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�أ�صبحت ق�ضية �صلاحية الأغذية للا�ستهلاك الآدمي من الق�ضايا 
ال�شائكة والم�ستع�صية في الع�صر الحا�ضر، �أمام كثرة حالات الغ�ش 
التج���اري ذات الأخطار الكبيرة والأ�ض���رار الوخيمة التي تلحق 

بالم�ستهلكين.
لي�س من ال�سهل تدوين جميع المواد الا�ستهلاكية لجعل الم�ستهلك 
يعي كل ما يمك���ن �أن ت�سببه بع�ض الخروق���ات في �صناعة وتح�ضير 
المواد الغذائية؛ لذلك �سنقوم بنظرة �شاملة على عر�ض ال�سلع في 
ال�س���وق وكيفية �شرائها، وما هي المعايير التي يمكن اتباعها لتفادي 
بع�ض الأخط���ار لتوعي���ة الم�ستهلك و�ضمان ح�صول���ه على غذاء 

�صحى �سليم.
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ا�ستيفا�ؤها للإ�شتراطات ال�صحية وفق اللوائح 
المقررة، مثال ذلك مايلي:

11 يجب �أن تكون مرخ�صة..
22 �أن تكون نظيفة ومرتبة..
33 عدم وج���ود �أى مخلف���ات حولها �أو .

بالقرب منها. 
44  �أن تكون خالية من الذباب �أو الح�شرات .

�أو القوار�ض و�أي �آفات �أخرى.
55 يجب و�ضع كل الأغذية على ارتفاع )6  بو�صة( عن �سطح الأر�ض..
66 �أن تك���ون جي���دة الإ�ضاءة والتهوي���ة و�أن تك���ون �إ�ضاءتها وا�ضحة .

وكافية لر�ؤية ما يتم �شرا�ؤه بو�ضوح.
77 الحف���اظ على درجة حرارة الأغذية المعرو�ض���ة �سواء كانت تحتاج .

�إلى تبري���د �أو تجمي���د عل���ى �أن يتم التحق���ق منها دوري���اً عن طريق 
الترمومترات المعدة لذلك.

لية للإنتاج )مثل الزراعة والح�صاد  تبد�أ �صلاحية الغذاء من المراحل الأوَّ
و�إنت���اج ما�شية اللحوم والدواجن وغيرها( ثم يلي هذا مرحلة الت�صنيع 
حيث ت�شتمل عل���ى الكثير من المراحل تنتهي بعملي���ات توزيع المنتجات 

الغذائية �إلى �أماكن العر�ض والبيع.

عرض 
وبيع الأغذية

أماكن
 عرض الأغذية
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•  يجب �أن يمتاز بالنظافة وح�سن المظهر.	
•  ارتداء زي نظيف وموحد في جميع �أق�سام المن��شأة.	
• ارتداء غطاء الر�أ�س والقفازات.	
• الأ�شخا����ص الم�صاب���ون بج���روح �أو ق���رح جلدية يج���ب تغطيتها 	

ب�ضمادات جروح نظيفة ذات لون مميز.  
• عدم ارتداء العامل�ي�ن للمتعلقات ال�شخ�صية مث���ل المجوهرات �أو 	

ال�ساعات �أو ما يماثلها؛ لتجنب الملوثات الفيزيائية )الطبيعية(.

يجب الانتباه
 إلى البائعين

 

 

منع تخزين المتعلقات الشخصية

منع الأكل والشرب والمضغ

ممنوع التدخين

لا مجوهرات

القفازات نظيفة ومطهرة

الكمامات وغطاء الرأس
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• اللحوم الطازجة:	

 �أماكن بيع اللحوم
يجب �أن تكون م�صممة ومجهزة تجهيزاً جيداً بحيث لا يتم عر�ض �أي 

ذبائح �أو لحوم خارج الثلاجات

• يجب رفض أي لحم:	

• لون���ه بني �أو مائ���ل �إلى الخ�ض���رة، وهذا ي���دل على تحلل 	
ميوجلوبين الع�ضلات، ويعتبر هذا �أحد علامات الف�ساد.

• به بقع بني���ة �أو خ�ضراء �أو �أرجواني���ة �أو �سوداء �أو بي�ضاء، 	
ويك���ون هذا بفعل نم���و الفطري���ات المختلفة عل���ى �أ�سطح 

اللحوم.

• ذو قوام لزج ب�سبب فعل الميكروبات مثل الخمائر...	

• ل���ه رائح���ة �سيئة وذل���ك نتيج���ة ارتف���اع ن�سب���ة المركبات 	
النيترونيجية الطيارة، ويعد هذا �أحد علامات الف�ساد .

الأغذية
 الطازجة

اللون
 والرائحة 
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الفرق بين اللحوم البلدية الطازجة والم�ستوردة الطازجة

اللحوم الم�ستوردةاللحوم البلديةالمكونات
كريمي م�صفر�أبي�ض كريميلون الدهون

رائحة متزنخةلي�س له رائحةالرائحة

الألياف 
الع�ضلية

لا يتخللها دهون �أو 
يتخللها دهون ب�سيطة 

والمادة الرابطة بين 
الع�ضلات قليلة

يتخللها دهون بن�سبة 
كبيرة والمادة الرابطة بين 

الع�ضلات �أكثر لزوجة

العرقوب
رفيع وطويل وات�صاله 

بع�ضلات الفخذ 
تدريجي

ق�صير و�سميك وات�صاله 
بع�ضلات الفخذ مفاجئ

خلفية 
الذبيحة

الت�صاق الفخذين ي�أخذ 
)V( حرف

الت�صاق الفخذين ي�أخذ 
)U( حرف

ويمك��ن الحك��م على ج��ودة اللح��وم الطازج��ة عن طري��ق الفح�ص 
الظاهرى كما يلي:

• اللحم الجيد يكون لونه �أحمر فاتحاً �أو غامقاً ح�سب عمر الما�شية، كما 	
يكون متما�سكاً لا يغو�ص فيه الإ�صبع، ورائحته غير كريهة.

•  �أما اللحم الردئ فيكون لونه باهتاً متغيراً عن طبيعته؛ حتى قد ي�صبح 	
�أخ�ض���ر  �أو  �أزرق 
و�أن�سجت���ه  الل���ون 
فيها  يغو�ص  رخوة 
ب�سهول���ة  الإ�صب���ع 
لتحل���ل  نتيج���ة 

وهذه العلامات لا تشير إلى وجود ميكروبات ممرضة 
»تتسبب في عدوى أو تسمم غذائي« ولكنها تشير 

إلى حدوث أخطاء عند التداول، التعبئة، أو التخزين، مما 
يؤدي إلى تلوث المنتجات بميكروبات الفساد.

يجب عدم شراء أى لحوم لها رائحة غير مقبولة )كريهة( 
أو تغير نوعها

قاعدة ذهبية : فحص تاريخ الإنتاج ، الرائحة ، اللون ، 
السائل المنفصل من اللحم
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الن�سيج ال�ض���ام )الكولاجين( ب�ي�ن الع�ض�ل�ات، ورائحته كريهة، 
ويمكن الت�أكد م���ن الرائحة ب�شق اللحم ب�سكين ث���م �شم ال�سكين �أو 
�شم اللحم الم�شقوق �أو بال�شم ب�صفة خا�صة في مكان ات�صال اللحم 

بالعظم.
•  الأح�ش���اء كالكبد والطحال والكلى والأمع���اء والكر�شة )المعدة( 	

�سريع���ة الف�ساد؛ لذل���ك يجب التدقيق في فح�صه���ا بال�شم والنظر 
واللم�س.

• �أن يك���ون التاري���خ المحدد على الكرتونة في �ض���وء ال�صلاحية ولا 	
يتجاوزه���ا، على �أن تكون كافة البيان���ات عليها مطابقة لبطاقة المواد 
الغذائي���ة الملت�صقة عل���ى اللحوم المجمدة بداخله���ا ومطابقة لبيان 

الف�سح الجمركي.
• �أن تخل���و من �أي نم���و فطري عل���ى �سطحها �أو في العم���ق )الفطر 	

الأبي�ض، الفطر الأ�سود، الفطر الأخ�ضر(.
• �ألا تحمل اللح���وم على �سطحها �أي �آثار لحروق التجميد الناتج عن 	

تبخ���ر �سوائل اللحوم ال�سطحية وينتج عن���ه تغير اللون �إلى الأ�سود 
و�صلابة ال�سطح الخارجي.

•  �ألا تكون الدهون متزنخة.	
• قديم���ة، 	 لحوم���اً  تك���ون  �ألا   

ا�سفنجي���ة؛ حيث ت�صبح لي�س 
لها قيمة غذائية.

نصائح
عملية لشراء 

اللحوم المجمدة
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•  �ألا يوج���د بها �سائ���ل انف�صالي 	
�أو �آث���اره على الكرتون���ة؛ �إذ �إن 
ذل���ك يوح���ي ب�أنها ق���د جمدت 
وتم �صهره���ا و�أعيد تجميدها مرة 
�أخرى، وبه���ذا تكون قد فقدت 

القيمة الغذائية لها. 

عندم���ا تحفظ اللحوم بالتجمي���د يتوقف نمو الميكروب���ات التي قد تكون 
و�صل���ت �إليها خلال عمليات الذبح وال�سل���خ والتقطيع والتداول. لكن 
ه���ذه الميكروبات �سرعان ما تن�ش���ط مجدداً عند ت�سيي���ح اللحوم تمهيداً 
لطبخه���ا. ولكي نحد من نمو الميكروب���ات ال�ضارة وتكاثره���ا  و�إفرازها 
لل�سم���وم والإنزيمات عن���د القيام بت�سيي���ح اللحوم، يج���ب ا�ستخدام 

�إحدى الطرق التالية:
• الت�سييح في الثلاجة:	

تراوح درجة حرارة الثلاجة ما بين )2- 5°م(، 
وهي درجة لا ت�سمح بنمو وتكاثر معظم البكتيريا 
الممر�ض���ة. فتو�ضع اللحوم الم���راد ت�سييحها في 
الرف���وف ال�سفلى م���ن الثلاجة ط���وال الليل �أو 
حتى تتم عملية الت�سييح، على �أن تو�ضع في �إناء 

يعزلها عن باقي الأغذية.

»تسييح«
اللحوم المجمدة
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• الت�سييح في فرن الميكروويف ثم يتم طهي الطعام مبا�شرة.	

• يتم الب���دء باختيار المنتج ذي علامة تجارية موث���وق بها، وقد ثبتت 	
جودتها لتقديم نوعية جيدة.

• فح�ص �أكيا�س الدجاج المبردة للت�أكد من عدم وجود قطع بالكي�س 	
�أو الثلج المتجمد نتيجة تذبذب درجة حرارة ثلاجات العر�ض.

• البحث عن الدجاج المعب�أ والمغّلف ب�شكل وا�ضح؛ للت�أكد من �صحة 	
اللحوم وخلوها من الكدمات وال�سائل المنف�صل.

• ينبغي الت�أكد من تاريخ انتهاء ال�صلاحية.	
• عدم �شراء الدجاج في ب���دء عملية الت�سوق؛ للحفاط على برودته 	

لأطول فترة ممكنة.
• �ض���رورة عدم ترك الدجاج في ال�سيارة لمدة طويلة �أو حيث تقوم 	

بمزيد من التوقف؛ لأنه بحاجة لأن يو�ضع في البراد �أو القيام بطهيه 
مبا�شرة.

•  تجنب الغ�ش التجاري، بالنظر �إلى �سُمك اللحم مقارنة مع العظام؛ 	
ف�إن وجد �أن �صدر الدجاج هزيلًا، فانتبه �أنك تقوم بدفع الكثير من 

�أجل العظام بدلًا من اللحم.

• و�ضع اللحوم المجمدة تحت مجرى ماء 	
الحنفيـ���ة )ماء ب���ارد( والحر�ص على �ألا  
تتناثر مياه على المواد الغذائية الأخرى؛ 
لتجن���ب التلوث التب���ادلي، �أو بو�ضـع 
الم���ادة الغذائية المجمدة بالماء البارد مع 
تغي�ي�ر الماء ب�شكل م�ستمر، ب�شرط �أن تتم 

عمليـة التذويب خلال �ساعتين فقط.

نصائح
عملية لاختيار 
الدجاج الآمن 
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• الت�أكّ���د من �أن الدجاج منظف جيداً ولي�س هناك وجود لآثار قليلة 	
من الري�ش �أو الزغب.

•  اختر الدجاج ذي ال�سيقان وال�صدر الممتلئين.	
•  �ضرورة ملاحظة رطوبة جلد الدجاج، فجفاف الجلد يدل على �أن 	

ه���ذا الدجاج قد م�ضى عليه وقت طويل على تجهيزه وعدم حفظه 
بالطريقة ال�صحية �أو انخفا�ض الرطوبة الن�سبية في ثلاجة العر�ض. 

•  الت�أكد من لون نهاي���ة العظام. هل هي وردية اللون �أم �أنها تغيرت 	
�إلى الرم���ادي؟ فكلما كثر اللون الوردي في نهاية العظام دل ذلك 

على �أن الدجاج طازج.
• تتميز لحوم الدواجن الجيدة بعدم تغير اللون ، والقوام متما�سك، 	

وعدم وجود لزوجة تحت الأجنحة وحول المفا�صل.

مثل الأ�سماك الطازجة ، الأ�سماك ال�صدفية ، الق�شريات
الأ�سماك ال�صدفية: قواقع، المحار )�أم الخلول(، الجندوفلى.
الق�شريات: جراد البحر، �سرطان البحر، الجمبرى، الكابوريا.

تع���د الأ�سم���اك، خا�صةً ال�صدفي���ات، من م�ص���ادر الت�سم���م الغذائي، 
خ�صو�صاً عندما  ت�ؤكل بدون طهي؛ حيث تتركز الجراثيم الناتجة من الماء 
المل���وث بداخل �أج�سام ال�سمك وال�صدفيات وال�سرطانات البحرية التي 
تعي�ش فى م���اء ملوث )عن طريق مياه ال�ص���رف ال�صحي المحتوية على 

جراثي���م البكتيريا والفيرو�سات(، 
وبالتالي من الممكن �أن ت�ؤدي �إلى 
وقوع حوادث الت�سمم الغذائي.
الأ�سم���اك  عل���ى  التع���رف  يت���م 
الطازج���ة ع���ن طري���ق الفح����ص 

الظاهري للأ�سماك كما يلي:

 

الأغذية
 البحرية
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الأسماك الطازجة
يتم التع��رف على الأ�سم��اك الطازجة عن طري��ق الفح�ص الظاهرى 

للأ�سماك كما يلي:
• الرائح���ة: ال�سمك غير الطازج ل���ه رائحة قوية نف���اذة ت�شبه رائحة 	

الن�شادر؛ وذلك لارتفاع ن�سبة المركبات النيترونيجية الطيارة ومادة 
.)TMA( التراي ميثيل �أمين

• الق�شور: يجب �أن تكون لامعة غير �سهلة الانف�صال عن الجلد �إذا ما 	
حُكت بالأ�صابع في اتجاه معاك�س وغير لزجة.

• �صلابة �أن�سجة ال�سمك وتما�سكها عند ال�ضغط عليها خفيفاً باليد ولا 	
يحدث �أي حفرة في الج�سم، و�إذا حدثت يرتد الج�سم ثانيةً، وذلك 
لأن الأن�سجة الرخوة تكون نتيجة الإنزيمات الحالّة للبروتينات التي 

تفرزها البكتريا الرمية. 
• العيون: يجب �أن تكون لامعة براقة زجاجية غير غائرة . 	
• الخيا�شيم: حمراء طبيعي���ة، ورائحتها غير كريهة، ولونها متجان�س، 	

ولا توج���د عليه���ا خطوط بني���ة اللون 
كم���ا في حالة الأ�سماك التي تم �صيدها 

بالمبيدات. 
• عند و�ضع ال�سمك في الماء ف�إن ال�سمك 	

الطازج يهبط �إلى القاع بينما ال�سمك 
الفا�س���د يطف���و �إلى �أعل���ى، ويحدث 
الطف���و كذل���ك في الأ�سم���اك التي تم 

�صيدها بالمبيدات . 
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• عند �إم�س���اك ال�سمكة الطازجة من ر�أ�سها �أفقي���اً ف�إن ذيلها لا ي�سقط 	
�إلى �أ�سفل.

انتبه:
طرق غش الأسماك الطازجة:

• خل���ط الأ�سماك التالف���ة ب�أخرى 	
طازجة . 

• ال�سم���ك، خ�صو�صاً 	 نزع عيون 
ذا الحجم الكبير . 

• باللون الأحمر 	 تلوين الخيا�شي���م 
لكي ي�شبه اللون الطبيعي لها. 

• خلط ال�سمك بالثلج المجرو�ش حيث يخف�ض من رائحتها ولإخفاء 	
مظاهر الف�ساد حيث يجمد ج�س���م ال�سمك و�أحياناً تدهن الأ�سماك 

بمادة مخاطية لزجة.
• تجميد الأ�سماك التالفة وبيعها على هيئة مجمدة في طبقات.	
• ر�ش ال�سمك غير الطازج بكمي���ات كبيرة من ملح الطعام؛ لإخفاء 	

الأل���وان غ�ي�ر المرغوب���ة، �أو �إ�ضافة �أم�ل�اح الفو�سف���ات )مثل ملح 
ال�صوديوم تراي بولي فو�سفات(؛ لجعل الأ�سماك رطبة ومحتفظة 

بالماء.
• بيع �سمك المزارع ال�سمكية على �أنه �سمك بحري. 	

•   عن���د قطع ال�سمكة الطازجة لا 	
بها،  نزي���ف دموي  �أي  يلاحظ 
�أم���ا في حالة ال�سم���ك الفا�سد 
ي�شاه���د نزيف �سائل لونه �أحمر 

داكن ذو رائحة كريهة . 
• بالن�سب���ة للأ�سم���اك ذات الأ�ص���داف، مثل 	

الكابوري���ا والجمبري، ال�صالح���ة منها يكون 
لونه طبيعياً وعند ج���ذب ذيلها يرتد �سريعاً 
�إلى الو�ضع الطبيع���ي حتى و�إن كانت ثقيلة 

الوزن . 
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مظاهر الأ�سماك التالفة غير ال�صالحة للا�ستهلاك الآدمي :
• عندما تتغير رائحة الأ�سماك �إلى رائحة الن�شادر غير المقبولة. 	
• انفجار بطن الأ�سماك وخروج الأح�شاء . 	
• انف�صال لحم الأ�سماك عن العظم ب�سهولة مع وجود لون ي�شبه �صد�أ 	

الحديد . 
• تلون لحم الأ�سماك على امتداد ال�سل�سلة العظمية باللون الأحمر.	

الأسماك المجمدة
الأ�سم���اك �إم���ا تجمد وه���ى �صحيح���ة، �أي بع���د تنظيفها و�إزال���ة الر�أ�س 
والأح�شاء الداخلية والق�شور، وتقطع في �شكل �شرائح وتعب�أ في �أكيا�س 
من البلا�ستيك، وعند �شرائها يجب �أن تكون في حالة مجمدة ومحتفظة 
ب�صلابته���ا، ولي�س لها رائحة، وتو�ضع مبا�ش���رةً في المجمد عند تخزينها 
بع���د �شرائه���ا، �أو تطهى بع���د �إذابة الثل���ج مبا�شرةً و�إعداده���ا، ويراعى 

التخل�ص من رائحة ال�سمك بنقعه في ماء وملح وخل عند ت�سييحه .
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الأسماك المعلبة

ثالثاً: الأسماك المعلبة :

مثل �سمك ال�سلم���ون والتونة والرنجة وال�سردين والأن�شوجة، تحفظ في 
عل���ب �صفيح مدهونة بطبقة من الق�صدير في الزيت �أو �صل�صة الطماطم 
م���ع مواد حافظة م�سم���وح با�ستخدامها والكمي���ة الم�سموح بها، ويجب 
عن���د �شرائها �أن تك���ون العلبة جديدة مكتوباً عليه���ا تاريخ �إنتاجها ومدة 

ال�صلاحية، وخالية من ال�صد�أ �أو الانتفاخ �أو الثقوب .

الأسماك المدخنة والمملحة
مثل الرنجة والف�سيخ وال�سردين المملح وغيرها، وهى تتعر�ض للف�ساد عند 

انخفا�ض ن�سبة الملح بها �أو عدم تركها مدة كافية للتمليح والت�سوية.

ينبغ��ي الت�أكد م��ن �سلامة الرنجة عن��د ال�شراء ع��ن طريق الفح�ص 
الظاهري بحيث يكون:

• الجل���د متما�سك ولا يوجد ب���ه ت�سلخات، وخالٍ م���ن الثنايا وبراق 	
ورائحته طيبة.

• الل���ون يكون طبيعياً ويختبر بعدم الت�صاق �أي���ة �ألوان على الأيدي 	
عند الملام�سة.
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• حفظ الأسماك في المنزل  ت�أكد من �أنها في فترة �صلاحيتها من التاريخ المدون على العبوة. 	
الأ�سم���اك الطازجة لها حد �أق�صى لمدة حفظه���ا في المجمد وهي خم�سة 
�أي���ام، �أما الأ�سم���اك المجمدة فتبقى مجمدة في المجم���د و�صالحة للأكل 
لمدة من )5-10 �أيام( ويمك���ن الحفظ لعدة �أ�شهر عندما تحفظ في درجة 
)28°م( تح���ت ال�صفر، �أما الجم�ب�ري والكابوري���ا والإ�ستاكوزا فيمكن 
حفظه���ا في الفريزر مجمدة من 8 – 10 �أيام، ويمكن الحفظ لعدة �شهور 
عندما تحف���ظ على درجة حرارة )– 28°م( حي���ث �إنها تظل حية لفترة 
طويلة بعد �صيدها، ويفقد الجمبري نكهته بعد حوالي )6 – 8 يوماً( من 

حفظه في الثلج المجرو�ش .

إن من أخطر حالات التسمم الغذائي الناتج عن 
الأسماك المدخنة أو المملحة هو التسمم 

نتيجة سموم عصبية تفرزها بكتيريا لا هوائية 
»كلوستريديم بتيولينم«؛ لذا عند تناول هذه 

المنتجات وظهور أعراض عصبية مثل عدم وضوح 
الرؤية، صداع، صعوبة في التنفس؛ يجب على الفور 

مراجعة أحد الجهات الصحية. 
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  • عدم �شراء البي�ض الملوث بمخلف���ات الدجاج �أو المعرو�ض خارج 	
الثلاجة؛ لأنه يزيد من احتمالات ف�ساده.

• يف�ض���ل �شراء البي�ض بكمي���ات قليلة وح�سب الحاج���ة، مع الانتباه 	
دائم���اً لتاريخ ال�صلاحية الم���دون على العلب���ة؛ لأن المهلة المحددة 

لتلف البي�ض تراوح ما بين )14 و21 يوماً( من تاريخ تعليبها.
يعتبر البي����ض من العنا�ص���ر الغذائية المهمة 
لبناء الج�س���م، ويراعى عند �ش���راء البي�ض 

ما يلي:
• اللون 	 الق�شرة �سميك���ة و�صافية  تكون 

وذات ثقل، ولا يوجد بها �شروخ؛ حتى 
الميكروبات داخلها؛  ت�سمح بدخول   لا 
حامل���ة  تك���ون  ق�شرت���ه  البي����ض  لأن 
ميك���روب  و�أهمه���ا  للميكروب���ات، 

“ال�سالمونيلا” الممر�ض.
• يحف���ظ البي����ض بالثلاج���ة في الم���كان 	

المخ�ص����ص ل���ه وتو�ض���ع البي�ضة على 
غ�س���ل  ينبغ���ي  ولا  المدب���ب  طرفه���ا 

البي�ض.

البيض

كيف يفسد البيض؟

البي�ض �سريع الف�ساد؛ وذلك لتخلل الهواء المحمل بالبكتيريا ليحل محل 
الم���اء المتبخر منه ببطْء فيخف���ف وزن البي�ضة، ويتفاعل الهواء حينئذ مع 
حام����ض الكبريتيك المجمد في المح، ومع �أم�ل�اح الكبريت القلوية التي 
تتولد في ال���زلال، وينتج عن هذا التفاعل غاز كبريتيد الهيدروجين ذو 

الرائحة الكريهة التي يعرف بها ف�ساد البي�ض.
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كيف نفحص البيض ؟

• ع���ن طريق و�ضعها تحت ال�ضوء وملاحظة تجويف 	
الهواء بالداخل، ف�إذا اتخ���ذ الفراغ �أكثر من ثلث 
الحجم فه���ذا م�ؤ�شر عل���ى �أن البي�ضة مخزنة منذ 
فترة طويلة؛ لأن التجوي���ف يزيد مع نق�ص ن�سبة 

الماء في الزلال نتيجة التخزين. 
• ويمكن �أي�ضاً فح�ص البي�ض بو�ضعه في �إناء فيه لتر 	

ماء و150جرام ملحاً ، ف����إذا غا�صت البي�ضة �إلى 
قع���ر الإناء تكون طازج���ة ج���داً، و�إذا طفت �إلى 
منت�صف���ه تكون �صالحه للطه���و، �أما �إذا طفت على 

ال�سطح فتكون فا�سدة.
• تُ���رج البي�ضة في اليد ف�إذا م���ا �أ�صدرت �صوتاً دل 	

ذلك على وجود فراغ كب�ي�ر داخلها مما يدل على 
�أنها لي�ست طازجه.

•  وللت�أكد من �سلامتها �أي�ضاً يمكن ك�سرها في �إناء وفح�صها من ناحية 	
الرائح���ة �أو المظهر، فالبي�ضة الفا�س���دة تفوح منها رائحة كريهة عند 
ك�سر الق�شرة قبل �أو بعد الطهو، كما ينبغي الت�أكد من تما�سك �صفار 

البي�ض.

عند �شراء الفواكه والخ�ضروات يجب �أن نراعى ما يلي:
• �أن تكون الثمار نا�ضجة تامة التلوين وذات اللون البراق.	
•  الت�أك���د من خلوّها من الخد�ش والكدمات والثقوب و�أى مظهر من 	

مظاهر الف�ساد مثل العفن الفطري �أو الإ�صابة الح�شرية.

الفاكهة 
والخضروات الطازجة
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هناك العدي���د من مظاهر الف�ساد التي تظهر على المعلبات نتيجة حدوث 
خط����أ في عملية التعلي���ب، �أو نتيجة حدوث تفاع���ل كيميائي بين العلبة 

والغـذاء، �أو بين العـلبة والـبيئة المـحيـطـة، �أو نتيجة ن�شاط الميكروبات.
لذل���ك يجب على الم�ستهلك الامتناع عن �ش���راء �أو ا�ستخدام غذاء من 
علب منتفخة الجوانب �أو الحواف، به���ا تلف فى اللحام، بها �شقوق �أو 
�ص���د�أ ، بها انبع���اج �أو ت�سريب، بها رغوة �أو مكوناته���ا لها رائحة �سيئة، 

وذلك كما هو مو�ضح من الفح�ص الظاهرى للأ�شكال التالية:

وجود ت�سريب في المعلبة
  

 وجود انبعاج حاد مواز لحواف المعلبة
  

وجود نتوء �أو انتفاخ على �سطح المعلبة
  

على  ال�ضغط  عند  نقرة  �صوت  �سماع 
�سطح المعلبة

  

الجوانب  على  �ضربات  �أو  انبعاج  وجود 
�أدى الى ميلان �سطح المعلبة

  

وجود انبعاج حاد على حواف المعلبة
  

وجود التواء بالمعدن على �سطح �أو قاعدة 
المعلبة

  

الأغذية
 المعلبة
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  اللَحام الجانبي غير كامل في المعلبة 
  

عدم انتظام الحواف، و�سطح المعلبة غير 
ثابت ب�شكل �صحيح

 
   

فتح  مكان  مم�سك  تحت  �أو�ساخ  وجود 
العلبة 

  

وجود ال�صد�أ �أو الت�آكل على المعلبة 
  

وجود نقرات �أو ثقوب في المعلبة 
  

عدم وجود لا�صق لبيان محتويات المعلبة، 
وغير  ممزق  المنتـج  مل�صق  كان  �إذا  �أو 
ال�صلاحيـة  تاريخ  كان  �إذا  �أو  وا�ـضح، 

  المطبوع على العبوة غير وا�ضح
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الأغذية المعبأة فى زجاجات

مظاهر فساد الأغذية المعبأة  فى زجاجات:

• غيوم فى قاع العبوة.  	
• نمو الفطريات.	
• رائحة متخمرة غير متوقعة.             	
• ظهور الفقاقيع ببطء من قاع الزجاجة )التخمر(.	

الأغذية المجففة
•  يجب الت�أكد من جفاف العبوة.	
• الت�أكد من خلو الغذاء المجفف من التكتلات.	
•  عدم تلفها بالعفن. 	
•  خلوها من الح�شرات. 	
•  عدم وجود تغير غير المرغوب في اللون �أو الرائحة �أو القوام.	
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تعتبر المرطبات والوجبات الخفيف���ة و�أطعمة الرحلات من بواعث المرح الأغذية عالية الأخطار هي: المعدة للطهى �أو الجاهزة للأكل.
ف���ى الكثير من النزهات ال�صيفية غير �أن نق���ل هذه الأغذية دون حفظها 
فى ثلاجة ي�ستدعى اتخاذ احتياطات خا�صة لمنع الإ�صابة بالأمرا�ض التى 

ت�سببها الأطعمة الفا�سدة. 
�إليك فيما يل���ى بع�ض �إر�ش���ادات ال�سلامة الواجب اتباعه���ا عند �إعداد 

الطعام للخروج في نزهة �صيفية :
• احر����ص على �إعداد قائم���ة ب�أ�صناف الم�أك���ولات والم�شروبات التى 	

�ست�أخذها معك. ف�إذا كانت رحلتك �ست�ضطرك للابتعاد عن و�سائل 
التبريد لم���دة طويلة عليك بتقديم الأطعمة �سريع���ة التلف فى بداية 

الرحلة ثم بطيئة التلف فيما بعد.
• ت�أك���د من �أن الم�ب�رد يت�سع لجمي���ع �أ�صناف الطعام الت���ى تحتاج لها 	

بالإ�ضافة �إلى كمية من الثلج �أو �أكيا�س التجميد.
• احر����ص على تجميد اللحوم والدواج���ن م�سبقاً، كما ينبغي العناية 	

بتغليفها �أثناء تجميدها؛ لإطالة زمن �صلاحيتها.

البوفيهات 

المفتوحة 

سلامة 
الغذاء عند الخروج 

للنزهة أو البر

هذه الأغذية لا تعالج بالحرارة مرة �أخرى؛ لذا يجب حفظها �ساخنة 
عن طريق حمام مائي �أو م�صابيح الأ�شعة تحت الحمراء لحين التقديم.
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• �ضاع���ف �أغلفة الأطعمة التي تت�سرب �أو تت�ساقط منها ال�سوائل �أثناء 	
حفظها فى المبرد.

• انقل الأطعمة �سريعة التلف )اللحوم والدواجن والبي�ض ومنتجات 	
الروب( من الثلاجة �إلى المبرد قبل الخروج للرحلة مبا�شرةٍ.

• �ضرورة ملء �أي���ة م�ساحات فارغة داخل الم�ب�رد بمزيد من الثلج �أو 	
الفاكه���ة �أو الأ�صناف غير القابل���ة للتلف؛ لأن الم�ب�رد المملوء تماماً 

يحتفظ بدرجة برودته لمدة �أطول من المبرد المملوء جزئياً. 
• �ضع المبرد المغلق فى المكان المخ�ص�ص للركاب داخل ال�سيارة، بدلًا 	

من و�ضعه فى �صندوق الأمتعة الذي غالباً ما يكون حاراً.
• لا تفت���ح الم�ب�رد �إلا عن���د ال�ضرورة فق���ط؛ لأن تك���رار فتحه ي�سمح 	

بت�سرب برودته الداخلية ب�شكل �أ�سرع. 
• الأواني 	 نظاف���ة  عل���ى  حاف���ظ 

و�أوعي���ة الطع���ام واغ�سلها بالماء 
وال�صابون، و�إن لم تتوفر �إمكانية 
الغ�سيل �ض���ع الأواني والأوعية 
�أكيا����س و�أحكم  الم�ستعمل���ة في 

غلقها ثم اغ�سلها في منزلك. 

هن���اك بع����ض الن�صائ���ح 
اتباعه���ا  يمك���ن  الت���ي 
للمحافظ���ة على اللحوم 
م���ن الف�س���اد، خ�صو�صاً 
ال�شواء  حف�ل�ات  لمحبي 

وهي كما يلي:
• عدم �أخذ �أكثر مما تحتاج له من اللحوم خلال النزهة؛ حتى لا تبقى 	

كمية وتتحير في طريقة حفظها.
• تو�ض���ع ثلاجة الرحلات في مكان ال���ركاب في ال�سيارة؛ لأنه �أكثر 	

برودة من حقيبة ال�سيارة.
• في ح���ال وجود �سلطات باردة يدخ���ل بمكوناتها البي�ض �أو اللحوم 	

�أو المايوني���ز يف�ضل و�ضعها في المجم���د لمدة 10 دقائق قبل الخروج 
من المنزل، ومن ثم نقلها �إلى ثلاجة الرحلات؛ ل�ضمان بقائها باردة 

لأطول فترة ممكنة.

إرشادات 
الشواء الصحي خلال 

الرحلات والحفلات
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• لا ت�ستخ���دم الأدوات نف�سها للأغذية النيئ���ة ثم الأغذية المطبوخة؛ 	
لمنع انتقال الملوثات بوا�سطة الغذاء.

• م�ب�ردة لح�ي�ن 	 اللح���وم والدواج���ن والأ�سم���اك   حاف���ظ عل���ى 
ا�ستخدامها.

• �إخراج الكمية التى تريد �شواءها مبا�شرةً من �صندوق الحفظ المبرد، 	
ولاتتركها تتعر�ض لارتفاع درجة حرارتها.

• �ض���ع �صندوق الحفظ الم�ب�رد بعيداً ع���ن �أ�شعة ال�شم����س المبا�شرة، 	
ويف�ضل و�ضع���ه في الظل، وتفادي فتح ال�صن���دوق كثيراً للحفاظ 

على البرودة.
• �ضع الم�شروبات والع�صائر فى �صندوق مبرد منف�صل.	

التتبيل )النقع(: 

• يمك���ن تتبيل اللح���م والدواجن بنقعها لعدة �ساع���ات �أو �أيام؛ 	
وذل���ك لتطريته���ا �أو لإ�ضافة نكهة، ويج���ب �أن يتم التتبيل في 

الثلاجة ولي�س خارجها.
• �إذا كان محل���ول التتبيل �س���وف ي�ستخ���دم ك�صل�صة للطعام 	

المطب���وخ فلا بد من حفظ جزء من هذا المحلول لذلك الغر�ض 
قبل و�ضع الباقي على اللحوم �أو الدواجن النيئة.

• �أما �إذا �أردنا �إعادة ا�ستخدام محلول التتبيل مرة �أخرى فيتم غليه 	
قبل �إعادة ا�ستخدامه؛ وذلك للق�ضاء على البكتيريا ال�ضارة.

الطهي الجزئي قبل الشواية:

• لتقلي���ل وق���ت ال�ش���واء ، يعت�ب�ر الطه���ي الجزئ���ي با�ستخدام 	
الميكرووي���ف �أو الفرن و�سيلة جيدة لذلك، مع الت�أكد من نقل 
اللحوم فوراً من الميكروويف �إلى ال�شواية التي �سبق ت�سخينها 

لإتمام الطهي.

خطوات
عملية الشوي
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الطهي بشكل صحيح وكامل:

• للق�ض���اء على البكتيريا ال�ضارة يج���ب �أن ت�صل درجة الحرارة 	
الداخلية للطع���ام �إلى الحد الأدنى ال���كافي للق�ضاء على تلك 

البكتيريا.
• يتغير لون ال�سطح الخارجي للحوم والدواجن �إلى اللون البني 	

ب�سرعة على ال�شواية.
• يج���ب ا�ستخ���دام مقيا�س درجة الح���رارة؛ للت�أك���د �أن درجة 	

الحرارة الداخلية و�صلت �إلى الدرجة الآمنة.
• لإتمام �ش���وي �شرائح وه�ب�ر و�أ�ضلاع “ري�ش” لح���وم الأبقار 	

والعجل والأغنام يجب �أن ت�صل درجة حرارتها الداخلية �إلى 
63°م ، وفي البيف برجر يجب �أن ت�صل �إلى 70°م.

• يج���ب ع���دم �شوي اللح���وم والدواج���ن لن�ص���ف الا�ستواء 	
لي�ستكمل في وقت لاحق.

إبقاء الأطعمة دائماً ساخنة:

• يج���ب �أن تبقى اللحوم والدواجن الم�شوية �ساخنة على درجة 	
حرارة لا تقل عن 60°م حتى تقدم للأكل.

• يو�ضع اللحم على طرف “�شب���ك” ال�شواية جيداً ولا يو�ضع 	
مبا�شرة على الفحم الم�شتعل؛ حتى لا يتعر�ض للاحتراق.

• وفي المن���زل يمكن حفظ اللحوم المطهي���ة �ساخنة في الفرن عند 	
درجة حرارة 95°م �أو على نار هادئة �أو على �صينية ت�سخين.

درجات الحرارة الداخلية الآمنة:

• الدجاج الكامل 75°م.	
• �صدور الدجاج 75°م.	
• الدجاج المفروم 75°م.	
• �أنواع البيف برجر 70°م.	
• لحوم الأبقار والعجول والأغنام ) ال�شرائح والهبر والأ�ضلاع 	

الح���رارة 63°م،  تكون درجة  ا�ست���واء:  “الري����ش”( ن�صف 
وا�ستواء كامل: تكون درجة الحرارة 70°م.

تقديم الطعام:

• يو�ضع الغذاء على �أطباق تقديم نظيفة عند رفعه من ال�شواية.	
• البكتيريا ال�ضارة التي توجد على ع�صارة اللحوم النيئة يمكنها 	

�أن تلوث الطعام المطهي.
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• لا تترك الأغذية في الج���و العادي لأكثر من �ساعة عندما يكون 	
الطق�س حاراً )درجة الحرارة 32°م(

تدخين الأغذية بطريقة آمنة:

• التدخين هو طهي الطعام في حرارة اللهب غير المبا�شر، ويمكن 	
�أن يتم ب�شواية مغطاة مع و�ضع �إناء به ماء تحت اللحم، وهناك 
ف���رن تدخين م�صمم خ�صي�صاً لإع���داد الأغذية المدخنة خارج 

المنزل.
• تدخين اللحم ي�ستغ���رق وقتاً �أطول للن�ض���ج مقارنة بال�شوي، 	

ويفي���د ذلك اللح���وم الأقل ط���رارة مما يجعل النكه���ة تتغلغل 
داخل اللحم.

• يجب حفظ درجة حرارة فرن التدخين الآمنة ما بين )120°م 	
الغذاء. ل�سلامة  °م(   150 –

• احر�ص عل���ى ا�ستخدام مقيا����س درجة الح���رارة؛ للت�أكد من 	
الو�صول �إلى درجة الحرارة الآمنة.

يجب على الم�ستهلك عند �شراء ال�شاورما الت�أكد من الآتى:
• عر�ضها لفترة كافية على النار حتى ا�ستوائها جيداً.	
• تقطيعها يكون على �شكل �شرائح رقيقة.	
• بعد التقطيع تو�ض���ع على �سطح �ساخن ل�ضم���ان الق�ضاء على 	

الميكروبات.
وذلك حتى لا تكون ال�شاورما م�صدراً للت�سمم الغذائي.

نصائح 
عملية لإعداد 

الشاورما بطريقة آمنة
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ما هي بطاقة البيان؟

�أي م�ستن���د �أو علامة �أو مارك���ة �أو �صورة �أو �أية بيان���ات و�صفية �أخرى 
مكتوبة �أو مطبوعة �أو مختومة �أو مو�ضوعة على عبوة المادة الغذائية �أو 

ترفق بها بطريقة غير قابلة للإزالة.
ويعرف البيان الإي�ضاحي ب�أن���ه �أي كتابة �أو �صور �أو ر�سومات موجودة 
على بطاقة البيانات تتعلق ب�صف���ات المادة الغذائية �أو خوا�صها التغذوية 
�أو طبيعته���ا �أو ب�إعدادها �أو ا�ستهلاكه���ا �أو �أي مكوناتها �أو �أية خ�صائ�ص 

�أخرى. 
أهداف البطاقة الغذائية:

	 ضمان توفير معلومات كافية ودقيقة لها علاقة بال�صحة وال�سلامة�
والاقت�صاد.

	 حماية الم�ستهلك وال�صناعة من الممار�سات الترويجية  �أو التعبئة
الم�ضللة �أو الخادعة.

	.ت�شجيع المناف�سة والت�سويق العادلين للمنتجات
	.أداة من �أدوات التخطيط للوجبات الغذائية�

بطاقة
 المواد الغذائية
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محتويات البطاقة الغذائية

وعنوانه. الغذائية،  ال�سلعة  موزع  �أو  معبئ  �أو  منتِج  • ا�سم 
. الغذائي  المنتَج  • ا�سم  للمنتج.	 التجارية  • العلامة 

• المقادير ال�صافية للمحتويات.  			  المن��شأ. • بلد 
المكونات.  • قائمة  للمنتج.	 العمودي  • التكويد 

التخزين. • ظروف 
• البطاقة التغذوية -بطاقة البيانات �أو المعلومات التغذوية- )عدا 

• طريقة الا�ستخدام. اللحوم والدواجن( 	

وته���دف ل�ضمان �سلامة و�أم���ان المواد الغذائية المعرو�ض���ة للبيع؛ حيث 
يعت�ب�ر الغذاء غير �سليم �إذا كان �ضاراً بال�صحة �أو غير �صالح للا�ستهلاك 

الآدمي، ولتحديد �أن الغذاء غير �سليم يجب الأخذ بالاعتبار ما يلي:
• الحالة الطبيعية التي �سي�ستخدم بها الغذاء من قبل الم�ستهلك في 	

كل مرحلة من مراحل تداوله.
• المعلومات المدونة على بطاقة بيان الغذاء �أو �أى معلومات �أخرى 	

متاح���ة ب�شكل عام للم�ستهلك، بخ�صو�ص تجنب ت�أثيرات �صحية 
�ضارة محددة لغذاء معين �أو لمجموعة من الأغذية.

• �إذا احتوى عل���ى �أي مادة �سامة �أو �ض���ارة با�ستثناء المبيدات �أو 	
الملوثات التي ح���ددت القواعد الفني���ة �أو الموا�صفات القيا�سية 
الدولية الحدود الأعلى لبقايا �أي منها في الغذاء، �إذا كانت هذه 

البقايا �ضمن الحد الم�سموح بها.
• �إذا احتوى على م�ضاف غذائي ممنوع.	

متطلبات
 سلامة الغذاء
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• �إذا كان قذرا �أو متعفنا �أو متحللا كلياً �أو جزئياً، مع الأخذ بعين 	
الاعتب���ار القواعد الفني���ة والموا�صفات القيا�سي���ة المقررة للمادة 

الغذائية.
• �إذا كان من نتاج حيوان مري�ض بمر�ض لا ي�سمح با�ستعمال نتاجه 	

للا�ستهلاك الآدمي، كال�س���ل البقري والبرو�سيلا وجنون البقر، 
�أو من حيوان قد نفق قبل ذبحه.

• �إذا كانت العبوة التي تحت���وي عليه م�صنعة من مواد غير مقبولة 	
لتعبئة ذلك الغذاء.

• �إذا كان قد تلوث بالإ�شعاع، وكانت ن�سبة الن�شاط الإ�شعاعي فيه 	
�أعلى من الحد الم�سموح به دولياً.

• �إذا احت���وى على هرمونات �أو م���واد كيميائية �أو �أدوية بيطرية �أو 	
�أي بقاي���ا منها، وكان���ت بن�سبة �أعلى من الح���د الم�سموح به وفقا 
للقواع���د الفني���ة �أو للموا�صف���ات القيا�سية المحلي���ة �أو الدولية 
المق���ررة، �أو عند عدم وجود قواعد فني���ة �أو موا�صفات قيا�سية 

دولية ت�سمح با�ستخدام هذه المواد �أو بقاياها في الغذاء.

• �إذا تج���اوز تاري���خ ال�صلاحي���ة المدون عل���ى بطاقة البي���ان وثبت 	
بالفح�ص المخبري عدم �صلاحيته للا�ستهلاك الآدمي.

• �إذا �إحتوى على م�ضاف غذائي مج���از ا�ستعماله في ذلك المنتج 	
ولكن���ه احتوى على حد �أعلى مما هو من�صو�ص عليه �أو م�سموح 

به، والمحدد بموجب القواعد الفنية.
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يج��ب �أن تك��ون الم��واد الغذائية المعرو�ض��ة للا�سته�الك الآدمي غير 
مغ�شو�شة، ويعتبر الغذاء مغ�شو�ـــشاً في �أي من الحالات التالية:

• �إذا احت���وى على م�ضاف غذائي م�سم���وح وغير مجاز ا�ستعماله 	
في ذلك المنتج وفقا للقواعد الفنية.

•  �إذا نزع �أي من مكوناته �أو �أجري �أي تغيير عليها �أو �أعيد تركيبها، 	
�إلا �إذا �أعل���ن عن ذل���ك في بطاقة البيان الخا�ص���ة به وكانت مثل 
ه���ذه الإجراءات م�سموحاً بها وفقا لل�ش���روط والتعليمات التي 
ت�صدرها الم�ؤ�س�سة، كا�ستب���دال الد�سم الحيواني بد�سم نباتي في 
الجبن الأبي�ض الطري نباتي الده���ن دون �إثبات ذلك في البطاقة 

الغذائية.
• �إذا �أ�ضيف���ت مادة من ��شأنه���ا �أن تقلل من ن�سب���ة القيمة الغذائية 	

للغ���ذاء، بق�صد الربح، �أو لإخفاء عي���ب �أو نق�ص فيه، �أو زيادة 
في حجمه �أو وزنه. 

• �إذا انته���ت مدة �صلاحيته كما هو مدون في بطاقة البيان دون �أن 	
يثبت بالفح�ص المخبري عدم �صلاحيته للا�ستهلاك الآدمي.

• �إذا تم تداول���ه في �أح���وال �أو ظروف مخالف���ة للتدابير ال�صحية 	
ال�صادرة عن الم�ؤ�س�سة.

• �إذا كان غ�ي�ر مطابق ل�شروط الج���ودة الواردة في القواعد الفنية 	
المعتمدة.

• �إذا تم �إع���ادة ت�صنيع���ه و�إعطائ���ه �إع���ادة بيانات جدي���دة بتاريخ 	
�صلاحية جديد.

الأغذية
المغشوشة 
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• يج���ب �أن تكون الم���واد الغذائية المعرو�ض���ة للا�ستهلاك الآدمي 	
مطابقة للقواع���د الفنية الخا�ص���ة ببطاقة البي���ان والقواعد الفنية 

الأخرى ذات العلاقة.
•  يج���ب �أن لا ت�ؤدي بطاق���ة بيان الغذاء والدعاي���ة والإعلان عن 	

الغ���ذاء و�شكل العب���وة ومظهر الغذاء وطريق���ة ترتيب وعر�ض 
الغ���ذاء، وكذلك المعلومات التي تن�شر ع���ن الغذاء ب�أي و�سيلة 

�إعلان، �إلى ت�ضليل للم�ستهلكين.
ويعتبر الغذاء مو�صوفاً و�صفاً كاذباً في �أي من الحالات التالية:

• �إذا كان معب�أً �أو مهيَّ�أً ب�شكل م�ضلل.	
• �إذا احت���وى على �أي م�ض���اف غذائي م�سموح ب���ه دون �أن تبين 	

بطاقة البيان ذلك بو�ضوح تام وكانت �إ�ضافته متطلباً لإعداد هذا 
الغذاء.

• �إذا كانت بطاقة البيان غير �صحيحة �أو م�ضللة.	

• عدم احتواء بطاقة البيان على المعلومات التالية:	
ØØ.ا�سم الغذاء
ØØ.ا�سم وعنوان المنتج و/ �أو المعبئ
ØØ.بيان المحتويات بالوزن ال�صافي �أو القيا�س �أو الأرقام
ØØ.بيان مكونات الغذاء مرتبة ح�سب الأكثرية
ØØ ظروف التخزي���ن، �إذا كان الغذاء من الم���واد التي تحتاج

�إلى ظروف حفظ �أو تخزين معينة.
ØØ تاري���خ �إنتاج الغذاء وانتهاء �صلاحيت���ه، �إذا كان من المواد

التي لها مدة �صلاحية محددة.
ØØ. أي تحذيرات �صحية خا�صة بفئة من الم�ستهلكين�

الأغذية
الموصوفة وصفاً 

كاذباً
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