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دليل جمع العينات الغذائية
للفحوصات المخبرية

الغرض من الدليل

التأكد من سلامة الغذاء المتداول وخلوه من الملوثات.

مجال التطبيق	

يطبق هذ الدليل على العينات المأخوذة مما يلي:

11  المــواد الغذائيــة والميــاه: وتشــمل المنتجــات الغذائيــة الجاهــزة لــأكل، المــواد الخــام .
أو المــواد تحــت المعالجــة أثنــاء عمليــة الإنتــاج.

بيئة الإنتاج: وتشمل البيئة المحيطة بتداول الغذاء..22

ويطبق هذا الدليل على العينات المأخوذة في الحالات التالية: 

11 عنــد تنفيــذ الزيــارة الدوريــة والروتينيــة المخصصــة لأخــذ العينــات وســحبها )وفــق .
الخطــة الشــهرية( للتأكــد مــن مطابقــة العينــات الممثلــة لمجموعــات الأغذيــة مــع 
المعاييــر والمواصفــات القياســية المقــررة )ويتــم ذلــك حتــى فــي حــال عــدم وجــود 
اشــتباه فــي تلــف المــواد الغذائيــة أو فســادها أو تغييــر خصائصهــا، أو حتــى فــي حــال 

عــدم وجــود اشــتباه بوجــود تلــوث بيئــي(.

عند تنفيذ الزيارة الدورية والروتينية المخصصة للرقابة والتفتيش..22

عند تنفيذ زيارة المتابعة للتأكد من التزام المنشأة بالإجراءات التصحيحة..33

عند تنفيذ زيارة تقييم وتصنيف للمنشأة..44

عند تنفيذ زيارة تحقق من شكوى..55

عند تنفيذ زيارة تحقق من حالة تفشي تسمم غذائي..66

عنــد تنفيــذ أي زيــارة أخــرى بغــرض دعــم الإجــراءات النظاميــة بحــق أي منشــأة لإنفــاذ .77
قوانيــن ســامة الغــذاء.

عنــد تنفيــذ أي زيــارة بغــرض إعــداد دراســة لرصــد عمليــات تــداول الغــذاء فــي المنشــأة .88
ومراقبتهــا.       
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للفحوصات المخبرية

المسؤولية	

التعاريف   

الغذاء:
مجموعة الأطعمة والمشروبات القابلة للأكل أو الشرب ما عدا الدواء.

المادة الغذائية:
أي مــادة مصنعــة أو نصــف مصنعــة معــدة للاســتهلاك الآدمــي المباشــر، أو تســتخدم 
فــي تصنيــع مــادة غذائيــة أو تحضيرهــا أو معاملتها، ولا تشــمل العطور والتبغ ومنتجاته 

أو أي مــادة تســتخدم كــدواء.

التلوث:
تعرض الأغذية أو البيئة المحيطة بها للملوثات المختلفة.

المسمى الوظيفيالدور

تنفيذ ما ورد في الدليل 

مدير الفرع

مدير المدينة الصناعية

رئيس شعبة الصحة والبيئة

المراقب الصحي

إعداد الدليل وتطويره

مدير قسم الصحة والبيئة

مدير مشاريع الصحة والبيئة

مسؤول الصحة والبيئة
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دليل جمع العينات الغذائية
للفحوصات المخبرية

الملوثات:
مــواد غريبــة عــن الغــذاء تنتقــل إليــه مــن الوســط أو البيئــة المحيطــة، وتضــر بســامة 
كيميائيــة  وملوثــات  طبيعيــة  ملوثــات  إلــى  الملوثــات  وتنقســم  صلاحيتــه.  أو  الغــذاء 

)حيويــة(. بيولوجيــة  وملوثــات 

العينة: 
كميــة معينــة مــن المنتــج يفتــرض أن تكــون لهــا الخصائــص نفســها )النــو ع – درجــة النضــج 

– نــوع التغليــف... إلــخ( التــي تســاعد علــى تحديــد جــودة المنتــج .

الفحص: 
عمليــة قيــاس العينــة أو فحصهــا أو اختبارهــا أو مقارنتهــا مــع متطلبــات المواصفــة 

الخاصــة بهــا.

المعيار الميكروبيولوجي: 
أو نظــام  أداء أي عمليــة  أو  الغــذاء  يــدل علــى قبــول  المخاطــر  هــو مقيــاس لإدارة 
مراقبــة ســامة الأغذيــة المتبعــة لنتائــج أخــذ العينــات والاختبــار للكائنــات الحيــة الدقيقــة، 
ومــا تفــرزه مــن الســموم/ نواتــج التمثيــل الغذائــي أو علاماتهــا المرضيــة المرتبطــة أو 

غيرهــا مــن الصفــات عنــد نقطــة محــددة مــن السلســلة الغذائيــة.

الأغذية الجاهزة للأكل:
 الأغذيــة التــي يقدمهــا المنتــج أو الشــركة المصنعــة )أو المطعــم( بقصــد الاســتهلاك 
الفاعلــة  العمليــات  مــن  غيــره  أو  الطهــي  إلــى  الحاجــة  دون  مــن  المباشــر  البشــري 
المعاييــر  وفــق  المقبــول  المســتوى  إلــى  منهــا  التقليــل  أو  الجراثيــم  مــن  للتخلــص 

للأغذيــة. الميكروبيولوجيــة 

العبوة:
أي شــكل يحمــي ويحــوي الغــذاء كوحــدة واحــدة مســتقلة ســواءً كان مكشــوفًا أو 

مغلقًــا.



6
دليل جمع العينات الغذائية

للفحوصات المخبرية

ما هي العينات الغذائية والبيئية

العينات الغذائية
• الصنــف الأول: الأغذيــة المطهيــة الجاهــزة لــأكل التــي لا تحتــاج إلــى معالجــة أو تــداول 	

إضافــي، مثــل اللحــوم والأســماك والدواجــن المطهيــة والمعجنــات... إلخ.

• الصنــف الثانــي: الأغذيــة المطهيــة الجاهــزة لــأكل التــي تحتــاج إلــى تــداول أو معالجــة 	
إضافيــة قبــل أو أثنــاء تقديــم المنتــج النهائــي وبيعــه، مثــل السندويتشــات والبرغــر... 

إلــخ.

• الطازجــة 	 الســلطة  مثــل  لــأكل،  والجاهــزة  المطهيــة  غيــر  الأغذيــة  الثالــث:  الصنــف 
إلــخ. والزبــادي...  والأجبــان  الطازجــة  والفواكــه 

• المعالجــة، مثــل 	 تحــت  أو  )الخــام والأوليــة(  المطهيــة  الرابــع: الأغذيــة غيــر  الصنــف 
إلــخ(. المتبلــة...  أو  النيئــة  الدواجــن 

العينات البيئية
• الصنــف الأول: المســحات البكتيريــة مــن أســطح التحضيــر وأســطح المــواد والمعــدات 	

والأجهــزة الملامســة للمــواد الغذائيةبصــورة مباشــرة أو غيــر مباشــرة.

• أو 	 الأدوات  أو  العامليــن  أيــدى  مــن  لأجــزاء  البكتيريــة  المســحات  الثانــي:  الصنــف 
وغيرهــا. القفــازات  مثــل  الشــخصية  المتعلقــات 

• الصنف الثالث: المسحات البكتيرية لأجزاء من المبنى أو تجهيزات المبنى.	
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لماذا يتم سحب العينات الغذائية والبيئية؟

• حماية المستهلك من خلال إنفاذ التشريعات وتطبيق الإجراءات النظامية.	

• تحديــد المنشــآت والأغذيــة التــي يمكــن أن تشــكل خطــرًا علــى المســتهلك والتــي قــد 	
تحتــوي علــى مســتويات كبيــرة مــن البكتيريــا المســببة للأمــراض.

• ــد أي مخالفــة صحيــة خاصــة بتــداول الأغذيــة وإثباتهــا بنــاء علــى نتائــج الفحــص 	 تحدي
والتحليــل. 

• المساعدة في تقييم التحكم في النقاط الحرجة لتداول الأغذية.	

• إبلاغ صاحب المنشأة بمستوى السلامة والجودة في عملية تداول الغذاء.	

• زيادة مستوى الشفافية ودعم الإجراءات المتخذة ضد المنشآت المخالفة.	

• التحقــق مــن مطابقــة العينــات والمــواد الغذائيــة للمعاييــر الميكروبيولوجيــة وفــق 	
المواصفــات الســعودية الخليجيــة.

• مراقبــة مســتوى التــزام المنشــأة بمتطلبــات إدارة ســامة الغــذاء فــي مــا يخــص خلــو 	
الأغذيــة مــن الميكروبــات المســببة للأمــراض.

• المساعدة في تقييم المنشأة الغذائية وتصنيفها.	
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طرق سحب العينات 

اختيــار العينــات التــي تمثــل مجموعــات الأغذيــة المختلفــة أو البيئــات المختلفــة لتــداول 
الغــذاء داخــل المنشــأة الغذائيــة، مــن أهــم العناصــر الأساســية لنجــاح الأهــداف الخاصــة 
بجمــع العينــات وتحليلهــا ولتحقيقهــا. لذلــك يعتبــر تعييــن الإســتراتيجية الخاصــة بتحديــد 

طريقــة اختيــار العينــة أثنــاء الزيــارة مــن الأمــور الهامــة التــي تســاعد علــى:

• تحليل النتائج بصورة صحيحة وتفسيرها.	

• تسهيل إجراء عمليات مقارنة النتائج.	

وبشكل عام، هناك ثلاث إستراتيجيات يمكن تطبيقها:

الطريقة العشوائية
اســتراتيجية تقــوم علــى اختيــار عينــة عشــوائية أثنــاء الزيــارة، تكــون ممثلــة للمجموعــة 
المــراد تحليلهــا. كل وحــدة أو جــزء فــي إطــار المجموعــة )المــادة الغذائيــة/ البيئــة( 
لديهــا احتماليــة الاختيــار. هــذه الاســتراتيجية توفــر بيانــات إحصائيــة يمكــن الاســتدلال بهــا 

علــى الوضــع الميكروبــي أو اســتخدامها مــن أجــل مقارنــة النتائــج.

يمكــن تطبيــق هــذه الإســتراتيجية علــى مجموعــة المنشــآت الغذائيــة حســب تصنيفهــا، 
وبالتالــي، وبصــورة نســبية، يمكــن تعميــم النتائــج علــى المنشــآت الغذائيــة ضمــن نطــاق 

التصنيــف لضبــط إجــراءات الســامة الغذائيــة وتــداول الأغذيــة بصــورة صحيحــة.

يتــم جمــع العينــات العشــوائية بطريقــة تضمــن أن كل عنصــر مــن المــواد الغذائيــة التــي 
يتــم إعدادهــا وتحضيرهــا فــي المنشــأة الغذائيــة يجــري أخــذ عينــات منهــا ولديهــا فرصــة 
الزمنــي لمعرفــة  التنســيق  تتطلــب  الطريقــة  لتحليلهــا. هــذه  متســاوية مــن جمعهــا 
أوقــات توفــر الأصنــاف الغذائيــة المختلفــة، حتــى لا يتــم تكــرار الصنــف ذاتــه مــن العينــات 

عنــد كل زيــارة روتينيــة.

الطريقة الانتقائية
اســتراتيجية يتــم فيهــا تحديــد العينــة مســبقًا بنــاء علــى بيانــات ومعلومــات محــددة. يتــم 
اختيــار العينــات عــادة إمــا لتوضيــح أو توثيــق الظــروف غيــر الصحيــة أو الغــش أو التلــوث 
المشــتبه فيــه للمنتــج. تعتبــر هــذه الإســتراتيجية متحيــزة لعينــات أو بيئــات تــداول محددة، 
وقــد يكــون اختيــار العينــات فيهــا كذلــك عشــوائيًا. ويكــون الأســاس فــي مقارنــة النتائــج 
باســتخدام هــذه الإســتراتيجية مبنــي علــى التعريــف الواضــح للعينــة المــراد تحليلهــا 

وعلــى طريقــة انتقائهــا واختيارهــا.
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فــي حــال اختيــار العينــة الممثلــة عشــوائيًا، يمكــن اســتخدام النتائــج للمقارنــة مــع كامــل 
مجموعــة العينــات مــن الفئــة نفســها.

مثال: أخذ عينات من المواد الغذائية عالية الخطورة.

الطريقة المبنية على الاشتباه
اســتراتيجية يتــم فيهــا اختيــار العينــة بنــاء علــى وجــود اشــتباه بتلــوث جرثومــي أو وجــود 
ــرات والتحاليــل  ــج الخب ــاء علــى نتائ ــات الصحيــة أو بن احتماليــة عــدم توافــق مــع المتطلب
الســابقة للمــواد الغذائيــة أو بيئــة التــداول، وبالتالــي اختيــار العينــات باســتخدام هــذه 

الإســتراتيجية ليــس عشــوائيًا.

مثــال: أخــذ العينــات فــي حــالات تفشــي الأمــراض أو وجــود حــالات تســمم غذائــي، أو 
أخــذ العينــات أثنــاء الزيــارة فــي حالــة الاشــتباه بوجــود مشــكلة محتملــة ومحــددة  فــي 

إجــراءات ســامة الغــذاء بالمنشــأة. علــى ســبيل المثــال:

• وجــود مــواد أوليــة ومــواد غذائيــة مــن مصــدر غيــر آمــن. ولذلــك أيضًــا يفضــل أخــذ عينات 	
للمــواد الغذائيــة النيئــة التــي تحتــاج إلــى معالجــة وطهــي لقتــل الجراثيــم أو تقليلهــا 
إلــى الحــد الآمــن إذا كانــت مرتبطــة بحــالات تفشــي أمــراض أو فــي حالــة وجــود مصــدر 

محتمــل للتلــوث الجرثومــي مرتبــط بالمــواد الغذائيــة النيئــة. 

• تدني مستوى الصحة والنظافة الشخصية للعاملين.	

• تدني مستوى الممارسات الصحية للعاملين.	

• وجود عوامل التلوث الخلطي أثناء التخزين، التحضير، التجهيز... إلخ.	

• تدني مستوى نظافة المعدات والأدوات وأسطح التحضير.	

• التبريــد/ 	 )الســاخن/  المناســبة  الحــرارة  درجــات  علــى  الغذائيــة  المــواد  حفــظ  عــدم 
التجميــد(.

• عدم طهي المواد الغذائية عند درجة الحرارة المناسبة بصورة كافية.	

• وجود مصادر تلوث محتملة.	

كإســتراتيجية واحــدة  دائمــة وتطبيقهــا  بصــورة منفــردة  الســابقة  الطــرق  اســتخدام 
لســحب العينــات مــن المنشــآت الغذائيــة يعــرّض جــودة البيانــات الخاصــة بتحليــل المخاطــر 
للنقــص وضعــف الجــودة، حيــث أن كل طريقــة توفــر بيانــات ذات محدوديــة فــي طبيعتهــا 

ووفقًــا للغــرض المحــدود الــذي ســحبت العينــات مــن أجلــه.
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لذلــك لا بــد مــن تفعيــل جميــع هــذه الإســتراتيجيات واســتحضار الإســتراتيجية المثلــى 
لاختيــار العينــات المناســبة للخــروج بنتائــج تحليــل وفحــص تخــدم كامــل الأهــداف الخاصــة 
بتحليــل المخاطــر فــي المنشــأة بغيــة وضــع خطــة عمــل الإجــراءات التصحيحــة المناســبة 

وفــق كل حالــة.

نوع العينات الغذائية المختارة للتحليل

العينــات الغذائيــة الــدور الهــام فــي تحديــد مصــدر التلــوث الجرثومــي، لذلــك عنــد اختيــار 
نــوع العينــة الغذائيــة يجــب مراعــاة مــا يلــي:

11 العناصر الرئيسة المكونة للأغذية عالية الخطورة..

الأغذيــة التــي لــم تتعــرض لمعالجــات بغيــة التخلــص مــن الجراثيــم أو التقليــل منهــا .22
إلــى الحــد المقبــول وفــق المعاييــر الميكروبيولوجيــة.

الأغذية التي تعرضت لسوء التداول والمعالجة..33

العناصر التي يتم إضافتها على المنتج النهائي قبل التقديم..44

الميــاه المســتخدمة فــي الإعــداد والطهــي والغســيل والنظافــة وميــاه الشــرب، أي .55
بصــورة عامــة جميــع مصــادر الميــاه المســتخدمة داخــل المنشــأة.

أماكن جمع العينات الغذائية والبيئية

العينات الغذائية
من أهم الأماكن التي يجب التركيز عليها أثناء أخذ العينات الغذائية:

• حافظات الغذاء الساخن الجاهز للأكل.	

• ثلاجات عرض المواد الغذائية المبردة الجاهزة للأكل.	

• كابينات حفظ المواد الغذائية الجاهزة للأكل عند درجة حرارة الغرفة.	

• مستودعات حفظ المواد الغذائية المختلفة )الطازج/ المبرد/ المجمد(.	

• أقسام تحضير الطعام وطهيه.	
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العينات البيئية
يجــب الأخــذ بالاعتبــار مراقبــة بيئــة الإعــداد والتحضيــر ورصدهــا كمناطــق محتملــة لعــودة 
ظهــور الجراثيــم وتلويــث الأغذيــة بعــد المعالجــة بالنظافــة والتطهيــر. بشــكل عــام، يجــب أن 
تكــون هــذه البيئــات بعــد المعالجــة خاليــة مــن البكتيريــا عند بــدء الإنتاج، حيث أنه بعد سلســلة 

مــن فتــرات الإنتــاج يجــب أن نتوقــع ازديــاد مســتوى التلــوث البكتيــري فــي هــذه المناطــق.

من أهم المناطق التي يجب أن يتم التركيز عليها أثناء أخذ العينات البيئية:

• المناطق التي يتم فيها  تداول النفايات/ المخلفات.	

• المناطق التي يتم فيها تداول الملوثات قلابرب من المناطق النظيفة.	

• المناطق التي غالبًا ما تكون رطبة.	

• المناطق ذات المصارف المفتوحة.	

• المناطق ذات المستويات العالية من نشاط العاملين.	

• المناطق الدافئة ذات درجات الحرارة 25 درجة مئوية وأكثر.	

• المناطق التي يتم فيها التعامل مع الأطعمة النيئة.	

• المناطق التي يتم فيها تعبئة المنتج وتغليفه.	

ــم حــول المناطــق  ــه، وهــو اســتخدام برنامــج قائ ــر بســاطة يمكــن تبني ــاك نهــج أكث وهن
التــي لديهــا مســتويات مختلفــة مــن المخاطــر، والــذي يقســم عمليــات المنشــأة إلــى 

أربــع مناطــق علــى أســاس مســتويات المخاطــر. 

المنطقة الأولى

تشــير إلــى جميــع الأســطح الملامســة مباشــرة للأغذيــة )علــى ســبيل المثــال: الخلاطــات، 
الأوانــي، طــاولات التحضيــر، ومــا إلــى ذلــك(. لا ينصــح بأخــذ مســحات للكشــف عــن الجراثيــم 
مســببات الأمــراض فــي المنطقــة الأولــى لأنهــا ليســت طريقــة فاعلة لإثبات تلــوث المنتج 
النهائــي نتيجــة لتلــوث المنطقــة الأولــى. لذلــك يجــب أخــذ مســحات للكشــف عــن الجراثيــم 

غيــر الممرضــة )المؤشــرات( وبالــذات مــن علــى الأســطح التــي لا يمكــن تنظيفهــا دائمًــا.
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المنطقة الثانية

تشــير إلــى مناطــق الاتصــال )غيــر الغذائيــة( التــي تكــون قريبــة مــن الأســطح الملامســة 
للأغذيــة )المنطقــة الأولــى(. بشــكل عــام، هــذه هــي المناطــق التــي مــن المرجــح أن يؤثــر 
التلــوث البيئــي فيهــا علــى ســامة المنتــج )علــى ســبيل المثــال: إطــار المعــدات، أدوات 
الصيانــة، مناطــق تجميــع التنقيــط، أغطيــة الأدوات، ومــا إلــى ذلــك(. ســتكون النقطــة 
المحوريــة فــي اختبــار المنطقــة الثانيــة هــي التحقــق مــن ســامة التصميــم الصحــي 
للمعــدات وملاءمتهــا. علــى ســبيل المثــال: المناطــق حــول الإطــار الــذي يجمــع جزيئــات 

الطعــام وبقايــاه، ولكــن لا يتــم فــك أجزائهــا بســهولة للتنظيــف الســليم.

المنطقة الثالثة

التــي لا تكــون  الثالثــة للأســطح غيــر التلامســية مــع الموادالغذائيــة  تشــير المنطقــة 
قريبــة مــن أســطح المنطقــة الأولــى بــل تحيــط مباشــرة بالمنطقــة الثانيــة )علــى ســبيل 
إلــخ(. إذا كانــت المنطقــة  الجــدران والأرضيــة والمصــارف ووحــدات التهويــة...  المثــال: 
ــة بعامــل ممــرض، قــد يــؤدي ذلــك إلــى تلــوث المنطقــة الثانيــة مــن خــال  الثالثــة ملوث
إذا كان هنــاك  اةثلاثل إىل ام  العامليــن أو حركــة الآلات. ريشيس ردص اةقطنمل  نشــاط 
فعض يف ميمصت اانبلء أو فعض اامملراست اةيحصل للعامليــن. قــد تشــمل المنطقــة 
الثالثــة كذلــك الأســقف، المناطــق حــول مــراوح التهويــة أو مناطــق الأرضيــة، مدخــل 
الموظفيــن، الممــرات المؤديــة إلــى مناطــق الإنتــاج، معــدات التنظيــف وأدواتــه، مناطــق 

التخزيــن )المجمــدات/ المبــردات/ الجافــة(.

المنطقة الرابعة

تشــير المنطقــة الرابعــة إلــى المناطــق النائيــة مــن مناطــق تــداول الغــذاء )علــى ســبيل 
المثــال: مناطــق المكاتــب، غــرف تبديــل الملابــس، غــرف الصيانــة ومــا إلــى ذلــك، مخــازن 
المنتجــات الجافــة، كافيتيريــا العامليــن(. إذا لــم يتــم الحفــاظ علــى المنطقــة الرابعــة فــي 
حالــة صحيــة جيــدة، يمكــن أن يــؤدي ذلــك إلــى التلــوث الانتقالــي إلــى المناطــق الأولــى 

والثانيــة والثالثــة. 

يكــون إعطــاء الأولويــة لنقــاط أخــذ العينــات الواقعــة فــي المنطقــة الأولــى والثانيــة 
فالمنطقــة الثالثــة ثــم المنطقــة الرابعــة.

ويكــون توثيــق العلاقــة المحتملــة بيــن مصــدر العينــة البيئيــة وتلــوث المنتــج الغذائــي 
وعلاقتــه  العينــة  مــكان  كوصــف  فوتوغرافيــة،  وصــور  مكتوبــة  أوصــاف  باســتخدام 
بالمناطــق التــي يتعــرض فيهــا الغــذاء لأي نشــاط ميكانيكــي أو مــن العامليــن، والــذي 

قــد يتســبب بانتشــار الجراثيــم.
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الأدوات والمعدات المستخدمة في سحب العينات   

11 حقيبــة مقاومــة للمــاء والصــدأ والصدمــات مناســبة لحفــظ الأدوات أثنــاء زيــارة ســحب .
العينــات.

صندوق عازل/ ثلاجة حفظ متنقلة لحفظ العينات بعد سحبها..22

دفتر ملاحظات..33

عبوات/ حاويات معقمة مخصصة لغرض حفظ العينات المسحوبة..44

مسحات مخصصة لأخذ العينات من الأسطح )العينات البيئية(..55

عبوات ثلج/ جل تجميد محكمة الغلق لمنع التسرب..66

ملصقات ورقية لتدوين بيانات العينة )بطاقة العينة(..77

شريط لاصق..88

99.. whirl-pak bagأكياس معقمة مخصصة لحفظ العينات

1010 أدوات حماية ووقاية شخصية )كمامات، أغطية رأس، قفازات(.

1111 كحول للتعقيم.

1212 معقم لليدين.

1313 مناشف ورقية ومناديل معقمة.

1414 أدوات معقمة لسحب العينات )سكاكين، ملاعق، ملاقط، شوك، مقصات(.

1515 مقياس ومسجل حرارة )ترمومتر(.
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اشتراطات عبوات سحب العينات

يجــب أن تتوفــر فــي العبــوات المســتخدمة بتعبئــة العينــات المســحوبة مــن المــواد 
أخــرى،  فحوصــات  وأي  والجرثومــي  الكيميائــي  والتحليــل  الفحــص  بهــدف  الغذائيــة 

التاليــة: الاشــتراطات 

11 الصفــات . فــي  تغييــر  أي  إحــداث  إلــى  العبــوة  منهــا  المصنوعــة  المــادة  تــؤدي  لا 
للعينــة. والجرثوميــة  والكيميائيــة  والحســية  الطبيعيــة 

لا تسمح العبوة بنفاذ أي مواد غريبة من شأنها تلويث العينة أو تغييرها. .22

تســتعمل العبــوة مــرة واحــدة فقــط، فــي مــا عــدا العبــوات الزجاجيــة التــي تغســل .33
وتطهــر وتعقــم قبــل إعــادة اســتعمالها.

تتناسب سعة العبوة وشكلها مع حجم العينة ووزنها..44

تكــون العبــوة معقمــة فــي حــالات العينــات المرســلة للتحليــل الجرثومــي، ويســهل .55
ــوث. ــع اتصالهــا بالوســط الخارجــي وضمــان عــدم التل غلقهــا بإحــكام لمن

تغلق العبوات بغطاء من البلاســتيك أو الزجاج أو بغطاء معدني، ولا يجوز اســتعمال .66
الأغطيــة المصنوعــة من الفلين أو المطاط.

مــع ملاحظــة أن يكــون وعــاء النقــل حافظًــا للحــرارة فــي حالــة العينــات المبــردة أو .77
المجمــدة.

اشتراطات بطاقة بيانات العينة

يجب أن ترفق مع العينة بطاقة بيان مدون عليها بوضوح تام البيانات التالية:

11 اسم من قام بسحب العينة ووظيفته..

نوع العينة وكميتها بالضبط. .22

الكمية المأخوذة منها العينة والبيانات الأصلية المدونة عليها..33

درجة حرارة المادة الغذائية وقت سحب العينات منها..44
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أن يشير ملصق المنتج إلى ما إذا كان التبريد مطلوبًا أم لا..55

نوع العبوة المستعملة في إرسال العينة. .66

تاريخ إرسال العينة وتاريخ أخذها وساعته..77

نوع الفحص والتحليل المطلوب إجراؤه..88

المختبر المرسلة إليه العينة..99

1010 الرقــم الشــفري )الكــودي( للعينــة. يجــب إعطــاء كل عينــة رقمًــا متسلســاً، ويجــب 
إثبــات هــذا الرقــم بمحضــر ســحب العينــات.

ــا علــى المراقــب الصحــي أو أي شــخص آخــر قــام بســحب العينــات، نــزع  ــا باتً ويمنــع منعً
أو محــو أو إزالــة أي بيانــات مدونــة علــى البطاقــة الأصليــة الموجــودة علــى العبــوة 
الأصليــة التــي أخــذت منهــا العينــة أو علــى العبــوات الأصليــة المرســلة إلــى الفحــص 

والتحليــل.

تعقيم الأدوات المستخدمة في سحب العينات

يتــم تعقيــم جميــع الأدوات المســتخدمة فــي ســحب عينــات المــواد الغذائيــة، وكذلــك 
ــرات حســب نوعيتهــا )بالاتفــاق مــع  العبــوات التــي ستســتخدم فــي نقلهــا إلــى المختب

ــر الفحــص والتحليــل لإجــراء عمليــات التعقيــم(، بإحــدى الطــرق التاليــة: مختب

11 التسخين في فرن هوائي عند درجة حرارة 170 درجة مئوية لمدة 12 دقيقة..

22 استخدام معقم )Autoclave( عند درجة حرارة 120 مئوية لمدة 15 دقيقة..

33 استخدام بخار الماء عند درجة حرارة 100 مئوية لمدة 60 دقيقة. .

44 غمــس الأدوات فــي مــاء مغلــي عنــد درجــة حــرارة 100 درجــة مئويــة لمــدة 30 دقيقــة .
قبل الاســتعمال مباشــرة.

55 التطهيــر بالغمــس فــي كحــول إيثيلــي %70 مــع تعريــض الأدوات المعدنيــة للهــب .
ــار الكحــول والتخلــص منهــا، وذلــك قبــل اســتعمالها مباشــرة. بغيــة حــرق آث
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إرشادات عـامة عند سحب العينات

عنــد ســحب العينــات وإرســالها إلــى المختبــر للفحــص والتحليــل، يجــب علــى المراقــب 
الصحــي )المســؤول عــن ســحب العينــات( مراعــاة النقــاط الهامــة التاليــة:

11 علــى المراقــب الصحــي أن يطلــب حضــور المشــرف/ المســؤول فــي المنشــأة أثنــاء .
ســحب العينــات.

22 علــى المراقــب الصحــي غســل اليديــن جيــدًا وتطهيرهمــا قبــل ســحب العينــات خصوصًــا .
للتحليــل الجرثومي.

33 أثناء سحب العينات، تجنب العادات غير المناسبة لمنع تلويث العينات. .

44 إرســال العينــة إلــى المختبــر المختــص بالفحــص والتحليــل مــن دون تأخيــر أو تباطــؤ .
)فــي زمــن لا يزيــد عــن ســاعة واحــدة مــن وقــت ســحبها( أو حفظهــا، حيــث أن الفتــرة 
ــرة هامــة جــدًا لمنــع  ــات والبــدء بفحصهــا وتحليلهــا هــي فت الزمنيــة بيــن أخــذ العين
حــدوث أي تغيــرات فــي خصائــص العينــات ومواصفاتهــا، خصوصًــا فــي حالــة الأغذيــة 

الحساســة ســريعة التلــف والفســاد.

55 تدويــن بطاقــة تصــف العينــة وصفًــا محــددًا ودقيقًــا، وتســجيل تاريــخ أخــذ العينــة .
وســاعة إرســالها للمختبــر ودرجــة الحــرارة فــي وقــت الجمــع. 

66 حمايــة العينــة مــن التلــوث الخارجــي عــن طريــق الهــواء وحاويــة العينــة وأجهــزة أخــذ .
العينــات المســتخدمة والتعامــل غيــر الصحيح. 

77 غلــق حاويــة العينــة جيــدًا بغطــاء محكــم )يفضــل اســتخدام لاصــق( ثــم وضــع الحاويــة .
داخــل كيــس معقــم وغلقــه بإحــكام.

88  إرســال عنصــر تحكــم يتكــون مــن حاويــة عينــة فارغــة تــم تعريضهــا للشــروط نفســها .
كتلــك التــي تــم جمــع العينــة منهــا. 

99 اســتخدام نمــوذج جمــع وتســجيل العينــات منــذ وقــت أخــذ العينــة حتى وصــول العينة .
إلــى المختبــر، والاحتفــاظ بنســخة عن النمــوذج المعبأ. 

1010 أخــذ الصــور الرقميــة للعينــات المأخــوذة ولمــكان أخذهــا مــن جهــات عــدة، لتســهيل 
تحديــد هويــة العينــة فــي وقــت لاحــق ولتوثيــق تفاصيــل المنتــج.

1111 التأكــد مــن أن الصــور تظهــر بوضــوح المحتويــات الشــاملة والتغليــف ووضــع العلامــات 
أو الــوزن أو الحجــم أو العلامــات أو »البيــع حســب التاريــخ« أو تاريــخ الإنتــاج أو أرقــام 
الرمــوز وأرقــام المنشــأة والأختــام )إن وجــدت(.  والتقــاط الصــور مــن زوايــا/ جوانــب 
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متعــددة لالتقــاط جميــع المعلومــات. موقــع العنصــر: التقــاط صــورة لعنصــر الغــذاء 
فــي الموقــع الــذي حصلــت عليــه )ثلاجــة، فريــزر، خــط بوفيــه(.

1212 ــات إلــى  ــار لــكل عينــة منفصلــة، وذلــك عنــد وصــول العين تعبئــة نمــوذج طلــب الاختب
المختبــر.

1313 أن تتطابق البيانات التي على حاوية العينات والبيانات مع نموذج طلب الاختبار.

1414 عدم تعريض عبوات العينات لأي صدمات ميكانيكية تؤثر في مظهرها وشكلها.

1515 أن يضمــن أســلوب نقــل العينــات إلــى المختبــر الاحتفــاظ بهــا فــي ظــروف ممــا يقلــل 
مــن أي تغييــر فــي عــدد الكائنــات الدقيقــة الموجــودة.

1616 عدم استخدام الثلج السائب أو المجروش، لأن هذا قد يسبب تلوث العينات.

إرشادات خاصة بالعينات الغذائية
عنــد ســحب العينــات وإرســالها إلــى المختبــر للفحــص والتحليــل، يجــب علــى المراقــب 

الصحــي )المســؤول عــن ســحب العينــات( مراعــاة النقــاط الهامــة التاليــة:

11 أن تكــون العينــات فــي عبواتهــا الأصليــة )فــي حــال إذا كانــت جاهــزة معبــأة( وحفظهــا .
داخــل أكيــاس العينــات المعقمــة وغلقهــا جيــدًا،  وإرســالها إلــى المختبــر مــن دون 

فتحهــا.

فــي حالــة العبــوات الكبيــرة، يجــب أخــذ عينــات ممثلــة منهــا يتــم اختيارهــا عشــوائيًا مــع .22
أخــذ الاحتياطــات كافــة لمنــع تلــوث العبــوة الأصليــة الكبيــرة عنــد فتحهــا لأخــذ العينــات.

ــاً، يجــب القيــام .33 ــر مث ــل المشــروبات والعصائ ــة المــواد الغذائيــة الســائلة مث فــي حال
بــرج الســائل ليكــون متجانسًــا قبــل ســحب العينــة للتأكــد مــن تماثلهــا.

استخدام العبوات المناسبة لتعبئة العينات..44

اســتخدم أداة معقمــة لنقــل العينــات بشــكل معقــم إلــى حاويــات مانعــة للتســرب .55
ومعقمــة.

إمســاك العبــوات المعقمــة )المخصصــة لســحب العينــات بهــدف التحليــل الجرثومــي( .66
بطريقــة لا تــؤدي إلــى تلــوث ســطحها الداخلــي أو فوهتهــا، مــع العمــل علــى فتحهــا 

وغلقهــا ســريعًا.

عنــد التعامــل مــع حاويــات الطعــام الكبيــرة، يجــب أخــذ عينــة مختلطــة بشــكل جيــد مــن .77
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المركــز )وســط الحاويــة الرئيســة(، وكذلــك مــن مواقــع أخــرى فــي حاويــة الطعــام 
كالأطــراف والجوانــب، تحســبًا لتــوزع البكتيريــا والســموم فــي أماكــن متفرقــة مــن 

حاويــة الطعــام.

المحافظــة بقــدر الإمــكان علــى حالــة العينــة، فالعينــات المجمــدة يجــب أن تحفــظ .88
ــد  ــردة يجــب أن تحفــظ وتنقــل عن ــد درجــة حــرارة -18 مئويــة( والمب وتنقــل مجمــدة )عن
درجــة حــرارة تقــع بيــن صفــر و4oم، وعينــات الأغذيــة الثابتــة يجــب أن تحفــظ وتنقــل عنــد 

درجــة حــرارة لا تتعــدى 25o م. 

المعزولــة .99 والصناديــق  التجميــد(  )جــل  المجمــدة  الجاهــزة  الثلــج  عبــوات  اســتخدام 
الحافظــة للحــرارة فــي عمليــة النقــل. ومــن المهــم حمايــة عينــة المســحة مــن التجميد 
أثنــاء النقــل. يجــب التأكــد مــن وجــود العــزل الكافــي بيــن ســطح كيــس المســحة وحــزم 

الثلــج المجمــدة.

الأطعمــة 1010 بقايــا  مــن  عينــات  علــى  والحصــول  الغذائــي  التســمم  حالــة  فــي 
والمشــروبات، يجــب تبريــد العينــات ســريعة التلــف )عنــد درجــة حــرارة 4 مئويــة( إذا لــم 

مبــردة وقــت ســحبها. تكــن 

1111 سحب العينات في جميع مراحل تداول الغذاء إن أمكن.

1212 لا ينبغــي أن تكــون حاويــة العينــة أكثــر مــن ثلاثــة أرباعهــا كاملــة لتجنــب التســرب 
العينــات. اختــاط  ولمنــع 

1313 وحــدة العينــة تتكــون مــن 100 – 500 جــرام علــى الأقــل، حيــث تختلــف كميــة العينــة 
حســب المنتــج ونــوع التحليــل. كمــا ســيعتمد ذلــك علــى الغــرض الــذي يجــرى التحليــل 

مــن أجلــه.

ــر مــن وحــدة عينــة مــن حاويــات كبيــرة مؤسســية أو ســائبة عندمــا يتجــاوز 1414 جمــع أكث
ــة  ــة. تتكــون وحــدة العين ــات فــي الكمي ــة عــدد الحاوي ــة المطلوب عــدد وحــدات العين
مــن أكثــر مــن حاويــة عندمــا تكــون الحاويــات أقــل مــن 100 جــرام )علــى ســبيل المثــال، 

يمكــن أن تشــكل أربــع حاويــات ســعة 25 جــرام وحــدة عينــة(.

1515 عــدم مــزج أكثــر مــن صنــف فــي وحــدة العينــة الواحــدة. ويجــب عــدم مــزج الصنــف 
نفســه مــن أكثــر مــن حاويــة رئيســة فــي وحــدة العينــة الواحــدة نفســه )مثــاً: صنــف 
ــوة« واحــدة(. ــة »عب ــة رئيســة، لا يتــم مزجــه فــي وحــدة عين ــر مــن حاوي الأرز مــن أكث

ــة للدجــاج 1616 ــة منفصل ــاف مخلوطــة )أرز ودجــاج(، يمكــن أخــذ عين ــة وجــود أصن فــي حال
وأخــرى لــأرز بشــكل متســاوٍ، وتحليلهمــا بشــكل منفصــل أو يمكــن أخذهمــا ســويًا 

كوحــدة عينــة واحــدة، ولا يجــوز فصلهمــا لاحقًــا فــي المختبــر.
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1717 تؤخــذ كعينــة  )سندويتشــات(،  يمكــن فرزهــا  لا  أصنــاف مخلوطــة  حــال وجــود  فــي 
كاملــة. مســتقلة 

أن تكون العينة معبأة بطريقة تتيح تجنب الكسر أو الانسكاب.1818

يمكــن تعبئــة العينــات التــي لا تتطلــب التبريــد أو التجميــد فــي حاويــة باســتخدام مــواد 1919
التغليــف المناســبة لتجنيبها الكســر.

إرشادات خاصة بالعينات البيئية )المسحات(
عنــد ســحب العينــات وإرســالها إلــى المختبــر للفحــص والتحليــل، يجــب علــى المراقــب 

الصحــي )المســؤول عــن ســحب العينــات( مراعــاة النقــاط الهامــة التاليــة:

11 إمســاك العبــوات المعقمــة )المخصصــة لســحب العينــات بهــدف التحليــل الجرثومــي( .
بطريقــة لا تــؤدي إلــى تلــوث ســطحها الداخلــي أو فوهتهــا، مــع العمــل علــى فتحهــا 

وغلقهــا ســريعًا.

المعزولــة .22 والصناديــق  التجميــد(  )جــل  المجمــدة  الجاهــزة  الثلــج  عبــوات  اســتخدام 
الحافظــة للحــرارة فــي عمليــة النقــل. ومــن المهــم حمايــة عينــة المســحة مــن التجميــد 
أثنــاء النقــل. يجــب التأكــد مــن وجــود العــزل الكافــي بيــن ســطح كيــس المســحة وحــزم 

الثلــج المجمــدة.

استخدام مسحات مبللة لجمع عينات من الأسطح. .33

أن يقــوم المحلــول المســتخدم فــي ترطيــب المســحات بمعادلــة أي مــواد منظفــة أو .44
. معقمة

أن يحافــظ المحلــول المســتخدم فــي ترطيــب المســحات علــى ســامة العينــة، أي .55
أن الأعــداد البكتيريــة يجــب أن تظــل ثابتــة حتــى يمكــن تقييــم العينــة المجمعــة علــى 

المســحة.

أن وكين مجح اةحاسمل اوخأملذ اهنم نحو 100 مس2..66

قــم بإزالــة مســحة مــن الأنبوبــة وافركهــا بأقصــى قــوة ممكنــة مــن دون تفككهــا، .77
وقــم بتدويــر المســحة الموجــودة داخــل قطعــة المعــدات أو فــوق أي منطقــة يصعب 
الوصــول إليهــا لتأخــذ عينــات منهــا. ضــع المســحة فــي الأنبــوب الأصلــي وأغلقــه بحيــث 
يتــم حمايــة المســحة مــن التلــوث ونهايتهــا لا تــزال رطبــة فــي التحليــل. بعــد أخــذ 

العينــات، يجــب مســح منطقــة العينــة باســتخدام الكحــول.
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عنــد وجــود مناطــق ذات مســاحات كبيــرة لأخــذ العينــات منهــا، يمكن اســتخدام الأســفنج .88
المعقــم المخصــص لهــذا الغــرض )أســفنج مــزود بمســكة بــارزة لتقليــل التلامــس مــع 

الأيــادي أثنــاء أخــذ العينــة(.

غســل اليديــن وتعقيمهمــا جيــدًا قبــل البــدء بســحب العينــات، واســتخدام مناشــف .99
للتنشــيف. ورقيــة 

تعقيم الأيدي خلال سحب العينات باستخدام %70 إيزوبروبيل الكحول.1010

1111 لبــس قفــازات معقمــة وتغييرهــا أثنــاء ســحب العينــات مــن المناطــق المختلفــة وعــدم 
لمــس أي أدوات أو أســطح غيــر معقمــة بهــا.

1212 عنــد أخــذ العينــات مــن مناطــق جافــة، يجــب ترطيــب رأس المســحة/ الأســفنج بواســطة 
محلــول المعادلــة بطريقــة آمنــة مــع المحافظــة علــى عــدم التلويــث، وملاحظــة عــدم 

تبليــل قطعــة الأســفنج أو المســحة إلــى درجــة تســاقط القطــرات منهــا.

1313 يتــم أخــذ العينــة فــي اتجــاه واحــد بالضغــط المنتظــم علــى قطعة الأســفنج/ المســحة 
وتحريكهــا أفقيًــا مــرات عــدة، ثــم فــي اتجــاه واحــد بالضغــط المنتظــم وتحريكهــا رأســيًا 
مــرات عــدة. يتــم ترطيــب المسحة/الأســفنج بالكميــة الكافيــة مــن المحلــول والتــي 

تتناســب مــع المســاحة التــي ســتؤخذ العينــة منهــا.

بعــد ذلــك، يتــم إرجــاع المســحة/ الأســفنج إلــى حاويــة العينــة بشــكل آمــن وبــدون 1414
ملامســة أي ســطح خارجــي.

1515 يتــم حفــظ العينــة فــي الصنــدوق/ الثلاجــة المتنقلــة، والمبــردة مســبقًا بواســطة 
ألــواح الجــل المجمــد.

يتم تعقيم المنطقة التي أخذت المسحة منها بواسطة الكحول.1616

1717 فــي حالــة الســطوح ذات المســاحات الكبيــرة، يفضــل اســتخدام مســحات الأســفنج 
بطريقــة آمنــة، حســب تعليمــات الشــركة المصنعــة.

قــد يكــون اكتشــاف بعــض الكائنــات الحيــة الدقيقــة أمــرًا صعبًــا إذا تــم أخــذ العينــات فــورًا 
أو بعــد وقــت قصيــر مــن التنظيــف والتطهيــر، فبعــض الميكروبــات تظــل مقاومــة/ مختبئة 

علــى الرغــم مــن عمليــات التنظيــف والتطهيــر.

 لذلــك، ولزيــادة احتمــال الكشــف عــن ســالة ثابتــة، يجــب إجــراء أخــذ العينــات فــي الوقــت 
والمــكان المناســبين. علــى ســبيل المثــال:
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11  أثناء معالجة الأغذية وتداولها..

بعد ساعتين على الأقل من الإنتاج..22

في نهاية الإنتاج، أي قبل التنظيف والتطهير..33

ــل مــن المســتوى .44 ــداول المــواد الأوليــة التــي لا يتــم إخضاعهــا لمعالجــات تقل ــاء ت أثن
البكتيــري فيهــا.

بعــد فتــرة كافيــة مــن عمليــة  التنظيــف والتطهيــر )حســب فتــرة التلامــس للمطهــرات .55
والمعقمــات المســتخدمة(؛ فــي المتوســط بعــد 30 دقيقــة مــن التنظيــف والتطهيــر.

لا ينبغي أخذ العينات دائمًا في اليوم نفسه من أيام الأسبوع..66

بعد صيانة المعدات والأجهزة..77

جدولة زيارات جمع العينات

يكون اختيار الأولوية في المنشآت التي يتم جمع العينات منها بناء على معطيات:

11 درجة خطورة الأغذية المتداولة..

درجة تصنيف المنشأة..22

نتائج فحص العينات السابقة..33

مدى التزام المنشأة بالاشتراطات الصحية وتنفيذ الإجراءات التصحيحة..44

تتــم جدولــة الزيــارات الخاصــة بجمــع العينــات وفقًــا للمعطيــات المذكــورة ســابقًا، والتــي 
يمكــن تلخيصهــا فــي:

درجــة تصنيــف المنشــأة )الــذي تنــدرج تحتــه درجــة خطــورة النشــاط وخطــورة المــواد 	•
الغذائيــة المتداولــة ونتائــج الزيــارات الســابقة... إلــخ(.

عدد الزيارات وعدد العينات المطلوبة شهريًا.	•

والجــدول التالــي يوضــح إطــار تعييــن دوريــة زيــارة المنشــأة بغــرض جمــع العينــات، والــذي 
يجــب ألا يتعــارض مــع العــدد الشــهري المطلــوب تنفيــذه، وكذلــك ألا يتعــارض مــع تنفيــذ 

زيــارات المتابعــة الخاصــة بجمــع العينــات بنــاء علــى توصيــات أو وجــود ملاحظــات.
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مصفوفة أولوية زيارات جمع العينات

تردد الزياراتأولوية زيارة جمع العيناتدرجة تصنيف المنشأة

كل 30 يومًاأولوية منخفضة جدًامرتفع جدًا

كل 21 يومًاأولوية منخفضةمرتفع

كل 15 يومًاأولوية متوسطةمتوسط

أسبوعيًاأولوية مرتفعةمنخفض

أسبوعيًاأولوية مرتفعة جدًامنخفض جدًا

محضر سحب العينات

الغذائيــة، وذلــك  المنشــآت  العينــات مــن  يكــون هنــاك توثيــق لإجــراء ســحب  أن  يجــب 
بحضــور مســؤول المنشــأة. لذلــك يجــب أن يكــون هنــاك محضــر لســحب العينــات خــاص بــكل 

ــات التاليــة: منشــأة. يجــب أن يتضمــن محضــر ســحب العينــات البيان

11 اسم المراقب الصحي وبياناته ونوع التفتيش الذي يقوم به..

تاريخ سحب العينة وساعته بكل دقة..22

عنوان المنشأة ونشاطها، والبيانات الأساسية للرخصة..33

عدد العينات التي أخذت للفحص والتحليل..44

مقدار العينة عددًا أو حجمًا أو وزنًا بكل دقة..55

ــان للمنتجــات المحليــة .66 ــة علــى العبــوات نفســها أو علــى بطاقــة البي ــات المدون البيان
والمســتوردة.

الحالــة التــي كانــت عليهــا المــادة الغذائيــة حــال ســحب العينــة منهــا )مبــردة – مجمــدة .77
– عاديــة( مــع ذكــر درجــة الحــرارة فــي كل حالــة.

الأسباب التي دعت إلى سحب العينات من المادة الغذائية..88



23
دليل جمع العينات الغذائية
للفحوصات المخبرية

وصفًــا مختصــرًا للخــواص الطبيعيــة للمــادة الغذائيــة يمكــن إدراكــه بالفحــص الظاهــري .99
للمــادة الغذائيــة )بالعيــن المجــردة أو الشــم أو اللمــس أو التــذوق، ومــدى حــدوث 

تغيــر واضــح فــي تلــك الخصائــص(. 

مــدى التــزام صاحــب المنشــأة أو مديرهــا المســؤول بتنفيــذ شــروط التخزيــن والتداول 1010
المدونــة علــى العبــوات )إن وجدت(. 

1111 وصفًا مختصرًا لطريقة سحب العينات.

1212 ظــروف نقــل العينــة إلــى المختبــر )عنــد درجــة الحــرارة العاديــة أو تحــت تبريــد أو تجميد، 
مــع ذكــر درجــة الحــرارة المســتخدمة فــي النقل(.

1313 تاريخ وساعة تسليم العينات إلى المختبر للفحص والتحليل.

إثبات مصدر المادة الغذائية وفاتورة الشراء.1414

1515 كتابة جميع البيانات السابقة بطريقة واضحة لا تقبل اللبس.

الحصول على توقيع المشرف/ المسؤول في المنشأة.1616

نقل العينات الغذائية إلى المختبر

الغذائيــة  المــواد  عينــات  لتعبئــة  المناســبة  العبــوات  أنــواع  التالــي  الجــدول  يوضــح 
حــرارة  )وتشــمل درجــة  المختبــر  إلــى  العينــة وإرســالها  المختلفــة، واشــتراطات حفــظ 
حفــظ العينــة، وأقصــى مــدة مــن لحظــة أخــذ العينــة حتــى وصولهــا إلــى المختبــر للفحــص 

والتحليل(.	

نوع العبوةالمادة الغذائية

اشتراطات حفظ وإرسال 
العينة إلى المختبر

درجة 
الحرارة

المدة

اللحوم – ذبائح اللحوم 
الطازجة

خلال 3 ساعاتصفرo مأكياس بولي إيثيلين

اللحوم المجمدة – 
)ضأن/ماعز/بقر(

فورا18oً-مالوحدة المغلفة

اللحوم المبردة 
المجزأة

فوراًصفرo مفي العبوة الأصلية
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نوع العبوةالمادة الغذائية

اشتراطات حفظ وإرسال 
العينة إلى المختبر

درجة 
الحرارة

المدة

اللحوم المعالجة 
المعبأة

فوراًصفرo مفي العبوة الأصلية

اللحوم المعالجة غير 
المعبأة

فوراًصفرo مأكياس بولي إيثيلين

الطيور – الكاملة 
المعبأة

خلال 3 ساعاتصفرo مفي العبوة الأصلية

الطيور – الأجزاء غير 
المعبأة

خلال 3 ساعات18o-مأكياس بولي إيثيلين

الأسماك - الطازجة

صندوق بلاستيكي مثقب 
)لتسهيل خروج السوائل( 

مع تغطية الصندوق 
بغطاء بلاستيكي

خلال 3 ساعاتصفرo م

فورا18oً-مفي العبوة الأصليةالأسماك - المجمدة

في العبوة الأصليةالبيض - الطازج
لا تزيد عن 

خلال 3 ساعات5oم

منتجات المخابز – غير 
المغلفة

خلال 3 ساعات25oمأكياس من الورق

منتجات المخابز - 
المغلفة

خلال 3 ساعات25oمفي العبوة الأصلية

منتجات المخابز – 
الحلويات الحساسة

في العبوة الأصلية أو 
أكياس بولي إيثيلين

لا تزيد عن 
خلال 3 ساعات5oم

الحبوب والبقوليات 
والخضر المجففة - 

المعبأة
خلال 3 ساعات25oمفي العبوة الأصلية

 
أكياس بولي إيثيلين أو 

زجاجات محكمة الغلق
خلال 3 ساعات25oم
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نوع العبوةالمادة الغذائية

اشتراطات حفظ وإرسال 
العينة إلى المختبر

درجة 
الحرارة

المدة

المساحيق – البهارات 
والسكر ومشابهها

في العبوة الأصلية أو 
أكياس بولي إيثيلين أو 
زجاجات معقمة محكمة 

الغلق

خلال 3 ساعات25oم

المربى والجيلي 
ومشابهها – المعبأة/

غير المعبأة

في العبوة الأصلية أو 
برطمانات زجاجية معقمة 

محكمة الغلق
خلال 3 ساعات25oم

الشوكولاتة والحلوى 
الجافة – المعبأة/غير 

المعبأة

في العبوة الأصلية أو 
أكياس بولي إيثيلين أو 
زجاجات معقمة محكمة 

الغلق

خلال 3 ساعات25oم

الألبان ومنتجاتها

في العبوة الأصلية أو 
أكياس بولي إيثيلين أو 
زجاجات معقمة محكمة 

الغلق )السوائل تؤخذ 
في زجاجات معقة 

ومحكمة الغلق(

صفر - 4oم
خلال 3 ساعات

الخضر والفواكه 
ومنتجاتها - الطازجة

عبوات كرتون أو بلاستيك
لا تزيد عن 

خلال 3 ساعات5oم

الخضر والفواكه 
ومنتجاتها - المجففة

في أكياس من ورق 
السيلوفان أو الورق 

المشمع
خلال 3 ساعات25oم

 المشروبات الغازية و 
غير الغازية والعصائر

خلال 3 ساعات25oمفي العبوة الأصلية

 المواد المضافة  
للأغذية

في العبوة الأصلية أو 
برطمانات زجاجية معقمة 

محكمة الغلق
خلال 3 ساعات25oم
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استلام العينات وحفظها في المختبر

يجــب التحقــق مــن حالــة العينــات عنــد الاســتلام. وفــي مــا يلــي أهــم الملاحظــات عنــد 
اســتلام العينــات بواســطة المختبــر:

11 فحــص الحاويــات مــن العيــوب )فــورًا(. إذا كانــت حالــة العينــات غيــر مرضيــة أو إذا كانــت .
العينــات غيــر كافيــة، يجــب علــى المختبــر رفــض العينــات. وعنــد وجــود ظــروف اســتثنائية 
لفحــص العينــات )بعــد المناقشــة والاتفــاق بيــن المختبــر والعميــل، يتــم تضميــن تلــك 

التحفظــات حــول صحــة النتائــج(.

توثيــق العينــات المقبولــة فــي المختبــر منــذ اســتلامها وحتــى وقــت صياغــة تقريــر .22
نتائــج الاختبــار ليمكــن رصدهــا وتتبعهــا. لذلــك يجــب التأكــد مــن هويــة العينــات وســجلات 

التتبــع وتشــفيرها فــي جميــع مراحــل المختبــر.

تطهير الأسطح الخارجية لحاوية العينات باستخدام مطهر مناسب..33

ملاحظة المعلومات التالية:.44

• التاريخ والوقت من الاستلام.	

• اسم العميل وعنوانه.	

عند استلام العينات القابلة للتلف، يجب تسجيل درجة حرارة النقل..55

بالنســبة للمنتجــات شــديدة التلــف، يجــب أن يبــدأ الاختبــار والفحــص خــال 24 ســاعة .66
ــار  ــات لبــدء اختب ــات، علــى ألا يزيــد الوقــت عــن 36 ســاعة مــن أخــذ العين مــن أخــذ العين

المنتجــات الأخــرى. 

إذا لــم يتــم بــدء الاختبــار خــال الفتــرة المذكــورة أعــاه، يتــم تخزيــن العينــات التــي تنتظر .77
الفحــص فــي ظــل ظــروف تقلــل مــن أي تغييــر فــي عــدد الكائنــات الحيــة الدقيقــة :

• منتجات مستقرة: درجة الحرارة المحيطة 25 - 27 درجة مئوية.	

• منتجات مجمدة: -18 درجة مئوية.	

• منتجــات غيــر مســتقرة عنــد درجــة الحــرارة المحيطــة، بمــا فــي ذلــك الأطعمــة الفاســدة: 	
0 – 3 درجــات مئويــة.
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88 تسجيل المدة الزمنية قبل التحليل وكتابتها في تقرير التحليل..

99 عنــد اســتلام العينــات، يجــب علــى الموظــف المســؤول عــن الاســتلام مقارنــة البيانــات .
الموجــودة علــى الحاويــة والغطــاء الخارجــي مــع نســخة نمــوذج ســحب العينــات 

الــذي يتــم اســتلامه بشــكل منفصــل.

إذا تبيــن أن حاويــة العينــات التــي تلقاهــا موظــف المختبــر “فاشــلة” وغيــر صالحــة 1010
للتحليــل، وجــب علــى موظــف المختبــر، فــي غضــون يــوم واحــد مــن تاريخ اســتلام هذه 
العينــة، إبــاغ المراقــب الصحــي )الجهــة المســؤولة عــن ســحب العينــات( والطلــب منــه 
ســحب عينــات جديــدة. ويقــوم موظــف المختبــر بإتــاف العينــة الفاشــلة وفــق الأصول 

المتبعــة فــي المختبــر.

1111 عنــد اســتلام طلــب التحليــل الخــاص بالعينــة، يقــوم موظــف اســتلام العينــات بتســجيل 
ــر( إلــى  ــه فــي المختب ــر النظــام الإلكترونــي )المعمــول ب ــب التحليــل وإرســاله عب طل
القســم الخــاص ســواء التحليــل الجرثومــي أو الكيميائي، وإرســال العينة المســتوفاة 

للشــروط والصالحــة للتحليــل. 

1212 المســؤول  الموظــف  يقــوم  والفحــص،  التحليــل  فــي قســم  العينــة  اســتلام  عنــد 
باســتخدام طــرق  التحليــل  المحــددة فــي طلــب  الاختبــارات  العينــة وإجــراء  بتحليــل 

المعتمــدة.  والاختبــار  التحليــل 

1313 عنــد ظهــور نتائــج الفحــص والتحليــل، يتــم تســجيلها فــي النظــام الإلكترونــي )الخــاص 
بالمختبــر( وربــط النتائــج بالحــدود المعياريــة للميكروبــات وفــق المواصفــة الخليجيــة 

.SASO-GSO 1016

يتم إرسال النتائج عبر النظام للاعتماد من مدير المختبر.1414

1515 بعــد اعتمــاد النتائــج، يتــم إرســال النتائــج إلــى الجهــة »هيئــة مــدن« لاتخــاذ الإجــراءات 
التبعيــة وفقًــا لنتائــج الفحــص والتحليــل.
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شروط قبول العينات للتحليل في المختبر

• قد ثأتتر دةق جئاتن اابتخلار بالخطــوات المصاحبــة لجمــع العينــات ونقلهــا بالطــرق  غیر 	
اسانملبــة. لذلــك قــد يرفــض المختبــر العينــات الغذائيــة التــي لا تســتوفي معاييــر 

القبــول، وســيتعين إعــادة تقديــم عينــة جديــدة. 

• ــات لا تتوافــق 	 ــات. وفــي حــال اســتلام عين ــاه توضيــح اشــتراطات قبــول العين يتــم أدن
حالتهــا أو ظروفهــا مــع الأســباب المنطقيــة لقبــول العينــات يتــم رفــض اســتلام العينة 
وإجــراء تحليــل لهــا، ويتــم إتــاف العينــة وفــق الأصــول الصحيــة المتبعــة فــي المختبــر.

سبب القبول البيان

• أو 	 المعيــن  المختبــر  مســؤول  مــن  العينــات  اســتلام 
المراقــب الصحــي المكلــف مــن “مــدن” بجمــع العينــات 

للمختبــر. وتســليمها 
مسؤول جمع العينات

• اســتلام عينــات بغــرض التقصــي والتحقــق مــن حالــة 	
بالغــذاء. منقولــة  أمــراض  تفشــي 

• استلام عينات بغرض التحقق من شكوى.	
• استلام عينات بغرض متابعة إجراءات تصحيحة.	
• استلام عينات بغرض تقييم المخاطر الميكروبية.	
• لإجــراءات 	 الروتينــي  الفحــص  بغــرض  عينــات  اســتلام 

الغــذاء. ســامة 
• بيــن 	 بالاتفــاق  تحديــده  يتــم  بغــرض  عينــات  اســتلام 

والمختبــر. “مــدن” 

غرض العينة

• البيانــات 	 مكتمــل  العينــة  تحليــل  طلــب  اســتلام 
. ت مــا لمعلو ا و

• اســتلام طلــب التحليــل ببيانــات مطابقــة للبيانــات علــى 	
عبــوة العينــة.

نموذج طلب التحليل
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سبب القبول البيان

• اســتلام العينــات فــي عبــوات مطابقــة للمواصفــات، 	
بالعبــوة،  تلــف  أو  كســر  وجــود  عــدم  إلــى  بالإضافــة 

إلــخ(. بإحــكام...  العبــوة، مغلقــة  مــن  تســريب 
• علــى 	 ومحافظــة  ســليمة  بحالــة  العينــات  اســتلام 

تلــف. بــدون  الأصلــي  وقوامهــا  تماســكها 
• التحاليــل 	 لإجــراء  كافيــة  بكميــات  العينــات  اســتلام 

. بــة لمطلو ا

جمع العينات

• اســتلام العينــات فــي عبواتهــا المغلقــة جيــدًا لمنــع 	
التســرب ودخــول الملوثــات.

• اســتلام العينــات وفــق درجــات الحــرارة المطلوبــة لــكل 	
نــوع عينــة:

• مبردة )0 - °4 م(.	
• مجمدة )°18- م(.	
• على درجة حرارة الغرفة )°25 م(.	

نقل العينات

طريقة اختيار الاختبارات الميكروبيولوجية للعينات 
الغذائية

قــد تحتــوي الأطعمــة علــى مجموعــة متنوعــة مــن الكائنــات الحيــة الدقيقــة، والكثيــر 
بمســتويات  إذا وجــدت  للأمــراض  المســببة  الأنــواع  تلــك  حتــى  أحيانًــا.  ضــار  غيــر  منهــا 

منخفضــة وتــم اســتهلاكها، قــد لا تســبب المــرض.

يتــم تحضيــر بعــض الأغذيــة عــن طريــق التخميــر باســتخدام الكائنــات الحيــة الدقيقــة مثــل 
الزبــادي والجبــن. لذلــك يجــب التنبــه دومًــا لنــوع الاختبــارات المقــرر إجراؤهــا علــى العينــات 

الغذائيــة بالنظــر لطريقــة إنتــاج المــادة الغذائيــة. 

وفــي مــا يلــي، بعــض العناصــر الأساســية التي تؤخذ بعيــن الاعتبار لتحديد نــوع الاختبارات 
الميكروبيولوجية للمواد الغذائية:

• نوع المكونات الأساسية للمنتج النهائي.	

• حالة المكونات الأساسية )مطهية/ نيئة(.	
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•  نوع الطهي وطريقته.	

• مستوى تداول المنتج بعد الطهي.	

• وجود المواد الحافظة )الأملاح والأحماض(.	

• نوع التعبئة والتغليف المستخدم.	

• توزع المنتج النهائي وتخزينه.	

أنواع البكتيريا المتوقع ظهورها في النتائج
عنــد فحــص العينــات البيئيــة وتحليلهــا، يتــم اســتخدام بعــض المعاييــر الميكروبيولوجيــة 
كمؤشــرات أوليــة لوجــود محتمــل للميكروبــات مســببات الأمــراض. لذلــك يتــم فحــص 
وقيــاس مــدى وجــود هــذه الميكروبــات لتقييــم فاعليــة الممارســات الصحيــة وأعمــال 

النظافــة الروتينيــة.

 بعــض الفوائــد مــن اســتخدام الميكروبــات التــي تعــد كمؤشــرات علــى وجــود مســببات 
الأمــراض تشــمل:

• الاســـتدلال علـــى احتمـــال وجـــود ميكروبـــات من مســـببات الأمـــراض بتراكيـــز منخفضة 	
يصعـــب الكشـــف عنها باســـتخدام طـــرق الاختبـــار الحالية.

• سهولة وسرعة قياس وتعداد الميكروبات التي تعد كمؤشرات.	

• مشـــابهة الظـــروف البيئيـــة للنمـــو والتكاثر فـــي كثير مـــن الأحيان للميكروبـــات التي 	
تعـــد كمؤشـــرات والميكروبات المســـببة للأمراض، من ناحيـــة درجة الحـــرارة، الرطوبة، 

المغذيـــات... إلـــخ. وبالتالـــي التحكم للحد مـــن عوامل النمـــو والتكاثر.

• ســـرعة  إجـــراء الاختبـــارات المعملية وقلة تكلفتهـــا للميكروبات التي تعد كمؤشـــرات 	
مقارنـــة بالميكروبات المســـببة للأمراض.

• مراقبة قياس المستويات العامة للنظافة في البيئة المعنية.	

يمكــن  والتــي  حيويــة،  كمؤشــرات  تعتبــر  التــي  الدقيقــة  الحيــة  الكائنــات  أمثلــة  مــن 
الصحيــة: الظــروف  لرصــد  اســتخدامها 

• البكتيريا الهوائية	

• القولونيات الكلية	

• القولونيات البرازية	

• إنتيروكوكس 	
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• إنتيروباكتريس	

• إشيريشيا كولاي	

• ليستيريا	

لا يعــد قيــاس هــذه المؤشــرات وفحصهــا بديــاً عــن فحــص الميكروبــات مســببات الأمــراض 
ــات المســببة  ــوث بالميكروب ــة إلــى أن ظــروف التل أو الســميات. وتشــير النتيجــة الإيجابي

للمــرض وخطــر الإصابــة بالأمــراض المنقولــة عــن طريــق الغــذاء أمــر معقــول وممكــن.

إن الكشف عن مسببات أمراض معينة يخدم دورين هامين:

11 يكــون . قــد  التــي  الهامــة  الغذائيــة  الأمــراض  مســببات  وجــود  علــى  الضــوء  يســلط 
إدخالهــا فــي بيئــة التعامــل مــع الغــذاء بشــكل عــام مــن خــال الاتصــال البشــري أو مــن 
ــم التخلــص منهــا بالتنظيــف الروتينــي وإجــراءات  ــات الخــام، ولكــن ربمــا لــم يت المكون

النظافــة العامــة.

يســلط الضــوء علــى مصــادر هــذه العوامــل الممرضــة التــي قــد تكــون مقيمــة فــي .22
البيئــات التــي يجــري اختبارهــا.

إجراءات التحكم والسيطرةالمصدرالميكروب

كامبيلوباكتر

منتجات 
اللحوم النيئة 

مياه الشرب 
الملوثة 

الحليب غير 
المبستر

• التأكد من عدم وجود تلوث انتقالي بين 	
الدواجن النيئة والأغذية الجاهزة للأكل.

• التأكد من عدم وجود تلوث انتقالي بين 	
الدواجن النيئة وأسطح التحضير والمعدات 

وأدوات التحضير.

• التأكيد على العاملين بعدم غسل الدواجن 	
النيئة المعبأة  والمغلفة الجاهزة، حيث أن 

الغسل ينشر البكتيريا بكل بساطة.

• التأكيد على العاملين بغسل اليدين جيدًا 	
بالصابون والمطهرات والماء الدافئ،خصوصًا 

بعد عمليات التحضير وتداول الدواجن النيئة.

• التأكد من طهي الدواجن حتى وصول درجة 	
حرارة الأجزاء الداخلية إلى 75 درجة مئوية.

• التأكد من المصدر الآمن للمياه داخل المنشأة.	

• التأكد من استخدام الحليب المبستر.	
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إجراءات التحكم والسيطرةالمصدرالميكروب

سالمونيلا

اللحوم 
والدواجن 

النيئة 
ومنتجاتها 

البيض 
ومنتجاته

• التأكد من عدم وجود تلوث انتقالي بين 	
الدواجن النيئة والأغذية الجاهزة للأكل.

• التأكد من عدم وجود تلوث انتقالي بين 	
الدواجن النيئة وأسطح التحضير والمعدات 

وأدوات التحضير.

• التأكد من طهي الدواجن حتى وصول درجة 	
حرارة الأجزاء الداخلية إلى 75 درجة مئوية.

• التأكد من طهي البيض واستوائه جيدًا.	

• التأكد من عدم استخدام البيض في تحضير 	
المايونيز داخل المحل.

إيكولاي
O157:H7

اللحوم النيئة 

المياه 
الملوثة 

الحليب غير 
المبستر

• التأكد من عدم وجود تلوث انتقالي بين 	
الدواجن النيئة والأغذية الجاهزة للأكل.

• التأكد من عدم وجود تلوث انتقالي بين 	
الدواجن النيئة وأسطح التحضير والمعدات 

وأدوات التحضير.

• التأكد من طهي الدواجن حتى وصول درجة 	
حرارة ا لأجزاء الداخلية إلى 75 درجة مئوية.

• التأكد من المصدر الآمن للمياه داخل المنشأة.	

• التأكد من استخدام الحليب المبستر. 	
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إجراءات التحكم والسيطرةالمصدرالميكروب

ليستيريا 
مونوسيتوجينز

الأغذية 
المبردة 

الجاهزة للأكل

الأجبان الطرية

الأسماك 
والمنتجات 

البحرية 
المدخنة 

سلطة 
الخضروات 

المجهزة

المياه 
الملوثة 

الصرف 
الصحي 

الأشخاص 
المصابون 

الأغذية الأكثر 
عرضة للفساد 

والداعمة 
لنمو 

الليستيريا 
)منتجات 

الألبان، 
الخضروات 

النيئة، 
اللحوم النيئة 

بأنواعها(

• التأكد من حفظ الأغذية المبردة عند درجة 	
حرارة بين 0 و4 درجات مئوية.

• التأكد من فترة صلاحية الأغذية.	

• التأكد من عدم وجود تلوث انتقالي بين 	
الأغذية المطهية والأغذية النيئة.

• التأكد من تنظيف الأسطح الملامسة للأغذية 	
وتطهيرها.

• التأكد من جودة نظام الصرف الصحي.	

• التأكد من تطبيق الممارسات الصحية الجيدة 	
والالتزام بها لمنع التلوث الخلطي.

• التأكد من جودة المواد الأولية.	

• التأكد من المكافحة الفاعلة للحشرات 	
والقوارض.

• التأكد من جودة المعالجة الحرارية للأغذية (	
الطهي الجيد(.

• التأكد من مستوى نظافة العاملين وصحتهم 	
العامة الشخصية.

• التأكد من تطبيق الممارسات الصحية الجيدة 	
والالتزام بها أثناء الإنتاج والتجهيز
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إجراءات التحكم والسيطرةالمصدرالميكروب

ستافيلوكوكس 
اوريس

المتداولون 
للأغذية 

)العاملين( 
حيث تنتشر 

البكتيريا على 
الجلد والأنف.

• التأكد من تطبيق الممارسات الجيدة لنظافة 	
العاملين وصحتهم الشخصية.

• التأكد من عدم مزاولة العاملين المصابين 	
بالجروح أو الذين تظهر عليهم آثار مرضية، 

أي أعمال خاصة بتداول الأغذية إلى حين 
شفائهم، وبعد عمل الفحوصات الطبية التي 

تثبت خلوهم من الأمراض.

• التأكد من تقليل تداول الأغذية الجاهزة للأكل 	
داخل المنشأة.

• التأكد من عدم تعريض الأغذية أثناء التحضير 	
لفترات طويلة على درجة حرارة الغرفة.

• التأكد من حفظ الأغذية المطهية الساخنة 	
على درجة حرارة لا تقل عن 64 درجة مئوية.

• التأكد من حفظ الأغذية المبردة على درجة 	
حرارة بين 0 و5 درجات مئوية.

باسيليس 
سيريس

الأرز

الحبوب

الخضروات 

البهارات 
والأعشاب

• التأكد من تبريد الأغذية المطهية خلال أقل 	
من ساعتين وحفظها بين 0 و5 درجات مئوية، 

وعدم تركها على درجة حرارة الغرفة.

• التأكد من حفظ الأغذية المطهية الساخنة 	
على درجة حرارة لا تقل عن 64 درجة مئوية.

• التأكد من حفظ الأغذية المبردة على درجة 	
حرارة بين 0 و5 درجات مئوية.

• التأكد من ممارسة المعالجة الحرارية الكافية 	
لطهي الغذاء )الوقت الكافي X درجة الحرارة 

المناسبة(.

• التأكد من المصدر الآمن للمواد الخام 	
والأولية.

• التأكد من تطبيق إجراءات الممارسات الجيدة 	
للنظافة والتعقيم.

• التأكد من الممارسات الصحية للعاملين.	
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إجراءات التحكم والسيطرةالمصدرالميكروب

كلوستريديم

اللحوم 
المطهية

اللحوم 
المعلبة 

والمدخنة

• التأكد من حفظ الأغذية المطهية الساخنة 	
على درجة حرارة لا تقل عن 64 درجة مئوية.

• التأكد من تبريد الأغذية المطهية خلال أقل 	
من ساعتين وحفظها بين 0 و5 درجات مئوية، 

وعدم تركها على درجة حرارة الغرفة.

• التأكد من اتباع إرشادات المصنع في حفظ 	
الأغذية واللحوم.

• التأكد من التخلص من المعلبات غير السليمة.	

• التأكد من ممارسة المعالجة الحرارية الكافية 	
لطهي الغذاء )الوقت الكافي X درجة الحرارة 

المناسبة(.

• التأكد من المصدر الآمن للمواد الخام 	
والأولية.

• التأكد من تطبيق إجراءات الممارسات الجيدة 	
للنظافة والتعقيم.

• التأكد من الممارسات الصحية للعاملين.	

ايشيريشيا 
كولاي

المياه 
الملوثة

الصرف 
الصحي 

 العاملون 

سوء 
المعالجة 

الحرارية 
للأغذية 

التلوث 
الخلطي 

سوء النظافة 
العامة

• التأكد من جودة مصدر المياه.	

• التأكد من نظام الصرف الصحي.	

• التأكد من نظام التخلص من النفايات.	

• التأكد من جودة المعالجة الحرارية للأغذية (	
الطهي الجيد(.

• التأكد من تطبيق الممارسات الصحية الجيدة 	
والالتزام بها لمنع التلوث الخلطي.

• التأكد من النظافة الشخصية للعاملين.	

• التأكد من ظروف التخزين الجيدة.	

• التأكد من المكافحة الفاعلة للحشرات 	
والقوارض.

• التأكد من جودة الهواء داخل المنشأة.	
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إجراءات التحكم والسيطرةالمصدرالميكروب

البكتيريا 
الهوائية

المياه 
الملوثة 

الصرف 
الصحي 

التلوث 
الخلطي 

سوء النظافة 
العامة 

سوء الحفظ 
والتخزين

العاملون

• التأكد من جودة نظام الصرف الصحي ومصدر 	
المياه.

• التأكد من جودة نظام التخلص من النفايات.	

• التأكد من تطبيق الممارسات الصحية الجيدة 	
والالتزام بها لمنع التلوث الخلطي.

• التأكد من المكافحة الفاعلة للحشرات 	
والقوارض.

• التأكد من جودة الهواء داخل المنشأة.	

• التأكد من جودة المواد الأولية وظروف 	
التخزين الجيدة.

• التأكد من مستوى النظافة الشخصية 	
للعاملين.

• التأكد من جودة المعالجة الحرارية للأغذية 	
)الطهي الجيد(.

الخمائر 
والأعفان

المياه 
الملوثة 

الصرف 
الصحي 

التلوث 
الخلطي 

سوء النظافة 
العامة 

سوء الحفظ 
والتخزين

• التأكد من جودة نظام الصرف الصحي.	

• التأكد من جودة نظام التخلص من النفايات.	

• التأكد من تطبيق الممارسات الصحية الجيدة 	
والالتزام بها لمنع التلوث الخلطي.

• التأكد من ظروف التخزين الجيدة.	

• التأكد من المكافحة الفاعلة للحشرات 	
والقوارض.

• التأكد من جودة الهواء داخل المنشأة.	

• التأكد من جودة المواد الأولية.	

• التأكد من التحكم بمستوى الرطوبة داخل 	
المنشاة.
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إجراءات التحكم والسيطرةالمصدرالميكروب

عائلة 
إنتيروباكتيريس

المياه 
الملوثة 

الصرف 
الصحي 

التلوث 
الخلطي 

سوء النظافة 
العامة 

سوء الحفظ 
والتخزين

العاملون

• التأكد من جودة نظام الصرف الصحي.	

• التأكد من جودة نظام التخلص من النفايات.	

• التأكد من تطبيق الممارسات الصحية الجيدة 	
والالتزام بها لمنع التلوث الخلطي.

• التأكد من ظروف التخزين الجيدة.	

• التأكد من المكافحة الفاعلة للحشرات 	
والقوارض.

• التأكد من جودة الهواء داخل المنشأة.	

• التأكد من جودة المواد الأولية.	

• التأكد من جودة مصدر المياه.	

• التأكد من مستوى النظافة الشخصية 	
للعاملين.

• التأكد من جودة المعالجة الحرارية للأغذية 	
)الطهي الجيد(.

تسمية نتيجة تحليل العينة
الغذائيــة،  المنتجــات  قبــول  بالأغذيــة  الخاصــة  الميكروبيولوجيــة  المواصفــات  تقــرر 

عددهــا. أو  وجودهــا،  أو  الدقيقــة  الكائنــات  غيــاب  إلــى  اســتنادًا 

تتألف المواصفات الميكروبيولوجية من:

• بيان يوضح الكائنات الدقيقة المسببة للأمراض أو فساد الأغذية.	

• الطرق التحليلية لاكتشاف هذه الكائنات الممرضة و/أو تقدير كميتها.	

• خطة تحدد عدد العينات الميدانية الواجب أخذها وحجم الوحدة التحليلية.	

• الحدود الميكروبيولوجيــة التي تعــد ملائمة للأغذيـــة.	

• عدد الوحدات التحليلية التي ينبغي أن تتفق مع هذه الحدود.	
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الأغذية التي تنطبق عليها المواصفات:

ملاحظاتالتفسيرالنتيجةم

سالبة 1
)مقبولة(

نتيجة مقبولة لعدم تجاوز 
الحد الميكروبي المطلوب 

تحقيقه في المنتج لكل 
الاختبارات التي تم إجراؤها.

الحد الميكروبي المطلوب 
تحقيقه في المنتج: يساوي 

الحد الأقصى المسموح به من 
الميكروبات في وحدات العينات 

التي يتم تحليلها وفق مواصفة 
المعايير الميكروبيولوجية

.SASO-GSO-1016 

موجبة 2
)غير 

مقبولة(

نتيجة غير مقبولة لتجاوز الحد 
الميكروبي المطلوب تحقيقه 

في المنتج لأحد الاختبارات 
على الأقل التي تم إجراؤها.

الدلالة
الحمل 

الميكروبي
مستوى جودة الأغذية وملاءمتها 

للاستهلاك البشري

غذاء مطابق لمعايير سلامة 
الغذاء.

منخفض عالٍ

احتمالية وجود سلبيات 
تتعلق بالممارسات الخاصة 

بتداول الغذاء.

ضمن 
الحدود

المقبولة

مقبول

تدني مستوى الممارسات 
الخاصة بتداول الغذاء.

أعلى من

الحدود 
المقبولة

غير مقبول

)غير مطابق للتعليمات أو 
المواصفات(

قد تشكل ضررًا أو خطرًا على 
صحة المستهلك.

مرتفع جدًا
حرج

)غير صالحة(
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• يتم إبلاغ النتائج النهائية )موجبة/ 	
سالبة( بصور رسمية عبر البريد 

الإلكتروني/ الفاكس.

• يتم إبلاغ النتائج )الجزئية( الطارئة عبر 	
الهاتف/ البريد الإلكتروني.

خلال مرحلة الاستجابة الأولية يقوم المراقب الصحي بتنفيذ الآتي:

• مراجعة تفاصيل النتيجة.	
• زيارة المنشأة )زيارة متابعة نتائج المختبر( بغرض منع احتمال انتشار الجراثيم 	

وتفشي الأمراض المنقولة بالغذاء. وخلال الزيارة يقوم المراقب الصحي بما يلي: 
11 إبلاغ المنشأة وتسليمها "نموذج إشعار بنتيجة فحص العينات" وتفسير النتيجة .

بالطريقة التي يمكن لصاحب المنشأة فهمها  للسيطرة على الوضع. 
حجز المنتجات المشتبه بها )إن وجدت( إلى حين التأكد من صلاحيتها للاستهلاك .22

البشري )نموذج حجز(.
إيقاف استخدام/ عزل الأدوات والأجهزة والأسطح الملوثة )ذات النتائج الإيجابية .33

للعينات البيئية( إلى حين التأكد من خلوها من الجراثيم الملوثة.
التدقيق أثناء التفتيش على إجراءات التحكم العامة والخاصة بالميكروبات التي .44

تم رصدها في العينات الإيجابية وبدء التقصي لمعرفة مصدر التلوث.
تحديد مدى الحاجة لإجراء إغلاق احترازي فوري )وفق معطيات نتائج العينات .55

والتفتيش(.
أخذ عينات من ) المواد المحتجزة + المواد الغذائية المشتبه بها والمماثلة .66

مكوناتها للمواد الغذائية ذات النتائج الإيجابية + الأسطح والتجهيزات في منطقة 
التلوث + الأسطح والتجهيزات من المناطق المحتمل تلوثها +  أي عينات يرى 

المراقب الصحي أن نتائجها تؤثر على عملية تقييم المخاطر وتحليلها(.

شعبة الصحة والبيئة/ المراقب الصحي

استلام المراقب الصحي لنتيجة الفحوصات نتيجة الفحص والتحليل

نتيجة غير مقبولة )موجبة(نتيجة مقبولة )سلبية(

تسجيل النتيجة وتوثيقها

إبلاغ المنشأة بالنتيجة

انتهى

الإبلاغ

الاستجابة الأولية

آلية تصعيد النتائج الميكروبيولوجية 

إصدار النتائج النهائية لكامل الفحوصات على العينة/ ظهور 
نتائج بعض الفحوصات على العينة )من المختبر(
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للفحوصات المخبرية

خلال مرحلة التقييم يقوم المراقب الصحي بتنفيذ الآتي:

11 تشكيل فريق التقصي )في الحالات التي تحددها شعبة الصحة والبيئة(..
جمع المعلومات بالتفصيل )لتحليلها(، على سبيل المثال لا للحصر، عن:.22

• موقع ومكان أخذ العينة.	
• تاريخ وتوقيت جمع العينة.	
• توقيت ممارسة إجراءات النظافة والتعقيم.	
• أنواع المنتجات/ الأجهزة المتداولة.	
• طبيعة البكتيريا والجراثيم الملوثة.	
• بيانات محضر سحب العينة.	
• تقصي المواقع المحتملة لمصدر الميكروبات )أقسام/ أجهزة/ أسطح/ مناطق 	

داخلية/ تجهيزات/ إلخ( عن طريق أخذ عينات.
• تقصي احتمال انتشار الميكروبات إلى أغذية/ أسطح/ تجهيزات أخرى.	
• سلامة المواد الأولية عن طريق أخذ عينات.	

تقييم مستوى فاعلية إجراءات النظافة والتعقيم..33
تقييم مستوى تدريب العاملين..44
تقييم مستوى مراحل وانسيابية تداول الغذاء..55
مراجعة نتائج الزيارات ونتائج العينات السابقة للمنشأة بهدف الربط بين الملاحظات .66

السابقة ودلالة ظهور نتيجة إيجابية للعينات.
مراجعة كفاءة الأجهزة والمعدات..77

خلال مرحلة الإجراءات التصحيحية يقوم المراقب الصحي بتنفيذ الآتي:

11 اقتراح الإجراءات التصحيحية المناسبة، لكل حالة، على سبيل المثال لا الحصر:.
• إصلاح إجراءات العمل المعيارية الخاصة بالنظافة والتطهير.	
• تصحيح مسار انسيابية تداول الغذاء داخل المنشأة.	
• إتلاف المواد الغذائية المحجوزة التي أظهرت نتائج الفحص عدم صلاحيتها 	

للاستخدام البشري.
• إخضاع العاملين للتدريب.	
• معايرة الأجهزة.	
• تغيير المواد المستخدمة في التطهير والتعقيم.	
• إيقاف عمالة  وتحويلهم إلى الفحص الطبي.	
• إغلاق احترازي للمنشأة.	
• تحديد مدى الحاجة للتواصل مع الجهات الحكومية المعنية بسلامة الغذاء.	

زيــارات  تنفيــذ  للمراقــب 
المختبــر  نتائــج  متابعــة 
وفــق مــا تقتضيه الضــرورة 
معالجــة  مرحلــة  كل  فــي 

ضــع للو

التقييم والتحليل

الاجراءات التصحيحة

إرسال نسخة عن التقرير 
إلى "قسم الصحة والبيئة"

تزويد المنشأة بتقرير 
الإجراءات التصحيحة 

المطلوبة

يقوم المراقب الصحي بإعداد تقرير تقييم المخاطر 
الميكروبيولوجية وتقديمه
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في حال جاءت نتائج العينات السلبية، يتم اتخاذ التدابير اللازمة لضمان مواصلة 
السيطرة على الحالة وضمان استدامة الإجراءات التصحيحية التي قد تشمل:

• إعادة فتح المنشأة ووضعها تحت المتابعة لمدة 30 يومًا )نموذج إعادة فتح 	
منشأة(.

• أخذ المزيد من العينات الغذائية/ البيئية من المنطقة المعنية والتجهيزات 	
والأسطح المحيطة بصورة أسبوعية منتظمة لمدة شهر بهدف التحقق  من 

سلامة الإجراءات التصحيحة وفاعليتها.
• تحديد مدى الحاجة إلى وضع إجراءات وقائية.	

إعداد تقرير نهائي عن السيطرة على الوضع )إدارة المخاطر الميكروبيولوجية( 
وتقديمه إلى شعبة الصحة والبيئة، وتقديم نسخة عنه إلى قسم الصحة والبيئة.

في حال جاءت النتائج 
الإيجابية لعينات التحقق، 

تتم العودة إلى الإجراءات 
التصحيحية وتنفيذ 

إعادة تقييم لفاعليتها، 
والانتقال مجددًا للتحقق 

منها

إجراءات التحقق

الإجراءات النهائية 

خلال مرحلة إجراءات التحقق يقوم المراقب الصحي بتنفيذ الآتي:

11 1تنفيذ زيارة لمتابعة التحسينات والإجراءات الوقائية التي تم تنفيذها من مقترح .
الإجراءات التصحيحية.

أخذ عينات غذائية وبيئية للتحقق من سلامة الإجراءات التصحيحية وفاعليتها، .22
والتأكد من خلو الأغذية والبيئة المحيطة بالتداول من مسببات الأمراض.

في حال تحفظ )اعتراض( 
صاحب المنشأة على  
نتائج الاختبارات، يمكن 

لصاحب المنشأة التنسيق 
مع مختبر فحص آخر 

)معتمد من هيئة الغذاء 
والدواء( للتأكد من 

صحة الإجراءات الخاصة 
بالعينات، وذلك بعد 

التنسيق مع قسم الصحة 
والبيئة. 

نتيجة غير مقبولة 
)موجبة(

نتيجة مقبولة 
)سلبية(
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للفحوصات المخبرية

النماذج

نموذج إشعار صاحب المنشأة بسحب عينات للفحص والاختبار
التاريخ/ 

تسلسل/

عزيزي صاحب المنشأة في المدينة الصناعية ..............

اسم المنشأة 
على الرخصة

رقم 
الرخصة

اسم المنشأة 
على اللوحة

تاريخ 
الانتهاء

الشارع
اسم 

المالك

نــود إشــعاركم بأنه فــي يــوم ................................. الموافــق ...............................................، 
قامــت شــعبة الصحــة والبيئــة ممثلــة بفريــق الرقابــة الصحيــة، بأخــذ عينــات مــن أجــل إجــراء 
الفحوصــات المخبريــة  عليهــا للتأكــد مــن مــدى التــزام المنشــأة بإجــراءات ســامة الغــذاء، 
ــا علــى صحــة المســتهلكين.  ــات، وحفاظً ومــن أجــل تقديــم غــذاء آمــن وخــالٍ مــن الملوث
وقــد كان منــدوب المنشــأة الموقــع أدنــاه شــاهدًا بحضــوره علــى إجــراءات أخــذ العينــات. 

وقــد كانــت بيانــات العينــات التــي تــم أخذهــا علــى النحــو التالــي:

عدد العينات 
الغذائية

عدد 
العينات 

البيئية

مكان أخذ 
العينات 
الغذائية

مكان أخذ 
العينات 

البيئية

نوع العينات 
الغذائية

نوع العينات 
البيئية

وصف العينات 
الغذائية

وصف 
العينات 

البيئية
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وســتقوم شــعبة الصحــة والبيئــة بإخطاركــم حــال الحصــول علــى نتائــج الفحــص والتحليــل 
الســعودية  والهيئــة  والــدواء  للغــذاء  العامــة  الهيئــة  مــن  »المعتمــد  المختبــر  مــن 

للمواصفــات والمقاييــس والجــودة – المملكــة العربيــة الســعودية”.

شعبة الصحة 
والبيئة

مالك 
المنشأة/ 

إدارة 
المنشأة

التوقيع

رقم 
البطاقة 

الصحية

التوقيع
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نموذج إشعار صاحب المنشأة بنتيجة الفحص والاختبار للعينات
التاريخ/ 

تسلسل/

عزيزي صاحب المنشأة في المدينة الصناعية ..............

اسم المنشأة 
على الرخصة

رقم 
الرخصة

اسم المنشأة 
على اللوحة

تاريخ 
الانتهاء

الشارع
اسم 

المالك

نــود إشــعاركم بأنه فــي يــوم ................................. الموافــق ...............................................، 
قامــت شــعبة الصحــة والبيئــة ممثلــة بفريــق الرقابــة الصحيــة، بأخــذ عينــات مــن أجــل إجــراء 
الفحوصــات المخبريــة  عليهــا للتأكــد مــن مــدى التــزام المنشــأة بإجــراءات ســامة الغــذاء، 

ومــن أجــل تقديــم غــذاء آمــن وخــالٍ مــن الملوثــات، وحفاظًــا علــى صحــة المســتهلكين. 

وقد كانت نتيجة الفحص والاختبار للعينات التي تم أخذها على النحو التالي:

النتيجةنوع العينة ووصفهام

وســتقوم شــعبة الصحــة والبيئــة بالتواصــل معكــم لتقديــم النصــح والإرشــاد، وشــرح 
المزيــد مــن الإجــراءات لتحســين إجــراءات ســامة الغــذاء فــي منشــآتكم. 



45
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لمزيد من الاستفسارات لا تترددوا في التواصل معنا على رقم التواصل المباشر      

.............................................................................................................................................

شعبة الصحة والبيئة

التوقيع

التاريخ
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نموذج محضر سحب العينات

اليوم/ 
التاريخ

التوقيت

المدينة 
الصناعية

الرقم 
التسلسلي 

للعينة

بيانات المنشأة

اسم المنشأة 
على الرخصة

رقم 
الرخصة

اسم المنشأة 
على اللوحة

تاريخ 
الانتهاء

اسم الشارع
المالك

رقم التواصل 
مع المنشأة

رقم 
التواصل مع 

المالك

وصف المنتج/ المادة الغذائية/ المسحة البيئية

الخياراتالبيانالخياراتالبيان

مصدر المادة 
الغذائية المطهية 

والجاهزة للأكل

الغرض من تحليل 
vالعينة

روتيني – شكوى 
– متابعة – اشتباه 

بالتلوث – تقييم 
وتدقيق – تحقق – 

أخرى
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وصف المنتج/ المادة الغذائية/ المسحة البيئية

الاسم الشائع 
للمادة الغذائية

العناصر والمكونات 
الرئيسة للمادة 

الغذائية

طبيعة المادة 
الغذائية 

مطهية وجاهزة 
للأكل مباشرة 
– غير مطهية 
وجاهزة للأكل 
مباشرة – غير 
مطهية وغير 

جاهزة للأكل )نيئة(

تم أخذ العينة 
الغذائية أثناء/ بعد

استلام المواد 
الأولية – الإعداد – 
التجهيز – الطهي 

– إضافة مكونات بعد 
الطهي – التقديم

الإضافات بعد 
الطهي وقبل 
تقديم المادة 
الغذائية للأكل

مكان حفظ المادة 
الغذائية )الحيز/ 

القسم(

كابينة الحفظ 
الساخن – وحدة 

التبريد – وحدة 
التجميد – المستودع 

)25o م(

درجة حرارة وحدة 
حفظ المادة 

الغذائية

درجة حرارة المادة 
الغذائية وقت أخذ 

العينة

العينة مغلفة 
جاهزة أو كمية 

سائبة

حجم/ وزن العينة 
)التقريبي(

تاريخ/ توقيت 
تحضير المادة 

الغذائية

تاريخ انتهاء 
الصلاحية المتوقع 

للمادة الغذائية

تم أخذ المسحة 
)العينة البيئية( من

الفحوصات 
والاختبارات 

المرشحة للعينة

تاريخ إرسال العينة 
إلى المختبر

توقيت إرسال 
العينة إلى المختبر

تاريخ استلام 
العينة في المختبر

توقيت استلام 
العينة في المختبر
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مسؤول جمع 
العينات

مسؤول 
المنشأة

التوقيعالتوقيع

التاريخالتاريخ
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