
  مناولي الطعام ا�من  

  م�حظات تذكيرية       

  لنكولن -دائرة الصحة في مقاطعة �نكستر من       

  

  

ه ا�جرائات يسھم في حفظ أمان الطعام للضيوف. إتباع ھذتحضير طعام ذات جودة عالية يتطلب عناية فائقة من وقت است�م ا,كل الى وقت تقديم  
  تعد العاملون في مجال الطعام Cمتحان حصص مناولي الطعام. الطعام. دراسة ھذه المعلومات سوف

  

  ا�مراض الناتجة عن الطعام
  ريا.يتلوث الطعام و نمو البكتتلوث الطعام أو تكاثر الباكتريا في الطعام يتسبب في ا,مراض الناتجة عن الطعام. اتبع القواعد اGتية لمنع 

  

  الطعام المعرض للمخاطر
و الدواجن و السمك و البيض أو منتجات البيض و لحم الخنزير و لحم الضان أو الخروف و السمك الصدفي  البقر لحماللبنية و الحليب أو المنتجات 

  في الزيت. والثومو الخضار المطبوخ و أطعمة بروتين الصويا و الكرنب الصغير و البطيخ المقطع و ا,رز المطبوخ 

  تية.ياھدرجة فھرن ١٣٥و  ٤١حفظت بين الحية المجھرية إذا لكائنات ل السريع نموال ھذه ا,طعمة تدعم

  

  مرحلة التسليم 
  التسليم. عملية بسرعة خ�ل ,طعمةتقديم ا .١

  . افحص درجة حرارة الطعام.٢

  

  مرحلة التخزين 

  أو أقل). تيةياھدرجة فھرن٤١. حافظ على درجات حرارة مناسبة وموحدة في البرادات (١

  اول تاريخ للخزن واول تاريخ للتسليم.خدم ستا –ونات ز. حول المخ٢

  استخدم أوعية مناسبة للتخزين.. ٣

  .عليھا المحتويات و التاريخ او كتابةعلى جميع أوعية الطعام ،  التاشير. ٤

  بوصات فوق ا,رضية. ٦حفظ الطعام و أوعية الطعام ي.٥

  

  مرحلة ما قبل التحضير
  .الطھيعد و جميع أدوات الطعام قبل و ب اليدينغسل . ١

  ا,طعمة الميالة للمخاطرأكثر من مرة واحدة بدون غسلھا و تطھيرھا. �مست التيا,دوات  عدم استخدام. ٢

  .الطھيتذويب أثناء الذويب سليمة: الث�جة أوالميكرويف أو تحت مياه جاريه باردة أواستخدم طرق ت. ٣

  تية.ياھدرجة فھرن ١٣٥و  ٤١الخطر ، بين قلل من الوقت اللذي يتعرض فيه الطعام إلى درجات حرارة . ٤

  

  ثانية أو أكثر ١٥ مدةل الطھيدرجات حرارة 

  لحم.علٮال أو حشوة تحتوي،  المعكرونة المحشية  ،اللحوم المحشية  ،السمك المحشي  ،الدواجن  –درجة مئوية)  ٩.٧٣درجة فھرناتية ( ١٦٥. ١

    سمك مقطع أو لحوم مقطعة ، لحوم محقونة ، السجق ،  ،وم أو لحم خنزير مفروم لحم بقر مفر –درجة مئوية)  ٦٨درجة فھرناتية ( ٢.١٥٥

  البيض المطبوخ الجاھز للطلب ، سمك ، سطح شريحة اللحم (الستيك). –درجة مئوية)  ٦٣درجة فھرناتية ( ١٤٥. ٣

  

ثانية. غطي الوعاء و دره ، و  ١٥تية لمدة ياھة فھرندرج ١٦٥م�حظة: عند طھو جميع أنواع ا,طعمة أع�ه بالميكرويف ارفع درجة الحرارة إلى 
  . بعد إتمام تسخين الطعام تحقق من درجة الحرارة ، و قدم الطعام بعد دقيقتين.الطھيأمزج المحتويات خ�ل نصف دورة 

  

  مرحلة التبريد
ساعات إضافية.  ٤درجة فھرناتية في خ�ل  ٤١إلى  تية أو أقل في خ�ل أقل من ساعتين. ثما برّدهياھدرجة فھرن ٧٠إلى  ١٣٥برّد الطعام من . ١

   استخدم إحدى الوسائل التالية للتبريد.

  قطع اللحم الكبيرة إلى قطع أصغر. تقطيع. ٢

  ماء بالثلج لتبريد الطعام بسرعة. استخدام. ٣

أكثر من ث�ثة بوصات من ا,طعمة الرھيفة  المقالي الضحل تسرع عملية التبريد. � تصب أكثر من  بوصتان من ا,طعمة السميكة. و � تصب. ٤
  كشوربة الدجاج.

  



  تخزين الطعام البارد
  غطي و أكتب التاريخ و المحتويات.. ١

  . ضع ا,طعمة المطبوخة فوق ا,طعمة الغير مطبوخة في الث�جة.٢

ساعة أو أكثر يجب كتابة تاريخ اCعداد على وعائه ، و أيضاً يجب أن  ٢٤ھز لuكل و اللذي تم إعداده لمدة جاالطعام الميال للمخاطر المثلج و ال. ٣
 ٤١أيام إذا خزن في درجة حرارة تساوي ٤تية أو أقل ، أو في خ�ل ياھدرجة فھرن ٤١أيام إذا خزن في درجة حرارة تساوي  ٧يأكل في خ�ل 

  تية.ياھدرجة فھرن ٤٥إلى  تيةياھدرجة فھرن

  يجب أن تعُلمّ بالتاريخ اللذي فتح فيه العلبة.ا,طعمة التجارية الجاھزة . ٤

أيام  ٧، أو في خ�ل  تيةياھدرجة فھرن ٤٥تية وياھدرجة فھرن ٤١أيام إذا خزن في درجة حرارة بين ٤استخدم أو تخلصّ من الطعام في خ�ل  .٥
  أن تستخدم قبل تاريخ اCنتھاء/الص�حية. درجة فھرناتية أو أقل. ا,غذية المغلفة أو الجاھزة يجب ٤١إذا خزن في درجة حرارة تساوي 

  

  إعادة تسخين ا�طعمة اللتي أعدت سابقاً و برُدت
  درجة مئوية) في خ�ل ساعتين. ٩.٧٣تية (ياھدرجة فھرن ١٦٥اعيد تسخين الطعام إلى . ١

  الطعام Cعادة تسخين الطعام أبداً.. � تستخدم نفس أدوات ٢

  ع الطعام المطبوخ أو ا,طعمة الجديدة مع ا,طعمة القديمة.� تمزج ا,طعمة الغير مطبوخة م .٣

  � تعيد استخدام بقايا الطعام أكثر من مرةٍ واحدة.. ٤

  

  ام عطالعاملون في مجال ال تحدي
   تية. ياھدرجة فھرن ٤١حفظ ا,طعمة الباردة في درجة حرارة أقل من .١

  تية.   ياھجة فھرندر ١٣٥. احفظ ا,طعمة الساخنة في درجة حرارة أعلى من ٢

  ثانية عند غسل اليدين. ٢٠م قاعدة ال ااستخد. ٣

و لمس الطعام الني و لمس عضو من  القمامةبعد ا,كل و الشراب و التدخين و استخدام الحمام واستخدام ا,دوات الوسخة و لمس  اليدينغسل . ٤
  أعضاء جسمك و العطس أو السعال.

  من تعريض الطعام لمنطقة الخطر. ليلللتقبإستمرار  ةدرجة الحرار قياس .٥

  منزل.في ال يرجى البقاءإذا مرضت  .٦

  � يعاد استخدامه أكثر من مرةٍ واحدة.الجروح و القروح بضمادات و قفاز تغطيةيجب  .٧

  

  التطھير
  ع التعليمات المذكورة في ملصقات علب المواد الكيميائية ,جل ا�ستخدام السليم.ااتب .١

  .مؤشرعليھاواد الكيميائية يجب أن تكون . جميع علب الم٢

  حفظ قطع أقمشة المسح في سائل تطھير بين ا�ستخدام.ت. ٣

  تية.  ياھدرجة فھرن ١٨٠ل ، شطف ، دورة الشطف النھائية التي تطھر بمادة كيميائية أو ماء ساخن غسالة الصحون اGلية: غس. ٤

ثانية أو  ٣٠تشطيف ساخن و صافي و سائل تطھير ساخن بتركيز كيميائي صحيح لمدة تطھير الصحون يدوياً بمنظف ماء غسيل ساخن و ماء  .٥
  ثانية. ٣٠تية لمدة ياھدرجة فھرن ١٧١ –ماء ساخن 

    للھواء قبل التخزين.ي بتعريضھا اني بعد التطھير اليدوي أو ا�ليجب تجفيف جميع اGو.٦

ورين و اليود و ا�مونيوم الرباعية. التركيزات المناسبة لكل من المواد المطھرة تشمل: ا,كثر شيوعاً في التطھير ھي الكل الكيميائيةالمواد  .٧
  جزء في المليون. ٢٠٠جزء في المليون ، و ا�مونيوم الرباعية  ٥,١٢جزء في المليون ، و اليود  ٥٠الكلورين 

  تركيز المطھر الكيميائي. الكيميائي لقياسم شريحة اختبار التركيز ااستخد .٨

  الكيميائي باستمرار.فحص درجة حرارة الماء و التركيز  .٩

  الصحيحة. الكيميائيةع التعليمات في ملصقة العلبة لطريقة استخدام المواد ااتب. ١٠


