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 لماذا تقرأ ھذا الكتاب؟
 

بطاقة المتعامل مع  
 الأغذیة 

یجب على جمیع المتعاملین مع الأغذیة العاملین في خدمة تقدیم الأغذیة   
یومًا من تاریخ   30الحصول على بطاقة متعامل مع الأغذیة في غضون 

بصفتك متعاملاً مع الأغذیة، یتعین علیك الاحتفاظ ببطاقة المتعامل  تعیینھم.
 الأغذیة الخاصة بك عن طریق تجدیدھا كل ثلاث سنوات.   مع

 
 التدریب مطلوب 

 
یتمثل الھدف من ھذا البرنامج في تزویدك بالفھم الأساسي لسلامة الأغذیة.   

وھذا من شأنھ أن یساعد مدیرك، حیث إنھ المسؤول عن ضمان تحضیر  
تؤكد بطاقة المتعامل مع الأغذیة أنك أدركت أھداف  الأغذیة وتقدیمھا بأمان.  

 التعلم المتضمنة في ھذا الكتاب.
   

البدیلة  الشھادات 
 والمكافئة 

لا یحتاج أي شخص حاصل على شھادة حالیة من أي برنامج اعتماد مدیري   
  أغذیة معتمد من الإدارة إلى الحصول على بطاقة متعامل مع الأغذیة.

 
لكي یتم قبول شھادة مدیر الأغذیة بدلاً من بطاقة المتعامل مع الأغذیة، یجب 

 انتھاء صلاحیتھا. أن تكون ساریة ومُجدَّدة بعد 
 

یجب الاحتفاظ بنسخ مطبوعة أو رقمیة من بطاقات المتعاملین مع الأغذیة    
وشھادات تدریب مدیري الأغذیة في المنشأة لإظھارھا لمفتش الصحة عند  

  الطلب.
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كیفیة استخدام ھذا  

 الكتاب
یھدف ھذا الكتاب إلى مساعدتك في معرفة ما یتعین علیك معرفتھ للحصول   

على بطاقة المتعامل مع الأغذیة.   سوف یتعین علیك الحصول على نسبة 
للنجاح.  سوف یتم اختبارك في أھداف التعلم المدرجة في الصفحات  75%

وستجد في ھذا الكتاب أسئلة دراسیة من شأنھا مساعدتك على  ).4-9(
ستعداد للخضوع لاختبار بطاقة المتعامل مع الأغذیة.  ویوجد في نھایة الا

ھذا الكتاب اختبار تدریبي مُعد لك لخوضھ ومعرفة مستوى فھمك لمحتوى  
 الكتاب.  

 
في المسرد الموجود في  العریضو المائلیتم شرح الكلمات المكتوبة بالخط 

  نھایة ھذا الكتاب.
 

   
مطلوب وجود  

"شخص 
  مسؤول"

 

یجب أن یكون ھناك شخص ما في مطعمك مسؤولاً خلال جمیع ساعات   
) مسؤولاً عن معرفة العاملین  PICالعمل.  ویكون ھذا الشخص المسؤول (

في منشأتك بقواعد الصحة الغذائیة وإجراءاتھا.  ویتحمل أیضًا ھذا الشخص 
 مسؤولیة تزویدك بالمعلومات التي تحتاجھا لأداء وظیفتك.

 
كون الشخص المسؤول مدیرًا أو مشرفًا، ولكن یمكن أن یكون أي  عادةً ما ی

شخص یثبت تمتعھ بالمعرفة المذكورة أعلاه، ویتم منحھ سلطة الإشراف 
 على الموظفین الآخرین. 
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 احتفظ بھذا الكتاب لاستخدامھ كمرجع   
 

كانت لدیك أیة أسئلة.  إذا ھذا الكتاب مِلكٌ لك ویجب الاحتفاظ بھ في المتناول للرجوع إلیھ في حالة 
" أو اتصل  الشخص المسؤولظھر شيء ما لا یمكنك تقدیم رد بشأن من خلال ھذا الكتاب، فاسأل "

 بإدارة الصحة المحلیة في مقاطعتك للحصول على المساعدة.
 

 : إدارة الصحة المحلیة في مقاطعتك أرقام ھواتف 
 

 بیكر 
 بینتون  

 كلاكاماس 
 كلاتسوب 
 كولومبیا 
 كووس 

 كرووك 
 كیري 

 دیشوتیس 
 دوجلاس 

 جیلیام 
 جرانت 
 ھارني 
 ریفر  ھوود 

 جاكسون 
 جیفرسون 

 جوزفین 
 كلاماث 

541-473-5564 
541-766-6841 

503-655-8384 
503-325-9302 
503-397-7210 
541-266-6720 
541-447-8155 
971-673-0440 
541-322-7400 
541-440-3574 
541-506-2600 
541-575-0429 
541-573-2271 
541-387-6885 
541-774-8206 
541-475-4456 
541-474-5325 
541-883-1122 

 لیك
  لین

 لینكولن 
  لین

 مالھیر 
 ماریون 

 مورو 
  مولتنوماه 

 بولك 
 شیرمان 

 تیللامووك 
 أوماتیلا 
 یونیون 
 واسكو 

 والوا 
 واشنطن 

 ویلر 
 یامھیل 

541-947-6045 
541-682-4480 
541-265-4127 
541-967-3821 
541-473-5186 

503-588-5346 
541-278-6394 
503-988-3400 
503-623-9237 
541-506-2603 
503-842-3943 
541--278-6394 
541-962-8800 
541-506-2603 
971-673-0440 
503-846-8722 
541-763-2725 
503-434-7525 
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 تدریب المتعامل مع الأغذیة 

 أھداف التعلم
 

الأغذیة الإلمام بھذه المعلومات للحصول على بطاقة المتعامل مع الأغذیة الخاصة یطُلب من عمال 
 بھم.

 
سیقدم ھذا التدریب التعریف بمفھوم الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة.  وسیتناول التدریب أیضًا 

المتعامل مع مراقبة النظافة الصحیة الشخصیة، والتلوث، ودرجة الحرارة من أجل تعزیز سلوكیات 
  الأغذیة، وھو ما یمكن أن یمنع الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة.

 
  مرض الموظف

 
سوف یعرف المتعامل مع الأغذیة بوجوب الاتصال بالشخص المسؤول في منشأة خدمات  .1

تقدیم الأغذیة عند إصابتھ بالإسھال، أو القيء، أو الیرقان، أو الحمى المصحوبة بالتھاب 
  الحلق.

  
سوف یعرف المتعامل مع الأغذیة بوجوب الامتناع عن العمل في منشأة خدمات تقدیم   .2

 الأغذیة أثناء إصابتھ بھذه الأعراض.
 

سوف یعرف المتعامل مع الأغذیة بوجوب الامتناع عن العمل في خدمة تقدیم الأغذیة لمدة   .3
 ساعة بعد اختفاء أعراض الإسھال أو القيء. 24

 
یعرف المتعامل مع الأغذیة بوجوب الامتناع عن التعامل مع الأغذیة إذا تعرض سوف  .4

ویمكن   لإصابة ناجمة عن سائل مغلي، أو جُرح، أو حرق، أو قرحة في الید أو الرسغ.
  الإصابة مغطاة بضمادة نظیفة وقفازات خالیة من اللاتكس.التعامل مع الأغذیة إذا كانت 
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  غسل الیدین
  لعمال عناصر غسل الیدین الجید.سوف یدُرك ا

 
 سوف یكون المتعامل مع الأغذیة قادرًا على تحدید الأسلوب الصحیح لغسل الیدین:  .1

 
 استخدام الماء الدافئ والصابون  •
 ثانیة)  20فرك الیدین وشطفھما جیداً (حواليّ  •
  تجفیف الأیدي بمنشفة تسُتخدم لمرة واحدة أو بمجفف ھوائي •

 
المتعامل مع الأغذیة قادرًا على تحدید المواقف التي یجب أن یغسل فیھا التعاملون  سیكون  .2

 من الأغذیة أیدیھم: 
 

  قبل بدء العمل •
  بعد استخدام المرحاض ومرة أخرى عند دخول منطقة العمل •
 بعد التعامل مع المواد الغذائیة النیئة والمنتجات الحیوانیة النیئة  •
 سخة بعد التعامل مع الأطباق المت  •
 بعد التعامل مع القمامة  •
  بعد التنظیف أو استخدام المواد الكیمیائیة •
  بعد نفث الأنف أو العطس أو السعال أو لمس العینین أو الأنف أو الفم •
  بعد التدخین أو استخدام منتجات التبغ •
  بعد الأكل أو الشرب  •
 قبل ارتداء قفازات خدمة تقدیم الأغذیة  •

 
المتعامل مع الأغذیة أن غسل الیدین المزدوج یعني غسل الیدین بالصابون  سوف یعرف  .3

وسوف یعرف  ثانیة تقریبًا، ثم شطفھما وتكرار نفس الأمر مرة ثانیة. 20والماء الدافئ لمدة 
  تجفیف الأیدي بمنشفة تسُتخدم لمرة واحدة أو بمجفف ھوائي.أیضًا أنھ یمكن  
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الأغذیة قادرًا على تحدید المواقف التي یجب أن یغسل فیھا المتعاملون  سیكون المتعامل مع   .4
 أیدیھم مرتین (غسل الیدین المزدوج):  من الأغذیة

  • بعد استخدام المرحاض ومرة أخرى عند دخول منطقة العمل (غسل الیدین المزدوج)
سل الیدین  • بعد نفث الأنف أو العطس أو السعال أو لمس العینین أو الأنف أو الفم (غ

  المزدوج)
  • قبل بدء العمل (غسل الیدین المزدوج)

  • بعد تلامس الیدین مع سوائل الجسم في أي وقت (غسل الیدین المزدوج)
  • بعد التدخین أو استخدام منتجات التبغ (غسل الیدین المزدوج)

  • بعد الأكل أو الشرب (غسل الیدین المزدوج)
 

غذیة أن قفازات خدمة تقدیم الأغذیة قادرة على نقل الجراثیم  سوف یعرف المتعامل مع الأ  .5
  عن غسل الیدین بشكلٍ صحیح.ولیست بدیلاً  

 
سوف یعرف المتعامل مع الأغذیة أن تدخین التبغ وتناولھ ومضغھ محظور في مناطق إعداد   .6

 في ذلك مناطق تخزین الأغذیة والأواني. الأغذیة، بما 
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 دورك في منع الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة 
  
سیكون المتعامل مع الأغذیة قادرًا على وصف خمسة أخطاء رئیسیة غالبًا ما تسبب   .1

    عن طریق الأغذیة:الأمراض المنقولة  
 

 غسل الیدین غیر الملائم  •
 عمل الموظفین وھم مرضى  •
 التلوث الخلطي •
 درجات حرارة غیر الملائمة للطھي •
 للأغذیة بأن تصبح في منطقة الخطر)التحكم غیر الملائم في درجات الحرارة (السماح  •

 
سوف یكون المتعامل مع الأغذیة قادرًا على وصف الأنشطة التي یقوم بھا المتعاملون مع   .2

الأغذیة والتي من شأنھا منع انتقال الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة.  تشمل الأنشطة  
 التي تمنع انتقال الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة ما یلي: 

 
 غسل الیدین بشكلٍ صحیح في كل مرة قد تصبح فیھا الأیدي ملوثة  •
 عمل المتعاملین مع الأغذیة فقط عندما یكونون بصحة جیدة •
 تخزین الأغذیة والتعامل معھا بطریقة تمنع التلوث  •
 طھي كل منتج حیواني بدرجة الحرارة الداخلیة المطلوبة لھ •
 (إبعاد الأطعمة عن منطقة الخطر) الحفاظ على درجات الحرارة الساخنة والباردة  •
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  دور الإدارة في منع الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة
 

سوف یعرف المتعامل مع الأغذیة أن المدیر یضع ضوابط أنشطة سلامة الأغذیة التي یتعین   .1
 أن تحدث أو لا تحدث داخل المنشأة.  

 
سوف یعرف المتعامل مع الأغذیة أن إدارة خدمات تقدیم الأغذیة ھي المسؤولة عن تدریب  .2

ع انتقال الأمراض المنقولة عن  المتعاملین مع الأغذیة والتأكد من ممارستھم للأنشطة التي تمن 
 طریق الأغذیة. 

 
  الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة

 
سوف یكون المتعامل مع الأغذیة قادرًا على وصف الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة  .1

 بأنھا أمراض ناتجة عن تناول أغذیة ملوثة.  
 

ئنات الحیة (الجراثیم) لا یختلف سوف یعرف المتعامل مع الأغذیة أن الطعام الملوث بالكا .2
  دائمًا في مظھره أو رائحتھ أو طعمھ عن الطعام غیر الملوث.

 
سوف یعرف المتعامل مع الأغذیة أن الأعراض تختلف من شخص إلى آخر وقد تشمل  .3

 الإسھال والقيء والحمى والتقلصات والغثیان.   
 

استناداً إلى السبب، قد تظھر الأعراض في غضون  سوف یعرف المتعامل مع الأغذیة أنھ  .4
 بضع دقائق إلى عدة أیام.  قد تستمر بعض الأعراض لعدة أیام ویمكن أن تؤدي إلى الوفاة.

 
سوف یعرف المتعامل مع الأغذیة أن الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة تسببھا الكائنات   .5

 وم.الحیة (الجراثیم) أو المواد الكیمیائیة أو السم
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  التحكم في درجة الحرارة
سوف یفھم العمال سبب كون درجات الحرارة الساخنة والباردة من العوامل المھمة في الوقایة من  

 الأمراض. 
 

سوف یكون المتعامل مع الأغذیة قادرًا على تحدید الأغذیة التي یحتمل أن تكون خطرة، مثل  .1
البكتیریا بھا عند الاحتفاظ بھا في درجات حرارة تقع ضمن منطقة  الأغذیة التي تدعم نمو 

  الخطر.
 

سوف یكون المتعامل مع الأغذیة قادرًا على تحدید منطقة الخطر مثل أي درجة حرارة  .2
 درجة فھرنھایت. 135درجة فھرنھایت و  41تتراوح ما بین 

 
إذا كانت الأغذیة التي یتم تبریدھا أو  سوف یكون المتعامل مع الأغذیة قادرًا على تحدید ما  .3

 تسخینھا یجب أن تتحرك درجھ حرارتھا من منطقة الخطر بأسرع ما یمكن. 
 

درجة  135سوف یكون المتعامل مع الأغذیة قادرًا على تحدید ما إذا كانت درجة حرارة  .4
تملة فھرنھایت أو أكثر ھي درجة الحرارة الساخنة المناسبة للحفظ الساخن للأطعمة مح 

 الخطورة.
 

درجة  41سوف یكون المتعامل مع الأغذیة قادرًا على تحدید ما إذا كانت درجة حرارة  .5
فھرنھایت أو أقل ھي درجة الحرارة الباردة المناسبة للحفظ البارد للأطعمة محتملة  

 الخطورة.
 

كانت قد   سوف یعرف المتعامل مع الأغذیة أنھ لا یمكن جعل الأغذیة آمنة للاستھلاك إذا .6
 ترُكت في منطقة الخطر لمدة أربع ساعات أو أكثر. 
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 درجة حرارة الطھي النھائیة
سوف یفھم العمال سبب كون درجات حرارة طھي الطعام وتحضیره مھمة في الوقایة من  

 الأمراض. 
 

سوف یكون المتعامل مع الأغذیة قادرًا على إدراك أن طھي الأغذیة في درجة الحرارة الموصى  
 الجراثیم المسببة للأمراض. سیقتل بھا 

 
 التلوث والتلوث الخلطي

 سوف یدُرك العمال سبب خطورة التلوث الخلطي ویعرفون طرق منعھ. 
 

التلوث المادي ورصده، مثل الأجسام  سوف یكون المتعامل مع الأغذیة قادرًا على تحدید  .1
الغریبة التي تدخل في الطعام عن طریق الخطأ.  قد تصل المواد الغذائیة ملوثة بالفعل 

  بالأوساخ والحصى.
 

سوف یكون معالج الأغذیة قادرًا على تحدید التلوث الخلطي ورصده، مثلما یحدث عندما  .2
  سطح ما إلى غذاء آخر.تنتقل الكائنات الحیة الدقیقة من غذاء ما أو 

  
سوف یكون المتعامل مع الأغذیة قادرًا على تحدید طرق التي تمنع التلوث الخلطي مثل  .3

 غسل الأواني وأسطح العمل والمعدات وشطفھا وتعقیمھا بین الاستخدامات.
 

سوف یكون المتعامل مع الأغذیة قادرًا على تحدید ظروف التخزین التي تقلل من احتمالیة   .4
  انتقال التلوث كما یلي:

تخزین اللحوم النیئة في الأسفل وفصلھا تمامًا عن الأغذیة الجاھز للتناول في وحدات  •
  التبرید 

تخزین المواد الكیمیائیة والمنظفات والمبیدات الحشریة بشكل منفصل تمامًا عن الأغذیة  •
  والأواني وعناصر خدمات تقدیم الأغذیة الفردیة

  الملصقات على جمیع المواد الكیمیائیة والمنظفات والمبیدات بشكلٍ صحیح وضع  •
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 صحتك تأتي أولاً 
 

اعمل فقط عندما 
 تكون على ما یرُام 
 

یمكن للجراثیم التي تحضرھا إلى   لا تذھب إلى العمل إذا شعرت بالتوعك. 
العمل أن تنتشر عند لمسك للأغذیة والأطباق والطاولات والأواني  

  الآخرین.والأشخاص 

 لا تعمل إذا كنت تعاني من الحمى والتھاب الحلق  •

  لا تعمل إذا كنت تعاني من الإسھال (جریان الأمعاء). •
  لا تعمل إذا كنت تتقیأ (تلفظ ما في معدتك) •
لا تعمل إذا كنت تعاني من اصفرار الجلد أو كان لون بولك بلون الشاي   •

 الداكن (الیرقان)  

ساعة على الأقل بعد توقف القيء أو الإسھال قبل العودة  24انتظر لمدة 
 إلى العمل. 

إذا كان لدیك أي من ھذه الأعراض.  إذا كان لدى المدیر أیة   أخبر مدیرك
  الصحة في المقاطعة.أسئلة، یمكنھ الاتصال بإدارة 

ناجمة عن سائل مغلي، أو حرق، أو  تعرضت لإصابةلا تتعامل مع الأغذیة إذا 
جُرح، أو قرحة في یدك.  ویمكنك التعامل مع الأغذیة إذا قمت بتغطیة  

  بضمادة نظیفة وارتدیت قفازات خالیة من اللاتكس.إصابتك  
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 المساحة المتوفرة. اكتب إجاباتك عن أسئلة الدراسة في   مراجعة 

 

  ) في منشأتك؟PIC.  ماذا یعني وجود شخص مسؤول (1  

 

 

 .  ماذا یجب أن تفعل في العمل عندما تكون مریضًا؟ 2

 

 
 

.  ما ھي الأعراض الخمسة (إذا كان لدیك أيٌ منھا) التي یجب أن تخبر بھا 3
 مدیرك؟

 
 
 

ساعة بعد اختفائھا قبل  24.  أي الأعراض التي یجب علیك الانتظار لمدة 4
 العودة إلى العمل؟
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 الوقایة من انتشار الأمراض 
 

غسل الیدین مھم  
 جدًا
 
 

فھذا یخلصك من  -اغسل یدیك كثیرًا عند التعامل مع الأغذیة والمشروبات   
 ثانیة 20اغسل یدیك لمدة  الجراثیم التي یمكن أن تصیب الناس بالأمراض.

تقریبًا بالماء الجاري الدافئ والصابون، ثم جففھما بمناشف ورقیة نظیفة أو  
  بمجفف ھواء.

   

 تذكر أن تغسل یدیك دائمًا: 

 أن تبدأ في تحضیر الأغذیة قبل •
 أن تلمس الأغذیة التي لن یتم طھیھا  قبل •
 ارتداء القفازات الخالیة من اللاتكس وبعد خلعھا  قبل •
 التعامل مع اللحوم و/أو الأسماك و/أو الدواجن النیئة  بعد •
 التعامل مع القمامة وإخراج القمامة  بعد •
 التعامل مع الأطباق المتسخة  بعد •
  التنظیف أو استخدام المواد الكیمیائیة بعد •

 

بل بدء العمل وعندما  یجب غسل الیدین بطریقة غسل الیدین المزدوج ق
  20تلامس یدیك سوائل الجسم.  اغسل یدیك بالصابون والماء الدافئ لمدة 

ثانیة تقریبًا واشطفھما، ثم كرر ھذه الخطوة مرة أخرى.  جفِّف یدیك بمنشفة  
 تسُتخدم لمرة واحدة أو بمجفف ھوائي.
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غسل الیدین 
  المزدوج 
 
 
 
 
 

الجراثیم منتشرة  
 في كل مكان

 
 
 
 
 

القفازات وغسل 
 الیدین     

  یكون من الضروري غسل یدیك مرة ثانیة: 
 

(استخدام المرحاض) وغسل یدیك، حیث یتعین   بعد ذھابك إلى الحمام• 
  علیك غسل یدیك مرة أخرى عند العودة إلى المطبخ

  تناولك أي طعام أو شرابك أي مشروب مفتوح بعد• 
  نفثك أنفك والسعال والعطس، لأن یدیك لمست أنفك أو فمك بعد• 
  التدخین أو استخدام منتجات التبغ بعد• 

 
ضع في اعتبارك   في كل مكان. الفیروساتو  البكتیریاتوجد الجراثیم مثل 

لا یعني مجرد أنھا تبدو نظیفة،   سھولة "تلوث" یدیك وأظافر أصابعك.
إذا  ات دقیقة جداً لا یمكنك رؤیتھا بعینك.فالجراثیم كائن  أنھا نظیفة بالفعل.

لم تغسل یدیك بالطریقة الصحیحة ولم تحافظ على تقلیم أظافرك، فیمكن 
وقد یمرض  لیدیك أن تنقل جراثیم إلى الطعام الذي سیتناولھ عملاؤك.

الأمراض المنقولة عن وھذا ما یسمى بـ " عملاؤك من ھذه الجراثیم.
  "التسمم الغذائي"." أو طریق الأغذیة

    
لا تحل القفازات والواقیات الأخرى محل غسل الیدین.   اغسل یدیك قبل  

  القفازات وعند تغییرھا بزوج قفازات جدیدة.ارتداء 
 

  غیرِّ قفازاتك:
 بمجرد اتساخھا أو تمزقھا  •
 قبل بدء مھمة مختلفة  •
  التعامل مع اللحوم أو الأسماك أو الدواجن النیئة بعد •
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 مراجعة 

 
 اكتب إجاباتك عن أسئلة الدراسة في المساحة المتوفرة.   

  
ماذا یسُمى تعرض شخص ما للتوعك بسبب تناولھ طعام ملوث بالجراثیم   .1

  أو السموم؟

 

 

  .  كم من الوقت یجب أن تغسل یدیك؟2

 

 

  تغسل یدیك؟متى یجب أن   -3
 
 
 
 

  .  ما ھو غسل الیدین المزدوج؟4
 
 
 
 

  .  متى یجب علیك غسل یدیك بطریقة غسل الیدین المزدوج؟5
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 ممارسات الموظفین
 

الاعتناء بمظھرك  
 وكیفیة تصرفك 

 
 أظافر الأصابع

 

لا تدخن أو تمضغ التبغ أثناء عملك أو عندما تكون بالقرب من الأغذیة أو   
بعد  یمكنك التدخین فقط عندما تكون في فترة الراحة. غسیل الأطباق.مناطق  

 التدخین، اغسل یدیك قبل العودة إلى العمل. 

تأكد من فرك المناطق أسفل أظافر أصابعك.  یكون الحفاظ على نظافة 
 أظافر أصابعك أسھل بكثیر عندما تكون قصیرة.   

 
یمكن للقفازات نقل  

  الجراثیم
 

خدمات تقدیم الأغذیة التي تسُتخدم لمرة واحدة أن تنقل  یمكن لقفازات  
اغسل یدیك وجففھما دائمًا قبل ارتداء القفازات.  واغسل  الجراثیم أیضًا.

یدیك مرةً أخرى بعد إزالة القفازات.  قم بتغییر القفازات بین المھام.  عند 
الذي لن یتم  ارتدائك للقفازات، اعلم أنھا یمكنھا أن تنقل الجراثیم إلى الطعام 

طھیھ.   وحتى عند ارتداء القفازات، یكون من الأفضل إبقاء أظافر أصابعك  
  قصیرة.

 
إذا شعرت بالعطش أثناء عملك، یمكنك الشراب من كوب مشروبات مغلق   المشروبات 

مزود بغطاء وشفاط أو كوب مزود بغطاء ومقبض.  لا یسُمح بھذا إلا إذا 
الأغذیة حریصًا على منع تلوث الأیدي، والمعدات، وأي كان المتعامل مع 

 عناصر خاصة بخدمة تقدیم الأغذیة، والأطعمة المكشوفة.
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 ما الذي یجعل الناس یمرضون من الأغذیة؟

 
الأمراض المنقولة 
 عن طریق الأغذیة 

 
 

الأغذیة محتملة  
الخطورة (التحكم  
 في الوقت/درجة 
  الحرارة من أجل

 الأغذیة)سلامة 
 

 البكتیریا 

تسبب   یمكن للناس أن یمرضوا إذا كان الغذاء الذي یتناولونھ ملوثاً بالجراثیم. 
  أو تسممًا غذائیًا. الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیةالجراثیم 

تنمو الجراثیم بسھولة في أغذیة مثل اللحوم والأسماك والدواجن والحلیب  
المطبوخ والبطاطاس المخبوزة والخضروات  والفاصولیا المُعاد قلیھا والأرز 

ھذه   .الأغذیة محتملة الخطورةالمطبوخة.  تسمى ھذه الأغذیة بمسمى 
الأغذیة جمیعھا أغذیة رطبة وتحتوي على العناصر الغذائیة التي تحتاجھا  

وتتغذى الجراثیم بشكلٍ جید على ھذه الأطعمة في درجات  الجراثیم لتنمو.
 درجة فھرنھایت.  135درجة فھرنھایت و  41بین الحرارة الدافئة ما 

 البكتیریا یمكن للأنواع المختلفة من الجراثیم أن تصیب الناس بالأمراض.
الأمراض المنقولة  ھي أحد أنواع الجراثیم.  وھي تنمو بسرعة وقد تسبب 

ولا   مواداً سُمیة تكون بمثابة سُم. البكتیریا.  تصنع بعض عن طریق الأغذیة
فدائمًا تقریبًا ما یبدو الطعام رائعًا   غذیة على معظم السموم.یقضي طھي الأ 

أو السموم  البكتیریاوطیب الرائحة، ولكنھ قد یحتوي على ما یكفي من 
یمكن للسموم أن تفُرَز في العدید من الأطعمة   لإصابة شخص ما بالمرض. 

  التي لم یتم الاحتفاظ بھا باردة أو ساخنة بالدرجة الكافیة.
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 الجراثیم الأخرى
 

 
 الفیروسات 

 
 
 
 
 
 

 
 الطفیلیات

 
 
 

ھو نوع آخر من الجراثیم التي تسبب المرض عندما تدخل في   الفیروس 
  الطعام.

 في تبدأ أن قبل حتى  .تعرفھ ولا ما فیروس  لدیك یكون أن یمكن
 عدم خلال من الأغذیة إلى الفیروسات  تنقل قد  بالمرض، الشعور

 ھو وھذا .المرحاض  استخدام أو العطس أو السعال بعد  یدیك غسل
 مجال في العاملین جمیع یطالب القانون تجعل التي  الأسباب  أحد 

 باستخدام) المزدوج الیدین غسل( مرتین أیدیھم بغسل الأغذیة 
 .الدافئ والماء الصابون من الكثیر

 
 

تسمى الدیدان الصغیرة التي تعیش في الأسماك واللحوم بمسمى 
.  یؤدي طھي السمك واللحوم في درجة الحرارة المناسبة إلى  الطفیلیات

 .الطفیلیاتقتل 

في الأغذیة.    المواد الكیمیائیةیمكن أن یمرض الناس أیضًا عندما تدخل   المواد الكیمیائیة 
 تأكد من إبعاد المواد الكیمیائیة عن الأغذیة.

 
یحدث التلوث المادي عند دخول أجسام غریبة في الأغذیة عن طریق    التلوث المادي 

الخطأ.  قد تصل المواد الغذائیة ملوثة بالفعل بالأوساخ والحصى.  ویمكن  
 المنشأة. للتلوث المادي، مثل الزجاج المكسور، أن یحدث أیضًا في 

 
 الأغذیة الملوثة   

 
من  تخلصھي عندما تكون الأغذیة ملوثة.  ما الذي ینبغي فعلھ حینئذ؟   

 على الفور!الأطعمة الملوثة وأبلغ مدیرك 
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 درجات حرارة الأغذیة 
 

التحكم في درجة  
الحرارة (للحفاظ على 

 سلامة الأغذیة) 

ووقف نموھا بالحفاظ على الطعام یتناول ھذا القسم قتل الجراثیم بالطھي  
، وھو ما  التحكم في درجة الحرارةویسمى ھذا بمسمى  ساخنًا أو بارداً.

یعني أن مطعمك یحتاج إلى توفر مقیاس حرارة (للأغذیة) واحد على  
داً بمسبار معدني للتحقق من درجات حرارة  الأقل والذي یكون دقیقًا ومُزوَّ

 الأغذیة.    
 

 "منطقة الخطر" 
 

إلى الوقت والغذاء والرطوبة لتنمو.   البكتیریاتحتاج الجراثیم التي مثل  
درجات مئویة)    5درجة فھرنھایت ( 41درجة الحرارة ما بین وتسُمى 

"بمسمى  درجة مئویة) 57درجة فھرنھایت ( 135و  "منطقة الخطر!
" عندما تكون درجة حرارة الأغذیة في   ، یمكن للبكتیریا "منطقة الخطر

ن تتسبب في مرضك أنت حینئذ أن تنمو بسرعة وتفُرز سمومًا یمكن أ
 والآخرین. 

 
متى تتخلص من 

 الأغذیة 
یجب التخلص من الأغذیة التي ترُكت في منطقة الخطر لأكثر من أربع   

ساعات.  قد یؤدي إعادة تسخین الأغذیة إلى قتل البكتیریا، ولكن ستظل  
 السموم (التي أفرزتھا البكتیریا) كما ھي في المنتج وتسبب المرض. 

   
 الأغذیة طھي 

 

سوف یؤدي طھي الأغذیة النیئة في درجة الحرارة المناسبة إلى قتل   
 الجراثیم التي تسبب المرض.   

متى تكون الأغذیة  
 المطھوة آمنة؟ً 

یجب أن تصل الأغذیة المختلفة إلى درجات حرارة مختلفة لتصبح مطھوة   
أو آمنة.  اطلب من مدیرك أن یطُلعك على مخطط درجة حرارة طھي 

تأكد من طھي    (انظر المرجع في الجزء الخلفي من ھذا الدلیل).اللحوم 
 الأغذیة في درجة الحرارة الموضحة في المخطط. 
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اختیار عدة طرق لطھي الأغذیة.  بغض النظر عن كیفیة طھي  یمكنك   تذكر 

الأغذیة، یجب أن یتم طھیھا في درجة حرارة الطھي الصحیحة.  یعُد  
د بمسبار معدني ھو الطریقة الوحیدة لمعرفة  استخدام مقیاس حرارة مزوَّ
درجة الحرارة الصحیحة التي وصلت إلیھا الأغذیة.  یجب وضع مقیاس  

ء السمیك من اللحم أو في المنتصف للحصول على قراءة  الحرارة في الجز
 صحیحة. 

   

الحفظ في درجة حرارة  
 باردة 

 

درجة   41احفظ دائمًا الأغذیة التي تحُفظ في درجة حرارة باردة عند  
سوف تظل   درجات مئویة) أو درجة حرارة أكثر برودة. 5فھرنھایت (

واللحوم الحمراء طازجة لفترة أطول الأسماك والمحار والدواجن والحلیب 
 5درجة فھرنھایت ( 41إذا تم الاحتفاظ بھا في درجة حرارة باردة عند 

 درجات مئویة) أو درجة حرارة أكثر برودة. 

 
الحفظ في درجة حرارة  

 ساخنة
بعد أن تصبح الأغذیة مستویة وجاھزة للتقدیم، ستحتاج إلى إبقائھا دافئة   

یجب علیك تشغیل طاولات   نمو أي جراثیم بھا. بدرجة حرارة كافیة لمنع
البخار، وأجھزة تسخین الحساء والأسطح الساخنة قبل الحاجة إلیھا حتى  

احفظ   تصبح ساخنة بالدرجة الكافیة عند وضع الأغذیة المطبوخة علیھا.
درجة فھرنھایت   135الأغذیة التي تحُفظ في درجة حرارة ساخنة عند 

 حرارة أكثر سخونة. درجة مئویة) أو درجة  57(

 
حافظ على سخونة  

  الأغذیة
 

 حافظ على برودة الأغذیة
 

قلّب الأغذیة للمساعدة في إبقاء الجزء الذي في الأعلى ساخنًا.  یساعد   
  غطاء الوعاء على الاحتفاظ بالحرارة في الداخل.

تكون التغطیة مفیدة أیضًا بالنسبة للجزء العلوي من الأغذیة التي یتم  
 حفظھا باردة في وحدة التحضیر المبردة.
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 ما ھي درجة حرارة حفظ الأغذیة ساخنة؟ً  .1  مراجعة 

 

 ما ھي درجة حرارة حفظ الأغذیة باردة؟ً  .2

 

 . ما ھي بعض الطرق التي تساعد في إبقاء الأغذیة ساخنة؟ً 3

 

د بمسبار معدني؟   4  . لماذا نستخدم مقیاس حرارة مُزوَّ
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 ممارسات التخزین الآمن 
 

أنت تحتاج إلى أن تكون كافة الأغذیة التي تستخدمھا صحیة وآمنة.    
 یتناول ھذا القسم كیفیة تخزین الأغذیة والتعامل معھ بأمان.

 
عندما تدخل الجراثیم من الأطعمة النیئة أو غیر   التلوث الخلطيیحدث   التلوث الخلطي 

النظیفة إلى الأطعمة الجاھزة للتقدیم أو التي لن یتم طھیھا مرةً أخرى 
 قبل تقدیمھا. 

 
الحفاظ على الأغذیة 

  آمنة من التلوث

 

.   ترد فیما التلوث الخلطيبصفتك متعامل مع الأغذیة، یجب علیك منع  
  .التلوث الخلطيیمكنك من خلالھا منع یلي بعض الطرق المھمة التي 

قم بتخزین اللحوم والأسماك والدواجن النیئة على الرفوف السفلیة من  
 الثلاجة.

لا تدع اللحوم النیئة، مثل لحوم البقر أو الخنزیر أو الضأن أو الأسماك  
ر على الأطعمة التي لن یتم طھیھا قبل التقدیم.  أو الدواجن، تقُطِّ

 بالأنواع المختلفة من اللحوم النیئة منفصلة عن بعضھا البعض.احتفظ 

قم بتخزین الأغذیة غیر المغسولة أو الأغذیة النیئة بعیداً عن الأغذیة 
 الجاھز للتناول. 

  اغسل یدیك بین تناول اللحوم النیئة والأغذیة التي لن تطُھى قبل التناول.
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الحفاظ على الأغذیة 
 آمنة من التلوث 

م أبداً بتخزین الأغذیة التي لن یتم طھیھا قبل تقدیمھا في نفس  لا تق  
 الحاویة مع اللحوم أو الأسماك أو الدواجن النیئة. 

 
 

 

 
 

 

 اغسل یدیك قبل تناول الأغذیة وقبل ارتداء القفازات. 

استخدم أدوات المائدة أو القفازات التي تستخدم لمرة واحدة للتعامل 
 للتناول.مع الأغذیة الجاھزة 

سطح التقطیع وجمیع أدوات المائدة  عقِّماغسل واشطف و
تنتھي فیھا من أي مھمة أو بین تحضیر   في كل مرةوالسكاكین 

  أغذیة مختلفة.

 استخدم أدوات مائدة نظیفة بدلاً من الیدین لتوزیع الأغذیة.
   
ن الأغذیة بعیداً عن المنظفات والسموم.     خزِّ
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 النظیف یكون أكثر أماناً مكان العمل 
 

یتطلب الأمر ما ھو أكثر من الصابون والماء للحفاظ على الأعمال    
الغذائیة نظیفة وآمنة.  وسیكون من المحتمل أن تستخدم المنظفات  

 والمعقمات. 
                         

اتبع ھذه القواعد 
 الھامة 

 

باستخدام المواد اعرف ما تنص علیھ التوجیھات فیما یتعلق   • 
اقرأ الملصقات وتحدث إلى مدیرك حول وقت استخدام  الكیمیائیة.

تأكد من فھمك  المواد الكیمیائیة والمقدار التي تسُتخدم بھ.
  للتعلیمات واتباعھا!

 
 احتفظ بالمواد الكیمیائیة بعیداً عن الأغذیة وأدوات المائدة النظیفة. •

في نفس الغرفة، فتأكد من إذا كان یجب تخزین المواد الكیمیائیة 
تخزینھا في مساحتھا الخاصة بھا.  یجب أن تكون تلك المساحة  
أسفل الأغذیة وأدوات المائدة، وذلك حتى لا تصبح ھناك فرصة 

 لتناثر المواد الكیمیائیة على الأغذیة وأدوات المائدة.  
 

إذا لم   ھل یعُد من السھل رؤیتھا؟ ھل یمكنك قراءة الملصقات؟  •
ك، فاطلب من مدیرك مواءمتھا حتى یتمكن الجمیع من تكن كذل
 قراءتھا.

 
احتفظ بجمیع المواد الكیمیائیة في الزجاجات أو العبوات التي  •

 تأتي بھا. إذا وضعتھا في عبوة مختلفة، فقم بتسمیتھا بوضوح. 
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أدوات المائدة 
 والأسطح والمعدات

 

التأكد من غسل أدوات ھناك طریقة أخرى لمنع التلوث الخلطي وھي  
 المائدة وأسطح العمل والمعدات وشطفھا وتعقیمھا بین الاستخدامات.

 

   

      

 
 

 بالماء الساخن والصابون اغسلھا •

 بالماء الساخن النظیف اشطفھا •

ملاعق صغیرة من   2إلى  1بمعقِّم حدیث تاریخ التصنیع (  عقِّمھا •
 جالون من الماء) 1المبیض لكل 

   
  اتبع إرشادات التنظیف الخاصة بكل قطعة من المعدات.  الإرشادات

 

تتمثل الخطوات الصحیحة لتنظیف أدوات المائدة والأسطح والمعدات التي   تذكر 
 الأغذیة فیما یلي: تلامس 
  الغسل .1
  الشطف .2
  التعقیم .3

 



26  
 7/12مراجعة   دلیل التدریب الذاتي الخاص بك  سلامة الأغذیة:

 اكتب إجاباتك عن أسئلة الدراسة في المساحة المتوفرة.    مراجعة 

  .  أین یجب أن تخزن المواد الكیمیائیة فیما یتعلق بالأغذیة؟1

 

 

  .  في أي مكان في الثلاجة یجب تخزین اللحوم النیئة؟ 2

 

 

 .  ما ھو التلوث الخلطي؟ 3

 

  الطریقتان اللتان یتم اتباعھما لمنع التلوث الخلطي؟.  ما 4

1. 

2. 

 
 .  ماذا یجب أن تفعل إذا تلوثت الأغذیة؟ 5
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 مسرد المصطلحات
 

البكتیریا ھي جراثیم ذات خلیة واحدة فقط یمكنھا أن تتكاثر إلى أعداد كبیرة عندما تصبح   - البكتیریا
 ساعات.   4الأغذیة في منطقة الخطر لأكثر من 

 
 

في ھذا الكتاب، یشُار إلى المواد الكیمیائیة بأنھا المكونات الموجودة في منتجات   - المواد الكیمیائیة
 التنظیف أو التعقیم أو المبیدات الحشریة التي تصیب الناس بالمرض إذا تم تناولھا. 

 
 الحفظ البارد ھو حفظ الأغذیة في درجة حرارة باردة باستخدام التبرید أو الثلج. - الحفظ البارد

 
یحدث عندما تنتقل الجراثیم من إحدى المواد الغذائیة إلى مادة غذائیة أخرى، وعادةً  - الخلطي التلوث

 ما تنتقل الجراثیم من الأغذیة النیئة إلى الأغذیة الجاھزة للتناول.
 

 درجة فھرنھایت   41منطقة الخطر ھي عندما تكون درجة حرارة الأغذیة ما بین  - منطقة الخطر
درجة مئویة).  ویسُمى نطاق درجة الحرارة ھذا   57درجة فھرنھایت (  135 درجات مئویة) و 5(

 بمنطقة الخطر لأن البكتیریا سوف تنمو بسرعة في نطاق درجة الحرارة ھذا. 
 

ھي الأمراض الناجمة عن الجراثیم أو السموم الموجودة في   - الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة
 م الغذائي. الأغذیة.  ویسُمى ھذا أیضًا بالتسم

 
د بمسبار معدني یستخدم لقیاس درجات حرارة   - مقیاس حرارة الأغذیة ھو مقیاس حرارة مُزوَّ

 الأغذیة. 
 

حفظ الأغذیة في درجة حرارة ساخنة بعد طھیھا أو إعادة تسخینھا   -الحفظ في درجة حرارة ساخنة 
درجة مئویة)   57ت (درجة فھرنھای 135بشكلٍ صحیح.  یجب أن تحُفظ الأغذیة في درجة حرارة  

 أو درجة حرارة أكثر سخونة.
 



28  
 7/12مراجعة   دلیل التدریب الذاتي الخاص بك  سلامة الأغذیة:

 جرح أو حرق متورم أو أحمر أو بھ صدید.  - الإصابة
 

 ھي دیدان صغیرة تعیش في الأسماك واللحوم والبشر.  - الطفیلیات
 

تدعم الأغذیة   - الأغذیة محتملة الخطورة (التحكم في الوقت/درجة الحرارة من أجل سلامة الأغذیة) 
  5درجة فھرنھایت ( 41الرطبة والغنیة بالمغذیات نمو البكتیریا عندما تتراوح درجة حرارتھا ما بین 

 درجة مئویة).   57درجة فھرنھایت ( 135درجات مئویة) و 
 

ھي عملیة جعل الطعام البارد ساخنًا قبل وضعھ   - إعادة التسخین للحفظ في درجة حرارة ساخنة
 165درجات مئویة) إلى  5درجة فھرنھایت ( 41لتدفئة.  یجب تسخین الطعام من على وحدة ا

 درجة مئویة) في غضون ساعتین.  74درجة فھرنھایت (
 

ھو الخطوة الأخیرة لإزالة البكتیریا من الأسطح التي تلامس الأغذیة والتي تم تنظیفھا للتو.   - التعقیم
ملعقة صغیرة من المُبیض لكل جالون واحد من الماء  تستخدم العدید من الأماكن محلولاً یتكون من

 لتعقیم المعدات وأدوات المائدة.
 

الفیروسات ھي جراثیم لا یمكنھا التكاثر إلا داخل الخلیة الحیة.   یتطلب الأمر عدداً   - الفیروسات
ب قلیلاً من الفیروسات لإصابة شخص ما بالمرض.  تدخل العدید من الفیروسات إلى الأغذیة بسب

 عدم غسل الیدین خاصةً بعد استخدام المرحاض ثم لمس الأغذیة.
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 اختبار عملي 

 
 اختر أفضل إجابة لكل سؤال.

 
 أي من العبارات التالیة صحیحة؟  بعد لمس اللحم المفروم، یكون من المھم:  .1

 
 مسح یدیك بقطعة قماش معقمة أ.

 استخدام معقم الیدین قبل لمس أي شيء آخر ب.
 بالماء والصابون غسل یدیك  ج.
 غمس یدیك في دلو بھ معقم  د. 

 
 

 متى یجب علیك غسل یدیك بطریقة غسل الیدین المزدوج؟  .2
 

 بعد العطس أو السعال أ.
 بعد لمس اللحم النيء ب.
 بعد الأكل أو الشرب  ج.
 "أ" و "ج"  د. 

 
 

 ما ھو غسل الیدین الصحیح؟  .3
 

 ثانیة تقریبًا  20فرك الیدین بالصابون مع صب الماء الدافئ لمدة  أ.
 ثانیة على الأقل  30فرك الیدین بالصابون مع صب الماء الدافئ لمدة  ب.
 ثوانٍ على الأقل  5فرك الیدین بالصابون مع صب الماء الدافئ لمدة  ج.
 ثوانٍ على الأقل 10فرك الیدین بالصابون مع صب الماء الدافئ لمدة  د. 
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 تستخدم لمرة واحدة إذا:  كون من المقبول ارتداء القفازات التيی .4
 

 كنت ترتدي زوجًا من القفازات المخصصة للتعامل مع النقود والأغذیة  أ.
  كنت تغسل یدیك أولاً وتتخلص من القفازات بین الأنشطة ب.
 كنت تتخلص من القفازات كل بضع ساعات أو مرة واحدة على الأقل في الیوم  ج.
  دائھا كنت تنفخ في القفازات أولاً لتسھیل ارت د. 

 
 عندما یكون لدیك التھاب في الحلق مصحوب بحمى أو إسھال، یجب علیك:  .5

 
 الذھاب إلى العمل وإخبار زملائك في العمل أن یكونوا حذرین في تعاملھم معك  أ.

 الاتصال بمدیرك وإبلاغھ بمرضك ب.
 تناول دواء لوقف الأعراض والذھاب إلى العمل ج.
 ومواصلة العملعدم إخبار أحد  د. 

 
یمكن أن یؤدي تحضیر الأغذیة مسبقًا بمقدار عدة ساعات إلى جعلھا غیر آمنة للأسباب  .6

 التالیة: 
 

یمكن أن تنمو البكتیریا إذا انخفضت درجة حرارة الأغذیة إلى درجة حرارة منطقة   أ.
 الخطر

  یمكن أن تفقد الأغذیة مذاقھا ولونھا وجودتھا العامة  ب.
  قد الأعذیة قیمتھا الغذائیةیمكن أن تف  ج.
 یمكن للثلاجات حفظ الكثیر من الأغذیة فقط  د. 
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 یتمثل أھم سبب لغسل ألواح التقطیع وشطفھا وتعقیمھا في:  .7
 

 منع انتقال الروائح والنكھات إلى الأغذیة الأخرى  أ.
  جعل لوح التقطیع یبدو أفضل ویستمر لفترة أطول ب.
 الموجودة في أحد الأغذیة من تلویث غذاء آخرمنع البكتیریا  ج.

 
 منع النكھات وعصارة الثوم أو البصل من الوصول إلى الأغذیة الأخرى  د. 

 
ما ھي درجة السخونة التي یجب حفظ الأغذیة بھا على طاولة البخار من أجل الحفاظ على   .8

 سلامة الأغذیة؟ 
 

  درجة فھرنھایت  135  -درجة سخونة  أ.
 درجة فھرنھایت  130  - درجة سخونة ب.
  درجة فھرنھایت  120  -درجة سخونة  ج.
 درجة فھرنھایت  165  -درجة سخونة  د. 

 
ما ھي درجة البرودة التي یجب أن یكون علیھا بار السلطات أو ثلاجة السلطات للحفاظ على   .9

 سلامة الأغذیة؟ 
 

 درجة فھرنھایت    51 -درجة برودة  أ.
 ایت    درجة فھرنھ 65 -درجة برودة  ب.
  درجة فھرنھایت  41 -درجة برودة  ج.
 درجة فھرنھایت  55 -درجة برودة  د. 

 
 الإجابات: 

  .  ج1
   د .2
  أ .3

 ب  .4
  ب  .5
 أ .6

  ج .7
  أ .8
 ج .9
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 قسم المراجع 
  

تظھر أسئلة حول سلامة الأغذیة لم یتم تناولھا في قسم تدریب المتعامل مع الأغذیة من ھذا الدلیل.   قد 
 یوفر قسم المراجع ھذا بعض معلومات سلامة الأغذیة الإضافیة. 

  
للحصول على معلومات حول جمیع المتطلبات    - قواعد الإصحاح الغذائي في ولایة أوریغون

لأغذیة، انظر قواعد الإصحاح الغذائي في ولایة أوریغون.  یحتاج كل التنظیمیة لخدمات تقدیم ا
) إلى سھولة الوصول إلى ھذه القواعد.  یتُاح تنزیل ھذه القواعد على جھاز  PICشخص مسؤول (

) من خلال pdfالمعروف بـ ( Adobeالكمبیوتر الخاص بك بتنسیق مستند محمول من 
.www.healthoregon.org/foodsafety 

 
قواعد الإصحاح الغذائي في ولایة أوریغون أن یقوم المُرخَّص لھ   تتطلب -  )(PIC لمسؤول الشخص ا

رایة  یجب أن یكون الشخص المسؤول على د    ) خلال جمیع ساعات التشغیل.PICبتعیین شخص مسؤول (
بأمور الوقایة من الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة ومتطلبات قواعد الإصحاح الغذائي في ولایة  

أوریغون.   یجب أیضًا أن یكون الشخص المسؤول على درایة بالسیاسات والإجراءات المفروضة  
یر قارد على  داخل المنشأة الغذائیة.   إذا كان الشخص المسؤول غیر قادر على إثبات معرفتھ، أو غ

التواجد في الموقع، فسوف تصبح المنشأة مرتكبة لانتھاك خطیر أثناء التفتیش.  یرُجى الرجوع إلى  
الفصل الثاني من قواعد الإصحاح الغذائي في ولایة أوریغون للتعرف على المتطلبات ذات الصلة  

 بالشخص المسؤول. 

 
یجب على جمیع المنشآت اتباع ممارسات سلامة  - عملیة التفتیش على خدمات تقدیم الأغذیة 

الأغذیة القیاسیة التي تكون ھامة لسلامة الأغذیة المقدمة وجودتھا.   أثناء عملیات التفتیش التي  
تجریھا إدارة الصحة، یقارن المفتش قواعد الإصحاح الغذائي في ولایة أوریغون بالإجراءات المتبعة 

أن یطلب المساعدة من إدارة الصحة بشأن كیفیة الاستعداد  في منشأتك.  یمكن للشخص المسؤول
 للتفتیش التنظیمي الرسمي.  ویمكن للشخص المسؤول أن یتعلم كیفیة تحدید كل مشكلة تتعلق بسلامة  

 الأغذیة وكیفیة تصحیحھا.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.healthoregon.org/foodsafety
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  مرض الموظف
 

واسعة من الأمراض إلى  یمكن لعمال الأغذیة المصابین أن ینقلوا مجموعة  - مرض الموظف
الآخرین من خلال الطعام وأدوات المائدة. یجب ألا یعمل الموظفون المصابون بالقيء أو الإسھال 

  ساعة على الأقل. 24لحین احتفاء الأعراض لدیھم لمدة 
 

عند مرضھم بأي من الأمراض المذكورة أدناه،  یطُلب من الموظفین إبلاغ الشخص المسؤول
یجب أیضًا   شون في نفس المنزل الذي یعیش فیھ شخص مصاب بأحد ھذه الأمراض.أو إذا كانوا یعی 

على الموظف المصاب بالإسھال والقيء والیرقان والتھاب الحلق المصحوب بالحمى إبلاغ ھذه  
 ویطُلب من الشخص المسؤول إبلاغ الموظفین بھذه المسؤولیة.المعلومات إلى الشخص المسؤول.  

  
 

  الشائع انتقالھا من الموظفینالأمراض 
 

 الأعراض الشائعة  

 ا ي ق  ح  إ الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة*  
  ي   ح  Aفیروس الالتھاب الكبدي  .1
    ح  السالمونیلا التیفیة   .2
حارِیَّة  .3 یغِیلاَّ الزُّ    ق ح إ الشِّ
     إ H7:0157بكتیریا الإشریكیة القولونیة   .   4
   ق ح إ فیروسات نوروالك أو نورو  .5
   ق  إ المكورات العنقودیة الذھبیة  .6
 ا   ح  الأبراج العقدیة  .7

 ق = قيء إ = إسھال  التعریف:
 ا = التھاب الحلق مع حمى ح = حمى ي = یرقان 

 
* یطُلب من الشخص المسؤول إخطار إدارة الصحة في المقاطعة عندما یصبح أي  ملاحظة: 

، أو السالمونیلا  Aموظف لدیھ مصاباً بالنوروفیروس، أو التھاب الكبد الوبائي 
 .  H7:0157التیفیة، أو الشیغیلا، أو الإشریكیة القولونیة 
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 غسل الیدین 

 
موظفو الأغذیة بتلویث الأغذیة التي یتم تحضیرھا بأیدیھم  قد یقوم  - الحفاظ على نظافة الأیدي

شامل المتسخة و/أو أظافر أصابعھم المتسخة.  لذا، فأي نشاط قد یلوث الیدین یجب أن یتبعھ غسل 
 ). 13و  5للیدین كما ھو موضح في ھذا الدلیل (انظر الصفحتین 

 
كلما كان ذلك ضروریًا، وحتى أولئك یخفق العدید من الموظفین في غسل أیدیھم  - إجراء التنظیف

الذین یقومون بذلك قد یتبعون أسلوباً سیئاً.  یجب أن یستغرق فرك الیدین القوي بالصابون والماء 
 ثانیة لإزالة الأتربة والكائنات المسببة للأمراض (الجراثیم).  20الجاري حوالي 

 
في القناة المعویة للموظف والتخلص قد یتم إیواء العدید من الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة 

منھا في البراز.  یؤدي غسل الیدین بشكلٍ صحیح بعد التبرز إلى تشكیل حاجز یمنع انتقال الكائنات  
 الحیة (الجراثیم) الموجودة في البراز.

 
لا تعُد المعقمات المستخدمة بالغمس أو معقمات الأیدي من أسالیب غسل الیدین   - معقمات الأیدي

 دة وھي لیست بدائل مقبولة لغسل الیدین. المعتم
 

یوفر متطلب تقلیم أظافر الأصابع وبردھا والعنایة بھا القدرة على تنظیف منطقة   - أظافر الأصابع
أسفل أظافر الأصابع.  یمكن للإخفاق في إزالة المواد البرازیة من منطقة أسفل أظافر الأصابع بعد 

رئیسیًا للكائنات المسببة للأمراض.  قد تؤوي أظافر الأصابع غیر  حركة الأمعاء أن یكون مصدرًا 
 المھذبة كائنات ضارة.
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قد تكون عناصر المجوھرات مثل الخواتم والأساور والساعات بمثابة مكان تختبئ   - المجوھرات
فیھ الكائنات الحیة المسببة للأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة (الجراثیم).  ویكون من بین 

مخاطر الإضافیة المرتبطة بالمجوھرات، احتمال وقوع قطع من العنصر أو العنصر بأكملھ في ال
الأغذیة التي یتم تحضیرھا.  قد تسبب الأجسام الغریبة الصلبة التي تسقط في الأغذیة مشكلات طبیة  

 للمستھلكین، مثل انكسار الأسنان أو تصدعھا والجروح والآفات الداخلیة.
 

 ھي درجات حرارة الط
 

یجب أن تصل الأغذیة المختلفة إلى درجات حرارة مختلفة لتصبح   - درجات حرارة الطھي
مطھوة أو آمنة.  استخدم مقیاس حرارة أغذیة مزود بمسبار معدني للتحقق من درجات حرارة  

 الأغذیة أثناء طھیھا وللتأكد من أنھ قد تم طھیھا بالكامل من الداخل.   
 

یعُد استخدام مقیاس حرارة أغذیة مزود بمسبار معدني   لماذا نستخدم مقیاس حرارة الأغذیة؟
ھي الطریقة الوحیدة الموثوقة لمعرفة أن درجة حرارة الأغذیة ساخنة بالدرجة الكافیة لقتل البكتیریا 

ي الطھي.  یجب أن یحتوي كل مطبخ على مقیاس  الضارة.  كما أنھ یساعدك على تجنب الإفراط ف
یحتوي على مسبار صغیر ملائم للدخول في الأغذیة الرقیقة مثل  حرارة أغذیة دقیق واحد على الأقل 

   اللحم الرقیقة.  فطیرة
 
 

 متطلبات الطھي الخاصة بأغذیة معینة 
معینة  توضح الصفحة التالیة درجات الحرارة التي یجب أن تصل إلیھا أغذیة 

   لتكون آمنة.
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 متطلبات الطھي الخاصة بأغذیة معینة 

 ما یجب معرفتھ؟ درجة حرارة الحد الأدنى  المنتجات الحیوانیة 
 درجة فھرنھایت  165 لحوم الدواجن، لحوم الدواجن المفرومة 

 درجة مئویة) لمدة   74(
 ثانیة 15

 یجب طھي الحشو خارج الدواجن.

المحشوة والأطباق  الحشو واللحوم 
والأواني التي تجمع بین الطعام النيء 

  والمطبوخ
 درجة فھرنھایت  165

 درجة مئویة) لمدة   74(
 ثانیة 15

یعمل الحشو كعامل عازل یمنع الحرارة من الوصول إلى  
  یجب طھي الحشو بشكلٍ منفصل. قلب اللحوم.

اللحوم المفرومة أو المبشورة،  
المفروم،   والھامبرجر، ولحم الخنزیر

والسمك المقشر والمُقطَّع، ولحوم 
حیوانات الصید المفرومة، والسجق، 

  واللحوم المحقونة ومُثبَّتة القوام

 درجة فھرنھایت  155
 درجة مئویة) لمدة   68(

 ثانیة 15

 ینقل فرم اللحوم الكائنات الحیة من السطح إلى اللحم. 
 للحوم المفرومة:درجات الحرارة الداخلیة الدنیا البدیلة 

 درجة مئویة) لمدة دقیقة واحدة  66درجة فھرنھایت ( 150
 دقائق  3درجة مئویة) لمدة  63درجة فھرنھایت ( 145

لحم الخنزیر وشرائح اللحم البقري ولحم 
العجل، ولحم الضأن، ولحوم الحیوانات 
  التي ترُبى لأغراض الاستھلاك التجاري

 درجة فھرنھایت  145
 درجة مئویة) لمدة   63(

 ثانیة 15

درجة الحرارة ھذه مرتفعة بما یكفي لتدمیر یرقات الشعرینة  
 التي قد تكون موجودة في لحم الخنزیر. 

 لحم البقر أو لحم الخنزیر المشوي
 

 درجة فھرنھایت  145
 درجة مئویة) لمدة   63(
 دقائق  3

ة الداخلیة المطلوبة لطھي  الحد الأدنى البدیل لدرجات الحرار
لحم البقر المشوي ولحم الخنزیر المشوي:                                            

  دقیقة  121درجة مئویة) لمدة  54درجة فھرنھایت ( 130
  دقیقة  47درجة مئویة) لمدة  57درجة فھرنھایت ( 134
  دقیقة  19درجة مئویة) لمدة  59درجة فھرنھایت ( 138
  دقیقة  12درجة مئویة) لمدة  60درجة فھرنھایت ( 140
  دقائق  8درجة مئویة) لمدة  61درجة فھرنھایت ( 142
 دقائق                  5درجة مئویة) لمدة  62درجة فھرنھایت ( 144

الأسماك والأغذیة التي تحتوي على  
 الأسماك والمأكولات البحریة 

 درجة فھرنھایت  145
 مدة  درجة مئویة) ل  63(

  ثانیة 15

 

درجة  165یجب طھي الأسماك المحشوة في درجة حرارة 
 ثانیة.  15درجة مئویة) لمدة   74فھرنھایت (

درجة  155یجب طھي الأسماك المفرومة في درجة حرارة 
 ثانیة  15درجة مئویة) لمدة   68فھرنھایت (

 درجة فھرنھایت  145 طھي البیض بالقشر للتقدیم الفوري
 درجة مئویة) لمدة   63(

  ثانیة 15

 

خذ فقط ما تحتاجھ من البیض.  لا تكدس البیض أبداً بالقرب  
من الشوایة أو الموقد.  یجب طھي البیض المطھو للتقدیم في  

درجة فھرنھایت لمدة   155وقت لاحق على درجة حرارة 
   درجة فھرنھایت.  135ثانیة مع الاحتفاظ بھ عند  15

الأطعمة التي یتم طھیھا في المیكروویف 
 من اللحوم والدواجن والأسماك والبیض 

 درجة فھرنھایت  165
درجة مئویة) لمدة   74(

 دقیقتین

قم بتغطیة الطعام، وقم بتدویره أو تحریكھ في منتصف  
 عملیة الطھي.   
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 "ھل لا زال غیر مطھوًا بعد؟" 

 حرارة الأغذیة كیفیة استخدام مقیاس 

 درجة فھرنھایت   0یكون مقیاس الحرارة الذي یعمل بشكل أفضل ذا نطاق قیاس من  .1
 درجة مئویة).   104درجة فھرنھایت ( 220إلى درجة مئویة)  18-(

استخدم مقیاس حرارة بمسبار ذي قطر أصغر للأغذیة الرقیقة مثل شطائر الھامبرجر  .2
 الرقیقة.

 ة للأغذیة في نھایة وقت الطھي.  تحقق من درجة الحرارة الداخلی .3
ضع مقیاس الحرارة في الجزء السمیك من اللحم أو في منتصف الغذاء للحصول على قراءة  .4

 (لا تجعل مسبار مقیاس الحرارة یلامس العظم لتجنب القراءة الخاطئة).    صحیحة.
من قیاس  عند قیاس درجات حرارة كمیة كبیرة من الأغذیة مثل قطعة كبیرة من اللحم، تأكد  .5

  درجة الحرارة في موضعین أو أكثر.
لتحدید ما إذا   36قارن قراءة مقیاس الحرارة بدرجات حرارة الطھي المطلوبة في الصفحة  .6

  كان الغذاء الذي یتم تحضیره قد وصل إلى درجة حرارة آمنة.
 اغسل مقیاس الحرارة وعقمھ في كل مرة تتحقق فیھا من درجة حرارة الأغذیة.   .7

 

یجب أن یتوفر بكل ثلاجة مقیاس حرارة.  ویجب وضع مقیاس الحرارة    - حرارة الثلاجةمقیاس 
درجة فھرنھایت   41عند   ثلاجةھذا في مكان یسھل رؤیتھ عند فتح باب الثلاجة.   یجب أن تعمل كل 

أو أقل كما ھو محدد بواسطة مقیاس الحرارة.  إذا كانت قراءة مقیاس الحرارة في الثلاجة أعلى من  
المزود بمسبار معدني للتحقق من درجة  مقیاس حرارة الأغذیة، فاستخدم درجة فھرنھایت  41

 حرارة الأغذیة داخل الثلاجة.
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 الموضعة  السرعة أنواع مقیاس حرارة الأغذیة 

بوصة   ¼الدخول  ثوانٍ  5-2 ثیرموكابل 
أو أعمق في  

الأغذیة حسب 
 الحاجة 

 
 یمكن معایرة معظم الطُرُز 

الدخول على الأقل  ثوانٍ  10 ثیرمیستور 
بوصة في   ½بعمق 

 الأغذیة 
 

 
 
 
 یمكن معایرة بعض الطُرُز 

 مقیاس الحرارة فوري القراءة ثنائي المعدن  
)Instant-Read Bimetal ( 

 
 
 

 یمكن معایرة معظم الطُرُز 

15-20  
 ثوانٍ 

 
 
 
 

 الدخول بعمق 
 بوصة  2 ½ -2

 

ارجع إلى تعلیمات الشركة المصنعة لمعرفة ما إذا كان یمكن معایرة مقیاس الحرارة الرقمي أو 
د الأغذیة الخاص بك للحصول على أفضل مقیاس حرارة  الثیرموكابل.   تحقق عبر الویب أو مع مورِّ

د بمسبار رقیق للأغذیة الرقیقة مثل طھي شطائلمنشأتك.   ر اللحم  یطُلب استخدام مقیاس حرارة مزوَّ
  البقري المفروم.
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  معایرة مقیاس حرارة الأغذیة الرقمي
 

عند استخدامك مقیاس حرارة الأغذیة، فإنك تصبح بحاجة إلى التأكد من دقة درجة الحرارة التي 
 الحرارة ھذا.  تتمثل إحدى الطرق السھلة للقیام بذلك في استخدام الثلج والماء.   یقرأھا مقیاس  

 
 املأ كوباً كبیرًا حتى أعلاه بالثلج المجروش والماء.  

 
ثانیة، اقرأ   30بوصة على الأقل في طبقة الثلج.  بعد مرور  2أدخل مقیاس الحرارة بمقدار 

درجة  0درجة فھرنھایت ( 32القراءة ھي   النتیجة التي یظُھرھا العداد.  یجب أن تكون
  مئویة).

 
ثانیة، فأنت  30درجة مئویة) بعد  0درجة فھرنھایت ( 32إذا لم یقرأ مقیاس الحرارة 

 بحاجة إلى: 
  

 تركھ في طبقة الثلج.  أضف الثلج عندما یذوب.  .1
 

استخدم زردیة أو مفتاح ربط وأدر الصامولة الموجودة في ظھر مقیاس الحرارة   .2
 درجة مئویة).      0درجة فھرنھایت ( 32حتى تصل الإبرة إلى 

 
 32ثانیة. استمر في تكرار ھذه الخطوات حتى یقرأ مقیاس الحرارة  30انتظر لمدة  .3

 درجة مئویة).  0فھرنھایت (درجة 
 

 
 

 

 
 

  یومیاً
مقیاس حرارة قم بمعایرة 

الخاص بك كلما   الأغذیة
 ارتطم بشيء أو سقط منك.

 
بھذه الطریقة ستعرف ما إذا 

كان یظُھر لك درجة الحرارة 
 الصحیحة. 
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 تبرید الأغذیة الساخنة
 

"منطقة الخطر" في أسرع عند تبرید الأغذیة، یكون من المھم تحریك درجة حرارة الأغذیة عبر  
 وقت ممكن للحفاظ على سلامتھا. 

  أنت تغامر دائمًا بنمو البكتیریا وإفرازھا للسموم عند تبرید الأغذیة. -الأغذیة الطازجة ھي الأفضل 
    من الأسلم استخدام الأغذیة الطازج كل یوم، وتحضیرھا قبل تقدیمھا مباشرة.

إذا كان یجب علیك تحضیر الأغذیة مسبقًا أو حفظ بقایا الأغذیة، فقم    - السرعة مھمة في التبرید
لن یؤدي إعادة التسخین إلى تدمیر   یمكن لمنع نمو البكتیریا وإفراز السموم بھا.ما  بأسرعبتبریدھا  
 السموم.

 

عند تبرید الأغذیة الصلبة المطھوة مثل اللحوم  -تبرید الأغذیة الصلبة 
 الرومي وقطع اللحم الصلبة، تأكد مما یلي: البقریة ولحم الدیك 

ع قِطع اللحوم البقریة ولحوم الدیك الرومي الكبیرة إلى أجزاء  1 .  قطِّ
 أصغر.  فھذا من شأنھ أن یساعد على تبریدھا بشكلٍ أسرع.

 .  ضع جمیع اللحوم والأطعمة الساخنة الأخرى في الثلاجة مكشوفة. 2
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من أمثلة الأطعمة اللینة/السمیكة الفاصولیا المُعاد قلیھا والأرز   - اللینة/السمیكةتبرید الأغذیة 
  والبطاطس والیخنة والفلفل الحار والحساء السمیك والصلصات السمیكة.

یمكنك تبرید الأغذیة اللینة/السمیكة عن طریق سكب الأغذیة في مقلاة معدنیة ضحلة.  استخدم صینیة  
 ة جداً مثل الفاصولیا المُعاد قلیھا.  مسطحة للأغذیة السمیك 

لا یعُد تبرید الأغذیة السمیكة أمرًا سھلاً.   كلما أمكن، استخدم صینیة مسطحة وافرد الأغذیة خارج  
 المنتصف قدر الإمكان لتسریع عملیة التبرید.  

  عند تبرید الأغذیة في صواني معدنیة ضحلة، تأكد مما یلي:

الساخنة داخل الصواني المعدنیة الضحلة.  وكلما كانت الصینیة أقل عمقًا،  .  صب الأغذیة 1
 زادت سرعة تبرید الأغذیة. 

  .  تقلیب الأغذیة لأنھ یعمل على تسریع وقت التبرید.2

درجات مئویة)، یمكنك وضع   5درجة فھرنھایت ( 41.  بمجرد أن تبرد الأغذیة بدرجة 3
 الأغذیة في أوعیة أكبر وتغطیتھا. 

 

یجب أن یكون الھواء داخل الثلاجة قادرًا على التحرك حول الأغذیة.  یجب أن   - ركة الھواءح
تتوفر مسافة بین الصواني والأطباق؛ ویجب ألا تكون مُكدَّسة.  لذا لا تكدس الصواني فوق بعضھا  

 مًا. البعض.  لا تقم بتغطیة الأغذیة أثناء تبریدھا.  یمكن وضع غطاء بعد أن تبرد الأغذیة تما
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یمكنك استخدام صواني معدنیة ضحلة أو حوض من الماء والثلج لتبرید   - تبرید الأغذیة السائلة
  الحساء الرقیق والصلصات بھ.   عند تبرید الأغذیة في حوض من الماء والثلج، تأكد مما یلي:

الصینیة المعدنیة  ضع القدر المعدني أو  .  أغلق مصفاة التصریف الموجودة في أي حوض كبیر.1
المشتملة على الأغذیة الساخنة داخل الحوض.  یجب ألا یتم إعاقة مصفاة التصریف بشكل 

 مباشر. 

  .حتى مستوى الأغذیة الموجودة في القدر أو الصینیة.  املأ الحوض بالثلج والماء البارد 2

یمكن استخدام   رودتھا. .  قلّب الحساء أو الصلصة كثیرًا من جمیع الأطراف حتى المنتصف لحین ب3
 عبوات التبرید بالثلج أو قضبان التبرید لتسریع عملیة التبرید.

 

  .  أضف المزید من الثلج عندما یذوب.4

درجة فھرنھایت  41.   یجب أن تصل درجة برودة الأغذیة إلى 5
 درجات مئویة).  5(

 

كیفیة تبرید  یمكنك اختیار عدة طرق لتبرید الأغذیة.  وبغض النظر عن     تذكر
  الأغذیة، یجب خفض درجة الحرارة من:

   
في غضون  

 ساعتین
 درجة فھرنھایت  70درجة مئویة) إلى  57درجة فھرنھایت (135 

 خلال ساعتین، ویجب خفض درجة الحرارة من )درجة مئویة 21(
   

 4في غضون 
 ساعات 

 درجة فھرنھایت  41درجات مئویة) إلى   21درجة فھرنھایت ( 70 
 خلال أربع ساعتین.  درجة مئویة) 5(

 
استخدم مقیاس حرارة الأغذیة للتحقق من درجة الحرارة أثناء التبرید.  إذا كان 

 تبریده بالسرعة الكافیة، فستحتاج إلى القیام بشيء آخر لتسریع التبرید. لا یتم 
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 التاریخوسم 
 
 

 أیام  7
 

 
 

 یوم واحد

یجب وسم الأغذیة الجاھزة للتناول محتملة الخطورة بتاریخ یوضح موعد   
 التحضیر أو الاستھلاك أو التاریخ الذي تم فیھ فتح العبوة التجاریة.  

 
 أیام عندما تكون درجة حرارة الثلاجة  7یمكن تخزین الأغذیة لمدة 

أو أكثر برودة.  یجب التخلص  درجات مئویة) 5درجة فھرنھایت ( 41
 أیام. 7من الأغذیة التي مضى علیھا أكثر من 

 
 لا یطُلب وسم التاریخ على الأغذیة التي یتم استخدامھا خلال یوم واحد.

 
 الآفات

  
یمكن أن تحمل الصراصیر والذباب والفئران والجرذان المرض وتسبب  

 الضرر.  لذا تكون الوقایة من ھذه الآفات ومكافحتھا أمرًا ضروریًا.    
 

حافظ على نظافة المناطق الداخلیة والخارجیة.  یجب وضع القمامة التي 
  تطُرح بالخارج في حاویات مانعة لتسرب الماء مع بقاء الأغطیة مغلقة

عند عدم استخدامھا.  احرص على عدم دخول الذباب، خاصةً خلال 
الأشھر الأكثر دفئاً، عن طریق تثبیت حواجز شبكیة على الأبواب والنوافذ  

 من البوصة الشبكیة.     1/16المفتوحة بحیث تكون ذات فتحات مقاس 
 
یمكن للآفات أن تدخل إلى المنشأة من خلال الثقوب أو الفجوات الصغیرة  

بوصة. امنع دخول   1/4یمكن للفأر أن یتسلل عبر فتحة قدرة  فل الباب.أس
ھذه الآفات عن طریق سد الثقوب الصغیرة والفجوات الموجودة أسفل  

 الباب وحولھ.   
 

د خدمات مكافحة الآفات  إذا وجدت آفات داخل منشأتك، فاتصل بمُزوِّ
 المرخص.
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 ھیئة الصحة بولایة أوریغون 
 مركز حمایة الصحة 

 برنامج الحمایة من الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة
www.healthoregon.org/foodsafety 
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