
موقع بداية التعليمي كل ما يحتاجه الطالب والمعلم 
من ملفات تعليمية، حلول الكتب، توزيع المنهج، 
بوربوينت، اختبارات، ملخصات، اختبارات إلكترونية، 

أوراق عمل، والكثير...

| مــوقــع بــدايــــة التعليمي

حمل التطبيق 
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المفاهيمُ
الرئي�سة

مُ الغذائِي• التَّ�سمُّ
الغثَيَان•
التقلُّ�ض.•

مُ الغذائِي التَّ�سمُّ �سحتي 
و�سلامتي

م�اذا بكِ يا مها؟

 خُ��ذْن��ي اإل���ى الطبيبِ ي��ااأب��ي؛ اأ���س��ع��رُ ب��األ��مٍ 
التي  العَ�سَاءِ  وجبةَ  تناولي  بعدَ  بَطنِي  في 

رتَها مِنَ المطْعَمِ. اأح�سَ

غَـثَــيان.

تَقَلُّ�صاتٌ في 
الأأمعاءِ والمَعِدة.

  تبداأُ الأأعرا�ضُ في الظهورِ بعدَ تناولِ الطعامِ ب�ساعتيِن اإلَى اأربعِ �ساعاتٍ، وهي كالأآتي:

ارتفاعٌ في درجةِ 
حرارةِ الج�صم.

قَيْء.

اإ�صْهَال.

...............................................................................................................................

مِ التَّخطِيطيِّ )الفكرةُ الرئي�سةُ والتفا�سيلُ( اأعلاه. اقترح عنوانًا منا�سبًا لِلمنظِّ

ها خلالَ فترةٍ زمنيةٍ ق�سيرةٍ بعد  مُ الغذائيُّ حالةٌ مَرَ�سيةٌ مفاجئةٌ تَظهرُ اأعرا�سُ التَّ�سمُّ
تناولِ غذاءٍ غيرِ �سليمٍ �سحيًّا.

أعراض التسمم الغذائي
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بك�ت�ي����ري�ا  وج����ودِ  ع��ن  ينت��جُ 
غ����ي�رِ  الأأط��ع�م����ةِ  في  مُعْ��دِي���ةٍ 
المط�بوخةِ جيدًا، كال�سالمونيلا.

مٌ  مَيْكـــروبي مٌ كيمياويت�صمُّ مٌ طبيعيت�صمُّ ت�صمُّ

ينتجُ عن وجودِ موادَّ كيماويةٍ 
مُهَيِّجةٍ اأو مبيداتٍ حَ�سَريةٍ في 

الأأطعمة.

اأنواعِ  تن��اولِ بع��ضِ  ينتجُ عن   

الفطرِ )عُ�ضِّ الغرابِ( اأو بع�ضِ 
اأنواعِ الأأ�سماك.

اأن�����واعُ���ه:

عن  اأهميةً  نِ  تقلاَّ لأ  والجراثيمِ  بالأأو�ساخِ  ثِ  التَّلوُّ من  و�سلامتَهما  والطعامِ  الماءِ  نظافةَ  اإن 
ثُهما يُ�سبِّبُ لنا الكثيرَ من الأأمرا�ضِ، ولأ�سيَّما اأمرا�ضُ الجهازِ اله�سمي . فائدتِهما للج�سمِ، فَتَلوَُّ

الأإ�ستراتيجيةُ   المملكة٢030ِ  روؤيةِ  اأهدافُ  نتْ  تَ�سمَّ ا وقَد  الحالأتِ مهمةٌ جدًّ فالوقايةُ في هذهِ 
 ) ثِ الهوائيِّ وال�سوتيِّ والمائيِّ والترابيِّ والغذائيِّ ثِ بمختلفِ اأنواعِه )مثلِ: التَّلوُّ الحدَّ من التَّلوُّ

لت�سمنَ لأأفرادِ المجتمعِ بيئةً عامرةً و�سحيَّةً.
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م التخطيطيِّ  نْها في المنُظِّ ةُ موا�سفاتٍ من حيثُ اللونُ والرائحةُ والطعمُ، دوَّ للماءِ ال�سالحِ لل�سربِ عدَّ
الأآتي:

  �س��لامةُ الم��اء:

ةٍ لاأفرادِ المجتمعِ من  حَرَ�ستْ حكومتُنا الر�سيدةُ �سمنَ روؤيتِها 2030 على تمكينِ بيئةٍ عامرةٍ و�سحيَّ
خلألِ  �سمانِ الا�ستفادةِ الم�ستدامةِ من المواردِ المائية.

ومن واجبِنا تُجاهَ دينِنا الاإ�سلأميِّ ووطنِنا الغالي المحافظةُ على هذه المواردِ وا�ستخدامُها باعتدالٍ 
دونَ اإ�سرافٍ اأو تبذير.

1
......................................................

٢
......................................................

3
......................................................

دْ من �سلامةِ قنِّينة   تاكَّ
في  لك  مة  المقدَّ المياه 
المطاعمِ والأأماكنِ العامةِ 

قبلَ �سربِ الماء. 

لمعالجةِ  اإبداعيةٍ  �ساركْ مجموعتَك في تقديِم طريقةٍ 
الماءِ الم�سكوكِ في نقاوتِه و�سلامتِه من التلوثِ، من خلالِ 
اأو  الب�سيطةِ  البيئيةِ  الخاماتِ  بع�ضِ  من  الأ�ستفادةِ 
الم�ستهلكاتِ ، مع عر�ضِ الم�سروعِ بعدَ تنفيذهِ في المعرِ�ضِ 

الدائمِ بالمدر�سة.

ن�صــاط (1)

لیس لھ طعم

لیس لھ لون

لیس لھ رائحة

من خلال عملیة ترشیح الماء باستخدام القماش أو القطن

https://beadaya.com/


154

�ضُ الأأغ�ذي��ةُ على اخ�ت�لافِ اأن�واعِها  ق�د تتعرَّ
اأو  منها  الطازجةُ  �س��واءٌ  والف�سادِ  ثِ  للتلوُّ

المعلَّبةُ اأوالنِّيئةُ اأوالمطبوخة. 

مكعباتُ الثلجِ الم�ستخدمةُ لتبريدِ الم�سروباتِ في بع�ضِ المطاعمِ، قد تكونُ 
من  للوقايةِ  ا�ستباقيةً  حلولًأ  اِقترح  والجراثيمِ،  بالبكتيريا  ثِ  لِلتَّلوُّ عُرْ�سةً 

اأ�سرارِها:

...........................................................................

...........................................................................

عامِ: �س�لام�ةُ الطَّ

...........................................................................

...........................................................................

ن�صــاط (2)

غلي الماء قبل استعمالھ للتخلص من الجرائیم والمیكروبات

عدم لمس الثلج بالأیدي واستعمال أدوات خاصة لذلك

تجنب إضافة الثلج إلى المشروبات في المطاعم العامة

وطلب المشروبات باردة بدون تلج
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ئِي
غذا

مِ ال
�سمُّ

َّ الت
ثِ 

دو
لح

بةُ 
�سبِّ

لِ الم
وام

الع
�ضُ 

بع

اليدان
..............................

الأأوانِي غيُر
..............................

المعلباتُ الفا�سدةُ اأو
..............................

ا ياأتِي: مِ مِمَّ اأكملِ الفراغاتِ بِمَا يُنا�سبُ للتَّعرفِ عَلىَ العواملِ الَّتي تُ�ساعدُ عَلى حدوثِ التَّ�سمُّ

مِ، ب�سبب عدم طَهيِ الطعامِ مدةً  بِ بالتَّ�سمُّ لاَّ اأحدِ الطُّ اإ�سابةِ  �سمعتَ خبرَ 
مْ اإجابتك بالأأدلة: كافيةً، ما مدى �سحةِ هذهِ العبارةِ؟ دعِّ

..............................................................

..............................................................

ت�سخيُن الأأطعمةِ 
في درجةِ حرارةٍ

..............................

تركُ الطعامِ خارجَ
..............................

عدمُ غ�سلِ
..............................

الموادُّ الكيميائيةُ التي
..............................

عدمُ طَهْيِ
..............................

ن�صــاط (3)

الثلاجةالمتسخة

الفواكھ والخضراواتنظیفة

اللحوم والأسماكغیر كافیة

ترش للقضاء المنتھیة الصلاحیة
على الحشرات

عبارة صحیحة

طھي الطعام لفترة غیر كافیة یساعد على نشاط البكتیریا وعدم القضاء علیھا
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مــن ع�لام��اتِ ف�س�ادِ الأأط�ع�م��ة

تغيّرُ ال��ل��ونِ.

................................................

................................................

ب�س���رع����ةٍ  تتكاثرُالجراث���ي�مُ   
وال��ل���ح���ومِ  الح���ل���ي���بِ  ف����ي 
والأأط��ع�����م��ةِ  والأأ�س�����م����اكِ 
المطبوخ�ةِ، فيجع��لُ��ه�ا ذلك 

مِ الغذائي.  م�سدرًا للتَّ�سمُّ

اِقترح حلاًّ منا�سبًا للم�سكلةِ الأآتية:

..............................................................

..............................................................

..............................................................

..............................................................

الـمـ�سـكـلـة

الخطواتُ نحوَ الحل

الــحــل

يفِ تزدادُ حالأتُ الت�سممِ الغذائيِّ في ال�سَّ

ن�صــاط (٤)

تغیر الطعم

تغیر الرائحة

ارتفاع درجة الحرارة في فصل الصیف تزید من نمو 
البكتیریا والجراتیم على الطعام

تناول الطعام بعد الطھي مباشرة وحفظ المتبقي في الثلاجة
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للتاكّدِ من �سلامةِ المعلباتِ يجبُ ملاحظةُ ما ياأتي:

1 عدمُ وجودِ انتفاخٍ في اأي جهةِ منها.

دَاأ والثقوب. ةِ من ال�سَّ ٢ �سلامةُ العلبِ المعدنيَّ

ةِِ من الثقوب. 3 خلوُّ العلبِ الكرتونيِّةِ والبلا�ستيكيِّ

4 عدمُ انتهاءِ مدةِ �سلاحيَّتهَا.

دُ من �سلامةِ الحفظ. 5 التَّاأكُّ

��ا  مُ ال��م�����������ت��������اج��������رُ عُ��������رو���سً  تُ���ق���دِّ
الغذائيةِ  للمعلَّباتِ  ترويجيَّةً 
ةٍ ب�سعرٍ  عُ��ب��وَّ اأك��ث��رَ م�ن  ب�����س��راءِ 
اأقلَّ وتكونُ �سلاحيَّتهَا مقاربةً 
من  ال��ح��ذرُ  فينبغي  للانتهاءِ، 
ت�اريخِ  وق���راءةُ  الع�رو�ضِ  تلكَ 
�سلاحيَّةِ المنتجاتِ قبل اإتمامِ 

عمليَّةِ ال�سراء.
مِ: ال��وق�اي�ةُ والعلاجُ من التَّ�سمُّ

ةٌ طويلةٌ في درجةِ حرارةِ الغرفةِ؛ حتى لأتنموَ الميكروباتُ وتتكاثر. 1 عدمُ تركِ الأأغذيةِ المطبوخةِ مدَّ

لحومِ والدواجنِ والبي�ضِ قبلَ ا�ستخدامِها، وكذلكَ الأهتمامُ بطَهيِها جيدًا قبلَ اأكلِها. دُ من �سلامةِ الُّ ٢ التَّاأكُّ

الأهتمامُ بنظافةِ وتطهيرِ اأجهزةِ المطبخِ واأدواتهِ بعد الأنتهاءِ من ا�ستخدامِها، ولأ�سيَّما عند تجهيزِ 
الأأغذيةِ النيئة.

3

دُ من تاريخِ �سلاحيَّةِ الموادِّ الغذائيةِ المعلَّبةِ، ورائحتِها ومظهرِها قبل تناولِها. 4 التَّاأكُّ

الوِقَاية: اأ
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ازاتِ البلا�ستيكيةِ ذاتِ الأ�ستعمالِ مرةً واحدةً عندَ اإعدادِ الطعام. 5 غ�سلُ اليدينِ وا�ستخدامُ القُفَّ

فر�ساةٍ  ا�ستخدامِ  مع  الأإع��دادِ،  اأو  الأأكلِ  قبلَ  الجاري  بالماءِ  الثمريةِ  والخ�سراواتِ  الفاكهةِ  غ�سلُ 
ناعمةٍ لتنظيفِ ق�سورها.

6

فِ بالماءِ اأو الملحِ الخ�سنِ المذابِ في  نَقْعُ الخ�سراواتِ الورقيةِ في مقدارٍ من الخَلِّ الأأبي�ضِ المُخَفَّ
الماءِ قبلَ الأإعدادِ؛لتطهيرِها من الجراثيمِ والح�سراتِ ال�سغيرة.

7

لين. تجنبُ �سراءِ الأأطعمةِ المك�سوفةِ اأو المجهولةِ الم�سدرِ من الباعةِ المُتجوِّ 8

فِ  التَّ�سرُّ على  المترتبةَ  النتيجةَ  ن  دوِّ
المدوّنِ في المخططِ الأآتي:

بنف���ضِ  الخ�س��راواتِ  تقطي��عُ 
ال�س��كينِ الم�ستخدمةِ لتقطيعِ 
اللح��ومِ، اأو عل��ى ل��وحِ التقطيعِ 

دونَ غ�سلهما.

النتيجةال�سبب

وتنظيفِ  اللونِ  لأإزالةِ  والمل��حُ  ال�ل���يم��ونُ  يُ�س��تع��م��لُ   
راوات. طاولأتِ تقطيعِ الخَ�سْ

ن�صــاط (5)

انتقال الجراثیم 
والبكتریا الموجودة في 

اللحوم إلى الخضار 
والإصابة بالتسمم
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الأحتفاظُ بعَيِّنةٍ من الطعامِ الذي تناولَهُ المُ�سابُ ..لِمَاذا؟ 1

........................... ه كميةً كبيرةً من احةِ، واإعطاوؤُ اإبقاءُ المري�ضِ للرَّ ٢

اأخذُ عينةٍ من مخلفاتِ القَيْءِ؛  لأإجراءِ التحليلِ المخبريِّ عليها. 4

ال��عِ��لَاج: ب

3 نقلُ المري�ضِ اإلى.............................اإذا احتاجَ الإأمر.

)مجتمعٌ حيويٌّ قِيَمُه را�سخةٌ، بيئتُه عامرةٌ، بنيانُه متينٌ( هو اأحدُ محاورِ 
، لذا  روؤيةِ المملكة٢030ِ، وقد ت�سمنتْ اأهدافُها  ت�سجيعَ العملِ التطوعيِّ
يمكنُنا تقديمُ الأأطعمةِ الزائدةِ عن الحاجةِ اإلى منْ يحتاجُ اإليها، ولكنْ 
لقوله  الف�سادِ؛  اأو  ثِ  التَّلوُّ من  خاليةً  تكونَ  اأن  دُ  التَّاأكُّ يجبُ  ذلك  قبلَ 

   .)1({ تعالى: { 

)1( �سورة اآل عمران: 92.

لتحلیلھا ومعرفة نوع التسمم ومسبباتھ

السوائل

المستشفى
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ه  مِ الغذائيِّ لتوعيةِ الأآخرينَ باأعرا�سِ �ساركْ بعملِ ن�سرةٍ معرفِيَّةٍ عن التَّ�سمُّ
التوا�سلِ  م��واق��عِ  على  وان�سرها  منه،  وال��ع��لاجِ  ال��وق��اي��ةِ  وط��رائ��قِ  واأن��واعِ��ه 

للمدر�سةِ.

..........................................................................................................

..........................................................................................................

..........................................................................................................

..........................................................................................................

..........................................................................................................

..........................................................................................................

..........................................................................................................

..........................................................................................................

..........................................................................................................

..........................................................................................................

..........................................................................................................

..........................................................................................................

ن�صــاط (6)

وث التسمم الغذائي: ھو تناول الطعام المل
أعراضھ: الغثیان؛ القيء؛ آلام البطن؛ الإسھال؛ الحمى

 : أنواعھ
تسمم كیماوي: مثل المبیدات الحشریة التي ترش على 

الخضراوات والفواكھ
تسمم میكوربي: مثل السالمونیلا

تسمم طبیعي: مثل الفطر (عش الغراب)
: الوقایة والعلاج منھ

غسل الیدین وأدوات المطبخ طھو الطعام جبداً تیرید الطعام القابل 
للتلف أو تجمیده على الفور؛ التخلص من الطعام التالف؛ إبقاء 

المریض للراحة أو نقلھ للمستشفى إذا احتاج الأمر
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