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 الملخص

 المدينة المنورة وذلك في لحوظةم وبصــورة عاشــة،الغذاء والوجبات بمطابخ الإ إنتاج معدلات تزايد إن

سمي  خلال والمعتمرين للحجاج المتزايدة الاحتياجات لمجابهة يتزامن   أن والتي يحتمل والعمرة الحج مو

 ســواء المقررة الاشــتراطات الصــحية تطبيق في خلل أو نقص حدوث فرصــة تزايد عالية وبدرجة معه

 لاشــتراطات  بالنســبة  أو الغذاء، وتقديم لإنتاج دالإعداالتجهيز و بعمليات القائمين للعاملين بالنســبة 

 قد والتي الخ، ..النقلالإنتاج و في المســتخدمة والأجهزة والمعدات للأدوات أو للمنشــأة العامة النظافة

 الغذاء سلامة  لاشتراطات أو  المقررة القياسية  للاشتراطات  سواء  مطابقة غير أغذية إنتاج عليها يترتب

   .والأمراض الغذائية التسمم حالات انتشار معه حتملي ومما معظا كلاهما أو

 من أساسية  بدءظا   عوامل عدة على يعتمد الآدمي للاستهلاك  وصلاحيته  المنتج الغذاء سلامة  فإن لذلك

 والإعداد بمراحل التجهيز ومرورظا الإنتاج في كمدخلات المســتخدمة الأولية والمواد الخام المواد ســلامة

 المراحل جميع للمســتهلك . لذا فإن تقديمه أو وتخزينه ونقله الغذائي المنتج إنتاجب وانتهاء والتصــنيع

 الغذائية المادة سلامة  لضمان  المقررة الاشتراطات الصحية   مع تتفق ظروف تحت تتم أن يجب السابقة 

الغذاء . وتهدف هذه   أمراض أو تســممات ناتجة عن صــحية مخاطر أي من المســتهلك حماية ثم ومن

س  صحية وجودة      ةالدرا ضاح مدى تطبيق الاشتراطات ال ضيوف    الى إي الغذاء الذي تقدمه تلك المطابخ  ل

  .الرحمن خلال موسمي العمرة والحج

الصــحية للعديد من مطابخ الاعاشــة الموجودة بالمدينة   الاشــتراطات تقييمعلى  الدراســة هذه شــملت 

ية التي     المنورة خلال الثلاث ســــنوات الاخيرة ، وذلك ضــــمن الجولات  لدور ها ادارة المختبرات   ا تقوم ب

 مطابخ من المنتجة الغذائية المواد جودة على الرقابة 

 والعمرة الحج موسمي خلال المنورة في المدينة الاعاشة

 

  2محسن محمد ،2متولى الرحمن عبد ،2الجابرى محمد مشعل ،1قاسم احمد محمد 

 المنورة، المدينة أمانة البيئة، وابحاث المختبرات ادارة1

  والمياه الاغذية لفحص المنورة المدينة امانة مختبر2
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  التي المنشــــآتير من العينات الغذائية من    عدد كب  بأمانة منطقة المدينة المنورة ، لجمع       البيئة بحاث  أو

كما   .الآدمي  للاســـتهلاك صـــلاحيتها مدى لمعرفة بكتريولوجيظا وكيميائيا ، وذلك وتحليلها تقييمها تم

ــملت ــفا البكتريولوجية التحاليل شـ  القولون وبكتيريا Coliformالقولون  مجموعة بكتيريا عن لكشـ

ضافة  ،Escherichia coliالبرازية  س  المسببة  البكتيريا أنواع بعض وجود عن الكشف  ذلك إلى إ  ممللت

إضافة إلى    . Staphylococcus aureusوبكتيريا  .Salmonella spبكتيريا  أهمها من والتي الغذائي

، ومدى مطابقة    Rancidity اختبار ذاته باستخدام عملية القلي المتكرر بالزيت على  الكيميائيالكشف  

 في إعداد الطعام للمواصــفات القياســية الســعودية . ولقد أشــارت المنشــآتالمياه التي تســتخدمها تلك 

  في المســــتخدمة  والتحاليل الكيميائية للمياه والزيوت       المختبرة للأغذية   البكتيريولوجي التحليل  نتائج 

ــــــــ وذلك مقارنة    ه1436عام   في %20.36 بنســــبة عملية القلي الى انخفاض معدل التلوث الغذائي     

ــ )1434، )%25.20 )بنســبة ــــــه1435بعامي تطبيق بعض  هذا يعكس مدى(. و%31.02بنســبة هــــ

 .المنتج الغذاء وجودةللاشتراطات الصحية  الغذائية والمطابخ المنشآت

 المقدمة

ل تداوله للتلوث بشــــتى صــــوره، والتي تشــــمل مراحل الإنتاج والتجميع       يتعرض الغذاء في جميع مراح  

والتخزين والنقل والعرض والتجهيز والتقديم. وهذا التلوث قد تكون عواقبه وخيمة على المســتهلك من  

الخصــوص الغذاء   وجه ىعلى تأثيره على جودة الغذاء  وعل، علاوة م( 2001 الدباس،)الناحية الصــحية 

المدينة المنورة  لزوار الرحمن خلال موسمي الحج والعمرة  ، حيث يعتمد   فيخ الاعاشة المقدم من مطاب

نة                 مدي بال ــة   الكثير من المعتمرين والحجاج على الوجبات والاطعمة المجهزة من قبل مطابخ الاعاشــ

تدابير   المنورة ولذلك فأن الاشــــتراطات الصــــحية الغذائية التي يمكن تعريفها وفقاظ لذلك بأنها " تلك ال               

لذي يمكن أن يؤدى                   غذاء وا بالحد من تلوث الأغذية أو البيئة المحيطة التي يتم فيها تداول ال لة  الكفي

بصورة مباشرة أو غير مباشرة إلى الإضرار بصحة المعتمرين والحجاج . يُعد تطبيق الاشتراطات الصحية     

  ل في إنتاج منتجات غذائية عاليةوالذي يتمث المنشــأة،الســبيل الوحيد لتحقيق الهدف النهائي من وجود 

ــفة  الجودة ــتمرة،بصـ ــحية تكون النتائج على النحو    مسـ ــتراطات الصـ حيث إنه عند إهمال تطبيق الاشـ

   التالي:
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  ملائم للعمل.تصبح المنشأة مكاناظ غير  

  الكريهة.قد تصبح المنشأة مصدراظ للروائح   

  والقوارض.تصبح مأوى للآفات كالحشرات  

 النهائي.منتج انخفاض جودة ال  

 الغذاء.م بالشروط الصحية بنقل وعرض اانخفاض الالتز   

  )الغذاء.بالتعامل مع  للعمالةيقل الوعي )التدريبي   

  غذائي.قد يؤدي ذلك إلى حدوث تسمم  

  .تتعرض المنشـأة لسحـب الترخيـص عنـد التفتيم بواسطة الجهات المعنية كالبلدية والصحة وغيرهما

 ــ  ــعت مواص ــلامة وجودة    مرجعية للمنتجفات ولقد وض ــمن س ــمن بعض المعايير التي تض النهائي تتض

لة على التلوث                لدلا ية ذات ا عد النوعي لبعض المجاميع الميكروب عد الميكروبي الكلي، أو ال كال غذاء،  ال

ــالمونيلا وغيرها.   Coliform bacteriaبكتريا القولون  مثل: ــة كالسـ أو غياب بعض الميكروبات الممرضـ

 تذه الطريقة وجدت غير كافية في كثير من الأحيان ولا تضــمن ســلامة الغذاء دائماظ، ولهذا وضــعلكن ه

الــدول بعض الأنظمــة أو القواعــد الصــــحيــة لتــداول الغــذاء في جميع مراحلــه، وهي مــا يعرف   أغلــب

غذاء              ــات الصــــحيحة لتصــــنيع ال غذاء، أو الممارســ تداول ال  Good (GMP)بالاشــــتراطات الصــــحية ل

Manufacturing Practices شاد       ها، وجعلت ستر إلزامية في بعض الأماكن واختيارية في أماكن أخري للا

 بها . 

ــادر الخطر ونقاط التحكم الحرجة             (HACCP)وحديثاظ بدأ يشــــيع تطبيق ما يعرف بنظام " تحليل مصــ

Analysis and Critical Control Points Hazard    ــواء ــادر الخطر سـ الغذاء   في، حيث يتم تحليل مصـ

غذاء                    تداول ال حل  قاط الحرجة خلال مرا له، ومن ثم تحديد الن تداو فة ل حل المختل ــه أو في المرا نفســ

مان التحكم بتلك                 فة، ومن ثم مراقبة هذه النقاط ومتابعتها من خلال برنامج يتم تبنية لضــــ المختل

ــآت الغذائ ــمان تطبيق  النقاط. وهذا النظام هو في مجملة طريقة للتفتيم الصـــحي على المنشـ ية لضـ

 الاشتراطات الصحية بها ، ومن ثم ضمان جودة وسلامة الغذاء .  
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 بســلامة علاقة مباشــرة لها التي الصــحية الاشــتراطات توافر مدى دراســة الحالي البحث من الهدف و

 بين مدى العلاقة إلى دراســـة إضـــافة ، مطابخ الاعاشـــة بالمدينة المنورة المنتج من الغذائي المنتج

المنتج خلال ثلاثـة أعوام متتـاليـة )     جودة الغـذاء والاشــــتراطـات   لهـذه  الغـذائيـة   المنشـــــآت تطبيق

ــ(  1436، 1434،1435   ,.Andersson et al., 1995; Al Bustan et al., 1996; Kaneko et al)هـــــ

1999a;  Nichols et al., 1999; Little et al., 2002; Keil et al., 2004; Vollaard et al., 2004;  

.Asghar et al., 2006 and Meldrum et al, 2006) 

 العمل وطرق المواد

 الصحية الاشتراطات تقييم

 حيث بالمدينة المنورة ، الإعاشــةالصــحية لمطابخ  الاشــتراطات لتقييم خاصــة اســتمارةتصــميم  تم

 راطاتالاشــت لائحة تضــمنتها التي الضــوابط من ضــابطظا (105تقييم ) على  الاســتمارةهذه  اشــتملت

 لها والتي والقروية، البلدية الشئون  وزارة قبل من المعتمدة حكمها في وما للمطابخ والمنشآت  الصحية 

 عمل تم وقد .ـ( ه 1426 والقروية، البلدية الشئون )وزارة الغذائي المنتج وسلامة مباشرة بصحة علاقة

ــة الموجودة بالمدينة المنورة وا ــيوف  زيارات ميدانيه لجميع مطابخ الاعاشـ لتي تقدم وجبات غذائية لضـ

منشــاة وذلك على مدار الاعوام الثلاثة الســابقة من    26الرحمن من معتمرين وحجاج والتي يبلغ عددها 

منطقة المدينة   لأمانةادارة الاسواق التابعة  من قبل المنشآتهـ( . وتقييم تلك  1436 -هـ  1434)عام 

 المنورة  . المدينةمانة ألمختبر  التابعين الصحيين المنورة و المراقبين

 الغذائية العينات وتحليل جمع

( ليتم اختبارها ميكروبيا   شهر  12×مطبخ اعاشة  26×عينة 5 عينة غذائية )1560جمع بما يقارب  تم

م  يثناء زيارة وتقي  أعلى مدار العام الواحد وذلك      المنشــــآت جميععينة مياه وزيوت كيميائيا من      624و

تفحص   التيللعينات    مبردة حافظات   في مختبر أمانة المدينة المنورة        إلى ونقلها  المنشــــآت، هذه 

ــبة لها  التخفيفات وإعداد ميكروبيا وتجهيزها ــية الســعودية  للمواصــفة طبقظا وذلك المناس رقم  القياس

ــة (1994  /568 ــفة للاختبارات العينات بتجهيز الخاصـ ــعودية الميكروبيولوجي( والمواصـ  رقم السـ

 المادة من جرام 25 تم خلط حيث الميكروبيولوجي(، للفحص التخفيفات بتجهيز ة)الخاص  514/1988
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ــة  ــذائــي ــاء مــن مــلــيــلــتــر  225 فــي الــغ ــاســـــتــخــدام  (Peptone Water) الــبــبــتــون  م ــاز ب  جــه

  (Stomacher).استومكر

 :التالية الاختبارات إجراء تم العينات تجهيز من الانتهاء بعد

وذلك باتباع طريقة العد          Total Bacteria Counts (TBC)للبكتيريا    الكلية  الأعداد  تقدير  - 1

  (Standard Plate Count Agar) الكلي    العد أجار بيئة استخدام  مع  (Plate Count)   بالأطباق

 م(.1998)757 رقم الخليجية القياسية المواصفة .ساعة  48 لمدة م° 37 عند بالأطباق والتحضين

قدير  -2 عداد  ت بات  أ ية  الق الميكرو خدام    (Coliform Organisms) ولون قة  باســــت يب      طري ناب الأ

 هي وكما  Most Probable Number (MPN) Techniqueلا احتما الأكثر طريقة عدد .المتعددة

 م(.1994) 755 رقم السعودية القياسية ات المواصف في موضحة

 (Escherichia coli) البكتيري  التلوث دليل وجود عن الكشف -3

 -طرق هي : ثلاثة باستخدام

   بار لك  Eijkman Testاخت يب      من ملليميترInoculation (1 )بتلقيح   وذ ناب حد الأ بة  أ  الموج

 في وتحضينها  التركيز أحادية MacConkey Broth بيئة في MPNاختبار  لبكتيريا القولون من

 E .  لوجود موجبظا الاختبار يعتبر حيث ســاعة، 24 لمدة م° 44 حرارة درجة عند مائي حمام

coliغاز تكون إضافة إلى  الأصفر  اللون إلى الأحمر اللون من السائلة  البيئة لون تغير حالة في 

 .درهام أنبوبة حجم 1/10الأقل على تساوي بكمية

  عة حد  زرا يب    أ يا  الموجبة  الأناب بار  من القولون لبكتير ئة  علىMPN اخت جار الإيوســــين  بي  أ

يث  Eosin Methylene Blue Agar (EMB) الأزرق  والمثيلين يا  تظهر ح كل   في بكتير  شــــ

 على الاطباق ..  E.Coli متميز معدني بريق ذات صغيرة مستعمرات

 ستخدام  -ج شف المزرعة .  ا جزء من المزرعة  بأخذ وذلك Colilert (Geissler et al., 2000) .كا

شف  المخصصة    الدوارق في حقنها وإعادة EMBبيئة  على الموجبة  37عند التحضين  ثم للكا

ــاعة ، 24 لمدة م° ــعة إلى المزرعة تعريض ثم س ــجية فوق الأش   nm 360طول  عند البنفس
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 البنفسجي  الأزرق اللون ظهور حالة في أنه حيث E. Coli البكتيري  التلوث دليل لوجودموجي. 

 .اموجبظ الاختبار يعتبر

 بكتيريا  وجود عن الكشــف Salmonella sp, B.cereus,. .faecalis وبكتيريا S.aureus وذلك 

 المصنعة  الشركة تشغيله طبقا لكتالوج تم والذي  BacTrac 4300جهاز  استخدام

       ( Oil Rancidity )الكشف عن تزنخ الزيوت

الزيت    يمليمتر  ف 10ســــاس الجهاز على عمق  وذلك بغمس ح  (Testo  265 )  باســــتخدام جهاز      

درجة مئوية ( . ويعطي    210 – 40رارة ) الســــاخن المســــتخدم في عملية الطهي  ويكون عند درجه ح    

 TPM%  24الجهاز مؤشر بضرورة تغير الزيت   عندما يصل الى  

 المستخدمة في اعداد الطعام للمياهالتحليل الكيميائي  

     Conductivity Meterجهاز   باستخدامالذائبة   الكليةتحليل الاملاح 

    PH- Meter ( HACH )     باستخدامدرجة الحموضة والقاعدية  تحليل  

 جهازي باستخدام بالمياهتحليل الانيونات والكاتيونات 

  Dr/4000 Spectrophotometer  

 Flame photometer ( BWB) وجهاز  

 البيانات   وتحليل إدخال 

 عام كل  من مطابخ الاعاشــــة    عينة غذائية    1560(/ 26) لعدد  الميداني  المســــح بيانات   تحليل  تم  

-Chi)كاي   مربع اختبار  باســــتخدام   ، إحصــــائيظا  الغذائية   للعينات  ة البكتريولوجي  بارات الاخت ونتائج 

square) ــتراطات بين العلاقة لإيجاد  المقيمة حده( للمنشــآت على عنصــر الصــحية)كل تطبيق الاش

  (Coefficient Coefficient )الإرتباط  معامل اســتخدام كما تم  .المنتجة الغذائية المادة وصــلاحية

سبة  بين العلاقة يجادلإ صحية    تطبيق ن شتراطات ال سط  الا صلة  الزمنية الفترة مدة ومتو  للجولات الفا

 .منشأة لكل الصحية الاشتراطات لتطبيق النسبة المئوية حساب إلى إضافة منشأة، لكل التفتيشية
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 النتائج والمناقشة

 البكتريولوجي التحليل

سة موزعة بكتريولوجيظا خ غذائية عينة 4680 تحليل تم سنوات بواقع  على  لال فترة الدرا   1560ثلاث 

الغذائية المسحوبة   وكانت العينات . مطبخ  أعاشه بالمدينة المنورة  26 من جمعها وتم عينة لكل عام 

شة بالمدينة المنورة    ٪( ، )ولحوم 17طازجة   عصيرات   )على  العام الواحد تحتوي فيمن مطابخ الاعا

س  (، ٪( 18.6مطبوخة  ضافة  16  ودجاج مطبوخ (،)٪ 15.6  مختلفة وإيدامات( ، )٪ 22.5  لطاتو  ٪( إ

ببعض  خاصة  قياسية  مواصفات  توفر لعدم ونظرظا %(  4.8الطهي  في،) مياة تستخدم   )٪  5.6 أرز (إلى

الحدود   إلى عليها المتحصــل للنتائج البكتريولوجي التقييم اســتند فقد الدراســة تحت الغذائية العينات

 والخاصـــة م 1998/  1556 س ق م :رقم الســـعودية القياســـية بالمواصـــفة الواردة كتريولوجيةالب

 تلك أو الدراســة تحت الغذائية المنتجات لنفس وذلك الغذائية والمواد للســلع المكروبيولوجية بالحدود

هة     جات المشــــاب نات  عدد  (1) جدول  يوضــــح  .المنت ية    العي غذائ ها  ال جاوزت  التي وأنواع حدود  ت  ال

 Coliform)البرازي  على التلوث الدالة المســـموح بها  البكتريولوجية القصـــوى البكتريولوجية والأدلة

group, E.coli, S.faecalis)     ــا ــذائي    التســــمم   . وبكتيري  ,Cl.perfringens, B. Cereus)الغ

Salmonella sp.)   ــبة وذلك ــارت حيث (TBC)للبكتيريا الكلية للأعداد بالنسـ  التحليل نتائج أشـ

ــلاحية )  عدم إلى المختبرة  للأغذية البكتيريولوجي  ــ( ، 1436عام   %20.36صـ عام    %52.25)  هـــــ

 .(1ه( كما هو واضح شكل رقم ) 1434عام   31.53%(،  )  1435
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 مطابخ الاعاشة بالمدينة المنورة في البكتيري والتحليل الكيميائي معدل التلوث إحصائيات(  1شكل ) 

 هجري 1436الي عام  1434من عام خلال الفترة 

 

 (. التحليل البكتيري للعينات الغذائية من مطابخ الاعاشة1جدول )
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 يوجد بها تلوث يزيد عن الحد المسموح به.  العينةموجبة :)+( 

    لا يوجد بها تلوث . العينة: سالبة( -) 

 يوجد بها تلوث يزيد عن الحد المسموح به . العينة<( 10)+ 

 الكيميائيالتحليل 

 عملية الطهى   في المستخدمة المياه 

عملية الطهي والتي تم ســحبها من   فيالمســتخدمة  المياه نتائج الاختبارات الكيميائية لعينات إشــارات 

ن  أ كل مطبخ اعاشة خلال فترة الدراسةعينة من  312مطابخ الاعاشة خلال الزيارات الميدانية وعددها 

/  149ة  م ق خ ي) المواصفة القياسية الخليج  ة طابقة للحدود والمواصفات القياسي  م المياهجميع عينات 

 الغير معبأة( .الشرب  للمياه  2000

 عملية الطهى في  المستخدمةزيوت ال

عينة   312عدد  باختبارتم تقيمها  والتيالطهى  فيبينما اشـــارات نتائج اختبارات الزيوت المســـتخدمة  

سبة      شة والتي اظهرت وجود ن %   24(بها تزرنخ اكثر من  ه 1434 عام    %36.2زيت من كل مطبخ اعا

(TPM       ــت ــبة ا هذهبينما انخفض ــبة  1436،  1435عامي  فيلنس    %15.6%  ،   20.13هجريا بنس

زيادة الوعي التدريبي لدى العاملين  على  .وانخفاض نسب تزنخ الزيوت انما يدل ( 1شكل )  على الترتيب

 .الناتج من احكام الرقابة على صحة وسلامة الغذاء
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 م الاشتراطات الصحية على مطابخ الاعاشة بالمدينة يتقي

 لضــمان ســلامة توافرها يجب والتي الصــحية الاشــتراطات أهم تقييم إلى الحالية الدراســة تجهتا      

 لائحة بناء على وذلك المســتهلك على خطورة يســبب قد ضــرر أي يحمل لا بحيث صــحيظا المنتج الغذاء

 ـــــ (،ه 1426 البلدية والقروية، الشئون  )وزارة حكمها في وما والمنشآت  للمطاعم الصحية  الاشتراطات 

مطبخ   26 لعدد الصحية لتطبق الاشتراطات المئوية النسبة تحديد إلى الدراسة هذه نتائج اقتصرت كما

 المنشآت تطبيق في نسب واضح تباين وجود النتائج . أظهرت }(2( ، جدول )2شكل ) { اعاشة بالمدينة

وجود  هيفســر  ا ماحكمها ، وهذ في وما والمطابخ المطاعم في توفرها الواجب الصــحية  للاشــتراطات 

 للعينات المسحوبة من تلك المطابخ خلال فترة الدراسة.  الغذائينسب التلوث  فيتفاوت 

 (  معدل تطبيق الاشتراطات الصحية على مطابخ الاعاشة خلال فترة الدراسة2شكل )

 حيةوصلا  الصحية  تطبيق الاشتراطات  بين علاقة وجود إلى(  2جدول )الإحصائي  التحليل نتائج أشارت 

 :النحو التالي على كانت والتيالذي يوضحه شكل رقم   الآدمي للاستهلاك المنتجة الغذائية المادة

والقيام بدورات تدربية بكيفية        الأغذية   مجال  في للعاملين  الصــــحية  شــــهادات ال اســــتخراج أهمية  -

 في الصادرة اء بصحة وسلامة الغذ   الخاصة  المتطلبات من أن يثح على صحة وسلامه الغذاء    المحافظة

وايزو  ((HACCPبتطبيق نظام الهاســب   الغذاء لســلامة المحددة بالقواعدالعربية الســعودية  المملكة

سلامة الغذاء       أو العدوى أنواع من نوع بأي المصابين  العاملين جميع عن والتبليغISO 2200 صحة و

  WHO, 1984 & 1989) (CIEH, 2000 العمل عن لاستبعادهم التهابات
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 الاطعمة المجهزة والمؤثرة على جودة الإعاشةالصحية بمطابخ  (  اهم الاشتراطات2ول )جد

الصحيةالاشتراطات   

 

 المطابخ ينسبة تطبق الاشتراطات ف

 هـ1436 هـ1435 هـ1434

 %85.73 %75.3 %63.2 شهادات صحية للعاملين والتزامهم بقواعد السلامة

 %95.67 %80.3 %75.5 حالة المبني و وحدات تجهيز الغذاء

 %95.3 %80.7 %75.5 اماكن حفظ الاغذيةالثلاجات والمستودعات و 

 %87 %73 %66 النظافة العامة

 %88.8 %82.6 %75.9 التهوية ومنافذ الصرف الصحي

 %90.7 %85.4 %71 وتخزينهونقلة  رجات حرارة عرض الطعامد

 %89.8 %81.3 %74 عزل مراحل تجهيز الغذاء

 %85 %79 %69 المياهرات المغاسل ودو

 لضمان  والفواكه الخضروات  حفظ ثلاجات عن منفصلة  ثلاجات في اللحوم حفظ أهمية على التأكيد -   

 تناولها يتم التي الأغذية تلك أو للاســـتهلاك المعدة المطهية الأغذية مع الخام الأغذية تلامس عدم

 المواد إلى الخام  الغذائية   المكونات  من ثة الملو الدقيقة   الحية  الكائنات   انتقال  لمنع وذلك  طازجة  

  ) .م 2001 الدباس، ( للاستهلاك المعدة التجهيز كاملة الغذائية

سبة  برامج بوضع  الاهتمام أهمية على التأكيد -  شامل  للتنظيف منا  المنشأة الغذائية،  مرافق لكافة ال

 والمنشــــآت قِبل المطاعم من اوتنفيذه مراعاتها يجب التي الهامة الجوانب من النظافة تعتبر حيث

 التسممات  انتشار  من الصحية المحتملة  المخاطر وتجب الغذاء سلامة  لضمان  السريعة  الأغذية ومحلات

 ,.Agbodaze and Owusu, 1989; Barro et al)الغــذاء   طريق عن تنتقــل التي والأمراض

2006; Brown, 2000; Olsen and Hammack, 2000) 

بها بصــــورة فســــادها وترتي ئمة لمنع تلوثها اوونقل المواد الغذائية تحت ظروف ملا    الالتزام بتخزين  -

  .هـ( 1426 والقروية، البلدية الشئون )وزارةمنظمة لتسهيل عملية المراقبة 
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ية  -  ماك وعدم اعادة تج     تفكيك اللحوم   الالتزام بعمل لدواجن والاســــ قا لقواعد     مي وا دها مرة اخري طب

 ( ISO: 22000) كتيريا بها وتعرضها للفساد والتلف الهاسب لتجنب نمو الب

ــادر الروائح الكريهة والدخان والاتربة والملوثات الاخرى     - ــأة بعيدا عن مصـ يجب ان يكون موقع المنشـ

ية المختلفة  ئعداد تحضـير الوجبات الغذا أ ابخ بحيث يراعى عملية  فصـل مراحل كما يجب تصـميم المط 

 .(ISO: 22000تقال التلوث الغذائي المحتمل من مرحلة الى اخرى ) عن بعضها البعض حتى لتجنب ان

 التوصيات

مطبخ  لزام كل  إو عايير المحددة من الجهات الرقابية      الملكل مطبخ بناء على    الإنتاجية   الطاقة  تحديد   

 .  بإجراء تحديث للبينات بشكل دوري بهذه الكميه دون زيادة مع متابعته رقابيا الإنتاجيةحسب طاقته 

الرقابة على مطابخ الاعاشــة بالمدينة المنورة من الجهات   فيتخصــيص لجنه رقابية متخصــصــة فقط  

( ، أمارة منطقة المدينة المنورة    )امانة منطقة المدينة المنورة، وزارة الحج      فيالرقابية المختلفة تتمثل     

 .والرقابةالتنسيق  فيوعمل رابط الكترونى بينهم وزيادة التنسيق لرفع الكفاءة 

مجمع   بإنشـــاءة والرقابية على مطابخ الاعاشـــة بالمدينة المنورة نوصـــي يمن خلال الجوالات التفتيشـــ

شة   شأ وتجهز   أجميع الاشتراطات الصحية، على     همكان واحد يتوفر في فيخاص يجمع مطابخ الاعا ن تن

 .غذاء وتحت اشراف الجهات الرقابيةالمطابخ طبقا لشروط وقواعد سلامة ال

الحج بجميع بيانات مطابخ الاعاشة ومدى تطبيقها بمطابخ الاعاشة وتسهيل عملية الربط      تدعيم وزارة

 من الجهات المعنية.   

يتم تحديد العمالة المطلوبة بناءظ على الطاقة الانتاجية لكل مطبخ إعاشــــة ويتم الترخيص له من قبل                  

 الجهات الرقابية مع مراعاة فترات ضغط العمل خلال المواسم. 
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