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ةـمقدم. 1
علیها من الإقبالوكثرة ،وذلك بسبب ازدیاد عددها؛خاصةأهمیةفي المطاعم لها الأغذیةسلامة إن

وتوجد العدید من الفرص لتلوث الغذاء في المطاعم في مختلف المراحل التي یمر بها ما . قبل السكان
. النقلوأثناءفي المزرعة، وفي أماكن التصنیع، الأطعمةتتلوث أنیمكن إذ. بین التحضیر والاستهلاك

ا ونظرً .تناولهاأثناءأو،أو التحضیر،الإنتاجمن الأخیرةفي المراحل الأغذیةتتلوث أنیمكن وأخیرا
ة أو الأطعمة جاهزة في المطاعم، فإنه من الأهمیة بمكان منع المخاطر التي تلوث الأغذیلتناول الزبائن
لیمةالمنقولة بواسطة الغذاء سببها الممارسات غیر السالأمراضمن % 97وقد تبین أن .السیطرة علیها

.[2,1]الأغذیة في التعامل مع 

؟الأغذیةلماذا التركیز على سلامة 1-1
. ةوعدم الراح،داءالأ، واعتلال لمستهلكها ینتج عنه تقلیلأمراض مختلفةینتج عن الأغذیة الملوثة 

ویعتمد على عدة عواملمن بلد لآخر،ارً متغیّ الأغذیةة الناتجة عن تلوث عدد الحالات المرضیّ یعتبرو 
ومدى ،وتوفر الإصحاح المناسب،وطرق حفظ الأغذیة،ظهور أنواع جدیدة من الجراثیم الممرضةنهام

، الأغذیةتجة عن تلوث تشخیص الحالات المرضیّة الناو ،الحفاظ على سلامة الأغذیةوعي الناس بطرق 
الطقس حیث أن الدول التي یغلب علیها ارتفاع درجات الحرارة ترتفع فیها فرص تلوث ، و وتسجیلها
الناتجة عن تناول أغذیة ملوثة في الولایات السنویة تم تقدیر عدد الحالات المرضیّة مثلاً .الأغذیة

حالة 5,000لة أدخلت المستشفى، وحا325,000ملیون حالة اعتلال، و 76ب الأمریكیةالمتحدة 
.[3]وفاة

فهي تكلف . إضافة لما ذكر، فإن الأمراض الناتجة عن تناول الأغذیة الملوثة لها تأثیر اقتصادي مهم
على فمثل هذه التكالیف تكون على عدة أشكال منها المصاری. مجتمعاتنا الكثیر من الأموال كل عام
ثقة المستهلك إلى حد كذلك تقلّ . ستوى الإنتاجیة لضحایا المرضالعلاج، وتعطل العمل، وتخفیض م

. نتیجة تناولهم الأطعمة فیهمستهلكینحالات مرضیة للانتشار وبائي لكبیر بالمطعم الذي یحدث فیه
عندما للمطعمتزداد بكثرةمن المؤسسات ذات العلاقةالصحة وغیرهاوزارة كذلك فإن زیارات مفتشي 

وفي بعض الحالات یتم إغلاق المطعم . هة ناتجة عن تناول أطعمة ملوثة منمرضیّ یتبین وجود حالات
وفي المجمل، فإن أي خلل . هذه هي الطریقة المثلى في المحافظة على صحة عامة الناسأنإذا تبین 
.[4-7]الإداریین والموظفین فیهاعلى ، و هاعم سوف یكون له تأثیر سلبي على أصحابافي المط
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فالزبائن . یتوجه لتناول الوجبات في المطعم الذي تتوفر فیه النظافة، وجودة الغذاءمستهلكإن الوعادة ف
يوبالتال. ا ذا طعم جید من جهة، وخالٍ من التلوث الذي قد یؤدي للمرض من جهة أخرىن طعامً و یرید
صاحب منكلٍ تعتبر مسؤولیة تحضیر الطعام وتقدیمه بشكل آمن، والمحافظة على ثقة الزبائن، فإن
,9]فیهعاملین مطعم، ومدیره، والال 8].

الوبائیة الأمراضأن معظم في الولایات المتحدة الأمریكیة ومنعها الأمراضوأفادت مراكز السیطرة على 
مثل المطاعم، والمدارس، الناتجة عن تناول الأطعمة عادة ما تحدث في المؤسسات التي تقدم الأغذیة

حیث یتم تناول مثل هذه الأغذیة في المؤسسة الغذائیة أو یتم أخذها جاهزة لتناولها والمخیمات، وغیرها، 
.[11,10]آخرفي مكان 

، ومن ثم تم التعامل معه بها یحددان مدى الفرصة لتلوث هذا الغذاءیإن طبیعة الغذاء، والكیفیة التي 
: في المطاعم یكون بسببعادة فإن تلوث الأغذیة الموجودة و . التسبب بالأمراض ذات العلاقة

تعرضها لدرجات حرارة غیر آمنة
 في التعامل معها من قبل أشخاص مصابین بالعدوى، والذین یمارسون عادات غیر صحیة

.تعاملهم مع الطعام
تلویثها غیر المباشرأو،تعرضها إلى مسببات المرض عن طریق تلویثها المباشر

(cross contamination).

ة الحرارة غیر مناسبة أثناء استقبال الطعام، وتخزینه، وطبخه، وتبریده، وإعادة تسخینه، قد تكون درج
یوجد احتیاجات خاصة للسیطرة . أو بشكل ساخن، مما یؤدي إلى تلوث الطعام،والحفاظ علیه بشكل بارد

الحرارة من وصولالتأكد مثل،ویعتمد ذلك على نوع الطعامعلى درجة حرارة مناسبة لسلامة الأغذیة
5درجة حرارة الطعام المطهي مبردة عند المحافظة علىو عند طهیه،الكافیة إلى جمیع أجزاء الغذاء

أنواعمعظم فتقدیمه،أو أكثر لحین ،درجة مئویة60أو ساخنة عند درجة حرارة ،مئویة أو أقلجات در 
.[12]مئویةدرجة 60ى ال5ضمن درجات حرارة تتراوح بین أسرعالبكتیریا تستطیع النمو بشكل 

عدم التخطیط السلیم للمطعم منذ :وظروف تؤدي الى تلوث الأغذیة في المطعم منها،وتوجد عدة عوامل
البدایة، وضیق المكان، وعدم توفر البنیة التحتیة المناسبة في المطعم، وعدم ملائمة المبنى لهذا الغرض، 

وسیره بشكل جید ،ا لسهولة العملالتخطیط السلیم ضروریً مثلا یعتبر . نظافة، وغیرهابالإضافة الى قلة ال
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على سلامة العامل، إیجابيیؤثر بشكل المناسبوالتصمیم ،ذلك أن التخطیط السلیم. داخل المطعم
فمثلا توجد بعض المطاعم في أماكن مناسبة لغرضها، . الزبائنورضا، وتوفیر الجهد والطاقة، وإنتاجیته

وبشكل عام فإنه كلما . في أماكن لم تكن مؤهلة لهذا الغرض، وغیر مناسبة لهبینما توجد بعض المطاعم
لصاحبه، وازداد الربح هوتنفیذه بشكل مناسب، كلما تحققت الأهداف العامة من وجود،تم تخطیط المطعم

[13].

یر الطعام، المخازن، وأماكن تحضمثل كذلك یسهم التخطیط السلیم على توفیر البنیة التحتیة في المطعم،
ومغاسل ) المراحیض(ومكان الطبخ، وصالة الطعام، ومكان غسیل الأواني، والمستودع، ودورات المیاه 

.[14]للمطعم ضافة إلى اختیار المكان المناسب ، بالإالأیدي

عن جودة الطعام في المطعم مرتبط بشكل وثیق بنظافة مستهلكفإن انطباع ال،أما بالنسبة للنظافة
أن فالأصل. التي یتم فیها التعامل مع الطعام في جمیع مراحلهالأماكند مدخله، وفي جمیع المطعم عن

،یكون في المطاعم النظیفةمستهلكللرضًاأقصى وإنّ . ا في داخله، وخارجهیكون المطعم نظیفً 
ذلك إنّ ، فالزبائنرضاومع ازدیاد .وتقدیمها بشكل آمن،الأطعمةواللامعة، والتي یتم التعامل فیها مع 

،غسل الأیديالنظافة الشخصیة الجیدةكذلك تتضمن .  ا یؤدي الى زیادة العمل، وتطور المطعمحتمً 
وتتضمن أیضا تمتع العاملین في المطاعم . والتي یمكن أن تلامس الطعام،والأجزاء الأخرى من الجسم

رأس یمنع الشعر من الحركةعلى الغطاءً ، والتزامهم بلباس العمل الذي یشمل المریول، و بصحة جیدة
,16]القفازات، بالإضافة إلى استعمال والتساقط 15].

ا في التقلیل من فرص تلوث الطعام أثناء التحضیر، والتخزین، وتعقیمها مهمً ،ویعتبر تنظیف الأواني
. اتوالمعد،أو أوساخ مرئیة على أسطح الأواني،ویشمل التنظیف التخلص من أیة غبرة. وتقدیم الخدمة

،الأوانيالكائنات الحیة المجهریة مسببة المرض عن أسطح تقلیل عدد یؤدي تعقیم الأواني إلىو 
أو ،قلیلاً یصبحخطره إنّ . والمعدات لمستوى مقبول من منظور الصحة العامة

،برامج تنظیفیمكن السیطرة على التلوث المتقاطع عن طریق و .شكل خطرًا على صحة البشریلا 
طع من طعام لآخر هو حفظ الأطعمة مفصولة عن قاأفضل طریقة لمنع التلوث المتف. وتعقیم مناسبین
غیر (والأطعمة في حالتها الطبیعیة ،وهذا مهم خاصة بالنسبة للأطعمة الجاهزة للتناول. بعضها البعض
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والأغذیة، أو المبردات، الثلاجاتالخام في الرفوف السفلیة منالأغذیة، بحیث یتم حفظ )جاهزة للتناول
.[17]منهاالجاهزة في الرفوف العلویة

والقوارض، ویطیل ،في المطاعم یقلل من جذب الحشراتاستخدام الممارسات الصحیة الجیدةفإن كذلك و 
والمعدات، ویزید من همة الموظفین، ومعنویاتهم، وفعالیاتهم، ومهم من النواحي ،من عمر الأواني

وأدوات ،إلى وجود أوعیةفي المطعمالتنظیفبینما قد یؤدي الأداء الضعیف لعمال .لیة الأخرىالجما
ه من الضروري توظیف الممارسات إنّ لذلك ف. قد تؤذي الزبائن، وتضر بالعمل، أو قد توقفهوسخة

.[18]جمیع الأوقات لحمایة صحة الزبائن وراحتهمالصحیّة في

في المطاعم، فلا بد من تدریب الطاقم العامل فیها على أسس ةجیدممارسات صحیةوحتى نصل إلى 
ذلك أن التدریب یساهم إلى حد كبیر في منع الأمراض الناتجة عن . التعامل مع الطعام في جمیع مراحله

وهو یسهم إلى حد كبیر في حمایة .وقوعهامن التعامل مع الحادثة بعد بدلاقبل حدوثهاتلوّث الغذاء 
الة، وهذا یعني الربح وهو یعني أن جمیع مراحل التعامل مع الطعام ستكون فعّ . اوالعاملین أیضً ،الزبائن

ذلك سوف یرفع من إنّ وعندما یستثمر صاحب المطعم في تدریب الموظفین، ف. الأكثر لصاحب المطعم
لرضا عن العمل، وإذا شعر متداولو الأغذیة با. هویزید من ولائهم للعمل، ویقلل من تركهم ل،معنویاتهم

وهناك فائدة أخرى، وهي أنه عندما یكون متداولو . هم سوف یتصرفون مع الزبائن بشكل أفضلإنّ ف
العلاقة مع مفتشي الصحة سوف تكون بشكل أفضل، وذلك إنّ الأغذیة في المطعم مدربین بشكل جید، ف

. [19 ,20]للاطمئنان للأداء الجید الذي یقوم به الموظفون

یوجد في معظم دول العالم قوانین وأنظمة، تنظم عملیة تحضیر الطعام، من سلامة الأغذیة وللتأكد 
وفي . ، وغیرها من أماكن تقدیم هذه الخدمةاوخدمة تقدیمه في الأماكن العامة، مثل المطاعم، والكافتیری

ین یرتادون هذه العادة یتم إقرار هذه الأنظمة والقوانین؛ للمحافظة على الصحة العامة للمواطنین الذ
وتصنیعها بطریقة سلیمة ،هذا یعني أن الأطعمة المقدمة للزبائن ینبغي أن تكون قد تم إنتاجها. الأماكن

وحفظه ،والأنظمة بعدة عوامل للمحافظة على سلامة الغذاء،تهتم هذه القوانین. تضمن سلامة من یأكلها
سقف، ومصدر تزوید المیاه ونظامه، والإضاءة، المباني، والواجهات، والأرضیات، والأ: من التلوث أهمها

وتقدیمه، والطاولات، ونظام التبرید، وأماكن التخزین، وكیفیة ،والأوعیة والأدوات الخاصة بتحضیر الطعام
وغرف الغسیل، والتنظیف، ولباس ،والتخلص منها، والمرحاض،والحشرات،السیطرة على القوارض
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والتخلص منها، وغیرها من ، ظفین، وكیفیة التعامل مع النفایاتالموظفین، والشهادات الصحیة للمو 
. ]21[الاحتیاجات 

، وهو قانون غیر محدّث، 1966لعام الأردنيأما في فلسطین، فالمرجعیة لا تزال لقانون الصحة العامة 
لعامة مشروع قانون الصحة اإصداروتم العمل على . وفیه ثغرات كبیرة، ولا یؤدي الغرض المطلوب منه

الأغذیة، إلا أنه لم یعتمد بشكله النهائي لحد الآن، وفیه فقرتان خاصتان بسلامة 2000الفلسطیني لسنة 
التي تعتبر فیها الأغذیة فاسدة أو تالفة أو الأحوال، وفیها تم تحدید 57وهي المادة الأولىبشكل عام، 

یجب أن ":أنه، فتنص على59أما المادة الثانیة وهي المادة.غیر صالحة للاستهلاك الآدمي
والمشتغلین في كل عملیات ،ووسائل نقلها،وعبواتها،وفي أوعیتها،تتوافر في أماكن تداول الأغذیة

.]22["والاشتراطات التي یصدر بها قرار من الوزیر،التداول، المواصفات

قدیم الوجبات الجاهزة، ویتواجد معظم هذه وأماكن ت،یتواجد في محافظة رام االله والبیرة العدید من المطاعم
رام االله والبیرة، بالإضافة إلى وجود عدد آخر من المطاعم في بعض التجمعات مدینتي المطاعم في 

وغیرها من أماكن تقدیم الطعام الجاهز مفتشون ،یتولى عملیة التفتیش على المطاعم. خرىالأالسكانیة 
.محافظة رام االله والبیرةسلامة العامة التابعة لولجنة المن وزارة الصحة، والبلدیات، 

وتنوع الوجبات فیها یجعل من ،والمخیم في فلسطین،والمدینة،تعدد المطاعم وتوزعها ما بین القریةإنّ 
الصعوبة بمكان مراقبة جمیع نواحي سلامة الأغذیة في المطاعم بشكل مستمر من قبل المفتشین 

مج سلامة الأغذیة في المطاعم ینبغي أن تشمل المؤسسات الحكومیة، براإنّ ومن هنا ف.  الرسمیین
وأصحاب المطاعم، أو المشرفین علیها جنبًا إلى جنب، وذلك من أجل التأكد من سلامة الأغذیة التي 

. نتناولها

وفحصها في مختبر الصحة العامة ،وتقوم وزارة الصحة، من خلال مفتشیها، بأخذ عینات من المطاعم
كزي، ویتم التعلیق على النتائج من قبل الفنیین، ومن ثم یتم أخذ الإجراءات اللازمة إذا كانت نتائج المر 

وغیرها من ،أو معاییر منظمة الصحة العالمیة،أو لا تتوافق مع المعاییر الفلسطینیة،الفحوصات ملوثة
ل لجنة السلامة العامة كذلك یقوم المفتشون من خلا. المعاییر في حالة عدم توفر معاییر فلسطینیة

والهدف العام من . بالتفتیش على المطاعم بشكل متقطع، لمعرفة مدى التزامها بالمواصفات الخاصة بها
هذه الفحوصات، ومن التفتیش على المطاعم هو المحافظة على صحة المواطنین، وذلك عن طریق 



جامعة بیرزیت- معھد الصحة العامة والمجتمعیةعصام الخطیب وسوزان متولي  12

ىعلذلك أنه إذا لم یتم الإشراف . هاوجودت،والتأكد من سلامتها،الأطعمة المقدمة لهمعینات منفحص
الأطعمة المقدمة في مثل هذه الأماكن یمكن أن تشكل خطرًا على الصحة إنّ المطاعم بشكل ملائم، ف

. العامة

من حیث من فلسطین، في محافظة رام االله والبیرة تهدف هذه الدراسة الى التعرف على واقع المطاعم 
ومدى التزامها بالأسس مدى سلامة الأغذیة فیها، و ، ة المطاعمساحمدى توفر البنیة التحتیة فیها، وم

بعض الخصائص المنتقاة للعاملین في و السلیمة للتعامل مع المواد الغذائیة في مراحلها المختلفة، 
إلىمة في المطاعم، بالإضافة ا، والنظافة العالتعلیمات التي تلقاها الموظفون فیها، والتدریبو المطاعم، 
الأعوامالنوعیة البیولوجیة لعینات الأغذیة في المطاعم خلال لى نتائج الفحوصات الخاصة بالتعرف ع

2003-2005.
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المنهجیة. 2

وعینتهامجتمع الدراسة 
مطعمًا 236والبالغ عددها ،فظة رام االله والبیرةجمیع المطاعم في محامجتمع الدراسة في هذا البحث هو 

وكان ،ممطع%)85.6(202أما عینة الدراسة فكانت. والمخیمات،والبلدات والقرى،المدنموزعة على
في مطعمًا%) 25.7(52، وفي مدینة رام االلهمطعمًا) %45.5(92:في المحافظة كالتاليهاتوزیع

نت وكا،مطعمًا في المخیمات%) 5.4(11، والقرى والبلداتمطعمًا في %) 23.3(47و،مدینة البیرة
)مطعمًا34(%14.4الرفضنسبة 

أدوات جمع البیانات
:اشتمل البحث على أداتین لجمع البیانات وهما

المشاهدات المیدانیةاستمارة خاصة لتدوین )أ
ت الاستمارة ملقد اشتو ،لتدوین المشاهدات المیدانیة الخاصة بالمطاعماستمارة شبه منتظمة تحضیرتم 

طعم، ومساحته، ومكان التخزین في المطعم، وعارض السلطات، جوانب منها ترخیص المعلى عدة 
والتشققات في المبنى، والمنطقة ،والإضاءةوصالة تقدیم الوجبات، والمطبخ، ومنطقة تحضیر الطعام، 

.وغیرهاالمطعم بشكل عام، ةوالمراحیض، ونظاف،، والرطوبة في المطعموظفینالخاصة بالم
لمطاعماستمارة خاصة بالعاملین في ا) ب

تم تصمیم استمارة شبه منتظمة خاصة بمقابلة جمیع العاملین في المطاعم، وقد اشتملت على عدة 
، والممارسات الیومیة في التعامل مع عناصر أهمها المعلومات الشخصیة الخاصة بالعاملین في المطاعم

فحص المیاه، ، و الأطعمةالخاص بواللباس الخاص بالعمل، والنظافة الشخصیة، ومیزان الحرارة،الأطعمة
.، والحشرات والقوارض، والنظافة العامة في المطعموتوفرها

الفحص القبلي للاستمارات
لقد تم القیام بزیارات میدانیة لخمسة مطاعم، تم فیها تعبئة خمس استمارات خاصة بالمشاهدات المیدانیة، 

مع واقع الاستمارتیندى تطابق من أجل معرفة م؛ استمارات خاصة بالعاملین في المطاعمثمانيو 
ولقد . وآلیة استیفائهما،وقد تم إجراء بعد التعدیلات على الاستمارتین. المطاعم في محافظة رام االله والبیرة

،تم تدریب طاقم الباحثین المیدانیین المكون من ثمانیة أشخاص على العملیات المیدانیة المختلفة
.  نفیذ العمل المیدانيوالمتعلقة بموضوع البحث، وذلك قبل ت
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وتدقیقها ومعاملتهاجمع البیانات
حیث ، 2/3/2005بتاریخ وانتهى العمل المیداني ،6/12/2004بتاریخدراسةبدأ العمل المیداني لل

الخاصة ، وتدوین المعلومات من جهةجمعت البیانات بأسلوب المقابلة الشخصیة للعاملین في المطاعم
.المیدانیین أنفسهم من جهة أخرىن قبل الباحثین مبالمشاهدات المیدانیة 

العملمنالانتهاءقبل، وبالمشاهدات المیدانیةالمطاعمفيالعاملین بالخاصةالاستماراتتدقیقتم
دلیلإعدادموت،هاترمیز تثبیتتمبعد ذلك، . البیاناتإدخالقبلتدقیقهاإعادةتمثمومنالمیداني،

. البیاناتإدخالمومن ثم تبذلك،خاص

2005- 2003للأعوامالنوعیة البیولوجیة لعینات الأغذیة من المطاعم أما بالنسبة لنتائج فحوصات 

.تم الحصول علیها من قسم صحة البیئة في مدیریة الصحة لمحافظة رام االله والبیرةفقد

برنامج باستخداموتحلیلها،غذیة، ونتائج فحوصات عینات الألاستمارتینالخاصة باالبیاناتإدخالوتم
).SPSS(الرزمة الإحصائیة للعلوم الاجتماعیة 
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ومناقشتهاالنتائجعرض . 3
المتطلبات العامة للمطاعم ومدى توفرها3-1
مساحة المطاعم1-1- 3

، وكانت 2م4لوحظ وجود تباین واسع في مساحة المطاعم، حیث بلغت مساحة أصغر مطعم 
وتركزت مساحة أكثر المطاعم . 2م94.4، ومتوسط المساحة 2م935بر مطعم مساحة أك

متر مربع فتبلغ نسبتها 100أما المطاعم التي تزید مساحتها عن . 2م50إلى 4ما بین%) 57.4(
ویمكن تفسیر ذلك بأن أكثر . 1من مجموع المطاعم كما هو موضح في الجدول رقم %) 25.7(

ذات مساحة صغیرة، وتفتقر إلى البنیة التحتیة اللازمة، وتكون في من نصف المطاعم هي مطاعم 
الغالب مطاعم لتداول الأغذیة الشعبیة مثل الفلافل، والحمص، والتي یتم تحضیرها وبیعها دون 
وجود حیز مناسب لجلوس الزبائن، وفي كثیر من الأحیان تكون هذه المطاعم جزءًا من المنزل الذي 

المهنة كثیر من یمارسها من أصحاب الدخل المحدود، أو الذین لیس یقطنه صاحبها، وأن هذه
.أكبرمساحةذات لدیهم المال الكافي لفتح مطاعم 

السكاني والمساحة، فیلاحظ أن أصغر المطاعم موجودة عأما بالنسبة لتوزیع المطاعم حسب التجم
في 2م20- 11و 2م10- 4في المخیمات، إذ بلغت نسبة المطاعم التي تتراوح مساحتها من 

مطعما موجودة في المخیمات، 11على التوالي من أصل %36.4و % 27.3المخیمات حوالي 
وهذا یتفق مع طبیعة مخیمات اللاجئین التي تتسم بضیق المنازل، والساحات العامة، والممرات، 

نعكس على مساحة وهذا بطبیعته ی. والطرقات بین المنازل، إذ یعتبر التوسع الأفقي فیها معدومًا
20-11تتراوح مساحتها ما بین فیهافیلاحظ أن معظم المطاعمأما القرى. المطاعم الموجودة فیها

% 14.9و%23.4و % 23.4هذه المساحات ا، إذ بلغت نسبا مربعً مترً 40- 31و30- 21و
لمطاعم وتعتبر مساحة المطاعم في القرى صغیرة نسبیًا إذا ما قورنت بمساحة ا. على التوالي

حوالي 2م30الموجودة في المدینة، إذ بلغت نسبة المطاعم في المدینة والتي تزید مساحتها عن 
فبشكل عام یرتاد مطاعم المدینة أعداد كبیرة من المواطنین مقارنة بأعداد المواطنین التي %. 71.5

. ترتاد مطاعم القریة
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(%))التكرار والنسبة المئویة(یة حسب المساحة توزیع المطاعم في التجمعات السكان: 1الجدول رقم 

)2م( المساحة  التجمع نوع 
المجموعالسكاني 101أو أكثر 51-100 41-50 31-40 21-30 11-20 10 -4

144
(100.0)

46
(31.9)

23
(16.0)

17
(11.8)

17
(11.8)

18
(12.5)

19
(13.2)

4
(2.8) مدینة

47
(100.0)

6
(12.8)

10
(21.3)

2
(4.3)

7
(14.9)

11
(23.4)

11
(23.4)

0
0( .0) قریة أو بلدة

11
(100.0)

0
0( .0)

1
(9.1)

1
(9.1)

1
(9.1)

1
(9.1)

4
(36.4)

3
(27.3) مخیم

202
(100.0)

52
(25.7)

34
(16.8)

20
(9.9)

25
(12.4)

30
(14.9)

34
(16.8)

7
(3.5) المجموع

ترخیص المطاعم1-2- 3
یص المطاعم من قبل قسم صحة البیئة في مدیریة الصحة في المحافظة بالتنسیق مع البلدیات، یتم ترخ

والمجالس المحلیة، حیث تمنح الرخصة للمطاعم لمدة سنة كاملة یتم تجدیدها سنویا، حیث یتم مراعاة 
هذه والمعدات عند استصدار ،والإنشاء،جمیع القوانین والتعلیمات الخاصة بالتمدیدات الصحیة

. التراخیص

من هذه (9.4%)19یوجد بها رخصة ساریة المفعول، وأن %) 33.2(مطعماً 67وتبین من النتائج أن
مطعماً 48عددهاالمرخصة والبالغ المطاعم توجد فیها الرخصة معلقة في مكان بارز، أما باقي المطاعم

مطعم(50%)101ووجد أن. 2فیها كما هو موضح في الجدول رقم فالرخصة غیر معلقة(%23.8)
فلم یجب أصحابها %) 16.8(مطعماً 34توجد بها رخصة ساریة المفعول، أما باقي المطاعم والبالغةلا

وهذا یؤكد وجود عدد . على السؤال الخاص بالترخیص، وأغلب الظن أن هذه المطاعم غیر مرخصة
.هذه المطاعم للشروط المطلوبةكبیر من المطاعم غیر مرخصة، مما یثیر التساؤل حول استیفاء

علاقة ذات دلالة إحصائیة بین ترخیص المطاعم، والتجمع السكاني حسب اختبار فشر تولقد وجد
Fisher’s Exact Test)Chi Square=14.445, p=0.004( 51، حیث أن)من %) 35.4

مطعماً، %) 31.9(15والمطاعم الموجودة في المدن مرخصة، أما في القرى والبلدات فالمرخص منها ه
من )%9.1(المرخص من هذه المطاعم هو مطعم واحد فقط، ویشكل ما نسبتهإنّ أما في المخیمات، ف
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ویمكن تفسیر ذلك إلى أن أغلب مطاعم القرى .2الجدول رقم هو مبین فيكما ،مطاعم المخیمات
لا یتعدى كونه غرفة واحدة والمخیمات لا تستوفي المتطلبات اللازمة لترخیصها، حیث أن  أغلبها   

من الصعب أن یسیطروالحمص من جهة، ومن جهة أخرى،فقط، وتكون في الغالب لتحضیر الفلافل
.، وغیرها من المؤسسات بسبب الوضع السیاسي غیر المستقربشكل كاملالصحة على المطاعمومفتش

ته ونسبمرخصةالعدد المطاعم المرخصة وغیر : 2الجدول رقم 
حسب المنطقة 

هل یوجد رخصة ساریة المفعول في المطعم؟
)التكرار والنسبة المئویة(

المجموعالتجمع السكاني
لا یوجد 
جواب

لا نعم

144
100.0

31
21.5

62
43.1

51
35.4 مدینة

47
100.0

3
6.4

29
61.7

15
31.9 قریة أو بلدة

11
100.0

0
0.0

10
90.9

1
9.1 ممخی

202
100.0

34
16.8

101
50.0

67
33.2 المجموع

)Chi Square=14.445, p=0.004(Fisher’s Exact Test

التخزین1-3- 3
تخزین المواد الغذائیة) أ

مطعماً فقط، وأما باقي المطاعم والبالغة ) %18.3(37تبین من النتائج توفر منطقة خاصة للتخزین في 
وهذا یتنافى مع أهمیة وجود منطقة . فر فیها مناطق خاصة للتخزینفلا یتو ،%)81.7(مطعماً 165

وهذا یؤثر . تخزین مناسبة في المطعم لتخزین المواد الغذائیة حسب المتطلبات العامة الواجب توفرها
بشكل سلبي على جودة المواد الغذائیة التي یتم تخزینها بشكل عشوائي، ویعرضها للتلوث في بعض 

من وجود أماكن خاصة للتخزین في جزء من المطاعم، إلا أن الشروط اللازمة للتخزین وبالرغم . الأحیان
من هذه المطاعم، لا یتم تخزین المواد الغذائیة على رفوف %38.9لا توجد في العدید منها، ففي حوالي 

ي التهویة غیر مناسبة فإنّ ما یتم وضعها على الأرض بشكل مباشر، كذلك فإنّ مرتفعة عن الأرض، و 
من هذه المطاعم بشكل عشوائي كما هو %41.7حوالي نصف هذه المطاعم، ویتم التخزین في حوالي 
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وكل هذه العوامل مجتمعة تسهم الى حد كبیر في تلف العدید من الأطعمة . 3موضح في الجدول رقم 
.  وتلوثها

فیها بعض شروط التخزین الضروریةوجدعدد المطاعم التي ی: 3الجدول رقم 
.*والنسبة المئویة لها

(%)  النسبة المئویة عدد المطاعمشروط التخزین
%2261.1سم فوق الأرضیة15الطعام مخزن على ارتفاع 

%1952.8تهویة مناسبة في مكان التخزین
%2158.3مواد التخزین مرتبة بشكل جید

مطعم37المطاعم التي یتم فیها التخزین والبالغ عددها النسب المئویة في الجدول محسوبة من -:ملاحظة*
.  مطعم202من أصل 

تخزین مواد التنظیف) ب
وقد وجد أن . یعتبر توفر مواد للتنظیف في أي مطعم أمرًا ضروریًا، ویجب تخزینها بعیدًا عن الأغذیة

135،  وأن لأرضیاتلتنظیف الأدوات، وافیها مواد تنظیفیوجد%)93.3(أغلب المطاعم

44یتم فیها تخزین مواد التنظیف بعیداً عن الطعام والأوعیة، بینما وجد أن %) 75.4(مطعماً 

لا یتم فیها مراعاة ذلك، وقد یؤدي هذا إلى تلوث كیمیائي للأغذیة في حالة تسرب هذه %) 24.6(مطعماً 
.أو سیلانها،السوائل

وملحقاتهالمطبخ3-1-4
المطبخ) أ

وجد أن المطبخ یتوفر في معظم المطاعم، حیث وصل عدد المطاعم التي یتوفر فیها المطبخ 
وبالرغم من ارتفاع نسبة توفر المطابخ، إلا أن المرافق الضروریة غیر متوفرة في العدید %). 83.2(168
اً، مطعم%) 60.7(102فمثلا لا تتوفر مغاسل للأیدي في . 4كما هو موضح في الجدول رقم ،منها

ا للمحافظة وجود مثل هذه المغاسل ضروري جدً إنّ وهذا یدلل على وجود خلل واضح في المطاعم، إذ 
على سلامة الأغذیة، والنظافة العامة في المطبخ، علما بأنه من الضروري توفر مغاسل للأیدي في 

أو ،لسائلعدم توفر منظف أیدي كالصابون اإنّ كذلك ف. المطبخ منفصلة عن مغاسل غسیل الأواني
الصلب بالقرب من مغسلة الأیدي یعتبر عاملا مهما في التلوث المتقاطع في المطبخ، ویسهم الى حد 
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فالمنظفات مهمة جدا لتطهیر الأیدي من الجراثیم، . بعید في تلویث الأطعمة وخاصة الجاهز منها للتقدیم
عدم توفر مناشف بالقرب من إنّ كذلك ف. والأوساخ، وغیرها مما یعلق بأیدي العاملین في المطبخ

العاملین في المطبخ قد یضطرهم الى التنشیف بالمراییل التي یلبسونها أحیانا، وفي الكثیر من الأحیان 
.تكون هذه المراییل غیر نظیفة

مطعماً یوجد بها تجهیزات تهویة 168مطاعم من أصل %) 64.5(107أن 4یلاحظ من الجدول رقم 
ا بأن من هذه المطاعم لا یوجد بها تهویة مناسبة، علمً %35.5حوالي د مناسبة،  وهذا یعني وجو 

التهویة في المطبخ لها أهمیة كبیرة في منع تجمع البخار، والدهون، والزیوت، والضباب، والروائح التي 
تحدث مشاكل إصحاح في حال تواجدها في منطقة المطبخ، وخاصة وجود بعض أنواع العفن الضارة 

].23[بالأغذیة

توزیع المطاعم حسب توفر المرافق الأساسیة للمطبخ: 4الجدول رقم 

للمطابخالمرافق الأساسیة
عد المطاعم المتوفرة فیها المرافق 

الأساسیة
(%)لنسبة المئویة اا

39.3*66وجود مغسلة أیدي داخل المطبخ أو بالقرب منه

62.7**42وجود منظف أیدي قرب مغسلة الأیدي الخاصة بالمطبخ

59.1**39وجود مناشف عند مغسلة الأیدي الخاصة بالمطبخ

64.5*107تجهیزات تهویة مناسبة فوق منطقة الطبخ في المطبخ

.مطعمًا فیها مطبخ168هذا العدد من أصل * 
.مطعمًا فیها مطبخ ومغسلة أیدي66هذا العدد من أصل ** 

وجود مطبخ فیه، وجد أن هناك و وجود المطعم في التجمعات السكانیة وعند دراسة العلاقة بین مكان 
Fisher’s Exact Testعلاقة إحصائیة ذات دلالة بینهما حسب اختبار فشر 

)(Chi-Square = 12.827, p = 0.001 من مطاعم %54.5و %23.4و 11.8%حیث تبین أن
ا حول وهذا یؤكد ما تم ذكره مسبقً . یوجد فیها مطبخالمدینة، والقرى والبلدات، والمخیمات على التوالي لا

لكن معظم المطاعم في المدینة . ا في القرىصغر مساحة المطاعم في المخیمات بشكل أساسي، وأحیانً 
.  وضعها أفضل من البقیة بشكل عام
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لطاتعارض السّ ) ب
202من أصل %) 63.9(مطعمًا 129لطات كان وجد أن عدد المطاعم التي یوجد بها عارض للسّ 

لطات فیها مناسبًا، مطعمًا كان وضع عارض السّ 129من ال %) 76.6(مطعمًا 98مطعم، ووجد أن 
لطات محمیة من التلوث الذي قد ینتج عن الزبائن بسبب تعرضهم المباشر للسلطات، أما حیث كانت السّ 

زود بحمایة، وبذلك فإن احتمال لطات فیها كان مكشوفًا وغیر معارض السّ إنّ الثلاثون مطعماً الأخرى، ف
لطات في هذه المطاعم یكون قائمًا، بسبب الحركة المستمرة داخل المطعم من قبل العاملین، تلوث السّ 

.والزبائن، بالإضافة الى البیئة المحیطة

صاج الفلافل وسیخ الشاورما) ج
أغلب المطاعم أنّ على وهذا دلیل. مطاعم تمتلك صاج فلافل%) 51.5(104وجد من نتائج البحث أن 

وكان صاج الفلافل . الموجودة في محافظة رام االله والبیرة هي مطاعم شعبیة تحضّر الوجبات السریعة
، وهذا یجعله معرضاً للتلوث من المحیط الخارجي %)29.8(مطعماً 31حدود المطعم في موجوداً خارج

. مح أن یكون خارج حدود المطعممن جهة، ومخالفاً لقوانین البلدیة من جهة أخرى، إذ لا یس

مطعمًا فقط، وهي أقل من تلك التي یوجد بها %) 26.7(54أما عن سیخ الشاورما فكان موجوداً في 
مطعمًا %) 42.6(23أما عن مكان تواجد سیخ الشاورما، فقد كان خارج حدود المطعم في . صاج فلافل

احتمال تلوث الشاورما من المحیط الخارجي، خاصة وهذا مجدداً یشیر إلى . من المطاعم التي یوجد فیها
معظم المطاعم موجودة على الشوارع الرئیسیة، مع وجود حركة مرور عالیة في بعض الأماكن، أنّ 

.تعلیمات البلدیة أیضالومخالفة 

هناك علاقة أنّ فقد وجد أما عن توزیع المطاعم التي یوجد فیها صاج الفلافل حسب التجمع السكاني 
.1شكل رقم كما هو موضح في ال(Chi-Square = 31.862, P = 0.0 )ت دلالة إحصائیة بینهما ذا
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یوجــــد لا یوجــــد

( Chi-Square = 31.862, P = 0.0)

النسبة المئویة لتوزیع المطاعم في المحافظة حسب وجود : 1الشكل رقم 
صاج الفلافل والتجمع السكاني

والبلدات والمخیمات یتواجد فیها صاج الفلافل بنسب أعلى من تلك الموجودة ،مطاعم القرىأنّ یلاحظ 
اعم شعبیة تقتصر في الغالبیة العظمى من مطاعم القرى والبلدات والمخیمات هي مطأنّ ذلك. المدنفي 

فیها الوجبات بشكللمدینة فتتنوعبینما مطاعم ا،والحمص وما شابه،الغالب على تحضیر الفلافل
نسبة المطاعم بلغت فقد ها،أو خارجحدود المطاعم أما عن تواجد صاج الفلافل داخل .وأوسع،أكبر

للقرى والبلدات % 100و % 82.1بینما بلغت % 57.1للمدن هاصاج الفلافل داخل حدودتي یوجدال
دود المطاعم في المدینة هي أقل نسبة تواجد صاج الفلافل داخل حأنّ ویلاحظ .والمخیمات على التوالي

مطاعم المدن التي یتم فیها تحضیر أنّ والمخیمات وهذا یعود إلى ،من نظیراتها في القرى والبلدات
وخاصة تلك المطلة على الشوارع العامة، بینما ،الفلافل یتواجد صاج الفلافل فیها خارج حدود المطعم



جامعة بیرزیت- معھد الصحة العامة والمجتمعیةعصام الخطیب وسوزان متولي  22

غرفة واحدة یتم تحضیر الفلافل داخلها ثیر من الأحیان في الكوالمخیمات فهي ،مطاعم القرى والبلدات
. كما تم ملاحظته من المشاهدات المیدانیة

النسبة أنّ فقد لوحظ ،سیخ الشاورما حسب التجمع السكانيفیهاالمطاعم التي یتواجدتوزیعأما عن
،%40.4ه النسبة حیث بلغت هذ،في القرى والبلداتكانتفي المطاعمالأكبر لتواجد سیخ الشاورما

الشكل كما یوضحفلم یوجد أي مطعم به سیخ شاورماا عن المخیماتأم% 24.3بینما بلغت في المدینة 
وعدد من مطاعم القرى تحرص على توفیر ،العدید من مطاعم البلداتأنّ ویمكن تفسیر ذلك ب. 2رقم 

بات المقدمة، بینما في من حیث نوعیة الوجالمطاعم سیخ الشاورما لتتمیز بذلك عن غیرها من 
أما عن .یجعل من الصعب بیع الشاورما في مطاعمهافیها فالوضع الاقتصادي السیئ ،المخیمات

تلكوهي ،متخصص على الأغلب في تحضیر الشاورماالمطاعممن اهناك عددً فإنّ ،مطاعم المدینة
أو حدود المطاعم رما داخل أما عن تواجد سیخ الشاو .التي یغلب علیها الطابع الشعبي في وجباتها

نسبة المطاعم في البلدات والقرى التي تقوم بوضع سیخ الشاورما داخل حدود أنّ فقد لوحظ ها،خارج
المطعم هي أعلى من تلك المطاعم الموجودة في المدینة وذلك یعود للسبب ذاته الذي ذكر لصاج 

.الفلافل

متفرقات3-1-5
النفایات الصلبة) أ

أنّ مطعمًا یتوفر فیها حاویات، أو سلال لجمع النفایات في المطعم، ووجد %) 95.1(192أنّ وجد 
مطعمًا یتوفر في السلال أكیاس، حیث یتم ربطها بشكل جید قبل التخلص 192من ال %) 82.8(159

192من ال %) 72.2(مطعماً 140أنّ أما عن وضع النفایات داخل الحاویات فقد وجد . النهائي منها

ع النفایات فیها بشكل سلیم، والباقي یوجد فیه العدید من المشاكل، والتي تم تلخیصها في الجدول یتم وض
المیكروبات هذا یوفر بیئة مناسبة للحشرات، والقوارض، والتي بدورها تنقل العدید منوبالطبع فإنّ . 5رقم 

. ، وتتسبب في مرض المستهلكینللأطعمة
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ووجودتجمع السكانيحسب اللمطاعم المئویة لنسبةال: 2لشكل رقم ا
فیها   شاورما السیخ 

توزیع المطاعم حسب المشاكل الخاصة بالنفایات الصلبة في السلال: 5الجدول رقم 
(%)النسبة المئویة عدد المطاعم المشكلة الرئیسیة 

2445.3السلال غیر نظیفة، وغیر مغطاة
1528.3السلال بدون أكیاس

1018.9السلال ممتلئة، وحجمها غیر كاف، والنفایات متناثرة حولها

أكیاس النفایات الممتلئة متراكمة في المطعم، ولم یتم 
التخلص منها

47.5

53100.0المجموع
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التهویة في صالة تقدیم الوجبات) ب
یوجد فیها تهویة مناسبة في صالة تقدیم الوجبات، ولا یوجد %)90.0(مطعماً 181أنّ تبین من النتائج 

فلا یوجد %) 6.0(مطعماً 12مطاعم، أما باقي المطاعم والبالغ عددها %) 4.0(8تهویة مناسبة في 
وینتج عن ذلك مشاكل . فیها صالة تقدیم الوجبات، وذلك بسبب صغر حجم المطعم ومحدودیة مساحته

، وكذلك ارتفاع درجات الحرارة ، بحیث یصبح الهواء داخل المطعم غیر صحيالرطوبة، وقلة جودة الهواء
.داخل المطعم

الإضاءة في المطعم) ج
مطعماً، وأما بقیة المطاعم %) 97(196الإضاءة مناسبة في أنّ وجد من خلال المشاهدات المیدانیة 

الأطعمة في هذه المطاعم، إذ لا فلا تتوفر بها الإضاءة المناسبة، وهذا یؤثر بدوره على جودة تحضیر 
یستطیع العامل في المطعم رؤیة الأطعمة بشكل مناسب أثناء التحضیر، وكذلك لا یؤدي إلى رضا 

.الزبائن

المنطقة الخاصة بالموظفین) د
أما المطاعم الأخرى . یوفر منطقة خاصة بالموظفین%) 9.9(مطعماً فقط 20أنّ وجد من نتائج البحث 

فلا توفر منطقة خاصة بالموظفین، وذلك بسبب صغر مساحة المطعم، %) 90.1(مطعما ً 182والبالغة 
وینتج عن هذا عدم وجود بیئة عمل مناسبة للموظفین، . وعدم تصمیم المطاعم في الأصل لهذا الغرض

وفي . ه من الضروري وجود منطقة خاصة للموظفین للاستراحة وتناول الوجبات وتغییر الملابسأنّ حیث 
الموظف یضطر للبس الملابس في منزله، ولا یجد عدم توفر مثل هذه المنطقة للموظفین، فإنّ حالة

مكانًا مناسبًا لوضع ممتلكاته الخاصة، وقد یضطر إلى التدخین وتناول الوجبات في المطبخ، أو أماكن 
منها فقط تتوفر سبعة أنّ أما المطاعم التي یتوفر فیها منطقة خاصة للموظفین، فوجد .أخرى غیر مناسبة

.  یوضح هذه المشاكل6فیها الشروط المناسبة، والباقي یوجد فیها مشكلة أو أكثر، والجدول رقم 
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توزیع المطاعم حسب المشاكل المتعلقة بالمنطقة الخاصة بالموظفین: 6الجدول رقم 
(%)النسبة المئویة عدد المطاعم المشكلة الرئیسیة 

210.0ن المراحیضالمنطقة غیر منفصلة ع

630.0المنطقة غیر منفصلة عن أماكن تحضیر الطعام وتخزینه

210.0المنطقة غیر منفصلة عن أماكن تنظیف الأوعیة وتخزینها

738.9المنطقة لا یوجد بها تجهیزات تهویة مناسبة

المراحیض) ه
هذا مؤشر على ضعف الإصحاح فقط مزودة بمراحیض، و %) 78.2(مطعماً 158أنّ تبین من النتائج 

.یبین توزیع المطاعم حسب عدد المراحیض في المطعم الواحد7في هذه المطاعم، والجدول رقم 

توزیع المطاعم حسب عدد المراحیض : 7الجدول رقم 
(%)النسبة المئویة التكرار في المطعممراحیضعدد ال
21.8 44 مراحیضلا یوجد 
54.0 109 1

15.3 31 2

8.9 18 أو أكثر3
100.0 202 المجموع

أكثر المطاعم یتوفر بها مرحاض واحد فقط، والأفضل أن یتوفر أنّ 7ویلاحظ من الجدول رقم 
ولكن لعدم وجود جهات تتابع مثل هذه مرحاضان على الأقل، واحد للرجال، وآخر للنساء في أي مطعم، 

مراحیض، ویمكن أن یعزى ذلك لعدم توفر مكان لجلوس العدید من المطاعم لا تتوفر فیها ال، فإنّ الأمور
.ما یتم أخذ الوجبات الجاهزة وتناولها خارج المطعمالزبائن فیها، وإنّ 

ولقد وجدت علاقة إحصائیة ذات دلالة بین نوع التجمع السكاني، وتوفر مرحاض في المطعم  
)Chi-square = 22.623 , P = 0.000 ( نسبة تواجد أنّ یلاحظ . 8ل رقم كما هو موضح في الجدو

المراحیض في مطاعم المدینة تزید عنها في القریة، وأما أقل نسبة لتواجد المراحیض فهي في مطاعم 
والمخیمات هي في الغالب مطاعم ،مطاعم البلدات والقرىأنّ ویمكن مجدداً تفسیر ذلك ب.  المخیمات

.طلوبة للمطاعمصغیرة الحجم ذات طابع شعبي لا تستوفي الشروط الم
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توزیع المراحیض في المطاعم:8الجدول رقم
حسب المنطقة

هل یوجد مراحیض في المطعم؟
)التكرار والنسبة المئویة(

نوع التجمع 
السكاني 

المجموع لا نعم
144

100.0%
22

15.3%
122

84.7% مدینة
47

100.0%
13

27.7%
34

72.3% قریة أو بلدة
11

100.0%
9

81.8%
2

18.2% مخیم
202

100.0%
44

21.8%
202

100.0% المجموع
)Chi-square = 22.623 , P = 0.000(

یلخص توزیع المطاعم 9والجدول رقم . وقد لوحظ توفر الماء للمراحیض، وتوفر مغاسل للأیدي أیضاً 
الموجودة والخاصة بالمتطلبات وتتلخص أهم المشاكل . ر المتطلبات الأساسیة للمراحیضحسب توف

من 44.6%الأساسیة للمراحیض في عدم توفر میاه ساخنة للمغاسل القریبة من المراحیض في
من المطاعم، وعدم توفر أیة وسیلة لتجفیف الأیدي % 14.2المطاعم، وعدم توفر منظف للأیدي في 

من % 47.7مراحیض في من المطاعم، وعدم توفر التهویة المناسبة لل% 23.8بعد غسلها في 
وهذا مؤشر على ضعف مستوى الإصحاح، والتخطیط في مثل هذا المطاعم، مما قد ینعكس . المطاعم

سلبًا على جودة الأطعمة المقدمة في المطاعم، وتسهم الى حد كبیر في تلویثها، مما یؤدي الى ظهور 
الجاهزة مباشرة الأطعمةمل مع أمراض ذات علاقة بالأطعمة المقدمة في المطاعم، خاصة إذا تم التعا

.بعد الخروج من المرحاض
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النسبة من مجموع المطاعم (توزیع المطاعم حسب توفر متطلبات أساسیة للمراحیض : 9رقم جدول ال
).158التي یتوفر بها مراحیض وهي 

(%)النسبة المئویةالعددمتطلبات أساسیة للمراحیض
15799.4تزوید المراحیض بالماء

14894.9وجود مغسلة أیدي داخل المراحیض أو بالقرب منها

8255.4وجود میاه ساخنة عند مغسلة الأیدي الخاصة بالمرحاض

14799.3وجود میاه باردة عند مغسلة الأیدي الخاصة بالمرحاض

12785.8وجود منظف أیدي عند مغسلة الأیدي الخاصة بالمرحاض

11276.2دي الخاصة بالمرحاضوجود مناشف عند مغسلة الأی

7952.3وجود تهویة مناسبة للمراحیض

الشقوق والرطوبة ) و
الفواصل ما بین الجدران، أنّ أغلبیة المطاعم لا یوجد بها فتحات، أو تصدعات في المبنى، و أنّ وجد 

شرات، والأرضیات، والسقوف خالیة من التشققات أیضاً، وهذا شيء إیجابي یحول دون دخول الح
مطعمًا یتواجد بها رطوبة تركزت %) 13.9(28أنّ وقد وجد . والقوارض الى المطاعم من هذه الأماكن

أغلبها على جدران المطبخ؛ وذلك بسبب تراكم الأبخرة في المطبخ، وتكثفها على الجدران، ویمكن تأكید 
ها نظام تهویة جید في ذلك من خلال وجود علاقة إحصائیة ذات دلالة بین المطاعم التي لا یوجد ب

= Chi-Square).المطبخ، وظهور الرطوبة فیها على جدران المطبخ

6.139, P = 0.017).

نظافة المطعم بشكل عام)ز
كانت تنقصها النظافة، أما باقي المطاعم، فكان %) 65.3(مطعماً 132أنّ وجد من نتائج البحث 

- :ن حیث النظافة بشكل عام، وتنوعت أسباب عدم النظافة لتشمل ما یليوضعها جیدًا م
عدم نظافة المطبخ وترتیبه، حیث الأرضیة غیر نظیفة، وأوعیة المطبخ غیر مرتبة وغیر نظیفة.1
.نظیف بالشكل المطلوب، ووضعه غیر مناسبرالحمام غی.2
.المغاسل غیر نظیفة، والصابون غیر متوفر عندها. 3
.ضیة المطعم غیر نظیفة والنفایات وضعها غیر مناسبأر . 4
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.المطعم عبارة عن غرفة واحدة للتحضیر، وهو مكتظ والتخزین فیه یتم بصورة غیر مناسبة. 5
.المخزن غیر مرتب، والمواد متراكمة فیه بشكل غیر مناسب. 6
.لا یوجد تصریف لفضلات المیاه في المغاسل الخاصة بالمطبخ، أو الحمام. 7
.عدم نظافة الأدوات في المطبخ.8

وجود علاقة ذات دلالة إحصائیة بینهما لوحظوعند تفحص العلاقة بین نظافة المطاعم وترخیصها، 
(Chi-Square = 16.096, P=0.000) نسبة المطاعم النظیفة من المطاعم المرخصة أنّ حیث وجد

أنّ ، ذلك 52.5%لمطاعم غیر المرخصة ، بینما بلغت نسبة المطاعم النظیفة من ا%82.1قد بلغت 
كذلك وجدت علاقة ذات دلالة . المطاعم غیر المرخصة تفتقر لجوانب مهمة أساسیة أهمها النظافة

بین مدى النظافة في المطاعم ونوع التجمع Fisher’s Exact Testإحصائیة حسب اختبار فشر 
قدیر نسب المطاعم التي تتوفر فیها ، حیث بلغ ت(Chi-Square = 22.928 , P = 0.000)السكاني، 

في كل من المدن، والقرى والبلدات، والمخیمات % 18.2و % 46.8و % 75.0النظافة  بشكل مقبول 
والمخیمات من والبلدات،ویعود ذلك إلى ضعف الإمكانیات المادیة بشكل عام في القرى. على التوالي

على هذه كافیةلة مرتادیها، وعدم وجود رقابة جهة، وانخفاض مستوى الدخل في هذه المطاعم بسبب ق
الوضع في هذه المطاعم بحاجة إلى عنایة واهتمام أكثر في مختلف وبالرغم من ذلك، فإنّ . المطاعم

. النواحي ذات العلاقة بالمطاعم، وخاصة النظافة منها

في المطاعمونالعامل3-2
بعض الخصائص المنتقاة للعاملین في المطاعم3-2-1
عدد العاملین في المطاعم) أ

، موزعین في المحافظة 308أثناء العمل المیداني بلغ عدد العاملین في المطاعم، والذین تم مقابلتهم
12في القرى والبلدات، و %) 17.2(53في مدینتي رام االله والبیرة، و %) 78.8(243: كالتالي

مع اً یّ حیث یتناسب ذلك طردالمدینة، في ویلاحظ وجود معظم العاملین.في المخیمات%) 3.9(
معظم المطاعم في القرى والمخیمات صغیرة الحجم، ، وكذلك فإنّ عدد المطاعم في المدینة

.10هو موضح في الجدول رقم ، كماومساحتها قلیلة، وعدد العاملین فیها قلیل
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وهو صاحب ،حدمن المطاعم في المخیمات فیها عامل وا% 63.6أنّ 10یلاحظ من الجدول رقم 
من المطاعم في القرى والبلدات فیها % 72.3أنّ و . المطعم في الغالب، والباقي فیها عاملان فقط

أو أقل، بینما یلاحظ عكس ذلك في المدینة، إذ بلغت نسبة المطاعم التي یعمل فیها ثلاثة ،عاملان
بحاجة ها إذ إنّ لمدینة، في مطاعم اویمكن أن یعزى ذلك لتنوع الوجبات%.52.1أو أكثر ،عاملین

بینما في القرى . الى تنوع الخبرات لإعداد الطعام من جهة، وتلبیة احتیاجات الزبائن من جهة أخرى
ویكفى والبلدات والمخیمات، عادة ما تكون الوجبات محصورة، ولیست بحاجة الى تنوع الخبرات،

.والزبائن،أو شخصان للقیام باحتیاجات المطعم،واحدشخص

توزیع المطاعم في التجمعات السكانیة حسب عدد العاملین في المطعم : 10لجدول رقم ا
(%))التكرار والنسبة المئویة(

المطعم عدد العاملین في  التجمع نوع 
المجموعالسكاني أو أكثر7 4 -6 3 2 1

144
(100.0)

16
(11.1)

36
(25.0)

23
(16.0)

51
(35.4)

18
(12.5) مدینة

47
(100.0)

0
0( .0)

2
(4.3)

11
(23.4)

18
(38.3)

16
(34.0) قریة أو بلدة

11
(100.0)

0
0( .0)

0
0( .0)

0
0( .0)

4
(36.4)

7
(63.6) مخیم

202
(100.0)

16
(7.9)

38
(18.8)

34
(16.8)

73
(36.1)

41
(20.3) المجموع

وأعمارهمالتحصیل العلمي للعاملین في المطاعم) ب
صیل العلمي للعاملین في المطاعم قلیل نوعًا ما، إذ بلغت نسبة العاملین الذین أنهوا لتحاأنّ لوحظ 

كما هو % 38.6، وكانت نسبة الذین أنهوا المرحلة الثانویة %42.1منها أو أقل،المرحلة الإعدادیة
ة من ا للظروف الصعبة السائدة في الضفة الغربیة، فقد وجد نسبة قلیلونظرً . 3رقم شكلموضح في ال

بعضهم فرص العمل في مجال تخصصهم قلیلة، ولذا فإنّ الجامعیین الذین یعملون في المطاعم، إذ إنّ 
.ومنها المطاعم،یلجأ للعمل في مهن مختلفة
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أمي ابتدائي إعدادي ثانوي دبلوم جامعي غیر

يالتحصیل العلمتوزیع العاملین في المطاعم حسبالنسبة المئویة ل:3الشكل رقم 

في المطاعماملینأعمار الع) ج
،عامًا35- 26أعلى نسبة لأعمار العاملین كانت للفئة العمریة الواقعة بین أنّ وجد من نتائج البحث 

بلغبینما،عاماً 14وبلغ أصغر هؤلاء العاملین سناً ،)11الجدول رقم (%34.1وبلغت هذه النسبة 
هم من العاملین%32.8أنّ وجد لكن و .عاماً 31.6یساويوكان معدل الأعمار،عاماً 70أكبرهم سناً 
الفئة الشابة التي تتوجه للعمل في المطاعم هم منالعاملین في المطاعم غالباأنّ ، ذلك 25دون سن 

ولا یشترط وجود خبرة سابقة في ، 3شكل رقم ، وهذا ما یوضحه الحیث المؤهل العلمي غیر مطلوب
.داخل المطعمغالباً ب على العمل یلتدر ما یتم امعظم المطاعم، وإنّ 
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توزیع العاملین في المطاعم:11الجدول رقم 
حسب العمر 

النسبة المئویة التكرار الفئة العمریة
5.5 17 18  -14

27.3 84 19-25

34.1 105 26-35

24.0 74 36-45

9.1 28 أو أكثر46
100.0 308 المجموع

الخبرة والتعلیمات والدورات التعلیمیة التي تلقاها العاملون في المطاعم3-2-2
سنوات الخبرة للعاملین) أ

من العاملین یعملون لأول مرة في المطاعم كما هو موضح %) 40.3(124أنّ وجد من نتائج البحث 
أما . ي یعملون فیه، أما الباقون فقد عملوا في مطاعم أخرى قبل المطعم الحالي الذ12في الجدول رقم 

43هناك نسبة عالیة من العاملین أنّ عن سنوات الخبرة للعاملین في المطاعم لأول مرة، فقد وجد 

قلة خبرة هؤلاء العاملین بعمل كان لدیها خبرة قلیلة لمدة سنة واحدة أو أقل، وهذا یدل على%) 34.7(
اعم سابقة، فقد كانت سنوات الخبرة المطاعم، أما عن العاملین الذین توفرت لدیهم الخبرة من مط

من مجموع العاملین الذین عملوا في %) 92.2(118لمعظمهم تزید عن ثلاث سنوات، وقد بلغ عددهم 
من مجمل العاملین في المطاعم لدیها خبرة تزید عن ثلاث % 67.1نسبة أنّ مطاعم سابقة، ویلاحظ 

. سنوات
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سنوات الخبرةلین حسبتوزیع العام: 12جدول رقم ال

سنوات الخبرة

العاملون في المطاعم 
*لأول مرة

العاملون في مطاعم 
**سابقة

مجموع العاملین حسب 
سنوات الخبرة

التكرار
النسبة 
المئویة

التكرار
النسبة 
المئویة

التكرار
النسبة 
المئویة

4334.743.14718.6سنة واحدة أو أقل
أو أكثر من سنة وأقل من 

ثلاث سنواتتساوي 
3024.264.73614.3

5141.111892.216967.1أكثر من ثلاث سنوات
124100.0128100.0252100.0المجموع

عاملاً یعملون في المطاعم التي جرى علیها البحث لأول مرة124هذا العدد من أصل * 
.عاملا منهم56، ولم تعرف سنوات الخبرة ل م سابقةعاملاً عملوا في مطاع184هذا العدد من أصل ** 

في المطاعمونلعاملالتي تلقاها اتعلیمات ال) ب
أنّ وجد ،تعلیمات تم تبلیغهم إیاها من قبل صاحب المطعمةن أیفي المطاعم ععاملین عند سؤال ال

98هناك كان، و تلقوا تعلیمات من قبل صاحب العمل308من العاملین من أصل %)49.8(153

تفاصیل أما عن .المالكین للمطعمكانوا هم هم أنّ علیهم السؤال حیث من العاملین لا ینطبق %)31.9(
، على نظافة المطعمبشكل أساسيتركزتالتعلیماتأنّ من العاملین %67.5أفاد فقد ، هذه التعلیمات

سبة العاملین الذین تلقوا تعلیمات ولم تتعد نتعلیمات تتعلق بمصلحة العمل،الأنّ بهممن% 47.9وأفاد 
من العاملین، وهذا یدل على ضعف وعي أرباب العمل في المطاعم بأهمیة % 10بشأن سلامة الأغذیة 

أما التعلیمات الخاصة بالسلوك الشخصي للعاملین .والسلامة العامة،وخطورته على الصحة،هذا الأمر
.من العاملین% 17.2فلم تتعد النسبة 

مات تفي بالغرض لم یتلقوا تعلیهمأنّ إلام من وجود خبرة طویلة لدى العاملین في المطاعم، وبالرغ
المطلوب من عملهم، حیث لم یتم التركیز على جوانب النظافة الشخصیة، والتي تعتبر من العوامل 

في هذه كذلك لم یتم التركیز على سلامة الأغذیة. المهمة في المحافظة على نظافة الأطعمة، وجودتها
سلامة الأغذیة وسبلها هي أساس عمل أنّ التعلیمات، وهذا مؤشر قوي على وجود خلل واضح، حیث 

العاملین في المطاعم، وینبغي على كل موظف جدید أن یكون على درایة كاملة بمثل هذه التعلیمات قبل 
ن بسبب عدم الاهتمام تلوث الأطعمة، وفسادها غالبًا ما یكو أنّ ممارسته للعمل في المطاعم، خاصة و 
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، أما بقیة التعلیمات التي تلقاها العاملون في السلیمة لذلكالكافي بسلامة الأغذیة، وعدم اتباع الأسس 
االتي تلقاهالتعلیمات أهموتتلخص. ما تم ذكرها بشكل عامالمطاعم، فلم تكن محددة الدلالة، وإنّ 

- :یليفیما العاملون في المطاعم من قبل صاحب المطعم
طبیعة العمل المطلوبة.1
ساعات الدوام .2
المحافظة على نظافة المطعم. 3
مكان العمل في المطعمالالتزام بالتواجد في .4
في التعامل مع الأغذیةسلوك العاملین الشخصي. 5
التعامل مع الزبائن بما یحقق مصلحة العمل.6
سلامة الأغذیة. 7
دورات تدریبیة للعاملین) ج

أنّ د وج،المطاعمفيما تم توظیفهمندععن تلقیهم دورات تدریبیةفي المطاعم ال العاملین عند سؤ 
التدریب هو ذاهأنّ ، وكان یظن معظمهم مثل هذا التدریبهم تلقواأنّ من العاملین أجابوا ب37.6%

ل جداً أشار عدد قلیبینما ،وتقدیمه،التدریب على العمل داخل المطعم من حیث طرق تحضیر الطعام
وبغض النظر عن نوع . منهم إلى تلقیه دورة تدریبیة عن سلامة الأغذیة ممن سبق له العمل خارج البلاد

التدریب الذي تلقاه العاملون، تبقى الإشكالیة الكبیرة موجودة، وهي عدم تلقي حوالي ثلثي العاملین لأي 
فيتلوث الغذاء ا قد یؤدي إلىالعاملین في المطاعم، وهذبعض مؤشر قوي لضعف أداء وهذا تدریب،
تعنى بسلامة وهذا یستدعي إجراء دورات تدریبیة ،وعي العاملین بأهمیة هذا الأمرلقلة؛المطاعم

وتقلیل ،من أجل زیادة الوعي لدیهم؛والعاملین فیها،لأصحاب المطاعمالأغذیة، والتصحح الشخصي 
.مخاطر التلوث

وصحتهم، والنظافة الشخصیة لهم ممارسات العاملین في المطاعم،3-2-3
ممارسات غسل الأیدي-)أ

التنقل في العمل بین أثناءو ،قبل البدء بالعملممارستهم الیومیة في غسل الأیدي سؤال العاملین عن عند
عن الغالبیة العظمى بالإیجاب مرحاض، أجابتالاستخداموبعد ،والأطعمة الجاهزة،المواد الأولیة للطعام

بالقرب من عدم توفر منظفاتمنأثناء العمل المیدانيوهذا یتنافى مع ما تم مشاهدته،الهذا السؤ 
لا عدم توفر المنظفاتعلى التوالي، إذ إنّ % 37.3و%14.2ومغسلة المطبخ بنسبة ،مغسلة الحمام
.إلى حد كبیر في تلویث الطعام، ونقل الممرضات إلیهبشكل مناسب، ویسهم الأیدي یسهل غسل 



جامعة بیرزیت- معھد الصحة العامة والمجتمعیةعصام الخطیب وسوزان متولي  34

نسبة إجابة تباینت الإجابات بالرغم من أو العطس ،ولكن عند السؤال عن غسل الیدین بعد السعال
بذلك % 21.6بینما أجاب ،بعد السعال أو القحةدائماً بغسل الیدین)%68.0(كبیرة من العاملین 

بینما ،بالماء فقطمن العاملین بالقیام بغسل الأیدي% 22.1فقد أفاد ،أما عن كیفیة غسل الیدین،أحیاناً 
.غسل الأیديبعدم من العاملین % 10.5أفاد و .بالقیام بغسل الأیدي بالماء والصابون% 76.5أجاب 

عدم أنّ حیث ،الوعي الكافي لدى العاملین في المطاعم بأهمیة هذا الأمربنقصمكن تفسیر ذلك یو 
أما .لمتناولي الأغذیةلأمراضاونقل ،یؤدي إلى حدوث تلوث للأغذیة عند تحضیرهاقدغسل الأیدي

،وغیرها من الأدوات في تقدیم الطعام،والملاعق،والمغارف،عند سؤال العاملین عن استخدام الملاقط
أجابوا بعدم % 2.3بذلك أحیاناً، بینما % 5.9وأجاب ،منهم بالإیجاب دائماً % 89.3فقد أجاب 
استخدام هذه الأدوات من أجل الانطباع الجید ویمكن تفسیر هذه النتیجة بحرص العاملین ،استخدامها

.، وكذلك كون بعضها یكون ساخنا عند التعامل معه، ویصعب مسكه بالیدین بشكل مباشرأمام الزبائن
س وتقدیمه، وأفادوا بعك،وقد لوحظ بعض العاملین في المطاعم یستخدمون أیدیهم في تحضیر الطعام

.ذلك عند الإجابة على هذا السؤال

التدخین أثناء العمل) ب
مطعم، وكانت في صالة 202إشارة ممنوع التدخین لم توجد إلا في مطعمین فقط من أصل أنّ وجد 

الاهتمام بأهمیة قلةوهذا یدلل على . تقدیم الوجبات في المطعم الأول، وعلى باب المطبخ للمطعم الثاني
یحظر التدخین في وسائل "قانون البیئة الفلسطیني ینص على أنّ اعم، بالرغم من هذا الأمر في المط

.]24[" النقل والأماكن العامة المغلقة

من %) 88.2(149وقد أشار .هم من المدخنینمن العاملین %) 55.6(170أنّ وجد من نتائج البحث 
بعض العاملین أنّ ومن الجدیر بالذكر یمه،أو تقد،هم لا یدخنون أثناء تحضیر الطعامأنّ هؤلاء المدخنین 

فادأه لا یدخن أثناء التعامل مع الطعام، بینما تم مشاهدته یدخن أثناء ذلك، و أنّ من المدخنین أفاد ب
هم یدخنون أثناء أنّ فقد أفادوا ب%) 4.7(8أما الباقون أحیاناً أثناء العمل،هم یدخنون أنّ ب%) 7.1(12

ه لا یوجد منطقة خاصة بالموظفین في المطاعم التي تم إجراء البحث أنّ ث وحی.تحضیر الطعام وتقدیمه
العاملین في المطاعم یقومون بالتدخین في أماكن تحضیر أنّ مطعماً فقط، فهذا یعني 20علیها إلا في 

المدخن یضع یده على فیه، ومن ثم یضعها على أنّ ذلك ،أغلب الوقت یقضونه هناكأنّ حیث ،الطعام
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كالرماد والهواء الملوث تعتبر من دخان مخلفات الوهذا یؤدي إلى تلوث الأطعمة، وكذلك فإنّ ،الأطعمة
وتم .اصة في المطاعم التي تفتقر إلى التهویة الجیدةالعوامل الأخرى التي تسهم في تلوث الأطعمة، خ

ولقد وجد من .حافظةإشارة ممنوع التدخین لا توجد إلا في مطعمین من مطاعم المأنّ الإشارة سابقا إلى 
نسبة تلوث الهواء الداخلي في المطاعم الخالیة من التدخین تقل أنّ إحدى الدراسات في الولایات المتحدة 

.التدخینعنها في المطاعم التي یسمح فیها % 84بنسبة  نسبة الوفیات بمرض فإنّ وكذلك [25]
عنها من باقي % 50دخین أكثر بنسبة سرطان الرئة بین العاملین في المطاعم التي یسمح فیها بالت

,27]العملالمواطنین، وذلك بسبب التدخین السلبي من قبل العاملین في مكان  26].

العاملین أثناء العملصحة )ج
172أفاد،الأنفلونزابالرشح أو الإصابةأثناء المطاعم يممارسة العمل فعند سؤال العاملین عن

بأخذ إجازة في %) 24.8(76إجازة أثناء المرض، بینما أفاد م یأخذون هأنّ العاملین بمن %) 56.0(
السبب أنّ الذین یأخذون إجازة من % 51.5أفادفقد ،أسباب أخذ الإجازةأما عن. فقطبعض الأحیان

تجنب نقل السبب هو أنّ منهم % 36.7وأشار ،لراحة بسبب المرضالى االحاجة هوفي أخذ الإجازة 
بعضهم قد أنّ ا ب، علمً عدم تلویث الطعامالسبب هو أنّ منهم فقط % 1.5بینما أفاد ،العدوى للآخرین

وفسر ،إجازة على الإطلاقبعدم أخذمن العاملین%)17.6(54وأفاد .ذكر أكثر من سبب لذلك
بینما ،دم القدرة على ترك المطعمالسبب في ذلك هو عأنّ )%76.9(الذین لا یأخذون إجازة الغالبیة من

ناك أسباب أخرى ذكرت ، وهالسبب هو عدم توفر إجازات مرضیة للعاملین في المطاعمأنّ % 11.5أفاد 
وعدم رغبة بشكل عام،بسبب الوضع الراهنالصعب إلى الوضع الاقتصادي یعود ذلك و .بنسب قلیلة

لفلسطیني یلزم قانون العمل اأنّ ، علمًا بفي حالة التغیب عن العملأجرة یوم الإجازة العاملین بخصم
، حیث نصت أصحاب العمل إعطاء المرضى من العاملین إجازات مرضیة على حساب صاحب العمل

بناء على تقریر من اللجنة الطبیة یستحق العامل إجازة مرضّیة "من الفصل الثاني على 79المادة 
ربعة عشر یوما لمدة أالأجرخلال السنة الواحدة مدتها أربعة عشرة یومًا، وبنصف الأجرمدفوعة 

،التعامل مع الطعام أثناء الرشحأنّ والعاملین ،لا یدرك البعض من أصحاب العملكذلك. [28]أخرى
بعض أنواع أنّ والعاملین في المطعم، كما ،والأنفلونزا قد یؤدي إلى نقل العدوى للآخرین من الزبائن

الكافیة تإذا لم یتم اتخاذ الاحتیاطیاوالسعال إلى الطعام خاصة ،البكتیریا الضارة تنتقل مع العطاس
. [29]لمنع ذلك 
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لباس العمل) د
إجابات العاملین في المطاعم عن مدى توفر ملابس العمل لهم، ومدى التزامهم 13ویوضح الجدول رقم 

سبة أما بالن%). 82.1(ا للعاملین في المطاعم المراییل هي الأكثر توفرً أنّ یلاحظ من الجدول و .بارتدائها
، وذلك لقلة المعرفة بأهمیة توفیر هذه العناصر توفرهافيأو القفازات فیلاحظ انخفاض،لغطاء الشعر

أما المراییل . للعاملین من جهة، وعدم رغبة أصحاب المطاعم بتوفیرها لتقلیل المصاریف من جهة أخرى
.فة أثناء العمل في المطبخفعلى الأرجح یكثر استعمالها من قبل العاملین للمحافظة على الملابس نظی

یعني ه لا یوجد التزام كامل بارتدائها من قبل العاملین، وهذاأنّ وبالرغم من توفر ملابس العمل، إلا 
الحاجة لتعریف هؤلاء العاملین بفوائد الالتزام بلباس العمل لأهمیته البالغة في منع التلوث المتاقطع من 

كذلك یعتبر لباس العمل للعاملین في المطاعم من الأمور الهامة .والتلوث الفیزیائي من جهة أخرى،جهة
التي تعكس مدى التزام المطعم بالأسس السلیمة في التعامل مع الأطعمة، ومدى سلامة الأطعمة، وإنّ 

. ظهور العاملین في المطاعم بلباس مناسب، ونظیف یعطي الزبائن ارتیاحًا عامًا، ورضًا عن المطعم
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لتزام العاملین اومدى ،حسب توفر لباس العملفي المطاعمالعاملینتوزیع :13جدول رقم ال
بارتدائها

نوع لباس 
العمل

العمل ستوفر لبا
للعاملین

)%و التكرار (

مدى التزام العاملین بارتداء ملابس العمل
)*التكرار والنسبة المئویة(
لاأحیانانعم دائما

252مریول
)82.1(

166
)65.9(

63
)25.0(

23
)9.1(

غطاء 
للشعر

171
)55.7(

105
)61.4(

43
)25.1(

23
)13.5(

200قفازات
)65.1(

94
)47.2(

88
)44.2(

17
)8.6(

العمال الذین أفادوا بتوفر لباس العملخاصة بهذه: ملاحظة*

شخصیة للعاملینالنظافة ال) ه
أنّ یلاحظ و .عض ممارسات النظافة الشخصیة للعاملین في المطاعمبنتائج 14الجدول رقم یلخص 

مثل هذه العادة في عدم شیوع لوذلك ، الغالبیة العظمى من العاملین أفادوا بعدم ارتدائهم للعقد أثناء العمل
هذه الأمور من تعتبر مثل حیث ،إلى الوضع الاقتصادي الصعبالمجتمع الفلسطیني، إضافة 

هم یلبسون الخواتم أثناء أنّ من العاملین في المطاعم ب% 13.1و % 15.0فاد ما نسبته أقد و . الكمالیات
ن أظافرهم، یلو أما نسبة العاملین الذین یط. أو أحیانا على التوالي،وتكون أظافرهم طویلة دائما،العمل

المطاعم أفادوا العدید من العاملین في أنّ ها أعلى من هذه النسبة التي ذكرت، خاصة و أنّ فیمكن القول ب
هم یحافظون على أظافرهم دائما قصیرة، وتم مشاهدتها طویلة أثناء العمل المیداني، وهذا یتناقض مع أنّ ب

. ین بعضهمب، وذلك أمر شائعیتركون أظفراً واحداً بدون قصهممناهناك عددً أنّ ما أفادوا به، خاصة 
للأطعمة أثناء التعامل معها، ومنظرها لا مثل هذه الممارسات تسهم إلى حد كبیر في نقل الممرضات 

،غسیل الأیدي لا یكون فعالا في إزالة ما یعلق من الأوساخأنّ خاصة و .یوحي بالراحة لمعظم الزبائن
.، أو تحت الخواتموالأتربة تحت الأظافر إذا كانت طویلة
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ةالخاصة بالنظافة الشخصیتوزیع العاملین حسب بعض الممارسات: 14جدول رقم ال

نوع الممارسة 
التكرار والنسبة المئویة

نعم 
دائماً 

لاأحیاناً 

18لبس العقد أثناء العمل
)5.9(

5
)1.6(

284
)92.5(

41لبس الخاتم أثناء العمل
)13.4(

5
)1.6(

261
)85.0(

14الأظافر طویلة أثناء العمل
)4.6(

26
)8.5(

267
)87.0(

متفرقات2-4- 3
بالأطعمة رة الخاص میزان الحرا) أ

میزان للحرارة في أفادوا بوجودمطعماً 11موزعین على عاملاً %) 3.9(12أنّ تبین من نتائج البحث 
وهذا مؤشر قوي . في المطعمهالمطعم، ومعظم الباقي كان یفاجأ بهذا السؤال لعدم معرفتهم بأهمیة وجود

للحوم التي یجب وخصوصاً ا،ارة الأطعمةأصحاب المطاعم بأهمیته في قیاس درجة حر معرفةعلى قلة 
درجة 70حوالي (مركز الدرجة مناسبة فيطهیها الىة وتصل درجة حرار ،أن تكون ناضجة جیداً 

یعتبر وجود میزان حرارة وبشكل عام.للأطعمةالسطحیة الحرارةالأفران تقیس درجة أنّ ، ذلك)مئویة
ى سلامة الأغذیة، وذلك عند استقبالها وطهیها، خاص بالأطعمة من الأمور الأساسیة للمحافظة عل

وتخزینها وغیرها من المراحل، ذلك أنّ لكل وجبة من الوجبات درجة حرارة مناسبة لتحضیرها، وذلك من 
أما عن .جل التأكد من خلوها من الممرضات، أو من أجل عدم إعطاء الممرضات فرصة للتكاثر فیهاأ

أفادوا بوجود میزان عاملاً 12عاملین من أصل 9المیزان فقد كان عدد العاملین الذین استخدموا هذا 
.الحرارة في المطعم

الحشرات والقوارض) ب
%) 78.4(240وأشار ،في المطاعمت والصراصیر أحیاناً هذه الحشرابتواجدعاملاً %) 21.6(66أفاد 

وتعتبر .المطعمشكل دائم في لین بوجودها بولم یشر أي من العام،عاملاً بعدم وجودها على الإطلاق
هذه النسبة من تواجد الحشرات والقوارض في المطاعم غیر قلیلة، خاصة وأن تواجدها في المطاعم من 
الأمور الخطیرة، حیث یسهم الى حد كبیر في نقل العدید من الأمراض بواسطة أجزاء جسمها المختلفة 
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في الأماكن غیر النظیفة، خاصة التي یتواجد فیها إلى الأطعمة إذا تم التلامس معها، وهي تتواجد عادة 
وأثناء العمل المیداني لوحظ وجود الحشرات في بعض .القمامة، والمخلفات وغیرها من الملوثات

معظم أنّ المطاعم، ولكن بنسبة أعلى من النسبة التي ذكرت من قبل العاملین في المطاعم، خاصة و 
ع العامة، ولا تتواجد فیها الحمایة الكافیة لمنع الحشرات من المطاعم مفتوحة بشكل مباشر على الشوار 

.دخولها

من %) 3.9(12أشار بینما ،بشكل دائم في المطعمالفئرانبتواجد%) 0.3(فقط واحدقد أجاب عاملو 
.أشاروا إلى عدم تواجدها على الإطلاقمن العاملین %) 95.8(293أما ،العاملین بتواجدها أحیاناً 

العدید من المطاعم لا یوجد فیها تخزین مناسب للمواد الغذائیة، وهي بالتالي توفر شارة الى أن ویمكن الإ
النظافة العامة غیر مناسبة في العدید من المطاعم، وهذه أنّ كما . بیئة مناسبة لجذب الفئران، وتكاثرها

. لمطعمالعوامل كلها مجتمعة تساعد الصراصیر والحشرات والفئران على التواجد في ا

المیاه في المطعم) ج
بتواجد المیاه ) 56.9(174أفاد الغالبیة العظمى من العاملین بتواجد المیاه الباردة في المطعم، بینما أفاد 

بعدم %) 27.8(85بینما أشار ،بتواجدها أحیاناً %) 15.0(46وأفاد ،الساخنة بشكل دائم في المطعم
في المیاه الساخنة في المطاعم اواضحً اهناك نقصً أنّ اً على وهذا یدلل مجدد. تواجدها على الإطلاق

العدید من الأمراض أنّ والتعقیم، خاصة و ،وتنظیف الأیدي،للتنظیف الجید للأوعیةتهاضرور بالرغم من
بالمیاه الساخنة، حیث یعتبر توفر المیاه الساخنة في الأیديالناتجة عن الأطعمة تنتقل بسبب عدم غسل 

. [23]الولایات المتحدة الأمریكیة حد شروط فتح المطعم وترخیصه فيالمطاعم أ

دائرة صحة البیئة في وزارة الصحة بأخذ عینات میاه من المطعم لفحصها والتأكد ووعادة ما یقوم مفتش
ه منها أیة عینة میاذمن المطاعم لم یتم أخ% 7.8حوالي أنّ 15ویلاحظ من الجدول رقم . من سلامتها

ه أنّ العاملین في المطاعم لا یعرفون فیما إذا تم فحص المیاه في المطعم أم لا، علمًا بأكثرأنّ ، و لفحصها
ینبغي فحص میاه المطعم مرة واحدة في السنة على الأقل، وخاصة المطاعم التي یتم تزویدها بالمیاه من 

. [4]مصادر غیر شبكة المیاه البلدیة

املین بزیارات مفتشي وزارة الصحة هو عدم مسئولیتهم عن متابعة وقد یكون السبب في عدم معرفة الع
مثل هذا الأمر من جهة، أو عدم قیام مفتشي الصحة بفحص المیاه بشكل دوري ومنتظم من جهة أخرى، 
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هم یقومون أحیانا بالكشف على المطعم ه لا یوجد دوریة لزیارات مفتشي الصحة للمطاعم، إذ إنّ أنّ خاصة و 
مرة، وعدم الكشف على مطاعم أخرى نهائیا، حیث لوحظ عدم معرفة مفتشي الصحة الواحد أكثر من

التي قد تحول دون الأسبابویوجد العدید من . في محافظة رام االله والبیرة،بوجود بعض المطاعم
عدم قدرتهم الوصول الى جمیع : منهاالأخیرةالأربعمعرفتهم بمثل هذه المطاعم وخاصة خلال السنوات 

، وعدم قدوم أصحاب مثل هذه لمحافظة، وعدم توفر وسائل النقل بشكل مناسب لهم، وقلة عددهمقرى ا
والمجالس المحلیة ،لى مدیریة الصحة لترخیص المطاعم، وضعف التنسیق بین مدیریة الصحةإالمطاعم 

مفتشي وزارة بعض المطاعم تفتح أبوابها بعد انتهاء دوام، كذلك فإنّ في التجمعات السكانیة في المحافظة
.الصحة

عدد العاملین حسب إجاباتهم عن فحص المیاه: 15الجدول رقم 
الفترة الزمنیة التي انقضت على آخر 

فحص للمیاه في المطعم؟
عدد 
العاملین

النسبة 
المئویة

6922.6أقل أو یساوي ثلاثة أشهر

299.5شهور6أقل من –3

62.0شهور9أقل من–6

123.9شهرًاِ 12من أقل–9

20.7أكثر من سنة 

16353.4لا جواب

247.9لم یتم أي فحص

305100المجموع

في المطاعم الجودة البیولوجیة لعینات الأغذیة3-3
توزیع العینات حسب السنوات والأشهر3-3-1

ة من مطاعم في محافظة رام الفحوصات المخبریة على عینات مختلفة من الأغذیة مأخوذجمیعتم إجراء 
، 2003عینة في العام 419بلغ مجموع العینات التي تم فحصها . 2005-2003الأعواماالله والبیرة في 

أنّ ویلاحظ . 2005عینة في العام 234وبلغ هذا العدد 2004عینة في العام241بینما بلغ هذا العدد
قدار الضعف تقریباً عن تلك التي تم فحصها فيتزید بم2003عدد العینات التي تم فحصها في العام 
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لشكل رقم فاالأعوام الثلاث أما عن توزیع العینات حسب الأشهر خلال . 2005و2004ینالعامكل من
. یلخص هذه النتائج4

علما ، 4الشكل رقم كما هو موضح في وشباط ،شهري أیارأكثر العینات تم فحصها في أنّ یلاحظ و 
وأقلها ملائمة لنمو البكتیریا وتكاثرها، وفي العادة تكون و أحد أشهر الشتاء الباردة،شهر شباط هأنّ ب

، إذ بلغ معدل 16، حیث یمكن ملاحظة ذلك من الجدول رقم الأطعمة أقل عرضة للتلوث في هذا الشهر
على 2004و ،2003درجة مئویة في  العامین 6.8و 5.8درجات الحرارة الدنیا في شهر شباط 

يأما بقیة أشهر السنة فقد كان عدد العینات التي تم فحصها متفاوتا، وقد كان أقلها في شهر . واليالت
عینة 12شهر تشرین أول بینما تم فحص وكانون أول، حیث لم یتم فحص أیة عینة في ،أولتشرین 

مرتفعة أشهر السنة منهوالأولتشرین شهر وهو عكس المتوقع، إذ إنّ . ن أولو فقط في شهر كان
25.7، إذ بلغ معدل درجات الحرارة العظمى ، وتكون البیئة فیه مناسبة لنمو البكتیریا وتكاثرهاالحرارة

الأشهر كما بلغت نسبة أخذ العینات في كل من . 2004و 2003في كل من العامین درجة مئویة 
خاصة في شهري ا جدً على التوالي، وهي نسب قلیلة % 7.5و% 5.8و % 7.4، وحزیران، وأیلول نیسان

كما یوضح ذلك الجدول حزیران وأیلول من أشهر الصیف شدیدة الحرارة،احزیران وأیلول، إذ یعتبر شهر 
الترفیهیة، وتتعرض شهر حزیران هو بدایة العطلة الصیفیة، وعادة ما تكثر فیه الرحلاتأنّ كما ،16رقم 

.لتلوث بسبب عرض بعضها في المطاعمفیه الأطعمة ل



جامعة بیرزیت- معھد الصحة العامة والمجتمعیةعصام الخطیب وسوزان متولي  42

9.8

14.5

9.3
7.4

17.6

5.8

10.3

13.2

7.5

0

3.2
1.3

0
2
4
6
8

10
12
14
16
18
20

كـــانون
ثـاني

شــباط آذار نیســان أیار حـــــــزیران تمــوز آب أیلـــول تشــــرین
أول

تشــــرین
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2005- 2003للأعوامحسب الشهر النسبة المئویة لتوزیع العینات:4الشكل رقم 

ویلاحظ وجود مشكلة حقیقیة في توزیع أخذ العینات من المطاعم حسب السنوات والأشهر، إذ لوحظ عدم 
م بالنسبة لأخذ العینات ه لمن الضروري وجود خطة واضحة المعالوجود برنامج محدد لجمع العینات، وإنّ 

كافة الأنظمة والقوانین الخاصة بالمطاعم، والمعمول بها لحد الآن هي قوانین غیر أنّ وفحصها، كما 
معظمها كتب قبل عام أنّ فعالة، ولا تتناسب مع وضع المجتمع الفلسطیني في الوقت الحاضر، خاصة و 

. تعتبر مرجعیة وزارة الصحةالتي ، 1967، وهي جزء من قانون الصحة العامة لعام 1967
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توزیع درجات الحرارة المئویة في محافظة رام االله والبیرة: 16الجدول رقم 
العام

الشهر

2004 2003

معدل درجات 
الحرارة العظمى

معدل درجات 
الحرارة

معدل درجات 
الحرارة الدنیا

معدل درجات 
الحرارة العظمى

معدل درجات 
االحرارة الدنی

11.9 8.8 6.6 13.4 9.6 كانون ثاني
13.8 9.8 6.8 12.6 5.8 شباط
18.9 13.9 10.7 13.8 6.6 آذار
21.4 16.1 12.4 21.0 12.0 نیسان
24.5 18.8 14.3 28.6 18.8 أیار
26.8 21.3 16.5 27.4 17.2 حزیران
28.7 23.2 18.8 28.8 19.1 تموز
27.4 22.2 18.6 29.6 19.1 آب
27.5 22.0 18.3 26.7 21.2 أیلول
25.7 20.8 17.8 25.7 21.1 تشرین أول
18.0 14.7 12.4 20.3 13.9 تشرین ثاني
12.5 9.4 7.2 13.7 7.8 كانون أول

حسب التجمع السكانيالمفحوصةتوزیع العینات3-3-2
878لبالغ عددها وا2005- 2003، الأعوامعدد العینات التي تم فحصها خلال 17یوضح الجدول رقم 

ویلاحظ من الجدول تركیز أخذ العینات المفحوصة من مطاعم مدینة البیرة أولا، ومن ثم من . عینة
نسبة المطاعم التي تم أخذ عینات منها لفحصها قد وبالرغم من ذلك فإنّ . مطاعم مدینة رام االله ثانیا

هذه النسبة إلى وصلتي، بینما ورام االله على التوال،في مدینتي البیرة% 55.2و ،%62.3بلغت 
ة أخذ العینات ة أخذ العینات یی، علمًا بأن مسئول، علمًا بأن مسئولولم یتم أخذ أیة عینة من مطاعم المخیماتولم یتم أخذ أیة عینة من مطاعم المخیمات،في البلدات والقرى% 27.6

ةةمدیر دائر مدیر دائر وتم التأكد من نائب وتم التأكد من نائب یین،یین،ینینمن المطاعم هي مسئولیة وكالة غوث وتشغیل اللاجئین الفلسطمن المطاعم هي مسئولیة وكالة غوث وتشغیل اللاجئین الفلسط
وقد بلغ متوسط عدد ..ات من المطاعم لفحصها في المختبرات من المطاعم لفحصها في المختبرصحة البیئة في الوكالة بأنهم لا یأخذون عینصحة البیئة في الوكالة بأنهم لا یأخذون عین

5.3و 7.8و 8.6لكل مطعم من مطاعم مدینتي رام االله، والبیرة، والبلدات والقرى العینات المفحوصة

ویلاحظ من هذه النتائج وجود تركیز على عدد محدد من المطاعم في أخذ العینات . على التوالي
-2003الأعوامخلال من هذه المطاعم% 52.5ما نسبته أیة عینة من في حین لم یتم أخذلفحصها، 
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الموجودة في للمطاعموهذا یؤكد مرة أخرى على عدم وجود نظام محدد لأخذ العینات، وخاصة . 2005
.البلدات والقرى والمخیمات

وام للأعتوزیع العینات المفحوصة حسب التجمع السكاني وعدد المطاعم فیه : 17الجدول رقم 
2003-2005.

نوع التجمع 
السكاني

عدد المطاعم 
الكلي

عدد المطاعم 
التي تم 

فحص عینات 
منها

عدد العینات 
المفحوصة

نسبة عدد المطاعم 
التي تم فحص عینات 
منها إلى عدد المطاعم 

(%)الكلي 

العینات عدد
المفحوصة إلى عدد 
المطاعم التي تم 
فحص عینات منها

)عینة لكل مطعم(
1055849755.28.6مدینة رام االله

مدینة
البیرة

613829662.37.8

58168527.65.3البلدات والقرى

12000.00.0المخیمات 

23611287847.57.8وعمالمج

حیث أن العدد الكلي )خذت منهالمطعم التي أ(عدد العینات المفحوصة في الجدول هي للعینات التي تمكنا من معرفة مصدرها : ملاحظة
894المفحوصة هو للعینات 

التلوث توزیع العینات الغذائیة حسب مؤشر 3-3-3
ونتائجها، وعدد ،توزیع العینات حسب الفحوصات التي أجریت لها20و19و 18رقم توضح الجداول

.2005- 2003للأعوامالعینات التي تم فحصها
فحوصات للأغذیة المختلفة في محافظة رام االله والبیرة وجود نسبة مرتفعة لوحظ من خلال تحلیل نتائج ال

2004في العام في نوعیة الأغذیة المفحوصةبسیط وجود تحسن وحظ التلوث بأنواع البكتیریا المختلفة، ول

2003العامین كل منعن2005ومن ثم تراجع في نوعیة الأغذیة في العام ،2003عنه في العام 

: كالتالي2005-2003الأعواملغت النسبة الإجمالیة لتلوث العینات التي تم فحصها في ب.2004و
لمجموع % 32.1ولمجموع البكتیریا القولونیة، % 53.5لمجموع العدد الكلي للبكتیریا الهوائیة، و% 36.8

% 12.5خمائر، و، لمجموع ال%52.0لمجموع البكتیریا العنقودیة، و% 1.7البكتیریا القولونیة البرازیة، و
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ن المواد الغذائیة التي فحصت لهذا سبة لبكتیریا السالمونیلا فلم توجد أیة عینة منّ أما بال. لمجموع الفطریات
.المؤشر ملوثة

2004في العام العینات المفحوصةوجود تحسن بسیط في جودة19و 18رقمینویلاحظ من الجدول

تراجع 20، بینما یلاحظ من الجدول بیولوجیة المفحوصةحسب جمیع المؤشرات المیكرو 2003عن العام 
تراجع و 2004عن العام 2005ملحوظ في جودة العینات المفحوصة حسب جمیع المؤشرات في العام 

فمثلا . وغیر مقبولة،نسب التلوث مرتفعةوهذا یدلل على أن، . 2003المؤشرات عن العام معظمل
2003في العام % 55.4ولة والملوثة بالبكتیریا القولونیة من انخفضت نسبة عینات الأغذیة غیر المقب

. ، وهي نسبة مرتفعة2005في العام % 59.8إلى وارتفعتولكنها عادت 2004في العام% 44.0إلى 
و %25.1و% 45.9كذلك بلغت نسبة عینات الأغذیة الملوثة بمجموع العدد الكلي للبكتیریا الهوائیة 

والملوثة نسبة العینات غیر المقبولة كذلك انخفضت . على التوالي2005- 2003الأعوامفي 32.6%
إلى ارتفعتولكنها 2004في العام % 22.4إلى2003في العام % 37.0منالبرازیة بالبكتیریا

.2005في العام % 33.3

ویمكن . هنحاجة ماسة لبذل المزید من الجهود لتحسیمرتفع وهناك مستوى التلوثأن من النتائجیلاحظو 
لنظافة الشخصیةاقلة ، و قلة النظافة العامة في المطاعمالمرتفعة من التلوث الى النسبأن تعزى هذه 
وعدم غسل الأیدي بعد التعامل مع ،المراحیضبعد الخروج من الأیدي، وخاصة غسل للعاملین فیها

التعامل مع الأطعمة إلىتقال الأواني المتسخة، وبعد التعامل مع الأطعمة غیر المطبوخة، ومن ثم الان
الهواء والغبار بشكل مباشر، مما یؤدي الى تلوثهاإلىالجاهزة الأغذیةتعریض إلىبالإضافةالجاهزة،

بما هذه الأسبابویمكن توضیح.]30[الإنسان إلىوانتقال العدید من الأمراض ذات العلاقة بالأطعمة 
:یلي

من %34.1الخبرة لدى نّ لین في المطاعم، إذ إعدم وجود خبرة لدى قسم كبیر من العام-1
من العاملین یعملون لأول مرة في % 40.3نّ ، وأأقلأوالعاملین في المطاعم هي عام 

.المطاعم التي تم إجراء البحث
عامل واحد فقط یوجد فیهاقلة عدد العاملین في المطاعم، إذ بلغت نسبة المطاعم التي-2

ففي مثل هذه المطاعم، یكون %. 36.1ل فیها عاملان ، وعدد المطاعم التي یعم20.3%
جهد العامل فیها منصبًا على تحضیر الطعام، وغالبا لا یوجد لدیهم الوقت الكافي للمحافظة 

ه لا یوجد نّ على نظافة المطعم العامة من جهة، وعلى نظافتهم الشخصیة من جهة أخرى، لأ
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في حالة وجود زبائن ة، خاصثناء العملأظافة نّ للقیام بأعمال الواإذا اضطر عنهم بدیل 
.لدیهم

التحصیل العلمي القلیل نوعا ما، إذ بلغت نسبة العاملین في المطاعم والذین أنهوا المرحلة -3
.من العاملین في المطاعم% 80.7الثانویة أو أقل 

بعدم تلقيمن العاملین في المطاعم% 62.4عدم تلقي معظم العاملین للتدریب، حیث أفاد -4
.تدریب عن طبیعة عملهمة یأ

التدخین أثناء العمل، حیث توجد نسبة لا بأس بها من العاملین ممن یدخنون أثناء العمل في -5
.المطاعم

أظافرهم نّ من العاملین بأ% 13.1ظافة الشخصیة لبعض العاملین، فمثلا أفاد نّ عدم توفر ال-6
.تكون طویلة أحیانًا أو دائمًا

.الأنفلونزاأوللرشح هممن قبل بعض العاملین عند تعرضة جازات المرضیّ عدم أخذ الإ-7

إلى 2003في العام % 53.0والملوثة من ،انخفضت نسبة العینات غیر المقبولةفقد،الخمائرأما عن 
وأما الفطریات فقد بلغت . 2005في العام % 59.0ولكنها عادت وارتفعت إلى 2004العام في% 43.6

أي أن .على التوالي2005و2004و2003في الأعوام % 15.8و% 7.1و% 13.9نسبة التلوث بها 
تلوث نّ یمكن القول بأولذلك.2004و2003عن كل من العامین 2005نسبة التلوث ارتفعت في العام 

یئة رطبة في ویمكن أن یعزى ذلك إلى وجود ب.في المطاعموالفطریات مرتفعة،الأغذیة بالخمائر
لبیئة ایهیئانا، وهذان العاملانإضافة إلى ارتفاع درجة الحرارة داخله،تهویةناتجة عن قلة ال، بخاالمط

ما تم مشاهدته في العدید من ویمكن تأكید ذلك من خلال. وتكاثرهاو الخمائر، والفطریاتالمناسبة لنم
ن التهویة غیر مناسبة في أكثر من نصف المخازن في المطاعم التي یوجد فیها مخاز نّ إذ إالمطاعم، 

من % 35.5تجهیزات التهویة غیر مناسبة فوق منطقة الطبخ في المطابخ في نّ للأطعمة، وكذلك فإ
المطاعم التي یوجد فیها مطبخ غالبا ما تكون مساحتها أكبر نّ خاصة وأالمطاعم التي یوجد فیها مطابخ، 

. في المحافظةیرتادها أعداد كبیرة من الزبائنو من مساحة المطاعم التي لا یوجد فیها مطابخ،
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)العدد والنسبة المئویة(2003التي تم فحصها حسب مؤشر التلوث للعام الغذائیةالعیناتتوزیع : 18الجدول رقم 

الشهر

مؤشر التلوث

TAC

(CFU/gm)*

مجموع العدد الكلي 
للبكتیریا الهوائیة

TC

(CFU/gm)*

مجموع البكتیریا القولونیة

FC

(CFU/gm)*

مجموع البكتیریا القولونیة 
البرازیة

S.a
*(CFU/gm)

مجموع البكتیریا العنقودیة

Sal
(No./25 gm)

/ عدد بكتیریا السالمونیلا
غم  من الغذاء25

Yeasts

(CFU/gm)*

مجموعة الخمائر

Moulds

(CFU/gm)*

مجموعة الفطریات

غیر 
مقبول

غیر مقبول
مقبول

غیر مقبول
مقبول

غیر مقبول
مقبول

غیر مقبولغیر مقبول)-((+)مقبول
مقبول

مقبول

5كانون ثاني
41.7

7
58.3

541.7758.3216.71083.3012
100

012
100

2
16.7

10 83.3012
100

37شباط
40.2

55
59.8

41
44.1

52
55.9

19
20.4

7479.62
2.2

91 97.8093
100

47
50.5

46 49.519
20.4

74
79.6

925.726آذار
74.3

18
51.4

17
48.6

514.33085.7035
100

035
100

13
37.1

22 62.9034
100

14نیسان
63.6

8
36.4

19
86.4

313.610
45.5

1254.5022
100

022
100

14
63.6

8 36.42
9.1

20
90.9

62أیار
54.9

51
45.1

68
60.2

45
39.8

56

49.6
5750.47

6.2
106 93.80113

100
74

65.5
39 34.518

15.9
95

84.1

13حزیران
43.3

17
56.7

18
56.3

14
43.8

11
34.4

2165.6032
100

032
100

15
46.9

17
53.1

3
9.4

29
90.6

311.523تموز
88.5

415.422
84.6

415.42284.6026
100

026
100

4
15.4

22
84.6

1
3.8

25
96.2

37آب
54.4

31
45.6

47
69.1

21
30.9

37
54.4

3145.62
2.9

66 97.1068
100

44
64.7

24
35.3

13
19.1

55
80.9

11أیلول
61.1

7
38.9

12
66.7

6
33.3

11
61.1

7
38.9

018
100

018
100

9
50.0

9
50.0

2
11.1

16
88.9

--------------تشرین أول

--------------تشرین ثاني

--------------كانون أول

191المجموع
45.9

225
54.1

232
55.4

187
44.6

155
37.0

264
63.0

11 2.6408 97.40419
100

222
53.0

197
47.0

58
13.9

360
86.1

(CFU/gm) *غم من الغذاء/ةهو عدد المستعمرات البكتیری
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)العدد والنسبة المئویة(2004الغذائیة التي تم فحصها حسب مؤشر التلوث للعام توزیع العینات: 19الجدول رقم 

الشهر

مؤشر التلوث
TAC

(CFU/gm)*

مجموع العدد الكلي 
للبكتیریا الهوائیة

TC

(CFU/gm)*

مجموع البكتیریا 
القولونیة

FC

(CFU/gm)*

ع البكتیریا مجمو 
القولونیة البرازیة

S.a
*(CFU/gm)

مجموع البكتیریا 
العنقودیة

Sal
(No./25 gm)

/ عدد بكتیریا السالمونیلا
غم  من الغذاء25

Yeasts

(CFU/gm)*

مجموعة الخمائر

Moulds

(CFU/gm)*

مجموعة الفطریات

غیر ملوث
ملوث

غیر ملوث
ملوث

غیر ملوث
ملوث

غیر ملوث
ملوث

غیر ملوثملوثغیر ملوثملوث)-(+)(

7كانون ثاني
17.1

34
82.9

16
39.0

25
61.0

6
14.6

35
85.4

41
100

041
100

17
41.5

24
58.5

6
14.6

35
85.4

1شباط
6.7

14
93.3

6
37.5

10
62.5

016
100

16
100

016
100

10
62.5

6
37.5

016
100

7آذار
38.9

11
61.1

7
38.9

11
61.1

1
5.6

17
94.4

18
100

018
100

10
55.6

8
44.4

018
100

11نیسان
37.9

18
62.1

13
44.8

16
55.2

8
27.6

21
72.4

1
3.4

28
96.6

029
100

15
51.7

14
48.3

1
3.4

28
96.6

--------------أیار
1حزیران

11.1
8

88.9
5

55.6
4

44.4
4

44.4
5

55.6
9

100
09

100
5

55.6
4

44.4
1

11.1
8

88.9

13تموز
21.7

47
78.3

25
41.0

36
59.0

16
26.2

45
73.8

1
1.6

60
98.4

061
100

20
32.8

41
67.2

4
6.6

57
93.4

8آب
25.0

24
75.0

18
56.3

14
43.8

11
34.4

21
65.6

32
100

032
100

14
43.8

18
56.3

4
12.5

28
87.5

7أیلول
43.8

9
56.3

9
56.3

7
43.8

7
43.8

9
56.3

16
100

016
100

5
31.3

11
68.8

016
100

--------------تشرین أول
5تشرین ثاني

26.3
14

73.7
7

36.8
12

63.2
1

5.3
18

94.7
19

100
019

100
9

47.4
10

52.6
1

5.3
18

94.7

--------------كانون أول
60المجموع

25.1
179
74.9

106
44.0

135
56.0

54
22.4

187
77.6

2
0.8

239
99.2

0241
100

105
43.6

136
56.4

17
7.1

224
92.9

CFU/gm) *غم من الغذاء/هو عدد المستعمرات البكتیریة
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)العدد والنسبة المئویة(2005الغذائیة التي تم فحصها حسب مؤشر التلوث للعام توزیع العینات: 20الجدول رقم 

الشهر

مؤشر التلوث
TAC

(CFU/gm)*

مجموع العدد الكلي 
للبكتیریا الهوائیة

TC

(CFU/gm)*

مجموع البكتیریا 
القولونیة

FC

(CFU/gm)*

مجموع البكتیریا 
القولونیة البرازیة

S.a
*(CFU/gm)

مجموع البكتیریا 
العنقودیة

Sal
(No./25 gm)

/ یریا السالمونیلاعدد بكت
غم  من الغذاء25

Yeasts

(CFU/gm)*

مجموعة الخمائر

Moulds

(CFU/gm)*

مجموعة الفطریات

غیر ملوث
ملوث

غیر ملوث
ملوث

غیر ملوث
ملوث

غیر ملوث
ملوث

غیر ملوثملوثغیر ملوثملوث)-((+)

5كانون ثاني
14.3

30
85.7

18
51.4

17
48.6

4
11.4

31
88.6

0
0

35
100

0
0

35
100

17
48.6

18
51.4

5
14.3

30
85.7

3شباط
14.3

18
85.7

10
47.6

11
52.4

0
0

21
100

0
0

21
100

0
0

21
100

9
42.9

12
57.1

2
9.5

19
90.5

10آذار
33.3

20
66.7

12
40.0

18
60.0

4
13.3

26
86.7

1
3.3

29
96.7

0
0

30
100

18
60.0

12
40.0

2
6.7

28
93.3

5نیسان
33.3

10
66.7

7
46.7

8
53.3

4
26.7

11
73.3

0
0

15
100

0
0

15
100

7
46.7

8
53.3

1
6.7

14
93.3

23أیار
52.3

21
47.7

25
56.8

19
43.2

15
34.1

29
65.9

1
2.3

43
97.7

0
0

44
100

29
65.9

15
34.1

3
6.8

41
93.2

4حزیران
36.4

7
63.6

11
100

0
0

3
27.3

8
72.7

0
0

11
100

0
0

11
100

8
72.7

3
27.3

5
45.5

6
54.5

4تموز
80.0

1
20

3
60.0

2
40.0

3
60.0

2
40.0

0
0

5
100

0
0

5
100

3
60.0

2
40

0
0

5
100

11آب
61.1

7
38.9

16
88.9

2
11.1

12
66.7

6
33.3

0
0

18
100

0
0

18
100

14
77.8

4
22.2

7
38.9

11
61.1

4أیلول
12.5

28
87.5

24
72.7

9
27.3

20
60.6

13
39.4

0
0

33
100

0
0

33
100

21
63.6

12
36.4

7
21.2

26
78.8

--------------تشرین أول

5تشرین ثاني
50.0

5
50.0

7
70.0

3
30.0

7
70.0

3
30.0

0
0

10
100

0
0

10
100

5
50.0

5
50.0

3
30.0

7
70.0

2كانون أول
16.7

10
83.3

7
58.3

5
41.7

6
50.0

6
50.0

0
0

12
100

0
0

12
100

7
58.3

5
41.7

2
16.7

10
83.3

76المجموع
32.6

157
67.4

140
59.8

94
40.2

78
33.3

156
66.7

2
0.9

232
99.1

0
0

234
100

138
59.0

96
41.0

37
15.8

197
84.2

CFU/gm) *غم من الغذاء/هو عدد المستعمرات البكتیریة
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الخلاصة والتوصیات. 4
تم في هذه الدراسة عرض لواقع المطاعم في محافظة رام االله والبیرة من حیث البنیة التحتیة، وبعض 
الخصائص المنتقاة للعاملین فیها، وممارساتهم المختلفة أثناء تعاملهم مع الطعام، والتدریب الذي 

النوعیة المیكروبیولوجیة لعینات الأطعمة التي كذلك تم تقییم. ه أثناء عملهم في المطاعم، وقبلهنتلقو 
تم أخذها من المطاعم من قبل مفتشي الصحة، وتم فحصها في مختبر الصحة العامة المركزي، 

.2005- 2003للأعوام وذلك

تبین من خلال نتائج هذه الدراسة وجود نقص في البنیة التحتیة لنسبة كبیرة من المطاعم، وبشكل 
وتبین وجود ممارسات غیر . والقرى والبلدات، وصغر مساحة العدید منهاخاص في المخیمات

سلیمة من قبل بعض العاملین في المطاعم لا تتناسب مع طبیعة هذه المهنة، وقد انعكس كل ذلك 
بشكل واضح على جودة الأطعمة التي تم فحصها من المطاعم، إذ وجد نسبة مرتفعة من العینات 

ولكنها2004أقل في العام نسبة التلوثتوكان2005و2003في العامین وغیر المقبولة،الملوثة
ومن خلال ما تم من تحلیل للنتائج، ومناقشتها، یمكن الوقوف على بعض . مرتفعة أیضاً كانت

:النتائج التالیة

القوانین والأنظمة
،خاصة أن كافة الأنظمة والقوانین المتعلقة بالمطاعم المعمول بها حتى الآن غیر فعالة

.1966، وهي جزء من قانون الصحة العامة لعام 1967كتب قبل عام معظمها

:المتطلبات العامة للمطاعم
 وتعتبر جمیع 2م50- 4تتراوح مساحتها ما بین %) 57.4(أكثر من نصف المطاعم ،

المطاعم في المخیمات، ومعظم المطاعم في القرى والبلدات صغیرة المساحة، وهذا ینعكس 
.لبیا على مدى توفر البنیة التحتیةس
 وهذا مؤشر على عدم التزامها بالشروط %)32.2(یوجد نسبة قلیلة من المطاعم المرخصة ،

.الصحیة
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 وهذا یتنافى مع أهمیة . لا یتوفر فیها منطقة خاصة للتخزین%) 81.7(معظم المطاعم
ب المتطلبات العامة وجود منطقة تخزین مناسبة في المطعم لتخزین المواد الغذائیة حس

.  الواجب توفرها
 المرافق الضروریة لها غیر متوفرة في نّ ، إلا أ%)83.2(یتوفر المطبخ في معظم المطاعم

. العدید منها، وهذا یؤدي إلى تدني نظافة الأغذیة ونوعیتها
من مطاعم المحافظة، ویتواجد سیخ الشاورما في % 51.5في یتواجد صاج الفلافل

وهذا مؤشر على ارتفاع نسبة المطاعم الشعبیة في المحافظة، والتي تعتمد منها،% 26.7
وكان صاج الفلافل وسیخ الشاورما .  في عملها بشكل أساسي على الوجبات السریعة

موجودا خارج حدود المطعم في العدید منها، وهذا مخالف لتعلیمات وزارة الصحة من جهة، 
.ویعرض الأطعمة للتلوث من جهة أخرى

من المطاعم% 30لتخلص من النفایات الصلبة تتم بطریقة غیر سلیمة في أكثر من ا .
 وینتج عن هذا عدم وجود . من المطاعم% 9.9لا تتوفر منطقة خاصة بالموظفین إلا في

.بیئة عمل مناسبة للموظفین، وینعكس سلبًا على جودة الأطعمة في المطاعم
 وهذا مؤشر على ضعف الإصحاح في هذه من المطاعم،% 21.8لا تتوفر المراحیض في

المطاعم، وأما المطاعم الني یتوفر فیها مرحاض، فهناك العدید منها ینقصها العدید من 
. المتطلبات الأساسیة الخاصة بها

 37.3و% 14.2منظفات بالقرب من مغسلة المرحاض، ومغسلة المطبخ بنسبة لا تتوفر %
.ي تلویث الطعام، ونقل الممرضات إلیهیسهم إلى حد كبیر فوهذا على التوالي، 

 من المطاعم یتواجد بها رطوبة تركزت أغلبها على جدران المطبخ؛ وذلك % 13.9وجد أن
بسبب تراكم الأبخرة في المطبخ، وتكاثفها على الجدران، مع عدم وجود تهویة مناسبة لها، 

.مما یساعد على وجود العفن فیها، ومن ثم تلوث الأطعمة
 عدم نظافة المطبخ، : من المطاعم تنقصها النظافة لأسباب مختلفة منها% 65.3وجد أن

ووجد . أو المرحاض، أو المغاسل، أو عدم وجود ترتیب للمواد المختلفة في المخزن، وغیرها
.نسبة المطاعم النظیفة من المطاعم المرخصة أكثر منها في المطاعم غیر المرخصةنّ أ



جامعة بیرزیت- معھد الصحة العامة والمجتمعیةعصام الخطیب وسوزان متولي  52

العاملون في المطاعم
في مدینتي رام االله والبیرة، وهذا یتناسب %) 78.8(ز معظم العاملین في المطاعم یترك

.أیضًا مع عدد المطاعم في المدینتین
التحصیل العلمي للعاملین في المطاعم قلیل نوعًا ما، إذ بلغت نسبة العاملین الذین نّ وجد أ

%.42.1أنهوا المرحلة الإعدادیة، أو أقل منها 
نّ عاماً، وهذا یدل على أ31.6عمار للعاملین في المطاعم یساويمعدل الأنّ وجد أ

.معظمهم من الشباب
هم یعملون لأول مرة نّ لیس لدیهم خبرة في مطاعم سابقة، وأمن العاملین % 40.3نّ وجد أ

من العاملین في المطاعم كان لدیهم خبرة قلیلة لمدة سنة % 34.7نّ ووجد أ. في المطاعم
. واحدة أو أقل

من العاملین فقط تلقوا تعلیمات من قبل صاحب العمل، ولم تتعد نسبة % 49.8نّ وجد أ
، أما التعلیمات الخاصة بالسلوك %10تعلیمات بشأن سلامة الأغذیة العاملین الذین تلقوا 

.من العاملین% 17.2سبة نّ الشخصي للعاملین والخاصة بالتعامل مع الطعام فلم تتعد ال
 هم تلقوا تدریبًا حول كیفیة التعامل مع الطعام عندما تم نّ عاملین بأمن ال% 37.6أفاد

مجرد العمل داخل المطعم هو تدریب، بینما نّ معظمهم أنّ وكان یظ. توظیفهم في المطاعم
أشار عدد قلیل جداً منهم إلى تلقیه دورة تدریبیة عن سلامة الأغذیة ممن سبق له العمل 

.خارج البلاد
بأنهم یدخنون من المدخنین % 7.1وأفاد .من العاملین% 55.6ن وصلت نسبة المدخنی

هم یدخنون أثناء تحضیر الطعام وتقدیمه، نّ بأمن المدخنین%4.7وأفادأحیاناً أثناء العمل، 
سب أقل بكثیر من الواقع، إذ أفاد العدید من المدخنین أنهم لا یدخنون أثناء تقدیم نّ وهذه ال

.هدتهم وهم یدخنون أثناء ذلكالطعام وتحضیره، وقد تم مشا
هم یأخذون إجازة أثناء الإصابة بالرشح، أو نّ من العاملین في المطاعم بأ%24.8د أفا

من العاملین بعدم أخذ إجازة على % 17.6وأفاد.  الأنفلونزا في بعض الأحیان فقط
ك هو عدم السبب في ذلنّ أ) %76.9(الإطلاق، وفسر الغالبیة من الذین لا یأخذون إجازة 

السبب هو عدم توفر إجازات مرضیة نّ أ% 11.5القدرة على ترك المطعم، بینما أفاد 
.للعاملین في المطاعم، وهناك أسباب أخرى ذكرت بنسب قلیلة
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 65.1و% 55.7بلغت نسبة توفر غطاء الشعر، والقفازات لدى العاملین في المطاعم %
أما مدى التزام العاملین بلبسها فهي %. 82.1على التوالي، بینما وصلت نسبة توفر المراییل

.أقل بكثیر من هذه النسب
15.0ظافة الشخصیة للعاملین لا تزال بحاجة الى تحسّن، فمثلا أفاد ما نسبته نّ ال %

من العاملین في المطاعم بأنهم یلبسون الخواتم أثناء العمل، وتكون أظافرهم % 13.1و
.وهذا یؤثر سلبًا على جودة الأطعمة في المطاعمطویلة دائما، أو أحیانا على التوالي،

 3.9موازین الحرارة الخاصة بالأطعمة تكاد تكون شبه مفقودة من المطاعم، حیث أفاد %
من العاملین بوجود میزان للحرارة في المطعم، ومعظم الباقي كان یفاجأ بهذا السؤال لعدم 

.معرفتهم بأهمیة وجوده
 لمطاعم بوجود الحشرات أحیانًا في المطاعم التي یعملون من العاملین في ا% 21.6أفاد

من العاملین بوجود الفئران أحیانا فیها، وهذا یسهم في تلویث % 3.9فیها،  بینما أفاد 
.الأطعمة وإفسادها

 من العاملین في المطاعم بتواجد % 56.9المیاه الباردة متوفرة في المطاعم، بینما أفاد
.في المطعم، وهذا مؤشر على احتمال زیادة التلوث للأطعمةالمیاه الساخنة بشكل دائم

في المطاعم الجودة البیولوجیة لعینات الأغذیة
 بلغ مجموع عینات الأغذیة المأخوذة من المطاعم من قبل مفتشي وزارة الصحة والتي تم

241، بینما بلغ هذا العدد2003عینة في العام 419إجراء الفحوصات المخبریة علیها 

.2005في العام 234وبلغ 2004عینة في العام 

 الأشهر المختلفة، إذ وجدحسبلوحظ وجود خلل واضح في توزیع العینات التي تم فحصها
یتم فحص أیة بینما لمفي شهري أیار وشباط، كانتأكثر العینات التي تم فحصها نّ أ

.تشرین أولشهرعینة في

طاعم مدینة البیرة أولا، ومن ثم من مطاعم مدینة رام تركز أخذ العینات المفحوصة من م
البیرة ورام االله على التوالي، بینما في مدینتي % 55.2و % 62.3االله ثانیا بنسب بلغت 

ولم یتم أخذ أیة عینة من مطاعم ،في البلدات والقرى% 27.6تدنت هذه النسبة لتصل إلى 
.المخیمات
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لم یتم أخذ أیة في حین، عدد محدد من المطاعمزا على مركّ لفحصها أخذ العینات كان
.2005- 2003الأعواممن هذه المطاعم  خلال % 52.5ما نسبته عینة
كالتالي2005-2003الأعوامسبة الإجمالیة لتلوث العینات التي تم فحصها في نّ بلغت ال :

القولونیة، لمجموع البكتیریا% 53.5لمجموع العدد الكلي للبكتیریا الهوائیة، و% 36.8
لمجموع البكتیریا العنقودیة، % 1.7لمجموع البكتیریا القولونیة البرازیة، و% 32.1و
سبة لبكتیریا السالمونیلا نّ أما بال. لمجموع الفطریات% 12.5، لمجموع الخمائر، و%52.0و

.فلم توجد أیة عینة من المواد الغذائیة التي فحصت لهذا المؤشر ملوثة
 2004إلى العام 2003العینات المفحوصة من العام نوعیةط في تحسن بسیوجود لوحظ

ولكن كان هناك تراجع ملحوظ في ،بحسب جمیع المؤشرات المیكروبیولوجیة المفحوصة
وهذا ، 2004و 2003عن كل من العامین 2005في العام المفحوصةنوعیة العینات
.نسب التلوث مرتفعة، وغیر مقبولةیدلل على أن

- :النهوض بوضع المطاعم في محافظة رام االله والبیرة نوجز التوصیات التالیةومن أجل 

وزارة الصحةأولا على مستوى 
 اعتماد قانون الصحة العامة الذي تم مناقشته في المجلس التشریعي عام العمل على

2000.
یقهاالخاصة بالمطاعم، والقیام على تطبتنفیذیة اللوائح العمل على إصدار الأنظمة، وال.
 معاییر الترخیص للمطاعم، مع أهمیة شمولها، ووضوحهاالعمل على إصدار.
 تطویر الكوادر ذات العلاقة في الوزارة على أسس التفتیش على المطاعم، وزیادة

.خبرتهم في هذا المجال
 تفعیل دور أصحاب المطاعم والعاملین فیها، من حیث تأهیلهم وتدریبهم، ومتابعة

.وهتنفیذهم لما تعلم
 توفیر الإمكانیات المادیة لضمان تنفیذ الأنظمة، والقوانین، والتعلیمات الخاصة

بالمطاعم، إذ إن نقص الإمكانیات المادیة یعتبر من أكبر المعوقات لتنفیذ الخطط 
.المستقبلیة
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حیث أن قانون البیئة الفلسطیني یمنع التدخین في المرافق ،منع التدخین في المطاعم
.العامة

الصحةمسائیة لمفتشي التفتیشیة الجولات نظام خاص للوجود ل على العم.

وكالة غوث وتشغیل اللاجئین الفلسطینیینعلى مستوى : ثانیا
 ،المزید من الاهتمام بالمطاعم في مخیمات اللاجئین من حیث التفتیش الدوري علیها

.واخذ عینات من المطاعم لفحصها مخبریًا
ع توفر الحد الأدنى في بنیتها التحتیةالاهتمام بترخیص المطاعم م.

ووكالة غوث وتشغیل اللاجئینلصحةوزارة امفتشي : ثالثاً
 واضحة المعالم للتفتیش على جمیع المطاعم في وضع خطة تنفیذیة على أسس شهریة

. المحافظة دون التركیز على مطاعم محددة، وأخذ عینات منها لفحصها
 والتصحح الشخصي للعاملین في ،ة الأغذیةدورات تدریبیة تعنى بسلامحضور

المطاعم لأصحابنقل الرسائل الصحیة یمكن ، حتى یكون التفتیش فعالا، و المطاعم
.بفعالیة

القرویةة و البلدیالمجالس المحلیة مستوى على : ارابعً 
التعاون الوثیق والتنسیق مع مفتشي وزارة الصحة لزیارة جمیع المطاعم في المحافظة،

.تیش علیهاوالتف
 تطویر الكوادر ذات العلاقة في البلدیات على أسس التفتیش على المطاعم، وزیادة

.خبرتهم في هذا المجال
لتعاون مع وزارة الصحة ، واالاعتماد على معاییر محددة وواضحة في ترخیص المطاعم

مزاولة مرخصة بالمطاعم غیر للعدم السماح ، مع بإلزام أصحاب المطاعم بالترخیص
.ملهاع

على مستوى أصحاب المطاعم، والإداریین فیها: اخامسً 
 الاهتمام بحضور دورات تدریبیة خاصة بإدارة المطاعم، والتعامل مع الأغذیة بجمیع

.المراحل التي تمر بها
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والتعلیمات الموجهة للمطاعم من قبل وزارة الصحة ،الالتزام بقانون الصحة العامة
. والبلدیات

ق قانون العمل الفلسطیني الذي یمنح العمال الحق في إجازة مرضیة عند لتزام بتطبیالا
.حسب الأصولالإصابة بالمرض

وتوعیة للعاملین في المطاعم،الحرص على توفیر فرص تدریب.
هموإلزاملعاملین في المطاعم، لوكفوف،وغطاء للرأس،توفیر لباس العمل من مریول

.بارتدائه
 بأهمیة التصحح الشخصي لهم من ممارسات غسل أیديعم في المطاتوعیة العاملین،

. وعدم لبس الخواتم والعقد أثناء العمل،وتقلیم الأظافر
ومنعهم من الطعامالتعامل معتوعیة العاملین في المطاعم بخطورة التدخین أثناء ،

.ذلك
مور المهمة فمن الأ. والمسبق لها،والتخطیط السلیم،الاهتمام بالبنیة التحتیة للمطاعم

والتي یجب أن یعنى بها هي مساحة المطاعم التي یجب أن تكون مناسبة وكافیة لكافة 
-:المرافق الضروریة للمطاعم والتي تشمل

لتخزین المواد الغذائیة حسب المتطلبات العامة الواجب توفرها مناسبة توفر منطقة .1
.للتخزین

عاملین منفصلة عن مغاسل غسیل توفیر المرافق الضروریة للمطبخ من مغاسل أیدي لل.2
.ومناشف عند هذه المغاسل،ومنظف للأیدي،وتوفیر میاه ساخنة،الأواني

توفیر المراحیض في كل المطاعم حیث أنها من المتطلبات الأساسیة لكل مطعم، .3
وتزوید ، وورق تنشیف، وصابون،وتوفیر المرافق الضروریة للمراحیض من مغسلة أیدي

.اه ساخنةالمغاسل بخط می
.وتغییر الملابس،وتناول الوجبات،توفیر منطقة خاصة بالموظفین للاستراحة.4
.في جمیع أجزاء المطعم حسب الحاجةالعمل على توفیر تهویة مناسبة .5
.توفیر موازین حرارة یدویة خاصة بالأطعمة في المطاعم.6
فیر حاویات ملائمة وذلك بتو ،المطاعمعنالتخلص السلیم من النفایات الصلبة الناتجة .7

.وربطها بشكل آمن من أجل التخلص النهائي منها،ووضع الأكیاس فیها،لهذا الغرض
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وتوجیه العاملین بأهمیة المحافظة على نظافتهم المحافظة على النظافة في المطعم،.8
.الشخصیة

:العاملین في المطاعمعلى مستوى : اسادسً 
وكفوف،لرأسوغطاء ل،لباس العمل من مریولالالتزام ب.
التصحح الشخصي من ممارسات غسل ، والالتزام بالمحافظة على النظافة في المطعم

. وعدم لبس الخواتم والعقد أثناء العمل،وتقلیم الأظافر،یديالأ
 والتدخین في الأماكن المخصصة لذلكالتدخین أثناء إعداد الطعامالالتزام بعدم ،.
لذي یناسبهاتخزین المواد الغذائیة كل بالشكل ا.
التخلص السلیم من النفایات الصلبة الناتجة من المطاعم.
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