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 الممخص 

في الأردف، يمكف اعتماد ىذا التقرير كميا  لمخياريصف ىذا التقرير معايير الاجراءات والممارسات السميمة 

 أو جزئيا، تبعا لمجميور المستيدؼ.

 

 خطوات متتالية مف سمسمة التوريد:  8قُسّمت معايير الإجراءات والممارسات ىذه إلى 

 التحضيرات قبل بداية موسـ القطف  -

 تحديد موعد القطف والتفتيش  -

 ممارسات القطف  -

 النقل مف المزرعة إلى مركز التعبئة  -

 مركز التعبئة  -

 التحميل لمشحف  -

 فةالشحف مف مركز التعبئة إلى الوجية المستيد -

 الوصوؿ إلى الوجية المستيدفة -

 (. HACCPيبيف الفصل الأخير الإرشادات الإضافية لبرامج تحميل مخاطر نقاط التحكـ الحرجة )

 

لكل مف الخطوات أعلبه في سمسة التوريد، ىناؾ وصف للئجراءات والأدوار المرتبطة بيا. يقدـ الشكل رقـ 

والجدوؿ الزمني الممخص والإجراءات الموصوفة. يبيف  مراجعة عامة ليذه الخطوات في سمسمة التوريد، (1)

  مراجعة عامة للؤطراؼ المعتادة المشاركة في تنفيذ تطبيقات الإجراءات المعيارية. (1)الجدوؿ 
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: مراجعة عامة لمخطوات المتتالية في سمسمة التوريد )بالموف الأزرؽ( لمخيار مع الإجراءات 1الشكل 
 .بالموف الأزرؽ والجدوؿ الزمني )النص العريض( كما ىو يظير في ىذه الوثيقةالموصوفة 

 

 . مراجعة عامة للؤدوار )بحسب الترتيب الأبجدي بالمغة الإنجميزية( 1الجدول 
 الوسيط -

 المشتري  -

 مشغّل التخزيف البارد  -

 المجمّع -

 وكيل الجمارؾ  -

 المزارع -

 المفتش الميداني  -

 وكيل الشحف )الوطني(  -

 القطفعماؿ  -

 الناقل المحمي  -

 مقدـ الخدمة الموجستية أو التاجر  -

 إدارة مركز التعبئة  -

 مدير عمميات مركز التعبئة -

 مُشغّل مركز التعبئة -

 

 مفتش النوعية  -

 مفتش نوعية الاستلبـ  -

 مخزف الاستلبـ  -

 المسؤوؿ عف تعبئة الحاوية المبردة / الشاحنة  -

 شركة الشحف )الدولية(  -

 المدرّب  -

  الوجية النيائيةالشاحف الى  -
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  الإختصارات 
 

B2B 

Business-to-
Business 

(excluding the 
consumer) 

 الأعماؿ إلى الأعماؿ )دوف المستيمؾ(

CSR 
Corporate Social 
Responsibility 

 مسؤولية الشركات الاجتماعية

DLT 
Distributed Ledger 

Technology 
 تكنولوجيا دفتر الحسابات الموزع

EU European Union الاتحاد الأوروبي 

GCC 
Gulf Cooperation 

Council 
 مجمس التعاوف الخميجي

HACCP 

Hazard Analysis 
Critical Control 

Points (food safety 
scheme) 

 تحميل مخاطر نقاط التحكـ الحركة )نظاـ الأمف الغذائي(

LSP 
Logistical Service 

Provider 
 الموجستيةمقدـ الخدمة 

PUC 
Production Unit 

Code 
 رمز وحدة الإنتاج

QR QR رمز الاستجابة السريعة 
RH Relative Humidity الرطوبة النسبية 

SLA 
Service Level 
Agreement 

 اتفاقية مستو ى الخدمة

SOPs 
Standard 
Operating 

Procedures 
 تطبيقات الإجراءات المعيارية
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 المقدمة  -1

مف قبل الأطراؼ في سمسمة  الخيارتعرض ىذه الوثيقة تطبيقات الإجراءات المعيارية لمتعامل الصحيح مع 
التوريد مف موعد القطف وحتى القبوؿ في وجية الأعماؿ إلى الأعماؿ النيائية في أسواؽ التصدير مثل دوؿ 

قة حية، بمعنى أنيا نقطة انطلبؽ الاتحاد الأوروبي أو مجمس التعاوف الخميجي. الرجاء ملبحظة أف ىذه وثي
 ويمكف تكييفيا بناء عمى المعارؼ والمكتسبات المتطورة والتجارب الأخرى لتحسيف ممارسات ما بعد القطف. 

 
ومع أف اليدؼ الأساسي ىو إيجاد إمكانية الوصوؿ إلى أسواؽ التصدير مف خلبؿ تحسيف ممارسات ما بعد 

ت المعيارية لمسوؽ المحمي أيضا. تستثني تطبيقات الإجراءات القطف، يمكف اعتماد تطبيقات الإجراءا
المعيارية الانتاج الأولي، إلا أنيا تضـ التحضيرات الضرورية قبل القطف، ومنيا اتفاقيات العقود بيف المزارع 

 ومقدـ الخدمة الموجستية أو التاجر. بناء عمى الطمبات والتعميقات مف قطاع البستنة الأردني، يمكف إدخاؿ
 التعديلبت في النسخ المستقبمية مف ىذه الوثيقة. 

 
كُتبت تطبيقات الإجراءات المعيارية بطريقة لا تستوجب استثمارات كبيرة بالمعدات، مما يجعميا مناسبة 
للبستعماؿ مف قبل مجموعة واسعة مف المزارعيف والقائميف عمى التعبئة، ويشمل ىذا مالكي المشاريع 

 الاستثمار المحدودة. الصغيرة أو ذوي قدرات 
 

يمكف أف تؤدي تطبيقات الإجراءات المعيارية إلى تطوير نماذج عمل جديدة، حيث يتفاعل المزارع أو 
تعاونيات المزارعيف مع مقدمي الخدمات الموجستية لتسويق ونقل المنتجات الطازجة مع الاحتفاظ بممكية 

 المنتجات حتى وصوليا إلى وجيتيا النيائية. 
 

بيقات الإجراءات المعيارية ىذه لأف تكوف الإرشادات التي تمكف المزارعيف والقائميف عمى التعبئة تيدؼ تط
في الأردف مف إدخاؿ التحسينات باستمرار عمى المنتجات الطازجة الأردنية لأسواؽ التصدير. ليذا السبب، 

يدؼ إجراءات إدارة عمميات ما بعد فإف المعايير النوعية أُدخمت كمعيار لمفرز والتدريج في مركز التعبئة. وت
القطف إلى المحافظة عمى النوعية الاولية  ما أمكف، لضماف تسميـ منتجات ذات نوعية جيدة بشكل مستمر 

 في الأسواؽ المستيدفة. 
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عمى عدد مف ممارسات عمميات ما بعد القطف المنفذة  تعتمد نوعية ما بعد القطف والعمر التسويقي لمثمار
بعده. لا يمكف المحافظة عمى نوعية الثمار التي جرى قطفيا وتمديد فترة صلبحيتيا إلا مف عند القطف و 

خلبؿ اعتماد ممارسات مناسبة لعمميات ما بعد القطف. قد يؤدي عدـ اتباع ىذه الممارسات إلى درجة عالية 
لتوريد ميـ لتمكيف مف خسارة أو تراجع المنتجات إلى درجة نوعية أدنى. إف المحافظة عمى الانتظاـ في ا

الوصوؿ إلى أسواؽ رسمية أكثر، مثل قنوات البيع بالتجزئة. وبالتالي فإف جميع الخطوات في السمسمة ميمة. 
عمى سبيل المثاؿ، قد يؤدي التعامل الخاطىء خلبؿ القطف وبعده إلى إصابات ميكانيكية بالثمار مما يؤثر 

 ر إلا في الوجية النيائية.  عمى نوعيتيا ومدى صلبحيتيا، الأمر الذي لا يظي
 

 قُسّمت تطبيقات الإجراءات المعيارية إلى خطوات متتالية في سمسمة التوريد: 
 

 التحضيرات قبل بداية موسـ القطف  -

 تحديد موعد القطف والتفتيش  -

 ممارسات القطف -

 النقل مف الأرض إلى مركز التعبئة )محطة تعبئة المزرعة(  -

 ممارسات مركز التعبئة )محطة تعبئة المزرعة(  -

 التحميل لمشحف  -

 الشجف مف مركز التعبئة المركزي إلى الوجية  -

 الوصوؿ الى الوجية  -

 سيعرض الفصل الأخير إرشادات إضافية لبرامج المتطمبات السابقة لتحميل مخاطر نقاط التحكـ الحرجة.
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 التحضيرات قبل بداية موسم القطف     2

 الغرض، والنطاق والمسؤوليات، والمواد     2.1

 : الغرض

يصف ىذا الفصل التحضيرات الضرورية المُتخذة لضماف تنفيذ النشاطات مف مرحمة القطف إلى  مرحمة 

في الوجية النيائية. وتشمل ىذه الإجراءات الاتفاقيات بيف الأطراؼ  (B2B)قبوؿ المنتجات مف قبل عميل اؿ

مثل مقدـ الخدمة الموجستية أو التاجر والمزارع والنشاطات مثل التدريب )مف ندرب وعمى ماذا( والتخطيط 

 لمقدرات وتصميـ مركز التعبئة والبنية التحتية والتوثيق. 

 

 النطاق والمسؤولية 

يجب أف يكوف جميع الشركاء في السمسمة مف القطف إلى عميل الأعماؿ المحمي إلى الأعماؿ في الوجية 

عمى عمـ بأف تطبيقات الإجراءات المعيارية، ومنيا القيمة المضافة الممكنة لأعماليـ. ويجب أف يفيموا الجزء 

التحضيرية، يجب التوصل إلى اتفاؽ  أو أجزاء الإجراءات الخاصة بيـ وأف يتمكنوا مف تنفيذىا. في المرحمة

 بيف الأطراؼ بأنو يمكف شراء وقطف ونقل وتعبئة المنتجات تبعا لمتطمبات تطبيقات الإجراءات المعيارية. 

 

 إف التحضيرات الرئيسية قبل بداية موسـ القطف ىي: 

 ابراـ العقود بيف مقدـ الخدمة الموجستية )أو التاجر( والمزارعيف  -

 ف والقائميف عمى القطف والناقميف وموظفي مركز التعبئةتدريب المزارعي -

 التخطيط لمقدرات بالنسبة لمقائميف عمى القطف والنقل ونشاطات مركز التعبئة وخدمات التصدير  -

 تحضيرات مركز التعبئة: المناسبة لمقدرات المطموبة والمتطمبات في تطبيقات الإجراءات المعيارية  -

 يع خطوات في سمسمة التوريد. التوثيق، الذي ينطبق عمى جم -
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 : المواد

  أمثمة عمى اتفاقية مستوى الخدمة 

  مواد التدريب المكتوبة 

  الفيديوىات التدريبية 

 ورش العمل 

 

 الإجراء: ابرام العقود بين مقدم الخدمة الموجستية )أو التاجر( والمزارعين      2.2

يصف ىذا القسـ النواحي التي ينبغي وصفيا في العقد بيف مقدـ الخدمة الموجستية أو التاجر والمزارع، أو 
 ممثمو، بيدؼ تمكيف تطبيق تكنولوجيا دفتر الحسابات الموزع / قواعد البينات المتسمسمة )إف كاف ينطبق(. 

 
 مدرج أدناه مثاؿ عمى اتفاقية مستوى الخدمة.  

 
 الدور اؿ عمى اتفاقية مستوى الخدمة(محتوى العقد )مث

  اسـ المزارع ورقـ وثيقة اليوية + رقـ الياتف 

  الموقع وموقع نظاـ تحديد المواقع العالمي 

  عدد نباتات الخيار / الأنفاؽ البلبستيكية 

  مجموع الناتج التقديري 

  تواريخ البداية والنياية التقديرية لموسـ القطف الخاصة بالمزارع ذو الصمة 

  )توفر فريق القطف المدرب أو "المرخص" )مسؤولية المزارع 

  رقـ رمز وحدة الإنتاج 

  )المحفظة الإلكترونية )رقـ الحساب البنكي 

 المزارع

  اسـ الشركة، العنواف ورقـ الياتف 

  اسـ الممثل القانوني 

  تصنيف المزرعة مف ناحية نسبة الاصابات الى نسبة المنتج الجيد المتوقع 

خدمة مقدـ ال

الموجستية )أو 

 التاجر(؛ المزارع

  المزارعيوافق المزارع عمى تحمل مسؤوليتو في عممية قطف الثمار الخاصة بو تبعا لتطبيقات الإجراءات المعيارية المقدمة مف 
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 قبل مقدـ الخدمة الموجستية 

  يوافق المزارع عمى تبميغ مقدـ الخدمة الموجستية حوؿ موعد أسبوع القطف المقدّر عبر الياتف أو الرسائل القصيرة

 ْ)***الرقـ***( قبل شير مف حمولو. 

  يوافق المزارع عمى الاحتفاظ بإدارة المحاصيل وأف يمنح لمفتش ميداني يمُثل مقدـ الخدمة الموجستية إمكانية الوصوؿ

و وأنفاقو البلبستيكية التي تحتوى عمى الخيار بالإضافة إلى معمومات حوؿ الكيماويات الزراعية )المبيدات إلى مزرعت

 الحشرية( المستخدمة عمى المحاصيل التي سيتعامل معا مقدـ الخدمة الموجستية. 

 .يوافق مقدـ الخدمة الموجستية عمى استلبـ والتعامل مع المحصوؿ 

 ة الموجستية التدريب لممزارعيف وفرؽ القطف، ويتواصل حوؿ تطبيقات الإجراءات المعيارية المتعمقة ينظـ مقدـ الخدم

 بالقطف وعممية التعامل مع المحاصيل مف المزرعة إلى مركز التعبئة. 

مقدـ الخدمة 

الموجستية  )أو 

 التاجر(

  ينظـ المزارع فريق قطف ليعمل عمى القطف أو يقوـ المزارع بالقطف 

  .يتمقى المزارع و/أو فريق القطف التدريب قبل بداية الموسـ فيما يخص الممارسة 

  .سيحتاج أعضاء الفريق الجدد أيضا إلى الانتياء مف التدريب قبل بداية النشاطات 

  .سيغطي المزارع كمفة التدريب 

 المزارع

 لمعيارية الخاصة بعممية القطف المزارع مسؤوؿ عف فريق القطف في قطف الثمار تبعا لتطبيقات الإجراءات ا 

  كحد أقصى مف الثمار المقطوفة 10المزارع مسؤوؿ عف فريق القطف لإجراء الاختيار الأولي لمثمار  لتكوف النتيجة %

 مرفوضة بناء"عمى المعايير المتفق عمييا والمبيف في تطبيقات الإجراءات المعيارية 

 المزارع. تقع مسؤولية نقل الثمار إلى مركز التعبئة عمى 

 المزارع

  نتاج رموز في مركز التعبئة مف قبل مقدـ الخدمة الموجستية بعد نقل الثمار مف  QRيتـ التسجيل الأولي لمبيانات وا 

 المزارع إلى مقدـ الخدمة الموجستية .

مقدـ الخدمة 

الموجستية )أو 

 التاجر(

 جري اتباعو عمى المنتج والوجية النيائية(:    مدرج أدناه الرسوـ واليوامش لكل خطوة في سمسمة القيمة )مثاؿ، ي 

 كمف النقل مف المزرعة إلى مركز التعبئة )إف كاف ذلؾ ينطبق(  -

 كمف مركز التعبئة، وتشمل اليوامش  -

 كمف النقل إلى المرفأ الإقميمي )إف كاف ذلؾ ينطبق( -

 الاتحاد الأوروبي( )إف كاف ذلؾ ينطبق(النقل البحري ويشمل كمف المرفأ في مرفأ المغادرة ومرفأ الوجية )مرفأ  -

 كمف النقل بالشاحنة المبردة إلى دوؿ مجمس التعاوف الخميجي وتشمل كمف الترانزيت )إف كاف ذلؾ ينطبق( -

 كمف النقل الجوي )إف كاف ذلؾ ينطبق( -

 كمف الوسيط، وتشمل النقل إلى العميل  -

 امور اخرى كالتخصيـ. -

مقدـ الخدمة 

الموجستية )أو 

 التاجر(

   :مقدـ الخدمة  يوافق مقدـ الخدمة الموجستية عمى تقديـ المعمومات التالية إلى المزارع
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 التي رسبت في اختبار النوعية عند وصوليا إلى مركز التعبئة  ى المزارع حوؿ الخيارالرسالة المرسمة إل -

 الرسالة المرسمة إلى المزارع حوؿ نتائج التدريج في مركز التعبئة  -

 الرسالة المرسمة إلى المزارع عند وصوؿ الثمار إلى )مرفأ الوجية أو دوؿ مجمس التعاوف الخميجي(  -

 تفاصيل البيع النيائية المرسمة إلى المزارع  -

  يوافق مقدـ الخدمة الموجستية عمى تسجيل جميع المعمومات الضرورية في البموكشيف التي ستعمل عمى سداد الدفعات

 ثمار تتألف مف سعر المبيعات النيائي الذي سيتـ خصـ الكمف المذكورة أعلبه منو. التمقائية لكل دفعة 

  )يوافق مقدـ الخدمة الموجستية عمى سداد سعر الحد الأدنى لمضماف بعد الانتياء مف البيع في الوجية )لكل كيموغراـ 

 ( عدـ الاستقرار 1ى المنطقة بسبب :)تخضع جميع الاتفاقيات إلى "الظروؼ القاىرة" التي تشمل عدـ إمكانية السفر إل

( الكوارث الطبيعية )الطرؽ المغمقة، 2السياسي )إغلبقات الشوارع، الطرؽ المغمقة، وجود الجماعات المسمحة، الخ( أو )

 الخ(  19-الجسور المنيارة، وقف النقل بسبب جائحة كوفيد

 تى البيع النيائي. سيتمقى المزارع رمز وصوؿ لتتبع الثمار الخاصة بو عبر السمسمة ح 

الموجستية  )أو 

 التاجر(

 

 

 الإجراء: التدريب     2.3

 ينظـ التدريب لممزارعيف وفرؽ القطف، والسائقيف، وموظفي مركز التعبئة.
 

 الدور التدريب لممزارعيف وفرؽ القطف

  .سينظـ التدريب مف قبل ممثل عف التاجر أو مقدـ الخدمة الموجستية إلى مجموعات مف المزارعيف المشاركيف 

  يغطي التدريب عمى الأقل المواضيع ذات الصمة بموعد القطاؼ وممارسات القطاؼ. وبرنامج التدريب "تحديد موعد

جراءات القطف".   القطاؼ وا 

  تسجيل البيانات تبعا لمتطمبات تكنولوجيا دفتر الحسابات الموزع / البموؾ شيف ويمكف إضافة إجراءات الأماف إلى

 برامج التدريب. 

مقدـ الخدمة 

الموجستية )أو 

التاجر(؛ المزارع؛ 

 عماؿ القطف

 

  المدرب تسجيل أسماء المتدربيف والتاريخ والمواضيع 

 
 الدور تدريب السائقيف

  .سينظـ تدريب مف قبل ممثل عف التاجر أو مقدـ الخدمة الموجستية إلى مجموعات مف السائقيف 

  .يغطي التدريب عمى الأقل المواضيع ذات الصمة بالتعامل الحذر والقيادة 

مقدـ الخدمة 

الموجستية )أو 

التاجر(؛ الناقل 
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 المحمي

 المدرب تسجيل أسماء المتدربيف والتاريخ والمواضيع 

 
 الدور يب موظفي مركز التعبئةتدر 

  .سينظـ تدريب مف قبل ممثل عف التاجر أو مقدـ الخدمة الموجستية إلى موظفي مركز التعبئة 

  يغطي التدريب عمى الأقل المواضيع ذات الصمة بالنظافة الشخصية، نظافة المصنع، سياسة المسؤولية المجتمعية

 لمشركات، وأمف العماؿ. 

  النمطي    مركز التعبئة محددة، وبرنامج التدريب  محددة لمعامميف المعنييف فيما يخص إجراءاتسينظـ تدريب محدد

 "التعامل وطرؽ المناولو في مركز التعبئة" و"التبريد و عمميات التحميل". 

مقدـ الخدمة 

الموجستية )أو 

التاجر(؛ مشغمي 

مركز التعبئة؛ مدير 

تشغيل مركز 

 التعبئة

 

  المدرب بيف والتاريخ والمواضيعتسجيل أسماء المتدر 

 
 
 

 أمثمة عمى مواضيع تدريب مختمفة.  2يبيف الجدوؿ 
 

 أمثمة عمى محتوى برامج التدريب المختمفة. .2الجدول 
 التدريب: القطف

 المواضيع

 تحديد موعد القطف لثمار التصدير

 موعد القطف )الساعة، الحرارة(

 الثمار القابمة لمتصدير )إصابات القشرة، الحجـ، الشكل( 

 الاختيار المسبق لثمار التصدير القابمة وغير القابمة لمتسويق

 قياس الحرارة والتسجيل

 تعبئة عبوات الحقل 

 وضع عبوات الحقل مع مراعاة وضعيا في مكاف مظمل وجيد التيوية 

 )الوقت، الوسيمة(  نقل الثمار مف المزرعة إلى مركز التعبئة

 التدريب: النقل إلى مركز التعبئة

 المواضيع

 تحميل الشاحنة وتستيف العبوات
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 تسجيل عدد العبوات 

 تسجيل وقت المغادرة 

 تسجيل وقت الوصوؿ

 ضماف الحماية مف أشعة الشمس 

 التدريب: استلبـ الثمار في مركز التعبئة

 المواضيع

 قياس الحرارة

 التنزيل وتسجيل عدد العبوات / الثمار لكل مزارع 

 اختبار النوعية 

 التدريب: التعامل مع خط التعبئة

 المواضيع

 تغذية خط التدريج / التعبئة 

 التصنيف بحسب الحجـ 

 التدريج )التصنيف( 

 تعبئة العبوات ووضع بطاقات البياف 

 تستيفوتحزيـ الطبالي 

 تسجيل البموؾ شيف، إف كاف مطبقا 

 التدريب: التبريد وتحميل الحاويات المبردة أو الشاحنات المبردة 

 المواضيع

 فصل الارساليات

 التبريد الأولي لمثمار 

 قياس الحرارة 

 تجييز المخزف البارد 

 التفتيش عمى الحاويات المبردة 

 التبريد الأولي  لمحاويات المبردة 

 تسجيل البموؾ شيف، إف كاف مطبقا 

 أخذ العينات قبل الشحف 

 تحميل ووضع أجيزة تسجيل الحرارة

 الترتيبات خلبؿ النقل 

 التدريب: مواضيع عامة، النظافة الشخصية، أمف )العامل( وسياسة المسؤولية الاجتماعية لمشركات
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 المواضيع

 تجنب الحوادث

 القواعد لتنظيف الأيدي، الملببس النظيفة، لبس المجوىرات، تناوؿ الطعاـ، التدخيف 

 القواعد في حالة المرض أو الإصابات 

 المسؤولية الاجتماعية لمشركات / قواعد سموؾ العامميف والشركة 

 

  الإجراء: التخطيط لمقدرات 2.4

النقل يجب أف يتـ التخطيط لبناء القدرات قبل بداية موسـ القطف بيدؼ تنظيـ عماؿ القطف ومشغمي مراكز التعبئة بالوقت المناسب بالإضافة إلى 
 وخدمات النقل. التسجيل في قواعد البيانات المتسمسمة إف كاف ينطبق. 

 
 الدور التخطيط لمقطف

  كز التعبئة: )عدد( العبوات الحقمية لممنتج. سيكوف الحد الأدنى لكمية التوريد إلى مر 

  سيقوـ مقدـ الخدمة الموجستية بإرساؿ مختص قادر عمى إجراء تقييـ معتمد لكمية المنتج في المزرعة ذات الصمة

 ونوعيتو )ويشمل ىذا النضج( بيدؼ ضماف  جمع الثمارالفعّاؿ. 

 وقت التوريد والموقع في مركز الجمع المعيف التواصل بيف مركز التعبئة والمزارعيف فيما يخص موعد القطف ،

 والكميات. 

المزارع؛ مقدـ 

الخدمة الموجستية 

)أو التاجر(؛ إدارة 

 مركز التعبئة

  .المفتش الميداني التحقق مف قبل المفتش الميداني لإدارة المحاصيل حوؿ استعماؿ الكيماويات الزراعية 

  .المزارع تنظيـ عماؿ القطف والعبوات 

 .مقدـ الخدمة  تسجيل جميع المزارعيف، الناتج المقدر، وقيـ القطف لكل أسبوع

الموجستية )أو 

 التاجر(

 
 

 الدور التخطيط لقدرات مركز التعبئة وخدمات التصدير

  كافية عمى الأقل لمتعامل مع الناتج المتوقع لممزارعيف  (المؤىمو العمالو فييا المقصود)يجب أف تكوف القدرات

 المشاركيف خلبؿ فترة قطفيـ. 

 إما مف خلبؿ زيادة القدرة أو التعامل مع الثمار خارج فترة القطف   قد يتـ التعامل مع انتاج اضافي مف الثمار

 بالكفائو. تتعمق المتوقعة لممزارعيف المشاركيف، لأغراض

مقدـ الخدمة 

ية )أو الموجست

التاجر(؛ إدارة 

 مركز التعبئة
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 الإجراء: التصميم الفني والبنية التحتية لمركز التعبئة    2.5

بنية التحتية يعتمد التصميـ الفني عمى الخيارات التي يتخذىا مقدـ الخدمات الموجستية. قد يكوف مبنى جديد أو إعادة تأىيل مبنى قائـ أو استئجار ال
 القائمة. في جميع الحالات، تُعد الإجراءات التالية ميمة. 

 
 الدور التصميـ الفني والبنية التحتية لمركز التعبئة

 مطموبة الضرورية: القدرات ال 

 العبوات الحقمية )العدد(  -

 وسائل النقل مف الحقل إلى مركز التعبئة  -

 التصنيف، التدريج  -

 قدرات التبريد لمتبريد الأولي باليواء المدفوع جبرا  -

 مساحة التبريد  -

 قدرات التزويد الكيربائي )والاحتياط(  -

مقدـ الخدمة 

الموجستية )أو 

التاجر(؛ إدارة 

 مركز التعبئة

  :يجب أف تمبي محطة التعبئة متطمبات تحميل مخاطر نقاط التحكـ الحرجة والأماف فيما يخص التصميـ 

 التصريف والتخمص مف النفايات  -

 القدرة عمى التنظيف الفعّاؿ للؤبنية والمعدات  -

 تقسيـ المناطق وتدفق المنتجات  -

 التصميـ الآمف لمبناء )مثلب، عدـ وجود الأرضيات الزلقة(  -

 الاستعماؿ الآمف للآلات مف قبل العماؿ -

 يعد ىذا ميما لمسلبمة الشخصية ولتقميل ضغط العوامل المسببة لممرض. 

  :يمكف تحقيق تسجيل البيانات بطريقة واضحة، ومؤتمتة، ومعتمدة وسيمة 

لأغراض تسجيل الرمز الشريطي / الباركود ونظاـ المسح لتميكف توفير البيانات المعتمدة بسرعة وسيولة  -

 قواعد البيانات المتسمسمة بموكشيف

 مخرجات خط الفرز بالوزف بحسب النوعية / الحجـ تبعا لنظاـ رمز وحدة الإنتاج  -

 جدوؿ بطاقات البيات والشرائح أو تحميل المسجّل مف مسجلبت الحرارة المحمولة. -

 شبكة حاسوب لتسجيل البيانات يدويا لمعبوات الواردة، العبوات الحقمية الخارجة، إلخ.  -
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 الإجراء: التوثيق، التتبع وتسجيل البموكشين     2.6

 تؤدي عممية حفع السجلبت الصحيحة إلى الأدلة التي تشير إلى ظروؼ العمل والممارسات وتيّسر المراجعة الدورية وتقييـ تمؾ الممارسات. 
 

مكانية التتبع، وتسجيل البموكشيف  الدور التوثيق، وا 

 الموظف المسؤوؿ لأغراض حفع السجلبت  يكوف  مف لكل عممية، يجب أف يكوف واضحا 

  التتبع لممحصوؿ مف الحقل إلى التعبئة متطمب رئيسي و ضروري ،عمى سبيل المثاؿ، وقت القطاؼ، إمكانية

مكانية التتبع مف العبوة إلى الحقل  التعامل مع الثمار، ضبط الحرارة وا 

المزارع؛ مقدـ 

الخدمة الموجستية  

)أو التاجر(؛ إدارة 

 مركز التعبئة 

  مقدـ الخدمة  الاحتفاظ بالسجلبت لمدة سنتيف عمى الأقل، أو أكثر تبعا لمتطمبات أي نظاـ آخر

الموجستية )أو 

 التاجر( 

 
 

عمى ذلؾ ملبحظة: تحديدا لأسواؽ التصدير مثل أوروبا والمممكة المتحدة، قد تنطبق متطمبات صارمة حوؿ التسجيل والتدقيق والترخيص، ومف الأمثمة 
 .الأفضل فيما يخص قانوف العمل والعبودية المعاصرةالممارسات 
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 تحديد موعد القطف والتفتيش       3

 الغرض، نطاق العمل ،المسؤولية، والمواد المستعممه       3.1

  : الغرض
 

. كما أف نضج الثمار لو أثر ميـ عمى الخيارعند القطف مبنية أساسا" عمى الحجـ الموحد والخمو مف عيوب النمو و و عيوب التعامل مع نوعية الخيار 
 .  المناسبة لمخيار نوعية الثمار ما بعد القطف.. يصف ىذا الفصل درجة نضج القطف

 
 النطاق والمسؤولية :

لتقييـ ما إذا كاف ناتج المحصوؿ ونوعيتو سيحققاف معيار السوؽ. المفتش الميداني مسؤوؿ عف تقييـ صحة الثمار والتحقق  الخيار محصوؿيجب تفتيش 
 مف أي انتشار مرئي للآفات. 

 
 المواد 

لإشارة إلى المحصوؿ، والصنف، إدارة المحاصيل مف قبل المزارع. ويشمل ىذا جميع المزارع أو الأنفاؽ البلبستيكية )بحسب الرقـ(. لكل مزرعة / نفق، ا
مواد الفعالة، وتاريخ القطف المتوقع. ويضـ ىذا قائمة بالمواد الكيميائية الموجودة أو المستخدمة لحماية المحصوؿ في المزرعة مع: الاسـ التجاري، ال

 الآفات التي استخدمت مف أجميا، أياـ الانتظار لمقطف بعد آخر استخداـ، تواريخ الاستخداـ.
 

      
 خيار في البيوت المحمية                                     خيار في المناطق المكشوفة                  

 
 خيار معد لمتصنيع
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 الإجراء: تحديد موعد القطف والتفتيش   3.2

 الدور تحديد موعد القطف والتفتيش

 كما يمي:  لمخيار مرحمة القطف

 ي قائـاسطوانتكوف الثمار ذات شكل  
 تجانس لوف الثمار الناضجة 
 إلى حجميا النيائي وتكوف مناسبة للؤكل   يجب قطف ثمار الخيار قبل نضجيا الكامل، دوف أف تصل البذور 
 .تحديد اكتماؿ النمو والنضج الإعتماد عمييا في يمكف لائلي دالمحـ ولمعاف الثمرة  لببةداكف وص رضلوف جمد الثمار أخ  
 

 المزارع

 

  .تقييـ جودة الثمار 

  مقابلبت مع المزارع حوؿ استخداـ الكيماويات الزراعية، إف كاف ذلؾ ينطبق، و/أو التحقق مف مسؤوؿ الحقل لتجنب

 قضايا تتعمق بالحدود القصوى لممتبقيات في سمسمة التوريد.

 لأسواؽ )التصدير( المستيدفة.  وتصدير الخيار تقديـ النصح )الموافقة/الرفض( لقطف 

 المفتش الميداني

  تسجيل أي انتشار مرئي للآفات 

  تسجيل استخداـ الكيماويات الزراعية، إف كاف ذلؾ ينطبق )ويشمل ىذا النوع والكمية والتاريخ( مع القرار النيائي حوؿ

 الموافقة/الرفض. 

 

 المفتش الميداني
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 . ممارسات القطف 4

 الغرض، والنطاق والمسؤولية، والمواد   4.1

 الغرض
 يغطي ىذا الفصل المواد والإجراءات الضرورية لمقطف والتعامل مع المنتجات في الحقل، وحتى موعد النقل مف مكاف القطف. 

 
 النطاق والمسؤولية

النوعية  يجب أف يعمل المزارعوف / عماؿ القطف عمى قطف الثمار تبعا لممعمومات التي تمقوىا خلبؿ التدريب. إف إجراءات القطف الجيدة ميمة لضماف

في وقت لاحق مف السمسمة. قد يظير أثر التعامل الخاطىء مع الثمار خلبؿ القطف في مرحمة لاحقة عمى شكل إصابات وأضرار أخرى، مما يجعل 

وزيادة سرعة التنفس الثمار غير مغرية. قد تؤثر الأضرار الميكانيكية أو إصابات القشرة عمى المظير، بالإضافة إلى زيادة فقداف الرطوبو )خسارة الوزف( 

جود الذي قد يقمل مف صلببة الثمار كما أف عيوب الثمار قد تؤدي إلى وجود مسارات لدخوؿ مسببات الأمراض التي تؤدي إلى التعفف. قد يفاقـ و 

 الأوساخ مف الحقل إلى مفاقمة ىذه المشكمة. 

 يمكف ضبط التعفف الفطري بعد القطف مف خلبؿ: 

 المقطوفةالتبريد السريع لمثمار  -

 تجنب الكدمات والإصابات  -

 

 يمكف تسريع نضج الثمار وتدىورىا خلبؿ التخزيف المؤقت في الحقل إذا لـ يتـ التعامل معيا بالطريقة الصحيحة

   

، إلا أف التبعات مثل التعفف الثانوي تظير لاحقا في طئ الذي يؤدي إلى الإضرار بالثمار في وقت مبكر مف السمسمة دائما. لا يظير التعامل الخا

 السمسمة. 

 لذلؾ فإف وعي عماؿ القطف بيذا الأمر ميـ.
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 المواد )مسؤولية المزارع(: 

  تقل عف مرافق التعقيـ )عمى سبيل المثاؿ الحمامات ومرافق غسل الأيدي( لمعامميف في الحقل والزوار خلبؿ القطف وعمى أف تكوف عمى  مسافة

 متر200

o  المحافظة عمى مرافق التعقيـ نظيفة ومعقمة 

o  توفير الصابوف والماء في المرافق باستمرار لغسل الأيدي بحيث تكوف المياه نظيفو تحقق المعيار الجرثومي لممياه الصالحة لمشرب 

o المناشف المستخدمة تكوف مف النوع المستخدـ لمرة واحدة، ورؽ الحماـ، الخ 

  .يجب أف تكوف عبوات المحاصيل المستخدمة لمقطف نظيفة وسميمة 

o  قابمة لمتستيف 

o غير مكسورة، دوف حواؼ بارزة 

o  مغسولة بالمياه لمتخمص مف الأتربة وبقايا الحقل، ثـ مغسولة بالمياه مع معقـ مناسب للؤغذية. تترؾ لتنشف باليواء بشكل طبيعي. بعد

تربة مف جديد عمييا. تُخزّف عبوات الحقل مرفوعو عف  الأرض ومحمية مف أمكانية الوصوؿ إلييا مف التنظيف، يجب منع دخوؿ الغبار والأ

 قبل الحيوانات والطيور. 

 لقطف! يسمح باستخداـ حقائب القطف. يجب المحافظة عمييا نظيفة مف الأتربة وبقايا الحقل. تُنظّف عمى الأقل يوميا. لا يسمح باستخداـ أكياس ا 

 قفازات نظيفة )إلزامي (  يجب ارتداء 

  .يمكف استخداـ رافعو يدوية في الحقل لنقل العبوات الفارغة أو المعبأة 

  .توفير مكاف مغطى ومظمل حيث يمكف وضع الثمار مباشرة بعد القطف 

o  .)حماية كافية مف الشمس والمطر، نظيف دائما، لا يسمح بدخوؿ الحيوانات )الأليفة 

o الي لتستيف العبوات عمييا. تغطية الأرض أو توفير الطب 

 .غطاء بلبستيكي لتغطية العبوات بعد القطف 

  .جياز قياس الحرارة بواسطة الثقب لحرارة الثمار الداخمية 

   .حفع السجلبت 

 

 الإجراء: ممارسات القطف  4.2

 الدور ممارسات القطف: عامة

   خاصة، تبعا لمقواعد المحمية. عمى سبيل المثاؿ: في حالات مثل انتشار بعض الأوبئة  يجب تطبيق اجراءات

سمبية. يجب غسل الأيدي بانتظاـ. كما يجب  19يسمح لمعامميف بالعمل فقط إذا كانت نتيجة فحص الكوفيد 

 المحافظة عمى مسافة اجتماعية آمنة مع الآخريف. يجب لبس قناع الوجو.   

المزارع؛ عماؿ 

 القطف؛ الجامع
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 الدور ممارسات القطف

 .اتخاذ قرار حوؿ موعد القطف 

o  .يعتمد تكرار القطف عمى الظروؼ الجوية 

o  .القطف المنتظـ مطموب بيدؼ تجنب الفروقات الكبيرة في مراحل نضج الثمار 

o  يفضل القطف في الصباح تساىـ الحرارة المتدنية صباحا في انخفاض حرارة الثمار  عند القطف وفي تسريع

 عممية التبريد لموصوؿ إلى الحرارة المثالية في مركز التبريد. 

o  درجة مئوية )يمكف التحقق مف الحرارة بواسطة  27يجب ألا يتـ قطف الثمار عندما تتعدى درجة حرارة الثمار

قياس الحرارة بواسطة الثقب(. وبالتالي، وخصوصا عندما تكوف درجة الحرارة المتوقعة مرتفعة، يجب  جياز

 التخطيط لمقطف خلبؿ الساعات الأبرد. 

o   .تجنب قطف الثمار الرطبة حيث يمكف لمرطوبة السطحية زيادة فرص الأمراض 

 المزارع

 

  المزارع تسجيل حرارة الثمار 

  جديد وغير معتمد مف قبل "إذا كاف المزارع مورد Global Gap يحق لمعامل عمى التعبأة / مقدـ الخدمة "

الموجستية بإجراء فحص الحدود القصوى لممتبقيات في المزرعة قبل أو خلبؿ عمميات القطف لتجنب دخوؿ 

 (. المحصوؿ بمستويات عالية مف المتبقيات إلى مركز التعبئة. )بالعادة، يجري ىذا الفحص بعد التعبئة

 .رساليا إلى المختبر لتحميل الحدود القصوى لممتبقيات  يجب أخذ عينة وا 

  .رساؿ التغذية الراجعة خلبؿ ساعة تقريبا  يقوـ المختبر بإجراء التحميل وا 

  موقع المفوضية الأوروبية حوؿ تتوفر الحدود القصوى لممتبقيات لجميع المحاصيل وجميع المبيدات الحشرية عمى

  الحدود القصوى لممتبقيات

المزارع؛ مقدـ 

الخدمة الموجستية 

)أو التاجر(؛ 

المدير التشغيمي 

 لمركز التعبئة

 القطف  المناسبة )أنظر إجراء تحديد موعد القطف والتفتيش(.   تعميمات حوؿ مرحمة 

  تعميمات حوؿ القطف:  

o  تحقق مف متطمبات العميل 

o الخيار قد تعتمد التعميمات عمى صنف  . 

المزارع؛ عماؿ 

 القطف

 المزارع؛ عماؿ  . يجب فيـ الأىمية القصوى لوسائل العمل النظيفة المبينة لتقميل الفاقد في وقت لاحق مف سمسمة التوريد

 القطف

  .يجب أف تكوف أظافر عماؿ القطف مقصوصة لمنع إصابة الثمار 

  .لبس القفازات إلزامي 

  .تغيير القفازات إلى قفازات نظيفة بانتظاـ 

 .تجنب لبس المجوىرات ذات الزوايا الحادة 

 عماؿ القطف

 بحذر بواسطة القطف بالأيدي.  الخيار يجب قطف 

o ثمرةبيعية عند التقاء الساؽ مع العند نقطة القطع الط خيارل اللفصبمطف  امسؾ الخيار . 
 عماؿ القطف

https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/public/?event=homepage&language=EN
https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/public/?event=homepage&language=EN
https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/public/?event=homepage&language=EN


24 
 

o  .)لا تحمل الكثير مف الثمار في يدؾ، فقد تقع أو تؤثر عمى بعضيا البعض )مف خلبؿ الضغط عمى الساؽ 

o  يجب تجنب وقوع الثمار 

o ر قابمة لمتصدير يجب عدـ جمع الثمار التي وقعت عمى الأرض عمى أنيا ثما 

o  نما يتـ جمعيا بشكل منفصل بعد الانتياء مف يجب تجنب وضع الثمار )شبو( المتعفنة في العبوات، وا 

 القطف. 

  .توضع الثمار بحذر وأينما كاف ذلؾ ممكنا مباشرة في عبوات الحقل النظيفة 

o  الصف / عند مدخل الأنفاؽ البلبستيكية، إذا لـ يكف ىذا ممكنا، فإف البديل ىو وضع ىذه العبوة في آخر

جراء القطف الفعمي داخل الحقيبو التي يجري إفراغيا بحذر في عبوة الحقل.  وا 

o  .يجب أف تكوف العبوات قريبة ما أمكف مف عماؿ القطف لتجنب حمل الكثير مف الثمار في أيدييـ 

o ى البلبستيؾ أو الطبمية(  يجب عدـ وضع العبوة عمى التراب )عمى سبيل المثاؿ: وضع العبوة عم 

o  توضع الثمار بحذر في العبوات بدلا مف رمييا في العبوة. يجب ألا تكوف ىناؾ مسافة لرمي الثمار. الممارسة

 الأفضل ىي إنزاؿ الأيدي مع الثمار إلى العبوة. 

o فراغيا بحذر أيضا في العبوة ، يجب وضع الخيارعند استخداـ حقيبة الحقل  . برفق في الحقيبة  وا 

o   تجنب الإفراط في تعبئة العبوات. أي عدـ تعبئة العبوات إلى مستوى يسمح بممس أسفل العبوة العميا لمثمار

 عند تستيف العبوات.  

 عماؿ القطف

 .عماؿ القطف تجنب رمي وجر العبوات، لأف ىذا يتسبب بارتطاـ الثمار ببعضيا البعض مما قد يتسبب بالضرر 

 مغطي ومظمل، مباشرة بعد تعبئتيا. إما بواسطة اليد أو باستخداـ رافعة يدوية. يجب نقل العبوات إلى مكاف 

   .يتـ تستيف العبوات بحذر دوف رمييا فوؽ بعضيا البعض 

  .تجنب ملبمسة العبوات المباشر لمتربة،  يتـ تستيف العبوات عمى البلبستيؾ المفرود عمى الأرض أو الطبالي 

  درجة مئوية.   27يجب ألا يُسمح لمثمار المقطوفة بالوصوؿ إلى حرارة داخمية تتعدى 

 .ممكف التغطية بغطاء بلبستيكي  لممحافظة عمى مستويات مقبولة مف الرطوبة 

 عماؿ القطف

  .المزارع التحقق مف أف العامميف عمى القطف تـ توجيييـ فيما يخص جميع العمميات المذكورة 

 الجامعالعامل  قة البياف عمى جميع العبوات برمز وحدة الإنتاج والتاريخ. يجب وضع بطا 
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 النقل من المزرعة إلى مركز التعبئة .    5

 الغرض، والنطاق والمسؤولية، والمواد    5.1

 الغرض
 بجودة جيدة.  وصوؿ الخيارة، بيدؼ ضماف يصف ىذا القسـ التعامل مع النقل وظروؼ النقل مف موعد القطف وحتى مركز التعبئ

 
 النطاق والمسؤولية 

 . يجب أف يتبع السائق الإجراءات، والذي قد يكوف المزارع نفسو أو سائق معيّف. يجب أف تكوف الفترة ما بيف القطف والتبريد أقصر ما يمكف
 

ساعات ىو  6ري لممحافظة عمى جودتيا  وبالتالي فإف درجة مئوية أمر ضرو  12 - 10مف  لتبمغ لثمار الخيارإف الوصوؿ السريع إلى حرارة داخمية 
ة إلى التبريد الحد الأقصى لمزمف ما بيف القطف والوصوؿ إلى مركز التعبئة. بالغالب تستخدـ طريقة التبريد بواسطة وضعيا بغرفة مبردة وقد تدعو الحاج

 بواسطة اليواء المدفوع جبرا عندما تكوف الحرارة عند القطف مرتفعة. 
 

ف أف التعامل الخاطىء مع الثمار ونقميا عبر الطرقات الوعرة يؤدي إلى الإضرار بالثمار مف خلبؿ الاحتكاؾ، وفي ظروؼ الحرارة المرتفعة، يمكإف 
 ترتفع حرارة الثمار. إف القيادة الحذرة أمر أساسي، ويجب الوقاية مف أشعة الشمس المباشرة خلبؿ النقل وفترات الانتظار.  

 
 : المواد

  .بشكل عاـ: يجب أف تكوف جميع المواد بحاؿ جيدة ونظيفة 

  .يجب أف تكوف وسيمة النقل بحالة جيدة وألا تكوف مصدر لتموث الثمار: خالية مف الأتربة وبواقي الثمار 

 مثمار. يتـ النقل بواسطة عبوات الحقل البلبستيكية. لا يسمح باستخداـ الأكياس أو الشحف السائب  لأف ىذا يتسبب بالضرر ل 

  .المواد مثل الحباؿ، حماية أطراؼ الطبالي ومواد الربط لمعبوات 

 .عند أخذ العبوات مف الحقل، يجب تستيفيا بحذر وتثبيتيا بإحكاـ لضماف عدـ تحركيا أو وقوعيا خلبؿ النقل 

 ود مساحة متبقية في الخمف أو عمى الجانب، في حالة استخداـ الشاحنات: بالوضع المثالي، تتسع العبوات جيدا بيف جوانب الشاحنة وفي حالة وج

 يجب سد ىذه المساحة وربط العبوات لضماف استقرار الحمولة ومنع تحركيا. 

 (، يجب تغطية الحمولة لحمايتيا مف الغبار، وأشعة الشمس، والمطر )مثلب، بوساطة غطاء مف القماش القطني أو قماش مف ألياؼ البولي ايثيميف

 لعبوات مباشرة. ويفضل ألا تكوف فوؽ ا

  .حفع السجلبت 
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 الإجراء: النقل من المزرعة إلى مركز التعبئة    5.2

 
 الدور النقل مف المزرعة إلى مركز التعبئة

  المزارع؛ الناقل  ساعات كحد أقصى بيف وقت القطف والوصوؿ إلى مركز التعبئة.  6المحافظة عمى

 المحمي

  .يجب المحافظة عمى جميع المواد بحالة جيدة ونظيفة 

  .عند أخذىا مف المزرعة، يجب تستيف العبوات بحذر وتثبيتيا لضماف عدـ تحركيا أو وقوعيا خلبؿ النقل 

  بالوضع المثالي، تتسع العبوات بيف جواب الشاحنة وفي حالة وجود مساحة متبقية في الخمف أو الجوانب، يجب

 بيدؼ ضماف ثبات العبوات ومنعيا مف التحرؾ خلبؿ النقل. إغلبقيا وربطيا 

  عند استعماؿ شاحنات وأحماؿ أكبر لا تشغل كامل أرضية الشاحنة، يجب أف يتـ التثبيت مف خلبؿ وضع حماية

لأطراؼ الطبالي عند أطراؼ عبوات الحقل المكدسة. كما يجب استخداـ مواد الربط المناسبة لتثبيت العبوات 

 المستفة.

 جب تغطية الحمولة بحمايتيا مف الغبار والشمس والمطر )مثل غطاء قطني أو مصنوع مف قماش البولي ايثميف(، ي

 ويفضل ألا يوضع بشكل مباشر عمى العبوات. 

  بالنسبة لمطرؽ غير الجيدة، قد تكوف القيادة البطيئة وتخفيف ضغط ىواء  الإطارات أمور ضرورية لتجنب إصابة

 الارتجاج. الثمار الناتجة عف 

 .لا يسمح بالنقل السائب 

 الناقل المحمي

  قبل المغادرة، يجب أف يسجّل السائق التاريخ، ووقت المغادرة، وعدد العبوات، ورمز رقـ وحدة الإنتاج، ورمز

 الناقل المحمي القطف.

 
 

  

          

 
والأربطة  . الإجراء الصحيح هو استخدام العبوات، والتي ينبغي تستيفها بشكل جيد وربطها. يمكن استعمال حماية زوايا الطبالي الكرتونية )اليسار(5الشكل 

 المناسبة )المثال على اليمين(. 

 والحيوية أبحاث واجينجين الغذائيةالصور: معهد 
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 مركز التعبئة .    6

 والمسؤولية، والمواد الغرض، والنطاق    6.1

 الغرض 
 مستيدؼ. يصف ىذا القسـ الإجراءات مف موعد وصوؿ الثمار إلى مركز التعبئة، ونشاطات المركز مثل الفرز والتدريج، وحتى موعد النقل إلى السوؽ ال

 
 النطاق والمسؤولية 

ىذا يزيد مف مخاطر الضرر الميكانيكي. إلا أف نشاطات مركز بشكل عاـ، يجب تجنب التعامل مع الثمار بما يزيد عف  ما ىو ضروري ولازـ ، لأف 
حجما،  التعبئة تتألف مف العديد مف الخطوات الضرورية  والميمة، مثل الفرز/التدريج. يؤدي عدـ الفرز والتخمص مف الثمار غير الناضجة، والأقل

تبعا  عمى تصنيف الخيار لبحق. يساعد التدريج المتعامميف مع الثماروغير المنتظمة، والمشوىة، أو المتضررة بشكل آخر إلى مشكمة في التسويق ال
 للؤطر الشائعة مما يساىـ في التعامل معيا بسيولة. أما التغميف فيحافع عمى الثمار مف التمف ويحمييا خلبؿ التسويق.  

 
دما تكوف الحرارة عالية. إف التبريد عبر اليواء المدفوع جبرا أداة بسرعة بعد قطفيا عن عمى النوعية. يجب تبريد الخيارإف التبريد وسيمة فعّالة لممحافظة 

دوف درجة حرارتيا  ولكف يجب عدـ تخزيف الخيار في ظروؼ حارة. الخيار فعالة لخفض حرارة الثمار بسرعة ويجب استعماليا عندما يكوف قطف
 ضج غير المتكافئ، والإصابة الفطرية.  الحرجة، بسبب إمكانية إصابة البرودة التي تؤدي إلى مخاطر التنقير، والن

 
بأف الحد مدير التشغيل مسؤوؿ عف مسار العمل اليومي في مركز التعبئة )الفني والعمميات والمنتج(. في تطبيقات الإجراءات المعيارية ىذه، يفترض 

كثر ضروريا و بالنسبة لمقضايا غير المذكورة بشكل الأدنى مف النشاطات الضرورية ىو نقطة البداية. في بعض الحالات، قد يكوف الضبط المتكرر أ
 محدد في ىذا البروتوكوؿ والتي مف المتوقع أف يعمل مدير العمميات عمى اتخاذ قرار حوليا، سيكوف المدير ىو المسؤوؿ عف ىذا القرار.  

 
 عمومات الواردة مف مدير التشغيل. تُتخذ قرارات الأعماؿ )المالية، العملبء الخارجيوف( مف قبل إدارة المرفق، بناء عمى الم

 
 يغطي هذا الفصل من تطبيقات الإجراءات المعيارية: 

 الوصوؿ والاستلبـ في مركز التعبئة  -
 التنزيل والتسجيل  -
 ضبط الجودة  -
 الغسل )إف كاف ىذا ينطبق(  -
 التصنيف حسب الحجـ  -
 التدريج بناء عمى غياب العيوب، وحدة الشكل، والموف/النضج  -
 التصنيف  -
 تعبئة العبوات، ووضع بطاقة البياف، والتستيف عمى الطبالي  -
 التفتيش عمى النوعية ما قبل الشحف واختبار الحدود القصوى لممتبقيات  -
 التبريد المسبق قبل الشحف  -
 تنظيـ الشحف  -
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 الدور مركز التعبئة

خاصة، تبعا لمقواعد المحمية. عمى سبيل المثاؿ: يسمح  إجراءاتفي حالات مثل انتشار بعض الأوبئة  يجب تطبيق 

سمبية. يجب غسل الأيدي بانتظاـ. كما يجب المحافظة عمى 19لمعامميف بالعمل فقط إذا كانت نتيجة فحص  الكوفيد 

 مسافة اجتماعية آمنة مع الآخريف. يجب التحقق مف القواعد المحمية. 

مدير تشغيل مركز 

التعبئة؛ الناقل؛ 

كز مشغل مر 

التعبئة؛ مسؤوؿ 

ضبط الجودة؛ 

مشغل التخزيف 

 البارد

 
 المبنى والمرافق

 يجب أف يكوف مركز التعبئة مناسبا لاستلبـ وتخزيف المنتج

  .يجب أف تكوف منطقة التنزيل مغطاة )مظممة( وأف تكوف الأرض اسمنتية نظيفة ومستوية 

  درجة مئوية.  24يجب ألا تتعدى درجة الحرارة المحيطة 

  بالإضافة إلى الصيانة التي يوصي بيا المورد، يجب القياـ بتنظيف وتعقيـ جيد لأرضية التدريج قبل البدء باستخداميا. يجب أف تكوف

 أقشطة الفرز نظيفة.

  يجب أف يكوف سطح أقشطة الفرز أممسا، كما يجب تغطية جميع الأسطح التي قد تتسبب بإصابة أو ثقب الثمار بالرغوة التي تمتص

 صدمات ال

   .يجب ضبط سرعة الآلة لمتقميل مف إصابة الثمار. تجنب الانسدادات التي تؤدي إلى ارتطاـ الثمار ببعضيا البعض 

 

 المواد 

  .يجب أف تكوف جميع المواد نظيفة ومُصانة جيدا 

 يجب أف تتوفر أجيزة قياس الحرارة بالثقب لقياس حرارة الثمار 

o ركز التعبئة عمى الأقل جياز واحد للبستلبـ في م 

o  عمى الأقل جياز واحد للبستخداـ في غرفة التخزيف 

o  .عمى الأقل جياز واحد للبحتياط 

o  يجب معايرة أجيزة قياس الحرارة عمى الأقل مرة كل ثلبثة أشير، وفي حالة الشؾ بيا يمكف اختبار الاداء الصحيح للؤجيزة مف خلبؿ

ر )عمى سبيل المثاؿ، في عمبة أو دلو صغير(. ويتـ وضع جياز )أجيزة( القياس تحضير خميط مف الماء والثمج المجروش في وعاء صغي

 مئوية بالضبط.  0في ىذا الخميط. حرّؾ وتحقق مف وصوؿ الجياز إلى حرارة 

  .جياز قياس الرطوبة النسبية لغرفة التخزيف البارد 

 ( جياز قياس الكمور ومقياس اؿPH في حالة استخداـ )خزاف التفريغ لمغسل  ( )مثلب، شريط اختبار. 
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  عبوات الكرتوف 

o    .تُركّب العبوات في موقع منفصل في المبني وتُنقل إلى خط التعبئة 

o ة في فتحات التيوية الجانبية مطموبة لمتبريد باليواء المدفوع جبرا والعبوات المعدة لمنقل بالحاويات المبردة يجب اف يكوف ليا فتحات تيوي

 العمودي في الحاويات المبردة.  القاعدة  بسبب تدفق اليواء

o  .يفضل استعماؿ عبوات الكرتوف المُشمّع، لأنيا مناسبة أكثر للبستعماؿ في التخزيف والنقل المبرد في ظروؼ الرطوبة النسبية العالية 

  .)يجب أف تتـ عممية التعبئة ووضع بطاقة البياف تبعا لأنظمة المعايير الغذائية )يمكف دراسة استخداـ التغميف المُستداـ 

  :المواد الأخرى المستخدمة أو الضرورية 

o  الطبالي، زوايا الطبالي، مواد التثبيت 

o  السجلبت 

 

 الإجراء: الوصول والاستلام في مركز التعبئة   6.2

 الدور والاستلبـ في مركز التعبئةالوصوؿ 

  يجب أف يسجل السائق وقت الوصوؿ إلى مركز التعبئة 

  يجب أف يسجل السائق وقت الإدخاؿ لمتنزيل في مركز التعبئة 
 الناقل المحمي

  .مُشغّل مركز  يجب أف يكوف وقت انتظار السائق أقصر ما يمكف، ولكف دائما أقل مف ساعة واحدة

 التعبئة

  الإدخاؿ في مركز التعبئة، يجب قياس وتسجيل حرارة الثمارعند 

o  درجة مئوية 27يُنصح بأف تكوف حرارة الثمار أقل مف 

o  درجة مئوية(، تُرفض الثمار ذات حرارة أعمى مف  27في حالة درجة الحرارة المحيطة المرتفعة )أعمى مف

 الحرارة المحيطة 

 ثمرات يتـ اختيارىا بشكل عشوائي مف مقدمة  3از قياس الحرارة مف تُقاس حرارة الثمار الداخمية مف خلبؿ عصا جي

 ووسط وآخر الحمولة )يمكف أف تكوف نفس الثمار المستخدمة خلبؿ تفتيش فحص الصحة النباتية(. 

مُشغّل مركز 

 التعبئة

 .تُسجّل الحرارة المحيطة في مركز التعبئة 

   مرات.  3تُسجّل درجات الحرارة التي يتـ قياسيا 

شغّل مركز مُ 

 التعبئة

  درجة مئوية. يُنصح  18ساعات مف القطف، يجب أف تُخفّض حرارة الثمار إلى  4بعد الوصوؿ مباشرة، خلبؿ

 درجة مئوية.  20باستخداـ التبريد باليواء المدفوع جبرا عند وصوؿ الثمار إلى مركز التعبئة بحرارة تتعدى 

مُشغّل مركز 

التعبئة؛ مشغل 

 المخزف البارد
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  اختيار: دراسة أخذ العينات لأغراض تحميل الحدود القصوى لممتبقيات الآف بدلا مف لاحقا )أنظر "إجراءات التفتيش

 عمى الجودة ما قبل الشحف" )واختبار الحدود القصوى لممتبقيات(  

مدير تشغيل مركز 

 التعبئة

 مدير تشغيل مركز  دعت الحاجة لذلؾ.   تحقق مف اتباع الإجراءات بالطريقة الصحيحة. يجب ادخاؿ التغييرات إذا

 التعبئة

 

 الإجراء: التنزيل والتسجيل   6.3

 الدور التنزيل والتسجيل 

 غير المنزلّة  خياريجب توزيف عبوات ال 

  سـ عمى الأقل بيف الصفوؼ لمتيوية. يجب أف يتـ التستيف  20يسمح تستيف العبوات بحيث تكوف ىناؾ مسافة

 في الحقل بحسب رمز وحدة الإنتاج )رقـ المجموعة( لضماف إمكانية التتبع وتجنب الاختلبط. 

  .يتـ التستيف بحسب الدخوؿ 

مُشغّل مركز 

 التعبئة

  مُشغّل مركز  يجب تسجيل التاريخ، والوقت، ورمز وحدة الانتاج، وعدد العبوات، والوزف

 التعبئة

  يُفضّل وضع الكميات التي لا يمكف فرزىا/تدريجيا يوـ وصوليا إلى مركز التعبئة في غرفة التخزيف البارد حتى يتـ

الشحف. في ىذه الحالة، تجنب التكثيف عند إخراج  التعامل معيا في اليوـ التالي. أنظر الإجراء: التبريد الأولي قبل

 الثمار مرة أخرى مف التخزيف البارد.    

مُشغّل مركز 

 التعبئة

   .مدير تشغيل مركز  تحقق مف اتباع الإجراءات بالطريقة الصحيحة. يجب ادخاؿ التغييرات إذا دعت الحاجة لذلؾ

 التعبئة

 الإجراء: ضبط الجودة   6.4

 الدور ضبط الجودة 

  .يبدأ الضبط مف خلبؿ التحقق مف صحة البطاقات الموضوعة عمى جميع العبوات 

   .إف لـ تكف صحيحة، تُرفض العبوات وتُوضع عمييا علبمة "مرفوضة" وتُوضع في منطقة تخزيف منفصمة 

 مفتش الجودة 

 

  .يجب اختيار ثمار عشوائية مف كل قطعة مف الحقل لتقييـ العيوب 

   :يجب أف يتـ الاختبار بناء عمى العوامل التالية 

 ، ناضجة( الموف )غير ناضجة -
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 الحجـ )صغير، متوسط، كبير(  -

 البقع / العيوب )قميمة، متوسطة، كثيرة( -

 .يجب وضع علبمة "مرفوضة" عمى الثمار المرفوضة، ووضعيا جانبا في مخزف منفصل 

 اختبار النوعية. المزارع عندما لا يجتاز الخيار تُرسل رسالة إلى 

   .مفتش الجودة  تسجيل كمية الثمار المرفوضة، رمز )رموز( وحدة الإنتاج، الوقت والتاريخ 

  مفتش الجودة؛ مقدـ  % لممرة الثانية، قد يحتاج المزارع وعماؿ القطف لمزيد مف التدريب. 5إذا تجاوزت نسبة الثمار المرفوضة

 الموجستية  الخدمة

 .مدير تشغيل مركز  تحقق مف اتباع الإجراءات بالطريقة الصحيحة. يجب إدخاؿ التغييرات إذا دعت الحاجة لذلؾ

 التعبئة

 
 
 

 الإجراء: الغسل )إن كان معتمدا(     6.5

 بالطيف أو الرواسب. وبالتالي فإف الغسل الوسيمة المفضمة لتنظيف الثمار. يجب اتباع الإجراء التالي لمغسل:  قد يكوف الخيار مغطى
 

 الدور الغسل

 في خزاف التفريغ قبل دخوليا إلى خط التدريج  يتـ تنزيل / وضع الخيار 

  المدة القصوى لمغمر دقيقتيف 

  يجب ألا تكوف المياه أبرد مف حرارة الثمار 

 أف تكوف جميع المياه المستخدمة في مركز التعبئة مياه قابمة لمشرب. يجب استبداؿ المياه في خزاف التفريغ  يجب

 بمياه نظيفة يوميا. 

 ( 100لتجنب إصابة الثمار بمسببات الأمراض النباتية في خزاف التفريغ، يجب تعقيـ المياه. يمكف استعماؿ الكمور 

سل لممساعدة في السيطرة عمى تراكـ مسببات الأمراض خلبؿ عمميات التعبئة. جزء لممميوف( في مياه الغ 150إلى 

مل مف الكمور  2إلى  1)استعماؿ  7.5إلى  6.5تُعد ىذه أكثر الوسائل فاعمية لممياه التي تتراوح حموضتيا مف 

 المُبيّض لكل لتر مف المياه النظيفة(.    

 دقيقة.  30ر ودرجة الحموضة كل يمكف إضافة الكمور يدويا. تقاس كمية الكمور الح 

  .بعد الغسل بالمياه التي تحتوي عمى الكمور، يجب غسل الثمار بالمياه القابمة لمشرب لإزالة بواقي الكمور 

  .بعد الغسل، تُجفف الثمار بشكل مناسب وتُحاؿ إلى التدريج 

مُشغّل مركز 

 التعبئة
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  تسجيل قياسات الكمور الحر ودرجة الحموضة 

  تسجيل كمية المياه المستخدمة ومصدرىا 

مُشغّل مركز 

 التعبئة

 .مدير تشغيل مركز  تحقق مف اتباع الإجراءات بالطريقة الصحيحة. يجب ادخاؿ التغييرات إذا دعت الحاجة لذلؾ

 التعبئة

 

 الإجراء: التصنيف حسب الحجم    6.6

 حسب الحجـ.لخطوة التالية ىي تصنيف الخيار ا
 

 الدور الحجـالتصنيف حسب 

  .يتحدد الحجـ مف خلبؿ الحد الأقصى لمقطر 

 يصنف الخيار اما عمى أساس الوزف لمخيار الطويل او عمى اساس الطوؿ لمخيار الصغير
 عمى أساس الطوؿ ) الخيار الصغير ( : -1

 تصنف ثمار الخيار عمى اساس الطوؿ حسب المجاميع التالية :
 سـ . 10  - 8أ.       
 سـ . 13 – 10ب.   
 سـ . 16 – 13ج.    
 سـ . 19 – 16د.     
 سـ . 22 – 19ىػ.    
        سـ  فأكثر .22و.     

 

 
 التصنيف عمى أساس الطوؿ                                                  

 عمى اساس الوزف ) الخيار الطويل ( : -2
غـ لمخيار المنتج مف  250المنتج مف الزراعة المكشوفة وعف غـ لمخيار  180أ. يجب أف لا يقل وزف الثمرة عف 

 البيوت المحمية .
سـ اذا كاف  25سـ ، وأف لا يقل عف  30غـ ( يجب أف لا يقل طولو عف  500ب. الخيار الذي وزف ثمرتو ) 

 غـ لمدرجتيف الممتازة والأولى . 250غـ ويزيد عف  500وزف الثمرة أقل مف 
لمدرجتيف الممتازة والأولى وبحيث يكوف الاختلبؼ في وزف أكبر وأصغر ثمرة في العبوة الواحدة ج. التحجيـ اجباري    

مُشغّل مركز 

 التعبئة
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 كما يمي :
 غـ . 400 – 180غـ إذا كاف وزف الثمار يقع ما بيف  100 -
 غـ . 400غـ إذا كاف وزف الثمار يزيد عف  150 -

 ر الصغير .د. الاشتراطات الخاصة بالتحجيـ عمى أساس الوزف غير ممزمة لمخيا

 
 التصنيف على أساس الوزن                                               

  لا تحقق المتطمبات فيما يخص  ذيخيار الالعدد أو الوزف، لم %، بحسب10لجميع الدرجات: يسمح بنسبة تجاوز

 الحجـ. 

  مُشغّل مركز  تسجيل المجموعات

 التعبئة

  مدير تشغيل مركز  مف اتباع الإجراءات بالطريقة الصحيحة. يجب ادخاؿ التغييرات إذا دعت الحاجة لذلؾ.تحقق

 التعبئة

 
 

 الإجراء: التدريج بناء عمى الخمو من العيوب، وحدة الشكل، والمون/ درجة النضج    6.7

 يجب أن يؤدي التدريج )الفرز( إلى توحيد المصدر، الصنف أو النوع التجاري، الحجم والنوعية. 

 

 الدور التدريج

  خصوصا بالنسبة لسوؽ التصدير، قد تنطبق متطمبات صارمة. كما يوصى بشدة بالتواصل مع العميل في السوؽ

المستيدؼ. يوصى بدواـ الاتصاؿ مع العميل واتخاذ قرار حوؿ إمكانية تحقيق المواصفات المتوقعة أو إمكانية 

 السماح بالانحرافات. 

 ئع(. ويجب أف تشمل النسبة المتفق عمى التجاوز عنيا. كما تضـ مواصفات المنتج مطموبة مف قبل كل مشتري )/با

 استعماؿ التعبئة )المستدامة( ومتطمب وجود الباركود مف عدمو. 

  .اتخاذ قرار والتواصل حوؿ إمكانية تحقيق المواصفات المتوقعة 

المزارع؛ مقدـ 

الخدمة الموجستية 

)أو التاجر(؛ 

 المشتري 
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  التوريد: كما تعتمد المناسبة لمتصدير عمى )الحد الأدنى( لمحرارة التي يمكف تحقيقيا في سمسمة 

o  درجة مئوية. قد تؤدي درجات الحرارة دوف ذلؾ إلى تشوه  10لا يتـ نقل / تخزيف الثمار بدرجة حرارة أقل مف

 النضج وقضايا تتعمق بالنكية. 

  الوعي بالأىمية القصوى لوسائل عمل النظافة الموصوفة لمتقميل مف الخسائر المرتبطة بالنوعية في وقت لاحق مف

 سمسمة التوريد. 

مدير تشغيل مركز 

التعبئة؛ مُشغّمو 

 مركز التعبئة

 

 .التعامل مع الثمار بحذر خلبؿ عممية الفرز 

o .تنزيل / وضع الثمار بحذر عمى قشاط الفرز 

o  بالعبوات بحذر دوف الضغط عمييا باليد.وضعيا 

 نوعية جيدة كاملب، صمبا، ولامعا. يجب أف يكوف الخيار ذو 

o  فرز الثمار التي تظير عمييا علبمات العفف جانبا 

o  فرز الثمار المصابة بإصابات ميكانيكية 

  ج والموف. موحدة إلى حد كبير مف ناحية النض 1يجب أف تكوف الثمار ذات الدرجة الممتازة والدرجة 

 أنظر الإجراء: التصنيف 

مُشغّل مركز 

 التعبئة

  قد يشكّل فرقا كبيرا عند الوصوؿ.  لاف ىذا  لسوؽ التصدير خلبؿ التعبئة فرز الخيار المخصص يجب 

  يجب أف يتـ الفرز مف ه، ولكف في حالة عدـ توفر الطوؿ والوزف مف قبل خط التدريجيفضل أف يتـ الفرز بحسب ،

عمى القشاط الناقل، ويتـ فرز كل  وبالتالي يتـ وضع الثمار مدربيف جيدا عمى طاولة خاصة لمفرز قبل عماؿ فرز

 ثمرة عمى حدة في المسار الصحيح. ويمكف أف يتـ جمع ىذه الخطوة مع عممية إخراج الثمار غير الصالحة. 

  إجراء تنظيف وتعقيـ جيد لخط التدريج والبيئة المحيطة للآلة 

  مقدـ الخدمة  إرساؿ رسالة إلى المزارع حوؿ نتائج التدريج

الموجستية )أو 

 التاجر(

 .مدير تشغيل مركز  تحقق مف اتباع الإجراءات بالطريقة الصحيحة. يجب ادخاؿ التغييرات إذا دعت الحاجة لذلؾ

 التعبئة
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 الإجراء: التصنيف    6.8

خاصة. إلا أف المعيار الذي نشير إليو ىو نظاـ الاتحاد الأوروبي ومعايير مفوضية الأمـ المتحدة  ، قد يكوف لمعميل متطمباتلأغراض تصنيف الخيار
ـ النوعية التي الاقتصادية لأوروبا، والمطبقة أيضا في الاتحاد الأوروبي. إف دواـ النوعية ىاـ لمغاية، فيجب أف يتمكف العميل مف الاعتماد عمى استلب

 يتوقعيا!
 

إلى ثلبث درجات، كما يظير أدناه. ويعتمد الحد الأدنى لممتطمبات عمى جميع الدرجات، كما أف ىناؾ متطمبات إضافية ونسب تجاوز  تصنف الخيار
 . 2والدرجة  1مقبولة بيا لمدرجة الممتازة والدرجة 

 
 (JESMOالمواصفة القياسية الأردنية لمخيار / مؤسسة المواصفات والمقاييس الأردنية )المراجع: 

 
 

 الدور التصنيف

 : الحد الأدنى من المتطمبات لجميع الدرجات

 ، تبعا لمبنود الخاصة بكل درجة ونسب التجاوز المسموح بيا: ، يجب أف يكوف الخيارفي جميع الدرجات

 غيرمصابو بأي اذى؛  سميمة 

 تستبعد الثمار المتأثرة بالعفف أو المتحممة والتي تعتبر غير مناسبة للبستيلبؾ؛  كاممة حيث 

 نظيفة، عمميا خالية مف أي مواد خارجية مرئية؛ 

 طازجة بمظيرىا؛ 

  عمميا خالية مف الحشرات 

  خالية مف الأضرار الناتجة عف الآفات؛ 

  خالية مف الأضرار الناتجة عف الآفات والتي تؤثر عمى الثمرة؛ 

  خالية مف الرطوبة الخارجية غير الطبيعية؛ 

  .خالية مف أي رائحة و/أو طعـ غريبيف 

 

 : أف تسمح مرحمة نمو وحالة الخياريجب 

  بتحمميا لمنقل والتعامل معيا؛ 

  .بوصوليا بحالة مرضية في وجيتيا النيائية 

مُشغّل مركز 

 التعبئة

 

 الدرجة الممتازة:

 في ىذه الدرجة ذات نوعية مميزة:   ثمار الخياريجب أف تكوف 

 .مكتممة النمو 
  سـ مف طوؿ الثمرة لأصناؼ الخيار الطويمة ( وأف تخمو  10مـ لكل  10جيدة الشكل ومستقيمة ) مقدار التقوس

 .  مف التقوس لأصناؼ الخيار الصغيرة
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 . خالية مف جميع العيوب وخاصة تصمب البذور 

  ممثمة لمصنف مف حيث الموف. 

  بعدـ وجود عنق لمثمرة شريطة عدـ تضرر مكاف ازالتو .يسمح 

 . أف تخمو الثمار مف لفحات الشمس والتموف غير الطبيعي المميز لمصنف 

  التي لا تمبي متطمبات الدرجة ولكف تمبي المتطمبات  لثمار الخيار%، 5التجاوز في الجودة: تجاوز يصل إلى

 . 1الخاصة بالدرجة 

 
 الدرجة الممتازة

 

 

 
 كيفية قياس مقدار التقوس

 

 

 :1الدرجة 

 في ىذه الدرجة ذات نوعية جيدة:  يجب أف تكوف ثمار الخيار

  يجب أف تكوف صمبة إلى حد معقوؿ وتتمتع بخصائص الصنف و/أو النوع التجاري 

  10لكل مـ  10يجب أف تكوف الثمار ليا شكل مقبوؿ ومناسب ) التقوس المسموح بو لمثمار في ىذه الدرجة يكوف 

 سـ مف طوؿ الثمرة الواحدة  ( لأصناؼ الخيار الطويمة .

 : يسمح بوجود العيوب التالية 

 - ) تشوه بسيط ولكف يستثنى مف ذلؾ التشوه المتسبب مف تكوف البذور ) تصمب البذور 

 لنموتشوه بسيط في الموف وخاصة الجزء ذو الموف الفاتح مف الثمرة الناجـ عف ملبمستيا سطح الأرض خلبؿ ا 



37 
 

  بقع ظاىرة بسيطة بسبب احتكاؾ الثمار ببعضيا أثناء عمميات التداوؿ أو بسبب الحرارة المنخفضة وتكوف البقع

  .ممتئمة

 التي لا تمبي متطمبات الدرجة ولكف تمبي المتطمبات  %، لثمار الخيار10 التجاوز في الجودة: مجموع تجاوز

 .  2الخاصة بالدرجة 

 
 الدرجة الأولى

 

 
 بسيط في الدرجة الأولىتشوه 

 

 
 ( في الدرجة الأولى عيوب بسيطة عمى السطح نتيجة لانخفاض درجة الحرارة اثناء النمو ) الحد الأعمى المسموح بو

 

 2الدرجة 

التي لا تتأىل لشموليا في الدرجات الأعمى، ولكف تمبي الحد الأدنى لممتطمبات المذكورة في  ثمار الخيار تضـ ىذه الدرجة

 القسـ الأعمى مف ىذا الجدوؿ. 
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 بالحد الأدنىالأولى و لكنيا تفي و  تيف الممتازة الدرج تشمل ىذه الدرجة ثمار الخيار  غير المطابقة لمتطمبات
 لبشتراطات القياسية المذكورة سابقاً.ل
 :العيوب التالية ب التجاوزيسمح  4-3-2
 تقدـ في نضج الثمار ولكف ليس الى حد التصمب . -
  عيوب في الموف حتى ثمث مساحة السطح لمخيار المزروع في البيوت الزجاجية -

اضرار بسيطة ناجمة عف تلبمس الثمار مع بعضيا نتيجة لعمميات التداوؿ ولا تشكل ضررا عمى المظير  -

 .العاـ

 المستقيمة والتي بيا انحناء بسيط مع وجود تشوىات بسيطة اخرى عدا تصمب البذورالثمار  -

 يسمح بوجود اختلبفات بسيطة في الموف بالنسبة لمثمار غير المستقيمة عمى أف لا توجد تشوىات اخرى . -
 

سـ طوؿ لأصناؼ  10مـ لكل  20يسمح بأف تكوف اقصى درجة تقوس بالنسبة لمخيار المقوس  قميلب ىو  -
 الخيار الطويل . 

 
  ( ىو ما زادت نسبة التقوس عما ىو مذكور أعلبه ) سـ طوؿ (  10مـ لكل  20)المقوس ) المنحنى

 . Crocked Cucumberوعندما يعبأ يجب ذكر ذلؾ عمى العبوة بػ ) الخيار المقوس ( 
 ازالة العنق .يسمح بغياب عنق الثمرة واف يكوف ىناؾ ضرر بسيط في طرؼ الثمرة الملبمس لمكاف  -
التي لا تمبي متطمبات الدرجة ولا تمبي الحد الأدنى  ثمار الخيار%، 10التجاوز في الجودة: مجموع تجاوز  -

% مف مجموع الثمار مف 2. ضمف ىذا التجاوز، لا يمكف أف يكوف أكثر مف 2لممتطمبات الخاصة بالدرجة 

  الثمار المتأثرة بالعفف.

 
 تشكل ثمث مساحة السطح ) الحد الأعمى المسموح بو ( عيوب في الموف               

 

 
 عيوب عمى السطح بسبب التربس ) الحد الأعمى المسموح بو (
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 الخيار المقوس مسموح بو بشرط تعبئتو لوحده

 
 

 .مدير تشغيل مركز  تحقق مف اتباع الإجراءات بالطريقة الصحيحة. يجب ادخاؿ التغييرات إذا دعت الحاجة لذلؾ

 التعبئة

 الإجراء: تعبئة عبوات الكرتون، ووضع بطاقات البيان، والتستيف عمى الطبالي   6.9

 الدور تعبئة العبوات، ووضع بطاقات البياف، والتستيف عمى الطبالي

  )يجب تعبئة العبوات تبعا لمحجـ، والنضج، والموف )أنظر الأقساـ السابقة 

مُشغّل مركز 

 التعبئة

 

  .تكوف التعبئة عمى شكل عبوات بطبقة واحدة أو طبقتيف، مع أو بدوف الطبقة السفمى 

  .يجب أف تكوف الثمار جافة قبل التعبئة 

 خيارخدـ القوة أبدا في تعبئة اللا تست. 

 فوؽ حافة االعبوة مف الأعمى. يجب ألا تبرز ثمار الخيار 

 مييا برمز وحدة الإنتاج، ورمز مركز التعبئة، يجب ترتيب العبوات عمى طبمية ووضع بطاقات البياف ع

( + الصنف، عدد الثمار وصافي الوزف عمى يجب أف يظير اسـ الثمر )الخيار والحجـ/الدرجة، ورقـ الحزمة كما

 بطاقة العبوة. 

 ( لمزيد مف المتطمبات الخيارتحقق مف نظاـ الاتحاد الأوروبي ومعايير مفوضية الأمـ المتحدة الاقتصادية لأوروبا .)

 والتفاصيل. 

  .يجب تثبيت الطبالي المعبأة بطريقة جيدة بحيث لا يمكف لمعبوات أف تتحرؾ أو تقع. استخدـ الزوايا لتثبيت الطبالي 

  سجل النتيجة الكمية لممعالجة لكل رقـ مجموعة. كما يجب تسجيل رقـ رمز وحدة الإنتاج، وعدد المرفوض، وتاريخ

 ووقت التعبئة. 

مدير تشغيل مركز 

 التعبئة

 .مدير تشغيل مركز  تحقق مف اتباع الإجراءات بالطريقة الصحيحة. يجب ادخاؿ التغييرات إذا دعت الحاجة لذلؾ

 التعبئة



40 
 

 
 
          

      

 

. يجب تثبيت الطبالي المعبأة بطريقة جيدة مع الزوايا 7الشكل 

 لتثبيتيا. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الصورة: معيد أبحاث واجينجيف الغذائية والحيوية

 الإجراء: التفتيش عمى الجودة ما قبل الشحن )واختبار الحدود القصوى لممتبقيات(    6.10

 بالعين المجردة.  يجب أن يتم التفتيش عمى ثمار الخيار تبعا لمتوقعات، بهدف ضمان الوصول إلى المستورد
 

 الدور التفتيش عمى الجودة ما قبل الشحف واختبار الحدود القصوى لممتبقيات

  يفضل إجراء ىذا التحقق خلبؿ عممية تستيف العبوات عمى الطبالي 

مدير تشغيل مركز 

 التعبئة

 

   :تحقق مف الثمار مف ثلبث عبوات لكل طبمية، ويتـ اختيارىا عشوائيا، )بطريقة لا تؤثر عمييا(، عمى 

o  الوحدة في الحجـ، والشكل، ومرحمة النضج 

o الصلببة 

o  الخمو مف العفف 

o  خالية مف: العيوب مثل الضغط أو الضرر الناتج عف الحشرات 

  أنظر الأقساـ السابقة لممتطمبات المحددة 

 ( لا تكوف الطبمية مناسبة لمتصدير ويجب إعادة تعبة الثمار 2حالة قضايا خطيرة تتعمق بالجودة )أكثر مف  في%

 في الموقع مف خلبؿ إفراغ العبوات واحد تمو الآخر وا عادة تعبئة الثمار في عبوات كرتوف جديدة.  

مدير تشغيل مركز 

التعبئة؛ مشغّل 
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 مركز التعبئة

  مدير تشغيل مركز  تسجيل نتيجة التفتيش عمى الجودة

 التعبئة

  رساليا إلى المختبر لإجراء تحاليل الحدود القصوى لممتبقيات  يجب أخذ عينة وا 

  رساؿ التغذية الراجعة خلبؿ ساعة واحدة  يعمل المختبر عمى التحميل وا 

 لحشرية في قاعدة بيانات الحدود القصوى تتوفر الحدود القصوى لممتبقيات لجميع المحاصيل وجميع المبيدات ا

 . موقع المفوضية الأوروبية الالكترونيلممتبقيات عمى 

مسؤوؿ الجودة؛ 

 المختبر

 

 

  مدير تشغيل مركز  القصوى لممتبقيات تسجيل نتيجة اختبار الحدود

 التعبئة

 .مدير تشغيل مركز  تحقق مف اتباع الإجراءات بالطريقة الصحيحة. يجب ادخاؿ التغييرات إذا دعت الحاجة لذلؾ

 التعبئة

 الإجراء: التبريد الأولي قبل الشحن  6.11

 الدور التبريد الأولي قبل الشحف

  عند الانتياء مف وضع العبوات عمى الطبالي، يجب نقميا إلى المخزف المبرد، حيث لا تكوف حرارة اليواء أبرد مف

 درجة مئوية. يوصى باستخداـ التبريد باليواء المدفوع جبرا )إلا أف ليس التزاـ(.  12

  .يجب التعامل مع الثمار بحذر 

مُشغّل المخزف 

 البارد

 

 درجة مئوية. يجب أف تصل  12 - 10إلى  مركز التعبئة. يجب تبريد الخياروـ الوصوؿ إلى يجب أف يبدأ التبريد ي

في لمخيار ساعات. ويعني ىذا بأف التبريد عبر اليواء المدفوع جبرا قد يكوف مطموبا  4الثمار خلبؿ ىذه الحرارة إلى 

 . الصيف

 وعة العبوات. وتجنب تحقق مف حرارة الثمار في داخل العبوات بشكل منتظـ، في المناطق الأبرد والأدفأ في مجم

 درجة مئوية.  12.5إلى ما دوف  خياروصوؿ ال

  بعد التبريد الأولي: تحقق مف حرارة الثمار عمى الأقل مرتيف يوميا بواسطة جياز قياس الحرارة المعاير )أنظر القسـ

 لمواد(. حوؿ ا

  95-90استيدؼ رطوبة نسبية تصل إلى .% 

 .كف حذرا عند استخداـ المرطبات اليواء لتجنب بمل الثمار أو ظيور التكثيف عمييا 

  .)يفضل تبميل أرضية الغرفة الباردة )بواسطة قماش رطب 

 تسجيل الحزمة )رقـ رمز وحدة الإنتاج(، وقت الدخوؿ إلى الغرفة الباردة والخروج منيا . 

  )تسجيل بيانات المخزف البارد )الحرارة والرطوبة 

مُشغّل الغرفة 

 الباردة

https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/public/?event=homepage&language=EN
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 .مدير تشغيل مركز  تحقق مف اتباع الإجراءات بالطريقة الصحيحة. يجب إدخاؿ التغييرات إذا دعت الحاجة لذلؾ

 التعبئة

 

 

 الإجراء: تنظيم الشحنة    6.12
 الدور تنظيـ الشحنة

  .مدير تشغيل مركز  ضماف أخذ الحمولة بالوقت المناسب. بعد التبريد الأولي، يوـ واحد بعد القطف كحد أقصى

التعبئة؛ وكيل 

 الشحف
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 التحميل لمشحن.   7

 الغرض، والنطاق والمسؤولية، والمواد    7.1

 الغرض 
يزة تسجيل يبيف ىذا القسـ تحميل الحاوية المبرة أو الشاحنة المبردة لمشحف إلى الوجية النيائية، ويضـ إجراءات التفتيش، وأخذ العينات، ووضع أج

 الحرارة. كما يعرض ىذا القسـ الإعدادات الموصى بيا في حالة النقل البحري. 

 

 النطاق والمسؤولية 
ور ميمة لممحافظة عمى ظروؼ )الحرارة( الجيدة لممنتج خلبؿ النقل. وتنطبق التعميمات بشكل خاص عمى مف يعمل إف التحقق والتحميل المناسب أم

 عمى تحميل الحاوية المبردة أو الشاحنة. 

 

 المواد 
  .يجب أف تكوف الحاوية المبردة أو الشاحنة بحالة جيدة 

 رارة، قد لا تقدـ الشركة ىذه المعمومات في حالة النزاعات. وبالتالي يوصى بوضع أجيزة التسجيل المحمولة: مع أف شركة النقل تسجل بيانات الح

 ثلبثة أجيزة تسجيل حرارة محمولة لكل حاوية مبردة. 

   .سجلبت 

 الإجراء: التفتيش عمى الحاوية المبردة أو الشاحنة المبردة   7.2

ة الثمار، وليس إف التبريد الأولي لمحاوية المبردة أمر ضروري، فمف الميـ المعرفة بأف الحاوية المبردة أو الشاحنة قادرة فقط عمى المحافظة عمى حرار 

 خفضيا. 

 

 الدور التفتيش عمى الحاوية المبردة أو الشاحنة المبردة

  :يجب أف يتـ التفتيش عمى النواحي التالية 

 يجب أف تكوف نظيفة  -

 عدـ وجود أضرار قد تؤثر عمى التستيف أو ظروؼ التخزيف  -

 يجب أف يكوف أنبوب ضخ اليواء سميما  -

 يجب أف تكوف الأبواب قابمة للئغلبؽ بإحكاـ  -

حاوية التبريد / مسؤوؿ 

 تعبئة الشاحنة
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 فتحات التصريف نظيفة ومفتوحة  -

 الشاحنة إلا عندما تكوف متصمة بشكل مباشر مع رصيف التحميل  لا يسمح بالتبريد الأولي لمحاوية المبردة أو

وتكوف الحرارة متماثمة. يتحقق الاتصاؿ مف خلبؿ استعماؿ "ممر بارد" )قناة ضيقة بيف رصيف التحميل والحاوية 

عند المبردة أو الشاحنة(، والتي تمنع دخوؿ اليواء المحيط. في ىذه الحالة، يجب أف تكوف حرارة الوحدة محددة 

دقيقة مستمرة مع إغلبؽ الأبواب. عندما تكوف حرارة الجدار أقل مف  30دراجات مئوية وأف تبقى كذلؾ لمدة  10

 % درجة مئوية، يمكف البدء بالتحميل. يجب إطفاء التبريد عند فتح الأبواب. 12.5

 يذا يمنح التقاء اليواء في جميع الحالات الأخرى، يجب تجنب التبريد الأولي لمحاوية المبردة أو الشاحنة، ف

 الساخف المحيط باليواء البارد الداخمي، مما يؤدي إلى كمية كبيرة مف التكاثف عمى الأسطح الداخمية.  

  )يُقترح تسجيل تفتيش الحاوية المبردة / الشاحنة بشكل منفصل )كجزء مف تحميل مخاطر نقاط التحكـ الحرجة

 وليس عمى البموكشيف. يجب أف يخضع ىذا الأمر لمنقاش. 

 

 .مدير تشغيل مركز  تحقق مف اتباع الإجراءات بالطريقة الصحيحة. يجب ادخاؿ التغييرات إذا دعت الحاجة لذلؾ

 التعبئة

 الإجراء: أخذ العينات   7.3

 الدور أخذ العينات

  ثمرة مختارة عشوائيا(  25قبل الشحف، يجب أخذ عينية ممثمة عف كل مجموعة )عمى الأقل 

 .اكتب رقـ الحاوية المبردة عمى العينة وتاريخ الشحف والوجية النيائية 

 المشتري )في الاتحاد الأوروبي أو دبي(. احتفع بيذه العينة في غرفة التخزيف البارد حتى تسميـ الشحنة إلى 

مُفتش النوعية؛ 

مُشغّل التخزيف 

 البارد

 

  درجة مئوية  21إلى  19عند تسميـ الشحنة، يجب نقل ىذه العينة إلى غرفة مكيّفة بدرجة حرارة تتراوح ما بيف

 لتحفيز مدة الصلبحية.   
 مُفتّش الجودة

 
  .قارف نوعية العينة بنوعية الشحنة المُبمّغ عنيا 

  مُفتّش الجودة تسجيل نتيجة جودة العينة 

 .مدير تشغيل مركز  تحقق مف اتباع الإجراءات بالطريقة الصحيحة. يجب ادخاؿ التغييرات إذا دعت الحاجة لذلؾ

 التعبئة
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 الإجراء: التحميل ووضع أجهزة قياس الحرارة     7.4

حيط إلى الحاوية يُفضّل التحميل مف رصيف التحميل الخاضع لمتحكـ المناخي عبر "الأنفاؽ البارة" إلى الحاوية المُبردّة، حيث يمنع ىذا دخوؿ اليواء الم
كثيف اليواء، والذي المبردة تبريد أولي أو رصيف التحميل الخاضع لمتحكـ المناخي. يجب المحافظة عمى الثمار في درجة الحرارة المطموبة، لتجنب ت

 يحصل عند دخوؿ اليواء الرطب الدافئ إلى الحاوية المبردة. قد تشجع الرطوبة العالية أو التكثيف نمو الندب والعفف عمى السطح. 
 

 الدور تحميل ووضع أجيزة قياس الحرارة

  .حاوية التبريد /  أطفئ وحدة التبريد قبل تحميميا

مسؤوؿ تعبئة 

 الشاحنة
  مف الغرفة الباردة إلى الحاوية المبردة عبر رصيف التحمل الخاضع لمتحكـ المناخي و"النفق البارد". إف أخذ الثمار

 لـ يكف ىذا ممكنا، يجب نقل الثمار مباشرة مف الغرفة الباردة إلى الحاوية المبردة بدوف أي توقّف.

 قل. يجب أف تكوف حرارة الثمار كحد أقصى أعمى بدرجتيف مئويتيف مف حرارة الن 

الحاويات المبردة )نظاـ التسميـ باليواء السفمي(: يجب تستيف الحمولة عمى شكل وحدة واحدة متماسكة دوف فراغات 

 وبفراغات صغيرة بيف العبوات وجدار الحاوية المبردة لتجنب تدفق اليواء بدورة قصيرة. 

  تجنّب التستيف فوؽ الخط الأحمر عمى جدار الحاوية المبردة 

  أجيزة قياس حرارة محمولة لكل حاوية مبردة:  3يوصى بوضع 

 داخل الطبمية الأولى )الأمامية(  -

 داخل الطبمية بالقرب مف الوسط / المركز  -

 خارج الطبمية الخمفية عمى مستوى العيف )في حالة استخداـ جياز قياس حرارة واحد، يجب أف يوضع ىنا(  -

  اب مباشرة وشغّل وحدة التبريد. أنظر الإجراء الآخر للئعدادات.  عند الانتياء مف التحميل، أغمق الأبو 

  مدير تشغيل مركز  يجب تسجيل جميع أرقاـ الحزـ وأرقاـ الثمار

 التعبئة

 .مدير تشغيل مركز  تحقق مف اتباع الإجراءات بالطريقة الصحيحة. يجب ادخاؿ التغييرات إذا دعت الحاجة لذلؾ

 التعبئة

 
 

 

 

 الحرارة في الحاوية المبردة. الجهة اليمنى هي وحدة التبريد الخاصة بالحاوية المبردة.  المواقع الثلاثة الموصى بها لوضع جهاز قياس. 8الشكل 
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 الشحن من مركز التعبئة إلى الوجهة النهائية .  8

 الغرض، والنطاق والمسؤولية، والمواد   8.1

 الغرض 
 يُبيّف ىذا القسـ الشحف مف مركز التعبئة إلى الوجية النيائية، ويضـ إجراءات الجمارؾ لمتصدير والاستيراد.  

 

 مؤشر وقت النقل:
 أياـ  3النقل بواسطة الشاحنة المبردة مف عماف إلى دوؿ مجمس التعاوف الخميجي:  -

 

 النطاق والمسؤولية 
رورية التي قد تعبئة الوثائق التجارية المطموبة والاستخداـ الصحيح أساسي في عممية التصدير والاستيراد الناجحة، فيذا يعني تجنب التأخيرات غير الض

 تضر جودة المنتجات الطازجة. إف ظروؼ النقل أساسية لممحافظة عمى جودة المنتج ما أمكف. 

 

 المواد 

  وثائق الجمارؾ 

 اء: الشحن والوثائقالإجر   8.2

 الدور الشحف والوثائق

  وكيل الشحف )الوطني(؛ شركة الشحف )الدولية( الوقاية مف توقف السمسمة الباردة 

  تعبئة جميع وثائق الجمارؾ المطموبة 

 

وكيل الشحف )الوطني(؛ شركة الشحف )الدولية(؛ وكيل 

 الجمرؾ

  وكيل الجمرؾ الاحتفاظ بنسخ الوثائق الجمركية 
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 الإجراء: الظروف خلال النقل البحري   8.3

 BMT (CargoHandbook.com.)جرى تبني الظروؼ خلبؿ النقل البحري مف كتيب شحف 
 

 الدور الظروؼ خلبؿ الشحف البحري 

 ووقت النقل يعتمد تحديد الحرارة لمحاويات عمى مرحمة النضج. 

 شركة الشحف

 

  متر مكعب لمساعة )لمتقميل مف نمو الفطريات(  25إعدادات التيوية لمحاويات 

  إعداد الرطوبة مغمق.  95 – 90الرطوبة المثالية :% 

 =( فترة التذويب تمقائيةdefault ) 

 ( فتحات التصريف نظيفة ومفتوحةunless CA) 

  التغييرات إذا دعت الحاجة لذلؾ.تحقق مف اتباع الإجراءات بالطريقة الصحيحة. يجب إدخاؿ 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

          

 . مثال على فتحات الهواء الطلق للحاوية المبردة 9الشكل 

 أبحاث واجينجين الغذائية والحيوية: معهد ةالصور
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 .  الوصول في الوجهة النهائية 9

 الغرض، والنطاق والمسؤولية، والمواد  9.1

 الغرض 
 يصف ىذا القسـ الإجراءات المتتالية التي يجب اتباعيا مف موعد الوصوؿ في سوؽ الوجية النيائية )سوؽ الاستيراد(. 

 

 النطاق والمسؤولية 
دارة الري،  –عدة مشاكل بالتخزيف والتي تنطبق أيضا عمى النقل طويل الأمد، ومنيا مسببات ما قبل الحصاد )وتتعمق بالسماد  قد يواجو الخيار وا 

اؿ( أو الناتجة عف التعامل غير الصحيح مع الثمار ما بعد الحساد )مثل الأضرار الميكانيكية الإصابة بالفيروس، عمى سبيل المث وأضرار الحشرات، أو

دارة الحرارة والوقت(. عدا عف ذلؾ، ىناؾ قضايا جودة تتعمق بالفرز )مرحمة النضج والحجـ(. وبالتالي فإف التفتي ش عمى الجودة في مكاف الوجية وا 

 النيائية لمثمار أمر ميـ لمغاية. 

 

 تشمل الإجراءات النشاطات خلبؿ: 

 الجمارؾ في وجية الوصوؿ  -

 التنزيل  -

 التفتيش عمى الجودة  -

 التخزيف )إف كاف ينطبق(  -

 النضج )إف كاف ينطبق(  -

 النقل إلى العميل  -

 التنزيل لدى العميل والتحقق مف النوعية  -

 

 المواد 
 .جياز قياس الحرارة لقياس حرارة الثمار 

o  .عمى الأقل واحد لاستعمالو في غرفة التخزيف البارد 

o  .عمى الأقل واحد للبحتياط 

o  معايرة: أجيزة قياس الحرارة عمى الأقل مرة كل ثلبثة أشير وفي حالة الشؾ: يمكف تحضير خميط مف الماء والثمج المجروش في وعاء صغير

 0لمثاؿ، في عمبة أو دلو صغير(. ضع جياز )أجيزة( القياس في ىذا الخميط. حرّؾ وتحقق مف وصوؿ الجياز إلى حرارة )عمى سبيل ا

 درجة فيرنيايت بالضبط. 32مئوية أو 
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  .مقياس الرطوبة لغرفة التخزيف البارد 

  سجلبت 

  .)جدوؿ مشاكل التخزيف )أنظر الجدوؿ في ىذه الوثيقة 

 ( 2020عرض لمشاكل التخزيف. أنظر: معايير منظمة التعاوف الاقتصادي والتنمية الدولية لمفواكو والخضار، الخيار  .) 

 

 https://www.oecd-

ibrary.org/search?value1=cucumber&option1=quicksearch&facetOptions=51&facetNames=pub_igoId_facet

&operator51=AND&option51=pub_igoId_facet&value51=%27igo%2Foecd%27&publisherId=%2Fcontent%

2Figo%2Foecd&searchType=quick 

 الإجراء: الجمارك في الوجهة النهائية  9.2

 الدور الجمارؾ في الوجية النيائية

 الانتياء مف جميع وثائق الجمارؾ المطموبة 
شركة الشجف؛ 

 الجمرؾوكيل 

 وكيل الجمارؾ الاحتفاظ بنسخ الجمارؾ 

 الإجراء: التنزيل والتفتيش عمى الجودة في المخزن    9.3

  يجري عند الوصوؿ إلى الوجية النيائية )في الاتحاد الأوروبي أو مجمس التعاوف الخميجي( تنظيـ تفتيش عمى الجودة تبعا للئجراء التالي.
 

 الدور التنزيل والتفتيش عمى الجودة

 .المخزف المُستمـ يجب إطفاء برامج الحاوية المبردة أو الشاحنات خلبؿ التنزيل 

  يجب نقل الثمار مباشرة إلى التخزيف البارد 

  عند نقل الطبالي إلى التخزيف البارد بعد تنزيميا، يجب أخذ عينات منيا لمتفتيش قبل وضع الطبالي في التخزيف

مط معياري مف الأماـ والوسط والخمف. جيتي اليسار واليميف، الأعمى، والوسط، عينة عبوات بن 18البارد: تُؤخذ 

 والأسفل. 

  .تُؤخذ قياسات الحرارة مباشرة خلبؿ عممية جمع العينات 

  .يُوثّق المظير الخارجي لمثمار والعبوات والطبالي مف خلبؿ التصوير 

   :تُقيّـ الثمار عمى أساس 

 الظرؼ العاـ والنضج  -

مُشغّل المخزف؛ 

مفتش جودة 

 الاستلبـ

 

https://www.oecd-/
https://www.oecd-/
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 لوف الثمرة  -

 الصلببة )يدويا(  -

العيوب، الأمراض، الأضرار، التعفف )الخارجي والداخمي(. )أنظر الجدوؿ عمى الصفحات التالية(. جمع  -

 أجيزة فحص الحرارة الثلبثة

 مفتش جودة  دـ الخدمة الموجستية( إرساؿ رسالة إلى المُصدّر عند وصوؿ الثمار )والمزارع في حاؿ اعتماد نموذج مق

 الاستلبـ

  تسجيل العينات: التاريخ، الوقت، الحرارة، رقـ المجموعة، الصور 

  تسجيل العينات: نتائج تحميل الجودة 

  يجب توثيق الموقع المحدد لأجيزة قياس الحرارة الثلبثة. ويجب الاحتفاظ بنسخة عف كامل جدوؿ البيانات والشرائح

 أو تحميل جياز التسجيل ومراجعتيا. 

مفتش جودة 

 الاستلبـ
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 المتصمة بالتخزين.  لمجموعة مختارة من أمراض الخيار: الإشارة إلى الرسومات والوصف الإضافي 5الجدول 
 ىناؾ عدة توضيحات للؤمراض عمى: 

 ( 2020معايير منظمة التعاوف الاقتصادي والتنمية الدولية لمفواكو والخضار، الخيار  .) 

https://www.oecd-

ibrary.org/search?value1=cucumber&option1=quicksearch&facetOptions=51&facetNames=pub_igoId_facet&operato

r51=AND&option51=pub_igoId_facet&value51=%27igo%2Foecd%27&publisherId=%2Fcontent%2Figo%2Foecd&se

archType=quick 

 

 : Injury Freezing ضرر التجميد

 ثـ تحولو إلى الموف البنى وقواـ جيلبتينى بمرور الوقت ـ وتشمل الأعراض المظير المسموؽ في لحـ الثمار°5.0 -ستبدأ أضرار التجميد عند درجة 

 إصابة التبريد 

أياـ وذلؾ  3 - 1ـ خاصة إذا تـ حفظيا تحت ىذه الظروؼ لمدة أطوؿ مف °10إف ثمار الخيار حساسة لضرر التبريد عمى درجات حرارة اقل مف 

مائية ) شبو مسموقة( مع التنقر وزيادة قابمية الثمار للئصابة بالفطريات مع حسب درجة الحرارة والصنف وتظير مظاىر ضرر التبريد عمى شكل مناطق 

 ملبحظة أف ضرر التبريد تراآمي وقد يبدأ قبل الحصاد آما تختمف الأصناؼ في مدى حساسيتيا لضرر التبريد

    
  Disorders Physical الأضرار الطبيعية

أف يؤدى ذلؾ إلى سمخيا مف النبات أو تجريحيا حيث يؤدى ذلؾ إلى انخفاض الجودة . ويلبحع يجب فصل ثمار الخيار فصلب جيدا مف النبات دوف 

 . أف الكدمات والضغط عمى الثمار مف الأضرار الشائعة في الخيار وتظير في حالة سوء إجراء الحصاد والتداوؿ وعدـ الاىتماـ بيما

  Disorders Pathological الأضرار الباثولوجية

ب الخيار بعد إف الأمراض ىي مصدر ىاـ لمفاقد بعد الحصاد وخاصة إذا اقترنت بأضرار التبريد وىناؾ قائمة آبيرة بأسماء البكتريا والفطريات التى تصي

 , Alternaria spp. , Didymella Black Rot , Pythium Cottony Leakالحصاد وأثناء النقل والتخزيف إلى أف تصل إلى المستيمؾ ومنيا 

and Rhizopus Soft Rot 

https://www.oecd-/
https://www.oecd-/
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 أمراض فيروسية                                                        المفحة الصمغية                          

 
 موزاييك 

 الأعفاف :

 

      
 العفف المائي الطري                                                      العفف الرمادي                       
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 عفف الفيوزاريوـ                                                        العفف السوتي                   

    
 عفف الفيثواريوـ

    
 الرايزوكتونياعفف 

       
 الجرب

 

  Considerations Special اعتبارات خاصة

متقدمة أو نتيجة تعرضيا للبثيميف أو  مرحمة نمو في الثمار عف حصاد ارالإصفر تج نئعة ويمة الشااليا يوبالع مفداوؿ تإف اصفرار الخيار أثناء ال

 تخزينيا في درجة حرارة مرتفعة أآثر مف اللبزـ
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 الإجراء: التخزين، إن كان مطبقا   9.4

 Optimum Temperature and Relative Humidityدرجة الحرارة المثمى والرطوبة النسبية المثمى 
 

  ( 10 – 12°ـ ) ، درجة الحرارة  95رطوبة % 
 

طالت الفترة عف ذلؾ حيث أف الاصفرار يوما حيث أف مواصفات الجودة الحسية والمظيرية تتدىور بسرعة إذا  14عادة يتـ تخزيف الخيار في حدود 
أو خلبؿ  والكرمشة والعفف تظير بعد التخزيف لمدة أطوؿ مف أسبوعيف وخاصة عند نقل الثمار إلى ظروؼ التسويق العادية ويمكف التخزيف لفترة قصيرة

 أياـ 3 - 2التبريد بعد  ـ ولكف ذلؾ يؤدى إلى ظيور أضرار°2.7أي في حدود  12 - 10فترة الشحف عمى درجات حرارة اقل مف 
 معمومات خمفية: 

  ( .95ورطوبة نسبية )مئوية  درجة ( °ـ 12 – 10 )ىو الخيارالحد الأدنى لتخزيف% 

 الدور التخزيف

 مئوية  درجة ( °ـ 12 – 10 )  حرارة التخزيف بعد الوصوؿ إلى الوجية النيائية.  

  

مشغل التخزيف 

 البارد

 

  )تحقق مف حرارة الثمار عمى الأقل مرتيف يوميا بواسطة جياز قياس حرارة معاير )أنظر القسـ المواد 

  (95ورطوبة نسبية )استيدؼ الرطوبة النسبية% 

  كف حذرا بمرطبات اليواء لأنو يجب تجنب بمل الثمار أو ظيور التكثيف عمييا. يوصى بترطيب أرضية الغرفة

  ل. الباردة بواسطة قماش مبم

ثاني أوكسيد الكربوف عمى  % 10 - %2أوكسجيف،  %( 5 - %3) الخيارالتخزيف في المناخ المضبوط ممكف 

 . مئوية 13إلى  12درجة حرارة 

  .تسجيل الحزمة )أرقاـ رموز وحدة الإنتاج(، وقت الدخوؿ والإزالة مف التخزيف البارد 

  )تسجيل بيانات التخزيف البارد )الحرارة والرطوبة 
مُشغّل التخزيف 

 البارد
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 الإجراء: النقل إلى العميل، التنزيل، والتحقق من الجودة    9.5

 .  إلى العميل )التجزئة( مباشرة بعد وصوليا إلى بمد الوجية عاـ، يشحف الخياربشكل 

 الدور الجودةالنقل إلى العميل، التنزيل، والتحقق مف 

  الوسيط التواصل مع العميل 

  :درجة مئوية  12إلى  10حرارة النقل 
 الناقل

   التنزيل بحذر لتجنب الأضرار الناتجة عف التعامل مع الثمار 

  الناقل؛ المشتري  التحقق مف الجودة عند الوصوؿ 

  الناقل تسجيل حرارة النقل، التاريخ، الوقت، رقـ )أرقاـ( المجموعة 
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 تطبيقات الإجراءات المعيارية الإضافية كجزء من تحميل مخاطر نقاط التحكم الحرجة .     10

 الغرض والنطاق والمسؤولية والمواد    10.1

 الغرض 
ات يصف ىذا الفصل تطبيقات الإجراءات المعيارية الإضافية والتي مف المتوقع أف تكوف جزء مف تحميل مخاطر نقاط التحكـ الحرجة مثل المتطمب

 المطموبة مسبقا. 

 

 النطاق 
 الإجراءات موصوفة مف أجل:

 النظافة الشخصية  -

 التعامل مع الثمار المرفوضة  -

 معايرة معدات الرصد والقياس  -

 ة المعدات صيان -

 ىيكل المبنى -

 تنظيف المبنى -

 ضبط الآفات  -

 

 المسؤولية
 لتحقيق متطمبات تحميل مخاطر نقاط التحكـ الحرجة، يجب اتباع إرشادات إضافية. 

 الإجراء: النظافة الشخصية    10.2

 .يجب أف تكوف أظافر العماؿ مقصوصة لموقاية مف إصابة الثمار 

  غسل الأيدي قبل دخوؿ منطقة الإنتاج 

  لبس القفازات إلزامي 

 .التغيير المنتظـ ولبس القفازات النظيفة 

  .تجنب المجوىرات ذات الزوايا الحادة 

  .منع المواد الغذائية في منطقة الإنتاج 
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 الإجراء: التعامل مع الثمار المرفوضة  10.3

 زالتيا إلى منطقة تخزيف تحمل العبوات أو الحاويات الأخرى التي تحتوي ع مى الثمار المرفوضة بطاقات البياف واضحة عمييا عبارة "مرفوضة" وا 

 منفصمة. 

  .التواصل مباشرة مع المزارع 

  في نفس اتخاذ قرار حوؿ ما إذا كاف المزارع سيجمع الثمار، أو إذا كاف مركز التعبئة سيتخمص منيا. يجب إزالة أي منتج متعفف مف مركز التعبئة

 ساعة.   24يوـ. كما يجب إزالة المنتجات التي تعاني مف قضايا أخرى مف مركز التعبئة بحد أقصاه ال

 .تنظيف ىذه المنطقة يوميا  
 

 الإجراء: معايرة معدات الرصد والقياس    10.4
  .معايرة أجيزة قياس الحرارة مرة كل ثلبثة أشير عمى الأقل مف خلبؿ قياس الثمج المجروش 

  .)تحضير خميط مف الماء والثمج المجروش في وعاء صغير )عمى سبيل المثاؿ، في عمبة أو دلو صغير 

  .وضع جياز )أجيزة( القياس في ىذا الخميط 

  فيرنيايت بالضبط. 32مئوية أو  0التحريؾ والتحقق مف وصوؿ الجياز إلى حرارة 

 الإجراء: صيانة المعدات   10.5

   .يجب صيانة المعدات بانتظاـ لضماف التشغيل الفعّاؿ ليا. يجب أف تكوف ىناؾ سجلبت لمواعيد الصيانة المخطط ليا وسجلبت الصيانة 

  يجب أف تبقى الأبنية بحالة نظيفة وخالية مف المخاطر، حيث توفر بيئة آمنة ما أمكف. يجب تسميط الضوء عمى أي مواطف خطر محتممة. يجب

 لآفات مثل الحشرات والقوارض والطيور في جميع الأوقات. تجنب دخوؿ ا

 مة، إلخ. تتعمق الصيانة بالخارج والداخل مع التركيز بشكل خاص عمى التخمص مف النفايات ومرافق النظافة، ويشمل ىذا صيانة المصارؼ وأوعية القما

 الإجراء: هيكل المبنى   10.6

 راكـ الأتربة، وتقمل مف التكثيف، وتسيل التنظيف. يجب أف تكوف الجدراف معالجة بطريقة تمنع ت 

  يجب أف تكوف الأرضيات ذات ميلبف كافي لضماف تدفق المياه إلى مصارؼ مناسبة. يجب ألا تكوف الأرضية منزلقة. يجب أف تكوف المصارؼ

 مغطاة داخميا وخارجيا لموقاية مف دخوؿ الآفات. 

  مثل الكوابل( مصممة بطريقة تمنع تراكـ الأتربة والتكثيف. يجب أف تكوف الأسقف وأي قطع مرتبطة بالسقف( 
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 وى، أو أينما كاف ذلؾ ممكنا، يجب تجنب النوافذ الزجاجية. يجب أف تكوف النوافد التي تفتح مباشرة عمى منطقة التعبئة مصنوعة مف زجاج أماف مق

يجب أف يكوف أي زجاج محمي بالتصفيح. كما يجب تطبيق  مف مادة البرسبيكس. كما يجب أف تحتوي عمى شكل مف أشكاؿ مكافحة الآفات.

 سياسة زجاج/بلبستيؾ مقوى موثقة. 

  .يجب أف تكوف الإضاءة كافية وقوية لمنطقة المعالجة. يجب أف تكوف جميع المصابيح محمية مف التيشـ 

 ى مناطق الإنتاج. يجب توفير مرافق كافية لغسل يجب أف تكوف مرافق العماؿ منفصمة عف مساحة الإنتاج. يجب ألا تفتح الحمامات مباشرة عم

 الأيدي. 

 الإجراء: تنظيف المبنى   10.7

  .يجب أف تكوف جميع المعدات مصنوعة مف مواد غير خطرة، ويفضل أف تكوف مف الفولاذ المقاوـ لمصدأ والبلبستيؾ 

  :جدوؿ التنظيف 

 يشمل جدوؿ التنظيف جميع مناطق المبنى، وتكرار ووسيمة التنظيف.  -

 تنظيف قاعة الإنتاج يوميا بعد الانتياء مف وردية الإنتاج.  -

 تنظيف مرفق التخزيف مرة يوميا )جاؼ(.  -

 تنظيف الحمامات يوميا.  -

 . تنظيف مناطق التقشير والمعالجة والتوزيع يوميا تبعا لتطبيقات الإجراءات المعيارية -

  :إجراءات التنظيف 
 يجب إزالة الفضلبت الصمبة الأولية )القشور( مف خلبؿ فرشاة أو مكنسة.  -

 بعد ذلؾ، يجب غسل المعدات والأرضيات بماء ضغط متدني.   -

 :المواد الكيماوية المسموح بيا 

 المواد الكيمياوية أو الصابوف المستخدـ آمف غذائيا، ويُسجّل التخفيف والتركيز.   -

  :مواد التنظيف 

رؽ مواد التنظيف مشار إلييا بوضوح لتجنب التموث العابر )مثلب الفرشاة والدلو بالموف الأحمر لمحمامات، وبالموف الأخضر لممنتجات وبالأز  -

 للؤرضيات(. 

 الحمامات.   مواد التنظيف تستخدـ عمى المناطق أو المساحات التي سيوضع عمييا الطعاـ يجب ألا تستخدـ لتنظيف الأرضيات أو -

  :)تخزيف المواد الكيمياوية )لمتنظيف 

رج يجب تخزيف جميع المواد الكيمياوية غير المتصمة بالطعاـ، مثل مواد التنظيف، والوقود، والمبيدات الحشرية، والزيوت، إلخ، في خزانة خا -

 منطقة الإنتاج. 

 الإجراء: ضبط الآفات    10.8

  .يجب المحافظة عمى المرافق نظيفة 
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  .لا يسمح بالحشيش العالي 

  .يجب أف تبقى المصارؼ نظيفة ومغمقة بواسطة الأسلبؾ لمنع دخوؿ القوارض 

  .لا يسمح بدخوؿ الطيور 

 . إجراء ضبط الآفات 6الجدول 
 إجراءات الحماية الإجراءات الوقائية الآفات

الحشرات 

 )الذباب( 

  تنظيف يومي 

  التخمص مف النفايات يوميا 

  وضع الشبؾ عمى النوافذ 

  وضع معدات قتل الذباب بواسطة الكيرباء زرقاء الموف في أماكف

 صحيحة 

  مصيدة الذباب الكيربائية )الضوء

 الأزرؽ(

  الأبواب / النوافذ المغمقة   الطيور 

 التنظيف اليومي   القوارض

  التخمص اليومي مف النفايات 

  تغطية المصارؼ بالمناخل ووضع المصائد لمنع دخوؿ القوارض 

  وضع الطُعـ في أماكف مغمقة وعمييا علبمات واضحة تشير إلى وجود

 الطعـ

 المصائد 

 التفتيش المرئي عمى الأقل أسبوعيا 

الكلبب / 

 القطط الضالة 

  الأبواب المغمقة 

 جزء مف إجراءات النظافة 
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