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  )٢٠٠٨العدد الثانى والثلاثون (يناير  -مجلة أسيوط للدراسات البيئية 
  

  

سلامة الغذاء فى المطبخ والاقتراب من 
 نظام الھاسب:

  

  دكتور/ حمدى حسين عيسى
  أسيوط - بحوث صحة الحيوان بمعهد أول باحث

  

  دكتور/ أشرف محمد عبد المالك
  أسيوط –باحث بمعهد بحوث صحة الحيوان 

  

  
  نى نظام الھاسب بالنسبة للمستھلك فى المنزل ؟ماذا يع

  

أظهرت الدراسات الحديثة أن المستهلكين أصبحوا أكثر اهتماماً ودراية هذه الأيام فيمـا 
لأن ســلامة الغــذاء هــو موضــوع يهــم الجميــع فالأكــل هــو أحــد الأنشــطة  يخــتص بســلامة الغــذاء

لكبيـر بـأن يكـون الغـذاء الـذى نتناولـه أو نكار اهتمامنـا اإالأساسية فى حياة كل منا، ولا يمكننا 
يتناولــه أبناؤنــا أمنــاً. وتعتبــر التعليمــات الخاصــة بســلامة تــداول الغــذاء جــزء مــن نظــام الهاســب 

لا أن يـتم إوالتى تبدأ من تلـك التعليمـات الخاصـة بـالتخزين وتسـتمر تلـك التعليمـات فـى المنـزل 
ون ما هى المخاطر التى قد توجد فى الغذاء استهلاك هذا الغذاء. ولكن هل حقاً يفهم المستهلك

والتــى قــد تســبب مشــاكل صــحية وهــل حقــاً يفهمــون مــا هــى نقــاط الــتحكم الحرجــة والتــى يمكــن 
ــتحكم فــى هــذه المخــاطر؟ (بمعنــى هــل يفهــم المســتهلكون مــا هــو  ــدها أن يــتم الســيطرة وال عن

خطـر فـى المنـازل إلـى الهاسب؟) . كما فى مصانع اللحوم والدواجن يمكـن أن تنقسـم مصـادر ال
  ثلاثة أقسام :

  .مخاطر حيوية : مثل (البكتيريا وخاصة ميكروبات التسمم الغذائى)  -أ
 مخاطر كيميائية : مثل (المواد المستخدمة فى تنظيف الأدوات والأوانى المنزلية) . -ب

 مخاطر طبيعية أو فيزيائية : مثل (الأدوات المستخدمة فى المطبخ) . -جـ

التركيز على المخاطر الحيوية وخاصة الميكروبات التى تنتقل عن طريـق الغـذاء  سوف يتم  -١
ــداول  والتــى يمكــن أن تــؤدى إلــى أمــراض خطيــرة وخاصــة (التســمم الغــذائى) عــن طريــق ت
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والتعامــل مــع الغــذاء بطــرق غيــر صــحية وهنــاك فئــة تكــون شــديدة التــأثير بهــذه المخــاطر 
 اعة .المسنيين ومرضى ضعف المنو  خاصة الأطفال

  يجب تحديـد بعـض المراحـل (الخطـوات) أو طـرق التـداول بواسـطة المسـتهلكين فـى المنـزل -٢
والتـى تكـون ضـروربة لمنـع حــدوث الأمـراض التـى تنـتج عــن طريـق تنـاول الطعـام. وتكــون 
هــذه المراحــل والتــى تمنــع أو تــتحكم فــى التلــوث الميكروبــى للطعــام أثنــاء تحضــيره وتجهيــزه 

لمســتهلك مــن بدايــة الحصــول علــى المــادة الغذائيــة حتــى ا ســيطرةحــت للأكــل فــى المنــازل ت
  عمليــــة التخــــزين -وهــــذه الخطــــوات هــــى : (عمليــــة الشــــراء  تمــــام هضــــمها وتفريغهــــا.

تقديم الطعام وطريقة التعامل مـع فـائض الطعـام) . أى  -عملية الطبخ  -عملية التحضير 
لـى إ(الحرجـة) يمكـن أن يـؤدى  فشل فى اخذ الفعل المناسب خلال هـذه المراحـل الضـرورية

  حدوث أضرار صحية وأمراض خطيرة .
  

 : )Purchasing(النقطة الحرجة (الأولى) عملية الشراء

آخر المشتريات وحفـظ العبـوات  والأسماك منتجات اللحوم والدواجن عند تسوقك اجعل دائماً  -١
ك التـى سـوف تؤكـل الخاصة بهذه المنتجات بعيداً عن الأطعمة المشتراة الأخرى وخاصـة تلـ

 ).حتـــى لا تلـــوث الســـوائل الذائبـــة مـــن اللحـــوم المشـــتريات الأخـــرى(  بـــدون طهـــى إضـــافى
 استخدم الأكياس البلاستيكية لتوضع بها منتجات اللحوم والدواجن بمفردها .

اللحـوم والـدواجن) ســواء كانـت  المحفوظـة بالتجميـد مثـل : (منتجـات تأكد من أن المنتجات -٢
 ملية التعبئة تكون مجمدة عند عملية الشراء .نيئة أو قبل ع

ـــاخ  -٣ ـــات، الشـــروخ أو الصـــدوع أو انتف ـــة مـــن الانبعاث ـــة خالي يجـــب أن تكـــون الســـلع المعلب
  عند تسوقك للمعلبات انتبه لما يلي:الأغطية. 

  لا تشتر العلب المشقوقة أو التى فيها تسرب . -أ
  لا تشتر العلب المنتفخة أو (المنطعجة) . -ب
 تأكــل المعلبــات التــي تنــبجس وتتــدفق ســوائلها لمجــرد ثقبهــا ويظهــر منهــا رائحــة كريهــة لا -جـــ

  لاحتمال تسممها . 
  حتـىيجب أن تعود إلى المنزل مباشرة بعد عمليـة الشـراء مـن المحـلات أو السـوبر ماركـت  -٤

 المشتراة فـى الثلاجـة خـلال سـاعتين الأغذية ويجب أن تضع لا تتيح للبكتيريا فرصة للنمو
 من عملية الشراء .
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فــي والــدواجن المحفوظــة بالتجميــد أو منتجاتهــا بمجــرد وصــولك إلــى البيــت ضــع اللحــوم  -٥
 (الفريزر) .

  
 : )Home storage(النقطة الحرجة (الثانية) : عملية التخزين فى المنزل

حيث  يجب التأكد من درجة حرارة الثلاجة والفريزر بواسطة الترمومتر الموجود فى الثلاجة. -١
، ويجـب أن باسـتمرار م) أو أقـل٥ْفهرنهيت ( ٤٠يجب أن تكون درجة حرارة الثلاجة حوالى 

تكون درجة حرارة الفريزر صفر فهرنهيت حيث أن معظم الميكروبات التى تنتقل عن طريق 
فهرنهيـت وهـى درجـة حـرارة الثلاجـة، ودرجـة  ٤٠الطعام تنمو ببطء شديد عند درجـة حـرارة 

 ر فهرنهيت توقف تماماً نمو ونشاط البكتيريا.حرارة الفريزر صف

  فى المنزل يجب أن تضع اللحوم والفراخ فى الثلاجة أو الفريزر مباشرة . -٢
لأن الأغذيـة  لماذا ؟)( أفصل اللحوم الحمراء والدواجن والأسماك النيئة عن الأغذية الأخرى -٣

أن تحتـوي علـى جـراثيم خطـرة النيئة لاسيما اللحـوم والـدواجن والأسـماك وعصـاراتها، يمكـن 
 يمكن أن تنتقل إلى الأغذية الأخرى أثناء إعداد وتجهيز وتخزين الغذاء .   والتي

لكى تمنع سقوط عصائر اللحوم النيئة على أى طعـام آخـر فـى الثلاجـة .اسـتخدم الأكيـاس  -٤
 البلاستيك أو ضع اللحوم أو الفراخ فى أطباق .

  ثانيـة قبـل وبعـد مسـك منتجـات اللحـوم والـدواجن ٢٠مـدة أغسل الأيدى بالماء والصـابون ل -٥
 ) .نها قد تحمل البكتيريا فتنتقل إلى يدك(لأ  والأسماك.

  يجب أن تحفظ السلع المعلبة فى مكان نظيف جاف بارد . -٦
  

 :) Pre-Preparation(النقطة الحرجة (الثالثة) : مرحلة ما قبل اعداد الطعام
  

لبالغة لغسل الأيدى وهذه العمليـة البسـيطة اقتصـادية للغايـة ولا يجب التأكيد على الأهمية ا -١
  يجب أن تنسى لمنع تلوث الطعام أو انتقال العدوى .

ثانية سـواء كـان قبـل البـدء فـى عمليـة  ٢٠يجب غسل الأيدى جيداً بالماء والصابون لمدة  -٢
بعـد الخـروج مـن دورة إعداد الطعام، بعد التعامل مع اللحوم النيئة أو الدواجن أو الأسماك، 

 المياه .
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قلم أظافرك وحافظ عليها نظيفة وإلا فسـتكون حصـناً آمنـاً للبكتيريـا. وهـذا أدب وجهنـا إليـه  -٣
رسول االله صلى االله عليه وسلم عن أبي هريرة رضي االله عنـه قـال : قـال رسـول االله صـلى 

لــيم الأظــافر وقــص الختــان والاســتحمام ونتــف الإبــط وتق :االله عليــه وســلم : (الفطــرة خمــس
  الشارب) . متفق عليه . 

لا تترك العصائر التى تخـرج مـن اللحـوم، الـدواجن والأسـماك أن تلمـس الأطعمـة المطبوخـة  -٤
ابــدأ بتقطيــع الســلطات ( أو التــى ســوف تؤكــل نيئــة مثــل : الفواكــة ومكونــات طبــق الســلطة.

للحــوم وســبب ذلــك أن وكــل مــا يأكــل نيئــاً علــى لــوح بلاســتيكي نظيــف قبــل أن تقطــع عليــه ا
اللحــوم قــد تكــون ملوثــة بالبكتيريــا فنتشــر علــى اللــوح الــذي ســتقطع عليــه الســلطة فتكــون 

 السلطة مصدراً للتسمم.)

يجب غسيل الأيدى ، المنضدة ، المعدات ، الأوانى ولوح التقطيع بالماء والصابون مباشـرة  -٥
التقطيع بمطهـر الكلـور بإضـافة بعد الاستخدام. كما يجب تطهير المعدات، الأوانى ومناضد 

 لماذا ؟) .ملعقة واحدة من الكلور السائل إلى ربع جالون ماء (

لأنه على الرغم من أن معظم الجراثيم لا تسبب المرض، إلا أنـه توجـد جـراثيم خطـرة تنتشـر 
على نطاق واسع في التربة والماء والإنسان والحيـوان، وتكـون هـذه الجـراثيم محمولـة علـى 

المساحات والأواني وخصوصاً ألواح التقطيع، ويمكن أن يؤدي أقل تمـاس إلـى نقـل الأيدي و 
  هذه الجراثيم إلى الغذاء وإصابة الإنسان بالأمراض المنقولة بالغذاء. 

عند تذويب اللحوم المثلجة اتبع أفضل طريقة وهي أن تخرجها مـن (الفريـزر) وتضـعها فـي  -٦
يح (التـــذويب) فـــى رف الثلاجـــة ولـــيس علـــى ثلاجـــة قبـــل يـــوم يجـــب أن تـــتم عمليـــة التســـي

المنضــدة. وأيضــاً يكــون آمنــا أن تــتم هــذه العمليــة فــى المــاء البــارد الجــارى فــى أكيــاس 
دقيقـة إلـى أن تـتم عمليـة التسـييح. أو  ٣٠بلاستيكية محكمة الغلق و يتم تغيير الماء كـل 

مباشـرة. أحـذر مـن ممكن أن تتم هذه العملية فى الميكروويـف ويـتم طـبخ (تسـوية) المنـتج 
  أن تترك اللحوم طوال اليوم تذوب على طاولة المطبخ . 

  

  : )Pre- Cooking(النقطة الحرجة (الرابعة) : مرحلة ما قبل التسوية الطبخ 
  

الطبخ الجيد هو الوسيلة الأكيدة للقضاء على البكتيريا. دائما قم بعملية تسوية الأكل جيداً  -١
ة موجودة، فقط الطهى الجيد سوف يقضـى علـى هـذه البكتيريـا. . فإذا كانت البكتيريا الضار 
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(لماذا ؟)لأن الطبخ الجيـد يقتـل جميـع الجـراثيم الخطـرة تقريبـاً، ولقـد أوضـحت الدراسـات أن 
م يمكــن أن يســاعد علــى ضــمان مأمونيــة تناولــه، وتشــمل ٧٠ْطهــي الغــذاء إلــى أكثــر مــن 

المفـروم والمشــويات وقطـع اللحـم الكبيــرة قائمـة الأغذيـة التــي تتطلـب اهتمامـاً مثــل : اللحـم 
  والدواجن التي تطهى كاملة .

يجب استخدام ترمومتر خاص باللحوم لكى تحـدد إذا كانـت درجـة حـرارة اللحـوم أو الـدواجن  -٢
الداخلية وصلت إلى درجة الأمان والتى عنـدها يـتم القضـاء علـى كـل البكتيريـا الضـارة مثـل 

  ونية .السالمونيلا والايشريكية القول
تجنب الطهى المتقطع. لا تجمد المنتجات النصف مطهية لكى تسويها نهائيا فيمـا بعـد فـى  -٣

الشواية أو الفرن لأنه يجب أن تطهى منتجات اللحـوم والـدواجن طهيـاً جيـداً مـرة واحـدة ثـم 
  بعد ذلك تجمد وبعد ذلك عند الأكل تخرجها من الثلاجة وتسخنها بأمان .

  
 : )Serving(امسة) : مرحلة تقديم الطعام النقطة الحرجة (الخ

  

  يجب غسل الأيدى جيداً بالماء و الصابون قبل تقديم الطعام أو تناوله . -١
يجب تقديم الوجبات المطهية فى أطبـاق نظيفـة مـع أدوات نظيفـة وأيـادى نظيفـة. ولا تضـع  -٢

كانــت هـــذه  الطعــام المطهــى فـــى الأطبــاق التــى ســـبق أن وضــع بهــا الطعـــام النيــئ إلا إذا
 الأطباق سبق وأن غسلت بالماء والصابون الدافئ .

حافظ على طعامك نظيفاً ويجب ألا يترك الإناء مكشوفاً بل يغطى وقـد وجهنـا رسـولنا صـلى  -٣
االله عليه وسلم لهذا الإجراء الوقائي كما روى أبو هريرة رضي االله عنه قال : (أمرنا رسـول 

لإنــاء وإيكــاء الســقاء، وإكفــاء الإنــاء) رواه ابــن ماجــة االله صــلى االله عليــه وســلم بتغطيــة ا
  وصححه الالباني .

والطعــام البــارد فــى م ) ٦٠ْ(  م ١٤٠ْقــم بحفــظ الطعــام الســاخن فــى درجــة حــرارة أعلــى مــن  -٤
  .م )٥ْ(  م٤٠ْدرجة حرارة أقل من 

أمـا فـى لا تترك الطعام سواء كان نيئ أو مطهى فى درجة حرارة الغرفة أكثر مـن سـاعتين.  -٥
م لا تتـرك الطعـام أكثـر مـن سـاعة فـى ٩٠ْاليوم الحار عندما تكون درجـة الحـرارة أكثـر مـن 

ــة  درجــة حــرارة الغرفــة (لمــاذا ؟) ، لأن الجــراثيم تســتطيع أن تتكــاثر بســرعة فائقــة فــي حال
م ) وفـوق ٥ْتخزين الغذاء عند درجة حرارة الغرفة، ويجب إبقاء درجة حرارة الغـذاء تحـت ( 
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) لأن ذلك يبطئ نمو الجراثيم أو يوقفه تماماً. ومع ذلك فإن بعض الجراثيم الخطـرة م ٦٠ْ( 
  م ).٥ْقد تنمو تحت ( 

م فأكثر أنواع البكتيريا تنشـط وتتكـاثر فـي هـذه ٦٠ْ  -م٧ْأحذر دائماً من درجة الخطر بين  -٦
  الدرجات . 

  
 : )Handling leftovers(النقطة الحرجة (السادسة) : التعامل مع فائض الطعام 

  

  يجب غسل الأيدى قبل وبعد التعامل مع الطعام الفائض. استخدم أدوات وأوانى نظيفة. -١
غيـر  (ممتـدة) قسم الطعام الفائض إلى وحدات صغيرة و قـم بحفظهـا (بتخزينهـا) فـى أوانـى -٢

  .)حتــى تنتشــر البــرودة علــى جميــع محتوياتــه( عميقــة الســطح لكــى يحــدث التبريــد الســريع
  تبريد فى خلال ساعتين من عملية الطهى .ويجب ال

  استبعد أى طعام فائض يترك لفترة طويلة . -٣
لا  حــرارةإذا أردت أن تعيـد تســخين طعامـك بعــد اسـتخراجه مــن الثلاجـة فإنــه بحاجـة لدرجــة  -٤

بهـا وأحـذر مـن الاكتفـاء بـالحرارة القليلـة التـي تجعـل مـن مـذاق  هـىتقل عن الحرارة التي ط
م أو أن تظهـر الفقاعـات فـي الادامـات ٧٤ْاً بـل لابـد مـن حـرارة لا تقـل عـن الطعام مستساغ

  والشوربة .
 إذا كان هناك أى شك فى هذا الطعام، فالمفروض أن يتم التخلص منه فورا.  -٥
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