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التوطئة

سلطات تنظيم سلامة الأغذية مسؤولة عن حماية الصحة وضمان الممارسات التجارية العادلة 
للأغذية من خلال سماحها بتوزيع الأغذية التي تستوفي الشروط المحددة بالمعايير الغذائية ذات 
الصلة. ولتحقيق ذلك، يجب أن تتوفّر سياسات فعّالة لسلامة الأغذية وأنشطة إدارة المخاطر 
التي تضمن تحديد قضايا سلامة الأغذية الأكثرأهمية واتخاذ تدابير الرقابة الملائمة في شأنها.
أصبحت إدارة نظم الرقابة على الأغذية أكثر تعقيدًا وتواجه البلدان، ولا سيما البلدان ذات الدخل 
المنخفض والمتوسط ، تحديات متعددة بسبب القضايا الناشئة مثل عولمة تجارة الأغذية، الإحتباس 
الحراري، التغيير المستمرّ للبيئة الميكروبيولوجية وطرق المقاومة لديها والتي تزيد بشكل كبير من 
مخاطر الإصابة بالأمراض التي تنتقل عن طريق الأغذية. لتكون فعالة، يجب القيام بالتدخلات 
في نقاط مختلفة من سلسلة الإمداد الغذائي أي من الإنتاج والمعالجة إلى الاستهلاك. يتطلب 
نهج "من المزرعة إلى المائدة" لسلامة الأغذية دمج لعمليات الفحص مع الأنشطة التي تحدث منذ 
مرحلة الإنتاج الأولي وحتى التسويق بالإضاقة إلى التعاون القوي بين جميع الإدارات الحكومية، 

ولكن لا يزال يساء فهم هذا النهج في العديد من البلدان.
لسنوات، ضل فحص اللحوم يقتصر على تحديد وإزالة التشوّهات عن طريق الشق والإتلاف 
الجزئي / الكلي للذبائح والأعضاء أثناء الفحص بعد الذبح، ويواجه هذا التمشّي عديد التحديات 
 ،)Campylobacter( المتعلقّة بالكشف عن الأخطار الناشئة والسيطرة عليها مثل الكامبيلوباكتار
السالمونيلا، الإيشيريشيا كولاي المنتجة للسموم )STEC( والليستريا )Listeria monocytogenes(. حيث 
أن هذه الأخطار ليس لها عادة أعراضًا سريرية على الحيوانات الحية أو أعراضا مرضية على 
أنسجة الذبيحة و/أو على أحشائها و لذلك لا يمكن التفطن إليها عبر تقنيات الفحص البصري 
والجسّ والشق. لذلك، سيعتمد النجاح المستقبلي لأنظمة فحص اللحوم على قدرة ورغبة البلدان 
في الانتقال إلى نهج قائم على المخاطر أين تستند القرارات والمعايير وأنشطة الفحص على المعرفة 
العلمية بالمخاطر. لا يزال هذا النهج الجديد بعيد المنال بالنسبة للعديد من البلدان المنخفضة 
والمتوسطة الدخل بسبب نقص البنية التحتية والمعدات، ومحدودية الوصول إلى المشورة العلمية 

والتقنية.
لمواجهة هذه التحديات والاحتياجات المتعلقة باتخاذ القرارات على أساس المخاطر من قبل 
السلطات الوطنية المختصة، قامت منظمة الأغذية والزراعة للأمم المتحدة )المنظمة( بإعداد هذه 
الوثيقة التوجيهية. تكمن أصولها في عمل الفاو على تمكين أنظمة زراعية وغذائية أكثر شمولية 
وكفاءة، وتحديداً في تعزيز قدرات البلدان الأعضاء في تصميم وتنفيذ السياسات والاستراتيجيات 

والتشريعات الوطنية.
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تقدم مبادئ فحص اللحوم على أساس المخاطر وتطبيقها المبادئ الرئيسية العامة وتسلط الضوء 
على الحد الأدنى من المتطلبات كي يعمل نظام فحص اللحوم على أساس المخاطربشكل صحيح. 
وهي مصممة بشكل أساسي للهياكل الإدارية العليا، ورؤساء مصالح فحص اللحوم، والسلطات 
المختصة المسؤولة عن اتخاذ القرار بشأن وضع السياسات والمعايير، وتصميم وإدارة برامج التفتيش 
واتفاقيات الإعتراف المتبادل مع الشركاء التجاريين. كما تستهدف هذه التوجيهات مشغلي القطاع 
الخاص، مثل مصنعي وتجار اللحوم، المسؤولين في نهاية المطاف عن إنتاج وتسويق أغذية آمنة 
ومناسبة. من المتوقع أن يؤدي نشر هذه الوثيقة التوجيهية إلى إشراك جميع المساهمين في سلسلة 
قيمة اللحوم والدعوة إلى تغيير السلوكيات من خلال اعتماد النهج القائم على الأدلة لفحص 

اللحوم.
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ملخّص

تعتبــر صناعــة اللحــوم قطاعــا هامــا في الاقتصــاد الزراعــي. ففــي حــين ظــل اســتهلاك اللحــوم 
ثابتًــا نســبيًا في العالــم المتقــدم، تضاعــف الاســتهلاك الســنوي للفــرد في البلــدان الناميــة منــذ ســنة 

1980، وذلــك بســبب النمــو الســكاني واتجــاه النــاس للانتقــال إلــى المــدن.

يتمثــل فحــص اللحــوم في الرقابــة الصحيــة علــى حيوانــات المجــزرة واللحــوم، والغــرض الرئيســي 
مــن ذلــك هــو الكشــف والوقايــة مــن الأخطــار علــى الصحــة العامــة مثــل مســببات الأمــراض التــي 
تنتقــل عــن طريــق الأغذيــة والملوثــات الكيميائيــة في اللحــوم. في حــين أن أمراضــا مثــل الســلّ وداء 
الشــريطيات )Taenia saginata( كانــت لفتــرة طويلــة الأخطــار الرئيســية علــى الإنســان، فقــد لوحظ 
في الســنوات الأخيــرة، عــدد مــن العوامــل الملوثــة للحــوم بمــا في ذلــك الســالمونيلا، الكامبيلوباكتــار 
)Campylobacter(، الليســتريا )Listeria monocytogenes(، والإيشيريشــيا كــولاي المنتجــة للســموم 
)STEC(. بشــكل عــام، لا تظهــر هــذه الأخطارأعراضًــا ســريرية علــى الحيوانــات الحيــة أو أعراضــا 
مرضيــة علــى أنســجة الذبيحــة و/ أو علــى أحشــائها. لذلــك، فــإن الفحــص التقليــدي للحــوم، 
الــذي يســتند في القــرارات المتعلقــة بحــالات المــرض والتشــوهات والتلــوث لــدى الحيوانــات علــى 
مــا يمكــن رؤيتــه أو تحسّســه أو شــمّه، لــم يعــد مناســبا لحمايــة صحــة الإنســان بشــكل فعــال ضــد 

الأخطــار البيولوجيــة والكيميائيــة التــي تحتويهــا اللحــوم.

كمــا أن قطــاع اللحــوم يتطــور باســتمرار وتحــدث التغييــرات بشــكل مســتمر بســبب المعطيــات 
العلميــة الجديــدة حــول المخاطــر التــي يتعــرّض لهــا المســتهلكون عــن طريــق اســتهلاك اللحــوم 
بالإضافــة إلــى التشــريعات وطــرق الرقابــة. يعتمــد نجــاح أنظمــة فحــص اللحــوم علــى مــدى القــدرة 
والرغبــة في الانتقــال إلــى نهــج رقابــة قائــم علــى أســاس المخاطــر. ويتطلــب هــذا النهــج الجديــد أن 

تســتند القــرارات والمعاييــر وأنشــطة التفتيــش علــى المعرفــة العلميــة بالمخاطــر.

يتمثــل الهــدف العــام في إشــراك الإدارة المركزيــة في الإعــداد والتنفيــذ لعمليــة فحــص اللحــوم علــى 
ــى  ــادئ فحــص اللحــوم عل ــوم ومب ــات حــول مفه ــمّ المعلوم ــادل أه أســاس المخاطــر، التواصــل وتب
أســاس المخاطــر، والعمــل علــى تغييــر المواقــف والســلوكيات تجــاه المعرفــة العلميــة الجيــدة بشــأن 

المخاطــر باعتبارهــا الأســاس في التمشّــي الحديــث لفحــص اللحــوم.

تشمل الأهداف الخصوصية ما يلي:

ــات  ــذ عملي ــش في إعــداد وتنفي ــح التفتي ــك رؤســاء مصال ــة بمــا في ذل إشــراك الإدارة المركزي  >

فحــص اللحــوم علــى أســاس المخاطــر.
ــى أســاس المخاطــر  ــادئ فحــص اللحــوم عل ــة بمفهــوم ومب ــادل المعلومــات الأساســية المتعلقّ تب  >

بالإضافــة إلــى متطلبــات التطبيــق الأمثــل لفحــص اللحــوم علــى أســاس المخاطــر لتســهيل 
اتخــاذ القــرار.

إشــراك جميــع المتدخّلــين في سلســلة إمــداد اللحــوم والدعــوة إلــى تغييــر المواقــف والســلوكيات   >

تجــاه اعتمــاد المعرفــة العلميــة الجيــدة بالمخاطــر كأســاس في التمشّــي الحديــث لفحــص اللحــوم.
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الخطوط التوجيهية 
مبادئ فحص اللحوم على أساس المخاطر وتطبيقها

تغطــي مبــادئ فحــص اللحــوم علــى أســاس المخاطــر وتطبيقهــا اللحــوم النيئــة المنتجــة مــن حيوانــات 
الماشــية والحيوانات الأليفة، من مرحلة اســتقبال الحيوانات الحية في منشــآت الذبح حتى شــحن 
الذبيحــة والمنتجــات الثانويــة. تتنــاول تقــديم مفهــوم فحــص اللحــوم علــى أســاس المخاطــر وتتكــون 
ــوم  ــي مفه مــن خمســة أقســام رئيســية. يقــدم القســم الأول مقدمــة عامــة. يعــرض القســم الثان
ومنهجيــات فحــص اللحــوم، بمــا في ذلــك الأســاس المنطقــي لاعتمــاد نظــام قائــم علــى الأدلــة، حيــث 
تعتمــد القــرارات والمعاييــر والإجــراءات علــى المعرفــة العلميــة النوعيــة للمخاطــر. يتضمــن القســم 
الثالــث لمحــة عامــة عــن إجــراءات الذبــح وفحــص اللحــوم، بمــا في ذلــك المبــادئ العامــة لتصميــم 
وبنــاء منشــآت تجهيــز اللحــوم، جمــع معلومــات عــن السلســلة الغذائيــة، وفحــص اللحــوم قبــل وبعــد 
ــع المبــادئ العامــة لممارســات التصنيــع الجيــدة )GMPs( والممارســات  الذبــح. يغطــي القســم الراب
ــل الأخطــار والتحكــم في النقــاط الحرجــة )HACCP( في  ــدة )GHPs( ونظــام تحلي ــة الجي الصحي
مؤسســات تصنيــع اللحــوم. يقــدم القســم الخامــس الأســاس التشــريعي لفحــص اللحــوم، بمــا في 
ذلــك الإطــار القانونــي )القوانــين، التشــريعات / التراتيــب الفنيــة والإجــراءات( وتنفيــذ التشــريعات 
المتعلقّــة بفحــص اللحــوم. كمــا يســلطّ الضــوء علــى الســياق الخــاص في البلــدان الناميــة والبلــدان 

الأقــل نمــوا.
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المقدمة

الفصل الأول
نطاق 

المبادئ التوجيهية

تعتبــر صناعــة اللحــوم قطاعــا هامّــا في الاقتصــاد الزراعــي. وفي حــين أن اســتهلاك اللحــوم 
ــا نســبيًا في العالــم المتقــدم خــلال العقــود الماضيــة، فقــد تضاعــف الاســتهلاك الســنوي  كان ثابتً
للفــرد مــن اللحــوم منــذ ســنة 1980 في البلــدان الناميــة والبلــدان الأقــل نمــوًا، ويرجــع ذلــك إلــى 
تزايــد حجــم الطبقــة المتوســطة )أي الفئــة التــي ازداد نصيبهــا مــن الدخــل المتــاح(. ويمثــل هــذا 
فرصــة كبيــرة لمربــي الماشــية ومجهــزي اللحــوم في هــذه البلــدان، ولكنــه يشــكل أيضًــا تحديًــا كبيــرًا 
للتجهيــز الآمــن وتســويق اللحــوم ومنتجاتهــا. في سلســلة قيمــة اللحــوم، يجــب مراعــاة العديــد 
مــن الجوانــب المختلفــة، بمــا في ذلــك الممارســات الزراعيــة الجيــدة )GAPs( علــى مســتوى الإنتــاج 
 )GHPs( الأولــي، وتقنيــات وممارســات التصنيــع - علــى ســبيل المثــال الممارســات الصحيــة الجيــدة
ــة  ــة العالمي ــك، ونظــرا للبيئ ــى ذل ــة إل ــع. بالإضاف ــح والتصني ــاء الذب وإدارة أنشــطة الفحــص - أثن
المتغيــرة، أصبــح مــن الضــروري الأخــذ في الاعتبــار لطــرق توزيــع اللحــوم والتجــارة الدوليــة / 

ــة والسياســية الأخــرى. ــا الاقتصادي ــك القضاي ــة، وكذل الإقليمي
ــات  ــى حيوان ــة عل ــة الصحي ــات الرقاب ــه مجمــوع عملي ــى أن ــا عل ــى فحــص اللحــوم عمومً ينظــر إل
المجــزرة واللحــوم )Herenda et al., 2000(، وكان الغــرض الرئيســي منهــا هــو الســيطرة علــى 
أمــراض مهمّــة مثــل الســلّ وداء الشــريطيات وتجنــب المتبقيــات والملوثــات في اللحــوم. في حــين 
أن هذيــن المرضــين مثّــلا منــذ فتــرة طويلــة المخاطــر الرئيســية علــى صحــة الإنســان، فقــد تّم في 
ــك  ــة المرتبطــة باللحــوم، بمــا في ذل ــد عــدد مــن العوامــل الميكروبيولوجي ــرة تحدي الســنوات الأخي
 E.( ــل ــدى الإنســان، مث ــار، والإيشيريشــيا كــولاي المســببة للأمــراض ل الســالمونيلا، الكامبيلوباكت
ــة الشــاملة  ــا في المراقب ــا دورًا مهمً ــب فحــص اللحــوم أيضً coli O157 )Edward et al., 1997. يلع

ــة. ــة والأخطــار المرتبطــة بالأغذي لبعــض الأمــراض الحيواني
ــث أن  ــدًا. حي ــر تعقي ــي أصبحــت في نفــس الوقــت أكث ــة الت ــة ضمــان ســلامة الأغذي ــزداد أهمي ت
ــة  ــة الميكروبيولوجي ــر البيئ ــاس الحــراري وتغي ــل عولمــة تجــارة الغــذاء، الاحتب عوامــل متعــددة، مث
وطــرق المقاومــة لديهــا، لهــا تأثيــرات هامــة علــى زيــادة مخاطــر الأمــراض التــي تنتقــل عــن طريــق 
الأغذيــة )Allard, 2002(. لإدارة المخاطــر بشــكل مناســب، يجــب تنفيــذ التدخــلات في نقــاط 
مختلفــة مــن سلســلة إمــداد اللحــوم، مــن الإنتــاج والتحضيــر إلــى الاســتهلاك. ويتطلــب مــا يســمى 
بنهــج »مــن المزرعــة إلــى المائــدة« لســلامة الأغذيــة التكامــل التــام لفحــص اللحــوم مع الأنشــطة التي 
تحــدث في المراحــل الأولــى )علــى مســتوى الإنتــاج الأولــي( والمراحــل النهائيــة )التوزيــع والتحضيــر 
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والملامســة والتحضيــر في المنــزل(، بالإضافــة إلــى التعــاون القــوي بــين جميــع الإدارات الحكوميــة 
المشــاركة في سلســلة قيمــة اللحــوم )مثــل إنتــاج الأغذيــة وتجارتهــا، صحــة الحيــوان، الصحــة 
العامــة وحمايــة المســتهلك(. بالإضافــة إلــى ذلــك، مــن المهــمّ إدراك الوظائــف المزدوجــة للمذابــح في 
خدمــة أهــداف الصحــة العامــة وصحــة الحيــوان. عــادة مــا تتــم عمليــات فحــص اللحــوم قبــل وبعــد 
ــة  ــة بالممارســات الصحي ــع الأنشــطة المتعلق ــط، م ــوان في نفــس المحي ــة صحــة الحي ــح لمراقب الذب

.)HACCP( ونظــام تحليــل الأخطــار والتحكــم في النقــاط الحرجــة )GHPs( الجيــدة
في الوقــت الحاضــر، تعتبــر إجــراءات فحــص اللحــوم التقليديــة التــي تركــز علــى تحديــد وإزالــة 
الفحــص  أثنــاء  والأعضــاء  للذبائــح  الجزئي/الكلــي  والإتــلاف  الشــق  طريــق  عــن  التشــوّهات 
 بعــد الذبــح، غيــر كافيــة للوقايــة والتحكّــم في مخاطــر الأمــراض المرتبطــة باســتهلاك اللحــوم 
النجــاح المســتقبلي  لذلــك، ســيعتمد   .)Blaha et al., 2013; EFSA, 2009; Hill et al., 2014(
لأنظمــة فحــص اللحــوم علــى القــدرة والرغبــة في الانتقــال إلــى نهــج قائــم علــى المخاطــر. يتطلــب 
هــذا النهــج الجديــد أن تســتند القــرارات والمعاييــر وأنشــطة التفتيــش علــى المعرفــة العلميــة 
 McKenzie and( بالمخاطــر والمعلومــات الكميــة والنوعيــة ومســتوى محــدّد مــن الحمايــة الصحيــة
Hathaway, 2006(. في نهايــة المطــاف، مــن المتوقــع أن تنتقــل الحكومــات والصناعــة مــن فحــص 
اللحــوم التقليــدي إلــى فحــص اللحــوم علــى أســاس المخاطــر، والــذي يأخــذ في الاعتبــار احتمــال 

ــوث المتقاطــع. الكشــف عــن التشــوّهات الفادحــة وكذلــك فــرص التل
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في حــين أن هنــاك اتفاقــا عامــا علــى أن التقييــم العلمــي الســليم للمخاطــر هــو جــزء أساســي مــن 
ــدان  ــات لمعظــم البل ــل أيضــا بعــض التحدي ــى أســاس المخاطــر، فــإن ذلــك يمث فحــص اللحــوم عل
ــدان  ــر مــن الحــالات، تكــون قوانــين الغــذاء في هــذه البل ــدان الأقــلّ نمــوا. ففــي كثي ــة والبل النامي
ضعيفــة أو هنــاك فجــوة كبيــرة بــين السياســة والممارســات بســبب نقــص البنيــة التحتيــة وقــدرات 
المــوارد البشــرية علــى تنفيــذ الأحــكام القانونيــة )Jabbar and Grace, 2012(. تشــمل المتطلبــات 
ــة  ــن الصحــة العام ــى كل م ــرات عل ــا أفضــل للتأثي ــى هــذه الحواجــز: فهم ــب عل الأساســية للتغل
والتجــارة، دعــم قــوي مــن الإدارة العليــا لمصالــح التفتيــش وهيئــات وضــع المعاييــر / المواصفــات، 

والانخــراط الكامــل لجميــع المتدخّلــين في سلســلة قيمــة اللحــوم.

نطاق المبادئ التوجيهية   1.1
يغطــي نطــاق هــذه المبــادئ التوجيهيــة اللحــوم الطازجــة المنتجــة مــن حيوانــات الماشــية والحيوانــات 
الأليفــة، منــذ قبــول الحيوانــات الحيــة في منشــآت الذبــح وحتــى شــحن الذبائــح والمنتجــات الثانوية. 
ــة وفحــص اللحــوم  ــق بســلامة الأغذي ــدة« المتعل ــى المائ ــج »مــن المزرعــة إل ــى الرغــم مــن أن نه عل
ــمّ في  ــي تت ــى الأنشــطة الت ــز ينصــبّ عل ــة، إلا أن التركي ــادئ التوجيهي هــو المحــرك الرئيســي للمب
المســالخ، بمــا في ذلــك فحــص اللحــوم )قبــل وبعــد الذبــح(، محيــط وعمليــات الذبــح وأنظمــة إدارة 
ــا  ــا أهميته ــي له ــاج الأول ــة الإنت ــيّن أن عملي ــك، تب ــع ذل الســلامة والجــودة )GHPs, HACCP(. وم
أيضًــا، وكذلــك مجــالات توزيــع اللحــوم والاتجــار بهــا وتحضيرهــا في المنــزل. كمــا تغطــي المبــادئ 
التوجيهيــة الإطــار القانونــي وتنفيــذ التشــريعات المتعلقّــة بفحــص اللحــوم، والتــي تعتبــر شــروطا 

أساســية لنظــام فحــص اللحــوم كــي يعمــل بشــكل صحيــح.
وتســتكمل المعلومــات الــواردة في هــذه الوثيقــة بمبــادئ توجيهيــة وأدوات أخــرى موجــودة علــى 
 .)CAC( وهيئــة الدســتور الغذائي )FAO( موقعــي الويــب لمنظمــة الأغذيــة والزراعــة لــلأمم المتحــدة
ــة للحــوم )CAC/RCP 58-2005(، قواعــد الممارســات  ــة الممارســات الصحي وهــي تشــمل: مدون
ــين  ــل العامل ــة )CAC/RCP 1-1969(، دلي ــة لســلامة الأغذي ــادئ العام ــا والمب ــة الموصــى به الدولي
في مجــال صحــة الحيــوان )منظمــة الأمم المتحــدة للأغذيــة والزراعــة ، 1983(، دليــل فحــص 
اللحــوم في البلــدان الناميــة )Herenda et al., 1994(، الممارســات الجيــدة لصناعــة اللحــوم )منظمــة 
الأمم المتحــدة للأغذيــة والزراعــة، 2004(، إنشــاء أنظمــة متكاملــة ومتعــددة الأهــداف لتســجيل 
الحيوانــات )منظمــة الأمم المتحــدة للأغذيــة والزراعــة، 2016(. كمــا يتــم الرّبــط مــع المواصفــات، 
والكيميائيــة  البيولوجيــة  المخاطــر  أهــمّ  علــى  الرقابــة  بشــأن  والتوصيــات  التوجيهيــة  المبــادئ 
والفيزيائيــة علــى صحــة الحيــوان والصحــة العامــة، مــن خــلال فحــص اللحــوم قبــل وبعــد الذبــح، 
والتــي تــرد في القانــون الصحــي لحيوانــات اليابســة )OIE, 2017a( للمنظمــة العالميــة لصحــة 

.)OIE( الحيــوان
ــة  ــات العلمي ــرات بشــكل مســتمر نتيجــة للمعطي يتطــور قطــاع اللحــوم باســتمرار وتحــدث التغيي
الجديــدة حــول المخاطــر التــي يتعــرّض لهــا المســتهلكون عــن طريــق اللحــوم وكذلــك الأســاليب 
الجديــدة في ســنّ القوانــين والرقابــة. لذلــك، لــم يتــم تصميــم هــذه الإرشــادات بحيــث تكــون 
نهائيــة أو شــاملة. وبــدلاً مــن ذلــك، فقــد تم إعدادهــا لتوفيــر فهــم أفضــل لعمليــة فحــص اللحــوم 
علــى أســاس المخاطروإعطــاء إرشــادات تكميليــة لتطبيقهــا في البلــدان الناميــة. تم إعــداد الوثيقــة 
بطريقــة تمكّــن مــن تحديثهــا علــى الــدوام. وحيثمــا كان ذلــك مناســبًا، ســيتم إعــداد ملحقــات لهــذه 

المبــادئ التوجيهيــة لإعطــاء مزيــد مــن المعلومــات التقنيــة والعلميــة.
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الأهداف  2.1
تتمثــل إحــدى الوظائــف الهامــة لفحــص اللحــوم في ضمــان وصــول المســتهلكين إلــى اللحــوم 
التوجيهيــة هــي: لهــذه الخطــوط  الرئيســية  اللحــوم الآمنــة والصحيــة. الأهــداف  ومنتجــات 

ــات  ــق عملي ــش، في إعــداد وتطبي ــح التفتي ــك رؤســاء مصال ــا، بمــا في ذل إشــراك الإدارة العلي  >
فحــص اللحــوم علــى أســاس المخاطــر.

تبــادل المعلومــات الأساســية المتعلقّــة بمفهــوم ومبــادئ فحــص اللحــوم علــى أســاس المخاطــر،   >
ــح.  ــق الفعــال لإطــار التصــرّف في المخاطــر وأخــذ القــرار بشــكل صحي ــات التطبي وكذلــك متطلب

العمــل مــع جميــع المتدخلــين في سلســلة قيمــة اللحــوم ودعوتهــم إلــى تغييــر عاداتهــم تجــاه   >
اعتمــاد نهــج قائــم علــى الأدلــة لفحــص اللحــوم. 
تتمثّل الأهداف الخصوصية  لهذه التوجيهات فيما يلي:

تزويــد البلــدان الناميــة بالمقاربــات والتوجيهــات لإعــداد وتطبيــق عمليــات فحــص اللحــوم علــى   >
أســاس المخاطــر.

ــذي  ــدي للحــوم ال ــث الفحــص التقلي ــى تحدي ــام والخــاص عل مســاعدة كل مــن القطاعــين الع  >
يرتكــز علــى فحــص الحيوانــات والذبائــح بحثًــا عــن التشــوهات العامّــة والجســيمة.

ضمان فهم أفضل للإطار القانوني وتنفيذ التشريعات المتعلقّة بفحص اللحوم.  >

التمكــين مــن البــدء في وضــع الخطــط وخرائــط الطريــق علــى المســتويين الوطنــي والإقليمــي   >
ــى أســاس المخاطــر. ــات فحــص اللحــوم عل ــذ عملي لتنفي

الجمهور المستهدف  3.1
تّم تصميــم هــذه الخطــوط التوجيهيــة أساســا للهيــاكل الإداريــة العليــا، ورؤســاء مصالــح فحــص 
اللحــوم، والســلطات المختصــة المســؤولة عــن اتخــاذ القــرار بشــأن وضــع السياســات والمعاييــر، 

ــين.  ــع الشــركاء التجاري ــؤ م ــات التكاف ــش واتفاقي ــم وإدارة برامــج التفتي وتصمي
تقــدم الوثيقــة المبــادئ العامــة الرئيســية وتســلط الضــوء علــى الحــد الأدنــى مــن المتطلبــات لنظــام 
فحــص اللحــوم علــى أســاس المخاطــر حتّــى يعمــل بشــكل صحيــح. يمكــن للمســاعدين البيطريــين 
ومفتشــي اللحــوم والعاملــين في أقســام صحــة الحيــوان وتجهيــز اللحــوم اســتخدام هــذه المبــادئ 
التوجيهيــة لزيــادة معرفتهــم بالأســس العلميــة والتشــريعية لفحــص اللحــوم علــى أســاس المخاطــر. 
كمــا تســتهدف الوثيقــة مشــغلي القطــاع الخــاص، مثــل مصنعــي وتّجــار اللحــوم، المســؤولين في نهاية 

المطــاف عــن إنتــاج وتســويق أغذيــة آمنــة ومناســبة.
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محتويات واستخدام الدليل  4.1
تركّــز المبــادئ التوجيهيــة علــى تقــديم مفهــوم فحــص اللحــوم علــى أســاس المخاطــر وتتكــون 
ــوم  ــي مفه مــن خمســة أقســام رئيســية. يقــدم القســم الأول مقدمــة عامــة. يعــرض القســم الثان
ــة،  ــى الأدل ــم عل ــاد نظــام قائ ــي لاعتم ــك الأســاس المنطق ــات فحــص اللحــوم، بمــا في ذل ومنهجي
حيــث تعتمــد القــرارات والمعاييــر والإجــراءات علــى المعرفــة العلميــة النوعيــة للمخاطــر. يتضمــن 
ــادئ العامــة  ــك المب ــح وفحــص اللحــوم، بمــا في ذل القســم الثالــث لمحــة عامــة عــن إجــراءات الذب
لتصميــم وبنــاء منشــآت تجهيــز اللحــوم، جمــع المعلومــات عــن السلســلة الغذائيــة، وفحــص اللحــوم 
 )GMPs( قبــل وبعــد الذبــح. يغطــي القســم الرابــع المبــادئ العامــة لممارســات التصنيــع الجيــدة
والممارســات الصحيــة الجيــدة )GHPs( ونظــام تحليــل الأخطــار والتحكــم في النقــاط الحرجــة 
)HACCP( في مؤسســات تصنيــع اللحــوم. يقــدم القســم الخامــس الأســاس التشــريعي لفحــص 
اللحــوم، بمــا في ذلــك الإطــار القانونــي )القوانــين، التشــريعات / الترتيبــات الفنيــة والإجــراءات( 
وتنفيــذ التشــريعات المتعلقّــة بفحــص اللحــوم. كمــا يســلطّ الضــوء علــى الســياق الخــاص في البلــدان 

ــدان الأقــل نمــوا. الناميــة والبل
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الفصل الثاني: مفاهيم ومنهجيات فحص اللحوم

الثاني الفصل 
هيم   مفا

 ومنهجيات 
اللحوم فحص 

الأدوار والمسؤوليات  1.2
يتطلـّـب فحــص اللحــوم التعــاون بــين مجموعــة متنوعــة مــن أصحــاب المصلحــة )الحكومــات 
والصناعــة والمســتهلكين(. في ظــلّ هــذا الإطــار مــن المســؤوليات المشــتركة، فــإن الهــدف النهائــي 
هــو ضمــان صحــة الإنســان والحيــوان مــن خــلال تطبيــق المعاييــر الوطنيــة والدوليــة المتعلقّــة 

بســلامة الأغذيــة والتفتيــش.

الصناعة
تقــع المســؤولية الأساســية عــن ضمــان الغــذاء الآمــن والمناســب علــى عاتــق الصناعــة )أي جميــع 
تلــك المؤسســات الناشــطة في القطــاع الغذائــي التــي تحقــق مكاســب تجاريــة مــن إنتــاج الأغذيــة 
وتجهيزهــا والاتجــار بهــا(. يتحمــل أصحــاب المنشــآت التحويليــة مســؤولية التأكــد مــن أن موقــع 
المؤسســة ومنشــآتها وطبيعــة عملهــا تتوافــق مــع جميــع التشــريعات المعمــول بهــا. يتــم تحقيــق 
ذلــك بشــكل عــام مــن خــلال اعتمــاد الممارســات الزراعيــة الجيــدة وممارســات التصنيــع الجيّــدة، 

بالإضافــة إلــى برامــج ضمــان ســلامة الأغذيــة لضمــان أن المنتجــات الغذائيــة آمنــة وصحيــة.

الحكومة
الحكومــات هــي المســؤولة عــن وضــع معاييــر وسياســات ســلامة الأغذيــة والتفتيــش، فضــلا عــن 
إدارتهــا وإنفاذهــا. اعتمــادًا علــى التنظيــم الإداري للبلــد، يمكــن مشــاركة هــذه الأدوار والمســؤوليات 
بــين إدارات وزاريــة مختلفــة أو بــين الحكومة الفيدراليــة والمقاطعات/الولايات/الأقاليم والبلديات.
تلعــب المصالــح البيطريــة دورًا محوريًــا في تنفيــذ أنظمــة فحــص اللحــوم. تاريخيــا، تّم إنشــاء هــذه 
ــاء البيطريــون  المصالــح للســيطرة علــى أمــراض الماشــية علــى مســتوى المزرعــة، ويتدخّــل الأطب
اللحــوم  ولضمــان ســلامة  الحيــوان  الوبائيــة لأمــراض  المراقبــة  لتوفيــر  المســالخ،  بنشــاط في 
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وصحتهــا مــن خــلال عمليــات الفحــص قبــل وبعــد الذبــح. في العديــد مــن البلــدان، بالإضافــة إلــى 
الأطبــاء البيطريــين، هنــاك العديــد مــن المجموعــات المهنيــة الأخــرى )مثــل المســاعدين البيطريــين، 
ــة، بمــا في  ــي تشــارك في دعــم تكامــل أنشــطة ســلامة الأغذي ــة( الت ــن، الســلطات البلدي الجزّاري

ذلــك فحــص اللحــوم.

المستهلكون
المســتهلكون هــم الرابــط النهائــي المهــم في السلســلة الغذائيــة لضمــان اســتهلاك الغــذاء الآمــن. 
حيــث أنّ جميــع الإجــراءات التــي تتخذهــا الســلطات الحكوميــة والصناعــة خــلال عمليــات الرقابــة 
ــة مــن  ــم تتوفّرالمشــاركة الكامل ــر إذا ل ــى ســلامة اللحــوم وجودتهــا يمكــن تقويضهــا بشــكل كبي عل
قبــل المســتهلكين والأشــخاص الذيــن يحضّــرون اللحــوم ويجهزونهــا في المنــزل. ومــن المفتــرض أن 
تعمــل الســلطات الوطنيــة علــى إرســاء اســتراتيجيات تعليميــة وتوعويــة للعمــوم بخصــوص ســلامة 
ــة والممارســات الجيــدة لتجنــب  الغــذاء، لتوفيــر المعرفــة الأساســية حــول مخاطــر ســلامة الأغذي

هــذه المخاطــر.

     المربع 1.2     

قائمة لأهم أصحاب المصلحة الذين لهم دور في ضمان سلامة اللحوم
سلطات صحة الحيوان والصحة العامة 	
السلطات الحكومية الإقليمية 	
هيئات وضع المواصفات 	
المزارعون والناقلون 	
أصحاب منشآت التصنيع 	
صغار التجّار ومقدّمي الخدمات الغذائية 	
هيئات تقييم المطابقة المستقلة )الهيئات المعتمدة( 	
جمعيات حماية المستهلك 	
المجتمع العلمي 	
الأوساط الأكاديمية 	

الفحص الأساسي للحوم  2.2

الغرض من فحص اللحوم  1.2.2
يلعــب فحــص الحيوانــات الحيــة )قبــل الذبــح( والذبائــح )بعــد الذبــح( بالمســالخ دورًا رئيســيًا في 
كل مــن شــبكة مراقبــة الأمــراض الحيوانيــة الرئيســية والأمــراض الحيوانيــة المصــدر وضمــان 
)OIE, 2017b(. تم  المقصــودة  الأغــراض  اللحــوم حســب  ومشــتقات  اللحــوم  ســلامة وصحــة 
تلخيــص الغــرض مــن فحــص اللحــوم مــن قبــل »فــان لوقتســتجن )Van Logtestijn،1993( علــى 
النحــو التالــي: )1( إزالــة المنتجــات التــي تظهــر عليهــا تشــوهات جســيمة مــن سلســلة اللحــوم، )2( 
منــع توزيــع اللحــوم المصابــة / المتعفّنــة التــي يمكــن أن تســبب المــرض لــدى البشــر، )3( المســاعدة 
في الكشــف عــن بعــض أمــراض الماشــية والقضــاء عليهــا. وبذلــك، يلعــب فحــص اللحــوم دورًا مهمًــا 

في حمايــة صحــة الحيــوان والإنســان.
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     المربع 2.2     

وظيفة برامج فحص اللحوم 
التسجيل وإسناد التراخيص للمستغليّن / المشغلين بموجب قوانين وتشريعات سلامة الأغذية. 	
فحص الحيوانات واللحوم قبل الذبح وبعده. 	
التحقق من نظام تحليل الأخطار ومن برنامج الرقابة والتحكّم في النقاط الحرجة. 	
ضمان الظروف التي تضمن الرفق بالحيوان خلال عملية الذبح والتعامل مع حيوانات المجزرة. 	
ضمان الامتثال للتشريعات الوطنية المتعلقّة بسلامة الأغذية والتفتيش عند استيراد اللحوم. 	

مفهوم من المزرعة إلى المائدة المتكامل   2.2.2

نظرة عامة على سلسلة قيمة اللحوم من المزرعة إلى المائدة  1.2.2.2
يعتبــر مفهــوم »مــن المزرعــة إلــى المائــدة« سلســلة قيمــة اللحــوم بأكملهــا بمثابــة سلســلة متصلــة، 
تبــدأ مــن الإنتــاج الأولــي وتنتهــي عنــد مائــدة المســتهلك، بــدلاً مــن كونهــا سلســلة مــن الخطــوات 

ــة )الشــكل 1.2(. الفردي
ــل الممارســات  ــدة في مجــالات مث ــة الجي ــق الممارســات الزراعي ــم وتطبي ــن المزارعــين فه ــع م يتُوق
ــى  ــات وســقيها وكذلــك الحفــاظ عل ــة الحيوان ــوان، تغذي العامــة لإدارة المــزارع، إدارة صحــة الحي
البيئــة المســتدامة والبنيــة التحتيــة )المربــع 3.2(. يلتــزم مســتغلوّ/ مســؤولو المنشــآت الغذائيــة مثــل 
مديــري المســالخ ومصانــع تجهيــز اللحــوم بتطبيــق الممارســات الصحيــة الجيــدة والحفــاظ عليهــا 
/ ممارســات التصنيــع الجيــدة اعتمــادا علــى مبــادئ نظــام تحليــل الأخطــار والتحكّــم في النقــاط 
الحرجــة. المســتهلكون هــم نقطــة النهايــة في سلســلة قيمــة اللحــوم وهــم مســؤولون أيضًــا عــن 
ســلامة اللحــوم التــي يشــترونها ويحضّرونهــا. يجــب أن يفهمــوا أهميــة غســل اليديــن قبــل التعامــل 
ــن، وقــراءة معلومــات التعامــل  مــع الأطعمــة، ومعرفــة درجــات الحــرارة المناســبة للطهــي والتخزي
ــك مــن خــلال إعــداد  ــق ذل ــة )Allard, 2002(. يمكــن تحقي ــواد الغذائي ــات الم ــى ملصق الآمــن عل
ــة  ــق بأساســيات ســلامة الأغذي ــع تتعلّ ــة المســتهلك تتضمــن مواضي ــة لتوعي ــج وطني ــذ برام وتنفي
)مثــل التنظيــف، وفصــل اللحــوم الحمــراء ولحــوم الدواجــن النيئــة عــن المنتجــات المطبوخــة والمعــدّة 
لــلأكل، الطهــي إلــى درجــة حــرارة آمنــة، وتطبيــق ممارســات تبريــد جيــدة( وبالتســمّم الغذائــي.

المزرعة

الممارسات الزراعية الجيدة   •
الرفق بالحيوان   •
ترقيم الحيوانات  •

ممارسات التصنيع الجيدة -الممارسات الصحية الجيدة - نظام   •
تحليل - الأخطار والتحكم في النقاط الحرجة - التتبع/ الاسترسال

المذابح

التجهيز الآمن للأغذية  •

المستهلكون البيع بالتجزئة النقل النقل
الذبح، السلخ، 
إزالة الشعر، 

 النتف، 
نزع الأحشاء

التبريد/
لتجميد  ا

التقطيع/ 
لتعليب  ا

سلسلة مبسطة لإنتاج اللحوم من المزرعة إلى المائدة الشكل 1.2 
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أهمية الإنتاج الأولي  2.2.2.2
يمكــن أن تكــون جوانــب كثيــرة مــن الإنتــاج الأولــي معرّضــة لمخاطــر التلــوث بواســطة العوامــل 
ــوّث هــذه العوامــل الحيوانــات المنتجــة للأغذيــة  البيولوجيــة والكيميائيــة و/أو الفيزيائيــة. قــد تل
والمنتجــات الحيوانيــة مــن خــلال مجموعــة واســعة مــن نقــاط التعــرض في السلســلة الغذائيــة، مــع 
مــا يترتــب علــى ذلــك مــن مخاطــر محتملــة علــى المســتهلكين )منظمــة الأغذيــة والزراعــة والمنظمــة 
العالميــة للصحــة الحيوانيــة، 2010(. وضعــت منظمــة الأغذيــة والزراعــة والمنظمــة العالميــة لصحــة 
الحيــوان دليــلًا للممارســات الزراعيــة الجيــدة للإنتــاج الحيوانــي مــن أجــل ســلامة الأغذيــة 
لمســاعدة الســلطات المختصــة علــى تقــديم الدعــم الفنــي للمزارعــين حتّــى يتحمّلــوا مســؤولياتهم 

ــة الإنتــاج الأوليــة للسلســلة الغذائيــة )المربــع 3.2(. بالكامــل في مرحل

     المربع 3.2     

)OIE, 2010( أمثلة عن الممارسات الجيدة الموصى بها في مرحلة الإنتاج الأولي
الإدارة العامة للمزارع:

الحفاظ على الوعي والامتثال لجميع الالتزامات القانونية ذات الصلة بالإنتاج الحيواني. 	
قدر الإمكان، الاحتفاظ بسجلات لأعداد الحيوانات في المزرعة، والتغييرات في أنظمة التغذية  	

والصحة الحيوانية، مصدر واستخدام الأعلاف والأدوية والمطهرات.
ترقيم الحيوانات على أساس فردي أو جماعي لتسهيل القدرة على تتبعها. 	
تنفيذ إجراءات حفظ الصحّة والوقاية من الأمراض. 	
تدريب عمال المزارع على إجراءات وتقنيات تربية الحيوانات. 	
إدارة صحة الحيوان: 	
مواجهة الأخطار البيولوجية والفيزيائية. 	
الطب البيطري والمواد البيولوجية: 	
الحفاظ على الوعي والامتثال للقيود المفروضة على الأدوية والمواد البيولوجية المستخدمة لدى  	

الماشية.
الحفاظ على شروط التخزين المطلوبة للأدوية البيطرية والمواد البيولوجية. 	
الاحتفاظ بجميع الحيوانات المعالجة في المزرعة حتى انتهاء الفترة اللازمة لسحب منتجاتها  	

من السلسلة الغذائية.
تغذية الحيوانات وسقيها: 	
الحصول على أغذية الحيوانات من المزوّدين الذين يتبعون ممارسات التصنيع الجيدة المعترف بها. 	
ضمان استخدام المياه ذات الجودة البيولوجية والمعدنية المعروفة والمقبولة فقط لسقي الحيوانات. 	
التأكد من عدم استخدام المضادات الحيوية في الأعلاف لأغراض زيادة النمو. 	
التأكد من عدم استخدام بروتين المجترات في تغذية المجترات.  	
عند الضرورة، إدارة المراعي عن طريق تعديل معدلات المخزون والتناوب للحفاظ على ماشية  	

بصحّة جيدة وإنتاجية عالية والحد من أعباء الطفيليات.
البيئة والبنية التحتية: 	
التأكد من أنه عندما تكون الحيوانات محتجزة، يتم بناء الحظائر أو باحات أو أماكن الإيواء  	

بحيث تتم تلبية الاحتياجات الأساسية للحيوانات، وخاصة فيما يتعلق بالتهوية وتفريغ السوائل 
وإزالة الفضلات العضوية.

التأكد من أنّ بناء أسوار المنشآت والأسوار المحيطة تضمن التقليل من الاتصال بالحيوانات  	
الأخرى والحيوانات البرية.

التأكد من عدم توجيه أي حيوان للذبح ما لم تنقضِ فترة علاجه )الفترة اللازمة لاستهلاك منتجاته(. 	
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مــن المستحســن أن يقــوم المزارعــون بتنفيــذ جميــع الإجــراءات الموصــى بهــا في الدليــل. ومــع 
ذلــك، يجــب تكييفهــا مــع أنظمــة إنتــاج معيّنــة، خاصــة في البلــدان الناميــة، حيــث تنتشــر أنظمــة 
أصحــاب الحيــازات الصغيــرة مثــل الزراعــة في الفنــاء الخلفــي، وأنظمــة الزراعــة الواســعة والرعــي 

الزراعــي. الســلطات المختصــة علــى المســتوى الوطنــي أو الإقليمــي مدعــوّة إلــى:
التشاور مع أصحاب المصلحة المعنيين، بما فيهم المزارعون، للبحث في أهمية وإمكانية تطبيق  	

الإجراءات الموصى بها في الدليل.
تحديد مستوى الأولوية الممنوحة للإجراءات المقترحة. 	
وضع مدونة خاصّة للممارسات ومنهجية التنفيذ اعتمادا على المبادئ العامة الموضحة في دليل  	

الممارسات الزراعية الجيدة.
يمثــل الإنتــاج الأولــي أيضًــا نقطــة البدايــة للتتبــع / الاسترســال في سلســلة قيمــة اللحــوم. يتيــح 
نظــام التتبــع إمكانيــة تحديــد مصــدر المنتجــات الغذائيــة وتتبّعهــا طــوال جميــع مراحــل الإنتــاج، 
ــة أو  وبالتالــي يســمح باتخــاذ الإجــراءات بســرعة وفعاليــة مــن أجــل منــع وصــول المنتجــات الملوث
ذات الجــودة المنخفضــة )الرديئــة( إلــى المســتهلكين )منظمــة الأغذيــة والزراعــة، 2016(. في معظــم 
البلــدان المتوســطة والمنخفضــة الدخــل، تكــون أنظمــة التتبــع غيــر مألوفــة / غيــر متوفّــرة، بســبب 
العديــد مــن قيــود تنميــة القــدرات. ومــع ذلــك، تم الإبــلاغ عــن قصــص نجــاح في هــذا المجــال في كلّ 
مــن بوتســوانا والهنــد وناميبيــا وأوروغــواي، حيــث يتــم تنفيــذ أشــكال مختلفــة مــن أنظمــة ترقيــم 
الحيوانــات لتســهيل التجــارة الدوليــة للحيوانــات الحيــة واللحــوم )المربــع 4.2(. لتحســين إدارة 
المخاطــر في سلســلة قيمــة اللحــوم والفحــص الفعــال للحــوم علــى أســاس المخاطــر، ينبغــي توســيع 
اســتخدام أنظمــة ترقيــم الحيوانــات علــى مســتوى الإنتــاج الأولــي لتشــمل المزيــد مــن البلــدان 
الناميــة. يجــب أيضــا ربــط هــذه البيانــات ببيانــات الرصــد والمراقبــة التــي يتــم جمعهــا في المســالخ 
وتخزينهــا في مســاحة مشــتركة مثــل قاعــدة بيانــات السلســلة الغذائيــة التــي يمكــن لأصحــاب 

المصلحــة المعنيــين الولــوج إليهــا.

بعّ 4.2           المر

)FAO, 2016( أمثلة عن أنظمة ترقيم الحيوانات في البلدان المتوسطة والمنخفضة الدخل
بوتســوانا. في ســنة 2004، أنشــأت بوتســوانا ونفــذت نظامًــا متقدمًــا لترقيــم وتتبّــع الثــروة الحيوانيــة 

)LITS( يلبــي متطلبــات التصديــر الخاصــة بالاتحــاد الأوروبــي.
الهنــد. قــام المجلــس الوطنــي لتنميــة منتجــات الألبــان )NDDB( في الهنــد بإنشــاء نظــام متكامــل 
ــوان )INAPH(. تم  ــة وصحــة الحي ــات لإنتاجي ــه باســم شــبكة المعلوم ــات، يشــار إلي لتســجيل الحيوان
وضــع هــذا النظــام الــذي يتضمــن ترقيــم الحيوانــات وتســجيلها أساســا لغــرض تقييــم الأداء )بمــا في 
ذلــك التلقيــح الصناعــي، إنتــاج الحليــب، اختبــار النســل، موازنــة الحصــص الغذائيــة، العــلاج البيطــري، 

التشــخيص، القيــام بالتحاليــل ومراقبــة تفشــي الأمــراض(.
ناميبيــا. في عــام 1999، قدمــت ناميبيــا مخططــا لتشــجيع إنتــاج اللحــوم، الــذي يديــره مجلــس اللحــوم 
في ناميبيــا. بموجــب هــذا المخطــط، يجــب علــى كلّ المــزارع التجاريــة ترقيــم كل حيــوان بعلامــة علــى 
مســتوى الأذن تعــرض الرقــم التسلســلي الرســمي والفريــد للحيــوان. تم إنشــاء هذاالنظــام لتلبيــة 

المعاييــر المطلوبــة لتصديــر اللحــوم إلــى الاتحــاد الأوروبــي وجنــوب أفريقيــا.
أوروغــواي. منــذ عــام 1974، تعمــل أوروغــواي بنظــام تتبــع جماعــي. في شــهر ســبتمبر 2006، أدخلــت 
الحكومــة نظــام ترقيــم وتســجيل الحيوانــات )SIRA( بموجــب القانــون رقــم 17997 بتاريــخ 2 أغســطس 

2006. وأعقــب ذلــك متطلبــات إلزاميــة خصوصيــة لتتبــع الأبقــار بموجــب المرســوم 266/2008.
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الخطوط التوجيهية
مبادئ فحص اللحوم على أساس المخاطر وتطبيقها

فحص اللحوم على أساس المخاطر  3.2

مفهوم فحص اللحوم على أساس المخاطر   1.3.2
ــوم المفتشــون بإصــدار أحــكام حــول حــالات المــرض  ــدي للحــوم، يق ــة الفحــص التقلي خــلال عملي
والتشــوهات علــى أســاس مــا يمكنهــم رؤيتــه وجسّــه / تحسّســه وشــمّه، وهــي عمليــة تعــرف باســم 
التفتيــش الحســي. وقــد ركــزت هــذه الممارســات على الكشــف عــن عوامل الخطــر الحيوانية المصدر 
ــي داء  ــب: Cysticercus ، طفيل ــي الكيــس المذنّ ــا مــرض الســلّ: Mycobacterium، طفيل ــل بكتيري )مث
التريخينيــا: Trichinella( والظــروف المتعلقــة بصحــة الحيــوان مثــل الهــزال، الانتفــاخ، الخراجــات، 
تغيــرات الألــوان والكدمــات )Frederiksson-Ahomaa ، 2014(. ومــع ذلــك، فهــي ليســت مناســبة 
للكشــف وإدارة العديــد مــن الأخطــار التــي تتواجــد باللحّــوم بشــكل متكــرر مثــل كامبيلوباكتــر، 
الســالمونيلا، والإيشيريشــيا كولاي المنتجة للســموم، والتي لا تظهر بشــكل عام الأعراض الســريرية 
 ،)Jalakas et al., 2014( علــى الحيوانــات الحيــة ولا التقرحــات المرضيــة في الذبيحــة أو الأحشــاء
ــال،  ــى ســبيل المث ــات المشــاهدة والجــس والشــق. عل ــي لا يمكــن اكتشــافها مــن خــلال تقني وبالتال
الأبقــار الحيــة التــي يظهــر روثهــا مخاطــر ذات أولويــة عاليــة يمكــن أن تحتويهــا لحومهــا ومســببات 
أمــراض أخــرى مثــل الإيشيريشــيا كــولاي المنتجــة للســموم و/ أو الســالمونيلا، عــادة لا تظهــر أي 

أعــراض واضحــة، وعــادة لا تظهــر ذبائحهــا أي علامــات علــى تلوثهــا بتلــك الجراثيــم.

     المربع 5.2     

نقاط الضعف الرئيسية في الأنظمة التقليدية لفحص اللحوم
غياب أو جمع غير منسّق للمعلومات عن سلسلة الأغذية للسماح بترتيب وتحديد المزارع عالية  	

المخاطر فيما يتعلق بالوجود المحتمل للأخطار ذات الأولوية التي تحتويها اللحوم )شتى السلالات 
المصلية للسالمونلا، الدودة الشريطية: T. saginata، 0 المنتجة للسموم المسببة للأمراض(.

إن الفحص الحسّي / الماكروسكوبي قبل الذبح وبعد الذبح غير قادر على الكشف عن أي من  	
الأخطار البيولوجية التي تحملها اللحوم والتي تم تحديدها ذات الأولوية العالية.

استعمال الأيدي، بما في ذلك استخدام تقنيات الجس / الشق، أثناء الفحص بعد الذبح قد  	
تزيد من انتشار عوامل الخطر عن طريق التلوث المتقاطع.

يتم توزيع عمليات التفتيش الرسمية لعمليات الإنتاج والتجهيز بالتساوي دون مراعاة مستوى  	
المخاطر المرتبطة بكل منها. 

خــلال العقــد الماضــي، قامــت العديــد مــن الســلطات التشــريعية، ومعظمهــا في البلــدان المتقدمــة، 
بتكييــف وتحديــث ممارســات فحــص اللحــوم لديهــا لتبنــي نهــج أكثــر اســتنادا علــى المخاطــر، حيــث 
ــك  ــك تل ــدة بالمخاطــر، بمــا في ذل ــة جي ــى معرف ــة عل ــر وأنشــطة الرقاب ــرارات والمعايي تســتند الق
التــي تتســبّب فيهــا الأخطــار الناشــئة. وهــو مــا يســمّى بنظــام الفحــص الموجــه للوقايــة المســتند 
إلــى مبــادئ تحليــل المخاطــر علــى امتــداد سلســلة اللحــوم أي مــن المزرعــة )الإنتــاج الأولــي( حتــى 

مغــادرة الذبائــح للمســلخ.
تتطلــب عمليــة فحــص اللحــوم علــى أســاس المخاطــر أن يتــمّ تحديــد جميــع المخاطــر البيولوجيــة 
والكيميائيــة التــي ينبغــي معالجتهــا عــن طريــق فحــص اللحــوم، وترتيبهــا حســب الأولويــة. تؤخــذ 
ــة حــدوث  ــل إمكاني ــل مث ــى أســاس المخاطــر عوام ــة فحــص اللحــوم عل ــار خــلال عملي في الاعتب
وشــدة المــرض وأنمــاط اســتهلاك نــوع اللحــوم )مثــل الفصائــل الحيوانيــة، الحيوانــات البريــة مقابــل 
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الحيوانــات الأليفــة(. يهــدف هــذا التمشّــي إلــى ضمــان حمايــة أفضــل مــن الأخطــار البيولوجيــة 
ــى أســاس المخاطــر بالتحســين  ــة التــي تنقلهــا اللحــوم. كمــا يســمح فحــص اللحــوم عل والكيميائي
المســتمر وتخصيــص المــوارد المحــدودة للأنشــطة والقطاعــات ذات المخاطــر العاليــة. إن جمــع 
المعلومــات عــن طريــق أنشــطة الرقابــة التــي تعــد جــزءًا مــن فحــص اللحــوم علــى أســاس المخاطــر 
)ســجلات المزرعــة، الوثائــق البيطريــة واســتعمال الأدويــة، نتائــج فحــص عمليــة الذبــح( تســاعد في 

تحليــل الاتجاهــات وتحديــد عمليــات الامتثــال المنخفضــة والكليّــة.

المبادئ العامة لتحليل المخاطر   2.3.2
ــواردة في هــذه الوثيقــة علــى عمليــة فحــص اللحــوم علــى  مــن أجــل تطبيــق المبــادئ التوجيهيــة ال
أســاس المخاطــر، مــن المهــم فهــم مبــادئ تحليــل المخاطــر المتعلقّــة بســلامة الأغذيــة. ولمزيــد مــن 
ــذ أيضًــا قــراءة الوثيقــة التوجيهيــة لمنظمــة الأغذيــة والزراعــة ومنظمــة الصحــة  التفاصيــل، يحبّ
العالميــة لإنشــاء خطــط  الصحــة  والزراعــة ومنظمــة  إطــار منظمــة الأغذيــة  بعنــوان  العالميــة 
ــة والزراعــة / منظمــة الصحــة  ــة )منظمــة الأغذي ــة لســلامة الأغذي الاســتجابة للطــوارئ الوطني
العالميــة، 2010( ووثيقــة منظمــة الأغذيــة والزراعــة ومنظمــة الصحــة العالميــة بعنــوان تحليــل 
.)FAO/WHO، 2006( مخاطــر ســلامة الأغذيــة: دليــل للســلطات الوطنيــة لســلامة الأغذيــة
تحليــل المخاطــر هــو عمليــة تتكــون مــن ثلاثــة عناصــر منفصلــة ولكنهــا مترابطــة - تقييــم المخاطــر 
ــة  ــي تهــدف بشــكل عــام إلــى ضمــان حماي والتصــرّف في المخاطــر والإبــلاغ عــن المخاطــر - والت

الصحــة العامــة )CAC/GL-30( )الشــكل 2.2(.

     المربع 6.2     

عناصر تحليل المخاطر
تقييم المخاطر - عملية تستند إلى العلم وتتكون من الخطوات التالية: )1( تحديد الخطر،  	

)2( توصيف الخطر، )3( تقييم مدى التعرض، )4( توصيف المخاطر. 
التصرّف في المخاطر - عملية قياس الاختيارات السياسية على ضوء نتائج تقييم المخاطر،  	

وإذا لزم الأمر، اختيار وتنفيذ إجراءات الرقابة المناسبة، بما في ذلك الإجراءات التنظيمية.
الإبلاغ عن المخاطر - التبادل التفاعلي للمعلومات والآراء المتعلقة بالمخاطر والتصرف في  	

المخاطر بين خبراء تقييم المخاطر والمكلفّين بالتصرّف في المخاطر والمستهلكين والأطراف 
المعنية الأخرى.

العناصر الرئيسية لتحليل المخاطر الشكل 2.2 

الإعلام بالمخاطر

المعرفة العلمية

تقييم 
المخاطر

اتخاذ القرارات حسب 
السياسة والقيم

التصرف في 
المخاطر
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تطبيق تحليل المخاطر المتعلقة بسلامة الأغذية على فحص اللحوم   3.3.2
مــن المهــمّ اعتمــاد تمشّــي عملــي لتطبيــق العناصــر المختلفــة لتحليــل مخاطــر ســلامة الأغذيــة مــن 
قبــل الســلطة المختصــة وأصحــاب المصلحــة الآخريــن. ومهمــا كان الجانــب المتعلّــق بحفــظ صحــة 
اللحــوم قيــد المراجعــة، فــإن تحديــد ســياق اســتراتيجي وتنظيمــي وإجرائــي لاســتخدام العناصــر 

المختلفــة أمــر أساســي لتحقيــق نتائــج ناجحــة ومبنيــة علــى أســاس المخاطــر.
أقــرّت هيئــة الدســتور الغذائــي أن العناصــر الثــلاث لعمليــة تحليــل المخاطــر »يجــب أن تطبــق ضمن 
إطــار شــامل للتصــرّف في المخاطــر المتعلقــة بالأغذيــة علــى صحــة الإنســان« )الدســتور الغذائــي، 
2008(. يتّبــع إطــار إدارة المخاطــر )RMF( نهجًــا منظمًــا ويمكــن تطبيقــه في أربــع خطوات: أنشــطة 
أوليــة لإدارة المخاطــر، تحديــد واختيــار أحــد خيــارات إدارة المخاطــر، تنفيــذ إجــراءات الرقابــة، 

والرصــد والمراجعــة )الشــكل 2.3(.

دور مديري المخاطر في تطبيق الإطار العام للتصرف في المخاطر الشكل 3.2 

)مقتبس عن منظمة الأغذية والزراعة، 2007(.

بمجــرد تحديــد مســألة تتعلــق بســلامة الأغذيــة، تتضمــن الأنشــطة الأوليــة لإدارة المخاطــر إنشــاء 
ملــف توصيــف المخاطــر لتوفيــر أكبــر قــدر ممكــن مــن المعلومــات حــول هــذه المســألة، وذلك للســماح 
 بتصنيــف المخاطــر أو تحديــد المخاطــر حســب الأولويــة بــين مختلــف قضايــا ســلامة الأغذيــة 
)McKenzie and Hathaway, 2006(. في عمليــة فحــص اللحــوم، تشــمل الأنشــطة المحــددة في إطــار 
التصــرّف في المخاطــر تحديــد وترتيب/تصنيــف حســب الأولويــة لأهــمّ المخاطــر والتشــوهات التــي 
يمكــن اكتشــافها في الحيوانــات، الذبائــح والأنســجة أثنــاء عمليــة الفحــص قبــل وبعــد الذبــح. إذا 
اعتبــر مديــرو المخاطــر ذلــك ضروريــا، يمكــن إجــراء تقييــم للمخاطــر وقياســها بشــكل ملائــم، بنــاءً 

 الدور الوظيفي لمديري 
المخاطر

 الدور الوظيفي للعلماء 
ومقيّمي المخاطر

الدور الوظيفي للصناعة 
وأصحاب المصلحة الآخرين

تقييم 
المخاطر

التنفيذ من قبل 
الشركاء

الإجراءات الأولية 
لإدارة المخاطر

تنفيذ إجراءات 
الرقابة

الرصد والمراجعة
تحديد واختيار 

خيارات إدارة 
المخاطر

توصيف 
المخاطر
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ــراء. ســيمكّن تقييــم المخاطــر أيضًــا مــن معرفــة  ــة المتاحــة و/أو رأي الخب ــى المعلومــات العلمي عل
مــا إذا كان يمكــن إزالــة الخطــر، وإذا لــم يكــن الأمــر ممكنــا، فسيســاعد علــى معرفــة إجــراءات 
ــارات إدارة  ــار أحــد خي ــد واختي ــع هــذه الخطــوة الأوليــة تحدي ــة التــي يمكــن تنفيذهــا. يتب الرقاب

المخاطــر وتنفيــذ إجــراءات الرقابــة والرصــد والمراجعــة مــن خــلال جمــع البيانــات وتحليلهــا.

     المربع 7.2     

الأنشطة الأولية للتصرّف في المخاطر
تصنيف المخاطر هو التحليل والترتيب المنهجي للأغذية  و/ أو الأخطار المرتبطة بالأغذية من  	

حيث المخاطر على الصحة العامة، على النحو الذي يتم تقييمه من خلال احتمالية وشدة الآثار 
السلبية على مجموعة سكانية محددة.

تصنيف المخاطر حسب الأولوية هو التحليل المنهجي للمخاطر التي تنتقل عن طريق الغذاء  	
وترتيبها )أو قضايا سلامة الأغذية( حسب آثارها على الصحّة العامة )الناتجة عن تصنيف 

المخاطر(، وعوامل أخرى مثل العوامل الاجتماعية أو الاقتصادية أو السياسية.
توصيف المخاطر هو عملية وصف لمشكلة / قضية تخص سلامة الأغذية وسياقها من أجل  	

تحديد عناصر الخطر أو المخاطر ذات الصلة بقرارات إدارة المخاطر المختلفة.

عوامل اتخاذ القرار   4.3.2
إنّ عمليــة صنــع القــرار المتعلقّــة بــإدارة المخاطــر هــي عمليــة تحديــد للخيــارات علــى ضــوء نتائــج 
تقييــم المخاطــر، وإذا لــزم الأمــر، اختيــار وتنفيــذ إجــراءات الرقابــة المناســبة، بنــاءً علــى فعاليتهــا في 
الحــد مــن المخاطــر علــى الصحــة العامــة. يمكــن تقــديم نتائــج تقييــم المخاطــر في شــكل مصفوفــة 
ــم المخاطــر مــن  ــج تقيي ــري المخاطــر. وتتكــون نتائ ــل مدي ــا مــن قب ــم المخاطــر لتســهيل فهمه تقيي
جــدول بســيط حيــث يتــم احتســاب المخاطــر بنــاءً علــى احتماليــة حدوثهــا وشــدة الآثــار الســلبية 

)الشــكل 4.2(.

نموذج عن مصفوفة لتقييم المخاطر الشكل 4.2 

الحدة / الأثر على صحة المستهلك
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مــن المهــم إدراك أن مســتوى »المخاطــر صفــر« نــادرًا مــا يمكــن تحقيقــه لأن معظــم المخاطــر ذات 
الأهميــة في سلســلة قيمــة اللحــوم يصعــب التخلــص منهــا تمامًــا. في جميــع الحــالات تقريبًــا، 
ســيحتاج مديــرو المخاطــر إلــى التشــاور مــع جميــع أصحــاب المصلحــة والاتفــاق علــى مســتوى 
مناســب مــن الحماية/المخاطــر )ALOP( )CAC, 2014(، والــذي سيشــكل الهــدف لجميــع إجــراءات 
الرقابــة التــي تّم اختيارهــا )علــى ســبيل المثــال، نســب حــدوث مــرض مــا في مجمــوع الســكان في 
الســنة، المخاطــر علــى الصحــة العامــة جــرّاء كلّ جــزء صالــح لــلأكل مــن الطعــام، عــدد الأمــراض 

لــكل مليــون حصــة مــن طعــام معــين يقــع تقديمــه(.
تتأثــر عمليــة اختيــار إجــراءات الرقابــة لتحقيــق مســتوى الحمايــة المناســب بمجموعــة مــن العوامــل 
الأخــرى أيضــا، مثــل العوامــل الاقتصاديــة والسياســية والاجتماعيــة والبيئيــة. علــى ســبيل المثــال، 
قــد لا ينظــر مديــرو المخاطــر إلــى المخاطــر ذات الاحتماليــة المنخفظــة والخطــورة العاليــة علــى أن 
لهــا نفــس الأهميــة بالمقارنــة مــع المخاطــر ذات الاحتماليــة العاليــة والخطــورة المنخفضــة حتــى لــو 

كان لديهــم ترتيــب مماثــل في مصفوفــة تقييــم المخاطــر.

     المربع 8.2     

العوامل الأخرى التي يمكن أن تؤثر على اتخاذ قرارات إدارة المخاطر
الخسائر الاقتصادية المتعلقة بسحب المنتجات من الأسواق المحلية وأسواق التصدير بسبب  	

مخاوف تتعلق بسلامة الأغذية.
الأمن الغذائي، بما في ذلك المخاوف بشأن الاستخدام، توفّر الغذاء والوصول إليه )مثل انخفاض  	

توفّر الأغذية بسبب اللحوم ومنتجات اللحوم المرفوضة(.
مدى إدراك ومعرفة المستهلكين، ومدى قبول مخاطر سلامة الأغذية، والاعتبارات السياسية  	

)مثل المخاوف التي يمكن أن تعبّر عنها جماعات الضغط(.
التكلفة والجدوى ومدى فعالية خيارات التصرف في المخاطر والإجراءات الرقابية )مثل قدرة  	

سلطات مراقبة الأغذية من حيث البنية التحتية، والخبرة الفنية، والموارد البشرية(.
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ــة  ــى الأغذي ــة عل ــة وبرامــج رقاب يتطلــب نجــاح هــذه العمليــة وجــود نظــام وطنــي لســلامة الأغذي
ــي تشــكل الأســاس لإطــار التصــرّف في المخاطــر. ــد، والت تعمــل بشــكل جي

الرصد، المراجعة وحفظ السجلّات   5.3.2
الرصــد هــو عمليــة جمــع وتحليــل وتفســير للبيانــات المتعلقــة بتنفيــذ إجــراءات الرقابــة )هيئــة 
الدســتور الغذائــي، 2008(. وهــو عنصــر أساســي في إطــار التصــرّف في المخاطــر لأنــه يجعــل مــن 
ــة  ــدة ويســاعد في إرشــاد عملي ــة الجدي ــة برامــج الرقاب ــم فعالي الممكــن وضــع خــط أســاس لتقيي
ــة  ــع القــرار مــن طــرف مديــري المخاطــر بشــأن الخطــوات التــي يجــب اتخاذهــا لدعــم عملي صن

.)Korkeala and Lunden, 2014( الحــدّ مــن المخاطــر وحمايــة الصحــة العامــة

     المربع 9.2     

أمثلة على برامج المراقبة في المسالخ
المراقبة لإثبات الرقابة على العمليات: يتطلب ذلك وضع وتنفيذ إجراءات لمنع تلوث اللحوم  	

ويشمل أخذ العينات والقيام بالتحليل عن وجود الكائنات الحية الدقيقة المسببة للأمراض )مثل 
السالمونيلا والكامبيلوباكتر( ومؤشرات التلوث البرازي )مثل الإيشيرشيا كولاي(.

الصحة الحيوانية والرقابة على الأمراض عن طريق الفحص: يشمل ذلك فحص الحيوانات قبل  	
الذبح وبعده، وتتمّ عملية الفحص قبل الذبح من قبل الأطباء البيطريين الرسميين أمّا الفحص 
بعد الذبح فيتمّ من قبل المساعدين البيطريين تحت إشراف الأطباء البيطريين الرسميين. يتم 
تسجيل النتائج والظروف التي يمكن أن تؤثر على صحة الإنسان وصحة الحيوان في قاعدة 

بيانات ويمكن مشاركتها مع السلطات المعنية وأصحاب المصلحة.
رصد ومراقبة المخلفّات / المتبقيات: وهذا يتطلب وضع برامج أخذ العينات وإجراء التحاليل  	

لرصد وجود المضافات الغذائية المضافة عمدا، والمبيدات والأدوية البيطرية، أو الملوثات التي 
تشكلت أثناء الإنتاج أو المعالجة.

رصد مقاومة مضادات الميكروبات: يتم ذلك عن طريق عزل البكتيريا )مثل الكامبيلوباكتر،  	
السالمونيلا( من الحيوانات في المسالخ وتقييم مدى انتشار مقاومة المضادات الميكروبية لدى 

هذه البكتيريا.

بالإضافــة إلــى برامــج الرصــد، عندمــا يتــم تنفيــذ خيــارات إدارة المخاطــر وإجــراءات الرقابــة مــن 
خــلال أنشــطة فحــص اللحــوم ومراقبــة الجــودة، يتــم الحصــول علــى كميــة كبيــرة مــن البيانــات في 
المســالخ )الجــدول 1.2(. يتــم الحصــول علــى هــذه البيانــات في جميــع الخطــوات، مــن مرحلــة نقــل 
الحيوانــات الحيــة إلــى نقــل الذبائــح ومنتجــات اللحــوم عنــد نهايــة التجهيــز. علــى ســبيل المثــال، 
يمكــن جمــع معلومــات مثــل الكثافــة الحيوانيــة ومعــدل الوفيــات، الوقــت المســتقطع ودرجــة الحــرارة 
ــلاف  ــك نســب وأســباب الإت ــات عــن التشــوهات وكذل ــن جمــع المعلوم ــل، يمك ــل. وبالمث ــاء النق أثن

الناتجــة عــن عمليــة الفحــص قبــل وبعــد الذبــح.
تشــكل قاعدة البيانات التي يتم إنشــاؤها أداة مهمة للســلطات المختصة لتقييم وتحســين إجراءات 
فحــص اللحــوم )مثــل تحســين نظافــة الحيوانــات والممارســات الصحيــة بالمذابــح، الوقايــة مــن 
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المخلفــات الكيميائيــة والأدويــة البيطريــة، والوقايــة مــن مقاومــة مضــادات الميكروبــات( )الجــدول 
1.2(. في إطــار فحــص اللحــوم علــى أســاس المخاطــر، يســمح بتحليــل الاتجاهــات وترتيب/تصنيــف 
قضايــا ســلامة الأغذيــة وتخصيــص مــوارد محــدودة للأماكــن / الأنشــطة حيــث مــن المرجــح 
ــال، تبعــا لنتائــج الفحــص، يمكــن أن يــؤدي الدليــل  التقليــص في عمليــة الرقابــة. علــى ســبيل المث
علــى عــدم الامتثــال إلــى تعديــل في وتيــرة إجــراءات الرقابــة بنــاءً علــى تلــك النتائــج. وهــذا يعنــي 
أن عمليــة فحــص بوتيــرة منخفضــة ســتكون منتظــرة عنــد وجــود إجــراءات رقابــة جيــدة، في حــين 
ســتكون هنــاك حاجــة إلــى فحــص مكثــف في الحــالات التــي لا يتــم فيهــا العثــور علــى أدلــة عــن 

الرقابــة.
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الفصل الثاني: مفاهيم ومنهجيات فحص اللحوم

مدى فائدة وتأثير بيانات الرصد على فحص اللحوم الجدول 1.2 

التأثيراتالمجال

تحسين نظافة الحيوانات وممارسات حفظ الصحة خلال عملية الذبح 	سلامة الأغذية
الوقاية من الأمراض الحيوانية المصدر 	
الوقاية من المخلفات الكيميائية ومخلفات / متبقيات الأدوية 	
رصد ومنع مقاومة مضادات الميكروبات 	

تحسين ممارسات حفظ الصحة خلال عملية الذبح 	جودة اللحوم
الوقاية من اللحوم الدّاكنة والقاسية والجافة )DFD( أو الشاحبة والرخوة  	

)PSE( والنضحية
الوقاية من الأمراض الحيوانية المعدية وغير المعدية 	الصحة الحيوانية

الكشف عن قضايا تمسّ بالرفق بالحيوان خلال مرحلة الإنتاج الأولي،  	الرفق بالحيوان
الصّعق والنقل.

فحص اللحوم على 
أساس المخاطر

تقييم أحسن لمخاطر سلامة الأغذية 	
اتخاذ قرارات أفضل بشأن تخصيص الموارد لفحص اللحوم 	

 ينبغي أن يشمل تطوير القدرات المتعلقّة بفحص اللحوم على أساس المخاطر وضع نظام مستدام
 يسمح بجمع وتسجيل ومشاركة جميع المعلومات بين السلطات المختصة وجميع أصحاب المصلحة
التخطيط عن  والمسؤولين  والخاص  العام  القطاعين  من  القرار  صانعي  ذلك  في  بما   المعنيين، 
هذه إنشاء  الغذائي. يمكن  والأمن  الأغذية  لتحسين سلامة  استراتيجيات  عند وضع   الزراعي 
لديها التي  الكبيرة  المسالخ  في  الحواسيب  باستخدام  أو  الصغيرة  المنشآت  في  يدويًا   الأنظمة 
أنشطة من  كجزء  وتسجيلها  البيانات  لجمع  نظام  تطوير  إن  مؤهلون.  وموظفون  تقنية   موارد 
 فحص اللحوم يخلق أيضًا فرصة لإقامة روابط مع أنظمة ترقيم الحيوانات التي يتم تطويرها
 في العديد من البلدان على مستوى الإنتاج الأولي لتسهيل تتبع المشكلات التي تحدث في المسالخ

.حتّى مصدرها في المزارع

     المربع 10.2     

المتطلبات الرئيسية لجمع وتسجيل البيانات
توفر نظام يسمح بجمع وتخزين جميع البيانات التي تم جمعها أثناء أنشطة فحص اللحوم.  	

يجب أن يكون النظام سهل الاستخدام ومناسبًا لتبادل البيانات.
المنهجيات والإجراءات المعمول بها لضمان دقّة وجودة البيانات التي تم جمعها. 	
تدريب الموظفين المؤهلين على منهجيات وأدوات جمع البيانات وتسجيلها. 	
مواءمة الرموز والمعايير المستخدمة في صنع القرار في مجال فحص اللحوم والأنشطة ذات الصلة  	

بممارسات حفظ الصحة / نظام تحليل الأخطار والتصرف في النقاط الحرجة على المستوى 
الوطني للسماح بمقارنة مرافق الإنتاج والتجهيز المختلفة.
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الدليل 
مبادئ فحص اللحوم على أساس المخاطر وتطبيقها
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الفصل الثالث: إجراءات الذبح والفحص

الثالث الفصل 
إجراءات

والفحص الذبح 

إجراءات الذبح  1.3
الذبح هو القتل عن طريق إفراغ دم الحيوانات لغرض الاستهلاك البشري. عمليات الذبح هي 
نفسها في الأساس لجميع الأصناف الحيوانية: يتم نقل الحيوانات من المرعى إلى المسلخ لتمرّ 
عبرالمراحل التالية: الصعق، الإدماء، التجهيز، إزالة/نزع الأحشاء والتبريد )الشكل 1.3(. باستثناء 
الدواجن التي تكون عموما ميتة بعد الصعق، تظلّ الحيوانات عادة على قيد الحياة أثناء عمليات 

الصعق والإدماء. لذلك، هاتان الخطوتان مهمتان بشكل خاص من وجهة نظر الرفق بالحيوان.

الإجراءات العامة لذبح الحيوانات الشكل 1.3 

الصعق

النحر والإدماء

إزالة الأحشاء

التحفيز الكهربائي )اختياري(

تقسيم الذبيحة *

السلخ

التبريد / التجميد

السمط

إزالة الشعر

السلخ )اختياري(

السمط

نتف الريش

الخنازيرالأبقار، الخيول، الماعز، الأغنام الدواجن

* الحيوانات الكبيرة )أبقار، خيول، إبل(
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الدليل 
مبادئ فحص اللحوم على أساس المخاطر وتطبيقها

الصّعق   1.1.3
الصعــق هــو الطريقــة التــي يتــم بهــا جعــل الحيوانــات غيــر حساســة )فاقــدة للوعــي( قبــل الذبــح 
وتبقــى غيــر حساســة حتــى تنــزف بالكامــل. إنــه أمــر هــام بالنســبة للرّفــق بالحيوانــات ومــن 
الضــروري ألا تســبب الطريقــة المســتخدمة في إحــداث الألــم. في البلــدان التــي لا يطبــق فيهــا 
الصّعــق )علــى ســبيل المثــال لأســباب دينيــة(، يجــب تدريــب موظفــي المســالخ علــى القيــام بعمليــة 

ــوان. ــاد الحي ــح بطريقــة تقلل/تحــدّ مــن إرهــاق / إجه الذب
تتوفّــر العديــد مــن طــرق الصعــق، بمــا في ذلــك الميكانيكيــة )أســلحة الصعــق المخترقــة وغيــر 
المخترقــة( والكهربائيــة )أقطــاب كهربائيــة جافــة، حمــام مائــي( والأجــواء الخاضعــة للتحكّــم )ثانــي 
ــة وحدهــا(.  ــازات الخامل ــة أو الغ ــازات الخامل ــع الغ ــون م ــي أكســيد الكرب ــون أوثان أكســيد الكرب
يوجــد المزيــد مــن التفاصيــل عــن أســاليب وعمليــات الصّعــق في وثيقــة منظمــة الأغذيــة والزراعــة 
المتعلقّــة بالممارســات الجيــدة لصناعــة اللحــوم )منظمــة الأغذيــة والزراعــة، 2004 د(. تقــع علــى 

إدارة المســلخ مســؤولية اختيــار الطريقــة المناســبة تحــت إشــراف الســلطة المختصــة.
عنــد اســتخدام التحفيــز الكهربائــي، يتــم تطبيقــه بشــكل عــام بعــد الصعــق. تســاهم هــذه الطريقــة 
في تســريع ســيرالعملية الطبيعيــة المؤديــة إلــى التصلـّـب العضلــي وتجنــب تقصيــر في انخفــاض 
حــرارة الذبيحــة، وهــي مســألة تتعلــق بالجــودة، وتحــدث إذا انخفضــت درجــة الحــرارة داخــل 

ــب العضلــي. العضــلات إلــى أقــل مــن 10-7 درجــة مئويــة قبــل ظهــور التصلّ

النحر والإدماء   2.1.3
الإدمــاء هــو جــزء مــن عمليــة الذبــح حيــث يتــم قطــع الأوعيــة الدمويــة الرئيســية في الرقبــة 
ــاغ  ــوان جــرّاء نقــص الأكســجين في الدم ــاة الحي ــى وف ــؤدي إل ــن الذبيحــة، ممــا ي ــدم م ــراغ ال  لإف
)Bucher and Scheibl, 2014(. الغــرض الرئيســي هــو إزالــة أكبــر قــدر ممكــن مــن الــدم وبســرعة. 
يجــب أن يكــون الســكين المســتخدم نظيفًــا وحــادًا، وبعــد النحــر، يجــب تــرك الحيــوان لينــزف حتــى 

.)FAO, 2004d( المــوت قبــل تنفيــذ أي إجــراءات تجهيــز أخــرى

بع 1.3           المر

المبادئ العامة للصعق والنحر / الإدماء
يجب أن تكون المعدات المستخدمة للصعق مناسبة وأن تلبي الحد الأدنى من المتطلبات الحالية. 	
يجب أن تتم عملية النحر والإدماء دون تأخير لضمان موت الحيوان من خلال إفراغ الدم قبل  	

أن يستعيد وعيه.
لا يجب إجراء السمط )الخنازير( أو التجهيز إلّا بعد الإدماء الكامل وموت الحيوان. 	
يجب أن يتمتع موظفو المؤسسة بالمهارات والكفاءات اللازمة في القتل الرحيم / الإنساني  	

للحيوانات.
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الريش إزالة  الشعر/  وإزالة  السمط    3.1.3
تتعــرض ذبائــح الخنازيــر والدواجــن للســمط أثنــاء المعالجــة. الغــرض هو تســخين ذبائــح الحيوانات 
ــزع الشــعر أو الريــش مــن البصيــلات  ــاء الســاخن أو العــلاج بالبخــار( لن ــال بالم ــى ســبيل المث )عل
مــن أجــل تســهيل إزالتهــا )Irshad and Arun, 2013(. الوقــت ودرجــة الحــرارة عامــلان مهمّــان 
يجــب مراقبتهمــا لضمــان فعاليــة إزالــة الشــعر أو إزالــة الريــش. بالإضافــة إلــى ذلــك، أثنــاء عمليــة 
الســمط، قــد تتلامــس الذبائــح مــع بعضهــا البعــض أو تلــوث بعضهــا البعــض بشــكل غيــر مباشــر 
عــن طريــق إدخــال البكتيريــا المســببة للأمــراض مثــل الســالمونيلا والكامبيلوباكتــر في مياه الســمط. 
ــة بشــكل مناســب أثنــاء تحديــد نقــاط التحكــم  لذلــك، يجــب تحديــد وتيــرة اســتبدال الميــاه المغليّ

الحرجــة )CCPs( ويجــب مراقبــة الحــدود الحرجــة الموضوعــة بشــكل مناســب.
بعــد الســمط، يتــم نــزع شــعر ذبائــح الخنازيــر وإزالــة ريــش ذبائــح الدواجن إمــا يدويًــا أو ميكانيكيًا، 
باســتخدام آلات بأصابــع دوّارة. كمــا يســتخدم الإحــراق في بعــض المســالخ، والــذي يتمثّــل في حــرق 
الشــعر المتبقــي، والريــش الناعــم والأجــزاء الســطحية مــن الجلــد. في بعــض البلــدان، يتــم اســتخدام 

الإحــراق بــدلاً مــن ســلخ ذبائــح الأبقــار والمجتــرّات الصغيــرة.

لسّلخ  ا   4.1.3
السّــلخ هــو إزالــة الجلــد أو الغطــاء. قبــل عمليــة السّــلخ، يتــم تنفيــذ العديــد مــن العمليــات بترتيــب 
مختلــف وقــد تختلــف أيضًــا مــن بلــد إلــى آخــر. وتشــتمل هــذه العمليــات علــى قطــع القــرون، 
إزالــة الحوافــر، قطــع العضلــة العاصــرة حــول فتحــة الشــرج، فصــل الــرأس والأعضــاء التناســلية 
ــق  ــى الحل ــد مــن فتحــة الشــرج إل ــم قطــع الجل ــم يت والضــرع )Puolanne and Ertbjerg, 2014(. ث

)الرشــق( وتثبيتــه علــى معــدات شــد الجلــد لإزالتــه.

بع 2.3           المر

ممارسات النظافة الجيدة لتجهيز الذبيحة
يجب ألا يلامس الجانب الخارجي من غطاء الجلد سطح الذبيحة. 	
يجب أن يلامس أقل قدر ممكن من الدم الجانب الداخلي أو الخارجي من الجلد. 	
يجب ألا يلمس العاملون السطح الداخلي للجلد باليد التي لامست السّطح الخارجي للجلد. 	
عند الإحراق، يجب أن يتم اختيار المواد المولدة للحريق بعناية لتجنب تلوث الذبائح بالمخلفات  	

الكيميائية.
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الأحشاء إزالة    5.1.3
إزالــة الأحشــاء هــو نــزع الأحشــاء، بمــا في ذلــك الأحشــاء الصالحــة لــلأكل، القلــب، الأمعــاء، المعــدة، 
ــا  ــم إزالته ــى مرتبطــة بالذبيحــة ويت ــاس. عــادة مــا تبقــى الكل ــين، الطحــال والبنكري ــد، الرئت الكب
إثــر عمليــة الفحــص بعــد الذبــح )Puolanne and Ertbjerg, 2014(. مــن أجــل منــع التلــوث، يجــب 

الحــرص علــى عــدم ثقــب أي أحشــاء أو أعضــاء مثــل المثانــة البوليــة أو المــرارة أو الرحــم.
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الجرثومي التلوث  من  للوقاية  التدخلات    6.1.3
خــلال عمليــة الذبــح، تعتبــر الممارســات الصحيــة الجيــدة ضروريــة لضمــان الوقايــة مــن التلــوث 
ــدة وحدهــا هــذا الهــدف،  ــة الجي ــممارسات الصحي ــم تحقــق الـ ــه. وإذا ل الجرثومــي أو الحــد من
يمكــن اللجــوء إلــى تطبيــق تدخــلات إضافيــة )منظمــة الأغذيــة والزراعــة / منظمــة الصحــة 
العالميــة ، 2016(. تشــتمل أمثلــة التدخــلات لإزالــة التلــوث مــن الذبائــح علــى الغســل بالمــاء 
ــك، وحمــض  ــل حمــض اللاكتي ــة )مث الســاخن والبســترة بالبخــار، واســتعمال الأحمــاض العضوي
الأســيتيك( وطــرق غســل بمــواد كيميائيــة أخــرى )مثــل حمــض البيروكســيتيك وكلوريــد الصوديــوم 
الحمضــي( )Wheeler et al., 2014(. تقــع علــى عاتــق مشــغّلي قطــاع الأغذيــة مســؤولية اختيــار 
التدخــل المناســب بنــاءً علــى الاعتبــارات التشــريعية والتكلفــة والمتطلبــات الفنيــة. العناصــر الهامــة 
التــي يجــب مراعاتهــا عنــد اختيــار نــوع التدخــل مدرجــة في تقريــر اجتمــاع الخبــراء المشــترك 
ــة لمكافحــة  ــة حــول »الخطــوط التوجيهي ــة والزراعــة ومنظمــة الصحــة العالمي بــين منظمــة الأغذي
الســالمونيلا غيــر المســببة لحمــى التيفويــد في لحــم البقــر والخنزيــر« )منظمــة الأغذيــة والزراعــة 

/ منظمــة الصحــة العالميــة، 2016(.

التبريد   7.1.3
في نهايــة عمليــة الذبــح، يجــب تبريــد الذبائــح في أقــرب وقــت ممكــن للحــد مــن تكاثــر الميكروبــات 
وتمديــد فتــرة صلاحيــة اللحــم. يمكــن تعريــف التبريــد بأنــه العمليــة الأساســية لتطبيــق البــرودة 
علــى اللحــوم لتخفيــض درجــة حرارتهــا بســرعة )منظمــة الأغذيــة والزراعــة، 1991(. بينمــا يظــل 
اســتعمال الهــواء البــارد هــو النظــام الأكثــر شــيوعًا، تتوفــر أنــواع أخــرى مــن التبريــد، مثــل الغمــر 
في المــاء المثلــج، خاصــة للدواجــن. بعــد التبريــد، يمكــن تخزيــن الذبائــح وأجــزاء الذبائــح والأحشــاء 

في درجــة حــرارة بــاردة )تخزيــن مبــرد( حتــى الشــحن و/أو الاســتهلاك.

بع 3.3           المر

ممارسات النظافة الجيدة لتبريد الذبيحة
يجب أن يتم التبريد بسرعة في نهاية عملية الذبح ويجب الحفاظ على حالة التبريد حتى  	

الاستهلاك.
يجب أن تتوفّر في المسالخ حجرات مبرّدة متاحة حيث يتم التبريد، بالإضافة إلى غرف للتخزين  	

المبرّد للذبائح والأحشاء واللحوم في انتظار الفحص.
التحكم في درجة حرارة التبريد، سرعة الهواء والرطوبة النسبية مهمّ لمنع تكاثر الميكروبات، بما  	

في ذلك العديد من مسببات الأمراض.

في الأماكــن التــي لا تتوفــر فيهــا أنظمــة التبريــد، مثــل القــرى، يجــب عــرض اللحــوم للبيــع أو 
إيصالهــا إلــى المســتهلكين في أقــرب وقــت ممكــن، أي في غضــون يــوم واحــد مــن الذبــح. بالإضافــة 
إلــى ذلــك، يجــب تعزيــز الممارســات الصحيــة الجيــدة للحــد مــن التلــوث وتكاثــر الكائنــات الحيــة 
الدقيقــة )مثــل الحفظ/الحمايــة مــن الحشــرات والقــوارض والغبــار(. وهــذا يشــمل ارتــداء ملابــس 

نظيفــة ونظافــة شــخصية صارمــة للموظفــين.
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الفحص قبل الذبح  2.3

الذبح قبل  الفحص  الغرض من    1.2.3
 .)OIE, 2017b( الفحــص قبــل الذبــح هــو العنصــر الأساســي لحفــظ صحــة اللحــوم قبــل الذبــح
وهــو يغطــي الجوانــب الهامــة المتعلقــة بالصحــة العامــة وصحــة الحيــوان والرّفــق بالحيــوان، ويجــب 
أن تفحــص جميــع الحيوانــات قبــل الذبــح. المبــادئ الــواردة في هــذا القســم مكمّلــة لأهــداف مدونــة 

الممارســات الصحيــة للحــوم )هيئــة الدســتور الغذائــي، 2005(.

الذبح قبل  الفحص  إجراءات    2.2.3
ــدة لصناعــة اللحــوم لمنظمــة  ــل الذبــح في الممارســات الجي ــل الإجــراءات العامــة للفحــص قب تتمثّ
الأغذيــة والزراعــة )منظمــة الأغذيــة والزراعــة، 2004 هـــ( وتشــتمل مدونــة الممارســات الصحيــة 
يلــي:  مــا  الفحــص  ويتضمــن  الإجــراءات.  هــذه  علــى  أيضــا   )CAC/RCP 58-2005( للحــوم 
التأكّــد مــن ترقيــم الحيوانــات بشــكل صحيــح، الكشــف عــن التشــوهات/العاهات. تقييــم النظافــة 
ــب  ــل طبي ــن قب ــح م ــل الذب ــوان. يجــب إجــراء الفحــص قب ــق بالحي ــى قواعــد الرف والإشــراف عل
ــين مهمــين: 1(  ــي، 2005( ويشــمل الفحــص مكون ــة الدســتور الغذائ ــفء ومؤهــل )هيئ بيطــري ك
تحديــد وعــزل الحيوانــات التــي يشــتبه في أنهــا مريضــة أو في حالــة لا تســمح بذبحهــا، 2( الفحــص 

والتشــخيص البيطــري للحيوانــات التــي يتــم عزلهــا.
تقــع علــى عاتــق الســلطات المختصــة في الدولــة مســؤولية تحديــد أهــداف الصحــة العامــة وصحــة 
الحيــوان بنــاءً علــى الظــروف المحليــة. كمــا يقــع علــى عاتقهــا أيضــا وضــع إجــراءات الفحــص قبــل 
الذبــح والقيــام بالتحاليــل وفقًــا لذلــك. يجــب أن تسترشــد جميــع القــرارات إلــى أقصــى حــد ممكــن 

بنهــج قائــم علــى المخاطــر والمعرفــة العلميــة الحاليــة والممارســات المعمــول بهــا.

بع 4.3           المر

الاعتبارات الرئيسية للفحص قبل الذبح على أساس المخاطر
وجود إجراءات تضمن التأكّد من فعالية نظام ترقيم الحيوانات من أجل ضمان التتبع في  	

السلسلة الغذائية.
التكييف المستمر للإجراءات على أساس المعلومات الواردة من مرحلة الإنتاج الأولي. 	
وجود نظام لجمع المعلومات وتشاركها مع حلقة الإنتاج الأولي من أجل التحسين المستمر لنظام  	

معلومات السلسة الغذائية، وكذلك سلامة وملاءمة الحيوانات المعدّة للذبح.
وضع وتنفيذ برامج مراقبة / رصّد للحيوانات المعدّة للذبح )مثل الأعراض السريرية للمرض،  	

مسببات الأمراض التي تنقلها اللحوم، مخلفات الأدوية(.
تنمية القدرات في مجال تحليل المعلومات ذات الصلة وإعداد الخيارات لدعم المراجعة المستمرة  	

وتحديث إجراءات الفحص قبل الذبح.
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الذبح قبل  الفحص  قرارات    3.2.3

بع 5.3           المر

فئات الأحكام نتيجة الفحص قبل الذبح )منظمة الأغذية والزراعة، 2004 هـ(
المرور إلى الذبح. 	
المرور إلى الذبح يتوقّف على عملية فحص ثانية تجرى بعد فترة احتجاز إضافية، على سبيل  	

المثال عندما لا ترتاح الحيوانات بشكل كاف أو لتأثرها مؤقتًا بحالة فسيولوجية أو أيضية.
يُمَرّر للذبح في ظروف خاصة، أي الذبح المؤجل »للحيوانات المشتبه بها«، حيث يشتبه الشخص  	

المختص الذي يقوم بالفحص قبل الذبح أن تأدّي نتائج الفحص بعد الذبح إلى إتلاف جزئي 
أو كلي للذبيحة.

تم احتجازه لأسباب تتعلق بالصحة العامة، أي بسبب الأخطار التي تحملها اللحوم، أو الأخطار  	
الصحية المهنية، أو إمكانية تلوث غير مقبول لبيئة الذبح والتجهيز بعد الذبح.

يحتجز لأسباب تتعلقّ باللحوم. 	
الذبح الطارئ، عندما يعتقد بإمكانية تدهور حالة الحيوان المعدّ للذبح في ظروف خاصة إذا  	

تأخر الذبح.
يحتجز لأسباب تتعلق بصحة الحيوان، على النحو المحدد في القوانين الوطنية ذات الصلة، ويقع  	

التخلص منه تبعا لذلك.

الفحص بعد الذبح  3.3

الذبح بعد  الفحص  الغرض من    1.3.3
يجــب أن تخضــع جميــع الحيوانــات المذبوحــة للفحــص بعــد الذبــح، ويجــب أن تقــع عمليــة الفحــص 
في أقــرب وقــت ممكــن بعــد الذبــح. يجــب أن تكــون إجــراءات وأحــكام الفحــص بعــد الذبــح علــى 
ــى المخاطــر.  ــة عل ــة وقائم ــة العلمي ــى المعرف ــذي تحــدده الســلطة المختصــة، مســتندة إل النحــو ال
وينبغــي أن تأخــذ في الاعتبــار جميــع المعلومــات ذات الصلــة مــن مرحلــة الإنتــاج الأولــي إلــى عمليــة 
الفحــص قبــل الذبــح عنــد إصــدار حكــم علــى ســلامة ومقبوليــة الأجــزاء المخصصــة للاســتهلاك 

البشــري )هيئــة الدســتور الغذائــي، 2005(.

الذبح بعد  الفحص  وتقنيات  عملية    2.3.3
قبــل مــن  الذبــح  بعــد  للحــوم  التقليــدي  الفحــص  في  المســتخدمة  التقنيــات  تلخيــص   تم 

)Berardinelli et al. 2014( وتشمل:
الفحص البصري وهو فحص الذبيحة والأعضاء وتقييم مظهرها. 	
الجسّ وهو فحص عن طريق اللمس للحوم والأعضاء ويوفر الجسّ معلومات تتعلق بكثافة  	

وسلامة الأنسجة التي تم فحصها.
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الشق، الذي يتضمن قطع / تشريح الأنسجة بالسكين. يمكن أن يكون استخدام هذه التقنية  	
إلزاميًا لمختلف الأنسجة، وفقًا للتشريع. ومع ذلك، في حالات مثل وجود خراجات أو تلوث 

برازي، يزيد الشق من خطر تلوث اللحوم.
الشّم، والذي يقوم على حاسة الشم ويوفر معلومات تتعلق بالروائح غير الطبيعية / غير  	

الاعتيادية.
تتطلــب هــذه التقنيــات مهــارات علميــة وفنيــة متقدمــة في مجــالات مثــل علــم التشــريح وعلــم الأمــراض وعلــم 
الأوبئــة. يجــب تحديــد المعرفــة والمهــارات المطلوبة للمســاعدين البيطريين أو مفتشــي اللحــوم والموظفين التقنيين 

في المســالخ مــن قبــل الســلطات الوطنية المختصة.

الذبح بعد  الفحص  عملية  إثر  المتّخذة  القرارات    3.3.3
يجــب أن تقــدم الســلطات المختصــة الخطــوط التوجيهيــة المتعلقّــة بالقــرارات وحــالات إتــلاف 
الأجــزاء الصالحــة لــلأكل وأن تســتند إلــى المعرفــة العلميــة. تســتند هــذه القــرارات في المقــام 
الأول علــى المخاطــر التــي تمثّلهــا الأغذيــة علــى صحــة الإنســان )أي خصائــص الســلامة(. يجــب 
أن تعكــس القــرارات المتعلقــة بخصائــص الملاءمــة مــدى قبــول المســتهلكين والحاجــة إلــى الحفــاظ 

ــة. ــدان النامي ــة والأمــن الغذائــي، خاصــة في البل ــى الإمــدادات الغذائي عل
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الفصل الثالث: إجراءات الذبح والفحص

بع 6.3           المر

فئات الأحكام نتيجة الفحص بعد الذبح )هيئة الدستور الغذائي، 2005(
آمن ومناسب للاستهلاك البشري. 	
آمن ومناسب للاستهلاك البشري، رهن تطبيق عملية محددة، على سبيل المثال الطبخ، التجميد. 	
محتجز للاشتباه في كونه غير آمن أو غير مناسب، في انتظار نتيجة الإجراءات و/ أو الاختبارات  	

الأخرى.
غير آمن للاستهلاك البشري ولكن يمكن استخدامه لغرض آخر - على سبيل المثال أغذية  	

الحيوانات الأليفة والأعلاف ومكونات الأعلاف والاستخدام الصناعي غير الغذائي - بشرط 
وجود إجراءات الرقابة الصحية لمنع أي انتقال للمخاطر أو الإعادة غير القانونية إلى سلسلة 

الغذاء البشري.
غير آمن للاستهلاك البشري ويتطلب الحجز والإتلاف. 	
غير مناسب للاستهلاك البشري ويتطلب الحجز والإتلاف. 	
غير آمن لأسباب تتعلق بصحة الحيوان، كما هو محدد في القوانين الوطنية، ويتم التخلص  	

منها وفقًا لذلك.

ــة ومناســبة للاســتهلاك البشــري: )1(  ــا آمن ــى أنه ــي تم تقييمهــا عل يجــب بخصــوص اللحــوم الت
أن تتــم إزالتهــا دون تأخيــر مــن منطقــة التجهيــز، )2( أن يتــمّ تداولهــا وتخزينهــا ونقلهــا بطريقــة 
تحميهــا مــن التلــوث والتلــف، )3( أن يحتفــظ بهــا في ظــروف تخفّــض مــن درجــة حرارتهــا و/ 
أو نشــاطها المائــي في أســرع وقــت ممكــن، مــا لــم يســتوجب تقطيعهــا أو إزالــة عظامهــا قبــل 
مرحلــة التصلـّـب العضلــي، )4( أن يتــم الاحتفــاظ بهــا في درجــات حــرارة تحقــق أهــداف الســلامة 

والملاءمــة.

البشري للاستهلاك  الصالحة  غير  أو  الآمنة  غير  الأجزاء  متطلبات    4.3.3
تنتــج أنشــطة الذبــح الروتينيــة كميــات كبيــرة مــن المــواد غيــر الصالحــة للاســتهلاك البشــري. يتــم 
ــر صالحــة للاســتهلاك البشــري وتســمى المنتجــات  ــة أو غي ــر آمن ــا أجــزاء غي ــى أنه ــا عل تعريفه
الثانويــة الحيوانيــة. تتضمــن هــذه المــواد بشــكل عــام الــدم والســاقين والدهــون والقــرون والحوافــر 
والجلــد والشــعر والريــش والمعــدة والأمعــاء ومحتويــات المعــدة. يعتبــر التصــرّف في المنتجــات 
الثانويــة الحيوانيــة أمــرًا بالــغ الأهميــة نظــرًا لتأثيرهــا علــى البيئــة وإمكانيــة انتشــار العوامــل 
المســببة للأمــراض )Prieto and Garcia-Lopez، 2014( ويجــب إزالتهــا مــن السلســلة الغذائيــة في 

أســرع وقــت ممكــن.
يجــب تطبيــق إجــراءات حفــظ الصحــة الخاصــة بالوقايــة مــن التلــوث المتقاطــع للحــوم والأجــزاء 
الصالحــة  المنتجــات  إمكانيــة لخلــط  أي  كذلــك  والتــي تمنــع  الصالحــة للاســتهلاك  الأخــرى 
للإســتهلاك مــع المنتجــات الحيوانيــة الثانويــة خــلال عمليــات التصــرف في هــذه المنتجــات الثانويــة 
)هيئــة الدســتور الغذائــي، 2005(. يجــب وضــع المنتجــات الثانويــة دون تأخيــر في المزالــق أو 
الحاويــات أو العربــات أو غيرهــا مــن المرافــق المعــدّة خصيصًــا لذلــك وتحديدها بالوســائل المناســبة 
حســب نــوع الأنســجة واســتخدامها النهائــي. في حالــة المــواد المقــرر إتلافهــا، يجــب التعامــل معهــا 
ــل محطــة  ــا )مث ــص منه ــى مــكان التخل ــة إل ــا بطريقــة آمن ــذا الغــرض ونقله في غــرف محــددة له

الإتــلاف(.
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الفصل الرابع: المبادئ العامّة للممارسات الصحية الجيدة ونظام تحليل الأخطار 
      والتحكّم في النقاط الحرجة في منشآت تجهيز اللحوم 

الرابع الفصل 
المبادئ العامّة للممارسات الصحية 

الجيدة )GHPs( ونظام تحليل 
الأخطار والتحكّم في النقاط الحرجة 

)HACCP( في منشآت تجهيز اللحوم 

 / المتطلبّات  الجيدة،  الصحية  الممارسات  مقدمة حول   1.4
والتحكّم  الأخطار  نظام تحليل  الأساسية وخطط  الإشتراطات 

النقاط الحرجة في 
ــادي للحــوم  ــة الفحــص الاعتي ــة لعملي ــر الإضافي ــر التدابي ــة، تعتب ــة الصحــة العام ــان حماي لضم
تلــك  أو  المنشــأ  الحيوانيــة  الأمــراض  تشــكلها  التــي  التهديــدات  لمواجهــة  المســلخ  حاســمة في 
أعــراض  بــدون  أو  تكــون في صحــة جيــدة  والتــي  المنتجــة للأغذيــة  تنقلهــا الحيوانــات  التــي 
البشــرية  الأمــراض  عــن  المســؤولة  البكتيريــة  الأمــراض  لمســببات  حاملــة  ولكنّهــا   مرضيــة 
)Zweifel and Stephan، 2014(. في معظــم الحــالات، لا تظهــر هــذه الحيوانــات علامــات ســريرية 
أو علامــات مرضيــة عنــد التشــريح يمكــن الكشــف عنهــا خــلال عمليــة الفحــص قبــل أو بعــد 
الذبــح. بالإضافــة إلــى ذلــك، يمكــن أن يحــدث تلــوث جرثومــي كبيــر للذبائــح واللحــوم في محيــط 
تجهيــز اللحــوم، مــع إمكانيــة كبيــرة لانتشــار البكتيريــا. قــد يكــون مصــدر الكائنــات الحيــة الدقيقــة 
الحيــوان نفســه )مثــل الجلــد والقدمــين ومحتــوى الجهــاز الهضمــي( أو تنتــج عــن التلــوث المتقاطــع 
مــن مصــادر بيئيــة مثــل الأرضيــة والجــدران والمعــدات والســكاكين والعمــال(. لــذا يجــب أن يكــون 

التركيــز علــى الأنظمــة الوقائيــة مثــل نظــام تحليــل الأخطــار والتحكــم في النقــاط الحرجــة.

الاشتراطات الأساسية لسلامة الأغذية  2.4
ــى أي قطــاع في السلســلة  ــاط الحرجــة عل ــم في النق ــل الأخطــار والتحك ــق نظــام تحلي ــل تطبي قب
الغذائيــة، يجــب أن يطبّــق هــذا القطــاع اشــتراطات أساســية مســبقة، مثــل الممارســات الصحيــة 
ــا لمبــادئ الدســتور الغذائــي العامــة لنظافــة الأغذيــة، ومدونــات الممارســات الجيــدة  الجيــدة وفقً
للدســتور الغذائــي، والمتطلبــات المناســبة لســلامة الأغذيــة. يجــب أن تكــون برامــج الاشــتراطات 
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الأساســية المســبقة لنظــام تحليــل الأخطــار والتحكــم في النقــاط الحرجــة، بمــا في ذلــك التدريــب، 
موضوعــة مســبقا، مطبّقــة، وتعمــل بكامــل طاقتهــا ويتــم التحقــق منهــا مــن أجــل تســهيل التطبيــق 
الناجــح لنظــام تحليــل الأخطــار والتحكــم في النقــاط الحرجــة. يجــب أيضــا أن تعتبرهــا الســلطات 
المختصــة الأســاس لنظــام فحــص اللحــوم علــى أســاس المخاطــر الــذي يعمــل بشــكل صحيــح 

)الشــكل 1.4(.

المنشآت   1.2.4
ــم  ــز اللحــوم كالمذابــح وتصميمهــا و بناءهــا بحيــث يت ــار مواقــع منشــآت تجهي يجــب أن يقــع اختي
الحــدّ مــن تلــوث اللحــوم إلــى أقصــى حــد ممكــن عمليًــا. وهــذا يشــمل الاختيــار الصحيــح للموقــع 
)في منطقــة خاليــة مــن الملوثــات المحمولــة جــواً، احتمــال انتشــار الآفــات والفيضانــات(، التصميــم 
والمــواد المســتخدمة والمعــدات المســتعملة. إذا تم ذبــح الحيوانــات في الأماكــن التــي تكــون عــادة 
ملوثــة بالــدم ومحتويــات الأمعــاء والمخلفــات الســائلة أو في الأماكــن الغيــر محميــة مــن الحشــرات 
ــوث البكتيــري ويمكــن أن  ــن اللحــم المنتــج بســرعة بســبب التل والقــوارض والــكلاب، فســوف يتعفّ
يســبب ذلــك التســممات الغذائيــة. تقــع علــى عاتــق كل دولــة مســؤولية اتبــاع نهــج يأخــذ في الاعتبــار 
الظــروف المحليــة الخاصّــة بهــا عنــد إنشــاء المذابــح. يتــم تحديــد قائمــة لبعــض الإشــتراطات 

العامــة في المربــع 2.4.
الأغذيــة  لســلامة  العامــة  المبــادئ  لأهــداف  مكملــة  القســم  هــذا  في  الــواردة  المبــادئ   تعتبــر 

.)CAC ،2005( ومدونة الممارسات الصحية للحوم )CAC ،2003(

رسم هندسي يبين كيف يرتكز نظام تحليل الأخطار والتحكم في النقاط الحرجة على برامج  الشكل 1.4 
الاشتراطات الأساسية

برامج الاشتراطات الأساسية المسبقة

نظام السحب / 
الاسترجاع

خطة  	
السحب

ترميز  	
وتوصيف 

/ وضع 
بطاقة 
بيانات 

المنتج

الصرف الصحي 
ومكافحة الآفات

برنامج  	
الصرف 
الصحي

برنامج  	
مراقبة 

مكافحة 
الآفات

شؤون الموظفين

التربصات  	
)العامة 
والتقنية(

برامج  	
النظافة 
العامة 
للغذاء

المعدات

التصميم 	

التركيب 	

الصيانة 	

المعايرة 	

الاستلام/ 
الشحن التخزين

الشراء 	

النقل 	

الاستلام /  	
الشحن

التخزين 	

المنشأة

المحيط  	
الخارجي

البنايات 	

المرافق  	
الصحية

الماء 	

البخار 	

إمداد الثلج 	

نظام تحليل الأخطار 
والتحكم في النقاط الحرجة
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     المربع 1.4     

الاشتراطات العامة للمنشآت
تقع المنشأة في مكان بعيد أو محمي من المصادر المحتملة لملوثات المحيط الخارجي الذي قد  	

يضر بسلامة اللحوم.
تكون الطرقات المحيطة بالمنشأة خالية من الحطام والنفايات، ويتم تصريف مياهها بشكل كافٍ  	

وصيانتها لتقليل المخاطر البيئية إلى الحد الأدنى.
هناك فصل مادي بين المناطق التي تحتوي على العناصر المصنفة على أنها ملوثة )حيوانات  	

حية ومنتجات ثانوية غير صالحة للاستهلاك( والمناطق النظيفة )تحتوي على لحوم صالحة 
للاستهلاك(

تم تصميم خط التجهيز بحيث يكون هناك تنقّل مستمر للحيوانات بطريقة لا تسبب التلوث  	
المتقاطع.

تم تصميم وبناء قاعات العمل والمرافق والمعدات للسماح بالتنظيف والمتابعة الفعلية لنظافتها. 	
يتم توفير المنشآت الكافية لتأمين تخزين المواد الكيميائية )مثل مواد التنظيف ومواد التشحيم  	

وحبر العلامات التجارية( والمواد الخطرة الأخرى لمنع التسمم العرضي.

     المربع 2.4     

تصميم وبناء الحظائر / ساحات الإيواء
يجب أن يكون هناك فصل مادي بين الحظائر ومساحات المسلخ حيث توجد مواد صالحة  	

للاستهلاك.
ينبغي أن تكون هناك مرافق مناسبة للسماح بإجراء الفحص قبل الذبح. 	
يجب تبليط الأرضيات وتهيئتها والسماح بتصريف مياهها بشكل جيد. 	

     المربع 3.4     

توصيات عامة لتصميم وبناء غرف الأحشاء
يجب توفير مساحة ومرافق مناسبة للتعامل مع الأحشاء الحمراء، مفصولة بشكل كاف عن  	

المساحات غير النظيفة، من أجل التجهيز الصحي للأحشاء الحمراء، بما في ذلك القلب والألسنة 
والكبد والكلى.

عند تجهيز / تحضير الأحشاء »الخضراء« للاستهلاك البشري، يجب توفير مرافق مناسبة  	
منفصلة عن القاعات الأخرى في المسلخ.

     المربع 4.4     

توصيات عامة تتعلّق بالإضاءة والتهوية
يجب توفير إضاءة طبيعية أو اصطناعية مناسبة بحيث لا يتغيّر لون الأغذية ويمكن إجراء  	

أنشطة الإنتاج والفحص المبرمجة بشكل فعال.
يجب توفير وسائل كافية للتهوية الطبيعية أو الميكانيكية للحدّ من التلوث الناتج عن اتصال  	

الأغذية بالهواء. كما يجب التحكم في درجات الحرارة داخل المنشأة والتحكم في انبعاث الروائح 
والأبخرة التي قد تؤثر على سلامة الأغذية وكذلك التحكم في الرطوبة، عند الضرورة.
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بع 5.4           المر

توصيات عامة تتعلّق بالمرافق الصحية
يجب توفير غرف غسيل مزودة بمياه جارية صالحة للشرب ساخنة وباردة أو دافئة، موزعات  	

الصابون، الصابون وأدوات أو لوازم صحية لتجفيف الأيدي وأوعية نفايات قابلة للتنظيف. 
يجب وضع تنويه بخصوص غسل اليدين في الأماكن المناسبة.

عند الضرورة، يجب تزويد مساحات المنشأة بعدد كافٍ من محطات / أماكن غسل اليدين التي  	
تعمل تلقائيا )لا تحتاج إلى استخدام اليدين لتشغيلها(.

عند الضرورة، يجب تزويد مساحات المنشأة بمرافق التعقيم، مثل تعقيم الأيدي  	
والأحذية ومعدات التشغيل )مثل السكاكين(.

بع 6.4           المر

توصيات عامة تتعلّق بالمياه والثلج وإمدادات البخار 
يجب تركيب المعدات التي توفر:

إمدادا ملائما ويمكن الوصول إليه بسهولة من المياه الساخنة والباردة الصالحة للشرب أو »التي  	
تفي بالغرض« في جميع الأوقات.

مياه الشرب الساخنة من أجل التعقيم الفعال للمعدات، أو نظام تعقيم صحي معادل. 	
مياها صالحة للشرب أو »تفي بالغرض« بدرجة حرارة مناسبة لغسل اليدين. 	
في حالة خضوع الدواجن للتبريد بالغمر، يجب غمرها بالماء الذي يلبي معايير النظافة التي  	

تحددها السلطة المختصة.

والتخزين والاستلام  النقل   2.2.4

نقل حيوانات المجزرة  1.2.2.4
ــن  ــات م ــل الحيوان ــة لنق ــن الأحــداث المطلوب ــن سلســلة م ــة جــزءًا م ــات الحي ــل الحيوان ــر نق يعتب
المزرعــة إلــى المذبــح. إذا تم نقــل الحيوانــات دون تقــديم العنايــة اللازمــة، فقــد يــؤدي ذلــك إلــى 
ظــروف مرهقــة للغايــة للحيوانــات وينتــج عنــه آثــار ســلبية علــى جــودة اللحــوم. وكأمثلــة عــن هــذه 
ــر  ــة مــن الخنازي ــة )PSE( المتأتي اللحــوم منخفضــة الجــودة: اللحــوم الشــاحبة والرخــوة والنضحي
المعرضــة لإجهــاد قصيــر المــدى نســبيًا، واللحــوم الدّاكنــة والقاســية والجافــة )DFD( التــي تحــدث 

 .)Smulders et al.، 2014( بعــد إجهــاد طويــل الأمــد، خاصــة في لحــوم البقــر
مــن بــين طــرق النقــل، يبــدو النقــل البــري بالعربــات والســكك الحديديــة الأكثــر تعــددا واســتعمالا 
ويشــكل عمومًــا الخيــار الأول في العديــد مــن البلــدان. لكــن في البلــدان الناميــة، بســبب انخفــاض 
ــا مــا يتــم نقــل الحيوانــات إلــى  مســتويات البنيــة التحتيــة وســوء صيانــة شــبكات الطرقــات، غالبً

المســلخ ســيرًا علــى الأقــدام، وخاصــة الأبقــار والأغنــام والماعــز.
ــة هــذه  ــح رفاهي ــات، تصب ــل الحيوان ــرار نق ــة المســتخدمة، بمجــرد اتخــاذ ق ــت الطريق ــا كان مهم
الحيوانــات هــي الاعتبــار الأكثــر أهميــة وهــي مســؤولية مشــتركة بــين مختلــف الأطــراف، بمــا في 
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ــع والشــراء وشــركات النقــل وأصحــاب  ــات ووكلاء البي ــي الحيوان ــك الســلطات المختصــة ومربّ ذل
المركبــات وســائقيها ومديــرو المســالخ. تقــع علــى عاتــق الســلطات المختصــة في الدولــة مســؤولية 
ــات،  ــات، العرب ــات، المنشــآت، الحاوي وضــع الحــد الأدنــى مــن المعاييــر الخاصّــة بالرفــق بالحيوان
وكفــاءة القائمــين علــى الحيوانــات وتنفيــذ هــذه المعاييــر ووضــع نظــام لرصــد وتقييــم فعاليتهــا.

ــات المجــزرة.  ــادئ الخاصــة بنقــل حيوان ــى أفضــل الممارســات والمب ــة عل ــع 7.4. أمثل يعــرض المرب
المزيــد مــن التفاصيــل متاحــة في مدونــة صحــة الحيوانــات البريــة التابعــة للمنظمــة العالميــة لصحــة 
الحيــوان )OIE, 2016( والخطــوط التوجيهيــة لمنظمــة الأغذيــة والزراعــة المتعلقّــة بالممارســات 

الجيــدة لصناعــة اللحــوم )منظمــة الأغذيــة والزراعــة، 2004(

بع 7.4           المر

الممارسات الجيدة لنقل الحيوانات الحية
بإجراء  	 بيطري(  يقوم شخص مختص )طبيب  أن  والرفاهية، يجب  النظافة  لدواعي   •

تفتيش على استيفاء شروط النقل لتحديد وفصل الحيوانات التي تعاني من الأمراض المعدية 
والحيوانات المريضة أو المصابة.

يجب أن تقلصّ أوقات النقل ومسافات الرحلات في حدها الأدنى. إذا كانت الرحلة  	  •
طويلة، يجب أن ترتاح الحيوانات وتسقى، وإذا لزم الأمر، يجب إطعامها على فترات.

يجب توفير مساحة مناسبة وكافية للحيوانات لتقف في وضع طبيعي. 	  •
الحيوانات  	 مع  يتعاملون  الذين  الأشخاص  يكون  أن  يجب  والتفريغ،  التحميل  أثناء   •

مختصّين ولديهم فهم جيد لرفاهية الحيوان وكيفية نقل الحيوانات باستخدام مبادئ السلوك 
الطبيعي للحيوانات.

استلام حيوانات المجزرة  2.2.2.4
تدخــل شــروط التعامــل والذبــح حيــز التنفيــذ عنــد وصــول الحيوانــات إلــى المســلخ. تقــع علــى عاتــق 
الســلطات المختصــة ومديــري المســالخ مســؤولية ضمــان وجــود إجــراءات مكتوبــة للرفــق بالحيــوان 
وتنفيذهــا، مــع مراعــاة الظــروف الخاصــة بــكل بلــد. تتضمــن الأمثلــة عــن الاشــتراطات المكتوبــة 
إجــراءات التفريــغ الســليم واحتجــاز وحركــة الحيوانــات في المســلخ، وكذلــك متطلبــات الفصــل 

والتعامــل مــع الحيوانــات المريضــة والمصابــة.
إن اســتلام الحيوانــات الحيــة هــو أيضًــا خطــوة يمكــن مــن خلالهــا جمــع بيانــات الساســلة الغذائيــة 
- المعلومــات المشــتركة بــين الإنتــاج الأولــي والمســالخ. تلعــب هــذه المعلومــات دورًا مهمًــا في تحديــد 

.)Jalakas et al.، 2014( صحــة الحيــوان ورفاهيتــه وكذلــك ســلامة اللحــوم وقضايــا الجــودة

بع 8.4           المر

FCI - أمثلة عن المعلومات التي تم جمعها من خلال بيانات السلسلة الغذائية
تفاصيل تعريف المزارع: الاسم والعنوان ورقم الهاتف. 	
أرقام تعريف الحيوانات: الأفراد أو القطيع / المجموعة / القفص. 	
الحالة الصحية للمزرعة أو حالة الصحة الحيوانية الإقليمية. 	
المواد الطبية البيطرية أو غيرها من العلاجات المضادة للميكروبات التي يتم إعطاؤها للحيوانات  	

بما في ذلك تاريخ الاستعمال وفترات الانقطاع عن استعمال المنتجات الحيوانية.
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يمكــن أن تتضمــن أيضًــا بطاقــة بيانــات السلســلة الغذائيــة - FCI المعلومــات الــواردة مــن المســالخ 
ــح. مــن المرغــوب أيضــا أن تعمــل  ــل وبعــد الذب ــج الفحــص قب ــل نتائ ــى المزارعــين مث لتمريرهــا إل
الســلطات المختصــة مــع أصحــاب المصلحــة المعنيــين لتحديــد واســتغلال البيانــات المناســبة في 

ــة. السلســلة الغذائي

نقل وتخزين اللحوم  3.2.2.4
ــة  ــة الممارســات الصحي ــة )CAC ،2003( ومدون ــة الأغذي ــة لنظاف ــادئ العام ــات المب ــا لتوصي وفقً
للحــوم )CAC/RCP 58-2005( ، يجــب نقــل اللحــوم وتخزينهــا في ظــروف تمنــع التلــوث والنمــو 
الجرثومــي. ويجــب أن تطبّــق هــذه التدابيــر الرقابيــة حتــى في ظــلّ اتخــاذ التدابيــر المناســبة 

ــة. ــى مــن السلســلة الغذائي ــة في المراحــل الأول ــة النظاف لمراقب

بع 9.4           المر

الاشتراطات العامة للنقل الصحي للحوم 

المركبات المستخدمة لنقل اللحوم وغرف تخزين اللحوم:
مصممة ومبنية وتقع صيانتها وتنظيفها بشكل يمنع تلوث اللحوم وتلفها وفسادها. 	
مجهزة، حيثما يمكن الحفاظ على اللحوم في حالة مبردة أو مجمدة. 	
لا تستخدم لنقل أي أدوات أو مواد من شأنها أن تفسد اللحوم. 	

المعدّات   3.2.4
تعتبــر المعــدات والحاويــات عناصــر مهمــة في المســالخ، خاصــة عندمــا تلامــس اللحــوم. لــذا يجــب 
تصميمهــا وبناؤهــا وتركيبهــا لضمــان إمكانيــة تنظيفهــا وتطهيرهــا وصيانتهــا بشــكل مناســب 
لتجنــب تلــوث الأغذيــة )هيئــة الدســتور الغذائــي، 2003(. لذلــك، عنــد وضــع برامــج الاشــتراطات 
بالمعــدات  المتعلقّــين  التاليــين  العنصريــن  الأساســية المســبقة، يجــب الأخــذ في عــين الإعتبــار 
ومراقبتهمــا بشــكل مناســب: التصميــم والتركيــب، والصيانــة والمعايــرة. تقــع علــى عاتــق مديــري 
المســالخ مســؤولية التأكــد مــن وجــود برنامــج مكتــوب للصيانــة الوقائيــة والمعايــرة يتــم تنفيــذه 

ــه باســتمرار. ومراقبت

بع 10.4           المر

عناصر برنامج الصيانة والمعايرة
قائمة المعدات التي تتطلب الصيانة و/ أو المعايرة. 	
جداول وتواترات الصيانة الوقائية وأنشطة المعايرة. 	
الإجراءات التفصيلية للصيانة والمعايرة. 	
حفظ السجلات. 	
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الموظفين  / العاملين  طاقم   4.2.4
أحــد أهــمّ المخاطــر لتلــوث الأغذيــة تنتــج عــن ممارســات وطــرق عمــل متداولــي الأغذيــة وكذلــك 
إمكانيــة نقــل مســببات الأمــراض التــي يحملونهــا في أو علــى أجســامهم إلــى اللحــوم أثنــاء عمليــة 
ــوث  ــوث عامــة أو التل ــع التل ــرام ممارســات النظافــة الشــخصية الملائمــة لمن تجهيزهــا. يجــب احت
المتقاطــع. مــن المهــم ايضــا أن يوجــد بــكلّ مســلخ برنامــج مكتــوب لنظافــة الأغذيــة بالإضافــة 
إلــى برنامــج تدريــب يضمــن اكتســاب جميــع الموظفــين المهــارات المناســبة. كمــا يجــب تنفيــذ هــذه 

البرامــج ومراقبتهــا بشــكل مناســب.

بع 11.4           المر

عناصر برنامج النظافة العامة للأغذية
ممارسات التصنيع الجيدة )GMPs( والممارسات الصحية الجيدة )مثل طرق غسل اليدين،  	

والاستخدام الصحيح للملابس الواقية، والتعامل الصحي مع الأغذية(.
إجراءات للزوار أثناء الإنتاج. 	
الحالة الصحية الشخصية )على سبيل المثال، يجب على الأشخاص الذين يتعاملون بشكل  	

مباشر أو غير مباشر مع أجزاء صالحة للأكل من الحيوانات أو اللحوم أثناء عملهم أن يعلموا 
وينبهوا الإدارة عندما يلاحظون أنهم )طاقم العاملين( يعانون من مرض يحتمل أن ينتقل عن 

طريق الغذاء(.

التدريــب التقنــي ضــروري أيضًــا للتنفيــذ الســليم لأي برنامــج أو إجــراء يتعلـّـق ببرامــج الاشــتراطات 
ــل  ــات فحــص اللحــوم )مث ــوم اللحــوم وعملي ــة المناســبة بعل ــان المعرف الأساســية المســبقة أو لضم
العلامــات المرضيــة علــى الذبائــح والأعضــاء، الكيميــاء الحيويــة للأنســجة الحيوانيــة والتطــور مــن 

العضــلات إلــى اللحــوم، علــم الأحيــاء الدقيقــة للحــوم، أســاليب أخــذ العينــات(.

الآفات ومكافحة  الصحّي  الصرف   5.2.4
يمكــن أن يــؤدي الصــرف الصحــي غيــر المناســب أو غيــر الملائــم إلــى تلــوث اللحــوم. يجــب أن يطبّــق 

برنامــج مكتــوب للصــرف الصحــي أو إجــراءات تشــغيل قياســية للصــرف الصحــي بكل مســلخ.

بع 12.4           المر

العناصر الرئيسية لبرنامج الصرف الصحي
الجدول الزمني وتواتر عمليات الصرف الصحي لجميع الغرف والمعدات والحاويات. 	
إجراءات التنظيف والصرف الصحي، بما في ذلك المعدات الخاصّة المستخدمة في ذبح وتجهيز  	

الذبائح مثل السكاكين والمناشير وقواطع الآلات وآلات نزع الأحشاء.
قائمة المواد الكيميائية ومستويات التركيز المطلوبة. 	
حفظ السجلات. 	
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وبالمثــل، يمكــن للآفــات )مثــل الحشــرات والقــوارض والطيــور( أن تلــوث الأغذيــة والمكونــات ومــواد 
التعبئــة والتغليــف والأســطح الملامســة للأغذيــة. مــن الضــروري لمؤسســات تصنيــع اللحــوم، بمــا 
في ذلــك المســالخ، أن يكــون لديهــا برنامــج مكتــوب لمكافحــة الآفــات وتنفيــذه كمــا هــو موضــح 
للحــوم  الصحيــة  الممارســات  ومدونــة   )CAC ،2003( الأغذيــة  لنظافــة  العامــة  المبــادئ   في 

.)CAC ،2005(

بع 13.4           المر

العناصر الرئيسية لبرنامج مكافحة الآفات
الجدول الزمني وتواتر أنشطة مكافحة الآفات. 	
إجراءات مكافحة الآفات داخل وخارج المنشأة. 	
قائمة المواد الكيميائية اللازمة وطرق التعامل والتطبيق السليم. 	
حفظ السجلات. 	

لسحب ا   6.2.4
الغــرض مــن عمليــة الســحب هــو إيقــاف تســليم وبيــع المنتجــات التــي يشــتبه في أنهــا تشــكل تهديــدا 
لســلامة المســتهلكين. تقــع علــى عاتــق مديــري مؤسســات تصنيــع اللحــوم مســؤولية وضــع خطــة 
ســحب موثقــة تتضمــن طرقًــا وإجــراءات لتتبــع المنتجــات خطــوة بخطــوة. يتــم تنفيذ عملية الســحب 

تحــت إشــراف الســلطات المختصــة.
تعتمــد فعاليــة ســحب الأغذيــة بشــكل كبيــر علــى نظــام مناســب لترقيــم المنتجــات، والــذي يجــب أن 
يكــون مكمــلًا و متصــلًا بنظــام ترقيــم الحيوانــات في مرحلــة الإنتــاج الأولــي. يعتبــر كل مــن ترقيــم 

الحيــوان والمنتــج مــن العناصــر الأساســية لنظــام التتبــع.
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الفصل الرابع: المبادئ العامّة للممارسات الصحية الجيدة ونظام تحليل الأخطار 
      والتحكّم في النقاط الحرجة في منشآت تجهيز اللحوم 

خطط نظام تحليل الأخطار والتحكّم في النقاط الحرجة  3.4
نظــام تحليــل الأخطــار والتحكــم في النقــاط الحرجــة )HACCP( هــو منهــج قائــم علــى العلــم ومنظم 
يحــدد أخطــار وتدابيــر معينــة للتحكــم فيهــا لضمــان ســلامة الغــذاء )CAC، 2003(. الهــدف 
ــاط الحرجــة في المســالخ  ــم في النق ــل الأخطــار والتحك ــق خطــط نظــام تحلي الرئيســي مــن تطبي
ــن  ــدر ممك ــلّ ق ــل اللحــوم أق ــن أن تحم ــات وتجهيزهــا في ظــروف تضم ــح الحيوان ــان ذب هــو ضم
ــى الصّحــة العامــة. يعتمــد نهــج تحليــل الأخطــار والتحكــم في النقــاط الحرجــة  مــن المخاطــر عل
علــى ســبعة مبــادئ كمــا هــو موضّــح في الجــدول 1.4 )منظمــة الأغذيــة والزراعــة، 2004 أ(. يتّبــع 
تطبيــق نظــام تحليــل الأخطــار والتحكــم في النقــاط الحرجــة سلســلة منطقيــة مــن الخطــوات بمــا 

.)CCPs( في ذلــك سلســلة اتخــاذ القــرار لتحديــد نقــاط التحكــم الحرجــة

مبادئ نظام تحليل الأخطار والتحكم في النقاط الحرجة الجدول 1.4 

النطاق العامالمبدأ
تحديد جميع الأخطار المحتملة على الصحة العامة والمرتبطة بالعملية، 1. تحليل الأخطار

تقييم مخاطر حدوثها، تحديد تدابير الرقابة ذات الصلة.

)CCPs( تحديد خطوات العملية التي يمكن من خلالها تطبيق التحكم لمنع أو 2. تحديد نقاط التحكّم الحرجة
القضاء على أخطار سلامة الأغذية أو تخفيضها إلى مستوى مقبول.

3. تحديد الحدود الحرجة بالنسبة لكل نقطة 
تحكّم حرجة

تحديد الخط الفاصل بين معايير العمليات المقبولة وغير المقبولة بالنسبة 
لكلّ نقطة تحكّم حرجة.

إنشــاء نظــام لرصــد مــدى التحكّــم في الأخطــار بشــكل فعــال في جميــع 4. رصد كل نقطة تحكّم حرجة
نقــاط التحكــم الحرجــة.

5. الإجراءات التصحيحية على مستوى كل 
نقطة تحكّم حرجة

القيــام بالأعمــال / الإجــراءات لمنــع نقــل الأخطــار التــي تشــكل مخاطــر غيــر 
مقبولــة للمســتهلكين إذا خرجــت نقــاط التحكــم الحرجــة عــن الســيطرة.

6. التحقق/التأكّد من نظام تحليل الأخطار 
والتحكم في النقاط الحرجة

إثبــات أن جميــع التدابيــر تعمــل وأن جميــع الأخطــار يتــم التحكــم فيهــا 
بشــكل فعــال.

7. وثائق نظام تحليل الأخطار والتحكم في 
النقاط الحرجة

وصــف الإجــراءات بالإضافــة إلــى الدليــل العملــي الموثّــق والعملــي علــى 
تنفيــذ أنشــطة التحقــق / العمليــات وفعاليتهــا.

بعّ 14.4           المر

)CAC/RCP 1-1969( التعاريف
تدابير التحكّم: أي تدابير أو أنشطة يمكن أن تستخدم لمنع تعرّض سلامة الأغذية لأخطار  	

التلوّث أو للقضاء على هذه المخاطر أو تخفيضها إلى المستوى المقبول.
الإجراءات التصحيحية: أي إجراءات يجب تنفيذها عندما تدلّ نتائج رصد نقطة التحكّم  	

الحرجة على فقدان التحكّم.
نقطة التحكّم الحرجة: الخطوة التي يمكن عندها تطبيق تدابير التحكّم واعتبارها ضرورية لمنع  	

تعرّض سلامة الأغذية للمخاطر أو للقضاء عليها أو تخفيضها إلى المستوى المقبول.
الحدّ الحرج: معيار للتفريق بين ما هو مقبول وما هو غير مقبول. 	
الرصد: عملية إجراء المشاهدات أو القياسات على العناصر القياسية للتحكّم في تسلسل محدد  	

لتقدير ما إذا كانت نقطة التحكّم الحرجة تحت السيطرة.
التأكّد من صحة النتائج: الحصول على أدلّة على أنّ عناصر نظام تحليل مصادر الخطر ونقاط  	

الرقابة الحرجة فعّالة.
التحقق: تطبيق الطرق والتدابير والاختبارات وغيرها من عمليات التقييم، بالإضافة إلى الرصد،  	

لتحديد مدى الامتثال لخطة نظام تحليل مصادر الخطر ونقاط الرقابة الحرجة.
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الفصل الخامس: الإطار القانوني لفحص اللحوم

الخامس  الفصل 
القانوني   الإطار 
اللحوم لفحص 

عــادة مــا يتــم تنظيــم فحــص اللحــوم ومراقبتهــا في المســالخ مــن خــلال التشــريعات المحليــة. 
يجــب أن تحــدد / تنشــئ التشــريعات أيضًــا الســلطة أو الســلطات الوطنيــة المســؤولة عــن مراقبــة 
اللحــوم وأن تحــدد المبــادئ والشــروط الرئيســية للرقابــة الرســمية التــي يجــب اتخاذهــا لضمــان 
ســلامة اللحــوم وجودتهــا وصحــة الحيــوان والرفــق بــه في المســالخ. يعــد الإطــار التشــريعي لفحــص 
ــي يمكــن اعتبارهــا »تشــريعات  ــة واســعة مــن الموضوعــات الت ــة مــا، جــزءًا مــن فئ اللحــوم في دول
بيطريــة« )المنظمــة العالميــة لصحــة الحيــوان، 2017(. يشــتمل تشــريع ســلامة الأغذيــة، وتحديــدًا 
التشــريعات المتعلقــة بالمســالخ، علــى عــدد مــن الأدوات الملزمــة قانونًــا والضروريــة لوضــع قواعــد 

لتنظيــم المســالخ وإجــراءات الذبــح وفحــص اللحــوم ومراقبتهــا )الشــكل 1.5(.

عناصر تشريعات فحص اللحوم الشكل 1.5 

مستوى وضع السياسات
البرلمان 	
الوزارة المسؤولة 	

متداولو / مشغلو قطاع الأغذية
المسالخ 	
منشآت تجهيز اللحوم 	

المستوى التنفيذي
مسؤولو قطاع الأغذية 	
الطبيب البيطري المسؤول الأول 	
هيئات وضع المواصفات 	
الأطباء البياطرة الرسميون 	

التشريعات
التوجيهات 

أدلة الممارسات 
مواصفات الأغذية

القوانين

أدوات التحقق الخاصة بالنظام
برامج الاشتراطات الأساسية المسبقة 

الممارسات الصحية الجيدة 
ممارسات التصنيع الجيدة 

نظام تحليل الأخطار والتحكم في النقاط الحرجة
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لــكلّ بلــد الإطــار القانونــي الــذي يحكــم ســلامة اللحــوم ومراقبتهــا ويعتمــد في المقــام الأول علــى 
الإطــار المؤسســي والإطــار التنظيمــي الوطنــي لســلامة الأغذيــة والصحــة البيطريــة. يؤثــر النظــام 
القانونــي الوطنــي علــى محتــوى وهيكلــة التشــريع. في هــذا الإطــار، تتــم الموافقــة علــى القوانــين 
عــادةً مــن قبــل الجهــة التشــريعيية في الدولــة، بينمــا تتــم صياغــة اللوائــح الفنيــة عــادةً مــن قبــل 
الأطــراف  أنشــطة  لتوجيــه  التشــريعات  تصميــم  1.5(. تم  )الشــكل  للدولــة  التنفيذيــة  الجهــة 
ــة )الإجــراءات  ــر أدوات إضافي ــم تطوي ــون. يت ــة ولضمــان التطبيــق الموحــد للقان الخاضعــة للرقاب
والبرامــج( مــن قبــل مشــغّلي / متداولــي قطــاع الأغذيــة، تحــت إشــراف الســلطة المختصــة لتســهيل 

تنفيــذ الاشــتراطات التنظيميــة.

     المربع 1.5     

التعاريف
التشريع: مجموعة القوانين والتشريعات المعمول بها داخل الدولة. 	
قانون: أداة تنظيمية تقرها هيئة تشريعية وفقًا لإجراءات سن القانون المنصوص عليها في  	

الدستور، تشمل قوانين سلامة الأغذية جميع التشريعات التي لها تأثير مباشر أو غير مباشر 
على سلامة الأغذية.

التشريعات: مجموعة القواعد التي تحددها السلطة المختصة، على النحو المنصوص عليه في  	
الدستور و/ أو في التشريع الأساسي، بشكل عام من قبل الهيئات التنفيذية.

صياغة تشريع وطني لفحص اللحوم  1.5
يجــب أن يعالــج الإطــار التشــريعي الوطنــي لفحــص اللحــوم أنواعًــا مختلفــة مــن القضايــا المتعلقــة 
بسلســلة قيمــة اللحــوم، بمــا في ذلــك الترخيــص للمســالخ وتســجيلها، نقــل الحيوانــات الحيــة 
وقبولهــا في المســلخ، الرفــق بالحيوانــات في المســالخ، عمليــات الفحــص قبــل وبعــد الذبــح، المــواد 
المضافــات  )مثــل  الأوليــة  ومعالجتهــا  إلــى شــرائح  وتقطيعهــا  اللحــوم  المســتخدمة في تجهيــز 
ــة  ــة في اللحــوم والتحكــم فيهــا، كيفي ــة البيطري ــا الأدوي ــات وبقاي ــة الملوث ــة(، رصــد ومراقب الغذائي

ــة. ــة الأغذي ــك نظاف ــا في الســوق، بمــا في ذل ــا ووضعه ــر اللحــوم ومعالجته تحضي
غالبًــا مــا تكــون الطريقــة التــي يتــم بهــا تنظيــم فحــص اللحــوم معقــدة وتختلــف بشــكل كبيــر مــن 
بلــد إلــى آخــر. في كثيــر مــن الحــالات، تتــمّ صياغــة تشــريعات فحــص اللحــوم ضمــن إطــار تنظيمــي 
أوســع يتألــف مــن قوانــين عامــة تغطــي الأنشــطة القطاعيــة مثــل ســلامة الأغذيــة وجودتهــا، 
التشــريعات البيطريــة أو الزراعــة، ويتــم تنفيذهــا مــن خــلال اللوائــح التــي تتنــاول الجوانــب 
ــح، التفتيــش، وضــع الملصقــات(. ــة الذب ــل الترخيــص، عملي المختلفــة لسلســلة قيمــة اللحــوم )مث

تتضمــن عمليــة صياغــة تشــريعات فحــص اللحــوم ثــلاث مراحــل مهمــة. أولاً، في بعــض البلــدان، 
تتمثــل الخطــوة الأولــى الضروريــة لصياغــة إطــار قانونــي في صياغــة سياســة تتضمــن الأهــداف 
العامــة للسياســة التــي تريــد الحكومــة اتباعهــا للقطــاع. قــد لا تحتــاج بلــدان أخــرى إلــى سياســة 
عامــة لســنّ التشــريعات، ولكــن حتــى في هــذه البلــدان يجــب أن يكــون التشــريع مدعومًــا بأهــداف 
السياســة الوطنيــة المرتكــزة علــى القــرارات الفنيــة المســتندة إلــى العلــم وتقييــم القــدرات الوطنيــة. 
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ستســاعد أهــداف السياســة الوطنيــة في تحديــد التشــريعات القديمــة أو التــي يجــب مراجعتهــا 
ــة أهــداف  ــة لتلبي ــة التشــريعات الحالي ــد أســباب عــدم كفاي ــارة أخــرى، تحدي ــا أو، بعب / تحيينه
السياســة والقانــون. ســيمكّن ذلــك مــن وضــع حجرالأســاس للعمل علــى مراجعة الإطار التشــريعي.
ــدول أن تســتخدم  ــى ال ــة لتشــريعات فحــص اللحــوم، يجــب عل ــد الأهــداف التنظيمي ــد تحدي عن
المواصفــات و/ أو اللوائــح الدوليــة والإقليميــة المرجعيــة كأســاس، مــع إيــلاء اهتمــام خــاص 
بالمواصفــات المعتمــدة مــن قبــل هيئــة الدســتور الغذائــي والمنظمــة العالميــة لصحــة الحيــوان.

ــم  ــي لفحــص اللحــوم هــي إعــداد تقيي ــد صياغــة التشــريع الوطن ــة عن ــة الضروري الخطــوة الثاني
ســليم للتشــريعات الوطنيــة القائمــة، مــع الأخــذ في الاعتبــار الأدوات القانونيــة المختلفــة التــي قــد 
يكــون لهــا تأثيــر علــى فحــص اللحــوم ومراقبتهــا. في هــذا المجــال، قــد تشــمل التشــريعات الوطنيــة 
ذات الصلــة، مــن بــين مجــالات أخــرى: )1( تشــريعات ســلامة الأغذيــة، مــن التشــريعات المتعلقّــة 
بالصحــة العامــة إلــى تلــك الخاصــة بتنفيــذ قواعــد النظافــة، )2( التشــريعات البيطريــة، بمــا في 
ذلــك أحــكام الرفــق بالحيــوان وعمليــات الفحــص قبــل و/ أو بعــد الذبــح )3( التشــريع الــذي ينظّــم 
ــع  اللحــوم. سيســاعد  ــش المســالخ ومحــلات بي ــص أو تفتي ــة لترخي ــات الســلطات المحلي صلاحي
تقييــم التشــريعات الوطنيــة في تحديــد نطــاق التشــريع الجديــد أو المنقــح لفحــص اللحــوم وتجنــب 

الفجــوات والازدواجيــة علــى المســتوى التنظيمــي.
ــن الضــروري استشــارة  ــث م ــة التشــريعات هــي المشــاركة. حي ــة صياغ ــة في عملي الخطــوة الثالث
جميــع أصحــاب المصلحــة المعنيــين ومنحهــم دورًا في تحديــد أهــداف السياســة العامــة أو التشــريع 
المقتــرح. إن إشــراك أصحــاب المصلحــة ســوف يســهل بنــاء توافــق الآراء. يجــب أن يتــاح لأصحــاب 
المصلحــة الوقــت والفرصــة لمناقشــة وفهــم الأهــداف التنظيميــة الجديــدة أو المنقحــة المدرجــة في 
التشــريع، وهــذا ســوف يســهل الامتثــال والتنفيــذ لهــذه التشــريعات. عــلاوة علــى ذلــك، ستســاعد 
هــذه العمليــة في صياغــة تشــريعات تكــون مجديــة وواقعيــة، وبالتالــي تســاعد على التنفيــذ واحترام 

ســيادة القانــون.

السياق الدولي  2.5
يجــب علــى الــدول التأكــد مــن أن تشــريعاتها متوائمــة مــع الاتفاقيــات والمعاهــدات الدوليــة 
والإقليميــة التــي وقّعــت عليهــا / هــي عضــوة فيهــا. حيــث أنشــأت اتفاقيــات منظمــة التجــارة 
العالميــة )WTO( - ولا ســيما تلــك المتعلقــة بتدابيــر الصحــة والصحــة النباتيــة )SPS( والاتفاقيــة 
المتعلقــة بالحواجــز الفنيــة للتجــارة )TBT( – نظامًــا يحكــم صياغــة وتطبيــق المعاييــر الدوليــة 
لســلامة وجــودة الأغذيــة. وبشــكل أكثــر تحديــدًا، تشــجع اتفاقيــة الصحــة والصحــة النباتيــة 
البلــدان الأعضــاء علــى أن تســتند الإجــراءات الوطنيــة للصحــة والصحــة النباتيــة علــى المعاييــر، 
المبــادئ التوجيهيــة والتوصيــات الدوليــة الصــادرة عــن هيئــة الدســتور الغذائــي بالنســبة لســلامة 

ــوان. ــوان بالنســبة لصحــة الحي ــة لصحــة الحي ــة العالمي ــة وعــن المنظم الأغذي
ــة، تم وضــع  ــة بالصحــة والصحــة النباتي ــة المتعلقّ ــة منظمــة التجــارة العالمي ــى اتفاقي بالإضافــة إل
اتفاقيــة الحواجــز الفنيــة للتجــارة لضمــان أن يتــمّ إعــداد اللوائــح الفنيــة والمواصفــات )مثــل 
إجــراءات وضــع بطاقــة البيانــات، والتغليــف، والقيــام بالتحاليــل وإصــدار الشــهادات( واعتمادهــا 

ــة. ــة أمــام التجــارة الدولي ــر ضروري ــق حواجــز غي بطريقــة لا تخل
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بع 2.5           المر

)Vapnek and Spreij, 2005(  الاعتبارات الرئيسية في سن قوانين الغذاء الوطنية
تحديد ومراجعة / تحليل جميع الأحكام القانونية الحالية التي تغطي الموضوع لتحديد نوع  	

الإصلاحات التي ستكون ضرورية. وهذا يشمل الدستور، الذي يعتبر بمثابة القانون الأعلى 
الذي يحدد كيفية إسناد المهام والمسؤوليات التشريعية والتنفيذية والقضائية.

الاعتراف بتأثير المصالح والالتزامات الدولية على أهداف التشريعات الغذائية الوطنية. الدولة  	
التي وقعت على أي اتفاقيات دولية أو انضمت إلى أي منظمات دولية ذات صلة بالأغذية، وبشكل 

أكثر تحديدًا اللحوم، سيكون لديها التزامات دولية يجب أن تنعكس في قوانين الغذاء لديها.
التسليم بأن قوانين ولوائح فحص اللحوم هي جزء من الإطار القانوني الوطني للأغذية الذي  	

يشمل أيضًا العديد من التشريعات الأخرى المترابطة التي تتناول الرقابة على الأغذية، وسلامة 
الأغذية، وتجارة الأغذية والأمن الغذائي. ويشمل ذلك أيضًا التشريعات الفرعية، مثل التشريعات 

التي تصدرها الوزارات والأقاليم / المحافظات والبلديات.
اعتبار وفهم وجود أهداف متضاربة بين الرغبة في حماية الصحة العامة وضرورة تسهيل التجارة  	

وضمان الأمن الغذائي.
السماح بإسهامات الخبراء التقنيين وإعطاء أصحاب المصلحة المعنيين الفرصة للتعبير عن  	

آرائهم والمشاركة في عملية صياغة التشريعات.

سياق البلدان النامية والبلدان الأقل نموا  3.5
تقــع علــى عاتــق الســلطات المختصــة مســؤولية ضمــان أن جميــع الأنشــطة المتعلقــة بفحــص اللحــوم 
يتــم تناولهــا ضمــن تشــريعات الدولــة. ســواء تم تنظيــم فحــص اللحــوم في إطــار تشــريعات غذائيــة 
أوســع أو بتخصيــص قانــون قائــم بذاتــه مــع لوائــح لاحقــة لتنفيــذه، يجــب أن يحتــوي علــى العناصــر 
الرئيســية التاليــة: )1( أحــكام عامــة، )2( الترخيــص، )3( عمليــة الذبح، )4( الاســتيراد والتصدير، 

)5( المختبــرات والتفتيــش، )6( الأحــكام الجزائيــة والمقاضــاة.
بمجــرد الانتهــاء مــن الخطــوات الثلاثــة المذكــورة أعــلاه )أهــداف السياســات والقوانــين ذات جــودة 
عاليــة، تقييــم الإطــار القانونــي الوطنــي والنهــج التشــاركي( ، مــن المهــم أن يحــدد المشــرّع الخيــارات 
التنظيميــة المختلفــة المتاحــة لتلبيــة الأهــداف المحــددة، والأثــر الاقتصــادي والاجتماعــي لــكل خيار.
لتحديــد أفضــل نهــج تنظيمــي لمعالجــة الإخفاقــات أو تحقيــق هــدف مــا، مــن المهــم، لا ســيما في 
ــة  ــي للتشــريع، والتكاليــف المحتمل ــاه إلــى قــدرة الدولــة علــى التنفيــذ الفعل ــدان الناميــة الانتب البل
التــي يمكــن أن تنتــج عنــه لــكل مــن المشــغلين والدولــة. حيــث، قــد تــؤدي القواعــد الصارمــة التــي 
تتوافــق تمامًــا مــع المعاييــر المرجعيــة الدوليــة والتــي لا تأخــذ في الاعتبــار القــدرات الوطنيــة إلــى 
ضعــف القــدرة علــى إنفــاذ القانــون، ممــا قــد يعــرض ســيادة القانــون للخطــر. قــد يكــون الافتقــار 
ــر  ــدات غي ــش( والمع ــوارد التفتي ــات وم ــات ووضــع المواصف ــرات وهيئ ــة )المختب ــة التحتي ــى البني إل
الملائمــة في منشــآت الذبــح وأماكــن التجهيــز لتنفيــذ برامــج ممارســات التصنيــع الجيــدة وبرامــج 
تحليــل الأخطــار والتحكــم في النقــاط الحرجــة، عقبــة رئيســية أمــام تنفيــذ المقتضيــات القانونيــة. 
بالإضافــة إلــى ذلــك، فــإن العديــد مــن الســلطات المختصــة في الــدول الناميــة والأقــل نمــواً لديهــا 
قــدرات محــدودة للوصــول إلــى المشــورة العلميــة والتقنيــة لدعــم صياغــة وتنفيــذ التشــريعات 

القائمــة علــى المخاطــر.
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الفصل الخامس: الإطار القانوني لفحص اللحوم

تقتضــي عمليــة فحــص اللحــوم علــى أســاس المخاطــر أحيانــا اتخــاذ خيــارات بــين أهــداف 
متضاربــة للسياســة الوطنيــة. غالبًــا مــا يمثــل هــذا تحديًــا للبلــدان الناميــة حيــث تشــمل أهــداف 
السياســات الخاصــة بســلامة الأغذيــة وحمايــة الصحــة العامــة دمــج الحاجــة إلــى الأمــن الغذائــي 
)مثــل توفّــر مصــادر البروتــين(. فعلــى ســبيل المثــال، يمكــن تغييــر قــرار اتخــذ خــلال مرحلــة 
الفحــص مــا بعــد الذبــح بالإتــلاف الكامــل لذبيحــة خنزيــر أوبقــرة إلــى قــرار بالإتــلاف الجزئــي في 
الحــالات التــي يكــون فيهــا توفّــر اللحــوم أمــرًا بالــغ الأهميــة، بشــرط وجــود آليــات وطــرق معالجــة 
 فعالــة )مثــل اســتخدام المعالجــة الحراريــة أو التجميــد للحــوم ذبائــح الأبقــار والخنازيــر المصابــة 

.)C. cellulosae أو Cysticercus bovis بـ

بع 3.5           المر

)Vapnek and Spreij, 2005(  الاعتبارات الرئيسية في سن قوانين الغذاء الوطنية
تحديد ومراجعة / تحليل جميع الأحكام القانونية الحالية التي تغطي الموضوع لتحديد نوع  	

الإصلاحات التي ستكون ضرورية. وهذا يشمل الدستور، الذي يعتبر بمثابة القانون الأعلى 
الذي يحدد كيفية إسناد المهام والمسؤوليات التشريعية والتنفيذية والقضائية.

الاعتراف بتأثير المصالح والالتزامات الدولية على أهداف التشريعات الغذائية الوطنية. الدولة  	
التي وقعت على أي اتفاقيات دولية أو انضمت إلى أي منظمات دولية ذات صلة بالأغذية، وبشكل 

أكثر تحديدًا اللحوم، سيكون لديها التزامات دولية يجب أن تنعكس في قوانين الغذاء لديها.
التسليم بأن قوانين ولوائح فحص اللحوم هي جزء من الإطار القانوني الوطني للأغذية الذي  	

يشمل أيضًا العديد من التشريعات الأخرى المترابطة التي تتناول الرقابة على الأغذية، وسلامة 
الأغذية، وتجارة الأغذية والأمن الغذائي. ويشمل ذلك أيضًا التشريعات الفرعية، مثل التشريعات 

التي تصدرها الوزارات والأقاليم / المحافظات والبلديات.
اعتبار وفهم وجود أهداف متضاربة بين الرغبة في حماية الصحة العامة وضرورة تسهيل التجارة  	

وضمان الأمن الغذائي.
السماح بإسهامات الخبراء التقنيين وإعطاء أصحاب المصلحة المعنيين الفرصة للتعبير عن  	

آرائهم والمشاركة في عملية صياغة التشريعات.

العناصر التي يجب إدراجها في تشريع فحص الأغذية  4.5
تقــع علــى عاتــق الســلطات المختصــة مســؤولية ضمــان أن جميــع الأنشــطة المتعلقــة بفحــص اللحــوم 
يتــم تناولهــا ضمــن تشــريعات الدولــة. ســواء تم تنظيــم فحــص اللحــوم في إطــار تشــريعات غذائيــة 
أوســع أو بتخصيــص قانــون قائــم بذاتــه مــع لوائــح لاحقــة لتنفيــذه، يجــب أن يحتــوي علــى العناصــر 
الرئيســية التاليــة: )1( أحــكام عامــة، )2( الترخيــص، )3( عمليــة الذبح، )4( الاســتيراد والتصدير، 

)5( المختبــرات والتفتيــش، )6( الأحــكام الجزائيــة والمقاضــاة.
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بع 4.5           المر

العناصر الرئيسية لتشريعات وترتيبات فحص اللحوم
الباب الأول. أحكام عامة )التعاريف والنطاق، المفتشون(

تعريفات المصطلحات 	
النطاق 	
السلطات المختصة / الحوكمة 	

الباب 2. الترخيص
المسالخ ومشغلو / مستغلوّ تجارة اللحوم 	
حظر تشغيل منشأة 	
إجراءات الحصول على الترخيص 	

الباب 3. عملية الذبح
منع الذبح خارج المسالخ الرسمية 	
متطلبات التوثيق والتتبع 	
الرفق بالحيوان 	
النظافة ومكافحة الأمراض والأمن البيولوجي 	
الفحص قبل الذبح 	
الفحص بعد الذبح 	

الباب 4. الاستيراد والتصدير
الاستيراد 	
التصدير 	

الباب 5. المختبرات وعمليات التفتيش
مختبرات 	
الموارد البشرية )المفتشون( 	
الالتزام بالتعاون 	
تقارير التفتيش 	
الالتزام بعدم إفشاء المعلومات السرية 	

الباب 6. المخالفات والعقوبات
المخالفات والعقوبات 	
المتابعات القضائية 	

الباب 7. الأحكام الختامية
اللوائح 	
الأحكام الانتقالية 	

ــن  ــد م ــي العدي ــرّي. فف ــد الب ــق بالصي ــا أحــكام تتعلّ ــاك أيضً ــون هن ــد الضــرورة، يجــب أن تك عن
ــا مــن  ــا مهمً ــرًا مــن إمــدادات اللحــوم وقطاعً ــة جــزءًا كبي ــات البري ــل لحــوم الحيوان ــدان، تمث البل

الاقتصــاد.
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الخطوط التوجيهية
مبادئ فحص اللحوم 

على أساس المخاطر وتطبيقها

تعتبر صناعة اللحوم ركيزة أساسية في الاقتصاد الزراعي لمعظم البلدان وخاصة البلدان النامية. كما أن 
اللحوم ومنتجاتها هي مصادر لتركيز مرتفع من البروتينات عالية الجودة، وعادة ما تسمح تركيبتها من 
الأحماض الأمينية من التعويض عن النقائص في المواد العذائية الأساسيية. تزود البروتينات الجسم بالحديد 
سريع الامتصاص وتساعد أيضا على امتصاص الحديد والزنك من الأطعمة الأخرى كما أنّها مصادر غنية 
لبعض الفيتامينات في المجموعة "ب". من خلال توفير مثل هذه العناصر الغذائية، يمكن لاستهلاك اللحوم 
أن يخفف من المشاكل التغذوية الشائعة والمرتبطة بنقص في العناصر الغذائية. يتطور قطاع اللحوم باستمرار 
وتحدث التغييرات باستمرار نتيجة للمعطيات العلمية الجديدة حول المخاطر التي تنقلها اللحوم للمستهلكين 
بالإضافة إلى التشريعات وعمليات الرقابة. يعتمد نجاح أنظمة فحص اللحوم على  مدى قدرتها على اعتماد 
تمشّي قائم على المخاطر، حيث تستند القرارات والمعايير وأنشطة الفحص على المعرفة العلمية بالمخاطر. 
ومع ذلك، لا يزال هذا النهج الجديد بعيد المنال بالنسبة للعديد من البلدان ولا سيما البلدان ذات الدخل 
المنخفض والمتوسط بسبب نقص البنية التحتية والمعدات ومحدودية الوصول إلى المشورة العلمية والفنية. 
تقدم مبادئ فحص اللحوم على أساس المخاطر وتطبيقها المبادئ الرئيسية العامة وتسلط الضوء على الحد 
الأدنى من المتطلبات كي يعمل نظام فحص اللحوم على أساس المخاطربشكل صحيح. كما تشمل مفاهيم 
ومنهجيات فحص اللحوم، بما في ذلك الأساس المنطقي لاعتماد نظام قائم على الأدلة، إجراءات الذبح 
 )GHPs( والممارسات الصحية الجيدة )GMPs( وفحص اللحوم، المبادئ العامة لممارسات التصنيع الجيدة
ونظام تحليل الأخطار والتحكم في النقاط الحرجة )HACCP( وكذلك الأساس التشريعي لفحص اللحوم. 
قامت منظمة الأغذية والزراعة للأمم المتحدة )الفاو( بإعداد هذا العمل استجابة للاحتياجات التي أعربت 
عنها العديد من البلدان الأعضاء لدعم وتطوير أنظمة فحص اللحوم لديها. المعلومات الواردة هنا مفيدة 
للوظائف الإدارية العليا، ورؤساء مصالح فحص اللحوم، والسلطات المختصة المسؤولة عن اتخاذ القرار بشأن 

وضع السياسات والمعايير، وكذلك مشغلي القطاع الخاص، مثل مصنعي وتّجار اللحوم.

منظمة الأغذية والزراعة للأمم المتحدة 
إدارة الزراعة وحماية المستهلك
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