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 لأغذیةاتحدیث سلامة ن لخاصة بقانوالتحقق من النظافة الصحیة الخاصة باللیستیریا والقواعد ا

تتحقق من أن "المراقبة البیئیة، لأي كائن ممرض على أن أي شركة یجب أن ) 3(أ)( 117.165من الجزء  117الجزء  21) رقم CFRینص قانون اللوائح الفیدرالیة (
) بالممرضات البیئیة یشكل خطرًا یتطلب السیطرة الوقائیة، من خلال جمع واختبار RTEبیئي أو كائن حي كاشف مناسب، إذا كان تلوث أحد الأطعمة الجاھزة (

 العینات البیئیة".

بالمصنع لغرض اختبار السطح أو المنطقة لاكتشاف وجود الكائنات الحیة الدقیقة المعروفة عادةً بالممرضات : أي عینة یتم جمعھا من سطح أو منطقة العینات البیئیة
 البیئیة.

 ) من ھذه المادة؛ یجب أن تتسم إجراءات المراقبة البیئیة بما یلي:3(أ)( 117.165متطلبات 
 تكون صالحة علمیًا •
 تحدد اختبار الكائنات الحیة الدقیقة •
نات ومكانھا یقع التي سیتم جمع العینات منھا وعدد المواقع التي سیتم اختبارھا أثناء المراقبة البیئیة الروتینیة. یجب أن یكون عدد مواقع أخذ العتحدد الموا •

 كافیین لتحدید ما إذا كانت الضوابط الوقائیة فعالة
 عینات وفحصھما كافیًا لتحدید ما إذا كانت الضوابط الوقائیة فعالةتحدد توقیت وتواتر جمع العینات وفحصھا. یجب أن یكون توقیت وتواتر جمع ال •
 تحدید الاختبارات التي أجریت، بما في ذلك المناھج التحلیلیة المستخدمة •
 تحدید المختبر الذي یقوم بإجراء الاختبارات •
 )1(أ)(117.150§ قم بتضمین إجراءات العمل التصحیحیة اللازمة التي یتطلبھا   •

 

 برنامج المراقبة البیئیة الھدف من
 

 في البیئة، یمكن إدخالھا في بیئة مصنعك. والھدف من برنامج المراقبة البیئیة ھو:اللیستیریا المستوحدة ونظرًا لانتشار 
 

 باللیستیریا المستوحدةالتحقق من فعالیة الأسالیب المستخدمة في برنامج التحكم الخاص   •
 التحقق من أن برنامج التحكم الخاصة بك یتم تنفیذه باستمرار  •
 ومواقع المرافئ إذا كانت موجودة في مصنعك اللیستیریا المستوحدةإیجاد  •
 ومواقع المرافئ عند العثور علیھا في مصنعك اللیستیریا المستوحدةتأكد من أن الإجراءات التصحیحیة قد أزالت  •

 
 بیئة مصنعك ویشمل:برنامج مصمم جیداً لمراقبة 

 ) والأسطح غیر الملامسة للغذاء في المصنع الخاص بك)FCSجمع العینات البیئیة (أي جمع عینات من الأسطح الملامسة للغذاء (  •
 اختبار العینات البیئیة التي تم جمعھا لتحدید المصادر المحتملة للتلوث •
 في إحدى العینات البیئیة اللیستیریا المستوحدةأو  spp وجود اللیستیریابار تشیر إلى اتخاذ الإجراءات التصحیحیة المناسبة إذا كانت نتائج الاخت •

 

 استراتیجیات المراقبة البیئیة
وتدعم نمو الكائن الحي، زادت وتیرة أخذ العینات البیئیة والاختبار، وزادت باللیستیریا المستوحدة بشكل عام، كلما ازداد خطر إمكانیة أن تصبح الأطعمة الجاھزة ملوثة 

 .sppاللیستیریا صرامة الإجراءات التصحیحیة إذا اكتشفت 

 الأسطح غیر الملامسة للغذاء 4-2، المنطقة (FCSالأسطح الملامسة للغذاء ( 1مناطق: المنطقة  4-1قسم مناطق المصنع إلى 

 ستوحدة.اللیستیریا المفضلاً عن أنواع اللیستیریا الأكثر شیوعًا من  اللیستیریا المستوحدة. لأن ذلك سیكشف على حد سواء sppاللیستریا اختبار لاكتشاف  •
 اللیستیریا المستوحدةستتیح لك ھذه الممارسة تصحیح المواقف التي قد تؤدي إلى التلوث بسبب 

 غیر ملامسة للغذاء في كل مرة یتم فیھا أخذ العینات حتى لأصغر المعالجات لا تقل عن خمس أسطح ملامسة للغذاء وخمسة أسطح •
، ولكن في spp اللیستریاللكشف عن  1كحد أدنى أثناء أخذ كل عینة؛ تشیر مسودة توجیھ اللیستریا إلى مسح المنطقة  2و 1یجب علیك مسح المناطق  •

 ) مناسباً أیضًاTPC) أو إجمالي عدد الأطباق (EBمثل الأمعائیات ( بعض الحالات، قد یكون إجراء المسح للكائنات الحیة الكاشفة
 1لا تقم بتركیب العینات (مواقع متعددة على عینة واحدة)، وخاصةً في المنطقة  •
 یجب أن یتلقى العاملون الذین یقومون بإجراء أخذ العینات تدریباً على إجراءات المسح الصحیحة •

 
 Control of Listeria monocytogenes in Ready-To-Eat Foods: Guidance for Industry المصدر:

 U.S. Department of Health and Human Services, Food and Drug Administration, Center for Food Safety and Applied Nutrition 
 2017ینایر  
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 لبیئات تجھیز الأطعمة اللیستیریاصحیفة بیانات عن 
 

 ؟اللیستیریا المستوحدةما ھي 
 

ھي نوع من أنواع البكتیریا الموجودة في البیئة الطبیعیة كتلك الموجودة في التربة وعلى الأرصفة وفي  اللیستیریا المستوحدة 
میكرومتر)،  75میكرومتر، بالمقارنة مع سمك الشعرة البالغة حوالي ~  0.5صغیرة (یبلغ حجمھا  اللیستیریا جداول المیاه.

الي لا یمُكن رؤیتھا بالعین المجردة. وھي أیضًا عدیمة الرائحة، وبالتالي لا تترك علامات واضحة على وجودھا. الطریقة وبالت
الوحیدة للكشف عن وجودھا ھي عن طریق إجراء الاختبارات المیكروبیولوجیة. ویمكن أن تتحمل التجمید ویمكن أن تنمو في 

 درجات حرارة التبرید.
 

 ا الاھتمام؟لم ینبغي علین 
 

أمراض تصُیب الإنسان. بالنسبة للأشخاص الأصحاء، قد یشُبھ المرض أعراض خفیفة مثل  اللیستیریا المستوحدةتسبب  
أعراض الانفلونزا. ومع ذلك، یمكن للأفراد المعرضین للإصابة بالأمراض، مثل أولئك الذین یعانون من نقص المناعة وكبار 

تعتبر النساء الحوامل أیضًا عرضةً للإصابة السن، أن یعانوا من عدوى أشد مع مضاعفات بما في ذلك التھاب السحایا. و
. والأھم من ذلك، أن الناس الذین باللیستیریا بالأمراض ویمكن أن یعانین من حالات الإجھاض والإملاص في حالة الإصابة

ن الإمدادات بعیدةً ع اللیستیریا في المئة للوفاة. ولذلك، فمن الأھمیة أن نبُقي 20-15لدیھم احتمالیة  باللیستیریایصُابون 
 الغذائیة.

 
 في الغذاء؟ اللیستیریاكیف تدخل  

 
إلى الإمدادات الغذائیة في المنشأة أو متجر البیع بالتجزئة. وقد ثبتُ بقاؤھا في مرافق  اللیستیریافي كثیر من الأحیان، تدخل  

 مرفق الغذاء أو في وحداتعلى سبیل المثال، یمُكن أن تعیش اللیستیریا في مصرف  الغذاء لمدة أسابیع وشھور وسنوات.
سة الأغذیة، إما سطح ملام اللیستیریا إلىالتبرید الكبیرة في متجر التجزئة. ولا یستغرق الأمر سوى وقت ضئیل حتى تنتقل 

سطح ملامسة الأغذیة،  اللیستیریال عن طریق موظف أو وسیلة أخرى مثل رذاذ من خرطوم عالي الضغط. بمُجرد أن تص
 یمكنھا أن تستمر في إعادة تلویث أي طعام یمس ذلك السطح، ویمكنھا البقاء والنمو حتى لحظة التھام الطعام من قبل شخص.

 
 ؟باللیستیریاأن أفعل لمنع تلوث الطعام  عليّ ماذا  

 
من تلویث الطعام المطبوخ بالفعل أو الطعام الذي لن یتم طھیھ على الإطلاق، من  اللیستیریا. لمنع اللیستیریاالطھي یقتل  

 . أسال أسئلة مثل:اللیستیریاالمھم إدراك ما إذا كان منتجك معرض لأن یتلوث بسبب 
 ھل تقوم بإعداد الطعام الخاص بك في بیئة باردة أو رطبة؟  •
 تھ؟ھل تعرّض طعامك للبیئة الخارجیة قبل تعبئتھ أو خدم  •
 سابقًا؟ اللیستیریاھل تلوث طعامك بانتشار   •

 
إذا كانت مراجعتك تشُیر إلى أن المنتج الخاص بك قد یكون عرضةً للخطر، یجب إعداد برنامج مراقبة بیئیة یھدف إلى  

 في البیئة. ھذا غالبًا یتضمن جمع عینات إسفنجات بصفة دوریة في مناطق مثل المصارف اللیستیریاالكشف عن وجود 
 والشقوق الأرضیة.

 
 كیف یمكنني الحصول على معلومات أكثر؟ 

 
 U https://www.cdc.gov/listeria/index.htmlاللیستیریا المستوحدة: 

 :اللیستیریاتوجیھ مكافحة 
https://www.fda.gov/downloads/food/guidanceregulation/guidancedocumentsregulatoryinformation/ucm535981.pdf 

 33T sampling/-https://nyfoodsafety.cals.cornell.edu/environmental:باللیستیریاأخذ العینات البیئیة الخاصة 
 
 

 موضع جمع عینات الإسفنجات:
العامة:المواقع 

https://www.cdc.gov/listeria/index.html
https://www.cdc.gov/listeria/index.html
https://www.fda.gov/downloads/food/guidanceregulation/guidancedocumentsregulatoryinformation/ucm535981.pdf
https://www.fda.gov/downloads/food/guidanceregulation/guidancedocumentsregulatoryinformation/ucm535981.pdf
https://nyfoodsafety.cals.cornell.edu/environmental-sampling/
https://nyfoodsafety.cals.cornell.edu/environmental-sampling/
https://nyfoodsafety.cals.cornell.edu/environmental-sampling/
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 مناطق رطبة وھادئة نسبیًا  •
المناطق التي قد تحبس المواد العضویة والتي  •

یصعب الوصول إلیھا (على سبیل المثال، 
طبقات اللحام، والشقوق المعدنیة، والفرش، 

 والبكرات وعلى طول سنون المسامیر الملولبة)
 البكرات المجوفة •
 سیقان المعدات المجوفة •
ن على معدن أو المواد المتراكبة مثل معد •

 بلاستیك مربوط بفولاذ مقاوم للصدأ
 الأنابیب الكھربائیة المفتوحة جزئیًا •
صنادیق التوصیل الكھربائیة أو الھیدرولیكیة  •

والمعدات الموضوعة في كیس للحمایة من 
 التعرّض للمیاه

 المصارف •
الحصر المریحة للأرجل والسجادات المقاومة  •

 للانزلاق
 حمل أو المنصاتصنادیق تالفة / أكیاس ال •
 وحدات تبرید •
 أوعیة التقطیر •

 المكثفات على الجدران أو السقوف •
 قطع المعدات صعبة الوصول أو التنظیف •
 مبیتات الموتور أو وحدات التحكم  •
 أغطیة القنوات •
 المحامل •
 رافعات المنصات •
 مناطق خزان التصریف •
 مناطق تراكم الشمع •
 الأبواب العلویة  •
 الرافعات الشوكیة •
الرافعات الشوكیة (الوصلات مصدات  •

 الأرضیة)
 الدرج / السلالم / الحوامل  •
 الشقوق الأرضیة / الثقوب •
 الممسحات  •
 أوعیة الاحتجاز  •
 أرصفة التحمیل •
 أحذیة الموظفین •

 
 


