
 







 چيست غذا

انرژي و نيرو توليد بدن به شدن وارد از پس كه مي شود گفته موادي به غذا 

 .باشد مؤثر رفته دست از بافتهاي ترميم و نمو و رشد براي نيز و نموده

 غذايي مواد بهداشت

و عرضه  نگهداری، تهيه، توليد، در بايد که اصولی کليه از است عبارت 

 دست به مطلوب کيفيت با و سالم غذای تا گردد رعايت غذايی مواد فروش

   .برسد کننده مصرف

  غذايي مواد در فساد

می شود اطلاق ، دگرگونی ها و تغييرات از دسته آن به غذايی درمواد فساد 

 .می نمايد مصرف برای نامناسب را غذا که



از عبارتند غذايي مواد در فساد عوامل ترين مهم: 

 

 (اكسيژن و رطوبت نور، سرما، گرما، مانند) :فيزيكي عوامل-1

 

 شيميايي عوامل-2

 

   (زنده عوامل)بيولوژيكي عوامل-3



 غذايي مواد آلودگي

بندي طبقه ثانويه و اوليه آلودگي دوگروه در ميشود، مطرح غذايي مواد آلودگي عنوان تحت كه آنچه 

 .مي گردد

   اوليه آلودگي (الف

شير مثلاا  .مي گردد اطلاق باشد، آلوده آلودگي، عوامل از يكي به دراصل غذايي، ماده يك كه وقتي 

 ...سمي و قارچ يا و ، زخم سياه به مبتلا حيوان گوشت مالت، تب به مبتلا گوسفند يا گاو

  ثانويه آلودگي(ب

از يكي در كه مي شود اطلاق آلودگيها، از دسته آن به و .است غذايي مواد آلودگي بخش مهمترين 

 رعايت با كه است آلودگي از قسمت همين و.ميشود آنها وارد غذايي مواد مصرف تا تهيه مراحل

 آب، غذايي مواد به آلودگي انتقال راههاي از ضمناا  .است كنترل قابل بخوبي بهداشتي اصول

 كه مي باشد آلوده دستهاي مهمتر همه از و ظروف جوندگان، حشرات، باد، گردوخاك، فاضلاب،

 مواد تهيه مرحله از بهداشتي، مسائل رعايت و محيط بهداشت فردي، بهداشت رعايت با مي توان

 .نمود كنترل را ثانويه آلودگي هاي مصرف، مرحله تا نگهداري طبخ، بندي، بسته نقل، و حمل اوليه،



  : غذايي مواد نگهداري هاي روش

 سرما كمك به غذايي مواد نگهداري1.

 كردن خشك2.

 زدن نمك3.

 دادن دود4.

 (نگه دارنده مواد) شيميايي مواد كمك به غذايي ماده نگهداري5.

 اشعه از استفاده6.



 بهداشت مواد غذايي حيواني و گياهي

   : شامل آن فرآورده هاي و شير بهداشت -اول

شير 

كره 

پنير 

كشك 

بستني 

 گوشت بهداشت -دوم

 سبزي ها و غلات و نان بهداشت -سوم



 شير

لازم  مواد تمامي داراي تقريباا  كه چرا است، شير طبيعت در غذاها كاملترين از 

 زندگي ادامه و رشد جهت ويتامينها انواع و معدني مواد چربي، پروتئين، مانند

 شير .باشد شده تهيه بهداشتي اصول رعايت با و سالم دام از كه شرطي به است،

 سفيد آن رنگ و بوده كمي شيرين و خوشمزه مطبوع، طعمي  داراي سالم و خوب

 .است زرد به مايل

 آن كنترل روشهاي و شير كننده آلوده عوامل

از عبارتند كه هستند مؤثر شير آلودگي در بسياري عوامل: 

سل، هاي بيماري مانند (اوليه آلودگي هاي) است آن دچار حيوان كه هايي بيماري 

 ...و سالمونلا مالت، تب زخم، سياه

به شير دوشيدن از بعد و قبل بهداشتي اصول رعايت عدم بدليل كه  هايي بيماري 

  ...و اسهال وبا، حصبه، مانند (ثانويه آلودگي هاي)مي شود منتقل آن



 : داد آموزش كننده مصرف به زيررا بهداشتي نكات شيربايد درمصرف بنابراين

انسان به مي تواند بيماري باشد مالت تب يا سل به مبتلا شيرده حيوان اگر زيرا كنند، مصرف خام صورت به نبايد را شير 

 .شود منتقل

باشد شده صادر آنان براي پزشكي معاينه كارت و باشند برخوردار كامل سلامت از بايد مي دوشند شير كه افرادي. 

كرد نگهداري سرپوشيده و تميز مجاز، ظروف در حمل و دوشيدن مراحل تمام در بايد را آن فرآورده هاي و شير. 

بيماريها عليه بموقع و داده قرار معاينه مورد دامپزشكي مسئول توسط مرتب بطور را دامهايشان تا كرد تشويق را دامدار بايد 

 .نمايند واكسينه

آن داخل سطوح كردن تميز امكان كه باشد دربدار و استيل تمام است بهتر شير نگهداري و حمل براي استفاده مورد ظروف 

 .شود آبكشي سالم آب با و شسته ظرفشويي مايع و آب با كار پايان از پس لازمست و .باشد داشته وجود

روي آنرا جوشيدن مرحله از بعد دقيقه يك بمدت ) جوشاند مداوم همزدن با دقيقه يك حداقل بايد مصرف از قبل را شيرخام 

 (.نگهداشت اجاق

يخچال از خارج در پاستوريزه شير نگهداري از .كرد نگهداري درجه (0-4) يخچال داخل در حتماا  بايد را پاستوريزه شير 

 .نمايند خودداري

مصرف از قبل آنرا نشود مشاهده آن در بريدگي و فساد علائم و بماند، يخچال در ساعت 48 از بيش پاستوريزه شير چنانچه 

 . كنند خودداري آن مصرف از فساد و بريدگي علائم مشاهدة درصورت و بجوشانند،



 كره

دست كف و دهان در ، طعم خوش ، خوشبو ، تازه كره 

 گاو كره و سفيدرنگ گوسفند كره .مي شود آب فوراا 

 به و نامناسب درشرايط كره چنانچه .است رنگ  زرد كمي

 نيز و مي دهد تند مزه معمولاا  شود نگهداري طولاني مدت

 آن مصرف از كه مي زند كپك احتمالاا  و داده رنگ تغيير

 به تنها را پاستوريزه بندي بسته كره . كرد خودداري بايد

 براي و كرد نگهداري يخچال در مي توان هفته يك مدت

  .شود نگهداري فريزر داخل بايد بيشتر مدت



 پنير

مختلف انواع و است مقوي بسيار غذايي ماده يك پنير 

 سفيد بايد رنگش و بوده مطبوع طعم داراي سالم پنير .دارد

 از را پنير مواقع اغلب چون .باشد زرد به مايل كمی و

 تازه پنير مصرف از بنابراين مي كنند، تهيه نجوشيده شير

 نمك آب در را آن مصرف از قبل و شود خودداري بايد

 داخل در ماه 2 مدت به حداقل (درصد17تا13) غليظ

  .نمايند نگهداري سردخانه يا يخچال



 كشك

بهداشتي ومجوز برچسب داراي بايستي شده بندي بسته غذايي مواد كليه و مايع كشك 

 بايد مايع كشك خريد هنگام .نمايند توجه آن انقضاء تاريخ و توليد تاريخ به ضمناا  باشد،

 مصرف از قبل مايع كشك . باشد نداشته نامطبوع بوي و زدگي كپك علائم كه كرد دقت

 .شود جوشانده همزدن به با همراه دقيقه5 مدت به

 بستني

مصرف از و شود تهيه بهداشتي درشرايط و پاستوريزه شير با بايد بستني هرنوع 

 و كاكائو يا ميوه شربت از اينكه مگر شود، خودداري مصنوعي رنگ با بستني هرگونه

  .باشد شده تهيه طبيعي رنگهاي يا



 گوشت بهداشت

است بخود مخصوص بوي و كشش قابل خاص، درخشندگي با طبيعي قرمز رنگ داراي سالم گوشت. 

 .ميشود فاسد زود خيلي حال درعين و بوده انسان براي پروتئيني منبع بهترين

اقسام و انواع ننمايند را لازم دقت و بهداشتي نظارت كشتارگاهها در و باشد آلوده و فاسد اگر گوشت 

 ... و كدو كرم گاوي، طاعون زخم، سياه سل، مانند مي نمايد منتقل انسان به را بيماريها

  گوشت كننده آلوده عوامل

مي شود آلوده طريق دو به گوشت : 

 با و باشد مبتلا انگل ، مالت تب ، زخم سياه ، سل مانند مختلف هاي بيماري به خودش دام : داخلي منشأ (الف

 .مي كند سرايت انسان به بيماري ، حيوانات نوع اين شير يا گوشت مصرف

 توزيع شرايط ، قصاب ، نقل و حمل و ذبح وسايل كشتار، نحوة ، كشتارگاه محل مانند : خارجي منشأ (ب

 مؤثر گوشت آلودگي ايجاد در ...و آن مصرف و پخت نحوة ، منزل در گوشت نگهداري نحوة ، گوشت

  .هستند



 ناسالم و قرمزسالم گوشت بين فرق

رنگ كه درحالي دارد، خاص درخشندگي با طبيعي قرمز رنگ سالم گوشت 

 .است چسبنده و لزج آن سطح و تيره ناسالم گوشت

در دارد مطبوعي بوي و پذير برگشت قابليت و مخصوص سفتي سالم گوشت 

 .است نامطبوعي بوي داراي و بوده شل ناسالم گوشت كه صورتي

 ناسالم و سالم مرغ گوشت بين فرق

كه صورتي در است، وشفاف سفيد رنگ داراي و درخشنده سالم، تازه مرغ بدن 

 .است سبز به متمايل و تيره آن رنگ و شل گوشت داراي ناسالم و مانده مرغ

اي زننده بوي فاسد و مانده مرغ ولي است طبيعي بوي داراي سالم و تازه مرغ 

 .دارد



 فاسد كهنه ماهي با سالم ماهي فرق

و كدر كهنه ماهي بدن سطح درحاليكه است براق و لزج تازه و سالم ماهي بدن سطح 

   .است خشك

فلس ها كهنه ماهي در ولي نمي شود كنده براحتي و است براق ساده ماهي بدن فلس هاي 

  .مي شود جدا ماهي بدن از براحتي

كهنه ماهي در ولي است برجسته و روشن شفاف، درخشان، وتازه سالم ماهي چشمهاي 

   .كدراست و تيره ، فرورفته و ندارد شفافيت چشمان ناسالم و

اگر ولي مي رود بين از زود آن گودي دهيد فشار را تازه ماهي بدن دست انگشت با اگر 

 .مي ماند باقي مدتي ماهي بدن روي گودي باشد كهنه ماهي

به ناسالم درماهي درحاليكه ، است روشن قرمز رنگ به تازه و سالم ماهي آبششهاي 

 . است رنگ تيره اي قهوه رنگ

ولي مي ماند باقي حالت همان به باشد تازه اگر نگهداريم افقي حالت به را ماهي چنانچه 

 .مي شود خم دوطرف و نمي ماند افقي حالت به كهنه ماهي



 آنها در فساد تشخيص نحوه و سوسيس و كالباس مشخصات

در دقيقه2 مدت به را تميزي چاقوي يا كارد كالباس فساد تشخيص براي 

 و كرده خشك تميز حوله يا پارچه با آنرا سپس و فروبرده آبجوش

 چندلحظه از پس و فروبرده موردنظر سوسيس يا كالباس در آنرا بلافاصله

 گنديدگي بوي بودن فاسد درصورت كنيد استشمام .آوريد بيرون را كارد

 .مي شود احساس شديدا  

ترش آن طعم اگر است خوشايند و مطبوع سالم سوسيس و كالباس مزه 

 .گردد مصرف نبايد و بوده آن برفساد دليل باشد



 غذاهاي كنسروشده ونحوه تشخيص فساد در آنها

را مذكور قوطيهاي و مي گيرد صورت دقيق بطور دربندي عمل و داده قرار منفذ فاقد و سربسته قوطيهاي در را غذايي مواد كنسرواسيون در 

 استريل قوطي، داخل غذايي مواد .مي دهند قرار اتمسفر 5 معادل فشار و گراد سانتي درجه 120 تا 115 در دقيقه20 بمدت اتوكلاو داخل در

 وارد كنسرو قوطيهاي داخل غذايي مواد چون زمان، گذشت با .بود خواهد نگهداري قابل يخچال به نياز بدون طولاني نسبتا   مدت براي و شده

 .گردد خودداري سال2 از بيش كنسروها نگهداري از است بهتر لذا مي شوند شيميايي وانفعالات فعل برخي

كنسروي غذاي مصرف و خريد درهنگام بنابراين .مي كند مسموميت توليد نشود انجام بهداشتي شديد مراقبت تحت كه درصورتي کنسرو تهيه 

 :شود توجه ذيل نكات به بايد

باشد توليد محل و نام مصرف، انقضاء تاريخ  توليد، تاريخ ساخت، پروانه ، شماره حاوی برچسب دارای بايد شده کنسرو غذايی مواد انواع. 

باشد منفذ داراي و زده زنگ نبايد كنسرو قوطي. 

درطرف يا شود صدا توليد يا فرورفتگي ايجاد فشار محل در كنسرو، قوطي وپايين بالا يا پهلو در انگشت بوسيله فشار كردن وارد با چنانچه 

 .است آن فساد بر دليل نمايد برآمدگي ايجاد مقابل

(1-2شكل) .كرد مصرف آنرا محتويات نبايد و است گاز توليد و ميكروب رشد نشانه باشد برآمده و متورم قوطي انتهاي دو از هريك اگر 

بجوشانيد دقيقه 5 مصرف از قبل را کنسرو قوطی های. 

را بوتوليسم كشنده مسمويت به شدن مبتلا احتمال تا جوشاند آب در دقيقه 5 مدت به بازكردن از قبل بايد را كنسروشده غذايي مواد هرنوع 

 .برد ازبين



 روغن بهداشت

و شود مي استفاده آن از غذاها تهيه براي كه است انسان براي زا كالري مواد از يكي روغن 

 بهداشتي اصول آن مصرف و فروش توزيع، توليد، درمراحل است لازم فسادپذيراست، چون

 :نمود توجه زير نكات به بايد روغن خريد درهنگام .شود رعايت كاملا  

 روغن انتخاب

باشد دور حرارت و نور از بايد و است اهميت حائز مغازه ها در روغن نگهداري محل. 

باشد عيب بي و سالم روغن قوطي ظاهر. 

باشد داشته تناسب خانوار مصرف با بايد وزن يا قوطي اندازه. 

نام و باشد نگذشته آن مصرف تاريخ كه كنيد كنترل را روغن قوطي برچسب روي اطلاعات 

 .باشد شده ذكر بسته روي ساخت پروانه شماره و كارخانه

باشد موجود روغن بسته روي استاندارد مهر يا علامت. 



 روغن نگهداري

كنيد نگهداري دربسته درظرف هميشه را روغن. 

نگهداري براي كوچكتر ظروف از روغن قوطي بودن بزرگ درصورت 

 .نماييد استفاده مصرفي روغن موقت

كنيد استفاده خشك و تميز ظرف از روغن موقت نگهداري براي. 

يا قاشق و كنيد استفاده خشك و تميز كاملا   قاشق از روغن انتقال براي 

 .ندهيد قرار روغن ظرف داخل در را ديگر فلزي وسايل

باشد داشته نامطبوع و تند بوي اي مرحله هيچ در نبايد روغن. 



 تخم مرغ سالم

ويتامين و فسفر آهن، لحاظ از غني منبع مرغ تخم A 80 درحدود مرغ تخم هر است 

 : كرد دقت زير نكات به بايد مرغ تخم مصرف درهنگام.مي كند ايجاد انرژي كالري

است كدر نور مقابل در كهنه مرغ تخم ولي شفاف نور، برابر در تازه مرغ تخم. 

درصورتي نمي شود مخلوط زرده با و دارد خاص كشش  و غليظ سفيدة تازه مرغ تخم 

 .است وشل آبكي كهنه مرغ تخم سفيدة كه

تخم ولي ميرود ظرف ته به دهيم قرار آبي ظرف داخل در آهسته اگر را تازه مرغ تخم 

 .مي ايستد آب ظرف بالاي كهنه مرغ

باعث و دارد متعفني و زننده بسيار بوي و مي تركد آساني به زرده كهنه مرغ تخم در 

 .مي شود شديد مسموميت

نمود نگهداري دربدار ظروف در و يخچال در حتما   بايستي را مرغ تخم. 

شود شسته مصرف، از قبل تا نبايستي خام، مرغ تخم پوسته.  



 نان بهداشت

مردم اصلي غذاي ما كشور در ولي .است پروتئين درصد9 داراي فقط نان 

 تر مغذي و تر سالم شود تهيه دار سبوس آرد از نان اگر .مي دهد تشكيل را

 آن بهداشتي نظارت و كنترل مردم اصلي غذاي بعنوان بنابراين .بود خواهد

 .است مهم بسيار نان تهيه تا آرد تهيه اوليه مراحل در

اوليه مواد اگر . نمك و خميرترش ، آرد ، آب :از عبارتند نان اوليه مواد 

 نامطلوب آن كيفيت شود تهيه غيربهداشتي بصورت باشدو نامرغوب نان

 خالص خميرترش از بايد خمير ورآمدن براي داشت توجه بايد .بود خواهد

 جدا   شيرين جوش مصرف از و شود استفاده مخمر و خميرترش يا و

 .شود خودداري



 درپي را خطراتي كننده مصرف براي نان تهيه در شيرين جوش مصرف

 :از عبارتند كه دارد

مي شود املاح از برخي و روي فسفر، كلسيم، آهن، جذب مانع. 

مي شود معده ناراحتي هاي و گوارش دستگاه اختلالات باعث. 

مي شود خوني كم عوارض باعث مي كند مختل را آهن جذب چون. 

مي شود نان زودرس شدن بيات باعث و كرده كم بشدت را نان ماندگاري. 

مي دهد افزايش بشدت را نان دورريز و ضايعات ميزان. 



 :شود رعايت ذيل موارد بايد نان درتهيه

باشد شدن گلوله نامطبوع، بوي رنگ، تغيير حشره، شپشک، و لارو از عاري و سالم بايد آرد. 

شود استفاده خمير تهيه براي بهداشتي و سالم آب از. 

ورآمدن براي لازم زمان و شود استفاده كافي اندازه به شده تصفيه ونمك مخمر و ترش ازخمير 

 (.نمود نگهداري يخچال در بايد را تازه خميرترش) .گردد رعايت خمير

باشند بهداشتي و تميز بايد كار ابزار تمام. 

باشند پزشكي معاينه كارت داراي بايد كارگران. 

كلاه و سفيد روپوش از و بنمايند را فردي بهداشت رعايت بايد كارگران نان تهيه درهنگام 

 .كنند استفاده

قانون13 ماده اصلاح قانون اجرائی آئين نامه در مندرج بهداشتی شرايط بايد نانوايي دكان 

 .باشد دارا را بهداشتي و آرايشي آشاميدني، و موادخوردني

نان كپك در موجود سموم زيرا دام، براي حتي كرد، استفاده نبايد عنوان هيچ به را زده كپك نان 

 .گردد منتقل دام شير به ميتواند



 برنج بهداشت

مواد اغلب كه است شده سفيد برنج درحقيقت مي كنيم مصرف ما كه برنجي 

 و شده خارج آن از كردن سفيد و آسياب بوسيله نشاسته استثناي به آن غذايي

 كه است آن برنج پخت روش مناسب ترين .است يافته كاهش آن غذايي انرژي

 .كنند مصرف آنرا سپس و كنند درست كته آن از و پخته سريع خيلي را برنج

موش و حشرات از وعاري تميز درمحلي و رطوبت و آفتاب دوراز بايد را برنج 

 طولاني مدت براي برنج نگهداري براي .كرد نگهداري نايلوني دركيسته هاي و

  .كرد اضافه نمك گرم 150 حدود برنج كيلوگرم 10 هر به بايستي



 سبزي ها

سبزي ها .مي دهند تشكيل را انسان غذايي مواد از قسمتي كلي بطور گياهي مواد 

 )                كربن دو نيترات ، ويتامين ها و مغذي مواد مقدارزيادي داراي

   .است مؤثر بسيار درتغذيه كه بوده ( سلولز مخصوصا  

مواد سبزی ها كردن انبار و نگهداري زيرا كرد، مصرف تازه بايد را سبزي ها 

 خرد بزرگ تكه هاي به بايد را پختني سبزيهاي . مي دهد كاهش را آن ها غذايي

 خورد به آب تمام كه پخت نحوي به كافي زمان و درحرارت و كم آب در و كرد

   .برود آنها

يا انگل تخم به آلوده است ممكن مي شود مصرف خام بصورت كه سبزيجاتي 

  .كرد ضدعفوني و شست خوب را آنها بايد بنابراين باشد، زا بيماري ميكروبهاي

 (کرد سالمسازی)



 ميوه ها

( ث ويتامين ، ويژه به )ويتامين از غني بسيار منابع حاوي ميوه ها،              

 و تازه امكان درصورت بايد را ميوه ها . هستند قندها و گلوسيد معدني، مواد

 نباشد طولاني آن پخت مدت كه درصورتي ميوه ها پختن .كرد مصرف نپخته

 از قبل نبايد را ميوه ها . زد نخواهد آن در موجود ويتامين هاي به زيادي صدمه

 به بايد ميوه ها خريد درموقع . داد قرار هوا درمعرض و كرد خرد استفاده

 و شده له و دار لكه كه نمود توجه آنها پوست و بو عطر، شادابي، تازگي،

 از و كرد نگهداري تاريكي نسبتا   و خنک محل در بايد را ميوه ها .نباشند گنديده

 .نمود خودداري ميوه ها به زدن دست

انساني كودهاي مصرف بعلت سبزي ها و ميوه ها كه يادآوريست به لازم 

 سرايت باعث گندزدايي بدون آنها مصرف بنابراين مي شوند آلوده دركشاورزي

  .مي شود آنها به بيماري كردن



 هرگز از حس چشايي 

 بعنوان وسيله تشخيص 

 فساد مواد غذايي 

.استفاده نكنيد  



 غذايي مسموميت هاي و عفونت ها

 

مي شود ايجاد آلوده غذاهاي مصرف درنتيجه غذايی مسموميت های و عفونت ها . 

 از بيماري ايجاد و اجتماعي زيان بر  علاوه غذايی مسمويت های و عفونت ها

                   آلوده غذايي مواد از بسياري ساليانه زيرا دارد اهميت بسيار نيز اقتصادي نظر

 با هاي بيماري به مبتلا بيماران درمان صرف زيادي مبالغ و . مي گردد معدوم

 .مي شود غذايي مواد منشأ



 :نمود بندي تقسيم زير هاي گروه به توان مي را غذايي ومسموميتهاي عفونت ها

سالمونلوز مانند مي آيد، وجود به غذا در ميكروبها وجود دراثر كه غذايي عفونت هاي. 

مانند وبيمار، آلوده حيوانات گوشت در موجود انگلهاي وجود از ناشي غذايي عفونت هاي 

 .گاو گوشت در كدو كرم

بعضي و قارچها  مانند ، سمي حيوانات و گياهان مصرف از ناشي غذايي مسموميت 

 .ماهي هاي سمي

مانند ، غذايي مواد در ميكروب ها از مترشح سموم مصرف از ناشي مسموميتهاي 

 .بوتوليسم

كه مس و روي ، سرب مصرف از ناشي مسموميت مانند شيميايي غذايي مسموميتهاي 

 با غذايي مواد آلودگي همچنين و مي گردد غذاها وارد ونگهداري تهيه وسايل ازطريق

 ... و كشها حشره



 غذايي هاي مسموميت و عفونت ها از پيشگيري هاي روش

ذيل نكات به مي بايست غذايي مسموميتهاي و عفونت ها از پيشگيري براي 

 : كرد توجه

 عمومي بهداشت رعايت (الف

 كارگران فردي بهداشت رعايت ( ب 



 رعايت بهداشت عمومي

 براي رعايت بهداشت عمومي و پيشگيري از عفونت ها و مسموميتهاي غذايي

 : بايد موارد ذيل را توصيه كرد 

 مواد غذايي بخصوص گوشت هاي خردشده و شيريني هاي تر را فورا  در يخچال يا

 .جاي خنك قرار دهيد

غذاهاي تهيه شده با گوشت ، حبوبات وسبزيجات را هرچه زودتر مصرف كنيد .

اگر نياز به مصرف دوباره غذا شود بايد حتما  آنها را جوشاند و سپس مصرف 

 .كرد

 دقيقه بجوشانيد 5قوطي هاي كنسرورا حتما  به مدت. 

غذاهاي دريايي را با حرارت زياد بپزيد. 

 از خريد مواد غذايي كه در كنار خيابانها و معابرعمومي بدون سرپوش عرضه

 .مي شود خودداري كنيد



 رعايت بهداشت عمومي

درمسافرتها از ليوان يكبار مصرف استفاده كنيد. 

عدم مصرف سالاد و سبزيهاي خام در غذاخوري هاي بين راه را به مردم توصيه نماييد. 

از تماس افراد با دامهاي آلوده وفضولات آنها جلوگيري كنيد. 

از مصرف مواد غذايي با منشأ دامي بصورت خام و نپخته خودداري كنيد. 

 سبزيجاتي كه مي خواهيد به صورت خام مصرف كنيد مي بايست طبق دستورالعمل

 .سالمسازي كنيد

ميوه را قبل از مصرف كاملا  با آب سالم بشوييد و ضدعفوني كنيد. 

 از آب سالم براي طبخ غذا استفاده كنيد، اگر به آب در دسترس مشكوك هستيد قبل از

 .اضافه كردن به مواد غذايي آنرا بجوشانيد

 با مواد غذايي جلوگيري ( موش)و جوندگان ( مگس، سوسك، مورچه)از تماس حشرات

  .كنيد



 كارگران فردي بهداشت رعايت

مواد فروش و توزيع تهيه، درمحلهاي كه افرادي نيز و كارگران 

 و كلاه لباس، كار محل به ورود محض به بايد مي كنند كار غذايي

   .بپوشند را كار مخصوص كفش

مواد وتوزيع تهيه محلهاي در كه افرادي كليه وهمچنين كارگران 

 .باشند داشته پزشکی معاينه كارت بايد مي كنند كار غذايي

دست،) خود بدن مختلف قسمتهاي در كامل سلامتي حالت در انسان 

 صورت به خاص ميکروب داراي (گوارش دستگاه بيني، حلق، دهان،

 نيست توأم علامتي هيچگونه با حضورشان ليكن .می باشد طبيعی فلور

   .گردد غذايي مواد آلودگي باعث ميتواند و



 كارگران فردي بهداشت رعايت

است مهم بسيار کار محل در روپوش و کلاه پوشيدن. 

تهيه مراكز در كه كارگراني براي صابون و آب با دست شستن ، 

 بخصوص غذا تهيه از قبل مي كنند كار غذايي مواد فروش و توزيع

 سبزي طيور، گوشت و دام گوشت به زدن دست از بعد توالت، از بعد

 .است ضروري ... و دان زباله و زباله مرغ، تخم و خام

جداا  غذا سازي آماده و تهيه هنگام سيگار كشيدن از بايد كارگران 

 .نمايند خودداري

حصبه ، خوني اسهال :نظير بيماريهايي از يكي به كه كارگراني ، 

 مبتلا سل مانند تنفسي عفونتهاي ، كورك ، يرقان ، اي روده انگلهاي

 تهيه، مراكز در كارآنها ادامه از كامل بهبودي تا بايستي باشند شده

  .نمود جلوگيري غذايي مواد وفروش توزيع



 منازل در غذايي مواد نگهداري

ضروري زير نكات رعايت منزل در غذايي مواد نگهداري جهت 

 :است

نگه آزاد هواي در طولاني مدت به نبايد را شدني فاسد غذايي مواد 

 .داشت

شود نگهداري يخدان يا يخچال در غذا است بهتر. 

آن از بايد است نياز مورد كه ميزاني به غذا كردن گرم براي 

 شده پخته غذايي مواد كل سردكردن و گرم از و شود برداشته

 .گردد خودداري



 منازل در غذايي مواد نگهداري

و مگس) حشرات ورود از پنجره ها و درب به توري نصب با 

 .شود جلوگيري آشپزخانه محيط به (سوسك

مواد و ظروف مي بايست كش حشره سموم از استفاده درصورت 

 .كرد نگهداري دربسته قفسه هاي در را غذايي

و خانه محيط به (موش) جوندگان ورود راههاي و سوراخها 

 .شوند مسدود بايد آشپزخانه

را ... و حبوبات مثل ديرفاسدشدني يا و نشدني فاسد غذايي مواد 

 .كرد نگهداري آفات و حشرات دسترس دوراز بايد



 غذايي مواد در تقلب

 : مي گردد محسوب غذايي مواد در تقلب زير اعمال از هريك انجام

 بجاي آفتابگردان روغن فروش مثل ديگر جنس جاي به جنس يك فروش يا عرضه1.

 .زيتون روغن

 و حبوبات به سنگريزه ريختن مثل وزن و حجم افزايش منظور به خارجی مواد افزودن2.

 .شير به آب

 به نباتي روغن افزودن مثل استفاده سوء بمنظور جنس به مشابه مواد كردن مخلوط3.

 .حيواني

 .تجاري علائم در تقلب4.

 فاسد شير در شيرين جوش ريختن مثل غذايي مواد فساد كردن پنهان منظور به تقلب5.

 .شده

 و سالم غذايی مواد جای به گذشته مصرف تاريخ و فاسد غذايی مواد فروش و عرضه6.

   معتبر

  مجاز غير اسانس و رنگ کاربرد7.



 :مجاز شده بندي بسته غذايي مواد مشخصات

باشد زير مشخصات داراي بايستي مجاز شده بندي بسته غذايي مواد برچسب: 

محصول نام 

سازنده كارگاه يا كارخانه ونشاني نام 

محصول دهنده تشكيل مواد 

پزشكي آموزش و درمان بهداشت، وزارت از ساخت پروانه شماره 

مصرف انقضاء و توليد تاريخ 

استاندارد علامت 

غذايي مواد باشد فوق مشخصه6 فاقد كه شده بندي بسته غذايي هرماده 

  .مي گردد تلقي غيرمجاز



مشخصات فاقد شده بندي بسته غذايي مواد فروش و عرضه چون  

    نوع اين فروشندگان به ابتدا بايد رو اين از مي باشد ممنوع (غيرمجاز)

 محصولات اين فروش و خريد از كه شود داده آموزش غذايي مواد

 به كتباا  موضوع بايد مسئله اين رعايت عدم صورت در و نمايند خودداري

 .شود داده گزارش درماني بهداشتي مركز

روي از نمي توان موارد اكثر در غذايي مواد در تقلب تشخيص براي 

 نمونه غذايي ازماده بايد كار اين براي ، كرد قضاوت غذايي مواد مشاهده

 غذايي مواد آزمايشگاه به تشخيصی هاي آزمايش انجام جهت و كرد برداري

   . فرستاد

پروانه به حتماا  آن ظاهر به توجه بر علاوه بايد غذايي مواد خريد درموقع 

  .نمود دقت آن مصرف و توليد تاريخ ، ساخت



 مراكز تهيه، توزيع و فروش مواد غذايي 

از غذايي مواد وفروش توزيع تهيه مراكز در بهداشت اصول رعايت 

 براي فراواني مشكلات مي تواند اصول اين رعايت عدم و است ضروريات

 انتشار براي مناسبي بسيار كانون مي تواند مراكز اين لذا .كند فراهم انسان

                  .باشد مسري واگيردار بيماري هاي

يعني مهم و اصلي مسئله 3 هرشكل به : 

 فروشنده و کننده تهيه فردی بهداشت رعايت ـ1 

 ساختمان قبول قابل بهداشتی وضعيت ـ2 

   .کار ابزار قبول قابل بهداشتی وضعيت ـ3 

 .گيرد قرار توجه مورد بايد و بوده بهداشتي مسائل اهم از اماكن اين در



   غذايي مواد فروش و توزيع تهيه، مراكز تعريف

از عبارتند غذايي مواد فروش و نگهداري توزيع، و تهيه مراكز : 

 تهيه به نسبت اي گونه به كه مراكزي و سردخانه ها، ها، كارگاه كارخانجات، كليه

  .مي نمايند اقدام آشاميدني و خوردنی مواد فروش و نگهداري ، ،توزيع

 و فروشي ها ميوه ، خواروبارفروشي ها ، ،قصابي،رستورانها نانوايي ها مثل

 مراكز را ... و بندي ماست و پنيرسازي هاي كارگاه فروشي ها، وبستني شيريني

 مراكز اين از هريك .مي گويند غذايي مواد فروش و نگهداري و توزيع تهيه،

 و بهداشتي و آشاميدني خوردنی، مواد قانون 13-ماده آئين نامه فرمهاي طبق

 .الزامي است مربوطه شرايط رعايت و دارند را خود خاص شرايط آرايشي



 موفق باشيد


