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اأن  يجب  التي  الهامة  الأمــور  من  الأغذية  تــداول  يعتبر 

كبيرة  اأهمية  الغذائية  المن�شاآت  على  القائمين  يوليها 

داخلها  اإعـــداده  مراحل  خــال  الغذاء  على  للمحافظة 

بكتيريا  مثل  ال�شارة  الميكروبية  بالملوثات  التلوث  من 

اأهم  ومن  الغذائية  العدوى  واأمرا�ض  الغذائي  الت�شمم 

المجمدة  الأغذية  �شهر  عمليتي  الغذاء  تداول  خطوات 

وطهيها وعر�شها وتقديمها حيث يجب اأن ت�شمن درجة 

حرارة الطهي الق�شاء التام على البكتيريا ال�شارة وهنا 

الغذاء  تلوث  اإعــادة  عدم  على  المحافظة  اأهمية  تظهر 

المطهي خال المراحل التالية للطهي.

الأغذية  ل�شهر  ال�شحيحة  الطرق  الكتيب  ويتناول هذا 

وكذلك  �شهرها  اكتمال  من  التاأكد  وكيفية  المجمدة 

يتناول طرق فح�ض الأغذية المطهية للتاأكد من اكتمال 

طهيها واأنها اأ�شبحت اآمنة ويتناول اأي�شاً عر�ض وتداول 

الأغذية بعد الطهي.
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صهر الأغذية المجمدةماهي الأغذية عالية الخطورة؟

باأنها  الخ��ط��ورة  الأغ��ذي��ة عالية  تُ��ع��رف 

الأغذية ذات المحتوى الرطوبي والبروتيني 

المرتفع والحمو�شة المنخف�شة والتي ت�شمح 

للت�شمم  الم�شببة  الدقيقة  الأح��ي��اء  بتكاثر 

الغذائي واأمرا�ض العدوى الغذائية.

الغذائي  الت�شمم  تكاثر بكتيريا  لتجنب 

واأمرا�ض العدوى الغذائية يجب اأن ت�شهر 

يجوز  ول  اآمنة  بطريقة  المجمدة  الأغ��ذي��ة 

اإعادة تجميدها مرة اأخرى.
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2. استعمال تيار مياه جارية مبردة:

ت��و���ش��ع الأغ���ذي���ة الم��ط��ل��وب ���ش��ه��ره��ا داخل 

اأغ��ل��ف��ت��ه��ا في وع����اء ك��ب��ير ن��ظ��ي��ف تح��ت تيار 

درجة  ت��زي��د  ل  م����بردة  م��ي��اه  م���ن  م�شتمر 

م مع تجنب رذاذ الماء حتى 
º
حرارتها عن 10

ل يحدث تلوث للمنطقة المحيطة.

1. استعمال ثلاجات أو مستوعات التبريد:

تو�شع الأغذية المجمدة المطلوب �شهرها على 

م لمدة ل تقل عن 8 �شاعات ثم 
º
درجة ح��رارة 4

تفح�ض للتاأكد من تمام عملية الن�شهار.

الطرق الآمنة لصهر الأغذية المجمدة
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اللحـوم
وخلو  قوامها  ليونة 

من  الداخلية  اأن�شجتها 

وعدم  ثلجية  بلّورات  اأي 

اأي �شائل منف�شل  خروج 

اأحمر اللون.

الدجاج
ليونة القوام و�شهولة 

تحريك الأجزاء المف�شلية 

والأرجل  الأجنحة  مثل 

ال�شائل  خ����روج  وت���وق���ف 

المنف�شل.

3. استعمال أفران الميكروويف:

طريقة �شريعة ل�شهر الأغذية المجمدة 

وم���ن ع��ي��وب��ه��ا ارت���ف���اع درج���ة ح����رارة �شطح 

ل��ن�����ش��اط بكتيريا  ي������وؤدي  ال���غ���ذاء مم���ا ق���د 

الت�شمم الغذائي.

فحص الأغذية للتأكد من اكتمال صهرها
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التاأكد من و�شول درجة ح��رارة مركز 

الأقل  على  م 
º
75 اإلى  طهيه  اأث��ن��اء  ال��غ��ذاء 

الهتمام  م��ع  ال��رم��وم��رات  با�شتعمال 

وبعد  ق��ب��ل  ال��رم��وم��ر  مج�����ض  بتطهير 

ال���ش��ت��ع��م��ال لم��ن��ع ال���ت���ل���وث الخ��ل��ط��ي مع 

الرمومرات  بمعايرة  الهتمام  �شرورة 

قبل ال�شتعمال.

الطهي  واأف��ران  مواقد  ت�شخين  �شرورة 

قبل ال�شتخدام بوقت كافي ل�شمان و�شول 

الطهي  درج����ة  اإلى  ال���غ���ذاء  ح�����رارة  درج����ة 

المطلوبة.

طهي الأغذية
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يتم تقليب الأغذية ال�شائلة دورياً اأثناء 

درج��ة حرارتها  للتاأكد من تجان�ض  الطهي 

وملاحظة معدل خروج الفقاعات الهوائية 

انخفا�ض معدل خروجها على  وي��دل  منها 

تمام طهيها.

اأثناء  والدجاج  اللحوم  بتقليب  العناية 

ل�شمان  ال�������ش���واي���ات  ب��ا���ش��ت��ع��م��ال  ط��ه��ي��ه��م��ا 

تجان�ض درجة حرارتهما واكتمال طهيهما.
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فحص الدجاج للتأكد من اكتمال الطهي

اأثناء طهيه  الداخلي للدجاج  اللحم  يفح�ض 

وي���دل وج���ود ال��ل��ون الأح��م��ر اأو ال���وردي على 

عدم اكتمال طهيه.

يدل عدم خروج �شائل منف�شل اأحمر اللون اأو 

وردي على اكتمال الطهي وتغير لون اللحم 

الداخلي اإلى اللون الأبي�ض.

ي��ح��ت��اج ط��ه��ي ال��ب��ي�����ض ل��ع��ن��اي��ة خا�شة 

التلوث  ع���ال���ي���ة  الأغ�����ذي�����ة  م����ن  ب���اع���ت���ب���اره 

ب��ب��ك��ت��يري��ا ال��ت�����ش��م��م ال��غ��ذائ��ي ل��ذل��ك يجب 

بت�شلب  ذل���ك  ع��ل��ى  وي�����ش��ت��دل  ج��ي��داً  طهيه 

ال�شفار والبيا�ض.

فحص الأغذية للتأكد من اكتمال الطهي
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فحص قطع اللحوم الكبيرة للتأكد من اكتمال 
الطهي

خ�������روج ����ش���ائ���ل م����ل����ون ع���ن���د غ����ر�����ض مج�ض 

ق�شيب  اأو  م��ع��دن��ي��ة  ���ش��وك��ة  اأو  ال��رم��وم��ر 

ال��ط��ه��ي يعني عدم  اأث��ن��اء  ال��ل��ح��م  م��ع��دني في 

اكتمال الطهي.

اللحم من الخ��ارج والداخل  ل��ون قطع  تغير 

مع اكت�شابها طعم ورائحة اللحم المطهي دليل 

على اكتمال الطهي.

فحص اللحوم للتأكد من اكتمال الطهي
يدل وجود لون اأحمر اأو وردي في الأن�شجة الداخلية 

اكتمال  �شائل ملون على عدم  انف�شال  للحوم مع 

الطهي.

تغير قوام ولون الأن�شجة الداخلية للحم وعدم خروج 

�شائل اأحمر اأو وردي )�شائل �شفاف( يدل على اكتمال 

الطهي ويتاأكد من ذلك بقيا�ض درجة الحرارة.

ملحوظة: ين�شح بتقطيع اللحوم اإلى قطع �شغيرة لكي ل تحتاج 

اإلى وقت طويل وكذلك درجة حرارة عالية لإن�شاجها مع التقليب 

ن اأي مركبات �شارة ب�شحة الإن�شان. الم�شتمر لتجنب تكوُّ
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فحص الأسماك للـتأكد من اكتمال الطهي

يدل  حيث  للعظم  الم��ج��اور  اللحم  ل��ون  تفقد 

اأو الأح��م��ر على ع��دم اكتمال  ال���وردي  ال��ل��ون 

الطهي.

خ�شو�شاً  ل��ون��ه  وت��غ��ير  اللحم  ق���وام  تما�شك 

المناطق المجاورة للعظم دليل على اكتمال  في 

الطهي.

فحص برجر اللحم للتأكد من اكتمال الطهي

عند عمل قطع بال�شكين في مركز القر�ض يظهر 

اكتمال  ع��دم  ي��دل على  اأو وردي مما  اأحمر  ل��ون 

الطهي.

وتغير  البني  للون  الداخلي  اللحم  اكت�شاب 

دليل على  �شائل  اأي  انف�شال  القوام مع عدم 

اكتمال الطهي مع عدم حرق الحواف.
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فحص المحار للتأكد من اكتمال الطهي

ويظهر  ال�شدفة  تفتح  الم��ح��ار  طهي  تم��ام  عند 

الحيوان الذي يتغير لونه وقوامه ويمنع ا�شتهلاك 

المحار الذي لم تفتح �شدفته بعد طهيه.

فحص الروبيان للتأكد من اكتمال الطهي

يدل اللون الرمادي الفاتح اأو الداكن للق�شور 

الخارجية على عدم اكتمال الطهي.

ت��غ��ير ل���ون ال��ق�����ش��ور الخ��ارج��ي��ة وال��ل��ح��م اإلى 

قوام  ت�شلب  م��ع  الم��ح��م��ر  ال��برت��ق��الي  ال��ل��ون 

اللحم ن�شبياً دليل الطهي الجيد.
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عند الرغبة في تبريد اأو تجميد غذاء مطهي 

يجب تفريغه ب�شرعة من وعاء الطهي اإلى اأوعية 

اأ�شغر حجماً لإ�شراع تبريدها اأو تجميدها ووقف 

ن�شاط بكتيريا الت�شمم الغذائي والبكتيريا ال�شارة 

الأخرى.

في حالة الأغذية المخلوطة من عدة مكونات مثل 
المكرونة باللحم المفروم والصلصة البيضاء:

م�شدر  عن  البعيد  الغذاء  داخ��ل  فح�ض  يجب 

اإلى  ح��رارت��ه  درج��ة  و���ش��ول  م��ن  للتاأكد  الت�شخين 

م اأو اأعلى دليلًا على اكتمال الطهي.
º
75
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ع��ن��د ع��ر���ض الأغ���ذي���ة الم��ط��ه��ي��ة ���ش��اخ��ن��ة يجب 

توفير معدات العر�ض المنا�شبة والتي تحافظ على 

درجة حرارة الطعام المطهي اأثن����اء عر�ش��ه بحي��ث 

م خلال مدة العر�ض والتي ل يجب 
º
ل تقل عن 64

اأن تزيد عن �شاعتين وعند زيادة المدة تفح�ض درجة 

حرارة الغذاء المعرو�ض كل �شاعتين.

يجب التاأكد من تغطية عبوات الأغذية وكتابة 

الإنتاج–  –تاريخ  الغذاء  نوع  مثل  عليها  البيانات 

الم�شتودعات  في  التخزين  قبل  ال�شلاحية  نهاية 

المبردة و/اأو المجمدة مع �شرورة الفح�ض الدوري 

للاأغذية المخزنة.

تعبئة الأغذية وعرضها



28

تداول الأغذية عالية الخطورة

ال�شائلة  الأغ��ذي��ة  ت�شخين  اإع���ادة  يجب 

م اأو اأعلى قبل عر�شها �شاخنة 
º
المطهية اإلى 75

مع �شرورة التاأكد من درجة حرارتها دورياً 

خلال فرة العر�ض.
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