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 الغرض
 

) RTEلأكل (لیقدم دلیل الامتثال ھذا توصیات محددة یمكن للمؤسسات الرسمیة التي تنتج منتجات اللحوم والدواجن الجاھزة 
. كما اللیستریة، قانون 430من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9والمعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة اتباعھا لتلبیة متطلبات المادة 

الدواجن الجاھزة ، والوقایة من نقل العدوى لمنتجات اللحوم و)Lm( المستوحدة اللیستریةیوفر معلومات حول التطھیر، واختبار 
بع لدائرة التا یةاللیسترمعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة. یحل ھذا المستند محل الإصدارات السابقة لدلیل عدوى ) والRTEللأكل (
FSIS .والأسئلة والإجابات 

 
بتمبر سي صدر في بمراجعة ھذا الإصدار النھائي من الدلیل التوجیھي لمعالجة التعلیقات على مسودة الإصدار الذ FSISقامت دائرة 

لامة الفحص عوإجراءاتھا بشأن عدم وضع  FSISیوفر معلومات جدیدة حول الاحتفاظ بالمنتجات استجابة لسیاسة دائرة . كما 2012
ة متطلبات قانون أیضًا بمراجعة الدلیل التوجیھي لتوضیح أنھ بالإضافة إلى تلبی FSISبانتظار نتائج اختبار معینة. قامت دائرة 

من قانون  9المادة ، والتطھیر، و416من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9متطلبات المادة ، یجب على المؤسسات تلبیة اللیستریة
المعمول بھا  ، بالإضافة إلى اللوائح)HACCP، وأنظمة تحلیل المخاطر وتحدید النقاط الحرجة (417اللوائح الفیدرالیة، الجزء 

 الأخرى.
 

لأكل لبمراجعة الدلیل التوجیھي لتوفیر معلومات إضافیة حول وضع علامات على المنتجات الجاھزة  FSISكما قامت دائرة 
ل التوجیھي بمراجعة الدلی FSIS). بالإضافة إلى ذلك، قامت دائرة 1: المصدر 1.1وتوضیحات حول دلیل وضع العلامات (المرفق 

ات ة إلى معلومالإضاف، باللیستریةة (تأثیر العائق) على السیطرة على نمو لتوفیر معلومات محدّثة حول تأثیر خطوات المعالجة المتعدد
سطح یع عینات الات تجمجدیدة تتعلق بضوابط المنتج المعاد إنتاجھ. یوفر الدلیل التوجیھي المحدّث أیضًا معلومات حول إیجابیات وسلبی

لتي یجب أن تتخذھا احدیث الدلیل التوجیھي لتوضیح الإجراءات بت FSISالملامس للأغذیة في المختبر. بالإضافة إلى ذلك، قامت دائرة 
ضافة إلى جات بالإفي المنتج عندما تختار المؤسسات أخذ عینات من المنت اللیستریةالمؤسسات في حالة النتیجة الإیجابیة لسلالات 

 .FSIS RTEPRODج أخذ العینات ). یتم تضمین المعلومات المحدّثة أیضًا في برنام3.6الأسطح الملامسة للأغذیة (القسم 
 

یل بمثابة توصیات لـ ). وھذا الدلFSISلمساعدة المؤسسات في تلبیة لوائح دائرة سلامة الغذاء والتفتیش ( توجیھاتیقدم ھذا المستند 
 بیتھا.تلیجب  متطلباتالعلمیة والعملیة ولیس بمثابة  أفضل الاعتبارات، استنادًا إلى FSISمن قبل أفضل الممارسات 

یة تلك ب فعالقد تختار المؤسسات اعتماد إجراءات مختلفة عن تلك الموضّحة في الدلیل التوجیھي، ولكنھا ستحتاج إلى دعم سب
المعرضة و) RTE) في المنتجات الجاھزة للأكل (Lm( المستوحدة اللیستریةالإجراءات في السیطرة على المخاطر الناتجة عن 

 اتھا.لدعم لإجراءد من ااستخدام التوصیات الواردة في الدلیل التوجیھي، لن تحتاج المؤسسات إلى تقدیم مزیلمخاطر ما بعد الإماتة. ب
 

 ملخص التغیرات
 

ن أن ھذه م. بالرغم اللیستریةبمتطلبات قانون تمت مراجعة ھذا الفصل لتقدیم معلومات واضحة وسھلة الاتباع فیما یتعلق  :1الفصل 
راجعة ھذه بأن تقوم المؤسسات بم FSISلدلیل الامتثال، توصي دائرة  2006ل ملحوظ منذ إصدار مایو المعلومات لم تتغیر بشك

 لمعدّلة:النسخة المعلومات للتأكد من امتثالھا للوائح. قد تكون المعلومات مفیدة للمؤسسات الجدیدة التي تبدأ الإنتاج.  في ا
 

 .ریةاللیستتحدید ما إذا كانت منتجاتھا تخضع لقانون  تم تقدیم تعلیمات خطوة بخطوة لمساعدة المؤسسات في •
 

 یتم وصف متطلبات وتوصیات كل بدیل للرقابة. •
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جیھي ل التوبالإضافة إلى ذلك، تم توفیر قسم مسرد مصطلحات مع كل فصل لتوضیح معنى المصطلحات المستخدمة في الدلی •
 .اللیستریةوقانون 

 
 ) لتوفیر معلومات حول المنتجات التي تتلقى إماتة كاملة والتي لا تعد جاھزة للأكل.1.2فق المر( 1تم تحدیث المصدر  •

 

 لمعدّلة:. في النسخة االلیستریةبموجب قانون  معلومات فنیة محدّثة حول وضع بدائل سیطرةیقدم ھذا الفصل  :2الفصل 
 

فیما یتعلق بالتصدیق على معالجات ما بعد الإماتة والعوامل  2.1الملحق المفصّلة في تم تقدیم المزید من المعلومات  •
 المضادة للمیكروبات.

 
ائج تجابة للنتجري اسبالإضافة إلى ذلك، تم تعدیل الأدلة التوجیھیة للتطھیر لتشمل وصفاً للتطھیر المكثف الذي أ •

 الإیجابیة.
 

 .تریةاللیستم تحدیث القسم المرجعي لتوفیر المزید من المعلومات حول التقنیات الجدیدة للسیطرة على  •
 

 .اللیستریةحول وضع برامج تدریب لموظفي المؤسسة لتطبیق قانون  2.3الملحق تم تقدیم معلومات جدیدة في  •

أو  ةالمستوحد ریةاللیستلاختبار  اللیستریةتطویر برنامج السیطرة على یقدم ھذا الفصل معلومات جدیدة ومحدّثة حول  :3الفصل 
 ).  في النسخة المعدّلة:FCSالعضویات الدالة على وجود تلوث على الأسطح الملامسة للأغذیة (

 
ود م من عدم وجلى الرغوفق البدائل الثلاثة للسیطرة. ع یةاللیستریتم تقدیم معلومات محدّثة عن الاختبار الروتیني لسلالات  •

 ت حول تلبیةلتوجیھا، یقدم ھذا الفصل المعدّل مزیدًا من االلیستریةتغییرات في توصیات معدل تكرار أخذ العینات لسلالات 
 متطلبات معدل تكرار أخذ العینات الموصى بھا وعدد العینات التي یجب جمعھا.

 
 ات.لجمع العینات والتحلیل المختبري للعین FSISزید من التوضیح بشأن توقعات دائرة أیضًا، تم تقدیم م •

 
 ) لتزویدتریةاللیسن وأخیرًا، تم تقدیم معلومات حول اختبار تلامس المنتج وعدم تلامسھ (بالرغم من كونھ غیر مطلوب في قانو •

 .في بیئات تجھیز الأغذیة الخاصة بھاالمؤسسات بمزید من المعلومات حول سلامة منتجاتھا والظروف الصحیة 
 

ذ جابیة من أخلنتائج الإیلاستجابة  للیستریةبرامج أخذ العینات المحسنة تطویر یقدم ھذا الفصل معلومات جدیدة ومحدّثة حول  :4الفصل 
 العینات الروتینیة. في النسخة المعدّلة:

 
، وكذلك الاحتفاظ بالمنتج أخذ العینات المكثف)، یوضح الأطر الزمنیة للمتابعة و4.1الجدول یتم توفیر جدول جدید ( •

 واختباره.
 

ابیة الإیج یتم تحدید العینات المكثفة لتزوید المؤسسات بمزید من المعلومات حول كیفیة العثور على مصدر النتائج •
 ومعالجتھا.

 
 ومعالجتھا. اللیستریةول تحدید أنماط بالإضافة إلى ذلك، یتم توفیر معلومات جدیدة ح •
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للیستریة استجابة للحالات الإیجابیة  FSIS) التي أجرتھا دائرة FSAكما تم توفیر نتائج من تقییمات سلامة الأغذیة ( •
 .FSAلزیادة الوعي بالمشاكل الشائعة والدروس المستفادة من مراجعات  المستوحدة

 
 المستندكیفیة استخدام ھذا 

 
السیطرة  دة حولیفُترض أن تساعد المعلومات المحدثة في ھذه المراجعة من دلیل الامتثال المؤسسات في العثور على معلومات محد

 ، حسب الحاجة.المستوحدة اللیستریةعلى 
 

 صطلحاتتمت إضافة مسرد مصطلحات في نھایة كل فصل لتوفیر فھم أفضل للمصطلحات الموجودة في النص. تم كتابة الم •
 في المرة الأولى التي تظھر فیھا في النص. بالخط العریضفي المسرد 

 
 تم توفیر مربعات بھا مزید من المعلومات حول النقاط الواردة في النص. •

 
 نص.ة في الفي نھایة كل قسم لتقدیم معلومات أكثر تفصیلاً فیما یتعلق بالمفاھیم المقدمكما تمت إضافة الملاحق  •

 
 تم دمج الأسئلة والإجابات في المستند لمساعدة المؤسسات في العثور على معلومات محددة. •

 
البحث في "أسئلة وأجابات بأن یقوم المستخدمون ب FSISإذا لم یتم العثور على المعلومات المطلوبة في دلیل الامتثال، توصي 

 FSISیساعد توثیق ھذه الأسئلة دائرة . AskFSISأو إرسال الأسئلة من خلال  AskFSIS" في قاعدة بیانات اللیستریةحول 
 مرتبطة بھ.في تحسین وتنقیح الإصدارات الحالیة والمستقبلیة من دلیل الامتثال والإصدارات ال

http://askfsis.custhelp.com/
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 المقدمة
 

) RTEلأكل (ھي أحد مسببات الأمراض التي یمكن أن تلوث منتجات اللحوم والدواجن الجاھزة ل )Lmالمستوحدة ( اللیستریة
من الأمراض  مرض 1600وتتسبب في الإصابة عدوى اللیستریات. تشیر التقدیرات إلى أن عدوى اللیستریات تتسبب فیما یقرب من 

). تسبب Scallan et al ,.2011حالة وفاة في الولایات المتحدة سنویاً ( 260حالة دخول للمستشفیات و 1500المنقولة بالغذاء و
رضة (على علأكثر أعراض شبیھة بالإنفلونزا لدى معظم الأفراد الأصحاء؛ ومع ذلك، في المجموعات السكانیة ا عدوى اللیستریات

ى إجھاض یات إلسبیل المثال، كبار السن والنساء الحوامل والأفراد الذین یعانون ضعف المناعة)، یمكن أن تؤدي عدوى اللیستر
 وم والدواجنت اللحوت. تم ربط العدید من حالات تفشي اللیستریات في تناول منتجاعفوي وتسمم الدم والتھاب السحایا بل وحتى الم

 .المستوحدة اللیستریةب) الملوثة RTEالجاھزة للأكل (
 

ا في لنباتیة، بماالمواد على نطاق واسع في البیئة ؛ حیث توجد توجد في الھواء والتربة والماء والغبار و المستوحدة اللیستریةتتواجد 
ن م أو الدواجت اللحوبیئة مصانع التجھیز وبالتالي تلوث منتجا المستوحدة اللیستریةلعلف المحفوظ. وعلى ھذا النحو، قد تدخل ذلك ا

لفة لمرافق آوي مختقدرة كبیرة على الإصابة والانتشار في م للیستریة المستوحدةالجاھزة للأكل، بالإضافة إلى المكونات الأخرى. 
ستریة للین، یمكن لموظفیل، أو الصفایات، أو المیاه الراكدة. بدون ممارسات التطھیر والنظافة الصحیة المناسبة الإنتاج، مثل الأرضیات

 بسھولة الانتقال إلى معدات المعالجة والقفازات أو مآزر الموظفین والمنتجات. المستوحدة
 

عالجة. على یئة المبیرًا للأمراض تصعب السیطرة علیھ في بخصائص نمو فریدة یمكن أن تجلعلھا مسبباً كب المستوحدة اللیستریةتتمتع 
 رة على تحملخرى قادالقدرة على النمو في بیئات رطبة باردة حیث قد لا تكون مسببات الأمراض الأ للیستریة المستوحدةوجھ التحدید، 

 ةالمستوحد ریةاللیستن أوالملح. من المعروف  ) تحملاً للحرارةاللیستریة(سلالات  اللیستریةدرجات الحرارة المتجمدة. كما تظھر أنواع 
ذلك، تبقى على ھذه ) والأسطح البیئیة غیر الملامسة للأغذیة، ونتیجة لFCSsتشكل الأغشیة الحیویة على الأسطح الملامسة للأغذیة (

لى رات طویلة إئة لفتمر في البیمأوى، فقد تست المستوحدة اللیستریةالأسطح على الرغم من التنظیف والتعقیم الشامل.  بمجرد أن تنشئ 
 أن یتم تحدید المكان المناسب والقضاء علیھا.

 
. خزین المبردناء التلأنھا قد تدعم نمو مسبب الامراض أث المستوحدة اللیستریةبتعد المنتجات الجاھزة للأكل مصدر قلق كبیر للتلوث 

مراض ر لحدوث الأال أكبیتم تناولھا دون مزید من الطھي، فھناك احتم بالإضافة إلى ذلك، نظرًا لأن المنتجات الجاھزة للأكل غالباً ما
اجن على ت الدوالمنقولة بالغذاء من ھذه المنتجات إذا أصبحت ملوثة. بشكل عام، تعمل معالجات الإماتة مثل طھي اللحوم ومنتجا

عد العلاج لبیئة بمرة أخرى من خلال التعرض ل ؛ ومع ذلك، یمكن أن تتلوث المنتجات الجاھزة للأكلالمستوحدة اللیستریةالتخلص من 
لإماتة أو الجة ما بعد ئة معابالإماتة أثناء التقشیر والتقطیع وإعادة التعبئة وخطوات المعالجة الأخرى. من خلال التحكم في التطھیر في بی

 .المستوحدة یستریةاللبتنفیذ التدخلات في منتجاتھا، یمكن للمؤسسات ضمان عدم تلوث المنتجات الجاھزة للأكل 
 

في  المستوحدة اللیستریة، السیطرة على 430من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9المادة  FSIS، أصدرت دائرة 2003في عام 
انت كملوثة إذا  للأكل المنتجات الجاھزة للأكل المعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة. وفقاً لقانون اللیستیریة، تعد المنتجات الجاھزة

ظھر اختبار حدة. أتحتوي على اللیستیریة المستوحدة أو كانت ملامسة بشكل مباشر لسطح ملامس لأغذیة ملوثة باللیستیریة المستو
لتنظیمیة لضوابط الستویات اللیستیریة المستوحدة في منتجات اللحوم والدواجن الجاھزة للأكل قد انخفضت نتیجة أن م FSISدائرة 

 المستندة إلى العلم وجھود الصناعة.
ومع ذلك، یستمر مسبب الأمراض في تلویث المنتجات الجاھزة للأكل بمستویات منخفضة، وتستمر الإصابة بالأمراض الناتجة عن 

كل من تلك التي  -. علاوة على ذلك، فقد ثبت أن المنتجات الجاھزة للأكل الملوثة المستوحدة اللیستریةبالجاھزة للأكل والملوثة  المنتجات
تلوث الأطعمة الأخرى الجاھزة للأكل في مرحلة البیع بالتجزئة، مما یؤدي إلى  -وتلك التي لا تفعل ذلك  المستوحدة اللیستریةتدعم نمو 

على "عدم  FSISلذلك حافظت دائرة  لمرض. وأخیرًا، یعُتقد أن الجرعة المعدیة منخفضة للسكان المعرضین للإصابة.تفاقم خطر ا
 اللیستریةالتسامح إطلاقاً" مع مسبب الأمراض الموجود في المنتجات الجاھزة للأكل وتواصل تعزیز البرامج والتوصیات للحد من 

 .الجاھزة للأكل أو القضاء علیھا في المنتجات المستوحدة
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ختبار ، لا یطبق علامة الفحص في انتظار نتائج ا)FRNإشعار السجل الفیدرالي ( FSIS، أصدرت دائرة 2012دیسمبر  10في 
یر غجن اللحوم والدوا ) أن الوكالة تغیر إجراءاتھا وستمتنع عن تحدید ما إذا كانت منتجاتFRNمعینة. وأعلن إشعار السجل الفیدرالي (

ات سة والإجراءالسیا ملوثة، وبالتالي مؤھلة لدخول التجارة، حتى یتم استلام جمیع نتائج الاختبارات التي تؤثر على التحدید. أصبحت
بمنتجات جاھزة  . یوفر ھذا الدلیل معلومات للمؤسسات التي تحتفظ2013فبرایر  8المعلنة في السجل الفیدرالي ساریة المفعول في 

 .المستوحدة اللیستریةالمنتج أو الأسطح الملامس للأغذیة بحثاً عن  FSISا تختبر دائرة للأكل عندم
 

. كما یوفر "الإجراءات الآمنة" التي یمكن اللیستریةیوفر ھذا الدلیل المعلومات التي قد تستخدمھا المؤسسات لتلبیة متطلبات قانون 
 للمؤسسات تنفیذھا للمساعدة في ضمان تلبیة المتطلبات.
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 1الفصل 
 

 اللیستریةقانون  ): متطلباتFSISالتابع لدائرة سلامة الغذاء والتفتیش ( اللیستریةدلیل عدوى 
 

 الخلفیة 1.1
 أم لا؟ اللیستریةلقانون كیف یمكنني تحدید ما إذا كان المنتج یخضع  1.2
 اللیستریةبدائل قانون  1.3

 اللیستریةبدائل السیطرة على  :1.1الجدول 
 متطلبات المؤسسات وفق البدائل الثلاثة جمیعھا 1.4
 وضع العلامات 1.5
 مسرد المصطلحات 1.6
المراجع  1.7

 المرفقات
 المستوحدة اللیستریةمتطلبات السیطرة على  1.1
ة للأكل مقابل المنتجات غیر الجاھزة جدول المنتجات الجاھز 1.2

 الملاحق 1المصدر  للأكل:
 أنواع المنتجات 1.1
 وضع العلامات 1.2

 
 430وائح الفیدرالیة، الجزء من قانون الل 9یقدم ھذا الفصل المعلومات التي یمكن للمؤسسات استخدامھا لتلبیة المتطلبات التنظیمیة للمادة 

 ).اللیستریة(قانون 
 

 الخلفیة 1.1

) وإدارة الغذاء والدواء FSISائرة سلامة الغذاء والتفتیش (في بدایة الثمانینیات، عملت د داء اللیستریاتبعد العدید من حالات تفشي 
)FDA ( المستوحدة اللیستریة) معاً على تنفیذ استراتیجیات للحد من الأمراض المنقولة بالغذاء بسببLm( . 2003وفي سبتمبر ،

المنقولة  المستوحدة اللیستریةللمخاطر النسبیة للصحة العامة من  التقییم الكمينشرت إدارة الغذاء والدواء ودائرة سلامة الغذاء والتفتیش 
 الأطعمة الجاھزة للأكل". بالغذاء بین فئات محددة من

 
. في مایو المستوحدة اللیستریةھذا إلى أن اللحوم المعلبة والھوت دوج تشكل أكبر خطورة للمرض والوفاة بسبب  وأشار تقییم المخاطر 

استخدام أشار تقییم المخاطر ھذا إلى أن في اللحوم المعلبة". المستوحدة اللیستریة لمخاطر FSIS"تقییم  FSIS، أصدرت دائرة 2003
في اللحوم المعلبة المعرضة للبیئة بعد علاج  المستوحدة اللیستریةللسیطرة على  مجموعة من مثبطات النمو وتدخلات ما بعد الإماتة

. استخدمت الوكالة تقییمات المخاطر ھذه كموارد المستوحدة اللیستریةلھ أكبر الأثر على تقلیل مخاطر المرض أو الوفاة بسبب الإماتة 
 في منتجات اللحوم والدواجن الجاھزة للأكل. المستوحدة اللیستریةائح للسیطرة على في تطویر اللو

 
 ة للأكلفي المنتجات الجاھز المستوحدة اللیستریةالسیطرة على القانون النھائي المؤقت،  FSIS، أصدرت دائرة 2003في عام 

" القواعد التنظیمیة المطلوب اتباعھا لإنتاج منتجات جاھزة اللیستریةحدد "قانون  ).اللیستریةالمعرّضة لمخاطر ما بعد الإماتة (قانون 
خطرًا یجب السیطرة علیھ من قبل المؤسسات التي تنتج منتجات جاھزة للأكل  المستوحدة ةاللیستری، تعد اللیستریةللأكل آمنة. وفقاً لقانون 

في المنتج من خلال خطط تحلیل المخاطر ونقاط التحكم  اللیستریة. یمكن للمؤسسات السیطرة على معرضة لمخاطر ما بعد الإماتة
) SOPمن خلال إجراءات التشغیل القیاسیة الصحیة ( بیئة معالجة ما بعد الإماتةفي  المستوحدة اللیستریة) أو منع HACCPالحرجة (

 أو برنامج أساسي آخر.
ة وفقاً لقانون اللیستیریة، تعد المنتجات الجاھزة للأكل والمعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة ملوثة إذا كانت تحتوي على اللیستیری

 ) ملوثة باللیستیریة المستوحدة.FCS( لسطح ملامس لأغذیةالمستوحدة أو كانت ملامسة بشكل مباشر 
 

 یمكن للمؤسسات استخدامھا في السیطرة على بدیلةثلاث طرق  اللیستریةوضع قانون 
 في المنتجات الجاھزة للأكل والمعرضة مخاطر ما بعد الإماتة. المستوحدة اللیستریةبالتلوث 

http://www.fda.gov/Food/FoodScienceResearch/RiskSafetyAssessment/ucm183966.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodScienceResearch/RiskSafetyAssessment/ucm183966.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodScienceResearch/RiskSafetyAssessment/ucm183966.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodScienceResearch/RiskSafetyAssessment/ucm183966.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodScienceResearch/RiskSafetyAssessment/ucm183966.htm
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/b5027918-ee69-475e-acc9-a07c642f13b6/Lm_Deli_Risk_Assess_Final_2003.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/b5027918-ee69-475e-acc9-a07c642f13b6/Lm_Deli_Risk_Assess_Final_2003.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/b5027918-ee69-475e-acc9-a07c642f13b6/Lm_Deli_Risk_Assess_Final_2003.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/OPPDE/rdad/FRPubs/97-013F.htm
http://www.fsis.usda.gov/OPPDE/rdad/FRPubs/97-013F.htm
http://www.fsis.usda.gov/OPPDE/rdad/FRPubs/97-013F.htm
http://www.fsis.usda.gov/OPPDE/rdad/FRPubs/97-013F.htm
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العوامل و المستوحدة اللیستریةللحد من أو القضاء على  )PLTعلاج ما بعد الإماتة (، تطبق المؤسسة 1بموجب البدیل رقم  •
لمزید من  2 الفصل(راجع  المستوحدة اللیستریةلكبح أو التخلص من ) AMAP( العملیات المضادة للمیكروباتأو 

 ).AMAP) والعوامل والعملیات المضادة للمیكروبات (PLTالمعلومات حول معالجات ما بعد الإماتة (
 

 ).AMAPوبات (العوامل والعملیات المضادة للمیكر أو) PLT، تطبیق المؤسسة إما علاج ما بعد الإماتة (2البدیل رقم بموجب  •
 

سیطرة على ، بل تعتمد بدلاً من ذلك على برنامج التطھیر للAMAPولا  PLT، لا تطبیق المؤسسة 3بموجب البدیل رقم  •
 .المستوحدة اللیستریة

 
ى من تلك بمعدل أعل 3في البدیل رقم  FSISومؤسسات عینات  1إلى البدیل رقم  3من البدیل رقم  تزداد صرامة ھذه البدائل
ة طوة الإماتالبیئیة بعد خ فقط على المنتجات الجاھز للأكل والمعرضة للمخاطر اللیستریةتنطبق قانون . 1الموجودة في البدیل رقم 

إلى  تجفیف) تؤدير أو الالإماتة على أنھا الطھي أو عملیة أخرى (مثل التخمییمكن تعریف خطوة  (المعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة).
 منتج آمن للتناول دون مزید من التحضیر.

 

ولكن لا تزال یتم أخذ  اللیستریةالمنتجات التي تعد جاھزة للأكل ولكنھا غیر معرضة لمخاطر ما بعد الإماتة لا تخضع لقانون  ملاحظة:
لأخذ  FSISلمزید من المعلومات حول مشاریع دائرة  3.1الملحق (راجع  RTEPROD_RANDعینات منھا وفقاً لرمز المشروع 
 عینات المنتجات الجاھزة للأكل).
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أم  اللیستریةكیف یمكنني تحدید ما إذا كان المنتج یخضع لقانون   1.2
 لا؟

 
 ).RTEجاھزة للأكل (. تحدید ما إذا كان المنتج 1الخطوة 
یحدد  1یعد المنتج جاھزًا للأكل إذا كان ھناك معیار ھویة  •

أنھ مطبوخ بالكامل (على سبیل المثال، الھوت دوج أو 
اللحم المشوي) أو اسم شائع أو معتاد یفھمھ المستھلكون 

للإشارة إلى منتج جاھز للأكل (على سبیل المثال، 
الفطائر)، أو إذا استوفى التعریف الموجود في قانون 

من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9اللیستري (المادة 
430.1.( 

تتطلب لوائح تحلیل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة أن  •
تدعم المؤسسة نظامھا الخاص بسلامة الأغذیة الي یتحكم 
في المخاطر المحتملة في المنتج، وأن توثق المؤسسة ھذا 

 .1.4الدعم. لمزید من المعلومات، راجع القسم 
منتجات و اللحوم المعلبةأمثلة على المنتجات الجاھزة للأكل:  •

ولحم الخنزیر الكامل والنقانق وسلطات اللحوم  الھوت دوج
 وغیرھا من المنتجات التي تمت معالجتھا بخطوة الإماتة.

لمزید من التحدید إذا كان المنتج  1.2المرفق راجع  •
 لأكل أو غیر جاھز للأكل.جاھز ل

 المنتجات غیر الجاھزة للأكل غیر مشمولة في •
 .اللیستریةقانون 

 

 معرض لمخاطر ما بعد الإماتة.. تحدید ما إذا كان المنتج 2الخطوة 
إذا كان المنتج جاھز للأكل، فحدد ما إذا كان المنتج معرض  •

 لمخاطر بیئیة بعد المعالجة بالإماتة (مثل الطھي)
 التعلیب.وقبل 

 أمثلة على التعرض لمخاطر ما بعد الإماتة: •
o المنتج المعرض للمخاطر البیئیة 

 بعد خطوة الإماتة وأثناء المعالجة أو التقطیع أو التجمید أو التعبئة؛
o عبئتھ؛عادة تالمنتج الذي یتم إزالتھ من كیس الطھي في مؤسسة رسمیة ویتم تقطیعھ إلى شرائح أو تقطیعھ وإ 
o  یتم تحمیضھ أو تخمیره أو معالجتھ بالملح أو تجفیفھ وتدخینھ ثم تعبئتھ.المنتج الذي 

حم الخنزیر شوي، لقد تشمل أمثلة المنتجات الجاھزة للأكل والمعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة ما یلي: شرائح لحم البقر الم •
 شنج.المطبوخ للتقطیع، المقانق المقلیة، النقانق المخمرة، لحم الخنزیر المقدد، والمت

 أم لا. اللیستریة. تحدید ما إذا كان المنتج یخضع لقانون 3الخطوة 
 .اللیستریةإذا كان المنتج جاھز للأكل ومعرض لمخاطر ما بعد الإماتة، فھو یخضع لقانون  •
 إذا كان المنتج جاھز للأكل ولكن لیس معرضًا لمخاطر ما بعد الإماتة، فھو لا یخضع لقانون •

 .اللیستریة
 

 
 .319من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9یمكن العثور على معاییر الھویة لمنتجات اللحوم والدواجن في المادة  1

 اعتبارات المنتج
 لمزید من المعلومات. 1.1الملحق راجع  ملاحظة:

 
 جاھزة للأكل إذا لم المجمدةیمكن اعتبار المنتجات  •

ا تحتوي على تعلیمات مناولة آمنة ولا تحتاج إلى طھیھ
من أجل السلامة (على الرغم من أنھ قد یتم تسخینھا 

 لتكون مستساغة أكثر).
 

ي التي تبقى ف المطبوخة في علبتھالا تعد المنتجات  •
نفس الكیس حتى مغادرة المنتج للمؤسسة معرضة 

 لمخاطر ما بعد الإماتة.
 

جة در 160عند  التي یتم تعبئتھا ساخنةتعد المنتجات  •
فھرنھایت (أو درجات حرارة إماتة أخرى)، مثل 

 الدھون والأدویة، جاھزة للأكل ولكنھا لا تعد معرضة
 لمخاطر ما بعد الإماتة.

 
والمنتجات الأخرى التي یتم طھیھا للقضاء  الحساء •

على مسببات الأمراض وتتم تعبئتھا ساخنة في العبوة 
 النھائیة تعد جاھزة للأكل ولكنھا غیر معرضة لمخاطر

 ما بعد الإماتة.
 

ح لحم الخنزیر المقدد المعالج بالتملییمكن اعتبار  •
و أ(ومنتجات أخرى مماثلة) إما جاھزة للأكل  والتدخین

جاھزة للأكل، على حسب كیفیة معالجتھا ووضع غیر 
 علامة علیھا.
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 اللیستریةبدائل قانون  1.3
 

اھزة للأكل جمنتجات  خطرًا یجب السیطرة علیھ علیھ من قبل المؤسسات التي تنتج المستوحدة اللیستریة، تعد اللیستریةوفقاً لقانون 
لال خ) أو القضاء علیھا من HACCPمعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة من خلال خطة تحلیل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة (

(أ)). للحفاظ  430.4ء اللوائح الفیدرالیة، الجز من قانون 9) أو برنامج أساسي آخر (المادة SOPاجراءات التشغیل القیاسیة الصحیة (
للوائح الفیدرالیة، الجزء امن قانون  9على شروط التطھیر لتلبیة ھذا الشرط، یجب على المؤسسات الامتثال لأحد البدائل الثلاثة (المادة 

430.4 (b).( 
 

في المنتجات الجاھزة للأكل. یجب على كل مؤسسة تحدید  للیستریة المستوحدةلمعالجة تلوث ما بعد الإماتة  اللیستریةتم وضع بدائل 
البدیل الذي تنوي تنفیذه لمنتج معین. یتكون كل بدیل من طریقة سیطرة واحدة أو مجموعة من طرق السیطرة التي یجب على المؤسسات 

ا لجمیع منتجاتھا أو تنتج منتجًا وفق بدائل متعددة (راجع القسم أدناه حول ). قد تستخدم المؤسسات بدیلاً واحدً 1.1الجدول تطبیقھا (راجع 
 .2الفصل ، راجع )AMAPو PLTالمؤسسات ضمن البدائل المتعددة). لمزید من المعلومات حول تدابیر السیطرة (على سبیل المثال، 

 
 اللیستریةبدائل السیطرة على  1.1الجدول 
 لمستوحدةا اللیستریة) للحد من أو القضاء على PLTتستخدم المؤسسة علاج ما بعد الإماتة ( 1البدیل 

 للیستریةا) للحد من أو كبح AMAPالعوامل أو العملیات المضادة للمیكروبات (وفي المنتج 
 في المنتج. المستوحدة

 ، الاختیار2البدیل 
 )2a(البدیل  1

 في المنتج. المستوحدة اللیستریةللحد من أو القضاء على  PLTتستخدم المؤسسة 

 ، الاختیار2البدیل 
2 2b( 

 للتخلص من أو كبح نمو AMAPتستخدم المؤسسة 
 في المنتج. المستوحدة اللیستریة

ة معالجفي بیئة ال المستوحدة اللیستریةتعتمد المؤسسة على التطھیر وحده للسیطرة على  3البدیل 
 دیل.وعلى المنتج. ھناك متطلبات منفصلة للمنتجات المعلبة والھوت دوج وفق ھذا الب

 
طھیر جراءات التستخدم إیمكن للمؤسسات أیضًا تغییر عملیة الإنتاج لتلبیة متطلبات بدیل معین. على سبیل المثال، إذا كانت المؤسسة ت

 .2یة متطلبات البدیل ، فیمكنھا بعد ذلك تلبAMAP) ولكن في وقت لاحق تقوم بتنفیذ 3(البدیل  المستوحدة اللیستریةفقط للسیطرة على 
ة فر معلومات إضافیتتو .المستوحدة اللیستریة، إن أمكن، للحد من مخاطر PLTsأو  AMAPsیتم تشجیع المؤسسات على استخدام 

 تصف متطلبات وتوصیات البدائل الثلاثة أدناه.

 
 

 .3و 2و 1للبدائل  430.4اللوائح الفیدرالیة، الجزء من قانون  9یوضح متطلبات المادة 1.1المرفق 
 

 )1430.4)(b))من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9(المادة  1البدیل 
 

 لكبح أو التخلص من نمو مسبب الأمراض. AMAPو المستوحدة اللیستریةللحد من أو القضاء على  PLTیتطلب استخدام  1البدیل 

 "،یجبلمة "ستخدام كاوالتوصیات لتلبیة ھذه المتطلبات. عند  اللیستریةالأقسام التالیة كلا من المتطلبات في قانون تصف  ملاحظة:
 "، فإنھا تشیر إلى توصیة.ینبغيفإنھا تشیر إلى شرط.  وعند استخدام كلمة "
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في خطة  PLTفي المنتج ویجب تضمین  المستوحدة اللیستریةللسیطرة على  PLTؤسسة تطبیق یجب على الم •
HACCP. 2 

 
 .417.14ة، الجزء من قانون اللوائح الفیدرالی 9یجب على المؤسسة التحقق من فعالیة علاج ما بعد الإماتة وفقاً للمادة  •

 
 الأقل قبل طرح المنتج في السوق. لوغاریتم على 1یجب أن یظھر علاج ما بعد الإماتة انخفاضًا  •

 
عملیات في في المنتج ویجب تضمین العوامل أو ال المستوحدة اللیستریةللسیطرة على  AMAPیجب على المؤسسة استخدام  •

 الصحیة أو أي برنامج أساسي آخر. SOPالخاصة بالمؤسسة أو إجراءات  HACCPخطة 
 

 فعالة في AMAPبرنامج أساسي آخر، كما ھو مستخدم، أن  أو أي SOPأو  HACCPیجب أن توثق المؤسسة في خطة  •
 للیستریةامن سجلات نمو  2أنھ لن یحدث أكثر من  AMAPأو الحد من نموھا. یجب أن یثبت  المستوحدة اللیستریةكبح 

 طوال فترة صلاحیة المنتج. المستوحدة
 

م فعالیة الصحیة لدى المؤسسة، فیجب تقیی SOPفي إجراءات  المستوحدة اللیستریةإذا تم دمج إجراءات السیطرة على  •
في  المستوحدة اللیستریةلى ع. إذا تم تناول تدابیر السیطرة 416.14من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9التدابیر وفقاً للمادة 

التي یجب  الصحیة، فیجب على المؤسسة تضمین البرنامج ونتائج البرنامج في الوثائق SOPبرنامج أساسي غیر إجراءات 
 .417.5من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9على المؤسسة الاحتفاظ بھا بموجب المادة 

 
لتضمین برنامج اختبار  1یتضمن مجموعة من الضوابط، ولا تتطلب الوكالة مؤسسات تستخدم البدیل  1لأن البدیل  •

). اختبار السطح الملامس للأغذیة في 3.1الجدول لسطح ملامس لأغذیة. ومع ذلك، ینُصح بإجراء اختبار (راجع 
یمكن أن یكون الحد الأدنى ویعمل في المقام الأول كوسیلة للتحقق من أن شروط التطھیر في المؤسسة لن تحل  1البدیل 
 .PLTمحل 

 
تطھیر في بیئة الحفاظ على ال 1منتجات في البدیل كما ھو الحال مع جمیع بدائل السیطرة، على المؤسسات التي لدیھا  •

 .416من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9معالجة ما بعد الإماتة وفقاً للمادة 

ثل البسترة البخاریة (م PLTالذي سیكون من المنتجات المعلبة والھوت دوج التي تتلقى  1مثال على المنتج الذي سیندرج وفق البدیل 
 (مثل إضافة اللاكتات أو الأسیتات في التركیبة). AMAPوتحتوي على بعد التعبئة) 

 
 )2430.4)(b))من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9(المادة  2البدیل 

 
لاحیة المنتج طوال فترة ص المستوحدة اللیستریةالیي یسیطر على نمو  AMAP) أو 2a(البدیل  PLTیتطلب استخدام إما  2البدیل 

 .)2b(البدیل 
 

 )a2(البدیل  1، الاختیار 2البدیل  .1
 

في خطة  PLTفي المنتج ویجب تضمین  المستوحدة اللیستریةللسیطرة على  PLTیجب على المؤسسة تطبیق  •
HACCP . 

 
 
 

 
 .417من قانون اللوائح الفیدرالیة  9وفقاً للمادة  2
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 .417.4 ة، الجزءمن قانون اللوائح الفیدرالی 9الإماتة وفقاً للمادة یجب على المؤسسة التحقق من فعالیة علاج ما بعد  •
 

 لوغاریتم على الأقل قبل طرح المنتج في السوق. 1یجب أن یظھر علاج ما بعد الإماتة انخفاضًا  •
 

بأن  FSIS؛ ومع ذلك، توصي FCSاختبار  2a، المؤسسات لا یطُلب من المؤسسات في البدیل 1كما ھو الحال مع البدیل  •
، 2تقوم المؤسسة باختبار الأسطح بشكل منتظم لتثبت أن نظامھا تحت السیطرة (لمزید من المعلومات حول اختبار البدیل 

 ).3.1الجدول راجع 
 

تطھیر في بیئة الحفاظ على ال 2aكما ھو الحال مع جمیع بدائل السیطرة، على المؤسسات التي لدیھا منتجات في البدیل  •
 416من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9معالجة ما بعد الإماتة وفقاً للمادة 

لبخار، ولا ل المعالجة باھو منتج ھوت دوج أو لحوم معلبة تتم معالجتھ بما بعد البسترة بعد التعبئة، مث 2aمثال على منتج في البدیل 
 والأسیتات.یحتوي على مضادات المیكروبات، مثل اللاكتات 

 
 )b2(البدیل  2، الاختیار 2البدیل  .2

 
امل أو في المنتج ویجب أن تتضمن العو المستوحدة اللیستریةللسیطرة على نمو  AMAPیجب على المؤسسة استخدام  •

 الصحیة أو أي برنامج أساسي آخر. SOPالخاصة بالمؤسسة أو إجراءات  HACCPالعملیات في خطة 
 

فعالة  AMAPأو أي برنامج أساسي آخر، كما ھو مستخدم، أن  SOPأو  HACCPیجب أن توثق المؤسسة في خطة  •
مو نمن سجلات  2أنھ لن یحدث أكثر من  AMAPأو الحد من نموھا. یجب أن یثبت  المستوحدة اللیستریةفي كبح 
 طوال فترة صلاحیة المنتج. المستوحدة اللیستریة

 
م فعالیة الصحیة لدى المؤسسة، فیجب تقیی SOPفي إجراءات  المستوحدة اللیستریةلسیطرة على إذا تم دمج إجراءات ا •

في  المستوحدة اللیستریةلى ع.  إذا تم تناول تدابیر السیطرة 416.4من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9التدابیر وفقاً للمادة 
التي یجب  سسة تضمین البرنامج ونتائج البرنامج في الوثائقالصحیة، فیجب على المؤ SOPبرنامج أساسي غیر إجراءات 

 .417.5من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9على المؤسسة الاحتفاظ بھا بموجب المادة 
 

في بیئة معالجة ما بعد الإماتة للتأكد من أن الأسطح صحیة وخالیة  FCSب، یجب على المؤسسة اختبار  2ضمن البدیل  •
). یجب أن تشیر أیضًا اللیستریةأو العضویات الدالة على وجود تلوث (على سبیل المثال، سلالات  المستوحدة اللیستریةمن 

إلى معدل تكرار الاختبار، وتحدد حجم ومكان المواقع لیتم اختبارھا وتشرح سبب كفایة تكرار الاختبار للسیطرة على 
أو العضویات الدالة  للیستریة المستوحدةإیجابیاً  FCSدما یكون وتحدد شروط الاحتفاظ والاختبار عن المستوحدة اللیستریة

 .3.1 الجدولعلى وجود تلوث. یتم إدراج تكرارات الاختبار الموصى بھ لھذا البدیل في 
 

ن من قانو 9 للمادة على التطھیر في بیئة ما بعد الإماتة وفقاًكما ھو الحال مع جمیع البدائل، یجب على المؤسسة الحفاظ  •
 .416اللوائح الفیدرالیة، الجزء 

) مثل AMAھو عبارة عن المنتجات المعلبة والھوت دوج مع العوامل المضادة للمیكروبات ( 2bمثال على منتجات في البدیل 
الذي سیكون منتج مجمد  2bثال آخر على منتج وفق البدیل . مPLTاللاكتات والأسیتات المضافة إلى التركیبة، ولكن بدون 

 جاھز للأكل.
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 )430.4(i)(3)(b)من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9: منتجو اللحوم غیر المعلبة أو الھوت دوج ( المادة 3البدیل 
 

 للیستریةاللسیطرة على نمو  AMAPأو  المستوحدة اللیستریةللحد من أو القضاء على  PLT، لا تطبق المؤسسة 3ضمن البدیل 
في  المستوحدة لیستریةالفي المنتج المعرض لمخاطر ما بعد الإماتة. بدلاً من ذلك، تعتمد على التطھیر وحده للسیطرة على  المستوحدة

 المنتج.
 

طرة على یر السیل استخدام تدابفي بیئة معالجة ما بعد الإماتة من خلا المستوحدة اللیستریةیجب على المؤسسة السیطرة  •
رنامج الصحیة أو برنامج أساسي (ب SOPالخاصة بالمؤسسة أو إجراءات  HACCPالتطھیر والتي یمكن دمجھا في خطة 

 ).اللیستریةالسیطرة على 
 

م فعالیة الصحیة لدى المؤسسة، فیجب تقیی SOPفي إجراءات  المستوحدة اللیستریةإذا تم دمج إجراءات السیطرة على  •
في  المستوحدة اللیستریةلى ع. إذا تم تناول تدابیر السیطرة 416.14من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9التدابیر وفقاً للمادة 

التي یجب  الصحیة، فیجب على المؤسسة تضمین البرنامج ونتائج البرنامج في الوثائق SOPبرنامج أساسي غیر إجراءات 
 .417.5من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9على المؤسسة الاحتفاظ بھا بموجب المادة 

 
في منطقة المعالجة ما بعد  FCSتوفیر اختبار  3، على المؤسسات في البدیل 2bكما ھو الحال مع المؤسسات في البدیل  •

أو العضویات الدالة على وجود تلوث وتوضیح تكرار  توحدةالمس اللیستریةالإماتة للتأكد من أن الأسطح صحیة وخالیة من 
 المستوحدة اللیستریةالاختبار وتحدید حجم وأماكن المواقع المراد اختبارھا وشرح سبب كفایة تكرار الاختبار للسیطرة على 

ة على وجود تلوث. یتم أو العضویات الدال للیستریة المستوحدةإیجابیاً  FCSوتحدید شروط الاحتفاظ والاختبار عندما یكون 
 .3.1الجدول إدراج تكرارات الاختبار الموصى بھ في 

 
 .AMAsعھا باستخدام ولا یتم تصنی PLTھو عبارة عن قطع الدجاج المبردة التي لا یتم علاجھا باستخدام  3مثال على منتج في البدیل 

 
 

 )430.4(ii)(3)(b)من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9: منتجو اللحوم المعلبة أو الھوت دوج ( المادة 3البدیل 
 

وفق  أو الھوت دوجعلبة المنتجات الم، ھناك متطلبات خاصة للمؤسسات التي تنتج 3بالإضافة إلى تلبیة المتطلبات أعلاه لمنتجات البدیل 
 .3البدیل 

 
أو  ةمستوحدللیستریة الیجب على المؤسسات التحقق من أن الإجراءات التصحیحیة المتخذة بعد اختبار إیجابي مبدئي فعالة  •

 یستریةاللفي علاج ما بعد الإماتة. یتم تحقیق ذلك عن طریق إجراء اختبار  FCSالعضویات الدالة على وجود تلوث في 
ا لموقع معین على الذي یتضمن اختبارًا مستھدفً  FCSالعضویات الدالة على وجود تلوث بعد الاختبار الإیجابي لـ  أو المستوحدة

FCS  یكون المصدر الأكثر احتمالاً للتلوث والاختبارات الإضافیة في منطقةFCS .المحیطة 
 

لتي قد تكون ملوثة واختبرھا باستخدام طریقة أخذ إذا أسفر اختبار المتابعة عن نتیجة إیجابیة ثانیة، فاحصل على المنتجات ا •
 العینات والتكرار التي ستوفر مستوى من الثقة الإحصائیة التي تضمن عدم تلوث النتیجة.

بشكل  FSISلتحقق من قبل من المرجح أن تخضع لاختبار ا 3، المنتجات وبیئة المعالجة وفقاً للبدیل اللیستریةوفقاً لقانون  ملاحظة:
بمعدل أعلى في قانون  3. في الواقع، یتم أخذ عینات من منتجات البدیل 2أو  1متكرر أكثر من المنتجات وبیئة المعالجة في البدیل 

 .3.1راجع الملحق   .FSIS (RTEPROD_RISK)أخذ العینات المستند إلى مخاطر والتابع لدائرة 
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كرر أكثر من بشكل مت FSIS التي تنتج المنتجات المعلبة أو الھوت دوج ستخضع لاختبار التحقق من قبل 3المؤسسة في البدیل 
 ةاللیستریوث لى لتلالاختبار الذي لا ینتج مثل ھذه المنتجات لأن المنتجات المعلبة والھوت دوج تم تصنیفھا على أنھا مخاطر أع

 .2003لعام  FDA / FSISفي تقییم مخاطر  المستوحدة
 

علب الذي لا یتم الدیك الرومي المقطعة والھوت دوج المتشمل شرائح لحم  3أمثلة على المنتجات المعلبة والھوت دوج في البدیل 
 ).AMAتجمیده ولا صناعتھ باستخدام العامل المضاد للمیكروبات (

 
 

 المؤسسات الموجودة ضمن البدائل المتعددة
 

ددة أو تجمیعھا المتع HACCPبأن المؤسسات قد تنتج منتجات بموجب بدائل متعددة. قد یتم إنتاج ھذه المنتجات وفق خطط  FSISتقر 
ي ة ھ، والحدود الحرجCCPsواحدة عندما تكون المخاطر،  HACCPواحدة. یمكن تجمیع المنتجات في خطة  HACCPوفق خطة 

میكروبات واحدة أن تغطي الھوت دوج المجھز مع أو بدون عوامل مضادة لل HACCPنفسھا بشكل أساسي.  وبالتالي، یمكن لخطة 
مجي سیطرة بوضوح أي اختلافات كبیرة.  إذا أنتجت مؤسسة منتجات باستخدام برنا HACCP)، شریطة أن تمیز خطة 3و 2(البدیل 

 .1وب ثم  2aثم  3على المنتج الذي تم تصنیعھ وفق البدیل  FSISز عینات بدیلین (أو ثلاثة)، فسیكون تركی
 

 متطلبات المؤسسات وفق البدائل الثلاثة جمیعھا 1.4
 

 ، یمكن للمؤسسات الموجودة في جمیع البدائل الثلاثة:)CFR 430.4 (c) 9( اللیستریةوفقاً لقانون 
 

) لیستریةاللات أو العضویات الدالة على وجود تلوث (على سبیل المثال، سلا للیستریة المستوحدةاستخدام اختبار التحقق  •
 للتحقق من فعالیة إجراءات التطھیر الخاصة بھم في بیئة معالجة ما بعد الإماتة.

 
سسة الخاصة بالمؤ HACCPفي خطة  PLTأو  AMAPو المستوحدة اللیستریةیمكن دمج التدابیر الصحیة للتحكم في  •

راءات الخاص بالتطھیر أو في أي برنامج أساسي آخر. عندما یتم دمج إج SOP) أو في برنامج PLT(المطلوبة لـ 
لقرار في أن یكون لدى المؤسسة وثائق تدعم ا یجبأو برامج أخرى أساسیة،  SOPالسیطرة ھذه في إجراءات التطھیر 

 ل أن یحدث بشكل معقول.لیست خطرًا من المحتم المستوحدة اللیستریةتحلیل المخاطر الخاص بھا بأن 
 

من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9یجب على المؤسسة الحفاظ على التطھیر في بیئة معالجة ما بعد الإماتة وفقاً للمادة  •
416. 

أو مرت فوق سطح  باللیستیریة المستوحدةوفقاً لقانون اللیستیریة، تعد المنتجات الجاھزة للأكل ملوثة إذا كانت ملوثة  ملاحظة: 
باختبارھا  FSIS. یطلب من المؤسسات إیقاف أو الاحتفاظ بالمنتجات الجاھزة للأكل التي قامت باللیستیریة المستوحدةملوث 

للیستریة باختبارھا  FSIS، والمنتجات الجاھزة للأكل التي مرت فوق الأسطح الملامسة للأغذیة التي قامت للیستریة المستوحدة
 .المستوحدة

 ركة).یمكن للمؤسسات نقل ھذه المنتجات خارج الموقع شریطة أن تسیطر علیھا (على سبیل المثال، من خلال أختام الش

ةً في ستخدم عادتُ رائح ولا ش) لأنھا لا تقُطع إلى اللیستریةلا تعد سلطات اللحوم والشطائر من المنتجات المعلبة (وفقاً لقانون  ملاحظة:
 شطیرة.
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، )HACCPة (في خطة تحلیل المخاطر ونقاط التحكم الحرج المستوحدة اللیستریةإذا تم تضمین تدابیر السیطرة على  •
 .417.4یة، الجزءمن قانون اللوائح الفیدرال 9فیجب على المؤسسة التصدیق على التدابیر والتحقق منھا وفقاً للمادة 

 
التدابیر وفقاً  الصحیة، فیجب تقییم فعالیة SOPفي إجراءات  المستوحدة اللیستریةإذا تم تضمین إجراءات السیطرة على  •

 .416.14رالیة، الجزء من قانون اللوائح الفید 9للمادة 
 

فیجب على  الصحیة، SOPفي برنامج أساسي غیر إجراءات  المستوحدة اللیستریةإذا تم تضمین تدابیر السیطرة على  •
من  9 المادة البرنامج في الوثائق التي یجب على المؤسسة الاحتفاظ بھا بموجب البرنامج ونتائجالمؤسسة تضمین 

 .417.5 قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء
 

 .FSISیجب على المؤسسة تقدیم نتائج التحقق عند الطلب لموظفي دائرة  •
 

 المتطلبات الأخرى
 

، 416لفیدرالیة، الجزء امن قانون اللوائح  9، یجب على المؤسسات تلبیة متطلبات المادة اللیستریةبالإضافة إلى تلبیة متطلبات قانون 
). یجب أن HACCP( ، وأنظمة تحلیل المخاطر وتحدید النقاط الحرجة417الفیدرالیة، الجزء من قانون اللوائح  9والتطھیر، والمادة 

ن أو یسیطرون على ، ویمنعوCFR 416 9یدعم منتجو المنتجات الجاھزة للأكل أنھم یحافظون على التطھیر في بیئة المعالجة وفقاً لـ 
النسبة ب). 1(أ) ( CFR 417.5 9وتوثیق الدعم وفقاً لـ  )CFR 417.2 (a) )1 9مخاطر سلامة الأغذیة في منتجھم وفقاً لـ 

نتج منتج، وتثبیت المبأن تحقق المؤسسة إماتة مسببات الأمراض (مثل السالمونیلا) في ال FSISللمنتجات الجاھزة للأكل، توصي دائرة 
حاطمة). المطثیة اللینوم و، كلوستریدیوم البوتو(عدم تغییر خصائصھ الكیمیائیة) لمنع نمو البكتیریا التي تشكل البوغ (على سبیل المثال

الما عالة فقط طف یستریةاللتحتاج المؤسسة إلى أن تكون قادرة على دعم أن منتجھا جاھز للأكل في نھایة العملیة. ستكون متطلبات قانون 
 فعالة للسیطرة على المخاطر في النظام. HACCPتم الحفاظ على التطھیر، وخطة 

 
ي ھذا ف 4فصل شاكل التطھیر إلى مأوى لیستریا ونقل العدوى لمنتجات اللحوم والدواجن الجاھزة للأكل (راجع الیمكن أن تؤدي م

عدم حدوث  حتمالیةاللمؤسسة ویؤثر على قدرتھا في دعم قرارھا في  اللیستریةالدلیل). قد یتغلب نقل العدوى ھذا على فعالیة ضوابط 
ملائم في  ھ بشكلى سبیل المثال، إذا كان لدى المؤسسة تقطیر مكثف من السقف لم یتم تناوللیستریة بشكل منطقي في منتجاتھا.  عل

 في بیئة معالجة ما بعد الإماتة. المستوحدة اللیستریةبرنامج التطھیر الخاص بھا، فیمكن أن یحدث مأوى 
عد الإماتة لاج ما ب. إذا تم تصمیم عالمستوحدة اللیستریةبیمكن أن ینتشر ھذا التلوث على الأسطح الملامسة للأغذیة ویلوث المنتج 

مة المنتج. افیاً لضمان سلافقد تتغلب علیھ التلوثات الإضافیة ولن یكون ك المستوحدة اللیستریةلوغاریتم في  1بالمؤسسة لتحقیق انخفاضًا 
 اض.ة على مسببات الأمرلدیھا فعال في السیطر HACCPفي ھذه الحالة، قد لا تكون المؤسسة قادرة على إثبات أن نظام 

 
الصحیة لتلبیة  SOPوبطریقة مماثلة، قد تجد المؤسسة نتائج إیجابیة من اختبار سطح ملامسة الأغذیة الذي تقوم بھ كجزء من إجراءات 

ة لضمان سلامة . قد تشیر ھذه النتائج الإیجابیة إلى وجود مشاكل في التطھیر في بیئة المؤسسة بحاجة إلى معالجاللیستریةمتطلبات قانون 
 اللیستریةالمنتج. على سبیل المثال، یوجد ثقب في الجدار لدى المؤسسة، مما یسمح بحدوث عوازل متشبعة بالماء ونقطة مأوى لتكوین 

الناتجة عن الثقب الموجود في الجدار یمكن أن تنتشر إلى أسطح  المستوحدة اللیستریة.  من خلال الفحص، تقرر المؤسسة أن المستوحدة
) عن طریق CFR 416.15(a) 9لامسة الأغذیة، مما یؤدي إلى نتیجة اختبار إیجابیة. تتخذ المؤسسة إجراءات تصحیحیة (وفقاً لـ م

) لضمان عدم نقل CFR 416.15 (b) 9الصحیة الخاصة بھا (وفقاً لـ  SOPإصلاح الثقب، وفي الوقت ذاتھ إعادة تقییم إجراءات 
 غذیة. بالإضافةالعدوى إلى الأسطح الملامسة للأ
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 المستوحدة اللیستریةالصحیة الخاصة بھا لدعم قرارھا في احتمالیة عدم حدوث  SOPإلى ذلك، نظرًا لأن المؤسسة تستخدم إجراءات 
) لضمان أن ضوابطھا لمكافحة )CFR 417.3(b)(4 9(وفقاً لـ  HACCPبشكل منطقي على منتجھا، فإنھا تعید تقییم خطة 

 فعالة في ضوء ھذه المشكلة. المستوحدة ستریةاللی
 

مل معاً متھا تعكما ھو موضح في ھذه الأمثلة، فإنھ من الأھمیة أن تضمن المؤسسات التي تنتج المنتجات الجاھزة للأكل أن أنظ
یر رامج التطھامھ مع بفي حد ذاتھ فعالاً، إلا إذا تم استخد اللیستریةللسیطرة على مسببات الأمراض. لن یكون برنامج السیطرة على 

 للسیطرة على المخاطر الناتجة عن مسببات الأمراض. HACCPو
 

 وضع العلامات 1.5
 

أن توضح ھذه الحقیقة على  AMAPأو  PLTباستخدام  المستوحدة اللیستریة، یجوز للمؤسسة التي تسیطر على اللیستریةوفقاً لقانون 
). والغرض (e) 430.4من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9الملصق، شریطة أن تكون المؤسسة قد أثبتت صحة المطالبة (المادة 

ارات من ھذه المطالبات ھو إبلاغ المستھلكین بالتدابیر التي یتخذھا المعالج لضمان سلامة المنتج وتمكین المستھلكین من اتخاذ قر
شراء مدروسة. ھذه المطالبات اختیاریة وقد تكون ذات قیمة للمستھلكین، وخاصة أولئك الموجودین في المجموعات الأكثر عرضة 

لمزید من . ل2.1الملحق للأمراض المنقولة بالغذاء. یحتاج المعالجون إلى توثیق التصدیق على ھذه المطالبات، كما ھو موضح في 
 .1.2الملحق و  1.2المرفق مصادر وضع العلامات، راجع 

 
بالإضافة إلى ذلك، إذا قامت المؤسسة بتصنیف المنتج على أنھ جاھز للأكل (على سبیل المثال، لا یتضمن تعلیمات المناولة الآمنة، راجع 

). لتلبیة ھذه المتطلبات، یجب b(381.125و )CFR 317.2(l 9)، فیجب معالجة المنتج لجعلھ جاھزًا للأكل، وفقاً لـ 1.1المرفق 
لوغاریتم على الأقل من السالمونیلا في لحوم البقر المطبوخة ولحم البقر المشوي  6.5التصدیق على عملیة المؤسسة لتحقیق انخفاض 

 CFR 9لوغاریتم في فطائر اللحم غیر المعالجة ( 5، وانخفاض )CFR 318.17 9طبوخ (ومنتجات اللحم البقري المملح الم
 FSIS، أو الإماتة المماثلة الأخرى. ستقوم دائرة )CFR 381.150 9لمنتجات الدواجن المطبوخة ( 7، وانخفاض )318.23

 تقرار للتحقق من تلبیة المؤسسة للمتطلبات.بمراجعة الوثائق الداعمة للمؤسسة بخصوص عملیات الإماتة الخاصة بھا وتحقیق الاس
 

أدلة الامتثال للسالمونیلا التابع قد تكون الوسائل البدیلة لتحقیق الإماتة كافیة أیضًا، طالما یمكن للمؤسسة أن تدعم فعالیة عملیتھا. راجع 
 لمزید من المعلومات.للأكل  لمؤسسات اللحوم والدواجن الصغیرة ومتناھیة الصغر التي تنتج منتجات جاھزة  FSISلدائرة 

 
 مسرد المصطلحات 1.6

 
 .اللیستریةالمتبّعة من قبل مؤسسة لتلبیة متطلبات قانون  المستوحدة اللیستریةطریقة السیطرة على  البدیل:

 
مادة موجودة أو تضُاف إلى منتج جاھز للأكل لھا تأثیر على الحد من أو القضاء على الكائنات  ):AMAالعامل المضاد للمیكروبات (

، أو التي لھا تأثیر كبح أو الحد من نمو مسبب الامراض، مثل المستوحدة اللیستریةراض مثل الحیة الدقیقة، بما في ذلك مسببات الأم
 اللیستریة، في المنتج طوال فترة صلاحیة المنتج. أمثلة: لاكتات البوتاسیوم وأسیتات الصودیوم، التي تحد من نمو المستوحدة اللیستریة

 ).CFR430.1 9( المستوحدة
 

عملیة مثل التجمید، یتم تطبیقھا على منتج جاھز للأكل ولھا تأثیر كبح أو الحد من نمو  ):AMPوبات (العملیة المضادة للمیكر
في المنتج طوال فترة صلاحیة المنتج. أمثلة أخرى ھي العملیات التي تؤدي إلى درجة  المستوحدة اللیستریةالكائنات الحیة الدقیقة، مثل 

 ).CFR 430.1 9المیكروبات (حموضة أو نشاط مائي یكبح أو یحد من نمو 

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/2ed353b4-7a3a-4f31-80d8-20262c1950c8/Salmonella_Comp_Guide_091912.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/2ed353b4-7a3a-4f31-80d8-20262c1950c8/Salmonella_Comp_Guide_091912.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/2ed353b4-7a3a-4f31-80d8-20262c1950c8/Salmonella_Comp_Guide_091912.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/2ed353b4-7a3a-4f31-80d8-20262c1950c8/Salmonella_Comp_Guide_091912.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/2ed353b4-7a3a-4f31-80d8-20262c1950c8/Salmonella_Comp_Guide_091912.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/2ed353b4-7a3a-4f31-80d8-20262c1950c8/Salmonella_Comp_Guide_091912.pdf?MOD=AJPERES
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 منتجات یتم طھیھا في عبوة أو غلاف محكم وغیر معرض لمخاطر بیئة المؤسسة بعد العلاج بالإماتة. المنتجات المطبوخة في علبتھا:
 

منتج لحوم أو دواجن جاھز للأكل یتم تقطیعھ عادة، إما في مؤسسة رسمیة أو بعد التوزیع من مؤسسة رسمیة وعادة ما  المنتجات المعلبة:
 ).CFR 430.1 9یتم تجمیعھ في شطیرة للتناول (

 
 CFR 9ھو سطح في بیئة معالجة ما بعد الإماتة یتلامس مباشرة مع المنتج الجاھز للأكل ( ):FCSالسطح الملامس للأغذیة (

430.1.( 
 

 CFR 319.180صواني لحم أو دواجن جاھزة للأكل، أو سجق فرانكفورتر أو وینر، مثل منتج محدد في  منتجات الھوت دوج:
 ).CFR 430.1 9( 319.181و

 
 ھي مسببات الأمراض المنقولة بالغذاء والتي یمكن أن تسبب داء اللیستریات في البشر. ):Lm( المستوحدة اللیستریة

 
. لدى معظم الأشخاص الأصحاء، یسبب داء اللیستریات أعراضًا شبیھة بالأنفلونزا؛ المستوحدة اللیستریةھو مرض تسببھ  لیستریات:داء ال

ومع ذلك، یمكن أن یؤدي داء اللیستریات إلى الإجھاض التلقائي وتسمم الدم والتھاب السحایا والموت لدى كبار السن والنساء الحوامل 
 الذین یعانون ضعف المناعة.والأجنة والأفراد 

 
ھو منتج جاھز للأكل یتلامس مباشرة مع الأسطح الملامسة للأغذیة بعد العلاج بالإماتة (مثل  المنتج المعرض لمخاطر ما بعد الإماتة:
 الطھي) في بیئة معالجة ما بعد الإماتة.

لبة عد إزالة عمطبوخ بالھوت دوج بعد إزالة الأغلفة؛ ولحم البقر المشوي ال أمثلة على المنتجات المعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة:
 ).CFR 430.1 9الطھي (

 
 منطقة في المؤسسة یتم توجیھ المنتج إلیھا بعد تعرضھ للعلاج الأولى بالإماتة. :بیئة معالجة ما بعد الإماتة

 
ر وإعادة التعبئة وتبرید منتج مغلف شبھ منفرد بمحلول ملحي أو قد یتعرض المنتج في ھذه المنطقة للمخاطر نتیجة للتقطیع، والتقشی

 ).CFR 430.1 9إجراءات أخرى (
 

علاج إماتة یطُبق أو یكون فعالاً بعد التعرض لمخاطر ما بعد الإماتة. یطُبق على المنتج النھائي أو  ):PLTعلاج ما بعد الإماتة (
لى مستوى مسببات الأمراض الناتجة عن التلوث بعد التعرض لمخاطر ما بعد عبوة المنتج المختومة من أجل الحد من أو القضاء ع

 ).CFR 430.1 9الإماتة (
 

ى الغذاء وقد یتلق ھو منتج لحوم أو دواجن في شكل صالح للأكل دون تحضیر إضافي لتحقیق سلامة ):RTEالمنتجات الجاھزة للأكل (
لمنتجات للآمنة االطعام أو أغراض الطھي. لا یلزم وضع تعلیمات المناولة  تحضیرات إضافیة للاستساغة أو للشكل الجمالي أو تذوق

فرض ی) أو أي ملصق آخر (b)381.125و )CFR 317.2)1 9الجاھزة للأكل (على عكس المنتجات غیر الجاھزة للأكل وفقاً لـ 
 ).CFR 430.1 9دة (طھي المنتج أو معالجتھ من أجل السلامة ویمكن أن یحتوي على منتجات لحوم أو دواجن مجم

 
 لمراجعا 1.7

 
 Quantitative Assessment of Relative Risk to .(FSIS)) ودائرة سلامة الغذاء والتفتیش FDAإدارة الغذاء والدواء (

Public Health from Foodborne Listeria monocytogenes Among Selected Categories of Ready-
to-Eat Foods, September 2003.. دارة الغذاء والدواء:إوفر على موقع مت 

http://www.fda.gov/Food/FoodScienceResearch/RiskSafetyAssessment/ucm183966.htm  

http://www.fda.gov/Food/FoodScienceResearch/RiskSafetyAssessment/ucm183966.htm
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FSIS, Risk Assessment for Listeria monocytogenes in Deli Meats, May 2003 . متوفر على موقع دائرة
acc9-475e-ee69-.gov/wps/wcm/connect/b5027918http://www.fsis.usda-  سلامة الغذاء والتفتیش:

a07c642f13b6/Lm_Deli_Risk_Assess_Final_2003.pdf?MOD=AJPERES 
 
Scallan, E., R. M. Hoekstra, F. J. Angulo, R. V. Tauxe, M. A. Widdowson, S. L. Roy, J. L. Jones, 
and P. M. Griffin.  2011. Foodborne Illness Acquired in the United States – Major Pathogens. 
Emerg. Infect. Dis. 17:7-15. 

 
9 CFR part 430 Control of Listeria monocytogenes in Post-lethality Exposed Ready-to-Eat 
Products 

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/b5027918-ee69-475e-acc9-a07c642f13b6/Lm_Deli_Risk_Assess_Final_2003.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/b5027918-ee69-475e-acc9-a07c642f13b6/Lm_Deli_Risk_Assess_Final_2003.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/b5027918-ee69-475e-acc9-a07c642f13b6/Lm_Deli_Risk_Assess_Final_2003.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/b5027918-ee69-475e-acc9-a07c642f13b6/Lm_Deli_Risk_Assess_Final_2003.pdf?MOD=AJPERES
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  المستوحدة اللیستریة:  متطلبات السیطرة على 1.1المرفق 
 

 
 
 
 

 المتطلبات

  زیادة مستویات المخاطر وتكرار اختبار التحقق التابع لدائرةFSIS  
 3البدیل  2البدیل  1البدیل 

العوامل أو وعلاج ما بعد الإماتة 
 العملیات المضادة للمیكروبات

ت العوامل أو العملیاأو علاج ما بعد الإماتة 
 المضادة للمیكروبات

 برنامج التطھیر والاختبار

: علاج 1الاختیار 
 ما بعد الإماتة

: العامل أو 2الاختیار 
 العملیة المضادة للمیكروبات

منتجات اللحوم 
والھوت دوج 

 غیر المعلبة

منتج اللحوم 
المعلبة والھوت 

 دوج

 HACCPفي خطة  CCP). یجب أن یتم تضمینھ باعتباره PLTالتحقق من فعالیة علاج ما بعد الإماتة (
لمنتج في اقبل توزیع  المستوحدة اللیستریةلوغاریتم في  1للمؤسسة ویجب أن یظھر على الأقل انخفاضًا 

 الأسواق

X X    

خاص ال HACCPتوثیق فعالیة العامل أو العملیة المضادة للمیكروبات: یجب أن یتم تضمینھ كجزء من 
ي السجلات ف 2الصحیة، أو البرنامج الأساسي ویجب ألا یظُھر نموًا یزید عن  SOPبالمؤسسة، أو إجراءات 

 خلال مدة الصلاحیة المقدرة للمنتج. المستوحدة اللیستریةمن 

X  X 

 برنامج التطھیر متطلبات

 
 

X X X 
 اللیستریة ) في بیئة معالجة ما بعد الإماتة بحثاً عنFCSاختبار الأسطح الملامسة للأغذیة (

 أو العضویات الدالة على وجود تلوث. المستوحدة
X X X 

 X X X تكرار اختبار الحالة.
 X X X منھا.تحدید حجم وأماكن المواقع التي سیتم أخذ عینات 
وجود  لة علىأو العضویات الدا المستوحدة اللیستریةاشرح سبب كفایة تكرار الاختبار للسیطرة على 

 تلوث.
X X X 

 مستوحدةال یةاللیسترحدد شروط الاحتفاظ والاختبار، عندما یكون السطح الملامس للأغذیة (+) بحثاً عن 
 أو العضویات الدالة على تلوث.

X X X 

   المتطلبات الإضافیة لبرنامج التطھیر
ا عن ة بحثً الإجراءات التصحیحیة لاختبار المتابعة فعالة بعد أول نتیجة (+) للسطح الملامس للأغذی

ة لأغذیلوالعضویات الدالة على وجود تلوث.  تتضمن اختبار الأسطح الملامسة  المستوحدة اللیستریة
 المستھدفة كمصدر أكثر

     

 
X 

 التي قد نتجاتإذا أسفر اختبار المتابعة عن نتیجة ثانیة (+) للسطح الملامس للأغذیة، فاحصل على الم
) في اختبار -تكون ملوثة حتى یتم تصحیح المشكلة كما ھو موضح من قبل السطح الملامس للأغذیة (

 المتابعة.

 
 

X 
أن ئیة باحتفظ بحصص المنتج وقم باختبارھا باستخدام خطة أخذ العینات التي توفر الثقة الإحصا

تجات أو ن المنأو العضویات الدالة على وجود تلوث. أفرج ع المستوحدة اللیستریةبالكمیات غیر ملوثة 
 أجرِ تغییرات علیھا أو قم بمصادرتھا بناءً على النتائج.

 صرف في المنتج.قم بتوثیق النتائج والت

 
 

X 

 CFR 416. X X X X X 9یجب أن تحافظ المؤسسات في جمیع البدائل الثلاثة على التطھیر وفقاً لـ 
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 1 للأكل: المصدر:  جدول المنتجات الجاھزة للأكل مقابل المنتجات غیر الجاھزة 1.2المرفق 
 

 معالجتھ HACCPما یمكن لخطة  التصنیف المطلوب  HACCPفئة  الفئة النوع
 

لم یتلق منتج لحوم / دواجن (كلیاً أو 
 جزئیاً) علاج الإماتة المناسب للسالمونیلا

قد (أي المنتج الخام أو المطبوخ جزئیاً). 
یحتوي على قطع اللحوم والدجاج 

ومنتجات لحم الخنزیر المقدد والنقانق 
 غیر الجاھزة للأكل.

 أو
لقد تلقى منتج لحوم / دجاج (كلیاً أو 

 جزئیاً) علاج إماتة ملائمًا للسالمونیلا،
والذي لم یتم تحدیده بواسطة معیار 

 التطابق أو الاسم الشائع أو المعتاد الذي
یفھمھ المستھلكون للإشارة إلى منتج 

جاھز للأكل ولا یوافق تعریف المنتجات 
 CFR 9الجاھزة للأكل* في 

وي على لحم الخنزیر . قد یحت430.1
غیر الجاھز للأكل، والأوعیة المقاومة 

للحرارة وأطباق اللحوم أو الدواجن 
 الأخرى.

 
 

غیر 
جاھز 
 للأكل

منتج خام مطحون منتج ام  •
 غیر مطحون

غیر معالج بالحرارة  •
 ممتد الصلاحیة

ممتدة  -معالج بالحرارة  •
 الصلاحیة

منتجات معالج بالحرارة  •
ولكن غیر مطبوخة 

وغیر ممتدة  بالكامل
الصلاحیة بالمثبطات 

الثانویة غیر ممتدة 
 الصلاحیة

یجب وضع ملصق بالبیانات 
على المنتج مثل الاحتفاظ بھ 
في الثلاجة أو إبقائھ مجمدًا، 

إذا كان غیر ممتد 
الصلاحیة. مطلوب استخدام 

ملصق تعلیمات المناولة 
 ).SHIالآمنة (

 یكون لدى بعضاستخدام ملصق تعلیمات المناولة الآمنة (قد  •
 لتطبیق ملصق تعلیمات المناولة الآمنة). CCPالمؤسسات 

 إذا لم یكن من الواضح أن المنتج نيء ویجب طھیھ:
فإن میزات وضع العلامات واضحة بحیث أن المستخدم المعني  •

ر تعبییدرك تمامًا أنھ یجب طھي المنتج من أجل السلامة. یتم ال
 ج (على سبیل المثال،عن ھذا بشكل أفضل من خلال اسم المنت

 نجمة"یطُھى ویقدم") ولكن یمكن أیضًا نقلھ باستخدام علامة ال
أو  على اسم المنتج المرتبط ببیان على لائحة العرض الرئیسیة

عن طریق بروز واضح یشیر إلى مثل ھذه الأشیاء مثل "یجب 
طھیھ بالكامل" أو "راجع تعلیمات الطھي" أو "یطُھي قبل 

 الأكل".
 على أن:التصدیق  •
a.  تعلیمات طھي وتحضیر المنتج كافیة لتدمیر مسببات

 الأمراض.
b. .التعلیمات واقعیة للمستھلك المعني 

 *منتج لحوم أو دجاج صالح للأكل دون أي تحضیر إضافي لتحقیق سلامة الغذاء.
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منتج یحتوي على مكون لحوم / دواجن 
جاھز للأكل مع مكونات بدون لحوم / 

دواجن تحتاج إلى تلقي علاج الإماتة من 
قبل المستخدم المعني. لا یفي المنتج 

النھائي بتعریف الطعام الجاھز للأكل في 
9 CFR 430  لأنھ یحتوي على

ات مكونات خام. قد یشمل الوجبات ووجب
 العشاء والمقبلات المجمدة.

 
 

غیر 
جاھز 
 للأكل

معالج بالحرارة ولكن غیر  •
مطبوخ بالكامل وغیر 

 ممتدة الصلاحیة

یجب وضع ملصق 
بالبیانات على المنتج مثل 

"یحُفظ في الثلاجة" أو 
"یحُفظ في المجمد". 

یوُصى باستخدام ملصق 
 تعلیمات المناولة الآمنة.

 
تعلیمات المناولة  ملاحظة:

الآمنة غیر مطلوبة لأن 
مكون اللحم أو الدواجن غیر 

جاھز للأكل. ومع ذلك، 
 FSISتوصي دائرة 

باستخدام تعلیمات المناولة 
الآمنة لھذه المنتجات لأنھ یتم 
إضافة المكونات الخام بدون 

 اللحوم.

 التصدیق على أن: •
a.  لمسببات تلقى مكون اللحوم / الدواجن علاج إماتة مناسب

 ).1.4الأمراض (راجع القسم 
b.  تعلیمات طھي وتحضیر المنتج كافیة لتدمیر مسببات

 الأمراض.
c. .التعلیمات واقعیة للمستھلك المعني 
إن میزات وضع العلامات واضحة بحیث یدرك المستخدم  •

المعني تمامًا أنھ یجب طھي المنتج من أجل السلامة (على 
م أیضًا نقلھا باستخدا سبیل المثال، "یطُھى ویقدم"). یمكن

علامة النجمة على اسم المنتج المرتبط ببیان على لائحة 
العرض الرئیسیة، أو من خلال بروز واضح یشیر إلى أشیاء 

مثل "یجب طھیھ بالكامل" أو "راجع تعلیمات الطھي" أو 
 "یطُھى قبل الأكل".

انت كإذا لزم الأمر، یجب أن یتناول تحلیل المخاطر ما إذا  •
 مات على الملصق مطلوبة فیما یتعلق بنقل العدوىالتعلی

(على سبیل المثال، تجنب ملامسة المحتویات) ومنع نمو 
 م).مسببات الأمراض (على سبیل المثال، تبرید بقایا الطعا

یقوم موظفو برنامج الفحص بجمع عینات كطعام جاھز  ملاحظة:
 للأكل إذا لم تتبع المؤسسة الدلیل أعلاه.

ج لحوم / دجاج علاج إماتة لقد تلقى منت
 ملائمًا للسالمونیلا، والذي قد یمكن أو لا
یمكن تعریفھا بواسطة معیار التطابق أو 

الاسم الشائع أو المعتاد الذي یفھمھ 
المستھلكون للإشارة إلى منتج جاھز 

للأكل ویطابق تعریف "جاھز للأكل" في 
9 CFR 430 یجب أن تلبي المنتجات .

رضة لمخاطر ما بعد الجاھزة للأكل المع
من قانون  9الإماتة متطلبات المادة 

CFR الجزء 
. قد یشمل الھوت دوج واللحوم 430

 المعلبة والنقانق الجاھزة للأكل.

 
 

 جاھز
 للأكل

غیر معالج بالحرارة  •
 ممتد الصلاحیة

معالج بالحرارة ممتدة  •
 الصلاحیة

مطبوخ بالكامل غیر  •
 ممتدة الصلاحیة

المنتجات بالمثبطات  •
الثانویة غیر ممتدة 

 الصلاحیة

إذا لم یكن المنتج ممتد 
الصلاحیة، یلزم وضع 
ملصق مثل "یحُفظ في 
الثلاجة" أو "یحُفظ في 

المجمد". تعلیمات المناولة 
الآمنة غیر مطلوبة وینبغي 

عدم استخدامھا لأنھا قد 
 تكون مضللة للمستھلكین.

 ماتةالتصدیق على أن مكون اللحم أو الدواجن تلقى علاج إ •
 5مناسب لمسببات الأمراض (على سبیل المثال، انخفاض 

 لوغاریتم من السالمونیلا).
إذا كان المنتج  CFR 430 9تلبي المؤسسة متطلبات  •

 معرضًا لمخاطر ما بعد الإماتة.
 قد یتم تضمین تعلیمات التسخین (ولیس الطھي). •
لى قد تشیر البیانات الموجودة على لائحة العرض الإرشادیة إ •

 أن المنتج جاھز للأكل ولا یجب طھیھ من أجل السلامة (على
 سبیل المثال، "مطبوخ بالكامل" "یسُخن ویقدم").
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 : أنواع المنتج1.1الملحق 
 

 اللیستریةنظرة عامة حول المنتجات التي تخضع لقانون 
 

.  للیستریةاقانون لتخضع المؤسسات التي تنتج منتجات اللحوم والدواجن الجاھزة للأكل والمعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة 
 ستریةاللیى وبناءً على ذلك، یجب على المؤسسة تحدید البدیل (البدائل) الذي ستلتزم بھ في عملیاتھا للسیطرة عل

 اتة.أثناء التعرض لمخاطر ما بعد الإم المستوحدة
 

لمنتجات صنیف ات. سیتم وصف اللیستریةتخضع أنواع المنتجات التالیة، إذا تم تعرضھا لمخاطر ما بعد الإماتة، لقانون 
مجمدة جات الالمعلبة والھوت دوج ومنتجات السلطة / منتجات الفرد / معجون كبد الأوز، ومنتجات علب الطھي والمنت

 والساخنة.
 

I. المنتجات المعلبة والھوت دوج 
 

الجزء  CFRمن قانون  9على النحو الموضّح في المادة 
ز ، منتج اللحوم المعلبة "ھو منتج لحوم أو دجاج جاھ430.1

للأكل یتم تقطیعھ عادة، إما في مؤسسة رسمیة أو بعد 
التوزیع من مؤسسة رسمیة وعادة ما یتم تجمیعھ في شطیرة 

ة جاھزللتناول". یتم تحدید منتجات الھوت دوج (أو النقانق) ال
 CFRمن قانون  9للأكل في المادة 

على أنھا "لحوم أو دواجن جاھزة للأكل، أو  430.1 الجزء
من  9سجق فرانكفورتر أو وینر، مثل منتج محدد في المادة 

". ستعُتبر النقانق 319.181و 319.180الجزء  CFRقانون 
 المطبوخة (على سبیل المثال، براتوورست)، جاھزة للأكل كما

، 319.140الجزء  CFRمن قانون  9ھو موضح في المادة 
 كن لن یتم اعتبارھا منتجات لحوم معلبة أو ھوت دوج. تعدول

منتجات اللحوم والدواجن الكاملة والمعرضة لمخاطر ما بعد 
في  الإماتة (على سبیل المثال، أرغفة اللحوم) المعدة للتقطیع

 مؤسسة البیع بالتجزئة أیضًا منتجات لحوم معلبة.
 

 ماتةطر ما بعد الإلا تعد أرغفة اللحوم غیر المعرضة لمخا ملاحظة:
 (مثل، المنتجات المطبوخة في علبتھا) المقطعة في مؤسسة البیع

ن بالتجزئة من المنتجات المعلبة لأنھا غیر معالجة من قبل قانو
 ، راجع القسم الثالث أدناه.اللیستریة

 
 على غرار جمیع المنتجات الجاھزة للأكل والمعرضة لمخاطر بیئة

ذا كان إ. ستریةاللیمعلبة والھوت دوج التي تتعرض لمخاطر بیئة ما بعد المعالجة لقانون المعالجة، تخضع المنتجات ال
ة التي الطریق المنتج الجاھز للأكل غیر معرض لمخاطر بیئة ما بعد المعالجة، فإنھ لا یخضع للقانون. اعتمادًا على

دوج  ة والھوتقد تكون المنتجات المعلب في طریقة معالجتھا الخاصة، اللیستریةتختارھا المؤسسة للسیطرة على عدوى 
 .3أو  2أو  1في البدیل رقم 

 
لمؤسسات ھا في اللمنتجات المعلبة فقط على المنتجات المعلبة التي تم إنتاج اللیستریةینطبق تعریف قانون  ملاحظة:

 خرى.منتجات أالرسمیة. یمكن أن تحتوي المنتجات المعلبة في علبة البیع بالتجزئة على سلطات لحوم ولحوم و
 

. مثال على ذلك ھو 1ضمن البدیل رقم  AMAPتندرج المنتجات المعلبة والھوت دوج التي تتلقى علاج ما بعد الإماتة و
الھوت دوج الذي یحتوي على اللاكتات أو الأسیتات في التركیبة ویتم تعقیمھ بالبخار بعد إعادة تعبئتھ. ستندرج المنتجات 

حتوي على عوامل مضادة للمیكروبات مثل اللاكتات أو الأسیتات المضافة في التركیبة، ولكن المعلبة والھوت دوج التي ت
ھو منتج ھوت دوج لم یتلق  2aمثال على منتج في البدیل رقم . 2bبدون عملیة علاج ما بعد الإماتة وفق البدیل رقم 

 سوى علاج ما بعد الإماتة، مثل كونھ

ل علاج إماتة كامل في المؤسسة.  ھ یتلقى منتج سكاربل سؤال:
 یلزم أن یكون المنتج جاھزًا للأكل؟

 
لا، ما لم یكن المنتج یحتوي على معیار متطابق یتطلب  إجابة:

، (CFR 381 9و CFR 319 9أن یكون جاھزًا للأكل (
فیمكن اعتباره غیر جاھز للأكل. یلزم أن تراعي المنتجات غیر 

ة الآمنة، ویجب وضع ملصق الجاھزة للأكل توجیھات المناول
تعلیمات الطبخ المصدق علیھ علیھا. بالإضافة إلى ذلك، إذا كان 

المنتج غیر جاھز للأكل ولكن یظھر على أنھ جاھز للأكل، 
فیجب تمییزه بشكل واضح بحیث یدرك المستخدم المعني تمامًا 

). 1.2المرفق  أنھ یجب طھي المنتج من أجل السلامة (راجع
الخاصة بالمؤسسة  HACCPیجب أن یتوافق كلاً من خطة 

وبیان الاستخدام المقصود مع المنتج غیر الجاھز للأكل (راجع 
 الجزء الثاني أدناه). 1.2الملحق 
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ماتة أو ا بعد الإ. إذا لم تستخدم مؤسسة علاج مالمستوحدة اللیستریةمعبأ في أغلفة مع عامل مضاد للمیكروبات یقلل من مستوى 
AMAP  3في معالجة المنتجات المعلبة والھوت دوج، فإن ھذه المنتجات تندرج وفق البدیل رقم. 

 
II. منتجات السلطة / منتجات الفرد / معجون كبد الأوز 

 
، لذلك فھي لإماتةتعد منتجات السلطة / منتجات الفرد / معجون كبد الأوز من المأكولات الجاھزة للأكل والمعرضة لمخاطر ما بعد ا

ع یتم خلطھا موبواتھا .  تتلقى اللحوم الجاھزة للأكل المستخدمة في السلطات معالجة إضافیة بعد إخراجھا من عاللیستریةانون تخضع لق
ة بعد الإمات لاج ماعمكونات أخرى، مما یعرضھا لنقل العدوى. تحتاج المؤسسة المنتجة للسلطات بمكونات اللحوم والدواجن التي تتلقى 

في جمیع  ةمستوحدال اللیستریةروبات إلى وثائق داعمة توضح أن الإجراء المضاد للمیكروبات كافٍ للسیطرة على أو عامل مضاد للمیك
جون كبد الأوز مع .  تندرج منتجات السلطة / منتجات الفرد / مع2أو  1مكونات السلطة إذا اختارت أن یكون منتجھا في البدیل رقم 

ة) لأخرى المضافع مكونات السلطة (على سبیل المثال، بسبب تتبیلة السلطة أو المكونات افي جمی 4.39درجة حموضة نھائیة أقل من 
جات لحوم د الأوز منت، إذا تم استخدام عامل مضاد للمیكروبات.  لا تعد منتجات السلطة / منتجات الفرد / معجون كب2وفق البدیل رقم 

 لأنھا عادةً لا تقُطع. اللیستریةمعلبة وفق قانون 
 

III. المنتجات المطبوخة في علبتھا 
 

 لالأنھا  ستریةاللین لا تخضع المنتجات المطبوخة في علبتھا مثل لحم الخنزیر المطبوخ أو لفائف الدواجن المحكمة داخل العلبة لقانو
 جیدة حتى لا صحیةر تتعرض لمخاطر ما بعد الإماتة. ومع ذلك، بمجرد إزالة المنتج من عبوتھ، یجب التعامل معھ باستخدام أدوات تطھی

 .المستوحدة اللیستریةیتعرض لعدوى 
 

IV. المنتجات المجمدة 
 

 لرغم من أناة.  على إذا تم اعتبارھا منتجات جاھزة للأكل ومعرضة لمخاطر ما بعد الإمات اللیستریةتخضع المنتجات المجمدة لقانون 
شكل المجمدة ب المنتجات العضویات تحمّل عملیة التجمید. تندرج، إلا أنھ لا یزال بإمكان المستوحدة اللیستریةالتجمید یسیطر على نمو 

العملیة  اللیستریةنون ). یعُرّف قاالمستوحدة اللیستریة(استخدام عامل أو عملیة مضادة للمیكروبات للسیطرة على  2bعام وفق البدیل 
وبات ادة للمیكرملیة مضالمضادة للمیكروبات بأنھا عملیة، مثل التجمید، تكون فعالة طوال فترة صلاحیة المنتج. لذلك، لتلبیة تعریف ع

 لثلاجة إمااتج وحفظھ في ، یجب أن یظل المنتج مجمّدًا طوال فترة صلاحیتھ.  إذا كان من المفترض أن یتم إذابة المن2bوالتأھل للبدیل 
 .3في المؤسسة أو لدى بائع تجزئة، فسیتم اعتبار المنتج ضمن البدیل رقم 

 ة لحین قبلھا مجمدمثال على المنتج المجمد ھو شرائح الدواجن المقطعة الجاھزة للأكل التي یتم تجمیدھا في المؤسسة والاحتفاظ ب
 لطعام.تناولھا. قد یتم تسخینھا من قبل المستھلك من أجل الاستساغة قبل تناول ا

 
V. المنتجات التي یتم تعبئتھا ساخنة: الزیوت والدھون ودھن الخنزیر والشوربة الصالحة للأكل 

 
درجة  160درجة فھرنھایت وتحافظ علیھا عند  180تعد زیوت ودھون الطعام الناتجة عن عملیة التقدیم التي تعالجھا إلى درجة حرارة 

فھرنھایت من المنتجات الجاھزة للأكل. یھدف التقدیم إلى جعل منتج طعام اللحوم ھذا مكوناً جاھزًا للاستخدام في تحضیر الأطعمة 
لمثال، الشحوم الصالحة للأكل والدھون المستخدم كسمن. فھي لا تتطلب علاج إماتة إضافي قبل تناولھا. إذا كانت الأخرى، على سبیل ا

دلیل الامتثال لتلبیة معاییر أداء الإماتة لبعض  الملحق أھذه المنتجات یتم تعبئتھا ساخنة عند درجة حرارة الإماتة (على سبیل المثال، 
)، فھي لا تعد معرضة لمخاطر ما بعد الإماتة وبالتالي لا تخضع للقانون. ومع ذلك، سیتم اعتبار ھذه المنتجات الدواجنمنتجات اللحوم و

نت العملیة تستدعي تقدیم جزئي للدھون الحیوانیة للشحم أو دھن الخنزیر ثم مزید إذا كا اللیستریةغیر جاھزة للأكل ولا تخضع لقانون 
 من المعالجة أو الانتھاء من التقدیم في مصنع آخر.

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/212e40b3-b59d-43aa-882e-e5431ea7035f/95033F-a.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/212e40b3-b59d-43aa-882e-e5431ea7035f/95033F-a.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/212e40b3-b59d-43aa-882e-e5431ea7035f/95033F-a.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/212e40b3-b59d-43aa-882e-e5431ea7035f/95033F-a.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/212e40b3-b59d-43aa-882e-e5431ea7035f/95033F-a.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/212e40b3-b59d-43aa-882e-e5431ea7035f/95033F-a.pdf?MOD=AJPERES
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یعد الحساء والمنتجات الأخرى التي یتم طھیھا للقضاء على 
مسببات الأمراض وتتم تعبئتھا ساخنة في العبوة النھائیة من 

المنتجات الجاھزة للأكل ولكنھا غیر معرضة لمخاطر ما بعد 
 اتة.الإم

 .اللیستریةلذلك، لا ینطبق قانون 
 

VI. المنتجات المجففة 
 

و نم تعتبر المنتجات المجففة منتجات أقل خطورة، لأنھا لا تدعم
، ).ومع ذلك0.92(طالما أن النشاط المائي أقل من  اللیستریة

، یمكن اعتبارھا جاھزة للأكل ومعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة
 على حسب الاستخدام المقصود.

 
لذلك، یمكن أخذ عینات منھا وفقاً لرموز المشروع   

RTEPROD_RAND وRTEPROD_RISK 
. 

 ؟اللیستریةھل منتجات الدھون تخضع لقانون  سؤال:
 

على حسب. تعتبر منتجات الدھون المصنوعة من عملیة  إجابة:
رة التقدیم جاھزة للأكل. إذا تمت تعبئتھا ساخنة في درجة حرا

ا بارھالإماتة وفقاً للملحق أ أو أي دعم علمي آخر، فلن یتم اعت
ذا إ. اللیستریةمعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة ولن تخضع لقانون 

 درجات حرارة منخفضة، فسیعد المنتج معرضًا تمت تعبئتھا في
 .اللیستریةلمخاطر ما بعد الإماتة، ویخضع لقانون 
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 : وضع العلامات1.2الملحق 
 

I. ) معالجات ما بعد الإماتةPLT) والعوامل أو العملیات المضادة للمیكروبات (AMAP( 
 

أن توضح ھذه الحقیقة على  AMAPأو  PLTباستخدام  المستوحدة اللیستریة، یجوز للمؤسسة التي تسیطر على اللیستریةوفقاً لقانون 
). والغرض من (e) 430.4من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9الملصق، شریطة أن تكون المؤسسة قد أثبتت صحة المطالبة (المادة 

مة المنتج وتمكین المستھلكین من اتخاذ قرارات شراء ھذه المطالبات ھو إبلاغ المستھلكین بالتدابیر التي یتخذھا المعالج لضمان سلا
مدروسة. ھذه المطالبات اختیاریة وقد تكون ذات قیمة للمستھلكین، وخاصة أولئك الموجودین في المجموعات الأكثر عرضة للأمراض 

مثال على عبارة یمكن  .2.1الملحق  المنقولة بالغذاء. یحتاج المعالجون إلى توثیق التصدیق على ھذه المطالبات كما ھو موضح في
". یجب تقدیم جمیع مطالبات وضع الملصقات وتغییرات المستوحدة اللیستریةالإدلاء بھا ھي: "لاكتات البوتاسیوم المضافة لمنع نمو 

 .FSISامج إلى دائرة التسمیة لإضافة مثل ھذه المطالبات للتقییم والموافقة على قسم الملصقات وتسلیم البر
 

نتج میبة أو إلى الترك بالإضافة إلى ذلك، یجب إدراج العوامل المضادة للمیكروبات التي تتم إضافتھا إلى منتجات جاھزة للأكل، إما في
اج المؤسسة تج.  لا تحتت للمننھائي جاھز للأكل، وتلك التي یتم تضمینھا في مواد التعبئة الأولیة للمنتجات الجاھزة للأكل في بیان المكونا

بة منتج م) إلى تركیلصودیواى تقدیم ملصق للوكالة للتقییم والموافقة عندما تضیف عاملاً مضادًا للمیكروبات (على سبیل المثال، أسیتات إل
ضع فقاً للوائح ووعلى أنھا آمنة ومناسبة، شریطة أن یكون الملصق یمكن الموافقة علیھ  FSISودائرة  FDAمعتمدة أو مدرجة من قبل 

ن قانون م 9، (على سبیل المثال، یجب أن یكون للمنتج معیار تطابق في المادة 381.133و CFR 317.5 9عامة في العلامات ال
اصة أو لغة ) أو كتاب معاییر سیاسات الملصقات ویجب ألا یحمل وضع العلامات مطالبات أو ضمانات خCFRاللوائح الفیدرالیة (

 وامل المضادة للمیكروبات إعلاناً على الملصق.أجنبیة). تتطلب جمیع المكونات بما في ذلك الع
 شھر) من أجلستة أ یجوز للمؤسسات تقدیم الموافقة المؤقتة لاستخدام المخزونات الحالیة من الملصقات مع التركیبات المعدلة (حتى

 تحدیث وإنتاج ملصقات جدیدة.
 

 الموافقة على الملصقات التي تحمل مطالبات
 

 للمیكروبات لمضادةطالبات على الملصقات، إذا كان ھناك مطالبة بوضع الملصقات حول استخدام العوامل اكما ھو الحال مع جمیع الم
تصدیق ین وثائق الجب تضمأو معالجات ما بعد الإماتة، فیجب تقدیم الملصقات إلى الوكالة لتقییمھا والموافقة علیھا قبل الاستخدام. ی

یة المعززة الحما ل المضاد للمیكروبات في وضع الملصق. لا یمكن للمؤسسة وضع ملصقاتعلى فعالیة علاج ما بعد الإماتة أو العام
إلا من   یتم فتحھالاالتي  على المنتجات الجاھزة للأكل التي لم یتم تعرضھا لمخاطر ما بعد الإماتة، مثل المنتجات المطبوخة في علبتھا

 .اللیستریةخلال المستھلك لأنھا لا تخضع لقانون 
 

 رات خاصة لعوامل مضادة للمیكروبات في منتجات اللحم البقري المفتتاعتبا
 

لسائلة اتوابل غیر ثناء اللا یشتمل معیار تطابق اللحم المفتت واللحم البقري المفروم وإصداراتھا المطبوخة على إضافة المكونات، باست
ثیر نھا ذات تأة على أتخدام عوامل مضادة للمیكروبات مصنفمثل الملح والفلفل. لذلك، لا یمكن صناعة ھذه المنتجات أو معالجتھا باس

ستخدام التعكس  تقني دائم، على سبیل المثال، لاكتات الصودیوم وأسیتات الصودیوم، ما لم یتم تصنیف ھذه المنتجات بشكل وصفي
صق "لحم لى الملعن اسم المنتج العوامل المضادة للمیكروبات. على سبیل المثال، إذا تمت إضافة لاكتات الصودیوم، فیجب أن یكو

 بقري مفتت مع لاكتات الصودیوم".
 

ومع ذلك، بالنسبة إلى فطائر اللحم البقري، وھي منتجات قیاسیة، تسمح اللوائح بإضافة مكونات مثل العوامل المضادة للمیكروبات. 
للمیكروبات وغیرھا من المكونات الغذائیة الآمنة  لذلك، یمكن تمییز منتجات اللحم البقري المفتت المصنوع باستخدام العوامل المضادة

 والمناسبة والمعتمدة والمصنفة على أنھا "فطائر اللحم البقري" ویمكن الموافقة علیھا بشكل عام إذا لم یكن وضع العلامات یحمل أي
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 مطالبات أو ضمانات خاصة أو لغة أجنبیة.
 

انق لغداء، المقال لحوم الأخرى بمعاییر التطابق التي تسمح بإضافة العوامل المضادة للمیكروبات (مثیمكن الموافقة على ملصق المنتجات 
افة ام لتعكس إضصق العالمقلیة، قطع العضلات الكاملة المطبوخة (مثل لحم البقر المشوي)) وفقاً للوائح المتعلقة بالموافقة على المل

مانات ت أو ضمدة على وضع الملصقات.   تنطبق الإضافة شریطة عدم ظھور أي مطالباعوامل مضادة للمیكروبات آمنة ومناسبة ومعت
 خاصة أو لغة أجنبیة على ھذه الملصقات، وفقاً للوائح وضع الملصقات العامة.

 
II. ) تمییز المنتجات كجاھزة للأكل أو غیر جاھزة للأكلNRTE( 

 
بعد الإماتة وأن یتم شحنھا كجزء من اسمھا الشائع أو المعتاد الذي یفھمھ من المتوقع أن یتم التعامل مع المنتجات المعرضة لعلاج ما 

المستھلكون للإشارة إلى منتج جاھز للأكل، على سبیل المثال، معجون كبد الأوز. یتم تعریف المنتجات الأخرى بمعیار التطابق على أنھا 
المنتجات الجاھزة للأكل على میزات وضع العلامات، بما في  جاھزة للأكل، أي المطبوخة، على سبیل المثال، الھوت دوج. تستند بعض

 ذلك حقائق التغذیة، التي تعلن عن العناصر الغذائیة في منتج على أساس جاھز للتقدیم أو جاھز للأكل.  عندما لا تسود ھذه العوامل، فقد
غیر جاھزة للأكل. ومع ذلك، یجب توخي الحذر یقرر المصنعون ما إذا كان یجب تصنیف المنتجات على أنھا منتجات جاھزة للأكل أو 

 ).1.2المرفق للتأكد من وضوح ما إذا كان المنتج جاھز للأكل أو غیر جاھز للأكل (راجع 
 

 یجب مراعاة ما یلي عند تمییز المنتج الجاھز للأكل عن المنتج غیر الجاھز للأكل:
 

استخدامًا في  الأكثر HACCPب المنتج بشكل أفضل بناءً على عملیات المعالجة المعنیة. تعد فئات التي تناس HACCPتحدید فئة  )1(
ممتدة الصلاحیة  –غیر ممتدة الصلاحیة ولیست معالجة بالحرارة  —المنتجات الجاھزة للأكل ضمن المنتجات المطبوخة بالكامل

منتج كوغیر ممتدة الصلاحیة. في الحالة التي یتم فیھا إنتاج منتج  –الثانویة متدة الصلاحیة، والمنتج مع المثبطات م –ومعالجة بالحرارة 
أو  ال، ببروني)ل المثجاھز للأكل ولیس منتجًا محددًا باسم شائع أو معتاد یفھمھ المستھلكون للإشارة إلى منتج جاھز للأكل (على سبی

مكن للشركة فف)، ی(على سبیل المثال، المطبوخ / المخمر / المج معیار التطابق (على سبیل المثال، ھوت دوج) كمنتج یعالج الإماتة
لى التأكد من وجود . ستحتاج المؤسسة إHACCPالمصنعة أن تقرر ما إذا كان المنتج جاھزًا للأكل أو غیر جاھز للأكل بناءً على فئة 

یلات وضع وتسج HACCPبة تنعكس في خطة التي تم اختیارھا من قبل المؤسسة للمنتج، وأن الفئة المناس HACCPوثائق لدعم فئة 
 كل.اھز للأیجب أن یكون تحلیل مخاطر المؤسسة والاستخدام المقصود للمنتج متسقاً مع منتج جاھز للأكل أو غیر ج العلامات.

 
 

لبدیلة لطرق ااقم بإنشاء بیانات تصدیق على تعلیمات الطھي التي تظھر على ملصقات منتجات غیر جاھزة للأكل (وتضمین جمیع  )2(
خطوة الإماتة.  درجة فھرنھایت) لضمان أن المستھلكین یقدمون 160للطھي عند درجة الحرارة التي یجب أن یصل إلیھا المنتج، أي 

 لجاھز للأكلمنتج اعندما یظھر المنتج للمستھلكین تاریخیاً كمنتج جاھز للأكل، فإنھ من المھم بشكل خاص للمؤسسة أن تمیز بین ال
خدامھا في مكن استتعلیمات "التسخین" التي یوالمنتج غیر الجاھز للأكل. بالإضافة إلى ذلك، یجب ألا تكون "تعلیمات الطبخ" نفس 

 وضع الملصقات على المنتجات الجاھزة للأكل.
 

للمنتجات الجاھزة للأكل كلمة "الطھي"، ویجب ألا تتضمن درجات الحرارة النھائیة (مثل  التسخینیجب ألا تستخدم تعلیمات  •
 درجة فھرنھایت)، لأنھا قد تكون مضللة للمستھلكین. 160

 .جاھزة للأكل -لصلاحیة الیست ممتدة  -أن یتم اعتبار المنتجات في الفئة مطبوخة بالكامل  FSISملاحظة: تتوقع دائرة 
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المنتج  ل إلیھاللمنتجات غیر الجاھزة للأكل درجة الحرارة الداخلیة التي یتوقع أن یص الطھيیجب أن تتضمن تعلیمات  •
لمنتج آمناً درجة فھرنھایت)، وطریقة الطھي (مثل وقت الفرن ودرجة الحرارة) بحیث یكون ا 160(على سبیل المثال، 

 للمستھلك.
 

جة كجزء ا"، مدرلطھي المحددة غیر مطلوبة للمنتجات غیر الجاھزة للأكل، توقع تعلیمات "یطُھي جیدً تعلیمات ا ملاحظة:
على ملصقات  بأن تقدم المؤسسات تعلیمات طھي موثقة FSIS). ومع ذلك، توصي دائرة SHIمن تعلیمات المناولة الآمنة (

بتعلیمات  ع ملصقضافة إلى ذلك، إذا اختارت المؤسسة وضالمنتجات غیر الجاھزة للأكل ولكن تظھر أنھا جاھزة للأكل. بالإ
فیدة ومات مالطبخ على منتج غیر جاھز للأكل، فیجب علیھا التصدیق على التعلیمات؛ بطریقة أخرى، قد لا یقدمون معل

 للمستھلكین حول كیفیة طھي المنتج.
 

على لائحة العرض الرئیسیة للتعبیر عن أن المنتج جاھز قم بتقییم الملصق للتأكد من أنھ یعكس بشكل ملائم الخصائص الضروریة  )3(
لن یكون من الملائم  للطھي، على سبیل المثال، "یطُھي ویقدم" و"یطُھى ویتناول" و"یطُھى جیدًا" بالإضافة إلى تعلیمات المناولة الآمنة.

تعلیمات المناولة الآمنة إذا كان  FSIS تتطلب لوائح دائرة .تصنیف المنتجات الخام باستخدام مصطلحات مثل "مطبوخة" أو مشویة
مكون اللحم أو الدواجن غیر جاھز للأكل ولم یتم وضع ملصق على المنتج "لمزید من المعالجة" وبالمقارنة، إذا كان مكون اللحوم أو 

مات المناولة الآمنة غیر الدواجن جاھزًا للأكل، ولكن مكون آخر غیر اللحوم أو الدواجن یتطلب الطھي من أجل السلامة، فإن عرض تعلی
مطلوب، ولكن یوصى بھ بشدة.  بالإضافة إلى ذلك، یجب أن یكون الأساس لإعلانات حقائق التغذیة، على سبیل المثال، حجم التقدیم، 

واحدًا). تم  جاھزًا للطھي ولیس جاھزًا للتقدیم (یجب على الشركة إنشاء أساس جاھز للطھي من أجل حجم التقدیم إذا كانت اللوائح لا توفر
 CFR 9) لمنتجات اللحوم والدواجن والجاھزة للطھي والتقدیم في RACCالعثور على الكمیة المرجعیة المستھلكة بشكل اعتیادي (

على التوالي. لا یتم تغییر وضع الملصقات الغذائیة من قبل ھذا القانون، ولكن سیتأثر حجم التقدیم، اعتمادًا  381.412و 317.312
 كان المنتج مصنفاً على أنھ جاھز للأكل أو غیر جاھز للأكل. على ما إذا

 
لمثال، على سبیل الملصق (ااعتبار ما إذا كان یمكن الموافقة على ملصق المنتج بما یتفق مع اللوائح المتعلقة بالموافقة العامة على  )4(

حاجة إلى بات لیست أو لغة أجنبیة). ھذه الملصقھو عبارة عن علامة لمنتج قیاسي لا یتحمل أي مطالبات أو بیانات خاصة أو ضمانات 
 إرسالھا إلى الوكالة لتقییمھا والموافقة علیھا قبل استخدامھا.

 
إذا اعتبر منتج اللحوم أو الدواجن الذي تمت معالجتھ لفترة من الوقت / درجة حرارة تقلیدیاً في تحقیق الطھي الكامل، ولكن الاستخدام 

ج مخصص لتلقي علاج إماتة من قبل المستھلك، فإنھ لا یتعین أن یتم تصنیف المنتج على أنھ جاھز للأكل المقصود للمنتج ھو أن المنت
إلا إذا تم تحدید المنتج بمعیار التطابق كمنتج جاھز للأكل (على سبیل المثال، الھوت دوج والفرانكفورتر ولحم الخنزیر مع صلصة 

) كافیة لتمییز أن SHIجاھز للأكل، شریطة أن تكون الملصقات وتعلیمات الطھي الموثقة (الشواء). قد یتم تحدید ھذا المنتج كمنتج غیر 
المنتج یجب طھیھ من قبل المشتري من أجل السلامة. مثال على ھذا المنتج ھو شریحة لحم خنزیر مطبوخة، سمیكة ومقطعة من 

لسلامة یجب طھي المنتج للوصول إلى أدنى درجة حرارة. المنتصف، یشیر الملصق الذي علیھا إلى أن المنتج جاھز للطھي ومن أجل ا
من ناحیة أخرى، قد یشیر منتج لحم الخنزیر الرقیق المقطع في عبوة جاھزة إلى أن المنتج جاھز للأكل بدون طھي إضافي، وبالتالي، 

یقة ذاتھا، لكن المؤسسة ستتحكم فقط یجب ألا یتم وضع ملصق بتعلیمات الطھي علیھ. قد تتم معالجة كلاً من المنتجین بالحرارة بالطر
 الموجودة في المنتج الجاھز للأكل. المستوحدة اللیستریةفي 
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 2الفصل 
 اللیستریةللسیطرة على  FSISدائرة  ): تدابیرFSISالتابع لدائرة سلامة الغذاء والتفتیش ( اللیستریةدلیل عدوى 

 )PLTما بعد الإماتة ( معالجات 2.1
الجدول )AMAPالعوامل والعملیات المضادة للمیكروبات ( 2.2

 المستوحدة اللیستریةحدود نمو  :2.1
 التطھیر 2.3
 مستویات السیطرة المتوقعة 2.4

وفق   مستویات السیطرة المتوقعة لعلاج ما بعد الإماتة والعوامل أو العملیات المضادة للمیكروبات :2.2الجدول 
 2و 1ل البدائ

 التدریب 2.5
 استعراض التكنولوجیا والمقوّمات الجدیدة 2.6
 مسرد المصطلحات 2.7
المراجع  2.8

 المرفقات
 الإماتةمعالجات ما بعد  2.1
 العوامل أو العملیات المضادة للمیكروبات 2.2

 الملاحق
 التصدیق 2.1
 التطھیر 2.2
 التدریب 2.3

 
سات یمكن للمؤس م أمثلةیتم استخدامھا لتلبیة متطلبات البدائل الثلاثة ویقدیقدم ھذا الفصل معلومات فنیة حول تدابیر السیطرة التي 

 استخدامھا لتطبیق تدابیر السیطرة ھذه على منتجھا المحدد.
 

 )PLTمعالجات ما بعد الإماتة ( 2.1
 

 
ھي معالجات مصممة للحد من  )PLTمعالجات ما بعد الإماتة (، فإن اللیستریةوفقاً لقانون 

في المنتجات الجاھزة للأكل.  قد  المستوحدة اللیستریةأو القضاء على مستویات عدوى 
(استخدام علاج ما  1تختار المؤسسات استخدام علاج ما بعد الإماتة لتلبیة متطلبات البدیل 

) أو AMAP(  العملیات المضادة للمیكروباتأو   العامل المضاد للمیكروباتبعد الإماتة و
، یجب على اللیستریة(استخدام علاج ما بعد الإماتة منفردًا). وفقاً لقانون  2aالبدیل 

في خطة  CCPتستخدم معالجات ما بعد الإماتة تضمین العلاج كـ  المؤسسات التي
HACCP .الخاصة بھا والتحقق من فعالیة علاج ما بعد الإماتة 

 
 1أن معالجات ما بعد الإماتة سیتم تصمیمھا لتحقیق على الأقل  FSISتتوقع دائرة 

. یجب التحقق من قبل مغادرة المنتج للمؤسسة المستوحدة اللیستریةلوغاریتم للإماتة في 
 لتكون فعالة في 430.4و CFR 417.4 9علاج ما بعد الإماتة وفقاً لـ 

.  یجب على المؤسسة أیضًا التحقق من فعالیة المستوحدة اللیستریةالقضاء على والحد من 
علاج ما بعد الإماتة وتدابیر السیطرة الأخرى وإتاحة ھذه النتائج عند الطلب لأفراد دائرة 

FSIS (9 CFR 430.4(c)(7)) یتم توفیر مستویات السیطرة المتوقعة لمعالجات ما .
 .2.1الجدول بعد الإماتة والعوامل أو العملیات المضادة للمیكروبات في 

 

 
میكروبات اعتمادًا على ما إذا یمكن استخدام العلاج بالأشعة فوق البنفسجیة إما كعلاج ما بعد الإماتة أو كعامل أو عملیة مضادة لل 3

 أو یقللھ أو یكبحھ. المستوحدة اللیستریةكان یقضي على نمو 

 )PLTأمثلة على معالجات ما بعد الإماتة (

 
 ةللیستریة المستوحدقد یحتوي علاج ما بعد الإماتة 

 على:
 

 البسترة بالبخار •
 الساخنالبسترة بالماء  •
 التسخین بالإشعاع •
 )HPPمعالجة الضغط العالي ( •
 3العلاج بالأشعة فوق البنفسجیة •
 العلاج بالأشعة تحت الحمراء •
التجفیف (انخفاض نشاط الماء)  •

 )1(راجع المثال 
 العملیات الأخرى المصدّق علیھا. •
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 لمزید من المعلومات. 2.1المرفق راجع قسم التصدیق والتحقق من معالجات ما بعد الإماتة أدناه و
 

 راء دراسةشرط إجة فعالة في أي منتج جاھز للأكل معرض لمخاطر ما بعد الإماتة، بیمكن أن تكون معالجات ما بعد الإمات
 توضح فعالیتھا في المنتج.  یمكن تطبیق معالجات ما بعد الإماتة على النحو التالي:

 
 )2معالجات ما قبل التعبئة، على سبیل المثال، تقنیة الأشعة تحت الحمراء (راجع المثال  )1

 
 التعبئة، على سبیل المثال،معالجات ما بعد  )2

 
 البسترة بالماء الساخن •
 البسترة بالبخار •
 ).HPPمعالجة الضغط العالي ( •

. یجب على المؤسسات الرجوع إلى تفاصیل ھذه 2.1المرفق تتم مراجعة بعض الدراسات المنشورة حول معالجات ما بعد الإماتة في 
ترید استخدام طرق التدخل في عملیات المعالجة الخاصة بھم. سیتم تحدیث دلیل الامتثال لیتضمن دراسات أو طرق الدراسات إذا كانت 

أخرى عندما تصبح متاحة. لمزید من المعلومات حول استخدام الدراسات المنشورة أو الطرق الأخرى للتصدیق على معالجات ما بعد 
 .2.1الملحق بعد الإماتة أدناه و الإماتة، راجع قسم التصدیق على معالجات ما

 

 
 ) مثل العوامل والعملیات المضادة للمیكروبات وعلاج ما بعد الإماتة(Aw)التجفیف (النشاط المائي المنخفض  :1مثال 

 
) من Awوالمساعدة في جعل المنتج "ممتد الصلاحیة". یحد النشاط المائي المنخفض ( المستوحدة اللیستریةالتجفیف ھو وسیلة لقتل 

، والتي لن تسمح لھا بالنمو. النشاط المائي المنخفض أقل من أو یساوي المستوحدة اللیستریةكمیة المیاه المتاحة لمسببات الأمراض مثل 
أو أقل (النشاط المائي المنخفض لتحقیق امتداد الصلاحیة) یمكن أن یقلل في  0.85، والمعدل المستوحدة اللیستریةلن یدعم نمو  0.92

في الوقت الذي یتم فیھ  0.85≤النشاط المائي المنخفض بقیمة  FSIS. ستعتبر دائرة المستوحدة اللیستریةبعض الأحیان من أرقام 
قد  المستوحدة اللیستریةمیكروبات إذا قدمت المؤسسة وثائق داعمة تفید بأن تعبئة المنتج لیكون علاج ما بعد الإماتة وعلاج بمضادات ال

لوغاریتم خلال فترة صلاحیة المنتج.  2لوغاریتم على الأقل قبل مغادرة المنتج للمؤسسة وما لا یزید عن نمو  1تم إضعافھا بمقدار 
 .المستوحدة یستریةالللمعرفة حدود نمو  2.1الجدول راجع 

 
 : معالجة ما قبل التعبئة (على سبیل المثال، تقنیة الأشعة تحت الحمراء) كعلاج ما بعد الإماتة2مثال 

 
من  یمكن استخدام معالجة ما قبل التعبئة مثل تقنیة الأشعة تحت الحمراء باعتبارھا علاج ما بعد الإماتة طالما أنھ تم التصدیق علیھا للحد

. تعمل تقنیات الأشعة تحت الحمراء عن طریق تسخین المیاه لوغاریتم على الأقل 1بمقدار  المستوحدة اللیستریةى مستوى أو القضاء عل
داخل الكائنات الحیة الدقیقة، مما یتسبب في موت الخلایا. ومع ذلك، إذا كان ھناك فصل بین المعالجة والتعبئة، فھناك احتمال أن یصبح 

ج بالأشعة تحت الحمراء.  لذلك، یجب استیفاء الشروط الكافیة لضمان بیئة صحیة بعد خطوة العلاج بالأشعة تحت المنتج ملوثاً بعد العلا
. قد تضع بعض المؤسسات آلة FSISالحمراء لمنع إعادة التلوث، وإلا فمن المحتمل ألا یعُد علاج ما بعد الإماتة فعالاً من قبل دائرة 

 راریة المشعةالتعبئة مباشرة بعد المعالجة الح

لى مسبب عو تقضي قد تعمل بعض العوامل أو العملیات المضادة للمیكروبات أیضًا كعلاج ما بعد الإماتة إذا كانت تحد من أ ملاحظة:
لیة مثل التجفیف أیضًا كعلاج ما بعد الإماتة ھي عم التي تعمل AMPالأمراض وتسیطر على نموه خلال فترة صلاحیة المنتج. مثال على 

 أدناه). 1أو التخمیر، تجعل المنتج الجاھز للأكل ممتد الصلاحیة (راجع المثال 
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للحد من أو القضاء على المنتج المعرض للخطر. إذا تم التصدیق على تقنیة الأشعة تحت الحمراء أو غیرھا من التقنیات المماثلة (على 
قلق (على سبیل ومسببات الأمراض الأخرى المثیرة لل للیستریة المستوحدةلوغاریتم على الأقل  5) لتحقیق انخفاض HPPسبیل المثال، 

والسالمونیلا)، فسیتم النظر في العملیة على أنھا تحقیق الإماتة الكاملة ولن یعد المنتج معرضًا لمخاطر ما  E. coli O157:H7المثال، 
 بعد الإماتة.

 
 إرسال المنتج إلى مؤسسة أخرى لعلاج ما بعد الإماتة

 
رالي ش الفدیجوز للمؤسسات التي تنتج منتجات معرضة لمخاطر ما بعد الإماتة أن ترسل المنتج إلى مؤسسة أخرى تخضع للتفتی

أنھ بملصق علیھ  جب وضعللبحث عن علاج ما بعد الإماتة. إذا لم یتم توزیع المنتج في السوق إلا بعد تطبیق علاج ما بعد الإماتة، فی
 HACCPرنامج جة" أو یبقى تحت سیطرة المؤسسة. یجب أیضًا اعتبار علاج ما بعد الإماتة كجزء من ب"یحتاج المزید من المعال

 للمؤسسة الأولیة، حتى إذا تم تطبیقھ في مؤسسة ثانویة.
 

ماتة في المؤسسة أو شحنھ إلى مؤسسة أخرى للبحث عن علاج ما بعد الإ المستوحدة اللیستریةبیمكن معالجة المنتج الإیجابي المصاب 
 اللیستریةب). إذا تم استخدام علاج ما بعد الإماتة لإعادة معالجة منتج إیجابي مصاب 4.4القسم أو إعادة المعالجة الأخرى (راجع 

ضویات الدالة على أو الع المستوحدة اللیستریةلوغاریتم على الأقل في  5، فیجب التصدیق على العملیة لتحقیق انخفاض المستوحدة
وجود تلوث. إذا تم شحن المنتج إلى مؤسسة أخرى لإعادة معالجتھ، فیجب وضع ملصق على المنتج "یحتاج المزید من المعالجة" أو 

 یبقى تحت سیطرة المؤسسة حتى یتم تطبیق علاج ما بعد الإماتة على المنتج.
 

 التصدیق على معالجات ما بعد الإماتة
 

 CFR 9من المنتج ( المستوحدة اللیستریةكما ذكُر سابقاً، یجب التصدیق على علاج ما بعد الإماتة للحد من أو القضاء على 
430.4(b)(1)(ii) قبل مغادرة المنتج للمؤسسة (ما لم  للیستریة المستوحدةلوغاریتم  1. یجب أن تثبت عملیة التحقق على الأقل انخفاض

د الإماتة في المنتج الملوث. راجع أعلاه). قد تستخدم المؤسسات الأوراق المنشورة التي تمت مراجعتھا من قبل یتم استخدام علاج ما بع
النظراء، أو دراسات التحدي أو الدراسات الداخلیة للتصدیق على فعالیة معالجات ما بعد الإماتة. یمكن استخدام الدراسات البحثیة 

طابق المؤشرات الحاسمة المستخدمة في الدراسة (على سبیل المثال، نوع المنتج أو حجمھ ونوع المنشورة كمرجع للتصدیق شریطة أن تت
المعدات والوقت ودرجة الحرارة والضغط والمتغیرات الأخرى) مع المنتج أو العملیة التي تستخدمھا المؤسسة. في غیاب الأوراق 

دراسات غیر منشورة موثائق للرجوع إلیھا، شریطة وجود وثائق داعمة المنشورة التي تمت مراجعتھا من قبل النظراء، یمكن استخدام 
توضح أن البیانات وتحلیل النتائج تثبت أن المستوى المحدد للتطبیق على منتجات محددة أو مجموعة من المنتجات الفعالة لإنتاج منتج 

 لوغاریتم على الأقل). 1آمن (على سبیل المثال، یؤدي إلى انخفاض 
 

 اللیستریةالخاصة بالمؤسسة أن علاج ما بعد الإماتة كافٍ للقضاء على أو الحد من  HACCPأن تثبت وثائق  FSISتتوقع دائرة 
لوغاریتم على الأقل. في حالات معالجة ما قبل التعبئة باعتبارھا علاج ما بعد الإماتة التي یتم تطبیقھا على المنتج  1بمقدار  المستوحدة

من خطوة التعبئة (على سبیل المثال، المعالجة بالأشعة تحت الحمراء)، یجب أن تكون المؤسسة قادرة على توضیح كیفیة النھائي بالقرب 
التخلص من مستوى التلوث الذي قد یحدث بین المعالجة والتعبئة. لمزید من المعلومات حول التصدیق على معالجات ما بعد الإماتة 

 .2.1الملحق ، راجع AMAPsو
 

 )AMAPsالعوامل والعملیات المضادة للمیكروبات ( 2.2
 

طوال فترة صلاحیة المنتج. یمكن أن تحتوي  المستوحدة اللیستریةأو تتخلص من نمو  AMAPs، یجب أن تكبح اللیستریةوفقاً لقانون 
تركیبة المنتج ومثبطات النمو المضافة في مواد التعبئة ) على اللاكتات والأسیتات المضافة في AMAsالعوامل المضادة للمیكروبات (

البرنامج أو  للتطھیر SOPأو إجراءات للمؤسسة،  HACCPالفوریة. یجب تضمین العملیات المضادة للمیكروبات في خطة 
أن العوامل والعملیات  FSISتتوقع دائرة ما إذا كان فعالاً للاستخدام.   AMA Pویجب على المؤسسة التصدیق على  الأساسي

 طوال فترة صلاحیة المنتج. المستوحدة اللیستریةلوغاریتم في نمو  2المضادة للمیكروبات تم تصمیمھا بحیث لا تسمح بأكثر من 
 إذا تم تضمین العملیة المضادة للمیكروبات
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للمؤسسة، فیجب على المؤسسة التصدیق على الفعالیة  HACCPفي خطة
.  إذا 417.4من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9والتحقق منھا وفقاً للمادة 

للتطھیر لدى  SOPتم تضمین العملیة المضادة للمیكروبات في إجراءات 
. إذا تم CFR 416.14 9المؤسسة، فیجب تقییم فعالیة التدابیر وفقاً لـ 

للتطھیر،  SOPفي برنامج أساسي غیر برنامج إجراءات  AMAPتضمین 
فیجب على المؤسسة التأكد من أن البرنامج فعال ولا یتسبب في أن یكون 

ة غیر مناسبان. یجب أن تتضمن المؤسس HACCPتحلیل المخاطر و
البرنامج والنتائج التي ینتجھا البرنامج في الوثائق التي تحتفظ بھا على النحو 

 .CFR 417.5 (a) 9المطلوب في 
. 2.2الجدول یتم توفیر توقعات لفعالیة العملیات المضادة للمیكروبات في 

 .2.1الملحق ، راجع AMAPsلمزید من المعلومات حول التصدیق على 
 

 )AMAsالعوامل المضادة للمیكروبات ( .1
 

جات یتم تعریف العوامل المضادة للمیكروبات على أنھا مواد مضافة إلى منت
في  المستوحدة اللیستریةجاھزة للأكل والتي لھا تأثیر كبح أو التخلص من نمو 

 AMAs). ینبغي ألا تسمح CFR 430.1 9المنتج طوال فترة صلاحیة المنتج (
طوال فترة صلاحیة  المستوحدة اللیستریةمن السجلات في نمو  2بما لا یزید عن 

ت البوتاسیوم وأسیتات ما یلي: لاكتا AMAsالمنتج. ومن الأمثلة على 
الصودیوم. یتم تثبیط النمو عن طریق إضافة مضادات المیكروبات إلى تركیبة 

 المنتج اعتمادًا على مجموعة متنوعة من العوامل، مثل:
 

 إضافة مستوى العامل المضاد للمیكروبات. )1
 درجة حموضة المنتج. )2
 مستوى رطوبة المنتج. )3
 تركیبة المنتج. )4
 .أثناء التركیبة أو إلى المنتج النھائيسواء تمت إضافة العامل  )5

 
تتم مراجعة بعض الدراسات المنشورة حول العوامل المضادة للمیكروبات في 

إذا كانت المؤسسات ترغب في استخدام مثل ھذه الدراسات  .2.2المرفق 
التشغیل كجزء من التصدیق أو الدعم، فستحتاج إلى تحدید جمیع معاییر 

راجع القسم أدناه .   العملیة الخاصة بھا الھامة في الدراسة وتطبیقھا على
 الملحقو AMAPsحول توثیق فعالیة 

 لمزید من المعلومات. 2.1
 

). یتم تحدید فترة صلاحیة المنتج CFR 430.1 9فعالة طوال فترة صلاحیة المنتج ( AMAPs، یجب أن تكون اللیستریةوفقاً لقانون 
على أنھا مقدار الوقت الذي یمكن فیھ تخزین المنتج في ظل ظروف محددة ویبقى آمناً بجودة مقبولة. یمكن الاطلاع على الدلیل في 

اعتبارات لإنشاء ملصقات تعتمد على  ):NACMCFة للأغذیة (التقریر التالي للجنة الاستشاریة الوطنیة للمعاییر المیكروبیولوجی
 للأكل.السلامة ومستھلكة تاریخیاً للأغذیة المبردة والجاھزة 

ھل یمكن استخدام التعبئة في غلاف جوي  سؤال:
 معدل

)M.A.Pكعملیة مضادة للمیكروبات؟ (. 
 

كعملیة مضادة للمیكروبات  M.A. Pیمكن استخدام :إجابة
 یةاللیسترإذا كان لدى المؤسسة وثائق تثبت أنھ یكبح نمو 

ومسببات الأمراض الأخرى وسمومھا أو  المستوحدة
 المنتج المبرد نواتجھا السامة طوال فترة صلاحیة

جزء في  156ھل یمكن اعتبار العلاج ( سؤال:
الملیون من النتریت المضاف) عامل مضاد 

 للمیكروبات؟
 

یستخدم نتریت الصودیوم في الأصل لتثبیط  إجابة:
نمو كلوستریدیوم البوتولینوم وإنتاج السموم في 
 اللحوم المعالجة. أظھرت الدراسات تأثیرًا مثبطًا

 ریةاللیستللنتریت والملح والتعبئة الفراغیة على نمو 
في الأسماك. سیتعین على المؤسسة  المستوحدة

تقدیم وثائق حول التأثیر المثبط للنتریت على 
ة في اللحوم والدواجن والإشار المستوحدة اللیستریة

 إلى العوامل الأخرى، مثل تركیز الملح التي تعتبر
 حاسمة للتأثیر المثبط.

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/8c679d8c-318b-408d-b8d4-52d530e20910/NACMCF_Safety-based_Date_Labels_082704.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/8c679d8c-318b-408d-b8d4-52d530e20910/NACMCF_Safety-based_Date_Labels_082704.pdf?MOD=AJPERES
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بط مث FSISئرة ددًا لداإلى المنتج أثناء الصیاغة، إلى المنتج النھائي، أو إلى مواد التعبئة. لا یلزم تركیزًا مح AMAsیمكن إضافة 
ل إدارة ) من قبGRASللتأھل كعامل مضاد للمیكروبات.  ومع ذلك، یجب الاعتراف بأن العوامل المضادة للمیكروبات بشكل عام آمنة (

روبات المصدق .  یمكن العثور على مضادات المیكFSIS) ویجب أیضًا أن تكون آمنة ومناسبة من قبل دائرة FDAالغذاء والدواء (
 424.21 الجزء CFRمن  9 المادة علیھا لمنتجات اللحوم والدواجن في

القسم ة في بیانات مكون الملصق (راجع . یجب تضمین إضافة مضادات المیكروبات في التركیبFSIS 7120.1وتعلیمات دائرة 
1.5.( 

 
لى سبیل عالعلاج.  إلى سطح المنتج، فیجب إضافتھ بالقرب من خطوة التعبئة النھائیة قدر الإمكان لضمان فعالیة AMAإذا تمت إضافة 

ا لم یتم مصالح كعامل مضاد للمیكروبات  AMAلن یكون على سطح المنتج وتم تقطیعھ إلى شرائح، ف AMAالمثال، إذا تم تطبیق 
 معالجة السطح المقطّع علیھ أیضًا.

 
خدام كن اعتبار استعلى المعدات والأسطح الملامسة للأغذیة. یم المستوحدة اللیستریةالتي تثبط  AMAsیمكن للمؤسسة أیضًا استخدام 

ردًا لن یؤھل على المعدات منف AMAكجزء من برنامج التطھیر. ومع ذلك، فإن استخدام  FCSsھذه العوامل المثبطة على المعدات و
 مباشرة إلى المنتج لتلبیة متطلبات أي من البدائل. AMA. سیتعین على المؤسسة إضافة 2أو  1المنتج للبدیل رقم 

 
 مفھوم العائق

 
في  یتھاقد تكون بعض العوامل أو العملیات المضادة للمیكروبات قد زادت فعال

أخرى.  AMAPsعند إضافتھا مع  المستوحدة اللیستریةالسیطرة على نمو 
جات . تحقق المنتالعائقیشار إلى ھذا التأثیر التآزري عادة باسم مفھوم 

 اطًاالجاھزة للأكل التي تحتوي على الملح والنتریت والمضافات الأخرى نش
وى مائیاً أو درجة الحموضة أو نسبة بروتین الرطوبة التي ستقلل من مست

ي مر فالمعالجة، وتست ومسببات الأمراض الأخرى أثناء المستوحدة اللیستریة
 تثبیط نمو مسببات الأمراض أثناء الاحتفاظ بھا في المبرد طوال فترة

و الصلاحیة. تعمل الأملاح والنترات المضافة معاً لوضع عوائق أمام نم
لى إتاج مسببات الأمراض. قد لا تكون ھذه المنتجات ممتدة الصلاحیة لأنھا تح

 درجةبب الجمع بین النشاط المائي والتبرید خلال فترة صلاحیتھا، ولكن بس
تدعم  د لاالحموضة التي تم الحصول علیھا أثناء المعالجة بالإماتة الأولیة، ق

ال رد طوأثناء الاحتفاظ بھا في المب المستوحدة اللیستریةھذه المنتجات نمو 
 فترة صلاحیة المنتج.

 
 : اللاكتات والأسیتات كعوامل مضادة للمیكروبات1مثال 

 
اض كبات ھي أحمذه المرھھي مضادات المیكروبات التي یمكن إضافتھا إلى تركیبة منتجات اللحوم والدواجن الجاھزة للأكل.  ات والأسیتاتاللاكت

محسّن للنكھة برفع المستویات المسموح بھا من أسیتات الصودیوم ك FSISودرجة الحموضة للمنتج. قامت دائرة  Awعضویة تعمل على تقلیل 
 ا). یسمح القانون أیضً FR 3121-3123/2000 65٪ (0.25مسبب الأمراض إلى ومثبط لنمو 

ن الغذائیة، باستخدام لاكتات الصودیوم ولاكتات البوتاسیوم في منتجات اللحوم المطبوخة بالكامل ومنتجات اللحوم الغذائیة والدواجن ومنتجات الدواج
من إجمالي تركیبة المنتج، لھذا الغرض تثبیط نمو بعض مسببات الأمراض. وتحتوي ٪ 4.8باستثناء أغذیة الأطفال والصیغ، بمستویات تصل إلى 

 ھذه على اللاكتات والأسیتات المضافة في التركیبة ومثبطات النمو

على منتج في مؤسسة واحدة،  AMAإذا تم تطبیق  سؤال:
، المنتج إلى مؤسسة ثانیة لمزید من المعالجة وتم إرسال

 ?2فھل یمكن للمؤسسة الثانیة المطالبة بالبدیل 
 

، 2 نعم. یمكن للمؤسسة الثانیة المطالبة بالبدیل  إجابة:
ي طالما أنھ یمكن أن تثبت أن ظروف المعالجة والتطھیر ف

 AMPأو  AMAالمؤسسة الثانیة لا تؤثر على فعالیة 
طوال فترة صلاحیة المنتج. لإثبات فعالیتھا، ستحتاج 

المؤسسة الثانیة إلى الحصول على وثائق من المؤسسة 
وإثبات أن  AMPأو  AMAالأولى بشأن مستویات 

ة عالیالمعالجة الإضافیة المطبقة على المنتج لا تؤثر على ف
AMA  أوAMP ستحتاج المؤسسة الثانیة أیضًا إلى  .

ة ما في بیئة معالج المستوحدة اللیستریةت إثبات أن مستویا
 .AMPأو  AMAبعد الإماتة لن تسیطر على فعالیة 
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 CFR 9ي في مواد التعبئة الفوریة. یمكن العثور على مضادات المیكروبات المصدق علیھا لمنتجات اللحوم والدواجن المعالجة ف
. یجب تضمین إضافة مضادات المیكروبات في التركیبة في بیان مكون الملصق. FSIS 7120.1وفي تعلیمات دائرة  424.21

فعالاً طوال فترة صلاحیة المنتج (وبالتالي، لا یمكن اعتباره  AMA، یجب أن یكون اللیستریةلتلبیة التعریف الوارد في قانون 
 .المستوحدة اللیستریةلوغاریتم من  2عدم السماح بنمو أكثر من مساعد في المعالجة)، وینبغي 

 
 كعامل مضاد للمیكروبات : الخل2مثال 

 
تقدم المؤسسة  ، أو یمكن أن4.39، طالما أن درجة الحموضة للمنتج أقل من AMAsیمكن اعتبار الأحماض أو الخل المضاف على أنھا 

لمنتج. موضة احوثائق داعمة أخرى توضح فعالیة العملیة. یعمل الخل على السیطرة على نمو مسببات الأمراض عن طریق تقلیل درجة 
كن أیضًا خرى. یملصة تعتمد على الخل أو منتجات أومسببات الأمراض الأخرى تعیش في ص المستوحدة اللیستریةومع ذلك، قد لا تزال 

ة، ویمكن للمؤسسة دعم قبل مغادرة المنتج للمؤسس اللیستریةعلى الأقل من موت  1اعتبار الخل علاج ما بعد الإماتة إذا حدث لوغاریتم 
لوغاریتم من  5الأقل بمقدار  ھذا التخفیض. بالإضافة إلى ذلك، إذا كان یمكن للمؤسسة أن تدعم أن الخل ینتج عنھ انخفاض على

 بعد الإماتة. ستعتبر المنتج غیر معرض لمخاطر ما FSISبعد وضع المنتج في العبوة النھائیة، فإن دائرة  المستوحدة اللیستریة
 

 )AMPالعملیات المضادة للمیكروبات ( .2
 

ن نمو مأو التخلص  ثیر كبحنتج جاھز للأكل الذي لھ تأالعملیات المضادة للمیكروبات ھي العملیات، مثل التجمید، التي یتم تطبیقھا على م
خرى ھي العملیات أ). أمثلة GSM 430.1 9في المنتج طوال فترة صلاحیة المنتج( المستوحدة اللیستریةالكائنات الحیة الدقیقة، مثل 

 التي تؤدي إلى درجة حموضة أو نشاط مائي یكبح أو یتخلص من نمو المیكروبات.
 

 ) ھي:AMPsالعملیات المضادة للمیكروبات ( ومن الأمثلة على
 

a. التخمیر 
b. التجفیف 
c. التجمید 

 
من المؤسسات تقدیم وثائق داعمة كافیة كجزء من أي عملیة تصدیق عند استخدام العملیات المضادة للمیكروبات  FSISتتطلب دائرة 

 لمزید من المعلومات حول التصدیق). 2.1الملحق (راجع  المستوحدة اللیستریةللسیطرة على نمو 
 

، والتي یمكن استخدامھا للمساعدة في تقییم فعالیة عملیات مضادة للمیكروبات. إذا حققت المستوحدة اللیستریةحدود نمو  2.1الجدول یوفر 
بناءً على الجدول، فیمكن للمؤسسة أن تعتبر أن  المستوحدة اللیستریةعملیة مضادة للمیكروبات شروطًا من شأنھا أن تتخلص من نمو 

 .لمستوحدةا اللیستریةالعملیة قد تم التصدیق علیھا للسیطرة على نمو 
 
 

 )ICMSF, 1996( المستوحدة اللیستریةلحدود نمو  2.1جدول 
 

 الحد الأقصى الأمثل الحد الأدنى    
 فھرنھایت) 113درجة مئویة ( 45 فھرنھایت) 98.6مئویة ( 37 فھرنھایت) 31.3ویة (درجة مئ 0.4- درجة الحرارة

 9.4 7.0 4.39 درجة الحموضة
 --- --- 0.92 نشاط الماء
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في الملف كجزء من وثائقھا الداعمة، مما یدل على أن العملیة المضادة للمیكروبات التي اختارتھا  2.1الجدول یمكن للمؤسسة وضع 
، ولن تكون ھناك حاجة إلى مزید من الدعم العلمي للعملیة.. ومع ذلك، یجب على المؤسسة المستوحدة اللیستریةكافیة للسیطرة على نمو 

لمناقشة بیانات  35-34جمع بیانات العرض التوضیحي داخل المصنع من أجل تلبیة العنصر الثاني من التصدیق (راجع الصفحات 
، من المتوقع أن تقوم المؤسسة بأنشطة المراقبة والتحقق المستمرة لتثبت أنھا العرض التوضیحي داخل المصنع). بالإضافة إلى ذلك

 تحافظ على ظروف درجة الحموضة أو النشاط المائي أو درجة الحرارة.
 

 والتجفیف كعملیتان مضادتان للمیكروبات : التخمیر1مثال 
لحموضة ل درجة اوالكائنات الدقیقة الأخرى عن طریق تقلی المستوحدة اللیستریةالتخمیر والتجفیف ھما عملیتان تسیطرا على نمو 

موضة أو حع درجة والرطوبة المتاحة في المنتج. تعتبر ھذه العملیات عملیات مضادة للمیكروبات إذا كانت تؤدي إلى منتج نھائي م
قانق المخمرة الجافة لمستخدمة في النزراعة البادئات ا FSIS. ستعتبر دائرة المستوحدة اللیستریةنشاط مائي یكبح أو یتخلص من نمو 

 موضةأو شبھ الجافة أنھا عوامل مضادة للمیكروبات إذا أدت إضافة زراعة البادئات أو الخل إلى منتج نھائي بدرجة ح
ن أن الرغم م. بالمستوحدة اللیستریة، وتوثق المؤسسة أن مستوى درجة الحموضة ھذا في منتج معین یكبح أو یتخلص من نمو 4.6<
لا تزال و) 4.6، قد تكون درجة الحموضة للنقانق المخمرة الجافة وشبھ الجافة أعلى (<4.39یسرد درجة حموضة  2.1لجدول ا

علومات حول تأثیر لمزید من الم 2.1، بسبب تأثیر عائق درجة الحموضة وانخفاض نشاط الماء (راجع القسم اللیستریةتسیطر على نمو 
 العائق).

 
 لیة مضادة للمیكروبات: التجمید كعم2مثال 

ل. جاھزة للأكنتجات الفي بیئة ما بعد الإماتة وھي تجمید الم المستوحدة اللیستریةھو عملیة أخرى مضادة للمیكروبات تسیطر على نمو 
مل العوامید ودى التجیمنع التجمید نمو أي كائنات دقیقة في المنتج لأنھ یتم إیقاف أنشطتھا الخلویة، ولكن اعتمادًا على طریقة وم

راض بات الأمأكثر مقاومة للتجمید من مسب المستوحدة اللیستریةالأخرى، یمكن أن ینتج عن ذلك بعض عملیات القتل الجرثومي. 
 الدقیقة. ت الحیةالأخرى المنقولة بالغذاء وقد تنجو من التجمید. بمجرد إذابة المنتج، یمكن استئناف الأنشطة الخلویة للكائنا

 
ابتھ وبیعھ مد ثم تم إذنتج مُجمإذا تم توزیع  أن التجمید فعال فقط كعملیة مضادة للمیكروبات أثناء تجمید المنتج.من المھم ملاحظة 

یة المنتج. إذا بأن العلاج بمضادات المیكروبات فعال طوال فترة صلاح CFR 430.1 9كمنتج مبرد، فلن یفي ھذا بالشرط الوارد في 
 یتھ.تحضیر من قبل المستھلك، فسیتم اعتبار المنتج قد تم تجمیده طوال فترة صلاحتم إذابة المنتج كجزء من عملیة ال

 
 ضمان فعالیة العملیات المضادة للمیكروبات

 
طوال فترة  دةالمستوح اللیستریةفعالة في كبح أو التخلص من نمو  AMAP، یجب على المؤسسات توثیق أن اللیستریةوفقاً لقانون 

لنمو طوال فترة لوغاریتم في فترة ا 2. یجب أن توضح الوثائق أنھ لن یحدث أكثر من )CFR 430.4 (b) (1) (ii 9صلاحیة المنتج (
برنامج الللتطھیر، أو  SOPللمؤسسة، أو إجراءات  HACCPفي خطة  AMAPصلاحیة المنتج. یمكن تضمین وثائق فعالیة 

 الأساسي.
من قبل النظراء، أو دراسات التحدي أو الدراسات الداخلیة لدعم فعالیة  قد تستخدم المؤسسات الأوراق المنشورة التي تمت مراجعتھا

 .2.1الملحق العملیة المضادة للمیكروبات. لمزید من المعلومات حول الوثائق العلمیة الداعمة، راجع 

من أجل  تمر في البقاء.، فقد تس2.1لن تنمو في ظل الظروف الواردة في الجدول  المستوحدة اللیستریةمن أن  بالرغم ملاحظة: 
لقضاء على ن أو ااستیفاء شروط علاج ما بعد الإماتة، سیتعین على المؤسسات تقدیم التصدیق الإضافي الذي یوضح أنھ یتم الحد م

 .المستوحدة اللیستریة
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 التطھیر 2.3
 

. التطھیر ھو CFR 416 9یطُلب من جمیع مؤسسات المنتجات الجاھزة للأكل الحفاظ على التطھیر في البیئات الخاصة بھا، وفقاً لـ 
 اللیستریةعلى التطھیر وحده للسیطرة على  3. تعتمد المؤسسات الموجودة في البدیل رقم اللیستریةالأساس للبرنامج الفعال للسیطرة على 

یئة ما بعد المعالجة؛ لذلك، فمن المھم للغایة الحفاظ على الضوابط الصحیة. كما یطُلب منھا التحقق من التطھیر عن في ب المستوحدة
 ).3الفصل أو العضویات الدالة على وجود تلوث (راجع  للیستریة المستوحدةطریق اختبار الأسطح الملامسة للأغذیة 

بعد الإماتة  لأنھ یتم التصدیق على معالجات ما 2و 1الحفاظ على التطھیر الفعال للمؤسسات ذات البدیل رقم  من المھم أیضًا
 ةاللیستریت مستویا إذا لم یتم التحكم في.  المستوحدة اللیستریةلتوفیر مستویات معینة من التخفیض أو السیطرة على نمو  AMAPsو

لذلك، من   .لمیكروباتضادة لد تسیطر على فعالیة معالجات ما بعد الإماتة والعملیات الممن خلال التطھیر المناسب، فق المستوحدة
 یتھا.ن فعالمالمھم أن تحافظ جمیع المؤسسات التي تنتج منتج معرض لمخاطر ما بعد الإماتة على التطھیر في بیئاتھا وتتحقق 

 
، یمكن دمج تدابیر التطھیر اللیستریةوفقاً لقانون 

أو العضویات  المستوحدة اللیستریةللسیطرة على 
 HACCPي خطة الدالة على وجود تلوث ف

للتطھیر،  SOPالخاصة بالمؤسسة، أو إجراءات 
أو أي برنامج أساسي آخر. إذا تم تضمین إجراءات 

في إجراءات  المستوحدة اللیستریةالسیطرة على 
SOP  ًللتطھیر، فیجب تقییم فعالیة التدابیر وفقا
من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9للمادة 

التطھیر في برنامج  . إذا تم دمج تدابیر416.14
للتطھیر،  SOPأساسي غیر برنامج إجراءات 

فیجب على المؤسسة التأكد من أن البرنامج فعال 
ولا یتسبب في أن یكون تحلیل المخاطر وخطة 

HACCP  غیر مناسبان.  یجب على المؤسسة
تضمین البرنامج والنتائج التي ینتجھا البرنامج في 

كما ھو مطلوب  الوثائق التي تحتفظ بھا المؤسسة،
، ومن المتوقع أن تضع CFR 417.5 9في 

المؤسسات إجراءات التطھیر الروتیني والمكثف 
 المستوحدة اللیستریةعلى حد سواء في حالة وجود 

أو العضویات الدالة على وجود تلوث على الأسطح 
یجب تصعید  الملامسة للأغذیة أو في المنتج.

تائج إیجابیة إجراءات التطھیر إذا تم العثور على ن
راجع   .اللیستریةمتكررة، مما یشیر إلى أنماط 

لمزید من المعلومات حول  2.2الملحق و 4الفصل 
 والتطھیر. اللیستریةأنماط 

نتج كیف یمكنني الحفاظ على التطھیر إذا قامت مؤسستي بإنتاج م سؤال:
 خام وجاھز للأكل في نفس الغرفة؟

 
 اھیةفي بعض الحالات، قد لا یكون لدى المؤسسات الصغیرة ومتن إجابة:

الصغر المساحة المادیة لامتلاك مناطق منفصلة لمعالجة المنتجات 
 الجاھزة للأكل والخام.

و ارات التطھیر لفصل العملیات حسب الزمان أھناك العدید من اعتب
 المكان، مثل:

 
 كل؛للأ التنظیف والتطھیر التام بین معالجة المنتجات الخام والجاھزة •
ة جدولة معالجة المنتجات الجاھزة للأكل في أیام بدیلة أو جدول •

 معالجة المنتجات الجاھزة للأكل قبل المنتجات الخام؛
لمعالجة المنتجات الجاھزة للأكل استخدام معدات منفصلة  •

، ولاً والخام أو جدولة معدات لمعالجة المنتجات الجاھزة للأكل أ
 ثم المنتجات الخام؛

أو  تحدید موظفین مختلفین لمعالجة المنتجات الجاھزة للأكل والخام •
وجود موظفین یقومون بتنظیف الیدین جیدًا واستخدام المعاطف 

ات منتجدة والأحذیة المعقمة لمعالجة الوالقفازات وشبكات الشعر الجدی
 الجاھزة للأكل.

 تقیید حركة الموظفین أثناء معالجة المنتجات الجاھزة للأكل. •
استخدام المعاطف الملونة وتحدید أرفف للمعاطف المستخدمة في  •

 منطقة المنتجات الجاھزة للأكل في مساحة محددة.
الحفاظ على إجراءات حركة الموظفین والمعدات لمنع تلوث  •

 .اللیستریة
عدم السماح لمنتج جاھز للأكل أو المنتجات الخام بالتلامس مع  •

 الأسطح في المبردات.
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 المنتج المعدل
 

المنتج من المناوبات السابقة. بالرغم من أن ھذه ممارسة مقبولة، إلا أن المنتجات المعدلة قد  تعدیلفي بعض الحالات، یمكن للمؤسسة 
المنتجات التي تم  تكون أكثر عرضة للتلوث من المنتجات الأخرى بسبب زیادة التعامل مع المنتجات.  قد تقوم المؤسسة أیضًا بتعدیل

إرجاعھا من موقع آخر (على سبیل المثال، مستودع خارج الموقع). یجب أن تكون المؤسسة قد وثقت الإجراءات كجزء من تحلیل 
ى المخاطر لتقییم المنتج العائد عند الاستلام، للتأكد من عدم تعرضھ لسوء درجة الحرارة أو تلوثھ قبل إعادتھ إلى المؤسسة. بالإضافة إل

للتطھیر الخاصة بھا لضمان عدم تلوث المنتج المعدل  SOPذلك، یجب أن یكون لدى المؤسسة ضوابط صحیة كجزء من إجراءات 
أثناء إعادة معالجة المنتج أو إعادة تعبئتھ.  ستحتاج المؤسسات أیضًا إلى مراعاة إنتاجھا للمنتج العائد والمعدل عند تطویر برامج 

باختبار المنتجات أو الأسطح  FSIS) وتحدید المنتجات التي یجب الاحتفاظ بھا عندما تقوم 3جع الفصل (را اللیستریةالسیطرة على 
 الملامسة للأغذیة لمسببات الأمراض.

 
 مستویات السیطرة المتوقعة 2.4

 
 العوامل المضادة للمیكروبات ومعالجات ما بعد الإماتة .1

 AMAPs) للمؤسسات التي تستخدم معالجات ما بعد الإماتة وتخفیض اللوغاریتمالمستوى المتوقع للسیطرة على ( 2.2الجدول یوضح 
. ینبغي أن تثبت دراسات التصدیق أو الوثائق الداعمة أن مستویات السیطرة ھذه قد تحققت، على الأقل، لاعتبار 2و 1في البدیل رقم 

لمزید من المعلومات حول تصمیم دراسات التصدیق).  كما ھو موضح في  2.1الملحق فعال (راجع  AMAPا بعد الإماتة وعلاج م
أقل نسبیاً من المؤسسات  FSISالجدول، فإن المؤسسات التي تحقق مستویات أعلى من السیطرة سیتم أخذ عینات منھا من قبل دائرة 

 تحقق مستوى سیطرة أقلالتي 
 .2و 1لمستویات السیطرة المتوقعة لمعالجات ما بعد الإماتة والعوامل أو العملیات المضادة للمیكروبات وفق البدائل  2.2جدول 

 
 ]المستوحدة اللیستریة[مستویات التخفیض أو التثبیط المحققة للسیطرة على 

 
مستوى السیطرة / 

 العلاج

 
 الزیادة

 
 الحد الأدنى

 
 غیر المقبول

 علاج ما بعد الإماتة
 

(یجب تحقیق التخفیض قبل 
 توزیع المنتج في السوق)

لوغاریتم أو تخفیض  2
 أكبر

 1تخفیض 
لوغاریتم على 

 الأقل

 لوغاریتم 1تخفیض أقل من 
 

(في ھذا المستوى من التخفیض، 
علاج ما بعد الإماتة غیر مؤھل إلا 

 إذا كانت ھناك وثائق داعمة)

العملیات المضادة العامل أو 
 للمیكروبات

 
(یجب أن یكون النمو محدودًا 

عمر  -طوال فترة الصلاحیة 
 المنتج)

 1لا یسمح بنمو أكثر من 
 لوغاریتم

لا یسمح بنمو أكثر من 
 لوغاریتم 2

 لوغاریتم 2یسمح بنمو أكثر من 
 

(في ھذا المستوى من النمو، العملیة 
المضادة للمیكروبات غیر مؤھلة إلا إذا 

 كانت ھناك وثائق داعمة)



39 

 2014ینایر  )FSISالتابع لدائرة سلامة الغذاء والتفتیش ( اللیستریةدلیل عدوى 

 

 
 
 

 2.2جدول كیفیة الاستخدام 
 

 المستوحدة اللیستریةلوغاریتم في  1بالنسبة إلى معالجات ما بعد الإماتة، من المتوقع أن تحقق المؤسسات حدًا أدنى على الأقل بمقدار 
لوغاریتم أو أكبر)، فسیتم أخذ عینات  2قبل توزیع المنتج في السوق. إذا حققت المؤسسة مستوى متزایدًا من السیطرة على (تخفیض 

مؤھل لیكون علاج ما بعد  PLTلوغاریتم، فلن یكون  1. إذا لم تحقق على الأقل تخفیض FSISمنھا بشكل أقل تكرارًا من قبل دائرة 
ما لم یكن ھناك وثائق داعمة. بالإضافة إلى ذلك، فإن المؤسسة التي تستخدم علاج ما بعد الإماتة التي  اللیستریةالإماتة بموجب قانون 

(راجع  المستوحدة اللیستریةلوغاریتم لن تكون مؤھلة للتقدم بطلب وضع الملصقات فیما یتعلق بالحمایة المعززة من  1تحقق أقل من 
 ).1.5القسم 

 
لاحیة المقدرة. إذا لوغاریتم في النمو طوال فترة الص 2، من المتوقع أن تظھر المؤسسات حدًا أدنى لا یزید عن AMAPsبالنسبة إلى 

باختبار  FSISائرة لوغاریتم أو أقل في النمو خلال فترة الصلاحیة)، فستقوم د 1أظھرت المؤسسة مستوى متزایدًا من السیطرة على (
مؤھلة  AMAPلوغاریتم في النمو طوال فترة الصلاحیة، فلن تعتبر  2تج بشكل أقل تكرارًا. إذا أظھرت المؤسسة أكثر من المن

 ، ما لم یكن ھناك المزید من الوثائق الداعمة.اللیستریةباعتبارھا عملیة مضادة للمیكروبات لأغراض قانون 
 

 
 ضوابط التطھیر .2

 
برامج  ، تكون المؤسسات مسؤولة عن الحفاظ علىCFR 430.4 (c) 9بغض النظر عن البدیل الذي تختاره المؤسسة، وفقاً لـ 

التطھیر  لیة برنامجق من فعاوالعضویات الدالة على التلوث للتحق للیستریة المستوحدةالتطھیر الخاصة بھا وقد تستخدم اختبارًا میكروبیاً 
باختبار  3و 2b).  تعتمد المؤسسات الموجودة في البدیل رقم FCSsالخاص بھا عن طریق اختبار الأسطح الملامسة للأغذیة ( 

 1ات في البدیل أن المؤسس FSISالأسطح الملامسة للأغذیة الخاصة بھا للتحقق من التطھیر في البیئات الخاصة بھا، وتوصي دائرة 
جراءات إتصعید وت التطھیر المكثف، تختبر الأسطح الملامسة للأغذیة أیضًا. كما ذكر سابقاً، من المتوقع أن تنفذ المؤسسا 2aو

 التطھیر الخاصة بھا استجابة للنتائج الإیجابیة.
، وتناقش معدلات تكرار الاختبار الموصى بھا للتحقق من التطھیر في 2.2الملحق یمكن العثور على معلومات عن التطھیر المكثف في 

 .3الفصل 
 

 التدریب 2.5

طرة على م للسییعد برنامج التدریب المكتوب بوضوح والمنفذ بالكامل أمرًا بالغ الأھمیة لنجاح أي برنامج لسلامة الأغذیة مصم
الاً إلا إذا فھم للتطھیر، فع SOPوإجراءات  HACCP، بما في ذلك تنفیذ نظام اللیستریة. لن یكون برنامج السیطرة على اللیستریة

یین لجدد والحالاموظفین لموظفون البرنامج ودورھم وكانوا قادرین على أداء الواجبات المطلوبة منھم في البرنامج. وھذا ینطبق على الا
رون أو ذین یطوالمشاركین في جمیع مراحل الإنتاج، من التطھیر إلى مناولة الأغذیة إلى حفظ السجلات. یجب تدریب الموظفین ال

 یر الأساسي.؛ ولكن من المھم تدریب جمیع العاملین على التطھCFR 417.7 (b) 9وفقاً لـ  HACCPدیل خطط یعیدون تقییم أو تع
 

الخاص بالمؤسسة على برنامج تدریب أساسي لجمیع الموظفین بغض النظر عن واجباتھم  اللیستریةیجب أن یشتمل برنامج تدریب 
الوظیفیة، بالإضافة إلى برامج تدریبیة أكثر تخصصًا للموظفین الذین یتعاملون مع المنتج والمشاركین في التنظیف والتطھیر. في 

حد من ھذه الأنشطة بشكل مناسب. یجب أن یتم تصمیم بعض الحالات، یجب تدریب الموظفین الذین قد یشاركون في أكثر من وا
 التدریب خصیصًا لتلبیة الاحتیاجات الخاصة للمؤسسة.

فترة صلاحیتھا  لوغاریتم من مسبب الأمراض طوال 1لن تكون المؤسسات المنتجة للمنتجات التي تسمح بنمو أكبر من  ملاحظة:
 .المستوحدة اللیستریةمؤھلة للتقدم بطلب وضع الملصقات فیما یتعلق بالحمایة المعززة من 
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 .2.3الملحق لمزید من المعلومات حول تطویر برامج التدریب، راجع 

 استعراض التكنولوجیا والمقوّمات الجدیدة 2.6

دواجن اللحوم وال أن تسھیل استخدام التكنولوجیا الجدیدة والمقومات الجدیدة یمثل وسیلة مھمة لتحسین سلامة FSISتعتقد دائرة 
لمعدات ات جدیدة لو تطبیقأومات الجدیدة" بأنھا مقومات أو تقنیات جدیدة ومنتجات البیض. تعرّف الوكالة "التكنولوجیا الجدیدة" و"المق

 لبیض. تقیمامنتجات ووالمواد والأسالیب والعملیات أو الإجراءات التي تؤثر على ذبح المواشي والدواجن، وتصنیع اللحوم والدواجن 
ج وظفي برناموسلامة م ى سلامة المنتج، وإجراءات التفتیشما إذا كانت التكنولوجیا الجدیدة والمقومات الجدیدة تؤثر عل FSISدائرة 

 الفحص أو إذا كانت تتطلب التنازل عن اللوائح.

افقة على یة المویجب أیضًا أن تستوفي المواد المستخدمة كتقنیة جدیدة أو مقومات جدیدة متطلبات السلامة والملاءمة بموجب عمل
یة والمواد المضافة، ) مسؤولة عن تحدید سلامة المكونات الغذائFDAالغذاء والدواء ( المكونات الغذائیة للوكالة. في حین أن إدارة

الجدیدة للمكونات  لدیھا السلطة لتحدید أن المكونات الجدیدة والاستخدامات FSISبالإضافة إلى وصف الاستخدام الآمن، فإن دائرة 
 مناسبة للاستخدام في اللحوم والدواجن ومنتجات البیض.

) فیما یتعلق بمراجعة واعتماد وإدراج المكونات الغذائیة ومصادر الإشعاع MOUمذكرة تفاھم ( FSISلدى إدارة الغذاء والدواء ودائرة 
وإدارة الغذاء  FSISالمستخدمة في إنتاج اللحوم والدواجن ومنتجات البیض. تحدد ھذه الاتفاقیة علاقة العمل التي یجب أن تتبعھا دائرة 

ي الاستجابة لطلبات المصادقة على استخدام المكونات الغذائیة ومصادر الإشعاع الخاضعة للائحة من قبِل إدارة الغذاء والدواء والدواء ف
)FDA والمخصصة للاستخدام في إنتاج اللحوم والدواجن ومنتجات البیض. عادة ما تتم ھذه المراجعة في وقت واحد من قبل كلتا (

 FSISمذكرة تفاھم بین إدارة الغذاء والدواء ودائرة  ى معلومات مذكرة التفاھم على:الوكالتین. یمكن العثور عل

) في مكتب تطویر السیاسات RIMD(التكنولوجیا الجدیدة) في قسم المخاطر والابتكارات والإدارة ( FSISیستعرض موظفو ابتكارات 
) التكنولوجیا الجدیدة والمقومات الجدیدة التي یمكن تطبیقھا في معالجة اللحوم والدواجن والبیض لتسھیل إدخال OPPDوالبرامج (

یجب إرسال التكنولوجیا الجدیدة والمقومات الجدیدة للاستخدام في اللحوم والدواجن التكنولوجیا الجدیدة في عملیات المؤسسة أو المصنع. 
إلى موظفي التكنولوجیا الجدیدة للمراجعة. أصدرت  المستوحدة اللیستریةومنتجات البیض الجاھزة للأكل بعد الإماتة للسیطرة على نمو 

للمساعدة في تقدیم الطلبات لمراجعة  "إجراءات الدلیل التوجیھي للإخطار وتقدیم البروتوكول للتكنولوجیا الجدیدة"وثیقة  FSISدائرة 
"لا اعتراض" على استخدامھا في  FSISي لیس لدى دائرة . یتم نشر تلك التFSISالتكنولوجیا والتكنولوجیات الجدیدة من قبل دائرة 

 جداول التكنولوجیا الجدیدة. على الویب: FSISعلى موقع  FSISمؤسسات 

من قانون اللوائح  9المادة في  FSISتتوفر قائمة بالمكونات التي تمت مراجعتھا والموافقة علیھا من قبِل إدارة الغذاء والدواء ودائرة 
ھذه القائمة التنظیمیة للمكونات  "استخدام المكونات الغذائیة ومصادر الإشعاع". C, 424.21الجزء الفرعي  424الفیدرالیة، الجزء 

"المكونات الآمنة والملائمة المستخدمة في  7120.1التوجیھ  FSISدائرةالمعتمدة یتم تحدیثھا كل ثلاثة أشھر من خلال مراجعات 
 لتسریع نشر المواد الجدیدة المعتمدة. إنتاج اللحوم والدواجن ومنتجات البیض"

. لن اللیستریةیعد برنامج التدریب المكتوب بوضوح والمنفذ بالكامل أمرًا بالغ الأھمیة لنجاح أي برنامج للسیطرة على  ملاحظة: 
فعالاً إلا إذا فھم الموظفون البرنامج ودورھم وكانوا قادرین على أداء الواجبات المطلوبة منھم  اللیستریةیكون برنامج السیطرة على 

 في البرنامج.

http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/regulations/directives/7000-series/mou-fsis-fda
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/5096ec64-28b9-4f0f-bc36-3e8424369f1d/guidance.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/5096ec64-28b9-4f0f-bc36-3e8424369f1d/guidance.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/regulatory-compliance/new-technologies/new-technologies/!ut/p/a1/04_Sj9CPykssy0xPLMnMz0vMAfGjzOINAg3MDC2dDbwMDIHQ08842MTDy8_YwMgYqCASWYG_paEbUEFYoL-3s7OBhZ8xkfpxAEcDQvq9iLDAqMjX2TddP6ogsSRDNzMvLV8_Ii-1XLckNTk
http://edocket.access.gpo.gov/cfr_2010/janqtr/9cfr424.21.htm
http://edocket.access.gpo.gov/cfr_2010/janqtr/9cfr424.21.htm
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/bab10e09-aefa-483b-8be8-809a1f051d4c/7120.1.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/bab10e09-aefa-483b-8be8-809a1f051d4c/7120.1.pdf?MOD=AJPERES


41 

 2014ینایر  )FSISالتابع لدائرة سلامة الغذاء والتفتیش ( اللیستریةدلیل عدوى 

 

 
 

 یجب استخدام المصادر المرجعیة للتكنولوجیا والمقومات المذكورة أعلاه عند التفكیر في استخدام تقنیة أو مقوم.
 

 مسرد المصطلحات 2.7
 

مادة موجودة أو تضُاف إلى منتج جاھز للأكل لھا تأثیر على الحد من أو القضاء على الكائنات  ):AMAالعامل المضاد للمیكروبات (
، أو التي لھا تأثیر كبح أو الحد من نمو مسبب الامراض، مثل المستوحدة اللیستریةالحیة الدقیقة، بما في ذلك مسببات الأمراض مثل 

المنتج.  أمثلة تتضمن لاكتات البوتاسیوم وأسیتات الصودیوم، التي تحد من نمو ، في المنتج طوال فترة صلاحیة المستوحدة اللیستریة
 ).CFR430.1 9( المستوحدة اللیستریة

 
عملیة مثل التجمید، التي یتم تطبیقھا على منتج جاھز للأكل الذي لھ تأثیر كبح أو التخلص من  ):AMPالعملیة المضادة للمیكروبات (

).. یشار إلى العوامل 9CFR 430.1في المنتج طوال فترة صلاحیة المنتج ( المستوحدة اللیستریةمثل  نمو الكائنات الحیة الدقیقة،
 ).AMAPوالعملیات المضادة للمیكروبات معاً باسم (

 
لوغاریتم ھو تخفیض بنسبة  10-2٪ من مسبب الأمراض. على سبیل المثال، إن التخفیض من  90انخفاض بنسبة  تخفیض اللوغاریتم:

 ٪ من مسبب الأمراض.99
 

علاج إماتة یطُبق أو یكون فعالاً بعد التعرض لمخاطر ما بعد الإماتة. یطُبق على المنتج النھائي أو  ):PLTعلاج ما بعد الإماتة (
ومة من أجل الحد من أو القضاء على مستوى مسببات الأمراض الناتجة عن التلوث بعد التعرض لمخاطر ما بعد عبوة المنتج المخت

 ).CFR 430.1 9الإماتة (
 

اج للازمة لإنتاساسیة ھو إجراء أو مجموعة من الإجراءات تم تصمیمھا لتوفیر الظروف البیئیة أو التشغیلیة الأ برنامج الأساسي:ال
 .)HACCP (9 CFR 430.1یة. یطلق علیھ "أساسي" لأن الخبراء یعتبرونھ العلمیون شرطًا أساسیاً لخطة أغذیة سلیمة وصح

 
منتج. تعتبر المؤقتة لل لتعبئةاالتعدیل ھو عملیة إعادة طھي المنتج أو إعادة معالجتھ أو إعادة تعبئتھ. یمكن أن یشمل ذلك أیضًا  التعدیل:

 أي عملیة تزیل المنتج من العبوة وتعرضھ للبیئة على أنھا تعدیل. FSISدائرة 
 

تعد الإجراءات المكتوبة للتطھیر التي تصف جمیع الإجراءات التي ستقوم  ):SOPإجراءات التشغیل القیاسیة الصحیة للتطھیر (
 .CFR 416.12 (a) 9جات وفقاً لـ بھا المؤسسة یومیاً، قبل وأثناء العملیات، كافیة لمنع التلوث المباشر أو تلوث المنت

 
 لمراجعا 2.8
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 :  معالجات ما بعد الإماتة2.1المرفق 
 
 

 موافقة وزارة الزراعة الأمریكیة. لا یعني ذكر العلامات التجاریة أو الأسماء التجاریة ملاحظة:
 

I. بسترة بالبخار وبسترة الماء الساخن 
 

ثات ن على الملوء الساخیقتصر تلوث اللحوم والدواجن الجاھزة للأكل بعد المعالجة في الغالب على السطح. تعمل البسترة بالبخار والما
د من عالة في الحأنھا ف سطحیة باستخدام البخار أو الماء الساخنالمیكروبیة على السطح بفعل الحرارة. أثبتت الدراسات على البسترة ال

 ھذا التلوث.
 

 7نخفاض بنسبة أ) أن بسترة الماء الساخن بعد البسترة بالبخار نتج عنھا ا 2003أظھرت الدراسات التي أجراھا مورفي وآخرون (
 الاً عندمان التخفیض فعّ غة والمعبأة والمطبوخة بالكامل. كافي شرائح الدجاج المطعمة المفر المستوحدة اللیستریةفي  10لوغاریتم إلى 

درجة مئویة في  90شریطًا مغلفاً بالحرارة عند  454جرام شریطًا مغلفاً، و 227تمت معالجة شرائح الصدر ذات العبوة الواحدة، و
 ThermoProا یسمى لاء الباحثین نموذجً دقیقة على التوالي. طوّر ھؤ 35و 25و 5جھاز طھي بالبخار المستمر أو الماء الساخن لمدة 

د الطھي رحلة ما بعرة في میمكنھ التنبؤ بالإماتة الحراریة لمسببات الأمراض في منتجات اللحوم والدواجن المطبوخة بالكامل أثناء البست
)Murphy et al., 2001, 2003b, 2003c ة المستوحدةللیستری وتم التحقق منھ اللیستریة). تم تطویر النموذج باستخدام سلالات. 

 
 المعلومات التي تم جمعھا من الملخص أو الخلاصة:

 
 : بسترة الماء الساخن أو البسترة بالبخارعلاج ما بعد الإماتة

 : شرائح صدور الدجاج المطبوخة بالكاملالمنتجات
 ترةیغ والبسوتعبئتھا بالتفر، المستوحدة اللیستریة: تم تطعیم المنتجات المطبوخة بالكامل بالسطح باستخدام الإجراء

 المعدات المستخدمة في علاج البسترة:
 البسترة بالبخار: جھاز طھي بالبخار تجریبي

 بسترة الماء الساخن: جھاز طھي بالماء الساخن تجریبي
 درجة مئویة 90 درجة حرارة البسترة:

 لوغاریتم 7تخفیض  :المستوحدة اللیستریةالحد من 
 لوغاریتم 7التي أدت إلى تخفیض المنتجات وزمن البسترة 

 زمن البسترة (دقیقة) المنتج
 5 شرائح الصدور ذات العبوة الواحدة

 25 جم 227شرائط عبوة 
 35 جم 454شرائط عبوة 

 
II. بسترة ما قبل التعبئة والبسترة السطحیة ما بعد التعبئة 

 
 اللیستریةبنتج عن معالجة البسترة السطحیة ما قبل التعبئة للحوم المطبوخة بالكامل التي تمت إزالتھا من غلاف العبوة وتطعیمھا 

درجة فھرنھایت  750إلى  475ثانیة عند  120 -60لوغاریتم بوقت معالجة من  3.5إلى  1.25انخفاضًا یتراوح من  المستوحدة
)Gande and Muriana، 2003(.  تم تطبیق البسترة السطحیة على اللحم البقري المشوي الكامل والمقسم واللحم البقري المملح

ثانیة) مع البسترة بالماء المغمور ما بعد التعبئة  60الكامل، ولحم الخنزیر الكامل والمكون باستخدام فرن مشع. بسترة ما قبل التعبئة (
ثانیة)، نتج  90أو  60ثانیة) ولحم البقر المشوي ( 60أو  45)، نقانق الدیك الرومي (ثانیة 90أو  60باستخدام لحم الخنزیر المشكل (

 3.75إلى  2.0لوغاریتم من النقانق أو تخفیض  4.3إلى  2.7لوغاریتم من لحم الخنزیر وتخفیض  3.9إلى  3.2عنھا تخفیض 
یقة التطعیم ونوع المنتج المستخدم ودرجة حرارة العلاج لوغاریتم من اللحم البقري المشوي. اختلف مستوى الانخفاض اعتمادًا على طر

 وفترة البقاء.
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لجاھز وخ بالكامل احمامًا مائیاً من الفولاذ المقاوم للصدأ لغمر الدیك الرومي المطب )Muriana et al., )2002استخدمت دراسة 
تھا، ھا من عبوات إزالتللأكل على طریقة منتجات اللحوم أو لحم الدیك الرومي المطبوخ ولحم الخنزیر واللحم البقري المشوي التي تم

في  المستوحدة لیستریةاللوغاریتم في مستویات  4إلى  2نتائج انخفاضا من ومعبئة بالتفریغ. تظھر ال المستوحدة اللیستریةبالمطعمة 
 دقائق. 10-2درجة فھرنھایت لمدة  205-195المنتجات المطعمة بعد طھیھا في 

 
رید الصودیوم ) مثالاً آخر على علاج ما قبل التعبئة. كلوASCیعد علاج الأطعمة المصنعة باستخدام كلورید الصودیوم الحامض (

 9لتحدید في اعاییر امض ھو عامل مضاد للمیكروبات مُعتمَد للاستخدام في منتجات أطعمة اللحوم المصنعة (ما لم یكن مستبعدًا بمالح
CFR 319() 21، قبل تعبئة الطعام للأغراض التجاریة CFR 173.325(f(ات التي تؤدي ). یتم استعمالھ كنقط أو بخاخ عند المستوی

آمن عند  جزء في الملیون بالاشتراك مع أي حمض معترف بھ بشكل عام على أنھ 1200إلى  500وم من إلى تركیز كلورید الصودی
ا للمعالجة، مع . تمت الموافقة علیھ كمضاف ثانوي مباشر للغذاء ویعد مساعدً 2.9إلى  2.5مستویات كافیة لتحقیق درجة حموضة من 

و أویلة الأجل قایا طبوالجراثیم)، وبعد ذلك یتحلل بسرعة بحیث لا یتبقى أي  تأثیر تقني مؤقت أو قصیر المدى (نشاط مضاد للمیكروبات
). ولھذا السبب، لا یجب تضمینھ في قائمة مكونات Kemp, Alcide Corp., personal communication, 2003نشطة (

٪ من 0.9في الملیون) مع  جزء 1200، غیر منشور)، بتقییم كلورید الصودیوم (Marsden et al )2000الملصق. قامت دراسة 
ضًا ء أعطى تخفیغمر بالماتظُھر النتائج أن ال  على النقانق المباعة بالتجزئة. المستوحدة اللیستریةحمض الستریك لفعالیتھ في الحد من 

مقارنة  فضلألوغاریتم بشكل  1.0ثانیة إلى انخفاض  15لمدة  ASC. أدى انخفاض المستوحدة اللیستریةلوغاریتم من  1.2بمقدار 
لى الغمر بالماء لوغاریتم للسیطرة ع 1.6و 1.1ثانیة لكلورید الصودیوم الحامض إلى تخفیضات  30بالغمر بالماء. أدى زمن التعرض 

 ستریةاللیبات ضد لمیكروللرش والتنقیط على التوالي. تم العثور على الغمر بالرش أو التنقیط لتكون قابلة للمقارنة في فعالیة مضادة ل
 .وحدةالمست

 
II .المعالجة بالضغط العالي 

 
) ھي تقنیة تعرض الطعام لضغوط مرتفعة مع أو بدون إضافة الحرارة، لتثبیط الكائنات الحیة الدقیقة HPPالمعالجة بالضغط العالي (

عب علاجھا بالحرارة وإطالة فترة الصلاحیة المیكروبیولوجیة.  توفر ھذه التقنیة وسیلة لضمان سلامة الغذاء لتلك المنتجات التي یص
بسبب التأثیرات الحسیة.  ثبت أن المعالجة بالضغط العالي تثبط مسببات الأمراض دون أي تأثیرات حراریة أو كیمیائیة، وفي نفس 

بتقییم فعالیة المعالجة بالضغط العالي في تثبیط  )Raghubeer and Ting )2003الوقت تحافظ على جودة المنتج. قامت دراسة 
في العینات المعبأة بالتجزئة من شرائح لحم الخنزیر والدیك الرومي واللحم البقري المشوي التي تم الحصول علیھا  المستوحدة ةاللیستری

 المستوحدة اللیستریةمن  4 10جم. أظھرت النتائج أن التطعیم المكون من حوالي  25من الشركة المصنعة، وإعادة تعبئتھا في أجزاء 
 اللیستریةدقائق عدم استرداد  3رطل لكل بوصة مربعة لمدة  87000عند  HPPالثلاثة وأظھر علاج  خلیط في ھذه المنتجات

فھرنھایت. لم یتم الكشف عن خلایا مصابة بالضغط. لم یتم الكشف عن أي آثار حسیة  34یومًا من التخزین عند  61بعد  المستوحدة
یومًا.  لم تظھر أي علامات للتلف على  61الي طوال دراسة فترة الصلاحیة سلبیة على المنتجات الثلاثة التي تم علاجھا بالضغط الع

یوم للحم الخنزیر والدیك الرومي. وفقاً للباحثین، فإن فترة صلاحیة ھذه  100یومًا من التخزین، ولمدة  61جمیع المنتجات الثلاثة بعد 
 یطیل فترة صلاحیة المنتجات. HPPیومًا، وبالتالي فإن علاج  30المنتجات ھو 
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 :  العوامل أو العملیات المضادة للمیكروبات2.2المرفق 
 

I.  ونت والأوزلأسیتاااستخدام المكونات المضادة للمیكروبات بما في ذلك العاثیات واللاكتات والأسیتات وثنائي 
 

لجاھزة امنتجات العاثیات البكتیریة ھي فیروسات تصیب البكتیریا وتتسبب في موت الخلایا. یمكن رش مستحضرات البكتیریا على ال
 مختلفة من تة أنواع. یتم استعمال ھذه المستحضرات (مزیج من نسب متساویة من سالمستوحدة اللیستریةللأكل للحد من أو القضاء على 

سم  500لمضافة لكل امل من المادة  1) كبخاخ عند مستوى لا یتجاوز المستوحدة اللیستریةمحددة بشكل فردي ضد العاثیات المفرزة وال
 مربع من مساحة سطح المنتج.

 
أن تحد من  یمكن المستوحدة اللیستریةأن عاثیة البكتیریا الخاصة بمسببات الأمراض  )Guenther et al. )2009أظھرت دراسة 
 اردة).رومي (القطع البلوغاریتم عند استعمالھا على سطح الھوت دوج (النقانق) وشرائح صدر الدیك ال 5ما یصل إلى أعداد البكتیریا ب

 
الأحزمة  ر (مثلالأوزون ھو غاز مضاد للمیكروبات یستخدم عادة في محلول مائي للمنتجات، والأسطح الملامسة للأغذیة كبخاخ مستم

ودائرة  ذاء والدواءرة الغئیة غیر الملامسة للأغذیة. حالیاً، استخدام الأوزون مسموح بھ من قبل إداوالطاولات المتحركة)، والأسطح البی
FSIS )21 CFR 173.368, FSIS  اللحوم  ) للاستخدام مع جمیع منتجات اللحوم والدواجن، بما في ذلك منتجات7120.1التوجیھ

 والدواجن الجاھزة للأكل.
 

 مستوحدةال اللیستریة) من 1.5لوغاریتم (المتوسط  2.4إلى  1.0انخفاضًا یتراوح من  )Buege et al., )2004أظھرت دراسة 
قانق المغلفة طبیعیاً ثانیة على لحم الخنزیر والسلامي وخبز اللحم والن 30جزء في الملیون من الأوزون لمدة  0.6عندما تم استعمال 

 والنقانق منزوعة الجلد.
 

ن ئیة. ومللاكتیك وحمض الخلیك لھما نشاط كبیر مضاد للمیكروبات في الحساء والأنظمة الغذاوقد أظھرت الدراسات أن حمض ا
سببة كتیریا المثبط البالمعروف أیضًا أن أملاح الصودیوم والبوتاسیوم لھذه الأحماض، عند إضافتھا إلى تركیبات اللحوم المصنعة، قد ت

 یضي.المیكروبات نمو مسببات الأمراض عن طریق تثبیط نشاطھا الأ. تثبط مضادات المستوحدة اللیستریةللأمراض، وخاصة 
 

م نتجات اللحومفي  المستوحدة اللیستریةنموذجًا ریاضیاً قادرًا على التنبؤ بنمو أو ركود  )Seman et al., )2002طوّرت دراسة 
ن المناسبة م لكمیاتركات المصنعة في تحدید االتجاریة المعالجة باستخدام طریقة سطح الاستجابة. یمكن استخدام النموذج من قبل الش

ن تدعم نمو ویة وللاكتات البوتاسیوم وأسیتات الصودیوم لإضافتھا إلى منتجات اللحوم المعالجة التي تكون حساسة من الناحیة العض
 .المستوحدة اللیستریة

 
 ومي المقطعدیك الرطع لحم الخنزیر وأنصاف صدر التم تعدیل ثلاثین منتجًا باستخدام مجموعة متنوعة من مصادر المواد الخام مثل ق

جة وتمت معال ة اللحموالعضلات الأربعة للحم الخنزیر. تمت إضافة كمیات مختلفة من لاكتات البوتاسیوم وأسیتات الصودیوم إلى تركیب
وتم تطعیمھا  ضعت في أكیاسجم، وو 25اللحوم في منتجات مختلفة. بعد التبرید، تم إزالة أغلفة المنتجات، وشرُحت إلى شرائح 

 جم من اللحم المقدد (أربع شرائح). 100عن طریق وضعھا على سطح  المستوحدة اللیستریةباستخدام 
 

في  المستوحدة اللیستریةوجد أن محتوى كلورید الصودیوم لھ علاقة سلبیة بمعدل النمو. قدم الباحثون معادلة انحدار نھائیة تتنبأ بنمو 
درجات مئویة. استخدم الباحثون عوامل أداء النموذج التنبؤي وتحلیل انحدار  4منتجات اللحوم المعالجة والجاھزة للأكل والمخزنة في 

الفعلیة  المستوحدة اللیستریةخطي بسیط لتقییم النموذج المتولد في ھذه الدراسة. لقد تحققوا من دقة النموذج من خلال مقارنتھ ببیانات نمو 
من دراسة تحدي مستقلة أجریت مع أربعة منتجات لحوم تجاریة مختلفة وجاھزة للأكل باستخدام ظروف تخزین مماثلة. أشارت عوامل 

 الأداء المحسوبة والمقیَّمة لمنتجات السیطرة (تلك التي
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لقیم تلك ا وحدةالمست للیستریةوز النمو المتوقع لا تحتوي على لاكتات البوتاسیوم وأسیتات الصودیوم) إلى أنھ في المتوسط، تجا
 ٪ تقریباً. 24الملاحظة بنسبة 

 
في استعمال اللاكتات وثنائي  محتوى الرطوبةكما أكدت الدراسة على أھمیة 

"النتائج أظھرت أن ات. تشیر المقالة إلى أن الأسیتات كعوامل مضادة للمیكروب
الكمیات المتزایدة من شراب لاكتات البوتاسیوم وأسیتات الصودیوم قلل من معدل 

، بینما أدت زیادة رطوبة المنتج النھائي إلى زیادة معدل المستوحدة اللیستریةنمو 
لم یكن محتوى كلورید الصودیوم ذو أھمیة ولكن وجد أن لھ علاقة سلبیة  النمو.

قدمت ھذه الدراسة نموذجًا مفیدًا في تحدید الكمیات المستھدفة من  بمعدل النمو.
لاكتات البوتاسیوم وأسیتات الصودیوم لتركیبات منتجات اللحوم المعالجة لتثبیط نمو 

یضًا معرفة محتوى كلورید الصودیوم . تتطلب الحسابات أالمستوحدة اللیستریة
 النھائي ومحتویات الرطوبة".

 
ؤدي إلى لأسیتات تمن الدراسة أن مستویات رطوبة المنتج النھائي المختلفة وكمیة كلورید الصودیوم واللاكتات وا 2یوضح الجدول 

 .المستوحدة اللیستریةمستویات مختلفة من معدل نمو 
 ةدحوتسملا ةیرتسیللا ومن لدعم جتنملا ةبوطر ٪ مویساتوبلا تاتكلا بارش ٪ مویدوصلا تاتیسأ ٪ حلم ٪

 (عوبسأ) 1-
1.50 0.15 7.0 74.

 
0.0 

1.50 0.05 2.5 74.
 

0.0991 
2.20 0.20 4.75 64.

 
0.0 

2.20 0.10 0.25 64.
 

0.1338 
 

. المستخدمة ستوحدةالم اللیستریةنصح الباحثون بأن ھذا النموذج الذي تم التصدیق علیھ خاص بالمنتجات المصممة للدراسة وسلالات 
دلات نمو إلى مع الأخرى، وإلى تركیبات خارج حدود النموذج اللیستریةقد یؤدي اختبار ھذا النموذج في بیئات أخرى ومع سلالات 

 قصوى مختلفة.
 

یوم أسیتات الصودو) نموذجًا مفیدًا في تحدید الكمیات المستھدفة من لاكتات البوتاسیوم Seman et. al., 2002ه الدراسة (قدمت ھذ
 یوم النھائيد الصود. تتطلب الحسابات أیضًا معرفة محتوى كلوریالمستوحدة اللیستریةلتركیبات منتجات اللحوم المعالجة لتثبیط نمو 

 لیستریةاللات لباحثون بأن ھذا النموذج الذي تم التصدیق علیھ خاص بالمنتجات المصممة للدراسة وسلاومحتویات الرطوبة. نصح ا
دود حت خارج الأخرى، وإلى تركیبا اللیستریةالمستخدمة. قد یؤدي اختبار ھذا النموذج في بیئات أخرى ومع سلالات  المستوحدة

 .المستوحدة اللیستریةللسیطرة على  Opti.Formه الدراسة كأساس لنموذج النموذج إلى معدلات نمو قصوى مختلفة. تم استخدام ھذ
 

تأخیر لالمطلوبة  أداة فریدة تستخدم لحساب مستویات اللاكتات والأسیتات المستوحدة اللیستریةللسیطرة على  Opti.Formإن نموذج 
من قبل  تم إعدادھا قة التيفي منتجات اللحوم والدواجن المعالجة. یستند النموذج إلى الدراسة المفصلة في الور المستوحدة اللیستریةنمو 

 , أعلاه. یتضمن النموذج:Seman et al., 2002دراسة 
 

 تعلیمات حول كیفیة استخدام النموذج، •
 

 شرح تطور النموذج، •
 

 والأسیتات، معلومات عن التأثیرات المضادة للمیكروبات لللاكتات •

 تنبیھ الاسترداد
 

لمنتجات  2007أظھر تحقیق في استدعاء عام 
 ةاللیستریبالدجاج المطبوخة الجاھزة للأكل الملوثة 

أن المؤسسة فشلت في الحفاظ على  المستوحدة
كروبات في كبح التطھیر، وفشل العامل المضاد للمی

 . كانت مستویات الرطوبة أعلىالمستوحدة اللیستریة
تي في المنتج منھا في الوثائق الداعمة للمؤسسة، وال

 .المستوحدة اللیستریةكان من الممكن أن تسمح بنمو 
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 اللاكتات والأسیتات واستخدام ھذه المنتجات، •
 

 اللوائح ووضع الملصقات و •
 

 مراجع الادب. •
 

الإلكتروني على:  Puracیمكن الوصول إلى النموذج من خلال زیارة موقع 
Model.aspx-Control-http://www.purac.com/EN/Food/Calculators/Listeria 

 
ر، على بتقییم استخدام مضادات المیكروبات، بما في ذلك في تركیبات سجق فرانكفورت )Bedie et al. )2001قامت دراسة 

 / to 10 10 CFU 3 10أثناء التخزین في المبرد. تم تطعیم فرانكفورتر المطبوخ والمبرد بالكامل بـ  المستوحدة اللیستریةمجموعات 
یومًا وأخذت  120درجات مئویة لمدة تصل إلى  4بعد التقشیر وقبل التعبئة بالتفریغ. تم تخزین العینات في  للیستریة المستوحدة 10

 ختبار في أیام معینة. كانت النتائج على النحو التالي:عینات للا
 

 المستوحدة اللیستریةتثبیط نمو  المستوى (٪) مضادات المیكروبات
 یومًا بدون نمو مسبب الأمراض 70 3 لاكتات الصودیوم
 یومًا بدون نمو مسبب الأمراض 50 0.25 أسیتات الصودیوم
 بدون نمو مسبب الأمراضیومًا  20 0.50, 0.25 أسیتات الصودیوم
 یومًا بدون نمو وانخفاض نمو مسبب الأمراض 120 6 لاكتات الصودیوم
 یومًا بدون نمو وانخفاض نمو مسبب الأمراض 120 0.5 أسیتات الصودیوم

 یومًا 20لوغاریتم في  6الزیادة إلى  0.0 السیطرة على التطعیم
 تمت الموافقة على أسیتات الصودیوم كمحسن للنكھة، ولیس كعامل مضاد للمیكروبات. ملاحظة:

 
شیر انخفاض ي حین یفالمطعمة (كابح للبكتیریا)،  المستوحدة اللیستریةلا یشیر أي نمو لمسبب المرض إلى زیادة صفریة في عدد خلایا 

أظھرت  لدراسة،االمطعمة (مضاد للبكتیریا) في المنتج. في ھذه  المستوحدة اللیستریةنمو مسبب المرض إلى انخفاض في عدد خلایا 
ضادات المیكروبات لوغاریتم في بعض الأیام. تم العثور على م 1.0الجداول أن الانخفاض اختلف مع أیام التخزین ولكن كان یصل إلى 

ة الأولیة.  باستخدام ، مما یحد من درجة الحموض٪ 0.5التي لیس لھا تأثیر على درجة الحموضة، باستثناء ثنائى أسیتات الصودیوم، عند 
صول على أي نمو ٪ من لاكتات الصودیوم في تركیبة فرانكفورتر وعدم الح 3التركیبات والشروط في الدراسة، یمكن للمؤسسات إضافة 

افیة للقضاء على الإماتة كدرجات. إذا كانت المعالجة ب 4یومًا في التخزین في المبرد عند  70التي تصل إلى  للیستریة المستوحدة
إعادة واء التقشیر اتة أثنھو تعرض المنتج لمخاطر ما بعد الإم للیستریة المستوحدة، عندھا قد یكون المصدر المحتمل المستوحدة اللیستریة

وم المضمنة في دی٪ من لاكتات الصو3التعبئة. ومع ذلك، قد یحافظ برنامج التطھیر للمؤسسة على الأرقام عند مستوى منخفض جدًا، و
 طوال فترة صلاحیة المنتج في المبرد. المستوحدة اللیستریةالتركیبة من شأنھا أن تثبط نمو 

ذلك، ھذه  ٪ انخفاضًا في مسببات الأمراض؛ ومع0.5٪ وأسیتات الصودیوم عند 6.0أظھرت مستویات لاكتات الصودیوم عند 
 المستویات أعلى من المستویات المسموح بھا.

 
ي الدراسة فعلاجات مماثلة وإجراءات المعالجة والتطعیم وتركیبات فرانكفورتر كما  )Samelis et al., )2002راسة استخدمت د

ء عالجة بالمامع الم السابقة الموصوفة أعلاه. ومع ذلك، في ھذه الدراسة تم استخدام تركیبات من مضادات المیكروبات وذلك بالاشتراك
 الساخن.

ثانیة. أعطى  60دة درجة مئویة لم 80أو  75الساخن غمر فرانكفورت، مع ارتباطین للمنتج في العبوة إلى تضمنت المعالجة بالماء 
 درجات مئویة النتائج التالیة: 4التخزین عند 

 
 المستوحدة اللیستریةتثبیط نمو  المستویات (٪) العلاج

 ویومًا بدون نم 50- 35 1.8 لاكتات الصودیوم
لاكتات الصودیوم + 

 أسیتات الصودیوم
1.8 

0.25 
 یومًا انخفاض النمو 50-35یومًا بدون نمو؛  120

 یوم 50-35یومًا بدون نمو؛ حدوث نمو  120 1.8 لاكتات الصودیوم +

http://www.purac.com/EN/Food/Calculators/Listeria-Control-Model.aspx
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 الانخفاض 0.25 أسیتات الصودیوم
لاكتات الصودیوم + 
 جلوكونو دلتا لاكتون

1.8 
0.25 

 یومًا انخفاض النمو 50-35یومًا بدون نمو،  120

 80المعالجة بالماء الساخن (
 ثانیة) + 60درجة مئویة، 

 لاكتات الصودیوم

 
 

1.8 

لوغاریتم  0.9-0.4انخفض التطعیم بمقدار 
CFU/cm2 

 CFU/cm2 1.4-1.1یومًا انخفاض النمو بمقدار  50-70

 80المعالجة بالماء الساخن (
 ثانیة) 60درجة مئویة، 

 یومًا 50لوغاریتم في  8-6إلى حوالي الزیادة في النمو  

السیطرة على التطعیم، لا 
 یوجد علاج

 8یومًا و 20لوغاریتم في  6زیادة في النمو إلى حوالي  
 یومًا 120لوغاریتم بعد ذلك حتى 

لتا لاكتون د٪ (الوزن / الوزن). تمت الموافقة على جلوكونو 60٪ من محلول تجاري 3ملاحظة: تم استخدام لاكتات الصودیوم 
مضاد  كعامل كمحمض ومسرّع للعلاج، ولكن لیس كمضاد للمیكروبات. تمت الموافقة على أسیتات الصودیوم كمحسن للنكھة، ولیس

 للمیكروبات.
 

لمحتوي على بتقییم لاكتات الصودیوم أسیتات الصودیوم في النقانق وبراتوورست المطبوخ ا )Glass et al., )2002قامت دراسة 
ھي لاكتات  ستخدمةلبقري ولحم الخنزیر المقدم من قبل الشركة المصنعة التجاریة. وكانت المحالیل المضادة للمیكروبات الماللحم ا

ا م تم تطعیمھثلغاز، لالصودیوم وأسیتات الصودیوم منفردة أو مجتمعة بتركیزات مختلفة. تم إعادة تغلیف النقانق في أكیاس غیر منفذة 
 4.5حرارة  في مناطق متعددة من سطح كل رابط. العبوات محكمة الغلق ومخزنة في درجة المستوحدة تریةاللیسبالسطح بمزیج من 

 یومًا. 60درجة مئویة لمدة تصل إلى 
 

لم یتم  لنقانق التيیعي واتم تقییم نوعین من النقانق المطبوخة من الشركة المصنعة التجاریة: النقانق التي تم علاجھا والمدخنة بشكل طب
لتي تتكون من تقطیر ایومًا. المعالجة السطحیة،  84درجات مئویة لمدة تصل إلى  7أو  3معالجتھا وغیر مدخنة. تم تخزین النقانق عند 

نمو مسبب  ثوانٍ، لم تؤخر 5٪ من الأسیتات لمدة 3٪ من اللاكتات وما یصل إلى 6في محالیل تحتوي على ما یصل إلى  النقانق
بات. ومع لمیكرواالأمراض، مما یشیر إلى أن تقطیر النقانق في محالیل اللاكتات / الأسیتات لیست طریقة فعالة لاستعمال مضادات 

 نحو التالي:على ال . كانت النتائجالمستوحدة اللیستریةیتات في التركیبة فعالة في تثبیط نمو ذلك، تم العثور على اللاكتات والأس
 

لاكتات الصودیوم  المنتج
(٪) 

أسیتات 
الصودیوم 

(٪) 

 )CFU/pkg( المستوحدة اللیستریةمستویات 

براتوورست 
غیر معالج 
 وغیر مدخن

3.4 
 
 

2.0 

0.1 
 
 

0.0 

درجات  3و 7عند تخزین أسبوعًا  12-4تأخر النمو لمدة 
 مئویة على التوالي.

 
 درجات مئویة 3و 7أسبوع عند  2-1تأخر النمو لمدة 

براتوورست 
 معالج ومدخن

3.4 
 
 

0.0 

0.1 
 
 

0.0 

حتى  درجات مئویة نمو 3و 7أسبوعًا عند  12تم تثبیط النمو لمدة 

 درجات مئویة 3و 7أسابیع عند  4لوغاریتم بعد  1یصل إلى 

 3.0 النقانق
 

1.0 

0.0 
 

0.1 

 درجة مئویة 4.5یوما عند  60تثبیط النمو لمدة 
 

 درجة مئویة 4.5یوما عند  60تثبیط النمو لمدة 
النقانق الطازجة والمعالجة المقشرة في عبوات فارغة محكمة الغلق تم الحصول  )Porto et al., )2002استخدمت دراسة من قبل 

٪ من لاكتات البوتاسیوم 3أو  2استخدام صیغتین من الروابط في الدراسة: إحداھما تحتوي على علیھا من الشركة المصنعة التجاریة. تم 
 والأخرى بدون لاكتات البوتاسیوم المضافة. تم إزالة النقانق بشكل معقم من عبوتھا الأصلیة، وإعادة تعبئتھا وتطعیمھا
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 جات مئویة.در 10و 4كیلو باسكال وتم تعقیمھا عند  95محكمة الغلق عند  . العبوات الفارغةالمستوحدة اللیستریةبمزیج من 
 

ریق تثبیط أو ط٪ لاكتات البوتاسیوم في النقانق یمكن أن تعزز السلامة بشكل ملحوظ عن 3٪ أو 2تشیر النتائج إلى أن إضافة 
جة لأمراض بدرء مسبب االسیئة. تأثرت قابلیة بقاأثناء التخزین في المبرد أو عند درجات الحرارة  المستوحدة اللیستریةتأخیر نمو 

 الحموضة ومستویات اللاكتات المضافة، ولكن لیس بوجود بكتیریا حمض اللاكتیك الأصلیة.
 

لاكتات 
 البوتاسیوم (٪)

التطعیم 
CFU/pkg 

درجة 
حرارة 

التخزین 
ة 
 

أیام 
 التخزین

 عبوة)/CFU( المستوحدة اللیستریةمستویات 

 سجل 1.6بقي في حوالي  90 4 20 2.0
 سجل 1.4بقي في حوالي  90 4 20 3.0
 سجل 2.4بقي في حوالي  90 4 500 3.0
 سجل 4.6زاد إلى حوالي  90 4 20 0.0
 سجل 5.0زاد إلى حوالي  90 4 500 0.0
 سجل 1.4بقي في حوالي  60 10 20 2.0
 سجل 1.1بقي في حوالي  60 10 20 3.0
یومًا، وانخفض إلى  28بعد  6.5إلى حوالي ارتفع  60 10 20 0.0

 یومًا 60بعد  5.0حوالي 
 لوغاریتم 2.4بقي في حوالي  60 10 500 3.0
 یومًا، وانخفض 40لوغاریتم بعد  6.6ارتفع إلى حوالي  60 20 500 0.0

 یومًا 60لوغاریتم بعد  5.5إلى حوالي 

 
II. تعبئة مثبطات النمو 

 
على  لغطاء الخاصھذا ا تعبئة مثبطات النمو ھي تدخل یقدم عاملاً مضادًا للبكتیریا نشطًا على سطح منتج النقانق المغلف. من خلال دمج

 یة. عند إزالةالجة الحرارء المعالسطح الداخلي لأغلفة السلیلوز، یتم نقل المعالجة المضادة للستیریة إلى سطح اللحم / النقانق المعالجة أثنا
ة شیر والتعبئات التقغیر المقصود أثناء عملی اللیستریةالغلاف، یبقى العلاج نشطًا على سطح اللحم، مما یوفر حمایة فعالة ضد تلوث 

لجیدة، للصناعة أداة الوظیفي وتدریبات التصنیع ا HACCPاللاحقة. توفر تعبئة مثبطات النمو، التي یتم استخدامھا بالتزامن مع نظام 
 ة للسیطرة على خطر تلوث منتجات اللحوم والدواجن الجاھزة للأكل.إضافیة واحد

 
فة ) أن استخدام الأغلViskase 2003(شركة ™ NOJAX ALأظھرت الدراسات التي أجُریت على تركیبات اللحوم للھوت دوج 

ر عبوة مالأیام من ع لأولى /لال الساعات ا، ولیس مجرد تأثیرًا مثبطًا. ینُقل تأثیر الإماتة خالمستوحدة اللیستریةیوفر عائق إماتة لنمو 
 اللیستریةن لوغاریتم م 2-1النقانق / الھوت دوج. یعتمد ھذا التأثیر على العدید من المتغیرات، ولكنھ بشكل عام في نطاق انخفاض 

دة من لمستمت دوج اعند مستویات عالیة من التطعیم. وقد لوحظ ھذا الأداء في دراسات التحدي التي أجریت على الھو المستوحدة
مع  NOJAX ALالتجارب التجاریة واسعة النطاق في عدد من مصانع المعالجة التجاریة. في التجارب عالیة التطعیم، تم دمج 
فسھا، نذه التجارب . في ھالإضافات التقلیدیة المثبطة للنمو، ویتم الحصول على تأثیر الإماتة ثم الحفاظ علیھ طوال فترة صلاحیة المنتج

 و.ي النمفالمتبقیة  المستوحدة اللیستریةون إضافات تثبط النمو، ینتج ھذا الغلاف الإماتة ولكن خلال عدة أسابیع تبدأ بد
NOJAX AL  متاح في الولایات المتحدة، وقد تمت الموافقة علیھ من قبل كل من إدارة الغذاء والدواء ووزارة الزراعة الأمریكیة

تضمین ھذا العنصر المعترف بھ بشكل عام على أنھ آمن في بیان المكون من خلال طلب تغییر  لعنصرھا الرئیسي، النیسین. یجب
 .  نظرًا لأن ھذا عبارة عنFSISالملصق لقسم الملصقات ونقل البرنامج إلى دائرة 
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 فترة صلاحیة فائدة. المستخدم لتحقیق أقصىبولي ببتید مشتق بشكل طبیعي، ھناك معاییر التخزین والاستخدام التي یجب أن یلتزم بھا 
 درجة فھرنھایت. 85یومًا، بحیث لا تتجاوز درجة الحرارة  90-60الغلاف حوالي 

 
ي ف ھذا في أل الغلایمكن تطبیق ھذه التقنیة على معظم الھوت دوج والنقانق التي یتم تغلیفھا في غلاف السلیلوز. یمكن استخدام تدخ

الغلاف  ستیك وربماوالبلا فیھا كقالب للحوم والدواجن المصنعة أثناء المعالجة الحراریة. قد یشمل ذلك السلیلوز حالة تم استخدام الغلاف
) 2ة أو معدات جدیدة؛ ) لا توجد تكالیف أساسی1الطبیعي. كجزء من قرار الشركة المصنعة باستخدام ھذه التكنولوجیا، فإن الفوائد ھي: 

) تغییر بسیط 4عبوة و) لا یوجد تأثیر على النكھة أو الملمس أو شكل ال3لجة أو إعادة تشكیل المصنع؛ لا یوجد تغییر في خطوات المعا
 في وضع الملصقات على بیان المكون.

 
كل لضت التكلفة ، انخفنظرًا لأن ھذه معالجة سطحیة، ستكون التكلفة متناسبة مع نسبة السطح إلى الحجم للمنتج: كلما زاد قطر النقانق

ل من المنتج النھائي، مع سعر مستھدف سنت لكل رط 3-2بشكل عام، تقدِر التحلیلات الاقتصادیة تكلفة تدخل الإماتة ھذا بنحو رطل. 
 إلى رطل من الھوت دوج. 10سنت للرطل الواحد لعبوة التجزئة التقلیدیة  2.5متوسط المدى یبلغ 

 
مطبوخ الجاھز المغلفة على الدجاج ال zein (Z)ف إلى طلاءات غشاء في تأثیر النیسین المضا )Janes et al., )2002بحثت دراسة 

ي بروبیلین جلیكول أو المذاب ف Zفي  المستوحدة اللیستریةب. تم تقطیر عینات الدجاج المطبوخة المطعمة المستوحدة اللیستریةللأكل ضد 
 8ت مئویة أو درجا 4ت الكالسیوم وتخزینھا عند ٪ بروبیونا1وحدة دولیة / جم) و/ أو  1000إیثانول، مع أو بدون نیسین مضاف (

 CFU/gلوغاریتم  5إلى  4.5بمقدار  المستوحدة اللیستریةدرجات مئویة، تم كبح  4یومًا عند  16یومًا. بعد  24درجات مئویة لمدة 
الدجاج  على سطح دةالمستوح ةاللیستریبالنیسین. تم العثور على العلاج الأكثر فعالیة في الدراسة للسیطرة على  zeinبطلاءات غشاء 

 درجات مئویة. 4الذي یحتوي على النیسین عند درجة حرارة تخزین  zeinالجاھز للأكل عند استخدام طلاءات غشاء 
 

ن طریق علطلاء سیستخدم مصنع المعالجة طلاءات الغشاء عن طریق معالجة منتجات اللحوم بالكامل، ثم طلاءھا بالأغشیة. یمكن ا
الھواء حول  على منتجات اللحوم عن طریق تدویر Zeinنتجات اللحوم المصنعة ثم تجفیفھا. یمكن تجفیف طلاءات رش أو تقطیر م

ھا. لم یتم تادة وتبریدة المعمنتج اللحوم باستخدام مروحة. أخیرًا، یمكن تعبئة منتجات اللحوم المطلیة المجففة بمواد الغشاء البلاستیكی
 في ظروف معالجة الدواجن التجاریة. Janes et. alاختبار الدراسة التي قامت بھا 

 بعض الملاحظات العامة من الدراسات المنشورة على مضادات المیكروبات:
 

 المستوحدة اللیستریةوُجدت اللاكتات والأسیتات وثنائي الأسیتات أكثر فعالیة في تثبیط نمو  •
 استخدامھا في مجموعة أكثر من استخدامھا بشكل منفرد.

 
ع ذلك، بھ. وم مضادات المیكروبات ھذه (الموضحة في الدلیل) أكثر فعالیة عند استخدامھا إلى أقصى تركیز مسموحوُجدت  •

ة النكھ قد تؤثر تركیزات عالیة من مضادات المیكروبات المستخدمة في التركیبة على الصفات الحسیة للمنتج، مثل
 والملمس، مما یتطلب التقییم الحسي للمنتجات المعالجة.

 عند استخدامھ في مجموعة، قد یتم تقلیل الكمیة اللازمة لتثبیط النمو. •
 

تم العثور على مضادات المیكروبات ھذه لیكون لھا نشاط اللیستریات أكثر من نشاط مبید للجراثیم، أي أنھا تمنع نمو العامل  •
ون فعالة ضد التلوث الجسیم للمنتج. المسبب للمرض أكثر من تقلیل عدد خلایا العامل المسبب للمرض، وبالتالي قد لا تك

 یجب أن یسیطر برنامج التطھیر في المؤسسة على التلوث الجسیم
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 ة.الشامل HACCPلبیئة المعالجة والمعدات. إضافة مضادات المیكروبات ستكون فعالة فقط كجزء من استراتیجیة 
 

 من تقطیر لیستريكیبة لتكون أكثر فعالیة في تثبیط النمو التم العثور على تضمین مضادات المیكروبات ھذه في التر •
 المنتجات في محالیل مضادات المیكروبات.

 
لحوم نتج المیتأثر النشاط المضاد للمیكروبات لللاكتات والأسیتات عند استخدامھ بمفرده أو معاً بمستوى تلوث سطح  •

درجة تخزین والمائي والدھون والنتریت ومحتوى الملح ووقت الوعوامل المعالجة مثل درجة الحموضة والرطوبة والنشاط 
 حرارتھ وجو التعبئة.

 
. قد لدراساتایقتصر تطبیق العلاجات المستخدمة في ھذه الدراسات على التركیبات والمنتجات والعلاجات المستخدمة في  •

سسة لى المؤبیط النمو. لذلك، یجب عیؤدي تطبیق ھذه الدراسات على منتجات وتركیبات أخرى إلى معدلات مختلفة من تث
رة جات حراالتحقق من فعالیة مضادات المیكروبات المستخدمة في ھذه الدراسات لمنتجات اللحوم المصنعة الأخرى ودر

 التخزین الأخرى.
 

حالیاً، ج. المنت یجب أن یكون لمضادات المیكروبات المستخدمة في التركیبة نشاط فعال مضاد للیستریة طوال فترة صلاحیة •
 یومًا. 90لى إ 75تبلغ فترة الصلاحیة التجاریة المستھدفة لمنتجات اللحوم المطبوخة المبردة في الولایات المتحدة 

 
المضادات  أثیراتتتم العثور على استخدام العلاجات الحراریة بعد التعبئة بالإضافة إلى مضادات المیكروبات لزیادة  •

 كروبات.اللیستیریة الإجمالیة لمضادات للمی
 

وم أو في الصودی تم العثور على مضادات المیكروبات ھذه لتكون أكثر فعالیة في المنتجات المدخنة المصنوعة من نتریت •
 المنتجات المخزنة في درجات حرارة التبرید الصارمة.

 
من حیث التكلفة یمكن أن تستخدمھا المؤسسات  اللیستریةقد تكون مضادات المیكروبات ھذه طریقة فعالة ضد  •

 الصغیرة جدًا.
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 2.1التصدیق على الملحق 
 

 التصدیق )أ(
 الدعم العلمي )ب(

 أدلة المعالجة المنشورة .1
 مقالات علمیة من صحیفة تمت مراجعتھا من قبل النظراء .2
 دراسات التحدي أو حزمة التلقیح .3
 المصدق علیھابرامج النمذجة المیكروبیة التنبؤیة  .4
 تحدید فترة صلاحیة المنتج .5

 العرض داخل المصنع )ج(
 أمثلة التصدیق )د(

 
 

I. التصدیق 
 

نتاج منتج آمن كما ھو مصمم یمكنھ السیطرة بشكل كافٍ على المخاطر المحددة لإ HACCPالتصدیق ھي عملیة البرھنة على أن نظام 
 ھناك عنصران ممیزان للتصدیق: ونقي.

 
لعملیة المصممة ویتكون ھذا من وجود وثائق علمیة وتقنیة توضح أن ا (التصمیم). HACCPالدعم العلمي أو الفني لنظام  )1

 ؟الناحیة النظریةمن  HACCPنظام  سیعملیمكنھا السیطرة على الخطر المحدد. بعبارة أخرى، ھل 
 

ویتكون ھذا من وجود  .یمكنھ أن یعمل كما ھو متوقع (التنفیذ) HACCPالعرض العملي الأولي في المصنع الذي یثبت أن نظام  )2
 ھل تعمل الخطة عملیاً؟تحقق ما یتُوقع تحقیقھ. بعبارة أخرى،  HACCPسجلات تثبت أن خطة 

 
بأكملھ. یعُد التصدیق  HACCPیشمل التصدیق الأنشطة التي تشكل نظام 

ولكنھ ذو أھمیة خاصة للمنتجات  HACCPعنصر مھم لتطویر نظام 
. سیتم تناول التصدیق في ھذا اللیستریةتاجھا بموجب قانون التي تم إن

. على وجھ اللیستریةالملحق من حیث صلتھ بالمتطلبات الواردة في قانون 
الخصوص، سیتم تناول اعتبارات الدعم العلمي والبیانات داخل المصنع 
للعوامل والعملیات المضادة للمیكروبات ومعالجات ما بعد الإماتة. یمكن 

دلیل الامتثال التابع لدائرة ر على مزید من التوصیات في العثو
FSIS: التصدیق على أنظمةHACCP 2013، مایو. 

 
II. الدعم العلمي 

 
ك ناھ(التصمیم).  العنصر الأول من التصدیق ھو الدعم العلمي

 عدة أنواع من الدعم العلمي والتي یمكن اعتبارھا
 وعلاج ما بعد الإماتة وأي علاج آخر. AMAPمقبولة للتصدیق على 

 تتضمن ما یلي:
 

 أدلة المعالجة المنشورة •
 

 المعاییر التنظیمیة للأداء •

ھل یمكن للمؤسسات استخدام الدراسات المذكورة  سؤال:
في أدلة الامتثال للتصدیق علیھا لأنھا تستخدم أدلة 

في القانون النھائي لبعض  Bو Aملحقین الامتثال في ال
منتجات اللحوم والدواجن للتصدیق على عملیات الطھي 

 والتبرید (الاستقرار)؟
 

نعم، بشرط أن یكون المنتج وإجراءات المعالجة  إجابة:
والمكونات متساویة مع تلك الموجودة في الدراسات. على 
 سبیل المثال، إذا كانت درجة الحموضة وتركیز مضادات

المیكروبات في الدراسة یعدان حاسمین، فیجب أن یحتوي 
المنتج على درجة الحموضة ومضادات المیكروبات في 

 التركیز المستخدم في الدراسة.

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/a70bb780-e1ff-4a35-9a9a-3fb40c8fe584/HACCP_Systems_Validation.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/a70bb780-e1ff-4a35-9a9a-3fb40c8fe584/HACCP_Systems_Validation.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/a70bb780-e1ff-4a35-9a9a-3fb40c8fe584/HACCP_Systems_Validation.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/a70bb780-e1ff-4a35-9a9a-3fb40c8fe584/HACCP_Systems_Validation.pdf?MOD=AJPERES
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 مقال علمي من مجلة تم مراجعتھا من قبل النظراء، •
 

 دراسة التحدي أو عبوة التطعیم، •
 

 جمع البیانات غیر المنشورة داخلیاً •
 

 مصدق علیھا.وبرامج النمذجة المیكروبیة التنبؤیة وال •
 

 یجب أن تحدد الوثائق العلمیة ما یلي:
 

 الغرض، •
 

الإجراء التجریبي (بما في ذلك منھجیة الاختبار  •
 المیكروبي)،

 
 المخاطر المدروسة، •

 
نوع المنتج وحجمھ وصیاغتھ وتكوینھ (أي النشاط المائي  •

ودرجة الحموضة والدھون ومستوى الرطوبة ومستوى 
 المیكروبات، إن أمكن)،الملح ومستوى مضادات 

 
خطوات المعالجة التي ستحقق الحد من أو منع نمو مسبب  •

 الأمراض.
 

من  لحدالمعاییر التشغیلیة الھامة (أي العوامل التي تؤثر على ا •
 المعالج)، بما في ذلك: HACCPالمیكروبات في نظام 

 
 نموذج ونوع المعدات، •

 
 التركیز، •

 
 الوقت، •

 
 درجة الحرارة و •

 
 الضغط. •

 
 كیفیة رصد المعاییر التشغیلیة الھامة •

 
مستوى التخفیض أو الوقایة الذي تم تحقیقھ بواسطة علاج ما بعد  •

 الإماتة أو العامل المضاد للمیكروبات المطبق.

ت ما ھي السجلات التي ستطلبھا الوكالة للمنتجات ذا سؤال:
 یتم التركیبات التي ھي بطبیعتھا مضادة للیستریة، ولكن قد لا

صیاغتھا خصیصًا لھذا الغرض (على سبیل المثال، الشواء 
ات لوجبواللحوم المخللة ولحم الخنزیر المقدد المطبوخ مسبقاً وا

المؤسسة إجراء  الخفیفة من اللحم البقري)؟ ھل سیطُلب من
للتطھیر  SOPأو إجراءات  HACCPتغییرات على خطة 

في  اللیستریةأو المشروع الأساسي لمراعاة فائدة مضادات 
 التركیبة / العملیة؟

 
أن تحصل المؤسسة على دعم  FSISتتوقع دائرة  إجابة:

علمي (مثل الاستشھادات بالبیانات المنشورة) بأن خصائص 
 المنتج (مثل مستوى الرطوبة أو درجة الحموضة أو مستویات

لوغاریتم على الأقل في  1الملح) تؤدي إلى انخفاض 
مطلوباً  HACCP. سیكون إدراج العملیة في خطة اللیستریة

 نمو ذا كانت العملیة تسیطر علىفقط لعلاج ما بعد الإماتة. إ
 SOP، فیمكن تضمینھا في مشروع إجراءات اللیستریة

 للتطھیر أو المشروع الأساسي.

ھل تحتاج المؤسسة إلى تقدیم معلومات تصدیق  سؤال:
ق إضافیة بخلاف ما ھو موجود في أدلة الامتثال فیما یتعل

ول بالتجمید، ودرجة الحموضة ونشاط الماء لتلبیة الجزء الأ
 من التصدیق والدعم العلمي؟

 
ة لا. تحتاج المؤسسة إلى التصدیق على العملی إجابة:

 فیما
 أقل ، إلا عندما تكون ھذه القیمةالمستوحد اللیستریةبیتعلق 

: درجة الحموضة أقل من المستوحدة اللیستریةمن حد نمو 
ودرجة الحرارة أقل  0.92والنشاط المائي أقل من  4.39

 درجة مئویة، كما ھو موضح في 0.4-من 
. ومع ذلك، یجب أن FSISأدلة الامتثال التابعة لدائرة 

الملف ویجب أن یكون لدى المؤسسة الوثائق الداعمة في 
 تجري أنشطة المراقبة والتصدیق.
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 لمخاطر. یجبحلیل اتیجب توخي الحذر للتأكد من أن وثائق الدعم العلمي مرتبطة بشكل كافٍ بالعملیة والمنتج والمخاطر المحددة في 
ان نظام إذا ك أن تكون الوثائق الداعمة كاملة ومتاحة للمراجعة. قد یؤدي عدم اتخاذ ھذه الخطوات إلى إثارة تساؤلات حول ما

HACCP لتصدیق علیھ بشكل كافٍ.قد تم تصمیمھ وا 
 

لھامة ھي تلك االتشغیلیة  معاییرلتكون فعالة، یجب أن ترتبط إجراءات العملیة بالمعاییر التشغیلیة الھامة في الوثائق الداعمة وتلتزم بھا. ال
وع یة الحرجة نتشغیلت الالمعاییر الخاصة بالتدخل التي یجب تلبیتھا لكي یعمل التدخل بشكل فعال وعلى النحو المنشود. تشمل المعلما

یق مستویات ة لتحقالمنتج أو حجمھ، ونوع المعدات والوقت ودرجة الحرارة والضغط والمتغیرات الأخرى المستخدمة في الدراسة اللازم
 .المستوحدة اللیستریةمكافئة من انخفاض 

 
ؤثر تذه الخصائص ھمي لأن تلك الموجودة في الدعم العلمن المھم أن تتطابق المعاییر التشغیلیة الھامة في العملیة الفعلیة للمؤسسة مع 

لاج ما لى فعالیة عافظة ععلى فعالیة علاج ما بعد الإماتة؛ على سبیل المثال: قد تؤثر درجة الحموضة والنشاط المائي ووجود المواد الح
الدعم  لمستخدمة فيتلك ا ثر من واحدة تختلف عنبعد الإماتة. إذا لم یتم تناول معیار أو أكثر في العملیة أو إذا كانت المعاییر أو أك

 العلمي، فیجب على المؤسسة توثیق مبرر للاختلافات.
 

 أدلة المعالجة المنشورة .1
 

) مثالاً على أدلة المعالجة المنشورة التي یمكن أن توفر وثائق داعمة كافیة FSISالتابع لدائرة  اللیستریةیعُد ھذا الدلیل (دلیل عدوى 
، والتي المستوحدة اللیستریةحدود نمو  2.1الجدول من قبل مؤسسة. على سبیل المثال، یوفر  المستوحدة اللیستریةلعملیات السیطرة على 

للمساعدة في دعم فعالیة عملیات مضادة للمیكروبات. إذا حققت عملیة مضادة للمیكروبات شروطًا  یمكن استخدامھا من قبل المؤسسات
بناءً على الجدول، واستوفت المؤسسة المعاییر الأخرى في الأدلة التوجیھیة التي من شأنھا  المستوحدة اللیستریةمن شأنھا الحد من نمو 

، الحفاظ على التطھیر)، عندھا یمكن للمؤسسة أن تعتبر أن العملیة قد تم التحقق منھا الحد من نمو مسببات الأمراض (على سبیل المثال
ولن تكون ھناك حاجة إلى مزید من الدعم العلمي للعملیة.  2.1الجدول . یمكن للمؤسسة توفیر المستوحدة اللیستریةللسیطرة على نمو 

جمع بیانات العرض التوضیحي داخل المصنع من أجل تلبیة العنصر الثاني من التصدیق (راجع ومع ذلك، یجب على المؤسسة 
على  2.2المرفق و 2.1المرفق لمناقشة بیانات العرض التوضیحي داخل المصنع). بالإضافة إلى ذلك، یحتوي  35-34الصفحات 

، على التوالي. لا تعتبر ھذه AMAPsصات لمقالات الصحف التي یمكن استخدامھا لدعم فعالیة معالجات ما بعد الإماتة أو ملخ
المرفقات دعمًا مناسباً من تلقاء نفسھا، لأنھا لا تقدم تفاصیل كل دراسة تحتاجھا المؤسسة لتحدید ما إذا كانت الدراسة تمثل العملیة 

أن  FSIS.، تأمل دائرة 2.2أو المرفق  2.1ذا اختارت المؤسسة استخدام إحدى المقالات الواردة في المرفق الفعلیة. لھذا السبب، إ
في ملف لدعم أنھا تفي  3.1الجدول یكون لدى المؤسسة نسخة كاملة من المقالة الأصلیة في الملف. قد تحتفظ المؤسسات أیضًا بـ 

. یمكن للمؤسسات الاحتفاظ بھذا الجدول كجزء من 3ب) والبدیل  2( 2، الخیار 2المتعلق بالعملیات في البدیل  اللیستریةون بمتطلبات قان
أو العضویات الدالة على  المستوحدة اللیستریةالوثائق الداعمة اللازمة لشرح سبب كفایة معدل تكرار الاختبار الذي حددتھ للتحكم في 

 .(E) (i)) 3و( (E) (iii) (2) (b) 430.4من قانون اللوائح الفیدرالیة، الجزء  9دة وجود تلوث وفقاً للما
 

"معاییر الأداء لإنتاج بعض منتجات اللحوم والدواجن"، دلیل من القانون النھائي،  الملحق (ب)و الملحق (أ)بالإضافة إلى ذلك، كل من 
یمكن استخدام جداول  -والوقت  2009حول الطھي الآمن لقطع اللحم غیر المحمصة والشواء وشرائح اللحم، أبریل  FSISدائرة 

. بالرغم من 4.4القسم لدعم إعادة معالجة المنتجات الملوثة، كما ھو موضح في  درجات الحرارة لطھي منتجات الدواجن الجاھزة للأكل
 حول الطھي الآمن لقطع اللحم غیر المحمصة والمشویة وشرائح اللحم ودرجة الحرارة الزمنیة FSISالملحق أ، فإن أدلة دائرة 

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/212e40b3-b59d-43aa-882e-e5431ea7035f/95033F-a.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/212e40b3-b59d-43aa-882e-e5431ea7035f/95033F-a.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/a3165415-09ef-4b7f-8123-93bea41a7688/95-033F_Appendix_B.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/a3165415-09ef-4b7f-8123-93bea41a7688/95-033F_Appendix_B.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/9ab2e062-7ac8-49b7-aea1-f070048a113a/RTE_Poultry_Tables.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/9ab2e062-7ac8-49b7-aea1-f070048a113a/RTE_Poultry_Tables.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/9ab2e062-7ac8-49b7-aea1-f070048a113a/RTE_Poultry_Tables.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/9ab2e062-7ac8-49b7-aea1-f070048a113a/RTE_Poultry_Tables.pdf?MOD=AJPERES
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ت التصدیق لمؤسسااتم تصمیم طاولات طھي لمنتجات الدواجن الجاھزة للأكل لتحقیق التخفیضات في السالمونیلا، ولا یتُوقع من 
 .لمستوحدةایستریة لللأن السالمونیلا تعُد مؤشر للإماتة  المستوحدة اللیستریةعلى أن ھذه العملیات تحقق أیضًا تخفیضات في 

 
 میةالبیانات / المعلومات العل .2

 
 فیة لعملیةاعمة كایمكن للبیانات العلمیة التي تمت مراجعتھا من قبل النظراء والتي تصف عملیة ونتائج العملیة أن توفر وثائق د

في كتاب  لموجودةالمؤسسة. یمكن أن یشمل ھذا النوع من الدعم المقالات الصحفیة، أو أطروحات الطلاب الخریجین، أو المعلومات ا
 وصف ىبالإضافة إل لأنواع من البیانات العلمیة تمر بعملیة تقییم یشارك فیھا أفراد مؤھلون في المجال المناسب.دراسي. كل ھذه ا

الدقیقة.  ئنات الحیةمو الكانالنتائج المیكروبیولوجیة للعملیة، قد تصف البیانات الدور الذي تلعبھ عوامل المنتج الداخلیة والخارجیة في 
ئي ودرجة اط الماوي الكتاب المدرسي على بیانات حول حدود النمو لبعض مسببات الأمراض بناءً على النشعلى سبیل المثال، قد یحت

ع لق بالأنوایما یتعالحموضة لمنتج غذائي.  بالنسبة للمقالات الصحفیة، یجب أن ترتبط الدراسة ارتباطًا وثیقاً بعملیة المؤسسة ف
ال ورة في المق، المذك(راجع القسم الثاني أعلاه) المعاییر التشغیلیة الھامةتخدام وخصائص المنتج والمعدات. یجب على المؤسسة اس

مقال كورة في اللك المذالصحفي، والتي تحقق الإماتة أو الاستقرار المطلوب أو المتوقع. إذا كانت المؤسسة تستخدم معاییر تختلف عن ت
لى بیانات علمیة عبة للمخاطر البیولوجیة، یجب أن تحتوي المقالة الالصحفي، فیجب أن تقدم دعمًا إضافیاً لتلك المعاییر. بالنس

حلیل تحدد في میكروبیولوجیة تحدد مستوى الحد من مسبب الأمراض الذي تحققھ استراتیجیة التدخل لمسبب الأمراض المستھدف الم
شكل بصدیق علیھ تم الت ا كان تصمیم العملیة قدالمخاطر. یمكن أن یثیر نقص البیانات المیكروبیة في الدعم العلمي تساؤلات حول ما إذ

 كاف.
 

ترنت أو من ر الإنھناك عدد من المقالات الصحفیة المنشورة أو الأطروحة أو الكتب المدرسیة المتاحة والتي یمكن الوصول إلیھا عب
لتي الى المؤسسة ع. یجب بعملیة المؤسسة خلال نظام المكتبة. مرة أخرى، یجب على المؤسسة التأكد من أن الدراسة ترتبط ارتباطًا وثیقاً

ستخدم ت(أو  ھابتجري الدراسات الخاصة تستخدم منتجات أو علاجات أو متغیرات غیر تلك المستخدمة في الدراسات المشار إلیھا أن 
وم ورة منتج لحسة منشرا. على سبیل المثال، إذا استخدمت د المستوحدة اللیستریةطریقة أخرى للدعم العلمي) لضمان الحد من فعالیة من 

جل لعلمي. من أعمھا االخنزیر وأنتجت المؤسسة منتجًا من الدیك الرومي بتركیبة مختلفة، فیجب ألا تستخدم المؤسسة الدراسة وحدھا كد
لمي. الع الدعم دعم سلامة عملیتھا، ستحتاج إلى استخدام دراسة مختلفة أو إجراء دراستھا الخاصة أو استخدام شكل آخر من أشكال

ال فلن یكون مناسباً یومًا فع 20أیام وأظھرت الدراسة أن التجفیف لمدة  10وبالمثل، إذا استخدمت المؤسسة عملیة مثل التجفیف لمدة 
لة في السیطرة أیام ستكون فعا 10للمؤسسة أن تستخدم الدراسة وحدھا كدعم علمي.  ستحتاج المؤسسة إلى تقدیم دعم آخر یوضح أن 

 ومسببات الأمراض الأخرى في نوع منتجھا الخاص. المستوحدة اللیستریةعلى 
 

 دراسات التحدي أو حزمة التلقیح .3
 

یمكن استخدام دراسات غیر منشورة، في حالة عدم وجود أدلة معالجة منشورة أو ورقة تمت مراجعتھا من قبل النظراء أو برنامج 
للتصدیق. من أجل أن توفر الورقة غیر المنشورة دعمًا كافیاً، ستحتاج  النمذجة المیكروبیة التنبؤیة یحتوي على المعلومات اللازمة

الدراسة إلى تصمیم جید وستحتاج النتائج إلى إثبات أن المستوى المحدد للتطبیق على منتجات محددة أو مجموعة من المنتجات فعال 
معاییر تحدید بروتوكولات دراسة العبوة التي تم ة "لإنتاج منتج آمن. لمزید من المعلومات حول تصمیم دراسات التحدي، راجع المقال

لمیكروبیولوجیة للأغذیة في مجلة حمایة الغذاء في عام " التي نشرتھا اللجنة الاستشاریة الوطنیة حول المعاییراتطعیمھا/ التحدي
2010. 

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/a7f8aa06-d2ac-40bf-bd7f-11c5a59b6c6a/NACMCF_JFP_Inoculated_Pack.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/a7f8aa06-d2ac-40bf-bd7f-11c5a59b6c6a/NACMCF_JFP_Inoculated_Pack.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/a7f8aa06-d2ac-40bf-bd7f-11c5a59b6c6a/NACMCF_JFP_Inoculated_Pack.pdf?MOD=AJPERES
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لوقت ت بمرور اأمثلة على تأثیرات علاج ما بعد الإماتة والعملیة أو العلاج المضاد للمیكروبا 2و 1یوضح الشكلان 
 على التوالي:

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

دراسة التحدي ھي دراسة توثق ملائمة تدابیر السیطرة في العملیة. یتضمن ھذا تطعیم الكائن المستھدف (على سبیل 
أو كائن بدیل مناسب) في منتج لتحدید تأثیر تدابیر السیطرة مثل علاج ما بعد الإماتة أو  المستوحدة اللیستریةالمثال، 

العامل أو العملیة المضادة للمیكروبات على الحد من أو نمو الكائن الحي. یجب أن یتم إجراء دراسات التحدي من قبل 
لتجنب الانتشار المحتمل للتلوث في المؤسسة. عدد  عالم الأحیاء الدقیقة المُدَرب على إجراء دراسات التحدي، في المختبر
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قبل وبعد تطبیق تدابیر السیطرة لتحدید تأثیر تدابیر السیطرة. تحدد 
الدراسة التأثیر باستخدام متغیرات المعالجة المختلفة مثل الوقت ودرجة 

حموضة وغیرھا. یتم الحرارة والضغط والتركیز والحموضة ودرجة ال
إجراء دراسات التحدي في ظل ظروف المختبر، مما یعني أن نطاق 

الدراسة قد تم تعدیلھ، بناءً على سعة المختبر (أي قد یتم اختبار عدد أقل 
 من المنتجات ویمكن استخدام حمام مائي بدلاً من البسترة بالماء الساخن).

 
ب ي. یجالحاسمة للدعم العلمغالباً ما تكون دراسة التحدي أكثر الوسائل 

 أن تتم الدراسة على نفس المنتج أو المنتج الذي تمت صیاغتھ بشكل
 مشابھ للغایة، مع تكرار الظروف في بیئة الإنتاج الحقیقیة.

 
بالنسبة لعامل أو علاج مضاد للمیكروبات، یجب تصمیم  •

ة لا یحدث طوال فتر اللیستریةدراسة التحدي لإثبات أن نمو 
 لمنتج. (راجع إنشاء فترة صلاحیة المنتج أدناه).صلاحیة ا

 
ضًا نخفابالنسبة لعلاج ما بعد الإماتة، یجب أن تثبت دراسة التحدي ا •

 محددًا للوغاریتم للیستریة
 إلى النقطة قبل مغادرة المنتج للمؤسسة. 0ساري المفعول من الیوم 

 
 ماثلة لتلكمزیائیة المؤسسة، فمن المھم أن تستخدم المنتج الذي لھ خصائص فیإذا تم استخدام دراسات التحدي كوثیقة داعمة من قبل 

ماثلة لتلك التي ، وما إلى ذلك) وخطوات المعالجة (والتدخل) التي مAwالتي تنتجھا المؤسسة (على سبیل المثال، درجة الحموضة و
 تستخدمھا المؤسسة.

 
 على سبیل المثال:

 
تھا من جة حرارالبسترة بالبخار أو البسترة بالماء الساخن، فقد یكون وقت المعالجة ودرإذا فحصت دراسة التحدي تأثیر  •

عالجة ت أو مالعناصر الحاسمة للدراسة. من أجل استخدام الدراسة كوثائق داعمة، ستحتاج المؤسسة إلى تطبیق نفس الوق
 درجة الحرارة المماثلة.

 
 اسة.ي الدرر حاسم. ستحتاج المؤسسة إلى تطبیق نفس الضغط المحدد فبالنسبة للبسترة عالیة الضغط، یعُد الضغط متغی •

 
اسمة حغیرات لاستخدام المضافات الكیمیائیة كعوامل مضادة للمیكروبات، قد تكون درجة الحموضة والحموضة والتركیز مت •

 إضافیة. ستحتاج المؤسسة إلى إثبات أنھا تطبق نفس المستویات المحددة في الدراسة.
 

ا تستخدم عادة مستند جمیع دراسات التحدي إلى تصمیم إحصائي سلیم ویجب أن تستخدم أیضًا ضوابط إیجابیة وسلبیة. ویجب أن ت
تم اثنین لوغاری. یجب أن یكون مستوى التطعیم أكبر بللیستریة المستوحدةكبدیل غیر مسبب للمرض  innocua اللیستریةسلالات 

 على الأقل
، بما في ذلك بعض اللیستریةمن سلالات  5-3م المراد إظھاره. یجب أن یتكون التطعیم من خلیط (إن أمكن) من تخفیض اللوغاریت

 السلالات المعروفة بأنھا مقاومة نسبیاً

العدید من منتجات اللحوم المجففة لا تدعم  سؤال:
 اللیستریة، وستموت المستوحدة اللیستریةنمو 

الموجودة على المنتج. إذا أجُریت  المستوحدة
دراسات التحدي لإثبات وفاة بعضًا من الكمیة 

ة فھل ستعتبر دائر المستوحدة اللیستریةحددة من الم
FSIS  1أن المنتجات تندرج وفق البدیل رقم? 

 
عندما تثبت دراسات التحدي أو التطعیم  إجابة:

للمؤسسة القضاء على  HACCPالمدمجة في خطة 
على حد سواء قبل مغادرة  المستوحدة اللیستریة

غیر  المستوحدة اللیستریةالمنتج للمؤسسة وأن نمو 
مدعوم طوال فترة الصلاحیة، فمن المحتمل أن 

 .1تندرج ھذه المنتجات وفق البدیل رقم 
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، 1ترات منتظمة (الیوم (المستوى الأولي) والمستویات المتبقیة تقاس یومیاً أو على ف 0في الیوم  اللیستریةللعلاج. یجب قیاس مستویات 
 ) حتى نھایة فترة صلاحیة الإنتاج (أو حتى النقطة التي سیغادر فیھا المنتج المؤسسة).3، 2

 
 تجة من تفشيتكون نا الدواجن. من الممكن أنالمعزولة المستخدمة في دراسات التحدي بنوع منتج اللحوم أو  اللیستریةیجب أن ترتبط 

شابھ ت من منتج ملسلالااالأمراض المنقولة بالغذاء أو من بیئات معالجة اللحوم أو الدواجن. إذا كان ذلك ممكناً، یجب أن تكون إحدى 
الخاصة  لتحديدراسات ا قدر الإمكان للمنتج المراد تحدیھ، على سبیل المثال، یجب تضمین سلالة معزولة من لحم غداء محدد في

للعلاج (~ أكثر  إذا كان من المعروف أن السلالة مقاومة بشكل خاص L. innocuaبلحوم اللانشون. یمكن استخدام سلالة واحدة من 
 لدراسات تقییم المعالجات الحراریة). L. innocua M1مقاومة مرتین) (على سبیل المثال، 

 
المؤسسة الأمریكیة لتجمیع المستنبتات سلالات من مستودعات المستنبتات. وھي تتضمن إحدى طرق الحصول على العزلات ھي شراء 

 ).NCTC( النوعالمؤسسة الوطنیة لتجمیع المستنبتات حسب )، ATCC( حسب النوع
 اللیستریة، والتي توفر للباحثین مجموعة قیاسیة من المستوحدة اللیستریة ILSIتستضیف جامعة كورنیل مجموعة سلالات من 

، مما یسمح بمقارنة البیانات حول الخصائص الفسیولوجیة والوراثیة للیستریة الناتجة في المختبرات المختلفة. یتم تجمیع ھذه المستوحدة
عزلة) ومجموعة فرعیة واحدة متطابقة مع الإنسان  25في مجموعتین منفصلتین، بما في ذلك مجموعة فرعیة متنوعة ( العزلات
منھا مدرجة أیضًا في مجموعة فرعیة متنوعة) تمثل العزلات من تفشي وحالات داء اللیستریات لدى البشر.  2عزلة،  17والغذاء (

، بما في ذلك قائمة بجمیع العزلات في المجموعة ومعلومات المصدر اللیستریة ILSIمزید من المعلومات حول مجموعة سلالات 
على:  Dr. Wiedmannوسنة العزلة والنمط المصلي ومعلومات التنمیط الریبي متاحة على موقع 

strain.cfm-na-http://foodscience.cornell.edu/cals/foodsci/research/labs/wiedmann/ilsi. 
 

 برامج النمذجة المیكروبیة التنبؤیة المصدق علیھا .4
 

 سة:قد تستخدم المؤسسات نتائج برامج النمذجة لتلبیة الجزء الأول من التصدیق، والدعم العلمي.  إذا كانت المؤس
 

 قیقة في برنامج النمذجة وتدخل قیم د •
 تم التصدیق على برنامج النمذجة لنوع المنتج المعني و •
 .المستوحدة اللیستریةتظُھر نتائج برنامج النمذجة سیطرة كافیة على  •

 
 لمصنعةلشركة ااثم لا تحتاج المؤسسة إلى دعم علمي إضافي مثل دراسة التحدي. إذا تم تطویر برنامج النمذجة المسبب للمرض من 

دة ملیة المحدتج والعلعامل مضاد للمیكروبات، یمكن للمؤسسة الاتصال بالشركة المصنعة لتحدید ما إذا تم التصدیق على النموذج للمن
 الخاصة بھا.

 
 فیما یلي بعض النقاط الرئیسیة المتعلقة باستخدام برامج نمذجة المیكروبات المسببة للأمراض:

 
یمكن  الدراسات المنشورة أو من الشركة المصنعة لعامل مضاد للمیكروبات.یمكن الحصول على برامج النمذجة من  •

 الحصول على معلومات وأدلة حول استخدام العامل المضاد للمیكروبات من الشركة المصنعة.
 

م ستخدااكیفیة  یمكن للمؤسسات أیضًا طلب الدلیل من المتخصصین في خدمة الإرشاد الجامعي أو مؤلفي برامج النمذجة حول •
 برنامج النمذجة.

 
إذا كنت تستخدم برنامج نمذجة لتحدید كمیة العامل المضاد للمیكروبات للاستخدام، فاتبع التوجیھات فیما یتعلق بمحتوى الملح  •

ومستوى رطوبة المنتجات النھائیة والمعلومات الأخرى المطلوبة. على سبیل المثال، قد یطلب برنامج النمذجة التأكید على أن 
 منتج مُعالجَ لأن النموذج صالح فقط للمنتجات المعالجة. سیطلبالمنتج 

http://www.atcc.org/
http://www.atcc.org/
http://www.atcc.org/
http://www.phe-culturecollections.org.uk/collections/nctc.jsp
http://foodscience.cornell.edu/cals/foodsci/research/labs/wiedmann/ilsi-na-strain.cfm
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سیقوم  ي (٪).ما یلي: فترة صلاحیة المنتج بالأیام ومواصفات المنتج ومحتوى الملح (٪) ومحتوى رطوبة المنتج النھائ
ناءً على ب وحدةالمست اللیستریةاریتم البرنامج بحساب كمیة اللاكتات / ثنائي الأسیتات التي سیتم استخدامھا وكبح لوغ

 المعلومات المقدمة.
 

جات نسبة للمنتا. بالنماذج النمو في استخدام العوامل المضادة للمیكروبات متوفرة في الغالب للمنتجات التي تمت معالجتھ •
 التي لم تتم معالجتھا حیث لا توجد نماذج نمو، فیجب إجراء دراسات التصدیق لكل منتج.

 
ترة صلاحیة طوال ف المستوحدة اللیستریةمن فعالیة العامل / العملیة المضادة للمیكروبات المستخدمة في اختبار نمو التحقق  •

 المنتج، عند معدل تكرار معین.
 

مل / صیانة ورصد سجلات التصدیق والتحقق والإجراءات التصحیحیة للانحرافات عن التطبیق الفعال للعوا •
 ت.العملیات المضادة للمیكروبا

 
 تحدید فترة صلاحیة المنتج .5

 
). یتم تحدید فترة CFR 430.1 9فعالاً طوال فترة صلاحیة المنتج ( AMAP، یجب أن یكون 2.2القسم على النحو المذكور في 

صلاحیة المنتج على أنھا مقدار الوقت الذي یمكن فیھ تخزین المنتج في ظل ظروف محددة ویبقى آمناً بجودة مقبولة. لإثبات فعالیة 
ة تدابیر السیطرة على فترة صلاحیة المنتج، ستحتاج المؤسسة إلى تحدید مدة الصلاحیة المتوقع لھا من خلال دراسة تحدي أو دراسة مد
الصلاحیة أو غیرھا من الوثائق الداعمة مثل النمذجة المیكروبیة التنبؤیة. یجب أن تثبت ھذه الدراسة أو غیرھا من الوثائق الداعمة أن 

AMAP .على الرغم من أن المؤسسات لیست ملزمة بوضع ملصق "تاریخ  فعال في السیطرة على النمو خلال فترة صلاحیة المنتج
منتجھا، أو معلومات أخرى تشیر إلى فترة صلاحیة المنتج، فإن المؤسسة الحكیمة ستستخدم ھذا الملصق  انتھاء الصلاحیة" على

 للمساعدة في ضمان عدم تناول المنتج بعد تاریخ انتھاء الصلاحیة.
 

ة لصلاحیامدة یجوز للمؤسسة إجراء دراسة حول مدة الصلاحیة أو تقدیم وثائق داعمة أخرى تحدد فترة صلاحیة المنتج. دراسة 
امل النسبة للعوبخزین. المیكروبیة ھي تلك التي تقیس الزیادة أو النقصان في عدد العضویات أو مسببات الأمراض المستھدف أو أثناء الت

تحدد الوقت  ، من المھم إجراء دراسة حول مدة الصلاحیة كجزء من دراسة التحدي، لأنھا)AMAPوالعملیات المضادة للمیكروبات (
ة درج 40ثال، بیل الم. یجب استخدام كل من درجات حرارة التبرید (على سالمستوحدة اللیستریةیام) الذي یتم فیھ التحكم في نمو (بالأ

مان أنھ إذا كانت درجة فھرنھایت) في دراسة مدة الصلاحیة من أجل ض 45فھرنھایت) ودرجة حرارة مرتفعة قلیلاً (على سبیل المثال، 
یضًا أفعة قلیلاً ة المرتموجودة وقابلة للحیاة، فسیحدث النمو ویمكن قیاسھ طوال مدة الصلاحیة. تمثل درجة الحرار المستوحدة اللیستریة

 أسوأ الحالات التي یمكن أن تحدث أثناء تخزین ومناولة سلسلة التبرید.
 

تحدید أن  أن یتم المضادة للمیكروباتبعض العوامل التي یجب مراعاتھا في دراسة مدة صلاحیة منتج مضتف إلیھ العوامل والعملیات 
 أو تثبیطھا: المستوحدة اللیستریةالعامل أو العملیة فعالة في الحد من نمو 

 
ضادات النمو أقل في المنتج المضاف إلیھ م یجب أن یكون -في المنتج خلال فترة الصلاحیة  المستوحدة اللیستریةتثبیط نمو  .1

م لوغاریت 2ن أقل م كم غیر المعالج. على الرغم من أن أدلة الامتثال تحدد حدًا أقصى لنموللمیكروبات مقارنة بالنمو في عنصر التح
داف كمیة ل استھخلال فترة صلاحیة المنتج مع مضادات المیكروبات المضافة لأغراض دراسة التحدي، فمن الأفض للیستریة المستوحدة

 أقل من النمو من ھذا.
 

في منتج مضاف إلیھ مضادات  المستوحدة اللیستریةیجب أن یكون معدل نمو  -لمنتج في ا المستوحدة اللیستریةمعدل نمو  .2
 میكروبات أبطأ من معدل النمو في منتج غیر مضاف إلیھ مضادات میكروبات.



63 

 2014ینایر  )FSISالتابع لدائرة سلامة الغذاء والتفتیش ( اللیستریةدلیل عدوى 

 

 
 
 

منتج عادةً یحتفظ بھا الستخدم معظم الدراسات درجة الحرارة التي ت -درجة حرارة الاحتفاظ بالمنتج أثناء دراسة مدة الصلاحیة  .3
ھایت. درجة فھرن 40-38أثناء التخزین مثل درجة الحرارة أثناء دراسات مدة الصلاحیة، على سبیل المثال، درجة حرارة مبردة تبلغ 

مع یعكس التعامل  درجة فھرنھایت للاحتفاظ بالمنتج لأن ھذا 45یمكن لدراسات مدة الصلاحیة أیضًا استخدام أو تضمین درجة حرارة 
 المستھلك.

 
اعتبارات إنشاء ملصقات تاریخ مقالة مرجعیة لإجراء دراسات التحدي للتحقق من صحة العوامل المضادة للمیكروبات ھي اعتبارات لـ 

دم ھذه المقالة إرشادات حول كیفیة تحدید مدة ) .تق2004NACMCF ،( للأطعمة الجاھزة المبردة انتھاء الصلاحیة تعتمد على السلامة
خلال مدة  المستوحدة اللیستریةالصلاحیة لمنتج جاھز للأكل یحتوي على عامل مضاد للمیكروبات مضاف یفترض أن یمنع نمو 

لحرارة أثناء دراسات الصلاحیة المبردة. تستخدم معظم الدراسات درجة الحرارة التي یحتفظ بھا المنتج عادةً أثناء التخزین مثل درجة ا
درجة فھرنھایت. على النحو الموضّح أدناه، ینبغي لدراسات مدة  40-38مدة الصلاحیة، على سبیل المثال، درجة حرارة مبردة تبلغ 

 NACMCFدرجة فھرنھایت لأن ھذا یعكس مناولة المستھلك. أوصت وثیقة  45الصلاحیة أیضًا استخدام أو تضمین درجة حرارة 
درجة  45جة حرارة أعلى لدراسات مدة الصلاحیة لأن الأطعمة یمكن أن تواجھ مجموعة من درجات الحرارة أقل من باستخدام در

فھرنھایت وما فوقھا، مع احتمالیة ارتفاع درجات الحرارة في حالات البقالة وأثناء مناولة المستھلك. لذا فإن درجات الحرارة ھذه تعكس 
مرة من مدة  2.5ذلك، یجب على المؤسسات تمدید الفترة الزمنیة لدراستھا (على سبیل المثال، الواقع بدقة أكبر. بالإضافة إلى 

 الصلاحیة) لتحدید السلامة إذا كان المستھلكون یحتفظون بالمنتج لفترة أطول.
 

وغاریتم عند درجة ل 2یبلغ < المستوحدة اللیستریةالمنتج الذي یحتوي على عامل مضاد للمیكروبات مضاف یظُھر نموًا في  ملاحظة:
أكثر حمایة للصحة العامة  FSISدرجة فھرنھایت أو أعلى سیعد بالنسبة لدائرة  45درجة فھرنھایت وعند  40-38حرارة تخزین 

 درجة فھرنھایت. 40-38من منتج آخر یظھر نفس النمو فقط عند تخزینھ عند 
 

III. البیانات التوضیحیة داخل المصنع 
 

والذي قد یشمل  العنصر الثاني في التصدیق على أنظمة تحلیل المخاطر ونقاط المراقبة الحرجة ھو التصدیق الأولي داخل المصنع
عملیات المراقبة داخل المصنع، والقیاسات، ونتائج الاختبارات المیكروبیولوجیة، أو معلومات أخرى توضح أن إجراءات السیطرة على 

، كما ھو مكتوب في نظام تحلیل المخاطر ونقاط المراقبة الحرجة، یمكن تنفیذھا داخل مؤسسة معینة لتحقیق النتیجة مستوحدةال اللیستریة
 المرجوة للعملیة.

 

عملیة في  مربع أدناه)اجع الفي الحالات التي یتم فیھا تنفیذ مواصفات العملیة الموضحة في الوثائق الداعمة بنفس الطریقة أو ما شابھھا (ر
مراض الذي بب الأالمؤسسة، وعندما تحتوي الوثائق العلمیة الداعمة المستخدمة على بیانات میكروبیولوجیة تحدد مستوى الحد من مس
 :حققتھ استراتیجیة التدخل لمسبب الأمراض المستھدف المحدد في تحلیل المخاطر، یجب على المؤسسة القیام بما یلي

 
 ھامة في الدعم العلميتحدید المعاییر التشغیلیة ال •
 HACCPترجمتھا في نظام  •

یة في المصنع من أن بعض المؤسسات قد لا تحتفظ بوثائقھا الإیضاحیة الأول FSISاعتبارًا من تاریخ ھذا الدلیل، تدرك دائرة 
ة الوكال في الأصل. تلك المؤسسات سیسُمح لھا بوقت لتجمیع الوثائق التوضیحیة داخل المصنع. ستقوم HACCPوقت تنفیذ 

لامتثال ادلیل  ل فیدرالي في المستقبل تنوي إصداره عندما تضع اللمسات الأخیرة علىبوصف ھذه الوثائق وشرحھا في إشعار سج
في دائرة . وإلى أن یتم إصدار إشعارات السجل الفیدرالي وإعطاء تعلیمات إضافیة لموظHACCPبشأن التصدیق على أنظمة 

FSIS لن تذكر ،FSIS  الامتثال.نقص بیانات التصدیق داخل المصنع كسبب وحید لتوثیق عدم 

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/8c679d8c-318b-408d-b8d4-52d530e20910/NACMCF_Safety-based_Date_Labels_082704.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/8c679d8c-318b-408d-b8d4-52d530e20910/NACMCF_Safety-based_Date_Labels_082704.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/8c679d8c-318b-408d-b8d4-52d530e20910/NACMCF_Safety-based_Date_Labels_082704.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/8c679d8c-318b-408d-b8d4-52d530e20910/NACMCF_Safety-based_Date_Labels_082704.pdf?MOD=AJPERES
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 یومًا من بیانات التنفیذ. 90إثبات أن المعاییر التشغیلیة الھامة یتم تلبیتھا من خلال جمع  •

 
صر الثاني جت العنمن خلال توضیح أن معلمات التشغیل الضروریة یتم تلبیتھا من خلال جمع بیانات التنفیذ، تكون المؤسسة قد عال

فات مواص نفیذتفیھا  لا یتمللتصدیق على البیانات في المصنع دون الحاجة إلى مزید من البیانات المیكروبیولوجیة. في الحالات التي 
 میة الداعمةق العلالوثائ لا تحتويي الوثائق الداعمة بنفس الطریقة أو ما شابھھا في عملیة المؤسسة، وعندما العملیة الموضحة ف

اض ب الأمرالمستخدمة على بیانات میكروبیولوجیة تحدد مستوى الحد من مسبب الأمراض الذي حققتھ استراتیجیة التدخل لمسب
 مؤسسة القیام بما یلي:المستھدف المحدد في تحلیل المخاطر، یجب على ال

 
 )1التصدیق على أن التدخل بصیغتھ المعدلة یحقق التأثیر الموثق في الوثائق العلمیة الداعمة (العنصر  •
 التحقق من تلبیة المعاییر التشغیلیة الھامة •
 التحقق من فعالیة التدخل في ظل الظروف الفعلیة داخل المصنع. •

 

الحرجة الجدیدة، یومًا الأولى من تنفیذ نظام تحلیل المخاطر ونقاط التحكم  90یجب على المؤسسة تطویر بیانات التنفیذ المناسبة خلال الـ 
أو كلما تم إدخال نظام جدید أو معدل لمراقبة مخاطر سلامة الأغذیة في نظام تحلیل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة على النحو المحدد 

ة. من حیث یومًا تقویمیاً، تجمع المؤسسة بیانات التنفیذ اللازمة لإثبات تحقیق المعاییر التشغیلیة الھام 90أثناء إعادة التقییم. خلال 
الجوھر، ستختبر المؤسسة مرارًا وتكرارًا مدى كفایة خطوات العملیة في نظام تحلیل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة لإثبات أن نظام 

تحلیل المخاطر ونقاط المراقبة الحرجة یفي بالمعاییر المصممة ویحقق النتیجة المرجوة كما ھو موضح في القانون النھائي لنظام 
HACCPبح بیانات التنفیذ ھذه جزءًا من الوثائق الداعمة للتصدیق إلى جانب الدعم العلمي المستخدم لوضع نظام تحلیل المخاطر . تص

 ونقاط التحكم الحرجة.

بشكل عام، یجب على المؤسسات استخدام نفس المعاییر التشغیلیة الھامة مثل تلك الموجودة في وثائق الدعم. في بعض 
ظروف، قد تكون المؤسسات قادرة على دعم استخدام المعلمات التشغیلیة الضروریة التي تختلف عن تلك الموجودة في وثائق ال

الدعم (على سبیل المثال، تركیزات أعلى من مضادات المیكروبات أو درجات حرارة أعلى للمعالجة الحراریة). في ھذه 
م أن المستویات المختارة فعالة على الأقل مثل تلك الموجودة في وثائق الدعم.  الحالات، یجب على المؤسسات تقدیم مبررات تدع

بالإضافة إلى التأكد من أن المستویات المختارة فعالة على الأقل بنفس القدر من الفعالیة، یجب على المؤسسات أیضًا التأكد من 
 .FSISالتابع لدائرة  7120.1توجیھ أن المستویات آمنة ومناسبة أیضًا وفقاً لـ 

كنھا لیس ع) وللمصنیتم تشجیع البیانات المیكروبیولوجیة (على سبیل المثال، دراسات التحدي أو البیانات داخل ا ملاحظة:
لات ة (مثل مقامة كافیمطلوبة اللامتثال للحد الأدنى من متطلبات التحقق الأولیة شریطة أن یكون لدى المؤسسة وثائق علمیة داع

ات أنھا علمي، وإثبلدعم الالمجلات) لتلبیة العنصر الأول من التحقق. بالإضافة إلى ذلك، ستحتاج المؤسسة إلى اتباع المعاییر في ا
وضیحیة بیانات التحقق (الیمكن أن تلبي المعاییر الضروریة أثناء التشغیل (العنصر الثاني للتحقق). لتلبیة العنصر الثاني من الت

اط ساخن أو نشلماء الداخل المصنع)، ستحتاج المؤسسة إلى جمع البیانات (مثل مراقبة سجلات درجة حرارة المیاه لعملیة بسترة ا
 الھامة. یومًا لتوضیح المعاییر التشغیلیة 90ة التجفیف) خلال المرحلة الأولیة یتم تحقیق الماء الناتج عن عملی

http://www.fsis.usda.gov/OPPDE/rdad/FSISDirectives/7120.1.pdf
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للحصول على أمثلة لنوع الدعم العلمي والبیانات التوضیحیة داخل المصنع التي یمكن توقعھا لأنواع مختلفة من عناصر السیطرة على 
حول التحقق من أنظمة  FSISدلیل الامتثال التابع لدائرة ، یرجى الاطلاع على أمثلة التصدیق المأخوذة من المستوحدة اللیستریة

HACCP .على الصفحات التالیة 

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/a70bb780-e1ff-4a35-9a9a-3fb40c8fe584/HACCP_Systems_Validation.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/a70bb780-e1ff-4a35-9a9a-3fb40c8fe584/HACCP_Systems_Validation.pdf?MOD=AJPERES
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IV. أمثلة التصدیق 
 
 

 
 المنتج

 
 الخطر

 
 العملیة

المعاییر التشغیلیة 
 الھامة

 التصدیق
 التوثیق الأولي في المصنع الداعمةالوثائق العلمیة 

اللحوم الجاھزة 
للأكل 

والمعرضة 
لمخاطر ما بعد 

 الإماتة

 اللیستریة
 المستوحدة

 -البرنامج الأساسي 
 SOPإجراءات 

 الصحیة

برنامج السیطرة على 
للأسطح  اللیستریة

 الملامسة للأغذیة.
 

التصمیم الصحي 
للمعدات ومفھوم المنطقة 

 الصحیة.
 

العینات تكرار جمع 
وعدد العینات التي یجب 

 جمعھا لكل خط.

فرقة العمل المشتركة المعنیة بمكافحة 
مسببات الأمراض المیكروبیة في منتجات 

.  1999اللحوم والدواجن الجاھزة للأكل.  
الأدلة التوجیھیة المؤقتة: المكافحة 

المیكروبیة أثناء إنتاج منتجات اللحوم 
كم في والدواجن الجاھزة للأكل، والتح

 حدوث مسببات الأمراض المیكروبیة.
 

 الصحي بیان حقاق تقییم التصمیم
 
 

Tompkin, R.B. 2004 أخذ العینات .
أداة للتحقق من فعالیة تدابیر النظافة  -البیئیة 

 .Mitt Lebens Hyg الصحیة الوقائیة.
95:45-51. 

 
Tompkin, R.B. 2002 السیطرة على .

 .في بیئة معالجة الأغذیة المستوحدة اللیستریة
J Food Prot. 65: 709-725. 

 
2012FSIS. .  أدلة الامتثال للسیطرة

المستوحدة في منتجات  اللیستریةعلى 
اللحوم والدواجن الجاھزة للأكل 

 والمعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة.

 90في سجلات مراقبة المصنع لمدة 
یومًا لرسم خرائط نتائج مسح السطح 

سلالات الملامس للأغذیة، یتم تجمیع 
في تواریخ معالجة مختلفة  اللیستریة
 90قات ومواقع مختلفة لمدة وفي أو

یومًا للعثور على مناطق یصعب 
السیطرة علیھا في المصنع ولدعم تكرار 
اختبار التحقق المستمر بعد فترة التحقق 

 الأولیة*.
 

تقییم التصمیم الصحي للمعدات في بیئة 
ما بعد الإماتة باستخدام ورقة عمل 

AMI  لتصمیم المعدات الصحیة
لسیطرة على والتغییرات في برنامج ا

 بناءً على التقییم. اللیستریة
 

 تحدید جمیع الأسطح الملامسة للأغذیة.

یومًا للعثور على مناطق یصعب التحكم فیھا  90قد تقوم المؤسسات أیضًا بجمع عینات المسحات البیئیة في تواریخ معالجة مختلفة وفي أوقات مختلفة خلال فترة التحقق الأولیة لمدة  ملاحظة:
 ومآوي داخل المؤسسة.

http://www.sanitarydesign.org/pdf/Sanitary%20Design%20Fact%20Sheet.pdf
http://www.sanitarydesign.org/pdf/Sanitary%20Design%20Fact%20Sheet.pdf
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 المنتج

 
 

 الخطر

 
 

 العملیة

 
 المعاییر التشغیلیة الھامة

 
 التصدیق

 التوثیق الأولي في المصنع الوثائق العلمیة الداعمة

لحوم الدیك 
الرومي المدخن 
الجاھزة للأكل 

والمعرضة 
لمخاطر ما بعد 

 الإماتة مع الجلد*

درجة حرارة الماء الساخن عند  البسترة بالماء الساخن المستوحدة اللیستریة
المنتج  فھرنھایت؛درجة  195

 دقائق على الأقل. 6مغمور لمدة 

Muriana, P.M., Quimby, 
W., Davidson, C.A., 

Grooms, J. 2002 . بسترة
ما بعد التعبئة للحوم الجاھزة 

للأكل عن طریق التسخین 
 اللیستریةبالانغماس لتقلیل 

 .J. Food Prot .المستوحدة
65)6 :(963-969. 

 90في سجلات مراقبة المصنع لمدة 
یومًا، یمكن تحقیق إثبات الوقت ودرجة 

 الحرارة باستمرار.
 

 90في سجلات مراقبة المصنع لمدة 
یومًا حیث یتم تعیین درجة حرارة الماء 

وقیاسھا بمعدلات تكرار متزایدة لدعم 
 ومعدلات التكرار. إجراءات المراقبة

 
دون یكون أقل بالنسبة للحم الدیك الرومي المدخن مع الجلد باستخدام معاییر الوقت / درجة الحرارة ھذه مقارنة بلحم الدیك الرومي المدخن ب المستوحدة اللیستریةوجد أن الحد من  *ملاحظة:

 1بعد الإماتة ستصمم لتحقیق إماتة بمعدل أن معالجة ما  FSIS، تتوقع دائرة CFR 430 9لوغاریتم. بالنسبة للمنتجات الخاضعة لـ  1جلد، على الرغم من أن انخفاض اللوغاریتم كان > 
 قبل مغادرة المنتج للمؤسسة. المستوحدة اللیستریةلوغاریتم على الأقل من 
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 : التطھیر2.2الملحق 
 

 المقدمة )أ(
 الإجراءات الصحیة قبل التشغیل )ب(
 الإجراءات الصحیة عند التشغیل )ج(

 التحكم في درجة الحرارة وأجھزة التكییف .1
 تصمیم معدات التطھیر .2
 التحكم في الحركة .3
 نظافة الموظف .4
 السیطرة على نقل العدوى .5

 التطھیر أثناء البناء )د(
 التطھیر المكثف استجابة للحالات الإیجابیة )ه(
 تحدید فعالیة برنامج التطھیر )و(

 
 المقدمة )أ(

 
مضادة خلات الھو التطھیر في بیئة ما بعد الإماتة. تستند جمیع الطبقات الأخرى من التد اللیستریةالعنصر الأساسي في قانون 

مج لفعال لبرناصمیم اللمیكروبات (والعوامل المضادة للمیكروبات، وعلاجات ما بعد الإماتة، والعملیات المضادة للمیكروبات) إلى الت
 فعالة إذا كان برنامج التطھیر ضعیف التصمیم. تكون ولن المستوحدة اللیستریةالتطھیر في المؤسسة للتحكم في 

 
ة من اومة للحراركثر مقأ المستوحدة اللیستریة یعد فھم خصائص النمو / البقاء أمرًا بالغ الأھمیة لنجاح السیطرة على مسببات الأمراض.

ح ستویات الملتفاع متقاوم ار المستوحدة اللیستریة معظم مسببات الأمراض المنقولة بالغذاء. ویمكنھا النجاة من التجمید والتجفیف.
رطبة  ي بیئةفوالنتریت والأحماض ویمكن أن تنمو في المنتجات المعبأة بالتفریغ. والأھم من ذلك، یمكن أن ینمو مسبب المرض 

كثر مقاومة أیصبح  یمكن أنوباردة. بمجرد أن تلتصق البكتیریا بالسطح، یمكن أن تشكل غشاءً حیویاً وتؤسس مكاناً أو مأوى، والذي 
 م.لأنظمة التنظیف السطحیة. یمكن أن تنتشر البكتیریا بعد ذلك من المأوى إلى الأسطح والمنتجات الملامسة للطعا

 
 :ما یلي لیة.  تتضمنیة التاإلى الفئات الرئیس المستوحدة اللیستریةیمكن تقسیم المكونات الأساسیة لبرنامج التطھیر الفعال للسیطرة على 

 
 المستوحدة اللیستریةإجراءات التنظیف والتعقیم قبل التشغیل والتي تكون فعالة في منع  •

 من تشكیل مأوى في بیئة المعالجة.
 

 إجراءات التطھیر التشغیلیة لمنع انتقال التلوث في بیئة معالجة المنتجات الجاھزة للأكل. •
 

 العینات الإیجابیة.إجراءات التنظیف والتعقیم المكثفة استجابة لنتائج أخذ  •
 

 التوثیق والتحقق من إجراءات التنظیف والتعقیم. •
 

الجزء  CFRمن قانون  9الصحیة، المادة  SOPیلزم أن تقوم المؤسسات بتطویر وتنفیذ المتطلبات التنظیمیة لإجراءات 
فعالیة التنظیف والتعقیم. . یشمل التطھیر المناسب والفعال كلاً من التنظیف والتعقیم، والتحقق من 416.16إلى  416.12

الصحیة  SOPالصحیة). یمكن اعتبار إجراءات  SOPیتضمن ھذا تطویر وتنفیذ إجراءات تشغیلیة موحدة التطھیر (إجراءات 
) التي سیمنع، أو یقلل، أو HACCPخطوة أولى لتصمیم نظام شامل، بما في ذلك نظام تحلیل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة (

 خول البكتیریا المسببة للأمراض وإیوائھا في بیئة المصنع.یحد من احتمال د
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 والسیطرة علیھا المستوحدة اللیستریةمصادر وأماكن عدوى 
 

اصة في أوى، خمفي  المستوحدة اللیستریةیجب أن یمنع برنامج التطھیر الفعال تلوث الأسطح الملامس للأغذیة ویمنع تكوین ونمو 
 بیرة، مثلكأعداد ب المستوحدة اللیستریةالمأوى ھو مكان تنمو فیھ  المناطق التي یتعرض فیھا المنتج لمخاطر ما بعد الإماتة.

ؤثر تل التي قد ن العواموتكاثرھا. تتضم المستوحدة اللیستریةموجود داخل المصنع. توفر أماكن المأوى مكاناً مثالیاً لتكون  مكان مأوى
 على تكوین المأوى ما یلي:

 
 تصمیم المعدات •
 أنشطة البناء •
 ظروف التشغیل التي تنقل بقایا المنتج إلى مواقع یصعب تنظیفھا •
 التنظیف في منتصف المناوبة •
 ضغط العالي أثناء التنظیفال •
 خصائص المنتج التي تتطلب الشطف الزائد. •

 
تعید تلوث واقع ومن ھذه الم المستوحدة اللیستریةیمكن أن تنشأ سلالات معینة في بیئة معالجة لأشھر أو سنوات. یمكن أن تنتشر 

 الطعام أو أسطح ملامسة الطعام بین خطوة الإماتة والتعبئة.
 

 .زة للأكلتستھدف إجراءات التطھیر الخزانات ومواقع المأوى المعروفة في بیئة معالجة الأطعمة الجاھلذلك، ینبغي أن 
 

 في بیئة معالجة الأطعمة الجاھزة للأكل المستوحدة اللیستریةأمثلة على الخزانات ومواقع مأوى 
 

ققة حول المتش ت المطاطیة البالیة أوالصفایات، البكرات المجوفة على الناقلات، الصمامات ومفاتیح التشغیل، السدادا •
ت من لمكثفااالأبواب، مضخات ضغط الھواء / الشفط، الخطوط، قضبان الأنابیب المشقوقة على المعدات، فلاتر الھواء، 

، بات العلویةوالعر وحدات التبرید، الأرضیات، المیاه الراكدة، الجداول أو المجاري، الأسقف والأنابیب الرأسیة، القضبان
العوازل  ت ثلج،ابات وأبواب المبردات والممرات، الأرفف المبردة، الواقیات الدوارة، مقابض الأبواب، الأحذیة، آلابو

خط، علب اخل الدالمشبعة بالمیاه (رطب أو متعفن)، عربات الترولي والرافعات الشوكیة، الھواء المضغوط، فلاتر الھواء 
 ألواح سطحیةبمغطاة أو الصدأ أو المجوف، الجدران المتشققة أو المحززة أو ال القمامة، الخراطیم المتشققة، الھیكل الرطب

ین الأجزاء ساحة بمحكمة الغلق، أدوات الصیانة والتنظیف، المساحة بین الأجزاء القریبة من المعدن إلى البلاستیك، والم
 القریبة من المعدن إلى المعدن.

 
 الأطعمة، تبرید ف أو الأغلفة، والمحالیل (مثل محلول ملحي) المستخدمة فيمعدات التعبئة أو التغلیف، أو طبقات التغلی •

 
 موازین، أوف، الأدوات التقشیر، أدوات التقطیع، آلات التمزیق، الخلاطات، مبردات المیاه المالحة، أجھزة إزالة الغلا •

 لنقل،ادفع الھواء، سیور معدات أخرى تستخدم بعد التسخین وقبل التعبئة، المجمدات الحلزونیة أو المبردات ب
 

 الصنادیق، الأحواض، العربات، أو حقائب أو حاویات أخرى تستخدم لحفظ المنتجات المكشوفة. •
 

 إجراءات التنظیف والتطھیر قبل التشغیل )ب(
 

البناء وفي حالة عادة، یمكن تلخیص التطھیر الفعال في الخطوات التسع التالیة. ھذا مثال تفصیلي. یجب تكثیف التنظیف خلال فترات 
 وجود نتائج إیجابیة متكررة.
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م ن الحطاموالأرضیات وسیور النقل والطاولات لإزالة جزیئات اللحوم وغیرھا  التنظیف الجاف للمعداتإجراء  )1
 الصلب. تتطلب بعض المعدات، مثل القطاعة وأجھزة التقطیع، التفكیك لتنظیف الأجزاء جیدًا.

 
 طفھا.غسل الأرضیة وش )2

 
رجة د 140أقل من  -(شطف في نفس اتجاه تدفق المنتج). اشطف مسبقاً بالماء الدافئ أو البارد  شطف المعدات مسبقاً )3

 فھرنھایت (قد یخثر الماء الساخن البروتینات أو "یثبت الأوساخ").
 

یجب  لرغوة.ااحرص دائمًا على استخدام الحد الأدنى من وقت تلامس المنظف /  معدات التنظیف والرغوة والفرك. )4
ار : البخلاحظةم ظیف.تقدیم إرشادات بشأن مواقع البیئات المناسبة المحتملة والتعلیمات المكتوبة المتعلقة بطریقة التن

 معدات.المباشر للتنظیف غیر مقبول في ھذه الخطوة لأنھ قد یجفف المواد العضویة على ال
 

 (شطف في نفس اتجاه تدفق المنتج).شطف المعدات  )5
 

 لتحدید قطع اللحم الدقیقة والمخلفات البیولوجیة. فحص المعدات بصریاً )6
 

ذر عند وخي الحتلتجنب تلوث المعدات بالغبار الجوي بسبب تنظیف الأرضیات. یجب  تعقیم الأرضیات ومن ثم المعدات )7
استخدم  الفعل.ظیف الأرضیة حتى لا ترش المیاه على المعدات التي تم تنظیفھا باستخدام خراطیم الضغط العالي في تن

ت (مثل الأمونیا ثوانٍ لتعقیم المعدات. قد تكون المطھرا 10درجة فھرنھایت على الأقل لمدة  180الماء الساخن بدرجة 
 .المستوحدة اللیستریةالرباعیة الحمضیة) أكثر فعالیة من البخار للسیطرة على 

 
غشیة س" والأالمطھرات بشكل دوري. یساعد التبدیل بین المنظفات القلویة والحمضیة على تجنب "الحجر الأمل تبدیل )8

استخدام  ن أیضًاالحیویة.  یساعد ذلك أیضًا على تغییر الأس الھیدروجیني لمنع تكیف البكتیریا مع بیئة معینة. یمك
كجم  85-20درجة مئویة) بضغط  55درجة فھرنھایت ( 131معدات تنظیف محمولة عالیة الضغط ومنخفضة الحجم (

 لترًا / دقیقة). 16-6و 2سم  /
 

النسبیة  لرطوبةایمكن إزالة الرطوبة الزائدة بأمان وفعالیة أكبر عن طریق تجفیف الھواء. یمكن أن تؤدي  التجفیف. )9
ریقة أخرى خدام طأو البقع إذا تم است المنخفضة إلى تسریع العملیة. تجنب أي انتقال محتمل للعدوى من الغبار الجوي

 غیر تجفیف الھواء (على سبیل المثال، استخدام ممسحة أو منشفة).
 
 

 معدلات التكرار الموصى بھا لإجراءات التنظیف والتعقیم

 معدل تكرار التنظیف الموصى بھ المنطقة

جمیع معدات المعالجة، الأرضیات والصفایات، حاویات 
ات عربات البضاعة، مناطق تخزین المنتجالنفایات، الحقائب، 

 الجاھزة للأكل

 یومیًا

الجدران، أوعیة تقطیر التكثیف، مبردات المنتجات 
 الجاھزة للأكل

 أسبوعیاً

 نصف سنوي المجمدات
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 المطھرات
 

یف ھي خطوة التنظ ام، فإنالتنظیف الشامل. بشكل عیعد التنظیف والتعقیم أمرًا حیویًا لأي برنامج تطھیر فعال. یجب أن یتم التعقیم بعد 
بعنایة.  یف والتعقیمالتنظ إزالة جمیع النفایات والتربة، وخطوة التعقیم ھي التخلص من جمیع الكائنات الحیة الدقیقة. ینبغي اختیار حلول

التخلص من  الفعالة في لمحالیلالبلاستیك الثقیل، وامن المھم استخدام المحالیل المتوافقة مع مواد المعدات، مثل الفولاذ المقاوم للصدأ أو 
 نوع البكتیریا المرتبط عادة بنوع المنتج المصنعّة في المؤسسة.

 
ى الإشارة إل ین. تتمالمطھرات في منع تطور الكائنات الدقیقة المقاومة لمطھر مع تبدیلبدلاً من الاعتماد على مطھر واحد، سیساعد 

قانون اللوائح  من 21لجمیع المطھرات المعتمدة للاستخدام في مؤسسات اللحوم والدواجن في المادة  عملیات التركیز والاستعمال
ا، على الأقل، . یجب أن تتوفر في جمیع المنظفات والمعقمات المتاحة تجاریً 178.1010، القسم 178، الجزء )CFR 21الفیدرالیة (

 ة المواصفات التي یجب أن تصاحب المنتج:المعلومات التالیة إما على الملصق أو متوفرة في ورق
 

 وصف المنتج
 

 ** تعلیمات حول كیفیة استخدام المنتج (التركیز، طریقة الاستعمال، وقت التلامس، درجة الحرارة) •
 الخصائص •
 معلومات السلامة •

 
 تتضمن المعلومات الإضافیة المتوفرة أحیاناً ما یلي:

 
 الفوائد •
 بیانات ضمان الجودة •

 
 .اللیستریة**الفاعلیة ضد 

 
ي بیئات فستخدام توفر بعض الشركات المصنعة الملصقات باللغتین الإنجلیزیة والإسبانیة، مما یجعل المنتجات أكثر سھولة في الا
 نة.م معیتعقی نظیف أومختلفة. وتوفر شركة مصنعة واحدة على الأقل أیضًا منتجات مشفرة بالألوان متاحة تجاریاً یسھل ربطھا بمھمة ت

 
لفولاذ اوعة من في الأغشیة الحیویة على السیور الناقلة المصن المستوحدة اللیستریةتوصیات للمطھرات التي تعمل على تثبیط 

 المقاوم للصدأ والبلاستیك:
 

 وم للصدأ.ذ المقافي الأغشیة الحیویة الموجودة على الفولا المستوحدة اللیستریةالكلور والیودوفور لیست فعالة في تثبیط  •
 

 كلور.سید الأكثر المطھرات فعالیة ھي مركبات الأمونیوم الرباعیة الحمضیة (غیر المحایدة)، وحمض الخلیك، وثاني أك •
 

درجة في ت المطھراوالأقل فعالیة ھي الھالوجینات المختلطة ومطھرات الأنیون الحمضیة، والتي كانت أقل فعالیة من الم •
 النقطة الثانیة أعلاه.

 والمطھرات الأقل فعالیة ھي الكلور والیودوفور ومركبات الأمونیوم الرباعیة المحایدة. •
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 إجراءات التعقیم عند التشغیل لمنع نقل العدوى في بیئة ما بعد الإماتة بین المنتجات الخام والمنتجات الجاھزة للأكل )ج(
 

 درجة الحرارة وأجھزة التكییف التحكم في .1
 

ونقاط  لمخاطراالحفاظ على درجة الحرارة في مناطق المعالجة وغرف التعبئة والتغلیف على النحو المذكور في خطة تحلیل  •
 التحكم الحرجة أو برامج المتطلبات الأساسیة.

 
ھا أو تجمیدھا، التي سیتم تبریددرجة فھرنھایت) في غرفة التعبئة للمنتجات  50الحفاظ على درجة حرارة باردة (< •

أو  لتطھیر،لعلى النحو المذكور في خطة تحلیل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة، أو إجراءات التشغیل القیاسیة 
 في بیئة معالجة المنتجات الجاھزة للأكل. المستوحدة اللیستریةالبرامج الأساسیة لمنع نمو 

 
امج و البرأي خطة تحلیل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة مراقبة درجات الحرارة على النحو المذكور ف •

 الأساسیة.
 

 إنشاء حركة ضغط ھواء إیجابیة خارج غرفة المنتجات الجاھزة للأكل إلى مناطق معالجة المنتجات الخام. •
 

 تنظیف وحدات التبرید وأجھزة التكییف ببعض التكرارات المحددة. •
 

ناء عملیات لأكل أثلوالمیاه الراكدة على الفور. یجب إیقاف إنتاج المنتجات الجاھزة معالجة وتصحیح مشكلات تقطیر التكثیف  •
جمیع  ھاء منالإصلاح والإجراءات التصحیحیة لھذه المشاكل. یجب تنظیف المعدات ومنطقة المعالجة وتعقیمھا بعد الانت

 الإصلاحات والإجراءات التصحیحیة.
 

 تصمیم المعدات .2
 

 كد من أنھ یمكن تفكیكھا بسھولة للتنظیف ومتینة.قم بتقییم المعدات للتأ •
 

 ، مثل البكرات المجوفة.للیستریة المستوحدةقم بالفحص بحثاً عن مواقع مأوى محتملة  •
 

 إذا تم شراء معدات جدیدة، فحدد المعدات المصممة لتحسین التنظیف •
 

 ة.أو یمكن تفكیكھا بسھولیجب أن تكون جمیع المناطق والأجزاء سھلة الوصول للتنظیف الیدوي والفحص  •
 

ھلة سعالجة تصمیمات سیور النقل المغلقة أكثر صعوبة في التنظیف. یجب أن تكون المعدات الموجودة على خط الم •
 التنظیف قدر الإمكان.

 
ة بدلاً من م ثابتتجنب بكرات النقل المجوفة والإطارات المجوفة. إذا تم استخدام مواد مجوفة، یكون لھا سدادات لحا •

 مواد المجلفطة.ال
 

 حدد أسطح ملامسة الطعام الخاملة والسلسة وغیر المسامیة. •
 

 یجب أن تكون المعدات ذاتیة التصریف أو ذاتیة التفریغ. •
 

الحفاظ على المعدات والآلات من خلال الالتزام بجدول الصیانة الوقائیة المنتظمة (یجب أن یتحقق ضمان الجودة من  •
 الأداء)
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 إصلاح أو استبدال المعدات التالفة والصداة والمتآكلة والمتشققة. یجب •
 

 عادي.إصلاح قطع الغیار أو الآلات بطریقة تمنع ترسبات الطعام التي لا یمكن إزالتھا بسھولة بالتنظیف ال •
 

 استخدم أدوات منفصلة لمعدات المنتجات الجاھزة للأكل فقط. وتعقیمھا قبل وبعد كل استخدام. •
 

 استخدام الھواء المضغوط، فقم بصیانة واستبدال الفلاتر المضمنة بانتظام.إذا تم  •
 

في  توحدةالمس ةاللیستریاستخدم مواد التشحیم التي تحتوي على إضافات قاتلة، مثل بنزوات الصودیوم. یمكن أن تنمو  •
 مواد التشحیم الملوثة بجزیئات الطعام.

 
صیص بارك تخالمفكات والبراغي وصنادیق العدة) بشكل منتظم.  ضع في اعتقم بتنظیف أدوات الصیانة (بما في ذلك  •

 أدوات معینة لمناطق الأطعمة الخام ومناطق الأطعمة الجاھزة للأكل.
 

 التحكم في الحركة .3
 

للأكل  ئي الجاھزھاتج النأحد العومل المھمة لبرنامج التطھیر الفعال ھو التحكم في حركة الأفراد والمنتج الخام لمنع نقل العدوى للمن
خطوات  ریة أووالأسطح الملامسة للأغذیة في بیئة ما بعد الإماتة. یجب على المؤسسات فحص مسارات المنتج من المعالجة الحرا

امھا یمكن استخد ات التي، إلى التغلیف النھائي. فیما یلي الخطوالمستوحدة اللیستریةالمكافحة المضادة للمیكروبات الأخرى للتخلص من 
 طویر إجراءات السیطرة.لت

 
ت الخام لمنتجااتحدید أنماط حركة لمنع حركة الأفراد وحاویات اللحوم واللحوم والمكونات والمنصات ورفض الحاویات بین مناطق 

ین عإذا كان یتكل. ووالمنتجات النھائیة. إن أمكن، یجب ألا یعمل الموظفون في كل من مناطق المنتجات الخام والمنتجات الجاھزة للأ
ین، وتنظیف م الیدعلیھم العمل في كلا المنطقتین، فیجب علیھم تغییر الملابس الخارجیة وغیرھا من الملابس المتسخة، وغسل وتعقی

 وتعقیم الأحذیة.
 

 استخدم أقفال ھوائیة أو دھالیز بین مناطق المنتجات الخام ومناطق المنتجات الجاھزة للأكل إن أمكن. •
 

لدخول / ان طریق عبالرغوة على جانبي باب غرفة المنتجات الجاھزة للأكل بنظام موقت أو یتم تشغیلھ استخدم أنظمة رش تعقیم  •
 الخروج.

 
لى حفاظ عیفضل استخدام الأرضیات النظیفة والجافة لأحواض غسیل القدمین عند نقطة الدخول نظرًا لصعوبة ال •

 التركیزات الفعالة للمطھر وقد تصبح مصدرًا للتلوث.
 

 ت أحواض غسیل القدمین ضروریة للغایة:إذا كان •
 

 ارتد الأحذیة المطاطیة أو الأحذیة الأخرى غیر المسامیة. •
 

 حافظ علیھا جیدًا، بحیث تكون نظیفة وأبقھا بمستویات فعالة من المطھر. •
 

 زء فيج 200یجب أن تحتوي المحالیل على تركیزات مطھرة أقوى من المعتاد على المعدات (على سبیل المثال،  •
 جزء في الملیون من مركب الأمونیا الرباعي). 800-400الملیون من الیودفور، 

 
 بوصة. 2استخدم عمق لا یقل عن  •
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ة. یؤدي لمطاطیالا ینصح بالكلور في أحواض غسل القدمین بسبب الإخمال السریع، خاصة إذا تم استخدام الأحذیة  ملاحظة:
قل فعالیة. ا یجعلھا ألور، ممقة في الأحذیة المطاطیة إلى إخمال (أو تقلیل) التوافر البیولوجي للكتراكم المواد البیولوجیة العال

 مراقبة قوة محلول الكلور والحفاظ علیھا، إذا تم استخدامھ.
 

 نظافة الموظف .4
 

ف مسؤولاً ن الموظیجب أن یكویجب أن یكون تطویر إجراءات نظافة الموظفین لمنع تلوث الأسطح الملامسة للأغذیة مسؤولیة الإدارة. 
ت لممارسااعن منع تلوث المنتجات الغذائیة ویجب أن تكون الإدارة مسؤولة عن ضمان تدریب الموظف بشكل صحیح والحفاظ على 

 الجیدة.
 

 یجب أن تشمل مسؤولیات وإجراءات الموظف ما یلي: •
 

ستخدام دورات ابالتلامس مع الیدین لھذه الفترة، بعد ثانیة، مما یسمح لرغوة الصابون  20استخدام غسول یدوي لمدة  •
 المیاه.

 
 غسل الیدین قبل دخول منطقة العمل، وعند مغادرة منطقة العمل، وقبل التعامل مع المنتج. •

 
 في حالة ارتداء القفازات: •

 
 یجب أن تكون القفازات التي تتعامل مع المنتجات الجاھزة للأكل للاستعمال مرة واحدة. •

 
 غذیة.منھا واستبدلھا على الفور في حال ملامستھا لأي شيء عدا المنتج والسطح الملامس للأتخلص  •

 
 تخلص من القفازات عند مغادرة خط المعالجة. •

 
 اخلع المعاطف والقفازات والأقمصة والملابس الخارجیة الأخرى عند مغادرة مناطق المنتجات الجاھزة للأكل. •

 
 مصة أو ملابس خارجیة أخرى داخل دورات المیاه أو المقاھي.لا ترتدي معاطف أو قفازات أو أق •

 
 لا تخزن الملابس المتسخة في الخزانات. •

 
 لا تأكل في غرفة تبدیل الملابس أو تخزن الطعام في خزانات لأن الطعام قد یجذب الحشرات والھوام. •

 
في  ة للأكلالمعدات في منطقة الأطعمة الجاھزلا تخزن الأدوات الیدویة للعمال في خزانات شخصیة. یجب أن تبقى ھذه  •

 جمیع الأوقات.
 

اھزة عمة الجلا تسمح للعمال الذین ینظفون الأواني والمعدات الخاصة بالأطعمة الخام بتنظیف أدوات ومعدات الأط •
 للأكل، إن أمكن.

 
المعدات ولتنظیف الأواني یجب أن تكون أدوات تنظیف الأواني والمعدات للأطعمة الخام مختلفة عن تلك المستخدمة  •

 للمنتجات الجاھزة للأكل. في كلتا الحالتین، الھدف ھو منع نقل العدوى للمنتج النھائي.
 

 یجب أن تشمل مسؤولیات الإدارة ما یلي: •
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 توفیر أماكن غسل الیدین في المواقع المناسبة. •
 

 نظمة التوزیعون الید والمطھرات، وأاستخدام صاب -قبل البدء التأكد من أن العامل یتلقى تعلیمات النظافة المناسبة  •
 بدون لمس، وأنظمة التعقیم والتأھیل.

 
 تطویر نظام لرصد ممارسات النظافة الشخصیة للعمال. •

 
 تطویر نظام لتتبع التدریب والاختبار والاعتماد. •

 
. فة المقبولةالنظا ل أو لم یتبعوا ممارساتإعادة تدریب العمال قبل إعادتھم إلى الإنتاج إذا كانوا غائبین عن العم •

 سیساعد ذلك في ضمان اتباع العمال لعادات النظافة الصحیة الحالیة المقبولة.
 

 ساس لأنھمفي الأ لا تسمح لموظفي الصیانة بالتواجد في مناطق المنتجات الجاھزة للأكل أثناء العملیات إن أمكن، وذلك •
للأغذیة.  لملامسةاالتلوث المباشر إذا لمسوا أو وضعوا أجھزتھم "المتسخة" على الأسطح قد یتسببون في تلوث المنتج أو 

 في حال كان ذلك غیر ممكن:
 

 ضع في اعتبارك ضرورة إیقاف العملیات حتى یتم التنظیف والتعقیم بالكامل •
 

طق لمنا ت منفصلةاطلب من موظفي الصیانة تغییر الملابس الخارجیة وأي ملابس أخرى متسخة، واستخدام أدوا •
عمة ق الأطالأطعمة الخام ومناطق الأطعمة الجاھزة للأكل (أو غسل وتعقیم الأدوات والأیدي قبل دخول مناط

 الجاھزة للأكل) وارتداء الأحذیة النظیفة / المطھرة حدیثاً في ھذه المناطق.
 

لم یكن  خام. إذاومناطق المنتجات الاستخدم معدات منفصلة وأدوات صیانة وأواني لمناطق المنتجات الجاھزة للأكل  •
زة للأكل ت الجاھذلك ممكناً، یجب أن یكون ھناك فصل زمني بین معالجة / مناولة المنتجات الخام ومعالجة المنتجا

 من أجل منع نقل العدوى للمنتج النھائي.
 

 السیطرة على نقل العدوى .5
 

الجاھزة  لمنتجاتبالنسبة للمؤسسات التي تقوم بتجھیز المنتجات الجاھزة للأكل، قم بوضع إجراءات للتأكد من أن مكونات ا •
 .اللیستریةللأكل الأخرى غیر الحوم أو الدواجن لا تسبب نقل عدوى 

 
ثات والتلو یةاللیسترالحفاظ على برنامج فعال لمكافحة الحشرات والقوارض. الفئران والحشرات ھي مصادر  •

 المیكروبیة الأخرى.
 

 میمكن استخدا في مناطق أخرى في المصنع. المستوحدة اللیستریةتخلص من المیاه الراكدة التي یمكن أن تسھل انتشار  •
 جرعات المطھر لتطھیر المیاه الراكدة بشكل مستمر.

 
ن إعادة لا یمك الأرض، إذا كان المنتجتخلص من المنتجات التي تلمس الأسطح البیئیة، مثل المنتجات التي تقع على  •

 تكییفھ بشكل صحیح (على سبیل المثال، عن طریق الغسیل).
 

زة للأكل خدام منصات المواد الخام في مناطق المنتجات الجاھیجب عدم است -یمكن أن تمثل المنصات مصدرًا لنقل العدوى  •
 أو استخدامھا للمنتج النھائي.

 
 التكثیف على المنتج المكشوفة الجاھزة للأكل.لا تسمح بتراكم أو تقطیر  •
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لوث یكن أن لا تستخدم خراطیم الضغط العالي بالقرب من المنتج المكشوف. حیث یمكن أن ینشأ الھباء الجوي التي یم •
 المنتج.

 
 شیاء.ذه الأن مخصصة لھلا تسمح للموظفین بتخزین السكاكین أو القفازات أو المعدات في خزاناتھم. وفرّ مناطق تخزی •

 
 یجب على الموظفین عدم ارتداء القفازات والمعاطف والمآزر في دورات المیاه أو مناطق الاستراحة. •

 
 طبوخ".یجب عدم توصیل الصفایات من الجانب "المتسخ" أو "الخام" بتلك الموجودة في الجانب "النظیف" أو "الم •

 
 المؤسسات ذات الاختصاص المزدوج

 
 :المستوحدة اللیستریةعرضة لنمو  FSISلأن المنتجات الخاضعة لرقابة دائرة 

 
الخاضعة لرقابة  ، فصل مناطق المعالجة للمنتجاتFSISمن المستحسن، بسبب طبیعة سلامة الأغذیة للمنتجات الخاضع لرقابة دائرة 

FSIS  والمنتجات الخاضعة لرقابة إدارةFDA فقم یكن ذلك ممكناً ة معالجة في أیام مختلفة. إذا لمحسب الوقت أو المكان، مثل جدول ،
ى بتنظیف وتعقیم أولاً، یوص FDA. إذا تم إنتاج منتجات FDAأولاً، ثم معالجة منتجات إدارة  FSISبجدولة معالجة منتجات دائرة 
 .FSISكامل قبل بدء معالجة منتجات 

 
یتم التعامل  ، إن أمكن، خاصةً إذاFDAو FSISنتجات ومناطق معالجة بسبب مخاطر نقل العدوى، فكر في تعیین موظفین مختلفین لم

دمة، غیر المستخ لنظیفةامع كلیھما في الیوم ذاتھ. إذا لم یكن ذلك ممكناً، اطلب من الموظفین تنظیف الیدین جیدًا، واستخدام المعاطف 
 .FDAو FSISوالقفازات الجدیدة وشبكات الشعر، والأحذیة المعقمة لعملیات معالجة 

 
 التطھیر أثناء البناء )د(

لأشخاص أو اسطة ایمكن أن ینتقل الغبار الناتج عن أنشطة البناء في جمیع أنحاء المصنع من خلال تیارات الھواء أو یمكن نقلھ بو
 لیستریةالأن  )De Roin et al., )2003المعدات التي تنتقل عبر منطقة البناء إلى مناطق أخرى من المؤسسة. أظھرت دراسة 

ى ؤدي إلى عدوتكن أن في الغبار یمكن أن تعیش وتنمو، بمجرد ملامسة أسطح اللحوم. تشمل أنشطة البناء أو الصیانة التي یم المستوحدة
لجدار ت، وإزالة الأرضیاافي المنتجات الجاھزة للأكل من الأسطح الملامسة للأغذیة، إزالة الصفایات، وإزالة طلاء  المستوحدة اللیستریة

مناطق التي أو ال ف الذي یمتص الرطوبة، وحركة المواد التي یحتمل أن تكون ملوثة من خلال مناطق المنتجات الجاھزة للأكلأو السق
 Tompkinد . یعتقتتصل مباشرة بمناطق معالجة المنتجات الاھز للأكل، والتعرض للمناطق التي لا یمكن الوصول إلیھا عادة للتنظیف

ضطرابات وجود ا في بیئة معالجة المنتجات الجاھزة للأكل من مصدر خارجي أو من خلال المستوحدة ریةاللیست) إمكانیة دخول 2002(
 یر.في موقع مأوى (على سبیل المثال، عملیة استبدال صفایات الأرضیات أو الجدران أو وحدات التبرید) كمصدر قلق كب

 
 التحكم في البیئة أثناء البناء

 
 أثناء البناء. وإلا:إذا أمكن، أوقف العملیات 

 
عام ملامسة للطسطح القد یكون من الصعب اكتشاف الغبار الناتج عن البناء والسیطرة علیھ. لذلك، یوصى بزیادة مراقبة المنتج والأ •

 والبیئة أثناء وبعد ھذه الأنشطة الاضطرابیة.
 

 إلى المصنع. أوجد ضغط ھواء سلبي في منطقة البناء لضمان عدم تدفق الھواء من منطقة البناء •
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 یمكن إنشاء أقسام مؤقتة لحمایة المناطق الھادئة من المصنع من غبار البناء والحطام. •
 

 قم بتغطیة أي حطام للبناء عند الخروج من منطقة البناء. •
 

ة جات الجاھزالمنت معالجةلا تنقل الحطام عبر مناطق معالجة المنتجات الجاھزة للأكل أو المناطق التي تتصل مباشرة بمناطق  •
 للأكل، إن أمكن.

 
 قم بجدولة البناء خلال الساعات التي لا تتم فیھا المعالجة. •

 
 إجراء التنظیف المكثف ومراقبة أسطح ملامسة الغذاء والأسطح البیئیة بعد اكتمال البناء. •

 
 التحكم في البیئة بعد البناء

 
 والحطام النھائي بعد ساعات الإنتاج.قم بجدول إزالة جمیع معدات البناء، والحواجز،  •

 
قم بإجراء تنظیف شامل وأخذ عینات متزایدة من التطھیر عند الفحص قبل التشغیل. استمر في التنظیف المكثف ومراقبة الأسطح  •

 أیام متتالیة. 3الملامسة للطعام والأسطح البیئیة حتى تصبح أسطح ملامسة الطعام سلبیة لمدة 
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 التنظیف والتطھیر المكثفین بعد وجود عینة إیجابیة للیستریا )ه(
 

صعید . یجب تفیما یلي الإجراءات التي یمكن اتخاذھا أثناء التنظیف المكثف. قد لا تكون كل الخطوات ضروریة لمعالجة التلوث
 الإیجابیة المتتالیة.الإجراءات لمعالجة النتائج 

 
 في حال وجود نتائج إیجابیة، احرص على القیام بما یلي:

 
 التنظیف والفرك الدقیق للمواقع التي تم العثور فیھا على نتائج إیجابیة. •

 
 ى.العدو تحدید جمیع مواقع المأوى المحتملة ومسارات نقل العدوى. تنظیف وتعقیم نقاط المأوى ومعالجة نقل •

 
 المعدات والنقع طوال اللیل.إزالة أجزاء  •

 
 زیادة معدل تكرار جمیع إجراءات التطھیر الیومیة (على سبیل المثال، الجدران والأسقف). •

 
ة والشقوق الخشن فرك الأسطح التي یتراكم بھا بقایا المنتج. الانتباه بشكل خاص إلى الفجوات والشقوق واللحامات •

 الموجودة في المعدات.
 

 نتائج إیجابیة، احرص على القیام بما یلي: في حال استمرار وجود
 

 تفكیك المعدات ونقع الأجزاء في الأمونیا الرباعیة بین طوال اللیل. •
 

جة در 160 بعد تنظیف وتعقیم قطع كبیرة من المعدات، یتم استخدام الحرارة البخاریة عبر فرن عند درجة حرارة •
 دقیقة. 30-20فھرنھایت والإبقاء لمدة 

 
 بمحلول مطھر. تضبیب الغرفة •

 
عمل ملس. تأاستبدال الأدوات الصدأة أو المنقرة أو المقشرة أو أجزاء من المعدات بأخرى جدیدة ذات سطح  •

 ھذه الأدوات الصدأة والمنقرة وأجزاء المعدات كأماكن مأوى مثالیة للنمو والتكاثر.
 

 في حال استمرار وجود نتائج إیجابیة، احرص على القیام بما یلي:
 

 .نقاط المأوى في المعدات، مثل المجمدات الحلزونیة وآلات التقطیع، وإصلاحھا أو استبدالھا تحدید •
 

الإماتة،  ما بعد تنظیف جمیع مناطق المؤسسة تمامًا، بما في ذلك مناطق المنتجات الخام والمناطق غیر المعرضة لمخاطر •
 جات الجاھزة للأكل.لمعالجة مواقع المأوى المحتملة التي تؤدي إلى تلوث مناطق المنت

 
لتبرید حدات اإصلاح أو استبدال الأسطح المتسربة والمعدات المكسورة والمتشققة والأرضیات والأنابیب العلویة وو •

البیئة بحثاً عن  باختبار FSISوالمراوح والأبواب والنوافذ. وقف العملیات أثناء الإصلاح أو الاستبدال. توصي دائرة 
 وجود سلالات لیستریا بعد الانتھاء من الإصلاحات.

 
بناء جدران جدیدة لفصل المناطق المواد الخام ومناطق المنتجات الجاھزة للأكل. إذا كانت الصفایات أو التكییفات  •

 تؤدي إلى مناطق مواد خام أو خارجھا، ففكر في إعادة التوجیھ.
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 ید فعالیة برنامج التطھیرتحد )و(
 

قیاسیة التشغیل ال جراءاتیمكن للمنشآت التحقق من فعالیة برنامج التطھیر من خلال مراقبة تنفیذ إجراءات ما قبل التشغیل والتشغیل في إ
مسة لأسطح الملااتعقیم وللتطھیر. یحدث أبسط مستوى من التحقق الیومي في بیئة ما بعد الإماتة من خلال مراقبة التنفیذ الفعال لتنظیف 

 ).CFR 416.13 (c) 9یة وملاحظة ما إذا تم تنفیذ إجراءات التطھیر التشغیلیة لمنع نقل العدوى (للأغذ
للتطھیر التي تستھدف بیئة المنتجات الجاھزة للأكل أیضًا من  SOPیعد الاحتفاظ بسجلات یومیة لتوثیق تنفیذ ومراقبة إجراءات 

). بالإضافة إلى ذلك، فإن مراقبة ممارسات النظافة الشخصیة CFR 416.16 (a) 9المتطلبات التنظیمیة لتتبع فعالیة برنامج التطھیر (
 CFR 416.5 9للموظفین داخل منطقة المنتجات الجاھزة للأكل مطلوبة للتحقق من الامتثال لمعیار أداء التطھیر ومنع نقل العدوى (

(c) أو العضویات الدالة على وجود تلوث للتحقق من  مستوحدةللیستریة اللأخذ العینات  اللیستریة). ھناك أیضًا متطلبات في قانون
 .اللیستریةالتطھیر.  تمت مناقشتھا في الجزء الرئیسي من دلیل 

 
التشغیل  جراءاتإمن المھم أیضًا أن تتخذ المؤسسات خطوات لمنع حدث تلوث في المستقبل. یمكن أن یشمل ذلك إعادة تقییم وتعدیل 
دات ستبدال المعح أو االقیاسیة للتطھیر لقطع معینة من المعدات أو مناطق في المؤسسة، وزیادة معدل تكرار التنظیف والتطھیر، وإصلا

 .للیستریة المستوحدةالتي قد تمثل مواقع إیواء أو مناطق المؤسسة 
 

جي لؤ البیولووالتلأ تتضمن الطرق غیر التنظیمیة للتحقق من فعالیة إجراءات التشغیل القیاسیة للتطھیر استخدام إجمالي عدد الألواح
ATP.م إجراؤه لذي تلاختبار امن المھم ملاحظة أن ھذه الطرق لا یمكن استخدامھا لتحل محل ا ، بالإضافة إلى الفحص الحسي

 .اللیستریةأو العضویات الدالة على وجود تلوث لتلبیة متطلبات قانون  للیستریة المستوحدة
 

 )TPCإجمالي عدد اللوحات (
 

وث الجرثومي. ) تحدید كل من التلوث الذي یمكن ملاحظتھ ومستوى التلTPCsیمكن للتحقق البصري إلى جانب إجمالي عدد الصفائح (
س مستوى ساعة، ولا یمكن الحصول علیھا في وقت الفحص، فإن قیمتھا تكمن في قیا 24متاحة في حوالي  TPCن نتائج نظرًا لأ

). قد CFU/in2 100التلوث. یجب أن یكون مستوى التلوث على المعدات النظیفة والمطھرة منخفضًا جدًا (على سبیل المثال، أقل من 
 ؤسسات قادرةكون الموفعالیة إجراءات التشغیل القیاسیة للتطھیر. قد ت اللیستریةیساعد مستوى التلوث المؤسسة في تحدید مصدر تلوث 

 .اللیستریةللإشارة إلى المناطق التي یلزم فیھا أجراء اختبار سلالات  TPCعلى استخدام نتائج مراقبة 
 

 میض الحیوي""الو ATPاختبار التلألؤ البیولوجي 
 

للأغذیة أیضًا أداة  ) على الأسطح الملامسةATPیمكن أن یكون استخدام اختبار مسحة التلألؤ البیولوجي الأدینوزین ثلاثي الفوسفات (
قیقة من خلال تحلیل واكتشاف الكائنات الحیة الد ATPقیاس للتحقق من ظروف التطھیر. معظم بقایا الطعام وجمیع المیكروبات غنیة بـ 

لمنبعث. یقوم ا، زادت كمیة الومیض الحیوي ATPھو أحد الطرق لاختبار فعالیة التطھیر. كلما زاد وجود  ATPالتلألؤ البیولوجي 
. تحدد رقمین المعالج الدقیق بتحویل البیانات إلى قراءات رقمیة لعرض مقیاس الومیض ویقیس إخراج الضوء إلى منطقة مكونة من

لاحظتھ، وھو اختبار ماكتشاف التلوث الذي لا یمكن  ATPنطقة "المقبولة" و"غیر المقبولة". یمكن لاختبار الشركة المصنعة للمنتج الم
 سریع، والنتائج متاحة مباشرة قبل بدء العملیات.

 
لبیانات من المھم أن تتحقق المؤسسة من فعالیة إجراءات التنظیف والتعقیم. بالإضافة إلى ذلك، یجب استخدام حفظ السجلات لتحلیل ا

 یتطلب أن تقوم كل مؤسسة CFR 416.14 9ویجب على المؤسسة تقییم سجلات المراقبة لمعرفة الأنماط.  
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ات ة المناسبة لإجراءللتطھیر. لذلك، یجب إجراء تحلیل الأنماط والتقییم والمراجع SOPرسمیة بشكل روتیني بتقییم فعالیة إجراءات 
SOP الموظفین وواني للتطھیر، حسب الضرورة، لتبقى فعالة وحدیثة فیما یتعلق بالتغیرات في المرافق والعملیات والمعدات والأ

 والمعدات في بیئة ما بعد الإماتة.
 

 سجلات إجراءات التطھیر
 

 :CFR 416.16 9لتطھیر التالیة مطلوبة بموجب سجلات ا
 

 للتطھیر. SOPالاحتفاظ بسجلات تنفیذ إجراءات  •
 

 للتطھیر. SOPمتابعة مراقبة سجلات إجراءات  •
 

أكد من ت. FCSاحتفظ بسجلات الإجراءات التصحیحیة المتخذة في حالة وجود منتج ملوث أو عدم امتثال مباشر لـ  •
الأولى  الأحرفواستعادة شروط التطھیر لمنع تكرارھا، وتسجیل تاریخ عدم الامتثال و التخلص المناسب من المنتجات،

 لموظف المصنع الذي یقوم بالإجراء التصحیحي.
 

 أشھر، ویمكن تخزینھا إلكترونیاً. 6یجب الاحتفاظ بالسجلات لمدة  •
 

 المراجع
 
De Roin, Mark, S.C. C. Foong, P. M. Dixon, J. S. Dickson. 2003. Survival and recovery of 
Listeria monocytogenes on ready-to-eat meats inoculated with a desiccated and nutritionally 
depleted dustlike vector. J. Food Protection. 66: (6): 962-969. 

 
Tompkin, R.B. 2002. Control of Listeria monocytogenes in the Processing Environment. Journal 
of Food Protection. 65 :709-725. 
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 : التدریب2.3الملحق 
 

 المقدمة )أ(
 برامج التدریب المقترحة )ب(

a. غسل الیدین 
b. نقل العدوى 
c. التنظیف والتعقیم 
d. صیانة المعدات 
e. أخذ العینات 
f. المنشآت 

 إرشادات عامة حول برامج التدریب )ج(
 المواد المرجعیة )د(

 
 

 المقدمة )أ(
 

 ةاللیستریو ةللیستریاوالاختلافات بین سلالات  المستوحدة اللیستریةیجب أن یتضمن التدریب الأساسي لجمیع الموظفین نظرة عامة تحدد 
ما بعد  لمخاطر مصدر قلق للصحة العامة في المنتجات الجاھزة للأكل والمعرضة المستوحدة اللیستریة، وتفسیر سبب كون المستوحدة

 ز على مواقعع التركیمفي منشأة معالجة،  اللیستریةیشمل التدریب أیضًا مناقشة حول المواقع التي یمكن العثور على الإماتة. یجب أن 
 الماوى الشائعة.

كة. سیكون ح الشریجب أن یفھم الموظفون لماذا یجب أن یكونوا على علم باللیستیریا، مع مراعاة منظور كل من صحة المستھلك ومصال
مبدأ لا یكون ال مثال، قد. على سبیل الاللیستریةمفیدًا لأي برنامج للسیطرة على  اللیستریةتزوید الموظفین بقاعدة معرفیة واسعة بشأن 

م دون علم ى أحذیتھإلى منشأة معالجة منتجات جاھزة للأكل عل اللیستریةالملائم الذي یمكن للموظفین من خلالھ إحضار البسیط ولكن 
 موجودة في كل مكان في البیئة. اللیستریةواضحًا لجمیع الموظفین إذا لم یتناول التدریب أن 

 
 برامج التدریب المقترحة )ب(

 
 لقواعد التي، مثل افي دورة تدریبیة أساسیة اللیستریةالشركة التي تؤثر في السیطرة على  یجب مناقشة السیاسات المحددة على مستوى

رنامج صمیم بتتتطلب ارتداء بدلات واقیة بلون معین في مناطق معینة من المؤسسة أو قواعد حول أنماط الحركة في المصنع. یعد 
 بالغ الأھمیة.التدریب الخاص بك وفقًا لمؤسستك ومنتجاتك واحتیاجاتك أمرًا 

 
 غسل الیدین )أ(

 
میع دورات ة في جیجب توجیھ جمیع الأفراد إلى أسالیب غسل الیدین المناسبة. تبنى سیاسة وصفیة لغسل الیدین واعرض تعلیمات واضح

غرق غناء "عید ي وقت یستثانیة، على سبیل المثال، أو لغسل الیدین ف 20المیاه وفي جمیع الأحواض. قد تكون التعلیمات لغسیل الید لمدة 
 راحةلمثل فترات ا میلاد سعید". یجب أن تتضمن سیاسة غسل الیدین الشاملة أیضًا تعلیمات بشأن متى یجب على الموظفین غسل أیدیھم،

 أو قبل ارتداء القفاز.
 

 نقل العدوى )ب(
 

لجمیع الموظفین قد تتناول مبادئ نقل العدوى، إلا أنھ یجب  اللیستریةعلى الرغم من أن الدورة التدریبیة الأساسیة للنظرة العامة على 
توجیھ دورة تدریبیة أكثر تركیزًا حول نقل العدوى إلى الموظفین الذین یتعاملون مع المنتج. إن تشجیع جمیع الموظفین على إدراك 

جب أن تتضمن مجالات المناقشة في ھذه الدورة وتحدید مواقع المأوى المحتملة یمكن أن یحد من المنتجات المفقودة ویقلل من المخاطر. ی
أھمیة إبقاء المنتجات الجاھزة للأكل والمنتجات الخام منفصلة، من الاستلام إلى التخزین، بما في ذلك إعداد الطعام والتعبئة والعرض. 

 ت والملابسیجب مناقشة ممارسات النظافة العامة، بما في ذلك المتطلبات المحددة للملابس الخارجیة والقفازا
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ل عدم غسووالأحذیة. یجب أن یشمل التدریب أیضًا ممارسات شائعة یمكن أن تؤدي إلى نقل العدوى، مثل عطس موظف في یده 
على  ونوا دائمًاأن یك یدیھ مباشرة بعد ذلك. إن الرسالة التي یتم أخذھا إلى المنزل للتدریب على نقل العدوى ھي أن الموظفین یجب

 درایة بكیفیة تأثیر إجراءاتھم على سلامة الغذاء.
 

 التنظیف والتعقیم )ج(
 

مناسبین. التعقیم الولتنظیف كما لا یمكن المبالغة في أھمیة التنظیف والتعقیم، كذلك الحال بالنسبة لبرنامج تدریب الموظفین الذي یعالج ا
 ت والأوانيم المعداأیضًا أن یفھموا لماذا یقومون بتنظیف وتعقییجب على الموظفین لیس فقط توضیح كیفیة القیام بعملھم، ولكن یجب 

التعقیم، وئ التنظیف لى مبادوالأسطح غیر الملامسة للأغذیة، وكذلك فھم الآثار الصحیة العامة للتنظیف والتعقیم غیر اللائقین. بالإضافة إ
یة ائیة، وأھمالكیمی ة الحرارة المناسبة عند تحضیر الموادیجب أیضًا مناقشة أھمیة اتباع الإرشادات الخاصة بالتركیز المناسب ودرج

ص یز بشكل خاع التركالتنظیف قبل التعقیم. یحتاج الموظفون إلى معرفة على وجھ التحدید ما المعدات والأدوات التي یلزم تعقیمھا، م
مامًا عند تلمعدات ا مناقشة أھمیة تفكیك اعلى مواقع المأوى المعروفة. یجب أن یتضمن برنامج التدریب على التنظیف والتطھیر أیضً 

 التنظیف، بالإضافة إلى تعلیمات حول عدد مرات التنظیف.
 

 صیانة المعدات )د(
 

لمعدات اصیانة  یجب أن یدرك الموظفون الذین یستخدمون المعدات والأواني، وتنظیف وتعقیم المعدات والأواني، أو المشاركین في
ة ن على درایقد تكو قوق أو الصدأ أو الحفر التي تؤدي إلى أسطح غیر ملساء. في حین أن الإدارةوالأواني، أھمیة الفحص الشامل للش

ون مع ھذه یتعامل بأھمیة البحث، على سبیل المثال، عن الشقوق في السكاكین أو العیوب في الحشوات، فقد لا یكون الموظفون الذین
ر السلیمة مارسات غییجب أن یحصل موظفو الصیانة أیضًا على تدریب یناقش المالمحتملة.  اللیستریةالمعدات على درایة بمواقع مأوى 

 .ةاللیستریالشائعة، مثل استخدام شریط لاصق لإصلاح المعدات، والذي یمكن أن یكون مصدرًا للتلوث وموقعاً لمأوى 
 

 أخذ العینات )ه(
 

ي المؤسسة. فلعینات تدریبًا یستھدف الأفراد المشاركین في برنامج أخذ ا اللیستریةیجب أن یتضمن كل برنامج تدریبي للسیطرة على 
جب أن یفھم یمثال، یجب تدریب الموظفین تدریباً جیدًا على "متى" و"أین" و"كیف" یتم أخذ العینات، وكذلك "لماذا". على سبیل ال

خذ أي موظف یأ تدریب إزالتھا. من المھم أیضًا أن یتمالموظف أن المسحات البیئیة التي یأخذھا قد تؤدي إلى تحدید مواقع المأوى و
 عینات على إجراءات تقنیة معقمة مناسبة.

 
 المنشآت )و(

 
التقطیرات، سربة، وتنمو في الرطوبة وأنھ من المھم أن یبحثوا بحذر عن الأسطح المت اللیستریةیجب إبلاغ موظفي صیانة المرافق أن 

 دي إلى وجودأن تؤ لموظفین بالإجراءات لمتابعة إذا لاحظوا مشاكل في المرافق التي یمكنوالمیاه الراكدة، والتكثیف. یجب توجیھ ا
 رطوبة أو ماء زائد، مثل من یجب إبلاغھ وما الإجراء الذي یجب اتخاذه.

 
 إرشادات عامة حول برامج التدریب )ج(

 
التقدیمیة وعروض بور بوینت التقدیمیة یمكن تقدیم التدریب في مجموعة متنوعة من الأشكال، بما في ذلك النشرات والعروض 

 والتدریب أثناء العمل، ویجب أن یتم "التدریب العملي" كلما
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ل. على ھمھا بالكامفین من أمكن. یجب أن یتم تقدیمھ باللغة أو اللغات الأكثر ملاءمة لتلبیة احتیاجات الموظفین حتى یتمكن جمیع الموظف
اقبة ذه، ومریتضمن التدریب على إجراءات التطھیر في الشركة وصفاً وتوضیحًا للإجراء الذي سیتم تنفیسبیل المثال، یجب أن 

 الإجراءات، وكیفیة الاستجابة للمشكلات.
 

ي المؤسسة لجدد فیعد معدل تكرار التدریب مھمًا أیضًا: یجب تدریب جمیع الموظفین الجدد عند التوظیف كجزء من توجیھ الموظفین ا
ف دریب كل موظضمان تلء العمل. یجب إجراء دورة تدریبیة لتجدید المعلومات للموظفین الحالیین مرة واحدة على الأقل في السنة قبل بد

لكافي لوقت ابشكل صحیح على المنصب الوظیفي. قد یكون التدریب الإضافي ضروریاً للموظفین الذین تتغیر مھامھم. یجب تخصیص ا
جات ي إنتاج منتارھم فلتوفیق في التدریب خلال فترة التوقف. من المھم أن یفھم جمیع الموظفین بوضوح أدوللتدریب، بدلاً من محاولة ا

 آمنة عند الانتھاء من التدریب.
 

. حتى بعد لتدریبایجب توثیق جمیع جوانب التدریب، بما في ذلك محتویات الدورة التدریبیة، ومن تلقى التدریب، ومتى تم تقدیم 
 یب، لا تزال المؤسسة تتحمل مسؤولیة ضمان تنفیذ التدریب بشكل صحیح.اكتمال التدر

اء یق إجریجب على المؤسسات التحقق من أن الموظفین ینفذون التدریب، حسب التعلیمات، على المھمة. یمكن تحقیق ذلك عن طر
لسجلات ا، ومراجعة ھ أم لابم تدریبھم على القیام عملیات تدقیق داخلیة دوریة حیث تتم مراقبة الموظفون لمعرفة ما إذا كانوا ینفذون ما ت

طھا وفقاً تم خل داخل المصنع للتحقق من أن المعدات، على سبیل المثال، قد تم تنظیفھا بمعدل التكرار المناسب، أو أن المطھرات
 للتوجیھات، ستشیر أیضًا إلى ما إذا كان التدریب فعالاً.

 ب.معالجة أوجھ القصور في تدریب الموظفین، مثل إعادة التدرییجب أن یكون لدى المؤسسة أیضًا عملیة ل
 

ة وحمای یستریةالللى اقتراح أخیر بشأن تنفیذ برنامج تدریب ناجح لیستریة ھو تحدید طریقة لإشراك الموظفین وإثبات أھمیة السیطرة ع
موظف "، مثل ن خلالھ عمل حوافز للموظفینالصحة العامة. تتمثل إحدى الطرق للقیام بذلك في الحصول على برنامج مكافآت یتم م

 ن وصحي.نتج آممالشھر في مجال سلامة الأغذیة"، لتقدیر الجھد المتمیز في الترویج للمھمة العامة للمؤسسة المتمثلة في إنتاج 
یمكن أن  للاستخدام. لقابلةاأو برنامج التحكم في اقتراحات الموظفین إلى بعض النتائج المثیرة للاھتمام و اللیستریةقد یؤدي فتح تدریب 

لى عنون قادرین ما یكو نظرًا لأنھم غالباً اللیستریةیكون الموظفون مصادر معلومات ثاقبة جدًا للتحسینات على برنامج السیطرة على 
 ملاحظة المواقف بعكس المدیرین.

 
 المواد المرجعیة )د(

 
 .نموذج الطلبموارد سلامة الأغذیة للتوعیة في المصانع الصغیرة ومتناھیة الصغر:یمكن طلب ھذه الموارد من استخدام 

 
 :FSISموارد دائرة 

 
 واجن الجاھزة للأكلالموجودة في منتجات اللحوم والد المستوحدة اللیستریةعلى  : السیطرةFSISدلیل الامتثال التابع لدائرة  .1

 والمعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة (مستند)
 

 العام لمنتجات اللحوم والدواجن المعالجة بالحرارة والممتدة الصلاحیة HACCPنموذج :HACCP-10خطة  .2
 

 یر ممتدة الصلاحیةالعام لمنتجات اللحوم والدواجن المطبوخة بالكامل وغ HACCPنموذج :HACCP-12خطة  .3

http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/regulatory-compliance/haccp/resources-and-information/food-safety-resources-svsp-outreach/order-form/svsp-order-form
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/regulatory-compliance/haccp/resources-and-information/food-safety-resources-svsp-outreach/order-form/svsp-order-form
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/regulatory-compliance/haccp/resources-and-information/food-safety-resources-svsp-outreach/order-form/svsp-order-form
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/regulatory-compliance/haccp/resources-and-information/food-safety-resources-svsp-outreach/order-form/svsp-order-form
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/regulatory-compliance/haccp/resources-and-information/food-safety-resources-svsp-outreach/order-form/svsp-order-form
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/6a94af2c-c38b-46f0-a3f9-3b358a8e45f6/HACCP-10.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/c3ec750b-0374-48c1-ab1b-40ac1744082b/HACCP-12.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/c3ec750b-0374-48c1-ab1b-40ac1744082b/HACCP-12.pdf?MOD=AJPERES
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 .العام لمنتجات اللحوم والدواجن غیر المعالجة حراریاً وممتدة الصلاحیة HACCPنموذج :HACCP-15خطة  .4
 

 موارد جامعة ولایة بنسلفانیا:
 

 وكتیبقرص دي في دي  في المؤسسات الصغیرة للحوم والدواجن. المستوحدة اللیستریةالسیطرة على  .1
 

 .قرص دي في دي وكتیبفي مؤسسات البیع بالتجزئة. المستوحدة یةاللیسترالسیطرة على  .2
 

في منتجات اللحوم الجاھزة للأكل للمؤسسات الصغیرة  المستوحدة اللیستریةتنفیذ معالجة حراریة لما بعد التغلیف لتقلیل  .3
 ومتناھیة الصغر. قرص دي في دي وكتیب.

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/0dfb5810-3c95-4470-9fbd-2ba4fcc99344/HACCP-15.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/0dfb5810-3c95-4470-9fbd-2ba4fcc99344/HACCP-15.pdf?MOD=AJPERES
http://extension.psu.edu/food/safety/other-topics/controlling-listeria/Cotrolling-Listeria-2.pdf/view
http://extension.psu.edu/food/safety/other-topics/controlling-listeria/Cotrolling-Listeria-2.pdf/view
http://extension.psu.edu/food/safety/other-topics/controlling-listeria/Cotrolling-Listeria-2.pdf/view
http://extension.psu.edu/food/safety/other-topics/controlling-listeria/Cotrolling-Listeria-2.pdf/view
http://pubs.cas.psu.edu/freepubs/pdfs/uk137.pdf
http://pubs.cas.psu.edu/freepubs/pdfs/uk137.pdf
http://pubs.cas.psu.edu/freepubs/pdfs/uk137.pdf
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 3الفصل 
 اللیستریة: اختبار اللیستریة): برنامج السیطرة على FSISالتابع لدائرة سلامة الغذاء والتفتیش ( اللیستریةدلیل عدوى 
 أو العضویات الدالة على وجود تلوث المستوحدة

 أو العضویات الدالة على وجود تلوث المستوحدة اللیستریةأخذ عینات  3.1
 اللیستریةتصمیم برنامج السیطرة على  3.2
 برنامج أخذ العینات الروتینیة 3.3
 معدل تكرار أخذ العینات وشرح ھذا المعدل 3.4
 طرق جمع العینات والاختبارات المعملیة 3.5
 أخذ عینات روتینیة أخرى 3.6
 مسرد المصطلحات 3.7
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رنامج تصمیم بأو العضویات الدالة على وجود تلوث و للیستریة المستوحدةیقدم ھذا الفصل معلومات عن أخذ العینات والاختبار 

 مات حول معدل تكرار أخذ العینات وأخذ العینات الروتینیة الأخرى.. كما یوفر معلواللیستریةالسیطرة على 
 

 أو العضویات الدالة على وجود تلوث المستوحدة اللیستریةأخذ عینات  3.1
 

أو العضویات الدالة على وجود  للیستریة المستوحدة، قد تستخدم المؤسسات في جمیع البدائل الثلاثة اختبار التحقق اللیستریةوفقاً لقانون 
). یلزم أن )CFR 430.4 (c) (1 9) للتحقق من التطھیر في بیئة معالجة ما بعد الإماتة (اللیستریةتلوث (على سبیل المثال، سلالات 

 CFR 9) للتحقق من التطھیر في البیئة (FCS( الأسطح الملامسة للأغذیةباختبار  3و b2تقوم المؤسسات الموجودة في البدیل رقم 
430.4(b)(2)(iii)(A) )3و((i)(A) .( 2والبدیل  1یتم تشجیع اختبار الأسطح الملامسة للأغذیة للمؤسسات الموجودة في البدیلa.  إذا

ویجب على  ر المنتج ملوثاً ویجب تعدیل المنتج أو إتلافھ، فسیتم اعتباللیستریة المستوحدةإیجابیاً  FCSكان المنتج أو اختبار 
أو المنتجات  المستوحدة اللیستریةلمنتجات  FSISالمؤسسات الاحتفاظ أو السیطرة على المنتجات الجاھزة للأكل التي اختبرتھا دائرة 

 .للیستریة المستوحدةباختبارھا  FSISالجاھزة للأكل التي مرت فوق الأسطح الملامسة للأغذیة التي قامت دائرة 
 ركة).یمكن للمؤسسات نقل ھذه المنتجات خارج الموقع شریطة أن تسیطر علیھا (على سبیل المثال، من خلال أختام الش

 
 

 اللیستریةتصمیم برنامج السیطرة على  3.2
 

للتطھیر، أو برنامج أساسي. یمكن  SOP، أو إجراءات HACCPمن خلال خطة  توحدةالمس اللیستریةقد تتحكم المؤسسات في 
للتطھیر أو برنامج أساسي القیام بذلك من خلال  SOPمن خلال إجراءات  المستوحدة اللیستریةللمؤسسات التي تختار السیطرة على 

للتطھیر أو تصمیمھ  SOPیستري كجزء من إجراءات . یمكن دمج برنامج السیطرة على اللاللیستریةاستخدام برنامج السیطرة على 
 للتطھیر SOPللعمل مع إجراءات 

ج كن لا یعد المنتموجودة، ول المستوحدة اللیستریةإلى الظروف التي قد تكون فیھا  FCSفي  اللیستریةیشیر وجود سلالات  ملاحظة:
 للیستریةاة لسلالات لإیجابیملوثاً. ومع ذلك، من المتوقع أن تتخذ المؤسسات إجراءات تصحیحیة، وفقاً لبدائل الرقابة، لمعالجة الحلات ا

 بحیث لا یصبح المنتج ملوثاً.
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على أساس المخاطر النسبیة  اللیستریةكبرنامج أساسي. من المتوقع أن یتم تصمیم برنامج السیطرة على  HACCPوخطة 
للمنتج، اعتمادًا على البدیل. من المستحسن أیضًا أن تتخذ المؤسسات إجراءات تصحیحیة ووقائیة وأن تقوم بأخذ عینات محسنة 

 ).4الفصل استجابة للنتائج الإیجابیة (راجع 

 
 

إذا اختارت المؤسسة استخدام برنامج أساسي للسیطرة على 
 ثائقفي البیئة، فیجب تضمینھ كجزء من الو المستوحدة اللیستریة

 9(راجع  CFR 417.5 9التي تحتفظ بھا المؤسسة بموجب 
CFR 430.4 (c) (6( قد تستخدم المؤسسات النتائج من .(

الخاص بھا أو أي برنامج  اللیستریةبرنامج السیطرة على 
 أساسي آخر كدعم للقرار في تحلیل المخاطر الخاص بھا والذي

لیست خطرًا محتمل حدوث في  المستوحدة للیستریةامفاده أن 
 منتجھا.

 
 لتلبیة متطلبات اللیستریةیجب تصمیم برنامج السیطرة على 

، 3ب و 2. للمؤسسات الموجودة في البدیل رقم اللیستریةقانون 
 CFR 430.4(b)(2)(iii) 9( اللیستریةیطلب قانون 

 ) من المؤسسات ما یلي:(i))3و(
 .FCSع توفیر اختبار لمواق •
تحدید الظروف التي تقوم فیھا المؤسسة بالاحتفاظ  •

 بالمنتج واختباره.
 ذكر معدل تكرار إجراء الاختبار. •
تحدید حجم المواقع التي سیتم أخذ عینات منھا  •

 وموقعھا.
تقدم شرح لسبب كفایة معدل تكرار الاختبار للسیطرة  •

 .المستوحدة اللیستریةعلى 
ة یقوم معالجو المنتجات المعلببالإضافة إلى ذلك، یلزم أن 

 بإجراء عینة متابعة والاحتفاظ 3والھوت دوج في البدیل 
). یجب أن یتضمن برنامج السیطرة على CFR 430.4(b)(3)(ii)(B) 9بالمنتج واختباره بعد الحالة الثانیة الإیجابیة (

أیضًا معلومات حول طرق أخذ العینات والاختبار المستخدمة لتحلیل العینات، والإجراءات المتخذة استجابة لنتائج  اللیستریة
الأسطح غیر الاختبار الإیجابیة، بما في ذلك التخلص من المنتج الملوث.  أیضًا، على الرغم من أنھ لیس مطلوباً، إذا تم جمع 

) وعینات المنتج كجزء من برنامج أخذ العینات الروتینیة للمؤسسة، فیجب وصفھا في برنامج NFCS( الملامسة للأغذیة
 ).4.3-4.1و 6 .3-3.3السیطرة على اللیستیریا (الأقسام 

لمؤسسة جب على اكأساس للقرارات في تحلیل المخاطر، فی اللیستریةالسیطرة على إذا قررت المؤسسة استخدام برنامج  ملاحظة:
رارھا بعدم احتمال أن المؤسسة لم تعد قادرة على دعم ق FSISاتباع المشروع. إذا انحرفت المؤسسة عن المشروع، فقد تجد دائرة 

ج تلوث المنت احتمال دیم المزید من التبریر لسبب عدمبشكل معقول في المنتج. ستحتاج المؤسسة إلى تق المستوحدة اللیستریةحدوث 
 .المستوحدة اللیستریةب

 ء تحلیل إضافيووجدت نتیجة إیجابیة. ھل نحن مطالبون بإجرا اللیستریةبحثاً عن سلالات  FCSتقوم مؤسستي باختبار  سؤال:
 ؟المستوحدةللیستریة للعینة لتحدید ما إذا كانت إیجابیة 

 
لتحدید ما إذا كانت إیجابیة  FCSعلى  اللیستریةلا، لا یلزم أن تقوم المؤسسات بتحلیل آخر للحالات الإیجابیة لسلالات  إجابة:

لمزید  4الفصل . ومع ذلك، على المؤسسة اتخاذ إجراءات تصحیحیة، اعتمادًا على بدیل السیطرة فیھا (راجع لیستریة المستوحدة
 المعلومات). من

  86 

 اللیستریةاعتبارات برنامج السیطرة على 

 ھي مسببات الأمراض المنقولة اللیستریة المستوحدة •
تختار معظم  .من النوع الجرثومي للیستریةبالغذاء 

(أي نوع  اللیستریةالمؤسسات اختبار سلالات 
اللیستریة ) لأنھا دالة على وجود اللیستریة

 .المستوحدة
 

من المتوقع أن یكون لدى المؤسسات برامج أخذ  •
 .الروتینیة والمحسنةالعینات 

 
خطوة  طرق جمع العینات والمختبریجب تضمین  •

 .بخطوة
 

السطح یجب على المؤسسة إدراج جمیع عینات  •
التي ستجمعھا كجزء من  (FCS) الملامس للأغذیة

 .اللیستریةنامج السیطرة على بر
 

التابع  الاحتفاظ والاختباریجب تضمین برنامج  •
 .اللیستریةللمؤسسة كجزء من برنامج السیطرة على 
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 اللیستریةأجزاء من برنامج السیطرة على 
 

 . یتم تشجیعیستریةاللیشرح المخطط التالي الاعتبارات التي یجب أن تأخذھا المؤسسات في الاعتبار عند تصمیم برنامج السیطرة على 
 محددة. لعملیة والتي تكون فریدة من نوعھا اللیستریةفیة في تصمیم برنامج السیطرة على المؤسسات على تضمین أي اعتبارات إضا

 
 لسیطرة على نامج ا(برامج تحلیل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة التي تم النظر فیھا في إطار بر أنواع المنتج المصنعّة

 ).اللیستریة
  المستخدم لكل منتج. اللیستریةبدیل (بدائل) السیطرة على 
  ریةاللیستأو العضویات التي تشبھ  اللیستریةأو سلالات  المستوحدة اللیستریة(العضویات المراد أخذ عینة منھا.( 
 3.3القسم ( برنامج أخذ العینات الروتینیة.( 

o یة للأغذ مواقع المحتملة الملامسةقائمة بالمواقع التي سیتم أخذ عینات منھا (یجب تحدید جمیع ال
 ).5-3، راجع الصفحة 3و 2bللمؤسسات التي لدیھا البدیل 

o ) 3.4القسم عدد ومعدل تكرار العینات التي تم جمعھا وتفسیرھا لھذا التكرار.( 
o .حجم كل موقع سیتم أخذ عینات منھ 
o ) 3.5القسم طریقة أخذ العینات والاختبار.( 

 .طریقة الجمع خطوة بخطوة 
  لمختبرانوع التحلیل الذي تم إجراؤه (یجب الحفاظ على طرق التحلیل المختبري التفصیلیة من قبل.( 

o  3.6القسم أخذ العینات للأسطح غیر الملامسة للأغذیة والمنتج (إذا تم إجراؤه). راجع. 
 .عدد ومعدل تكرار العینات التي تم جمعھا 
 .الرد على النتائج الإیجابیة 

 4الفصل ( برنامج أخذ العینات المحسن( 
o ) 4.1القسم اختبار المتابعة( 

  الإطار الزمني لأخذ عینات المتابعة (على سبیل
المثال، بعد النتیجة الإیجابیة الأولى لسطح 

 ملامس للأغذیة).
 .عدد العینات التي تم جمعھا 
 ءات الاستجابة للنتائج الإیجابیة (الإجرا

التصحیحیة والوقائیة (یجب تضمین التفاصیل 
 للتطھیر)). SOPفي إجراءات 

o ) 4.2القسم الاختبار المكثف( 
 غذیة).مس للأالإطار الزمني للاختبار المكثف (على سبیل المثال، بعد النتیجة الإیجابیة الثانیة لسطح ملا 
 .عدد العینات التي تم جمعھا 
 .الرد على النتائج الإیجابیة 
  التطھیر المكثف (یجب تضمین التفاصیل في إجراءاتSOP .(للتطھیر الخاصة بالمؤسسة 
 د عادت.طھیر قعدد الحالات السلبیة المتتالیة لإثبات أن العملیة قد عادت إلى السیطرة أو أن شروط الت 
  الات للمؤسسة استجابةً للحشروط إعادة تقییم خطة تحلیل المخاطر ونقاط الرقابة الحرجة

 الإیجابیة.
 4.3القسم ( برنامج الاحتفاظ والاختبار للمنتج( 

o .شروط الاحتفاظ والاختبار 
o .العضویات المراد أخذ عینة منھا 
o .نوع التحلیل الذي تم إجراؤه 
o  لأطعمة المعلبة ل 3 الإحصائي لمعالجي البدیل رقمعدد ونوع المنتجات المراد أخذ عینات منھا (یلزم وجود البرنامج

 والھوت دوج).
o .التصرف في المنتج في حالة وجود نتیجة إیجابیة 

یتم تضمین الأطر الزمنیة الموصى بھا  ملاحظة:
لأخذ عینات المتابعة وأخذ العینات المكثفة في 

 .4.1الجدول 
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 برنامج أخذ العینات الروتینیة 3.3
 

، من المتوقع أن یكون لدى المؤسسات برامج أخذ العینات الروتینیة والمحسنة. یجب اللیستریةكجزء من برنامج السیطرة على 
أن یتضمن برنامج أخذ العینات الروتینیة جمیع الإجراءات التي ستتبعھا المؤسسة عند جمع العینات الروتینیة. كجزء من برنامج 

عینات منھا، ومدى تكرار أخذ العینات، وعدد العینات التي أخذ العینات الروتینیة، یجب على المؤسسة تحدید المواقع التي ستأخذ 
والمنتج ( إذا تم تنفیذھا). یجب على  NFCSستجمعھا، وحجم مواقع أخذ العینات، وطریقة أخذ العینات، وإجراءات أخذ عینات 

رضة لمخاطر ما بعد الإماتة في المؤسسات جمع العینات في الفترتین الأولى والثانیة إذا تم إنتاج المنتجات الجاھزة للأكل والمع
 كلا المناوبتین.

 
أو العضویات الدالة على وجود تلوث (على  المستوحدة اللیستریةفي برنامج أخذ العینات الروتینیة، یمكن للمؤسسات اختبار 

. كما ذكرنا سابقاً، إذا كان المنتج 3.5القسم ).  لمزید من المعلومات حول طرق الاختبار، راجع اللیستریةسبیل المثال، سلالات 
، فسیتم اعتبار المنتج ملوثاً ویجب تعدیل المنتج أو إتلافھ.   یشیر وجود سلالات للیستریة المستوحدةإیجابیاً  FCSأو اختبار 
موجودة وتنمو، ولكن  حدةالمستو اللیستریة) إلى الظروف التي قد تكون فیھا FCSفي السطح الملامس للأغذیة ( اللیستریة

 المنتج لا یعد ملوثاً.
لتحدید ما إذا كانت العینة  اللیستریةعلى العینات التي تكون إیجابیة لسلالات  اختبار تأكیدلا یلزم أن تقوم المؤسسات بإجراء 

، قد للیستریة المستوحدةھي اختبارات فحص  اللیستریةسلالات ومع ذلك، لأن العدید من اختبارات  .للیستریة المستوحدةإیجابیة 
 لذلك، من المتوقع أن تقوم المؤسسات ، ولكن لم یتم تأكیده بواسطة الاختبار.المستوحدة اللیستریةتعني النتیجة الإیجابیة وجود 

بالإجراءات التصحیحیة ومتابعة الحالات الإیجابیة لسلالات 
 .وفقاً لبدیل السیطرة، بحیث لا یصبح المنتج ملوثاً اللیستریة

 
 )FCSأخذ عینات للسطح الملامس للأغذیة (

 
، یلزم أن تقوم اللیستریةعلى النحو المذكور سابقاً، ووفقاً لقانون 

 FCSsبإجراء اختبار  3و 2bالمؤسسات الموجودة في البدیل رقم 
في بیئة معالجة ما بعد الإماتة للتأكد من أن الأسطح صحیة وخالیة من 

 CFR 9أو العضویات الدالة على وجود تلوث ( المستوحدة اللیستریة
430.4(b)(2)(iii)(A) )3و((i)(A).( 

 
ینات مواقع أخذ الع حجم وموقعیلزم ان تقوم المؤسسات أیضًا بتحدید 

)9 CFR 430.4(b)(2)(iii)(D) )3و((i)(D) توصي دائرة .(
FSIS  بار أ أیضًا باخت 2و 1بأن تقوم المؤسسات الموجودة في البدیل

الأسطح الملامسة للأغذیة. یمكن إدراج المواقع التي ستختبرھا 
 .اللیستریةیطرة على المؤسسة في برنامج الس

 
ھو أن جمیع  3و 2bتوقعات المؤسسات الموجودة في البدیل 

FCSs الممكنة في مرحلة ما بعد الإماتة 

 

ھل یجب تضمین أرفف المنتج  سؤال:
والعصي والشاشات التي یتم طھي 

المنتجات الجاھزة للأكل علیھا كأسطح 
 ؟اللیستریةملامسة للمنتج لأخذ عینات 

 
تعد الأرفف والعصي والشاشات  ،نعم إجابة:

المستخدمة للمنتجات الجاھزة للأكل أسطحًا 
ملامسة للأغذیة، بعد طھي المنتج. على 

الرغم من أن الأرفف والعصي والشاشات 
تتعرض لدرجات حرارة عالیة مع المنتج، 

فقد یتم التعامل معھا عند إخراجھا من الفرن 
 ویمكن وضعھا في مبرد أثناء تبرید المنتج،
 لذا من الممكن أن تصبح ملوثة بعد الطھي.

لامس بشكل قد تت وھذا یشمل الأسطح التي قد تتلامس مع الطعام على أساس منتظم وكذلك تلك التي سیتم تحدید منطقة المعالجة.
 متقطع.

ج السیطرة على اللیستیریا. وھذا یعني أن المحتملة في برنام FCSبأن تقوم المؤسسة بإدراج جمیع  FSISتوصي دائرة 
 المؤسسة یجب أن تحدد العناصر التي یلمسھا المنتج (على سبیل المثال،

الخاص بھا بحثاً عن  FCSباختبار  3أو  2b، یلزم أن تقوم المؤسسات الموجودة في البدیل رقم اللیستریةوفقاً لقانون  ملاحظة:
 لبات قانونبیة متطأو العضویات الدالة على وجود تلوث. اختبار المنتج وحده لن یكون كافیاً لتل المستوحدة اللیستریةوجود 

 .اللیستریة
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 واني والقفازات). على سبیل المثال، لیس من الضروريالمعدات والأ
 ینات.إدراج كل قفاز فردي، ولكن یجب إدراج "القفازات" كموقع لأخذ الع

لى عھذا سیساعد المؤسسة في تحدید جمیع المناطق التي یمكن أن تحتوي 
مین . من خلال تضالمستوحدة اللیستریةمسببات الأمراض البكتیریة مثل 

 تمالیةالملامسة للأغذیة المحتملة، یمكن للمؤسسة تقلیل احجمیع الأسطح 
 أن نظام سلامة الغذاء غیر مناسب. FSISأن تجد دائرة 

 
لن یكون كافیًا للمؤسسات جمع عینات المنتج بدلاً من عینات  ملاحظة:

. وفقاً لقانون 3ب أو  2السطح الملامس للأغذیة لتلبیة متطلبات البدیل 
سسات جمع عینات من السطح الملامس للأغذیة ، على المؤاللیستریة

 (b(و )A)CFR 430.4(b)(2)(iii) 9لتلبیة متطلبات تلك البدائل (
)3((i)(A).( 

 
 اعتبارات جمع العینات

 
 یجب على المؤسسات تصمیم برامج أخذ العینات الخاصة بھا

ع جمی نللتأكد من أ ،یجب جمع العینات بشكل عشوائيبحیث یقوموا بجمع مجموعة من العینات العشوائیة التقدیریة. في البدایة، 
FCS .لدیھا احتمالیة متساویة في أخذ العینات 

جب یامھا فعال. ن أن نظمیجب استخدام أخذ العینات العشوائیة بعد أن تبدأ المؤسسة الإنتاج أو تبدأ في معالجة منتج جدید للتحقق 
 خلال فترة زمنیة محددة. FCSنات تمثیلیة لجمیع أن یكون لدى المؤسسة خطط موضوعة بحیث یتم أخذ عی

 
 بھم بمجرد أن تقوم المؤسسة بإنشاء بیانات تثبت أن نظام السیطرة الخاص

ى أخذ عینات أكثر استنادًا إلفعال، یجب على المؤسسة تبني برنامج 
 یةعینات تقدیر. یجب أن تتضمن العینات المستندة إلى المخاطر المخاطر

ع جام م جمعھا مع العینات العشوائیة. یمكن جمع ھذه العینات حسب تقدیریت
تھا لاحظمالعینات بناءً على النتائج الإیجابیة أو الظروف الأخرى التي تمت 

عینات لكل  5-3في المؤسسة. على سبیل المثال، إذا كانت المؤسسة تجمع 
من  2-1خط كجزء من برنامج أخذ العینات الروتینیة، فیجب أن تكون 

العینات تقدیریة بینما الأخرى یجب جمعھا بشكل عشوائي. یجب جمع 
لى دي إالعینات التقدیریة إذا راقب جامع العینات الظروف التي یمكن أن تؤ
یات لصفامأوى أو نقل العدوى في بیئة ما بعد المعالجة (على سبیل المثال، ا

 المعدات).الاحتیاطیة، ومشكلات التطھیر، والتكثیف المتقطر فوق 
طق یجب على المؤسسات أیضًا أخذ عینات بمعدل أكثر تكرارًا في المنا

ة التي تم فیھا تحدید مشكلات تطھیر، واستخدام نتائج اختبار مراقب
واقع أو التلألؤ البیولوجي) لتحدید م APCالتطھیر (على سبیل المثال، 

 أخذ العینات.
الإجراءات یمكن أیضًا جمع عینات تقدیریة لإثبات فعالیة 

التصحیحیة للمؤسسة. یمكن ربط نتائج العینات التقدیریة 
 بملاحظات جمع

 تنتج المؤسسة منتجًا خاضعاً للتنظیم من قبِل سؤال:
) ووزارة الزراعة FDAإدارة الغذاء والدواء (

) باستخدام نفس الأسطح الملامسة USDAالأمریكیة (
 للأغذیة في أیام مختلفة.

ھل یمكن للمؤسسة جمع عینات من سطح ملامس 
عند  اللیستریةعلى النحو المطلوب في قانون للأغذیة 

 ؟FDAإنتاج منتج 
 

لن یفي  FDAلا. جمع العینات عند إنتاج منتج  إجابة:
، لأن الأسطح لا تتلامس اللیستریةبمتطلبات قانون 
في ذلك الیوم. ومع ذلك، فإن  FSISمباشرةً مع منتج 

جمع عینات الأسطح الملامسة للأغذیة عند إنتاج منتج 
FDA یوفر للمؤسسة معلومات مفیدة بخصوص س

 ممارساتھا الصحیة العامة.

قد یكون لكل قطعة من المعدات مواقع أخذ  سؤال:
 عینات متعددة.

ھل تحتاج المؤسسة إلى تحدید كل موقع ستأخذ 
قطعة عینات منھ على المعدات، أم مجرد تحدید 

 المعدات كموقع لأخذ العینات؟
 

تحتاج المؤسسة فقط إلى تحدید قطعة  إجابة:
المعدات. ومع ذلك، یجب على المؤسسة أن تدرك 
أن المعدات قد تحتوي على مواقع ملامسة للأغذیة 
وغیر ملامسة للأغذیة، ویجب أن تأخذ عینات منھا 

 .اللیستریةوفقاً لبرنامج السیطرة على 
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 العینات، وتوفیر المزید من المعلومات حول مصادر المأوى أو نقل العدوى في المؤسسة.
 

ت المتابعة حسب بدیلھا.  في حالة العثور على عینات إیجابیة، یجب على المؤسسة اتخاذ الإجراءات التصحیحیة وجمع عینا
المؤسسة المواقع أثناء أخذ العینات التقدیریة الروتینیة المستقبلیة لضمان معالجة التلوث.   تستھدفبالإضافة إلى ذلك، ینبغي أن 

 .4الفصل لمزید من المعلومات حول متابعة العینات، راجع 
 

 ما یلي: FCSsقد تتضمن أمثلة 
 سیور نقل. •
 آلات تقطیع. •
 أواني. •
 أحواض. •
 أدراج. •
 أرفف. •

 
المرفق ) المحتملة الأخرى في NFCSs) والأسطح غیر الملامسة للأغذیة (FCSsیوجد جدول الأسطح الملامسة للأغذیة (

یمكن  NFCSs. على النحو الموضح في الجدول، على حسب على عملیة المؤسسة، بعض الأسطح التي عادة ما تكون 3.1
إذا كانت ملامسة مباشرة مع المنتج. على سبیل المثال، یجب تحدید قفازات الموظفین على أنھا قفازات  FCSsاعتبارھا 

FCS یضًا، بعض إذا تعامل الموظفون مباشرة مع المنتج بقفازاتھم. أNFCS  متجاورة للمنتجات (على سبیل المثال، جوانب
 ).NFCSsلمزید من المعلومات حول أخذ عینات  3.6القسم المعدات) وأكثر عرضة لتلوث المنتج (راجع 

 
 حجم مواقع أخذ العینات

 
ذ العینات ، كلما أمكن ذلك. إذا كان موقع أخبوصة 12×  12منطقة بأن تقوم المؤسسات بأخذ عینة  FSISتوصي دائرة 

 بوصة، فیمكن أخذ عینات بحجم أصغر. 12× بوصة  12(على سبیل المثال، الأداة أو زر التحكم) أصغر من 
عند جمع  FSISیوصى بھذا الحجم لأخذ العینات لتقدیم عینة تمثیلیة للمعدات وھو مماثل لحجم العینة الذي تستخدمھ دائرة 

 ).3.2الملحق ینات (راجع الع
، عند استخدامھا مع طرق أخذ FSISلذلك، یجب أن تساعد في توفیر فرصة مماثلة للكشف عن التلوث مثل طریقة أخذ عینات 

 ).3.5القسم (راجع  FSISالعینات والتحلیل التي تلبي توقعات 
 

 تكرار أخذ العینات وشرح ھذا المعدلمعدل  3.4
 

لاختبار وتضمین شرح بتحدید معدل تكرار ا 3ب و 2، یلزم أن تقوم المؤسسات الموجودة في البدیل رقم اللیستریةوفقاً لقانون 
 9ث (تلو لى وجودعأو العضویات الدالة  المستوحدة اللیستریةلسبب كون معدل تكرار الاختبار كافیاً لمتابعة السیطرة على 

CFR 430.4(b)(2)(iii)(C) )وE)3) و((i)(C) و(E)ت ). یوصى أیضًا بتحدید معدل تكرار أخذ العینات للمؤسسا
 .  یجب أن یعتمد معدل تكرار أخذ العینات على المعاییر التالیة:2aو 1الموجودة في البدیل 

 
 البدیل، )أ(
 .4حجم المنشأة (كبیرة، صغیرة، متناھیة الصغر)  )ب(
 ما إذا كانت المؤسسة تنتج اللحوم الجاھزة والمقانق، أم لا. )ج(
 السجل السابق وأنماط التلوث الملحوظة. )د(

 
 

موظفین أو أكثر،  10موظف أو أكثر، والمؤسسات الصغیرة ھي تلك التي لدیھا  500المؤسسات الكبیرة ھي تلك التي لدیھا  4
 2.5موظفین أو مبیعاتھا سنویة تقل عن  10موظف، والمؤسسات متناھیة الصغر ھي تلك التي بھا أقل من  500ولكن أقل من 
 ملیون دولار.
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خرى التي یجب مراعاتھا ھي نوع المنتج، وعدد المرات التي یتم فیھا إنتاج المنتج، وحجم الإنتاج، وتدفق المنتج، وأنماط العوامل الأ
الحركة، وعمر منشأة المعالجة، وما إذا كان المنتج الخام یتم إنتاجھ في نفس غرفة المنتجات الجاھزة للأكل (أو یتم إنتاجھ باستخدام 

. اللیستریةأدناه لتلبیة متطلبات قانون  3.1ن للمؤسسات استخدام الحد الأدنى من معدل تكرار أخذ العینات في الجدول المعدات ذاتھا). یمك
 ).4.5القسم (راجع  اللیستریةقد تفضل المؤسسات زیادة معدل تكرار الاختبار استجابةً للحالات الإیجابیة أو أنماط 

 
 .3و 2و 1) للبدائل FCSالحد الأدنى لمعدل تكرار أخذ العینات الروتینیة لاختبار الأسطح الملامسة للأغذیة ( 3.1الجدول 

 
 )FCSاختبار السطح الملامس للأغذیة ( نطاقات حجم الإنتاج الیومي (رطل) ** البدیل

 الحد الأدنى لمعدل التكرار*  
 مرتان / السنة / الخط  1البدیل 

 شھور) 6(كل 
 مرات / السنة / الخط (ربع سنوي) 4  ب 2أ و 2البدیل 
غیر  3البدیل 

 المقلي، غیر المقلي
 مرة واحدة / شھر / خط (شھریاً) 

لحجم  3البدیل 
 HACCPبرامج 

في المنتجات 
  

 

  

مرة واحدة/ شھر / خط  6,000-1 صغیر جدًا
 (شھریاً)

 خط /مرتین / شھر  50,000 – 6,001 صغیر
 (كل أسبوعین)

مرات / شھر / خط  4 600,000>-50,001 كبیر
 (أسبوعیاً)

 شھریاً أو كل أسبوعین أو أسبوعیاً). أشھر أو ربع سنوي أو 6على الأقل لكل خط إنتاج في كل مرة (كل  عینات 5-3*یجب أخذ من 
جم نقاط حجمع عینات على أساس  3البدیل رقم **یمكن أن تقرر المؤسسات التي تنتج أطعمة مجمدة أو ھوت دوج الموجودة ضمن 

 المراقبة الحرجة أو حجم الإنتاج.
 

 3.1جدول كیفیة الاستخدام  تحدیدات معدل التكرار:
 

للحد الأدنى من معدل  FSISیسرد الجدول توقعات دائرة 
 . یجب علىاللیستریةتكرار أخذ العینات للالتزام بقانون 

المؤسسات مراعاة معدلات التكرار ھذا عند تحدید معدل 
 تكرار أخذ العینات لبرنامج أخذ العینات الروتینیة.

تفاظ بھذا الجدول كجزء من الوثائق یمكن للمؤسسات الاح
الداعمة اللازمة لشرح سبب كفایة معدل تكرار الاختبار 

أو العضویات  المستوحدة اللیستریةالذي حددتھ للتحكم في 
من قانون اللوائح  9الدالة على وجود تلوث وفقاً للمادة 

 (i)) 3و( (E) (iii) (2) (b) 430.4الفیدرالیة، الجزء 
)E(3لجدول لتزوید منتجي البدیل رقم . تم تحدیث ا 

 للمنتجات المعلبة والھوت دوج

ھل یمكن تجمیع (دمج) عینات السطح الملامس للأغذیة  سؤال:
في المختبر، بحیث یتم الحصول على نتیجة واحدة من جمیع 

 العینات الخمس؟
 

ت نعم. یجوز للمؤسسات أن تطلب من المختبرات جمع عینا إجابة:
من السطح الملامس للأغذیة من أجل خفض التكالیف. ومع ذلك، 

یجب على المؤسسات جمع العینات بشكل فردي لتجنب نقل 
ل العدوى واتخاذ الإجراءات التصحیحیة لجمیع المواقع التي تشك

بیة، كما ھو جزءًا من عینة مجمعة في حالة حدوث نتیجة إیجا
 .95موضح في الصفحة رقم 
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 HACCPبخیار استخدام نطاقات حجم الإنتاج الیومي أو حجم 
 للمؤسسات

لتحدید معدل تكرارات أخذ العینات. یوفر أساس معدل تكرار أخذ 
نتاج مزید من معدل تكرارات أخذ العینات العینات على حجم الإ

المستندة إلى المخاطر وھو مشابھ لبرامج أخذ العینات لدى دائرة 
FSISإذا اختار المؤسسة متابعة معدل تكرار الاختبار  . 

المرتبطة  تعدل الوثائقبناءً على حجم الإنتاج الیومي، من المھم أن 
ببرامج أخذ العینات. لن یكون كافیا للمؤسسة إجراء تعدیلات على 

 معدل تكرار الاختبار دون تغییر برامجھا والوثائق الداعمة.
عندما تستخدم المؤسسة معدل تكرارات أخذ العینات المحددة في 

لكل خط إنتاج في  FCSعینات  5-3الجدول، یجب أخذ ما لا یقل عن 
شھر أو ربع سنوي أو شھري أو نصف أسبوعي أو أ 6كل مرة (كل 

أسبوعي). یجب أخذ العینات في أیام مختلفة طوال العام أو الربع أو 
الشھر أو الأسبوع، وفي نوبات مختلفة (على سبیل المثال، المناوبتین 

الأولى والثانیة) للتأكد من أن العینات تمثل حقاً ظروف المعالجة. یعتمد 
أیام  5رج في الجدول على جدول معالجة قیاسي (معدلات التكرار المد

 في الأسبوع).
قد تكون المؤسسات التي تنتج بشكل متقطع قادرة على دعم أخذ العینات 

 بمعدل أقل تكرارًا وفقاً لجدول الإنتاج.
یجب أن تستخدم المؤسسات التي تعمل في ظل بدائل متعددة والتي 

 ف إلى التنظیف)خلال یوم الإنتاج (التنظی FCSتستخدم نفس 
معدل تكرار الاختبار للمنتج الأكثر خطورة. على سبیل المثال، إذا أنتجت 
مؤسسة منتجات ھوت دوج ضمن البدیل رقم ومنتجات معلبة ضمن البدیل 

باستخدام المعدات ذاتھا في یوم المعالجة ذاتھ، فینبغي لھم أخذ  3رقم 
 .3عینات في التكرار المذكور في البدیل رقم 

 
 

یجب ت التكرار. موصى بھا كحد أدنى لمعدلا 3.1المقترحة في الجدول  FCSكما ذكرنا سابقاً، فإن معدل تكرارات أخذ العینات لاختبار 
 ا یلي:مي ذلك فزیادة معدل تكرارات أخذ العینات ھذه، أو إضافة عینات مكثفة إضافیة، بناءً على تغیر في المخاطر بما 

 أنشطة البناء. )أ
 جدیدة. HACCPأو إضافة خطة  HACCPتغییر خطة  )ب
 إضافة منتج جدید. )ت
 وث المنتج.لیة تلتسربات السقف أو التكثیف أو تعطل المعدات أو الأحداث الأخرى التي یمكن أن تغیر أو تزید من احتما )ث
 زیادة النتائج الإیجابیة من أخذ العینات الروتینیة. )ج

 اعتبارات معدل تكرار العینة
 

قد تتمكن المؤسسات التي تنتج  الإنتاج المتقطع: •
منتجات جاھزة للأمل بشكل متقطع من تبریر أخذ 

لتي االعینات بمعدل تكرار أقل، بناءً على عدد الأیام 
 تنتجھا.

 20على سبیل المثال، بافتراض أنھ إذا كان ھناك 
یوم إنتاج في شھر الإنتاج القیاسي (باستثناء 
ج عطلات نھایة الأسبوع)، وتنتج مؤسسة منت

جاھز للأكل من یوم إلى یومین في الأسبوع، فقد 
تكون قادرة على تبریر أخذ العینات ربع سنویاً 

 بدلاً من شھریاً.
 

یجب أن تكون العینات ممثلة للظروف في  الممثل: •
المؤسسة ویتم جمعھا خلال مناوبات ومواسم 

 مختلفة.
 

من المتوقع أن تزید  معدل تكرار أخذ العینات: •
المؤسسات من معدل تكرار أخذ العینات في حالة 

حدوث نتیجة إیجابیة أو غیرھا (مثل البناء) في 
 المؤسسة.

عینات جراء أخذ الیتم إ بمجرد أن تحدد المؤسسة معدل تكرار أخذ العینات، یجب أن تتبع معدل التكرار الذي حددتھ. إذا لم لاحظة:م
 .المستوحدة اللیستریةبمعدل التكرر المحدد، فستحتاج المؤسسة إلى تقدیم الدعم بأن أسطحھا صحیة وخالیة من 
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 أو عدد التلألؤ البیولوجي مما یشیر إلى مشاكل التطھیر. )APCزیادة عدد اللوائح الھوائیة ( )ح
 

خلال یوم الإنتاج (التنظیف إلى  FCSیجب أن تستخدم المؤسسات التي تعمل في ظل بدائل متعددة والتي تستخدم نفس  ملاحظة:
التنظیف) معدل تكرار الاختبار للمنتج الأكثر خطورة. على سبیل المثال، إذا أنتجت مؤسسة منتجات ھوت دوج ضمن البدیل رقم 

كور في البدیل باستخدام المعدات ذاتھا في یوم المعالجة ذاتھ، فینبغي لھم أخذ عینات في التكرار المذ 3ومنتجات معلبة ضمن البدیل رقم 
 .3رقم 

 
 

 
 
 

تھلك. ھل لى المستنتج مؤسستنا منتجًا یتم طھیھ في غلاف یتم قصھ من الأطراف. لا یتم إخراج المنتج من الغلاف حتى یصل إ سؤال:
 لمخاطر ما بعد الإماتة؟یمكن اعتبار ھذا من المنتجات المطبوخة في علبتھا، وبالتالي غیر معرض 

 
ختراق من بلة للاعلى حسب. إذا كان یمكن للمؤسسة أن تقدم وثائق من الشركة المصنعة لمواد الغلاف تدل على أنھا غیر قا إجابة:

أو تة (د الإماما بع الكائنات الحیة الدقیقة ولا یمكن للكائنات الدقیقة اختراق العبوة في المشبك، فسیعد المنتج غیر معرض لمخاطر
د مخاطر ما بعلعرضًا مالمنتجات المطبوخة في علبتھا). إذا كان الغلاف یعد شبھ منفذ (منفذ للكائنات الحیة الدقیقة)، فسیعد المنتج 

 الإماتة.

 لملحي؟المحلول اتستخدم مؤسستنا محلول ملحي لتبرید منتج جاھز للأكل معرض لمخاطر ما بعد الإماتة. ھل یجب أخذ عینة من  سؤال:
 

ن المنتج معبأً في ذا كا. إFCSنعم. إذا كان المحلول الملحي یلامس مباشرة منتجًا جاھزًا للأكل، فیجب أخذ عینات منھ على أنھ  إجابة:
 .NFCSغشاء غیر منفذ، فیجب أخذ عینة من المحلول الملحي كعینة 

 تنتج مؤسستنا أقدام الخنازیر المخللة. ھل یعُد ھذا المنتج معرضًا لمخاطر ما بعد الإماتة؟ سؤال:
 

مخلل حلول ملحي وبان بملا، لا تعد أقدام الخنازیر المخللة عادة معرضة لمخاطر ما بعد الإماتة لأن المنتج یتم تعبئتھ في مرط إجابة:
خلل قد حقق حلول الممولا یسمح بالنمو. طالما أن المؤسسة یمكن أن تقدم وثائق داعمة تفید أن  المستوحدة اللیستریةیؤدي إلى تقلیل 
 لوغاریتم على الأقل، فلن یعد المنتج معرضًا لمخاطر ما بعد الإماتة. 5انخفاضًا بمقدار 

 تة؟ا بعد الإماخاطر متنتج مؤسستنا منتج تامالي (حشوة اللحم والجبن ملفوفة في قشر الذرة).  ھل یعُد ھذا المنتج معرضًا لم سؤال:
 

ات من یجب أخذ عینماتة ونعم. لا تعد قشر الذرة عبوة محكمة الغلق. لذلك، سیتم اعتبار منتج تامالي معرضًا لمخاطر ما بعد الإ إجابة:
FCS .التي تتلامس مباشرة مع المنتج 
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 والاختبارات المعملیةطرق جمع العینات  3.5
 

ة في المكتشف ریةاللیست أو سلالات المستوحدة اللیستریةمن المھم أخذ العینات باستخدام تقنیة الجمع المناسبة لضمان انخفاض مستویات 
ذ في تحلیل رار المتخدعم القلمن المھم أیضًا أن تكون النتائج دقیقة وموثوقة، بحیث یمكن استخدامھا  بیئة معالجة ما بعد الإماتة.

 بشكل معقول في المنتج. المستوحدة اللیستریةالمخاطر والذي من غیر المحتمل أن تحدث 
 

ات المنتج، ویجب جمع العینات باستخدام یجب أن تقدم المؤسسة تعلیمات مكتوبة لجمع ملامسة المواد الغذائیة، والسطح البیئي وعین
 الملحقالخاص بالمؤسسة.  في  اللیستریة(راجع المربع أدناه). یمكن تضمین التعلیمات كجزء من برنامج السیطرة على  تقنیات معقمة

 اللیستریة) وIVTأثناء أخذ عینات اختبار التحقق المكثف ( FSIS، یتم توفیر إجراءات أخذ العینات التي استخدمتھا دائرة 3.2
 ومحلول ملحي یستخدم لتبرید منتج جاھز للأكل. NFCو FCS) لأخذ عینات من RLmالمستندة إلى المخاطر الروتینیة ( المستوحدة

لطرق أخذ  FSISیب، أو تعدیل الأسالیب على أساس احتیاجات المؤسسة. یتم تقدیم توقعات دائرة یجوز للمنشآت استخدام ھذه الأسال
اعتبارات أخرى لأخذ العینات والاختبار. راجع المربع في الصفحة التالیة لمعرفة  3.3الملحق العینات والاختبار أدناه. یتضمن 

 أخذ العینات. لطرق FSISتوقعات دائرة 
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 طرق أخذ العینات
 

قم لإسفنج المعاتخدام یجب أن یتم إجراء أخذ العینات من قبل شخص مدرب على تقنیة التعقیم ویجب جمع العینات باس تقنیة التعقیم:
 أو أجھزة أخذ العینات الأخرى.

 
×  12 . إذا كانت مساحة السطح أصغر منNFCSو FCSبوصة، إن أمكن، لأسطح  12×  12یجب أخذ عینات لمساحة  حجم العینة:

 بوصة، فیجب أخذ عینات من السطح بأكملھ. 12
 

ة) بوص 12×  12( لا یوصى باستخدام المسحات القطنیة وأجھزة أخذ العینات الصغیرة الأخرى لأخذ عینات من المساحات الكبیرة ملاحظة:
ینات أصغر وفقاً عبتجمیع حجم  FSISلأنھا قد تصبح مشبعة بسھولة بالكائنات الحیة الدقیقة. إذا تم استخدام ھذه الأجھزة، توصي دائرة 

 بوصة. 12×  12لتعلیمات الشركة المصنعة لتساوي مساحة 
 

، أو مرق )Dey Engley (DEیجب ترطیب الإسفنجة أو جھاز أخذ العینات باستخدام عازل معادل متعادل، أو مرق  جمع العینات:
 معقم آخر یحتوي على مكونات یمكنھا تحیید آثار المطھرات التي قد تكون موجودة في العینة.

 
لأقل في العملیات، إن ساعات على ا 3العینات لمدة  یمكن جمع بعض العینات قبل العملیة، ولكن یجب جمع معظم متى یتم جمع العینات:

عن  كل لمدة تقلاھز للأبالعمل في طریقھا للخروج من المعدات. إذا كانت المؤسسة تنتج عادةً منتج ج للیستریة المستوحدةأمكن، للسماح 
 ساعات في العملیات. 3ساعات، فیمكن جمع العینات أقل من  3

 
لق بنتائج یما یتعنات تحت التبرید قبل التحلیل. یجب تسمیة العینات بشكل صحیح لتجنب الخلط فیجب تخزین العی سلامة العینة:

 الاختبار.
 

ح إذا كان سط على ما تستخدم بعض المؤسسات محلول ملحي لتبرید أو حقن منتج جاھز للأكل. اعتمادًا أخذ عینات من المحلول الملحي:
ت ذیة أو عیناة للأغي بعد خطوة الإماتة، یمكن اعتبار محالیل المحلول الملحي إما كملامسالمنتج النھائي معرضًا مباشرة لمحلول ملح

 بیئیة.
 

توصي  FSISإن ف(دمجھا) من أجل الحفاظ على موارد المؤسسة. إذا تم إجراء التجمیع،  FCSقد یتم تجمیع عینات  تجمیع العینات:
كن المحتمل. یم أو جھاز أخذ عینات آخر) لجمع كل عینة، لتجنب نقل العدوىعینات، واستخدام إسفنج منفصل ( 5بعدم تجمیع أكثر من 

 عینات منفصلة، مما یقلل من تكلفة المؤسسة. 5بعد ذلك إجراء اختبار معمل واحد على 
 

نت إذا كا بعة.ر المتابالإضافة إلى ذلك، یجب ملاحظة المواقع الفردیة للعینة المجمعة للمساعدة في تحدید موقع التلوث لتسھیل اختبا
لتصحیحیة وفقاً لإجراءات اااتخاذ الاختبارات المجمعة إیجابیة، فیجب على المؤسسة اعتبار جمیع المواقع التي تمثلھا العینة إیجابیة و

. لمزید من ، یجب إعادة أخذ عینات المواقع بشكل فردي، إلى جانب مسحات إضافیة في المنطقةFCSsأثناء متابعة عینات لذلك. 
 .3.3لومات حول التجمیع، راجع الملحق المع

 
إذا كان سیتم تحلیل العینات بواسطة مختبر داخلي، فیجب بدء الاختبار فورًا بعد الجمع. إذا لم یتم الاختبار من  مناولة وشحن العینات:

المؤسسة أن تقدم دلیلاً على أن  أیام من الجمع. إذا لم یكن ذلك ممكناً، فیجب على 3-2قبل مختبر داخلي، فیجب بدء الاختبار في غضون 
درجة فھرنھایت)، ولا یسمح بأي حال  45-33استراتیجیة أخرى لا تضر بحساسیة الطریقة. یجب تخزین العینات في ظروف مبردة (

شحن معزولة  من الأحوال بالتجمید، مما قد یقتل الكائنات الحیة التي تم التقاطھا على جھاز أخذ العینات.  یجب وضع العینات في حاویات
 وإرسالھا إلى المعمل مبردة. وأخیرًا، یجب الحفاظ على ھویة العینة أثناء الاختبار للتأكد من تحدید المواقع بشكل صحیح.
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 طرق الاختبار
 

). یمكن إجراء LLO( اللیستریةأو العضویات الشبیھة ب اللیستریةأو سلالات  المستوحدة اللیستریةقد تختبر المنشآت 
ومع ذلك، إذا تم إجراء الاختبار في مختبر  ).3.3الملحق الاختبار إما في المنزل أو في مختبر تابع لجھة خارجیة (راجع 

ة في تابع لجھة خارجیة، فیجب أن تكون المؤسسة على درایة بالطریقة التي یستخدمھا المختبر، وأن یكون لدیھا طریق
 لطرق الاختبار. FSISالمؤسسة، ومعرفة ما إذا كانت تلبي توقعات دائرة 

 
إذا كانت مؤسسة تستخدم نتائج الاختبار لدعم القرار المتخذ في تحلیل المخاطر الخاص بھا والذي من غیر المحتمل أن 

یمكن العثور على مزید من المعلومات  في منتجھا، فمن المھم أن تكون النتائج موثوقة ودقیقة.  المستوحدة اللیستریةتحدث 
 .3.3الملحق حول طرق الاختبار في 

 
 لطرق الاختبار: FSISفیما یلي توقعات دائرة 

 
إلى المستویات التي یمكن  اللیستریةللسماح باستعادة الكائنات الحیة المصابة ونمو  یتم استخدام خطوة التخصیب )1

اكتشافھا بواسطة معظم طرق الاختبار. العدید من طرق الاختبار الشائعة الاستخدام غیر قادرة على الكشف عن مستویات 
ح بمستویات منخفضة من الخلایا التي قد خلیة / عینة. لذلك، من المھم أن یتم تصمیم خطوة التخصیب للسما 100أقل من 

تكون موجودة في العینة للنمو إلى مستویات یمكن اكتشافھا. من المھم أیضًا إتاحة الوقت للخلایا المصابة للتعافي حتى یمكن 
یة ساعات على الأقل لتحقیق مستویات كاف 8اكتشافھا بطریقة الاختبار. في معظم الحالات، ھناك حاجة إلى تخصیب مدتھ 

لاكتشافھا. خطوة الإنعاش لمدة ساعة واحدة لیست خطوة تخصیب، ومن المحتمل ألا تكون  المستوحدة اللیستریةمن نمو 
 .المستوحدة اللیستریةأو  اللیستریةكافیة للكشف عن مستویات منخفضة من سلالات 

 
 

مادة  مرق أوزء صغیر فقط من التتضمن بعض الطرق اختبار ج یتم تحلیل الإسفنجة بالكامل أو جھاز أخذ العینات. )2
ي الإسفنج القة فمخففة أخرى مستخدمة لترطیب الإسفنجة أو جھاز أخذ العینات. أظھرت الدراسات أن البكتیریا قد تكون ع

خذ العینات في تضمین الإسفنجة بالكامل أو جھاز أ FSISأو داخل جھاز أخذ العینات أو جھاز آخر. لذلك، تقترح دائرة 
 ش. سیساعد تحلیل جھاز أخذ العینات بالكامل في ضمان الكشف عن الخلایا الموجودة.خطوة الإنعا

 
یجب استخدام جمیع طرق الفحص من قبل ھیئة تنظیمیة (على سبیل المثال، دلیل  تم التحقق من صحة الطریقة. )3

صحتھا من قبل ھیئة مستقلة معترف بھا (على سبیل  ، أو التحقق من)(BAM)التحلیلات البكتیریة لإدارة الغذاء والدواء 
). إن الطریقة المصادق علیھا من دراسة قویة علمیاً AOAC، AFNOR، ISO، NordVal، Microvalالمثال، 

كطریقة مرجعیة، أو طرق ثقافیة أخرى تم التحقق منھا مقبولة  FSISلدائرة  للیستریة المستوحدةباستخدام الطریقة النوعیة 
بالإضافة إلى التوجیھ المقدم من الھیئات المستقلة المعترف بھا المذكورة أعلاه،  FSIS.5ولكنھا ستخضع لمراجعة  أیضًا،

 FSISدلیل دائرة دلیلاً حول تصمیم دراسات التحقق من صحة طرق اختبار مسببات الأمراض في  FSISقدمت دائرة 
 لمصنعي أدوات الاختبار والمختبرات:

 
 تقییم أداء طرق مجموعة أدوات اختبار مسببات الأمراض.

 
 

 .AskFSISتقدیم طلب لمراجعة أسالیب  5

لا  جففة) التيسائل مطرق الطلاء المباشر (على سبیل المثال، الوسائل التي تتم إضافتھا مباشرة إلى لوحة أجار أو و ملاحظة:
 یستریةاللأو  اللیستریةساعات، من غیر المحتمل أن تكتشف مستویات منخفضة من سلالات  8تتضمن خطوة تخصیب مدتھا 

 .المستوحدة

ر، یجب أن لطرق الاختبا FSISوحدھا.  لتلبیة توقعات دائرة  ISOأو  AOACیكفي أن یتم التحقق من صحة طرق  لا ملاحظة:
 تتضمن الطریقة أیضًا خطوة تخصیب وتحلیل الإسفنج أو جھاز أخذ العینات بالكامل.

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/966638c7-1931-471f-a79e-4155ce461d65/Validation_Studies_Pathogen_Detection_Methods.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/966638c7-1931-471f-a79e-4155ce461d65/Validation_Studies_Pathogen_Detection_Methods.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/966638c7-1931-471f-a79e-4155ce461d65/Validation_Studies_Pathogen_Detection_Methods.pdf?MOD=AJPERES
http://askfsis.custhelp.com/
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 لطرق أخذ العینات والاختبار FSISمراجعة دائرة 
 

أخذ ة طرق ) بمراجعEIAOs، سیقوم مسؤولو الإنفاذ والتحقیق والتحلیل (FSISكجزء من تقییمات سلامة الأغذیة لدى 
مؤسسة عدم استخدام . إذا اختارت الFSISسسة لتحدید ما إذا كانت تلبي توقعات التي تستخدمھا المؤ العینات والاختبار

ة نتائج نت جودمنھجیة معتمدة للتحقق من الأسطح الملامسة للأغذیة وغیرھا من اختبارات الأسطح البیئیة، أو إذا كا
ل ث بدخوح للمنتج الملوالاختبار التي یقدمھا المختبر موضع تساؤل، فقد تفترض المؤسسة خطرًا أكبر من السما

مي للمؤسسة في منھجیة أخذ العینات أو الاختبار، فقد تختار مراجعة الأساس العل FSISالأسواق. إذا شككت دائرة 
عة ك مراجلاستخدام ھذه الأسالیب. في مثل ھذه الظروف، یمكن أن تخضع المؤسسة لفحوصات تحقق مركزة، بما في ذل

 .FSISوجمع المنتجات وأخذ العینات البیئیة بواسطة دائرة حفظ السجلات، ومراقبة الإنتاج، 
 

 أخذ عینات روتینیة أخرى 3.6
 

، قد تختار المؤسسات تضمین عینات للمنتج غیر المباشر اللیستریةإلزامیة ذلك وفقاً لقانون  عدمعلى الرغم من 
 NFCSت غیر المباشر و. یمكن أن یمنح أخذ العینااللیستریةوالمنتج كجزء من برنامج السیطرة على  NFCSو

والمنتج للمؤسسة مزیدًا من المعلومات حول المآوي المحتملة ومسارات نقل العدوى في بیئتھا. لمزید من المعلومات 
 .4الفصل حول المأوى ونقل العدوى، راجع 

 
 )NFCSاختبار الأسطح غیر المباشرة والأسطح غیر الملامسة للأغذیة (

 
كجزء من برنامج السیطرة على  NFCSكما ذكرنا سابقًا، قد تختار المؤسسات اختبار العینات غیر المباشرة وعینات 

أثناء أخذ  NFCSsغیر المباشرة و FSIS. عینات اللیستریة، على الرغم من أنھا غیر مطلوبة بموجب قانون اللیستریة
، لذلك من خلال )IVT) واختبار التحقق المكثف (RLmالمستندة إلى المخاطر الروتینیة ( المستوحدة اللیستریةعینات 

. یتم FSISأخذ عینات من ھذه المناطق، یمكن للمؤسسة العثور على نقاط مأوى قبل أن یتم العثور علیھا بواسطة دائرة 
 .3.1الملحق غیر المباشرة أدناه.  یتم تضمین أمثلة أخرى في  NFCSتضمین بعض الأمثلة لمواقع 

 
 

 غیر المباشرة ما یلي: FCSتتضمن مواقع 
 جوانب سیور النقل. •
 منصات المعدات. •
 لمواقع معالجة الطعام.أرجل الطاولة أو المناطق الأخرى القریبة أو المجاورة  •

 
 ما یلي: NFCSتتضمن مواقع 

 الصفایات. •
 الطوابق. •
 الجدران. •
 الأسقف. •

لإیجابیة تشیر النتیجة ا ، ولكن یمكن أنفلا یعد المنتج ملوثاً، للیستریة المستوحدةإیجابیة  NFCSإذا كانت اختبارات  ملاحظة:
نتج ملوثاً، ولكن یجب ، فلا یعد الماللیستریةإیجابیاً لسلالات  NFCSإلى ظروف غیر صحیة في البیئة. وبالمثل، إذا كان اختبار 

 ) والمنتج.FCSsة (الجة النتائج الإیجابیة لضمان عدم حدوث المأوى ونقل العدوى إلى الأسطح الملامسة للأغذیعلى المؤسسة مع
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ى جدول المعالجة (على سبیل المثال، أسبوعیاً أو شھریاً) بناءً عل NFCSیمكن للمؤسسات تعیین معدل تكرار خاص بھا لأخذ عینات 
ةً للعینات بعة استجابار المتامؤسسات بإجراء اختبأن تقوم ال عدم إلزامیةالخاص بھا أو التاریخ السابق للحالات الإیجابیة. على الرغم من 

ریق التنظیف ، فمن المھم أن تعالج المؤسسات مصدر النتیجة الإیجابیة (على سبیل المثال، عن طNFCSغیر المباشرة أو عینات 
 والتطھیر) لضمان عدم حدوث مأوى ونقل العدوى للمنتج .

 
 اختبار المنتج

 
جودة ضمن سات المو(إلا تحت ظروف الاحتفاظ والاختبار للمؤس اللیستریةمطلوب وفقاً لقانون  غیر على الرغم من أن اختبار المنتج

لتحقق من لتبار المنتج . یمكن استخدام اخاللیستریة)، قد تقرر المؤسسات اختبار المنتج كجزء من برنامج السیطرة على 3أو  2bالبدیل 
موز مشروع من المنتج (ر FSISلتطھیر.  أیضًا، نظرًا لأن معظم اختبارات وتدابیر مراقبة ا AMAPsللمؤسسات و PLTsفعالیة 

RTEPROD_RAND وRTEPROD_RISK( یمكن أن یساعد الاختبار من قبل المؤسسة في الكشف عن تلوث المنتج قبل ،
 .FSISالعثور علیھ من خلال اختبار دائرة 

 
. ومع ذلك، فإن اختبار المنتج لیس اللیستریةجزء من برامج السیطرة على تختار العدید من المؤسسات اختبار المنتج كل ثلاثة أشھر ك

لا تزال المؤسسات التي تختبر المنتجات بحاجة إلى اختبار  .اللیستریةبدیلاً عن اختبار السطح الملامس للأغذیة المطلوب وفقاً لقانون 
عادة ما یتم تصمیم  ).(A)(i)(3)(b)و CFR 430.4(b)(2)(iii)(A) 9( 3و 2bالأسطح الملامسة للأغذیة لتلبیة متطلبات البدائل 

جرامًا (أي جزء من العینة المجمعة التي تم اختبارھا بالفعل). قبل  25بروتوكولات اختبار المنتج والتحقق من صحتھا لجزء تحلیلي من 
تبار قد تم التحقق منھا للاستخدام مع الجزء الأكبر. اختبار الأجزاء التحلیلیة الأكبر من عینات مفردة أو متعددة، تأكد من أن طریقة الاخ

) RLmالمستندة إلى المخاطر الروتینیة ( المستوحدة اللیستریةجرامًا تم جمعھا أثناء أخذ عینات  5x25تجمیع عینات  FSISبدأت دائرة 
لتشمل الطرق المصدق علیھا  FSIS) لدائرة MLG( دلیل مختبر المیكروبیولوجیامن  8جرامًا. تم تحدیث طرق الفصل  125إلى جزء 

 جرامًا. 125ھا من قبل المؤسسات لتحلیل جزء اختبار لحجم العینة الأكبر ویمكن استخدام
 
 

رموز مشروع ل FSISجرامًا ھو حجم عینة تحلیلات دائرة  25جرامًا، حیث أن  25ومع ذلك، قد تستمر المؤسسات في تحلیل عینة من 
RTEPROD_RAND وRTEPROD_RISK. 

 
، استنادًا إلى یمكن للمؤسسات تعیین معدل التكرار الخاص بھا لاختبار المنتج (على سبیل المثال، كل ثلاثة أشھر أو مرتین سنویاً)

 جدول معالجة المؤسسة أو التاریخ السابق للنتائج الإیجابیة (باستثناء حالات الاحتفاظ والاختبار).

 
 

یعد ملوثاً ومن المتوقع أن تقوم المؤسسة بتدمیر المنتج أو إعادة  للیستریة المستوحدةالمنتج الذي تكون نتیجة اختباره إیجابیة 
 .للیستریة المستوحدةصیاغتھ بعملیة مدمرة 

 
للیستریة ، فیجب على المؤسسة تقدیم الوثائق التالیة لتوضیح أن المنتج غیر إیجابي اللیستریةإذا كانت نتیجة اختبار المنتج إیجابیة لسلالات 

 :المستوحدة

بھا (مثل  في أي مكان في المؤسسة حیث یتم تخزین المنتجات الجاھزة للأكل أو الاحتفاظ NFCSقد یتم جمع عینات  ملاحظة: 
لإماتة، مثل افي المناطق المرتبطة بمعالجة ما بعد  NFCSالمبردات والمجمدات وأرصفة التحمیل والشاحنات). یمكن أیضًا جمع 

 تخزین المعدات وغرف الغسیل وغرف التوابل وغرف المكونات.

لخطر  لمستھلكایتم استلام نتائج الاختبار. سیمنع ھذا تعرض یجب أن تحتفظ المؤسسة بكمیات كبیرة من المنتجات حتى  ملاحظة:
 غذائي محتمل. سیؤدي الاحتفاظ بالمنتج الذي یتم اختباره أیضًا إلى إلغاء تكلفة الاسترداد للمؤسسة.

http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/science/laboratories-and-procedures/guidebooks-and-methods/microbiology-laboratory-guidebook/microbiology-laboratory-guidebook
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/science/laboratories-and-procedures/guidebooks-and-methods/microbiology-laboratory-guidebook/microbiology-laboratory-guidebook
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 .للیستریة المستوحدةانات اختبار توضح أن العزل الأصلي لیس إیجابیاً بی •
ثال، بیل المس(على  المستوحدة اللیستریةبخطة لأخذ العینات توفر مستوى من الثقة الإحصائیة بأن كل منتج غیر ملوث  •

 ).4.3لقسم ، راجع اICMSFباستخدام خطة أخذ العینات الموصى بھا من قبل  المستوحدة اللیستریةاختبار 
 المستوحدة یستریةاللوثائق تظھر أن المنتج قد تمت إعادة معالجتھ باستخدام عملیة تم التحقق منھا لتحقیق تخفیض  •

 .المستوحدة اللیستریةلوغاریتم على الأقل من  5

 .المستوحدة لیستریةالبفي المنتج یمكن أن یشیر إلى ظروف غیر صحیة حیث یمكن أن یصبح المنتج ملوثاً  اللیستریةالعثور على سلالات 
فیھا في  یتم التحكم المستوحدة اللیستریةالخاصة بالتطھیر للتأكد من أن  HACCPو SOPلذلك، یجب على المؤسسة مراجعة خطة 

التطھیر،  سجلات التطھیر في المؤسسة، وملاحظات FSISبیئتھا، وأنھ من غیر المحتمل حدوث نقل عدوى للمنتج. ستراجع دائرة 
سیتم فعالة، وخصائص التطھیر، وإذا وجدت أن إجراءات التطھیر الخاصة بالمؤسسة غیر كافیة أو أن إجراءاتھا التصحیحیة غیر ف

 .) في المؤسسةIVT)، أو قد تتم جدولة اختبار التحقق المكثف (416.15أو  CFR 416.12 9وطني (وفقاً لـ إصدار سجل 
 

من  FSIS(كما ھو موضح أعلاه)، فقد لا تتمكن دائرة  المستوحدة اللیستریةبإذا لم تقدم المؤسسة وثائق مقنعة بأن المنتج غیر ملوث 
. إذا قررت الوكالة أن المنتج ملوث من )CFR 500.2(a))3 9ء رقابي تنظیمي، بموجب تحدید أن المنتج غیر ملوث، وقد تتخذ إجرا

 خلال إنتاجھ في ظروف غیر صحیة، وكان المنتج في السوق، فقد تطلب الوكالة استردادًا.
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 حصة الإنتاج
 

ور سابقاً، یطلب من . على النحو المذكFCSلـ حصة الإنتاج ھي حصة المنتج التي قد تتأثر بمنتج أو نتیجة اختبار إیجابیة 
، والمنتجات لمستوحدةللیستریة اباختبارھا  FSISالمؤسسات الإبقاء أو الاحتفاظ بالمنتجات الجاھزة للأكل التي قامت دائرة 

 . یمكنةللیستریة المستوحدباختبارھا  FSISالجاھزة للأكل التي مرت فوق الأسطح الملامسة للأغذیة التي قامت 
ف  شركة).للمؤسسات نقل ھذه المنتجات خارج الموقع شریطة أن تسیطر علیھا (على سبیل المثال، من خلال أختام ال تعُرَّ

أصغر  عم حجمدحصة الإنتاج عادةً بأنھا جمیع المنتجات المُنتجة من التنظیف إلى التنظیف ما لم یكن بوسع المؤسسة 
بین  ة بھا)ل (باتباع الإجراءات الواردة في إجراءات التطھیر الخاصللحصة. إذا قامت المؤسسة بتنظیف وتعقیم كام

 د مصدرالحصص، یمكن تقلیل حجم الحصة. تتضمن العوامل التي یجب أخذھا في الاعتبار عند تحدید حجم الحصة موا
 المنتجات القابلة للأكل المستخدمة، ومعدل تكرار التنظیف والتعقیم، وخطوات المعالجة.

 
الما أن التغییر طعینة، لتسھیل الاحتفاظ بالمنتج،  FSISتقلل المؤسسة حجم الحصة في یوم تجمع فیھ قد  ملاحظة:

 على جمع عینة تمثیلیة. FSISلا یتعارض مع قدرة 
 

صل یفیة فیمكن اعتبار المنتج المصنعّة في نفس الغرفة جزءًا من نفس حصص المعالجة أو مختلفة، اعتمادًا على ك
دات، ي المعالحصص. إذا كانت خطوط المعالجة یمكن اعتبارھا مستقلة میكروبیولوجیا وفیزیائیاً عن بعضھا البعض (أ

صصًا حبارھا ة للأكل غیر المشتركة بین الخطوط)، فیمكن اعتوالأفراد، والأدوات، والمواد المصدر للمنتجات الجاھز
إذا  ة حصص.مختلفة. یمكن أن یكون الدجاج في سلطة دجاج مثال على مواد مصدر شائعة مأخوذة من نفس العبوة على عد

 یتم فقد لاوط، إیجابیة على خط واحد، ولدى المؤسسة وثائق داعمة أنھ لا یوجد نقل عدوى بین الخط FCSكانت اختبارات 
 تضمین الحصص المنتجة على الخطوط الأخرى.

 
تعقیم یف والوبالمثل، یمكن اعتبار المنتج المصنّعة على نفس الخط حصص معالجة مختلفة، إذا تم فصلھا عن طریق التنظ

 الكامل، بالإضافة إلى العوامل الأخرى الموضحة أعلاه.
 

 جیجب أن تعال المنتجات المخزنة في المبرد المشترك لا تعد بالضرورة جزءًا من المجموعة ذاتھا. ومع ذلك، ملاحظة:
م في والخا للتطھیر للمؤسسات نقل العدوى المحتمل، خاصة إذا تم الاحتفاظ بالمنتجات الجاھزة للأكل SOPإجراءات 

 نفس المبرد.
 
 

 مسرد المصطلحات 3.7
 

ع العینات في ظروف معقمة. یتم جمع العینات باستخدام مسحات معقمة وعازلة وقفازات ومستلزمات أخذ عینات إجراء جم تقنیة التعقیم:
 أخرى. یجب استخدام تقنیة التعقیم لتجنب عینات نقل العدوى، ومنع التلوث من الانتشار بین مواقع أخذ العینات أثناء أخذ العینات.

 
 ت، غالبًا ما تتبع اختبار فحص إیجابي، تسُتخدم لتحدید الكائن المستھدف بشكل نھائي.ھو سلسلة من الاختبارا اختبار التأكید:

 
منطقة في بیئة معالجة ما بعد الإماتة تتلامس مباشرة مع المنتج الجاھز للأكل والمعرض لمخاطر ما  ):FCSالسطح الملامس للأغذیة (

 بعد الإماتة.
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 تلامس مباشرة مع المنتج.ولكنھا لا ت FCSمنطقة في بیئة معالجة ما بعد الإماتة بجوار مركز  المباشر:السطح الملامس للأغذیة غیر 
 

 ھي مسبب المرض البكتیري المنقول بالغذاء والذي یمكن أن یتسبب في داء اللیستریات في البشر. ):Lmالمستوحدة ( اللیستریة
 

 اللیستریةوالتي تتضمن كلاً من السلالات المسببة للأمراض وغیر المسببة للأمراض(، اللیستریةأعضاء من جنس  :اللیستریةسلالات 
أو تنمو. ستكون ھناك حاجة إلى  المستوحدة اللیستریةیشیر إلى الظروف التي یمكن أن توجد فیھا  اللیستریة). وجود سلالات المستوحدة

 .للیستریة المستوحدةھي إیجابیة أیضًا  اللیستریةیجابیة لسلالات مزید من اختبارات التأكید لتحدید ما إذا كانت الاختبارات الإ
 

 اللیستریةلمستنبتات عادةً استزراع ا LLO. تستخدم اختبارات للیستریة المستوحدةھو مؤشر  ):LLO( اللیستریةالعضویات الشبیھة ب
لالات ورة لسجیة ولكنھا لیست حصریة بالضرالتقلیدیة ووسائط العزل لفحص البكتیریا التي تتمیز بخصائص كیمیائیة حیویة نموذ

لى خرى، مما یؤدي إعلى التحلل المائي للإسكولین أو المركبات الأ اللیستریةعلى قدرة أنواع  LLO. تعتمد العدید من طرق اللیستریة
یة كورات المعوت المة سلالاتغییر لون المرق أو الوسائط الصلبة (عادة إلى بني داكن أو أسود). یتضمن الكائن الحي المشابھ للیستری

 وسلالات اللاكتوباسیلس وغیرھا.
 

منطقة غیر ملامسة للمنتج. یمكن جمع عینات الأسطح غیر الملامسة للأغذیة من أي منطقة  ):FCSالسطح غیر الملامس للأغذیة (
ات). یمكن أیضًا جمع عینات الأسطح یحُتفظ فیھا بمنتج جاھز للأكل في المؤسسة (مثل المبردات والمجمدات وأرصفة التحمیل والشاحن

غیر الملامسة للأغذیة في المناطق المرتبطة بمعالجة ما بعد الإماتة، مثل تخزین المعدات وغرف الغسیل وغرف التوابل وغرف 
 المكونات.

 
ز للأكل. لمنتج الجاھلامس اتیشیر الخط إلى تدفق المنتج أثناء الإنتاج. وھذا یشمل جمیع المعدات والأفراد والأواني التي  خط الإنتاج:

 ختلفة.ر خطوطًا مال تعتبیمكن أن تلتقي خطوط إنتاج فردیة متعددة في قطعة من المعدات (على سبیل المثال، آلة التعبئة)، لكنھا لا تز
 

طریقة مختبریة تستخدم لتصنیف العزلات البكتیریة تحت مستوى الأنواع  ):PFGEالرحلان الكھربائي للھلام ضمن المجال النبضي (
). تتكون أنماط الرحلان الكھربائي على الھلام ضمن المجال DNAباستخدام حمض نووي ریبوزي منقوص الأكسجین بكتیري (

لتحدید  PFGEن مقارنة أنماط ) من أجزاء حمض نووي بأحجام مختلفة یتم حلھا بالمرور عبر ھلام الاغاروز. یمكPFGEالنبضي (
 درجة ارتباطھا.

 
الحساسیة لنمو وااختبار تمھیدي لتحدید ما إذا كانت العینة تحتوي على كائنات تشترك في خصائص معینة (معاییر  اختبار الفحص:

 ختبارات فحصا تریةاللیسللمضادات الحیویة والتركیب الجیني المماثل) مثل الكائن المستھدف. تعُد العدید من الاختبارات لسلالات 
تبارات ن الاخ. لتعریف الكائن الحي بشكل نھائي على أنھ لیستریة مستوحدة، ستكون ھناك حاجة إلى مزید مللیستریة المستوحدة

 التأكیدیة.
 

 لمراجعا 3.8
 
Tompkin, R.B. 2002. Control of Listeria monocytogenes in the Processing Environment. Journal 
of Food Protection. 65 :709-725. 

 
Tompkin, R. B., V. N. Scott, D. T. Bernard, W. H. Sveum, and K. S. Gombas. 1999. Guidelines 
to Prevent Post Processing Contamination from Listeria monocytogenes. Dairy, Food and 
Environmental Sanitation. 19 (8): 551-562. 

 
 
FSIS Microbiology Laboratory Guidebook, 1998. 
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 : مواقع السطح الملامس للأغذیة الممكنة وغیر الملامس للأغذیة3.1المرفق 
 

 امج السیطرةطویر برتیقدم ھذا الجدول أمثلة على مواقع السطح الملامس للأغذیة والسطح غیر الملامس للأغذیة المحتملة لاستخدامھا في 
 ملة في بیئةیة المحت. لا تشتمل القائمة على جمیع المنتجات. یجب بذل جھود دقیقة لتحدید جمیع المواقع الملامسة للأغذاللیستریةعلى 

 المؤسسة.
 

 جدول مواقع أخذ العینات الملامسة للأغذیة الممكنة وغیر الملامسة للأغذیة
 غیر ملامسة الأغذیة ملامسة للأغذیة

 والفلتر منفاخ الھواء المرایل*
 الأحذیة الطویلة معدو الأمتعة

 العربات المناشیر
 الأسقف الأحزمة
 حاملات المعطف الشفرات

 التركیز المحلول الملحي*
 أزرار السیطرة أرفف المبرد

 وحدات التبرید المزالق
 الأبواب المعاطف*

 الصفایات الناقلات
 إطار المعدات ألواح التقطیع

 المعداتجوانب  أسطح المعدات
 المواد العازلة المكشوفة دروع المعدات*

 المراوح القفازات*
 اللوحات المطاحن

 سجاد الأرضیة أشرطة الإرشاد
 تقاطعات الأرضیات / الجدران سطح

 الطوابق السكاكین
 الرافعات الشوكیة الخلاطات

 الفراغات بین الأجزاء القریبة ماكینات التعبئة والتغلیف
 الحشیة مواد التعبئة

 الخراطیم المجاذیف
 الساقین (فارغ) القشارات

 المصاعد غلاف بلاستیكي
 الماكینات اللوحات

 أدوات الصیانة عربات المنتج
 المسّاحات الأرفف

 وحدات تبییت الموتور طاولة المنشار
 أنابیب علویة الموازین
 ألواح تحمیل مجارف
 منصات كاشطات
 وحدات تبرید سدادات

 قضبان أسطوانة (فارغة) تقطیعآلة 
 لحامات خشنة آلات تقطیع

 أحواض دعامات دخان
 مجمد لولبي طاولات

 الممسحات مقاییس حرارة
 المیاه الراكدة الكماشات
 الحوامل الصواني
 سلة المھملات الأشجار

 الممرات الأحواض
 الجدران الأواني

 عجلات العربات المسّاحات
 سطحًا ملامسًا للأغذیة أو سطحًا غیر ملامس للأغذیة، اعتمادًا على ما إذا كان السطح یتلامس مباشرةً مع المنتج.* یمكن اعتباره 
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 FSIS: برنامج أخذ عینات المنتجات الجاھزة للأكل التابع لدائرة 3.1الملحق 
 

بدمج مشروعات  FSIS، قامت دائرة 2013أغسطس  1اعتبارًا من 
القائم  RTE001العشوائي والمنتج  ALLRTEأخذ عینات المنتج 

.  یستخدم RTEPRODعلى المخاطر في مشروع واحد یسمى 
رمزین للمشروع: تم اختیار  RTEPRODمشروع أخذ العینات 

RTEPROD_RAND  لعینات المنتج عشوائیاً، وتم تحدید
RTEPROD_RISK  لعینات المنتج المعرض لمخاطر ما بعد

 عیناتالإماتة بناءً على المخاطر. من المتوقع أن یزید مشروع أخذ ال
RTEPROD لى موارد المختبر.من معدلات الاستجابة ویحافظ ع 

 
، یتم اختبار كلا من RTEPROD_RANDوفقاً لكود المشروع 

عرضة لمخاطر ما بعد الإماتة وغیر المعرضة لمخاطر المنتجات الم
. FSISما بعد الإماتة، ویتم اختیار العینات عشوائیاً من قبل دائرة 

اختبارًا على المنتجات المعرضة لمخاطر ما بعد  FSISتجُري دائرة 
الإماتة (على سبیل المثال، المنتجات المطبوخة في علبتھا) للتحقق من 

 اللیستریةبقد تحققت في المنتجات، وأنھا غیر ملوثة أن الإماتة الكافیة 
 .CFR 417.8(g) 9والسالمونیلا، وفقاً لـ  المستوحدة

 
 RTEPROD_RANDتتم جدولة العینات لرمز المشروع 

بحیث تتمتع جمیع مؤسسات المنتجات الجاھزة للأكل، بغض النظر 
عن حجم المصنع أو حجم الإنتاج أو تصمیم العملیة، بفرصة 

 اویة في أخذ عینات كل سنة مالیة.متس
 

في المقام  RTEPROD_RISKیتم استخدام رمز المشروع 
الأول للتحقق من أن المؤسسات التي تنتج منتجات اللحوم والدواجن 

الجاھزة للأكل والمعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة تسیطر على 
. یتم اللیستریةوتتوافق مع متطلبات قانون  المستوحدة اللیستریة

تحدید المؤسسات لأخذ العینات بناءً على خوارزمیة تصنیف 
على حجم  6المخاطر، والتي تأخذ في الاعتبار بدیل السیطرة 

 الإنتاج ونوع المنتج الذي تم إنتاجھ وتاریخ أخذ العینات.
 

 RTEPROD_RANDوفقًا لرموز المشروع (
مع عینة بمقدار اثنان رطل من ، یتم ج)RTEPROD_RISKو

تریة للیسالمنتج في عبوتھ النھائیة الكاملة، ویتم اختبار العینة 
 وسلالات السالمونیلا. المستوحدة

 
 RTEPRODاللوائح والتعلیمات الخاصة بـ 

اھزة في المنتجات الج المستوحدة اللیستریةالسیطرة على “ CFR 430.4 9یحتوي برنامج أخذ العینات على ما یلي: 
التوجیھ  FR 34207 ); FSIS 68( 2003یونیو،  6المنشورة في ” للأكل والمعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة

 لـأنشطة التصدیق “، 3، المراجعة 10,240.4
 

 
، تستخدم المؤسسة علاج ما بعد الإماتة لمنتجھا وعامل أو عملیة مضادة للمیكروبات تكبح أو تتخلص 1بالنسبة للبدیل  6

، تستخدم المؤسسة علاج ما بعد الإماتة لمنتجھا وعامل أو عملیة مضادة 2بالنسبة للبدیل  .المستوحدة اللیستریةمن نمو 
، تستخدم المؤسسة مشروع التطھیر الذي 3. بالنسبة للبدیل المستوحدة اللیستریةللمیكروبات تكبح أو تتخلص من نمو 

 في بیئة المعالجة وعلى المنتج. المستوحدة اللیستریةیسیطر على تلوث 

إذا قامت مؤسسة بنقل منتج من دفعة عینات إلى  سؤال:
ائرة استردتھ بالكامل قبل تقریر نتیجة عینة دعمیل لكنھا 

FSISفھل سیتم اعتبار المنتج قد تم شحنھ؟ ، 
 

نعم، بمجرد أن تكمل المؤسسة مراجعة سجل ما  إجابة:
. قبل الشحن، یعد المنتج "مؤھلاً للشحن" أو "مشحوناً"
عند الإبلاغ عن نتیجة إیجابیة، من المتوقع أن تمنع 

 9السوق وفقاً للفقرات  المؤسسات المنتج من دخول
CFR 417.3(a)(4 أو ((b)(3 من اللوائح (

 ومعالجتھا بطریقة تجعلھا لم تعد ملوثة.

رطل من  2عینة  FSISلماذا تتطلب دائرة  سؤال:
 منتجات اللحم المقدد وغیرھا من المنتجات الجاھزة

 للأكل؟
 

د یعتمد مقدار المنتج المطلوب على نوع وعد إجابة:
 بارالاختبارات التي یتم إجراؤھا. تقوم الوكالة باخت

 عینات.أكثر من مسبب للأمراض في العینة وتعدد ال
رطل من المنتج لمعظم  2لذلك، مطلوب على الأقل 

التحلیلات. مطلوب رطل واحد من المنتج لمشروع 
ة ینیاللیستریة المستوحدة المستندة إلى المخاطر الروت

)RLm(.لأنھ یتم تحلیل اللیستریة المستوحدة فقط ، 

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/b8cd03ed-222c-4cef-ad92-3647e3be6c53/10240.4.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/b8cd03ed-222c-4cef-ad92-3647e3be6c53/10240.4.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/b8cd03ed-222c-4cef-ad92-3647e3be6c53/10240.4.pdf?MOD=AJPERES


104 

 2014ینایر  )FSISالتابع لدائرة سلامة الغذاء والتفتیش ( اللیستریةل عدوى دلی

 

 
 

 ، ")RTE) وبرنامج أخذ عینات المنتجات الجاھزة للأكل (Lm( المستوحدة اللیستریةقانون 
 ).2014ینایر،  10(

 
 )RLmالمستندة إلى المخاطر الروتینیة ( المستوحدة اللیستریة

 
، ھو 2006بریل أ، الذي تم تنفیذه في )RLmالمستندة إلى المخاطر الروتینیة ( المستوحدة اللیستریةمشروع أخذ عینات 

م أخذھا لتي یتامشروع أخذ عینات روتیني قائم على المخاطر والذي یتكون من ملامسة الأغذیة والبیئة وعینات المنتج 
ة للیسترینات ع العیللأكل المعرضة لبیئة ما بعد الإماتة. یتم تحلیل جمی أثناء إنتاج منتجات اللحوم والدواجن الجاھزة

لروتینیة المخاطر المستندة إلى ا المستوحدة اللیستریةویجب أخذھا خلال نفس یوم الإنتاج. في تنفیذ مشروع  المستوحدة
)RLm( من المتوقع أن تكون دائرة ،FSIS  9قادرة على تقییم امتثال المؤسسات للقانون CFR 430.1 یتعلق  فیما

ة للمساعدة الإمات في مناطق إنتاج المنتجات الجاھزة للأكل المعرضة لمخاطر ما بعد المستوحدة اللیستریةبالسیطرة على 
 في ضمان أن تكون المنتجات الجاھزة للأكل آمنة للتناول في نھایة عملیة الإنتاج.

 
)باستخدام نموذج تحدید أولویات تقییم RLmى المخاطر الروتینیة (المستندة إل المستوحدة اللیستریةتتم جدولة عینات 

بدیل للسیطرة ونوع المنتج الذي تم إنتاجھ. اعتبارًا  7، و)LOI) الذي یھتم بمستویات الفحص (FSAسلامة الأغذیة (
) بحیث یتم أخذ RLmدة إلى المخاطر الروتینیة (المستن المستوحدة اللیستریة، تم زیادة أخذ عینات 2009من أغسطس 

عینات للمؤسسات التي تنتج منتج جاھز للأكل معرض لمخاطر ما بعد الإماتة مرة واحدة على الأقل كل أربع سنوات 
 وفق ھذا المشروع.

 
المستندة إلى المخاطر الروتینیة  المستوحدة اللیستریةبالنسبة لمشروع 

)RLm( تجمع دائرة ،FSIS 3  وحدات عینة من مؤسسات كبیرة
-10من مؤسسات صغیرة ( موظف أو أكثر)، وحدتا عینات 500(

موظفاً) ووحدة عینة واحدة من مؤسسات صغیرة جدًا (أقل من  499
مسحات للسطح الملامس  10موظفین). تتكون وحدة العینة من  10

عینات منتج سلیمة.  5مسحات بیئیة (یتم تركیبھا)، و 5للأغذیة، 
عینات من المنتج لكل وحدة. في  5من  FSISتتكون مختبرات دائرة 

ؤسسات التي تستخدم مبردات المحلول الملحي، یقوم مسؤول الم
EIAO  بجمع عینة من المحلول الملحي من كل خط باستخدام مبرد

 المحلول الملحي.
 

اطر المستندة إلى المخ المستوحدة اللیستریةیتم إجراء أخذ عینات 
ة، ) بالتزامن مع تقییمات سلامة الأغذیة الروتینیRLmالروتینیة (
لتي ر تقییمًا متعمقًا لفعالیة ممارسات سلامة الأغذیة اوالذي یوف

 تستخدمھا المؤسسة. یمكن أن تساعد القدرة على استخدام معلومات
 سساتالمنتج والاتصال وأخذ العینات البیئیة التي تم جمعھا من المؤ
 .ابیةفي تحدید عوامل الخطر المحتملة التي قد ترتبط بالنتائج الإیج

 
 اللیستریةالتوجیھات الخاصة بمشروع أخذ عینات تتضمن اللوائح و

 9) ما یلي: RLmالمستندة إلى المخاطر الروتینیة ( المستوحدة
CFR 430.4 “ في المنتجات  المستوحدة اللیستریةالسیطریة على

 6المنشور في ” الجاھزة للأكل والمعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة
بدائل  ) [یتضمن تعریفاتFR 34207 68( 2003یونیو، 

 ].3، و2، و1المنتجات الجاھزة للأكل 

 
المؤسسات ذات الدلالات القویة أنھا لا تحافظ على ضوابط  — LOI 3 الثلاثة على النحو التالي: LOIیتم تعریف  7

المؤسسات مع بعض الدلالات أنھا قد لا تحافظ على ضوابط فعالة لسلامة الأغذیة.  — 2فعالة لسلامة الأغذیة. القانون 
 المؤسسات التي تثبت باستمرار أنھا تحافظ على ضوابط فعالة لسلامة الأغذیة. — 1القانون 

إذا كانت اختبارات عینة المنتج أو السطح  سؤال:
ة الملامس للأغذیة إیجابیة لمسببات الأمراض، فما حال

لیوم لیة المنتج (المنتجات) الذي تم إنتاجھ في الأیام التال
 الذي تم فیھ جمع العینة؟

 
یتم  المنتج الذي FSISبشكل عام، لا تعتبر دائرة  إجابة:

تم إنتاجھ في الأیام التالیة لیوم أخذ العینات والذي ی
ترمیزه بشكل مختلف عن المجموعة التي تم أخذ عینات 
 منھا سیتم تقدیمھ بواسطة العینة. في معظم الظروف، لا

یخضع المنتج للاحتفاظ أو الحجز أو الاسترداد 
ة ئمى ملاالاختیاري. تثیر العینة الإیجابیة الشكوك في مد

عملیة المؤسسة لإنتاج منتج آمن، ویجب على المؤسسة 
 اتخاذ إجراءات تصحیحیة لمعالجة النتیجة الإیجابیة.
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 لمستوحدةا اللیستریةلتوجیھ ) EIAOs، التصدیق للإنفاذ والتحقیق والتحلیل (3، المراجعة FSIS 10,240.5إجراءات توجیھ 
)Lm (المستندة إلى المخاطر الروتینیة  المستوحدة اللیستریة) ومشروع عیناتRLm ” ( 2013مارس  28المنشور في. 

 
 )IVTقق المكثف (اختبار التح

 
سطح البیئیة المنتج والأسطح الملامسة للأغذیة والأ FSIS، تختبر دائرة )IVTفي مشروع أخذ عینات اختبار التحقق المكثف (

، سواء في المستوحدة للیستریة) بعد حصول المؤسسة على نتیجة إیجابیة IVT. یبدأ إجراء اختبار التحقق المكثف (للیستریة المستوحدة
یر القسم، استجابةً لعدم ) وفقاً لتقدیر مدIVTالنھائي أو على سطح ملامس للأغذیة. یمكن أیضًا إجراء اختبار التحقق المكثف ( المنتج

رھا التصحیحیة ) بعد أن تتخذ المؤسسة تدابیIVTالامتثال المستمر للتطھیر في المؤسسات. یتم إجراء اختبار التحقق المكثف (
ت. تتكون الوحدة من العینات في وحدا FSIS، تجمع دائرة )IVT.  في اختبار التحقق المكثف (FSISدائرة  والوقائیة استجابة لنتائج

ر ما بعد عینات منتج لكل خط معالجة لمنتج جاھز للأكل معرض لمخاط 5عینات بیئیة و 5عینات سطحیة ملامسة للأغذیة و 10
أیضًا عینة  FSISلمؤسسة تستخدم مبرد محلول ملحي، فسوف تجمع دائرة الإماتة قید التشغیل في یوم أخذ العینات. . إذا كانت ا

تقییم سلامة  ) من خلالIVTواحدة من المحلول الملحي لكل خط من مبرد المحلول الملحي. یتم إجراء اختبارات التحقق المكثف (
 ) "لسبب وجیھ" لتوفیر تقییم متعمق لأنظمة سلامة الأغذیة في المؤسسة.FSAالأغذیة (

 
 المستوحدة یةاللیسترب، مع تلقي جمیع المؤسسات FSA) وفقاً لنموذج تحدید أولویات IVTتتم جدولة اختبارات التحقق المكثف (

ال بسبب مشكلات التطھیر ) أیضًا استجابة للحالات المتكررة لعدم الامتثIVT. یمكن إجراء اختبارات التحقق المكثف (IVTالإیجابیة لـ 
 اللیستریةو بعد منتج أ IVTیومًا لجدولة  30ءات التصحیحیة قبل إغلاق إجراء إنفاذي. لدى المقاطعات أو للتحقق من الإجرا

 الإیجابیة على السطح الملامس للأغذیة. المستوحدة
 

في المنتجات الجاھزة  المستوحدة اللیستریة"السیطرة على  CFR 430.4 9ما یلي:  IVTتتضمن اللوائح والتوجیھات الخاصة بـ 
) [تتضمن تعریفات لبدائل المنتجات FR 34207 68( 2003یونیو  6للأكل والمعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة " المنشورة في 

) لأخذ عینات IVT، "بروتوكول اختبار التحقق المكثف (1، المراجعة 10،300.1رقم  FSIS] ؛ توجیھ 3و 2و 1الجاھزة للأكل 
؛ وتوجیھ  2013مارس  28الأحادیة"، تم نشره في  اللیستریةطح الملامسة للأغذیة، والأسطح البیئیة لمولدات من المنتج، والأس

FSIS 10،210.1 ،"1997أكتوبر  14، "نموذج أخذ العینات الموحد. 
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إذا تم أخذ عینة  FCSبدلاً من أخذ منتجھا الخاص أو عینة  FSISھل یمكن للمؤسسة أن تستخدم نتائج أخذ عینات التحقق من دائرة  سؤال:
 في الوقت الذي تقرر فیھ الشركة أخذ العینة الخاصة بھا؟ FSISمن دائرة 

 
الخاص  ستریةاللیفي نفس الإطار الزمني المحدد في برنامج السیطرة على  FSISإذا حدث أخذ عینات التحقق من دائرة  نعم، إجابة:

تحقق في نشطة الأبالمؤسسة، وتم جمع نفس أنواع العینات. على سبیل المثال، إذا أخذت مؤسسة عینات منتجھا مرة كل ربع سنة كجزء من 
ن التحقق كجزء م FSISعینة منتج في نفس الربع، فیمكن للشركة استخدام نتائج دائرة  FSISئرة الخاصة بھا وأخذت دا HACCPخطة 
خلال ذلك  FCSsعینات  FSISمرة واحدة في الشھر، وأخذت دائرة  FCSs. وبالمثل، إذا أخذت المؤسسة عینات HACCPلخطة 

 كجزء من مشروعھا الخاص. FCSالشھر، فیمكن للمؤسسة استخدام نتائج أخذ عینات 
 

اع العینات مختلفة، الخاصة بھا، لأن أنو FCSبدلاً من أخذ عینات  FSISتستخدم المؤسسات نتائج عینات منتج دائرة  قد لاومع ذلك، 
 للتحقق من التطھیر في بیئة المؤسسة. FCSویتم استخدام عینات 
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، فھل یعد نظام المستوحدةللیستریة إیجابي  FSISإذا تبین أن المنتج الجاھز للأكل الذي تم اختباره بواسطة دائرة  سؤال:
HACCP غیر ملائم تلقائیًا؟ 

 
ید ما إذا كانت خطة غیر مناسب إذا أخفقت المؤسسة في اتخاذ إجراءات تصحیحیة. لتحد HACCP، قد یتبین أن نظام 417.6وفقاً لـ  إجابة:

HACCP  :إنتاجھا بموجب نفس خطة  ) تأثرت بعض أو جمیع المنتجات التي تم1غیر كافیة، ستنظر الوكالة فیما إذا كانHACCP  أو
راءات التصحیحیة ) إذا كانت الإج3) كانت ھناك حوادث أخرى من تلوث المنتج مع العامل المسبب للأمراض، 2مشابھة لھا إلى حد كبیر، 

ي الوضع بأكملھ قبل ر فبمراجعة كل ھذه المعلومات والنظ FSIS) إذا كانت حوادث تلوث المنتج مستمرة أو متكررة. ستقوم دائرة 4فعالة، و
 .HACCPتحدید عدم كفایة خطة 

لمؤسسة اتخاذ إجراءات ، فھل یجب على اللیستریة المستوحدةإیجابي  FSISإذا تبین أن منتج جاھز للأكل تم اختباره بواسطة دائرة  سؤال:
 ؟HACCPتصحیحیة وإعادة تقییم خطة 

 
جب على المؤسسة (على سبیل المثال علاج ما بعد الإماتة)، ی HACCPفي خطة  CCPإذا تم التعامل مع السیطرة على باعتبارھا  إجابة:

 .HACCP، والتي تتطلب اتخاذ الإجراءات التصحیحیة ولكنھا لا تتطلب إعادة تقییم خطة CFR 417.3 (a) 9تلبیة متطلبات 
 

 CFR 417.3 9الخاصة بالتطھیر، فیجب على المؤسسة تنفیذ الإجراءات التصحیحیة في  SOPsفي إجراءات  اللیستریةإذا تم تناول 
(b)عادة تقییم خطة ، والتي تتضمن إHACCP بالإضافة إلى ذلك، یجب علیھم تنفیذ متطلبات الإجراءات التصحیحیة لإجراءات .SOPs 

 للتطھیر. SOP، والتي تتضمن إعادة تقییم أو تعدیل مناسب لإجراءات CFR 416.15 9للتطھیر في 
 

) یستخدم لدعم قرار أن اللیستریةفي مشروع أساسي (على سبیل المثال، برنامج السیطرة على  المستوحدة اللیستریةإذا تمت معالجة 
 CFR 9لیست خطرًا یحُتمل حدوثھ بشكل معقول في المنتج، فیجب على المؤسسة تنفیذ الإجراءات التصحیحیة في  المستوحدة اللیستریة

417.3 (b )  417.4والامتثال لـ(a)(3 على أنھ عندما یكون ھناك تغییر في العملیة (على سبیل المثال، نتیجة إیجابیة) ). تنص ھذه اللوائح
 التي یمكن أن تؤثر على تحلیل المخاطر، فإنھ یجب إجراء إعادة تقییم.
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 FSIS: إجراء أخذ العینات التابع لدائرة 3.2الملحق 

I.  أخذ العینات باستخدامSpongeSicles ®ةالملامسة للأغذیة وأخذ العینات السطحیة غیر الملامسة للأغذی 
 

المعدات المطلوبة: 
Sterile gloves 

®SpongeSicles 
 أو علامة محایدة أخرى لتمییز كیس العینة Dey Engleyمل من أنابیب  10

 
 اغسل الیدین إلى منتصف الساعد وعقمھما. .1

 
ریط المثقب عن طریق سحب الش SpongeSicles®باستخدام الیدین الخالیتین من القفازات افتح الحقیبة التي تحتوي على  .2

 الحقیبة؛الشفاف في أعلى 
 

 قم بفك الأشرطة البیضاء لفتح فم الكیس؛ .3
 

، مع الحرص على عدم SpongeSicles®) في الكیس لترطیب D / Eعقم (الم Engley-Deyمل من  10-9صب معقمًا  .4
 أرجوانیاً، فتخلص من الأنبوب؛ D/Eتلوث الحساء أو الإسفنج أثناء النقل. إذا لم یكن حساء 

 
 الوقت مرة أخرى؛اضغط على فم الكیس في نفس  .5

 
 ة؛بالتساوي باستخدام ضغط الید على الجزء الخارجي من الكیس لتدلیك الإسفنج SpongeSicles®قم بترطیب  .6

 
 ض؛بحیث یكون المقبض خارج الكیس. اضغط على الجزء العلوي من الحقیبة مرة أخرى حول المقب SpongeSicles®ضع  .7

 
 الإسفنجة. لا تدع یدك تتجاوز الإبھام على المقبض؛من خلال الكیس، اعصر الحساء الزائد برفق من  .8

 
 ضع قفاز معقم على الید المستخدمة في المسح من خلال: .9

 
فتوحة، یتم = الیمین) مجمع العینات. عندما تكون العبوة م R= الیسار،  L( Rو Lوضع حزمة القفازات بحیث یواجھ  )أ(

 طي القفازات وتشكیل طرف الكم ورفع الكفین لأعلى. اتركھا في العبوة حتى تكون جاھزة للاستخدام؛
 

د لیرفع راحة افاز، واأمسك القفاز للید التي سیتم استخدامھا في المسح من خلال منطقة الكم الداخلیة. أدخل الید في الق )ب(
 لأعلى وقم برفع القفاز من العبوة.

 
عقم للقفاز جي المسحب القفاز بالكامل، ولمس الكم القابلة للطي بیدك الفارغة من القفازات فقط. لا تلمس السطح الخار )ج(

من  و الكیسأبیدك التي بدون قفازات. قم بفك طیة القفاز. لا تلمس أي سطح غیر معقم (الملابس أو طاولات العرض 
ة الأسطح ) بالقفاز المعقم. یمكن ترك الید الأخرى بدون قفازات لمعالجSpongeSicles®لذي یحتوي على الخارج ا

 والمواد غیر المعقمة.
 

بعنایة من الحقیبة عن طریق الإمساك بالمقبض ومسح المنطقة SpongeSicles®باستخدام الید المرتدیة للقفاز، أخرج  .10
 ھیر عندالمحددة. كن حذرا للحفاظ على ظروف التط
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 أخذ العینات وجمعھا بطریقة معقمة. لا تدع یدك تتجاوز الإبھام على المقبض
 

 مساحة السطح البیئي، إن أمكن؛بوصة على الأقل من الأسطح الملامسة للأغذیة أو  1×  1امسح مساحة  .11
 

 امسح المنطقة المختارة باستخدام الضغط الثابت والمتساوي: .12
 

 مرات)؛ ثم 10عمودیاً (حوالي  )أ(
 

 مرات)؛ ثم 10اقلب الإسفنجة واستخدم الجانب الآخر للمسح أفقیاً (حوالي  )ب(
 

 مرات). 10امسح بشكل مائل، باستخدام نفس السطح الذي استخدمتھ للأفقي (حوالي  )ج(
 

 في الكیس؛ SpongeSicles®افتح الكیس باستخدام الید التي بدون قفاز، وأدخل جزء من الإسفنج من  .13
 

مساك ذھاباً وإیاباً بقوة طفیفة، أثناء الإ SpongeSicles®من خلال الكیس وقم بثني مقبض  SpongeSicles®امسك  .14
لمقبض الص من جة (لا تكسر المقبض عند الإبھام). تخبالإسفنجة من خلال الكیس. یجب أن تنكسر العصا بسھولة داخل الإسفن

 .13-2المكسور. إذا كان المقبض بارزًا على الإسفنجة، فتخلص من العینة. خذ عینة جدیدة متبعاً الخطوات 
 

ي الأشرطة مرات على الأقل. قم بط 3اضغط أكبر قدر ممكن من الھواء خارج الكیس واطوي الجزء العلوي من الكیس لأسفل  .15
 ل الطیة في مكانھا؛لقف

 
 قم بوضع ملصق على الكیس بتاریخ ومكان العینة. .16

 
 اشحن العینة أو سلمھا إلى المختبر في أقرب وقت ممكن لتحلیلھا. .17

 
II. أخذ عینات سائلة من المحلول الملحي 

 
المعدات المطلوبة: القفازات 

 المعقمة
كزجاجة مل  1000مل أو جھاز آخر لجمع العینات سعة  500إناء معقم سعة 

 معقمة
 D/Eمل من حساء  90

 علامة لوضع ملصق على العینة
 

 اغسل الیدین إلى منتصف الساعد وعقمھما. قم بارتداء قفازات معقمة على كلتا الیدین عند جمع عینة؛ .1
 

ء بلمس أي مل (دورق بمقبض) بطریقة معقمة من عبوتھ، مع الحرص على عدم السماح للإنا 500قم بسحب إناء معقم سعة  .2
 سطح غیر معقم، بما في ذلك الجزء الخارجي من العبوة؛

 
مل من الماء البارد أو المحلول الملحي باستخدام التدرجات على جانب زجاجة التجمیع  500افتح زجاجة التجمیع مع إناء نقل  .3

 لضمان الحجم المناسب؛
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 لكل عینة تم جمعھا لتعادل الكلور والمطھرات الأخرى؛ D/Eمل من  90قم بإضافة  .4
 

 قم بتغطیة زجاجة التجمیع بإحكام واخلطھا برفق بالتدویر ذھاباً وإیاباً؛ .5
 

 قم بوضع ملصق على الزجاجة بتاریخ ومكان العینة .6
 

 أرسل العینة أو سلمھا إلى المختبر في أقرب وقت ممكن. .7
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 العینات واختبارھاطرق جمع  3.3الملحق 
 

 9ھا (بیر الخاصة مج التطھ، قد تستخدم المؤسسات في جمیع البدائل الثلاثة اختبار التحقق للتحقق من فعالیة برااللیستریةوفقاً لقانون 
CFR 430.4(c)(1( ھیر في تطظروف الل). من المھم استخدام تقنیة مناسبة لجمع العینات للتأكد من أن العینات توفر أفضل التدابیر

الذي المخاطر و ي تحلیلفمن المھم أیضًا أن تكون النتائج دقیقة وموثوقة بحیث یمكن استخدامھا لدعم القرار الذي تم اتخاذه  المؤسسة.
 بشكل معقول في المنتج. المستوحدة اللیستریةمن غیر المحتمل أن تحدث 

 
 طرق جمع العینات

 
 NFCS، وعینات المنتج وFCSعلى المؤسسة تقدیم تعلیمات مكتوبة لجمع عینات ، یجب اللیستریةكجزء من برنامج السیطرة على 

لأخذ عینات من الأسطح الملامسة للأغذیة والأسطح غیر  FSIS(إذا تم إجراؤھا). یتم تقدیم إجراء أخذ العینات الذي تستخدمھ دائرة 
. قد تستخدم المؤسسات ھذه الطریقة لأخذ عینات من 3.2الملحق في  RLmأو  IVTالملامسة للأغذیة ومحلول ملحي أثناء أخذ عینات 

FCSs  الخاصة بھا، أو تعدیل الطریقة بناءً على احتیاجات المؤسسة. تستخدم بعض المؤسسات برامج موقع خاضع للمراقبة لجمع
 والمنتج. یمكن طلب مثال على الرابط التالي:عینات من السطح الملامس للأغذیة والسطح غیر الملامس للأغذیة 

Program.aspx-Site-Food/Sentinel-http://www.tysonfoods.com/Safe 
 

تختار  ؤسسة. كما ھو مذكور في الصندوق، قدلطرق أخذ عینات الم FSISتوصیات دائرة  3.5یصف الصندوق الوارد في القسم 
ات السطح یع عینالمؤسسات تجمیع عینات السطح الملامس للأغذیة والعینات البیئیة لتوفیر موارد المختبر. على الرغم من أن تجم

سبیل  . علىاتالملامس للأغذیة مسموح بھ، یجب على المؤسسات أن تدرك أن بعض فقدان المعلومات یحدث عندما یتم تكوین العین
ات تتخذ إجراء وقع أنالمثال، إذا كانت العینة إیجابیة، فلن تعرف المؤسسة بعد ذلك الموقع الذي تم اختباره بشكل إیجابي ومن المت

ت من مناطق بأن تقوم المؤسسات بجمع عینا FSISتصحیحیة في جمیع المواقع التي تمثلھا العینة المركبة. لذلك، توصي دائرة 
كون جمیع ن أن تلى سبیل المثال، الصفایات في غرفة المعالجة) في مجموعة واحدة من العینات المركبة. وبالمثل، یمكمتشابھة (ع

نة، ویمكن قة معیالعینات في مجموعة مركبة من نفس خط الإنتاج. في ھذه الحالة، تشیر النتیجة الإیجابیة إلى وجود تلوث في منط
 ة وفقاً لذلك.للمؤسسات تصمیم إجراءاتھا التصحیحی

 
 طرق المختبر

 
یجب أن تكون طرق المختبر مناسبة للغرض المقصود، مما یعني أن الاختبار یجب أن یكتشف بشكل فعال المستویات المنخفضة من 

یة، بما التي من المحتمل أن تكون مصابة أو العضویات الدالة على وجود تلوث عند الأسطح الملامسة للأغذیة أو الأسطح البیئ اللیستریة
في ذلك محلول ملحي، إذا كان ذلك مناسباً. یمكن إجراء الاختبار إما داخلیاً أو بواسطة مختبر تابع لجھة خارجیة، ولكن یجب أن تكون 
الأسالیب المستخدمة موثوقة ودقیقة. في كلتا الحالتین، من المھم أن یتم التصدیق على بروتوكول الاختبار لھذا الغرض، وأن یتم اتباع 

والاحتضان)، واستخدام وسائط ومجموعات اختبار جدیدة (غیر  التخصیبلإجراء بعنایة (بما في ذلك وقت ودرجة حرارة خطوات ا
إذا تم استخدام مختبر تابع لجھة خارجیة، فیجب أن تكون المؤسسة على درایة بالطریقة التي یستخدمھا المختبر،  منتھیة الصلاحیة).

في  FSISستتحمل دائرة  .لطرق الاختبار FSISالمؤسسة ومعرفة ما إذا كانت تلبي توقعات دائرة وأن تكون الطریقة مسجلة في 
النھایة المسؤولیة عن أي نتائج مختبریة لأطراف أخرى لذلك، إذا كانت المؤسسة غیر متأكدة مما إذا كانت منھجیة الاختبار تلبي توقعات 

یمكن العثور على  .3.5القسم یمكن العثور على دلیل للطرق المختبریة في . AskFSIS، فیمكنھا إرسال سؤال من خلال FSISدائرة 
 .للمؤسسة لاختیار مختبر اختبار میكروبیولوجي تجاري أو خاص FSISدلیل دائرة معلومات حول اختیار مختبر تابع لجھة خارجیة في 

http://www.tysonfoods.com/Safe-Food/Sentinel-Site-Program.aspx
http://www.tysonfoods.com/Safe-Food/Sentinel-Site-Program.aspx
http://www.tysonfoods.com/Safe-Food/Sentinel-Site-Program.aspx
http://askfsis.custhelp.com/
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/464a4827-0c9a-4268-8651-b417bb6bba51/Guidance-Selection-Commercial-Private-Microbiological-Testing-lab-062013.pdf?MOD=AJPERES
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 أو الكائنات المشابھة للیستریة اللیستریةأو سلالات  المستوحدة اللیستریةاختبار البحث عن 
 

). LLO( یةاللیسترة ب) أو العضویات الشبیھاللیستریة(سلالات  اللیستریةأو أنواع  المستوحدة اللیستریةقد تختار المؤسسات اختبار 
ت ختبار سلالالمؤسسات اا، تختار معظم للیستریة المستوحدةوالكائنات المشابھة للیستریة مؤشرات مناسبة  اللیستریةبینما تكون سلالات 

ءات المحددة في ھذا اتخاذ نفس الإجرا LLO. یجب على المؤسسات التي تختبر المستوحدة اللیستریةب، لأنھا أكثر ارتباطًا اللیستریة
ي یتم لأولیة التاتبارات ھي نفس الاخ اللیستریة. في كثیر من الحالات، الاختبارات المعملیة لسلالاتاللیستریةبحث عن سلالات الدلیل لل

 .المستوحدة اللیستریةاستخدامھا لفحص 

 
لفحص فقي، االفحوصات المناعیة (على سبیل المثال، الفحوصات المناعیة للتدفق الأ اللیستریةتشمل اختبارات سلالات  •

النسخ ) وPCR(المرتبط بالإنزیم) والفحوصات القائمة على الحمض النووي (على سبیل المثال، تفاعل البلمرة المتسلسل 
 العكسي وتھجین الحمض النووي).

 
صائص تي تتمیز بخالتقلیدیة ووسائط العزل لفحص البكتیریا ال اللیستریةت عادةً استزراع المستنبتا LLOتستخدم اختبارات  •

قدرة أنواع  على LLO. تعتمد العدید من طرق اللیستریةكیمیائیة حیویة نموذجیة ولكنھا لیست حصریة بالضرورة لسلالات 
لى لبة (عادة إئط الصالمرق أو الوسا على التحلل المائي للإسكولین أو المركبات الأخرى، مما یؤدي إلى تغییر لون اللیستریة

 بني داكن أو أسود).
 

د القابل للنمو ) أو إجمالي العدTPC) أو إجمالي عدد الصفائح (APCإذا قامت المؤسسة باختبار عدد الصفائح الھوائیة ( •
)TVCان شارة إلى مكج للإتائ) أو الاختبار القائم على التلألؤ البیولوجي للتلوث العضوي كمؤشر للتطھیر، فقد یستخدمون الن

لیستریة للعینات ا. ومع ذلك، لا یمكن استخدام ھذه الاختبارات لتلبیة متطلبات أخذ اللیستریةالحاجة إلى اختبار زیادة 
لتطھیر راجع اللتحقق من  .  لمزید من المعلومات حول استخدام ھذه الاختباراتLLOأو  اللیستریةأو سلالات  المستوحدة

 .2.2الملحق 

 یع العینات وتجمیع عملیات التخصیبتجم
 

وفر ھذه تلتحلیل. واحدة للنمو قبل ا تخصیبیتم تعریف العینة المركبة على أنھا تجمع الإسفنج من مواقع عینات متعددة في وسیلة 
. یتم 95في صفحة  لتجمیع عینات FSISالممارسة تكلفة وسائل الإعلام ولوازم الاختبار التحلیلي. یمكن العثور على توصیات دائرة 

جھا في ویتم دم إسفنجات أخذ العینات الفردیة (أو أجھزة أخذ عینات أخرى) بشكل منفصل تخصیبعملیات التجمیع عندما یتم  تخصیب
 تجمع واحد بعد الاحتضان للتحلیل.

دید ؤسسة على تحرة الملممارسات أن تقلل من قدیمكن أن یوفر التجمیع تكلفة لوازم الاختبار التحلیلي. ومع ذلك، یمكن لكل من ھذه ا
 مصدر النتیجة الإیجابیة للیستریة بسرعة.

 
الأصلیة. عادة إذا كانت نتیجة  تخصیبعملیات التجمیع أن یجعل من الصعب عزل مصدر الإیجابیات عن عملیات ال تخصیبیمكن ل
بالعودة إلى  FSISلا توصي دائرة  .اللیستریةلتحدید مصدر  الأصلیة تخصیبالتجمیع إیجابیة، یتم اختبار عملیات ال تخصیبتحلیل 

 الأصلي بعد نتیجة إیجابیة في عینة مجمعة ما لم یتم استیفاء المعاییر التالیة: تخصیبال

طرق أخذ  ن تكونأیمكن استخدام المختبرات المنزلیة أو المختبرات التابعة لجھة خارجیة لتحلیل العینات، ولكن یجب  ملاحظة:
 العینات موثوقة ودقیقة.

ید النتائج الإیجابیة فإنھ لا یلزم تأكنتیجة اختبار إیجابیة،  LLOأو یتلقى  اللیستریةلسلالات  FCSإذا قامت مؤسسة باختبار  ملاحظة:
 ومع ذلك، یطُلب من المؤسسات اتخاذ الإجراءات التصحیحیة وفقاً لبدائلھا. .للیستریة المستوحدة
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لعینة  یخفف اإلى مستویات من شأنھا أن تضمن أن التجمیع لا اللیستریةودرجات الحرارة كافیة لنمو  تخصیبإن أوقات ال )1
لدعم  لاختبارالفردیة إلى مستویات أقل من حد الكشف عن الاختبار. قد تكون ھناك حاجة للتصدیق الإضافي على طریقة ا

 ھذا.
 

لتي اختبار ت أدوات االفردي من أجل "العزل" ضمن مواصفا تخصیبالأصلي للتجمیع وأخذ ال تخصیبیعُد الوقت بین أخذ ال )2
 تم التصدیق علیھا أو یمكن التصدیق أنھ لا یؤثر بشكل كبیر على الكشف عن المادة المراد تحلیلھا.

 
 تخدام إجراءیتم اس بشكل مناسب خلال الفترة الفاصلة (على سبیل المثال المبردة والمعقمة)، أو تخصیبتمت معالجة عملیات ال )3

آخر  قدم إلىأ تخصیبعلى أنھ نقل  تخصیبالذي تم التصدیق علیھ للتحلیلات اللاحقة. یتم تعریف إعادة ال تخصیبإعادة ال
ت حول ھذه إرشادا جدید مع حضانة لاحقة لضمان وجود مستویات كافیة من البكتیریا للتحلیل. قد یقدم مصنعو أدوات الاختبار

 .تخصیبثبات فعالیة إجراء إعادة الالمشكلة، وقد تكون ھناك حاجة إلى دراسة التصدیق لإ
 

ترجمة  ث لا یمكنبیة حیالأصلي نتائج سلبیة لجمیع العینات، فیجب اعتبار جمیع العینات الأصلیة إیجا تخصیبإذا أعاد فحص ال
تعامل مع لتطھیر للل SOPبالإضافة إلى ذلك، قد ترغب المؤسسة في مراجعة إجراءات  واحد. تخصیبالنتیجة الإیجابیة الأصلیة إلى 

 التي قد تكون ساھمت في عدم وجود نتیجة إیجابیة. تخصیبعملیات ال
 

ھا ع التي تمثلبار جمیع المواق، إذا كانت الاختبارات المركبة إیجابیة، فیجب على المؤسسة اعت3.5وبالمثل، كما ھو موضح في القسم 
منفصل لأخذ  تبار كنشاطراء الاخواعتبارھا مواقع سلبیة، ما لم یتم إجلن یكون من المناسب إعادة اختبار المواقع الفردیة  العینة إیجابیة.

 العینات للمتابعة لتقییم فعالیة الإجراءات التصحیحیة.
 

من أسطح  بتخصی، وتجمیع عملیات تخصیبعملیات  5توصي بعدم تجمیع أكثر من  FSISإذا تم استیفاء ھذه المعاییر، فإن دائرة 
نة لفردیة للعیواقع االمثال، عینات ألواح تقطیع مع عینات ألواح تقطیع مشابھة لھا). یجب اختیار الم مماثلة أو مشابھة (على سبیل

 المجمعة وتوثیقھا للمساعدة في تحدید موقع التلوث لتسھیل متابعة الاختبار.
 

 طرق التأكید
 

. ةاللیستریة بالشبیھ أو العضویات اللیستریةكما ذكرنا سابقاً، لا یطلب من المؤسسات تأكید العینات الإیجابیة للبحث عن سلالات 
 ومع ذلك، إذا اختارت تأكید العینات، فیجب على المؤسسة اتباع التوصیات أدناه:

 
 التأكید القائم على الزراعة )1

 
في واحد أو أكثر من حساء استنبات، والعزلة اللاحقة لزراعة نقیة على وسائط صلبة، وأخیرًا  تخصیب المنھجیة الاستنباتیةتتضمن 

یجب دائمًا تنفیذ  تأكید تعریف الاستنبات من خلال اختبارات بیوكیمیائیة حیویة ووراثیة مترابطة متتابعة ومتسلسلة ومتعددة.
تتضمن طرق عزل الاستنبات والتأكید المستندة إلى  اختبار الفحص.الطریقة الاستنباتیة على نفس العینة وحساء التخصیب مثل 

 ISOو FDA BAM، طریقة استنبات 8طرق الفصل  FSIS) التابع لدائرة MLG( دلیل مختبر المیكروبیولوجیاالتخصیب 
، للیستریة المستوحدة. تعُد طرق "الطلاء المباشر" غیر القائمة على التخصیب والمخصصة للكشف عن مستویات أعلى 11290-1

. یجب أن تكشف طریقة المستوحدة اللیستریةیات منخفضة من تلوث ، غیر مناسبة للكشف عن مستوISO 11290-2بما في ذلك 
 الاستنبات عن

http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/science/laboratories-and-procedures/guidebooks-and-methods/microbiology-laboratory-guidebook/microbiology-laboratory-guidebook
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/science/laboratories-and-procedures/guidebooks-and-methods/microbiology-laboratory-guidebook/microbiology-laboratory-guidebook
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دة المتخذة . یجب أن یشیر إجراء المختبر إلى الخطوات المحدFSISلدائرة  MLGنفس مجموعة الكائنات الحیة مثل طریقة 
 وجود الكائنات الحیة الدقیقة المستھدفة. لتأكید

 
 على الاستنباتتأكید غیر قائم  )2

 
یتم  ).PCR ائم علىلا تشمل المنھجیة غیر المستنبتة خطوة عزل استنباتي، وتتكون من اختبار واحد (على سبیل المثال، اختبار ق

ختبار غیر لاا یجب أن یحدد إجراء ھذا النوع من الاختبار التأكیدي دائمًا على نفس العینة وحساء التخصیب مثل اختبار الفحص.
في  لمستخدمي مجموعة خصائص مختلفة عن اختبار الفحص (وبعبارة أخرى، لا یجوز إعادة استخدام نفس الاختبار االاستنبات

رة حسنة (القدمة ودقة الفحص أو اختبار مماثل "لتأكید" نتیجة الفحص). یجب أن یوفر اختبار التأكید غیر الاستنباتي حساسیة عالی
ام، والتي الاستخد مقارنة باختبار الفحص ویجب إثباتھ وتوثیقھ لأداء مقبول وفق ظروفعلى اكتشاف النتائج السلبیة الحقیقیة) 

داء دید الأتشمل شروط التخصیب لاختبار الفحص (على سبیل المثال، وقت التخصیب ودرجة الحرارة وحساء التخصیب). یتم تح
یلیین ن التحلسبیل المثال، رابطة الكیمیائیی المقبول عن طریق التصدیق، ویفضل أن یكون ذلك من خلال منظمة مستقلة (على

)AOAC أو (Association Française de Normalization (AFNOR)  أوISO  أوNordVal.( 
 

 تسجیل نتائج الاختبار
 

). وفقاً NFCSووأخذ العینات الأخرى التي قد تجریھا (المنتج  FCSمن المتوقع أن تحتفظ المؤسسات بسجلات لنتائج أخذ عینات 
، HACCP وجب خطة، یجب على المؤسسات جعل نتائج التحقق التي تثبت فعالیة التدابیر التي تستخدمھا، سواء بماللیستریةلقانون 

 .FSIS (9 CFR 430 (c) (7 ))للتطھیر، أو أي برنامج أساسي آخر، متاح عند الطلب لدائرة  SOPأو إجراءات 
 

 یجب أن تتضمن السجلات ما یلي:
 جمع العینات وتحلیلھا. تاریخ )1
 نتیجة الاختبار (إیجابیة أو سلبیة). )2
 ).اللیستریةأو العضویات الشبیھة ب اللیستریةأو سلالات  المستوحدة اللیستریةالتحلیل الذي تم إجراؤه ( )3
 أو اسم الطریقة). AOACطریقة الاختبار (رقم  )4
 فني أو مختبر الذي قام بالتحلیل. )5
 وع المنتج.تحلیل موقع أخذ العینات أو ن )6

 
 .CFR 417.5 9یمكن أن تكون السجلات في شكل إلكتروني أو ورقي ویجب الاحتفاظ بھا كما ھو موضح في 

 
ا، یجب ك ممكنً لن یكون من المناسب للمؤسسة أن تعتمد على نتیجة مختبریة "غیر حاسمة" أو "غیر مكتملة". إذا كان ذل ملاحظة:

ة، یجب على إضافی إجراء المزید من التحلیل على العینة الأصلیة أو التخصیب لتحدید نتیجة الاختبار. في حالة عدم وجود معلومات
 المؤسسة اعتبار العینة إیجابیة.

 
 FSISلبیانات الرحلان الكھربائي للھلام ضمن المجال النبضي من قبل دائرة  FSELاستخدام  

 
الرحلان الكھربائي ، یتم تحلیل العزلة باستخدام للیستریة المستوحدةإیجابیة  FSISعندما تكون الاختبارات التي تم جمعھا من قبل دائرة 

للمؤسسات على أساس روتیني، بحیث  PFGEللبدء في توفیر بیانات  FSIS. تخطط دائرة )PFGEمجال النبضي (للھلام ضمن ال
یمكنھم تحدید ما إذا كان المأوى أو نقل العدوى یحدث في البیئة أو إذا كان ھناك تطابق مع حالات العزل الإكلینیكیة (راجع أدناه). 

PFGE  طریقة مختبریة تستخدم لتصنیف حالات العزل البكتیریة تحت مستوى الأنواع باستخدام حمض نووي ریبوزي منقوص
) من أجزاء حمض نووي بأحجام PFGE). تتكون أنماط الرحلان الكھربائي على الھلام ضمن المجال النبضي (DNAالأكسجین (

 لتحدید PFGEارنة أنماط مختلفة یتم حلھا بالمرور عبر ھلام الاغاروز. تتم مق
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ار الخاصة بھا لتحدید لتحلیل بیانات الاختب PFGEفي استخدام  للیستریة المستوحدةدرجة ارتباطھا. قد تفكر المؤسسات التي تختبر 
 ما إذا كان الملجأ أو نقل العدوى یحدث في بیئتھا.

 
) FDAلدواء (ومنظمات الصحة العامة الأخرى مثل إدارة الغذاء وا FSISمن دائرة  PFGEیتم تحمیل الصور الإلكترونیة لأنماط 

ث یقوم مدیرو ، حی)CDC) تحتفظ بھا مراكز مكافحة الأمراض والوقایة منھا (PulseNetإلى قاعدة بیانات مركزیة (قاعدة بیانات 
ن نفس المؤسسة (مقارنة النمط بالأنماط الأخرى م FSISمعرفات الأنماط التي تم تحمیلھا. تقارن دائرة  قاعدة البیانات بتقییم وتعیین

لتي تم تحمیلھا إلى ا PFGE النبات) والأنماط التي تم تحمیلھا مؤخرًا من حالات داء اللیستریات (مقارنة القائمة الشائعة)، وجمیع أنماط
PulseNet  (مقارنة الأنماط). نظرًا لأنPFGE باحثون على لا یمكنھا اكتشاف التغییرات الصغیرة في الحمض النووي، یركز ال

التي لا یمكن  PFGE). قد تكون العزلات ذات أنماط 2أو  1الأنماط التي لا یمكن تمییزھا أو المتشابھة إلى حد كبیر (فرق نطاق 
ام بیانات استخد شاركت سلف حدیث وربما نشأت من مصدر مشترك، مثل منتج غذائي ملوث. یتم تمییزھا أو المتشابھة إلى حد كبیر قد

PFGE مفردھا بامھا لتكملة المعلومات التي تم جمعھا من مصادر أخرى (الفحص الوبائي والملاحظات في المؤسسة) ولا یجب استخد
 ي.لإثبات وجود صلة نھائیة بین المنتج والمرض أثناء تحقیقات التفش

 
 بالطریقة التالیة: للیستریة المستوحدة PFGEیمكن تفسیر بیانات نمط 

 
ي تم جمعھا خلال متطابق أو متشابھ للغایة في عینات المنتج والسطح الت PFGEیقُترح نقل العدوى إذا تم العثور على نمط  .1

ا لم یكن مصدر، مأن یكون السطح ھو النفس یوم الإنتاج. إذا تم العثور على نمط متطابق على المنتج والسطح، فمن المرجح 
 ھناك شك في أن المنتج الجاھز للأكل قید المعالجة.

 
ي ھ للغایة فو متشابیقُترح إیواء أو تلوث مستمر للبیئة المعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة إذا تم العثور على نمط متطابق أ .2

 یع أو أشھر.عینات المنتج والسطح التي تم جمعھا على مدار عدة أیام أو أساب
 

نات حالة وعی FSISمتطابق في دائرة  PFGEیقُترح التعرض للمیكروبات المنقولة بالغذاء إذا تم العثور على نمط  .3
 المریض، خاصة إذا كان النمط نادرًا.

 
لعامة للصحة ا FSISالتي لا یمكن تمییزھا من قبل موظفي مكتب  PFGEتتم مراجعة المعلومات المرتبطة بالعینات ذات أنماط 

) FSAأو  IVT، ویمكن مشاركتھا مع موظفي الوكالة الذین یقومون بإجراء تحقیقات قائمة على المؤسسة ()OPHSوالعلوم (
لتكملة التحقیقات المتزامنة ولا تغیر الآثار التنظیمیة  PFGEوفحوصات الأمراض التي تنتقل عن طریق الأغذیة. تسُتخدم بیانات 

 یولوجیة.لنتائج الاختبارات المیكروب
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 4الفصل 
 المحسّن لأخذ العینات ): البرنامجFSISالتابع لدائرة سلامة الغذاء والتفتیش ( اللیستریةدلیل عدوى 

 أخذ عینات المتابعة 4.1
الإطار الزمني لأخذ العینات اللاحقة وأخذ العینات المكثف وإجراء الاختبار استجابة للنتائج الإیجابیة :4.1الجدول 

 للسطح الملامس للأغذیة
 أخذ العینات المكثف 4.2
 الاحتفاظ والاختبار 4.3
 المستوحدة اللیستریةبمعالجة المنتجات الملوثة إعادة  4.4
 اللیستریةتحدید أنماط  4.5
 مسرد المصطلحات 4.6
المراجع  4.7

 الملاحق
 سیناریوھات بدیلة لأخذ العینات 4.1
 سیناریو الاحتفاظ والاختبار 4.2
 اللیستریةأمثلة على أنماط  4.3
 )FSAsنتائج تقییمات سلامة الأغذیة ( 4.4

 
من كجزء  برنامج محسن لأخذ العیناتیقدم ھذا الفصل معلومات حول وضع 

أخذ . یتضمن برنامج أخذ العینات المحسن اللیستریةبرنامج السیطرة على 
یتم إجراؤھا استجابة للسطح الملامس للأغذیة  عینات المتابعة والمكثفة

)FCS الناتج عن برنامج أخذ العینات الروتیني. یتضمن ھذا الفصل أیضًا (
 .اللیستریةأنماط وتحدید  ختبارالاحتفاظ والاأقسام حول تطویر برامج 

 
 أخذ عینات المتابعة 4.1

 
مطالبة (منتجو  3، المؤسسات الموجودة في البدیل رقم اللیستریةوفقاً لقانون 

المنتجات المعلبة والھوت دوج) بإجراء اختبار متابعة (أخذ العینات) استجابة 
إذا . FCS (9 CFR 430.4 (b) (3) (ii) (A))لنتائج العینات الإیجابیة 

ب ، فیجFCSأسفر اختبار المتابعة (أخذ العینات) عن نتیجة إیجابیة ثانیة لـ 
الاحتفاظ بالمنتجات واختبارھا باستخدام خطة أخذ العینات التي ستضمن عدم 

 CFR 9قبل طرحھا في السوق ( المستوحدة اللیستریةبإصابة المنتجات 
430.4(b)(3)(ii)(B).( 

 
(منتجو  3و 2و 1الإیجابیة، المؤسسات في البدیل  FCSاستجابة لنتیجة 

وفقاً  حیحیةالإجراءات التصاللحوم غیر المعلبة أو الھوت دوج) مطالبة بتنفیذ 
 FSIS). توصي دائرة (b)و) a(417.3و) bو( CFR 416.15(a) 9لـ (

الإیجابیة. من خلال  FCSجة بأن تقوم أیضًا بأخذ عینات للمتابعة استجابةً لنتی
بذل الجھود للعثور على مصدر التلوث في البیئة ومعالجتھ، یمكن للمؤسسات 

الملحق  .المستوحدة اللیستریةباتخاذ خطوات استباقیة لتجنب تلوث المنتجات 
4.1: 

تنتج المؤسسة منتجات الھوت دوج واللحوم  سؤال:
جة خطوط إنتاج في منطقة معال 3ولدیھا  3باستخدام البدیل 

ما بعد الإماتة. تحصل المؤسسة على نتیجة إیجابیة 
 أو العضویات الدالة على وجود تلوث للیستریة المستوحدة

. ھل تحتاج المؤسسة إلى أخذ عینات FCS 1على الخط 
FCS  أو من جمیع الخطوط الثلاثة  1فقط من الخط

 لاختبار المتابعة؟
 

متابعة العینات ھي التحقق من أن الإجراءات  إجابة:
التصحیحیة التي تتخذھا المؤسسة فعالة. إذا كان یمكن 

اد الذي یستخدم المعدات والأفر 1للمؤسسة أن تدعم أن الخط 
ومنطقة المعالجة المنفصلة والمستقلة عن الخطوط الأخرى 

یر مستخدمة من قبل خطوط أخرى) ولدیھ وثائق (أي غ
ثة داعمة تفید بعدم وجود تاریخ للتلوث المتبادل بین الثلا
الخطوط، فیجب إجراء اختبار المتابعة والإجراءات 

 .1التصحیحیة في الخط 
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لسیطرة على نامج ا. یمكن تضمین برنامج اختبار المتابعة الخاص بالمؤسسة كجزء من بریوفر دلیل التدرج لأخذ العینات في كل بدیل
 في البرنامج المحسّن لأخذ العینات. اللیستریة

 
دائرة  ة. توصي، یجب على المؤسسة تحدید عدد العینات التي ستجمعھا أثناء أخذ عینات متابعاللیستریةفي برنامج السیطرة على 

FSIS  من موقع إیجابي  تعینا 5-3بجمعFCS  یجب على المؤسسات في یستریةاللالأصلي والمنطقة المحیطة بھ. وفقاً لقانون ،
ره بشكل إیجابي، المحدد الذي تم اختبا FCSإجراء عینات متابعة تتضمن موقع لمنتجي اللحوم المعلبة والھوت دوج  3البدیل 

شمل ھذه أسطح ملامسة تقد  ریة لضمان فعالیة الإجراءات التصحیحیة.الضرو FCSبالإضافة إلى الاختبارات الإضافیة في منطقة 
 واقع متابعةمختیار للأغذیة أخرى التي تنبع من النتائج الإیجابیة الأصلیة. قد یكون من المفید للمؤسسة تسجیل السبب المنطقي لا

لة التقطیع.  مؤدیة إلى آخرى الاختبار الناقل أو المعدات الأالعینات. على سبیل المثال، إذا كانت آلة التقطیع إیجابیة، فقد تختار المؤسسة 
أو  یل المثال، شفرةأخرى على نفس قطعة المعدات التي لم یتم اختبارھا مسبقاً (على سب FCSsیمكن أن تتضمن عینات المتابعة أیضًا 

 لوحة تقطیع اللحم) أو قفازات الموظفین التي تتلامس مع المنتج أثناء وضعھا على آلة التقطیع.
 

ا استجابة للنتائج الإیجابیة (یمكن یجب أن تتضمن المؤسسة أیضًا وصفاً موجزًا للإجراءات التصحیحیة والوقائیة التي سیتم اتخاذھ
 3للتطھیر) والاستجابة للنتائج الإیجابیة (الخطوات التالیة). كما ذكر سابقاً، المؤسسات في البدیل  SOPتضمین التفاصیل في إجراءات 

م الحصول علیھ أثناء اختبار (منتجو المنتجات المعلبة والھوت دوج) مطالبة بالاحتفاظ واختبار المنتج استجابة لاختبار إیجابي ثانٍ (ت
أو العضویات الدالة على وجود تلوث.  بعد النتیجة الإیجابیة الثانیة على التوالي، یجب أن تدخل المؤسسة  للیستریة المستوحدةالمتابعة) 

). من المستحسن أیضًا أن تدخل المؤسسات 4.2القسم أیضًا في وضع أخذ العینات المكثف للعثور على مصدر الحالات الإیجابیة (راجع 
في البدائل الأخرى في وضع أخذ العینات المكثف بعد الوضع الإیجابي الثاني (على الرغم من أن الاحتفاظ والاختبار غیر مطلوبین في 

. یمكن العثور على 4.1ي الجدول ھذه المرحلة).  یتم تقدیم توصیات لاختبار المتابعة والاختبار المكثف والاحتفاظ والاختبار ف
 .4.1الملحق سیناریوھات أخذ العینات بالبدیل في 

 
: إطار أخذ عینات المتابعة وأخذ العینات المكثف والاحتفاظ والاختبار الذي تم تنفیذه استجابة للنتائج الإیجابیة 4.1الجدول 

 للسطح الملامس للأغذیة
 

 بعد النتیجة البدیل
 الإیجابیة الأولى

 بعد النتیجة
 الإیجابیة الثانیة

بعد العدید من  بعد النتیجة الإیجابیة الثالثة
 النتائج الإیجابیة

الاحتفاظ والاختبار  أخذ العینات المكثف أخذ عینات المتابعة 1البدیل 
 موصى بھ

 2البدیل 
 )2a(1الاختیار 

الاحتفاظ والاختبار  المكثفأخذ العینات  أخذ عینات المتابعة
 موصى بھ

 2البدیل 
 )2b(2الاختیار 

أخذ العینات  أخذ عینات المتابعة
 المكثف

* (موصى بھ بعد مطلوبالاختبار الاحتفاظ و
 النتیجة الإیجابیة الثالثة)

أخذ العینات  أخذ عینات المتابعة 3البدیل 
 المكثف

* (موصى بھ بعد مطلوبالاختبار الاحتفاظ و
 النتیجة الإیجابیة الثالثة)

(المنتجات المعلبة  3البدیل 
 أو الھوت دوج)

أخذ عینات  مطلوب
 متابعة

 أخذ العینات المكثف

 بعد النتیجة الإیجابیة الثانیة. مطلوبالاحتفاظ والاختبار 
(منتجو المنتجات غیر المعلبة أو الھوت دوج) تحدید وقت الاحتفاظ بالمنتج  3و 2bمن المؤسسات الموجودة في البدیل رقم یلزم *

 الثالثةبأن تفعل ذلك بعد النتیجة الإیجابیة  FSISواختباره. توصي دائرة 
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(منتجو اللحوم المعلبة والھوت دوج) الاحتفاظ بالمنتج واختباره بعد النتیجة  3من المؤسسات في البدیل یطُلب  على التوالي.
 على التوالي. الثانیةالإیجابیة 

 
 أخذ العینات المكثف 4.2

 
 مسلسطح الملالبعد النتیجة الإیجابیة الثانیة  وضع أخذ العینات المكثفبأن تدخل جمیع المؤسسات في  FSISتوصي دائرة 

 للأغذیة. یشمل وضع أخذ العینات المكثف:
 

 ج وعینات مكثفة تم جمعھا من الأسطح الملامسة للأغذیة وغیر المباشرة والأسطح غیر الملامسة للأغذیة والمنت •
 للتطھیر للمؤسسة). SOPتصعید التنظیف المكثف والتطھیر (التفاصیل مدرجة في دلیل إجراءات  •

قد یشمل أخذ العینات المكثف جمع عینات السطح الملامس للأغذیة والسطح غیر الملامس للأغذیة والمنتج ویتم إجراؤه للعثور على 
في المؤسسة  المستوحدة اللیستریةعلى أنھ استمرار  المأوىفي بیئة معالجة ما بعد الإماتة. یتم تعریف  نقل العدوىومصادر للمأوى 

من خلال نقل العدوى إلى الأسطح الملامسة للأغذیة أو المنتج.  المستوحدة اللیستریةبمرور الوقت. بمجرد تشكیل نقطة المأوى، قد تنتقل 
الرش من الصفایات أو الرش من  أو FCSsتشمل الأمثلة الظروف التي قد تؤدي إلى نقل العدوى تقطیر التكثیف على المنتج أو 

 ).2.2الملحق الأرضیات أو تنظیف المنتج على الأبواب أو الجدران أو المنصات. لمزید من الأمثلة على نقل العدوى والمأوى، راجع 
 

سة. أثناء أخذ العینات المكثف، یجب جمع ما لا بالمؤس اللیستریةیمكن تضمین إجراءات أخذ العینات المكثف في برنامج السیطرة على 
عینات لكل موقع وجد أنھ إیجابي أثناء أخذ عینات متابعة. یجب أیضًا بذل الجھود للعثور على مصادر المأوى  5-3یقل عن 

القسم ، راجع اللیستریةومعالجتھا (لمزید من المعلومات حول أنماط  اللیستریةومعالجتھا، وتتبع نقل العدوى في المؤسسة وإیجاد أنماط 
4.5.( 

 
 

لاختبار یھا أثناء اعثور عل، یجب أن تتضمن المؤسسة أیضًا استجابة للنتائج الإیجابیة التي تم الاللیستریةكجزء من برنامج السیطرة على 
وث د مشكلة تللى وجوإمن نفس موقع أخذ العینات  اللیستریةیشیر العثور على ثلاث عینات إیجابیة متتالیة لسلالات  المكثف.

 یجب أن تتخذ المؤسسة خطوات وقائیة مثل: .اللیستریةخطیرة، ویزید من خطر تلوث المنتج ب
 

 زیادة أخذ العینات الروتینیة للیستریة، •
 أخذ مكثف للعینات للعثور على مصادر المأوى ونقل العدوى، •
 منتجي اللحوم غیر المعلبة أو الھوت دوج)، 3ب و 2(البدیل رقم الاحتفاظ واختبار المنتج  •
 جابیة،لتحدید ما إذا كانت مشكلات التطھیر یمكن أن تؤدي إلى نتائج إی للتطھیر SOPإجراءات إعادة تقییم  •
 لمعالجة الاحتمال المتزاید للحالات الإیجابیة، AMAPsتقییم فعالیة علاج ما بعد الإماتة أو  •

جة مصادر لمعال بالتزامن مع أخذ العینات المكثف بعد النتیجة الإیجابیة الأولى التطھیر المكثفیجب استخدام جھود 
 یتم تصعیدهوادیة ر العالتلوث. یشمل التطھیر المكثف التدابیر الصحیة التي یتم تنفیذھا بالإضافة إلى إجراءات التطھی

 استجابة لاستمرار ظھور النتائج الإیجابیة.
یمكن أن یشمل التطھیر المكثف زیادة معدل تكرار التنظیف والتطھیر لبعض قطع المعدات وكسر المعدات إلى أجزائھا 

صاف التطھیر المكثف، لمزید من التنظیف أو إصلاح أو استبدال المعدات المكسورة والبناء، إذا لزم الأمر. لمزید من أو
 .2.2الملحق راجع 
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 )4.5القسم موجودة (راجع  اللیستریةتحدید ما إذا كانت أنماط  •
 .اللیستریةلتحدید ما إذا كانت الإجراءات التي تتخذھا فعالة في السیطرة على  HACCP 8خطة إعادة تقییم  •

 
 

 الاحتفاظ والاختبار 4.3
 

تج بعد النتیجة الإیجابیة (منتجو اللحوم المعلبة والھوت دوج) الاحتفاظ بالمن 3، المؤسسات الموجودة في البدیل رقم اللیستریةوفقاً لقانون 
أو العضویات الدالة على وجود تلوث حتى تقوم المؤسسة بتصحیح المشكلة  للیستریة المستوحدةالثانیة المتتالیة للسطح الملامس للأغذیة 

لى علاوة على ذلك، من أجل طرح المنتج في السوق، یجب ع).. CFR 430.4(b)(3)(ii)(B) 9الموضحة بواسطة نتیجة الاختبار (
المؤسسة اختبار الكثیر من المنتجات وأخذ عینات منھا باستخدام طریقة توفر مستوى من الثقة الإحصائیة بأن المنتج غیر ملوث (لمزید 

) أدناه). ICMSFللجنة الدولیة للمواصفات المیكروبیولوجیة للأغذیة ( للیستریة المستوحدةمن المعلومات، راجع خطط أخذ العینات 
). تعتمد المؤسسات الموجودة في البدیل CFR 430.4 (b) (3) (ii) (C) 9یجوز للمؤسسة تعدیل المنتج أو مصادرتھ (وكبدیل لذلك، 

 CFR 9بتحدید وقت الاحتفاظ بالمنتج واختباره (( 2b(منتجو اللحوم غیر المعلبة أو الھوت دوج) والبدیل  3رقم 
)(b)(2)(iii)(B430.4 )3و()i)(B( وتوصي دائرة (FSIS  راجع  النتیجة الإیجابیة الثالثةبأن تفعل ذلك بعد) كما 4.1الجدول .(

. إذا لم تحتفظ المستوحدة اللیستریةبورد في الملاحظة أعلاه، فإن العثور على ثلاث عینات إیجابیة متتالیة یزید من خطر تلوث المنتج 
یجة الإیجابیة الثالثة، فیجب أن تقدم دعمًا آخر یوضح أن المنتج لیس من المحتمل أن یكون ملوثاً. المؤسسة بالمنتج أو تختبره بعد النت
للیستریة بالمنتج وتختبره بعد حالات إیجابیة متعددة  2aو 1بأن تحتفظ المؤسسات في البدیل  FSISبالإضافة إلى ذلك، توصي دائرة 

 أو العضویات الدالة على وجود تلوث. المستوحدة
 

یة للیسترجات ر المنت. یمكن اختبااللیستریةیمكن للمؤسسات تضمین إجراءات الاحتفاظ والاختبار الخاصة بھا في برنامج السیطرة على 
أدلة  ؤسسة تقدیمب من المقد یطُل اللیستریةومع ذلك، إذا كانت نتیجة اختبار المنتج إیجابیة لسلالات  اللیستریةأو سلالات  المستوحدة

 ).3.6(راجع القسم  المستوحدة اللیستریةبنتائج الاختبار التأكیدي) لإثبات أن المنتج غیر ملوث أخرى (مثل 
 

یجب أن تحتفظ المؤسسات بحصة المنتج بالكامل (وكمیات الیوم التالي) حتى یتم استعادة السیطرة. لمزید من المعلومات حول تعریف 
السلبیة وجمیع عینات  FCSأیام متتالیة من الحصول على نتائج  3. تعتبر استعادة السیطرة بعد 3.5القسم كمیات المنتج، راجع 

NFCS .الملحق أثناء الاحتفاظ والاختبار (راجع  للیستریة المستوحدةإذا كانت اختبارات المنتج إیجابیة  والمنتجات الأخرى سلبیة
 فسیتم اعتبار حصة المنتج التي تمثلھا العینة ملوثة.)، 4.2

 
 

الذي یوفر وصفاً یومیاً لإجراءات الاحتفاظ والاختبار. یجب على المؤسسات  4.2الملحق یتم توفیر سیناریو الاحتفاظ والاختبار في 
 أیضًا وصف التصرف في المنتج استجابةً للإیجابیات (إجراءات تعدیل المنتج أو مصادرتھ).

یجابیة للبحث عن سلالات إ FCSالتي تكون فیھا اختبارات  یمكن استخدام الاحتفاظ والاختبار فقط كوسیلة لطرح المنتج في الحالات
 ، فسیعُد المنتجللیستریة المستوحدةأو المنتج إیجابیة  FCSsإذا كانت اختبارات  اللیستریة

 
 CFR 9وفقاً لـ  FSISلدائرة  للیستریة المستوحدةاستجابة لحالات إیجابیة  HACCPأو  SSOPیلزم إعادة تقییم خطة  8

417.3(b) 416.15 و (b)  لمزید من المعلومات). 3.1(راجع الأسئلة والأجوبة في الملحق 

ن ة، ویزید مخطیر یشیر العثور على ثلاث عینات إیجابیة متتالیة من نفس موقع أخذ العینات إلى وجود مشكلة تلوث ملاحظة:
 .المستوحدة اللیستریةبخطر تلوث المنتج 

ى أن الإجراءات ، مما یدل علFCSعلى  أیام متتالیة من الحصول على نتائج سلبیة 3یتم استعادة السیطرة بعد  ملاحظة:
 التصحیحیة كافیة لمعالجة مشكلة التلوث.
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 ICMSFھل یجب استخدام خطة أخذ العینات  سؤال:
ط لأخذ العینات لأخذ العینات الاعتیادیة أو فق

 واختبارھا؟
 

سسة بالنسبة لأخذ العینات الروتینیة، یمكن للمؤ إجابة:
استخدام أي خطة أخذ عینات تبررھا حسب الاقتضاء 

 لتوضیح أن المنتج آمن.
 بالنسبة لأخذ العینات واختبارھا للیستریة المستوحدة

 یجب استخدام خطة أخذ عینات تستند إلى الإحصاءات.
أمثلة لخطط أخذ العینات المستندة  ICMSFیقدم جدول 

ت إلى الإحصاءات والتي یتم استخدامھا بشكل شائع لإثبا
 تسلیم الحصة.

 
 

د سلامة المنتج، لأنھ حتى أفضل برنامج اختبار تم تصمیمھ لا یمكنھ ملوثاً. في ھذه الحالة، لن یكون اختبار المنتج وسیلة مناسبة لتحدی
التي قد تكون موجودة. لذلك، لا یمكن استخدام اختبار المنتج كوسیلة للمؤسسة لطرح منتج ملوث  المستوحدة اللیستریةالكشف عن كل 

 في السوق.

 
 

 .للیستریة المستوحدة) ICMSFللأغذیة (خطط أخذ العینات للھیئة الدولیة للمواصفات المیكروبیولوجیة 
 

خذ عینة واختبار نتائج أوالتي تنتج منتجات معلبة أو ھوت دوج  3، یجب على المؤسسات الموجودة في البدیل رقم اللیستریةوفقاً لقانون 
 على توفیر ر ستعملدل تكراأو العضویات الدالة على وجود تلوث باستخدام طریقة أخذ عینات ومع المستوحدة اللیستریةبحثاً عن وجود 

، الجزء من قانون اللوائح الفیدرالیة 9(المادة  المستوحدة اللیستریةبمستوى إحصائي من الثقة یضمن عدم تلوث كل حصة 
430.4(b)(3)(ii)(C) .( من أجل تلبیة ھذا المطلب، توصي دائرةFSIS ة للمواصفات بأن تستخدم المؤسسات جداول الھیئة الدولی

خرى ھذه الجداول بأن تستخدم المؤسسات في البدائل الأ FSIS). بالإضافة إلى ذلك، توصي دائرة ICMSF(للأغذیة ولوجیة المیكروبی
 إذا كانت تحتفظ بالمنتج وتختبره.

 
 ) المخاطر المیكروبیة حسب المخاطر:ICMSFیصنف المركز الدولي للأبحاث الكیمیائیة (

 خفیفة )1
 جدیة )2
 شدیدة )3

 
 

حالة مختلفة لخطط أخذ العینات، مع صرامة خطة أخذ العینات على أساس درجة المخاطر وتأثیرھا على مخاطر  ICMSF 15یصف 
 الظروف

لفئة الخطیرة، وتنطبق على ا 12و 11و 10الاستخدام. تنطبق الحالات 
على الفئة الشدیدة من المخاطر المیكروبیة. یعد  15أو  14أو  13الحالات 

ICMSF  لتطبیقھا على الأطعمة المعدة خصیصًا  15و 14و 13الحالات
للأفراد الأكثر عرضة للإصابة (على سبیل المثال، المرضى في المستشفیات 

قد تكون عرضة للإصابة ودور الرعایة) لأن نسبة كبیرة من الأفراد 
بالأمراض المنقولة بالغذاء؛ وبالتالي، فإن زیادة صرامة خطط أخذ العینات 

أیضًا أن تقوم المؤسسات التي تنتج منتجًا  FSIS. تتوقع دائرة أمر مناسب
لبرنامج الغداء المدرسي باستخدام الحالات المخصصة خصیصًا للسكان 

زیادة المخاطر لدى ھؤلاء  المعرضین لخطورة عالیة، نظرًا لاحتمال
 السكان.

ات أن كوسیلة لإثب اختبار المنتج ، فسیعُد المنتج ملوثاً. لا یمكن استخدامللیستریة المستوحدةأو المنتج إیجابیاً  FCSإذا كان اختبار  ملاحظة:
 م طرحھا في السوق.من المؤسسات استرداد ھذه المنتجات إذا ت FSISالمنتج آمن. یجب تعدیل المنتج أو مصادرتھ، وعادة ما تطلب دائرة 

ئات لأطعمة لفعلى أنھا إما خطر جديّ في الأطعمة لعامة السكان أو خطر شدید في ا المستوحدة اللیستریة ICMSFیصنف  ملاحظة:
 سكانیة محدودة (المجموعات عالیة الخطورة مثل المرضى في المستشفى ودار الرعایة).
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نسبة ). بالمستوحدةال اللیستریة، تقلل ظروف الاستخدام من المخاطر (على سبیل المثال، ستنخفض أعداد من 13أو  10بالنسبة للحالات 
 12تین سبة للحال، لا تسبب الظروف أي تغییر في الخطر (على سبیل المثال، لا یمكن للكائن الحي أن ینمو)، وبالن14و 11للحالات 

تسمح  لظروف تخضع المستوحدة اللیستریة، قد تزید الحالات من الخطر (على سبیل المثال، الأطعمة التي یمكن أن تنمو فیھا 15و
كن أن تكون أي من تعني أنھ لا یم c = 0ھو عدد العینات و nإعطاء خطط أخذ العینات للحالات في الجدول أدناه، حیث  بالنمو). یتم

نحراف اي عادي مع . یوفر الجدول أیضًا أداء خطة أخذ العینات، بافتراض توزیع لوغاریتمللیستریة المستوحدة" إیجابیة nالعینات "
حقق كل من ھذه ت٪ على الأقل. 95یات التي تحتوي على متوسط التركیزات المحسوبة أو أكبر بثقة ؛ سیتم رفض الكم0.8معیاري قدره 

إذا كان  م.ج 25بتحلیل عینة بوزن  FSISفي حجم العینة. توصي دائرة  CFU 1عند < المستوحدة اللیستریةالخطط ضماناً بوجود 
 .15-13ت الحالات بأن تستخدم المؤسسا FSISخطر السكان غیر معروف، توصي دائرة 

 
 

الظروف لا تسبب أي تغییر في  من القلقالظروف تقلل 
 القلق

 الظروف تزید من القلق

 10الحالة 
n=5، c=0 

 cfu/32 1متوسط التركیز 
 جرام

 11الحالة 
n=10، c=0 

 cfu/83 1متوسط التركیز 
 جرام

 12الحالة 
n=20، c=0 

 1متوسط التركیز 
cfu/185 جرام 

 13الحالة 
n=15، c=0 

 1متوسط التركیز 
cfu/135 جرام 

 14الحالة 
n=30، c=0 

 1متوسط التركیز 
cfu/278 جرام 

 15الحالة 
n=60، c=0 

 1متوسط التركیز 
cfu/526 جرام 

 
ا) تار عشوائیً ت (المخ، فإن عدد العینااللیستریةعندما یجب أخذ عینات من منتجات جاھزة للأكل (الاحتفاظ والاختبار) بموجب قانون 

الھوت دوج معلبة والحالات بناءً على مخاطر المنتج والمستھلكین المعنیین. نظرًا لتصنیف المنتجات السیكون كما ھو محدد لھذه 
ات یتم أخذ عینلنتجات كأفضل أسباب الإصابة بالأمراض المنقولة بالغذاء، یجب على المؤسسة التي تنتج ھذه المنتجات اختیار ھذه الم

ث ووضع للتلو ؤسسة بإجراءات تصحیحیة مصممة خصیصًا للعثور على السبب المحتملمنھا أولاً. یبدأ أخذ العینات بعد قیام الم
 الضوابط لمنع تكرارھا.

 
 10الحالة 

n=5، c=0 
 11الحالة 

n=10، c=0 
 12الحالة 

n=20، c=0 
 

المنتجات مع انخفاض مستمر في عدد 
السكان بسبب اعتبارات مضادة 

للمیكروبات أو غیرھا من التركیبات 
 .Awالحموضة و مثل درجة

 
 1المنتجات الموجودة في البدیل 

 
 1المنتجات التي تحد من النمو (<

لوغاریتم) بسبب اعتبارات مضادة 
للمیكروبات أو تركیبات أخرى مثل 

 .Awدرجة الحموضة و
 

 2المنتجات الموجودة في البدیل 

 
المنتجات التي تدعم النمو والتي 
سیتم تخزینھا مبردة لفترة طویلة 

 الزمن.من 
 
 

 3المنتجات الموجودة في البدیل 

 13الحالة 
n=15، c=0 

 14الحالة 
n=30، c=0 

 15الحالة 
n=60، c=0 

جاوز ألا تت یجب تحلیل عینات المنتج بشكل منفصل ولیس تجمیعھا. ومع ذلك، إذا كان سیتم إجراء التجمیع، فیجب ملاحظة:
 ة مصدق علیھا.جرامًا من أجل الحفاظ على حساسیة طریقة التحلیل، ویجب استخدام طریق 125جرامًا إجمالي  25التجمیعات من 
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، ولكن حیث یتم إنتاج 10كما للحالة 
المنتجات لمستشفى أو دار رعایة أو 

 لمجموعة أخرى عالیة المخاطر
 

مخصصة  1المنتجات في البدیل 
رعایة أو لمجموعة لمستشفى أو دار 

 أخرى عالیة المخاطر

، ولكن حیث یتم إنتاج 11كما للحالة 
المنتجات لمستشفى أو دار رعایة أو 

 لمجموعة أخرى عالیة المخاطر
 

مخصصة  2المنتجات في البدیل 
لمستشفى أو دار رعایة أو لمجموعة 

 أخرى عالیة المخاطر

، ولكن حیث یتم إنتاج 12كما للحالة 
شفى أو دار رعایة أو المنتجات لمست

 لمجموعة أخرى عالیة المخاطر
 

مخصصة  3المنتجات في البدیل 
لمستشفى أو دار رعایة أو لمجموعة 

 أخرى عالیة المخاطر.

 
ر كون الاختبایمكن أن یجب جمع عدد العینات الموصى بھا في یوم واحد ویجب الاحتفاظ بجمیع المنتجات المتأثرة خلال فترة الاختبار. ی

) إلى إجراء ICMSFم نھج . یجب أن تؤدي أي نتائج إیجابیة من اختبار المتابعة ھذا (باستخداالمستوحدة اللیستریةأو  اللیستریةلسلالات 
ت المؤسسة ھا ملوثة إذا كانیمكن اعتبار اللیستریة. المنتجات التي یكون اختبارھا إیجابیاً لسلالات 3أكثر أھمیة في سبب التلوث. تحقیقات 

لقیام بإجراءات . یجب على المؤسسة ا3.6لا تستطیع أن تدعم أن المنتج غیر ملوث، أو في حالة وجود ظروف غیر صحیة، راجع القسم 
 رمة وأنشطة صحیة الأخرى.تصحیحیة ووقائیة صا

 
ت الأخرى المؤسساوقد ترسل المؤسسات خطاباً أو شھادة عندما تقوم بشحن المنتجات المختبرة إلى دور رعایة المسنین والمستشفیات 
. ICMSFیات ا لتوصالتي بھا مجموعات معرضة للإصابة.. ینبغي أن یشیر ھذا الخطاب إلى أنھ تم أخذ عینات من المنتج واختباره وفقً 

لمخاطر معرضة لمن المتوقع أن تقوم المؤسسات التي تزود دور رعایة المسنین والمستشفیات والمؤسسات الأخرى ذات المجموعات ال
 بتنفیذ أي ضوابط إضافیة وإجراءات تحقق ضروریة لضمان عدم تلوث المنتج.

 
 المستوحدة اللیستریةبإعادة معالجة المنتجات الملوثة  4.4

 
الذي یكون إیجابیاً  FCSأو العضویات الدالة على وجود تلوث، أو یمر فوق  للیستریة المستوحدةون اختباره إیجابیاً المنتج الذي یك

، أو یشتبھ في أنھ إیجابي بسبب مشاكل التطھیر أو مشكلات المعالجة في المؤسسة، یمكن إعادة معالجتھ.  العملیة التي للیستریة المستوحدة
لإعادة معالجة المنتج. لإعادة معالجة  FSISستقبلھا  المستوحدة اللیستریةلوغاریتم من  -5ق ما لا یقل عن تخفیض تم التصدیق علیھا لتحقی

و المنتج المصنعّات، قد تستخدم المؤسسة معالجة مثل إعادة الطھي وإعادة تبرید المنتج (راجع أدناه)، تطبیق علاج ما بعد الإماتة (كما ھ
 5)، أو أي عملیة أخرى یمكن دعمھا. مثال على علاج ما بعد الإماتة الذي تم العثور علیھ لتحقیق تخفیض 2.1القسم موصوف في 
لإعادة معالجة منتج موجب مصاب  HPPھو العلاج بالضغط العالي. إذا اختارت مؤسسة استخدام  المستوحدة اللیستریةلوغاریتم من 

 اللیستریةلوغاریتم من  5، فیجب أن تحصل المؤسسة على دعم علمي یوضح أن العملیة تحقق على الأقل تخفیض المستوحدة اللیستریةب
 لمزید من المعلومات حول التصدیق) . 2.1الملحق في منتجھا الخاص (راجع  المستوحدة

 
 

الملحق أ والملحق ب من القاعدة النھائیة، "معاییر الأداء لإنتاج بعض منتجات بالإضافة إلى ذلك، یمكن للمؤسسات استخدام كل من 
حول الطھي الآمن لقطع اللحم غیر المحمصة والمشاوي وشرائح اللحم والوقت جداول درجات الحرارة  FSISاللحوم والدواجن" دلیل 

. عند للیستریة المستوحدةأو العملیات الأخرى التي یمكن دعمھا لإعادة معالجة منتج إیجابي  لطھي منتجات الدواجن الجاھزة للأكل،
وأن یتم السیطرة على  Aاستخدام وثائق الإرشاد، یجب على المؤسسات التأكد من الحفاظ على الرطوبة الكافیة أثناء التسخین وفقاً للملحق 

 ، أو غیرھاB وفقاً للملحق C. botulinumو C. perfringensنمو 

یكفي لإعادة معالجة  دةالمستوح اللیستریةلوغاریتم من  5تخفیضًا على الأقل بمقدار  PLTsبعین الاعتبار أن تحقق  FSISستأخذ دائرة  ملاحظة:
 المنتج الملوث.

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/6d2ee972-3fd1-4186-b1e7-656e7a57beb2/time-temperature-table-042009.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/6d2ee972-3fd1-4186-b1e7-656e7a57beb2/time-temperature-table-042009.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/6d2ee972-3fd1-4186-b1e7-656e7a57beb2/time-temperature-table-042009.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/6d2ee972-3fd1-4186-b1e7-656e7a57beb2/time-temperature-table-042009.pdf?MOD=AJPERES
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حول الطھي الآمن لقطع اللحم غیر المحمصة وشرائح اللحم  FSISالدعم العلمي. على الرغم من أن الملحق أ وب، فإن دلیل دائرة 
وقع وجداول درجات الحرارة الزمنیة لطھي منتجات الدواجن الجاھزة للأكل، مصممة لتحقیق تخفیضات في السالمونیلا، من غیر المت

 للیستریة المستوحدةلأن السالمونیلا یعد مؤشرًا على الإماتة  المستوحدة اللیستریةأن تثبت أن ھذه العملیات تحقق أیضًا انخفاضات في 
 ).2.1الملحق (راجع 

 
 اللیستریةتحدید أنماط  4.5

 
د إحدى دائلھا. تعُب على كما ھو موضح سابقًا، من المتوقع أن تتخذ المؤسسات إجراءات تصحیحیة ووقائیة استجابة للحالات الإیجابیة بناءً 
لالات لإیجابیة لسانتائج الطرق التي یمكن للمؤسسات أن تضمن بھا أن إجراءاتھا التصحیحیة فعالة ھي تتبع نتائج أخذ العینات.  تكرار ال

 الإیجابیة في المؤسسة. اللیستریةأنماط أو المنتج تشیر إلى  NFCSsأو  FCSsعلى  یستریةالل
ى وجود سیطرة علالتابع للمؤسسة غیر فعال في ال اللیستریةإلى أن برنامج السیطرة على  اللیستریةیمكن أن یشیر اكتشاف أنماط 

ار إجراء اختب لمؤسسةا، یجب على اللیستریةسة. ردا على اكتشاف أنماط في بیئة معالجة ما بعد الإماتة في المؤس المستوحدة اللیستریة
 الخاص مكثف والتطھیر، وإجراء فحص شامل لتحدید مصدر وسبب التلوث (یمكن العثور على خطوات الفحص الشامل أدنى القسم

 مراقبة.خاضع لل ن خلال برنامج موقعھي م اللیستریة). الطریقة الواحدة لتتبع ومعالجة أنماط اللیستریةبتحدید ومعالجة أنماط 
 

 ومعالجتھا اللیستریةتحدید أنماط 
 

من  اللیستریة. یمكن أن تتكون أنماط اللیستریةیجب على المؤسسات تتبع نتائج أخذ العینات الخاصة بھا بمرور الوقت، لتحدید أنماط 
أشھر)  6أو كل ربع سنة أو  زیادات في العینات الإیجابیة خلال فترة زمنیة معینة (على سبیل المثال، أسبوعیاً أو كل أسبوعین أو شھریاً

للحصول على أمثلة محددة). من خلال تتبع نتائج  4.3الملحق أو زیادات في الحالات الإیجابیة في مواقع أو مناطق معینة (راجع 
ازدیاد، مما یشیر إلى ضرورة إجراء تغییرات العینات الإیجابیة، یمكن للمؤسسات تحدید ما إذا كانت النسبة الإیجابیة في المؤسسات في 

 في بروتوكولات التنظیف أو إجراءات التطھیر.
 

الملحق أیضًا إذا تم رؤیة الحالات الإیجابیة في منطقة معینة بمرور الوقت. في المثال المقدم في ورقة التتبع في  اللیستریةقد توجد أنماط 
، تم العثور على نتائج إیجابیة على مروحة الفریزر والجدار والأرضیة وسیر النقل على مدى ستة أشھر. على الرغم من أن 4.3

المؤسسة عالجت كل فرد إیجابي عن طریق التنظیف والتعقیم الروتیني (وموقع العینات الذي تم اختباره بعد ذلك سلبیاً)، إلا أن 
حتى تصعید التنظیف والتعقیم وإجراء إصلاحات  اللیستریةاطق أخرى من المجمد. لم یتم معالجة نمط الإیجابیات لا تزال تحدث في من

 على الفریزر.
قد لا یتطلب خطوات متطرفة مثل إصلاح المعدات أو الاستبدال، فمن المھم للمؤسسات  اللیستریةعلى الرغم من أن كل اكتشاف لأنماط 

مأوى. لمزید من المعلومات حول خطوات التنظیف والتعقیم التي یمكن اتخاذھا لمعالجة النتائج تتبع نتائجھا من أجل معالجة نقاط ال
 .2.2الملحق الإیجابیة، راجع 

 
. للیستریةابمرور الوقت یمكن أن تشیر أیضًا إلى نمط  المستوحدة اللیستریةأو  اللیستریةنتائج المنتج الإیجابیة لأي من سلالات 

لتتبع الأنماط بمرور الوقت، من خلال مقارنة أنماط الرحلان  IVTو RLmنتائج منتجاتھا وأخذ عینات  FSISتستخدم دائرة 
المؤسسة ). یمكن استخدام ھذه النتائج لتوضیح المأوى ونقل العدوى المحتمل في PFGEالكھربائي للھلام ضمن المجال النبضي (

 ھذه البیانات لاتخاذ إجراءات تنظیمیة ضد المؤسسة.  بواسطة FSIS).  قد تستخدم دائرة 3.3الملحق راجع (

) إلى أن لیستریةالأنماط أو المنتج ( NFCSأو  FCSأو  اللیستریةیمكن أن یشیر تكرار النتائج الإیجابیة لسلالات  ملاحظة:
 ة.ة المؤسسفي بیئة معالج اللیستریةالخاص بالمؤسسة غیر فعال في السیطرة على وجود  اللیستریةبرنامج السیطرة على 
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لمعالجة في بیئة ا التلوث ، یمكن للمؤسسات أن تلعب دورًا استباقیاً في إثبات أنھا تسیطر علىاللیستریةمراقبة ومعالجة أنماط 
 الخاصة بھا.

 
، یجب على المؤسسات اتخاذ إجراءات تصحیحیة لمعالجة النمط.  یجب أن تتضمن الإجراءات اللیستریةعندما یتم تحدید أنماط 

. إلى جانب أخذ العینات المكثف والتطھیر، یجب على التطھیر المكثف) و4.2القسم التصحیحیة أخذ عینات مكثف (كما ھو موضح في 
، مثل زیادة معدل تكرار إجراءات وقائیةللعثور على مصدر المشكلة (راجع الشرح أدناه). ینبغي اتخاذ  فحص شاملالمؤسسات إجراء 

اطق أو معدات معینة وإصلاح أو استبدال المعدات، وزیادة معدل تكرار الاختبار وإعادة تقییم برنامج التطھیر والتطھیر المكثف في من
SOP  للتطھیر وبرنامجHACCP. 

 
 

 أجزاء من فحص شامل
 

 شمل:ی، یجب على المؤسسات إجراء فحص شامل في مصدر الحالات الإیجابیة، والذي اللیستریةاستجابة لنتائج أنماط 
 

a. إجراءات التنظیف والتطھیر، بما في ذلك أنواع عوامل التنظیف. مراجعة 
 

b. ین.مراجعة أنماط السیطرة على حركة السیر وتصمیم المعدات والالتزام بإجراءات النظافة الشخصیة للموظف 
 

c. .تحدید موقع الفتحات المحتملة التي قد تمثل المرافئ 
 

i.  لمستوحدةتریة اللیسعادةً ما تشیر الحالات الإیجابیة المتكررة غیر المتتالیة إلى وجود مكان فتحة أو مأوى. 
 

ii. .زیادة اختبار الموقع الإیجابي بما في ذلك قطع المعدات الفردیة لتحدید مصدر التلوث 
 

iii. ثصدر التلواختبار التیار في منطقة الإنتاج من الحالات الإیجابیة الأولیة للعثور على م 
 

iv.  عینات على الأقل لكل حدث أخذ عینات حتى یتم العثور على الحالات السلبیة. 5-3جمع من 
 

أو مشروع  HACCPبالاقتران مع الفحص الشامل، یجب على المؤسسة اتخاذ إجراءات وقائیة، بما في ذلك فحص ومراجعة 
التطھیر والاختبار. كجزء من ھذه المراجعة، یجب على  للتطھیر أو المشروع الأساسي حیث یتم تضمین مشاریع SOPإجراءات 

 المؤسسة تقییم ھذه المشاریع لتحدید ما إذا كان ھناك أي عیوب في التصمیم أو التنفیذ وتعدیلھا حسب الضرورة.

ذاء منقولة بالغمراض الفي منتجات المؤسسة أو الأسطح الملامسة إلى الأ للیستریة المستوحدةیمكن أن تؤدي النتائج المستمرة  ملاحظة:
 ).FSISالتنظیمیة (بما في ذلك تعلیق التفتیش بواسطة دائرة  والإجراءات

 أن یصبح المنتج ملوثاً. قبللذلك، من المھم التأكد من معالجة الأنماط 
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 مسرد المصطلحات 4.6
 

الفحص، یجب على المؤسسة مراجعة إجراءات  . كجزء من ھذااللیستریةتحقیق قامت بھ المؤسسة لمعالجة أنماط  الفحص الشامل:
 التنظیف والتطھیر وأنماط السیطرة على حركة السیر وتحدید مصادر المأوى.

 
الإجراءات الواجب اتباعھا عند حدوث انحراف.  وتشمل ھذه الإجراءات التي ستتخذھا المؤسسة للتأكد من  ھي التصحیحیة:الإجراءات 

) تحت السیطرة بعد اتخاذ الإجراء التصحیحي، ووضع CCPھ وستكون نقطة التحكم الحاسمة (تحدید سبب الانحراف والقضاء علی
 ).CFR 417.3 (a) 9تدابیر لمنع تكرارھا؛ وعدم دخول أي منتج ضار بالصحة أو بطریقة أخرى تعرض للتلوث في السوق (

 
) من موقع إلى آخر. قد یحدث نقل عدوى في مستوحدةال اللیستریةحركة الكائنات الحیة الدقیقة (على سبیل المثال،  نقل العدوى:

 من منطقة المأوى مثل الصرف إلى المعدات والمنتج. المستوحدة اللیستریةمنطقة معالجة ما بعد الإماتة عندما تنتقل 
 

إیجابیة من برنامج أخذ  FCSیشمل المتابعة وأخذ العینات المكثف، التي یتم تنفیذھا استجابة لنتیجة  البرنامج المحسّن لأخذ العینات:
 العینات الروتیني. یجب جمع العینات بالإضافة إلى تلك التي تم جمعھا كجزء من برنامج أخذ العینات الروتیني.

 
. یجب جمع عینات المتابعة من FCSالحالة الثانیة استجابةً للنتیجة الإیجابیة الأولى لـ  FCSیتم جمع عینة  أخذ عینات المتابعة:

المحیطة حسب الضرورة لضمان فعالیة  FCSحدد للعینة الإیجابیة الأصلیة، بالإضافة إلى أخذ عینات إضافیة من مناطق الموقع الم
 منتجو اللحوم المعلبة والھوت دوج). 3الإجراءات التصحیحیة (مطلوبة للبدیل 

 
في مؤسسة معالجة بمرور الوقت. مناطق المأوى ھي مناطق قد تعیش فیھا البكتیریا  المستوحدة اللیستریةاستمرار وجود  المأوى:

 وتتكاثر وغالباً ما تكون الأسطح غیر الملامسة للأغذیة التي قد یتم تنظیفھا بشكل أقل من الأسطح الملامسة للأغذیة.
 

المؤسسة استجابة للنتیجة الإیجابیة الثانیة للسطح الملامس  عینات المنتج التي یتم الاحتفاظ بھا واختبارھا من قبل الاحتفاظ والاختبار:
. بالإضافة إلى ذلك، یطُلب من المؤسسات اللیستریةمنتجو اللحوم المعلبة والھوت دوج)، وفقاً لقانون  3للأغذیة (مطلوبة للبدیل 

، والمنتجات الجاھزة للأكل التي تریة المستوحدةللیسباختبارھا  FSISالاحتفاظ بالسیطرة على المنتجات الجاھزة للأكل التي قامت دائرة 
یمكن للمؤسسات نقل ھذه المنتجات   .للیستریة المستوحدةباختبارھا  FSISمرت فوق الأسطح الملامسة للأغذیة التي قامت دائرة 

 خارج الموقع شریطة أن تسیطر علیھا (على سبیل المثال، من خلال أختام الشركة).
 

 FCS. قد یشمل أخذ العینات المكثف جمع عینات FCS 2م إجراء أخذ العینات استجابة لنتیجة اختبار إیجابیة ت أخذ العینات المكثف:
 وعینات المنتج، ویتم إجراؤه من أجل العثور على مصادر للمأوى ونقل العدوى في بیئة معالجة ما بعد الإماتة. NFCSو

 
ة التي یتم تنفیذھا بالإضافة إلى إجراءات التطھیر العادیة ویتم تصعیده استجابة التطھیر المكثف التدابیر الصحی یشمل المكثف:التطھیر 

 لاستمرار ظھور النتائج الإیجابیة.
 

أو المنتج الإیجابیة المتكررة التي لم یتم معالجتھا من خلال التنظیف الروتیني والتطھیر.    NFCSأو  FCSعینات  :اللیستریةأنماط 
 من خلال التطھیر المكثف وأخذ العینات الاستقصائیة للعثور على مصادر المأوى ونقل العدوى. اللیستریةیجب معالجة أنماط 

 
الإجراءات المتخذة استجابة للنتائج الإیجابیة لمنع حدوث المزید من الحالات الإیجابیة.  قد تشمل ھذه الإجراءات زیادة  إجراءات وقائیة:

 التطھیر في مناطق أو معدات معینة،
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 للتطھیر. SOPsوإجراءات  HACCPزیادة تكرار الاختبار، ومراجعة برنامج 
 

 لمراجعا 4.7
 
International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF). Microorganisms 
in Foods 7: Microbiological Testing in Food Safety Management. Kluwer Academic/Plenum 
Publishers, NY. 2002). 
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 : سیناریوھات بدیلة لأخذ العینات4.1الملحق 
 
 

ى بدیلھا بمجرد العثور على نتیجة إیجابیة. للحصول على توفر الأقسام التالیة الخطوات التي یمكن أن تتخذھا المؤسسات، اعتمادًا عل
 .1.1المرفق وصف للمتطلبات بواسطة البدیل، راجع 

 
 1البدیل  )أ(

i( :موصى بھ ) إجراء اختبارات على الأسطح الملامسة للأغذیةFCS (ریةاللیستأو سلالات  للیستریة المستوحدة 
 السنة.مرتین على الأقل في 

ii(  12قم بأخذ عینة لمساحة لا تقل عن”x12 ”.لكل سطح، إن أمكن 
iii( .سجّل نتائج الاختبار 
iv(  اللیستریةأو سلالات  للیستریة المستوحدةإذا كانت نتائج الاختبار إیجابیة: 

امج أو برن SOPاتخذ إجراء تصحیحیاً (كما ھو محدد في خطة تحلیل المخاطر ونقطة التحكم الحرجة أو  )1(
 الذي یجب أن یشمل التنظیف والتعقیم المكثفین.أساسي)، و

یاً لسلالات إیجاب FCS، فسیعد المنتج ملوثاً. إذا كان للیستریة المستوحدةإیجابیاً  FCSإذا كان اختبار  )2(
 ، فلا ینُظر إلى المنتج بشكل ملوث، ولكن ینبغي اتخاذ الإجراءات التصحیحیة.اللیستریة

 سجّل الإجراءات التصحیحیة المتخذة. )3(
 ).موصى بھوالمناطق المحیطة بھ ( FCSاجمع عینات المتابعة من  )4(
 أو سلالات للیستریة المستوحدةكرر الإجراء التصحیحي والاختبار حتى تصبح العینات سلبیة  )5(

 .اللیستریة
 بعد النتیجة الإیجابیة الثانیة على التوالي. أخذ العینات المكثفابدأ  )6(
 ).موصى بھفي اختبار المنتج الإیجابي، فاحتفظ بالمنتج واختبره ( FCSsإذا استمرت  )7(

v(  ًللیستریة المستوحدةإذا كان اختبار المنتج إیجابیا، 
 فاسحب المنتج، في حال تم شحنھ بالفعل )1(
 وتخلص منھ أو )2(
 .للیستریة المستوحدةتعدیل المنتج بعملیة مدمرة  )3(

 

 )2a(البدیل  1، الاختیار 2البدیل  )ب(
i( :لى بع سنة عركل  اللیستریةأو سلالات  للیستریة المستوحدةإجراء اختبارات حول الأسطح الملامسة للأغذیة  موصى بھ

 الأقل.
ii(  12قم بأخذ عینة لمساحة لا تقل عن”x12 ”.لكل سطح، إن أمكن 
iii( .سجّل نتائج الاختبار 
iv(  اللیستریةأو سلالات  للیستریة المستوحدةإذا كانت نتائج الاختبار إیجابیة: 

 ي)للتطھیر أو برنامج أساس SOPأو إجراءات  HACCPخذ إجراء تصحیحیاً (كما ھو محدد في خطة ات )1(
، اللیستریةلسلالات  إیجابیاً FCS، فسیعُد المنتج ملوثاً. إذا كان للیستریة المستوحدةإیجابیاً  FCSإذا كان اختبار  )2(

 صحیحیة.فلا ینُظر إلى المنتج بشكل ملوث، ولكن ینبغي اتخاذ الإجراءات الت
 سجّل الإجراءات التصحیحیة المتخذة. )3(
 ).موصى بھوالمناطق المحیطة بھ ( FCSاجمع عینات المتابعة من  )4(
 أو سلالات للیستریة المستوحدةكرر الإجراء التصحیحي والاختبار حتى تصبح العینات سلبیة  )5(

 .اللیستریة
 بعد النتیجة الإیجابیة الثانیة على التوالي. أخذ العینات المكثفابدأ  )6(
 ).موصى بھفي اختبار المنتج الإیجابي، فاحتفظ بالمنتج واختبره ( FCSsإذا استمرت  )7(

v(  ًللیستریة المستوحدةإذا كان اختبار المنتج إیجابیا، 
 فاسحب المنتج، في حال تم شحنھ بالفعل )1(
 وتخلص منھ أو )2(
 .المستوحدةللیستریة تعدیل المنتج بعملیة مدمرة  )3(
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 )2b(البدیل  2، الاختیار 2البدیل  )ج(
i( :ر التكرا معدل اللیستریةأو سلالات  للیستریة المستوحدةإجراء اختبارات حول الأسطح الملامسة للأغذیة  مطلوب

 الموصى بھ: كل ربع سنة على الأقل.
ii(  12قم بأخذ عینة لمساحة لا تقل عن”x12”.إن أمكن ، 
iii(  الاختبار.سجّل نتائج 
iv(  اللیستریةأو سلالات  للیستریة المستوحدةإذا كانت نتائج الاختبار إیجابیة: 

للتطھیر أو برنامج  SOPأو إجراءات  HACCPاتخذ إجراء تصحیحیاً (كما ھو محدد في خطة  )1(
 أساسي).

یاً لسلالات إیجاب FCS، فسیعد المنتج ملوثاً. إذا كان للیستریة المستوحدةإیجابیاً  FCSإذا كان اختبار  )2(
 ، فلا ینُظر إلى المنتج بشكل ملوث، ولكن ینبغي اتخاذ الإجراءات التصحیحیة.اللیستریة

 سجّل الإجراءات التصحیحیة المتخذة. )3(
)a(  اجمع عینات المتابعة منFCS والمناطق المحیطة بھ 

 (موصى بھ).
 أو سلالات المستوحدةللیستریة كرر الإجراء التصحیحي والاختبار حتى تصبح العینات سلبیة  )4(

 .اللیستریة
 بعد النتیجة الإیجابیة الثانیة على التوالي. أخذ العینات المكثفابدأ  )5(

v(  موصى بھما بعد النتیجة الإیجابیة  مطلوبالاحتفاظ والاختبار) *الثالثةللمنتج( 
vi(  ًللیستریة المستوحدةإذا كان اختبار المنتج إیجابیا، 

 فعلفاسحب المنتج، في حال تم شحنھ بال )1(
 وتخلص منھ أو )2(
 .للیستریة المستوحدةتعدیل المنتج بعملیة مدمرة  )3(

نتج وتختبره بأن تحتفظ بالم FSISمن المؤسسة تحدید وقت الاحتفاظ بالمنتج واختباره. توصي دائرة  یطُلب* 
 بعد النتیجة الإیجابیة الثالثة على التوالي.

 
 (منتجات اللحوم غیر المعلبة أو الھوت دوج) 3البدیل  )د(

i( :لتكرار امعدل  اللیستریةأو سلالات  للیستریة المستوحدةإجراء اختبارات حول السطح الملامس للأغذیة  مطلوب
 الموصى بھ: مرة في الشھر

ii(  12قم بأخذ عینة لمساحة لا تقل عن”x12 ”.لكل سطح، إن أمكن 
iii( .سجّل نتائج الاختبار 
iv(  اللیستریةأو سلالات  للیستریة المستوحدةإذا كانت نتائج الاختبار إیجابیة: 

للتطھیر أو برنامج  SOPأو إجراءات  HACCPاتخذ إجراء تصحیحیاً (كما ھو محدد في خطة  )1(
 أساسي).

یاً لسلالات إیجاب FCS، فسیعد المنتج ملوثاً. إذا كان للیستریة المستوحدةإیجابیاً  FCSإذا كان اختبار  )2(
 نبغي اتخاذ الإجراءات التصحیحیة.، فلا ینُظر إلى المنتج بشكل ملوث، ولكن یاللیستریة

 سجّل الإجراءات التصحیحیة المتخذة. )3(
 ).موصى بھوالمناطق المحیطة بھ ( FCSاجمع عینات المتابعة من  )4(
 أو سلالات للیستریة المستوحدةكرر الإجراء التصحیحي والاختبار حتى تصبح العینات سلبیة  )5(

 .اللیستریة
v(  یجابیة الثانیة على التوالي.بعد النتیجة الإ أخذ العینات المكثفابدأ 
vi(  موصى بھما بعد النتیجة الإیجابیة  مطلوبالاحتفاظ والاختبار) *الثالثةللمنتج( 
vii(  ًللیستریة المستوحدةإذا كان اختبار المنتج إیجابیا، 

 فاسحب المنتج، في حال تم شحنھ بالفعل )1(
 وتخلص منھ أو )2(
 .للیستریة المستوحدةتعدیل المنتج بعملیة مدمرة  )3(

بأن تحتفظ بالمنتج وتختبره  FSIS* یطُلب من المؤسسة تحدید وقت الاحتفاظ بالمنتج واختباره. توصي دائرة 
 النتیجة الإیجابیة الثالثة على التوالي.بعد 
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 (المنتجات المعلبة أو الھوت دوج) 3البدیل  )ه(
i( :عدل م یستریةاللأو سلالات  للیستریة المستوحدةإجراء اختبارات حول الأسطح الملامسة للأغذیة  مطلوب

 التكرار الموصى بھ:
 أربع مرات في الشھر لكل خطالمؤسسات الكبیرة:  )1(
 مرتین في الشھر لكل خطالمؤسسات الصغیرة:  )2(
 مرة في الشھر لكل خطالمؤسسات الصغیرة جدًا:  )3(

ii(  12قم بأخذ عینة لمساحة لا تقل عن”x12”.إن أمكن ، 
iii( ر.سجّل نتائج الاختبا 
iv(  اللیستریةأو سلالات  للیستریة المستوحدةإذا كانت نتائج الاختبار إیجابیة: 

ج أو برنام SOPاتخذ إجراء تصحیحیاً (كما ھو محدد في خطة تحلیل المخاطر ونقطة التحكم الحرجة أو  )1(
، المستوحدة للیستریةإیجابیاً  FCSأساسي)، والذي یجب أن یشمل التنظیف والتعقیم المكثفین. إذا كان اختبار 

تخاذ لوث، ولكن ینبغي ا، فلا ینُظر إلى المنتج بشكل ماللیستریةإیجابیاً لسلالات  FCSفسیعد المنتج ملوثاً. إذا كان 
 الإجراءات التصحیحیة.

 سجّل الإجراءات التصحیحیة المتخذة. )2(
 ).مطلوبوالمناطق المحیطة بھ ( FCSاجمع عینات المتابعة من  )3(
 أو سلالات للیستریة المستوحدةكرر الإجراء التصحیحي والاختبار حتى تصبح العینات سلبیة  )4(

 .اللیستریة
v(  بعد النتیجة الإیجابیة الثانیة على التوالي. أخذ العینات المكثفابدأ 

 للتطھیر أو برنامج أساسي)، SOPأو إجراءات  HACCPاتخذ إجراء تصحیحیاً (كما ھو محدد في خطة  )1(
 والذي یجب أن یشمل التنظیف والتطھیر المكثفین.

ا. إذا كان خذ عینات منھ، فسیعُد المنتج ملوثاً في الحصة التي تم أللیستریة المستوحدةإیجابیاً  FCSإذا كان اختبار  )2(
FCS  صحیحیة.ءات التاتخاذ الإجرا ، فلا ینُظر إلى المنتج بشكل ملوث، ولكن ینبغياللیستریةإیجابیاً لسلالات 

 سجّل الإجراءات التصحیحیة المتخذة. )3(
 ).4.2الملحق الاحتفاظ بالمنتج (راجع سیناریو الاحتفاظ والاختبار أدناه في  )4(
یجة نتد المطلوب بعبأن المنتج غیر ملوث ( الثقة الإحصائیةالمنتج للیستریة بمعدل یوفر مستوى من  اختبر )5(

 الإیجابیة الثانیة على التوالي).
أو  لمستوحدةللیستریة انتائج اختبار سلبیة متتالیة  3كل یوم حتى یكون ھناك  FCSإجراء اختبار متابعة  )6(

 .اللیستریةسلالات 
 سلبیة. FCSبحصة إنتاج كل یوم حتى تكون نتائج اختبار  الاحتفاظفي الوقت نفسھ، استمر في  )7(
 .للیستریة المستوحدةإذا كانت نتائج الاختبار للمنتج إیجابیة  )8(

)a( تخلص من المنتج أو 
)b(  للیستریة المستوحدةعدل المنتج بعملیة مدمرة. 
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 : سیناریو الاحتفاظ والاختبار4.2الملحق 
 

 3سیناریو الاحتفاظ والاختبار للمنتجات المعلبة والھوت دوج في البدیل 
 

 :اللیستریةأیام للحصول على نتیجة اختبار البحث عن سلالات  3على افتراض أن الأمر یستغرق 
 

 )FCSأخذ عینات من السطح الملامس للأغذیة ( – 1الیوم 
 

 .اللیستریةن سلالات ع(من الیوم الأول) سلبیة بالنسبة للبحث  FCSإذا كانت عینات  – 4الیوم 
 لإجراء التصحیحي قد حل المشكلة واختبر استمر في الإنتاج، حیث یبدو أن اFCSs .كما ھو مقرر 

 

 :اللیستریة(من الیوم الأول) بالنسبة للبحث عن سلالات  إیجابیة FCSإذا كانت عینات 
  اتخذ إجراء تصحیحیاً (كما ھو محدد في خطةHACCP  أو إجراءاتSOP لذي للتطھیر أو برنامج أساسي)، وا

 المكثفین. یجب أن یشمل التنظیف والتطھیر

  اجمع عینات متابعة منFCS —  استھدف مصدر التلوث الأكثر احتمالاً، وقم أیضًا بإجراء اختبارات إضافیة في
 المحیطة. FCSمنطقة 

 .تابع الإنتاج 
 

 .: اللیستریةبالنسبة للبحث عن سلالات  سلبیة) 4لیوم (من ا FCSإذا كانت عینة المتابعة لـ  – 7الیوم 
  استمر في الإنتاج، حیث یبدو أن الإجراء التصحیحي قد حل المشكلة واختبرFCSs .كما ھو مقرر 

 
 :اللیستریةبالنسبة للبحث عن سلالات  إیجابیة) 4(من الیوم  FCSإذا كانت عینة المتابعة لـ 

  اتخذ إجراء تصحیحیاً (كما ھو محدد في خطةHACCP  أو إجراءاتSOP لذي للتطھیر أو برنامج أساسي)، وا
 یجب أن یشمل التنظیف والتطھیر المكثفین.

  اختبارFCS-- ستھدف مصدر التلوث الأكثر احتمالا، وكذلك قم بإجراء اختبارات إضافیة في منطقة اFCS 
 المحیطة.

  تابع أخذ عینات مكثفة منFCS وNFCS .والمنتج 

  ستریة المستوحدةللی( 7احتفظ واختبر حصة المنتج في الیوم.( 

 .استمر في الإنتاج، احتفظ بالمنتج بدایة من إنتاج الیوم 
 

 – 8الیوم 
  اختبارFCS —  استھدف مصدر التلوث الأكثر احتمالا، وكذلك قم بإجراء اختبارات إضافیة في منطقةFCS 

 المحیطة.
  تابع أخذ عینات مكثفة منFCS وNFCS .والمنتج 
 ھذا الیوم. احتفظ بالمنتج بدایة من إنتاج 

 
 – 9الیوم 

  اختبارFCS-- ستھدف مصدر التلوث الأكثر احتمالا، وكذلك قم بإجراء اختبارات إضافیة في منطقة اFCS 
 المحیطة.

  تابع أخذ عینات مكثفة منFCS وNFCS .والمنتج 
 .احتفظ بالمنتج بدایة من إنتاج ھذا الیوم 

 
 .: اللیستریةبالنسبة للبحث عن سلالات  سلبیة) 7للمتابعة (أخذ عینة الیوم  FCSإذا كانت عینة  – 10الیوم 
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  واختبار  7لیوم احتى تتوفر نتائج اختبار المنتج في  10و 9و 8و 7استمر في الإنتاج واحتفظ بالمنتج من الأیام
FCS  لوثة.موتبین أنھا سلبیة، ما لم یكن ھناك مبرر مقنع بأن المنتجات المتأثرة غیر  10و 9و 8أیام 

  استئناف اختبارFCS  وفقاً لمعدل التكرار الموضح في خطةHACCP  أو برنامجSOP  نامج برالللتطھیر أو
 الأساسي.

 :.اللیستریةلالات بالنسبة للبحث عن س إیجابیة) 7(أخذ عینة الیوم  FCSإذا كانت عینة 
  10احتفظ بالمنتج واختبره بدایة من إنتاج الیوم. 

  للیستریة المستوحدة 10و 9و 8و 7اختبار المنتج بدایة من الأیام. 

 .ًاتخذ إجراء تصحیحیا 

 .قم بالتنظیف والتطھیر المكثفین 

  أخذ عینةFCS - إضافیة في منطقة ستھدف مصدر التلوث الأكثر احتمالاً، وقم أیضًا بإجراء اختبارات اFCS 
 المحیطة.

یستریة لل، فقم بتدمیر المنتج أو تعدیلھ بعملیة مدمرة للیستریة المستوحدةبالنسبة  یجابیةإنتیجتھ  7إذا كان منتج الیوم  - 14الیوم 
ار أن اختب لتحقق من خلا ،اللیستریة. استرداد المنتج إذا كان بالفعل في السوق. إذا كان المنتج إیجابیاً للبحث عن سلالات المستوحدة

جابي للبحث عن )، التي ربما تكون قد تعرضت لظروف صحیة غیر ملوثة. یمكن اعتبار المنتج الإی10، 9، 8، 7المنتجات (الأیام 
 .3.6ملوثاً إذا تم إنتاجھ في ظروف غیر صحیة، راجع القسم  اللیستریةسلالات 

 
 

 

الاختبار بشكل  یوم الاثنین. یعود FCSsللمنتجات المعلبة والھوت دوج تختبر  3مؤسسة تنتج منتجات ضمن البدیل رقم  سؤال:
 میس؟إیجابي یوم الخمیس. كیف سیؤثر ذلك على المنتج الذي یتم إنتاجھ أیام الاثنین والثلاثاء والأربعاء والخ

 
، في یوم س. ومع ذلكلى الخمیإ، فلن تؤثر النتیجة على المنتج المصنعّ من الإثنین تریةاللیسإذا كان الاختبار إیجابیاً لسلالات  إجابة:

ات لإجراءالخمیس، یجب على المؤسسة الشروع في الإجراءات التصحیحیة، والتنظیف المكثف والتعقیم، والتحقق من فعالیة ا
 .FCSsالتصحیحیة عن طریق متابعة اختبار 

 
للیستریة جتھ إیجابیة الذي تكون نتی FCS، فإن المنتج الذي یتلامس بشكل مباشر مع لیستریة المستوحدةلإذا كان الاختبار إیجابیاً 

 تدمیر ھذا المنتج من المؤسسات استرداد ھذه المنتجات إذا تم طرحھا في السوق. یجب FSISیعد ملوثاً، وعادة ما تطلب  المستوحدة
تجات وث المن. یجب أن یكون لدى المؤسسة وثائق داعمة تشرح سبب عدم تلحدةللیستریة المستوأو إعادة صیاغتھ بعملیة مدمرة 

سسة ؤیجب على الم یجابیة،. في یوم الخمیس، عندما تتلقى النتیجة الإالمستوحدة اللیستریةبالمصنعة أیام الثلاثاء والأربعاء والخمیس 
لعضویات الدالة اأو  المستوحدة اللیستریةبحثاً عن وجود  FCSsاتخاذ إجراءات تصحیحیة، وإجراء تنظیف وتعقیم مكثفین، واختبار 

 على وجود تلوث للتحقق من فعالیة الإجراءات التصحیحیة.
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 (منتجو الأطعمة المعلبة أو الھوت دوج) 3مخطط الرسم البیاني لسیناریو الاحتفاظ والاختبار للبدیل رقم 
 

 )1(الیوم  )FCS(اختبار السطح الملامس للأغذیة 

 )4(الیوم  (+) السطح الملامس للأغذیة الأولفي  اللیستریةسلالات 
 
 الإجراء التصحیحي

 التنظیف المكثف والتعقیم 
 متابعة الإنتاج

 جمع اختبار المتابعة للسطح الملامس للأغذیة
 

 )7(الیوم  )-في السطح الملامس للأغذیة ( اللیستریة(سلالات  (+) السطح الملامس للأغذیة الثانيفي  اللیستریةسلالات 

 
 
 
 

 الإجراء التصحیحي
 التنظیف والتعقیم المكثف

 متابعة الإنتاج
الاختبار حسب معدل التكرار في إجراءات 

SOP للتطھیر 

 )10(الیوم  )7لحصة المنتج (الیوم  الاحتفاظ والاختبار متابعة الإنتاج
 للیستریة المستوحدة السطح الملامس للأغذیة الثالثاختبار 

     _ 

 للسطح الملامس للأغذیة أو اللیستریةسلالات  للسطح الملامس للأغذیة أو (+) اللیستریةسلالات 
 )10-8الاحتفاظ بحصص المنتج (الأیام  تكرار الخطوات من

 تكون نتیجة المنتج سلبیة. ).10-8بالحصص (الأیام الاحتفاظ  7إلى الیوم  بالمنتج ظ. الاحتفا7الیوم 

 
 7منتج الیوم  7منتج الیوم  7منتج الیوم 

 )+سلالات اللیستریة ( )-المستوحدة ( اللیستریة المستوحدة (+) اللیستریة 
 )-( اللیستریةأو سلالات  
 

 
 

 تدمیر المنتج أو الإفراج عن حصة المنتج متابعة التحلیل لتحدید
) 14(الیوم  (+) المستوحدة اللیستریةما إذا كانت  القابلة للاستخدام. تعدیل المنتج
 بعملیة مدمرة

 للیسرتیة المستوحدة.
 

 
إلى أنمن 10-8من الأیام  .10-8اختبار المنتج من الأیام  متابعة الاحتفاظ بالمنتج .10-8الأیام  اختبار المنتج

 FCSتصبح نتیجة   نتائج سلبیة متتالیة). 3( سلبیة، واستعادة السیطرة 
 

FCSالسطح الملامس للأغذیة : 
 أیام). 3نتائج الاختبار بعد یومین أو تتوفر ( اللیستریة: سلالات اللیستریةسلالات 

Lm : أیام) 7أو  6نتائج الاختبار بعد تتوفر ( اللیستریةسلالات 
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 المعلبة والھوت دوجللمنتجات  3استراتیجیة الإنفاذ للبدیل 
 

. إذا FCSsبار اخت 3، یجب أن توفر المؤسسة التي تحتوي على منتجات أطعمة معلمة وھوت دوج في البدیل اللیستریةوفقاً لقانون 
 لتحقق من أنل، یجب على المؤسسة إجراء اختبار متابعة اللیستریةأو سلالات  للیستریة المستوحدةإیجابیة  FCSكانت اختبارات 

على المؤسسة الاحتفاظ  ، یجباللیستریةإیجابیة أخرى لسلالات  FCSاتھا التصحیحیة فعالة. إذا حدثت أثناء اختبار المتابعة نتیجة إجراء
، حدةستریة المستوللیمرة ، فقم بالتدمیر أو إعادة صیاغتھ بعملیة مدللیستریة المستوحدةبحصة المنتج المناسبة. إذا كان المنتج موجباً 

ختبار مؤسسة احتى تقوم المؤسسة بتصحیح المشكلة كما ھو موضح في نتیجة الاختبار. بالإضافة إلى ذلك، یجب على ال FCSواختبر 
سم ھر مخطط الرقة. یظُباستخدام خطة أخذ العینات التي توفر مستوى إحصائیاً من الث للیستریة المستوحدةكمیات المنتجات المحتفظ بھا 
بیة، موصوفة تقرییام الاظ والاختبار الذي یمكن أن تستخدمھ المؤسسات الخاضعة للاحتفاظ والاختبار. الأالبیاني أعلاه سیناریو الاحتف

). رسم البیانيخطط الماعتمادًا على مقدار الوقت المعتاد اللازم للحصول على نتیجة اختبار إیجابیة (راجع بیان الاختصارات في أسفل 
لي الإجراء م التاي بناءً على عملیتھا الخاصة والإطار الزمني لنتائج العینة. یصف القسیمكن للمؤسسات تعدیل مخطط الرسم البیان

 المحتمل ورد فعل موظفي الفحص أثناء حالة الاحتفاظ والاختبار.
 

 4و 1الیوم 
إیجابي  FCS). في حالة وجود اختبار IPPلموظف برنامج الفحص ( NFCSو FCSیجب توفیر برنامج الاختبار ونتائج الاختبار لـ 

نقاط لیل المخاطر ومن أن المؤسسة تقوم بتنفیذ الإجراءات التصحیحیة على النحو المحدد في خطة تح IPP، سیتحقق اللیستریةلسلالات 
 لھوت دوج فيانتجات التحكم الحرجة أو البرامج الأساسي، بما في ذلك أي عملیات تنظیف وتعقیم مكثفة. بالنسبة للمنتجات الجاھزة وم

داف مصدر لتحدید فعالیة الإجراءات التصحیحیة، واستھ FCSsمن أن المؤسسة تجري اختبار متابعة لـ  IPP، سیتحقق 3 البدیل
 المحیطة، وتسجیل نتائجھا جمیعاً. FCSالتلوث الأكثر احتمالاً، وإجراء اختبارات إضافیة في منطقة 

 
 7الیوم 

لطبیعي وإجراءات اسلبیة، فستستمر المؤسسة في إنتاجھا  FCSفي ھذا الیوم. إذا كانت اختبارات  FCSتتوفر نتائج متابعة اختبارات 
SOP  للتطھیر. إذا كانت اختباراتFCS  فإن اللیستریةللمتابعة إیجابیة لسلالات ،IPP بع إجراءاتھا سیتحقق من أن المؤسسة تت

، 3یل ت دوج في البدوالتعقیم المكثفین. بالنسبة للمنتجات المعلبة والھو، بما في ذلك التنظیف FCSالتصحیحیة لفحص إیجابي آخر لـ 
، وما إذا ةمستوحدللیستریة السیتحقق موظف الفحص مما إذا كانت المؤسسة تحتفظ بالمنتج المصنعّ في ذلك الیوم وتختبر حصة المنتج 

ختبار متابعة ایع المنتجات إلى أن یتم الحصول على خلال كل یوم إنتاج، وتحتفظ بجم FCSكانت المؤسسة تجري اختبار متابعة لـ 
FCS  حتى یتم الحصول على اختبار متابعة  10و 9و 8بنتیجة سلبیة. یتم الاحتفاظ بالمنتج المصنعّة في الأیامFCS  أیام  3بعد حوالي

لاختبار. خلال ا كما ھو موضح من على أنھ یجب الاحتفاظ بالمنتجات حتى یتم تصحیح المشكلة، اللیستریةبنتیجة سلبیة. ینص قانون 
المؤسسة إذا لم بوالتي تقوم بإنتاج منتجات معلبة وھوت دوج، یمكن لموظف الفحص الاستشھاد  3للمؤسسات الموجودة في البدیل رقم 

 یتم اتباع ھذه الإجراءات.
 

 10و 9و 8الأیام 
 FSISللأكل باحتمالیة وجود حالة غیر صحیة. تتوقع دائرة في سطح ملامس للأغذیة أو في منتج جاھز  اللیستریةیرتبط وجود سلالات 

أن المنتج المصنعّ في الأیام التي توجد فیھا حالات غیر صحیة غیر ملوث. وبالتالي، تتوقع  اأن تقوم المؤسسة بتقدیم مبرر مقنع مفادھ
ت أن الحالة غیر الصحیة المحتملة قد تم لإثبا FCSs، بإجراء اختبار التحقق على 10-8أن تقوم المؤسسة، في الأیام  FSISدائرة 

تصحیحھا بشكل مناسب من خلال الإجراءات التصحیحیة والوقائیة. بالإضافة إلى ذلك، لتقدیم مبرر مقنع آخر لدعم قرار المؤسسة، تتوقع 
ءات التصحیحیة والوقائیة كانت من المؤسسة الحكیمة أیضًا تجمیع البیانات حول اختبار المنتج لتأكید والتحقق من أن الإجرا FSISدائرة 

 فعالة في منع تلوث المنتج.
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 10الیوم 
إیجابیاً،  7ي الیوم للمتابعة الذي تم إجراؤه ف FCSمن أنھ إذا كان اختبار  IPPإیجابیاً، فسیتحقق  7للیوم  FCSإذا كان اختبار 

 المستوحدة اللیستریةود إلى الاحتفاظ والاختبار بحثاً عن وج 3بدیل رقم فسیكون إنتاج الیوم من المنتجات الجاھزة والھوت دوج في ال
 .7الثاني (+) كما في الیوم  FCS، ویتم اتباع نفس الإجراءات كما في اختبار اللیستریةأو سلالات 

 
ظ بالمنتج المصنعّ ، یجب على المؤسسة الاحتفا10في الیوم  اللیستریةإیجابیة لسلالات  7المأخوذة في الیوم  FCSإذا كانت عینات 

لن یكون ملوثاً  10و 9و 8ما لم یكن لدى المؤسسة وثائق داعمة لتبریر أن المنتج المصنعّ في الأیام  10و 9و 8واختباره في الأیام 
 3ظرًا لوجود ن. وحدةالمست اللیستریةبملوث  . یجب أن توفر خطة أخذ العینات مستوى من الثقة بأن كل منتج غیرالمستوحدة اللیستریةب

 للتطھیر. SOP، یجب على المؤسسة إجراء تنظیف وتعقیم مكثفین وإعادة تقییم إجراءات FCSعینات متتالیة من 
 

یام عة في الألمنتج المصنّ ، فسیعد المنتج ملوثاً. یجب على المؤسسة أیضًا الاحتفاظ باللیستریة المستوحدةإیجابیة  FCSإذا كانت عینة 
ث إزالة التلو یوضح أن الإجراء التصحیحي قد لا یكون فعالاً في للیستریة المستوحدةالإیجابي  FCSواختبارھا لأن  10و 9و 8

 ا.والمنتجات التي تم إنتاجھا في الأیام التالیة قد تكون ملوثة أیضً 
 

 سلبیًا FCSلـ  7إذا كان اختبار الیوم 
 

 FCSائج اختبارات ، یجب على المؤسسة انتظار نت10في الیوم  اللیستریةسلبیة لسلالات  7المأخوذة في الیوم  FCSإذا كانت عینات 
تتم  ذه المنتجات.اج عن ھقبل الإفر 7كما ھو مفصل أعلاه، ونتائج اختبار المنتج في الیوم  10و 9و 8التي تم إجراؤھا في الأیام 

 أیام من النتائج السلبیة. 3استعادة السیطرة بعد 
 

 14الیوم 
ب تعتبر ملوثة. یج 7في الیوم  ، فإن الكثیر من المنتجات المتأثرة المنتجة14في الیوم  للیستریة المستوحدةإیجابیاً  7إذا كان منتج الیوم 

ي الاحتفاظ فلمؤسسة . یجب أن تستمر اللیستریة المستوحدةصیاغتھا بعملیة مدمرة  على المؤسسة تدمیر الكثیر من المنتجات أو إعادة
م ق داعمة لسبب عدحتى تتوفر نتائج اختبارات المنتجات، ما لم یكن لدى المؤسسة وثائ 10و 9و 8بحصص المنتج المصنعّة في الأیام 

 7لمصنعّ قبل الیوم ب على المؤسسة أیضًا الاحتفاظ بالمنتج ا. یجالمستوحدة اللیستریةب 10و 9و 8تلوث المنتج المصنعّ في الأیام 
 تم تلویثھ.لم ی 7واختباره واسترداده إذا كان بالفعل في السوق أو تقدیم أدلة دامغة على أن المنتج المصنعّ قبل الیوم 

 
لمتأثرة لمنتجات االتخلص من حصص ا، سیتحقق موظفو الفحص من أنھ تم للیستریة المستوحدةبالنسبة لعینة منتج ذات نتائج إیجابیة 

شیر إلى تداعمة  . یجب أن یكون لدى المؤسسات وثائقللیستریة المستوحدةبشكل صحیح، أي تدمیرھا أو إعادة صیاغتھا بعملیة مدمرة 
 نھا ملوثة.لى أ، بحیث لا یتم تضمین ھذه الحصص عالمستوحدة اللیستریةبلیست ملوثة  7أن المنتجات التي تم إنتاجھا قبل الیوم 

 
 .3.6ملوثاً إذا تم إنتاجھ في ظروف غیر صحیة، راجع القسم  للیستریة المستوحدةیمكن اعتبار المنتج الإیجابي 
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 اللیستریة: أمثلة على أنماط 4.3الملحق 
 

 اللیستریةفیما یلي بعض السیناریوھات التي تصف كیف یمكن للمؤسسات تتبع أنماط 
 ومعالجتھا.

 
 المؤسسة أ

 
لبقالة. امحلات  تصنعّ المؤسسة أ سلطات جاھزة للأكل، بما في ذلك سلطة البطاطس وسلطة الدجاج وسلطة لحم الخنزیر للمعلبات في

ددت ثلاثة مستویات أیام في الأسبوع. المناوبة الثالثة مخصصة للتطھیر. وقد ح 6ساعات،  8تصنع المؤسسة المنتج على مناوبتین كل 
 واختبار المنتج النھائي. FCSوأخذ عینات  NFCSأخذ العینات: أخذ عینات  في برنامج

 
ت الخلط، ، بما في ذلك الجدران المجاورة لطاولات التحضیر، والجزء الخارجي لغلایاNFCSموقعاً لأخذ عینات  30وقد حددت 

وقعاً لاختبار م 30موقعاً من بین  15شوائي وعمود الخلاط، والصفایات الموجودة أسفل طاولات التحضیر. وكل أسبوع تختار بشكل ع
ج كمجموع تبع النتائج. یتم ت؛ یتم اختبار ھذه المواقع الخمسة عشر مرتین في الأسبوع ("المراقبة الروتینیة") قبل الإنتااللیستریةسلالات 

مًا ھتماا یتم إعطاؤھا ابیة في أي موقع،عدد الحالات الإیجابیة بمرور الوقت وأیضًا حسب الموقع. عندما یتم الكشف عن وجود نتیجة إیج
) 30ة إیجابیة من أصل نتیج 3٪ (على سبیل المثال، إذا كان ھناك 10إضافیاً خلال التطھیر التالي. إذا تجاوز عدد الحالات الإیجابیة 

ن ھذه المواقع یتم لشھر، فإأكثر من مرة واحدة في ا NFCSخلال الأسبوع (فترتان اختباریتان، نافذة متدحرجة) أو إذا ظھر نفس موقع 
تتالیة. ملاثة أیام لبیة لثسمنحھا اھتمامًا إضافیًا خلال مناوبة التطھیر التالیة، وتتم إعادة مسح المناطق یومیاً حتى تكون ھناك حالات 

سسة في وضع مؤأیام، تدخل ال 5بمجرد حدوث ذلك، تعود المؤسسة إلى المراقبة الروتینیة. إذا لم یتم تصحیح المشكلة في غضون 
تغییر ھرات، و"استكشاف الأعطال وإصلاحھا"، والذي یتضمن إجراءات تطھیر أكثر صرامة، مثل التفكیك والتعقیم، والتضبیب بالمط

 المطھرات، والتعقیم المزدوج، والمعالجات الحراریة.
 

لطاولات وسیور اسة للأغذیة، بما في ذلك من الأسطح الملام 20العشوائي الروتیني وقد حددت  FCSتجري المؤسسة أ أیضًا اختبار 
نتاج سبوعیاً في نھایة الإ، مرتین أاللیستریةمنھا واختبارھا عشوائیاً بحثاً عن سلالات  10النقل وشفرات القطع. كل أسبوع، یتم اختیار 

ة متابعة. یتم تم جمع عینالیة ویالتطھیر التوقبل التنظیف. إذا تم الكشف عن نتیجة إیجابیة، یتم إعطاء الموقع اھتمامًا إضافیاً خلال مناوبة 
لك مناسباً، یتم تمزیقھ، مع أخذ ذأیام، یتم إغلاق الخط، وإذا كان  5أیام. إذا كان الموقع إیجابیاً خلال فترة  5اختبار الموقع یومیاً لمدة 

یتم إعادة ولتطھیر اق المحیطة مزیدًا من مسحات لاستكشاف الأعطال وإصلاحھا أثناء التفكیك. یتلقى السطح الملامس للمنتج والمناط
بار المنتج بیة، یتم اختكل ساعتین أثناء الإنتاج ویتم تعلیق جمیع المنتجات. إذا كانت أي مسحة إیجا FCSتجمیع الخط. یتم أخذ مسحات 

. ویتم جة السلبیةي النتیالمنتج ذ . یتم الإفراج عنالمستوحدة اللیستریةمن فترة ساعتین ومن كل فترة على كلا الجانبین بحثاً عن وجود 
 إتلاف المنتج الذي كان اختباره إیجابیاً، حیث أن إعادة المعالجة لیست خیارًا لھذا المنتج.

 
ات وتجمیع ساع 8ا تجري المؤسسة اختبارًا عشوائیاً لمنتج سلطة واحد كل شھر عن طریق أخذ عبوة واحدة كل ساعتین من مناوبة مدتھ

ویتم أخذ  ةیة المستوحدللیستري . یتم تدمیر المنتج الذي وجد أنھ إیجابالمستوحدة اللیستریةیتم اختبار المنتج بحثاً عن  المنتج من عبوتین.
 FCSثور على نتائج یومیاً لمدة أسبوع. إذا تم الع اللیستریة) بحثاً عن سلالات FCSsعینات مكثفة من الأسطح الملامسة للأغذیة (

 ء.سب الاقتضاح، ستریةاللیإیجابیة، تقوم المؤسسة بإجراء تحقیقات لتحدید سبب المشكلة. كما تتم مراجعة وتنقیح برنامج السیطرة على 
 

 المؤسسة ب
 

تنتج المؤسسة ب منتجات الدجاج المطبوخة والمقلیة بالكامل. تقوم المؤسسة بتصنیع المنتج على ثلاثة خطوط منفصلة على مناوبتین كل 
 اللیستریةللمؤسسة في السیطرة على  NFCSأیام في الأسبوع. المناوبة الثالثة مخصصة للتطھیر. عنصر مراقبة  6ساعات،  8

 المستوحدة
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بار لمؤسسة: اختھذه ا یستھدف البرنامج المنطقة التي یخرج فیھا المنتج من المقلاة، ویتم تبریده، ثم تعبئتھ. ھناك جزءان من برنامج
 السطح الملامس للأغذیة واختبار السطح غیر الملامس للأغذیة.

 
ط، یتم خینیة). لكل (المراقبة الروت اللیستریةت من الأسطح الملامسة للأغذیة على أساس أسبوعي بحثاً عن سلالا 20تراقب المؤسسة 

إعادة مسح  اختبارات لكل خط مناوبة. إذا تم الكشف عن وجود إیجابي، تتحقق المؤسسة من خلال 4مسحات، ینتج عنھا  5تجمیع 
فإن  ضافیة،إبیة المسحات واختبارھا بشكل فردي، وكذلك عن طریق أخذ مسحات إضافیة في المنطقة. إذا لم تكن ھناك حالات إیجا

إضافیة، فإن  ئج إیجابیةعن نتا المؤسسة تعتبر أن النتیجة الإیجابیة الأولیة ھي حادثة معزولة وتعود إلى المراقبة الروتینیة. إذا تم الكشف
یع ات التصنالحالي، ومراجعة ممارس اللیستریةالمؤسسة تتخذ إجراءات تصحیحیة، والتي قد تشمل مراجعة برنامج السیطرة على 

وع ن في الأسبسة مرتیالجیدة، وتغییر التعقیم، وتحسین التطھیر في المناطق النظیفة، وإعادة تدریب الموظفین. بعد ذلك تراقب المؤس
 فترات سلبیة متتالیة، وعندھا تعود المؤسسة إلى المراقبة الروتینیة. 4(مراقبة محسنة) حتى تكون ھناك 

 
لامس للأغذیة في كل خط خلال كل مناوبة إنتاج كل أسبوعین. إذا كانت المسحات كلھا سلبیة، من السطح الم 15تراقب المؤسسة أیضًا 

فإنھا تواصل المراقبة الروتینیة. إذا كانت ھناك نتیجة إیجابیة، فإن المؤسسة تحقق من خلال جمع عینة متابعة للمنطقة، وكذلك عن 
إلى ذلك، فإنھا تتخذ إجراءات تصحیحیة، والتي قد تشمل التنظیف المكثف طریق أخذ مسحات إضافیة في المنطقة المحیطة.  بالإضافة 

وتغییر المطھرات. بعد ذلك، تأخذ المؤسسة مسحات للتأكد من أن الإجراءات المتخذة كانت فعالة. إذا لم تكن ھناك حالات إیجابیة، تعود 
عّد المؤسسة إجراءاتھا التصحیحیة، والتي قد تشمل الاختبار المؤسسة إلى المراقبة الروتینیة. إذا كانت ھناك أي نتائج إیجابیة، تص

لة المكثف، وتفكیك قطع المعدات والتعقیم، وتسخین قطع المعدات. كما ستقیم الحاجة إلى إجراء اختبار المنتج النھائي بناءً على جمیع الأد
 الموجودة.
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 جیةجدول مثال لتتبع أنماط أخذ العینات المیكروبیولو
 ا عن سلالاتیة بحثً یقدم ھذا الجدول مثالاً على جدول بیانات یمكن للمؤسسات استخدامھ لتتبع نتائج الاختبار والإجراءات التصحیح

یة ءات التصحیحالإجرا بمرور الوقت. سوف یساعد تتبع ھذه المعلومات المؤسسات في تحدید الأنماط وتحدید ما إذا كانت تتخذ اللیستریة
فریزر لى مروحة العیجابیة ستجابة للحالات الإیجابیة واستجابة للأنماط. في السیناریو أدناه، تم العثور على نتیجة اختبار إالمناسبة ا

لى مر العثور علك، استومعالجتھا من قبل المؤسسة. لم یتم تحدید أي نمط لأنھا كانت أول نتیجة إیجابیة وجدت في ھذه المنطقة. ومع ذ
على السیر  ) إیجابيFCS) مما أدى إلى وجود سطح ملامس للأغذیة (4في نفس المنطقة العامة (خط التجمید الحالات الإیجابیة 

د تحدید وھدت بعشالخارج من المجمد، على الرغم من الإجراءات التصحیحیة المكثفة التي تتخذھا المؤسسة. النتائج السلبیة التي 
ھ تمت معالجة حالات سلبیة على السیر الخارج من المجمد) تشیر إلى أن 3ذلك المؤسسة لنمط واتخذت إجراءات تصحیحیة (بما في 

 .اللیستریة سلالات النمط. الإجراءات التصحیحیة المدرجة أدناه لیست سوى أمثلة ولا ینبغي اعتبارھا الطرق الوحیدة لمعالجة عدوى
لمؤسسات بإجراء یلزم أن تقوم با ملاحظة: لا الجدول.ضمن  NFCSوالاختبار غیر التنظیمي لـ  FCSsیظھر الاختبار التنظیمي لـ 

 .NFCSأو اختبار متابعة استجابة للحالات الإیجابیة لـ  NFCSاختبار 
 

 وت دوج.للمنتجات المعلبة والھ 3في مؤسسة صغیرة الحجم ضمن البدیل رقم  اللیستریةنتائج أخذ عینات سلالات 
 

 التاریخ
 رقم
 الخط

FCS 
أو 

NFCS 

 
 السطح

 
 المناوبة

 
 النتائج

تاریخ 
اختبار 
 المتابعة

نتیجة 
اختبار 
 المتابعة

النمط  الإجراء التصحیحي الاختبار المكثف
 المحدد؟

9 
 أداة FCS 4 ینایر

      سلبیة 2 ضمان جودة

30 
قبل  سیر نقل FCS 5 ینایر

      سلبیة التشغیل

9 
      سلبیة 1 سیر نقل FCS 1 فبرایر

12 
قبل  میزان إیجل FCS 3 فبرایر

      سلبیة التشغیل

19 
طبقة  FCS 1 فبرایر

      سلبیة 2 بلاستیكیة

19 
قبل  وحدة مجمد NFCS 5 فبرایر

      سلبیة التشغیل

 
19 

 فبرایر

 
 
4 

 
 
NFCS 

 
 مروحة مجمد

 
قبل 

 التشغیل

 
 
 إیجابیة

 
 

24 
 فبرایر

 
 

 إیجابیة

 
أیام من  3

 )-الاختبار؛ (
 نتائج

إعادة إزالة المنتج، 
تنظیف المجمد 
 ومروحة المجمد

 
 

لا 
 یوجد

23 
      سلبیة 2 سیر مجمد FCS 2 فبرایر

6 
قبل  سیور دوارة NFCS 1 مارس

      سلبیة التشغیل

6 
      سلبیة 2 خرطوم NFCS 4 مارس

10 
 مارس

 
4 

 
FCS 

انزلاق المنتج 
قبل  إلى المجمد

 التشغیل
 

 سلبیة
     

10 
 مارس

 
4 

 
NFCS 

ھواء معالج 
قبل  مجمد

 التشغیل
 

 سلبیة
     

18 
 سلبیة 1 سیر إرجاع FCS 5 مارس

     

18 
 سلبیة 1 جدار NFCS 3 مارس

     

18 
 سلبیة 2 حامل NFCS 4 مارس

     

23 
 سلبیة 2 صفایة NFCS 2 مارس
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 التاریخ

 رقم
 الخط

FCS 
أو 

NFCS 

 
 السطح

 
 المناوبة

 
 النتائج

تاریخ 
اختبار 
 المتابعة

نتیجة 
 المتابعة

 النمط المحدد؟ الإجراء التصحیحي الاختبار المكثف

 
 
 
 

23 
 مارس

 
 
 
 

4 

 
 
 
 

NFCS 

 
 
 
 

جدار 
 مجمد

 
 
 
 

1 

 
 
 
 

 إیجابیة

 
 
 
 

28 
 مارس

 
 
 
 

 إیجابیة

 
 
 

أیام من  3
 )-الاختبارات؛ (

 نتائج

 
 
زیادة معدل تكرار 
تنظیف المجمد، 
فرك أرضیات 
 وجدران المجمد.

قد تشیر النتیجة الإیجابیة 
الثانیة في منطقة المجمد 
إلى احتمال وجود مأوى، 
تتم معالجتھ عن طریق 

 زیادة التنظیف

3 
بعد  حوض FCS 6 أبریل

      سلبیة التشغیل

 
 

3 
 أبریل

 
 

4 

 
 

NFCS 

 
 

أرضیة 
 مجمد

 
 

بعد 
 التشغیل

 
 

 إیجابیة

 
 

8 
 أبریل

 
 

 إیجابیة

 
 

أیام من الاختبارات؛  3
نتائج) -(  

التنظیف المكثف 
للمجمد، استشارة 
الشركة المصنعة 

 للمجمد

النتیجة الإیجابیة الثالثة 
في منطقة معالجة 
 بالتنظیف المكثف.

3 
وحدة  NFCS 1 أبریل

 مجمد
بعد 

      سلبیة التشغیل

6 
أرضیة  NFCS 4 أبریل

 مجمد
بعد 

      سلبیة التشغیل

21 
بعد  سیر نقل FCS 3 أبریل

      سلبیة التشغیل

21 
جدار  NFCS 4 أبریل

 مجمد
قبل 

التشغی
 ل

      سلبیة

15 
      سلبیة 1 سیر نقل FCS 2 مایو

18 
 مایو

 
4 

 
FCS 

قبل  عامل خط
التشغی

 ل

 
 سلبیة

     

15 
طاولة  FCS 1 یونیو

 منتج
قبل 

التشغی
 ل

      سلبیة

15 
مجرفة  FCS 2 یونیو

      سلبیة 1 المنتج

 
 
 
 
 
 

 یولیو 7

 
 
 
 
 
 
4 

 
 
 
 
 
 
FCS 

 
 
 
 

سیر 
محرك 
 للمجمد

 
 
 
 
 
 

2 

 
 
 
 
 
 
 إیجابیة

 
 
 
 
 
 

13 
 یولیو

 
 
 
 
 
 
 إیجابیة

 
 
 

أیام من  3
) -الاختبارات؛ (

نتائج؛ الاحتفاظ 
-بالمنتج واختباره (

 ) نتائج

 
إیقاف الإنتاج. 
إصلاح تسرب 

 المبرد.
التنظیف 
المكثف 
 للمجمد.

استئناف الإنتاج 
بعد عملیات 
الإصلاح 
 والتنظیف.

 
 

یتم تحدید المجمد كنقطة 
مأوى ومعالجتھ عن 
طریق الإصلاحات 

 والتنظیف.

14 
 یولیو

 
1 

 
NFCS 

 
 صفایة

 
1 

 
 سلبیة

     

14 
 یولیو

 
2 

 
NFCS 

 
 جدار

 
2 

 
 سلبیة
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 التاریخ

 رقم
 الخط

FCS 
أو 

NFCS 

 
 السطح

 
 المناوبة

 
 النتائج

تاریخ اختبار 
 المتابعة

نتیجة اختبار 
 المتابعة

الاختبار 
 المكثف

الإجراء 
 التصحیحي

النمط 
 المحدد؟

30 
      سلبیة 1 شفرة سكین FCS 4 یولیو

3 
      سلبیة 2 انزلاق لولبي FCS 1 أغسطس

14 
قبل  جدار مجمد NFCS 4 أغسطس

      سلبیة التشغیل

 
14 

 أغسطس

 
4 

 
NFCS 

مدخل المنتج یواجھ 
 المجمد

 
قبل 

 التشغیل

 
 سلبیة

     

 
20 

 أغسطس

 
4 

 
FCS 

سیر یخرج من 
 المجمد

 
2 

 
 سلبیة

     

26 
      سلبیة 1 رف منتج FCS 10 أغسطس

26 
      سلبیة بعد التشغیل أرضیة مجمد NFCS 4 أغسطس

12 
 سبتمبر

 
2 

 
FCS 

  عامل خط
2 

 
 سلبیة

     

26 
قبل  حوض ملوث NFCS 9 سبتمبر

      سلبیة التشغیل

26 
قبل  درج منتج FCS 7 سبتمبر

      سلبیة التشغیل

 
28 

 سبتمبر

 
4 

 
FCS 

  سیر محرك للمجمد
2 

 
 سلبیة

     

1 
 أكتوبر

 
4 

 
NFCS 

  معالج ھواء مجمد
1 

 
 سلبیة

     

1 
قبل  جدار مجمد NFCS 4 أكتوبر

      سلبیة التشغیل

1 
      سلبیة 1 قفازات عامل FCS 6 أكتوبر

12 
      سلبیة 2 أرضیة مجمد NFCS 4 أكتوبر

 
12 

 أكتوبر

 
4 

 
FCS 

  سیر محرك للمجمد
1 

 
 سلبیة

     

 
 بیان الاختصارات

FCS السطح الملامس للأغذیة = 
NFCS الأسطح الملامسة للأغذیة = 
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 )FSAs: نتائج تقییمات سلامة الأغذیة (4.4الملحق 
 

) في مؤسسات المنتجات الجاھزة للأكل FSAsفي إجراء تقییمات سلامة الأغذیة الروتینیة ( FSIS، بدأت دائرة 2009في عام 
) القائمة RLm( المستوحدة اللیستریةھذه جنباً إلى جنب مع أخذ عینات  FSAsسنوات. یتم تنفیذ  4بمعدل تكرار مرة واحدة كل 

). الغرض من IVTلسبب" إلى جانب اختبار التحقق المكثف (" "FSAsأیضًا بتنفیذ " FSISعلى المخاطر الروتینیة. تقوم دائرة 
FSA  ھو تقییم أنظمة سلامة الغذاء (بما في ذلك خطةHACCP  وإجراءاتSOP  للتطھیر) في المؤسسة لتحدید ما إذا كانت

 5100.1رقم  FSISمنھجیة تقییم سلامة الأغذیة في توجیھ دائرة وفقاً لـ  FSAsفعالة في التحكم في سلامة المنتج. یتم تنفیذ 
 ".)EIAO"مسؤول الإنفاذ والتحقیق والتحلیل (

 
بشكل ربع  IVTیتم إجراؤھا استجابة لعملیات "لسبب" التي  FSAالنتائج التي تم التوصل إلیھا من خلال  FSISاستعرضت دائرة 

ت في وتضمین نتائج ھذه التحلیلا RLmsالروتینیة التي تم إجراؤھا أثناء  FSAsلمراجعة النتائج في  FSISسنوي. تخطط 
لیة سیاسة الحااجعة الالإصدارات المستقبلیة من ھذا الدلیل. یتم استخدام نتائج ھذه المراجعات للمساعدة في تطویر سیاسة جدیدة ومر

وفیر المعلومات ت FSIS، یمكن لدائرة FSA. من خلال تلخیص نتائج تقاریر اللیستریةللتأكد من أن المؤسسات تفي بمتطلبات قانون 
ید من إلى مز لمؤسسات المنتجات الجاھزة للأكل حتى یتمكنوا من تركیز انتباھھم على المجالات التي قد تكون ھناك حاجة فیھا

 ي أنظمة سلامة الأغذیة الخاصة بھم.التحسینات ف
ط خاطر ونقا، وجد أن العدید من المؤسسات لدیھا أوجھ قصور في تصمیمھا الخاص بالتطھیر ونظام تحلیل المFSAأثناء مراجعة 

 المراقبة الحرجة وأنظمة الاحتفاظ بالسجلات.
 

 تضمنت ھذه المشكلات ما یلي:
 

 المكتوبة. اللیستریةفشلت المؤسسة في متابعة برامج  •
 

إلى معدل تكرار أخذ العینات وتوضیح سبب  3و 2b، یلزم أن تشیر المؤسسات الموجودة في البدیل رقم اللیستریةوفقاً لقانون 
أو العضویات الدالة على وجود تلوث. على النحو  المستوحدة اللیستریةكون معدل التكرار الذي حددتھ كافیاً للسیطرة على 

یا، یمكن للمؤسسات توثیق معدل تكرار أخذ العینات الذي حددتھ كجزء من برنامج السیطرة على الموضح في دلیل لیستر
). بمجرد أن تقوم المؤسسة بوضع معدل تكرار كجزء من برنامجھا، فسوف تحتاج إلى اتباع معدل 3.1القسم ( اللیستریة

سسة معدل تكرار أخذ العینات من خلال عدم جمع عینة خلال الإطار الزمني المحدد في تكرار أخذ العینات. إذا لم تتبع المؤ
 برنامجھا، فقد یتبین أنھا غیر متوافقة، ما لم تتمكن من تقدیم وثائق داعمة أخرى تثبت أن عملیتھا آمنة.

 
ونقاط التحكم الحرجة لم تقم المؤسسة بإجراء المراقبة بمعدلات التكرار المحددة في خطة تحلیل المخاطر  •

)HACCP.( 
 

على سبیل المرتبطة بالمنتجات الجاھزة للأكل ( CCPsفي بعض الحالات، حددت المؤسسات معدل تكرار معین لمراقبة 
مراقبة  لفشل فياالمثال، قیاس درجات حرارة الإماتة) ولم تقم بمراقبة درجة الحرارة بمعدل التكرار المحدد. من خلال 

CCPs معالجة قص النرار المحدد، قد تفوت المؤسسة انحرافات المعالجة التي یمكن أن تحدث، مما یؤدي إلى بمعدل التك
 أو مشكلات السلامة الأخرى في المنتج.

 
 لم توثق المؤسسات الإجراءات التصحیحیة بشكل كاف. •

 
 CFR 9على العملیة (في حالة حدوث انحراف عن حد حرج، یتعین على المؤسسات اتخاذ إجراءات تصحیحیة للسیطرة 

).  یجب أن تتضمن ھذه الإجراءات التصحیحیة تدابیر لمنع تكرار الانحرافات. في بعض الحالات، لم تقدم 417.3
 الإجراءات التصحیحیة التي كتبتھا المؤسسات شرحًا كافیًا لتوضیح كیفیة منع الانحرافات في المستقبل.

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/31bb8000-fb33-4b51-964b-1db9dfb488dd/5100.1Rev3.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/31bb8000-fb33-4b51-964b-1db9dfb488dd/5100.1Rev3.pdf?MOD=AJPERES
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 ).AMAP) والعوامل أو العملیات المضادة للمیكروبات (PLTمة لعلاج ما بعد الإماتة (لم تقدم المؤسسة وثائق داع •
 

 1) الخاصة بھا على الأقل انخفاضًا بمعدل PLTsفي بعض الحالات، لم تدعم المؤسسات أن تحقق علاجات ما بعد الإماتة (
 المستوحدة اللیستریةلوغاریتم في  2سمحت بنمو لا یزید عن  AMAPفي المنتج أو أن  المستوحدة اللیستریةلوغاریتم في 

توجیھات محددة یمكن للمؤسسات استخدامھا لضمان أن الوثائق الداعمة لـ  اللیستریةطوال فترة صلاحیة المنتج. یوفر دلیل 
PLT وAMAP  2.1الملحق كافیة وتعكس المعاییر التشغیلیة الھامة في عملیتھا (راجع.( 

 
 فشلت المؤسسة في الحفاظ على العملیات الصحیة وفشلت في صیانة المعدات والأواني بطریقة صحیة. •

 
، مما یشیر إلى أنھ لم یتم الحفاظ على العملیات الصحیة IVTأو  RLmفي بعض الحالات، تم العثور على نتائج إیجابیة خلال 

أو أن المعدات والأواني لم تتم صیانتھا بطریقة صحیة. في حالة واحدة، كان التكثیف ینقط مباشرة على منتج مكشوف جاھز 
). 2.2الملحق راجع معلومات یمكن للمؤسسات استخدامھا لضمان الحفاظ على العملیات الصحیة ( اللیستریةللأكل. یوفر دلیل 

بالإضافة إلى ذلك، یمكن للمؤسسات استخدام اختبار التحقق للتأكد من أن الأسطح الملامسة للأغذیة لدیھا صحیة وخالیة من 
ى محتملة . من خلال جمع عینات من الأسطح غیر الغذائیة، یمكن للمنشآت العثور على نقاط مأوالمستوحدة اللیستریة

، یجب أن تتأكد المؤسسات من أن المنشأة والمعدات CFR 416.2 (b) 9ومعالجتھا قبل أن یصبح المنتج ملوثاً. وفقاً لـ 
 صحیة بحالة جیدة، بحیث یتم تقلیل المصادر المحتملة لنقل العدوى، مثل التكثیف.

 
الملامسة للأغذیة في بیئة معالجة ما بعد الإماتة  لم تحدد المؤسسة المواقع التي سیتم أخذ عینات منھا لاختبار الأسطح •

أو العضویات  المستوحدة اللیستریةولم تقدم شرحًا لسبب كفایة معدل تكرار الاختبار لضمان أن السیطرة الفعالة على 
 الدالة على وجود تلوث.

 
تكرار  وتحدید معدل في بیئة معالجة ما بعد الإماتة، FCSs، فیجب أن تقوم باختبار 3ب أو  2إذا اختار مؤسسة إما البدیل رقم 

ى ت الدالة عللعضویاأو ا المستوحدة اللیستریةالاختبار، وتقدیم تفسیر لسبب معدل تكرار الاختبار لضمان السیطرة الفعالة على 
 ).(E)، و(C) ،(A)(i)(3)(b)430.4) وE، و(CFR 430.4(b)(2)(iii)(A)، (C) 9وجود تلوث (

 اللیستریةالمحتملة للاختبار. یوفر دلیل  FCSستحدد جمیع  3أو  2bھو أن المؤسسات في البدیل رقم  FSISة توقع دائر
الملحق المحتملة التي یمكن للمؤسسة أخذ عینات منھا (راجع  NFCSsو FCSsمعلومات حول اختیار الموقع وقائمة من 

3.1.( 
 

 ).3.3القسم (راجع  اللیستریةدنى من معدلات تكرار الاختبار الموصى بھا في دلیل تم توفیر الحد الأ
 
یمكن للمؤسسات استخدام معدلات التكرار الموصى بھا أو تحدید معدل التكرار الخاص بھا ؛ ومع ذلك، قد یحتاجون إلى تقدیم  

تتم السیطرة علیھا في المنتج. یجب على المؤسسات زیادة معدل  المستوحدة اللیستریةت أن الدعم بأن مستوى الاختبار كافٍ لإثبا
 تكرار أخذ العینات بسبب النتائج الإیجابیة المتكررة أو البناء أو مشاكل التطھیر.

 
 لم تعالج المؤسسة المخاطر التي یحتمل حدوثھا بشكل معقول في عملیة الإنتاج. •

 9لم تسرد بعض المؤسسات جمیع الخطوات في معالجة منتجاتھا في مخطط التدفق الخاص بھا، على النحو المطلوب في 
CFR 417.2(a))2(في بعض الحالات، لم تأخذ المؤسسة في اعتبارھا  . 
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علاج الإماتة. في حالات أخرى، لم یكن لدى المؤسسة وثائق داعمة،  المخاطر المحتملة للمكونات (مثل التوابل) المضافة بعد
) التي تثبت أن كل مجموعة من المكونات التي أضافتھا إلى المنتج كانت COAمثل خطابات الضمان أو شھادات التحلیل (

ات الجاھزة للأكل في آمنة ولن تتسبب في تلوث المنتج. یمكن العثور على معلومات حول ضمان سلامة المكونات في المنتج
وث البیئي في دلیل یمكن العثور على معلومات حول تجنب مصادر التل. FSISدلیل السالمونیلا الجاھزة للأكل التابع لدائرة 

 ).2.2الملحق (راجع  اللیستریة
 

من خلال مراجعة الأمثلة المقدمة أعلاه ومعالجة أوجھ القصور في برامج سلامة الأغذیة الخاصة بھا، یمكن للمؤسسات المساعدة في 
خلال مراجعة برامجھا للتأكد من معالجة نقاط الضعف المحتملة، یمكن  . بالإضافة إلى ذلك، مناللیستریةضمان تلبیتھا لمتطلبات قانون 

 للمؤسسات إنتاج منتجات آمنة والمساعدة في حمایة الصحة العامة.

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/2ed353b4-7a3a-4f31-80d8-20262c1950c8/Salmonella_Comp_Guide_091912.pdf?MOD=AJPERES
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 على التعلیقات FSIS:  رد دائرة 4.5الملحق 
 

 المستوحدة تریةاللیس: السیطرة على 2012في سبتمبر  FSISتعلیقین ردًا على "دلیل الامتثال التابع لدائرة  FSISتلقت دائرة 
.  )FSISائرة ابع لدالت اللیستریةالموجودة في منتجات اللحوم والدواجن الجاھزة للأكل والمعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة" (دلیل 

 فیما یلي ملخصات التعلیقات وردود الوكالة.
 

) باستخدام FSISیش (التابع لدائرة سلامة الغذاء والتفت اللیستریةعدوى  تساءل أحد المعلقین عن سبب مراجعة دلیل التعلیق:
یھ إضافي دة أو توجوإدخالھا فقط. وذكر المعلق أن صناعة اللحوم والدواجن من المحتمل أن تكون قادرة على تقدیم مساع FSISبیانات 

ناعة أو باك بین الصالارت لیل بعد اعتماده بالفعل قد یؤدي إلىقبل إصدار المسودة للعاملین المیدانیین. ووفقاً للمعلق، فإن مراجعة الد
یجابیة نخفاض الحالات الإ. وذكر المعلق أیضًا أن التعاون بین جھود الصناعة والوكالة قد أدى إلى اFSISالعاملین المیدانیین في دائرة 

 .FSISمن برنامج أخذ عینات المنتجات الجاھزة للأكل لدائرة 
 

لصناعة من إلى إدخال ا FSISمع جمیع وثائق الدلیل التي أصدرتھا في السنوات الأخیرة، سعت  FSIS فعلت كما الرد:
الأطراف المعنیة بدمج التعلیقات والملاحظات من الصناعة و FSISخلال طلب التعلیق على التوجیھ. وقد سمحت ھذه الممارسة لدائرة 

ة حول الحالی FSISة أدلة الامتثال تنص على أن الدلیل یمثل رؤیة الآن رسالة إلى جمیع مسود FSISالأخرى. تضیف دائرة 
دلیل لتعكس أحدث بشكل روتیني بتحدیث وثائق ال FSISالموضوع ویجب اعتباره قابلاً للاستخدام اعتبارًا من إصداره. ستقوم دائرة 

ثیر الجھود التي كان تأ اللیستریةعلى أن نجاح لوائح  FSISوأصحاب المصلحة فیھا. توافق دائرة  FSISالمعلومات المتوفرة لدائرة 
ي سم المقدمة فللسیطرة على التلوث في المنتجات الجاھزة للأكل. تمت إضافة ھذه المعلومات إلى ق FSISتبذلھا الصناعة ودائرة 

 ).FSISالتابع لدائرة سلامة الغذاء والتفتیش ( اللیستریةالنسخة المنقحة من دلیل عدوى 
 

وفر الدلیل ت، التي تعلن عن 2012سبتمبر  21ذكر أحد المعلقین أن مقالة التحدیث التأسیسي، الصادرة في  ق:التعلی
 أنھ یجب اعتبار الأدلة متطلبات بدلاً من توصیات للصناعة. وبالمثل، ، تشیر إلى12-59رقم  FSISوالتعلیمات الواردة في إشعار 

یجب أن یراجع المعلومات  EIAOالتي تنص على أن مسؤول  12-59رقم  FSIS ذكر المعلق أن التعلیمات الواردة في إشعار
 ، تعني أن الأدلة لازمة.FSAsالواردة في الدلیل كجزء من تحضیره لإجراء 

 
، )FSISیش (التابع لدائرة سلامة الغذاء والتفت اللیستریةفي شرح الغرض من دلیل عدوى  FSISكما ذكرت دائرة  الرد:
 .FSISلمساعدة المؤسسات في تلبیة لوائح  دلیلاً قة "توفر ھذه الوثی

متطلبات لیة ولیس بمثابة ، استنادًا إلى أفضل الاعتبارات العلمیة والعمFSISمن قبل  أفضل الممارساتبمثابة توصیات لـ  الدلیلوھذا 
 أن صة بھا، إلاذیة الخابرامج سلامة الأغیجب تلبیتھا.  في حین أنھ من الصحیح أنھ یمكن استخدام الدلیل لمساعدة المؤسسات في تعزیز 

تلك  تلفة عنالدلیل لا یمثل متطلبات. تمت مراجعة قسم الغرض من الدلیل لتوضیح أنھ قد تختار المؤسسات اعتماد إجراءات مخ
 ةاللیسترین جة عناتالموضّحة في الدلیل التوجیھي، ولكنھا ستحتاج إلى دعم سبب فعالیة تلك الإجراءات في السیطرة على المخاطر ال

ردة في الدلیل ) والمعرضة لمخاطر ما بعد الإماتة. باستخدام التوصیات الواRTE) في المنتجات الجاھزة للأكل (Lm( المستوحدة
تعلیماتھا  FSISئرة ، أصدرت دا12-59رقم  FSISالتوجیھي، لن تحتاج المؤسسات إلى تقدیم مزید من الدعم لإجراءاتھا.  في إشعار 

ن الدلیل. ماستنادًا إلى المؤسسات التي تستخدم إصدارات سابقة  NRsبإصدار  IPPبعدم التوصیة بأن یقوم  EIAOلو إلى مسؤو
ت وطنیة یفسرون الدلیل كمتطلبات، وأنھ لا ینبغي إصدار سجلا لا EIAOالغرض من ھذه التعلیمات ھو التأكد من أن مسؤولو 

لوطنیة إذا افي التوصیة بإصدار السجلات  EIAOللمؤسسات التي لا تتبنى أحدث إصدار من الأدلة. ومع ذلك، قد یستمر مسؤولو 
 فشلت المؤسسة في دعم فعالیة نظام سلامة الأغذیة لدیھا للسیطرة على مسببات الأمراض.

 
طلب أحد المعلقین مزیدًا من المعلومات حول جمع العینات، بما في ذلك معلومات عن إیجابیات وسلبیات تجمیع  یق:التعل

 العینات لكل من البیئة
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لة على وجود تلوث تقوم بتضمین أحكام لاستخدام دلیل أو العضویات الدا FSISوالأسطح الملامسة للأغذیة. اقترح المعلق أیضًا أن 
 لأغراض الاختبار في دلیل للامتثال.

 
، جمع العینات 3.3معلومات جدیدة تتعلق بتجمیع العینات والطرق المختبریة لتحلیل العینات في الملحق  FSISأضافت  الرد:

، 3.3لقسم معلومات عن إیجابیات وسلبیات تجمیع العینات. كما ھو مذكور في الملحق وطرق الاختبار. بالإضافة إلى ذلك، یتضمن ھذا ا
 اللیستریة). سلالات LLO( اللیستریةأو العضویات الشبیھة ب اللیستریةأو سلالات  المستوحدة اللیستریةقد تختار المؤسسات اختبار 

الة على وجود تلوث والتي یمكن للمؤسسات اختبارھا بدلاً من ) ھي أمثلة على العضویات الدLLO( اللیستریةوالعضویات الشبیھة ب
في سطح ملامس للأغذیة إلى الظروف  اللیستریةأو العضویات الشبیھة ب اللیستریة. قد یشیر وجود سلالات المستوحدة اللیستریةاختبار 

) غیر E. coliالإشریكیة القولونیة ( لاستنباتاتاأیضًا أمثلة على استخدام  FSIS. قدمت المستوحدة اللیستریةالتي یمكن أن تنجو فیھا 
استخدام  المسببة للأمراض كعضویات دالة على وجود تلوث بدیلة في دراسات التحقق من الصحة في الأسئلة والأجوبة التالیة:

مع  ) غیر المسببة للأمراض كعضویات دالة على وجود تلوث بدیلة في دراسات التحقق.E. coliالإشریكیة القولونیة ( الاستنباتات
بمراجعة أدلتھا وإصدار أدلة جدیدة، فإنھا تخطط لتقدیم المزید من المعلومات حول البدیل والعضویات الدالة  FSISاستمرار قیام دائرة 

 على وجود تلوث التي یمكن استخدامھا لدراسات التحقق داخل المصنع.
 

ة التغییرات في الأدلب المساعدة للمؤسسات الصغیرة ومتناھیة الصغر فیما یتعلق FSISاقترح أحد المعلقین أن تقدم  التعلیق:
 خر من أشكالشكل آ التوجیھیة عن طریق إجراء التوعیة في شكل ندوات عبر الإنترنت، ووثائق الموارد، والاجتماعات الإقلیمیة، وأي

 التعلیم یمكن أن تقدمھ الدائرة لتلك المؤسسات.
 

یرة ومتناھیة الصغر فیما یتعلق بالتغییرات على أنھ من المجدي إجراء اتصال مع المؤسسات الصغ FSISتوافق دائرة  الرد:
لتقدیم سلسلة من الندوات عبر الإنترنت تصف التغییرات. قد تقدم المؤسسات أیضًا أسئلة محددة من  FSISفي الأدلة التوجیھیة. تخطط 

 لتھا.، وسیجیب الخبراء المتخصصون على أسئAskFSISخلال 
 

علبتھا"  وخة فيسأل أحد المعلقین عن استخدام القیم المختلفة في الأمثلة والجداول، وتعریف "المنتجات المطب التعلیق:
 ) على منتج جاھز للأكل.SHIواستخدام تعلیمات المناولة الآمنة (

 
امھا دول فعالة إذا تم استخدالقیم في الج والقیم الواردة في الأمثلة، ستكون 2.1فیما یتعلق بالقیم الواردة في الجدول  الرد:

القیم الواردة في  عن 2.1في القسم  1. ومع ذلك، تختلف القیم الواردة في المثال المستوحدة اللیستریةبمفردھا للسیطرة على نمو 
بمراجعة الأمثلة  FSISة . قامت دائراللیستریةبسبب "تأثیر العائق"، وھو التأثیر التآزري للمعاییر للسیطرة على نمو  2.1الجدول 

 جدیدًا حول قسمًا الواردة في الدلیل التوجیھي لتوضیح تأثیر العوامل المتعددة على نمو العامل الممرض بشكل أكثر وضوحًا وقدمت
ن المنتجات أ، أنواع المنتجات، لمزید من التوضیح 1.1بمراجعة الملحق  FSISتأثیر العائق. بالإضافة إلى ذلك، قامت دائرة 

، جدول المنتجات 1.2 أیضًا بمراجعة الملحق FSIS. قامت اللیستریةلمطبوخة في علبتھا لا تعد منتجات معلبة لأنھا لا تخضع لقانون ا
) مطلوبة وموصى SHI، لتوضیح متى تكون تعلیمات المناولة الآمنة (1الجاھزة للأكل مقابل المنتجات غیر الجاھزة للأكل: المصدر 

 بھا.

http://askfsis.custhelp.com/app/answers/detail/a_id/1392/kw/surrogate/session/L3RpbWUvMTM2MjE3Mjg3OC9zaWQvUnh5UXM1a2w=
http://askfsis.custhelp.com/app/answers/detail/a_id/1392/kw/surrogate/session/L3RpbWUvMTM2MjE3Mjg3OC9zaWQvUnh5UXM1a2w=
http://askfsis.custhelp.com/
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	 فشلت المؤسسة في متابعة برامج الليسترية المكتوبة.
	 لم تقم المؤسسة بإجراء المراقبة بمعدلات التكرار المحددة في خطة تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة (HACCP).
	 لم توثق المؤسسات الإجراءات التصحيحية بشكل كاف.
	 لم تقدم المؤسسة وثائق داعمة لعلاج ما بعد الإماتة (PLT) والعوامل أو العمليات المضادة للميكروبات (AMAP).
	 فشلت المؤسسة في الحفاظ على العمليات الصحية وفشلت في صيانة المعدات والأواني بطريقة صحية.
	 لم تحدد المؤسسة المواقع التي سيتم أخذ عينات منها لاختبار الأسطح الملامسة للأغذية في بيئة معالجة ما بعد الإماتة ولم تقدم شرحًا لسبب كفاية معدل تكرار الاختبار لضمان أن السيطرة الفعالة على الليسترية المستوحدة أو العضويات الدالة على وجود تلوث.
	 لم تعالج المؤسسة المخاطر التي يحتمل حدوثها بشكل معقول في عملية الإنتاج.
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