
مدخل إلى سلامة الغذاء



 مخرجات التدریب
القدرة على تعریف المصطلحات الأساسیة بسلامة الأغذیة .•

معرفة أنواع الملوثات الغذائیة والقدرة على ضرب أمثلة عنھا .•

معرفة المبادئ الأساسیة في التلوث البكتیري والعوامل المؤثرة على حدوثھ .•

   التعرف على التلوث التبادلي .

مبادئ النظافة والتعقیم .•



 طریقة التقییم

الحضور للدورة ( 15 ) علامة .•
الالتزام بالوقت عند العودة من الاستراحة  ( 15 ) علامة .•
الانتباه و المشاركة ( 10)  علامات .•
تنفیذ الواجبات ( 20 ) علامة . •
الامتحان التحریري ( 40 ) علامة .•



أولاً - تعاریف



1- تعریف الغذاء 

كل ما یتناولھ الإنسان لسداد حاجاتھ الغذائیة ، ویكون متوافقاً مع عاداتھ

 الثقافیة و شرائعھ الدینیة .

سؤال ما ھي مكونات الغذاء ؟

 

 



2- تعریف سلامة الغذاء  : 

 جمیع الإجراءات والعملیات التي نقوم بھا اللازمة لإنتاج غیر ضار 
  

  بصحة الإنسان . ( غذاء آمن ) .

 3- الغذاء الآمن :

ھو الغذاء الذي لا یسبب ضرر للإنسان  ( خالي من الملوثات )  .



 4- جودة الغذاء :

ھو أن یكون الغذاء سلیماً ، ویحتوي على مواصفات مرغوبة للمستھلك 
( لون – طعم – رائحة – قوام ....الخ ) .

تختلف من بلد لآخر ، ومنطقة لأخرى ، تبعاً لرغبة المستھلك .

المستھلك الأمریكي یحب الدجاج ذو الجلد الأصفر المستھلك في الشرق
 الاوسط  یحب الدجاج ذو الجلد الابیض .



ثانیاً- الملوثات الغذائیة



1-ما ھي الملوثات الغذائیة ؟
الملوثات : 

وھي أي عامل بیولوجي أو كیمیائي أو إشعاعي أو فیزیائي  لم یتعمد إضافتھا للغذاء 

فتؤثر على سلامة المستھلك . 



الملوثات

 ملوثات
تحسسیة

 ملوثات
إشعاعیة  ملوثات

فیزیائیة
كیمیائیة

بیولوجیة

 مبیدات
حشریة

بكتریا
البیض

إشعاعات حجارة



مصادر تلوث الغذاء

الأسطح الملامسة للغذاء النباتات

الحشرات و القوارضالإنسان

میاه الصرف الصحي

الغــذاء

الھواء و الغبار

المیاه

التربة
الحیوانات



 ما ھي مخاطر ھذه الملوثات ؟ -2
حدوث أمراض منقولة عبر الغذاء  .✔
حدوث حالات تحسس غذائي .✔
 حدوث أضرار للإنسان ( جروح -اختناق ) ✔
 حدوث سرطانات و تشوھات خلقیة ✔

 و تكون النتیجة و المحصلة التأثیر على الموارد البشریة
العاملة و غیر العاملة و زیادة نفقات الرعایة الطبیة

 و خسائر اقتصادیة و قانونیة .



الملوثات البیولوجیة -3

 الجراثیم

 الأعفان والفیروسات
الطفیلیاتالفطور

 حشرات
 و

قوارض



أ- الجراثیم 

تسمى أیضا بكتریا .•
مخلوقات تتكون من خلیة واحدة .•



ماذا یحدث إذا نمت البكتریا على الغذاء؟

البكتریا + غذاء

فساد 
الغذاء

تسممات
 غذائیة

أمراض 
عدوى 
غذائیة 



 لكن ھناك جراثیم مفیدة في عملیات التصنیع الغذائي

مثل الجراثیم المستخدمة في صناعة الألبان و الخل .



ما ھي العوامل المؤثرة على نمو البكتریا في الأغذیة 

  الوقت 

البكتریا
    الحرارة

نسبة المیاه 
المرتبطة بالغذاء

درجة الـ PH الرطوبة 



          1- الحرارة 

                                                         تنمو الجراثیم في الغذاء في درجات حرارة تتراوح ✔
ما بین  (5- 60) م 

     و تسمى ھذه المنطقة بالمنطقة الخطرة .
 DANGEROUS ZOON      



 لذلك تحفظ الأغذیة  في :
 درجات حرارة أعلى من ( 60)  م  حارة ▪

أو أقل من ( 5) م فتكون مبردة ( أقل من  5  م ) ▪

أو مجمدة بدرجة حرارة أقل من  ( -18) م .▪

تطھي الأغذیة و یعاد تسخینھا على درجة ▪
  حرارة لا تقل عن ( 85 ) م .



یتضاعف عدد الجراثیم في كل ( 20)  دقیقة مرة 

 الوقت-2



یتضاعف عدد الجراثیم في كل ( 20) دقیقة مرة 

                     (1) جرثومة بعد (20) دقیقة ( 2 ) ......بعد ( 40) دقیقة ( 4 ) .......بعد (1) ساعة ( 8) جراثیم .......   بعد (2) ساعة 
              

( 128) جرثومة........ بعد ( 3 ) ساعة ( 2048) ..........  بعد (4) ساعات ( 32768) ........ جرثومة  !!!!!!!!!

بعد ( 5) ساعات تصل إلى أكثر من 5 ملیون

 ( 128) جرثومة 



 قواعد
الطعام المطبوخ لا یبقى في درجة حرارة الغرفة ✔

    أكثر من ( 2- 4 ) ساعات .

الطعام المطبوخ لا یبقى في البراد أكثر ✔
    من ( 3 )  أیام .

كل غذاء مبرد أو مجمد لھ أو یحفظ في درجة ✔
   حرارة معینة لھ فترة صلاحیة ینبغي الالتزام بھا . 



  -ªW  3 نسبة المیاه المرتبطة بالغذاء 
 أغذیة طازجة محتواھا

عالي من المیاه

 أغذیة جافة
 محتواھا قلیل من

المیاه

أعلى

أقل

و ھو عبارة عن محتوى الغذاء من المیاه
 قیمتھ من ( 0 -  1 )

 

كلما ارتفعت كمیة المیاه الموجودة 
في الغذاء كان عرضة للتلف 

بالبكتریا و الأعفان 

كلما قلت كمیة المیاه الموجودة في 
الغذاء قلت إمكانیة عرضة للتلف 

بالبكتریا و الأعفان 



قیمة المحتوى المائي لبعض الأغذیة



الرطوبة -4
ھي نسبة بخار الماء في الجو المحیط بالغذاء . •

لذلك ینبغي التحكم بھا خصوصاً في أماكن تخزین وحفظ •
الأغذیة .



كلما كانت نسبتھا أكبر 
كلما كان الغذاء عرضة 
للتلف ونمو المیكروبات 

علیھ

 الأغذیة لا تتعرض
للتلف بسرعة

 الأغذیة تتعرض
للتلف بسرعة

رطوبة أعلى

رطوبة أقل



   تكون درجة الرطوبة في المخازن الغذائیة الجافة عادة ( 60) % 



PH 5- تأثیر القاعدیة و الحموضة 

                 عبارة عن قیمة تتراوح 
بین  ( 14-0) 

7

قلوي

حمضي



لا تنمو الجراثیم في 
مقدار من الحموضة 

أقل من ( 4) .



 تمرین

 ارسم لوحة إرشادیة تبین العلاقة بین إحدى
  العوامل المؤثرة على نمو البكتریا على الغذاء



ماذا نفعل للسیطرة على التلوث الجرثومي



1- النظافة : اتباع قواعد النظافة الشخصیة بغسل الیدین 
وتنظیف  و تعقیم الأسطح ، والأدوات ، والخضروات ، 

والفواكھ .



 فیلم ...متى أغسل یدي





تمرین :
  ارسم لوحة إرشادیة لغسیل الیدین بطریقة

صحیحة للعمال في المنشآت الغذائیة
 أو

 ارسم لوحة إرشادیة لكیفیة الغسیل الجید
  للسطوح



2- الفصل : فصل الطعام الخام والغیر مطبوخ  عن الطعام الجاھز 
للتقدیم .



 ما ھو التلوث الخلطي أو التبادلي
ھو انتقال الملوثات من الطعام النیىء أو السطوح التي لامستھ إلى الغذاء المطبوخ •

أو الجاھز للأكل .



فیلم عن التلوث الخلطي





تمرین : 
ارسم ثلاجة یفصل فیھا بین الأطعمة المختلفة 

بشكل صحیح



فیلم التلوث الخلطي
  و الترتیب الصحیح للأغذیة في الثلاجة





3- الطھي جیداً : نطبخ الطعام لدرجات حرارة عالیة 
    و مناسبة  و لفترة كافیة .

   یجب أن تصل درجة الحرارة أعلى من ( 85) م .



 4- التبرید :
یبرد الطعام بعد الطبخ تدریجیاً حتى 

یزول البخار خلال (90 ) دقیقة .
 ثم یحفظ في الثلاجة لمدة لا تزید عن 

3 أیام 



 فیلم كیفیة التخلص من خطر الجراثیم
 بالطھي و التبرید





ب - الفیروسات 

 مخلوقات أصغر بكثیر من البكتریا –

لا تسبب تلفاً في الأغذیة .–
   لكنھا قد تسبب أمراضاً منتقلة عن –

طریق الغذاء مثل :
  ( التھاب الكبد الوبائي –  شلل –

الأطفال- النوروفیروس ) 



ج - الفطور و الخمائر

تسبب تلفا في المواد الغذائیة ✔

بعضھا خطیر یفرز سموماً تسبب السرطانات✔

 مثل فطر (الأوكرا) یفرز مادة ( الأفلاتوكسین ). 

یستخدم بعضھا في التصنیع الغذائي .✔

لمنع نموھا ینبغي الحفاظ على الطعام جافاً ✔

  في أماكن محكمة الإغلاق .



 خ -  الطفیلیات
تسبب تلف المادة الغذائیة .•
قد تسبب أمراضاً خطیرة للإنسان . •
مثال علیھا : •
 مثل الدیدان الشریطیة التي تنتقل من •

لحوم الأبقار و الأغنام و الخنازیر
التوكسوبلازما ( المقوسات ) التي تنتقل •

من اللحوم 
لكل منھا أعراض خاصة•



كیفیة الوقایة من الطفیلیات في الأغذیة

 للوقایة منھا ینبغي :

تطبیق رعایة بیطریة فائقة في الحقل ، والمقاصب .

طھي الأغذیة على درجات حرارة عالیة ، و لمدة 
كافیة .



خ - الحشرات والقوارض 

 تسبب تتلفاً في الغذاء.

و تعتبر 
عام

لاً رئیساً لنقل الأمراض المنقولة عبر الغذاء  .



علامات وجود الحشرات و القوارض في منشأة غذائیة

وجود آثار للحشرات و القوارض مثل : •
قطع من الحشرات .•
حشرات كاملة میتة .•
مشاھدة حشرات أو قوارض حیة .•
أكیاس بیوض الحشرات . •
آثار البول و البراز ( للقوارض ) •
روائح كریھة .•
تلف الأوراق و الكرتون و الأخشاب و الأكیاس .•



كیفیة الوقایة من الحشرات و القوارض في المنشآت الغذائیة

 لمكافحتھا ینبغي :▪
تصمیم جید للمبنى .▪
إزالة الأحراج الموجودة حول المبنى .▪
الاھتمام بالنظافة .▪
 وضع الأغذیة في عبوات معدنیة أو زجاجیة .▪
 اتباع برامج وقایة و مكافحة مستمرة .▪



كیف نعرف أن المنشأة التي نفتش علیھا لدیھا عملیة إدارة •
لمكافحة الحشرات و القوارض 



 الملوثات الكیماویة -4

المبیدات الحشریة .•
بقایا الأدویة البیطریة .•
السولانین في البطاطس .•
الدیوكسین .•
الأفلاتوكسین في بعض الفطور .•
بعض الفطور السامة . •



مناقشة 

كیف یمكننا التخلص من الملوثات الكیماویة في •
الأغذیة 



الملوثات الفیزیائیة - 5



 أخطارھا

تسبب جروح .•
تسبب كسور .•
تسبب اختناق .•
وجودھا مقزز و یؤثر بشكل كبیر على سمعة المحل .•



الملوثات الإشعاعیة -6 

تحدث عند وقوع حوادث تسرب إشعاعي .•
تسرب الإشعاع من فوكوشیما .•
تسرب تشرنوبل .•



  مناقشة .....
كیف یمكن أن نمنع التلوث الإشعاعي في الغذاء •



ثالثاً- تصنیف الأغذیة



1- تبعاً لسرعة تلفھا

 1- أغذیة حساسة سریعة التلف :•

  الأغذیة الحیوانیة و المطبوخة ( اللحوم و الأسماك و المأكولات البحریة – الرز 
المطبوخ – الحلیب – الخضروات الورقیة – المایونیز (  .

 2- أغذیة قلیلة الحساسیة للتلف :•

  الحبوب الجافة – الطحین – الزیوت – السكر – الشاي – القھوة – الملح – الأغذیة 
المخمرة – الأغذیة الجافة – الخل – الأغذیة ذات المحتوى العالي من السكر – الأغذیة 

المعلبة  - المربیات .



2- تبعا لخطورتھا 

الأغذیة العالیة الخطورة : الأطعمة •
الجاھزة للأكل من دون معاملة 

حراریة مثل ( السلطة ) .

الأغذیة المنخفضة الخطورة : •
الأغذیة التي ستعامل بدرجة حرارة 

عالیة قبل الأكل مثل ( الخبز ) .



رابعاً - العاملون في تحضیر المواد الغذائیة





 : ینبغي أن یكونوا

أصحاء .▪

یلتزمون بالعادات و الاشتراطات و الممارسات  الصحیة .▪

لدیھم الحدود الدنیا من المعرفة بأساسیات سلامة الغذاء .▪



تمرین

أكتب أربع عادات صحیة ینبغي على العامل اتباعھا أو سیئة •
ینبغي على العامل تجنبھا أثناء عملھ في المنشآت الغذائیة 

مثل لعادة واحدة منھا بلوحة إرشادیة .•



التسمم الغذائي
تعریفھ :

 ھو عبارة عن حالة مرضیة مفاجئة تصیب شخصین أو أكثر نتیجة لتناولھما غذاء 
غیر سلیم خلال فترة تتراوح ما بین ( 30 دقیقة – 4 ) یوم .

الأعراض :
إقیاء ✔
إعیاء و غثیان و دوار✔
آلام بطنیة ✔
ارتفاع في درجة الحرارة✔
إسھال✔
           التسمم البوتیلیني یصاحبھ عدم وضوح في الرؤیة و صعوبة في التنفس و شلل ✔

ووفاة .



الفئات الأكثر حساسیة للتسمم الغذائي

ھم الفئات الضعیفة :
أطفال . ✔
نساء حوامل .✔
كبار السن . ✔
الأشخاص المصابون بكبت مناعي . ✔



 أمراض العدوى الغذائیة
و ھي الحالة المرضیة التي تحدث نتیجة انتقال العامل المسبب للمرض عبر غذاء 

غیر سلیم ملوث بذلك العامل المسبب .

  مثل  : التیفوئید - الحمى المالطیة – السل – التھاب الكبد الوبائي الفیروسي – 
مرض جنون الأبقار – الدیدان الشریطیة ...الخ 

  
ً  غالباً ما یكون مظھر الغذاء الملوث بھا سلیما



فیلم عن التسمم الغذائي





انتھى بعون الله تعالى •


