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نقل الخبرة العملية
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:  أهداف الوحدة

:مع نهاية هذه الوحدة سيتمكن المتدربين من 

.التعرّف على الشروط الصحية في التصنيع الغذائي❖

.التعرف على المواد والأدوات اللازمة للتصنيع الغذائي❖

.وإطالة مدة صلاحيتهكيفية تعقيم المنتج النهائي ❖
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:ةدبات التصنيع الغذائي الجي  متطل  

النظافة الشخصية❖

بيئة العمل❖

نظافة الموقع ❖

وتيرة العمل ❖

سلامة المواد الأولية❖
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اليدينغسل :النظافة الشخصية

.غذية بالأحياء الدقيقة عن طريق اللمستلوث الأتقليلالغرض من هذه العملية هو 

.بالماء الجاري والصابونيجب غسل اليدين جيدا  ❖

.استعمال الماء الدافئ❖

.ثانية20وضع الصابون بشكل وافر لمدة ❖

.صابعوتخليل الأالفرك جيدا  ❖

.ظافرفرك تحت الأ❖

.الغسل بالماء الدافئ❖

.ف أو بالمنشفة الورقيةالتجفيف بالمجفّ ❖
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الملابس:النظافة الشخصية

يجب ارتداء ملابس نظيفة خاصة بالعمل وناصعة 

.ذاءلغلكمام لمنع ملامستها البياض مع ضرورة رفع الأ
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النظافة الشخصية

: الشعر

ع الغذائي المختلفة لذا يجب تغطية الشعر أثناء عمليات التصني،غذيةمن مصادر التلوث الرئيسية للأيعدّ ❖

.لمنع سقوط الشعر في المنتجات

:ظافرالأ

.ها باستمرارغذية لذا يجب قصّ من مصادر تلوث الأتعدّ ❖

:  الخواتم والمجوهرات

ر وقوعها أو خطقد تعمل الخواتم على تجميع الاوساخ لذا يجب نزعها أثناء عمليات التصنيع الغذائي❖

داخل المأكولات التي يتم تحضيرها 
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بيئة العمل

:بيئة العمل 

ة النافذة عن مجرى الهواء و الغبار و المواد ذات الرائحيجب اجراء عمليات التصنيع بعيدا  

:ةعغذية المصن  ر في طعم  ولون ونكهة الأث الغذاء أو التغيّ و ذلك لتفادي تلوّ 

موقع التصنيع يجب أن يكون مضاء جيدا  •

يم ومنظّم خطّ العمل والعمّال خلال عملية التصنيع يجب أن يكون مرسوم بشكل مستق•

بحيث يسهل عملية ادخال وخروج المواد الأولية والنهائية دون مشاكل صحية 

واقتصادية
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مة في التصنيع الغذائيواني المستخد  دوات والأالأ

(.لستانلس ستي)للصدأ قابلغيراليجب أن تكون هذه المواد مصنوعة من الحديد ❖

.ة التي يصعب تنظيفهايجب أن تكون خالية من الثنيات والزوايا الحادّ ❖

.بالماء والصابون وتعقيمها وتجفيفهاغسلها جيدا  يجب❖

اري تحت باستخدام الماء الجزالة بقاياها جيدا  إفات الكيماوية يجب اذا استخدمت المنظّ ❖

.ضغطال
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غذيةث الأتلو  

:غذية ومنهاث الأنواع لتلوّ أهناك عدة 

المواد بقايا المنظفات و،قايا المبيدات الحشرية والفطريةبعن طريق : ث كيماويتلو  

.المضافة للاغذية

.ثار مزاد التعبئة والتغليفآالشوائب و،بقايا الأتربة: ث فيزيائيتلو  

.حياء المهجرية عن طريق الأ:ث ميكروبيتلو  
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ثطرق الوقاية من التلو  

.المواد الغذائية وتعقيمهاغلي  ❖

.تغليف المادة الغذائية❖

.تبريد و تجميد المادة الغذائية❖

.دوات المستخدمةالمحافظة على نظافة المواد والأ❖

.اتباع الشروط الصحية في التصنيع الغذائية❖
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ها على ث وأخطرأنواع التلوّ أهمّ عدّ ي  

طلاق بسبب سرعة تكاثر الإ

توفر حيث عند، البكتيريا وانتشارها

الظروف المناسبة يتضاعف عدد 

وفرتتو،البكتيريا كل نصف ساعة

.يالنمو البكتيراسبةالظروف المن

التلوث البكتيري
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تلوث ميكروبي

درجة مئوية التي تسمى 60-5منتعيش معظم أنواع البكتيريا في حرارة: درجة الحرارة

.لوبعضها يتحمل درجات حرارة أقل أو أكثر من المعدّ ،بالمناطق الخطرة

.ةغذية الرطبة أكثر من الجافّ تتكاثر البكتيريا في الأ: الرطوبة

.البكتيرياوكسيجين يساعد على نموّ توافر الأ: وكسيجينلأا

.الخ.... دهون،كربوهيدرات، بروتينات: المواد الغذائية

.غذية الحمضية أو القاعديةانتشار البكتيريا في الأيقلّ : الحموضة
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المستخدمة في التصنيع الغذائي واد  الأوليةالم

.ن من جزيئات السكروز النقيو يتكو  لشمندراستخرج السكر من القصب أو ي  :السكر

، ةذو بلورات متجانس،أبيض اللون،يكون جافا  ، من كلوريد الصوديوم% 99.5الملح النقي يحتوي على :لملحا

.ضافات الغذائيةأو به بعض الإ،يمكن أن يباع نقي

.عنب–تفاح أو –بنوعيه : الخل

اعة جبن صن،زالة الروائح من الزيوتإ،يستعمل في تحميض المواد الغذائية: حامض الليمون/ حامض الستريك

ر بهدف منع ا السكّ ستعمل فيهلى جميع المنتجات التي ي  إكما يضاف .ياتو تحسين نكهة العصائر والمربّ،الكوتج

.التبلور

ه حسب محتواها من ف الفواكصن  في تماسك المنتجات المحفوظة بالسكر وت  مهما  يلعب البكتين دورا  :البكتين

.البكتين
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:اليةفي النهاية أي عملية تصنيع غذائي يجب أن تحترم الشروط الت

الموقع، قبل وبعد الإنتاج/نظافة المعمل ❖

نظافة العمّال ❖

سكاكين، مصافي، (: نظافة أواني العمل الصغيرة❖

.....(أقفاص

نتاجتنظيم خطّ العمّال العاملين في سلسلة الإ❖
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تنظيم خط العمال العاملين في سلسلة الانتاج

خطّ منفرد مستقيم 

توحيد وتبسيط مهام كل عامل 

تسكير طبخ تقطيعغسيل تعقيمعصر  توضيبتعبئة نعم 

كلا 

ف

ن

خةت

خ
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:  هدف هذه المتطل بات المسبقة هو

.تقليل ومنع الحوادث الغذائية ومنها التسمّم الغذائي

:عواقبه

قانونية 1.

تجارية 2.

دة الإسم التجاري 3. جو 
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أسئلة ونقاش

شكراً 


