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اللحوم منتجات لجودة الميكروبيولوجية للتوابل والأعشاب المستخدمة في ا دليل
 المصنعة الدواجنو
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 النطاق -القسم الأول  .1
 

تجات منهذا الدليل على البهارات والأعشاب البرية أو المزروعة التي تتطلب معالجة قبل استخدامها كمكونات في يسري 
 المصنعة. الدواجنو اللحوم

 

 من شأنها أن تحسن وتضمن صلاحيةالتي  ةالنهائي اتمعايير المنتج ويحددطرق معالجة التوابل والأعشاب الدليل  صفي
 .المصنعة الدواجنوحوم اللمنتجات في  استخدامها

 

 التعاريف -القسم الثاني  .2
 

ستخدم لإضفاء رائحة ت  التي هي الأجزاء العطرية من الأوراق أو الزهور أو أجزاء أخرى من النباتات  التوابل والأعشاب 2.1

 .غذيةأو مذاق للأ

يتم فيها تقليل تلوث التوابل والأعشاب بالكائنات الدقيقة التي تسبب التلف أو مشاكل التي حالة تعني ال صلاحية الاستخدام 2.2

 .المصنعة الدواجنواللحوم منتجات التوابل والأعشاب مقبولة كمكونات في  تكون فيه مستوىالصحة العامة إلى تتعلق ب

يعني التقليل بالوسائل الفيزيائية أو الكيميائية من عدد الكائنات الحية الدقيقة القابلة للحياة التي من شأنها أن  إزالة التلوث 2.3

 تنتقص من صلاحية استخدام التوابل والأعشاب.

ئية، اض للمواد الكيميي، والتعرلتشعيعالفرز، واذلك عني عملية إزالة التلوث من التوابل والأعشاب. ويشمل ت المعالجة 2.4

 ، والمعالجة الحرارية، والبثق، وغيرها من الطرق الفيزيائية أو الكيميائية المماثلة.خلاصوالاست
 

 المعالجة -القسم الثالث  .3
 

 تقنياً.موظفين مؤهلين  تحت إشراف معالجةتم التيجب أن  3.1

ث وفي ظل ظروف تقلل من التلودون تأخير لا داعي له من عملية المعالجة، بما في ذلك التعبئة،  مراحليجب تنفيذ جميع  3.2

 .المنتجَتنتقص من صلاحية استخدام الكائنات الحية الدقيقة التي من شأنها أن  نمووالتدهور و

 لدليل.المبينة في هذا اج النهائي جة مع معايير المنتَ بحيث تتوافق البهارات والأعشاب المعالَ  معالجةيجب أن تكون طرق ال 3.3

  ة التلوث.زالعلى صعيد إوأقصى تأثير  ةعلى الجودة والتركيب أقل تأثير ممكنون لها يك حيثالمعالجات ب تتميجب أن  3.4

أثير سلبي ت إلا أنه يمكن أن يكون لهما، مبيد للجراثيميمكن أن يكون للمعالجة الحرارية أو عمليات البثق تأثير قوي  3.4.1
 . ولونها على نكهة بعض التوابل والأعشاب

 ومستخدماً في الغذاء مسموحاً ص المستخل  استخدام  أن يكونعندما تنطوي المعالجة على عملية استخلاص، يجب  3.4.2
ً وف  لممارسات التصنيع الجيدة. قا

ً التلوث الجرثومي أو الإصابة بالحشرات، يجب أن يتم ذلك وف لمكافحةعند استخدام التشعيع  3.4.3 تشعيع لممارسات ال قا

مدونة الممارسات و (CXS 106-1983)فة الدستور الغذائي العامة المتعلقة بالأغذية المعاملة بالإشعاع مواصالجيدة وبما يتفق مع 

-CXC 19-1979) بشأن تشغيل مرافق المعاملة بالإشعاع المستخدمة لمعاملة الأغذية الدولية الموصى بها لمعاملة الأغذية بالإشعاع

Rev.1). 

( بيل المثالعلى س التبخير بواسطةالكائنات الحية الدقيقة ) لمكافحةعندما تتضمن المعالجة التعرض لمواد كيميائية  3.4.4
هي تلك التي تمت الموافقة على سواء كانت في صورة صلبة أو سائلة أو غازية، يجب أن تكون المواد الكيميائية المستخدمة 

 ه الغاية.استخدامها لهذ
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 تحديد العملية 3.5
 

التوسيم على جب وضع بطاقة يالمذكورة أعلاه،  طرق المعالجة لأي من مخاليطهاإذا تعرضت التوابل أو الأعشاب أو 
 لها. في المستندات المصاحبةأو العبوات غير المخصصة للبيع بالتجزئة 

 

 إجراءات أخذ العينات ومراقبة الجودة 3.6
 

منتجاته ضمان سلامة من أجل التوابل والأعشاب برنامج لمراقبة الجودة  لمعالجة مصنعكل  كون لدىيجب أن ي 3.6.1
ً قتطوير هذا البرنامج وف يتم. وصلاحية استخدامها الحرجة لعملية المعالجة المحددة  رقابةلمبادئ نظام تحليل المخاطر ونقاط ال ا

 كون صلاحية استخدامها متدنية. المنتجات التي ت التخلص منالبرنامج  تيحيجب أن يوج والاستخدام النهائي للمنتج. والمنتَ 

 

  ولة.بها حتى يمكن تفسير النتائج بسه فالمستخدمة الأساليب المناسبة والمعترَ  يةجراءات المخبرالايجب أن تتبع  3.6.2

 

 معايير المنتجَ النهائي –القسم الرابع  .4
 

ر التالية لمعاييل للتحقق من الامتثالالأخرى  عمليات القياسلأخذ العينات والتحليل و معياريةال لأساليبيجب استخدام ا
ً معالجتها وف تتم، والتي أو بدونهامع مكونات غذائية أخرى  ،للتوابل والأعشاب ومخاليطها  :الدليل للطرق المبينة في هذا قا

من  ممكنةعلى أقل كمية  4.4.3و 2.4.3 الفقرات في على النحو المبيّنجة يجب أن تحتوي التوابل والأعشاب المعالَ  4.1

 المستخدمة. مواد( الاستخلاص)مادة المادة )المواد( الكيميائية أو  مخلفات

للحوم نتجات امجة متوافقة مع معايير الحفظ الخاصة بالأعشاب المعالَ وجية للتوابل يجب أن تكون المواصفات الميكروبيولو 4.2

 م فيها.والدواجن التي تستخدَ 
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