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لجميѧع دول العѧالم لا سѧيما بعѧد      باتت سلامة الاغذية تشكل اهتماماً متعاظماً في سѧلم اولويѧات الѧواردات الغذائيѧة    
القاتلѧѧة مثѧѧل الانتمѧѧاآس وجنѧѧون البقѧѧر والحمѧѧى    شѧѧيوع اسѧѧتخدامات الهندسѧѧة الوراثيѧѧة وتفѧѧشي اوبئѧѧة الحيѧѧوان  

وتѧزداد الѧسلامة الغذائيѧة تعقيѧداً فѧي بلѧدان       . التѧأثيرات الكيمائيѧة علѧى الاغذيѧة     فѧضلاً عѧن  القلاعيѧة والѧسالمونيلا   
عѧن نقѧص الكѧوادر     الثالث لتدني مستويات الرقابة الغذائية وافتقارها للمختبѧرات والاجهѧزة الحديثѧة فѧضلاً     العالم

مѧѧن الانتѧѧاج الغѧѧذائي فاقѧѧد الجѧѧودة والملوثѧѧات  المؤهلѧѧة الامѧѧر الѧѧذي جعѧѧل بلѧѧدان العѧѧالم الثالѧѧث مѧѧستودعاً للتوالѧѧف
الامراض الѧسرطانية والفѧشل الكلѧوي والامѧراض الجلديѧة والتѧسمم        والصلاحية بما ترتب عليه ظهور العديد من

الصحة العالمية لهذا أرتبطت مفاهيم حماية المستهلك بالتعѧاملات البѧشرية منѧذ القѧدم      الدموي وفق تقدير منظمة
ة والأنظمة المدنية القواعد والѧنظم  لحمايѧة المѧستهلك وحمايتѧه وحمايѧة الѧصحه       فقد وضعت الأديان السماوي لذا

العامѧѧه إلا ان هنѧѧاك بعѧѧض الѧѧشرآات  والتجѧѧار والمنتجѧѧين والمتعѧѧاملين بѧѧالمواد والخѧѧدمات الغذائيѧѧه يبحثѧѧون عѧѧن  
 رقابيѧة لتتبѧع   الحاجة لوجود نظم  أساليب غير مشروعة باستخدام وسائل الغش  لهذا باتت الربح السريع بأتباع

الغذائي وان ثلث سكان العѧالم يعѧانون     هناك ما يزيد عن المليون انسان يموتون سنوياً بسبب التلوث.المخالفات
وبѧالرغم مѧن التقѧدم الѧذي طѧرأ علѧى تكنولوجيѧا صѧناعة الغѧذاء فѧإن            .امراضاً ذات صلة مباشرة بالتلوث الغѧذائي 

لانسان من ناحية تخزين المواد المضافة والملونѧة والعѧرض   بعض المخاطر على صحة ا المعلبات مازالت تشكل
  .السليم غير

  

  

  

  

  

  

  

  المواد المضافه 



وثبѧات جѧودة المنѧتج مѧن ناحيѧة القѧوام واللزوجѧة         المѧواد المѧضافة تѧستخدم لاغѧراض آثيѧرة ومتعѧددة منهѧا تحѧسين        
. غيѧر المرغѧوب فيهѧا ومنѧع الفѧساد     فترة الحفظ عن طريق تقليل التغيѧرات   والكثافة والمظهر والمذاق بجانب اطالة

ذات  عدد آبير من الانمѧاط والانѧواع مѧن الاطعمѧة المختلفѧة طيلѧة فѧصول الѧسنة مѧع تѧوفير اغذيѧة            مما يسهل توفير
طريѧق أجهѧزة الرقابѧة     مشيراً الى انه يمكѧن ضѧمان وسѧلامة هѧذه المѧضافات عѧن      . مواصفات خاصة لبعض الفئات

بѧدورها بكѧشف هѧذه المѧضافات والملوثѧات       والوسѧائل التنكنولوجيѧة لتقѧوم   والمختبرات وتزويѧدها بأحѧدث الاجهѧزة    
 . والمѧѧѧѧѧشروبات ومطابقتهѧѧѧѧѧѧا للمواصѧѧѧѧѧفات   ومѧѧѧѧѧن ثѧѧѧѧѧم التأآѧѧѧѧѧѧد مѧѧѧѧѧن سѧѧѧѧѧلامة جميѧѧѧѧѧѧع أنѧѧѧѧѧواع الاغذيѧѧѧѧѧة      

وعن الفѧرق بѧين المѧواد المѧضافة والملوثѧة ان المѧواد المѧضافة هѧى التѧي تѧضاف للاغذيѧة المختلفѧة بѧشكل مقѧصود                    
 3000اف تصنيعية وتكنولوجيѧا محѧددة ومرغѧوب فيهѧا و يѧصل عѧددها الѧى حѧوالي         اغراض وأهد للحصول على

للغѧذاء دون قѧصد مѧن خѧلال      مادة مضافة أما الملوثات فهى تلك المواد غير المرغوب فيهѧا والتѧي قѧد تجѧد طريقهѧا     
لبيطريѧة وميѧاه   الكيماويѧات الزراعيѧة ومتبقيѧات الادويѧة ا    ) بيئة العمليات التحضيرية للخѧام واثنѧاء خطѧوات الانتѧاج    

والاجهѧѧزة ومѧѧواد التعبئѧѧة والتغليѧѧف والوسѧѧائط التكنولوجيѧѧة المختلفѧѧة عѧѧن طريѧѧق      ووسѧѧائل النقѧѧل ) الѧѧري الملوثѧѧة 
الانѧسان،   والѧتلامس مѧع المѧادة الغذائيѧة وهѧى فѧي الواقѧع اآثѧر خطѧورة مѧن المѧواد المѧضافة علѧى صѧحة               الاحتكاك

وتكنولوجيѧѧة وصѧѧحية معينѧѧة  علѧѧى اغѧѧراض تѧѧصنيعيةمѧѧشيراً الѧѧى ان المѧѧواد المѧѧضافة تѧѧضاف مѧѧن اجѧѧل الحѧѧصول 
الوظيفي وقال انه لا توجد أي مخاطر او سلبيات نتيجة   مجموعة او صنف من ناحية ادائها20ويتجاوز عددها الـ 

   .استخدمت بالكيفية الصحيحة والكمية المسموحة للغذاء المحدد للغرض المطلوب استخدام المضافات خاصة اذا

  سلامة الاغذيهمن واجبات مفتش  

  

بѧصفته الشخѧصية الѧسيطرة     المحافظѧة علѧى صѧحة وسѧلامة المѧستهلك وحمايتѧه مѧن الأخطѧار التѧي لا يملѧك           .1
أخطار آيميائية ناجمѧة عѧن تلѧوث     .ي  وأخطار ناجمة عن التلوث الميكروبي مثل التسمم الغذائ منها  عليها

صѧѧر المعدنيѧѧة الثقيلѧѧة، بقايѧѧا المѧѧضادات الحيويѧѧة بقايѧѧا المبيѧѧدات، العنا الأغذيѧѧة ببقايѧѧا المѧѧواد الكيماويѧѧة مثѧѧل
  .وغيرها والهرمونات

  .العمل على تحقيق الأمن الغذائي .2
  .تشجيع التطور المنظم للصناعات الوطنية، ورفع مستوى جودة منتجاتها .3
شѧرعاً مثѧل دهѧن الخنزيѧر أو الأغذيѧة       رفع الضرر الديني الواقع على المستهلك نتيجة تناول أغذيѧة محرمѧة   .4

  .لمحتوية على آحولا
  . تعزيز ثقة المستهلك في السلع المعروضة في الأسواق .5
  .وحماية الوآالات وغيرها تطوير الاقتصاد الوطني والمحافظة عليه عن طريق حماية المنتج المحلي .6

  .7   تجنب الخسائر الاقتصادية الناجمة عن طريق الحد من ظاهرة الغش والتدليس

  

  المختبرات

آمѧا أن النتѧائج التحليليѧة التѧي تتوصѧل           . ساس الذي تنبني عليه قرارات إدارات مراقبة الأغذية       المختبرات هي الأ  
وبالتالي، لا . إليها آثيراً ما تستخدم آأدلة في المحاآم، أو في حالات النزاعات بين البلدان المصدرة والمستوردة           

     ѧاءة بد أن تضمن هذه المختبرات أن التحاليل التي تقوم بها تجري بفعاليѧى      . ة وآفѧاص علѧشكل خѧك بѧف ذلѧويتوق
إضافة إلى ذلك،   . فضلاً عن موثوقية الطريقة المستخدمة    . التجهيزات المتيسرة ومؤهلات فني التحليل ومهاراته     



وعلѧى هѧذا النحѧو يمكѧن ربѧط      . إن لمن الأساسي إرساء رابطة فعالة بين مختبرات مراقبѧة الأغذيѧة والنظѧام العѧام      
التي تنقلها الأغذية ببيانات رصد الأغذية، ويتم التوصل بالتالي إلى سياسѧات ملائمѧة       المعلومات بشأن الأمراض    

  .لمراقبة الأغذية 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 سلامة الغذاء فى الصيف

ترتفع درجة الحرارة  فى فصل الصيف مما يساعد على تكѧاثر الجѧراثيم لѧذا قبѧل اعѧداد وحمѧل الاطعمѧة          •
ن تحافظ على الغذاء من اي مخѧاطر تѧسبب امѧراض أو تلѧوث               والذهاب الى الحديقة أو الشاطىء يجب ا      

  .مما يؤدي الى تسمم غذائي

  السلامه وشراء المواد الغذائيه 



عن باقي المواد الاخرى حتى لاتصل اليهѧا الѧسوائل التѧي            عزل المواد الغذائية النية مثل اللحم والدجاج         •
  .تنزل من اللحم والدجاج

  .ة المشترياتدع الخضروات والفواآه في اخر قائم •
 .للسيارة حتى تتعرض لهواء المكيف  داخل السيارة وليس في في الصندوق الخلفيوضع المشتريات •

   فى الثلاجهطرق حفظ المواد الغذائيه

  

   وضع المواد الغذائية السريعة الفساد  في الفريزر حتى تدوم صلاحيتها  •
 درجѧة فهرنهايѧت وفѧي داخѧل     40 -ة مئويѧ   جرجѧات 4يجب ان تكون درجة الحرارة في الثلاجة حѧوالي   •

  .تحت الصفر  درجات فهرنهايت4 تحت مئوية 20 - 18الفريزر من 
مѧن تѧاريخ الѧشراء      ايѧام 3اللحوم والدواجن والاسماك الطازجة المبردة بالثلاجة يجب استهلاآها خلال  •

  .أو ضعها في الفريزر لتدوم فترة اطول
  .تجهيز اللحوم والدواجن والاسماك للطبخغسل اليدين جيدا قبل وبعد حمل او تقطيع أو  •

  سلامة الخضروات

الخѧѧضروات والفواآѧѧه الطازجѧѧة لهѧѧا صѧѧلاحيه اقѧѧل بالنѧѧسبة لبѧѧاقي الأطعمѧѧه الاخѧѧرى لѧѧذا يجѧѧب عليѧѧك ان     •
  تشتري ما تحتاجه منها لعدة ايام فقط 

ا آانѧѧت اختبѧѧر الثمѧѧرة بحاسѧѧة الѧѧشم لان معظѧѧم الخѧѧضروات والفواآѧѧه الطازجѧѧة لهѧѧا رائحѧѧة زآيѧѧة، امѧѧا اذ  •
  رائحة الثمرة آريهة او ملمسها لزج فهى غير صالحه

ضع الخضروات والفواآѧه فѧي ادراج الثلاجѧة لانهѧا تحتѧوي علѧى اعلѧى نѧسبة رطوبѧة مѧن بѧاقي اجѧزاء                     •
 الثلاجة حتى تحافظ عليها طازجة اآثر مدة ممكنة

  الثلاجة الخضروات الورقية اشطفها بماء بارد وضعها في آأس من الماء النظيف وضعها في  •
   ماعدا السلطات والاعشاب الطازجةاغسل الخضروات والفواآه بماء دافىء قبل الاآل •

  
  الأغذية المعلبة والصلاحية وطرق التخزين

  



 

 المواد الغذائية المعلبة

يفترض ان  المواد الغذئية المعلبة يتم تعقيمها اثناء التصنيع مما يعني ان جميع اشكال الحياة في هѧذا الغѧذاء قѧد     
اعدمت وتحتاج فقط بأن تحفظ أو تخزن في مكان بارد  آما يجب الانتباه للمعلبات التي يوجد بها تسرب أو تحلل     
في جزء منها حتى لو آان صغيراٌ جداٌ لأن هذا مؤشر لوجود خطأ اثناء التصنيع   وهنѧاك بعѧض المѧواد الغذائيѧة                    

يجѧب حفѧضها فѧي الثلاجѧة لانهѧا لѧم       ) فهرنهايѧت  40( مئويѧة  4المعلبة والمكتوب عليها تحفظ تحت درجة حرارة       
يتم تعقيمها اثناء التصنيع لان تعرضها لدرجة حرارة عالية لمدة طويلة يѧؤثر علѧى انѧسجة المѧادة الغذائيѧة علѧى                       

  .سبيل المثال السمك

  فتح العلبة

  واد الغذائية الطازجة لانها تكونآما تعامل المالمادة الغذائية يجب ان تعامل  •
 مباشرة بعد فتحها اخذ جزء منها وترآها بحيث يجب حفظها في الثلاجة اذا لم تѧستهلك                عرضة للتلوث  •

  .بالكامل
  .التخلص من مكونات أي علبة تم فتحها ونتج منها رائحة غير طبيعية •
  .علبة المفتوحة يجب حفظها في الثلاجة مع تغطية العلبة بغطاء جيد ومحكممالمواد ال •

  مدة التخزين

مѧع  (  شѧهراٌ    12لمѧدة   )  فهرنهايѧت  75 - 70(توحة يمكن تخزينها تحت درجة حرارة       المعلبات الغير مف   •
  .)مراعاة مدة الصلاحيه المذآوره على العلبه

آثير من الاطعمة المعلبة لديها مدة صلاحية اطول ولكن تفادياٌ لѧبعض الاحتمѧالات الاخѧرى تكѧون فتѧرة                     •
  . شهرا12ٌالصلاحية على الاآثر 

  

 المواد الغذائية المجففة

المواد المجففѧة لا تفѧسد بعѧد خѧروج المѧاء منهѧا لكѧن تفѧسد عѧادة بطريقѧه بطيئѧه عنѧدما يفѧتح المغلѧف وتتعѧرض                           
التجفيف يمنѧع نمѧو البكتيريѧا والميكروبѧات المرضѧية وذلѧك بѧإخراج المѧاء مѧن المѧادة الغذائيѧة                  . للهواء الخارجي 

لѧة لمѧستوى مѧن التلѧوث بالمكروبѧات ممѧا يѧؤدي الѧى معѧاودة نѧشاطها             ولكنه لا يعقمها بحيث يمكن أن تكѧون حام        
مرة اخرى في حضور المѧاء للمѧادة الغذائيѧة لѧذا يجѧب التعامѧل معهѧا علѧى انهѧا مѧواد سѧريعة التلѧف بحيѧث يجѧب                                

  .وضعها في الثلاجة بسرعة

  تخزين المواد المجففة



  .يجب حفظها في الثلاجةالخامات والخفايف المعدة من مكونات المواد الغذائية المجففة  •
يجب تخѧزين هѧذه المѧواد فѧي مكѧان بѧارد بعيѧداٌ عѧن المѧؤثرات المختلفѧة مثѧل الموقѧد أو اشѧعة الѧشمس                               •

  .المباشرة
المواد التي مغلفها مفتوح أو الفواآه المجففة احفѧضها فѧي الثلاجѧة للحفѧاظ علѧى جودتهѧا وطѧول فتѧرة                      •

  .صلاحيتها
وضعها في الثلاجة لحѧين اعѧدادها لان فѧي حالѧة تحѧضيرها       الشوربات المجففة المحضرة للإعداد يجب       •

ولم يتم طبخها ويراد حفظها لوقت التقديم بعد فترة طويلة تصل لعدة ساعات وتم اظافѧة اليهѧا مكونѧات             
  .اخرى مثل الماء يساعد على نمو البكتيريا

   للطبخ المواد الغذائية المجمدةاعدادآيفية 

الخضار يجب استخدامها او طبخها مباشرة من حالѧة التجميѧد لانهѧا      بعض المواد الغذائية المجمدة مثل       •
  .قبل التجميد وتحتاج الى طبخ خفيف قبل تقديمها للأآل) تبيضها(عادة تم تنضيفها 

•           ѧب ان يѧتخدامها ويجѧل اسѧسييح قبѧة    قطح اللحم والدواجن والاسماك تحتاج الى تѧي الثلاجѧسييح فѧتم الت 
لوقѧف نمѧو بكتيريѧا    )  فهرنهايѧت 40(لثلاجѧة تحѧت درجѧة حѧرارة      أي اخذها مѧن الفريѧزر ووضѧعها فѧي ا          

  .التسمم الغذائي
طبخ اللحم المجمد بدون أن يحدث له تسييح فانه يحتاج الى وقت اطول آمѧا يجѧب التأآѧد مѧن أن تكѧون                   •

  ). فهرنهايت160(درجة الحرارة داخل وسط اللحمة تصل الى 
  .قليها او شويها مباشرة وهي في حالة التجميدبعض قطع اللحم مثل الستيك واللحم المفروم يمكن  •
 48المواد الغذائية التي حصل لها تѧسييح يجѧب أن لايعѧاد يجميѧدها بѧل يمكѧن حفظهѧا فѧي الثلاجѧة لمѧدة                   •

ساعة اذا سيحت بطريقѧة صѧحيحة داخѧل الثلاجѧة وهѧذا يعنѧي أن اللحѧوم والѧدواجن والاسѧماك التѧي تѧم                          
الى الثلاجة اذا لѧم يѧتم طبخهѧا بѧل يجѧب الѧتخلص منهѧا لانهѧا              تسييحها خارج الثلاجة يجب عدم اعادتها       

  .انتجت اعداد آبيرة من بكتيريا التسمم الغذائي

 

  آيف تتأآد من سلامة الاغذيه بالخارج

  

  

  



حياتنا اليوم ربما تحتم علينا الاآل خارج المنѧزل آثيѧرا وقѧد تѧؤدى هѧذه الوجبѧات الѧى مرضѧنا اذا آانѧت                •
   بأيدى غير نظيفه او اذا لم يتم تخزينها بطريقه غير صحيحهطريقة تحضيرها ومسكها تتم

لان الطѧاولات والارضѧيات والكراسѧى القѧذره     التأآد من ان المطعѧم او محѧل المѧأآولات الѧسريعه نظيѧف         •
للبكتيريѧѧا والحѧѧشرات لان المطعѧѧم الѧѧذى لايحѧѧافظ علѧى نظافتѧѧه العامѧѧه لا يهѧѧتم بالنظافѧѧه الشخѧѧصيه   ملجѧأ 

  .للعماله او الاطعمه 
  التأآد عدم لمس العامل لاى من المأآولات بيده بل بملاقط العمل وان يكون مستخدم القفازات الخاصه •
عدم التردد باعادة اى من المѧأآولات التѧى تكѧون فѧاتره الحѧراره وخاصѧه المѧأآولات البحريѧه والѧدجاج                        •

   تسمم الغذاء واللحوم سواء المشويه او غيرها لان الطبخ الجيد يقضى على الجراثيم التى تسبب
  الانتباه للون اللحم من الداخل اذا آان ورديا فمعنى هذا ان اللحم لم ينضج بعد •

  

  

  

  

  

  

  

  

  الامراض المتعلقه باللحوم  

  

  

 الماضѧيه بѧسبب    ٪ مѧن الامѧراض المعديѧه الجديѧده والتѧي اثѧرت علѧي الانѧسان خѧلال الѧسنوات العѧشر               75حوالي  
ترتبط معالجѧه الامѧراض الداخليѧه والحيوانѧات         جات ذات الاصل الحيواني   من المنت  من حيوان او     الامراض الناشئه 

فѧي ذلѧك عѧدد مѧن المعѧروف والوقايѧه امѧراض        . البريه من موطنهم الاصلي او المѧزارع الѧي الاسѧواق والمѧسالخ        
  . ئىاو اثر التلوث البي) حمي الوادي(او الجسم والحشرات ) الحمي والسل(تنتقل الي الانسان عن طريق الغذاء 

  

  المخاطر الكيميائيه فى الغذاء



  

  

المخاطر الكيميائيه مشكله عالميه للصحه العامه وهو مما يѧسبب مѧشاآل فѧي التجѧاره الدوليѧه التلѧوث قѧد يحѧدث                 
عن تلوث البيئه والهواء والمياه والتربه  وهذا الحال مع المعادن السامه او عن تعمد اسѧتخدام المѧواد المختلفѧه          

  .و الاضافات الحافظه بأستعمال المبيدات ا

  

  

  

  

  

  التسمم الغذائي

  

 بعѧض حѧالات التѧسمم الغѧذاءي     بѧالمرض اعراض التسمم الغذاءي تشمل التقيء والاسهال والحمي وشѧعور عѧام         
لذلك مѧن المهѧم جѧدا ان نتѧوخى الحѧذر مѧع              . يمكن ان تكون مميته ،وخاصه في الاطفال والمسنين والمرضي جدا         

والطѧرق الѧصحيه    والتقيѧد بѧاجراءات الѧسلامه      و آيف يحѧدث التѧسمم الغѧذائي   متداولهالاغذيه ال المواد الغذائيه و  
  .المتبعه للتحضير والتناول



 التسمم الغذائى يحدث 

   بشكل صحيح  يتم اعدادهاالاغذيه التي لم •
  . بطيء للغايه"تبريد الاغذيه قبل التبريد  •
درجѧѧه آافيѧѧه لقتѧل بكتيريѧѧا التѧѧسمم  تѧسخين الطعѧѧام فѧي درجѧѧه حѧѧراره منخفѧضه وسѧѧريعه لا الѧساخنه و ب     •

  . الغذاءي
  طبخ الاطعمه ، التي هى اساسا ملوثه  •
  . طبخ الغذاء بطريقه غير آافيه وعلى عجل •
  الدواجن المجمده  وطبخها بطريقه غير صحيحه او بعجل •
  قد يحدث التلوث بين المواد الغذائيه وأجهزه الطبخ •
  الاغذيه المخزنه بدرجات غير صحيحه" •
  عماله غير نظيفه ومصابه بامراض معديهان تكون ال •

  منع التسمم الغذائي

  ممارسه المناوله الامنه وتخزين الاغذيه بالطريقه الصحيحه  •
  . النظافه الشخصيه •
  . حفظ الاغذيه بدرجات التبريد الصحيحه والمناسبه لها حسب نوعيتها  •
  الطبخ والغذاء بصوره صحيحه باستخدام الحراره المناسبه •

                                        

  

  

  السلامه والبكتيريا

  

  

  

  



  

البكتيريا تسبب المرض يمكن ان تعيش في مكان الطبخ و ادوات ومعѧدات  المطѧبخ وقطѧع الاسѧفنج وحتѧي يѧديك                        
  تقنيات بسيطه حتى تجنبنا هذه الامراض التى تسببها البكتيريا 

ومن  المؤآѧد بعѧد اسѧتخدام الحمѧام او           . اول الطعام غسل اليدين بالصابون و المياه الساخنه قبل وبعد تن         •
  ) . للمرأه ( المكياج 

  غسل الاوانى دائما بالمياه الساخنه  والصابون بعد اعداد الطعام  •
اسѧتخدام قمѧاش مبللѧه    تѧم   واذا  . استخدام المناشف الورقيѧه ذات الاسѧتعمال الواحѧد فѧى تنظيѧف المطѧبخ               •

  . لفترات محدوده وتستبدل تغسل بالمياه الحاره والصابون وتستعمل 
  تفادي الرطوبه على الادوات والاجهزه لان البكتيريا يمكن ان تنمو بها  •
 مسح الاسطح باستمرار والارضيات بشكل مستمر  •
ان نعرف انه يمكن أنتقѧال البكتيريѧا مѧابين الاغذيѧه  وعبѧر التلѧوث يحѧدث بѧسهوله فѧي معظѧم الѧدواجن                            •

 ل من مخاطر التلوث عبر الغذاء لا تقل.واللحوم والماآولات البحريه

  

  

  

  

  

  

 أخرى ةنصائح لحفظ بقايا الطعام لتقديمها في وجب

 ة التعامل الخاطئ مع الغѧذاء المتبقѧي لوجبѧ   ة نتيجةمراض التى تنقلها الاغذيالا ب ةآثيرا ماتحدث الاصاب   •
 ةللمحافظѧ  تѧسخينه لѧذلك اتبѧع الخطѧوات التاليѧه التѧي تѧساعدك                ة حفظ هذا الغذاء وطريق    ةأخرى وطريق 

 وحفظهѧا لتقѧديمها فѧي       ة المطبوخ ةعند التعامل مع الاغذي   ة بالأمراض   على صحتك وتقليل خطر الاصاب    
  .وقت آخر

  -:حفظ بقايا الطعام  •
  .غسل اليدين ومعدات الطبخ والاسطح قبل وبعد اعداد وتجهيز وتقديم بقايا الطعاما •
  . أو ابرد فهرنهايت40درجه ة تحت  في الثلاجةضع بقايا الطعام مباشر •
عها ضعلى وجه التقريب قبل وة  دقيق30 لمدة ة حرارة الغرفةبعد الطبخ يجب ان يترك الطعام في درج       •

  .ةفي الثلاج
  . القاع يساعد آثيرا على تبريدها بشكل اسرعةغير عميقو لها غطاء ة في حاويةوضع الاطعم •
 تحѧت   ةء البѧارد بѧداخل الثلاجѧ       هذا يساعد على مرور الهѧوا      ة على الرف السلكي في الثلاج     ةضع الحاوي  •

  .ة يكون التبريد اسرع مرتين للغذاء الذي بداخل الحاوية وبهذه الطريقةالحاوي
يѧوم   نѧصف     وقد ياخذ سѧاعات او     ةلايبرد بسرع الثلاجة، لأنه   لاتضع القدر الكبير من الغاز مباشرة إلى         •

  .ةحتى يبرد وبذلك يؤدي الى نمو البكتيريا الممرض
ة  الطعام خلال ساعتين بعد الطبخ تخلص من الطعام اذا آان موضوع فѧي درجѧه حѧرار                فظ بقايا   حدائما ا  •

  .ة لمدة اآثر من ساعهو اعلى وترآ فهرتهايت ا86
   . قبل حفظهاة وقسمها على حاويات مختلفةقطع اللحم والدجاج الى قطع صغير •
   .ةل الثلاج مابين الحاويات حتى تساعد على دوران الهواء في مابينها وداخةاترك مساف •
  اعاده تسخين بقايا الطعام  •

o فهرنهايت160ة  حرارةيجب تسخينها على الاقل بدرجة البقايا الصلب .  
o  سخن السوائل حتى يحدث الغليان  



o  اتبع تعليمات المصنع في حاله التسخين في اليكرويف  
o التي تم تسخينها ولم يتم أآلها ةتخلص من الاطعم   
o       طѧام بواسѧى الطعѧي  ةلاتحكم علѧالح                العѧه صѧى انѧذوق علѧشم أو التѧق الѧن طريѧف أوعѧن أو الان

   بل اذا شككت به القي به ولا تترآه للاآل للاآل

 

  المصادر

  عدد من المتخصصين  فى سلامه الاغذيه 

  مجلات صحيه 

  آتب متخصصه

  مواقع متخصصه 
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	 اعاده تسخين بقايا الطعام 
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