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نموذج غلاف مشروع مواصفة قياسية عربية موحدة
المنظمة العربية للتنمية الصناعية والتقييس والتعدين 
مركز المواصفات والمقاييس

مشروع مواصفة قياسية عربية موحدة
دليل الممارسة الصحية لتجهيز ونقل وتداول وتخزين اللحوم الطازجة
Code of Hygienic Practice for Preparation, Transportation, Handling and Storing of Fresh Meat

 (2022): رمز المشروع على القاعدة التفاعلية AIDSMO
إعداد: (الهيئة العامة للغذاء والدواء / المملكة العربية السعودية)
هذه الوثيقة مشروع لمواصفة قياسية عربية تم عرضها على القاعدة التفاعلية لإبداء الرأي والملاحظات عليها، لذلك فإنها عرضة للتغيير والتبديل ولا يجوز الاعتماد عليها كمواصفة قياسية عربية موحدة إلا بعد اعتمادها من قبل اللجنة العربية العليا للتقييس 
مقدمـــــــة

المنظمة العربية للتنمية الصناعية والتقييس والتعدين منظمة فنية متخصصة تضم في عضويتها أجهزة التقييس في الدول العربية، ومن مهام المنظمة اصدار المواصفات القياسية العربية الموحدة من خلال لجان فنية عربية متخصصة وبالتعاون مع الجهات ذات العلاقة.

اقترحت الهيئة العامة للغذاء والدواء بالمملكة العربية السعودية هذه المواصفة (دليل الممارسة الصحية لتجهيز ونقل وتداول وتخزين اللحوم الطازجة)، وتم إعدادها من قبل اللجنة الفنيةTC10  ( اللجنة الفنية العربية لمواصفات الحلال).، واعتمدت بقرار اللجنة العربية العليا في اجتماعها (........).
دليل الممارسة الصحية لتجهيز ونقل

وتداول وتخزين اللحوم الطازجة
1- 
المجال 


تختص هذه المواصفة القياسية بنظام الممارسة الصحية لتجهيز ونقل وتداول وتخزين اللحوم الطازجة . وتنطبق على المسالخ العامة ومسالخ الأهالي والمؤسسات ومنافذ بيع اللحوم .

2- 
المراجع التكميلية

2/1
GSO 21  " الشروط الصحية في مصانع الأغذية والعاملين بها " .

2/2
GSO 149  " مياه الشرب غير المعبأة " .

2/3
GSO 593  " اللحوم ومنتجاتها - الاختبارات الفيزيائية " .

2/4
GSO 714  " اشتراطات نقل الماشية الحية بالشاحنات والسكك الحديد والسفن - الجزء الأول : نقل الأغنام والماعز " .

2/5
المواصفة القياسية الخليجية التي تعتمدها الهيئة والخاصة بـ " اشتراطات نقل الماشية الحية بالشاحنات والسكك الحديد والسفن - الجزء الثاني : نقل الأبقار والجاموس " .

2/6
المواصفة القياسية الخليجية التي تعتمدها الهيئة والخاصة بـ " اشتراطات ذبح الحيوان طبقا لأحكام الشريعة الإسلامية " .

2/7
المواصفة القياسية الخليجية التي تعتمدها الهيئة والخاصة بـ " اللحوم ومنتجاتها - الاختبارات الكيميائية " 

3- 
التعاريف

3/1
مسلخ عام : منشأة ، معتمدة ومسجلة من قبل جهات الرقابة المسئولة عن ذبح الحيوانات وفحصها وتجهيزها للاستهلاك الآدمي .

3/2
علامة : أية علامة أو ختم معتمد من قبل جهات الرقابة المسئولة ويتم وضعها مباشرة على الذبائح ومنتجاتها .

3/3
تلوث : الانتقال المباشر أو غير المباشر لمادة غير مرغوب فيها .

3/4
جهة رقابة مسئولة : الجهة الرسمية التي تحددها الحكومة للرقابة على النواحي الصحية للحوم بما في ذلك فحص اللحوم ومعاملة حيوانات الذبح .

3/5
مسلخ أهالي : منشأة ، مسجلة ومعتمدة من قبل جهات الرقابة المسئولة ، حيث يمكن للأفراد أن يذبحوا فيها حيواناتهم ويجهزوها بعد فحصها لاستهلاكهم أو استهلاك أسرهم

3/6
سطح نظيف : سطح أملس جاف خال من التلوث المرئي والأكسدة والرائحة الملحوظة والذي لايمكن اكتشاف وجود شحومات عليه بالأصابع النظيفة الجافة .

3/7
تجهيز : إزالة الجلد والأحشاء (وتشمل أو لا تشمل القلب أو الكبد أو الكلى) والأعضاء التناسلية والمثانة البولية والأقدام حتى المفاصل الغضروفية والرسغية ، وضروع حيوانات الحليب أو الحيوانات التي سبق لها الولادة أو التي في حالة متقدمة من الحمل وقد تشمل عملية التجهيز أو لا تشمل إزالة الرأس وشطر الذبيحة إلى نصفين من خط المنتصف .

3/8
صالح للأكل : صالح للاستهلاك الآدمي .

3/9
أحشاء صالحة للأكل : الأحشاء التي أجيزت صلاحيتها للاستهلاك الآدمي في الحيوانات المذبوحة .

3/10
مؤسسة : أية منشأة معتمدة ومسجلة من قبل جهات الرقابة المسئولة والتي يتم فيها تجهيز أو تداول أو تعبئة أو تخزين اللحوم الطازجة .

3/11
مفتش : طبيب بيطري مؤهل ومدرب بدرجة ملائمة في النواحي الصحية للحوم ويتم تعيينه بواسطة جهة الرقابة المسئولة بغرض الرقابة على سلامة الحيوان وفحص اللحوم والنواحي الصحية المتعلقة بها .

3/12
لحم : الجزء الصالح للأكل من أية حيوانات ثديية مصرح للمسلمين بأكلها شرعاً طبقا للمواصفة القياسية الخليجية الواردة في البند 2/6 ، والذي تم إنتاجه من حيوان ذُبح في مسلخ عام أو مسلخ أهالي طبقاً لنفس المواصفة أيضاً .

3/13
ماء صالح للشرب : ماء شرب نقي وصحي حيثما يستخدم ، وهو الماء الذي يطابق المواصفة القياسية الخليجية الواردة في البند 2/2 .

3/14
ملابس واقية : ملابس خاصة لمنع تلوث اللحوم أو العاملين وتستخدم كرداء خارجي للأشخاص الذين يعملون في إحدى مناطق المسلخ العام أو يزورنها أو مسلخ أهالي أو مؤسسة يتم فيها تداول اللحوم أو للعاملين في منافذ بيع اللحوم بالتجزئة وتشمل أغطية الرأس والأحذية .

3/15
التبريد والرطوبة النسبية : خفض درجة حرارة اللحوم إجباريا إلى درجة حرارة التبريد (- 0,5 + 1)ْ س على أن تتراوح نسبة الرطوبة بين 90% - 95% .

3/16
منفذ بيع بالتجزئة : أية تسهيلات لعرض اللحوم للبيع للمستهلك مثل السوق أو المتاجر الكبيرة أو محلات الجزارة .

3/17
مطهر : مادة تستعمل للقضاء على الكائنات الحية الدقيقة وأبواقها على الأسطح النظيفة إلى مستوى يتناسب مع جودة المنتج وسلامته من دون أن يحدث تأثيراً غير ملائم على منتجات اللحوم .

3/18
سطح مطهر : سطح نظيف مطهر يكون خالياً من الكائنات الحية الدقيقة المسببة للأمراض ومن الأعداد غير المرغوبة من الكائنات الحية الدقيقة المسببة للفساد .

3/19
مدير : شخص مدرب ذو خبرة طبقاً للنظم المعمول بها أو معتمد من الجهة المسئولة ويكون مسئولاً عن إدارة المسلخ العام أو مسلخ الأهالي أو منفذ البيع بالتجزئة .

4- 
تخطيط وإنشاء المسالخ العامة ومسالخ الأهالي والمؤسسات ومنافذ البيع بالتجزئة

4/1
متطلبات عامة 

4/1/1
الموافقة على الموقع والمخطط والإنشاء


يجب أن تتم الموافقة على الموقع والمخطط والإنشاء من قبل جهات الرقابة المختصة .

4/1/2
المخطط العام يجب أن :


- يضمن الفصل التام بين المواد الصالحة للأكل وغير الصالحة .


- يسمح بإنجاز جميع العمليات بفاعلية وكفاءة تأمين .


- يسهل مراقبة الحالة الصحية للحوم وفحصها وضبط جودة المنتج .


- يضمن أن تكون ملامسة اللحوم فقط للأسطح المصممة خصيصاً لمثل تلك الملامسة.

4/1/3
الإنشاء العام 


- يجب أن تكون مرافق المنشأة سليمة ذات تهوية مناسبة وإضاءة جيدة ويمكن تنظيفها    بسهولة .


- يجب ألاً تنقل المواد المستخدمة أية مواد غير مرغوب فيها إلى اللحوم أو الأفراد .

4/1/4
الأسقف والحوائط والأرضيات 


- يجب أن تتكون الأسقف من أسطح ذات لون فاتح وغير منفذة للماء أو الأشعة سهلة    التنظيف والتطهير وأن يتم إحكام سد الوصلات وأن تكون جميع الوصلات بين    الحوائط والأسقف والأرضيات مقعرة لتسهيل التنظيف .


- يجب أن تصمم الأسقف وملحقاتها وتركب بحيث تمنع تراكم القاذورات والتكاثف .


- يجب أن تتكون الأرضيات من مواد متينة مقاومة للماء غير ماصة وغير سامة    وسهلة التنظيف . يجب أن يكون سطح الأرضية غير منزلق ومستويا وخاليا من    الشقوق وُيسَهّل الصرفَ بحيث يمنع تكوين البرك . 


- يجب أن تكون أسطح الأبواب صلبة ناعمة غير منفذة للماء أو الأشعة ويمكن غسلها    وأن تكون مصممة بحيث تغلق ذاتياً .

4/1/5
الإضاءة 


يجب أن تزود بالإضاءة الكافية في مناطق التجهيز وأماكن الفحص .


يجب ألاً تقل شدة الإضاءة عن :


540 لوكس في جميع مواضع الفحص .


220 لوكس في غرف العمل .


110 لوكس في المناطق الأخرى .


يجب أن تكون لوازم الإضاءة المستخدمة فوق اللحوم غير المغلفة من النوع المأمون .

4/1/6
التهوية 


يجب أن يكون نظام تهوية المباني ملائما للتحكم في درجة الحرارة في الحدود المسموح بها ويجب أن يكون الهواء الذي يمر فيها خالياً من الأتربة والروائح والبخار. في أي مبنى يستخدم لتجهيز أو تخزين اللحوم يجب أن تكون النوافذ غير قابلة للفتح وألاَّ يكون به فتحات دائمة مباشرة إلى خارج المبنى . ويجب أن تزود أبواب المداخل بوسائل غلق ذاتية كلما أمكن ذلك وأن تؤدي إلى غلق هوائي لمنع دخول الأتربة والروائح والبخار والملوثات الأخرى . يجب أن يكون ممر تدفق الهواء من مناطق المواد الصالحة للأكل إلى مناطق المواد غير الصالحة للأكل .

4/1/7
مصدر المياه

- 
يجب أن يتم توزيع مياه صالحة للشرب في كل مكان في المرفق تحت ضغط ملائم. ويجب أن يكون مصدر المياه محمياُ من الأتربة والقاذورات ومصادر التلوث الأخرى. وحيثما يتطلب الأمر وجود محطة لمعالجة المياه في المرفق لضمان توافر مصدر دائم للمياه الصالحة للشرب فإن مثل هذه المحطة يجب أن تكون من النوع ذاتي التشغيل .

- 
يجب توفير مصدر ملائم للماء الساخن الصالح للشرب تزود به أنحاء المرفق بالإضافة إلى الماء البارد .

- 
الماء المستخدم في أغراض التطهير يتطلب أن تكون درجة حرارته الدنيا في مكان استخدامه 82ْ س . يجب أن يتم تركيب نظام فعال لضبط درجة الحرارة والتحكم فيها ، يتم الإبقاء عليه صالحاً للخدمة .

- 
قد يستخدم الماء غير الصالح للشرب في أغراض أخرى مثل إنتاج أو إطفاء الحريق

- 
يجب أن تكون شبكة الماء الصالح للشرب محددة بوضوح ومفصولة تماماً عن أي مصادر أخرى للماء أو شبكات نقل السوائل .

- 
يجب أن تزود جميع مواقع العمل واستراحات العاملين بالقدر الكافي من الماء الصالح للشرب الحار والبارد اللازمين للمتطلبات الصحية للعاملين وتشمل الاستراحات ودورات المياه والحمامات وغرف تغيير الملابس .

4/1/8
الصرف والتخلص من الفضلات

- 
يجب أن تكون هذه الشبكات معتمدة من قبل جهات الرقابة المسئولة .

- 
يجب أن يكون الموقع مزوداً بوسائل صرف جيدة لمنع طفح المياه وتكون المستنقعات.

- 
يجب أن تكون شبكات الصرف والتخلص من الفضلات فعالة ويتم صيانتها جيـداً وأن تكون جميع خطوط الصرف كبيرة بحيث تسمح بتصريف أقصى حمولة وأن تكون غير منفذة للماء ومصممة بطريقة ملائمة لحبس الروائح وجيدة التهوية .

- 
يجب أن تكون نقاط التجميع ومضخات التصريف بعيدة عن أي مكان يتم فيه تجهيز أو تداول أو تعبئة أو تخزين اللحوم .

- 
يجب أن تكون شبكة الصرف منفصلة بشكل تام عن مصدر المياه الصالحة للشرب وألاَّ تكون هناك أية فرصة لنقل التلوث إليها . يجب أن تصب شبكة الصرف في شبكة مجاري ملائمة وأن تكون مطابقة للمتطلبات المعمول بها محلياً . ويجب ألاَّ توصل خطوط الصرف من دورات المياه بأي شبكة تصريف أخرى بالمرفق .

- 
يجب أن تغطى فتحات الدخول والأرضية المؤديه إلى شبكة التصريف بغطاء (شبيكة من قضبان متصالبة أو أي حاجز مشابه لمنع دخول الحشرات إلى الغرف) .

- 
يجب أن يكون هناك نظام لتجميع النفايات العامة والفضلات والتخلص منها وأن يضمن النظام أن تكون الفضلات بمعزل عن المنتج الصالح للأكل وأن تكون أماكن التجميع والتخزين المؤقت للفضلات بعيدة عن مناطق التجهيز للمواد الصالحة للأكل وأماكن تخزينها وأن تصمم بحيث يمنع انتقال التلوث والإزعاج البيئي .

- 
يجب أن يتم تصميم وصيانة التجهيزات والأدوات والطرق المستخدمة في تداول ونقل النفايات والمواد غير الصالحة بحيث تعزل هذه المواد عن المنتجات الصالحة للأكل .

- 
يجب أن تكون وسائل تخزين وتجهيز نواتج النفايات الحيوانية والمواد غير الصالحة للأكل مفصولة فعلياً عن منطقة تجهيز وتخزين المنتجات الصالحة للأكل وأن تكون مصممة بحيث تمنع انتقال التلوث والإزعاج البيئي .

4/1/9
مقاومة الحشرات والقوارض


يجب أن تحصن المباني المسورة ضد دخول وإيواء الحشرات (مثل الديدان الخيطية - والطيور والحشرات الطائرة والصراصير) لمنع انتشار التلوث والمرض .

4/1/10
المعدات والمصنع

- 
يجب أن تصنع المعدات والأدوات المركبة أو المستخدمة في أماكن تجهيز اللحـوم من مواد غير قابلة للتآكل والصدأ وغير منفذة للماء وألا تلوث اللحوم وأن تكون سهلة التنظيف والتطهير .

- 
يجب أن يكون في الإمكان تجديد أسطح ألواح التقطيع بانتظام لتسهيل عملية التنظيف

- 
عدم استخدام المواد الخشبية في الأماكن التي يتم فيها تداول أو تجهيز أو تعبئة أو تخزين اللحوم .

- 
يجب أن تزود كل منطقة عمل بعدد كاف من التجهيزات اللازمة لغسل الأيدي وتنظيف الأدوات وتطهيرها طبقاً لهذه المواصفة القياسية . ويجب أن تكون الصنايير من النوع الذي يتم تشغيله بالركبة أو القدم وأن تحتوي تجهيزات غسيل الأيدي على ماء دافىء جارٍ تم مزجه بماء بارد إلى درجة الحرارة المناسبة ، مع صابون معتمد بالإضافة إلى مناشف يدوية للاستخدام لمرة واحدة .

- 
يجب أن تزود تجهيزات تطهير الأدوات بماء درجة حرارتة لاتقل عن 82ْ س أو بمحلول يحتوي على 50 جزءاً من المليون كلور . ‎‎

- 
يجب أن يكون نظام التبريد ذا سعة مناسبة ومزوداً بنظم تفي بأقصى متطلبات لكل إدارة أو منطقة تخزين .

- 
يجب أن يقوم نظام التبريد بتوفير الهواء النظيف وأن يتم مباشرة نقل الماء المتكثف الناتج عن وحدات التبريد بواسطة أنابيب إلى خارج غرف التجهيز أو التخزين لمنع سقوطه على اللحم وتلويث سطحه .

- 
يجب أن تكون المعدات المستخدمة للتخلص من اللحوم المرفوضة أو الأجزاء غير الصالحة للأكل مميزة تماماً .

4/1/11
وسائل راحة العاملين

- 
يجب أن يتم توفير عدد من الغرف الملائمة لغير الملابس بحيث تكون حوائطها وأسقفها وأرضياتها ملساء مانعة لنفاذ الماء ويمكن غسلها وأن تكون مزودة بأحواض للغسيل وأدشاش ومراحيض تغسل بماء متدفق . يجب ألاّ تؤدي المراحيض مباشرة إلى غرف العمل أو مناطق التخزين . يجب أن تزود أحواض الغسيل بصنابير تعمل بالركبة أو القدم مع ماء سبق خلطه عند درجة الحرارة المناسبة مع صابون معتمد . يجب أن تكون مناشف اليد من النوع الذي يتم التخلص منه بعد الاستعمال وألا َّتستخدم إلا لمرة واحدة .

- 
يجب توفير وسائل راحة مستقلة وملائمة للمسئولين عن الفحص .

- 
يجب أن يتم توفير تجهيزات الإسعاف الأولي لجميع العاملين .

- 
يجب ألاَّ تستخدم غرف التخزين أو غرف النوم في تجهيز اللحوم .

- 
يجب أن تكون تجهيزات الأكل أو غرفة النوم منفصلة تماماً عن مناطق التجهيز والتخزين .

4/1/12
الصيانة


يجب أن تكون جميع المرافق والمباني والمعدات صالحة بشكل جيد للعمل في جميع الأوقات .

4/2
متطلبات خاصة بالمسالخ العامة :


يجب أن يضمن نظام الاستلام والاحتجاز للحيوانات الحية ألاَّ تتعرض لأدنى حد ممكن من الإجهاد مع الإبقاء عليها نظيفة وفحصها بواسطة طبيب بيطري والحفاظ على طبيعتها الأصلية .


يجب أن يقلل نظام الذبح والتجهيز من تلوث الذبائح أو انتقال التلوث فيما بينها وأن يسمح بالفحص بعد الذبح .

4/2/1
منطقة استلام الحيوان


يجب أن يتم توفير المنحدرات (أساقيل) لتنزيل الحيوانات من شاحنات النقل وأن تكون المنحدرات من النوع الذي يمكن ضبط زاوية ميله عن الأفقي بمقدار 30ْ كحد أقصى. مع أرضيات وحواجز إرشادية لا تشكل خطراً على الحيوانات .

4/2/2
تنظيف شاحنات نقل الماشية 


يجب أن تتوافر في منطقة تنزيل الحيوانات خدمة مستقلة لتنظيف شاحنات نقل المواشي

4/2/3
ساحات الإيواء


يجب أن تكون ساحات الإيواء مغطاة ومتينة التركيب وذات تهوية وأضاءة جيدة وسهلة التنظيف وجيدة التصريف ومصممة من الناحية الصوتية بحيث تساعد على الهدوء . يجب أن تزود ساحات الإيواء ومنطقة التنزيل وممرات النقل بمصدر كاف للماء اللازم للقيام بتنظيفها .

4/2/4
حظائر الانتظار (قبل الذبح)

- 
يجب أن تهيأ بحيث تقلل من حدوث الكدمات والجروح للحيوانات .

- 
يجب أن تستخدم دعامات مستديرة الأركان وأن تستبعد المسامير والصواميل والأسلاك الناتئة . وأن تزود كل حظيرة بمصدر ملائم للماء وحوض مناسب للتغذية ، من الناحية المثالية يجب أن تكون الأرضيات على شكل شبك ناعم يعلو قاعدة أسمنتية لفصل الروث عن الحيوان بشكل واضح . 

- 
يجب أن يكون تصميم حظيرة الاحتجاز بحيث يسمح بالحفاظ على طبيعة الماشية ويمنع التداخل بين الأنواع المختلفة من الحيوانات وأن تحدد مساحة كل حظيرة على أساس 3,3م2 لكل بقرة ، 7 ,0م2 لكل حيوان من الغنم أو الماعز ، 4م2 لكل جمل.

- 
يجب أن تكون حظائر الانتظار للحيوانات مغطاة لحماية الحيوانات من ضربات الشمس .

- 
يجب أن تزود ساحة الإيواء المخصصة للفحص المبدئي للحيوانات بمنطقة ذات أبعاد مناسبة ومنفصلة بوضوح لعزل الماشية المشتبه فيها أو المريضة وأن يتم توفير تجهيزات كبح مغطاة تسمح بفحص الحيوان عن قرب إذا لزم الأمر .

- 
يجب توفير وسيلة لإعدام الماشية غير الصالحة والتخلص منها بدون دخولها إلى أية غرفة أو وسيلة تستخدم لتداول المنتجات الصالحة للأكل .

4/2/5
النقل إلى غرفة الذبح 


يجب أن يكون مسار الخروج من ساحة الإيواء إلى غرفة الذبح مزوداً بسور ومصمماً بحيث يسمح بتقدم الحيوانات في صف واحد وفي هدوء إلى الذبح .

4/2/6
غرفة الذبح


يجب أن تصمم بطريقة تفي بالمتطلبات الإسلامية وأن تسمح للعمل أن يتم بطريقة جيدة. وأن تصمم المعدات بحيث تقلل من إجهاد الحيوان .


وأن يتم تلقائياً ضبط الحيوانات في الوضع المحدد للذبح وأن يرتب وضع الحيوان بعد الذبح مباشرة بحيث لا يؤدي تدفق الدم إلى زيادة تلوث الذبيحة والجلد وأن يكون تصميم غرفة الذبح وتركيب المعدات بحيث تسمح بتتابع عمليات الذبح مع الفصل الواضح بين الحيوانات وبعضها البعض لإتاحة الفرصة للقيام بالخطوات الشرعية بطريقة تامة ومناسبة ولتقليل عمليات التلوث المتبادل .

4/2/7
تسهيلات الذبح الاضطراري


يجب أن تكون هناك تدابير استعدادا للذبح الطارئ للحيوانات غير القادرة بدنياً على المرور خلال النظام العادي للذبح شريطة ألاَّ يكشف الفحص قبل الذبح أية علامة لوجود مرض يمنع استخدام اللحوم للاستهلاك الآدمي . يجب أن تسمح تسهيلات الذبح الاضطراري بأن يتم الذبح والتجهيز والفحص بعد الذبح في ظروف صحية .


إذا أجيزت اللحوم الناتجة من حيوانات الذبح الطارئ للاستهلاك الآدمي يتم نقلها إلى منطقة التجهيز العادية دون تعرضها لأي تلوث .

4/2/8
قضبان التعليق 


يجب أن تزود غرف الذبح والتجهيز بتبريد وممرات النقل بقضبان لتعليق الذبائح على ارتفاع مناسب بعيداً عن الحوائط لمنع ملامسة أي جزء من الذبيحة للأرضيات أو الحوائط . وأن يتم تصميم شبكة القضبان بحيث لا تتلامس الذبائح أو أجزاؤها قبل فحصها بعد الذبح .

4/2/9
تجهيز الذبيحة


- يجب أن تزود غرفة تجهيز اللحوم بوسائل فعالة للفصل الفعلي بين المواد الصالحة    للأكل والمواد غير الصالحة مع التقليل لأدنى حد من المخاطر المحتملة للتلوث   المتبادل بين الذبائح .


- يجب أن تقلل تجهيزات غرفة الذبح من فرصة تلوث الذبيحة بالروث العالق بالسطح    الخارجي للجلد .


- يجب أن يكون هناك غرفة لتفريغ وتنظيف أعضاء الجهاز الهضمي وأن يكون هناك    غرفة منفصلة لمواصلة تجهيز تلك الأعضاء .


- يجب أن يكون هناك غرف منفصلة ومستقلة لتخزين الجلود والقرون والأظلاف إذا    امتدت فترة حفظها لأكثر من يوم .

4/2/10
الفحص بعد الذبح


- يجب أن تكون منطقة الفحص ذات أبعاد مناسبة ومزودة بإضاءة مطابقة لما جاء في    البند (4/1/5) وأن تكون مزودة بتجهيزات ملائمة لخدمات فحص اللحوم وأن يكون    هناك غرفة مبردة يمكن قفلها أو ثلاجة أو ُمَجّمد لحفظ الذبائح المؤجل تقويمها    النهائي بعد الذبح حتى تتوافر نتائج المزيد من الاختبارات البيطرية .


- يجب أن يتوافر في كل مسلخ مختبر للاختبارات الخاصة بصحة اللحوم .

4/2/11
التخزين المبرد ومناطق الانتظار


يجب توفير غرف لاحتجاز الذبائح أو غرف للتخزين المبرد تكون منفصلة عن مناطق الذبح والتجهيز . وأن تعمل مناطق التخزين المبرد على توفير الظروف البيئية الفعالة لتجفيف وتبريد اللحوم المطلوب حفظها لإجراء المزيد من عمليات التجهيز عليها . ويجب أن تجهز منطقة أو غرفة احتجاز الذبائح التي يفترض الاتجار فيها طازجة بحيث تحفظ أسطح اللحم جافة .

4/2/12
الممرات ومناطق النقل 


يجب أن تصمم هذه المناطق عند استخدامها لنقل اللحوم المكشوفة بحيث تفي بالمتطلبات الواردة في البنود (4/1/4 ، 4/1/5 ، 4/1/6) . ويجب أن يتم تصميم المصنع بحيث لا تتعرض منتجات اللحوم المكشوفة في أي وقت أثناء نقلها بين الغرف إلى الجو خارج المصنع .

4/2/13
إنزال المنتج الصالح للأكل 


يجب أن يكون مرفق الإنزال معزولا بدرجة مناسبة ليقلل إلى أدنى حد من انتقال التلوث المتبادل بين المنتجات والجو المحيط بالمصنع . ويجب أن يكون نظام نقل المنتج مصمماً بحيث يقلل إلى أدنى حد وقت وجود المنتج في مرفق الإنزال .

4/3
متطلبات خاصة بمسالخ الأهالي


بالإضافة إلى المتطلبات الواردة في البند (4/1)

4/3/1
الدخول إلى غرفة الذبح 


يجب أن تكون هناك غرفة عند مدخل المسلخ مخصصة لفحص الحيوانات قبل الذبح وأن تكون منفصلة بوضوح عن منطقة الذبح وعن أية تجهيزات أخرى وأن تكون كافة الأرضيات من النوع الذي يمنع الانزلاق ويمكن غسلها (انظر بند 4/1/6) .

4/3/2
تصميم منطقة الذبح 


- يجب أن تكون منطقة الذبح مفصولة تماماً عن منطقة انتظار الأهالي بواسطة حاجز    لا يقل ارتفاعه عن متر واحد .


- يجب أن تصمم التجهيزات بحيث تقلل من إجهاد الحيوان إلى أدنى حد .


- يجب أن يتم توفير الوسائل اللازمة لتجميع وإزالة الدم .


- يجب أن يكون هناك فصل كاف بين مواقع الذبح بحيث تسمح بدخول حيوانات الذبح    وإزالة مواد النفايات بدون تلويث للأسطح المعرضة من اللحم .


- يجب أن يتوافر مكان يمكن غلقه ومضبوطة درجة حرارته لحفظ الذبائح التي يتم    احتجازها عند فحصها بعد الذبح عندما يتطلب الأمر مزيداً من الفحص قبل إجراء    التقويم .

4/3/3
تجهيز الذبائح


- يجب أن يزود المسلخ بالتجهيزات المناسبة التي يمكن من إنهاء التجهيز التام للذبيحة    وهي في وضع التعليق بدون ملامسة الأرضية أو السقف أو الحائط .


- يجب أن تتم إزالة المواد غير الصالحة للأكل من منطقة التجهيز وتوضع في غرفة    منفصلة ومعزولة بوضوح أو في أوعية مغلقة .

4/3/4
تقطيع الذبائح للمستهلكين


يجب أن تساعد منطقة التقطيع وتجهيزاتها في تقطيع الذبائح بطريقة صحية إلى القطعيات التي يطلبها الزبون .

4/3/5
التعبئة 


- يجب أن تخزن مواد تعبئة اللحوم بطريقة صحية وبعناية وغير ضـارة وأن تتم    التعبئة في غرفة منفصلة عن منطقة الذبح والتجهيز . 


- يجب أن يقلل النظام إلى أدنى حد من مخاطر تلوث مواد التعبئة للحوم .

4/4
متطلبات خاصة بالمؤسسات 


بالإضافة إلى المتطلبات الواردة في البند (4/1) .

4/4/1
وسائل الاستلام والتفريغ


يجب أن تصمم هذه المناطق بحيث تمنع تلوث المنتج كما يجب أن تحمي المنتج من الجو المحيط بالمؤسسة 

4/4/2
سعة التبريد


يجب أن تكون كافية للمنتج المقرر وضعه وتخزينه فيها .

4/4/3
منصات التقطيع والفرم


يجب ان تكون من مواد سهلة التنظيف ذات أسطح ملساء ويمنع استخدام الخشب لهذا الغرض .

4/5
متطلبات خاصة بمنافذ بيع اللحوم بالتجزئة 


بالإضافة إلى المتطلبات الواردة في البند (4/1)

4/5/1
منطقة التجهيز 


يجب أن تفي هذه المنطقة بالاشتراطات الخاصة بالمؤسسات (البند 4/4) .

4/5/2
اقتراب المستهلك 


يجب أن يكون هناك حاجز فعلي يفصل الزبائن عن مناطق إعداد وتعبئة اللحوم الخام وكذلك عن اللحوم المعروضة غير المغلفة . ويجب أن تحتوي أماكن عرض اللحوم للخدمة الذاتية للزبون على منتجات اللحوم المغلفة فقط .

4/5/3
ثلاجات العرض


يجب أن تكون ثلاجات العرض المبردة قادرة على تثبيت درجات حرارة اللحوم عند المعدلات التي توفر لها فترة العرض المناسبة .

4/5/4
تجهيزات دورات المياه


- يجب أن تزود بالتجهيزات المناسبة للعاملين وألاَّ يفضي أي مدخل لهذه الدورات    مباشرة إلى المناطق المستخدمة للتجهيز أو العرض المكشوف للحوم . 


- يجب أن تزود بوسائل لغسيل الأيدي مطابقة للبند (4/1/11) .

5- تصميم شاحنات نقل الماشية للذبح

5/1
التصميم 


يجب أن يكون تصميم الشاحنات المستخدمة في نقل الحيوانات للذبح ملائماً ومتيناً يسمح بسهولة التنظيف ويقلل من حدوث الكدمات للحيوان إلى أدنى حد . بدون الإخــلال بما ورد في المواصفتين القياسيتين الخليجيتين الواردتين في البندين (2/4 ، 2/5) .

5/2
تحميل الحيوانات 


يجب أن تجهز الشاحنات بمنحدرات مناسبة تسمح بسهولة تحميل أو تنزيل الحيوانات بحيث تقلل من إجهاد الحيوانات إلى أدنى حد .

5/3
كبح جماح الحيوان


يجب أن تزود الشاحنات بمواضع ربط أو حواجز لكبح جماح الحيوانات أثناء النقل .

5/4
الحواجز


يجب أن تزود الشاحنات بحواجز إذا كان المكان أكبر من 3,1 متر في الطول للأغنام والماعز و 3,7 متر للماشية والجمال بحيث تكون حظائر لا يزيد عرضها على 3,1 متر ، 3,7 متر على التوالي .

5/5
الأرضيات 


يجب أن تكون من النوع الذي يمنع الانزلاق لمنع سقوط الحيوانات أثناء النقل وبذلك تقلل من إلحاق الضرر بها وتلويثها بالروث والبول إلى أدنى حد ويجب أن تكون الأرضيات من النوع ذاتى التصريف للحد من تراكم الروث والبول .

5/6
الشاحنات متعددة الطوابق


- يجب أن يتوافر فيها ارتفاع كاف يسمح للحيوانات بالوقوف معتدلة كما يسمح    بالتهوية الكافية .


- يجب أن يتم فصل الطوابق بأرضيات غير منفذة للماء لمنع تلوث الحيوانات في    الطوابق السفلية بروث وبول الحيوانات في الطوابق العليا .


- يجب أن يتم تجميع روث وبول الحيوانات من الطوابق العليا وتصريفه عبر مواسير     بعيداُ عن الحيوانات في الطوابق السفلية .

5/7
حماية الحيوانات 


يجب أن تكون الشاحنات مجهزة بطريقة مناسبة تسمح بحماية الحيوانات من التعرض للتقلبات الجوية .

6- 
تركيب شاحنات نقل اللحوم و/ أو الأحشاء الصالحة للأكل 

6/1
التركيب


- يجب أن تكون شاحنات نقل اللحوم من نوع الحاويات الغلقة .


- يجب أن تكون جميع الأسطح الداخلية وتجهيزاتها مصنوعة من مواد مقاومة للتآكل    والصدأ وناعمة ومانعة لتسرب الماء وسهلة التنظيف والتطهير .


ويجب أن تكون الوصلات والأبواب محكمة الغلق لمنع دخول الحشرات وأي مصدر آخر للتلوث .

6/2
التحكم في نسبة الرطوبة ودرجة الحرارة 

6/2/1
يجب أن يتيح تصميم الحاوية التحكم في درجة الحرارة المطلوبة و/ أو جفاف سطح اللحم خلال الفترة الكاملة للنقل .

6/2/2
يجب أن يزود البراد بمقياس لدرجة الحرارة بحيث يكون من السهل قراءة درجة الحرارة من خارج البراد .

6/3
ترتيب اللحوم في الشاحنة 


يجب أن تجهز الشاحنات المخصصة لنقل اللحوم أو الأحشاء الصالحة للأكل بحيث تمنع اللحوم غير المغلفة من ملامسة الأرضية أو الحوائط أو السقف .

6/4
نقل الأحشاء الصالحة للأكل


يجب أن تستخدم حاويات ملائمة مغلقة في نقل الأحشاء غير المغلفة الصالحة للأكل . يجب أن تنقل الأحشاء الصالحة للأكل مبردة إلاَّ إذا كانت فترة النقل أقل من ساعتين وفي هذه الحالة قد تستخدم حاويات معزولة .

7- 
متطلبات تشغيل المسالخ العامة ومسالخ الأهالي والمؤسسات ومنافذ البيع بالتجزئة 

7/1
نقل الحيوانات للذبح


مع عدم الإخلال بما تنص عليه المواصفة القياسية الخليجية التي تعتمدها الهيئة والخاصة باشتراطات نقل الماشية - الجزء الأول : نقل الأغنام والماعز بالسفن والشاحنات والسكك الحديدية  والجزء الثاني : نقل الأبقار والجاموس بالسفن والشاحنات والسكك الحديدية ، فإن الشاحنات التي لا ينطبق عليها خصائص التركيب في البند رقم (5) يجب ألاَّ تُحمَّل بالحيوانات .

7/1/1
فصل الحيوانات


يجب أن تفصل الحيوانات المختلفة الأنواع أو غير المتساوية في الحجم بدرجة كبيرة أثناء النقل .

7/1/2
نقل الحيوانات غير الصالحة 


يجب ألاَّ يسمح بنقل الحيوانات المريضة أو المجروحة او التي في مراحل َحْمل متقدمة 

7/1/3
التغذية أثناء النقل 


يجب أن يقدم للحيوانات الغذاء الملائم والماء كل 12 ساعة على الأقل أثناء الرحلات الطويلة إلاَّ إذا كانت رحلة النقل ستتم خلال 15 ساعة من موعد آخر وجبة .

7/1/4
متطلبات المساحة 


يحظر تزاحم الحيوانات الذي قد ينتج عنه إصابتها بجروح أو تعرضها لمعاناة لا لزوم لها. ويجب أن تقف الحيوانات متجاورة بحيث تدعم كل منها الأخرى . وبدون أن تضغط أي منها على الأخرى ويتطلب الأمر أن تكون مساحة الأرضية لكل خروف أو ماعز أثناء النقل البري من 0,17 م2 إلى 0,25 م2 تعتمد على الحجم ولكل ماشية أو جمل من 1,2 م2 إلى 1,4 م2 .

7/1/5
تنظيف الشاحنات 


ويجب أن يتم نقل الحيوانات في شاحنات تم تنظيفها وتطهيرها قبل التحميل وبعد التنزيل .

7/1/6 
معاملة الحيوان


يجب أن تعامل الحيوانات بعناية أثناء التحميل والتنزيل لتلافي حدوث الكدمات والإجهاد.

7/1/7
تعيين هوية الحيوانات


يراعى عند نقاط التحميل في الشاحنات وأثناء النقل إمكانية التعرف على هوية الحيوانات فيما يختص بمصدرها أو مالكها أن يكون هناك سجل لذلك يراعى الفصل الفعلي بين الحيوانات ذات المصدر أو الملكية المختلفة التي يتم نقلها في شاحنة واحدة.

7/2
الانتظار قبل الذبح وعملية الذبح 

7/2/1
هوية الحيوان


- يجب أن يتم تعيين هوية الحيوانات حال وصولها وذلك طبقاً لمصدرها أو مالكها    وتحفظ الحيوانات ذات الهويات المختلفة منفصلة عن بعضها البعض .


- يجب أن يفي نظام التصنيف بالإبقاء على الهوية إلى ما بعد التجهيز .


- يجب أن تحتجز الحيوانات ذات الأنواع المختلفة كالماشية والأغنام في حظائر    منفصلة .

7/2/2
الفحص قبل الذبح


- يجب أن يتم فحص الحيوانات قبل سوقها للذبح بما لا يزيد على 24 ساعة وذلك    بواسطة طبيب بيطري حسب النظم الملائمة وطبقاً للمواصفة القياسية الخليجية التي    تعتمدها الهيئة بشأن فحص الحيوانات قبل وبعد الذبح .


- يجب أن تميز الحيوانات المشتبه في كونها مريضة وتعزل عن الماشية السليمة    صحيا وتعد للذبح وذلك في نهاية فترة التشغيل أو في مكان خاص معد لهذه الغاية .


- يجب أن يحاط القائم على فحص اللحوم بعد الذبح علماً بالحيوانات المشتبه فيها حتى    يولي فحص هذه الذبائح عناية خاصة .


- يجب أن يتم التخلص بطريقة إنسانية من الحيوانات التي يتضح أنها تعاني من    ظروف قد تجعل اللحم غير صالح للاستهلاك الآدمي وذلك بدون أن تدخل إلى نظام    الذبح وأن تعرف بأنها غير صالحة (انظر بند 7/3/5) .


- يجب أن يكون نظام التخلص من مثل هذه الحيوانات بحيث لا يشكل - في أي      وقت - خطر انتقال التلوث أو المرض إلى الأشخاص والمنتجات الصالحة للأكل .

7/2/3
معاملة الحيوان


- يجب أن تعامل حيوانات الذبح بهدوء ورفق أثناء احتجازها قبل الذبح ولدى سوقها    للذبح حتى يقل تعرضها للإجهاد والكدمات إلى أدنى حد .


- يجب أن يكون ضرب الحيوانات في أضيق نطاق ويحظر استخدام العصي الخشبية    الثقيلة أو القضبان المعدنية لهذا الغرض . وأن يكون استخدام الناخسات الكهربائية    في أضيق نطاق (يجب أَلاّ يزيد الجهد المستخدم على 50 فولت) .

7/2/4
التنظيف


يجب أن يتم تنظيف ساحات الإيواء مرة واحدة يوميا على الأقل لإزالة روث وبول الحيوانات والمواد الأخرى التي تشكل بيئة صالحة لنمو الحشرات .

7/2/5
الذبح 


يجب أن يتم الذبح طبقاً للمواصفة القياسية الخليجية الواردة في البند 2/6 .

7/3
الشروط الصحية 


مع عدم الإخلال بما نصت عليه المواصفة القياسية الخليجية الواردة في البند 2/1 فإن تركيب وصيانة المصنع والتجهيزات يجب أن يكون طبقا للتوصيات الواردة في البند رقم (4) من هذه المواصفة .

7/3/1
الشروط الصحية للعاملين 


- يجب أن يخضع للفحص الطبي قبل التعيين جميع الأشخاص الذين يتعاملون مع    اللحوم في المسالخ أومسالخ الأهالي أو المؤسسات أو منافذ البيع بالتجزئة أو أثناء    نقلها للفحص كل ستة أشهر أو طبقاً للحالة الوبائية .


وأن يركز الفحص الطبي بصفة خاصة على :


1- الجروح والقُرح المعدية .


2- الأمراض المعوية وتشمل العدوى الطفيلية والحالات الحاملة للأمراض البكتيرية      وخاصة السالمونيلا والأمراض المعدية والمشتركة مثل السل والبروسيلا .


3- أمراض الجهاز التنفسي .


- يجب ألاَّ يسمح للأشخاص الذين يعانون من جروح وقرح معدية أو المصابون    بالإسهال بملامسة اللحوم .


- يجب أن يوقف عن العمل الأشخاص الذين يصابون بأي قطع أو جرح عن التعامل    مع اللحوم إلى أن يتم عمل الضماد المناسب لهم . ويجب أن تكون الضمادات غير    منفذة للماء وذات لون واضح مثل الأزرق أو الأخضر اللازمين وذات طبيعة تمنعها    من الانفصال فجأة . 


- كل شخص يعمل في تداول اللحوم في مسلخ عام أو مسلخ أهالي أو مؤسسة أو منفذ   للبيع بالتجزئة يجب أن يغسل يديه بالماء الجاري الدافىء وصابون معتمد قبل أن   يزاول العمل . يجب أن يغسل الشخص يديه في الحال فور خروجـه من دورات   المياه أو بعد تداوله لمواد ملوثة أو مصابة بمرض أو مشتبه فيها أو عندما يلزم    الأمر


- كل شخص يعمل في منطقة مسلخ عام أو مسلخ الأهالي أو مؤسسة أو منفذ للبيع    بالتجزئة حيث يتم تداول اللحوم أو كل من يقوم بنقل اللحوم ، يجب أن يكون على    درجة عالية من النظافة ويجب أن يرتدي ملابس واقية مناسبة يفضل أن تكون    بيضاء بما في ذلك غطاء الرأس والحذاء والتي يجب أن تكون دائما في حالة    نظيفة.


- يجب أن تصنع القفازات التي يلبسها أي شخص يتداول اللحوم غير المغلفة من مواد    غير منفذة وأن تبقى نظيفة وفي حالة جيدة بدون أية ثقوب . وإن كان لبس القفازات    لا يعفي الشخص من أن يغسل يديه جيداً .


- يجب ألاَّ يلبس الأشخاص الذين يتداولون اللحوم غير المغلفة الخواتم أو ساعات اليد    إذا كان المحتمل أن تلامس اللحوم .


- يجب أن تكون التجهيزات الخاصة مثل السكاكين وأكياس السكاكين وأدوات شخذ    السكاكين والأحزمة من مواد غير منفذة للماء سهلة التنظيف مع المحافظة عليها في    حالة جيدة .


- يحظر جميع السلوكيات التي قد تؤدي إلى تلوث اللحوم مثل التدخين والأكل ومضغ    العلك والبصق في المناطق التي يتم فيها تداول أو تخزين اللحوم .


- يجب أن يتأكد مدير المسلخ العام أو مسلخ الأهالي أو المؤسسة أو منفذ البيع    بالتجزئة من أن يتم التقيد بما جاء في المواصفة القياسية الخليجية الواردة في البند    رقم 2/1 والشروط الصحية الواردة في هذه المواصفة فيما يتعلق بالشروط الصحية    للعاملين .

7/3/2
الشروط الصحية للتشغيل .

7/3/2/1
النظافة والتطهير أثناء التشغيل 

- يجب أن تغسل وتطهر جميع المعدات التي تلامس اللحوم في المسالخ العامة أو مسالخ الأهالي أو المؤسسات أو منافذ البيع بالتجزئة عدة مرات أثناء التجهيز . يجب أن يتم تنظيف وتطهير المعدات جيداً وفي الحال وتطهر عند ملامستها لمواد مصابة بمرض أو عدوى وأن يتم التطهير باستعمال ماء درجة حرارته 82ْ س لمدة لا تقل عن 30 ثانية أو ماء يحتوي على كلور بنسبة 50 جزءاً من المليون لمدة دقيقتين .


- يجب أن ينظر إلى الذبائح التي لم تمر بالفحص بعد الذبح في المسالخ العامة أو    مسالخ الأهالي على احتمال أن تكون مريضة . وبعد تداول مثل هذه الذبائح يجب غسل الأيدي والمعدات ومن ثم تطهر ويجب ألاَّتسبب عملية التنظيف والتطهير تلوثاً    للذبائح أو اللحم .


- يجب أن تميز المعدات والأدوات المستخدمة في المواد الصالحة للأكل أو المرفوضة كما يجب ألاَّ تستخدم في المنتجات الصالحة للأكل .


- المعدات والأدوات التي تستخدم في الذبح والتجهيز لهذا الغرض فقط لا تستخدم في التقطيع أو التشفية أو التجهيزات الأخرى للحوم .


- إذا أُدخلت المعدات أو أدوات تستخدم في قسم المواد الصالحة للأكل إلى القسم الذي    يتم فيه تداول مواد غير صالحة للأكل يجب أن تنظف جيداً وتطهر في الحال قبل    إعادتها إلى القسم الذي يتم فيه تداول المنتجات الصالحة للأكل .


- يجب أن تظل أرضيات غرف التجهيز خالية تماما من المواد غير المرغوب فيها    أثناء التجهيز .

7/3/2/2 إجراءات النظافة اليومية


يجب في نهاية التجهيز أن تنظف جيداً وتطهر جميع المعدات كما يجب أن يتم تنظيف غرف التجهيز باستخدام ماء صالح للشرب ومنظفات صناعية معتمدة . يجب أن تطهر المعدات باستخدام مركبات مضادة للكائنات الحية الدقيقة أو بالحرارة . يجب أن تكون الإجراءات مطابقة للنموذج العام التالي :

- التنظيف بالمكانس ثم بخراطيم المياه لإزالة المواد العالقة .

- 
التنظيف باستخدام منظف صناعي مع الجهد العضلي ، على سبيل المثال الحك يدويا (باستخدام الممسحة) أو باستخدام خراطيم مياه ذات ضغط عال .

- 
الشطف بالماء لإزالة بقايا المنظف الصناعي .

- 
التطهير لتخفيض عدد الكائنات الحية الدقيقة المتبقي على الأسطح .

- الشطف بالماء لإزالة بقايا المطهر .

- 
التجفيف لمنع النمو الميكروبي على الأسطح خلال الفترة السابقة على استخدام   المعدات مرة أخرى .

- يجب أن تشطف المعدات بماء صالح للشرب مباشرة قبل استئناف عملية التجهيز . 

7/3/2/3
الوقاية من الكيماويات والحشرات والمخلفات 

- 
يجب أن تستخدم فقط مستحضرات أو مواد تنظيف أو مواد الطلاء المناسبة المأمونة في المسالخ العامة أو مسالخ الأهالي أو المؤسسات أو منافذ بيع اللحوم بالتجزئة أو حيث يذبح أي حيوان أو يحتمل أن يذبح الحيوان أو يجهز أو حيث يتم تجهيز اللحوم أو يحتمل تجهيزها أو تداولها أو تعبئتها أو تخزينها .

- 
يجب ألاَّ يتم تداول أو تخزين أية مادة قد تسبب تلوثا للحوم في أي جزء من المنشأة حيث تذبح الحيوانات أو يحتمل ذبحها أو تجهيزها أو حيث تم تجهيز اللحوم أو تداولها أو تعبئتها أو تخزينها إلاَّ إذا تطلبت الأغراض الصحية ذلك ، وإذا كان استخدام مثل هذه المواد ضرورياً للأغراض الصحية يجب أن يفرض نظام صارم معتمد للمراقبة أثناء تداول وتخزين مثل هذه المواد .

- 
يجب أن يمنع باستمرار دخول الحشرات والطيور والقوارض والحشرات الأخرى إلى المسالخ العامة ومسالخ الأهالي والمؤسسات ومنافذ البيع بالتجزئة .


ويجب أن تفتش المنشآت بانتظام لاكتشاف أية أدلة على حدوث ذلك ويجب الاحتفاظ بسجلات لعمليات الفحص لدى مدير المنشأة .

- عند اكتشاف دخول هذه الحشرات تتم إجراءات معتمدة لإبادتها . يجب أن تستخدم فقط المبيدات الحشرية المصرح باستخدامها في المسالخ العامة ومسالخ الأهالي والمؤسسات ومنافذ البيع بالتجزئة . يجب قبل استخدام مبيدات الآفات إزالة جميع اللحوم من الغرفة وتغطية جميع المعدات وبعد الرش يجب غسل جميع المعـدات عامة قبل استخدامها مرة أخرى .

- 
يجب ألاَّ يسمح بدخول حيوانات خلاف الحيوانات المعدة للذبح إلى أي جزء من المسالخ العامة أو مسلخ الأهالي ويجب ألاَّ يسمح للحيوانات بدخول المؤسسات أو منافذ البيع بالتجزئة .

- 
يجب أن تخزن المخلفات والمواد غير الصالحة للأكل في مناطق بعيداً عن المناطق التي يتم فيها تداول المواد الصالحة للأكل في المسالخ العامة ومسالخ الأهالي والمؤسسات ومنافذ البيع بالتجزئة .

- 
يجب أن تشتمل وسائل تجميع المخلفات والمواد غير الصالحة للأكل على الأوعية المغلقة أو الغرف لمنع دخول الحشرات وتلافي وصول الروائح الكريهة إلى مناطق تجهيز المواد الصالحة للأكل . يجب أن يتم تنظيف تلك الأوعية عدة مرات بصفة دورية لإزالة جميع المواد التي تصلح كمأوى لنمو الحشرات .

7/3/2/4
مسئولية ظروف التشغيل 


يجب أن يتأكد مدير المسلخ العام أو مسلخ الأهالي أو المؤسسة أو منفذ البيع بالتجزئة من أنه تم الالتزام بالإجراءات الخاصة بالحفاظ على ظروف التشغيل الصحية .

7/3/3
الشروط الصحية للذبح والتجهيز


يجب أن يخضع كل حيوان معد للذبح للفحص قبل وبعد الذبح . ويجب ألاَّ يذبح أو يجهز أي حيوان في المسلخ أو مسلخ الأهالي إلا بموافقة المفتش .

7/3/3/1
الشروط الصحية في الذبح


- يجب أن يتم تنظيف الحيوانات التي في حالة اتساخ غير مقبولة بطريقة تقلل من    مخاطر التلوث وذلك قبل السماح بدخولها إلى غرفة الذبح .


- يجب أن يذبح الحيوان الذي يتم إحضاره إلى غرفة الذبح بدون أي تأخير . ويجب    ألاَّ يزيد معدل الذبح عن الحد المقبول الذي يمكن معه متابعة تجهيز الذبائح .


- يجب أن يتم الذبح والحيوان ممدد على طاولة أو على حامل منخفض بحيث لا تنتقل    الملوثات من الأرضية إلى الجرح .


- يجب أن يعقد أو يربط المريء قبل أن ترفع الذبيحة إلى وضع التعليق لمنع تسرب    محتويات المعدة الأولى للحيوان .
7/3/3/2
النواحي الصحية عند التجهيز 


- يجب ألاَّ يسمح لأي جزء من الذبيحة بملامسة الأرضية أو الحوائط . ويجـب أن     تمنع الذبائح وأجزاؤها حال ذبحها من ملامسة بعضها البعض وأن يتم الإبقاء على    هذا الفصل حتى يتم فحصها بواسطة المفتش .


- يجب أن تجرى عملية سلخ الحيوان وهي في وضع التعليق فقط . ويجب أن تمنع    عملية السلخ انتقال التلوث من الجلد إلى السطح المكشوف من اللحم . ويجب أن     يكون السلخ كاملا قبل البدء في نزع الأحشاء وإذا تركت الرأس متصلـة بالذبيحة     إلى أن يتم الحصول على لحم الرأس أو اللسان أو المخ يجب أن يتم أيضا سلخ     الرأس . ويحظر نفخ الهواء بين الجلد والذبيحة إلا بالطريقة الصحية .


- يجب إزالة الضرع الحلوب أو المصاب بمرض واضح وذلك في أقرب وقت ملائم      أثناء عملية التجهيز . ويجب ألاَّ يسمح للإفرازات بأن تلوث سطح الذبيحة .


- يجب أن يتم نزع الأحشاء بطريقة تمنع تلوث الذبيحة بالمكونات الداخلية لأعضاء    التجويف البطني . يجب أن تزال العضلة العاصرة الشرجية وأن يربط المستقيم قبل    إسقاطه في تجويف الحوض وأن تزال القناة الهضمية بدون شق المعدة أو الأمعاء .    يجب أن يتم إزالة الحويصلة الصفراوية والمثانة البولية والأعضاء التناسلية بعناية    مع تلافي تلوث الذبيحة بإفرازاتها .


- اختيار موقع الذبح في مسالخ الأهالي يجب أن يتم بالتتابع حتى لا يتجاور موقع يتم    فيه تقطيع ذبيحة مجهزة مع موقع به حيوان يجهز للذبح والتجهيز وذلك لمنع التلوث    المتبادل .


- في مسالخ الأهالي يجب ألاَّ يدخل الزبائن إلى منطقة الذبح والتجهيز إلاَّ بعد ارتداء    الملابس الواقية المناسبة بما في ذلك الأحذية .

7/3/3/3
إزالة المواد غير الصالحة للأكل 


يجب ألاَّ تترك مواد غير صالحة للأكل (بما في ذلك الأحشاء أو الجلد) في الغرفة التي يتم فيها التجهيز بل يجب إزالتها أولاً بأول بدون أن تسبب تلوثاً للمنتج الصالح للأكل . يجب أن تتم إزالة جميع أجزاء المعدة والأمعاء بأسرع ما يمكن من الغرفة ولكن طبقاً لإجراءات فحص اللحوم .


يجب أن تعالج المواد غير الصالحة للأكل في أجزاء من المنشأة المخصصة لهذا الغرض وذلك طبقا للأساليب العملية التي تراعي النواحي الصحية والنظافة ، والسماح لمن يرغب في تصنيع المخلفات .

7/3/3/4
إزالة المواد غير المرغوب فيها من المواد الصالحة للأكل 


يجب أن يتم تداول الأحشاء الصالحة للأكل بحيث يتم تلافي التلوث . يجب أن تغسل فقط بماء حار صالح للشرب .


يجب أن يتم بحذر ، أثناء عملية التجهيز ، ازالة الروث أو المواد غير المرغوبة الأخرى التي تلوث الذبيحة أو الأحشاء الصالحة  للأكل .


واذا تطلب الأمر غسل الذبيحة لأي سبب يجب أن يستخدم فقط ماء جار صالح للشرب ، إذا تم غسل الذبيحة قبل نزع الأحشاء يجب ألاَّ يسمح بدخول الماء إلى التجاويف الصدرية أو البطنية . ويجب ألاَّ يستخدم الورق أو القماش أو اللباد أو الاسفنج أو الفرشاة في غسل الذبائح .

7/3/3/5
مراقبة النواحي الصحية للعمليات


إذا رأى المفتش أن الطريقة التي تم بها ذبح الحيوانات أو تجهيزها أو الطريقة التي يتم بها تجهيز اللحوم أو تداولها سيكون لها تأثير عكسي على :


- سلامة الحيوان من الناحية الصحية .


- نظافة الذبيحة أو اللحم .


- سلامة الإنتاج من النواحي الصحية .


- كفاية فحص اللحوم .


يجب عليه توجيه مدير المسلخ العام أو مسلخ الأهالي لكي يصحح النقص أو يخفض معدل الإنتاج أو يوقف التشغيل مؤقتاً فى القسم المعني بالمنشأة .


- يجب أن يكون مدير المسلخ العام أو مسلخ الأهالي هو المسئول عن التأكد من اتباع    الإجراءات الصحية في التجهيز . 

7/3/4
فحص اللحوم 

- يجب أن يتم فحص جميع الحيوانات التي يتم ذبحها في المسلخ العام أو مسلـخ الأهالي قبل وبعد الذبح وذلك طبقا للمواصفة القياسية الخليجية الواردة في البندين (2/3) ، (2/7) بالإضافة إلى ماورد في البند (7/2/2) من هذه المواصفة .

- 
يجب أن يتم الفحص بعد الذبح مباشرة وأن تبقى جميع الأجزاء المطلوبة للفحص متصلة بالذبيحة قبل الفحص النهائي . ويجب ألاَّ تتم إزالة أي جزء من الحيوان من غرف الذبح بدون موافقة المفتش قبل الفحص النهائي .

7/3/5
ختم اللحوم 


- يجب أن تختم جميع أجزاء الذبيحة من اللحوم التي أجيزت على أنها صالحة    الاستهلاك الآدمي والمعدة للبيع بعلامة رسمية باستخدام الجمرة أو حبر معتمد غير    ضار يلتصق بسهولة بالسطح .


- يجب أن تبقى الأختام نظيفة وأن تظل تحت رعاية ومسئولية المفتش وتستخدم فقط    تحت إشرافه ، كما يجب أن يوضح الختم الرسمي تاريخ ونوع الذبيحة ومصدر    اللحوم واسم المسلخ .

7/3/6
اللحوم غير الصالحة للأكل


- يجب أن تتخذ إجراءات صارمة للتأكد من أن اللحوم غير الصالحة للأكل لن تدخل    في أي غذاء .


- يجب أن توضع في الحال اللحوم غير الصالحة للاستهلاك الآدمي أو المرفوضة    لأسباب أخرى في وعاء أو غرفة مميزة بوضوح تحت إشراف المفتش . ويجب أن    تميز مثل هذه اللحوم بأنها غير صالحة للاستهلاك الآدمي باستعمال علامات خاصة      أو حبر له لون خاص مثل الأخضر أو باستعمال مادة تغير من طبيعتها مثل      الكيروسين أو مركب فينولي . يجب أن يتأكد المفتش من أن هذه المادة لايمكن    إزالتها وأن اللحم لن يكون مصدر للتلوث خلال نقله إلى مكان التخلص النهائي منه.


- يجب أن يتم إزالة اللحوم غير الصالحة أو المستبعدة أو الفضلات الأخرى إلى مكان    التخلص النهائي منها مرة واحدة على الأقل يومياً .


- يجب ألاَّ يقوم أي شخص بإزالة أو التسبب في إزالة أية ذبيحة أو جزء من ذبيحة    يكون المفتش قد أوضح عدم صلاحيتها أو احتجزها إلا تحت إشراف المفتش .


- من مسئولية المدير التأكد من أن اللحوم التي وجدت غير صالحة للاستهلاك الآدمي    تم نقلها إلى مكان التخلص النهائي منها طبقا لنظم جهة الرقابة المسئولة .


- يجب أن تحرق اللحوم التي تعتبر غير صالحة للاستهلاك الآدمي بسبب المرض أو    تعالج طبقا لنظم جهات الرقابة المسئولة . 

7/4
تداول اللحوم 


يجب أن يتم تداول وتخزين ونقل اللحوم التي أجيزت صلاحيتها للاستهلاك الآدمي بطريقة تعمل على حماية اللحوم من التلوث والفساد .

7/4/1
تخزين اللحوم


يجب أن يتم من دون تأخير نقل اللحوم التي أجيزت صلاحيتها للاستهلاك الآدمي بسرعة من منطقة التجهيز ، وأن يتم وضعها في منطقة الحفظ في ظروف مناسبة تعمل فيها الرطوبة النسبية للهواء وسريان الهواء ودرجة الحرارة مجتمعين على إعاقة الحد من النمو الميكروبي على اللحوم . ويجب أن يقتصر الدخول إلى مناطق التخزين على الأشخاص الذين تتطلب كفاءة التشغيل وجودهم .

7/4/1/1
التخزين بدون تبريد


إذا تقرر حفظ الذبائح أو نقلها كاملة أو مجزأة إلى نصفين أو أربعة أجزاء (ويفضل أن تبرد اللحوم) يجب أن تطبق الشروط التالية :


- ألاَّ تغلف الذبائح في أغلفة غير منفذة للرطوبة .


- أن تعلق الذبائح من دون أن يلمس بعضها البعض أو تلمس الحوائط أو السقف    لتسمح بسريان الهواء بشكل ملائم حول اللحوم .


- أن يتم التأكد من أن الرطوبة النسبية وسريان الهواء ملائمان لضمان جفاف سطح       اللحوم . يحظر وضع ماء على الذبائح بعد الفحص النهائي .


- أن تكون أقصى فترة تظل خلالها الذبائح بدون تبريد هي 6 ساعات من وقت الذبح. 


- أن يحتفظ بسجل يوضح مصدر جميع اللحوم ووقت وتاريخ دخولها أو خروجها من    مكان التخزين . 

7/4/1/2
التخزين المبرد


- عندما توضع الذبائح أو أجزاء الذبائح أو الأحشاء الصالحة للأكل في التخزين     المبرد، يجب أن يقتصر الدخول إليه على الأشخاص الذين تتطلب كفاءة التشغيل     وجودهم وأن تضبط درجة حرارته عند (-0.5 + 1)ْ س . 

7/4/1/2/1
ضبط الظروف المحيطة


- لضمان معدل تخفيض ملائم لدرجة حرارة اللحم ، يجب ألاَّ تترك الأبواب مفتوحة    لفترات طويلة وأن يتم غلقها بعد الاستعمال مباشرة ، ويجب ألاَّ ُتَحَّمل وسيلة   التخزين المبرد بأكثر من الطاقة المحددة لها .


- إذا كانت معدات التبريد لا يتم تشغيلها بواسطة الأفراد يجب أن يركب مسجل ذاتي    التشغيل لدرجة الحرارة أو يمكن قراءة درجـات الحرارة على فترات منتظمة    متتالية ، ويتم تسجيل تلك القراءات في سجل الأداء .


- يجب أن يمنع حدوث التكثف .


- يجب المحافظة على الغرف نظيفة ومرتبة .


- يجب أن تتم إزالة الثلج عن ملفات التبريد بانتظام لمنع زيادة تراكم الثلج عليها    وبالتالي تقل كفاءتها . يجب أن تتم عملية إذابة الثلج بدون التأثير على المنتج .


- يجب الإبقاء على درجة الحرارة والرطوبة النسبية وسريان الهواء عند المستوى    المناسب لحفظ اللحوم . 

7/4/1/2/2
   إجراءات التخزين 

- يجب أن تعلق الذبائح والأنصاف والأرباع من دون أن يلامس بعضها البعض أو تلامس الأسقف أو  الحوائط أو الأرضيات بحيث تسمح بسريان الهواء بدرجة ملائمة ، أمَّا قطعيات اللحوم غير المغلفة فيجب أن تعلق أو توضع في صوانٍ مناسبة مقاومة للتآكل بطريقة تسمح بالسريان الملائم للهواء حول اللحـوم ويجب تجنب تساقط قطر الماء من قطعة إلى أخرى .

- يجب ألاَّ توضع الصناديق الكرتونية المعبأة باللحم على الأرضية مباشرة أو تكون ملاصقة للحوائط أو السقف لضمان سريان الهواء حولها بدرجة ملائمـة ، إذا احتوت الصناديق الكرتونية على لحوم غير مبردة يجب أن يمر تيار مناسب من الهواء حول كل صندوق على حدة .

- يجب ألاَّ تخزن اللحوم المبردة غير المغلفة عند درجة الحرارة المحيطة لأن التكثف الذي يكون على اللحوم يسرع عملية التلف الميكروبي .

- يجب الاحتفاظ بسجل لكافة اللحوم التي تدخل أو تخرج من مكان التخزين المبرد .  

7/4/2
نقل اللحوم

- يجب ألاَّ يتم نقل اللحوم في أية وسائل نقل تستخدم لنقل الحيوانات الحية أو في نفس وسائل نقل البضائع الأخرى مما قد يكون له تأثير غير ملائم على اللحوم .

- يجب ألاَّيتم نقل الذبائح أو أجزاء الذبائح أو الأحشاء الصالحة للأكل في أية وسائل نقل غير مغلقة تماما .

- يجب ألاَّ توضع اللحوم في أية وسيلة نقل لم تنظف وتطهر قبل التحميل .

- يجب أن تتم حماية اللحوم من التلوث والتلف أثناء عملية تحميلها في وسيلة النقل أو تفريغها منها .

- يجب أن يتم تعليق الذبائح والأنصاف والأرباع خلال النقل أو توضع في وسيلة مناسبة على حوامل أو تجهيزات مشابهة .

- يجب ألاَّ تنقل الرؤوس والأقدام إلاَّ بعد أن يتم سلخها أو سمطها ولا تنقل المعدة إلاَّ بعد تنظيفها جيداً أو سمطها .

7/4/3
تقطيع وبيع اللحوم بالتجزئة 


يجب أن تتوافر الظروف التالية في أي مكان يتم فيه تقطيع أو تشفية أو تداول أو تخزين اللحوم في مؤسسة أو منفذ بيع بالتجزئة أو عند عرض اللحوم للبيع :


- أن تكون المنشأة معتمدة من قبل جهة الرقابة المختصة ويجب أن تفي بالمتطلبات    الخاصة بالإنشاء والتخطيط الواردة في البند (4) من هذه المواصفة القياسية .


- يجب أن يستوفي العاملون بالمؤسسات ومنافذ بيع اللحوم بالتجزئة الاشتراطات    الواردة في البند (7/3/1) من هذه المواصفة القياسية .


- يجب أن تكون ظروف التشغيل مطابقة لما هو وارد في البند (7/3/2) من هذه    المواصفة القياسية . يجب أن يتم تداول وتخزين اللحوم بطريقة تحميها من التلوث    والتدهور .


- اللحوم التي تم فحصها بواسطة المفتش وختمت وبردت طبقا للبند (7/3/4) من هذه    المواصفة القياسية بأنها صالحة للاستهلاك الآدمي هي فقط التي يجب أن تخزن أو        تتداول أو تعرض للبيع في أي مؤسسات أو منافذ معتمدة للبيع بالتجزئة .

7/4/4
التعبئة 


يجب أن تطبق الشروط التالية عند تعبئة أو تغليف اللحوم :


- أن يتم حفظ واستعمال مواد التعبئة نظيفة وصحية وألاَّ تُحفظ في غرف يتم فيها    تخزين أو تداول اللحوم غير المغلفة .


- أن يكون التغليف كافيا لحماية اللحوم من التلوث تحت الظروف التي سيتم تداولها أو    نقلها أو تخزينها .


- أن يستخدم فقط التغليف المعتمد وأن تكون مواد التغليف غير سامة وألاَّ تترك على    اللحوم بقايا ضارة من أي نوع يلوثها بطريقة أخرى .


- يجب أن تكون الأكياس أو الصناديق الكرتونية المستخدمة في تعبئة اللحوم جديدة     ومزودة ببطانة داخلية مطابقة للاشتراطات الخاصة بالتغليف المعتمدة وإذا كانت    القطع مغلفة كل على حدة قبل التعبئة يمكن الاستغناء عن البطانة الداخلية .  

7/5
الجهة الرقابية ومسئولية الإدارة 

7/5/1
الرقابة النظامية 


يجب أن يتأكد طبيب بيطري مؤهل علمياً معين من قبل الرقابة النظامية من الوفاء بجميع الاشتراطات الواردة في هذه المواصفة ويجب بصفة خاصة أن يعين طبيب بيطري رسمي واحد على الأقل لكل مسلخ عام أو مسلخ أهالي للإشراف على النواحي الصحية بما فيها فحص اللحوم وأن يتم التفتيش على المؤسسات ومنافذ البيع بالتجزئة بصفة دورية .

7/5/2
مسئولية الإدارة 


تقع المسئولية النهائية عن المواصفات الصحية على المدير إلاَّ أنه يجب على كل مسلخ عام أو مسلخ أهالي أو مؤسسة أو منفذ بيع لحوم بالتجزئة أن يعين موظفا يكون مسئولا عن النواحي الصحية مسئولية مباشرة أمام المدير ، إلاَّ أن الحفاظ على المواصفات الصحية الممتازة تكون مسئولية جميع العاملين في الإنتاج ويجب أن يعطى الموظف المسئول عن النواحي الصحية سلطة إيقاف الإنتاج إذا لم تكن ظروف التشغيل بالمستوى المطلوب . كما يجب على المدير أن يتأكد من :


- أن هناك برنامجاً محددا ومستمراً للنظافة والتطهير .


- أن يكفل هذا البرنامج الحفاظ على الموقع نظيفا ومرتباً وأن مناطق التجهيز    والمعدات تنظف بصورة ملائمة للمستوى المطلوب .


- أن يتم توعية العاملين بخطورة التلوث والأخطار التي يسببها .


- يجب أن يكون العاملون مدربين جيداً على طرق التنظيف واستخدام معدات النظافة    والكيماويات .


- يجب أن يكون العاملون مدربين جيداً على طرق فك معدات التجهيز لإتمام عملية     التنظيف والتطهير بصورة ملائمة . 

7/5/3
التوثيق وإمكانية تتبع مراحل تطور المنتج أو تاريخه 


- في حالة إخفاق المنتج يجب أن يوفر التوثيق وسيلة فعالة لإمكان تتبع مصدر ذلك   المنتج .


- يجب أن تكون جميع التجهيزات والخدمات معتمدة من قبل جهة الرقابة المختصـة    من حيث التصميم والتجهيز للخدمة الفعلية وأي تعديل في هذه التجهيزات أو أنظمة    التشغيل يجب اعتماده من قبل الجهة المختصة .


- يجب أن يكون من المتاح قيام أية جهة مختصة نظاماً بالتفتيش للتأكيد من استمرارية    اتباع ظروف التشغيل المعتمدة .


- يجب أن يتاح لجهة الرقابة المختصة نظام بأن جميع العاملين الذين يقومون    بتجهيز ونقل اللحوم مدربون وقادرون على القيام بالمهام الموكلة إليهم .
المصطلحات الفنية

إعدام
Eradication
أحشاء صالحة للأكل
 Edible offals

العضلة العاصرة الشرجية
  Anal sphincter

الناخسات الكهربائية
  Electric prodders

إمكانية تتبع مراحل تطور المنتج
  Product traceability

تجهيز 
 Dressing

تجهيز دورات المياه
  Lavatory facilities

توثيق 
 Documentation

جمرة 
 Firebrand

جهة رقابة مختصة
  Concemed controlling authority

حظائر
  Yards

حظائر الانتظار
  Holding pens

حماية الحيوانات 
 Screening of animals

حيوان حلوب 
 Lactating animals

ذبح اضطراري
  Emergency slaughter

رص اللحوم 
 Stowage of meat

ساحات الايواء 
 Lairages

شاحنات متعددة الطوابق
  Multi-tiered vehicles

شاحنات ذات حاويات مغلقة 
Closed container vehicles

عامل يغير من طبيعة البروتين
  Denaturing agent

عزل الحيوانات 
  Segregation of animals

علامة
  Brand

غرف العرض 
 Display cabinets

غير صالحة 
  Condemned

فحص بعد الذبح 
  Post-mortem inspection

فحص قبل الذبح
  Anti-mortem inspection

كبح جماح 
 Restraining

مسلخ أهالي
 Custom slaughterhouse

مجزر (مسلخ عام) 
 Abattoir

معاملة الحيوان
   Animals handling

مقاومة الحشرات 
 Pest control

ملابس واقية 
  Protective clothing

مناطق الانتظار 
 Holding areas

منفذ بيع بالتجزئة  
 Retail outlet

مؤسسة 
Establishment

نظام مراقبة 
  Monitoring system

هوام 
  Vermin
