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 نظافة الغذاء وسلامتھ 
 ورقة عمل المعلم–رحلة 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
.  http://safeconsume.eu/ 

 
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
 

وطھیھ، وتناولھ،  یغُطي ھذا النشاط رحلة الغذاء والمخاطر المتعلقة بسلامة العدید من الأغذیة وانتقال التلوث بدءًا من شراء الغذاء، مرورًا بإعداده،  
 والتعامل مع بقایا الطعام.

 
 روابط المنھج الدراسي الوطني: 

•  KS3  )المرحلة الأساسیة الثالثة  :(RSHE )؛ تناول الطعام الصحي. )التثقیف في مجال العلاقات والجنس والصحة 
• KS3:  العلوم؛ الكائنات الحیة وموائلھا 
• KS4:   (المرحلة الأساسیة الرابعة)GCSE )المبادئ   - ؛ طھي الطعام وإعداده  )إعداد الطعام والتغذیة للشھادة العامة من التعلیم الثانوي

 العلمیة التي تستند إلیھا عملیة إعداد الطعام وطھیھ. 

 مخرجات التعلم الخاصة بالدرس:
عواقب  . معرفة أن ھناك میكروبات ضارة في الطعام یمكن أن تؤدي إلى الإصابة بالتسمم الغذائي، وأماكن وجودھا، والمخاطر التي تنطوي علیھا، و1

 التسمم الغذائي.
 

قال التلوث، وكیفیة حدوثھ، وتطویر المھارات المتعلقة بالنظافة الصحیة السلیمة للیدین والغذاء وطریقة إعداد الغذاء واستخدامھا . معرفة مصطلح انت 2 
 في الحیاة الیومیة للحفاظ على الصحة. 

 
 . معرفة سلسلة العدوى والنقاط الحاسمة المتعلقة بصحة الغذاء. 3 

 
 الموارد:
 ) حول رحلة الغذاءPowerPointباوربوینت (عرض تقدیمي باستخدام  •
 رحلة الغذاء أوراق عمل الطلاب  •
 فیلم الرسوم المتحركة المتعلق برحلة الغذاء المُقدم من برنامج سیف كونسیوم •

 
 خطة الدرس  

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

 المقدمة  
 لمرض.استخدم الشرائح التمھیدیة لمناقشة الأمراض المنقولة عن طریق الغذاء، والأعراض الشائعة، وكیف قد لا تتمكن من تحدید الطعام المسبب ل

ممارسات النظافة  یعرض فیلم الرسوم المتحركة المتعلق برحلة الغذاء المُقدم من برنامج سیف كونسیوم على الفصل الدراسي مصطلح انتقال التلوث و
 الصحیة السلیمة للغذاء في المنزل من خلال عرض الرسوم المتحركة. 

 أعرض مصطلح رحلة الغذاء للطلاب وكیف یمكن للمیكروبات التكاثر في كل مرحلة من ھذه الرحلة، وشتى المخاطر المتعلقة بانتقال التلوث. 

 رس. اشرح للطلاب أنھم سیدرسون رحلة الغذاء بالتفصیل لبقیة الد

http://safeconsume.eu/
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للحد من ھذه المخاطر في كل مرحلة من مراحل رحلة الغذاء (التخطیط والتسوق،   الحلول المتعلقة بسلامة الغذاءو  المخاطراستخدم الشرائح لمناقشة 
ثناء ممارسة ھذا والتعبئة والنقل، والتخزین، وإعداد الطعام، وطھي الطعام، وتخزین بقایا الطعام). یمكن للطلاب استكمال ورقة العمل المماثلة، أ

 النشاط في مجموعات ثنائیة، أو مجموعات صغیرة، أو باعتباره جزء من المناقشة في الصف. 

  اختیاري: استخدم الشرائح لممارسة نشاط "عوامل التشتیت في المطبخ". بعد ممارسة النشاط، ناقش مع الطلاب الآثار التي قد تحدثھا عوامل 
یل المثال یمكنك نسیان غسل الیدین، أو استخدام السكین نفسھ المستخدم لتقطیع اللحوم النیئة في تقطیع  التشتیت على سلامة الغذاء (على سب 

 الخضراوات). 

في   ثم ناقش مع الطلاب كیفیة تجنب آثار عوامل التشتیت أو تقلیلھا، على سبیل المثال من خلال وضع السكاكین المتسخة بعد الاستخدام مباشرة
بھ قبل التعامل مع عوامل التشتیت (على سبیل المثال انتھي من غسل یدیك قبل الرد على الھاتف لتقلیل انتقال التلوث إلى الحوض، وإنھاء ما تقوم 

 الھاتف.
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 أوراق عمل الطلاب -رحلة الغذاء 
 دوّن المخاطر والحلول المتعلقة بكل مرحلة من مراحل رحلة الغذاء 

 المخاطر المتعلقة بالتخطیط والتسوق

 
 
 
 
 
 
 
 

 الحلول المتعلقة بالتخطیط والتسوق 

 
 
 
 
 
 
 
 

 المخاطر المتعلقة بالتعبئة والنقل  
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 الحلول المتعلقة بالتعبئة والنقل 

 
 
 
 
 
 
 
 

 المخاطر المتعلقة بالتخزین 

 
 
 
 
 
 
 
 

 الحلول المتعلقة بالتخزین 

 
 
 
 
 
 
 
 

 المخاطر المتعلقة بإعداد الطعام 
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 الحلول المتعلقة بإعداد الطعام 

 
 
 
 
 
 
 
 

 المخاطر المتعلقة بتخزین بقایا الطعام 

 
 
 
 
 
 
 
 

 الحلول المتعلقة بتخزین بقایا الطعام 
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 ورقة الإجابات المتعلقة برحلة الغذاء
 

 دوّن المخاطر والحلول المتعلقة بكل مرحلة من مراحل رحلة الغذاء 

 المخاطر المتعلقة بالتخطیط والتسوق
. قد   (Salmonella)السالمونیلا فقط معتمد لخلوه من بكتیریا) British Lion(البیض الذي یحمل ملصق علامة الأسد البریطاني  •

 .(Salmonella)السالمونیلا یحتوي البیض من مصادر أخرى على بكتیریا 
 قد تتلوث الفواكھ والخضراوات بالمیكروبات الضارة الموجودة في التربة.   •
 قد تلوث العصارات الصادرة من اللحوم الأطعمة الأخرى والعناصر الموجودة في عربة التسوق.  •
حیتھا والتعرض  إذا لم تتحقق من تواریخ صلاحیة الأطعمة القابلة للتلف، قد ینتھي بك الحال بشراء أغراض اقترب موعد انتھاء صلا •

 لخطر المیكروبات الضارة التي تنمو في الأطعمة. 

 الحلول المتعلقة بالتخطیط والتسوق 
ویضمن ذلك تلقیح جمیع الدجاجات ضد السالمونیلا. في حالة شراء البیض   - تأكد من أن البیض یحمل ملصق علامة الأسد البریطانیة    •

 لمونیلا واسأل إذا كنت غیر متأكد. محلیاً، تأكد من أن البیض خالٍ من بكتیریا السا
 اغسل الفواكھ والخضراوات للتخلص من أي أوساخ أو ملوثات من التربة قد تحتوي على میكروبات ضارة. •
ضع الأطعمة التي تنطوي على مخاطر في أقسام منفصلة في عربة التسوق على سبیل المثال یجب الاحتفاظ بالخضراوات واللحوم في   •

 انتقال التلوث في عربة التسوق.  أقسام منفصلة لتجنب
 یجب شراء الأطعمة الباردة والأطعمة عالیة المخاطر في نھایة جولة التسوق. وذلك لتقلیل الوقت الذي تقضیھ خارج الثلاجة.  - التوقیت   •
 لتجنب إھدار الأطعمة وشراء الأطعمة التي اقترب تاریخ انتھاء صلاحیتھا. - حدد الأطعمة التي ستطھیھا  •

 ل المتعلقة بالتخطیط والتسوقالحلو 
ویضمن ذلك تلقیح جمیع الدجاجات ضد السالمونیلا. في حالة شراء البیض   - تأكد من أن البیض یحمل ملصق علامة الأسد البریطانیة    •

 محلیاً، تأكد من أن البیض خالٍ من بكتیریا السالمونیلا واسأل إذا كنت غیر متأكد. 
 ن أي أوساخ أو ملوثات من التربة قد تحتوي على میكروبات ضارة.اغسل الفواكھ والخضراوات للتخلص م •
ضع الأطعمة التي تنطوي على مخاطر في أقسام منفصلة في عربة التسوق على سبیل المثال یجب الاحتفاظ بالخضراوات واللحوم في   •

 أقسام منفصلة لتجنب انتقال التلوث في عربة التسوق. 
 ة والأطعمة عالیة المخاطر في نھایة جولة التسوق. وذلك لتقلیل الوقت الذي تقضیھ خارج الثلاجة. یجب شراء الأطعمة البارد - التوقیت   •
 لتجنب إھدار الأطعمة وشراء الأطعمة التي اقترب تاریخ انتھاء صلاحیتھا. - حدد الأطعمة التي ستطھیھا  •

 المخاطر المتعلقة بالتعبئة والنقل 
ھل یمكن أن یخترق   - اللحوم/الأسماك النیئة إلى الأطعمة الأخرى مثل الخضراوات في عربة/أكیاس التسوق  قد یحدث انتقال التلوث من  •

 أي شيء الغلاف؟ 
 قد یقضي الطعام وقتاً طویلاً خارج الثلاجة إذا لم یتم التوجھ أو الذھاب إلى المنزل مباشرة.   •
 كروبات بسرعة للغایة في بیئة السیارة الدافئة. قد یسخن الطعام البارد خلال عملیة النقل. یمكن أن تنمو المی •
 انتقال التلوث في عربة التسوق.   •
 یجب شراء الأطعمة الباردة والأطعمة عالیة المخاطر في نھایة جولة التسوق. وذلك لتقلیل الوقت الذي تقضیھ خارج الثلاجة.  - التوقیت   •
 طعمة التي اقترب تاریخ انتھاء صلاحیتھا.لتجنب إھدار الأطعمة وشراء الأ  - حدد الأطعمة التي ستطھیھا  •

 الحلول المتعلقة بالتعبئة والنقل  
 ضع اللحوم والخضراوات في أكیاس منفصلة لمنع انتقال التلوث.  •
لى  فقد یساعد ذلك في تقلیل نمو البكتیریا في الأطعمة التي تنطوي ع  - استخدم أكیاس التبرید للحفاظ على برودة الأطعمة الباردة والمتجمدة   •

 مخاطر مثل الدجاج، ولكن لا تعتمد على ھذا الأمر لمنع نمو المیكروبات تمامًا. 
نظرًا لإمكانیة وجود المیكروبات علیھا كما أنھا تنطوي على إمكانیة الانتقال إلى الأطعمة   –اغسل الأكیاس القابلة لإعادة الاستخدام  •

 الأخرى في المرة التالیة التي تستخدمھا فیھا.
 یقلل ذلك من وقت نمو المیكروبات الضارة على الأطعمة قبل وضعھا في الثلاجة.  –عمة إلى المنزل على الفور انقل الأط  •
 الوقت الذي تقضیھ خارج الثلاجة.   •
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 لتجنب إھدار الأطعمة وشراء الأطعمة التي اقترب تاریخ انتھاء صلاحیتھا. - حدد الأطعمة التي ستطھیھا  •

 المخاطر المتعلقة بالتخزین  
 لا یتم ضبط الثلاجة على درجة الحرارة الصحیحة للحد من نمو المیكروبات. قد  •
یمكن أن یحدث انتقال التلوث بین أنواع الأطعمة المختلفة في الثلاجة، على سبیل المثال قد یؤدي وضع اللحوم فوق الخضراوات إلى   •

 تسرب عصارات اللحوم إلى الخضراوات. 
 لا یحمل علامة الأسد البریطاني، إذا تم تخزینھ في درجة حرارة الغرفة.قد تنمو السالمونیلا في البیض الذي   •
قد یؤدي التبرید الكامل أو غیاب التخطیط إلى انتھاء تاریخ صلاحیة الأطعمة وفي حالة تناول ھذه الأطعمة فقد یؤدي ذلك إلى الإصابة   •

 بأمراض منقولة عن طریق الغذاء. 

 الحلول المتعلقة بالتخزین 
 درجات مئویة لتقلیل نمو المیكروبات.  4حرارة الثلاجة على اضبط درجة    •
 احرص على إزالة الأطعمة التى انتھى تاریخ صلاحیتھا أو أي أطعمة أخرى ینمو علیھا العفن، مثل الجبن، من الثلاجة بانتظام.  •
الكبیرة. تتضمن الأطعمة التي یجب   تجنب ملء الثلاجة بالأغراض التي لا یجب حفظھا في الثلاجة، على سبیل المثال زجاجات الماء  •

 حفظھا في الثلاجة اللحوم ومنتجات الألبان، وبعض الأطعمة التي فتُحت، على سبیل المثال علب المربى والصلصات. 
 إذ تشیر إلى سلامة الغذاء.  - التزم بتواریخ انتھاء الصلاحیة   •
ضع البیض في الثلاجة للحفاظ على صلاحیتھ لفترة أطول. یجب حفظ البیض الذي لا یحمل ملصق علامة الأسد البریطاني في الثلاجة    •

 لمنع نمو بكتیریا السالمونیلا. 
 احرص على تغطیة اللحوم النیئة أو حفظھا في عبوة مغلفة جیداً لمنع انسكاب العصارات وانتقال التلوث في الثلاجة.   •
إلا  فظ الأطعمة الجاھزة للأكل في المجمد في حالة عدم تناولھا في الأیام القلیلة القادمة. على الرغم من أن ذلك یقلل من نمو المیكروبات،اح •

ساعة من فك تجمیدھا. تناول الأطعمة في غضون فترة تتراوح من ثلاثة إلى    24أنھ لا یقتل البكتیریا، ویجب تناول الأطعمة في غضون 
 ھر من تجمیدھا، حیث ستقل جودتھا بمرور الوقت. ستة أش

 المخاطر المتعلقة بإعداد الطعام  
إذا كنت مصاباً بالعدوى (على سبیل عدوى نوروفیروس أو نزلة برد)، یمكنك تلویث الطعام أو أسطح المطبخ بالمیكروبات الناقلة للعدوى   •

 ونقل العدوى إلى الأشخاص الآخرین.
 السكین أو لوح التقطیع نفسھ لإعداد اللحوم والخضراوات، قد یؤدي ذلك إلى انتقال التلوث. في حالة استخدام  •
 في حالة عدم غسل الیدین قبل طھي اللحوم النیئة وبعد التعامل معھا، یمكنك نقل المیكروبات الضارة إلى الأسطح والأطعمة الأخرى.  •
الفواكھ والخضراوات، واللحوم والمأكولات البحریة، لذلك قد تشكل خطر عند  یمكن أن تغطي المیكروبات الضارة الأطعمة النیئة، مثل   •

 إعداد الطعام. 
 یمكن أن تنقل الأقمشة والإسفنجیات الملوثة المیكروبات الضارة إلى الیدین والأسطح.     •
 قد ینقل تنظیف الدجاج في الحوض المیكروبات الضارة إلى أسطح المطبخ والأطعمة.  •

 بإعداد الطعام الحلول المتعلقة  
 في حالة المعاناة من المرض، تجنب إعداد الطعام أو طھیھ للآخرین، لمنع انتقال العدوى.  

 لتجنب انتقال التلوث: 

 . استخدم ألواح تقطیع وسكاكین مختلفة لتقطیع اللحوم والخضراوات أو اغسلھا جیداً بالماء الدافئ والصابون بعد استخدامھا لتقطیع اللحوم •
 بالماء والصابون ونظف الأسطح جیداً.  اغسل الیدین •
استخدم أقمشة/فرشاة تنظیف أطباق منفصلة لتنظیف الأطباق، وتنظیف الأسطح/وتجفیف الیدین. احرص على تجفیفھا بعد الاستخدام  •

 واستبدالھا بانتظام.
 تجنب غسل الدجاج أو أنواع اللحوم الأخرى.  •
 احرص على غسل الفواكھ والخضراوات النیئة.  •

 ر المتعلقة بتخزین بقایا الطعام المخاط
 یمكن لترك الطعام لفترات طویلة من الوقت خارج الثلاجة لیبرد أن یعزز نمو المیكروبات، التي تنمو في درجة حرارة الغرفة.  •
یؤدي ذلك إلى  قد لا یفُك تجمید الطعام بشكل مناسب في الثلاجة، على سبیل المثال، قد یتُرك الدجاج بجانب الحوض لیفُك تجمیده، وقد   •

 حدوث مشكلة نمو بكتیریا العطیفة. 
 قد لا تخُزن بقایا الطعام في الثلاجة إذا تعین تناولھا بسرعة، أو في المجمد إذا كانت ستؤكل لاحقاً.   •



 
 

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

 قد تسُخن بقایا الطعام أكثر من مرة ما قد یعزز نمو المیكروبات حیث یمر الطعام بمراحل تسخین وتبرید متفاوتة.   •

 الحلول المتعلقة بتخزین بقایا الطعام 
لأمر  ویجب أن یحدث ذلك في غضون ساعتین من طھیھا. ویعُد ھذا ا - احرص على تبرید بقایا الطعام وحفظھا في الثلاجة بأسرع ما یمكن  •

ضروریاً بشكل خاص عند طھي الأرز الذي قد یحتوي على بكتیریا العصویة الشمعیة التي قد تقُاوم أبواغھا الحرارة. یمكن أن تتكاثر  
 درجات مئویة.  6إلى  4بكتیریا العصویة الشمعیة بعد ذلك عند درجات حرارة منخفضة تتراوح بین 

 تصبح ساخنة للغایة لقتل أي بكتیریا قد تتضمنھا.  احرص على إعادة تسخین بقایا الطعام جیداً حتى  •
استخدم بقایا الطعام الباردة في غضون یومین للحد من نمو المیكروبات. إذا كنت في حیرة من أمرك، ضع بقایا الطعام في المجمد حیث    •

 یساعد ذلك في منع نمو المیكروبات.
 س في درجة حرارة الغرفة. احرص على فك تجمید الطعام (خاصة اللحوم) في الثلاجة، ولی  •
ضع ملصقات وتواریخ على بقایا الطعام، خاصة في حالة وضعھا في المجمد حتى تعرف موعد طھیھا، ویجب ألا یحُفظ الطعام في    •

 المجمد لفترة تتراوح أكثر من ثلاثة إلى ستة أشھر، حیث ستقل جودتھ بعد تجاوز ھذه الفترة. 
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