافق منفصعععععععععععععلة لاسعععععععععععععتهبال  لما و المكان بين العمليات التي تجر  عل  الانوام المختلفة. 
 .البريةوتخزين ذبائح الطرائد المستزرعة رير المسلوصة التي ت  ذبحها في المزارم والطرائد 

به بمرقعها، تلابح الحيوانات المريضعة والمشع  مخصعصعة  رلا إذا ل  يحتو  المسعلخ عل  مرافق قابلة للا (19)
خدم لابح هال الحيوانات ورسعععععلها وتطهيرها تحل إاعععععراف رسعععععمي قبل تفيجب تنظيف المرافق التي تسععععع
 البدء في ذبح حيوانات أصرى.
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 الفصل الخامس 
 وازالة العظامالشروط الصحية خلال التقطيع  

تجر   الظلفلحوم الحيوانات الداجنة ذوات  وازالة العظام عن  يجب أن تتأكد المشعععععععععععععتلألون من أن عمليات تقطيذ  
 وفقا للمتطلبات التالية:

ذ يقطتإل  أنصعععاف أو أر ام ذبائح، و   الظلفذ ذبائح الحيوانات الداجنة ذوات  يقطبتيسعععمح  في المسعععلخ،   (1)
 وازالة العظامتت  التقطيذ ااقععععععافي    عل  ان  قطذ للبيذ بالجملة  3أنصععععععاف الابائح إل  ما لا تزيد عن  

 في منشأة التقطيذ.
يجب تنظي  العمل عل  اللحوم بشكل يمنذ أو يقلل التلوث. لهاا يجب عل  المشتلألين التأكد تحدتدا من  (2)

 التالي:
ة للتقطيذ إل  ررفة العمل بشكل تدريجي وفق ما يحتاجه العمل. )أ(  إحضار اللحوم المعدأ

والتشععععععععععععععاتعب والتشععععععععععععععريح وازالعة العظعام الحفعاك عل  درجعة حرارة اللحوم أثنعاء عمليعات التقطيذ   )ب(
درجعات مئويعة للحوم    7الثعانويعة و  للاجزاءدرجعات مئويعة    3والتلأليف والتعبئعة بمعا لا تزيعد عن  

درجة مئوية عل  الأكثر أو عن طريق نظعام   12الأصرى عن طريق إبقعاء درجة حرارة المحيط 
 بدتل يحقق الهدف.

انتقعال التلوث إذا لعان المبن  مرصل لتقطيذ لحوم انوام مختلفعة من   لمنذاتخعاذ الاحتيعاطعات   )ت(
الحيوانات وعند الضعععععععرورة بالفصعععععععل بين العمليات الجارية عل  الأنوام المختلفة في الزمان أو 

 المكان.
بالرر  مما سعبق، يسعمح بجرم وتقطيذ اللحوم قبل أن تصعل درجة حرارتها إل  الدرجة المالورة في الفقرة  (3)

 ( من الفصل السابذ.3( من هاا الفصل وفقا للبند )2)ب( من البند السابق )
كما يسعععععععععمح بجرم وتقطيذ اللحوم قبل أن تصعععععععععل درجة حرارتها إل  الدرجة المالورة في الفقرة )ب( من  (4)

( من هاا الفصععل إذا لانل ررفة التقطيذ في نفب الموقذ لما مباني المسععلخ. وفي هال 2البند السععابق )
ترة انتظار في ررفة  الحالة، يجب نقل اللحوم إل  ررفة التقطيذ إما مبااععععرة من مباني المسععععلخ أو بعد ف

تبريعد. و ععد تقطيعهعا )وتعبعأتهعا إذا لعان ذلعر معمولا بعه(، يجعب تبريعد اللحوم إل  درجعة الحرارة المعالورة 
 ( من هاا الفصل.2في الفقرة )ب( من البند السابق )

 
 الفصل السادس 

 عمليات الذبح الطارئة خارج المسالخ 
التي مرأت بعمليعة ذبح طعارئعة صعارج   الظلفيجعب عل  المشععععععععععععععتلألين التعأكعد من أن لحوم الحيوانعات العداجنعة ذوات  

 التالية:المسلخ يمكن استخدامها للاستهلاك الآدمي فقط إذا لانل تفي بجميذ المتطلبات 
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نقله إل  المسعععععلخ لأسعععععباب لها علاقة   حال دون تعرأض لحادث   ولكنهحيوان صعععععحيح الجسععععع   الأن يكون  (1)
 بالرعاية.

 .الابحقبل بيطر  طبيب من قبل فحل أن يكون الحيوان قد مر بعمليات  (2)
رير مبرر. يسعععععمح  تباطؤأن يكون الحيوان المابو  والنازف قد نقل إل  المسعععععلخ بطريقة صعععععحية دونما  (3)

بيطر . يجب أن  طبيب الأصرى في الموقذ تحل إاعععراف ال  فرزبفزالة المعدة والأمعاء فقط دون عمليات 
 ذلر الحيوان. لجزء منتُنقل الأحشاء المزالة سوية مذ الحيوان المابو  إل  المسلخ وأن تعرأف 

أن تت  تبريد الحيوان إذا مضععععععع  عل  عملية ذبحه عند وصعععععععوله المسعععععععلخ أكثر من سعععععععاعتين. ولا توجد  (4)
 قرورة للتبريد الآلي إذا لان المناا يسمح بالر.

المابو  إل  المسعععععلخ تصعععععريح صعععععادر عن المشعععععتلأل الا  قام بتر ية الحيوان يشعععععتمل    ترفق بالحيوانأن   (5)
عل  تعريف بهوية الحيوان وإاعععععععععارة لا  منتجات بيطرية أو علاجات اصرى ت  تقديمها للحيوان وتواريخ 

 تقديمها والتخلل منها.
بيطر  مدون فيه النتائإ اايجابية طبيب الالحيوان المابو  إل  المسععلخ تصععريح صععادر عن البأن ترفق  (6)

طبيب وتاريخ ووقل وسعععععععععبب عملية الابح الطارئة وطبيعة أ  علاج قدمه الالابح  قبل  الفحل  لعمليات  
 بيطر  إل  الحيوان.ال

التي أُجريل   الابحبعد الفحل  يجب أن يكون الحيوان المابو  صععالحا للاسععتخدام الآدمي تبعا لعمليات   (7)
 في المسلخ بما فيها أ  فحوص إقافية مطلو ة في حالة الابح الطارئ.

بيطر   طبيب اليجب عل  المشععععععععععععتلألين اتبام أ  تعليمات تخل اسععععععععععععتخدام اللحوم قد يقوم بفعطائها ال (8)
 .الابحبعد الفحل الرسمي بعد انهاء عمليات 

 
 الفصل السابع 
 التخزين والنقل 

تجر  وفقعا للمتطلبعات   الظلفيجعب عل  المشععععععععععععععتلألين التعأكعد من أن تخزين ونقعل لحوم الحيوانعات العداجنعة ذوات  
 التالية:

عل  رير ذلعععر، يجعععب أن تكون عمليعععات تنل  أصرى  محعععددة  أحكعععام  في حعععال ععععدم وجود   )أ( (1)
متبوعة بشععععكل فور  بالتبريد في المسععععلخ لضععععمان درجة حرارة متجانسععععة لا   الابحبعد  الفحل   
درجات مئوية للحوم الأصرى وفق منحن  تبريد   7الثانوية و  للاجزاءدرجات مئوية   3تزيد عن   
ازالة عظامها  يضعععمن تناقل مسعععتمر لدرجة الحرارة. بالرر  مما سعععبق، يسعععمح بتقطيذ اللحوم و  
 ( من الفصل الخامب.4أثناء التبريد وفقا للبند ) 

 ثف عل  سطح اللحوم.ايجب توفير تهوية لافية أثناء عمليات التبريد لمنذ حدوث تك )ب(



 (90من )  ( 25) صفحة    

( من هاا الفصعععععععععععععل وأن تحافظ عليها أثناء  1يجب أن تصعععععععععععععل اللحوم لدرجة الحرارة المحددة في البند ) (2)
 التخزين.

حافظ يُ ( من هاا الفصععععععععععل قبل أن تنقل وأن  1يجب أن تصععععععععععل اللحوم لدرجة الحرارة المحددة في البند ) (3)
عليها أثناء نقلها. بالرر  مما سععععبق، يسععععمح أيضععععا بفجراء عمليات نقل إذا أذنل بالر الجهة المختصععععة 

 للتمكين من انتاج منتجات محددة إذا تحقق الشرطين التاليين:
عملية النقل وفقا للمتطلبات التي تحددها الجهة المختصععة فيما تتعلق بالنقل من منشععأة تت  أن   )أ(

 محددة إل  أصرى.
المسعععععععلخ )أو ررفة التقطيذ المتواجدة في نفب الموقذ لما مبن  المسعععععععلخ(   مناللحوم  تنقل  أن   )ب(

 الزمن اللازم لنقلها عن ساعتين. عل  ان لا تزيدفورا 
ة  (4)  الثباترير مبرر مذ الأصا بالحسعععععبان عند الضعععععرورة فترة تباطؤ  دونما   لالريجب تجميد اللحوم المعدأ

 .بالرقبل البدء 
يجب تخزين ونقل اللحوم المكشععوفة بشععكل منفصععل عن اللحوم المعبأة إلا إذا حدث النقل أو التعبئة في  (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 
 نقل الحيوانات الحية إلى المسالخ

 المتطلبات التالية عند نقل الحيوانات الحية إل  المسالخ. تلبيةيجب عل  المشتلألين 
 أو معاناة. ةمحني لأعند تجميذ ونقل الحيوانات، يجب التعامل معها دون تعريضها   (1)
حععاملععة أنهععا  ثبععل بعع  قطعععانمراض أو أتععل من  لأض  اعر أ التي يظهر عليهععا    ،لا يجوز نقععل الحيوانععات (2)

 إل  المسالخ إلا بعد موافقة الجهة المختصة. ة،لصحة العاملمرض أو مسبباته تؤثر عل  ا
الحيوانات إل  المسععالخ والوحدات سععهلة التنظيف والتطهير  نقليجب أن تكون الأقفاص المسععتخدمة في  (3)

ات التي  ومصعععععععععععععنأعة من مواد رير قابلة للصعععععععععععععدأ والتآكل. يجب تنظيف ورسعععععععععععععل وتطهير جميذ المعدأ
 استخدمل في تجميذ الحيوانات الحية مباارة بعد تفريلأها وعند الضرورة قبل إعادة استخدامها.

 
 الفصل الثاني 

 المتطلبات الخاصة بالمسالخ 
تلبي  المخصععععصععععة لابح الدواجن والأرنبيات ومعداتها  أن بناء وتصععععمي  المسععععالخ    منيجب عل  المشععععتلألين التأكد 

 المتطلبات التالية:
يجب أن يكون في المسعععععععالخ ررف أو اماكن ملأطاة مخصعععععععصعععععععة لاسعععععععتهبال الحيوانات وإجراء عمليات  (1)

 عليها قبل الابح.الفحل 
 تلوث اللحوم، يجب عل  المسالخ: منذل (2)

 ملائمة للعمليات المنفاة.الأن تحتو  عل  عدد لاف من اللأرف  )أ(
بما فيها إقععععععافة التوابل    عمليات الفرزأن تحتو  عل  ررفة منفصععععععلة ازالة الأحشععععععاء و اقي  )ب(

إلا إذا أذنل الجهة المختصعععععععععة بالفصعععععععععل الزمني بين هال   ،عند اللزوملابائح الدواجن الكاملة  
 العمليات في مسلخ محدد بناء عل  دراسة لحالته.

 تضمن وجود فصل في الوقل والمكان بين العمليات التالية:أن  )ت(
 الابح والنزف. -1
 .(Scalding) (4)سمطنتف الريش والسلخ وأ  عملية  -2
 احن اللحوم. -3

 

 عملية تعريض الدواجن للميال الساصنة. ( 4)
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تشععععععععععععععتمعععل عل  أجهزة تمنذ التلامب بين اللحوم من جهعععة و ين الأرقععععععععععععععيعععات والجعععدران  أن   )ث(
 والتجهيزات الثابتة.

 منذ انتقاللعملية الابح ولالمنتظ    بالتسععععععلسععععععلتحتو  عل  صطوي ذبح صععععععممل للسععععععما  أن   )ج(
التلوث بين الأجزاء المختلفعععة لخط العععابح. وعنعععد وجود أكثر من صط واحعععد للعععابح في نفب 

 .المتبادل لتلوثا ذالمبن ، يجب توفير فصل لاف بين الخطوي لمن
درجة   82يجب أن تحتو  المسعععالخ عل  مرافق لتطهير الأدوات بميال سعععاصنة لا تقل درجة حرارتها عن   (3)

 الهدف.نفب  مئوية أو بنظام بدتل يحقق 
رسععععععل اليدتن في المسععععععالخ والمسععععععتخدمة من قبل العاملين في معالجة اللحوم   معداتيجب أن تشععععععتمل   (4)

 صممل لمنذ انتشار التلوث.ميال   صنابيرمواد تنظيف مناسبة و  المكشوفة، عل 
 التي بداصلهالاسععععتخدامها في التخزين المبرد للحوم   للارلا يجب أن تحتو  المسععععالخ عل  مرافق قابلة   (5)

أيضعععععععععا لتخزين اللحوم التي تبين عدم صعععععععععلاحيتها للاسعععععععععتهلاك    رلا قابلة للامنفصعععععععععلة ومرافق أصرى 
 الآدمي.

 يجب أن تحتو  المسالخ عل  مكان منفصل ذو مرافق ملائمة لتنظيف ورسل وتطهير ما تلي: (6)
ات النقل مثل الأقفاص )أ(  .و طاريات الارانب معدأ

، اما إذا وجدت بالقرب من المسعععلخ أماكن ومرافق مرصصعععة رسعععميا لهاا المهمة، وسعععائط النقل )ب(
 .لفقرةهال الا تعتبر هال الأماكن والمرافق إلزامية بالنسبة لف

ومجهزة بشكل ملائ  للاستخدام   رلا يجب أن تحتو  المسالخ عل  مرفق أو ررفة عند الطلب قابلة للا (7)
 الحصر  من قبل الخدمات البيطرية.

 
 الفصل الثالث 

 المتطلبات الخاصة بمحطات تقطيع اللحوم 
تلبي   أن المحطععات التي تتعععامععل بتقطيذ لحوم الععدواجن والأرنبيععات  منيجععب عل  المشععععععععععععععتلألين التععأكععد   (1) 

 :المتطلبات التالية
 الطر  التالية: ى، وتحدتدا بأحدتلوث اللحوم  يمنذت  بناؤها بشكل  )أ(

 للعمليات.المنتظ   تسلسلالسما  بال -1
 قمان الفصل بين الدفعات الانتاجية المختلفة. -2

، إلا إذا ت  تخزينهمعا في رير المعبعأة  اللحوم المعبعأة عنفصعععععععععععععععل  تتحتو  عل  ررف تخزين   )ب(
 أوقات مختلفة أو بشكل لا تكون فيه مواد التعبئة وحالة التخزين مصدرا لتلوث اللحوم.

 بمتطلبات الفصل الخامب. الالتزاملتقطيذ اللحوم بشكل يضمن مجهزة تحتو  عل  ررف  )ت(



 (90من )  ( 28) صفحة    

تحتو  عل  معدات للأسععل الأتد  مذ حنفيات ت  تصععميمها لمنذ انتشععار التلوث، لاسععتخدامها   )ث(
 اللحوم المكشوفة. تداولمن قبل العاملين في 

درجة مئوية   82تحتو  عل  مرافق لتطهير الادوات بميال سعععععععععععععاصنة لا تقل درجة حرارتها عن   )ج(
 أو بنظام بدتل يحقق الهدف.

 يجب عل  المشتلألين التأكد من توفر ررف منفصلة للعمليات التالية إذا أجريل في محطة التقطيذ: (2)
 .(foie gras)إزالة أحشاء الأوز والبط المر اة انتاج هريب الكبد  )أ(

 إزالة أحشاء الدواجن التي ت  تأصير إزالة أحشاءها. )ب(
 

 الفصل الرابع
 الشروط الصحية لعملية الذبح

 المتطلبات التالية: تلبيةعل  المشتلألين في مسالخ ذبح الدواجن والارنبيات التأكد من 
يحظر اسععععععتخدام لحوم حيوانات للاسععععععتهلاك الآدمي رير تلر المالورة في الفقرة )ب( إذا لان  )أ( (1)

 رير الابح في المسلخ.  هاموتسبب   
ة للابح إل  مبن  المسععلخ، ويسععتثن  من هاا المتطلب  )ب( يسععمح فقط بجلب الحيوانات الحية المعدأ

 ما تلي:
الدواجن التي تأصر نزم احشعععائها والأوز والبط التي ت  تر يتها للحصعععول عل  هريب   -1

الكبعد والطيور التي لا تعتبر داجنعة ولكن ت  اسععععععععععععععتزراعهعا لحيوانعات داجنعة والتي ت  
 ذبحها في المزرعة وفقا للفصل السادس.

 (.5الطرائد المستزرعة التي ذبحل في مكان انتاجها وفقا للملحق ) -2
 (.6الصلأيرة وفقا للفصل الثالع من ملحق ) البريةالطرائد  -3

يجب عل  المشععتلألين في المسععالخ اتبام التعليمات الصععادرة عن الجهة المختصععة للتأكد من أن عمليات  (2)
 قد أجريل عل  جميذ الحيوانات المابوحة تحل ظروف مناسبة. الابحقبل الفحل 

بعد ترصيل المنشعآت لابح الأنوام المختلفة من الحيوانات أو للتعامل مذ النعاميات المسعتزرعة والطرائد   (3)
، يجب أصا الاحتياطات لمنذ انتقال التلوث عن طريق الفصععل في الزمان أو المكان بين البريةالصععلأيرة  

العمليععات التي تجر  عل  الانوام المختلفععة. يجععب توفير مرافق منفصععععععععععععععلععة لاسععععععععععععععتهبععال وتخزين ذبععائح 
 .البريةالنعاميات المستزرعة التي ذبحل في المزرعة والطرائد الصلأيرة 

 رير مبرر.تباطؤ الابح دون  صالةيجب ذبح الحيوانات التي أحضرت إل  داصل  (4)
  ما الأصرى دون  وعمليات الفرزيجب إجراء عمليات الابح والنزف والسععععلخ أو نتف الريش وإزالة الاحشععععاء  (5)

محتويعات    تسععععععععععععععربتلوث اللحوم. و عالتحعدتعد يجعب اتخعاذ التعدابير لمنذ    يمنذرير مبرر و شععععععععععععععكعل  تبعاطؤ  
 الجهاز الهضمي أثناء عملية إزالة الأحشاء.
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يجب عل  المشععتلألين في المسععالخ اتبام التعليمات الصععادرة عن الجهة المختصععة للتأكد من أن عمليات  (6)
إمكانية التفتيش عل  الحيوانات المابوحة    وبالاخصقد أجريل تحل ظروف مناسععبة الابح  بعد  الفحل  

 بشكل صحيح.
 :الابحبعد الفحل عند انتهاء عمليات   (7)

يجب إزالة الاجزاء رير الصععععالحة للاسععععتهلاك الآدمي من القسعععع  النظيف في المنشععععأة بأسععععرم  )أ(
 وقل ممكن.

لا يجوز حدوث تلامب بين اللحوم المحتجزة أو المصععر  بعدم صععلاحيتها للاسععتهلاك الآدمي  )ب(
و ين اللحوم المصععر  بصععلاحيتها للاسععتهلاك  ،والمنتجات الثانوية رير القابلة للأكل من جهة

 الآدمي من جهة أصرى.
يجب إزالة الأحشعاء أو أجزائها البا ية في الابيحة )باسعتثناء الكليتين( بشعكل للي و أسعرم وقل  )ت(

 ممكن إلا إذا أذنل الجهة المختصة بلأير ذلر.
وإزالة الأحشعععععععاء، يجب تنظيف الحيوانات المابوحة وتبريدها بأسعععععععرم ما الفحل  بعد اسعععععععتكمال عمليات  (8)

 درجات مئوية إلا إذا لان سيت  تقطيذ اللحوم وهي دافئة. 4يمكن عل  درجة حرارة لا تزيد عن 
 تلي:  ال  ماإذا لان سيت  تبريد الابائح بطريقة الملأطب البارد، فيجب عندئا الانتبال  (9)

تلوث العابعائح مذ الأصعا بعالحسععععععععععععععبعان عوامعل مثعل وزن العابيحعة   منذاتخعاذ جميذ الاحتيعاطعات ل )أ(
 وزمن التبريد.واتجاهه معدل تدفق تيار الميال و ودرجة حرارة ماء الملأطب  

يجب تفريغ المعأدات بشكل للي وتنظيفها وتطهيرها للما دعل الضرورة لالر وعل  الأقل مرة   )ب(
 واحدة توميا.

ئصعال تسعتطبيق برامإ ا أو التي ذبحل في اطارلا يجوز ذبح الحيوانات المريضعة أو المشعتبه بمرقعها  (10)
إلا إذا سععععمحل الجهة المختصععععة بالر. وفي مثل هال الحالة، يجب   ،الأمراض أو قععععبطها في المنشععععأة

إجراء الابح تحعل إاععععععععععععععراف رسععععععععععععععمي واتخعاذ الخطوات الكفيلعة بمنذ التلوث، لمعا يجعب تنظيف وتطهير  
 المبن  قبل استخدامه مرة أصرى.

 
 الفصل الخامس 

 بعدهماما و وازالة العظام الشروط الصحية خلال التقطيع  
يعات تجر  وفقعا للمتطلبعات  نبر لحوم العدواجن والأوازالعة عظعام أن عمليعات تقطيذ  من  يجعب أن تتعأكعد المشععععععععععععععتلألون  

 التالية:
يجب تنظي  العمليات عل  اللحوم بشععكل يمنذ أو يقلل التلوث. لهاا يجب عل  المشععتلألين التأكد تحدتدا  (1)

 من التالي:
ة للتقطيذ إل  ررفة العمل بشكل تدريجي وفق ما يحتاجه العمل. )أ(  إحضار اللحوم المعدأ
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والتشععععععععععععععاتعب والتشععععععععععععععريح وازالعة العظعام الحفعاك عل  درجعة حرارة اللحوم أثنعاء عمليعات التقطيذ   )ب(
  12درجعات مئويعة عن طريق إبقعاء درجعة حرارة المحيط    4والتلأليف والتعبئعة بمعا لا تزيعد عن 

 درجة مئوية عل  الأكثر أو عن طريق نظام بدتل يحقق الهدف.
انتقعال التلوث إذا لعان المبن  مرصل لتقطيذ لحوم انوام مختلفعة من   منذاتخعاذ الاحتيعاطعات ل )ت(

الحيوانات وعند الضعععععععرورة بالفصعععععععل بين العمليات الجارية عل  الأنوام المختلفة في الزمان أو 
 المكان.

بالرر  مما سعبق، يسعمح بجرم وتقطيذ اللحوم قبل أن تصعل درجة حرارتها إل  الدرجة المالورة في الفقرة  (2)
( إذا وقعل ررفة التقطيذ في نفب موقذ مبن  المسعععععععلخ و شعععععععري نقلها للأرفة  1)ب( من البند السعععععععابق )

 التقطيذ بأحد الشكلين التاليين:
 مباارة من مبن  المسلخ. )أ(

 بعد فترة انتظار في ررفة تبريد. )ب(
 4يجععب تبريععد اللحوم بعععد تقطيعهععا )وتعبععأتهععا إذا لععان ذلععر معمولا بععه( إل  درجععة حرارة لا تزيععد عن   (3)

 درجات مئوية.

درجات مئوية قبل نقلها وأن تت  الحفاك عل    4يجب أن تصعععععععععل درجة حرارة اللحوم إل  ما لا تزيد عن   (4)
هال الدرجة أثناء النقل. بالرر  مما سعععععععععععععبق، يمكن نقل الكبد المعد انتاج هريب الكبد عل  درجة حرارة 

 ق الشرطين التاليين:يدرجات مئوية إذا أذنل الجهة المختصة بالر وعند تحق 4تزيد عن 
أن يجر  النقل وفقا للمتطلبات التي تحددها الجهة المختصععععععععة بخصععععععععوص النقل من منشععععععععأة  )أ(

 محددة إل  أصرى.
أن تلأادر اللحوم المسععععععععععععععلخ أو ررفة التقطيذ مبااععععععععععععععرة وأن لا يأصا النقل من الوقل أكثر من  )ب(

 ساعتين.
ة ل (5)  رير مبرر.تباطؤ والمأصوذة من الدواجن والأرنبيات دونما  الريجب تجميد اللحوم المعدأ
يجب تخزين ونقل اللحوم المكشععوفة بشععكل منفصععل عن اللحوم المعبأة إلا إذا حدث النقل أو التعبئة في  (6)

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

 الفصل السادس 
 الذبح في المزارع 
( من الفصععععل الرابذ في المزرعة  1( من البند )1يسععععمح للمشععععتلألين أن يقوموا بابح الدواجن المالورة في الفقرة )ب

 التالية:المتطلبات  وتلبيةاريطة الحصول عل  إذن من الجهة المختصة 
 صضوم المزرعة إل  عمليات تفتيش بيطرية دورية. (1)
 التزام المشتلأل بفبلال الجهة المختصة مسبقا بتاريخ ووقل عملية الابح. (2)
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 لمجموعة.ذبح اقبل فحل عل  مرافق لتجميذ الطيور للسما  بفجراء عملية  المنشأةاحتواء  (3)
 صالحة لعمليات الابح الصحية للطيور والتعامل ااقافي معها. مرافقعل  المنشأة احتواء  (4)
 متطلبات رعاية الحيوان. تلبية (5)
صعادر عن طبيب بيطر  مرصل ااعرف  صطي  إل  المسعلخ تصعريح المرسعلة  الطيور المابوحة  ان ترافق  (6)

علاجععات اصرى ت  تقععديمهععا للحيوان وتواريخ    البيطريععة أو ا  العلاجععاتفيععه إل     عل  علاجهععا يشععععععععععععععير
 وتاريخ ووقل حصول عملية الابح. وفترات الامان الخاصة بهاتقديمها  

بيطر  الرسعععععمي أو عن  طبيب الاعععععهادة صعععععادرة عن الان ترافق الطيور المابوحة المرسعععععلة إل  المسعععععلخ   (7)
 بيطر  مرصل.طبيب  

 احشعععععععععععععععائهعافي حعالعة العدواجن التي ت  تر يتهعا لانتعاج هريب الكبعد، فيجعب نقعل الطيور التي ل  تت  إزالعة  (8)
  24هال الطيور صلال   أحشعععاءمبااعععرة ومبرأدة عند الضعععرورة إل  المسعععلخ أو محطة التقطيذ. يجب إزالة  

 ساعة من الابح تحل إاراف الجهة المختصة.
توما عل     15يُسعععمح بفبقاء الدواجن التي ت  تأصير إزالة الأحشعععاء منها في مزرعة الانتاج لمدة أقصعععاها   (9)

 .درجات مئوية. يجب بعد ذلر إزالة أحشائها في مسلخ أو في ررفة تقطيذ 4درجة حرارة لا تزيد عن 
 

 الفصل السابع 
 مواد الاحتفاظ بالماء 

يجب أن تتأكد المشعععععتلألون من عدم طر  لحوم الدواجن التي ت  معالجتها تحدتدا لتحسعععععين صعععععفة احتفاظها بالماء 
 أو أن تستخدم في إنتاج منتجات مصنأعة. مجهزة لحوملن ولكن صاملع نلحوم  سو  في ال
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 (5ملحق )

 المتطلبات المحددة للحوم الطرائد المستزرعة 
 
 ظلفين( عل  إنتاج لحوم الطرائد الثدتية المسعععععععععتزرعة ذات ال3في ملحق )الواردة  تسعععععععععر  الااعععععععععتراطات  (1)

 إلا إذا اعتبرتها الجهة المختصة رير مناسبة.  سو  المتساويين )اللأزلان والظباء( وطرحها في ال
. بالرر  مما سعععععو  ( عل  إنتاج لحوم النعاميات وطرحها في ال4في ملحق )الواردة  تسعععععر  الااعععععتراطات  (2)

يجب توفير لما ( إذا اعتبرتها الجهة المختصععة مناسععبة. 3في ملحق )الواردة  سععبق، تسععر  الااععتراطات  
 مرافق ملائمة تتكيف مذ حج  الحيوانات.

(، يسعمح للمشعتلألين أن يقوموا بابح النعاميات المسعتزرعة  2( و )1بالرر  مما ورد في البندتن السعابقين ) (3)
( في مكان منشعععععأها بعد الحصعععععول عل  إذن من الجهة  1المسعععععتزرعة المالورة في البند )  الظلفوذوات  

 الشروي التالية: جميذ المختصة وإذا تحققل
 الحيوانات. وحفاظا عل المتعامل معها المخاطر عن  منذلنقل الحيوانات ل  توجد امكانيةلا  )أ(

 أن يخضذ القطيذ لتفتيش بيطر  منتظ . )ب(
م مالر الحيوانات  )ت(  .للجهة المختصة طلبا بالرأن يقدأ
 إعلام الجهة المختصة مسبقا بتاريخ ووقل عملية ذبح الحيوانات. )ث(
الععابح  قبععل  الفحل  لتجميذ الحيوانععات للتمكين من إجراء عمليععات    المزرعععةإجراءاتٍ في    توفر )ج(

 عل  المجموعة.
نتف الريش في حالة بالاقععععععععععععععافة ال   مرافق صععععععععععععععالحعة للعابح والنزف    احتواء المنشععععععععععععععأة عل  ) (

 النعاميات.
 متطلبات رعاية الحيوان.تلبية  )ا(
رير تباطؤ إل  المسعععععععلخ بطريقة صعععععععحية دونما مبرأدة  أن تت  نقل الحيوانات المابوحة والنازفة   )د(

 .الطبيب البيطر  ويسمح بفجراء عملية إزالة الأحشاء في الموقذ تحل إاراف مبرر. 
بيطر  مرصل ااعععرف طبيب الحيوانات المابوحة إل  المسعععلخ تصعععريح صعععادر عن بأن ترفق  )ذ(

علاجات أصرى ت  تقديمها أية ات البيطرية و علاجتبين فيه هويتها ويشعععععععير إل  ال عل  علاجها
 .وفترات الامانللحيوانات وتواريخ تقديمها 

المابوحة أثناء نقلها إل  المنشععععأة المرصأصععععة، اععععهادة صععععادرة وموقعة من ترفق بالحيوانات أن   )ر(
قبل الفحل  تشععهد بأن نتيجة عملية   ،بيطر  مرصألطبيب  بيطر  الرسععمي أو طبيب القبل ال
 .هاووقت هارقية وأن عمليتي الابح والنزف صحيحتان وتالر تاريخمُ  الابح
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 (6ملحق )

 البرية المتطلبات المحددة للحوم الطرائد 
 

 الفصل الأول 
 تدريب الصيادين في مجال الصحة والشروط الصحية

 سعععععععععععععو  بلأرض طر  لحومها في ال البريةيجب أن يكون لدى الااعععععععععععععخاص الاتن يصعععععععععععععطادون الطرائد  (1)
أمراقععععععععععععها والتعامل معها ومذ لحومها بعد الصععععععععععععيد من أجل    حولللاسععععععععععععتهلاك الآدمي، معرفة لافية 

 الخضوم لامتحان مبدئي حولها في الموقذ.
(، يكتف  بأن يكون اعععخصعععا واحدا عل  الأقل قعععمن فريق الصعععيد  1بالرر  مما ذلر في البند السعععابق ) (2)

 لديه المعرفة المالورة، ويت  الااارة إليه بالشخل المؤهل.
يمكن أيضعععا أن يكون الشعععخل المؤهل مراقب الصعععيد أو حارس الطرائد إذا لان جزءا من فريق الصعععيد   (3)

في الحالة الثانية، عل   و متواجد في الجوار المباار للمنطقة التي يجر  فيها الصيد.  في حالة اصرى  أو 
ظته حالصعياد أن يقدم الطريدة لمراقب الصعيد أو حارس الطرائد وإبلاره با  سعلوك رير اعتياد  ت  ملا

 .الصيدقبل عملية 
يجب توفير تدريب يفي بمتطلبات الجهة المختصععععععععة ويلأطي المواقععععععععيذ التالية لتمكين الصععععععععيادتن بأن  (4)

 يصبحوا أاخاص مؤهلين:
 .البريةتشريح وفسيولوجية وسلوك الطريدة  )أ(

الناتجة عن أمراض أو تلوث  البريةرات المرقععععععية لدى الطرائد السععععععلوك رير الاعتياد  والتلأي   )ب(
 بيئي أو عوامل أصرى والتي قد يكون لها تأثير عل  صحة اانسان بعد الاستهلاك.

ونقلها وإزالة  ذبحها بعد    البريةالطرائد للتعامل مذ القواعد الصعععععععععععحية والأسعععععععععععاليب الصعععععععععععحيحة   )ت(
 أحشائها.

الأحكام التشععريعية واادارية بشععأن الصععحة العامة وصععحة الحيوان والشععروي الصععحية المنظمة  )ث(
 .سو  في ال البريةلطر  الطرائد 

ومنح الرصل للصعععععععععععععيادتن   عل  تنظي  مثل هال الدورات التدريبية العمليجب عل  الجهة المختصعععععععععععععة   (5)
 .المؤهلين

 
 الفصل الثاني 

 البرية التعامل مع الطرائد الكبيرة 
 .ان امكنوأمعائها بعد صيدها بأسرم ما يمكن ونزفها  البريةالطرائد الكبيرة   ةدعِ يجب إزالة مَ  (1)
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يجب عل  الشععععخل المؤهل أن تتول  إجراء فحل لجسعععع  الطريدة ولأ  أحشععععاء ت  إزالتها بأسععععرم وقل  (2)
ممكن بعد صععععيدها للتعرأف عل  أ  صصععععائل أو صععععفات من اععععأنها أن تشععععير إل  أن اللحوم تشععععكل 

 مخاطر صحية.
إل  منشععععععععأة   الطريدة بعد صععععععععيدهافقط إذا ت  نقل   سععععععععو  في ال  البريةيسععععععععمح بطر  لحوم الطرائد الكبيرة   (3)

بالطريدة (. يجب أن ترفق 2للتعامل مذ الطرائد بأسععععععععرم ما يمكن بعد إجراء الفحل المالور في البند )
( وأن تكون قابلة للتعرأف عليها لمنتمية لحيوان  4لما هو محدد في البند ) ها واطرافها وراسععععععععهاأحشععععععععاء
 معين.

( ول  تُلاحظ 2إذا ل  يعثر عل  أ  صععععععععععععععفعات رير اعتيعاديعة أثنعاء الفحل المعالور في البنعد ) )أ( (4)
أ  سعععععععلوك رير اعتياد  قبل الصعععععععيد ول  تتوفر أ  اعععععععكوك بوجود تلوث بيئي، فيجب عندئا  
بااقعععععافة إل     تنل عل  ما سعععععبق  رقما  م ا  تصعععععريح ترفق بالطريدةعل  الشعععععخل المؤهل أن  
 .تاريخ الصيد ووقته ومكانه 

، فيمكن ان  طريعدةأكثر من وفي حعال وجود  .بعالطريعدةهعاا التصععععععععععععععريح  لارفعا لا توجعد حعاجعة  
إاعععارة إل  الرق     مذبشعععكل ملائ   منهابشعععري أن تت  تعريف لل   يشعععمل التصعععريح هال الطرائد

لما يجب  .بااقععععععافة إل  تاريخ الصععععععيد ووقته ومكانه  التصععععععريح  اععععععملها طريدةالتعريفي لكل  
 واحدة فقط.تعامل ارسال جميذ الطرائد التي املها التصريح ال  منشأة 

إل  منشعأة التعامل مذ الطرائد إلا في حالة    الطريدةبرفق الرأس والأحشعاء لا توجد حاجة لأن تُ 
لل  الطريدةتُرفق بحيع يجب أن    (trichinosis)الأنوام المشعععكوك بتفشعععي دودة الخنزير فيها  

 من الرأس والحجاب الحاجز.
بالرر  مما سعبق، يمكن للجهة المختصعة أن تسعمح بفرسعال رؤوس الحيوانات المشعكوك بتفشعي 
دودة الخنزير فيها إل  محطة فنية مرصصعة انتاج تالارات الصعيد. يجب الااعارة إل  المحطة  
الفنية في تصعريح الشعخل المؤهل وإرسعال نسعخة منه إليها. في حال لانل نتائإ فحل دودة 

يحة إيجابية، فيجب عل  الجهة المختصعة عندئا التحقق من التعامل الصعحيح  الخنزير في الاب
 مذ الرأس في المحطة الفنية.

 .متطلبات إقافية يمكن فرقها في مناطق الصيد ةأي تلبيةومذ ذلر، عل  الصيادتن 
في أحوال أصرى، يجب أن ترفق الرأس )باسعععععتثناء القرون( وجميذ الأحشعععععاء )باسعععععتثناء المعدة  )ب(

الا  قام بالفحل أن تبلغ الجهة المختصععععة    المؤهل. يجب عل  الشععععخل  الطريدةبوالأمعاء( 
بالصععععععععفات رير الاعتيادية أو السععععععععلوك رير الاعتياد  أو الشععععععععكوك بوجود تلوث بيئي والا   

 تصريح وفقا للفقرة )أ(.ال اصدارمنعه من 
(، فيجب عندئا أن  2وفي حالة عدم وجود اعععععععععععخل مؤهل للهيام بالفحل المالور في البند ) )ت(

 .الطريدةبترفق الرأس )باستثناء القرون( وجميذ الأحشاء )باستثناء المعدة والأمعاء( 
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بعد الصعيد وأن يصعل إل  درجة حرارة متجانسعة عبر اللحوم بحيع لا تزيد عن    فورايجب أن تبدأ التبريد  (5)
 لتبريد.ا بالاستلأناء عنسمحل الظروف الجوية  الا اذادرجات مئوية.  7

 منشأة.لصلال النقل ل مراكمة الطرائد  منذيجب  (6)
اجراء التفتيش حال وصععععععععولها ال  المنشععععععععأة عل  الجهة المختصععععععععة  البريةيجب عرض الطرائد الكبيرة   (7)

 عليها.
إذا تحقق   سعععععو  وطرحها في الرير المسعععععلوصة    البريةبااقعععععافة إل  ذلر، يسعععععمح بسعععععلخ الطرائد الكبيرة   (8)

 الشرطين التاليين:
تخزينها والتعامل معها بشعععكل منفصعععل عن باقي الأراية و شعععكل  قد ت  أن يكون قبل سعععلخها، )أ(

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

وازالة عظام  ( عل  عمليات تقطيذ  3تسععععر  القواعد المنصععععوص عليها في الفصععععل الخامب من ملحق ) (9)
 .البريةالطرائد الكبيرة  

 
 الفصل الثالث 

 البريةالتعامل مع الطرائد الصغيرة 
أ  صععععفات قد    نع  للكشععععفبأسععععرم وقل ممكن  بعد الصععععيد  فحل  اجراء اليجب عل  الشععععخل المؤهل   (1)

 تشير إل  أن اللحوم تشكل مخاطر صحية.
يجب عل  الشعخل إبلال الجهة المختصعة إذا عثر عل  صعفات رير اعتيادية صلال الفحل أو لاحظ  (2)

 سلوك رير اعتياد  أو ااتبه بوجود تلوث بيئي.
بأسععرم وقل   هالمنشععأة للتعامل مع  هافقط إذا ت  نقل  سععو  في ال  البريةيسععمح بطر  لحوم الطرائد الصععلأيرة   (3)

 (.1ممكن بعد إجراء الفحل المالور في البند )
من الوقل الا  حدث فيه الصعععيد مذ الوصعععول لدرجة حرارة  محددةيجب البدء بعملية التبريد صلال مدة  (4)

  سععععععمحل الظروف الجوية  الا اذادرجات مئوية.    7اللحوم بحيع لا تزيد عن   في جميذ اجزاءمتجانسععععععة 
 تبريد. بالاستلأناء عن ال

لمنشعععأة إلا إذا سعععمحل الجهة  لرير مبرر حال الوصعععول  تباطؤ  يجب الهيام بعملية إزالة الأحشعععاء دونما   (5)
 المختصة بلأير ذلر.

 منشأة عل  الجهة المختصة اجراء التفتيش عليها.الالواصلة إل   البريةيجب عرض الطرائد الصلأيرة  (6)
وازالة عظام  ( عل  عمليات تقطيذ  4تسععععر  القواعد المنصععععوص عليها في الفصععععل الخامب من ملحق ) (7)

 الصلأيرة.البرية الطرائد 
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 (7ملحق )

 واللحوم المنزوعة ميكانيكيا مجهزةالمتطلبات المحددة للحوم المفرومة واللحوم ال
 

 الفصل الأول 
 متطلبات خاصة بالمنشآت الإنتاجية

واللحوم المنزوعة ميكانيكيا من أن    مجهزةيجب أن تتأكد مشععععععععععععععتلألو المنشععععععععععععععآت المنتجة للحوم المفرومة واللحوم ال
 :ه  تلبي الشروي التاليةمنشآت

 الطر  التالية:ب وصصوصاتلوث اللحوم والمنتجات   منذمبنية بشكل يأن تكون  (1)
 المنتظ  للعمليات. تسلسلح بالمأن تس )أ(

 أن تفصل بين الوجبات الانتاجية المختلفة. )ب(
تحتو  عل  ررف للتخزين المنفصععععل للحوم والمنتجات المعبأة والمكشععععوفة إلا إذا ت  تخزينها بأوقات  أن   (2)

ل فيها مواد التعبئة وطر  التخزين مصدرا لتلوث اللحوم أو المنتجات.  مختلفة أو بحالة لا تشكأ
الحرارة المنصعععععععععوص عليها في الفصعععععععععل   اتمتطلبات درج تلبيةتحتو  عل  ررف مجهزة للتأكد من  أن   (3)

 الثالع.
للأسعععععععععل الأتد  لاسعععععععععتخدامها من قبل العاملين في اللحوم والمنتجات المكشعععععععععوفة   رافقتحتو  عل  مأن   (4)

 صممل لمنذ انتشار التلوث.  بصنابيرمجهأزة  
درجة مئوية أو بنظام   82تحتو  عل  مرافق لتطهير الأدوات بميال ساصنة لا تقل درجة حرارتها عن  أن   (5)

 بدتل يحقق الهدف.
 

 الفصل الثاني 
 متطلبات خاصة بالمواد الخام 

تلبي  واللحوم المنزوععة ميكعانيكيعا عل  أن    مجهزةيجعب أن يعمعل المشععععععععععععععتلألون المنتجون للحوم المفرومعة واللحوم ال
 التالية:المواد الخام المتطلبات 

 يجب أن تحقق المواد الخام المستخدمة في تجهيز اللحوم المفرومة المتطلبات التالية: (1)
 .الخامللحوم  الخاصة  متطلباتتلبية ال )أ(

 أن تكون مأصوذة من العضلات الهيكلية بما فيها الأنسجة الدهنية. )ب(
 أن لا تكون مأصوذة من التالي: )ت(

 بقايا الأجزاء والتشاتبات )باستثناء أجزاء العضلات الكاملة(. -1
 اللحوم المنزوعة ميكانيكيا. -2
 اللحوم التي تحتو  عل  اظايا 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(
 بالمعالجة الحرارية قبل الاستهلاك: مجهزةاللحوم ال وفي حال مرور )ت(

( باسعععتثناء 1متطلبات البند )عل  ان تلبي اللحوم المأصوذة من فرم أو تجزئة اللحوم   -1
 ( منه.1الفقرة )ت

( من الفصععععععل  3متطلبات الفقرة )ث( من البند )التي تلبي اللحوم المنزوعة ميكانيكيا   -2
 الثالع.

 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 الر بة والرأس. -1
عظام الرأس والأقدام والأذناب والفخا والسععععا  والعضععععد  في حالة الحيوانات الأصرى،  -2

 والساعد.
 

 الفصل الثالث 
 الشروط الصحية أثناء وبعد الإنتاج

 ته تلبيواللحوم المنزوعععة ميكععانيكيععا من    مجهزةيجععب أن تتععأكععد المشععععععععععععععتلألون المنتجون للحوم المفرومععة واللحوم ال
 لمتطلبات التالية:ل
التلوث. ولهعاا يجعب أن تتعأكعد المشععععععععععععععتلألون تحعدتعدا من أن    تمنذيجعب تنظي  العمعل عل  اللحوم بطريقعة   (1)

 اللحوم المستخدمة:
الثانوية  جزاءدرجات مئوية للا 3درجات مئوية للدواجن و  4عل  درجة حرارة لا تزيد محفوظة  )أ(

 درجات مئوية للحوم الأصرى. 7و
 للأرفة التجهيز تباعا عند الحاجة. اتت  إحضاره )ب(

 :مجهزةتسر  المتطلبات التالية عل  إنتاج اللحوم المفرومة واللحوم ال (2)
يجب أن تكون اللحوم المجمدة بشعععت  الطر  والمسعععتخدمة في تجهيز اللحوم المفرومة واللحوم   )أ(

 قبل تجميدها.مزالة العظام   مجهزةال
المخصععععععععععععععل لالر  موقذ  الفي نفب   فرمهايجب  فاللحوم المفرومة من لحوم مبرأدة،    اعدادعند   )ب(

 :عل  ان لا تكون مسترجعة من السو  لما تلي
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 في حالة الدواجن.صلال ما لا تزيد عن ثلاثة أيام من الابح  -1
صلال مععا لا تزيععد عن صمب عشععععععععععععععرة تومععا من ذبح الحيوان، في حععالععة لحوم البقر  -2

 والعجول المجرومة والمعبأة تحل التفريغ.
 صلال ما لا تزيد عن ستة أيام من الابح في حالة الحيوانات من رير الدواجن. -3

 ىمبعااععععععععععععععرة بععد اانتعاج وإمرارهعا بعأحعد  مجهزةيجعب تلأليف أو تعبئعة اللحوم المفرومعة واللحوم ال )ت(
 العمليات التالية:

 4تبريععدهععا إل  درجععة حرارة داصليععة لا تزيععد عن درجتين مئويتين للحوم المفرومععة و -1
 .مجهزةدرجات مئوية للحوم ال

 درجة مئوية. 18-تجميدها إل  درجة حرارة داصلية لا تزيد عن  -2
 يجب الحفاك عل  هال الدرجات صلال التخزين والنقل.

تسر  المتطلبات التالية عل  إنتاج واستخدام اللحوم المنزوعة ميكانيكيا التي ت  انتاجها وفقا لأساليب لا  (3)
والتي محتواها من الكالسعععععععععيوم ليسعععععععععل أكثر من محتوى  ،تُلأيأِر من بنية العظام المسعععععععععتخدمة في إنتاجها

 اللحوم المفرومة بشكل ملحوك:
من مسعععععلخ في نفب الموقذ والمخصعععععصعععععة  من تاريخ الابح  يجب أن لا تزيد عمر المواد الخام   )أ(

ايعام.   5ايعام، وفي الحعالات الأصرى، يجعب أن لا تزيعد عمرهعا عن   7عن    العظعام ازالعةلعمليعة  
 ايام. 3و الرر  من ذلر، يجب أن لا تزيد عمر ذبائح الدواجن عن 

 مباارة.العظام  ازالةيجب إجراء عملية النزم الميكانيكي بعد عملية  )ب(
في حال عدم اسعععتخدام اللحوم المنزوعة ميكانيكيا مبااعععرة بعد الحصعععول عليها، فيجب تلأليفها  )ت(

أو تعبئتهعا ث  تبريعدهعا بععد ذلعر إل  درجعة حرارة لا تزيعد عن درجتين مئويتين أو تجميعدهعا إل   
العدرجعات أثنعاء  تلعر درجعة مئويعة. لمعا يجعب الحفعاك عل   18-درجعة حرارة داصليعة لا تزيعد عن  

 تخزينها ونقلها.
في حعال أن المشععععععععععععععتلأعل قعام بعفجراء تحعاليعل تظهر أن اللحوم المنزوععة ميكعانيكيعا تفي بعالحعدود  )ث(

الخاصعة بالحدود الميكرو ية   (5)الميكرو ية للحوم المفرومة الواردة في التعليمات الفنية االزامية
التي من   مجهزةللمواد اللأعاائيعة، فيسععععععععععععععمح عنعدئعا بعاسععععععععععععععتخعدامهعا في منتجعات اللحوم واللحوم ال

 الواقح أنها ستمر بمعالجة حرارية قبل الاستهلاك.
يسعععمح باسعععتخدام اللحوم المنزوعة ميكانيكيا التي ل  يظهر بأنها تفي بالحدود المالورة في فقرة  )ج(

 )ث( في تصنيذ منتجات لحوم معالجة حراريا في منشآت مرصصة وفقا لهال التعليمات.

 

 سيت  إعداد هال التعليمات لاحقا. ( 5)
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تسعععععر  المتطلبات التالية عل  إنتاج واسعععععتخدام اللحوم المنزوعة ميكانيكيا التي ت  انتاجها وفقا لأسعععععاليب  (4)
 (:3رير تلر المالورة في البند السابق )

من مسعععلخ المخصعععصعععة لعملية اسعععتخلاص العظام والقادمة  يجب أن لا تزيد عمر المواد الخام   )أ(
ايعععام.    5ايعععام، وفي الحعععالات الأصرى، يجعععب أن لا تزيعععد عمرهعععا عن    7في نفب الموقذ عن  

 ايام. 3و الرر  من ذلر، يجب أن لا تزيد عمر ذبائح الدواجن عن 
، فيجب عندئا تخزين ونقل العظامازالة  إذا ل  تت  عملية الفصعل الميكانيكي مبااعرة بعد عملية   )ب(

تجميععدهععا  في حععال  أو    ،العظععام الحععاملععة للحوم عل  درجععة حرارة لا تزيععد عن درجتين مئويتين
 درجة مئوية. 18-عل  درجة حرارة لا تزيد عن 

 إعادة تجميد العظام الحاملة للحوم المأصوذة من ذبائح مجمدة. عدم يجب )ت(
في حالة عدم اسععععععععععععتخدام اللحوم المنزوعة ميكانيكيا صلال سععععععععععععاعة من أصاها، فيجب تبريدها  )ث(

 مباارة إل  درجة حرارة لا تزيد عن درجتين مئويتين.
سعععععععععععععععاعععة من تبريععدهععا، امععا اللحوم المراد   24يجععب معععاملععة اللحوم المنزوعععة ميكععانيكيععا صلال   )ج(

سععععععععععاعة من انتاجها للوصععععععععععول إل  درجة حرارة داصلية لا   12فيجب تجميدها صلال  تخزينها،  
 ساعات. 6درجة مئوية صلال  18-تزيد عن 

يجععب تلأليف أو تعبئععة اللحوم المجمععدة المنزوعععة ميكععانيكيععا قبععل تخزينهععا أو نقلهععا، لمععا يجععب   ) (
درجة    18-ععدم تخزينهعا لأكثر من ثلاثعة أاععععععععععععععهر والحفعاك عليهعا في درجعة حرارة لا تزيعد عن  

 مئوية صلال التخزين والنقل.
تصععععععععععععععنيذ منتجات اللحوم المعالجة   حالة  في الااسععععععععععععععتخدام اللحوم المنزوعة ميكانيكيا   يحظر )ا(

 حراريا في منشآت مرصأصة وفقا لهال التعليمات.
  100% )أ   0.1يجععب ان لا تزيععد محتوى اللحوم المنزوعععة ميكععانيكيععا من الكععالسععععععععععععععيوم عن   )د(

. ويت  تحدتد المحتوى باسععععععععععععععتخدام ( من المنتإ الخامجزء في المليون   1000ر  أو  100\مللأ 
 طريقة  ياسية عالمية.

واللحوم المنزوعععة ميكععانيكيععا بعععد إذابععة الجليععد    مجهزةلا يجوز إعععادة تجميععد اللحوم المفرومععة واللحوم ال (5) 
 عنها.

 
 الفصل الرابع

 البيان 
( بعااقععععععععععععععافعة إل  متطلبعات التعليمعات الفنيعة 2متطلبعات البنعد ) تلبيعةيجعب أن يعمعل المشععععععععععععععتلألون عل   (1)

 .وس  وعرض المنتجات اللأاائية وااعلان عنهاالخاصة ب 2008-21االزامية 
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ة لتزويععدهععا إل  المسععععععععععععععتهلععر النهععائي والتي تحتو  عل  لحوم الععدواجن   (2) يجععب أن تحمععل العبوات المعععدأ
التي تحتو  عل  لحوم منزوعة ميكانيكيا، إاعععععععارا يشععععععير إل  وجوب طهي   مجهزةالمفرومة أو اللحوم ال

 هال المنتجات قبل استهلاكها.



 (90من )  ( 41) صفحة    

 (8ملحق )

 المتطلبات المحددة لمنتجات اللحوم
 
 يجب أن تتأكد المشتلألون من عدم استخدام الأعضاء التالية في إعداد منتجات اللحوم: (1)

 أعضاء الجهاز التناسلي للحيوانات من للا الجنسين باستثناء الخصيات. )أ(
 أعضاء الجهاز البولي باستثناء الكل  والمثانة. )ب(
 رضاريف الحنجرة والقصبة الهوائية والمداصل الرئوية. )ت(
 العيون والجفون. )ث(
 المداصل الخارجية للأذن. )ج(
 .(Horn tissue) ن و القر  ) (
والمر ء  (والدلاياتذن  في حالة الدواجن، الرأس )باسعععععععععععتثناء الزوائد الجلدية مثل الأعراف والأ )ا(

 ة والأمعاء وأعضاء الجهاز التناسلي.قانصوال

( المسععععععععععتخدمة في إنتاج منتجات مجهزةالواللحوم يجب أن تلبي جميذ اللحوم )بما فيها اللحوم المفرومة  (2)
واللحوم  في اللحوم المفرومة  . بالرر  مما سعععععععععبق، لا يشعععععععععتري  الخاماللحوم المتطلبات الخاصعععععععععة باللحوم 

 (.7في ملحق )الاصرى تلبية المتطلبات المحددة   مجهزةال
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 (9ملحق )

 الحية محارياتللالمتطلبات المحددة 
 
الحية   لألالياتالحية وال  اعوليات الجلدالحية. لما تسعر  أيضعا عل    محارياتاليسعر  هاا الملحق عل    -1

البحرية الحية إذا ما ت  اسعععتثناء الااعععتراطات الخاصعععة بالتنهية. لا تسعععر  الااعععتراطات   معديات الارجلو 
 معديات الارجلالخاصعة بتصعنيف المناطق اانتاجية المحددة في القسع  الأول من الفصعل الثاني، عل  

 البحرية التي لا تتلأا  بطريقة التصفية.
طق إنتاجية صععععععععععععنفتها الجهة  من منا جُمعلتسععععععععععععر  الفصععععععععععععول من الأول وحت  الثامن عل  حيوانات  -2

 صارج تلر المناطق. جُمذ  اال الاسقلوب، بينما يسر  الفصل التاسذ عل  المختصة
 ( من الفصل السابذ عل  بيذ التجزئة.3تسر  الفصول الخامب والسادس والثامن والتاسذ والبند ) -3
الخاصععععة    2011-33تلر الواردة في التعليمات الفنية االزامية مكملة لالمتطلبات في هاا الملحق   تُعتبر -4

 بالشروي الصحية لللأااء لما تلي:
( من تلععر التعليمععات في حععالععة العمليععات التي تجر  قبععل 1متطلبععات الملحق )ل  تعتبر مكملععة )أ(

 الحية إل  مرلز اارساليات أو مرلز التنهية. محارياتالوصول 
 ( من تلر التعليمات في حالة العمليات الأصرى.2الملحق )تعتبر مكملة لمتطلبات   )ب(

 
 الفصل الأول 

 سوق الحية في ال محارياتالالمتطلبات العامة لطرح 
بهدف بيعها بالتجزئة إلا إذا لان الطر  عبر مرلز إرساليات   سو  الحية في ال  محارياتاللا يجوز طر    (1)

 تت  فيه وقذ علامة تعريفية وفقا للفصل السابذ.
الواردة في البنود   توفرت الوثائق المطلو ةالحية فقط إذا   محارياتاليسععععععمح للمشععععععتلألين قبول دفعات من  (2)

 (.7( وحت  )3)
وثيقة تسععععععجيل حت    (بين المنشععععععآت  نقلهايقوم مشععععععتلأل ب)الحية   محارياتالكل دفعة من بيجب أن ترفق  (3)

 وصول الدفعة إل  مرلز إرساليات أو منشأة معاملة.
وأن تحتو  عل  الأقل عل  المعلومات المحددة  عل  الأقل  يجب أن تكون وثيقة التسعجيل بالللأة العر ية  (4)

 أدنال:
يجب أن تحتو  وثيقة التسعععععععجيل فالحية من منطقة إنتاجية،  محارياتدفعة من ال عند ارسعععععععال )أ(

 عل  المعلومات التالية عل  الأقل:
 جمذ.مهوية وعنوان ال -1
 .جمذتاريخ ال -2
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 موقذ المنطقة الانتاجية بالتفاصيل الد يقة الممكنة أو من صلال رمز رقمي.وصف ل -3
 الحالة الصحية للمنطقة الانتاجية. -4
 تها.اولمي الصدفياتنوم  -5
 وجهة الدفعة. -6

يجب أن تحتو  وثيقة التسعععععععععجيل فالحية من منطقة ترحيل،  محارياتدفعة من ال عند ارسعععععععععال )ب(
 عل  المعلومات المالورة في الفقرة )أ( بااقافة إل  المعلومات التالية عل  الأقل:

 موقذ منطقة الترحيل. -1
ة الترحيل. -2  مدأ

يجب أن تحتو  وثيقة التسععجيل عل   فالحية من مرلز تنهية،   محارياتدفعة من العند ارسععال   )ت(
 المعلومات المالورة في الفقرة )أ( بااقافة إل  المعلومات التالية عل  الأقل:

 عنوان مرلز التنهية. -1
 مدة التنهية. -2
 تاريخ دصول الدفعة إل  مرلز التنهية وتاريخ الخروج منه. -3

الأقسعععام  في  يقوموا بتعبئة البياناتالحية أن  محارياتاليجب عل  المشعععتلألين الاتن ترسعععلون دفعات من  (5)
ذات الصععععلة في وثيقة التسععععجيل بشععععكل يسععععهل القراءة ويمنذ التلأيير. بينما يجب عل  المشععععتلألين الا  

التاريخ عل  الوثيقة حال اسععععععععتلامه  للدفعة أو تسععععععععجيل تاريخ الاسععععععععتلام  تدملأوايسععععععععتلمون الدفعات أن  
 . ى صر أ  طريقةب

يجب أن يحتفظ المشععتلألون بنسععخة عن وثيقة التسععجيل لكل دفعة ت  إرسععالها واسععتهبالها بعد ارسععالها أو  (6)
 اهرا أو لفترة أطول تحددها الجهة المختصة. 12قل عن تلا  دةاستهبالها لم

بالرر  مما سعععبق، وإذا سعععمحل الجهة المختصعععة، تصعععبح وثائق التسعععجيل رير قعععرورية في حال تحقق  (7)
 الشرطين التاليين:

الحية يقومون أيضععا بتشععلأيل مرلز اارسععاليات أو  محارياتالأنن العاملين الاتن يقومون بجمذ  )أ(
 الحية. محارياتالمرلز التنهية أو منطقة الترحيل أو منشأة المعاملة التي تستل  

 أنن جميذ المنشآت المعنية صاقعة ااراف نفب الجهة المختصة. )ب(
 

 الفصل الثاني 
 الحية محارياتال جمع المتطلبات الصحية لانتاج و 

 
 القسم الأول

 المتطلبات الخاصة بالمناطق الانتاجية 
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الحية فقط من مناطق انتاجية لها مواقذ وحدود ثابتة وت  تصععععععععععععنيفها من قبل  محارياتال  جمذيسععععععععععععمح ب (1)
 الجهة المختصة بالتعاون إن أمكن مذ المشتلألين لفئة )أ( أو )ب( أو )ت(.

للاسععععععععععتهلاك    سععععععععععو  حية جُمعل من مناطق انتاجية فئة )أ( في ال  محارياتلا يجوز للمشععععععععععتلألين طر   (2)
 الآدمي إلا إذا لبل متطلبات الفصل الخامب.

للاسععععععععتهلاك    سععععععععو  حية جُمعل من مناطق انتاجية فئة )ب( في ال  محارياتلا يجوز للمشععععععععتلألين طر   (3)
 الآدمي إلا بعد معالجتها في مرلز تنهية أو بعد ترحيلها.

للاسععععععععتهلاك    سععععععععو  حية جُمعل من مناطق انتاجية فئة )ت( في ال  محارياتلا يجوز للمشععععععععتلألين طر   (4)
 لقس  الثالع.ا تتناسب مذ المالور فيالآدمي إلا بعد ترحيلها لفترة  

الحيععة من المنععاطق الانتععاجيععة ذوات الفئععات )ب( و   محععاريععاتالبعععد تنقيتهععا أو ترحيلهععا، يجععب أن تلبي   (5)
الحية القادمة من تلر  محارياتال)ت( جميذ متطلبات الفصعععععل الخامب. بالرر  من ذلر، يمكن إرسعععععال 

لتنهية أو الترحيل إل  منشأة معاملة حيع يجب تمريرها بمعالجة ازالة الكائنات  با تمرالمناطق والتي ل   
الد يقة الممرقععة )إن أمكن قبل إزالة الرمل والطين والمواد اللزجة في نفب المنشععأة أو في ريرها(. فيما 

 تلي طر  المعالجة المسمو  بها:
 التعهي  في حاويات محكمة اارلا . )أ(

 المعالجة الحرارية التي تشتمل عل : )ب(
رمرهعا في ميعال تلألي للمعدة المطلو عة لرفذ درجعة حرارتهعا العداصليعة إل  معا لا يقعل عن   -1

 ثانية. 90درجة مئوية واابقاء عل  هال الدرجة لحد أدن  لمدة لا تقل عن  90
درجة مئوية   160-120دقائق في مكان محصور ذو درجة حرارة   5-3طهيها لمدة   -2

، ليتبعه إزالة الصععععععععععدفات وتجميد اللحوم إل  درجة حرارة 2سعععععععععع \للأ   5-2وقععععععععععلأط 
 درجة مئوية. 20-داصلية لا تزيد عن 

تعريضعها لبخار ماء تحل قعلأط في مكان محصعور تلبي المتطلبات المتعلقة بزمن  -3
الطهي ودرجة الحرارة الداصلية للحوم الرصويات ذات الصعععععععععععععدفتين المالورة في الفقرة 

بَتة ووقعععععععععععذ إجراءات مبنية عل  مبادئ الهاسعععععععععععب (. يجب اسعععععععععععتخدام طريقة مُث  1)
 للتحقق من التوزيذ المتجانب للحرارة.

ها من مناطق ل  تصعععععنفها الجهة المختصعععععة أو لا تعد  جمعحية أو   محارياتلا يجوز للمشعععععتلألين انتاج   (6)
أ  معلومات ذات صعلة بصعلاحية  بعين الاعتبارصعالحة لأسعباب صعحية. يجب عل  المشعتلألين الأصا  

الشععخصععية ومن  عمليات التفقدبما فيها المعلومات التي ت  الحصععول عليها من   جمذالمناطق للانتاج وال
الجهة المختصععععة. لما يجب عليه  اسععععتعمال هال المعلومات صصععععوصععععا تلر الخاصععععة بالبيئة وظروف 

 ل.جُمعلقرار بشأن أنسب معالجة للدفعات التي تخاذ االمناا لا
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 القسم الثاني 
 ه والتداول الذي يلي جمعالمتطلبات الخاصة بال 

المتطلبات   تلبيةالتأكد من    جمذحية أو تتداولون بها مباارة بعد ال  محارياتون  جمعيجب عل  المشتلألين الاتن ي
 التالية: 

والمداولة ااقعععععععافية في تلوث إقعععععععافي أو قعععععععرر زائد لصعععععععدفات   جمذيجب أن لا تتسعععععععبب أسعععععععاليب ال (1)
أن تنتإ عنها تلأييرات ذات تأثير قو  عل  صععععععععععععلاحيتها للمعالجة    عل الحية أو أنسععععععععععععجتها  محارياتال

 :ما تلي  التحدتد، يجب عل  المشتلألينو بالتنهية والمعاملة والترحيل. 
 الحية بشكل لاف من التحط  والخدش والاهتزاز. محارياتالحماية  )أ(

 .تؤد  ال  نفوقهاالحية إل  درجات حرارة  محارياتالعدم تعريض  )ب(
 الحية في الميال مما يمكن أن تتسبب في تلوث إقافي. محارياتالتجنب إعادة رمر  )ت(
في مواقذ طبيعية، اسععععععععععععععتخدام المناطق التي قامل الجهة المختصععععععععععععععة  بالتأقل   في حالة الهيام  )ث(

 فقط.لمنطقة )أ( بتصنيفها  
يجب أن تتيح وسععععععععائل النقل التصععععععععريف الكافي وأن تكون مجهزة لضععععععععمان أفضععععععععل ظروف بقاء ممكنة  (2)

 وتوفير حماية فعالة من التلوث.
 

 القسم الثالث 
 الحية محارياتالمتطلبات ترحيل 

 التالية:تلبية المتطلبات الحية من  محارياتاليجب أن تتأكد المشتلألون العاملون في ترحيل 
الحية إلا إذا وافقل عليها الجهة المختصععة.    محارياتاللا يجوز للمشععتلألين اسععتخدام أية مناطق لترحيل  (1)

د عوامات أو أعمدة أو وسعععععائل ثابتة أصرى حدود المواقذ بوقعععععو ، وأن تتوف ر مسعععععافة دنيا  يجب أن تحدأ
أيعة مخعاطر    تقليعلبين منعاطق الترحيعل المختلفعة ولعالعر بين منعاطق الترحيعل ومنعاطق الانتعاج من أجعل  

 لانتشار التلوث إل  الحد الأدن .
يجب أن تضععععععمن ظروف الترحيل ظروفا مثالية للتنهية. و التحدتد عل  المشععععععتلألين أن يقوموا بجميذ ما  (2)

 تلي:
ة للترحيل تسععععععععععمح بمتابعة عمليات التلأاية  محارياتالاسععععععععععتخدام أسععععععععععاليب لتداول  )أ( الحية المعدأ

 بطريقة التصفية بعد رمرها في ميال طبيعية.
 الحية بكثافة تحول دون التنهية. محارياتالترحيل عدم  )ب(
الترحيععععل لفترة ملائمععععة تحععععدد   محععععاريععععاتالرمر   )ت( البحر الموجودة في منطقععععة  الحيععععة في ميععععال 

بالاعتماد عل  درجة حرارة الميال بحيع لا تقل عن اعععععععععهرين إلا إذا وافقل الجهة المختصعععععععععة 
 عل  فترة أقصر استنادا لعملية تحليل مخاطر قام بها المشتلأل.
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التأكد من الفصععععععععل الفعال بين المواقذ قععععععععمن منطقة الترحيل للحيلولة دون اصتلاي الدفعات.   )ث(
للحيلولعة دون إدصعال دفععة قبعل إزالعة مجموم العدفععة    (all in all out)يجعب اسععععععععععععععتخعدام نظعام  

 السابقة.
يجب عل  المشععععععععععععتلألين الاتن يقومون بفدارة مناطق الترحيل أن يحتفظوا للأايات التفتيش من قبل الجهة   (3)

الحية وفترات الترحيل ومناطق الترحيل المسععععععععتخدمة  محارياتالالمختصععععععععة، بسععععععععجلات دائمة لمصععععععععدر 
 والوجهة التالية للدفعة بعد ترحيلها.

 
 الفصل الثالث 

 المتطلبات الإنشائية لمراكز الإرساليات والتنقية 
ميعال أمواج المعد الععاليعة الععاديعة أو    ال  فيضععععععععععععععانمعرأض  موقذ المبعاني عل  الأرض    يكون يجعب أن لا   (1)

 من المناطق المجاورة. جارية
 يجب أن تحقق صزانات وصهاريإ تخزين الميال المتطلبات التالية: (2)

ومصعععنوعة من مادة لا   ومتينه ورير نفأاذة وسعععهلة التنظيف ملسعععاءأن تكون السعععطو  الداصلية   )أ(
 .تصدأ

 أن تكون مبنية بشكل يسمح بتصريف لامل الميال منها. )ب(
 تلوث. رير قابل للمائي الامداد المأصا  أن يكون  )ت(

بااقعافة إل  ذلر، يجب أن تكون صزانات التنهية في مراكز التنهية ملائمة لحج  ونوم المنتجات التي   (3)
 تت  تنقيتها.

 
 الفصل الرابع

 المتطلبات الصحية لمراكز التنقية والإرساليات
 

 القسم الأول
 المتطلبات الصحية لمراكز التنقية

 التالية:تلبية المتطلبات الحية من  محارياتاليجب أن تتأكد المشتلألون العاملون في مجال تنهية 
الحيععة قبععل البععدء بععالتنهيععة للتخلل من الوحععل والرلععام المتراك     محععاريععاتاليجععب العمععل عل  رسعععععععععععععععل   (1)

 باستخدام ميال نظيفة.
الحية سععععععععععععرعة اسععععععععععععتئناف التلأاية بالتصععععععععععععفية  محارياتاليجب أن تتيح عمل نظام التنهية المجال أمام   (2)

والمحعافظعة عليهعا، لتتمكن من إزالعة تلوثهعا بعالميعال الععادمعة ومنذ إععادة تلوثهعا وأن تتمكن من البقعاء حيعة 
 .سو  للتلأليف والتخزين والنقل قبل طرحها في التمهيدا في ظروف مناسبة بعد التنهية 
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ة للتنهية سعععة مرلز التصععفية. لما يجب الاسععتمرار في   محارياتاليجب أن لا تتجاوز لمية  (3) الحية المعدأ
تنقيتها لفترة لافية من الزمن لِتَفي بالمعاتير الصعععععععحية في الفصعععععععل الخامب بااقعععععععافة للتعليمات الفنية 

 االزامية الخاصة بالحدود الميكرو ية للمواد اللأاائية.
، فيجعب عنعدئعا أن تكون هعال الحيعة  محعاريعاتالوجعب أن يحتو  صزان للتنهيعة عل  ععدة دفععات من  تإذا  (4)

ة المععالجعة عل  الزمن العا  تحتعاجعه العدفععة ذات المعدة   من  الاطولالعدفععات من نفب النوم وأن تعتمعد معدأ
 التنهية.

الحية في أنظمة التنهية ذات بنية تسعععمح بتدفق   محارياتاليجب أن تكون الحاويات التي تسعععتخدم لحفظ   (5)
فتح الصعععععععععععععدفات أثناء    ال الحية   محارياتالطبقات   تؤد  تراك ميال البحر النظيفة صلالها. يجب أن لا 

 التنهية.
أو أسععععععععماك أو أنوام بحرية أصرى في صزانات التنهية  (Crustaceans) لا يجوز اابقاء عل  قشععععععععريات (6)

 الحية بعملية التنهية. محارياتالأثناء مرور 
 - حية مرأت بعملية التنهية  محارياتمرسعععععععععععلة لمرلز إرسعععععععععععاليات وتحتو  عل     -يجب تزويد لل عبوة  (7)

 الحية قد ت  تنقيتها. محارياتالببيان يصرأ  بأن جميذ 
 

 القسم الثاني 
 المتطلبات الصحية لمراكز الإرساليات 

 التالية:تلبية المتطلبات يجب أن تتأكد المشتلألون العاملون في مراكز اارساليات من 
في   (وتلأليفها وتعبئتها  وتصعععنيفهاأقلمها توتحدتدا )الحية ذات الصعععدفتين   محارياتالأن لا تتسعععبب تداول   (1)

 .محارياتالتلوث المنتإ أو التأثير في حيوية 
 الحية جيدا بالميال النظيفة قبل إرسالها. محارياتاليجب رسل صدفات  (2)
 التالية:الاماكن الحية إل  مرلز اارساليات من أحد  محارياتاليجب أن تأتي  (3)

 منطقة انتاجية فئة )أ(. )أ(
 منطقة ترحيل. )ب(
 مرلز تنهية )ت(
 مرلز إرساليات مصر )ث(

( عل  مراكز اارسعععاليات المتواجدة عل  ظهر 2( و )1تسعععر  المتطلبات المنصعععوص عليها في البنود ) (4)
 المراكب وأن تأتي الرصويات التي تت  تداولها فيها من منطقة انتاجية فئة )أ( أو من منطقة ترحيل.
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 الفصل الخامس 
 الحية محارياتللالمعايير الصحية 

التعليمات الفنية االزامية الخاصععععععععععة بالحدود الميكرو ية للمواد اللأاائية، يجب عل   تلبية متطلبات  بااقععععععععععافة إل   
للاسععععتهلاك الآدمي تحقق المعاتير الواردة   سععععو  الحية التي طرحل في ال محارياتالالمشععععتلألين أن تتأكدوا من أن  

 .الفصلفي هاا 
امتلاك صصعائل حسعية مرتبطة بالنضعارة والحيوية بما فيها صلو الصعدفات من الأتر ة واسعتجابة ملائمة   (1)

 للنقر ووجود لميات مناسبة من السائل الصدفي.
أن لا تحتو  عل  سعععموم بحرية بكميات إجمالية تتجاوز الحدود التالية عند  ياسعععها في لامل الجسععع  أو  (2)

   جزء منه قابل للأكل بشكل منفصل:أ
ويمكن اجراء هاا الفحل   .(PSP)كلأ  بالنسعععععععععبة لسععععععععع  القواقذ المسعععععععععبب للشعععععععععلل  \مكلأ   800 )أ(

 .معترف بهااصرى باستخدام طريقة الفحل البيولوجية أو أ  طريقة عالمية 
ويمكن اجراء  .(ASP)بالنسععبة لسعع  القواقذ المفقد للااكرة   domoicكلأ  من حامض  \مللأ   20 )ب(

 أو أ  طريقة عالمية اصرى معترف بها. (HPLC)هاا الفحل باستخدام طريقة 
حعععععامض  \مكلأ   160 )ت( مكعععععافِئعععععات  من  بعععععالنسععععععععععععععبعععععة  okadaicكلأ   و   okadaicحعععععامض  ل، 

dinophysistoxins  وpectenotoxins معا. 
 .yessotoxinsم مو ، بالنسبة لسyessotoxin  مكافِئات كلأ  من\مللأ  1 )ث(
 .azaspiracids، بالنسبة لسموم azaspiracidكلأ  من مكافِئات  \مكلأ  160 )ج(

لتحدتد السعموم البحرية في الفقرات )ت( و )ث( المرجعية طريقة ال  EU-RL LC-MS/MS  وتكون طريقة
 و )ج(. وتحدد هال الطريقة المرلبات التالية:

 بما فيها ايستراتها.  DTX3و    DTX2و    DTX1و   OAالتالية:    Okaidaicسموم مجموعة حامض   -
 .PTX2و  PTX1التالية:  Pectenotoxinsسموم مجموعة  -
 OH 45و    homo YTXو    OH YTX 45و    YTXالتععاليععة:    Yessotoxinsسععععععععععععععموم مجموعععة   -

homo YTX. 
 .AZA3و  AZA2و  AZA1التالية:  Azaspiracidsسموم مجموعة  -

الموصعععععع  بها من قبل  (TEFs)باسععععععتخدام عوامل تكافؤ السععععععمية السععععععمية اجمالي  مكافئ احتسععععععاب ويت   
 الهيئة الاورو ية لسلامة اللأااء.

ذات مجالات الاكتشعاف المناسعبة، والفحوصعات  HPLCو  MCو  LCويمكن اسعتخدام طر  أصرى مثل 
مثل فحل اسععععتحواز   (Functional assays)والفحوصععععات الوظائفية    (Immunoassays)المناعية 
 بشري ثبات صحتها ودقتها. (phosphatase inhibition assay)الفوسفات 
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 الفصل السادس 
 الحية محارياتالتغليف وتعبئة 

 لأسفل.ليجب تلأليف أو تعبئة المحار بحيع يكون اتجال الصدفة المقعرة  (1)
لمراكز اارسعععععععععععععععاليععات أو التي وجهتهععا لمراكز    رسععععععععععععععلععةالحيععة الم  محععاريعاتالجميذ عبوات    ارلا يجععب   (2)

ة لبيذ التجزئعة المبعااععععععععععععععر ملألقعة حت  تت    محعاريعاتالإرسععععععععععععععاليعات أصرى. يجعب إبقعاء عبوات  الحيعة المععدأ
 عرقها للبيذ إل  المستهلر النهائي.

 
 الفصل السابع 

 وسم العلامة التعريفية والبيان 
 للميال. ةمقاومالعلامة التعريفية  االبيان بما فيهبطاقة كون تيجب أن  (1)
(، يجب أن  2في القسععععععع  الثاني من ملحق )  الواردةبااقعععععععافة إل  المتطلبات العامة للعلامات التعريفية   (2)

 البيان:بطاقة تكون المعلومات التالية موجودة قمن 
 )ااس  الشائذ وااس  العلمي(.  المحارياتنوم  )أ(

 .والسنة تاريخ التعبئة ويتألف من اليوم والشهر )ب(
الخاصععععععععة بوسعععععععع  وعرض المنتجات   2008-21اسععععععععتثناء  لما هو مطلوب في التعليمات الفنية االزامية 

حية عند   المحارياتاللأاائية وااعلان عنها، يمكن اسعععععععتبدال تاريخ الصعععععععلاحية بالعبارة نيجب أن تكون 
 بيعهان.

 عل  اععععععععكل)والتي هي ليسععععععععل  الحية    محارياتاليجب عل  بائذ التجزئة أن تبقي البيان ملصععععععععقا بعبوة  (3)
 .محتوياتها غتوما بعد تفري 60لمدة لا تقل عن  (مخصل للمستهلر الفرد عبوات ذات حج  

 
 الفصل الثامن 
 متطلبات أخرى 

عل  درجة حرارة  هاالحية التأكد من  إبقاء  محارياتاليجب عل  المشععععتلألين الاتن يقومون بتخزين ونقل  (1)
 ل  سلامة اللأااء أو عل  حيويتها.لا تؤثر سلبا ع

الحيععة بعالمععاء أو راععععععععععععععهععا بعه بعععد تعبئتهععا لبيذ التجزئعة وملأععادرتهععا لمرلز   محععاريعاتاليحظر إععادة رمر   (2)
 اارساليات.
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 الفصل التاسع 
 البحرية التي معديات الارجلو  للاسقلوبالمتطلبات المحددة 

 ت خارج مناطق انتاجية مصنّفةجُمع لا تتغذى بطريقة التصفية و 
من صععارج منععاطق   المععالورة اعلالالبحريععة    معععديععات الارجععلالاسععععععععععععععقلوب و أو تتععداولون  ون  جمعيجععب عل  الععاتن ي

 التالية:المتطلبات  أن تلبواانتاجية مصنأفة 
ل وت  تداولها جُمعإلا إذا   سعععو  في الالمالورة اعلال البحرية  معديات الارجلو  الاسعععقلوبلا يجوز طر   (1)

وفقا للقسعععععععع  الثاني من الفصععععععععل الثاني وحققل المعاتير الواردة في الفصععععععععل الخامب لما بيأن ذلر نظام 
 الداصلية. عمليات التفقد

ن الجهة المختصعة من  (2) بااقعافة إل  ذلر، وفي حال أن البيانات الناتجة عن برامإ الرقابة الرسعمية تمكأ
تصعنيف مناطق صعيد الأسعماك إن أمكن بالتعاون مذ المشعتلألين، ففن نصعوص القسع  الأول من الفصعل  

 .الاسقلوبعل   ساو  الثاني تسر  بالت
للاسععتهلاك الآدمي إلا من   سععو  في الالمالورة اعلال البحرية  معديات الارجلو  الاسععقلوبلا يجوز طر   (3)

صلال سعو  أسعماك أو مرلز إرسعاليات أو منشعأة للمعاملة. يجب أن يقوم مشعتلألو الأماكن السعابقة الالر  
ذات تلبية المتطلبات البحرية مذ  معديات الارجلأو \و سعععقلوبفعلام الجهة المختصعععة عند تداوله  بالاب

 الصلة في الفصول الثالع والرابذ في حالة مراكز اارساليات.
 أن تلبوا  المعالورة اعلالالبحريعة    مععديعات الارجعلو   الاسععععععععععععععقلوبيجعب عل  المشععععععععععععععتلألين العاتن تتعداولون   (4)

 :المتطلبات التالية
( من الفصععل الأول. وفي مثل هال 7( إل  )3المتطلبات التوثيهية السععارية والواردة في البنود ) )أ(

 الاسععععقلوبمنها  جُمذالحالة، يجب أن تشععععير وثيقة التسععععجيل بوقععععو  إل  موقذ المنطقة التي 
 البحرية. معديات الارجلأو \و

 الاسععقلوب( من الفصععل السععادس المتعلقة بفرلا  جميذ عبوات 2المتطلبات الواردة في البند ) )ب(
البحرية الحية المرسععلة لبيذ التجزئة ومتطلبات الفصععل السععابذ المتعلقة  معديات الارجلو الحي  

 بوس  العلامة التعريفية والبيان.
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 )10ملحق )

 المتطلبات المحددة للإنتاج السمكي
 
البحرية إذا لانل ما   معديات الارجلو  لألالياتواعوليات الجلد وال محارياتاللا يسعر  هاا الملحق عل    -1

يسر  عليها باستثناء ، فسو  أما إذا لانل رير حيأة عند طرحها في ال.  سو  تزال حيأة عند طرحها في ال
 الحصول عليها وفقا للملحق التاسذ.يجب ع حيالفصلين الأول والثاني 

 اأقعععععيف لهو  االا  ت  تاويب الثلإ عنه ةورير المصعععععنع  ةالطازج المنتجات السعععععمكيةيسعععععر  عل   كما  
 مواد مضافة وفقا للتعليمات ذات العلاقة.

تسعععععر  عل  بيذ التجزئة الأقسعععععام )أ( و )ت( و )ث( من الفصعععععل الثالع والقسععععع  )أ( من الفصعععععل الرابذ  -2
 بااقافة إل  الفصل الخامب.

الخاصععة    2011لسععنة    33في التعليمات الفنية االزامية المالورة تُكمأل متطلبات هاا الملحق المتطلبات   -3
 بالشروي الصحية لللأااء لما تلي:

في الانتاج الأولي والعمليات المرتبطة بها،   المسعععععععتخدمةفي حالة المنشعععععععآت بما فيها المراكب   )أ(
 .من تلر التعليمات (1في ملحق )الواردة ل المتطلبات  فتُكمأِ 

( من تلر 2فتُكمأِل المتطلبات الواردة في ملحق )في حالة المنشععآت الأصرى بما فيها المراكب،  )ب(
 .التعليمات

من تلر   (2في حالة مصعععععععععععععادر الميال، فتُكمل المتطلبات في الفصعععععععععععععل السعععععععععععععابذ من ملحق ) )ت(
وانتاج   المنتجات السعععععمكية. يسعععععمح باسعععععتخدام ميال البحر النظيفة في تداول ورسعععععل  التعليمات

 وللتبريد السريذ للقشريات والرصويات بعد طهيها. االثلإ المستخدم في تبريده
( من التعليمات الفنية االزامية 1( من القسععععع  )أ( من ملحق )7كاسعععععتثناءٍ من فقرة )أ(، لا يسعععععر  البند )

في العمليات السععععاحلية  العاملين  الخاصععععة بالشععععروي الصععععحية لللأااء عل  المشععععتلألين    2011لسععععنة   33
  24والاتن يقومون بعمليات الصععيد لفترات قصععيرة من الزمن تقل عن    (6)الصععلأيرة نسععبيا لصععيد الأسععماك

 .ساعة
 :المنتجات السمكية يخلبما   -4

ا في بهدف طرحه  ةالحيالمنتجات السعععععععععععمكية  اسعععععععععععتزرام وصعععععععععععيد وجمذ الانتاج الأولي يلأطي   )أ(
 سو .ال

العمليات التالية إذا أُجريل عل  ظهر مراكب الصعععععععععيد: الابح    جميذالعمليات المرتبطة تلأطي   )ب(
 والنزف وقطذ الرأس وإزالة الأحشاء والزعانف والتبريد والتلأليف لما تشمل التالي:

 

 مترا ولا تستعمل عدة صيد مجرورة. 12عمليات صيد الأسماك في مراكب صيد يقل طولها ااجمالي عن  ( 6)
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ة  الحي ابشعععكل ملحوك )بما فيه  اي ل  تتلأير طبيعتهتال المنتجات السعععمكيةنقل وتخزين  -1
 .الداصليةالمزارم السمكية  بين(  منها

(  ا الحية منها بشعععععععكل ملحوك )بما فيه  اي ل  تتلأير طبيعتهتال المنتجات السعععععععمكيةنقل  -2
 . المرسل اليهاإل  المنشاة الأول   امن مكان انتاجه

 
 الفصل الأول 

 المتطلبات السارية على المراكب 
 يجب عل  المشتلألين التأكد من التالي:

بعد    اأو معاملته االطبيعية أو في مداولته  امن بيئته المنتجات السعمكية جمذأن المراكب المسعتخدمة في  -1
 تلبي المتطلبات البنيوية والتجهيزية الواردة في القس  الأول من هاا الفصل.     اهجمع

أن العمليعات التي تت  تنفيعاهعا عل  ظهر المراكعب تجر  وفقعا للقواععد الواردة في القسعععععععععععععع  الثعاني من هعاا   -2
 الفصل.

 
 القسم الأول

 المتطلبات البنيوية والتجهيزية 
 

 الفرم الأول 
 المتطلبات البنيوية والتجهيزية لجميذ المراكب 

أو ميال المجار  أو   الراكدةيجب تصعععمي  و ناء المراكب بحيع لا تتسعععبب في تلويع الانتاج بميال القعر  (1)
 أصرى.ملوثة الدصان أو الوقود أو الزيوت والشحوم أو أ  مواد 

مصعععععنوعة من مواد ملائمة ومقاومة للصعععععدأ    المنتجات السعععععمكيةلامسعععععها  تسعععععطح التي  يجب أن تكون الا (2)
 ورير سام. قاوماسطح موملساء وسهلة التنظيف، وأن يكون طلاء الا

مصعععععععععععنوعة من مواد    عل  المنتجات السعععععععععععمكية عملاليجب أن تكون المعدات والمواد المسعععععععععععتخدمة في   (3)
 مقاومة للصدأ وسهلة التنظيف والتطهير.

في   هوقعععععععععة، فيجب أن  المنتجات السععععععععمكي في معاملةللميال المسععععععععتخدمة   أصامإذا لان لدى المراكب  (4)
 مكان يمنذ تلويع الميال.
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 الفرم الثاني 
 المتطلبات البنيوية والتجهيزية لمراكب صممل وجهزت لحفظ 

 ساعة  24لأكثر من  ةطازجمنتجات سمكية 
سعععععععاعة أن تكون   24لمدة تزيد عن   المنتجات السعععععععمكيةيجب عل  المراكب المصعععععععممة والمجهزة لحفظ  (1)

عل  درجات الحرارة المالورة في الفصعل السعابذ من   هابمسعتودعات أو صزانات أو حاويات لتخزين مزودة
 هاا الملحق.

ة قواطذ لافية لمنذ تلوث طالمسعععععتودعات عن الحجرات الخاصعععععة بالمحرك و الطاق  بواسععععع  فصعععععليجب  (2)
المنتجات المسععععععتودعات والحاويات المسععععععتخدمة في تخزين   أن تكون . يجب ةالمُخزأن المنتجات السععععععمكية

وعند الضععععرورة عدم بقاء الماء المااب ملامسععععا  بولةققععععمن ظروف صععععحية م حفظهملائمة ل السععععمكية
 .للمنتجات

في ميال نظيفة مبردة، يجب أن تشععععععتمل الخزانات عل    المنتجات السععععععمكيةوفي المراكب المجهزة لتبريد  (3)
صليط الأسععماك   يضععمن وصععولأجهزة قادرة عل  تحقيق درجة حرارة متجانسععة عبر الخزان ومعدل تبريد 

سعععععععععاعات من التحميل ولا تزيد   6 بعددرجات مئوية   3وميال البحر النظيفة إل  درجة حرارة لا تزيد عن  
ن من مرا بة درجات الحرارة وتسجيلها عند الضرورة. 16 بعددرجة مئوية  0عن   ساعة، وتُمكأِ

  
 الفرم الثالع 

 لمراكب التجميد المتطلبات البنيوية والتجهيزية 
 مراكب التجميد الااتراطات التالية: ان تتحقق فييجب 

أن تشعععععتمل عل  معدات للتجميد ذات سععععععة لافية لتخفيض درجة الحرارة بسعععععرعة للحصعععععول عل  درجة  (1)
 درجة مئوية. 18-لا تزيد عن  مرلزيةحرارة  

في مسععععتودعات التخزين عل     المنتجات السععععمكيةأن تشععععتمل عل  معدات تبريد ذات سعععععة لافية لحفظ  (2)
 درجة مئوية. 18-درجة حرارة لا تزيد عن 

يجب تجهيز مسععتودعات التخزين بجهاز لتسععجيل درجة الحرارة في مكان تسععهل فيه قراءته. وأن توقععذ 
 مِجب درجة الحرارة في منطقة من المستودم تكون درجة الحرارة فيها هي الأعل .

  24لمدة تزيد عن   المنتجات السعععععععععمكيةالمتطلبات الخاصعععععععععة بالمراكب المصعععععععععممة والمجهزة لحفظ  تلبية (3)
 ( من الفرم الثاني.2ساعة المالورة في البند )

 
 الفرم الرابذ 

 للمراكب التصنيعية  يوية والتجهيزيةمتطلبات البنال
 عل  الأقل، يجب أن تشتمل المراكب التصنيعية عل  التالي: (1)
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عل  المرلب، ومصممة للسما  بفصل لل  المنتجات السمكيةمنطقة استهبال مخصصة لرفذ   )أ(
كمية صععععععيد عن الأصرى عل  أن تكون سععععععهلة التنظيف ومصععععععممة لحماية الانتاج من أاعععععععة  

 .هلمصر أ  مصدر عناصر التلوث أو الشمب أو من 
 من منطقة الاستهبال ال  منطقة العمل. المنتجات السمكيةنظام صحي لنقل  )ب(
بشععععععكل صععععععحي وسععععععهلة التنظيف والتطهير  المنتجات السععععععمكيةمناطق عمل لتجهيز ومعاملة  )ت(

 ومصممة ومرتبة بشكل يمنذ حدوث أ  تلوث للإنتاج.وذات حج  لاف 
معدات صاصة للتخلل من المخلفات أو المنتجات السمكية رير الصالحة للاستهلاك الآدمي  )ث(

مبااعععرة إل  البحر أو، عندما تتطلب الظروف، إل  صزان محك  قعععد التسعععرب مخصعععل لهاا 
 الهدف.

مناطق لتخزين المنتجات النهائية ذات مساحة لافية وسهلة التنظيف. وإذا تواجد عل  المرلب  )ج(
وحدة لمعالجة المخلفات بهدف التخلل منها بشععععععععكل صععععععععحي، فيجب تخصععععععععيل مسععععععععتودم 

 منفصل لتخزين هال المخلفات.
 مكان لتخزين مواد التعبئة مفصول عن مناطق تجهيز ومعاملة المنتجات. ) (
 . لايتلوث الم  يمنذمائي في مكان  مأصا )ا(
  ةالمكشععوف  المنتجات السععمكيةتعامل مذ  ا  تلأسععل اليدتن لاسععتخدامها من قبل الطاق  الل مرافق )د(

 مزودة بصنابير مصممة لمنذ انتشار التلوث.
بالرر  مما سععععععععععععبق، لا تحتاج المراكب التصععععععععععععنيعية التي عل  ظهرها تت  طهي القشععععععععععععريات والرصويات  (2)

من أاععكال مصر إذا ل  يجرِ أ  اععكل  من هاا الفرم (  1وتبريدها وتلأليفها إل  تلبية المتطلبات في البند )
 المراكب. تلرالمعاملة عل  ظهر او  التداول

متطلبات  العل  معدات تلبي  المنتجات السعععمكيةيجب أن تشعععتمل المراكب التصعععنيعية التي تقوم بتجميد   (3)
 ( من الفرم الثالع.2( و )1الخاصة بمراكب التجميد المالورة في البنود )

 
 القسم الثاني 

 المتطلبات الصحية
نظيفعة عنعد اسععععععععععععععتخعدامهعا   المنتجعات السععععععععععععععمكيعةيجعب إبقعاء أجزاء المراكعب أو الحعاويعات المععدة لتخزين   (1)

 والمحافظة عليها في حالة جيدة وأن لا تكون عل  وجه التحدتد ملوثة بالوقود أو بميال قعر المرلب.
من التلوث ومن تأثيرات أاعععععععععة   -عل  ظهر المرلب   احال تحميله  - المنتجات السععععععععمكيةيجب حماية  (2)

 الشمب أو من أ  مصدر مصر للحرارة.
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المنتجات  . يسعععععععععمح لمن تتداول رقعععععععععوضلل  اتعريضعععععععععهدون    اوتخزينه  المنتجات السعععععععععمكيةتداول يجب  (3)
باسعتخدام أجهزة مدببة في نقل الأسعماك الكبيرة أو الأسعماك الخطرة بشعري عدم التسعبب بضعرر   السعمكية
 للحومها.

.  ابعملية تبريد بأسعععرم ما يمكن بعد تحميله المنتجات السعععمكيةمر  تل حيا، يجب أن  ؤ باسعععتثناء ما تت  إبقا (4)
 لليابسة بأسرم ما يمكن.المنتجات السمكية ولكن في حال عدم وجود إمكانية للتبريد، فيجب إنزال 

أو الاحشععععععععععععععاء عل  المرلعب، فيجعب تنفيعاهعا بطريقعة صععععععععععععععحيعة \في حعالعة إجراء عمليعات إزالعة الرؤوس و (5)
و أسعرم ما يمكن بعد الصعيد ورسعل المنتجات فورا وجيدا. وفي تلر الحالة، يجب إزالة الأحشعاء والأجزاء 

ععدة التي يمكن أن تشععععععععععععععكعل صطرا عل  الصععععععععععععععحعة الععامعة بعأسععععععععععععععرم معا يمكن وإبععادهعا عن المنتجعات الم
عل     الثلإتحل  أو حفظه الأكباد والبيض المعد للاسعععععععتهلاك الآدمي  تجميدللاسعععععععتهلاك الآدمي. يجب 

 . درجة ذو ان الجليد
لتعليب، فيجب الوصعععععععول إل  درجة حرارة لا تزيد ا بهدففي الماء المالح  الأسعععععععماك الكاملة  تجميد    عند (6)

 لما يجب أن لا يشكل الماء المالح مصدرا لتلوث الأسماك. .درجات مئوية للمنتإ 9-عن 
 

 الفصل الثاني 
 المتطلبات أثناء وبعد الإنزال لليابسة

 لليابسة الهيام بما تلي: اوإنزاله المنتجات السمكيةيجب عل  المشتلألين المسؤولين عن تفريغ  (1)
التأكد من أن معدات التفريغ واانزال لليابسعععععععة الملامسعععععععة للانتاج السعععععععمكي ت  بناؤها من مواد   )أ(

 سهلة التنظيف والتطهير ويت  المحافظة عليها في حالة جيدة من الصيانة والنظافة.
 لليابسة بفجراء التالي عل  وجه التحدتد: اوإنزاله  اأثناء تفريلأه المنتجات السمكية منذ تلوث )ب(

 تنفيا عمليات التفريغ واانزال لليابسة بشكل سريذ. -1
في بيئة محمية وعل  درجة الحرارة المحددة  تباطؤ  دونما  المنتجات السععععععععمكيةوقععععععععذ  -2

 في الفصل السابذ.
عدم اسععععععععتخدام معدات وطر  يمكن أن تتسععععععععبب في قععععععععرر رير قععععععععرور  للأجزاء  -3

 .المنتجات السمكيةالصالحة للأكل في 
يجب عل  المشعععععععععتلألين المسعععععععععؤولين عن أسعععععععععوا  المزاد و يذ الجملة أو عن أجزاء منها تت  فيها عرض   (2)

 للبيذ التأكد من تلبية المتطلبات التالية:المنتجات السمكية 
وأصرى  بشعععععععععععكل مبرد   ةالمحجوز المنتجات السعععععععععععمكية لتخزين   رلا يجب توفير مرافق قابلة للا )أ(

للاسععععععتهلاك  االمصععععععر  بعدم صععععععلاحيتهالمنتجات السععععععمكية لتخزين  رلا منفصععععععلة وقابلة للا
ومجهزة جيدا، أو ررفة للاسعععععععععععتخدام   رلا الآدمي. لما يجب توفير مرافق إقعععععععععععافية قابلة للا

 الحصر  من قبل الجهة المختصة عند الحاجة إذا طلبل ذلر.
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 :اأو تخزينهالمنتجات السمكية يجب تلبية الشروي التالية إثناء عرض  )ب(
 عدم استخدام المبن  لوظائف أصرى. -1
 إل  المبن . للمنتجات السمكية حظر دصول المرلبات المطلقة لأبخرة العوادم المؤذية  -2
عععدم إدصععال حيوانععات أصرى إل  المبن  من قبععل الااععععععععععععععخععاص الععاتن يمتلكون حريععة  -3

 الدصول إليه. 
 إقاءة المبن  جيدا لتسهيل عمليات الرقابة الرسمية. -4

باسععتثناء الا  المنتجات السععمكية إجراء التبريد عل  ظهر المرلب، فيجب إصضععام  مكانإذا ل  يكن بالا (3)
 .درجة ذو ان الجليدت  إبقاؤل حيا إل  عملية التبريد بأسرم ما يمكن بعد إنزاله لليابسة وتخزينه عل  

يحب عل  المشعععععععععععتلألين التعاون مذ الجهة المختصعععععععععععة والسعععععععععععما  لها بتنفيا عمليات الرقابة الرسعععععععععععمية  (4)
لليابسعععة تراها الجهة المختصعععة  منتجات سعععمكية وصصعععوصعععا فيما تتعلق بأية إجراءات للإبلال عن إنزال  

 قرورية.
 

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

 .المنتجات السمكيةيجب عل  المشتلألين تلبية ما يسر  عليه  من المتطلبات التالية في مؤسسات تداول 
 

 القسم الأول
 ةالطازجالمنتجات السمكية  بالمتطلبات الخاصة 

وصعععععععوله لمنشعععععععأة ما عل     بعدإذا ل  تت  توزيذ أو إرسعععععععال أو تجهيز أو معاملة اانتاج المبرأد ريرالمعبأ  (1)
للما اقتضععل الحاجة لالر. يجب   اقععافة الثلإ مذ في مرافق ملائمة  الثلإاليابسععة، فيجب تخزينه تحل 

 .درجة ذو ان الجليدإل   ةالمعبأ ةالطازج المنتجات السمكيةتبريد  
إزالة الرؤوس والأحشععععععععععععاء بشععععععععععععكل صععععععععععععحي. وإذا لانل عملية إزالة  عمليات عمليات مثل اليجب إجراء  (2)

أو بعد    المنتجات السعععمكيةالأحشعععاء ممكنة فنيا وتجاريا، فيجب إجراءها بأسعععرم ما يمكن بعد اامسعععاك ب
 جيدا فور الانتهاء من هال العمليات. المنتجاتلليابسة. يجب رسل  اإنزاله

. السععععععمكية تلوث أو تلف الشععععععرائح  منذالتشععععععريح والتقطيذ بحيع تت  عمليات عمليات مثل اليجب إجراء  (3)
ويحظر إبقعاء الشععععععععععععععرائح عل  طعاولات العمعل لمعدة اطول من تلعر المطلو عة لتجهيزهعا. لمعا يجعب تلأليف 

 تها عند الضرورة وتبريدها بأسرم ما يمكن بعد تجهيزها.ئالشرائح وتعب
رير  ةالمجهز  ةالطازجالمنتجات السعمكية أو تخزين   يةيجب أن لا تسعمح الحاويات المسعتخدمة في إرسعال (4)

 للميال الاائبة. ةملامس ا، ببقائهالثلإتحل  ةوالمخزن ةالمعبأ
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 سعععععععععععطحفي ميال مبردة عل     اهئي ت  إزالة أحشعععععععععععاتأو ال  ةالكاملالمنتجات السعععععععععععمكية يمكن نقل وتخزين  (5)
ت الاسععتزرام  آمن منشعع الليابسععة أو نقله ابميال مبردة بعد إنزاله االمراكب. لما ويمكن الاسععتمرار في نقله

 لأول منشأة عل  اليابسة ذات نشاي رير النقل أو الفرز. االسمكي حت  وصوله
 

 القسم الثاني 
 المجمدة  السمكية المتطلبات الخاصة بالمنتجات

عل  معدات تلبي أن تحتو  المنتجات السعععععععععععمكية عل  اليابسعععععععععععة التي تقوم بتجميد المقامة  المنشعععععععععععآت    عل  يجب
( من الفرم الثالع من القسعععععع  الأول من الفصععععععل  2( و )1المتطلبات الخاصععععععة بمراكب التجميد الواردة في البنود )

 الأول من هاا الملحق.
 

 القسم الثالث 
 ميكانيكيا ةالمنزوعالمنتجات السمكية  المتطلبات الخاصة 

 ميكانيكيا تلبية المتطلبات التالية: ةالمنزوعالمنتجات السمكية يجب عل  المشتلألين في تصنيذ 
 مواد الخام المستخدمة المتطلبات التالية:اليجب أن تلبي  (1)

في   (Filleting)ح  يشععععععر تعملية البعد  المتبهية العظام   وأيسععععععمح باسععععععتخدام الاسععععععماك الكاملة   )أ(
 ميكانيكيا. ةالمنزوعالمنتجات السمكية 

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

 .تشريحهارير مبرر بعد تباطؤ  إجراء عملية النزم الميكانيكي دونما  )أ(
 ها ورسلها أولا.ئإذا ت  استخدام الأسماك الكاملة، فيجب نزم أحشا )ب(
في   ابأسرم ما يمكن أو إدماجه اميكانيكيا بعد إنتاجه  ةالمنزوعالمنتجات السمكية يجب تجميد   )ت(

 .تعمل عل  ثباتهامنتإ مصر معد للتجميد أو لمعالجة 
 

 القسم الرابع
 المتطلبات المتعلقة بالطفيليات 

المنتجات السعمكية التالية المأصوذة من الاسعماك الزعنفية أحد  يجب عل  المشعتلألين الاتن يقومون بطر    (1)
(Finfish)   رأسععععععععععععععيعات القعدميات  رصو الأو  (Cephalopod mollusks) التعأكد من ان المعادة الخعام أو ،

 عل  صععععحة المسععععتهلر صطورةالمنتإ النهائي قد مرأ بعملية تجميد لقتل الطفيليات الحية التي قد تشععععكل  
 :وتحدتدا في ما تلي

 المنتجات السمكية المعدة للاستهلاك نيئة. )أ(
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منتجعات الاسععععععععععععععمعاك المنقوععة أو المملحعة أو المععالجعة بطريقعة أصرى، اذا لعانعل العمليعة رير  )ب(
 كافية لقتل الطفيليات الحية. 

، يجعب ان تكون المععالجعة بعالتجميعد من صلال (trematodes)التريمعاتودا    ريربعالنسععععععععععععععبعة للطفيليعات   (2)
ساعة أو   24م لمدة لا تقل عن  º  20-تخفيض درجة الحرارة في جميذ اجزاء المنتإ ال  ما لا يقل عن  

-35 º ساعة. 15م لمدة لا تقل عن 

احدى  في   قسع من هاا ال(  1)  البندلا يحتاج المشعتلألين ال  اجراء عملية المعالجة بالتجميد المالورة في  (3)
 الحالات التالية:

بمعالجة حرارية تعمل    اقبل اسععععععتهلاكه  ارهيمر لت  ةمعداو  تقد مر  المنتجات السععععععمكيةكون تأن   )أ(
عل  قتعل الطفيليعات الحيعة. وفي حعالعة الطفيليعات رير التريمعاتودا، تت  تسععععععععععععععخين المنتإ بحيعع  

 م عل  الاقل ولمدة د يقة واحدة.º 60تصل درجة حرارة لبه ال  
 لفترة طويلة ولافية لقتل الطفيليات الحية.   ةمجمد ات  حفظه المنتجات السمكيةأن  )ب(
توفر بيانات و ائية موافقة الجهة المختصعععععععة و من الصعععععععيد البحر  بشعععععععري المنتجات السعععععععمكية  )ت(

 وجود الطفيليات.ب بما له علاقة اصحي اتشير ال  ان مناطق الصيد لا تشكل صطر 
من مزرعة سععععععععععمكية تر   فيها الاسععععععععععماك منا لانل أجنة وت    تأصا المنتجات السععععععععععمكيةان   )ث(

مذ تلأاتتها بشعكل حصعر  وفق نظام راائي لا يحتو  عل  طفيليات حية تشعكل صطرا صعحيا 
 تلبية أحد المتطلبات التالية:

 في بيئة صالية من الطفيليات الحية.المنتجات السمكية ت  تر ية  هان -1
ان يعمل المشعععتلأل عل  التحقق من صلال اجراءات وافقل عليها الجهة المختصعععة أن  -2

 وجود الطفيليات الحية.بشكل صطرا صحيا فيما تتعلق  تلا المنتجات السمكية 
المنتجات   رافق)باسععععععععععععتثناء التزويد للمسععععععععععععتهلر النهائي(، يجب ان ت سععععععععععععو  عند طرحها في ال )أ( (4)

 المعالجة  (، وثيقة صعععععععععععادرة عن المشعععععععععععتلأل الا  أجرى عملية1) البندفي    ةالمالور  السعععععععععععمكية 
 . المنتجاتبها  تبالتجميد تنل عل  نوم المعالجة التي مر  

في الفقرات )ت( و )ث( من  ةالمالور المنتجات السععععععععععمكية  وفي حالة    سععععععععععو  في الطر   القبل  )ب(
  ا قبعل اسععععععععععععععتهلاكهع  اععد لتمريرهعتي ل   تمر بعمليعة المععالجعة بعالتجميعد أو التي ل   توال(  3البنعد )

تشععكل صطرا صععحيا، يجب عل  المشععتلأل ان تتأكد من قد  بمعالجة لقتل الطفيليات الحية التي 
منطقة صعيد أو مزرعة سعمكية تفي بالشعروي المحددة المالورة في المنتجات السعمكية ان منشعأ  

احدى تلر النقاي، ويمكن تلبية هاا الشععري بتوفير معلومات في الوثيقة التجارية أو عن طريق 
 .للمنتجات السمكيةاية معلومات أصرى مرافقة 
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 الفصل الرابع
 اتم معاملته ةمحددلمنتجات سمكية المتطلبات الخاصة 

 المتطلبات التالية:وا أن تلب  ات  معاملته ةمحددمنتجات سمكية  يجب عل  مشتلألي المنشآت التي تتداول في 
 

 القسم الأول
 المتطلبات السارية على طهي القشريات والرخويات 

وإذا ل  تستخدم طريقة حفظ أصرى،   بعد عملية طهي القشريات والرصويات، يجب حفظها بالتبريد السريذ، (1)
 .درجة ذو ان الجليدفيجب أن يستمر التبريد حت  الوصول إل  

اذا تمل هال العملية بالاتد ، فيجب تلوث المنتإ. و  تمنذصحية  ظروفيجب إزالة الصدفات والقشور ب (2)
 عل  العاملين رسل أتدته .

ة فورا أو تبريدها بأسعععرم وأ بعد الانتهاء من عملية إزالة الصعععدفات والقشعععور، يجب تجميد المنتجات المطه (3)
 ما يمكن لدرجة الحرارة المحددة في الفصل السابذ من هاا الملحق.

 
 القسم الثاني 

 المتطلبات السارية على الزيت السمكي المعد للاستهلاك الآدمي 
 يجب أن تحقق المواد الأولية المستخدمة في تجهيز الزيل السمكي للاستهلاك الادمي ما تلي: (1)

- 33ا للتعليمات الفنية االزامية طبق مرصصعععععععةأن تأتي من منشعععععععآت )أو مراكب( مسعععععععجلة أو  )أ(
 أو وفقا لهال التعليمات. 2011

اعتراطات الواردة في الاللاسعتهلاك الادمي وتلبي    ةصعالحمنتجات سعمكية أن تكون مشعتقة من  )ب(
 .الملحقهاا 

 أن تت  نقلها وتخزينها في ظروف صحية. )ت(
 أن تت  تبريدها بأسرم ما يمكن وإبقاءها عل  درجة الحرارة المحددة في الفصل السابذ. )ث(

إذا ت   المنتجات السعععمكيةيسعععمح للمشعععتلألين بالامتنام عن تبريد كاسعععتثناء من المتطلب في الفقرة )ث(، 
اسععععععتخدام الأسععععععماك الكاملة مبااععععععرة في تجهيز الزيل السععععععمكي للاسععععععتهلاك الادمي، وت  معاملة المواد  

جة وأن لا تزيد  يمة إجمالي النيتروجين اسعععاعة من تحميلها بشعععري تحقق معاتير الطز   36الأولية صلال  
 عن الحدود المحددة في هاا الملحق. ةرير المعاملللمنتجات السمكية  (TVB-N)القاعد  المتطاتر 

لزيل السعمكي، صضعوم جميذ المواد الأولية المعدة لانتاج الزيل السعمكي ايجب أن تضعمن عملية انتاج  (2)
الخام للمعالجة بما فيها إن لزم الأمر صطوات التسعععععععخين والضعععععععلأط والفصعععععععل والطرد المرلز  والمعاملة  

 للمستهلر النهائي. سو  والتكرير والتنهية والتطهير قبل طرحها في ال
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لمتطلبات السعارية عل  الزيل السعمكي المعد للاسعتهلاك لالمواد الأولية والعملية الانتاجية  يةلبتفي حالة   (3)
الادمي، فيسعععععمح للمشعععععتلأل انتاج وتخزين للا من الزيل السعععععمكي للاسعععععتهلاك الادمي والزيل السعععععمكي 

 والوجبات السمكية رير المعدان للاستهلاك الادمي في نفب المنشأة.
، عل  المشععتلألين تلبية المتطلبات سععو  وقععذ التشععريعات الخاصععة بطر  الزيل السععمكي في ال ال  حين (4)

 التي تضعها الجهة المختصة بهاا الخصوص.
 

 الفصل الخامس 
 للمنتجات السمكيةالمعايير الصحية 

لمعاتير الميكرو ية الواردة في التعليمات الخاصعععععععععة بالمعاتير الميكرو ية للمواد اللأاائية، يجب ابالاقعععععععععافة لتحقيق  
لبي المعاتير الواردة  تللاسععععتهلاك الادمي   سععععو  في ال  ةالمطروحالمنتجات السععععمكية عل  المشععععتلألين التأكد من أن  

ي تال  ةالكاملالمنتجات السعمكية في هاا الفصعل. لا تسعر  المتطلبات في القسع  الثاني والرابذ من هاا الفصعل عل   
 ستخدم مباارة في تحضير الزيل السمكي المعد للاستهلاك الادمي.ت

 
 القسم الأول

 للمنتجات السمكيةالصفات الحسية 
 للتأكد من أنها طازجة. صصيصاللمنتجات السمكية يجب عل  المشتلألين إجراء فحوصات حسية 

 
 القسم الثاني 

 (HISTAMINE)الهيستامين 
 .التي وقعتها الجهة المختصة يجب عل  المشتلألين التأكد من عدم تجاوز الحدود الخاصة بالهيستامين

 
 القسم الثالث 

 النيتروجين المتطاير الكلي 
  ا اععكولالتقيي  الحسععي    ولأدمي اذا  تعتبر المنتجات السععمكية رير المصععنعة رير صععالحة للاسععتهلاك الآد (1)

القعاععد   لنيتروجين  جمعالي ات  تجعاوز الحعدود التعاليعة لا  هبطزاجتهعا واظهرت الفحوصعععععععععععععععات الكيميعائيعة انع
 :TVB-Nالمتطاتر 

 :ررام لح  للانوام 100مللأ  من النيتروجين لكل  25 )أ(
- Sebastes spp. 
- Helicolenus dactylopterus 
- Sebastichthys capensis. 
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للعععععائلععععة    100مللأ  من النيتروجين لكععععل    30 )ب(   Pleuronectidaeررام لح  للانوام المنتميععععة 
 .halibut (Hippoglossus spp.)باستثناء نوم 

 ررام لح  للانوام: 100مللأ  من النيتروجين لكل  35 )ت(
- Salmo salar 
 .Merlucciidaeعائلة  -
 .Gadidaeعائلة  -

ررام من المنتجات السعععععععععمكية الكاملة المسعععععععععتخدمة بشعععععععععكل   100مللأ  من النيتروجين لكل    60 )ث(
مبااعععععر في تحضعععععير الزيل السعععععمكي للاسعععععتهلاك الآدمي لما ورد في الفقرة الفرعية الثانية من  

 القس  الثاني من الفصل الرابذ.
مسععععععععععععتخلل أزيل بروتينه لعل  تقطير   TVB-Nيجب ان تشععععععععععععتمل الطريقة المرجعية لتحدتد مسععععععععععععتوى  (2)

في   للشععععععكلو اسععععععتخدام جهاز مماثل    ورد في مرفق هاا الملحقلما   Perchloricبحامض البيرللورير  
 المرفق.نفب  

 :TVB-Nيسمح باستخدام الطر  الروتينية التالية لفحل مستوى 
 .1933لسنة  Conway and Byrneفي  (Microdiffusion)طريقة التشتل الدقيق  -
 .1968لسنة  Antonacopoulosفي  (Direct distillation)طريقة التقطير المباار  -
من لجنة    (trichloracetic)طريقة التقطير لمسعتخلل أزيل بروتينه بحامض ترايكلورواسعيتير  -

 .1968دستور اللأااء للاسماك ومنتجاتها لسنة 

ررام تقريبععا من اللح  مسععععععععععععععحو ععة من ثلاثععة نقععاي مختلفععة عل  الاقععل   100يجععب ان تتكون العينععة من  
 ومخلوطة جيدا بالطحن.

ام الطريقة المرجعية دفي حال لانل نتائإ الطر  الروتينية متعارقعععة ومشعععكوك فيها، فيمكن فقط اسعععتخ
 لتفقد النتائإ. 

 
 القسم الرابع
 الطفيليات 

 سععععو  لفحل بصععععر  قبل طرحها في ال  اقد ت  إصضععععاعهالمنتجات السععععمكية يجب عل  المشععععتلألين التأكد من أن  
المنتجات  قعح، فيحظر طر  او شعكل بتلوثها بطفيليات  بهدف الكشعف عن احتوائها عل  طفيليات مرئيأة. وإذا تبين 

 .سو  في الالسمكية 
عل  الشععععععخل المسععععععؤول عن المنشععععععآت الارقععععععية و يجب اجراء التفتيش البصععععععر  عل  عدد ممثل من العينات.  

المنتجات  والااعخاص المؤهلين عل  ظهر المراكب التصعنيعية أن يحددوا حج  ووتيرة عمليات التفتيش حسعب نوم 
اجراء التفتيش عل  أاععععععععخاص مؤهلين صلال الانتاج، يجب  و . االجلأرافي وطريقة اسععععععععتخدامه اومنشععععععععأهالسععععععععمكية 
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دة للاسععععععععتهلاك المع (Roe)التجويف البطني والكبد والمبايض  في مناطقالبصععععععععر  للاسععععععععماك المزالة احشععععععععاؤها  
 الآدمي. و الاستناد ال  النظام المستخدم في ازالة الاحشاء، يجب اجراء التفتيش البصر  لما تلي:

 في حالة الازالة اليدوية للاحشاء، تت  بصورة متواصلة عند تنفيا الازالة والتلأسيل. )أ(
 أسماك لكل دفعة.  10في حالة الازالة الآلية للاحشاء، تت  عل  عدد ممثل من العينات لا يقل عن  )ب(

طيذ قيجب اجراء عمليات التفتيش البصر  عل  الشرائح السمكية من قبل ااخاص مؤهلين اثناء التشاتب و عد الت
فيجب ال  اعععععرائح. وفي حالة اسعععععتحالة اجراء تفتيش وحيد بسعععععبب حج  الشعععععرائح أو عمليات التقطيذ ال  اعععععرائح، 

( من الفصعععععععل الثاني من هاا الملحق. 4وقعععععععذ صطة للعينات وتزويدها للجهة المختصعععععععة وفقا لما ورد في البند )
اذا دعل الضععععععرورة لالر من وجهة نظر   (Candling)بالاقععععععاءة الخافتة    الشععععععرائح  فحلتضععععععمين الخطة  يجب 
 فنية.

   
 القسم الخامس 

 السموم المؤذية لصحة الانسان
:  سععععععععععععو  من الأسععععععععععععماك السععععععععععععامة من العائلات التالية في ال ةالمأصوذالمنتجات السععععععععععععمكية  يحظر طر   (1)

Tetraodontidae  وMolidae  وDiodontidae  وCanthigasteridae . 
السععععععععععععععمكيععععة  يسععععععععععععععمح بطر    للعععععائلععععة تي  تال  ةوالمعععععاملعععع  ةوالمجمععععد  ةوالمجهز   ةالطععععازجععععالمنتجععععات  نتمي 
Gempylidae    وتحععدتععدا الأنوامRuvettus pretiosus    وLepidocybium flavobrunneum  

الطهي \معبأة ويحتو  بيانها معلومات للمستهلر حول طر  التحضيرأو    فقط إذا لانل ملألفة  سو  في ال
 وعن المخاطر المرتبطة بوجود مواد ليميائية ذات تأثيرات سلبية عل  الجهاز الهضمي.

 الأس  الشائذ لها في البيان.للمنتجات السمكية يجب أن ترافق الاس  العلمي 
الأة    ciguatoxinحتو  عل  سعععموم بيولوجية مثل تي تالالمنتجات السعععمكية يحظر طر   (2) أو السعععموم الشعععأ

 محارياتالمن  ةالمأصوذالمنتجات السععععععمكية . و الرر  مما سععععععبق، يسععععععمح بطر  سععععععو  للعضععععععلات في ال
لبي ي( و 9وفقا للملحق ) اإذا ت  إنتاجه  سعععععو  البحرية في ال معديات الارجلو  اللألالياتو   اعععععوليات الجلدو 

 ( من الفصل الخامب من ذاك الملحق.2المعاتير الواردة في البند )
 

 الفصل السادس 
 المنتجات السمكيةتغليف وتعبئة 

تحل الجليد من مادة مقاومة للميال وأن لا المنتجات السمكية  ات التي تت  فيها إبقاء حاويال  تصنيذيجب  (1)
 .الانتاجتسمح ببقاء الميال الناتجة عن ذو ان الجليد عل  تماس مذ 

 يجب تلأليف القوالب المجمدة التي جُهأزت عل  ظهر المراكب بشكل جيد قبل النزول إل  اليابسة. (2)



 (90من )  ( 63) صفحة    

عل  ظهر مراكب الصعععععيد، فيجب عل  المشعععععتلألين التاكد من أن مواد  المنتجات السعععععمكية  إذا ت  تلأليف   (3)
 التلأليف:

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

 
 الفصل السابع 

 المنتجات السمكيةتخزين 
 تلبية المتطلبات التالية:المنتجات السمكية يجب عل  المشتلألين العاملين في تخزين 

والمنتجات  ةرير المعامل  ةالمُاوأ والمنتجات السععععععععععمكية   ةالطازجالمنتجات السععععععععععمكية يجب الحفاك عل    (1)
 .درجة ذو ان الجليدمن القشريات والرصويات، عل   ةوالمبرد المطهية

درجة مئوية في جميذ اجزاء   18-عل  درجة حرارة لا تزيد عن   ةالمجمدالمنتجات السععععععمكية يجب إبقاء   (2)
المنتإ. ومذ ذلر، يسعمح بفبقاء الأسعماك الكاملة المجمدة مبدئيا في ميال مالحة والمعدة لتصعنيذ الاراية  

 درجة مئوية. 9-المعلبة عل  درجة حرارة لا تزيد عن 
سعععلبا عل  سعععلامة اللأااء أو   انعل  درجة حرارة و وقععععية لا تؤثر   ةالحيالمنتجات السعععمكية  يجب إبقاء   (3)

 عل  حيويتها.
 

 الفصل الثامن 
 المنتجات السمكيةنقل 

 تلبية المتطلبات التالية:المنتجات السمكية لين في نقل لأيجب عل  المشت
 أثناء نقلها عل  درجة الحرارة المطلو ة وعل  وجه التحدتد:المنتجات السمكية يجب الحفاك عل   (1)

 ةرير المعامل ةالمُاوأ المنتجات السعععععععععععععمكية  و   ةالطازجالمنتجات السعععععععععععععمكية  يجب الحفاك عل    )أ(
 .درجة ذو ان الجليدوالمنتجات المطهية والمبردة من القشريات والرصويات، عل  

باسعععععععتثناء الأسعععععععماك الكاملة المجمدة مبدئيا في ميال مالحة والمعدة لتصعععععععنيذ الاراية المعلبة،  )ب(
  18-أثنعاء نقلهعا عل  درجعة حرارة ثعابتعة لا تزيعد عن   ةالمجمعدالمنتجعات السععععععععععععععمكيعة يجعب إبقعاء  

 3قصععععععععععععععيرة لا تزيعد عن  ذات معدة  درجعة مئويعة في جميذ اجزاء المنتإ مذ إمكعانيعة لارتفعاععات  
 درجات مئوية.

من  ةالمجمدالمنتجات السعمكية ( إذا ت  نقل 1لا يحتاج المشعتلألين لتلبية متطلبات الفقرة )ب( من البند ) (2)
أو المعاملة إذا لانل مدة النقل \لتاويبها عند وصعولها بهدف التجهيز و  مرصصعةد إل  منشعأة يبر تمخزن 

 قصيرة وسمحل الجهة المختصة بالر. 
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الميال الناتجة عن ذو انه في تلامب مذ   تبق تحل الجليد، فيجب أن لا المنتجات السعععمكية  إذا ت  إبقاء  (3)
 .الانتاج

بطريقة لا تؤثر سعععلبا عل  سعععلامة اللأااء أو  سعععو  في ال  ةطر  حيتالتي سعععالمنتجات السعععمكية يجب نقل   (4)
 .اعل  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).  

The pH of the end point should be 5,0+0,1.  

(c) Titration  
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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 )

 المتطلبات المحددة للحليب الخام واللبأ ومنتجات الألبان ومنتجات اللبأ 
 

 الفصل الأول 
 الانتاج الأولي –الحليب الخام واللبأ 

 يجب عل  المشتلألين العاملين في انتاج أو جمذ الحليب الخام واللبأ تلبية المتطلبات الواردة في هاا الفصل.
 

 القسم الأول
 المتطلبات الصحية لانتاج الحليب الخام واللبأ 

 الحليب الخام واللبأ من حيوانات:الحصول عل  يجب  (1)
 تنتقل للإنسان عن طريق الحليب واللبأ.قد لا يظهر عليها أ  أعراض لأمراض معدية  )أ(

في حالة صحية جيدة عموما ولا يظهر عليها أية علامة لمرض يمكن له أن تتسبب في تلوث   )ب(
تفريغ أو المذ  ةالتناسععععععععععععلي  للقنواتالحليب واللبأ وعل  وجه التحدتد أن لا تعاني من أية عدوى  

 التهاب للامعاء مذ الاسهال والحم  أو التهاب ملحوك للضرم.
 تؤثر في الحليب أو اللبأ.سليمة صالية من جرو  قد م و قر  ذات )ت(
 .(8)ول  تمر بعملية معالجة رير قانونية (7)ل  يقدم لها مواد أو منتجات ممنوعة )ث(
الموصعععععععوفة لتلر المنتجات   الامانإذا قدم لها منتجات ومواد مسعععععععموحة، ففنه ت  مراعاة فترات  )ج(

 والمواد.
الحليب الخام واللبأ تحدتدا   الحصعععععول عل ، فيجب  brucellosisفيما تتعلق بالحم  المالطية   )أ( (2)

 من: 
من  يعانالجهعة المختصععععععععععععععة صعال  معاتعتبرهوملكيعة  أبقعار أو جواميب تنتمي إل  قطيذ   -1

 الحم  المالطية.
من   تععانا الجهععة المختصعععععععععععععععة صععاليمععملكيععة تعتبرهتنتمي ال  قطيذ و أرنععام أو مععاعز   -2

 الحم  المالطية.
إناث أنوام أصرى معرقععععععععععععة للحم  المالطية وتنتمي لقطعان تت  تفقدها بانتظام لهاا  -3

 المرض قمن صطة مرا بة وافقل عليها الجهة المختصة.

 

 مواد ومنتجات منعل الجهة المختصة تقديمها للحيوانات. ( 7)
 استخدام مواد ومنتجات ممنوعة أو مسموحة لأهداف أو في حالات رير تلر التي حددتها الجهة المختصة. ( 8)



 (90من )  ( 69) صفحة    

الحليب الخام واللبأ تحدتدا   الحصعععول عل ، فيجب    tuberculosisفيما تتعلق بمرض السعععل   )ب(
 من:
من صعاليتعان الجهعة المختصععععععععععععععة  قطيذ وملكيعة تعتبرهمعا  أبقعار أو جواميب تنتمي إل    -1

 السل.
إناث أنوام أصرى معرقعععععععععععة للسعععععععععععل وتنتمي لقطعان تت  تفقدها بانتظام لهاا المرض  -2

 قمن صطة مرا بة وافقل عليها الجهة المختصة.
 ا لوجود السل. موفحصه يهماالماعز سوية مذ الأبقار، فيجب التفتيش علو  الارنام تر يةإذا ت   )ت(

( إذا  2بالرر  مما سعععبق، ففنه يسعععمح باسعععتخدام الحليب الخام من حيوانات لا تلبي المتطلبات في البند ) (3)
 لحالات التالية:لسمحل الجهة المختصة وفقا 

صتبارات السععععععل أو الحم  المالطية لافي حالة الابقار والجواميب التي لا تظهر نتيجة ايجابية  )أ(
نتيجعة    يظهر  بحيععأو أيعة أعراض لهعال الامراض، فيكون بععد تمريرل بعمليعة مععالجعة حراريعة  

 .alkaline phosphataseسلبية لاصتبار  
المعاعز التي لا تظهر نتيجعة ايجعابيعة في اصتبعارات الحم  المعالطيعة أو التي و في حعالعة الارنعام   )ب(

ت  إعطاؤها طع  للحم  المالطية لجزء من برنامإ اسعععتئصعععال موافق عليه والتي لا تظهر أية 
 أعراض لالر المرض، فيكون بأحد الطر  التالية:

 في تصنيذ الاجبان بفترة انضاج لا تقل عن اهرين. -1
 alkalineنتيجعة سععععععععععععععلبيعة لاصتبعار    بحيعع يظهربععد تمريرل بعمليعة مععالجعة حراريعة   -2

phosphatase. 
أنوام أصرى لا تظهر نتيجة ايجابية في اصتبارات السعععععل أو الحم  المالطية من في حالة إناث  )ت(

لكنهعا تنتمي لقطيذ ت  اكتشعععععععععععععععاف أحعد هعال الامراض فيعه بععد   ،أو أيعة أعراض لهعال الأمراض
  (، فيكون بععععد مععععالجتعععه2( من بنعععد )2( أو الفقرة )ب3عمليعععات التفقعععد المعععالورة في الفقرة )أ

 للتأكد من سلامته. حراريا
  الواردةيحظر اسععتخدام الحليب الخام واللبأ للاسععتهلاك الآدمي إذا أُصا من أ  حيوان لا تلبي المتطلبات  (4)

أ  حيوان أظهر بشععععععععععععععكععل فرد  نتيجععة ايجععابيععة في   وعل  وجععه الخصععععععععععععععوص(  3( إل  )1في البنود )
 الاصتبارات الوقائية المتعلقة بالسل أو الحم  المالطية لما تتطلبه الجهة المختصة.

(  2( أو )1يجب عزل الحيوانات المصعععابة أو المشعععتبه بفصعععابتها بأ  من الأمراض المالورة في البنود ) (5)
 أية تاثيرات سلبية عل  حليب ولبأ الحيوانات الأصرى. منذبشكل فعأال ل
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 القسم الثاني 
 الشروط الصحية في منشآت انتاج الحليب واللبأ 

 
 الفرم الأول 

 المتطلبات الخاصة بالمبن  والمعدات
تت  فيععه تخزين الحليععب واللبععأ أو تععداولهمععا أو تبريععدهمععا  كععان الععا   كون معععدات الحلععب والمتيجععب أن   (1)

 تلوث الحليب واللبأ.  يمنذبشكل مصممة ومبنية  
الحيوانات  مكان تر يةتخزين الحليب محميا من الآفات ومفصععولا بشععكل لاف عن   مكانيجب أن يكون  (2)

ويحتو  عنعد الضععععععععععععععرورة عل  مععدات تبريعد منعاسععععععععععععععبعة لتلبيعة المتطلبعات الواردة في الفرم الثعاني من هعاا  
 القس .

يجب أن تكون اسععععععععععععطح المعدات المعدة لملامسععععععععععععة الحليب واللبأ )الأواني او الحاويات أو الخزانات أو  (3)
سعععععهلة مصعععععنوعة من مواد ملسعععععاء وقابلة لللأسعععععل ورير سعععععامة و ريرها المعدة للحلب أو الجمذ أو النقل(  

 .، وأن يُحافظ عليها في حالة جيدةوالتطهير عند الضرورة  ،التنظيف
يجب تنظيف مثل هال الاسعععععععععععععطح بعد اسعععععععععععععتخدامها وتطهيرها عند اللزوم. لما يجب تنظيف الحاويات  (4)

والخزانات المسععععععتخدمة في نقل الحليب واللبأ وتطهيرها عند اللزوم بشععععععكل ملائ  قبل إعادة اسععععععتخدامها، 
  عمليتي التفريغ تكون فيهعا الفترة الزمنيعة بين عنعدمعا  النقلاتمن   سععععععععععععععلسععععععععععععععلعةبععد  أو ) نقلعةوذلعر بععد لعل  

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

 الفرم الثاني 
 الشروي الصحية اثناء عمليات الحلب والجمذ والنقل 

 عل  وجه التحدتد: ما تلييجب إجراء عملية الحلب بطر  صحية للتأكد م (1)
 نظافة الحلمات والضروم والاجزاء المجاورة قبل بدء عملية الحلب. )أ(

فيزيوليميائية صعفات للتأكد من عدم وجود لحليب واللبأ الناتإ من لل حيوان الحسعي لفحل  ال )ب(
طريقعة تحقق نتعائإ مشععععععععععععععابهعة، وععدم  ب، من قبعل من يقوم بعالحلعب أو رير طبيعيعةحسععععععععععععععيعة  أو 

 استخدام الحليب واللبأ ذو  الصفات رير الطبيعية للاستهلاك الادمي.
من حيوانات تظهر عليها علامات سعععريرية لمرض قعععرعي الناتإ  عدم اسعععتخدام الحليب واللبأ   )ت(

 بيطر .  طبيب للاستهلاك الآدمي إلا وفقا لتعليمات

 

 حالة عل  حدل.  ولكلحسب ما تقررل الجهة المختصة  ( 9)
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للحليعععب واللبعععأ، وعععدم    هععاقععد تنقعععل متبهيعععاتوالتي  طبيعععة  المععععالجعععة  لل  المتلهيعععةالحيوانععات    تعريف )ث(
 المحددة. الاماناستخدام الحليب واللبأ المأصوذ من هال الحيوانات قبل نهاية فترة 

 بها وسجلتها. (10)استخدام ملأاطب أو بخاصات الحلمات التي أذنل الجهة المختصة )ج(
 ب اللبأ بشكل منفصل وعدم صلطه مذ الحليب الخام.حل   ) (

مذ التاكد مما  يجب وقعععععذ الحليب واللبأ فور عملية الحلب في مكان نظيف مصعععععم  ومعد لمنذ التلوث (2)
 تلي:
درجععات مئويععة إذا لععانععل عمليععة الجمذ   8يجععب تبريععد الحليععب فورا لععدرجععة حرارة لا تزيععد عن   )أ(

 درجات مئوية إذا لانل رير تومية. 6تومية أو 
درجات مئوية إذا    8يجب تخزين اللبأ بشععععععععععكل منفصععععععععععل وتبريدل فورا لدرجة حرارة لا تزيد عن   )ب(

 مجمد.تخزينه بشكل درجات مئوية إذا لانل رير تومية أو  6كانل عملية الجمذ تومية أو 
يجب الحفاك عل  سلسلة التبريد أثناء النقل، وأن لا تزيد درجة حرارة الحليب واللبأ عند الوصول للمنشأة  (3)

 درجات مئوية. 10المقصودة عن 
(  3( و )2لا توجد حاجة لأن يقوم المشعععععععتلألين بتلبية متطلبات درجة الحرارة الواردة في البنود السعععععععابقة ) (4)

 إذا لان الحليب يفي بالمعاتير المنصوص عليها في القس  الثالع ولأحد الاسباب التالية:
 لمعاملة الحليب صلال ساعتين من عملية الحلب. )أ(

للحاجة إل  درجة حرارة أكبر لاسعععععععباب تقنية تتعلق بتصعععععععنيذ منتجات ألبان محددة وسعععععععمحل   )ب(
 الجهة المختصة بالر.

 
 الفرم الثالع 

 الشروي الصحية للعاملين
أو تعداول الحليعب الخعام واللبعأ ارتعداء ملابب نظيفعة \يجعب عل  الععاملين العاتن يقومون بعمليعات الحلابعة و (1)

 ملائمة.
يجب عل  العاملين الاتن يقومون بعمليات الحلابة الحفاك عل  درجة عالية من النظافة الشععععععععخصععععععععية.  (2)

يجب توفير مرافق ملائمة بالقرب من مكان الحلابة لتمكين العاملين الاتن يقومون بعمليات الحلابة  كما 
 وتداول الحليب الخام واللبأ من رسل أتدته  وأذرعه .

  

 

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

 عل  الحليب الخام. اللاحقةتسر  المعاتير   )أ( (1)
وتعداد الخلايا  بالعدد الكلي للبكتيرياتسعععععر  المعاتير التي تضععععععها الجهة المختصعععععة المرتبطة  )ب(

 الجسدية أو متبهيات المضادات الحيوية عل  اللبأ حت  صدور تعليمات أصرى.
مطععابقععة ععدد ممثععل من عينععات عشععععععععععععععوائيععة من الحليععب الخععام واللبععأ التي ت  تجميعهععا من   فحليجععب   (2)

( في حعالعة الحليعب الخعام ومذ المععاتير المعالورة في الفقرة 4( و )3منشععععععععععععععآت انتعاج الحليعب مذ البنود )
 من قبل أو بالنيابة عن: الفحل( في حالة اللبأ. يسمح بتنفيا عمليات 1)ب( من البند )

 المشتلأل العامل في انتاج الحليب. )أ(
 المشتلأل العامل في جمذ أو معاملة الحليب. )ب(
 .باللأااء مجموعة من المشتلألين )ت(
 قمن صطة رقابة وطنية. )ث(

 يجب أن يضذ المشتلأل اجراءات للتأكيد عل  أن الحليب الخام تلبي المعاتير التالية: )أ( (3)
 الحليب الخام من الابقار: -1

 )*( 100000 ≥ درجة مئوية )لكل مليلتر( 30عل   العدد الكلي للبكتيريا

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

 )*( المتوسط الهندسي المتداول عل  فترة اهرين مذ عينتين اهريا عل  الاقل.
)**( المتوسط الهندسي المتداول عل  فترة ثلاثة اهور مذ عينة واحدة اهريا عل  الاقل إلا اذا  

 التلأيير الموسمي في مستويات الانتاج. بالاعتبار  قامل الجهة المختصة بتحدتد اسلوب مصر يأصا  

 
 الحليب الخام من أنوام أصرى من الحيوانات: -2

 )*(  1500000 ≥ درجة مئوية )لكل مليلتر( 30عل  العدد الكلي للبكتيريا 

 )*( المتوسط الهندسي المتداول عل  فترة اهرين مذ عينتين اهريا عل  الاقل.

 
ولكن عند اسعععععتخدام حليب صام من نوم رير بقر  لتصعععععنيذ منتجات من الحليب الخام بعملية   )ب(

تلألين ان تتخعاوا صطوات للتعأكيعد عل  ان  شععععععععععععععلا تنطو  عل  مععالجعة حراريعة، فيجعب عل  الم
 الحليب الخام المستخدم تلبي المعاتير التالية:

 )*( 500000 ≥ درجة مئوية )لكل مليلتر( 30عل  العدد الكلي للبكتيريا 

 )*( المتوسط الهندسي المتداول عل  فترة اهرين مذ عينتين اهريا عل  الاقل.

الحالات  ا  من  في  سعععو  يجب عل  المشعععتلألين وقعععذ اجراءات تضعععمن عدم طر  الحليب الخام في ال (4)
 التالية:
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يحتو  عل  متبهيععات مضعععععععععععععععادات حيويععة بكميععات تفو  الحععدود المسععععععععععععععمو  بهععا في اذا لععان   )أ(
 .الخاصة بالملوثات في الاراية التعليمات الفنية الالزامية

بها  متبهيات مواد المضععععادات الحيوية تفو  أية  يمة قصععععوى مسععععمو لالمجموم الكلي اذا لان  )ب(
 .في التعليمات الفنية الالزامية الخاصة بالملوثات في الاراية

(، فيجب عل  المشععععععععععععععتلألين ابلال الجهة المختصععععععععععععععة واتخاذ  4( و )3اذا ل  تلبي الحليب الخام البنود ) (5)
 الاجراءات الكفيلة بتصحيح الوقذ.

 
 الفصل الثاني 

 اللبأ و المتطلبات المتعلقة بمنتجات الالبان 
 

 القسم الأول
 المتطلبات الخاصة بدرجات الحرارة

 أن يقوموا بما تلي: التصنيذيجب عل  المشتلألين العاملين في منشآت  (1)
 درجات مئوية. 6إل  درجة حرارة لا تزيد عن  هتبريد الحليب بسرعة حال استلام )أ(

درجات مئوية أو المحافظة   6إل  درجة حرارة لا تزيد عن   هتبريد اللبأ بسعععععععععرعة حال اسعععععععععتلام )ب(
 .تصنيعهعليه مجمدا مذ ابقائه عل  تلر الدرجة إل  حين 

 ولكن يسمح للمشتلألين بفبقاء الحليب واللبأ عل  درجات حرارة أعل  في الحالات التالية: (2)
 إذا بدأت المعاملة مباارة بعد عملية الحلب. )أ(

إذا سعمحل الجهة المختصعة بالر لاسعباب تقنية لها علاقة بتصعنيذ منتجات معينة من الالبان  )ب(
 أو اللبأ. 

 
 القسم الثاني 

 المتطلبات الخاصة بالمعالجة الحرارية 
عند معالجة الحليب الخام أو اللبأ أو منتجات الالبان أو منتجات اللبأ حراريا، فيجب عل  المشععععععععععععععتلألين  (1)

لسعنة   33( من التعليمات الفنية الالزامية 2تلبية المتطلبات الواردة في الفصعل الحاد  عشعر من ملحق )
 عند استخدامه  العمليات التالية: هال المتطلبات. وعل  وجه التحدتد، يجب عليه  تلبية 2011

 البسترة عن طريق معالجة حرارية تتضمن أحد التالية: )أ(
  15درجة مئوية لمدة   72درجة حرارة مرتفعة لفترة زمنية قصععععيرة )البسععععترة السععععريعة:   -1

 ثانية(.
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  30درجة مئوية لمدة   63درجة حرارة منخفضعععة لفترة زمنية طويلة )البسعععترة البطيئة:  -2
 (.د يقة

تت  من توافق عليهعا الجهعة المختصعععععععععععععععة  أيعة ترليبعة أصرى من الزمن ودرجعة الحرارة   -3
صلالهععا الحصععععععععععععععول عل  تععأثير مكععافئ مثععل أن تكون نتيجععة اصتبععار المنتجععات في 

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

تتضععععععمن تدفق مسععععععتمر للحرارة عل  درجة حرارة مرتفعة لفترة زمنية قصععععععيرة )لا تقل  -1
( بحيععع لا تتبق  لععائنععات د يقععة أو أبوال لفترة زمنيععة ملائمععةدرجععة مئويععة    135عن  

ه عل  درجعععة حرارة ئعععقعععابلعععة للحيعععاة وقعععادرة عل  النمو في المنتإ المععععالإ عنعععد إبقعععا
 مقفلة ومعقمة. عبوأةطبيعية في 

نها في يحضععععععتتكفي لضععععععمان بقاء المنتجات ثابتة من الناحية الميكرو ية بعد عملية   -2
درجعة   55أيعام عل     7درجعة مئويعة أو لمعدة    30تومعا عل     15ملألقعة لمعدة    عبوات

 مئوية أو وفقا لأ  طريقة تبين أن المعالجة الحرارية الملائمة قد ت  اجراؤها.
 عند النظر بشأن تعريض الحليب واللبأ للمعالجة الحرارية، يجب عل  المشتلألين: (2)

الأصا بالاعتبار الاجراءات الموقعععععععوعة وفقا لمبادئ الهاسعععععععب تنفياا للتعليمات الفنية الالزامية  )أ(
 .2011لسنة  33

تلبية أية متطلبات تفرقععها الجهة المختصععة في هاا الشععأن عند مصععادقتها عل  المنشععآت أو  )ب(
 عند الهيام بعمليات التفقد الرسمية.

 
 القسم الثالث 

 المعايير الخاصة بحليب الابقار الخام 
يجب عل  المشععععععتلألين في تصععععععنيذ منتجات الالبان وقععععععذ اجراءات لتلبية المعاتير التالية مبااععععععرة قبل  (1)

 ستلام المحددة في الاجراءات المبنية عل  نظام الهاسب:الاوفي حال تجاوز فترة  ،معالجتها حراريا
درجعععة مئويعععة لحليعععب الابقعععار الخعععام    30لكعععل مليلتر عل     300000تععععداد طبقي يقعععل عن   )أ(

 المستخدم في تجهيز منتجات الالبان.
درجععة مئويععة لحليععب الابقععار المعععالإ   30لكععل مليلتر عل     100000تعععداد طبقي يقععل عن   )ب(

 حراريا المستخدم في تجهيز منتجات الالبان.
(، فيجب عل  المشعععتلألين إبلال الجهة  1في حالة أن الحليب ل  تلبي المعاتير الواردة في البند السعععابق ) (2)

 المختصة واتخاذ الاجراءات الكفيلة بتصحيح الوقذ.
 .حراريا إطر  فحل الحليب الخام والحليب المعال (3)
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يجب عل  الجهات المختصعة وعند اللزوم المشعتلألين اسعتخدام الطر  التحليلية الواردة في هاا البند لتفقد 
المطابقة مذ الحدود الواردة في هال المادة وللتأكد من التطبيق الصعععععحيح لعملية بسعععععترة منتجات الحليب 

 الوارد ذلرها في القس  الثاني من الفصل الثاني من هاا الملحق.
 تحدتد العدد الكلي للبكتيريا وتعداد الخلاية الجسدية 3-1

عند تفقد المطابقة مذ المعاتير الواردة في هاا القسعع ، فيجب تطبيق المواصععفات التالية لطر  
 فحل مرجعية:

 م.30ºللعد الكلي للبكتيريا عل   ISO 4833المواصفة الدولية  )أ(
 لتعداد الخلايا الجسدية. ISO 13366-1المواصفة الدولية  )ب(

 اذا ثبل صحتها بالمقارنة مذ الطر  المالورة اعلال.ويمكن استخدام طر  بدتلة 
 ALKALINE PHOSPHATASE ACTIVITYتحدتد النشاي الفوسفاتي القلو   3-2

تحدتد النشاي الفوسفاتي   لطريقة مرجعية في  ISO 11816-1يجب استخدام المواصفة الدولية  
 القلو .

. وتعادل (mU/l)ويعبر عن هاا النشععععععععععععاي بوحدة ملي وحدة من النشععععععععععععاي الانزيمي لكل لتر 
 1الوحعدة الواحعدة من هعاا النشععععععععععععععاي الكميعة اللازمعة من انزي  الفوسععععععععععععععفعات القلو  لمسععععععععععععععاععدة  

 عل  التحول. (Substrate)ميكرومول من الرليزة 
ملي   350تعتبر نتيجة هاا الفحل سععععععلبية اذا ل  تزيد النشععععععاي المقاس في حليب الابقار عن  

 لتر. \وحدة
 ويمكن استخدام طر  بدتلة اذا ثبل صحتها بالمقارنة مذ الطريقة المالورة اعلال.

 

 الفصل الثالث 
 التغليف  التعبئة و 

يجب احكام ارلا  العبوات الاسعععتهلاكية مبااعععرة بعد تعبئتها في المنشعععأة التي تمل فيها المعالجة الحرارية الاصيرة  
لمنتجات الالبان السعععائلة ومنتجات اللبأ، عن طريق أجهزة إحكام تمنذ حدوث تلوث. يجب ان يكون تصعععمي  نظام 

 د عل  ذلر.الاحكام عل  نحو يقدم بعد فتحه دليلا واقحا وسهل التفق
 

 الفصل الرابع
 البيان 

، و اسععععععععتثناء الحالات 2008لسععععععععنة   21بالاقععععععععافة إل  المتطلبات الواردة في التعليمات الفنية الالزامية  (1)
 ( منها، يجب أن تبين البيان ما تلي:3-11المالورة في بند )

 الكلمات نحليب صامن في حالة الحليب الخام المعد مباارة للاستهلاك الادمي. )أ(
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الكلمات نصعنذ من حليب صامن في حالة المنتجات المصعنعة من الحليب الخام التي لا تشعتمل   )ب(
 عملية تصنيعها عل  أية معالجة حرارية أو فيزيائية أو ليميائية.

 الكلمة نلبأن في حالة اللبأ. )ت(
 الكلمات نصنذ من لبأن في حالة منتجات اللبأ. )ث(

( عل  المنتجات المخصعصعة لتجارة التجزئة. ويتضعمن المصعطلح نبيانن 1تسعر  متطلبات البند السعابق ) (2)
 أية عبوة أو وثيقة أو ااعار أو بطاقة أو صات  أو طو  ترافق هال المنتجات أو يشير إليها.

 
 الفصل الخامس 

 العلامة التعريفية 
 (، يسر  ما تلي:2كاستثناء من متطلبات القس  الأول من ملحق )

بدلا من الااارة لرق  المصادقة عل  المنشأة، يسمح أن تحتو  العلامة التعريفية عل  ااارة لموقذ الرق    (1)
 في التلأليف او العبوة.

متكررة الاسعععععتخدام، فيسعععععمح ان تشعععععير العلامة التعريفية فقط ال  الحروف الاول  لبلد  العبواتفي حالة   (2)
 الشحنة ورق  المصادقة للمنشأة.
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 ( 12ملحق )

 المتطلبات المحددة للبيض ومنتجات البيض 
SECTION X: EGGS AND EGG PRODUCTS 

 
 الفصل الأول 

 البيض 
يجب المحافظة عل  البيض نظيفا وجافا وصاليا من الروائح اللأريبة ومحميا بشكل فعأال من الصدمات  ( 1)

 و عيدا عن أاعة الشمب منا انتاجه في منشأة المنتإ حت  بيعه للمستهلر. 
ل أن تبق  ثابتة(  ( 2) يجب تخزين ونقل البيض حت  بيعه للمستهلر النهائي عل  درجة الحرارة الأنسب )يفضأ

تخزين  لمنشآت  درجة حرارة  المختصة  الجهة  إذا حددت  إلا  الصحية،  لصفاته  الأمثل  الحفظ  لضمان 
 البيض ولمرلبات نقل البيض بين هال المنشآت.

 توما من وقعه. 21يجب توصيل البيض للمستهلر صلال مدة أقصاها  ( 3)
 

 الفصل الثاني 
 منتجات البيض 

 
 القسم الأول

 المتطلبات السارية على المنشآت
أن   التأكد من  المشتلألين  البيض يعمل عل  قمان  تخطيط و يجب عل    ناء وتجهيز منشآت تصنيذ منتجات 

 الفصل بين العمليات التالية:
 رسل وتنشيف وتطهير البيض المتسخ. ( 1)
ر البيض وجمذ محتوياته وإزالة أرشيته وأجزاء قشرته.  ( 2)  كَس 
 (. 2( و )1المالورة في البنود )تلر رير اصرى عمليات  ( 3)

 
 القسم الثاني 

 المواد الخام المستخدمة في تصنيع منتجات البيض 
 بالمتطلبات التالية:  لبييجب عل  المشتلألين التأكد من أن المواد الخام الداصلة في تصنيذ منتجات البيض ت

يجب أن تكون قشور البيض المستخدم في تصنيذ منتجات البيض مكتملة النمو وصالية من الكسور. إلا   ( 1)
ج  انتانه يسمح باستخدام البيض المتشقق في تصنيذ البيض السائل أو منتجات البيض إذا قامل منشأة الا 

أو مرلز تعبئة بتوصيله مباارة إل  منشأة مرصأصة لتصنيذ البيض السائل أو إل  مؤسسة معاملة حيع  
 يجب لسرل بأسرم ما يمكن. 
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يجب لما  في منشأة مرصصة لهال العملية.  لمادة صام عل  ان تت  انتاجه  يسمح باستخدام البيض السائل   ( 2)
 ( من القس  الثالع.7( و )4( و )3( و )2( و )1انتاج البيض السائل وفقا للمتطلبات الواردة في البنود )

 
 القسم الثالث 

 المتطلبات الصحية الخاصة لتصنيع منتجات البيض 
حدوث أ  تلوث أثناء انتاج وتداول   تمنذيجب عل  المشتلألين التأكد من أن جميذ العمليات قد ت  تنفياها بطريقة 

 المتطلبات التالية:  تلبيةوتخزين منتجات البيض وتحدتدا عن طريق قمان 
 يحظر لسر البيض ما ل  يكن نظيفا وناافا.  ( 1)
يجب لسر البيض بأسلوب يقلل من حدوث التلوث وتحدتدا عن طريق التأكد من الفصل الكافي عن   ( 2)

 العمليات الأصرى. لما يجب معاملة البيض المتشقق بأسرم ما يمكن.
يجب تداول ومعاملة بيض الطيور من رير الدجاج والحبش بشكل منفصل. لما يجب تنظيف وتطهير   ( 3)

 جميذ المعدات قبل معاودة معاملة بيض الدجاج والحبش. 
لا يجوز الحصول عل  محتويات البيض عن طريق الطرد المرلز  أو السحق، لما لا يجوز استخدام   ( 4)

 الطرد المرلز  للحصول عل  بقايا بياض البيض )الأ ( من القشور الفاررة بهدف الاستهلاك الآدمي.
بعد لسرل، يجب عل  لل جزء من البيض السائل أن يمر بمعاملة بأسرم ما يمكن ازالة مصادر الخطر  ( 5)

لمستوى  مقبول لتخفيضها  أو  بالشكل (11) الميكرو ية  الأول   المرة  في  تعامل  ل   دفعة  بمعاملة  . يسمح 
المنشأة إذا جعلتها هال المعاملة صالحة للاستهلاك الآدمي. وفي   الكافي فورا بمعاملة ثانية في نفب 

 . لالرحالة وجود دفعة رير صالحة للاستهلاك الآدمي، فيجب إتلافها للتأكد من عدم استخدامها 
( المجفف أو المبلور  Albumin) بروتين الالبومينلا توجد حاجة لمعاملة بياض البيض المعدأ لتصنيذ  ( 6)

 الا  من المقرر إمرارل بمعالجة حرارية بعد ذلر.
إذا ل  تت  تنفيا المعاملة مباارة بعد الكسر، فيجب تخزين البيض السائل إما مجمدا أو عل  درجة حرارة   ( 7)

ساعة. إلا أن هال المتطلبات لا تسر  عل  منتجات  48لا تزيد عن  لمدة درجات مئوية 4لا تزيد عن 
 سيزال السكر منها إذا لان سيت  ذلر بأسرم ما يمكن.البيض السائل التي 

بقائها عل  درجة حرارة اللأرفة، إل  درجة حرارة لا تزيد ا  المخصصة   رير المستقرةيجب تبريد المنتجات   ( 8)
ة للتجميد فورا بعد معاملتها. 4عن   درجات مئوية. بينما يجب تجميد المنتجات المعدأ

 
 القسم الرابع

 المواصفات التحليلية 

 

 يجب ان يكون البيض صاليا من بكتيريا السالمونيلا اذا لان البيض مخصصا لتصنيذ منتجات رير معاملة حراريا. ( 11)
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كلأ  من المادة الجافة من منتإ البيض \مللأ   10( عن  OH-butyric acid-3يجب أن لا تزيد ترليز ) ( 1)
 رير المعدأل. 

في المادة الخام المستخدمة في تصنيذ منتجات   (lactic)  اللاكتير  يجب أن لا تزيد المحتوى من حامض ( 2)
كلأ  من المادة الجافة. إلا انه في حالة المنتجات المخمرة، تكون هال الهيمة عائدة \ر   1البيض عن  

 لتلر التي ت   ياسها قبل عملية التخمير. 
يجب أن لا تزيد لمية البقايا من قشور البيض وأرشيته وأ  جسيمات أصرى في منتجات البيض المعامل  ( 3)

 كلأ  من منتإ البيض.\مللأ  100عن 
 

 القسم الخامس 
 العلامة التعريفيةو البيان 

التعريفية الواردة في القس  الأول من ملحق ) ( 1) العامة لوس  العلامة  للمتطلبات  (، يجب أن  2بااقافة 
يحتو  بيان الشحنات من منتجات البيض رير المخصصة لبيذ التجزئة ولكن لاستخدامها لمكونات في  

 منتجات أصرى عل  ما يشير إل  درجة حرارة حفظ منتجات البيض ومدة صلاحيتها. 
( العبارة: نبيض سائل رير مبستر 1وفي حالة البيض السائل، يجب أن يحمل البيان المالور في البند ) ( 2)

 يجب معالجته في مكان مقصدلن مذ تبيان تاريخ ووقل عملية الكسر. –
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 ( 13ملحق )

 المتطلبات المحددة للدهون والبقايا الحيوانية المستخلصة بالتسخين 
 

 الفصل الأول 
 المتطلبات السارية على المنشآت التي تقوم بجمع أو معاملة المواد الخام 

أن منشععععععععععععععآته  التي تقوم بجمذ أو مععاملعة المواد الخعام لانتعاج العدهون والبقعايعا    منيجعب عل  المشععععععععععععععتلألين التعأكعد  
 الحيوانية المستخلصة بالتسخين تلبي المتطلبات التالية:

يجب ان تكون مراكز جمذ المواد الخام ونقلها لمنشآت المعاملة مجهزة بمرافق لتخزين المواد الخام عل    (1)
 درجات مئوية. 7درجة حرارة لا تزيد عن 

 يجب ان تحتو  لل منشأة معاملة عل  ما تلي: (2)
 مرافق تبريد. )أ(

إلا اذا لانل ارسععععععععاليات المنشععععععععأة للدهون الحيوانية المسععععععععتخلصععععععععة فقط في  ،ررفة ارسععععععععاليات )ب(
 صهاريإ. 

عند اللزوم، معدات ملائمة لتجهيز منتجات تتألف من دهون حيوانية مسععععععععععتخلصععععععععععة مخلوطة  )ت(
 أو توابل.\بمواد راائية اصرى و

(، إذا قععععععععععععععمنل 2( وفي الفقرة )أ( من البند )1إلا انه لا توجد حاجة لمرافق التبريد المطلو ة في البند ) (3)
الترتيبات الخاصععععععععععععة بتزويد المواد الخام بعدم تخزينها أو نقلها دون تبريد فعال بعكب ما نصععععععععععععل عليه  

 ( من الفصل الثاني.1الفقرة )ث( من بند )
 

 الفصل الثاني 
 الاشتراطات الصحية لتجهيز الدهون والبقايا الحيوانية المستخلصة

المتطلبات ب الالتزاميجب عل  المشعععععععتلألين العاملين في تجهيز الدهون والبقايا الحيوانية المسعععععععتخلصعععععععة بالتسعععععععخين 
 التالية:

 :المتطلبات التاليةالمواد الخام  ان تلبي (1)
بأنها صععععالحة للاسععععتهلاك الادمي تكون مأصوذة من حيوانات ت  ذبحها في مسععععلخ ووجدت أن   )أ(

 قبل و عد الابح.الفحل بعد اجراء عمليات 
 تتألف من الانسجة الدهنية أو العظام التي تخلو نسبيا من الدم والشوائب.أن  )ب(
  2011-33تأتي من منشآت ت  تسجيلها أو الموافقة عليها تنفياا للتعليمات الفنية الالزامية أن   )ت(

 أو وفقا لهال التعليمات.
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تُنقل وتُخزأن حت  بدء الاسععععععتخلاص في ظروف صععععععحية وعل  درجة حرارة داصلية لا تزيد أن   )ث(
 درجات مئوية. 7عن 

 يمنذ استخدام الماتبات صلال عملية الاستخلاص. (2)
لمعاتير المدرجة في البند ( ا2( و )1الدهون الحيوانية المسعععععععععععععتخلصعععععععععععععة المجهزة وفقا للبنود )  لحققاذا   (3)

بعملية التصعععععععفية في نفب المنشعععععععأة أو في منشعععععععأة أصرى بهدف تحسعععععععين   هايسعععععععمح بفمرار ف(، 4التالي )
 صواصها الكيميائية الفيزيائية.

 عل  الدهون الحيوانية المستخلصة )حسب النوم( أن تحقق المعاتير التالية: (4)
 دهون الحيوانات المجترة  

ة للتصفية  Edible tallowاحوم حيوانية قابلة للأكل   احوم حيوانية معدأ
 أصرى  ( 1)الأول   الاستخلاص

)نسبة    FFAالاحماض الدهنية الحرة  
الاوليير   حامض  من  لتلية  مئوية 

Oleic ) لحد اعل 

0.75 1.25 3.0 

 Peroxideفو  الاكسيد 

 )عل  الاكثر(
 كلأ  \مليمكافئ 6 كلأ  \مليمكافئ 4 كلأ  \مليمكافئ 4

 الشوائب الكلية رير الاائبة 
Total soluble impurities 

 % عل  الأكثر 0.15

 طبيعي  الرائحة، الماا ، اللون 
الدهون الحيوانية المستخلصة التي ت  الحصول عليها بطريقة الاستخلاص عل  درجة حرارة منخفضة من دهون   (1) 

 والدهون الناتجة عن تقطيذ اللحوم للحيوانات المجترة. والكل  (Caul)والامعاء طازجة من القلب 
 

ة للاستهلاك الآدمي وفقا للمتطلبات التالية المتعلقة بدرجة الحرارة: (5)  يجب تخزين البقايا المعدأ
درجة مئوية، فيجب تخزينها لما  في  70عند اسعتخلاص البقايا عل  درجة حرارة لا تزيد عن  )أ(

 أحد الفقرات التالية:
 ساعة. 24درجات مئوية لمدة لا تزيد عن  7عل  درجة حرارة لا تزيد عن  -1
 درجة مئوية. 18-عل  درجة حرارة لا تزيد عن  -2

درجة مئوية ولان المحتوى من الرطو ة   70عند اسعععتخلاص البقايا عل  درجة حرارة تزيد عن   )ب(
 ، فيجب تخزينها لما  في أحد الفقرات التالية:ةلتليلنسبة % 10لا يقل عن 

سععععععععععاعة أو وفقا  48درجات مئوية لمدة لا تزيد عن   7عل  درجة حرارة لا تزيد عن   -1
 لمنحن  زمن مذ درجة حرارة يعطي قمانة مكافئة.

 درجة مئوية. 18-عل  درجة حرارة لا تزيد عن  -2
درجة مئوية ولان المحتوى من الرطو ة   70عند اسعععتخلاص البقايا عل  درجة حرارة تزيد عن   )ت(

 ، فلا توجد متطلبات محددة.لنسبة لتلية% 10يقل عن 
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 ( 14ملحق )

 والأمعاء المعالجة ةوالمثان ةدع  الم  
 

 والامعاء تلبية المتطلبات التالية: ةوالمثان ةيجب عل  المشتلألين العاملين في معالجة المعد
 فقط إذا تحققل الشروي التالية: سو  يسمح بطر  أمعاء الحيوانات ومثاناتها ومعدتها في ال (1)

قبعل و ععد العابح  الفحل إذا اصعات من حيوانعات ذُبحعل في مسععععععععععععععلخ ووجعد بععد اجراء عمليعات   )أ(
 بأنها صالحة للاستهلاك الادمي.

 أو مجففة. ياحرار  معالجةإذا لانل مملحة أو  )ب(
إذا اتخات الاجراءات الكفيلة لمنذ اعادة تلوثها بعد عملية المعالجة المالورة في الفقرة السععابقة   )ت(

 )ب(.
مبردة في مرافق معدة لهال اللأاية حت  يحين وقل حراريا والامعاء المعالجة    ةوالمثان  ةيجب تخزين المعد (2)

المنتجععات التي ت  تمليحهععا أو  درجععات مئويععة. وفي حععالععة  3عل  درجععة حرارة لا تزيععد عن  ارسعععععععععععععععاليتهععا  
 .، فيمكن ابقاؤها عل  درجة حرارة طبيعيةتجفيفها
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 ( 15ملحق )

 المتطلبات المحددة للجيلاتين 
 
 يجب أن تلبي المشتلألون في تصنيذ الجيلاتين المتطلبات الواردة في هاا الملحق. -1
وأملا  الكروم ومواد أصرى  نباتيةدبارة الال  عوامليقصععععد بالمصععععطلح ندبارةن: تقسععععية الجلود باسععععتخدام  -2

أو مواد  (quinines)  الكينوناتو   (aldehydes) الالدهيداتمثل أملا  الالمنيوم والحدتد والسعععععععيليكون و 
 تقسية اصطناعية أصرى.

 
 الفصل الأول 

 المتطلبات الخاصة بالمواد الخام 
 يسمح باستخدام المواد الخام التالية في انتاج الجيلاتين المعد لللأااء: (1)

 .(12)ةالعظام من رير تلر المواد ذات المخاطر المحدد )أ(
 .الداجنةجلود الحيوانات المجترة  )ب(
 جلود الدواجن. )ت(
 الأوتار والأعصاب. )ث(
 جلود الطرائد البرية. )ج(
 جلود وعظام الاسماك. ) (

 يمنذ استخدام الجلود اذا مرأت بعملية دبارة حت  لو ل  تكتمل هال العملية. (2)

 

يقصد بالمواد ذات المخاطر المحددة: الانسجة التالية المأصوذة من حيوانات منشأها دولة أو منطقة ذات مخاطر مرا بة أو مجهولة   ( 12)
 : (BSE)لمرض جنون البقر 

اهر )بما فيها الدمال والعيون لكن باستثناء الفر السفلي   12بالنسبة للعائلة البقرية: )أ( جمجمة حيوانات تبلغ أكثر من   (1) 
mandible  اهر )بما فيه العقد الجارية الظهرية    30( ونخاعها الشولي. )ب( العمود الفقر  لحيوانات تبلغ أكثر من

dorsal root ganglia  والشولية العرقية  والناتِئات  الاتل،  فقرات  باستثناء  ولكن   ،spinous and transverse 
processes    للفقرات العُنُهيةcervical    والصدريةthoracic    والقَطَنيأةlumbar  والعُر ف العَجُز  المتوسط ،median 

sacral crest    واجنحة العَجُزwings of the sacrum  ت( اللوزتين( .)tonsils    والامعاء )من الاثن  عشر وحت
 للحيوانات من جميذ الاعمار. mesenteryالمستهي ( والمساريقا  

دائمة    incisorاهر أو التي لها سن قاطعة    12بالنسبة لعائلات الارنام والماعز: )أ( جمجمة حيوانات تبلغ أكثر من   (2) 
فيها الدمال والعيون( واللوزتين والحبل الشولي. )ب( طحال الحيوانات من جميذ الاعمار والجزء   )بما  اللثة  بارزة من 

 .ileumالاصير من امعائها الد يقة 
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( من حيوانعات ت  ذبحهعا في 1يجعب ان تؤصعا المواد الخعام المعالورة في الفقرات )أ( إل  )ج( من البنعد ) (3)
قبل الابح و عدل أن أجسععععادها صععععالحة للاسععععتهلاك الآدمي، أو  الفحلمسععععلخ ووجد بعد اجراء عمليات 

 في حالة جلود الطرائد البرية، وجدت انها صالحة للاستهلاك الآدمي.
- 33وفقا للتعليمات الفنية الالزامية   مقبولةالمواد الخام من منشععععآت مسععععجلة أو   يكون مصععععدريجب أن  (4)

 أو لهال التعليمات. 2011
يسععمح لمراكز التجميذ والمدابغ بتوريد مواد صام لانتاج الجيلاتين المعد للاسععتهلاك الآدمي اذا أذنل له   (5)

 الجهة المختصة بشكل صاص لهاا اللأرض مذ تحهيقه  للمتطلبات التالية:
التنظيف والتطهير  ةأرقععععيات صععععلبة وجدران ملسععععاء سععععهلذات  أن يكون لدته  ررف للتخزين  )أ(

 وعند اللزوم مجهزة بمرافق للتبريد.
من النظافة والتشععععععلأيل بحيع لا تشععععععكل مصععععععدرا  مرقععععععيةيجب إبقاء ررف التخزين في حالة   )ب(

 لتلوث المواد الخام.
أو تصععنيذ مواد صام رير مطابقة لهاا الفصععل في هال المباني، فيجب فصععلها  \اذا ت  تخزين و )ت(

 عن المواد الخام المطابقة لهاا الفصل طوال فترات الاستلام والتخزين والتصنيذ والتسلي .
 

 الفصل الثاني 
 نقل وتخزين المواد الخام 

المواد الخام أثناء برفق ت(، يجب ان  2بدلا من العلامة التعريفية المطلو ة في القسعععععععع  الاول من ملحق ) (1)
تشععععير ال  المنشععععأة المنتجة بالاقععععافة ال  احتوائها عل  المعلومات الواردة في مرفق تجارية نقلها وثيقة  

 هاا الملحق عند تسليمها لمرلز تجميذ او دبارة وعند تسليمها ايضا ال  منشأة تصنيذ الجيلاتين.
سعععععاعة من ملأادرتها.   24يجب نقل وتخزين المواد الخام مبرأدة أو مجمدة إلا اذا لانل سعععععتُصعععععنأذ صلال   (2)

 بالرر  من ذلر، يمكن نقل وتخزين التالي عل  درجة حرارة عادية:
 ومجففة. (Degreased)عظام )أو الجزء الكولاجيني منها( مزالة الدهون  -
 .(Limed)جلود مملحة ومجففة ومكلأسة  -
 جلود معالجة بقاعدة أو حامض. -

 
 الفصل الثالث 

 متطلبات تصنيع الجيلاتين 
التي ت  ولادتها أو تر يتها أو ذبحها في  -من الحيوانات المجترة عملية تصعنيذ الجيلاتين  لبييجب أن ت (1)

 :ةالتالي المتطلبات - (BSE)دول أو مناطق ذات مخاطر مرا بة أو مجهولة لمرض جنون البقر 
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إصضام جميذ المواد العظمية إل  عملية للتأكد من سحقها بشكل ناع  وازالة دهونها باستخدام  )أ(
 وذو رق  هيدروجيني%  4ميال ساصنة ومعالجتها بحامض الهيدروللورير المخفف بترليز أدنال  

 لفترة زمنية لا تقل عن تومين. وأن تتبذ هال المعالجة أحد التالية: 1.5أقل من 
لفترة زمنية  12.5معالجة قاعدية بمحلول للسعي مشعبذ ذ  درجة حموقعة أعل  من  -

م لأر ذ  138ºتومعا مذ عمليعة مععالجعة حراريعة عل  درجعة حرارة دنيعا    20لا تقعل عن  
 ثوانٍ عل  الاقل.

  10لفترة زمنية لا تقل عن    3.5معالجة حامضععععععععععععية عل  درجة حموقععععععععععععة أقل من  -
م لأر ذ ثوانٍ عل   138ºسععععععععععععععاععات مذ عمليعة مععالجعة حراريعة عل  درجعة حرارة دنيعا  

 الاقل.

د يقة ببخار مشععبذ عل  درجة   20عملية تسععخين وقععلأط مشععترلة لمدة لا تقل عن   -
 بار. 3م وعل  قلأط أعل  من 133ºحرارة دنيا 

 أية عملية اصرى مكافئة توافق عليها الجهة المختصة. -

 مذ اصضعععام المواد الخام الاصرى لمعالجة حامضعععية أو قاعدية متبوعة بعملية اعععطف أو أكثر )ب(
الر. يجب اسعتخلاص الجيلاتين بالتسعخين مرة أو أكثر بصعورة  تبعا ل الرق  الهيدروجينيقعبط 

 متعا بة ليتبعها عملية تنهية بتصفيتها ومعالجتها حراريا.
( في نفب المنشأة الآدمي)المعد ورير المعد للاستهلاك  يمكن للمشتلألين انتاج وتخزين نوعي الجيلاتين (2)

 بشري أن تلبي المواد الخام وعملية الانتاج المتطلبات السارية عل  الجيلاتين المعد للاستهلاك الآدمي.
 

 الفصل الرابع
 المتطلبات الخاصة بالمنتج النهائي

 يجب ان تتأكد المشتلألون من مطابقة الجيلاتين لحدود المتبهيات المحددة في الجدول التالي:
 الحد الأعل  )جزء بالمليون( المتبهيات 

As 1 
Pb 5 
Cd 0.5 
Hg 0.15 
Cr 10 
Cu 30 
Zn 50 

2SO 50 
 European Pharmacopoeiaحسب طريقة 

2O2H 10 
 European Pharmacopoeiaحسب طريقة 



 (90من )  ( 86) صفحة    

 

 
 الفصل الخامس 

 البيان 
ن، وأن تبين الآدمي للاسععععععتهلاكيجب ان تحمل الرزم والعبوات المحتوية عل  الجيلاتين الكلمات نجيلاتين صععععععالح  

 .الحيواني صلوالأ تاريخ انتهاء الصلاحية
 

  



 (90من )  ( 87) صفحة    

 ( 15مرفق لملحق )
 للوثيقة التجارية نموذج 

 
 رق  الوثيقة التجارية: ................................ 

 تعريف المواد الخام ( 1) 
 طبيعة المواد الخام: ........................................................................... 
 نوم الحيوان: ................................................................................ 
 نوم العبوة: .................................................................................. 
 عدد العبوات: ............................................................................... 

 الكتلة الصافية )كلأ (: ........................................................................ 
 منشأ المواد الخام ( 2) 

 الاذن الخاص للمنشأة المرسلة: .......................... \التسجيل\نوم واس  وعنوان ورق  الموافقة
 ............................................................................................. 

 : ..................................................................... )*(اس  وعنوان المرسل
 مقصد المواد الخام ( 3) 

 الاذن الخاص لمنشأة الانتاج المقصودة: ................. \التسجيل\نوم واس  وعنوان ورق  الموافقة
 ............................................................................................. 

 : ..................................................................... )**(اس  وعنوان المرسل اليه
 وسيلة النقل: ................................................................................  ( 4) 

 ت  تعبئته في ......................................... بتاريخ ......................................... 
 تو يذ المشتلأل في المنشأة المرسلة أو ممثله ............................................................ 

 يعبئ فقط اذا لان مختلفا عن المنشأة المرسلة.  )*( 
 يعبئ فقط اذا لان مختلفا عن المنشأة المقصودة.  )**( 



 (90من )  ( 88) صفحة    

 ( 16ملحق )

 المتطلبات المحددة للكولاجين 
 

 يجب ان تتأكد المشتلألون في تصنيذ الكولاجين من تلبيته  لمتطلبات هاا الملحق. -1
أو املا   النباتيةلأرراض هاا الملحق فقط، يقصععععععععد بالدبارة تقسععععععععية الجلود باسععععععععتخدام عوامل الدبارة   -2

أو الالدهيدات  ون أو املا  السعيليك  الكروم أو مواد ليميائية اصرى مثل أملا  الالمنيوم أو املا  الحدتد
 والكينونات أو عوامل التقسية الاصطناعية الاصرى.

 
 الفصل الأول 

 المتطلبات الخاصة بالمواد الخام 
 يسمح باستخدام المواد الخام التالية في انتاج الكولاجين المعد للاستخدام اللأاائي: (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. ) (

 يمنذ استخدام الجلود اذا مرأت بعملية دبارة بلأض النظر عن اكتمال هال العملية. (2)
( من هاا الملحق مشعععععععتقة من 1( من البند )جيجب ان تكون المواد الخام المدرجة في الفقرات )أ( ال  ) (3)

في مسععععلخ ووجد ان اجسععععادها صععععالحة للاسععععتهلاك الادمي بعد تحل ااععععراف بيطر   حيوانات ت  ذبحها 
صععععععععععععععععالحععة  انهععا  وجععدت    ،. أو في حععالععة جلود الطرائععد البريععةو عععدل  قبععل الععابحالفحل  اجراء عمليععات  

 للاستهلاك الادمي.
  33طبقا لما ورد في التعليمات الفنية الالزامية  مقبولةيجب أن تأتي المواد الخام من منشعآت مسعجلة أو  (4)

 أو وفقا لما ورد في هال التعليمات. 2011لسنة 
بفذن   والدبارةيسعععععمح بتوريد المواد الخام لانتاج الكولاجين المعد للاسعععععتهلاك الآدمي من مراكز التجميذ  (5)

 صاص لالر من الجهة المختصة مذ تلبية المتطلبات التالية:
أن يكون لدته  ررف تخزين بأرقععيات صععلبة وجدران ملسععاء سععهلة التنظيف والتطهير، وعند   )أ(

 اللزوم أن توفر مرافق للتبريد.
من النظافة والتشععععلأيل لئلا تشععععكل مصععععدرا لتلوث   مرقععععيةيجب ابقاء ررف التخزين في حالة   )ب(

 المواد الخام.



 (90من )  ( 89) صفحة    

أو معاملة مواد صام لا تطابق متطلبات هاا الفصععععععععععععل في هال المواقذ،  \وفي حال ت  تخزين و )ت(
فيجب فصعلها عن المواد الخام المطابقة لمتطلبات هاا الفصعل طوال فترات الاسعتلام والتخزين  

 والمعاملة والارسال.
 

 الفصل الثاني 
 المتطلبات الخاصة بنقل وتخزين المواد الخام

الخام أثناء ترفق بالمواد  (، يجب ان  2ن العلامة التعريفية المطلو ة في القسعععععععع  الاول من ملحق )مبدلا  (1)
المعلومات الواردة في مرفق نقلها وثيقة تجارية تشععععير ال  المنشععععأة المنتجة بالاقععععافة ال  احتوائها عل   

 وعند تسليمها ايضا ال  منشأة معاملة الكولاجين. دبارة( عند تسليمها لمرلز تجميذ او 15ملحق )
. ملأادرتهاسعععععاعة من   24يجب نقل وتخزين المواد الخام مبردة او مجمدة إلا اذا سعععععيت  معاملتها صلال    (2)

 إلا انه يمكن نقل وتخزين المواد التالية عل  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
من الحيوانعات المجترة المعأصوذة من حيوانعات وُلعدت أو تر عأل أو يجعب ان تلبي عمليعة انتعاج الكولاجين   (1)

المتطلبعععات   (BSE)ذُبحعععل في دول أو منعععاطق ذات مخعععاطر مرا بعععة أو مجهولعععة لمرض جنون البقر  
 التالية:

ان تخضععععععععععععععذ جميذ المواد العظميعة لعمليعة انتعاج تضععععععععععععععمن طحن جميذ المواد العظميعة وازالعة   )أ(
ورق  % عل  الاقل  4بحامض الهيدروللورير المخفف )ترليز    ومعالجتهادهونها بميال سععاصنة  

  الرق  الهيععدروجيني ( لفترة زمنيععة لا تقععل عن تومين، ومن ث  تعععدتععل  1.5أقععل من    هيععدروجيني
باسععتخدام حامض أو قاعدة ويليها عملية اععطف أو أكثر وتصععفية واسععتخلاص أو بأ  طريقة 

 .موافق عليها أصرى 
ان تخضععذ جميذ المواد الخام رير تلر المالورة في الفقرة السععابقة )أ( لعملية معالجة تتضععمن  )ب(

ة اعععععععععطف او اكثر يباسعععععععععتخدام حامض أو قاعدة تليها عمل الرق  الهيدروجينيرسعععععععععل وتعدتل  
 .موافق عليهاص أو من صلال عملية اصرى وتصفية واستخلا

 عملية تجفيف.ب( 1ان يمر الكولاجين بعد اصضاعه للعملية المالورة في الفقرة السابقة ) (2)



 (90من )  ( 90) صفحة    

يسععععمح للمشععععتلأل بأن يقوم بانتاج وتخزين نوعي الكولاجين )المعد للاسععععتهلاك الآدمي ورير المعد لالر(   (3)
في نفب المنشعععععأة بشعععععري ان تلبي المواد الخام وعملية الانتاج المتطلبات السعععععارية عل  الكولاجين المعد 

 للاستهلاك الآدمي.
 

 الفصل الرابع
 المتطلبات الخاصة بالمنتجات النهائية

 يجب ان تتأكد المشتلألون من تلبية الكولاجين لمتطلبات الحدود العليا للمتبهيات 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 

2SO 

50 
 European Pharmacopoeiaحسب طريقة 

2O2H 
10 

 European Pharmacopoeiaحسب طريقة 

 
 الفصل الخامس 

 المتطلبات الخاصة بالبيان 
يجب ان تشتمل الارلفة والعبوات المحتوية عل  الكولاجين عل  الكلمات نكولاجين صالح للاستهلاك الآدمين وأن  

 .الحيواني صلوالأ تظهر تاريخ التحضير
 




