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 الجمرة الخبيثة  

 السالمونيلا 

   حفظ الغذاءطرق  

  مع مفتش الغذاءرحلة 

     ة مع القطاع الخاص ـالشراك 

 )يوسف جبري/ السيد لقاء مع (

 الوصايا الخمس لضمان سلامة   

               الغــذاء



 ٣

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  

  
  
  
  

  
  
  
  

 اجتماعا في المؤسسة العامـة       عالية بنت الحسين  ترأست الأميرة    
بـة علـى    للغذاء والدواء عرض خلاله خطة المؤسسة ورؤيتها للرقا       

 سـلامة اللحـوم     انالمسالخ وتطوير آلية عملها وإيجاد الحلول لضم      
 والصحة انوصحة البيئة والبنية التحتية للمسالخ وقواعد الرفق بالحيو   

 استحداث قسم خاص بالرقابة   مبدئيا امكانية  وناقش الاجتماع .المهنية
ى والدواء يقوم بالإشراف علعلى المسالخ لدى المؤسسة العامة للغذاء   

  .نظمة الجودة في المسالخ أتطبيق
 ال توصيات اللجان السابقة في هذا ا      لمراجعةوتم تشكيل لجنة دائمة     

تشارك ا المؤسسة العامة للغذاء والدواء ووزارات الزراعة والصحة         
والبيئة والشؤون البلدية وأمانة عمان ومنـدوب عـن الجمعيـات           

ن المتواجـدة في الأردن     والمراكز المهتمة بالرعاية والرفـق بـالحيوا      
 .  .                                       ومندوب عن كليـة الطـب     

 تم استضافة عطوفة المدير العام الدكتور محمد الرواشدة بالقناة           
 اسـتعرض   )ا  صحتنا وغذاؤنا ودواؤن  (الفضائية بترا في حلقة بعنوان      

من خلالها النشاطات التي تقوم ا المؤسسه لتحقيق الواجبات والمهام          
المناطه ا وخاصة في مجال ضمان صحة وسلامة الغذاء والدواء مـن            

. خلال اعمال الرقابه والتفتيش  التي  تقوم ـا الفـرق الميدانيـه               
  يــ استضافته على شاشة التلفزيون الأردني في برنامج       إلىبالإضافة  

سعار عدد كـبير    أ للحديث عن تخفيض     )وطني حبيبي ويوم جديد     ( 
 ١٥٠٠كثر من   أ والتي شملت    قرا المؤسسه مؤخراً  أدويه التي   من الأ 
  .منتج 

 لتكريس دور المؤسسه كجهه فنيه ومنظمه لقطاع الغذاء والدواء          
في المملكه وفي كافة مراحل تداوله فقد طلبت المؤسسه مـن دائـرة           

ك البدء بتحويل المعاملات الجمركية التي تحتوي على ملونات         الجمار
 المواد المستخدمه في تعبئة وتغليف المواد الغذائيه        أوومضافات غذائية   

 .     الملامسه لسطحها في التصنيع الغذائي للبت ا وإجازـا  أو
المؤسسة العامة للغذاء والدواء بدأت بتسجيل وإجازة المضافات        

نظفات والمطهرات الكيميائية ذات العلاقـة بالتـصنيع        الغذائية والم 
   ....الغذائي ومواد التعبئة والتغليف 

 إلى أبلغت أعضائها بالقرار وسيتم تحويل تلك المواد –صناعة عمان 
  .المؤسسة لاجازا

 أخبار ونشاطات/  غذاء آمنإلىدليلي

 تبدأ عملية مراجعـه وتقيـيمنتهاء كل عامإمع                              ا                    
، نقاط الـضعف ونقـاط القـوه     ، خفاقاتالانجازات أو الا  ....لمرحلة العمل السابقه  

وإجمالاً إن من يرغب بالارتقاء بعمله إلى مستويات عاليه من جودة الاداء ولمن وضع              
لنفسه سقفاً عالياً من مواصفات الأداء والتوقعات،  يجب أن لا تمر أي من عناصـر                
ومخرجات العمل بدون دراسة وتقييم، بحيث تصبح الجوده مبـدء وممارسـه يوميـه              

تصبح الكفاءه والفعاليه جاً ثابتاً من خلالهما يتم رفع سـوية الانجـاز والعمـل               و
ويؤدي هذا وفي كثير من الاحيان الى وضوح التبـاين في الاداء            ، للوصول إلى التميز  

عناصـر  ) تحت السطح (يتشكل نتيجه لذلك    . بين الاشخاص أو الوحدات الاداريه    
قنين او وقف انسياب الاحتياجات المتعمد      صراع تستخدم فيها الصلاحيات المتاحه لت     

  . لجهات بعينها بنية الحد من الانجاز
ان فهم مبدء التنافس البناء وقرائته بطريقه صحيحه يجعل هكذا ممارسات في اجـواء               
الايمان بالواجب والانتماء الصادق، إلى عناصر تميز اضافيه ونقاط قوه تبرز واضـحه             

إن تعظيم الانجازات وزيادة أثرها بما يخـدم        . نتائجهاأمام من يرغب بقرائتها وتعزيز      
أهداف وتطلعات المؤسسه ووحداا المختلفه ونحن جزء منها، والتي نبذل لتحقيقهـا            

إتنا وفي مطلع العام الجديد يحـدونا       " ......العمل  "كل الجهود وبالاختيار الأصعب     
ع إلى أي نقطه مضيئه بأـا       الأمل والتفاؤل بزيادة العطاء والانجازات وان ينظر الجمي       

 .........للجميع وعلى الجميع التعاون للمحافظه على بريقها من أي صوب أتى

  آلمة رئيس التحرير آلمة رئيس التحرير 
الخريشا..دد الخريشامحمد محمد

  فرع عمان خبار ونشاطات أ

 ))ديوم جدي ((  في البرنامج التلفزيوني      ان مدير فرع عم    استضافة تتم 
 الأعيـاد   خلال فتـرة      انفرع عم تم الحديث عن خطة عمل      حيث  

والتي تشهد بمناسبة الأعيـاد     والمؤسسات الغذائية التي تم استهدافها      
السريعة نشاطاً خاصاً مثل مراكز التسوق الكبرى ومطاعم الوجبات         

والحلويات وكذلك استقبال الشكاوي عبر الخط اـاني والتعامـل     
 .معها أولاً بأول 

الفرع ونقل المعرفة     للعاملين في     رفع كفاءة المفتشين  طلاقاً من مبدأ    ان 
 عقد محاضرات علمية متخصصة في مجال الرقابـة علـى           يتم ، لهم  

اليـوم  "روع  المؤسسات الغذائية والتشريعات المتعلقة ا ضمن مش      
 وبشكل دوري  دف رفع كفائتـهم وتطـوير      "العلمي الأسبوعي 
 .القدرات لديهم

 المسح الجغـرافي للمؤسـسات الغذائيـه        نشاطاتيستمر العمل ب   
ات والتعرف عن قرب على هذه المؤسـسات        انلتحديث قواعد البي  

 ها من مسح تسعة مناطق  تهاء من   نالغذائية على أرض الواقع وقد تم الا      
من هذا النشاط الاساسي التعرف بشكل مباشر وحقيقـي         حيث يض 

 على الفئه المستهدفه بأعمال ومهام وواجبات الفرع 

  

  



 ٤

ضبطت المؤسسة العامة للغذاء والدواء بعض وسائط النقل التي          
 ، امدة غير المستوفية للشروط الصحية توزع المواد الغذائية المبردة و    

 الـدكتور محمـد      وطالب مدير عام المؤسسة العامة للغذاء والدواء      
واشدة مدراء الصحة في المحافظات بتشديد الرقابة المشددة علـى          رال

 النقل التي تقوم بنقل وتوزيع المواد الغذائية المبردة وامـدة        وسائط
وغير المطابقـة لتعليمـات نقـل       ، غير المستوفية للشروط الصحية     

وعرض وتخزين المواد الغذائية الصادرة والمنشورة بالجريدة الرسميـة         
   .٢/١/٢٠٠١تاريخ ) ٤٤٧٠(رقم 

طلاقاً من حرص المؤسسة العامة للغذاء والدواء علـى رفـع           ان 
الاستقصاءات الوبائية والتسممات الغذائية     في مجال    كفاءة العاملين   

 ومديريـة   مراض السارية التعاون مع مديرية الأ   بنظمت المؤسسة و  ، 
 وبدعم من منظمـة الـصحة       المختبرات المركزية في وزارة الصحة      

 )استقصاء التسممات الغذائيـة   ( انالعالمية ثلاث ورشات عمل بعنو    
طباء الصحة العامة ومفتشي الغذاء العاملين في       أ من   ١٠٠شارك فيها   

 في مديريات الصحة ومفتشي     لأمراض السارية اقسام البيئة والغذاء و   أ
 وسلطة منطقة العقبـة  انة عمانمأالغذاء في مديرية الغذاء بالمؤسسة و     

يام لكـل دورة في غرفـة صـناعة         أالاقتصادية الخاصة، ولمدة ثلاثة     
  .انعم

نظمت المؤسسة العامة للغذاء والدواء بالتعاون مع جمعية مرضى          
 في مقر   اني طبي مج   يوم ٨/١١/٢٠٠٨التليف الكيسي الخيرية بتاريخ     

 وتكلل هذا اليوم بالنجاح الكبير ، حيث تم تطعـيم مـا             ،الجمعية  
 ، Vaxigrip Vaccineفلونزا نيقارب السبعون طفلاً بمطعوم الا

 حالتـهم المرضـية تحـتم       أن وتم صرف الادوية اللازمة لهم حيث       
 عدد المصابين   نأ ب ويجدر الذكر . فلونزانضرورة تطعيمهم بمطعوم الا   

شخص تقريباً في الاردن ، وهو      ) ٥٠٠( التليف الكيسي يبلغ     بمرض
عراضه الهـزال والاسـهال   أمرض يصعب تشخيصه بسهوله ، ومن  

% ٨٠ نأعلماً ب  ، )wheezes(الشديد وأعراض الازيز المتكررة     
  إكمالهم  قبل الأطفال المصابين  والذين لا يتم تشخيصهم يتوفون         من  

بكـراً وعلاجـه     اكتشافه م  في حالة   إلا أنه   ، من العمر السنة الأولى   
  . ى الحالات وزيادة فرصها في الحياه يمكن السيطرة عل

 

  

  

  

 

 أخبار ونشاطات/  الغذاء الآمن إلىدليلي

لمعتمد في ترسيخ الشراكه والتعاون مع القطاع الخاص يعقداستمراراً للنهج ا 
 في عمان   "شركة جبري "فرع عمان مؤتمرا لصحة وسلامة الغذاء بالتعاون مع         

سيناقش المـؤتمر    .١٩/١/٢٠٠٩وبرعاية عطوفة مدير عام المؤسسه بتاريخ       
مجموعه من القضايا الخاصه بصحة وسلامة الغذاء ذات الاهتمام ، بعنـوان            

                                "زات وتجارب وطنيهانجا"
مدير وموظفو فرع عمان يهنئون زملائهم السيد مأمون صياحين  والـسيد             

 .أحمد صندوقة بعودم سالمين بعد أداء فريضة الحج 
 بدأ العمل فيـه     الذي  برنامج رصد سلامة المواد الغذائية و     ستمر العمل في    ي 

صد الملوثـات والميكروبـات الممكـن        ر إلىيهدف   و ١/٦/٢٠٠٨بتاريخ  
تواجدها في بعض أصناف الأغذية والتحري عنها دف تقديم غـذاء آمـن             

  للمواطن الأردني 
ة انيستمر عمل فريق الكشف المشترك بين المؤسسة العامة للغذاء والدواء وأم           

 تنفيذاً )المولات(صحة اتمع على مراكز التسوق الكبرى /  الكبرى انعم
رة التفاهم الموقعه مابين الطرفين ، علماً بأن فرق الكشف المشتركة           كلبنود مذ 

  .هذه تزاول عملها في فترة المناوبات المسائية أيضاً وبواقع يومين اسبوعيا 
قامت المؤسسة العامة للغذاء والدواء وبالتعاون مع جمعية الدوايمـة للتنميـة             

  في ٢٢/١١/٢٠٠٨يخ   بتـار  انيفرع الزرقاء بعمل يوم طبي مج     / الاجتماعية  
 وبمشاركة فاعلة بين أفراد الفريـق وتعـاون         .محافظة الزرقاء / منطقة جناعة   

مـواطن تم صـرف     ) ٥٨٤(أعضاء الهيئة الإدارية للجمعية تم الكشف على        
 وصفة طبية ) ٥٣٥(
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  رع عمان لف٢٠٠٨مقتطفات من التقرير السنوي لعام
  

 من قبل كوادر فرع ٢٠٠٨أدناه نبذه مختصره عن أهم مخرجات التقرير السنوي لأعمال ألرقابه والتفتيش على المؤسسات الغذائية والتي تم انجازها خلال العام        
 وكذلك اجراء قادم وانسجامها مع خطة العمل المركزيةذه المخرجات لتحديد أولويات خطة العمل للعام الله تحليل يتبع ذلك. لمبينهعمان وهي موزعه حسب الحقول أ

  .مقارنات في اهم الابواب مع التقرير السنوي الماضي لتحديد التقدم المتحقق أو التراجع في بعض االات
            قطاع المصانع الغذائية)  ١

  التفتيشزيارات
 دوريةال

 ترخيص
تجديد 
 ترخيص

شكوى
اشتباه 

التسممات 
 الغذائية

تحري تعميم و
عن مواد 

 غذائية

 عيناتسحب 
  غذائيةالمواد

 مجموع
الزيارات

١٠٦١ ٦٧٥ ٤ ٠ ١١ ٢٢ ١٢ ٣٤٢

  )٨ : عدد الاغلاقات التي تم تنفيذها ، ٣٥  :عدد المخالفات الصادرة ، ٨٠: عدد الإنذارات المحررة(
            أماكن التداول) ٢

  التفتيشزيارات
 دوريةال

 ترخيص
تجديد 
 ترخيص

شكوى
اشتباه 

لتسممات ا
 الغذائية

تعميم وتحري 
عن مواد 

 غذائية

 عيناتسحب 
  غذائيةالمواد

 مجموع
 الزيارات

٥٤٩٠ ٣٦٥ ٣٦ ٣ ٤٧٧ ٥ ٥ ٤٦٨٥ 
  ١٧٣ : مشاغل  الشاورما أو/عدد التراخيص الصحية الصادرة لمطاعم و              ٢٩٤٦: عدد الإنذارات المحررة  
   ١٢ :     عدد التراخيص الصحية لتقطيع وتتبيل اللحوم والدواجن                  ٢٦٣:عدد المخالفات الصادرة    
  ١٠١ :            الشهادات الصحية للمواد الغذائية لغايات التصدير      ١٨٨:عدد الاغلاقات التي تم تنفيذها  
  ١٢ :  الشهادات الصحية للمؤسسات الغذائية   

            المستودعات ومحلات الجملة) ٣

 يش التفتزيارات
 دوريةال

 ترخيص
تجديد 
 ترخيص

شكوى
اشتباه 

التسممات 
 الغذائية

تعميم 
وتحري عن 
مواد غذائية

 عيناتسحب 
  غذائيةالمواد

 مجموع
الزيارات

٦٣١ ٣٠٦ ٩ ٠ ٧ ٠ ١ ٣٠٨ 
   ٣١٥٥)   ٣،٢،١(اموع الكلي من البنود للإنذارات       ١٢٩: عدد الإنذارات المحررة           
  ٣١٣)   ٣،٢،١(اموع الكلي من البنود للمخالفات      ١٥: ادره         عدد المخالفات ألص 
  ٢٠٤    )٣،٢،١(اموع الكلي من البنود للاغلاقات      ٨: عدد الاغلاقات التي تم تنفيذها  

تفتيشية ضمن لجان مشتركه مع المديرية المركزية تضاف إليها الزيارات ال( زيارة تفتيشية متحققة ٧٢١٦=  معاملات جمركيه+  )٣،٢،١(اموع الاجمالي للبنود ) ٤

   زيارة١٠٠٦٦:   ليصبح العدد الاجمالي)ولجنة التوعية والتوجيه وأمانة عمان ضمن فريق عمل مراكز التسوق الكبرى المشترك

  تصريح صحي)  ٧٥٥(:   ترخيص الوسائط المستخدمة لغايات نقل المواد الغذائية) ٥
        :ة غير صالحه للاستهلاك البشرياتلافات المواد الغذائي) ٦

  )سائلة (   لتر  مواد غذائية ١٢٨٩٤ 
  )صلبة (   كغم  مواد غذائية ٢١٥٤١٢ 
   عينه١٣٢٠): العدد الكلي (عدد العينات من المواد الغذائية المرسلة للمختبر  
  ١٢١٠: عدد العينات التي ثبتت صلاحيتها للاستهلاك البشري  
   )%٩,٩(   بنسبه١١٠: عدد العينات الغير صالحة 

  :برنامج الرصد للمواد الغذائية لبرنامج صحة الغذاء ) ٧
  ) عينه ٣٩٩ :( ٢٠٠٨ لنهاية – ١/٦/٢٠٠٨العينات المسحوبة ضمن برنامج الرصد للفترة ما بين 

                                       ) %١،٢ (بنسبة )  عينات ٥(  :غير صالحه بلغ  ) حتى تاريخه (اموع الكلي لعينات الرصد 
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  حفظ الغذاء بالطريقة الاولى
 >> الملحأو إضافة السكر <<

  منير وردة . د: إعداد 
  

 أن حفظ بعض المواد الغذائية عن طريق إضافة  السكر لها  هـي               :إضافة السكر  
عن طريق زيادة الضغط    طريقة قديمة نسبياً وفعالية السكر في حفظ هذه المواد هي           

  .الإسموزي فيها وبالتالي تقليل نسبة الرطوبة اللازمة للنمو البكتيري 
 ومن الأمثلة المعروفة في هذا اال  هي مربيات الفواكه كالمـشمش والـدراق              

و مع هذا لا يـزال      . الخ و كذلك الجلي بانواعة المختلفة     ....والبرتقال و الكرز    
 على السطح و لكن مع اتخاذ بعض التدابير البـسيطة           هناك امكانية لنمو بكتيري   

  . مثل وضع طبقة رقيقة من الشمع يمكن تفادي حدوث ذلك
 وفي عمليات حفظ الطعام الحديثة العهد، فقد تم ادخال نوع من الورق المعـالج              
بطرق خاصة و ذلك من اجل تغطية سطح المربيات و الجلي المعد لاسـتخدامات              

ال ايضا فان هناك مساهمة قد ادخلتها هذه الطريقة في تصنيع           و في هذا ا   . المخابز
اغذية الأطفال و هي تطوير صناعة الحليب المكثف المحلى و قد تم هذا في النصف               

  . الثاني من القرن التاسع عشر
  

  أن خصائص ملح الطعام في حفظ الأطعمة قد عرفها الانسان منـذ              :إضافة الملح 
ما يوجد لهذا الملح ميزات حقيقية كمطهر ضد الجراثيم         فبين. فترة طويلة من الزمن   

 خصائص هـذه    إلىو مانع للفساد و العفونة، فان فعاليته في حفظ الأطعمة تعود            
  ).كما هو الحال في اضافة السكر الانف الذكر(المادة في زيادة الضغط الأسموزي 

) وبة فيهـا  تقليل الرط (وكذلك فان اضافة ملح الطعام يساعد في تجفيف الأطعمة          
وبالتالي سيساعد في منع كلا النشاطين النمو البكتيري الانزيمي بالرغم من عـدم             

  .فعاليته في منع عملية التأكسد و ما ينتج عنها من التزنخ
وبينما لا يزال الاستعمال التقليدي لهذه الطريقة مستمر في حفظ الأسماك واللحوم            

 يشجع استمرار هذه الطريقة في حفظ       فان استعمالها قد قل في بعض المناطق، و مما        
نـواع اللحـوم    أبعض انواع الأطعمة هو احتفاظها بطعم و ذوق مميزين لـبعض            

  . المعالجة بالملحأوالمملحة 

  

  )المطابخ(الإصحاح الغذائي في مناطق تجهيز الأطعمة 
  

  غ عدنان عواودة.م:اعداد

تاج وتحضير وتقديم الأغذية صـالحة      انعلم يبحث بطرق     : الإصحاح الغذائي 
للإستهلاك البشري ويعنى بإتخاذ الإجراءات اللازمة للتأكد من سلامة ونظافـة           

  : ي في المطابخ من الأمور التاليةمن أي تلوث ويتكون الإصحاح الغذائالأغذية 
  
أن يتم شراء الأغذية الـسليمة وأن تحفـظ         : المشتريات وحفظ الأغذية     :ولاًأ

  )كل صنف حسب طريقة حفظه(بالطرق المناسبة لها من تبريد أو تجميد 
  

  : النظافة الشخصية للعاملين في حقل الأغذية وتشمل:ثانياً
  افة الأيدي وتقليم الأظافر وسلامة الأيدي من الجروح نظ.١

   .نظافة الجسم والشعر وكذلك إستخدام القفازات ووالتقرحات 
  )المراييل وأغطية الرأس والأحذية المناسبة(إستخدام الملابس الخاصة بالعمل  .٢
العناية بصحة العاملين بإجراء الفحوصات الصحية الدورية لهـم ومعالجـة           .٣

   .م وإبعادهم عن التدوال بالأغذية لحين الشفاءالمرضى 
  

ارة ن مناسب من حيث المساحة والا     ان يتوفر مك  أن:النظافة العامة للمطابخ  : ثالثاً
وأن تتوفر فيـه وسـائل      ة سهلة التنظيف    ان تكون أرضياته وجدر   وأنوالتهوية  
  . المستخدمة في عملية الطبخ  والتجفيف للأدواتالتنظيف 

  : وتقديم الأطعمة بالطرق الصحية وتشمل تجهيز:رابعاً
  

  :طرق الطبخ.أ 
ة مثـل   مكل أجزاء الغذاء وبالطرق الـسلي     أن تكون عملية الطبخ كاملة ل     .١
  )الضغط والغلي(
   للأغذية في فترة لا تزيد عن ساعةالسريعالتبريد .٢
  تجنب تسخين الأغذية وغليها مرة أخرى.٣
  تقديم الأغذية مباشرة بعد الطبخ.٤

  

 يتـوفر أمـاكن محـددة       وأنسهلة التنظيف   أن تكون   يجب  :جهزة الطبخ أ.ب  
ر ثلاجات وفريزرات بعدد    توفوأن ت للأغذية الخام مفصولة عن الأغذية المطهية       

   .م مع حجم العملويتلائ كافي
  : التخلص من الفضلات بالطرق الصحية وتشمل:خامساً

   يتوفر مناهل أرضية بعدد كافي مربوطة بالصرف الصحيأن.١
   يتم التخلص منها أولاً بأولوأن يتوفر أوعية نفايات محكمة الإغلاق أن.٢

  : مراقبة ومكافحة القوارض والحشرات :سادساً
  :توفر مرافق صحية ذات مواصفات خاصة : سابعاً

 وأن،  ) لا تفتح عليها مباشـرة    (بحيث تكون مفصولة عن أماكن إعداد الأغذية        
 تكون مـزودة بمغاسـل      وأنبالمطهرات  تكون نظيفة وسهلة التنظيف ومزودة      

 .ووسائل تنظيف وتجفيف
 

  الملف العلمي/  الغذاء الآمن إلىيليدل
  
  

Who has health has hope then has every thing. 

  .أحفظ الأطعمة ضمن حدود درجات الحراره المناسبه 
 خريسجمال / الدكتور : إعداد 
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 رحلة مع مفتش الغذاء
  غ علي عنيزات. م : إعداد  

 هـذه    ان حيث، حد المطاعم الشعبية    أ إلىغذاء   برفقة مفتش ال   ةعونا نقوم بزيار     د
 وضواحيها وتقدم أكلة شعبية محببة للـشعب الأردني         انالمطاعم منتشرة في جبال عم    

ولا ننسى  ) صحن الحمص والفول والفلافل وزيت الزيتون       ( تزين السفرة الأردنية    
 ـ  . اقهاعشرغيف الخبز الساخن ويهنأ بطعمها      كاسة الشاي بالنعناع و    ن فطلبـت م

فتقبل ذلك ،  يشرح لي الشروط الواجب توفرها في مثل هذه المطاعم         الغذاء أن مفتش  
  :الشروط الصحية للمطاعم :بصدر رحب وبدأ يتحدث ويقول

 يكون المطعم حاصل على الترخيص الصحي ساري المفعول مـن الجهـات              أن   
 .المختصة

الهياكل  مناسبة ويمنع استخدام     ي مادة أو أ  يصمم البناء من الاسمنت والحجر         أن    
 . الخشبيةأوالمعدنية 

  : اعداد الاطعمة انمك  
 . يكون ذا مساحة كافية حسب حجم العملأن 
 تكـون خاليـة مـن       وأن ان من السيراميك   تكون الارضيات والجدر   أن 

 .التشققات والحفر 
 .ملشن بالا يكون السقف مطروشاًأن 
 .كولات كافية لتجهيز المأأن تتوفر طاولات رخامية أو ستانلس ستيل 
 بالماء  همزودالكافية والتي تستخدم لتنظيف الادوات       حواض  أن تتوفر الأ   

 .الساخن باستمرار
 تتوفر المغاسل الكافية للعاملين مزودة بالصابون ووسائل التجفيف   أنيجب   

 .للايدي 
 . تتوفر مراوح الشفط الكافية خاصة في اماكن التجهيز والتحضيرأن 
 ـ فظ المواد الاولية والجاهزة     الثلاجات الكافية لح   تتوفر   أن  وازيين مزودة بم

 . بشكل مستمرتهانظافالحرارة والمحافظة على 
 إلىشابه يتم من خلاله مناولة الطعام الجاهز        ما أو يتوفر حاجز زجاجي     أن 

 . التقديمأو البيع انمك
 للفضلات الصلبة محكمـة الاغـلاق  وسـهلة          أن تتوفر حاويات  يجب   

 .ف في جميع الاقسامالتنظي
 .يجب المحافظة على النظافة العامة في كافة الاقسام 
يجب عدم استخدام الادوات المصنعة من الالمنيوم والنحاس والخـشب في            

ذا استدعت طبيعة التحضير غير ذلك وبحـذر        إلا  إحفظ وتحضير الطعام    

 .شديد
  : العرض والبيعان مك  

 يجب توفر واجهة زجاجية  
 . الاعدادان والسقف مطابقة للشروط الصحية في مكان تكون الجدرأن 
 توفر كاسات زجاجية ويفضل     إلى تتوفر ثلاجة مياه للشرب بالاضافة       أن 

 . البلاستيكية التي تستخدم لمرة واحدة فقطأوالكاسات الورقية 
  : التخزين انمك   

 . تزود الابواب الخارجية بردادات تغلق تلقائياًأن 

 .غلاقمة الإبواب محك تكون الأأن 
 تزود بقواعد خشبية يتم التخزين عليها بحيث لايقل ارتفاعهـا عـن             أن 

 سم مع مراعاة وجود ممـرات تـسمح بـسهولة الحركـة             ٣٠الارض  
 والتفتيش والتنظيف

يجب حفظ المواد الغذائية المختلفة في عبوات جيدة الاغـلاق ومخصـصة             
 .لكل صنف

مـستخدمة في مـستودع      مواد غـير     أوية مواد غير غذائية     أيمنع وضع    
 .التخزين

 حرارة لتخـزين المـواد      ان تتوفر ثلاجات ومجمدات مزودة بميز     أنيجب   
الغذائية المختلفة حسب نوعها مع مراعاة تخزين كـل مـادة منفـصلة             

 .وتغطيتها لمنع حدوث التلوث المتبادل
  المرافق الصحية 

 . بارتفاع السقفانتبليط الجدر 
 . تتوفر مراوح شفط كافيةأن 
 . التخزين مباشرةأو البيع أوماكن اعداد الطعام أ لا تفتح على أنب يج 
 .ارة جيدةن تكون الإأنيجب  
 .ستمرار إ تكون نظيفة بأنيجب  
 تزود باوعية نفايات محكمة الاغلاق تفتح وتغلـق بواسـطة           أنيجب   

 .القدم
 تتوفر مغاسل مزودة بالماء البارد والساخن ومـواد التنظيـف           أنيجب   

 . الكهربائيةأوفيف الورقية ووسائل التج
يجب توفر حوض يحتوي على مواد معقمة للايدي تستخد عند الخروج            

 . تكون من المواد المسموح استخدامها في المواد الغذائيةأنعلى 
 .رشادية صحية خاصة بالعمل والممارساتإوضع لافتات تحذيرية و 

   :وحدات الغسيل
اسب مـزودة بالمـاء      ذو حجم من   ان تكون مزودة بمجلى عدد اثن     أن 

 .الساخن والبارد
ثـر  أي  أ لا تتـرك     أن تزود بمواد التنظيف والتطهير باستمرار على        أن 

 . الرائحةأوللطعم 
 .انيوان خاص لتجفيف وحفظ الأ يتوفر مكأن 

   :غرفة غيار العمال واستراحتهم
 .لبسة العمالأ تتوفر خزائن خاصة بأنيجب  
 .حةيجب توفر طاولات وكراسي داخل الاسترا 
 . تكون الاستراحة مفصولة عن باقي الصالاتأنيجب  

  :العمال
 تكون  وأنمراض  أ يكون العاملين حاصلين على شهادات خلو        أنيجب   

 .سارية المفعول 
يجب المحافظة على النظافة الشخصية لدى العاملين من حيـث تقلـيم             

 .الاظافر وعدم ممارسة العادات السيئة مثل التدخين والبصق وغيرها
 .غطية الرأس باستمرارأ ارتداء المراييل ويجب 

 العلميالملف /  الغذاء الآمن إلىدليلي
  
  

Who has health has hope then has every thing. 



 ٨

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 الملف العلمي/  الغذاء الآمن إلىدليلي

 المهندسة خلود الحياصات:عداد إ
  ؟ماذا يعني مصطلح سلامة الأغذية

 صـلاحيته  أو إعداد الغذاء للتأكد مـن سـلامته       أو توزيع   أو تخزين   أوتاج وتجهيز   انيعني توفير غذاء آمن تتوافر فيه الشروط والإجراءات الواجب اتخاذها خلال            
ــشري ــتهلاك البـ .           .                                                                                                                                 . ...للاسـ

  :المبادئ العامة لسلامة الأغذية بموجب الدستور الغذائي 
تاج المواد انتاج بداية من نبحيث يشمل ذلك جميع مراحل الا(ا على حلقات السلسلة الغذائية بأكملها    تحديد المبادئ الأساسية لسلامة الأغذية التي يمكن تطبيقه        

 . ، وذلك لتحقيق هدف سلامة الأغذية وصلاحيتها للاستهلاك الآدمي )  المستهلك النهائي إلى تصل الأغذية أن إلىالغذائية الأولية 
 .  التحكم الحرجة كسبيل لتعزيز سلامة الأغذية طاث ونقالتوصية بمنهج يقوم على تحليل أخطار التلو   
 . توضيح كيفية تنفيذ هذه المبادئ  
الغذائية ، وذلـك    السلعأو لعمليات التجهيز والتصنيع أوتقديم الإرشاد اللازم لتنفيذ قواعد محددة قد تكون لازمة لحلقات معينة من حلقات السلسلة الغذائية    

 .ه االاتلتعزيز شروط السلامة في هذ

لذا يجب أن تتوافر في الغذاء الآمن للاستهلاك الصفات 
 : الآتية

  يكون ناضجاً بالقدر الكافي والمرغوب من قبل المستهلكأن -١
  يكون خالياً من التلوث الضار بالصحة في جميع مراحـل           أن  -٢

 .تاجه وتداولهان
 ـلمرغوبـة سـواء ك     يكون خالياً من التغيرات غير ا      أن  -٣ ت ان

  .ائيةي كيمأوزيمية ان أوميكروبية 

 

قـسمتو فـساد الغـذاءإلىهناك العديد من العوامل التي تؤدي  
  :  ثلاثة عوامل رئيسيةإلىعوامل الفساد في الأغذية 

  . عوامل بيولوجية-١
  .ائيةي عوامل كيم-٢
  . عوامل طبيعية-٣

  :البيولوجية وتشملالعوامل
  : نشاط الأحياء الدقيقة مثل البكتريا والخميرة والفطر-أ

تلوث الـدواجن نتيجـة لتكـاثر ميكـروب         ( ومثال ذلك    : التلوث البكتيري  -١
السالمونيلا، وكذلك إفرازات ميكروب كوليستريديم بيتولوينيوم وهو مـا يعـرف           

سمم البيتولوني الذي يكثر في الأغذية المطهية والمكشوفة في درجة حرارة الغرفـة             بالت
  .لفترة طويلة

ــشاط الخمــائر-٢ ــاتج عــن ن ــسيا سكارميــسس( مثــل  تلــوث ن ) سيرف
(SaccharomycesCerbesia)         وعادة ما تنمو هذه الخمائر في العـصائر

  .والعجائن المحفوظة تحت ظروف صحية غير مناسبة
 مثل فطر الأسبرجلس والبنسليوم والأفلاتوكسن وهذه       ج عن فطريات   تلوث نات  -٣

الفطريات عادة ما تنمو على الفواكه والبقول والأعلاف وتفرز التوكسينات الخاصة           
  . بالتسممان الحيوأو انسن إصابة الاإلى وهو ما يؤدي  ا

  :زيميان تحلل -ب 
خاصة الخـضر والفاكهـة     زيمات الغذاء و  انهذا النوع من الفساد قائم على نشاط        

زيمي نوالطازجة والمحفوظة في ظروف تخزين غير مناسبة مما يتسبب استمرار النشاط الا           
 تغيير في لون وطعم وقوام هذه الأغذية وكذلك ظهـور روائـح غـير               إلىويؤدي  

: زيمـات التحلـل هـي     انومن أشهر   .  رفض المستهلك لتناولها   إلىمرغوبة مما يؤدي    
) Lipase(والليبيـز   .. زيمات المحللة للـبروتين   نهي الا و) Pratase(البروتيز  
 ـوهو الا ) Amylase(زيم المحل للدهون وكذلك الأمليز      نوهو الا  زيم المحلـل   ن

زيمات التي تعمل على تحلل المركبـات الفينوليـة في          نللنشا، وكذلك العديد من الا    
 & Phenolase(زيمـي الفينـوليز والبيروكـسيديز       انالأغذية وتغير لوا مثل     

Peroxidase .(  

  : فساد ناشئ عن غزو الحشرات والقوارض والطفيليات-جـ  
ويحدث ذلك عادة في مراحل تخزين الغذاء في مخازن غير مستوفاة للشروط الصحية، 

 هذه الأغذية مخلفة وراءها براز القوارض إلىمما ينتج عنه تسلل الحشرات والقوارض 
ك الآدمي، وكذلك وجود بعض الطفيليات في وشعرها مما يجعلها غير صالحة للاستهلا

 تكون عائلاً أنالأسماك التي تؤكل طازجة مثل الأسماك المملحة والتي من الممكن 
 ).Anisakis(لبعض الطفيليات مثل طفيل 

تانعند حدوث تغيرات غير مرغوبة سواء كويعتبر الغذاء فاسداً 
 أو نتيجة صفة أو بالصحة  كيماوية وضارة أوزيمية ان أوميكروبية 

 . الكيماويةأوأكثر من صفاته الطبيعية 
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  :ية وتشمليائعومل كيم: انياًث

 )Fao æ Who(دة من قبل لجنة خبراء متخصصة منبثقة عن مـنظمتي            كيمائية تضاف عمداً للغذاء بتركيزات محد      أووهي مركبات طبيعية      :المواد المضافة  -١
 استهلاك تلـك الأغذيـة      أوا تضاف تحت ظروف ينعدم فيها الإشراف العلمي على إضافتها           ا وخطورة استخدام هذه المواد      )JECFA(وتسمى لجنة الجيكفا    

  . مما ينتج عنه تلوث الغذاء كيميائياً وظهور أضرار صحية على المستهلك عند تناوله ) مثل أغذية الأطفال(المشتركة في تكوينها بإسراف أكثر من مما هو متوقع 
  . بتركيزات أكثر من المسموح ا دولياً وجود بقايا المبيدات الحشرية في الغذاء-٢
  . المسموح ا دولياًبمستويات أكثر من) والمهدئات الحيوية والهرمونات المضادات( والمركبات البيطرية بقايا الأسمدة  وجود-٣
  . بمركبات العضوية بمستويات أكثر من المسموح ا دولياًأو)  زئبق- الرصاص -الكالديوم ( مثل  تلوث الغذاء بالمعادن الثقيلة-٤
  . مما يتسبب عنه فسادها وجعلها غير صالحة للاستهلاك بالأكسدة الهوائيةأوزيمياً ان تزنخ الزيوت والدهون -٥
  .طلاق غاز الهيدروجينان تفاعل معدن جدار العلبة مع أحماض الغذاء و تفاخ الأيدروجيني الذي ينتج منن وأشهرها الابات فساد المعل-٦
نتيجة ) ج(وأكسدة فيتامين ) تفاعل السكريات الأحادية مع الأحماض الأمينية( ويعني  )Millard Reaction( نتيجة حدوث تفاعل ميلارد  تغير لون الغذاء-٧

  . اللون الأصفر غير المرغوبإلىني مثل عصائر البرتقال وكذلك أكسدة الكاروتين في الجزر المحفوظ بالتجميد وتحوله ب اللون الإلىالنحاس وتحوله لوجود 

  : عوامل طبيعية للتلوث:ثالثا
  في )Aflatoxin(وجود فطـر الأفلاتوكـسين       

   .ان الإصابة بالسرطإلىالحبوب يفرز سموماً تؤدي 
 ـ التي تؤكل نيئة يوجـد     اكفي الأسم   زيم الثيـامينيز  ان

)Thiaminase (   ـالذي يدمر  زيم الثيـامين   ان
)BI (انسنفي جسم الا.  

 هي لجنة دولية مكونة من منظمة الصحة العالمية ومنظمة الأغذية :تعريف يئة الدستور الغذائي
ذية وتحسين الصحة يوجد في اللجنة ممثلين من كل بلد لوضع المعايير الدولية للأغ، والزراعة

 . العالم  اءانح    جميع  في وتيسير تجارة الأغذية

  ؟Codex   Alimentarius:  ما هو الدستور الغذائي 
وبعض تلك  . هو مجموعة مواصفات ومدونات وممارسات وخطوط توجيهية وتوصيات أخرى          

لمفصلة المتعلقة   بعضها يتناول الشروط ا    أنكما  . محدد جداً  النصوص عام للغاية وبعضها الآخر    
 أوتـاج  ن بمجموعة منها ، وبعضها الآخر يتناول تشغيل وإدارة عمليات الاأوبنوع من الأغذية   

  .تشغيل نظم الرقابة الحكومية حرصاً على سلامة الأغذية وحماية المستهلك 
  
  
  
  
  
  
  

 ـ :الغذاء ةبرنامج سلام  اطر هو مجموعة من الوثائق التي تبين وتوضح كيفية التعرف وإدارة مخ
  .سلامة الأغذية

 product   recall  : الاسترجاع الغذائي
ا غير مأمونـة     في بعض الأوقات تحتاج الموسسات التجارية لسحب أغذية من السوق إما لا            -
                                          .                 الجودةا لا تلبي مواصفات لاأو
  :         المسترجعة  أمثلة على سلامة الأغذية-
  .  وجد فيها بكتيريا تسبب التسمم الغذائيلأنهبضائع مسترجعة  -
   . تسبب حساسية ولم يوضح ذلك على الملصقأن الأغذية التي يمكن -

وهو . طر نقاط التحكم الحرجة  هونظام تحليل مخا : الهاسب
   : ويشمل ،نظام مقبول دوليا 

 تحدث للغذاء في كل مرحلة      أنمعرفة الأخطاء التي يمكن      .١
  .من مراحل التصنيع

   العمل على مراقبة العمليات .٢
وضع الخطوات التي تؤمن سلامة الغذاء خلال مرحلـة          .٣

 .تاج نالا
  .تسجيل ما يحدث وذلك لتفادي الأخطاء مستقبلاً .٤
وير النظام بإستمرار وذلك لتقليل الأخطاء في تط .٥

   .المستقبل
 

 الملف العلمي/  الغذاء الآمن إلىدليلي

   
  

  

بشكل عام هو نظام يكشف : الهاسب 

 .ويحدد الأخطاء ويصنع التغيير 



  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  الجمرة الخبيثة 
  تماضر معايعه: المهندسة : اعداد  

 واسـم    ،يات جرثومية تسمى عصيات الجمـرة     الجمرة الخبيثة مرض تسببه عص    
المرض باللغة الإنجليزية آنثراكس وهي كلمة مقتبسة من الكلمة اليونانية أنثراكيس        

anthrakis  وذلك لأن المرض يتسبب في ظهـور تقرحـات         . ، وتعني الفحم
  .جلدية سوداء عند إصابة الجلد

  
صيب الحيوانات  ما يصيب هذا المرض البشر، حيث أنه في الغالب ينادراً 

. الظلفية والماشية عند تناولها جراثيم المرض الموجودة بكثرة في التربة
وتحوصل الجراثيم يتيح لبكتريا المرض العيش لفترات طويلة في ظروف غير 

 باسم مواتية، حيث تتميز هذه الجراثيم المتحوصلة والتي تعرف أحياناً
يريا من تأثيرات الجفاف  الأبواغ، بغلاف سميك يحمي البكتأوالاسبورات 

  .ربة في طور السبات لسنوات عديدةويمكن أن تبقى الجراثيم في الت. وغيرها
لإصابة بالمرض هم الأشخاص الذين أكثر الناس المعرضين بإحتمالية ا 

 الذين يعملون في الصناعات المتعلقة بمنتجات أويتعاملون مع الحيوانات 
  .الحيوانات من لحم وصوف

آخر ،  إلىنسان إعند الحيوانات، لكن لا ينتقل من كل كبير المرض معد بش 
  .واذا حدث فهذا نادر جداً

يام أ سبعة إلىوتمتد  فترة الحضانة هي الفترة الزمنية الصامتة في تطور المرض 
  .حيث لا تظهر الأعراض في الجسم خلالها

دوث ، لكن حن الاصابة بالجمرة الخبيثة تترك مناعة دائمةأنستطيع قول  لا 
   .الاصابة مرة اخرى نادرة جدا لدى الانسان

 عـن   أو قطع في الجلد     أويصاب الإنسان بجراثيم الجمرة الخبيثة من خلال جرح         
ويصنف المرض حسب   .  بإستنشاق الجراثيم  أوطريق تناول اللحوم الملوثة بالمرض      

ة والجمـر  الجمرة الجلدية : ثلاثة أشكال   لذا يعرف من خلال   . طريقة الإصابة به  
  .المعوية والجمرة الرئوية

 جرثومـة ليـصاب     ١٠٠٠٠تشير التقديرات أنه يلزم استنشاق أكثر من         
ولا تحدث الإصابة إلا إذا تفتحت أعـداد كافيـة مـن            . الإنسان بالمرض 

  . الجراثيم، وبدأت البكتريا في التكاثر وإطلاق السموم المضرة
تغرق مدة طويلة في تظهر أعراض المرض عادة خلال ثلاثة أيام لكنها قد تس 

  .  شهرينإلىبعض الحالات تصل 

يعد هذا النوع من مرض الجمرة الأندر        : ويةالرئ/الجمرة الخبيثة التنفسية  
 حالة في الولايات المتحدة     ١٨ لم تسجل إلا     ١٩٧٨ و ١٩٠٠ فبين عامي     ،حدوثا

 . الأمريكية

يشكو المريض أولا من السعال والعطس وأعراض أخـرى تـشابه           : الأعراض
 ساعة يصاب المـريض بـآلام في الـصدر          ٣٦وخلال  . أعراض الإصابة بالزكام  

  ، الاصابة بصدمة وايـار    إلىفسية شديدة قد تؤدي في اية المطاف        ومشاكل تن 
  .  الوفاة بعد يومين تقريباإلىوهذا النوع من مرض الجمرة يؤدي 

 وقد لا تتفـتح      ،يمتص الجهاز اللمفاوي الجراثيم عبر الحويصلات الرئوية       :الآثار
 السموم التي تـؤدي     ز وحالما تبدأ في إنتاج الجراثيم تأخذ في إفرا         ،إلا بعد شهرين  
 تقليل فـرص    إلىويؤدي أي تأخير في تناول المضادات الحيوية        . فسريعاً إلى التل  

  . تقريبا% ٨٩وتبلغ نسبة الوفيات من هذا النوع . الشفاء من المرض

المضاد الحيوي المستخدم لعلاج الحالات الراهنة في الولايـات المتحـدة            :العلاج
  . الأمريكية هو سيبروفلوكساسين

هذا النوع من المرض نادر ويحدث عندما يأكـل          :الجمرة الخبيثة المعوية  
 . شخص لحوما ملوثة بجراثيم الجمرة الخبيثة

يتسبب المرض في حدوث إلتهاب حاد في المعدة، مع غثيان وفقدان            :الأعراض
  . للشهية، وحمى، وقيء، يتبعه ألم في البطن وتقيؤ للدم وإسهال حاد

% ٦٠ إلى% ٢٤ وفـاة    إلىم علاج المرض فإنه قد يؤدي       في حال عد   :الآثار
  . من الحالات

   .يمكن علاج هذا النوع من الجمرة بمضادات حيوية : العلاج

تحدث معظم الاصابات بعدوى الجمرة الخبيثـة عـبر          :جمرة الجلد الخبيثة  
 .   حالة إصابة٢٠٠٠ قطع في الجلد، ويتم التبليغ سنويا عن أوجرح 

 الالتهابات الجلدية بالظهور على شكل ورم يصاحبه حكـة،          تبدأ :الاعراض
  .  ثم يسود ويتخذ شكلا غائراً ايام ليصبح دملا٦ً-٢يتطور خلال 

طلاق مواد سامة تضر الانـسجة       الجراثيم بعد انطلاق الميكروب بإ     تبدأ :الاثار
.  الوفـاة  إلى ما يـؤدي     وقد ينتشر المرض في الجسم كله ولكنه نادراً       . الجلدية

  .  في المئة١ أقل من إلىصل حالات الوفاة بعد تلقي العلاج وت

  حيوياً تستخدم الولايات المتحدة لعلاج حالات الاصابة الحالية مضاداً        :العلاج
   .يسمى سيبروفلوكساسين ويعرف في المملكة المتحدة باسم سيبروكسين

 الملف العلمي/ دليلي إلى الغذاء الآمن 

 الأولالجزء
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 الملف العلمي/  الغذاء الآمن إلىدليلي

 الدكتور صدام شحادة العوايشه:إعداد

  ) جامعة مؤتة -كتوراه علم الأغذية، كلية الزراعةد(   /رئيس قسم المختبرات ومدير مختبر الغذاء 

 كوادر فنية على سوية عالية      إلى  أجهزة عالية التقنية بالإضافة    إلىيعتبر فحص الأغذية للكشف عن وجود الميلامين من الفحوصات الجديدة نسبيا والتي تحتاج                   

  : الميلامين حول طريقتين رئيسيتينتمحورت طرق فحص وكشف. وذات تدريب فني عالي

، ، ومن مميزات هذه الطريقة بالسرعة وسهولة الأجراء وبساطة تحضير العينـات  (ELISA Kits)  باستخدام أطقم الكشف المناعية : الطريقة الأولى 

  . انخفاض حساسياا وعدم دقة نتائجهاومن سلبيات هذه الطريقة

 وتمتاز هذه الطريقة بدقة النتائج والحساسية العاليـة   GC-MS, HPLC، UPLC-MSباستخدام الأجهزة التحليلية مثل أجهزة : الطريقة الثانية 

 .)(1ppb, 1ng/kg تركيز واحد جزء بالبليون إلىحيث نستطيع بأن نكشف عن وجود الميلامين بتراكيز منخفضة تصل 

،  ديد تركيز الميلامين في الأغذيـة        للكشف عن وتح   ابن حيان -مدة في مختبرات العقبة الدولية     وهذه الطريقة هي المعت     :UPLC-MSالتحليل باستخدام     . أ

استخدام أجهـزة   تتضمن هذه الطريقة استخلاص مادة الميلامين من عينات الغذاء باستخدام مذيبات عضوية وغير عضوية خاصة من ثم عملية الفصل ب                   و

 Solid Phase Extractionومـن ثم التنقيـة والفـصل  المبـدئي باسـتخدام       ،(Micro Filters) باستخدام الفلاتر أوالطرد المركزي 

Cartridges          ذه        ،، ومن ثم حقن المادة بالجهاز للكشف عن وجودها وتحديد تركيزها ١٠الطريقـة      وتتراوح المدة اللازمة للكشف عن الميلامين- 

  . دقيقة لحقن المادة في الجهاز للكشف عنها ولتحديد تركيزها١٥

، مـع وجـود     UPLC-MS حد كبير الخطوات المتبعة باستخدام       إلى وخطوات التحليل باستخدام هذه الطريقة يشبه        :HPLCالتحليل باستخدام     . ب

 .  نوع الجهاز المستخدم في التحليلاختلافات في بعض الخطوات وخاصة عند تحضير العينة وفي بعض المذيبات المستخدمة وفي

وتتضمن هذه الطريقة استخلاص مادة الميلامين من عينات الغذاء باستخدام مذيبات عضوية وغير عضوية خاصة مـن ثم                  : GC-MSالتحليل باستخدام     . ت

مادة متطايرة، ومن ثم حقن المادة بالجهاز        إلى وذلك لتحويلها    (Derivatization)عملية التنقية والفصل، ومن ثم تعريض مادة الميلامين لتفاعل خاص           

 إلى دقيقة لتحضير العينة وفصلها وتحويلـها  ١٢٠ -٦٠وتتراوح المدة اللازمة للكشف عن الميلامين ذه الطريقة . للكشف عن وجودها وتحديد تركيزها  

ذه الطرق التحليلية الثلاثة بالسرعة والدقة والحساسية العالية،        تشترك ه و ،  دقيقة لحقنها في الجهاز والكشف عنها وتحديد تركيزها        ٢٠مادة متطايرة، والى    

 .لى التدريب الفني العالي والمستمرإ توفر كوادر فنية عالية التأهيل وإلىولكنها تحتاج 
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ماكن المتقدم ذكرها الشروطيجب أن يتوفر في كل مكان من الأ       :ثانياً
 :والمواصفات التالية 

   مكان إعداد وتحضير العجين والتخمير-أ
  . من البلاط الصيني ان تكون الجدرأن 
  . تكون الأرضية مبلطة وخالية من الشقوق أن 
  .شن ل يكون السقف مطروش بالأميأن 
  . الداخل إلى تغلق الأبواب تلقائيا لمنع وصول الحشرات أن 
الإضاءة والتهوية الكافيتين وتوفر مناخل على جميـع        يجب توفر    

  .فتحات التهوية والشبابيك مع توفر شبابيك زجاجية 
  . يتوفر مصدر للمياه الصالحة للشرب أن 
  . يتوفر مصدر للمياه الساخنة أن 
مزودة بالماء الساخن والـصابون  (  يتوفر مغاسل للأيدي   أنيجب   

 ـعيدة عـن العج    تكون ب  أنعلى  ) ووسائل تجفيف الأيدي     ات ان
 .والمواد الاولية 

  .ات آلية ومصنوعة من معدن لا يصدأ ان تكون العجأن 
،  تكون المناخل المستعملة للتنخيل من معدن غير قابل للصدأ           أن 

، وذات ثقوب صغيرة لا تسمح بمرور أي مواد غـير الطحـين             
  . مناسب لحفظهاانويجب توفر مك

يض نظيـف و لا يـسمح       يغطى العجين أثناء التخمير بقماش أب      
  . القنب و غيرهاأوباستعمال اكياس الخيش 

 أو تكون الطاولات مصنوعة من مادة غير قابلة للـصدأ           أنيجب   
  .التشقق

و يقتـصر   ، سـتمرار   إ مستقلاً و نظيفاً ب    ان يكون المك  أن يجب   
  .استعماله على عمليات إعداد و تحضير العجين و التخمير

 ):الخبيز( مكان بيت النار -ب
ولا يقـل   “  سـم  ٣٠”يجب توفر مدخنة لكل فرن لا يقل قطرها عـن            

 تنتـهي بمـصفاة     وأن ،ااورةنازل  عن سطوح الم  ”  م   ٣” ارتفاعها عن   
  .فلترو
  .يجب توفر عدد من فتحات التهوية و مراوح الشفط حسب الحاجة 
 ااورة بمساحة كافية لتحول دون      ان يعزل بيت النار عن الجدر     أنيجب   

  .تأثره بالحرارة 
متـر   تكون أرضيته مرتفعة عن مستوى الأرضية بما لا يقل عن            أنيجب   

  .واحد 
طاولات من معدن لا يصدأ و غير قابلة للتـشقق بـنفس            ضرورة توفر    

خراجها إ فرشات المنتجات الأخرى بعد     أولوضع الخبز   ، ارتفاع بيت النار  
  .مر ذا تطلب الأإمن بيت النار 

 الواح غـير    أوألواح خشبية خالية من الشقوق      (يجب توفر فرش نظيفة      
 إلىيـت النـار      ب انخرى من مك    لنقل الخبز و المنتجات الأ      )قابلة للصدأ 

 . التهويةانمك
 يبقـى نظيفـاً     وأن ،الأخرىماكن   مستقلاً عن الأ   ان يكون المك  أنيجب   

  .باستمرار
 أو الخبز   أووعية مغلقة خاصة ليوضع ا ما يتلف من العجين          أيجب توفر    

 يتم التخلص من محتوياـا باسـتمرار وأولاً         أنخرى على   المخبوزات الأ 
  .بأول

  .لعادمة يمنع استعمال الزيوت ا 
 : مكان التهوية-ج

  .الأخرىماكن  يكون مفصولاً عن الأأنيجب  
  . يكون جيد الإضاءة أن 
  . يكون جيد التهوية و مزود بمراوح كافيةأن 
 يزود برفوف و فرش كافية و نظيفة لوضع الخبز و المخبـوزات             أنيجب   

  .خرى عليها بقصد التهويةالأ
 : مكان العرض والبيع-د

  . باستمرار  يكون نظيفاًأنيجب  
  .مداخله تلقائية الإغلاق  
 تكون الواجهة الأمامية بشكل كاونتر يفـصل بـين العـاملين            أنيجب   

  .ويمنع المشترين من لمس المنتجات ، والمشترين 
ويـسمح بعـرض    ، يجب عرض المنتجات المعدة للبيع في خزائن زجاجية          

  .المنتجات المغلفة خارج هذه الخزائن 
  مكان التخزين-هـ

  .يزود بأبواب خارجية محكمة تغلق تلقائياً لإدخال البضاعة  أن 
  . يزود بالقواعد الخشبية لوضع أكياس الطحين عليها أن 
مع مراعـاة وجـود     )  سم   ٢٠(  لا يقل ارتفاع القواعد عن الأرض        أن 

  .عن السقف) سم ٥٠( ممرات بين الرفوف وما لا يقل عن 
 

 الشروط الصحية الواجب توفرها في المخابز
  حسن الجرزي. غ. م: إعداد 

   )انالأفر( 
 :ب أن تكون مساحة المخبز مناسبة وتشمل الأماكن التاليةيج: أولاً

  . إعداد وتحضير العجين والتخمير انمك 
  .بيت النار  
  . التهوية انمك 
  . العرض والبيع ان مك 
  . التخزين ان مك 
  . المرافق الصحية  
  . غرف غيار ملابس العمال واستراحتهم  

 الملف العلمي/  الغذاء الآمن إلىدليلي
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 . تكون أكياس الدقيق نظيفة وغير مثقوبةأن يجب-٤
 تحفظ المواد الأولية المستعملة في منتجات المخبز في عبـوات           أن يجب   -٥

  .سليمة مغلقة وعلى رفوف مستقلة 
 غير مستعملة في منتجـات      أو لا يسمح بوضع أي مواد غير غذائية         -٦

  .التخزين انالفرن في مك
  
  المرافق الصحية-و
  . تكون نظيفة باستمرار أن يجب -١
 تكون مفصولة تماماً عن الأماكن الأخرى ولا تفتح عليهـا           أن يجب   -٢

  .مباشرة 
 تتوفر مغاسل مزودة بمصدر ماء ساخن وبارد ومزودة أيضاً          أن يجب   -٣

  .بالصابون ووسائل تجفيف الأيدي 
  .ة ارة والتهوين تكون جيدة الاأن -٤
  .ا من البلاط الصيني ليسهل تنظيفها ا تكون جدرأن -٥
   تكون الأرضية سهلة التنظيف وذات ميل مناسب باتجاه المصارف أن -٦
 تزود دورات المياه بورق التواليت و أوعية نفايات سهلة التنظيف           أن -٧

 توفر مصدر ضغط مائي للتخلص مـن        إلىتفتح و تغلق بالقدم بالإضافة      
  .دمية الفضلات الآ

 
  :غرف غيار ملابس العمال واستراحتهم-ز
  . تكون مستقلة أن .١
  . تكون مزودة بخزائن لحفظ ملابس العمال أن  .٢
   تكون مزودة بطاولات وكراسي تستخدمأن .٣
  .من قبل العاملين أثناء استراحتهم  

  
 :  شروط صحية عامة للمخابز : ثالثاً
  . يمنع إعادة تصنيع الخبز والمنتجات الأخرى -١
 ـ يمنع تواجد الحشرات والكلاب والقطط والحيو      -٢ ات الأخـرى في    ان

  .كافة أماكن الفرن 
 أو ااري العامـة     إلىيجب تصريف الفضلات السائلة بطرق صحية        -٣

  . تكون محكمة الإغلاق أنالحفر المصمتة والتي يجب 
  . التقيد بشروط السلامة العامة الصادرة عن الجهات الرسمية -٤
 النفايات في أكياس بلاستيكية داخـل حاويـات مغلقـة            توضع أن -٥

 .ومحكمة الإغلاق

 لا يسمح للعمال النوم داخل الفرن إلا في أماكن نوم خاصة يتم الموافقة عليها من                -٦
  .الصحيةهات قبل الج

 المبيدات الحشرية أثناء العمل إلا بعد وقف العمل تماماً فترة كافيـة             استعمال يمنع   -٧
  .ويسمح باستعمال مصائد كهربائية ،  كافة الاحتياطات الصحية اللازمة لاتخاذ

 غرفة مغلقة ولا يتم استعمالها إلا من قبل شخص          أوة  ان يجب حفظ المبيدات في خز     -٨
  .الغايةذه مؤهل ومدرب له

  
 :شروط العاملين في المخابز : رابعاً 

 يكون العامل حاصلاً على شهادة صحية سارية المفعول تبين خلـوه مـن              أن يجب   -١
  .الأمراض السارية وصادرة عن جهة رسمية 

  . تكون ملابس العاملين نظيفة مع ضرورة ارتداء مراييل بيضاء أن يجب -٢
  .لمة ظافر العاملين مقأ تكون أن يجب -٣
  . يجب توفر النظافة الشخصية للعاملين -٤
  . العملانثناء تواجدهم في مكأ أوثناء العمل أ لا يسمح للعاملين التدخين -٥
  .العامة سلوك يتعارض مع الصحة أو القيام بأي ممارسة أو لا يسمح بالبصق -٦

 الملف العلمي/  الغذاء الآمن لىإدليلي

 : الوقف الفوريأوالسلبيات الصحية الحرجة في المخابز التي تستدعي الإغلاق 
  . منتهية مدة الصلاحيةأو مسموح غير أو مواد غذائية فاسدة استخدام -١
العمـل للقيـام     قوارض بشكل يستلزم ايقاف المؤسسة عن        أو وجود حشرات    -٢

  .بأعمال المكافحة
  ٠ وجود اتصال بين ااري و خطوط المياه-٣
 استخدام مياه غير صالحة للـشرب و غـير          أو عدم توفر مياه صالحة للشرب       -٤

  .مطابقة للقاعدة الفنية الخاصة بذلك
  . عدم وجود وسائل مقبولة صحياً لتصريف الفضلات السائلة-٥
  جهيز والتخزينتالعداد و لاماكن ااه عن أ عدم فصل دورات المي-٦
تاج ان يحول دون أوية تلوث المنتج انمكإ إلىوجود خلل تصنيعي حرج يؤدي  -٧

  .من صحياً آمنتج 
 أو تلوث المنتج    إلى استمرار العاملين في المؤسسة بممارسات غير صحية قد تؤدي           -٨
  .ونية المتكررةانجراءات القمن صحياً رغم التنبيهات الخطية و الإآ منتج غير إلى
  . ممارسة العمل دون ترخيص صحي للمؤسسة -٩

 تـسبب ضـرراً     أن يحتمـل    أولات تسبب    الآ أوشائية في البناء    انية عيوب   أ -١٠
  . طالبي الخدمة أوللعاملين 

ا دد الصحة العامة  بشكل مباشر ولا يمكن اخرى يرى المفتش   أية مخالفات   أ-١١

لا يجب حسر المخالفات الموجبة للإغلاق بتلك الواردة في  :ملاحظة هامة

 لكل حالة خصوصيتها تبعا أنكذلك يجب الاخذ بعين الاعتبار ، هذه القائمة

  .غذاء خلال عملية الكشف وقناعات مفتش ال للظروف الميدانية
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  Jordan Institution for Standard and 
Metrology has translated this standard 
and recommended it as a Jordanian 
standard 22000/2006 entitled:“Food 
safety management systems:  
Requirements for any organization in 

the food chain”. 
  The ISO Regional Seminar on Food 

Safety Management System and ISO 
22000 was held in Amman this year. 
Many companies in Jordan choose 

ISO 220000 as a FSMS. 

Benefits of HACCP Benefits of HACCP 
• Legal com pliance 

• Custom er confidence 

• International M arkets

• Supplier requirem ents 

• Cost savings

• Due diligence 

• W aste m inim ization 

A Systematic Approach based A Systematic Approach based 
on the Codex Principleson the Codex Principles

• Step by Step and systematic approach systematic approach 

• 12 stages based on 7 Principles :

– Principle 1: conduct Hazard Analysis

– Principle 2: Determine CCPs

– Principle 3: Establish Critical Limits 

– Principle 4: establish monitoring procedures

– Principle 5: Establish corrective actions

– Principle 6: Establish Record Keeping 

– Principle 7: Verify and review the HACCP Plan

H A C C P Pr in c ip les H A C C P A p p l ic a tio n  S te p s IS O  2 2 0 0 0
S tep  1 A ss em b le  H A C C P  T e am 7.3 .2 F ood  S a fe ty T e am

S tep  2 D es c r ib e  p rod uc t
7 .3 .3 P rod uc t c ha rac te r is tic s

7 .3 .5 .2
.

D esc r ip tion  o f  p rocess  s tep s  a nd  
con tr o l m eas ures

S tep  3 Id e n tify in te nd ed  us e 7 .3 .4 In tend ed  us e
S tep  4 C ons truc t flow  d iag ram 7.3 .5 .1 F low  d iag ram s
S tep  5 O n-s ite  c on firm a tion  o f  flow  d iag ram 7.3 .5 .1 F low  d iag ram s

P rin cip le  1
C ond uc t a  haz a rd  an a lys is

S tep  6

L is t a ll p o ten tia l h aza rd 7 .4 . H aza rd  an a lys is

C ond uc t a  haz a rd  an a lys is 7 .4 .2 . H aza rd  id en tifica tion  and  
d e te rm ina tion  o f ac cep tab le  lev e ls

C ons id e r co n tro l m e as ur es
7 .4 .3 . H az ard  ass es sm en t
7 .4 .4 . S e lec tion  and  as sess m e nt o f c on tro l 

m eas ur es
P rin cip le  2

D ete rm ine  th e  c r itica l c on tr o l 
p o in ts  (C C P )

S tep  7 D ete rm ine  C C P s
7.6 .2 Id e n tific a tion  o f  c r itica l c o n tro l p o in ts  

(C C P s)

P rin cip le  3
E s tab lis h  c r itic a l lim its S tep  8 E s tab lish  c r itica l lim its  fo r  eac h  C C P 7.6 .3 D ete rm ina tion  o f  c r itic a l lim its  fo r  

C C P s
P rin cip le  4

E s tab lish  a  s ys tem  to  
m on ito r  c on tro l o f the  C C P s .

S tep  9 E s tab lis h  a  m on ito r ing  s ys tem  fo r  
eac h  C C P

7.6 .4 S ys tem  fo r  the  m on ito r ing  o f C C P s

P rin cip le  5
E s tab lis h  the  c o rrec tive  

ac tio ns  to  b e  tak e n  w h en  
m on ito r ing  ind ica tes  tha t a  

p a r tic u la r  C C P  is  n o t und er 
c on tr o l

S tep  1 0 E s tab lish  c o r rec tiv e  ac tio ns

7 .6 .5 A c tions  w he n  m o n ito r ing  res u lts  
e xce ed  c r itic a l lim its

P rin cip le  6
E s tab lis h  p roced ures  fo r  

7 ,8 V er ific a tio n  p lan n ing

C o rre s p o n d e n c e  b e tw e e n H A C C P  s te p s  a n d  IS 0  2 2 0 0 0C o rre s p o n d e n c e  b e tw e e n H A C C P  s te p s  a n d  IS 0  2 2 0 0 0

HACCP DefinitionHACCP Definition
• A systematic approach to the 

• identification, evaluation and 
control of Food Safety Hazards 

• Food safety Hazard: 
– biological, chemical, or physical agent 

in, or condition of, food 

– with the potential to cause and adverse 
health effect.
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TheThe PDCA CyclePDCA Cycle
Establish objectives 
and necessary 
processes to ensure 
results 
corresponding to the 
custom ers and 
organization policies 
requirem ent

Im plem ent the 
processes

M onitor and 
m easure processes 
and product in 
com parison w ith 
policies, objectives 
and requirem ents 
of the product and 
records the results

Undertake the 
necessary actions 
to im prove the 
perform ances of 
the processes 
continuously

ActAct Plan P lan 

Do Do CheckCheck

Continual Im provem ent

IS O  2 2 0 0 0  a s  a  m a n a g e m e n t IS O  2 2 0 0 0  a s  a  m a n a g e m e n t 
s y s te ms y s te m

• G A P ,G M P ,G D P ’s
• P re -re q u is ite  p ro g ra m m e s
• C o d e x  A lim e n ta r iu s : 

G e n e ra l P r in c ip le s   o f F o o d
H yg ie n e  (C A C /R C P  1 )

P reP re -- re q u is ite  P ro g ra m m s  re q u is ite  P ro g ra m m s  --
G M P sG M P s

IS O  22000  as  a  M anagem ent IS O  22000  as  a  M anagem ent 
S ystem  S ystem  

-req u irem ents
-m ateria ls
-p ro cess es
-p ro du cts
-P R P ’s

R isk
ana lys is op eration al

P R P ´s

C on tro l 
m easu resH azard

iden tifica tion

C C P ´s

V erification

V alida tion

M od ify

Im p lem en ta tion

IS O  2 2 0 0 0  a s  a  m a n a g e m e n t  IS O  2 2 0 0 0  a s  a  m a n a g e m e n t  
s y s te ms y s te m

H A C C P  p r in c ip le s  H A C C P  p r in c ip le s  

(C o d e x  A lim e n ta r iu s )(C o d e x  A lim e n ta r iu s )

• C o d e x  A lim e n ta r iu s :
H A C C P  S y s te m  a n d
G u id e lin e s  fo r  its  a p p lic a t io n

P re - re q u is ite  P ro g ra m m s  -
G M P s

ISO 22000 as a management ISO 22000 as a management 
systemsystem

Good Manufacturing Practices

HACCP principles 
(Codex Alimentarius)
HACCP principles 

(Codex Alimentarius)

Management Management 
System elementsSystem elements

elements of 
ISO-9001:2000

Pre-requisite Programms -
GMPs

ISO 22000 as a management systemISO 22000 as a management system

HACCP principles 
(Codex Alimentarius) Food safety Food safety 

systemsystem

Management 
System 

elements

Food safety Food safety 
management systemmanagement system

BasisBasisPre-requisite Programms -
GMPs

Risk Based Management Risk Based Management 
SystemSystem
1

Policy / scope
11

Policy / scope

2
Hazard

Identification

22
Hazard

Identification
3

Risk
Assessment

33
Risk

Assessment

4
Objective

Setting

44
Objective

Setting

5
Risk

Control
Tools

55
Risk

Control
Tools

6
Implementation

66
Implementation

Risk basedRisk based
management modelmanagement model

7
Performance

Evaluation
(Verification)

77
Performance

Evaluation
(Verification)

8
Validation

88
Validation

Eng. Shifa A. Halah 
Jordan Institution for Standard and 
Metrology (JISM)  

Part 2  
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Using Anthropometric measurements  
during assessment of nutritional status 

 
Dr. Yousef Tawalbeh 
Head of Risk analysis and Studies Department 
Food Directorate/JFDA 

  
    The best method for assessment of 
person's nutritional status is to follow the 
ABCD approach, the1st step is to collect 
anthropometric measurements by using 
measurements of the human body. 
 Anthropometric measurements are 
techniques that aim to quantify changes in 
body composition . 
     A skin fold measurement is performed to 
determine fat stores. The most common site 
for skin fold measurement is the triceps skin 
fold. The fold of skin measured includes 
subcutaneous tissue but not the underlying 
muscle. It is measured in millimeters using 
special calipers. 
   To measure the triceps skin fold (TSF), 
locate the midpoint of the upper arm, then 
grasp the skin on the back of the upper arm 
along the long axis of the humorous   
(figure1), placing the calipers 1 cm below 
the fingers, measure the thickness of the fold 
to the nearest millimeter. 

 
Figure 1 
The mid-arm circumference (MAC) is 
measure of fat, muscle and skeleton. To 
measure the MAC, ask the person to sit or 
stand with the arm hanging freely and the 
forearm flexed to horizontal. Measure the 
circumference at the midpoint of the arm 

 
       

 

recording the measurement in centimeters, to 
the nearest millimeter(figure 2). 

 
Figure 2  
  The mid-arm muscle circumference 
(MAMC) is then calculated by using reference 
table or by using a formula that incorporates 
the triceps skin fold TSF and the MAC. 
   The MAMC is an estimate of lean body 
mass, or skeletal muscle reserves. MAMC can 
be measured by using theFollowing formula: 

MAMC (cm) = MAC (cm) – 3.143 TSF (mm) / 10  
Standards values for anthropometric 
measurements for adults are shown in 
 (Table 1). 

  
Female 

 
Male Measurement 

16.5  12.5 Triceps skin 
fold (mm) 

28.5 29.5 
Mid – arm 

circumference 
(cm) 

23.2  25.3 
Mid – arm 

muscle 
circumference 

(cm) 
  Changing in anthropometric measurements 
often occur slowly and reflect chronic rather 
than acute changes in nutritional status. They 
are therefore used to monitor the person's 
progress for months to years rather than days 
to weeks.  

Body Mass Index (BMI) 
   This indicator used mainly to measure the 
obesity. The following formula is used to 
calculate the BMI 

BMI = Weight in kg / (height in meters) 2 
    Values range between (18.5 – 25) refer to 
healthy persons, while values less than 18.5 
refer to under weight persons, on the other 
hand, values ranged between (25 – 35) refer to 
obese persons, and value over than 35 refer to 
sever obese person.     

 الملف العلمي/ دليلي إلى الغذاء الآمن
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 د محمد الرواشده مدير عام المؤسسه.في هذه الزاويه تم اللقاء المفتوح مع أ
 العامه للغذاء والدواء للسؤال عن توجهات الحكومه وخطط المؤسـسه في           

  .مجال  الاشراف على المسالخ في المملكه والتي كثر الحديث عنها مؤخرا
  
  
  
  
  
  
  
  
  

ن م الإشراف على المسالخ سيكون أن مؤخراً تم الحديثي:ولالسؤال الأ
سسة ورؤيتها في مسؤولية المؤسسة العامة للغذاء والدواء ، ما هي خطة المؤ

  هذا اال
 وضع خطة عمل لتطوير أعمال الرقابة الصحية علـى المـسالخ             تم :الجواب
مـن خطـر     وقاية اتمع وحمايته     إلى رئاسة الوزراء والتي دف      إلىورفعها  

الأمراض المشتركة ، وتوفير اللحوم الصالحة للاستهلاك البشري مع الحفاظ          
 ـيق مـع الحيو   لمهنية للعاملين وعلى التعامل الرف    على البيئة والصحة ا     ، اتان

 منها قطاع المسالخ في الأردن      انيوتضمنت الخطة بداية تحديد المشاكل التي يع      
جهة رقابية مـسؤولة حيـث      والعوامل تحول دون تطويرها مثل عدم وجود        

 ـسؤوليات بين جهات رقابية مختلفة تمارس صلاحيات على جو        تتبعثر الم  ب ان
محددة من أعمال المسالخ بموجب تشريعات محددة وحتى في الحـالات الـتي             

مناطه ا هـذه     تطبيقها لغياب جهة     انأقترح فيها خطة معينة لم يكن بالإمك      
تحديـد جهـة    المقترحه،   عملنا    عناصر خطة  ية ، لذلك فقد تضمنت    سؤولالم

 حصر الرقابة في جهة     نواحدة تكون مسؤولة على جميع المسالخ في المملكة لأ        
 تحسين  إلىواحدة يحدد المسؤولية ويزيد فاعلية وكفاءة الرقابة وبالتالي يؤدي          

 تتولى المؤسـسة    أنسلامة ونوعية المنتجات المطروحة للإستهلاك وتم إقتراح        
 ـواء مسؤولية الرقابة على جميع مسالخ الملكة حيـث          العامة للغذاء والد   ا أ

وجب السلطة الوطنية المسؤولة عن الرقابة على كامل سلسلة تداول الغذاء بم         
والمسالخ هي من أهـم     ) ٢٠٠١(لسنة  ) ٧٩(ون الرقابة على الغذاء رقم      انق

  .حلقات هذه السلسلة
  واجن؟الد مسالخ هل يشمل هذا مسالخ اللحوم و:  انيالسؤال الث

  سيتم إستحداث قسم الرقابة على المسالخ في المؤسسة العامة للغذاء :الجواب
  .تضمن شعبة اللحوم وشعبة الدواجنوالدواء وي

  هل الإشراف سيكون إدارياً وفنياً؟: السؤال الثالث
   أكثر أوالإشراف سيكون رقابي على المسالخ وسيتم تعيين طبيب   :الجواب

 هيئة تحرير الة: إعداد

  
  

                          
      

     
  
  
  
  

      
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

 كل مسلخ ويكون تابعاً للمؤسسة العامة للغذاء والدواء ولا يجوز الذبح في
  . موافقة الطبيب البيطري أخذإلا بعد

ناك عدد من الأسس والتشريعات الصادرة في عدد من ه:   السؤال الرابع
 ما التوجة حيال  ؤسسات الحكومية ذات العلاقة المسالخ ،الوزارات والم

  ذلك ؟
تضمنت خطة العمل على مراجعة ودراسة جميع التشريعات  :الجواب

الصادرة ذات العلاقة بالمسالخ ووضع تعليمات جديدة موحدة تحدد بوجبها 
  ب المختلفة من نشاطات المسالخ انالرقابة على الجوقواعد وتعليمات 

ية، الصحة انجودة وسلامة اللحوم، الصحة البيطرية ورصد الأمراض الحيو(
  ).انالمهنية للعاملين، الصحة البيئية  قواعد الرفق بالحيو

   هل سيتم تدريب الكوادر ؟ وما آلية التدريب؟:السؤال الخامس
ا إلى الحكومه تضمنت خطة تأهيل وتدريب المذكره التي تم رفعه : الجواب

 للتدريب العملي على إدارة أطباء بيطريين في بلدان متقدمه في هذا اال
انتداب اعداد من الأطباء  أو  الجودة في المسالخ وكذلك تعيينظمةانوتطبيق 

بيطريين للإشراف على تطبيق التشريعات ذات العلاقة بالمسالخ وبعدها ال
ي ونظري للأطباء البيطريين العاملين في المسالخ من قبل سيتم تدريب عمل

  .الأطباء اللذين أوفدوا للتدريب بالخارج
 سلامة انهل هناك إجراءات وآلية سيتم إتباعها لضم: السؤال السادس

وماذا بخصوص وسائط نقل اللحوم هل  المسلخ؟إلىاللحوم قبل دخولها 
  ستكون مشمولة بالرقابة ؟

سلخ فقط والرقابة سوف تتم لمفي االمقترح لن يكون سة دور المؤس: الجواب
النقل (وحسب ماهو قائم في العالم المتقدم حالياً  جميع المراحل  طولعلى

ات والدواجن قبل انالتخلص من بقايا الذبائح وسيتم فحص الحيو والذبحو
تاج نوبعد الذبح وإتخاذ الإحتياطات اللازمة لمنع تلوثها ومراقبة عمليات الإ

 عدد المسالخ انالتجهيز ومطابقتها للمواصفات الأردنية ذات العلاقة علماً بو
  . مسالخ القطاع الخاص مسلخ بإستثناء) ٢١(في الاردن حاليا يبلغ 

 سيكون  بواسطة  مراكز البيعإلى نقل الذبائح من المسالخ إلى وبالنسبة 
لى حاصلة عو( مبردة مطابقة للمواصفات والشروط الصحية وسائط نقل

   .) من المؤسسة صحيهخيصاتر
 

 استراتيجيات/ دليلي إلى الغذاء الآمن

  . . .كلمة أخيرة 
لدينا ثقة عالية في المـستقبل وفـي دور         
المؤسسه العامـه للغـذاء والـدواء فـي         

 بناء الاردن الجديـد     المشاركه بفعاليه في  
كما يراه سيدي صـاحب الجلالـه الملـك         
  عبداالله الثاني بن الحسين حفظه االله ورعاه 

 



 ١٨

  
  
  
  
  
  
  

 
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 استراتيجيات/ دليلي إلى الغذاء الآمن

  

   لتميز الإداء الحكومي والشفافيةانيجائزة الملك عبد االله الث
  فئة الموظف الحكومي المتميز

 تكون الجهة أنطلاقاً من رؤية المؤسسة العامة للغذاء والدواء في       ان
ة الغذاء الرائدة والمميزة على المستوى الوطني والإقليمي فيما يتعلق بسلام

ة مرموقة في هذا اال على الصعيد الدولي ان تكون لها مكوأنوالدواء 
والدوائيه   الغذائيه تكسب ثقة وإحترام المواطن الأردني والمؤسساتوأن

صدر عنها قرارات فعالة ومؤثرة تعتمد على أسس علمية تضمن وأن ت
   . من خلال صحة وسلامة غذائه ودواءهسلامة وصحة المواطن

وعززت المؤسسة قيمها المتمثلة في التمييز والتفوق والشفافية وسرية      
  .اندين التعامل والولاء لدى موظفيها كافة كإداريين وفنيين ومس

وافقت . والمتميزة الطاقات المبدعة هذه  ضمن برامجها تحفيز وقد كان
ام  لمعرفتها إدارة المؤسسة ودعمت مرشحيها لفئات الجائزه المختلفه

  . ثلون التمييز عن الفئات المعنيهيم
  
  
 

  
  
  
  
  
  

فئة المدير الإداري / محمد فلاح الخريشا ر الدكتو 
 )المتميز

  ؟ لترشيح للجائزة تتقدم لما الحافز الذي جعلك :  السؤال
 بعد سنتين على تأسيس فرع عمان وممارسة المؤسسه مـن           :الجواب

خلاله لمهامها في الرقابه المباشره على الغذاء المتداول و لأول مره في            
عد رصد اوائل بـوادر نجـاح هـذه         ب،تاريخها في محافظة العاصمه     

التجربه بدات فكرة الترشيح للجائزه بمراودتي وخاصة بعد مراجعة         
التي مرت فيها هذه التجربه من مرحلة التخطيط        ذهنيه لكل المراحل  

الاولى لتولي هذه المهام إلى مرحلة تنظيم وتوزيع العمـل وتحديـد            
 ـ   . الاحتياجات ومن ثم التطبيق    ل بتطبيـق   حيث تميزت هذه المراح

آليات وادوات اداريه متميزه وفي بعض الاحيان مبتكره؛ من العمل          
بمبدء و بروحية الفريق الواحد وكل من موقعه، وخلق بيئة عمـل            
تدعو للتفاني و بذل الجهود للارتقاء بالمبادره إلى مستوى التحـدي           

كل هذا جعل من هـذه      . بتحقيق أهداف الاداره العليا للمؤسسه    
ماتكون حسب رأيي، من فلسفة ورسالة التميز التي        التجربه اقرب   

 راقها وفعلا تم ترشـيحي     تسعى جائزة الملك للتعرف عليها واستش     
لتمثيل هذه التجربه نيابة عن مؤسستي على مستوى الاداء الحكومي     

  .المتميز لهذه الفئه

 
  
  
  
  
  
  
 

 ية حاكمة حوسةنالصيدلا 
  )فئة الموظف الإداري الفني المتميز             (

  ح للجائزة؟ما الحافز الذي جعلك تتقدمين بالترشي:  السؤال
الإداري الفني بعد الإطلاع على معايير فئة الموظف : الجواب

  السعيالعمل خير قيام من حيث  أقوم ذاالمتميز وجدت نفسي
تطوير العمل وإيجاد الآليات المناسبة التي فيها التطوير والتسهيل ل

 اني التفإلى العمل المطلوب بالإضافة لأداءوإختصار الوقت 
يب عمل وكل ما كنت أحتاجة هو إعادة ترتوالإخلاص في ال

ازها على مدار بإنج وتنظيم لكافة الأعمال والأوراق التي قمت
  .لهذه الجائزةا سنوات العمل للتقدم 

  
  
  
  
  
  

  

 )د المتميزانفئة الموظف المس  (فداء شفيع عرابي
  ما الحافز الذي جعلك تتقدمين بالترشيح للجائزة؟:  السؤال
ت دائماً أتابع الأشخاص اللذين فازوا بالجائزة كن: الجواب
 أكون واحدة منهم وبالفعل قابلت عدد منهم أنوأتمنى 

ني أملك أنازام فوجدت في حياتي المهنية انجوسألتهم عن 
ميزات هؤلاء الأشخاص من حيث التمييز والإخلاص 
والتطوير في العمل وكون الجائزة متاحة للجميع قررت 

 التقدير والدعم من الإدارة ومن إلىلإضافة المشاركة هذا با
  .زملائي في المؤسسة وتشجيعي للتقدم لهذه الجائزة

ؤسستنا الحبيبةلجائزة ولم بدورنا نتمنى لزملائنا النجاح والفوز با
  . والتوفيق في تحقيق رسالتها وقيمها ورؤيتهامزيداً من التقدم
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 تكون الجهه الرقابيه نأهم محور من هذه المحاور هو أ ولعل اء والدواء  هو كسب ثقة المواطنلعل من أهم استراتيجيات المؤسسه العامه للغذ            
دف اء الهالغذ جهة استشاريه وتثقيفيه يتم من خلالها نقل المعلومات و تقديم نصائح وارشادات في مجال التطبيقات المختلفه وخاصة في مجال الحكوميه 

ا قضيه تتشارك فيها عدة أاهمية هذا الموضوع في وتكمن ،  تغيير الانماط والسلوكياتلىإرفع مستوى المعرفه لديهم حول صحة وسلامة الغذاء ومنها 
اركه لهذه  السطح من خلال فتح قنوات تعاون ومشإلىساسي تبذل الجهود لتعظيمه ودفعه أوهو دور   ،لغذائيهالمؤسسات اجهات من ضمنها  

وقد بادرت المؤسسه كجهه وطنيه معنيه ذا . نتاج الغذاء و توفيره للمستهلكينإالمؤسسات في دور توعوي وتثقيفي مسؤول يتعدى الدور التقليدي في 
قيفيه والنصائح الهدف  في فتح قنوات الاتصال والتعاون مع المؤسسات الغذائيه في محافظة العاصمه كمرحله أولى لنشر عدد من الرسائل التث

وقد تجاوبت هذه المؤسسات مع التجربه بمستوى مرضي وبسرعه كبيره نتجت عنها مجموعه من المبادرات سنقوم بتغطيتها اولا بأول لبيان . والارشادات
 .الدور الذي يستحق التقدير من هذه المنشآت الغذائيه الوطنيه الملتزمه مع التفاؤل بتعميق هذه التجربه وتوسيعها

 استراتيجيات/ دليلي إلى الغذاء الآمن
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 الشكاوي وخدمة الجمهور/ دليلي إلى الغذاء الآمن

  
        تتقدم المؤسسة ألعامه للغذاء والدواء ممثله بمديرها العام        

 بالشكر والتقدير لكافة     هة الأستاذ الدكتور محمد روا شد     عطوف
الذين تقدموا بشكاوي حول بعض     ) أصدقاء المؤسسة (المواطنين  

عة مخالفات صـحية     لهم الدور في متاب    انالمؤسسات الغذائية وك  
عامة وبالتالي إتخاذ الإجـراءات اللازمـة        ال تؤثر على السلامة  

 وسنستمر في نشر    لتصويب الوضع الصحي في تلك المؤسسات     
  :اسماء هؤلاء المواطنين ومنهم

 نبيل حماتي. د 

 عبداالله هاشم أبو زيتون 

 عزام فارس عبد الحميد 

 عزام عبد الخالق. د 

 سهى العبداالله 

 جلال عبد العزيز محمد جانم  

 إبراهيم عارف الشوبكي 

 السيده سهى المناصير 

لغايات رفع مستوى الوعي الصحي لدى المواطنين يقوم فرع عمان بحملة
 توعية صحية وذلك بتزويد المؤسسات الغذائية العاملة في خدمات الإطعام         

تعريف المواطنين بالممارسات الواجـب      إلىبمجموعة رسائل تثقيفية دف     
إتخاذها لضمان صحة وسلامة الغذاء،  بادر عدد  من هـذه المؤسـسات              
الغذائية بتنفيذ طباعة هذه الرسائل على العبوات والأكيـاس المـستخدمة         

الحمله مستمره  لشمول اكبر عدد ممكن مـن هـذه المؤسـسات             . لديها
وعليه يتقدم مدير مكتب عمان نيابة عن المؤسسه العامه للغـذاء           . ةالغذائي

والدواء  بالشكر الجزيل لإدارة هذه المؤسـسات الغذائيـة ومبادرـا            
بالمشاركه في هذا المشروع الوطني الذي يكرس دور المؤسسات الغذائيـه           
كجهة مشاركه في رفع مستوى الوعي الصحي للمواطنين بسلامة الغـذاء           

بدء الشراكه مع المؤسسه العامـه للغـذاء والـدواء في تحمـل            وتعميق م 
  :مسؤوليات مجتمعيه عالية المستوى 

 مطاعم أبو زغلة بفروعها 
 مطعم شاورما الحناين 
 مطعم وشاورما أهل الخير 
 مطعم السروات 
 عم عالية امط 

أو باستخدام الموقع 
  الإلكتروني

للغذاء العامة للمؤسسة

  ســاعة٢٤على مدار 

يعتبر خط الشكاوي ااني من أهم عناصر الاتصال مع المواطنين بحيث يوفر هذا الخط            
علومه وتنمية نافذه مهمه للحصول على المعلومات وتفعيل مشاركه المواطنين في توفير هذه الم

 -وقد أولت المؤسسه العامه للغذاء والدواء، المشاركه اتمعيه في ضمان صحه وسلامة الغذاء 
لها  ذا الموضوع بحيث يتم توثيق كافة الاجراءات التي يتم من خلا خاصاًفرع عمان  اهتماماً

 الاعمال لضمان المشتكي على نتائج هذه  اطلاعإلىومتابعتها بالإضافة التعامل مع الشكاوي 
الشفافيه في التعامل وتعميق وكسب ثقه المواطن وهو أحد عناصر استراتيجيه المؤسسه في تنفيذ 

 وقد قام فرع عمان منذ بداية العام ولغاية ،واجبها الوطني في حماية الصحة العامه للمستهلكين 
 بالتبليغ أو  شكوى من خلال الخط ااني٤٩٤ بالتعامل مع ٢٠٠٨اية شهر كانون أول  

  .المختلفهوابعادها المباشر وقامت الجهه الرقابيه بالتعامل معها في مجالاا 
طعام بشكل عام     وقد تركزت هذه الشكاوي في الباب الأول على مؤسسات خدمات الإ

قامت فرق التفتيش بمتابعة هذه الشكاوي والتحقق ، تبعتها الاسواق التجاريه والملاحم والمخابز 
ولنفس الغايه أيضاً ولتسهيل تسجيل .  وابلاغ اصحاب العلاقه بالاجراءات وضمن الممكنمنها

الشكاوي وإتاحة الفرصه لأكبر عدد ممكن من المواطنين ، قامت المؤسسه بفتح نافذه خاصه على 
وهنالك آلية . الموقع الالكتروني للمؤسسه يتم تسجيل الشكاوي عليها بواسطة البريد الالكتروني

 الإجراءات وتتبعها من قبل الاداره ومن قبل المواطنين للتعرف على الإجراءات التي قام لسير
المكتب بتنفيذها على ميدانيا بالاضافه إلى ما تم اتخاذه  من إجراءات بحق المخالفين إذا ثبتت عليهم 

ق هذه المخالفات وقد لوحظ بعد التحقق من هذه الشكاوي وجود مصداقية كبيره حيث تم توثي
 مما يدل أيضا على انحسار ومجموعه من الاغلاقات انذار بحق هذه المؤسسات ٢٨٢إصدار 

 .الشكاوي الكيدية والتي لا تستند إلى أي سبب أو مبرر
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  مسؤولية مشتركة.... الرقابة على الغذاء 
  

  ةــ العام حرصاً على تجسيد مبدأ الشراكة بين المؤسسة
  وتفعيـل  الخاص  فرع عمان والقطاع/  للغذاء والدواء 

   استراتيجي للمؤسسة كشريك  دور المؤسسات الغذائية 
  ات ــع التعليمـ م  المؤسسات  وبناء على تعاون هذه
  اـة الصادرة عن المؤسسة وتطبيقهـوالإشتراطات الصحي

  رف ــح والإرشاد والتوجيه يتشـابة للنصـ والإستج
  : بإستضافة نافرع عم 

  يوسف صبحي جبري  :السيد 
جبري الدوار  ، جبري المركزي(  هولادأمدير عام شركة صبحي جبري و : المهنة

  ) جبري وسط البلد ، جبري جبل الحسين،لخامسا
   سنة٢٥: مدة مزاولة المهنة

  بريطانيا/ إدارة فنادق ومطاعم : المؤهل العلمي 
  

ءات الرقابية عند إستلام المؤسسة العامة هل لاحظت وجود تغير في الإجرا :سؤال
  ؟ للغذاء والدواء للدور الرقابي

يوجد فرق كبير جداً منذ إستلام المؤسسة العامة للغذاء والدواء ، نعم  :الجواب
الرقابة على المؤسسات الغذائية  وهذا الفرق يكمن في التعامل الإيجابي والدور 

 اعة من خلال التحاور والإرشادالتثقيفي للمؤسسة وكذلك العمل بروح الجم
لمستوى  وذه المناسبة أشيد با تقديم خدمة أفضل أدى إلى ، وهذا كله والتوجيه

  . فرع عمان  / العلمي للعاملين في المؤسسة العامة للغذاء والدواء
أصدرت المؤسسة العامة للغذاء والدواء تعليمات الشروط الصحية ، ما أثر  :سؤال

  ؟ دمات التي تقدمهاذلك على مستوى الخ
 المؤسسات فئات الشروط الصحية المطلوبة هي واضحة وسهلة لكل :الجواب

تكمن في  ويمكن تطبيقها على أرض الواقع بكل يسر وسهولة ، والمشكلة الغذائية 
الممارسات الخاطئة لببعض العاملين في مطابخ المؤسسات الغذائية وهي تصرف فردي 

 أنية صاحب المؤسسة الغذائية لذلك من الضروري مسؤولبالنهاية تكون ولكنها 
 من خلال لديه العاملين وتأهيل  هثقيف وتدريب وتوجييهتم كل صاحب مؤسسة بت

  . الدورات التدريبية والإرشادية في مجال الأغذية
 أتقدم بجزيل الشكر للمؤسسة العامة للغذاء والدواء على أنوكذلك أيضاً أود 

 تدريبية في مطعمنا وتتضمن جميع الأمور الصحية المتعلقة تعاوم معنا في عقد دورة
عكس ذلك على ممارسات انفي سلامة الغذاء وقد تم الإستفادة منها بشكل كبير و

  .العاملين لدينا بحيث أصبح لديهم وعي صحي أكبر بجميع الممارسات الصحيحة

  

  القطاع الغذائيهذه الزاوية مفتوحة للجميع من العاملين في 
  . خدمة الجهور-مشاركه يتم التنسيق مع فرع عمان لل

  كم عدد الموظفين  الذين تم إلحاقهم ذه الدورة ؟ : سؤال
   . موظف  ممن يتعاملون مع الغذاء٢٣ :   الجواب
  كيف تتم عملية الرقابة الصحية داخل مؤسستكم؟: سؤال 
دينا مختبر لفحص المواد الغذائية تحت إشـراف         بداية يوجد ل   :الجواب

 تغذية يقمن   تهندساثلاث م لدينا  حيث  إختصاصيين في هذا اال ،      
وتتم متابعـة   ئية ،   بأخذ بأخذ عينات عشوائية ودورية من المواد الغذا       

بالإضافة إلى أنني   ،عملية التجهيز والتحضيرللأغذية  في جميع المراحل          
ستي أقوم بإجراء فحوصات طبية للعـاملين        أود أن أشير أنني في مؤس     

إضافة للفحوصـات    ، ذات العلاقة بإنتقال العدوى إلى الاغذية        لدينا
  .المطلوبة في الشهادة الصحية الحكومية 

حيث يتم التعامل معهم بطريـق      عامل   ٤٥٠ لدينا    يعمل بأنه  علماً   
ظـف  المناسبة بحـق المو    إتخاذ الإجراءات    الثواب والعقاب حيث يتم     

 حرصاً منـا    ذين يؤدون عملهم خير قيام    فيزال ، ويتم تح   هالمقصر بعمل 
  .على خلق روح المسؤولية لدى جميع العاملين 

  هل لديك أية إقتراحات تود ذكرها؟ :سؤال
 تتقبـل   أن أتمنى على المؤسسة العامـة للغـذاء والـدواء           :الجواب

  :الإقتراحات التالية
طلوبة لإعطاء الـشهادة    زيادة عدد ونوع الفحوصات الطبية الم      .١

  لما لهذا الإجراء من ضـمان        الصحية للعاملين بالمؤسسات الغذائية   
 . سلامة وصحة الغذاء المتداول 

حيث  ، زيارة عدد الزيارات التفتيشية على المؤسسات الغذائية       .٢
نرحب ا لما لها الأثر الإيجابي على مـستوى الخـدمات وزيـادة             

وهي مسؤولية مشتركة فيما    ، عنا  التواصل بين الجهات الرقابية وم    
 .بيننا 

عامـة للغـذاء    نقل المعرفة الموجودة لدى العاملين بالمؤسـسة ال        .٣
سسات الغذائية الخاصة من خلال الدورات      والدواء لأصحاب المؤ  

  .وندوات ومؤتمرات دورية ما بين القطاع الخاص والمؤسسة 
ت عمل دراسة وتحليل مفصل للإجراءات المتخذة بحق المؤسـسا         .٤

بدون ذكـر أسمـاء     ) ذارات ومخالفات وشكاوي  نإ( الغذائية من     
وعرض هذه الدراسة على المؤسسات الغذائيـة        أصحاب العلاقة   

معرفة نقاط الضعف والإستفادة    ومن أجل الإستفادة     الراغبة بذلك   
 .من أخطاء الغير

 وتعيين مسؤول مؤهل علمياً   أوضع شروط لمزاولة مهنة المطاعم       .٥
حيث أن لكل مهنة شروط مزاولة      ، ه  ور الغذاء وتداول  وعملياً في أم  

مهنة خاصة ا  والغذاء ذا خطورة عالية  ومتداول بشكل يـومي              
فيجب أن تكون هنالك شروط  لهذ المهنة لنضمن         ، من قبل الجميع    

 .السلامة للجميع 

  عداد وتنفيذ  هيئة التحريرإ                 
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  السالمونيلا

Salmonella 

  )جامعة البلقاء التطبيقية (هاني الضمور. د:إعداد 

 تؤرق كـل    التى البكتيريا  وهي" السالمونيلا  " عن    ونقرأ وبتكرار   نسمع    

  وكذلك مـستهلكه     مزارع ومصنع   نتاجه سواءاً إ الغذاء و   من يعمل في مجال   

 الحكومات والهيئـات الـصحية       كبر ذلك أ والمختبر و المستشفى و     طبيبوال

   والتعريـف ـا     عرج على هذه البكتيريا   أن  أود   أ  في مقالتي هذه     ،  العالمية

  .   من قبلنا  السيطرة على تلك الكائن الحي مكانيةإ  قشأناومدى انتشارها و

  : السالمونيلا أصناف

 وكل أعضاء هذا الجنس قد تكون        نوعاً ١٨٠٠  صنفت السالمونيلا بحدود    

  عراضها وتوابعها المرضية التي تـسببها     أ ولكنها تختلف في ضراوا و      رضةمم

ي ــذا فإن سالمونيلا تايف   ـ وهك  وبعض الأنواع المصلية محددة العائل نسبياً     

S. typhiوهو أيضا العائل الرئيسي لما يسمى سـالمونيلا    تصيب الإنسان 

   سـالمونيلا انتريـديس      ومنذ فترة تركز القول     S.paratyphiباراتايفي  

 S. enteritidis .     التى سببت العديد من حـالات التـسمم الغـذائي 

  .للانسان 

ــورم  ــالمونيلا بلل ــوع س ــا ن ــالينيرم S.pullorum أم ــالمونيلا ق  وس

S.gallinarumفينحصران في الدواجن  .   

 S.cholera-suis  سـويس   بينما ينحصر النـوع سـالمونيلا كـوليري       

  .  في الخنازير وفي البقر على التواليS.dublinوسالمونيلا دبلن 

 سالمونيلا إكـواي  S.abortus ovis وتنحصر سالمونيلا أبورتس أوفس 

S.abortus equi في الضأن والخيل على التوالي .   

  الأكل والماء والتأكد     في المزارع على منع تلوث     يتوقف منع حدوث العدوى   

المرض ويرى  من الحصول على الحيوانات المضافة للقطيع من مصادر خالية من           

بعض مربي الحيوانات الزراعية أن تطبيق تلك المعـايير أمـر صـعب وأـم               

 كما وتعتبر    يواجهون دائما مخاطر الإصابة بالعدوى الذي يعتبر هما بالنسبة لهم         

 ى ــرف علـالتعن  أ كما،طيور وحيوانات برية كثيرة بأا مصدر للعدوى 

ن أمكن وتقليل حركة انتقـال      أمجموعات الحيوانات المصابة ومصدرالعدوى     

الإنسان والحيوان و عزل كل الحيوانات المصابة بالعدوى والتخلص بعناية من           

الجثث المصابة والفرشات الملوثة والتطهير الكامل للمناطق الملوثة قبل إدخـال           

  .الحيوانات القابلة للعدوى

 تتوطن السالمونيلا في الحيوانات المترلية مثل الدجاج والبط وبقية الحيوانات            

لمترلية ومن الممكن أن تتعايش السالمونيلا مع الحيوانات فلا يحـدث مـرض             ا

  أما بالنسبة للحوم    ، إلى البيض ولحومها    وتنتقل عمودياً   واضح عليها وتحملها  

 معاملتـها    لم يتم  لا في كثير منها والتي       المصنعة فقد توجد السالموني    أوالمطبوخة  

 التي  أو تم تحضيرها بطريقة غير صحيحة       أو حفظها بطريقة سليمة ،      أوحراريا  

 .  تم استهلاكها بعد فترات طويلة من انتاجها أوتم توزيعها بطريقة سريعة، 

وفي بعـض    كثرهـا تكـراراً   أ يعتبر التسمم الغذائي الناتج عن السالمونيلا          

ومـن  . من حالات التسمم الغذائي البكـتيري     %   ٥٠  ات ما يزيد  الدراس

الممكن اكتشاف هذه البكتيريا في مياه الصرف الصحي، ومياه الأار، وميـاه            

سنة هم أكثر عرضـة       ٦٠إن الأطفال دون السنة والكبار بعد عمر        . البحار

 ٥٠٠لقد أثبتت إحدى الدراسات العلمية وبعـد البحـث في            و.لهذا التسمم 

من %   ٥٠انتشار وبائي للتسمم الغذائي وعلى مدى عشر سنوات وجد أن            

الحالات انتقل التسمم البكتيري عن طريق الدواجن، والبـيض، واللحـوم،           

  . والحليب ومشتقاته

  :  الأعراض الناتجة عن التسمم الغذائي الناتج عن السالمونيلا

 البكتيريـا في الـدوم      ظهور و. من الحالات %   ٧٥الترلات المعوية الحادة في     

حمى التيفوئيد وهي تخـتص        من الحالات و  %   ١٠وبدون أعراض أخرى في     

التهابات محدودة في العظام، والمفاصل، والأغشية       بأنواع معينة من السالمونيلا و    

 إلى أما فيما يختص بالتسمم الغذائي المؤدي          ،من الحالات %   ٥الدماغية في   

 ٦ول الطعام الملوث تستغرق فترة حضانة المرض مـن          الترلات المعوية فبعد تنا   

  . يوميا   ١٥ إلىساعة، ومن الممكن أن تمتد   ٤٨ إلىساعات  

وعادة . ويبدأ المرض عادة بالغثيان والاستفراغ يتبعه آلام في البطن والإسهال           

 أربعة أيام، مصحوبة في بعـض الأحيـان         إلىتستمر هذه الأعراض من ثلاثة      

من المرضى، وعادة ما تكون آلام البطن       %   ٥٠ة الحرارة في    بارتفاع في درج  

أما  .  المنطقة السفلية اليمنى من البطن     إلىفي المنطقة المحيطة بالسرة ومنها تنتقل       

 إسـهال شـديد     أو أربعة مرات يومياً،     إلىحالات الإسهال فتكون من ثلاثة      

 كذلك من   ، اسهال شديد شبيه بالكوليرا      أوودموي مصحوباً بمخاط صديدي     

الممكن أن يحدث إلتهاب شديد في القولون مما يزيد من فترة المرض من عشرة              

  الممكن أن تستمر هذه  وعادة يكون البراز دمويا ومن  ، خمسة عشر يوماًإلى

 الملف العلمي/  دليلي إلى الغذاء الآمن 
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 ، ثلاثة شهور ولكن المتوسط هو ثلاثة أسابيعأو شهرين   إلىالمرضية الحالة

 مجرى الدم وهـذا     إلىإن ارتفاع درجة الحرارة يعني أن البكتيريا قد وصلت          

إن السالمونيلا من الممكن أن تـستوطن       .عدم إهماله تطور مهم خطير ويجب     

وعنـدما   .  المفاصلأو العظام، أو الصمامات القلبية،    أو ، الأغشية الدماغية، 

يستمر تواجد السالمونيلا في البراز ولمدة تزيد عن السنة فيقـال أن المـرض              

في كل    ٦ -  ٢ة بـ   ـدر هذه النسب  ـالمونيلا وتق ـأصبح حاملاً مزمناً للس   

   .لف مريض وعادة يكون الأطفال وكبار السن أكثر عرضةأ

  : الوقاية 

لا تستطيع الدول القضاء على هذه المشكلة كلياً، ولكن من الممكن الحد                 

من هذه المشكلة عن طريق سن القوانين، ومراقبة أماكن تحـضير الأطعمـة             

وجـدت في   والتاكد من المعامله الحرايه والطهي الجيد الذي يضمن قتلها ان           

 كمـا   ،اللحوم الخام ، والفحص الدوري للأشخاص المعنيين بتحضير الطعام        

يتناسب حجم المشكلة عكسيا مع وضع الدولة من الناحيـة الاقتـصادية،            

والثقافية وكذلك درجة التعليم لدى العاملين في محلات إعداد الطعام، ولدى           

 الغذائي بـشكل    فترى أن حالات التسمم   . الجمهور المستهلك لهذه الأطعمة   

 لذلك  ، عام محدودة في الدول المتقدمة ومنتشرة في دول دول العالم الثالث            

 إعداد الطعام القدر الأكبر من المسؤولية تجاه المـستهلك          مجاليتوجب على   

 وطهيها جيدا ولديهم خبرة في       عن طريق شراء اللحوم من أماكن معتمدة،      

ت توفير المعـدات اللازمـة     حفظ الأغذية، وكذلك يتوجب على هذه المحلا      

  ، لحفظ اللحوم خاصة والأنواع الأخرى من الأطعمة على وجـه العمـوم           

 درجـات   إلى والتي غالباً ما تحتاج       ن نسيطر على وجود السالمونيلا    أيمكن   

 كذلك الاهتمام بأماكن التحضير من ناحية الـصرف          ،حرارة معتدلة للنمو  

م بالعاملين من الناحيـة التثقيفيـة       كذلك الاهتما . الصحي، والنظافة العامة  

بخصوص التسمم الغذائي والنظافة البدنية وغسل اليد جيـداً بعـد قـضاء             

الحاجة، إبعاد المرضى منهم عن عملية التحضير وخاصـة أولئـك الـذين             

 معرضـة   أوكذلك عدم ترك الأطعمة مكشوفة      . يشتكون من نزلات معوية   

استعمال القفازات عنـد لمـس    الجو الحار لفترات طويلة، إن      أوللحشرات  

الأطعمة ضروري جداً والتخلص من الأطعمة القديمة بشكل يومي وعـدم           

خلط الأطعمة القديمة مع الطازجة وخاصة التخلص من الأطعمة التي تغـير            

 رائحتها والإحساس بالمسؤولية تجاه المـستهلكين وعـدم         أو طعمها   أولوا  

مور الـضرورية الواجـب     كل ذلك من الأ   ،التصرف من منطلق مادي بحت    

 . للحد من حدوث حالات التسمم الغذائي  بتنفيذها والالتزامالتنبية

 الغذاء الآمن/  دليلي إلى الغذاء الآمن 

 ـعملية الإنتاج الغـذائي       الاستلام ل يجب أن يتم     راف بإش
  : ن ويتم التأكد م، مسؤول الجودة 

 بطاقة البيان 
  درجة الحرارة 
  سلامة العبوة 
  المظهر الخارجي 
  :يتم رفض المواد الغذائية التي تتصف بما يلي 
المعلبات المنتفخة و الصناديق التي ا ثقوب و سيلان أو           

   .كسور
  أي آثار لوجود حشرات 
  ة الصلاحيةالأغذية المنتهي 
  الأغذية الجافة إن وجد ا أي رطوبة أو بلل 

 عمر الخوالدة.  غ. م : إعداد 

  
  

  ......يكروبات للغذاءالمتنتقل 
ي الانـسان   أ(  مصدر العدوى الى الغـذاء       من مباشرة 

المريض او حامل المرض او من الحيوان المريض ومنتجاته         
   .)الى الغذاء

 بواسطة الاواني والأدوات الملوثة وعن      بطريق غير مباشر   
  . طريق الحشرات والقوارض

  

   : عوامل انتشار التسمم الغذائي الميكروبي
 فترة طويلة بين اعداد الغذاء واستهلاكهمرور  
  حفظ الاغذية عند درجة حرارة الغرفة 
  الطهي غير الكامل 
  عدم كفاءة التبريد 
  التلوث العرضي 
  عدم كفاءة التسخين 
  الاهمال في تسييح الاغذية امدة 
  عادة استخدام متبقيات الاغذيةإ 

  
 عمر الخوالدة.  غ . م: إعداد  
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  أحمد العداربه غ .م: إعداد 

  

  : يتكون برنامج الهاسب منو، (HACCP ) طريقة تطبيق برنامج الهاسب 
 Good Manufacturing Practices : الممارسات الجيدة في التصنيع. ١

(G M P) ـبداي تشمل كل ما يحيط بالمنتجو   راندة من العامل للماكينة حتى الج
ــيات ــي     .والأرض ــا يل ــدة م ــصنيع الجي ــات الت ــشمل ممارس :ت

  .النظافة العامة الشخصية والسلوك الشخصي للموظفين
   .شروط الابنية والمرافق المستخدمة في تصنيع الاغذية 
   .التنظيف والتعقيم 
   .شروطها وصيانتها: المعدات والادوات 
   .ن وغيرهاالممارسات الجيدة في الاستلام، الفحص، النقل، التخزي 
   السيطرة على الحشرات والقوارض 

 Standard Sanitation برنامج المتطلبات القياسية للنظافة والـتطهير  . ٢

Operation Procedures (SSOP)   ٍ     وهو برنامج متابعـة النظافـة
  .تها ل متابعيسهلت data sheet ذه الموادله أنومواد النظافة المستخدمة حيث 

  : خطوة ١٢  تكون منوت خطة الهاسب . ٣
   .يد فره يكون عددأنتكوين فريق الهاسب ولابد  
   )جخصائص كل منت( خصائص المنتج  
  خصائص استخدام المنتج 
  عمل الرسم التخطيطي لخطوات التصنيع 
  تاجنالتحقق والتاكد من الرسم التخطيطي في صالة الا 
ين ي لتعوذلك الفيزيائي  ، والميكروبي والخطر الكميائي * تحليل الخطر 

   هذة المخاطر الثلاثة في كل خطوة من خطوات التصنيع
بأستخدام شجرة القرار في كل  (ccp )تحديد نقط التحكم الحرجة 

   تاج والتصنيعنخطوة من خطوات الا
   (ccp ) تحديد الحدود الحرجة بالنسبة لكل نقطة تحكم حرجة 
  (ccp )  ط التحكم الحرجةاتحديد طريقة مراقبة كل نقطة من نق 
   تحديد الاجراءات التصحيحية لكل حيود عن نقط التحكم الحرجة 
ولكل  تاج والتصنيعنرمات لكل خطوات الاوسجلات وفوضع  

 . الحدود الحرجة
  .( verification ) التحقق 

      Indification and recall  برنامج التمييز وتبع واستدعاء المنتج. ٤
   .برنامج المراجعة الداخلية. ٥

 

 
  عاصم جاد : إعداد 

  

ي الأصعب ولكن الواقـع مختلـف   يعتبر البعض عملية شراء المواد الغذائية ه      
 المحلات التجارية والباعة بإتبـاع  أصحابين تلزم ان هناك معايير وقونلا اتمام

 تكمن الصعوبة اانمو، عامة تحفظ الأغذية والسلع الاستهلاكية  شروط سلامة
 إعدادهاهذه المواد بعد الشراء من ناحية حفظها وطرق   التعامل معالحقيقة في

لسلامة الغذاء في المـترل بعـد عمليـة         مهمه  هذه المعلومات   ... للاستهلاك  
  :الشراء

 . والمنظفاتالمواد الكيماوية والمساحيق عن  فصل المواد الغذائية -١
 خارجها حسب أوا الصحيح في الثلاجة افي مك الإسراع في وضع السلع -٢

مفرغـة مـن    ة ومن خلال عبوات محكمة الإغلاق       طبيعة المادة الغذائية مباشر   
  .لشكل المطلوبلسرعه واتكدسها حتى تتم عملية التجميد با الهواء وعدم

   . جاف وباردانفي مك حفظ البقوليات والبصل والبطاطا -٣
   .الغذاء  والصابون قبل التعامل معالدافئغسل اليدين بالماء  -٤
  . الطعامإعداد أثناء والخواتم من اليد الأساورضرورة خلع  -٥
  . الجروح ويفضل عدم تحضير الطعام في مثل هذه الحالة تغطية -٦
  بإستخدام مواد معقمه خاصه لهذه الغايهووالفواكه  رالغسل الجيد للخضا -٧
وإعـداد الخـضار   اللحوم   لتقطيعان المكأوعدم استخدام نفس السكين  -٨

  . تلوثهال واكه تفاديا والف
فضل عدم تكرار القلي بنفس الزيـت  للقلي وي استخدام الزيوت النباتية -٩
   .ثلاث مرات وحسب طبيعة المادهكثر من لأ

  .الطعام مباشرة بعد الطهي  وتناولطهي الطعام جيداً -١٠
 ـ غسل وتجفيف المعلبات جيدا قبل فتحها ثم تفريغها في -١١  زجـاجي  اءان

ا وطعمها ورائحتهالملاحظة لو.   
 وصابون وتعقيم وتنظيف أسـطح  دافئ  بعد غسلها بماءانيالأوتجفيف  -١٢

  .الطاولات وتجفيفها جيدا قبل استعمالها
المراد تذويبـها في  )  أسماك– لحوم -دجاج (وضع اللحوم امدة  يجب -١٣

  مغلق وعند الطبخ يجب التأكد مـن اءانمن طبخها في   ساعة٢٤الثلاجة قبل 
وعدم تذويبها عن طريق وضـعها بالمـاء     ،نضج الجزء الداخلي من الدواجن

   .الغذائية  ذلك يفقدها الكثير من قيمتهانالساخن لا
  . عدم أكل البيض النيىء وكذلك الكبد النيئة -١٤
   .للأكلمرة مع طبخ الكمية المناسبة   أكثر منالأكلعدم تسخين  -١٥
 مـن  أووغيرها من المطبخ  ط والكلابات كالقطان الحيوإبعادضرورة  -١٦

  .انوالفئر ملامسة الغذاء وحماية المواد الغذائية من الحشرات كالذباب
   .طعامال المحافظة على نظافة المسطحات في المطابخ وأماكن إعداد -١٧
 عدم استخدام أكياس البلاستيك السوداء وكـذلك ورق الجرائـد في   -١٨

  . الأغذيةالتعامل مع 
  .دورياًان المياه  نظافة خز منالتأكد -١٩

 انيالجزء الث

 الغذاء الآمن/ دليلي إلى الغذاء الآمن
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اغسل يديك جيداً  بالماء و الـصابون قبـل تنـاول الطعـام، 
ثناء اِعداده، و ذلك لمنع انتقال      أواغسلهما مراراً و تكراراً  قبل و      

حتى على اليـدين    (  د تتواجد على اليدين   التي ق  الجراثيم الممرضة 
 . لطعامإلى) التي تبدو نظيفة ظاهرياً

  . بعد الخروج من دورة المياهجيداً بالماء و الصابوناغسل يديك  
اغسل و نظٌف جيداً بالماء و الصابون جميع السطوح والمعـدات            

، ويفضل استخدام المطهرات الحاويـة      المستخدمة لأعداد الطعام  
ر لتنظيف سطح الى و مرافق المطبخ حيث تتـراكم          على الكلو 

 .الأوساخ
 .انتبه لحماية الطعام و مرافق المطبخ من الحشرات و الحيوانات 

 .اطبخ الطعام طبخاً جيداً، لا سيما اللحوم و الدواجن و الأسماك و البيض 
تأكد من أن لون عصارات اللحوم و الدواجن بعد الطبخ لم يعد ورديـاً،               

ن حرارة الطعام وصـلت     ستخدام مقياس للحرارة للتأكد من أ     ل ا لأفضاو
 . مئوية على الأقل٧٠ درجة إلى

 .) مئوية٧٠ درجة حرارةإلى(قم بأعادة تسخين الطعام المطبوخ جيداً 

 شـروطتعامل مع محلات تتوافر فيهـا(شتري أطعمة طازجة و سليمة      ا 
 ).النظافة و الحفظ الجيد للأغذية

 .اغسل الخضروات و الفواكه جيداً، لا سيما اِذا كانت ستأكل طازجة 
 .لا تستخدم الطعام بعد انتهاء تاريخ صلاحيته 
 في  أوالأغذية المعروضة على الأرصـفة      ( لا تشتري الأطعمة غير المأمونة       

لأجبان الطرية غـير    محلات لا تتوافر فيها الشروط الصحية، الحليب و ا        
 .) الخ ...المبسترة 

لا تترك الطعام المطبوخ و القابل للفساد في درجة حرارة الغرفة أكثر              .استخدم المياه الصالحة للشرب 
 ٣٠ لساعة واحدة فقط اذا تجاوزت حرارة الجو درجـة           أومن ساعتين،   

 .مئوية
عمة المطبوخة و القابلة للفـساد في الثلاجـة فـوراً           ضع جميع الأط   

 . درجات مئوية٥والأفضل ان تكون حرارة الثلاجة 
 )يوجد في الأسواق موازين حرارة مناسبة لهذا الغرض و زهيدة الثمن(      

الطعام فضعه على الرفوف السفلى في      ) اِذابة(اِذا أردت اِزالة تجميد    
 . اطبخه فوراًأوافية الثلاجة قبل موعد اِعداده بمدة ك

 في الماء الساخن لأن أولا تُذِب ابداً امدات في درجة حرارة الغرفة 
 !!!يعرضها للتلوث بالجراثيم الممرضة   ذلك

 .لا تخزن الطعام مدة طويلة حتى في الثلاجة 
)  درجـة مئويـة    ٦٠أكثر من   ( حافظ على سخونة الطعام المطبوخ       

 .حتى موعد تقديمه
لثلاجة كميات أطعمة بما يزيد عن استيعاا، لأن ذلـك          لا تضع في ا    

يمنع الهواء البارد داخل الثلاجة من الدوران وتبريد الطعام و المحافظة           
 .عليه طازجاً

للحوم و الدواجن و الأسماك غير المطبوخة و بين الأطعمة          افصل بين ا   
 الأخرى 

استعمل لأعداد الطعام غـير المطبـوخ معـدات وأوانٍ و أدوات             
 لا تـستخدم نفـس      ).مثل السكاكين و ألواح التقطيـع     ( منفصلة

الأسماك و الـدواجن غـير المطبوخـة         الأدوات لأعداد اللحوم و   
ك فيجب غـسل الأدوات     ، وأذا اضطررت لذل   والأطعمة الأخرى 

 .المستخدمة بالماء و الصابون بشكل جيد
لا تنسى ان تغسل يديك و الأدوات التي لامست اللحوم والدواجن            

 تجنباً لأنتقال الجراثيم الممرضة التي    والأسماك والخضار بالماء والصابون     
 . الأطعمة الأخرىإلىقد تتواجد في مثل هذه الأغذية 

لثلاجة في اوعية تفادياً للتماس بين الأطعمة       قم تخزين الطعام داخل ا     
  . المعدة للأكل المباشرأوغير المطبوخة و المطبوخة 

 حافظ على النظافة

 اطبخ الطعام طبخاً جيداً

  استعمل المياه النظيفة والأطعمة الطازجة المأمونة

  حافظ على ابقاء الطعام في درجة حرارة مأمونة

  

  و غير المطبوخ اِفصل بين الطعام المطبوخ

 الغذاء الآمن/ دليلي إلى الغذاء الآمن
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  الإفطار وجبة 
  المهندسة رويدة عمر : إعداد 

  أهمية وجبة الافطار

 يساعد في منع الجلطات الدموية والسكتة القلبية المؤدية         أنلإفطار يمكن   ا 
 الـذين   حيث أن  ، النصيحة هي عدم إهمال الافطار    .  الوفاة المفاجئة  إلى

 حيث ، عادة يتوقفوا عن هذه ال    أن ، عليهم    يهملون وجبة الإفطار دائماً   
إهمال الغذائيه هي    واحدة من أسوأ الممارسات      أنالبحوث الحديثة    تؤكد

  وجبة الإفطار 

   ؟"هم وجبةأوجبة الإفطار هي "لماذا 

 الوفاة المفاجئة تكـون     إلى تواتر السكتات القلبية والجلطات المؤدية       نلأ 
 ١٠ و   ٨وأعلى نسبة لها تكون بـين       .  صباحا حتى الظهر   ٦بين الساعة   

 أكثر حالات المـوت المفـاجئ       أن ما توصل إليه هذا التقرير       أن. باحاص
  تكون في الصباح الباكر؟ 

  كيف؟

صفائح الدم ، وهي عنصر الدم الذي يمنع التريف الحاد إذا مـا حـصل               
 ـجرح في الجسم ، بسبب تراكم الكوليـسترول في بط          في .انة الـشري  ان

 تـشكيل   إلىتميل  ساعات الصباح تكون الصفائح الدموية أكثر نشاطا و       
وفي اقل تقدير حتى الأكل الخفيف جدا لوجبة الإفطار في           .جلطات الدم 

وفي . تسبب سكتات قلبية   أنالصباح يمنع تنشيط صفائح الدم التي يمكن        
د، أفادت  نجونس نيوفوندلا .تندراسة أجريت في جامعة ميموريال في س      

 ـ  اً حاسم ان الأكل الخفيف ، القليل الدهون لوجبة الإفطار ك        أن ديل  فى تع
 اسـتهلاك إفطـار     أن ضوء هذا البحث     وعلى.نشاط الصفائح الدموية  

 خال من الدهون مثل الزبادي وعـصير البرتقـال          أومنخفض الدهون   
فإذا . اللبن الخالي من الدهون    أووالفاكهة والبروتين الذي مصدره الزبادي      

، راً تغير هذه العـادة فـو      أنت ممن يهملون وجبة الإفطار، فمن المهم        نك
 النخالـة   أو اروش   انوالبدء في تناول وحبة الإفطار مثل حبوب الشوف       

 حتى قطعة من    أو عصير البرتقال ،     أومع ستة أونصات من عصير العنب       
 وحبة الإفطار سوف تمنع نشاط التصاق الـصفائح الدمويـة           أن.الفاكهة

 إلىببعض وتراكمها وبذلك يتم منع تكون جلطات الدم ، والتي قد تؤدي 
   . الجلطات أونشوء السكتات القلبية 

 
  ةوالقرف  عن العسل            

  فريال قطيشات: إعداد
  ،مخلوط العسل ومسحوق القرفة يُشفي من معظـم الأمـراض   أنتبين 

 علماء المعاصرون يتقبلون حقيقة وال ،العالم انوالعسل يُنتج في معظم بلد
بية في ان ولا توجد آثار ج ،ضد الأمراض  العسل دواء ذو فعالية عاليةأن

   : ومنها  راضاستعماله دواءً في جميع الأم
  

القرفة، وادهنها على  إصنع عجينة من العسل ومسحوق :أمراض القلب
 ،باتنظام على الفطور  معقود الفواكه وتناولهاأوقطعة خبزٍ بدلاً من المربى 

وتقـي   في الأوعية الدمويـة، ) كولوسترول(ا تقلِّل الدهونات حيث أ
 لذين أصيبوا بنوبة قلبية سابقًاوإذا ما داوم ا. المرضى من النوبات القلبية

اتباع و  ،م يبعدون إصابتهم ا مجددا مسافات طويلة      اعلى هذا النظام، ف   
 النظام يوميا باستمرار يحول دون احتباس التنفُّس ويقوي نبض القلب هذا

في كنـدا والولايـات   ) مشافٍ(من بيوت التمريض  تمَّ في عددحيث  ،
 أنبنجاح على نزلائهـا، وتبـين    النظام الغذائي ا المتحدة استعمال هذ

والشرايين مرونتها مما يعمل علـى   التقدم في العمر يُفقد الأوعية الدموية
 .حيويتها سداها، ويعيد العسل والقرفة لهاان

يمكن لمصابي مرض العصبي تناول كوبٍ من الماء الساخن مخلوطٍ  : العصبي
 ،ة صغيرة من مسحوق القرفة صباحا ومـساءًا من العسل وملعق بملعقتين

من المصابين المُزمنين بمرض العصبي يشفيهم مـن   تظام حتىان تناوله بوأن
كوبنهاغن، تبين للأطباء الذين  في بحث حديث أُجري في جامعة. مرضهم

ونصف ملعقـة مـن    عالجوا مرضاهم بجعلهم يتناولون ملعقة من العسل
  مريضا من أصل مـائتين قـد تمَّ  ٧٣ أنفطار  قبل الإالقرفة مسحوق 

 وفي خلال شهر، تمكَّن معظم المرضـى         ،شفاؤهم كليا في خلال أسبوع    
 الحركة من جراء العصبي السير بلا أوقادرين على السير  الذين لم يكونوا

   .ألم
ملعقتين من مسحوق القرفة  اشرب كوبا من مخلوطً مقدار :ةانالتهاب المث

الجـراثيم في   يقتـل ) الشراب(هذا . ملعقة من عسلٍ مذابة في ماء فاترو
 .ةانالمث

عجينة من مقدار ملعقة مـن مـسحوق القرفـة،     إصنع :انوجع الأسن
 كرر  ،على السن المؤلِم ومقدار خمس ملعقات صغيرة من العسل، وضعها

 .الألم  تـتخلَّص مـن  أن إلىهـذه العمليـة ثـلاث مـرات يوميـا      
الأشخاص الذين يعانون من الترلات البرديـة       ) :الرشح(لترلات البردية   ا

الشديدة عليهم تناول مزيج مقدار ملعقة من عسل فاتر وربع  المعتادة أو
 هذه العملية ستخلِّصهم مـن   يوميا لثلاثة أيام ملعقة من مسحوق القرفة

  .الجيوب الانفية السعلة المزمنة والرشح، وتنظِّف

  ثقافة عامة/دليلي إلى الغذاء الآمن
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  فوائد الشمندر
 شاهر سالم: إعداد

  

هو نبات مزهر ، توجد منه عدة فصائل وهو خضرة شتوية   الشمندرأوالبنجر 
تحتوي على أحسن مكونات لحماية الخلايا  شرة خضروات التي، من ضمن الع

 والأمراض المتـصلة  ان،السرط ضد التطور وأمراض القلب و الدورة الدموية
 .بالشيخوخة

  
 

 )الفيتامين أ: (من ضمنها.الشمندر، مصدر جيد للكثير من الفيتامينات المعدنية
فيتـامين  .(تخثر الدم علىالتي تساعد  )الفيتامين ك(و.  ، الجلدانللعظام ،الأسن

 ٩ الفيتـامين ب حاويه علـى وجبات حيث ان )٩الفيتامين ب(وأخيرا ) ب
تـاج خلايـا جديـدة    ن لاه ضروريللجنينالتطور  وخاصة أثناء الحمل ومراح

مـل الجهـاز العـصبي     ،في ع( مواد جينية تاجانويلعب أيضا دورا هاما في .
  . يوالجهاز المناع

 مـع  طهيه ب، وينصح   وحدة حرارية٤٠وي على يحت جزء من الشمندر المغلي
   . القشور

ويمكن أيضا تناولـه  '' سلطة '' بارداً ضمن أوساخناً  يمكن أكله'' الشمندر''
 أسبوعين في الثلاجة في كـيس  أوأسبوع  ويحفظ'' البطاطس'' مفروما كحبة 
    ه امدمكعبات و يحفظ في إلى، والزائد منه يفرم '' مثقوب''من البلاستيك 

  كاوالكا

  هالة العزة : إعداد 

كـبيرة في ظـل     شجرة الكاكاو تزرع بكميـات أن : عامة معلومات
 وثمار الكاكاو تحفـظ في ، كبر منها مثل شجرة الموز أالاشجار التي هي 

 الفاصوليا هذا القرن أو كيس مثل حبوب البازيلا أوبشكل قرن  الشجرة
وتجفـف بحـرارة   يُفتح عند نضوج الثمرة وتخرج منه البذور   الكيسأو

  . الشمس

 : البذور تحتوي على : تركيبته

 . الثيوبرومين 
 .الدهن 
 . E , C فيتامينات 
 . بعض المعادن مثل مغتريوم و المعدن المهم السيلينيوم 
  . هلام القشرة تحتوي على 

مـا   شفائية عالية بـسبب له تأثيرات : استعمال الكاكاو الطبي و فوائده
  :ومنها  ،  فيين ثيوبرومينكسدة كاتويه من مضادات الأيح

مـن  % ٢٠-١٠ يحتوي الكاكاو على     :طاطنحمراض التعب و الا   أ .١
 الكاكاو و الشوكولاته تزيل النعاس انوبالتالي ف الموجود بالقهوة الكافيين

و تعطي تنشيطاً لطيفاً من غير إحداث الكثير مـن   الخمول و الكسل و
  .                   .تفعـل القهـوة   العـصبية و النرفـزة كمـا   

  الثيوبرومين الموجود في الكاكاو يسببأن : مراض الجهاز الهضميأ .٣
ه من المحبذ تناول بعض الشوكولاته      نأنجد ب  معاء ولذلك ارتخاء عضلات الأ  

 .                                                   .  كـبيرة  بعـد وجبـه  
  مادة الثيوبرومين و مادة التيوفلين هيأن : مراض الجهاز التنفسيأ . ٤

ومادة التيوفلين توصـف   مواد كيماوية متقاربة ذات مفعول طبي متشابه
 القصبات الهوائية ومنع تشنجها وهذا الاستعمال بـدأ مـؤخراً   لتوسيع

صدر  الاندوية الموصوفة لعلاج احتقالشوكولاته الأ لذلك يساعد تناول
ــام و الا ــالات الزك ــونزانفي ح .                                 . فل

 الشوكولاته تحتوي على مركـب      :مهدئ للأعصاب و يحسن المزاج       .٥
  .في الكيمياء الحيوية الخاصة بالاحـساس و الـشعور   يلعب دوراً مهماً

  خصوصاً كمرهم حامي للجلـد ) :الجلد و البشرة (  مواد التجميل. ٦
ويمنع تشقق الجلـد   طبقات الجلد م و يرطب البشرة و الجلد و يطريينع

 يمنع تشقق الـشفاه الـذي       و من التعرض للمواد الكيماوية      أومن البرد   
  . يحصل في الشتاء

  قافة عامة ث/  الغذاء الآمنإلىدليلي

  فوائد بعض الخضار
   الشوبكيابراهيم عارف: إعداد 
 أغلب الفوائد التي ذكرها أطباء العرب القدماء        أنأكد الطب الحديث    :البصل  

 البصل ينقي الدم وينظم دورته ويدر البول ويزيـل الأرق وينفـع في              أنمن  
  .لأبحاث اتضميد الدمامل والالتهابات صحيحة أما الأضرار فلم تؤكدها 

  . سعراً حرارياً ٤١حوالي  أكل رأس البصل نيئاُ يعطي 
 ضعف مما يوجد ٢٠فائدة التفاح حيث يوجد به  فائدة البصل الغذائية تفوق      ان

بالتفاح من الكالسيوم وضعف ما يوجد بالتفاح من الفسفور وثلاثة أضعاف ما            
  .C ومن الحديد ةالكبريت ومن فيتامين  Aيوجد ما يوجد بالتفاح من فيتامين 

 يعتبر الثوم من أقدم الثمار في تاريخ البشرية وقد وجد مرسوماً في كثير              :الثوم  
  .من الحفريات الأثرية القديمة 

  
 الفوائد العظيمة للثوم هي سبب احتوائه على نسب عالية من الفسفور المفيد             أن

في تغذية خلايا المخ وتنشيط الذاكرة وعلى مادة الكالـسيوم المفيـد للعظـام            
  . في مقاومة الكثير  من الأمراض ان أساسيتان المادتانوهات

  
  

زر لعلاج البصر كما اسـتخدمت بـذوره لعـلاج       قديماً استخدم الج   :الجزر    
  .بكثرة فيه  A بسبب توفر فيتامين ) وقد أكد هذا  الطب الحديث (الهستيريا 
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 مرام جرار . غ . م : إعداد 

 على مستوى صحة الفم المعتقدات والممارسات الخاطئة هناك الكثير من
ومن واجبنا . يؤثر سلباً على أسنام والأسنان التي يقع فيها البعض، ما

بمـستوى الـوعي    كاختصاصيين أن نبين الصواب من الخطأ، للنهوض
   .الصحي لدى الناس

الأسنان بفرشاة قاسية أفضل من الفرشاة  يعتقد الكثيرون أن تنظيف . ١
  .الناعمة 

  

 تآكل طبقة المينا من أعنـاق  إلى رشاة قاسية يؤدي إن استخدام ف، خطأ
الطبقـة   الأسنان وينتج عن ذلك خشونة في سطح السنة وانكـشاف 

الأفضل هو استخدام فرشاة ناعمة     . الحساسة وانحسار اللثة عن الجذور    
   .أسنان لطيف واتباع الطريقة الصحية لتنظيف الأسنان ومعجون

ف اللثة أثناء تنظيف الأسـنان،  الكثيرون أنه عند ملاحظة نز يعتقد. ٢
   . يجب الامتناع عن تنظيفها

 إن نزف اللثة هو أولى علامات التهاا الناتج عن التنظيف غـير             ، خطأ
 تراكم إلىوالامتناع عن تنظيف الأسنان يؤدي . الصحيح  غيرأوالكافي 

. وبالتالي المزيد من الالتهابات والرائحة الكريهة الطبقة الجرثومية عليها
ملاحظة هذا التريف مع الاستمرار  فلابد من مراجعة طبيب الأسنان عند
   .في تنظيفها لتجنب تدهور وضع اللثة

بقية  يعتقد الكثيرون أن عدم تعويض الأسنان المفقودة لا يؤثر على . ٣
  .الأسنان أو صحة الفم 

إطبـاق    خلـل في إلى إن ترك الفراغ الناتج عن الخلع يـؤدي  ، خطأ 
رك الأسنان ااورة والمقابلة لملء الفراغ وينتج عن ذلـك          الأسنان وتح 

الجيوب اللثوية وفراغات بين الأسنان وتقدم الأسـنان الأماميـة    تكون
 أولابد من الإسـراع في تعـويض الـسنة     .والتهاب في مفصل الفك

  .الأسنان المفقودة لتلافي تلك العواقب
 علـب المرطبـات أو  يعتقد الكثيرون أن استخدام الأسنان في فتح  .٤

  .كسر الأشياء القاسية هو دليل على قوا وصلابتها
 شروخ في المينـا  إلىالأغراض يؤدي   إن استخدام الأسنان لهذه، خطأ 

فقدها لاسـيما إذا   أو تحسسها أووضعفها مما يزيد من احتمال كسرها 
 تحتوي على حـشوات     أو وجوه خزفية    أوكانت الأسنان مغطاة بتيجان     

   .يزيد من قابليتها للكسرمما  عصب
مفيـدة  ) نكاشات الأسـنان (الخشبية  العيدان: يعتقد الكثيرون أن . ٥

  . لتنظيف الأكل من بين الأسنان 
 تآكـل الأسـنان   إلىالسيئ للعيدان السنية يؤدي   إن الاستعمالخطأ،

يستعمل في حال كانـت الأسـنان    فالعود السني يجب ألا. وجرح اللثة
فراغات بـين   أما في حال وجود.  تملأ الفراغ بينهابتماس شديد واللثة

 اللثة متراجعة، فيمكن عندئذ استعمال العود السني، لكـن          أوالأسنان  
  .وإلا فيجب استعمال الخيط لتنظيف المسافات بين الأسنان بحذر،

فرشـاة  يعتقد الكثيرون أن استخدام المسواك كافٍ ويغـني عـن اسـتخدام ال    .٦
  . والمعجون

كما أنه يجب .  جميع أسطح الأسنانإلىاستخدام المسواك لا يكفي حيث لا يصل  خطأ،
تشذيبه وغسله بعد كل استعمال وعدم الاحتفاظ به مكـشوفاً ممـا يعرضـه     أن يتم

 وأناستخدامه رطباً وعدم تركيزه بعنف على سن واحـد فقـط    كما يجب. للتلوث
   .اتجاه واحد من اللثة نحو الحافة القاطعة للأسنانوب تكون حركة المسواك لطيفة

الكثيرون أن استخدام مستحضرات تبييض الأسـنان المباعـة في المحـلات     يعتقد .٧
  . المال والوقت  التجارية توفر

تصل  قد تساهم هذه المستحضرات في تبييض الأسنان نوعاً ما لكن فاعليتها لا ،خطأ 
تكـون   سنان لأن المواد المباعة في المحلات التجاريـة  تلك التي يستخدمها أطباء الأإلى

 لذا، فإن تبييض. ذات تركيز منخفض منعاً لأضرار سوء الاستخدام من قبل المستهلك
 أوالأسنان عند الطبيب يعطي نتائج أفضل وأسرع لاسيما باستخدام ضـوء الليـزر              

   .ويدوم أطولكما أنه أكثر أماناً واللون الناتج عن التبييض أفضل  .البلازما
من أسناا مع ولادة كل  يعتقد الكثيرون أنه من الطبيعي أن تفقد المرأة الحامل سناً. ٨

  . طفل 
اللثة والأسنان أكثـر عرضـة     إن تغيرت هرمونات الجسم أثناء الحمل قد يجعلخطأ،

 أوولا تعاني من التهابات  فإذا كانت أسنان المرأة الحامل سليمة. للالتهابات والتسوس
التي تنوي الإنجـاب أن   لذا، يجب على المرأة. تسوس فلن تواجه المشاكل أثناء الحمل

اخـتلاف هرمونـات    تم بصحة أسناا وتنظيفها دورياً عند الطبيب قبل الحمل لأن
كما أنه . احتمال فقدها الجسم في تلك الفترة قد تزيد التهابات اللثة سوءاً مما يرفع من

الفيتامينات اللازمة للحفـاظ   لغذاء الصحي أثناء الحمل وأخذيجب عليها الاهتمام با
الأسـنان   يعتقد الكثيرون أن.٩ .على الكالسيوم الضروري للأسنان والعظام السليمة

 دائمة  فحص عند طبيب الأسنان لأا ستستبدل بأسنانأو تنظيف إلىاللبنية لا تحتاج 
دورياً عند طبيب الأسـنان   وفحصها لابد من الاهتمام بأسنان الأطفال اللبنية ، خطأ 

أسنام من الـصغر، ولا   فيجب حث الأطفال على تنظيف. بين سن الثانية والخامسة
على استعمال فرشـاة   يهم في هذه المرحلة طريقة التنظيف، بقدر ما يهم اعتياد الطفل

ومن الطبيعـي   ، ومع نمو الطفل يحاول الأهل تصحيح الطريقة لكن بالتدرج. الأسنان
الأسـنان   أن يبتلع الطفل كمية قليلة من معجون الأسنان، لذا، يجب استعمال معاجين

صحة  الخاصة بالأطفال لأا تحتوي على نسبة أقل من الفلورايد فلا تشكل خطراً على
 خراجـات  إلى إهمال هذه الأمور يسبب تسوس الأسـنان اللبنيـة ويـؤدي   ، الطفل

الفقد  كما أن. م ومشاكل هو في غنى عنهاوالتهابات في العصب مما يسبب للطفل آلا
  فقـد إلىالمبكر للأسنان اللبنية يسبب خللاً في المضغ والنطق الصحيح، كما يـؤدي  

المسافات اللازمة لنمو الأسنان الدائمة وينتج عن ذلك تراكـب وتـزاحم الأسـنان              
   .الدائمة

م له تأثير مهدئ النو يعتقد الكثيرون أن ترك زجاجة الإرضاع في فم الطفل عند .١٠
   .على الطفل

مستحضرات الحليب تحتوي على مواد سكرية تؤدي   تكمن المشكلة أن غالبية، خطأ
مغمورة في الحليب لفترات طويلة يعرضـها    تسوس الأسنان، كما أن بقاء الأسنانإلى
المص التي تدوم لفترة طويلة قد تـنعكس   كما أن عملية.  البكتريا وبالتالي التسوسإلى
أسنان سليمة لابد من زيـارة طبيـب    للمحافظة على. يراا على نمو الفك العلويتأث

من الترسبات الجيرية إذا لزم  الأسنان كل ستة أشهر لفحص الأسنان واللثة وتنظيفها
 لتبقى مدى الحياة ووضع الفلورايد المقوي لمينا الأسنان، فأسنانك خلقت

  ثقافة عامة/دليلي إلى الغذاء الآمن
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 كافح السرطان بالغذاء
لوكيميا الدم  / منسقة تمريض رئيسي  / ان فيصل عودةيد: إعداد 

  مركز الحسين للسرطان  / عيادات الأطفال 
فترة العلاج يعني الحصول على الطاقـة   أن تناول الغذاء الجيد أثناء     

على البروتينات فهـو   لالضرورية للقيام بالواجبات المختلفة أما الحصو
 ضروري لمواصلة عملية البناء والحيلولة دون نقص بـالوزن واسـتعادة  

 .الأزمة فالطعام المغذي يعطي المرضى شعورا طيبا ويوفر لهم الطاقة، القوة
 
المتوازن  يجد معظم المصابين بالسرطان من الصعوبة بمكان تناول الغذاء    

 ما يسببه العلاج من أعراض      إلىافة  بالإض، وذلك لفقدام الشهية أصلا     
كل ذلك يؤدي . للمرض كالتقيؤ والغثيان وتقرحات الفم والحلق  أخرى

الطعام علاوة على الشعور في اخـتلال في حاسـة     صعوبة في تناولإلى
الراحة بعد تناول دورة العلاج قد  ونتيجة التعب وعدم. الذوق و الشم 

  .لا يرغب المريض في تناول الطعام
لآخر هل يمكن مكافحـة   هل يوجد علاج للسرطان من الغذاء بمعني     

المبيعـات   السرطان عن طريق الغذاء الإجابة في الكتاب الذي حقق أعلي
  باتريك كويلين . في أمريكا والذي يحمل عنوان قهر السرطان بالتغذية لد

لذي  وا  مدير التغذية في مركز علاج السرطان بولاية كاليفورنيا الأمريكية        
   : منها عدة نصائح لمساعدة المرضي خلال رحلة الشفاء  يقدم خلاله

  
أننا نفقـد    واعلم ..  راجع أولوياتك في الحياة : الأمل والتفاؤل 

 ابدأ يومك بحس     .. أوقاتا كثيرة في قلق علي أحداث وأمور غير مهمة        
 استنهض روح النضال لديك فبهذه الروح تستطيع  .. ومتفائل متجدد

  . يكون عونا لك ويشد أزرك قهر مرضك وابحث عن صديقان ت
الغذائية الصحيحة معـا في    فعندما تجتمع العناصر : قوة الغذاء 

 الوقت المناسب بالنسب الصحيحة يصبح الجسم آلة فعالة تحـارب 
 . المرض

  ):تنتج ماده تـشابه القطـران     ( المخللات+ ابتعد عن السكر   
عن أكل السكريات وتنـاول   قف فتو .. السرطان يتغذي علي السكر

برنامجا للرياضة   ابدأ .. القليل جدا من الأطعمة الحلوة بما فيها الفواكه
 سوف تشعر بحاجة الي السكريات اكثر من         ، لكي تحرق جلوكوز الدم   

 اجعـل مـن الأسمـاك     .. قبل وتجاهل ذلك واستمر في طريقك ذي
 استعمل القرفة بسخاء  ، الرئيسية في غذائك والخضراوات الملونة المواد

وتناول مكملات غذائية مـن    ، لاا تعمل علي تثبيت جلوكوز الدم
  . الكروم والمنجنيز

 لا يستطيع احد أن يحارب مرضا يهـدد   : التغذية تجنب سوء 
أنت في حاجة الي كل المواد الغذائية   . حياته وهو يعاني من سوء التغذية
ليه مهمـة قتـل   إالمعهود  و جيشكالمناسبة لتغذية جهازك المناعي فه

 .الخلايا السرطانية

 اً مريض السرطان الذي يتناول غذاء جيد:نتائج أفضل  =  دواء+التغذية 
  ، الاثار السامة للعلاج الكيماوي والاشـعاعي   يستطيع حماية الخلايا السليمة ضد
  . بتلك العلاجات وبالتالي تتأثر الخلايا السرطانية فقط

أن خطأ ماحدث في جهـاز    الاصابة بالسرطان تعني :  جهازك المناعياشحن 
 لذلك قلـل   ، التغذية  سوءأو السموم أوالمناعة وهذا الخطأ ينشأ عادة من التوتر 

 من مستويات التوتر لديك وخلص جسمك من السموم لكي يـستطيع جهـاز  
  . مناعتك التصدي للخلايا السرطانية

 هناك مواد موجودة في ثمار التـوت   : مل المتكاملالكا القوة الشافية للغذاء 
 وفي الاطعمة ذات الأوراق الخضراء والملونة  ، الثوم والطماطم وفول الصويا وفي

وعموما يفضل تناول طعـام في حالـة أقـرب     تحدث انتحارا للخلايا السرطانية
  . الطبيعية ماتكون لحالته

 
مـريض الـسرطان    يتناوله العشب الأساسي الذي يجب ان  : الطب العشبي 

   . توابل كذلك الزنجبيلأويوميا هو الثوم سواء أقراصا 

مثل زيت السمك وزيت بذر الكتان وزيت كبد سمـك    : الدهون الصحية 
  . السرطان القرش وزيت الزيتون كلها تساعد علي قهر

  ، المعـادن الأساسـية    بعض السرطانات تنشأ من نقص ملحوظ في : المعادن 
المكملات الغذائية الـتي تحتـوي علـي الكالـسيوم      رص علي تناولكذلك اح

  . الاعشاب البحرية الغنية بالمعادن في طعامك  واضف بعض .. والمغنسيوم والكروم
 

معظم الناس يعانون نقصا في الفيتامينات لذلك تناول مكملات   : الفيتامينات 
 وزيـت   E فيتـامين متعددة واحرص علي فيتامين سي و غذائية غنية بفيتامينات

  . السمك
 

 وللأسـف الكـثيرون لا       ،  السرطان ينمو في وسط بعيدا عن الهواء        : التنفس 
 أحصل علي قسط واف من  .. حتي يشبعوا انسجتهم بالاكسجين يتنفسون بعمق

  ..  ابدأ في التنفس السليم طـوال الوقـت   .. اليوجا  مارس .. التمرينات الرياضية
  . غير خاضع للخلايا السرطانية جين يجعلكفجسمك الممتلأ بالاكس

 
وسوء التغذية وقلة الحركة والتوتر والاسراف في   التلوث : إخماد وباء الخمائر 

ضراوة الخمائر المتواجدة في اجـسامنا   المضادات الحيوية عوامل تساعد علي
من اللازم حيث تتـنفس   والناس الذين يتواجدون في بيوم لفترات أطول

لـذلك    ،  الظلام والدفء والرطوبة تصبح ضحايا لهذه الخمـائر الخمائر في
 جوع الخمائر يجعل البيئة غير ملائمة لنموها وتناول غـذاء يخفـض مـن   

   . الكربوهيدرات

  ثقافة عامة/دليلي إلى الغذاء الآمن
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  هالة العزة: إعداد 
  

 من الثوم والزنجبيل وملعقة مـن  انخليط من عصير الليمون وفص أنهل تعلم 
لكبد ، حيث يؤخذ هذا الكوب  يعتبر خليط ممتاز لتنظيف االزيتون النقي زيت

وينصح باستعمال هذه العملية .... الريق قبل الافطار بساعة  من الخليط على
   ... مرة كل ستة شهور

 
 ا من أفضل مضادات الأكسدة، مفيدة للقلب، وذلك لأالفراولة أنهل تعلم 

، وهذه الألياف تعمل علـى تخفـيض        انوغنية بالألياف الغذائية القابلة للذوب    
   .الكوليسترول في الدم، وزيادة كفاءة الدورة الدموية عدلم

  
 يحتوي على أكثر من مثلي طبق من الفليفلة الحمراء الحلوة نصف أنهل تعلم 

 الأطعمة التالية زاخرة ـذا  أن كما  ،من فيتامين ج الجرعة اليومية الموصي ا
  .القرنبيط الأخضر والبازيلاء البرتقال، الجوافة،(الفيتامين 

  
 يساعد على الـتخلص مـن    زيت النعناعأندلت الأبحاث على  هنأهل تعلم 

الأمعاء ، وذلك بسبب فاعليته كمضاد للتقلصات والتـشنجات،   اضطرابات
المعدة والأمعاء ، ويعمل أيـضا كمـضاد    وهو يعمل على استرخاء عضلات

  .بكتيري
  

 حاجـة   تحتوي على أربعة أضـعاف    جزرة واحدة متوسطة الحجم      هل تعلم أن  
وهناك أطعمة أخرى تحتوي على قدر كبير من .. أ -اليومية من فيتامين انسنالا

والبطيخ الأصفر ) نوع من البطاطا بعضه حلو(اليقطين واليام  هذا الفيتامين مثل
  .خ والكرنبانوالسب

 ـ....  طريقة غير فعالة للتخلص من السمنة شاي الأعشاب أنهل تعلم   اانم
حيدة للتخلص من السمنة هي ممارسة الرياضـية والعنايـة       الطريقة الفعالة والو  

  .  وكمية الغذاء التي نتناولها يومياً بنوعية
 يبعد خطر ارتفاع ضـغط  في اليوم  خمس موزاتإلىتناول موزتين  أنهل تعلم 

الطبيعي خلال أسـبوع    المعدلإلى يخفض ضغط الدم المرتفع أنالدم، ويمكنه 
  .واحد فقط 

 
 ـ  تجعله شبيهاًئدة الغذائية العالية التي يتمتع ا الترمسالفا أنهل تعلم  واع انب

ذا الصنف من الحبوب يحتـوي      فه. الحبوب كالحمص أو الفاصولياء   أخرى من   
 أن كمـا  ، من وزنـه  % ٣٠ إلىمقدار هائل من البروتين تصل نسبته  على

ل مساك مـن خـلا    ة الإ متعلب دوراً كبيراً في مقاو    التي   الترمس غني بالألياف  
ــافة  ــاء، اض ــرحيض الأمع ــاديرإلىت ــادن  مق ــن المع ــرى م  ..أخ

 
 

،، فلا تتعثر بها، الحياة مليئة بالحجارة 
ا ــي بهــا وابنـــبل اجمعه

 احـــد به نحو النجـتصع، اًًـسلم

  رائد الداؤود: إعداد 

  النمل للتخلص من

قشر الخيار في المكان الذي يخرج منه  ضع

  النمل

  

 

  لإزالة رائحة الملفوف أثناء  الطبخ

  الوعاء ضع قطعة خبز فوق الملفوف في

 

 العامه للغذاء والدواء    لقد قامت المؤسسة  : محمد الرواشدة .  د

نع دخول  بمول   وقبل عدد كبير من الد     مباشرة بعد ظهور الازمه   
   قائمـاً   الأردن وما يزال هذا الأجراءإلىصيني  منشأ  أي حليب   

وتقوم المؤسسه حاليا بأخذ عينات مـن كـل         حتى هذه اللحظة،    
إرساليات الحليب المستورد للكشف عن التلوث بالميلامين تخوفا        

لغذاء العالمي ذه الماده ولضمان صحة وسلامة  امن تلوث سلسلة    
 المستهلكين

  ثقافة عامة/دليلي إلى الغذاء الآمن
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