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 اٌخلاصت

٣زيا٣ل اٍزٜلاى اُج٤٘ ك٢ ع٤ٔغ أٗؾبء اُؼبُْ ثَجت ظبّ ؿنائ٢ ٕؾ٢ ٝٓزٞاىٕ ثَجت ؿ٘بٙ اُـنائ٢. اُج٤٘ ػٖ٘و ْٜٓ ك٢ ٗ

ك٢ اُٞهذ اُؾبٙو ، ٣ٜزْ أَُزِٜي ثٖؾخ ع٤لح ، ٝثبُزب٢ُ ، كئٗٚ ٣طِت عٞكح ػب٤ُخ ٖٓ الأٛؼٔخ أُـن٣خ ، ٢ٛٝ الاهزٖبك الأكَٚ. 

رؼزجو ٍلآخ اُـناء ٜٓٔخ ٓغ اُج٤٘ ًٔب ٢ٛ ٓغ اُؾ٤ِت  أٝ ر٘بُٝٚ.َُِٔزِٜي ػ٘ل رؾ٤ٚوٙ آٓ٘خ ٕٝؾ٤خ ُٖٝ رَجت أ١ ٓوٗ 

هل بى ٓقبٛو ٕؾ٤خ إما ُْ ٣زْ اُزؼبَٓ ٓغ اُج٤٘ ٝرقي٣٘ٚ ٝإػلاكٙ ثأٓبٕ. ٣ٌٖٔ إٔ رٌٕٞ ٛ٘ٝ ٜبٝٓ٘زغبد الأُجبٕ ٝاُِؾّٞ ٝٓ٘زغبر

ب ؿنائ٤ًب فط٤وًا ك٢ اٌَُبٕ أُؼو٤ٖٙ ُلإٕبثخ. ٣ٌٕٞ ثؼ٘ اُج٤٘ ِٓٞصبً ثجٌز٤و٣ب ٓضَ اَُب٤ُٗٞٔلا ًٔ ٛ٘بى  ٝاُز٢ ٣ٌٖٔ إٔ رَجت رَٔ

ُؾلع أُجلأ الأٍب٢ٍ ٝؽٍٞ أُقبٛو اُٖؾ٤خ ثَجت اٍزٜلاى الأٛؼٔخ ا٤ُ٘ئخ ثٔب ك٢ مُي اُج٤٘. َٔزِٜي ؽبعخ ٓبٍخ إ٠ُ رضو٤ق اُ

اُؾلع ٛوم : ٜب ٛوم رو٤ِل٣خ هل٣ٔخ رَْٔ ٛنٙ اُزو٤٘بد ٓ٘ٝبٍزقلاّ رو٤٘بد ٓقزِلخ الاؽ٤بء أُغٜو٣خ ثٛٞ إػبهخ ٗٔٞ ث٤٘ أُبئلح 

 اُزغ٤ٔلٝ اُزجو٣لٝ اُجَزوحأُؼبُغخ اُؾواه٣خ ٝٝ ٔبء اُغ٤وثهُ هْوح اُج٤٘ ٝ ثبُي٣ذاُج٤٘ هْوح رـ٤ِق ٝ ٝػبء كقبه١كافَ 

أُؼبُغخ ثبُٚـٜ ٝ اُزَق٤ٖ الأ٢ٓٝٝ بُٔٞعبد اُله٤وخ ٝاُزوككاد اُواك٣ٞ٣خثؼبُغخ ٔاُ: ٝٛوم ؿ٤و رو٤ِل٣خ رَْٔ ػ٠ِ اُزغل٤قٝ

أُغبلاد ٝ رٌُ٘ٞٞع٤ب اُٚٞء اُ٘ج٢ٚٝ رلو٣ؾ اُوًٞ اٌُٜوثبئ٢ ػب٢ُ اُغٜلٝ أُغبٍ اٌُٜوثبئ٢ اُ٘ج٢ٚٝاٍزقلاّ  اُؼب٢ُ

ٖٓ اْٛ  ٝاُطوم اُغ٤لح ُؾلظٚ إكاهح ٗظبكخ اُج٤٘ٝرٌَْ . أُٞعبد كٞم اُٖٞر٤خٝ أّؼخ ٤٘٤ٍخ ٗج٤ٚخٝ أُـ٘ب٤َ٤ٛخ أُزنثنثخ

اُؼل٣ل ٖٓ ؽبلاد اُزَْٔ اُـنائ٢ ك٢ اَُ٘ٞاد الأف٤وح ثَجت اُج٤٘ ٝالأٛؼٔخ  ؽلصذؽ٤ش اٍُٞبئَ اُٞهبئ٤خ ُزلاك٢ اُزَْٔ اُـنائ٢ 

 .أُٖ٘ؼخ أُٖ٘ٞػخ ٖٓ اُج٤٘

  ِت اٌبيط.اٌّفخاحيت4 بيط اٌّائذة ، طزق اٌحفظ ، ٔظافت اٌبيط ، سلااٌىٍّاث 
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Abstract 

Table eggs are an important component of a healthy and balanced diet due to their nutritional 

richness.  Egg consumption is increasing all over the world due to better economy.  Nowadays, the 

consumer cares about good health, therefore, he demands high quality nutritious foods, which are 

safe and healthy and will not cause any disease to the consumer when they are prepared or eaten.  

Food safety is as important with eggs as it is with milk, dairy products, and meat and meat products 

and there can be health risks if eggs are not handled, stored, and prepared safely.  Some eggs may 

be contaminated with bacteria such as salmonella which can cause serious food poisoning in 

susceptible populations.  There is an urgent need for consumer education about the health risks due 

to the consumption of raw foods including eggs.  The basic principle of preserving table eggs is to 

impede the growth of microorganisms using different techniques. These techniques include old 

traditional methods, including methods: preservation inside a clay pot, coating eggshell with oil, 

spraying eggshell with lime water, heat treatment and/or pasteurization, cooling, freezing and 

drying, and unconventional methods that include: Microwave treatment, radio frequency, ohmic 

heating, high pressure treatment, the use of pulsed electric field, high voltage electric arc discharge, 

pulsed light technology, oscillating magnetic fields, pulsed X-ray and ultrasound. The management 

of egg cleanliness and good methods for preserving it is one of the most important preventive 
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means to avoid food poisoning, as many cases of food poisoning have occurred in recent years due 

to eggs and processed foods made from eggs. 

Keywords: Table egg, Storage methods, Egg cleaning, Egg Safety.   

 

 اٌّمذِت

٣ؼزجو ث٤٘ أُبئلح ٖٓ أًضو الأٛؼٔخ أُـن٣خ ٝاُٖؾ٤خ ػ٠ِ ٛنا اًٌُٞت.  ٣ؼزجو اُج٤٘ ٖٓلهًا ٓٔزبىًا ُِجوٝر٤ٖ ، ؽ٤ش ٣ؾز١ٞ  

ب ػ٠ِ اُؼل٣ل  ًٚ ػ٠ِ ع٤ٔغ الأؽٔبٗ الأ٤٘٤ٓخ الأٍب٤ٍخ اُز٢ ٣ؾزبعٜب اُغَْ ُِؾلبظ ػ٠ِ ٕؾخ ع٤لح.  ثبلإٙبكخ إ٠ُ أٗٚ ٣ؾز١ٞ أ٣

اُلاىٓخ ُِؾ٤بح اُٖؾ٤خ.  ٣زْ هجٍٞ اُج٤٘ ٖٓ هجَ ع٤ٔغ أُغزٔؼبد كٕٝ ه٤ٞك ػ٠ِ أ١ ك٣ٖ ، ٣ٝزْ اٍزٜلاًٚ ٖٓ أُؼبكٕ ٝاُل٤زب٤ٓ٘بد 

٤ِٓبهًا  70ػب٤ًُٔب ٖٓ هجَ الأٛلبٍ ٝاُجبُـ٤ٖ ًٝجبه اَُٖ.  ك٢ اُٜ٘ل ، اهرلغ إٗزبط اُج٤٘ ك٢ اَُ٘ٞاد اُقٌٔ ٝاُؼْو٣ٖ أُب٤ٙخ إ٠ُ 

 ٖٓ ثٚؼخ ٓلا٤٣ٖ.

٣زيا٣ل اٍزٜلاى اُج٤٘ ك٢ ع٤ٔغ أٗؾبء اُؼبُْ ثَجت ظبّ ؿنائ٢ ٕؾ٢ ٝٓزٞاىٕ ثَجت ؿ٘بٙ اُـنائ٢. اُج٤٘ ػٖ٘و ْٜٓ ك٢ ٗ

الاهزٖبك الأكَٚ.  ك٢ اُٞهذ اُؾبٙو ، ٣ٜزْ أَُزِٜي ثٖؾخ ع٤لح ، ٝثبُزب٢ُ ، كئٗٚ ٣طِت عٞكح ػب٤ُخ ٖٓ الأٛؼٔخ أُـن٣خ ، ٢ٛٝ 

ب.  ًٚ ؿن٣خ رأ٤ًلاً ػ٠ِ إٔ اُطؼبّ ُٖ ٣زَجت ك٢ أ١ ٙوه َُِٔزِٜي ػ٘ل رٞكو ٍلآخ الأآٓ٘خ ٕٝؾ٤خ ُٖٝ رَجت أ١ ٓوٗ أ٣

 رؾ٤ٚوٙ ٝ / أٝ ر٘بُٝٚ.

رؼزجو ٍلآخ اُـناء ٜٓٔخ ٓغ اُج٤٘ ًٔب ٢ٛ ٓغ اُؾ٤ِت ٝٓ٘زغبد الأُجبٕ ٝاُِؾّٞ ٝٓ٘زغبد اُِؾّٞ ٝالأٍٔبى ٝأُؾبه ٝأُأًٞلاد 

بى ٓقبٛو ٕؾ٤خ إما ُْ ٣زْ اُزؼبَٓ ٓغ اُج٤٘ ٝرقي٣٘ٚ ٝإػلاكٙ ٣ٌٖٔ إٔ رٌٕٞ ٛ٘اُجؾو٣خ الأفوٟ ٝٓ٘زغبد اُلٝاعٖ ٝاُلٝاعٖ. 

ب ؿنائ٤ًب فط٤وًا ك٢ اٌَُبٕ أُؼو٤ٖٙ  ًٔ ثأٓبٕ.  هل ٣ٌٕٞ ثؼ٘ اُج٤٘ ِٓٞصبً ثجٌز٤و٣ب ٓضَ اَُب٤ُٗٞٔلا ، ٝاُز٢ ٣ٌٖٔ إٔ رَجت رَٔ

اه٣خ أُ٘بٍجخ ٍزغؼَ ثبُزأ٤ًل اُج٤ٚخ آٓ٘خ ٝثبُزب٢ُ ٖٓ اُٚوٝه١ ُِـب٣خ ػلّ ر٘بٍٝ اُج٤٘ ك٢ ٌَّ ٢ٗء.  أُؼبُغخ اُؾو ُلإٕبثخ.

ٜلف َُِٔزِٜي.  ٛ٘بى ؽبعخ ٓبٍخ إ٠ُ رضو٤ق اُغٜٔٞه ؽٍٞ أُقبٛو اُٖؾ٤خ ثَجت اٍزٜلاى الأٛؼٔخ ا٤ُ٘ئخ ثٔب ك٢ مُي اُج٤٘. ٣

 ٖٓ ٓ٘ظٞه ٍلآخ الأؿن٣خ.أُبئلح ُج٤٘ أ٤ٔٛخ أُؼبُغخ اُٖؾ٤خ ا٠ُ اُزؼوف ػ٠ِ اُؾب٢ُ ؾش جاُ

 

 حفظ اٌبيط4

ٖٓ اٌُبئ٘بد اُؾ٤خ اُله٤وخ اُز٢ رؤك١ إ٠ُ كَبك اُطؼبّ.  ثَجت اُزِق ، رزـ٤و  ف ؿ٤و ٓٞار٤خ ُِ٘ٔٞٓجلأ اُؾلع ٛٞ فِن ظوَٝز٘ل ٣

هٞاّ اُطؼبّ ٌٜٝٗزٚ ٝه٤ٔزٚ اُـنائ٤خ ، ٓٔب ٣غؼِٚ ؿ٤و ٕبُؼ ُلأًَ ُلاٍزقلاّ اُجْو١.  ُؾلع اُـناء ػلح أٛلاف ٗنًوٛب ػ٠ِ اُ٘ؾٞ 

 اُزب٢ُ:

 . ُٔ٘غ كَبك اُطؼب1ّ

 . ٤َُِطوح ػ٠ِ اُؼلٟٝ اُز٢ ر٘زوَ ػٖ ٛو٣ن الأؿن٣خ ٝاُز2َْٔ

 . اُزأًل ٖٓ ٍلآخ اُـناء ٖٓ ا٤ٌُٔوٝثبد3

 . ُزؾ٤َٖ عٞكح ؽلع اُطؼب4ّ

 . لإٛبُخ اُؼٔو الاكزوا٢ٙ ُِٔٞاك اُـنائ٤خ5

 . ُزو٤َِ اُقَبئو أُب٤ُخ6

 

 اٌّائذة4 بيطفظ حطزق 

 اٌطزق اٌخمٍيذيت ٌحفظ بيط اٌّائذة4 -اولا 

أُجلأ الأٍب٢ٍ ؽلظٚ ٝٝعٞكرٚ لأه٠ٖ ٓلح ٌٓٔ٘خ ، ٣غت ٗٞػ٤زٚ ٖٓ أعَ اُؾلبظ ػ٠ِ ُنُي  اُزِق خؼٍو٣اؽل الاؿن٣خ اُج٤٘ 

 رِق٤ٖٜب ثئ٣غبى ػ٠ِ اُ٘ؾٞ اُزب٣ٝ:٢ٌُٖٔ بٍزقلاّ رو٤٘بد ٓقزِلخ ُِؾلبظ الاؽ٤بء أُغٜو٣خ ثُِؾلع ٛٞ إػبهخ ٗٔٞ 

 ٣ٞٙغ اُج٤٘ؽ٤ش  هٗ ؽز٠ اُؼ٘ن ك٢ ٓ٘طوخ ٓظِِخ٣ٞٙغ اُج٤٘ ك٢ إٗبء كقبه١ ٓلكٕٞ ك٢ الأ وعاء فخاري4اٌحفظ داخً . 1

زأص٤و اُزجو٣ل اُزجق٤و١ ، كئٕ كهعخ اُؾواهح كافَ اُٞػبء اُن١ ٣ؼَٔ ث ك٢ ٝػبء ٣ٝزْ رـط٤زٚ ثوطؼخ هٔبُ ٝهِ هٛتثؼل عٔؼٚ 

ؽ٤ش لا رزٞكو ٓواكن ٌٖٔ رقي٣ٖ اُج٤٘ ُٔلح ّٜو.  لا رياٍ ٛنٙ اُطو٣وخ َٓزقلٓخ ك٢ أُ٘بٛن اُو٣ل٤خ ٣ٝ كهعخ ٓئ٣ٞخ 6-5ؽٞا٢ُ 

 اُزجو٣ل ٝاُزغ٤ٔل ثَُٜٞخ.

كَبك روَِ ٛجوخ هه٤وخ ٖٓ اُي٣ذ ػ٠ِ هْوح اُج٤ٚخ رٔلأ َٓبٜٓب ٝروَِ اُزجقو ٝثبُزب٢ُ ٣زْ هُ  باٌشيج4اٌبيط لشزة حغٍيف . 2

ػل٣ْ إُِٞ أَُزقلّ ٣ٌٕٞ اُي٣ذ ٓغ ٓواػبح إ  اُج٤٘ ثبُي٣ذ ُٔلح صلاصخ أٍبث٤غ ػ٠ِ الأهَؽلع ٣لّٝ ٣ٌٖٝٔ إ  ٓؾز٣ٞبد اُج٤٘

 ٝاُوائؾخ ٝأهَ ُيٝعخ.

ٍبػخ صْ ٣غُلق ك٢ كهعخ ؽواهح اُـوكخ.  ٣ٌٖٔ رقي٣ٖ  18-٣16ـُٔو اُج٤٘ ك٢ ٓبء اُغ٤و ُٔلح  ّاء اٌجيز4برش لشزة اٌبيط . 3

 أٍبث٤غ ك٢ كهعخ ؽواهح اُـوكخ. 4-3اُج٤٘ ُٔلح 

ٍٕ ك٢ أُبء ػ٘ل  3-٣2زْ ؿٔو اُج٤٘ ُٔلح  اٌّعاٌجت اٌحزاريت و / أو اٌبسخزة4. 4  كهعخ ٓئ٣ٞخ. 71صٞا
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-70كهعخ ٓئ٣ٞخ ٝهٛٞثخ َٗج٤خ  15.5 -12.5لع اُج٤٘ ك٢ كهعخ ؽواهح ؽ٤ش ٣ؾ، َٗج٤ب رقي٣ٖ ه٤ٖوح ٝٛنٙ ُٔلح  اٌخبزيذ4. 5

كهعخ ٓئ٣ٞخ  10 – 0رزواٝػ ث٤ٖ ؽواهح اُج٤٘ ثلهعخ  ٖٔ اُٚوٝه١ ؽلعُٔلح ٣ِٞٛخ َٗج٤ب كُِزقي٣ٖ  كبٕ اؽزغ٘ب ٪. ٝٓغ مُي80

 اُي٣ذ هجَ اُزقي٣ٖ اُجبهك.وُ ٣ٌٖٔ ٓؼبُغخ اُج٤٘ ثًٔب ٪. 90-80ٓغ هٛٞثخ َٗج٤خ 

كهعخ ٓئ٣ٞخ أٝ أهَ.  ٝكوًب ُقلٓخ ٍلآخ  32-٣غت رقي٣ٖ اُج٤ٚخ اٌُبِٓخ اَُبئِخ ٝالأُج٤ٖٓٞ ٝاُٖلبه ك٢ كهعخ ؽواهح  اٌخجّيذ4. 6

( اُزبثؼخ ُٞىاهح اُيهاػخ الأٓو٤ٌ٣خ ، ٣ٌٔ٘ي رغ٤ٔل اُج٤٘ ُٔلح رَٖ إ٠ُ ػبّ ٝاؽل.  ػ٘لٓب رٌٕٞ عبٛيًا FSISالأؿن٣خ ٝاُزلز٤ِ )

لاٍزقلاّ اُج٤٘ أُغٔل ، هْ ثئماثٚ ٛٞاٍ ا٤َُِ ك٢ اُضلاعخ أٝ رؾذ أُبء اُجبهك اُغبه١.  اٍزقلّ ٕلبه اُج٤٘ أٝ اُج٤٘ اٌُبَٓ 

 ثٔغوك إماثزٜٔب.

ب ُزغل٤ق اُج٤٘ اٌُبَٓ أٝ ٕلبه اُج٤٘ أٝ ث٤بٗ اُج٤٘.  ٣زْ رَق٤ٖ اُزغل٤ق ثبُو اٌخجفيف4. 7 ًٓ ُ ٛٞ اُطو٣وخ الأًضو اٍزقلا

كهعخ ٓئ٣ٞخ.   149ٝ  121كهعخ ٓئ٣ٞخ ، صْ هّٚ ك٢ ؿوكخ اُزغل٤ق اُز٢ ٣ٔو فلاُٜب ٛٞاء ثلهعخ ؽواهح ث٤ٖ  60اُج٤٘ َٓجوًب إ٠ُ 

غل٤ق.  رقي٣ٖ اُج٤٘ ثٌَْ ٕؾ٤ؼ ك٢ ث٤ئخ فب٤ُخ ٖٓ الأًَغ٤ٖ ٣٘لَٖ أَُؾٞم ػٖ اُٜٞاء ٣ٝياٍ ثبٍزٔواه ٖٓ ؽغوح اُز

ب ، ٣ٝيُػْ إٔ اُج٤٘ أُغلق ٣زٔزغ ثؼٔو رقي٣ٖ ٖٓ فٌٔ إ٠ُ  ًٔ  ٍ٘ٞاد. 10ٝاُؾلبظ ػ٤ِٚ ثبهكاً ٝٓظِ

 

 حجّيذ اٌبيط4

 ٘با ًبٕ ُل٣الاػز٤بك٣خ آب امك٢ اُؾلاد اُضلاعخ ، ُنُي لا كاػ٢ ُِزغ٤ٔل ثلهعخ ؽواهح أٍبث٤غ  3إ٠ُ  ٣2ٌٖٔ رقي٣ٖ اُج٤٘ ُٔلح 

 رٚهْواُج٤٘ ك٢  لا ٣ٌٖٔ رغ٤ٔلك٢ اُظوٝف الاػز٤بك٣خ أكَٚ ٛو٣وخ ُِؾلبظ ػ٤ِٚ.  ٢كبئ٘ ٖٓ اُج٤٘ اُطبىط ، كئٕ اُزغ٤ٔل ٛ

ُنُي ٣زْ ر٤ٌَو اُج٤٘  إ٠ُ رٌَو اُوْوحرٔلكٛب ٝاُج٤بٗ ٝاُٖلبه ٤ٍؤك١ أُؾز٣ٞبد اُلاف٤ِخ اَُبئِخ ٢ٛٝ ًَ ٖٓ لإٔ رٍٞغ 

َ اُج٤بٗ ػٖ اُٖلبه ٝرغ٤ٔل ًَ ٌٕٓٞ ُٞؽلٙ ثؼل ٝٙؼٚ كافَ ا٤ًبً ثلاٍز٤ٌ٤خ ٓؾٌٔخ اُـِن اٝ ػجٞاد ٓقٖٖخ ُِٔٞاك ٝكٖ

أُلح ا٠ُٕٞٔ ثٜب ُزقي٣ٖ  ٝإلإٔ اُج٤٘ ٣ٖجؼ ٓطب٤ًٛب. )أَُِٞم( لا ٣ٌٖٔ رغ٤ٔل اُج٤٘ أُطجٞؿ ع٤لاً اُـنائ٤خ ، ًٔب اٗٚ 

ٖٓ اُٚوٝه١ إٙبكخ اٌَُو أٝ أُِؼ إ٠ُ اُج٤٘ اٌُبَٓ أٝ ٕلبه اُج٤٘ هجَ ٝ وًا.ّٜ 12إ٠ُ  9اُج٤٘ أُغٔل ك٢ أُغٔل ٢ٛ 

 .عِز٘خ ٕلبه اُج٤٘ )رؾٍٞ اُوٞاّ ا٠ُ اُغ٤لار٤ٖ(اُزغ٤ٔل ُٔ٘غ 

 4)اٌبياض ِع اٌصفار( ىاًِاٌبيط حجّيذ اٌ

خ ٕـ٤وح ٌٍو أٝ ٖٗق ِٓؼوخ ٣وِت اُج٤٘ ثبًُْٞخ ٌَُو اُٖلبه ٣ٝقِٜ ع٤لاً ٓغ اُج٤بٗ. لا رغِل ك٢ اُٜٞاء. أٙق ٖٗق ِٓؼو

ٕـ٤وح ِٓؼ ٌَُ ًٞة ث٤٘ ًبَٓ.  اُؼجٞح ، اروى كواؽ اُوأً ٝفزْ ٝرغ٤ٔل.  ػجٞح اُزٔو ٝأُِٖن ٓغ ٤ًٔخ ٤ًٔٝخ اٌَُو أٝ 

ٓلاػن ًج٤وح ٖٓ ف٤ِٜ اُج٤٘ ك٢ ًَ عيء ٖٓ ٤٘٤ٕخ صِظ  3ٛو٣وخ ٓ٘بٍجخ ُزغ٤ٔل ف٤ِٜ اُج٤٘ اٌُبَٓ ٢ٛ ه٤بً  أُِؼ أُٚبف.

رغٔل ؽز٠ رِٖت.  هْ ثئىاُخ أٌُؼجبد أُغٔلح ، ٝهْ ثزـ٤ِلٜب ك٢ ؽب٣ٝبد ٓوبٝٓخ ُِجقبه ، ٝأؿِوٜب ٝأػلٛب إ٠ُ أُغٔل ػ٠ِ ٗظ٤لخ.  

 اُلٞه.  ٌٓؼت ٝاؽل ٖٓ ف٤ِٜ اُج٤٘ ٣َب١ٝ ث٤ٚخ ًبِٓخ.

 

 صفار اٌبيط4 حجّيذ

ف ِٓؼوز٤ٖ بٚأٌُٞٗبد ُٖلبه اُج٤٘ صْ ٣ٖٓ اعَ رغبٌٗ ٕلبه اُج٤٘ ثًْٞخ ػٖ اُٖلبه ٣ٝزْ فِٜ  اُج٤٘ث٤بٗ كَٖ ٣زْ 

ػ٘ل اُغٜخ اُؼ٤ِب ُِؼ٤ِخ ٖٓ كواؽ ٓغ روى اُؼجٞح ٣ٝ٘وَ ا٠ُ  ٕـ٤ور٤ٖ ٖٓ اٌَُو أٝ ِٓؼوخ ٕـ٤وح ِٓؼ ٌَُ ًٞة ٖٓ ٕلبه اُج٤٘

 .خ٤ًٔخ اٌَُو أٝ أُِؼ أُٚبك٣ٞٙؼ ِٖٓن ػ٠ِ اُؼجٞح  ٓغ ٓواػبح ٝٙغ .ٙرغ٤ٔلاعَ رٔلك أُؾز٣ٞبد صْ 

 

 اٌبيط4 بياض حجّيذ

ػ٘ل كواؽ ٣ٝ٘وَ ا٠ُ اُؼِت ٓغ ٓواػبح روّ  ف اٌَُو أٝ أُِؼب٣ٚلا ٝ ٖٓ فلاٍ ٓ٘ق٣َٝقِٜ ع٤لا صْ ٣ٖل٠ اُج٤٘ ٣لٔ ث٤بٗ 

 .اُغٜخ اُؼ٤ِب ُِؼِجخ ٖٓ اعَ اُزٔلك ٣ٝغٔل

 

 اٌبيط4 بسخزة 

)ٓضَ اُؾ٤ِت ٝػٖبئو اُلبًٜخ( ثؾواهح ٓؼزلُخ ، ػبكحً إ٠ُ أهَ ٖٓ  ِجخٝؿ٤و أُؼ ِجخأُؼ ؿن٣خاُجَزوح ٢ٛ ػ٤ِٔخ ٣زْ ك٤ٜب ٓؼبُغخ الأ

. رٜلف ٛنٙ اُؼ٤ِٔخ إ٠ُ ُٜب كهعخ كٜوٜٗب٣ذ( ، ُِوٚبء ػ٠ِ َٓججبد الأٓواٗ ٝإٛبُخ اُؼٔو الاكزوا٢ٙ 212كهعخ ٓئ٣ٞخ ) 100

اُقلا٣ب اُقٚو٣خ اٗ ، ثٔب ك٢ مُي رل٤ٓو أٝ رؼط٤َ اٌُبئ٘بد اُؾ٤خ ٝالإٗي٣ٔبد اُز٢ رَبْٛ ك٢ اُزِق أٝ فطو الإٕبثخ ثبلأٓو

اُجٌز٤و٣خ.  رٔذ ر٤َٔخ اُؼ٤ِٔخ ػ٠ِ اٍْ ػبُْ الأؽ٤بء اُله٤وخ )اَُجٞهاد( ، ٌُٖٝ ٤ٌُ الأثٞاؽ  (Vegetative cells)ِجٌز٤و٣ب ُ

اُؾ٤خ اُله٤وخ اُلو٢َٗ ٣ٌُٞ ثبٍزٞه اُن١ أظٜو ثؾضٚ ك٢ ٍز٤٘٤بد اُووٕ اُزبٍغ ػْو إٔ أُؼبُغخ اُؾواه٣خ ٍزجطَ ْٗبٛ اٌُبئ٘بد 

 ؿ٤و أُوؿٞة ك٤ٜب ك٢ اُ٘ج٤ن.

اُج٤بٗ ػ٠ِ عؼَ اٍزٜلاى ث٤٘ أُبئلح َُِٔز٤ٌِٜٖ أًضو أٓبًٗب ٖٓ أ١ ٝهذ ؽوٍٞ اُلعبط ٍبػلد ثوآظ ٌٓبكؾخ اَُب٤ُٗٞٔلا ك٢ 

٠ٚٓ ك٢ اُؼل٣ل ٖٓ اُجِلإ ، ٌُٖٝ اُزؾ٤َٖ أَُزٔو لا ٣ياٍ ٓزٞهؼًب ٖٓ هجَ أُ٘ظ٤ٖٔ ٝأَُز٤ٌِٜٖ. إٕ رَق٤ٖ ث٤٘ أُبئلح 

و٣وخ الأٍب٤ٍخ أُزبؽخ ُجَزوح ث٤٘ أُبئلح. ٛٞهد بُٜٞاء اَُبفٖ ٛٞ ا٥ٕ اُطث اُجَزوحاُؾٔبٓبد أُبئ٤خ إ٠ُ عبٗت ٗظبّ ثبٍزقلاّ 

 . رو٤٘خ لاٍزقلاّ أُٞعبد اُله٤وخ ُجَزوح ث٤٘ أُبئلح.Microsystems First Incّوًخ 
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 بسخزة بيط اٌّائذة4طزيمت 

ؼِٚ آًٓ٘ب ٣زْ رَق٤ٖ اُج٤٘ ك٢ هْورٚ ثِطق ، ٝٛٞ ٓب ٣ٌل٢ ُوزَ اُجٌز٤و٣ب ٌُٖٝ ٤ٌُ ثٔب ٣ٌل٢ ُط٢ٜ اُج٤٘ كؼ٤ًِب ، ٓٔب ٣غ

ب ؿ٤و ٓطجٞؿ أٝ ٓطجٞفًب عيئ٤ًب.  ٢ٌُ ٣زْ ثَزوح اُج٤٘ كافَ اُوْوح ، ٣غت إٔ رَٖ اُج٤ٚخ  ًٚ ُلاٍزقلاّ ك٢ أ١ ٕٝلخ رزطِت ث٤

 كه٤وخ. 3.5كهعخ كٜوٜٗب٣ذ ُٔلح  140كهعخ كٜوٜٗب٣ذ ، صْ ٣زْ الاؽزلبظ ثٜب ػ٘ل  140ثأًِٜٔب )ثٔب ك٢ مُي ٍٜٝ اُٖلبه( إ٠ُ 

 

 اٌّيىزوويف4باسخخذاَ بسخزة اٌ

رْ اُزـِت ٝهل رج٤ٖ اٗٚ خ ج٤ٚأُٞعبد اُله٤وخ ػ٠ِ اُ ٣Microsystems Firstٞعٚ عٜبى  4حها لشزاٌبيضت اٌىاٍِت ِع بسخزة 

ػ٠ِ ٌِْٓخ ػلّ الاٗزظبّ ك٢ رَق٤ٖ ا٤ٌُٔو٣ٝٝق ٖٓ فلاٍ رؾ٤َٖ ًضبكخ اُطبهخ أَُزقلٓخ ك٢ اُؼ٤ِٔخ ٝػٖ ٛو٣ن رل٣ٝو اُج٤ٚخ 

خ اُزَق٤ٖ. اُزؾل١ ك٢ أ١ ٗظبّ ثَزوح ُِج٤٘ ٛٞ هزَ ا٤ٌُٔوٝثبد كٕٝ رـ٤٤و ٛج٤ؼخ ثوٝر٤٘بد اُج٤٘ ٝاُزأص٤و ٍِجًب ػ٠ِ أص٘بء ػ٤ِٔ

 فٖبئٔ عٞكح اُج٤٘ ا٢ُ٘ء.  رلػ٢ اُْوًخ إٔ ٗظبٜٓب هل أٗغي ٛنا اُؼَٔ اُلن.

 

افِط٢ اُٖلبه ٝأُبء ٝػ٤ٖو ا٤ُِٕٔٞ أٝ اُقَ ك٢ ٝػبء ىعبع٢ ٕـ٤و.  ؿط٤ٜب ثـطبء ثلاٍز٢ٌ٤.  ا٤ٌُٔو٣ٝٝق  صفار اٌبيط4 

 صب٤ٗخ.  كبى ثًْٞخ ٗظ٤لخ. 45٪( ؽز٠ ٣زٌَْ أُي٣ظ ، ؽٞا٢ُ 100ػ٠ِ ؽواهح ػب٤ُخ )ٛبهخ 

 

 4اٌبيط بسخزة بياض 

 55.6كه٤وخ أٝ  3.5كهعخ ٓئ٣ٞخ ُٔلح  56.7لح ثبٍزقلاّ اُؾواهح ٝؽلٛب ٢ٛ اُطوم أُؼزٔ اٌحزارة بذوْ ويّاوياث4اٌبسخزة ب

كه٤وخ.  ًٔب مًوٗب ٍبثوًب ، رؼزجو ثوٝر٤٘بد ث٤بٗ اُج٤٘ ؽَبٍخ ُِؾواهح ثٌَْ فبٓ ٝرزطِت كهعبد  6.2كهعخ ٓئ٣ٞخ ُٔلح 

 ؽواهح ٓ٘قلٚخ.

 

 60َٔ ػ٠ِ رضج٤ذ ث٤بٗ اُج٤٘ اَُبئَ هجَ اُجَزوح ػ٘ل ػ٤ِٔخ رؼ وبزيخاث الأٌىِٕيى4َ -ِط اٌلاوخيه احاٌبسخزة باٌحزارة ِع 

إ٠ُ  6.8كهبئن.  ػ٘لٓب ٣زْ رؼل٣َ ث٤بٗ اُج٤٘ إ٠ُ كهعخ ؽٔٞٙخ ٓزؼبكُخ ) 4.0إ٠ُ  3.5كهعخ ٓئ٣ٞخ ُٔلح  61.7كهعخ ٓئ٣ٞخ إ٠ُ 

أًضو اٍزوواهًا ُِؾواهح.  ( ثبٍزقلاّ ؽٔ٘ اُلاًز٤ي ، ٣ٌٕٞ الأُج٤ٖٓٞ اُج٤ٚب١ٝ ٝا٤ُِيٝى٣ْ ٝاُج٣ٞٚخ أُقب٤ٛخ ٝاُج٣ٞٚخ 7.3

 أ٣ٚب ، رٚبف الأ٣ٞٗبد أُؼل٤ٗخ )أٓلاػ الأ٤ُّ٘ٓٞٞ( ُز٤ٌَْ ٓوًت َٓزوو ُِؾواهح ٓغ ًٞٗبُج٤ٖٓٞ )أٝكٞرواَٗل٤و٣ٖ(.

 

 بيزووسيذ اٌهيذروجي4ٓ اٌبسخزة باٌحزارة ِع
صجذ إٔ ث٤و٤ًَٝل ا٤ُٜلهٝع٤ٖ ٣و٢ٚ ػ٠ِ اَُب٤ُٗٞٔلا ك٢ ث٤بٗ اُج٤٘ ك٢ كهعخ ؽواهح اُـوكخ.  ثؼل اُؼلاط ، ٣ٚبف اٌُبرلاى 

كه٤وخ  1.5كهعخ ٓئ٣ٞخ ٝاُجوبء ُٔلح  51.7ُزؾ٤َِ ث٤و٤ًَٝل ا٤ُٜلهٝع٤ٖ إ٠ُ أُبء ٝالأًَغ٤ٖ.  رزٖٚٔ اُطو٣وخ اُزَق٤ٖ إ٠ُ 

٪( ك٢ أٗجٞة الإَٓبى ثَٔزٟٞ 10ٗ اُج٤٘.  ٣زْ ثؼل مُي ه٤بً ث٤و٤ًَٝل ا٤ُٜلهٝع٤ٖ )ٓؾٍِٞ ُزؼط٤َ اٌُبرلاى اُطج٤ؼ٢ ك٢ ث٤ب

كهعخ ٓئ٣ٞخ ُٔلح كه٤وز٤ٖ ، ٝثؼل مُي ٣جوك أُ٘زظ أُجَزو  51.7هَٛ ٖٓ ث٤بٗ اُج٤٘.  ٣ؾُلع اُق٤ِٜ ػ٘ل  100هَٛ ٌَُ  0.5

 أُزجو٢.كهعبد ٓئ٣ٞخ ٣ٝٚبف اٌُبرلاى لإىاُخ ث٤و٤ًَٝل ا٤ُٜلهٝع٤ٖ  7إ٠ُ 

 

 4ِع اٌخفزيغ اٌهىائياٌبسخزة باٌحزارة 
ثٕٞخ ٖٓ اُلواؽ  20إ٠ُ  17كه٤وخ.  ٣زْ ٝٙغ ؿوكخ ٓلوؿخ ثٜب ٖٓ  3.5كهعخ ٓئ٣ٞخ ُٔلح  56.7ٛو٣وخ ثَزوح ث٤بٗ اُج٤٘ ػ٘ل 

"٢ٜٛ" ث٤بٗ اُج٤٘  ٖٓ ٓلح ك٢ اُقٜ ثؼل ٓوٝه ث٤بٗ اُج٤٘ ػجو أُغلك.  أّبهد ٓ٘زغبد اُج٤٘ إ٠ُ إٔ ؿوكخ اُزلو٣ؾ روَِ

 ػ٠ِ الأٛجبم.

 

 4اٌخجفيفاٌبسخزة باٌحزارة ِع 
رْ اهزواػ أُؼبُغخ اُؾواه٣خ ُج٤بٗ اُج٤٘ أُغلق ٝكهاٍخ أفوٟ ًطو٣وخ ُزل٤ٓو اَُب٤ُٗٞٔلا.  ٣غت إٔ ٣ٌٕٞ ٓؾزٟٞ اُوٛٞثخ 

كهعخ ٓئ٣ٞخ ػ٠ِ الأهَ  ٠54.4 ٪ ُِزل٤ٓو اٌُبك٢ َُِب٤ُٗٞٔلا.  ٣غت رَق٤ٖ عٞآل ث٤بٗ اُج٤٘ أُؼجأح ث٤ٌٔبد ًج٤وح إ6ُ

أ٣بّ ؽز٠ رٖجؼ اَُب٤ُٗٞٔلا ٍبُجخ.  ٝهل صجذ إٔ ٛو٣وخ اُجَزوح ٛنٙ رؾَٖ  10إ٠ُ  7ٝالاؽزلبظ ثٜب ك٢ كهعخ اُؾواهح ٛنٙ ُٔلح 

 فٞآ فلن ٓٞاك اُج٤٘ اُِٖجخ.

 

 بسخزة اٌبيط اٌىا4ًِ

 ٝف٤ِٜ اُج٤٘ اٌُبَٓ ٝاُج٤٘ اٌُبَٓ أُلػْ ٝأُقِٞٛ ٝاُج٤٘ اٌُبَٓاُج٤٘ ٓزطِجبد ٝىاهح اُيهاػخ الأٓو٤ٌ٣خ ُجَزوح ٕلبه 

 9أًجو ٖٓ ع٤ٔؼٜب رزطِت اٗقلبٗ  ٕٝلبه اُج٤٘ أُؾ٠ِ ٝاُج٤٘ اٌُبَٓ أُؾ٠ِ ثبٌَُو ٝاُج٤٘ اٌُبَٓ أُِٔؼ ٝاُٖلبه أُِٔؼ

D  ٖٓSalmonella enteritidis  كه٤وخ. رْ رط٣ٞو ػ٤ِٔخ ٓجَزوح كبئوخ اُزؼو٤ْ  3.5كهعخ ٓئ٣ٞخ ُٔلح  60.0ك٢ ث٤ٚخ ًبِٓخ ػ٘ل

كهعخ ٓئ٣ٞخ  63.7زْ رَق٤ٖ اُج٤ٚخ اٌُبِٓخ إ٠ُ كهعبد ؽواهح رزواٝػ ٖٓ ؽ٤ش ٣ٝٓؼجأح ثطو٣وخ ٓؼؤخ لإٛبُخ اُؼٔو الاكزوا٢ٙ. 
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 4أٍجٞػًب ػ٘ل  24إ٠ُ  4ٛنٙ اُؼ٤ِٔخ كزوح ٕلاؽ٤خ رزواٝػ ٖٓ  أػطذ ٝهلصب٤ٗخ.  192.2إ٠ُ  2.7كهعخ ٓئ٣ٞخ ُٔلح  72.2إ٠ُ 

 كهعبد ٓئ٣ٞخ.

 

 4اٌبيط بسخزة صفار

٣زْ ػوٗ اُؾل الأك٠ٗ ٖٓ ٓزطِجبد ٝىاهح اُيهاػخ الأٓو٤ٌ٣خ ُِجَزوح ُِٖلبه اُؼبك١ ٝاُٖلبه أُِٔؼ ٝاُٖلبه أُؾ٠ِ ك٢ 

ُٖلبه أهَ ؽَب٤ٍخ ُلهعبد اُؾواهح أُورلؼخ لأٗٚ ٣ؤصو ػ٠ِ . اَُب٤ُٗٞٔلا أًضو ٓوبٝٓخ ك٢ ٕلبه اُج٤٘ ، ٌُٖٝ ا6اُغلٍٝ 

اُقٖبئٔ اُٞظ٤ل٤خ.  ٝثبُزب٢ُ ، كئٕ كهعبد ؽواهح اُجَزوح أُورلؼخ ػ٤ِٔخ ُٔ٘زغبد ٕلبه اُج٤٘.  ري٣ل إٙبكخ أُِؼ أٝ اٌَُو 

اُج٤٘ أُِٔؼ ٖٓله هِن فبٓ.  ٖٓ ٓوبٝٓخ ٓ٘زغبد اُٖلبه ُِؾواهح.  رؼزجو أُوبٝٓخ اُؾواه٣خ َُِب٤ُٗٞٔلا ك٢ ٓ٘زغبد ٕلبه 

ك٢ ا٥ٝٗخ الأف٤وح ، كؼب٤ُخ إعواءاد اُجَزوح اُؾب٤ُخ أَُزقلٓخ ك٢ ٕلبه اُج٤٘ ٝٓ٘زغبد ٕلبه اُج٤٘ ػٖ ٛو٣ن اُزَق٤ٖ ك٢ 

 63.3٪ ػ٘ل 10ُِٖلبه أُؾ٠ِ ثبٌَُو  D. ًبٗذ ه٤ْ 0.57كهعخ ٓئ٣ٞخ  61.1ُِٖلبه اُؼبك١ ػ٘ل  Dه٤٘٘خ ٓـِوخ.  ًبٗذ ه٤ٔخ 

كهعخ ٓئ٣ٞخ.  أّبهٝا إ٠ُ إٔ ٛوم اُجَزوح  63.3ػ٘ل  11.50٪ ثو٤ٔخ 10ُِٖلبه أُِٔؼ  Dث٤٘ٔب ًبٗذ ه٤ْ  0.72ٓئ٣ٞخ  كهعخ

٪ ٕلبه ِٓٔؼ 20٪ إ٠ُ 10٪ ٕلبه ٓؾ٠ِ ًبك٤خ ، ٌُْٜ٘ اهزوؽٞا إٔ اُؾل الأك٠ٗ ٖٓ ػ٤ِٔبد اُجَزوح اُؾب٤ُخ ُـ 0اُؾب٤ُخ ُِٖلبه ٝ 

 63.3٪ ٕلبه ِٓٔؼ ػ٘ل 10ك ك٢  8لا إما ًبٗذ أَُز٣ٞبد الأ٤ُٝخ ٓورلؼخ.  ٝٓغ مُي ، ٣زْ رو٤َِ ٖٓ ّأٗٚ إٔ ٣َٔؼ ثجوبء اَُب٤ُٗٞٔ

٪ ٌٍو ثبٍزقلاّ أٗبث٤ت ّؼ٤و٣خ. ٛ٘ب ٓوح 5٪ ٝ 5ك ك٢ ٕلبه اُج٤٘ أُؾز١ٞ ػ٠ِ ًَ ٖٓ أُِؼ  1كهعخ ٓئ٣ٞخ ٝرقل٤٘ ثٔولاه 

لاّ الأٗبث٤ت اُْؼو٣خ اُز٢ رو٢ٚ إ٠ُ ؽل ًج٤و ػ٠ِ ٝهذ اُظٜٞه أفوٟ ٣ٌٖٔ رل٤َو ٛنٙ اُ٘زبئظ أُقزِلخ عيئ٤ًب ٖٓ فلاٍ اٍزق

 ٝرأص٤و اُِيٝعخ.

 

 خشعيع4اٌبسخزة باٌ

رٔذ كهاٍخ اُجَزوح الإّؼبػ٤خ ػ٠ِ ٗطبم ٝاٍغ. رٔذ ٓواعؼخ اُؼل٣ل ٖٓ اُغٜٞك اُجؾض٤خ اَُبثوخ ك٢ اُق٤٘٤َٔبد ٝاَُز٤٘٤بد ٖٓ 

(. رْ اُزأ٤ًل ػ٠ِ رْؼ٤غ عبٓب ك٢ مُي اُٞهذ.  1968)ٝىاهح اُيهاػخ الأٓو٤ٌ٣خ ،  1968اُووٕ أُب٢ٙ ك٢ ك٤َُ ثَزوح اُج٤٘ ُؼبّ 

م ٓٔزبى ، فبٕخ ك٢ ٓ٘زغبد اُج٤٘ أُغٔلح.  ُٞؽع إٔ ٓ٘زغبد اُج٤٘ أُؾز٣ٞخ ػ٠ِ ٕلبه اُج٤٘ ٣ز٤ٔي إّؼبع عبٓب ثبفزوا

رؾز١ٞ ػ٠ِ ٌٜٗبد ؿ٤و ٓزطب٣وح إ٠ُ ؽل ًج٤و أص٘بء اُزغل٤ق ثبُوُ.  ًبٕ ث٤بٗ اُج٤٘ أهَ ػوٙخ ُزطٞه اٌُٜ٘خ أص٘بء رْؼ٤غ 

 Dٍِجًب ػ٠ِ اُقٖبئٔ اُٞظ٤ل٤خ أٝ اُؾ٤َخ. ؽِٖٞا ػ٠ِ ه٤ٔخ  ًغْ 2.5عبٓب. ُْ ٣ؤصو رْؼ٤غ عبٓب ُِج٤ٚخ اٌُبِٓخ أُغٔلح ػ٘ل 

0.39 KGy ب عل٣لاً ثٜنٙ اُزٌُ٘ٞٞع٤ب.  لا ٣ُٞل إّؼبع ًٓ . ؽليد الأثؾبس الأفوٟ ؽٍٞ اٍزقلاّ رْؼ٤غ اُؾيٓخ الإٌُزو٤ٗٝخ اٛزٔب

ب ، لا رٞعل ٗلب٣بد ْٓ ًٚ -Coؼخ ٓٔب ٣ٔضَ ٌِْٓخ ػ٘ل اٍزقلاّ اُؾيٓخ الإٌُزو٤ٗٝخ أ١ ْٗبٛ إّؼبػ٢ ػ٘ل إ٣وبف رْـ٤َ أَُوع.  أ٣

ًٖٔله عبٓب.  ٝٓغ مُي ، كئٕ إّؼبع ّؼبع الإٌُزوٕٝ ُٚ افزوام ٓ٘قل٘ ٣ٝوزٖو ػ٠ِ اٍزقلآٚ ك٢ الأٛؼٔخ ماد أَُبًخ  60

 ٤ًِٞ ٝاٛ(.  رِو٤ؼ هْو ث٤٘ ٝث٤٘ ٍبئَ ًبَٓ ٓغ فٌٔ ٍلالاد ٖٓ اَُب٤ُٗٞٔلا أُؼ٣ٞخ ٝرْؼ٤غ 8.1ٍْ ثوٞح ّؼبع  3أُؾلٝكح )

ًغْ ًبك٤خ ُِوٚبء ػ٠ِ ع٤ٔغ اُؼيلاد ػ٠ِ ٍطؼ اُوْوح.  ػ٠ِ أٍبً  0.5ثبٍزقلاّ َٓوع ّؼبع الإٌُزوٕٝ.  ٝعلٝا إٔ عوػخ 

ُٞؿبه٣زٔبد ك٢ ًَ ٖٓ ث٤٘  4ًغْ ًبك٤خ ُزو٤َِ ػلك اَُب٤ُٗٞٔلا ثٔولاه  1.5اُز٢ رْ اُؾٍٖٞ ػ٤ِٜب ، ًبٗذ عوػخ الإّؼبع  Dه٤ْ 

٤ًِٞعواّ إ٠ُ رل٤ٓو ُوبػ ٌٕٓٞ ٖٓ  3.3إ٠ُ  2.5ؼ٤غ ّؼبع الإٌُزوٕٝ ُج٤بٗ اُج٤٘ اَُبئَ ػ٘ل اُوْوح ٝاُج٤٘ اَُبئَ.  أكٟ رْ

فلا٣ب ٌَُ ٤ِِٓزو ٖٓ ٍلاُخ اَُب٤ُٗٞٔلا ر٤ل٤ٔٞه٣ّٞ أُوبٝٓخ ُؾٔ٘ اُ٘ب٤ُل٤ٌَ٣ي.  ػ٤٘بد ث٤بٗ اُج٤٘ أُْؼغ ُل٣ٜب رٖو٣ق  107

٘ أُجَزو ؽواه٣بً.  أ٣ٚب ، ًبٕ ؽغْ ًؼي أُلائٌخ اُـنائ٢ ٖٓ اُؼ٤٘بد ٪ ُٝيٝعخ أًضو صجبربً ٖٓ ث٤بٗ اُج47٤أهَ ُِوؿٞح ثَ٘جخ 

ًغْ إ٠ُ ٕلبه  2.5أُْؼؼخ أػ٠ِ ثٌض٤و ٖٓ ؽغْ ث٤بٗ اُج٤٘ اَُبئَ أُجَزو ؽواه٣ب.  رْ اٍزقلاّ رْؼ٤غ ّؼبع الإٌُزوٕٝ ػ٘ل 

٤بئ٤خ ٝاُٞظ٤ل٤خ ُٖلبه اُج٤٘.  ُْ رزأصو َٗجخ ث٤٘ ٍبئَ ٓجَزو.  ُْ ٣ٌٖ ُلإّؼبع أ١ رأص٤و ٓؼ١ٞ٘ ػ٠ِ اُقٞآ اُل٤ي٣بئ٤خ ٝا٤ٌُٔ

 اُجوٝر٤ٖ اُوبثَ ُِنٝثبٕ ثٌَْ ًج٤و ، ٓٔب ٤ْ٣و إ٠ُ اُؾل الأك٠ٗ ٖٓ رَٔـ اُجوٝر٤ٖ.

( ػ٠ِ اٍزقلاّ الإّؼبع أُؤ٣ٖ ُِؾل ٖٓ اَُب٤ُٗٞٔلا ك٢ ث٤٘ اُوْوح اُطبىعخ.  رْ الاكػبء إٔ 2000ٝاكوذ إكاهح اُـناء ٝاُلٝاء )

ٍزؤك١ إ٠ُ ثؼ٘ اُزـ٤٤واد ك٢ اُِيٝعخ ٝإُِٞ.  ٝٓغ مُي ، ُْ ٣ْوٝا إ٠ُ أ١ رأص٤و ػ٠ِ اُزو٤ًت  KGy 3ٖٓ  اُغوػخ أُٔزٖخ

ا٤ٔ٤ٌُبئ٢.  رْ اُزأ٤ًل ػ٠ِ إٔ ٛنٙ اُغوػخ ٖٓ ّأٜٗب إٔ روَِ ، ٌُٖٝ لا رو٢ٚ ػ٠ِ ، اَُب٤ُٗٞٔلا.  هل ٣ٌٕٞ ُلإّؼبع إٌٓب٤ٗخ ثَزوح 

يٓخ الإٌُزوٕٝ أٓوًا ٣َزؾن أُزبثؼخ ٖٓ أعَ اُوٚبء ػ٠ِ اَُب٤ُٗٞٔلا ك٢ ث٤بٗ اُج٤٘ اُن١ اُج٤٘ اَُبئَ.  هثٔب ٣ٌٕٞ اُزْؼ٤غ ثؾ

ًٍب علاً ُِؾواهح.  ٝٓغ مُي ، كئٕ هجٍٞ أَُز٤ٌِٜٖ ُلإّؼبع ٣ٔضَ ٖٓله هِن ك٢ اُٞهذ اُؾب٢ُ.  ٣ؼزجو ؽَب

 

 4غيز اٌخمٍيذيت او اٌحذيثت ٌبسخزةاطزق  -ثأيا 

ب ٣َزؼوٗ ػلح ٛو2000ْٗو ٓؼٜل رو٢٤٘ الأؿن٣خ ) ًٕ  م ثل٣ِخ ُجَزوح أُ٘زغبد اُـنائ٤خ.  ٝرَْٔ ٛنٙ:( ِٓؾوًب فب

اُزوككاد اُواك٣ٞ٣خ ٢ٛ ٗٞع ٖٓ أُٞعبد اٌُٜوٝٓـ٘ب٤َ٤ٛخ اُز٢ رْ٘أ ك٢ اُ٘طبم  ِعاٌجت اٌّىجاث اٌذليمت واٌخزدداث اٌزاديىيت1.4

اُواك٣ٞ٣خ ٢ٛ الأفوٟ.  الأك٠ٗ ٖٓ اُط٤ق اٌُٜوٝٓـ٘ب٢َ٤ٛ ث٤٘ٔب ا٤ٌُٔو٣ٝٝق ٛٞ أؽل أهَبّ اُزوككاد اُواك٣ٞ٣خ ، ٝأُٞعخ 

ع٤غبٛوري إ٠ُ  ٤ً300ِٞ ٛوري ث٤٘ٔب ٣زواٝػ روكك ا٤ٌُٔو٣ٝٝق ٖٓ  30ع٤غبٛوري إ٠ُ  ٣300زواٝػ اُزوكك ك٢ اُزوكك اُلا٢ٌٍِ ٖٓ 

 ٤ٓغبٛوري. 300
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ب ثبٍْ رَق٤ٖ عٍٞ ، رَق٤ٖ أُوبٝٓخ اٌُٜوثبئ٤خ ، ٝرَق٤ٖ  (Ohmic) اُزَق٤ٖ الأ٢ٓٝ اٌخسخيٓ الأوِي4. 2 ًٚ ، أُؼوٝف أ٣

ٔوبٝٓخ اٌُٜوثبئ٤خ أُجبّوح ، ٢ٛ ػ٤ِٔخ رَق٤ٖ اُطؼبّ ػٖ ٛو٣ن رٔو٣و اُز٤به اٌُٜوثبئ٢.  ك٢ اُزَق٤ٖ الأ٢ٓٝ ، رزجلك اُطبهخ اُ

 ٓجبّوح ك٢ اُطؼبّ ..

 

( ثبُؾلع اُِط٤ق ُِطؼبّ ػٖ ٛو٣ن اُٚـٜ اُؼب٢ُ ثلٕٝ HPPرَٔؼ أُؼبُغخ ثبُٚـٜ اُؼب٢ُ ) اٌّعاٌجت باٌضغظ اٌعاٌي4. 3

ٝٛٞ ٓب ٣ؼبكٍ روو٣جًب ٝىٕ صلاس ٛبئواد عبٓجٞ رؼَٔ ػ٠ِ  -ثبه  6000ؽواهح.  ُزؾو٤ن مُي ، ٣زْ رطج٤ن ٙـٜ ٣جِؾ إٙبكبد أٝ 

 ػ٠ِ أُ٘زغبد. -َٓبؽخ ثؾغْ اُٜبرق اُن٢ً 

 

ٛٞ رطج٤ن ٗجٚبد ه٤ٖوح ٖٓ أُغبلاد اٌُٜوثبئ٤خ اُؼب٤ُخ ٓغ ٓلح  PEFأُجلأ الأٍب٢ٍ ُزو٤٘خ اٌّجاي اٌىهزبائي إٌبضي4 . 4

٤ًِٞ كُٞذ / ٍْ.  ٣زْ ؽَبة ٝهذ أُؼبُغخ ثٚوة ػلك ٓواد  80-٤ٓ10ٌوٝصب٤ٗخ ٤ٌٓوٝصب٤ٗخ إ٠ُ ٢ِ٤ٓ صب٤ٗخ ًٝضبكخ ك٢ ؽلٝك 

 اُ٘ج٘ ٓغ ٓلح اُ٘ج٘ اُلؼبُخ.

 

ٝ اُزلو٣ؾ اُو٢ٍٞ ، ٛٞ ا٤ٜٗبه ًٜوثبئ٢ ُـبى ٣٘زظ ػ٘ٚ رلو٣ؾ اُوًٞ اٌُٜوثبئ٢ ، أ حفزيغ اٌمىص اٌىهزبائي عاٌي اٌجهذ4. 5

 ًٜوثبئ٢ ٣َٞٛ الأٓل.  اُز٤به ٖٓ فلاٍ ٍٜٝ ؿ٤و َٕٓٞ ػبكح ٓضَ اُٜٞاء ٣٘زظ ثلاىٓب ؛  هل ر٘زظ اُجلاىٓب ٙٞءًا ٓوئ٤ًب.

 

َٓ لإٗزبط ٗجٚبد ( اٍزقلاّ ٖٓبث٤ؼ ٤ٓٝ٘ ؿبى فبPLرزٖٚٔ رٌُ٘ٞٞع٤ب اُٚٞء اُ٘ج٢ٚ )حىٕىٌىجيا اٌضىء إٌبضي4  .6

( ، VL( ، أُوئ٤خ  )UVه٤ٖوح الأٓل ػب٤ُخ اُطبهخ ُط٤ق ٝاٍغ ٌٓضق ٖٓ اُٚٞء كافَ ٓ٘بٛن روكك الأّؼخ كٞم اُج٘لَغ٤خ )

 ٗبٗٞٓزو(. 1000-200ٝٙٞء الأّؼخ رؾذ اُؾٔواء )

 

ٝٓـ٘ب٢َ٤ٛ.  رزأهعؼ ٛنٙ  رزٌٕٞ أُٞعبد اٌُٜوٝٓـ٘ب٤َ٤ٛخ ٖٓ ٓٞعبد ٓغبٍ ًٜوثبئ٢اٌّجالاث اٌّغٕاطيسيت اٌّخذبذبت4 . 7

أُٞعبد ك٢ َٓز٣ٞبد ٓزؼبٓلح ك٤ٔب ٣زؼِن ثجؼٜٚب اُجؼ٘ ، ٢ٛٝ ك٢ ٛٞه.  ٣جلأ ر٣ٌٖٞ ع٤ٔغ أُٞعبد اٌُٜوٝٓـ٘ب٤َ٤ٛخ ثغ٤َْ 

 ْٓؾٕٞ ٓزنثنة ، ٓٔب ٣٘زظ ػ٘ٚ ٓغبلاد ًٜوثبئ٤خ ٝٓـ٘ب٤َ٤ٛخ ٓزنثنثخ.

 

طبه٣خ اُطبهخ ُٔؾٍٞ ٣ُٞل إٌُزوٝٗبد ماد ٛبهخ ػب٤ُخ ُِـب٣خ ٣ٝقيٜٗب ك٢ ؽبُخ أُٖبكه اُ٘ج٤ٚخ ، رٞكو اُج أشعت سيٕيت ٔبضيت4. 8

ك٢ ٌٓضق.  ػ٘لٓب ٣زْ ّؾٖ أٌُضق ، رزُٞل ّواهح كافَ أٗجٞة الأّؼخ ا٤٘٤َُخ ، ٓٔب ٣َٔؼ ُلإٌُزوٝٗبد ثبٍُٕٞٞ إ٠ُ َٓزوجَ 

 ٠َٔ٣ "الأٗٞك" ، ٝاُن١ ٣ُٞل الأّؼخ ا٤٘٤َُخ.

 

د كٞم اُٖٞر٤خ روو٣وًا أكَٚ ٝأًضو كهخ ػٖ الأَٗغخ اُوفٞح ك٢ اُغٜبى اُؼ٢ِٚ ا٢ٌِ٤ُٜ رٞكو أُٞعب اٌّىجاث فىق اٌصىحيت4. 9

 ٖٓ روو٣و الأّؼخ ا٤٘٤َُخ.

 

 زغو٣ج٤خ إ٠ُ ؽل ًج٤و.رؾذ اُلهاٍبد ٝالاثؾبس اُهل ٣ٌٕٞ ُجؼ٘ ٛنٙ اُزطج٤وبد اُزغبه٣خ ك٢ أَُزوجَ ، ٌُٜ٘ب ك٢ اُٞهذ اُؾبٙو 

 

 4اٌبيطوصحت سلاِت 

 اُـناء.  ُنُي ، اُقطٞاد اُزب٤ُخ ٙوٝه٣خ ٖٓ ٝعٜخ ٗظو ٍلآخ اُج٤٘.٣ٌَْ رِٞس اُج٤٘ فطوًا ًج٤وًا ػ٠ِ ٍلآخ 

 . ٣غت إٔ ٣ٌٕٞ ُلٟ أُٞظل٤ٖ أُؼوكخ ٝأُٜبهاد ك٢ ٓغبٍ ٍلآخ الأؿن٣خ ٝٗظبكزٜب.1

 . لا رأًَ اُج٤٘ ا٢ُ٘ء.  ٣َْٔ مُي ث٤بٗ اُج٤٘ اَُبئَ أٝ ٕلبه اُج٤٘.2

 رؾ٤ٚو اُطؼبّ اُن١ ُٖ ٣زْ ٓؼبُغزٚ ثبُؾواهح أٝ ٤ٜٛٚ. . لا رَزقلّ اُج٤٘ أَُِٞم ا٤ُ٘ئ أٝ اُ٘بػْ ك3٢

 . اُؾلبظ ػ٠ِ اُج٤ٚخ عبكخ ُٔ٘غ رـِـَ ا٤ٌُٔوٝثبد.4

 . اُؾلبظ ػ٠ِ عٞكح اُج٤٘ ثبٍزقلاّ ٛوم اُزؼجئخ ٝاُزقي٣ٖ ٝاُ٘وَ اُغ٤لح.5

 . لا روٍَ ث٤ٚخ ٌَٓٞهح أٝ ث٤ٚخ ٓزَقخ إ٠ُ اَُٞم ُِج٤غ.6

 أٌَُٞه أٝ ٣جبع ٓؾ٤ًِب ُلاٍزٜلاى اُلٞه١.. ٣غت إٔ ٣ؤًَ اُج٤٘ 7

 . ٣غت ر٘ظ٤ق اُج٤٘ أُزَـ ع٤لاً ٝث٤ؼٚ ٓؾ٤ًِب ُلاٍزٜلاى ك٢ ؿٕٚٞ أ٣بّ ه٤ِِخ.8

 . ٣غت رغل٤ق اُج٤٘ ثٌَْ ٕؾ٤ؼ هجَ اُزؼجئخ.9

 أٍبث٤غ ُِؾٍٖٞ ػ٠ِ أكَٚ عٞكح. 3. ٖٓ اُٚوٝه١ رقي٣ٖ اُج٤٘ ك٢ ًورٞٗٚ الأ٢ِٕ ، ٝاٍزقلآٚ فلاٍ 10

 أ٣بّ. 4إ٠ُ  3. ٙؼ٢ ثوب٣ب أٛجبم اُج٤٘ أُطجٞؿ ك٢ اُضلاعخ ٝاٍزقل٤ٜٓب ك٢ ؿٕٚٞ 11

 . اٍزقلّ اُج٤٘ أُطجٞؿ ك٢ ؿٕٚٞ أٍجٞع ٝاؽل ثؼل اُط٢ٜ.12

 . ٣غت ؽلع اُج٤٘ ك٢ كهعخ ؽواهح ثبهكح ثؼل اُزؼجئخ ٝٛٞاٍ كزوح اُ٘وَ.13

 . ٖٓ أُْٜ اُزقِٔ ٖٓ اُج٤٘ أٌَُٞه ٝأُزَوة.14
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 ( ٣ٌٖٔ إٔ ٣ؾبكع ػ٠ِ عٞكح ٍٝلآخ اُج٤٘.GHPزقلاّ ٓٔبهٍبد اُ٘ظبكخ اُغ٤لح ). ا15ٍ

 . ٖٓ أُ٘بٍت ؽلع أٛجبم اُج٤٘ ك٢ اُضلاعخ ؽز٠ ٣زْ رول٣ٜٔب.16

. ًض٤وا ٓب رورجٜ الأٛؼٔخ ٓؾ٤ِخ اُٖ٘غ اُز٢ رؾز١ٞ ػ٠ِ ث٤٘ ٤ٗئ أٝ ٓطجٞؿ ه٤ِلا ثبُزَْٔ اُـنائ٢.  ٖٝٓ صْ ، كئٕ اُط٢ٜ 17

 ْ علاً ُٚٔبٕ ٍلآخ اُج٤٘.اُْبَٓ ٜٓ

 . ٣ٖ٘ؼ ثبٍزقلاّ اُج٤٘ أُجَزو أٝ ٓ٘زغبد اُج٤٘.18

 . ُِزقط٤ٜ ُِؾللاد ، ٣ٖ٘ؼ ثبُؾلبظ ػ٠ِ أٛجبم اُج٤٘ اَُبف٘خ ٍٝبف٘خ ٝأٛجبم اُج٤٘ اُجبهكح.19

 . ٖٓ اُٚوٝه١ ُِـب٣خ رغ٘ت الأٛؼٔخ ؿ٤و أُطجٞفخ اُز٢ رؾز١ٞ ػ٠ِ اُج٤٘ ا٤ُ٘ئ.20

 رَق٤ٖ اُج٤٘ أَُِٞم ك٢ ا٤ٌُٔو٣ٝٝق.. لا رؼ٤ل 21

. اُج٤٘ أَُِٞم ٝاُج٤٘ أُو٢ِ ٝاُج٤٘ أُقلٞم ٝاُج٤٘ أَُِٞم ٝاُج٤٘ أَُِٞم ٝاُج٤٘ أُقلٞم ٣غت إٔ ٣٘ٚظ ؽز٠ 22

 ٣زٔبٍي ًَ ٖٓ اُج٤بٗ ٝاُٖلبه.

َج٤خ.  ٛ٘بى فطو رِق اُؼلٖ ٪ هٛٞثخ 80ٗ-75كهعخ ٓئ٣ٞخ رؾذ اُٖلو ٝث٤ٖ  10. اُظوٝف أُضب٤ُخ ُزقي٣ٖ اُج٤٘ ؽٞا٢ُ 23

 ػ٘لٓب رٌٕٞ اُوٛٞثخ اَُ٘ج٤خ ػب٤ُخ علاً.

. ؿََ ا٤ُل٣ٖ ٝالأٝا٢ٗ ٝأُؼلاد ٝأٍطؼ اُؼَٔ ثبُٔبء اَُبفٖ ٝاُٖبثٕٞ هجَ ٝثؼل ٓلآَخ اُج٤٘ ا٤ُ٘ئ ٝالأٛؼٔخ أُؾز٣ٞخ 24

 ػ٠ِ اُج٤٘ ا٤ُ٘ئ أٓو ؽز٢ٔ ُِـب٣خ.

ٓضَ ا٤ُل٣ٖ ، ٝٓؼلاد أُطجـ ، ٝاُؾ٤ٞاٗبد الأ٤ُلخ ، ٝالأٛؼٔخ الأفوٟ ، ٝٓب إ٠ُ . ٣ٌٖٔ إٔ ٣زِٞس اُج٤٘ ٖٓ ٖٓبكه ٓقزِلخ ، 25

 مُي.

 ٖٝٓ صْ ، ٖٓ أُْٜ اُؾلبظ ػ٠ِ اُظوٝف اُٖؾ٤خ. -26

ٍبػبد.  ُنُي ، كئٕ  6. ٖٓ أُْٜ إٔ ٗنًو إٔ ثٌز٤و٣ب ٝاؽلح ٖٓ اَُب٤ُٗٞٔلا ك٢ اُج٤ٚخ ٣ٌٖٔ إٔ رزٌبصو إ٠ُ أًضو ٖٓ ٤ِٕٓٞ ك٢ 27

 ُلٟ اُجْو. ى اُج٤٘ أُِٞس ٣ٌٖٔ إٔ ٣َجت كاء ا٤َُِٗٞٔلااٍزٜلا

 ٣ِؼت اُجْو كٝهاً ًج٤واً ك٢ ٗوَ ثؼ٘ أٗٞاع اَُب٤ُٗٞٔلا. -28

 . ثٔب إٔ اَُب٤ُٗٞٔلا ٣ٌٖٔ إٔ ر٘زْو ثَُٜٞخ ٖٓ ٛؼبّ إ٠ُ آفو ، كئٕ اُلؾٔ اُطج٢ اُلٝه١ ُٔزؼب٢ِٓ الأؿن٣خ أٓو إُيا٢ٓ.29

اُن١ ٣َْٔ اُج٤٘ أٝ الأٛؼٔخ اُز٢ رؾز١ٞ ػ٠ِ اُج٤٘ ٣٘زظ ػٖ اُزجو٣ل ؿ٤و اٌُبك٢ ، ٝاُزؼبَٓ  . إٕ رل٢ْ ٓوٗ ا٤َُِٗٞٔلا30

 ؿ٤و ا٤َُِْ ، ٝػلّ ًلب٣خ اُط٢ٜ.

 

 إدارة ٔظافت اٌبيط4

ؽلصذ اُؼل٣ل ٖٓ ؽبلاد اُزَْٔ اُـنائ٢ ك٢ اَُ٘ٞاد الأف٤وح ثَجت اُج٤٘ ٝالأٛؼٔخ أُٖ٘ؼخ أُٖ٘ٞػخ ٖٓ اُج٤٘ ، فبٕخ ك٢ 

 .1989ػبّ أٝهٝثب ٝأٓو٣ٌب أُْب٤ُخ.  ؽز٠ ك٢ ا٤ُبثبٕ ، ًبٗذ ٓضَ ٛنٙ اُؾٞاكس ٖٓ ث٤ٖ أًضو ؽبلاد اُزَْٔ اُـنائ٢ ػلكاً ٓ٘ن 

 

 4إٌماط اٌزئيسيت ٌٍىلايت ِٓ اٌخسُّ اٌغذائي

 Salmonella enteritidis (SE.)اَُجت اُغنه١ ُِزَْٔ اُـنائ٢ ثبُج٤٘ ٛٞ ٗٞع ٖٓ اَُب٤ُٗٞٔلا ٠َٔ٣  .1

 رزِٞس هْٞه اُج٤٘ ٝٓؾز٣ٞبرٜب ثبَُب٤ُٗٞٔلا اُز٢ ر٤ٖت اُلعبط اُج٤بٗ ٝرَزوو ك٢ الأٓؼبء ٝأُج٤٘. .2

٣ؼُزول إٔ كوٕخ الإٕبثخ ثبُزَْٔ اُـنائ٢ ٓ٘قلٚخ ُِـب٣خ ؽز٠ ػ٘ل ر٘بٍٝ اُج٤٘ أُِٞس ٤ٗئبً إما رْ ر٘بُٝٚ ٛبىعًب ٝثؼل رْووٚ  .3

 ٓجبّوح.

 روى اُج٤٘ ك٢ كهعخ ؽواهح اُـوكخ ُلزواد ٣ِٞٛخ ٣ؤك١ إ٠ُ رٌبصو أ١ ثٌز٤و٣ب ك٤ٚ. .4

 

 4ٌىلايتااٌىاجب ِزاعاحها عٕذ إٌماط اٌزئيسيت  

 لا ٣ياٍ ٛبىعًب ٝلا رأًَ أثلاً اُج٤٘ ا٤ُ٘ئ اُن١ رغبٝى ربه٣ـ اٗزٜبء ٕلاؽ٤زٚ أٝ اُن١ ُْ ٣زْ رجو٣لٙ.اٍزقلّ اُج٤٘ ٝٛٞ  .1

لا رزوى أثلاً اُج٤٘ ا٤ُ٘ئ أٝ ٖٗق أُطجٞؿ أٝ الأٛؼٔخ أُؾز٣ٞخ ػ٠ِ كهعخ ؽواهح اُـوكخ ُلزواد ٣ِٞٛخ ؛  اؽوٓ  .2

ب ػ٠ِ رجو٣ل ٛنٙ اُؼ٘بٕو. ًٔ  كائ

ب ر٘بٍٝ اُطؼبّ رأًل ٖٓ ر٘بٍٝ اُط .3 ًٚ ؼبّ ٓغ اُج٤٘ اُن١ ُْ ٣زْ ٤ٜٛٚ ثبٌُبَٓ فلاٍ ٍبػز٤ٖ ٖٓ رؾ٤ٚوٙ.  ٖٓ الأكَٚ أ٣

 أُطجٞؿ ع٤لاً ٓغ اُج٤٘ ك٢ أٍوع ٝهذ ٌٖٓٔ ثؼل اُط٢ٜ.

رغ٘ت إػطبء اُج٤٘ ا٤ُ٘ئ )ثٔب ك٢ مُي ث٤٘ أَُبٕ( ُلأّقبٓ اُن٣ٖ ٣ؼبٕٗٞ ٖٓ ٙؼق ك٢ عٜبى أُ٘بػخ ٓضَ ًجبه  .4

 لبٍ اُٖـبه ٝاُؾٞآَ.  لا رولّ إلا الأٛؼٔخ أُطجٞفخ ثٌَْ ٕؾ٤ؼ ٓغ اُج٤٘ ُٔضَ ٛؤلاء الأّقبٓ.اَُٖ ٝالأٛ

 

 4ةبيط اٌّائذ شزاءاٌىاجب ِزاعاحها عٕذ إٌماط اٌزئيسيت 

كوٜ  واءّزؾون ٖٓ اُزٞاه٣ـ أُنًٞهح ُِج٤٘ )ربه٣ـ ٝٙغ اُج٤٘ ، ٝربه٣ـ اُزؼجئخ ، ٝاُزبه٣ـ أُؾلك ، ٝٓب إ٠ُ مُي( ٝاُ .1

 اُج٤٘ اُطبىط اُ٘ظ٤ق ٝاُقب٢ُ ٖٓ اُْوٞم.
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ػ٠ِ أهَ  وػ٘ل ر٘بٍٝ اُج٤٘ ا٤ُ٘ئ ٝأُطجٞؿ عيئ٤بً أٝ الأٛؼٔخ ٓغ اُج٤٘ ، افزو اُج٤٘ اُن١ ٣ؾلع ك٢ اُضلاعخ ك٢ أُزغ .2

 رول٣و ، رغ٘ت اُج٤٘ اُن١ ٣زوى ُِغًِٞ ك٢ ٙٞء أٌُْ أُجبّو.

 ، رغ٘ت ّواء اُج٤٘ ث٤ٌٔبد ًج٤وح.اٗزٜبء ٓلح ٕلاؽ٤زٚ ُلاٍزٜلاى ٖٓ أعَ ٙٔبٕ ر٘بٍٝ اُج٤٘ هجَ  .3

 4بيط اٌّائذة حخشيٓاٌىاجب ِزاعاحها عٕذ إٌماط اٌزئيسيت 

 أٝ أهَ( كٞه ػٞكري إ٠ُ أُ٘يٍ. 10ٙغ اُج٤٘ ك٢ اُضلاعخ ) .1

 ب رٖجؼ هْٞه اُج٤٘ هٛجخ ، ٣ٌٖٔ ُِجٌز٤و٣ب أُٞعٞكح ػ٠ِ اَُطؼ إٔ رقزوم اُج٤ٚخ ثَُٜٞخ أًجو.ٖٓ أُؼزول أٗٚ ػ٘لٓ .2

 لا رـََ اُج٤٘.  هْ ثزقي٣ٜ٘ب ًٔب ٢ٛ ك٢ اُضلاعخ. .3

٣ٌٖٔ إٔ ٣ؤك١ رٌواه إفواط اُج٤٘ ٖٓ اُضلاعخ ٝإػبكرٜب إ٠ُ اُضلاعخ إ٠ُ رواًْ اُزٌض٤ق ػ٤ِٜب ؛  رغ٘ت اُو٤بّ ثنُي كٕٝ  .4

 ع.كا

ػ٘لٓب ٣زغبٝى اُج٤٘ أكَٚ ٓٞػل هجَ إٔ ٣ؤًَ ٤ٗئبً ، اكَٖ ثٞٙٞػ ث٤ٖ اُج٤٘ ٝاُج٤٘ اُن١ لا ٣ياٍ ٖٓ أٌُٖٔ أًِٚ  .5

 ٤ٗئبً.

 

 4ٌٍبيط خحضيز اٌّسبكاٌاٌىاجب ِزاعاحها عٕذ إٌماط اٌزئيسيت 

 ثؼل ؿََ الأٝػ٤خ ٝالأٝا٢ٗ أَُزقلٓخ ٓغ اُج٤٘ ، اٍزقلّ أُبء أُـ٢ِ ُزؼو٤ٜٔب. .1

 اٛجـ اُج٤٘ كٞه ر٤ٌَوٙ ٝكزؾٚ. .2

 لا رزوى هْو اُج٤٘ أُزْون ٤ُغٌِ ك٢ اُؾٞٗ ؛  ه٤ْٜٓ ك٢ ٍِخ أُٜٔلاد ػ٠ِ اُلٞه. .3

 

 4بيط اٌّائذة طبخاٌىاجب ِزاعاحها عٕذ إٌماط اٌزئيسيت 

ب ػٖ ٛو٣ن ٢ٜٛ اُج٤٘ ُٔلح كه٤وخ ٝاؽلح ػ٠ِ الأهَ ػ٘ل  .1 ًٓ  .٣75ٌٖٔ هزَ اَُب٤ُٗٞٔلا رٔب

 أٗٚ ٣أًَ ٤ٗئبً ، ٖٓ أُْٜ رَق٤٘ٚ ع٤لاً ثؾ٤ش رزـِـَ اُؾواهح ك٢ ٓوًيٙ.ػ٘ل اٍزقلاّ اُج٤٘ ؿ٤و أُٖ٘ق ػ٠ِ  .2

 ٖٓ اُللائَ ػ٠ِ ٗٚظ اُج٤٘ ع٤لاً أٗٚ ػ٘لٓب لا ٣ؼٞك ًَ ٖٓ ٕلبه اُج٤٘ ٝث٤بٙٚ ٍبئ٤ِٖ. .3

اٌَُزوك ػ٘ل ٕ٘غ اٌُبٍزوك ، كئٕ الإّبهح إ٠ُ إٔ اٌَُزوك هل رْ رَق٤٘ٚ ثٌَْ ٕؾ٤ؼ ٢ٛ ػ٘لٓب رِزٖن ٛجوخ هه٤وخ ٖٓ  .4

 ثِٔؼوخ ٓؼل٤ٗخ.

 اُج٤٘ أَُِٞم ك٢ ٓبء ٓـ٢ِ ُٔلح فٌٔ كهبئن أٝ أًضو. ٛجـ .5

 ثبلإٙبكخ إ٠ُ مُي ، لاؽع إٔ اُؼلآخ اُز٢ رلٍ ػ٠ِ ٗٚظ اُج٤٘ ع٤لاً ٢ٛ ػ٘لٓب ٣قزل٢ ٕلبه اُج٤٘ ٝث٤بٙٚ. .6

و ػٖ ؽلٝس رَْٔ ؿنائ٢ ثَجت أُب٤ٗٞ٣ي ػ٘ل ٕ٘غ أُب٤ٗٞ٣ي ٓؾ٢ِ اُٖ٘غ ، لا ٣٘ٚظ اُج٤٘ ، ٝثبُزب٢ُ ٝهكد ػلح روبه٣ .7

 ٓؾ٢ِ اُٖ٘غ.

ػ٘ل ٕ٘غ أُب٤ٗٞ٣ي ٓؾ٢ِ اُٖ٘غ ، رغ٘ت اٍزقلاّ اُج٤٘ ٓغ رْووبد ك٢ اُوْوح ٝرأًل ٖٓ اٍزقلاّ اُج٤٘ كٞه ر٤ٌَوٙ.   .8

ب ك٢ أٍوع ٝهذ ٌٖٓٔ ثؼل ٕ٘ؼٚ. ًٓ  ثبلإٙبكخ إ٠ُ مُي ، رأًل ٖٓ ر٘بٍٝ أُب٤ٗٞ٣ي ٓؾ٢ِ اُٖ٘غ رٔب

ُؾ٣ِٞبد اُـوث٤خ ٓضَ اٌُو٣ٔخ اُجبكبه٣خ ٝاُز٤وا٤َٓٞ اُز٢ ُْ ٣زْ رَق٤ٜ٘ب ثبٌُبَٓ ، رأًل ٖٓ اٍزقلاّ اُج٤٘ ػ٘ل ٕ٘غ ا .9

ب ك٢ أٍوع ٝهذ ٌٖٓٔ ثؼل ٕ٘ؼٚ. ًٓ  أُقٖٔ ُلأًَ ٤ٗئبً ٝاُن١ لا ٣ياٍ هجَ ٓٞػلٙ هجَ ٓٞػلٙ ٝر٘بٍٝ ًَ ٢ّء رٔب

ثبٌُبَٓ ٓضَ اُلعبط ٝاُج٤٘ ػ٠ِ الأهى أٝ اُؼغخ ، رأًل ٖٓ اٍزقلاّ اُج٤٘ أُقٖٔ  ػ٘ل ر٘بٍٝ أٛجبم اُج٤٘ ٝػلّ ٤ٜٜٛب .10

ب ك٢ أٍوع ٝهذ ٌٖٓٔ ثؼلٙ.  ٖٓ٘ٞع. ًٓ  ُلأًَ ا٢ُ٘ء اُن١ لا ٣ياٍ هجَ ٓٞػلٙ الأكَٚ ٝر٘بٍٝ ًَ ٢ّء رٔب

 

إما ًبٕ لا ثل ٖٓ اُزٞهق ػٖ اُط٢ٜ هجَ الاٗزٜبء ، كزأًل ٖٓ ٝٙغ اُطؼبّ ؿ٤و أٌُزَٔ ك٢ اُضلاعخ ٢ٜٛٝ ًَ ٢ّء ع٤لاً ثؼل  .11

 مُي.

 

 حٕاوي اٌطعا4َاٌىاجب ِزاعاحها عٕذ إٌماط اٌزئيسيت 

 إما ٓو ٝهذ ٣َٞٛ ثؼل رؾ٤ٚو اُطؼبّ ثبُج٤٘ ، كزقِٔ ٓ٘ٚ كٕٝ رؾلع. .1

ب ػ٠ِ ٍقٞٗخ ٛنٙ الأٛؼٔخ ػ٘ل ػ٘ل ر٘بٍٝ الأٛؼٔخ اَُبف٘خ أُٖ٘ .2 ًٔ أٝ أػ٠ِ ، ٝػ٘ل ر٘بٍٝ  65ٞػخ ٖٓ اُج٤٘ ، ؽبكع كائ

ب ثٜنٙ الأٛؼٔخ ثبهكح ػ٘ل  ًٔ  أٝ أهَ. 10الأٛؼٔخ اُجبهكح أُٖ٘ٞػخ ٖٓ اُج٤٘ ، اؽزلع كائ

اُن١ لا ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ ػ٘ل ر٘بٍٝ اُج٤٘ ٤ٗئبً ٓضَ ٓؼٌوٝٗخ ا٤٤ًَُٞب٢ً ٝاَُٞثب ٓغ اُج٤٘ ا٤ُ٘ئ ، رأًل ٖٓ اٍزقلاّ اُج٤٘  .3

 رْووبد ك٢ هْورٚ ٝاُن١ ٣َجن ربه٣قٚ الأكَٚ.

ػ٘لٓب ٣ٌٕٞ ُل٣ي ثوب٣ب ٛؼبّ ٖٓ٘ٞع ٖٓ اُج٤٘ ، رأًل ٖٓ ٝٙغ اُطؼبّ ؿ٤و أٌُزَٔ ك٢ اُضلاعخ ٢ٜٛٝ ًَ ٢ّء ع٤لاً ٓوح  .4

 أفوٟ هجَ ر٘بٍٝ اُطؼبّ.
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