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إيمانــاً مــن الهيئــة المصريــة 
العامــة للمواصفــات والجــودة بأهميــة اليــوم 

العالمــي لســامة الغذاء والــذى تحتفل بــه منظمة الأغذية 
والزراعــة بمنظمة الأمم المتحدة ومنظمــة الصحة العالمية يوم  7 

يونيــه من كل عام واســتجابة منا لمطالــب هيئة الدســتور الغذائى الدولى 
)Codex( وتشــجيعها لجميــع الأعضاء بالاحتفــال بهذا اليــوم لتحقيق اهدافها 

من حماية المســتهلك وتســهيل التجارة بين الدول الاعضــاء ، ونظراً لأن الهيئة هي 
المسئولة عن الدستور الغذائي المصري أدارياً وفنياً  منذ انضمام مصر إلي هيئة الدستور 

الغذائــي الدولي عام 1972 وهي أيضاً نقطة الاتصــال ومركزاً للحصول على المواصفات 
والدراســات والمعلومات والبيانات الفنية ، ومن هنا جاءت مشــاركة الهيئة في الاحتفال باليوم 

 Food safety: prepare for the“  العالمــي لســامة الغذاء لهذا العــام 2024 تحت عنــوان
   ”unexpected

ومن منطلق دور الهيئة المصرية العامة للمواصفات والجودة في اعداد المواصفات القياسية المصرية 
الغذائية بهدف الحفاظ علي ســامة المســتهلك المصري وحمايته من الغش التجارى والمســاهمة في 
رفــع جودة المنتج المصري والمســاهمة فــي الحفاظ علي الأمن الغذائي ، بــدأت الهيئة في خطواتها 
الفعليــة نحو تحقيــق أهداف اليوم العالمي لســامة الغذاء منذ أنطلاقه عــام 2018 من حيث تحقيق 
أهداف التنمية المستدامة والحفاظ علي الأمن الغذائي ، حيث من المتوقع أن يصل عدد سكان العالم 
إلــى 9.7 مليار نســمة في عام 2050، ومن المتوقع أن تتباين معــدلات النمو باختلاف المناطق 
. ولتلبيــة الطلــب المتزايد على الغذاء، ســيتطلب زيــادة إجمالي إنتاج الغــذاء . ومع ذلك، فإن 

المكاسب التي تحققت في إنتاج الغذاء حتى الآن جاءت بتكلفة هائلة على البيئة.
ولذلــك بدأت الهيئة في الربط بين إعداد المواصفات القياســية المصرية الغذائية وتحقيق 

أهداف التنمية المستدامة للامم المتحدة  UNSDGs ومنها الهدف الثاني وهو القضاء 
علــى الجــوع وهو هدف واضح للكودكس الدولي ، حيث قامت الهيئة بدارســة 

إعــداد مواصفات قياســية جديدة لمصادر غذاء جديدة مثل  الاســبيرولينا 
حيــث أن هــذه المصادر الغذائيــة الجديدة تعتبر محــرك للابتكار 

والاســتثمار فــي قطاع إنتــاج الغذاء وذلــك بالتعاون مع 
جميع الجهات المعنية ذات الصلة .

افتتاحية العدد

3 الكودكس المصرية

المواصفات والجودة تحتفل
 باليوم العالمى لسلامة الغذاء

بقلم : 

د.م. خالد حسن صوفي
رئيس مجلس إدارة الهيئة

رئيس اللجنة المصرية لدستور الأغذية
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تأتــي أهمية الندوة في نشــر الوعي بمأمونية اســتخدام المــواد المضافة في 
الصناعــات الغذائية التي لا تتعدى الحــدود القصوى الصادرة عن الكودكس 
والتي تم تقييمها من خلال لجنة الخبراء العلمية الجيكفا وهي اللجنة المشتركة 
WHO & FAO  وهدفــت هــذه النــدوة إلي نشــر الوعي لمتخــذي القرار 
والجهــات المعنيــة ذات الصلــة لتحقيق كلًا من حماية المســتهلك وتســهيل 
التجــارة البينية بين الدول وهو الهدف الرئيس والدور الهام الذي تلعبه الهيئة 
المصرية العامــة للمواصفات والجودة من خلال اصدار مواصفات في كافة 
المجالات ومنها القطاع الغذائي وذلك بهدف دعم الصناعات الغذائية وحماية 
المســتهلك من خلال لجان فنية متخصصة مشكلة من كل اصحاب المصلحة 
ويراعي التوازن في تشــكيلها وذلك بهدف اصدار  مواصفات  قابلة للتطبيق 

من قبل جميع الجهات المعنية.
ونظراً لأن الهيئة هي المســئولة فنياً وادارياً عن الدســتور الغذائي المصري 
منذ انضمام مصر  لهيئة الدســتور الغذائي الدولي عام 1972 والتي تتكون 
مــن نقطة اتصــال الكودكس المصرى ، واللجنة المصرية لدســتور الأغذية 
واللجــان الفرعيــة المنبثقة عنها والتي تضــم كافة الجهات المعنية بســامة 
الغذاء وصحة المســتهلكين والتي مــن خلالها يتم اعداد المواقف الوطنية في 
الموضوعــات ذات الأهمية مثــل المضافات والملوثات وغيرها والمســتندة 

على الأسس العلمية.  

ويعتمد الدســتور الغذائي المصري  في عمله على المبادئ والأســس العلمية 
المتخصصــة التي تقدمها منظمة الأغذية والزراعة ومنظمة الصحة العالمية 
لتكون حجر الأســاس في عمل المواصفات القياســية الغذائية، كذلك المبادئ 

التوجيهية، وكود الممارسات.
وجــاءت فكــرة تنظيــم النــدوة العلميــة لمأمونية اســتخدام المــواد المضافة 
لاســتعراض الجهود المبذولة من الدولة والخبراء الدوليين والقطاع الخاص 
ممثلــة في غرفة الصناعات الغذائية لتطبيق احدث اصدارات هيئة الدســتور 
الغذائي )الكودكس( والتشــريعات الدولية والتي تعد الضمان لاســتخدام آمن 
للمضافــات الغذائية ، وأن مأمونية اســتخدام المضافات يأتي بغرض الحفاظ 
علي خصائص المنتجات الغذائية في جميع مراحل انتاجها ، تشــكيل مستقبل 

الصناعات الغذائية في ظل التطور التكنولوجي في الانتاج الغذائي.
وشــاركت الهيئــة ممثلــة في المهندســة /حنــان فــؤاد حامد – مديــر ادارة 
المواصفات الغذائية ونقطة اتصال الكودكس المصرية في الجلســة النقاشــية 
لتقــارب التقييمــات والقرارات التنظيميــة المتعلقة باســتخدام المضافات في 
الأغذيــة بالنطقة العربية وتم توضيح دور المواصفات القياســية الغذائية في 
ادارة المــواد المضافــة وكيفية التعاون والتنســيق مع الجهــات المعنية ذات 

الصلة.

المواصفات والجودة تشارك في ندوة علمية تحت عنوان 
»مأمونية استخدام المضافات الغذائية

 وأفضل الممارسات الدولية لتقييم سلامتها«

شارك الدكتور خالد صوفى رئيس الهيئة المصرية العامة للمواصفات والجودة في الندوة العلمية 
التي نظمتها غرفة الصناعات الغذائية بالمشاركة مع الهيئة القومية لسلامة الغذاء والجمعية العالمية للعلوم 
التشريعية )GFoRSS( والتي عقدت تحت عنوان »مأمونية استخدام المضافات الغذائية وأفضل الممارسات 

الدولية لتقييم سلامتها«.
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شــاركت الهيئة المصرية العامــة للمواصفات والجودة فى فعاليّــات الندوة الثالثة 
للدســتور الغذائي العربيّ  بمدينة عمان- بالمملكة الاردنية الهاشــمية خلال الفترة 
مــن ١١-١٣ يونيو 2024، والمنظمة من قبل المبادرة العربية للدســتور الغذائي 
)المنظمــة العربية للتنمية الصناعيــة والتعدين والجمعية العلميــة العالمية للعلوم 
التشــريعية GFoRSS( والتــي تهدف إلــي تعزيز كفاءات الدســتور الغذائي في 
المنطقة العربية، وترســيخ ودعم المشــاركة الفعالة للوفود من الدول العربية في 
فعاليات هيئة الدستور الغذائي وكذلك في أنشطة وضع مواصفات الأغذية الدولية 
وإعــداد مواقفهــا مع مراعــاة احتياجات وخصوصيــة المنطقة العربيــة والتأثير 
المحتمــل لمعاييــر الأغذية المقترحة وشــارك فــي هذه الندوة كلًا مــن الدكتور / 
خالــد صوفي – رئيــس الهيئــة المصرية العامــة للمواصفات والجــودة ورئيس 
الدستور الغذائي المصري )Codex( والمهندسة / حنان فؤاد حامد – مدير ادارة 
المواصفــات الغذائية ونقطة اتصال الكودكــس المصرى )Codex(  ، حيث أكد 
الســيد الدكتــور / خالد صوفي خــال كلمته على أهمية المشــاركة في هذه الندوة 
من عاتق تحمل الهيئة مســئولية ادارة الدستور الغذائي المصرى وحرصها الدائم 
والمســتمر في القيام بأعمال التنسيق الوطني والاقليمي لتوحيد المواقف الاقليمية 
ذات الصلة بســامة وجودة الغذاء وما تلعبــه الهيئة المصرية العامة للمواصفات 
والجــودة من دوراً هامــاً من خلال اصدار مواصفات قياســية في كافة المجالات 
ومنها القطاع الغذائي والتي تتوافق مع المواصفات الدولية الكودكس وذلك بهدف 
دعم الصناعات الغذائية المصرية وحماية المســتهلك وتســهيل التجارة والتي يتم 
اعدادها من خلال لجان فنية متخصصة مشكلة بالهيئة ، يشارك فيها كل اصحاب 
المصلحة ويراعي في تشكيلها التوازن المطلوب لاصدار مواصفات قابلة للتطبيق 
وذلك بجانب المشاركة الفعالة في أنشطة هيئة الدستور الغذائي )Codex( التابعة 
 )WHO( ومنظمة الصحة العالمية )FAO( لــكل من منظمة الأغذية والزراعــة

، بالاضافــة إلي أنها تقوم بالمســاهمة في 
وضع الاســتراتيجية الخاصة بالدســتور 
الغذائى المصري والتركيز علي مناقشــة 
الموضوعــات المتعلقــة بســامة وجودة 
المنتجــات الغذائيــة التــي تخــدم قطــاع 
الصناعات الغذائية في مصر لتقوى على 
منافسة المنتجات العالمية من أجل تنشيط 
وتنمية حركة الصادرات المصرية وفتح 

أسواق جديدة أمام المنتجات المصرية للنفاذ للأسواق الأجنبية.  
وشاركت الهيئة بفعالية في هذه الندوة حيث تم تقديم عرض تقديمي عن مخرجات 
اللجنة الدولية للدستور الغذائي )codex( المعنية بالتوابل واعشاب الطهي والتي 
عقــدت في الهنــد في بداية عــام ٢٠٢٤ وتضمــن العرض توصيــات والتي من 
اهمها تشــجيع الدول العربية علي المشــاركة الفعالة والنشــطة في مجاميع العمل 
الالكترونية لهذه اللجنة وايضاَ التأكيد علي أهمية التنســيق بين الدول العربية قبل 
الاجتماعات الدولية لهيئة الدســتور الغذائي وذلك لإعداد مواقف وطنية تتسق مع 
موقف اقليم الشــرق الأدنى وادارة جلسة بعنوان »تعزيز فعالية مشاركة أصحاب 
المصلحة في برامج الدســتور الغذائــي العربية« وايضا تقديم عرض تقديمي عن 
مخرجــات مجموعة العمــل الالكترونية للحــدود القصوى للافلاتوكســين للفول 
 )codex( السوداني الجاهز للأكل والمنبثقة عن المبادرة العربية للدستور الغذائي

والتي تترأسها مصر مع نائب الرئيس دولة السودان. 
وعلــي هامش الاجتمــاع تم تكريم الدســتور الغذائي المصــرى )Codex( علي 
المجهودات المقدمة في مجال الدســتور الغذائــي )Codex( في المبادرة العربية 

.)Codex( للدستور الغذائي

الأمــن الغذائي :  هو وصول الجميع إلي غذاء كافي وســليم ومغذي في جميع 
الأوقات، لدعم حياة نشطة وصحية ويرتبط الأمن الغذائي ارتباطًا وثيقًا بسلامة 
الغذاء، حيث أن توفير الغذاء الكافي والآمن هو شــرط أساســي لتحقيق الأمن 
الغذائي. وتعد مسألة الأمن الغذائي إحدى أهداف التنمية المستدامة التي أطلقتها 

 .)UN( الأمم المتحدة
وفــي هذا الإطار، أطلــق الأمين العام للأمم المتحدة تحدي القضاء على الجوع 
في عام 2012 أثناء مؤتمر ريو+20 للتنمية المستدامة ويدعو هذا التحدي إلى 
تحقيق أهداف طموحة حيث يتطلب الأمن الغذائي اعتماد نهج متعدد الأبعاد من 
الحماية الاجتماعية إلى ضمان الغذاء الآمن والمغذي خاصة للأطفال وتحويل 
النظم الغذائية لتحقيق عالم أكثر شمولا واستدامة للعمل على إمكانية الحصول 
على الغذاء الكافي بنسبة 100% على مدار السنة ، وجعل جميع النظم الغذائية 

مستدامة ، إضافة إلى تحقيق الهدف الطموح بصفر فقدان أو هدر للغذاء.
في هذا الســياق ، أعلنــت هيئة الدســتور الغذائي بمنظمة الأغذيــة والزراعة 
)FAO( ومنظمة الصحة العالمية )WHO( أن شــعار اليوم العالمي لســامة 
الغذاء لهذا العام هو »التأهب لغير المتوقع«. وتشــير هذه الرســالة إلى أهمية 

الجاهزيــة  ورفــع  والاســتعداد  التركيــز 
للأحــداث غير المتوقعة ومنهــا التغيرات 
المناخية والكوارث الطبيعية ، ولا يستثنى 
التعامل مع مصادر الغــذاء الحديثة ونظم 
التصنيع المبتكرة والتى تتطلب الاســتعداد 
لضــرورة تعزيــز الأمــن الغذائــي ، فأن 

وجود تشــريعات وتنظيمات فعالة تساهم بشكل كبير في تقييم سلامة المنتجات 
المســتحدثة والمبتكرة لضمان ســامة الغذاء في ظل التغيرات المتسارعة في 

نظم الإنتاج والتوزيع الغذائي.
وفي الختام ، يتضح أن الأمن الغذائي وسلامة الغذاء هما وجهان لعملة واحدة 
في تحقيــق الرفاهية والصحة للمجتمعات. فبينما يضمــن الأمن الغذائي توافر 
الأغذيــة الكافيــة والمغذية ، تضمن ســامة الغذاء خلوها مــن أي مخاطر قد 
تؤثر على صحة المســتهلكين. وفي ظل تحديات التنمية المســتدامة والتغيرات 
المتســارعة في نظم الإنتــاج والتوزيع الغذائي ، فإن الاســتعداد للغير المتوقع 
والتنظيم الفعال لسلامة الغذاء أمر بالغ الأهمية لتحقيق الأمن الغذائي الشامل.

المهندسة / حنان فؤاد حامد 
)Codex( مدير ادارة المواصفات الغذائية ونقطة اتصال الكودكس المصرى 

خالد الزهراني
 - المنسق الإقليمي لدول الشرق الأدنى بهيئة الدستور الغذائي

الأمن الغذائي وسلامة الغذاء وجهان لعملة واحدة

بمشاركة مصر وعدد من الدول العربية
المملكة الاردنية الهاشمية تستضيف الندوة الثالثة للدستور الغذائي العربيّ 
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يحتفل العالم باليوم العالمي لسلامة الأغذية الذي يصادف السابع من يونيو من 
كل عام، ويأتي الاحتفال هذا العام  2024 تحت شعار »تأهب لغير المتوقع« 
فــي ظل اهتمام دولي متزايد بقضايــا الغذاء، خاصة مع التحديات التي تواجه 
أنظمة ســامة الأغذية في الرقابة بسبب التقنيات والأساليب الحديثة في إنتاج 

وتداول الأغذية.
وفي ظل هذه الظروف، اســتطاعت دولــة الإمارات العربية المتحدة أن تبرز 
كنموذج رائد في مجال ســامة الغذاء، حيث اتخذت نهجاً اســتراتيجياً شاملًا 
لمواجهة هذه التحديات، يســتند إلى مجموعة من الركائز الرئيسية على النحو 

التالي: 
إطار تشــريعي قوي ومرن يتماشــى مع أفضل الممارســات العالمية: تضع 
دولــة الإمارات العربية المتحدة ســامة الغذاء علــى رأس أولوياتها، لذا يتم 

تطوير وإعداد السياسات والتشريعات 
الخاصة بهذا المجال بطريقة واضحة 
ومرنة تتماشى مع أفضل الممارسات 

العالمية. 
ويتم تحديث هذه التشــريعات بشــكل 
مســتمر لضمــان مواكبــة التطورات 
المتســارعة في مجال ســامة الغذاء 
والخطــط الاســتراتيجية الحكوميــة، 
وتلبية متطلبات المســتهلكين، وتوفير 

بيئة غذائية آمنة.
نظــام متطــور للرصــد والمراقبــة   
والاســتجابة: تُولي الإمارات اهتماماً 
كبيــراً بتطوير نظام للرصد والمراقبة 
يغطي جميــع مراحل تــداول الغذاء، 
بــدءاً من المنافذ الحدودية وصولا إلى 

المستهلك النهائي.
الرصد:حيث يتم تطبيق خطط وبرامج 
محددة لرصد مصادر الخطر الغذائية 

على جميع مستويات سلســلة الإنتاج والتداول، وذلك من خلال جمع البيانات 
 Hazard( وتحليلها وتحديــد أولويات المخاطروفق أُطر تصنيــف المخاطر
Products Monitoring Program( مع الاستعانة بالمنصات التي تساعد 
على التنبؤ باستخدام الذكاء الاصطناعي مثل منصة الزراعة والأمن الغذائي 

التابعة لهيئة أبو ظبي للزراعة والسلامة الغذائية.
المراقبة:حيث يتم تنفيذ أنظمة مراقبة فعالة على جميع مراحل تداول الأغذية، 
بمــا في ذلــك الإنتاج والتخزيــن والنقــل والتوزيع، لضمان ســامة الأغذية 

ومطابقتها للمعايير المحددة.
الاســتجابة:توجد أنظمة فعالــة لإدارة حالات الطوارئ والاســتجابة للأوبئة 
والأمــراض المنقولة بواســطة الأغذيــة. وتتمثل هذه الاســتجابة فــي تفعيل 
إجراءات سريعة وفعالة كما في حالات التسمم الغذائي أو انتشار منتجات ملوثة 
على نطاق واســع في الأســواق،  وتتمثل هذه الإجراءات في التفتيش والتتبع 
وســحب المنتجات الملوثة من الأســواق، لحماية صحة الإنسان والمستهلكين 
بالإضافــة إلى التعاون مع شــبكات تبادل الإخطارات الداخلية على مســتوى 
الدولــة وعلى المســتوى الخليجي )نظام الإنذار الســريع(، كما يتم اســتخدام 

البيانات المخبرية الواردة من أنظمة 
الاخطار بالأمراض المعدية  لتحديد 
المســببات المرضية وربط مصادر 
ووســائل نقل الأمــراض بالحالات 

المعنية لتحديد المخاطر وإجراءات الاستجابة للسيطرة على تفشي الأمراض.
بنيــة تحتية متطورة  )المختبرات(:تولــي الدولة أهمية قصوى لتطوير البنية 
التحتيــة العلميــة وتُخصص المــوارد اللازمة لتطويرالمختبــرات وتجهيزها 
بأحــدث التقنيــات لتحليــل عينــات الأغذيــة وضمان ســامتها ويتــم تحديد 
الاحتياجــات للمــوارد التحليلية في المختبــرات بالدولة بناء علــى العديد من 
المعاييــر ومن أهمها بيانــات الرصد والرقابة والتي تم تحديــد أولوياتها بناء 
على أُطر إدارة المخاطر لتوفير القدرات اللازمة لمواجهه المخاطر المحتملة 
في المستقبلبالإضافة إلى تدريب الكوادر 

البشرية على استخدامها بكفاءة.
وتعزيــز  البشــرية  الكــوادر  تأهيــل 
الإمارات  العلمية:تُولــي  التخصصــات 
اهتمامــاً كبيراً بتأهيل الكوادر البشــرية 
العاملة في مجال سلامة الغذاء من خلال 
برامــج تدريبيــة متخصصــة، وتعتمــد 
مختلف الجهات المعنية بســامة الغذاء 
علــى المســتويين المحلــي والاتحــادي 
مبدأ التدريب المســتمر من خلال تنظيم 
برامج تدريبية دورية للكوادر البشــرية 
على جميع مستويات المنظومة الغذائية، 
لضمــان حصولهم على أحدث المعارف 
والمهارات في مجال سلامة الغذاء، كما 
تحرص على تشــجيع  الكوادر البشرية 
علــى التخصص في مجالات محددة من 
ســامة الغــذاء، مثل تحليــل المخاطر، 
والرقابة، والتحليلات المخبرية، لضمان 
وجود خبراء في جميع المجالات وكذلك تحفيز المشــاركات الدولية وزيارات 
المقارنة المعيارية مع الدول المتقدمة وتعزيز التواصل المباشــر مع الخبراء 

الدوليين في المجالات المختلفة.
التواصــل الفعال مــع أصحاب العلاقــة: تحرص الجهات المختصة بســامة 
الغــذاء على مســتوى الدولة على إقامــة علاقات وفتح  قنــوات اتصال فعالة 
مــع جميع أصحاب العلاقة في قطاع الأعمــال الغذائية لتبادل المعلومات بين 
الجهات الحكومية وقطاع الأعمال الغذائية وتقســيمهم الى فئات حسب درجة 
خطورة المنشــآت و كذلك نوع النشاط الغذائي بحيث يتم ادماج قطاع الأغذية 
فــي إدارة المخاطر، وتشــمل قنوات الاتصال المســتدامة قنــوات التيليجرام 
والرســائل النصيــة ومجموعات واتــس أب والبريــد الإليكتروني فضلًا عن 

الاتصال المباشر مع أصحاب العلاقة.
 التواصل الفعال مع المســتهلكين:تحرص دولة الإمارات على بناء الثقة بين 
المســتهلكين والجهات الرقابية من خــال توفير قنوات تواصل متنوعة لتلقي 
الشــكاوى والأســئلة، مثل الاتصال المباشــر أو عبر المنصات الإلكترونية، 
كمــا تهتم الجهــات الرقابيــة باطلاع المســتهلكين على جميع قضايا ســامة 

ـار
خبـــ

أ

تحت شعار »تأهب لغير المتوقع«
العالم يحتفل باليوم العالمي لسلامة الأغذية

الدكتورة/ موزة سهيل محمد المهيري
نائب المدير العام للشؤون التنظيمية والإدارية - رئيس اللجنة الوطنية للدستور الغذائى 

- هيئة أبو ظبى للزراعة والسلامة الغذائية ـ دولة الإمارات العربية المتحدة
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الأغذية وبيان تأثيرها على الصحة من خلال نشر المعلومات من قبل الجهات 
الحكوميــة عبــر مختلف وســائل الاتصال ، مثــل المنشــورات والإعلانات 

والبرامج التلفزيونية لرفع وعيهم بأهمية الحفاظ على سلامة الأغذية.
العمــل مع المنظمات والجهات الدولية: تعمل دولة الامارات العربية المتحدة 
بشــكل وثيق مع المنظمــات الدولية ذات العلاقة كمنظمــة الأغذية والزراعة 
للأمم المتحدة )FAO( وهيئة ســامة الغــذاء الأوروبية)EFSA  ( ومنظمة 
الصحــة العالميــة)WHO( وغيرها، كما يتم اســتخدام مواصفات الدســتور 
الغذائي بطريقة اســتراتيجية لصياغة التشــريعات الوطنية، مما يمكن الدولة 
من المشــاركة في معرفة التحديات والقضايا الناشــئة على المستوى الدولي.
وقد حرصت الدولة على اســتضافة عدد من الاجتماعات الدولية الهامة والتي 
تــم خلالها تبــادل المعلومات والخبرات مثل الاجتماع العالمي الثاني للشــبكة 
الدولية للســلطات المعنية بسلامة الغذاء )أنفوسان( وذلك في أبوظبي2019 ,  
و الاجتماع السادس للجنة العلمية لتقييم أعباء الأمراض المنقولة عبر الأغذية 
التابعة لمنظمة الصحة العالمية ، بالإضافة إلى عقد ورشة عمل تدريبية حول 

كيفية تقدير أعباء الأمراض المنقولة عبر الأغذية في ابوظبي 2024.
تطويــر العلاقــات الثنائية بين الدول : تعمل دولة الامــارات العربية المتحدة 
على تطوير العلاقات التجارية الثنائية أو الإقليمية عن طريق ابرام الاتفاقيات 
الثنائيــة لتبــادل المنتجات الغذائيــة والزراعية عبر اتباع نهج تواصل نشــط 
ومفتوح بشأن لوائح سلامة وجودة الغذاء، بالإضافة الى تنفيذ الزيارات لتقييم 

الأنظمة الرقابية في بعض الدول المصدرة للدولة.
بنــاء قــدرات جمــع البيانــات وتحليلها لأغراض أنشــطة تحليــل المخاطر: 
طورت دولة الامارات العربية المتحدة عدة أنظمة الكترونية توفر المعلومات 
والبيانــات المتعلقــة بالأنشــطة المرتبطة بســامة الغذاء والتي مــن الممكن 
اســتخدامها في أنشــطة تحليلا لمخاطــر مثل برامج العينــات وبرامج الرقابة 
والتفتيش وبرامج الواردات والصادرات ومنصات البيانات التي توفر بيانات 
الامراض المنقولة بالغذاء وبيانات للمختبرات البيطرية وبيانات للإخطارات 
الغذائية وبيانات الشــكاوي عبر الاتصال الحكومي. وتســتمر الجهود لإجراء 
تحليلات شــاملة للمخاطر على طول السلسلة الغذائية وتطوير ملفات تعريف 
المخاطــر بالإضافة الى ضمان جودة جمع البيانات وتحليلها من خلال أنظمة 

لرصد عمليات الجمع ومعالجة البيانات
دعم الوصول الى المعلومات العلمية والتقنيات المحدثة :تقيم الجهات المعنية 
بســامة الغذاء علاقات وطيدة مع الجامعات ومراكز الأبحاث داخل وخارج 
الدولــة، للحصــول على أحــدث المعلومات المتعلقــة بالرقابة علــى الأغذية 

والصحة العامة.
إيمــان الدولــة بضــرورة البحث العلمي: تتبنــى الدولة العديد من المشــاريع 
القائمة على دراســات علمية مستمرة مثل مشــروع الجينوم الزراعي لإمارة 
أبو ظبي و مشــروع تربية وإنتاج ملكات نحل العسل الإماراتية وأيضا العمل 

على تطوير أدوات التقييم العالمية مثل أداة مؤشر الأمن الحيوي. 

التقييم الذاتي المســتمر لأنظمة الرقابة الغذائية )مؤشــر السلامة الغذائية(: 
تقوم  الجهات المعنية بســامة الغذاء على مســتوى الدولــة بعمل تقيماً دورياً 
لأنظمة الرقابة الغذائية وذلك باستخدام أداه تقييم الرقابة على الأغذية المعتمدة 
مــن منظمــة الأغذيــة والزراعة للأمــم المتحــدة ومنظمة الصحــة العالمية، 

وبطريقة تتسم بالشفافية والحياد .
ختامــاً : نؤكــد على أن نهج دولة الإمارات العربيــة المتحدة المتكامل يمكنها 
من التأهب لغير المتوقع  لضمان ســامة الغذاء و يعكس التزاماً قوياً بحماية 
صحة وســامة المســتهلكينمن خلال التركيز على منظومة تشــريعية قوية و 
مرنــة، التواصل الفعال، والتعاون الدولي، وتطوير القدرات، إدارة المخاطر 
والبحث العلمي، حيث تُؤكد هذه الجهود إيمان الدولة الراســخ بأهمية ســامة 
الغذاء، ورغبتها في ضمان بيئة غذائية آمنة ومستدامة للأجيال المقبلة .ووفقاً 
لهذا النهج تحرص الإمارات على ترسيخ نموذج ملهم على المستوى الدولي.
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عمِل مركز سلامة وجودة الغذاء منذ إلحاقه بوزارة الثروة الزراعية والسمكية 
وموارد الميــاه على موائمة أهدافه واختصاصاته مع كل المديريات والدوائر 
المعنيــة بالغذاء في الوزارة ومن أهمها دائرة الحجر الزراعي ودائرة الحجر 
البيطــري، والــذي كان له الأثــر الايجابي في خدمة منظومة ســامة وجودة 
الغــذاء وتطويرها لتعمل بالأســلوب الشــامل والمتكامــل من«المزرعة الى 
المائدة«، وعلى امتداد سلســلة الإمداد وفق تشــريعات ومنظومة رقابية فعالة 
ترتكــز على »النهــج القائم على العلم والمخاطر« باعتباره الإطار الرئيســي 
لاتخاذ القرارات المتعلقة بتنظيم الأغذية وفقاً لتوصيات هيئة الدستور الغذائي 
والمنظمتين الأم )منظمة الأغذية والزراعة ومنظمة الصحة العالمية(، ووفقاً 

للممارسات الدولية المرجعية.
ويُعنــى المركز بشــكل عــام بوضع 
وإنفــاذ مختلــف الأنظمــة والضوابط 
تُنظـم  التـي  والمبادرات والإجراءات 
وتضمــن إنتــاج واســتيراد وتصدير 
وتداول واســتهلاك المنتجات الغذائية 
الآمنــة بمختلــف أنواعهــا، وذلك من 
خلال الإجراءات الوقائية والتنظيمية 

والتنفيذية التالية :
الاجراءات الوقائية والتنظيمية:

والأدلــة  المواصفــات  إصــدار   •
واللوائح والتشريعات والقوانين

يعتبر المركز الجهة الرئيسية المسئولة 
عــن إصــدار اللوائــح والتشــريعات 
والقوانيــن المنظمــة لســامة وجودة 
الغــذاء، والتــي تعتبــر محــور عمل 

منظومة ســامة وجودة الغذاء، وتمثل الســند القانوني لأية إجراءات تنفيذية 
تُوجــد وتُتخذ لضمان ســامة وجودة الغذاء ، كما يقــوم المركز كذلك بإعداد 
وتحديــث وتبني اللوائح والمواصفــات الفنية للمنتجــات الغذائية والتي تعتبر 
المرجــع الــذي يتم وفق معاييــره إنتاج وتصنيــع وتداول المنتجــات الغذائية 
وفحصها للتحقق من سلامتها، وأحد الركائز الأساسية لنجاح وتطور منظومة 
ســامة وجودة الغــذاء، خصوصا مع التغير والتطور المتســارع في صناعة 

وإنتاج الأغذية والمعوقات الناتجة في سلاسل الإمداد.
• التوعية والإرشاد

يقــوم المركز بالتعاون مع كافــة الجهات ذات العلاقة برفع درجة الوعي لدى 
كافة شــرائح المجتمع من منتجين ومجهزين وناقلين وبائعين ومســتهلكين في 
كل ما يتعلق بسلامة وجودة الغذاء والتغذية الصحية، وحماية الصحة العامة.

• التأهيل والتدريب
يعــول المركز كثيرا على بناء ورفع قدرات موظفيه وتطوير الموارد المتاحة 
لتتواكب مع المســتجدات المتســارعة في مجال التصنيع الغذائي، الأمر الذي 
يوائم القدرات التأهيلية والتفتيشــية والتحليلية مع المتطلبات الإجرائية لضمان 

ســامة وجــودة الغــذاء، وحمايــة 
الصحة العامة.

• تطوير سلاسل الإمداد
الزراعيــة  الثــروة  وزارة  قامــت 

والســمكية وموارد الميــاه بتبني نماذج المدن اللوجســتية، والتــي تهدف إلى 
تطويــر مرافق متكاملة وبيئة مناســبة ومهيــأة للتفتيش والفحــص الظاهري 
والمخبــري، وتوفير خدمــات المناولة والتخزين والفــرز وفق أفضل معايير 
السلامة والجودة العالمية للتعامل مع مختلف المنتجات الطازجة منها والمبردة 

والمجمدة لضمان سلامة وجودة المنتجات المتداولة.
توجــد حاليا خمس محطات جاهزة وهي غضفــان والمزيونة والدقم وخزائن 
وبركاء، وجــار العمل على 
إنشــاء غيرها لخدمــة منافذ 
صلالــة والبريمــي والربــع 

الخالي.
اللوجســتية  المــدن  وتقــوم 
بتحســين جــودة الأداء فــي 
علــى  التفتيــش  منظومــة 
الوقــت  وتوفيــر  الأغذيــة 
والجهد والكادر، كما تســاهم 
في تقليل الفاقد الغذائي، وقد 
اللوجستية  المدينة  استقطبت 
بغضفــان لوحدهــا أكثر من 
49% من الشــحنات الغذائية 

الواردة.
• تحليل المخاطر

يرتكز عمل المركز بشــكل أساســي على منظومة تحليــل المخاطر عبر كل 
مكوناتها الرئيســية الثلاثة وهي تقييم المخاطر وإدارتها والإبلاغ عنها، ويتم 
ذلك عبر دائرة »تقييـــم المخاطــر وإدارة الأزمات الغذائية« من خلال وضع 
الخطــط والبرامــج المتعلقة بســامة الاغذية ومتابعة تنفيذهــا، بالإضافة الى 
المشــاركة في الدراسات والمُسوحات المتعلقة بسلامة وجودة الغذاء، ورصد 
الأوبئــة والتســممات الغذائية، ورصد ومتابعــة كافة البلاغــات والإنذارات 
العالمية والمحلية والشــكاوى المحلية، وعمل ما يلزم من إجراءات تصحيحية 
كتتبع أو فحص أو استدعاء أو إتلاف أو  حظرأي منتج بحسب تصنيف درجة 

الخطورة والإجراء المتبع.

الاجراءات التنفيذية:
• ضمان جودة المنشآت الغذائية )مصادر الإنتاج(

من المعلوم بأن سلامة الغذاء من سلامة المصدر، وتساهم التدابير الوقائية في 
جميع مراحل سلســلة الإنتاج والتوزيع بشــكل كبير في تنظيم منظومة سلامة 
الغذاء لتتناســب مع أفضل الممارســات المتبعة عالميا عبر منع المخاطر قبل 

جهود مركز سلامة وجودة الغذاء في 
سلطنة عمان لضمان سلامة المنتجات الغذائية

المهندس/ علي بن راشد الغافري
مدير دائرة المواصفات الغذائية والمطابقة بمركز سلامة وجودة الغذاء

نقطة اتصال سلطنة عمان في هيئة الدستور الغذائي- سلطنة عمان
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حدوثهــا، وهي خطوة أهم وأولــى من الاكتفاء بالتفتيش ورفض المنتجات في 
المرحلة النهائية.

وفي هذا الشــأن يقوم المركزبمتابعة مختلف المنشــآت الغذائية داخل ســلطنة 
عمان وتأهيلها ورفع مســتوى الجــودة لديها والعاملين بهــا عبر تطوير نظم 
ســامة الغــذاء المتبعــة لضمان إنتاج وتــداول منتجات عاليــة الجودة، وهذا 
العمل لا يقتصر فقط على المصانع الغذائية بل يشــمل مصادر الإنتاج الأولية 
كالمــزارع والحضائــر، وأدوات الحصــاد كســفن الصيد للتأكد مــن تطبيقها 
لممارســات الإنتاج الجيدة، ويتم هذا العمل بالتنسيق مع المديريات العامة في 

مختلف محافظات سلطنة عمان.
كما يعمل المركز كذلك على اعتماد المنشــآت الغذائية خارج ســلطنة عمان، 
وضمان حصولها وتطبيقها على أنظمة ســامة الغــذاء من الجهات المعتمدة 

من قبل المركز.
• الرقابة والتفتيش على الاستيراد والتصدير

يقوم المركز بتطبيق إجراءات الرقابة على الأغذية المستوردة عبـــر مختلف 
المنافــذ البرية والبحرية والجويــة، والتأكد من مطابقتها لكافة الاشــتراطات 
والمواصفات المعتمـــدة، من خلال التفتيش الظاهري والفحوصات المخبرية 
اللازمة.كمــا يقوم بضمان مأمونية الأغذية المصدرة عبر إصدار الشــهادات 
الصحيــة وشــهادات الصلاحيــة وشــهادات التصديــر بحســب نــوع المنتج 

والإجراءات المتبعة.
• مطابقة التقارير المخبرية والبيانات الإيضاحية

يقوم المركز وبعد أن يتـم فحـص المنتجـات الغذائيـة فـي المختبـرات المسـجلة 
بمرحلة مراجعـــة واعتماد نتائـج الفحوصـــات المخبريـة مـن خـلال التحقـق 
مـن موافقتهـا للحـدود المسـموح بهـا فـي المواصفـات القياسـية ذات العلاقة، 
وكذلــك اعتماد بطاقة البيانات الإيضاحية للمنتجات بعد مطابقتها للمواصفات 

القياسية المعتمدة، وإصدار تقارير الاعتماد.
• متابعة المنتجات في الاسواق المحلية

مع ضمان إنتاج واســتيراد منتجات آمنة وســليمة من خــال اعتماد مصادر 
الإنتاج داخل وخارج ســلطنة عمان لمنع المخاطــر قبل ، يقوم المركز كذلك 
بمتابعة المنتجات في الأســواق المركزية والمحليــة وفي المحلات من خلال 
حمــات دورية وبالتنســيق مع الجهــات ذات العلاقة وعبر برنامج »مســح 
الأســواق« وضبط المنتجات المبني على منظومة المخاطر المتبعة )مستوى 
الخطر لكل منتج ومعدلات انتشــاره واســتهلاكه(، كما يقوم أيضا وبناءً على 
أية إنذارات أو شــكاوى بســحب عينات من الاسواق المحلية أو من الشركات 
المنتجــة أو المســتوردة لإجــراء التحاليــل التأكيدية اللازمة فــي المختبرات 

الحكومية )المختـبـــر المركــــزي لســامة الغذاء ومختبر الصحة الحيوانية 
ومختبــر الصحــة النباتيــة(، أو في مختلــف المختبــرات الغذائيــة الخاصة 
المتوزعة في محافظات ســلطنة عمان، وبالتعاون مع الجهات المعنية وعمل 

ما يلزم بحسب الإجراءات المتبعة.
• المختبرات الغذائية

يوجد حاليا عدد 19 مختبر غذائي خاص في ســلطنة عمان، 15 منها حاصل 
على الاعتماد الدولي، وأربعة مختبرات قيد الاعتماد، وتتوزع هذه المختبرات 
علــى بعض محافظات ســلطنة عمان بواقــع 11 مختبر في محافظة مســقط 
وستة مختبرات في شمال الباطنة )ثلاثة منها في المدينة اللوجستية بغضفان( 

ومختبر في محافظة جنوب الباطنة ومختبر في محافظة ظفار 
كمــا يوجــد وبالإضافة الــى المختبــر المركزي لســامة الغذاء عدد تســعة  

مختبرات حكومية تتبع قطاع البلديات تتوزع على تسع محافظات.
• أبرز الإنجازات الأخرى لعام 2023

• التوســع في المختبرات الغذائية الخاصة بافتتاح مختبرات ظفار في صلالة 
لتخدم محافظة ظفار.

• البدء في تســجيل شــركات تجهيز الأســماك لتصدير إلى الصين بعد توقيع 
مذكرة التفاهم مع الجانب الصيني.

• البدء في اعتماد منشــآت مصانع مســحوق وزيت السمك بعد صدور لائحة 
تنظيم صناعة مســحوق وزيت الســمك، حيــث تم اعتماد عــدد مصنع واحد 
لمسحوق وزيت السمك، وعدد مصنع واحد لتكرير الزيت )من مصانع القيمة 

المضافة( وحصولهما على شهادة ضبط جودة.
• تفعيل مختبر المواد الملامســة في المختبر المركزي لسلامة الغذاء، والبدء 

في إجراء بعض التحاليل المخبرية ذات العلاقة.
• تنفيذ خطة مســح الأســواق )ســحب العينات المبني على المخاطر( لمتابعة 

المنتجات الغذائية بعد دخولها الى الأسواق.
• وضع خطة مراقبه وسحب العينات الخاصة بمنتجات الأسماك المستزرعة 

تمهيدا لدخولها للأسواق العالمية وخصوصا أسواق الاتحاد الأوروبي.
• اســتكمالالمرحلة الأولــى والثانية من برنامج المقارنة البينية والتي شــملت 
التحاليــل الكيميائية للمياه وتحليل الأحياء الدقيقة في الأغذية، والبدء بالمرحلة 
الثالثة لتشــمل التحليل الكيمائي للأغذية )فحوصات الســكريات في العســل، 
المعــادن الثقيلة في الحلــوى( والتحليــل الكيميائي للميــاه )برومات وزئبق( 
وتحليــل الأحياء الدقيقة في الأغذية وتحليــل متبقيات المبيدات وتحاليل جوده 

الاسماك )الأحياء الدقيقة والمعادن الثقيلة(.
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أهم الموضوعات التي تمت مناقشتها والنتائج التي تم التوصل إليها:
أولً: الحدود القصوى للرصاص في بعض المجاميع الغذائية )الخطوة 4( :
قدمت البرازيل ملخصًا للنقاط الرئيســية للمناقشــات ، وسلطت الضوء علي 
المقترحــات المتعلقــة بـ MLs للرصاص في التوابل المجففة وفي أعشــاب 
الطهي المجففة والطازجة وأنتهت اللجنة الي رفع الحدود التالية لأعتماد عند 

الخطوة 8/5، والخطوة 5 : 
1- الحد الاقصي 0,9 مجم/كجم للتوابل والأريل المجفف. 

2- الحد الأقصى 0,9 مجم/كجم للبذور المجففة، باستثناء بذور الكرفس.
3- الحد الأقصى 1,5 مجم/كجم لبذور الكرفس المجففة.

4- الحد الأقصى 2 مجم/كجم للجذور والريزومات المجففة  .
5- الحد الأقصى 2,5 مجم/كجم لأجزاء الأزهار المجففة.

6- الحد الأقصى 0,6 مجم/كجم للتوابل والفواكه المجففة والتوت، باســتثناء 
فلفل سيتشوان والينسون النجمي والبابريكا والسماق.

7- الحد الأقصى 0,8 مجم/كجم للتوابل والفلفل الحلو المجفف والسماق .
8- الحد الأقصى 2,5 مجم/كجم من اللحاء المجفف.

9- الحد الأقصى 2,5 مجم/كجم من أعشاب الطهي المجففة .
10- وقــف العمــل الخاص بالحــدود القصــوى للتوابل والزهــور المجففة 

وأعشاب الطهي الطازجة .
11- إعــادة إنشــاء فريق عمل الخبراء الذي ترأســه البرازيــل، للعمل على 
الحدود القصــوى للرصاص في اللحاء المجفف وأعشــاب الطهي المجففة، 
للنظــر في مدى صلــة الملحوظة المتعلقة بمحتــوى الرطوبة بالحد الأقصى 
بالنسبة لأعشاب الطهي الطازجة، للحصول على التعليقات والنظر فيها من 

قبل CCCF18 ؛
12- الطلب من لجنة الخبراء المشتركة أن تقوم بما يلي:

•  إصــدار طلــب للحصول على بيانات عن الرصاص فــي التوابل واللحاء 
المجفف.

•  إجــراء تحليــل للبيانات المتاحــة عن مخاليط التوابل للنظــر فيها من قبل 
.CCCF18

ثانياً: خطة سحب العينات لتقدير ميثيل الزئبق في الاسماك )الخطوة 4(:
قدمت نيوزيلاندا عرضًا عن هذا البند ، وأنتهت اللجنة الي:

•  إرســال خطة أخذ العينات إلى اللجنة الرئيســية CAC47 لاعتمادها عند 
الخطوة 8/5.

•  إرسال خطة أخذ العينات إلى CCMAS43 للمصادقة عليها.
 ثالثــاً: تعريــف الفول الســوداني الجاهز لــأكل لتحديد الحــدود القصوي 

لمستويات الأفلاتوكسينات الكلية في هذا المنتج:
قدمــت الهند  وذكّرت بقرار اللجنة الســابق بالعمل على مدى عامين لوضع 
تعريــف للفول الســوداني الجاهز للأكل أولًا، يليه تجميــع البيانات وتحليلها 
لتطوير ألية وضع حد أقصي لهذه الفئة من الفول الســوداني. وأوضحت أن 
التعريــف الذي اقترحه فريق عمل الخبراء يشــمل أنواعاً واســعة من الفول 
الســوداني التي تعتبر جاهزة للأكل. وقد تمت مشاركة التعريف المقترح مع 
 GEMS/Food مديــر قاعدة بيانات النظام العالمــي للرصد البيئي/الأغذية
الــذي خلص بناءً علــى تحليله إلى أنه لن يكون من الممكن مقارنة تركيزات 
الأفلاتوكسينات  إجمالي 
الفــول  بيــن   )AFT(
الجاهــزة  الســوداني 

للاســتخدام والفول السوداني المخصص لمزيد من المعالجة )FFP(، لأن 
جميعها يمكن اعتبارها فول ســوداني جاهزًا للاستخدام بموجب التعريف 

المقترح.
وأوصى رئيس مجموعة العمل بأن تنظر اللجنة في التعريف المقترح وأن 
 occurrence( يطلــب من المنتجين والبلدان المســتوردة بيانات الحدوث
data( في الفول الســوداني الجاهز للأكل بما يتماشــى مع التعريف الذي 
سيتم التوصل إليه للفول السوداني الجاهز للأكل بعد التأكد من أن البيانات 

التي سيتم تقديمها تعكس تنفيذ مدونة الممارسات.
وأنتهت اللجنة الي الموافقة علي ما يلي :

1. تطبيــق التعريــف الحالي  للجوزيــات ) )treenuts الجاهز للأكل في 
مواصفة الكودكس رقم CXS 193 على الفول السوداني الجاهز للأكل؛

2. إنشــاء  مجموعة عمل إلكترونية EWG برئاســة الهند وتشــارك في 
رئاســته الولايــات المتحدة الأمريكية ، لتطوير ML في الفول الســوداني 
الجاهــز لــاكل RTE وخطــة أخذ العينــات المرتبطة بهــا للتعليق عليها 

والنظر فيها من قبل اجتماع اللجنة القادم  CCCF18؛
3. الطلــب من أمانة لجنة الخبراء المشــتركة المعنيــة بالأغذية والزراعة 

إصدار طلب للحصول على البيانات، مع توجيهات لتحديد الفول الســوداني 
الخام باعتباره جاهزًا للأكل أو اذا كان سيخضع لمزيد من المعالجة.

4. مطالبة مدير قاعدة بيانات النظام العالمي للرصد البيئي/الأغذية بالتوضيح 
مع مقدمي الطلبات ما إذا كانت البيانات المحددة حاليًا على أنها غير معروفة 

هي بيانات جاهزة للاستخدام أم أنها بحاجة لمزيد من المعالجة.
 رابعاً: خطط سحب العينات لإجمالي الأفلاتوكسين والأوكراتوكسين )أ( في 

بعض التوابل )في الخطوة 4(:
قدمــت الهند عرضًا مختصرًا عن هذا البند، وقدمت معلومات أساســية عن 
العمــل وملخصًــا للنقاط الرئيســية التي تمت مناقشــتها فــي مجموعة عمل 

 CCCF الخبراء والتوصيات التي سينظر فيها
 وقد أنتهت اللجنة الي: 

 CAC47 1. الموافقة علي إرسال خطة سحب العينات إلى اللجنة الرئيسية
لاعتمادها عند الخطوة 5 .

2. إعادة إنشاء مجموعة عمل الكترونية )EWG(، برئاسة الهند، للنظر في 
القضايا المعلقة بهدف الانتهاء من خطة ســحب العينات في الاجتماع القادم 
للجنة CCCF18. وســيتم تعميم خطة سحب العينات المنقحة للتعليق عليها 

.CCCF18  قبل الاجتماع القادم للجنة
3. إبــاغ اللجنــة التنفيذية )CCEXEC86( بطلب تمديــد الجدول الزمني 

لاستكمال العمل حتى عام 2025.
خامســاً: مدونــة الممارســة/المبادئ التوجيهيــة للوقايــة مــن التســمم 

بالسيجواتيرا والحد منه )في الخطوة 4(:
أنتهــت اللجنــة الي إحالــة مدونة الممارســات الخاصة بالوقاية من التســمم 
بالســيجواتيرا والحــد منها إلى اللجنــة الرئيســية CAC47 لاعتمادها عند 

الخطوة 8/5.
سادساً : عرض ورقة نقاشية عن قلويدات البيروليزيدين :

قــدم الاتحــاد الأوروبي هــذا البند وقــدم ملخصاً لنقاط المناقشــة الرئيســية 
والتوصيــات. وأشــار أن هنــاك اتفاقًا كبيــرًا على بدء العمــل على تحديث 
مدونة ممارســات مكافحة الأعشــاب الضارة لمنع وتقليــل التلوث بقلويدات 
البيروليزيديــن فــي الأغذيــة والأعــاف )CXC 74-2014(، وأن  هناك 

مصر تشارك في اجتماعات
 لجنة الدستور الغذائي المعنية بالملوثات في الاغـــــــذية )CCCF17( ببنما

ية
م

عل
ير 

قار
ت

شاركت مصر في اجتماعات الدورة رقم )17( للجنة الدستور الغذائي المعنية بالملوثات في الاغذية 
)CCCF 17( والتي عقدت بمدينة بنما- بنما خلال الفترة من 15-19 ابريل 2024 ، بمشاركة عدد 
)54( بلد عضو ومنظمة واحدة و)7( منظمات مراقبة ، ومثل مصر في هذا الاجتماع المهندسة / نهي 

محمد عطية – الأمانة الفنية للجنة الفنية للملوثات بالهيئة.
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مصر تشارك في اجتماعات
 لجنة الدستور الغذائي المعنية بالملوثات في الاغـــــــذية )CCCF17( ببنما

وجهات نظر مختلفة في مجموعة العمل بالحاجة إلى وضع مدونة ممارســات 
منفصلــة للوقاية والحد من وجود قلويدات البيروليزيدين )PAs( في العســل، 
والحاجــة إلى وثيقة توجيهية لأخذ عينات من المتطلبات التحليلية الدنيا لبيانات 
الحدوث التي ســيتم تقديمها إلى قاعدة البيانات النظــام العالمي للرصد البيئي/

الأغذية .وأنتهت اللجنة الي:
•  مواصلــة تطوير الورقة النقاشــية بشــأن مراجعة مدونة الممارســات لمنع 
CXC 74-( وتقليــل التلــوث بقلويدات البيروليزيدين في الأغذيــة والأعلاف
2014( والتي ستتناول أيضًا الممارسات المتعلقة بالعسل؛ تقديم مقترح مدونة 

الممارسات كوثيقة مشروع؛
•  إنشاء مجموعة عمل إلكتروينة EWG برئاسة تركيا، ورئاسة مشتركة بين 

المملكة المتحدة وهولندا، لإعداد الورقة النقاشية .
سابعا : عرض ورقة نقاشية عن مادة الأكريلاميد في الأغذية :

  قدمــت الهنــد ملخصاً للورقة النقاشــية التي تضمنت تحليــاً عن تكوين مادة 
الأكريلاميد في الأغذية، ومعلومات عن علم الســموم وعلم الأوبئة. الأســاليب 
التحليليــة والبيانــات ذات الصلــة. كما قدم رئيــس فريق عمل الخبــراء أيضًا 
توصية فريق عمل الخبراء، والتي تضمنت مراجعة مدونة ممارسات الحد من 
مــادة الأكريلاميد في الأغذيــة )CXC 67-2009( والنظر في إصدار دعوة 

للحصول على البيانات وأنتهت اللجنة الي:
•  إعادة تشــكيل مجموعة عمل الكترونية، ترأســها الهند وتشارك في رئاستها 
المملكة العربية السعودية، لتطوير ورقة نقاشية تتضمن مقترحًا لمسودة مدونة 

ممارسات منقحة ووثيقة مشروع
•  إصــدار رســاله دورية CL لجمــع المعلومات حول تدابيــر إدارة المخاطر 

الجديدة للحد من مادة الأكريلاميد.
ثامنا : عرض ورقة نقاشية عن الكادميوم والرصاص في الكينوا :

 قدم ممثل منظمة الصحة العالمية هذا البند وأشار إلى الطلب المقدم من اللجنة 
باجتماعهــا الســابق CCCF16. وأوضح أنه تم إصدار نــداء للحصول على 
البيانات، ونقاط البيانات التي تم الحصول عليها بالنسبة للرصاص والكادميوم 
فــي الكينــوا من خلال قاعــدة بيانات النظــام العالمي للرصــد البيئي/الأغذية، 
والتحليل الذي تم إجراؤه والاســتنتاجات تفيد بأن الحد الأقصى من الرصاص 
والكادميوم البالغ 0,1 أو 0,2 مجم/كجم للكادميوم والرصاص في الكينوا علي 

التوالي سيكون كافياً وليس لها تأثير يذكر على التعرض الغذائي. وأوصى بأن 
تنظر CCCF في التوصيات على النحو المقترح في الورقة.

وانتهت اللجنة الي:
•  إرســال الحــد الأدنــى مــن 0,15 مجم/كجــم للكادميــوم و 0,2 مجم/كجم 

.CAC47 للرصاص في الكينوا لاعتماده من قبل
 تاســعا: استعراض مدونة ممارســات الوقاية والحد من تلوث الأفلاتوكسين 

 )CXC 55-2004( في الفول السوداني
قدمت البرازيل، بصفتها رئيســة مجموعة العمل، هــذا البند وقدمت معلومات 
أساســية عــن العمــل وملخصــاً للمناقشــات التــي دارت في مجموعــة العمل 

وتوصياته. وأنتهت اللجنة الي :
•  بدء عمل جديد بشــأن مراجعة مدونة الممارســات للوقايــة والحد من تلوث 

الأفلاتوكسين في الفول السوداني    )CXC 55-2004(؛
•  إحالة وثيقة المشروع إلى CAC47 للموافقة عليها؛ 

•  إنشــاء مجموعــة عمل إلكترونية EWG، ترأســها البرازيل وتشــارك في 
رئاســتها الهنــد، لإعــداد مراجعة مقترحة لمدونــة الممارســات للتعليق عليها 

.CCCF18 والنظر فيها من قبل
عاشــرا: مراجعــة مدونة ممارســات تخفيض الأفلاتوكســين ب1 في المواد 

: )CXC 45-1997( الخام والأعلاف التكميلية للحيوانات المنتجة للألبان
قدمت كندا معلومات أساســية عن العمل ولخصت النقاط الرئيســية للمناقشــة 
والتوصيــات المقدمــة إلــى CCCF. وأوضح رئيس فريق عمــل الخبراء أن 
تطوير الورقة النقاشــية  الحالية كان نتيجة للعمــل في مجموعة العمل المعنية 
بمراجعة معايير الدستور الغذائي للملوثات ، وأن مدونة الممارسات هذه قد تم 

تحديدها كأولوية للمراجعة. وأنتهت اللجنة الي :
•  إعادة تشــكيل مجموعة عمل الكترونية )EWG( ترأســها كندا وتشارك في 
رئاســتها المملكة العربية الســعودية، وتعمل باللغة الإنجليزية لمراجعة الورقة 
النقاشية  ، مع اقتراح لمدونة ممارسات منقحة ووثيقة مشروع للعمل الجديد. 

•  النظــر فــي المســتقبل فــي كيفية دمــج مختلــف المدونات لتجنــب التداخل 
والتناقضات والتكرار.
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● أهــم الموضوعات التــى تم عرضها ومناقشــتها وما انتهت 
إليه اللجنة:

أولً : الموضوعــات المحالــة من هيئة الدســتور الغذائي و/أو 
الهيئات الفرعية الأخرى التابعة لها:  

لخصــت أمانــة الدســتور الغذائــي عرضها فى أن الارشــادات 
التوجيهية لمكافحة الإيشريشــيا كولاى  E.coli المنتجة لسموم 
الشــيجا )STEC( )القســم العام والملحق الأول الخاص بلحوم 
البقر النيئة والملحق الثالث الخاص باللبن الخام والجبن المصنع 
مــن اللبن الخام( والمبادئ الارشــادية للاســتخدام الآمن وإعادة 
استخدام المياه في إنتاج الأغذية وتجهيزها )القسم العام والملحق 
الأول بشــأن المنتجات الطازجة( تم اعتمادهم باللجنة الرئيســية 
CXG 100-و CXG 99-2023 ونشــرهم بإســم CAC46
2023 على التوالي. وطلبت اللجنة النظر بعناية في العلاقة بين 
المبادئ التوجيهية الجديدة المتعلقة بتدابير مراقبة نظافة الأغذية 
في الأســواق التقليدية للأغذية، والمبــادئ العامة لنظافة الأغذية 
وكذلــك النصــوص الإقليميــة ذات الصلــة. وواصلــت الأمانة 
عرضهــا بتحديث العمل المتعلق بمســببات الحساســية الغذائية 
وعليه قد تحتاج اللجنة لتحديث إدارة مســببات الحساسية الغذائية 
لتتماشــى مع عمل اللجنة CCFL التــى انتهت للنظر فيه ضمن 
بند العمل الجديد/خطة العمل المســتقبلية. كما تابعت الأمانة بأن 

اللجنة المعنية بطرق التحليل وأخذ العينات )CCMAS42( قامت بتعديل المبادئ الارشادية 
لأخذ العينات فى دورتها السابقة )CXG 50-2004( ووافقت اللجنة على اعادة النظر بشأن 

خطط أخذ عينات الهيستامين.
ثانياً : مناقشة المسائل الناشئة عن عمل منظمة الأغذية والزراعة ومنظمة الصحة العالمية 
)بمــا في ذلك مجموعة خبراء تقييــم المخاطر الميكروبيولوجية  JEMRA( والمقدمة من 

:)WOAH( المنظمة العالمية لصحة الحيوان
قــدم ممثــل منظمة الصحــة العالمية ملخصًا لبعــض الأعمال التي قامت بهــا JEMRA منذ  
CCFH53 بشــأن مكافحة Salmonella & Campylobacter في لحوم الدواجن، وتقييم 
المخاطر الكمية لبكتيريا Listeria monocytogenes في الأسماك المدخنة الباردة الجاهزة 
لــأكل والخضــروات المجمدة وقطع الشــمام الجاهزة للأكل. كما تحدث عــن العمل الجاري 
لمنظمة الصحة العالمية بشأن الأسواق التقليدية للأغذية وتركيزها الخاص على تقليل مخاطر 
أســواق الحيوانات الحية إلى أدنى حد ممكن على الصحة العامة وأنهم يعتبرون عملهم مكملًا 
لعمــل CCFH فــي هذا المجال. وســلط الضوء أيضًا علــى مخرجات اجتماعات المشــورة 
العلمية المشــتركة الأخيرة التي تناولت مسببات الحساسية الغذائية وتوافر خمسة تقارير حول 
هــذا الموضــوع فضلًا عن العمــل المتعلق بالفيروســات في الأغذية. كما ســلط الضوء على 
العمل الجاري لدعم البلدان المنخفضة والمتوســطة الدخل فــي بناء قدراتها على تنفيذ معايير 
الدســتور الغذائي وتشــجيعها وتمكينها من تطبيق عمليات تحليل المخاطر تحت مظلة »صحة 
واحدة« لضمان ســامة الأغذية. كما أشارت اللجنة إلى الالتزام المستمر لـ WOAH بالعمل 
مــع CCFH فــي المجــالات ذات الصلة والتأكد مــن تحديث أي إشــارات مرجعية إلى دليل 
وقانون صحة الحيوانات البرية في WOAH )قانون البرية( في CXG 86-2015 بحســب 

بمشاركة مصر وممثلة 55  دولة 
كينيا تستضيف اجتماعات الدورة رقم  )54( للجنــــــة الدستور الغذائي المعنية 

)CCFH 54( )بـ »نظافة الأغذية« )الاشتراطات الصحية
د.   زينب مسعد عبد الرازق

الأمانة الفنية للجنة الاشتراطات الصحية بالهيئة

ية
م

عل
ير 

قار
ت

فــي إطــار عضويــة مصــر فــي هيئة 
الدســتور الغذائي )Codex(، وحرصًا 
من الهيئة المصرية العامة للمواصفات 
والجــودة علــى المشــاركة فــي لجان 
الكودكــس الدولية الهامة لمواكبة كافة 
التطورات على الساحة العالمية والإلمام 
بأحــدث المســتجدات والتطــورات في 
مجال الأغذية، شــاركت الهيئة بصورة  
حضورية فــي اجتماعات الــدورة رقم 
)54( للجنة الدســتور الغذائي المعنية 
)الاشــتراطات  الأغذيــة«  »نظافــة 
الصحية()CCFH 54(  والتى عقدت 
فى مدينة نيروبــى - كينيا خلال الفترة 
مــن 11 حتــى 15 مــارس 2024، ، 
بمشــاركة مندوبيــن مــن )56( دولــة 
من الــدول الأعضاء ، وواحــد منظمة 
)الإتحــاد الأوروبــي( و )11( منظمة 
مراقبة، ومثل مصــر في هذا الإجتماع 
د/ زينب مســعد عبد الــرازق – الأمانة 
الفنيــة للجنــة الاشــتراطات الصحيــة 

»نظافة الأغذية« بالهيئة.
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بمشاركة مصر وممثلة 55  دولة 
كينيا تستضيف اجتماعات الدورة رقم  )54( للجنــــــة الدستور الغذائي المعنية 

)CCFH 54( )بـ »نظافة الأغذية« )الاشتراطات الصحية

الاقتضــاء وإبلاغ CCFH بها. أعربت اللجنة فــى النهاية عن تقديرها للعمل 
القيــم المقــدم وأهميتة في تقدم العمل الحالى والمســتقبلى للجنة ومواصلة تنفيذ 

أدوات الممارسات الصحية الجيدة وتطويرها.
ثالثاً: ارشادات مكافحة E.coli المفرزة لسموم الشيجا )STEC( فى لحوم 
البقر النيئة، والخضــروات الورقية الطازجة، واللبن الخام، والجبن المصنع 

من اللبن الخام، والبراعم والبذور: 
اجمعــت اللجنة على هــدف تقديم إرشــادات منع أو تقليــل مخاطر الأمراض 
المنقولــة بواســطة الأغذية الناجمة عن جراثيم STEC حين اســتهلاكها نيئة. 
وقُــدم اقتــراح بتنفيذ الفحوصات الطبية الدورية لجميع الموظفين للكشــف عن 
الأفــراد الحامليــن لجراثيــم STEC، بينما أوضح الرئيس أنة لا يُحدد بشــكل 
فعال وفرض مثل هذه الضوابط الصحية في الإنتاج الأولي على مستوى العالم 
تقييديًا بشــكل مفرط بالاضافة إلى أن الشــرط الحالي من حظر دخول الأفراد 
المعروفين أو المشتبه في إصابتهم بأمراض الجهاز الهضمي المناطق التي يتم 
فيهــا التعامل مع الخضروات الورقية الطازجــة يمكن أن يعالج هذه المخاوف 
بشــكل مناســب. كما أثير تســاؤل عما إذا كانت جميع المياه المستخدمة لتبريد 
وغسل الخضروات الورقية الطازجة ينبغي أن تكون مياه صالحة للشرب بدلا 
من المياه الملائمة للغرض، أوضح الرئيس أن هذا القســم جزءًا من مرحلة ما 
قبــل المعالجة التي تنــدرج تحت الإنتاج الأولي وإن متطلبــات المياه الملائمة 
للغــرض كافية ووافقت اللجنة على الإبقاء على هذا دون تغيير. وانتهت اللجنة 
إلــى إحالة المســودة المقترحة للملحــق الثاني الخاص بالخضــروات الورقية 
الطازجــة والملحــق الرابــع بشــأن البراعــم لاعتمادهم في الخطوة الخامســة 

. CXG 99-2023 وإدراجهم لاحقًا الملحق الثاني والثالث في
رابعًا: مقترح المبادئ الارشــادية للاســتخدام الآمن وإعادة اســتخدام المياه 
في إنتاج الأغذية وتصنيعها )الملحق الثاني بشــأن منتجات مصايد الأســماك 

والملحق الثالث بشأن منتجات الألبان :
الملحق الثانى: الأســماك والمنتجات الســمكية: تم تحســين وزيادة فهم أدوات 
اتخــاذ القــرارات الجديدة بعد مزيد مــن المناقشــة وإدراج التعليقات الاضافية 
والتطوير للتوضيح. في أثناء الإشــارة إلى الكائنات الحية الدقيقة فى اســتخدام 
الميــاه كانت هنــاك مخاوف من عــدم الوضوح وكان النظــر في مصطلحات 
أخرى مثل »المتوطنة« و»الأصلية«، ولكن لتســهيل الفهم وافقت اللجنة على 
تغييــر المصطلح إلى »الكائنات الطبيعية« في جميع أقســام الوثيقة. ولضمان 
إدارة سلامة المياه فيما يتعلق بالاختبارات الميكروبيولوجية تم التنقيح بالكامل 
من أجل وضوح التعرف السريع على حالات عدم المطابقة المحتملة والارشاد 
للإجراءات التصحيحية التي قد تشمل اختبارات ميكروبيولوجية إضافية للعملية 
و/أو للمنتج. فيما يخص تقييم استخدام المياه أو إعادة استخدامها بما يتناسب مع 
الغــرض: وافقت اللجنة على مراجعة أدوات اتخاذ القرارات الأربعة بالتعاون 
مــع أمانة لجنــة JEMRA للتأكد من ملائمتها لإدراجها فــي الملحق. واتفقت 
علــى أن هناك حاجــة لمزيد من المــداولات داخل مجموعــة العمل لمواصلة 

التطوير واستكمال العمل.
الملحــق الثالث: اللبــن ومنتجات الألبان - تقييم ملائمــة المياه للغرض وإدارة 

بالاشارة  المياه:  ســامة 
إلى أن فشــل نظام إعادة 
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اســتخدام المياه نقطــة بالغة الأهمية وينبغي الحفــاظ عليها وبالأخص في هذا 
الملحــق تم إدراج أنة يجب توفير مصدر ميــاه ملائمة للغرض احتياطي مثل 

مصدر خارجي لمياه الشرب .
الملحــق الرابــع: وافقت اللجنة علــى اقتراح فريق العمل بشــأن ملحق جديد 
يشمل كلًا من: التكنولوجيات الجديدة / المعلومات المحذوفة من الملحق الثالث 

بشأن تقييم ملائمة المياه للغرض وإدارة سلامة المياه
انتهــت اللجنة الى: إحالة مشــروع الملحق الثالث )اللبــن ومنتجات الألبان( 
 CXG إلى اللجنة الرئيســية لاعتماده في الخطوة الخامسة وإدراجه لاحقًا في
2023-100؛ وإعادة مشــروع الملحق الثاني )الأسماك والمنتجات السمكية( 
إلــى الخطــوة الثانية لمزيد من التفصيل للقســمين الثانــى والثامن مع الاتفاق 
على جميع الأقســام الأخرى بالاضافة إلى إنشــاء مجموعــة عمل الكترونية 
EWG برئاســة الاتحاد الأوروبي بمشاركة المغرب وهندوراس وموريتانيا 

والهنــد والاتحــاد الدولى للألبــان وإعدادهــا للتقرير مع الأخذ فــي الاعتبار 
التعليقــات والمناقشــات فى اللجنة قبــل انعقاد اللجنة القــادم لمراجعة الملحق 
الثاني )الأســماك والمنتجات الســمكية( مع التركيز على القسم الثانى والثامن 
ومواصلة تطوير الملحق الرابــع المتعلق بتقييم ملائمة المياه للغرض وإدارة 

السلامة وتكنولوجيات استعادة ومعالجة المياه لإعادة استخدامها
خامســاً : مقترح مشــروع مراجعة ارشــادات تطبيق المبادئ العامة لصحة 
 CXG( الأغذيــة لمكافحة ســالات الفيبرو الممرضة في الأغذيــة البحرية

: )73-2010
ركزت المناقشات بمجموعة العمل على:

 1( تعريفــات المأكولات البحريــة والمياه المعالجة/المعالجــة جزئيًا والمياه 
النظيفة والمياه الملائمة للغرض؛

 2( قضايا معالجة المياه؛
 3( تحديــد متطلبات درجة حرارة المنشــأة بالاضافــة الى موائمة النصوص 
مــع CXC 1-1969 . أعرب الأعضاء عن آراء متباينة فيما يتعلق بتعريف 
»الميــاه النظيفة« و »المياه الملائمة للغرض« وأنواع المياه الملائمة لتخزين 
وتداول المأكولات البحرية على متن سفن الصيد المخصصة للاستهلاك الخام 
أو المعالجــة جزئيــا. وانتهت اللجنة الى إحالة المســودة إلى اللجنة الرئيســية 
CAC47 لاعتمادها في الخطوة الخامســة مع ملاحظة أن جميع الإشــارات 
 CXC إلى المياه لا تزال قائمة بين قوسين وأن هذه الوثيقة تمت موائمتها مع
1969-1. وإعــادة النظــر في هــذا النص بمجرد الانتهاء مــن الملحق الثاني 
الخاص بالأســماك والمنتجات السمكية من ارشادات الاستخدام الآمن وإعادة 

.)CXG 100-2023( استخدام المياه في إنتاج الأغذية وتصنيعها
سادسًــا: مقترح مشروع ارشــادات تدابير مراقبة صحة الأغذية فى  أسواق 

الأغذية التقليدية 
ســاحق  دعــم  هنــاك  كان 
لتعزيز المبادئ الارشــادية 

حيــث أنهــا توجد في جميــع أنحــاء العالم ومصــدر الحصول علــى الغذاء. 
باعتبار هذه المبادئ مكملة للمبادئ الارشــادية الحالية حيث أن هناك قضيتين 
رئيســيتين للمناقشة )الارشــادات العامة للحيوانات الحية في الأسواق وكيفية 

وصف المياه( التى يجب أن تشمل مايلى:
 )FBO( التمييز بين بائعي الأغذية فقط ومتداولوا الأغذية •
• بعض هذه الأسواق قد تكون صغيرة جدًا ولها هيكل محدود

• تضميــن مراجعة/موافقة الســلطات المختصة وكذلك ســلطات الســوق أو 
)FBO( منظمات عمليات تداول الغذاء

CXG 100- الاشــارة إلــى المياه الصالحة للشــرب فقط مع الاشــارة إلى •
2023

كمــا تم الاشــارة إلــى أن منظمة الصحــة العالمية تعكف علــى وضع مبادئ 
توجيهية بشأن الأسواق التقليدية للأغذية

الأغذية بما في ذلك الحيوانات الحية، وبمجرد 
توفرها يمكن مراجعة مبادئ الدستور الغذائي 
وتحديثهــا حســب الاقتضاء. وانتهــت اللجنة 
الى الموافقة على إحالة المشــروع  إلى اللجنة 
الرئيســية CAC47 لاعتمــاده فــي الخطوة 
الخامســة كما طلبت اللجنــة CCFH54 من 
لجان التنسيق بعد الاعتماد من اللجنة الرئيسية 
مراجعــة النصوص الخاصــة بتدابير مراقبة 
نظافة الأغذيــة وإجــراءات المتابعة اللازمة 
مع المبادئ العامــة CXC 1-1969 لضمان 

التوافق.
ســابعاً : موائمة نصوص الدســتور الغذائي 
التــي أعدتهــا اللجنة CCFH مــع المبادئ 
 CXC(  العامــة المعدلــة لنظافــة الأغذيــة

 :)1-1969
حــددت اللجنــة أولويــات العمــل للتوافق مع 
 CXC( الأغذيــة  لنظافــة  العامــة  المبــادئ 
1969-1(  ودمجها في خطة العمل واعتماد نهج هجين للتوافق من مجموعات 

العمل الالكترونية ذات الصلة على النحو التالي:
1( توافــق النصــوص ذات الأولوية الأولــى فى خطة العمل المســتقبلية من 

الناحية الهيكلية / المحتوى الفني 
2( توافــق النصــوص الواردة في الجــزء الثانى من خطة العمل المســتقبلية 

هيكليًا فقط
كما وافقت اللجنة على إنشــاء مجموعة عمل الكترونية بشــأن التوافق برئاسة 
الصيــن ومشــاركة المملكة المتحــدة والاتحــاد الأوروبي تقوم ببــدء أعمال 
التوافــق الهيكلي / الاشــارات المرجعية بالاضافة الى تضمين الإســتناد إلى 
 CXC التي لم تكن موجودة في الإصدارات السابقة من )HACCP( أقســام

1-1969
سامناً : ‌مهام وأعمال اللجنة المستقبليه : أيدت اللجنة العمل الجديد ووافقت 

على:
ـ مراجعــة الارشــادات العامة بشــأن تطبيــق المبادئ العامــة لنظافة الأغذية 
لمكافحة الفيروســات في الغذاء )CXG 79-2012(: إنشــاء مجموعة عمل 

الكترونية EWG برئاسة كندا وهولندا .
 Campylobacter & Salmonella ـ مراجعة المبادئ الارشادية لمكافحة
في لحــوم الدجــاج  )CXG 78-2011(: إنشــاء مجموعة عمــل الكترونية   
EWG برئاســة الولايات المتحدة الأمريكية وأستراليا والبرازيل والدنمارك 

وهندوراس والهند .
ـ مراجعة الارشــادات العامة بشأن تطبيق المبادئ العامة لنظافة الأغذية على 
CXG 61-( فــي الأغذية Listeria monocytogenes مكافحــة بكتيريــا
2007(: إنشــاء مجموعــة عمل الكترونية  EWGبرئاســة الولايات المتحدة 

الأمريكية وكندا والصين وفرنسا.
ـ تشــجيع الأعضــاء على تقديم أوراق نقاشــية جديدة/مقترحــات عمل جديدة 

)على سبيل المثال بشأن المواد المسببة للحساسية الغذائية(.
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اللحــوم ضروريــة لبنــاء الخلايا المختلفة في الجســم ولعملهــا ، ويعتبر 
تناول اللحوم مهم جداً لتكوين عضلات الطفل ومدّه بالبروتين، وهو أحد 
العناصــر المهمــة  الواجب تواجدها في الوجبــة الغذائية، وأفضل أنواع 
اللحــوم هــى اللحم البقرى العضوي والتى تعتبــر أغنى أنواع اللحوم فى 
الأوميجــا 3 وفيتاميــن E  وحمض اللينوليك عــن  اللحم البقرى العادى. 
وكذلــك اللحوم الضأن وذلك نظراً لان اللحوم الضأن تســاهم  في خفض 

معدلات الاكتئاب الشديد والقلق.
وتساهم اللحوم الضأن في خفض معدلات الاكتئاب الشديد والقلق، لكن هذا 
يتوقف على نوع اللحم ذاته، نظراً لغني اللحوم كثيراً بأحماض أوميجا-3 
نتيجة تغذية الحيوانات في المراعي على الحشــائش،  وأيضا التربتوفان 
وهو حمض أميني يتحول إلى هرمون السيروتونين وهو هرمون السعادة 
والتخلــص من القلق والتوتر، ويعتبر أفضل وقت لتناول اللحوم هو وقت 
ما بعد الظهر وحتى الخامسة مساءا ، وأسوأ وقت في المساء لأن اللحوم، 
أو البروتينات صعبة الهضم، قد تتســبب فى حدوث آلام في المعدة ونوم 
غير مريح ، ومن أهم قواعد الســامة الغذائية عند حفط اللحوم واعدادها 
وطبخها ، أن تكون من حيوانات سليمة وخالية من الأمراض ؛ كما يؤثر 

عمــر الحيوان علي كمية الماء التي 
تســاعد فى سرعة الفســاد حيث أنه 
كلمــا زاد عمر الحيــوان قلت كمية 
المــاء، زادت كثافة مادة الكولاجين 
، كما أن لحوم الذكور تتميز بقوتها 
وخشــونتها وتجمــع الدهــون الذى 
يكــون اقل ممــا في الانــاث واثناء 

غلــي لحــوم الذكور تظهر رائحة غير مرغوبــة ، وأيضاً مع زيادة عمر 
الحيوان يزداد ســمك الليفة العضلية وتصبح اللحوم اكثر صلابة ويؤدي 
ذلك الى زيادة نســبة الانســجة الرابطة، وتقل نســبة الرطوبة والبروتين 
وتزداد نســبة المــواد الدهنية وتحــدث تفاعلات كثيرة في الجســم وهي 
السبب في ظهور الرائحة والطعم الخاص باللحوم ، ويمكن معرفة ما إذا 
كان قد تم إذابة منتج وإعادة تخزينة مرة أخرى، إذا كان هناك داخل كيس 
التغليــف بلــورات ثلج حمراء مدممه فهذا يــدل أن اللحوم قد تمت إذابتها 

وتجميدها مرة أخرى.

دور اللحوم في نمو ذكاء الأطفال
دكتور فهيم شلتوت 

استاذ  الرقابة الصحية علي  اللحوم والدواجن والأسماك ومنتجاتها
- كلية الطب البيطري جامعة بنها
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- تلعــب التعبئة والتغليف للمواد الغذائية  دورًا حيويًا في ضمان ســامة 
الأغذية وكذلك دورا فعالًا في التجارة العادلة واستدامة الأغذية. حيث ان 
العبوات تحمي الأغذية من التلوث والفساد، مما يقلل من فرص الإصابة 
بالأمراض المنقولة عن طريق الغذاء. كما تشجع التجارة العادلة للأغذية 
مــن خلال تمكين نقل وتخزين المنتجات الغذائية المتنوعة عبر مســافات 
وأطر زمنية أطول. ويعزز التغليف أيضًا استدامة الغذاء عن طريق الحد 
من هدره وفقدانه بالإضافة إلى ضمان وصول غذاء آمن إلى المستهلكين 
في السنوات الأخيرة،  ومن ثم فقد تم التركيز على الحاجة إلى الاستدامة 
العالمية. وأهمية تشــجيع النظم الغذائية المستدامة وحاجة المستهلكين إلى 
إجراء عمليات شراء من منظور الاستدامة. ومن المتوقع أن تلعب إعادة 

التدوير دوراً هاماً  في هذا الجهد.
- وقد ســاهمت التشــريعات في جميع أنحاء العالم في إنتاج مواد التعبئة 
والتغليــف بمتطلبــات المحتــوى المعاد تدويره. وبشــكل عــام أدت هذه 
المســاهمات إلى تغييرات كبيرة في طريقة تعبئة الأغذية على المســتوى 

الوطني والإقليمي والعالمي، مع تغييرات وتحديثات مستمرة.
- وهنــاك بعض أنواع تعبئة وتغليف للمواد الغذائية تعتمد علي اســتخدام 
المواد المعاد تدويرها لزيادة اســتدامة تعبئة وتغليف المواد الغذائية، كما 
أن دمــج المواد المعاد تدويرهــا في تعبئة المواد الغذائية يزيد من احتمال 

خلق مخاوف تتعلق بسلامة الأغذية والتجارة. 
- تمثــل المواد المعاد تدويرها ناقلًا جديداً لإدخال الملوثات إلى الأغذية، 
إما من خلال اســتخدام المواد المعاد تدويرهــا من مصادر غير خاضعة 
للرقابة والتي كانت ملوثة من اســتخدامها الأصلي غير الغذائي أو إعادة 
اســتخدامها كعبوات لاغراض غير غذائية من قبل المســتهلك قبل إعادة 
التدوير، أو من خلال عملية جمع النفايات مما يوفر طريقاً للمواد السامة 
للانتقال إلى الغذاء المعبأ ويمكن أيضا أن تتعرض سلامة الأغذية للخطر.
لــذا فإن كثير من الدول تقوم بوضع /أو تطوير المتطلبات والتشــريعات 
الملزمة بهذا الشأن. وهذا يؤدي إلى تشجيع استخدام المواد المعاد تدويرها 
علي اســس وتشريعات تضمن ســامة المنتجات النهائية المعاد تدويرها 

وسلامة الاغذية المعبأة والحفاظ على صحة وسلامة المستهلك.
 وتتمثل مهمة السلطات الرقابية داخل جمهورية مصر العربية مثل الهيئة 
القومية لسلامة الغذاء كجهة خدمية مفوضة من رئاسة الجمهورية بحماية 
صحة وسلامة المســتهلك وتعزيز الممارسات العادلة في تجارة الأغذية 
من خلال وضع القوانين والتشــريعات الخاصة بســامة الأغذية والعمل 
علي انتاج غذاء صحي آمن ومستدام ، بما في ذلك الحد من توليد النفايات 
من خلال الوقاية والحد منها وإعادة تدويرها وإعادة استخدامها؛ وتشجيع 

الشركات على تبني الممارسات المستدامة.
- لــذا فقد تم صدورالقرار رقم 17 لســنة 2022 الخــاص بالحدود الفنية 
الملزمة للمواد والادوات الملامسة للغذاء والذي يشمل في  محتواه وضع 
مبــادئ توجيهية تتعلــق بالمواد الخام المناســبة المعــاد تدويرها لتغليف 
المواد الغذائية بالإضافة إلى تقنيات إعادة التدوير لإنتاج مثل هذه المواد. 
- من أهم العبوات المعاد تدويرها هي العبوات البلاستيكية المعاد تدويرها 
والتي تحظى باهتمام كبير على المســتوي العالمــي. وتتلخص متطلبات 
المواد البلاســتيكية المعاد تدويرها الملامســة للغذاء طبقا لقرار 17 لسنة  

2022 فيما يلي : 

1- منــع طــرح المــواد والأدوات 
البلاســتيكية الملامســة للغذاء التى 
تحتوى على بلاســتيك معاد تدويره 
فــى الســوق إلا إذا تــم الحصــول 
عليه من خــال عملية إعادة تدوير 

مرخصة .
2- يجب إدارة عملية إعادة التدوير 
المرخصــة من خلال نظــام توكيد 
جودة مناســب يضمن أن البلاستيك 

المعاد تدويره يتوافق مع المتطلبات الواردة فى الترخيص.
- كما يجب أن تحقق المدخلات البلاستيكية أحد الشرطين التاليين :

1- أن تكــون المدخلات البلاســتيكية من حلقة منتج ضمن سلســلة مغلقة 
ومضبوطــة ويجب تحديد اشــتراطات هذه السلســلة بالأخص فيما يتعلق 
بمرحلة تصنيع القشور حيث لا يوجد فى مصر حتى الآن سلاسل توريد 
مغلقة لمخلفات البلاســتيك أما فى حالة مرحلة تصنيع الحبيبات الملائمة 
لملامســة الغذاء يجب تحديد اشتراطات القشور المستخدمة كمدخل إنتاج 
)لضمان اســتخدام فقط المواد والأدوات المعدة لملامســة الغذاء وأنه يتم 

استبعاد أى تلوث فيها(.
2- يتــم إثبــات كفاءة عمليــة إعادة التدويــر وقدرتها علــى تقليل التلوث 
الكيميائى لتركيز لا يشــكل خطورة على صحة الإنســان وذلك من خلال 

اختبار التحدى أو أى دليل علمى ملائم .

- العوامل التي تؤخذ بعين الاعتبار عند تحديد متطلبات البلاستيك المعاد 
تدويره:

1- الترخيص الدولي لعملية إعادة التدوير.
2- المتطلبات والقيود الخاصة بالمواد الخام )المدخلات( المســتخدمة في 

صناعة إعادة التدوير.
3- التأكد من كفاءة عملية ازالة التلوث.

4- التأكد من سلامة المنتج النهائي المعاد تدويره.
5- المراقبة الجيدة لتقنية إعادة التدوير المستخدمة.

6- إجــراء الاختبارات والتحليــات على المنتج النهائــي المعاد تدويره 
لضمان الســامة وفقًا للتشــريعات الملزمة بقرار الهيئة القومية لســامة 
 2011/10 EU & 2022/1616 EU- 2022 الغــذاء رقم 17 لســنة
الخاصة بـ r-PET والقوانين والتشريعات الملزمة للمواد الأخرى المعاد 

تدويرها مثل الورق والمعادن دوليًا ومحليًا.
- يتــم تحديد الســامة للعبوات المعــاد تدويرها من خــال نتائج تحاليل 
المنتج النهائي التي تثبت كفاءة إزالة التلوث بالتقنية المستخدمة في إعادة 

التدوير، بالإضافة إلى نتائج الملوثات البديلة وحدود الهجرة المحددة.
 Declaration of compliance كمــا يجــب توفير اقــرار مطابقــة -
يحتوى على كافة المعلومات الخاصة بالمنتج المعاد تدويره والتوافق مع 

المتطلبات الملزمة طبقا للتشريعات الملزمة.
 ISO( .يجب إتباع القواعد والاشتراطات البيئية الواردة فى المواصفة -

.)14021:2016

العبوات المعاد تدويرها وسلامة الأغذية
منى أحمد العبد

الهيئة القومية لسلامة الغذاء
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أصبح تطعيم الأسماك جزءا لا يتجزأ من ممارسات تربية الأحياء المائية 
الحديثــة في جميع أنحاء العالم. مع تزايد الطلب على المنتجات الســمكية 
وصعود تربية الأحياء المائية كصناعة رئيســية لإنتاج الأغذية، اكتسبت 
صحة ورفاهية الأسماك المســتزرعة اهتماما كبيرا. يلعب التطعيم دورا 
حاســما في الوقايــة من الأمراض ومكافحتها في مجموعات الأســماك ، 
وبالتالي ضمان الإنتاج المســتدام لتربية الأحيــاء المائية. في هذه المقالة 
سوف نستكشف طرق تطعيم الأسماك ونسلط الضوء على أهمية التطعيم 

في قطاع الاستزراع المائي.
طرق تطعيم الأسماك:

1. التطعيــم بالحقــن: التطعيــم بالحقــن هــو أحــد أكثر الطرق شــيوعاً 
المســتخدمة لتحصين الأسماك ضد مسببات الأمراض المختلفة. يتم حقن 
اللقاحات في الأسماك إما في العضل أو داخل الصفاق )الغشاء البطني(. 
تضمن هذه الطريقة التوصيل الدقيق لجرعة اللقاح وتسمح بالتحكم الدقيق 
فــي عوامل التطعيــم. ومع ذلك ، فإنــه يتطلب موظفين مهــرة ومعدات 

متخصصة للإدارة.
بالغمــر: يتضمــن  التطعيــم   .2
التطعيم بالغمر تعريض الأسماك 
لمحلــول لقاح فــي الماء. تمتص 
الأســماك اللقاح من خلال الجلد 
والخياشــيم والأغشية المخاطية. 
الطريقــة مناســبة بشــكل  هــذه 
خاص لتطعيم الأسماك الصغيرة 
أو الزريعــة وهي أقــل كثافة في 
العمل مقارنــة بالتطعيم بالحقن. 
ومع ذلك، فإن تحقيق امتصاص 
متناســق للقــاح يمكــن أن يكون 

أمرا صعبا، ويجب رصد تركيز التعرض للقاح ومدته بعناية.
3. التطعيــم عــن طريق الفم: يســتلزم التطعيــم الفموي دمــج اللقاحات 
فــي علف الأســماك أو إعطائها مباشــرة في تجويف فم الأســماك. عادة 
مــا يتم تغليف اللقاح أو خلطه مع إضافات الأعلاف لتعزيز الاستســاغة 
وضمــان توصيله إلى الجهــاز الهضمي. يعتبر التطعيم الفموي مناســبا 
للتطعيم الجماعي للأســماك في عمليات الاستزراع المائي واسعة النطاق 
ويقلــل من الإجهاد المرتبــط بالمناولة. بالإضافة إلــى ذلك ، فإنه يحاكي 
طــرق العدوى الطبيعية ، ويحفز كل من الاســتجابات المناعية الجهازية 

والمخاطية.
4. التطعيــم الموضعــي:  يتضمــن التطعيم الموضعي تطبيــق اللقاحات 
مباشرة على الجلد أو الأغشية المخاطية للأسماك. يمكن إعطاء اللقاحات 
على شــكل بخاخــات أو بالغمس أو النقــع. هذه الطريقة مناســبة لأنواع 
الأســماك ذات البشرة الحساسة أو لاستهداف مسببات الأمراض المحددة 
التي تصيب الجلد. ومع ذلك ، قد تختلف فعالية التطعيم الموضعي اعتمادا 

على تركيبة اللقاح والقدرة على اختراق الحواجز الواقية للأسماك.
أهمية تطعيم الأسماك:

1- الوقاية من الأمراض:يشكل تفشى الأمراض مخاطر كبيرة على إنتاج 
تربية الأحياء المائية، مما يؤدي إلى خسائر اقتصادية وآثار بيئية. يساعد 

التطعيم على منع انتشار الأمراض 
المعدية عــن طريق تهيئــة الجهاز 
المناعــي للأســماك للتعــرف على 
مســببات الأمراض ومكافحتها. من 
خــال الحد من حــدوث الأمراض 
وشــدتها ، يعــزز التطعيــم الصحة 
لمجموعــات  والإنتاجيــة  العامــة 

الأسماك.
تقليل اســتخدام المضادات الحيوية: يقلل التطعيم من الاعتماد  	-2
على المضادات الحيوية لعلاج الأمراض في تربية الأحياء المائية. يمكن 
أن يســاهم الإفراط في اســتخدام المضادات الحيوية فــي تطوير مقاومة 
مضــادات الميكروبــات والتلوث البيئي. الأســماك الملقحــة أقل عرضة 
للإصابة بالعــدوى ، مما يقلل من الحاجة إلى التدخلات العلاجية ويعزز 

ممارسات تربية الأحياء المائية المستدامة.
المنتــج:  جــودة  تحســين   -3
الأســماك الملقحــة أكثــر صحة 
وتظهــر معــدلات نمــو أفضــل 
وكفــاءة تحويــل الأعــاف. من 
الحالــة  علــى  الحفــاظ  خــال 
الصحية المثلى ، يساهم التطعيم 
في إنتاج منتجات ســمكية عالية 
الجودة ذات قيمــة غذائية وطعم 
المســتهلكون  ويفضل  معززين. 
بشــكل متزايد المنتجات من نظم 
تربية الأحياء المائية المســتدامة 
والمــدارة بمســؤولية، مما يؤكد 

على أهمية تطعيم الأسماك.
4- حماية البيئة: يمكن أن يؤدي تفشي الأمراض في تربية الأحياء المائية 
إلــى إطلاق مســببات الأمراض في البيئة المحيطة ، مما يشــكل مخاطر 
على مجموعات الأسماك البرية والنظم الإيكولوجية. يساعد التطعيم على 
احتواء تفشــي الأمــراض داخل مرافق تربية الأحيــاء المائية ، مما يقلل 
من احتمال انتقال مســببات الأمراض إلــى البيئة. من خلال حماية النظم 
الإيكولوجية المائية ، يدعم تطعيم الأسماك الحفاظ على التنوع البيولوجي 

وصحة النظام الإيكولوجي.
الخلاصة: يلعب التطعيم دورا حاسماً في تعزيز صحة ورفاهية واستدامة 
عمليات الاستزراع السمكي. ومن خلال استخدام طرق التطعيم المختلفة، 
يمكن لمنتجي تربية الأحياء المائية حماية مخزوناتهم السمكية بشكل فعال 
من الأمــراض المعدية وتقليل اســتخدام المضادات الحيويــة. إن اعتماد 
اســتراتيجيات التطعيــم لا يعزز إنتاجية تربية الأحيــاء المائية وربحيتها 
فحســب ، بل يســاهم أيضــا في الإشــراف البيئي والأمــن الغذائي. ومع 
اســتمرار توســع صناعة الاستزراع المائي، يظل الاســتثمار في البحث 
والابتكار في تقنيات تطعيم الأسماك أمرا بالغ الأهمية لضمان استمرارية 

ممارسات الاستزراع السمكي على المدى الطويل.

تطعيم )تحصين( الأسماك: الطرق والأهمية في تربية الأحياء المائية
أ /ابراهيم أحمد ابراهيم محمد

 نائب مدير قطاع الجودة ـ  الشركة الوطنية للثروة السمكية والاحياء المائية                     
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تأسست الجمعية الدولية لأشجار الفاكهة  خلال اجتماع مصغر لمزارعى 
ومنتجى الفاكهة فى مدينة هارتفورد، ميشــيغان الامريكية وذلك في عام 
1958 لمناقشة الاهتمام المتزايد بزراعة الأشجار في البساتين التجارية 
، وبنهاية الاجتماع ، اقترح الأعضاء أن يعقد الاجتماع بصورة ســنوية 
منتظمة بهدف إطلاع مزارعي أشــجار الفاكهــة على أحدث المعلومات 

والتطورات والبحوث الزراعية فى مجال زراعة أشجار الفاكهة
ومنذ هــذه البداية  ، تطورت وتحولت الجمعية الدولية لأشــجار الفاكهة  

)IFTA(  إلى منظمة دولية لتعزيز صناعة أشجار الفاكهة. 

تهتم وتسعى الجمعية الدولية لأشجار الفاكهة  )IFTA(  إلى:
- عمل بحوث  علمية على مستوى عالمي وتنظيم ورش عمل  للنهوض 
بالمعرفــة لدعــم الابتكار لبنــاء مجتمع عالمــي من المهنييــن الماهرين 

لزراعة أشجار الفاكهة.
- إلزام الأعضاء من  منتجى أشجار الفاكهة بتوفير المعلومات والخبرات 
العملية المتطورة من خلال المؤتمر الســنوي وجــولات تبادل الخبرات 
الصيفية بالإضافة الى فرص تعليمية على المســتوى العالمى للأعضاء، 

واستضافة جولات دراسية دولية ومؤتمرات في أوروبا وآسيا.
- توفيــر فــرص تعليميــة فى شــكل منح دراســية للشــباب المهنيين من 
مزارعى ومنتجى أشــجار الفاكهة، والتي تســمح لهم وتُمكنهم من جمع 

المعرفة والاتصالات الهامة في صناعة أشجار الفاكهة.
ـ تعزيــز وخلق مجتمع مفتوح لتبادل الخبرات بين المزارعين من جميع 
أنحاء العالم والتى تُمثل شبكة معلومات وخبرات لا تقدر بثمن من منتجى 

ومزارعى أشجار الفاكهة .

- الإلتزام بتقديم تمويل للبحوث البستانية والدعم المستمر لتوفير المعرفة 
والمعلومات البحثية القيمة لصناعة اشجار الفاكهة.

وتعقــد الجمعيــة الدوليــة لأشــجار الفاكهــة العديــد مــن الاجتماعــات 
والمؤتمرات الدولية في جميع أنحاء العالم فى مجال التعريف بالبســاتين 
الرائدة وتقديــم الأبحاث العلمية والخبرات للمزارعين المهتمين بزراعة 

أشجار الفاكهة  .
كمــا تقدم الجمعية الدولية لأشــجار الفاكهة جوائز في المؤتمر الســنوي 
للأعضــاء لتعزيز مهمة الجمعية الدولية وصناعة أشــجار الفاكهة ومن 

هذه الجوائز )جائزة الإرشاد المتميز – جائزة الباحث المتميز(. 
وتقبــل الجمعيــة الدولية لأشــجار الفاكهــة  )IFTA( العضوية للأفراد 
والهيئات والمنظمات وتبلغ قيمة العضوية 175 دولار ســنويا، يتضمن 
الاشــتراك فــي نشــرات البحــوث الزراعية فــى مجال أشــجار الفاكهة 

وحضور المؤتمرات والندوات السنوية التى تعقدها الجمعية  .
كما تقدم الجمعية IFTA منح دراســية للمهنيين من الشــباب آخرها كان 
عام 2013 لتشــجيع الجيل القــادم من محترفي الأشــجار المثمرة على 
حضــور فعاليــات IFTA التعليميــة.  وبفضل دعم الرعــاة ، حقق هذا 

البرنامج نجاحًا كبيرًا، ونأمل أن يستمر هذا النجاح . 
يتم دمج المســتفيدين من المنح الدراسية في برامج المؤتمرات/الجولات 
الدراســية ويتــم تعريفهــم بالأشــخاص والاتجاهات والأفــكار المبتكرة 
فــي طليعة  هذهالصناعة ، بالنســبة لعام 2025، ســتوفر IFTAأربعة 
تسجيلات مجانية للمحترفين الشباب الذين يرغبون في حضور المؤتمر 
الســنوي لـ IFTA في روتشســتر، نيويورك، في الفترة من 16 إلى 19 

فبراير 2025.

الجمعية الدولية لأشجار الفاكهة
International Fruit Tree Association

أحمد محمد أحمد
مدير عام مركز المعلومات

للإطلاع على الموقع  قم بزيارة رابط الموقع:
 http://www.ifruittree.org
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