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 :التعریفات 

 .القسم ھذا في الكلمة تعریف على العثور یمكنك أنھ إلى  یشیر ھذا —(*)  بنجمة ومعلمة  مائل بخط مكتوبة كلمات  ستجد  الأدوات، من المجموعة ھذه أنحاء جمیع في

 والأطباق التحضیر وأحواض  والأدوات  التحضیر وطاولات  التقطیع ألواح وتشمل. الطعام یلامسھا قد  التي الأسطح ھي للطعام الملامسة الأسطح :للطعام ملامس سطح
 .وغیرھا الطعام غرفة وطاولات  العلویة والأسطح والقفازات  البخار وعصي

 أن ینبغي. الماء وبعض  بالثلج مملوء أكبر وعاء في الطعام وعاء ضع ،ثلج حمام لإنشاء. باردًا الطعام حفظ أو النشط التبرید  في تساعد  أداة ھو الثلج حمام: ثلج حمام
 داخل الطعام كل برودة على للحفاظ دوري بشكل الطعام حرك ،الثلج حمام استخدام عند . الوعاء داخل الطعام بمستوى الأقل على والماء الثلج خلیط مستوى یكون

 .الوعاء

 على تخُزن التي الأطعمة معظم. وغیرھا المعلبة والأطعمة) والكوكیز الكعك( المخبوزات ومعظم البسكویت مثل الغرفة، حرارة درجة في البكتیریا نمو یدعم لا الذي الطعام ھو: خطرًا  یكون أن المحتمل غیر الطعام
 .الغرفة حرارة درجة في خطرة تكون أن المحتملة غیر الأطعمة تخزین یمكن. خطرة تكون أن محتملة غیر أطعمة) التبرید إلى  تحتاج ولا( طویلة لفترات الرف

 في حفظھا إلى تحتاج ما عادةً  التي الأطعمة ھي الأطعمة ھذه. للبكتیریا السریع النمو تدعم خطرة تكون أن یحتمل التي الأطعمة: خطرة تكون أن یحتمل التي الأطعمة
 والطماطم المقطع البطیخ مثل الزراعیة، المنتجات  أنواع بعض . وغیرھا والصلصات  والشوربات  المطبوخین والأرز والمعكرونة الألبان ومنتجات  اللحوم مثل الثلاجة
 حفظ یجب . البیض  أو الألبان منتجات  من المصنوعة التغطیات  أیضًا یشمل وھذا. الفاصولیا أو البرسیم وبراعم المقطعة أو الممزقة الورقیة والخضروات  المقطعة
 .التحضیر أثناء القصیرة الفترات  باستثناء أكثر، أو فھرنھایت  درجة 135 عند  أو أقل أو فھرنھایت  درجة 41 عند  خطرة تكون أن المحتملة الأطعمة

ث " أولاً،: التلوث   والمواد  الأخرى والآفات  والقوارض  والحشرات  والغبار التربة ویشمل العامة، الصحة یھدد  أو مرضًا یسبب  قد  كیان أو حي كائن أو مادة ھو" الملوِّ
 مع تتلامس التي الأسطح تشمل التلوث  تسبب  أو التلوث  إلى تؤدي قد  التي الظروف أو الإجراءات . بھا الاحتكاك أو ملوثة لمادة التعرض  یعني التلوث . السمیّة أو السامة
 .والتكثف العلویة الأنابیب  من والتسرب  والتصریف والفیضانات  الضروري غیر والتعامل والبصق والعطس والسعال النظیف غیر أو الصحي غیر الطعام

 التي الأطعمة( الأخیرة للمرة طھیھا بعد للأكل جاھزة أطعمة تصبح المطبخ في تسُتخدم التي الأطعمة جمیع. أخرى طھي بعملیة المرور دون تقدیمھ یتم الذي الطعام ھو للأكل الجاھز  الطعام: للأكل الجاھز الطعام
 .للأكل الجاھزة الأطعمة مع للتعامل قفازات دون الأیدي استخدام یمكن لا). للأكل جاھزة أطعمة دائمًا تعُتبر طھي دون تقُدم
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 صغیرة حاویات  استخدام أو الثلج عصي استخدام أو المبرد  في بوضعھا للقیام صواني على رقیق بشكل الأطعمة فرد  أو الثلج حمامات  مثل طرق استخدام: النشط التبرید 
 الطعام ترك إن. أقل أو فھرنھایت  درجة 41 حرارة درجة إلى بسرعة الأطعمة لتبرید  اللوائح في مقرر ھو كما المعتمدة التبرید  طرق من وغیرھا المبرد  في لوضعھا
 .بك الخاصة المنطقة محقق قبل من الوقت  علامات  وضع على الموافقة تمت  إذا إلا مخالفة وتعتبر نشطة تبرید  طریقة لیست  الغرفة حرارة درجة في لیبرد  المطبوخ

 المعقم. الطعام وغرفة البار ومناطق المطبخ ومناطق الطعام  تحضیر مناطق أنحاء جمیع في الأسطح على الدقیقة الكائنات  لقتل حرارة أو كیمیائیة مادة استخدام: التعقیم
 في جزء 200–50 ھو الكلور لمبیض  المناسب  التركیز. الدقیقة الكائنات  لقتل مناسب  بتركیز معقم إلى حاجة ھناك. العمل ساعات  خلال المناطق ھذه جمیع في مطلوب 
 لوازم متجر أي من الاختبار شرائط شراء یمكن. الملیون في جزء 400–150 ھو) شركة من توفیره یتم ما عادةً ( الرباعي وللأمونیوم الكلور، تركیز من الملیون
 .المحلولین من لأي المطاعم

 مناولة . قوامھ أو نكھتھ أو الطعام شكل تغیر عملیة أي أو التسخین إعادة أو التبرید  أو أوالتقطیع التجمیع أو المعالجة أو التعبئة أشكال من شكل أي: الطعام تحضیر
 .للزبائن الطعام تقدیم أیضًا وتشمل سبق ما كل تشمل الطعام

 أو الفوري التصحیح تستوجب  حالة أو ظرف أو ممارسة  أو منتج وجود  یتطلب  عندما ذلك. العام الجمھور صحة على كبیر خطر أو تھدید : الوشیك الصحي الخطر
 توفر  عدم ھو وشیك صحي خطر على جید  مثال. للزبائن المرض  أو الإصابة لمنع الخدمة عن العملیة إیقاف إلى الحاجة

 2000 إلى تصل غرامة فرض  سیتم وشیك، صحي خطر وجود  مع تعمل متنقلة شاحنة أو عربة أو مطعم ھناك كان  إذا. ساخنة میاه وجود  عدم أو المنشأة في جاریة میاه
 .دولار
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 ھذه  الأدوات مجموعة  استخدام  كیفیة

 سلامة قضایا لمراقبة نظام وأنشئ الأدوات  مجموعة أقسام جمیع راجع. منشأتك في الغذاء لسلامة فعال نظام إنشاء على لمساعدتك ھذه الأدوات  مجموعة صممت 
 من تتمكن لكي یومیًا وكافٍ  دقیق بشكل الغذاء سلامة قضایا فحص  بك الخاص  بالتجزئة الغذائیة المواد  بیع ترخیص  بموجب  علیك یتوجب . بعملیاتك الصلة ذات  الغذاء
 .المشكلة تلك مراقبة لتحسین بك الخاص  الغذاء سلامة نظام تعدیل فعلیك التفتیش، أثناء الغذاء بسلامة تتعلق مشكلة على العثور تم إذا. قائمة مشاكل أي ومعالجة تحدید 

 :یلي  بما Denver في والبیئة العامة الصحة إدارة توصي

 لمؤسسات الكاملة واللوائح القواعد تجد أین معرفة من تأكد. تحدث قد تغییرات أي ومواكبة اللوائح جمیع مراجعة  مسؤولیة عاتقك  على تقع للترخیص وكمالك أدوات، مجموعة مجرد ھذه: ملاحظة •
 . www.denvergov.org/phi على متاح ذلك إن.  Denver في بالتجزئة الأغذیة بیع

 .بعملیتك صلة ذات مشكلات لأي یومیة مراجعة قائمة وأنشئ ھذه الأدوات مجموعة  راجع •

 مستوى نفس لدیھم یكون لا قد الموظفین لأن الغذاء سلامة  مشاكل من المزید مواجھة إلى عادةً  المالكون فیھا یتواجد لا التي المنشآت  تمیل. یوم كل یتواجد عملك في مھتم شخصًا أن من التأكد حاول •
 .العمل بأداء الاھتمام

 .العام طوال  DDPHE تقدمھا التي الغذاء سلامة دورات عن للاستفسار PHIComments@denvergov.org مع التواصل  یرُجى •

http://www.denvergov.org/phi
mailto:phicomments@denvergov.org
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 وتخزینھا الكیمیائیة المواد استخدام

 ذات والأدوات الأكل وأدوات  الطھي وأدوات والمنادیل والأكواب الأطباق* (الطعام تلامس التي الأسطح أو الطعام تحضیر مناطق أو الطعام بجانب  أو فوق الكیمیائیة المواد تخزین ینبغي لا •
 ).التوصیل وأدوات القش مثل الواحد الاستخدام

 .حادة وعلامة لاصق شریط باستخدام بذلك القیام یمكن. للمنتج الشائع الاسم باستخدام حاویة كل محتویات لتحدید الكیمیائیة المواد حاویات على ملصقات وضع یجب •

 .المستخدمة الكیمیائیة المواد لجمیع المنشأة في موجودة المصنعة الشركة معلومات تكون أن یجب •

 .أبدًا الغذائیة المواد لتخزین الكیمیائیة الحاویات استخدام إعادة ینبغي لا •

 .سامًا یكون فقد  بھا الموصى التركیزات من أعلى بمستویات المعقم استخدام ینبغي لا •

 .الكیمیائیة المواد لاستخدام المصنعة الشركة تعلیمات اتبع •

 .منتظم بشكل جدًا قویاً أو جدًا ضعیفاً المعقم كان إذا مما للتحقق الصحیح النوع من الاختبار شرائط استخدام ینبغي •
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 التعقیم

 غرفة وطاولات  التحضیر وطاولات  التحضیر ومصارف التقطیع ألواح( للأطعمة الملامسة  الأسطح لتعقیم الأخرى والمناطق المطبخ في التعقیم محلول استخدام ینبغي
 .المفتوحة الأطعمة مع التعامل فترات  كل أثناء بسھولة ومتوفرًا مختلطًا المعقم یكون أن ینبغي. الاستخدام قبل والأواني) والبار الطعام

 :التالیة الثلاثة بالطرق التعقیم محلول استخدام یتم •

 .العاملة والأدوات البار ومنطقة الطعام غرفة وطاولات  التحضیر وأحواض التحضیر طاولات لتعقیم للمسح القماش قطع مع وتسُتخدم الرش زجاجات مثل أخرى حاویات أو دلاء في تخُزن .1

 .غسلھا تم التي الأطباق جمیع لتعقیم حجرات الثلاث ذي الغسیل حوض من الثالث الحوض في .2

 .الكیمیائي بالتعقیم أو فھرنھایت درجة 160 عند بالحرارة التعقیم یتم أن یمكن. غسلھا تم التي الأطباق جمیع لتعقیم الصحون غسل آلة في نھائي كغسل .3

 تم إذا إلا الجافة المسح منادیل تعتمد لا. للتعقیم معقمة مادة على القماش  قطعة تحتوي أن یجب. مخالفة یعتبر ذلك فإن الأسطح، أو  الأدوات لمسح أوساخ علیھا ومرئیة جافة قماش قطعة استخدام تم إذا •
 .الخدمة قبل النظارات لمسح أو ساخنة  قماش كقطعة استخدامھا

 .التقطیع ألواح أو العمل أسطح على تتركھا لا. الاستخدام قید تكون لا عندما المعقم على تحتوي  دلاء في للمسح المستخدمة القماش قطع تخزین دائمًا یجب •

 .التعقیم دلاء و حجرات الثلاث ذي الغسیل وحوض الصحون غسل آلة في الصحیح بالتركیز المعقم استخدام یجب •

 .الطعام مع التعامل فیھا یتم التي المناطق في للاستخدام دائمًا متاحًا یكون أن ویجب  ذلك، إلى  وما رش وزجاجات  دلاء في المعقم خلط یجب •
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 الاحتكاك  ووقت* التركیز معقم

 ثانیة 60 عن تقل لا لمدة الملیون في جزء 200 إلى 50 من الكلور 

 الملیون في جزء 400 إلى 200 من) ~ المصنعة  الشركة تعلیمات اتبع( الرباعیة الأمونیا

 DDBSA من الملیون في جزء 700 إلى 272 ومن اللاكتیك حمض من الملیون في جزء 1875 إلى 704 من DDBSA/  اللاكتیك حمض

 )ppm( الملیون في جزء بوحدة التركیز قیاس یتم*

 .صحیح بشكل الطعام مع تتلامس التي الأسطح تعقیم لضمان الحاجة حسب  المعقمات محالیل تغییر ینبغي. صحیح بتركیز أنھا من للتأكد متكرر بشكل المعقمات محالیل من تحقق •

 ).أدناه انظر( الأطباق غسل أثناء فقط حجرات الثلاث ذي الغسیل  حوض إعداد یجب •
 

 .الاستخدام عدم عند المعقم في وتخزینھا) وغیرھا التقطیع، وآلات التحضیر، وطاولات التقطیع، ألواح مثل(* الطعام تلامس التي الأسطح تنظیف عند المعقم في المعتمدة القماش قطع نقع یجب •

 ).محددة اختبار شرائط المختلفة المعقمات أنواع تتطلب. (تستخدمھا التي المعقمة المادة لنوع مناسبة اختبار شرائط  استخدم •
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 الآفات  مكافحة 

 :خلال من الآفات  بعُد على حافظ

 .متكرر بشكل الطعام بقایا ونظف للآفات الغذاء مصادر لتقلیل الآفات من الطعام حمایة على حافظ •

 .وغیرھا والجدران النوافذ شاشات في والثقوب الأبواب تحت الفجوات على القضاء طریق عن المنشأة إلى الآفات دخول منع •

 .المبنى داخل المنشأة وصیانة لتشغیل الضروریة غیر العناصر تخزین عدم ینبغي. الآفات فیھا تختبئ أن یمكن التي المزدحمة المناطق من تخلص •

 .الحاویات مناطق ونظافة القمامة حاویات أغطیة إغلاق على حافظ •

 .بالمنشأة المحیطة الخارجیة المناطق نظافة على حافظ •

 .المنشأة داخل  الشحوم وتراكم  والطعام، الراكدة، المیاه أزل •

 .اللیل أثناء خارجًا المفتوحة الطعام حاویات أو المتسخة الأطباق تترك لا •

 .اللصق وألواح الفئران مصائد مثل المعتمدة الآفات مكافحة أجھزة استخدم •

 .الآفات إدارة شركات أو الأغذیة تورید شركات من المطاعم  في للاستخدام المعتمدة الخاصة المبیدات على الحصول یمكن •

 .الحاجة حسب أو یومیاً المصائد وتنظیف فحص یعني وھذا. بانتظام الآفات وجود على الأدلة جمیع ونظف أزل •

 ما  یوضح لا منتج أي تستخدم لا. التجاریة الأغذیة منشآت  في استخدامھا عند  سامة المواد  ھذه تكون. وغیرھا كون دي رید، فلاق، بلاك: مثل المنزلیة المبیدات  تستخدم لا
 .الأغذیة منشآت  في للاستخدام معتمدًا كان إذا
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 الغذاء مصدر 

 .نفسھا المنشأة داخل من أو مرخص  تجاري مطبخ من المنشأة في المباعة الغذائیة المواد  جمیع تأتي أن یجب : ملاحظة

.  Cottage Foods Act - المنزلیة الأغذیة قانون تحت  تقع أطعمتك كانت  إذا ھو  الوحید  الاستثناء. (الغذائیة منشأتك في المنزل في المحضرة الأطعمة بیع یمكن لا
 .)أولاً  الشروط جمیع استیفاء یجب 

 البحریة والمأكولات  الأسماك

 أقل أو فھرنھایت درجة  31 عند أو أیام،) 7( سبعة عن تقل لا لمدة أقل أو فھرنھایت درجات 4- عند) فھرنھایت درجة 145 داخلیة  حرارة درجة( بالكامل تطُھى لن التي الأسماك معظم تجمید یجب •
 .ساعة 15 عن تقل لا لمدة

o الشرط بھذا تلتزم أن یجب التي القائمة أصناف على أمثلة ھي والساشیمي والسیفیتش سریعاً المشوي السلمون. التونة أنواع معظم على ینطبق لا الشرط ھذا. 

 ).بك الخاص العامة الصحة محقق من الاستفسار أو المساعدة اطلب( یومًا 90 عن تقل لا لمدة الموقع في التجمید لنظام  مفصلة بسجلات الاحتفاظ علیك یجب منشأتك، في الأسماك بتجمید قمت إذا •

 الاحتفاظ یجب . ذلك تثبت المورد من مكتوبة وثائق على الحصول علیك یجب كذلك الأمر كان وإذا  التجمید؛ متطلبات استوفى قد كان إذا المورد سؤال یمكنك بالكامل، تطُھى لن مجمدة أسماكًا استلمت إذا •
 .المنشأة في دائمًا الوثیقة بھذه

 الوثیقة بھذه الاحتفاظ یجب. الشرط ھذا یلُبي المائي الاستزراع ممارسات أفضل  باستخدام تربیتھا تم الأسماك بأن یفید المورد من مكتوباً خطاباً فإن مزارع، في مزروعة الأسماك كانت إذا •
 .المنشأة في دائمًا

 بتاریخ علامة وضع مع یومًا، 90 لمدة الموقع في وحفظھا المورد من المحاریات ببطاقات الاحتفاظ علیك یجب والمحار، والبلح، البطلینوس، مثل مقشرة غیر مجمدة أو طازجة محاریات استلمت إذا •
 .النفاد لتاریخ الزمني التسلسل حسب وترتیبھا ،)المحاریات آخر بیع تاریخ( النفاد

 .التخزین أثناء المختلفة المحاریات دفعات خلط یجوز لا. استخدامھا  یتم حتى المحاریات دفعة مع  المحاریات بطاقات تبقى أن یجب •
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 والخضروات  الفواكھ

 في ھوائیة فجوة ویوجد بالأرض متصل غیر الحوض من التصریف( مباشر غیر تصریف ذو الطعام تحضیر حوض  في ونظیفة جاریة بمیاه جیدًا الطازجة والخضروات الفواكھ جمیع غسل  یجب •
 .استخدامھا أو تقطیعھا قبل) التصریف أنبوب

 أي غسل یجب. الاستخدام  قبل إضافیاً غسیلاً  تتطلب لا التلوث لمنع مسبقاً والمعبأة تجاریاً مسبقاً المغسولة النیئة والخضروات  الفواكھ. أیضًا الوجبات أو المشروبات في المستخدمة الزینة غسل  یجب •
 .وغیرھا الحمضیة والفواكھ الأفوكادو  ذلك على الأمثلة من. التقطیع قبل بالقشرة الاحتفاظ مع تقطیعھا سیتم منتجات

 .المحتمل التلوث لمنع التقطیع قبل  الملصقات إزالة ینبغي •

 .بھا تسلیمھا تم التي الحاویة استخدام تعید لا. الغسیل بعد ومعقمة نظیفة حاویة في والخضروات الفواكھ وضع یجب •

 البیض 

 منزلیاً المصنوع التزیین أو كریم والآیس بیرنیز وصلصة ھولندیز وصلصة السیزر تتبیلة ذلك في بما بالكامل، تطُھى لا قائمة أصناف أي في كبدیل المبستر البیض استخدام یمكن •
 .وغیرھا الصنع المنزلي والمایونیز

 .التفاصیل على للحصول منطقتك بمحقق اتصل. القائمة على للمستھلك تحذیر وضع یجب النیئة، أو جیدًا المطھوة  غیر المنتجات في مبستر غیر حقیقي بیض استخدام اخترت إذا •
 

الثل 
 ج 

 
 .الطعام إلى تضُاف تبرید كوسیلة أو المشروبات في سیسُتخدم الذي الثلج في أخرى حاویات أو شراب أو طعام أي تخزن لا •

 .الثلج خارج المقبض یبقى أن بشرط الثلج في تخزینھا یمكن أو نظیف، حامل أو حاویة في الثلج مغارف تخزین یمكن •

 .الثلج تحریك في مقابض على تحتوي لا التي الأخرى الأدوات أو  الرشاشات  أو الأكواب  تستخدم لا •
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 الطعام  استلام

 .المورد من استلامھا عند جیدة حالة في كونھا من للتأكد الغذائیة المنتجات جمیع من تحقق •

 .مالي استرداد مقابل لإرجاعھا بالمورد اتصل أو منھا وتخلص الأخرى الأطعمة عن افصلھا. المنتفخة أو المنبعجة العلب عن ابحث •

 .الأخرى الأطعمة عن افصلھا. الفاسدة أو التالفة المنتجات عن ابحث •

 .أقل أو فھرنھایت درجة 41 عند أنھا من للتأكد  الواردة الباردة الغذائیة المنتجات لجمیع الحرارة درجات من تحقق •

 .بك الخاصة الفحص معاییر تستوفِ  لم إذا المنتجات تقبل لا •
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 الصحیة  الممارسات

 الیدین  غسل أحواض 

 .الطعام مع التعامل فیھا یتم منطقة أي في الیدین لغسل مخصص حوض وجود یشُترط •

 .بارد ماء إلى  بالإضافة ثانیة، 30 خلال فھرنھایت درجة 85 حرارة بدرجة  ساخن ماء على الیدین غسل أحواض  تحتوي أن یجب •

 .نفسھ  الغسیل حوض داخل أو الحوض أمام أشیاء أي تخزین أبدًا یجب لا •

 .فقط الیدین غسل  سوى غرض لأي الیدین غسل  أحواض استخدام یجوز لا. تصریف كأحواض استخدامھا أیضًا یجوز ولا. الدلاء أو الأباریق لملء الیدین غسل أحواض استخدام  یجوز لا •

 .الیدین وتجفیف لغسل الیدین غسل حوض عند) واحدة مرة للاستخدام تجفیف أجھزة أو( ورقیة ومناشف الیدین صابون توفیر یجب •

 الیدین  غسل

 .بانتظام الیدین غسل إلى بالإضافة الیدین معقم استخدام یمكن ذلك، ومع. والصابون الدافئ بالماء الیدین لغسل كبدیل الیدین معقم استخدام یمكن لا •

 :بعد الیدین غسل  یجب •

o وغیرھا والسمك والدجاج النيء البقري اللحم مثل( النیئة الحیوانیة المنتجات مع التعامل.( 

o الاستراحة  من العودة 

o النقود مع التعامل 

o للتلوث  آخر مصدر أي  أو المحمول ھاتفك أو قبعتك أو شعرك أو وجھك لمس 

o الحمّام  استخدام 

o المھام  تغییر بین 

o القفازات  تمزق أو تتشقق عندما 

o للتلوث  أخرى مصادر  أي لمس بعد 
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 *.للأكل الجاھزة الأطعمة مع للتعامل قفازات دون الیدین استخدام یمكن لا: ملاحظة

 المطبوخة المقلیة والبطاطس المشویة الستیك وشرائح المشروبات وزینة والكعك والسندویشات السلطات  ھذه تشمل. معھا التعامل بعد أخرى مرة تطُھى لن التي الأطعمة  ھي للأكل الجاھزة الأطعمة •
 .القفازات أو ،)الأخرى  الأدوات من العدید أو( الملقط الدیلي، منادیل استخدام یمكنك ذلك، من بدلاً . وغیرھا

 القفازات 

 :مثل للتلوث، مصدر لمس عند القفازات تغییر علیك یجب •

o وغیرھا والنقانق المبستر غیر النيء والبیض النيء الرومي الدیك مثل( النیئة الحیوانیة المنتجات.( 

o البیع نقاط وشاشات والھاتف  الأبواب مقابض مثل بانتظام، تعُقم لا التي الشائعة الأشیاء POS وغیرھا المھملات وسلة. 

o وغیرھا وقبعتك المحمول وھاتفك وشعرك وجھك. 

o النقود 

 .القفازات تغییر عند الیدین غسل دائمًا تذكر •

 .المھملات سلة في مباشرة منھ التخلص دائمًا ینبغي یدك، من القفاز خلع بعد. استخدامھا إعادة  أو القفازات غسل یمكن لا •

 .للثقوب تعرضت أو تمزقت  إذا القفازات تغییر یجب •

 المجوھرات . القفازات في أبدًا تنفخ لا •

 .المعصمین أو الیدین على أخرى مجوھرات أي ارتداء وعدم  فقط واحد بسیط خاتم ارتداء الطعام مع التعامل في للعاملین یجوز •

 والخرق والمناشف الجافة المسح أقمشة

 الطعام تلامس التي الأسطح أو الیدین لمسح  وغیرھا والخرق والمناشف الجافة المسح أقمشة استخدام عدم یجب •
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 الشخصي  الطعام أو المشروبات 

 .الإغلاق محكم وعاء في تخزینھا أو وقشة بغطاء الشخصیة المشروبات تغطیة یجب •

 .الطعام تخزین أو  الطعام تحضیر مناطق  بجانب أو على أو فوق الشخصیة المشروبات  تخزین عدم یجب •

 .الطعام تحضیر مناطق في العلكة مضغ أو السعال أقراص مصّ  أو الطعام تناول عدم الموظفین على یجب •

 والمرض  والإصابات والقروح الجروح. الطعام تخزین أو الطعام تحضیر مناطق من بالقرب أو المباني داخل بالتدخین یسُمح لا •

 .الطعام مع التعامل أثناء قفاز أو إصبع غطاء وارتداء للماء مقاومة  بضمادة والإصابات والقروح الجروح تغطیة یجب •

 .الطعام عبر ینتقل أن یمكن مرض  أي أو الإسھال أو القيء من تعاني كنت إذا المسؤول إبلاغ قانونیاً منك یطُلب •

 .المفتوحة التقرحات أو والقروح والیرقان والحمى والإسھال القيء الاستبعاد أو العمل تقیید تستدعي التي الأعراض تشمل •
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 الطعام حرارة درجة  في  التحكم

 الحرارة میزان 

 .الطعام حرارة درجات لفحص یومیاً الطعام حرارة مقیاس استخدام ینبغي. فھرنھایت درجة 220 إلى فھرنھایت درجة  0 من یقیس المعایر، المجس نوع من طعام حرارة مقیاس لدیك یكون أن یجب •

 الحرارة موازین معایرة. فھرنھایت درجة 2±  بدقة الطعام عمود حرارة موازین معایرة یجب. دقتھا من للتأكد روتیني بشكل الحرارة موازین فحص یجب •

 .معایرتھ طریق عن دقتھ من التحقق إلى تحتاج الطعام، حرارة  مقیاس  استخدام قبل •

 اترك: 2 الخطوة) بالماء مقارنة الثلج من أكبر كمیة وجود  مع( مثلج ماء وعاء في الحرارة مقیاس ضع: 1 الخطوة

 دقیقتین  حوالي لمدة المثلج الماء في الحرارة مقیاس

 .فھرنھایت  درجة 32 تظُھر أن ینبغي — الحرارة درجة إلى انظر: 3 الخطوة

 طریق عن" السداسیة التعدیل صمولة" اضبط فھرنھایت، درجة 32 الحرارة مقیاس یظُھر لم إذا: 4 الخطوة
 .فھرنھایت  درجة 32 المقیاس یظُھر حتى المثلج الماء في المجس یظل بینما تدویرھا

 .الحرارة مقیاس معایرة عند كماشة استخدام  إلى تحتاج قد •

 .الأول الاستخدام قبل الجدیدة الحرارة موازین بمعایرة قم •

 باردًا الطعام على الحفاظ. دقتھا لضمان بانتظام الحرارة موازین بمعایرة قم •

 درجة 41 حرارة درجة عند) وغیرھا والصلصات  والحساء المطبوخة والخضروات  المطبوخة والمعكرونة والأرز الألبان ومنتجات اللحوم مثل* (خطرة  تكون أن المحتمل الأطعمة حفظ یجب •
 .أعلى أو فھرنھایت درجة 135 أو أقل، أو فھرنھایت

 .أقل أو فھرنھایت درجة  41 عند الطعام بقاء لضمان فھرنھایت درجة 37و 35 بین تتراوح حرارة درجة على التبرید وحدات ضبط ینبغي •

 .الھواء تدفق تعیق أن المقواة والكُراتین الخَبز لصواني یمكن. التبرید وحدات تخزین في تفرط لا صحیح، بشكل الھواء بتدفق للسماح •
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 .أقل أو  فھرنھایت درجة 41 عند الطعام على تحافظ أنھا من للتأكد الیوم طوال الثلاجات من تحقق •

 .الحرارة درجة لقیاس الوحدة من العلوي الثلث في حرارة مقیاس على التبرید وحدات تحتوي أن یجب •

o الوحدة داخل من الحرارة درجة تقیس ثانویة طریقة بواسطة الحرارة لدرجة الرقمیة العرض شاشات  من التحقق  یجب. 

 .الوعاء في الطعام مستوى بنفس الأقل على والثلج الماء مزیج یكون أن یجب الأطعمة، برودة على للحفاظ* الثلج حمام استخدام عند •

 .الطعام برودة على الحفاظ على سیساعد الزجاجیة أو البلاستیكیة الحاویات من بدلاً * خطرة تكون أن المحتمل الأطعمة لحفظ المعدنیة الحاویات استخدام •

 ".دافئة" مناطق  ھناك كانت إذا ما لمعرفة الثلاجة من مختلفة أجزاء في المخزن الطعام حرارة درجات من تحقق •

 .الطعام حرارة مقیاس باستخدام یومیاً والثلاجات الطعام حرارة درجات فحص منك یطُلب •

 .الرفوف نظافة على وحافظ یتسرب كان إذا المكثف  واصلح المطاطیة الأختام سلامة على حافظ. جیدة تشغیل حالة وفي التبرید وحدات نظافة على حافظ •

 .دفئاً أكثر ثلاجتك ویجعل صحیح بشكل الھواء تدفق یمنع أن للثلج یمكن. بداخلھا تراكم إذا الثلاجة من الثلج أذب •

 المجمدة الأطعمة إذابة
 :المجمدة الأطعمة لإذابة مقبولة التالیة الطرق •

o التغلیف إزالة بعد جاریة باردة میاه تحت بالكامل الطعام اغمر. 

o ذلك بعد فورًا ستطبخھ كنت إذا( المیكروویف في الطعام أذب.( 

o الطھي  عملیة من كجزء الطعام أذب. 

o الثلاجة في الطعام أذب. 

 .الإذابة عملیة أثناء ساعات  4 من لأكثر فھرنھایت درجة 41 حرارة درجة فوق الغذائي المنتج من جزء أي یكون أن یجوز لا •

 .مفرط بشكل حرارتھ درجة  ارتفاع إلى یؤدي لأنھ الطعام لإذابة الفرن تستخدم لا •
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 الأطعمة  تبرید 

 ست مجموعھ بما( إضافیة ساعات أربع خلال فھرنھایت درجة 41 إلى فھرنھایت درجة 70 ومن أقل، أو ساعتین خلال فھرنھایت درجة 70 إلى فھرنھایت درجة 135 من الأطعمة تبرید یجب •
 ).ساعات

 .التبرید وقبل الطھي بعد الغرفة حرارة درجة في بالبقاء للطعام تسمح لا •

 .بوصة اثنین الطعام عمق  یتجاوز لا بحیث  رقیقة معدنیة صواني على وغیرھا المھروسة والبطاطس والفاصولیا، الأرز، مثل وسُمكًا كثافة الأكثر الأصناف برد •

o التبرید عملیة لتسریع أصغر قطع إلى الطعام قطع وغیرھا، الرئیسي والضلع اللازانیا مثل الكبیرة للأطعمة بالنسبة. 

 .التبرید أثناء مكشوفة الأطعمة اترك •

 .أكبر تخزین حاویات في وضعھا یمكنك أقل، أو  فھرنھایت درجة 41 إلى تمامًا الأطعمة تبرد أن بمجرد •

 .التبرید لتسریع* الثلج حمامات أو الثلج عصي استخدم . أسرع بشكل الطعام تبرد لأنھا الزجاجیة أو البلاستیكیة من بدلاً  المعدنیة الصواني استخدم •

 .والمرق والصلصات الشوربات مثل أصناف لتبرید* الثلج حمام استخدام یمكن •

 ساخناً  الطعام على الحفاظ. صحیح بشكل تبرد الأطعمة أن من للتأكد الطعام حرارة مقیاس واستخدم التبرید عملیة أثناء بانتظام الطعام حرك •

 درجة 135 حرارة درجة عند) وغیرھا والصلصات والشوربات المطبوخ والأرز المطبوخة والمعكرونة الألبان، ومنتجات كاللحوم،* (خطرة تكون أن المحتمل الساخنة الأطعمة على الحفاظ یجب •
 .دفئاً أكثر أو فھرنھایت

 .الأخرى الحرارة على الحفاظ معدات وفي التسخین مصابیح وتحت البخار طاولات على یكفي بما ساخنة الأطعمة أن من للتحقق الطعام حرارة میزان دائمًا استخدم •



18  

 الطھي حرارة درجات 

 .المناسبة الداخلیة الحرارة درجة إلى الأطعمة أطھي •
 

 الأطعمة  نوع للوقت  الأدنى الحد الطھي  حرارة لدرجة الأدنى الحد

 
 

 فھرنھایت  درجة  165

 
 

 ثانیة 15

 )الإوز البط، الرومي، الدیك الدجاج،( الدواجن •
 المختلطة  الأطباق الطواجن، الحشوات، الیخنات، الشوربات، •
 المحشوة  والمعكرونة  المحشوة، والأسماك المحشوة، والدواجن المحشوة، اللحوم •
 )التسخین إعادة( المتبقیات •
 .المیكروویف الفرن في المطبوخة الأطعمة •

 
 فھرنھایت  درجة  155

 
 ثانیة 15

 الأخرى  المفرومة واللحوم اللحم وكرات الھمبرغر •
 )المخفوق البیض مثل ( للخدمة ویحُفظ یطُھى الذي المقشر غیر الطازج البیض •

 

 
 فھرنھایت  درجة  145

 

 
 ثانیة 15

 )دقائق 4 لمدة یحُفظ( اللحم وشرائح الخنزیر ولحوم المملح واللحم الكامل البقري اللحم •
 الخنزیر لحم قطع أو شرائح أو العجل لحم أو الضأن لحم أو البقر لحم •
 والمحار  الأسماك •
 )فورًا وتقدیمھ وطھیھ كسره یجب( المقشر غیر الطازج البیض •

 علیھا الحفاظ دائمًا یجب بھا، الاحتفاظ تم إذا. محددة حرارة درجة إلى وغیرھا دوغ والھوت جو الأو بصلصة المشوي البقر لحم مثل فورًا، تقدیمھا سیتم التي مسبقاً المطھوة الأطعمة تسخین یجب لا •
 .أعلى أو فھرنھایت درجة 135 حرارة درجة عند

 التسخین  إعادة 

 أو فھرنھایت درجة 165 حرارة درجة إلى الحرارة على للحفاظ أخرى  معدات أي على أو التسخین مصباح تحت أو البخار طاولة  على ساخناً علیھ الحفاظ سیتم الذي الطعام تسخین إعادة یجب •
 .المتبقیة الخدمة فترة طوال أكثر أو فھرنھایت درجة  135 حرارة درجة عند علیھ الحفاظ یجب ثم. ساعتین خلال أكثر

 .الأطعمة تسخین لإعادة البخار طاولات معظم استخدام یمكن لا. التسخین لإعادة مقبولة كطرق وغیرھا والمیكروویف  البخار وجھاز  والفرن الموقد استخدام یمكن •
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