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 برنامج مراقبة سلامة الأغذية 
إن الإجراءات الوقائية هي خط الدفاع الأول في مواجهة حوادث التسمم الغذائي لذذا فذ ن التيغيذل اليذون  ذذ  هذذا اليذوادث ىذ د  إلذ  

سرذة اكتشاف مصدن التغوث واليد م  انتشانا وهذا بالتالي ى د  إل  سرذة اتخذا  الإجذراءات الوقائيذة فذي الوقذن الم اسذذا ولهذذا 

ف ن الغرض الأساسي م  الاستقصاء الوبائي ليوادث التسمم الغذائي هذو مررفذة الأسذيال الم دىذة لهذذا ال ذوع مذ  اليذوادثا ولو ذ  

الطرق الوقائية السغيمة لم   حدوث المزىد م  اليالاتا ومررفة الاتجاهات الوبائية لأمراض التسذمم الغذذائي ومهذم مذا ىجذذ الاهتمذا  

إن سذممة ودقذة الإجذراءات الوبائيذة مهمذة لغغاىذة إ  قذد . به ذ ذد التيغيذل من تنذون المرغومذات دقيقذة ومنتمغذة و فذي مقصذر وقذن ممنذ 

ىتمخض ذ ها اسذتيراد م تجذات بنامغهذا مذ  الأسذواق كمذا من مذ  ال تذائي الاىجابيذة لغتقصذي الوبذائي تصذييا الممانسذات الخا  ذة فذي 

تيضذذير الطرذذا  مو حياذذه والنشذذا ذذذ  اليذذالات المصذذابة مو اليامغذذة لغرذذدوذ مذذ  الرذذامغي  بالأةذىذذة والمرغومذذات المجمرذذة ىمنذذ  من 

ترطي مدلولات ذ  اتجاهات اليوادث ومسيال تيشي المرض وم  ثم تدبير الرمج ال اج  بالتخطيط والدناسة وذغذ  اليرىذا الصذيي 

ل بالروامذس المسذاذدث ليذدوث الإرذابة و ذرق انتقذال الجذراثيم مو  الذ  ىقو  بالاستقصاء الوبائي ليالات التسذمم الغذذائي من ىنذون مغمذا

السمو  إل  الطرا  ومررفة الوسائس والاروف اليي ية الم اسية ل موها وتناثرها مثس دنجة اليذرانث واليذرودث كمذا من التيذرس السذرى  

ليرىا الاستقصاء الوبائي لأ  حذالات تاهذر ذغيهذا مذذراض مر ذية برذد ت ذاول  رذا  مرذي  لذه مثذر فرذال فذي تيدىذد مصذدن الرذدوذ 

ومررفة سيس الوقاىذة م هذاا والتقغيذس مذ  انتشذانها بذي  ال ذاا وفذي حالذة وقذوع حادثذة تسذمم ةذذائي ىجذذ ذغذ  مذ  ىقذو  بالاستقصذاء 

ل بمرغومات ذ  اليالة الرامة لغمصابي ا ذدد المصابي ا ذدد الأشذخا  الذذى  ت ذاولوا الطرذا  ولذم تاهذر ذغذيهم : الوبائي من ىنون مغما

الأذراضا الأذراض الااهرث ذغ  المصابي ا مردل الإرابة ال سذية لغرمذر ا الجذ   ا الج سذيةا اليتذرث بذي  تيضذير الطرذا  وت ذاول 
ومصذذدن ( Reservoir)ا مسذذتودع الخمذذي (اليتذذرث مذذ  وقذذن ت ذذاول الطرذذا  المغذذوث إلذذ   هذذون الأذذذراض)المصذذابي  لذذها فتذذرث اليضذذانة 

التغوثا  رىقة ورول الجراثيم لغطرا  ولغمصابي ا النشا الإكغي يني ذغ  م  قاموا بتيضير الطرا ا مصذدن شذراء المذادث الغذائيذةا 

 . رىقة تيضير الطرا  ا وحالة الواني والمنان الذ  تم فيه إذداد الطرا  واخيرا  رق مخذ الري ات المزمة



 برنامج مراقبة سلامة الأغذية 
 الإجراءات التي يجب اتباعها للحصول على نتائج ذات مصداقية   

التحقق من التشخيص الصحيح للحالات المبلغة بحيث يتم استبعاد الحالات الأخرى  االترل لريه لعرا  بارة بالحادلرة ا لر  مرن •

 .االتل تستعمل لتأكيد اااع أا  دم اااع اباء بناءاً  لى  دد الحالات( Case definition)خبل اضع تعىيف للحالة 

التأكد فعبً بان ه ه حادلة اا اباء مىضى ا ل  بمعىفة  دد الحالات المبلغة امقاىنتعا بأ داد الحالات الماجادة فرل الأ راام •

 .السابقة فإ ا كان  دد الحالات المبلغة حالياً أكلى من السابق فيعتبى أن هنا  اباء

 .تاضيح ه ه الحالات افقاً لعامل الزمن االمكان االشخص امعىفة المنحنى الابائل للحالات المصابة •

 .إيجاد مصدى العدا  اطىيقة انتقاله•

 .إيجاد الأشخاص المعىضين لخطى الإصابة بالعامل المسبب للمىض•



 برنامج مراقبة سلامة الأغذية 
 النقاط التي يجب مراعاتها عند إجراء التقصي لحوادث التسمم الغذائي 7-2

 .مىا اة الداة  ند جمع المعلامات من المصابين امتداالل الأغ ية امن الطعام المشتبه•

اد لا يكان الطعام كله ملالراً اإنمرا جرزء منره لر ا يجرب مىا راة  لر   نرد جمرع العينرات برأن تكران العينرة شراملة اأن يرتم أخر  •

 مسحات من أداات المطبخ أا أي بقايا طعام ماجاد

يتم تسجيل دىجة حىاىة المكان الماجاد به الطعام  ند أخ  العينات فقد يحفظ الطعرام المشرتبه فيره دىجرة حرىاىة تسرا د  لرى •

تكالى الجرىاليم أا تريدي إلرى اتلعرا لر ا يجرب  نرد أخر   ينرة الطعرام المشرتبه  ردم تجميرده لحرين اختبراىه إ ا لرم يكرن مجمرداً مرن 

 .تقىيبا لحين فحصه 4الأساه احفظه فل دىجة حىاىة 

تختلف دىجة التألى بالجىاليم من شخص لآخى اك ل  كمية الجىاليم التل تيدي إلى ظعاى أ ىاض اد تختلف فرل شردتعا مرن •

 .شخص لآخى حسب العمى ادىجة التحمل

إن تحديد الطعام المشتبه فيه يعتمد  لى أ ىاض المصاحبة للمىيض فالغليان االقلء يتأتيان من طعام ملاث تنااله المصابان •

سررا ة ابررل ظعرراى الأ ررىاض أمررا إ ا كانررت  20إلررى  6حررديلاً بينمررا فررل حالررة الإسررعال فيجررب معىفررة مررا تناالرره المصرراب خرربل 

 .سا ة ابل ظعاى الأ ىاض  72 – 12الأ ىاض مصحابة بى شة احىاىة فيجب معىفة ما تم تنااله خبل 

أيضاً من الأماى العامة لتحديد الطعام المشتبه فيه التعىف  لى الأشرخاص الر ين تنراالاا مرن نفره الطعرام اأصريباا برالمىض •

 .اال ين لم يتناالاا الطعام نفسه لمعىفة معدل الإصابة بين المجا تين، اب ل  يمكن تحديد الاجبة المشتبة بعا

 الالمام بطىق جمع العينات •

 الالمام بخطاات إجىاء الاستقصاء الابائل•



 برنامج مراقبة سلامة الأغذية 
 أهم الأعراض المصاحبة طبقاً لأنواع التسمم الغذائي1.

ل حسال فترث اليضانة بي  ن ت ذاول الطرذا  وق إن مررفة الأذراض التي تاهر ذغ  المرىض تنون م شرال لغوجية المشتية بها وذ  الجراثيم الميتمس وجودها ومىضا

مصذدن واحذد ولنذ  مذ  و هون الأذراض ىساذد في تيدىد الجراثيم المشتيه بها ذغ  من ى خذ بري  الاذتيان الاقتراحات السابقة في حالات حذوادث التسذمم الغذذائي 

 .والتاىيوىد حيث ىصرذ تيدىد الوجية المشتيه بها( م)ه اس ممراض مخرذ تطول فترث حضانتها مثس الالتهال النيد  

 : الأ ىاض الناتجة  ن  دا  الجعاز المعاي•

 .، حىاىة(مائل ، مخاطل ، مدمم) الآم بالبطن إسعال

 (:كيميائية أا جىلامية)الأ ىاض الناتجة  ن سمام سااء •
 .ةثيانا قيئا دوخةا جيافا زىادث إفراز الغرالا إحساا بالترذ والخمولا توهي الوجها إحساا بمذاق مردني باليم

 (:سمام بنا يعا)الأ ىاض الناتجة  ن إصابة الجعاز العصبل نتيجة •
 .دوخةا رروبة الت ي  واليغ ا رداعا ازدواج ال ارا انتخاء الأ رافا ىيقدان الوذي

ذ ذد وقذوع حادثذة تسذمم ةذذائي فذ ن الشذخك قذد ىشذنو مذ  :برد  لك ىجذ و   تررىا لغيالة لأن  لك ىسذاذد ذغذ  تصذ يا الأشذخا  كيالذة إرذابة م  لا  فمذثمل 

 24هال خذمل لإسذإسهالا مو إسهال وقيئ فترث زم ية مري ة وفي اليالتي  ىجذ من تتوفر مرغومات ذ  الإسهال فقذد ىنذون مذائي مو مخذا ي إلذ  جانذذ ذذدد مذرات ا

 ـ: إن و   تررىا لغيالة المر ية سيساذد ذغ  تيدىد الأشخا  المصابي  في اليادثة وىمن  م  تقسيمها إل  .  ساذة

إ ا كانت الأ ىاض تطابق أ ىاض المرىض المتاارع فرل نفره الفترىة الزمنيرة االتحاليرل المخبىيرة : حالة افتىاضية أا مشتبعة•

الخرراص ( Widal test)ترردل  لررى اجرراد  رردا  الكررن لررم يررتم  ررزل جررىاليم مررن المصرراب ملررل اىتفرراع فررل ايرراه الفيرردل 

 .بالسالمانيب

إ ا كانرت الأ رىاض تطرابق أ رىاض المرىض المتاارع فرل نفره الفترىة الزمنيرة االتحاليرل تيكرد  لر  ايرتم  رزل : حالة ميكردة•

 .الميكىاب من المصاب



 برنامج مراقبة سلامة الأغذية 
 تحديد حادثة التسمم الغذائي  4-

ل مشذتركا فذي وقذن واحذد مو ذذزل نيذ  المينذرول مو سذمومه  ل مو شذرابا وهي  هون مذراض مر ية متشابهة في شخصي  مو مكثر ت اولا  رامذا

م  ىجذ من تنون ه اس ذمقة مشذتركة فذي الوقذن والمنذان والأشذخا  ومحيانذا تنذون حادثذة التسذمم وا ذية .  م هم م  خمل نتائي المختيرات

ل م  مصدن واحد  ل نتيجة ت اولهم  راما  و لك لوجود ذدد م  الأشخا  لا توجد بي هم مررفة وىرانون م  ني  الأذراض في وقن واحد تررىيا

ل  فذي اليادثذة  "لإن نبط ذامس الوقنا الأشخا ا المنان بيرضها ىرطي ا افترا ذات ذذ  المينذرول الذذ  قذد ىنذون سذييا: كييية نبط اليادثة وبائيا

 .مصدنا ا  رىقة إنتقاله 

 الاات •

ثذم مررفذة مذا . ىيسذ ذ   رىا مررفة بداىة  هون الأذراض وىسجس الوقن بالتانىخ والساذة لنس مصال وىو ا  لك مذ  خذمل نسذم بيذاني

ت اوله المصابون قيس  هون الأذراض حيث ىرطي ا  لك فنرث تقرىيية ذ  مصدن التسذمم ونقطذة الرجذوع ت خذذ مذ  ذ ذد مذغذ  مسذتوذ فذي ذذدد 

ل فيجذذ الرجذوع بضذ  سذاذات  المصابي  وىيدد مقدان الرجوع في الأىا  مو الساذات ذغ  حسذ الأذراض الااهرث ذغ  المصابي  ف  ا كان قي ذا

سذاذة قيذس  هذون الأذذراض ا ممذا إ ا كانذن الأذذراض  20إلذ   6وإ ا كان إسهالال م  الآ  بذاليط  فيجذذ الرجذوع مذدث مذ  الذزم  تتذراو  بذي  

سذاذة وهذذا المذدث الزم يذة تسذم  فتذرث اليضذانة وهذي اليتذرث التذي تيذدم مذ  ت ذاول  72 – 12مصيوبة بيرانث فيجذ الرجوع مذدث تتذراو  بذي  

ل ما نجد منه في محد الوجيات زاد ذدد المصابي  الذى  ت اولوا م  تغك الوجية وه ا ىمن  تيدى لوجيذة د االطرا  المشتيه إل   هون الأذراض وةاليا

ل   .  الأكثر إشتياها
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 الأشخا   •

ىجذذ مررفذة الرمذرا  كمذاذ د مررفة ذدد الذى  ت اولوا الطرا  م  المصابي  ىمن  ا تيدىد ذدد اليالات الأخرذ التي لم تراج  المستشي  نبما لإن الأذراض بسذيطة 

 : الج  ا الج سيةا منان الإقامة ومنان ت اول الطرا  المشتيه فيه وم  ثم حسال مردل الإرابة كالتالي 

 حسال مردل الإرابة •

 هو قياا تنران حدوث حالات مر ية جدىدث م  مرض مري  لمجموذة ميددث م  الأشخا  خمل فترث زم ية ميددث( : Attack rate)مردل الإرابة 

ل الساذة  17  الساذة السادسة مساءال ناج  إسراف إحدذ المستشييات 2010فيراىر م  ذا   4في ىو  : مثال  ل كانوا ىرانون م  ةثيان وقيء إثر ت اولهم  راما مصابا

ل بذ ي  الأذذراض ناجرذوا مستشذييات مخذرذا و  39الثانية  هرال م  ميس ذا  ا وم  خمل الاستقصاء الوبائي لغيالات وجذد  ل مصذابا ل خخذرى  لا  42شخصذا شخصذا

ل م  ني  الطرا  في الموذد والتانىخ المذكونى   .ىرانون م  مذراض مر ية وجميرهم ت اولوا  راما

 إحسذ مردل الإرابة ال سية لم  ت اول الطرا  المشتيه؟

 مصال  56=39+17= مجموع ذدد المصابي  : اليس 

ل                     98=42+56= مجموع ذدد الأشخا  الذى  ت اولوا م  ني  المصدن   شخصا

 %57,1= 100×  56/98مردل الإرابة 

 م  الأرياء هم الإناث فما هو مردل الإرابة بال سية لغج  ؟ 37م  المصابي  و  14اما ا ا كان ذدد 

 منث 51= 37+14= الردد النغي للإناث : اليس 

 %27,5=  100×  14/51=مردل الإرابة للإناث 

 إحسذ مردل الإرابة لغذكون ؟ 

 مصال 42=14-56= ذدد المصابي  م  الذكون : اليس 

  كرال  47(=14+37) -98= الردد النغي لغذكون 

 % 89,4= 100×  42/47= مردل الإرابة لغذكون 

 3,3:   1=   27,5/ 89,4= نسية مردل الإرابة لغج سي  

 م راف الإرابة  لغ ساء  3,3وهذا ىر ي بان مردل لإرابة لغرجال 

 م  الأرياء ت اولوا سغطة بطا   فما هو مردل الإرابة بال سية لغطرا ؟  3م  المصابي  و  53م  الاستقصاء الوبائي لغطرا  المشتيه وجد من 
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 المصابون 1.

هس ذغيذه جمذ  ىسذ م  المهم ذ د مقابغة ذضو اليرىا الصيي لغمرىض من ىررّف نيسه وو ييته والغرض م  الزىانث مو المنالمذة الهاتييذة ومن ىطمذ   المذرىض لنذي

ل بالمرغومات الهامة ومن تنون لدىه الثقة النافية ذ د القيا  بم اقشة وبائيات و رق و. المرومات م ه  الأمراض   يطوذغ  م  ىقو  بالاستقصاء الوبائي من ىنون مغما

ومذ  الأمذون الهامذة مررفذة ذذدد .  ات المصدن الغذائي والتي ترتير هامة في كتابة تقرىرا ذ  المصذابي  مو ذذوائغهم وفذي و ذ  رذونث جيذدث لتيغيذس وبذائي دقيذا 

رذدل الإرذابة ة مالأشخا  الذى  ت اولوا ني  الطرا  المشتيه ا ولم تاهر ذغيهم مذراض احيث من هذا المرغومذة مهمذة لرمذس نبذط وبذائي لغيادثذة ذذ   رىذا مررفذ

كما ىجذذ ذ ذد اسذتجوال المصذابي  الأخذذ برذي  الاذتيذان حساسذية برذض الأسذ غة مثذس الرمذرا الج سذيةا الرذادات الغذائيذةا الدىانذةا  ذرق . بال سية لغطرا  المشتيه به

لمشاهداتا وىجذ ل االتخغك م  اليضمت وحالة الم زل لذلك ىجذ مراذاث الغياقة ذ د  ر  مثس هذا الأس غةا كما من برض المرغومات م  الممن  مررفتها م  خم

مذ  الضذرونث ذذد  ا ومىضاَ مررفة تيركات المرىض وسيرا في اليترث الما ية القرىية مو قدو  زوان له م  م طقة مخرذ هذا الأسذ غة قذد تقودنذا إلذ  مسذان الرذدوذ

  للإجابذة تذراسرد الأذراض الموجودث في الاستمانث ذغ  المرىض بس ترس المرىض ىتيدث ذ  الأذراض التي ىشرر بها وىجذ ذد   ر  الأس غة بطرىقة فيهذا اق

مانث فيذي هذذا سذتذغ  الس ال وىغز  مررفة مول الرممات المر ية التي تاهر ذغ  المصالا ثم برد  لك إ ا لم ىذكر المذرىض الأذذراض الأخذرذ الموجذودث فذي الا

ه هذس لدىذه  الاليالة ىجذ س ال المرىض ذ ها كما ىجذ التأكد م  تو يا الأذراض التذي ىسذردها المذرىض فمذثمل إ ا قذال المذرىض منذه ىرذاني مذ  حذرانث ىجذذ سذ

مو مذذراض اض مقياا حرانث في الم زل وهس استرمغه وكم كانن دنجة اليرانث كما من مررفة التانىخ المر ي لغمصال مهم وخارة إ ا كان قد  رمت ذغيذه ممذر

ل ولي  بسيذ تغوث الطرا  ومىضاَ مررفة م  ا كذان المصذال ا إمخرذ في وقن قرىذ فقد ىنون ما حدث له في الوقن اليالي بسيذ المرض الذ  كان ىشنون م ه سابقا

سذاذة مضذن مهذم  72إن جم  المرغومات ذ  كس الوجيات الرئيسية والوجيات الخييية التذي تذـ اولها المصذال خذمل . ىت اول مدوىة مخرذ قيس  هون هذا الأذراض

ىتذذكر المصذال قذد لغورول لغوجية المشتيه بها ولن  قد ىنون م  الصرذ ذغ  المرىض تذكرها لذا ىسأل المذرىض ذذ  الطرذا  الذذ  ترذود من ىأكغذه فيهذذا الطرىقذة 

وبما من برض جراثيم التسمم الغذائي تيق  في الأمراء .  را  مري  ةير الأ رمة التي ىت اولها ذادث كما قد ىقود نوع الأذراض المر ية الي تيدىد الوجية المشتية بها

ل ىرتمذد مخذذ الري ذ ذغذ  الأذذراض ات ليترث ميدودث برد  هون الأذراض لذا ىجذ مخذ الري ات ذ د مقابغة المرىض فذي المذرث الأولذ  قيذس ورذا الرذمج لذه وذمومذا

 . الموجودث لدذ المرىض 



 برنامج مراقبة سلامة الأغذية 
 المكان   1.

ل وم  ثم ت خذ ذي ات م  الطرا  المت ا في الوجيذة المشذتيهة مو ول ذ د ت اول ذدد م  المصابي  لطرا  م  ني  المصدن ىيدد المنان برد مررفة الوجية الأكثر إشتياها

ودنجذات اليذرانث التذي دث المنونات الاولية التي تم إذداد الطرا  المشتيه م ها ومررفة  رىقة إذدادا و هيه وتداوله وحياه ومذدذ كيذاءث الثمجذات مذ  ناحيذة اليذرو

 .زمة م  المنانلمىييظ فيها الطرا  وممئمة مستودع التخزى  فمشترا ات الصيية وناافة المنان والأسطا والأن يات والاواني وما إل   لك ومخذ الري ات ا

 الطعام المشتبه  1.

ل للأذراض الااهرث وىم   استرمال المخزون مو المتيقي م  الطرا  المشتيهة كما  تيغيس الطرا  الأكثذر  ىجذىجذ مخذ ذي ات م  الأ رمة التي ت اولها المصابي   يقا

ل كمسيذ لغتسمم  الغذائي ثم ىغيه الطرا  الأقس احتمالال كسيذ لغتسمم حيث ىمن  حياه في الثمجة لتيغيغه فيما برذد و لذك ىتطغذذ ابذة قائمذة بالأ رمذة وتيدىذد كت اشتياها

ل بأن ىنون السيذ في اليادثة   ثذم اليذر  ذغذ  مخذذ ومذ مردل الإرابة لنس نوع م  منواع الطرا  وكغما كان مردل الإرابة كييرال ىنون  لك الطرا  هو الأكثر توقرا

 : الري ات م   لك الطرا  وكمثال ذغ   لك انار التالي 

 المشتبعة الطعام يتناالاا لم ال ين الأشخاص  دد المشتبه الطعام من تناالاا ال ين الأشخاص  دد

 اسم

 الطعام

 غيى مصابين

 مصابين

المجما

 ع

 معدل

 الإصابة

 غيى مصابين

 مصابين

المجما

 ع

 معدل

 الإصابة

 18 11 9 2 81 91 17 74 لحم

 62 26 10 16 79 76 16 60 حليب

 47 45 24 21 39 31 19 12 جبنة



 برنامج مراقبة سلامة الأغذية 
ذغيهذا الطرذا  ذ ذد ان ذ د مخذ الري ة ىجذ تدوى  برض الممحاات مثس دنجة حرانث الغرفذة والثمجذة وكيييذة حيذظ الطرذا  المتيقذي ذ ذد مخذذ الري ذة واليالذة التذي كذ

  إل  من ىتم تيغيس الطرا  كما ىجذ ذد  حيذظ ذي ذة الطرذا  المشذتيه  4ىراذ  حيظ ذي ة الطرا  المشتيه الغير مجمدا وقن مخذ الري ة في دنجة حرانث . النشا ذغيه

ل فذي دنجذة التجمذد ا ممذا الأ رمذة المجمذدث ( المطثية اليا مذة)في دنجة التجمد إن لم ىن  مجمدال مرمل لإن برض الجراثيم المسيية لغتسمم الغذائي مثس  تمذوت سذرىرا

ير الطرذا  تيضذفتيق  كما هي ذغيه حت  ىتم تيغيغها وىجذ حياهذا ذ ذد نقغهذا فذي دنجذة بذرودث تيقذي فذي حالتهذا التذي هذي ذغيهذا كمذا ىجذذ مخذذ مسذيات مذ  ممذاك  

 : والاواني المسترمغة وممحاة ما ىغي في حالة الطرا  المرغذ المشتيه 

ا نقم الإنتاجا تانىخ الصمحية والإنتهاءا تيغيل الجهات المس ولة ذ  وجود  را  مرغذ مشتيه (انتياخا تغير لون الطرا )اسم المص  ا م  تغيرات في الرغية الأرغية 

  .فيه 

مسذماء المذدذوى  ومنقذا  هذواتيهم |وإ ا تم استهمس الطرا  المشتيه في م اسية مري ة مذثمل وليمذة فيجذذ مررفذة المسذ ول ذذ  الوليمذة إ  ىتوقذ  من تنذون لدىذة قائمذة ل

تيقي فيجذ مياولة مخذ ذي ات ة موذ اوى هم ولا بد م  اتخا  الإجراءات الوقائية لم   تداول الأ رمة المشتيهة إل  من ىتم التأكد م  سممتها وإ ا لم ىوجد  را  مشتيه

ساسذي لغطرذا  ا الأ م  المواد الأولية التي استخدمن في تيضذير الطرذا  المشذتيهة والاستقصذاء الوبذائي لغطرذا  المشذتيه ىتطغذذ التوسذ  فذي الييذث لمررفذة المصذدن

م  مررفذة دنجذات  كهومررفة الخطوات المتخذث في جمي  مراحس إذدادا م  تيضير وتداول و هي ونقس فقد ىتم تغوثه خمل محد المراحس السابقة قيس من ىتم استهم

ل لإجراء الاختيانات ال رىة ذغيها كأن ىنون وزنها مخياليرانث المسترمغة والمدث الزم ية لنس مرحغة وذ د مخذ ذي ة م  الطرا  المشتيه ىجذ من ىنون حجم الري ة كافيا

ل مو حجمها   450 – 200 مغس هذا وقد ىتغوث المتيقي م  الطرا  مو قد ىييظ فذي دنجذة حذرانث تذ د  إل تنذاثر المينروبذات فيذه مو قتغهذا كمذا  1000 – 200جراما

 . ىستوجذ تدوى  هذا الممحاات ومخذ دنجة حرانث الغرفة ا الثمجة مو اليرن الذ  حيظ فيه الطرا 



 برنامج مراقبة سلامة الأغذية 
  بعد تحديد الطعام المشتبه عمال الأغذية 

 يجب مقابلة جميع الأشخاص ال ين شاىكاا فل إ داده خبل استجاابعم 

 ند إجىاء الفحص الطبل  لى متداالل الأغ ية من الضىاىي البحث  ن الالتعابات الجلدية  

  يجب استجااب العامل إن كان اد أصيب حديلاً بأمىاض أخى  نزلات معاية أا تنفسية ، اإن كان يعانل من إسعال مائل

أا ند الاشتباه فل حادلة تسمم غ ائل بالمكاىات العنقادية ال هبية فيجب أخ  مسحة من الأنف االحلق الا بد فل ه ه الحالة من 

 لد   مال الأغ ية االطعام المشتبه االمىضى  Bacteria typeمطابقة النمط الميكىابل 

 أما إ ا كانت الجىاليم المشتبه فيعا هل السالمانيب أا الأمعائيات الأخى  التل تسبب نزلات معاية فيجب أخ   ينات بىاز فل

 اااىيى مناسبة افل حالة إيجابية نتيجة المختبى للعينة المفحاصة لعامل الأغ ية

  ايجب  لى  مال الأغ ية التعامل مع المااد الخشنة بح ى ا دم تعىيض الأيدي لمياه حاىة جداً تجنباً لحداث التعابات أا

خداش بالأيدي يمكن أن تتخللعا الجىاليم امنعا المكاىات العنقادية ال هبية ل ا يجب أن تكان مببه العاملين فل مجال الأغ ية 

 نظيفة اخفيفة األاانعا فاتحة ايلزم تغييىها باستمىاى 

 اأن تتافى خزنات لحفظ المببه النظيفة لكل  امل فل غىفة تغييى المببه اأن ييمن لعم مغسلة امجفف لللياب امكان

 .للإغتسال 

 المناديل المصنا ة من القماش تحتاج إلى غلل اغسيل باستمىاى لع ا السبب  تعتبى المناديل الاىاية أكلى نفعاً اصحة افل

مكان إ داد الطعام يجب منع التدخين حيث إنعا  ادة سيئة ا ادة ما تبمه الأصابع الفم  ند التدخين مما يزيد من احتمال تلاث 
 .الطعام

 يجب  لى  مال الأغ ية اىتداء غطاء للىأه لمنع  ان لبه القفازات لا يعنل بالضىاىة منع تلاث الطعم بالجىاليم إلا إ ا كان

القفاز من الناع الجيد الا تاجد به لقاب كما يجب غسله باستمىاى من الداخل االخاىج لمنع تلاث الأيدي بعد الاستعمال 

المتكىى ايجب لبه القفازات  ند التعامل مع الأطعمة المجمدة أا  ند اضع اليدين فل ساائل مخىشة ملل ساائل التنظيف ، 

 اأيضاَ من الااجب استعمال القفازات الخفيفة التل تستخدم لمىة ااحدة 

 



 برنامج مراقبة سلامة الأغذية 
 الأنظمة المتبعة عند إصابة عامل الأغذية 

 أاصت اللجنة الفى ية بمختبى خدمات الصحة العامة بالمملكة المتحدة بأن يتم  زل  مال الأغ ية المصابين بالسالمانيب

 ن العمل إلى أن تختفل منعم أ ىاض الإسعال لم يستطيعان مزاالة العمل بعد  ل  أما الحالات المصابة االحاملين 

 ينات فل الشعىين  8شعاى منعا  6 ينة بىاز خبل  12لجىاليم التيفايد االباىا تيفايد فإن اللجنة ااتىحت أن تيخ  منعم 

 ينات بعد  ل  اأاصت أن تكان جميع نتائجعا سالبة، أما فل حالات الكاليىا االداسنتاىيا فيجب أن تكان  4الأالين، ا

سا ة بين كل  ينة االأخى  سالبة ابل أن يعاد العامل إلى  24 ينات بىاز مأخا ة  لى فتىات متتابعة مع فاصل  3نتيجة 

 ل ا ناصل بإتباع إجىاءات مماللة فل السعادية. تداال الأغ ية

  

  الفحص الطبي لعمال الأغذية 

 يعد الكشف الطبل  لى المىشحين للعمل فل مجال الأغ ية من الإجىاءات الضىاىية للتأكد من خلاهم من جىاليم

الالتعابات المعاية االجلدية اليه من الضىاىة فحص  ينات البىاز بصفة داىية لمن يتأكد خلاهم من ه ه الأمىاض 

كما يجب تعىيف العاملين فل مجال الأغ ية بطبيعة . سيما إ ا كاناا متقيدين بتطبيق الإجىاءات الصحية  ند إ داد الطعام

الأطعمة الأكلى  ىضة للتلاث اتكالى الجىاليم ملل الكىيما االكستىد االلحام الباىدة، االسلطات، االجبتين، ا ك ل  

ايجب ان يتم ا داد استبيان  ن الحالة الصحية لعامل الأغ ية ابل .  تعىيفعم بالظىاف البيئية التل تسا د  لى نما الجىاليم

 .البدء فل العمل اإ ادته إلى المسئال  ن العمل، ا يمكن كتابتعافل العقد المبىم  بين  مال الأغ ية اصاحب العمل



 برنامج مراقبة سلامة الأغذية 
 مصادر التلوث والتسمم الغذائي 

 إن التسمم الناتج  ن تلاث الطعام إما أن يكان من مصدى جىلامل أا غيى جىلامل اأن المصادى الجىلامية تشمل بعض

التل تفىزها بعض الجىاليم فل الطعام  Exotoxinsأنااع البكتيىيا االفيىاسات االفطىيات، ملل التسمم من المااد السامة 

  S.aureusألناء  ملية التكالى فيه ملل بكتىيا المكاىات العنقادية ال هبية 

 أما التسمم غيى الجىلامل فيحدث نتيجة لتلاث الطعام بمصدى حياانل أا  ن طىيق النباتات السامة ابعض المااد

الكيميائية اأهمعا المعادن اللقيلة امىكباتعا كالنحاه االزن  االقصديى ااد ألبتت الإحصائيات أن أكلى حالات التسمم 

اأنااع المطلية ـ خاصة المطلية الحاطمة   Salmonellaeالجىلامل تحدث من تلاث الطعام بالبكتيىيا بأنااع السالمانيب 

Cl.perfringens   االمكاىات العنقادية ال هبيةS.aureus  ابعض أنااع العصايات اأكلىها شيا اً العصاية

اتشيى  Campylobacterااد يحدث التسمم الغ ائل نتيجة تلاث الطعام بجىلامة الكمبايلاباكتى    B.cereusالسيىاسية 

التقاىيى العالمية أن أغلب حالات التسمم الجىلامل تحدث من الإصابة بأنااع السالمانيب إ ا تصل نسبتعا إلى أكلى من 

من مجماع حالات التسمم اهل تاجد فل لحام الدااجن االلحام الطازجة الأخى  بكمية اليلة الكنعا لا تاجد فل % 90

لم المكاىات العنقادية ال هبية، ا بالنسبة للمطلية الحاطمة االمكاىات % 5الطعام المطعل جيداً تليعا المطلية الحاطمة 

العنقادية االعصاية السيىاسية االإشيىيكية القالانية فعادة ما تكان ماجادة فل الطعام بأ داد اليلة الكن اىتفاع أ دادها 

 .إلى المليان أا أكلى سااءاً بالطعام الطازج أا المطعل ييدي إلى حداث تسمم غ ائل 

 



 برنامج مراقبة سلامة الأغذية 
 طرق جمع العينات للمختبر 

 لى فىيق الاستقصاء الابائل أن يأخ  معه الأداات البزمة لجمع العينات ملل اااىيى  ينات أغ ية معقمة، مسحات شىجية 

كما يجب اضع  ينات الغ اء فل ا اء مناسب معقم أما العينات التل تيخ  للكشف  ن اجاد معادن لقيلة أا مىكبات ، احلقية

 ضاية فسفاىية فيجب أن تجمع فل اااىيى من الزجاج حيث أن الببستي  اد يتفا ل مع المادة الكيميائية اييلى  لى نتيجة 

من الأفضل أن تيخ  العينات طبقاً للأ ىاض الظاهىة  لى المىيض لتافيى الجعد االاات فإ ا كانت الأ ىاض . فحص العينة

مصحابة بقلء تيخ   ينة ايئ اإ ا كان إسعال تيخ   ينة بىاز أا مسحة شىجية ايجب أن يتم أخ  العينات إلى المختبى فل اات 

 اصيى ضماناً لإيجابية الفحاص المخبىية ايمكن أن تيخ  أكلى من  ينة مختلفة افقاً لمختلف الأ ىاض الظاهىة  لى المصاب

 جمع العينات من المصابين 

 ادة ما يكان المصابان أكلى تعااناً اات المىض ل ا يجب الحىص  لى أخ  العينات  ند أال مقابلة للمىضى أا بعدها فل 

أاصى اات ممكن حيث أن بعض ميكىابات التسمم الغ ائل تبقى فل الأمعاء لمدة اصيىة بعد ظعاى الأ ىاض اإ ا لم تيخ  

العينات فل الاات المناسب فإن  ينات الدم المأخا ة من المصابين بعد الشفاء اد تكان مفيدة إ ا أن اىتفاع معياى الأجسام المضادة 

يعنى اجاد إصابة سابقة بالمىض امن الأفضل أخ  العينات ابل أن يتناال المىيض  بجات طبية الكن إ ا كان المىيض اد بدأ 

بالعبج فيجب  ند جمع العينات منه معىفة الدااء المتناال امقداى الجى ة االاات ال ي أخ  فيه العبج اتختلف العينات التل يتم 

جمععا باختبف طبيعة الأ ىاض المصاحبة للتسمم حيث تيخ   ينة من القلء أا بىاز أا مسحة شىجية إ ا كان المىيض يشكا 

من تقىح جلدي ظاهى أا من الحلق أا الأنف إ ا كان هنا  ش  فل أن المىيض ال ي اام بإ داد  Swabمن إسعال أا مسحة 

يجب جمع العينات فل . كما يمكن أخ   ينات دم اىيدي إ ا كان المىيض يشكا من حمى ااهن  Carrierالطعام حامل للجىاليم 

اااىيى زجاجية أا ببستيكية معقمة أا مسحات تيخ  فل أ ااد خشبية فل أحد طىفيعا لفائف اطنية صغيىة ايجب أخ  ه ه 

العينات انقلعا إلى المختبى فل أسىع فىصة ممكنة افل حالة تع ى تاصيلعا بسى ة يلزم تزىيععا فل أاساط مناسبة لنقل الجىاليم 

أا اسط ملح    Amies transport mediumأا اسط أيمل    Stuart transport mediumاسط استياىات : ملل 

اه ه الأاساط تحال دان هب  الجىاليم خبل فتىة نقلعا الا .  Buffered glycerol saline mediumالطعام بالجلسىال  

تزيد من أ دادها بشكل ييلى فل النتائج المخبىية كما يمكن نقل العينات باستخدام أا ية نقل خاصة مجعزة باسائل التبىيد ا ل  

لمنع تكالى الجىاليم سااء المتااجدة طبيعياً فل العينة أا المشتبعة فل تلاث الطعام كما يمكن حفظ العينات فل اللبجة لحين نقلعا 

 .إلى المختبى افل المختبى يتم التعىف  لى الجىاليم بالطىق المتبعة فل الكشف  نعا

 



 جمع العينات من الأطعمة المشتبه به برنامج مراقبة سلامة الأغذية 

 اتيخ  العينات كما يلل  : 

ينات من كل طعام يشتبه فل أنه أد  للتسمم أا التلاث الغ ائل . 

 ىبما يفكى البعض فل التخلص من ) ينات من المتبقل من الطعام المتناال امن الطعام المحفاظ امن الطعام الملقى فل النفايات

 (.الطعام إ ا ما أحه بأن أحد اد تسمم

 البيض االألبان االلحام المفىامة :  ينات من المااد الأالية التل استخدمت فل تحضيى الطعام المشتبه اتشمل ه ه المااد

 الخ.. اأنااع القشطة االمايانيز 

 تداين أي معلامات  ات صلة ألناء جمع العينات ملل الشىكة الصانعة للمااد الغ ائية ااسم المازع اتاىيخ التصنيع اإنتعاء

الصبحية اىام الإنتاج اتيخ  العينات بح ى شديد باستخدام اسائل السبمة فل أا ية مناسبة، اتىسل العينات إلى المختبى 

لفحصعا االتعىف  لى الجىاليم المسببة للتسمم أا التلاث الغ ائل ايجب حفظ الأطعمة فل لبجات لحين اكتمال جمع العينات 

المطلابة افل حالة بعد المختبى  ن مكان الحادلة تاضع العينات فل حافظة للج ابل إىسالعا افل حالة إىسال العينات فل 

دىجة مئاية لأن دىجة التجمد تيدي إلى اتل بعض الجىاليم التل  4أا ية مبىدة فيبحظ  دم اضععا فل دىجة تبىيد أال من 

تتسبب فل التسمم الغ ائل ا ل  ملل المطلية الحاطمة كما يلزم حفظ الأطعمة المجمدة فل حالتعا لحين فحصعا ايكتب  لى 

 Adhesive tapeديباجة الا اء ال ي تيخ  فيه العينة ىام المصاب اىام العينة ايحكم افل الا اء باستخدام شىيط لاصق 

 .بحيث لا يمكن فتحة بدان تمزيق الشىيط لم يكتب  لى الشىيط تاىيخ ااات إ داد العينة 

 كمية العينات التي تؤخذ من الأطعمة المشتبهة 

 جىام تقىيباً  450 -200تيخ   ينات زنة : الأطعمة الصلبة اشبة الصلبة 

  ملليلتى  1000 -200تيخ  :  الأطعمة السائلة 

 إ ا كانت كمية الطعام أال مما  كى فتيخ  كلعا. 



 برنامج مراقبة سلامة الأغذية 
  

 جمع العينات من عمال الأغذية 

 ندما يشتبه فل أن تلاث الطعام اد يكان مصدىه  مال الأغ ية ، فإن داى المختبى يأتل مكمبً لداى الاستقصاء الابائل 

ايبدأ داى .. ال ي  ادة ما يشمل معاينة  مال الأغ ية، اإجىاء الكشف الإكلينيكل  ليعم، اتعبئة الإستماىات البزمة ل ل  

أا الإلتعابات ( Pimples)المختبى بالبحث  ن المصادى المحتملة للعدا  فل أجسام العمال، ملل البلاى الجلدية الملتعبة 

الجلدية الخفيفة، االجىاح االحىاق فل الأجزاء العاىية من الجسم ، كما يسأل  امل الغ اء  ن آخى مىض أصيب به ، 

خصاصاً إ ا كانت هنا  أ ىاض لاضطىاب الجعاز العضمل ، اتسجل كل المعلامات الخاصة بتااىيخ مىضه اغيابه 

 : ن العمل ، اتجمع العينات من  مال الأغ ية  لى النحا التالل 

 ، إ ا اشتبه فل أن التسمم الغ ائل ناتج من التلاث بالمكاىات العنقادية ، تيخ  مسحة من الجزء الأسفل من فتحة الأنف

تاضع كل  ينة فل محلال حافظ معقم أا اسط نقل . كما تيخ   ينة أخى  شىجية . امن أي اىحة جلدية ، لكل  امل 
(Transport medium )ايمكن أخ   ينات مماللة من أجزاء أخى . حسب تاصية المختبى. 

 ندما يشتبه أن يكان الطعام ملالاً بالسالمانيب، أا الشجيب (Shigella) أا المطلية الحاطمة، أا أي من الجىاليم التل ،

ينتج  نعا إلتعاب معاي، يعطى كل  امل له  باة بالطعام المشتبه ااىاىة لإحضاى  ينة من البىاز بعد إ طائه التعليمات 

 .البزمة  ن كيفية جمع العينة اما د تسليمعا للمختبى، ال ي يتالى الكشف  ن الجىاليم



 برنامج مراقبة سلامة الأغذية 
 

 جمع العينات من أماكن تحضير الطعام 

 كما أن الأطعمة . اد يكان المكان ال ي تم فيه إ داد الطعام ملالاً ، ااد يكان التلاث ناتجاً من الأاانل أا الآلات المستخدمة

ل ل  فل حالة . الملالة اد تنتقل منعا الجىاليم إلى أطعمة أخى  إن كان المكان  ال ي يتم فيه تجعيز أا تقطيع الطعام ملالاً 

 :  استقصاء حالات التسمم الغ ائل يجب أن يشمل الفحص أخ   ينات من 

 أماكن تقطيع اتجعيز اللحام االخضىاات. 

 الأاانل التل أ د فيعا الطعام. 

 أخااض غسيل الطعام. 

 فل كل ه ه الحالات تيخ  مسحات(Swabs ) مبللة بالماء ، امسح بعا أكبى مساحة ممكنة من السطح أا الحاض أا الإناء

اإن أمكن يغسل سطح المكان بماء يتم جمعه فل إناء نظيف امعقم اتخلط كمية منه مع كمية مسااية من اسط الحساء . 

، ا ل  ابل إجىاء فحاصات الكشف المخبىي (  Double strength nutrient broth)المغ ي مضا ف التىكيز 

 . ليه 


