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 1 مراجعة الیوم
 

تصریح حدیث وسارِ صادر عن إدارة الصحة  لدیھا یجب على جمیع منشآت الخدمات الغذائیة أن یكون  •
 ). NYC Health Departmentبمدینة نیویورك (

 
یحق لمفتشي الصحة إجراء الفحص في أي منشأة من شأنھا تقدیم الخدمات الغذائیة أو تصنیع الأغذیة ما  •

یجب إعطاء المفتشین الحق في الدخول إلى كل المناطق التابعة للمنشأة الغذائیة أثناء دامت قید العمل. 
 الفحص. 

 
 وفقاً لقانون الصحة بمدینة نیویورك، المشرفون  •

 في جمیع المنشآت الغذائیة یجب أن یكونوا حاصلین على شھادة حمایة الأغذیة.
 

كل ومخصص للاستخدام ویسُتخدم أو یبُاع الغذاء ھو أي مادة أو ثلج أو مشروب أو مكون قابل للأ •
 .البشري للاستھلاك 

 
الأغذیة التي تساعد ) Potentially Hazardous Food, PHF( بالأغذیة محتملة الخطورةیقُصد   •

 للكائنات الدقیقة. النمو السریععلى 
 

 الحلیب الدواجن وتتضمن الأمثلة على الأغذیة محتملة الخطورة كل الأشكال النیئة والمطھیة من اللحوم و •
والفاصولیا والبطاطس والثوم  والمعكرونة ومنتجات الألبان والسمك والمحار والتوفو والأرز المطھي 

 المطھي في الزیت إلخ.
 

في ھذا النطاق، درجة فھرنھایت.  140درجة فھرنھایت و 41 یعُد نطاق درجة الحرارة الخطیرة ھو ما بین •
 بسرعة.  ارة الض تتكاثر معظم الكائنات الدقیقة

 
 توجد ثلاثة مقاییس حرارة مسموح باستخدامھا لقیاس درجات حرارة الأغذیة ھي: •
مقیاس الحرارة درجة فھرنھایت) و 220درجة فھرنھایت إلى  0(یتدرج من  المعدن ثنائيمقیاس الحرارة   •

الزجاجیة في  استخدام مقاییس الحرارة(الرقمي).  المقاوم الحراريمقیاس الحرارة و الحراري المزدوج
 المنشآت الغذائیة محظور قانونیاً.

 
ختم فحص وزارة الزراعة یجب أن تحمل اللحوم التي خضعت للفحص من قبل وزارة الزراعة الأمریكیة  •

 .)USDA(الأمریكیة 
 
لمنع انتشار البكتیریا المطثیة  درجة فھرنھایت أو أقل 38حفظ السمك المدخن عند درجة حرارة یجب  •

  الوشیقیة بھ.
 

بعد  یومًا 90. یجب الاحتفاظ بھذه البطاقات في ملف لمدة لا تقل عن بطاقات المحاریجب استلام المحار مع  •
 استخدام المنتج.

 
أیام أو إخضاعھا لعملیة بسترة  9ومنتجات الألبان بتواریخ فترة صلاحیة للبیع مدتھا  الحلیب یجب بسترة  •

 یومًا. 45فائقة بتواریخ فترة صلاحیة للبیع مدتھا 
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 یجب غسل كل الفواكھ والخضروات التي تقُدم نیئة جیدًا قبل تقدیمھا. •
 

 
 یجب استخدام كل الأغذیة التجاریة المعلبة في جو معدَّل وفقاً لمواصفات جھة التصنیع. •

 
ا تم تعُد تعبئة أي منتج غذائي من خلال تفریغ الھواء في منشأة تبیع الأغذیة بالتجزئة محظورًا قانونیاً إلا إذ •

 الحصول على تصریح من إدارة الصحة.
 
خطوة لتنفیذ مبدأ  أولو)، First In First Outما یدخل أولاً یخرج أولاً ( FIFOیقُصد بالاختصار  •

FIFO .ھي وضع التواریخ على المنتجات  
 

على بوصات  6 یفرض قانون الصحة بمدینة نیویورك أن كل العناصر الغذائیة یجب أن تخُزن على بعد •
 قل من الأرض.الأ

 
 .الأغذیة المطھیةتحت  یجب تخزین الأغذیة النیئة في الثلاجةانتقال التلوث،  لمنع •

  
 بطئ درجات الحرارة الباردة نمو الكائنات الدقیقة.تُ  •

 
درجة فھرنھایت أو أقل طوال الوقت (فیما عدا  41یجب حفظ جمیع الأغذیة الباردة عند درجة حرارة  •

 درجة فھرنھایت). 38درجة حفظھ  السمك المدخن الذي تبلغ
 

 حافظ على جودة الإضاءة والتھویة في أماكن التخزین الجاف. •
 

 أبدًا. الصحي الصرفمیاه یجب ألا یتم تخزین الأغذیة تحت خطوط  •
 

  یجب الاحتفاظ بالأغذیة المخزنة مغطاة ومخزنة في أوان مضادة لدخول الحشرات. •
 
لتخزین الصفائح أو الزجاجات أو المنتجات الغذائیة  البشري لاك لا یمكن استخدام الثلج المخصص للاستھ •

 الأخرى.
 
 عند تخزین الأغذیة في الثلج بشكل مباشر، یجب تصریف الماء الناتج عن ھذا الثلج باستمرار. •

 
" (الإسعافات الأولیة في حالة الاختناق) بشكل واضح في كل First Aid Chokingیجب عرض ملصق " •

 اول الغذاء.منطقة مخصصة لتن
 

 یجب على كل المنشآت الغذائیة التي تقدم المشروبات الكحولیة عرض لافتة  •
• "Alcohol and Pregnancy Warning.(تحذیر الكحول خطیر أثناء الحمل) " 

 
" (ما رأیك في أدائنا) على مدخل كل المنشآت الغذائیة في How Are We Doingیجب تعلیق لافتة " •

  مدینة نیویورك.
 

  " (اغسل یدیك) عند كل الأحواض المخصصة لغسل الأیدي.Wash Handsرض لافتة "یجب ع •
 

 " (ممنوع التدخین) في جمیع أنحاء كل منشأة.No smokingیجب عرض لافتة " •
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 2 مراجعة الیوم

 
 .البیولوجیةو المخاطر المادیة والكیمیائیةتوجد ثلاثة مخاطر أساسیة تھدد صحتنا:  •

 
 یبة (قطعة زجاج، قطع معدنیة، إلخ.) في الغذاء خطرًا مادیاً.یعُتبر وجود مادة غر •

 
یسُمى وجود مواد كیمیائیة ضارة (مبیدات الآفات، المنظفات، الأدویة التي تصُرف فقط من خلال وصفات  •

 ) في الغذاء خطرًا كیمیائیاً.، الخ.طبیة
 

 سات والطفیلیات والفطریات) في الغذاء.یعُد الخطر البیولوجي ھو وجود الكائنات الدقیقة (البكتیریا والفیرو •
 

 لا یظھر تغییر في شكل أو طعم أو رائحة الأغذیة التي لوثتھا البكتیریا المسببة للأمراض.  •
  

 دقیقة.  30إلى  20في ظل الظروف الملائمة، یمكن للبكتیریا أن تضاعف أعدادھا كل  •
 

 اط ومرحلة الثبات ومرحلة الموت.مرحلة التباطؤ ومرحلة النش مراحل لنمو البكتیریا: 4توجد  •
 

 مرحلة النشاط.یكون نمو البكتیریا في أسرع معدلاتھ في  •
 

العوامل الستة التي تؤثر على نمو البكتیریا ھي: الغذاء والحموضة (الحموضة المنخفضة) ونطاق درجة  •
امل بالاختصار الحرارة الخطیرة والوقت والأكسجین (أو نقص الأكسجین) والرطوبة، ویشار إلى ھذه العو

)FATTOM.( 
 

 لا یمكن للفیروسات أن تتكاثر في الأغذیة؛ إنھا تستخدم فقط الأغذیة كوسیلة للدخول إلى جسم الإنسان. •
 

والنوروفیروس فیروسین شائعین یلوثان مؤننا من الغذاء عادة عن  Aیعتبر فیروس الالتھاب الكبدي الوبائي  •
 ).البشري طریق المیاه والأغذیة الملوثة بالبراز (

 
شعرینة بشكل عام توجد الطفیلیات التي تنتقل من خلال الأغذیة في لحم الخنزیر نصف المطھي وتسُمى  •

 حلزونیة.
 

  .الشعرینات في الإصابة بداء بالشعرینة الحلزونیةیتسبب الطفیل المعروف  •
 

درجة  155إلى  من خلال طھي لحم الخنزیر لتصل درجة حرارتھ یمكن التخلص من الشعرینة الحلزونیة •
 ثانیة 15فھرنھایت لمدة 

 
یوجد أحد أنواع الطفیلیات التي تنتقل من خلال الأغذیة بطبیعة الحال في الأسماك البحریة وتسُمى  •

 . المتشاخسة البسیطة
  

  بشكل أساسي بالدواجن النیئة والبیض النيء. ترتبط السلمونیلا الملھبة للأمعاء •
 

التبرید السریع وإعادة التسخین السریعة عن طریق  المطثیة الحاطمةلدقیق یمكن السیطرة على نمو الكائن ا •
  وتجنب إعداد الغذاء مسبقاً.

 
 نوع من أنواع البكتیریا التي یحملھا الأصحاء من البشر بشكل شائع.  العنقودیة الذھبیة •
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، التي العنقودیة الذھبیةببھ یعُد تسمم الغذاء العنقودي سبباً شائعًا للأمرض التي تنتقل من خلال الأغذیة وتس •
یمكن الوقایة منھا من خلال الاھتمام بالنظافة الشخصیة وتجنب ملامسة الأیدي العاریة للأغذیة الجاھزة 

 للأكل.
 

ینبغي منع العاملین في إعداد الأغذیة المصابین بالأمراض التي یمكن أن تنتقل من خلال ملامسة الغذاء أو  •
 بشكل كامل. من خلال الغذاء حتى یتعافوا

 
درجة فھرنھایت على الأقل  158اللحوم المفرومة مثل الھامبورجر حتى تصل حرارتھا إلى  طھي یجب  •

  H7:0157  الإشریكیة القولونیة للتخلص من 
 

السجقي. تعُد ھذه البكتیریا مرتبطة  بإسم التسمم المرض المعروف تسبب البكتیریا المطثیة الوشیقیة  •
لیاً والسمك المدخن والثوم المطھي في الزیت وأي غذاء في بیئة لا ھوائیة (لا یوجد بھا بالأغذیة المعلبة منز

 ھواء).
 

، الماھي ماھي، البونیتو الاسقمري من خلال تناول بعض الأسماك (مثل، التونة، الماكریل، یحدث التسمم  •
السمكة الزرقاء، إلخ) التي بھا مستویات مرتفعة من الھیستامین بسبب سوء الاستخدام فیما یتعلق بالوقت 

  ودرجة الحرارة.
 

یجب غسل الیدین جیدًا بعد أي نشاط یؤدي إلى تلوثھما. على سبیل المثال، قبل بدء العمل، وبعد معالجة  •
 والتدخین، وتناول الطعام، وتناول الشراب، والحكة، إلخ.الأطعمة النیئة، والسعال، والعطس، 

 
یفرض قانون الصحة بمدینة نیویورك وجود أحواض لغسل الأیدي متاحة وجاھزة في كل مناطق إعداد  •

  الغذاء وكل دورات المیاه.
 
یجب أن تكون أحواض غسل الأیدي مزودة بصابون ومیاه جاریة باردة وساخنة ومناشف مصممة  •

 " (اغسل یدیك).wash handsلمرة واحدة أو جھاز تجفیف الأیدي ولافتة " للاستعمال
 

ومآزر وملابس خارجیة  یفرض قانون الصحة لمدینة نیویورك أن یرتدي كل العاملین غطاءً مناسباً للشعر  •
 ویمتنعوا عن ارتداء المجوھرات ووضع مستحضرات التجمیل.  نظیفة

 



5 
 

 
 

 3 مراجعة الیوم
 

ث المقبولة لإذابة الأغذیة المجمدة في وضعھا في الثلاجة أو وضعھا تحت الماء الجاري تتمثل الطرق الثلا •
 البارد أو إذابتھا في فرن میكروویف مع إكمال عملیة الطھي بعد ذلك.

 
 انتقال التلوثیسُمى انتقال البكتیریا من الأغذیة النیئة إلى الأغذیة المطھیة أو الجاھزة للتناول  •
 
درجة  165صحیحة لطھي الدواجن واللحم المحشو والحشو المضاف للأغذیة ھي درجة الحرارة ال •

 فھرنھایت.
 

اللحم المفروم والأطعمة التي تحتوي على اللحم المفروم حتى تصل درجة الحرارة الداخلیة إلى  طھي یجب  •
 درجة فھرنھایت. 158

 
درجة  150اخلیة إلى لحم الخنزیر حتى تصل درجة الحرارة الد طھي للوقایة من المرض، یجب  •

 فھرنھایت.
 

درجة  145البیض والسمك والمحار ولحم الحمل واللحوم الأخرى في درجة حرارة تبلغ  طھي یجب  •
 فھرنھایت على الأقل

 
درجة  140یجب الاحتفاظ بكل الأغذیة الساخنة الموضوعة على وحدة الاحتفاظ بالسخونة في درجة حرارة  •

 فھرنھایت أو أعلى.
 

لفعالة لتبرید الغذاء بشكل سریع ھي: الغمر في حمام ماء مثلج مع التقلیب من وقت لآخر، بعض الطرق ا •
بوصات مع جعل عمق المنتج بوصة إلى بوصتین، واستخدام  4استخدم مقالي تبرید غیر عمیقة بمقاس 

 أرطال أو أقل). 6وحدة التبرید السریع وتقطیع الأغذیة الصلبة إلى قطع أصغر (
 

یة الساخنة في الثلاجة لتبریدھا یجب تغطیتھا فقط بعد أن تكون قد بردت بالكامل حتى عند وضع الأغذ •
 درجة فھرنھایت أو أقل. 41وصلت درجة حرارتھا إلى 

 
ھا وتبریدھا والتي ستقُدم على وحدة الاحتفاظ بالسخونة یجب أن یعاد تسخینھا طھی الأغذیة التي سبق  •

لا تستخدم وحدة الاحتفاظ بالسخونة لإعادة تخدام موقد أو فرن. درجة فھرنھایت باس 165بسرعة لتصل إلى 
 تسخین الغذاء أبدًا.

 
العاریة. قم دائمًا باستخدام أدوات الطھي  الأیدي غیر مسموح أبدًا بالتعامل مع الأغذیة الجاھزة باستخدام  •

 إلخ. ، ملعقة، سكین،زوج من القفازات النظیفة والصحیة، الملاقط، أداة البسط، ورق الطعام الفاخرمثل 
  

 عند استخدام القفازات المصممة للاستعمال لمرة واحدة، یجب تغییرھا بشكل متكرر لتجنب تلویث الغذاء. •
 

یجب توفیر مساحة فارغة بین الصنبور والحوض في كل أحواض غسل الأشیاء المتعلقة بعملیة الطبخ  •
 والغذاء والأواني/الأطباق. 

 
 
 

) في أي معدات لھا اتصال مباشر بمصدر إمداد بماء الشرب. AVBھواء (یجب تركیب فواصل إخلاء  •
 تتضمن أمثلة ذلك ماكینة صنع الثلج وماكینة صنع القھوة وغسالات الأطباق، إلخ.
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 یمكن الوقایة من الاتصال التصالبي من خلال تركیب فاصل إخلاء بین الخرطوم والصنبور. •

 
ویجب مراقبتھا للتأكد من  مرخص ز یجب أن یقوم بتركیبھا سباك كل أجھزة تسخین المیاه التي تسخن بالغا •

 عدم وجود ارتداد لھب.
 

یعُد التخلص من الشحوم في أي حوض لیس بھ حابسة مناسبة للشحوم أمرًا غیر قانوني بالنسبة لقوانین  •
 مدینة نیویورك.

 
 
 

 4 مراجعة الیوم
 

 .بالھواء التجفیفو التعقیمو الشطفو لغسلایعُد التسلسل الصحیح لخطوات غسل الأطباق یدویاً ھو  •
 

 .تعقیمھاو شطفھاو غسل لوحات التقطیعبین كل استخدام وآخر، یجب  •
 

درجة  170الساخن عن طریق غمر أدوات المطبخ في ماء درجة حرارتھ  بالماء یمكن القیام بالتعقیم  •
 ثانیة. 30فھرنھایت لمدة لا تقل عن 

 
جزءًا في الملیون، أضف نصف أونصة من المبیض إلى  50لورین بنسبة لإعداد محلول تعقیم قائم على الك •

 جالون من الماء.
 

جزء في الملیون، أضف أونصة من المبیض إلى جالون  100لإعداد محلول تعقیم قائم على الكلورین بنسبة  •
 من الماء.

 
 بخ لدقیقة على الأقل.جزءًا في الملیون لغمر أدوات المط 50یسُتخدم محلول التعقیم الذي یبلغ تركیزه  •

 
 جزء في الملیون نموذجیاً للمسح أو الرش أو الصب. 100یسُتخدم محلول التعقیم الذي یبلغ تركیزه  •

 
  جزءًا في الملیون. 50یجب تخزین أقمشة المسح في محلول تعقیم بتركیز  •
 
  بار.أثناء التعقیم الكیمیائي، یجب أن یتم فحص المحلول الكیمیائي من خلال مجموعة اخت •

 
مقعدًا أو أكثر في منطقة تناول الغذاء الخاصة  20یجب توفیر دورات میاه للزبائن عندما یكون ھناك  •

 بالمنشأة الغذائیة.
 
 تجویعھا وإبقاؤھا خارج المنشأة وتدمیرھا.الاستراتیجیات الثلاث الأساسیة للسیطرة المتكاملة على الآفات:  •

 
 التي اجتاحت أحد المطاعم، ستخرج منھ.عندما یكون الغذاء غیر متاح للفئران   •

 
من المعروف عن الجرذان أنھا تدخل إلى المباني من خلال الفتحات التي یشبھ صغرھا في الحجم عملة ربع  •

 الدولار المعدنیة 
  

 وجود فضلات جرذان حدیثة في منشأة غذائیة یعُد مخالفة خطیرة. •
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 مكافحة آفات  موظف ي مطعم فقط من خلال یمكن استخدام مبیدات الحشرات ومبیدات القوارض ف •
  .مرخص

  
الطریقة المثلى للتخلص من الذباب والصراصیر في إحدى المنشآت ھي من خلال التنظیف والتعقیم  •

 المناسبین.
 
 

 5 مراجعة الیوم
  

(تحلیل المخاطر  Hazard Analysis and Critical Control Pointإلى  HACCPیشیر الاختصار  •
 م الحرجة) ونقاط التحك

 
تحدید و )CCPتحدید نقاط التحكم الحرجة (و تحدید المخاطرھي:  HACCPالمبادئ السبعة الخاصة بـ  •

 التأكد من أن النظام یعملو اتخاذ إجراءات تصحیحیةو مراقبة نقاط التحكم الحرجةو الحدود الحرجة
 الاحتفاظ بالسجلات.و

  
  م بشكل أساسي بمكافحة الكائنات الدقیقة الضارة.نظامًا متعلقاً بسلامة الغذاء، یھت HACCPیعُد  •

  
) أي نقطة في مسار تدفق العملیة المتعلقة بالخدمات الغذائیة حیث یجب CCPیقُصد بنقاط التحكم الحرجة ( •

 اتخاذ الإجراءات للتخلص من الخطر.
  

ساعتین، یجب إذا ترُكت الأغذیة محتملة الخطورة في نطاق درجة الحرارة الخطیرة لفترة تزید عن  •
 التخلص من الغذاء لأنھ لن یعُتبر آمناً بعدھا. 

  
 عند عمل السلطات الباردة مثل التونة، یوصى بتبرید المكونات مسبقاً.  •

 
الكولیسترول  -) LDLالدھون المتحولة الصناعیة تزید من مستوى البروتین الدھني منخفض الكثافة ( •

 الضار الذي یؤدي إلى أمراض القلب.
 

 المتحولة الصناعیة ممنوعة في كل أغذیة المطاعم. الدھون •
 

یعُد القیام بالتقییم الذاتي لعملیات إنتاج الغذاء بشكل منتظم طریقة ممتازة لتحسین عنصر السلامة والأمان  •
 في الغذاء وتحسین ممارسة العمل بشكل عام.

 
لانزلاقات والعرقلة والسقوط االإصابات الأكثر شیوعًا بین العاملین في المطاعم في مكان العمل ھي:  •

 والجروح والتمزق والحروق والإجھاد العضلي والالتواءات و الصعق الكھربي.
 

 لتجنب الانزلاقات والعرقلة والسقوط یجب أن یرتدي العاملون في إعداد الطعام أحذیة مقاومة للانزلاق. •
 

 
 


