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 مقدمة

المدونة الدولية ، 1983في  ةفي دورتها الخامسة عشر ،أقرت هيئة الدستور الغذائي
 أرجل الضفادع.  تجهيزبشأن لسلوك الصحي الموصى بها عن ا

مدونة استشارية من حيث طبيعتها، هذه بمثابة  اعتبار مدونة السلوك الصحيمكن يو
رجو تحقيقها من خلال تلك المدونة. وقد أعربت وينبغي أن تقرر الحكومات المستقلة الفائدة التي ت

 وفرلوك التي تتناول فئات محددة من الأغذية يمكن أن تالهيئة عن وجهة نظرها بأن مدونات الس
 .هاالسلطات الوطنية لتطبيقشتراطات قوائم مرجعية مفيدة تشتمل على ا

 ادعأرجل الضف تجهيزالصحي بشأن  الموصى بها عن السلوكالمدونة الدولية 

CXC 30-1983 

 

 النطاق  - الأول المقطع - 1

ن الضفادع الصالحة للأكل. متسري مدونة السلوك الصحي على أرجل الضفادع المأخوذة  
ومناولة  تجهيزوتشتمل المدونة على الحد الأدنى لمتطلبات النظافة العامة في إنتاج ومعالجة و

ان توفير هذا المنتج بصورة صحية وتعبئة وتخزين ونقل وتوزيع أرجل الضفادع من أجل ضم
 ومفيدة. 

 التعريفات  - الثانى المقطع - 2

 لأغراض هذه المدونة، تحظى المصطلحات التالية بالمعاني المذكورة أمامها: 

عملية التبريد إلى درجة حرارة تقترب من درجة حرارة الذوبان أو يعني  التبريد 2-1
 الانصهار.

 المنتج.غريب في  وجود أي جسميعني  التلوث 2-2

خفض عدد الكائنات الدقيقة والحد منها، بدون التأثير سلبيا على الغذاء، يعني التطهير  2-3
بواسطة عوامل كيميائية و/أو أساليب طبيعية تفي بمتطلبات الصحة والنظافة العامة، إلى المعدل 

 الذي لا يؤدي إلى إحداث تلوث ضار بالغذاء. 

الغذاء بعد الحصاد  أو مناطق( يتم بها مناولةأي مبنى أو منطقة )مباني تعني  المنشأة 2-4
 بالإضافة إلى المناطق المحيطة التي تخضع لنفس الإدارة. 

 الأرجل الخلفية منزوعة الجلد للضفادع المذبوحة حديثا.تعني  أرجل الضفادع الطازجة 2-5

 النظافة العامة في منطقة الإنتاج/الحصاداشتراطات  - الثالث المقطع

 ي المناطق التي يتم الحصول منها على أرجل الضفادعلعامة فالنظافة البيئية ا 3-1
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ينبغي أن يتم حماية الضفادع بأقصى قدر ممكن من الحماية من التلوث بالفضلات.  3-1-1
التلوث بالفضلات البشرية والحيوانية والمنزلية والصناعية والزراعية ويجب اتخاذ الاحتياطات 

لات أو التخلص منها بأسلوب يمكن أن يؤدي إلى الملائمة من أجل ضمان عدم استخدام هذه الفض
 عن طريق الغذاء. الإصابة بمخاطر صحية 

اتخاذ إجراءات المكافحة التي تتضمن المعالجة عدم ينبغي مكافحة الآفات والأمراض.  3-1-2
لأفراد فريق  ،أو تحت الإشراف المباشر ،بالعوامل الكيميائية أو الطبيعية أو البيولوجية إلا من قبل

يكونون على دراية تامة بالمخاطر المحتملة التي تتهدد الصحة، وخاصة تلك المخاطر الذين  العمل
التي قد تنشأ عن مخلفات الأغذية. وينبغي اتخاذ هذه الإجراءات وفقا لتوصيات الجهة الرسمية 

 ذات الاختصاص وحدها. 

ادع بأقصى يجب أن يتم حماية البيئة التي يتم بها صيد أو جمع الضفمناطق الحصاد.  3-1-3
 ر التي تهدد صحة المستهلك من خلال هذا المنتج. قدر ممكن ضد التلوث الذي قد يمثل أحد المخاط

 الحصاد والإنتاج 3-2

 التقنيات 3-2-1

ينبغي أن تكون الأساليب والإجراءات التي تتعلق بالحصاد والإنتاج أساليب وإجراءات  3-2-1-1
حة أو تؤدي إلى تلوث على الصصحية تتسم بالنظافة العامة بحيث لا تمثل أي مخاطر محتملة 

 المنتج. 

لمنع تدهور جودة أرجل الضفادع، فمن الضروري أن يتم اتخاذ خطوات لمنع تعرض  3-2-1-2
 :منالضفادع الحية 

استخدام الأجهزة غير كالإصابة بجروح أو خدوش في لحومها خلال عملية الصيد،  (1)
 . ، مثلاالملائمة

 أو أي أجسام غريبة أخرى. وسا التلوث بالأ (2)

 .لدرجات حرارة غير ملائمة عرضالت (3)

 تكديس الحاويات بأسلوب غير ملائم.سوء المناولة، ك (4)

التعبئة السليمة الحد الأدنى من ظروف الضغط، ك ينبغي أن تتم عملية الحصاد في ظل 3-2-1-3
 لحاويات.لتلافي التكديس المفرط في ا

والحاويات  وصيانة الأجهزة والمعدات تجهيزينبغي أن يتم . اتالمعدات وحاويات المنتج 3-2-2
 ،عملية الحصاد بأسلوب لا يمثل خطرا على الصحة. ويجب أن تكون الحاوياتالمستخدمة في 

مصنوعة من مواد تسمح بسهولة التنظيف بصورة شاملة. ولابد أن يتم  ،استخدامها يعادالتي 
تي ال وياتالحاعاد استخدام ي لاالاحتفاظ بها نظيفة وأن يتم تطهيرها، متى لزم الأمر. وينبغي أ

 حفظ الأغذية والمكونات الغذائية. ل ،في وقت لاحق ،في تعبئة المواد السامةاستخدمت سابقا 

ينبغي فصل الضفادع غير الملائمة، التخلص من المواد الخام غير الملائمة بوضوح.  3-2-3
كتلك الضفادع الأقل نشاطا أو الضفادع المصابة أو التي تحتوي على جلطات دموية أو طفيليات 

على الوجه الأكمل قبل تسليمها إلى مصنع المعالجة. وعلى غرار  ،مها، خلال عملية الجمعفي لح
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وفصلها من أجل  ،بأسرع ما يمكن ،ذلك، يجب أن يتم استبعاد الضفادع غير الملائمة لدى وصولها
ل . ولابد أن يتم التصديق على ترتيبات الاستبعاد والفصل من قبناسبالتخلص منها بالأسلوب الم

 الرسمية ذات الاختصاص. جهة ال

يجب اتخاذ الاحتياطات المناسبة لحماية الضفادع من التلوث الوقاية من التلوث والتلف.  3-2-4
الطيور أو الملوثات الكيميائية أو البيولوجية الدقيقة  ،الطفيليات ،الحشرات ،عن طريق الحيوانات

 . خلال عمليتي المناولة والتخزين ،أو المواد الغريبة والدخيلة

ي يتم تخزينها حية في يجب الاحتفاظ بالضفادع التالتخزين في مكان الإنتاج/ الحصاد.  3-3
ها. ولابد أن يتم على الفور استبعاد الضفادع التي تموت أو تجهيزحين معالجتها وبيئة صحية إلى 

من مكان تخزين الضفادع الحية  ،بأي شكل من الأشكال ،تصبح ضعيفة أو تبدو غير طبيعية
 ها. ص منلتخلوا

 النقل 3-4

الضفادع التي تم حصادها من منطقة الإنتاج أو موقع وسائط نقل ينبغي أن تكون  3-4-1
الحصاد أو التخزين ملائمة للغرض المستهدف ويجب أن تكون مصنوعة من مواد تسمح بسهولة 

 التنظيف بصورة شاملة. ولابد أن يتم الاحتفاظ بها نظيفة وأن يتم تطهيرها، متى لزم الأمر.

حول جميع إجراءات المناولة دون تلوث المواد الخام. وينبغي أن يتم توخي أن تيجب  3-4-2
الحذر للحفاظ على الضفادع حية وحمايتها من التلوث والتقليل من حجم التلف والتكديس إلى الحد 

إذا كانت  -مثل أجهزة التبريد  -الأدنى. ويجب أن يتم استخدام الأجهزة والمعدات الخاصة 
لمنتج، فلابد على نحو يلامس انقلها خلالها تتطلب ذلك. وفي حالة استخدام الثلج  يتم التيالمسافات 
 . 2-1-4-4رقم  المقطعتطلبها يالتي  الثلج من النوعيةأن يكون 

نقاط الجمع أو في اللتين يتم إجراؤهما  ،في عمليتي الذبح والتقطيعمحطات التقطيع.  3-5
وممارسات التشغيل  المرافقلرئيسي، يجب أن تفي بعيدا عن مصنع المعالجة ا ،مراكز التقطيع

-7الفرعي رقم  المقطع، وخاصة 7و 6، 5، 4 قراتبجميع المتطلبات السارية التي تشتمل عليها الف
 بالذبح والتقطيع ونزع الجلد الخارجي.  ةالخاص 4-1

 المرافقالمنشأة: التصميم و - الرابع المقطع -4

 الموقع 4-1

الأتربة أو الملوثات  ،الدخان ،تخلو من الروائح الكريهةاطق ي منف منشآتيجب أن تقع ال 
 الأخرى ولا تخضع للغمر أو الفيضان. 

التي تخدم المنشأة وتقع داخل حدودها أو في الطرق ومناطق حركة مرور السيارات  4-2
حركة مرور السيارات.  المنطقة المجاورة لها مباشرة ينبغي أن يكون لها سطح صلب وممهد يلائم

 سمح بعملية التنظيف.ام تحكأوأن يتم إدراج  ةكون هناك عملية صرف مناسبأن تويجب 

 المرافقالمباني و 4-3

 في حالة ملائمة وأن يتم ترميمها وإصلاحها بأسلوب جيد. المرافقيجب أن تكون المباني و 4-3-1

 يجب توفير مكان عمل ملائم من أجل السماح بتنفيذ جميع العمليات بصورة مرضية.  4-3-2
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صميم بصورة تسمح بسهولة وملاءمة التنظيف وتسهل عملية الإشراف الت يكونينبغي أن  4-3-3
 على النظافة العامة للغذاء بالأسلوب السليم. 

بحيث تحول دون دخول أو إيواء الآفات والملوثات البيئية  المرافقيجب تصميم المباني و 4-3-4
 مثل الدخان والغبار وغير ذلك. 

تحديد  ،بحيث تفصل عن طريق التقسيم قالمرافيجب تصميم المباني وفصل العمليات.  4-3-5
الموقع أو غيرها من السبل الأخرى الفعالة بين تلك العمليات التي يمكن أن تسبب التلوث 

 المتداخل. 

يجب الفصل تماما بين أي مصنع ينتج الغذاء غير الصالح للاستهلاك الآدمي وأي  4-3-5-1
. وينبغي أن يتم معالجة ريالبشلاستهلاك لأرجل الضفادع  تجهيزمصنع آخر يتولى معالجة و

في مبان مستقلة أو في مناطق منعزلة تماما  البشريالمنتجات الفرعية لغير أغراض الاستهلاك 
 لتجنب أي تلوث محتمل لأرجل الضفادع. 

من أجل تسهيل إجراء عمليات النظافة العامة عن طريق  المرافقيجب تصميم المباني و 4-3-6
المواد الخام إلى المقر ووصولا إلى المنتج النهائي، بدون التدفق المنظم للعملية، بدءا بوصول 

وينبغي أن تتوفر درجات الحرارة الملائمة لكل من  ،فريق العمل تكديس الأجهزة والمعدات وأفراد
 العملية والمنتج. 

 في مناطق مناولة الغذاء: 4-3-7

 لغسللة لمصنوعة من مواد مقاومة وغير ماصة للمياه وقابالأرضيات ينبغي أن تكون  
وغير منزلقة أو سامة وخالية من الشقوق، ويجب أن تكون سهلة التنظيف والتطهير. ولابد 
أن تكون الأرضيات مائلة بالصورة الكافية، متى أمكن، حتى يتم صرف السوائل في 

 بالوعات الصرف. 

مصنوعة من مواد مقاومة وغير ماصة للمياه وقابلة للغسل وغير الجدران ينبغي أن تكون  
لارتفاع الملائم مة ويجب أن تكون ذات ألوان فاتحة. وينبغي أن تكون ناعمة حتى اسا

للعملية وأن تكون خالية من الشقوق وسهلة التنظيف والتطهير. ولابد أن تكون الزوايا بين 
 وبين الجدران والأسقف محكمة ومغطاة من أجل سهولة التنظيف.  ،الجدران والأرضيات

ووضع اللمسات النهائية عليها بحيث تحول دون تراكم قف سالأد ينبغي تصميم وتشيي 
ويجب أن  ،إلى أدنى حد ممكن ،وتقلل من التكثيف ونمو العفن وحدوث التشققات وسا الأ

 تكون سهلة التنظيف. 

وينبغي أن يتم تزويد النوافذ التي  وسا بحيث تحول دون تراكم الأ النوافذ تجهيز يجب 
. ولابد أن تكون شبكات الترشيح سهلة الحركة من أجل يمكن فتحها بشبكات الترشيح

لحفاظ عليها في حالة جيدة. وينبغي أن تكون العتبات الداخلية للنوافذ مائلة لمنع تنظيفها وا
 استخدامها كأرفف. 
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ناعمة وغير ماصة للمياه وأن تغلق ذاتيا وتكون محكمة الأبواب ينبغي أن تكون أسطح  
 الغلق، متى أمكن. 

وهيكل المصعد والهياكل الإضافية مثل الأرصفة والسلالم  درجات السلمتكون أن  نبغيي 
المتحركة والمنحدرات في موقع مناسب ومشيدة بالصورة الملائمة بحيث لا تتسبب في 

 تلوث الغذاء. وينبغي أن يتم تزويد المنحدرات بفتحات للفحص والمعاينة والتنظيف. 

غذية بأسلوب يحول يزات العلوية في مناطق مناولة الأينبغي تركيب جميع الهياكل والتجه 4-3-8
دون تلوث الغذاء والمواد الخام بصورة مباشرة أو غير مباشرة عن طريق التكثيف أو التنقيط ولا 
يعوق عمليات التنظيف. ويجب أن يتم عزل تلك الهياكل والتجهيزات متى أمكن وأن يتم تصميمها 

وتقلل من التكثيف ونمو العفن  الأوسا نع تراكم ة تمبصوروإضفاء اللمسات النهائية عليها 
 وحدوث التشققات إلى أدنى حد ممكن. ويجب أن تكون سهلة التنظيف.

ينبغي أن تكون أماكن المعيشة والمراحيض والمناطق التي يتم الاحتفاظ بالحيوانات  4-3-9
 رة عليها. بداخلها منعزلة تماما عن مناطق مناولة الغذاء وألا تكون مفتوحة بصورة مباش

 بحيث يمكن فرض الرقابة على إمكانية دخولها. آتتصميم المنش ينبغي، متى أمكن، 4-3-10

يجب تجنب استخدام المواد التي لا يمكن تنظيفها وتطهيرها بالصورة المناسبة، مثل  4-3-11
 الأخشاب، ما لم يكن من الواضح أن استخدامها يعتبر مصدرا للتلوث.

حفاظ على أرجل الضفادع في ظروف التبريد ل الن أجالملائمة م المرافقينبغي توفير  4-3-12
 المطلوبة.

أجهزة التبريد والتجميد بأسلوب ملائم من أجل سرعة التجميد  تجهيزيجب تصميم و 4-3-13
 وينبغي أن تكون تلك الأجهزة ذات سعة ملائمة. 

التخزين البارد ملائمة للإنتاج المستهدف وأن يتم  مرافقيجب أن تكون المجمدات و 4-3-14
 زة التحكم الأوتوماتيكي في درجات الحرارة وتسجيلها. تزويدها بأجه

 النظافة العامة مرافق 4-4

 التزود بالمياه 4-4-1

تحت ضغط مناسب ودرجة حرارة  الصالحة للشربيجب توفير كمية كبيرة من المياه  4-4-1-1
ا بالصورة ملائمة لتخزينها، متى لزم الأمر، وتوزيعها وحمايته مرافقملائمة بالإضافة إلى توفير 

تقل مواصفات المياه الصالحة للشرب عن تلك المواصفات التي  لاينبغي أالتلوث. ومن  ئمةالملا
 تشتمل عليها الطبعة الأخيرة من "المواصفات الدولية لمياه الشرب" )منظمة الصحة العالمية(. 

مناولته وتخزينه بأسلوب  ،هتجهيزمن المياه الصالحة للشرب وأن يتم الثلج صنع يجب  4-4-1-2
 ث. يحميه من التلو

المستخدم في اتصال مباشر بالغذاء أو الأسطح الملامسة للغذاء البخار يشتمل  لاينبغي أ 4-4-1-3
 على أي مواد قد تمثل خطورة على الصحة أو تسبب تلوثا للغذاء. 
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في خطوط مستقلة تماما، ويفضل أن يتم تحديدها المياه غير الصالحة للشرب يجب دفق  4-4-1-4
مكافحة الحرائق والأغراض  ،التبريد ،نتاج البخارفي إخدم ستأن توالتعرف عليها وفقا للون، و

الأخرى المماثلة التي لا ترتبط بالغذاء ولا يكون لها أي علاقة متداخلة بشبكة تمديد المياه الصالحة 
 للشرب ودون أن تصب في تلك الشبكة. 

ت نظام كفء للتخلص من آيجب أن يكون لدى المنشالتخلص من المخلفات والفضلات.  4-4-2
صيانة وإصلاح وترميم هذا النظام في جميع الأوقات  فات والفضلات وينبغي أن يتمالمخل

 واسعةبالصورة المثلى. ويجب أن تكون جميع خطوط المخلفات )بما في ذلك شبكات الصرف( 
ها بحيث تحول دون تلوث خطوط تجهيزبما يكفي لاستيعاب الحد الأقصى من الحمولة وأن يتم 

 رب. المياه الصالحة للش

التغيير والمراحيض الملائمة والمناسبة  مرافقيجب توفير التغيير والمراحيض.  مرافق 4-4-3
. وينبغي أن يتم تصميم المراحيض بما يضمن التخلص من منشآتال جميعذات الموقع الملائم في 

الفضلات بأسلوب صحي. ويجب أن تكون هذه المناطق جيدة الإضاءة والتهوية وأن يتم تدفئتها، 
تكون مفتوحة بصورة مباشرة على مناطق مناولة الغذاء. ويجب توفير  يجب ألالك، وإن أمكن ذ

غسل الأيدي المزودة بالمياه الدافئة أو الساخنة والباردة ومطهر مناسب لتنظيف الأيدي  مرافق
بالإضافة إلى السبل الصحية الملائمة لتجفيف الأيدي بالقرب من المراحيض بحيث يمر بها العامل 

. ويجب توفير صنابير الخلط أينما تتواجد المياه الساخنة تجهيزة إلى منطقة المعالجة واللعوداء اأثن
والباردة. وحيثما يتم استخدام المناشف الورقية، ينبغي توفير عدد كاف من الأوعية والأواني 

. ويفضل استخدام صنابير من النمط الذي لا يعمل يدويا. ويجب لصق ةبالقرب من كل مغسل
 دات توجه العاملين إلى غسل أيديهم عقب استخدام المراحيض. إرشا

توفير منتفعات ملائمة في ينبغي . تجهيزغسل الأيدي في مناطق المعالجة وال مرافق 4-4-4
أماكن مناسبة من أجل غسل وتجفيف الأيدي أينما تتطلب العملية ذلك. ويجب أيضا توفير منتفعات 

ر المياه الدافئة أو الساخنة والباردة وتوفير توفيمن  لتطهير الأيدي، متى أمكن ذلك. ولابد
الاستعدادات الملائمة لتنظيف الأيدي. ويجب توفير صنابير الخلط أينما تتواجد المياه الساخنة 
والباردة. وينبغي أن يكون هناك سبل صحية ملائمة لتجفيف الأيدي. وحيثما يتم استخدام المناشف 

. ويفضل استخدام ةالأوعية والأواني بالقرب من كل مغسلالورقية، ينبغي توفير عدد كاف من 
بمواسير مخلفات محكمة ومانعة  المرافقصنابير من النمط الذي لا يعمل يدويا. ويجب تزويد 

 للتسرب تؤدي إلى شبكة الصرف.

الملائمة لتنظيف وتطهير أدوات ومعدات العمل،  المرافقينبغي توفير التطهير.  مرافق 4-4-5
ويمكن تنظيفها بسهولة  من مواد مقاومة للصدأ المرافقهذه  تجهيزن يتم جب أ. ويمتى أمكن ذلك

 وينبغي أن تكون مزودة بالسبل الملائمة لتوفير المياه الدافئة والباردة بالكميات الكافية. 

ئمة في مختلف أنحاء المنشأة. توفير الإضاءة الطبيعية أو الصناعية الملايجب الإضاءة.  4-4-6
 الألوان، متى أمكن، ويجب ألا تقل الكثافة عن: ضاءة منتغير الإ لاينبغي أو

540 Lux (50 في جميع نقاط الفحص والمعاينة )قدم شمعة 

220 Lux (20 في غرف العمل )قدم شمعة 

110 Lux (10 .في المناطق الأخرى )قدم شمعة  
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 رحلةأي ممصابيح الإضاءة والتجهيزات المعلقة أعلى المواد الغذائية في  خضعيجب أن ت 
من مراحل الإنتاج لعوامل أمان وحماية بما يحول دون منع تلوث الغذاء في حالة حدوث أي 

 تسريب. 

توفير التهوية الملائمة من أجل تجنب الحرارة المفرطة وتكاثف البخار يجب التهوية.  4-4-7
لى والأتربة والتخلص من الهواء الملوث. وينبغي ألا يكون اتجاه دفق الهواء من منطقة متسخة إ

منطقة نظيفة. ويجب توفير فتحات تهوية مزودة بشبكات ترشيح أو أي سياج واقي آخر مصنوع 
 من أجل عملية التنظيف. من مادة غير قابلة للصدأ. وينبغي أن تكون شبكات الترشيح سهلة الحركة

من أجل تخزين  مرافقتوفير  ينبغيتخزين الفضلات والمواد غير المستساغة.  مرافق 4-4-8
د غير المستساغة قبل التخلص منها خارج المنشأة. ويجب أن يتم تصميم هذه لموات واالفضلا
بما يحول دون وصول الآفات إلى الفضلات أو المواد غير المستساغة ومن أجل تجنب  مرافق

 المباني أو الطرق الممهدة داخل المقر.  ،الأجهزة ،المياه الصالحة للشرب ،تلوث الغذاء

 المعدات والأواني 4-5

 ،يجب أن تكون جميع المعدات والأواني المستخدمة في مناطق مناولة الغذاءد. الموا 4-5-1
مصنوعة من مادة لا تنقل المواد السامة أو الروائح الكريهة  ،والتي يمكن أن تكون ملامسة للغذاء

أو المذاق البغيض وغير ماصة للمياه ومقاومة للصدأ وقادرة على تحمل عمليات التنظيف 
يجب أن تكون الأسطح ناعمة وخالية من النقرات والشقوق. وينبغي تجنب ة. وتكرروالتطهير الم

استخدام الأخشاب والمواد الأخرى التي لا يمكن تنظيفها أو تطهيرها بالصورة الملائمة، إلا حينما 
لا يكون استخدامها مصدرا جليا للتلوث. ويجب أن يتم تجنب استخدام المواد المختلفة بأسلوب 

 ه ملامسة الصدأ. يمكن من خلال

 وتركيب الأدوات الصحية تجهيزتصميم و 4-5-2

ها بأسلوب يحول دون حدوث مخاطر تجهيزيجب تصميم جميع الأجهزة والأواني و 4-5-2-1
صحية ويسمح بسهولة التنظيف والتطهير الشامل ويجعلها واضحة ومرئية بحيث يمكن فحصها 

ها بسهولة وتنظيفها بصورة إلي وصولومعاينتها. ويجب تركيب الأجهزة الثابتة بأسلوب يسمح بال
 شاملة. 

مانعة للتسرب وأن يتم حاويات المواد غير المستساغة والفضلات ينبغي أن تكون  4-5-2-2
وملائمة ويسهل تنظيفها أو التخلص منها ويمكن إغلاقها  كتيمةها من معدن أو مادة أخرى تجهيز

أسفل المستوى الذي يتم  تجهيزبإحكام. ويجب أن يتم وضع تلك الحاويات المستخدمة في خط ال
عنده معالجة أرجل الضفادع وبالأسلوب الذي يضمن عدم تناثر أي مواد منها على خط المعالجة 

 .تجهيزوال

يجب أن يتم تحديد المعدات والأواني المستخدمة للمواد غير تحديد الأجهزة والمعدات.  4-5-3
 استخدامها للمنتجات الصالحة للأكل.عدم المستساغة وينبغي 

 المنشأة: متطلبات النظافة العامة - الخامس طعمقال - 5

المادية  رافقيجب صيانة المباني والأجهزة والمعدات والأواني وجميع المالصيانة.  5-1
الحفاظ على بها في حالة جيدة. وينبغي الأخرى بالمنشأة، بما في ذلك البالوعات،  والاحتفاظ 

 الغرف خالية من الأبخرة والمياه الزائدة. 
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 لتطهيريف واالتنظ 5-2

يجب أن تفي عمليتا التنظيف والتطهير بمتطلبات هذه المدونة. وللتعرف على المزيد من  5-2-1
المبادئ العامة للنظافة العامة  -التفاصيل حول إجراءات التنظيف والتطهير، انظر مدونة السلوك 

 . 1للغذاء بالملحق رقم 

فقا للضرورة وتطهيرها را وكثي لمنع تلوث الغذاء، يجب تنظيف جميع المعدات والأواني 5-2-2
حينما تتطلب الظروف ذلك. ويجب أن يتم تحليل المحاليل السائلة مثل محلول الهيبوكلوريت 

 للحصول على الكلور المتوافر قبل الاستخدام. 

ينبغي اتخاذ الاحتياطات الملائمة من أجل منع تلوث الغذاء أثناء تنظيف وتطهير  5-2-3
ة المواد المطهرة ومحاليلها. المياه والمنظفات أو بواسط المعدات أو الأواني بواسطة ،الغرف

ويجب أن تكون المنظفات والمواد المطهرة ملائمة للغرض المستهدف ومقبولة لدى الجهة 
الرسمية ذات الاختصاص. ويجب أن يتم التخلص من أي مخلفات لهذه العوامل على أي سطح 

لصالحة للشرب قبل استخدام المنطقة أو اه االمييمكن أن يلامس الغذاء من خلال الشطف التام ب
 المعدات مرة أخرى في مناولة الغذاء. 

تنظيف الأرضيات، بما في ذلك البالوعات والهياكل الإضافية وجدران مناطق يجب  5-2-4
مناولة الغذاء، بصورة شاملة بعد انتهاء العمل اليومي مباشرة أو في الأوقات الأخرى التي تكون 

 مناسبة. 

 التغيير والمراحيض نظيفة في جميع الأوقات.  رافقاظ بميجب الاحتف 5-2-5

يجب المحافظة على نظافة الطرق والساحات المجاورة لمقر المنشأة والتي تخدم تلك  5-2-6
 المنشأة. 

ينبغي وضع جدول ثابت للتنظيف والتطهير في برنامج الرقابة على النظافة العامة.  5-3
وتوجيه اهتمام خاص  ،الملائمةورة بالصكل منشأة من أجل ضمان تنظيف جميع المناطق 

للمناطق والمعدات والمواد ذات الأهمية. ويجب تعيين شخص ما، ويفضل أن يكون من الأعضاء 
الدائمين بفريق عمل المنشأة وينبغي أن تكون مهامه مستقلة عن عملية الإنتاج، كي يتولى 

مية التلوث والمخاطر التي ويجب أن يكون على دراية كاملة بأه ولية عن نظافة المنشأة.ؤالمس
 . ويجب أن يكون جميع عمال النظافة مدربين تدريبا جيدا على أساليب التنظيف.يتضمنها

دون تلوث الغذاء.  بأسلوب يحول ثانويةتخزين المنتجات اليجب . ثانويةالمنتجات ال 5-4
يا على يوم احدةولمرة وبالسرعة المطلوبة من مناطق العمل ثانوية استبعاد المنتجات الوينبغي 
 الأقل. 

يجب مناولة الفضلات بأسلوب يحول دون تلوث الغذاء أو الفضلات.  تصريفالتخزين و 5-5
المياه الصالحة للشرب. وينبغي توخي الحذر والحيطة من أجل منع وصول الآفات إلى الفضلات. 

بالسرعة المطلوبة  ويجب التخلص من الفضلات من مناطق مناولة الطعام ومناطق العمل الأخرى
ولمرة واحدة يوميا على الأقل. ويجب تنظيف وتطهير الأوعية المستخدمة في عملية التخزين وأي 
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معدات تلامس الفضلات عقب التخلص من تلك الفضلات مباشرة. وينبغي أيضا أن يتم تنظيف 
 وتطهير منطقة تخزين الفضلات. 

أو التي قد تمثل خطرا على  طليقةوانات الاستبعاد الحيينبغي استبعاد الحيوانات الأليفة.  5-6
 عن المنشأة.  ةبعيدبإبقائها الصحة 

 مكافحة الآفات 5-7

فحص من أجل مكافحة الآفات. وينبغي يجب أن يكون هناك برنامج فعال ومستمر  5-7-1
حدوث والمناطق المحيطة بها بصفة منتظمة من أجل التوصل إلى أي أدلة على  منشآتومعاينة ال
 . أضرار

خلت الآفات إلى المنشأة، يجب اتخاذ التدابير الخاصة بالقضاء عليها وإبادتها. إذا ما د 5-7-2
الطبيعية أو ، اتخاذ إجراءات المكافحة، التي تتضمن المعالجة بالعوامل الكيميائيةعدم وينبغي 

لأفراد فريق العمل الذين يكونون على دراية  ،أو تحت الإشراف المباشر ،البيولوجية، إلا من قبل
بالمخاطر المحتملة التي تتهدد الصحة، والتي تنشأ عن استخدام تلك العوامل، بما في ذلك تامة 

المخاطر التي قد تنشأ عن المخلفات المتبقية بالمنتج. وينبغي اتخاذ هذه الإجراءات وفقا لتوصيات 
 الجهة الرسمية ذات الاختصاص وحدها.

إمكانية استخدام التدابير الوقائية في حالة عدم  استخدام مبيدات الآفات إلاا  عدمينبغي  5-7-3
الحيطة والحذر من أجل حماية جميع  يالأخرى بفاعلية. وقبل استخدام مبيدات الآفات، يجب توخ

الأغذية والمعدات والأواني من التلوث. وبعد الاستخدام، يجب تنظيف المعدات والأواني الملوثة 
 ا مرة أخرى. قبل استخدامهوذلك تماما من أجل التخلص من المخلفات 

 تخزين المواد الخطرة 5-8

وضع علامات ملائمة على مبيدات الآفات والمواد الأخرى التي تمثل خطرا على يجب  5-8-1
حول سمية واستخدامات هذه المواد. وينبغي أن يتم تخزينها في غرف  ا  الصحة بحيث تحمل تحذير

ا العاملون المفوضون أو حجرات مغلقة يتم استخدامها خصيصا لذلك الغرض فقط ويتولى مناولته
 ويجبشراف الدقيق للعاملين المدربين. لاوالمدربون تدريبا سليما أو أي أشخاص آخرين تحت ا

 توخي الحيطة والحذر الشديدين من أجل تجنب تلوث الأغذية. 

استخدام أي  عدمبخلاف ما هو ضروري لأغراض النظافة العامة أو المعالجة، ينبغي  5-8-2
 ء أو تخزينها في مناطق مناولة الأغذية. مادة يمكن أن تلوث الغذا

إيداع الأمتعة الشخصية والملابس في مناطق  عدميجب الأمتعة الشخصية والملابس.  5-9
 مناولة الغذاء.

 

 

 النظافة العامة للعاملين والمتطلبات الصحية - السادس المقطع - 6

ملائم والمستمر التدريب ال منشآتيجب أن ينظم مديرو الالتدريب على النظافة العامة.  6-1
لكل من يتعامل مع الغذاء على المناولة الصحية للغذاء وعلى النظافة العامة الشخصية حتى يكونوا 
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على دراية بالاحتياطات اللازمة لمنع تلوث الغذاء. وينبغي أن تتضمن التعليمات الأجزاء ذات 
 الصلة من هذه المدونة. 

مسون الطعام خلال عملهم للفحص يجب أن يخضع الأشخاص الذين يلاالفحص الطبي.  6-2
الطبي قبل تعيينهم، إذا ما رأت الجهة الرسمية ذات الاختصاص، بناء على الاستشارة الطبية، أن 
هناك ضرورة لذلك، سواء لاعتبارات وبائية أو لطبيعة الغذاء الذي يتم إعداده في منشأة ما أو 

جب أن يتم إجراء الفحص الطبي للتاريخ الطبي الخاص بالشخص الذي يتعامل مع الغذاء. وي
 للشخص الذي يتعامل مع الغذاء في المواعيد الأخرى المشار إليها معمليا أو وبائيا. 

يجب أن تتوخى الإدارة الحذر والحيطة من أجل ضمان عدم السماح الأمراض المعدية.  6-3
مكن أن لأي شخص، من المعروف أو المشتبه به أنه يعاني من أي مرض أو يكون حاملا لمرض ي

ينتقل عن طريق الطعام أو يكون مصابا بجروح ملوثة أو التهابات بالجلد أو تقرحات أو مصابا 
بالإسهال، بالعمل في أي من مناطق مناولة الغذاء بأي صفة من الصفات حيثما يكون من المحتمل 

وينبغي  أن يلوث ذلك الشخص الغذاء بصورة مباشرة أو غير مباشرة بالكائنات الدقيقة الممرضة.
 مما سبق بإبلاغ الإدارة على الفور بمرضه. بأى أن يقوم أي شخص يعاني 

يجب أن يتوقف أي شخص مصاب بحرج عن مناولة الغذاء أو الأسطح الإصابات.  6-4
الملامسة للغذاء لحين تغطية الإصابة تماما بغلاف مانع لتسرب المياه ومحكم وواضح اللون. 

 ولية الملائمة لهذا الغرض. الإسعافات الأ مرافقوينبغي توفير 

يجب أن يقوم كل شخص يعمل في منطقة مناولة الغذاء بغسل يديه جيدا غسل اليدين.  6-5
من حين لآخر بمستحضر مناسب لغسل اليدين تحت مياه جارية صالحة للشرب أثناء العمل. 

ولة المواد وبعد منا ،وينبغي غسل اليدين دائما قبل بدء العمل، وعقب استخدام المرحاض مباشرة
الملوثة ومتى اقتضت الضرورة. ويجب غسل وتطهير اليدين على الفور بعد مناولة أي مواد يمكن 
أن تنقل الأمراض. وينبغي أن يتم عرض اللافتات التي تتطلب غسل اليدين. ويجب أن يكون هناك 

 إشراف ملائم لضمان الالتزام بهذا الشرط. 

شخص يعمل في منطقة مناولة الغذاء على قدر ينبغي أن يحافظ كل النظافة الشخصية.  6-6
كبير من النظافة الشخصية أثناء العمل، ويجب أن يرتدي الملابس الوقائية المناسبة في جميع 
الأوقات أثناء العمل، بما في ذلك غطاء الرأس والحذاء، ولابد أن تكون تلك الملابس الوقائية قابلة 

مظهرها النظيف بما منها وينبغي المحافظة علي  صممة كي يتم التخلصكن متللتنظيف، ما لم 
يتفق وطبيعة العمل الذي يشارك به الشخص. ويجب عدم غسل المريلة والبنود المماثلة على 

بالصورة الملائمة من اليدين أثناء الفترات التي  االأرضية. وينبغي نزع أي حلي لا يمكن تطهيره
ألا يرتدي العاملون أي حلي غير مثبتة عند المشاركة  يتم خلالها التعامل مع الغذاء باليدين. ويجب

 في مناولة الغذاء. 

يجب حظر أي سلوك يمكن أن يؤدي إلى تلوث الغذاء، مثل تناول السلوك الشخصي.  6-7
عصي الحلوى وبذرة الفوفل وغيرها( أو ، المضغ )مثل اللبان ،الطعام أو استخدام التبغ

 اكن مناولة الطعام. الممارسات غير الصحية مثل البصق، في أم

يجب المحافظة على القفازات، إذا ما تم استخدامها في مناولة المنتجات القفازات.  6-8
الغذائية، في حالة سليمة ونظيفة وصحية. ولا يعفي ارتداء القفازات العامل من غسل اليدين جيدا. 

تلائم أو غير ما لم يكن استخدامها غير م كتيمةوينبغي أن تكون القفازات مصنوعة من مادة 
 متوافق مع العمل الذي يتم أداؤه. 
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اتخاذ الاحتياطات لمنع الزوار في مناطق مناولة الغذاء من تلويث الغذاء. ينبغي الزوار.  6-9
ويمكن أن يتضمن ذلك استخدام الملابس الوقائية. ويجب أن يراعي الزوار الأحكام المنصوص 

 . 7-6و 4-6و 3-6و 9-5رات ــــالفقفــــى  عليها

ولية عن ضمان التزام جميع ؤيجب تكليف الفريق الإشرافي المختص بالمسالإشراف.  6-10
 .10-6و 9-5العاملين بمتطلبات الفقرتين 

 المنشأة: اشتراطات المعالجة الصحية - السابع المقطع - 7

 اشتراطات المواد الخام 7-1

 قبول الضفادع غير الصالحة أو الملائمة.عدم ينبغي  7-1-1

أي مواد خام أو مكونات، إذا كان من المعروف أنها تشتمل على  تقبل المنشأة لايجب أ 7-1-2
طفيليات أو كائنات دقيقة أو سموم أو مواد متحللة أو غريبة لن يتم خفضها إلى المعدلات المقبولة 

 عن طريق إجراءات المصنع الطبيعية الخاصة بالفرز و/أو الإعداد أو المعالجة. 

خام والمكونات وفرزها قبل نقلها إلى خط المعالجة معاينة المواد ال وأيجب أن يتم فحص  7-1-3
وينبغي إجراء الاختبارات المعملية اللازمة عند الضرورة. ويجب استخدام المواد الخام  تجهيزوال

 أو المكونات النظيفة والسليمة فقط عند المعالجة الإضافية. 

لمنشأة في ظل المحافظة على المواد الخام والمكونات التي يتم تخزينها بمقر ا يجب 7-1-4
ظروف تحول دون تلفها وتحميها من التلوث وتقلل من الأضرار إلى الحد الأدنى. وينبغي تدوير 

 مخزون المواد الخام والمكونات بطريقة سليمة. 

 الاحتفاظ بالضفادع في ظل الحد الأدنى لظروف التكديس. ينبغي 7-1-5

 منع التلوث المتداخل 7-2

واد الغذائية عن طريق الملامسة المباشرة أو يجب اتخاذ إجراءات فعالة لمنع تلوث الم 7-2-1
 غير المباشرة للمواد في مرحلة مبكرة من العملية.

يقوم الأشخاص الذي يتولون عملية مناولة المواد الخام أو المنتجات نصف  لايجب أ 7-2-2
بملامسة أي منتج نهائي ما لم يقوموا بالتخلص من  ،التي يمكن أن تلوث المنتج النهائي ،عةالمصنا 
عة والتي يع الملابس الوقائية التي يرتدونها خلال مناولة المواد الخام أو المنتجات نصف المصنا جم

عة أو التي تتلوث من خلالها وحتى يقوموا بارتداء تلامس المواد الخام أو المنتجات نصف المصنا 
 الملابس الواقية النظيفة. 

 تجهيزى خط المعالجة واليجب تعيين المكان والمهام المحددة المنوطة بكل موظف عل 7-2-3
 من أجل منع انتقال أو حركة العاملين من المناطق الأكثر تلوثا إلى المناطق الأقل تلوثا. 

من قبل العاملين المكلفين بهذا  تجهيزينبغي توفير الثلج على امتداد خط المعالجة وال 7-2-4
ة التلوث المتداخل. الغرض فقط، باستخدام الحاويات النظيفة وأن يكونوا على دراية تامة بخطور

 ويجب التخلص من أي ثلج متبقي. 
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المحاليل  ،المياه ،يجب الاحتفاظ بأي حاويات وأواني يتم استخدامها لاستيعاب الثلج 7-2-5
الملحية أو المواد الأخرى الملامسة للغذاء أو التي تحتوي على أرجل الضفادع بعيدا عن 

 فعة ويمكن تنظيفها. الأرضية. ويمكن استخدام منصات أو حوامل صغيرة ومرت

أرجل  تجهيزأن يقتصر استخدام جميع المعدات والأواني المستخدمة في معالجة و يجب 7-2-6
الضفادع على هذا الغرض. وينبغي معالجة أرجل الضفادع بصورة مستقلة تماما عن عمليات 

 الأغذية الأخرى مثل الجمبري أو المحار أو الأسماك الأخرى.  تجهيزمعالجة و

د احتمالات للتلوث، يجب غسل اليدين جيدا بين عمليات مناولة المواد في في حالة وجو 7-2-7
 . تجهيزالمراحل المختلفة للمعالجة وال

يجب تنظيف وتطهير جميع المعدات الملامسة للمواد الخام أو المواد الملوثة تماما قبل  7-2-8
 استخدامها في ملامسة المنتجات النهائية. 

 استخدام المياه 7-3

ن يتم استخدام المياه الصالحة للشرب فقط، وفقا لما هو محدد بالطبعة يجب، كمبدأ عام، أ 7-3-1
 الأخيرة من "المواصفات الدولية لمياه الشرب" )منظمة الصحة العالمية( في مناولة الغذاء. 

يمكن استخدام المياه غير الصالحة للشرب بناء  على موافقة الجهة الرسمية ذات  7-3-2
ومكافحة الحرائق والأغراض الأخرى المماثلة التي لا  الاختصاص في إنتاج البخار والتبريد

ترتبط بالغذاء. ومع ذلك، يمكن أن يتم استخدام المياه غير الصالحة للشرب، بناء  على موافقة 
محددة من الجهة الرسمية ذات الاختصاص، في مناطق محددة لمناولة الغذاء، بشرط ألا يشكل 

 ذلك خطرا على الصحة. 

ه المعاد تدويرها من أجل استخدامها مرة أخرى داخل المنشأة يجب معالجة الميا 7-3-3
والاحتفاظ بها في حالة لا ينجم عن استخدامها أي مخاطر صحية. وينبغي أن تخضع عملية 
المعالجة للرقابة المستمرة. ويمكن، كبديل لذلك، استخدام المياه المعاد تدويرها والتي لا تخضع 

تي لا يشكل استخدامها خطرا على الصحة ولا يؤدي إلى تلوث لأي معالجة إضافية في الحالات ال
كون للمياه المعاد تدويرها شبكة توزيع مستقلة يمكن تالمادة الخام أو المنتج النهائي. وينبغي أن 

التعرف عليها بسهولة. ولابد من الحصول على موافقة الجهة الرسمية ذات الاختصاص على أي 
 مياه المعاد تدويرها في أي عملية غذائية. عملية معالجة وعلى استخدام ال

عند معالجة المياه داخل المصنع بالكلور، يجب الاحتفاظ بمحتوى مخلفات الكلور الفعال  7-3-4
الاعتماد عدم ينبغي المستهدف. وعند معدل لا يتجاوز الحد الأدنى للمعدل الفعال في الاستخدام 

ة المتعلقة بالنظافة العامة. ولا يمكن أن على أنظمة المعالجة بالكلور في حل المشكلات الصحي
 معالجة. لللظروف غير الصحية في أي مصنع موازنة ايؤدي الاستخدام غير المميز للكلور إلى 

 المعالجة 7-4

 الاعتبارات العامة -ممارسات التشغيل  7-4-1

 ع السليمة ذات الجودة العاليةعلى الضفادع السليمة وأرجل الضفاد فقطينبغي الموافقة  7-4-1-1
 ة المعالجة.في عملي
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يجب تنظيم وجدولة كمية الضفادع أو أرجل الضفادع التي يتم استلامها من أجل  7-4-1-2
المعالجة بهدف منع حدوث تراكمات كبيرة تؤدي إلى إطالة مدة الحفظ قبل عملية المعالجة، مما قد 
يسمح بنمو كائنات دقيقة ممرضة ومفسدة. وإذا كانت الضفادع حية، يمكن أن تزيد مدة الحفظ 

 . اتالميكروباللحم بلمطولة من ظروف الإجهاد، الذي قد يؤدي أيضا إلى زيادة تلوث ا

تقييم الضفادع أو أرجل الضفادع التي يتم لتؤدي إجراءات المعاينة والفحص  لايجب أ 7-4-1-3
فادع إلى خط دخول الضفادع أو أرجل الض غير ملائم في إلى تأخير ،استلامها من أجل المعالجة

 . المعالجة

صل المواد الغذائية غير الصالحة إلى عدم تلويث المواد الغذائية الملائمة يهدف ف 7-4-1-4
لهذه معاناة أن يسبب ذلك للاستهلاك البشري. ويتم التخلص من الضفادع غير السليمة دون 

 .الضفادع

مناولة ومعالجة وتعبئة الضفادع وأرجل الضفادع بعناية وفي ظل ظروف تحول يجب  7-4-1-5
 الكائنات الدقيقة الممرضة والمفسدة. دون حدوث أي تلوث أو نمو 

يجب معالجة أرجل الضفادع في جميع الأوقات بسرعة والاحتفاظ بها باردة خلال عملية  7-4-1-6
 المعالجة.

 ،يتم استخدامها في غمر أو رش أرجل الضفادع ،يجب أن تفي أي مضافات غذائية 7-4-1-7
 باشتراطات الجهة الرسمية ذات الاختصاص. 

فظة والرقابة اللازمة إلى الحماية ضد التلوث أو حدوث يجب أن تهدف أساليب المحا 7-4-1-8
في حدود الممارسات التجارية السليمة. وينصح  ،مخاطر على الصحة العامة وضد التدهور

جزء في المليون من أجل  40-20باستخدام المياه المعالجة بمحتوى الكلور الفعال المتبقي والبالغ 
 ع. الحد من نمو الكائنات الدقيقة في المصن

 يجب أن تخضع عملية المعالجة لإشراف فريق عمل يتسم بالكفاءة من الناحية الفنية.  7-4-1-9

 إمكانية تلوث المنتج المعالج.  للحيلولة دونمع الحاويات خشونة التعامل بعدم يجب  7-4-1-10

ونزع الجلد والتهذيب والتصنيف،  ،والتقطيع ،بعد كل خطوة من عمليات المناولةيجب،  7-4-1-11
 . 8-1-4-7الفرعي  مقطعطريق رشها بالمياه وفقا للغسل أرجل الضفادع عن 

 العمليات التمهيدية 7-4-2

يجب غسل الضفادع من أجل التخلص من أي تلوث. الغسل والاستعدادات الأخرى.  7-4-2-1
 المقطعفى وينبغي أن تفي المياه المستخدمة في الغسل والشطف بالتوصيات المنصوص عليها 

 . 3-7الفرعي 

ساعة داخل صهريج نظيف،  24ارية لمدة لا تقل عن يجب غسل الضفادع بالمياه الج 7-4-2-2
مزود بقاع مصطنع من الأسلاك ومجموعة من المنافذ بأحد جوانب القاع ومجموعة من مداخل 

 المياه في الجانب العلوي المواجه لجانب المنافذ، من أجل إزالة الأوسا  والفضلات والطين. 

 عملية الذبح  7-4-3
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حتى لا تشعر بالألم أثناء التقطيع. وينبغي أن يتم  صعق الضفادع الحية قبل ذبحها،يجب  7-4-3-1
)وليس بوضعها في محلول ملح الطعام  ئيالكهرباذلك، مثلا، بالصعق ذلك بأسلوب إنساني، و

 (.%10بتركيز 

صل الرأس عن الجسم أو تدمير إما بفينبغي أن تتم عملية القتل عقب الصعق مباشرة،  7-4-3-2
 المخ بنزعه. 

ن طريق تمديدها بالكامل ثم فصلها عن الجسم عن طريق نزع الأرجل الخلفية عيجب  7-4-3-3
قطعها بالقرب من الوسط بأسلوب لا يؤدي إلى تمزيق الأمعاء. وينبغي التخلص من الأحشاء 

 وفتحة الإخراج والجلد المحيط بها على الفور وبأفضل أسلوب صحي ممكن. 

 

 

 النزيف 7-4-4

ة. وينبغي غمرها في غسل الأرجل وتصفيتها من الدماء عقب التقطيع مباشريجب  7-4-4-1
 مئوية( لمنع التجلط والسماح بتصفية الدم بالكامل.  اتدرج 4محلول ملحي بارد )بحد أقصى 

منها، نزع الجلد قبل غمرها في  في حالة معالجة الأرجل فور تصفية الدميجب،  7-4-4-2
 المحلول الملحي البارد.

د للحد من إمكانية منها، ترك الجل في حالة عدم معالجة الأرجل فور تصفية الدميجب،  7-4-4-3
 تلوث اللحم. 

 نزع الجلد والتهذيب 7-4-5

رار ــــه المياه باستمــــى لوح نظيف تتدفق فوقـــيجب نزع الجلد وقص الأرجل عل 7-4-5-1
 .8-1-4-7الفرعي مقطع ا للـــوفق

عقب نزع الجلد وقص الأرجل، تهذيب الأرجل عن طريق إزالة بقايا الغشاء يجب،  7-4-5-2
لال هذه العملية، ينبغي فحص المادة التي يتم تهذيبها بعناية للتأكد من والقطع المتدلية من اللحم. وخ

 خلوها من الطفيليات والجروح وبقع الدم والعيوب الأخرى. 

يجب غسل الأرجل منزوعة الجلد والمشذبة جيدا في مياه يتم تغييرها عدة مرات عند  7-4-5-3
-1-4-7الفرعي  مقطعلكلور وفقا للمئوية. وينبغي معالجة هذه المياه با اتدرج 4رارة ــــــدرجة ح

8 . 

 التصنيف 7-4-6

 يجب إجراء عملية التصنيف حسب الحجم قبل التعبئة والتجميد. 7-4-6-1

 الحفظ والنقل من أجل المعالجة الإضافية 7-4-7
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عند درجة حرارة  تعالج فورا،التي لا  ،تبريد أرجل الضفادعبأسرع ما يمكن،  ،يجب 7-4-7-1
لة لحين إجراء المرحلة التالية من المعالجة. وينبغي والاحتفاظ بها في هذه الحا ،مئوية على الأقل 4

استخدام  عدمد يعمل بدفع الهواء أو أي جهاز آخر مناسب. ويجب اإجراء عملية التبريد في بر
 في تبريد أرجل الضفادع، بل الاحتفاظ بها باردة عقب عملية التبريد. البرادات

ن اللازم، بل ينبغي نقلها يجب عدم الاحتفاظ بأرجل الضفادع باردة لفترة أطول م 7-4-7-2
بأسرع ما يمكن من أجل تعبئتها وتجميدها. ولا ينصح بنقل أرجل الضفادع، رغم تبريدها، إلى 

 مصنع آخر من أجل المعالجة الإضافية. 

 

 

 التعبئة  7-5

يجب تخزين جميع مواد التعبئة بأسلوب نظيف وصحي. وينبغي أن تكون المواد ملائمة  7-5-1
تنقل إلى المنتج أي مواد غير  لاوينبغي أ ،ظروف التخزين المتوقعةللمنتج الذي يتم تعبئته ول

مقبولة لدى الجهة الرسمية ذات الاختصاص. ويجب أن تكون مواد التعبئة سليمة وجديدة وتوفر 
 الحماية الملائمة من التلوث. 

استخدام حاويات المنتج في أي غرض يمكن أن يؤدي إلى تلوث المنتج.  عدمينبغي  7-5-2
قبل استخدامها لضمان كونها في حالة  -متى أمكن  -يتم فحص الحاويات على الفور  وينبغي أن

مرضية وأن يتم تنظيفها وتطهيرها عند الضرورة. ويجب تصفية الحاويات تماما عند غسلها وقبل 
 ملئها. وينبغي الاحتفاظ بمواد التعبئة اللازمة للاستخدام الفوري فقط في مناطق التعبئة أو الملء. 

التعبئة في ظل ظروف تحول دون تلوث المنتج. وينبغي تغليف الأرجل بصورة ب يج 7-5-3
صحية ونظيفة أو تغليف كل منها على حدة في شريط من البولي إيثيلين أو يفضل تعبئتها في 

 أكياس صغيرة مصنوعة من البولي إيثيلين. 

المصابة تجميد الأرجل عدم ينبغي سرع وقت ممكن. وأبيجب تجميد الأرجل التجميد.  7-6
بجروح أو المضغوطة أو المكسورة. وعقب التجميد، يجب نقل المواد إلى مخزن بارد، لا تتجاوز 

 درجة مئوية.  18-درجة حرارته 

 تخزين ونقل المنتج النهائي 7-7

يجب تخزين ونقل المنتج النهائي في ظل ظروف تحول دون تلوث المنتج بالكائنات  7-7-1
اية من تدهور المنتج أو تلف الحاوية. وينبغي إجراء الدقيقة و/أو انتشارها وتؤدي إلى الحم

عمليات فحص دوري للمنتج النهائي أثناء التخزين لضمان إرسال الغذاء الملائم للاستهلاك الآدمي 
والالتزام بمواصفات المنتج النهائي، إن وجدت. ويجب إرسال المنتج وفقا لترتيب أرقام  حسبف

 المجموعات.

 توحة لفترات مطولة وينبغي إغلاقها مباشرة عقب الاستخدام.ترك الأبواب مف عدميجب  7-7-2

 ملء غرف أو مخازن التبريد بما يتجاوز السعة المصممة لها.عدم يجب  7-7-3
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التسجيل، قياس درجات الحرارة على فترات  اتتخدم ترمومترتسحيثما لا يجب،  7-7-4
 منتظمة وتسجيل النتائج في سجل. 

تدني ة حرارة منخفضة ثابتة لتجنب يجب تخزين أرجل الضفادع المجمدة عند درج 7-7-5
درجة مئوية. ويجب أن تكون  18-إلى  هبوطلجودة. وينبغي أن تكون مخازن التجميد قادرة على الا

الترمومترات أو أجهزة تسجيل درجات الحرارة الأخرى سهلة القراءة بمعدل من الدقة لا تتجاوز 
لسلوك الخاصة بالأسماك المجمدة" المزيد درجتين مئويتين بالزيادة أو النقصان. وتتضمن "مدونة ا

 وتشغيل مخزن التجميد.  تجهيزمن الاشتراطات التفصيلية ل

بالإضافة إلى أي رقابة تفرضها الجهة الرسمية ذات . خبريةإجراءات الرقابة الم 7-8
خبرية على الجودة الصحية الاختصاص، يفضل أن يكون لدى كل مصنع إمكانية فرض الرقابة الم

ه. وينبغي أن ترفض هذه الرقابة أي منتجات غير صالحة تجهيزتم معالجته وي تللمنتج الذ
ة المستخدمة الأساليب المقررة أو ي. ويفضل أن تتبع الإجراءات المخبريللاستهلاك الآدم

النموذجية حتى يمكن تفسير النتائج بسهولة. ويجب أخذ عينات نموذجية من الإنتاج، متى أمكن 
التي تتحقق من وجود كائنات  ختبراتمة وفائدة المنتج. وينبغي فصل المذلك، من أجل تقييم سلا

 . هتجهيزو دقيقة ممرضة عن مناطق معالجة الغذاء
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لتأكد من الالتزام بالمواصفات لاستخدام الأساليب الملائمة في المعاينة والفحص  ينبغي 
 التالية: 

من أي مواد غريبة أو طفيليات،  ، قدر المستطاع،ن أرجل الضفادع خاليةيجب أن تكو 8-1
 السليمة. تجهيزوفقا لممارسات الوذلك 

الكائنات الدقيقة التي تضر بالإنسان مقادير يجب أن تكون أرجل الضفادع خالية من  8-2
ئنات تتضمن أي مواد تنشأ عن الكا لاوخالية من الطفيليات التي تؤذي صحة الإنسان وينبغي أ

 قد تشكل خطرا على الصحة.  مقاديرالدقيقة ب

شكل خطرا يالملوثات الكيميائية قد أي مقدار من يجب أن تكون أرجل الضفادع خالية من  8-3
 على الصحة.

ينبغي أن تفي أرجل الضفادع بأي اشتراطات تنص عليها هيئة الدستور الغذائي بشأن  8-4
م المرخصة لمواصفات السلع الخاصة بهيئة مخلفات المبيدات والمضافات الغذائية ضمن القوائ

الدستور الغذائي، أو أن تلتزم بالاشتراطات الخاصة بمخلفات المبيدات والمضافات الغذائية بالدولة 
 أرجل الضفادع. تباع فيها التي سوف 


