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 مدونة السلوك بشأن نظافة الألبان ومنتجات الألبان

CXC 57-2004 

 مقدمة

الغذائية للسدددددكان في العديد من البلدان  نما  ن  للنظمتعد الألبان ومنتجاتها مصددددددرا غنيا وملائما 
التجارة الدولية بالسدددددلع المعتمدة على الألبان نبيرةد وتهدف لذه المدونة إلى توفير دليل ل دددددمان 

التجارةد وتلبي المدونة الأحكام  وتيسيرسلامة وملاءمة الألبان ومنتجاتها لحماية صحة المستهلك 
لعلاقات اتحت عنوان "لهيئة الدستور الغذائي ءات دليل الإجرافي  ةالوارد المتعلقة بنظافة الأغذية

 د"بين اللجان السلعية واللجان العامة لاستخدامها في مختلف مواصفات منتجات الألبان

لتسددددددبب في الإصددددددابة بالأمراض التي تحملها الأغذية ولا على إمكانات ا جميع الأغذيةوتنطوي 
تسددتىنى من كلك الألبان ومنتجاتهاد فالحيوانات المنتجة للألبان يمكن  ن تحمل ممرتددات تصدديب 

يزيد من المخاطر التي تسددددددبب  قدالإنسدددددداند نذلك فدن وجود مىل لذه الممرتددددددات في الألبان 
 ك  فدن عملية الحلب وبالتالي جمع الألبان وتخزينهاالأمراض التي تحملها الأغذيةد إتددافة إلى كل

لتلوث من الإنسددددددان  و البيئة  و نمو الممرتددددددات الكامنةد نذلك فدن ترنيبة ازيادة  حمل  خطارت
العديد من منتجات الألبان تجعل لذه المنتجات وسدديطا جيدا لنمو الكائنات الدقيقة الممرتددةد نذلك 

لفددات العقدداقير البيطريددة والمبيدددات وغيرلددا من الملوثددات توجددد احتمددالات لتلوث الألبددان بمخ
تداد للألبان ومنتجاتها على ام السدددليمةالصدددحية  الرقابةالكيميائيةد ولذا  فدن من ال دددروري تنفيذ 

السددلسددلة الغذائية ل ددمان سددلامة وملاءمة لذه الأغذية لاسددتخداماتها المقصددودةد والهدف من لذه 
لصددددحة لحماية ا المسددددتويات الصددددحية الملائمةالمدونة لو توفير دليل للبلدان بحيث يمكن تحقيق 

مدونة إلى تلافي الممارسدددددات والظروف العامة فيما يتعلق بالألبان ومنتجاتهاد نذلك  تهدف لذه ال
غير الصدددحية في إنتاج الألبان ومنتجاتها وتصدددنيعها ومناولتها  كلك لأن الألبان ومنتجاتها ت دددكل 
في العديد من البلدان نسددددبة نبيرة من  غذية المسددددتهلكين وبخاصددددة الرتددددع والأطفا  والحوامل 

ة المبادئ العام –الدولية الموصدى بها  وفقا لمدونة السدلو والمرتدعاتد وقد صديغت لذه الوثيقة 
د وتعرض لذه المدونة مبادئ الإنتاج والتصددددنيع الصددددحيين للألبان CXC 1- 1969 لنظافة الأغذية

ومنتجاتها ودليلا إرشاديا ب أن تطبيق لذه المبادئد وتأخذ لذه المدونة في الحسبان  وإلى  قصى 
تلف خعن الخصائص المختلفة للألبان من محد ممكن  مختلف إجراءات الإنتاج والتصنيع ف لا 

المسدددتخدمة لدى الدو  الأع ددداءد وترنز المدونة على النتائج المتفق عليها ب دددأن  اللبنحيوانات 
 و  نىر من إجراءات مراقبة سددددددلامة  إجراءسددددددلامة الأغذية والتي تحققت من خلا  اسددددددتخدام 

 دى حدهنل علمنتجات لل الأغذية بدلا من التفويض بعمليات محددة

 الأهداف -1

المدونة إلى تطبيق توصدددددديات مدونة السددددددلو  الموصددددددى بهان المبادئ العامة لنظافة هدف لذه ت
 خطوطا توجيهيةتوفر لذه المدونة  نماالخاصدددددددة للألبان ومنتجات الألباند  على الحالة الأغذية
مواصفات لالعامة في ا بالنظافة الأقسام المتعلقةنيفية تحقيق الاشتراطات العامة الواردة في  ب أن

 دالسلعية لمنتجات الألبان في الدستور الغذائيد

 نطاق الوثيقة واستخدامها -2

 النطاق 2-1

 واردحسب التعريف اللذه المدونة على إنتاج الألبان ومنتجات الألبان وتصنيعها ومناولتها  تسري
 ( 206CODEX STAN-1999) 1لاسددددددتخدام مصددددددطلحات منتجات الألبان المواصددددددفات العامةفي 

وعندما ي ار في المدونة إلى منتجات الألبان فيقصد بذلك  ن لذا المصطلح يت من  ي ا منتجات 
 الألبان المرنبةد ولا ي مل نطاق لذه المدونة إنتاج اللبن الخام لل ربد

أساس ن  ي ا يمكن  ن تستخدموفي التجارة الدوليةد  المتداولةوتسري لذه المدونة على المنتجات 
 للت ريعات القطريةد

 استخدام الوثيقة 2-2

                                                 
 دتسري لذه المدونة على الألبان ومنتجاتها المتأتية من جميع حيوانات اللبن  1
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ة المبادئ العام – مدونة السدددلو  الدولية الموصدددى بهافى  تلك الواردة حكام لذه الوثيقة  تسدددتكمل
 وينبغي  ن تستخدم بالاقتران معهاددCXC 1- 1969 لنظافة الأغذية

وتتكون لذه الوثيقة من سلسلة من المبادئ والتفاصيل التوتيحية والخطوط التوجيهيةد ويت من 
التي يمكن تطبيقها على جميع مراحل إنتاج الألبان  ومنتجات الألبان  الجامعةالمبادئ  3-2القسدددددم 

 وتصنيعها ومناولتهاد

الخطوط التوجيهية كات ويت دددمن القسدددم كات العلاقة المبادئ الخاصدددة وتفاصددديلها التوتددديحية و
 العلاقةد 

تحقيقهد  ما التفاصددددديل  المتوخي  فهي بيان للغرض  و الهدف بخط أسووووووود ترد  التي المبادئ ما 
فهي تفيد في توتدديح الغرض من المبد  الم ددار إليهد ومن جهة  ةمائل وطخطبالتوتدديحية الواردة 

 في النص العاديد  فترد خرى  فدن الخطوط التوجيهية ب أن تطبيق المبد  المنوه عنه 

منهاد وتت ددمن الخطوط التوجيهية ب ددأن مختلف الن هج  سدداسدديا  اجزء ت ددكلوملاحق لذه المدونة 
الواردة في الملاحق إلى توتديح وتفسدير الكيفية التي  لتطبيق المبادئد وتهدف الخطوط التوجيهية

سددددلو  مدونة ال ينبغي اسددددتخداميمكن فيها تطبيق المبادئ في النص الرئيسددددي لهذه المدونةد ولذا  
لذه المدونة  الجزء الرئيسددددددي في  ولي المبادئ العامة لنظافة الأغذية –الدولية الموصددددددى بها 

 لإنتاج الصحي للألبان ومنتجاتهادوملحقاتها  مجتمعة للوصو  إلى إرشادات ناملة ب أن ا

 التي تطبق في إنتاج الألبان ومنتجاتها وتصنيعها ومناولتها الجامعةالمبادئ  2-3

 التالية على إنتاج الألبان ومنتجاتها وتصنيعها ومناولتهاد الجامعةتسري المبادئ 

  بدءا من المادة الخام في إطار هذه المدونة المنتجة جميع منتجات الألبان تخضووعينبغي أن ،
الرقابة هذه  تدابيرالرقابة، ويجب أن تتخذ  تدابيروحتى نقطة الاسووووووتهمك لمجموعة من 

 الصحة العامة. لحمايةلتحقيق المستوى الممئم 

  يجب تطبيق الممارسات الصحية السليمة على امتداد السلسلة الغذائية بحيث تكون الألبان
 .المتوخيومنتجاتها مأمونة وممئمة لاستخدامها 

قة السابمراعاة لما يحدث في سلسلة الوقائع  دون ي جزء من لذه المدونة  ستخداماعدم ينبغي 
عدددم ينبغي  وتطبيق الإجراء المعين  و مددا سدددددديحدددث في  عقدداب اتخدداك خطوة معينددةد على

ال وابط تطبق بدءا من سلسلة متواصلة من وجود ب الإدرا تمن سياق  إلاا  استخدام المدونة
 الإنتاج وحتى الاستهلا د

  من ضوووحسوووبما يكون ممئما ينبغي تنفيذ ممارسوووات النظافة العامة بشوووأن الألبان ومنتجاتها
مدونة السوووووولوك كما وردت في ملحق  نقطة المراقبة الحرجة عند سووووووياق تحليل المخاطر

 .لنظافة الأغذية المبادئ العامة –دولية الموصى بها ال

 تحليل المخاطر عند لذا المبد  مع الإقرار بأن لنا  حدودا للتطبيق الكامل لمبادئ ويعرض
حليل ت على مسددددددتوى الإنتاج الأوليد وفي الحالة التي يتعذر فيها تنفيذ الحرجةنقطة المراقبة 
الممارسات الصحية  إتباعنقطة المراقبة الحرجة على مستوى المزرعة ينبغي  المخاطر عند

 السليمة والممارسات الزراعية السليمة والممارسات البيطرية السليمةد 

 الرقابة  دابيرتدلنظام الفعالية ال دددددداملة تظلينبغي  ن   الرقابة تدابيرالتثبت من فعالية  ينبغي
مدى تبعا ل  دواتهاالرقابة  و  تدابير من سددددددلامةيجب التىبت من سددددددلامتهاد ولذا   قيد التىبت

انت ددار المخاطر في الألبان المسددتخدمة مع مراعاة خصددائص نل واحدة من المخاطر المعنية 
الألداف  و المعايير كات الصددددددلةد ويجب  والألداف المقررة ب ددددددأن سددددددلامة الأغذية و  و

الرقابة من الخطوط التوجيهية  تدابيرمن سددلامة  الإرشددادات الخاصددة بالتىبت الحصددو  على
 (دCXG 69 - 2008نظافة الأغذية )على رقابة ال تدابيرلدستور الغذائي ب أن سلامة ل

الأدوار النسبية لكل من منتجي الألبان والقائمين على تصنيعها وتوزيعها وبيعها بالتجزئة  2-4
 المختصةونقلها ودور المستهلكين والسلطات 

الأغذية المصدددددنعة مأمونة تكون رغم  ن المسددددد ولية تقع على عاتق جهة التصدددددنيع ل دددددمان  ن 
الجهود الفعالة  و ال ددوابط اللازمة من جانب الأطراف الأخرى   من سددلسددلةن لنا  دفوملائمة  

مان سددددددلامة وملاءمة منتجات  بان  ل دددددد بأن بمن فيهم منتجي الأل باند ومن المهم الإقرار  الأل
في تدددمان سدددلامة وملاءمة الألبان  اوالمسدددتهلكين  ي دددا دور المختصدددةلموزعين والسدددلطات ل

 ومنتجاتهاد 

 على حلقة  خرى لها  لميتها فيوتأثيراتها  حد حلقات السدددددلسدددددلة الغذائية  بينإن العلاقة المتبادلة 
تعالج من خلا  الاتصدددالات والتفاعل فيما بين  السدددلسدددلةالتىبت من  ن الفجوات المحتملة في لذه 



3 CXC 57-2004 

 

 

 

  من حيث تتحملمنتجي الألبان ومصددددددنعيها وموزعيها وتجار التجزئةد ومع  ن جهة التصددددددنيع 
يل تحل إلىالمبد   مسدددد ولية إجراء تحليل للمخاطر تددددمن سددددياق اسددددتنباط نظام للرقابة يسددددتند 

تالي تحديد ومراقبة المخاطر المرتبطة بالمواد الخام  عند المخاطر نقطة المراقبة الحرجة  وبال
قددديم تددالي تمنتجي الألبددان  ي دددددددا  ن يتفهموا الأخطددار المرتبطددة بددالألبددان  وبددالل ينبغيالواردة  

 المساعدة للحد من وجودلا في المواد الخامد

جه على و  ينبغي لمختلف الأطراف  ن تولى الانتباه  المتواصددددددلة فعالةال السددددددلسددددددلةولتحقيق 
   للمس وليات التاليةدالخصوص

  طبقتمن  ن الممارسدددات الزراعية والصدددحية والبيطرية السدددليمة ينبغي للمنتجين  ن يتأندوا 
على مسدددددتوى المزرعةد ويجب تكييف لذه الممارسدددددات حسدددددب الاقت ددددداء تبعا لاحتياجات 

 السلامة الخاصة التي تحددلا جهات التصنيع وتبلغ عنهاد

 يمة الصددحية السددلالجيدة والممارسددات  ممارسددات التصددنيعجهات التصددنيع  ينبغي  ن تسددتخدم
 ددأن إجراءات إتددافية فيما يتعلق وبخاصددة تلك الواردة في لذه المدونةد وإن  ية احتياجات ب

بمراقبددة المخدداطر  ثندداء الإنتدداج الأولي يجددب إبلاغهددا بفعدداليددة إلى الجهددات الموردة لتمكين 
منتجي الألبان من تكييف عملياتهم لمواجهتهاد ومع كلك  قد يتعين على جهات التصددددددنيع  ن 

حد  و لي الألبان على امنتج تنفذ ال ددددوابط  و تكيف عملياتها التصددددنيعية اسددددتنادا إلى مقدرة
تلافي المخاطر المتصدددددلة بالألباند ويجب دعم لذه الاحتياجات الإتدددددافية عن طريق إجراء 

التكنولوجية  ثناء عملية  وديالقالملائمة للمخاطر ويجب  حسددددب الاقت دددداء  مراعاة  اليلالتح
 التصنيع و  و طلبات السوقد

  والبيع بددالتجزئددة من  ن الألبددان ومنتجدات   ن تتددأنددد الجهددات المعنيددة بددالتوزيع والنقددلينبغي
الألبان الخاتددددددعة لرقابتها يتم مناولتها وتخزينها على النحو الملائم ووفقا لتعليمات الجهات 

 المصنعةد 

  ن يقبل المستهلكون مس ولية التىبت من  ن الألبان ومنتجاتها الموجودة في حوزتهم قد ينبغي 
 ا لتعليمات الجهات المصنعةدعولجت وقدمت على النحو الملائم ووفق

 الإطار الت ريعي ني يتسنى تنفيذ لـددـددـددـددـددذه المدونة  المختصة ن يكون لدى السلطات  يتعين
بفعاليـدددة )نالقوانين واللوائح والخطوط التوجيهية والاشتراطات( والبنية الأساسيـدددـدددـدددة الكافية 
والمفت ددـددددددددـددددددددون والمونفون المدربون على نحو ملائمد وبخصددوص نظم مراقبة الواردات 

ستور الغذائي ب أن تصميم نظم معاينة الخطوط التوجيهية للدوالصادرات  يجب الرجوع إلى 
 وتددرخدديددص الددواردات والصدددددددددادرات الددغدددذائدديدددة وتددطددبدديددقددهدددا وتددقدديدديددمددهدددا واعددتددمدددادلدددا

(CXG 26-1997) د ويجب  ن ترنز برامج الرقابة على مراجعة الوثائق كات الصددددددلة والتي
ن متظهر  ن نل م ددار  على امتداد السددلسددلة الغذائية قد اتددطلع بمسدد وليته الإفرادية للتأند 

 ن المنتجات النهائية تلبي الألداف المقررة ب ددددددأن سددددددلامة الأغذية و  و الألداف والمعايير 
 كات الصلةد 

الواتددددددحة بين جميع الأطراف للمسدددددداعدة في تطبيق  والتفاعلاتالاتصددددددالات توافر ومن المهم 
تكامل السدددلسدددلة الغذائية  وتعزيزالم دددكلات وحلها بطريقة سدددريعة  تحديدالممارسدددات السدددليمة و
 الموحدة قد تم تعزيزهد

 التعاريف 2-5

إن التعاريف الواردة في المواصددفات العامة للدسددتور الغذائي ب ددأن اسددتخدام مصددطلحات منتجات 
 الألددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددبددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددان

(CODEX STAN 206- 1999)  ما قة لتكون مرجعاد   لذه الوثي عاريفقد  دمجت في  قة  الت المتعل
 بملحق معين )نالتعاريف المتعلقة بالمعالجة بالحرارة( فسوف ترد في الملحق كي العلاقةد

 ي البقاء بعيدا إلى الحد المقبو  عملياد وسوف يستخدم لذه المصطلح  حسب الإمكان   – التجنب
 من الناحية النظرية  درءا للتلوث  و لإعاقة ممارسة معينةد 

عمل  و ن دداط يمكن اسددتخدامه لتلافي  و إزالة خطر يلحق بسددلامة الأغذية  ي  – إجراء المراقبة
 د 2 و تقليصه إلى المستوى المقبو 

                                                 
يستخدم لإزالة خطر  و تقليله إلى المستوى المقبو د وبالإتافة إلى  لأغراض لذه المدونة  فدن تدابير الرقابة ت مل  ي عمل  و ن اط  2

 كلك  فدن لذا المصطلح ي ير إلى  ي عمل  و ن اط يتخذ لتقليل احتما  حدوث خطر في الألبان  و منتجاتهاد وبالتالي  فدن تدابير الرقابة
 دددطة الأخرى  نالنظافة العامة وبرامج مكافحة اتفات ت دددمل تدددوابط العملية نالحرارة والتبريد والتحميض وسدددوالا  ف دددلا عن الأن

 وسوالاد
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 3هدف سممة الأغذية

  يمكن تجنبه ننمو الأحياء الدقيقة  و نتائج كلكاحتما  حدوث وتع لا  تقليل ي  – التقليل

 ي معددايير مراقبددة العمليددة )نددالوقددت ودرجددة الحرارة( المطبقددة عنددد خطوة  -  4معووايير العمليووة
 التصنيعد

المواصفات العامة للدستور الغذائي ب أن استخدام في  على النحو المعرف) الحليب  – اللبن الخام
درجة مئوية  و لم تخ ع لأية معالجة  40( التي لم تتجاوز حرارة تسخينها مصطلحات الألبان

 يكون لها تأثير مماثلد

 الميكروبولوجية وملاءمتها ي الفترة التي تحافظ فيها المنتجات على سددددلامتها  – مدة الصوووومحية
 عند درجة حرارة التخزين المحددة  وعند الاقت اء  نروف التخزين والمناولة المحددةد

 5التثبت من السممة

 الممءمةمدى  2-6

المبادئ العامة  – مدونة السلو  الدولية الموصى بهانما ورد تعريفها في  مدى ملاءمة الأغذيةإن 
التىبددت من  ن الأغددذيددة مقبولددة للاسددددددتهلا  اتدمي تبعددا "لي  CXC 1 - 1969 لنظددافددة الأغددذيددة

 د"المتوخيلاستخدامها 

 ولأغراض لذه المدونة  فدن المقصود بالملاءمةن

  الصحة والسلامةدمفهومى 

  المسددددددائل المتعلقة بالنظافة العامة فقطد  ما المسددددددائل المتعلقة بالدرجة  والنوعية التجارية  و
 التقيد بمواصفات التماثل فهي غير م مولةد

                                                 
 الطبعة الرابعة ع رةد –دليل إجراءات ليئة الدستور الغذائي   3
 د(CXG  69- 2008لذا المصطلح معرف في "الخطوط التوجيهية ب أن التىبت من سلامة إجراءات مراقبة نظافة الأغذية" )  4
 (دCXG  69- 2008التوجيهية ب أن التىبت من سلامة إجراءات مراقبة نظافة الأغذية" ) لذا المصطلح معرف في "الخطوط  5
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 نكلك إلىإتافة 

  إن ملاءمة الألبان ومنتجاتها يمكن تحقيقها بمراعاة الممارسددددددة الصددددددحية السددددددليمة نما لي
 - CXC 1 السدددلو  الدولية الموصدددى بهان المبادئ العامة لنظافة الأغذيةمدونة موتدددحة في 

ستند  1969 ستخدام نظام للإدارة ي حليل ت مبادئ إلىوالمحددة بالتفصيل في لذه المدونةد وإن ا
نقطة المراقبة الحرجة يعد  سددددددلوبا فعالا ل ددددددمان الملاءمة وي ددددددير إلى  ن  عند المخاطر

 الملاءمة قد تحققتد

 ون الألبان ومنتجاتها ملائمة إكا نانت لذه الألبان  و منتجاتها على سبيل المىا نقد لا تك 

إلى الحد الذي يجعل الألبان  و منتجات الألبان غير   و تلفت تدلورت نوعيتها و  فسدددددددت –
 والمقبو ؛  و للاستخدام المتوخيملائمة 

تجعل الألبان  و منتجاتها غير ملائمة  فاسددددددددة  و متدلورة  و تالفةتحتوي على  ية مواد  –
 والمقبو ؛  و للاستخدام المتوخي

بة عن طبيعة  – ية مواد  خرى تكون غري تحتوي على عنصددددددر بيولوجي  و نيميائي   و  
 والمقبو د المتوخيالغذاء وتجعل الألبان  و منتجاتها غير ملائمة للاستخدام 

  لو الهدف الذي يقصددددددد به تحديدا من اسددددددتخدام المنتج  و يفترض المتوخي"الاسددددددتخدام "
 استهدافه مع مراعاة طبيعته وتعبئته وعرته وتماثلهد 

 

 الإنتاج الأولي -3

مدونة السلو  الدولية الموصى من  3تكمل لذه المبادئ والخطوط التوجيهية تلك الواردة في القسم 
 3-2  والمبادئ العامة الواردة في القسددددددم CXC 1 – 1969  المبادئ العامة لنظافة الأغذية –بها 
 باند الأل بدنتاجد ويت من الملحق الأو  من لذه المدونة التفاصيل المتصلة بالن هج الخاصة  علاه

 لألبانلالمبادئ المطبقة في الإنتاج الأولي 

الصووووحة  لحمايةينبغي أن لا تحتوي الألبان على أي ملوث يشووووكل خطرا على المسووووتوى الممئم 
 لمستهلك.ل تقدمالعامة عندما 

ينبغي الحد من التلوث نظرا للتأثير المهم لأن ددددددطة الإنتاج الأولي على سددددددلامة منتجات الألبان  
من جميع المصددددادر إلى  قصددددى حد ممكن في لذه المرحلة من الإنتاجد  الميكروبولوجي المحتمل

 حيواناتتتأتى سدددواء من بيئة المزرعة  و يمكن  ن  الميكروبولوجيةمخاطر البه  ن  المسدددلمومن 
ي لذا كاتهاد ويجب مراعاة الممارسدددددددات الملائمة في تربية الحيوانات و ن ت خذ الحيطة ف اللبن

في صددددحة ملائمةد نذلك فدن الافتقار إلى ممارسددددات  اللبنحيوانات المجا  ل ددددمان الحفان على 
عامة للعاملين وللمعدات المسددددددتخدمة في زراعية وبيطرية وعلفية سددددددليمة وعدم نفاية النظافة ال

عمليات الحلب وعدم ملاءمة  سددداليب الحلب كاتها  يمكن  ن ت دي إلى مسدددتويات غير مقبولة من 
 التلوث بالمخلفات الكيميائية والملوثات الأخرى  ثناء الإنتاج الأوليد

 .يجب الحد من تلوث الألبان من مصادر حيوانية وبيئية أثناء الإنتاج الأولي

مادة الملوثة لي " ي عنصددددددر بيولوجي ية مواد  و  ملاحظةن إن ال بة  و   نيميائي   و مادة غري
 " خرى لا ت دداف عن قصددد إلى الأغذية والتي يمكن  ن ت ددر بسددلامة الأغذية  و مدى ملاءمتها

 لنظافة الأغذية(د )مدونة السلو  الدولية الموصى بهان المبادئ العامة

، وذلووك بوواسووووووتخوودام فى أدنى مسووووووتوى ممكنيجووب أن يكون المحتوى الميكروبي في اللبن 
الممارسات السليمة لإنتاج الألبان مع الأخذ في الحسبان المتطلبات التكنولوجية لعملية التصنيع 

 المحقة.

ة قيجب تنفيذ الإجراءات على مسددددددتوى الإنتاج الأولي لتقليل المحتوى الأولي من الكائنات الدقي
لامش لزيادة الممرتدددددة والكائنات الدقيقة التي ت ثر على السدددددلامة والملاءمة إلى  قل حد ممكن 

ل الأقالميكروبولوجية مكافحة الالسددددددلامة و  و لإعداد الألبان بطريقة تسددددددمح بتطبيق إجراءات 
 صرامة مما يمكن  ن يلزم خلاف كلك ل مان سلامة المنتجات وملاءمتهاد

 استخدام هذا القسم

يت ددمن الملحق الأو  الخطوط التوجيهية لتطبيق المبادئ الواردة في لذا القسددمد وتهدف الخطوط 
التوجيهية إلى الحصدددو  على مادة  ولية مقبولة للتصدددنيع اللاحق  وت دي في النهاية إلى مسدددتوى 

  المعينةالوقاية اللازم ب أن منتجات الألبان النهائية 
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لبان لأللنهج العام الذي يجب اسددتخدامه ب ددأن الإنتاج الأولى نما يت ددمن الملحق الأو  تفاصدديل ا
ب أن تصنيع لاحق غير محدد الطابعد وتت من الأقسام كات الصلة في الملحق  حكاما والمتوخي 

لتصنيع منتجات الألبان الخامد ويت من الملحق  المتوخاةإتافية يجب استخدامها في إنتاج الألبان 
ق بعض جوانب الإنتاج الأولي للألبان لتسدددتخدمها المزارع الصدددغيرة بيانا حو  المرونة في تطبي

واردة في الرقابة ال تدابيرالألبان المنتجة وفقا لأحكام لذا القسدددددم لتطبيق  وتخ دددددعلإنتاج الألباند 
 الملحق الىانيد

 النظافة البيئية 3-1

وغيرها من العوامل البيئية بطريقة تقلل من احتمال انتقال المخاطر بصووووووورة  المياهيجب إدارة 
 مباشرة أو غير مباشرة إلى الألبان. 

إن المياه الملوثة والأوبئة  على سددددددبيل المىا   )نالح ددددددرات والقوارض(  والمواد الكيميائية 
 و  العلف  و المعدات ن  ن تلوثوالبيئات الداخلية والخارجية حيث تعيش الحيوانات وت حلب يمك

 مما ي دي إلى تسرب المخاطر إلى اللبند اللبنحيوانات 

ويجب أن  المتوخىيجب أن تكون المياه المسوووتخدمة في عمليات الإنتاج الأولي ممئمة للغر  
 لا تتسبب في تسرب المخاطر إلى الألبان.

 للألبان النظيفالإنتاج  3-2

 لإنتاج الألبانالمساحات والأبنية المزمة  3-2-1

المساحات، بما فيها الأبنية، المستخدمة لإنتاج الألبان واستخدامها حسب الاقتضاء  يجب تصميم
 بأسلوب يقلل من تسرب المخاطر إلى الألبان.

للبن احيوانات على النحو الملائم لاحتجاز التي تخ ددددددع للحماية والصدددددديانة بنية الأوقد تبين  ن 
 تسبب في تلوث الألباند توحلبها يمكن  ن 

 صحة الحيوان 3-2-2

بأسوولوب يتصوودى للمخاطر التي تثير القلق  اللبنقطعان للحيوانات و ةالصووحي الحالةيجب إدارة 
 بشأن صحة الإنسان.

حيث لا تؤثر، في ضووء الاسوتخدام بويجب أن يكون مصودر الألبان حيوانات تتمتع بصوحة جيدة 
 .المنتجات النهائيةالنهائي، سلبا على سممة وممءمة 

ية بين الحيوا من المهم ية من انت دددددددار الأمراض الحيوان نات )بما في كلك الوقا نات ومن الحيوا
الألبان ومنتجاتها المستخلصة من  لبان  خذت من  فقد تبين  ن( إلى الألباند ولكذا  اللبنحيوانات 

 حددددددددددديدددددددددددواندددددددددددات مصدددددددددددددددددابدددددددددددة بدددددددددددأمدددددددددددراض مدددددددددددعددددددددددديدددددددددددندددددددددددة
 ملائمة للاستهلا  اتدميد  ومأمونة  لا ت كل  لبانا

السددددددليمة من شددددددأنها  ن تقلل من الاحتمالات بتسددددددرب  اللبنحيوانات نذلك  تبين  ن صدددددديانة 
 دالبرازالممرتات الب رية إلى الألبان عن طريق الغدة الىديية  و من 

  الممارسة الصحية العامة 3-2-3

 تغذية ال 3-2-3-1

 بنالللحيوانات ، فإن الأعمف والأغذية المقدمة للألبانمع الأخذ في الحسووبان الاسووتخدام النهائي 
 يووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووجووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووب أن

تسورب الملوثات إلى الألبان بكمية تمثل عنصور  فيلا تتسوبب، بصوورة مباشورة أو غير مباشورة، 
 خطر غير مقبول على صحة المستهلك أو تؤثر سلبا على مدى ممءمة الألبان أو منتجاتها. 

ب الممرتددددددات وتصددددددنيعها ومناولتها يمكن  ن تتسددددددبب في تسددددددرلقد تبين  ن شددددددراء الأعلاف 
وتسدددددرب المخاطر الكيميائية نمخلفات المبيدات والسدددددموم  اللبنحيوانات ومتع ددددديات التلف إلى 

 الفطرية وغيرلا من الملوثات التي يمكن  ن ت ثر في سلامة وملاءمة الألبان  و منتجاتهاد

 مكافحة الآفات 3-2-3-2

مسوووووتويات غير مقبولة من المخلفات، حدوث سوووووبب في تبالطريقة التي لا تيجب مكافحة الآفات 
 .كالمبيدات، في الألبان

ناقلات للأمراض الب ددددددرية والحيوانية إلى  ليمن المعلوم  ن اتفات  نالح ددددددرات والقوارض  
تسدددبب تمحيط الإنتاجد فالاسدددتخدام غير الملائم للعناصدددر الكيميائية لمكافحة لذه اتفات  يمكن  ن 

 إلى محيط الإنتاجد تتسرب  خطار نيميائية في
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 العقاقير البيطرية 3-2-3-3

جب  نات عدم ي جة الحيوا عال طات إلاّ م ية المرخصوووووووة من السوووووول قاقير البيطر  المختصوووووووةبالع
لمسووووتخدامات المحددة وبالطريقة التي لا تؤثر سوووولبا على سووووممة وممءمة الألبان، بما في ذلك 

 التقيد بفترة السحب المحددة. 

الألبدان المدأخوكة من حيواندات عولجدت بعقداقير بيطريدة قدد تنتقدل إلى الألبدان  ينبغي التخلص من
 العقار البيطري الخاصد  بالطريقة الملائمة إلى  ن تنتهي فترة السحب المحددة ب أن

يجب أن لا تتجاوز مخلفات العقار البيطري المستويات التي يمكن أن تمثل خطرا غير مقبول على 
 المستهلك.

في  ارةتددددددلقد تبين  ن الاسددددددتخدام غير الملائم للعقاقير البيطرية ي دي إلى احتما  بقاء مخلفات 
الألبان ومنتجاتها ويمكن  ن ت ثر في ملاءمة الألبان المزمع اسددددددتخدامها في تصددددددنيع المنتجات 

 المخمرةد 

 الحلب بطريقة صحية 3-2-4

 من تلوث الألبان المنتجة.إلى أدنى حد يجب تنفيذ عملية الحلب على نحو يقلل 

الممارسددة الصددحية الفعالة  ثناء عملية الحلب عنصددرا مهما لنظام الرقابة ال ددروري لإنتاج  تعتبر
الألبان ومنتجات الألبان بصورة مأمونة وملائمةد ولقد تبين  ن الإخفاق في الحفان على ممارسات 
 والإصدددحاا والاسدددتخدام يسدددهما في تلوث الألبان بالكائنات الدقيقة غير المرغوبة  و الممرتدددة  

 دالفيزيائيةبعناصر الخطر الكيميائية  و 



8 CXC 57-2004 

 

 

 

 مناولة الألبان وتخزينها ونقلها 3-3

مع مراعاة الاسووووووتخدام النهائي للألبان، فإن مناولة هذه الألبان وتخزينها ونقلها يجب أن تتم 
 في الألبان.  ميكروبولوجية بأسلوب يتجنب التلوث ويقلل من أي زيادة

مناولة الألبان وتخزينها ونقلها بصدددددورة ملائمة عناصدددددر مهمة في نظام الرقابة ال دددددروري  تعد
لإنتاج الألبان ومنتجات الألبان على نحو مأمون وملائمد ومن المعروف  ن ملامسددددة المعدات غير 

  من المعلوم  ن سدددوء اسدددتعما  الحرارة نما  نالسدددليمة والمواد الغريبة تتسدددبب فى تلوث الألباند 
 الألباندالميكروبولوجي في محتوى الي دي إلى زيادة 

 معدات الحلب 3-3-1

سوورب ت بطريقة تتمفىوتركيبها وصوويانتها واسووتخدامها  وتصوونيعهايجب تصووميم معدات الحلب، 
 الملوثات إلى الألبان.

تتجنب تسددددددرب الملوثات إلى الألباند للمعايير المقررة التي وتصددددددنع وفقا معدات الحلب  تصددددددمم
في مزارع إنتاج الألبان المعايير المعترف بها ب أن  للترنيبالمعدات المختارة  تسدتوفىن ويجب  

د نذلك  توجد خطوط توجيهية معترف بها ب ددددأن الاسددددتخدام الملائم لمعدات والتصددددنيعالتصددددميم 
يانتها لذه الخطوط التوجيهية لتلافي انتقا  الأمراض بين ة يجب مراعاو الحلب وتنظيفها وصدددددد

الحيوانات من خلا  معدات الحلب وللمساعدة في تمان الحصو  على الألبان التي تكون مأمونة 
 وملائمةد 

ويجب تشووووووغيل معدات الحلب بطريقة تجنب إلحاق الضوووووورر بالضوووووورون والحلمات وتتمفى نقل 
 لب.الأمرا  بين الحيوانات عن طريق معدات الح

من المهم تلافي إلحاق  ي تددددددرر بال ددددددروع والحلمات عن طريق معدات الحلب لأن مىل لذه 
 سلامة وملاءمة الألبان ومنتجات الألباندت ر بالأترار يمكن  ن تسبب التهابات وبالتالي 

  معدات التخزين 3-3-2

تخزين الألبان وبناؤها وصوويانتها واسووتخدامها على نحو يجنب  وأوعيةينبغي تصووميم صووهاريج 
 الدقيقة في الألبان.  الكائناتنمو من تسرب الملوثات إلى الألبان ويقلل 

 الأبنية لتخزين الألبان والمعدات المتعلقة بالحلب 3-3-3

ا وبناؤهالحلب وتصميمها ومعدات  الحليبلتخزين المخصصة  الأبنيةيجب أن يكون مكان وجود 
 الحليب.ثات إلى ب الملوّ ب تسرّ وصيانتها واستخدامها على نحو يجنّ 

، يجب أن يتم ذلك على نحو يجنب تسوووورّب الملوّثات إليح وتحدّ الألبانفي كل مرة يتم فيها تخزين 
 قدر المستطان من نمو الكائنات الحيةّ الدقيقة.

 إجراءات ومعدات جمع الألبان ونقلها وتسليمها 3-3-4

 ي مل لذا القسم  ي ا  ن طة العاملين الم تغلين في نقل الألباند 

يجب جمع الألبان ونقلها وتسليمها دونما تأخير لا مبرر لح، وبأسلوب يجنب تسرب الملوثات إلى 
 الدقيقة في الألبان. الكائناتالألبان ويقلل من نمو 

ب ددأن الأحكام المتعلقة بتدريب العاملين الم ددتغلين في جمع الألبان ونقلها  10ملاحظةن انظر القسددم 
 وتسليمهاد

واسووتخدامها على نحو يجنب  وتصوونيعهايجب تصووميم صووهاريج وعبوات نقل الألبان وإنشوواؤها 
 الدقيقة في الألبان. الكائناتتسرب الملوثات إلى الألبان ويقلل من نمو 

 السجمت وحفظالتوثيق  3-4

 قدرة على التثبت من فعالية نظم الرقابة. السجمت حسب الاقتضاء، لتعزيز ال حفظيجب 

 

 المنشأة: التصميم والمرافق -4

 

مدونة السددددددلو  الدولية من  4تلك الواردة في القسددددددم ئ والخطوط التوجيهية تسددددددتكمل لذه المباد
  وللمبادئ العامة الواردة في القسددم CXC 1 - 1969  المبادئ العامة لنظافة الأغذية –الموصددى بها 

 دالواردة  علاه 2-3
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 المعدات 4-1

الميتة في  النقاطيجب تصووووميم المعدات وتركيبها على نحو لا تظهر فيها الأطراف المسوووودودة أو 
 أنابيب الألبان. 

الميتددة من المعدددات  يجددب اتخدداك  النقدداطوفي الحددالات التي تظهر فيهددا الأطراف المسددددددددودة  و 
الإجراءات الخاصددة التي ت ددمن تنظيفها على نحو فعا  وعدم السددماا بحدوث خطر يهدد سددلامة 

 الألباند 

 

 مراقبة التشغيل -5

مدونة السددددددلو  الدولية من  5تسددددددتكمل لذه المبادئ والخطوط التوجيهية تلك الواردة في القسددددددم 
بنظام  )بما في كلك الملحق المتعلق  CXC 1 – 1969 المبادئ العامة لنظافة الأغذية –الموصى بها 

 لجامعةاوبالمبادئ  (نقطة المراقبة الحرجة والخطوط التوجيهية ب أن تطبيقهاعند تحليل المخاطر 
 د علاه 3-2الواردة في القسم 

 استخدام هذا القسم

إلى  تطبيقها على نحو ي دي يتوخىيت ددددمن لذا القسددددم المبادئ المتعلقة بمراقبة الت ددددغيل والتي 
الوفاء بالمسدددددتويات المقبولة من المخاطر كات الصدددددلة والمحددة نألداف لسدددددلامة الأغذية و  و 

قاية ومسدددددتوى ال لتحديدالألداف والمعايير كات العلاقة   و معايير المنتجات النهائية التي تقررت 
 فيزيائيةالب أن  وتاع محددةد و ما الخطوط التوجيهية ب أن تطبيق المبادئ فيما يتعلق بالمخاطر 

 لملحق الىانياالتفاصدديل الواردة في في لذا القسددم  ي دداد وتوفر الدقيقة فترد  والكائناتوالكيميائية 
توجيهات تتعلق بوتدددددع وإدارة إجراءات المراقبة المسدددددتخدمة لتحقيق السدددددلامة والملاءمة  ثناء 

 التصنيع وبعدهد

والملحق الأو   3وبغية التنفيذ الفعا  للأحكام الواردة في لذا القسددم  يجب إنتاج الألبان وفقا للقسددم 
 من لذه المدونةد

 مكافحة المخاطر في الأغذية 5-1

بان ، المخاطر المحددة في الألفي مكافحة المكافحة بصورة فعالة تدابيرتوليفة  تستخدم ينبغي أن
 ومنتجاتها. 

 وفقاارة التوليفة المخت   و ن يجري تكييفمنظمةالمكافحة بطريقة  تدابيرتوليفة  ويجب تصددددددميم
مام  للحدالدة الصددددددحيدة للألبدان والمواد الخدام المسددددددتخددمدة مع مراعداة المخداطر موتددددددع الالت

بتحديد  لداف سددددددلامة الأغذية و  و الألداف والفيزيائية والمتعلقة الكيميائية الميكروبولوجية و
 والمعايير كات الصلةد

هر  لمكافحة المخاطر التي يحتمل  ن تظ تهاالمكافحة الملائمة و  و توليفا تدابيروحيىما يتم اختيار 
والخطوط التوجيهية النظيرة الواردة في  3-1-5إلى  1-1-5الإجراءات الواردة في الأقسددام من  تنفذ

 لتقليل  و تجنب احتما  تعرض صحة المستهلك للخطرد  الىانيالملحق 

ند ع الإجراءات التالية تعزيز واسددددددتكما  تلك الجوانب الواردة في ملحق تحليل المخاطر وتهدف
المبادئ العامة لنظافة  - السددددددلو  الدولية الموصددددددى بها بمدونة المرفقنقطة المراقبة الحرجة 

 للتصميم الناجح لنظام مراقبة سلامة الأغذيةد  لامة  التي تعتبر الأغذية

 وتقييمهاتحديد المخاطر  5-1-1

 .يجب تحديد جميع المخاطر المحتملة

 المكافحة ولي تمىل الخطوة الأولى في تحليل المخاطرد تدابيرويجب القيام بذلك قبل اختيار 

يجب  ن يستند تحديد المخاطر إلى المواصفات الأولية التي وتعت  ثناء الخطوات الأولية وعلى 
 سددداس الخبرات والمعلومات الخارجية و ي دددا على  سددداس البيانات الوبائية وغيرلا من البيانات 
التاريخية التي ارتبطت بنوع من الأغذية موتدددددع الدراسدددددة  وعلى نوع المواد الخام والمكونات 

لمسدددتخدمة والتي يمكن  ن تكون قد  دخلت  ثناء التصدددنيع والتوزيعد ول دددمان نهج شدددامل  يجب ا
تحديد مختلف الخطوات في عملية التصددددددنيع بدءا من اختيار المواد ومرورا بالتصددددددنيع وانتهاء 

 بالتوزيع حيث يمكن  ن تظهر المخاطر  و تتسربد 

على الصحة والاحتمالات  السلبيةدة آثارها يجب تقييم كل من المخاطر المحتملة لتحديد مدى شو
 المعقولة لحدوثها.
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و  و  الصدددحةب على  نها تتسدددبب في  تدددرارالمخاطر المحتملة التي يتم تحديدلا  وينبغي إخ ددداع
 تدابير الرقابةديحتمل  ن تحدث  للمراقبة بواسطة نظام 

 المكافحةتدابير اختيار  5-1-2

ها درأ التي من شووووأن التدابيروتوليفات هذه  المكافحة ،تدابير ب تقييم المخاطر، اختيار ينبغي عق
  المخاطر أو إلغاؤها أو تقليلها إلى المستويات المقبولة.

فعالة في  التي تكون المكافحةتدابير وتتمىل الخطوة التالية في عملية تحليل المخاطر في اختيار 
 وصفا تفصيليا لعدد من لذه الىانيمكافحة تلك المخاطرد ويت من الجزءان  لف وباء من الملحق 

 دالتدابير

يتعلق  هتوجي "نظافة الأغذيةتدابير الرقابة على "الخطوط التوجيهية للتأند من  وثيقة وتت ددددددمن
تات مرجعية لكل  با تدلذه  من   و توليفة المكافحةتدابير من تدبير بكيفية توفير إث بة ابيرال  للرقا

 الددددددمددددددخددددددتددددددلددددددفددددددة بددددددمددددددخددددددتددددددلددددددف الددددددوسددددددددددددائددددددطالددددددمددددددخدددددداطددددددر  عددددددلددددددى
(CXG 69 - 2008)د 

 وضع معايير العملية 5-1-3

حتى يتسوووووونى تطبيق العملية بأسوووووولوب يلبي الأداء  المكافحةتدابير عملية ليجب وضووووووع معايير 
 . المكافحةلتدابير المطلوب، أي تضمن التنفيذ الممئم 

مع  فعلا الأداء المتوقع المكافحةتدابير يجب وتدددع معايير العملية وفق نفاءات ت دددمن  ن تحقق 
 الأخذ في الحسبان الانحرافات المعتادة في مىل لذه العمليةد 

 الجوانب الرئيسية لأنظمة الرقابة الصحية 5-2

 والمدةالحرارة  الضوابط المتعلقة بدرجات 5-2-1

المنتجووات النهووائيووة، في درجووات حرارة وحتى المنتجووات، بوودءا من إنتوواج الألبووان  ينبغي تخزين
ممئمة ولفترات مناسبة بحيث يكون نمو أو تطور مخاطر سممة الأغذية في حدودها الدنيا وأن 

 لا تضر بممءمة المنتجات. 

نمو الممرتدددددددات  فدن  تدعمنظرا لأن الألبان والعديد من منتجاتها تحتوي على رطوبة نافية و
اد نمولا على امتد لوقف للمكافحة الميكروبولوجيةتمىل إجراءات رئيسددددية  والمدةمراقبة الحرارة 

عملية التصددددنيع بدءا من مناولة الألبان حتى توزيع وتخزين منتجات الألبان سددددريعة التلف )مىا  
  يتها(د فعلى سددددبيل المىا كلك لبن ال ددددرب المعقم  والحلويات والأجبان الطرية تبعا لمدة صددددلاح

 مدة صلاحيتهد تنخفضنجد  ن اللبن السائل إكا ما ازدادت درجة حرارة تخزينه  

 إدارة المنتجات داخل المصنع 5-2-1-1

 الألبان الواردة

تصنيع المحق لا يسمح بغير ذلك، عند وصول الألبان إلى مصنع إنتاج الألبان، وبافترا  أن ال
وحفظها عند درجة الحرارة الضوووووورورية للحد من أي زيادة في الميكروبات يجب تبريد الألبان 

 فيها.

 ويجب تطبيق مبدأ "الذي يرد أولا يصنع أولا".

 المنتجات الوسيطة

 ، ما لم يكن هذا التصنيع المحق لاطة التي تخزن قبل التصنيع المحقالمنتجات الوسي يجب حفظ
 ونفي غضوووأو المضوووي في تصووونيعها  الجراثيم ،لظروف التي تحد/أو تمنع نمو ل اذلك، وفق تيحي

 فترة زمنية قصيرة. 

خلا   الرقابة التي يلزم تطبيقها تدابيرإن السلامة والملاءمة النهائية للألبان ومنتجاتها و ي ا شدة 
لألبان  بل اتعتمد فحسب على المحتوى الميكروبي الأساسي  ثناء الاستلام في مصنع لاالتصنيع  

د ولكذا  فدن تطبيق درجات حرارة التخزين الملائمة وإدارة نذلك  على منع نمو الكائنات الدقيقة
د وإن مقدرة إنتاج ما لتلبية الجراثيمفي الحد من نمو  الأسدددددداسددددددية العواملتعتبر من المواد الخام 

نما تعتمد على التطبيق و  و الألداف والمعايير كات العلاقة إ المتوخاة لداف سددددددلامة الأغذية 
 ودرجة الحرارةد  مدة صلاحيتها على رقابةالالرقابة بما في كلك  لتدابيرالملائم 

 أولاً". يخرجمبدأ "الداخل أولا،  إلىيجب أن تكون هناك دورة تخزين ممئمة تستند 

 توزيع المنتجات النهائية 5-2-1-2
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الممئمة حتى يتسوووووونى الحفا  على  من الضووووووروري حفظ الألبان ومنتجاتها عند درجة الحرارة
 سممتها وممءمتها بدءا من تعبئتها حتى استهمكها أو إعدادها لمستهمك.

درجة حرارة التخزين نافية للحفان على سلامة وملاءمة المنتجات طوا   في حين يتعين  ن تكون
إكا نانت المنتجات    فدن درجة حرارة التخزين الملائمة تتباين تبعا لماالمتوخاةمدة الصددددددلاحية 

ظام التوزيع ن يصددددممقابلة للتلف  و غير قابلة للتلفد فبخصددددوص المنتجات القابلة للتلف يجب  ن 
على نحو يحفظ المخزونات بدرجة حرارة منخف دة بما يكفي ل دمان سدلامة وملاءمة المنتجاتد 

جة درالمائدة بن عند تقديمها على  ما بخصددددددوص المنتجات سددددددريعة التلف  فتصددددددمم بحيث تكو
وينبغي تجنب درجات الحرارة ال دددديدة وكلك  سددداسدددا ل دددمان اسدددتمرار الملاءمةد  الغرفةحرارة 

عادية للتوزيع  بان درجات الحرارة المتوقعة في تصددددددميم الأنماط ال ويجب  ن ت خذ في الحسدددددد
 والمناولةد

 تحديد مدة الصمحية 5-2-1-3

 .حية المنتج و روف تخزينحسؤولية تحديد مدة صمتقع على الجهة المصنعة م

إن تحديد مدة الصدددددلاحية لو إجراء رقابي يكون في العديد من الحالات حاسدددددما ب دددددأن سدددددلامة 
 جانبا تكميليا لمدة صلاحية المنتجاتد المقابلةد وتعتبر نروف التخزين ءمة المنتجوملا

 خطوات العملية المحددة 5-2-2

والمرفقان  لف وباء  مىلة على العمليات المسددتخدمة  ثناء تصددنيع منتجات  الىانييت ددمن الملحق 
التي يحتمل  ن تحدثد وت ددددددمل لذه العمليات عوامل  للأخطار تتصددددددددىالألبان التي يمكن  ن 

 خارجية وداخلية يمكن  ن ت ثر في نمو الكائنات الدقيقةد 

في المحيط الذي توجد فيه الأغذيةد    العوامل التي ت ثر على المنتجبالعوامل الخارجيةويقصددددددد 
 والرطوبة النسبية للهواءد  والمدةومن الأمىلة على كلك  درجة الحرارة 

ثر )مصفوفة الأغذية(  والتي تتأ بها تلك العوامل في داخل المنتج كاتهفيقصد  العوامل الداخلية ما 
دقيقةد نمو و  و بقاء الكائنات ال بالعوامل الخارجية  و تكون نتيجة لها وبالتالي يكون لها تأثير على

لدقيقة اوتوافر المغذيات  وتنافس الكائنات  ومستوى الحموتةالمياه  ن اطومن الأمىلة على كلك  
 النمو الأخرىد معوقات و  والبكتيريا

 الميكروبولوجية وغيرها من المواصفاتالمواصفات  5-2-3

 تدابير الرقابةلبما فيها المستخدمة للتأند من التطبيق الفعا   الميكروبولوجيةمعايير ال ينبغي وتع
لمبادئ وتدددددع    حيىما تطبق وفقانقطة المراقبة الحرجةعند تحليل المخاطر  تدددددمن إطار مبادئ

  بما في كلك اسددددتخدام ن هج تقييم CXG 21-1997ب ددددأن الأغذية  الميكروبولوجيةمعايير الوتطبيق 
 الميكروبولوجيةمخاطر التقييم  إجراءالمبادئ والخطوط التوجيهية ب ددددددأن  المخاطر نما حدد في

CXG 30-1999د 

 الألبان الواردة 5-2-3-1

ينبغي للجهات المصووووونعة أن تضوووووع معايير الألبان الواردة التي تأخذ في الحسوووووبان الاسوووووتخدام 
 النهائي للألبان والظروف التي أحاطت بإنتاجها. 

د قوتبعا للاستخدام النهائي للألبان وخصوصا الألبان المستخدمة في إنتاج منتجات الألبان الخام  
لألبان ل الميكروبولوجيةنوعية الالخاصدددددة ملائمة للتأند من  الميكروبولوجيةمعايير البعض  تكون

 المستخدمة نمادة خامد 

تثال بمعايير الألبان الواردة ينبغي أن تكون الإجراءات التصووووووحيحية المتخذة بشوووووووأن عدم الام
 متكافئة مع الأخطار المحتملة الناجمة عن عدم الامتثال. 

نحو الرقابة لا يعمل على ال تدابيرلمعايير المقررة إلى  ن نظام عدم امتىا  الألبان الواردة لوي ددير 
 الملائم ويجب اتخاك الإجراءات التصحيحية لتحديد الم كلات المسببة وحلهاد 

 الميكروبولوجيةمعايير ال 5-2-3-2

عند نقاط مختلفة في العملية بشأن تنفيذ  الميكروبولوجيةمعايير اليكون من الضروري وضع  قد
 وللتثبت من أن نظام الرقابة ينفذ على الوجح الصحيح. تدابير الرقابةتصميم توليفات 

الرقابة ال ددددداملة ل دددددمان سدددددلامة  تدابيرمزيد من ال عندما يجرى تنفيذ مىلففي بعض الحالات  
بان  تاج منتجات الأل بان الخام المزمع اسددددددتخدامها في إن لة الأل بان )نما لو في حا وملاءمة الأل
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الخام(  قد يكون من ال ددددروري وتددددع معايير للمنتجات  ثناء العملية  و المنتجات الوسدددديطة  و 
 حد املة قد نفذت على الوجه الصحيالرقابة ال تدابيرالنهائية حتى يتسنى التىبت من  ن مجموعة 

 الميكروبولوجي الشاملالتلوث  5-2-4

ة سوووولسوووولوفق تدفق المنتجات والمكونات داخل المعدات وعن طريق مرفق التصوووونيع تينبغي أن 
 .الشامللتمفي التلوث  المادة الخام حتى تعبئة المنتج النهائي متعاقبة بدءا من استمم

ويجب إخ ددددددداع تدفق المياه والهواء والنفايات والألبان لتقييم دقيق للتأند من عدم حدوث تلوث 
 تقييم انسياب العاملين للتأند من  ن  عمالهم لا تسبب تلوث الألباند على نفس النسق يجب ود شامل

 جب أن يكون هناك فصل واضح بين المناطق، حسب مختلف مستويات مخاطر التلوث.ي

منتجات الألبان التي  عيدت من مواقع  خرى وفصددددددلها وتخزينها في منطقة معينة يجب تحديد ف
 بوتواد 

بين المنتجات النهائية والمواد الخام  و المنتجات  ال ددددددداملوحيىما تكون لنا  احتمالات للتلوث 
بالفصددددل لتمام الوسدددديطة  ومن المناطق الملوثة نمناطق الإن دددداءات وإعادة البناء يجب إيلاء الا

 نتقا إ و الميكانيكية لمنع  و تقليل  الطبيعيةالحواجز )اسددددتخدام الحواجز المادي ناسددددتخدام نظافة 
 الجافةدة والملوثات  و المصادر المحتملة للتلوث( والفصل بين المناطق الرطب

 والكيميائي الطبيعىالتلوث  5-2-5

يميائية وك طبيعيةاتخاذ التدابير الوقائية لتقليل مخاطر تلوث الألبان ومنتجاتها بعناصوووووور خطرة 
 وبمواد غريبة.

كيميائية مراقبة وال الطبيعيةيتطلب تلافي تلوث الألبان ومنتجاتها  ثناء عملية التصدددددنيع بالملوثات 
 لمكونات وعمليات التصنيعد فعالة لصيانة المعدات وبرامج الإصحاا وللأفراد العاملين ورصد ا

عناصدددر لل ال دددداملويجب  ن ت ددددمل التدابير الوقائية تلك الإجراءات التي تقلل من احتما  التلوث 
لا توجد  ن خرى يفترض    لبان و  و المكونات التي يمكن  ن توجد في منتجات المىيرة للحساسية

 فيها مىل لذه العناصر و  و المكوناتد

 الواردة )بخمف الألبان(اشتراطات المواد  5-3

من  للمواصفات ويجب التثبت وفقاينبغي شراء المكونات المستخدمة في تصنيع منتجات الألبان 
 امتثالها لهذه المواصفات.

بان غير مأمونة غير ملائمة كلك لأن  منتجات ن المكونات الملوثة ت دي إلى  ومن المعروف  ل
 لدددددددددددددددددددذه الدددددددددددددددددددمدددددددددددددددددددكدددددددددددددددددددوندددددددددددددددددددات غدددددددددددددددددددالدددددددددددددددددددبدددددددددددددددددددا

 د تدابير رقابية  خرىما ت اف  ثناء عملية التصنيع حيث لا تطبق عليها  ية 

اسدددتخدامها إلى إنتاج منتجات مأمونة  حيث ي ديفمن المف دددل  ن تحدد مواصدددفات المواد الخام 
 و  يةوفيزيائوملائمةد وينبغي عدم قبو  المواد الخام إكا عرف  نها تحتوي على ملوثات نيميائية  

لا يمكن تقليصها إلى المستوى المقبو  بالفرز العادي و  و التصنيعد ولذا  ينبغي  ة ميكروبولوجي
ويجب بصددددورة دورية التىبت من  ية عند الاقت دددداء  معاينة المواد الخام وفرزلا قبل التصددددنيعد 

 لمواصفات السلامة والملاءمةد تمتىل المواد الخام بيانات بأن

 المياه 5-4

امها قبل اسوووتخد تسوووتوفييجب أن تكون لدى منشوووتت تصووونيع منتجات الألبان المياه العذبة التي 
 ويجب رصدها بانتظام.  ،صاحبة الاختصاص المعنيةالأول المعايير التي تحددها السلطات 

أما المياه المعاد تدويرها لإعادة الاسوووتخدام فيجب معالجتها والحفا  عليها في  روف لا تشوووكل 
 لى سممة وممءمة المنتجات الغذائية من جراء استخدامها.خطرا ع

لوثد مصددددرا للت النظم مرا مهما لتلافي  ن تصدددبح لذه  لنظم تهيئة المياهتعتبر الصددديانة الملائمة 
تنمو على ل ترنتإكا  وم دددتقاتها للبكتريامصددددرا  التنقية نظمفعلى سدددبيل المىا   يمكن  ن تصدددبح 

 المواد الع وية التي ترانمت على المصفاةد 

ه بخصوص أية ميا المتوخاةيجب وضع المعايير الممئمة للسممة والممءمة التي تلبي النتائج 
 .تستخدم في تصنيع منتجات الألبان

د اد فعلى سددبيل المىا   فدن المياه المعالمتوخيتعتمد لذه المعايير على مصدددر المياه واسددتخدامها 
 الميكروبولوجيةعلى الأقل المواصددددفات  ن تسددددتوفي اسددددتخدامها لإدماجها في منتج غذائي يجب 

 ب أن مياه ال ربد 
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خدامها ياه لإسووووووت ئة الم عادة تهي ياه  ،وإن إ خدام الم يأةواسووووووت تدويرها والمعاد  المه والمعاد 
 نقطة المراقبة الحرجة. عند استخدامها يجب إدارتها وفقا لمبادئ تحليل المخاطر 

إن  ية إعادة لاسددددددتخدام المياه يجب  ن تخ ددددددع لتحليل المخاطر بما في كلك تقييم ما إكا نان من 
الملائم تجديدلاد ويجب تحديد نقاط المراقبة الحرجة حسددددددب الاقت دددددداء  نما يجب تحديد الحدود 

 الحرجة ورصدلا للتىبت من الامتىا د
 

 والإصحاحالمنشأة: الصيانة  -6

مدونة السددددددلو  الدولية  من 6تسددددددتكمل لذه المبادئ والخطوط التوجيهية تلك الواردة في القسددددددم 
 دCXC 1 - 1969المبادئ العامة لنظافة الأغذية  –الموصى بها 

 الصيانة والتنظيف 6-1

 يجب الإبقاء على مناطق التصنيع جافة قدر المستطان. 

وتقليل اسددتخدام المياه في مناطق التصددنيع يسدداعد على تلافي إن اسددتخدام وسددائل التنظيف الجافة 
سبب المياهد وقد عرف  ن التنظيف الرطب )بخلاف التنظيف في المكان( ي دي  انت ار الملوثات ب

 إلى تلوث منتجات الألبان بسبب تكون الركاكد

اطق لك المنفي الأنابيب والمعدات، بما في ذ يجب تنظيف أسوطح تمم  جميع المنتجات الغذائية
  .المصافىالتي يصعب تنظيفها كالصمامات الفرعية وصمامات المعاينة ومصفاة الغمر في 

 برامج التنظيف 6-2

 يجب تنفيذ برنامج روتيني للتثبت من كفاءة النظافة.

يجب تنظيف جميع المعدات والأدوات المستخدمة في عملية التصنيع  حسب الاقت اء  وتطهيرلا 
وغسددلها بالمياه المأمونة والملائمة لغرتددها المزمع )ما لم ت ددر تعليمات جهات التصددنيع إلى  ن 

 د حيىما يكون ترورياال طف بالمياه ليس تروريا( ثم تن يفها وتجفيفها بالهواء 

 

 النظافة الشخصية المنشأة: -7

المبادئ  –مدونة السددلو  الدولية الموصددى بها لا توجد اشددتراطات خاصددة خلاف تلك الواردة في 
 دCXC 1-1969 العامة لنظافة الأغذية

 

 النقل -8

مدونة السددددلو  الدولية من  8لذه المبادئ والخطوط التوجيهية تلك الموجودة في القسددددم تسددددتكمل 
  وعند الاقت دداء  تلك الموجودة في CXC 1 - 1969 المبادئ العامة لنظافة الأغذية –الموصددى بها 

 – CXC 47) المواد الغذائية السائبة والمواد الغذائية شبه المعلبة مدونة السلو  الصحي ب أن نقل

 د(2001

 المتطلبات 8-1

 سوووووممةب تضووووورتوليفات زمنية وحرارية لا  وفقالمنتجات المشووووومولة بهذه المدونة  نقل يتعين
 وممءمة المنتجات. 

 الاستخدام والصيانة 8-2

في حالة المنتجات المبردة، يجب تبريد مقصووووووورة المنتجات في المركبة قبل تحميل المنتجات 
ويجب الإبقاء على مقصووووووورة المنتجات في درجة حرارة ممئمة في جميع الأوقات بما في ذلك 

 أثناء التفريغ.
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 وتوعية المستهلك المعلومات المتعلقة بالمنتج -9

مدونة السددددددلو  الدولية من  9لذه المبادئ والخطوط التوجيهية تلك الواردة في القسددددددم  تسددددددتكمل
 دCXC 1 - 1969 المبادئ العامة لنظافة الأغذية –الموصى بها 

 التوسيم 9-1

ل للدسددتور الغذائي ب ددأن توسدديم الأغذية قبللمواصددفات العامة ينبغي توسدديم منتجات الألبان وفقا 
 الددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددتددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددعددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددبددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددئددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددة

((Rev. 1 – 1991)CODEX STAN 1; 1985 )   والمواصفات العامة للدستور الغذائي ب أن استخدام
وقسدددم التوسددديم المعني بالمواصدددفات  (CODEX STAN 206; 1999) منتجات الألبان مصدددطلحات

 دالمختلفةالسلعية للدستور الغذائي ب أن منتجات الألبان 

ة بطاقدرجة الحرارة العادية  يجب  ن تت ددمن  مسددتقرة الصددلاحية فيالسددلعة   ن ما لم ي ددر إلى
 تبريد السلعة  و تجميدلادب أن بيانا  التوسيم

 أحكام إضافية بشأن منتجات اللبن الخام

لمشوووتراطات  وفقايجب توسووويم منتجات اللبن الخام بما يوضوووح أنها مصووونوعة من اللبن الخام 
 . بالتجزئة القطرية في البلد الذي تبان فيح

 

 التدريب -10

مدونة السدددددلو  الدولية من  10لذه المبادئ والخطوط التوجيهية تلك الواردة في القسدددددم تسدددددتكمل 
 دCXC 1 - 1969 العامة لنظافة الأغذية المبادئ –الموصى بها 

 برامج التدريب 10-1

منتجي الألبان والعاملين الم دددددتغلين في جمع الألبان ونقلها وبيعها بالتجزئة حسدددددب  يجب تدريب
 الاقت اء و ن تكون لديهم الخبرات الملائمة في المجالات التاليةن

 صحة الحيوانات واستخدام العقاقير البيطرية؛ 

 تصنيع الأعلاف واستخدامها )وبتحديد  نىر الأعلاف المخمرة(؛ 

 إدارة القطعان؛ 

 الحلب الصحي؛ 

  هاريج التخزين واشددددددتراطات الحرارة بان ومناولتها وجمعها ونقلها )تنظيف صدددددد خزن الأل
 وإجراءات المعاينة وسوالا(؛

 الأخطار الميكروبولوجية والكيميائية والفيزيائية وإجراءات مكافحتهاد 
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ANNEX I 

 الملحق الأول

 الخطوط التوجيهية الخاصة بالإنتاج الأولي للألبان

 
 المقدمة والأهداف

لا  من خ لذا الملحق  للحد من احتما  تلوث الألبان في الواردةيجب تطبيق المعلومات التفصدددددديلية  
غير الملائمةد وسوف تساعد لذه المعلومات على تطبيق المبادئ المنصوص  ممارسات الإنتاج الأولي

 ط التوجيهية الخاصة بتطبيقهاد من النص الأساسي للمدونة  عن طريق توفير الخطو 3عليها في القسم 

يجب اسددتخدام لذه الإجراءات بالتوافق مع إجراءات المكافحة الميكروبيولوجية  المنصددوص عليها في 
لحد بفاعلية من المخاطر الميكروبيولوجية في منتجات الألباند ولنا  علاقة وثيقة بين ل الىانيالملحق 

الظروف الصحية للإنتاج الأولي وسلامة وملاءمة منتجات الألبان المعالجة  التي تعتمد على إجراءات 
 المكافحة المنصوص عليها في الملحق الىانىد 

 
 النطاق

لة تصنيعها لمواصيقدم لذا الملحق تفاصيل الأساليب التي ينبغي استخدامها في الإنتاج الأولي للألبان  
د ويجب  ن تخ ددددددع الألبان لتطبيق إجراءات المكافحة الميكروبيولوجية  الطابع محددةغير  بصددددددورة

 المنصوص عليها في الملحق الىانىد 

تحكم الممارسددات  على مسددتوى المزرعة  في احتمالية حدوث المخاطر  التي قد ت ددر ي ثر مدى وسدد
طبيعة ال ددوابط اللازمة خلا  المعالجة اللاحقة للألباند وتخ ددع الألبان  في نل  فيبسددلامة الألبان  

ما لا  هاد وحيى قد يتم التعرض ل ية لمواجهة  ي مخاطر  كاف الظروف الطبيعية  لإجراءات المكافحة ال
ت من المعالجة اللاحقة للألبان تطبيق إجراءات المكافحة اللازمة لمواجهة  ي مخاطر يمكن  ن تكون ت

موجودة  يصددبح الالتمام وقائيا من حيث طبيعته من  جل الحد من احتمالية حدوث تلك المخاطر خلا  
ث مخاطر مرحلة الإنتاج الأولى تدددمن سدددلسدددلة الإنتاجد وعلى غرار كلك  يمكن  ن يكون تجنب حدو

سددددلامة الأغذية  في بعض حالات الإنتاج الأولي   نىر صددددعوبة  مما ي دي إلى تددددرورة اسددددتخدام 
 إجراءات  نىر ت ددا خلا  المعالجة اللاحقة  من  جل تمان سلامة وملاءمة المنتج النهائيد 

 
 استخدام الملحق الأول

ام كات الصددلة في الجزء الرئيسددي من مع الأقسدد بالتوافقم المعلومات التي يت ددمنها الملحق الأو  تنظ
سلو  الدولية الموصى بها   ومدونة  المدونة د وحيىما CXC 1-1969  المبادئ العامة لنظافة الأغذية -ال

يتم تحديد مبد  ما في النص الرئيسي للمدونة  سوف يتم التعرف على موقع الخطوط التوجيهية الخاصة 
 من لذا الملحقد  المقابلبتطبيق كلك المبد  في القسم 

 لإنتاج الألبان المستخدمة في منتجات الألبان الخام  أحكام إضافية

تصددددددنيع منتجات الألبان الخام  تعد الظروف الصددددددحية  فيحينما يتمىل الهدف في اسددددددتخدام الألبان 
الرقابة على الصددددددحة العامة  حيث يعتبر المعد   تدابيرالمسددددددتخدمة في الإنتاج الأولي بمىابة  حد  لم 

كروبي المحتوى المي التي ينخفض فيهاالمرتفع لنظافة الألبان تددروريا من  جل الحصددو  على الألبان 
الرقابة  يرتدابالأولي بما يكفي لتصنيع منتجات  لبان خام سليمة وملائمة للاستهلا  اتدميد وقد تكون 

الحالاتد ويتم النص  متى  مكن  على لذه الإجراءات الإتددافية في  الإتددافية تددرورية في مىل لذه
 نهاية نل قسم فرعيد 

إلزاميا في بعض الظروف )حيىما تتطلب طبيعة و بلالأحكام الصحية الإتافية لاما   لهذه الامتىا يعد 
تجات حد منالمنتج النهائي  و الت ددددددريعات الوطنية(  على امتداد عملية إنتاج الألبان  لحين تصددددددنيع  

الألبان الخامد وبالإتددافة إلى كلك  يتزايد الالتمام ببعض جوانب إنتاج الألبان من  جل الحصددو  على 
منتجات الألبان الخام )صددددحة الحيوان وتغذية الحيوان ورصددددد نظافة الألبان( ويعد كلك  مرا لاما في 

لأحكام  بعض ال بالإمتىا لالتمام ازيادة د ولتوتددديح المتوخيإنتاج الألبان السدددليمة والملائمة للغرض 
 د يتم" حيىما يكون كلك ملائماتم استبدا  نلمة "يجب" بكلمة "
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ونما لو الحا  مع بقية لذه المدونة  لا يفرض لذا القسدددددم  و يحدد  ي دددددا اسدددددتخدام  ي مجموعة من 
 دابيرتوعة تددوابط الرقابة  بل يتر  الأمر للمسدد ولين عن تددمان سددلامة المنتج النهائي لاختيار مجم

 الرقابة الأنىر ملاءمة لموقف ماد 

مىل الجبند ويتنوع  الم ددددددتقةلنا  مجموعة متنوعة من منتجات الألبان الخام  معظمها من المنتجات 
تأثير محتوى الرطوبة ودرجة الحموتددددة ومحتوى الأملاا )تددددمن معايير  خرى( في لذه المنتجات 

 جهسدددوف تووالألبان المسدددتخدمة في تصدددنيعهاد قد توجد في على  ي مخاطر ميكروبيولوجية محتملة 
حة لذه فى مكاف الخصددائص المتأصددلة للمنتج ) و العملية المسددتخدمة في تصددنيع المنتج(   نجاا درجة

 مدى الحاجة إلى منع  و تقليص لذه المخاطر المحتملة خلا  عملية الإنتاج الأوليد  المخاطر

ة الأغذية لإنتاج منتجات الألبان الخامد ونما لو الحا  مع بقية وتوجد مجموعة عري ددة من ن هج سددلام
لذه المدونة  يهدف الأسددلوب المتبع في لذا القسددم إلى  ن يكون مرنا بما يكفي لأن ي ددع في الحسددبان 

 الأساليب المختلفة المستخدمة في البلدان العديدة  فيما يتعلق بتصنيع وتسويق منتجان الألبان الخامد 

 الخاصة بصغار الحائزين إنتاج الألبان مزارن الخاصة بإنتاج اللبن في الأحكام 

" إلى المزارع خاصدة بصدغار الحائزين في سدياق لذه المدونة  ي دير مصدطلح "مزرعة لإنتاج الألبان
  ولا يتم بها اسددددددتخدام مانينات الحلب لكل مزارع  و قطيع 10 عنالتي لا يتجاوز عدد الحيوانات بها 

 ولا يتم تبريد اللبن على مستوى المنتجين و  و يتم نقل اللبن في عبواتدبصفة عامة  

رة المزارع الصدددغيلذه إبداء مرونة في تطبيق الاشدددتراطات الخاصدددة بالإنتاج الأولي للألبان في  يمكن
  ب رط استلام الألبان من قبل مصانع الألبان وخ وعها لمجموعة من   حسب الاقت اءلإنتاج الألبان

المكافحة الميكروبيولوجية  التي تكفي للحصددو  على منتج  لبان سددليم ومناسددبد وي ددار إلى  إجراءات
لذه المرونة على امتداد لذا الملحق باسددددددتخدام الجملة الاعتراتددددددية "في حالة اسددددددتخدامها"  و "إن 

 وجدت" إلى جانب  حد الأحكام الذي يتطلب المرونةد 

  على المزارع التي تت دددمن عددا  نبر من  علاه دددار إليه يمكن تطبيق المرونة  ي دددا  وفقا لما لو م
الحيوانات  ولكنها تواجه قيودا اقتصددددادية مماثلة  و لديها مصددددادر مياه و  و طاقة محدودة  مما يحو  

 التكنولوجية والبنية الأساسيةد  التيسيراتدون الاستىمار في 

 
 الإنتاج الأولي -3

 النظافة البيئية العامة 3-1

يجب  عند اسددددتخدام المياه في تنظيف ال ددددروع وتنظيف المعدات المسددددتخدمة في الحلب وتخزين 
 اللبن   ن تكون كات جودة عالية بحيث لا ت ثر سلبيا على سلامة وملاءمة الألباند 

ملوثة  و ملوثات إلى مياه    و وصدددولها اللبنيجب اتخاك الاحتياطات ل دددمان عدم شدددرب حيوانات 
 تسبب الأمراض القابلة للانتقا  إلى الإنسان  و تلوث الألباند د ق خرى  بيئية 

 الإنتاج الصحي للألبان 3-2

 نتاج الألبان إمناطق ومباني  3-2-1

 مناطق الاحتفا  بالحيوانات 3-2-1-1

بصددددددورة سددددددلبية على صددددددحة  الاحتفانلا ي ثر تصددددددميم وتخطيط وتوفير مناطق ن يجب   –
رة يقلل من خطو بمانظيفة  الاحتفانالحيواناتد وينبغي  بصدددددفة خاصدددددة  الاحتفان بمناطق 

 إصابة الحيوانات  و تلوث الألباند 

ية الوصددددددو  إلى منطقة  – فانلاايجب  ن تحو  إمكان ما في كلك ب حت نات  ب  الحظائرالحيوا
  إن وجدت  دون تواجد  ي  نواع  خرى قد ت ثر بصدددددورة سدددددلبية على اوالمباني الملحقة به

 سلامة الألباند 

وخداليدة من  الاحتفدان بدالحيواندات نظيفدة إلى  قصددددددى حدد ممكنيجدب الحفدان على منطقدة  –
  و الطين  و  ي مواد  خرى غريبةد  الروثترانمات 

يها خالية من ترانمات والمربط  إن وجد  بأسددددددلوب يحافظ عل الحظائريجب تصددددددميم وبناء  –
  و مخلفات العلف  و غير كلكد  الروث

الحيوانات  بحيث يمكن فصل الحيوانات المصابة بالأمراض الاحتفان بيجب تصميم مناطق  –
 المعدية للحيلولة دون انتقا  الأمراض إلى الحيوانات السليمةد 
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ة واناتد وينبغي  بصددددفيجب  لا ت ثر مناطق حجز الحيوانات تأثيرا سددددلبيا على صددددحة الحي –
خاصة  صيانة منطقة القمامة والإسطبل بأسلوب يقلل من مخاطر إصابات الحلمة و مراض 

 ال رعد 

 مناطق الحلب والمرافق ذات الصلة 3-2-1-2

باني التي  – يد موقع الم حد ها  تيجب ت يانت ناؤلا )إن وجدت( وصدددددد ية الحلب  وب ها عمل تم في
 بأسلوب يقلل   و  يمنع من تلوث الألباند 

يجدب الحفدان على منداطق الحلدب خداليدة من الحيواندات غير المرغوب بهدا  مىدل الخندازير  –
 إلى تلوث الألباند  وجودلاوالدواجن والحيوانات الأخرى  التي قد ي دي 

تم بها عملية الحلب سددددددهلة التنظيف  وخاصدددددددة المناطق التي تالتي يجب  ن تكون المباني  –
 تتعرض للتلوث  و العدوىد ويجب  ن تكون  على سبيل المىا   مزودة بما يلين

  الوسائل اللازمة للتخلص من  وتت منصرف السوائل   ييسر رتية مبنية على نحو
 الف لاتد

  دالمناسبانالتهوية والإتاءة 

  مصدر للمياه الكافية والمناسبة كات الجودة الملائمة للاستخدام عند الحلب وفي تنظيف
 تروع الحيوانات والمعدات المستخدمة في الحلبد 

  دالروث)إن وجدت( و نوام  دورات المياها  عن جميع مصادر التلوث مىل العز  الفعا 

  د وامهالالحماية الفعالة من 

 لإنتاج الألبان المستخدمة في منتجات الألبان الخام أحكام إضافية

يمكن اسددددددتخدام مياه ال ددددددرب فقط في مناطق الحلب ومناطق تخزين المنتجات والمناطق الهامة 
 الأخرىد

 صحة الحيوان 3-2-2

يجددب تطبيق إجراءات الإدارة الملائمددة لوقددايددة الحيوانددات من الأمراض والرقددابددة على علاج 
بالعقاقير بالأسدددلوب المناسدددبد وينبغي  بصدددفة خاصدددة  اتخاك  المري دددةالحيوانات  و القطعان 

 الإجراءات الوقائية لمنع الإصابة بالأمراض  بما في كلكن

  انتقا  الأمراض  تبعاً للأمراض كات اسددددددتئصددددددا   مراض الحيوان  و الحد من مخاطر
 المصدر الحيوانيد

  إدارة الحيوانات الأخرى في القطيع والحيوانات المزرعية الأخرى الموجودة )بما في كلك
 فصل الحيوانات المصابة بالأمراض عن الحيوانات السليمة(د

  إدارة الحيوانات الجديدة في القطيعد 

حيوانات التي تخلو بصددددددفة رسددددددمية من الحمى المتموجه يجب إنتاج الألبان من القطعان  و ال
الدولية لصددددحة الحيوان الصددددادرة عن المنظمة العالمية لصددددحة  المدونةوالدرن  وفقا لتعريف 

د ويجب  في حالة عدم خلولا رسددددددميا  إنتاج الألبان من القطعان  و الحيوانات التي الحيوان
موجه والدرن  ومن ال روري  في حالة تخ ع لبرامج رسمية لمكافحة استئصا  الحمى المت

عدم تطبيق ال ددددوابط الخاصددددة بالحمى المتموجة والدرن بالصددددورة الكافية   ن يخ ددددع اللبن 
لإجراءات المكافحة الميكروبيولوجية اللاحقة )مىلن المعالجة الحرارية( التي تكفل سددددددلامة 

 وملاءمة المنتج النهائيد  

  ت التينيجب الحصو  على الألبان من الحيوانا

 تحديدلا لتسهيل الممارسات الفعالة لإدارة القطعاند  يمكن 

 يظهر عليها تعف واتح من حيث الحالة الصحية العامةد لا 

  لا يظهر عليها  ي دليل على الإصدددابة بالأمراض المعدية القابلة للانتقا  إلى الإنسدددان عن
الأمراض التي تخ دددع طريق اللبن  وي دددتمل كلك  على سدددبيل المىا  لا الحصدددر  على 

 للمدونة الدولية لصحة الحيوان الصادرة عن المنظمة العالمية لصحة الحيواند

 يجب تطبيق الإجراءات الملائمة للوقاية من الأمراض المعدية التي تصيب ال رع  وخاصةن

 الاستخدام السليم لمعدات الحلب )مىل التنظيف اليومي والتطهير وتفكيك المعدات(د 
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 امة للحلب )مىل تنظيف ال رع  و إجراءات التطهير(دالنظافة الع 

  الحيوانات )مىل إجراءات التنظيف وتصميم وحجم المناطق(دب الاحتفانإدارة مناطق 

  (د الجفاف)مىل معالجة  والرتاعةإدارة فترات الجفاف 

 لإنتاج الألبان المستخدمة في منتجات الألبان الخام أحكام إضافية

لا يمكن  ن يحمل اللبن معدلات غير مقبولة من عوامل الأمراض الحيوانية القابلة للانتقا  إلى 
 الإنساند ومن ثم  يتم إنتاج اللبن من الحيوانات المختلفة التين 

  يمكن التعرف عليها وتحديدلا بحيث يمكن متابعة الحالة الصددددددحية لكل حيواند ولتحقيق
 كلكن 

 ختصة  في القطيع وتسجيله لديهاديتم إخطار السلطات الم -

 يتم تحديد نل حيوان بوسيلة ثابتة وتسجيله من قبل السلطات المختصةد  -

  الحالة الصحية العامة والتي لا تعاني من  ي مرض معد في تعف واتح  عليهالا يظهر
الجهاز التناسلي يصاحب السيلان  و من التهاب بالأمعاء المصحوب بدسها  وحمى  و في 
 يمكن التعرف عليهد في ال رع لتهاب  ي ا

  ي دليل )علامات  و نتائج تحليل( على الإصابة بالأمراض المعدية الناتجة  عليهالا يظهر 
( القابل للانتقا  إلى الإنسدددان عن طريق اللبن  الليسدددترياعن الممرتدددات الب دددرية )مىل 

 للمدونة الدوليةعلى الأمراض التي تخ ددع   على سددبيل المىا  لا الحصددر  وي ددتمل كلك
 الحيواند لصحة الحيوان الصادرة عن المنظمة العالمية لصحة

  والدرن  بالمعايير التاليةن بالحمى المتموجةتلتزم  فيما يتعلق 

فة  - نات التي تنتمي للقطعان التي تخلو بصدددددد بان الأبقار من الحيوا الحصددددددو  على  ل
الصلة من المدونة الدولية لصحة   وفقا للفصو  كات والحمى المتموجةرسمية من الدرن 

 الحيوان الصادرة عن المنظمة العالمية لصحة الحيواند

الحصددددددو  على  لبان الأغنام والماعز من الحيوانات التي تنتمي إلى قطعان الأغنام  -
  وفقا للمدونة الدولية لصددددددحة الحمى المتموجةوالماعز التي تخلو بصددددددفة رسددددددمية من 

 المنظمة العالمية لصحة الحيواندالحيوان الصادرة عن 

ظروف للنددل نوع  يمتىددلحينمددا تت ددددددمن المزرعددة قطيعددا يتددألف من  نىر من نوع  -
 الصحية الإلزامية على نل نوع من الأنواعد 

 الماعز في نفس بيئة الأبقار  يتم رصد الماعز للتأند من خلولا من الدرند  وجدتإكا  -

ص الألبان  ي ددددددا للتعرف على الجوانب الأخرى كات  ن يتم فح يتعينوبالإتددددددافة إلى كلك  
 الصدددددددددددددددددددددددلدددددددددددددددددة وفدددددددددددددددددقدددددددددددددددددا لدددددددددددددددددلدددددددددددددددددندددددددددددددددددقدددددددددددددددددطدددددددددددددددددة

فات الأخرى(  التي يمكن  ن ت ثر على  5-2-3-1 فات الميكروبيولوجية والمواصدددددد )المواصدددددد
سدددلامة وملاءمة منتجات الألبان الخامد ويمكن  ن توفر لذه النتائج معلومات فيما يتعلق بالحالة 

 الصحية للحيواناتد 

لنا  حاجة إلى اتخاك الإجراءات الوقائية  بصددددفة خاصددددة  لمنع الإصددددابة بالأمراض  بما في 
 كلكن 

  عز  الحيوانات مجهولة الحالة الصدددحية  قبل تدددمها إلى القطيع  لحين التىبت من حالتها
لذه الحيوانات  خلا  فترة العز   لإنتاج  منالصدددحيةد ولا يتم اسدددتخدام الألبان المأخوكة 

 من  جل تصنيع منتجات الألبان الخامد  الألبان

  يحتفظ المالك بسددددددجل يت ددددددمن المعلومات كات الصددددددلة  مىل نتائج الاختبارات التي يتم
  ولوية نل حيوان ين ددم إلى القطيع  و الجديدإجراؤلا من  جل التحقق من حالة الحيوان 

 يترنهد 
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 ممارسات النظافة العامة 3-2-3

 التغذية 3-2-3-1

مدونة ممارسدددات الدسدددتور الغذائي ب دددأن التغذية الجيدة يجب تطبيق الجوانب كات الصدددلة من 
 لددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددلددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددحدددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددديددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددوان

(CXC 54 - 2004 للحد من شرب الملوثات عن طريق العلف  و ممارسات التغذيةد ) 

 لإنتاج الألبان المستخدمة في منتجات الألبان الخام أحكام إضافية

حد من بطريقة ت اواسددددددتخدامه اف وتخزينهعلاعند اسددددددتخدام العلف المتخمر  إعداد الأ يتعين
التلوث الميكروبيد ويتم الالتمام  بصدددددفة خاصدددددة  بالالتزام بالممارسدددددات السدددددليمة المتعلقة 

 بالجوانب التاليةن 

 ؛تصميم صوامع التخزين 

 ؛مور )السيلاج(كممارسة الإنتاج الجيدة للعلف الأخ ر الم 

 الفحص المنتظم لجودة العلف المتخمر )فحص استىارة الحواس  و درجة الحموتة(د 

 يحتفظ المالك بسجل يت من المعلومات كات الصلة بالعلفد

  مكافحة الآفات 3-2-3-2

يجب بذ  نل الجهود  قبل استخدام مبيدات اتفات  و القوارض  للحد من وجود الح رات  -
وقاعات الحلب )إن وجدت( تجتذب تلك اتفات   الحظائروالجركان والفئراند ورغم  ن 

فدن الإجراءات الوقائية الجيدة  مىل ت ددددييد وصدددديانة المباني بصددددورة سددددليمة )إن  مكن( 
 الروث  يمكن  ن يقلل من تلك اتفاتد  المخلفات منوالتنظيف والتخلص من 

 الروث بالقرب من مناطق الحلبد بترانميجب عدم السماا  -

 مخازن العلف إقامة ينبغيولذا تنجذب الجركان والفئران  ي ا إلى مخازن علف الحيواند  -
التي توفر الحماية المناسدددددبة تدددددد تلك  العبواتفي مكان مناسدددددب والاحتفان بالعلف في 

 اتفاتد 

الحصدددو  إكا نان من ال دددروري اللجوء إلى إجراءات المكافحة الكيميائية لتفات  يجب  -
اسددتخدام تلك المنتجات في مباني الأغذية واسددتخدامها وفقا لتعليمات ب سددميةعلى موافقة ر

 ال رنة المصنعةد 

ية مواد يجب تخزين  ي - يائ قةلمكافحة اتفات  نيم ئة الحلبد تلا  بطري  دي إلى تلوث بي
في  مانن رطبة  و بالقرب من مخازن العلفد ويف دددددددل  الموادويجب عدم تخزين تلك 

 لبة  متى  مكند استخدام الطعوم الص

 يجب عدم استخدام  ي مبيدات لتفات  ثناء عملية الحلبد -

 6العقاقير البيطرية 3-2-3-3

بددالحددد من مخلفددات  في الخطوط التوجيهيددة المعنيددةيجددب تطبيق الجوانددب كات الصددددددلددة  -
مخلفات  وصددو  لتقليل  و منعالعقاقير البيطرية في الألبان ومنتجات الألبان )قيد الإعداد( 

 العقاقير إلى الألبان ومنتجات الألباند 

يجب استخدام إجراءات التربية الجيدة للحد من احتما  إصابة الحيوانات بالأمراض  ومن  -
 ثم  الحد من استخدام العقاقير البيطريةد

ستخدام عدم يجب  - تلك المنتجات الدوائية والوصفات الدوائية الجالزة التي تصرا سوى ا
 لطات المختصة بدمجها مع علف الحيواند الس

بالعقاقير البيطرية التي يمكن  ن  - ها  نات التي تمت معالجت بان الحيوا يجب التخلص من  ل
تنتقل للألبان لحين انق ددددداء مهلة السدددددحب المحددة لأي من العقاقير البيطريةد ويمكن  ن 

ىل لبان بمىابة إشدددارة إلى متكون الحدود القصدددوى المقررة لمخلفات العقاقير البيطرية بالأ
 كلك التحققد 

                                                 
مدونة السلو  للحد من المقاومة الم ادة للم ادات الميكروبولوجية واحتوائها يجب  ن تتوافق المعالجة بالعقاقير البيطرية مع   6
(CXC 61 – 2005) (د)من جانب لجنة الدستور الغذائي المعنية بمخلفات العقاقير البيطرية في الأغذية 
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 و مرنز الجمع بسددددددجل للمنتجات  الحيواناتيجب  ن يحتفظ الطبيب البيطري و  و مالك  -
 انات الاستخدام ولوية الحيواناتدالمستخدمة  بما في كلك الكمية وبي

وابط تدد يجب اسددتخدام برامج المعاينة وبروتونولات الاختبار الملائمة للتحقق من فاعلية -
 استخدام العقاقير البيطرية بالمزرعة والوفاء بالحدود القصوى المقررة للمخلفاتد 

 الحلب بطريقة صحية 3-2-4

ينبغي للحد من التلوث  خلا  الحلب  تطبيق ممارسددات صددحية فعالة  فيما يتعلق بجلد الحيوان 
ىل مصدددددددادر التلوث ومعدات الحلب )متى تم اسددددددتخدامها( وجهاز المناولة والبيئة العامة  م

 بالروثد 

 يجب إجراء الحلب في نل نروف صحية  تت منن

 النظافة ال خصية الجيدة للقائمين بعملية الحلبد 

 نظافة تروع وحلمات و ربيات وجوانب وبطون الحيواناتد 

 واني  معدات الحلب النظيفة والمطهرةد  

  تجنب  ي  ترار تلحق بنسيج الحلمة  ال رعد 

يجب الالتمام بصدددددفة خاصدددددة  خلا   ي عملية حلب  بالحد من و  و الحيلولة دون التلوث من 
 خلا  بيئة إنتاج الألبان وبالمحافظة على النظافة ال خصيةد 

ية  و  بدو عليها  عراض إنلينيكية للمرض  و  و حلبها في النها نات  التي ت يجب عز  الحيوا
اليد  وينبغي عدم اسددتخدام تلك الألبان في الاسددتهلا  حلبها باسددتخدام معدات حلب مسددتقلة  و ب

 اتدميد 

لة مهاد القش قبل الحلب للحد من  نات  و وتددددددع  إزا يات مىل تغذية الحيوا يجب تجنب عمل
 احتمالية تلوث معدات الحلب وبيئة الحلب من جراء الروث  و الأتربةد 

يجب  ن تكون الحلمات نظيفة ممكند و حد قصددى الحفان على حيوانات الحلب نظيفة إلى يجب 
قبل  ي عملية حلبد وينبغي  ن يرصددد عامل الحلب  باسددتخدام الوسددائل الملائمة  نهور اللبن 

حص   وفاللبنفي حالة طبيعية  على سدددددبيل المىا   من خلا  الملاحظة الدقيقة لحالة حيوانات 
خدام والكيميائية واست لبن نل حيوان للتأند من م شرات استىارة الحواس والم شرات الطبيعية

بان في حالة  نات المعالجةد ويجب  في حالة عدم نهور الأل السددددددجلات وتحديد لوية الحيوا
طبيعية  عدم اسددددتخدام الألبان للاسددددتهلا  اتدميد ويجب  ن يتخذ المنتج الاحتياطات الملائمة 

جنب إلحاق للحد من مخاطر الأمراض المعدية التي تصددديب الحلمات وال دددروع  بما في كلك ت
المبدئية الأولى( المأخوك  عملية الحلب الصدددغيرةال دددرر بالأنسدددجةد ويجب التخلص من اللبأ )

من نل حلمة  و جمعه بصدددورة منفصدددلة وعدم اسدددتخدامه للاسدددتهلا  اتدمي  ما لم يىبت عدم 
 تأثيره على سلامة وملاءمة اللبند 

 التلوث البيئي 3-2-4-1

يجب  ن تقلل عمليات الحلب من وصو  الممرتات المنقولة عن طريق الغذاء والمواد الغريبة 
ناتجة عن  عما   ية ال فات الكيميائ ئة الحلب العامة بالإتدددددددافة إلى المخل بالجلد وبي الموجودة 

 التنظيف والتطهير الروتينيةد 

 تصميم معدات الحلب 3-2-4-2

 بطريقةالحلب والأواني وصددددهاريج التخزين يجب تصددددميم  وتصددددنيع  وصدددديانة معدات  -
 لتلوث اللبند   ساسيا كل مصدرا تلا ن يمكن تنظيفها بالصورة الملائمة و 

يجب تصدددميم معدات الحلب بأسدددلوب لا ي دي إلى الإتدددرار بالحلمات وال دددروع خلا   -
 الت غيل العاديد 

 تنظيف وتطهير معدات الحلب 3-2-4-3

يجب تنظيف وتطهير معدات الحلب وصهاريج التخزين )والأواني الأخرى( تماما بعد نل  -
 عملية حلب وتجفيفها عند اللزومد 

يجب  ن ي دي شددددددطف المعدات وصددددددهريج التخزين عقب التنظيف والتطهير إلى إزالة  -
ة تعليمات ال دددددرن فيهاجميع المنظفات والمطهرات  باسدددددتىناء تلك الظروف التي ت دددددير 

 المصنعة إلى عدم وجود حاجة إلى ال طفد 
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يجب  ن تكون المياه المسددددتخدمة في التنظيف وال ددددطف ملائمة للغرض  بحيث لا ت دي  -
 إلى تلوث اللبند 

 في منتجات الألبان الخام المستخدمةلإنتاج الألبان أحكام إضافية 

 دمياه ال رب في ملامسة معدات الحلب والأسطح الأخرى الملامسة للألبان سوى لا تستخدم

 الصحة والنظافة الشخصية للقائمين على الحلب 3-2-4-4

إلى مناطق مناولة دخو  اليجب  ن يكون العاملون في الحلب بصددددددحة جيدةد ويجب عدم  -
لذين يعانون من   و لنا  ارتياب في  نهم يعانون من   و يكونون حاملين اللبن ل لأفراد ا

لمرض قددابددل للانتقددا  إلى اللبن  إكا نددان من المحتمددل  ن ي دي كلددك إلى تلوث الألبدداند 
ويجب إجراء فحص طبي لأي شخص يقوم بمناولة الألبان  إكا ما تم الإشارة إلى كلك من 

 لوبائيةد الناحية الإنلينيكية  و ا

ساعدين )حتى الكوع( من حين تخر  وغسلها بصفة دائمة قبل بدء  - يجب غسل اليدين وال
 الحلب  و مناولة الألباند 

يجب عدم إجراء الحلب على  يدي  فراد تعرتوا لأي ن ط  و جرا باليدين  و الساعديند  -
 وينبغي تغطية  ي إصابة باليدين  و الساعدين ب مادة مقاومة للمياهد 

نل  - بدء  فة عند  ية الحلب وينبغي  ن تكون نظي مة خلا  عمل يجب ارتداء الملابس الملائ
 فترة حلبد 

 ينها ونقلهامناولة الألبان وتخز 3-3

ودرجة الحرارة لاما خلا  تخزين ونقل الألبان ويعتمد إلى حد نبير على  الوقتيعد التحكم في 
ية  عد المعالجةد  تدابيرنمط وفاعل ناء وب قة  ث بة المطب ثم  يجب  ن تنص ال ددددددرنة  ومنالرقا

وى ت  درجة حرارة منتجات الألبان على مسوقتالمصنعة بوتوا على الحاجة إلى التحكم في 
 المزرعةد 

 معدات الحلب 3-3-1

ستخدامها  والأوعية المعدنية  عدم وجود  ي  يجب  ن ي من تصميم معدات الحلب  في حالة ا
 شقوق  و تجاويف قد تعترض التنظيف السليمد 

ينبغي ترنيب معدات الحلب واختبارلا )إن وجدت( وفقا لتعليمات ال درنة المصدنعة ووفقا لأي 
تقررلا المنظمات المختصددددة بتحديد المواصددددفات الفنية لتلك المعدات  مواصددددفات فنية متوفرة

( للمسددداعدة على 3A)مىلن الاتحاد الدولي لمنتجات الألبان والمنظمة الدولية للتوحيد القياسدددي و
 تمان ت غيل المعدات بصورة سليمةد 

ي ت يكفيجب تنظيف وتطهير معدات الحلب والأوعية المعدنية بصدددددفة منتظمة ولعدد من المرا
 للحد من   و الحيلولة دون  تلوث الألباند 

مان  ن تكون معدات الحلب في حالة تيجب  ن  ية فحص وتدقيق دورية ل دددددد كون لنا  عمل
 ت غيل جيدةد  

يجب  ن تكون معدات الحلب والأواني المراد بها ملامسددة الألبان )مىلن الحاويات والصددهاريج 
وغيرلا( سددهلة التنظيف والتطهير ومقاومة للصددد  ولا يمكن  ن تنقل المواد إلى الألبان بكميات 

 ت كل خطرا على صحة المستهلكد 

 لة ت غيل سليمةد يجب الحفان على معدات الحلب  فيما بين عمليات الفحص  في حا

 معدات تخزين الألبان  3-3-2

يجب تصدددميم صدددهاريج و وعية تخزين الألبان بأسدددلوب ي دددمن الصدددرف الكامل وتصدددنيعها 
 بأسلوب يكفل تجنب تلوث الألبان عند تخزينهاد 

يجب ترنيب معدات تخزين الألبان والمحافظة عليها واختبارلا وفقا لتعليمات ال رنة المصنعة 
فرة تقررلا المنظمات المختصددة بتحديد المواصددفات الفنية لتلك امواصددفات فنية متوووفقا لأي 

( 3Aالمعددات )مىدلن الاتحداد الددولي لمنتجدات الألبدان والمنظمدة الددوليدة للتوحيدد القيداسددددددي و
 للمساعدة على تمان ت غيل المعدات بصورة سليمةد 

ها ملامسة الألبان سهلة التنظيف يجب  ن تكون  سطح صهاريج و وعية تخزين الألبان المراد ب
والتطهير ومقاومة للصد  ولا يمكن  ن تنقل المواد إلى الألبان بكميات ت كل خطرا على صحة 

 المستهلكد 
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يجب عدم اسددتخدام صددهاريج و وعية الألبان لتخزين  ي مادة تددارة يمكن  ن ت دي إلى تلوث 
تخزين الأغذية بخلاف الألبان  يجب  الألباند وفي حالة اسدددتخدام صدددهاريج و وعية الألبان في

 اتخاك الاحتياطات للحيلولة دون حدوث  ي تلوث لاحق للألباند 

يجب تنظيف وتطهير صددددهاريج و وعية التخزين بصددددفة منتظمة ولعدد من المرات يكفي للحد 
 من   و الحيلولة دون  تلوث الألباند 

معرتددة للهواء الطلق بالصددورة يجب حماية صددهاريج التخزين  و  جزاء صددهاريج التخزين ال
الملائمة  و تصدددميمها بحيث تحو  دون وصدددو  الح دددرات والقوارض والأتربة إليها من  جل 

 منع تلوث الألباند 

يجب  ن تكون لنا  عملية فحص وتدقيق دورية ل دددمان المحافظة على معدات تخزين الألبان 
 دبالصورة السليمة وفي حالة ت غيل جيدة

 في منتجات الألبان الخام  المستخدمةإضافية لإنتاج الألبان حكام أ

 في تخزين الألبان ومنتجات الألباند إلاا صهاريج و وعية الألبان  لا تستخدم

التحقق  مرة واحدة سدددنويا على الأقل  من المحافظة على معدات تخزين الألبان في حالة  يتعين
 ت غيل جيدةد  

 بالألبان وتخزين الألبان والمعدات المتعلقة بالحلبالمباني الخاصة  3-3-3

لوث ت بطريقة تتجنب المخاطريجب  ن تقع المباني المخصصة لتخزين الألبان و ن يتم ت ييدلا 
 الألبان  و المعداتد 

 ينبغي  ن تت من مباني تخزين الألبان ما يلين

 الأجهزة الملائمة لتبريد الألبان  حسب الاقت اء؛ 

 للاستخدام في الحلب وتنظيف المعدات والأدوات؛  بنوعية ملائمةياه للم مصدر ناف 

  ؛ الهوامالحماية من 

 الأرتيات سهلة التنظيف  إن وجدت؛ 

  الحيوانات من  جل منع  لايواءالفصددددددل  بصددددددورة ملائمة  بين مناطق الحلب و ي مباني
تلويث الحيوانات للألباند ويجب اتخاك الإجراءات الملائمة  في حالة عدم إمكانية الفصل  

 ل مان عدم تلوث الألباند 

يجب تخزين الألبان  عقب الحلب مباشددددرة  في صددددهاريج  و  وعية يتم تصددددميمها وصدددديانتها 
 بصورة سليمة في مكان نظيفد 

حرارة التخزين إلى الحد من  ي تأثير تار على سلامة وملاءمة  ودرجات وقتيجب  ن ي دي 
الألباند وينبغي تحديد شدددددروط توقيت ودرجات حرارة تخزين الألبان بالمزرعة  مع الأخذ فى 
الاعتبار فاعلية نظام الرقابة القائم خلا  المعالجة وبعدلا  ومدى النظافة العامة للألبان والمدة 

 خدددددلالدددددهددددداد وفدددددي الدددددحدددددالات الدددددتددددديالدددددزمدددددنددددديدددددة الدددددمدددددراد تدددددخدددددزيدددددندددددهدددددا 
جمع وتسددددددليم لذه الألبان إلى مرنز التجميع  و  قد يتعينلا يمكن بها تبريد الألبان بالمزرعة  

مرفق المعالجة خلا  فترة زمنية محددةد ويمكن النص على لذه الأحكام في القانون  و مدونات 
بالتعاون مع منتج الألبان السددددلو   و عن طريق ال ددددرنة المصددددنعة التي تتسددددلم الألبان  وكلك 

 والسلطة المختصةد 

 في منتجات الألبان الخام  المستخدمةلإنتاج الألبان  أحكام إضافية

عند عدم جمع الألبان من  جل معالجتها  و اسدددددتخدامها خلا  سددددداعتين عقب عملية الحلب  يتم 
 تبريدلان

  ؛  ودرجات مئوية عند جمعها بصفة يومية 6إلى درجة حرارة تعاد   و تقل عن 

  درجات مئوية عند عدم جمعها بصفة يوميةد  4إلى درجة حرارة تعاد   و تقل عن 

يجوز الانحراف عن درجات الحرارة تلك  إكا لم تكن تلك التغيرات سددددددوف ت دي إلى زيادة 
ة ن  و السدددلطة المختصدددالمخاطر الميكروبيولوجية   و إكا وافقت عليها الجهة التي تتسدددلم الألبا

 د 2-3-2-5 للقسمونان المنتج النهائي لا يزا  يفي بالمعايير الميكروبيولوجية المقررة وفقا 
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 إجراءات ومعدات الجمع والنقل والتسليم 3-3-4

 إجراءات الجمع والنقل والتسليم  3-3-4-1

 ن يكون دخو  العاملين والسدددددديارات إلى مكان الجمع بالصددددددورة الملائمة من  جل  يجب -
المناولة الصددددددحية المناسددددددبة للألباند وينبغي  ن يكون الطريق الم دي إلى مكان الجمع  

 مور )السيلاج( وغير كلكد كوالعلف الأخ ر الم الروثبصفة خاصة  خاليا من 

امل مرنز الجمع  التبريد  قبل عملية الجمع  جب  ن يفحص مسدددددد و  جمع الألبان  و عي -
 لبان المنتج ل مان عدم نهور  ي  عراض واتحة ت ير إلى تلف وفساد الألباند وإكا ما 

 نهرت  ي  عراض ت ير إلى تلف  و فساد الألبان  يجب عدم جمعهاد 

ستخدامها  بأسلوب يقلل  و يحو   - يجب تصميم وت غيل مرانز الجمع والتبريد  في حالة ا
 دون تلوث الألباند 

يجب جمع الألبان في نل نروف صحية لتجنب تلوث الألباند وينبغي  ن يحصل مس و   -
جمع الألبان  و عامل مرنز الجمع  متى  مكن  على عينات بأسددددددلوب يحو  دون تلوث 

 الألبان  ويجب تمان  ن تحظى الألبان بدرجة حرارة التخزين الملائمة قبل الجمعد 

التدريب المناسدددب على المناولة الصدددحية للألبان  يجب  ن يحصدددل عامل نقل الألبان على -
 الخامد

 يجب  ن يرتدي عامل نقل الألبان ملابس نظيفةد  -

يجب عدم إجراء عمليات نقل الألبان على  يدى  شخاص يكونون عرتة لنقل الممرتات  -
إلى اللبند وينبغي إجراء الفحص الطبي المناسدددددب في حالة إصدددددابة  حد العاملين بمرض 

 معديد 

يجب  ن ي دي عما  نقل الألبان واجباتهم بأسددددلوب صددددحي حتى لا ت دي  ن ددددطتهم إلى  -
 تلوث الألباند

 المحددافظددة على و الأمددانن الأخرى  التي يتم  الحظيرةلا يدددخددل السدددددددائق إلى ن يجددب   -
 د روثها   و الأمانن التي يوجد بها فيالحيوانات 

  تغيير  و تنظيف الملابس الملوثة الروثبيجب  في حالة تلوث ملابس  و حذاء السددددددائق  -
 والحذاء الملوث قبل مواصلة العملد  

لا يدخل سددائق الناقلة إلى مناطق المعالجة بمصددنع منتجات الألباند وينبغي اتخاك ن يجب   -
الترتيبات بما يسددمح بدجراء الاتصددالات اللازمة بالعاملين بمصددنع منتجات الألبان وتسددليم 

عداد وفترات الراحة وغير كلك  بدون الاتصدددددددا  المباشددددددر بمناطق عينات الألبان والإ
بان ومنتجات  بان  و  فراد فريق العمل الم دددددددارنين في معالجة الأل معالجة منتجات الأل

 الألباند 

 في منتجات الألبان الخام المستخدمةلإنتاج الألبان  أحكام إضافية

 يسددمح د ولامنفصددلةيتم جمع الألبان المسددتخدمة في تصددنيع منتجات الألبان الخام بصددورة  -
 الجودة )بما في كلك الجودةتمتىل لمعايير بالمزج  و التلوث المتداخل مع الألبان التي لا 

 الميكروبيولوجية( المتوقعة لمعالجة منتجات الألبان الخامد 

 

 

 على سبيل المىا ن

 ع بحيث يتم تجميع الألبان المخصددددصددددة لتصددددنيع منتجات الألبان الخام م عمليات الجمتنظ
 ؛  ومنفصلةبصورة 

 تسددمح بفصددل الألبان المخصددصددة  التي تحتوي على مقاطعسددتخدم صددهاريج نقل الألبان ت
لمنتجددات الألبددان الخددام عن الألبددان التي تعددالج حراريددا  بددالإتدددددددافددة إلى تجميع الألبددان 

 خام قبل الألبان المخصصة للمنتجات الأخرىد المخصصة لمنتجات الألبان ال

 معدات الجمع والنقل والتسليم 3-3-4-2

تت دددمن مدونة السدددلو  الصدددحي ب دددأن نقل الأغذية غير المعبأة والأغذية نصدددف المعبأة  -
 (دCXC 47-2001نقل الأغذية غير المعبأة ) عنإرشادات وتوجيهات 
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ا بحيث يمكن تنظيفها وتطهيرلا وتصدددددنيعهيجب تصدددددميم صدددددهاريج و وعية نقل الألبان  -
 ليةداعبف

  من الصرف الكاملدبطريقة تيجب تصميم صهاريج و وعية نقل الألبان وتصنيعها  -

يجب عدم استخدام صهاريج و وعية نقل الألبان في نقل  ي مواد تارةد ويجب  في حالة  -
ية  خرى بخلاف ا غذ قل   بان في ن قل الأل هاريج و وعية ن خدام صدددددد خاك اسددددددت بان  ات لأل

احتيدداطددات  مىددل تطبيق بروتونولات التنظيف الملائمددة  للحيلولددة دون  ي تلوث لاحق 
 للألباند 

يجب  ن تكون  سدددددطح صدددددهاريج و وعية نقل الألبان والمعدات كات الصدددددلة  المراد بها  -
ملامسددددة الألبان  سددددهلة التنظيف والتطهير ومقاومة للصددددد  ولا يمكن  ن تنقل المواد إلى 

 لألبان بكميات ت كل خطرا على صحة المستهلكد ا

يجب تنظيف وتطهير  وعية الألبان وصددهاريج نقل الألبان )بما في كلك  منطقة تصددريف  -
الألبان والصدددددمامات وغير كلك( لعدد من المرات يكفي للحد من   و الحيلولة دون  تلوث 

 الألباند 

 عقب التطهيرديجب  ن يتم تصريف وتجفيف الصهاريج والأوعية  -

يجب تنظيف سدددددديارات النقل وال دددددداحنات والعربات الأخرى التي تحمل الصددددددهريج  و  -
 الأوعية  عند اللزومد 

 النقل ودرجة الحرارة  مدة 3-3-4-3

النقل ودرجة الحرارة  ثناء عملية النقل بحيث يتم نقل الألبان إلى  مدة ددددددبط ييجب  ن  -
بان  و إلى مرنز التجميع  التبريد  ثار بطريقة تمصددددددنع منتجات الأل قلل من حدوث  ي آ

 ت ر بسلامة وملاءمة الألباند 

ودرجة الحرارة الخاصدددة بجمع ونقل الألبان من المزرعة  مع  وقتيجب وتدددع شدددروط  -
نظام الرقابة القائم  ثناء وعقب عملية المعالجة والنظافة العامة للألبان ومدة  مراعاة فاعلية

لزم جمع ي قدالتخزين المسددددتهدفةد وفي الحالات التي لا يمكن بها تبريد الألبان بالمزرعة  
وتسدددليم لذه الألبان إلى مرنز التجميع  و مرفق المعالجة خلا  فترة زمنية محددةد ويمكن 

لأحكام في القانون  و مدونات السدددلو   و عن طريق ال دددرنة المصدددنعة النص على لذه ا
 التي تتسلم الألبان  بالتعاون مع شرنات إنتاج وجمع ونقل الألبان والسلطة المختصةد 

 إضافية لإنتاج الألبان المستخدمة في منتجات الألبان الخام أحكام 

درجات  8لا تتجاوز درجة حرارة الألبان المسددددددتخدمة في تصددددددنيع منتجات الألبان الخام  -
 مئوية  ما لم يتم تجميع الألبان خلا  ساعتين بعد الحلبد 

سددددددوف ت دي إلى  الانحرافاتيجوز الانحراف عن درجات الحرارة تلك  إكا لم تكن تلك  -
ها الجهة التي تتسدددلم الألبان  و السدددلطة زيادة المخاطر الميكروبيولوجية   و إكا وافقت علي

 الدددددددددمدددددددددخدددددددددتصدددددددددددددددة وندددددددددان الدددددددددمدددددددددندددددددددتدددددددددج الدددددددددندددددددددهدددددددددائدددددددددي
 د 2-3-2-5المعايير الميكروبيولوجية المقررة وفقا للقسم يستوفي لا يزا  

 حفظ الوثائق والسجمت 3-4

 ن ب أنما يتصل بسلامة الأغذية  ينبغي حفظ السجلات  متى لزم الأمر   في

 ؛ ومكافحتها التي ت ثر على الصحة العامة مراض الحيوانيةالأ الوقاية من 

 تحديد لوية الحيوانات ونقلها؛ 

 الرقابة المنتظمة على صحة ال روع؛ 

  مكافحة اتفات؛ل والمواد الكيميائيةاستخدام العقاقير البيطرية 

  ؛الأعلافطبيعة ومصدر 

 درجات حرارة تخزين الألبان؛ 

  الزراعية؛ المواد الكيميائيةاستخدام 

 عداتد تنظيف الم 
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ANNEX II  

 الملحق الثانى

 أثناء التصنيع وبعده المكافحةالخطوط التوجيهية الخاصة بإدارة تدابير 

 
 المقدمة والأهداف

يجب تطبيق المعلومات التفصددديلية  التي يت دددمنها لذا الملحق  لمنع   و الق ددداء على   و خفض 
حدة المخاطر المتعلقة بالمواد الواردة إلى المعدلات المقبولة والحد من احتما  تلوث الألبان الناتج 
ق عن الرقابة غير الملائمة على عمليات التصددددددنيعد وسددددددوف تسدددددداعد لذه المعلومات على تطبي

الخطوط الأسدددداسددددي للمدونة  عن طريق توفير  النصمن  5 في القسددددمالمبادئ المنصددددوص عليها 
 الخاصة بتطبيقهاد  التوجيهية

 الواردالخاصدددة بالإنتاج الأولي   بالاقتران مع الخطوط التوجيهيةيجب اسدددتخدام لذه الإجراءات و
المخدداطر الميكروبيولوجيدة التي تتعرض لهددا منتجددات لتحقيق فعدداليددة مكددافحددة في الملحق الأو   

الألباند ولنا  علاقة وثيقة بين الرقابة على عمليات التصددددنيع وسددددلامة وملاءمة منتجات الألبان 
 د الىانيفي الملحق  الواردة المكافحة تدابيرالمعالجة  اعتماداً على 

 
 النطاق

من  5المبادئ والخطوط التوجيهية المحددة في القسدددم  وتسدددتكمل بهذا الملحق الواردةتدعم الأحكام 
  ويجب  ن تسري لذه الأحكام على تصنيع  ي 1-5المدونة )الرقابة على العملية(  وخاصة القسم 

  الرقابة على العملية  بالإتدددافة إلى 5في القسدددم  الواردةمن منتجات الألباند ولا تسدددري المبادئ 
على مخاطر الميكروبية فحسددددددب  بل وا الملحق على الحد من البهذالواردة  حكام تحديد المخاطر 

 د والفيزيائيةالحد من المخاطر الكيميائية 

يتم تناو  إجراءات المكافحة الميكروبيولوجية الأنىر شيوعا بمزيد من التفاصيل في الجزء " لف" 
لى (  عالجراثيم بميدات( والجزء "باء" )إجراءات المكافحة تك)إجراءات المكافحة الميكروبيوسددتا

التواليد ورغم كلك  لا يحو  الأمر  بأي حا  من الأحوا   دون اسدددددتخدام الإجراءات الإتدددددافية 
 حقبهذا المل الواردةو  و البديلة للمكافحة الميكروبيولوجية  ب ددددددرط الالتزام بالإرشددددددادات العامة 

 دعلى النحو التالي

 
 الثانياستخدام الملحق 

تتوافق مع الأقسدددددام كات الصدددددلة بالجزء  بصدددددورة الىانيم المعلومات التي يت دددددمنها الملحق تنظ
-CXC 1المبادئ العامة لنظافة الأغذية   -ومدونة السددلو  الدولية الموصددى بها   الرئيسددي للمدونة

 الخطوط التوجيهية الخاصدددة توتدددعد وحيىما يتم تحديد مبد  ما في النص الرئيسدددي للمدونة  1969
 لهذا الجزء من الملحقد  المقابلبتطبيق كلك المبد  في القسم 

مدونة السددددلو  من  5لذه الخطوط التوجيهية تلك الإرشددددادات التي ينص عليها القسددددم  وتسددددتكمل
)بما في كلك  ملحق نظام  CXC 1-1969  المبادئ العامة لنظافة الأغذية -الدولية الموصددددددى بها 

مبادئ النقاط المراقبة الحرجة والخطوط التوجيهية الخاصددة بتطبيقه( وعند مصددادر الخطر  تحليل
 من الوثيقة الأساسيةد  3-2في القسم  الجامعة الواردة

في لذا الملحق إلى دعم وتكملة تلك الجوانب الخاصدددددددة بملحق  الواردةتهدف الخطوط التوجيهية 
 -مدونة السدددلو  الدولية الموصدددى بها الحرجة من  نقاط المراقبةعند نظام تحليل مصدددادر الخطر 
  التي تعد لامة في نجاا تصدددميم نظام الرقابة على سدددلامة الأغذيةد المبادئ العامة لنظافة الأغذية

حليل ملحق نظام تفي  الواردة الخطوط التوجيهيةويتم ت ددددجيع مسددددتخدمي لذه الوثيقة على تطبيق 
نقاط عند إعداد نظام تحليل مصددددددادر الخطر و لدىنقاط المراقبة الحرجة  عند مصددددددادر الخطر 

 للحصددددددو  على الىانيالملحق الخطوط التوجيهية الواردة في المراقبة الحرجة والرجوع إلى تلك 
 رجةد الحدود الح وتحديدالرقابة  تدابيرالمزيد من التفاصيل حو  تحليل مصادر الخطر  واختيار 

 
  اريفالتع
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قسددم في ال التعاريف الواردة دناه لغرض لذا الملحق  بالإتددافة إلى تلك  الواردة التعاريفتسددري 
 من النص الرئيسي لهذه المدونةد  2-5

مكافحة للحد  بصددورة جولرية  من  عداد الكائنات  المعالجات الم ددادة للجراثيم عبارة عن تدابير
 عمليةد الدقيقة الموجودة بأي غذاء   و الق اء عليها  بصورة 

لموجودة نمو الكائنات الدقيقة ا منعمكافحة لتقليل  و  عبارة عن تدابير الميكروبيوستاتية المعالجات
 بأي غذاءد

  تهدف إلى الحد من عدد الكائنات الدقيقة م ددددددادة للجراثيممعالجة حرارية  عبارة عن البسووووووترة 
كل خطورة نبيرة على الصدددحةد  دددي  إلى معد  لا لألبان ومنتجات الألبان السدددائلةالممرتدددة في ا

تي نائنات بكتيريا الدرن الفطرية وبكتيريا نونسيلا بيرني ب كل يق ي علىنروف البسترة  وتعد
 بفاعليةد 

تعد معالجة الألبان ومنتجات الألبان السددددددائلة بالحرارة الفائقة بمىابة اسددددددتخدام الحرارة المتدفقة 
تج من المن تعقمدرجات الحرارة العالية خلا  المدة الزمنية التي  باسدددتخدامباسدددتمرار تجاه المنتج  
المطهرة  ينتج  التعبئةبالمعالجة بالحرارة الفائقة  تقترند وحينما التصددنيعالناحية التجارية في وقت 

 7دعن كلك منتج معقم من الناحية التجارية

 
 الرقابة على العمليات -5

 الأغذيةالحد من المخاطر التي تتعر  لها  5-1

  من  جل الحد من والتصدددددنيعخلا  نل من الإنتاج الأولي  المكافحة تدابيرمن المهم  ن يتم تطبيق 
تددافة إلى للألباند وبالإ الطبيعى و الحيلولة دون  التلوث الميكروبيولوجي  و التلوث الكيميائي  و 

 املشدددد يحدث تلوث منتجات الألبان المختلفة حتى لا تصددددنيعكلك  يجب إيلاء التمام خاص خلا  
سيةد  المىيرةناجم عن الإلما   فيما يتعلق بالمكونات التي قد تت من المواد  يمكن  ملاحظةنللحسا

المستخدمة للحد من المخاطر الميكروبيولوجية وتلك المستخدمة  المكافحة تدابيرالتمييز بين  نماط 
صددددددفة بوقائية  تدابير لذه المكافحة تدابيرد وعادة ما تكون والطبيعيةللحد من المخاطر الكيميائية 

في  يةوالطبيعمن حيث طبيعتها   ي  نها ترنز على تجنب تلوث الغذاء بالمخاطر الكيميائية  عامة
المقام الأو  بدلا من الترنيز على الحد من   و الق دددداء على  تلك المخاطر بمجرد تعرض المنتج 

سدددددتىناءات من لذا النمط من التمييز  مىل الإشدددددارة  رغم كلك  إلى  ن لنا  بعض الا وتجدرلهاد 
 والحواجز و جهزة الك ف عن المعادن للتخلص من بعض المخاطر الطبيعيةد  المصافىاستخدام 

ناسدددددددب  يار الم ية من خلا  الاخت ها الأغذ بالمخاطر الميكروبيولوجية التي تتعرض ل يتم التحكم 
لتصددددددنيع االرقابة المطبقة خلا   تدابيرمع  الرقابة المطبقة خلا  الإنتاج الأولي بالتوافق لتدابير
ية  إلى حد نبير  على وبعده يدل د وتعتمد نتيجة تطبيق  ي من إجراءات المكافحة الميكروبيوسدددددد

الحمل الميكروبي )بما في كلك نىافة المخاطر الميكروبيولوجية( في المادة الخاتددددددعة لهاد ومن 
ائنات مرحلة الإنتاج الأولي لتقليل الحمل المبدئي للكوقائية في  تدابيرالمهم  بالتالي   ن يتم تطبيق 
قة الممرتدددددددة وخلا   لدقي ئة  التصددددددنيعا خل بي حدوث تلوث دا جةد وي ثر الحمل لتجنب  عال الم

ناء الميكروبي قة  ث   إلى حد نبير  على الأداء اللازم لإجراءات المكافحة الميكروبيولوجية المطب
  بالإتددددافة إلى الأداء اللازم للملاءمةد ولا تعتمد سددددلامة وملاءمة المنتج النهائي التصددددنيع وبعده

على الحمل البيولوجي الدقيق وعلى نفاءة العملية فحسددددددب  بل على  ي نمو لاحق للكائنات الحية 
 والتلوث الذي يحدث بعد العملية  ي اد 

فر عن يسددددددتحقيق  داء ناف فقة لبصددددددورة متواالفردية وتطبيقها  المكافحة تدابيريجب اختيار و
 منتجات نهائية كات معدلات مخاطر مقبولةد 

 نو ن يستند إلى مايلييجب تحديد المعدلات المقبولة للملوثات في المنتج النهائي و

  لداف سددددلامة الأغذية ومواصددددفات المنتج النهائي والاشددددتراطات التنظيمية المماثلة  حسددددب 
 الاقت اءد 

  من الم تري الذي يعد حلقة الوصل اللاحقة داخل السلسلة الغذائيةد مستمدةالالمعدلات المقبولة 

  المعدلات المقبولة  المتفق عليها  مراعاةالمعدلات القصددوى التي تقبلها ال ددرنة المصددناعة  مع
 مع العميل و  و الإجراءات التنظيمية التي تقررلا سلطات الصحة العامةد 

                                                 
يمكن  ن توجد مفاليم التعبئة المطهرة والتقييم التجاري بوثائق الدستور الغذائي ب أن الأغذية المعلبة منخف ة الحموتة والمحم ة   7
(CXC 23-1979( والمعالجة بالتطهير )CXC 40-1993 د) 
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ملحق نظام تحليل تسددتكمل إلى  ن  3-1-5إلى  1-1-5الأقسددام  الخطوط التوجيهية الواردة فيتهدف 
المبادئ العامة  -مدونة السلو  الدولية الموصى بها نقاط المراقبة الحرجة من عند مصادر الخطر 
 دلنظافة الأغذية

 تحديد وتقييم المخاطر 5-1-1

يمكن تقسددديم عملية تحديد المخاطر إلى جز ين مختلفين تماما  لمان تحديد جميع المخاطر المحتملة 
وتقييم المخاطر المحتملة التي تم تحديدلا للتعرف على المخاطر التي ت ثر تأثيرا سلبيا شديدا على 

من خلا   ارقابة عليهالصددددددحة و  و التي من المحتمل  ن تحدث إلى حد ما  وتحتاج بالتالي إلى 
 الرقابة الفعالةد  تدابير تطبيق 

خلا  الخطوات المبدئية  وتدددعهايجب  ن يعتمد تحديد المخاطر على المواصدددفات الأولية التي تم 
سلو  الدولية الموصى بها التي ت تمل عليها    - CXC 1  المبادئ العامة لنظافة الأغذية -مدونة ال

يل مصدددددددادر الخطر  1969 ظام تحل بة الحرجة  وعلى الخبرات عند   وعلى ملحق ن قاط المراق ن
والمعلومات الخارجية بالإتددددافة إلى البيانات الوبائية والتاريخية الأخرى  التي تتعلق بنمط الغذاء 

 يعالتصنالخاتع للدراسة ونمط المواد الخام والمكونات المستخدمة  والتي يمكن استحداثها خلا  
 صدددددنيعالتاختيار المواد إلى المتعددة لعملية التصدددددنيع  بدءا من  والتوزيعد ويجب تحديد الخطوات

 د النهج المستخدموالتوزيع  حيث يمكن  ن تحدث المخاطر  و تظهر  من  جل تمان شمولية 

لك كيجب إدراج المخاطر المحتملة لذلك الاعتبار  فيما يتعلق بالمعدلات المحددة المقبولة  بما في 
  لداف سلامة الأغذية  إن وجدتد

عتمد احتما  حدوث المخاطر الميكروبيولوجية على انت ددددددارلا الفعلي في الألبان والمواد الخام يو
المسدددددتخدمةد وتتمىل العوامل  التي ت ثر على الانت دددددار  في الظروف المناخية و نواع الحيوانات 

انت ددار عن الكائنات الدقيقة و ة( الناتجةلإنلينيكي و ا ة)دون الإنلينيكي الأمراض الحيوانيةوانت ددار 
مرض التهاب ال دددددرع  بما في كلك التوزيع النسدددددبي للكائنات الدقيقة المسدددددببة للمرض وملاءمة 

معد  المياه و ونوعيةالتلوث البيئي )ممارسات التغذية  احتمالات ممارسات الإنتاج الأولي  لاسيما
التلوث الب ددددريد وتعد م دددداورة السددددلطات المختصددددة كات الولاية فيما احتمالات نظافة الحلب( و

 يتعلق بالقطعان  مرا ملائماد 

لدقيقة   نات ا بالتعرف على الكائ ويجب  عند تقييم المخاطر الميكروبيولوجية المحتملة  الالتمام 
ة غير كات يتتواجد بالألباند ويمكن  على سددددبيل المىا   اسددددتبعاد المخاطر الميكروبيولوج قدالتي 

 و منعدم( في مرحلة  لا يذنرالصددددددلة بالمنطقة الجغرافية المعنية )مىل  ن يكون معد  الانت ددددددار 
مبكرةد ويمكن  ي ا استبعاد الممرض موتع الدراسة  حيىما يمكن التحقق من تطبيق الإجراءات 

نبيرة من   الصدددددحية المحددة بصدددددورة ناجحة خلا  الإنتاج الأولي للحيلولة دون   و الحد بدرجة
وصو  الكائن الممرض إلى القطيع  وي تمل كلك على برامج الاستئصا  الفعالةد وتتولى ال رنة 
المصناعة  و  ي طرف آخر مس و  عن توثيق الظروف التي تدعم مىل كلك القرارد ويمكن تحقيق 

من  ة خاليةالمنظمة العالمية لصدددحة الحيوان )مىلا  منطق الحالة التي تصدددفهاكلك من خلا  توثيق 
يةالأمراض(  عال ية  وف يةالبرامج الوطن عال تاريخية  فرزبرامج  وف لة ال المنتج  على  سددددددداس الأد

 الموثقة  ومن خلا  استحداث  دلة تتعلق بالأمراض الوبائيةد 

كلك  على سددددددبيل المىا  لا الحصددددددر  التحاليل بما في ويمكن اسددددددتخدام التحليل المنتظم للألبان )
من دددأة ال دددرنة المصدددناعة  التي تنتج منتجات الألبان  للتحقق من تسدددلم في التي الميكروبيولوجية( 

دمة التكنولوجيا المسدددددتخ بحسدددددباحتما  حدوث  ي مخاطر   فيالرقابة  التي ت ثر  تدابيرتطبيق 
 ونوع منتج الألبان الذي يتم تصنيعهد 

ويمكن  ن تت دددددمن للحسددددداسددددديةد  المىيرةتحديد المخاطر طبيعة بعض الأغذية  يراعيويجب  ن 
 مىيرةمنتجددات الألبددان مكونددات مىددل المكسددددددرات والبيض والحبوب والغلا  المعروفددة بكونهددا 

 للحساسيةد 

مىل ) التصنيع  و بعده ي مخاطر إتافية يمكن  ن تصل إلى منتج الألبان خلا   نظر وينبغي نذلك
الإجراءات  اليةفعرات  تقييم تلك الاعتبا نظرالتلوث البيئي والتلوث الب دري(  ي داد ويجب   ثناء 

الوقائية التي تتخذ في بيئة ال ددرنة المصددناعة )مىل برامج تعزيز الصددحة البيئية وصدديانة المعدات 
 وممارسات العاملين وبرامج مكافحة اتفات وغير كلك( لتحديد احتما  حدوث المخاطر المحتملةد 

 المكافحة تدابيراختيار  5-1-2

التالية تركز على مكافحة المخاطر الميكروبيولوجية، يمكن  التوجيهيةالخطوط ممحظة: رغم أن 
 . والطبيعيةمكافحة المخاطر الكيميائية  الواردة فيهاأيضا تطبيق المفاهيم 
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ون فعالة المكافحة  التي سدددوف تك تدابيرتتمىل الخطوة التالية في عملية تحليل المخاطر في اختيار 
المكافحة لذه في المرفقين الفرعيين " لف"  تدابيرفي مكافحة تلك المخاطرد ويتم وصدددف عدد من 

 و"باء" من الملحق الىانىد 

 المختلفة المكافحةتدابير اختيار 

 ينالميكروبيولوجية معا وفقا للمهمة الأساسية لها نما يل تدابير الرقابةيمكن الجمع بين 

  يل المىا   عن  الميكروبيولوجية المكافحةتدابير التي تحد من الحمل الميكروبي  على سددددددب
اعتبارلا ب التصددنيع ثناء  التدابيرطريق قتله  وقف ن دداطه  و التخلص منهد ويمكن تطبيق تلك 

سترة  و التعقيم(  و بعد  التصنيعتمن خطوات  )مىل الترشيح الدقيق والمعالجة بالحرارة والب
 باعتبارلا عوامل جولرية )مىل التعتيق( التصنيع

  التي تحو  دون  وتحد من  و تىبط نمو الكائنات الدقيقة من الميكروبيوسدددددتاتية  المكافحةتدابير
د ويتم استخدامها في تىبيت المنتج  مام ن اط الممرتات الفيزيائيةخلا  الوسائل الكيميائية  و 

ن بين خطوات مىلاإنتدداج الألبددان و ثندداء المعددالجددة )ونددائنددات الإتلاف ويمكن تطبيقهددا عقددب 
الميكروبيوسددددددتداتيدة تنطوي على بعض  المكددافحددةتدددابير د ولا تزا  كلددك( وعقددب التصددددددنيع

احتمالات النمود ويمكن تطبيق إجراءات المكافحة الميكروبيوسددتاتية  التي تتسددم بالكفاءة عقب 
  على المنتج )مىل الرقابة على درجات الحرارة  المدة الزمنية( باعتبارلا عوامل التصددددددنيع

 خارجية  و دمجها بالمنتج باعتبارلا عوامل جولرية )مىل المواد الحافظة ودرجة الحموتة(د 

  يل المىا   للمنتج  على سددب الميكروبيوسددتاتية التي تحو  دون التلوث المباشددر المكافحةتدابير
لددوائر المغلقدة  و التعبئدة الملائمدة لحمدايدة المنتجد ويتم اسددددددتخددامهدا لمنع التلوث من خلا  ا

 د التصنيعالطبيعي  بصفة خاصة  خلا  التعبئة و  و عقب 

خدام خطوة  وقد ثار ميكروبيولوجية لاحقة )مىل خفض درجة  التصددددددنيعيكون لاسددددددت حدة آ الوا
عدد  إلاا منالميكروبيولوجية الأخرى  المكافحة تدابيرتحد لا الحموتدددددة والمحتوى المائي(  بينما 

 الكائنات الدقيقة  في مرحلة التصنيع التي يتم تطبيقها عندلاد 
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 الميكروبيولوجية المكافحةتدابير توليفة 

 مكافحةميكروبيولوجية من  جل ال للمكافحةواحد  تدبيرعادة ما تكون لنا  حاجة إلى  نىر من 
المحتوى الميكروبي ومنع  و تىبيط التلف والمسدددددددداعدددة على منع الأمراض المنقولددة عن طريق 
الغذاءد ويمكن ابتكار توليفات ملائمة من  جل الحد من  عداد بعض الكائنات المعنية و  و الحيلولة 

ي بعض ف دون نمولا  وبقائها بالمنتجد وت ددير صددناعة منتجات الألبان إلى تلك التوليفات الملائمة 
 الأحيان  باعتبارلا "تكنولوجيا الحواجز"د

 لدفين رئيسيينن المكافحةتدابير وتحقق توليفة 

  ن التأنيد على الاحتفان بمعدلات الممرتددات )و  و نائنات الإتلاف( المعنية  إن التصددنيع ثناء
 وجدت  عند المعدلات المقبولة  و خف ها إلى المعدلات المقبولةد 

  التعبئددة والتوزيع والتخزين(ن التددأنيددد على التحكم في المعدددلات المقبولددة  التصددددددنيععقددب(
 ة الحفظد   طيلة فترالتصنيعللممرتات )و  و نائنات الإتلاف( المعنية  التي تم تحقيقها  ثناء 

فيما و التصددنيعقد يكون من ال ددروري تددمان انخفاض نمو الكائنات الدقيقة إلى الحد الأدنى قبل 
لا  الميكروستاتية مع حاجة منتج ما خ المكافحةتدابير د ويجب تكييف وعقبه لتصنيعابين خطوات 

موقف ماد ولا يعتمد الناتج  فيما يتعلق بسددددددلامة وملاءمة المنتج النهائي  على الحمل الميكروبي 
 والتلوث نيعالتصعلى نمو الكائنات المتبقية في مرحلة ما بعد والمبدئي وفاعلية العملية فحسب  بل 

 الميكروبيولوجية من خلا  تدابير الرقابةعمليةد ويجب  بالتالي  دعم جميع لذه الذي يحدث بعد 
   حسب الاقت اءد التصنيعالإجراءات الوقائية الملائمة قبل وبعد 

يمكن  بنداءً على مصددددددددر وسددددددبدل التلوث المحتملدة  التحكم في المخداطر من خلا  الإجراءات 
مهم  عند د ومن الالتصددددددنيععند مسددددددتوى الإنتاج الأولي و  و في بيئات الوقائية  التي يتم تطبيقها 

تقييم الإجراءات الوقددائيددة الميكروبيولوجيددة   ن يتم التعرف على المخدداطر التي تتددأثر بددالإجراء 
الوقائي والمدى الذي يخفض كلك الإجراء عنده من احتما  خطورة تلوث منتج الألبان  ثناء الحلب 

و التوزيعد وتحتاج لذه المخاطر الميكروبيولوجية  التي لا يتم إدارتها بالصدددورة و   المعالجةو  و 
الوقائية والميكروبيوسدددتاتية  إلى  ن يتم إدارتها والتحكم بها من  المكافحةتدابير الملائمة من خلا  

 الكافيد  التجميععن طريق الأداء  بمبيدات الجراثيمخلا  إجراءات المكافحة 

ية التي ت ثر على مرحلدة التطبيق فقط من خلا  يجدب تطبيق إجراء ات المكدافحدة الميكروبيولوج
 التوليفات الملائمة مع إجراءات المكافحة الميكروبيولوجية الأخرىد 

فة  عد تولي حةتدابير ت كاف عددة الألداف   ي عند  الم ما تكون مت فاءة حين الميكروبيولوجية  نىر ن
الإفرادية المتعددة  بحيث يتم اسددددتهداف العوامل المختلفة التي ت ثر على  التدابيراختيار العديد من 

  مىل درجة الحموتددددة وحرنة المياه وتوفر العناصددددر الغذائية وغير كلكد اسددددتمرار الميكروبات
 المكددافحددةتدددابير ويمكن  في بعض الحددالات   ن تكون التوليفددة متعددددة الألددداف بدداسددددددتخدددام 

 نىر فاعلية من  ي إجراء مسددددددتقل له نىافة مرتفعةد افة المنخف دددددددة  روبيولوجية كات الكىالميك
الميكروبيولوجيددة  التي تمنع  و تقلددل من عدددد  المكددافحددةتدددابير ويمكن  ن يعتمددد وجود عدددد من 

الكددائنددات الدددقيقددة  على التعدداون  بحيددث يتم التفدداعددل بين إجراءين  و  نىر حتى يكون تددأثيرلمددا 
تأثيرات المسدددتقلة لكل منهماد ويمكن  بالتالي   ن تسدددمح الاسدددتفادة من  نبر من مجموع ال المجتمع

التأثيرات  تلك تقل نىافتها عن التىالميكروبيولوجية  المكافحةتدابير بالجمع بين  المتآزرةالتأثيرات 
 على حدةد  تدبيرالمتوقعة من نل 

ناجمة عن  حكام الملحق الأو   نة ال جب لمزارع الصددددددغيرة لإلورغم منح المرو بان  ي تاج الأل ن
الالتمام  بصددددددفة خاصددددددة  بطبيعة الانحرافات الممنوحة ونتائجها المحتملة فيما يتعلق بمعدلات 

 المخاطر التي تتعرض لها الألباند 

على  فعاليةبمن خلا  الأداء الذي يق ي  تدابير المكافحة بمبيدات الجراثيمويجب الالتمام بتطبيق 
الإتددددددافية من المصددددددادر الحيوانية إلى الألباند ويجب  بالمىل    ي مخاطر متعلقة بنقل المخاطر

في مدونة صددددحة الحيوان الصددددادرة عن المنظمة العالمية لصددددحة  الواردة الالتمام بالتوصدددديات 
بددالقطعددان المنتجددة للألبددان  حيددث يكون من  يددةمراض الحيوانالأبعض  تنت ددددددرالحيوان  حينمددا 

لحيوان ا للق اء على المخاطر التي تتهدد صحة الجراثيم بمبيدالمكافحة  تدابيرال روري تطبيق 
 وتتعلق بهذه الأمراضد 

 وضع معايير العملية 5-1-3

  من خلا  الأداء المطلوب )بما يتلاءم مع طبيعة المقابلةيجب وتددددددع معيار  و معايير العملية 
لمندداسدددددددب لخطوة المكددافحددة الميكروبيولوجيددة(د وتهدددف المعددايير إلى التطبيق )الإعددداد( ا تدددبير

)مىل حجم المرشددددح ودرجة الحموتددددة ونىافة  التصددددنيعالعملية على  المكافحةوتطبيق  التصددددنيع
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 الددمدددادة الددحدددافددظدددة وتددولدديددفدددة الددمددددة الددزمددندديدددة درجدددة الددحددرارة(د ويددمددكددن  ن تددمددىدددل   و
نقاط المراقبة عند لا تمىل  معايير العملية حدودا حرجة في سددددددياق نظام تحليل مصددددددادر الخطر 

 الحرجةد 

المختارة باسددتخدام الإجراءات المنصددوص  هاوتوليفات المكافحة تدابيريجب التحقق من صددحة  داء 
(د ويعد CXG 69-2008) نظافة الأغذية تدابير الرقابة علىالخطوط التوجيهية للتىبت من عليها في 
دة للغاية عند تحديد فاعلية التكنولوجيات الجدي ةلام مسدددددألة ها و توليفات المكافحةتدابير التىبت من 

بت غير  عد  تددددددروري و المتطورةد ويمكن  ن يكون التى حالات التي ت و   المكافحةتدابير في ال
 التكنولوجيات المقررة والراسخة فيها مقبولةد 

 و نانت   و إكا نان من المرتقب و  المكافحة تدابيرتحقيق الأداء المطلوب من خلا   يتسدددددنإكا لم 
الكافية من جانب التوليفة المختارة  للمكافحةعمليات الرصدددد قد  وتدددحت  ن المخاطر لا تخ دددع 

 دالمكافحةتعديل تصميم نظام  يتعينالميكروبيولوجية   المكافحةلإجراءات 

 قد  صدددددبحتالمخاطر  اعتبار  نبعض التعديلات التي يمكن إجراؤلا لحين على الأمىلة  وت دددددمل
 يلينما تحت السيطرة 

  المكافحة الميكروبيولوجية المطبقةد تدابيرزيادة نىافة 

  المكافحة الميكروبيولوجية الإتافية التي تستهدف المخاطر المعنيةد تدابيرتحديد 

  المزرعةدفي  نىر صرامة  حةفمكا تدابيرتطبيق 

  اسددتحداث إجراءات مسددتهدفة محددة على مسددتوى المزرعة تحد من انت ددار المخاطر المعنية
 في الألبان المستخدمةد 

  و  و التعديلات الخاصة بظروف التخزين المستهدفةد  المتوخاة فترة الصلاحيةالحد من 

 إضافية لإنتاج الألبان المستخدمة في منتجات الألبان الخام أحكام 

من المهم  ن تلتزم مزرعة منتجات الألبان  عند إنتاج الألبان المراد بها تصددددددنيع منتجات الألبان 
-2-5في الملحق الأو  وفي القسم  الواردةالخام  بالأحكام )بما في كلك الأحكام الإتافية المحددة( 

 جل تطبيقها من لذا الملحق  وينبغي رصددد ومتابعة لذه الأن ددطة من حين تخر وتقييمها من  3-1
د ويمكن  ن ي دي لذا التقييم إلى تحديد التحسددددددينات اللازمة على مسددددددتوى الإنتاج الأولي بفعالية

)الممارسددات والمعدات والبيئة وغيرلا(  و إلى تصددنيف مزارع منتجات الألبان وفقا لقدرتها على 
 توفير الألبان من  جل تصنيع منتجات الألبان الخامد 

يتم الك ددف عنه سددواء على مسددتوى المزرعة  و عند اسددتلام الألبان  امتىا يجب  ن ي دي  ي عدم 
بالمصددددددنع  إلى اتخاك إجراء فوري يمكن  ن ي ثر على المزرعة  و من ددددددأة التصددددددنيع  و نليهماد 
وينبغي  لهذا السبب   ن تكون لنا  اتصالات واتحة بين ال رنة المصناعة والمزرعة  ويجب  

 ل رنة المصناعة المساعدات الفنية إلى المنتج الأوليد إكا لزم الأمر   ن تقدم ا
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 الصحية المكافحةالجوانب الرئيسية لنظم  5-2

 ودرجات الحرارة المدةالتحكم في  5-2-1

 وزيع المنتجات النهائية ت 5-2-1-2

 المنتجات القابلة للتلف:

يجب  ن تكون درجات حرارة التخزين نافية للحفان على سلامة وملاءمة المنتجات طيلة فترة  -
الحفظد ومن ال ددروري  إكا نانت درجة حرارة المنتج لي الوسدديلة الأسدداسددية للمحافظة   ن 
يتم الحفدان على المنتج عندد درجدة الحرارة المنداسددددددبدةد ويجدب التحقق من درجدات الحرارة 

 اء الحالات التي تعد بها درجات حرارة التخزين المقررة مقبولةد المختارة  باستىن

 ومرنباتيجب إجراء عمليات رصددد ومتابعة منتظمة وفعالة لدرجات حرارة مناطق التخزين  -
 النقل وصناديق عرض المخزون حيثن

 يتم تخزين المنتج؛ 

  قياس وتسدددددجيليتم نقل المنتج  في إطار حمل المنتج  الذي يمكن إجراؤه باسدددددتخدام نظم 
 درجة الحرارة؛

  عرض المنتج للبيع بالتجزئةد 

 يجب الالتمام  بصفة خاصة  خلا  التخزين والتوزيع  بما يلين -

 فترات إزالة الىلج من وحدات التبريد؛ 

 سوء استعما  درجات الحرارة؛ 

 المبالغة في تعبئة البراداتد 

 :البيئي المنتجات الثابتة في درجات حرارة الجو المحيط

يجب حفظ المنتجات  التي يمكن تخزينها في درجات حرارة الجو المحيط  تددد العوامل الخارجية 
والتلوث  مىل  شددددعة ال ددددمس المباشددددرة والتسددددخين المفرط والرطوبة والملوثات الخارجية وغير 
كلك  والتغيرات المفاجئة في درجات الحرارة التي يمكن  ن ت ثر سددلبيا على سددلامة حاوية المنتج 

 سلامة وملاءمة المنتجد   و

 تحديد مدة الصمحية 5-2-1-3

 تتأثر مدة صلاحية المنتج بعدد من العوامل  مىلن

  بما في كلك درجات حرارة التخزين؛المطبقةالميكروبيولوجية  المكافحةتدابير   

 ساليب التبريد المطبقة على المنتج؛  

  ؛(مكيفنمط التعبئة )مىلن محكمة الإغلاق  م لا  التعبئة في جو 

  ونمط التلوث المحتملد التصنيعاحتمالية التلوث بعد 

يمكن  ن تكون مدة صددددددلاحية منتجات الألبان محدودة وفقا للتغيرات الميكروبية )مىل  -
 الفساد ونمو الكائنات الدقيقة الممرتة والمتلفة إلى معدلات غير مقبولة(د

تتولى ال ددددرنة المصددددناعة  عندما تحدد مدة صددددلاحية المنتج  المسدددد ولية عن تددددمان  -
مدة  بان خلا  ال فان بسددددددلامة وملاءمة منتج الأل ية الاحت بات  إكا لزم الأمر  إمكان وإث

إمكانية سوء استعما  درجات الحرارة المتوقعة المناسبة  مراعاةالقصوى المحددة  مع 
 توزيع والبيع والمناولة من جانب العميلد خلا  التصنيع والتخزين وال

نمو الكائنات الدقيقة  الممرتددددددة  إن سددددددوء اسددددددتعما  درجات الحرارة إلى  قد ي دي -
 وجدت  ما لم يتم تطبيق العوامل الجولرية الملائمة لمنع كلك النمود 

ن يأخذ سوء استعما  درجات الحرارة في الاعتبار المدة الطبيعية لنقل ممحظة تفسيرية
التخزين الملائمة لدى العميل والأنماط الطبيعية للمناولة  مرافقالمنتجات الم ددددتراة إلى 

 ثناء الاستهلا   وعلى سبيل المىا   عدد وطو  الفترات التي يتم خلالها إخراج المنتج 
 ارة الجو المحيط لحين استهلا  العبوة بالكاملد من الىلاجة وتعرته لدرجات حر

 بمرور الوقت عند تحديد فترة الحفظد  من جديد الممرتات احتما  ن اطيجب مراعاة  -
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يمكن تحديد مدة الصددددلاحية على مسددددتوى المصددددنع باختبار المنتجات الخاتددددعة لظروف  -
وف التخزين المحددددةد التخزين المحددددة  و التنب  بددالنمو الميكروبي بددالمنتج في نددل نر

ويمكن دمج سوء استعما  درجات الحرارة المتوقعة المناسبة تمن الدراسة  و  خذلا بعين 
الاعتبار من خلا  تطبيق معامل الأمان الملائم )على سددددددبيل المىا   عن طريق تقليل الحد 

 ين(د زالأقصى لإمكانية التحمل المحددة بتوسيم المنتج  و اشتراط خفض درجات حرارة التخ

 المواصفات غيرها من المواصفات الميكروبيولوجية و 5-2-2

 الألبان 5-2-2-1

يجب تقييم الألبان المسددددددتخدمة في تصددددددنيع المنتجات التي تغطيها لذه المدونة  بناءً على  -
  و مرانز تجميع الألباند  المختلفةمعاينة الألبان من المزارع 

يجب  ن تخ ددددددع الألبان  بمجرد تسددددددلمها  إلى عملية فحص ومعاينة الرائحة والمظهرد  -
وينبغي اسددددددتخدام المعايير الأخرى )مىل درجة الحرارة  ودرجة الحموتدددددددة  والمعايير 

 الميكروبيولوجية والكيميائية( للك ف عن الظروف غير المقبولةد 

  وخاصددددة فيما يتعلق بالممرتددددات  إلى لمعايير سددددالفة الذنرلالامتىا  يجب  ن ي دي عدم  -
اتخاك إجراءات تقويمية على مسدددتوى المزرعة وفي من دددأة التصدددنيع  مىلن رفض اسدددتخدام 
بدجراءات  ما يتعلق  بان الخام واتخاك إجراءات تقويمية في بان في تصددددددنيع منتجات الأل الأل

تنظيف الحلددب )إجراءات التنظيف والمعددالجددة الصددددددحيددة لمعدددات الحلددب  وإجراءات ال
لمصددددددر المياه   الأعلاف والإصدددددحااوالمعالجة الصدددددحية لل دددددروع وغير كلك( وجودة 

الحيوانددات  والفحص الفردي للحيوانددات للتعرف على بدد الاحتفددانوممددارسددددددددات مندداطق 
تكون حاملة للأمراض  وعز  تلك الحيوانات عن القطيع  إكا لزم الأمرد  قدالحيوانات التي 

دة إلى تقديم مسدداعدات محد الحاجةوقد تنهض وينبغي تحديد الإجراءات التقويمية وتطبيقها  
 إلى مزرعة منتجات الألباند 

 الرقابة ال دددددداملة ل ددددددمان تدابيرفي بعض الحالات  حيىما يتم فرض المزيد من  يتعينقد  -
سددددلامة وملاءمة الألبان  وفقا لما يقت دددديه الحا  فيما يتعلق بالألبان المراد اسددددتخدامها في 
إنتاج منتجات الألبان الخام  تصددددددنيف المزارع إلى فئتينن المزارع التي يمكن قبو  إنتاجها 

 في تصنيع منتجات الألبان الخام وتلك التي لا يمكن قبو  إنتاجهاد 

 ستخدمة في تصنيع منتجات الألبان الخام إضافية للألبان المأحكام 

 المكددافحددةتدددابير بندداءً على تحليددل المخدداطر الددذي تجريدده ال ددددددرنددة المصددددددناعددة وتوليفددة  -
تدددددع حاجة إلى وتنهض الالميكروبيولوجية المطبقة  ثناء وبعد تصدددددنيع منتجات الألبان  قد 
يستيريا السالمونيلا ول  نواعمعايير ميكروبيولوجية تتعلق بالممرتات )وعلى سبيل المىا ن 

 (د مونوسيتوجينز
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 المرفق ألف

 المكافحة الميكروبيوستاتية تدابير

بواعتبوارهوا أمثلوة وصووووووفيوة فقط  في هوذا المرفق الواردةالمكوافحوة  تودابيرممحظوة: يتم عر  
 وتتطلب التحقق من صحتها قبل استخدامها فيما يتعلق بفعاليتها واستخدامها الآمن.

يعتمد النمو الميكروبي على العديد من الظروف في بيئة الكائن مىل المكونات والعناصددددددر الغذائية 
والغلاف  المتنافسدددددددةوحرنة الماء ودرجة الحموتدددددددة ووجود المواد الحافظة والكائنات الدقيقة 

م التخزيند ويمكن الاسدددتفادة من التحك ومدةالأنسددددة ودرجة حرارة  والقدرة على المغازي الجوي
 في لذه الظروف في الحد من   و تىبيط   و الحيلولة دون  النمو الميكروبيد 

ة  المنتج الميكروبيولوجي تدابير  الرقابةالميكروبيولوجية بالإتددددددافة إلى  المكافحةتدابير  يمتحو
 من التلوث الميكروبي المباشر من البيئة المحيطة  بمهام ميكروبيوستاتيةد 

  8يآليات الاتزان الحيو التدخل فيالمكافحة الميكروبيوسددددددتاتية من خلا   تدابيرعمل العديد من ي
 تحمل الإجهاد البيئيدتمكينها من التي طورتها الكائنات الدقيقة  ل

ثابتة طاقة نبيرة وموارد  ية  ئة داخل لدقيقة وحينما  مادية منيتطلب الاحتفان ببي نات ا  بطليالكائ
ان الحيوي  لا تتبقى سددددددوى طاقة تددددددئيلة للكائن الدقيق ني إجراء الرقابة الميكروبيولوجية الاتز

ها قبل إعادة تحقيق الكمونيتكاثرد وتظل الكائنات  بالتالي  في طور     بل وربما يموت بع دددددد
 الاتزان الحيويد 

 الميكروبيوستاتية النمطية ما يلين  المكافحةتدابير تت من الأمىلة على 

 

إتددددافة و  و تكوين حمض نربوني للحصددددو  على تأثير مانع متعدد  بما في  ثاني  نسيد الكربونن
نروف لا لوائية  من خلا  اسدددتبدا  الأونسدددجين والحد من درجة  تهيئةكلك 

الحموتدددددددة ومنع بعض الإنزيمات الخلوية )إزالة الكربونسدددددديل( ومنع نقل 
فيف جالعناصددددددر الغذائية القابلة للذوبان في الماء عبر الغ دددددداء )عن طريق ت

الغ اء الخلوي(د وتعتمد الكفاءة بصفة رئيسية على نقطة التطبيقد وفي الجبن 
  غالبا ما يتم الاسددددتفادة من انبعاث ثاني  نسدددديد الكربون من الجبن إلى المعتق

 ند الجبقمة عبوة البيئة الخارجية لتوفير الظروف اللالوائية في تعبئة 

ء بدتددافة   و عدم إتددافة  مواد م ددادة حاجز مادي تددد التلوث  سددوا إقامة نالتكسية
 إليه )غير منقولة( لانتقالها ببطء من السطحد  للجراثيم

خفض درجة الحرارة إلى  قل من نقطة تجمد المنتج مع الحد من حرنة الماءد  دنيالتجم
 د وم ادة للجراثيمويكون للتجمد تأثيرات ميكروبيوستاتية 

بيعية بصددورة ط الموجودةالتىبيط من خلا  الاسددتفادة من البروتينات السددكرية  اللانتوفريناتن
سددددددداعة  من  14-12البكتيريا لمدة  نمون) على نىافة في اللبأ( لإطالة  طوار 

 خلا  المحافظة على الحديد في وجود البيكربوناتد 

تن دددديط نظام لانتوبيرونسدددديديز  ثيوسدددديانات  بيرونسدددديد الهيدروجين )نظام  ن9نظام لانتوبيرونسيديز
ية  مات البكتيرية الأي دددددد يد من الإنزي عد بان( لتن دددددديط ال بالأل فطري داخلي 
ها على  قدرت قة  عا ها وإ ية الأيض الخاصدددددددة ب قة عمل عا تالي  إ الحيوية  وبال

لى ة عب دددددددأن المحافظ الخطوط التوجيهية للدسددددددتور الغذائيالتكاثرد وتنص 
 CXGعلى تعليمات الاستخدام ) باستخدام نظام لانتوبيرونسيديز الألبان الخام

 (د  13-1991

                                                 
تزان الحيوي لو الميل الدائم للكائنات الدقيقة للمحافظة على بيئتها الداخلية ثابتة ومتوازنةد وتبذ  الكائنات الدقيقة  على سددددددبيل الا  8

 المىا   جهدا نبيرا للحفان على درجة حموتتها الداخلية وتغطها الأسموزي في إطار حدود تيقةد 
يجب اسددتخدام تدابير المكافحة الميكروبيوسددتاتية فقط نوسدديلة  خيرة في الدو  التي لا تسددمح البنية الأسدداسددية لها بتبريد الألبان على   9

مستوى المزرعة  و في مرانز التجميعد وينبغي  عند استخدامها   لا تحل الأساليب الكيميائية محل الممارسات الصحية الجيدة في إنتاج 
تعوق تنفيذ تلك الممارساتد وسوف يعاد فحص استخدام نظام لانتوبيرونسيديز الخاص بالألبان ومنتجات الألبان في التجارة  الألبان  و

 تالدولية من قبل اللجنة المعنية بنظافة الأغذية  عقب انتهاء خبراء منظمة الأغذية والزراعة ومنظمة الصحة العالمية من مراجعة البيانا
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جو غازي )سددددددواء ينخفض به معد  الأونسددددددجين و  و يرتفع به معد   تهيئة نالمكيفالجو 
ثاني  نسددددديد الكربون  و النيتروجين( للحد من نمو الكائنات الدقيقة الميكروبية 

 يفالمكمن خلا  إتدددددعاف المسدددددارات الكيميائية الحيويةد وتعني تعبئة الجو 
يئة دي خلق بحدوث تعديل في الجو الغازي خلا  عملية التعبئةد ويمكن  ن ي 

لا لوائية للحد من نمو الكائنات الدقيقة اللالوائية إلى انت ددددددار بعض الكائنات 
 الدقيقة الممرتة اللالوائيةد 

توفر التعبئة حاجزا ماديا يحو  دون إمكانية دخو  الكائنات الدقيقة من البيئة  التعبئةن
 المحيطةد 

الدددددحدددددد مدددددن درجدددددة 
 الحموتةن

تافية تساعد  يونات الهيدروجين على الانتقا  نروف حم ية خلوية إ تهيئة
إلى السدددددديتوبلازما الخاصددددددة بالكائنات الدقيقة  ومن ثم  تفسددددددد آلية التوازن 
الحيوي لدددرجددة الحموتدددددددة الخلويددة المسدددددد ولددة عن الحفددان على ونددائف 
المكونات الرئيسية للخلايا  التي تكون لامة لاستمرارية النمود ويتم الحصو  

ة المنخف دددددة من خلا  التخمر  و إتدددددافة  حماض )غير على قيم الحموتددددد
ع ددددددوية  و ع ددددددوية(د وتعتمد قيمة الحموتدددددددة للحيلولة دون النمو على 

درجة حموتةد وتصبح  0د5 - 0د4الممرض  ولكنها تكمن بصورة نمطية بين 
عند  الميكروبيولوجية الأخرى لتدابير الرقابةالكائنات الدقيقة  نىر حسدددداسددددية 

لأنىر انخفاتدددددداد ويحدث التعاون مع الملح وحرنة الماء درجة الحموتددددددة ا
  دللجراثيموالمواد الم ادة  لانتوبيرونسيديزوالأحماض الع وية ونظام 

)اسدددددددددتدددخددددام( الدددمدددواد 
 الحافظةن

إتددددددافة بعض المواد الم ددددددافة لدعم الحفان على الجودة والىبات من خلا  
و  و الفطريات المباشددددر  و غير المباشددددرد وتكون  للجراثيمالن دددداط الم دددداد 

قة  لدقي نات ا كائ تأثير على بعض ال ية وكات  غا حافظة محددة لل معظم المواد ال
 فقطد 

التحكم في جهد الأنسدددددة 
 والاختزا ن

يعد جهد الأنسددددة والاختزا  بمىابة مقياس لجهد الأنسددددة والاختزا  في النظم 
ية التي تحدد ما إكا نانت  ية قادرة الغذائ ية  و اللالوائ لدقيقة الهوائ نات ا الكائ

على النمود ويتأثر جهد الأنسدددددة والاختزا  بدزالة الأونسددددجين و  و إتددددافة 
 مواد الاختزا  )مىل حامض الأسكوربيك  والسكروز وغير كلك(د 

 ين اط الميكروبالخفض درجة حرارة المنتج للحد من  نالتبريد

اسددددددتخدام فترات تجميع تخزين قصدددددديرة للغاية   و تقليل فترة حفظ المنتج  و  المدة الزمنيةن
للألبدان الخدام ل ددددددمدان  ن تكون جميع الكدائندات الددقيقدة  التصددددددنيع الفوري
ومن ثم  تكون غير ن ددددددطدددة و نىر عرتدددددددددة  الكمونالموجودة في طور 

 لإجراءات المكافحة الميكروبيولوجية الأخرىد 

                                                 
تقرير مجموعدة خبراء لانتوبيرونسدددددديدديز بمنظمدة الأغدذيدة والزراعدة حو  المخداطر والمزايدا المحتملدة لنظدام المتوافرة ودراسدددددددة 

  د2006لانتوبيرونسيديزد وسوف تراجع اللجنة المعنية بنظافة الأغذية  بعد كلك  الق ية عام 
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لتحكم في حرنة الماء بالمنتج )إمكانية وصددددددو  الكائنات الدقيقة إلى المياه  ا التحكم في حرنة الماءن
الغذاء(  ويتم التعبير عنها بوصددددددفها النسددددددبة بين  فيوليس المحتوى المائي 

تددغط بخار الماء بالمادة الغذائية وتددغط المياه النقيةد وتعتمد قيمة التحكم في 
لكنها تكمن بصددددددورة نمطية حرنة الماء للحيلولة دون النمو على الممرض  و

 د ويمكن التحكم في حرنة الماء من خلا ن 96د0و 90د0بين 

  الكىددافددة والتبخر والتجفيف  التي تزيددد من سددددددعددة درء الألبددان
 (التآزر)

 إتددافة نلوريد الصددوديوم(  الذي يقلل  ي ددا من مقاومة  التمليح(
الخليدة لىداني  نسدددددديدد الكربون ومن قدابليدة كوبدان الأونسددددددجين 

 (دالتآزر)

  التحلية )إتددددافة السددددكريات(  التي ت دي عند حرنة الماء  ي دددا
  الجراثيم اتإلى تددأثير م دددددددداد 95د0-90د0عنددد معددد   قددل من 

 (د التآزراعتمادا على نوعية السكر )
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 المرفق باء

 المكافحة الميكروبيولوجية تدابير

في هذا المرفق باعتبارها أمثلة وصووووووفية فقط  الواردةممحظة: يتم عر  إجراءات المكافحة 
 وتتطلب التحقق من صحتها قبل استخدامها فيما يتعلق بفعاليتها واستخدامها الآمن.

يدات الجراثيمالمكافحة  تدابيرتعمل  ية من خلا  الحد من الحمل الميكروبي   بمب  و الإبادة العمل
 لإزالةدعلى سبيل المىا   عن طريق القتل  و وقف الن اط  و ا

 دابيرتالمكافحة الميكروبيولوجية بالعديد من الونائفد ويكون لبعض  تدابيرالعديد من  ي ددددددطلع
افة التي   وغالبا ما تتوقف حدتها على الكىمبيدة للجراثيمالمكافحة الميكروبيوسدتاتية  ي دا تأثيرات 

يتم اسددددددتخدامها من خلالها )مىل اختزا  درجة الحموتدددددددة والتبريد والتجميد والمواد الحافظة 
 (د للجراثيموالأنظمة الفطرية الم ادة 

يتم اسدددتخدام البسدددترة وسدددبل المعالجة الحرارية الأخرى للألبان  التي يكون لها نفاءة مماثلة على 
  بالكىافات )توليفات المدة الزمنية  درجات الحرارة الكافية( التي تق ي بصورة عملية على الأقل

تالي  بصددددددورة تقليدية  باعتبارلا  مكافحة  تدابيرالممرتدددددددات المحددةد ويتم اسددددددتخدامها  بال
ير غ دات الجراثيمبمبيالمكافحة  تدابيرميكروبيوسيدلية في تصنيع منتجات الألباند ولم تستخدم بعد 

 الحرارية كات الكفاءات المتماثلة بالكىافات التي تجعل منتج الألبان سليما عند الاستخدامد 

 النمطية ما يلين  بمبيدات الجراثيمتت من الأمىلة على إجراءات المكافحة 

 

التخلص من الخلايا الميكروبية كات الكىافة العالية من الألبان باسددددددتخدام  نالطرد المرنزي
مرنزي العاليةد وتكون  نىر نفاءة تددددد الخلايا الميكروبية قوى الطرد ال

 كات الكىافة العالية  وخاصة البوغ البكتيري والخلايا الجسميةد 

مرتفعددة لفترة تكفي لتعقيم الألبددان حرارة درجددات بدداسددددددتخدددام الحرارة  التعقيم التجاري
ومنتجددات الألبددان تجدداريددا  بمددا ي دي إلى التوصدددددددل إلى منتجددات آمنددة 

 ومستقرة ميكروبيولوجيا عند درجة حرارة الغرفةد

النبددداتدددات المجهريدددة 
 نالتنافسية

الحددد من عدددد الكددائنددات الدددقيقددة غير المرغوب فيهددا عن طريق خفض 
درجة الحموتددددة واسددددتهلا  العناصددددر الغذائية وإنتاج المواد البكتيرية 

د ي)مىل النيسدددين والبكتيريوسدددينات الأخرى وبيرونسددد للجراثيمالم دددادة 
 المكافحة الميكروبيولوجية من تدبيرالهيدروجين(د وعادة ما يتم تطبيق 

خلا  مسدددتنبتات البادئد ويتم تحديد الكفاءة من خلا  العديد من العوامل  
بما في كلك سددرعة ومعد  اختزا  درجة الحموتددة والتغيرات في معد  

 الحموتةد 

ن  لأغراض فنية بصدددفة رئيسددديةد وتعد رة الجبااسدددتعما  الحرارة مع خى نرة الجبنا"طبخ" خى
نىافة المعالجة الحرارية  قل من نىافة التسددددددخين ولكنها ت ددددددغط على 
الكدددائندددات الددددقيقدددة ني تصددددددبح  نىر عرتددددددددة لإجراءات المكدددافحددة 

 الميكروبيولوجية الأخرىد 

المعدددالجدددة بدددالطددداقدددة 
 نالكهرومغناطيسية

  عالية الفولتة تنتج الطاقة الكهرومغناطيسددددددية عن المجالات الكهربائي
 8 10التي تغير ترددلدددا ملايين المرات في الىدددانيدددة الواحددددة ) قدددل من 

ميجاليرتز(د وتت ددددمن الأمىلة طاقة الموجات الدقيقة )تأثير حراري(  و 
طاقة التردد اللاسددلكي )تأثيرات غير حرارية(  و الذبذبات العالية للمجا  

نيلوفولت سدددم  تأثيرات غير حرارية(د وتدمر المعالجة  50-10الكهربي )
جة لترانم ال ددددددحنات  جدران الخلايا نتي الخلايا من خلا  عمل ثقوب ب

 الكهربائية على غ اء الخلاياد 

مددعدددالددجدددة ال ددددددددغددط 
 نالعالي

استعما  ال غوط الهيدروستاتية العالية لإتلاف  غ ية الخلايا الخ رية 
 دون رجعةد 
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التخلص من الخلايا الميكروبية والكتل والخلايا الجسددمية من خلا  إعادة  نةالدقيق التنقية
د وعادة ما يكون حجم المسام التي تتراوا بين ةدقيق مصفاةمرورلا على 

 ةد مع المعالجة الحراري وتتآزر وم نافيا لفصل معظم البكتيرياد  4د1-6د0

تسددددخين الألبان ومنتجات الألبان السددددائلة بالحرارة بهدف خفض عدد  ي  نالبسترة
نائنات دقيقة ممرتدددددددة إلى معد  لا تمىل من خلاله خطرا نبيرا على 

 الصحةد 

 دددددددددديدددد ال ددددددددوء ال
 نالذبذبات

مواد التعبئة والمعدات والمياه( كبذبات  فياسددددتخدام )على سددددبيل المىا   
  الموجية لطيف الأشدددعة فوق تدددوئية شدددديدة واسدددعة النطاق من الأطوا

تعف  شعة ال مس( لتدمير  20 000البنفسجية والمرئية وتحت الحمراء )
الكائنات الدقيقةد ونظرا لعدم القدرة على اختراق المواد غير ال ددددددفافة  
تصددددددبح التكنولوجيا فعالة فقط مع الأسددددددطح  على سددددددبيل المىا   عند 

على تلك الأسددددددطح ويمكن  التخلص من طبقة الكائنات الدقيقة المتكونة 
 د ال املبالتالي  الحيلولة دون حدوث التلوث 

 دي إلى تالحفظ لمددددة زمنيدددة  وفي درجدددة حرارة  وفي ندددل نروف  نالإن اج )التعتيق(
ن   التي يتسددددددم بهددا الجبوالطبيعيددةإحددداث التغيرات الكيميددائيددة الحيويددة 

  الجراثيمبم ددادات موتددوع الدراسددةد وعند اسددتخدامه ندجراء مكافحة 
بالجبن  )درجة  لذي ينمو  يتم اسددددددتخدام النظام المعقد متعدد العوامل  ا
الحموتدددددددة والنبدداتددات الم دددددددادة وحرنددة المدداء المتندداقصدددددددة و يض 
البكتيريوسددددددين والأحماض الع ددددددوية( للتأثير على بيئة الكائنات الدقيقة 

 د النباتات الدقيقة الموجودة مكوناتداخل وخارج الغذاء  ومن ثم  على 

إخ اع اللبن لمعالجة حرارية   قل شدة من البسترة  بهدف الحد من عدد  نالتسخين
لوجد  وسوف  4-3الكائنات الدقيقةد ويمكن توقع حدوث انخفاض عام يبلغ 

تتعرض الكائنات الدقيقة  التي تظل حية  للحرارة وتصددددددبح  نىر تأثرا 
 المكافحة الميكروبيولوجية اللاحقةد  بتدابير

المعددالجددة بددالموجددات 
 نفوق الصوتية

ميجاليرتز(   500-18اسددددتخدام الموجات فوق الصددددوتية شددددديدة الكىافة )
التي تحدث دوائر ان دددددغاط وتمدد بالإتدددددافة إلى تجاويف داخل الخلايا 

ى جهريدة إلالميكروبيدةد وي دي الانفجدار الدداخلي المفداجف للفقداعدات الم
ودرجة حرارة مرتفعة بحيث تكون قادرة  تكون نقاط كات تددددددغط عا 

 تدددابيرعلى تدددمير الخلايدداد وتكون  نىر فدداعليددة عنددد اسددددددتخدددامهددا مع 
المكددافحددة الميكروبيولوجيدة الأخرىد وغددالبددا مددا يتم الإشدددددددارة إلى لددذه 
المعالجة  عند اسدددددتخدامها في درجات حرارة مرتفعة  باسدددددم "المعالجة 

 بالموجات فوق الصوتية الحرارية"د 

التعبئدددة محكمدددة الغلق 
 نبالتسخين

درجة مئوية( لمعالجة منتج نهائي صددددلب  95إلى  80اسددددتخدام الحرارة )
ج عند على سددددبيل المىا   للاحتفان بالمنتوكلك فيما يتعلق بعملية التعبئة  

ية من خلا  نظام  لذه العمل ئةد ويمكن إجراء  مة للتعب معد  لزوجة ملائ
نتاج بطريقة الدفعاتد ويتم إحكام غلق التدفق المتواصددددل  و من خلا  الإ

المنتج عند درجة حرارة التعبئة وتىليجه لأغراض التخزين  التوزيع بعد 
كلكد  ويمكن  عند الاقتران بدرجة الحموتة المنخف ة في المنتج  نأن 

قل عن  ما  بحيث لا 6د4ت ئة معق تدف بال    ن يصددددددبح المنتج محكم الغلق 
المكددافحددة  تدددابيرتسددددددتطيع  ي نددائنددات دقيقددة حيددة  ن تنمود وتتمىددل 

الميكروبيوسدددددتاتية التكميلية في تدددددمان تحقيق معدلات التبريد الملائمة 
 د   باءسيريوسدالللمنتجات المعبأة للحد من إمكانية نمو

 

 الألبان السائلةبسترة الألبان ومنتجات  -1

 وصف العملية 1-1
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يمكن إجراء عملية البسترة سواء من خلا  الإنتاج بطريقة الدفعات )"البسترة بطريقة الدفعات"  و 
"البسددترة عند درجة حرارة منخف ددة لفترة زمنية طويلة"(  حيث يتم تسددخين المنتج والحفان عليه 

ة عند درجة حرارة مرتفعة لفترة زمنية بصددهريج مغلق   و عن طريق الإنتاج المتواصددل )البسددتر
قصدددددديرة(  حيث تسددددددخين المنتج في مباد  حراري ثم الاحتفان به في  نبوب حفظ للمدة الزمنية 

 المطلوبةد 

ويتمىل  نىر نماكج البسدترة شديوعا  في الوقت الحالي  في البسدترة عن طريق المبادلات الحرارية 
المصدددممة للإنتاج عند درجة حرارة مرتفعة لفترة زمنية قصددديرةد وتت دددمن لذه العملية تسدددخين 
اللبن إلى درجة حرارة معينة  وتىبيت درجة الحرارة في نل نروف تدفق شدددديدة متواصدددل لفترة 

لة نافية  من  جل تددددددمان تدمير و  و قمع  ي نائنات دقيقة خطرة قد تكون موجودةد ويتمىل طوي
 الناتج الإتافي في تأخير بدء الفساد الميكروبيولوجي  مما يطيل فترة حفظ الألباند 

يتم توليد الحرارة ثانية من  جل توفير الطاقة   ي  نه يتم تسددخين اللبن المىلج الذي يغذي المبادلات 
ن طريق اللبن المبسدددتر الصدددادر عن وحدة البسدددترةد ويعد تأثير لذا التسدددخين المسدددبق ترانميا  ع

 وينبغي وتعه في الاعتبار عند محاناة نروف البسترة على نطاق المعملد 

تت ددمن البسددترة  التي يتم إجراؤلا عن طريق الإنتاج بطريقة الدفعات  تسددخين اللبن الموجود في 
ارة معينة لفترة زمنية طويلة تكفي لتحقيق تأثيرات مماثلة  نما لو الحا   ي وعاء إلى درجة حر

في عملية البسددترة عند درجة حرارة مرتفعة لفترة زمنية قصدديرةد ويمكن التسددخين من الخارج  و 
الداخل في المبادلات الحرارية  و داخل المعقمد ونظرا لظروف التدفق غير المتواصدددل  يسدددتغرق 

 ترانمي(د الفترات  طو  وسوف يزيد من التأثير )التسخين والتبريد 
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 إدارة العملية 1-2

 معايير الأداء

تعد بكتيريا نونسدددددديلا بيرنيتي  نىر ممرض تبوغي مقاوم للحرارة من المحتمل تواجده بالألباند 
لوج على الأقل من بكتيريا نونسيلا بيرنيتي في اللبن نامل الدسم  5ويتم تصميم البسترة لاختزا  

 دلن اللبن(د  في المائة 4)

 التصنيعمعايير 

وفقا لعمليات إثبات سددددددلامة الألبان ناملة الدسددددددم  يتمىل الحد الأدنى لظروف البسددددددترة في تلك 
 72الظروف التي تنطوي على تأثيرات بكتيرية معادلة لتسدددددخين نل جزيء من جزيئات اللبن إلى 

دقيقة )البسدددترة  30درجة مئوية لمدة  63 و  ثانية )البسدددترة متواصدددلة التدفق( 15درجة مئوية لمدة 
بطريقة الدفعات(د ويمكن تحقيق نروف مماثلة من خلا  توصدددددديل الخط الذي يربط لذه النقاط 

 د10دالحرارة مقابل الرسم البياني لدرجات المدة اللوغاريتميةعلى 

اللازم بسددددددرعة مع الزيادة الدنيا في درجة الحرارةد ويجب التعامل مع  التصددددددنيع فترةنخفض تو
درجة مئوية  وخاصددة المعالجة عند درجات حرارة  72-63اسددتقراء درجات الحرارة خارج نطاق 

درجة مئوية  بحذر شددددديد نظرا لأن القدرة على التحقق علميا من صددددحتها تخرج عن  72تتجاوز 
 ليةد نطاق التقنيات التجريبية الحا

درجة  80من الصدددعب  إن لم يكن من المسدددتحيل  على سدددبيل المىا   تحديد نفاءة البسدددترة عند و
 5ثانية من  جل تحقيق خفض قدره  22د0صددل إلى نحو تمدة التصددنيع المسددتنتجة مئوية  نظرا لأن 

 لوجد 

ل دددمان تسدددخين نل جزيء بصدددورة نافية  يجب  ن يتقلب اللبن المتدفق في المبادلات الحرارية و
 جيدا   ي  ن يكون رقم رينولدز مرتفع بالدرجة الكافيةد 

 و اسددددددتعما  المنتج   ن تتقرر التعديلات  التصددددددنيعيجب  عند اقتراا تعديلات في الترنيبة  و و
  ن يتولى شخص م لل تقييم نفاءة المعالجة الحراريةد اللازمة للمعالجة الحرارية المحددة و

الق ددددددددة  على سددددددبيل المىا   تطبيق الظروف الدنيا  التي تتجاوز يسددددددتلزم محتوى الدلون من 
 ثانيةد  15درجة مئوية لمدة  75الظروف الخاصة بالألبان  مع التسخين لدرجة حرارة 

ى العالي من السكر  و اللزوجة العالية  ي ا تتطلب منتجات الألبان السائلة المصنعة كات المحتوو
 نروف بسترة تتجاوز الظروف الدنيا المنصوص عليها فيما يتعلق بالألباند 

 العمليةالتحقق من صحة 

يجب  ن تظهر المنتجات الخاتعة للبسترة تفاعلا سلبيا قلوي الفوسفاتيز عقب المعالجة الحرارية  
وفقا لما تنص عليه  ي من النماكج المقبولةد ويمكن  ي ا استخدام النماكج الأخرى لتوتيح تطبيق 

 المعالجة الحرارية الملائمةد 

د من منتجات الألبان )الق ددددة والجبن وغير في العدي 11 الفوسدددفاتيز يمكن إعادة تن ددديط إنزيم قلوي
كلك(د ويمكن  ن تنتج الكائنات الدقيقة المستخدمة في التصنيع فوسفاتيز ميكروبي ومواد  خرى قد 
تعترض الاختبارات الخاصددددة بمخلفات الفوسددددفاتيزد وينبغي  بالتالي  إجراء لذا النموكج الخاص 

ملاحظةن تعد ل التوصددددددل إلى نتائج صددددددحيحةد بالتحقق عقب المعالجة الحرارية مباشددددددرة من  ج
 معددددلات مخلفدددات قلوي الفوسددددددفددداتيز المنخف دددددددددة في الألبدددان المعدددالجدددة حراريدددا ) قدددل من

( بمىابة تددددددمان لبسددددددترة الألبان بالصددددددورة مملغرامنترو فينو  من معاد   رام بيغميكرو 10
الخامد ومع كلك  رغم  ن لذا الإجراء لا يزا  يعتبر  نىر  سددداليب  الصدددحيحة وعدم تلوثها بالألبان

معدلات المخلفات وينبغي وتددددددعها في الاعتبار  فيالتحقق ملاءمة  ت ثر العوامل المدرجة  دناه 
 عند تفسير النتائجن 

                                                 
ارة مرتفعة لفترة زمنية قصدديرة منذ سددنوات عديدة  ملاحظةن تم تحديد توليفات المدة الزمنية  درجة الحرارة للبسددترة عند درجة حر  10

على  سدددددداس حالة النظافة العامة في كلك الوقت )جودة الألبان الخام ومعدلات إدارة النظافة العامة(د وقد تحسددددددنت حالة النظافة العامة  
تنظيمية زمنية  درجة الحرارة في النصوص البمرور الوقت  إلى حد نبيرد ومع كلك  لم يساعد تقليد تحديد الحد الأدنى لتوليفات الفترة ال

 دمن تحويل حالة النظافة العامة المحسددنة إلى تطبيق تدابير المكافحة بمبيدات الجراثيم الأقل حدة  بل تحولت )ولا تزا  تتحو ( إلى تمدي
 لفترة حفظ المنتجد 

على معدلات مختلفة من إنزيم قلوي الفوسددددددفاتيزد ويجب  عادة ما ت ددددددتمل الألبان المأخوكة عن الأنواع المختلفة من حيوانات اللبن  11
وتع لذه الفروق في الاعتبار عند وتع معايير تحليل الفوسفاتيز وعند تحديد فعالية اختبار إنزيم قلوي الفاسفاتيز  نوسيلة للتحقق من 

 تطبيق شروط البسترة بالأسلوب السليمد 
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ين ب "مسدددتودع" قلوي الفوسدددفاتيز الموجود بالألبان إلى حد نبير يتباينالكىافة المبدئية في الألبانن 
الأنواع المختلفة للألبان وداخل نطاق النوع الواحدد وتظهر  لبان الأبقار الخام ن ددددددداطا  نبر من 
 لبان الماعزد ونظرا لأن البسددترة ت دي إلى خفض المعد  المبدئي  سددوف يختلف معد  المخلفات 

تلف وفقا سددددير المخفي مرحلة ما بعد البسددددترة وفقا للمعد  المبدئي للألبان الخامد  ومن ثم  يعد التف
 الألبان تروريا  وقد لا يكون استخدام اختبار قلوي الفوسفاتيز  في بعض الأحيان  ملائماد  لمن أ

محتوى الدلون بالألبانن يتم امتصددداص الفوسدددفاتيز بسدددرعة على الكريات الدلنية  وي ثر محتوى 
قارن لنمطية في  لبان الأببالتالي  على النتيجة )الكىافات اوالدلون بالمنتج الخاتددددددع للبسددددددترة  

ق دددة  في المائة 40وملغرام  رام غميكرو 800  نامل الدسددم غرامرام ملغميكرو 400منزوع الدسددم 
 (ملغرام رام غميكرو 3500

بالحرارة  مىل درجات الحرارة  فاتيز  تطبيق التسددددددخين المسددددددبقن ينخفض معد  قلوي الفوسدددددد
 المستخدمة نمطيا في عمليتي الفصل والتسخيند 

 استخدام البسترة 1-3

  التي تقرلا السدددلطات المختصدددة  لتخطيط وتصدددميم وترنيب الإرشدددادية لنا  العديد من الكتيبات
معدات البسددترة المناسددبة بصددورة صددحيحة وت ددغيلها بصددورة عملية ومتابعتهاد وينبغي توفير مىل 

 والرجوع إليها  عند ال رورةد  الإرشادية تلك الكتيبات

 التجارية للألبان ومنتجات الألبان البسترة  -2

يمكن الحصو  على التفاصيل المتعلقة بدقرار المعالجة الحرارية المصممة لتعقيم الألبان ومنتجات 
 CXCالألبان تجاريا من خلا  وثيقة الدسددتور الغذائي ب ددأن الأغذية المعلبة منخف ددة الحموتددة )

 (د CXC 40-1993المطهرة )( ووثيقة الدستور الغذائي ب أن المعالجة 23-1979

 وصف العملية 2-1

يب يمكن تحقيقه من خلا  العديد من  سددددال بمبيد الجراثيميعد التعقيم التجاري بمىابة إجراء مكافحة 
المعالجة الحرارية  ويعد  نىر الأسدداليب شدديوعا وصددحة لو  سددلوب المعالجة بالحرارة الفائقة مع 

 د يةالأوعالتعبئة المطهرة  و التعقيم داخل 

تعد المعالجة بالحرارة الفائقة بمىابة عملية مسددددددتمرة يمكن إجراؤلا عن طريق الخلط المباشددددددر 
للبخار مع المنتج المراد تعقيمه   و عن طريق التسدددددخين غير المباشدددددر بواسدددددطة سدددددطح التباد  
بالحرارة  جة  ئة مطهرةد ومن ثم  تتم المعال ية( وتعب هائ جة مطهرة )ن به معال الحراري بحيث يعق

ئقة من خلا  معدات التسددخين بالإتددافة إلى معدات التعبئة المناسددبة  و خيرا  معدات المعالجة الفا
 الإتافية )مىل تحقيق تجانس القوام(د 

 يمكن  ن يتم التعقيم داخل الأوعية من خلا  المعالجة على دفعات  و المعالجة المستمرةد 

 إدارة العملية 2-2

 معايير الأداء

رية اللازمة للحصددو  على منتجات معقمة تجاريا بحيث ت دي إلى الق دداء العمليات الحرا تصددمم
على الكائنات الدقيقة القابلة للنمو وعلى ميكروباتها القادرة على النمو داخل المنتج المعالج  عند 

مغلقة في البيئة العادية غير المىلجة  التي من الأرجح  ن يتم بها الاحتفان   وعيةالاحتفان بها داخل 
 لأغذية خلا  التصنيع والتوزيع والتخزيند با

 

 العمليةمعايير 

يجب  فيما يتعلق بالمنتجات المعرتددة لمخاطر التلوث ببكتيريا نلوسددتريديوم بوتالينام  مىل بعض 
بان المصددددددنعة )يتم تعريفها باعتبارلا محتملة الحدوث من خلا  تحليل المخاطر(   منتجات الأل
إقرار المعالجة الحرارية الدنيا  من خلا  الت دددداور مع  ي مسدددد و   و جهة معترف بها رسددددمياد 
وحيىما تنخفض خطورة التلوث ببكتيريا نلوسدددددتريديوم بوتالينام  يمكن إقرار المعالجات الحرارية 
البديلة  من خلا   ي مسدددددد و   و جهة معترف بها رسددددددميا  ب ددددددرط  ن تكون المنتجات النهائية 

 مستقرة ميكروبيولوجيا للحفظ و ن يتم التحقق من صحتهاد 

ين  و  نىر من  نماط المعالجة بمىابة تأثيرات إتافية  ب رط يمكن اعتبار التأثيرات المجمعة لنمط
  ن تتألف من عملية واحدة مستمرةد 

 المعالجة بدرجات الحرارة الفائقة
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درجة مئوية  مقترنة بمدة الحفظ  150-135عادة ما تتراوا المعالجة بدرجات الحرارة الفائقة بين 
ن إقرار الظروف المعادلة من خلا  الت دددددداور مع الملائمة اللازمة لتحقيق التعقيم التجاريد ويمك

 د ي مس و   و جهة معترف بها رسميا

 يعد التحقق من صحة تدفق الألبان ووقت الحفظ  مرا لاما قبل إجراء العمليةد 

  لذه المدونةد لم ت ملهاللتعرف على جوانب المعالجة والتعبئة المطهرة  التي  CXC 40-1993انظر 

 العمليةالتحقق من صحة 

يجب  ن تكون المنتجات الخاتددددددعة للتعقيم التجاري مسددددددتقرة ميكروبيولوجيا عند درجة حرارة 
منتجات ال حفظالغرفة  سدددددواء تم قياس درجة الحرارة بعد التخزين لحين انتهاء فترة الحفظ   و تم 

  يددددددددددام 7مددددددددددئددددددددددويددددددددددة لددددددددددمدددددددددددة  55عددددددددددنددددددددددد درجددددددددددة حددددددددددرارة 
( وفقا للمعايير الملائمةد ويمكن  ي دددددددا اسددددددتخدام ايوم 15مئوية لمدة  30) و عند درجة حرارة 

 الأساليب الأخرى لإثبات تطبيق المعالجة الحرارية الملائمةد 

 استخدام التعقيم التجاري 2-3

الخاصددددددة بدقرار المعالجة الحرارية اللازمة من  جل إجراء  الإرشددددددادية لنا  العديد من الكتيبات
التعقيم التجاري وتحديد التخطيط والتصددددميم والتصددددنيع السددددليم لمعدات التعقيم الملائمة وت ددددغيل 

 ةالإرشدددادي ومتابعة ورصدددد معدات المعالجة الحرارية بصدددورة عمليةد ويجب توفير لذه الكتيبات
 والرجوع إليها عند ال رورةد 

لذه  لم ت ملها  التـدددـدددـدددي الأوعيةللتعرف على جوانب التعقيـدددـدددم داخل  CXC 23-1979ر  ي ا انظ
 المدونةد
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