
 

 

المیكروبات المسببة للأمراض المنتقلة عن طریق الغذاء لا یمكن رؤیتھا بالعین المجردة لذلك فان اتباع عملیات 
  .الغذائيعم للحد من حالات التسمم التنظیف والتطھیر تعد من الممارسات الھامة في المطا

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

  

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 شطف وتطھیر جمیع الأسطح والأدوات الملامسة للمادة الغذائیة، یجب غسل

 الغسیل -١

 الأسطح والواح التقطیع، الأدوات، الأطباقغسل 
 . لإزالة بقایا الاكل والأتربة بماء دافئ وصابون

 .شطف الادوات بالماء الشطف -٢

فھو من ابسط الطرق للقضاء على عن طریق تخفیفة بالماء باستخدام الكلور  :التطھیر -٣
  .المیكروبات

  یستخدم ملعقة واحدة : )المعدن والبلاستیك( للأسطح الغیر مسامیة          
  .ویترك لیجف لمدة دقیقتین كلور على لتر ماء           

  یستخدم ثلاث ):الخشب والمطاط( للأسطح المسامیة 
  .لیجف لمدة دقیقتینملاعق كلور على لتر ماء ویترك  

الأسطح الاخرى  شطف وتطھیر، غسل
 الملامسة للغذاء

، الأكواب ، شطف وتطھیر الأطباق، غسل
 اواني الطھي والأدوات


