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 نظافة الغذاء وسلامتھ 
 ملاحظات المدرس   -میكروبات الغذاء  

 
 المعلومات الأساسیة 

) برنامج سیف كونسیوم  وفر  لتقلیل SafeConsumeلقد  الأوروبي  الاتحاد  یسُتخدم على مستوى  برنامج  وھو  الأوروبي،  الاتحاد  المُقدم من   (
قع التالي الأمراض الناجمة عن مسببات الأمراض المنقولة عن طریق الغذاء، التمویل لھذه الموارد. لمعرفة المزید من المعلومات، یرُجى زیارة المو

.  ttp://safeconsume.eu/h 
 

ا. بعد  لقد تم تطویر ھذه الموارد بعد البحث بمساعدة الطلاب والمعلمین من جمیع أنحاء أوروبا، وخضعت للاختبار بمساعدة المدارس أثناء تطویرھ
 لغذاء، وھي ما نسعى إلى تحسین معرفتنا بھا.البحث بمساعدة المستھلكین من جمیع أنحاء أوروبا، تم تحدید السلوكیات المحفوفة بالمخاطر المتعلقة با

 
. سیتعرف  یتناول ھذا النشاط أربعة أنواع مختلفة من الجراثیم، تشمل البكتیریا والفیروسات والفطریات والطفیلیات، وكیف یمكن أن تؤثر في الطعام

الغذائیة، كما س  یتعرفون على المیكروبات الضارة وكیف یمكن أن تؤدي إلى الطلاب على المیكروبات المفیدة وكیفیة الاستفادة منھا في الصناعات 
 السالمونیلاالإصابة بالأمراض المنقولة عن طریق الغذاء. كما یتناول الدرس أكبر خمس من مسببات الأمراض المنقولة عن طریق الغذاء في أوروبا:  

(Salmonella)  والعطُیفة ، (Campylobacter) وداء المقوسات ، (Toxoplasma) والنوروفیروس ، (Norovirus)   اللیستیریة ، و 
 .  (Listeria monocytogenes)المستوحدة

 
 روابط المنھج الدراسي الوطني: 

KS3  )المرحلة الأساسیة الثالثة  :(RSHE )؛ الصحة والوقایة.)التثقیف في مجال العلاقات والجنس والصحة 
 KS4:    (المرحلة الأساسیة الرابعة)GCSE  )المبادئ العلمیة التي   - ؛ طھي الطعام وإعداده  )إعداد الطعام والتغذیة للشھادة العامة من التعلیم الثانوي

 تستند إلیھا عملیة إعداد الطعام وطھیھ. 
 

 مخرجات التعلم الخاصة بالدرس:
 المیكروبات، التي یوجد منھا أربعة أنواع مختلفة تظھر الأمراض المنقولة عن طریق الغذاء بسبب  •
 الفرق بین الفیروسات والبكتیریا والطفیلیات والفطریات  •
 تحتوي الأطعمة على بعض المیكروبات المفیدة •
 أھمیة مناولة الغذاء بشكل صحیح للوقایة من الأمراض المنقولة عن طریق الغذاء   •

 الموارد:
 ذاء الخاص بمیكروبات الغ PowerPointملف  •
 الخاص بشرائح العرض الإضافیة حول المیكروبات الضارة  PowerPointملف   •
 عبارات نشاط المطابقة بالمیكروب المناسب •
 : دراسة حالة: حكایة تحذیریة 1مادة الطالب التدریبیة رقم  •
 : دراسة حالة: ورقة الإجابة عن أسئلة حكایة تحذیریة 2مادة الطالب التدریبیة رقم  •
 إرشادي: مھمة بحث جماعیة نشاط  •

 
 خطة الدرس  

مة للأطفال اعتبارًا من سن   عامًا. 18- 15عامًا، ولكن یمكن تعدیلھا لتناسب الأطفال من  14 - 11مصمَّ
 

استخدم الشرائح التمھیدیة لمناقشة الأمراض المنقولة عن طریق الغذاء، والأعراض الشائعة، وكیف قد لا تتمكن من تحدید الطعام المسبب   .1
 لمرض. ل
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الغذاء  PowerPointملف    استخدم .2 بمیكروبات  والفیروسات   الخاص  البكتیریا  الأربعة:  المیكروبات  أنواع  على  الطلاب  لتعریف 
والفطریات والأولیات / الطفیلیات، وأوضح لھم أن معظم المیكروبات غیر ضارة، بل قد تكون مفیدة لنا، في حین تعُرَف المیكروبات التي 

 قد تسبب الأمراض باسم "مسببات الأمراض". 
 

 عبارات نشاط مطابقة العبارات بالمیكروب المناسب أنشطة المطابقة لمراجعة المیكروبات باستخدام  اشرح للطلاب كیفیة أداء أحد .3
 

اعط الطلاب قصاصات البكتیریا والفیروسات والفطریات والطفیلیات، واطلب منھم مطابقة كل منھا بالعبارة المناسبة من العبارات سالفة   .4
 كل مجموعة ثنائیة.الذكر. راجع الإجابات مع الفصل ككل أو مع 

 
لبیان أكبر خمس من مسببات الأمراض المنقولة    شرائح العرض الإضافیة عن المیكروبات الضارةالمتضمن    PowerPointاستخدم ملف    .5

أوروبا:  في  الغذاء  طریق  والعطُیفة (Salmonella) السالمونیلا   عن   ، (Campylobacter)  المقوسات وداء   ، 
(Toxoplasma) والنوروفیروس ، (Norovirus)  المستوحدة اللیستیریة، و(Listeria monocytogenes) .  توجد شرائح

  (E.coli). الإشریكیة القولونیة (إي كولاي)، و (Bacillus cereus) العصویة الشمعیة عرض اختیاریة إضافیة عن بكتیریا 
 

ح للطلاب أن بعض البكتیریا تنتج ما یسمى "الأبواغ" التي   .6 تساعدھا على البقاء على قید الحیاة رغم صعوبة الظروف المحیطة بھا وعدم  وضِّ
 توفر الماء أو الغذاء لھا. 

 
  استعن بشرائح عرض "أمثلة المیكروبات المفیدة" لمناقشة الطلاب حول المیكروبات المفیدة والنافعة التي تعیش بطبیعتھا داخل أجسامنا أو   .7

عملیة تصنیعھا أو التي تحتوي على البكتیریا. بعض ھذه الأمثلة ستكون مألوفة لدى الطلاب، مثل الخبز  في الأطعمة التي تدخل البكتیریا في  
رة.   والجبن، بینما قد تكون الأمثلة الأخرى جدیدة بالنسبة لھم، مثل الأطعمة المخمَّ

 
بأحد الأمر  .8 بعد ذلك على دراسة حالة عن كیفیة إصابة أي شخص  أنھم سیطلعون  للطلاب  ح  بسبب  وضِّ الغذاء  المنقولة عن طریق  اض 

 بكتیریا العصویة الشمعیة. عن : دراسة حالة: حكایة تحذیریة1مادة الطالب التدریبیة رقم  البكتیریا، وذلك باستخدام
 

التدریبیة رقم  مادة الطالب    یمكن الاطلاع على الإجابات في  - شجع الطلاب على إبداء ملاحظاتھم حول إجابات زملائھم في الفصل وآرائھم   .9
 : دراسة حالة: ورقة الإجابة عن أسئلة حكایة تحذیریة 2

 
استعن بالنشاط الإرشادي، إذا سمح الوقت بذلك: ستسمح مھمة البحث الجماعي للطلاب بالعمل على إعداد لوحة أو ملف حقائق یتناول أحد   .10

النشاط في شكل واجب منزلي، إذا لم یتوفر الوقت لأدائھ في  أكبر مسببات الأمراض الخمسة. كبدیل لذلك، یمكن تكلیف الطلاب بأداء ھذا  
 الفصل. 
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 دراسة حالة: ورقة عمل الطالب الخاصة بالحكایة التحذیریة  
 

 ما الذي حدث 
بقایا ، المكان: العاصمة البلجیكیة، بروكسل. أصُیب شاب في العشرین من عمره بوعكھ أدت إلى وفاتھ بعد تناولھ بعض 2008أكتوبر  1التاریخ:  

 5 الطعام التي كانت عبارة عن وجبة معكرونة سباجیتي مع صلصة الطماطم كانت غیر محفوظة بالثلاجة، حیث ترُِكت في درجة حرارة الغرفة لمدة
 أیام قبل تسخینھا في جھاز المیكروویف وتناولھا.

یان. بدأ بعد ذلك یعاني من القيء عدة ساعات، كما عانى دقیقة، وكانت تشمل: صداع وألم بالبطن وغث  30بدأت الأعراض تظھر على الرجل خلال  
فاة في بعض نوبات الإسھال المائي، ولم یكن یتناول سوى الماء لتعویض السوائل المفقودة في جسمھ. مات الرجل لاحقاً أثناء نومھ، وقد حدثت الو

 ساعات.  10نة والوفاة حوالي صباحًا تقریباً، لتصبح المدة الفاصلة بین استھلاك وجبة المعكرو  4:00الساعة 

 

  (Bacillus cereus)  مسبب المرض: بكتیریا العصویة الشمعیة  
غالباً    من أنواع البكتیریا التي تستطیع تشكیل "أبواغ" تمكنھا من البقاء على قید الحیاة رغم التعرض للحرارة والطھي. العصویة الشمعیة بكتیریاتعد 

درجة مئویة؛ ولكن في حال وجودھا في أجواء   10الطھي، وتنمو على أفضل نحو إذا زادت درجة الحرارة المحیطة عن ما تنشط الأبواغ أثناء عملیة 
 دافئة لمدة من الوقت، قد تنتج البكتیریا إحدى المواد السامة القادرة على مقاومة درجات الحرارة المرتفعة أثناء الطھي. 

الأرز والبھارات والحبوب مثل المعكرونة، كما لوحظ ارتباطھا باللحم   العصویة الشمعیة اتشمل الأطعمة الشائع تعرضھا للتلوث ببكتیری 
 والخضراوات ومنتجات الألبان وأنواع الحساء والصلصات، حیث إن مصدرھا التربة. 

 

 ما سبب العدوى  
الظروف المناسبة للنمو. خلال   العصویة الشمعیة أثناء عملیة الطھي وتبرید المعكرونة تدریجیاً في درجات حرارة الغرفة، یوفر ذلك لأبواغ بكتیریا 

 ا.أیام أطلقت البكتیریا بعض السموم التي لم یساعد إعادة تسخین الطعام في التخلص منھ 5ترك المعكرونة في درجة حرارة الغرفة لمدة 
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 الأسئلة:
 اشرح للطلاب كیفیة التعامل مع بقایا الطعام التي أدت إلى وفاة شاب على نحو مفاجيء في دراسة الحالة الماثلة.  .1

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 ؟ العصویة الشمعیةما الذي یمكك فعلھ للوقایة من عدوى بكتیریا  .2
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 دراسة حالة: حكایة تحذیریة: ورقة الإجابة
 ما الذي حدث 

، المكان: العاصمة البلجیكیة، بروكسل. أصُیب شاب في العشرین من عمره بوعكھ أدت إلى وفاتھ بعد تناولھ بعض بقایا 2008أكتوبر  1التاریخ:  
 5 الطعام التي كانت عبارة عن وجبة معكرونة سباجیتي مع صلصة الطماطم كانت غیر محفوظة بالثلاجة، حیث ترُِكت في درجة حرارة الغرفة لمدة

 تسخینھا في جھاز المیكروویف وتناولھا.أیام قبل 

دقیقة، وكانت تشمل: صداع وألم بالبطن وغثیان. بدأ بعد ذلك یعاني من القيء عدة ساعات، كما عانى  30بدأت الأعراض تظھر على الرجل خلال  
 بعض نوبات الإسھال المائي، ولم یكن یتناول سوى الماء لتعویض السوائل المفقودة في جسمھ.   

صباحًا تقریباً، لتصبح المدة الفاصلة بین استھلاك وجبة المعكرونة والوفاة حوالي  4:00لرجل لاحقاً أثناء نومھ، وقد حدثت الوفاة في الساعة مات ا
 ساعات.  10

 مسبب المرض: بكتیریا العصویة الشمعیة  
غالباً    ھا من البقاء على قید الحیاة رغم التعرض للحرارة والطھي.من أنواع البكتیریا التي تستطیع تشكیل "أبواغ" تمكن  العصویة الشمعیة بكتیریاتعد 

درجة مئویة؛ ولكن في حال وجودھا في أجواء   10ما تنشط الأبواغ أثناء عملیة الطھي، وتنمو على أفضل نحو إذا زادت درجة الحرارة المحیطة عن 
 ة على مقاومة درجات الحرارة المرتفعة أثناء الطھي. دافئة لمدة من الوقت، قد تنتج البكتیریا إحدى المواد السامة القادر

الأرز والبھارات والحبوب مثل المعكرونة، كما لوحظ ارتباطھا باللحم   العصویة الشمعیة تشمل الأطعمة الشائع تعرضھا للتلوث ببكتیریا
 والخضراوات ومنتجات الألبان وأنواع الحساء والصلصات، حیث إن مصدرھا التربة. 

 الأسئلة: 
 في دراسة الحالة الماثلة.  مفاجئشرح للطلاب كیفیة التعامل مع بقایا الطعام التي أدت إلى وفاة شاب على نحو ا .1

 

الظروف المناسبة للنشاط. خلال ترك المعكرونة في   العصویة الشمعیة أثناء عملیة طھي الوجبة وتبریدھا تدریجیاً یوفر ذلك لأبواغ بكتیریا
أیام، ساعد ذلك في استمرار نمو البكتیریا وإطلاقھا مادة سامة في نھایة الأمر. لم   5درجة مئویة) لمدة   10درجة حرارة الغرفة (أكثر من 

 تناولھ، ما تسبب في وفاة الشاب.    تتأثر المادة السامة بالحرارة عند إعادة تسخین الطعام حیث بقیت موجودة في الطعام أثناء

 
 ؟ العصویة الشمعیةما الذي یمكك فعلھ للوقایة من عدوى بكتیریا  .2
 قبل الطھي، اغسل الخضراوات والفواكھ لإزالة بقایا التربة التي قد تحتوي على الأبواغ الضارة.  •
بكتیریا في الطعام. یجب إعادة تسخین بقایا الطعام جیداً احتفظ ببقایا الطعام في الثلاجة أو المجمد خلال ساعتین من الطھي لمنع نمو ال •

 لضمان قتل البكتیریا الموجودة في الطعام. 
 تجنب إعادة تسخین الأرز والمعكرونة أكثر من مرة، ولا تحتفظ ببقایا الطعام أكثر من یوم واحد.   •

 

 

 

 النشاط: مطابقة العبارات 
عبارات لكل   4ارة تحت المیكروب المطابق للوصف الذي تحدده العبارة. من المفترض وجود بعد قص ھذه العناوین، اطلب من الطلاب وضع كل عب 

 میكروب. 

 أنواع المیكروب
 البكتیریا 

 الفطریات
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 الطفیل 

 الفیروس 

 

 البكتیریا 
"إعادة تدویر" المواد   - قد تكون ضارة (تسبب أمراضًا) ونافعة/مفیدة (من خلال التحلل  

 العضویة) 

 

البیئات الرطبة مع توافر المواد المغذیة (مثل السكر والدھون والبروتینات)،  تتكاثر في 

 على سبیل المثال في الأطعمة والمصارف والجروح 

 

 تنتشر بالاتصال المباشر بین الأفراد أو من خلال الأطعمة والماء والتربة والدم

 یموت معظمھا بفعل درجات الحرارة المرتفعة وأثناء الطھي 

 معظمھا بالتجمید، وقد تساعد درجات الحرارة المنخفضة في الحد من نموھا یموت  

 (Salmonella)والسالمونیلا   (Campylobacter)أمثلة: تسبب بكتیریا العطیفة 

بعض الأمراض المنقولة عن طریق الغذاء. تعُد بكتیریا حمض اللاكتیك من أنواع   

 الزبادي وصلصة الصویا ونقانق الشوریزوالبكتیریا المفیدة المستخدمة في إنتاج 

 

 

 الفیروس 
 أصغر أنواع المیكروبات حجمًا. 
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 لا تنمو أو تعیش بدون عائل (مثل البشر والحیوانات)  

 

تنتشر من شخص لآخر أو من شخص إلى الطعام عن طریق الھواء (بالعطس على سبیل  

الجسم الأخرى (مثل الدم واللعاب). المثال)، أو عن طریق القيء أو البراز أو من سوائل 

 تموت بالطھي. لا تنمو في الأطعمة، لكنھا تبقى حیة. 

 أمثلة: النوروفیروس في المحار أو الفواكھ الطریة، مثل الفراولة.

 

 

 الفطریات 

أكبر أنواع المیكروبات حجمًا. قد تكون ضارة (تسبب أمراضًا) ونافعة/مفیدة (من خلال  

 ر" المواد العضویة) "إعادة تدوی  - التحلل 

 تتكاثر في البیئات التي تتوفر فیھا المواد المغذیة، مثل الطعام ومواد البناء الرطبة 

ینتشر العفن عن طریق الأبواغ، وقد یتلوث الطعام في الھواء الخارجي. ینبغي تجنب أكل  

 الطعام الذي یظھر فیھ إشارات على نمو العفن (مثل بقایا الطعام والخبز والمربى) 

قادرة نسبیًا على تحمل الحرارة. لا تموت بالتجمید. قد تساعد درجات الحرارة المنخفضة  

 في الحد من نموھا 

) السموم الفطریة  Aspergillus flavusأمثلة: ینتج فطر الرشاشیة الصفراء (

(الأفلاكسوتین) في الطعام (مثل المكسرات) یسُتخدمَ فطر السكیراء الجعویة (الخمیرة) في  



 
 

المُقدم من الاتحاد الأوروبي لتمویل البحث والابتكار بموجب اتفاقیة المنحة رقم  2020 (Horizon)تلقى ھذا المشروع التمویل من برنامج ھورایزون 
727580 

 

) في  Penicillium camembertiالبنسیلیوم الكامامبیرتي ( بز، بینما یسُتخدم فطر الخ 

 صناعة جبن الكامامبیر والبري. 

 

 الطفیلیات 
 توجد بأحجام مختلفة. قد تكون ضارة

 لا تنمو بدون عائل (مثل البشر والحیوانات)  

 

ثة أو التربة أو الدم قد تنتشر بین الحیوانات والبشر عن طریق الأطعمة والمیاه   الملوَّ

 

 تموت بالطھي والتجمید. لا تنمو في الأطعمة لكنھا تبقى حیة 

 

أمثلة: قد یوجد طفیلي المقوسة (التوكسوبلازما) في اللحوم وعلى الخضراوات؛ وتعُد  

 الدیدان المعویة (مثل الدیدان المستدیرة) أحد أمثلة الطفیلیات. 
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