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 ملخص البحث

على مدى إلمام العاملين بقاعات الحفلات بالقواعد الأساسية لسلامة هدفت الدراسة إلي التعرف 
لدراسة الي مجموعة مطابخ تلك القاعات، وقد توصلت اتداول الأغذية ومدى تطبيقهم لذلك داخل 

الغالبية و . أن عمليات تداول الأغذية بالمنشأة لا تتم جميعها بشكل صحيحمن النتائج منها 
دراسة لا توفر آلات ومعدات وأدوات من شأنها أن تضمن سلامة العظمي من منشآت مجتمع ال

مناطق إعداد وتصنيع الأغذية بالمنشآت عينة الدراسة الغالبية الكبري منها غير . تداول الأغذية
بما يضمن سلامة في التجهيز والتحضير مصممة بالشكل المناسب والذي يمنع عمليات التداخل 

ن منشآت مجتمع الدراسة لا يتم فيها عمل نظافة وصيانة بشكل الفئة الأكبر م .تداول الأغذية
طريقة ترتيب الخامات ولا يراعي العاملين فيها فعال ومستمر طبقا لجداول محددة مسبقا 

. بمراقبة درجات التبريد للثلاجات بشكل دوري ويومي لا يقوم العاملين. بالثلاجات طبقا لنوعيتها
كما أنهم . دة الزمنية لحفظ المواد الخام الغير مصنعة بالثلاجاتلا يقومون بمراعاة المكذلك فهم 

وقد أوصت  .والخامات سريعة التلوث ليسوا على علم بدرجات الحرارة الخطرة لتداول الأغذية
الدراسة بضرورة وضع نظام رقابي داخلي بالمنشآت وعقد مجموعة من الدورات للعاملين ووضع 

 .سلامة تداول الأغذية والمشروباتالجهات الرقابية للتأكد من  نظام رقابي مستمر ودائم تقوم به
 

 . تلوث الغذاء - فساد الأغذية - تدهور الغذاء: الكلمات الدالة
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 مقدمة
فالأمراض . من حق جميع البشر أن يتوقعوا أن تكون الأغذية التي يتناولونها سليمة وصالحة للإستهلاك

بل ومميته في بعض الأحيان، وهناك . التي تنقلها الأغذية والأضرار التي تنتج عنها قد تكون خطيرة
. و غير صالحة للإستهلاكأيضاً العديد من النتائج الأخري التي قد تترتب على تناول اغذية غير سليمة أ

مما يؤدي إلي إنهيار . فتفشي الأمراض التي تنقلها الأغذية يمكن أن يلحق أضرار بالتجارة والسياحة
نتشار البطالة وكثرة التقاضي   (.  7991هيئة الدستور الغذائي، )الدخل، وا 

انين الدولة وتشريعاتها تعتبر عملية إتباع التعليمات والقواعد الخاصة بكل مؤسسة والتي تتماشي مع قو 
فيما يتعلق بسياسة تداول الأغذية هي الوسيلة الوحيدة والمعيار الأساسي الذي يجعلنا علي قدرة فى الحكم 

إن عملية (. ISO 22000 ،5002) عما إذا كانت المؤسسات تراعي عمليات تداول الأغذية من عدمه 
وافر وتفعيل الظروف الصحية الكاملة من إنتاج غذاء صحي في بيئة صحية لا يأتي إلا من خلال ت

خلال النظافة ومراحل تداول الغذاء وتصنيعه وحفظه والذي لابد أن يتم تحت درجات رقابة ووعي كاملين 
 (. 5002حسن، )من قبل أفراد يتمتعون بكامل العوامل الصحية 

التدهور والفساد والتلوث  هو الغذاء الصالح للإستهلاك الآدمي والخالي من( Safe food)فالغذاء الآمن 
فهو مصطلح يدل على  Food Deterioration))والسموم الأمراض الناقلة للعدوي، أما تدهور الغذاء 

 Food)تغير صفة أو أكثر من صفات الغذاء بسبب التفاعلات الكيميائية التلقائية أما فساد الأغذية 
Spoilage) ة الغذائية نتيجة نشاط الكائنات الحية فهو تلف أو تدهور صفة أو أكثر من صفات الماد

فهو تواجد أي شيء عارض يؤثر علي سلامة الغذاء  (Food Contamination)الدقيقة، وتلوث الغذاء 
السيد، )ويؤدي إلي حدوث تغيرات غير مرغوبة قد تؤدي إلي حدوث تأثير علي صحة المستهلك 

 :دة لها مجموعة من الصفات العامة هيأن المادة الغذائية الجي( 5002)، ويذكر أبو طور (5001
  (متقبلة)أن تكون لها خواص حسية جيدة 
 أن تكون خالية من الملوثات. 
 أن تكون خالية من اي تغيرات غير مرغوبة وسهلة الهضم. 
 أن تكون قد وصلت إلي مرحلة النضج المطلوبة. 

وتعتبر عملية إنتاج الأغذية والمشروبات بالمنشآت الفندقية أحد العمليات الهامة والتي لها تأثير كبير 
علي كلا من صحة المستهلك وايرادات المنشأة وسمعتها، ولكي تتم هذه المرحلة بنجاح يجب الاهتمام 

عبد العزيز، )بالمنشأة  بجودة الغذاء والتي تأتي من ضمان سلامة وجودة عمليات تداول المواد الخام
ولكن هذا المصطلح يعني  (Food Hygiene)، ويصعب إيجاد مرادف بالعربية لمصطلح (5002

الظروف والممارسات الصحية المحيطة بسلسلة تداول الأغذية من شراء واستلام وتخزين وصرف واعداد 
أنها أن تمنع كافة صور فكل تلك الأمور من ش. وحفظ وخدمة وأيضاً عمليات النظافة وصحة الأفراد

، وتُعتبر الجودة المناسبة لسلامة (5002هويدي، )المختلفة وتضمن الحد المناسب من الصحة  التلوث
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الغذاء لها أهمية خاصة ومشتركة للمستهلكين والعاملين فى مجال مؤسسات إنتاج وتداول الأغذية، 
لمنتج للغرض الذي ستستعمل لأجله مدي ملائمة جودة ا( Right quality)ويقصد بالجودة المناسبة 

 (. 5077السيد، )
 

 ملوثات الأغذية 
خلال عقود عديدة كانت سلامة الغذاء هي المحور الأساسي في صناعة الأغذية والمشروبات،        

وقد وضعت العديد من المعاهد والمراكز والحكومات مجموعات مختلفة من القواعد الخاصة بتداول 
ي تطبق إذا كانت معايير سلامة الغذاء الت(. FDA ،5002)الأغذية وعملت علي تطويرها بصفة دورية 

بالمنشأة لا تضمن سلامة الأغذية بشكل مثالي فهنا يجب تقييم تلك الإجراءات للسيطرة علي مخاطر 
 David)الغذاء من خلال تفعيل عمليات الرقابة والتشديد على إتباع القواعد للوصول إلي الهدف المنشود 

etal, 2011)لي، وهناك العديد من ملوثات الأغذية والتي يمكن حصرها كماي: 

 هو تلوث ناتج من كائنات حية دقيقة : تلوث البيولوجىال: أولا(Microorganisms) 
يشمل التلوث بالكائنات الحية الحيوانية والنباتية الدقيقة أو المتطورة منها و ،(5005عثمان، )
، ومن الكائنات الدقيقة البكتريا،الفطريات، الفيروسات، طفيليات تحيط بنا (5001أبوطور، )

وتمثل الكائنات الدقيقة مخاطر كبيرة في . ا صغيرة بدرجة يصعب رؤيتها بالعين المجردةولكنه
فخلال دقائق قد تتكاثر الخلية الواحدة إلي الغذاء وذلك بسبب قصر فترة الجيل وسرعة تكاثرها 

ويعتبر التلوث (. 5002نوتنجهام، )ملايين وهو ما يسبب الضرر الأكبر علي صحة الغذاء 
ن أخطر أنواع التلوث الغذائي نظراً لأن تكاثر البكتريا يحدث بطريقة الانشطار الثنائي البكتيري م

(Binary Fission) أي أن كل خلية بكتيرية تنقسم إلي قسمين يشبه كل واحد منها الخلية الأم ،
دقائق وهو ما يسمي بزمن الجيل  70وتتكاثر بعض أنواع بكتريا التسمم الغذائى كل 

(Generation Time)  إذا ما توافرت الظروف الملائمة ودرجة الحرارة والتي يعتبر أنسبها ما
 (.5000عثمان، )درجة مئوية  20: 50بين 
   إن تعرض الأغذية للتلوث الكيميائي يؤدي إلي تلفها وجعلها : التلوث الكيميائى: ثانيا

هو عبارة عن ، والتلوث الكيميائى (5002فضل وآخرون، )عرضة لنقل الملوثات والأمراض 
تلوث قد ينتج من أختلاط الغذاء مع بعض المواد الكيماوية مثل المنظفات أومبيدات حشرية أو 

 (.5077السيد، )نتيجة بقايا الكيماويات الزراعية 
   أنه تلوث الأغذية بالأجسام ( 7999الفاو،)حددت منظمة  :التلوث الفيزيائى: ثالثا

أثناء عمليات التداول، وقد تكون هذه الملوثات من بقايا الغريبة خلال انتاج الأغذية الخام أو 
أعمال الصيانة للمعدات أو بقايا مواد التعبئة والتغليف، أو شعر القوارض والحشرات وريش 
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الطيور ونفايات الحيوانات، كما يتم العثور على أجسام غريبة من المستلزمات الشخصية 
شبية فى الأغذية، وتشمل الملوثات أو الأجسام للعاملين، وكثيراً ما توجد شظايا زجاجية وخ

الغريبة بقايا مواد التنظيف والكيماويات، ويوجد أيضاً بقايا الشحوم والزيوت والصدأ وقشور 
 .الدهانات أو الطلاء

 العوامل التي تؤثر علي تلوث الأغذية 

 .عدم كفاية نظافة الأوعية والأدوات المستخدمة في إعداد الطعام .7
 .الشروط الصحية في أماكن تداول الأغذيةعدم توافر  .5
 .إعداد الطعام بواسطة أشخاص مصابين بالعدوي .2
 .أستخدام أوعية وأدوات طهي من الأنواع السامة .4
 .الممارسات الغير صحية أثناء تداول الأغذية .2
 .استخدام طعام معلب ملوث .2
 .تلوث المواد الغذائية الخام .1
 (5000عثمان، . )التلوث العرضي للغذاء .2

 :ائل وطرق منع تلوث الأغذيةوس
، (7990نيكرسون، )للغذاء يجب إتباع مجموعة من القواعد هي لمنع وتقليل إحتمالات التلوث       

 (:5077وزارة السياحة وآخرون، )، (5002الجمل، )، (5000عثمان، )
الحفاظ على المستويات المرتفعة من النظافة الصحية وخاصة الشخصية ونظافة  .7

 .طح التقطيع مع حفظ الغذاء مغطى وتقليل تداول الغذاء بالأيدى للحد الأدنىالمعدات وأس
والأغذية الحساسة شديدة الخطورة أو ( غير المطهية)الفصل الكامل بين الأغذية الخام  .5

 .سريعة التلف فى كل مراحل الإعداد والتخزين والطهى والخدمة والتوزيع 
التخزين والتخلص من الفضلات والأغذية اتباع الطرق الصحية الصحيحة والفعالة فى  .2

 .التالفة والفاسدة
ضرورة استخدام الطرق الفعالة فى عمليات التنظيف والتطهير والاهتمام بشكل خاص  .4

 .بنوع وخصائص قطع القماش المستخدمة فى مسح الأسطح مثل أسطح التقطيع او الإعداد
 .تطبيق النظم الملائمة والمؤثرة فى مقاومة الحشرات .2
ناية والحذر عند فتح الأغذية المعلبة وكذلك عند نزع مواد التغليف والتعبئة حتى لا الع .2

 .تنتقل أى بقايا إلى الأغذية
إخطار المسئولين مباشرة عن المعدات والأسطح غير السليمة، أو تسرب الزيوت  .1
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د والشحوم، أو المفقودات من الصواميل والمسامير أو غيرها من الأشياء الداخلة على وجو 
 .الحشرات

تجنب حمل أو استخدام الأشياء غير محكمة الغلق والقابلة للتسرب إلى غرف التداول  .2
 .والتعامل مع الأغذية

 –الحذر التام عند تداول الأغذية عالية الخطورة وسريعة التلف والتلوث مثل اللحوم  .9
 .منتجات الألبان –الأسماك  –الدواجن 

ارتداء ملابس العمل المناسبة مع ضمان عدم حدوث تلامس مع الغذاء ويجب أن يكون  .70
 . غطاء الرأس ساتراً للشعر بالكامل

زالة طلاء الأظافر .77  .خلع أو نزع الساعة والمجوهرات وا 
عدم التدخين فى كل الأماكن التى بها الأغذية فى كل مراحل الإعداد والتجهيز والطهى  .75

 .والخدمة
هرش الرأس مع عدم وضع عطور ذات الروائح القوية وعدم النفخ في عدم حك أو  .72

 .العبوات
الأظافر أو تناول الحلويات أو ( عض)عدم وضع اليد على الفم أو الأنف أو قضم  .74

 .مضغ اللبان أو تذوق الطعام باستخدام ملعقة غير مغسولة جيداً أو عن طريق الأصابع
 .الأغذية شديدة الخطورة وفي تداول باقي الاغذيةعدم استخدام أدوات واحدة في تداول  .72
غسل الأيدى جيداً قبل بدء أو مباشرة العمل وبعد الخروج من دورات المياه، وتداول  .72

الأغذية الخام قبل تداول الأغذية الحساسة شديدة الخطورة وسريعة التلف وبعد تصفيف أو لمس 
وتداول بقايا الأغذية أو الملفات وتداول  شعر الرأس وتناول الطعام والتدخين والسعال والتمخط

الكيماويات أو معدات تنظيف وارتداء الملابس الغير نافذة للماء وغير ذلك من الأعمال المماثلة 
 .بشكل منتظم أثناء العمل اليومى

مع قص الأظافر والمحافظة على . تغطية كل الجروح بواسطة ضمادات غير نافذة للماء .71
 .نظافتها

لملابس الواقية عند استعمال دورات المياه عند مغادرة أماكن العمل فى نزع أو خلع ا .72
 .مؤسسات الأغذية

الابتعاد والاستدارة بعيداً عن الطعام وأسطح التلامس مع الطعام عند الرغبة فى السعال  .79
 .أو التمخط

 .ارتداء الأحذية المتينة والعملية واستخدام المناديل الورقية النظيفة السعال .50
 الخاصة بالعاملين والواجب توافرها  المرافق
لضمان تنفيذ تعليمات العمل بشكل دقيق فهناك مجموعة من المرافق الواجب توافرها للعاملين        
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وقدد . بالمنشأة كي يكون موفراً لهم كافة ما يحتاجون إليه من مرافق مختلفة تضمن تنفيذ أعمالهم بدقة
 :رافق الواجب توافرها في المنشأة وهيمجموعة من الم( 5075)حددت بلدية دبي 

 .أن يتوافر بالمنشأة مدخل خاص بالعاملين يختلف عن مدخل العملاء .7
أن يتوافر دورات مياه للعاملين يتناسب عددها مع الطاقة القصوي للعاملين بالمنشأة علي  .5

 :أن تتوافر بدورات المياه الإشتراطات التالية
  ًويمكن الوصول إليها بسهولة من قبل جميع  أن يكون موقع دورات المياه ملائما

 .العاملين
 أن تكون دورات المياه مغلقة تماماً وأن تكون أبوابها مركبة بإحكام وذاتية الغلق. 
  أن تكون دورات المياه مزودة بمغسلة أيدي، بالإضافة إلى صابون سائل

 .(غسل اليدين ( ومناشف ورقية، وأن يكون عليها لوحة بارزة مكتوب عليها
  ًأن تكون دورات المياه سهلة التنظيف وجيدة التهوية ومضاءة جيدا. 
  ألا تكون دورات المياه مفتوحة مباشرة على المناطق التي يتم فيها تحضير أو

 .تخزين الطعام، أوتخزين مواد تعبئة الغذاء، أوأي مواد ذات علاقة بالأغذية
 :الغرف المواصفات التاليةغرف لتبديل الملابس علي أن يتوافر بتلك  ينبغي توفير .2

 سهلة التنظيف 
 ذات إضاءة وتهوية جيدة 
 مزودة بخزائن أو غيرها من المرافق المناسبة لتخزين متعلقات العمال. 

 .توفير مكان لإستراحة العاملين .4
توفير عاملين للنظافة مخصصين لمرافق العاملين مع وضع جدول زمني يومي لأعمال  .2

 .النظافة بتلك المرافق

 لغذاءدورة ا
تعتبر دورة الغذاء من العمليات الهامة التي يجب دراستها بشكل متعمق لضمان سيولة العمل        

بالمنشأة والتحكم في كافة مراحله، وعلي الرغم من إختلاف وتعدد مراحل دورة الغذاء طبقاً لوجهة النظر 
دورة الغذاء والتي تتعلق بتداول لها وطبقاً لطبيعة العمل بالمنشأة إلا أننا نستطيع أن نقول أن أهم مراحل 

 ( 7)الأغذية هي التي يوضحها الشكل التالي رقم 
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 أهم مراحل تداول الأغذية في دورة الغذاء( 7)شكل رقم 
 

لضمان سلامة المنتجات الغذائية بالمنشآت الفندقية يجب مراعاة الرقابة علي عملية تداول الأغذية داخل 
تتم تلك العملية بدقة وأن نكون علي علم بأن تلك العملية من الممكن ألا تؤدي عملها بدقة  المنشأة وأن

بل بسبب كثرة التشريعات وتعدد جهات الرقابة بالمنشأة وتعدد . ليس لعدم وجود نظم رقابية او مواصفات
 (.5077السيد، )القائمين علي ذلك الاختصاص وبسبب نقاط الضعف في الرصد والتنفيذ 

 
 أهمية الدراسة

تبدددأ كددل البددرامج الفعالددة والمثمددرة بددلا اسددتثناء بددالتخطيط الجيددد والفهددم المركددز لمتطلبددات سددوق العمددل ولمددا 
كانت صحة وسلامة تداول الأغذية والمشروبات داخل المطابخ والمطداعم مدن المتطلبدات الهامدة فدي سدوق 

مددى إلمدام العداملين بقاعدات الحفدلات بالقواعدد العمل، من هنا تأتي أهمية الدراسدة التدي تعمدل علدى معرفدة 
الأساسية لسلامة تداول الأغذية ومدى تطبيقهم لذلك داخل المطابخ بمؤسسداتهم كدي يحصدل العمدلاء علدي 
الأغذية الآمنه، وكذلك العمل علي معرفة المعوقات الأساسية التدي تعيدق بعدض المنشدآت موضدوع الدراسدة 

 .مة تداول الأغذيةمن تطبيق المعايير الأساسية لسلا
 

 أهداف الدراسة
 :تهدف الدراسة الي التعرف علي النقاط التالية       

 مدي اتمام عمليات تداول الأغذية بقاعات الحفلات بشكل آمن يمنع التلوث. 
  مدا إذا كددان العداملين بقاعددات الحفدلات والمددؤتمرات قدد حصددلوا علدي دورات خاصددة بتددداول

 .لالأغذية قبل التحاقهم بالعم
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  مددي مراعدداة تصددميم أمدداكن تدداول الغددذاء بطريقددة تمنددع التدداخل فددي العمددل ويمنددع احتمددال
 .تلوث الغذاء

  مدددا إذا كدددان العددداملين يراعدددون دراجدددات الحدددرارة للخامدددات الغذائيدددة خدددلال عمليدددات التدددداول
  .والحفظ

 
 تساؤلات الدراسة

  تلوث الغذاء؟هل مناطق التخزين والإعداد مصممة بطريقة صحية من شأنها منع 
  هل تتم عملية النظافة والصيانة بشكل دوري في قاعات الحفلات والمؤتمرات طبقا

 لجداول مخططة؟
  هل العاملين بقاعات الحفلات والمؤتمرات علي علم بدرجات الحرارة الخطرة لتداول

 الأغذية؟
  هل يقوم العاملين بمراعاة طبيعة المواد الغذائية سريعة التلوث خلال عمليات تداول

 الغذاء؟ 
 

 أسلوب الدارسة
سددتخدمت الدراسددة المددنهج الوصددفي التحليلددي لمناسددبته لهدددف وطبيعددة الدراسددة، ومددن خلالدده أمكددن وصددف أ

ي أن يقددارن ويفسددر البيانددات وذلددك كمددا يحدداول المددنهج الوصددفي التحليلدد. الظدداهرة، وتحليلهددا كميدداً، وتفسدديرها
 .من أجل التوصل إلي تعميمات ذات معني يزيد بها رصيد المعرفة عن موضوع الدراسة

 
 مجتمع وعينة الدراسة

مجتمددع الدراسددة هددو جميددع قاعددات الحفددلات الموجددودة بمدينددة الاسددكندرية والمرخصددة مددن الإدارة المركزيددة 
قاعددة تددم  52وبلغددت حجددم عينددة الدراسددة . قاعددة 49سددة عدددد للسددياحة والمصددايف وبلددغ حجددم مجتمددع الدرا

 . من اجمالي مجتمع الدراسة% 22.07أختيارها عشوائيا مما يجعل عينة الدراسة تبلغ نحو 
وتددم توزيددع اسددتمارة اسددتبيان علددي عينددة عشددوائية مددن العدداملين بتددداول الأغذيددة بقاعددات عينددة الدراسددة وبلددغ 

اسدددتمارات علدددي كدددل قاعدددة مدددن  70اسدددتمارة بواقدددع  520توزيعهدددا عددددد اجمدددالي عددددد الاسدددتمارات التدددي تدددم 
اسددتمارة وبفحصددها وجددد أن عدددد الاسددتمارات  542جمددع مددن تلددك الاسددتمارات عدددد . قاعددات عينددة الدراسددة

 .من إجمالي الاستمارات التي تم توزيعها% 97.95استمارة بما يمثل نسبة  529الصالحة للتحليل 
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 مستخدمة في الدراسةلأساليب الإحصائية الا
اسددتخدام : بعددد تفريددغ الإسددتمارة وترميددز البيانددات تددم الإسددتعانة بددبعض الأدوات الإحصددائية أهمهددا         

التكرارات والنسب المئوية على فقرات الدراسة المختلفة، وذلك لتقديم وصف شامل لبياندات العيندة مدن حيدث 
 SPSS- V20تخدام برنددامج التحليددل الإحصددائي ولقددد تددم اسدد. الخصددائص، درجددة التأييددد ودرجددة الددرفض

فى تحليل اجابات مفردات العينة على الأسئلة والعبدارات الدواردة فدي الإسدتمارة بغدرض تقيديم الوضدع الدراهن 
 .لعمليات تداول الأغذية بقاعات الحفلات بمدينة الإسكندرية

 
 نتائج الدراسة

 بيانات حول المنشأة: أولا  
 المنشآة لتجهيزات خاصة بسلامة الاغذيةمدي توفير ( 7)جدول 

 % التكرارات البنود الفرعيه السؤال م
الوسط 
 الحسابى

الانحراف 
 المعيارى

معامل 
مستوى  2كا الاختلاف

 الدلالة المعنوية

7 
كافة عمليات تداول 
الأغذية بالمنشأة تتم 

 بشكل صحيح

 2،4 50 أوافق بشدة

 دالة 0،007< 702،592 25،2 7،55 2،14
 9،2 52 اوافق
 70،9 52 محايد
 47،2 700 فقلا اوا

 59،2 10 لا اوافق بشدة

5 

بالمنشأة يوجد 
سياسات وقواعد 
مُحددة لعمليات 

تداول الأغذية بكل 
 مراحلها

 74،2 22 أوافق بشدة

 غير دالة 0،027 9،427 47،2 7،22 2،79
 71،5 47 اوافق
 55،2 24 محايد
 52،9 25 فقلا اوا

 79،1 41 لا اوافق بشدة

2 

المنشأة كافة توفر 
الآلات والمعدات 
والأدوات المختلفة 
المطلوبة لضمان 
 سلامة الأغذية

 72،0 27 أوافق بشدة

 دالة 0،0007< 25،250 22،7 7،52 2،51
 74،2 22 اوافق
 72،4 44 محايد
 40،5 92 لا اوافق

 72،2 22 فق بشدةلا اوا

4 

ازن المختلفة المخ
بالمنشأة مُصممة 
بطريقة تضمن منع 
تلوث الأغذية أثناء 

 التخزين

 2،4 50 أوافق بشدة

 دالة 0،0007< 20،029 22،2 7،27 2،21
 74،5 24 اوافق
 72،2 22 محايد
 52،9 29 فقلا اوا

 24،1 22 لا اوافق بشدة
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2 

الإعداد مناطق 
والتصنيع مصممة 
بشكل يمنع عمليات 
التداخل بما يضمن 
 سلامة تداول الغذاء

 9،5 55 أوافق بشدة

 دالة 0،0007< 51،247 40،7 7،24 2،24
 54،1 29 اوافق
 74،2 22 دمحاي

 52،2 27 لا اوافق
 52،9 25 وافق بشدةلا ا

2 

تتم عمليات الصيانة 
والنظافة بشكل فعال 
ومستمر طبقاً لجداول 

 محددة مسبقاً 

 9،2 52 أوافق بشدة

 دالة 0،0007< 777،515 22،2 7،52 2،20
 2،4 50 قاواف

 2،2 57 محايد
 22،9 92 وافقلا ا
 24،2 25 وافق بشدةلا ا

1 

توفر المنشأة فريق 
عمل أو مُتخصص 
للرقابة على عمليات 

 تداول الأغذية

 2،2 9 أوافق بشدة

 دالة 0،0007< 241،229 52،0 7،05 4،45
 5،9 1 قاواف

 1،9 79 محايد
 72،4 44 اوافقلا 

 22،9 720 لا اوافق بشدة

 
كافددددة عمليددددات تددددداول الأغذيددددة )علددددي السددددؤال % 47.2عامددددل بنسددددبة  700عدددددد أجدددداب  .7

 بالمنشأة تتم 
عامدل مدن عيندة الدراسددة  10كمدا أجدداب ( لا أوافدق)بإختيدار المتغيددر الرابدع( بشدكل صدحيح .5

ممدددا يجعدددل نسدددبة عددددم الموافقدددة تبلدددغ ( لا أوافدددق بشددددة)بإختيدددار المتغيدددر الخدددامس % 51.2بنسدددبة 
كمددا لددوحظ عنددد تحليددل بيانددات نفددس العنصددر السددابق  2،14بلددغ نحددو  بمتوسددط حسددابي، 29.7%

علددي أن الفددروق بددين البنددود الفرعيددة المكونددة لدده هددي فددروق معنويددة حقيقيددة حيددث قدددرت 5لمربددع كددا
وبددذلك تكددون الفددروق بددين الإجابددات هددي  0،007>عنددد مسددتوي معنويددة  702،592بنحددو ( 5كددا)

ن يدددرون أن عمليدددات تدددداول الأغذيدددة بالمنشدددأة لا تدددتم الأمدددر الدددذي يوضدددح أن العددداملي، فدددروق دالدددة
الأمدر الدذي يوضدح وجدود خطدأ فدي كدل أو بعدض العمليدات التدي يدتم فيهدا . جميعها بشدكل صدحيح

تلك النتيجة التي توضح ضرورة تحديدد الأخطداء وتدداركها لضدمان صدحة عمليدات . تداول الأغذية
 .تداول الأغذية

يوجدددد بالمنشدددأة سياسدددات وقواعددددد )السدددؤال  علدددي% 52.9عامدددل بنسدددبة  25أجددداب عددددد  .2
 41، كمددا أجدداب (لا أوافددق)بإختيددار المتغيددر الرابددع ( مُحددددة لعمليددات تددداول الأغذيددة بكددل مراحلهددا

ممدددا يجعدددل ( لا أوافدددق بشددددة)بإختيدددار المتغيددر الخدددامس % 79.1عامددل مدددن عيندددة الدراسدددة بنسدددبة 
كمدا لدوحظ عندد تحليدل بياندات  2،79و بمتوسدط حسدابي بلدغ نحد، %42.2نسبة عدم الموافقة تبلغ 
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علددي أن الفددروق بددين البنددود الفرعيددة المكونددة لدده هددي فددروق غيددر 5نفددس العنصددر السددابق لمربددع كددا
وبددذلك تكددون الفددروق بددين  0،027عنددد مسددتوي معنويددة  9،427بنحددو ( 5كددا)معنويددة حيددث قدددرت 

آراء مجتمدع الدراسدة مدن الأمر الذي يوضح أن هناك اختلاف بدين ، الإجابات هي فروق غير دالة
فعلي الرغم مدن أن الشدريحة الأكبدر مدن مجتمدع الدراسدة قدد كاندت آرائهدا هدي عددم وجدود . العاملين

إلا أن العلاقدة كاندت غيدر دالدة ممدا . سياسات وقواعد مُحددة لعمليات تداول الأغذيدة بكدل مراحلهدا
أن ذلدك غيدر عدام علدي كافدة يدل علدي أن رأي الغالبيدة يددل علدي عددم وجدود سياسدات وقواعدد إلا 

 . منشآت مجتمع الدراسة
تدوفر المنشدأة كافدة الآلات والمعددات )علدي السدؤال % 40.5عامل بنسدبة  92أجاب عدد  .4

، كمددددا (لا أوافدددق)بإختيدددار المتغيدددر الرابددددع ( والأدوات المختلفدددة المطلوبدددة لضددددمان سدددلامة الأغذيددددة
ممدا ( لا أوافدق بشددة)المتغيدر الخدامس  بإختيدار% 72.2عامل من عينة الدراسة بنسبة  22أجاب 

كمددا لددوحظ عنددد تحليددل  2،51بمتوسددط حسددابي بلددغ نحددو ، %24يجعددل نسددبة عدددم الموافقددة تبلددغ 
علدي أن الفددروق بدين البنددود الفرعيدة المكوندة لدده هدي فددروق 5بياندات نفدس العنصددر السدابق لمربددع كدا

وبدددذلك تكدددون  0،007> عندددد مسدددتوي معنويدددة25،250بنحدددو ( 5كدددا)معنويدددة حقيقيدددة حيدددث قددددرت 
الأمر الذي يوضح أن الغالبيدة العظمدي مدن منشدآت مجتمدع ، الفروق بين الإجابات هي فروق دالة

تلددك النتيجددة . الدراسددة لا تددوفر آلات ومعدددات وأدوات مددن شددأنها أن تضددمن سددلامة تددداول الأغذيددة
الأغذيدة ولدديس  التدي توضدح أن المنشدأة نفسددها يقدع عليهدا جدزء كبيددر مدن عدبء عددم سددلامة تدداول

علددي العدداملين فقددط وذلددك يرجددع الددي عدددم قيددام المنشددأة بتددوفير مددايلزم مددن أوات ومعدددات تضددمن 
 .سلامة تداول الأغذية

المخددازن المختلفدة بالمنشدأة مُصددممة )علدي السدؤال % 24.1عامدل بنسددبة  22عددد أجداب  .2
، كمدا (لا أوافدق بشددة)الخدامس بإختيدار المتغيدر ( بطريقة تضمن مندع تلدوث الأغذيدة أثنداء التخدزين

ممددا يجعددل ( لا أوافددق)بإختيددار المتغيددر الرابددع % 52.9عامددل مددن عينددة الدراسددة بنسددبة  29أجداب 
كمدا لدوحظ عندد تحليدل بياندات  2،21بمتوسدط حسدابي بلدغ نحدو ، %22.2نسبة عدم الموافقة تبلغ 

لمكوندة لده هدي فدروق معنويدة علي أن الفدروق بدين البندود الفرعيدة ا 5نفس العنصر السابق لمربع كا
وبذلك تكدون الفدروق بدين  0،007>عند مستوي معنوية  20،029بنحو ( 5كا)حقيقية حيث قدرت 

الأمددر الددذي يوضددح أن الغالبيددة العظمددي مددن منشددآت مجتمددع الدراسددة ، الإجابددات هددي فددروق دالددة
سددابقة توضددح أن النتيجددة ال. مخازنهددا مصددممة بطريقددة لا تضددمن منددع تلددوث الغددذاء أثندداء التخددزين

. الأغذيدة والخامددات المختلفددة مددن الممكددن أن تتعددرض لعمليدات تلددوث غددذائي أثندداء مرحلددة التخددزين
ممددا يدددعو إلددي ضددرورة مراجعددة مواصددفات المخددازن بالمنشددأة وضددمان أن تكددون مواصددفاتها تمنددع 

 . تلوث الغذاء
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مصددممة  مندداطق الإعددداد والتصددنيع)علددي السددؤال % 52.9عامددل بنسددبة  25عدددد أجدداب  .2
لا أوافدق )بإختيدار المتغيدر الخدامس ( بشكل يمنع عمليات التداخل بما يضمن سدلامة تدداول الغدذاء

( لا أوافدق)بإختيدار المتغيدر الرابدع % 52.2عامدل مدن عيندة الدراسدة بنسدبة  27، كما أجاب (بشدة
د كمددا لددوحظ عندد 2،24بمتوسددط حسددابي بلددغ نحددو ، %27.4ممددا يجعددل نسددبة عدددم الموافقددة تبلددغ 

علدي أن الفدروق بدين البندود الفرعيدة المكوندة لده هدي  5تحليل بيانات نفس العنصر السابق لمربدع كدا
وبددذلك  0،007>عنددد مسددتوي معنويددة  51،247بنحددو ( 5كددا)فددروق معنويددة حقيقيددة حيددث قدددرت 

الأمدددر الدددذي يوضدددح أن منددداطق إعدددداد وتصدددنيع ، تكدددون الفدددروق بدددين الإجابدددات هدددي فدددروق دالدددة
شدآت عيندة الدراسدة الغالبيددة الكبدري منهدا غيدر مصددممة بالشدكل المناسدب والدذي يمنددع الأغذيدة بالمن

تلددك النتيجددة التددي تدددعو إلددي ضددرورة تقسدديم . عمليددات التددداخل بمددا يضددمن سددلامة تددداول الأغذيددة
 .مناطق التصنيع والتحضير بشكل يمنع التداخل في التشغيل ويضمن سلامة تداول الغذاء

تدتم عمليدات الصديانة والنظافدة بشدكل )علي السدؤال % 22.9ة عامل بنسب 92عدد أجاب  .1
 25، كمدددا أجددداب (لا أوافدددق)بإختيدددار المتغيدددر الرابدددع ( فعدددال ومسدددتمر طبقددداً لجدددداول محدددددة مسدددبقاً 

ممدددا يجعدددل ( لا أوافدددق بشددددة)بإختيدددار المتغيددر الخدددامس % 24.2عامددل مدددن عيندددة الدراسدددة بنسدددبة 
كمدا لدوحظ عندد تحليدل بياندات  4،45حسدابي بلدغ نحدو  بمتوسدط، %12.5نسبة عدم الموافقة تبلغ 

علي أن الفدروق بدين البندود الفرعيدة المكوندة لده هدي فدروق معنويدة  5نفس العنصر السابق لمربع كا
وبددذلك تكددون الفددروق  0،007>عنددد مسددتوي معنويددة  241،229بنحددو ( 5كددا)حقيقيددة حيددث قدددرت 

الفئدة الأكبدر مدن منشدآت مجتمدع الدراسدة لا الأمدر الدذي يوضدح أن ، بين الإجابات هي فروق دالدة
يتم فيها عمل نظافدة وصديانة بشدكل فعدال ومسدتمر طبقدا لجدداول محدددة مسدبقا الأمدر الدذي يجعدل 
هندددداك احتمددددالات أكبددددر لعمليددددة تلددددوث الغددددذاء كمددددا أن عمليددددات الصدددديانة والنظافددددة مددددن العمليددددات 

داول وفقدد المنشدآت لهدذا العنصدر يجعدل الاساسية التي تعمل علي الحد من تلوث الأغذية اثناء الت
 .الأغذية فيها أكثر عرضة لتوث الأغذية

تددددوفر المنشددددأة فريددددق عمددددل أو )علددددي السددددؤال % 22.9عامددددل بنسددددبة  720عدددددد أجدددداب  .2
، كمددا (لا أوافددق بشدددة)بإختيددار المتغيددر الخددامس ( مُتخصددص للرقابددة علددى عمليددات تددداول الأغذيددة

ممددا يجعددل ( لا أوافددق)بإختيددار المتغيددر الرابددع % 72.4بة عامددل مددن عينددة الدراسددة بنسدد 44أجداب 
كمدا لدوحظ عندد تحليدل بياندات  4،45بمتوسدط حسدابي بلدغ نحدو ، %22.2نسبة عدم الموافقة تبلغ 

علي أن الفدروق بدين البندود الفرعيدة المكوندة لده هدي فدروق معنويدة  5نفس العنصر السابق لمربع كا
وبدذلك تكددون الفددروق  0،007>عنددد مسدتوي معنويددة  241،229بنحدو ( 5كددا)حقيقيدة حيددث قددرت 

الأمر الذي يوضح أن الغالبية العظمي من منشدآت مجتمدع الدراسدة ، بين الإجابات هي فروق دالة
لا توفر فريق عمل متخصص للرقابة علي عمليات تداول الأغذية الأمر الذي يزيدد مدن احتمدالات 

 .تلوث الأغذية خلال مرحلة التداول
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 بيانات حول دور العاملين: ثانيا  
هل سبق لك الحصول على دورات أو تدريب متخصص في سلامة تداول الأغذية قبل إلتحاقك  -8

 بالعمل بمنشأتك الحالية؟
 يوضح الحصول علي تدريب متخصص قبل الالتحاق بالمنشأة( 5)جدول رقم 

 النسبة المئوية التكرار الحصول علي دورات متخصصة
 22،7 751 نعم
 42،9 775 لا

 %011 232 المجموع

 
عامدددل بلغدددت  751أن النسدددبة الأكبدددر مدددن العددداملين بعددددد (  5) يتبدددين مدددن النتدددائج المدوندددة بالجددددول رقدددم 

من اجمالي العاملين بمنشآت مجتمع الدراسة قد سبق لهدم الحصدول علدى دورات تدريبيدة %  22،7نسبتهم 
بالعمل وفي نفس الوقت فدإن نسدبة كبيدرة مدن العداملين متخصصة حول سلامة تداول الأغذية قبل التحاقهم 

 .لم تحصل على دورات تدريبية قبل التحاقها بالعمل%( 42،9)تقارب نصف العدد المختبر 
بمنشددآت مجتمددع الدراسددة علددى علددم تددام % (  22،7)مددن هنددا يتضددح أن نسددبة تزيددد عددن نصددف العدداملين 
فدي الحفداظ علدى سدلامة تدداول الأغذيدة ويحقدق الهدددف بأصدول وقواعدد تدداول الأغذيدة الأمدر الدذي يدؤهلهم 

 .المطلوب من حماية الأغذية من التلوث اثناء عمليات التداول
 هل حصلت على دورات تدريبية في سلامة الغذاء بعد التحاقك للعمل بمنشأتك الحالية؟ – 2

 نشأةيوضح الحصول علي تدريب متخصص بعد الالتحاق بالم( 2)جدول رقم               
 النسبة المئوية التكرار التدريب بعد الالتحاق بالعمل

 50،2 49 نعم
 19،2 790 لا

 %011 232 المجموع

 
عامددل بلغددت نسددبتهم  790توضددح أن النسددبة الأكبددر مددن العدداملين بعدددد (  2) نتددائج الجدددول السددابق رقددم 

 .الأغذية بعد التحاقهم للعمل بهالم تقم منشآت عملهم الحالية بتدريبهم علي سلامة تداول %  19.2
النتيجة السابقة توضح أن منشآت مجتمدع الدراسدة لا تعمدل علدي تددريب العداملين لدديها علدى سدلامة تدداول 
الأغذيددة ممددا يوضددح عدددم اهتمددام تلددك المنشددآت بزيددادة العلددوم والمعددارف لدددي العدداملين لددديها ممددا قددد يكددون 

الأغذيدة لددي تلدك المنشدآت ليسدت ذات أولويدة كدي يدتم تددريب احد الاسدباب التدي توضدح ان سدلامة تدداول 
 .العاملين عليها

 هل تشترك فى أعمال لجان استلام الخامات؟ –01
 يوضح الاشتراك في لجان الاستلام( 4)جدول رقم              
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 النسبة المئوية التكرار لجان الاستلام
 59،2 10 نعم
 10،1 729 لا

 %011 232 المجموع

عامدددل بلغدددت  729أن النسدددبة الأكبدددر مدددن العددداملين بعددددد (  4) مدددن النتدددائج المدوندددة بالجددددول رقدددم  يتبدددين
تلددك النتيجددة توضددح أن . مددن اجمددالي العدداملين لا يشددتركون فددي لجددان اسددتلام الخامددات%  10.1نسددبتهم 

ون خامددات قددد غالبيددة العدداملين قددد يكونددوا علددي غيددر علددم بقواعددد عمليددة الاسددتلام وبالتددالي فهددم قددد يسددتخدم
 .تكون غير مطابقة للمواصفات

 هل أنت علي علم تام بالمواصفات الحسية للمواد الخام؟ -00
 يوضح مدي العلم بالمواصفات الحسية( 2)جدول رقم       

 وسط حسابي النسبة المئوية التكرار المواصفات الحسية
انحراف 
 معياري

 50،7 42 نعم

5،77 0،17 
 27،0 14 إلي حد ما

 49،0 771 لا
 %011 232 المجموع

 

عامدددل بلغدددت  771أن النسدددبة الأكبدددر مدددن العددداملين بعددددد (  2) يتبدددين مدددن النتدددائج المدوندددة بالجددددول رقدددم 
وانحددراف  5.77بمتوسددط حسددابي بلددغ .ليسددوا علددي علددم تددام بالمواصددفات الحسددية للخامددات%  49نسددبتهم 

يسددتخدمون خامددات غيدددر مطابقددة اثندداء عمليددات التدددداول مددن هنددا يتضددح أن العددداملين قددد  0.17المعيدداري 
المختلفدددة ممددددا يعدددرض الأغذيددددة للتلددددوث أو التلدددف دون علددددم مددددن العددداملين بددددذلك نظددددراً لعددددم علمهددددم التددددام 

 .بالمواصفات الحسية للخامات التي يتعاملون معها
 حيث مكان وضعها؟عند التخزين بالثلاجات هل تقوم بمراعاة طبيعة ونوعية المواد الخام من  –02

 يوضح مدي مراعاة طبيعة ونوعية الخامات المختلفة( 2)جدول رقم      

انحراف  وسط حسابي النسبة المئوية التكرار مراعاة طبيعة الخامات
 معياري

 2،2 57 نعم

5،27 0،25 
 29،2 94 لست متأكد

 27،9 754 لا
 %011 232 المجموع

عامدددل بلغدددت  754أن النسدددبة الأكبدددر مدددن العددداملين بعددددد (  2) يتبدددين مدددن النتدددائج المدوندددة بالجددددول رقدددم 
بمتوسددط حسددابي . لا يراعددون طريقددة ترتيدب الخامددات بالثلاجددات طبقددا لنوعيتهدا وطبيعتهددا%  27.9نسدبتهم 
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ثنددداء تخزينهددددا النتيجدددة توضددددح احتمدددال التلددددوث العرضدددي للخامددددات ا 0.25وانحدددراف المعيدددداري  5.27بلدددغ 
 . بالثلاجات

 هل يتم مراقبة درجات التبريد بالثلاجات بشكل دوري ويومي؟ -03
 يوضح مراعاة درجات حرارة الثلاجات( 1)جدول رقم      

انحراف  وسط حسابي النسبة المئوية التكرار درجات الحرارة
 معياري

 72،4 44 نعم

5،55 0،14 
 40،2 91 إلي حد ما

 47،0 92 لا
 %011 232 المجموع

 

عامدل بلغدت نسدبتهم  92أن النسبة الأكبدر مدن العداملين بعددد (  1) يتبين من النتائج المدونة بالجدول رقم 
كمدا لدوحظ كدذلك مدن بياندات نفدس . لا يقومون بمراقبة درجات التبريد للثلاجات بشكل دوري ويومي%  47

قد اختداروا المتغيدر الثداني %  40.2عامل نسبتهم  21الجدول أن هناك مجموعة اخري من العاملين بعدد 
مددن هنددا يتضددح أن الفئددة الأكبددر مددن  0.14وانحددراف المعيدداري  5.55بمتوسددط حسددابي بلددغ ( إلددي حددد مددا)

العاملين لا تراعي درجات التبريد بالثلاجات كما ان هناك فئة اخري تكاد تكون مماثلة لهدا تراعدي ذلدك الدي 
ة يوضح عدم وجود قواعد ثابتة لمراقبدة درجدات التبريدد بالثلاجدات الأمدر الدذي مجمل النتيجة السابق. حد ما

 .يزيد من احتمال تلوث الأغذية وتلفها نظراً لإحتمال تخزينها في درجات تبريد غير مناسبة
 هل يتم مراعاة المدة الزمنية لحفظ المواد الخام الغير مصنعة بالثلاجات؟ -01

 يوضح مراعاة المدة الزمنية لحفظ الخامات غير المصنعة بالثلاجات( 2)جدول رقم           

انحراف  وسط حسابي النسبة المئوية التكرار مدة الحفظ
 معياري

 72،9 22 نعم

5،71 0،22 
 22،7 19 إلي حد ما

 27،0 755 لا
 %011 232 المجموع

 

عامدددل بلغدددت  755أن النسدددبة الأكبدددر مدددن العددداملين بعددددد  ( 2) يتبدددين مدددن النتدددائج المدوندددة بالجددددول رقدددم 
لا يقومدددون بمراعددداة المددددة الزمنيدددة لحفدددظ المدددواد الخدددام الغيدددر مصدددنعة بالثلاجدددات بمتوسدددط %  27نسدددبتهم 

مدن هندا يتضدح أن أن عددم مراعداة المددة الزمنيدة لحفدظ المدواد  0.22وانحراف المعياري  5.71حسابي بلغ 
جددات قددد يددؤدي إلددي اسددتخدام خامددات قددد فقددد العديددد مددن خواصددها أو قددد تكددون الخددام الغيددر مصددنعة بالثلا

تعرضت لأحد أنواع التلوث مما يدعوا إلي مراعاة الدقة في مراعاة المددة الزمنيدة كدي لا يدؤدي عددم مراعداة 
 .ذلك إلي استخدام خامات قد لا تكون صالحة للإستخدام
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 الخام المصنعة بالثلاجات؟هل يتم مراعاة المدة الزمنية لحفظ المواد  -01
 يوضح مراعاة المدة الزمنية لحفظ الخامات المصنعة بالثلاجات( 9)جدول رقم           

 وسط حسابي النسبة المئوية التكرار الحفظ بالثلاجات
انحراف 
 معياري

 74،2 22 نعم

5،72 0،22 
 20،7 15 إلي حد ما

 22،5 725 لا
 %011 232 المجموع

عامدددل بلغدددت  725 أن النسدددبة الأكبدددر مدددن العددداملين بعددددد(  9) النتدددائج المدوندددة بالجددددول رقدددم  يتبدددين مدددن
 5.72لا يراعددددون المدددددة الزمنيددددة لحفددددظ المددددواد الخددددام المصددددنعة بمتوسددددط حسددددابي بلددددغ %  22.5نسددددبتهم 

من هنا يتضح أن المواد الخام المصنعة من الممكن استخدامها بعدد انتهداء المددة  0.22وانحراف المعياري 
دام خامددات مصددنعة بعددد انتهدداء المخصصددة لحفظهددا فددي الثلاجددات تلددك النتيجددة التددي توضددح احتمددال اسددتخ

 .مدة حفظها 
 أثناء عمليات الإعداد والتجهيز هل تقوم بمراعاة عدم حدوث تلوث عرضي للمواد الخام؟ –01

 يوضح مدي مراعاة عدم حدوث تلوث عرضي( 70)جدول رقم     

انحراف  وسط حسابي النسبة المئوية التكرار التلوث العرضي
 معياري

 74،5 24 نعم

5،59 0،10 
 42،7 702 لست متأكد

 45،1 705 لا
 %011 232 المجموع

 

عامددل بلغددت  702أن النسددبة الأكبددر مددن العدداملين بعدددد (  70) يتبددين مددن النتددائج المدونددة بالجدددول رقددم 
ليسدددوا متأكددددين مدددن مراعددداتهم عددددم حددددوث تلدددوث عرضدددي للمدددواد الخدددام اثنددداء عمليدددات %  42.7نسدددبتهم 
لا يراعددون عدددم %  45.1عامددل بنسددبة  705وكانددت هندداك شددريحة اخددري بلددغ عددددها . والتجهيددز الاعددداد 

مدن هندا يتضدح أن عمليدات  0.10وانحراف المعيداري  5.59بمتوسط حسابي بلغ . حدوث التلوث العرضي
كبددر التلددوث العرضددي اثندداء الاعددداد والتجهيددز لا يددتم مراعاتهددا مددن قبددل العدداملين نتيجددة عدددم وعددي الفئددة الأ

مددنهم بقواعددد تلددك العمليدددة ممددا يدددعوا المنشدددآت والادارة المشددرفة عليهددا الددي مراعددداة تدددريب العدداملين لدددديها 
 .للحفاظ علي جودة تداول الأغذية

 هل أنت علي علم بدرجات الحرارة الخطرة أثناء تداولك للمواد الخام؟ –01
 يوضح العلم بدرجات الحرارة الخطرة( 77)جدول رقم     
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انحراف  وسط حسابي النسبة المئوية التكرار ات الحرارةدرج
 معياري

 1،7 71 نعم

5،72 0،25 
 55،5 22 لست متأكد

 10،1 729 لا
 %011 232 المجموع

 

عامددل بلغددت  729أن النسددبة الأكبددر مددن العدداملين بعدددد (  77) يتبددين مددن النتددائج المدونددة بالجدددول رقددم 
 5.72ليسدددوا علدددى علدددم بددددرجات الحدددرارة الخطدددرة لتدددداول الأغذيدددة بمتوسدددط حسدددابي بلدددغ %  10.1نسدددبتهم 

ن الأغذيدة داخدل مما يوضدح عددم وعدي العداملين لهدذا الأمدر ممدا يجعلهدم يتدداولو  0.25وانحراف المعياري 
 الأمر الذي يزيد من معدلات تلوث الأغذية . درجات الحرارة الخطرة دون وعي منهم

   هل أنت على علم بالخامات سريعة التلوث؟ –08
 يوضح العلم بالخامات سريعة التلوث( 75)جدول رقم                         

 بيوسط حسا النسبة المئوية التكرار الخامات سريعة التلوث
انحراف 
 معياري

 74،5 24 نعم

7،92 0،42 
 1،2 72 لست متأكد

 12،5 721 لا
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عامددل بلغددت  721أن النسددبة الأكبددر مددن العدداملين بعدددد (  75) يتبددين مددن النتددائج المدونددة بالجدددول رقددم 
وانحدددراف  7.92بلدددغ ليسدددوا علدددي علدددم تدددام بالخامدددات سدددريعة التلدددوث بمتوسدددط حسدددابي %  12.5نسدددبتهم 
من النتيجة السابقة يتضح أن عدم العلدم بالخامدات سدريعة التلدوث هدو أمدر يتدنج عنده سدوء  0.42المعياري 

معاملددة الخامددات طبقددا لطبيعتهددا حيددث مددن الممكددن التعامددل مددع خامددات سددريعة التلددوث علددي انهددا خامددات 
 .ة المستهلكينعادية مما يزيد من التلوث الغذائي لتلك الخامات ويؤثر علي صح

 هل تراعي أن يتم تجهيز وتحضير المواد سريعة التلوث داخل حدود درجات الحرارة الآمنة؟ -02
 يوضح التجهيز في درجات حرارة آمنة( 72)جدول رقم               

انحراف  وسط حسابي النسبة المئوية التكرار درجات الحرارة الآمنة
 معياري

 70،9 52 نعم

5،72 0،29 
 52،2 24 متأكدلست 

 25،2 749 لا
 %011 232 المجموع
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عامددل بلغددت  749أن النسددبة الأكبددر مددن العدداملين بعدددد (  72) يتبددين مددن النتددائج المدونددة بالجدددول رقددم 
لا يقومون بمراعاة تحضير الأغذية داخدل حددود درجدات الحدرارة الآمندة بمتوسدط حسدابي %  25.2نسبتهم 

مددن هنددا يتضددح أن هندداك العديددد مددن الأغيددة يددتم تددداولها فددي درجددات  0.29المعيدداري وانحددراف  5.72بلددغ 
 .حرارة غير آمنة مما يزيد من معدلات تلوثها

 هل تعتقد أن عمليات التخزين بالمنشأة من شأنها منع تلوث الغذاء؟ –21
 يوضح التخزين بطريقة تمنع التلوث( 74)جدول رقم     

 وسط حسابي المئويةالنسبة  التكرار منع التلوث
انحراف 
 معياري

 72،2 29 نعم

5،0 0،21 
 72،2 29 لست متأكد

 21،4 727 لا
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عامددل بلغددت  727أن الشددريحة الأكبددر مددن العدداملين بعدددد (  74) يتبددين مددن النتددائج المدونددة بالجدددول رقددم 
. تدددتم بطريقدددة مدددن شدددأنها مندددع تلدددوث الغدددذاء لا يعتقددددون أن عمليدددات التخدددزين بالمنشدددأة%  21.4نسدددبتهم 

مددن هنددا يتضددح أن مددن الممكددن بشددكل كبيددر أن يحدددث  0.21وانحددراف المعيدداري  5بمتوسددط حسددابي بلددغ 
 .عمليات تلوث غذائي للخامات المختلفة نتيجة سوء عمليات التخزين

 ة عرضها؟هل يتم قياس درجات حرارة الأغذية على البوفيه بشكل دوري ومُخطط طوال فتر  –20
 يوضح القياس الدوري لأغذية البوفيه( 72)جدول رقم     

 النسبة المئوية التكرار درجات حرارة أغذية البوفيه
وسط 
 حسابي

انحراف 
 معياري

 55،5 22 نعم

 42،4 777 إلى حد ما 0،19 5،54
 27،4 12 لا

 %011 232 المجموع

عامددل بلغددت  777أن الشددريحة الأكبددر مددن العدداملين بعدددد (  72) يتبددين مددن النتددائج المدونددة بالجدددول رقددم 
مددن إجمددالي العدداملين بمنشددآت مجتمددع الدراسددة تددري أندده إلددي حددد مددا يددتم قيدداس درجددات %  42.4نسددبتهم 

وانحدراف  5.54حرارة الأغذية على البوفيه بشدكل دوري ومُخطدط طدوال فتدرة عرضدها بمتوسدط حسدابي بلدغ 
يتضح عدم وجدود مخطدط دقيدق لقيداس درجدات حدرارة الأغذيدة المعروضدة من تلك النتيجة  0.19المعياري 

علددي البوفيدده بشددكل علمددي مدددروس ومخطددط حيددث أنهددا تددتم بشددكل عشددوائي ممددا يعنددي أن بعددض الأغذيددة 
 .المعروضة علي البوفيه قد تتعرض للتلوث الغذائي نتيجة عدم مراعاة وضعها في درجات الحرارة الآمنة
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 الأيدي قبل واثناء وبعد تداول الغذاء؟هل يتم غسيل  –22
 يوضح مراعاة غسل الأيدي قبل واثناء وبعد التداول( 72)جدول رقم     

 وسط حسابي النسبة المئوية التكرار غسل الأيدي
انحراف 
 معياري

 42،2 772 نعم

7،20 0،22 
 52،9 29 إلى حد ما

 55،2 24 لا
 %011 232 المجموع

 

عامدددل بلغدددت  772أن الشددريحة الأكبدددر مدددن العدداملين بعددددد (  72) الجدددول السدددابق رقدددم يتبددين مدددن نتدددائج 
مددن إجمددالي العدداملين بمنشددآت مجتمددع الدراسددة تددري أندده يددتم مراعدداة غسدديل الايدددي قبددل %  42.2نسددبتهم 

مددن تلددك النتيجددة يتضددح  0.22وانحددراف المعيدداري  7.20واثندداء وبعددد تددداول الغددذاء بمتوسددط حسددابي بلددغ 
اض معدلات تلوث الأغذية نتيجة ملامسة العاملين لهدا وكدذلك انخفداض التلدوث العرضدي وهدي نتيجدة أنخف

 .ايجابية
 

 الخلاصة
 العدددداملين يدددددرون أن عمليدددددات تددددداول الأغذيدددددة بالمنشدددددأة لا تددددتم جميعهدددددا بشدددددكل صدددددحيح .

والغالبيددة العظمددي مددن منشددآت مجتمددع الدراسددة لا تددوفر آلات ومعدددات وأدوات مددن شددأنها أن 
 . تضمن سلامة تداول الأغذية

  الغالبيدددة العظمدددي مدددن منشدددآت مجتمدددع الدراسدددة مخازنهدددا مصدددممة بطريقدددة لا تضدددمن مندددع
كمدا أن مندداطق إعدداد وتصددنيع الأغذيدة بالمنشددآت عيندة الدراسددة . لغددذاء أثنداء التخددزينتلدوث ا

الغالبية الكبري منها غير مصممة بالشكل المناسب والدذي يمندع عمليدات التدداخل بمدا يضدمن 
 . سلامة تداول الأغذية

  الفئددة الأكبددر مددن منشدددآت مجتمددع الدراسددة لا يدددتم فيهددا عمددل نظافدددة وصدديانة بشددكل فعدددال
مسددتمر طبقددا لجددداول محددددة مسددبقا والغالبيددة العظمددي مددن منشددآت مجتمددع الدراسددة لا تددوفر و 

 فريق عمل متخصص للرقابة علي عمليات تداول الأغذية 
  الفئدة الأكبددر مددن عينددة الدراسددة لا يراعددي العداملين فيهددا طريقددة ترتيددب الخامددات بالثلاجددات

 . طبقا لنوعيتها وطبيعتها 
 كدددذلك فهددددم لا . قبدددة درجددددات التبريدددد للثلاجدددات بشددددكل دوري ويدددوميلا يقدددوم العددداملين بمرا

كمدا أنهدم ليسددوا . يقومدون بمراعداة المددة الزمنيددة لحفدظ المدواد الخددام الغيدر مصدنعة بالثلاجددات 
 .على علم بدرجات الحرارة الخطرة لتداول الأغذيةوالخامات سريعة التلوث
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 لدراسة المدة الزمنيدة لحفدظ المدواد الخدام لا تراعي الفئة الأكبر من العاملين بمنشآت عينة ا
المصنعة وهم لا يكوندوا متأكددين مدن مراعداتهم عددم حددوث تلدوث عرضدي للمدواد الخدام اثنداء 

ولا يراعي العاملين عمليدة تحضدير الأغذيدة داخدل حددود درجدات . عمليات الاعداد والتجهيز 
 الحرارة الآمنة 

 
 التوصيات

م أغذية بطريقة غير آمنة فإنه يجب ابلاغ الجهات المسئولة عن سلامة نظراً لخطورة تداول اعداد وتقدي
 :الغذاء بضرورة مايلي

  من الضرورة وضع نظام رقابي داخلي بالمنشآت ليضمن لها جودة عمليات تداول
 .الأغذية

  علي قاعات الحفلات والمؤتمرات عقد مجموعة من الدورات للعاملين لديها بغرض
 .ل الأغذية والمشروباتتدريبهم علي سلامة تداو 

  من الضروري وضع نظام رقابي مستمر ودائم تقوم به الجهات الرقابية للتأكد من سلامة
 . تداول الأغذية والمشروبات
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