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يعتبر الغذاء من �أهم مقومات ا�ستمرار الحياة. وحتى ي�ؤدى 
فوائده على �أح�سن وجه ينبغى المحافظة عليه من الف�ساد حيث 
�إن���ه عر�ضه للتلوث م���ن م�صادر عدي���دة بدءاً ب�أماك���ن �إنتاجه 
وخ�ل�ال مراحل ت�صنيعه وتجهيزه و�إنته���اءً بتقديمه للم�ستهلك، 
ويتعر�ض مئات الملايين للأمرا�ض التي تنتقل عن طريق الأغذية 
والمي���اة الملوث���ة، لي�س في ال���دول النامية فقط ب���ل في الدول 

المتقدمة �أي�ضاً.
لذلك يع���د مو�ض���وع �سلامة الغ���ذاء للعامل�ي�ن في مجال 

خدمات تقديم الأغذية من الموا�ضيع المهمة في يومنا الحا�ضر.
وم���ن �أجل ذلك تم �إ�صدار هذا الكتيب لمراعاة ما ورد به من 

قبل مقدمي الخدمة في المن��شآت الغذائية.
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1- الموقع والمساحة:

• يجب �أن يكون الموقع بعيداً عن الروائح الكريهة والدخان والأتربة 	
والملوثات الأخرى. 

• يج���ب �أن يك���ون غير معر����ض للانغم���ار بالمي���اه نتيج���ة لل�سيول 	
والفي�ضانات. 

• الأخذ في الاعتبار عدم حدوث �إزعاج لل�سكان المجاورين.	
2- تصميم المباني:

• الأر�ضيات:وت�صنع من ال�سيراميك المنا�سب الذي يتميز بما يلي: 	
• �أمل�س ل�سهولة تنظيفه.	
• غير زالق.	
• قوي التحمل.	

• يتوفر ميل ب�سيط تجاه جريات ال�صرف.	
• جودة التركيب.	

الإشتراطات
الصحية في
المطاعم

أولاً: المبانى والمرافق

تصميم الأرضيات غير زالق يسمح بسهولة التنظيف والصرف
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• الجدران: تكون الحوائط مدهونة بطلاء زيتي ويف�ضل اللون الأبي�ض 	
و�أن تكون مل�ساء �سهل���ة التنظيف، �أما في �أماكن التح�ضير والمطبخ 
والغ�سي���ل والأماكن الت���ي يت�صاعد منها �أبخ���رة �أو زيوت متطايرة 
ودورات المي���اه ومغا�سل الأيدى تكون ع���ادةً من البلاط الم�صقول 

)القي�شاني اللامع( �إلى ال�سقف. 
• الأ�سق��ف: تك���ون ذات ارتفاع منا�سب ومن م���واد �سهلة التنظيف 	

وال�صيانة. 

• النواف��ذ: يجب تنفيذ النواف���ذ بطريقة تمنع تراك���م الأتربة والغبار 	
وتزود ب�سلك �شبكي منا�سب لمنع دخول الح�شرات.

• الأب��واب: يراعى �أن تك���ون ب�سيطة الت�صميم )لمن���ع تراكم الأتربة( 	
وذات �أ�سط���ح مل�ساء وتغل���ق ذاتياً ب�إحكام، ويف�ض���ل و�ضع �ستائر 
هوائي���ة على �أبواب الأق�سام؛ للحفاظ عل���ى كفاءة التكييف ولمنع 

التلوث بين الأق�سام.
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 3- المورد المائى:

• يجب �أن تكون المياه الم�ستخدمة من م�صدر معروف وم�أمون �صحياً 	
ثبتت �لاصحيت���ه للا�ستهلاك الآدمي بناءً على تحاليل مخبرية، ويتم 

الت�أكد من �لاصحية المياه ب�صفة دورية.
• يج���ب �أن يكون خزان المياه بعيداً عن م�صادر 	

التلوث، وت�ؤخ���ذ منه المياه ع���ن طريق �شبكة 
موا�سير �إلى �أماك���ن ا�ستخدامها، ويتم تنظيفه 

وتعقيمه ب�صفة دورية.

• الإ�ض��اءة: تكون الإ�ض���اءة جيدة في جميع مراف���ق المبنى ويراعى 	
�أن لا تك���ون من الن���وع الجاذب للح�شرات، كم���ا يراعى �أن تكون 

الم�صابيح محمية بغطاء مقاوم للك�سر.

• تهوي���ة المطبخ وخف�ض درج���ة الحرارة بالتخل����ص من الهواء 	
ال�ساخن.

•  التهوي��ة: يج���ب �أن يكون المبنى بجميع مرافق���ه جيد التهوية لمنع 	
ارتف���اع درجات الح���رارة داخله وتكثيف الأبخ���رة وتراكم الأتربة 
ويجب تواف���ر مراوح �شفط في الأق�س���ام ال�ساخنة بالمطبخ لتحقيق 

الفوائد التالية:
• التخل�ص من الأبخرة الزيتية. 	
• التخل�ص من الروائح والأدخنة. 	

كبينة شفط في الاقسام الساخنة بالمطبخ
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4- دورات المياه:

 يج���ب �أن يحتوي المطعم عل���ى عدد كاف من �أحوا����ض غ�سل الأيدي 
والمراحي�ض في �أماك���ن منا�سبة وتكون م�صممة بطريقة ي�سهل تنظيفها مع 
تحم���ل المواد الم�ستعملة في ت�صميمها للمنظف���ات والمطهرات، ويجب �أن 
ت���زود دورات المياه بماء �ساخ���ن وبارد و�صابون �سائ���ل مطهر ومنا�شف 
ورقي���ة، مع وجود حاوي���ة للنفايات، كما يجب توف�ي�ر و�سيلة لتجفيف 
الأيدي بالهواء ال�ساخن �أتوماتيكي���اً. ومن ال�ضروري �أن تكون الأبواب 

ذاتية الفتح �أو �أي طريقة �أخرى لمنع اللم�س وكذلك المياه.

5- المستودعات: 

• يج���ب �أن تزود بالعدد الكافي من الأرفف المعدنية )مدهونة بطلاء 	
منا�سب لمنع ال�صد�أ(. 

• يج���ب �أن ترتفع المواد الغذائية عن الأر�ض بما لا يقل عن )30 �سم( 	
ل�سهولة التنظيف والك�شف عن الح�شرات والقوار�ض.

• تحف���ظ المواد الغذائية �سريعة التلف كاللح���وم في م�ستودع خا�ص 	
على درجة الحرارة المنا�سبة و�أن تكون منف�صلة عن م�ستودع المواد 
الأخرى مثل الأ�سماك؛ لتجن���ب اكت�ساب روائح غير مرغوب فيها 
وكذلك عمل م�ست���ودع خا�ص للفحم والحطب وم���واد التنظيف 

والمبيدات الح�شرية وخلافه.
• يتم تخزين ونقل المواد الغذائية تحت ظروف تمنع تلوثها �أو ف�سادها 	

�أو تل���ف العبوات، و�أن تر�ص بطريقة منتظمة وغير مكد�سة لت�سهيل 
عملية المراقبة.

• وجود مم���رات منا�سبة بين الأرفف ت�سم���ح ب�سهولة الحركة ودوران 	
الهواء المبرد؛ لعدم ت�أثر كفاءة تبريد الأغذية المخزنة.
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• يج���ب مراعاة عدم وجود م�صادر للرطوبة داخل المخزن؛ حتى لا 	
ت�ؤثر على �لاصحية المواد الغذائية.

11  الم�ساف��ة بين المطبخ و�صالة التق��ديم: حيث �إنه كلما كانت الم�سافة .
قريبة بينهما كانت الخدمات �أف�ضل.

22  حج��م المخ��ازن قيا�ساً بالمطب��خ و�صالة التق��ديم: يجب تواجد .
المخازن �ضمن قيا�سات علمية دقيق���ة، ويتنا�سب حجمها مع حجم 
الإنتاج و�سعة �صالة التقديم، و�أن يوجد في المطاعم مخازن مبردة 

ثلاجات �أو مجمدة �أو عادية.
33  قيا�س المم��رات بين المطب��خ و�صالة التقديم: فالمم���رات ال�ضيقة .

ت�سبب حدوث ما يلى:
• تحطيم بع�ض الأواني والزجاجيات وغيرها من الأوعية.	
• فق���د كميات من الأطعم���ة وال�شراب التي م���ن الممكن �أن تقع 	

على الأر�ض نتيجة الا�صطدام بين العاملين.
• زيادة الوقت المطلوب لتقديم الخدمة.	
• وجود بع����ض روائح الطبخ لع���دم الف�صل ب�ي�ن المطبخ و�صالة 	

التقديم.

المواصفات 
الإنشائية الجيدة 

للمطاعم

تجنب تخزين الأغذية بالقرب من المواد الكيميائية

مثال جيد إلى حد كبير لتخزين الأغذية حيث يتم ترتيبها جيداً 

مع ترك مسافات وعدم تكدسها
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44  التهوي��ة ال�سليمة من المطبخ وت�أثيرها على المطعم: حيث يجب .
�أن تك���ون �أجه���زة التهوية في المطب���خ منا�سبة مع حج���م الإنتاج، 

لتجنب الأ�ضرار التالية:
• انبع���اث الروائح من المطبخ �إلى المطعم مما ي�ؤثر على جو المطعم 	

وعدم راحة العميل.
• تقل���ل الروائ���ح من ن�شاط العامل�ي�ن مما ينعك�س عل���ى �أ�سلوب 	

الخدمة في المطعم.
55  مرون��ة الحركة داخ��ل المطعم: �إن المم���رات التي ت�سه���ل ان�سيابية .

خروج ودخول ال�ضيوف والعاملين ب�سهولة ت�ؤدى �إلى:
• �سهولة ومرونة الخدمة.	
• اخت�صار وقت العمل. 	
• �سهول���ة ال�سيط���رة على 	

الح�سابات والق�ضاء على 
حالات التلاعب.

66  قرب وبع��د مناطق الا�ستلام والتجهيز عن المناطق الأخرى: �إن .
عدم وجود منطق���ة متكاملة للا�ستلام يعر�ض الم���واد الغذائية �إلى 
�سرعة التلف ب�سبب وجود العديد من العوامل كالحرارة والرطوبة 

ي�شترط التحكم فيها.
77  دخ��ول وخ��روج العاملين ومناط��ق تبديل الملاب���س والخدمات .

الأخرى: يجب وجود ممر خا�ص لدخول وخروج العاملين ل�سهولة 
الحركة والدقة في المراقبة وبالتالي راحة العميل.

88  الاختي��ار ال�سلي��م لمناط��ق غ�س��ل الأواني وتهيئ��ة م�ستلزمات .
الت�شغيل: حيث تعتبر من المناطق المهمة التي ت�ستقبل �أعداداً كبيرة 
م���ن الأواني؛ لذلك يجب توفير الحيز المنا�س���ب والوا�سع لتحقيق 
خدمة �سريع���ة ومواد نظيفة وجاف���ة لا تت�سب���ب في �أ�ضرار �صحية 

للم�ستهلك.
99  الاختيار الأمثل للديكور ب�شكل عام: يعتبر ديكور وجو المطعم .

مع نوع الطعام وجودته مع الخدمة والابت�سامة الدائمة �ضمان �أكيد 
لعودة ن�سبة عالية من عملاء المطعم، وغالباً الديكور الب�سيط الذي 

يت�سم بالجاذبية يجعل العميل يتردد با�ستمرار على المطعم.
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تعتبر من العنا�صر الرئي�سة في المن��شآت الغذائية، وبناءً على ذلك يلزم �أن 
تتوافر فيه���ا الا�شتراطات ال�صحية ال�ضرورية؛ لي�صبح ا�ستخدامها م�أموناً 

بجانب �سهولة تنظيفها وفيما يلي �أهم الإ�شتراطات الواجب توافرها:
• يج���ب �أن تك���ون جمي���ع الأدوات والأواني الم�ستخدمة في �إعداد 	

وتجهي���ز وطبخ وتقديم الطع���ام �صالحة للا�ستخ���دام وبحالة جيدة 
ومن مواد غير قابلة لل�صد�أ.

• تجهيز غرف التح�ضير والغ�سيل والطبخ بالأحوا�ض المنا�سبة للغ�سيل 	
وتكون من مادة غير قابلة لل�صد�أ، وتزود بمنا�ضد ذات �أ�سطح مل�ساء 

ويكون �سطحها قطعة واحدة لي�سهل تنظيفها.
•  توفير الع���دد المنا�سب من الثلاجات لحفظ الم���واد الغذائية، �سواء 	

لي���ة �أو المعدة للتقديم على درجات الحرارة المنا�سبة بالتبريد �أو  الأوَّ
التجميد.

•  يج���ب توافر مراوح ال�شفط في �أماكن التح�ضير والطبخ و�صالات 	
الطعام بالعدد والحجم المنا�سبين.

• تحف���ظ الأدوات والأطب���اق والأواني بعد غ�سله���ا وتجفيفها داخل 	
خزائن خا�صة محكمة الغلق.

• ت�ستخدم الكا�سات الورقية �أو الزجاجية في ال�شرب.	
•  يزود المطعم بالعدد الكافي من �سخانات المياه.	
•  يج���ب توف���ر ال�وصاعق الكهربائي���ة للح�ش���رات وبالعدد والحجم 	

المنا�سبين.
•  ت�ستخ���دم المواق���د والأفران الت���ي تعمل بالغ���از �أو الكهرباء ويمنع 	

ا�ستخدام الديزل كوقود.
•  في حال���ة ا�ستخ���دام مواقد الفحم �أو الحط���ب يجب عمل مدخنة 	

بقط���ر منا�سب مع حجم العم���ل ترتفع عن �سطح المب���اني المجاورة 
بمقدار مترين على الأقل بحيث لا ت�سبب �ضرراً للمباني المحيطة بها 
مع تزويدها بمروحة �شفط ل�سحب الدخان، على �أن تنظف المدخنة 

با�ستمرار.
•  يج���ب �أن تبُنى الأف���ران من الطوب الح���راري ولا تكون ملا�صقة 	

لحوائط المب���اني ال�سكنية المج���اورة، وفي حالة تع���ذر ذلك يجب 
و�ضع مواد عازلة ب�سمك منا�سب طبقاً للموا�صفات المقررة.

ثانياً:
المعدات والأدوات
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• جمي���ع �أدوات التح�ضير والأجهزة والأ�سط���ح التي تلام�س الغذاء 	
مبا�ش���رةً لابد �أن تت���م نظافتها وتطهيرها �إم���ا يدوي���اً �أو �آلياً بعد كل 

ا�ستخدام، وحفظها في مكان يحميها من التلوث.
• �ألواح التقطيع يجب �أن تكون م�صنوعة من اللدائن ويمنع ا�ستخدام 	

الألواح الخ�شبية ل�صعوبة تنظيفها، كما �أنها تحتفظ بالرطوبة ويحدث 
به���ا ت�شققات مما ي�ؤدي �إلى تراكم بواقي الأغذية وبالتالي ت�صبح بيئة 

منا�سبة لن�شاط ونمو البكتيريا ومن ثم ت�صبح م�صدراً للتلوث.
ولقد تم وضع كود لوني عالمي للتمييز بين تلك الألواح 

التي يختلف لونها باختلاف نوع الغذاء التي تستخدم من أجل 

تحضيره بحيث يراعى التخصيص فلا تستخدم الألواح إلا لنوع 

واحد ومحدد لمنع التلوث العرضي بين الأغذية وهي كالتالي:

�ألواح حمراء
للحوم النيئة

�ألواح �صفراء
للدواجن النيئة

�ألواح زرقاء
للأ�سماك النيئة

�ألواح بي�ضاء
لمنتجات الألبان 

والمخبوزات

�ألواح خ�ضراء
للخ�ضروات 

لتح�ضير ال�سلطات

�ألواح بنية
لأى طعام مطهى
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تعت�ب�ر النظاف���ة ال�شخ�صي���ة 
للوقاية  الدف���اع الأول  خط 
ومحارب���ة انت�ش���ار العدوى 
وفي  بالمر����ض،  والت�سب���ب 
ه���ذه الحال���ة لا يك���ون هذا 
»بل  �شخ�صياً  �أمراً  المو�وضع 
في  العاملين  لجميع  �إلزاميا« 

خدمات الطعام.

ثالثاً:
 متداولو الأغذية

• الت�أك���د من �صح���ة العاملين في المطبخ  و�إج���راء الفح�ص الدوري 	
لهم، وعدم ال�سماح لأي �شخ�ص مري�ض بالعمل في المطبخ �إلا بعد 
ال�شفاء التام من المر����ض وخ�وص�صاً من الأمرا�ض المعدية، والت�أكد 

من ذلك ب�إجراء التحاليل التي تثبت �سلامته و�شفاءه. 
• الحر�ص على النظافة ال�شخ�صية والإ�ستحمام اليومي.	
• �ضرورة ت�ضميد الجروح �أو الحروق ال�صغيرة وعدم تركها مك�وشفة 	

وذل���ك بو�ضع �ضمادات مقاومة للماء، و�إذا كانت هذه الجروح �أو 
الحروق ملتهبة فيجب عدم ال�سم���اح للأ�شخا�ص الم�صابين بالعمل 

�إلا بعد ال�شفاء التام.
• الت�أك���د من غ�سل اليدي���ن بالطريقة ال�صحيحة ولم���دة 20 ثانية على 	

الأقل.
• الاهتمام بارتداء القفازات وتغييرها كلما ات�سخت �أو تمزقت.	

المقاييس الخاصة
للنظافة الشخصية التي

 يجب على جميع العاملين في 
خدمات الطعام الالتزام بها قبل 

البدء بالعمل من أجل سلامة الغذاء 
ومأمونيته
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• العناية بتقليم الأظافر وتنظيفها.	
• ينبغي ع���دم و�ضع طلاء الأظاف���ر �أو الأظافر الم�ستع���ارة )بالن�سبة 	

للإناث(.
•  الحر�ص على نظافة الملاب�س والت�أكد من ارتداء الملاب�س المهنية فقط  	

في مكان العمل.
• الت�أكد من ارتداء القفازات  وغطاء للر�أ�س والكمامات “ما�سك”.	
• الت�أكد م���ن عدم التدخين، م�ضغ العلكة �أو تناول الطعام في منطقة 	

العم���ل �إلا في الأماكن المخ�ص�ص���ة وفي الأوقات المخ�ص�صة لذلك 
مثل وقت الا�ستراحة �أو في �أوقات تناول الوجبات الغذائية.

• الت�أكيد على عدم العط�س �أو ال�سعال قرب الطعام.	
• �ضرورة عدم لم�س الوج���ه، ال�شعر، الم�صافحة مع �أ�شخا�ص �آخرين 	

�أو لم�س المواد الغذائية غير المطبوخة �أثناء تح�ضير �أو تقديم الطعام.
• الت�أكد من ا�ستعمال المناديل الورقية في م�سح العرق والحر�ص على 	

غ�سل اليدين بعد ذلك.
• الت�أك���د من ارتداء �أحذي���ة مقاومة للانزلاق عل���ى �أن تغطي الجزء 	

الأمامي من القدم.

• الت�أكد من عدم وجود �أي���ة �أغرا�ض �شخ�صية للعاملين في خدمات 	
الطعام في منطقة العمل و�ضرورة وجود مكان خا�ص لذلك.

 

منع تخزين المتعلقات الشخصية

منع الأكل والشرب والمضغ

ممنوع التدخين

القفازات نظيفة ومطهرة

الكمامات وغطاء الرأس

لا مجوهرات
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انتبه: هل �سبق و�أن غ�سلت يدك بالطريقة ال�صحيحة ؟
 

الخطوة رقم 1
خلع جميع ما نرتديه من حلي

الخطوة رقم 3
غ�سل اليدين والذراعين حتى المرفقين 

بال�صابون لمدة 20 ثانية

الخطوة رقم 5
�شطف اليدين والذراعين تحت الماء 

الدافئ

الخطوة رقم 2
ا�ستخدام ال�صابون والماء الجاري الدافئ

الخطوة رقم 4
غ�سل ظهر اليدين والمع�صمين، وبين الأ�صابع، 

وتحت الأظافر با�ستخدام فر�شاة الأظافر

الخطوة رقم 6
تجفيف اليدين والذراعين بفوط ورقية عالية 

الامت�صا�ص

اغسل يديك .. بعد
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�إن تطبي���ق الأنظم���ة والتعليمات الخا�صة بال�شئ���ون ال�صحية، وتتمثل في 
�إج���راء الفحو�ص���ات الطبي���ة الدورية وعم���ل �سجلات طبي���ة للعاملين 
في خدم���ات الطع���ام؛ �أمر �إلزام���ي وفي غاية الأهمي���ة  للوقاية من ن�شر 

العدوى. 

الفحوصات
الطبية للعاملين

في خدمات الطعام
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• يتم �إج���راء )1( الك�شف الإكلينيك���ي و)2( الفحو�صات المخبرية 	
و)3( ك�ش���ف وتح�صينات خا�ص���ة بالعاملين في مجال ال�صحة فقط 

وتجرى الفحو�صات )1( و)2( فقط لبقية فئات العمالة الوافدة.
• يق�ص���د بالعامل�ي�ن في مج���ال ال�صحة العام���ة من يت���م ا�شتغاله في 	

المح�ل�ات ال�ص���ادرة بقرار �صاح���ب ال�سمو الملكي وزي���ر ال�شئون 
البلدية والقروية رقم 21546 وتاريخ 1426/3/29هـ.

• تكون �لاصحية ال�شهادة ال�صحية �سنة واحدة تجدد فور انتهائها.	
• يتم عمل الفح�ص الطبي لكل القادمين �إلى المملكة للعمل في مجال 	

ال�صحة العامة. 
	

• الر�شح ، الإنفلونزا، الحمى، �سيلان الأنف و التهاب الحلق.	
• حالات الإ�سهال.	
• التقي�ؤ.	
• التهاب الكبد الفيرو�س���ي )ا( لأن احتمالية الإ�صابة بهذا الفيرو�س 	

م���ن قبل العاملين في ه���ذا المجال كبيرة، وتكم���ن مخاطر الإ�صابة 
بهذا الن���وع من الفيرو�س ب�أنه لا تظهر الأعرا����ض مبا�شرة، وعندما 
تظهر الأعرا�ض قد تكون ب�شكل خفيف مما يزيد مخاطر �إنتقال ون�شر 
الفيرو����س، كم���ا �أن العامل�ي�ن في خدمات الطع���ام وال�شراب غير 
الم�صابين �سابقاً به���ذا الفيرو�س �أو الذين هم حاملين لهذا الفيرو�س 
يعت�ب�رون م�صدراً للعـدوى لحدوث الته���اب الكبد الفيرو�سي )ا( 
وخ�وص�ـص���اً في التجمع���ات الكبيـرة ، لذلك يج���ب التركيز على 
النظاف���ة ال�شخ�صية من خلال غ�سل اليدين وارتداء القفازات دائماً 
عند تح�ضير الطع���ام، ويجب التركيز على اتب���اع �أعلى م�ستويات 

 

الحالات التي
تقتضي توقيف

العاملين في خدمات 
الطعام عن العمل
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النظاف���ة ال�شخ�صي���ة وغ�سل اليدي���ن للعاملين في تجهي���ز الأطعمة 
الباردة مثل ال�سلطات وال�ساندويت�شات.  

• بكتيري���ا ال�سالمونيلا الممر�ضة خا�ص���ةً �سالمونيلا »تيف���ي« و�سالمونيلا 	
»باراتايفي« “�أنواع �أ – ج” تنتقل ب�سبب عدم اتباع قواعد النظافة 
ال�شخ�صية وبالأخ�ص غ�س���ل اليدين؛ لذلك يجب اتخاذ �إجراءات 

التحكم التالية: الا�ستبعاد من العمل .
مجموع���ات الخط���ر )1 ، 3 ، 4( حت���ى يتم الت�أك���د من خلوها ��

ميكروبيولوجيا .
 مجموع���ة الخط���ر )2( و�أولئك الذين لي�س���وا في مجموعات ��

الخطر حتى يتح�سنوا �إكلينيكياً ويت�شكل البراز.
التلام����س )الات�صال المبا�شر( : مجموع���ة الخطر )1( حتى يتم ��

الت�أكد من خلوها ميكروبيولوجياً، جميع الآخرين ذو العينات 
)براز( الإيجابية يجب �إدارتها ك�أنها حالة )كما �سبق(.

الإجازة الميكروبيولوجية للحالات.��
 مجموعة الخطر)1(: �سلبية عدد )6( عينات براز متعاقبة على ��

�أن يك���ون بينها ف�ت�رة فا�صلة �أ�سبوعين تب���د�أ بعد تكملة العلاج 
بالم�ضاد الحيوي ب�أ�سبوعين.

مجموعة الخطر )1 ، 3 ، 4( كما في الجدول التالي: �سلبية عدد ��
)3( عينات براز متعاقبة بينهم فترة فا�صلة �أ�سبوع.

الإج���ازة الميكروبيولوجية للتلام����س في مجموعة الخطر )1 ، ��
3  ، 4( : �سلبي���ة ع���دد )3( عينات تم �سحبه���م على �أن يكون 
بينه���م فترة فا�صلة �أ�سبوع بدءاً بثلاث���ة �أ�سابيع بعد �آخر تلام�س 

بالحالات غير المعالجة.
مجوعة رقم )4(مجوعة رقم )3(مجوعة رقم )2(مجموعة رقم )1(

الأغذية  متداول���و 
يت�ضم���ن  الذي���ن 
ملام�س���ة  عمله���م 
مغلفة  غ�ي�ر  �أغذية 
والت���ي �ست�ستهلك 
»ب���دون  خ���ام 
معالجة حرارية« �أو 
�أي معالجة �أخرى.

المبا�شر  التلام����س 
الأ�شخا����ص  ب�ي�ن 
�سريعي  ومر�ض���ى 
»ح�سا�سة«  الت�أث���ر 
�أو �أ�شخا�ص لديهم 
معدي���ة  ع���دوى 
�سيك���ون  معوي���ة 
عواق���ب  عنده���ا 
ج���داً  خط�ي�رة 
الأطف���ال،  )مث���ل 

الم�سنين(.

عمر  تحت  �أطفال 
)5( �سنوات.

الأطفال الأكبر �سناً 
ذوو  والبالغ���ون 
نظافــ���ة �شخ�صي���ة 
فيهـــ���ا  م�شك���وك 
مر�ضيــ���ة  غ�ي�ر  �أو 
بالحمــ���ام، وغ�سل 
الأيدي �أو و�ســائل 
تجفيف الأيدي في 
المن���زل ، العمل �أو 

الممار�سة.
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•   بكتيري���ا ال�شيجيلا والتي تنتقل عند عدم غ�سل اليدين ب�شكل جيد 	
وخ�وص�صاً تحت الأظافر.

• بكتيري���ا الإي�شيري�شيا ك���لاوي، متواجدة ب�شكل طبيع���ي في �أمعاء 	
الإن�سان وت�شارك في عملية اله�ضم ولكن توجد �أربع �سلالات منها 

ت�سبب �أعرا�ضاً مر�ضية تتفاوت في خطورتها وهي:
11 بكتيريا القولون المعوية الممر�ضة..
22 بكتيريا القولون المعوية ال�سامة..
33 بكتيريا القولون المعوية المخترقة..
44 بكتيريا القولون المعوية النزيفية..
• يج���ب توثيق وعمل تقارير للوقاي���ة ال�صحية عند حدوث مثل هذه 	

الإ�صابات.

يج���ب �أن تتوافر جميع الموا�صفات والظ���روف ال�صحية وتطبيق الطرق 
ال�صحيحة في تح�ضير المواد الغذائية، حيث  يعتبر المطبخ بيئة منا�سبة جداً 
لنمو وتكاثر الجراثيم ال�ض���ارة؛ وذلك لتواجد المواد الغذائية ودرجات 
الح���رارة الملائمة؛  لذل���ك يجب تهيئة جميع الموا�صف���ات ال�صحية ومن 
قبل طهاة مدربين ولديه���م المعرفة ال�صحيحة ب�أهمية النظافة ال�شخ�صية، 
درج���ات الحرارة المنا�سب���ة للطهي، تبريد وتقديم الطع���ام ب�شكل �صحي 

و�آمن.

الاشتراطات
الصحية للمواد 

الغذائية

فصل الطعام النيئ عن 

الطعام المطبوخ

طهي الطعام جيداً حتى 

يصبح آمناً 
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اتباعها عند تحضير  التي يجب  الرئيسة   الشروط 
الطعام

11 يجب ال�سيطرة على العن�صرين المهمين .
وهم���ا الوق���ت ودرج���ات الح���رارة، 
كذل���ك عدم �إخ���راج كمي���ات كبيرة 
م���ن اللحوم م���ن الثلاج���ة لتجهيزها 
بل يج���ب �إخراجها م���ن الثلاجة على 
مراح���ل بحيث تق�سم؛ وذل���ك لإنجـاز 
العمل ب�أق���ل وقت ممك���ن لتجنب بقاء 
المـ���واد الغذائـية وخ�وص�ص���اً اللحوم 
الحرارة  درج���ات  والدواج���ن �ضمن 
التي تعتبر خطرة )5-60 م°(  المنا�سبة 

لنم���و وتكاثر الجراثي���م ب�شكل �سريع وتكون ه���ذه الجراثيم في قمة 
ن�شاطها على درجة ح���رارة )25-35م°( تماماً مثل درجة الحرارة 

داخل المطبخ.
22 ينبغي قيا�س درجة الحرارة الداخلية للطعام ال�ساخن والبارد وتقا�س .

درج���ة الحرارة بوا�سطة ترمومتر خـا�ص للمواد الغذائية وهو عبارة 
ع���ن ق�ضيب معدني مو�ص���ل للحـرارة مع مي���زان حرارة مدرج، 
ويك���ون �أي�ضاً مت�لًاص بجـهاز رقمـي )على �أن لا تتجـاوز ن�سبة الخط�أ 
الداخل وعلى  من  مواقع  الحرارة من عدة  وتقا�س درجة  º1±م 
ال�سطح، للت�أكد من تجان����س درجة الحرارة وخ�وص�صاً في الأطعمة 
�سريع���ة الف�ساد والتي تعتبر فعلياً خطرة مث���ل  اللحوم، الدواجن، 
والأ�سم���اك التي م���ن الممكن تلوثه���ا �أثناء مراحل متع���ددة، على 
�سبي���ل المثال عند الذب���ح والتداول حيث تحم���ل الأ�سطح الخارجية 
للحيوانات الكثير من الجراثيم الت���ي قد ت�ؤدي �إلى تلوث الأن�سجة 
الداخلية للح���وم وكذلك ال�سكاكين الم�ستعملة والأجواء المحيطة، 
لذلك يجب الأخذ في الاعتبار جميع الاحتياطات اللازمة للحيلولة 
دون حدوث التلوث؛ لأن اللحوم تعتبر بيئة  منا�سبة لنمو الجراثيم 
لاحتوـائه���ا على ن�سبة عالية م���ن المـاء والم���واد البروتينـية والمعادن 
وجميعـها عوامـل منا�سـبة جداً لنموـ وتكـاثر الجراثيم وبالتالي �سرعة 
ف�سـ���اد اللحوم، كما يوجد في الوق���ت الحا�ضر ترمومترات حديثة 
ج���داً بداخلها كمبيوت���ر تح�سب بدقة الوقت المتبق���ي لطهي الطعام 
وتح�س���ب درجة الح���رارة الداخلي���ة للطعام بدقة كم���ا تتابع درجة 
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الحـ���رارة ال�سطحيـة للطعـام ودرجة التحميـر خلال عمليـة الطهي. 
كمــ���ا �أنـه يوجـد �أفـران حديثـة وبداخـله���ا  مثـل هذه الترمومترات 
لمتابعـ���ة الطهـي دون الحاجــة �إلى �إخراج الطعـام من الفـرن لقيـا�س   

درجــة حرارته. 

33 ا�ستعمال الأدوات المنا�سبة لتح�ضير،  طهي، وتقديم الطعـام وذلك .
لمن���ع انت�ـشار التـلوث، ويحدث ذلك عندم���ا تعبر الجراثيم ال�ضارة 
التي تعي����ش في المواد الغذائي���ة مثل اللحوم والدج���اج مثلًا �إلى 
م���واد غذائية �أخ���رى كالخ�ضار الطازجة، كما يح���دث ذلك عندما 
يتم ا�ستعمال نف����س الأ�سطح والأدوات الم�ستعملة لتقطيـع اللحوـم 
والدج���اج ثم تح�ضيـ���ر الأطعمة الأخ���رى التي ت����ؤكل بدون طهي 
كالخ�ضار الطازجة �أو المقبلات وال�ساندويت�شات حيث يتم الق�ـضاء 
على الجراثيم ال�ضارة عند تعري�ضها لدرجات حرارة مرتفعة كطهي 
اللح���وم، ولكن بالن�سبة للخ�ض���ار الطازج ف����إن الجراثيم ال�ضارة 
تتـكاثر ب�شكل �سريع جداً وعند تناول هذا الخ�ـضار الطازج ودخول 
الجراثي���م ال�ضارة �إلى ج�سم الإن�سان ف�إن ذل���ك ي�ؤدي �إلى الإ�صابة 

بالمر�ض.
44 �ض���رورة غ�س���ل الخ�ضار والفواك���ه واللحوم جيداً قب���ل طهيها �أو .

تقديمها وخ�وص�صاً تنظي���ف الخ�ـضار جيداً الذي ي�ؤكل بدون طهـي 
كال�سلط���ات وذلك با�سـتعم���ال معقمـات خا�ـص���ة لتعقيم الخ�ـضار 
والفواك���ه ثم غ�سله���ا جيداً بم���اء ال�صنبور مع الت�أكي���د على عدم 
�إرجاعـها �إلى نفـ�س الوعاء الذي و�ضعت به قبل غ�سلها، كما يوجد 

غ�سالات خ�صي�صاً لغ�سل الخ�ضار والفواكـة وتجفيفها �أي�ضاً. 

فرن للشوي المزود بترمومتر لقياس 

درجة الحرارة
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55 �ضرورة تنظيف وتعقيم الأدوات الم�ستعملة في تح�ضير وطهي المواد .
الغذائية قبل وبعد ا�ستعمال هذه الأدوات كقاعدة تقطيع اللـحوم 
والخ�ض���ار، المعدات الكهربائيـة الم�ستعملـة لـفرم اللـحوم �أو لطحن 
الخ�ـضار والبق���ول، العجانات وال�سكاك�ي�ن الم�ستعملـة، كما يجب 
ا�ستعم���ال منا�شف ورقي���ة عالية الامت�صا�ص فـ���ي تجفيـف الأدوات 

والمعدات بعد تنظيفهـا وتعقيمهـا.

66 تقليب الأطعمـة المجمدة بثلاجـة التجميد ومن الم�ستودعات وذلك .
بو�ض���ع لا�ـصق مدون عليه تاريخ تجميد هذه الأطعمـة والانتباه �إلى 
تاريخ الت�صنيـع وانتهاء ال�لاصحية للأطعمـة المعلبـة وا�ستعمال المواد 
الغذائيـة المثلجـة �أولًا لتذويبها وا�ستعمال المعدات الخا�صة في فتح 
المعلب���ات؛ وذلك لمن���ع تلوث الم���واد الغذائية بالمع���ادن الناتجة عن 
الاحتكاك الناتج عن الفت���ح الخاطىء للمعلبات كا�ستعمال ال�سكين 
مث�ل�ا ويف�ضل اختيار �أنواع المعلبات التي يتم فتحها بدون ا�ستعمال 

مفتاح المعلبات.
77 �صهر اللحوم والدواجن والأ�سماك المجمدة بالطرق ال�صحيحة..

الطرق الصحيحة في صهر الأغذية

11 ينبغي �صهر اللح���وم المجمدة بو�ضعهـا في الرف���وف ال�سفليـة من .
الثلاجـ���ة على �أن لا تزيـد درجة الحـرارة عن º4.4م وبعد تغليـف 
اللحـ���وم ب�إحـ���كام وو�ـضعها في وعاء  لمنع ت�س���رب ع�صارتها �إلى 

الثلاجـة.
انتب��ه : منع ترك المواد الغذائية المجمـدة خارج الثلاجة بدرجة حرارة 

الغرفة ل�صهرها. 
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22 الطب���خ المبا�شر )الخ�ضار المجمدة وبع����ض �أ�صناف الأطعمـة �سريعة .
التح�ضير كالوجبـات ال�سريعة التي تكون مطهية م�سبقاً(.

33 ال�صهر بالميكروويف ثم يتم طهي الطعام مبا�شرة..

44 و�ضع اللح���وم المجمدة تحت مجرى م���اء الحنفيـة )م���اء بارد( �أو .
و�ضعها على الرف ال�سفلي في الثلاجة فترة لا تقل عن 8 �ساعات.

يج���ب طهي اللح���وم جيداً للت�أكد م���ن قتل جميع الجراثي���م من جميع 
�أج���زاء اللحوم م���ن ال�سطح ومن الداخل، كم���ا �أن اللحوم غير المطهية 
ب�شكل جيد من الممكن �أن تكون محتوية على بي�ض الديدان والتي تحتاج 

�إلى عائل مثل الإن�سان من �أجل �أن ت�صبح يرقة ثم دودة بالغة.
درجات الحرارة ال�صحيحة واللازمة للطهي اللحوم:

• اللح���وم، الدواج���ن، اللح���وم 	
المح�شية:  والمعجن���ات  المح�شي���ة 
عل���ى  ثاني���ة   15  / م°   73.9

الأقل.
• اللحوم المفرومة والمطحونة والنقانق:	

68 م° / 15 ثانية على الأقل.
• الأ�سماك والم�أكلاوت البحرية:	

62.8 م° / 15 ثانية على الأقل.

درجات الحرارة 
الصحيحة واللازمة 

للطهي اللحوم
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• بف���رن 	 المطه���ي  للطع���ام  الطه���ي  عملي���ة  لإتم���ام  14°م  ت�ض���اف 
الميكروويف.

• تعتبر درجات حرارة الطهي هذه هي درجة الحرارة الدنيا، ومعظم 	
الطهاة تف�ضل طهي اللحوم بدرجات حرارة �أعلى؛ ل�ضمان الق�ضاء 
على جمي���ع الأحياء الدقيقة الممر�ضة حتى ل���و �أثر ذلك على نكهة 

الطعام.
• �أن لا يكون هناك �أي فا�صل زمني في عملية طهي اللحوم.	

إحرص على إستخدام درجة الحرارة المناسبة 

لطهي كل نوع من هذه الأغذية

المنطقة 

الخطرة 
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تبريد
 الطعام المطبوخ

• �أن يت���م تبري���د الطعام المطب���وخ ب�ش���كل �سريع من درج���ة حرارة 	
)76.6°م  �إلى º21م( خلال �ساعتين، ومن )º21م �إلى º4.4م( 

خلال 4 �ساعات �أي بمجموع لا يزيد على 6 �ساعات.
• �أن  يت���م التبري���د في �أوعية زجاجية �أو �ستانل����س �ستيل لمنع الت�سمم 	

الن���اتج من تفاعل الطعام مع الأوعية المعدنية مثل الألمنيوم �أو التنك 
وخ�وص�صاً مع الأطعمة الحام�ضية.

• تبري���د الطعام وال�صل�صات الثقيلة بفردها في �أوعية  بعمق )5 �سم( 	
�أو �أقل لت�سريع عملية التبريد.

• الحر����ص على تبريد ال�صل�ص���ات الخفيفة والطع���ام ال�سائل بو�ضعه 	
ب�أوعية  بعمق )7.5 �سم( �أو �أقل.

• �ضرورة تبريد الأرز بحفظه في الثلاجة في �أوان بعمق لا يزيد على 	
)10 �سم( حتى ت�صل البرودة �إلى جميع الأجزاء. 

• تقطيع اللحوم الكبيرة �إلى قطع �أ�صغر لت�سريع عملية تبريدها و�إزالة 	
العظم من لحوم الدواجن المطبوخة.

• �إ�ستعم���ال حمام مائي �أو ماء مع ثلج  للتبريد ال�سريع وذلك بو�ضع 	
الوعاء ال�صغير الذي يحتوي على الطع���ام ال�ساخن داخل الوعاء 

الكبير الذي يحتوي على الماء والثلج.
• العم���ل على قيا�س درجة ح���رارة الطعام المطه���ي بترمومتر خا�ص 	

للت�أك���د ول�ضمان �أن درجة الح���رارة الداخلي���ة والخارجية للطعام 
مت�ساوي���ة و�أن التبريد من الداخل والخ���ارج مت�ساو قبل و�ضعه في 

الثلاجة )التبريد �أو التجميد(.
• تغطي���ة الطعام المطب���وخ جيداً وعدم تركه مك�وشف���اً وو�ضع لا�صق 	

مدون عليه التاريخ قبل و�ضعه في الثلاجة )التبريد �أو التجميد(.     
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• �أن تكون عملية ت�سخين الطعام المطبوخ �سريعة على �أن لا تقل درجة 	
الحرارة عن )º73.9م(.

• ع���دم خلط الطعام الخام غ�ي�ر المطبوخ مع الطع���ام المطبوخ �سابقاً 	
وذلك لمنع التلوث المتبادل. 

• عدم �إعادة ت�سخين المواد الغذائي���ة المجمدة لأكثر من مرة واحدة 	
فقط، ويتم بعدها التخل�ص من الطعام المتبقي ولا يعاد تجميده.

تسخين
 الطعام المطبوخ

تقديم
 الطعـــام
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• يج���ب الاهتمام بالنظاف���ة  ال�شخ�صية وبالمظهر الع���ام للعاملين في 	
مج���ال تقديم الطعام )غ�سل اليدين، تقلي���م الأظافر، نظافة الملاب�س 
وترتيبه...( وذل���ك لأن الجراثيم تعي�ش على جميع الأ�سطح وعلى 
الأيدي ويكون الاهتمام بالنظافة ال�شخ�صية �أمراً �إلزامياً ولي�س �أمراً 

�شخ�صياً لمنع نقل الجراثيم  �أو ن�شرها.
• عند تقديم الطعام الت�أكد من �أن الأطعمة الباردة تقدم بحيث لا تزيد 	

درجة حرارتها على )º 4.4م(، والأطعمة ال�ساخنة يجب �أن تقدم 
�ساخنة ويت�صاعد منها البخار ال�ساخن بحيث لا تقل درجة حرارتها 
ع���ن )º 60م(  والتحريك الم�ستمر للطعام للت�أكد من تجان�س درجة 
الح���رارة في �أوعية الت�سخين �أو التبري���د، و�أن يكون لهذه الأوعية 

�أغطية للحفاظ على درجة حرارتها.
• ت�سخ�ي�ن الأطباق م�سبقاً عند تقديم الطع���ام ال�ساخن، كما يتم �أي�ضاً 	

تبريد الأطباق م�سبقاً لتقديم الطعام البارد �أو و�ضع ثلج تحت �أواني 

تق���ديم الأطعم���ة الباردة، وخ�وص�ص���اً �إذا كان الجو ح���ارا؛ً وذلك 
للحفاظ على الطعام ال�ساخن �أو البارد �أطول فترة ممكنة.  

• �أن لا تتج���اوز فترة تقديم الطعام بعد الإع���داد على )4( �ساعات؛ 	
وذل���ك ل�ضمان �سلامة الغ���ذاء وم�أمونيته، وللت�أك���د من �أن الطعام 
المق���دم طازج وبج���ودة عالي���ة، و�أن لا تتجاوز ف�ت�رة التقديم بعد 
الإع���داد �ساعتين و�أن لا تتج���اوز فترة التقديم بع���د الإعداد �ساعة 
واحدة فق���ط في ف�صل ال�صيف التي تكون فيه���ا درجات الحرارة 

)º 32 م( و�أكثر.
•  ينبغي تق�سيم المواد الغذائية المراد تقديمها �إلى �أق�سام �صغيرة وعدم 	

�إخراجها من الثلاجات �أو الأفران دفعة واحدة بل على مراحل. 
• �أن تكون بوفيهات �صرف الطعام مجهزة بحيث تكون هناك واجهات 	

زجاجي���ة �أو �شفاف���ة لعر����ض الطع���ام وحماية الطعام م���ن التلوث 
الخارجي كال�سعال �أوالعط�س، كما ينبغي تغليف جميع �أواني المواد 
الغذائية الجاهزة للتق���ديم، وعند ال�سكب لا يفتح الغلاف كاملًاً بل 

يفتح فقط جزء منه وخ�وص�صاً عند تقديم البطيخ �أو ال�شمام.
• يمنع �إ�ستعم���ال نف�س الأطباق لأكثر من مرة في البوفيهات المفتوحة 	

التعليمات
التي يجب إتباعها 
عند تقديم الطعام
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وذلك لتجنب التلوث المتبادل و�أن تكون الملاعق دائماً متجهة �إلى 
�أعلى. 

• التعامل مع الأدوات ك�أنها مق�سمة �إلى جزئين،  الجزء الذي يلام�س 	
المادة الغذائي���ة �أو الذي يلام�س الفم ويمنع حمل الأدوات من هذا 
الج���زء،  والجزء الذي يلام�س اليد والذي يمكن �أن تم�سك �أو تحمل 
الأدوات منه، فمث�ل�اً يحمل الك�أ�س من القاع���دة ويمنع و�ضع اليد 
داخله ، كما يحمل الطب���ق من الأطراف ولا تغم�س الأ�صابع داخله 
، وتحم���ل الف�ضيات فقط من الطرف ال���ذي يم�سك باليد ولا يم�سك 
�أبداً من الطرف الذي ي�ستعمل لتناول الطعام، وتحمل الفناجين من 
الطبق ال�صغ�ي�ر الذي يو�ضع تحت الفنجان، كذلك يتم حمل ك�أ�س 

الماء للتقديم من الطبق ال�صغير الذي يو�ضع تحت الك�أ�س.  
• يمنع حمل الأدوات بع�ضها فوق بع�ض، بل يجب ا�ستعمال الأدوات 	

والمعدات المنا�سبة لحملها �أو لنقلها من مكان �إلى �آخر.
• ا�ستعم���ال الأدوات المنا�سب���ة والمعقم���ة لغ���رف الثلج مث���ل مغرفة 	

�ستانل����س �ستي���ل، ويمنع غ���رف الثلج بالي���د �أو ا�ستعم���ال �أدوات 
زجاجية قابلة للك�سر، وكذلك يمنع  تقديم الثلج الم�ستعمل في تبريد 

المواد الغذائية.

• تق�سي���م العمل بين العامل�ي�ن في تقديم الطع���ام في البوفيهات �إلى 	
مجموعتين » الف�صل في الخدمة « ، المجموعة التي تعمل على جمع 
الأدوات الم�ستعمل���ة وتنظيف الموائد، والمجموعة الثانية التي تعمل 
فقط عل���ى تقديم الطعام وال�ش���راب؛ وذلك تجنب���اً لتلوث الطعام 

المقدم.
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تعتمد �سيا�سة التنظيف والتطهير على الت�أكد من خلو الأدوات والمعدات 
م���ن ملوثات الطعام �سواءً في مناطق �إعداد وتجهيز الطعام �أو في مناطق 

تقديم الوجبات.
التطهيرالتنظيف

الأغذي���ة  بقاي���ا  جمي���ع  �إزال���ة 
والف�لاضت الناتج���ة من عمليات 
التح�ض�ي�ر والتجهي���ز م���ن على 

جميع الأ�سطح الملام�سة للغذاء

ه���ى عملية تت���م با�ستخدام مواد 
كيميائية م���ع الحرارة للتقليل من 
�أع���داد الميكروبات الممر�ضة التي 
تتواج���د عل���ى جمي���ع الأ�سطح 

الملام�سة للغذاء

رابعاًً:
تنظيف المطاعم 

وتطهيرها

المخاطر المحتمل حدوثها أثناء التنظيف والتطهير:

بقاي���ا الأغذية في الأطباق المغ�سول���ة والتي لم تغ�سل جيداً كوجود  �أ.	
بقايا دهنية حيث ت�صبح م�صدراً خطيراً للتلوث.

حدوث تلوث كيميائى في حالة عدم �شطف الأواني جيداً من بقايا  ب.	
المنظفات.
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نقاط التحكم لمنع حدوث أى خلل بعملية التنظيف 
والتطهير:

11 الالتزام ب�ضب���ط تركيزات المواد الكيميائية الم�ستخدمة في التنظيف .
كما هو مدون على بطاقة الإ�ستخدام الخا�صة بها.

22 اتباع �سيا�سة نظف حيثما كنت..
33 تخ�صي����ص �أحوا�ض م�ستقلة خا�صة لغ�س���ل الأواني و�أخرى لغ�سل .

الأيدي وثالثة لغ�سل وتطهير الخ�ضروات والفاكهة وهكذا.
44  توفير بطاق���ة الأمان الخا�صة بكل مادة كيميائي���ة والاحتفاظ بن�سخة .

منها في مخزن الكيماويات.

تعت�ب�ر الآفات م���ن �أهم الم�ش���اكل التي تواج���ه المن��شأة الغذائي���ة لما تتلفه 
م���ن الأغذية وما ت�سببه م���ن �أمرا�ض للإن�سان. يت�ضم���ن برنامج المكافحة 
له���ذه الآفات �إج���راءات وقائية عن طريق اتباع ال�ش���روط ال�صحية بيئياً 
وبالت�صميم ال�سليم للمن��شأة وفيما يلى بع�ض الإجراءات ال�صحية للحد 

من انت�شارها:
• الت�صمي���م الجي���د للمبانى بحيث تكون معزولة ع���ن الجو الخارجي 	

وم���ن الداخل مبنية بطريقة لا ت�سم���ح باتخاذها م�أوى لهذه الآفات، 
�إذ يج���ب �أن تكون خالية من ال�شق���وق وال�شروخ والأماكن المهملة 

والأركان ال�ضيقة.
• التخل����ص من النفايات �أولًا ب�أول وبطريقة لا تتيح للح�شرات فر�صة 	

للتكاثر.
• التخل�ص من المياه الراكدة وكل ما من ��شأنه �إيواء الح�شرات.	
• العناي���ة بنظافة دورات المياه و�أماك���ن ال�صرف حتى لا تكون م�أوى 	

للح�شرات.

خامساً: 
الآفات في المطاعم 

وطرق مكافحتها
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برامج التحكم في القوارض والحشرات

تنت���ج المن��شآت الغذائية �أن���واع متعددة من الف�لاضت �صلب���ة �أو �سائلة، 
ع�وضي���ة �أو غير ع�وضية، ذائبة �أو غ�ي�ر ذائبة، قابلة للتحلل حيوياً �أو غير 
قابل���ة للتحلل، خ�ل�ال و�أثناء عمليات الإنت���اج ) تح�ضير، تجهيز، طهي( 
لذلك لابد من توف�ي�ر حاويات )�صناديق( داخل وخارج �صالات تجهيز 
و�إع���داد الطعام للتخل�ص م���ن الف�لاضت ب�أل���وان مختلفة ح�سب نوع 

الف�لاضت التي �ستلقى بها والتي تق�سم �إلى:

• المحافظة على الأبواب مغلقة	
• م�صائد للفئران لا كيماويات	
• م�صائد ذباب كهربائية	
• �إزالة وحماية الغذاء	
• تدقيق وفح�ص داخلي للمن��شأة	
• تقليل �أماكن دخول المبنى	

 

 

 

 

سادساً: 
التخلص من نفايات 

المطاعم

مخلفات عضوية 

سريعة التحلل   

(بقايا ا�طعمة)

ورقيات /

بلاستيكيات

كسور الصيني / 
الزجاج والخزف 

والبورسلان

خضراء اللونسوداء اللونرمادية اللون
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اتباع الو�سائل المنا�سبة للتخل�ص من الف�ضلات )ال�سائلة وال�صلبة( 
كما يلى:

• يتم ت�صريف الف�لاضت ال�سائلة �إلى �شبكة ال�صرف ال�صحي �أو �إلى 	
حفرة امت�صا�ص )بيارة( تكون بعي���دة عن الخزانات الأر�ضية لمياه 

ال�شرب بم�سافة لا تقل عن ع�شرة �أمتار وفي م�ستوى �أقل منه بمتر.
• تجميع الف�لاضت ال�صلبة �أولًا ب�أول في حاويات محكمة الغلق لمنع 	

ت�سرب الروائح الكريهة.

 

المخاط��ر المتوقعة التي يمكن �أن تنت��ج من النفايات �أو �أثناء جمعها 
والتخل�ص منها:

11 تراكم النفايات ي�ؤدي �إلى جذب الح�شرات..
22 تراكم الزيوت وال�شحوم داخ���ل حاويات النفايات وعدم تنظيفها .

دورياً ي�ؤدى �إلى نمو البكتيريا ال�ضارة.
33 الت���داول غير ال�صح���ي للنفايات التي يمكن �أن تك���ون م�صدراً من .

م�صادر التلوث العر�ضي.
44 حاويات النفايات غ�ي�ر ال�سليمة والتي تحوي ك�سوراً �أو �شروخاً قد .

تكون م�صدراً للتلوث.
نق��اط التحكم التي يج��ب مراعاتها ل�ضم��ان التخل�ص ال�صحي من 

النفايات:
11 تحديد المناطق التي يجب �أن تو�ضع بها الحاويات داخلياً وخارجياً..
22 الت�أكد م���ن �أن المادة الم�صن���وع منها هذه الحاوي���ات �صلبة قوية لا .

تتفاعل مع المخلفات خا�صةً الع�وضية.
33 �أن تكون هذه الحاويات ذاتية الغلق..
44 �أن تبطن هذه الحاويات من الداخل بكي�س بلا�ستيكي غير مثقب..
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55 �أن تتم عملي���ة تنظيف وتطهير جميع الحاوي���ات كلما تم تفريغها من .
النفايات.

66  �أن تتم عملية تنظيف وتطه�ي�ر الأماكن المحيطة بالحاويات الداخلية .
والخارجية جيداً.

 

ئة
ط

خا
ة 
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أم
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�أهم النقاط التي يجب مراعاتها عند القيام بعملية التفتي�ش:
11 الموقع: هل يتنا�سب الموقع وطبيعة عمل المطعم؟.
22 مظه���ر المبنى من الخ���ارج: هل المبنى حديث �أم ق���ديم، نوع المبنى .

)ط�ي�ن، م�سل���ح، خ�شب( ه���ل يت�سم بب�ساط���ة و�سهول���ة التنظيف 
والك�شف عن الح�شرات والقوار�ض؟

33 المبنى من الداخل: الحكم على النظافة العامة، من خلال ما يلي:.
• الأبواب: هل الأبواب الخارجية محكمة �أم لا؟	
• ال�شبابيك: هل هي مزودة ب�سلك رفيع؟	
• الأر�ضي��ات: هل هي خر�ساني���ة خ�شنة �أم مل�س���اء �أم مفرو�شة 	

بالكامل؟
• الجدران: هل هى مل�ساء �أم بها �شقوق �أم مدهونة؟	
• ال�سق��وف: يلاحظ وج���ود الأ�سقف المعلقة م���ن عدمها، كما 	

يلاح���ظ �أى تركيبات في ال�سقف كالم���راوح ولا�سيما في �صالة 
الطعام حيث يمكن �أن تلوث الأغذية �إذا كانت ملوثة بالأتربة.

التفتيش
الصحي على 

المطاعم

44 المطب��خ: يتم ملاحظ���ة المع���دات والأواني، م���دى نظافتها ومدى .
ملائمة الأواني للأغرا�ض الم�ستخدمة من �أجلها، كما تلاحظ �أر�ضية 

وجدران و�سقف المطبخ وحو�ض الغ�سيل.
55 طاولات الطعام: فح�ص نظاف���ة الطاولات والملاعق وال�وشك التي .

تو�ضع على الطاولة.
66 دورات المياه: يلاح���ظ وجود المغا�سل بمكان منف�صل عن الحمامات .

ويلاح���ظ العدد هل يتنا�سب مع حجم المطعم، وتلاحظ الأر�ضيات 
والجدران والأ�سقف ووجود الماء الحار والبارد وال�صابون و�أدوات 
تجفيف الأيدي، ويراعى �ألا تفتح �أبواب دورات المياه مبا�شرة على 

�صالات الخدمة �أو المطبخ.
77 الإ�ض��اءة: فح�ص الإ�ضاءة في الأماك���ن المختلفة من المطعم ومدى .

تنا�سب �شدة الإ�ضاءة مع المكان.
88 المخزن: فح�ص نوعية المواد المخزنة بعدم الخلط بين مواد التنظيف .

والمواد الغذائية.
99 العمال: يلاحظ ما يلي:.

• ال�سل���وك المهني من حي���ث كيفية تن���اول الأدوات والأكواب 	
والأطباق بالأيدي.
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• وجود ال�شهادة ال�صحية و�أن تكون �سارية المفعول.	
• مدى توافر زي خا�ص بالمطعم ومنا�سبته للغر�ض.	
• نوع الأحذية ومنا�سبتها للعمل.	
• مدى وجود غطاء الر�أ�س ونظافته.	
• مدى وجود القفازات من عدمه.	
• نظافة ال�شعر والأيدي والزي.	

التنظي���ف: تلاحظ خط���وات التنظيف والم���واد الم�ستخدمة ومدى 1010
ملاءمته���ا لكل حالة، وفي حالة وجود غ�سال���ة �صحون �آلية تلاحظ 
طريق���ة ت�شغيلها، وه���ل ي�ستخدم التركيز المنا�س���ب من المنظف مع 

الت�أكد من �ضبط درجة الحرارة لكل مرحلة.
النفاي���ات: يلاحظ مدى وجود حاوي���ات ب�أغطية محكمة القفل في 1111

الأماكن المخ�ص�صة لها.

بعض أعمال متداولي الأغذية
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ماذا تعني كلمة غذاء آمن ؟

هو الغذاء الذي لا ي�ؤدي �إلى مخاطر �صحية �سواء لمن يقوم ب�إعداده �أو 
لمن يقوم با�ستهلاكه وتق�سم هذه المخاطر �إلى:

• المخاطر �إما �أن تكون بيولوجية �أو كيميائية �أو فيزيائية.	
• المخاط���ر البيولوجي���ة �إما �أن تكون بكتيريا �أو فطري���ات �أو ديدان �أو 	

فيرو�سات.
• المخاطر الكيميائية مثل المبيدات وبقايا الأدوية والهرمونات.	
• المخاطر الفيزيائية مثل �أي ج�سم غريب في الغذاء.	

الغذاء الآمن
مصادر

 تلوث الغذاء
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�إن الت�سم���م الغذائ���ي ت�سببه كائن���ات حية دقيقة لا ت���رى بالعين المجردة 
قد تكون بكتيري���ا، فيرو�سات، طفيليات �أو فطري���ات، وذلك عن طريق 
ال�سم���وم التي تفرزها هذه الجراثيم في الاغذية وداخل الجهاز اله�ضمي 
للإن�سان �أو نتيجة تكاثر هذه الجراثيم في الأطعمة. �إذا توافرت للجراثيم 
العوام���ل المنا�سبة لنموها وتكاثرها ب�شكل �سريع في الغذاء مثل الرطوبة، 
الحرارة المنا�سبة وعدم احترام قواعد ال�صحة والنظافة، ف�إنه يزداد خطر 

التعر�ض للت�سمم الغذائي نتيجة لذلك.

الأمراض
 المنقولة بواسطة 

الأغذية 

أنواع
البكتيريا التي

تنتقل عن طريق الغذاء

الفطريات   البكتريا

الطفيلياتالفيروسات

بكتيريا تتكاثر بالأمعاء
• عائلة �سالمونيلا	
• عائلة �شيجلا	
• عائلة برو�سيلا	
• عائلة كامبيلوباكتر	
• الإي�شيري�شيا كلاوي	
• فبريوباراهيموليتيك�س	
• اللي�ستريا مونو�سيتوجين�س	

بكتيريا مفرزة لل�سموم
• كول�ستريديم بوتيولينم	
• كول�ستريديم بيرفرنجين�س	
• ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س	
• با�سيل�س �سيري�س	
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أعراض
التسمم الغذائي

أهمية
تقصي حوادث

التسمم الغذائي

تظه��ر بع�ض �أو كل الأعرا�ض الآتية طبقاً للحالة المناعية و�سرعة 
التدخل:

• المغ�ص                     	
• الإ�سهال                 	
• التقي�ؤ                      	
• الحمى          	
• ال�صداع  	
• الرع�شة        	
• الجفاف  	
• التهاب الحلق  	
• �ضعف عام        	

تع��ود �أهمية التق�صي ع��ن  حادثة ت�سمم غذائي عن��د وقوعها �إلى ما 
يلي:
• تحديد الغذاء الم�سئول ع���ن الحادثة ومن ثم اقتراح الحلول المنا�سبة 	

للحد من �أو منع حوادث الت�سمم المرتبطة بهذا الغذاء.
• تحديد العامل الم�سبب لحادثة 	

الت�سمم والظروف التي �أدت 
�إلى بقائه ونموه وتكاثره حتى 
تح���دث �أعرا����ض مر�ضية �إذا 
كان من م�سبب���ات الأمرا�ض 

الميكروبية.
• ال���ذي وقع 	 تحدي���د الم���كان 

في���ه الت�سمم ومن ث���م اتخاذ 
الإجراءات للحد من �أو منع 

وقوع �إ�صابات �أخرى.
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من الأم��ور الهامة التي يجب مراعاتها في المطاعم متطلبات ال�سلامة 
لما لها م��ن �أهمية في الحفاظ على �صحة العمال��ة من الأخطار المهنية 

والكوارث، وتتمثل الأخطار في ما يلي:
• �أخط���ار ميكانيكية كالانزلاق عل���ى الأر�ض، وج���روح ال�سكاكين 	

والمنا�شير الكهربائية والفرامات.
• �أخطار الغاز كالاختناق والإنفجار والحرائق.	
• �أخطار التيار الكهربائى كال�وصاعق والحرائق.	
• �أخطار حرارية مث���ل المواقد ال�ساخنة وزيت القل���ي والبخار والماء 	

ال�ساخن ويتمثل ذلك في الحروق.

السلامة
والصحة المهنية 

في المطاعم

الأخطار الميكانيكية
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طريقة استخدام طفاية الحريق
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الاحتياطات الواجب مراعاتها للحد من الأخطار ال�سابقة:
•  اختي���ار العمال المهرة ممن لديهم الخبرة للحد من حدوث الأخطار 	

المهنية.
•  �أن تنف���ذ المباني وفق الا�شتراطات التي ت�ضعها الجهات الم�سئولة عن 	

ال�سلامة )الدفاع المدني(.
•  يتم اختي���ار الآلات والمعدات والأواني الت���ي لا ي�شكل �إ�ستعمالها 	

خطورة على الم�ستخدم.
• �أن تك���ون هن���اك تعليم���ات وا�ضح���ة للعاملين بخ�وص����ص قواعد 	

ال�سلامة.
• عن���د ح���دوث �أى كارثة يجب عم���ل تق�صٍ تام وتحدي���د الأ�سباب 	

والمت�سببين في وقوعها لتلافي ذلك م�ستقبلًا.






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