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الخلاصة
دفت الدراسة الى تقییم حدوث التلوث المایكروبي في مجمدات حفظ الاغذیة في بعض الاسواق المحلیة في ھ
تم أذ . ، فضلاً عن دراسة تلوث ایدي العاملین في الاسواق وإمكانیة تسببھا في نقل التلوث للأغذیةالعراق/ مدینة بغداد

)30(ة من الثلج المتواجد في مجمدات حفظ الاغذیة من الاسواق المحلیة وبشكل عشوائي فضلا عن أخذ عین)30(جمع 
أجري الفحص المیكروبي لعینات الثلج فضلاً عن مسحات أیدي و . في آن واحدنفسھا الاسواق مسحة لأیدي العاملین من

أظھرت نتائج و. لوجیة والكیموحیویة المتبعةالعاملین وتم عزل وتشخیص البكتریا من خلال الفحوصات المیكروبیو
اعلى عدد من إذ تم عزل، الفحص المیكروبي عزل اعداد من البكتریا في عینات الثلج الماخوذة من مجمدات حفظ الاغذیة

Klebsiellaبكتریاعزلة في عینات الثلج  تلتھا )Pseudomonas aeruginosa)12الزنجاریة بكتریا الزوائف 
spp7(لغت إذ ب (تلتھا المكورات العنقودیة الذھبیة ،عزلاتStaphylococcus aurous بلغت ٳذ)في ، عزلات)4

Staphylococcusحین تساوى عدد عزلات البكتریا التابعة لكل من  epidermidis وSalmonella spp و
Streptococcus fecalisو Escherichia coli من بكتریا )عزلة واحدة(عزلت، ولكل منھاعزلة) 2(بلغ

O157:H7)Escherichia (coli . أما في مسحات أیدي العاملین فقد كانت أعداد العزلات لكل من البكتریا
Klebsiella spp وEscherichia coliو Staphylococcus aurousو Streptococcus  fecalis

، على التوالي )2، 4، 5، 7، 10، 10(ھيO157:H7Escherichia coliو Staphylococcus Epidermidiو
.واجد بكتریا السالمونیلا وبكتریا الزائفة الزنجاریة في مسحات أیدي العاملینولم ت

.الفحوصات المایكروبیة، أیدي العاملین، عینات الثلج:الكلمات المفتاحیة
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ABSTRACT
This study aimed to evaluate the occurrence of microbial contamination in food

keeping freezers in some local markets in Baghdad city/ Iraq, as well as the
contamination of the hands of workers in markets, and the possibility of contamination
caused by the transport of food. 30 samples of snow ice found in food keeping freezers in
local markets was randomly collected, and 30 swabs from workers hands were taken
from the same markets at the same time. Microbiological examination of ice samples
was conducted as well as the hands of workers’swabs, and the bacteria were isolated and
diagnosed through microbiological and biochemical tests followed. Microbial test results
showed some isolates of bacteria in ice samples obtained from food keeping freezers, the
highest number of isolates belonging to Pseudomonas aeruginosa 12 isolates, followed by
Klebsiella spp bacteria reaching 7 isolates, then Staphylococcus aurous recorded 4
isolates, while the number of isolates of each bacteria belonging to Staphylococcus
epidermidis, Salmonella spp, Streptococcus fecalis and Escherichia coli is equal: 2 isolates,
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and one isolate from Escherichia coli O157:H7 . In the swabs of workers’ hands the
numbers for each of the isolates of bacteria Klebsiella spp., E.coli, Staphylococcus
aurous, Streptococcus fecalis, Staphylococcus epidermidis and Escherichia coli O157:H7
recorded 10, 10, 7, 5, 4 and 2 respectively, and Salmonella spp. pseudomonas aeruginosa
bacteria  not found in the swabs of workers’ hands.
Key words: Ice samples, hands of workers, microbial tests.

المقدمة
سلامة الأغذیة ھي قضیة أساس في الصحة العامة لجمیع البلدان، إذ تمثل الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة 
بسبب كائنات مُمرضة میكروبیة أو سموم حیویة أوملوثات كیمیائیة تھدیداً كبیرا لصحة الملایین من الناس حول العالم 

ظر المستھلكون في كل مكان إلى ان انتشار الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة على أنھ مصدر قلق متزاید دائماً، إذ وین
تؤثر تلك الأمراض بشكل كبیر في صحة البشر وطریقة عیشھم بل إن لھا نتائج اقتصادیة للأفراد والعائلات والمجتمعات 

ً ثقیلاً على نظم الرعایة الصحیة وتؤدي الى خفض الإنتاجیة الاقتصادیة ولدوائر الأعمال ولبلدان بأكملھا مما یجعلھا عبئا
ویزداد الموضوع أھمیة بسبب علاقة منتجات المواد الغذائیة المباشرة بحیاة الفرد .Shihab (2007)بدرجة ظاھرة

وقد ، ت والحوامل والمرضىوالمجتمع لجمیع مستویاتھ العمریة ابتدءا من الأطفال الرضع ولغایة كبار السن والمرضعا
یشكلون الأسباب الرئیسیة ، أشارت مصادر عدیدة الى أن الأشخاص الذین یصُنعوّن المواد الغذائیة أو یتعاملون بھا

فضلاً عن ذلك یمكن أن یلوّث من یصنع ویعالج المواد الغذائیة بطریقة سلبیة بنقل ، للأمراض التي تنتج عن المواد الغذائیة
,et alریة من مادة غذائیة إلى أخرىالأحیاء المجھ 2007)Vindigni،Jaafar, وقد صنفت ھیئة الغذاء .)2015

في الولایات المتحدة الامریكیة خمس مسببات مرضیة رئیسیةCDCومركز السیطرة والتحكم بالامراض FDAوالدواء 
وخطیرة یمكن ان تنتقل بسھولة من العاملین في مجال تصنیع الأغذیة الى الغذاء وتسبب ھذه الكائنات الممرضة أمراضاً 

ً بال  Bigخطیرة وتعرف أیضا والفیروس المسبب لالتھاب الكبد Norovirusأو الخمس الكبار وتتضمن فیروس " "5
Salmonellaوبكتریا Aالفیروسي من النوع  typhi وShigella spp وبكتریاE.coli O157:H7 والذیفان البكتیري

.Eالذي تنتجھ بكتریا Shiga toxinالمعروف بـ  coli ویشمل التصنیف كائنات مجھریة أخرى تعد من المسببات ،
ذاء وھي كل المرضیة بالدرجة الثانیة بعد الممرضات الخمس الأولى التي ذكرت سابقاً وھي تنتقل أیضاً من العاملین الى الغ

SalmonellaوStaphylococcus aureusمن بكتریا  spp وStreptococcus pyogenes وقد أشارت تقاریر تلك ،
المنظمات الى ان الاھتمام بالنظافة الشخصیة وصحة العاملین في تحضیر وتجھیز الأغذیة یقلل بدرجة كبیرة من انتقال 

ان العنایة بغسل وتنظیف وتعقیم الیدین بشكل جید قبل ملامسة الغذاء لھ الأثر وانتشار الكائنات الدقیقة المسببة للأمراض، و
FDAالأكبر في الحفاظ على سلامة الغذاء من الكائنات الممرضة الخطیرة ویمكن ان تكون المواد الغذائیة .(2013)

إتباع في تلوّث المواد الغذائیة ھو عدمفعلیھ أحدى الأسباب المھمة ، ولیس العكس، المكان المناسب لنموّ الأحیاء المجھریة
فیجب أن تتراوح درجة ، المعدةّ لھذا الغرضالمجمّداتالشروط الصحیة بحفظھا وتخزینھا بطریقة صحیحة في الثلاجات و

، وذلك لمنع او ºم18-فدرجة حرارتھا یجب أن تكون تحت ) الفریزرات(المجمّداتأما ، ºم3-5الحرارة للثلاجات بین 
من نمو الاحیاء المجھریة المسببة لتلف وفساد الأغذیة أو تلك التي تسبب التسمم، وان جمیع المواصفات والتشریعات الحد

الخاصة بالعاملین في مجال تصنیع الأغذیة تشترط على متداولي الأغذیة ان لا تلامس الأغذیة اي جزء من اجسامھم 
فان استعمال صدریة العمل والقفازات ذات الاستعمال الواحد ھي افضل كالیدین والشعر والانف والفم وحتى الملابس، ولذا

السبل للحد من التلوث، ولابد من التنویھ الى ضرورة معالجة الجروح والقروح في ایدي العاملین بشكل خاص لانھا یمكن 
,et al(.  ان تنقل بكتریا مرضیة خطیرة الى الغذاء 2004Michaels:Centre for Food Safety, 2014.(

نظراً لانتشار استعمال الأغذیة المجمدة من قبل المستھلكین، ولأجل التاكد من سلامة مجمدات حفظ الاغذیة 
المتواجدة في الأسواق من البكتریا الضارة وبالتالي الحفاظ على الأغذیة فیھا بشكل سلیم وآمن مما یصب في حمایة صحة 

تقدیر المحتوى لعدم وجود دراسة محلیة سابقة في ھذا الشأن، أجریت ھذه الدراسة بناءً على ماتقدم ولو، وسلامة المستھلك
ولإلقاء الضوء على العلاقة المباشرة ، في الاسواق المحلیةللثلج المتجمد حول جدران مجمّدات حفظ الاغذیةالمیكروبي 
فحص التلوث المایكروبي في مجمّدات بین درجة التلوث لدى العاملین مع تلوث مجمّدات حفظ الاغذیة من خلالالموجودة 

الممرضة والملوثة بالبكتریاحفظ الاغذیة ولمعرفة دور العاملین في إحداث التلوث في مخازن وثلاجات حفظ المواد الغذائیة
مؤشر بعضھا مؤشراً على درجة نظافة العاملین كبكتریا القولون وبكتریا المكورات العنقودیة الذھبیة كَّ والذي یعد، للاغذیة

.عن صحة وسلامة العاملین وصلاحیتھم للعمل في مواقع انتاجیة مباشرة للمواد الغذائیة
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ق العملائالمواد وطر

جمع العینات : أولاً 
عینة من 30: الآتيبالشكلتوزعت  2016عینة خلال الفترة الممتدة من شھر ایار ولغایة شھر آب 60جمعت 

فضلاً عن بعض المواد الغذائیة القابلة ، مّدات التي تستعمل لحفظ اللحوم والدجاج ومنتجاتھماالثلج المتجمد حول جدران المج
ووضعت داخل  ، بوساطة قاشطة معقمة وبصورة عشوائیة من داخل  المجمّدة الملامسة للمواد المخزونة فیھا، للتجمید
وتم مشاھدة  تكّون طبقة ، وصولھا للمختبرلحینمعّد لھذا الغرضCool Boxمعقمة في صندوق مبردبلاستیكیةأكیاس

في حین شمل الفحص للعاملین وللعدد نفسھ من عینات ، سمیكة من الثلج موزعة على جدران المجمّدة أثناء سحب العینة
بعدھا ، Sterile CottonSwabsبإستعمال مسحات قطنیة معقمة ، مسحة تضمنت أیادي العمال30الثلج المتجمد والبالغ 

، مللتر من المرق المغذي المعقم وتم نقلھا الى المختبر بوساطة صندوق مبرد5خل انابیب معقمة تحتوي على وضعت دا
آجریت عملیة النمذجة بثلاث مكررات وفي آن واحد لكلیھما بدراسة العلاقة المباشرة الموجودة بین درجة التلوث لثلج  

، وتم اجراء الفحوصات المیكروبیة في محلات بیع الأغذیةلعاملینلمجمّدات حفظ المنتجات الغذائیة وبین النظافة الشخصیة
.العراق/ جامعة بغداد/ المستھلكةللعینات في مختبرات مركز بحوث السوق وحمای

زرع العینات: ثانیاً 
في عینات الثلج المتجمد حول التلوث المیكروبيأجریت جمیع الفحوصات المیكروبیة الخاصة بالكشف عن 

APHAلمجمّدات إعتماداً على طریقة العمل الواردة في جدران ا بعد ،الخاصة بالفحوصات المیكروبیة للأغذیة(1998)
والتي حُضرت الخاصة بكل فحصالزرعیةبإستعمال الأوساط، Laminar Air Flowداخل كابینة معقمة ة الثلج إذاب

وتضمنت الفحوصات ،وات والمواد المستعملة في العملبتعقیمھا مع جمیع الأدوذلك ، حسب تعلیمات الشركة المصنعة لھا
Fecal Coliformبكتریا القولون البرازیةو، Coliform Bacteriaبكتریا القولونالمیكروبیة التحري عن  (FC) ،

Eosin Methylin Blue media(ووسط الایوسین مثیلین الازرقMac Conkey Agarبإستعمال وسط الماكونكي 
EMB)التحري عن بكتیریا المسبحیات البرازیة تمكما ، تریا القولون البرازیةلعزل بكFS) (Fecal Streptococci

كما . Manitol Salt Agarبإستعمال وسط الآكارStaphylococcus sppبكتریا المكورات العنقودیة و، على اكار الدم
، Cetremide Agarبإستعمال البیئة الانتقائیةPseudomonas aeruginosaتم التحري عن بكتیریا الزائفة الزنجاریة 

Tetrathionate brothإستعملت الأوساط الزرعیة السائلة الانتقالیةsppSalmonellaبكتریا السالمونیلا ولعزل 
(TTB) وSelenite cystine broth (SCB) م42بعد حضنھا بدرجة حرارةº، وسط الاكار ثم تم نقلھا على
Salmonella-Shigella Agarالأنتقالي (S.S.A) م37وحضنت بدرجةº ، فیما زرعت عینات المسحات المشار الیھا

واكار ، دم الأغنام%7المضاف إلیھBlood base agarمباشرة على الأوساط الزرعیة الأغنائیة ومنھا اكار الدم الأساس 
أجریت بعدھا عدد من الفحوصات ، ساعة24لمدة ºم37ثم حضنت بدرجة حرارة Tryptic soya agarفول الصویا 

أما المستعمرات ، فضلاً عن تصبیغھا بصبغة گرام، التشخیصیة المظھریة للمستعمرات الجرثومیة النامیة لمشاھدة شكلھا
المختلطة والمستعمرات التي أظھرت وجود بكتریا سالبة لصبغة گرام فقد أخذت بطریقة مستقلة بوساطة الناقل المعقم 

مْ لمدة 37ثم حضنت بحرارة MacConkey agarلتخطیط على وسط أكار الدم ووسط  أكار المانكوكي بطریقة اتونشر
لغرض اجراء ، ثم نقلت الى الأوساط الزرعیة التفریقیة الخاصة بھا، عدة إمعاناً في التنقیةمرات كررت العملیة ، ساعة24

Hussain,)(2013المعتمدة الواردة فيائقالطرعدد من الفحوصات الكیمیوحیویة علیھا ومعرفة أنواعھا وفق  et al ،
وتمییزھا عن باقي سلالات H7: O157من النمط المصلي Escherichia coliولغرض التقصي عن وجود بكتریا 

Non-Sorbitol fermentingالایشریشیا القولون غیر المخمرة لسكر السوربیتول Escherichia coli (NSF E.
coli)المعتمدة في أتبعت الطریقةKiranmayi ومن ثم انتخبت المستعمرات لغرض إجراء الاختبارات ،(2010)

.ھذة العزلة تحدیداً لتھاللتأكد من عائدیFratamico and Bagi ( 2007(التي أشار الیھاالتشخیصیة اللازمة 

النتائج والمناقشة 
الفحوصات المایكروبیة

الكیموحیویة التي أجریت على العزلات البكتیریة ت والأختبارات مجموعة من الفحصوصا) 1،الجدول(یبین
إذ، التي تم عزلھا من عینات الثلج وعینات أیدي العاملین وذلك للتأكد من عائدیة تلك العزلات الى الانواع البكتیریة المختلفة

PseudomonasوKlebsiella sppوSalmonella sppوEscherichia coliأشتركت كل من بكتریا 
aeruginosaو E. coli O157:H7 بكونھا سالبة لصبغة كرام فیما كانت كل من بكتریاStreptococcus  faecalis

في حین تمیزت بكتریا ، موجبة لصبغة كرامStaphylococcus aureus وStaphylococcus epidermidis و 
Pseudomonas aeruginosaوStaphylococcus aureusتمیزت الزائفة و، للون الممیز الخاص بھماباعطائھما ا
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فضلاً عن الأختبارات الأخرى المذكورة في، الزنجاریة على بقیة الأنواع المعزولة بكونھا موجبة لفحص الأوكسدیز
.et al.( 2014)Lamaو Macfaddin (2000)كل منوھي مطابقة لما آشار الیھ، )1، الجدول(

الثلج المتجمد حول جدران المجمّدات ومسحات في عینات یویة لأنواع البكتریا المعزولة ت الكیمیوحالأختبارا):1(جدول 
.أیدي العاملین
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نوع العزلات

- - Rods single, pairs + + - + ß k/k + + Pseudomonas aeruginosa
- Rod - + - + A/AG + - Klebsiella spp
+ - Spherical clusters + + + - ß k/A + - Staphylococcus

aureus
+ - clusters - + - - - k/A + - Staphylococcus epidermidis
- - rod - - - + K/AG + - Salmonella spp.
+ - Cocci

Pairs, chains
- - - + ¥ k/k _ - Streptococcus

faecalis
- - Rods single, pairs - - - + - A/AG + - Escherichia coli O157:H7

- - Rods single, pairs - - - + - A/AG + - Escherichia coli

KIA= Kligler Iron Agar,  positive = +, negative = -, k= alkaline , AG = Acid and production
gas, ß= beta hemolysis , ¥= gama hemolysis.

الثلج المتجمد حول جدران المجمّدات إعداد البكتریا المعزولة ونسبھا المئویة في عینات ) 2،الجدول(یبین 
حیث یلاحظ أن اعلى نسبة للعزلات البكتیریة السالبة لصبغة كرام كانت  للزائفة الزنجاریة  ، ومسحات أیدي العاملین

Pseudomonas aeruginosa ، تلتھا بكتریا الكلبسیلا ، عزلة12وبعدد % 37.5إذ بلغتKlebsiella spp 7وبعدد
وSalmonella sppفیما بلغت عدد العزلات التابعة للعائلة المعویة متمثلة في  كل من ، %21.88عزلات وبنسبة 

coli O157:H7E. ًي حین ف، على التوالي3.12و6.25على التوالي وبنسب مئویة 1و2وھي سالبة لصبغة كرام أیضا
Staphylococcusالبكتریا الموجبة لصبغة كرام في ھذه العینات والمتمثلة في المكورات العنقودیة الذھبیة جاءت

aureus والمكورات العنقودیة البشرویةStaphylococcus Epidermidis وبكتریا المسبحیات البرازیة
Streptococcus fecalis وبكتریاE. coli على التوالي وبعدد عزلات % 6.25و % 6.25و%6.25و، %12.5بنسب

ً 2و2و2و، 4بلغت  ,.et alمع ماآشار الیھتطابقت ھذه النتائج و، على التوالي أیضا (2009)Ismaeel بوجود علاقة بین
رة ؤدي الى انتقال التلوث الى المنتجات الغذائیة بصویتلوث المنتجات بالاحیاء المجھریة ومحیط العمل والعاملین مما 

مقاربة في حین كانت ھذه النتائج ، مباشرة حیث وجد ان ایدي العاملین اغلبھا ملوثة ببكتریا القولون والمكورات العنقودیة
 ً محلات بیع وتصنیع الاغذیة الجاھزة  للأكل إذ وجدوا علاقة في et al.(1999)Kanekoللدراسة التي قام بھاأیضا

ات الصحیة ودرجة تلوث الأغذیة بالاحیاء المجھریة المسببة للأمراض، وقد واضحة بین تطبیق العاملین للإشتراط
.Al  (2015)أكد MusawiAbu-ALmaaly and على وجود بكتریاE. coli O157:H7 في اللحوم ومنتجاتھا

.المتواجدة في الأسواق المحلیة لمدینة بغداد
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المجمّدات ومسحات أیدي الثلج المتجمد حول جدرانیة في عینات أعداد البكتریا المعزولة ونسبھا المئو):2(جدول 
.العاملین

عینات مسحات أیدي العاملینعینات الثلج المتجمد حول جدران المجمّدات

النسبة المئویة عدد العزلات(%)النسبة المئویة عدد العزلاتالبكتریا المعزولةت
(%)

1
Pseudomonas aeruginosa1237.500

2Klebsiella spp721.881026.32

3Staphylococcus aureus412.5718.43
4Staphylococcus Epidermidis26.25410.5
5Salmonella spp26.2500
6Streptococcus fecalis26.25513.17
7E. coli26.251026.32
8E. coli O157:H713.1225.26

3210038100المجموع

et(وجاءت نتائج ھذه الدراسھ مقاربة لما ذكره  al, (2006Meldrum بوجود اعداد من بكتریا القولون
2005 غذائیة مختلفة مابین الاعوام والقولون البرازیة في منتجات  وعزى اسباب تواجدھا أحیاناً الى قلة الاھتمام 2003-
اظھرت النتائج المبینھ في .سلامة في محلات تجھیز الاغذیة في ویلز بالمملكة المتحدةبالنظافة الشخصیة ومعاییر ال

Staphylococcus وStaphylococcus aureusوE.coliو، Klebsiella sppتواجد الأنواع ) 2الجدول،(
Epidermidisعلى التوالي 4و 7و10و10عدد العزلات للأنواع المشار الیھا ، إذ بلغفي مسحات ایادي العاملین

لكل من بكتریاوبلغت اعداد العزلات ، على التوالي% 10.5و% 18.43و 26.32و% 26.32وبنسب 
Streptococcus fecalisو E. coli O157:H75وخلت ، على التوالي% 5.26و% 13.17على التوالي وبنسبة 2و

مقاربھ لما جاءت ھذه النتائج ، ریة وقت أخذ مسحات ایادي العاملینالعینات من كل بكتریا السالمونیلا وبكتریا الزائفة الزنجا
Lakeهذكر et al, ان أسالیب وظروف التحضیر غیر المطابقة للشروط الصحیة قد تؤدي الىشارة الىبالا(2007)

.Eبكتریا بعض منتجات اللحوم الطازجة والمطبوخة بتلوث coliشارھا الواسع ویدل تواجدھا على تلوث المنتج بسبب انت
Talal and Rasul(كل منالنتائج جاءت مقاربة لما ذكرههكما ان ھذ، وھو مؤشر على تلوث الغذاء بالبراز (2012

عند التحري عن التلوث في معامل منتجات الالبان الصغیرة المقامة في البیوت في مدینة بغداد وعلاقتھ بتلوث أیدي 
عن خطورة تلوث الماء والغذاء في بعض المدن السوریة في ظل Shihab (2007)العاملین، والدراسة التي قام بھا  

,.et alضعف الرقابة الصحیة، و  2007)Vindigni( في دراستھ للتلوث في محلات بیع التجزئة للمواد الغذائیة في
Mashaat(تایلند، و عند دراستھ لمدى تطبیق الاشتراطات الصحیة في المطابخ والمطاعم في مدینة مكة الكرمة، 2009)

Michaels(و et al., (2004 الذي قام بدراسة العلاقة بین تطبیق الاشتراطات الصحیة واستعمال ادوات الوقایة
یة والحد من تلوث المنتجات الغذائیة بالبكتریا الشخصیة كصدریة العمل والقفازات من قبل العاملین في مجال تصنیع الأغذ

.et alالممرضة، والدراسة التي أجریت في جاكارتا والتي قام بھا  (2004)Vollaard لبیان خطورة انتقال البكتریا
المسببة للامراض والتي تنتقل عن طریق الباعة المتجولین والمطاعم الجوالة الى الاغذیة بسبب عدم تطبیق الشروط 

.صحیة في تداول تلك الأغذیةال

الأستنتاجات
كانت أكثر تواجداً في عینات Pseudomonas aeruginosaالزنجاریة نتائج الدراسة أن بكتریا الزوائفأظھرت1.

.Eوبكتریا ، الثلج المتجمد حول جدران المجمّدات coli O157:H7أقل تواجداً أثناء أجراء الدراسة.
. .Eفي حین بكتریا ، أكثر تواجداً في عینات مسحات ایدي العاملینKlebsiella sppبكتریا 2 coliO157:H7 أقل

أثناء Salmonella sppو Pseudomonas aeruginosaوخلت مسحات الأیدي من كل من بكتریا ، تواجداً 
.أجراء الدراسة

في محلات دات ومسحات ایدي العاملینتواجد نفس أنواع البكتریا في كل من عینات الثلج المتجمد حول جدران المجمّ . 3
.الھا من أحدھما للأخرى أو بالعكسمما قد یدل على انتق، الجملة والمفرد على حد سواء
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أدى الى تواجد ھذه الجراثیم في عینات للعمالقلة التوعیة الصحیة والنظافة وضعف المراقبة والفحص الدوري . 4
.الدراسة

بدون تبرید امام بعض المحلات یؤدي الى تعرضھا  للاذابة واعادة التجمید مرة اخرى نظرا لعرض المنتجات الغذائیة . 5
فضلا عن احتمالیة تلوثھا بالاحیاء المجھریة من خلال الجو المحیط بھا وملامسة المستھلكین لھا ویؤدي ، ولعدة مرات

. ھذا الى اعطاء فرصة لنمو الاحیاء المجھریة وانتقالھا الى المجمدات

یاتالتوص
إقامة دورات تثقیفیة للعاملین بھذا المجال من اجل زیادة الوعي الصحي بمخاطر الأمراض التي تسببھا الاحیاء . 1

أن تنتقل من الغذاء للأنسان أذا لم یلتزموا بالشروط الصحیة المعدة وخصوصاً المرضیة منھا والتي یمكنالمجھریة
.لذلك

والكمامات وصدریة العمل والمواد المعقمة والأھتمام بالنظافة العامة تساعد على التركیز على إستعمال الكفوف الواقیة2.
.تقلیل حالات التلوث

.الفحص الدوري للعاملین للتأكد من خلوھم من الامراض الساریة والمعدیة3. 
من عدمھ في نتائج والمحافظات الأخرى لبیان التوافق، إجراء دراسات محلیة من ھذا القبیل سواءً في محافظة بغداد4. 
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