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 دليل إرشادي مبسط حول 

 تطبيق أنظمة السلامة الغذائية 

 في مصانع الأغذية 
 

 نجي  الخعبد القادر زكريا 

 

للسذذادف  ذذ    2002عذذا     تدمقذذ  قذذة  رأو هذذ ا الوا البحذذ   هذذ   يجب أن تقال:  مةملاحظة، وكل

إلا  المسذذتوا الصذذح  لمصذذاذي الأغ يذذة،بهدف تحسين  ية(  )قس  مراقبة الأغ إدارف الصحة  

ا كذذان  موجودف    الإدراج مذ   لك الوقت.  لتزا  ما  –أذها  أعتقد    –ورقة  أن ال مر ذذ  وطبعذذ 

إذذذذا لذذ  ذر قهذذا لأذهذذا حذذ  إلا  العديد من الملاح  الت  كاذت مذذن نذذمن هذذ ا الببه ا الورقة  

 ورقة  قط.رض ه ا المتخصصة و ذية، وإذما كان الهدف ع

 

 

حفظهات   وطرق  الأغذية  تداول  عملية  إهماله  عد  يمكن  لا  التي  الضروريات  حتى  من  أو  ا 

وتداول   إغفالها ولو للحظات قليلة، فالخطأ يمكن أن يؤدي إلى مشاكل صحية بالغة الخطورة.

لتي يمر بها الغذاء ربما تبدأ  غذاء يعني في الكثير من الأحيان سلسلة طويلة من العمليات اال

مستهلك، ومن هذه السلسلة لتالي إلى معدة البطاولة الطعام وبامن المزرعة أو الحقل وتنتهي  

 ى ذلك.  التعبئة.. ومـا إل ،للمستهلك التقديم ،الطبخ  ،والإعداد التحضير ،الحفظ  ،مليات النقلع

مــن الكائنــات الممرضــة أو التــي عد من أهم أهداف أي برنامج لسلامة الغذاء هو الــتخل   وي  

( أو HACCPيعرف بنظــام الهاســب    يريا، لذلك فإن تطبيق ماتسبب المرض وخاصة البكت

تحليل المخاطر وتحديد النقاط الحرجة( أصبح من الضـرورات التــي يجــب  ام  بنظ  بما يعرف

نظــام فــي هــذا التطبيــق  ، وبمكان يتم تداول الأغذية فيهأن تمارس في المصانع وربما في أي  

اللحــوم فــي  ســواء  الممــرضكبير في الثقــل الميكروبــي  خفض  فإن ذلك سيؤدي إلى    المصانع

، لــذلك فــإن إلا أن هذه الأطعمــة لــن تكــون معقمــةتجات،  أو غيرها من المنومنتجات الطيور  

فتــيا الــذي علــى نظــام التيعتمد بصورة كبيــرة  سلامة الغذاء في المصانع والمنشآت الغذائية  

 .و بأخرىالصحة العامة بصورة أيحافظ على 



 خنجي  الزكريا           ذية                                         تطبيق أنظمة السلامة الغذائية في مصانع الأغ
 (2)  -------------------------------------------------------------------------------  (2002)يونيو  

 ( ؟HACCPماذا يعني نظام الهاسب )
شاكل الصــحية التــي عــادة ( يعني تجنب المخاطر والمHACCP   نظام الهاسبببساطة فإن  

وتتضــمن نظــرة عامــة علــى   ،تكون ناتجة من بعض الملوثات وخاصة البكتيريا الممرضة  ما

الأمــاكن التــي يمكــن أن تشــكل نقــاط أو ز بعــض الي ــوتمي ،تداولــهذاء وـعمليــات تصــنيع الغ ــ

ة مــن الخطــور  االملوثات إلى الغذاء فتشكل نوع    أي التي من خلالها يمكن أن تدخل  ،الخطورة

وهذه تسمى النقاط الحرجة التي يجب التحكم فيها والسيطرة عليها بفعل معــين،   ،سانعلى الإن

 لتعديل وما إلى ذلك.وتطهره إلى التغير واوهذا الفعل قد يتراوح من تنظيف المكان 

 إلى ثلاثة أصناف: المصانعيمكن تقسيم المخاطر في و

 (، وريا الممرضةمثل البكتي الكائنات الدقيقةوبالذات حيوية   -1

 و ،(أو التطهير والمبيدات الحشرية تنظيفمثل مواد المستخدمة في الكيميائية  مواد  -2

متحركة من الأجهــزة الكبيــرة الأجزاء الالصغيرة و  هزة ومعداتأجمثل  فيزيائية  أدوات    –  3

 (.كالبراغي والمسامير

لدقيقــة الممرضــة بصــفة خاصــة ارِ الحيوية وربما الكائنــات اركيز على الأخطوعادة يكون الت

لتي يمكــن أن تقــود إلــى المــرض إذا أســيء تــداول الطعــام أو فهي تلك الكائنات أو البكتيريا ا

ض الأمــراض الأخــرى ر الســن والمصــابين بــبعللأطفــال وكبــا اخصوص   تحضيره أو طبخه،

 وخاصة في أجهزة المناعة. 
 

 لغذائيالتسمم ا
ا بصــحته، ا ضار  نسان عند تناوله غذاء ملوث  ب بها الإيعتبر التسمم الغذائي حالة مرضية يصا

ربمــا والاسهال وقد يصحبه بعض الآلام المعوية وصــداو وء  فيصاب بحالة من الغثيان والقي

لا إهــي  التــي تظهــر علــى المــريض مــاء هال والقــيبالذكر ان حالــة الاس ــ حمى. ومن الجدير

ن إحيــ   ،  وصــولها لمجــرى الــدمجسم للتخل  مــن مســببات التســمم قبــل  ستخدمها الوسيلة ي

ا كثــر تعقيــد  ألــى ظهــور أعــراض مرضــية  إلى الدورة الدموية يؤدي  إوصول مسببات التسمم  

 ومشاكل صحية كثيرة.

ا وخطــورة، فهــي كائنــات غيــر مرئيــة ر  نــواو التســممات انتشــاأكثــر أر البكتيريــا مــن وتعتب ــ

طعمــة ا عــن الأبد  أيمكن تمييزه    ن الغذاء الملو  بها لاألى  إضافة  مكان، بالإومنتشرة في كل  

ن أعــن الــذكر    وغنــي  –  تكمن الخطورة  وهنا  –  السليمة من حي  الرائحة أو الطعم أو الهيئة

 8وفــاة المصــاب بهــا خــلال  لى  إن تؤدي  أية يمكن  مات الغذائية البكتيرنواو من التسمأبعض  

 أيام.
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 ي لغذائي البكتيرنواع التسمم اأ
 حدى ثلا  طرق:إبالصحة بناول الى مادة غذائية ضارة تحول البكتيريا غذاءنا المت

م ا مختلفــة مــن الســمونواعــ  أنواو من بكتيريا التسمم الغــذائي تفــرز  أفراز السموم: بعض  إ  -1

 فيــه، فتثيــر هــذه الســموم المعــدة وتهيجهــا، فتظهــرثنــاء نموهــا وتكاثرهــا  أتطلقها فــي الغــذاء  

سهال على الشخ  المصاب إلام معوية وآ  عقبهاثم ت  ءأعراض التسمم الغذائي التي تبدأ بالقي

 ا لا تتعدى الساعتين.بعد فترة حضانة قصيرة جد  

مقارنــة مــع الخلايــا تدميرها بــالحرارة باللى حرارة عالية ووقت طويل لإوهذه السموم تحتاج  

 ن أن تموت خلال دقيقتين في درجة غليان الماءبكتيرية الحية، فقد وجد أن الخلية الحية يمكال

ن تقاوم نفس درجــة الحــرارة لمــدة نصــف ســاعة، ومــن أشــهر انــواو أبينما تستطيع سمومها  

 البكتيريا هذه  المكورات العنقودية وعصيات سريوس(.
 

ة كبيرة من الخلايا البكتيريــة الحي ــ ناول أعدادوو من التسمم يحد  بتخلايا الحية: هذا النال  -2

الظــروف المناســبة للحيــاة. وهــذه الأنــواو مــن   ه عنــد تــوافرمع الطعام التي تنمو وتتكــاثر في ــ

ن م ــنما هي ســموم داخليــة لا تتحــرر إثناء تواجدها فيه،  أ  البكتيريا لا تفرز سمومها في الغذاء

ي، كما يحد  عادة عند تواجدها مــع الغــذاء فــي ا وتحلل جدارها الخلولا بوفاتهإلية الحية  الخ

اء، عندئذ تموت أعــداد كبيــرة هضم الغذ حماض بغرضلمعدة التي تفرز عليها كميات من الأا

عراض التسمم بعد فتــرة أمن الخلايا البكتيرية الحية ويتحلل جدارها فتتحرر سمومها، فتظهر 

ظهــر علــى صــورة حمــى وصــداو ساعة، وت  36-12بين    ا قد تتراوح ماة نسبي  حضانة طويل

 .ءواسهال يعقبها قي

فس السهولة التي يمكن فيهــا مكن القضاء عليها بننواو من البكتيريا يلسموم الداخلية لهذه الأاو

تيريا ا لهذا النوو هي بكنواو البكتيريا انتشار  أكثر  أالقضاء على الخلايا البكتيرية الحية. ومن  

  السالمونيلا(.
 

 - 8التســمم فيمــا بــين  صابة بهــذا النــوو مــن عراض الإأفراز السموم في المعدة: تظهر إ  -3

نواو معينة من البكتيريا مثل  كلوستريوم برفــرنجين(، ولكــن ومــن أساعة( نتيجة لسموم    24

يــا فــي الجهــاز لا في حالة واحدة هي نمــو هــذه البكتيرإن هذه السموم لا تفرز  أالجدير بالذكر  

الغــذاء.  وتكاثرها فيثناء نموها أهذه البكتيريا لا تنتج السموم   نأنسان، فلقد وجد  للإالهضمي  

 .ءا ما يصاحب ذلك قيسهال ونادر  إم المعوية ولاوتبدأ الاصابة ببعض الآ
 

 

 لماذا نخاف التسمم الغذائي ؟
نهم إاء والمختصين، لذلك فطبا في نظر الكثير من الأا خطير  قد لا يكون التسمم الغذائي مرض  

ت المستشــفى، ولكــن بوقفــة وبالتالي تسجيله كمرض ميكروبي فــي ســجلا  ،قد يهملون علاجه

صابة بالتسمم الغذائي شأنه شأن ن الإأحصائيات العالمية والمحلية نجد  ام والإسريعة مع الأرق
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صــابة ا يعني الإلى كوار  لا تحمد عقباها. فماذإمراض الخطيرة التي قد تؤدي  الكثير من الأ

 مم الغذائي ؟بالتس
 

 اء بأنواو مختلفة من البكتيريا أوعن تلو  الغذسهال الناتج سهال: وجد أن الإصابة بالإالإ  -1

في العالم، وليس هذا   اسنوي    –الخامسة    دون  –ملايين طفل    5لى وفاة حوالي  إسمومها يؤدي  

ر الزيــادة فــي ا لسوء التغذية، وتعث ــا رئيسي  صابة المتكررة سبب  نما قد تكون نوبات الإإفحسب،  

 ن الطفل.طول ووز

ن هنــاك ألا إســهال، غير المباشــر الــذي قــد يحــد  بســبب الإ  لموتلى اإالوفاة: بالاضافة    -2

ن تســبب الوفــاة بطريقــة أ كلوستريوم بوتيلنم( يمكــن    ، مثل:ا من بكتيريا التسمم الغذائينواع  أ

لرئتين وغيرها، ة مثل عضلات القلب واارادي حدا  الشلل في العضلات اللاإمباشرة، وذلك ب

 صابة.يام من الإأا خلال ثمانية ف عن العمل فيموت المصاب بهفتتوق

كم يخســر واحدة وهي،  نقط  في  قتصادية: وهذه يمكن اختصارها  ى الاوضاو الاالتأثير عل  -3

ســهال حــاد يمــنعهم مــن بقــائهم فــي موقــع إأرباب العمل نتيجة لتغيب العمال وذلك لاصابتهم ب

 ؟ لعملا

 غذائي  يا التسمم الغذية وبكتيرالأ

 بكتيريا الاغذية الناقلة لل -أ
وخاصــة الممرضــة  ،مثالية لنمو معظم أنواو البكتيريــاتعتبر هذه النوعية من الأطعمة أوساط 

عد مصادر نقل جيدة للكثيــر نها ت  إمنها، فهي ذات محتوى عال من البروتين والرطوبة، لذلك ف

تحضــير عداد والك أثناء الإت اللازمة للحد من ذللم تأخذ الاحتياطا  ما  مراض البكتيريةمن الأ

 غذية:لطهي، ومن هذه الأوا

ذا لــم يراعــى فــي تحضــيرها وحفظهــا إالطازجة أوالمطبوخــة    والدواجن سواءكل اللحوم    -1

 شتراطات الصحية.الإ

ــجق  -2 ــة مثــل الس ــروم والمنتجــات المطبوخ ــم المف ــا المخت الفطــائر –اللح  –لفــة بأنواعه

 ا.ذا لم تطه جيد  إ الهمبرجر، خاصة

 تداوله وطهيه الاشتراطات الصحية.في حفظه و ذا لم يراوإالبيض  -3

لبان ويشمل ذلك الآيسكريم، ويجــب التركيــز علــى الكريمــة التــي الحليب وكل منتجات الأ  -4

 نها لا تطهى.يزين بها الكعك من الداخل والخارج وذلك لأ

ت، بأس بها مــن الســكرياحتوائها على نسبة لا  لكثير من الحلويات لإالكسترد والمحلبية وا  -5

 طعمــة يجعلهــا مصــادرضــير وتــدوال هــذه الأنها تؤكل باردة، فالخطأ الصــغير فــي تحأكما و

 لبكتيريا التسمم الغذائي.

 ذا ترك فترة طويلة في درجة حرارة الغرفة.إرز المطبوخ وخاصة الأ -6
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 ف البحرية.صدابعض الأسماك القواقع والأ -7

 نواعها وصورها.أجة بجميع وات الطازالخضرا -8
 

 قل خطورة لاغذية الأا -ب
ة للبكتيريا الممرضة بالنمو والتكــاثر، فهــي لا تتيح الفرصة المناسب وهذه النوعية من الأطعمة

نهــا لا تعــد مصــادر نقــل إذات محتوى غذائي ومائي فقيرة بالنسبة للكثير من البكتيريا، لذلك ف

عــدادها إزمــة أثنــاء طــات الصــحية اللاخذ الاحتياؤن تأيجب    نهإالرغم من ذلك فعلى  و  جيدة،

 ومن هذه الاغذية: دمي،وتحضيرها للاستهلاك الأ

غذيــة ذات التركيــز العــالي مــن الملــح مثــل اللحــوم وكــذلك الأ  ،المربى والعسل والشــراب  -1

 يز عاليــة مــن الســكر أوغذية يرجع لكونها ذات تراكسماك المملحة، وقلة خطورة هذه الأوالأ

لا تتــيح   ن هــذه الخاصــةأفي الماء، وقــد وجــد    عالية للذوبانا القابلية الالملح التي من خواصه

 ة كافية من الماء لتنمو عليها بكتيريا التسمم الغذائي.كمي

ا مــن نــواو قليلــة جــد  ألا  إنــه لا توجــد  أالأغذية ذات نسبة دهن عاليــه، ومــن حســن الحــظ    -2

نــواو القليلــة لا تشــمل يــة، وهــذه الأغذيــة الدهنثر علــى الأتستطيع النمو والتكــا  البكتيريا التي

 بكتيريا التسمم الغذائي. 

أنهــا غذية التي تتميــز  الأغذية الحامضية، لا تستطيع بكتيريا التسمم الغذائي النمو على الأ  -3

ة الطمــاطم ذات تراكيز عالية من الحمض مثل البرتقال والليمون والخل والمخلــلات وصلصــل

 لك.وما شابه ذ

ولكنــه لا   ،تيــريالبكوالنمو  ا في تثبيط النشاط  غذية كثير  ف الأالأغذية الجافة، يساعد تجفي  -4

ا فــي حالــة اســتخدامه للأغذيــة المجففــة، ففــي ن يكون المســتهلك حــذر  أنه يجب  إيلغيه، لذلك ف

ن تعامــل نهــا يجــب أإطعمــة والمــاء فاللحظة التي يحد  فيها تماس بــين هــذه النوعيــة مــن الأ

لمثبطــة المضــافة تعيــد الحيويــة والنشــاط للبكتيريــا ا  ماءال  ن كميةية الطازجة، لأغذمعاملة الأ

 غذية.طوال فترة جفاف الأ

غذيــة الأ  عامــلكمــا تن تعامــل  أتحتــاج إلــى  طعمــة  غذية المعلبة، وهــذه النوعيــة مــن الأالأ  -5

 .وخاصة بعد فتح العبوةالطازجة من حي  التدوال والتخزين 
 

 

  تيريا التسمم الغذائيبك
حــدا  مثــل إب فــي  بس ــتا من الضوء على البكتيريا الرئيسية التي تعض  ن نلقي بأمن المناسب  

هذه المشاكل لمعرفة الطرق الأمثل لنموها وتكاثرها وكيفية مقاومتها. ويمكن تلخي  كل هذه 

 المعلومات في التالي:
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  (Spp Salmonella) السالمونيلا
، فعند موتهــا لحية مع الطعاما الايعداد كبيرة من الخأل صابة بهذه البكتيريا عند تناوتحد  الإ

 حدا  المرض. إا للمعدة مما ينتج عنه ب اضطراب  سبفتوتحللها في المعدة تخرج سمومها 

صابة تمتد ما بين يوم واحد ساعة ومدة الإ 36 - 12: تتراوح ما بين فترة حضانة المرض •

 لى ثمانية أيام.إ

ذلــك بعــض البــرد   ىل ــإيضــاف  ن، وقد  في البط  ألم  ،حمى  ،سهالإ  ،ءقي  ،عراض: غثيانالأ •

 والصداو.

غذيــة الطازجــة، ، الأالهضــمي للانســان والحيــوان، البــيضأماكن تواجد البكتيريا: الجهــاز   •

 الحشرات، الفئران، القطط والكلاب.

ليفــة عــن الطعــام بعاد الحيوانات الأإطرق الوقاية: النظافة وتطهير أدوات تحضير الطعام،   •

 غذية.مطبخ، الحفظ الجيد للاوال

م  º  66قــل عــن  القضاء على البكتيريا: تســخين الغــذاء أو حفظــه علــى درجــة حــرارة لا ت •

 .(1 شكل  دقيقة 15ولمدة لا تقل عن 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ( صورف مكبرف لبكتيريا السالموذيلا1شكل )
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 (aureus Staphylococcus) الذهبية المكورات العنقودية
 ا التي تفرزها في الغذاء.نتيجة لتناول سمومه صابة بهذه البكتيرياتحد  الإ

 24 - 6لمــرض مــا بــين مر اويســت،  ســاعات فقــط  6  -  3فترة الحضانة: تتراوح مــا بــين    •

 ساعة. 

 حمى.ما ورب سهالإ ،ءقي ،عراض: غثيانالأ  •

 ماكن التواجد: في كل مكان.أ  •

قبــل وأثنــاء يــدي عنــد الخــروج مــن الحمــام وطرق الوقاية: النظافة بشــكل عــام، غســل الأ  •

 طعام. تحضير وتناول ال

دقيقــة، ولكــن  15 ولمدة م º 66رجة حرارة القضاء على البكتيريا: تموت البكتيريا عند د  •

 دقيقــة  30كثــر ولمــدة  أوربمــا    م  º  121ة  ن تبقى مؤثرة حتى عنــد درج ــأها يمكن  سموم

 .(2 شكل 

 

 

 
 

 بكتيريا المكورات العذقوديةكبرف لل ( صورف م2شكل )
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 (perfringens Clostridium)كلوستريدم برفرنجين 
صــابة نســان، فتحــد  الإفراز سموم البكتيريا في الجهاز الهضــمي للإصابة نتيجة لإتحد  الإ

 ساعة. 48 - 12مر المرض ما بين ساعة، ويست 12 - 8بعد فترة حضانة تتراوح ما بين 

 ن.في البط ألم ،سهالإ ،عراض: غثيانالأ •

غذيــة التــي ية ذات محتوى البروتين العالي، المعلبــات، الأي اللحوم والأغذماكن التواجد: فأ •

 تركت لتبرد ببطء.

طرق الوقاية: حفظ اللحوم والدواجن والأسماك ومنتجاتها، والأغذية المطبوخة بشــكل جيــد  •

 بات.لصحية عند شراء المعلتراطات اشمراعاة الإ وسليم،

 دقيقــة  30يــان المــاء ولمــدة لا تقــل عــن  جة غللى درإطبخ الأغذية    القضاء على البكتيريا: •

 .(3ل  شك

 

 

 

 كلوستريد  بر رذجين( صورف مكبرف لبكتيريا 3شكل )
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 (botulinum Clostridium) كلورستريدم بتولينم
صابة ببكتيريا  ك . برفرنجين( ولكــن الاخــتلاف يكمــن ا الإصابة بهذه البكتيريا تشبه كثير  الإ

الغــذائي، وهــي مــن  نواو بكتيريا التسممأا أشد خطورة من جميع ريعراض، فهذه البكتيفي الأ

 صابة.إندرها أ

 يءوق ــ دوران ،صــابة بهــذه البكتيريــا تــتلخ  فــي: اضــطرابات هضــمية حــادةوأعــراض الإ

فــي   شــلل  ،فــي الحنجــرة  ضــيق  ،فــي البلــع والكــلام  صــعوبة  ،رهــاق عــامإو  صــداو  ،سهالإو

 مصــابا وفــاة الشــخ  الوأخيــر  لى القلــب إسي ثم نفلتارادية يمتد الى الجهاز ا  العضلات اللا

 .(4 شكل 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 وبتيلذي كلوستريد  ب( صورف مكبرف لبكتيريا 4شكل )
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 لأغذية بطريقة صحيةعشرة أسباب لتداول ا
 ؛لنبدأ بالعكس فنتحد  عن النقطة المهمة ثم الأهم

غــذاء فــي أعلــى صحية هي الطريقة الأمثــل لحفــظ التداول الأغذية بطريقة    -  10رقم  السبب  

 جودة.

: المحافظــة ائيــة للغــذاء، الثانيــةالأولــى: القيمــة الغذ جودة الغذاء يمكن أن يعني ثلاثة أمــور،و

ة على المظهر الخارجي للغذاء والطعم المتميز لف والفساد، الثالثة: المحافظعلى الغذاء من الت

 ومتانة الأنسجة أو تهتكها. 

عمليات تداول الغذاء بطريقة صحية يعني بقاء الغذاء في قمــة جودتــه مــن النــواحي رسة  فمما

 نسان بصورة كبيرة في الغذاء.ات يرغب في وجودها الإسابقة الذكر، وهذه صفالثلا  ال

ليس ذلك فحسب وإنما بالنسبة للأغذية المطبوخة فإن بقاء الأغذية الســاخنة ســاخنة والأغذيــة 

 اللغــذاء أو مرضــ   امن النمو الميكروبــي الــذي يمكــن أن يســبب فســاد    ال كثير  الباردة باردة يقل

 لمستهلك الغذاء. 
 

 

بيعية والفائدة الط ستمتع بالنكهةالمستهلك ي جعلتة صحية الأغذية بطريقتداول  -9رقم  لسبب  ا

 للغذاء. 

وات خضــراوال  ةالوقت الكافي لاختيار الأغذية الطازجة كالفواكيجب على المصنع أن يتمتع ب

لــى ع امبنيــ   ااختيــار    –فــي الكثيــر مــن الأحيــان    –ذلك يعنــي    واللحوم والأسماك وغيرها فإن

مهــم مــن سلســلة   لاختيــار والشــراء والتســوق جــزءحي المناســب. فعمليــة ااختيار الغذاء الص

ختار الأفضل فهذا يهذا الوقت بصورة سليمة حتى  المصنع  ستخدم  يل، فلماذا لا  عمليات التداو

قلــل مــن ه يفإن ــ  اســليم    المصنع  لك فحسب وإنما إن كان اختيارمن حق المستهلك، ليس ذجزء  

 جودتها.حفظ الغذاء لفترات طويلة بما أنها في قمة يأن ه نالتالف كما وإنه يمك فاقد الغذاء

أما الغذاء الذي يجب التخل  منه بسبب فساده أو تلف في درجات حرارة الحفظ أو تلف فــي 

 أن لا يقدم لأحد. جودته فإنه يجب
 

 

 تختصر الزمن.  أفضل طريقة لتداول الغذاء هو الأكثر فعالية وليس تلك التي -8رقم السبب 

لى وقت طويل السليمة تحتاج إ  أن عملية التداولأو بعض المصانع  عض الأشخا  عذر بقد يت

ختــزال أنه مهما كانت الأسباب فــإن ايعلم هؤلاء    نولكن من المهم أ  ،وجهد وتركيز مضاعف

 – مــثلا   –ول هذه مغامرة لا تحمد عقباها، فتذويب اللحوم أو الدواجن  الزمن في عمليات التدا

ريقة جيدة لأنها يمكــن أن الجزئي أمثلة قد تبدو للناظر أنها ط لغرفة والطبخدرجة حرارة ا  في

يــر المتاح للتذويب أو الطبخ ولكنها في الحقيقة ممارسات خاطئــة ومغــامرات غ  تختزل الزمن

 بأسرو ما يمكن.محمودة قد تشجع نمو البكتيريا وذلك بتوفر كل ظروف النمو لها فتنمو 
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رارة وهــذا يعنــي السموم المقاومة لدرجات الح ا تنتج هذه البكتيرياالمشكلة الأكبر عندم  وربما

 الأحيان عدم تمكن حرارة الطبخ من القضاء على السموم. في الكثير من
 

 

بممارســتها يمكــن أن يــتعلم و،  اعملية ســهلة جــد    غذية بطريقة صحيةتداول الأ  -7رقم  السبب  

 .مشكلة صحيةكن أن تسبب بإهمالها يمف، المصنعالعمال وموظفي هذه الممارسات 

أنك أخر شخ  يقوم بتداول تذكر  ، ثم حاول أن تج غذاء معينتخيل إنك صاحب مصنع لإنتا

، تخيل أن تكون السبب الرئيس فــي أو الزبائنالغذاء قبل تناوله أو تقديمه للعائلة أو الأصدقاء 

  .زبائنالأو  ءصدقاالألأطفال أو لض في إحدا  المر اتلوي  هذا الغذاء فتكون سبب  

أبســط مــن عمليــة غســل   بــات المــرض أصــبح الآنأن منع المرض وميكرو  اولكن تذكر دائم  

 اليدين، وعلى الرغم من بساطتها فإنها قد تحتاج لأخذ الحيطة والحذر.
 

 

 .مصنعكتداول الأغذية بطريقة صحية ينشر الثقة بالنفس والآمان في  -6رقم السبب 

ة بطريق ــوتقديمــة للمســتهلك بتحضــير الغــذاء يقــوم ا أن مصــنعك إشاعة مفادهنتشر  تأن  تخيل  

تتســلم عبــر بريــدك الخــا  بعــض ؟ ربمــا    فماذا يمكن أن تتخيــل موقفــكبة تشير الشك،  مري

لغــذاء والأشرطة والكتيبات عن الطريقة المثلى لحفــظ وتــداول االنصائح والإرشادات وبعض  

 .  لا تعرفهمبطريقة صحية وكل ذلك من أشخا
 

 

 في المجتمع المحيط بك. تداول الأغذية بطريقة صحية يعزز تواجدك السليم -5رقم السبب 

مــن مــن يتناولهــا هــم فمعظــم تقدمها من خلال مصنعك يجب أن سليمة وصــحية الأغذية التي  

وكبار السن والأطفال والمرضى أو الذين يعانون من مشاكل الحساسية أو من بعــض   عجائزال

 هــؤلاء تــزداد نســبة الخطــورة عنــدهم وتــزداد حساســيتهموهم،  في جهاز المناعة لــدي  الضعف

 صحتهم وسمعتك في وسط مجتمعهم. للميكروبات المنقولة بالغذاء، لذلك يجب أن تحمي
 

 

 ولية يجب القيام بها.ؤة بطريقة صحية مستداول الأغذي -4رقم السبب 

ويجــب أن   لتكــون فــي أفضــل صــورة،  ولية يستحقها من نقوم بتحضير الطعام لهــمؤوهي مس

لست أقل من والطعام في مصنع  وتحضير  بإعداد    قومتأنك  حساس وشعور قوي  يكون عندك إ

ولــه بطريقــة الجهات الحكومية التــي تضــع القــرارات والقــوانين مــن أجــل حمايــة الغــذاء وتدا

من  أنك عنصر مهم في سلسلة طويلةصحية سليمة. يجب أن تحس وأنت في مصنعك وتشعر 

 ة إلى طاولة الطعام.ام وتداوله من المزرعسلاسل تحضير الطع
 

 

 الأغذية بطريقة صحية تقلل من النفقات وتوفر المال. تداول -3رقم السبب 

لغــذاء، آلاف لميكروبــات المنقولــة باعلــى عــلاج المصــابين با اآلاف الــدنانير تصــرف ســنوي  

بين بالتســمم غيــاب المــوظفين المصــا  بسبب الأعطال التــي تحــد  بســبب  االدنانير تهدر سنوي  
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التخل  من الأغذية الملوثة أو التــي لــم يــتم  اسنوي  عن أعمالهم، ملايين الدنانير تهدر الغذائي  

لحظــة إصــابة الفــرد بالتســمم   تداولها بطريقة صحية سليمة. ويمكن أن تبدأ فــي الحســاب منــذ

 الغذائي وفاتورة الطبيب نفسه.

تقديرات  حسب –خسائر مادية تقدر ى إل تؤدي – وحدها –سس وحالات الإصابة بالسلمونيلو

وأمــا   ،امليون جنيــه إســترليني ســنوي    300  -  200يتراوح من    بما  –  منظمة الصحة العالمية

قولة بالغــذاء جميعهــا فــإن التقــارير الإنجليزيــة الخسائر الناجمة من الأمراض الميكروبية المن

بحــوالي   تحدة قدرت بما يتراوح. وفي الولايات الماها بحوالي بليون جنيه إسترليني سنوي  قدرت

 .اسنوي   ألف مليون دولار 23 - 7700
 

 

وســائر أفــراد المجتمــع الــذي بالتداول السليم للغذاء توفر على نفسك وأســرتك    -2رقم  السبب  

 الكثير من الآلام بسبب الإصابـة بالمرض.نه أنت جزء م

التفــاهم نــات يمكــن التلاعــب أو ولة بالغذاء ليست كائالبكتيريا والطفيليات أو الفيروسات المنقف

 للشقاء لفترات طويلة. اويمكن أن تكون سبب   معها، ولكنها كائنات ممرضة

وهى حالة مرضية يصاب   والتسمم الغذائي حالة من حالات التلو  التي تصاب بها الأطعمة،

ب بحالــة مــن الغثيــان لملــو  الضــار بصــحته، فيصــابها الإنسان عند تناوله من هــذا الغــذاء ا

مــا حمــى. ووصــول هــذه صــحبه بعــض الآلام المعويــة وصــداو وربالقيء والإســهال وقــد يو

ومشــاكل صــحية  ادورة الدموية يؤدي إلى ظهور أعراض مرضية أكثــر تعقيــد  الكائنات إلى ال

 ة.كثير
 

 

 تداول الأغذية بطريقة صحية سليمة يحفظ الحياة. -1رقم السبب 

مليون حالة إســهال   1000  فيما لا يقل عن  اسبب  ن أن تعد بسيطة كانت  هذه الأخطاء التي يمك

ملايــين  5ية فقط، توفى من هذا العــدد حــوالي ل دون سن الخامسة في البلدان الناملدى الأطفا

في كل دقيقة( هــذا مــا أشــارت إليــه بعــض تقــارير اللجــان فيات  و  10  اطفل  بما يعادل تقريب  

قــد أوضــحت الســنوات الأخيــرة، ول مة الصحة العالمية فــيولة عن صحة الفرد في منظؤالمس

تلــو  الغــذاء بــالكثير مــن   ســباب لحــالات الإســهال هــذه يعــود إلــىهذه اللجان إن أحد أهم الأ

وعادة ما يكون سبب تواجد هــذه الكائنــات فــي الكائنات الحية الدقيقة الضارة بصحة الإنسان،  

 ظ.التداول والحف الغذاء بعض الأخطاء في عمليات
 

 النقاط الحرجةتحديد 
 – التخــزين –لغذائيــة شــراء المــادة امرحلــة هــي: المصــنع النقــاط الحرجــة فــي إن طة ســابب

ف هذه نت تختلوإن كا مع بقايا الطعام الصالحة للأكل.  التعامل –  التقديم –  الطبخ  –  التحضير

النقاط من مصنع إلى آخر حسب ما يقوم المصنع من انتــاج الغــذاء إلا أنهــا بصــورة عامــة لا 
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ذه الخطــوات أو ومن الجدير بالذكر إن الفشل في التعامــل مــع ه ــطاق،  عن هذا الن  اكثير    دتعتب

تــي النقاط الحرجة يمكن أن تنتج بسببه مــرض مــن تلــك الممارسة الفعل الملائم في هذه  عدم  

 تنتج عن البكتيريا الممرضة.

 الشراء - 1 -النقطة الحرجة 
ئج التــي يمكــن ان علــى سلســلة مــن النتــا  دتعتم ــسلامة وجودة وتحضير الغذاء واستهلاكه    إن

الغذاء والمواد التي تكون فــي تلامــس مباشــر  وتخزيناول  صر في التسليم، التوصيل، التدتنح

 وكل المواد ذات العلاقة . ،.. الخ تقطيعال، والعبواتمع الغذاء مثل مواد التغليف 

ليف ة العبوات ومواد التغوكذلك النظر في سلام واستلامهاولية قبول البضائع الغذائية ؤمس إن

خازن بطريقــة ســليمة يجــب أن غذائية إلى المهذه المواد ال ووصولة النقل وكذلك سلامة عملي

 ة.مكلفين بذلك وبطريقة رسمي أشخا ولية ؤتكون تحت مس

 استلام الأغذية - 2 -النقطة الحرجة 
ون هــذه المــواد أصــبحت فــي خطــر عنــدما تك ــ  الأغذيةأن يقال أن سلامة الغذاء وجودة    يمكن

قــل مــن الدرجــة أرجــة حــرارة  وهــي تحــت د  الغذائيــةالمنشــأة    ية قد وصــلت إلــى منافــذالغذائ

ن الأغذيــة الطازجــة لم يراو الفصــل الكامــل بــي  ،المطلوبة، إن حفظت في عبوات غير سليمة

رك عنــد منافــذ المنشــأة غيــر نظيفــة، أو إن ت ــ   الحاويــاتية المطبوخة، في ســيارات أو  والأغذ

ل الأشخا  البيئية المحيطة أو من غير استلام من قب  للظروفت  ية من غير أي اعتباراالغذائ

 .الاستلامالمسؤولين عن عملية 

الغذائيــة، لــذلك فإنــه يجــب أن   المــادةشــحنة    رفضمثل هذه الحالات فإنه من الضروري    ففي

لــرفض أي مــادة غذائيــة غيــر خاضــعة  الصــلاحيةتكــون للشــخ  المســؤول عــن المخــازن 

 غير سليمة. تقديرائية أو على أقل شتراطات السلامة الغذلا

لديه كل الوثائق والقوائم الحديثــة بجميــع   تكونازن يجب أن  ول عن المخؤالشخ  المس  على

ن تكون معتمدة ليتم مقارنتها مــع القــوائم أويجب    ،المخزنتي يجب أن تدخل  المواد الغذائية ال

ل بــول( وهــذا يجــب أن يشــموقــوائم  الــرفض ل والقالشــحنة    مــعوالوثائق المعنونة التي تأتي  

 ،أو بــالمؤجلات(  اعن الشحنات  مثل الأغذية التي تدفع نقــد    ظرالنالوحدات التي تجمع بغض  

ول عن المخازن أن يحتفظ بسجل كتابي ؤوبالذات الشخ  المس  الغذائيةويجب على المنشآت  

رفض وصول الشــحنة وســبب ال ــ  تم رفضها على أن تشمل اليوم ووقت  التيللشحنات الغذائية  

 الأغذيــة  –محفوظــة بطريقــة ســليمة    غيرجة  الطاز  الأغذية  –العلب    انبعاج  – تلف العبوات  

وكــذلك فإنــه مــن المهــم حفــظ   ،لــخ(تحــت درجــات حــرارة غيــر مناســبة.. ا  محفوظةالمجمدة  

ــم قبولهــا علــى  بالشــحناتالســجلات  ــي ت ــواريخ أالت ــة كت ــة المعلومــات المطلوب ن تشــمل كاف

 شابه ذلك. ومالاحية الص
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المبــردة يمكــن أن تتغيــر بســرعة مــدة والمج  الأغذيةأن درجة حرارة    اأن يكون معلوم    ويجب

لذلك فإنه في حالة إخراجها لتخزينها مجمدة  أو ال  المبردةكبيرة عندما يتم إخراجها من أماكنها  

 ذلك بأسرو ما يمكن حتى لا تتلف. يتمفي مخازن المنشأة يجب أن 

ام توصيل البضاعة وتســجيلها وذلــك باســتخد  لحظةبوات في  أخذ درجات حرارة الع  المهم  من

 الترمومتر الإلكتروني اليدوي.
 

 

 تخزين ال - 3 -النقطة الحرجة 
 ن تكون :أجب الأغذية ي مخازنإن 

 من أماكن توصيل البضائع، قريبة -1

 ا،وتحضيرها وطبخه الأغذيةيتوفر فيها فصل تام بين أماكن تخزين  أن -2

 ،المخزنةذية غير أماكن الأغ أن تفصل عن يجب -3

ــعو -4 ــو  ال لنمنـ ــي  التلـ ــة Cross-Contaminationعرضـ ــن الأغذيـ ــة( مـ  الطازجـ

يجــب أن   فإنــهالطعام عند درجات الحرارة المناســبة،  وللمحافظة على الأصناف المختلفة من  

الأخــذ  المهــمه مــن يكون هناك فصل كاف وتام في الثلاجات المســتخدمة للتخــزين ولــذلك فإن ــ

 للمواضيع التالية: ن الاعتباربعي

البحريــة يجــب أن تحفــظ فــي درجــة حــرارة   والأغذيةلدواجن  الأسماك، االطازجة،    اللحوم  ●

 م. 2ْى +م إل 1ْ–تتراوح ما بين 

، كمــا هــو المطلــوب فــي م 5ْأقل مــن + حرارةالمبردة يجب أن تحفظ تحت درجة   الأغذية  ●

 .نجميع الأنظمة والقواني

 المطبوخة. غيرلمطبوخة والأغذية التام بين الأغذية ا الفصل ●

 م. 8ْحرارة تصل إلى + درجةوالخضراوات الطازجة تحفظ في  الفواكه ●

( Cook-Chill  المبــردة  – المطبوخــة    بطريقةجات الغذائية المصنعة  من أن المنت  تأكدالو  ●

م حســب  ْ 3+  ىإل ــالمئــوي    تحتاج عند حفظهــا إلــى درجــات حــرارة تتــراوح مــا بــين الصــفر

 القوانين والأنظمة.

توصيله وكفاءة  عندالمحتويات الغذائية المخزنة تتأثر بحالة الغذاء  نأ اويجب أن يكون معلوم  

فــي المخــازن،   الطازجةوامل أن تؤخذ في الاعتبار في حالة وضع الأغذية  المخازن وهذه الع

تكــون جــزء مــن   أنجــب  الدائمــة ي  وكل هذه العوامــل بالإضــافة إلــى درجــة حــرارة المخــزن

 لشخ  المسئول عن التخزين.المعلومات التي يجب أن يحتاط إليها ا

أسماء الأغذية المحفوظــة بهــا للأغذية المبرد والمجمدة يجب أن تعلم ب  المستخدمة  المخازن  ●

حرارتهــا خــلال عمليــات التخــزين، ودرجــات الحــرارة هــذه يجــب أن تكــون   درجــاتوكذلك  

 خاصة.  في سجلات ةومسجلمراقبة 
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ما للتأكــد مــن ســلامة الأغذيــة التــي يــتم   انوع    شديدتخزين الأغذية يجب أن يخضع لنظام    نإ

صلاحيتها وما شابه ذلك، وبقدر الإمكــان  وتاريخ الحرارةتخزينها وخاصة فيما يتعلق بدرجة 

ول ؤالمخزن ولا تدخل فيه إلا عــن طريــق الشــخ  المس ــ  منفإن الأغذية يجب أن لا تخرج  

 ازن .عن المخ

ن المــواد الخــام المخزنــة يجــب أن م ــن تعــاد  أ  احديث  من أن المواد الغذائية التي فسدت    للتأكدو

كــن أن يــتم عــن طريــق تعــاون بــين تخزن في الظروف الصحية على نحو مرضي. وهــذا يم

وهــذا يجعــل أن المــواد الخــام غيــر  والخــدماتالقسم الذي يقدم الطلبات والمخازن والتحضير 

 لا تتراكم. احضرة جزئي  ضرة أو المالمح

، بحيــ  أن يكــون هــذا وتخزينهــااضــح لاســتلام البضــائع  أن يتوفر في المخازن نظام و  يجب

الــتحكم فــي المنتجــات الســابقة  يشــملالتأكــد مــن هــذا النظام واضح لكل مــادة غذائيــة ويجــب 

 .وطريقة تداولها وتدويرها ونتائج واضحة لكل ذلك

 

 يتم:  ذية يجب أنعند وصول شحنة الأغ

 موجود. الغذائيةم المواد ول عن التخزين واستلاؤمن أن الشخ  المس تأكدال ●

القياسية الســارية فــي   اصفاتوالموالبضائع السليمة التي توافق الاشتراطات الصحية    لوقب  ●

والمجمدة وتواريخ الصلاحية مثــل   المبردةالبلد وخاصة تلك المتعلقة بدرجات حرارة الأغذية  

 .شابه ذلك وما.. مل علامة يفضل استخدامها قبل لك التي تحت

 .لأغذية المرفوضة مع الممولا ةراجعم ●

 .ةالرفض عالي نسبةعن بديل للممول الذي تكون عنده  بح ال ●

يســاعد ذلــك فــي اســتخدام  حتىتواريخ الصلاحية واستلام على الأغذية القابلة للفساد  ةباكت  ●

 .حيتهاهذه الأغذية خلال فترة صلا

 .ير وما شابه ذلكالأغذية ومناطق للتحض تخزينق إلى مناطق ئسادخول ال منع ●

 .وملوثات اتمخلفخالية من أي على أن تكون  تأكد من نظافة منطقة تسليم البضائعال ●

بها وكيفية تــدوير البضــائع   الموجودةمن سجل تسليم البضائع وسلامة البيانات    اتأكد دائم  ال  ●

لمخــازن التــي تــأتي إلــى ا  الأغذيــةتقرير واضح لأي نوو من    ةباكتب  ، كما يجزنداخل المخ

 .إلى الجهات المسئولة أوولكنها تكون غير صالحة للاستهلاك سواء إلى الممول 

 التحضير  - 4 -طة الحرجة النق
يعني تجهيز أو إعــداد الأغذيــة الطازجــة لتصــبح جــاهزة للطــبخ أو   الغذاء  تحضيرإن مرحلة  

وهــذه   ،ذ الغذاء من المستودو وإجراء بعــض الإجــراءات الفنيــة عليــهأخ  يستلزم  التقديم. وهذا

وتقشــير تكــون فــي نطــاق واســع تبــدأ مــن الأمــور الصــغيرة مثــل الغســيل  الفنيــةالإجــراءات 

 المرق والمعجنات. لعملالخضراوات 

 التي يمكن أن تظهر أثناء تحضير الطعام هما نوعين من هذه المخاطر: المخاطرأهم  ومن
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م بانتقــال ( والتــي تــتCross-Contamination  أو غيــر المباشــر العرضــي التلــو  -1

ماك، القواقــع، الطازجــة، الــدجاج، الأس ــ  اللحــومالبكتيريا من الأغذيــة الطازجــة وخاصــة مــن  

 .الأغذيةوالبيض إلى الأنواو الأخرى من 

 تيريا.ي نمو البكلفترات زمنية طويلة في درجة حرارة المطبخ مما يسبب ف الأغذية ترك -2

 بحيــ ائي إن لم يتم طبخ الغذاء بصورة جيدة في إحدا  التسمم الغذ اما يكون سبب    اكثير    وهذا

يمكن أن يظهر بعدة   ي  غير المباشر(العرض  لتلو او  تقضي على معظم البكتيريا الممرضة.

 طرق، منها:

 ة للأكل.بين الأغذية الطازجة والأغذية الأخرى الجاهز المباشر التلامس -1

وخاصــة تلــك التــي لا تحتــاج إلــى الأغذية بحمل الأغذية الجاهزة للأكل    متداولي  يقوم  أن  -2

ل الأغذية الطازجــة مــن غيــر أن يقــوم مثل الكعك والسندويشات والسلطة بعد تداو  طبخإعادة  

 بغسل يده. الشخ هذا 

خــرى لأغذيــة الأالأدوات وأسطح العمل في تحضير الأغذية الطازجــة وا  نفستستخدم    أن  -3

 الأسطح والأدوات. هذامن غير أن تغسل 

الطازجة مثل اللحوم والدجاج مــن أن تســقط قطــرات مائهــا أو دمائهــا علــى   ةالأغذي  ترك  -4

وخاصة تلك التي لا تحتاج إلى إعــادة طــبخ مثــل الكريمــات والســلطات ومــا   خرىالأالأغذية  

 شابه ذلك.

نه من الأفضل أن يقلل فترة تداولها بأقــل ادة طبخ فإلا تحتاج إلى طبخ أو إع  التي  الأغذية  -5

تتعرض إلى الملوثات بصورة مباشرة كما إنه من الأفضل أن لا تستخدم اليد  حتى لا  يمكنما  

 القفــازاتا أو أن تســتخدم  في نقلها أو تداولها وإنما من الأفضل اســتخدام الملقــط دائمــ  العارية  

 ذات الاستخدام الواحد.

 يجب أن تنظف وتطهر مباشرة بعد الاستخدام، ويجب التركيز  العمل  أسطحوالأجهزة    كل  -6

لفــرم تستخدم عــادة للأغذيــة الطازجــة والأغذيــة المطبوخــة مثــل: أجهــزة ا  التيعلى الأجهزة  

أجهــزة منفصــلة للأغذيــة الطازجــة عــن   اســتخدام  –  ادائمــ    –أنــه مــن الأفضــل    إلا  ،والتقطيع

 الأغذية المطبوخة.

من المصادر التلو  الميكروبــي وخاصــة   اخطير    اشكل مصدر  قد ت  طازجةال  الخضراوات  -7

لآتية مــن تلك الميكروبات القادمة من التراب والغبار والأسمدة العضوية ا  مثلثناء التحضير  أ

 للأجسام الغريبة التي تدخل المطبخ. ا، كما يمكن أن تكون مصدر رئيسي  الحيوانيةالمصادر 

ثر بصورة كبيرة عند توفر الدرجة الحرارة المناســبة لهــا تيريا تتكاإن البك  بالذكرالجدير    ومن

 درجات حرارة المطابخ، لذلك وجــد أن الأغذيــة التــي تحتــاج إلــى فتــرات زمنيــة طويلــة  ثلم

الأفضــل  مــنفإنه  لذلك تنمو فيها البكتيريا بصورة كبيرة مما قد يسبب في فسادها.  لتحضيرها

المساحة الزمنية   لنتجنبي يتم إعداده فيه، وذلك  اليوم الذ  أن يتم تقديم الطعام وطبخه في نفس

الصــحية، لــذلك فإنــه   الأضــرارن تنمو البكتيريا لتسبب بعض  أالتي يمكن من خلالها    الطويلة

 التقديم. منن المثالية أن يتم طبخ الطعام في مساحة زمنية قريبة م
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تــى لحظــة قبيــل ح اظ مبــرد  فإن الغذاء المحضر يجــب أن يــتم تغطيتــه وأن يحف ــ تجهز  وعندما

م جــاهزة  5ْفــظ تحــت درجــة حــرارة أقــل مــن ، وعندما تبــرد الأغذيــة يجــب أن تحالاستخدام

 .للتقديم

ة يجــب أن تحفــظ الأنــواو المختلفــة مــن الأغذيــة ســواء في أي درجة حرار معرفةالمهم    ومن

علــى أنهــا غرف التحضــير  تصممأن  ويجب، كما أو الجاهزة للتقديم   المطبوخةأو    المحضرة

الأغذيــة المطبوخــة أو الجــاهزة  نبعــدأن  الذلك فإنه من الأفضــل دائمــ    ،رف مليئة بالملوثاتغ

أن إجراءات التحضير يجب أن تجرى   كماللأكل من دخول هذه الغرف مهما كانت الأسباب،  

 :التاليةبتسلسل منطقي لتجنب التلو  العرضي بالطرق 

طبوخة، ومن الأفضل في المؤسســات ضرة أو المالطازجة عن الأغذية المح  الأغذية  فصل  ●

 حضير عن الغرف الأخرى .تفصل غرف الت أنالكبيرة 

 .للفسادن الأغذية الطازجة والقابلة ع االمعقمة أو المعلبة يجب أن يكون بعيد   البضائع فتح ●

 االمجمدة مثل اللحوم، الأسماك والدواجن وما شابه ذلك يجــب أن يكــون بعيــد    الأغذية  إذابة  ●

 ويات المجمدة أو الأغذية الجاهزة للأكل عندما تذوب.الحل عن

وأجهــزة مختلفــة  يمكــن أن تصــنف حســب ألوانهــا( لمختلــف الأنــواو مــن   أدوات  ستخداما  ●

 : مثلذية، الأغ

 الأسماك والدجاج. ،الطازجة اللحوم ○

 .الخضراوات ○

 .السلطات ○

 .السندويشات ○

 .المعجنات ○

 م عمالة مختلفة للعمل في كل مرافق المؤسسة الغذائية.فضل استخدامن الأ فإنهأمكن  إن ●

ج المطبخ والمتطلبات الموجودة بالــداخل مــن عــاملين وأجهــزة وخــرو  أقسام  تنظيم  اوأخير    ●

 ذلك بحي  يقلل من بقدر الإمكان من تداخل الأغذية فيما بينها. شابهالمخلفات وما 
 

 الإذابـــة
 فإنــهجراءات التحضير التي تتم قبل إعــداد الغــذاء لــذلك ر من أهم إالمجمدة تعتب  الأغذية  إذابة

 الأفضل أن تتم في الثلاجة أو في خزائن خاصة للإذابة. من

وتحتاج إلى ســاعات طويلــة  اغذية المجمدة يحد  بطريقة بطيئة جد  إن إذابة الأ  الملاحظ  ومن

الإذابــة  زمــن، وحضــيرلــذلك يجــب أن تؤخــذ هــذه الســاعات فــي الحســبان أثنــاء الت  ،لإتمامها

تغطية، الحذر الذي يجب أن يؤخذ من   يجب أن تحدد بحي  تشمل إجراءات عدم  والإجراءات

نظيــف وتعقــيم أو تطهيــر الأســطح والأوانــي القطرات النازلة مــن الأغذيــة المجمــدة وت  جراء

 .المستخدمة
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قائمــة   بالإذابة يجب أن توضح كجزء من الأمــور التــي يجــب أن تكتــب فــي  الخاصة  تفاصيل

 واصفات.الم

علــى ســرعة الإذابــة بطريقــة أســرو مــن يجــب أن تصــمم لتســاعد    ةللإذاب  المستخدمة  الكبائن

 إذابتــهبتدوير الهواء البارد حول الغذاء المــراد  وذلك ،التي تتم في الثلاجات  الاعتياديةالإذابة  

 وليبقى الغذاء في درجة الحرارة الآمنة.

وذلــك حتــى  ،جب أن تكون تحت المراقبة الدائمةالكبائن ي إن استخدام هذه بالذكرالجدير    ومن

 الغذاء وترتفع درجة حرارتها، وخاصة عند إذابة الأغذية ذات الحجم الكبير. أسطحلا تذوب 

للثلاجات وكبائن الإذابة يجب أن يتم تنظيفها وتطهيرها بعد اســتخدامها عنــد   الداخلية  حالأسط

 .   الكبينةبنقل الملوثات إلى كل الثلاجة أو اء البارد عملية إذابة وذلك حتى لا يقوم الهو كل

بعض الأغذية لا تحتاج إلى الإذابة مثــل أصــابع الســمك والهمبرجــر   فإنلأوقات  بعض ا  وفي

فإنه من المهم ملاحظة عملية طبخ هذه الأغذية والتأكد أن المــادة الغذائيــة   لذلكبه ذلك  وما شا

 .اطبخها بصورة سليمة تمام   تمقد 
 

  تخطيطال

هذه العملية ذات علاقــة أن التي أجريت على طرق تحضير الطعام أوضحت   الدراسات  ممعظ

فــإن التخطــيط أمــر ضــروري الغذائي الــذي يمكــن أن يصــيب الإنســان، لــذلك  بالتسمموطيدة  

هذه المشكلة الفنية للتأكد مــن أن الكميــة المناســبة والجــودة المناســبة مــن الطعــام   علىللتغلب  

 لوقت المناسب.ديمها في التق أنتجت

والتفاصيل في استمارات حتى يمكن للعــاملين أن يقضي بكتابة طريقة العمل    الجيد  والتخطيط

كــان فــي الإمكــان إن تكــون هــذه الوصــفات وصــفات   في الوقــت المناســب، وإذا  يستخدمونها

جلات أن تشــمل هــذه الس ــ الأفضــلأنــه مــن   كما  حتى تستخدم في جميع الأعمال الفنية.  قياسية

 فــي Critical Control Pointsف علــى جميــع المخــاطر ونقــاط الــتحكم الحرجــة التعــر

فــإن هــذه  لــذلكطبخ والتقــديم الفنية منذ بدايتها عملية التحضير حتى انتهائها ومن ثم ال  العملية

 الوصفات تشمل كل ما هو ضروري لمنع الملوثات .

تقلــل مــن فبعقلانيــة،  المنتجات فتصفإنها  Standard Recipes القياسية الوصفاتوأما 

وتستخدم كأداة إدارية جيدة. وكل وصفة قياسية يجب أن   نالمتدربيساعد العاملين  وتالمخلفات  

 :اتحوي أيض  

 ،أو المنتج الطبق اسم ●

 ،المحتويات جودة ●

 ،المحتوياتوكمية  عدد ●

 ، يشمل أي زمن لإذابة الأغذية المجمدة،التحضير طرق ●

 ة،الحرار رجةودالطبخ  زمن ●

 ،الناتج ●
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 ،الناتج حجم ●

 ،التقديم متطلبات ●

 ،الصحية لباتالمتط ●

 والمعدات. الأجهزة متطلبات ●

مة الطعام تلك الأغذية التي يمكن للعــاملين تحضــيرها الغذائية أن تضع في قائ  المنشآت  وعلى

 لالجــدو  وهــذا  وذلك باستخدام الأدوات المتاحة والمهــارة.  ،خلال جدول زمني الآمن  وطبخها

لا تكــون أطبخ والاستهلاك، ويجــب الزمني يجب أن يكون أقل ما يمكن فيما بين التحضير وال

الــدلائل تشــير إلــى   فــإنستهلاك، وفي الحقيقة  كبير عن لحظات الا  إلى حد  اعملية الطبخ بعيد  

جرى علــى إلا إذا كانــت ســت أمكــننه من المهم استهلاك الأغذية بعد عملية الطبخ مباشرة ما أ

التبريــد   –فــي نظــام  الطــبخ    لالحاصغذاء عمليات حفظ أخرى كالتبريد أو التجميد كما هو  ال

Cook-Chill  التجميد  –( و الطبخCook-Freeze.) العمل هــذه يجــب أن  إجراء طرقو

المقــاييس والإجــراءات الضــرورية لمنــع   يتضــمنالتفاصيل والجدول الزمني يجــب أن  تشمل  

لى خطط إلى وقف الأجسام الغريبة التي يمكن ان تجد طريقها إويجب أن ي كما  الغذائيالتسمم 

كوضــع وصــفات جديــدة، إجــراءات جديــدة، طــرق  –تغييــرات  أي، بالإضــافة إلــى الأطعمــة

 – ادائم   –على أن تأخذ سلامة الغذاء  اجيد   لهايجب أن يخطط  –حضير، طبخ وطرق تقديم ت

يــؤثر علــى ســلامة الغــذاء فإنــه مــن الأولــى ان    يمكنء  في الاعتبار. وأما إذا كان ذلك الإجرا

 أولا  . الغذاءى نضمن سلامة إلغاء أي تغير حت

 الطبخ  - 5 -النقطة الحرجة 
للأكــل وذلــك بالقضــاء علــى الخلايــا  اسليم    وتجعلهمن جودة الغذاء    ار  الطبخ تحسن كثي  عملية

لطــبخ عليهــا يطــور رســة عليــة االغذاء للنــار ومما  تعريضالخضرية للبكتيريا الممرضة. إن  

من عــدد  لتقليلو تصبح الوجبة الغذائية أكثر قبولا .  لذلك  مقبولةنكهتها ويضفي عليها تغيرات  

وجعل الغذاء أكثــر ســلامة للتنــاول فإنــه مــن المهــم أن نرفــع درجــة   بالبكتيرياالتسمم الغذائي  

 م لمدة لا تقل عن دقيقتين. 70ْإلى  الغذاءحرارة 

م  ْ 60أن تكــون المعاملــة الحراريــة مكــاف     يمكنلحرارة والزمن  بين درجة اأخرى    وعلاقة

 ،(ثانيــة  2م لمــدة   ْ 80  أوثانيــة    30م لمــدة   ْ 75  أو  دقــائق  10م لمــدة   ْ 65  أودقيقــة    45لمدة  

 ولكن هذا يجب أن تتبع بإرشادات خبيرة كثوابت واقعية.

ارية المطلوبة، عاملة الحرطعم الغذاء والم  تطويربعض الأطباق ربما يحد  تعارض بين    في

لا جب أن تعطي الأوليــة لســلامة الغــذاء كمــا ويجــب أ. يالناضجةمشويات اللحوم غير  فمثلا :  

 إذا اعتبرنا أن هذا يمكن أن يشكل خطورة على الإنسان. بعد ينضجيقدم الطعام الذي لم 

ذي الغذاء ال  عندما يجب دراسة سلامة  وخاصةطبخ الطعام يجب أن تؤخذ في الحسبان    طرق

 ، وهي كالتالي:الوقائيةيتناوله الإنسان ووضع بعض ضروريات 
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في الأوانــي المقفلــة ومعظــم طــرق الطــبخ   البطيءالطهو البطيئة والغليان    ةقيطر  ؛نالغليا

الحــرارة تنتقــل بانتظــام بــين أجــزاء الغــذاء،   لأنرطبة ربما تكون من أفضل الطرق للطهو  ال

القضاء على البكتيريا الممرضة التي يمكن  في  اكثير    يساعدوانتقال الحرارة بين أجزاء الغذاء 

ظل الســائل فــي درجــة الغليــان لفتــرة طويلــة. إلا إن بعــض   إذاالغذاء وخاصة  أن تتواجد في  

الأبــواغ   هــذه  –الظــروف المناســبة للنمــو    وبتوفر  –إذن فإن    فعندمكن أن تظل حية  الأبواغ ي

 أنثر. والأكســجين الحــر يمكــن تنمــو وتتكــاوتخرج منها الخلايا الخضرية للبكتيريــا ف  تتكشف

 اكثيــر    تســاعدالمثيرات  ،  الخلايا البكتيرية التي لم تتأثر بالطبخيساهم بصورة كبيرة على نمو  

 بطات التي ساهمت في وقف نمو البكتيريا.على تجاوز المث
 

ليي  ييي  الق ليين ا اليق  –  165ْراوح ـتحــت درجــة حــرارة التــي تت ــ وخاصــة ؛في ا

طريقة من ال هذهلفعالة في النقل الحراري بين أنسجة الغذاء، وتعد من الطرق ا  تعد  –م   ْ 195

يمكــن بهــذه   كمــا  ،الطرق السريعة التي يمكن أن نقضي من خلالها علــى البكتيريــا الممرضــة

شــابه ذلــك.  ومــاالطريقة أن ننضج الأغذية المجمدة الصغيرة مثل أصابع السمك والهمبرجــر  

نضــجها أمــا   يــتمإن الأســطح الخارجيــة هــي التــي  هن الضــحل ف ــوبالمقارنة مع القلي فــي الــد

لا تســتخدم هــذه الطريقــة أخلية فإنها تحتاج إلى فترة أطول في القلي، ومن المهــم  الأنسجة الدا

 التسمم فيها عالية. بكتيرياللأغذية التي لم يتم إذابتها بالكامل لأن احتمالية وجود 
 

 

ديدة ولكن مركز الغذاء يتم تسخينه ش  لحرارةه  وخبز منتجات الطعام يعرض سطح  ؛الشواء

فاعلة للأغذيــة الرقيقــة وليســت الســميكة مثــل   تكونالطريقة يمكن أن    بعملية التوصيل، وهذه

 المجمــدةودرجة حرارة الشواء والخبز للوحدات    زمن  نواو اللحوم المشوية.الإستيك وبعض أ

لدرجــة أن  اتمامــ  تــم نضــجه الغذائيــة  مثل البرجر يجب أن يتطور ليتم التأكد من مركز المادة

 المرغوب فيه. النسيج يجب أن يظهر على الهيئة

رفــع درجــة حــرارة ن تأحراريــة عاليــة يمكــن    طاقةوالتحمي  في أفران حديثة ذات    الشواء

وصــول الحــرارة إلــى المركــز عــن طريــق   مــعالسطح عن طريق اتحــاد الإشــعاو والطاقــة،  

لا تزيد ببطء ولذلك فإنه من المستحسن أ  الحرارةها  م تنتقل فيالتوصيل. القطع الكبيرة من اللح

خ (. ولنفس السبب فإنه من المهم أن يتم طــبرطل  6-5كيلو    2.5  النوعية من القطع عن  هذه

وبقية الأغذية التي تستهلك بهذه الطريقة بعيدة عــن   والدواجنالحشوة التي تستخدم في اللحوم  

 HACCPية ليست صعبة فإن تقــيم نظــام الهاســب  هذه العمل  كانت  إذاهذه اللحوم والدواجن.  

 .الملائمفي الاقتراحات المقدمة وعند تجهيز برنامج التحكم أن يجرى  يمكن
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البخاري والتسخين بالميكروويف فإن  الضغطبين الأفران ذات الإمكانية   بالمقارنة  ؛الأفران

رعة. بالمقارنــة، فــإن بســهولة وبس ــالبكتيريــا   ســطحن تحطــم  أالطاقة الحرارية المتنقلة يمكــن  

بصــورة منتظمــة وعميقــة لــذلك وجــد أن الحــرارة   فيهــاأفران الميكروويف لا توزو الحرارة  

 الحرارة بالتوصيل. زيعتوملم مع  50-25تصل فقط إلى عمق 

من المشاكل، إلا أنهــا تســبب عــدم انتظــام  لتقللالرغم من أن الوحدات التجارية صممت   على

بالذات في الباردة التي تعيا عليها البكتيريا و البقعام وخاصة في رة في الطعفي توزيع الحرا

ا بصورة مباشرة، أما المجمدة الصغيرة يمكن أن يتم تسخينه القطعالمنتجات المثلجة لذلك فإن  

 أن يتم إذابتها أولا  ومن ثم طبخها. يجبالقطع الكبيرة فإنه 

 

علـــى ســـموم الهيمـــوجلاتين تحـــوي  مـــراءالحالبقوليـــات الجافـــة مثـــل الفاصـــوليا  بعـــض

 Haemagglutinin)،  دقــائق  10م لمــدة  100ْا تتحطم عند درجة حرارة  لى الأقل فإنهع

 ئي.أن تسبب تسمم غذا اأيض   يمكنوهذه 

عــن الطــبخ، الأدوات المســتخدمة وزمــن   واضــحةتفاصــيل    الوصــفاتكما ويجب أن تتضمن  

لامة الغذاء، هذا الــزمن يجــب أن يــتم من س  لتأكدلالطبخ الذي يعطي الطعام الحرارة المناسبة  

إجراءات الطبخ يجب أن تراقب بصورة دورية إن . يسجلر وكذلك أن  معايرته بين وقت وآخ

 الدرجة الحرارة الكافية لتؤدي غرضها.  الزمننتجات أعطيت للتأكد من أن هذه الم

مــور. كــل هــذه الأ  المعلومات يجب مراجعتها مع الجهات ذات الاختصا  للتأكد من  هذه  كل

واصل عملها ويمكــن اســتخدامها لجميــع من الأدوات يجب التأكد من أنها يمكن أن ت  قطعةكل  

 الطبخ. ظروف

 ( لتقديماالخدمة ) - 6 -النقطة الحرجة 
لــى الأســواق. وتبــدأ هــذه إربما تبقى النقطة الأخيرة قبل وصول الغذاء المنتج إلى المستهلك و

هــا المادة الغذائية وقبل وضعها في العبوات المناسبة لإنزالاء من طبخ  النقطة منذ لحظة الانته

 إلى الأسواق.

ي علــب يــتم تســخين المــادة فالمعلبات تحفــظ ف ــ  ،العبوات المناسبة تحددها نوعية الغذاء المنتج

بسترتها قبل لحمامها وغلقها بصورة نهائية، وبعد ذلك بعد الغذائية فيها أو ربما يمكن أن يقال 

وس( يمكن على هذا اللحام، فإن ثقب صغير  يمكن أن يعرف برأس الدب  قة لا تؤثرتبرد بطري

لوســتريديم أن تشــكل كارثــة إن دخلــت مــن خلالهــا أنــواو مــن البكتيريــا وربمــا مــن أهمهــا ك

 بوتيلينيم.

وإن كان من المفروض التأكــد مــن المــادة الغذائيــة قبــل تعبئتهــا مــن عــدة نــواح مثــل جودتهــا 

ت إنشاء المصــنع وإنتــاج الغــذاء، ويــتم إجــراء بعــض الإختبــارا ا كانت منذونكهتها لتكون كم
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روبيــة( حتــى الميكروبية والكيميائية عليهــا لمعرفــة خلوهــا مــن الملوثــات  الكيميائيــة أو الميك

 نضمن سلامة المستهلك الذي سيقوم باستهلاكها.  

بطاقــة   تحمــليجــب أن  فإنهــا    –ســواء كانــت علــب أو أكيــاس أو مــا شــابه ذلــك    –والعبوات  

يــة الموجــودة بالــداخل مثــل يجب أن تكتب عليهــا كــل مــا يتعلــق بهــذه المــادة الغذائو  ،ميةإعلا

القيمة الغذائيــة،  –الأسم التجاري  –الكمية  –تاريخ الإنتهاء   –تاريخ الصلاحية    –المكونات  

لة لا تكون هذه المعلومات مضلوأي معلومات إضافية يحتاج إليها المستهلك على أ  –إن أمكن  

 المادة الغذائية.ة للمستهلك إنما يجب أن تكون مطابقة بصورة تامة لحقيقة أو خادع

ودراسة الغذائيــة وطــرق غلقهــا وبعد دراسة المادة الغذائية وإجراء الإختبارات اللازمة عليها 

ومعرفة طرق البسترة وربما الغاز الموجود داخل العبوة، من الطبيعي أن تخزن هذه العبوات 

لامة عــن لا تقــل جــودة وس ــزن المنتج النهائي، وهــذه المخــازن يجــب أن تعرف بمخفي مخاز

ع، فيجب التأكــد مــن المخازن التي تخزن فيها المادة الغذائية الطازجة في بداية مرحلة التصني

ــوارض  ــة الق ــامج خاصــة لمكافح ــاو برن ــا وإتب ــذلك نظافته ــتمرار وك ــا بإس درجــات حرارته

ن في سجلات خاصة، بالإضافة إلــى التأكــد مــن ن يكون مدووالحشرات فيها وكل ذلك يجب أ

 والشقوق وما شابه ذلك.سلامة المبنى 

فــي البدايــة يجــب أن يــتم تزيلــه إلــى   فما أنــتج  ،تأتي عملية تدوير المواد الغذائية  اوربما أخير  

ة زل إلى الأسواق حسب تواريخ إنتاجهــا، وهــذه العملي ــنالأسواق في البداية، فالمواد الغذائية ت

وذلــك للتأكــد مــن   ،حتاج إلى مراعاة خاصة ومتابعة من قبل المشــرف علــى المخــزندقيقة وت

 المخزون وكميته وكيفية نزوله إلى الأسواق.    
 

 

 خرىبعض النقاط الأ 
وإن كان هذا الدليل دليل مبسط جدا  لتطبيق نظام السلامة الغذائية في بعض المصــانع، إلا نــه 

 إلى نقطتين، وهما:  هم التطرق من المهم قبل الختام من الم
 

    ؟ (The Manager’s Role) ولؤمن هو الشخص المس

كيــد مــن والتأ Good Catering Practice (GCP)ول الأول عن تنفيذ نظــام ؤهو المس

 ول:ؤتنفيذ هذا النظام في المؤسسة الغذائية التي يعمل فيها، وهذا يقضي بأن المس

  وجودته، ة في العلاقة بين سلامة الغذاءسة الغذائييحدد السياسة التنظيمية في المؤس -1

 فعالة في التأثير في تحضير الطعام ونظام الخدمة، يطور وسيلة -2

 الرقابة الغذائية، يطور وسيلة فعالة في أنظمة -3

التأكد من نتائج العمل بالنقاط السابقة وتطبيق كل القوانين والأنظمة ذات العلاقــة بالغــذاء،   -4

 :ان أيض  ضمتوهذا ي

 فاءة.زالت تعمل بك أن كل الأنظمة والرقابة ماالتأكد الدوري  ●
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عمــة الجديــدة، التأكد من هذه الأنظمة والرقابة يمكن أن تتسع كل الضروريات لتغطية الأط  ●

 الأجهزة، الممارسات وأي تغيرات يمكن ان تؤثر على سلامة الغذاء وجودته.

تــدريب الكــافي فــي تطــوير مهــاراتهم د حضــوا بالاختبار والتأكــد مــن أن كــل المــوظفين ق ــ  ●

 وأعمالهم.الشخصية لتحسين أدائهم 

 التأكد الدوري من فعالية كل الموظفين والعمال. ●

 ذي يمكن ان يقوم بالتخل  من القوارض والحشرات الضارة.اختيار المقاول ال ●

 ئية.التأكد الدوري من كفاءة وفعالية هؤلاء المقاولين في المنشئة الغذا ●

 تحسينات في أي من النقاط السابقة حسب متطلبات العمل. عمل ●

 البح  عن الخبرات الخارجية. ●

ول بــأكثر مــن ؤيقــوم الشــخ  المس ــ  ومن الجدير بالذكر أنه في المنشآت الصــغيرة يمكــن أن

ولية مجموعة من ؤولية بينما في المنشآت الكبيرة فإنه من الأفضل أن يقوم بالمسؤوظيفة ومس

 لف به .وليات على المجموعة كلها ويقوم كل شخ  بما يكؤتوزو المسخا  بحي  تالأش
 

 

 دراسة بعض الظروف الأخرى 
يجــب الأخــذ بالاعتبــار ائية في مصانع الأغذية  أفضل السبل لتطبيق أنظمة السلامة الغذ  لبلوغ

 مجموعات: ثلاثةبعض الأمور الأساسية والتي يمكن تقسيمها إلى 
 

 مثل:  ،ائيةالفيزي الظروف -1
      ثابتة. مباني ●

  وأدوات ثابتة.  أجهزة ●

 وأجهزة كافية. أدوات ●

 تخزين كافية.  أماكن ●

  عمل كافية. أماكن ●

 التي يمكن القيام بها. والأنشطة نموذجي للمطبخ مخطط ●
 

 :مثل  ،الظروف البشرية -2
 كاف من الموظفين. عدد ●

 المهارات اللازمة. مع ●

 جيد. تدريب ●

 الشخصية. والصحةبالنظافة  الاهتمام ●

 لامة الغذاء وصحة المستلزمات.س لموضووالدائم  والاهتمام ●

 كن ان تحد  في المنشئة.والمشاكل التي يم بالقضاياول للاهتمام ؤمس تعين ●
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 مثل:  ،التشغيلية الظروف -3
 .للإجراءاتالعملي  التسجيل ●

 للعمل. كافيةجداول وتفاصيل  وضع ●

 والإجراءات والتفاصيل. بالجداولام والالتز عةمتاب ●

 صحي جيد. ظامنعلى إقامة  العمل ●

 مة الغذاء وجودته.معرفة وإقامة نظام جيد للمحافظة على سلا علىهذه الظروف تبنى  كل ●

 الأجهزة.  لجميعالدورية  الصيانة ●

 

 كلير ودراسة اج إلى توفول يحتؤفإن الشخ  المس  ،ادائم    اللمستهلك سليم    الطعاميقدم    حتىو

 :مثل( HACCP  الظروف لتطبيق نظام

احتمالية المخاطر التي يمكن أن تؤثر على سلامة الغذاء مع حضور كــل كميــة   كل  معرفة  -1

 .لطعامامن 

 المخاطر التي يمكن أن تؤثر على سلامة الغذاء من الأغذية الخارجة. احتمالية معرفة -2

 التحضير يمكن أن تظهر هذه المخاطر.الإعداد و أي مرحلة من مراحل في معرفة -3

 المخاطر لها احتمالية قوية للظهور.من هذه  أي معرفة -4

 لمشاكل.المناسب لمنع حدو  مثل هذه ا الإجراء أخذ -5

أن هــذه الإجــراءات تعمــل حســب   مــن  –  النتــائجبتســجيل    وذلــك  –الدائم  و  الدوري  التأكد  -6

 المخطط.

عمليــة أنهــا أجــزاء مجــزأة وأن كــل  واحد ولا ينظر إليها على  العمل جزء  أن    على  النظر  -7

 أنتــي يمكــن  بذاتها، فإن هذه النظرة الشــاملة تعطــي مجــال أكبــر لملاحظــة الأخطــار ال  قائمة

 تظهر.

مشاكل ذات العلاقة بسلامة الغــذاء التــي يمكــن أن تظهــر مــع الأخــذ بالاعتبــار   أي  تحري  -8

 دوثها من جديد.زمة لمنع حاللا الإجراءاتاتخاذ 

 .الأمور يمكن أن تؤخذ من خبير هذه وكل -9
 

 الختام
غذائية فــي المنشــآت السلامة  وقد تعرفنا على النظام مبسطة لتطبيق أحد أعقد الأنظمة لل  ،الآن

مــن ولــوج الملوثــات   االغذائية، فلو تم بالفعل تطبيق مثل هذه الأنظمــة فــإن ذلــك ســيقلل كثيــر  

 لى الطعام. كيميائية إالبكتيرية أو ال

مكان وإنما فقط تحتاج إلــى بعــض الإصــرار ومن الملاحظ إن هذا النظام ليس من الصعوبة ب

هذه نقاط ليست بالصــعبة أو المعقــدة لــذلك يســتطيع والرغبة في التنفيذ، كما يجب أن نعلم إن  

 مستهلك.كل مصنع تنفيذها أو جزء منها إن كانت ترغب في سلامة الغذاء الذي يتناوله ال


