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جوانػػا الػػوعي بالصػػحة لمعمػػلان أصػػبح هنػػاؾ زيػػادة  ػػي طمػػا وتنػػاوؿ  مػػت تزايػػد
وأصػبح العمػلان يميمػوف إلػى البحػث عػف أطعمػة ذات تػ  يرات  أمف عمػى الصػحةغذان 
،  التوجه لمصحة والحفػا  مجهولة المصدر ي الصحة وتجنا تناوؿ الأطعمة  ةإيجابي

عميهػػػا هػػػو نػػػاتة عػػػف زيػػػادة الر اهيػػػة والػػػوعي الصػػػحي وانت ػػػار العديػػػد مػػػف الأمػػػراض 
 الممرضػػػة لممو ػػػات مػػػف ا الخػػػالي،  المصػػػدر الأمػػػف والمعتمػػػد المتعمقػػػة بتنػػػاوؿ الطعػػػاـ

ولػػػػذا تهػػػػدؼ الدراسػػػػة إلػػػػى تقيػػػػيـ الجػػػػودة  .والأمػػػػف الغػػػػذائي لمصػػػػحة العامػػػػة ضػػػػرور  
وقػػد  بالوجبػػات المقدمػػة مػػف بعػػض سلاسػػل المطػػاعـ والمطػػاعـ المسػػتقمة.البكتريولوجيػػة 

اجػران تػـ  .مػف مطػاعـ الوجبػات السػريعةتـ تطبيق الجزن الميداني عمى عينػة ع ػوائية 
E-Salmonella-نسػػػبة إجمػػالي العػػػدد البكتيػػػر  وتحديػػد نسػػػبة بكتريػػػاتحديػػػد ل تحميػػلال

coli)) وجبة مف البرجر، الدجاج، البيتزا، السمؾ، البطاطس، الطعمية   181 إجماليب
وتوصػػمت  وتػػـ تحميػػل العينػػات بمعامػػل تحاليػػل الأغذيػػة بكميػػة الزراعػػة جامعػػة الزقػػازيق.

تحميمهػػػا وجػػػدت غيػػػر مطابقػػػة لممواصػػػفات إجمػػػالي العينػػػات التػػػي تػػػـ أف  إلػػػىالدراسػػػة 
%( مػػػػف إجمػػػػالي العينػػػػات إيجابيػػػػة 55القياسػػػػية لجمػػػػالي العػػػػدد البكتيػػػػر ، أظهػػػػرت  

%( مػػػػف إجمػػػػالي العينػػػػات إيجابيػػػػة 38أظهػػػػرت   احتوائهػػػػا عمػػػػى ال ػػػػريكية القولونيػػػػة،
 ،بكتريولوجيػػا  الأغذيػػة  مواصػػفات بمراعػػاةوتوصػػى الدراسػػة ، احتوائهػػا عمػػى السػػالمونيلا

 تباع إجرانات امف وسلامة الغذان بكل مراحمه.إ

 مقدمة 

 لتطػػور سػػهمة أهػػدا  ا يجعمهػػا ممػػا الميكروبػػات، لنمػػو اللازمػػة الغذائيػػة العناصػػر عمػػى الأطعمػػة معظػػـ تحتػػو  
  ػي الػتحكـ يجػا الأغذيػة، طريػق عػف تنتقػل التػي مػراضالأ ولمنػت لمتمػ،، الدقيقة مما يجعمها قابمػة الحية الكائنات
 الطعػػاـ تمػػ، لتقميػػل اسػػتخدامها يجػػا التػػي الظػػروؼ وكػػذلؾ معينػػة، ظػػروؼ ظػػل  ػػي الدقيقػػة الحيػػة الكائنػػات تكػػا ر
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منيسػػى  ،(El-Fakhrany, 2019 والحسػػية والكيميائيػػة الفيزيائيػػة الخصػػائص عمػػى لمحفػػا  الػػلازـ الوقػػت لطالػػة
 .(2121 مرسىو 

بكميػات  Staphylococcus, Salmonella Escherichia coli دو وجػإلػى   Sabuj et al. (2020)رأ ػا
 التسػػممات المرتبطػػة بالأغذيػػة السػػريعة. انت ػػرت بالعػػدوى  الصػػابة مخػػاطر متفاوتػػة وخمصػػت الدراسػػة إلػػى ارتفػػاع

 تقػػديـ ومؤسسػػات اعـم ػػل المطػػ عامػػة مصػػادر مػػف الغػػذان اسػػتهلاؾ منهػػا بسػػبا: 51 الغذائيػػة ب ػػكل كبيػػر ويرجػػت
 مػف الأغذيػة طريػق عػف تنتقػل التػي الأمػراض السالمونيلا، تف ي التسممات ترجت إلى مف العظمى والغالبية الطعاـ

 عمػى الهائػل الزيارات لمطمػا بك ا ة المعرو ة الأماكف  ي وخاصة الصحية، السمطات تواجه التي المهمة التحديات
  .الطعاـ تقديـ ومؤسسات المطاعـ

 سػنوي ا،  ػي السػكاف عػدد مػف: 13بحػوالي المتقدمػة البمػداف  ػي الأغذيػة طريػق عػف تنتقػل التي الأمراض تقدر
حالػة  111111 لكػل 1.7 تم ػل و ػاة حالػة 5111 مػت حالة مميوف  76 عف البلاغ تـ الأمريكية المتحدة الولايات
 البمػػػداف  ػػػي الأوضػػػاع ،نسػػػمة 111111لكػػػل 211.1 تم ػػػل حالػػػة 751.111 تبمػػػ   رنسػػػا  ػػػي الصػػػابة وحػػػالات
  ػػي و ػػاة حالػػة 1111 لكػػل 13.6 الناميػػة البمػػداف بعػػض الأغذيػػة،  ػػي تنقمهػػا التػػي يتعمػػق بػػالأمراض  يمػػا الأ ريقيػػة
 (Ferrari et al., 2021). وآسيا أ ريقيا  ي سنوات 5 مف أقل الأطفاؿ

 معبػ   ػكل  ػي تقػديمها ويػتـ ا،مسػبق   ومطبوخػة تسػخينها مُعػاد مكونات عادة ما يتـ إعداد الوجبات السريعة مف
 ذلػػػؾ  ػػػي بمػػػا للأمػػػراض، المسػػػببة الكائنػػػات إيػػػوان عمػػػى القػػػدرة تمػػػؾ الأطعمػػػة لػػػديها أف الخػػػارج، ووجػػػد  ػػػي للأكػػػل

  ػػػػي المسػػػػؤولة عػػػػف التسػػػػبا هػػػػي البكتيريػػػػا القولونيػػػػة،  هػػػػذ  ال ػػػػريكية الذهبيػػػػة، السػػػػالمونيلا، العنقوديػػػػة المكػػػورات
 التػي والطفيميػات والفيروسػيات البكتيريػا تسببها التي مف الأمراض واسعة مجموعة ناؾبالغذان،  ه المنقولة الأمراض

زيػادة   ػي رئيسػيا   مسػاهما   للأكػل الجػاهزة السريعة الأطعمة تعتبر لذلؾ، السريعة الوجبات سوؽ   ي تحدث أف يمكف
 (.7272)هحوىد  وأخزوى،  حوؿ العالـ بالغذان المنقولة الأمراض

  مشكمة البحث

السػػػكاف، حيػػػث  عػػػدد مػػػف: 13بحػػوالي المتقدمػػػة البمػػػداف  ػػػي الأغذيػػػة طريػػق عػػػف تنتقػػػل التػػػي ر الأمػػػراضتقػػد
ظهرت الك ير مػف حػالات التسػمـ الغػذائي بػاختلاؼ  ػدتها وأعراضػها أ ػر تنػاوؿ وجبػات غذائيػة ممو ػة خاصػة بػيف 

ـ مطػػاعـ الوجبػػات السػػريعة ال ػػباا وهػػـ أكبػػر  ئػػة متػػرددة عمػػى هػػذ  النوعيػػة مػػف المطػػاعـ، حيػػث اتضػػح عػػدـ التػػزا
بتقديـ وجبات غير امنة صحيا نظرا لعدـ تساوى نتائة التحاليل البكتريولوجية لبعض المطاعـ، وظهرت الك ير مػف 
حػػالات المػػرض ا ػػر تنػػاوؿ طعػػاـ ممػػوث وانت ػػار الأمػػراض التػػي تنتقػػل عػػف طريػػق الغػػذان خاصػػة بػػيف ال ػػباا وهػػـ 

لمطػػاعـ، وعمػػى الجانػػا انخػػر  إنػػه مػػت تزايػػد الػػرحلات السػػياحية الفرديػػة أكبػػر  ئػػة متػػرددة عمػػى هػػذ  النوعيػػة مػػف ا
والمبيت ببيوت ال باا أو غير  مف أماكف مبيت غير مو رة لخدمة الأغذية والم روبات والرغبة  ػي تجربػة وجبػات 

لموجبػات المقدمػة  جديدة ومختمفة أو غير تقميدية أو تجربة تناوؿ الوجبػات المحميػة،  ػإف الت كػد مػف الجػودة الغذائيػة
مػػف  ػػ نه أف يعمػػل عمػػي تنميػػة السػػياحة خاصػػة واف هنػػاؾ بعػػض الػػدوؿ تسػػتغل مواردهػػا  ػػي  نػػوف الطهػػي لجػػذا 

 السائحيف. 
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 أهمية البحث

تتضػػح أهميػػة البحػػث مػػف خػػلاؿ تقيػػيـ الجػػودة البكتريولوجيػػة لموجبػػات السػػريعة  ػػي سلاسػػل المطػػاعـ والمطػػاعـ 
الجػػػودة مسػػػتو  ة هػػػذ  الأغذيػػػة والحفػػػا  عمػػػى الصػػػحة العامػػػة بالت كػػػد مػػػف المسػػػتقمة بمػػػا يسػػػاهـ  ػػػي تحسػػػيف جػػػود

 .البكتريولوجية لها بحيث يمكف أف تم ل سلامة وصحة الغذان لممطاعـ ميزة تنا سية هامة

 أهداف البحث

 .المستقمةبعض سلاسل المطاعـ والمطاعـ  تقييـ الجودة البكتريولوجية بالوجبات المقدمة  ي  .1

المتحصػػل عميهػػا بالمواصػػفات البكتريولوجيػػة لموجبػػات مػػت المعػػايير والمواصػػفات القياسػػية مقارنػػة النتػػائة  .2
 المحمية والدولية.

 ستعراض المرجعي الإ

 البكتريا المسببة للأمراض بالوجبات السريعة 

ا سبب ا السالمونيلا بكتيريا تعد  وخالمطبػ غيػر الػدجاج  ػي خاصػة   الغػذان، طريػق عػف تنتقػل التي للأمراض  ائع 
ا  السػػػالمونيلا القولونيػػػة، ال ػػػريكية العنقوديػػػة، المكػػػورات والمنتجػػػات الغنيػػػة بػػػالبيض، ت ػػػير التقػػػارير بانت ػػػار جيػػػد 

 .(Easa, 2010)العامميف بالمطاعـ  أيد  وعمى الغير مطهية والأطعمة المحوـب

 الم ػروبات أو طعػاـال عف طريق تنػاوؿ الأغذية تنقمها التي الأمراض أنه تنجـ  Jalalpour (2011)أوضح 
 والجػرا يـ البكتيريػا تكػوف  قػد والبكتيريػا، والفيروسػات والفطريػات والطفيميػات ال قيمػة والمعػادف الكيميائيػة الممو ة المواد

 أف الحرارة درجات عالية حيث تتطما الطهي أ نان الحياة قيد عمى البقان عمى وقدرتها النيئة، الأطعمة  ي موجودة
 مقاومة سلالات وجود عمى البكتيريا، ووجد إجماع نمو لمنت بسرعة تبريدها أو ساخنة المطبوخة الأطعمة تقديـ يتـ

 .الأ راد لدى الحيوية المضادات مقاومة زيادة إلى مما يؤد  الأطعمة، الحيوية  ي لممضادات

 ت ػػمل لبكتيػػر ،ا ذلػػؾ النمػػو تعػػزز معينػػة ظػػروؼ  هنػػاؾ  يهػػا، تتواجػػد التػػي البيئػػة مػػت البكتيريػػا يمكنهػػا التكيػػ،
الم مػى  الظروؼ وتجنا معر ة والأكسجيف وكذلؾ والوقت الحرارة ودرجة والحموضة والرطوبة الطعاـ الظروؼ هذ 

  (Tyrewala, 2014).الغذائي وحدوث التسمـ البكتيريا نمو منت مف يساعد أف لمنمو يمكف

 المعػػدة التهػػاا وتيػػرة وزيػػادة السػػريعة الوجبػػات  ػػي مطػػاعـ الطعػػاـ تنػػاوؿ وتيػػرة زيػػادة بػػيف ارتبػػا  وجػػود أ بػػت
لمصػادر التمػوث،  والم ػروبات الأطعمػة تعػرض بسػبا الزيادة السهاؿ استمرت  ي نسبة أمراض والأمعان  حدوث

 بتف ػػػي المرتبطػػػة الحػػػالات مػػػف كبيػػػر عػػػدد وجػػػد الأغذيػػػة طريػػػق عػػػف المنقولػػػة الأمػػػراض تف ػػػي مراقبػػػة خػػػلاؿ مػػػف
 حالػػة تف ػػي 1291 تسػػجيل حيػػث تػػـ السػػريعة، الوجبػػات بمطػػاعـ المقدمػػةالوجبػػات  طريػػق عػػف المنقولػػة الأمػػراض
  (. (CDC, 2015عاـ كل المست فى يدخموف   خص 25611و عاـ لكل بالغذان المنقولة للأمراض

 الأمػراض وت ػمل البكتيريػا تسػببها الغػذان طريق عف تنتقل التي الأمراض مف: 66 أف Pires ((2015 أ ار
 مسػببة كعوامػل B. cereus  السػالمونيلا، ،C. botulinum،E. coli بكتيزيا  عػف الناجـ يالغذائ التسمـ الرئيسية
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وجػػػػػػػػػػود كميػػػػػػػػػػات متفاوتػػػػػػػػػػة  Fowoyo (2015)طريػػػػػػػػػػق تنػػػػػػػػػػاوؿ الأطعمػػػػػػػػػػة الممو ػػػػػػػػػػة. وأوضػػػػػػػػػػح  عػػػػػػػػػػف لمتسػػػػػػػػػػمـ
 المسػػػػػػػػػتويات مػػػػػػػػػف بكميػػػػػػػػػات أك ػػػػػػػػر  Bacillus،Staphylococcus،coli Escherichia ، Salmonellaمػػػػػػػػف

المطبوخػة،  الكميػات الكبيػػرة  للأطعمػػة الأغذيػة سػلامة عػف المسػػؤولة الهيئػات قبػل مػػف ميهػاع المنصػوص المطموبػة
 (2016)وتوصػل  .أو تجهيػز  الطعػاـ مناولػة أ نػان ال خصية النظا ة سون عمى تدؿ الطعاـ عينات مف البكتريا  ي

Cwikova الػدجاج -عينات البرجػر غالبية  ي القولونية الهوائية، وال ريكية البكتريا إجمالي  ي زيادة أنه هناؾ-
   تحميمها. تـ التي ال اورما

 الطفيميػػػات هػػػي بالغػػػذان المنقولػػػة الأمػػػراض معظػػػـ تسػػػبا التػػػي الضػػػارة أف الجػػػرا يـ Kamal  (2016)أ ػػػار 
 الأسػماؾ  ػي تعػيش صػغيرة ديداف عف عبارة تكوف  ما عادة الطعاـ  ي والبكتيريا،  الطفيميات الموجودة والفيروسات

 مف مختمفة أنواع عمى الع ور ويمكف المناسبة الحرارة درجات عمى طهيها أو تجميدها تـ إذا قتمها ويمكف محوـال أو
  ػي التجميػد، وتعػد البكتريػا قػادرة عمػى النمػو طريػق عػف تدميرها يتـ الممو ة، أما الفيروسات لا الميا   ي الطفيميات

 والنظا ػػة الحػػرارة ودرجػػة بالوقػػت الكػػا ي لمطهػػى لاهتمػػاـعنػػد عػػدـ ا تنمػػو أف ويمكػػف مكػػاف كػػل  ػػي الطعػػاـ وتوجػػد
 المنقولػػػة الأمػػػراض تسػػػبا التػػػي  البكتيريػػػا بالغػػػذان، المنقولػػػة الأمػػػراض تسػػػبا أو الطعػػػاـ تفسػػػد أف لمبكتيريػػػا ويمكػػف
 وتلامس الأ خاص. النيئة والمحوـ والحيوانات التربة م ل مصادر مف ت تي بالغذان

جد  ػي كػل مكػاف ويمكنهػا او تتوقد  التحمل قويةتريا معوية سالبة لصب  الجراـ بك (Salmonella) السالمونيلا
البقػػان عمػػى قيػػد الحيػػاة عػػدة أسػػابيت  ػػي بيئػػة جا ػػة وقػػد تسػػبا المػػرض لػػدى النسػػاف وتسػػبا عػػادة التهػػاا المعػػدة 

ظهػور  قػد تبػدأ ف ػي بعػض الأحيػاو لقين االبطف والسهاؿ والغ ياف و  ي والأمعان ويتميز بظهور حاد لمحمى والألـ 
 الفػػرد يُصػاا، أيػاـ 7إلػىويػػدوـ المػرض  تنػاوؿ الغػذان الممػوثمػف  سػاعة 72تصػل إلػػى أعػراض المػرض بعػد  تػرة 

معويػة جر ومػة    (Escherichia coli)ال ػريكية القولونيػة، عػف طريػق اسػتهلاؾ أغذيػة ممو ػة حيوانيػة المصػدر
، م ػػػل منتجػػػات المحػػػوـ بالفضػػلات الأغذيػػػة الممو ػػػة تهلاؾباسػػوتنتقػػػل  ،والحيوانػػػات النسػػػاف أمعػػانتوجػػد عػػػادة  ػػػي 

  (WHO, 2018).درجة مئوية 51تصل إلىتنمو  ي درجات حرارة ، والحميا والخضروات

 الصػػحي لمبػػراز وسػون الصػػرؼ تقػدير ا يػػو ر الدقيقػػة، لأنػه الحيػة الكائنػػات عمػى كمؤ ػػر E. coli اسػػتخداـ يػتـ
 قتػػل سػػون الجػػرانات الصػػحية، يػػتـ عمػػى يػػدؿ للأكػػل الجػػاهز الغػػذان  ػػي وجػػود   ػػإف والتػػداوؿ، لػػذا أ نػػان التحضػػير

 بػالمكورات الغػذائي ويعتبػر التسػمـ مئويػة، درجػة 55أعمػى مػف الحػرارة درجػة طريػق عف بسهولة القولونية ال ريكية
 ينالعنقوديػػػة القػػػ بػػػالمكورات الغػػػذائي التسػػػمـ حالػػػة مرضػػػية، أعػػػراض 148.241 بػػػػ يقػػػدر عمػػػا مسػػػؤوؿ العنقوديػػػة
 (Saad et al., 2018). ساعات 6-2 يحدث  ي خلاؿ  الذ  والسهاؿ

 لوائح ومعايير سلامة الوجبات السريعة 

 أو التطهيػػػر الغسػػػل المصػػػنعة ضػػػرور  وكػػػذلؾ أو غيػػػر النيئػػػة الأطعمػػػة عػػػف للأكػػػل الجػػػاهزة الأطعمػػػة  صػػػل
الغػذان  لتمػوث الرئيسػي المصػدر لمػانيكػوف ا المػان ويمكػف أف استخداـ عف غنى الغذائية ولا السمسمة مراحل بجميت

 وتفػػي لم ػػرا صػػالحة الميػػا  تكػػوف  أف ويجػػا مرحمػػة، كػػل  ػػي المسػػتخدمة الميػػا  مراقبػػة مصػػدر الضػػرور   مػػف لػػذا
 . (Malangu, 2016) والميكروبيولوجية والكيميائية الفيزيائية بالمعايير
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 تنظيػػػ، ت ػػػمل أف ضػػػير ويجػػػاالتح فمكػػػا أجػػػزان جميػػػت نظا ػػػة تضػػػمف أف يجػػػا والتطهيػػػر التنظيػػػ، بػػػرامة
 تحػدد المنػػاطق أف يجػػا مسػتمر، ب ػكل والتطهيػػر التنظيػ، بػرامة مراقبػػة وكػذلؾ يجػا الطهػى والتحضػػير، معػدات

التنظيػػػ،، كيفيػػػة الرصػػػد والمراقبػػػة عمػػػى جػػػودة  وعػػػدد مػػػرات تكػػػرار تنظيفهػػػا، طريقػػػة سػػػيتـ التػػػي والأوانػػػي والمعػػػدات
    (Kamal, 2016).النظا ة

ػا الأنظمػة هػذ  الجػرانات الصػحية وتتضػمف ومراقبػة إن ػان المهػـ مػف را ق،بػالم يتعمق  يما  مناسػبة إدارة أيض 
 تنفيػذ الضػرور   مػف التمػوث، لػذا مػف نػوع أ  مػف محػتملا خطػرا ي ػكل  عاؿ حيػث ب كل ان ات لمنفايات ومكا حة

 بػ   تنفيػذها يػتـ أف  ػات يجػاان استئصػاؿ انت ارها، لتجنا تدابير وكذلؾ ان ات، مف نوع أ  دخوؿ تمنت تدابير
 (Zhao, 2017 ). الغذان وسلامة يؤ ر عمى صحة ب كل لا بيولوجية أو كيميائية أو  يزيائية طريقة

 الحػرارة، درجػة  ػي والػتحكـ المػائي، والن ػا  الحموضػة، درجػة تعػديل طريػق عػف التسمـ عمى السيطرة ويمكف
 الغػػذان إنتػػاج  ػػي الم ػػاركيف جميػػت جانػػا مػػف تعاوني ػػا اجهػػد   يصػػبح أف السػػريعة يجػػا الأطعمػػة  ػػي السػػموـ ومنػػت
 التعامػػػل مػػػت وبعػػػد أطعمػػػة أ  تحضػػػير قبػػػل وتجفيفهمػػػا اليػػػديف الدقيقػػػة يجػػػا غسػػػل الحيػػػة الكائنػػػات تكػػػا ر ولمنػػػت

 والمعػػػػدات التحضػػػػير منػػػػاطق تنظيػػػػ، الفواكػػػػه(، مػػػػت مراعػػػػاة أو الخضػػػػار أو الػػػػدواجف أو المحػػػػوـ  النيئػػػػة الأطعمػػػػة
(Easa.2018). 

ذلؾ يمكف الوقاية مف تموث الأغذية عف طريق منت نمو البكتيريا بالتحكـ  ي العوامػل المسػاعدة عمػي نموهػا، ل
درجة مئوية وتقديـ الوجبات طازجة دوف العداد المسبق والتخزيف  77 الطهي السميـ عمي درجات حرارة أعمي مف 

 .(Usman et al., 2019)ب كل خاطئ مف أهـ طرؽ تجنا إعادة تموث الأطعمة 

 لػػوائح خاصػػة بالصػػحة مػػف العديػػد وأدخمػػت المعديػػة غيػػر بالحػػد مػػف ارتفػػاع الأمػػراض ممتزمػػة الجهػػات الرقابيػػة
 الممػػح تقميػػل عمػػى التركيػػز المػػوائح هػػذ  وت ػػمل الصػػحية  غيػػر السػػمبية ان ػػار مػػف لمحػػد محاولػػة منهػػا  العامػػة  ػػي

 قد. المصنعة الأطعمة لتقميل استهلاؾ العامة الصحة والاستهلاؾ، ولوائح التصنيت مستوى  عمى المضا يف والسكر
 (.(Dlamini et al., 2021الغذائية  الممصقات لا تقدـ التي الغذائية لممواد الموائح هذ  الصعا مراقبة مف يكوف 

 المواصفات القياسية لمحمل الميكروبي بالوجبات السريعة

تحديد المبادئ الأساسػية لسػلامة الأغذيػة التػي  ذائيالمبادئ العامة لسلامة الأغذية بموجا الدستور الغتنص 
يمكف تطبيقها عمى حمقات السمسمة الغذائية ب كممها  بحيث ي مل ذلؾ جميت مراحل النتػاج بدايػة مػف إنتػاج المػواد 

وذلػػؾ لتحقيػػق هػػدؼ سػػلامة الأغذيػػة وصػػلاحيتها النهػػائي، الغذائيػػة الأوليػػة إلػػى أف تصػػل الأغذيػػة إلػػى المسػػتهمؾ 
وتقػػديـ الر ػػاد الػػلازـ لتنفيػػذ قواعػػد محػػددة قػػد تكػػوف لازمػػة لحمقػػات معينػػة مػػف حمقػػات السمسػػمة  لاؾ اندمػػيللاسػػته

 .(Who, 2018)الغذائية، أو لعمميات التجهيز والتصنيت، أو السمت الغذائية، وذلؾ لتعزيز  رو  السلامة 

 مجمػس رئػيس السػيد قػرار ا، وعمػىتػداوله وتنظػيـ الأغذيػة مراقبػة  ػ ف  ػي 1966 لسػنة 11 رقػـ كػد القػانوف أ

 الفنية الغذان حيث تضت القواعد لسلامة القومية الهيئة مجمس إدارة ت كيل بإعادة 2121 لسنة 1296 رقـ الوزران

  يروسػات،  طريػات، الحيػة الدقيقػة  بكتريػا، الكائنػات مػف معينػة لمجموعػة الميكروبيولوجيػة  لممعػايير الممزمػة
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 الصػحية التػدابير تطبيق عند لها الامت اؿ الغذائية المن آت مسئولي عمى يتعيف التي يذيةالتنف وقواعدها ،طفيميات(

 القواعػد هػذ   ػي عميهػا المنصػوص ممعػاييرل الامت ػاؿ مػدى مػف بالت كػد لسلامة الغذان القومية الهيئة وتمتزـ العامة،

 دقيقػة عف كائنات الك ، بغرض اليلوالتح العينات سحا عمميات مف مزيد إجران  ي بحقها الخلاؿ الفنية، دوف 

 ذلػؾ كػاف سػوان مسػتوياتها وتحديػد قياسػها بغػرض مركبػات أو سػموـ مػف الدقيقػة الكائنػات تمػؾ تنتجػه مػا أو أخػرى 

 المخػاطر وتقيػيـ تحميػل إطػار  ػي أو سػلامتها، عػدـ  ػي الم ػتبه النتاجيػة للأغذيػة العمميػات مػف التحقػق بغػرض

المنتجػة  سػوان الأغذية جميت عمى المعايير هذ  وتطبق الغذائية، لممن  ة الحرجة كـنقا  التح مخاطر تحميل لبرامة
الغػذائي  المعػايير القياسػية لمهيئػة القوميػة لسػلامة  التصػنيت  ػي تسػتخدـ التػي المكونػات وكػذلؾ المسػتوردة أو محميػا

 (.2121الغذان، 

 للأغذيةلمواصفات القياسية لمحمل الميكروبي ( ا1جدول )

 الكائنات الحية الذقيقة الغذاءنىع  م
طرق التحليل  الحذود

 الورجعية

الورحلة التي یتن 

 (M) (N) فيها التحليل

1 

اللحىم والذواجي 

وهٌج ته  الوع هلت 

 حزاري   

Total aerobic 

bacterial count 

12
2

وحذة  

هكىًت 

للوستعوزة / 

 جزام

12
2

وحذة  

هكىًت 

للوستعوزة / 

 جزام

ISO 4833-1 
أثٌ ء  تج الٌه ئيالوٌ

 الصلاحيتفتزة 

Escherichia coli 

 وحذة 12

هكىًت 

للوستعوزة / 

 جزام

12
7

وحذة  

هكىًت 

للوستعوزة / 

 جزام

ISO 16649 
الوٌتج الٌه ئي أثٌ ء 

 الصلاحيتفتزة 

Salmonella 
هكىًت  لا تحتىي علً وحذة

 جزام 71/ للوستعوزة
ISO 6579-1 

الوٌتج الٌه ئي أثٌ ء 

 صلاحيتالفتزة 

Listeria 

هكىًت  لا تحتىي علً وحذة

 للوستعوزة

 جزام 71/ 

ISO 11290-1 
الوٌتج الٌه ئي أثٌ ء 

 الصلاحيتفتزة 

7 

الأسو ك 

وهٌتج ته  

 الوع هلت حزاري   

Total aerobic 

bacterial count 

12
1

وحذة  

هكىًت 

للوستعوزة / 

 جزام

12
6

وحذة  

هكىًت 

للوستعوزة / 

 جزام

ISO 4833-1 
ٌتج الٌه ئي أثٌ ء الو

 الصلاحيتفتزة 

Escherichia coli 

وحذة  2

هكىًت 

للوستعوزة / 

 جزام

وحذة  22

هكىًت 

للوستعوزة / 

 جزام

ISO 16649-3 
الوٌتج الٌه ئي أثٌ ء 

 الصلاحيتفتزة 

Salmonella 
هكىًت  لا تحتىي علً وحذة

 جزام 71/ للوستعوزة
ISO 6579-1 

الوٌتج الٌه ئي أثٌ ء 

 لصلاحيتافتزة 

2 
هٌتج ث البيض 

 الوع هلت حزاري   

Total aerobic 

bacterial count 

1 ×12
2

 

وحذة هكىًت 

للوستعوزة / 

 جزام

12
6

وحذة  

هكىًت 

للوستعوزة / 

 جزام

ISO 4833-

(1&2) 

الوٌتج الٌه ئي أثٌ ء 

 الصلاحيتفتزة 

Escherichia coli 
وحذة هكىًت للوستعوزة /  12

 جزام
ISO 16649-2 

ج الٌه ئي أثٌ ء الوٌت

 الصلاحيتفتزة 

Salmonella 
هكىًت  لا تحتىي علً وحذة

 جزام 71/ للوستعوزة
ISO 6579 

الوٌتج الٌه ئي أثٌ ء 

 الصلاحيتفتزة 
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2 

الوعجٌ ث 

وهٌتج ته  

 الط سجت

Escherichia coli 

هكىًت  لا تحتىي علً وحذة

 للوستعوزة

 جزام 71/ 

ISO 16649-2 
الوٌتج الٌه ئي أثٌ ء 

 الصلاحيتفتزة 

Salmonella 

هكىًت  لا تحتىي علً وحذة

 للوستعوزة

 جزام 71/ 

ISO 6579 
الوٌتج الٌه ئي أثٌ ء 

 الصلاحيتفتزة 

1 

الخضزواث 

الط سجت 

والوع هلت سطحي  

 الوقشىرة،

الوقطعت 

)هتضوٌت فطز 

، عيش الغزاب

 الجذور، الذرً ث

Escherichia coli 

وحذة  12

هكىًت 

للوستعوزة / 

 امجز

12
7

وحذة  

هكىًت 

للوستعوزة / 

 جزام

ISO 16649-2 
الوٌتج الٌه ئي أثٌ ء 

 الصلاحيتفتزة 

Salmonella 

هكىًت  لا تحتىي علً وحذة

 للوستعوزة

 جزام 71/ 

EN/ISO 6579 
الوٌتج الٌه ئي أثٌ ء 

 الصلاحيتفتزة 

 .(2121المعايير القياسية لمهيئة القومية لسلامة الغذان، :  المرجع

الوجبػػات بػػبعض الأغذيػػة المسػػتخدمة  ػػي صػػناعة ممواصػػفات القياسػػية لمحمػػل الميكروبػػي ( ل1جػػدوؿ   يوضػػح
 (.2121طبقا لممواصفات القياسية المصرية   السريعة

 الدراسة الميدانية 

 عينة الدراسة

مطاعـ الوجبات  ( مف8ضا ة إلى عدد سلاسل المطاعـ العالمية بال( مف 5عدد استهد ت الدراسة 
 (. coli)-E -Salmonellaتحديد نسبة إجمالي العدد البكتير  وتحديد نسبة بكترياالمستقمة ل عةالسري

مػػف نفػػس المطعػػـ  لا ػػة مػػرات  الفتػػرة  ب ػػكل مػػنظـ البكتريولػػوجيعينػػة لمتحميػػل  181 إجمػػالي تػػـ تجميػػت
مػػف كػل عينػػة عمػػى الفتػرة المسػػائية( حيػث يػػتـ تقطيػػت الوجبػة  مقطػػت رأسػي(  - تػػرة منتصػ، اليػػوـ –الصػباحية 

كػل عينػة رمػز مكػوف  إعطػانحد ،  ـ يتـ خمط ال لا ة عينات ووضػعهـ  ػي عمبػة بلاسػتيكية محكمػة الغمػق وتػـ 
تػـ ترميػز العينػات باسػتخداـ الحػروؼ الأولػى لػبعض المطػاعـ أو أسػـ المػادة الغذائيػة محػل  ،وأرقػاـمف حروؼ 

الزقازيق. وأيضا تـ استخداـ  Z))السماعيمية،  (I) راسةالدراسة، وتـ استخداـ الحرؼ الأبجد  الأوؿ لمدينة الد
 الأرقاـ لتعداد العينات. 

 نػػان أتػـ تجميػػت العينػػات الغذائيػة طبقػػا لممواصػػفات القياسػية لطػػرؽ سػػحا العينػات حيػػث تػػـ ارتػدان قفػػازات 
وتػػـ   ،ةبػػلوجب ػػكل أ قػػي لت ػمل كا ػػة مكونػات ا سػحا العينػػة واسػتخداـ الم ػػر  الطبػػي المعقػـ لتقطيػػت العينػات

تػػـ تحميػػل العينػػات بمعمػػل تكنولوجيػػا الأغذيػػة بكميػػة  حفػػا الوجبػػات ب ػػكل امػػف لضػػماف صػػحة نتيجػػة التحاليػػل،
وذلػػؾ  ػػي  ػػهر  واسػػتخدـ  ػػي التحاليػػل الطػػرؽ المرجعيػػة لمتحاليػػل  الميكروبيولوجيػػة( الزراعػػة جامعػػة الزقػػازيق

 .  ـ2123أبريل ومايو سنة 

-بػػيض-بيتػػزا-دجػػاج-معظػػـ الأغذيػػة السػػريعة المتػػداوؿ تناولهػػا  برجػػر نػػوع العينػػات: ركػػزت الدراسػػة عمػػى
 .(الطعمية-السمؾ -بطاطس
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وتػػػـ التحميػػػل  (%37 النسػػػبية درجػػػة مئويػػػة، الرطوبػػػة 21الظػػػروؼ البيئيػػػة أ نػػػان الاختبػػػار  درجػػػة الحػػػرارة 
   .(ISO) -2017 17025معتمد طبقا لممعايير القياسية لمجودةاللأغذية لتحاليل  بمعمل

 ( إجمالي عينات التحميل7ول )جد

 كىد العينة نىع الوطعن هحافظة نىع الىجبة
عذد 

 العينات

 وزى العينة

 بالجرام

 إجواليوزى 

 الىجبة بالجرام

 MI1 2 12 121 سلاسل ع لويت الإسو عيليت بزجز جبٌت

 MZ2 2 12 121 سلاسل ع لويت الشق سيق بزجز جبٌت

 MI3 2 11 122 هطعن هحلً الإسو عيليت بزجز جبٌت

 MZ4 2 21 221 هطعن هحلً الشق سيق بزجز جبٌت

 M11 2 77 112 سلاسل ع لويت الإسو عيليت بزجز

 M12 2 12 122 سلاسل ع لويت الشق سيق بزجز

 KFCI1 2 22 171 سلاسل ع لويت الإسو عيليت دج ج هقلي

 KFCZ2 2 16 121 سلاسل ع لويت الشق سيق دج ج هقلي

 LFCI1 2 16 122 هطعن هحلً ليتالإسو عي دج ج هقلي

 LFCI2 2 11 112 هطعن هحلً الشق سيق دج ج هقلي

 للقطعت PHI1 2 11 22 سلاسل ع لويت الإسو عيليت بيتشا

 للقطعت PHI2 2 11 22 سلاسل ع لويت الشق سيق بيتشا

 للقطعت LPI1 2 11 21 هطعن هحلً الإسو عيليت بيتشا

 للقطعت  LPI2 2 11 61 هطعن هحلً الشق سيق بيتشا

 FFMI1 2 12 112 سلاسل ع لويت الإسو عيليت بط طس هقليت

 FFMZ2 2 11 112 سلاسل ع لويت الشق سيق بط طس هقليت

 LFFMI1 2 72 722 هطعن هحلً الإسو عيليت بط طس هقليت

 LFFMI2 2 71 112 هطعن هحلً الشق سيق بط طس هقليت

 TMI1 2 12 111 سلاسل ع لويت الإسو عيليت طعويت

 TMZ1 2 22 112 سلاسل ع لويت الشق سيق طعويت

 LTI1 2 22 111 هطعن هحلً الإسو عيليت طعويت

 LTZ1 2 21 771 هطعن هحلً الشق سيق طعويت

 ECMI1 2 12 771 سلاسل ع لويت الإسو عيليت بيض ب لجبٌت

 ECZI1 2 11 771 سلاسل ع لويت الشق سيق بيض ب لجبٌت

 LECI1 2 1 22 هطعن هحلً يليتالإسو ع بيض ب لجبٌت

 LECZ1 2 2 71 هطعن هحلً الشق سيق بيض ب لجبٌت

 FFMI1 2 11 712 سلاسل ع لويت الإسو عيليت سول فيليت

 FFMZ1 2 12 721 سلاسل ع لويت الشق سيق سول فيليت

 LFFI1 2 77 212 هطعن هحلً الإسو عيليت سول فيليت

 LFFZ1 2 11 771 هطعن هحلً الشق سيق سول فيليت
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العينػػات التػػي تػػـ تحميمهػػا  نػػوع الوجبػػات، نػػوع المطعـ،المحا ظػػة والكػػود  إجمػػالي (2 يتضػػح مػػف الجػػدوؿ 
 381جػراـ إلػى  118الوجبػة. بمػ  وزف البرجػر مػف  إجمػاليوعدد عينات كػل مطعػـ ووزف عينػة التحميػل ووزف 

 جراـ لمقطعة. 72راـ إلى ج 49جراـ والبيتزا مف  151إلى  135جراـ وبم  وزف وجبات الدجاج مف 

 البكتريولوجينتائج التحميل 
 البكتريولوجينتائج التحميل ( 3جدول )

Samples Total count bacteria E. coli Salmonella spp. 

1 

16×10
3
 1×10

3
 2×10

3
 

18×10
3
 1×10

3
 4×10

3
 

19×10
3
 1×10

3
 3×10

3
 

2 

15×10
3
 3×10

3
 7×10

3
 

16×10
3
 1×10

3
 4×10

3
 

13×10
3
 2×10

3
 5×10

3
 

3 

11×10
3
 1×10

3
 Non 

19×10
3
 1×10

3
 Non 

15×10
3
 1×10

3
 Non 

4 

14×10
3
 Non 6×10

3
 

15×10
3
 Non 1×10

3
 

19×10
3
 Non 3×10

3
 

5 

14×10
3
 1×10

2
 2×10

3
 

15×10
3
 1×10

2
 1×10

3
 

17×10
3
 1×10

2
 1×10

3
 

6 

13×10
3
 2×10

3
 1×10

3
 

19×10
3
 2×10

3
 1×10

3
 

14×10
3
 2×10

3
 1×10

3
 

7 

13×10
3
 1×10

3
 Non 

16×10
3
 1×10

3
 Non 

19×10
3
 1×10

3
 Non 

8 

13×10
3
 Non Non 

16×10
3
 Non Non 

11×10
3
 Non Non 

9 

14×10
3
 Non 3×10

3
 

17×10
3
 Non 2×10

3
 

17×10
3
 Non 3×10

3
 

10 

12×10
3
 4×10

3
 2×10

3
 

14×10
3
 3×10

3
 4×10

3
 

12×10
3
 6×10

3
 3×10

3
 

11 

16×10
3
 1×10

3
 7×10

3
 

15×10
3
 1×10

3
 4×10

3
 

17×10
3
 1×10

3
 5×10

3
 

 

12 

18×10
3
 Non 2×10

3
 

13×10
3
 Non 4×10

3
 

10×103 Non 3×103 

13 

13×10
3
 Non 7×10

3
 

19×10
3
 Non 4×10

3
 

17×10
3
 Non 5×10

3
 

14 

12×10
3
 1×10

3
 Non 

18×10
3
 1×10

3
 Non 

13×10
3
 1×10

3
 Non 
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15 

19×10
3
 9×10

2
 Non 

17×103 7×10
2
 Non 

19×103 8×10
2
 Non 

16 

12×10
3
 2×10

3
 Non 

18×10
3
 2×10

3
 Non 

17×10
3
 1×10

3
 Non 

17 

11×10
3
 Non Non 

14×10
3
 Non Non 

19×10
3
 Non Non 

18 

12×10
3
 5×10

3
 Non 

16×10
3
 5×10

3
 Non 

14×10
3
 5×10

3
 Non 

19 

17×10
3
 1×10

3
 Non 

19×10
3
 3×10

3
 Non 

15×10
3
 4×10

3
 Non 

20 

13×10
3
 1×10

3
 Non 

14×10
3
 1×10

3
 Non 

13×10
3
 3×10

3
 Non 

21 

14×10
3
 Non Non 

11×10
3
 Non Non 

16×10
3
 Non Non 

22 

16×10
3
 6×10

3
 Non 

11×10
3
 6×10

3
 Non 

16×10
3
 6×10

3
 Non 

23 

14×10
3
 Non 7×10

3
 

12×10
3
 Non 4×10

3
 

14×10
3
 Non 5×10

3
 

24 

10×10
3
 Non 2×10

3
 

13×10
3
 Non 4×10

3
 

14×10
3
 Non 3×10

3
 

25 

13×10
3
 2×10

3
 7×10

3
 

14×10
3
 2×10

3
 4×10

3
 

11×10 2×10
3
 5×10

3
 

26 

16×10
3
 Non 2×10

3
 

10×10
3
 Non 4×10

3
 

15×10
3
 Non 3×10

3
 

27 

11×10
3
 1×10

3
 Non 

14×10
3
 1×10

3
 Non 

16×10
3
 1×10

3
 Non 

28 

14×10
3
 Non Non 

17×10
3
 Non Non 

17×10
3
 Non Non 

29 

12×10
3
 4×10

3
 Non 

14×10
3
 3×10

3
 Non 

12×10
3
 6×10

3
 Non 

30 

16×10
3
 1×10

3
 Non 

15×10
3
 1×10

3
 Non 

17×10
3
 1×10

3
 Non 

( الخػػػاص بتحديػػػد إجمػػػالي عػػػدد البكتريػػػا 3كمػػػا هػػػو موضػػػح بجػػػدوؿ   البكتيريولػػػوجيأظهػػػرت نتيجػػػة التحميػػػل 
بعينػات الوجبػات السػريعة محػل الدراسػة نتػائة متفاوتػة طبقػا لطبيعػة  (E. coli -aSalmonell)والفطريات وبكتريا 
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محتوى المادة الغذائية المستخدمة  ي تصنيت وا عداد الوجبات ولاختلاؼ العوامل المػؤ رة عمػى تمػوث المػادة الغذائيػة 
 وظروؼ التخزيف والتداوؿ.

3أعمػى قيمػة لجمػالي العػدد البكتيػر  
البػيض( بينمػا  -الطعميػة -البيتػزا-اج الػدج - البرجػر بعينػات  10×19

3بمغت أقل قيمة  
3مػف   الفطريػات ببعض العينات وبمغػت قيمػة  10×11

3إلػى    10×2
واختمفػت نتػائة ، 10×14

 التحميل بيف عينات الوجبات السريعة لسلاسل المطاعـ والمطاعـ المستقمة ب كل متفاوت. 

 القولونية الهوائية، وال ريكية البكتريا إجمالي  ي ادةزي أنه هناؾ Cwikova (2016)اتفقت نتائة الدراسة 
   تحميمها. تـ التي العينات  ي

المعويػة،  لمحػرارة والبكتيريػا المحبة عف وجود أعداد مف البكتريا .El-Fakhrany et al (2019)اتفقت دراسة 
 والإشزيكيت القىلىًيت.  مونيلا السال بنسا عالية، ووجدت المختبرة السندوت ات المعزولة مف العنقودية المكورات

 الحػػد مػػف أعمػػى ممو ػػة مػػف العينػػات :57.1 أنػػه وجػػد Ferrari et al. (2021)اتفقػػت نتػػائة الدراسػػة مػػت 
   للاستهلاؾ.  صالحة غير به وكانت المسموح

 لمتمػػػوث إيجابيػػػة أظهػػػرت العينػػػات:( 31 أنػػػه بنسػػػبة   Bukhari et al.((2021اتفقػػػت الدراسػػػة مػػػت 
 ي.الميكروبيولوج

 ة لعينات البرجرالبكتيريولوجيالنتائج 

 النتائج البكتيريولوجية لعينات البرجر( 2جدول )

Samples 
Sample 

code 

 تصنيف
 المطعم

Total count 

bacteria 
E. coli 

Salmonella 

spp. 

1 MI1 
سلاسل 
 عالمية

16×10
3
 1×10

3
 2×10

3
 

18×10
3
 1×10

3
 4×10

3
 

19×10
3
 1×10

3
 3×10

3
 

2 
MZ2 

 

سلاسل 
 عالمية

15×10
3
 3×10

3
 7×10

3
 

16×10
3
 1×10

3
 4×10

3
 

13×10
3
 2×10

3
 5×10

3
 

3 MI3 مطعـ محمى 
11×10

3
 1×10

3
 Non 

19×10
3
 1×10

3
 Non 

15×10
3
 1×10

3
 Non 

4 MZ4 مطعـ محمى 
14×10

3
 Non 6×10

3
 

15×10
3
 Non 1×10

3
 

19×10
3
 Non 3×10

3
 

5 M11 
سلاسل 
 عالمية

14×10
3
 1×10

2
 2×10

3
 

15×10
3
 1×10

2
 1×10

3
 

17×10
3
 1×10

2
 1×10

3
 

6 M12 
سلاسل 
 عالمية

13×10
3
 2×10

3
 1×10

3
 

19×10
3
 2×10

3
 1×10

3
 

14×10
3
 2×10

3
 1×10

3
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وحدة مكونة  103×19 إلى 103×11العدد البكتير  بالعينات يتراوح مف  إجماليف أ (4  يوضح جدوؿ
ا مت المواصفات القياسية لمنتجات المحـ المعاممة حراري   بما يختم،ينات التي تـ تحميمها، مف الع لممستعمرة / جراـ

 .وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ 411ف أقصى حمل ميكروبي يبم  أالتي تحدد 

 وحدة مكونة 103×19وأعمى قيمة  103×13ل قيمة لمعدد البكتير  بعينات سلاسل المطاعـ قبمغت أ

 103×19 إلى 103×11  تقمة حيث تراوحت مفسوجبات المطاعـ المب انخفضت النسبة لممستعمرة / جراـ .

 وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ.

وحدة مكونة لممستعمرة /  103×3نسا كبيرة بمغت  إلىالتموث بواسطة ال ريكية القولونية  قيمةتراوحت 
يكية القولونية، بمغت اقل قيمة للإ ريكية ت وأظهرت عينة واحدة سمبة احتوائها عمى ال ر  ي بعض العينا جراـ

، بالنسبة لعينات وجبات المطاعـ المستقمة كانت  103×3وأعمى قيمة  103×1القولونية بعينات سلاسل المطاعـ 
وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ، بما يختم، مت  103×1ا ضل مف السلاسل العالمية حيث تراوحت مف  صفر إلى 

 / جراـ.  وحدة 11حمل الميكروبي أف اقصى قيمة للإ ريكية القولونية بمنتجات المحـ المواصفات القياسية لم

وبمغت اقل قيمة صفر بإحدى عينات المطاعـ المستقمة  اعمى قيمة 103×7السالمونيلا بالعينات  قيمةبمغت 
القياسية لمحمل المواصفات ، بما يختم، مت بينما أظهرت عينات المطاعـ السريعة كمها إيجابية لمسالمونيلا

 .الميكروبي أف اقصى قيمة لمسالمونيلا صفر

  Escherichia coli، Salmonellaعػػػف وجػػػود كميػػػات متفاوتػػػة مػػػف  Fowoyo (2015)اتفقػػػت دراسػػػة 
 للأطعمػة الأغذيػة سػلامة عػف المسػؤولة الهيئػات قبػل مػف عميهػا المنصػوص المطموبػة المستويات مف بكميات أك ر

  .المطبوخة

إلػػى تواجػػد ال ػػريكية القولونيػػة المعويػػة الممرضػػة بنسػػبة عاليػػة،  .Saad et al ((2018اتفقػػت نتػػائة دراسػػة 
السالمونيلا  ي العينات التي تـ  حصها مف سندوت ات المحوـ الجاهزة، وأكدت الدراسة إلى أف السندوي ات القائمة 

 .لأسباا عديدة أهمها سون النظا ة عمى المحوـ ممو ة ب نواع مختمفة مف الكائنات الحية الدقيقة

 هػذ  نتػائة ، أظهػرت:(23.8  ال ػريكية القولونيػة بنسػبة عف وجػود Amare et al. 2019))اتفقت دراسة  
 هذ  وجود يؤد  قد المختمفة، للأمراض المسببة البكتيريا مف أك ر أو بواحد ممو ة الغذائية المواد غالبية أف الدراسة
  لممستهمكيف. المحتممة الصحية مم اكلالأطعمة ل  ي البكتيريا

بكميػات متفاوتػة  Salmonella  Escherichia coli ,دو وجإلى  .Sabuj et al (2020)اتفقت نتائة دراسة 
  المرتبطة بالأغذية السريعة.  بالعدوى  الصابة مخاطر وخمصت الدراسة إلى ارتفاع

 عينػة  ػي E. coli و (،:17.7  لقولونيػةا ال ػريكية أنػه وجػدت  Bukhari et al.((2021اتفقػت دراسػة 
 الأقل.  عمى واحدة
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 الحيػػة الكائنػػات عمػػى كمؤ ػػر ال ػػريكية القولونيػػة اسػػتخداـ أنػػه يػػتـ  Saad et al. (2018)بمػػا يتفػػق مػػت  
 جػاهزال الغػذان  ػي وجػود   ػإف والتداوؿ، لذا أ نان التحضير الصحي لمبراز وسون الصرؼ تقدير ا يو ر الدقيقة، لأنه

المػػادة الغذائيػػة  تلامػػس أوعػػدـ التػػزاـ المطػػاعـ ب ػػرو  التخػػزيف الجيػػد سػػون الجػػرانات الصػػحية و  عمػػى يػػدؿ للأكػػل
أو تخزينهػا أو تجهيزهػا وكػذلؾ عػدـ الطهػى الجيػد لممػادة  إعػدادها  مػف مراحػل أالحيػواف  ػي  أو النسافبفضلات 

 اعـ  ي سرعة الأعداد والتقديـ.الغذائية وذلؾ بسبا ك رة الطما مف الوجبات ورغبة المط

 الدجاج ة لعينات البكتيريولوجيالنتائج 

 النتائج البكتيريولوجية الدجاج ( 1جدول )

Samples 
Sample 

code 

تصنيف 

 الوطعن

Total count 

bacteria 
E. coli Salmonella spp. 

1 KFCI1 
سلاسل 

 عالوية

13×10
3
 1×10

3
 Non 

16×10
3
 1×10

3
 Non 

19×10
3
 1×10

3
 Non 

2 KFCZ2 
سلاسل 

 عالوية

13×10
3
 Non Non 

16×10
3
 Non Non 

11×10
3
 Non Non 

3 LFCI1 هطعن هحلى 

14×10
3
 Non 3×10

3
 

17×10
3
 Non 2×10

3
 

17×10
3
 Non 3×10

3
 

4 LFCI2 هطعن هحلى 

12×10
3
 4×10

3
 2×10

3
 

14×10
3
 3×10

3
 4×10

3
 

12×10
3
 6×10

3
 3×10

3
 

مكونة  وحدة 103×19 إلى 103×11ف إجمالي العدد البكتير  بالعينات يتراوح مف أ (5  وؿيوضح جد
 103×11ل قيمة لمعدد البكتير  بعينات سلاسل المطاعـ قوبمغت أ لممستعمرة/ جراـ مف العينات التي تـ تحميمها.

 وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ. 103×19وأعمى قيمة 

وحدة مكونة لممستعمرة  103×17 إلى 103×12 المستقمة حيث تراوحت مفعينات وجبات المطاعـ  اختمفت
ف أقصى حمل أا التي تحدد الداجنة المعاممة حراري   المحوـ/ جراـ. بما لا يتفق مت المواصفات القياسية لمنتجات 

 وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ. 411ميكروبي يبم  

دى عينات الدجاج حبإ  103×6نسا كبيرة بمغت  إلىة تراوحت نسبة التموث بواسطة ال ريكية القولوني
وارتفعت  ي المطاعـ المستقمة  103×1القيمة  ي سلاسل المطاعـ مف صفر إلى وانخفضتبالمطاعـ المستقمة 

وحدة مكونة  103×1 القياسية لمحمل الميكروبي أف اقصى قيمةبما لا يتفق مت المواصفات ، 103×6وبمغت 
 .لممستعمرة / جراـ

بعينات الدجاج الخاصة  103×2إلى  103×4 حيث بمغت مف بالعينات قيـ مختمفة نسبة السالمونيلا بمغت
بما لا  بالمطاعـ المستقمة، وأظهرت جميت عينات الدجاج سمبية لاحتوائها عمى السالمونيلا ب   مف عينات التحميل

 25/ مكونة لممستعمرة لا صفر لكل وحدةالقياسية لمحمل الميكروبي أف اقصى قيمة لمسالمونييتفق مت المواصفات 
 . جراـ
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  Escherichia coli، Salmonellaعػػػف وجػػػود كميػػػات متفاوتػػػة مػػػف   Fowoyo (2015)اتفقػػػت دراسػػػة 
 للأطعمػة الأغذيػة سػلامة عػف المسػؤولة الهيئػات قبػل مػف عميهػا المنصػوص المطموبػة المستويات مف بكميات أك ر

  .المطبوخة

 هػذ  نتػائة ، أظهػرت:(23.8  عف وجػود ال ػريكية القولونيػة بنسػبة lAmare et a. 2019))اتفقت دراسة  
 المختمفة. للأمراض المسببة البكتيريا مف أك ر أو بواحد ممو ة الغذائية المواد غالبية أف الدراسة

بكميػات متفاوتػة  Salmonella  Escherichia coli ,دو وجإلى  .Sabuj et al (2020)اتفقت نتائة دراسة 
  المرتبطة بالأغذية السريعة.  بالعدوى  الصابة مخاطر ت الدراسة إلى ارتفاعوخمص

 عينػة  ػي E. coli و  (،:17.7  القولونيػة ال ػريكية أنػه وجػدت Bukhari et al. ((2021اتفقػت دراسػة 
 الأقل.  عمى واحدة

 البيتزا لعينات النتائج البكتيريولوجية

  البيتزا النتائج البكتيريولوجية( 6جدول )
Samples Sample 

code 
 تصنيف

 الوطعن

Total count 

bacteria 

E. coli Salmonella spp. 

1 PHI1 
سلاسل 

 عالوية

16×10
3
 1×10

3
 7×10

3
 

15×10
3
 1×10

3
 4×10

3
 

17×10
3
 1×10

3
 5×10

3
 

2 PHI2 
سلاسل 

 عالوية

18×10
3
 Non 2×10

3
 

13×10
3
 Non 4×10

3
 

10×10
3
 Non 3×10

3
 

3 LPI1 
هطعن 

 هحلى

13×10
3
 Non 7×10

3
 

19×10
3
 Non 4×10

3
 

17×10
3
 Non 5×10

3
 

4 LPI2 
هطعن 

 هحلى

12×10
3
 1×10

3
 Non 

18×10
3
 1×10

3
 Non 

13×10
3
 1×10

3
 Non 

ل قيمة قوبمغت أ 103×19إلى  103×10( أف إجمالي العدد البكتير  بالعينات يتراوح مف 6يوضح جدوؿ  
، اختمفت وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ 103×18وأعمى قيمة  103×10ر  بعينات سلاسل المطاعـ لمعدد البكتي

وحدة مكونة لممستعمرة /  103×19 إلى 103×12 عينات وجبات المطاعـ المستقمة ب كل كبير حيث تراوحت مف
 جراـ. بما لا يتفق مت المواصفات القياسية.

 ي بعض العينات، وبمغت أقل قيمة   103×1ريكية القولونية إلى بينما تراوحت نسبة التموث بواسطة ال 
بما لا يتفق مت المواصفات   103×1لمعدد البكتير  بعينات سلاسل المطاعـ والمطاعـ المستقمة صفر وأعمى قيمة 

 التي تحدد أف أقصى حمل ميكروبي يبم  صفر وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ.

صفر، وبمغت أقل قيمة بعينات سلاسل  ل قيمةقوبمغت أ  103×7  اتوبمغت نسبة السالمونيلا بالعين
وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ . انخفضت القيمة بعينات وجبات المطاعـ  103×7وأعمى قيمة  103×2المطاعـ 
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وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ. بما لا يتفق مت  103×7المستقمة ب كل كبير حيث تراوحت مف صفر إلى 
 التي تحدد أف أقصى حمل ميكروبي يبم  صفر وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ.المواصفات 

بكميػات متفاوتػة  Salmonella  Escherichia coli ,دو وجػإلػى  Sabuj et al (2020)اتفقت نتػائة دراسػة 
  المرتبطة بالأغذية السريعة.  بالعدوى  الصابة مخاطر وخمصت الدراسة إلى ارتفاع

 عينػػة  ػي E. coli و (، :17.7  القولونيػة ال ػريكية أنػػه وجػدت ((t alBukhari e 2021اتفقػت دراسػة 
 الأقل. عمى واحدة

 البطاطسلعينات  ةالبكتيريولوجيالنتائج 

  النتائج البكتيريولوجية البطاطس( 2جدول )

Samples 
Sample 

code 

 تصنيف

 الوطعن

Total count 

bacteria 
E. coli 

Salmonella 

spp. 

1 FFMI1 
سلاسل 

 عالوية

 

19×10
3
 9×10

2
 Non 

17×10
3
 7×10

2
 Non 

19×10
3
 8×10

2
 Non 

2 FFMZ2 
 

سلاسل 

 عالوية

12×10
3
 2×10

3
 Non 

18×10
3
 2×10

3
 Non 

17×10
3
 1×10

3
 Non 

3 LFFMI1 
 هطعن هحلى

 

11×10
3
 Non Non 

14×10
3
 Non Non 

19×10
3
 Non Non 

4 LFFMI2 
 هطعن هحلى

 

12×10
3
 5×10

3
 Non 

16×10
3
 5×10

3
 Non 

14×10
3
 5×10

3
 Non 

ل قوبمغت أ  103×19 إلى 103×11ف إجمالي العدد البكتير  بالعينات يتراوح مف ( أ7  جدوؿ يوضح
وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ  103×19وأعمى قيمة  103×12قيمة لمعدد البكتير  بعينات سلاسل المطاعـ 

وحدة مكونة  103×19 إلى 103×11 ت المطاعـ المستقمة ب كل كبير حيث تراوحت مف عينات وجبا اختمفت
 لممستعمرة / جراـ. بما لا يتفق مت المواصفات القياسية.

وبمغػػػت أقػػػل قيمػػػة لمعػػػدد   103×9 مػػػف صػػػفر إلػػػىبينمػػػا تراوحػػػت نسػػػبة التمػػػوث بواسػػػطة ال ػػػريكية القولونيػػػة 
وبمغػػت أقػػل قيمػػة  وحػػدة مكونػػة لممسػػتعمرة / جػػراـ 103×9مػػى قيمػػة وأع 103×1البكتيػػر  بعينػػات سلاسػػل المطػػاعـ 

بمػا لا يتفػػق وحػدة مكونػػة لممسػتعمرة / جػػراـ.  103×9لمعػدد البكتيػر  بعينػػات المطػاعـ المسػػتقمة صػفر وأعمػػى قيمػة 
 مت المواصفات التي تحدد أف أقصى حمل ميكروبي يبم  صفر وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ.

البطػػاطس سػػمبية تمو هػػا بواسػػطة السػػالمونيلا بمػػا يتفػػق مػػت المواصػػفات التػػي تحػػدد أف أظهػػرت جميػػت عينػػات 
 أقصى حمل ميكروبي يبم  صفر وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ.

 هذ  نتائة ، أظهرت:(23.8  ال ريكية القولونية بنسبة عف وجود 2019)) Amare et alاتفقت دراسة  
  للأمراض. المسببة البكتيريا مف أك ر أو بواحد مو ةم الغذائية المواد غالبية أف الدراسة
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 التػػي الأطعمػػة  ػػي البكتيريػػا أعمػػى عػػدد انػػه وجػػد إجمػػالي .Bukhari et al (2021)مػػت   ةاتفقػػت الدراسػػ
السػاخنة وترجػت أسػباا التمػوث إلػى العػدو   الأطعمػة مػف أك ػر الطازجػة والخضػروات الخضػار سػمطة عمػى تحتو  

 الممو ػػة، الحاويػػات واسػػتخداـ والتعامػػل الب ػػر   الػػر   الممو ػػة  ػػي ميػػا  المػػواد واسػػتخداـ النيئػػة، الأطعمػػة خػػلاؿ مػػف
 بػػػ مراض الكبػػػد لصػػػابة قياسػػػها يمكػػػف إلػػػى علامػػػات السػػػريعة الوجبػػػات تنػػػاوؿ  ػػػي ال ػػػرا  يػػػؤد  أف حيػػػث يمكػػػف

  .والالتهابات والسمنة

 لعينات الطعمية ةالبكتيريولوجيالنتائج 

  يريولوجية لعينات الطعميةالنتائج البكت( 8جدول )

Samples 
Sample 

code 

 تصنيف

 الوطعن

Total count 

bacteria 
E. coli 

Salmonella 

spp. 

1 TMI1 
 سلاسل عالوية

 

4×10
3
 7×10

3
 Non 

6×10
3
 4×10

3
 Non 

5×10
3
 5×10

3
 Non 

2 TMZ1 
 

 سلاسل عالوية

4×10
3
 2×10

3
 Non 

6×10
3
 4×10

3
 Non 

3×10
3
 3×10

3
 Non 

3 LTI1 
 هطعن هحلى

 

4×10
3
 7×10

3
 Non 

5×10
3
 4×10

3
 Non 

7×10
3
 5×10

3
 Non 

4 LTZ1 
 هطعن هحلى

 

2×10
3
 2×10

3
 Non 

4×10
3
 4×10

3
 Non 

5×10
3
 3×10

3
 Non 

وبمغت أقل قيمة   103×6 إلى  103×2( إجمالي العدد البكتير  بالعينات يتراوح مف 8يوضح جدوؿ  
وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ . اختمفت  103×6وأعمى قيمة  103×3  بعينات سلاسل المطاعـ لمعدد البكتير 

وحدة مكونة لممستعمرة /  103×7  إلى  103×2عينات وجبات المطاعـ المستقمة ب كل كبير حيث تراوحت مف  
 جراـ، بما لا يتفق مت المواصفات القياسية.

وبمغت أقل قيمة لمعدد البكتير  بعينات   103×7 إلىلقولونية تراوحت نسبة التموث بواسطة ال ريكية ا
وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ. بما لا يتفق   103×7وأعمى قيمة  103× 2 المطاعـ المستقمة و  سلاسل المطاعـ

 ف أقصى حمل ميكروبي يبم  صفر وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ.أمت المواصفات التي تحدد 

ف أطعمية سمبية تمو ها بواسطة السالمونيلا بما يتفق مت المواصفات التي تحدد أظهرت جميت عينات ال
  أقصى حمل ميكروبي يبم  صفر وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ.

 هػذ  نتػائة ، أظهػرت:(23.8  عف وجػود ال ػريكية القولونيػة بنسػبة Amare et al. 2019))اتفقت دراسة  
  المختمفة. للأمراض المسببة البكتيريا مف أك ر أو بواحد و ةمم الغذائية المواد غالبية أف الدراسة
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 بيض اللعينات  ةالبكتيريولوجيالنتائج 

 بيض الالنتائج البكتيريولوجية لعينات ( 9جدول )
Samples Sample 

code 
المطعم تصنيف  Total count 

bacteria 

E. coli Salmonella 

spp. 

1 ECMI1 

 سلاسل عالمية
10×103 Non 2×103 

13×103 Non 4×103 

14×103 Non 3×103 

2 ECZI1 

 سلاسل عالمية
13×103 2×103 7×103 

14×103 2×103 4×103 

11×10 2×103 5×103 

3 LECI1 

 مطعم محمى
16×103 Non 2×103 

10×103 Non 4×103 

15×103 Non 3×103 

4 LECZ1 مطعم محمى 
 

11×103 1×103 Non 

14×103 1×103 Non 

16×103 1×103 Non 

وبمغت أقػل قيمػة  103×16 إلى 103×10ف إجمالي العدد البكتير  بالعينات يتراوح مف أ (9 جدوؿ  يوضح
وحػػدة مكونػػة لممسػػتعمرة / جػػراـ،  اختمفػػت  103×6وأعمػػى قيمػػة  103×4لمعػػدد البكتيػػر  بعينػػات سلاسػػل المطػػاعـ 
وحدة مكونة لممستعمرة / جػراـ، بمػا لا  103×6إلى   103×3راوحت مف  عينات وجبات المطاعـ المستقمة حيث ت

وحػػػػدة مكونػػػػة  103×1المواصػػػػفات التػػػي تحػػػػدد أف أقصػػػى حمػػػػل ميكروبػػػػي يبمػػػ   يتفػػػق مػػػػت المواصػػػفات القياسػػػػية،
 لممستعمرة / جراـ.

تعمرة / وحػػدة مكونػػة لممسػػ  103×2 إلػػى مػػف صػػفر بينمػػا تراوحػػت نسػػبة التمػػوث بواسػػطة ال ػػريكية القولونيػػة
وحػدة مكونػة لممسػتعمرة  103×2وبمغت أقل قيمة لمعدد البكتير  بعينات سلاسل المطاعـ صػفر وأعمػى قيمػة ، جراـ

وحػػدة مكونػػة  103×1/ جػػراـ، انخفضػػت القيمػػة بعينػػات وجبػػات المطػػاعـ المسػػتقمة حيػػث تراوحػػت مػػف صػػفر إلػػى 
وحػػدة  10×1حػػدد أف أقصػػى حمػػل ميكروبػػي يبمػػ  التػػي ت بمػػا لا يتفػػق مػػت المواصػػفات القياسػػيةلممسػػتعمرة / جػػراـ، 

 مكونة لممستعمرة / جراـ.

وبمغػػت أقػػل قيمػػة لمعػػدد البكتيػػر  بعينػػات سلاسػػل  103×7 مػػف صػػفر إلػػى بمغػػت نسػػبة السػػالمونيلا بالعينػػات
 وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ.        103×7وأعمى قيمة  103×2المطاعـ 

وحػدة مكونػة لممسػتعمرة /  103×4حيػث تراوحػت مػف  صػفر  إلػى  اختمفت عينات وجبات المطػاعـ المسػتقمة
جػػراـ. بمػػا لا يتفػػق مػػت المواصػػفات القياسػػية. المواصػػفات التػػي تحػػدد أف أقصػػى حمػػل ميكروبػػي يبمػػ  صػػفر وحػػدة 

 مكونة لممستعمرة / جراـ.

متفاوتػة بكميػات  Salmonella  Escherichia coli ,دو وجإلى  .Sabuj et al (2020)اتفقت نتائة دراسة 
  المرتبطة بالأغذية السريعة.  بالعدوى  الصابة مخاطر وخمصت الدراسة إلى ارتفاع
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 عينة  ي E. coli (، و:17.7  القولونية ال ريكية أنه وجدت Bukhari et al. ((2021اتفقت دراسة 
 الأقل. عمى واحدة

 لعينات السمك  ةالبكتيريولوجيالنتائج 

 جية لعينات السمك فيميه النتائج البكتيريولو ( 12جدول )
Samples Sample 

code 
 تصنيف
 المطعم

Total count 

bacteria 

E. coli Salmonella 

spp. 

1 FFMI1 سلاسل عالمية 
 

11×103 1×103 Non 

14×103 1×103 Non 

16×103 1×103 Non 

2 FFMZ1  
 سلاسل عالمية

14×103 Non Non 

17×103 Non Non 

17×103 Non Non 

3 LFFI1 مطعم محمى 
 

12×103 4×103 Non 

14×103 3×103 Non 

12×103 6×103 Non 

4 LFFZ1 مطعم محمى 
 

16×103 1×103 Non 

15×103 1×103 Non 

17×103 1×103 Non 

 103×11 ف إجمالي العدد البكتير  بالعينات يتراوح مفأالخاص بتحميل عينات السمؾ  (11 جدوؿ  يوضح
وحدة  103×16وأعمى قيمة  103×14 وبمغت أقل قيمة لمعدد البكتير  بعينات سلاسل المطاعـ  103×16 لىإ 

 103×5إلى   103×3مكونة لممستعمرة / جراـ. انخفضت عينات وجبات المطاعـ المستقمة حيث تراوحت مف  
أف أقصى حمل ميكروبي يبم   وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ. بما لا يتفق مت المواصفات القياسية التي تحدد

 وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ.  103×1

وبمغت  ي بعض العينات   103×6 لىإ مف صفر بينما تراوحت نسبة التموث بواسطة ال ريكية القولونية
وحدة مكونة لممستعمرة / جراـ.  103×1صفر وأعمى قيمة  أقل قيمة لمعدد البكتير  بعينات سلاسل المطاعـ

وحدة مكونة لممستعمرة  103×6إلى   103×1لقيمة بعينات وجبات المطاعـ المستقمة حيث تراوحت مف  ارتفعت ا
وحدة مكونة   10×4/ جراـ. بما لا يتفق مت المواصفات القياسية التي تحدد أف أقصى حمل ميكروبي يبم  

 لممستعمرة / جراـ.

 لمرنجػة، 1.23±  2.19 القولونيػة  ػريكيةال متوسػط تعػداد أنػه بمػ  Shaltot et al. (2017)اتفقػت دراسػة 
  .لمجمبر   1.23±  61.4السمؾ و لأصابت 1.22±  91.5و لمسمموف  ±1.16  1.22
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   التوصيات

 )المطاعم(توصيات خاصة بالتقييم البكتريولوجي لموجبات السريعة

تبػػػاع الجػػػرانات الصػػػحية لسػػػلامة الأغذيػػػة أ نػػػان جميػػػت مراحمهػػػا و   لػػػزاـ الجهػػػات توصػػػى الدراسػػػة بضػػػرورة وا  ا 
 الرقابية لممطاعـ بتنفيذها حيث:  

 تجنا استلاـ المنتجات التي تظهر عميها علامات الفساد أو معب ة ب كل غير ملائـ .1

 طما منتجات المحوـ مف مصدر معتمد مت تواجد  هادات لممورد،   .2

د والتبريػػد، عػػدـ تجنػػا تخػػزيف المػػواد الغذائيػػة مػػت عػػدـ اتبػػاع دليػػل درجػػات الحػػرارة لػػدرجات حػػرارة التجمػػ .3
ب مػاكف ويجػا لتػدوير المخػزوف،  First in First out (FIFO )اسػتخداـ طريقػة الػوارد أولا  يخػرج أولا  

ضػػػانة كا يػػػة وجيػػػدة التهويػػػة حيػػػث يجػػػا  صػػػل  تخػػػزيف المػػػواد الغذائيػػػة أف تكػػػوف نظيفػػػة وجا ػػػة وذات وا 
للأكل  ي ال لاجة أو التجميػد بتخزينهػا  الأطعمة أ نان التخزيف، تخزيف الأطعمة القابمة لمتم، أو الجاهزة

 أياـ مف تحضير الطعاـ أو  تحه.  7 ي  لاجة منفصمة، مت تاريخ التخمص منها بعد 

الاهتماـ بالوقت الكا ي ودرجة الحرارة  ي إعادة تسخيف الأطعمة، عدـ السماح لمطعاـ بالتبريد ببطن  ي  .4
طعمػػػة المطبوخػػػة والمبػػػردة مسػػػبق ا، الػػػتخمص مػػػف  ػػػرف مغمػػػق، إجػػػران إعػػػادة التسػػػخيف مػػػرة واحػػػدة  قػػػط للأ

درجػة مئويػة، يمكػف  72الطعاـ الذ  تـ إعادة تسػخينه، الاحتفػا  بالأطعمػة السػاخنة عنػد درجػة حػرارة  
 درجة مئوية لمدة تصل إلى ساعتيف.  63حفا الطعاـ الساخف  ي درجة حرارة أقل مف 

وضػعها بإنػػان دا ػئ  هنػاؾ  ػلاث طػرؽ مقبولػػة  لا ينبغػي تػذويا الأطعمػة  ػي درجػػة حػرارة الغر ػة أو  ػي .5
لذابة الأطعمة م ل نقل الطعاـ مف الفريزر ووضعه  ػي ال لاجػة وهػذ  الطريقػة هػي الأك ػر أمانػا، إذابػة 
الطعاـ تحت المان البارد الجار ، تػذويا الطعػاـ  ػي  ػرف الميكروويػ، مناسػب ا  قػط إذا تػـ طهػي الطعػاـ 

 عمى الفور.  

ريت لتجنػػا تمػػ، قػػواـ الطعػػاـ بسػػبا التجميػػد البطػػين ممػػا يػػؤد  إلػػى تكػػويف بمػػورات التجميػػد السػػتجنػػا  .6
.   مجية كبيرة تعمل عمى  قداف النكهة لممواد المغذية ويسبا قساوة المحوـ

المناولػػة والتحضػػير يجػػا أف يػػتـ  ػػي منػػاطق أو أوقػػات منفصػػمة التمػػوث، يجػػا أف تكػػوف هنػػاؾ منػػاطق  .7
تق ير الخضروات وغسػمها بمػا  ػي ذلػؾ منطقػة مخصصػة لعػداد مخصصة منفصمة لعداد الفطائر، و 

الدواجف والمحوـ النيئة، والطهي، والغسيل، ويجا أف يكوف لكل منها معدات، وسكاكيف، و ػوؾ، وألػواح 
 تقطيت منفصمة.

يجا تخفي، المواد الكيميائية المستخدمة بالمان، وتستخدـ أنظمة الضغط العالي التي تستخدـ المان  ي  .8
ظيػ،، ويوصػػى باختبػػار الميػػا  كػػل  لا ػػة أ ػػهر بح  ػػا عػػف أ  مسػػببات الأمػػراض المنقولػػة بالغػػذان أو التن

 الميا .
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برامة التنظي، والتطهير يجا أف تضمف نظا ة جميػت أجػزان مكػاف التحضػير ويجػا أف ت ػمل تنظيػ،  .9
أف تحػدد  معدات الطهى والتحضير، وكذلؾ يجا مراقبة برامة التنظيػ، والتطهيػر ب ػكل مسػتمر، يجػا

المنػػػاطق والمعػػػدات والأوانػػػي التػػػي سػػػيتـ تنظيفهػػػا، طريقػػػة وعػػػدد مػػػرات تكػػػرار التنظيػػػ،، كيفيػػػة الرصػػػد 
  والمراقبة عمى جودة النظا ة.

إدارة مناسبة لمنفايات ومكا حة ان ػات ب ػكل  عػاؿ حيػث ي ػكل خطػرا محػتملا مػف أ  نػوع مػف التمػوث،  .11
نػػػػوع مػػػػف ان ػػػػات، وكػػػػذلؾ تػػػػدابير لتجنػػػػا انت ػػػػارها، لػػػذا مػػػػف الضػػػػرور  تنفيػػػػذ تػػػػدابير تمنػػػػت دخػػػػوؿ أ  

استئصاؿ ان ات يجا أف يتـ تنفيذها بػ   طريقػة  يزيائيػة أو كيميائيػة أو بيولوجيػة ب ػكل لا يػؤ ر عمػى 
 صحة وسلامة الغذان.  

السيطرة عمى درجػة الحموضػة، والن ػا  المػائي، والػتحكـ  ػي درجػة الحػرارة، ومنػت السػموـ  ػي الأطعمػة  .11
ا تعاوني ػػػا مػػػف جانػػػا جميػػػت الم ػػػاركيف  ػػػي إنتػػػاج الغػػػذان ولمنػػػت تكػػػا ر  السػػػريعة يجػػػا أف يصػػػبح جهػػػد 

الكائنات الحية الدقيقة يجا غسل اليديف وتجفيفهما قبل تحضػير أ  أطعمػة وبعػد التعامػل مػت الأطعمػة 
 .تالنيئة  المحوـ أو الدواجف أو الخضار أو الفواكه(، مت مراعاة تنظي، مناطق التحضير والمعدا

الجهات الرقابية وتفعيػل لػوائح خاصػة بالصػحة وسػلامة الأغذيػة وت ػمل هػذ  المػوائح التركيػز عمػى التزاـ  .12
تقميل الممح والسكر المضا يف عمى مستوى التصنيت والاستهلاؾ، ولوائح الصحة العامة لتقميل اسػتهلاؾ 

 الأطعمة المصنعة. 
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   Previous studies found that there are many meals served in fast 

food restaurants were found to exceed the bacterial limit 

stipulated by the standard specifications, and some meals were 

found to contain a high level of E. coli and salmonella. Therefore, 

provides Healthy diets and working on food safety will preserve 

public health and control the symptoms of many diseases, and 

will ensure customer satisfaction and loyalty and achieve a strong 

competitive advantage. 

   This field study was applied to a sample of some chain 

restaurant and independent restaurants in the cities of Ismailia and 

Zagazig.. A total of 180 samples were collected for chemical and 

bacteriological analysis of the most commonly used fast foods 

(pizza, burger, fried chicken, potatoes, fish, eggs, and falafel). 

   The results of the analysis of the Bacteriological quality of fast 

restaurant meals, were found to not conform to the standard 

specifications for the total bacterial count, (55%) of the total 

samples tested positive for containing E. coli, (38%) of the total 

samples showed positive results in containing Salmonella. 

   The study recommends The necessity of Hands washed and 

dried before After dealing with raw foods (meat, poultry, 

vegetables, or fruits), regulatory authorities must adhere to and 

activate special health and food safety regulations.  

 


