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 جامعة مدٌنة السادات، كلٌة السٌاحة والفنادق1

فإنله لللل  ؛ عة العمل  لموففٌالا والعلاملٌه بالالطبٌ ةلى تقدٌم الوجبات الملائمإالشركات والمصانع  هتتج
التلى تضلمه  ةوالصلحٌح ةالسللٌم ةعلداد  تلل  الوجبلات بالطرٌقلإلقاء الضوء على ضرورة إ ةهمٌمه الأ

. وتالد  للعلاملٌه بالامه والصحى ح  دورة الغلاء للوصو  للغلاء الآلمرا ةتطبٌق الاشتراطات الصحٌ
ٌة لللدورة الغلللاء بمطللاعم تللل  الشللركات وللللل  تللم شللتراطات الصللحلالللى التعللر  علللى تقٌللٌم اإالدراسللة 

علداد إالقلائمٌه عللى بالملده الصلناعٌة الجدٌلدة  ختٌار عٌنة عشوائٌة مه العلاملٌه بالمصلانع والشلركاتا
ارة استقصللاء علللى العللاملٌه بمطللاعم ( اسللتم44) المقللدم لاللم تللل  الوجبللات وتللم تو ٌللع عللددالوجبللات و

% كملا تلم تو ٌلع علدد 43( صلالحة للتحلٌل  اصحصلائى بمعلد  اسلتجابة 54الشركات وتم تجمٌع عدد )
وتللم تجمٌللع عللدد  المقللدم لاللم الوجبللات بالمصللانع والشللركات ستقصللاء علللى العللاملٌهاسللتمارة ا( 585)
قصلور وجلود   لىإ وتوصلت الدراسة.  %82,4ستجابة بلغ ابمعد   حصائىص( صالحة للتحلٌ  ا484)

تلوافر  ًقصلور فلوجلود للى إ مله الشلراء وحتلى الخدملة كملا توصللت افً ك  مراح  دورة الغلاء بلدء  
اٌنلللت الدراسلللة  ٌضلللا   درجلللة تلللوافر  فلللى وجلللود قصلللورالاشلللتراطات الصلللحٌة فلللً مطعلللم الشلللركة وب
وجللود  كمللا  بللر ت الدراسللة ،اتالاشللتراطات الصللحٌة فللً العللاملٌه القللائمٌه علللً إعللداد وتقللدٌم الوجبلل

 ،عم الشللركاتادرجللة تللوافر الاشللتراطات الصللحٌة فللً الوجبللات المقدمللة للعللاملٌه فللً مطلل قصللور فللى
كملا  وصلت جمٌلع مراحل  دورة الغللاء  ًشتراطات الصلحٌة فلبضرورة التأكٌد على توافر الا و وصت

 على مطاعم الشركات والعاملٌه مه الجاات الرقابٌة المسلئولة عله صلحة ًالدراسة بتفعٌ  الدور الرقاب
ه بمطلاعم الشلركات عللى تطبٌلق القٌام بالتدرٌب المسلتمر للعلاملٌالغلاء والتأكٌد على ضرورة  وسلامة 

والعملل  عللى تحسللٌه الممارسللات الصللحٌة للقللائمٌه علللى الغلللاء،  ةراطات الصللحٌة الخاصللة بللدورشلتلاا
، والعمل  للمطلب  والمطعلم، والالت ام بال ي المخصل  لخدمة مه حٌث النفافة الشخصٌةم اإعداد وتقدٌ

 .على تقدٌم وجبات غلائٌة صحٌة متكاملة للعاملٌه بالمصانع والشركات

.، مصرالشركاتمطاعم  ،دورة الغلاء، الاشتراطات الصحٌة

حٌاتنلا حٌلث ٌعتملد علٌله  ًعفمى ف ةوله  همٌ ةتنمٌة القوى البشرٌ ىف ا ٌ وحٌو ا ٌ ٌشك  الغلاء دور رئٌس
 ه  غٌلر. ملرا ٌحٌا بشلك  سللٌم وخلالى مله الأوبدونه لا ٌمكه  ه  ،الفرد فى بناء جسمه وعقله ونموه

 ًوبالتلال ا  وعقلٌل ا  وصلحٌ ا  واللى ٌنعكس على الفرد بدنٌ للأمرا  ا  غٌر الصحىً قد ٌكوه مصدرالغلاء 
علٌله مله  ةالمحاففل ً. وحتلى ٌلؤدى الغللاء فوائلده عللى  حسله وجله ٌنبغلً العمل نتلا  فلثر عللى اصؤٌ

نتلا  والتلداو  ومراحل  التصلنٌع مله  ملاكه اص للتللوث مله علدة مصلادر بداٌلة   ةالفساد حٌلث إنله عرضل
هتمللام العدٌللد ملله المصللانع والشللركات لاونفللرا ، (1552،جاٌلل  وحتللى تقدٌملله للمسللتال  )نللواروالت

للعاملٌه باا وتحسٌه قدرتام على العم  و ٌادة معد  إنتاجام مع تواجدهم فى العمل   ًالصح بالمستوى
 ةلا تقل  عله ثمانٌلة سلاعات ٌومٌلا ولسلتة  ٌلام  سلبوعٌا قاملت تلل  الشلركات بتقلدٌم وجبل ةلفتلرات طوٌلل

د ملله ( العدٌلل2003لعللام )  يلللى إللل ام قللانوه العملل  المصللرإلاللم خلللا  ٌللوم العملل  باصضللافة  ةغلائٌلل
 .طبقا  لطبٌعة العم  بتل  الشركاتللعاملٌه باا  ةالشركات والمصانع بتقدٌم الوجبات المناسب

ه لمعرفة مدى تطبٌق تل  لى تل  الشركات مه الجاات المعنٌع ةلوجود نق  كبٌر فى الرقابونفرا  
على عملٌة  ةبلدورة الغلاء ولل  بسبب محدودٌة القوانٌه التى تن  على الرقا ةالاشتراطات الصحٌ

متاا لطبٌعة العم  مه عدمه فإه العدٌد مه تل  المصانع والشركات ءإعداد تل  الوجبات ومدى ملا
 Kinton and Ceserainوقد  ثبت ، (2006)مصطفى وحافف،ةبات غٌر صحٌتقدٌم وجبتقوم 

: التحكم وهماللعاملٌه فى شأه الاهتمام بالحالة الصحٌة  ةخاص ة ه هنا  عاملاه لاما  همٌ (1999)

، ةوصحٌ ةجٌد ةتضمه تقدٌم وجبات غلائٌ ًالت، ووضع المعاٌٌر ة بمح  العم الحرار ةفى درج
لا  مه العما  والموففٌه انخفضت كفاءتام فى العم  بسبب مكاه العم  الغٌر وخاصة   ه هنا  الآ

 ة.السلٌم ةمناسب  و الحصو  على وجبات غٌر مخطط لاا بالطرٌق
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العمل  حتلى ٌلتمكه مله  ًٌقضٌاا فل ًال منٌة الت ةلى ما ٌسد حاجته مه الغلاء خلا  الفترإٌحتا  العام  
 ةللى القٌلام بإنشلاء مطلاعم خاصلإفع العدٌد مه  المصانع والشلركات نتا  المطلوب  مما دعلى اص ةالقدر

حٌللاه ٌللتم ٌللر ملله الأالكث ًولكلله فلل، (2006 حمللد ومحمللد، ) باللا تقللوم بتجاٌلل  تللل  الوجبللات للعللاملٌه
ٌجلب  ًالت ةشترطات الصحٌلامه القائمٌه علٌاا با ةدوه  ى معرف ًتحضٌر تل  الوجبات بشك  عشوائ

 ةالمعنٌل ةنعلداماا مله الجالات الحكومٌلا و  ةلى ضع  الرقابإ ةضافصتباعاا خلا  دورة إعداد الغلاء باا
عللى صلحة العلاملٌه  الناحٌلة الصلحٌة ٌلؤثر للل لى تقدٌم وجبة غٌر مناسبة مه إمور مما ٌؤدى بتل  الأ

 .نتا داء واصوعلى مستوى الأ

لقطاع كبٌر مه المجتمع وهم العاملٌه  ةوالصحٌ ةالسلٌم ةفى تناولاا لأمر التغلٌ ةهمٌة الدراس تكمه 
املٌه لغلاء المجتمع بشك  عام حٌث ٌساعد تناو  الع ًتعتبر فئة هامة ف ًبالمصانع والشركات والت

الصحٌة للعاملٌه. حٌث ترك  الدراسة على  ةنتا  المطلوب والحفاف على الحالعلى إعطاء اص ًصح
 شتراطات الصحٌة خلا  دورة الغلاء بمطاعم المصانع والشركات.لاالتعر  على مدى توافر ا

 :لى ما ٌلىإة تاد  الدراس

ملله مراحلل  دورة الغلللاء بمطللاعم الشللركات للوصللو   ةلكلل  مرحللل ةـلل التعرٌلل  بالاشللتراطات الصللح1ٌ
 لغلاء صحى و مه للعاملٌه باا . 

 لام . ةـ التعر  على مدى رضاء العاملٌه بتل  المصانع والشركات حو  الوجبات المقدم 2
 ةشلتراطات الصلحٌلاعداد وتقدٌم الوجبات بمطاعم المصلانع والشلركات لإـ تقٌٌم تطبٌق القائمٌه على  3

 .صعداد غلاء صحى وسلٌم ةاللا م

 انخفا  درجة توافر الاشتراطات الصحٌة للمطب  والمطعم داخ  الشركات. 

 انخفا  مستوي توافر الاشتراطات الصحٌة فً ك  مرحلة مه مراح  دورة الغلاء. 

 مطعللم الشللركة علللً التللارٌ  المرضللً درجللة تللوافر الاشللتراطات الصللحٌة فللً تللؤثر 
 للعاملٌه الناتج عه الوجبات المقدمة للعاملٌه بمطعم الشركة.

الوجبلات  تؤثر درجة توافر الاشتراطات الصحٌة فً العاملٌه القائمٌه علً إعداد وتقدٌم 
 وجبات المقدمة للعاملٌه بمطعم الشركة.علً التارٌ  المرضً للعاملٌه الناتج عه ال

تؤثر درجة توافر الاشتراطات الصحٌة فً الوجبات المقدمة للعلاملٌه بمطعلم الشلركة  
 علً التارٌ  المرضً للعاملٌه الناتج عه الوجبات المقدمة للعاملٌه بمطعم الشركة.

علله الوجبللات رضللاء العللاملٌه لللً تللؤثر الاشللتراطات الصللحٌة فللً مطعللم الشللركة ع 
 الغلائٌة المقدمة لام.

القلائمٌه عللً إعلداد وتقلدٌم الوجبلات عللً رضلاء  للعلاملبهتؤثر الاشتراطات الصلحٌة  
 العاملٌه الناتج عه الوجبات الغلائٌة المقدمة لام.

بمطعم الشركة علً رضاء الاشتراطات الصحٌة فً الوجبات المقدمة للعاملٌه تؤثر  
 العاملٌه الناتج عه الوجبات الغلائٌة المقدمة لام.
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تضم المصانع والشركات العدد الأكبر مه العمالة بجماورٌة مصلر العربٌلة  والللى ٌ ٌلد علددهم حسلب 
نل  ة فقلد للل  مله  همٌل ًولملا فل .عامل ملٌلوه 24( عله 2014حصلاء )واص ةللتعبئ يالجاا  المرك 

للعللاملٌه باللا فللى حالللة وجللود  ةعلللى تللوفٌر المصللانع والشللركات لوجبللات غلائٌلل يقللانوه العملل  المصللر
. وتلوفر تلل  (2003ي،لٌاا )قانوه العم  المصلرإٌصعب الوصو   ةمناطق نائٌ ً و المصنع ف ةالشرك

م التعاقلد علٌالا ٌلت  و ةالتى ٌقوم بإعلدادها  فلراد مله الشلركة والمشروبات غلٌلأالشركات  ماكه لتناو  ا
خرى وهو ملا ٌعلر  بصلناعة  و غٌرها مه المصادر الأ ةغلٌو شركات الأ  ةمع  حد المطاعم الخارجٌ

ٌقصللد باللا  تللوفٌر الغلللاء والوجبللات بتجاٌ اتاللا بعٌللدا  علله  ًتمللوٌه الغلللاء بالمطللاعم والشللركات والتلل
 ةالمقدمل ةعملٌلة التغلٌل ًحٌلاه وجلود خلل  فلبعل  الأ ًوقلد ٌحلدث فل (.2006 ،) حمد ومحمد المنا  
 تقٌلٌم للا مه المالم ة.والمجتمعٌ ةلى العدٌد مه المشاك  الصحٌإلٌه بتل  المصانع والشركات ٌؤدى للعام

تام اوملا ملدى مراعل ةعللى تقلدٌم تلل  الخدمل ةالقائمل للمطلاعم ًتقٌٌم الوضع الحلالمراح  دورة الغلاء و
ة لللللى الخدمللللإء ملللله الشللللراء رة الغلللللاوملللله مراحلللل  د ةلكلللل  مرحللللل ةلتطبٌللللق الاشللللتراطات الصللللحٌ

 .(2011،)الحماقى

تعتبر مرحلة الشراء هً نقطة البداٌة فً عملٌة تصنٌع الغلاء حٌث تعتبلر هلً  و  مراحل  دورة الغللاء 
شلٌاء مله العناصلر الغلائٌلة  و بلاقً الأ نتا  سلواءٌر الاحتٌاجات اللا مة لعملٌة اصوالتً تعم  على توف

ٌللتم اسللتخدماا مثلل  الوقللود وغٌللره ملله مسللتل مات التشللغٌ  مللع مراعللاة السللعر المناسللب والجللودة التللً 
 (.2008 ،ورد الجٌد والمنتج الجٌد ) السٌدوالم

 (  هم مواصفات الشراء القٌاسٌة للمواد الغلائٌة فً النقاط التالٌة:2005 وضح حسه )

 لى مدٌر المشترٌات والمخا ه.مكتوبة ومعتمدة مه رئٌس المطب  إ خدام  وامر للشراءـ است
 قدرتاا على سد الاحتٌاجات لفتره معٌنة . ـ مراعاة حجم ثلاجات تخ ٌه المواد الغلائٌة للتأكد مه

 ـ مراعاة  ه تقاب  الكمٌات المطلوب شراؤها الاحتٌاجات الفعلٌة وقوائم الطعام الموضوعة. 
 ص  دقٌق للجودة والو ه والكمٌة واللوه والحجم والرائحة والقوام والل وجة.ـ و

 صنا  القابلة للتل  لأكثر مه احتٌاجات ثلاثة  ٌام.ـ عدم شراء الأ
  .ـ عدم شراء  ي خامات غلائٌة لتخ ٌناا  كثر مه ثلاثٌه ٌوما

 لطبٌعتاا. ةـ توافر شاحنات نق  المواد الغلائٌة لات درجات حرارة مناسب

 

المرحلللة التالٌللة لمرحلللة الشللراء حٌللث تعتبللر ملله  هللم مراحلل  دورة الغلللاء  ًاسللتلام المللواد الغلائٌللة هلل 
التأثٌر على سلامة الغللاء فعنلد اسلتلام الملواد الغلائٌلة لابلد  ه ٌلتم فحصلاا بحٌلث  ًوتلعب دورا ماما ف

لمواصللفات والتعمٌمللات التللى تضللمه جودتاللا وسلللامتاا  لخالٌللة ملله الملوثللات المختلفللة ومطابقلله تكللوه 
.(Altekruse et al., 1996)   

 خل باا عند استلام المواد الغلائٌة:( إلى الشروط التً ٌجب الأ2004  )الع ٌد شار عب
 م(  و  ق .4غلٌة عالٌة الخطورة والتً تحفف بالتبرٌد عند )تكوه درجة حرارة الأ -
 الالت ام بدرجة الحرارة الموجود ببطاقة البٌاه لاستلام  ي نوع مه المواد الغلائٌة.  -
 م(. 18-حرارة لات ٌدعه) ٌة المجمدة ٌتم استلاماا على درجةالأغل -
 لا ٌوجد باا هواء مسرب  و ثقوب  و انتفاخات طرفٌة. جات المعبأة بطرٌقة التفرٌغ ٌجب  المنت -
 .  ( دقٌقة15ة المبردة والمجمدة عه )لا ت ٌد فترة استلام المواد الغلائٌٌجب   -
 م( .64غلٌة المطاٌة ٌجب استلاماا ساخنة بحٌث لا تق  درجة حرارة مرك ها عه )الأ -
   .مدوه على المنتج التأكد مه وجود ك  المعلومات الخاصة بالمنتج الغلائً -
 مراعاه درجة النضج اللا مة فً  صنا  الخضروات والفاكاة. -
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 التأكد مه عدم خلط المواد الغلائٌة لات تارٌ  الصلاحٌة القدٌم بالجدٌد  و المحلى بالمستورد. -
الحكم على المواد الطا جة مه خلا  المفالر مثل  الللوه والشلك  والحجلم والتماسل    و بلالجودة مله  -

 ( .2004خلا  اللمس والشم والرائحة )ربٌع،

 

غلٌلة والمشلروبات داخل  مؤسسلات إعلداد الغللاء وللل  عله طرٌلق ٌجب الحفاف على المخل وه مله الأ
 لللى حماٌللة المخلل وه والمحاففللة علٌلله مللهواعللد المتعللار  علٌاللا والتللى تاللد  إإتبللاع مجموعللة ملله الق

 (:Sethi , 2005والتل  و هماا ما ٌلى )هما  اص

 لنق  البضائع.  طقة الاستلام و ه ٌكوه هنا  وسٌلةـ  ه ٌكوه المخ ه بالقرب مه من
 رف . ضاءة و ه تكوه هنا  ممرات بٌه الأـ  ه ٌكوه ارتفاع المخ ه مناسب وجٌد التاوٌة واص

 ت المسموح باا.ـ تخفٌ   رصدة المخ وه وعدم السماح بتجاو  الحدود والمستوٌا
 ـ الالت ام بمبد  الوارد  ولا ٌصر   ولا ضمانا للتجدٌد المستمر للأصنا  المخ ونة.

 ـ الالت ام بمبد  التخ ٌه المتجانس للأصنا  التً ٌتوفر فٌاا خصائ  واحدة. 
 خرى مه المواد العطرٌة .المواد الغلائٌة عه المخ ونات الأـ ع   المخا ه الخاصة ب

   .مه الصناعً وشبكات اصنلار وطرق مكافحة الحرٌقمعدات الأ ه تتوافر  ـ
 .مناولة المواد القابلة للاشتعا  مه والسلامة المخ نٌة والعناٌة  ثناءـ الالت ام بقواعد الأ

 رشادٌة التً تتضمه تعلٌمات تخ ٌه المواد الغلائٌة.ٌجب تعلٌق اللوحات اص -

 

التالٌة لعملٌة التخ ٌه والمرحلة السابقة لعملٌة الطالى وخلرو  المنلتج الغللائً وتعتبلر مله هى المرحلة 
 هم المراح  و كثرها خطورة ولل  بسبب حدوث تغٌلرات طبٌعٌلة وكمٌائٌلة عللى الغللاء بالد  تحسلٌه 

حمل اوى   شلاروقد  ، مع تقلٌ  الاال  ةمنالجودة والاستساغة وفى نفس الوقت إعداد الغلاء بالصورة الآ
 تٌة عند إعداد وتجاٌ  المواد الغلائٌة:(  نه ٌجب إتباع التعلٌمات الآ2004)
 .ع قاعدة نف  حٌثما تكوه باستمرارـ ٌجب إتبا 

 ـ الفص  التام بٌه مناطق التجاٌ  المختلفة ومناطق الطاى .
 ـ استخدام بلنشات مصنوعة مه اللدائه البلاستٌكٌة.

 سما .فى تقطٌع اللحوم والدواجه والأ  و بلانشة واحدة ـ لا ٌجو  استعما  سكٌه واحدة
 ـ ٌجب استخدام الخضروات الطا جة عالٌة الجودة فقط.

   .سما  والمعلباتد مه صلاحٌة الدواجه واللحوم والأـ ٌجب التأك
 ـ ٌجب اتباع القواعد السلٌمة والصحٌة فى صار الدواجه واللحوم المجمدة. 

 .ئسما  فى درجة حرارة الغرفة  و تحت ماء دافللحوم والدواجه والأباتا  تفكٌ  اـ ٌمنع منعا  
 ساعة كحد  قصى مه بداٌة عملٌة الانصاار.  48ـ ٌجب استخدام المنتج المفك  خلا  

 ـ ٌجب التخل  مه السوائ  الناتجة مه عملٌة التفكٌ  بأماه. 
 ٌستخدم مباشرة  ولا ٌمكه تجمٌده مرة  خرى.  ٌكهـ المنتج اللي تم تفك

  .ـ ٌجب التخل  فورا  مه الفضلات  ولا بأو 

عملٌة طاى الطعام بأناا معاملته حرارٌا  لدرجلة الحلرارة والملدة  Davis and Stone(1998)عر    

تسلللبب  ضلللرار بصلللحة التللى تكفلللى للقضلللاء عللللى الكائنللات الحٌلللة الدقٌقلللة الملوثلللة لاللللا الغلللاء والتلللى 
 :تى ٌجب مراعاتاا فى عملٌة الطاى المستالكٌه، وبٌه  هم الشروط الصحٌة ال

   .ـ الكش  والمراجعة على جمٌع المكونات التى ستستخدم فى تحضٌر الوجبة
 ق .م لمدة دقٌقتٌه على الأ45طاى عه +لا تق  درجة الحرارة الداخلٌة  ثناء الـ ٌجب   

 ة المناسبة لعملٌة الطاى. وعٌالأ ـ ٌراعى استخدام
   .ـ ٌجب متابعة درجة الحرارة والوقت  ثناء تجاٌ  الوجبات  و إعادة تسخٌناا

 ـ ٌتم تدرٌب الطااة على طرق الطاى السلٌمة لك  منتج غلائً. 
   .ـ  ه ٌكوه الطعام لو جوده عالٌة وطا   وٌتم إعداده طبقا  للمتطلبات الصحٌة
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Holding

الى  ه عملٌة تداو   و تقدٌم الغلاء  هم نقطة تحكم فى السلسة  Edith and Halweiss (1980) شار 

كما لكر  إعادة تلوث الغلاء بالمٌكروبات،والغٌر السلٌم الى  ئالغلائٌة بحٌث ٌؤدى التداو  الخاط
الأجا ة الخاصة بالاحتفاف بالطعام  (  ه منطقه تناو  الغلاء لابد  ه تحتوى على2004) طرطور بو

 المطاى سواء الساخه  و البارد لحٌه تقدٌمه .

 )تلوث خلطً(. المطاً مع مواد غلائٌة غٌر مطاٌة ـ تلامس الغلاء

 ـ استخدام  دوات  و معدات  و  وانً غٌر نفٌفة فً عملٌات الطاى والعر  والتقدٌم.

 ـ انتقا  المٌكروبات المرضٌة والتلوث مه خلا  العاملٌه على الطاى والتقدٌم للغلاء. 

 (. 2003)الدباس، ةشتراطات الصحٌمطابقة للاغٌر التجاٌ  وعر  الطعام  ـ تلوث  ماكه

نه ٌجب مراعاة الاشتراطات الصحٌة لحفف الطعام المطاى سواء كاه إلى    Briggs (2000و شار )

 تً : ردا  كالآاساخنا   و ب

 منة صحٌا  ٌمكه تغطٌتاا بإحكام. وانى سلٌمة وآ ـ ٌجب  ه ٌحفف فى 

الطعام قب  وضع الأطعمة باا  ـ ٌجب ضبط درجات الحرارة لمعدات التى تستخدم لحفف وعر 
 م فأق  (. 4+ ةالبارد ةغلٌم فأكثر  والأ 65+ ةالساخن ةتً ) الأغلٌكالآ

 لى  ربع ساعات.ساخنا   و باردا  هً ساعتٌه إـ  قصى فتره  منٌة لعر  الطعام 

تقلدٌم  عملٌة تقدٌم الطعام تالد  إللى الارتقلاء بجلودة ً(  ه الاشتراطات الصحٌة ف2015لكر عروس )
 تى:هله الخدمة والتقلٌ  قدر اصمكاه للمخاطر الصحٌة ومناا الآ

 المنشأة مطابقة للمواصفات الصحٌة قب  البدء فً عملٌة الخدمة.ـ ٌجب التأكد مه  ه 

 سبوعٌة لأماكه ومحتوٌات وتجاٌ ات المنشأة.ـ الصٌانة الأ

 ـ المتابعة المستمرة لجودة وفاعلٌة برامج التنفٌ  والتطاٌر بالمنشأة مح  الخدمة.

 ـ ضرورة التدرٌب الدائم والمستمر للعاملٌه بالمنشأة.

 الدوري على معدات تقدٌم الأغلٌة والمشروبات لمنع حدوث  ي نوع مه التلوث.ـ التفتٌش 

 بد مه توافر  حوا  لغسٌ  الأٌدي والأوانً والأطعمة.ـ لا

  .(2004، ففات والمطارات المطلوبة )حم اوىـ لابد مه ت وٌد  حوا  غسٌ  الأٌدي بالمن

 ه تتوافر الاشتراطات الصحٌة الآتٌة للعاملٌه فى   نه ٌجب Worsflod and Griffith (2003) شار 

 دورة الغلاء:

 ـ ٌجب حصو  جمٌع العاملٌه على بطاقة صحٌة سارٌة المفعو . 

 ـ ٌجب  ه ٌاتم جمٌع العاملٌه بحسه المفار والنفافة الشخصٌة. 

 ا. ـ الحفاف على ق  الافافر باستمرار وعدم إطالتا

 ـ التأكٌد على عدم التدخٌه  ثناء العم .

 ـ تجنب ارتداء المجوهرات والحلى للرجا  والنساء. 

 ـ تجنب ملامسة الٌدٌه  ثناء العم  بباقً  ج اء الجسم. 

 ـ إبعاد  ى عام  تفار علٌه  ى  عرا  مرضٌة  و تفار فى ٌدٌه بثور  و جروح. 

 الاشتراطات الصحٌة.  هلٌه بالمطعم على  ه تتوافر فٌهتمام بارتداء ال ى الموحد للعامـ ٌجب الا
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 لللى  نله ٌتطللب لمقاوملة الحشللرات والقلوار  داخل  المنشللأةإ Murphy and Todd (1996) شلار 

 تٌة:الغلائٌة اصجراءات الآ
وغلر  إحكلام غللق المصلار  ت الوقائٌة ومه  هلم هلله اصجلراءات التصلمٌم الجٌلد للمبنلى وءاجراـ اص

 (.2004،الراكدة )ال لافى هالتخل  مه المٌابأو  و الكارباء و التخل  مه النفاٌات  ولا  
د ٌسلتخدام المصلااـ إجراءات المقاوملة والمكافحلة للحشلرات باسلتخدام الصلاعق الكاربلائً والقلوار  ب

مث  المصائد الصندوقٌة
ائٌلة والتلً ٌمقاومة باستخدام المبٌلدات الكٌمولل  مه خلا  برنامج للائٌةٌاستخدام طرق المكافحة الكٌم

ٌقوم بالا متخصصلوه مله  جل  تحقٌلق اصبلادة الجماعٌلة للحشلرات والقلوار  ملع الحفلاف عللى صلحة 
وسلامة الأغلٌة مه الكٌماوٌات المستخدمة حتى لا تسبب مشاك  صحٌة للمستال .

تداو  الغلاء الأخلل فلى لخل فى الاعتبار عند تصمٌم منشأة إلى  نه ٌجب الأ  Levenson (1990) شار 

عملل  بصللورتاا السللائلة تخل  ملله الفضلللات الناتجللة علله اللللالاعتبللار  ه ٌكللوه هنللا  آلٌللة صللحٌحة ل
 تً: والصلبة كالآ

 ـ وضع صنادٌق القمامة فى الأماكه الصحٌحة على  ه تكوه مغطاة. 
 خللرى  و  جنللب تسللرب الفضلللات داخلل  المبنللى مللرةـلل وضللع  مللاكه تجمٌللع المخلفللات خللار  المبنللى لت

 (.2011والروائح الكرٌاة ) بو سماحة وماهر، ةانتشار الحشرات والآفات الضار
 (. 2006مه مواد صلبة ) سعٌد، ـ  ه ٌتم تصنٌع تل  الصنادٌق الخاصة بتجمٌع المخلفات

ه كافللة المٌكروبللات ملل  ه تنللاو  غلللاء صللحى وسلللٌم  متكاملل  العناصللر خالٌللا   (2003 شللار الللدباس )
 .عاملٌه المتناولٌه لالا الغلاءلى تلافى حدوث التسمم الغلائً للالمرضٌة ٌؤدى إ

 

كائنات حٌة دقٌقلة لا تلرى بلالعٌه المجلردة  اتسببا الأمرا  الناتجة عه الغلاءه  ( 1555 فاد شحاته ) 
الجلراثٌم  هعه طرٌلق السلموم التلً تفر هلا هلل قد تكوه بكتٌرٌا، فٌروسات، طفٌلٌات  و فطرٌات، ولل 

الناتجلة عله تنلاو  ( الأملرا  2003وقلد قسلم اللدباس )غلٌلة وداخل  الجالا  الاضلمً لننسلاه فً الأ
 تى:غلاء عٌر سلٌم إلى الآ

 ومر  شل  الاطفا . ًالوبائ يلتااب الكبدوسٌة ومناا  اصمرا  الفٌرـ الأ
 اصصابة بالكولٌرا.و التسمم العنقوديٌرٌة ومناا التسمم البوتٌولٌنً وـ الأمرا  البكت

 .ًـ  مرا  الطفٌلٌات فً القناة الاضمٌة مث  اصصابة بالجٌاردٌا ال خار الأمٌب
للى اصنسلاه ودٌلة و الدسلونتارٌا، و الدٌلداه حٌلث تنتقل  إفـ الأمرا  المعدٌة والطفٌلٌة ومناا الحملى التٌ

  .الأسكارستٌنٌا سوٌلم و تٌنٌا ساجٌناتا و عه طرٌق الطعام الملوث بالدٌداه مث 

 ه التلل ام الشللركات والمصللانع بتطبٌللق الاشللتراطات الصللحٌة لكلل  مرحللله ملله ( 2011 شللار الحمللاقى )
 ٌساهم فلً تحقٌلق الرضلا اللوفٌفً لالؤلاء العلاملٌه حٌلث ٌسلاهم المقدم للعاملٌه باامراح  دورة الغلاء 

تقدٌم وجبات صحٌة لاؤلاء العاملٌه فً الحفاف على حالتام الصحٌة و ٌادة قدرتام عللى القٌلام بمالامام 
 ٌلادة  لسلٌمة وٌؤدى ك  هللا فلى النااٌلة إللىعه طرٌق الطاقة المقدمة مه خلا  تل  الوجبات الغلائٌة ا

 وتحقٌق الرضا الوفٌفً للعاملٌه.اصنتا  

لتحقٌق اهدا  الدراسة تم استخدام المناج الوصفى التحلٌلى لوص  موضلوع الدراسلة وصلفا  شلاملا      
ودقٌقللا  ملله خلللا  جمللع البٌانللات وتحلٌلاللا حللو  تقٌللٌم تطبٌللق الاشللتراطات الصللحٌة بمطللاعم المصللانع 

تراطات الصللحٌة لكلل  مرحلللة ملله مراحلل  دورة الغلللاء ، و ثللر تطبٌللق الاشللتراطات والشللركات ، والاشلل
 للعاملٌه بالقطاع الصناعى.  ًالصحٌة على  ٌادة الانتا  والحالات المرضٌة والرضا الوفٌف



 

- 45 - 
 

ملده العاشلر مله ب الشركات والمصانع التى تقوم بإعلداد وجبلات للعلاملٌه بالا شم  مجتمع الدراسة على
للل  عاملل    110ٌضللموه عللدد  مصللنعا   64رمضللاه والسللادات وبللر  العللرب وبنللى سللوٌ  وعللددهم 

 بمختل  مستوٌاتام اصدارٌة.

 

على العاملٌه بمختل   عمارهم ومستوٌاتام اصدارٌة بالمصانع  ستمارةا( 662تم تو ٌع عدد )
التً تقوم بإعداد وجبات للعاملٌه باا بمده العاشر مه رمضاه والسادات وبنً سوٌ   والشركات

فً بمساعدة شئوه العاملٌه بتل  الشركات بعد إقناعام بأهمٌة البحث و هدافه وسرٌة البٌانات والنتائج 
ى ستمارة تم تو ٌعام علا( 43) تً: عددتم تو ٌعام كالآ 2015حتى  كتوبر  2015الفترة مه ٌولٌو

ستمارة على العاملٌه ا( 585عدد ) كما تم تو ٌعالعاملٌه بمطاعم الشركات القائمٌه على الخدمة 
 (54)ام وبلغ عدد الاستمارات الصحٌحةتم تجمٌع الوجبات خدمة مصانع والشركات المقدم لامبال

بالمصانع والشركات  إستمارة مه العاملٌه (484) عددو  %43,5بنسبةإستمارة مه العاملٌه بالمطاعم 
صالحة للتحلٌ  اصحصائى وتم اصعتماد فى ال النسب وهى %82,6بنسبة  الوجبات خدمةالمقدم لام 

نه عندما ٌتراوح حجم  ه على  واللى ٌن  على  Saunders et al (2009) تحدٌد حجم العٌنة على

 . 383ـ 340فإه حجم العٌنة ٌتراوح مابٌه  100000ـ  1000مجتمع الدراسة بٌه 

جات للعاملٌه بالمطاعم والشركات القائمٌه على ستبٌاه الأولى و  قام الباحث بإعداد استمارتٌه ا    
الثانٌة ستمارة واص ء ٌحتوى على العدٌد مه المحاور رئٌسٌة ك  جالخدمه وتحتوى على   ربعة  ج اء 

وتحتوى على  ثلاثة  ج اء رئٌسٌة ك   خدمة الوجباتوجات للعاملٌه بالمصنع والشركات المقدم لام 
 .الدراسة هلحصو  على المعلومات اللا مة لالج ء ٌحتوى على العدٌد مه المحاور  ولل  ل

تم تصمٌم قائمة ، وستمارتى الاستبٌاها( فى تصمٌم  ج اء ومحاور 2014) ًتم اصستعانة بدراسة الفق
 تى:ستقصاء تتكوه مه  ربعة  ج اء رئٌسٌة وهى كالاا

الج ء الأو  : خا  بالبٌانات الدٌموجرافٌة عه الدراسة مه حٌث الفئة العمرٌة والمستوى التعلٌمى 
 الوفٌفٌة وعدد سنوات الخبرة بمجا  الأغلٌة بمطاعم الشركات .والدرجة 

شتراطات الصحٌة للمطب  والمطعم التى ٌحتوى على محور واحد خا  بمدى توافر الا :الج ء الثانى
 تساعد على خرو  عملٌة التغلٌة بالشك  السلٌم 

( 6ء وٌشم  على )غلاشتراطات الصحٌة لك  مرحلة مه مراح  دورة الوٌشم  الا :الج ء الثالث
 .محاور رئٌسٌة
املٌه بمطاعم وٌحتوى على محور واحد خا  بمدى التدرٌب والرقابة على الع :الج ء الرابع

 الشركات.

 

 تى:ه مه ثلاثة  ج اء رئٌسٌة وهى كالآستقصاء تتكوتم تصمٌم قائمة ا   
بالبٌانات الدٌموجرافٌة عه الدراسة مه حٌث الفئة العمرٌة والدرجة الوفٌفٌة : خا  الج ء الأو 

 وعدد سنوات العم  بالمصانع والشركات .
مطاعم والشركات وٌشم  على  ربعة ال ًخا  بدرجة توافر اصشتراطات الصحٌة ف :الج ء الثانى

  :محاور رئٌسٌة وهى
  .عبارة( 13وٌشتم  على ) ةفى مطعم الشرك المطلوبة : اصشتراطات الصحٌةو المحور الأ

العاملٌه القائمٌه على إعداد وتقدٌم الوجبات للعاملٌه  ًف المطلوبة : اصشتراطات الصحٌةالمحور الثانى
  ة.( عبار16وٌشتم  على )بالمصانع والشركات 
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ع والشركات نفى الوجبات المقدمة للعاملٌه بالمصا المطلوبة : اصشتراطات الصحٌةالمحور الثالث
  .ة( عبار13وٌشم  على )

)غٌر موافق تماما  ـ غٌر  درجات الموافقةقائمة تحم   نًوتقاب  ك  عبارة مه عبارات الج ء الثا
 .بإستخدام مقٌاس لٌكرت(  ةبشدموافق ـ محاٌد ـ موافق ـ موافق 

بالمصانع والشركات ٌحتوى على محور واحد خا  بتقٌٌم التارٌ  المرضى للعاملٌه  :الج ء الثالث
وتقاب  ك  عبارة مه ، ( عبارات6وٌشتم  على عدد ) ةالناتج عه الوجبات المقدمة لام بمطعم الشرك

افق ـ محاٌد ـ موافق ـ )غٌر موافق تماما  ـ غٌر مو درجات الموافقة قائمة تحم  لثعبارات الج ء الثا
 .باستخدام مقٌاس لٌكرت( ةموافق بشد

واحد خا  بدرجة رضاء العاملٌه بالمصانع والشركات عه الوجبات ج ءلى : ٌحتوى عالج ء الرابع
وتقاب  ك  عبارة مه عبارات الج ء الرابع ، ( عبارات4وٌشتم  على عدد ) ةالمقدمة لام بمطعم الشرك

باستخدام  (ةافق ـ محاٌد ـ موافق ـ موافق بشد)غٌر موافق تماما  ـ غٌر مو درجات الموافقةقائمة تحم  
 .لٌكرتمقٌاس 

 

 

( ولل  لتحلٌ  استمارة الاستقصاء للخرو  بنتائج spss.22تم استخدام برنامج التحلٌ  اصحصائى )

  :وقد تم إستخدام المقاٌٌس اصحصائٌة التالٌة البحث وتحقٌق  هدا  الدراسة
 وصلاحٌة الاستبانة.ـ معام  الفا كرونباخ صختبار الثبات واصتساق الداخلً 

ـ التكرارات والنسب المئوٌة لوص  وتحدٌد استجابات العاملٌه بالمصانع والشركات تجاه عبارات 
 استمارة الاستقصاء.

بٌه عناصر ـ معاملات الارتباط البسٌط باستخدام معام  ارتباط سبٌرماه لحساب قوة واتجاة العلاقة 
 ومتغٌرات الدراسة.

 .Tواختبار الدلالة  F ختبار الدلالة  ستخداماار البسٌط بتحلٌ  التباٌه لننحد ـ
لوقوع فى خطأ الاختبار وقد تكوه وهى نسبة إحتما  ا Level on significanceـ مستوى المعنوٌة 

الاختبار  %( وتعنً التأكد مه نتٌجة5%  و )55%( وتعنً التأكد مه نتٌجة الاختبار بنسبة 1ما )إ
 .%1عتمدت الدراسة على مستوى معنوٌة بمقدار ا% وقد 55المطبق بنسبة 

ة.راء الوصفٌة إلى قٌم ملموسٌ  الآـ إستخام مقٌاس لٌكرت الخماسى فى بع  الأسئلة ، لتحو

الثبات والاتساق الداخلً ) لفا كرونباخ( على البٌانات التً تم تجمٌعاا، والجدو  التالً  تم إجراء اختبار
 ٌوضح نتائج هلا الاختبار:

 ( قٌمة معام  اختبار الثبات والاتساق الداخلً ) لفا كرونباخ(1جدو  رقم )
 

قٌمة  لفا  المتغٌرات
 كرونباخ

عدد 
 العبارات

والمطعم التً تساعد علً خرو  الاشتراطات الصحٌة فً المطب  
 عملٌة التغلٌة بالشك  السلٌم

0,431 10 

 6 0,814 الاشتراطات الصحٌة  ثناء عملٌة الشراء

 10 0,501 الاشتراطات الصحٌة   ثناء عملٌة الاستلام

 5 0,864 الاشتراطات الصحٌة   ثناء عملٌة التخ ٌه

 4 0,840 الاشتراطات الصحٌة   ثناء اصعداد والتجاٌ 

 4 0,482 الاشتراطات الصحٌة   ثناء عملٌة الطاً 

 5 0,861 الاشتراطات الصحٌة   ثناء عملٌة تقدٌم الطعام )الخدمة(

 51 0,805 الاشتراطات الصحٌة لمراح  دورة الغلاء

 6 0,455 التدرٌب والرقابة علً العاملٌه
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الصحٌة فً المطب  والمطعم التً تساعد علً (  ه معام  الثبات لمتغٌر "الاشتراطات 1ٌبٌه جدو  رقم )
الصحٌة  ثناء عملٌة  ، وبلغت قٌمته لمتغٌر "الاشتراطات0,431خرو  عملٌة التغلٌة بالشك  السلٌم" بلغ 

. وبلغ معام  الثبات 0,501، ولمتغٌر "الاشتراطات الصحٌة  ثناء عملٌة الاستلام" 0,814الشراء" 
، ولمتغٌر "الاشتراطات الصحٌة  ثناء عملٌة 0,864عملٌة التخ ٌه" لمتغٌر "الاشتراطات الصحٌة  ثناء 

. علاوة علً لل ؛ بلغ معام  الثبات لمتغٌر "الاشتراطات الصحٌة  ثناء عملٌة 0,840اصعداد والتجاٌ " 
. وقد بلغ 0,861، وبلغ لمتغٌر "الاشتراطات الصحٌة  ثناء عملٌة تقدٌم الطعام )الخدمة(" 0,482الطاً" 
. و خٌرا  بلغ معام  الثبات 0,805الثبات لمتغٌر "الاشتراطات الصحٌة لك  مراح  دورة الغلاء"  معام 

. وهله القٌم جمٌعاا  كبر مه القٌمة المقبولة لمعام  0,455لمتغٌر "التدرٌب والرقابة علً العاملٌه" 
غرا  البحث، بحٌث ٌمكه %. وتد  هله القٌم علً  ناا لات دلالة مرتفعة وجٌدة لأ40الثبات والتً تبلغ 

  .الاعتماد علٌاا لقٌاس ما   عدت لأجله

 

ٌوضح الجدو  التالً الخصائ  الدٌموجرافٌة التً تص  خصائ  مفردات العٌنة التً تم إجراء 
عدد الدراسة علٌاا وشملت هله الخصائ  الفئة العمرٌة، والمستوي التعلٌمً، والدرجة الوفٌفٌة، و

 سنوات الخبرة بمجا  الأغلٌة بمطاعم الشركات.

 لخصائ  الدٌموجرافٌة لعٌنة الدراسةا(: 2جدو  رقم )

 النسبة المئوٌة التكرار المتغٌر 

 %20,4 11 سنة 25 ق  مه 

 %24,8 15 سنة 35 -25 ق  مه 

 %44,4 24 سنة 45 -35 ق  مه

 %4,4 4 سنة فأكثر 45

 %100 54 المجموع

 

 %18,5 10 دبلوم السٌاحة والفنادق

 %11,1 6 معاد السٌاحة والفنادق

 %5,3 5 بكالورٌوس السٌاحة والفنادق

 - - ماجستٌر  و دكتوراه فً إدارة الفنادق

 %61,1 33 مؤه  آخر

 %100 54 المجموع

 

 %4,4 4 مدٌر إدارة

 %4,4 4 رئٌس قسم

 %13 4 مشر   غلٌة

 %40,4 22 شٌ 

 %31,5 14 وفٌفة  خري

 %100 54 المجموع

 

 %55,3 32 سنوات 5مه سنة لأق  مه 

 %25,5 14 سنوات 10سنوات لأق  مه  5مه 

 %14,8 8 سنوات فأكثر 10

 %100 54 المجموع
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  ـ 
سنة( كانت الأعلً بنسبة  45 ق  مه  – 35(  ه العاملٌه فً الفئة العمرٌة )2ٌوضح جدو  رقم )

فرد(، تلٌاا  15% )24,8سنة( بنسبة  35 ق  مه  – 25فرد(، ٌلٌاا الفئة العمرٌة ) %24 )44,4
سنة فأكثر(  45ا  الفئة العمرٌة )فرد(، و خٌر 11% )20,4سنة( بنسبة  25الفئة العمرٌة ) ق  مه 

  فراد(. 4% )4,4بنسبة 
 

 
(  ه العاملٌه الحاصلٌه علً مؤه  آخر هم الأكثر عملا  بمطاب  ومطاعم الشركة 2ٌبر  جدو  رقم )

السٌاحة والفنادق بنسبة فرد(، ٌلٌام العاملٌه الحاصلٌه علً مؤه  دبلوم  33% )61,1ولل  بنسبة 
 6% )11,1 فراد(، ثم العاملٌه الحاصلٌه علً مؤه  معاد السٌاحة والفنادق بنسبة  %10 )18,5

 فراد(. بٌنما  5% )5,3 فراد(، ثم العاملٌه الحاصلٌه علً مؤه  بكالورٌوس السٌاحة والفنادق بنسبة 
 .إدارة الفنادقلم ٌكه هنا   ي فرد حاص  علً مؤه  ماجستٌر  و دكتوراه فً 

 
(  ه العاملٌه اللٌه ٌعملوه فً وفٌفة "شٌ " كانوا الأعلً ما بٌه المشاركٌه 2ٌ فار جدو  رقم )

فرد(، ٌلٌام العاملٌه اللٌه ٌعملوه فً وفٌفة "وفٌفة  خري كمساعد شٌ   22% )40,4بنسبة 
فرد(، ٌلٌام العاملٌه اللٌه ٌعملوه فً وفٌفة "مشر   غلٌة" بنسبة  14% )31,5وستٌوارد" بنسبة 

 فراد(،  4% )4.4 فراد(، ٌلٌام العاملٌه اللٌه ٌعملوه فً وفٌفة "مدٌر إدارة" بنسبة  %4 )13
  فراد(. 4% )4,4و خٌرا  العاملٌه اللٌه ٌعملوه فً وفٌفة "رئٌس قسم" بنفس النسبة السابقة 

(  ه نسبة مه ٌتراوح عدد سنوات خبرتام فً مجا  الأغلٌة بمطاعم الشركات )مه 2ٌبٌه جدو  رقم )
فرد(، ٌلٌام مه ٌتراوح عدد سنوات خبرتام فً مجا  الأغلٌة  32% )55,3سنوات(  5سنة لأق  مه 

فرد(، و خٌرا  مه ٌتراوح عدد  14% )25,5سنوات( بنسبة  10ق  مه لأ 5بمطاعم الشركات )مه 
  فراد(. 108% )14,8سنوات فأكثر( بنسبة  10سنوات خبرتام فً مجا  الأغلٌة بمطاعم الشركات )

 ( التحلٌ  الوصفً لمتغٌرات الدراسة3جدو  رقم )
 

، المطب  والمطعم درجة توافر الاشتراطات الصحٌة فً  فً انخفا وجود ( 3ٌوضح جدو  رقم )
فى انخفا  وجود . وهلا ٌد  علً 1,14، وبلغ الانحرا  المعٌاري 2,45حٌث بلغ المتوسط الحسابً 

 انخفا وجود ٌوضح الجدو  مطعم الشركة. كما مطب  وتوافر الاشتراطات الصحٌة بشك  واضح فً 
، 2,86، حٌث بلغ المتوسط الحسابً اء عملٌة الشراء ثنالاشتراطات الصحٌة  تطبٌقلدرجة  فً

تطبٌق اصشتراطات الصحٌة مستوي  فً انخفا وجود . وٌبر  الجدو  1,10والانحرا  المعٌاري 
 . 1,15، وبلغ الانحرا  المعٌاري 2,54، حٌث بلغ المتوسط الحسابً  ثناء عملٌة اصستلام

المتوسط  المتغٌرات
 الحسابى

اصنحرا  
 المعٌارى

الاشتراطات الصحٌة فً المطب  والمطعم التً تساعد علً خرو  
 عملٌة التغلٌة بالشك  السلٌم

2,45 1,14 

 1,10 2,86 الاشتراطات الصحٌة  ثناء عملٌة الشراء

 1,15 2,54 الاشتراطات الصحٌة   ثناء عملٌة الاستلام

 1,15 2,51 الاشتراطات الصحٌة   ثناء عملٌة التخ ٌه

 1,13 2,84 الاشتراطات الصحٌة   ثناء اصعداد والتجاٌ 

 1,15 2,51 الاشتراطات الصحٌة   ثناء عملٌة الطاً 

 1,12 3,03 الاشتراطات الصحٌة   ثناء عملٌة تقدٌم الطعام )الخدمة(

 1,05 2,48 التدرٌب والرقابة علً العاملٌه
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، حٌث بلغ تطبٌق الاشتراطات الصحٌة  ثناء عملٌة التخ ٌه  ًف انخفا وجود كلل  ٌوضح الجدو  
فى تطبٌق  انخفا وجود كلل  ٌوضح الجدو  . 1,15، والانحرا  المعٌاري 2,51المتوسط الحسابً 

، والانحرا  2,84، حٌث بلغ المتوسط الحسابً الاشتراطات الصحٌة  ثناء عملٌة اصعداد والتجاٌ 
تطبٌق الاشتراطات الصحٌة  ثناء عملٌة  ًف انخفا وجود دو  . كلل  ٌوضح الج1,13المعٌاري 

وجود . كلل  ٌوضح الجدو  1,15، والانحرا  المعٌاري 2,51الطاى، حٌث بلغ المتوسط الحسابً 
تطبٌق الاشتراطات الصحٌة  ثناء عملٌة تقدٌم الطعام )الخدمة(، حٌث بلغ المتوسط  ًف انخفا  نسبً

التدرٌب  فً انخفا وجود . كلل  ٌوضح الجدو  1,12المعٌاري ، والانحرا  3,03الحسابً 
 . 1,05، والانحرا  المعٌاري 2,48والرقابة على العاملٌه، حٌث بلغ المتوسط الحسابً 

علً  التً تم الحصو  علٌاا مه اجابات العاملٌه بمطاب  ومطاعم الشركات  كدت نتائج الدراسة
مستوي توافر الاشتراطات الصحٌة لمطاب  ومطاعم الشركات والتً تساعد علً خرو  فً  انخفا 

التاوٌة المناسبة واصضاءة السلٌمة داخ   توافر انخفا عملٌة التغلٌة بالشك  السلٌم، وٌرجع لل  إلً 
لبات السلامة داخ  مكاه العم ، توافر المٌاة و ماكه الصر  السلٌمة، ونق  الأماكه المبنً، متط

وفٌما ٌتعلق بدرجة توافر الاشتراطات الصحٌة لك  مرحلة مه ، المخصصة للتخل  مه الفضلات
طات فً جمٌع مراح  درجة توافر تل  الاشترا انخفا وجود مراح  دورة الغلاء، فقد  ثبتت الدراسة 

فً توافر الاشتراطات الصحٌة  انخفا وبشئ مه التفصٌ ؛ توصلت النتائج إلً  ه هنا  دورة الغلاء، 
إلً  ه شراء الأطعمة ٌتم مه خلا  موردٌه غٌر معروفٌه  القصورفً مرحلة الشراء، وٌرجع هلا 

ه لاا بطاقة بٌاه مدو وخامات غٌر معلومة، بجانب عدم الشراء مه خامات معروفة المصدر ولٌس
  .علٌاا بٌانات المنتج بشك  واضح

درجلة تلوافر الاشلتراطات الصلحٌة فلً مرحللة الاسلتلام؛ فقلد  وضلحت  انخفلا  ما فٌما ٌتعلق بأسباب 
المعللدات اللا مللة لعملٌللة الاسللتلام والتاوٌللة واصضللاءة،  انخفللا النتللائج  ه هللله الأسللباب تتمثلل  فللً 

 حلوا  مخصصلة لغسل  الخضلروات قبل  اسلتلاماا بعٌلدا  عله  حلوا  ر وتلوافومعرفة العاملٌه باا، 
، وعلدم التأكلد مله  غس  الأٌدي، وعدم التأكلد فلً كثٌلر مله الأحلوا  مله صللاحٌة كل  منلتج عللً حلدة
،  مللا بشللك  كبٌللر درجللة حللرارة الأغلٌللة المبللردة والمجمللدة بواسللطة الترمللومٌترات المخصصللة للللل 

 انخفلا وجلود شلتراطات الصلحٌة فلً مرحللة التخل ٌه؛  بلر ت النتلائج بالنسلبة لتقٌلٌم درجلة تلوافر الا
وجلود مخلا ه متنوعلة وفقلا  لأنلواع الملواد  انخفلا توافر تل  الاشتراطات فً مرحللة التخل ٌه بسلبب 

حفلف كل  منلتج غللائً عللً  انخفلا  درجلة، وبشك  كبٌر الغلائٌة سواء كانت جافة  و باردة  و مجمدة
لنوعه، وعدم حفف المواد الغلائٌة فً  وانً لا تتفاع  مع المواد الغلائٌلة، وعلدم  درجة الحرارة المناسبة

 استخدام  رف  مرتفعة تتناسب مع حفف المواد الغلائٌة بطرٌقة صحٌحة. 

درجة توافر الاشتراطات الصحٌة فً مرحلة اصعداد والتجاٌ ، فقد  فارت  انخفا وبالنسبة لأسباب  
استخدام  ماكه مخصصة لنعداد بعٌدا  عه مناطق  القصور فًالنتائج  ه هله الأسباب تتمث  فً 

توافر درجة الحرارة المناسبة لطبٌعة ك  منتج غلائً  ثناء عملٌة  انخفا ، وكلل   التخ ٌه والطاً
وفٌما ، بشك  كبٌرمراعاة الوقت المناسب لطبٌعة ك  منتج غلائً  انخفا جاٌ ، و خٌرا  اصعداد والت

توافر  ىمستو انخفا ٌتعلق بمستوي توافر الاشتراطات الصحٌة فً مرحلة الطاً، فقد بٌنت النتائج 
تناسب منطقة الطاً مه حٌث اصضاءة والتاوٌة وسلامة المبنً، انخفا  تل  الاشتراطات بسبب 

التأكد مه نفافة  القصور فًتطبٌق الوقت ودرجة الحرارة المناسبة صتمام عملٌة الطاً، و خفا انو
، ة واحدة فقط بدرجة حرارة مناسبةتسخٌه الطعام لمر القصور فًجمٌع الأوانً قب  عملٌة الطاً، و

رجة توافر د النسبً فً الانخفا وبالنسبة لآخر مرحلة مه مراح  دورة الغلاء؛ فقد  بر ت النتائج 
تقدٌم الطعام فً  القصور فً درجة لل  بسبب، وفً مرحلة تقدٌم الطعام )الخدمة(الاشتراطات الصحٌة 

استخدام مامات  انخفا الوقت المناسب، وملئ الأوعٌة الخاصة بالتقدٌم  كثر مه مرة دوه تنفٌفاا، و
 .تقدٌم الطعام مه  ي وغطاء للر س

العاملٌه فً مطاب  ومطاعم الشلركات  ىتوي التدرٌب والرقابة علمس انخفا و خٌرا ؛  وضحت النتائج 
القصلور تدرٌب العاملٌه بشك  مستمر لتطوٌر  دائام، وكللل   انخفا بشك  واضح؛ حٌث بٌنت النتائج 

 .طبٌق الاشتراطات الصحٌة السلٌمةتدرٌبام علً الأنفمة الحدٌثة المرتبطة بت الشدٌد فً
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تم إجراء اختبار الثبات والاتساق الداخلً ) لفا كرونباخ( على البٌانات التً تم تجمٌعاا، والجدو  التلالً 
 ٌوضح نتائج هلا الاختبار:

 ا كرونباخ(( قٌمة معام  اختبار الثبات والاتساق الداخلً ) لف4جدو  رقم )
 

، 0,855(  ه معام  الثبات لمتغٌر "الاشتراطات الصحٌة فً مطعم الشركة" بلغ 4جدو  رقم )ٌوضح 
"الاشتراطات الصحٌة فً العاملٌه القائمٌه علً إعداد وتقدٌم الوجبات لام" وبلغت قٌمته لمتغٌر 

. كما بلغ 0,455، ولمتغٌر "الاشتراطات الصحٌة فً الوجبات المقدمة لام بمطعم الشركة" 0.848
معام  الثبات لمتغٌر "التارٌ  المرضً للعاملٌه الناتج عه الوجبات المقدمة للعاملٌه بمطعم الشركة" 

. وهله القٌم جمٌعاا  كبر 0,835ولمتغٌر "رضاء العاملٌه عه الوجبات الغلائٌة المقدمة لام"  ،0,815
وتد  هله القٌم علً  ناا لات دلالة مرتفعة وجٌدة  %.40مه القٌمة المقبولة لمعام  الثبات والتً تبلغ 

 .ماد علٌاا لقٌاس ما   عدت لأجلهلأغرا  البحث، بحٌث ٌمكه الاعت

ٌوضلح الجلدو  التلالً الخصللائ  الدٌموجرافٌلة التلً تصلل  خصلائ  مفلردات العٌنللة التلً تلم إجللراء 
 الدراسة علٌاا وشملت الفئة العمرٌة، والدرجة الوفٌفٌة، وعدد سنوات العم  بالشركة  و المصنع.

 (: الخصائ  الدٌموجرافٌة لعٌنة الدراسة5جدو  رقم )

 النسبة المئوٌة التكرار المتغٌر

 الفئة العمرٌة

 %24,1 132 سنة 25 ق  مه 

 %41,4 203 سنة 35 ق  مه  -25

 %28,3 138 سنة 45 ق  مه  -35

 %2,5 14 سنة فأكثر 45

 %100 484 المجموع

 

 الدرجة الوفٌفٌة

 %5,5 24 مدٌر إدارة

 %4,2 35 رئٌس قسم

 %34,2 181 فنً

 %44 225 عام 

 %3,1 15 وفٌفة  خري

 %100 484 المجموع

 

 المتغٌرات
قٌمة  لفا 
 كرونباخ

عدد 
 العبارات

 13 0,855 الاشتراطات الصحٌة فً مطعم الشركة

الاشلللتراطات الصلللحٌة فلللً العلللاملٌه القلللائمٌه عللللً إعلللداد وتقلللدٌم 
 الوجبات لام

0,848 16 

 13 0,455 الاشتراطات الصحٌة فً الوجبات المقدمة لام بمطعم الشركة

للعلللاملٌه النلللاتج عللله الوجبلللات المقدملللة للعلللاملٌه التلللارٌ  المرضلللً 
 بمطعم الشركة

0,815 6 

 4 0,835 رضاء العاملٌه عه الوجبات الغلائٌة المقدمة 

  0,811 اجمالى رقم كرونباخ
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 عدد سنوات العم  بالشركة  و المصنع

 %20,8 101  ق  مه سنتٌه

 %35,5 145 سنٌه 4مه سنتٌه الى  ق  مه  – 2

 %30,6 145 سنٌه 6سنوات الى  ق  مه  4مه  – 4

 %5 44 سنٌه 8سنوات الى  ق  مه  6مه  – 6

 %3,4 18 سنٌه فأكثر 8

 %100 484 المجموع

سلنة( كانلت الأعللً بنسلبة  35 قل  مله  – 25(  ه العلاملٌه فلً الفئلة العمرٌلة )مله 5ٌبٌه جدو  رقم )
سللنة( بنسللبة  45لأقلل  ملله  – 35فللرد( ملله حٌللث المشللاركة، ٌلٌاللا الفئللة العمرٌللة )ملله  %203 )41,4
فلرد(، و خٌلرا  الفئلة  132% )24,1سلنة( بنسلبة  25مله  فرد(، ثم الفئة العمرٌلة ) قل  %138 )28,3

 فرد(. 14% )2,5سنة فأكثر( بنسبة  45العمرٌة )

 
(  ه العاملٌه اللٌه ٌعملوه فً وفٌفة "عام " كانوا الأعلً ما بلٌه المشلاركٌه بنسلبة 5ٌبه جدو  رقم )

فللرد(، ثللم  181% )34,2عللاملٌه اللللٌه ٌعملللوه فللً وفٌفللة "فنللً" بنسللبة فللرد(، ٌلللٌام ال %225 )44
فلرد(، ٌللٌام العلاملٌه الللٌه ٌعمللوه  35% )4,2العاملٌه اللٌه ٌعملوه فً وفٌفة "رئلٌس قسلم" بنسلبة 

فلرد(، و خٌلرا  العلاملٌه الللٌه ٌعمللوه فلً وفلائ   خلري  24% )5,5فً وفٌفلة "ملدٌر إدارة" بنسلبة 
 فرد(. 15% )3,1بنسبة  كاصدارٌٌه والأمه

 4 قلل  ملله  – 2( فقللد بلغللت نسللبة ملله ٌتللراوح عللدد سللنوات عملاللم فللً الشللركة )5وفقللا  للجللدو  رقللم )
 6 قلل  ملله  – 4فللرد(، ٌلللٌام ملله ٌتللراوح عللدد سللنوات عملاللم فللً الشللركة ) 145% )35,5سللنوات( 

فرد(، ثم مه ٌتراوح علدد سلنوات عملالم فلً الشلركة ) قل  مله سلنتٌه(  145% )30,6سنوات( بنسبة 
سلنوات(  8 ق  مه  – 6فرد(، ٌلٌام مه ٌتراوح عدد سنوات عملام فً الشركة ) 101% )20,8بنسبة 
 فرد(. 18% )3,4سنوات فأكثر( بنسبة  8%، و خٌرا  مه بلغ عدد سنوات عملام فً الشركة )5بنسبة 

 ( التحلٌ  الوصفً لمتغٌرات الدراسة6جدو  رقم )
المتوسللللللللللللللللللللط  المتغٌرات

 الحسابً
الانحللللللللللللللللللللللرا  

 المعٌاري

 1,10 2,52 توافر الاشتراطات الصحٌة فً مطعم الشركةدرجة 

توافر الاشلتراطات الصلحٌة فلً العلاملٌه القلائمٌه عللً إعلداد وتقلدٌم درجة 
 الوجبات لام

2,55 1,22 

 1,13 2,51 توافر الاشتراطات الصحٌة فً الوجبات المقدمة لام بمطعم الشركةدرجة 

تقٌٌم التارٌ  المرضً للعاملٌه الناتج عه الوجبلات المقدملة للعلاملٌه بمطعلم 
 الشركة

2,35 1,16 

 1,12 3,25 درجة رضاء العاملٌه عه الوجبات الغلائٌة المقدمة لام
 

درجة توافر الاشتراطات الصحٌة فً مطعم الشركة، حٌث بلغ  قصور فًوجود ( 6ٌوضح جدو  رقم )
تلوافر الاشلتراطات  انخفا . وهلا ٌد  علً 1,10، وبلغ الانحرا  المعٌاري 2,52المتوسط الحسابً 

درجللة تلللوفر  فلللً انخفللا وجلللود ٌوضللح الجللدو  الصللحٌة بشللك  واضلللح فللً مطعلللم الشللركة. كملللا 
ائمٌه علً إعداد وتقدٌم الوجبات لام، حٌلث بللغ المتوسلط الحسلابً الاشتراطات الصحٌة فً العاملٌه الق

مسللتوي تللوافر الاشللتراطات  فللً انخفللا وجللود . وٌبللر  الجللدو  1,22، والانحللرا  المعٌللاري 2,55
، وبلللغ 2,51، حٌللث بلللغ المتوسللط الحسللابً نسللبٌا الصللحٌة فللً الوجبللات المقدمللة لاللم بمطعللم الشللركة

ٌوضللح الجللدو  وجللود تللارٌ  مرضللً للعللاملٌه بالشللركة نللاتج علله . كلللل  1,13الانحللرا  المعٌللاري 
، والانحلرا  المعٌلاري 2,35، حٌلث بللغ المتوسلط الحسلابً نسلبٌا الوجبات المقدمة لام بمطعلم الشلركة

مستوي رضاء العاملٌه عه الوجبات الغلائٌة المقدملة لالم بمطعلم حٌادٌة . و خٌرا  ٌوضح الجدو  1,16
 . 1,12، والانحرا  المعٌاري 3,25الحسابً  الشركة، حٌث بلغ المتوسط
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 .متغٌرات الدراسٌة( قٌمة معام  اصرتباط بٌه 4توضح نتائج جدو  رقم )

 متغٌرات الدراسٌةقٌمة معام  اصرتباط بٌه ( 4جدو  رقم )

 العلاقة
معام  
 الارتباط

 المعنوٌة

درجة توافر الاشلتراطات الصلحٌة فلً مطعلم الشلركة والتلارٌ  العلاقة بٌه 
 المرضً للعاملٌه الناتج عه الوجبات المقدمة لام بمطعم الشركة

-0,401** 0,000 

العلاقللة بللٌه تللوافر الاشللتراطات الصللحٌة فللً العللاملٌه القللائمٌه علللً إعللداد 
قدمللة وتقللدٌم الوجبللات والتللارٌ  المرضللً للعللاملٌه النللاتج علله الوجبللات الم

 للعاملٌه بمطعم الشركة
-0,425** 0,000 

العلاقللة بللٌه تللوافر الاشللتراطات الصللحٌة فللً الوجبللات المقدمللة فللً مطعللم 
الشللركة والتللارٌ  المرضللً للعللاملٌه النللاتج علله الوجبللات المقدمللة للعللاملٌه 

 بمطعم الشركة
-0,668** 0,000 

ودرجلة رضلاء العلاقة بٌه توافر الاشلتراطات الصلحٌة فلً مطعلم الشلركة 
 العاملٌه عه الوجبات الغلائٌة المقدمة لام

0,415** 0,000 

العلاقللة بللٌه تللوافر الاشللتراطات الصللحٌة فللً العللاملٌه القللائمٌه علللً إعللداد 
 وتقدٌم الوجبات ودرجة رضاء العاملٌه عه الوجبات الغلائٌة المقدمة لام

0,443** 0,000 

لوجبللات المقدمللة فللً مطعللم العلاقللة بللٌه تللوافر الاشللتراطات الصللحٌة فللً ا
 الشركة ودرجة رضاء العاملٌه عه الوجبات الغلائٌة المقدمة لام

0,444** 0,000 

( وجود علاقة ارتباط معنوٌة بٌه متغٌرات الدراسة، وتنوعت العلاقات ما 4ت بر  النتائج بجدو  رقم )
%. وقد بلغت 55ثقة % ودرجة 5عند معد  خطأ  0,000بٌه طردٌة وعكسٌة، حٌث بلغت المعنوٌة 

درجة توافر الاشتراطات الصحٌة فً مطعم الشركة والتارٌ  العلاقة بٌه  قٌمة معام  الارتباط
العلاقة بٌه توافر الاشتراطات  المرضً للعاملٌه الناتج عه الوجبات المقدمة لام بمطعم الشركة

رضً للعاملٌه الناتج عه الصحٌة فً العاملٌه القائمٌه علً إعداد وتقدٌم الوجبات والتارٌ  الم
، وهو ارتباط عكسً قوي. وقد بلغت قٌمة معام   0,401- الوجبات المقدمة للعاملٌه بمطعم الشركة

العلاقة بٌه توافر الاشتراطات الصحٌة فً الوجبات المقدمة فً مطعم الشركة والتارٌ   الارتباط
، وهو ارتباط عكسً  0,425- الشركةالمرضً للعاملٌه الناتج عه الوجبات المقدمة للعاملٌه بمطعم 

، وهو ارتباط عكسً متوسط. علاوة علً لل ؛ بلغت 0,668-قوي. كما بلغت قٌمة معام  الارتباط 
العلاقة بٌه توافر الاشتراطات الصحٌة فً مطعم الشركة ودرجة رضاء العاملٌه  قٌمة معام  الارتباط

 ارتباط طردي قوي. وقد بلغت قٌمة معام  الارتباط، وهو 0,415 عه الوجبات الغلائٌة المقدمة لام
العلاقة بٌه توافر الاشتراطات الصحٌة فً العاملٌه القائمٌه علً إعداد وتقدٌم الوجبات ودرجة رضاء 

وقد بلغت قٌمة معام  . ، وهو ارتباط طردي قوي0,443 العاملٌه عه الوجبات الغلائٌة المقدمة لام
لاشتراطات الصحٌة فً الوجبات المقدمة فً مطعم الشركة ودرجة رضاء العلاقة بٌه توافر ا الارتباط

 .، وهو ارتباط طردي قوي0,444 العاملٌه عه الوجبات الغلائٌة المقدمة لام

 توصلت الدراسة إلً عدد مه النتائج مه إجابات العاملٌه والتً ٌمكه إبرا ها علً النحو التالً:

درجة توافر الاشتراطات الصحٌة فً مطعم الشركة، وٌرجع لل  إلً  انخفا اسة  وضحت نتائج الدر
نفافة  راضً  انخفا توافر التاوٌة واصضاءة المناسبة بالمطعم،  انخفا عدد كبٌر مه الأسباب مث  

نفافة الأدوات المستخدمة فً تقدٌم وتناو  الطعام،  انخفا وحوائط وكراسً وموائد المطعم، وكلل  
اٌنت النتائج ، مطعم مع المساحة الكلٌة للمطعمتناسب  عداد الكراسً والموائد الموجودٌه بالانخفا  و وب

درجة توافر الاشتراطات الصحٌة فً العاملٌه القائمٌه علً إعداد وتقدٌم الوجبات. وقد انخفا    ٌضا  
العاملٌه القائمٌه علً إعداد  الت ام انخفا  بر ت النتائج الأسباب التً  دت إلً لل ، والتً مه بٌناا 

 ارتداء مامات الوقاٌة المخصصة لام. القصور فً وتقدٌم الوجبات بارتداء ال ي الرسمً، و
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درجلة تلوافر الاشلتراطات الصلحٌة فلً الوجبلات المقدملة للعلاملٌه فلً فلً  انخفلا كما  بر ت النتلائج 
الأطبلاق سلواء كانلت سلاخنة  و بلاردة التل ام العلاملٌه بتقلدٌم  انخفلا  ىمطعم الشركة، وٌرجلع للل  إلل
 القصلور فلًالت امام بوضع الطعام فً معدات نفٌفلة باسلتمرار، و انخفا محتففة بدرجة حرارتاا، و

تقدٌم الطعام فً  وانً صحٌة لا تتفاع  مع المواد الغلائٌة ،علاوة عللً للل ؛  كلدت النتلائج عللً وجلود 
وقلد  وضلحت نتلائج ، نسلبٌا وجبلات بمطلاعم الشلركاتحالات مرضٌة وحالات إعٌاء ناتجة عه تناو  ال

بنسلبة العاملٌه للعم  بتلل  الشلركات الدراسة  ه تقدٌم الشركات لوجبات غلائٌة ٌمث  سببا  رئٌسٌا  لجلب 
%. كما  ه تقدٌم وجبات غلائٌة داخ  الشركة ٌساعد علً  ٌادة رضاء العاملٌه وتمسكام بالعمل  56,4

وكلللل  ٌسللاهم تقللدٌم وجبللات غلائٌللة سلللٌمة وصللحٌة علللً  ٌللادة ثقللة %، 53,2داخلل  الشللركة بنسللبة 
%، بٌنملا ٌسلاعد تقلدٌم وجبلات غلائٌلة سللٌمة عللً  ٌلادة اصنتلا  للدي العلاملٌه 45العاملٌه فلً الشلركة
 %.53داخ  الشركة بنسبة 

حٌة درجة توافر الاشتراطات الصكما  بر ت نتائج الدراسة وجود علاقة ارتباط معنوٌة وعكسٌة بٌه 
، وبٌه فً مطعم الشركة والتارٌ  المرضً للعاملٌه الناتج عه الوجبات المقدمة لام بمطعم الشركة

والتارٌ  المرضً للعاملٌه  الاشتراطات الصحٌة فً العاملٌه القائمٌه علً إعداد وتقدٌم الوجباتدرجة 
ت الصحٌة فً الوجبات الاشتراطاالناتج عه الوجبات المقدمة لام بمطعم الشركة، وبٌه درجة توافر 

. والتارٌ  المرضً للعاملٌه الناتج عه الوجبات المقدمة لام بمطعم الشركة المقدمة فً مطعم الشركة
درجة توافر الاشتراطات الصحٌة فً مطعم الشركة بٌنما هنا  علاقة ارتباط معنوٌة وطردٌة بٌه 

الاشتراطات الصحٌة فً درجة توافر درجة رضاء العاملٌه عه الوجبات الغلائٌة المقدمة لام، وبٌه و
درجة رضاء العاملٌه عه الوجبات الغلائٌة المقدمة لام، و العاملٌه القائمٌه علً إعداد وتقدٌم الوجبات

درجة رضاء العاملٌه و الاشتراطات الصحٌة فً الوجبات المقدمة فً مطعم الشركةدرجة توافر وبٌه 
 عه الوجبات الغلائٌة المقدمة لام.

،  فارت النتائج وجود تأثٌر معنوي وسلبً لدرجة توافر الاشتراطات الصحٌة فً مطعم و خٌرا  
الشركة علً التارٌ  المرضً للعاملٌه الناتج عه الوجبات المقدمة للعاملٌه بمطعم الشركة، وكلل  
م وجود تأثٌر معنوي وسلبً لدرجة توافر الاشتراطات الصحٌة فً العاملٌه القائمٌه علً إعداد وتقدٌ

الوجبات علً التارٌ  المرضً للعاملٌه الناتج عه الوجبات المقدمة للعاملٌه بمطعم الشركة، و ٌضا  
وجود تأثٌر معنوي وسلبً لدرجة توافر الاشتراطات الصحٌة فً الوجبات المقدمة فً مطعم الشركة 

. وعلً العكس مه علً التارٌ  المرضً للعاملٌه الناتج عه الوجبات المقدمة للعاملٌه بمطعم الشركة
لل ؛ بٌنت النتائج وجود تأثٌر معنوي وإٌجابً لدرجة توافر الاشتراطات الصحٌة فً مطعم الشركة 
علً درجة رضاء العاملٌه عه الوجبات الغلائٌة المقدمة لام، و لدرجة توافر الاشتراطات الصحٌة فً 

ملٌه عه الوجبات الغلائٌة المقدمة العاملٌه القائمٌه علً إعداد وتقدٌم الوجبات علً درجة رضاء العا
لام، وكلل  لدرجة توافر الاشتراطات الصحٌة فً الوجبات المقدمة فً مطعم الشركة علً درجة 

 رضاء العاملٌه عه الوجبات الغلائٌة المقدمة لام.

عللى كل  ء على مطاعم الشركات مه الجاات الرقابٌة المسئولة عه صحة الغلاالرقابى ـ تفعٌ  الدور  1
ما ٌخ  دورة الغلاء بحٌث لا ٌحق لأى منشأة عم  مطعلم بلداخلاا الا بعلد الرجلوع للجالات المختصلة 

 و خد الموافقات الخاصة بالموقع واصنشاءات والتجاٌ ات .
ـ تفعٌ  الدور الرقابى عللى مطلاعم الشلركات مله الجالات الرقابٌلة المسلئولة عله صلحة الغللاء عللى  2

والتأكلد مله حصلولام  ةلشركات والتأكد مه حصلولام عللى البطاقلات الصلحٌة السلارٌالعاملٌه بمطاعم ا
 للل  . ةعلى التحصٌنات المطلوبة وفى المواعٌد المحدد

شلتراطات لاه بمطلاعم الشلركات عللى تطبٌلق اللعلاملٌ ـ التأكٌد على ضرورة القٌلام بالتلدرٌب المسلتمر3
 الغلاء . ةالصحٌة الخاصة بدور

 يوعدم إسنادها اللى إدارٌلٌه لٌسلوا ل اخصائى التغلٌةـ التأكٌد على إسناد إدارة مطاعم الشركات الى  4
 .ة  و دراٌة بالاإشتراطات الصحٌة لدورة الغلاءخبر
ـلل العملل  علللى تحسللٌه الممارسللات الصللحٌة للقللائمٌه علللى إعللداد وتقللدٌم الخدمللة ملله حٌللث النفافللة 5

 ص  للمطب  والمطعم .لت ام بال ى المخلا، واةالشخصٌ
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ـلل العملل  علللى تقللدٌم وجبللات غلائٌللة صللحٌة متكاملللة للعللاملٌه بالمصللانع والشللركات و ه ٌرعللى فٌلله 6
 الحالات المرضٌة وتعم  على  ٌادة الرضا الوفٌفى للعاملٌه .

شللتراطات الصللحٌة لجمٌللع مراحلل  دورة الغلللاء بللدء  ملله الشللراء حتللى لاـلل التأكٌللد علللى تطبٌللق كافللة ا4
 لخدمة بمطاعم المصانع والشركات.مرحلة ا

(. "  سس اصشرا  الداخلى فى المؤسسات 2011 بو سماحة ،  سامة راشد و ماهر ، نالة جابر )
 الفندقٌة " ، دار الوفاء للنشر ، الأسكندرٌة .

، دار الكتاب  "السٌاحة والمعسكرات( ،" إدارة خدمة المجموعات فى 2014الحماقى ، ٌوس  محمد)
 الحدٌث ، القاهرة .
  .، دار الحامد لنشر والتو ٌع ، عماه "( ،" صحة الأغلٌة وسلامتاا فى الفنادق2003الدباس ، ن ٌة )

دار الوفاء للطباعة  ،( ،"  ساسٌات اصشرا  الداخلى بالفنادق والمنتجعات "2004ال لافى ، لٌلى محمد )
 رٌة .، الأسكندوالنشر

 .ةالكتاب اصحصائى السنوى ، القاهر(. 2014) حصاءالجاا  المرك ى للتعبئة واص
ولى ،دار الوفاء للنشر، الطبعة الأ " ،ة"شراء وإستلام الخامات الغلائٌ (،2008السٌد ، هالة حسه )

 سكندرٌة .اص
بجامعتً المنوفٌة وكفر (، "دراسة حو  تموٌه المأكولات فً المده الجامعٌة 2014الفقى ،  ٌمه )

 السادات.  مدٌنة جامعة كلٌة السٌاحة والفنادق، ،رسالة ماجستٌر غٌر منشورة، الشٌ  "
(، "سلامة الغلاء الااسب وتحلٌ  المخاطر" دار الكتب العلمٌة للنشر 2004حم اوى ، لطفى فامى )

 والتو ٌع ، القاهرة ، مصر .
  .، القاهرة" دار الكتب للنشرة"فه الادارة الفندقٌ (،2004حمد )ربٌع ، م

عة النٌ  العربٌة ( ،" اصشرا  الداخلى فى صناعة الفنادق " ، مجمو2006سعٌد ، سامى عبدالقادر )
 . ةللنشر ، القاهر

 "  مرا  ناتجة عه الغلاء " ، المكتبة الأكادٌمٌة ، مصر . (،1555شحاتة ، عبدة السٌد )
، دار الوفاء للطباعة والنشر ،"ةوالتخ ٌه فى المنشأت الفندقٌلام "الاست ،(2004عبدالع ٌ  ، اٌااب )

 .الاسكندرٌة
 السادات .مدٌنة ( ،" محاضرات فى الشئوه الصحٌة بالفنادق "، جامعة 2015عروس وصالح )

 .( ، مصر221مادة ) ،والصحٌة" ةماعٌتجلخدمات اص( ،" ا2003قانوه العم  المصرى )
العربٌة ( ،" تغلٌة الجماعات "، هٌئة النٌ  2004ٌ  السٌد )مصطفى ، مصطفى كما  و حافف ، نب

 . ةللنشر والتو ٌع ، القاهر
 دار المطبوعات الحدٌثه ، مصر . ة"، ( ،" الغلاء والتغل1552ٌٌ ٌس )إنوار ، 
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Abstract 

The study aims to identify the evaluation of health requirements for the food 

cycle in the restaurants Therefore, a random sample was chosen from workers 

in factories and companies in the new industrial cities who prepare meals and 

those meals are given to them. (74) Questionnaires were distributed to workers 

in companies ’restaurants, and a number (54) valid for statistical analyses were 

compiled at a response rate of 73%. And (589) questionnaires were distributed 

to workers provided to them in factories and companies, and a number (487) 

valid for statistical analysis with a response rate of 82.7. The study reached the 

relative deficiency in all stages of the food cycle, starting from the purchase to 

the service, as well as the relative deficiency in the availability of health 

requirements in the company’s restaurant. The study also showed that the 

presence of deficiencies in the degree of availability of health requirements in 

the workers involved in preparing and serving meals. The study also 

highlighted the presence of deficiencies in the degree of availability of health 

requirements in the meals provided to workers in the corporate restaurant. The 

study recommended the need to emphasize the availability of health 

requirements at all stages of the food cycle, emphasizing the assignment of 

corporate restaurant management to specialists in the food process and not 

attributing it to corporate executives who are not experienced or familiar with 

the health requirements of the food cycle, working to improve health practices 

for those who are preparing and providing the service in terms of personal 

hygiene. 

Keywords: Sanitary conditions, Food cycle, Companiesʹ restaurants, Egypt.  

 


