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 دارة سلامة وتفتيش الأغذيةالمبادئ التوجيهية للامتثال لإ

المطرّى تعليمات طهي منتجات لحم البقر  صحة للتثبت من 
 ميكانيكيا  

 

2015 
لمساعدة مصممة هذه الوثيقة التوجيهية 

البقر منتجات لحم  صنعالمؤسسات التي ت
لإمتثال للمتطلبات ا علىميكانيكياً المطرى 

 CFR 317.2 (e)(3) 9) القانونالواردة في 
(iii) :من خلال ) 
  العناصر التي تحديد الحد الأدنى من

تعليمات الطهي يجب أن تتضمنها 
 .التثبت من صحتهاالتي جرى 

 
  التثبت من صحة تحديد عنصري

 تعليمات الطهي:
 
o  )الدعم العلمي والتقني )التصميم 
o  في التثبت من صحة التعليمات بيانات

 المصنع )التنفيذ(
لمساعدة المؤسسات على تلبية العنصر الأول 

، تحتوي هذه الوثيقة للتثبت من التعليمات
ا كدعم هاستخدام للمؤسساتمرفقات يمكن 

 علمي لتعليمات الطهي.
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مقدمة ال  

 ؟للامتثالما هو الهدف من المبادئ التوجيهية 
أو يء منتجات لحم البقر النملصقات مساعدة المؤسسات على التأكد من أن  إلىالمبادئ التوجيهية تهدف هذه 

لمؤسسات االمطاعم أو و  الفنادقو  لمستهلكين في المنازلالمخصص ل ،أو بالشفرة بالإبرةى المطر   ،جزئياً  والمطه
 CFR 9) القانونوأنها تمتثل للمتطلبات الواردة في تم  التثبت من صحتها تعليمات طهي تتضمن  ،المماثلة

317.2 (e)(3) (iii) .) أيار/مايو  ١٧قبل هذه المتطلبات لن تصبح سارية المفعول تجدر الملاحظة أن
لمنتجات الملصقات  شروطتطبيق فرض  إدارة سلامة وتفتيش الأغذية. بالإضافة إلى ذلك، سوف تؤخر ٢٠١٦

 التاريخ.  ذلك حتىحلول إضافة لحوم البقر مع 

 بادئ التوجيهية على وجه التحديد ما يلي: متوضح ال

  التثبت من صحتها تعليمات الطهي التي جرى من العناصر التي يجب أن تتضمنها الحد الأدنى 
  تعليمات الطهيالتثبت من صحة  اعنصر 

o  )الدعم العلمي والتقني )التصميم 
o  التنفيذ(في المصنع التثبت من صحة التعليمات بيانات( 

 . التثبتكدعم علمي وتقني لتلبية العنصر الأول من استخدامها لمؤسسات ل يمكنتتضمن هذه الوثيقة مرفقات 

. تمثل إدارة سلامة وتفتيش الأغذية لأنظمة الامتثالتزود هذه الوثيقة مبادئ توجيهية لمساعدة المؤسسات في 
 الاعتباراتإلى أفضل  بالاستنادلتطبيق أفضل الممارسات  إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةهذه المبادئ توصيات 

إجراءات مختلفة  اعتمادأن تختار  المؤسساتبإمكان  .يجب تلبيتها متطلباتلا تمثل  ،وهيالعلمية و العملية
فع الة.   الإجراءاتتلك بأن  هاالمبادئ التوجيهية، و لكنها يجب أن تدعم سبب اعتبار هذه عن تلك الواردة في 

حول هذا  دارة سلامة وتفتيش الأغذيةالحالي لإالتفكير بادئ التوجيهية تمثل ملهذه اأن  الملاحظة تجدر
 الموضوع. 

 ؟للامتثالالمبادئ التوجيهية  هذهلمن جرى تصميم 
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، إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةالرسمية التي تخضع لتنظيم مؤسسات اللجميع التوجيهية تم تصميم هذه المبادئ 
لمستهلكين في المخصصة لو  ،ميكانيكيا  التي تطرى ة جزئيا و منتجات لحوم البقر النيئة أو المطه والتي تنتج
 ،أو المطهو جزئيا  النيء نتجات لحم البقر م. تشمل هذه الالمماثلة المطاعم والمؤسساتو الفنادق و المنازل 
بالماء المالح  أيضاميكانيكيا الذي تم حقنه  ىالمطر بما في ذلك منتجات لحم البقر  ،أو بالشفرة بالإبرةالمطري 

ميكانيكياً التي  ىتطر مؤسسات التي تنتج منتجات لل وجهةمالمبادئ التوجيهية غير هذه . النقع أو بمحلول
 ستُطهى كليا  في مؤسسة رسمية.

 إصدار نهائي؟هو هل هذا الإصدار من المبادئ التوجيهية 

هو الإصدار النهائي و يحل محل الإصدار  ٢٠١٥نعم هذا الإصدار من المبادئ التوجيهية المؤرخ مايو/أيار 
المعلومات عكس أحدث ي لتحديث متواصل هذه المبادئ ستخضع . ٢٠١٣السابق المؤرخ في يونيو/حزيران 

 لاكون مقبو يلن  هذه الوثيقة حول ت، علماً أن التعليقاالجهات المعنيةو  دارة سلامة وتفتيش الأغذيةلإالمتوفرة 
 ".regulation.gov"عبر موقع

 المبادئ التوجيهية منذ الإصدار الأخير؟ طرأت علىما هي التغييرات التي 

 تعليقات الجمهور: استجابة لمن المبادئ التوجيهية  2013التغييرات التالية على إصدار حزيران/يونيو  جرتلقد 

  لإدخال توصيةجرت إضافة  ،التعليقاتالمزودة في التي أجريت مؤخراً الأبحاث بناءاً على نتائج 
 :التثبت من صحتهاالبيانات التالية كجزء من تعليمات الطهي التي تم 

o " المنتج بالكامل قبل الطهي"، يذو ب 
o  مرتين على الأقل أثناء الطهي"على  ميكانيكياً، "قل ب المنتج المطرى بالنسبة لشرائح اللحم. 

  دارة المبادئ التوجيهية لإفي الوقت ودرجات الحرارة  مجموعاتجميع  عتبار يمكن اأنه لاأوضحت
عملية مجموعات الستيك هي والروستو وشرائح  حول الطهي الآمن لقطع اللحم سلامة وتفتيش الأغذية

قل من الأدرجات الحرارة مع رافقة تراحة المستأوقات الا فان خاص . وبنوع المستهلكونكي يتبعها ل
درجة فهرنهايت لخمس دقائق،  143درجة فهرنهايت لأربع دقائق،  144 ;درجة فهرنهايت )مثلا 145
  عملية بالنسبة للمستهلكين كي يحافظوا عليها.  تعتبر لا الخ(
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  التثبت من صحة لدى تصميم دراسة أخذه في عين الاعتبار كعامل يجب حجم الحصة جرى تناول
  التعليمات. 

 ضافي الإعلمي الدعم الجرى شمل  ،التعليقاتومزودة في أجريت مؤخراً  أبحاثتائج بناء على ن
 1المرفق رقم في  يعليمات الطهلت

بيانات تفشي الأمراض الناتجة عن البكتيريا لعكس التفشي الذي يسببه لمراجعة  أجريتذلك،  إلى ضافةبالإ
. و قد جرى إدخال هذا التغيير 2000عام الميكانيكياً و الذي بدأ يظهر منذ  المطرىطهي منتجات لحم البقر 

 ملاحظة السجل الفدرالي.ليكون متناسقاً مع البيانات التي وردت في 

 المبادئ التوجيهية؟  هذهماذا لو بقيت لدي أسئلة بعد أن قرأت 

أن  إدارة سلامة وتفتيش الأغذية، توصي للامتثالالمعلومات المرغوبة ضمن المبادئ التوجيهية  إيجادتعذر إذا 
إدارة سلامة )إسأل  AskFSISح للجمهور في قاعدة البيانات االمستخدم في قسم "أسئلة و أجوبة" المتيبحث 

إدارة سلامة وتفتيش إن توثيق هذه الأسئلة يساعد  .AskFSIS(، أو أرسل أسئلتك عبر وتفتيش الأغذية
والإصدارات المرتبطة  للامتثالالمستقبلية للمبادئ التوجيهية الحالية و الإصدارات وتنقيح على تحسين  الأغذية

الحقول وأدخل المعلومات التالية في ،  Submit a Questionتبويب البها. عند تقديم سؤال، استخدم علامة 
 : ةالمتوفر 

 FSIS Compliance Guideline forحقل الموضوع: أدخل الجملة التالية باللغة الانكليزية: 
Validating Cooking Instructions for Mechanically Tenderized Beef Products. 

 حقل السؤال: أدخل السؤال هنا مع أكبر قدر من التفاصيل. 

 من القائمة المنسدلة في هذا الحقل.  "General Inspection Policyحقل المنتج: انتقِ "

 " من القائمة المنسدلة في هذا الحقل. Sampling" حقل الفئة: انتقِ 

 " من القائمة المنسدلة Domestic (U.S.) Onlyساحة السياسة: انتقِ "

 للمتابعة. Continueاكبس الزر ،الحقول تعبئة جميعبعد 
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 ( FSIS) دارة سلامة وتفتيش الأغذيةلإ للامتثالالمبادئ التوجيهية 

 .ميكانيكيا  المطرّى تعليمات طهي منتجات لحم البقر للتثبت من صحة 
 جدول المحتويات

 ii..............................................للامتثالالمبادئ التوجيهية  هذه لمن جرى تصميم 

 ii...........................لإصدار النهائي.........هو هل هذا الإصدار من المبادئ التوجيهية 

 iii...............إلى المبادئ التوجيهية منذ الإصدار الأخير........أدخلت ما هي التغييرات التي 

 iii.......المبادئ التوجيهية .............................هذه  اءةقر ماذا لو بقيت لدي أسئلة بعد 

 تعليماتمع  ميكانيكياً  المطر ىعلى منتجات لحم البقر وضع ملصقات لماذا يجب 

 1............................................؟..................صحتها من لتثبتاجرى  للطهي

تتضمنها  أنالتي يجب  صحتها من لتثبتاتعليمات الطهي التي جرى العناصر في الحد الأدنى من  وما ه
 2....................(.CFR 317.2 (e)(3) (iii) 9لمتطلبات الواردة في )با للامتثالالملصقات 

 لشملها فيلمؤسسات ا إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةهل هناك تعليمات إضافية توصي بها 

 3...........................................................................................................؟الملصقات

 4......................................ها للطهي؟.............تتعليما ةصح من لتثبتاكيف تستطيع مؤسسة 

 4التقني )التصميم(................................................... أوالعنصر الأول: الدعم العلمي         

 14المصنع...................................تعليمات في ال ةصح من لتثبتاالعنصر الثاني: بيانات         

 17.......................تعليمات الطهي...........ل: ملخص الدعم العلمي المنشور 1رقم  المرفق

لقطع اللحم والروستو  حول الطهي الآمن  دارة سلامة وتفتيش الأغذية: المبادئ التوجيهية لإ2رقم المرفق 

 22................................................................................ 2009، نيسان/أبريل والستيك
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في فرن  بالإبرةالروستو المطرى  تعليمات طهي ةصحالتثبت من : مثال عن 3المرفق رقم 

 23تقليدي................................................................................................................

 26قياسي(..........العادي الالتراكمية لإدخال التوزيع  الاحتمالات) Z –: الجدول  4المرفق رقم  
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 ( FSIS) دارة سلامة وتفتيش الأغذيةلإ للامتثالالمبادئ التوجيهية 

 ميكانيكيا  المطرى تعليمات طهي منتجات لحم البقر للتثبت من صحة 
 

تعليمات الطهي تحمل  ميكانيكيا  المطرى على منتجات لحم البقر وضع ملصقات لماذا يجب 
 من صحتها؟ ثبتالتي جرى الت

 الملصقات تتضمن( أن CFR 317.2 (e)(3) (iii) 9فرض القانون ي ، 2016أيار/مايو  17 من اعتبارًا
المخصص و  ،أو بالشفرة بالإبرةالمطرى  ،جزئياً  وأو المطه ءمنتجات لحم البقر الني الموضوعة على

تها. حمن ص ثبتالت تعليمات ثم  تتضمن لة ثالمماالمطاعم والمؤسسات و الفنادق و زل المستهلكين في المنل
 المطرىبسبب وجود دليل علمي يظهر أن منتجات لحم البقر الشرط هذا  إدارة سلامة وتفتيش الأغذية  أضافت

أن الكافي لمخاطر البكتيريا المسببة للمرض. من المحتمل التخفيض ميكانيكياً يحتاج إلى طهي كامل من أجل 
 تلوث موجودأي ميكانيكياً لأن المطرى في داخل منتجات لحم البقر البكتيريا المسببة للمرض موجودة تكون 

 عملية التطرية.وغيرها من الأجهزة أثناء  الإبرعلى سطح قطعة اللحم قد ينتقل إلى الداخل من خلال اختراق 
" أو غير الناضجبدلًا من الطهي "كاملًا ميكانيكياً طهياً المطرى لذلك من المهم طهي منتجات لحم البقر 

 وسط". الالطهي "

. " ما بين "الوسط وغير الناضجة ستيك "غير ناضجة" أواليطلب المستهلكون في المطاعم شرائح غالبًا ما 
 اذا ما تم قليهاخالية من البكتيريا المسببة للمرض   الستيك شرائح من العضل مثل تعتبر القطع الكاملة عموماً و 

وفقاً للتوصيات الواردة في قانون الغذاء. قليها شرط  بصورة "غير ناضجة" أو ما بين "الوسط وغير الناضجة "
البقر  لحمائح ستيك ، يجوز تقديم شر 2009من قانون الغذاء للعام  3)§ (3)(C)401.11-إذ وفقاً للبند )

منتج جاهز للأكل  على شكل أو عرضها للبيعة جزئياً"، و مطهالنيئة" أو "ال" ،مقطوعة من عضل كاملال الكاملة
 145درجة مئوية ) 63تبلغ  يةارة سطحر على درجة ح ، على الوجهينأخرى أشياء، من بين قليهاإذا ما تم 

الستيك الكاملة خارجي. يمكن اعتبار شرائح درجة فهرنهايت(، أو أعلى من ذلك، أو حتى يتغير لون سطحها ال
مثل بكتيريا  ،كلياً لأن التلوث بالبكتيريا المسببة للمرضوه اءاً جاهزاً للأكل من دون طهدغالمقلية بهذه الطريقة 
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وجدت، إذا  ، ن أنواع  الاشريكية القولونية التي تفرز  سموم شيغاأو غيرها م O157:H7 الاشريكية القولونية
مكن لبكتيريا، يتقضي على الدرجات حرارة  يعرض سطح المنتج انتظهر على سطح المنتج فقط. و طالما 

للمعايير الميكروبيولوجية  الاستشاريةاللجنة القومية  ) حتى داخله كامل المنتج آمناً من دون طهي جعل
 )NACMCF ، 1997–للأغذية 

فقد أظهرت ، توصي بطبخه جيدا ميكانيكياً  المطرىتعليمات المناولة الآمنة " للحم البقر  أن وعلى الرغم من
 يقوم عادة لا ،أو الشفرة  بالإبرة المطرىلحم البقر  اتمنتجل ه بالنسبةأن الصادرة مؤخراً لأمراض ابيانات تفشي 

 إلى درجة الحرارة المناسبة وبالوقت الكافي  هذه المنتجات جيدا طهيالمستهلكون والمطاعم ومحلات البيع  ب
لات، تبين أن ا. بالطبع، في العديد من الحO157:H7الاشريكية القولونية البكتيريا الضارة مثل  للقضاء على

وغير – الستيك "غير ناضجة" أو ما بين "الوسطكانوا قد طلبوا شرائح  المصابين بهذه البكتيريا مرضىال
، تلقت مراكز السيطرة على الأمراض و الوقاية منها تقارير عن ستة تفشيات ٢٠٠٠". فمنذ العام الناضجة

تم التي أو بالشفرة  بالإبرة المطرىللأمراض الناجمة عن البكتيريا المذكورة أعلاه، بسبب منتجات لحم البقر 
بالاشريكية بة إصا ١٧٦هناك  تكان ،تحضيرها في المطاعم أو في منازل المستهلكين. ومن بين هذه التفشيات

 بمتلازمة انحلال الدم إصابات ٤حالة دخول إلى المستشفى و  ٣٢أسفر عنها و  "O157:H7"القولونية 
(HUS .) كان عاملًا  النيء أو المطهو جزئيا،ً  ،ميكانيكياً  المطرى لمنتجات لحم البقر جيداالطهي  عدم إن

 (.2005، سوانسون و آخرون 2009فشيات )كوليبير و آخرون تمساهماً في كل هذه ال

تعليمات طهي هذه المنتجات إعلام المستهلكين أنه يجب طهي هذه المنتجات لتصل على الأقل  ينبغي على
هذه لوقت محدد قبل يا حرارة الدنالعلى درجة  ءت تحتاج للبقاإذا كان أن تحدد، و عينةإلى درجة حرارة داخلية م

د هذه الوثيقة مبادئ توجيهية حول طريقة ى جيداً طهتستقرار، بحيث الاأو  الاستراحة، أي وقت استهلاكها . تزو 
 تعليمات الطهي.التثبت من صحة 
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 أنالتي يجب التثبت من صحتها التي جرى تعليمات الطهي لما هي عناصر الحد الأدنى 
 (CFR 317.2 (e)(3) (iii) 9للمتطلبات الواردة في ) للامتثالتتضمنها الملصقات 

 أدنى: كحد يجب أن تتضمن تعليمات الطبخ، 

 ( طريقة الطهي 1)

لبكتريا المسببة للأمراض في جميع من صحتها لقتل االتثبت جرى التي حرارة داخلية الدرجة الحد الأدنى ل( 2)
 أنحاء المنتج.

دة من الوقت حفظه لمالى أيضًا وصوفة يحتاج م( بيان حول ما إذا كان المنتج الذي جرى طهيه بالطريقة ال3)
 المحددة أو أعلى منها قبل الاستهلاكعند درجة الحرارة 

  .درجة الحرارة الداخلية يجب أن تقاس بواسطة ميزان حرارةتنص أن ( تعليمات 4)

 بسهولة من قبل المستهلكين.  إتباعهايمكن و عملية الملصق تعليمات الطبخ المدرجة على يجب أن تكون 

عن تجد في المربع على اليسار مثلًا 
تعليمات الطهي التي تلبي الحد الأدنى من 

أن هذه  تجدر الملاحظةهذه العناصر.
التعليمات هي إضافة الى تعليمات المناولة 

م البقر النيئة الآمنة المطلوبة لمنتجات لح
 (9CFR 317.2(I)(1))الواردة في البند 

من أجل الامتثال و في هذا المثال، 
الملصق درجة الحرارة على مع ى المؤسسة أن تتحقق من أن تعليمات الطهي تشمل الوقت لع ،للمتطلبات

 دقائق(. ٣درجة فهرنهايت لمدة  145)أي 

 

 اتبع تعليمات الطهي التالية:  ،لسلامة الغذاء و توعيته
 : الغازشو اية 

ن الشواية على درجة متوسطة1  مرتفعة. -( سخ 
( اشوي شرائح الستيك لِست دقائق حتى تصل إلى درجة حرارة 2

فهرنهايت، باستخدام ميزان حرارة خاص  145داخلية تبلغ 
 بالطعام. قل ب شرائح الستيك مرتين على الأقل أثناء الشواء.

دقائق  ٣( ارفع الشرائح عن شو اية الغاز، و اتركها ترتاح لمدة 3

 على الأقل قبل تقديمها.
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ثال تتحتاج المؤسسة إلى أي دعم علمي إضافي للإمصلاحية تعليمات الطهي، لن تتثبت من صحة بعد أن 
إدارة سلامة توجيهات وثائق إضافية لأن الى المؤسسة تحتاج . لن التثبتإلى أول عنصر من عملية 

تدعم حقيقة أن الخفض المناسب للبكتريا  قطع اللحم، وشرائح اللحمالطهي الآمن لحول  وتفتيش الأغذية
 دقائق. ٣فهرنهايت ووقت راحة يبلغ  145يمكن أن يتحقق بدرجة حرارة نهائية  للأمراضالمسببة 

المؤسسات لإدخالها على  إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةهل هناك تعليمات إضافية توصي بها 
 ؟ بطاقات التعريف

النصوص و وجدت أن الوصول إلى درجة حرارة ثابتة عبر كامل  إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةلقد راجعت 
(. 2013على البكتيريا المسببة للأمراض )جيل وآخرون ا ليً كم البقر هي الأساس لضمان القضاء منتجات لح

لقد تم تحديد اثنين من العوامل التي يمكن أن تحقق التسخين المتساوي، الأول هو حالة المنتج قبل الطهي 
لتقليب الشرائح خلال الطهي )بيري وآخرون  الفاصلة د، مبر د أو بحرارة الغرفة( والثاني هو الأوقات )مثلا مجل
(. و بناءً على هذه النتائج توصي دائرة سلامة الغذاء 2014و لوشانسكي، 2013وجيل وآخرون  2000
 المطرىبأن تقوم المؤسسات بشمل التعليمتين لإضافيتين على بطاقات تعريف منتجات لحم البقر  والتفتيش

ما  عبر كامل المنتج والتي يحتاجها الطهي للتقليلثابتة ميكانيكياً لضمان أن يحقق المستهلكون درجة حرارة 
 يكفي من الوجود المحتمل للبكتيريا المسببة للأمراض: 

 "تماماً قبل الطهيدع الجليد يذوب . "1

بأن تقوم المؤسسات بشمل التعليمة  "دع الجليد يذوب تماماً قبل  إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةتوصي 
ميكانيكياً للوصول الى تسخينٍ متساوٍ للمنتج. و قد  المطرىالطهي"على بطاقات تعريف منتجات لحم البقر 

ة ثابتبة تميل درجة حرارتها لأن تبقى ئالتها وهي ذابينت الأبحاث على الفطائر بأنه لدى طهي الفطائر في ح
 أن( و من غير المستغرب، أن تجد أبحاث أخرى 2000أكثر منها لدى طهيها وهي في حالة التجلد )بيري، 
وهي أطول من ذلك الذي تستغرقه هذه الفطائر  المستهدفةحالة التجلد تستغرق وقتاً للوصول إلى درجة الحرارة 

( حتى ولو توفر هذا الشرط، على المؤسسات النظر في إجراء اختبارات 2013في حالتها الذائبة )لوكانسكي 
بإذابة الجليد كلياً عن المنتج قبل الطهي. و بدلًا من ذلك يقم المستهلك لتقديم تأثير دقة الطهي إذا لم  إضافية

ولى لتحضير المنتج الذائب والثانية لتحضير المنتج التعليمات. الأ التثبت من صحةيمكن تقديم مجموعتين من 
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 2008( في وثيقة المبادئ التوجيهية للعام GMAالمجل د. هذه الممارسات توصي بها جمعية مصنعي البقالة )
وجرت مناقشتها أكثر في ، تعليمات طهي المستهلك للمنتجات غير الجاهزة للأكل التثبت من صحةحول 

من المبادئ التوجيهية هذه، لأن المستهلكين قد يتجاهلون التحذيرات و يقومون بطهي المنتج من  10الصفحة 
بأنهم قاموا بطهي فطائر لحم البقر من حالة الجليد من دون إذابتها  أجابواحالة التجليد. لدى سؤال المستهلكين، 

على بطاقة التعريف الموجودة مات هذه التعليفي ذلك بما و : (2011من الوقت )فانج و بروهن،  %22حوالي 
فقد تكون هناك فائدة إضافية للنوعية، إذ تبين أن إذابة الفطائر المجل دة قبل الطهي يحس ن الخواص الحس ية مثل 

 .(2000العصيرية )بيجنر، جورج و بيري، 

 الشرائح مرتين على الأقل خلال الطهي"  قم بتقليبة ميكانيكياً، "المطرىبالنسبة شرائح اللحم . 2

بأن تقوم المؤسسات أيضا بشمل  إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةة ميكانيكياً توصي المطرىلدى طهي شرائح اللحم 
المستهلكون باستمرار تحقيق درجة الحرارة  يتسنىتعليمة "تقليب الشرائح مرتين على الأقل خلال الطهي"، بحيث 

أظهرت أن التي شريحة اللحم. و تستند هذه التوصية على نتائج الأبحاث  أرجاءفي جميع النهائية المرغوبة 
أكثر اتساقاً خفض ونتيجة لذلك  ،عملية التقليب مرتين على الأقل قد أدت الى حصول تسخين أكثر تساويا

واحدة فقط )جيل و آخرون  مرةأكثر منه عندما يجري التقليب  "O157:H7لحالة الإصابة بامراض بكتيريا "
ميكانيكياً الأخرى مثل  المطرى(. ولا تنطبق تعليمة "التقليب مرتين" لشرائح اللحم على منتجات لحم البقر 2013

ميكانيكياً سوف تحتاج نموذجيا مرات تقليب أطول ما  المطرىلحم الشواء، إذ أن القطع الأكبر من لحم البقر 
البكتيريا في كل أنحاء المنتج من خلال كامل وقت الطهي.إضافة إلى ذلك  إمكانية أكبر للقضاء علىبيساهم 

يقوم المستهلكون بطهي لحم الشواء و قطع اللحم المحمص أو الأكبر في معظم الأجواء التي تحتوي على 
بغطاء  مغطاة)مثلا طهي قطع لحم كبيرة في شوايات بطيئة  متساويٍ  رطوبة مما يساهم في الوصول الى طهيٍ 

المياه أو المرق الى المقلاة وتغطية المنتج بورق "ألومينيوم" وتمشيا مع  بإضافةهي قطع لحم شواء كبيرة وط
" على لوحة البيان "تقليب الشرائح مرتين على الأقل خلال الطهيتطلب نظم الغذاء والدواء في كندا وضع 

المنتج  أنحاءة حرارة ثابتة في جميع ميكانيكياً للوصول الى درج المطرىالعرض الرئيسية على شرائح اللحم 
 (.2014)الصحة كندا، 
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من المؤسسات شمل تعليمي " الإذابة الكاملة قبل الطهي" و "تقليب  ةالقاعدة النهائي: لا تتطلب ملاحظة
إذ أن  ،ميكانيكيا   المطرىشرائح اللحم مرتين على الأقل خلال الطهي" على بطاقة تعريف منتجات لحم البقر 

 إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةن وردتا في وثيقة المبادئ التوجيهية هذه كتوجيهين. إلّا أن يالتعليمتن يهات
توصي بأن تشملهما بطاقة التعريف لأن إذابة الجليد من شرائح اللحم قبل الطهي وتقليبه مرتين على الأقل 

المنتج، الأمر الذي  أنحاءكل أظهر أن ذلك يضمن للمستهلكين تحقيق درجة حرارة ثابتة في -خلال الطهي 
إدارة سلامة بشكل كافٍ. لم تقترح تزول لضمان أن البكتيريا المسببة للأمراض بداخل المنتج  ايعتبر حاسم  

( و عليه، هي لا تتطلب FR 34589 78شمل هاتين التعليمتين في القاعدة المقترحة ) وتفتيش الأغذية
 . ةشمل هاتين التعليمتين في القاعدة النهائي

 ؟ تعليماتها للطهي التثبت من صحةكيف يمكن للمؤسسة 

 من صحة تعليمات الطهي. ثبتينطبقان على عملية الت صحة التعليماتهناك عنصران رئيسيان للتحقق من 

 العنصر الأول: الدعم العلمي أو التقني )التصميم(

تعليمات الطهي هو توفير دعم علمي أو تقني للحكم في تصميم تعليمات  التثبت من صحةالقسم الأول من 
 الطهي. يجب أن يبرهن ما يلي: 

  تعليمات الطهي المقدمة يمكن أن تحقق تكراراً درجة الحرارة الداخلية الأدنى ووقت الراحة في حال
 تحديده.

 نسوف يقضياالتعليمات ل تلك إن درجة الحرارة الداخلية الأدنى والوقت المحدد لها المحققان من خلا 
 على وجود البكتيرات المسببة للأمراض في المنتج. 

درجة الحرارة تكرارًا أن تعليمات الطهي المذكورة يمكن أن تحقق فإن إظهار لنوع الأول من الدعم، بالنسبة ل
اراً بظل فإن تعليمات الطهي يجري اتباعها تكر كان منصوص عليه الداخلية المرجوة ووقت الراحة إذا 

 ،باستمرارظروف المستهلك الفعلية لتبيان أن درجة الحرارة المرجوة النهائية ووقت الراحة يمكن تلبيتهما 
ميكانيكياً على شو اية لمدة  مطراةمؤسسة تعليماتٍ تنص على عملية طهي شريحة لحم الإذا كان لدى  ،فمثلاً 

سوف أذكر أنه نهايت ثم، وبكل بساطة درجة فهر  160سبع دقائق من أجل تسخين شريحة اللحم الى 
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نه في الواقع أتحتاج المؤسسة الى تسخين شريحة اللحم على أنواع مختلفة من الشو ايات عدة مرات لدعم 
ظل مختلف ظروف الطهي التي لدى بدرجة فهرنهايت،  160العملية سبع دقائق لتحقيق درجة حرارة يلزم 

يتألف من بيانات أن لا يحتاج هذا النوع الأول من الدعم العلمي المستهلك، و نتيجة لذلك 
ميكروبيولوجية، بل ينبغي أن يشمل بيانات تبرهن تعليمات طهي تحقق باستمرار درجة الحرارة الداخلية 

 النهائية بظل أسوأ سيناريوهات الظروف.

يستطيعون تحقيق درجة الحرارة  انه من مسؤولية المؤسسة تحديد الدعم العلمي الذي يبرهن أن المستهلكين
تعليمات الطهي. هذا النوع من الوثائق يتكون عادة من مادة  بإتباعالنهائية ووقت الراحة المناسب لها، 

تتناول موضوعات مشابهة، أو مبادئ توجيهية للتصنيع منشورة، أو بيانات ثم جمعها  مجلةعلمية تؤخذ من 
بيانات من أي مكان تتوفر فيه معدات طهي يستخدمها من مصنع أو مطبخ اختبارات. يمكن جمع ال

 المستهلكون.

تعليمات الطهي لمنتجات لحم  بالتثبت من صحةم ننشر عدد من المقالات الصحفية قام فيها الباحثون ت
من وثيقة  1المرفق تطوير تعليمات الطهي الخاصة بهم، يحتوي على ولمساعدة المؤسسات  المطرىالبقر 

انها تحقق درجات حرارة  إثباتم تلدعم علمي منشور لتعليمات الطهي المبادئ التوجيهية هذه ملخص 
التشغيلية الحاسمة المدرجة في كل دراسة. ويمكن  اتنهائية ووقت راحة كافيين، جنباً الى جنب مع البارامتر 

منتجاتها، شرط أن يكون المنتج الفعلي للمؤسسات ان تضع تعليمات الطهي هذه على البطاقات التعريفية ل
 أنتجتعليه مشابهاً للمنتج الذي تم تصميم التعليمات له. مثلًا، إذا  وضع الملصقاتويتم  إنتاجهالذي يتم 

، يمكن لهذه المؤسسة استخدام بوصة واحدة ثخانةشفرة  ةبواسط مطرىمؤسسة معينة شريحة لحم بقر 
 وآخرونمن قبل جيل  إجراؤهاوفقاً للأبحاث التي تم  التثبت من صحتهاوتم  سبقالتعليمات التالية لأنها 

 :1المرفق رقم  ( الواردة في 2013)عام 

 لسلامة الغذاء و نوعيته اتبع تعليمات الطهي التالية:
 على "سخونة متوسطة"واضبطه المقاوم للصدأ على فرن كهربائي  فولاذ( قم بتحمية مقلاة من ال1
ب الشريحة مرتين على الأقل خلال دقيقة وقل   26( ضع شريحة اللحم في المقلاة واستمر بالطهي لمدة 2

 الطهي.
فهرنهايت، بقياسها بميزان حرارة أطعمة و اسمح  145( واصل الطهي حتى تتحقق درجة حرارة نهائية 3
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 **دقائق قبل التقديم.  3بفترة راحة 
يحدد الكاتب مقدار الوقت الذي ستسغرقه العملية باستخدام طرق  1في مقالات الأبحاث الواردة في المرفق 

طهي مختلفة للوصول الى درجات حرارة نهائية مختلفة مطلوبة لشرائح لحم من سخانات مختلفة. فقط 
م فيه تحقيق ت)أي منتج  المنتجات التي وصلت الى درجات حرارة نهائية كافية لإنتاج منتج "جاهز للأكل"

 .H7O:157 الاشريكية القولونيةوبكتيريا  سلمونيلامن  10log-5خفض بمقدار 

الى تقديم المقالات الصحفية  1المرفق سوف لن تحتاج المؤسسات التي تستخدم تعليمات طهي من 
 رفقمالفي الأصلية التي جرى استخدامها لوضع التعليمات لأن كل البارامترات التشغيلية الحاسمة وردت 

اذا استخدمت المؤسسة تعليمات لذلك  .1
المزيد من  إلىلن تحتاج  1المرفق رقم  من

 الأولالدعم العلمي لتلبية متطلبات العنصر 
 .التعليماتصحة من عملية التحقق من 

ة يجب أن تكون المؤسسات مدرك ملاحظة:
اداً الى نأن تعليمات الطهي الموضوعة است
 2012بحث أجراه لوكانسكي وآخرون عام 

المرفق من  18و 17وورد في الصفحتين 
هي تعليمات تعتمد حد منخفض من  ١رقم

هامش السلامة، لأنهم يوردون تعليمة الى 
المستهلك بأن يقوم بتقليب المنتج مرة واحدة 

بحث أجراه جيل وآخرون، أظهر أن تقليب شريحة اللحم مرتين أحدث خلال جزء من عملية الطهي. إلا  أن 
بالتالي الى المزيد من الخفض الثابت لبكتيريا على الأقل يؤدي الى المزيد من التساوي في التسخين، و 

التي جرى التعليمات واحدة لمرة أكثر مما يحصل في حالة التقليب  O157:H7 الإشريكية القولونية 
وتبين انها تتحسب لهامش سلامة  21من 19تطويرها استناداً الى هذا البحث الأحدث واردة في الصفحات 

 أكبر.

 سؤال رئيسي
كدعم علمي لتطوير تعليمات  ١رفق رقم مال إذا استخدمت  السؤال:

لتلبية متطلبات  إضافيدعم  إلىطهي خاصة بي، هل احتاج 
 ؟التعليماتصحة العنصر الأول من عملية التحقق من 

باستخدام أبحاث منشورة.  1لا، فقد تم تطوير  المرفق رقم  الإجابة:
وكل البارامترات الحاسمة التشغيلية المتوقع أن تلبيها أي مؤسسة هي 

 موجودة في  المرفق.
ذلك، لا حاجة للمؤسسة لأن تضع في الملف المقالات الصحفية ل

ذلك، لقد تم انتقاء التي تطورت على أساسها تعليماتها. إضافة الى 
فقط تعليمات الطهي التي تحقق درجة الحرارة الداخلية ووقت الراحة 

لازم للقضاء على البكتيريا المسببة ل)إذ كان ينطبق( بحدهما الأدنى ا
للأمراض المحتملة. لذلك، لا تحتاج المؤسسة أيضاً الى الاحتفاظ 

ة )إذا كان عم علمي اضافي لدرجة الحرارة الداخلية و وقت الراحبد
 ينطبق(
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ليست شاملة. فقد تحتاج المؤسسات الى تحديد مقالات صحفية أخرى  ١ المرفقإن قائمة المراجع الواردة في 
تقاء دعم نتعليمات الطهي لديها. لدى ا التثبت من صحةمنشورة في مجالات تتناول مواضيع مشابهة أو دعم 

. الفعليةالعملية بق عن كثب من المهم أن تقوم المؤسسة بتحديد دعم علمي يطاعلمي لتعليمات الطهي، 
العملية الفعلية وتعليمات الطهي الموجودة  ومن أجل تحديد أن الدعم العلمي الذي جرى اختياره يطابق عن كثب

 يجب أن تضمن المؤسسة أن الوثيقة قد جرى إعدادها لمنتج مشابه لناحية ما يلي: على بطاقة التعريف،

 قطع لحم البقر 
 تطريةال طريقة 
 الثخانة 
 طريقة الطهي 
  ووقت الراحة )إذا كان ينطبق( النهائيةدرجة الحرارة 

 تعليمات الطهي المكتوبة على بطاقة التعريف.لمرجعياً  اوالذي سيكون مسندً 

بطاقة التعريف عليه مشابهاً للمنتج الذي  قمن المهم للمؤسسات ضمان أن يكون المنتج الفعلي الذي تجري لص
، الثخانة وطريقة الطهي التي تؤثر جميعها تطريةجرت دراسته بسبب الاختلافات في قطع لحم البقر، طريقة ال

على انتقال الحرارة، وبالتالي على الوقت الذي ستستغرقه عملية الطهي لتحقيق درجة الحرارة النهائية. لذلك، فإذا 
في وثيقة الدعم عما هو وارد ه المعايير في المنتج الفعلي أو في ظروف العملية مختلف كان أي من هذ

الذي يدعم صحة التعليمات العلمي، يجب على المؤسسة أن تقدم وثائق كجزء من سجلها الخاص بالتحقق من 
سابقاً أو مبادئ  بحث جرىالتبرير ويمكن أن يشمل مثل هذا قابلة للتحقيق، سبب بقاء درجة الحرارة النهائية 

علمية كإسناد مرجعي يدعم سبب بقاء درجة الحرارة النهائية قابلة للتحقيق. تحتاج المؤسسة الى مثل هذا التبرير 
من أنه يمكن تلبية الوصول الى درجة الحرارة النهائية اذا تم استخدام بارامترات تشغيلية تتأكد لأنها لا يمكن أن 

 إذامثلًا،  ،إضافيدعم  إلى الأمر يحتاجقد  إذنتمكن من تقديم تبرير، حاسمة مختلفة. وفي حال عدم ال
، وكانت التعليمات المتوفرة الوحيدة التي جرى بوصة ٢شريحة لحم ثخانة  بإنتاجافترضنا ان مؤسسة تقوم 

لأن  ،عندما يجب عدم استعمال تعليمات الطهي ذلكالتحقق من صحتها هي لشريحة ثخانة بوصة واحدة 
، لوكانسكي 2013للحم الأثخن ستستغرق وقت أطول للوصول الى درجة الحرارة النهائية )جيل وآخرونشريحة ا
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تعليمات الطهي لديها إذا صحة كيف تستطيع مؤسسة معينة التحقق من  القسم التالي( يناقش 2012وآخرون 
 لم تتوفر أي تعليمات لمنتج مماثل في النصوص.

درجة الحرارة النهائية تحقيق إضافة الى تحديد الدعم العلمي أو التقني الدي يبرهن أن تعليمات الطهي تستطيع 
 يرياتتالبكالمرغوبة تكراراً، على المؤسسة أن تحدد أيضاً الدعم العلمي الذي يبرهن المستوى المتوقع لخفض 

ويجب على هكذا دعم  المرغوبةلحرارة النهائية الى درجة االمسببة للأمراض الذي يمكن تحقيقه لدى الوصول 
انه جرى التحقق من صلاحية الحد الأدنى لدرجة الحرارة الداخلية، ووقت الراحة )إذا كان  علمي أن يبرهن

درجة فهرنهايت فوراً(، في القضاء على البكتيريا المسببة للأمراض  160ينطبق( الواردين في التعليمات )مثلًا، 
المنتج. يعني ذلك أنه في حال وصل المنتج الى الحد الأدنى لدرجة الحرارة الداخلية المرغوبة في كافة انحاء 

شريكية القولونية كائنات السلمونيلا والال 10log-5بعد وقت الراحة المنطبق، سوف يتحقق خفض يبلغ مقداره 
O157:H7 . تطويره  مووقت الراحة أو يتنتيجة لذلك، يجب أن يتألف الدعم العلمي لدرجة الحرارة النهائية

 .من بيانات ميكروبيولوجية تبرهن تحقيق خفض مناسب في البكتيريا المسببة للأمراض

لوصول الى الحد للوثيقة المبادئ التوجيهية هذه  1 المرفق: لقد تم تطوير تعليمات الطهي المدرجة في ملاحظة
كائنات ل  10log-5يحققان خفضاً مقداره  أنهماالأدنى من درجة الحرارة الداخلية ووقت الراحة اللذين تبي ن 

لذلك جرى تطوير هذه التعليمات استناداً الى بيانات ميكروبيولوجية  ،O157:H7الاشريكية القولونيةالسلمونيلا و 
 ج الأمر لمزيد من الدعم العلمي. امراض، ولن يحترهن تحقيق خفض للبكتيريات المسببة للأبت

إنها أيضاً مسؤولية المؤسسة لتحديد دعم علمي لدرجة الحرارة النهائية ولوقت الراحة )إذا كان ينطبق( 
علمي في مجلة مقال المستخدمان في تعليمات الطهي لمنتج معين. إن هذا النوع من التوثيق يتكون عموماً من 

شكلت تحديًا أو مجموعة غير ة لتنفيذ عملية الطهي، دراسة ر نفسها، مبادئ توجيهية منشو تتناول المواضيع 
معيار أداء تنظيمي. و من المهم الإعتبار أن ليس كل تعليمات الطهي قد تم تطويرها منظورة من البراهين، أو 

ير تعليمات الطهي لتحقيق كافيين. وفي كثير الأحيان يتم تطو  نطبق(يلتحقيق درجة حرارة ووقت راحة )إذا كان 
مستوى أو نوع الطهي المرغوب لمنتج معين )أي "نضوج متوسط"، "نضوج متوسط الى جيد" أو "نضوج جيد"(، 

ميكانيكياً لتحقيق درجات حرارة نهائية مرغوبة لأجل  المطرىيجب تطوير تعليمات الطهي لمنتجات لحم البقر 
 انتاج منتج آمن. 
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حول الطهي الآمن لل حوم  2009 نيسان/أبريل دارة سلامة وتفتيش الأغذيةوجيهية لإوفقاً لوثيقة المبادئ الت
من وثيقة المبادئ  2)راجع المرفق  المتماسكة المستخدمة لتحضير اللحم المقط ع، ولحم الشواء، ولحم الشرائح، 

اتاحة تقديمها أو درجة فهرنهايت يجب عدم ثانية  150فإن المنتجات التي يتم طهيها حتى التوجيهية هذه( 
 الاشريكية القولونيةبكتيريا السلمونيلا وبكتيريا ل 10log-5على الأقل لتحقيق خفضاً مقداره ثانية  52راحتها لمدة 
O157:H7  10  خفضاً مقدارهتحقق  درجة فهرنهايت۰٦۱والمنتجات التي يتم طهيها الىlog-5  في البكتيريات

وثيقة المبادئ التوجيهية للطهي الآمن للّحوم المسببة للأمراض فوراً ومن دون أي وقت راحة على الإطلاق. 
المتماسكة المستخدمة لتحضير اللحم المقطع، أو لحم الشواء، ولحم الشرائح، تدعم إدعاء أن الخفض 

فهرنهايت  145وصول الى درجة الحرارة النهائيةالالمناسب للبكتيريا المسببة للأمراض يمكن تحقيقه لدى 
ذا تمكنت المؤسسات من التحقق من  3ووقت راحة يبلغ  تعليماتها للطهي قادرة على صحة أن دقائق. وا 

فإنهم سوف يلبون المطالب دون الحاجة الى أي دعم علمي  تحقيق ائتلاف الوقت ودرجة الحرارة النهائية
 . صحة التعليماتلتحقق من لتلبية العنصر الأول من عملية ا

حول الطهي الآمن للحم غير  دارة سلامة وتفتيش الأغذيةيمكن للمؤسسات استخدام وثيقة المبادئ التوجيهية لإ
من المبادئ  2المرفق  المتماسك، والمستخدم لتحضير لحم القطع، ولحم الشواء، ولحم الشرائح الواردة في 

التوجيهية هذه، وذلك كدعم لدرجة الحرارة النهائية ووقت الراحة. يمكنهم تقديم دعمهم العلمي الخاص بهم 
لتحديد ائتلافات ووقت ودرجة حرارة مختلفة. فإذا اختارت المؤسسات ائتلافات مختلفة عليه ان يبرهن أن هذه 

، إذ ( كما ورد في الجدوللبكتيريا السلمونيلا 10log-5قدره المختلفة تحقق النتائج نفسها )أي، خفض  الائتلافات
الى بيانات ميكروبولوجية برهنت تحقيق خفض مناسب للبكتيريا المسببة للأمراض وعلى  أنه تم تطويرها استنادًا

يولوجية تم تطويرها استناداً الى بيانات ميكروب دارة سلامة وتفتيش الأغذيةمن أن هذه المبادئ التوجيهية لإ الرغم
يتحقق لأن  O157:H7 الاشريكية القولونيةللسلمونيلا، يمكن استخدام هذه المبادئ لدعم أن خفضاً لبكتيريا 

بكتيريا السلمونيلا يمكن اعتبارها مؤشراً للقضاء على البكتيريا، وهي تستعمل لهذا الغرض لأنها مقاومة للحرارة 
، لذلك، إذا تحقق خفض O157:H7 الاشريكية القولونية أكثر من البكتيريات المسببة للأمراض الأخرى مثل

 الإشريكية القولونية ن يتحقق الخفض نفسه على الأقل بالنسبة لبكتيرياألسلمونيلا يجب في ا log10-5مقداره 
O157:H7 سلامة لإدارة (، بالإضافة الى المبادئ التوجيهية 1991، لاين وآخرون 1978وجرون  )جود فلو

، يمكن للمؤسسات استخدام ائتلافات الوقت ودرجة الحرارة الواردة في قانون الغذاء لإدارة الغذاء والتفتيش
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. وكما في (2)(A) 401.11-§3ة ميكانيكياً في البند المطرىحول اللحوم  2013الأغذية والأدوية للعام 
بيانات ميكروبيولوجية  ، فمع أن قانون الغذاء لا يحتوي علىدارة سلامة وتفتيش الأغذيةالمبادئ التوجيهية لإ

مناسب  ت ميكروبيولوجية برهنت تحقيق خفضفعلية، وتم تطوير ائتلافات الوقت ودرجة الحرارة من بيانا
 للبكتيريا المسببة للأمراض. 

حول الطهي  دارة سلامة وتفتيش الأغذيةإن إئتلافات الوقت ودرجة الحرارة في المبادئ التوجيهية لإملاحظة:
 2المرفق  في المتماسكة المستخدمة لتحضير لحم القطع، ولحم الشواء، ولحم الشرائح الواردةالآمن للحوم غير 

والتي  إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةمن المبادئ التوجيهية هذه، كان قد تم تطويرها للمؤسسات الخاضعة لسلطة 
تتميز بدرجة عالية من التحكم بعملياتها. وعلى الرغم من أن المؤسسات يمكن أن تستخدم المبادئ التوجيهية 

أنه  إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةحددت كدعم لدرجة الحرارة النهائية ولوقت الراحة لتعليمات الطهي للمستهلك 
الراحة  أوقات وبالأخصيمكن للمستهلكين اتباعها، ية بحيث لليس كل ائتلافات الوقت ودرجة الحرارة هي عم

درجة  143درجة فهرنهايت لأربع دقائق،  144ل)مثفهرنهايت درجة  145المرافقة لدرجات الحرارة الأقل من 
إدارة سلامة فهرنهايت لخمس دقائق، الخ.( التي هي غير عملية بحيث يحافظ عليها المستهلك. لذلك لا توصي 

 إلاتقوم مؤسسة معينة بتصميم معلومات طهي لتحقيق ائتلافات الوقت ودرجة الحرارة هذه أن  وتفتيش الأغذية
في وثائق صنع القرار توثيق الضوابط التعاقدية في المكان )مثلا اتفاقية  أواستطاعت في تحليلها للمخاطر  إذا

ستخدم النهائي ولماذا مع الفنادق، المطاعم أو المؤسسات( لضمان أن التعليمات يتم اتباعها من قبل الم
 ستكون فعالة. التعليماتهذه أن خلصت المؤسسة الى استنتاج 

ص بها لدعم تعليماتها للطهي إذ لم يتطبق أحد اكيف تستطيع مؤسسة معينة تطوير الدعم العلمي الخ
 من هذه المبادئ التوجيهية؟ 1المرفق  تجاتها مع أي من تلك الواردة في من

لتعليمات الطهي الخاص بهذا المنتج )مثلًا،  علميإذا كانت مؤسسة معينة تنتج منتجاً لا يتوفر بسهولة دعم 
مختلفين عما جرى دراسته من منتجات أو كان يتم طهيه جزئياً في  ذا كانت ثخانة المنتج أو حجم قطعهإ

ها يقة طهي لم تجرِ دراستها، عندالمؤسسة(، أو اذا كان هناك مؤسسة معينة تريد إعداد تعليمات طهي لطر 
الى تقديم دعم علمي اضافي. ويمكن تطوير مثل هذا الدعم عن طريق جمع بيانات في مطبخ  يحتاج الامر

ية، سطح تاختبار او موقع آخر  توفر فيه طريقة الطهي و معداتها بهدف الاختبار )مثلًا، شواية غاز، غلا 
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المؤسسة أو طرف ثالث، أو يمكن للمؤسسة أن تختار إجراء فرن(. ويمكن جمع البيانات من قبل موظفي 
 وتوثيق تجربة مع مستهلكين لمراقبة الى اي مدى يمكنهم اتباع تعليمات الطهي المكتوبة على بطاقة التعريف. 

من أجل تطوير دعم علمي لتعليمات الطهي، يجب أن تحدد المؤسسة درجة حرارة المنتج بعد طهيه باتباع 
ذا لم يكن قد تم تطوير تعليمات طهي، يمكن للمؤسسة جمع بيانات مالتعليمات ال كتوبة على بطاقة التعريف. وا 

أثناء عملية الطهي لتحديد الوقت الذي تستغرقه العملية للوصول الى درجة الحرارة النهائية المرغوبة. و كما 
هما لدعم خفض مقداره ؤ يجب انتقاجرت مناقشته، فإن درجة الحرارة النهائية ووقت الراحة )إذا كان ينطبق(، 

10log-5  الاشريكية القولونيةبكتيريا السلمونيلا و من على الأقلO157:H7  وعلى الدراسة الصحيحة لعملية
الاعتبار على الأقل الظروف المرجح أن تنتج عند أدنى درجة حرارة بأن تأخذ  صحة التعليماتالتحقق من 

 NAMCFاسوأ الحالات )اللجنة القومية الإستشارية للمعايير الميكروبيولوجية للأدوية نهائية أو عند سيناريو 
يجب  ،سيناريو أسواء حالةصحة التعليمات . ومن أجل ضمان أن تمثل دراسة التحقق من  )2006للعام 

 نظر في متغيرات الاختبار التالية. ال

 متغيرات المنتج

 يبدو أنها تؤثر على  .الشفرة أو بالحقنأو ب، الإبرةباسواءً كانت  -تطريةطريقة ال إن: تطريةطريقة ال
(. 2011)لوكانسكي وآخرون  المرغوبةالوقت الذي تستغرقه العملية للوصول الى درجة الحرارة النهائية 

ل ظروف ظنفسها )نموذجياً ب تطريةلذلك يجب تحضير المنتج الذي ستجري دراسته باستخدام طريقة ال
 ية( التي جرى تطوير تعليمات الطهي لأجلها. الصنع الفعل

 
  :استغرقتإن ثخانة المنتج عامل حاسم لنقل الحرارة. فكلما كلن المنتج أكثر ثخانة كلما ثخانة المنتج 

. لذلك يوصى بأن يتم قياس المرغوبةالعملية وقتاً أطول ليصل قلب المنتج إلى درجة الحرارة النهائية 
 صحة التعليماتعلى الأقل كل منها مأخوذ من دفعة ودراسة التحقق من  ثخانة ثلاث قطع من المنتج

إذا كان لدى المؤسسة مواصفات للجودة تتعلق بالثخانة ف باستخدام منتج يمثل أثخن منتج جرى قياسه.
حال كانت و في  أثخن منتج لإجراء الدراسة عليه. لانتقاءيمكن أيضاً استخدام الثخانة القصوى 

ا يجب ه،  أونصة( عند14، 12، 10مثل) في صناديق توضيب أجزاء من المنتجتعبئة المؤسسة 
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صحة تحديد المتغيرات في ثخانة المنتج الموضب بذلك الحجم من الجزء و إجراء دراسة تحقق من 
ثخن، يجب القيام بذلك لأن الثخانة هي العامل الذي يؤثر على انتقال الأمنتج الباستخدام  التعليمات

يجب أخذ عينات من المنتج من ثلاث دفعات شحن مختلفة على الأقل للقياس أخرى هنا،  الحرارة ومرة
 وتحديد سيناريو الحالة الأسوأ. 

 
  ، إن نوع القطع عامل مرتبط بثخانة المنتج، وكما يمكنه أن أو قطع شواء(:  شرائحنوع القطع )مثلا

الفروقات يؤثر على انتقال الحرارة بسبب اختلاف الحجم والشكل ووجود العظم وعدم وجوده. ولأخذ هذه 
 شكل منفصل. بتعليمات طهي كل نوع من القطع صحة ، يجب التحقق من بالحسبان

 
 متغيرات الاختبار

 :تعليمات الطهي لطرق/أجهزة طهي متعددة. وتتضمن الطرق الشائعة لطهي يمكن إدراج  طريقة الطهي
ميكانيكياً مثل شرائح اللحم و قطع الشواء، الطهي بواسطة الفن التقليدي  المطرىمنتجات لحم البقر 

ز أو سطح الفرن. لدى اختبار تعليمات الطهي في الفرن التقليدي، يجب القيام بهذا اوشواية الغ
من أجل تحديد ما إذا كانت والغاز كما في الفرن التقليدي اذا كان ممكنًا الاختبار في فرن الكهرباء، 

جراء ، يجب إصحة التعليماتلكافة أنواع الأفران. وقبل البدء بدراسة التحقق من صحيحة التعليمات 
عملية تحديد للنقطة الباردة لدعم أنه حتى في أبرد نقطة يتحقق الوصول الى درجة الحرارة النهائية 

لصعوبة  الميكروويفبتطوير تعليمات الطهي لأفران  إدارة سلامة وتفتيش الأغذيةالمرغوبة. لا توصي 
دة في جميع  ارات المتعلقة بمختلف طرق الفرن. للإطلاع على المزيد من الاعتب أنحاءتسليط حرارة موح 

حول عملية  2008( للعام GMAالطهي، أطلع على وثيقة المبادئ التوجيهية لرابطة مصنعي البقالة )
تعليمات الطهي الخاص بالمستهلك للمنتجات غير الجاهزة للأكل، على الموقع التحقق من صحة 

 التالي:
f.1.pdhttp://www.gmaonline.org/downloads/wygwam/121894 
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  :يجب أن تكون درجة حالة المنتج عند بداية الطهي، مثلا  مجلّد مقابل مبرّد، أو درجة حرارة الغرفة
عند بدء الطهي. و كما هو موصى متوقعة للمنتج المستخدم لإجراء الاختبار بأدنى قيمة  الأوليةالحرارة 

حول التحقق من صحة  2008( للعام GMAفي وثيقة المبادئ التوجيهية لرابطة مصنعي البقالة )
 إذابة، و حتى لو تطلبت المعلومات تعليمات الطهي الخاصة بالمستهلك للمنتجات غير الجاهزة للأكل

ذا إلتقييم تأثير دقة الطهي  إضافيةاختبارات  إجراءالنظر في  المجديالجليد قبل الطهي، قد تكون من 
الطهي. وبدلًا من ذلك، هناك مجموعتان من  لم يقم المستهلك بإذابة الجليد عن المنتج كلياً قبل

ب ئ: الأولى لتحضير المنتج الذاأدراجهماويمكن  صحتهاتعليمات الطهي التي سبق وجرى التحقق من 
 والثانية لتحضير المنتج المجل د.متعددة 

 
 كمية الوحدات المطلوب طهيها في نفس الوقت  بالاعتباريجب الأخذ : متعددة طهي مجموعة وحدات

نوي طهيها في الفرن التقليدي. فقد تحتاج تعليمات الطهي الى توسيعها لتشمل حالة متلك ال إضافة
منتج في نفس الوقت. و إذا كانت تعليمات الطهي قد تمت كتابتها لهذا النوع وحدات من الطهي عدة 

نفسه سبة للعدد صحة التعليمات بالنمن الطهي المتعدد )مثلًا، شريحتان من اللحم(، يتوجب التحقق من 
 من الوحدات.

 
 :قد تحتاج المؤسسات الى النظر في نوع المقلاة/وعاء الطهي لدى تصميم  نوع المقلاة أو وعاء الطهي

. والجدير ذكره أن الوجبات الداكنة أكثر تميل لأن تسخن بسرعة صحة التعليماتدراسة التحقق من 
الأفتح لوناً. فإذا لم يكن نوع المقلاة مشمولًا في تعليمات الطهي عندها يجب على تلك أكبر من سخونة 

صحة التعليمات لتمثيل المؤسسة النظر في استخدام مقلاة لونها فاتح خلال دراسة عملية التحقق من 
 الحالة الأسوأ.  سيناريو
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  الاختبارموقع أخذ قياس درجة الحرارة المنتج و أماكن إجراء هذا عدد مرات و: 
يجب أن يتم إختبار درجة 

 الحرارة النهائية في أثخن وحدة
منتج. و إذا أمكن، يجب أخذ 

قياسين لدرجة الحرارة على الأقل 
 لكل منتج

 التكرار عدد مرات: 

من أجل تحديد التغيير في الوقت الذي  
تستغرقه عملية الطهي للوصول الى 
درجة الحرارة النهائية، يجب تكرار 

القياس ثلاث مرات على الأقل لكل نوع 
من طرق الطهي الجاري دراستها. إن 

ر القياس هو واحد من المبادئ تكرا
جملها من جديد بظل الظروف نفسها عدة مرات لتحديد متكرار التجربة بهي تشمل لعلمية و الأساسية للطريقة 

طريقة تقييم مبادئ توجيهية لاحقاً في هذه الوثيقة حول  دراجإم تحصل في كل تكرار. تاستنساخ النتائج التي 
  التجربة.ار مرات تكر الحاصلة خلال كل  النتائج

 :الى وقت راحة  المرغوبةأشار الدعم العلمي لدرجة الحرارة النهائية وقت الراحة او الاستقرار بعد الطهي
 تحتاجه عملية الطهي، من أجل تحقيق خفض مناسب للبكتيريات المسببة للأمراض، وهنا أيضاً يجب 

"وقت الراحة أو  التعليمات بالشكل الصحيحتصميم التجربة بحيث يتم تطوير في ذه الحقيقة هادراج  
عن الشواية او  هالمنتج فيه على درجة الحرارة النهائية بعد رفع إبقاءوقت الذي يجب الهو الاستقرار" 
ته مصدر الحرارة تبقى درجة حرار رفعه عن بعد إراحته ي مصدر حرارة آخر، خلال وقت أالفرن أو 

ثابتة أو تستمر بالارتفاع، مما يؤدي الى القضاء على البكتيريات المسببة للأمراض، يجب تغطية  اللحم
 المنتج خلال وقت الراحة للمساعدة في حفظ درجة الحرارة النهائية ويجب إدراج هذه الحقيقية أيضاً. 

 

 نقطة رئيسة: الإعادة
تكرار التجربة. ففي يحصل في الكثير من الأحيان التباس حول مبدأ 

أكثر الحالات يجري اختبار المنتجات المتعددة في ظل الظروف نفسها 
و في الوقت نفسه )مثلًا، يمكن وضع شرائح متعددة في الفرن نفسه 
وطهيها معاً(، غير أن هذه الممارسة لا يمكن اعتبارها تكرارً حقيقياً 

فمن أجل تحديد للقياس لأن التغيرات في ظروف الفرن لم يتم قياسها. 
التغيير في عملية الطهي تحتاج الشرائح الى ان تقاس درجة حرارة كل 
واحدة منها بظل الظروف نفسها عدة مرات، فمثلا، توضع شريحة لحم 
راحته وقت  معينة في الفرن بظل ظروف التجربة، وبعد قياس النتيجة وا 

يحة لحم معين لبرودة الفرن من جديد يجب تكرار التجربة مجدداً مع شر 
أخرى من نفس الحجم والقياس ويجب أن يكون كل منها مأخوذاً من 
دفعة شحن مختلفة عن الأخرى، بحيث يتم قياس التغير ضمن المنتج 

 أيضاً.
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  :ثيق هذا الاجراء رأسا على عقب خلال عملية الطهي يجب تو المنتج تقليب  تم في حالتدوير المنتج
دراجه في التعليمات.   في سجل الاختبار وا 

 
 الاختبارطريقة إجراء 

تحديد طريقة الاختبار. فإذا كانت بعد ذلك ، يتوجب الاختباربعد أن تكون المؤسسة قد حددت المنتج ومتغيرات 
تباع التعليمات وتحديد ما أن تقوم تكراراً يتحضر المنتج بإ لمنتج يمكن للمؤسسةسلفًا لتعليمات الطهي متوفرة 

 إذا جرت تلبية درجة الحرارة النهائية المطلوبة بثبات. 
ر تعليمات، يمكن للمؤسسة أن تجمع بيانات أثناء الطهي لتحديد المدة التي يستغرقها المنتج فأما إذا لم تتو 

طهي، يمكن ادخال مزدوجة قياس درجة الحرارة الداخلية أثناء البوللقيام  .للوصول الى درجة الحرارة النهائية
، من طرف واحد في وسط المنتج. ولتحقيق قياس أكثر الفولاذحرارية )جهاز لقياس درجة الحرارة( مصنوعة من 

في الطرف المقابل في وسط المنتج. يصبح  الفولاذدقة، يمكن أيضاً إدخال مزدوجة حرارية مصنوعة من 
تدوين البيانات على سجل كل خمس ثواني. عند هذه النقطة مراقبة درجة الحرارة باستمرار و عندها بالإمكان 

يمكن القيام بطهي المنتج باستخدام طريقة الطهي المرغوبة حتى الوصول الى درجة الحرارة النهائية المطلوبة، 
المنتج للوصول الى درجة الحرارة. وفي حال استعمال مزدوجتين  يجري تسجيل الوقت الذي استغرقه حيث

الوقت الذي استغرقته المزدوجتين للوصول الى درجة أن يكون عند ذلك الوقت المسجل هو  يجب حراريتين
على مثال عن طريقة عمل  للإطلاع 2012و 2011الحرارة النهائية المطلوبة. راجع لوكانسكي وآخرون 

 هذا.  الاختبار
، لثلاث مرات منفصلة على الأقل )أي يجب تكرار الظروففي الحالتين يجب تحضير المنتج بظل نفس 

 إجراءاالنتائج ستتكرر أيضاً مع المستهلكين. يمكن للمؤسسات تحديد  أنالعملية ثلاث مرات(  وذلك لدعم 
 .الحصول على نتائج مرضيةعمليات تكرار إضافية بعد 

مات الطهي التي تأخذ متغيرات مثال عن تجربة يمكن استخدامها للتحقق من صحة تعلي 3يوجد في المرفق رقم 
 هذه المنتجات والاختبارات بالحسبان. 

 
 تقييم النتائج
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هذه التعليمات  تكانإذا قبل إجراء الدراسة، وكان هدف الدراسة التحقق مما  ملصقاتإذا كان قد تم تطوير 
رغوبة، فإنه لدى تقييم البيانات، إذا تبين أن كل درجات الحرارة متؤدي الى تحقيق درجة الحرارة النهائية ال

اعتبار تعليمات يصبح بالإمكان المأخوذة عن طريق اتباع التعليمات لبث أو تجاوزت درجة الحرارة المستهدفة 
ى بإجراء أما إذا تبين أن ليس كل البيانات هي مثل او فوق درجة الحرارة المستهدفة يوص ،الطهي مناسبة

حول  ٨۰۰٢في المبادئ التوجيهية الصادرة في  GMAلنقاط البيانات. كما توصي به رابطة إحصائي حليل ت
 Zهو احتساب القيمة ناجح  أسلوب، فإنه يوجد تعليمات الطهي للمنتجات غير الجاهزة للأكلصحة  التحقق من

 هي التالية:  Zللبيانات، وصيغة القيمة
 
Z قيمة الإزاحة المعيارية للبيانات.درجة الحرارة المستهدفة( مقسومة على  –= )متوسط درجة الحرارة 
 

استخدام التعليمات لإجراء  أثناءيجري احتساب درجة الحرارة المتوسطة من كل بيانات طهي المنتجات المأخوذة 
. وأخيراً إليهال الاختبارات. أما درجة الحرارة المستهدفة فهي درجة الحرارة التي جرى تصميم التعليمات للوصو 

في بيانات المنتجات التي قمنا بطهيها باستخدام التعليمات التي  رقم محتسب يمثل تغييرالمعيارية هي الإزاحة 
 جرى اختبارها سابقاً.

الحرارة  درجةدرجة حرارة عشوائية أقل من قيمة  أيالمحتسبة لتحديد احتمال ان تكون  Zاستعمال القيمة 
 المرفق(. فمثلًا، باستخدام جدول  4)انظر المرفق رقم  الإحصائيمن الجدول  Zالمستهدفة بمقارنتها مع القيمة 

من الوقت ستكون درجة حرارة  % 99يعني ذلك أنه في  2,33مساوية أو أكبر من  Z ، كانت القيمة 4رقم 
التعليمات وبالتالي  إتباعطهي هذا المنتج عن طريق المنتج مساوية أو أكبر من درجة الحرارة المستهدفة، لدى 

من الوقت )أو حوالي مرة كل مئة مرة( ستكون درجة الحرارة هذه أقل من درجة الحرارة  %1فإنه خلال 
 2,33لتكون أكبر من   Zالمستهدفة. ومن منظور الصحة العامة، يجب على المؤسسات محاولة تحقيق القيمة 

أنه لدى اتباع تعليماتهم للطهي ستكون النتيجة الوصول الى درجة ب لية من الثقةدرجة عاوذلك للحصول على 
 حرارة مساوية أو فوق درجة الحرارة المستهدفة.

أما إذا لم تكن هناك تعليمات متوفرة قبل الدراسة وكان تم استعمال الدراسة لتحديد الوقت المستغرق للوصول 
ا يجب على المؤسسة استخدام نتيجة السيناريو الأسوأ من بين كل عمليات هالى درجة الحرارة النهائية، عند
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توجد تغريرية في الوقت المستغرق للوصول الى  تالتكرار التي جرت باستعمال تعليمات الطهي. إذن، إذا كان
يق المنتج من أجل تحق إليهدرجة الحرارة النهائية، يجب تطوير تعليمات الطهي باستخدام أطول وقت يحتاج 

 درجة الحرارة النهائية المستهدفة. 
في بعض الحالات، يمكن أن تحتاج المؤسسة الى إجراء تحليل إحصائي لتحديد ما إذا كانت توجد اختلافات 

أن تزود مجموعة واحدة من التعليمات لفرني معينة مؤسسة  أرادتمهمة بين سيناريوهات الاختبار. فمثلًا إذا 
لتحقق من التعليمات باستخدام نوعي الطهي. توجب على المؤسسة بعد ذلك إجراء الكهرباء والغز معاً، يجب ا

تحليل إحصائي لتحديد ما إذا كانت توجد اختلافات مهمة بين الأوقات التي يستغرقها المنتج للوصول الى درجة 
ذا لم يكن هناك اختلافات مهمة، تستطيع  مؤسسة عندها أن الالحرارة النهائية المرغوبة باستخدام الطريقتين. وا 

 عتماد مجموعة واحدة من التعليمات لأنها ستكون كافية.تستنتج أنه يمكن ا
زدادت ثل، افي حال تغيرت تعليمات الطهي لأسباب جودة المنتج أو إذا اختلفت متغيرات الإختبار أو المنتج )م

منتج. إضافة الى ذلك، على التعليمات الجديدة لدعم سلامة الصحة ثخانة شريحة اللحم(، يجب التحقق من 
سهولة بتباعها بأن تعليمات الطهي لا يمكن إمراقبة رقم هاتفهم المجاني لتلقي شكاوى المستهلكين  المؤسسات
 إلى الطهي المناسب. إيصالهفإن المنتج لا يمكن  إتباعهاأو أنه عند 

 
 )التنفيذ( في المصنع صحة التعليماتالعنصر الثاني: بيانات التحقق من 

عندما تحدد المؤسسة الدعم العلمي لتعليمات الطهي المختارة سيحتاج الأمر عندها الى تنفيذ نفس البارامترات 
هذه البارومترات  التشغيلية الحاسمة المحددة في الدعم العلمي والتي استخدمت لتطوير تعليمات الطهي.

 فعلية ما يلي:تنفيذها خلال عملية الطهي الالتي يجب الحاسمة المتعلقة بالمنتج 
 أنواع قطع لحم البقر 
 تطريةطريقة ال 
 الثخانة 

، يجب على المؤسسة أن تبرهن أن المنتج الذي صحة التعليماتمن أجل تلبية العنصر الثاني من التحقق من 
 لبي البارامترات التشغيلية الحاسمة المذكورة أعلاه. ولجمع بيانات تبرهن أنها تلبي،جرى استخدام التعليمات له ت
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وثخانة المنتج التي  تطريةتحتاج المؤسسة الى جمع بيانات من المصنع تدعم أن أنواع قطع لحم البقر، طريقة ال
 تحمل تعليمات الطهي ملصق عليها تطابق تطوير التعليمات لأجله.

بعد جمع بيانات التحقق من الصلاحية من المصنع يجب على المؤسسة أن تتحقق و بإستمرار من أن 
البرامترات التشغيلية تواصل مطابقتها لتلك الموجودة ضمن الدعم العلمي. و يتوقف الأمر على المؤسسة في 
تحديد وتيرة التكرار التي تنوي التحقق البارومترات التشغيلية الحاسمة. و هذه البيانات يمكن أن يكون قد تم 

 الجودة لديها.جمعا سابقاً من قبل المؤسسة و بشكل متواصل كجزء من مواصفات 
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 لتعليمات الطهي: ملخص الدعم العلمي ۱المرفق 

 المرجع صحتهاتعليمات الطهي التي جرى التحقق من  درجة الحرارة النهائية طريقة الطهي الثخانة تطريةطريقة ال قطع اللحم
شريحة لحم 
من أعلى 

 العجز

حقنه محلول 
 ملحي

شواية غاز مفتوحة  بوصة واحدة
درجة  380اللهب 

 فهرنهايت

درجة  160
 فهرنهايت

 لشريحة اللحم بوصة واحدة: 
قم بالطهي على شواية غاز لعشر دقائق أخرى 
حتى تصل درجة الحرارة الداخلية للشريحة الى 

بالقياس فهرنهايت يجب القيام درجة  160
 بميزان حرارة خاص بالأطعمة.

Luchansky, J.B., 
Porto-Fett, 
A.C.S.,Shoyer, 
B.A.,Call,J.E., 
Schlosser,W., 
Shaw,W.,Bauer, 
N., Latimer,H. 
2011. 
Journal of Food 
Protection. 
74(7):1054- 

1064. 

يجب  E.Coli O157:H7والإيشيريشياكولاي السلمونيلالبكتيريا   10log-5*لم يشمل البحث وقت راحة ولا وقت استقرار، غير أنه للوصول الى تحقيق خفض مقداره 
  .من هذه الوثيقة( ٢المرفق رقم شمل وقت راحة )أنظر  
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طريقة  قطع اللحم
 تطريةال

تعليمات الطهي التي جرى التحقق من  درجة الحرارة النهائية طريقة الطهي الثخانة
 صحتها

 المرجع

شريحة لحم 
من أعلى 

 العجز

 بوصة واحدة  بالأبرة تطرية
 بوصة ونصف

شواية غاز 
 مفتوحة اللهب

درجة  150
درجة  160فهرنهايت/
 فهرنهايت

 لشريحة اللحم بوصة واحدة: 
وأكمل  قل بقم بالطهي على شواية غاز ثلاث دقائق و نصف، 

الطهي لثلاث دقائق و نصف أخرى حتى تصل درجة الحرارة 
فهرنهايت. يجب القيام بالقياس بميزان حرارة خاص  150الى 

 بالأطعمة. قم بإتاحة وقت راحة من دقيقة واحدة*
 

 لشريحة اللحم بوصة و نصف: 
م بالطهي على شواية غاز ثمانية دقائق ونصف، قل ب وأكمل ق

الطهي لثمانية دقائق ونصف أخرى حتى تصل درجة الحرارة الى 
فهرنهايت. يجب القيام بالقياس بميزان حرارة خاص  150

 بالأطعمة. قم بإتاحة وقت راحة من دقيقة واحدة*
 

 لشريحة لحم بوصة واحدة:
دقائق، قلب و أكمل الطهي قم بالطهي على شواية غاز لخمس 

فهرنهايت  160لخمس دقائق أخرى حتى تصل درجة الحرارة الى
 يجب القيام بالقياس بميزان حرارة خاص بالأطعمة.

 
 لشريحة لحم بوصة ونصف: لشريحة لحم بوصة واحدة:

قم بالطهي على شواية غاز لثمانية دقائق، قلب و أكمل الطهي 
فهرنهايت  160الحرارة الى لثمانية دقائق أخرى حتى تصل درجة

 قياس بميزان حرارة خاص بالأطعمة.يجب القيام بال

Luchansky,J.B., 
Porto-Fett, 
A.C.S.,Shoyer, 
B.A.,Call,J.E., 
Schlosser,W., 
Shaw,W.,Bauer, 
N., Latimer,H. 
2012.Journal of 
Food Protection. 

75(1):62-70. 

 E.Coli O157:H7والإيشيريشياكولاي السلمونيلالبكتيريا   10log-5*لم يشمل البحث وقت راحة و لا وقت استقرار، غير أنه للوصول الى تحقيق خفض مقداره 
 من هذه الوثيقة(  ٢المرفق رقم يجب شمل وقت راحة )أنظر  
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طريقة  قطع اللحم
 تطريةال

درجة الحرارة  طريقة الطهي الثخانة
 النهائية

 المرجع صحتهاتعليمات الطهي التي جرى التحقق من 

شريحة إستدارة 
 العين

 1,0بوصة ) 0,4 بالشفرة تطرية
 سم(
 

 1,5بوصة ) 0,6
 سم(
 

 2,0بوصة ) 0,8
 سم(

تسخين على 
صفيحة الفرن 
الساخن حتى 

درجة  392
فهرنهايت 

درجة  200)
 مئوية(

درجة  145
 فهرنهايت

 بوصة: 0,4لشريحة 
على فرن كهربائي مضبط على  الفولاذسخن مقلاة 

التسخين "الوسط" ضع شريحة اللحم في المقلاة، وقم 
بالطهي لخمس دقائق. قل ب مرتين على الأقل خلال 

الطهي. أكمل الطهي حتى وصول درجة الحرارة 
فهرنهايت يجب  145 الى الداخلية لشريحة اللحم

م. قم القيام بالقياس بميزان حرارة خاص بالطعا
 دقائق راحة** 3بإتاحة 

 
 بوصة: 0,6لشريحة 

على الفرن الكهربائي مضبط  الفولاذسخن مقلاة 
على التسخين "الوسط" ضع شريحة اللحم في 

دقيقة. قل ب مرتين  11المقلاة، و قم بالطهي لمدة  
على الأقل خلال الطهي. أكمل الطهي حتى وصول 

فهرنهايت  145درجة الحرارة الداخلية لشريحة اللحم 
يجب القيام بالقياس بميزان حرارة خاص بالطعام. قم 

 دقائق راحة** 3بإتاحة 
 

Gill,C.O., 
Yang,X., 
Uttaro,B., 
Badoni,M. 
andLiu, T.. 
2013. 
Effectson 
survival of 
Escherichia 
coli 
O157:H7 in 
non-intact 
steaks of 
the 
frequency of 
turning over 
steaks 
during 
grilling. 
Journal of 
Food 
Research. 

2(5):77-89. 
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 بوصة: 0,8لشريحة 
على فرن كهربائي مضبط على  الفولاذسخن مقلاة 

التسخين "الوسط" ضع شريحة اللحم في المقلاة، وقم 
دقيقة. قل ب مرتين على الأقل  14بالطهي لمدة  

خلال الطهي. أكمل الطهي حتى وصول درجة 
فهرنهايت يجب  145الحرارة الداخلية لشريحة اللحم 

القيام بالقياس بميزان حرارة خاص بالطعام. قم 
 دقائق راحة* 3بإتاحة 

 .تطرية*طريقة التلقيح المستخدمة هي تمثيل تقريبي للتلوث بالبكتيريا من شفرات ال

يجب  E.Coli O157:H7والإيشيريشياكولاي السلمونيلالبكتيريا   10log-5*لم يشمل البحث وقت راحة ولا وقت استقرار، غير أنه للوصول الى تحقيق خفض مقداره 
 من هذه الوثيقة(. ٢المرفق رقم شمل وقت راحة )أنظر  
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طريقة  قطع اللحم
 تطريةال

تعليمات الطهي التي جرى التحقق من  النهائيةدرجة الحرارة  طريقة الطهي الثخانة
 صحتها

 المرجع

شريحة إستدارة 
 العين

 2.5بوصة واحدة ) بالشفرة تطرية
 سم(
 

 3.0( بوصة  1.2
 سم( 

تسخين على 
صفيحة الفرن 
الساخن حتى 

درجة  392
فهرنهايت 

درجة  200)
 مئوية(

 للشريحة بوصة واحدة:  درجة فهرنهايت 145
على فرن كهربائي مضبط على  الفولاذسخن مقلاة 

التسخين "الوسط" ضع شريحة اللحم في المقلاة، وقم 
دقائق. قل ب مرتين على الأقل خلال  ٢٦لمدة بالطهي 

الطهي. أكمل الطهي حتى وصول درجة الحرارة 
فهرنهايت يجب القيام  145 الى الداخلية لشريحة اللحم

 3بالقياس بميزان حرارة خاص بالطعام. قم بإتاحة 
 دقائق راحة**

 
 :بوصة 1.2لشريحة اللحم 
على فرن كهربائي مضبط على  الفولاذسخن مقلاة 

التسخين "الوسط" ضع شريحة اللحم في المقلاة، و قم 
دقائق. قل ب مرتين على الأقل خلال  25مدة بالطهي ل

الطهي. أكمل الطهي حتى وصول درجة الحرارة 
فهرنهايت يجب القيام  145 الى الداخلية لشريحة اللحم

 3بالقياس بميزان حرارة خاص بالطعام. قم بإتاحة 
 دقائق راحة**

 

Gill,C.O., 
Yang,X., 
Uttaro,B., 
Badoni,M. 
andLiu, T.. 
2013. Effects 
on 
survival of 
Escherichia 
coli 
O157:H7 in 
non-intact 
steaks of the 
frequency of 
turning over 
steaks 
during 
grilling. 
Journal of 
Food 
Research. 

2(5):77-89. 
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طريقة  قطع اللحم
 تطريةال

تعليمات الطهي التي جرى التحقق من  درجة الحرارة النهائية طريقة الطهي الثخانة
 صحتها

 المرجع

شريحة إستدارة 
 العين

 2,0بوصة ) 0,8 بالشفرة تطرية
 سم(
 سم(  3,0( 1,2

تسخين على 
صفيحة الفرن 
الساخنة حتى 

درجة  338
فهرنهايت 

درجة  170)
 مئوية(

 بوصة:  0,8,للشريحة درجة فهرنهايت 145
على فرن كهربائي مضبط على  الفولاذسخن مقلاة 

" ضع شريحة اللحم في المرتفع-التسخين "الوسط
. قل ب مرتين على يقةدق 17لمدة المقلاة، وقم بالطهي 

ي. أكمل الطهي حتى وصول درجة الأقل خلال الطه
فهرنهايت  145 الى الحرارة الداخلية لشريحة اللحم

يجب القيام بالقياس بميزان حرارة خاص بالطعام. قم 
 دقائق راحة** 3بإتاحة 

 
 :بوصة 1,2لشريحة اللحم 
على فرن كهربائي مضبط على  الفولاذسخن مقلاة 

التسخين "الوسط" ضع شريحة اللحم في المقلاة، و قم 
. قل ب مرتين على الأقل خلال يقةدق 33مدة بالطهي ل

الطهي. أكمل الطهي حتى وصول درجة الحرارة 
فهرنهايت يجب القيام  145 إلى الداخلية لشريحة اللحم

 3بالقياس بميزان حرارة خاص بالطعام. قم بإتاحة 
 دقائق راحة**

 
 

Gill,C.O., 
Yang,X., 
Uttaro,B., 
Badoni,M. 
andLiu, T.. 
2013. 
Effectson 
survival of 
Escherichia 
coli 
O157:H7 in 
non-intact 
steaks of the 
frequency of 
turning over 
steaks 
during 
grilling. 
Journal of 
Food 
Research. 

2(5):77-89. 
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شريحة إستدارة 
 العين

 2.0بوصة )۰8,0 بالشفرة تطرية
 سم(
 
 سم(  3,0( 1,2,

تسخين على 
صفيحة الفرن 
الساخنة حتى 

درجة  446
فهرنهايت 

درجة  230)
 مئوية(

 بوصة:  0,8للشريحة 
على فرن كهربائي مضبط على  الفولاذسخن مقلاة 
" ضع شريحة اللحم في المقلاة، و المرتفع التسخين "
. قل ب مرتين على الأقل يقةدق 14لمدة قم بالطهي 

خلال الطهي. أكمل الطهي حتى وصول درجة الحرارة 
فهرنهايت يجب القيام  145 الى الداخلية لشريحة اللحم

 3بالقياس بميزان حرارة خاص بالطعام. قم بإتاحة 
 دقائق راحة**

 
 :بوصة1,2لشريحة اللحم 
تانلس على فرن كهربائي مضبط على سخن مقلاة س

شريحة اللحم في المقلاة، و قم  وسط" ضعتسخين "
. قل ب مرتين على الأقل خلال يقةدق 29مدة بالطهي ل

الطهي. أكمل الطهي حتى وصول درجة الحرارة 
فهرنهايت يجب القيام  145 الى الداخلية لشريحة اللحم

 3بالقياس بميزان حرارة خاص بالطعام. قم بإتاحة 
 دقائق راحة**

 
 

 .تطريةهي تمثيل تقريبي للتلوث بالبكتيريا من شفرات ال*طريقة التلقيح المستخدمة 

 E.Coli O157:H7والإيشيريشياكولاي السلمونيلالبكتيريا   10log-5*لم يشمل البحث وقت راحة و لا وقت استقرار، غير أنه للوصول الى تحقيق خفض مقداره 
 من هذه الوثيقة(. ٢المرفق رقم يجب شمل وقت راحة )أنظر  
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وثيقة المبادئ التوجيهية حول الطهي الآمن للحم غير المتماسك المستخدم للحم القطع، لحم الشواء، و لحم  –: إدارة سلامة و تفتيش الأغذية ٢المرفق رقم  
 2009الشرائح نيسان/أبريل 

الوقت اللازم لتحقيق خفض مقداره  درجة الحرارة مئوية درجة الحرارة فهرنهايت
10log-5 

 الوقتوحدة 

 دقيقة 86 54.4 130
 دقيقة 69 55.0 131
 دقيقة 55 55.6 132
 دقيقة 44 56.1 133
 دقيقة 35 56.7 134
 دقيقة 28 57.2 135
 دقيقة 22 57.8 136
 دقيقة 18 58.4 137
 دقيقة 14 58.9 138
 دقيقة 11 59.5 139
 دقيقة 9 60.0 140
 دقيقة 7 60.6 141
 دقيقة 6 61.1 142
 دقيقة 5 61.7 143
 دقيقة 4 62.2 144
 دقيقة 3 62.8 145
 دقيقة 130 63.3 146
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 دقيقة 103 63.9 147
 دقيقة 82 64.4 148
 دقيقة 65 65.0 149
 دقيقة 52 65.6 150
 دقيقة 41 66.1 151
 دقيقة 33 66.7 152
 دقيقة 26 67.2 153
 دقيقة 21 67.8 154
 دقيقة 17 68.3 155
 دقيقة 14 68.9 156
 دقيقة 11 69.4 157
 دقيقة 0 70.0 158
 دقيقة 0 70.6 159
 دقيقة 0 71.1 160

 درجة فهرنهايت و ما فوق.  158الى لدى الوصول الى درجة الحرارة الداخلية لمنتج جرى طهيه المطلوب فورًا يتحقق القضاء على البكتيريات 

 

 .1978 نابيب مشتقة من جود فيلو و براونفي أيستند جدول الوقت/درجة الحرارة على منحى الموت الحراري للسلمونيلا لحم البقر ۱
 ٨٩٥:٤۱-٥۰٦ملقح في لحم البقر للطهي. مجلة حماية الغذاء  السلمونيلاشحم  ۱٩٧٨ل براون أس، جاي و ديبلو أجود فيلو 

 ثانية( 17درجة فهرنهايت تم تدويرها لتصبح  155ثانية ل  16,2 مثلقة أو ثانية تم تدويرها إلى الرقم الكامل التالي الأعلى )كل الأوقات التي كانت جزء من دقي٢
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بالإبرة في الفرن  المطرىتعليمات طهي لحم الشواء صحة مثال عن التحقق من  3مرفق ال 
 التقليدي

 تعليمات المنتجالتحقق من صحة صفحة ملخص تجربة 
 12/5/2012التاريخ: 

 456لحمة شواء رقم إسم المنتج: 
 متغيرات المنتج

 بالإبرة تطرية  تطريةطريقة ال
 بوصة 5 ثخانة المنتج

  
 شواء إستدارة العين نوع القطع

 متغيرات الإختبار
 درجة فهرهايت  ٣٥۰الفرنين تم تسخينهما على  طريقة الطهي

 
 أيد كتشن-فرن كهربائي
 5678رقم الطراز 

 LMN5678الرقم المتسلسل رقم 
 

 LG–فرن غاز 
 12345رقم الطراز: 

 ABC 12345الرقم المتسلسل: 
حالة المنتج في بداية الطهي، مثلا : مجلّد مقابل 

 مبرّد أو درجة حرارة الغرفة 
 مبر د

جرى اختبار وحدة شواء واحدة فقط في وقت واحد  وحدات متعددة
المستهلك سيقوم بتحضير المنتج عادة بهذه بسبب أن 

 ةالطريق
جرى طهي لحمة الشواء في مقلاة فاتحة من دون  نوع المقلاة/آنية الطهي

 غطاء لتمثيل سيناريو الحالة الأسوء 
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المواقع في المنتج حيث تم قياس درجة الحرارة 
 خلال الاختبار

الشواء  للحمةتم أخذ قياسين لدرجة الحرارة في الوسط 
)جرى إدخال المزدوجات الحرارية من جهتي لحمة 

 الشواء المتقابلتين(
مرات لكل طريقة  ٣جرى تكرار طريقة الإختبار  عدد مرات التكرار

 طهي )كهرباء و غاز(
 درجة فهرنهايت 150 درجة الحرارة النهائية

 دقيقة واحدة وقت الراحة بعد الطهي
 لا يوجد تدوير المنتج
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 مثال بهدف الإيضاح فقط 

 الاختبارطريقة 

أولًا، جرى تحديد البقعة الباردة لكل نوع من الأفران التي جرى قياس درجة الحرارة فيها في خمسة 
)يسار الواجهة، يمين الواجهة، ياسر الخلفية، يمين الخلفية والوسط( في كل رف في  مختلفةمواقع 
 الفرن.

درجة مئوية، ثم جرى وضع المنتج، و هو  350 إلىبعد تحديد البقعة الباردة، جرى تسخين الفرن 
بدرجة حرارة التبريد، في الفرن على مقلاة فاتحة في الموقع الذي جرى تحديده سابقاً على أنه 

 لحمة وسطهين في تمتقابلجهتين الموقع الأبرد. و جرى إدخال مزدوجتين حراري تين معايرتين 
ة حرارة جخلال الطهي. وتمت مراقبة در الداخلية الشواء، و ذلك من أجل قياس درجة الحرارة 

 5لحمة الشواء باستمرار  تسجيلها على سجل ثماني الأعمدة،خاص بالمزدوجة الحرارية، كل 
درجة  150ثواني. ثم تم رفع لحمة الشواء من الفرن لدى وصول كلا المزدوجتين الحراريتين الى 

وجرى بعد ذلك قياس درجة الحرارة بعد دقيقة واحدة  ،عند هذه النقطة تم تسجيل الوقت .ايتفهرنه
درجة فهرنهايت بعد رفع الغطاء عن  150من الراحة لضمان أن درجة حرارة المنتج بقيت على 

 ٣المقلاة.

مرات، جرى تسجيل النتائج في  ٣بدأت كل هذه العملية بعد تحديد البقعة الباردة و تم تكرارها 
 الجدولين أدناه: 
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 مثال بهدف الإيضاح فقط

 النتائج

 درجة فهرنهايت  ٣٥۰جرى تسخين فرن الكهرباء، مسبقاً إلى 

 درجة فهرنهايت ۱٥۰الوقت للوصول الى  
 دقيقة 91 التجربة الأولى
 دقيقة 97 التجربة الثانية
 دقيقة 90 التجربة الثالثة

 درجة فهرنهايت ٣٥۰جرى تسخين فرن الغاز إلى 

 درجة فهرنهايت ۱٥۰الوقت للوصول الى  
 دقيقة 98 التجربة الأولى
 دقيقة 89 التجربة الثانية
 دقيقة 93 التجربة الثالثة

 150للوصول الى في متوسط الوقت  الاختلاف( لعي نتين وتم تحديد أن tتم إجراء اختبارين )
 .صائيًاحلم يكن مهم ادرجة فهرنهايت باستخدام فرن الغاز و الفرن الكهربائي 

 الاستنتاج

فرن الكهرباء و فرن الغاز، لأن الإختلاف في الوقت واحدة لتعليمات ل ةيمكن إعداد مجموع
بما أن أطول وقت مستغرق  .إحصائياً لم يكن مهم المستغرق للوصول الى درجة الحرارة النهائية 

 .هذه القيمة سوف يتم تدويرهافإن دقيقة،  ٩٨درجة فهرنهايت كان  150للوصول إلى 

____________________________________________________ 

 2012و  2011تم اعتماد هذه الطريقة عن لوشاسكي وآخرين 
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دقيقة )أو  ٤۰بطهي المنتج مدة ساعة وستطلب التعليمات من المستهلكين أن يقوموا التعليمات 
دقيقة(. كما ستطلب التعليمات اتاحة راحة لمدة دقيقة واحدة. يوجد أدناه مثال عن تعليمات  100

 .صحتهاجرى التحقق من 

 لسلامة الغذاء و جودته اتبع التعليمات التالية:
 فرن الكهرباء أو الغاز

 درجة فهرنهايت 350( سخن الفرن حتى 1
فهرنهايت  150دقيقة حتى الوصول الى درجة حرارة داخلية  40بالطهي لمدة ساعة و( قم 2

 كما تقاس بواسطة ميزان حرارة خاص بالأطعمة.
 من الفرن ودعه يرتاح دقيقة واحدة.المنتج ( ارفع 3
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



36 
 

   

 

 )الإحتمالات المتراكمة لإدخال التوزيع الطبيعي المعياري(  Z-: جدول القيمة٤مستند المرفق 
Z 0.00 0.01 0.02 0.03 0.04 0.05 0.06 0.07 0.08 0.09 

-3.5 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 
-3.4 0.0003 0.0003 0.0003 0.0003 0.0003 0.0003 0.0003 0.0003 0.0003 0.0002 
-3.3 0.0005 0.0005 0.0005 0.0004 0.0004 0.0004 0.0004 0.0004 0.0004 0.0003 
-3.2 0.0007 0.0007 0.0006 0.0006 0.0006 0.0006 0.0006 0.0005 0.0005 0.0005 
-3.1 0.0010 0.0009 0.0009 0.0009 0.0008 0.0008 0.0008 0.0008 0.0007 0.0007 
-3.0 0.0013 0.0013 0.0013 0.0012 0.0012 0.0011 0.0011 0.0011 0.0010 0.0010 

-2.9 0.0019 0.0018 0.0018 0.0017 0.0016 0.0016 0.0015 0.0015 0.0014 0.0014 
-2.8 0.0026 0.0025 0.0024 0.0023 0.0023 0.0022 0.0021 0.0021 0.0020 0.0019 
-2.7 0.0035 0.0034 0.0033 0.0032 0.0031 0.0030 0.0029 0.0028 0.0027 0.0026 
-2.6 0.0047 0.0045 0.0044 0.0043 0.0041 0.0040 0.0039 0.0038 0.0037 0.0036 
-2.5 0.0062 0.0060 0.0059 0.0057 0.0055 0.0054 0.0052 0.0051 0.0049 0.0048 
-2.4 0.0082 0.0080 0.0078 0.0075 0.0073 0.0071 0.0069 0.0068 0.0066 0.0064 
-2.3 0.0107 0.0104 0.0102 0.0099 0.0096 0.0094 0.0091 0.0089 0.0087 0.0084 
-2.2 0.0139 0.0136 0.0132 0.0129 0.0125 0.0122 0.0119 0.0116 0.0113 0.0110 
-2.1 0.0179 0.0174 0.0170 0.0166 0.0162 0.0158 0.0154 0.0150 0.0146 0.0143 
-2.0 0.0228 0.0222 0.0217 0.0212 0.0207 0.0202 0.0197 0.0192 0.0188 0.0183 

-1.9 0.0287 0.0281 0.0274 0.0268 0.0262 0.0256 0.0250 0.0244 0.0239 0.0233 
-1.8 0.0359 0.0351 0.0344 0.0336 0.0329 0.0322 0.0314 0.0307 0.0301 0.0294 
-1.7 0.0446 0.0436 0.0427 0.0418 0.0409 0.0401 0.0392 0.0384 0.0375 0.0367 
-1.6 0.0548 0.0537 0.0526 0.0516 0.0505 0.0495 0.0485 0.0475 0.0465 0.0455 
-1.5 0.0668 0.0655 0.0643 0.0630 0.0618 0.0606 0.0594 0.0582 0.0571 0.0559 
-1.4 0.0808 0.0793 0.0778 0.0764 0.0749 0.0735 0.0721 0.0708 0.0694 0.0681 
-1.3 0.0968 0.0951 0.0934 0.0918 0.0901 0.0885 0.0869 0.0853 0.0838 0.0823 
-1.2 0.1151 0.1131 0.1112 0.1093 0.1075 0.1056 0.1038 0.1020 0.1003 0.0985 
-1.1 0.1357 0.1335 0.1314 0.1292 0.1271 0.1251 0.1230 0.1210 0.1190 0.1170 
-1.0 0.1587 0.1562 0.1539 0.1515 0.1492 0.1469 0.1446 0.1423 0.1401 0.1379 

-0.9 0.1841 0.1814 0.1788 0.1762 0.1736 0.1711 0.1685 0.1660 0.1635 0.1611 
-0.8 0.2119 0.2090 0.2061 0.2033 0.2005 0.1977 0.1949 0.1922 0.1894 0.1867 
-0.7 0.2420 0.2389 0.2358 0.2327 0.2296 0.2266 0.2236 0.2206 0.2177 0.2148 
-0.6 0.2743 0.2709 0.2676 0.2643 0.2611 0.2578 0.2546 0.2514 0.2483 0.2451 
-0.5 0.3085 0.3050 0.3015 0.2981 0.2946 0.2912 0.2877 0.2843 0.2810 0.2776 
-0.4 0.3446 0.3409 0.3372 0.3336 0.3300 0.3264 0.3228 0.3192 0.3156 0.3121 
-0.3 0.3821 0.3783 0.3745 0.3707 0.3669 0.3632 0.3594 0.3557 0.3520 0.3483 
-0.2 0.4207 0.4168 0.4129 0.4090 0.4052 0.4013 0.3974 0.3936 0.3897 0.3859 
-0.1 0.4602 0.4562 0.4522 0.4483 0.4443 0.4404 0.4364 0.4325 0.4286 0.4247 

-0 0.5000 0.4960 0.4920 0.4880 0.4840 0.4801 0.4761 0.4721 0.4681 0.4641 

+0 0.5000 0.5040 0.5080 0.5120 0.5160 0.5199 0.5239 0.5279 0.5319 0.5359 
0.1 0.5398 0.5438 0.5478 0.5517 0.5557 0.5596 0.5636 0.5675 0.5714 0.5753 
0.2 0.5793 0.5832 0.5871 0.5910 0.5948 0.5987 0.6026 0.6064 0.6103 0.6141 
0.3 0.6179 0.6217 0.6255 0.6293 0.6331 0.6368 0.6406 0.6443 0.6480 0.6517 
0.4 0.6554 0.6591 0.6628 0.6664 0.6700 0.6736 0.6772 0.6808 0.6844 0.6879 
0.5 0.6915 0.6950 0.6985 0.7019 0.7054 0.7088 0.7123 0.7157 0.7190 0.7224 
0.6 0.7257 0.7291 0.7324 0.7357 0.7389 0.7422 0.7454 0.7486 0.7517 0.7549 
0.7 0.7580 0.7611 0.7642 0.7673 0.7704 0.7734 0.7764 0.7794 0.7823 0.7852 
0.8 0.7881 0.7910 0.7939 0.7967 0.7995 0.8023 0.8051 0.8078 0.8106 0.8133 
0.9 0.8159 0.8186 0.8212 0.8238 0.8264 0.8289 0.8315 0.8340 0.8365 0.8389 

1.0 0.8413 0.8438 0.8461 0.8485 0.8508 0.8531 0.8554 0.8577 0.8599 0.8621 
1.1 0.8643 0.8665 0.8686 0.8708 0.8729 0.8749 0.8770 0.8790 0.8810 0.8830 
1.2 0.8849 0.8869 0.8888 0.8907 0.8925 0.8944 0.8962 0.8980 0.8997 0.9015 
1.3 0.9032 0.9049 0.9066 0.9082 0.9099 0.9115 0.9131 0.9147 0.9162 0.9177 
1.4 0.9192 0.9207 0.9222 0.9236 0.9251 0.9265 0.9279 0.9292 0.9306 0.9319 
1.5 0.9332 0.9345 0.9357 0.9370 0.9382 0.9394 0.9406 0.9418 0.9429 0.9441 
1.6 0.9452 0.9463 0.9474 0.9484 0.9495 0.9505 0.9515 0.9525 0.9535 0.9545 
1.7 0.9554 0.9564 0.9573 0.9582 0.9591 0.9599 0.9608 0.9616 0.9625 0.9633 
1.8 0.9641 0.9649 0.9656 0.9664 0.9671 0.9678 0.9686 0.9693 0.9699 0.9706 
1.9 0.9713 0.9719 0.9726 0.9732 0.9738 0.9744 0.9750 0.9756 0.9761 0.9767 

2.0 0.9772 0.9778 0.9783 0.9788 0.9793 0.9798 0.9803 0.9808 0.9812 0.9817 
2.1 0.9821 0.9826 0.9830 0.9834 0.9838 0.9842 0.9846 0.9850 0.9854 0.9857 
2.2 0.9861 0.9864 0.9868 0.9871 0.9875 0.9878 0.9881 0.9884 0.9887 0.9890 
2.3 0.9893 0.9896 0.9898 0.9901 0.9904 0.9906 0.9909 0.9911 0.9913 0.9916 
2.4 0.9918 0.9920 0.9922 0.9925 0.9927 0.9929 0.9931 0.9932 0.9934 0.9936 
2.5 0.9938 0.9940 0.9941 0.9943 0.9945 0.9946 0.9948 0.9949 0.9951 0.9952 
2.6 0.9953 0.9955 0.9956 0.9957 0.9959 0.9960 0.9961 0.9962 0.9963 0.9964 
2.7 0.9965 0.9966 0.9967 0.9968 0.9969 0.9970 0.9971 0.9972 0.9973 0.9974 
2.8 0.9974 0.9975 0.9976 0.9977 0.9977 0.9978 0.9979 0.9979 0.9980 0.9981 
2.9 0.9981 0.9982 0.9982 0.9983 0.9984 0.9984 0.9985 0.9985 0.9986 0.9986 

3.0 0.9987 0.9987 0.9987 0.9988 0.9988 0.9989 0.9989 0.9989 0.9990 0.9990 
3.1 0.9990 0.9991 0.9991 0.9991 0.9992 0.9992 0.9992 0.9992 0.9993 0.9993 
3.2 0.9993 0.9993 0.9994 0.9994 0.9994 0.9994 0.9994 0.9995 0.9995 0.9995 
3.3 0.9995 0.9995 0.9995 0.9996 0.9996 0.9996 0.9996 0.9996 0.9996 0.9997 
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