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1-  
 
 طهي الأطعمة )النيّئة( جيدا

ن جميع أجزاء الطعام إلى 
ِّ
ا. لذلك، سخ يا الكولير وات ملوثة ببكتير  ما تكون الأسماك والمحاريات والخضر

 
درجة  70غالبا

ها أو إزالة صدفتها. مئوية على الأقل. ولا تأكل الأطعمة غير المطهية إلا   إذا كان من الممكن تقشير

 تناول الأطعمة المطهيّة على الفور -2

ي المطاعم أو من قِبَل الباعة 
ر
ر الطهي وتناول الطعام ، كما هو الحال عند بيع الطعام ف عندما يكون هناك تأخير بير

، يجب أن يبقى فوق مصدر حراري، عند  ر ، حتى ي 60المتجولير  تم تقديمه. درجة مئوية أو أكير

 تغطية الأطعمة المطهيّة وتخزينها بعناية -3

يدها إلى أقل من  ي الاحتفاظ ببقايا الطعام، فتأكد من تير
 أو كنت ترغب فر

 
 10إذا كان يجب عليك تحضير الأطعمة مسبقا

ي ثلاجة أو صندوق للثلج عند أقل من 
ي أسرع وقت ممكن ثم تغطيتها وتخزينها فر

وية. ويجب درجات مئ 10درجات مئوية فر

ها، على   قبل تناولها. ويجب تناول أطعمة الرضع فور تحضير
 
 جيدا

 
ي تم تخزينها تسخينا

ر الأطعمة المطهية التى إعادة تسخير

 ألا يتم تخزينها على الإطلاق. 

4-  
 
 جيدا

 
ر الأطعمة المطهيّة تسخينا  إعادة تسخير

يا ولكنه ي درجة حرارة منخفضة يبطئ نمو البكتير
  التخزين السليم فر

 
 جيدا

 
ر تسخينا ي إعادة التسخير

 أخرى، تعتر
ً
لا يقتلها. مرة

  70أن جميع أجزاء الطعام يجب أن تصل إلى 
 
 .درجة مئوية على الأقل. تناوَل الطعام وهو لايزال ساخنا

ر الأطعمة النيّئة والمطهيّة -5 ب التلامس بير
ُّ
 تجن

ء )بشكل مباسرر أو غير مباسرر من يمكن أن يتلوث الطعام المطهو بشكل آمن حتى من خلال أدنر  ي تلامس مع الطعام النتر

، على سبيل المثال(.  ر  خلال أسطح التقطيع أو شفرات السكاكير

عة لضمان سلامتها -6
ّ
 انتقاء الأطعمة المصن

بة والحمضية والمجففة خالية من المخاطر. 
ّ
 يجب أن تكون الأطعمة المعل

 المواظبة على غسل اليدين بشكل متكرّر -7

 إذا كان عليك تغيير ملابس طفل أو تنظيفه أو استخدام اغسل 
ً
 قبل إعداد الطعام وبعد كل انقطاع، خاصة

 
يديك جيدا

 أخرى قبل التعامل مع الأطعمة 
ً
الحمام أو المرحاض. وبعد تحضير أطعمة نيئة مثل الأسماك أو المحار، اغسل يديك مرة

 الأخرى. 

 المحافظة على نظافة جميع أسطح المطبخ -8



ي كل بقايا نظ
ر
ر ف

ِّ
م لإعداد الطعام. فك

َ
ستخد

ُ
 لسهولة تلوث الأطعمة، يجب الحفاظ على النظافة المطلقة لأي سطح ي

 
را

ر  يا. ويجب تغيير الأنسجة المستخدمة لغسل أو تجفيف الطعام، أو لتجهير للطعام أو فتات أو نقطة كمصدر محتمل للبكتير

، كل يوم وغليها قبل ي
إعادة استخدامها. وتتطلب الأنسجة المنفصلة المستخدمة لتنظيف  الأسطح والأطباق والأوانر

 .
 
 يوميا

ً
 غسلا

 
 الأرضيات أيضا

 استخدام مياه آمنة -9

ب.   لإعداد الطعام قدر أهميتها بالنسبة للشر
ً
 المياه الآمنة لا تقل أهمية
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