




  اللحومع طاقلخطرفي  اليحلت مبادئ يقطببت
  

  الحيوانصحةمقدمة فى  
ير الضرورية يوالمعاشطراطات  الأغذية بأنها آل الإةتعرف صح 
ك في آل مراحل لاستهللإه تئماالغذاء وملسلامة  من لتأآد ل

 ة والزراعيةف منظمتي الأغذيعرتة طبقا لي الغذائةالسلسل
 يةتطلب الممارسات الصحتو.   1999 ةة سنيوالصحة العالم

ن ي سواءأ من العاملةديضافر آل الجهود المستفت للحوم يةالدول
  .ة الحكوميت أو الجهاةفي الصناع

 تودرجا مع آل مصادر اًاسسأ عامليتهو علم :  اللحوم ةصح 
 .الخطر

وى ت من مسية بداة الغذائيةدخل في السلسلت : يةالمخاطر الكيميائ 
ة يطري البيةات الأدويبقتل مثم( ذاء الإنتاج الأولي للغ

 ت ومحفزايئيةة والبيات الصناعث والملوتداي المبتايقتبوم
 .ى وصولها للمستهلك توح ) ةروعشر الميو غالنم

آروبي لكشف يمد على الفحص المت يعبقسوآان فحص اللحوم فيما  
مل على تش الخطيرة وهي تصاباللإآروبي المسبب ي المثلوتال
 يات والطفيللاراآس والسالمونيثنبيل المثال أمراض السل والإس
 تحتلوث تلآال اش فإن معظم أياًحوصلة وحالتل الديدان المثم

ف عن شسهل الكل في معظم البلدان وأصبح من اةطريالس
 يةنيات المعملتق بإستخدام الة الممرضتآروباي المةبقومرا
  .ةطورتالم

 الممرضة من بلد تار الميكروباش وإنتة الإصابتايوتختلف نوع 
داول ت واليةات الصناعية والإنتاجسف الممارالإلى آخر بإخت

وان إلى الإنسان يقل من الحتي تنتالى الأمراض المشترآة توح
 عتلالومرض الإ  7 571 يا آولاشييرشيا ايل أنواع بكترثم

 .ةرخي الأةار في الآونتشفنجي بدأت في الظهور والإنسالدماغي الإ

ر ثؤتلوجية يآروبي مخاطر مت أظهرثةات الحديسوالدرا 
 ةميسلت وانايه من حينتقل إلت الإنسان وةة في صحيبفعال
ر جوجومي تلوباكيدز وآامبتي إنتيرايلالموناس اللمث

 نجزيرفريديم بيرت وآلوسيا آولايريششوإ

  

 

س وظهرت نويرسينا إنتيرو آوليتيكا واللستيريا مونو سيتوجي
معلومات حديثة أشارت إلى أن الجرعات الملوثة المتوسطة للممرضات 

 القولون بكتريامثل يا االمنقولة عن طريق اللحوم قد تتراوح بين عدة خل
  .لا أنواع من السالمونيثليا مايين من الخلاإلى عدة مل  7    571

والهيئة الأوروبية العلمية للمعايير البيطرية المرتبطة بالصحة العامة  
 0 ين سيرفاروس تتراوح بلادرت الجرعة الممرضة من السالمونيق
ير اضحة لتطبيق المعايخلية منتجة للمستعمرة وهو نتيجة و10لي  إ1 

 .مة الغذاء في الصناعة الصحية لسل

 وفي مجالات متعددة تظهر أهمية تجنب المخاطر أو 

السيطرة على المخاطر المؤثرة على الصحة العامة ومدى توافقها مع  
 .السيطرة على أو تجنب الأمراض لتطبيق الإشتراطات الصحية للحوم 

 بداية من غذية لمراقبة الأاً جانبا مهماًن معاوهذان الإتجاهان يشكل 
 وتساهم الإدارة البيطرية في تحقيق أهداف كاالإنتاج وحتى الإستهل

 .الصحة العامة وصحة الحيوان 

مة االلحوم تنطبق فقط على نواحي السلوإدارة المخاطر في صحة  
 مع المساعدة على إدارة خصائص ورغم أن مبادئ إدارة المخاطر تتفق

 .هذا الدليل ئمة للحوم وهو ما لم يتعرض له امل

 لصحة الغذاءاطر خ أسس المجهنم 
في الوقت الحالي تقوم الحكومات والجهات المعنية بوضع المواصفات  

س تحديد سلتجارة الدولية حيث قدما منهج لآالغذائية لتسهيل حرآة ا
وهي نتيجة حتمية إلى حد )   1.1صندوق (المخاطر في صحة الأغذية 
 ومنظمة التجارة العالمية وإتفاقية الصحة آبير لإتفاقية التجارة الدولية

س علمية وقياس المخاطر سام بمعايير صحة الغذاء على أالنباتية والإلتز
آما تحرص الحكومات والصناعة على الإلتزام بقياس المخاطر آوسيلة 

.                أعلى آفاءة لتنفيذ برامج صحة الغذاء بصورة أآثر فعالية لتحقيق



             اللحومة لصناعة جبدت ممارسا 

طخا أسس المجهنما . صندوق ا 

 .ل المخاطري لمبادئ تحلاًبعتتطور تى تع والي أو التصن/ر وي معايرخاط المأساس جهمن يحتوى  

 ةملا والتى تؤدى إلى التأآد على ست من الدرجاةر التحكيم عند درجة أو مجموعير من معايث أكتطلب ناتج واحد أويومعيار الآداء  
قها يطبت مكنيُ ة معينة عند مرحل ) الجرعة-ةالوقت ه الحرار: لثم(ع يصنلتم فى ايحكنصنيع هى ضوابط اللتمعاير ا. الغذاء

 .ار الآداءيللحصول على مع

 :ثه خطواتثلا من رطاخ المتحليلتتكون عملية  

 تتضمن أربع درجاتوهى . فةتخلُجة التعرض لعوامل منتيحتمله ُ مة الكمى للمعلومات عن أخطار صحيييمقت وهو ال.قياس المخاطر •
 :ةتداخلمُ

. تأنيره التام على صحة الإنسان ، عقد الخطر وما يحدثه من ضرر متويحدت - 

 .)توصيف الخطر( على صحه الإنسان رخطاأه للييرات العكسث أو آمى للتأ/يم نوعى وتقي - 

 ).عرضتاس اليق( الخطر ةك أو تناول أدااهلت المتوقعة من إسة أو آمى للدرج/م نوعى ويتقي -

 .ع حدوثها على مجموع السكانقوتة الميار العكسلآثر لي فى تقدة السابقلثلاث اتداخل الدرجا ت-

ار يائج قياس المخاطر وعندما يتطلب الأمر إختتارات على ضوء ن سياسة إختبةلة ترجيح وموازنيوهى عم. طرلمخاإدارة ا •
ر معنوى يقدت إدارة المخاطر هو وضع ةوالهدف من عملي. ةنظمُ متياساقمل ش تةناسبُتحكم م       بارات تذ إخينفتو

ة يماعتالفوائد الإج مع ةعق المخاطر المتوةقارنُوآذلك م. ةسبتكض المخاطر مع الفوائد الميف تخفيقارنة تكالُللمخاطر لم
 المخاطر هو ة إداريةوالناتج من عمل. ل المخاطريلق والمؤسسية لتةالسياسييات ذ العملينفت من إستهداف الأخطار ولةوالناتج

 .مة الغذاءا لسلت وغير من التوصياةيشاد والخطوط الإرتايتطور مستو

 المشاعل وغيرهم من ةن عن إدارين والمسئوليستشارُ والآراء بين المتا من تبادل المعلومةفاعل الناتجت اليةهى عمل. رطاخإتصالات الم •
 - أو تخفيف إلى الحد الآدنى،ليلتق  ،ن الخاص والعام بالمعلومات الضرورية لمنععيالقطااآل ش المتوتزود إتصالا. نيالفرقاء المعني

 .يةة أو تطوعيلغذاء وصجته إما بوسائل سياد ايةمة نوعا تعمل على سلة أنظمال من خلةمخاطر الغذاء إلى الحدود المقبول

 1998 ة والأغذية منظمة الزراع:المصدر 

  مراقبة الغذاء يجب أن تساهمقاييسعدة دول تعتبر الآن أن م

في إظهار أو إبراز المخاطر خاصة المخاطر المتخصصة في

 نقل المرض عن طريق الغذاء مع وضع برامج منتظمة ترآز

 على آيفية منع هذه المخاطر التي تؤثر على صحة الإنسان

 وعلى الرغم من ذلك فإدارة المخاطر يجب أن. بدرجة آبيرة 

 تأخذ في الإعتبار مدى سهولة إمكانية وتطبيق معايير المراقبة

 .المتاحة والعائد 

ويجب أن تطبق معايير الصحة في حلقات السلسلة الغذائية مما  
 إحتمالات خطر أو إنتقال المرض من الغذاءيساعد على تقليل 

 .إلى المستهلك 

 معنية بوضع المواصفات) آودآس(إن لجنة دستور الغذاء  

 اًل جانبثلتسهيل حرآة التجارة الدولية وتمالقياسية للغذاء 
 اًمهم

مة الغذاء اجنة مسئولة عن تحليل المخاطر وسلت لأحيث أنش
. 

 ة بالإشتراطات العامة لصحةآما أن لجنة دستور الغذاء المعني 

 الغذاء يمكنها أن تقرر ما إذا آانت هناك ضرورة لإجراء قياس

 .ئمة للفحص االمخاطر أو إذا آانت المتطلبات ضرورية أو مل

 آذلك فإن تحليل المخاطر أيضا أصبح يمثل أهمية آبرى في          

  آذلك فإن قياس المخاطر،مة الغذاء اسل         



           اللحومعِ لخطرفي قطال ا تحليئتطبيق مباد 
   

 

 يةواني والحتية النباة العامة للصحيةوي الحةمالس التياوعمل
 جب أني

 .ناغم ت من الة بأآبر درجقطبت

 ة ضرور أصبحت تمثل الغذاءةمافي مجال سلل المخاطر يحلتن إ
 ةمهم

مد تعتي ت الةجارت اليةه في ظل حري الدوللاقاتعفي ال
 ة على إزالاًأساس

مع تعلى ذلك فالمجة واصادى علقتدم الإتق الية وحماقالعوائ
 ديؤيالدولي 

 ةبسخذها الدول لوضع ضوابط مناتتي ت الت الإجراءااًمامت
 اجت إنةبقلمرا

 . الإنسان ةمالس وة على صحةالغذاء للمحافظ

 ية والجهود الدولتية النباةوالصحية  الدولةارجت القيةفاتل إثوثم 
 معتللمج

 ونشر تطبيق لةضي لإرساء القواعد والخطوط العراًالدولي أساس
 ةابقالر

 . الغذاءةماعلى سل

 يفاطر خ أساس المجهن العملي على مقطيتال

  اللحومةصح

سثلزم ي اللحوم ةح المخاطر في صةس إدارس العملي لأقطبتال 
 :يلآتفهم ات

 ة اللحومة برنامج صحتمكونا   •

 ل المخاطريحلت الإطار العام ليقطبت •

 قياس الخطر •

 الإتصالات •

 الأخرى ت والجهاة والحكومة للصناعةفتل الأدوار المخ •
 اللحوم ةذ برنامج صحينفتم ويصمت من ةديفتالمس

. 

واجه ي على أساس المخاطر  اللحومة برامج صحبيقطت أن
 تايحدت

 ةظمت لنظم منعخضت مااًي غالبت واليةلنام في الدول اةخاص
 .ليةم عةدرقو

بنى على يجب أن ياس المخاطر قيوصي بأن ت الكودآس ةئيوه 
 تمعلوما

 ت المواصفايقطبت وية عن الدول النامتضمن معلوماتت يةدول
 يةالدول

 نيةاك إمت الإقتصادية وارات الإعبارتأخذ في الإعتجب أن يآما 

 .يةمر في الدول النا المخاطة لإدارتارايالخ

 

  اللحومة صحجامنرباء بن 
داول تع يوزتن ويخزتع ويصنتاج وت إنةطشمعظم أن 

 اج مبرمجتحتاللحوم 

  .ية الصحتراطاشت الإت آل مسلزماثيقوتلوضع برامج ل

ذ هذه البرامج مع الأخذ في ينفتعد أول مسئول عن ت ةوالصناع 
 بارتالإع

 ت في جهاةلثمت المةالمسئول ية الحكومت الجهاةطس بواةابقالر

 .صاص تالإخ

 سس أثلاثخدام ستمكن إي ةخصصت اللحوم المةوفي برامج صح 

 :بيقطتلل

 ةديالجية الصحت اس الممار.1 

 ةحكم الحرجتل المخاطر و نقاط اليحلتنظام .   2

 اس المخاطر قي. 3

 جيدة الية الصحتالممارسا 

 ية الصحتارسا على الممة عامةمد بصفتعتوم  اللحةبرامج صح 
 ةديالج

 . الغذاء ةبق برنامج لمرابيقطتمد على تعتي تال

 على ة عامة بصفةدي الجيةالصحت اسمد برنامج الممارتعيو 
 فيوصت

 ة المطلوبتاساي والقتراطات والإشتفي عن آل الممارسايك
 آد منتألل

 .الغذاءة مالس وةئمامدى مل

 يقيةبطت التى الخبرا علاًف أساسقوتت تبعض الممارسا 
ع الغذاء آو يصنت يات عمللاسواء من خلية العملة والممارس

 ية الصحتالممارسا أن ةحظاجب ملياج الغذاء ، وتإنة ئيب
م تهتي ت اللحوم الةد في برامج صحي هي المكون الوحةديالج
 تطلباتآون مت ما اً وغالبيةر الغذائي غةما السلتراطاتباش

 يةادش إرتطلبات مةظمت المنةدي الجية الصحتاسالممار
  .تامها بالمخرجاتمر من اهث أكية العملتطلباترح متشو

 بعض ةلزم معرفنستد ق ةدي الجية الصحتإن الممارسا 
د في ماء الصنبور وعدد يوى الكلورتل مسث ميةالعناصر الكم

 ةبولقوب الميطح الذبائح ومعدل العس على يةا الهوائيرتيالبك
 ة المرئي على الذبائح المبردثلوتلل



 

               اللحومة لصناعةدي جتممارسا 

وفي معظم الحالات فإن فعالية عناصر الممارسات الصحية الجيدة 
 مقبول لحماية ستويصحة اللحوم لا تقبل الوصول إلى ملبرنامج 

) طر فهي لا تعتمد على قياس المخاعلى سبيل المثال(المستهلك 
وفي مواصفات الكودآس فإن الكود الدولي للممارسات أو 
الإشتراطات العامة لصحة الغذاء يشترط توافر الممارسات الصحية 

 .الجيدة لأي برنامج يختص بصحة اللحوم 

 فالممارسات الصحية الجيدة العامة المعنية بصحة اللحوم تظهر اًوعموم
 ةاء الكودآس المعنيجنة دستور الغذفي مسودة الكود المقترح من ل

 للحومبالممارسات الصحية 

 تحليل المخاطر ونقاط(تطبيق مبادئ الهاسب 

 )التحكم الحرجة

 عن نظام الممارسات اًنظام المراقبة الجودة أآثر تعقيدب هو سالها
 مة الجيدة وهو يتضمن تمييز وتقيالصحي

 ةنظممُ(مة الغذاء ا لسلةيطرة على الخطر والي تعتبر ضروريوالس
 1.2).قصندو) (أ1  999 ،لفاوا

 اللحوم ةتبع برامج صحي مبادئ الهاسب يجب أن بيقآما أن تط 
ق ي آما أن تطب، الجيدة ةعتمد على الممارسات الصحيتي تال

حكم تج عن تحديد واحد أو أآثر من نقاط التمبادئ الهاسب قد ين
 . الهاسب بيقذ عناصر خطة تطينفتالحرجة ل

حديد نقاط التحكم ت نظام الهاسب في بيقطتإن التطور المستمر ل 
لة الغذاء تعتمد سلس في ة محددتل خطواام من خلتالحرجة ي

ة في ير مصداقثآون أكي ليقيطبتعلى الأساس العلمي وال
 .قياس المخاطر 

ة نقاط التحكم الحرجة في برامج صحز ييحديد أو تمتوإذا لم يمكن  
 آما أن ةالصحية الجيدات س فيمكن فقط الإعتماد على المماراللحوم

م الحرجة قد تصمم على أنها حدود حكت في نقاط الةالحدود الحرج
.                   .     ة السلطات المختصةبمعرف تم مراقبتهاي  

)هاسب(تحليل الأخطاء ونظام نقطة التحكم الحرجة   1.2ندوق ص 

 بهاس الختاري 

عترف بها على نطاق عالمى آمنهج جهازى ووقائى والذى يوجه الأخطاء البيولوجية والكيماوية والطبيعية ُوي. ذاءغمة الا لسلاًرادفُأصبحت الهاسب م 
طورين رئيسين وأول ن تمة الغذاء تنمو ماتعلقة بسلُونظام الهاسب لإدارة الأمور الم. نتج النهائىُ فحص وإختبار الملاالتوقع والوقاية تفض لامن خل

الإدارة ظم ُوآخرون ن Demingآتور دوقد طور .   1950نتجات اليابانية سنة ُوالتى آانت نظرياته النوعية للمW.E. Deming.  بإختراق إرتبط 
 .قلل التكاليفُحسن النوعية بينما تُظم آلية لمنهج التصنيع والتى تستطيع أن تُ والتى أآدت ن(TQM)النوعية الكاملة 

 Theةطبواس  1960قدمة سنة ُوقد صور مفهوم الهاسب فى الم. والإختراق الرئيسى الثانى هو تطور مفهوم الهاسب نفسه                              
Pillsbury company, the United States Army and the United States National Aeronauties and Space  

Administration (NASA).  وتتطلب. تحدةُوذلك آمنسق لتطوير إنتاج غذاء سليم لبرنامج القضاء التابع للولايات الم(NASA)إلى  برنامج للوصول 
لذلك الإعتماد على  ”Pillsbury“وقد قدم . ت الفضاءافى رحل) الفلكيون(ا رواد الفضاء مة الأغذية التى سيستهلكهالضمان سل) عيوب-صفر(برنامج 

 فى مؤتمر لحماية هناأو تقنيات وإعل/وتؤآد الهاسب التحكم فى عملية التصنيع حسب الإمكانية بإستخدام تحكم ميكانيكى و. نتج النهائىُتفتيش وإختبار الم
 1 974نخفضة والتى أآملت سنة ُن التنظيمات الخاصة بالمعلبات الغذائية ذات الحموضة الماإستخدمت مبادئ الهاسب فى إعل.  1971ذاء سنة غال

 .وقد تبنت شرآات غذاء آبيرة آخرى منهج الهاسب. 1  980فى أوائل سنة (FDA)تحدة ُة هيئة الأغذية والدواء بالولايات المبواسط

 اً، جداًمة الغذاء وحديثاتبنى منهج الهاسب هيئات تصنيع الأغذية للتأآد من سلبأن ت1985تحدة سنة ُوأوصت الأآاديمية القومية للعلوم بالولايات الم 
 الصحة ،لبانأوالجمعية العالمية لل(ICMSF)غذيللأ صة بالمواصفات الميكروبيولوجية ع عديدة تشمل على سبيل المثال اللجنة العالمية الخامجامي
 .مة الغذاءاوأوصت بالتطبيق الواسع للهاسب لسل(IAMFES)ذائية الغذائية والبيئية غال



             اللحومِِا عطقحلبل الخطرفى ت ئ مبادقطببت 

 ذاءغ الةذائى لصحغآس الد للكوة المبادئ العام 

 7يونيو إلى   28سويسرا من /نعقد فى جنيف ُ فإن الجزء العشرين من مؤتمر الكودآس الغذائى الم،مة الغذاءلاهمية الهاسب للتحكم فى سبأ اًإعتراف 
وقد أخطرت اللجنة بأن سودة التى راجعت المبادئ العامة )  Alinorm 93/13A,IIملحق (هاسب رشدة لتطبيق نظام المُبنى الخطوط الُ ت،1  993يوليو  

 .مكن دمجها مع منهج الهاسبُلصحة الغذاء ي

ذائى غ تبنتها لجنة الكودآس ال(CAC/RCP 1-1969, Rev3{1997})المبادئ العامة لصحة الغذاء: هاآما أن المدونة العالمية الموصى بممارست 
 .وقد إحتوى نظام الهاسب والخطوط المرشدة لتطبيقه الملحق الخاص به.   1997جتماع الفصل الثانى والعشرين فى يونيو أثناء إ

نتج الاول إلى أن يصل إلى ُوهى تتابع سلسلة الطعام إبتداء من الم. مة الغذاءا ييؤآد سلاً متيناً ثابتاًئ العامة لكودآس صحة الغذاء أساسوتضع المباد 
 الأساليب هوهذ. مة الغذاءا لتعزيز سلاًمكنُهلك موضحة مفتاح التحكم الصحى فى آل مرحلة مع التوصية بإتباع منهج الهاسب آلما آان ذلك مستُالم

 . الآدمى والتجارة الدوليةلاكتهاسئمة الغذاء للالُمة وما آضرورة لتأآيد سلاًرف بها عالميُعتللتحكم م

 با الهاسيازم 

 المشاآل التى تؤثر ستخدم منهاج التحكم فى النقاط الحرجة فى تناول الفذاء ليمنعُ فإنه ي،ذاءغمة اللاطبق لإدارة برتوآول سُدم يإن نظام الهاسب عن 
 .مة الغذاءلاالقياسات الخاصة بالتحكم ليضمن سبنى على العلم والنظام الجهازى ويعرف المخاطر الخاصة وُهذا النظام والذى ي. ذاءغعلى سلثمة ال

 1998، منظمة الزراعة والأغذية :لمصدمرا 

 

 اطرقياس المخ

 على اَمد أساست اللحوم تعة الغذاء في برامج صحةمامظاهر سل 
 تإحتمالا

 ة العملي لهذه البرامج فبرنامج صحالخطر للمستهلك وعلى التطبيق

ة يوى حماتاللحوم على أساس المخاطر يتطلب فهم جزئي لمس
 هلكتالمس

  .ةر المحدديالمطلوب الوصول إليه بالمعاي

  المخاطر يمكنطرة علىي عن مستوى السة المعروفتإن المعلوما 

قف على تتو ضمن سلسله الغذاء وهي ة محددةحقيقها في خطوت
 وىتمس

وقع للمستهلك ويعبر عن ذلك في مت أو الةة المطلوبيالحما
 ةجارتال

 .ئما الملوى الحمايةتمس للغذاء بما يعرف بميةالعال

 ذات ة الحكوميتم بمعرفة الجهايتر ييحديد هذه المعاتو 
 الإختصاص

 ةعبر عن ذلك بصوريد قو. ةثر منها في الصناعة أآيوالمعاهد العلم
 آمية

  بمستويات الخطراًنموذج قياس المخاطر مرتبطمثال ذلك استخدام (

 لكال ذث  م(ةأو قد يكون بصورة آيفي) للمستهلكوإحتمالات المخاطر 

 مستويات المخاطر بمستوىاقة عل

 وذلك بهدف الحفاظ على الصحة العامة) الحماية المطلوب للمستهلك

 اًلسلة الغذاء ومرور سضمن حلقات

 .بقياس المخاطر 

 لمخاطر على توافر حدوداس اسد تنفيذ برامج صحة اللحوم على أويعتم 

 ياسيطرة على المخاطر وفي حالات أخرى فإن نماذج قسمنتظمة لل

 المخاطر قد تستخدم لقياس أي معايير صحية لها تأثير معنوي في تقليل

 المخاطر وهذه آلها مرتبطة بالتشريعات المتخصصة والمحددة ومثال

 .ح الذب قبل ذلك متطلبات عملية غسيل الحيوان

  لأساس المخاطرالحدود المنظمة 

شكل (ق الحدود المنظمة لأساس المخاطر يمكن التعبير عنها بعدة طر 
1.1  .( 



             ممارسات جيدة لصناعة اللحوم

 

معيار العملية 

 ر الآداءييمعا

 ةوى المخاطر في سلسلتر آمي عن مسيعبتار الآداء هو يمع
 ة خطوي عند أيةبول من الحماقوى متعبر عن مستي تالغذاء ال

 الغذاء على مدى ةفي سلسل) كاهلتى الإستاج حت الإنمن(
 يةوى حماتومسة وى المخاطر في هذه الخطوتن مسيه باقالعل
خدام الغذاء ت إس للغرض النهائياًبعت و ،هلك المطلوب تالمس
 . المخاطر ةوجب نمذجتسيوهذا 

خدم تار المسي فإن المعةا ممرضيرتيإذا آان الخطر بك
 في تآروبايلف عن عدد المتلمخ اتآروبايص بعدد المتخي

 ما على أساس جزء من قت في وقحقيت والذى يةعي الطبةالحال
 ة فإن الحدود المنظميةوي للمخاطر الحةوبالنسب.  الهاسب ةخط

عبر ي وةصت المخت أو السلطاتحددها الجهاتلأساس المخاطر 
  .يةار العمليعنها بمع

ةية هو خاصيار العمليمع  أو مجموعة  في مرحلة متخصصة آمية
لسلة الغذاء تحقق هدف الآداء ويجب أن يكون سمن الخطوات في 

 معيار

 الحرارة ال ذلك درجةثت الفعلي ومقياس في التويابل للقق يةالعمل
 حة الطازجةيم الذبستبار خلو جخوالزمن في تعقيم العلب الصفيح وإ

حدود الحرجة لنقاط  وآذلك ال المرئيةة بالمخلفات البرازيثمن التلو
 .التحكم الحرجة

 ل مميز لخصائص الغذاء مثة قد يكون معيار العمليتفي بعض الحالا 
ت .وى الغذاء من الملح أو محتوى الماء الحر في الغذاء مح

أهداف سلام ة الغذاء

ك للغذاء تهلاس هو معيار الأداء عند نقطة الإءذاغمة الاهدف سل 
داد باط نموذج قيامر المخاطر وآذلك إمآما وفي معظ الحالات يمكن إمتن
) ار العمليةومعي( لبناء معيار الأداء حالسلطة المختصة بمعلومات تصل

مة حظة أن أهداف سلاا مع مل.لة الغذاءسعند نقاط أخرى في سل
س .ت تشريعات متخصصة الغذاء لي

 حدود تشريع آخرى 
 لمصادر الحدود القصوى للمتبقيات أو الحدود القصوى المسموح بها 

الأخطار الكيماوية في الغذاء يمكن وضعها بمعرفة السلطات المختصة 
آوسيلة ظاهرة لقياس ما إذا آانت آمية المستهلك اليومي المقبول المحدد 

خبراء المواد المضافة هات علمية متخصصة متل لجنة بمعرفة ج
(JECFA)تهلك قد تم تجاوزه من عدمه وفي هذه الحالة فإن الحد المس

ا .مة الغذاءومي المقبول يعكس هدف سلالي

ى قبول أو عدم المعيار الميكروبيولوجي استخدم لفترات طويلة لقياس مد 
اًسالر(قبول الشحنة  لنتائج الفحص الميكروبيولوجي  من الغذاء تبع) الة

بالرغم أن بعض حالات .  لخطة سحب العينات المحددة طبق اً



            اللحومِطا عقحلبل الخطرفي ت ئ مبادقطببت 
   

 

 ت اللحوم المصنعة بمعرفة الجهات لمنتجايةإسخدام الحدود النظام

 توياتة ومسي بين المعايير الميكروبيولوجةقلا فإن العةالمختص
 الحماية

  عندة وفعالةة تكون واضحاقلئمة للمخاطر في غذاء ما فإن العاالمل

 .ياس المخاطرقإستخدام نموذج 

 تزاملإل ادمع 
 ة في الصناعية النظامتطلبات أو الميةر النظامييالإلتزام بالمعا 

 ضرورى

 عدم اس المخاطر آما أنس اللحوم على أةآجزء من نظام صح
 وافقتال

  اللحوم تظهرة في برامج صحة الجيدةمع عناصر الممارسات الصحي

 . مقبولة ة فترة زمنيال خلةح الوقائيي التصحتي عملياف

 ة عند نقاط التحكم الحرجة مع الحدود الحرجقوافتإن عدم ال 
 ظهر فيت

 آما أن عدم. بول المنتج قد تظهر في عدم قبرنامج صحة اللحوم و

 ةظهر بسرعيس المخاطر ياج من قتحد النظامي النازام مع اللإلتا
 وبقوة

 .ة عدم قبول المنتج المتضمن يمالتحوم مع إح اللةفي برنامج صح

 على أساس المخاطر يةحظة أن إستخدام الحدود النظاماجب مليو 
 يمكن

 ل هذهث الغذاء وفي مةماق أهداف سلي لتحقةتخدامه في الصناعسإ

زام يجب أن ت بعدم الإلتودا والمردقحقتالحالات فإن أنشطة ال
 ثقتو

م بحدود الصناعة آخذة في لزتست سةوالجهات المتناف. بكاملها
 بارتالإع

 .ة يطلبات النظامتالم

 اطرخ المة الإطار العام لإدارتطبيق 
 وجبتست اللحوم على أساس المخاطر ةصميم وتنفيذ برامج صحت 

 . والصناعة ةصت المختلطاس من الة خاصتطلباتم

 القدرة التقنية تحتاج لقياس المخاطر وعناصر تحليل الخطر الأخرى 

 ل المثال إدارة الخطر والإتصالات للخطر تحتاج لتوظيفهاعلى سبي

 .بفعالية 

قلة عن ت إستخدام تحليل المخاطر بصورة مسفالصناعة قد تختار 
 أنشطة

 .السلطات المختصة 

 

 غذاء الةملاي سفطر خ اليلحلتاصر نع

 ة عامةعددة بصفت ميةضمن مهام نظامتتيحليل المخاطر عناصر ت 
 :دير قت لةوهي عملية مرآب

  ما هو الخلل؟  •

 ؟ الخللثآيف حد •

  الخلل ؟ةما مدى خطور •

  عن الخلل ؟ةجتل المخاطر النايلتقبع لت ما هو الم •

  : مكوناتثلاثتميز بأنه ي المخاطر تحليل

 صال في المخاطرلإت ا- إدارة المخاطر-ياس المخاطر ق

 اطرخقياس الم 

 ةقة آمييطر على أساس علمي وبةجب تطبيقيس المخاطر ياق 
 بالمخاطر

عبر يٌ ما اًياس للخطر غالبق وآل ة بكل غذاء على حدةبطتالمر
 ةدشعنه بال

 لكل ةال ذلك حالة وفاثم (ةسلبي على الصحلره اثيوالتكرار في تأ
 مليون

افر يتو لا اً غالبيوفر نموذج آمي الذتولذلك يجب ) في السنة
 ةلقبب سب

كن اسخدامها آوسيلة أو  يمةسيطب التالأدوا. ائج والمواردتالن
 قآطر

ب يرتتال ذلك ثقياس الخطر الكيفي بصورة عامة ومللحصر ل
 الخطر

 ). منخفض/متوسط / فع تمر(على أساس نوعي إلى 

 اطرخارة المدإ 

 وىتيم المستقي المخاطر هو القرار المعتمد على ةجزء مهم من إدار 

 لى أن يؤخذة عيئم للحمااآمستوى ملالمرغوب للحماية للصحة العامة 

م تقييم الت عندما يةار مدى الحاجة لوجود عوامل مساعدفي الإعتب
 مثل

 لبرنامج صحة ةآلفت والةالعمليت طبيقاتقنية والتالمساعدات ال
 اللحوم

قال المرض للغذاء على تقليل مخاطر إنتمالات تبالمقارنة بإح
 .ريدر تقثأك

 اطرخ المتصالاإت 

 تآمل ضمن إطار الإتصالاتست المخاطر ةاس المخاطر وإداريق 
 يتال

آرار تت واهيلسئمة وتان آمليديفتمل آل المستش
 عة استمرار آليوطب

 .حليل المخاطرت تمكونا



 اللحوم             ة لصناعةدي جتممارسا 

ةالإطار العام لإدار  ر المخاط

  

و في حال عدم توفر بيانات آافية أو غير متاحة أو دراسات علمية 
 .موجهة فيمكن إستخدام الإجراءات الوقائية لتجنب الأخطار

أساس  وتنفيذ برنامج صحة اللحوم على العنصر الأآثر أهمية في تصميم
مة الأغذية داخل  إدارة المخاطر لسلاسالمخاطر هو تطبيق نظام لأس

 منظومة

 .الإطار العام لإدارة المخاطر خاصة إنتقال المرض عن طريق الغذاء 

 ،  أنشطة إدارة الخطر الأولي: صر هيهذا الإطار يشتمل على أربع عنا 
 المراجعة والمتابعة ،تنفيذ المعايير ،رات إدارة الخطرتقييم خيا

 1.2).شكل(

ويقوم بتنفيذ هذا الإطار الجهات ذات الإختصاص ومن المستفيدين 
لمية والمستهلكين آل مجموعة تمتلك العوالصناعة ومثال ذالك المعاهد 

هذا الإطار يجب أن يطبق بطريقة مفتوحة . ختصاصات قواعد مختلفة وإ
 .وموثقة تماماً

سباب التطبيقية لتنفيذ الإطار العام لإدارة المخاطر هو الحاجة ومن أهم الأ
الحالية للقياس الكمي للمخاطر لعدة أخطارفي منتجات اللحم وسيظل 

التطبيق المنهجي للإطار العام لإدارة المخاطر حتي في غياب القياس 
الكمي للمخاطر هو النتيجة الحتمية في معظم برامج صحة اللحوم 

 ) .1.3شكل(المطورة 

 

 

 ولية لإدارة المخاطرأنشطة أ

ية تشمل عمل تصور مة الغذاء فالعملية الأولبعد تحديد عنصر سلا
للمخاطر لوضع الموضوع داخل منظومة محددة على أن تتوفر 

المعلومات آلما أمكن لإتخاذ الخطوة التالية بمعرفة السلطات المختصة 
 في ترتيب أو تحديد أولويات اًفتحديد المخاطر قد يستعمل أيض

تعد صورة المخاطر أحد الأنشطة . مة الغذاء المختلفة اموضوعات سل
لدراسة التمهيدية لإدارة المخاطر التي يمكن تفسيرها بأنها باقة في ا

صنع القرار على أساس علمي وما لمنظمة من المعلومات المطلوبة 
 من قرارات وما إذا آانت العناصر قد تم تحديدها اًيجب إتخاذه لاحق

  .لتقدير مزيد من التفاصيل العلمية 

 



            اللحومِطا عق الخطرفي يلِحلت ئ مبادقطببت 
   

 صورة المخاطر هي مسئولية مديري المخاطر وقد تشتمل معلومات عن

 ات عنالخطر ومدى التعرض للخطر وآثاره الصحية الضارة والمعلوم

 ة بإتخاذاقمات أخرى لها عل السيطرة ومعلوتأثيره على الحياة ومقاييس

 القرار في إدارة المخاطر وبالرغم أنه قد يكون غير ضروري في بعض

 المخاطر آعمليةالحالات إلا أن إدارة المخاطر قد تتضمن تفاصيل قياس 

 ياسة قياسسمتخذي القرار وإذا حدث ذلك فإن  لامعلمية مستقلة لإع

  فإن آخر مهمة فيعيار المخاطر قياس أو ملامالمخاطر وبمجرد إست

  مدىطة إدارة المخاطر الأولية هي للسلطة المختصة لتحديد نتائجنشأ

 .ئمة ومدى إآتمالها امل

 وتشير سياسة قياس المخاطر إلى توثيق إرشادات الإختيارات السياسة 

 وأحكام القيمة العلمية التي قد تكون ضرورية في نقاط محددة في عملية

 تفضل الموافقة على الإستمرار في قياسقياس الخطر والتي يمكن أن 

 .المخاطر

 اطرخ إدارة المتياراخييم قت 
 ،قد تم تحديدها هذه العملية تحدد ما إذا آانت خيارات إدارة المخاطر  

 وعادة ما يتضمن.  لمعيار إتخاذ القرار المناسباًبعدها يتم الإختيار طبق

 سلة مع مقايي تقليل المخاطر مقابالتوقعات المتوازنة في ما يخص
 مراقبة

  وقد يشتمل على الوصول إلى قرار لتحديد المستوى،الغذاء المتاحة 

 ،ت الممنوحة للسلطات المختصةائم للحماية وبالرغم من التسهيلاالمل

 من. فإن الصناعة والمستهلكين لهما دور مهم وحساس في هذه العملية

 لمنتخبة بمعنى آفاءتهاالأهداف المهمة تحقيق المثالية الموائمة للمعايير ا

 اً وعموم،ة الغذاء وسهولة تقنيتها وتطبيقها في مرحلة معينة في سلسل

  صحة اللحوم يجب إستخدامها أو تنفيذها في الصناعة فيفإن مقاييس

 مكنةهذه المراحل من سلسلة الغذاء عندما تقل المخاطر لأقصى درجة م

 كن ظهورها في نموذج الصحية المختلفة يمإن المقاييس. للجهد المطلوب

 قياس

 من المخاطر لإقلالالمخاطر لتقدير دور آل منها على حدة في ا
 .للمستهلكين 

 تاساقيذ الينفت 
 لاتتم من خل س صحة اللحم بمعرفة الصناعة عادة ما يتطبيق مقاي 

 ويجب أن يبنى على. اًلي يتم إعداده آما سبق شرحه مسبقبرنامج تفصي

 م حرجةة وقد يحتوي على أآثر من نقاط تحكالممارسات الصحية الجيد

 الحدود المعتادة أو الإجراءات الناشئة. بسوتنتج عن تطبيق نظام الها

 إلا أن المحصلة النهائية للتحقق. عن قياس المخاطر قد تكون موجودة 

 من برنامج صحة اللحم على أساس الإستمرارية يخضع للسلطات

 .المختصة 

 تنفيذه أو ترتفع تكلفة تنفيذه في الصناعةفي بعض الأخطار قد يصعب  

 لتطبيق المعايير الصحية على أساس افتراضات فردية متل الإختبارات

 .المعملية لمتبقيات الكيماويات على عينة واحدة أو غيرها 

 برامج متبقيات الكيماويات القومية وإدارات المعامل المرآزية بمعرفة 

مة اآد أو تضمن سلأ أو تتالسلطات المختصة عادة يمكن أن تحقق
 الغذاء

 بينما المرونة في إختيار.  تلك الحالات ثلعلى أساس المخاطر في م

 سلة الغذاءسلة للحوم في المراحل المختلفة في المعايير الفردية الصحي

 ،امج صحة اللحم على أساس المخاطرهي عنصر مرغوب في بر
 وتكلفة

 ئماالمستوى الملار عن عندما يتخذ قر. المرونة هنا هو المصداقية

  المختلفة قد يتم إختيارها عن طريق الصناعة فالمقاييس،للحماية

 للوصول إلى هذا المستوى الفعلي من الحماية وهو ما يعرف بأساس

 حية فإن التحقق من القياسات يضمن مستوى مناسباالتكافؤية بعد الصل

.من الحماية الذي يمكن الوصول إليه 

 عة والمتابةالمراجع 

ل في تجميع وتحليل البيانات ثنشاط المتعلق بإدارة المخاطر يتمهذا ال 
طاء نظرة عامة عن صحة المستهلك المتعلقة بصحة الإنسان لإع

عادة ما تنفذ بمعرفة ) التي تتضمن المراقبة(المتابعة . مة الأغذيةالسو
سلطات



            ممارسات جيدة لصناعة اللحوم 
   

 وعليها أن تلم بأي مشاآل جديدة) وزارة الصحة(الصحة العامة الوطنية 

 .مة الغذاءاسلتظهر عن 

 وعندما يصعب تحقيق متطلبات أهداف سلثمة الأغذية ستكون هناك 

 ضرورة لإعادة تصميم إجراءات صحة اللحم بمعرفة وزارة الصحة

 .وقطاع الصناعة 

 فهناك نقص عالمي في بيانات مراقبة صحة اللحم الذي ، ولسوء الحظ 
 قد

  وهذا له تأثيره على مصداقية، المرض أو الخطر إلى المستهلكين ينقل

 .برامج صحة اللحم على أساس الخطر

 

  اللحومصحةالخطر في تقدير 

  حظة تقديرلاطار العام لإدارة الخطر يمكن ملإمن الوصف السابق ل 

 في معظم الحالات تقديرات. مية متميزة ومنفصلةالخطر هو عملية عل

 الخطر ستكون مسئولية الحكومة بعد إعدادها بواسطة خبراء

 .خصصون مت

 .وهي تتطلب مهارات متعددة 

  أو آمية، وتتفاوت/تمد على إستخدام قياسات نوعية وتقديرات الخطر تع 

 انع قد تقوم بعض المص،واسع في التعقيد وفي بعض الحالاتعلى نحو 

 بتقدير الخطر في شرآاتها بنفسها وبصورة مستقلة لكي تحسن برامج

 .صحة اللحوم فيها

 أي برنامج صحة اللحوم أساسه تقدير الخطر الشامل يجب أن يشمل 

 .تقدير الأخطار الطبيعية والحيوية والكيميائية

 :لث مختلفة من الحيوانات المذبوحة ماللحم المتحصل عليه من أصناف 

 : ومثال ذلك،ع مختلفة من الحيوانات المذبوحة والماعز أو أنواالخراف  

  أو حيوانات برية قد يكون عناصر الخطر فيهازرعة حيوانات الم-

 .متفاوتة بدرجة آبيرة 

 

 الخطرتقديرنموذج 

 :يشمل تقدير الخطر العناصر التالية 

 يتمييز العوامل الطبيعية والكيميائية والحيوية ف :رطخ الزتميي1. 

 .الغذاء التي قد تسبب تأثيرات ضارة على صحة الإنسان 

ثر الضار لعامل لأ التقييم النوعي أو الكمي ل:طرخالتحديد  . 2  
 الخطر

 .أو بمعنى آخر مدى مساهمة الخطر في تأثيره على صحة الإنسان

 التقييم النوعي أو الكمي للكمية المحتملة من :ضييم التعرقت.   3 
 عامل

 الأخذ في الإعتبار مدى مع ،غذاء وتأثيره على المستهلكين  الالخطر في

 .خطار الأخرى لأالتعرض ل

 المتضمن إحتمالية ، التقدير النوعي أو الكمي:اطرخ المديحدت.   4
 حدوث

 .الخطر وشدته في تأثيره على الصحة العامة 

 ساعدة فيالصناعة يمكن أن تساهم بصورة مهمة في قياس التعرض بالم 

 .كاة الغذاء من الإنتاج إلى الإستهللسل الخطوات في سلنمذجة آ

 خطار الميكروبية فالبيانات من الصناعة في أغلب الأحيانأبالنسبة لل 

 تعتبر هي المصدر الوحيد للمعلومات المفصلة عن مستويات الخطر في

 .آل مرحلة أثناء تصنيع اللحم

  بين الأخطارتسمح قياسات الخطر الرقمية تسمح بالمقارنة المباشرة 

 وإستراتيجيات التدخل المختلفة، آما أن عدم توفر معلومات غير رقمية

 عن المخاطر تقلل من فرص وجود قاعدة أو أساس لإتخاذ القرارات في

 .إدارة الخطر

 ل نقطة ضروريةث فإن تقديرات الخطر تم،الة الأخيرة في هذه الح 

  تقديرات الخطر فإنه ففي حالة عدم توافر بيانات رقمية عن،للمناقشة 

 مةالس أولويات المخاطر خاصة إذا آانت من الضروري إعادة ترتيب

 .الغذاء تمثل أولوية قصوى 

 يئتقدير الخطر الكيميا 

 ن المواصفات والمعايير الكميةتوجد منذ عدة سنوات أعداد آبيرة م 

  يتعلق بالحدود القصوى معظمها،خطار الكيميائية في الأطعمةألل

  المتناول،اتللمتبقي



            اللحومعِاقطل الخطرفي يحلت ئ مبادقطببت 
   

بق تحديدها بعملية تقييم سبول أو الكمية اليومية المقبولة اليومي المق
 أمان

 ومن غير المحتمل أن تشترك صناعة اللحم بحد ذاتها في تقدير. منفصلة

 . الكيمياويةخطر المواد

  من المواداًل ء والحد المقبول المتناول يوميتعريف الخطر المحتم 

المستوى (تنباط من سفي الأطعمة يتحدد بصفة عامة بالإالكيمياوية 
 الذي

 بولالنموذج الحيواني و المتناول اليومي المق) لا يسبب تأثير ضار

 اًآها يوميال الكمية القصوى للمتبقيات التي يمكن للمستهلك استهسيعك

 .بدون خطر على الصحة

 الخطر النظريآمية سبق تقديرها بحيث يكون احتمال : (وبمعنى آخر 

  ويمكن الوصول إليه بفرض، هو حدود الخطراًهذا عملي). لها صفر

  و الطرق تعتمد على حساب جرعة السمية الحادة"عوامل الأمان"

 .وآثارها الضارة المحتملة على صحة الإنسان

  لمستوىاًخام نسبير المستوى اليومي المقبول من المتبقيات معيار معيا 

  التراآمي الممكن تحمله بدون خطر ودون أن يؤخذ فيكاالإستهل

 الإعتبار تأثير عوامل الأمان الأخرى التي تؤثر في تقييم عملية الأمان

 وهناك محاولة لتعريف درجة الشك أو تشرح مدى مساهمة درجة الشك

 سيناريو توقع أسوأ"لذلك فإن .  المواصفات القياسيةضععلى عملية و

 أعامة عند تحديد الأخطار التي تنش هو الذي يشكل النظرة ال"الأحوال

 عن تناول المواد الكيميائية في الأطعمة وآذلك إحتمالات زيادة التعرض

 .في معظم الأحوال

 .تقدير التعرض للخطر يصف سلوك التعرض للخطر وتوقع المتناول 

 وهي عادة ماتعبر عن قيم تقديرية بسيطة لمستويات الخطر في آل

  نماذج الإحتمالية تبدو آما في حالةاً وعموم،الغذاءخطوة في سلسلة 

 .تحديد آمية بقايا المبيدات الحشرية 

 ومثال ، الحدود القصوى للبقايا إلى تحديداًحدود الخطر يشير جزئي 
 على

  وضمان،من العقاقير البيطرية للمتبقيات  الحدود القصوى -: ذلك

 .التوافق مع الحدود المتناولة اليومية

 اسسفي الأطعمة عادة تم تحديدها لى أالحدود القصوى للبقايا الكيميائية 

 أن تكون الحدود اليومية القصوى النظرية للبقايا أقل من الكمية المقبولة

 مستقل عنيكون اليومية وعلى أي حال تحديد هذه الحدود القصوى قد 

ل ذلك متبقيات اى اليومي المقبول منها ومثوعملية تحديد المست
 المبيدات

 .النوعيةقد تشتمل على عدد من إدارة الخطرو

 تقدير الخطر قد يدخل في إعتباره الأنواع المختلفة للثخطار الكيميائية 

بيطري ومبيد ج لاتخدام مادة آعسبيل المثال، اسومسلكها على 
 حشرات

بان عندما عند س آلتا الأثرين يب أن تؤخذ في الح،تات على النبا
 تحديبد

 .المستويات اليومية المقبولة من الأطعمة المشتقة من مصادر حيوانية

 في بعض الحالات يصف تجنب الملوثات البيئية وفي هذه الحالة فإن 

 بالمستويات الجائزة"الكيميائية تتعلق بأغلب الأحيان معايير الأخطار 

 اً فهناك قبول ضمني بأنه يصعب عملي: وبمعنى آخر"القصوى
 اًوإقتصادي

 الذي يستخدم آنموذج اً الدخول لإحتمال خطر صفر نظرياًتقنيأو 
 لمواد

 .آيميائية أخرى في مصادر غذاء أخرى

 اس الخطر الحيويقي

 طارفي الماضي آان تقييم الخطر المنقول عن طريق الغذاء بسبب أخ 

آل آبير والهدف العام ش باً وآيفياً معمليحيوية في مصادر الغذاء
 يعتمد

 ئماعلى تقليل الأخطار الحيوية إلى المستوى المعقول والمقبول آحد مل

 قابل للتنفيذ وذلك عن طريق تحقيق الحد الأدنى الممكن قياسه من الخطر

 وفي معظم الحالات فإن المستوى الفعلي للخطر المرتبط ببرامج خاصة

 .ال غير معروفلمراقبة الغذاء ما

 د علىإن ظهور علم الأحياء الدقيقة التنبؤي الصحي والبرامج التي تعتم 

  إقترن بالطلبات المتزايدة بسرعة من آل،الحاسب الآلي لتحديد الخطر

غذية لألميكروبي لأصحاب المصلحة في تطبيق لمعايير السلثمة ا
 أساسها

 . هو أحد دعائم قياس الخطر الميكروبي ،الخطر



             اللحومةلصناعة  جبدساتممار 
  

 

 طبيعة قياس الخطر الميكروبي يتطلب إمكانات عالية بما يعني أنها

 .مسئولية السلطات المختصة والجهات البحثية العلمية

 ة بين قياساقوبصفة عامة فإن قياس الخطر الميكروبي يتضمن عل 

 .لتعرض للمخاطر وتصنيف الخطر لتحديد المخاطرا

 ى مستوى ترتيبه إل-:  ومثال ذلك،قياس الخطر يمكن أن تكون نوعية  

 -:  ومثال ذلك، أو يعرض بطريقة آمية،عالي أو متوسط أو منخفض 

  الفاو ومنظمةاًحصة أو حصص أو خطر لكل سنة وحديثخطر لكل 

رق قياس  خبيرة على طتشاراتسسلسلة إالصحة العالمية لديهما 
 ويعتمد هذا العمل ،ل إلتزام شامل ومستمرثالخطر الميكروبي الذي يم

 بشدة على

 . به الحكومات الوطنيةفَّالمكل طرق قياس الخطر الميكروبي

 لقياس الخطر الميكروبي المسببتأتي التحديات الكبيرة في التنفيذ  

 همة لصحةلع غذائية التي تشكل مخاطر مسمراض المجموعات ألل

ك ارض للخطر من الإنتاج إلى الإستهلنمذجة طرق التع. الإنسان
 اًغالب

 وبالمشاآل الخاصة التي تمكن ، بفجوات البيانات الكبيرةاًتتأثر عكسي
 في

 تقييم تأثير غتداول المستهلك للغذاء وممارسات الطهي في المراحل

  وغيراًودة جدات الإنسانية محد البياناً وحالي،التعرض النهائية لمسلك 

 متوفرة لعمل بيانات وضمنيات رد الفعل للجرعات لتحقق احتمالات

 .الخطر بشكل مستقل

 اًديد وحتى الآن يوجد عدد محدود جدقياس الخطر الميكروبي هو علم ج 

 .من القواعد التي تعتمد على أسس المخاطر الميكروبية

  اللحومةي صحفاطر خ المةإدار 
 لسيطرة المتوفرة في آافة مراحلالمراقبة أو ابإعتبار أن آل خيارات  

 يو المثالي عند إدارةتمرارية للسينارس هو إ"كاتهلسالإنتاج إلى الإ"

ى وعل. مراض المنقولة باللحم وتؤثر على صحة الإنسانأالمخاطر لل
 أي

 : في الحالات الآتيةاً أو عملياًحال، فذلك قد لا يكون ضروري

 

 المتاح يغطي فقط حلقة لمخاطرعندما يكون نموذج قياس ا •
 ؛لسلة الغذاءسواحدة في 

أو (نة  عندما تتعلق أهداف إدارة الخطر فقط بخطوة معي •
 ؛خطوات لم في سلسلة الغذاء

 عندما تكون معايير صحة اللحوم المختلفة تم تقييمها بغرض  •
 .التكافؤية

 عملية إتخاذ القرارات

 ل بالسلطةسهدارة الخطر ستتخاذ القرارات في إبالرغم أن عملية إ  

  إلا أن هناك آليات معينة يجب أن تطبق تشمل الأخذ بنصائح،المختصة 

  الصناعاً خصوص، وآراء أصحاب المصلحة الآخرين ين،خرلآا

 .والمستهلكون

 

 والأشخاص المسئولين عن قياس المخاطر يفضلوا فحص أو إختبار

 راء المخاطر بالبيانات آتزويد مد،لمخاطر المنقولة عن طريق الغذاء ا

 طريقة مثالية للوصول للمستوىالتي تساعدهم في إتخاذ القرارات ب

 .زم لحماية المستهلكلاال

 

 ب أن تأخذ فيقرارات إدارة المخاطر على المخاطر المنقولة باللحم يج

 ئمة التي يمكن أن تعتبر بشكل شرعياخرى المللأالإعتبار العوامل ا

  تكلفة وعملية الإجراءات-:  ومثال ذلك،ن معيضمن إطار إدارة خطر 

 ئما المستوى المل،في بعض الحالات ).   1.4شكل رقم (المقترحة 

 وليست اًي معايير صحة اللحم المطبقة حالي ف"س ينعك"للحماية قد 
 هناك

 .ت مستقبلية احاجة لتدخل



طا ع م اللحوِقِِ ا ليحلت ئ مبادقطببت             لخطرفي 

 

  و يجب ألا يكون هناك عوائق للتجارة

 الإعتبارات الدولية

 ، فالإعتبارات)آودآس(ن دستور الأغذية في المحافل الدولية مثل لجا 

 جراءات المختلفة تؤخذ في الإعتبار عندلإالإقتصادية والنواحي التقنية ل

 .يةوضع معايير صحة اللحم آشروط للتجارة الدول

  مايستعان برأياًل الدول في هذه اللجان غالبثوفي الوفود التي تم

 .المنتجون والمستهلكون وأصحاب المصالح الآخرون 

ئم ا البلدان في إختيار المستوى الملفات بينابالإضافة إلى الإختل 
 ،للحماية

 ،لب الأحيان في نظم إنتاج الأغذيةفات بينها في أغا الإختلاًتحدث أيض

 .ذائية غمة الاات التقنية ومعايير السلوالقدر

مثوفي  

مستوى الحماية للمستهلك ،

 .ال الغذاءالدولية في مج

  المكافئة تظهر مرونة آبيرة فيتطبيق النظرة أساسها المخاطر لتأآيد

 ائل وإجراءات وتقنيات جديدة أو بديله في

 إذا آان تقدير. ل هذه الحالات تظهر أهمية مفهوم المكافئة

ن المختلفة المخاطر يمكن أن يظهران الممارسات المختلفة في البلدا
 يمكن

 أن تؤدي إلى نفس

سسإ  وتعمال إختبارات أو

 صحة اللحوم وإذا آانت الإجراءات الجديدة أو البديلة أآثر فعالية أو أقل

 افئها فإنتكلفة تكون أفضل من المعايير الحالية أو بمعنى آخر تك

 .الصناعة يمكن أن تستفيد من آل المكاسب المتاحة

قخ الةادئ إدارب العملي لمقطيت طاعال  قي طر 

 اللحم

 على الرغم أن الطبيعة الحرجة لبرامج صحة اللحم و تقييم فوائدها 

 العامة ما زالت محددة لنقص البيانات المرتبطة بالعناصر المختلفة

 لعامة لذ فإن تطبيق مبادئ إدارة المخاطرلصحة اللحم وبالتالي بالصحة ا

 خصوصاً،أن يعالج هذه الحالة بشكل تدريجييجب   في حيز عملية

 .المراقبة أو السيطرة

دت  خل صاحب المصلحة
 تطبيق مبادئ إدارة الخطر في قطاع اللحم سيشمل آل المجموعات 

س هل تطبيق آل السلطة المختصة ست. المستفيدة بطريقة أو بأخرى

 ظيمية على أساس الإطار العام لإدارة الخطر ووضع قواعد تنعناصر

المخاطر بصورة ملا التدخل.  على قاعدة متطورةئمة ويتحقق ذلك

الأس اسي للصناعة سيكون في المساهمة في قرارات إدارة المخاطر

ن .ظيمية  اللحم والإلتزام بالمتطلبات التوتطبيق برامج صحة

مردود إدارة الخطر 

إ طار العام لإدارة المخاطر المنقولة عن طريق اللحم نظم للالتطبيق الم 

 على توفر أو  إعتماداً، عدة أشكالخذأإلى صحة الإنسان يمكن أن ت
 عدم

 توفر تقدير فصيلي للمخاطر فقرارات إدارة المخاطر يمكن أن تكون

 :مستندة على

تقديرات آمية عن تقليل المخاطر ؛●



            ات جيدة لصناعة اللحومممارس
 

 
  

قديرات نوعية عن تقليل المخاطرت ؛ •

  نظرات وقائية •

المردود العملي وآثار إدارة المخاطر على صناعة اللحم قد تكون         
: 

يقبل مراقبة صحة اللحم الحالية ؛ •

اسه خطر معين أو مجموعة أخطار  يضع حد تنظيمي أس •
آل رقم ش(كي يصل لمستوى معين من الحماية نتج اللحم للم

) ؛1.  5

• (  الذي من  وليس الحد التنظيمي( يصف الإجراء التنظيمي 
 ؛من الحمايةالمحتمل أن يصل إلى المستوى المطلوب 

 تأثيره معدوم على تقليل  إلغاء الإجراء التنظيمي الذي يكون •
 ؛المخاطر

شكل رقم (النظرة الوقائية  سوضع إجراء تنظيمي مؤقت يعك •
) ؛1.  6

ها المخاطر في الصناعة آجزء من  يمكن تطبيق معايير أساس •
 .برنامجها لصحة اللحوم

 

 

 التقدم حتى الآن

اً؛حتى الآن   على الإنتاج  مبادئ تحليل المخاطر يرآز مبدئي تطبيق
ل أو بعد والأخير يتضمن الفحص قب(لأولي ونشاطات عملية السيطرة ا

ت إدارة الخطر في هذه المجالات أصبح لاعرض نماذج لتدخ). الذبح
 .متوفر لبعض الحالات بين الخطر والمنتج 

مثل .ة على مردود القواعد التنظيمية محدودة للغاية  إلا أن الأ 

ن التوصيات على المعايير  أدى لظهور عدد م السلسلة "خلال"نمذجة  
وفي .  المستندة على تقديرات نوعية لتقليل المخاطر المحتملة،التنظيمية 

حالة عدم وجود قواعد تنظيمية فيمكن للمنتجين تطبيق القواعد والمعايير 
 .التي وضعتها بمعرفتها

عدة سلطات مختصة ألغت إجراءات التفتيش لفحص ما بعد الذبح بعدما  
 .ا رأت عدم جدواه



            ِِ تحليل الخطرفي قطاعِ اللحومئتطبيق مباد  

 تخدم إجراءاتست يةر المخاطر الصحيدقب ثيافي غ
  في بعضيةاطتيإح

 ت، في بعض الحالاةنيالأخطار المع

ل التالإع(ر ق ومنع مرض جنون البةبق مرا-: ومثال على ذلك
 فنجيسالإ

 ).الدماغي

  الأوليجانتي الإفاطر خل الميحلتادئ ب مبيقطت 
 عن ةولنقخطار المأسي للياج الأولي هو المصدر الرئتالإن
 .حم الليقطر

) كاهلتاج إلى الإستمن الإن (ةعمل نظرتسي المخاطر تقدير
 ملتمن المح

وى، وهناك عده ت عن هذا المسية الصحت نشاطايةوضح أهميأن 
 ةيلثأم

 .ياً حالةاحت مية آملنماذج

 اطرخ للمية الكمترايدتقاطر على أساس الخ المةإدار 
ن في يار معي معيقطبتظهر أن يد قأى نموذج للمخاطر 

 اج الأوليتالإن

. يةئم للحمااوى الملت المسيقحقتر هام على ثآون له مؤيس
 ةوفي حال

 ية النظامتطلبات في وضع المةصت المخة السلطقحقت ةصعوب
 أساسها

ر ي غيقطبتلل دة د الجويأكتمكن اسخدام برنامج يخاطر فالم
 الإلزامى

 ).طوعيت(

 يائيةميار الكخطالأ 

 في يةائيميخطار الكللأم تقيي ية هو عمل"م الأمانتقيي" اً،عموم 
 ةلأطعما

مال مخاطر نظرى تإح (ي خطر صفر أتمالاتعلى أساس إح
 )صفر

 يةطريالب ة والممارسةدي الجية الزراعتاسخدام الممارتبإس
  علىةديالج

 يةبقت المتايوتلك المستآون ت لضمان أن ةوى المزرعتمس
 في اللحم لا

 .بولقومي الميوى التجاوز المسيت

 بمرور تايقتب مع الحدود القصوى للمقوافتت اللحم لةابعتم 
 قحقي ، قتالو

. تاثومي المقبول ممن الملوياول التنجاوز المتآد من عدم تأال
 برتعيو

 .ة الخطر في هذه الحالةد على إداريعملي جال ثذلك م

مكن أن ي يةائيميخطار الكلأم الأمان لتقيي يةبالرغم من أن عمل 
 ز علىيمت

 سواء ةجتر النايي فالمعاة،ر المخاطر المجهوليقدتة يأنها عمل
 في

 تاسارالمم

 صفر"(تؤدي للوصول إلى المستوى سالزراعية أو البيطرية الجيدة 

 .وى مقبول لحماية المستهلكآمست) "خطر نظريا

 خطار الكيميائية في مستوى الإنتاج الأوليلأس إدارة المخاطر ليمقاي 

 ميدساء مراحل التسويق والتداول والتتشمل تطبيق التشريعات أثن

 ومتبقيات الأدوية البيطرية وخطط السيطرة أو المراقبة للحيوانات واللحم

 اتسصر مماربعض عنا) لسلطات المختصةضمن مسئوليات ا(

  مراجعتها بمعرفةقتها بهذه المقاييس يتماالزراعية البيطرية الجيدة وعل

  إلا أن، الحيوانات  لاجإبقاء قوائم ع:  ومثال ذلك،السلطة المختصة

 . للتحقق من الأمان الكيماوياًمخططات الأآثر شيوع

 يةويارالحخطالأ 

 ةومنظم الصحة العالمة ة منظمة بمعرفياًر المخاطر دوليقدت 
 ةالأغذي

ريا تف عن بكشخدام معيار الكتمد على استعي يةوالزراع
 لوباآتر فييآامب

هلك تج إلى المستاس المخاطر من المنقيي آنموذج لشدجاج ال
 ييم ولتق،

 يأ) 1.  7م قل رآش( في آل نموذج ة المختلفخلاتر المدثيأت
 ض فييخفت

ر ل المخاطيقلتر نسبي في ثيع آان له تأيشار القطتإن
 ريشيهلك وهذا تللمس

آل شع بيار القطتشقلل من إني المخاطر ةإلى أن أي برنامج لإدار
 ملحوظ

 .نيهلكتعود بالنفع المحسوس على المسيس

 ت قرارايقسهل تطبتي تإن التحدي من هذا العمل في النظم ال 
 ةإدار

 لإيجاد ةئم للمخاطر، وللصناعاوى الملتق المسيالمخاطر على تحق
 قطر

صمم النموذج يو. يةالث المخلاتدتذ الي لتنفةربح وميةعمل
  علىاًبناء

ياس الأخطار  لقهاتصورات في وضع ةلفت البلدان المخةمساهم
 على

 .هلكيها تمس

ر تلوباكيف عن آامبشبالك(WHO/FAO)ر المخاطر يفي تقد 
 في دجاج

 ما ة الدجاج من المزرعثلات تلوعرض واحتماتاس القيالشي ،فإن 
 يلي

 ة والنقل والمعالجةلفت المخيةربتمراحل الناء ثذلك أ
 رين والتحضيخزتوال

 .ك في المنزلاوالإستهل



               ممارسات جيدة لصناعة اللحوم

 جود بكتريامستوى الخطر على الذبائح في نهاية الأعداد يعزى لو فرةسف فإن البيانات المتاحة عن هذه النماذج آانت متو

 درجة التعرض للتلوث الخارجي قبلاء الطيور وشالكامبيلوبكتر في أح

.الذبح

 

  آثار الإنتشار بين القطيع والإنتشار داخل،وعلى مستوى المزرعة   

 . ه تم نمذجتالقطيع على المخاطر على المستهلكين

  من المستعمرات الموجودة بعد دخول الخطر للقطيعاًنسب مرتفعة جد 

 ث الأولي هو مفتاح الإستراتيجية في تجنب المخاطرفإن تجنب التلو

 وعليه فقد وجد أن تقليل إنتشار القطيع آان له التأثير نسبي على تقليل

 .المخاطر على المستهلك

 لاعن طريق تقدير السالموني)  WHO/FAOلً  بقاط(تقدير المخاطر  
 في

 ث قبلدجاج الشي توقعت بأن أي تقدير يضمن استدامة تقليل فرص التلو

 وهذا يعني أن، قلل فرص مرض الإنسان بشكل مناسبنهاية التصنيع ي

 الإجراءات الصحية لو طبقت على مستوى الإنتاج الأولي في الصناعة

 فإنها تحقق فائدة مهمة لإدارة

وللأ،المخاطر

فقط من عدد محدد من البلدان ، ت بأن آل بلد تستعمل وقد أوص

 مجموعة معلوماتها الخاصة عندما تطبق النموذج

FAO/WHOلاالمونيستقدير خطر ال  حد ح)  ( في دجاج الشي 
 إحتمالات

نة الناتج عن تناول السالمونيلاسال/ حدوث المرض في   الملوثة لذبائح

لاخمطبو ت في المجزر  النموذج تناول المعام.ة في المطابخ المحلية

أ ت تقديرات المخاطر نش. هي المنزلي مليات التداول والطوآذلك ع

 بصورة مباشرة في الدواجن المطهية وغير مباشرة آما في إنتشار التلوث

 .في المطبخ وطرق التعرض 

 

ا ت في السلسلة الغذائية تعني ة الإنتاج الأولي وتقسيم المعاملعدم نمذج

لا أثناء هذه المعاملثت   الفردية لخفض مستويات السالمونيأن الإجراءات

 .ر للمستهلكينلا يمكن أن ترتبط بشكل آمي بإحتمالات تغيير المخاط

قة بين فرد وآخر علاا فالعل،على الرغم من هذا  قة بين تقليل مستويات

 .تلوث الذبائح في نهاية المعاملة وتقليل المخاطر للمستهلكين

 قبل نهايةوهذا يدل على أن أي تقدير مستدام يقلل مستوى التلوث  

س .ب   إحتمالات مرض الإنسان بشكل مناالمعاملة يقلل بالتالي

 ظهر نموذج قياس المخاطر في طعام الدجاج بوزارة الزراعة الأمريكية 

س 1999 ،آارسأو) (USDA( هلة الإستعمال للتنبؤ بمخاطر آأداة )  

لا يناريوهات من الإنتاج إلى في سوالسالمونيوجود الكامبيلوبكتر 

الإستهلاك .

 وضعت نمذج آأساس وسيناريوهات التصنيع الإنتاج المختلفة يمكن 

 .نمذجتها بمعرفة المشغل

 

إضافة إلى ذلك ،  القابلية العالية للسكان لتقييمهم بشكل محدد لأخطار

 ويمكن تصور أن هذه الأداة ستستخدما. الأمراض المنقولة بالدواجن

 دارة المخاطر يمكن أنالسلطات المختصة والصناعة لإتخاذ قرارات إ



            اللحومِطا عقلخطرفي لِ اييحلت ئِ مبادقطببت 
   

 . المخاطر من الأمراض المنقولة بالغذاء من الدواجناًتخفض معنوي

 موذج الدواجن في المزرعة آان يستعمل لتقليد إستعمال تقنية الإستثناءن

 عدل التلوثالنموذج توقع بأن هناك خفض في م. سية في المفرخاتالتناف

 ، لابالمائة للسالموني   8 بالمائة إلى  20في مصانع الإنتاج من 
 اضوانخف

 ويترجم ذلك إلى.  بمعدل الثلثاًفي مدى التعرض للمستهلك تقريب

 .إنخفاض معنوي في المخاطر على المستهلكين

  الإستثناء التنافسية لا تؤدي إلى أي تقنية،فإن  من ذلك على العكس 

 .تخفيض فى الخطر الناشئ عن الكامبيلوبكتر

  لبكتريا المنتجةنموذج قياس المخاطر الكمي من المنتج إلى المستهلك 

 يك الطرطير يؤآل خام أوتم إعداده لفطائر ست)    0157يإي آولا(للسم 

 .باور في أواًخام جزئي

 بالمائة من الفطائر 0.  3ن حوالي نمذجة مسك التعرض أشار إلى أ 
 الخام

  وأغلبها آان يحتوي على خلية ممرضة لكل ،كالوثت في وقت الإستهل

  يشير هذا،ت محدودة تخمن المخاطر المجهولة وحدة ورغم توفر بيانا

 العدوى في مستوى. النموذج إلى إنخفاض التلوث على مستوى المزرعة 

 .حتمالات المخاطر على المستهلكينالمزرعة سيلعب دور مهم في تقليل إ

 ة على التقديرات النوعيةدنإدارة المخاطر مست 

 للمخاطر

  صحة البيئة والنقل،جاه العام في إدارة الماشيةتمن الثابت أن الإ 

 سيحددان أعداد الحيوانات الحية المصابة وأن تلوث بالمسببات المرضية

 شإت:   0157آولاي  . إي( آامبيلوبكتر و، لاالسالمونيالمعوية مثل 
7  ( 

 و هذا يمكن أن يؤدي إلى النقصان المتكافئ في أعداد المسببات المرضية

 .على الذبائح المجهزة

 عدد من الدراسات أوضحت الآن أن خفض مستوى التلوث الميكروبي 

 بالمسببات المرضية المعوية أثناء

 . الحالاتتخفض المخاطر المنقولة عن طريق اللحم في معظمسالإعداد 

 ت بمفهوم آيفي بأنهاالآن بعض التوصيات لعدد من التدخلويوجد ا 

 .ستقلل المخاطر المنقولة عن طريق الغذاء

من تراتيجيات إدارة المخاطر لتخفيض المخاطر سعدد من إ 
 لاالسالموني

 بمعايير). CCFH( لصحة الغذاء سي الدواجن إقترحتها لجنة الكودكف

 بقاء المزارع خالية منلصارم لإتضمن عمل الحجر الصحي ا

 ئقا والتطعيم وحجب العل،  بإستعمال المساعدات الحيوية لا،السالموني

 .قبل النقل للذبح و القيمة النسبية لكل تدخل ماتزال مجهولة

 مة الأغذية التابعة لوزارة الزراعة الأمريكيةاقسم الفحص وسل 

)FSIS/USDA  (سبباطر ب إرشاديأ بتقليل المخاًنشرت توجيه 

في اللحم )   7 شإت:  0  157آولاي. إي ( وميكروب لاالسالموني
 الأحمر

 على أساس المفهوم الكيفي بأن خفض تلوث الذبائح هو أحد أهداف إدارة

 .المخاطر 

ت في آل حلقات المنتج إلى المستهلك يوصي بالتدخلالإتجاه من ا 
 لسلةس

 .الغذاء

 تطبيق نظام الهاسب لعملية  أنشمة الغذاء والتفتيا سلميتوقع قس 
 المراقبة

 ،آثر صرامة وطرق تدخل أآثر صرامة تتضمن مواصفات الشراء الأ

 مةالس على مستوى الإنتاج و يتوقع قسم أو درجة عالية من التحقق

 أن المجازر الذبح التي تحصل على الماشية من شالغذاء والتفتي
 المزارع

 يطرة تضمنلمراقبة والسأو من المربين تستخدم أنظمة إنتاج تحت ا

 ).  7إتش :   0157(   آولاي . إي ( أو لانسب العدوى بالسالموني

  7 شإت:    0157آولاي . معايير إدارة المخاطر لتجنب التلوث بإي  

 : بلسلطات المختصة في عدة بلدان لأوصت 

 ؛الممارسات الغذائية والتغذوية •

 ؛لل التلوث البرازي في مياه الشرب يق •

 ؛)تكافلية(لتنافسية والبروبيوتيك البكتريا ا •



             اللحومعة لصناةدي جتممارسا 
   

 

 ؛لقاحات فعالة •

 ؛"دارة نفاية المزرعةخطط إ" •

 .ثقافة المزارعين •

 

 يةائق الورق على الطة تندطر مسخ الةإدار

 لخطربالسلطات المختصة قد تؤدي إلى الإوضعتطبيق مبادئ إدارة ا 

 معايير تنظيمية مؤقته تعتمد على إجراءات وقائية على مستوى الإنتاج

 .الأولي

 نموذج جيد لذلك فيأعطت )OLE(المنظمة العالمية للصحة الحيوانية  

 )BSE( الحيوان في مجال جنون البقر فصل عن آود دولي عن صحة

 معايير على الحيوانات والمنتجاتويمكن تطبيق مدى واسع من ال

 والعديد من هذه الإجراءات وقائية ؛ في التجارة الدولية الحيوانية
 بطبيعتها

 .أآثر من آونها نماذج آمية لقياس المخاطر

إن مدى الإجراءات المطلوبة على المستوى الوطني تتوقف على  
 تصنيف

 راقبة المستمرةمرض جنون البقر سواء للبلد أو للمنطقة آما أن مدى الم

 تحليل" هي نتيجة لعملية اً لجنون البقر أيضونظام المراقبة والمتابعة

 . لحالة جنون البقر في البلدة أو المنطقة بصفة عامة "المخاطر

 الممارسات الصحية الجيدة ودورها في تسهيل إدارة 

 الخطر

 إن معرفة الممارسات الصحية الجيدة في الإنتاج الأولي يسهل إتجاه 

 :صحة اللحوم على أساس المخاطر و يتضمن

 ؛تعريف بالحيوان وتتبعه  •

 ؛ تكامل تدفق المعلومات عن الخطر •

 ؛ لمتابعة أخطار الأمراض المشترآةبرامج رسمية •

ف الحيوانية حيث أن هناك ا سيطرة متخصصة على الأعل •
 .هااللانية لإنتقال الأمراض المشترآة خالإمك

 

 اطر لعملية التحكمخالمادئ إدارة بيق مبتط

 دورت الذبح والتجهيز قد يكون لها اد من العوامل أثناء معاملإن العدي

 الة الجلد أوز عمليات إ- : ومثال ذلك؛معنوي في إحداث التلوث للحم 

  تشذيب؛ فحص بعد الذبح؛ غسيل الذبيحة؛ نزع أحشاءش؛إزالة الري

 .وعمليات التداول الأخرى في غرف التبريد

  التحكم في التلوث يجب أن تحد من التلوث الميكروبي غيرأنظمة 

 تحت هذه الظروف إلى أقل حد. المباشر وتقليل معدل النمو الميكروبي

 ممكن ويساهم ذلك إلى حد ما في السيطرة على المخاطر المنقولة عن

 .طري اللحم وتقليل تأثيرها على الصحة العامة

 في سلسلة الغذاء تزداد أهميتهاالمراقبة الميكروبية في نقاط محدودة  

 .آأداة لضمان تحقيق سلثمة الغذاء على أساس المخاطر

 اسها المخاطر أنها تضمن الوصولسومن خصائص الحدود التنظيمية أ 

 إلى المستويات المطلوبة لحماية المستهلك حينما تتوافر المرونة القصوى

 لية التيفي الصناعة من ناحية وضوح تفاصيل أنظمة السيطرة العم

 .يستخدمونها 

 طرخدة على التقديرات الكمية للنطر مستخدارة الإ 
 طار الكيميائيةخالأ

 ت فيالمراقبة والمراقبة الروتينية للمواد الكيمياوية والملوثات والمتبقيا 

 .ها الخطر في عملية التحكم ساللحم تشكل عناصر مهمة أسا

 لية مسؤولية السلطة ما تكون هذه العماً غالب؛وفي أآثر الحالات  

صفة عامة جزء المختصة أآثر منها في الصناعة وستصبح المراقبة ب
 من

  عن إنشاء برامج متخصصة والسلطة المختصة يجبلآبرنامج قومي بد

 أن تطبق مبادئ تحليل المخاطر في آل من برامج المتابعة ومردود

 .الإختبارات غير الملزمة

 يةويطارالحخالأ 

 في لاتص بميكروب السالمونيالمخ)  WHO/FAO(تقدير المخاطر  
أوضح أن النسبة المئوية لتغيير التلوث )  2002 ،فاو(دجاج الشي 

 الدجاج في نهاية التصنيع



            اللحومعِ لخطرفي قطاِ ا تحليلئِتطبيق مباد 

 .خاطر على المستهلكينير في المغ النسبة المئوية للتسهي نف

 آلش لكن أي تدخل يقلل ب،م تنمذجالخصائص الفردية لعملية التحكم ل

  يسبق نهاية التصنيع منلاستدام مستويات التلوث بالسالمونيملحوظ وم

 .المتوقع أن يكون معيار فعال لإدارة المخاطر

  فإن،) 2003فاو،(في تقدير مخاطر بكتريا آامبيلوبكتر في دجاج الشي  

ت إدارة اللإنخفاضات النسبية في إحتمالات الخطر آنتيجة لتدخا
 رالمخاط

سيل بالماء البارد آان غحظ أن الاها ويلسالمختلفة أثناء التصنيع تم قيا
 له

 ن مقارنةتأثير أفضل على تقليل إحتمالات إنتقال الأخطار إلى المستهلكي

 شار التلوث وإن آان هناك شك حول تأثير إنت،بالدجاج المبرد بالهواء

 الخارجي من الماء البارد وإن آانت الصناعة لن تتوقع هذا المردود على

 ل هذه التوقعات حتى عند المستويات العالية من الشك يمكن أن تزالثم

 .من نواتج النموذج

 ن ارة الزراعة الأمريكيةويعتبر نموذج الدواجن المزرعية المطور بو 

 ف الكامبيلوبكترشعمال لكهلة الإستسآأداة )   1999 ،أوسكار(

  آمصدر للمخاطر في سناريوهات من المنتج إلى المستهلكلاوالسالموني
 و

  وبصورة،ت المختلفة لعملية التحكم ايتضمن ذلك فرصة لتشكيل التدخل

 عامة فإن محاآاة تأثير المستويات المعروفة لتلوث الدواجن في نهاية

 ن يمكن أن يوفر قاعدة آميةالتصنيع بالمخاطر المتتالية على المستهلكي

 .لقرارات إدارة المخاطر

بقر في هامبورجر لحم ال)   7 شإت:  0157آولاي. إي (نموذج  
 المفروم

 تاث إستراتيجيات إفتراضية للتدخلالثآانت تستعمل لتقييم 

 أي تخفيض في درجة الحرارة أثناء التخزين لبيع).   1998ين سآا(

 فيض في إحتمالات المخاطر وهذا آانبالمائة تخ  80السلعة أدى إلى 

 أآثر فعالية بكثير من إدارة المخاطر بهدف تعليم المستهلكين للطهي الجيد

 ورغم أن). بالمائة  16توقع تخفيض المخاطر بنسبة (للهامبورجر 

 البيانات

 محدودة فمازال هناك عمل آخر مطلوب على نمذجة هذا الخطر المحدود

 .لمسلك منتج اللحم

في فطائر شرائح اللحم )STFC0157(وذج تقدير المخاطر إن نم 
 نوتا(

 ير بأن خفض إنتشار التلوث أثناء عملية التحكمشي)   2001وآخرين 

 الطرق. سيكون له تأثير مهم في تقليل الأخطار على المستهلكين

 .المخصصة لتحقيق ذلك لم يقيم في النموذج

 س فيي مونوسيتوجينتيرياسير الأولي الدولي للمخاطر من اللالتقد 

 قدرت المخاطر المرتبطة(FOA/WHO) آل أالأطعمة الجاهزة لل

 .ك اللحوم المتخمرة آأحد أصناف الغذاء العامةلاتهسبإ

 العملية التقليدية لا تشمل مرحلة المعالجة المميتة ويوجد تلوث متوسط 

 صنف النمو وتثبيط ؛ على أية حال). القطاعي( بالمفرد في حالات البيع

 رنة مستوى المخاطر مقااًن جدالكائنات الحية أثناء التخزين يقللا

سمك المدخن ل ا-:  ومثال ذلك،بالأصناف الأخرى من الأطعمة 
 والحليب

  تنتقلاً حالات الإصابة باللستيريا تقريبيوضح نموذج المخاطر بأن آل

 بالغذاء بسبب تناول أعداد آبيرة من الميكروبات الممرضة ووجود

  في تقليلهم تكاد تساجرام/خلية  100ياسية تتحمل صفر أو معايير ق

 .إحتمالات المخاطر

 خاطرظيمي أساسه الخطر يسهل إدارة المإعتماد المستوى الأعلى آحد تن 

 في حل مشكلة إنتقال الميكروب عن طريق الغذاء ويسمح بالمرونة من

 .حيث إمكانية تطبيقه في الصناعة

 ير للمخاطر في الصناعة هو الحاجة لإظهاروآناتج عملي مهم لهذا التقد 

 .أن المنتج لحم معين ثابت ضد نمو اللستيريا

 ئمةاحية على درجات الحرارة الملاوالدراسات المتكررة لفترات الصل 

 تيريا في نهاية تصنيعسالمنخفضة للأآدت أن تحقيق تلك المستويات 

 التخزين والبيعثناء المنتج هو التحقق من عدم زيادة أعداد الميكروب أ

 دير إدارةلسلة الغذاء وسيكون للصناعة الإختيار في تقسالقطاعي في 

 مة الغذاءالسالمخاطر لتحقيق أهداف 



             لصناعةةدي جتممارسا  اللحوم
   

تهلاسجرام عند وقت الإ/ خلية ( 1  00لمستوى أقل من  .ك

 حب الذعد بفحص 

 إجراءات فحص لحم الذبائح بعد الذبح هي مجموعة فريدة من 

 ).السيطرة(الإجراءات الصحية التي هي جزء من عملية التحكم 

  عدة دراسات في التقليدية معقدة وحساسة وقد أجريتشإجراءات التفتي 

 تعملت فكرة تقدير المخاطر لقياس أهميتها النسبية فىسالفترة الأخيرة ا

 هذه الدراسات نفذتها السلطات. المخاطر المنقولة عن طريق اللحمتقليل 

 . من الصناعةدلآسات العلمية بالمختصة والمؤس

 اسه المخاطر الذي يحاكس الخاص بفحص اللحوم بعد الذبح أالبرنامج 

 المذبوحة منللحيوانات ) المنشأ(ليناسب نوع معين أو الأصل الجغرافي 

الحماية للمستهلك آالبرنامج  مستوى الضروري أن يحقق نفس
 .التقليدي

ت إجراءات الفحص : ائج العملية للتطبيق في الصناعة تتضمنالن 
 الحسية

 ولها تأثير على التكلفة وتساهم في تقليل المخاطر وقرار التكافئوية

 للمعايير المختلفة لها متطلبات عملية أآثر لتقديم الأنسجة بالصناعة

 من المنتج إلى"م بعد الذبح مع نظام ة فحص اللحآماأن تكامل عملي

 . لتقليل المخاطر"المستهلك

 المبادئ والخطوط العريضة لتطوير إجراءات فحص اللحم بعد الذبح 

 بالملحق في مسودة مواصفة الكودكأساسها المخاطر مرفقة س

 ). فاو (للممارسات الصحية للحم  2004

س ة الفحص تعمل لفحص أهميالنموذج الخاص لتقدير المخاطر ي 
 التقليدي

 طية فيللحم بعد ذبح الماشية خراريج لحم البقر وطفيل الدودة الشري

 ).1.  8شكل (1997)   ، هاثاواي وفوزي،فان دير لوجت (نيوزيلندا 

 يج الأقاليم في إآتشاف خراراًالإجراءات حساسيتها منخفضة جدهذه 

 بعد الذبحأظهر أن فحص اللحم  ونموذج المخاطر ،التي تقل فيه العدوى

سلي

عملي واضح في تقليل المخاطر المنخفضة جداً الصحة العامة في حالة 
 .نيوزيلندا

الفحص الدوري الروتيني لخد ولسان الماشية لم يعد لها أهمية في 
فحص الرأس لدرجة آبيرة ما يسمح بترآيز الفحص مما يقلل تكلفة 

لصناعة لا تفضل أنشطة صحة اللحم في مواضع أخرى وإذا آانت ا
 إستعادة لحم الخد من الرأس فيمكن الإستغناء عن سلخ الرأس

  له تأثير
 



عطا            ي  اللحومِقف الخطريلِحلت ئِ مباديقطبت 
  

 إدارة المخاطر مستندة على التقديرات النوعية اجراءات تشغيل قياسية لمنع أو"تهلكين ،عدة بلدان بدأت  تطبيق 

 للمخاطر

 ةالحيوي لمخاطرا 

يل مة الغذاء في وزارة الزراعة الأمريكية لتقلالستعليمات قسم  
 المخاطر

 )  7 شإت : 0  157آولاي . إي ( وميكروب لاالناشئة عن السالموني

 ،لذبيحة ت أثناء عملية التحكم التي تقلل تلوث الايرآز بقوة على التدخ

 ت إدارة المخاطرلا تدخ  إلى)من المنتج إلى المستهلك(بينما يدعو مبدأ 

 الإجراءات الصحية وطرق التدخل التي تمنعمعتمدة لدرجة آبيرة على 

 .تلوث الذبيحة أثناء فصل الرأس والخطوات التالية لها

 للتلوث البرازي المرئي يجب تحقيقة آمطلب) صفر(إن إحتمالات 

التي يتوقع تنظيمي يمكن الوصول إليه في الصناعة ومنشآت المجازر 
 أن

اسه الهاسب يهدف بشكل محدد سل واحد أختضمن على الأقل تد
 لحداإلى

 )7شإت: 01  57آولاي . إي (ولا من مخاطر ميكروبات السالموني
 مع

 ل الماء الساخنثيارات إدارة المخاطر الإبداعية مجيع إستخدام خشت

 والغسل بالأحماض والتفريغ بالبخار والسترة بالبخار وتأثيرها إما مفردة

 .تمعة حتمي في الصناعةأو مج

 اء لضمانتوضع حدود المتابعة التنظيمية المستندة على معايير الأد

 .عملية التحكم المناسبة

  لصحة الغذاءس المخاطر المقدرة في لجنة الكودكإستراتيجيات إدارة

 توجيه اللحم  في الدواجن تتضمنلاالمونيس اللتخفيض المخاطر من
 من

  بالحرارة ء والتخلص من الذبائح الملوثةلمعاملتها القطعان المصابة

.والمراقبة الميكروبية

على أية حال فنماذج المخاطر الحالية غير آافية لتقدير القيمة النسبية 
 .لهذه المعاييرأو القياسات

تقليل التلوث بالكامبيلوبكتر هو جزء مهم من عملية التحكم لتقليل 
 .المخاطر النوعية 

أرتباطات قوية بين مستويات تلوث الذبيحة نماذج الخطر هذه أظهرت 
 والأخطار اللاحقة على

المس

2002رلنده،ة سلامة أغذية إيتقليل    )سلط(التلوث أثناء عمليه التحكم 

 ومن المهم  أن  نعلم أن تدخلات إدارة المخاطر قد تشمل المعاملة

 .عاع أو المعاملة الكيميائية للتطهير وغير مقبولة في بلدان أخرىبالإش

 فحص بعد الذبح

 السلطات المختصة في عدة بلدان إستعملت إتجاهات أساسها المخاطر

 النوعية مستندة على مقارنات السيطرة على الخطر لتقييم الإجراءات

 .قليدية للفحص بعد الذبحالت

 عدم" في المتطلبات التنظيمية تتضمن النتائج يمكن ترجمتها ألى تغيرات

 في فحص الذبائح للحملان في الولايات المتحدة الأمريكية مما" تدخل 

 طور طرق فحص الماشية في آندا، والفحص الظاهري لأحشاء

 مثال تفصيلي علي تغيرات أساسها. الخنازير  المسمنة في أستراليا 

 ماشية في نيوزيلنداالمخاطر لإجراءات فحص الرأس لكل الأخطار في ال

 .1.1موضحة في الجدول

 

  



              اللحومة لصناعةدي جساتممار 

 على الطرق الوقائيةندة إدارة الخطر مست

ساس آأفرضها السلطات المختصة ائية قد تإجراءات إدارة الخطر الوق
لعناصر الخطر "´ الممارسات الروتينية -: لك ومثال ذ،لعملية التحكم 

 في ، في المجازراً استخدام اللحم المنزوع ميكانيكي ومنع"المحددة
تؤدي إلى  هذه الإجراءات قد ،ناطق المنتشر بها مرض جنون البقرالم

جراءا لحين ظهور معايير  ويمكن إعتبارها إ،تكلفة آبيرة في الصناعة
 .علمية أآثر

 رة المخاطردا تسهل إتي  اليدة الجيةالممارسات الصح

 العديد من سمات الممارسات الصحية الجيدة أثناء عملية التحكم تسهل

 :اتجاه أساسه المخاطر لتحقيق صحة اللحوم وأهم هذه الممارسات 

المباشر غير  معايير الصحة التي تحد من إنتشار من التلوث   •
ش وعمليات ت نزع الرأس و التريياللذبائح أثناء معامل

 ؛حقةاالتوضيب الل

 ؛ الهاسب للسيطرة على أخطار معينة تطبيق •

 ؛ تعريف المنتج وتتبعه •

تكامل تدفق المعلومات عن الأخطار إلى الحلقات الاخرى في  •
  .سلسلة الغذاء

 : عية المستهلكتح وتوناطر لمعلومات المخادئ إدارة المبتطييق م

 :اطرخى التقديرات الكمية للمدة علناطر مستخإدارة الم 

 

لشرائح فطائر )   0157آولاي. إي (لتقدير خطر الميكروب أي نموذج 
أشار إلى أن تقليل فرص العدوى في   )2001نوتا وآخرين (اللحم 

المزرعة وتقليل التلوث غير المباشر أثناء التصنيع فإن الطهي الجيد 
 .ر اللحم قد لايكون تأثيره معنوي في تقليل المخاطرلفطائ

وزارة الزراعة الأمريكية نموذج الدواجن المزرعية تم تطويره ب
 آان يستعمل لتحسين)   1999 ،أوسكار(

 ك الغذاء في المنزل في تأثيرها على خفض مخاطراممارسات إستهل 
بالمائة    5  التخفيض المظهري إلى لاالكامبيلوبكتر وأخطار السالموني
 تحدث تحت ظروف الطهي أو ،رة لنسب سوء إستخدام درجة الحرا

حدوث إعادة تلوث للدواجن في المنزل أديا إلى التخفيضات الملحوظة في 
 .إحتمالات المخاطر

ة الأغذية والأدوية نموذج ممارسات تداول الغذاء ظهر في مرآز إدار
تمثل )CFSAN/FDA(مة الأغذية والتغذية التطبيقية االأمريكي لسل

آداة تقدير آمي للمخاطر العامة لتقدير تأثيرات ممارسات تداول الغذاء 
).  2001 ،آر تي آي دولية (منقولة بالغذاء على إحداث الأمراض ال

النموذج يمكن أن يستعمل للحم بالإضافة إلى عدد من أصناف أخرى من 
 .الغذاء

ى التلوث الميكروبي يمكن اعي والممارسات المنزلية علّتأثير البيع القط 
أن تندمج مع مستويات التلوث لمصادر الغذاء لظهور إحتمالات 

 .المخاطر

  

  للمخاطرة النوعيتديراق الخطر مستندة على التةإدار

نماذج الأخطار لعدة أسباب مرضية معوية تشير إلى إنتشار التلوث من 
م لإنتقال منتج اللحم الخام إلى الأطعمة الأخرى في المنزل آسبب مه

ل هذه ثوتؤثر على الصحة العامة لتفادي مالأخطار المحمولة من اللحم 
 .ت لإدارة المخاطرات توصي السلطات المختصة بالتدخلالحالا

 

 اطرخ المةاردإ تسهل م سماالذي ي جيدةة الي الصحتاسالممار

 أساسها تجاهاتسهل إتي تدة الي الجية الصحتالممارسا 
 :م في المنزل يثضمنالمخاطر على صحة اللح

 ؛داول الغذاءت لة الآمنتهلك بالممارسات المسيةوعت •

 ؛تجنب إنتشار التلوث •

 . بطاقة اليبانات •



           للحومعِ الخطرفي قطالِ ا تحليئتطبيق مباد 
   

 صخالمل 
 ةجارت للغذاء في القياسية الت عن المواصفاةئول المست والجهاية الوطنتالحكوماحددها ت ما اً الغذاء أساسها المخاطر غالبة إلى صحة نظري أ▪ 

 يةالدول

 ة صحتر بإجراءاييزامهم المعات لإلًفاءتي وإستية، النباة الصحقيةفات وإية العالمةجارت الة من منظمية الدولةجارت التفاقيات لبنود إةجنتيك
 يةالغذاء الضرور

 .اس المخاطرقيو ية علمسضع على أستوجب أن يف

 :طلب فهمتت اللحم ةه المخاطر في صحجاه أساست العملي لإيقطبت ال▪ 

 ):ر المخاطريقدتب وس الهاة ،دي الجية الصحتالممارسا( اللحوم ةا لبرنامج صح"آل البنائيياله" •

 ةئما لضمان الأمان وملية الضروررييروط والمعاش بخصوص التمل الوصف النوعي لكل الممارسايش اً عمومةدي الجية الصحتاسالممار - 
 تاجاتيالإح

 .ائجت أو نتر منها مردوداث أكياتصف العملتو   •••ية  عملاً عمومتطلباتإن الم. يةالغذائ

 يت، الية  الغذائة للسلسلية في مراحل معنةحكم الحرجتحدد نقاط اليالنظام . ية الأغذةما لسلة وتحكم في الأخطار المهميقيم ،زيمي الهاسب - 
 ةندتآون مستد ق

 .ر المخاطريقدتجريبي، أو على تعلى أساس علمي 

 الغذاء نسبه إلى ة في سلسلةني معةذها في خطوينفتم تي تحكم المخاطر التوى ت مسةلزم معرفتسير المخاطر يقدت أى برنامج - 
 يةع لحماقوتوى المتالمس

 من ة مقبولتايوت مس- :ال ذلك ثوم(ر الأداء ييآون معاي الذى إما ، أساسها المخاطريةمينظت علم وحدود ةطرياط السنق ان ،هلك تالمس
  المكروبي،ثثلوال

 ة في خطوةأو جرعة  حرارةد زمن أو درجيحدت - :ال ذلك ثوم (يةر العملييأو معا) حمل لجنون البقرت صفر ، تاتبقيالحدود القصوى للم
 ).حكمت يةملعس

 :تضمني الذى ،المخاطر  ة إطار إداريقطبت• 

 :ر المخاطريقدت ،ر المخاطريدتق ةاسي سةاغي أو صة جدول، المخاطر ثيقوت: يةديمهت المخاطر الة إدارتاطاش ن- 

إن .  اللحمة لصحةاحتر المييعمال المعاتقلل المخاطر بإسي لكي يةئم للحمااوى الملتخاذ القرار على المست إ: المخاطرة إدارتارايم ختقيي - 
 تر إجراءاختياإ

 ؛ر المخاطريقدت الم من خليتطبق ت لل اللحمةصح

حكم تر من نقاط الث، أو واحد أو أك  ةدي الجية الصحتند على الممارسات مساًم برنامجيصمت ةطس بوا. اللحم ةر صحيي معايقطبت - 
 ، أو)بسالها (ةالحرج

 ؛ر المخاطريدقمد على تتعت يةمينظت تحدود أو إجراءا

 .ية الأغذلامةهلك وست المسة عن صحة عامةعطي نظرت لكي ية الإنسانة على الصحتانايلبل ايحلتع ويجمت: ة  ومراجعةبق مرا- 

 ةضمن أربعيت ويين وطنيينوم بها خبراء علمتق وت في أآثر الحالاةآلف بها الحكومت ةزيمت ومة منفصلية علمية العمل:رر المخاطيقدت • 
 :تطواخ

 ؛ ية الإنسانة على الصحة ضارتراثيأتبب تسي ت في الغذاء اليةوي والحيةائيمية والكيعيالعوامل الطبتعريف  : باالخطرفيعرت - 

 ؛لتقدير الجرعة المؤثرة على الصحة يشير اًالآثار الصحية الضارة وغالبالتقييم النوعي أو الكمي لطبيعة : ييز الخطر تم- 

خطار الأخرى أير التعرض للتأثان ب يأخذ في الحس؛ بالأغذية للممتهلكينار المنقولةخطأوعي أو الكمي للكمية المحتملة للالتقييم الن:  تقييم التعرض 
 ذات

 ؛تهلكسقة وثؤثر على صحة الماالعل



              اللحومة لصناعةدي جتممارسا 

 .خطارأالستهلكين المعرضين لل على  بتضمن ذلك درجة الشك و إحتمال الحدوث وشدة الآثار الضارة،التقدير النوعي أو الكمي.  الخطرتصنيف - 

  إن القرارات تعتمد على،لمستوى المقبول لحماية المستهلك إتخاذ القرارات على إدارة المخاطر المنقولة باللحم بصورة مثالية لتحقيق ا:  إدارة المخاطر• 

 .ولة بالغذاءالبيانات يضعها محددي المخاطر من تأثير الإجراءات المختلفة على تقليل المخاطر المحم

 -:  ومثال ذلك، صحة اللحوم  أصحاب المصالح والجهات الحكومية وآخرون يشارآون في تصميم وتنفيذ برنامج،الأدوار المختلفة للصناعة •  

 ،مة ئااسها المخاطر بصورة ملس وضع متطلبات تنظيمية أ،اصر الإطار العام لإدارة المخاطرالسلطة المختصة يجب أن تسهل تطبيق آل عن - 
 وتتحقق أن

 .هذه المتطلبات مستمرة

 .تزام بالمتطلبات والقواعد التنظيميةلإلا وتطبيق برامج صحة اللحم مع ،ة في صناعة قرارات إدارة المخاطرالصناعة يجب أن تشترك في المساهم - 

 قة بين العواملا لقلة البيانات المنظمة على العل زالت محدودة على الرغم من الطبيعة المعقدة والحساسة لبرامج صحة اللحم فإن تقييم منفعتهم العامة ما▪ 

 .المختلفة لصحة اللحم وتأثيرها على الصحة العامة

 .)ك عمليات الفحص قبل وبعد الذبحيتضمن ذل( على عملية التحكم والإنتاج الأولي اًالمخاطر في صناعة اللحم رآز أولي حتى الآن، تطبيق مبادئ إدارة ▪ 

 لكل من نماذج تقدير المخاطر -: ومثال ذلك( مجاميع المنتجات  /ت إدارة المخاطر في هذه المناطق متوفرة لبعض المخاطراتدخلعرض محاآاة 

 لكن أمثلة)  في الوجبات الجاهزةسوتناول اللستيريا ومونوسيتوجيني ؛ج لإي آولاي في منتجات لحم البقر لدجاج الشي ونماذلاالكامبيلوبكتر والسالموني

 ل على وجودالتطبيق المحدود لتقدير المخاطر لنماذج قياس المخاطر في مواضيع أخرى لصحة اللحوم حتى الآن تد. اًردود التنظيمي الناتج محدود جدلما

 .ت أساسها المخاطر لهذه النشاطاتاتوصيات قليلة عن تدخل

 هذه التعليمات.  حتى نقطة البيع بالقطاعي ، تعليمات صحة اللحم"لسلةس في" الممارسة الصحية لتداول اللحم  إقترحت المسودة المقترحة للكودآر عن▪ 

 يمات على أن تطبيق أي إجراءاتتشدد هذه التعل. ئمة أينما وجدتا ومفاهيم أساسها المخاطر تكون مل،ة العامة مستندة على الممارسات الصحية الجيد

 . ها المخاطر مع الظروف المحلية والوطنيةساسأ



            اللحومعِطاق فى طر الخلِيحلت ئِ مبادقطببت
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