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 دراست انُىعيت انًايكزوبيت نقطع انبيف بزغز والأدواث انًستخذيت في تحضيزها 

 في يطاعى كهياث جايعت كزبلاء
 

 سيُب هادي عباص

 جايعت كزبلاء –كهيت انشراعت 

 انخلاصت :

اٌمأْٛ  أظه٠د ذؽ١ٍلاخ ِا٠ىهٚت١ٌٛٛظ١ح ػٍٝ ّٔالض ِٓ لطغ اٌث١ف تهغه اٌّمكِح فٟ شلاز ِطاػُ ٌصلاز و١ٍاخ )اٌىناػح ٚ

(ٌّؼهفح قنظح اٌرٍٛز اٌّا٠ىهٚتٟ ٌٙمٖ اٌمطغ اٌفاَ 2011ٚ الاقانج ٚالالرظاق ( فٟ ظاِؼح وهتلاء ـلاي شٙهٞ )آلان,١ٍٔاْ ٌؼاَ 

ٚالأقٚاخ اٌٍّرفكِح فٟ ذؽؼ١ه٘ا)وإٌّاػك ٚاٌٍىاو١ٓ ٚاٌظؽْٛ( ٚتٍغد أػكاق اٌثىره٠ا اٌٙٛائ١ح ٚ تىره٠ا اٌمٌْٛٛ ٚاٌّىٛناخ 
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.ػٍٝ اٌرٛاٌٟ ٚأقخ اٌّؼاٍِح اٌؽهان٠ح إٌٝ اٌمؼاء ػٍٝ تىره٠ا اٌمٌْٛٛ ٚاٌٍا١ٌّٔٛلا فٟ ؼ١ٓ تٍغ اٌؼكق اٌىٍٟ ٌٍثىره٠ا اٌٙٛائ١ح ٌمطغ 

5x10اٌث١ف تهغه 
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 – 2.4x10

3
ٚػٕك ذؽ١ًٍ اٌٍّؽاخ لأقٚاخ اٌّطثؿ اٌٍّرفكِح ظٙه ٚظٛق ٍِرٜٛ غ١ه  ( ٍِرؼّهج/غُ .(

 8\12ِمثٛي ِٓ اٌرٍٛز تاٌّىٛناخ اٌؼٕمٛق٠ح اٌم٘ث١ح فٟ أقٚاخ اٌرؽؼ١ه ٚالأػكاق ٌٚعً اػٍٝ ٍِرٜٛ ٌرٍٛز فٟ ٌطٛغ إٌّاػك 

ذؽؼ١ه اٌث١ف تهغه إْ قنظح  ٍِؽح  . فٟ ؼ١ٓ وأد ظ١ّغ اٌٍّؽاخ ـا١ٌح ِٓ اٌرٍٛز اٌٍا١ٌٍّٟٔٛ . ٚاظٙهخ قناٌح ظهٚف

َ 7.2 -60ؼهانج إٌّاؽك اٌكاـ١ٍح ٌمطغ اٌث١ف تهغه ٌُ ذثرؼك ػٓ ِٕطمح اٌفطه )
ٖ

قلائك ِغ اٌمٍٟ ِٚغ لٌه واْ  8)( الا تؼك )

 ٘لان اٌثىره٠ا أػٍٝ ِا ٠ّىٓ ِٓ اٌّهاؼً الأٌٚٝ ٌؼ١ٍّح اٌمٍٟ. 

Abstract 

This study was carried out on pieces of beef burger presented in three  restaurants in 

Agriculture, Law, Economy and manegemt  colleges in Kerbela university during (march, April 

2011)to determine bacterial contamination and the source of this contamination from (tables, 

knives, dishes). The results showed : Aerobic plate count , Total coliform , Staphylococcus aureus 

and Salmonella for crude beef burger were:   (1.2X 10
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  ) cfu\g  respectively. Heat frying treatment led to kill all 

coliform and Salmonella while the aerobic plate count in fried beef burger . was (5X10
2
  - 2.4X10

3
 

) cfu\g count of S. aureus decreased to less than (10) cfu\g . Analysis of swabs showed 

unacceptable level of contamination with S. aureus on instruments of preparing and serving , with 

the highest level in tables( 8\12 swabs).all swabs were negative for Salmonella . Time – 

Temperature conditions of frying beef burger patties indicated that The Temperature of "inside 

position" acrossed danger zone (7.2 -60)c
o
 after (8) minutes . However, bacterial death was high in 

the first steps cell frying .         

 انًقذيت :

ذؼك اٌٍؽَٛ ِٕٚرعاذٙا ِٓ اوصه اٌّٛاق اٌغمائ١ح اٌرٟ ذرىهن ف١ٙا ؼٛاقز اٌرٍُّ اٌغمائٟ فٟٙ  ٌٚؾ  ظ١ك ٌّٕٛ ٚذىاشه الأؼ١اء             

( ٌمٌه ٠عة اْ ٠ؽفع اٌغماء ػٍٝ  Dowdell& Board 1968 , 2003فه اٌظهٚف اٌّلائّح )اٌكلً ٚاـهْٚ اٌّعٙه٠ح ػٕك ذٛ

َ 60 -7.2قنظاخ  ؼهان٠ح  تؼ١كج ػٓ ِٕطمح اٌفطه )
ٖ

( ٚٚظك اْ لطغ اٌث١ف تهغه اٌٍّرٍّح  فٟ اؼك ِطاػُ 1989( )اٌؼث١كٞ , 

َ (-13-22)-اٌٛظثاخ اٌٍه٠ؼح  ذفىْ فٟ  قنظح ؼهانج  اٌرع١ّك )
ٖ

7َ 4-( ٚذٕمً اٌٝ اٌصلاظح )
ٖ

( ٌٍرم٠ٚة لثً اٌمٍٟ )٠ٌٛف , 

,  (Cremer & Chippley( . ِٚٓ اٌّّىٓ اظهاء اٌّؼاٍِح اٌؽهان٠ح ػٍٝ إٌّرط اٌّعّك تؼك اـهاظٗ ِٓ اٌّعّكج ِثاشهج 1995

ّٚٔٛ الاؼ١اء اٌّعٙه٠ح )اٌّظٍػ ( ٌىٓ ٠فشٝ فٟ ٘مٖ اٌؽاٌح اْ ذىْٛ إٌّاؽك اٌكاـ١ٍح ِٓ إٌّرط فٟ ٔمطح ؼهظح ٌرٛاظك  1977

 (.1995ٚؼٍٓ تٙاء اٌك٠ٓ 

( تؽ١س لا ذٍّػ تّٕٛ Sing&wells,1989 ذهذثؾ ٌلاِح اٌغماء فٟ ا١ٌٍطهج ػٍٝ إٌٛػ١ح اٌّا٠ىهٚت١ح ٚاٌؽ١ٍح ٌرٍه إٌّرعاخ )

تٟ ٌٍث١ف تهغه اٌفاَ ٚاٌّمٍٟ فٟ اٌّا٠ىهٚتاخ ـلاي ِكج اٌرؽؼ١ه ٚاٌرمك٠ُ , ٌمٌه وأد ا٘كاف ٘مٖ اٌكناٌح اظهاء اٌرم١١ُ اٌّا٠ىهٚ

شلاز ِطاػُ ٌثؼغ و١ٍاخ ظاِؼح وهتلاء ٚذؽك٠ك قٚن ِؼكاخ ذؽؼ١ه إٌّرط ٚذمك٠ّٗ فٟ ِكٜ ذٍٛشٗ تالاػافح اٌٝ ِراتؼح ظهٚف 

 اٌٛلد ٚاٌؽهانج ٌؼ١ٍّح لٍٟ لطغ اٌث١ف تهغه لا٠عاق إٌماؽ اٌؽهظح ٌرٛاظك ّٚٔٛ الاؼ١اء اٌّعٙه٠ح . 

 

 انًىاد وطزائق انعًم

ظّؼد ّٔالض اٌث١ف تهغه اٌفاَ ٚاٌّمٍٟ ِٓ شلاز ِطاػُ فٟ و١ٍاخ اٌىناػح ٚاٌمأْٛ ٚالاقانج ٚالالرظاق / فٟ ظاِؼح           

( ٌٍّٕاػك ٚاٌٍىاو١ٓ ٚاٌظؽْٛ اٌٍّرفكِح ٌرؽؼ١ه ٚذمك٠ُ swabs( ٚأـمخ اٌٍّؽاخ )2011وهتلاء ـلاي شٙهٞ )آلان ١ٍٔٚاْ 

خ فٟ طٕكٚق ِثهق ٚٔمٍد اٌٝ اٌّفرثه ٚذُ ذؽ١ٍٍٙا فٟ ا١ٌَٛ ٔفٍٗ ٚاـمخ إٌّالض ٚاٌٍّؽاخ إٌّرٛض , ٚٚػؼد إٌّالض ٚاٌٍّؽا

 Typeـلاي انتغ و٠اناخ ٌىً ِطؼُ ؽلاتٟ . ٌعٍد اٌظهٚف )اٌٛلد ٚقنظح اٌؽهانج( تاٌرفكاَ ٌاػح ذٛل١د ِٚؽهان ـاص )

T thermocoupeاٌمهاءج ٚفٟ اٌٛلد ٔفٍٗ اـمخ ّٔالض ( لٞ ٔٙا٠ح ؼٍاٌح ذغهو فٟ ِهوى لطؼح اٌث١ف تهغه ٌؽظح ذٍع١ ً

 ٌرؽ١ًٍ الاؼ١اء اٌّعٙه٠ح ٌهتؾ ظهٚف اٌٛلد ٚقنظح اٌؽهانج تاٌّؽرٜٛ الاؼ١اء اٌّعٙه٠ح ٌمطغ اٌث١ف تهغه. 
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 الاختباراث انًايكزوبيىنىجيت :

 ( ٚشٍّد : Harrigan& McCane,1976 ذُ ذؽ١ًٍ ّٔالض اٌث١ف تهغه اٌفاَ ٚاٌّمٍٟ ٚفما ٌّا ظاء فٟ )

ٌؼكق اٌىٍٟ ٌٍثىره٠ا اٌٙٛائ١ح )ا aerobic plate count ٟتاٌرؼّاي اٌٌٛؾ اٌغمائ ) Nutrient Agar   ٚاٌّعٙى ِٓ شهوح Diffco 

15َ ٌّٚكج 121ٚاٌّؼمُ  تاٌّؤطكج فٟ قنظح ؼهانج  قل١مح , ؼؼٕد الاؽثاق فٟ قنظح ؼهانج   30 َ ٌّٚكج   72 ٌاػح .    

coliform countاػكاق تىره٠ا اٌمٌْٛٛ ) اٌرؼّاي اٌٌٛؾ اٌغمائٟ ( ت  MacConky   Agar   ٚاٌّعٙى ِٓ شهوح oxoid ٚاٌّؼمُ  

121تاٌّؤطكج فٟ قنظح ؼهانج  َ ٌّٚكج   15 قل١مح , ؼؼٕد الاؽثاق فٟ قنظح   30 َ ٌّٚكج   72 ٌاػح .    

(Salmonella-shigella Agar( تاٌرؼّاي اٌٌٛؾ اٌغمائٟ Salmonella countاػكاق تىره٠ا اٌٍا١ٌّٔٛلا ) ّعٙى ِٓ ( ٚاٌ 

ٚاٌّؼمُ تاٌّؤطكج فٟ قنظح ؼهانج   oxoidشهوح  121 َ ٌّٚكج   15 قل١مح , ؼؼٕد الاؽثاق فٟ قنظح ؼهانج   30 َ ٌّٚكج   72 

 ٌاػح . 

Manitol salt Agar( تاٌرؼّاي اٌٌٛؾ اٌغمائٟ )Staphylococcus aureus countاػكاق اٌّىٛناخ اٌؼٕمٛق٠ح اٌم٘ث١ح )   )

oxoidٚاٌّعٙى ِٓ شهوح  ؼمُ تاٌّؤطكج فٟ قنظح ؼهانج ٚاٌّ  15َ ٌّٚكج 121 قل١مح , ؼؼٕد الاؽثاق فٟ قنظح ؼهانج   30   َ

48ٌّٚكج  ٌاػح . ؼٍٍد اٌٍّؽاخ ٌرٛاظك اٌٍا١ٌّٔٛلا ٚاٌّىٛناخ اٌؼٕمٛق٠ح اٌم٘ث١ح تاظهاء اٌرفط١ؾ )   streaking ( ػٍٝ اؽثاق اي  

 (Manitol salt Agar  ( ) (Salmonella-shigella Agar اٌٟ ٚػكخ إٌر١عح ِٛظثح تؼك ظٙٛن ّٔٛ فٟ الاؽثاق  . ال ػٍٝ اٌرٛ 

10ذُ ـٍؾ  غُ ِٓ إٌّٛلض ٚاػ١ف ٌٗ   90 ًِ ِاء اٌثثرْٛ )  (  ٌغهع ذع١ًٕ اٌؼ١ٕح تعٙاو اٌفٍؾ شُ اظه٠د اٌرفاف١ف %0.1

ٓ ٌلاؽثاق اٌرٟ اٌؼشه٠ح اٌلاوِح ٌغهع ونػٙا فٟ الاؽثاق . ونع ؽثم١ٓ ِٓ وً ذففثف ٠ّٚصً اٌؼكق اٌّا٠ىهٚتٟ ِؼكي لهائر١

30-300( ِا ت١ٓ Colony forming unit cfuذىٛٔد ف١ٙا ٍِرؼّهاخ لاتٍح ٌٍؼك ) ٍِرؼّهج .   

 

 انُتائج وانًُاقشت :

2.6x10( اْ اٌؼكق اٌىٍٟ ٌٍثىره٠ا اٌٙٛائ١ح ٌٍث١ف تهغه اٌفاَ لك ذهاٚؼد ت١ٓ )٠1لاؼع ِٓ ٔرائط اٌعكٚي )
5

 - 3.3x10
4

  )

1x10ٍّرٜٛ اٌّؽكق فٟ اٌّٛاطفح اٌؼهال١ح ٌٍؽَٛ ٚاٌرٟ ذثٍغ ٍِرؼّهج/غُ ٚ٘ما اٌؼكق ػّٓ اٌ
6

 ٚ5x10
2

ٌٍثىره٠ا اٌّىٛناخ  

 (. 2006اٌؼٕمٛق٠ح اٌم٘ث١ح ٚػكَ ٚظٛق تىره٠ا اٌمٌْٛٛ ٚتىره٠ا اٌٍا١ٌّٔٛلا)اٌعٙاو اٌّهوىٞ ٌٍرم١١ً ٚا١ٌٍطهج إٌٛػ١ح ,

2.4x10أقخ اٌّؼاٍِح اٌؽهان٠ح إٌٝ ـفغ اٌؼكق إٌٝ)
3

 5x10
2
هج/غُ ٚوأد اٌّؼاٍِح اٌؽهان٠ح وفٛءج فٟ اٌمؼاء ػٍٝ ( ٍِرؼّ -

 . ) ,1989% ِٓ اٌّعّٛع اٌثىر١هٞ فٟ اٌث١ف تهغه )اٌف١اع ٌٚؼك  98ؼٛاٌٟ 

( ٕٚ٘ا لاتك ِٓ الاشانج اٌٝ قٚن ػ١ٍّاخ (Suvanich,1977 ٚوأد ٘مٖ إٌرائط ِمانتح ٌّا ٌعً فٟ تؼغ اٌكناٌاخ 

ؼٛاًِ اٌّّٙح اٌرٟ ٠عة الا٘رّاَ تٙا ٌّٕغ ّٔٛ اٌّا٠ىهٚتاخ فٟ إٌّرط ٌؽ١ٓ ٚطٌٛٗ اٌٝ اٌرؽؼ١ه ٚاٌرمك٠ُ ػٍٝ اٌاي أٙا ِٓ اٌ

 ( . 1992ٚ آـهْٚ, Johnsonاٌٍّرٍٙه )

9.3x10ٚوأد اػكاق تىره٠ا اٌّىٛناخ اٌؼٕمٛق٠ح ٚاٌٍا١ٌّٔٛلا ٚاٌمٌْٛٛ والاذٟ)
3
–4x10

3
 ( )3.9 x10

2
 – 1.2x10

2
   ( )

7x10
2
 – 4.8x 10

2
( . ذؼىو ٘مٖ إٌرائط الانذثاؽ اٌٛش١ك ت١ٓ اٌؼكق اٌىٍٟ ِٓ اٌثىره٠ا 1ٍٝ اٌرٛاٌٟ )ظكٚي ( ٍِرؼّهج/غُ ػ  

( , ٚلك وأد اٌّؼاٍِح 1981اٌٙٛائ١ح ِٚؽرٜٛ اٌؼ١ٕح ِٓ اٌثىره٠ا اٌٍّرفكِح وّؤشه ػٍٝ ٌلاِح اٌغماء )اٌّظٍػ ِٚؼهٚف ,

اٌمؼاء اٌراَ ػٍٝ تىره٠ا اٌمٌْٛٛ اٌى١ٍح ٚاٌٍا١ٌّٔٛلا فٟ ؼ١ٓ اٌؽهان٠ح وفٛءج ػك ٘مٖ اٌّعا١ِغ ِٓ الاؼ١اء اٌّعٙه٠ح فمك اقخ اٌٝ 

 ٍِرؼّهج/غُ.   10ـفؼد اػكاق اٌّىٛناخ اٌؼٕمٛق٠ح اٌم٘ث١ح اٌٝ الً  ِٓ                  

( ٚظٛق ذٍٛز ػاٌٟ تاٌّىٛناخ اٌؼٕمٛق٠ح اٌم٘ث١ح فٟ ِٕاػك اٌطؼاَ اٌّشٌّٛح تاٌكناٌح ٚتٍغد ٍٔثح  2وّا ٠لاؼع ِٓ اٌعكٚي )

( ٍِؽح , ِّا ٠كي ػٍٝ أٙا وأد ِظكن ٌرٍٛز  14\36) %40اٌّؼكاخ اٌّٛظثح ٌفؽض ذٛاظك اٌّىٛناخ اٌؼٕمٛق٠ح اٌم٘ث١ح ؼٛاٌٟ 

ّؼاٍِح اٌؽهان٠ح اوصه ـطها لأٗ ٠ظً اٌٝ اٌٍّرٍٙه ِثاشهج ٌٙما ( ٠ٚؼك ذٍٛز إٌّرط تؼك اSing&wellsٌ,1989 اٌث١ف تهغه)

 ( .٠2001عة الا٘رّاَ تشهٚؽ إٌظافح فٟ اٌّطاػُ ٌّٕغ ؼكٚز ؼالاخ اٌرٍُّ )اٌٍؼ١كٞ ,

ت١ّٕا وأد ظ١ّغ اٌٍّؽاخ اٌّاـٛلج ٌٍّٕاػك ٚاٌٍىاو١ٓ ٚاٌظؽْٛ اٌّفرٍفح اٌٍّرفكِح ٌرؽؼ١هٚذمك٠ُ إٌّرط ـا١ٌح ِٓ ذٛاظك 

( ال ٚظك أْ ظ١ّغ اقٚاخ اٌرؽؼ١ه ٚ الاػكاق فٟ Bruun&  1983,Solberg( ٚ٘ما ٠رفك ِغ ِا ظاء تٗ ) ١ٌّٔٛ2لا )ظكٚي اٌٍا

اؼك ِؽلاخ ذمك٠ُ اٌغماء وأد ـا١ٌح ِٓ تىره٠ا اٌٍا١ٌّٔٛلا . ٚوّا ٘ٛ ِؼهٚف اْ ٘مٖ اٌثىره٠ا ٍِؤٌٚح ػٓ اٌرٍُّ اٌغمائٟ تاٌؼكٜٚ 

( . ٠ّٚىٓ اٌمٛي اْ فهطح اٌرٍٛز تؼك  Bruun, 1983,Solberg &,1978ز اٌرٍُّ )٘ٛش١ان ال ذىفٟ اػكاق ل١ٍٍح ِٕٙا ٌؽكٚ

اٌّؼاٍِح اٌؽهان٠ح ذثمٝ لائّح تٍثة اٌرٍٛز اٌؼاٌٟ ٍٔث١ا ٌّؼكاخ اٌرؽؼ١ه ٚاٌرمك٠ُ ِّا ٠ؼٕٟ ػهٚنج الأرثاٖ اٌٝ ٌلاِح ٘مٖ 

 ١ح الاٌا١ٌح فٟ ذؽؼ١ه ٚذمك٠ُ اٌث١ف تهغه فٟ اٌّطاػُ . اٌّؼكاخ ٚٔظافرٙا ٚٔٛػ١ح اٌؼا١ٍِٓ اٌٝ ا١ّ٘ح اذثاع اٌمٛاػك اٌظؽ

قلائك  8ٌُ ذرعاٚو قنظح ؼهانج إٌّاؽك اٌكاـ١ٍح ٌمطغ اٌث١ف تهغه ِٕطمح اٌفطه ـلاي ػ١ٍّح اٌمٍٟ الا تؼك ِهٚن اوصه ِٓ 

تٍهػح فٟ تكا٠ح ِهاؼً , ٌىٓ اٌؼكق اٌّا٠ىهٚتٟ أففغ  1)َ )اٌشىً  12فٟ ؼ١ٓ وأد قنظح اٌؽهانج الاتركائ١ح ٌٍطػ اٌمطغ 

( فمك أقٜ ذٍف١ٓ اٌمطغ  2اٌمٍٟ تٍثة ٘لان ِؼظُ الاؼ١اء اٌّعٙه٠ح ػٍٝ ٌطػ اٌمطغ ٔر١عح اٌّؼاٍِح اٌؽهان٠ح وّا ٠ٛػؽٗ )شىً 

68.3َقلائك اقٜ اٌٝ نفغ قنظح ؼهانج إٌّاؽك اٌكاـ١ٍح  4ِكج 
ٖ

 ( .Moore ,2004ٚواْ لٌه واف١ا ٌٍمؼاء ػٍٝ تىره٠ا اٌمٌْٛٛ ) 

ذىْٛ اٌّؼاٍِح اٌؽهان٠ح وفٛءج ٠ٕثغٟ اْ ذهذفغ قنظح اٌؽهانج ٌٍّهوى إٌٙكٌٟ ٌمطغ اٌث١ف تهغه اٌٝ ِا ٠ىفٟ ٌٍمؼاء ػٍٝ ٌىٟ 

الاؼ١اء اٌّعٙه٠ح ـاطح اٌّهػ١ح ِٕٙا ِٚٓ اٌؼهٚنٞ اْ ٠ىْٛ إٌّرٛض لا قنظح ؼهانج ـانض ِٕطمح اٌفطه ؼرٝ ذمك٠ّٗ اٌمٞ 

 (. 1975, ٚآـه٠Crossْٚرُ تاٌهع ِا ٠ّىٓ ػاقج )
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قلائك ِٓ أٔٙاء ػ١ٍّح اٌمٍٟ ٌؼّاْ تماء إٌّرٛض ـٍهض ِٕطمح اٌفطه أِا أػٍٝ ِٓ  8ٍٔرٕرط ػكَ ذمك٠ُ لطغ اٌث١ف تهغه تؼك 

َ 60قنظح ؼهانج)
ٖ

7.2َ( أٚ الً ِٓ قنظح )
ٖ

َ 60( . ٚػٕك ذمك٠ّٗ لاٞ ٌثة واْ ٠عة اْ ٠ؽفع فٟ قنظح ؼهانج اػٍٝ ِٓ 
ٖ

ِٕؼا  

 ( َ الا ؽاٌد ِكج الأرظان .  4فرهج الأرظان ؼرٝ اٌرمك٠ُ اٚ ذفىْ ػٍٝ قنظح ؼهانج ِٕففظح ) ٌّٕٛ اٌّا٠ىهٚتاخ ـلاي

 

 ( انُىعيت انًايكزوبيت نهبيف بزغز انخاو وانًقهي في ثلاث يطاعى نثلاث كهياث في جايعت كزبلاء1جذول )

 َىع انبيف بزغز انًطعى
انعذد انكهي 

 انهىائي *
 انًىَيلا  *بكتزيا انس بكتزيا انقىنىٌ*

انًكىراث انعُقىديت 

 انذهبيت   *

1 
X10 3.3 انخاو

4 
1.2X10

3 
3.3X10

2 
4X10

3 

  5X10 انًقهي
2 

0 0 10> 

2 
2.6X10 انخاو

5 
7X10

3 
3.9X10

2 
9.3X10

3 

2.4X10 انًقهي
3 

0 0 10> 

3 

4.8X10 انخاو
4 

4.8X10
2 

1.2X10
2 

5.8X10
3 

8.3X10 انًقهي
2 

0 0 10> 

 * يستعًزة/غى

 

 

 ( َتائج فحص انًسحاث نًعذاث تحضيز وتقذيى انبيف بزغز في ثلاث يطاعى نثلاث كهياث في جايعت كزبلاء2ول )جذ

 عذد انعيُاث انًفحىصت الأدواث انًطعى
عذد انعيُاث انًىجبت 

 نهسانًىَيلا

عذد انعيُاث انًىجبت 

نهًكىراث انعُقىديت 

 انذهبيت

1 

 2 0 4 انًُاضذ

 1 0 4 انسكاكيٍ

 1 0 4 انصحىٌ

2 

 3 0 4 انًُاضذ

 0 0 4 انسكاكيٍ

 1 0 4 انصحىٌ

3 

 3 0 4 انًُاضذ

 1 0 4 انسكاكيٍ

 2 0 4 انصحىٌ

 14 0 36 انًجًىع
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