
 

 

 (FSISالأغذية )وتفتيش إدارة سلامة 

 ليستيرياالللتحكم ببكتيريا المبادئ التوجيهية لأفضل الممارسات  
 بيع بالتجزئةالقطاع اللحوم الباردة في في  المستوحدة

 ٢۰۱٥وحزيران/يوني
تجار يمكن لهذه الوثيقة إجراءات محددة  تزود

استخدامها  اللحوم الباردةالتجزئة في قطاع 
 اللستيريابكتيريا  واحتمالات نملتخفيض 
المبادئ هذه ناول تانتقال تلوثها. تو  المستوحدة
 ما يلي:بالتحديد التوجيهية 

  المشترك بين تقييمالحددها الإجراءات التي 
في  اللستيريابكتيريا الوكالات لمخاطر 

( ٣قطاع البيع بالتجزئة )أنظر صفحة 
التي يمكنها التقليل من الخطر المتوقع 

اللحوم منتجات  في اللستيريالبكتيريا 
 ;الباردة

  الدواء و دارة الغذاء إمعلومات حول قانون
(FDA ،) مبادئ و نصوص علمية، و

دروس مكتسبة من و توجيهية أخرى 
الدواجن التي يمكن و ؤسسات اللحوم م

لتجار التجزئة الإستعانة بها من أجل 
 .اللستيرياكتيريا التحكم بب

  البيع الخطوات التي يمكن أن يتخذها تجار
منتجات المحافظة على التجزئة لضمان 
الصحية  وفق شروط النظافةاللحوم الباردة 

من تلويث  اللستيرياالتي تمنع بكتيريا 
 المنتجات

 تقييم ذاتي يمكن لتجار التجزئة  أداة
 ةحاليهم الاستخدامها لتحديد ممارسات



 

 
 

الممارسات الواجب تبنيها للتحكم ببكتيريا و 
 .اللستيريا

  جدول المحتويات
 الغرض
 مقدمة

 الدواجن في قطاع البيع بالتجزئةو تنظيم منتجات اللحوم 
 في قطاع البيع بالتجزئةالمستوحدة  اللستيريامخاطر بكتيريا الوكالات ل التقييم المشترك بين نتائج

 التوجيهية هذهكيف نستخدم وثيقة المبادئ 
 مناولة المنتج

 التعقيمو التنظيف 
 المعداتو آليات التحكم بالمرافق 

 ممارسات الموظفين
 للحوم الباردة أداة التقييم الذاتي 

 المصادرو المراجع 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 الغرض

التجزئة في  الإجراءات التي يمكن أن يتخذها تجارحول بادئ التوجيهية هذه توصيات محددة متقدم وثيقة ال
. المستوحدة اللستيرياالدواجن الجاهزة للأكل ببكتيريا و للتحكم بتلوث منتجات اللحوم اللحوم الباردة اع بيع طق

 تقييملافي  تورد تيالممارسات الو لأوضاع اتقييم  إلىتسلّط هذه الوثيقة الضوء على التوصيات المستندة 
تقييم الوكالات لمخاطر )في قطاع البيع بالتجزئةالمستوحدة  اللستيريابكتيريا الوكالات لمخاطر  المشترك بين

تفتيش الأغذية و أوردت إدارة سلامة ،إضافة إلى ذلك (. بكتيريا اللستيريا المستوحدة في قطاع البيع بالتجزئة
(FSIS معلومات من قانون الغذاء )و إدارة الغذاء  الصادر عن( الدواءFDA ،) نصوص علمية، علاوة على
من و التي أجرتها إدارة سلامة وتفتيش الأغذية دروس مكتسبة من عينات التحقق و مبادئ توجيهية أخرى، و 

 الدواجن.و في مؤسسات صناعة اللحوم شروط النظافة الصحية مراجعة 

السجل في  جرى تسجيلهو التوجيهية محل الإصدار السابق الذي صدر المبادئ  هذا الإصدار لوثيقةيحل 
بتحديث هذه الوثيقة سلامة وتفتيش الأغذية (. قامت إدارة  FR 22082;79 April 21, 2014 )التجاري 

حزيران/  ٢۰الجمهور، التي أغلقت في من تعليقات التلقي بناءً على التعليمات التي وردت خلال فترة 
 للتعليقات:قد أدخلت التغييرات التالية استجابة سلامة وتفتيش الأغذية كانت إدارة و . ٢۰۱٤ويوني

 التعقيم.و الأطعمة أثناء عملية التنظيف معالجة يضا  أنه يجب تفكيك معدات الإ 
  الأسطح أثناء التنظيف لمنع تشكل طبقة بكتيرية بفرك التجزئة لكي يقوموا تجار إضافة توصية إلى

 )بيوفيلم(. 
 عدة في منع لى تجار التجزئة أنه يجب عليهم تغيير المطهرات من وقت لآخر للمساإيضا  الإ

 . تشكيل طبقة بكتيريةو في البيئة المحيطة ترسيخ نفسها من  اللستيريابكتيريا 

سوف  ،regulations.govمن خلال الموقع:  تقبللم تعد على هذه الوثيقة على الرغم من أن التعليقات 
 .جديدةمعلومات عندما تتوفر بتحديثها حسب الضرورة، ( FSISإدارة سلامة وتفتيش الأغذية )تقوم 

 

  

http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/science/risk-assessments
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/90683a41-7d0d-434d-a3f5-cdc50a749100/2013-0038.pdf?MOD=AJPERES


 

 
 

 مقدمةال

في البيئات  موجودةهي بكتيريا  اللستيريا
أن يمكنها و النباتات المتحللة و التربة، و الرطبة، 

 يشكل .مع استمرارية الغذاء وتستمر تبقى
انتقال البكتيريا من البيئة المحيطة )مثلًا، 

، أدوات التقطيع الباردة اللحومصناديق 
المنتجات  والموظفين، أأو الأواني(، و 

خاصة في  امقلق اخطر  النيئةالغذائية 
جات تالأطعمة الجاهزة للأكل، بما في ذلك من

هي بكتيريا معدية  اللستيرياالدواجن. و اللحوم 
تناول طعام ملوث بهذه  خطيرة تنتج عادةً عن

كانت السيطرة على هذه البكتيريا و البكتيريا. 
الصحة العامة. تقدر لأوساط لا تزال هدفاً و 

الوقاية منها و مراكز السيطرة على الأمراض 
(CDC أن الإصابة بهذه العدوى تؤدي إلى )

حالة  ۱٥۰۰دخول و شخص  ۱٦۰۰مرض 
حالة في الولايات  ٢٦۰ وفاةو  ياتمستشفاللى إ

 اللستيرياالمتحدة كل عام. الإصابة ببكتيريا 
لكنها قاتلة بنسبة مرتفعة )حوالي و نادرة 
بالمئة لكل من  ٥بالمئة بالمقارنة مع ۱٦

( O157:H7الشريكية القولونية  و السلمونيلا
. وهي تؤثر بشكل (٢۰۱۱آخرون و )سكالانت 

 النساء الحواملو  كبار السنرئيسي على 

السيطرة على الأمراض  تشير تقديرات مراكز
 اللستيريا أن بكتيريا (CDCوالوقاية منها )

تتسبب بنسبة عالية من الوفيات بالمقارنة مع 
الجراثيم الأخرى المسببة للأمراض المنتقلة 

قد تبين أن منتجات الأطعمة و . عبر الطعام
هذه في السريعة هي مساهم أساسي 

الأمراض. يستطيع تجار التجزئة تقليل خطر 
الإصابة بهذه الأمراض عن طريق التحكم 

 الليستيريا.ب للحوم الباردةبتلوث 



 

 

البالغين الذين يعانون من و الولادة وحديثي 
 ضعف النظام المناعي.

وية( درجة مئ 1درجة فهرنهايت/ ٣٤تصل الى في درجات حرارة باردة ) وتنمو ن تعيش أ اللستيرياتستطيع 
كائن  هي معروفة عموماً بأنهاو ،في البيئة  اللستيرياتستمر بكتيريا نموها وحياتها بسبب خصائص و 

مكاناً مثالياً كبيرة في البيئة. توفر الأعشاش  إعداد إلىأعشاشًا لها وأن تتكاثر شكل أن ت يمكنها)أي ايواء
الأطعمة نفسها. و الأطعمة متلامسة مع الالأسطح  إلىتنقل التلوث هي تستطيع أن و تكاثرها(. و لتوالدها 
ممارسات الموظفين يمكنها أن تؤدي الى انتقال و مناولة الأطعمة ة وطريقة الصحيسوء النظافة كما أن 
الدواجن في قطاع البيع بالتجزئة، مما يؤدي بها و منتجات اللحوم و إلى الأطعمة الجاهزة للأكل  اللستيريا

 (. أدناهالدواجن في قطاع البيع بالتجزئة الوارد و لأن تصبح مغشوشة )انظر تنظيم منتجات اللحوم 

غالباً ما يتم حفظها مبردة على درجات و  تتطلب الطهي قبل الاستهلاك إن الأطعمة الجاهزة للأكل لا
 والأطعمة الجاهزة للأكل بيئة مثالية لنمتوفر د ق ،اللستيريافور تلوثها ببكتيريات و حرارة منخفضة. 
حول قطاع البيع بالتجزئة التي أجراها مجموعة متنوعة من الدراسات الاستقصائية هناك البكتيريا الضارة. 

المقطعة الى اللحوم الباردة في   اللستيريامخاطر بكتيريا لتقييم ال دراساتمن آخر عدد و اللحوم الباردة 
الناجم عن اللحوم ومنتجات  اللستيريابمرض  الإصابةمخاطر لتحليل  شرائح مقابل تلك الموضبة مسبقاً 

 حول( FSIS)سلامة وتفتيش الأغذية  إدارة الذي أجرتهالمقارن تقييم المخاطر قدّر . الدواجن الباردة
بين ( انه من ۰۱۰٢و)أيار/ماي الباردة الدواجن و منتجات اللحوم و في اللحوم الجاهزة للأكل  اللستيريا
مترافقة مع اللحوم الباردة المقطعة  %83الباردة، هناك نسبة لحوم الالمنسوبة الى  اللستيرياأمراض 

 (٢۰۱۰آخرون و التجزئة )أندريكات والموضبة في متاجر 

صيانة المرافق و  ةالصحيوالنظافة الغذاء عبر إجراءات التنظيف الآمنة لمناولة ممارسات ال تشكل
تقلل من احتمال تلوث الأطعمة  ولموظفين العناصر الرئيسية التي تمنع أالجيدة لممارسات الو المعدات و 

 الجاهزة للأكل في قطاع البيع بالتجزئة.

 الدواجن في قطاع البيع بالتجزئةو تنظيم منتجات اللحم 

http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/science/risk-assessments
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/science/risk-assessments


 

 
 

سلطات الحكومية الو ( FDAالغذاء والدواء)مع إدارة ( FSIS) إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةتشارك ت
. الدواجن في قطاع البيع بالتجزئةو في الاختصاص القضائي على منتجات اللحوم والمحلية والقبلية 

المحلية و الحكومية تستخدم الوكالات تصدر إدارة الأغذية والأدوية توصيات بالتجزئة عبر قانون الأغذية. 
نطاق ضمن السياسات الإجرائية التي يمكن فرضها و المراسيم و الأنظمة لوضع قانون الغذاء كنموذج 

التي أو الترخيص  الإجازةمشغلي مؤسسات البيع بالتجزئة الإمتثال لشروط من يطلب و القضائية.  سلطتها
 . بموجبهايعملون 

قانون تفتيش منتجات الدواجن على منتجات اللحوم و ( FMIAتفتيش اللحوم )الفدرالي لقانون ينطبق 
انتاج و الكيانات الأخرى التي تقوم بمناولة أو الدواجن المنتجة في المؤسسات الخاضعة للتفتيش الفدرالي و 

أن مؤسسات البيع بالتجزئة على الرغم من قطاع البيع بالتجزئة.  ذبك ضمن الدواجن بما فيها و اللحوم 
، يطلب من مؤسسات البيع بالتجزئة (FSIS) إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةفتيش هي عموماً خاضعة لت

أو تحميل نتاج منتجات مغشوشة إبوعدم التسبب مناسبة ال صحيةالنظافة اللى ظروف المحافظة ع
يمكن (. (4)(d) 381.10 و 9 CFR 303.1(f)(e)464 وU.S.C. 623 (d) 21خاطئة )ملصقات 

       الوثائقعادةً في مخازن البيع بالتجزئة و أنواع العمليات التي يجري تنفيذها تقليدياً العثور على 
(1)9 CFR 303.1(d)  ،(1)9 CFR 381.10(d)  . إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةتزود (FSIS) 

S IFS رقم اتطاع البيع بالتجزئة من خلال التوجيهقراقبة لتنفيذ إجراءات مظفيها و تعليمات الى م

evitecrDi 1.8010.  منتجات اللحوم تكون مان أن ضفي السوق التجاري الهدف من مراقبة يتمثل
 في قطاع التجارة:( الموزعة FSIS) إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةالدواجن الخاضعة لأنظمة و 

  ،غير مغشوشةو ، وسليمةآمنة 
  موضبة بالشكل المناسبو الصحيحة والملصقات تحمل العلامات 
 آمنة من الأعمال المتعمدة للتلويث 
  ًموردة بالشكل الصحيح.و مستوردة قانونيا 

 :من أن (FSIS) إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةتتحقق عند مراقبة السوق التجاري 

  .غير مغشوشةو الدواجن سليمة و اللحوم  منتجات. 1

http://uscode.house.gov/view.xhtml?req=granuleid:USC-prelim-title21-section623&num=0&edition=prelim
http://uscode.house.gov/view.xhtml?req=granuleid:USC-prelim-title21-section623&num=0&edition=prelim
http://uscode.house.gov/view.xhtml?req=granuleid:USC-prelim-title21-section623&num=0&edition=prelim
https://www.gpo.gov/fdsys/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec303-1.pdf
https://www.gpo.gov/fdsys/pkg/CFR-2013-title9-vol2/pdf/CFR-2013-title9-vol2-sec381-10.pdf
https://www.gpo.gov/fdsys/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec381-10.pdf
https://www.gpo.gov/fdsys/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec381-10.pdf
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/66a3ae47-3a55-426e-8bab-ea7b2175c9be/8010.1.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/66a3ae47-3a55-426e-8bab-ea7b2175c9be/8010.1.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/66a3ae47-3a55-426e-8bab-ea7b2175c9be/8010.1.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/66a3ae47-3a55-426e-8bab-ea7b2175c9be/8010.1.pdf?MOD=AJPERES


 

 

 .من أن تصبح مضرة بالصحةأو ساخ و الأبالدواجن و تمنع تلوث اللحوم  ةالصحيالنظافة . ظروف 2
 الدواجن الى منتجات مغشوشة. و آليات التحكم بالمخاطر مناسبة لمنع تحول اللحوم  .3
الدواجن غير المعدة كغذاء للإنسان غير صالحة للأكل كما تصف ذلك و جعل منتجات اللحوم . 4

 التنظيمات الفيدرالية. 
نشاطات التجارية الكل المعاملات الجارية ضمن قد جرى حفظها بطريقة تكشف السجلات جميع . 5

 الدواجنتفتيش منتجات الفدرالي لقانون وال (FMIA)تفتيش اللحوم الفدرالي لقانون الالخاضعة لأحكام 
(PPIA)  . 

 الأنظمة و( أFDA)الغذاء والدواء دارة لإلا تحل وثيقة المبادئ التوجيهية هذه محل قانون الغذاء 
يمكن استخدام  (FSISإدارة سلامة وتفتيش الأغذية )أنظمة  والمحلية أ وأأو القبلية  الحكومية

لمساعدة تجار التجزئة  ٣۰۱٢للعام ( FDAالغذاء والدواء )دارة لإمع قانون الغذاء سوية هذه الوثيقة 
تفتقر الى ظروف في تقطيعها الى شرائح  والدواجن لم يتم تحضيرها أو أن منتجات اللحوم في التأكد ب
ها و نمو  اللستيرياحيث يمكن أن تتلوث هذه المنتجات باللحوم الباردة قة بيع طمنفي صحية النظافة ال
 عليها.

 في قطاع البيع بالتجزئة.  اللستيريامخاطر بكتيريا الوكالات لنتائج تقييم 
 

 (FSIS) إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةكل من  اللستيريامخاطر الوكالات لتقييم الت في إعداد شارك
دارةو  بالتشاور مع و ، (FDAالغذاء والدواء ) ا 

السيطرة على الأمراض والوقاية منها  مراكز
(CDC) ، ذلك للمساعدة في توجيه جهود و 

 عبء الصحة العامة سلامة الغذاء لتخفيض 
 المتحدة.في الولايات 

للحصول لقد أجريت عملية تقييم المخاطر  
فهم أفضل لتأثير الممارسات في قطاع على 
بالتجزئة )على سبيل المثال، التحكم  البيع

 سلوكو  وشروط النظافةبدرجة الحرارة، 

لا يوجد إجراء أو عمل واحد يمكنه التحكم 
بتلوث الأطعمة التي تباع في المتاجر 

بالليستيريا.وبدلا من ذلك يوجد عدة خطوات 
يمكن أن تتخذها متاجر اللحوم الباردة 

وموردوهم للمساعدة في الحد من مخاطر 
 اللستيريا



 

 
 

المترافقة مع تناول مأكولات باردة )مثل اللحوم  اللستيرياالخطر الصحي لعدوى الموظفين( على 
كما يدرس هذا التقييم مدى فعالية مختلف و  .والسلطات( المقطعة أو المحضرة في المتجروالأجبان 
 .جراثيم اللستيريا على قيد الحياة ونموها وانتقالهاالحد من بقاء في التدخلات 

 تستند عملية تقييم المخاطر الى مراقبة ما يلي:
  اللحوم الباردةروتينيات عمل عمال. 
  اللحوم الباردةعلى بيئة و على المنتجات المستوردة  اللستيرياتركيزات 
  أداة من يحدث  ماكاللحوم الباردة على الانتشار في قطاع تجارة   اللستيريادراسات حول قدرة

 قطع الشرائح الى الأطعمة.
  محددة -جرعة الاستجابة بنموذج . 

مستقلة المؤسسات المن بدءًا ، ردةاللحوم البالقد تم تصميم هذه الدراسة لتنطبق على مجموعة من مؤسسات 
 .ةالسوبر ماركت الكبير  محلات فياللحوم الباردة صغيرة، إلى أقسام ال

المشغلين في قطاع  إلىالدواء و إدارة الغذاء الصادر عن هذا التقييم أيضاً أهمية توصيات قانون الغذاء يدعم 
القيام بدورها لخفض التلوث والقبلية المحلية و يمكن للسلطات الحكومية، و بالتجزئة. اللحوم الباردة  تجارة

دائرة الغذاء الصادر عن الدواء و جميع الأحكام ذات الصلة من قانون الغذاء تطبيق عن طريق  اللستيرياب
 كجزء من متطلباتهم الخاصة بسلامة الغذاء.  ٢۰۱٣الدواء عام و 

 والحد من نمو فعال  وتقييم المخاطر أن هناك حاجة لبعض الممارسات لمنع التلوث العرضي على نح أظهر
في محلات بيع اللحوم الباردة تم تحضيرها و في الأطعمة الجاهزة للأكل التي جرت مناولتها  اللستيريا
 بالتجزئة:

 تشمل هذه الممارسات: و 

 التخزين الصحيح 
  ةالمناسب ةالصحيالنظافة 
  سات الموظفين الفعّالةممار 



 

 

في  اللستيرياتتضمن وثيقة المبادئ التوجيهية هذه نتائج تقييم رئيسية أجرتها دائرة تقييم مخاطر  :ملاحظة
. اللحوم الباردةحول المتجر النموذجي لبيع للبيانات  عامًاتقدم ملخصاً و بالتجزئة اللحوم الباردة قطاع بيع 

 في قطاع البيع بالتجزئة. المستوحدة اللستيرياتقييم مخاطر توجد معلومات مفصلة حول النتائج في تقرير 

  



 

 
 

 

 النتائج الرئيسية
 متاجر اللحوم الباردة النموذجية في  اللستيريامخاطر للتقييم المشترك للوكالات حول فيما يلي النتائج الرئيسية 

 .فهرنهايت  ٤۱الجاهزة للأكل على درجة حرارة  المبردةالأطعمة  جميع إذا تم تخزين درجة حرارة التخزين
من  %٩٦ه يمكن منع حوالي الدواء، فإنو دارة الغذاء لإأبرد، كما يوصي قانون الغذاء  ومئوية( أ ٥)

 لمقطعة. ا والملوثة المحضرة أاللحوم الباردة المتوقعة التي تسببها منتجات  اللستيرياالاصابة بداء حالات 
 

 .لتتضمن  للستيرياا والتي تدعم نماللحوم الباردة منتجات إذا جرى تغيير تركيبة جميع  مانعات النمو
الجاهزة منتجات الالمتوقعة التي تسببها  اللستيريامن أمراض  %٩٦حوالي ، فإن البكتيريا مانعات نمو

في حين و .يمكن أن يتم تجنبها متجر اللحوم الباردة تقطيعها الى شرائح في  والتي يتم تحضيرها أللأكل 
عود جزئياً إلى أن مستوى تركيز مانع لسبب يكون الفائدة الفعلية اقل أهمية مهمة، قد ت أن هذه النتيجة

مستويات تركيز كافية لأن بقد لا يستعمل و غير كافٍ ليكون فعّالًا عبر كامل حياة الطعام أ والنم
 . تؤثر بشدة على نكهة المنتجن المانعات يمكن أ

 
  نتيجة متاجر اللحوم الباردة في بشكل دراماتيكي الخطر المتوقع للستيريا  رتفعيالتلوث. بانتقال التحكم

جميع للتلوث. إن القضاء على  ارئيسيً وبشكل خاص، فأن أدوات التقطيع تشكل مصدرًا لتلوث. لانتقال  ا
معدات التقطيع( تقلل من الخطر المتوقع )بما في ذلك اللحوم الباردة بيع  محلاتالتلوث في انتقال نقاط 

هذه قطعة الى شرائح في الم وللأمراض الناتجة عن استهلاك منتجات الأطعمة الجاهزة للأكل المحضرة أ
التلوث بشكل كلي، مع ذلك يبيّن التقييم أن انتقال . من الصعب جداً التحكم ب%٣٤بنسبة  المحلات
 التلوث.  انتقال قفازات هي ممارسات تساعد في تجنباستخدام الو التعقيم و التنظيف و المناولة 

 
  .البيئة المحيطة و دة لليستيريا من المنتجات المستوردة يزامتأن المستويات الالتحكم بالتلوث في مصدره

. مرضالإصابة بالالمحتملة( هي التي تتسبب بشكل مباشر بزيادة احتمالات  الأعشاش)بما في ذلك 
الحد من المخاطر  فيساعد يسوف اللحوم الباردة ة بيع بيئ أعشاش اللستيريا فيعليه فإن القضاء على و 

 متجرمقطعة الى شرائح في  جاهزة للاكل محضرة او المتوقعة  لليستيريا من جراء استهلاك منتجات
الأطعمة الجاهزة للأكل )بما  على اللستيريا. بالإضافة الى ذلك، إذا ما تم خفض مستويات اللحوم الباردة

الى النصف،  تصنيعهامن  مؤسسات المتجر تلقاها ي( التي اللستيريا وتدعم نملا التي  الأطعمةفي ذلك 
تشير و . ةالملوثاللحوم الباردة ن عالمتوقعة الناتجة  اللستيرياأمراض من  %٢٢يمكن منع ما يقرب من 



 

 

خلال التصنيع،  اللستيريامستويات منخفضة للتلوث ب منع حصولهذه النتيجة الى أن مواصلة الجهود ل
قلل من الخطر المتوقع من هذه المنتجات ي، سوف هذه الجرثومة وحتى على المنتجات التي لا تدعم نم

 . في متجر اللحوم الباردةلاحقاً  قد تصبح ملوثةالأطعمة الجاهزة للأكل الأخرى التي و 
 

  على   اللستيرياالصحية التي تقضي على النظافة  إن ممارسات . صحيةال النظافةالمحافظة على شروط 
مس تلاسطح أ وتعقيممرض. فتنظيف التقلل من الخطر المتوقع للإصابة ب اللحوم الباردةلامس تأسطح 

عدم ارتداء الموظفين ويؤدي .اللحوم الباردةبيع  مكان المتوقعة في  اللستيريالأطعمة يقلل من مستويات ا
لليستيريا من استهلاك منتجات الأطعمة احتمال عدوى ا  الى زيادةللقفازات أثناء خدمة المستهلكين 

 . %٥ متجر اللحوم الباردة بنسبةشرائح، في  إلىالمقطعة  والجاهزة للأكل المحضّرة أ
 

 

 

 

 

 

 

  



 

 
 

  ية استخدام هذا الدليل التوجيهي كيف

ها و نمو  المستوحدة اللستيرياتجار التجزئة للتحكم بتلوث ستخدمها ييمكن أن توصيات عملية ا الدليل قدم هذي
 اللستيريامخاطر بكتيريا الذي أجرته الوكالات لتقييم النتائج  وهي تستند الى، اللحوم الباردة أماكن بيع في

، فضلًا عن الدروس (FDA)الدواء و دارة الغذاء لإقانون الغذاء و  المتوفرةمعرفة العلمية ال الىو ، المستوحدة
الدواجن. و في مؤسسات صنع منتجات اللحوم   المستوحدة اللستيرياالمكتسبة من الخبرات في مجال التحكم ب

منتجات مناولة أفضل الممارسات للمساعدة في ضمان حول يمكن لتجار التجزئة استخدام هذه التوجيهات 
لا تصبح  بحيثصحية اللحوم الباردة  وفق شروط النظافة الالدواجن الجاهزة للأكل في مناطق و اللحوم 
( FMIAالقانون الفدرالي لتفتيش اللحوم ) المنصوص عليها فيذلك عملًا بالقوانين الفدرالية و  ،مغشوشة

 اللستيرياللتحكم بمصممة هذه الممارسات أن في حين و . (PPIAوالقانون الفدرالي لتفتيش منتجات الدواجن )
المنتقلة على وجه الخصوص، لكنها يمكن أن تساعد أيضاً في التحكم بمسببات الأمراض الأخرى المستوحدة 

التي غيرها من المرافق و  اللحوم الباردة في المتجر الأطعمة التي يمكن أن تكون قد دخلت الى بيئة عبر 
 الأطعمة. المستهلكون  يشتري منها

( 3التعقيم، )و ( التنظيف 2مناولة المنتج، )و ( المنتج 1أقسام: ) ٤الى  الفضلى ينقسم موضوع الممارسات
لى الممارسات في كل قسم عيجري تسليط الضوء  .)( ممارسات الموظفينوالمعدات، و آليات التحكم بالمرافق 

الأطعمة.  عبرلأمراض احتمال انتقال االتي يمكن أن تقلل بشكل كبير من و التي حددها تقييم المخاطر 
قدرة في زيادة  ،الدروس المكتسبةو ، المستندة الى المعرفة العلمية أيضًا  الأخرى الممارساتساعد سوف ت

. فعلى سبيل المثال، على الرغم من أن الأرضيات اللحوم الباردةبيع  مكانفي  اللستيريابعلى التحكم تجار ال
المستوحدة الذي أجرته  يااللستير لتلوث وفقاً لتقييم مخاطر لانتقال االمصارف لم تكن تعتبر مصدراً و 

 السجادمواد مثل و المصارف و أن الأرضيات  (FSIS) إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةبيانات  تالوكالات، أظهر 
 إدارة سلامة وتفتيش الأغذية لتنظيملبكتيريا في المؤسسات الخاضعة لايواء ا انقاط شكلتميل الى أن ت

(FSIS) منطقة بيع اللحوم في  اللستيرياساعد تجار التجزئة في التحكم بيهذه المعلومات يمكن أن  توفير. إن
اللحوم الباردة  مجالفي عاملين ل،لمن هذه الوثيقة  ۱٤صفحة الأداة تقييم ذاتي، بدءاً من  تتوفرو . الباردة

 وبإتباعلتقييم ما إذا كان عليهم اعتماد غيرها. و ستخدمونها يلمساعدة هؤلاء في تحديد أفضل الممارسات التي 
للعام ( FDAدارة الغذاء والدواء )لإفي قانون الغذاء و أفضل الممارسات الواردة في وثيقة المبادئ التوجيهية 



 

 

منتجات الأطعمة الجاهزة للأكل غير مغشوشة  تكون ، يمكن لتجار التجزئة المساعدة في ضمان أن٢۰۱٣
 .عنها الناجم الإصابة بالمرضض احتمالات يخفتو يستيريا باللملوّثة و 

خاصة تلك  ،التوصيات الواردة في المبادئ التوجيهية هذه يدركوا ان يجب على تجار التجزئة ان ملاحظة:
. يمكن قبليةالو المحلية و الحكومية  ، قد تكون متطلبات في الأنظمة٢۰۱٣التي تستند الى قانون الغذاء للعام 

 . AskFSISحول هذه الوثيقة الى الموقع  أسئلةتوجيه 

  



 

 
 

 مناولة المنتج

في قطاع  اللستيريامخاطر الوكالات لتقييم  وجد
 والممارسات التي تمنع نم إتباعالبيع بالتجزئة أن 

بشكل كبير من و البكتيريا في المنتجات قد خفضت 
الخطر المتوقع لليستيريا، بالإضافة الى ذلك، في 

حين أظهر تقييم المخاطر أن المخاطر من 
التي لا تدعم ، اللستيرياالملوثة ب الداخلةالمنتجات 

البكتيريا هي منخفضة، فقد أظهر التقييم نفسه  ونم
تنقل التلوث  أن أيضاً أن هذه المنتجات يمكنها 

تجات الأطعمة الجاهزة للأكل التي تدعم الى من
، يزداد الخطر تفعل ذلكعندما و  ،البكتيريا ونم

منتجات الأطعمة  تركيبة كبيرة. تستطيع بنسبة
للجراثيم مضادة الجاهزة للأكل التي تتضمن عوامل 

في تلك الأطعمة كانت في  اللستيريا وأن تمنع نم
، منازل  المستهلكين خلال جعلها في وأالمتجر 

مما يؤدي الى انخفاض عام في احتمالات 
لليستيريا. للإصابة بعدوى المخاطر المتوقعة 

 دارة لدى الإ ٢۰۱٣يوصي قانون الغذاء للعام 
-3، رقم )(FDAإدارة الغذاء والدواء )

501.6(A)(2)  بأن يتم حفظ منتجات الأطعمة )
درجة  ٤۱أقل من على درجة حرارة الجاهزة للأكل 

يقلل من الخطر المتوقع و ، اللحوم الباردةفي  اللستيريا ونم إبطاءالى  يؤديدرجة مئوية( مما  ٥فهرنهايت )
الإصابة بأمراض دراسات علمية أخرى أن منع تلوث المنتج يقلل من  أظهرتقد و  .لليستيريابعدوى ا للإصابة

 منتقلة عبر الغذاء. 

الأمور التي يجب أخذها بالاعتبار أثناء البيع 
 بالتجزئة

  هل منتجات اللحوم الباردة الجاري بيعها تحتوي
 على عوامل مضادة للجراثيم؟

  هل المنتج الجاهز للأكل محدد بشكل صحيح
 ويحمل بطاقة تسويق مناسبة 

  هل المنتجات الجاهزة للأكل تحمل تاريخ فتح
 رزمة التوضيب

 تج الجاهز للأكل إذا كان تاريخ هل يتم رمي المن
 صلاحيته قد انتهى؟

  هل توجد عملية روتينية لإزالة المنتجات الجاهزة
 للأكل التي لا تصلح للبيع من الصندوق؟ 

  هل يتم وضع منتجات اللحوم والدواجن الجاهزة
 للأكل فوراً في ثلاجة التبريد بعد الإستخدام؟ 

 كل هل يتم تحضير وحفظ المنتجات الجاهزة للأ
 بجانب المنتجات النيئة؟

  هل تم حفظ صندوق اللحوم الباردة بدرجة حرارة
درجات مئوية( أو أقل، لمنع  ٥فهرنهايت ) ٤۱

 نمو الجراثيم المسببة للأمراض؟
  هل تتم تغطية أو لف أو حماية المنتج في

 المتجر على الجاهز للأكل بعد الفتح؟ 
  هل توضع المنتجات الجاهزة للأكل على نفس

سطح التلامس مع منتجات جاهزة للأكل أخرى، 
 المأكولات البحرية؟  مثل الجبنة أو الخضار أو 



 

 

الممارسات التي تحمي منتجات الأطعمة الجاهزة للأكل من التلوث يعتمدوا لذلك من المهم لتجار التجزئة أن 
فيما يلي و . اللحوم الباردةفي منتجات  اللستيريا وللحد من نم واستراتيجيات لمنع أيستخدموا أن و  اللستيرياب

 بعض هذه الإستراتيجيات:

 ثاني الاستيكل، حمض إستخدام المنتجات التي تتضمن عوامل مضادة للجراثيم) على سبيل المثا ،
للقضاء على  منع أو لحامض الستريك( عندما يكون ذلك ممكناً و ، كتبكتات الصوديوم، حامض للياس
لعوامل المضادة في بعض الحالات، لا تكون إضافة او في المنتجات الجاهزة للأكل.  اللستيريا ونم

. يمكن لتجار التجزئة قراءة بيانات تالسلبي على نكهة المنتجا هاتأثير بسبب للجراثيم ممكنة 
تحتوي على اللحوم الباردة لمعرفة ما إذا كانت المنتجات الموجودة في الملصقات المكونات على 

بالمورّدين لتحديد ما إذا كانت المنتجات التي تحتوي على  الاتصال هميمكنو عوامل مضادة للجراثيم، 
 عوامل مضادة للجراثيم متوفرة لديهم.

 

في قطاع البيع بالتجزئة، أنه إذا تم استخدام  اللستيريامخاطر الوكالات لقدّر تقييم ، كر سابقاً كما ذ   ملاحظة:
نتيجة خفض الخطر المتوقع لليستيريا ن، يمكن أن ياللحوم الباردةالعوامل المضادة للجراثيم في جميع منتجات 

 .%96الى حوالي المتاجر ة في لموضبا والى شرائح أالمقطعة استهلاك المنتجات الجاهزة للأكل 

  لأمراض )على سبيل المثال، من لتخفيض الجراثيم المسببة لاستخدام المنتجات التي تمت معالجتها
وخطابات  شهادات التحليل من(. يمكن تحديد هذه المعلومات HPPبالضغط العالي  المعالجةخلال 
البكتيريا عن تلك التي لا  والتي تدعم نمغيرها من معلومات الموردين. أفضل المنتجات  وأ ةالضمان
 )عند الإمكان( للمساعدة في منع انتقال التلوث.  اتدعمه

 
 :ض يخفت تمّ  إذانه أ اللستيريامخاطر بكتيريا الوكالات لكما ذكر سابقاً، أظهر تقييم  ملاحظة

...( التي والأجبان والسلطات ، اللحوممثلالمستويات الحالة لليستيريا في الأطعمة الجاهزة للأكل )
الى النصف، فإن المخاطر المتوقعة لليستيريا من استهلاك المنتجات  متجر اللحوم الباردةيتلقاها 

الى متاجر اللحوم الباردة يمكن أن تنخفض موضبة في ال وشرائح أالى مقطعة الالجاهزة للأكل 
22%. 



 

 
 

 
 البيع لأكثر من مكان وضعه في و تحضيره و للأكل الذي جرى فتحه، الجاهز لمنتج مراقبة صلاحية ا

تاريخ على المنتج )كتابة المفتو ، على تجار التجزئة كتابة  وهو ساعة. لمراقبة صلاحية المنتج  ٢٤
 دارةلإ ٢۰۱٣الموصى به في قانون الغذاء للعام  وعلى النح (الرمي تاريخو تاريخ الفتح واضحة ل

التخلص من و . بملصقات صحيحةالمنتجات تعريف ( . كما ينبغي 501.17-3)، رقم الغذاء والدواء
 . صلاحيتهاالمنتجات الجاهزة للأكل التي انتهت مدة 

 
  تجار قطع المنتج في وقت طلبه الفي الصبا  بعد التنظيف. يجب على مسبقًا لا تقم بقطع المنتجات

 من المستهلك.

 مسبقًاع البيع بالتجزئة أن تقطيع المنتج اقط اللستيريامخاطر بكتيريا الوكالات لتقييم أظهر  ملاحظة:
مقطعة الى شرائح اليزيد من المخاطر المتوقعة لليستيريا من جراء استهلاك المنتجات الجاهزة للأكل 

 . %6۰بحوالي في متاجر بيع اللحوم الباردة محضرة ال وأ

 والفاسدة والتي تغير شكلها ، ةمتحللوال ،روائح كريهةسخة التي تفو  منها يجب إزالة المنتجات المت
وقت ممكن. يجب إجراء أماكن بيع اللحوم الباردة بأسرع تعتبر مغشوشة، يجب إزالتها من والتي 

 تلوث. انتقال الهذا المنتج لمنع تلامس مع التي كانت على للأماكن تطهير كامل و تنظيف 
 

  الجراثيم المسببة  وتقطيع لمنع نماللى وحدات التبريد بعد إعلى الفور لمنتجات الجاهزة للأكل اإعادة
بطاء لإدرجات مئوية(  ٥درجة فهرنهايت ) ٤۱أقل من على وحدة التبريد أن تبقى لأمراض. يجب ل
(. (2)(A)501.16-3)  ٢۰۱٣الموصى به في قانون الغذاء للعام  وذلك على النحو   اللستيريا ونم

انتقال حمايتها بأي طريقة أخرى من أجل منع  ولفّها أ المنتجات الجاهزة للأكل أوجب تغطية يو كما 
 التلوث عندما لا تكون قيد الإستعمال. 

المنتجات حفظ ع البيع بالتجزئة أن افي قط اللستيريامخاطر بكتيريا الوكالات لتقييم  أظهر ملاحظة:
قلل من الأخطار المتوقعة لليستيريا عند أقل ي ودرجة مئوية( أ ٥درجة فهرنهايت ) ٤۱ حرارة  على

 . %٩بحوالي اللحوم الباردة بيع متاجر محضرة في ال ومقطعة أالاستهلاك المنتجات الجاهزة للأكل 



 

 

  فالمنتجات الجاهزة للأكل النيئةعن المواد بشكل منفصل مناولة المنتجات الجاهزة للأكل و تخزين .
المنتجات النيئة يمكن أن تصبح ملوّثة )على سبيل المثال بالقرب من أو حفظها التي يتم تحضيرها 

-3، رقم )الغذاء والدواء دارة لإ ٢۰۱٣التقطر(. يوصي قانون الغذاء للعام  وبسبب الرذاذ أ
302.11(A)(1) بأن يقوم تجار التجزئة بفصل الأطعمة الجاهزة للأكل عن الأطعمة النيئة. إذا )

. لدى النيئةفوق المنتجات  وتخزنلمنتجات الجاهزة للأكل ا تغلفكانت مساحة التخزين محدودة، 
زالة تغليقها و القيام بأعمال تغليف المنتجات  الحذر لمنع انتقال التلوث من  يتوخ، يجب تقطيعهاو ا 

 جدجاالغير النظيفة. فالمنتجات النيئة )مثل والأواني الأسطح و  خرىالأمنتجات جي والالغلاف الخار 
للشوي( التي جرى إعدادها في نفس منطقة إعداد المنتجات الجاهزة للأكل يمكن  وللقلي أالمستعمل 

 انتقال التلوث.  احتمالأن تزيد من 
  استخدام نفس المعدات عند الجاهزة للأكل  المأكولاتتطهير الأسطح الموجودة بين عناصر و تنظيف

تصغير حجم المنتجات الجاهزة للأكل الكبيرة )على سبيل المثال، لحم الخنزير،  والتشريح أو تقطيع لل
 الخضروات(و المأكولات البحرية، 

  سلطات. التحضير نظيفة عند المعدات الأخرى في حالة و الفرم والقطاعات ماكنات التأكد من أن 

  



 

 
 

 التعقيمو التنظيف 

في  اللستيريامخاطر الوكالات لتقييم اظهر  
النظافة ممارسات  أتباعقطاع البيع بالتجزئة أن 

 ٢۰۱٣الواردة في قانون الغذاء للعام  الصحية
، يؤدي الى (FDAالغذاء والدواء )دارة لإ

المساعدة في التحكم بنظافة الأسطح الملامسة 
يقلل من المخاطر المتوقعة لليستيريا. و للأطعمة 

الغذاء  دارة لإ ٢۰۱٣يوصي قانون الغذاء للعام 
( بتنظيف (C)11-602-4، رقم: )والدواء

ساعات على الأقل.  ٤الأدوات كل و المعدات 
فيما يلي بعض القضايا التي يجب مراعاتها عند 

 التعقيم: و إجراء أعمال التنظيف 

 ظافة لشروط النإجراءات مكتوبة  وضع
تصف كيف سيتم تنظيف  الصحية
المعدات )مثلًا معدات التقطيع( و الأواني 

تطهيرها قبل الإستخدام. تأكد أن و 
الموظفين على دراية بهذه الإجراءات 

. يجب عدم السما  بوجود حالات اللستيريايتبعونها للحد من مخاطر تلوث المنتجات الجاهزة للكل بو 
الأسطح القذرة( في مناطق البيع بالتجزئة. و العفن و فضلات القوارض ية )مثل، الذباب و غير صح

على النظافة الصحية ضمان تنفيذ إجراءات ينفذونها لالإجراءات التي  توثيقعلى تجار التجزئة 
 أساس منتظم.

 

 أثناء البيع بالتجزئةالأمور التي يجب أخذها بالإعتبار 
  تم توثيق إجراءات الصرف الصحي؟هل 
 أن الأسطح الملامسة للمنتج نظيفة ومطهّرة قبل  هل

 الإستخدام؟
  إجراءات التنظيف والصرف الصحي الروتينية هل

 تجري في المناطق التيي تتك فيها مناولة؟ 
  هل يتم تفكيك معدات المنتجات الجاهزة للأكل

 ؟قبل تنظيفها وتعقيمها
  هل تم فرك الأسطح اثناء التنظيف لمنع تشكل طبقة

 كائنات بكتيريا عليها؟
 هل تم استخدام المطهرات بالتركيزات الموصى بها؟ 
  هل يتم تدوير المطهرات دورياً؟ 
  يتم شطف وتفويح قماش التنظيف في المطهر هل

 قبل الإستخدام؟
  هل يتم استخدام مصادر مياه بضغط منخفض

 خلال التنظيف منعاً للترشاش)خراطيم( فقط 
 



 

 

في قطاع البيع بالتجزئة أن الأخطار  اللستيريامخاطر بكتيريا الوكالات لتقييم أظهر  ملاحظة:
محضرة ال ومقطعة الى شرائح أاللليستيريا من جراء استهلاك المنتجات الجاهزة للأكل  المتوقعة

 التعقيم.و الغسل و المسح  إجراءاتإذا لم تنفذ  %٤۱تزداد بنسبة و متاجر اللحوم الباردة للعرض في 
 

  عداد لمناولةالمعدات المستخدمة و تعقيم الأواني و تنظيف بشكل متكرر تخزين المنتجات الجاهزة و  وا 
دارة لإ ٢۰۱٣به في قانون الغذاء للعام  النحو الموصىساعات على الأقل، على  ٤)مثلًا، كل 

عقم و . نظف طوال اليوم الصحيةالنظافة على محافظة ( لل(C) 602.11-4رقم ) الغذاء والدواء
وواجهات مقابض ماكنة التقطيع، الكهرباء و مفاتيح مثل الموظفون، يستخدمها عادة الأدوات التي 

 الأسطح المتشابهة. و مقابض البراد العرض و 

في قطاع البيع بالتجزئة أن ماكنات  اللستيريامخاطر بكتيريا الوكالات لكما ذكر سابقاً، أظهر تقييم ملاحظة: 
 اللستيريابتلوث البانتقال الأطعمة الجاهزة للأكل. إن التحكم  إلىنتقال التلوث لاالمنتجات هي مصادر  تقطيع

مناولة الأطعمة الجاهزة للأكل سوف يقلل من و  تحضيرفي جميع النقاط )بما في ذلك ماكنات التقطيع( إثناء 
في محضرة ال ومقطعة الى شرائح أالالمخاطر المتوقعة لليستيريا من جراء استهلاك المنتجات الجاهزة للأكل 

 . %٣٤نسبة متاجر اللحوم الباردة ب

 قانون في الموصى به  والتعقيم على النحو الأطعمة الجاهزة للأكل عند التنظيف  تقطيعت تفكيك معدا
. للمزيد من اللستيريا تختبئالمناطق التي يصعب الوصول إليها، حيث تنظيف الأغذية لضمان 

ماكنة  المحافظة على نظافة المعنون: (FDA) الغذاء والدواء المعلومات، أطلع على ملصق إدارة
 . التجاريةاللحوم الباردة ع يتقط
 

 هي عبارة عن طبقات رقيقة من ة التي بكتيري فرك الأسطح إثناء التنظيف لمنع تشكل طبقات
غيرها من و  اللستيرياالكائنات الرقيقة جدا  التي تلتصق بالأسطح المتلامسة مع المنتج. يمكن لبكتيريا 

الطبقات هذه و تشكل طبقات. أن و البكتيريا أن تتكيف مع البيئة المحيطة بها مع مرور الوقت أنواع 
 من تأثير المطهرات.  اللستيرياهي قد تحمي و صعب إزالتها ي

 



 

 
 

  استخدامه لضمان فعاليته. فالعديد من و  ةطريقو إتباع تعليمات الشركة المصنعة بشأن قوة المطهر
، بما في ذلك تلك التي اللستيريابه، تكون فعالة ضد  لنحو الموصىاالمطهرات، عندما تستخدم على 

الأحماض العضوية. عموماً، لا تؤدي زيادة و محلول الكلور، و تحتوي على مركبات الأمونيا الرباعية، 
يؤدي الى مستويات مضرة ن أيمكن  إنماقوة المطهر فوق المستويات الموصى بها الى زيادة فعاليته 

 الأطعمة. في
 

 قد تساعد المطهرات و  .تدوير )تغيير( المطهرات حسب الحاجة لجعل التحكم بالبكتيريا أكثر فعالية
 ،في البيئة المحيطةأعشاش من تشكيل  اللستيريا( في منع والكلور، الأمونيا الرباعية مثلالبديلة )

ا الربياعية خلال يمكن لتجار التجزئة استخدام الأموني ،فعل سبيل المثال طبقات بكتيرية بالتالي و 
 .المطهراتعند تغيير خلال عطلة نهاية الأسبوع والكلور أيام الأسبوع، 

 
 قد و . ومن ثم ترمى بنود تستعمل لمرة واحدةاستخدام  وإعداد إجراءات لتطهير أدوات التنظيف أ

ومن ثم ، ملوثة بالبكتيريا المشابهةأدوات التنظيف و المماسح و الأسفنج و الفراش و تنظيف تصبح قطع ال
 نظيف في مطهر المرئية ونقعها  ينبغي تنظيفها من المواد ،. لذلكمعه تلامستسطح نشرها الى أ

ئات يتغييره بحيث لا تطغي جز و يجب على تجار التجزئة مراقبة قوة المطهر و بين الاستخدامات. 
 الطعام على فعالية المطهر. 

 
  الرذاذ و الترشاش إذ أن . اللحوم الباردةبيع  أماكناستخدام مياه منخفضة الضغط عند التنظيف في

توزعها و في الهواء الكائنات الدقيقة الجراثيم الزائد من خراطيم المياه المرتفعة الضغط يمكن أن تنتشر 
 في الهواء فوق الأسطح المجاورة. 

 
  موصى في قانون  و)كما ه والمعداتجات تلتنظيف المنو منفصلة لغسل اليدين  أحواضإستعمال

(. يمكن لغسل اليدين أن يتسبب بتلويث 501.16-4 و  301.15-2رقم ) ٢۰۱٣الغذاء لعام 
ن تنتشر الى أية بنود أخرى أالتي يمكن و لأمراض الجراثيم المسببة لغيرها من و  اللستيرياب المغسلة

 . المغسلةيجري تنظيفها في 



 

 

 
 ( من منطقة بيع و اللوازم مثل إزالة العناصر غير الضرورية )يجب تنظيم اللحوم الباردةالمعدات .

 المعدات من أجل تسهيل التنظيف الشامل. اللوازم و 
 

 المعداتو آليات التحكم بالمرافق 

الوكالات ، أظهر تقييم ٤كما جاء في الصفحة 
في قطاع البيع بالتجزئة  اللستيريامخاطر بكتيريا ل

ازدياد احتمال و  اللستيريامستوى  ارتفاع انه لدى 
التلوث سوف تزداد المخاطر المتوقعة انتقال 

 ٢۰۱٣لليستيريا. يوصي قانون الغذاء للعام 
 101.11-6، رقم )(FDA)الغذاء والدواء  دارةلإ

(A)(1) الأسقف و الجدران و ( بأن تكون الأرضيات
 تنظيفها بسهولة. طويلًا ويمكن تدوم و  ناعمة

فيجب أن لا  ،الأوانيو المعدات و أما المرافق 
 وتساهم في تحول المنتج الى منتج مغشوش أ

 تجنبها:ب التي يجالصحية مسائل النظافة بعض ها و ملوث. فيما يلي بعض المناطق التي يجب التأكد من

  .لا تسمح بوجود ظروف في مرفق البيع بالتجزئة يمكنها أن تتسبب بأن تصبح المنتجات مغشوشة
غبار سقوط ، المكشوفةعلى المنتجات المياه المتكاثفة  هذه الظروف يمكن أن تتضمن تقطر

 لليستيريا. تأوي جراثيم امعدات مكسورة يمكن أن  وأسطح التلامس، أ والإنشاءات على المنتجات أ
 

 اللحوم الباردة الجاهزة العلوية في منطقة بيع  والإنشاءاتالمصارف و الأرضيات و  نتأكد من أن الجدرا
المطاطية السجادات . إن ولا تحتاج إلى تصليحسهلة التنظيف و وقوية منطقة البرادات ناعمة و  للأكل

البيع  في متاجرالأمور التي يجب أخذها بالإعتبار 
 بالتجزئة

  هل أن انشاءات بحالة جيدة لمنع تلوث وغش
 المنتجات في منطقة اللحوم الباردة؟

 

 من التشققات  هل المعدات غير مسامية وخالية
 والحفر واللحام الخشن؟

 

  هل أن الإنشاء العلوي في منطقة بيع اللحوم الباردة
 خال من المياه المتكاثفة.

  الراكدةخالية من المياه  اللحوم الباردةهل منطقة 
 أسطح التلامس مع المنتج؟و على الأرضية أ



 

 
 

ا ستيريلجراثيم الل إيواءع المستخدمة على الأرضيات قد تكون مواق الأخرىالبنود و  الموادو للأرضيات 
 الصحية.   للتأكد من المحافظة على شروط النظافةالضرورة مرارا حسب . نظفها المستوحدة

  الأسقف( عندما تكون الأطعمة  والجدران أأو  ، استبدال الأرضيةلم بأية أعمال إنشاء )مثقلا ت
أن تنتقل و يمكن أن تستقر خلف الجدران  اللستيرياالجاهزة للأكل معروضة في منطقة البيع. إذ أن 

تنظيف منطقة البيع و المنتجات أثناء أعمال الإنشاء، و جب حماية المعدات ، لذلك يمع الغبار
 . قبل الإستخدام من جديدو الإنشاء  أعمال انتهاءتطهيرها بعد و 

  أسطح التلامس مع الأطعمة الأخرى بحيث يسهل تنظيفها. و نات التقطيع يماكو ترتيب الطاولات
الشوائب الأخرى يمكن أن تكون صعبة و  الشقوقو  التلحيمأعمال الناشئة عن  الأسطح الخشنة

الأطواق  وأن تشكل أماكن تستطيع الميكروبات أن تختبئ فيها. استبدل موانع التسرب أو التنظيف، 
 .اللستيريالأنها ستصبح ملوثة بأو التالفة  المفقودةأو  لباليةا
 

  والمحافظة على العلوية كلما كان ذلك ضرورياً للحفاظ عليها خالية من التكاثف  الإنشاءاتنظّف
لاختباء )مثل، المصابيح المتصدعة( أن تشكل أمكنة العلوية يمكن للبنود . الصحيةشروط النظافة 

 وأسطحأن يؤدي الى تلوث الطعام يمكن العلوية الإنشاءات لليستيريا، كما أن التكاثف على ا
 تحضيره. 

 
  ذلك سيساعد . اللحوم الباردةالأسطح الأخرى في منطقة بيع  وعلى الأرض أتتجمع المياه لا تدع

تكون وسيلة  تلامسها. المياه الراكدة يمكن أن وأسطحاحتمال حدوث ترشاش يتسبب بتلوث المنتجات 
 لأمراض. والجراثيم المسببة ل اللستيريا لانتقال

 

 

 

 



 

 

 ممارسات الموظفين 

مخاطر الوكالات لأظهر تقييم  ،كما ذكرنا سابقاً 
في قطاع البيع بالتجزئة، أن  اللستيريابكتيريا 
يقلل من خدمة الزبائن  أثناءالقفازات  ارتداء

المتوقعة. يوصي قانون الغذاء  اللستيريامخاطر 
، بأن يرتدي الغذاء والدواء دارة لإ ٢۰۱٣للعام 

أدوات مناسبة أن يستخدموا و الموظفون القفازات 
تشمل و أخرى لمناولة الأطعمة الجاهزة للأكل 

نظافة و غسل اليدين، ، و لتدريبتوصيات ل
الى الناس الحد من دخول و الموظفين وصحة 

 المنتجات ثلمنع تلو مناطق اللحوم الباردة 
. إن الممارسات الصحية (انظر المراجع أدناه)

حاسم لمنع  أمرالجيدة من قبل الموظفين هي 
والجراثيم المسببة  اللستيرياانتشار و انتقال التلوث 

د جيمكن أن تتوا اللستيريالأمراض الأخرى. فل
أن و الناس و الأطعمة و المواد و على المعدات 

ممارسات التشر عن طريقها. فيما يلي بعض تن
لموظفين التي يمكن لتجار التجزئة اعتمادها ل

 للتقليل من انتقال التلوث: 

  التأكد أن الموظفين يرتدون القفازات ويستخدمون الأواني المناسبة لمناولة المنتجات الجاهزة للأكل
 301.11-3) لإدارة الغذاء والدواء، رقم ٢۰۱٣على النحو الموصى به في قانون الغذاء للعام 

(B) تزويد الموظفين بقفازات تستخدم لمرة واحدة، بحيث يرتديها الموظفون ويغيرونها (. وكذلك
 .بحسب الحاجة، لمنع تلوث الأطعمة

 

البيع  في متجرالأمور التي يجب أخذها بالاعتبار 
 بالتجزئة

  هل توجد إجراءات تمنع الموظفين المرضى من
 العمل في منطقة إعداد الأطعمة؟

  هل يقوم الموظفون بغسل أيديهم قبل مناولة
 المفتوحة الجاهزة للأكل؟ المنتجات

  هل يقوم الموظفون بارتداء قفازات تستعمل لمرة
واحدة عند مناولة المنتجات المفتوحة الجاهزة 

 للأكل؟
  إذا ارتدى الموظف قفازات تستعمل لمرة واحدة هل

يقوم بتغييرها حسب الضرورة لتجنب انتقال التلوث 
ود(، )مثلًا، بعد مناولة المنتجات النيئة أو لمس النق

 لدى مناولة المنتجات الجاهزة للأكل.
  هل حركة المرور محدودة في منطقة مناولة

 المنتجات الجاهزة للأكل؟



 

 
 

 ، في قطاع البيع بالتجزئة أن عدم ارتداء الموظفيناللستيريامخاطر بكتيريا الوكالات الأظهر تقييم ملاحظة:
محضرة ال ومقطعة أال المتوقعة من جراء استهلاك المنتجات الجاهزة للأكل اللستيريامن مخاطر يزيد للقفازات 

  . %٥بنسبة حوالي  اللو  الباردةفي قسم بيع 

  تأكد من أن الجراءات مناولة الأطعمة بأمان. ا  و الصحية النظافة تدريب الموظفين على ممارسات
ممارسات سلامة الغذاء كما موصى بها في قانون الغذاء للعام و بإجراءات على اطلاع المدير 
بأنه قد تم تدريب الموظفين جيداً على ممارسات و ( 201.11-2، رقم )الغذاء والدواء دارةلإ ٢۰۱٣

 النظافة الصحية. 
 

  المياه الجارية لغسل ايديهم كما موصى به و بما في ذلك الصابون للموظفين توفير المرافق المناسبة
(، ينبغي على الموظفين 4-301.1-2، رقم )الغذاء والدواء دارةلإ ٢۰۱٣في قانون الغذاء للعام 

من مناولة الأطعمة النيئة، الى مناولة الأطعمة  عند الانتقالبالقفازات،  اقبل تغطيته أيديهمغسل 
حتمل أن تكون متسخة المالنقود لمس د تلوث اليدين )مثلًا، أخرى قالقيام بأمور بعد و الجاهزة للأكل، 

 استخدام المرحاض. عند  وملوثة( أأو 
 

 الأطعمة المفتوحة، بما في ذلك على سياسة تضمن أن الموظفين المرضى لا يعملون  اتباع
الموظفين المنتجات الجاهزة للأكل. فعلى سبيل المثال، يجب أن تتضمن الإجراءات المكتوبة إبعاد 

 وفي الجهاز التنفسي أ همضمر خاصة إذا كان  ،قة الأطعمة الجاهزة للأكلطالمرضى عن من
        ، رقمدارة الغذاء والدواءلإ ٢۰۱٣الموصى به في قانون الغذاء للعام  والإسهال، على النح

(2-201.11.) 
 

  غيرها و الموظفين و لمنتجات لمرورية  طوضع خطاللحوم الباردة و الحد من حركة الموظفين في منطقة
تعريض من  المستهلكين. يجب أن تقلل هذه الخطةو من المواد لمنع التلوث من قبل الموظفين 

من المواد الملوثة، ذلك و الخارجي والتوضيب الأطعمة المفتوحة الجاهزة للأكل إلى الأطعمة النيئة، 
اللحوم الباردة مناطق المرور في  حركةلالمواد الكيميائية. إن تصميم خطة و مثل صناديق القمامة 



 

 

المواد يقلل من فرض انتقال التلوث. ينبغي أن لا يتواجد موظفون لا و بحيث تقيّد حركة الناس 
 .وأن لا يلمسوهافي منطقة المنتجات الجاهزة للأكل اللحوم الباردة بيعملون 

 
 ويغيرون مآزرهم أ ظفينالمو أن الملابس الخارجية من نشر التلوث. التأكد من  ممارسات تمنع وضع 

 وتنتقل الى الطعام أأن التراب التي يمكن جزيئات  واتساخها بالطعام أعند لابسهم الخارجية، م
يسندوها على و لأطعمة. يجب على الموظفين أن لا يحملوا المنتجات الجاهزة للأكل اأسطح ملامسة 

ينبغي عليهم أيضاً عدم إرتداء هذه الملابس الخارجية لدى دخولهم و أي ملابس أخرى.  ومآزرهم أ
 . اللحوم الباردةخارج منطقة و أماكن الاستراحة و الى المراحيض، 

 

 للحوم الباردة إدارة التقييم الذاتي 
حكم تمناسبة للالجراءات وا قد اتخذوا الإعلى تجار التجزئة استخدام هذه الأداة لتحديد ما إذا كان

استنادًا إعتماد إجراءات جديدة. يشار الى الإجابة الأفضل )عليهم ما إذا كان ينبغي  وأ اللستيرياب
يشير بالضرورة الى عدم الجواب "كلا" . إن *نجمة( بالى المعلومات الواردة في المبادئ التوجيهية

الواردة في المبادئ . إذا وجد تجار التجزئة أنهم لا يلبون التوصيات باللستيريا لتحكموسائل لوجود 
في منطقة  اللستيريامن أجل التحكم بشكل أفضل ب همأن يغيروا ممارساتعليهم التوجيهية هذه، ينبغي 

 . اللحوم الباردة

  



 

 
 

 
 لا يوجد لا نعم الجاهزة للأكلاللحوم الباردة : منطقة المنتج مناولةالمنتج/

روائح منتج وسخ، تفو  منه . هل يوجد أي منتج مغشوش مرئي في المنطقة)مثلًا 1
 (؟ نثن، متغير، لزج ،متحلل كريهة،

 *  
 

 دواجن مباشرة بعد  و . هل يتم تبريد المنتجات الجاهزة للأكل من لحوم 2
 الإستخدام؟     

*   

 تخزينها بالقرب من   وبالمنتجات الجاهزة للأكل أ الاحتفاظيجري  ل. ه3
 ؟ اللحوم الباردةأي مكان في منطقة  وأاللحوم الباردة براد المنتجات النيئة في    

  *  

   * . هل يتم وضع تاريخ فتح المنتج على المنتج الجاهز للأكل؟ 4
    صلاحيته؟قد انتهت مدة اللحوم الباردة  براد. هل يوجد أي منتج جاهز للأكل في 5
   على  محفوظةغيرها من الوحدات المبردة و اللحوم الباردة  برادات. هل 6
 مئوية(؟  ٥فهرنهايت ) ٤۱درجة حرارة    

 *   

 حمايتها   وتغطيتها أ و. هل تم تغليف المنتجات الجاهزة للأكل بعد فتحها أ7
 بأي طريقة أخرى لمنعها من التلوث عندما لا تكون قيد        
 ؟ اللحوم الباردةفي منطقة اللحوم الباردة  برادفي  الاستخدام    

*   

 جرى تعريفها قد المنتجات الجاهزة للأكل الموجودة في المخزن أن . هل 8
 ؟ ووضع ملصقات علهيا بشكل صحيح    

*   

 التي تحتوي على مضادات  اللحوم الباردة . هل تستخدم منتجات 9
 الجراثيم؟    

*   

 مطهرة و . هل أسطح التلامس لمنتجات الأطعمة الجاهزة للأكل نظيفة 10
 .من أجل منع انتقال التلوث إليهلمنتج آخر  سطحالقبل استخدام      

*   

 آليات تحكم في توجد هل  ،بإعداد سلطة جاهزة للأكل . إذا كانت تقوم11
وفق المعدات الأخرى محفوظة و التقطيع و الفرم نات يماكتكون المكان لضمان أن      

 حية.شروط النظافة الص

*   

 

  

 ر



 

 

 
 لا يوجد لا نعم الجاهزة للأكلاللحوم الباردة التنظيف/التطهير: في منطقة 

أسطح  أو . هل توجد ظروف غير صحية )مثلًا، ذباب، فضلات قوارض، عفن12
 ؟  الدواجنو اللحوم وتوضيب وحفظ منتجات ،  في مناطق إعداد (متسخة

 *  
 

   * مناسب؟  بتركيز. هل تستخدم مطهرات 13
تعقيم معدات المنتجات الجاهزة للأكل )بما في ذلك ماكنات و . هل تقوم بتنظيف 14

 ساعات على الأقل؟ ٤ذلك مرة كل و التقطيع( 
*   

. هل تقوم بتفكيك معدات المنتجات الجاهزة للأكل )بما في ذلك ماكنات التقطيع( 15
 التعقيم؟و خلال التنظيف 

*   

   * ؟طبقات جرثوميةظيف لمنع تشكل و . هل تقوم بفرك الأسطح أثناء الت16
   *  *  ؟المطهر بين الإستخداماتمع  التنظيف قطعشطف أو . هل تقوم بنقع 17
   * الإيود( دورياً؟ والكلور أأو المطهر )مثل، الأمونيوم الرباعي،  بتغيير. هل تقوم 18
الضغط مرتفع مياه بخرطوم . هل تقوم بتنظيف منطقة الأطعمة الجاهزة للأكل 19

 )مثلًا، ما يكفي من الضغط لإحداث رش(؟
 *  

   * خرى؟الألإستعمالات الأيدي ولمنفصلة لغسل  مغاسل. هل توجد 20
مهمة التنظيف من مواد يمكنها أن تصعّب اللحوم الباردة . هل توجد في منطقة 21

 عربات(ال والحليب، صناديق الكرتون أكراتين ، النقل )مثلًا، منصات
  * *  

 لا يوجد لا نعم الجاهزة للأكلاللحوم الباردة المرفق: في منطقة 
على المنتجات المياه المتكاثفة ، تقطر لظروف في المرفق، مث توجد. هل 22

معدات تالفة، يمكنها أن تجعل  وبخار على المنتجات، أالتساقط  والمفتوحة، أ
 المنتجات مغشوشة؟

 *  
 

  *  على المنتجات الجاهزة للأكل؟ والعلوية أالانشاءات على مياه متكاثفة . هل يوجد 23
  *   الأرضية؟ على بما ذلك. هل توجد مياه راكدة على الأسطح 24
. هل الأسطح الملامسة للمنتج بحالة جيدة)على سبيل المثال، الأسطح غير 25

 نقاط اللحام الخشنة(.و الحفر و خالية من التشققات و  مسامية
*   

الخلاطات في حالة جيّدة )على سبيل المثال، خالية من و . هل ماكينات التقطيع 26
حلقات منع تسريبها و غير مركبة، أو تنقصها القطع أو القطع غير مكسورة، و الشقوق، 
 مفقودة(؟أو تالفة  أوغير بالية 

*   

 ر

 ر

 ر



 

 
 

   *  * بحالة جيدة؟و الأسقف سليمة و الأرضيات و . هل الجدران 27

 *الإجابة المفضلة

  

 لا يوجد لا نعم ممارسات الموظفين: في منطقة اللحوم الباردة الجاهزة للأكل
الموظفون الواضح أنهم مرضى بمنطقة تحضير الأطعمة حيث يمكن . هل يعمل 28

 للمنتجات أن تتلوث )مثلًا، عن طريق السعال أو العطس(؟
 *  

 
  *  . هل يعمل الموظفون دون غسل أياديهم قبل مناولة الطعام المفتو  الجاهز للأكل؟29
ناولة منتج مفتو  جاهز . هل يرتدي الموظفون قفازات الأتعمال لمرة واحدة لدة م30

 للأكل والذي من غير المنوي طهيه؟
*   

. في حال كان الموظفون يرتدون القفازات، هل يغيرونها حسب الضرورة لمنع تلوث 31
 المنتجات الجاهزة للأكل؟

*   

. هل يقوم الموظفون بتغيير الملابس الخارجية )مثلًا، فساتين المآزر، المناشف وما 32
 شابه( كلما كان ذلك ضرورياً لتجنب تلوث المنتجات الجاهزة للأكل؟

*   

. هل حركة المرور تقتصر على الموظفين الضروريين في منطقة مناولة المنتجات 33
 الجاهزة للأكل؟

*  *   

 ر
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