
ل في المنز غذيةمة الأسلا



ل في المنزغذية مة الأسلا
 الدليلل هذا حو

التي يمكنك غذية، ومن مع الأسات التعامل الآالدليل ممارضح هذا يو
 .غذيةلة بالأاض المنقومرابة بالأصالإل لتقليل خطر في المنزتنفيذها 
ع هذه غذية باتبالة بالأاض المنقومرمن الأقاية من العديد يمكن الو
 .يدالتبرالطهي، والفصل، و: التنظيف، وبــعات الأرالخطو

غذية مة الأس سلامار

غذية لة بالأاض المنقومرالأ
ل في المنزض من الطعام المحضر يصاب الناس بالمر

ات إلى أن هناكالتقدير. تشير تظن مماكثر أت لابمعد
غذيةلة بالأاض المنقومريين حالة للأبعة ملاالي أرحو
ًً
 .كنديينكل ثمانية  من احداو. يعني هذا كندا فييا سنو

طعمة أو غذية عن الألة بالأاض المنقومرتنجم الأ
سات وفير أويا ي على بكتيربات التي تحتووالمشر
نية لويكية القورشالإالعطيفة و طفيليات مثل أو
خفيات ونيلا السالموويا الليستيرس ووفيرورالنوو
.يةالديدان الشعرغ وابوالأ

القيء الغثيان وتقلصات المعدة وهال وس: الإاض الشائعةعرتشمل الأ
 .عالصداالحمى وو

 بعد عدة ساعات، أواض بعد عرهذه الأيمكن أن تظهر 
.ثل الطعام الملومن تناو من شهركثر أعدة أيام أو 
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؟ ن للخطرضومن المعر
ً
مع ذلك، فإن البالغين الذين. وغذيةلة بالأاض المنقومرمن الأيتعافى معظم الناس تماما 
ً

شخاصالأن سن الخامسة، وطفال دوالأامل، وء الحوالنسا، وكثرأ أوهم 60 عاما تبلغ أعمار
ت صحية أشد صابة بمشكلاللإكبر ن بشكل أضوالمناعي معرالمصابين بضعف في الجهاز 

جهاض الإمن والتهاب المفاصل المزي والفشل الكلوت . تشمل بعض هذه الحالاةرخطو
 .فاةحتى الوو

ً
قايةللو من الحذريدا خ مزتو

ض من المر

قاية لحسن الحظ، يمكن الو
اض مرالأت من معظم حالا

 .غذيةلة بالأالمنقو
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أربــع خطوات
لسلامة الأغذية الفصل 

الطهي التبريد

التنظيف 

اغسل اليدين والأسطحكثيراً .

والجراثيم الأخرى في جميع أنحاء  البكتيريا  يمكن أن تنتشر
اليدان وألواح التقطيع والسكاكين وأسطح المطبخ وتلتقطها

للوقاية من المرض.
ً
العمل. نظفكثيرا التنظيف 

ً
اكثيرات المطبخ أدواغسل يديك و

دة 20 ثانية قبل ء الدافئ لمالمان واغسل يديك بالصابو • 
 .الطعام تحضيربعد و

ملسطح العأي وانالأوطباق والأح التقطيع وااغسل ألو •
م النيئة أي تعامل مع اللحون بعد الصابوء الساخن وبالما
ات والخضرالبيض وية و البحرت لاكوالمأاجن والدوو

.لةالمغسوجة غير الطاز

تجفيف  دمة فيتستخدم نفس المنشفة المستخلا  • 
. استخدم منشفة مختلفةاني لتجفيف يديكطباق / الأوالأ

ًً
احدة، ثمة ولمرقيارو استخدم منديلا. أو لكل استخدام
.تخلص منه

ء ة المارة باستخدام دورة متكرراغسل مناشف المطبخ بصو • 
 .الساخن في الغسالة
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جةكه الطازاالفوواغسل الخضار 

. يشمل ذلكدةية بارجة تحت مياه جاركه الطازاالفوول الخضار اغس • 
.كلتؤء التي لا ة / اللحاكه ذات القشراالفووالخضار 

بة، بما ة الصلذات القشرات نظيفة لغسل الثمار وشاة خضراستخدم فر • 
.عالقرالبطيخ والبطاطس وور في ذلك الجز

كه حيث يمكناالفوو تالفة من الخضارة أو رء متضراص من أي أجزتخل • 
 .في هذه المناطقدهر ة أن تزالضاريا للبكتير

هذا ليس صحيحاً .

غسل البيض قبل التخزين يزيل الطبقة الواقية على
يسمح بدخول البكتيريا.  القشرة، مما

الموجودة في سوائل اللحوم  البكتيريا  يمكن أن تنتشر
والدواجن النيئة إلى الأطعمة والأواني والأسطح الأخرى.

بالتلوث المتبادل.   يسمى هذا

خرافة
غسل البيض  
واللحوم

والدواجن يزيل 
البكتيريا.

ابة صق لمنع الإغسل اليدين من أفضل الطر
 .غذيةلة بالأاض المنقومربالأ
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لا تسبب التلوث المتبادل.

من البكتيريا تنتشر يحدث التلوث المتبادل عندما
طعام إلى آخر. لتجنب ذلك، احتفظ باللحوم النيئة 
عن 
ً
البحرية )وسوائلها( بعيدا والدواجن والمأكولات

الجاهزة للأكل. الأطعمة المطبوخة أو

افصل الأطعمة
جةالثلابة البقالة وعر

يةالبحرت لاكوالمأاجن والدوم النيئة وافصل اللحو • 
كياس البقالةأبة البقالة وى في عرخرطعمة الأعن الأ
.جةالثلاو

اجن على الدوية والبحرت لاكوالمأم النيئة وضع اللحو • 
ب يات مانعة للتسرفي حاوجة وف السفلي من الثلاالر

طعمة طعمة إلى الأائل من هذه الأب السوتتسرحتى لا 
.ىخرالأ

جة، احتفظ م المجمدة في الثلااللحو إذابة جليدعند  • 
 على هاب لضمان عدم تقاطرء مانع للتسرعافي وبها 
 .ء عملية إذابة الجليدكل أثناة للأطعمة الجاهزالأ

ح التقطيعاألو

كل ة للأطعمة الجاهزللأاحد ح تقطيع واستخدم لو • 
ت لاكوالمأاجن والدوم النيئة، ومنفصل للحوآخر و

 .يةالبحر

أطباق التقديم 
ً

.على طبق نظيفخ دائما ضع الطعام المطبو
ًًُ

مللحوخدم سابقال استمغسو على طبق غير تضعه أبدالا 
 .لةالمغسوات غير والخضرالنيئة أو 
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اطبخ حتى درجات 
الحرارة المناسبة.

ينبغي  ينضج الطعام كما
عندما يُطبخ في درجة حرارة
عالية بما يكفي لقتل البكتيريا

الضارة، مثل الإشريكية
القولونية، والسالمونيلا، 
من طهي  والليستيريا. تأكد
الطعام عند درجات الحرارة 

الداخلية المناسبة 

الطهي 

طعمة ة الأاران حراستخدم ميز
ً
جةطعمة للتحقق من درة الأاران حرميزدائما  استخدم
اجن أو الدوم أو ء من اللحوكثف جزة الداخلية لأارالحر
 تنضج بشكل طعمة قدية لأن الأالبحرت لاكوالمأسماك أو الأ
ة إعادة ارجات حرمخطط درمن واجع الطبخ الآ)ر متساوغير 

 الكتيب(. ة في صفحة 15 من هذاطعمة الخطرتسخين الأ

يف بأمان وواستخدم الميكر

ء الطهيتين أثنامراحدة أو ة ولف الطبق مرطعامك وِغط
ّ

 .يات الطبقب محتوقلار( وص دوكان لديك قرإذا)إلا 
ً
يف من أجلوون الميكرإعدادات الطاقة بفر استخدم أيضا

 .ء الطهينهالإقت انتظار ك و. اتريمن الطهي المتساوكد التأ

ً
ء الطعام ساخنا إبقا

، احتفظ بهرخ على الفول الطعام المطبولم يتم تناو إذا
ً
أعلى، نهايت( أوجة فهرية )140 درجة مئو60 در عندساخنا  ً
. يمكنعةده بسر، برلم تحفظ الطعام ساخنا. إذا كلحتى يؤ
جات بين 4 در، ما عة في منطقة الخطربسريا البكتيرأن تنمو 
نهايت إلى 140 جة فهرية )40 درجة مئوية إلى 60 درمئو
نهايت(. جة فهردر

 الطعام إعادة تسخين بقايا

ية مئوجة 74 درلبة إلى طعمة الصتسخين الأأعد  •
.أعلىنهايت( أو جة فهر)165 در

صلصة اللحم حتى بات ورالشوتسخين الصلصات وأعد  • 
.ء التسخينمن التقليب أثناكد . تأجة الغلياندر
 الطهي م في قدرالطعابقايا سخين نصح بإعادة تيلا  • ُ

 .البطيء
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خرافة
يمكنك معرفة ما 
إذا كانت اللحوم 
مطهية عن 
طريق فحص

لونها.

م ليس ن اللحوالشائع، فإن لوتقاد عغم الابر
 آمنة أنهام أو قة على نضج اللحوثومة موعلا
 .كلللأ

ن البني قبل أن ن اللحم إلى اللول لويتحو قد
فةحيدة لمعريقة الو. الطرياتقتل جميع البكتير

ًً  هي استخدام جيداكان الطعام مطهيا  إن ما
 .طعمةة الأارمقياس لحر

ة اران حرتخدام ميزسنصائح لا
طعمةالأ
ء السميك من ة في الجزاران الحرزأدخل مي • 

ان من أن ميزكد . تأاللحم حتى المنتصف
 .ندهو يلمس أي عظام أوة لا ارالحر

 الدافئ ءالماة باستخدام اران الحرنظف ميز •
 استخدامه )بين ة بعدكل مرن في الصابوو
ءات(.االقر

قميةءة الراة الطعام ذات القرارمقاييس حر • 
 .تخدامسسهل في الاية هي الأرالفو

 :المحار

 تقل عن ة داخلية لاارالنيئ إلى حراطبخ المحار 
نهايت( لمدةجة فهرية )194 درجة مئو90 در

 .أدنىكحد 90 ثانية  
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ية جات مئوجة على 4 درة الثلااراضبط حر

جتك من ضبط ثلاكد كافية؟ تأجة دة بدرجتك بارهل ثلا
. تحقق أقلنهايت( أو جة فهرية )40 درجات مئوعلى 4 در
ة اران حريق ميزعن طرخر قت لآة من وارجة حرمن در
ة اران حري على ميزتحتوجتك لا كانت ثلا. إذاجةالثلا

.ات المطبخيبيع أدو من متجرء أحدها امدمج، يمكنك شر

 "قاعدة الساعتين" كرتذ

الطعام الطعام القابل للتلف و تجميد أويد عليك تبر •
. تشمل هذه ن ساعتينالطعام في غضوبقايا والجاهز 

 الطعام يته من بقالة أو"القاعدة "الطعام الذي اشتر
.لةك على الطاووالمتر

ج بالخاركة والمترطعمة القابلة للتلف، وتخلص من الأ • 
 عن ساعتينيد لمدة تز

الطعام على الفور. د بر ّ

الموجودة تتضاعف البكتيريا
ن في درجة  في الطعام المخز ّ
حرارة الغرفةكل 20 دقيقة.

الطرق فعالية   إحدى أكثر
للوقاية من الأمراض

المنقولة بالأغذية هي حفظ 
ينبغي.  كما

ً
الطعام مبردا

الطعام إلى إبطاء  يؤدي تبريد
الضارة. نمو البكتيريا

الطعام بأمان إزالة تجميد
الطعام  ثلاث طرق لإزالة تجميد

بأمان: 

في الثلاجة  .1 

تحت الماء الجاري البارد .2 

في فرن الميكروويف .3 

)إذا استخدمت الميكروويف لإذابة التجميد، فقم بطهي الطعام
بعد ذلك مباشرة(

الطعام في درجة حرارة الغرفة.  تجنب إزالة تجميد

التبريد

درجة حرارة أعلى من 60 درجة مئوية )140 درجة فهرنهايت(.   احفظ الأطعمة الساخنة عند

درجة حرارة أقل من 4 درجات مئوية )40 درجة فهرنهايت(.  احفظ الأطعمة الباردة عند
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طعمة المعلبة بأمان استخدم الأ
ً يةغططبانات ذات الأالطعام من المركل أبدا تألا  •
كل من العلب تأ المنتفخة، أو المحكمة أوغير 

 .بةالمسر المنتفخة أوالمنبعجة بشدة أو 

.نظيفجاف وود ن العلب في مكان بار• خز

 قبل ن سنة إلى سنتين أول الطعام في غضوتناو • 
.طبان / العلبةحية" على المرء الصلايــــخ "انتهاتار

 .حةة في علب مفتوطعمن الأتخزلا  • 

ن الطعام بشكل آمنخز
ة من بقايا قسم الكميات الكبير • 

ات قليلة العمق الطعام في عبو
.جةيــــع في الثلاالسريد للتبر

ر ى الفوالطعام عل بقاياد بر • 
 .قت ممكنب وفي أقرلها تناوو

خرافة
 يمكنك معرفة 
كان الطعام ما إذا
من قد فسد
خلال شكله 

ورائحته وطعمه.

إذا ق للحكم عماالذوالشم وواستخدام البصر 
ً
. مع تقدمناق بهثومو غير أمر هوكان الطعام آمنا 

 .قالتذوالشم وواس البصر ، تضعف حوفي العمر
حظة على ملاتنا اس الأقل حدة قدرتقلل هذه الحو

قت . في الوية للطعام الفاسدمات التحذيرالعلا
كل آمنة للأطعمة غير ن بعض الأتكونفسه، قد 

 .يــهةكرائحة رن طعم سيئ أو دو
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 بشكل صحيححية" ء الصلا"انتهايــــخ ارتبع تو
 الغذائية إلى ادات الموحية" على عبوء الصلايــــخ "انتهاتار يشير

ًقيمتهاجته وح بطزالمفتو الطعام غيرالمدة التي سيحتفظ فيها 
 .ياسارحية" لم يعد ء الصلايــــخ "انتهافتحه، فإن تارد . بمجرالغذائية

.الطعامين هذا كيفية تخزين أي طعام على مدة تخز تعتمد
ً

 إلى جنب مع مخططحية"، جنبا ء الصلايــــخ "انتهااستخدم التار
 مدة الكتيب، لتحديدجة في الصفحة 17 من هذا ين الثلاتخز
 .جةحتفاظ بالطعام في الثلاالا

Best 
befor

e 

22 N
O 08

Meill
eur a

vant

حية؟ ء الصلايــــخ انتهاارتنسيق توما 

ية نجليزحية" باللغتين الإء الصلايــــخ "انتهاارن تويجب أن تكو
نسية، باستخدام الكلماتالفرو

يــــخ كتابة التار “best before”" و "meilleur avant" مع 
حية مثل ء الصلايــــخ انتهاتار. سيبدو مبتنسيق سنة-شهر-يو

 :المثالهذا 

Best before 22 NO 08
 
Meilleur avant
 

حية ء الصلايــــخ انتهاات تاراختصار

زليو/ تمويوJAن الثانيكانو/يناير
أغسطس/ آبFEاير/ شباط فبر
لسبتمبر/ أيلوMRس/ آذار مار
لين الأوبر/ تشركتوأALيل/ نيسان أبر

ين الثانيفمبر/ تشرنوMAمايو/ أيار 
لن الأوديسمبر/ كانوJNان يرنيو/ حزيو

JL
AU
SE
OC
NO
DE

ت الغذائية،المكملاجبات، وطعمة مثل بدائل الوحية على بعض الأء الصلايــــخ انتهااركتب توُ ت 
ل هذه ينبغي تناوحية، لا ء الصلايــــخ انتهاتارر ومر. بعد جبات الغذائية السائلةالوطفال، وحليب الأو

 .المنتجات
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العالية المخاطر طعمة الأ
ً
.غذيةلة بالأاض المنقومرجة أدناه بفاشيات الأطعمة المدربط الألهيئة الصحة الكندية، تم رفقا و

ً
 .الطفيلياتسات ووالفيرويا ء على البكتيرللقضاطعمة مطهية تماما ن هذه الأيجب أن تكو

ً
طفالالأامل، والحو، وكبرأ أو 60 عامان من العمر ، يجب أن يتجنب البالغولتقليل المخاطر

ل هذه المناعي تناون من ضعف الجهاز شخاص الذين يعانوالأات، والأقل من خمس سنو
 :نصف مطهيةطعمة نيئة أو الأ

ً  .خة جيداالمطبواجن غير الدوم النيئة أو • اللحو

  في ذلك ، بماالمحارعانف النيئة وسماك ذات الزالأ •
 .بسقلوالأوبلح البحر س والبطلينو

  أو الماعز أوبقار من الأ المبستر غيرالحليب الخام أو  • 
  . المبسترعة من الحليب غير طعمة المصنوالأ

،مبسترع من حليب غير استخدمت الجبن المصنوإذا  •
ً

.كثرأ أوما ى الجبن المعتق لمدة 60 يول سوتتناولا 

ي،البر، وفي ذلك جبن الفيتاي، بما ع الجبن الطراأنو • 
 .يسكوفرنكو بلايسو الكوت، والكاميمبرو

 ،خة قليلاالمطبو منتجات البيض النيئة أوالبيض أو  • ً
 يــــج مزيت أو البسكوت السلطة أو في ذلك تتبيلابما 

 .لي الصنعاب البيض المنزشرالصلصات والكعك و

 كامل،  يضاب البيض باستخدام بصنعت شرإذا - 
 ية )160 جة مئويــــج الحليب إلى 71 درسخن مز

 نهايت(. جة فهردر
ً

يا تجارر عة من البيض المبستطعمة المصنوتتسم الأ- 
.منخفضةبمخاطر 

 سيم، البرفي ذلك الفصفصة، واعم النيئة، بما البر • 
.الذهبيةبيا اللوالفجل، وو

.المبسترح غير التفاعصير كه واالفوعصير  •
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 في المجتمع غذيةمة الأسلا
المجمعاتادي الخاصة والنوالمجتمعية وكز االمرمن الكنائس وي العديد تحتو

فر ء المتول العشانتي على مطابخ تستخدم لتناوكاوإسيكس ور وندزالسكنية في و
 .من الفعاليات المجتمعيةها غيرالسن وء لكبار مآدب غداpotluck و

ًً
اتهذه الخطوير جى تمرفي فعاليات مجتمعية، يركامشار أوعا كنت متطوإذا ّ 
 الجميع بجعل رك. ذيدالتبرالطهي، والفصل، و: التنظيف، وغذيةمة الأبــع لسلاالأر
 .يةلوغذية أومة الأسلا

غذية مة الأس سلامار

 :المصادر
Canadian Partnership for Consumer Food Safety Education. befoodsafe.ca 
Safe Food Handling for Adults 60+. Health Canada, 2010. 

 الصحة، 2012ير زمستنسخ بإذن من و
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الطهي الآمن ودرجات حرارة إعادة تسخين 
الأطعمة الخطرة

 .كه لمدة 15 ثانيةاترة داخلية وارجة حراطبخ الطعام إلى أدنى در
ة الطعام ارجات حرة مجسي نظيف للتحقق من دراران حراستخدم ميز

الحد الأدنى لإعادة
التسخين 

الحد الأدنى للطبخ
الداخلي 

ية جة مئو74 در
جة )165 در
نهايت( فهر

ية جة مئو82 در
جة )180 در
نهايت( فهر

اجن الكاملة الدو

ية جة مئو74 در
جة )165 در
نهايت( فهر

ية جة مئو74 در
جة )165 در
نهايت( فهر

منتجات مة وواجن المفرالدو
اجن قطع الدواجن والدو

ية جة مئو74 در
جة )165 در
نهايت( فهر

ية جة مئو71 در
جة )160 در
نهايت( فهر

ية جة مئو74 در
جة )165 در
نهايت( فهر

ية جة مئو71 در
جة )160 در
نهايت( فهر

ية المخاليط الغذائية المحتو
 بيض أو اجن أوعلى دو
 من هاغير أسماك أوم أو لحو
ة طعمة الخطرالأ

ير لحم الخنز
م اللحووير منتجات لحم الخنز

اجن مة بخلاف الدووالمفر
مة والمفر

ية جة مئو70 در
جة )158 در
نهايت( فهر

ية جة مئو70 در
جة )158 در
نهايت( فهر

السمك 

ية جة مئو70 در
جة )158 در
نهايت( فهر

ية جة مئو70 در
جة )158 در
نهايت( فهر

ز الأرالضأن وولحم البقر 
طعمة الأية والبحرت لاكوالمأو

ى خرة الأالخطر
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دليل التخزين لمتداولي الطعام 
ءيــــخ "انتهاارتحقق من توالملصق وأ. اقرطعمة الشائعةين الأتخزل عمر شادات عامة حوإر

ل، لكن النكهة ة أطولفترينها تم تخزكل إذا طعمة آمنة للأ. معظم الأحية" إن أمكنالصلا
كان هناك دليل على التلف إذا. تخلص منها رالقيمة الغذائية ستتدهوو

فة( ة الغرارجة حر)درانة الخز
 .حةالمفتوات غير قات على العبوخلاف ذلك، تنطبق الأو لم يتم تحديدما 

7 أشهرتة )للخبيز( لاكوشوب الإفطار حبو
ً ا10-12 شهركاو الكايات محكمة ن في حاو، تخزفتحهاد )بمجر ً

 احدوشهر نة( ة )مطحوالقهوة(ارالحرء وعن الضولاق، بعيدا غالإ
 احدةسنة وبان( يعة الذوة )سرالقهو 3 أشهرالبقسماط )جاف(  

 6 أشهرة مبيض القهو 8 أشهركل( ة للأب )الجاهزالحبو
 احدةسنة وكهة )المجففة( الفا 6-8 أشهرة دقيق الذر
 احدةسنة وتين الجيلا 6 أشهرمشات مقر
 سنتانق الجيلي مسحو اتعدة سنونة والمعكر
احدةسنة ويت( كيك، بسكوالخلطات )كعك، بان   اتعدة سنوز الأر

ً ا18 شهرى( الحلووة الفطائر الخلطات )حشو6-10 أشهرفان قائق الشور
ً  ا9-12 شهرئيسي( افقات الطبق الرالخلطات )مراحدةسنة وبيض الدقيق الأ

احدةسنة وقائق( البطاطس )ر 3 أشهردقيق القمح الكامل 
ق الحليب الخالي من الدسممسحوطعمة المعلبة الأ ّ  احدةسنة وحة مفتو- غيرلاقغية محكمة الإن في حاو، تخزفتحهاد )بمجر

 احدوشهر حة - مفتوجة( في الثلا
ً اتعدة سنوع(انو)جميع الأالسكر ا9-12 شهرالحليب المبخر 

احدةسنة وكياس الشايأاحدةسنة وى خرطعمة المعلبة الأالأ
 عة أطعمة متنوطعمة الجافة الأ

 ًيات محكمةحاون في ، تخزفتحهاد )بمجر
ا18 شهرالعسل  ً

المربى، الجيلية(ارالحرء وعن الضولاق، بعيدا غالإ
 احدةسنة وتحفظ في ، تغطى وفتحهاد )بمجراحدةسنة و الخبز دا، صوق الخبزمسحو
 جة( الثلااحدةسنة والعدس ء ولاالبازل والفو
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ت النباتية يوالز
احدةسنة وتحفظ في ، تغطى وفتحهاد )بمجر
جة( الثلا
اتعدة سنوالخل 
احدةسنة وة )جافة( الخمير
ات والخضر

احدع وأسبوسا البطاطس، اللفت، الكو
احدع وأسبوالطماطم 

ية، جات مئودة )7-10 درفة بارتحفظ في غر
نهايت( جة فهر45-50 در

6 أسابيع أصفر( قشرالبصل )جاف، ذو 
6 أشهرالبطاطس )ناضجة(  
عدة أشهراللفت )مشمع( 

عدة أشهرء( ع )شتاالقر

، صلصة السلطة نيزالمايو
6 أشهر حة مفتو- غير

انشهر- شهر جة( تحفظ في الثلاحة )تغطى و- مفتو
سنتان دبس السكر 
احدوشهر  ات المكسر

داني ل السوبدة الفوز
6 أشهر حة مفتو- غير
انشهر حة - مفتو
احدةسنة و البكتين - سائل 
احدوشهر 
سنتان

جة( حفظ في الثلاح )يغطى و- مفتو
ق - مسحو
يتشات ن للسندومدهو

8 أشهر تحفظ في ، تغطى وفتحهاد )بمجر
جة الثلا

احدةسنة و اب ة، القيقب، شراب - الذرالشر
المائدة 

 نهايت( جة فهرية، 40 درجات مئو)4 درجة الثلا
 .لم ينص على خلاف ذلكطعمة، ما يجب تغطية جميع الأ

البيض منتجات الألبان و
حية"( ء الصلايــــخ "انتهاار)افحص تو

بدة الز
8 أسابيع حة مفتو- غير
3 أسابيع حة - مفتو

الجبن 
3 أيام

عدة أشهر
ح( يش )مفتو- قر
صلب 

عدة أشهر
3-4 أسابيع
3 أسابيع

ح( مفتوخ )غير مطبو
ح( خ )مفتومطبو
البيض 

8 أشهر
احدوشهر 

السمن النباتي 
حة مفتو- غير
حة - مفتو

3 أيام ح( بادي )مفتوالزالقشدة والحليب و
يات القشرالسمك و

12-24 ساعة طان سرن والسلطعوس والبطلينو
 )حية( بلح البحروالبحر 

3-4 أيام
أسماك )منظفة(

- خام
مانم- يويو خة - مطبو

24 ساعة  )حي(المحار 
مانم- يويو بيان )نيء( وب، رقلوسالإ
مانم- يويو خة( يات )مطبوالقشر
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جة )ناضجة(كه الطاز الفو ا
انشهر ح التفا
عانأسبو اير/ شباط إلى ه من فبراؤ- تم شر

احدع وأسبو
احدع وأسبو

ز ليو/ تمويو
)
ً

فا ن مكشوالمشمش )يخز
)
ً

فا ن مكشوي )يخزالعنب البر
3 أيام
احدع وأسبو

ز الكر
)
ً

فا ن مكشوي )يخزت البرالتو
5 أيام
احدع وأسبو
احدع وأسبو

العنب 
)
ً

فا ن مكشوخ )يخزالخو
)
ً

فا ن مكشوى )يخزالكمثر
5 أيام
مانيو

ق قوالبر
)
ً

فا ن مكشوت العليق )يخزتو
احدع وأسبو ند اوالر
مانيو فة( ن مكشولة )تخزاوالفر

جة ات الطازوالخضر
5 أيام ن الهليو
5 أيام ، شمعية(ء ا  )خضرليا الفاصو

3-4 أسابيع البنجر 
3 أيام كلي والبر
احدع وأسبو كسل ونب بركر
عانأسبو نب الكر

عدة أسابيع ر الجز
10 أيام نبيط القر
عانأسبو فسالكر

يستخدم في  ة الذر
م نفس اليو
احدع وأسبو الخيار 
احدع وأسبو الخس 

5 أيام الفطر 
احدع وأسبو خضر( البصل )الأ

عدة أسابيع بيضالأر الجز
يستخدم في  ء لاالباز
م نفس اليو
احدع وأسبو ، إلخ( ، أحمرالفلفل )أخضر
احدع وأسبو البطاطس )جديد( 
مانيو السبانخ 
مانيو اعم بر
احدع وأسبو ع )في الصيف( القر

اجن الدوم واللحو
خة مطبوغير 

2-3 أيام ائح اللحم قطع اللحم، شر
6-7 أيام  المدخنة م المعالجة أواللحو
مانم- يويو م واللحم المفر

2-3 أيام اجن الدو
3-4 أيام يات مشو
مانم- يويو انص عة، قوم متنولحو

خة مطبو
3-4 أيام اجن الدوم وجميع اللحو
2-3 أيام صلصاتاللحم وفطائر اجن وطو

اللحم  
2-3 أيام بات رالشو

عة أطعمة متنو
انشهر نة( ة )مطحوقهو
4 أشهر
12 شهراً

ات المكسر
سمن الطبخ 

3 أشهر دقيق القمح الكامل 
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نهايت( جة فهرية، 0 درجة مئو)18-درالمجمدة  
 الطعام . يجب تجميدلاقغيات محكمة الإحاويات تغليف المجمدة أو استخدم حاو

 .تهج في أفضل حالاالطاز

ن الدهومنتجات الألبان و
بدة الز

احدةسنة و - مملحة
3 أشهر  مملحة- غير
3 أشهر خ الجبن - صلب، مطبو
احدوشهر  قة القشدة - للمائدة، مخفو

بان( الذو)تنفصل عند 
احدوشهر  يم( كرظة )آيس البو
6 أشهر السمن النباتي 
6 أسابيع الحليب 

يات القشرالسمك و

انشهر
:ع الدهنية ا نو سماك )الأالأ

يل كرالماقط ون المرسمك السلمو
ن( السلموو

6 أشهر
:نع الخالية من الدهو ا نو سماك )الأالأ
اكي، الهف( ق، الكر ، الحدوسمك القد

2-4 أشهر يات القشر
اتوالخضركه و الفو ا

احدةسنة و اتوالخضركه و جميع الفو ا
البيض اجن والدوم واللحو

10-12 شهراً
خة مطبوغير 

ائح اللحم( ي، شر)المشولحم البقر 
مي وج، الديك الرالدجا

6 أشهر - مقطع
احدةسنة و - كامل

انشهر- شهر  المدخنة م المعالجة أواللحو
3 أشهر ز بط، أو
4 أشهر صفار( البيض )بياض و
2-3 أشهر
8-12 شهراً
8-12 شهراً

م واللحم المفر
ي( يش، مشولحم الضأن )ر
ي( ائح، مشو)شرير لحم الخنز

2-3 أشهر النقانق السجق و
3-4 أشهر
8-12 شهراً

انص عة، قوم متنولحو
ي( يش، مشولحم العجل )ر

خ مطبو
2-3 أشهر م كل اللحو
1-3 أشهر اجن كل الدو
3 أشهر  اللحم اجن، فطائرطو

عة أطعمة متنو
3-6 أشهر ء لاالبازالعدس ول واجن الفوطو
احدوشهر  ، زمخبو غير أوز )مخبوالخبز 

ة( الخمير
4 أشهر ز( يت )مخبوكعك، بسكو
احدةسنة و أعشاب 
احدوشهر  ز( يــــع )مخبوسرمعجنات، خبز 
انشهر ة( زمخبوعجينة المعجنات )غير 
6 أشهر ة(زمخبوكه، غير  ا ة )فو فطير
6 أسابيع يتشات( )سندوشطائر 
4 أشهر يمة( ق، كربات )مررشو

شخاص لية تجاه الأوتتحمل أي مسؤنتي لا كاور- إسيكس وندزحدة الصحة في وومات عامة وهذه المعلو
 .غذيةالأاعة ورة الزارز- ويو نتارمة أو. مقتبس من حكوالدليلن هذا الذين يستخدمو

© Windsor-Essex County Health Unit, 2019 
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نصائح حول سلامة الأغذية

للتعليب في المنزل

مقدمة 
اجة المنتجات ة للمحافظة على طزيقة ممتازلي طرالتعليب المنز
ل، هناك في تعليب أطعمتك في المنزكنت تفكر . إذاالغذائية
 .مة منتجاتك الغذائيةمن سلاكد للتأء يمكنك القيام بها أشيا

ف على المخاطر تعر

 بشكل صحيح في هاطعمة المعلبة التي لم يتم تحضيردي الأيمكن أن تؤ
 شكل مميت من التسمم الغذائي تسببه هوشيقي، ول إلى التسمم الوالمنز
غ التسممايصعب قتل أبو C. botulinum.ية يقشثية الوالمطيا بكتير
 .ةارمة للحرشديدة المقاو إنهاكما شيقي الو

ائحة رلا فاسدة و تبدو لاشيقية قد م المطثية الوثة بسموطعمة الملوالأ
 ذات بة أوالمسرجاجات المنبعجة أو الزكل من العلب أو تأ. لا طعم لهالا و

 .آمنةيات غير يعني أن المحتو قدالنهايات المنتفخة، لأن هذا 
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منة لي الآسات التعليب المنزممار

أغطية معدنية، جاجية شديدة التحمل، وطبانات زفي ذلك مرلي معدات خاصة، بما يتطلب التعليب المنز
ً

شاداتإر دائماأ. اقرة تعبئة تحت الضغطأجهزء المغلي، وعلب من المابطة معدنية، وأرحلقات معدنية، وو
دي . يمكن أن يؤقة بعنايةثوالموصفات من المصادر اتبع الو، وكة المصنعة لمعدات التعليب التي تستخدمهاالشر
 .آمنمنة الطهي إلى طعام غير أزنات والمكوتغيير 

 .ضة الطعامى حمومستوء في التعليب، حدد قبل البد

الأطعمة منخفضة الحموضة الأطعمة عالية الحموضة
الطماطم عدا معظم الخضروات الطازجة ما الفاكهة

اجنالدوم واللحو د ملاالمربى، الجيلي، المر
ياتالقشرسماك وية - الأالبحرت لاكوالمأ كهة بدة الفاز
الحليببة ورالشو ف مخلل الملفوت والمخللا

الطماطمات ووالخضرصلصة السباغيتي باللحم و الخلن أو الليمو عصيرالطماطم المضاف إليها 

ء يغلي تعليب به ماضة جهاز طعمة عالية الحموتتطلب الأ

ء( عن 4.6. جيني )الباهاوقم الهيدرالرضة تلك التي يقل فيها طعمة عالية الحموتشمل الأ

 تعليب تحت الضغط ضة جهازطعمة منخفضة الحموتتطلب الأ

ء عن 4.6. الطماطم هي غذاء( فيها جيني )الباهاوقم الهيدرالريد ضة تلك التي يزطعمة منخفضة الحموتشمل الأ
 .بأمان الخل، من أجل تعليبهان أو الليموتتطلب إضافة حمض، مثل عصير ضة وعالي الحمو

الطماطم، تعتبر ات، ووالخضرم وضة، مثل صلصة السباغيتي مع اللحوعالية الحموطعمة منخفضة ويــــج الأمز
 .شيقيالمسببة للتسمم الويا البكتيرتتطلب التعليب تحت ضغط لتدمير ضة وأطعمة منخفضة الحمو

ضة الطعام جة حمومخطط در

ن يتوبياض البيض، الز

9.0 
8.0 جيني وقم الهيدرالرمحايد 

، الحليبءالما 7.0 جيني حمضي وقم هيدرر
الجبنالبطيخ وم واللحو 6.0 
الخبزوالخضار  5.0 

بياتكه / المر ا الفوالطماطم و 4.0 
خالخوى والكمثرتقال والبرعصير  3.0 

ن / الحامضالخل، الليمو 2.0 

21
 



 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

في  سلامة الأغذية
ممارسات التعليب المنزلي

التنظيف 
 .الطعامضير تحبعد 2 ثانية قبل وافئ لمدة 0ء الدالمان وك بالصابواغسل يدي • 

ً دة قبلبارية نظيفة وبمياه جار، جيداري على قشوتلك التي تحتوها فيكه، بما االفوواغسل الخضار  •
.هاتحضير

 .المعداتاني والأوعقم جميع أسطح العمل ونظف و • 
.ث المتبادلاحل عملية التعليب لتجنب التلوء جميع مرأثنا حافظ على نظافتها

مات طبانات حسب تعليغلي المرن ثم الصابوء الساخن وبالما يعني غسلهاهذا . وطباناتعقم المر • 
 .صفةالو

.خوالشرق ومن الشقوها من خلوكد طبانات للتأ• افحص المر

الفصل 
ت لاكوالمأاجن والدوم وصل للحومنفآخر لة وجة المغسوالطازجات ح تقطيع للمنتاستخدم لو • 

.ية النيئةالبحر

 .تخدامسكب الختم قبل الاف مرمن عدم تلكد تأيدة ذاتية الغلق وغطية الجدى الأتستخدم سولا  • 
.لبيةطة اللوشريمكن إعادة استخدام الأ

.منبعجةطة صدئة أو تخلص من أي أشر • 

 الطهي 
ً

طبان أوحجم المر أبدا تغير. لا ةرالمختبلية الحديثة ويب المنزصفات التعلى وتستخدم سولا  •
.صفةفي الوصى بها نات الموالمكومقادير 

ً 
 .لطعامضة اجة حمولدرفقاسبة وية المنااريقة المعالجة الحراستخدم طر •

 التسخيني أو ة مناسبة للطهارجات حرظ على درمن الحفاكد ، تأيرء التحضأثنا •
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يدالتبر
.ينهاقبل تخزها يخن تاردول ومنزطعمة المعلبة في الضع بطاقة على جميع الأ • 

نة ن سفي غضودة، استخدمها ل على أفضل جو. للحصوجافود في مكان باراحفظها  • 
.هايــــخ تحضيراحدة من تارو

 .الطعام بقايايد ية، يجب تبرفتح الحاود بمجر • 

غذية لة بالأاض المنقومرالأ
ًً ن 12في غضوشيقي عادةاض التسمم الوأعرة الصحة الكندية، تظهر ارزلوفقا و •

 :اضعرتشمل هذه الأ. قد ثل طعام ملوتناوإلى 36 ساعة بعد 

ع- الصدا- الغثيان

يةؤح الرضو- عدم و- القيء

نفالأ- جفاف الحلق و- التعب

 ار - الدو
ً 

ةلفتر يستمر قد، لكن بعضها مااض من ساعتين إلى 14 يوعرهذه الأ تستمرعادة ما 
 .لأطو

 :ةالصحية الخطيريمكن أن تشمل المخاطر 
 التنفسي • فشل الجهاز

• الشلل 

فاة • الو

.اضعراجهت هذه الأوية إذا رعاية طبية فول على رقم 1-1-9 للحصواتصل بالر
ً

املء الحوة هم النساات صحية خطيرابة بتأثيرصالإ لخطرضا تعركثر شخاص الأالأ
شخاص الأهم عن 60 سنة، وأعماريد البالغين الذين تزن سن الخامسة وطفال دوالأو

 .هم المناعيالمصابين بضعف في جهاز

قم ة صحة البيئة على الرمات، اتصل بدائرمن المعلويد لمز
ني والإلكتريد البر عبر: 4475 أو 2146-258-519؛ داخلي

inspection@wechu.org 
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