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  :آنچه فراگیر بايد بداند

 عوامل آلوده كننده و فاسد كننده مواد غذايی را بشناسد.  

 های نگهداری مواد غذايی را شناخته و توضیح دهد انواع روش.  

 تقلبات در مواد غذايی را شناسايی كند. 

 میزان دانش متصديان

شیوع بیماری  صدی ب غذايی ، توزيع و فروش مواد های منتقله از مواد غذايی در حین تهیه باتوجه به خطر ايد دانش كافی ، مت

شگیری از اين نوع بیماری شت محیط و الزامات بهدا HACCP ، كاربرد ها در مورد پی صول بهدا شد و شتی امكنه داو ا شته با

 :ندمتصدی يا مدير واحد صنفی بايد دانش و آگاهی خود را از طريق موارد زير اثبات ك برای بازرس شرح دهند .

 الف (اجرای قوانین و مقررات بهداشتي 

ب يک ب (تسللمیگ گوا ي نامه مهارت مديريم مواد ایاييگ گوا یمامه گیراندن دورب بهداشللم ي ومي م ابد ماد

 يا، 13ح مادب لاین نامه اجرايي قانون اصآئ

 ت بازرس در مورد ي میات مواد ایاييالاج (توانايي پاسخ صحیح به سو 

  :حی ه  ای اين دانش يبارتمد از  

 ؛ بهداشت فردی كارگران مواد غذايی های منتقله از مواد غذايی و توصیف رابطه بین پیشگیری ازبیماری 

وسط كارگری تهای منتقله از ماده غذايی  انتقال بیماری ل امكنه برای جلوگیری ازتشريح مسئولیت متصدی يا مسئو 

 های ناشی ازمواد غذايی گردد؛  كه به علت داشتن يک بیماری يا وضعیت پزشكی ممكن است باعث بیماری

 باشند؛ می الابل انتقبیماری هايی كه از طريق مواد غذايی ق ئم نشانه های مرتبط بالاتوصیف ع 

 خطرات ناشی از مصرف گوشت خام يا خوب پخته نشده ، گوشت طیور، تخم مرغ ها و ماهی؛  شرح 

سرد كردن و ، نگهداری گرم ازی دريخچالس، ذخیر ه  زم برای طبخ ايمنلابیان درجه حرارت و زمان   گرم كردن  ، 

 ؛  مجدد مواد غذايی بالقوه خطرناک

 مديريت و كنترل اشی از مواد غذايی وتوصیف رابطه بین پیشگیری از شیوع بیماری های ن 

 : موارد زير 

 آلودگی متقاطع ) ثانويه (

 ،  شستشوی دست ها ، مواد غذايی آماده مصرف تماس دست با

 ؛  نگهداری موسسات مواد غذايی بصورت تمیز همراه با تعمیرات خوب و به موقع

 :استتوضیح رابطه بین ايمنی مواد غذايی و فراهم آوردن تجهیزاتی كه  

هیزات به نحو ، نگهداری و نظافت تج ، بهره برداری ، نص    تقرارس  ، ا اختس  ،  از نظر تعداد و ظرفیت كافی ، و طراحی

 .مناس 

 توضیح روش های صحیح تمیز كردن و گندزدايی ظروف و سطوح در تماس با موادغذايی ؛  
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ت الااتص   ن برگش  تی و ايجاد مانع بینرياش  ناس  ايی مخزن آب مورد اس  تفاده و انجام اقداماتی نظیر محافظت از ج 

 منظور اطمینان از اينكه مخزن آب در مقابل آلودگی محافظت شده است؛ ه متقاطع ب

واد مطابق اينكه اين مز زم برای اطمینان الادر موسسات مواد غذايی و روشهای شناخت مواد سمی يا سموم موجود  

  فع می شوند، استفاده و د ، پخش قوانین به روش ايمن ذخیره

ترل نش  وند ش  ناس  ايی نقات كنترل بحرانی در عملیات از خريد تا فروش و يا پذيرايی .درص  ورتیكه نقات بحرانی كن 

شند . شی از مواد غذايی تاثیر گذار با ست در انتقال بیماری نا ضیح مراحل انجام ممكن ا اقدامات جهت  در نهايت تو

 . كنترل می شوند HACCPت قوانین و مقررات اطمینان از اينكه اين نقات مطابق با الزاما

 مم انسانلانقش مواد ایايي در رشد و س

 : تغیيه

ادامه  تغذيه علمی اس  ت كه از ش  ناخت خوار و رابطه غذا و گگونگی مص  رف آن در بدن موجودات زنده به منظور حف  و 

غییرات تركیبات غذائی، بدن در برابر ت  های ، واكنش ، تولید مثل تامین رش  د ، تولید انرژی ، ها ها و بافت اعمال حیاتی اندام

هیه مواد غذايی ت، توزيع و نگهداری و  های وابس  ته از قبیل تولید های ناش  ی از كمبودهای مواد مغذی و س  اير زمینه بیماری

 . بحث میكند

 :ایا 

ید انرژی جهت انجام جام میگیرد برای تولهر ماده جامد يا مايعی كه پس از ورود به بدن بتواند با تغییراتی كه در روی آن ان

 . یشودمهای فرسوده به مصرف برسد غذا نامیده  ، رشد و ترمیم بافت های مختلف بدن يا تنظیم اعمال حیاتی فعالیت

 : بهداشم مواد ایايي

و با  س  الم غذای تا گردد رعايت غذايی مواد فروش و عرض  ه ، نگهداری ، تهیه ، تولید در بايد كه اص  ولی كلیهعبارت اس  ت از  

 .كیفیت مطلوب به دست مصرف كننده برسد

  :مواد معدني موجود در مواد ایايي

 کمسیگ : 

وكی و نرمی پباعث  آن كمبود بنابراين.  میباش د ها دندان و ها اس تخوان س اختمان ۀيكی از مهمترين عناص ر تش كیل دهند 

 . تسريع میكند ها را ها و همچنین فاسد شدن و پوسیدگی دندان استخوان

 ، شلغم لمكت و حبوبات ، سبزيجات بخصور لا، غ شیر و مشتقات آن ، مغزها مه ترين ممابع ایايي کمسیگ يبارتمد از : 

مهمی در  دلیل داش   تن فیبر نقش خیلیه زم به ذكر می باش   د كه غذاهای گیاهی بلاجعفری خام . ، گغندر پخته و  ، برگ

 . دريافت لبنیات روزانه به مقدار كافی ضروری استتامین كلسیم دريافتی ندارند و 

 آ ن:

ی ياش  تها ، ض  عف و بی حالی ، بی ، طپش قل  م كمبود آن با رنگ پريدگیلائ. ع كم خونی ارتبات مس  تقیم داردكمبود آن با 

های انگلی  كرمبه  ء لات دس   تگاه گوارش و ابتلالا، اخت های غذائی . كمبود آهن و غذاهای حاوی آهن در وعده همراه اس   ت
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. عواملی كه موج  افزايش جذب آهن مواد غذائی میش  وند  مهمترين عوامل ايجاد كننده كم خونی ناش  ی از فقر آهن اس  ت

 ، ويتامین ث ، خمیر نان های حیوانی عبارتند از : پروتئین

 تجات خشک و سبزيجا ت ، میوهلا، غ ، حبوبات ، جگر ها انواع گوشت از :ممابع آ ن يبارتمد  

 بدن بشمار میرود اين عنصر برای تنظیم اعمال غده تیروئید ضروری است و در نتیجه يد يكی از مواد معدنی اساسی برای يد : 

ال حیاتی بدن از بسیاری از اعم . غده تیروئید كه در جلو گردن واقع شده است كه در تنظیم سوخت و ساز كار قل  و اعصاب و

یاز بطور طبیعی در خاک و آب وجود دارد يدلت دارد. جمله حف  دمای بدن و انرژی دخا ن از طريق طبیعی انس   ا ، البته ن

 تی كه بر روی خاک غنی از يد كاشته میشوند تامین میگردد ولی بهترين لامصرف محصو

 .میباشند (، ماهی ، صدف ، میگو خرگنگ)غذاهای دريايی  : ممابع ایايي يد

 ارند: ت ناشي از ک بود يد از اين قراختالا

ركتی و روانی و ت حلالا، اخت ، افزايش مرگ و میر اطفال و نوزادان های مادرزادی ، ناهنجاری ، تولد جنین مرده س  قط جنین

 .ارشی و قلبیهای گو ، عق  ماندگی جسمی و روانی و ناراحتی (غمباد)، رشد ناقص دستگاه عصبی و گواتر  كاری تیروئید كم

سالم و  شددار میبا ، مصرف نمک يد ت ناشی از كمبود يدلالاترين روش پیشگیری از اخت جخر ترين و كم ، مناس  هترينب  .

 .بیمار به دريافت مداوم و روزانه يد نیاز دارند

 فموئور:

ندی میگردد. ب ها نقش مهمی دارد و باعث استحكام استخوان ها و استخوان متی دندانسلااز عناصری است كه در بهداشت و  

یعی خود را از ها اس  تحكام طب موجود در دندان بیش  تر در مینای آن متراكم اس  ت در نتیجه كمبود فلوئور دندانگون فلوئور 

 .  پذير می باشند دست میدهند و در مقابل فساد و پوسیدگی آسی 

صر مهم ديگری ، لوبیا ، عدس را میتوان نام برد ، گای ها ماهیانواع  :از ممابع مهگ فموئور سفر،ن . البته عنا  منیزيم یز مانند ف

 . آنها خودداری میشود های مهمی دارند كه از ذكر و توضیح در مورد روی ، ... نیز نقش ، ، مس

  : ويتامین  ای موجود در ایا ونقش آنها (ب 

 B1 ويتامین

ی آنها مختل شده موماگر در رژيم غذايی اطفال كه در حال رشد هستند به اندازه كافی از اين ويتامین گنجانده نشود وضع ع  

حالی  ، بی ستگیئمی نظیر خلارسد عننی اين ويتامین به بدن لا. در افراد بالغ اگر به مدت طو كندی صورت میگیرده و رشد ب

شتها شوديو كم ا شديدتر گردد بیماری ی ايجاد می شود كه دارای ع . اگركمبود  ستلابری بری ظاهر می ت لالااخت . ئم ذيل ا

صبی سمت ، بی سوزش ، ع شدن ق ساس داغ  سی و اح ست ح صاً د ستی  های مختلف بدن مخصو س ها و پاها و نیز رخوت و 

 . ، تنگی نفس و تند زدن ضربان قل  ت و آزردگی قلبیلاعض

  B1 مه ترين ممابع ويتامین

دن برنج يا سیاب كرآ. زمان  ترين قسمت دانه است غنی غلاتنه دانه خصور جواه . ب ت و حبوبات هستندلامهمترين منبع غ 

  . گندم كه تمام پوشش خارجی به اضافه جوانه دانه از آن جدا میشود از مقدار ويتامین ب يک آن كاسته میشود
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  B2 ويتامین

سبتاً طو اگر مقدار اين ويتامین در  شود علارژيم غذايی برای مدت ن شد و نمو اطفال و لطمه به ر .ئم زير بروز میكندلانی كم 

 .ها  ها و روی ل  گوشه ل  ی دريها ايجاد شكاف

  ي يبارتمد از :يمه ترين ممابع ایا 

شک ، میوه سبزيجات تازه و شیر ، سبوس  ، دل ، جگر جات خ سمتی از  سفیده تخم مرغ در نتیجه جداكردن ق ر مرحله د، و 

اب تابش آفت. همچنین اگر ش  یر برای مدتی در مقابل  از دس  ت میرود B2 آس  یاب كردن گندم قس  مت اعظمی از ويتامین

 .قرارگیرد قسمت اعظمی از اين ويتامین از بین میرود

 B3 ويتامین

ظاهر میگردد كه  ئمیلاازه كافی مص   رف نگردد به ترتی  عنی اين ويتامین به اندلاذای روزانه برای مدتی نس   بتاً طواگر در غ 

 میگیرد. / در معرض نور خورشید قرار در رشد و نمو اطفال / خشک شدن پوست بخصور در مناطقی كه لالاخت يبارتمد از :

 ، خستگی روحی و عوارض روانی اسهال

 :مه ترين ممابع ایايي آن يبارتمد از 

 .، سی  زمینی اما شیر و تخم مرغ منابع ضیعفی هستند ، بادام زمینی و حبوبات ، انواع گوشت جگر 

 B6 ويتامین

. كمبود آن  ارمصرف میگردد مخصوصاً در استفراغ های زنان بارد صورت تزريقه عنوان يک داروی ضد استفراغ به در پزشكی ب

 ، واد غذايیماين ويتامین در اكثر  .ت مغزی و سب  كاهش قدرت يادگیری میشودلالابا اخت ت تشنجی توام لاب  ايجاد حمس

 . حیوانی و گیاهی وجود دارد

 B12 ويتامین

ها  دن مدتعلت وجود ذخیره اين ويتامین در به . ب يجاد میكندكمبود آن در بدن كم خونی خاص  ی بنام كم خونی كش  نده ا

ی ي در مواد غذااين ويتامین منحصراً .سال پس از قرارگرفتن در شرايط كمبود آثار بیماری ظاهر می شود 4يعنی حدود يک تا 

 .، يافت می شود كه منشاء حیوانی داشته باشند

 C ويتامین

در اطفال و  ش   ود كمبود آنری اس   كوربوت كه با خونريزی و خرابی لثه همراه اس   ت میكمبود اين ويتامین باعث ايجاد بیما 

س سازدلان عالابزرگ سال نیز اگر مدتی در غذای روزانه كمب .ئم زير را ظاهر می  شد  ود ويتامین ثدر افراد بزرگ شته با وجود دا

. مصرف  ونیخخره خستگی و كم لااد خون و بانی شدن زمان انعقلاپوست و طو، خشكی  خونريزی لثه .ئم زير ديده میشودلاع

ابع آن هستند جات تازه در عرض مدت كوتاهی باعث بهبود بیمار میگردد مركبات و سبزيجات از مهمترين من سبزيجات و میوه

 .، مقدار ويتامین ث آنها را كاهش میدهد ، نور كه عواملی از جمله حرارت
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 A  ويتامین

 ...تنفس  ی و ، محافظت مجاری داخلی بدن از جمله مجاری ادراری عبارتند از : رش  د و نمو /مهمترين وظايف اين ويتامین  

 ها  رشد استخوان مت پوست /لاحف  و س جلوگیری از عارضه گشمی /

 :ممابع امي اين ويتامین يبارتمد از

 . های تیره ، سبزيجات با برگ ، ذرت ، هويج روغن ماهی 

  D ويتامین

مین كمک به ت بافت اس  تخوانی همراه اس  ت مهمترين نقش اين ويتالالان با اختلادر كودكان و بزرگس  اين ويتامین كمبود ا

 .  جذب كلسیم است

 :ممابع آن يبارتمد از

 ، كره ، جگر با اين وجود قرارگرفتن در معرض مستقیم نور روغن كبد ماهی 

 K ويتامین

اوان است مهمترين ئم كمبود ويتامین كا در نوزادان حائز اهمیت فرلاروز ع. ب بسته شدن خون دارد اين ويتامین نقش مهمی در

 .، كاهو میباشد ، لبنات ، توت فرنگی منابع آن شیر

 

 هاو جايگزيمگوشم 

 روان ، چربي و شیريمي

 شیر و لبمیات

  سبزيجات میوب  ا

 نان و الات
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  گروه های مواد غذايی 

  نان وغالت 

  میوه ها وسبزيجات 

  گوشت وجايگزين ها 

 6شیر ولبنیات 

 روغن و گربی 

  :یتقسیگ بمدی مواد ایايي براساس گروب  ای تغیيه ا

 : تلاگروب نان و ا 

ست 9نان فقط دارای   صد پروتئین ا شكیل میدهد در صلی مردم را ت شور ما غذای ا سدار آرد  . اگر نان از ، ولی در ك سبو

س شود  شت بود تر خواهد تر و مغذی مالتهیه  صلی مردم ،كنترل و نظارت بهدا ی آن در مراحل . بنابراين به عنوان غذای ا

 .ه نان بسیار مهم استاولیه تهیه آرد تا تهی

 :برای مصرف كننده خطراتی را در پی دارد كه عبارتند از نان تهیهمصرف جوش شیرين در 

 وزنی میگردد ح می شود و باعث كملا، فسفر ، روی و برخی از ام ، كلسیم مانع جذب آهن . 

 های معده میگردد ت دستگاه گوارش و ناراحتیلالاباعث اخت . 

 گهداری نمائیددت كم كرده و باعث بیات شدن زودرس نان میشود لذا بهتر است نان را در فريزر نماندگاری نان را به ش. 

 نواع آردهای ا، ذرت و  ، جو ، گندم ، رش  ته و رش  ته فرنگی ، ماكارونی ، برنج اين گروه ش  امل موادی همچون انواع نان

  .آنهاست

  :داشته باشیددر ارتبات با مصرف اين گروه بايستی گند نكته را مدنظر 

 صرف كنید صورت كته م سعی كنید برنج را ب شه  سیاری از مواد مغذی آن را غیرقابل همی سترس  . آبكش كردن برنج ب د

  .میكند

 شاسته ستثنای ن سیله وبه  ، برنجی كه ما مصرف میكنیم درحقیقت برنج سفید شده است كه اغل  مواد غذايی آن را به ا

 .ايم ساخته ناسالم را آن و كرده خارج آن از ، سفیدكردن و كردن آسیاب

 گهداری كرد.نهای نايلونی  در محلی تمیز و عاری از حش   رات و موش و در كیس   ه برنج را بايد دور از آفتاب و رطوبت و 

 . گرم نمک اضافه كرد 150كیلوگرم برنج حدود  10نی بايستی به هر لابرای نگهداری برنج برای مدت طو

 های  بری يا نان، بر ، سنگک مثل نان جو(  اند ی كه از آرد كامل گندم تهیه شدهيها نان)سبوس های حاوی  بیشتر از نان

 .محلی استفاده كنید
 :  جات گروب سبزيجات و میوب 

بوده كه در تغذيه بسیار موثر است.  (خصوصاً سلولز) ، هیدرات دو كربن ها ها دارای مقدار زيادی مواد معدنی و ويتامین سبزی 

. لذا كالری آن خیلی كم است و مصرف آنها به حجم غذا در  دارای گربی كم بوده و دارای آب فراوان هستند لامعمو ها سبزی

،  مواد معدنی ، (خصور ويتامین ث ه  ب) ها دارای منابع بسیار غنی از ويتامین  . میوه معده و دفع آسان مدفوع كمک میكند

. از اين رو مقدار كالری  ندارند ار زيادی آب بوده ولی گربی و پروتئین زيادها حاوی مقد . میوه گلوس   ید و قندها هس   تند

 .آهن و فیبر غذايی هستند C،B،A زم به ذكر است اين گروه از مواد غذايی سرشار از ويتامینلا.  مصرفیشان زياد نیست
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 :برای استفاده از اين گروه گند نكته را بايستی مدنظر داشته باشید 

 ها را  . سبزی های آن بیشتر حف  شده است ها را اكثراً به شكل خام مصرف كنید گون ويتامین سعی كنید سبزی

  .ها مواد غذائی آنها را كاهش میدهد داری و انبار كردن سبزیه ، زيرا نگ بايد تازه مصرف كرد
 ز حرارتی اكمی بیش كار میرود بايد ه ها ب يم پخته شود ولی حرارتی كه در طبخ سبزیلاها بايد روی آتش م سبزی

تمیز ريخته  در قابلمه در دار لادر طبخ س  بزی مص  رف میش  ود بايد قب. مقدار آبی كه  باش  د كه در طبخ بكار میرود

ن محكم های آماده شده در قابلمه ريخته شود و در آ شود و روی آتش گذاشت تا بجوشد وقتی آب جوش آمد سبزی

 .بسته شود
 : گوشم و حبوبات 

سید نیكوتیک و ريبو ف B  های گروه ، ويتامین ی آهنگوشت منبع غن  ست بعلا،فسفر ، ا سیدهای آملاووين ا ینه ضروری را ه ا

ا بستگی دارد  . سرعت فاسد شدن آن به عواملی مانند رطوبت و دم . گوشت از مواد غذايی است كه سريع فاسد میشود داراست

 . زم استلاو نمو طبیعی  مصرف متعادل گوشت برای رشد

شت يكی از غنی ست گو سان ا سان از دام ترين و بهترين پروتئینی در غذای ان صرفی ان شت م سمت عمده گو شتی گهای  . ق و

سیاری از حیوانات شكاری و ماهی و طیور تامین میگردد ، گوسفند مانند گاو شتر و ب وشتی ممكن است . منابع گ ، بز و گاهی 

سیاری از بیماری شوند منشاء انتشار ب سالم رنگ قرمز طبیعی با درخشندگی خاصی دارد ها واقع  الی كه رنگ ، درح . گوشت 

 ی دارد.گوشت سالم سفتی مخصور و قابلیت برگشت پذير و بوی مطبوع گوشت ناسالم تیره و سطح آن لزج و گسبنده است

 سل) دام  وترک انسان های مش گوشت در انتقال بیماری .،در صورتی كه گوشت ناسالم شل بوده و دارای بوی نامطبوعی است

گوشتی منتشر و يا  های كه به وسیله منابع ها و آلودگی بیماری .نقش مهمی دارد (و...  ، طاعون گاوی ، كرم كدو زخم ، سیاه

  منتقل میگردند

 :به دو گروه تقسیم میشوند

شت و بيها ها و آلودگی بیماری –گروب اول   صرف گو سان ه ی كه در اثر م ستقیم به ان شود . مطور م كدو . ثل كرم منتقل می

 روسلوز و بیماریبمثل  ، به انسان منتقل میشوند  های موجود در مخات يا پوست ی كه در اثر تماس و از راه خراشيها بیماری

 . ، مثل سیاه زخم ی كه در اثر مصرف و تماس تواما ايجاد بیماری میكنندها

، بلكه انتقال و انتشار  ندتماس و يا مصرف گوشت به انسان منتقل نمیشو ی كه بطور مستقیم و از راهيها بیماری -گروب دوم 

سان را در معرض خطر قرار می ستقیم ان صورت میگیرد و بطور غیرم سطه  سیله يک يا گند میزبان وا . مثل  دهندبیماری به و

 . بیماری كیست هیداتیک

 : گروب شیر و لبمیات 

سالم دارای طعمی مطبوع  شمز ، شیر خوب و  ستخو سفید مايل به زرد ا شیرين بوده و رنگ آن  شامل . اين گر ه و كمی  وه 

 .، بستنی ، كشک ، پنیر ، ماست . مثل شیر شیر و موادی است كه از شیر تهیه میشود

سته بندی قرار نمی موادی نظیر خامه  شیر در اين د سر ست ، كره يا  صلی آنها گربی ا ين گروه مواد ا. در  گیرند گون ماده ا

ن كلس  یم و دلیل داش  ته .اين گروه ب های وجود دارد ، بعض  ی از انواع ويتامین ، فس  فر ، كلس  یم مهمی گون پروتئین مغذی

 . زم استلاهای بدن  مت پوست و ديگر بافتلا، س ها ها و دندان پروتئین در محكم كردن استخوان
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  : گروب روان و چربي 

  .ی هس   تندهای محلول در گرب ل خوبی برای ويتامینلاها ح ، گربی ها يكی از مهمترين منابع انرژی بدن میباش   ند گربی

 . بطور كلی مصرف مقداری گربی در رژيم غذايی روزانه ضروری است

   :آشمايي با يوامل آلودب کممدب و فاسد کممدب مواد ایايي

 ؟هايی استفاده میگردد برای محفوظ نگهداشتن مواد غذايی از آلودگی میكروبی از گه روش 

 لوگیری از آلوده شدن مواد غذايی توسط عامل آلوده كنندهج 

  كنترل درجه حرارت محل نگهداری مواد غذايی 

 تمیز نگهداشتن محل نگهداری مواد غذايی 

 : بهداشتي که میتوانمد موجب آلودگي مواد ایايي گردند بعضي از يادات ایر

 عدم شستشوی كامل و صحیح دست بعداز استفاده از توالت 

 (خام)تشوی كامل و صحیح دست بعداز دست زدن به گوشت و مرغ عدم شس 

  (خام)عدم شتسشوی كامل و صحیح دست بعداز دست زدن به سبزی و تخم مرغ 

 دان  عدم شستشوی كامل و صحیح دست بعداز دست زدن به زباله و زباله 

 عدم شستشوی كامل و صحیح دست بعداز دست زدن به پول 

ا مشاهده نمود شوند و فقط با دستگاهی به نام میكروسكوپ میتوان آنها ر كه با گشم ديده نمیای  موجودات زنده میکروب :

 .دشیباعضی از آنها انسان را بیمار م، مخمرها كه ب ها ، كپک ها ها ، ويروس : باكتریشامل میكروب نام دارد و 

كن اس  ت ، مم ی كه گنین غذايی را بخوردفرد . ، آلوده و مس  موم ش  ود غذا ممكن اس  ت بر اثر باكتری و ويروس های مض  ر

  .، می توان از بیشتر مسمومیت های غذايی پیشگیری كرد . با رعايت بعضی اصول بهداشتی مسموم و بیمار شود

   ا در مواد ایايي رشد میکروب

صرف ای كه مواد غذايی را آلوده كرده های اولیه احتمال كمی وجود دارد كه تعداد میكروب ن ماده غذايی را آگان كنند اند ، م

ر آنها زياد ش  وند. دد های موجو قرارگرفته و میكروب س  بی، در محیط منا با آلودگی اولیه ی ي، مگر اينكه مواد غذا بیمار كنند

سب  زيادلابنابراين  ست كه بدانیم گه عواملی  سان میگردد ها و شدن میكروب زم ا ای بطور كلی بر . درنتیجه بیمار نمودن ان

 .زم استلازمان ،گرما و  ، رطوبت زمان شرايط مناسبی گون غذا ها فراهم آمدن هم روبرشد میك

متوقف  ها در مواد غذايی اينكه در ص   ورتیكه يكی از عوامل فون مناس     نباش   د ، رش   د میكروب نکته مهگ و قابل توجه

  .میشود

 شیر ،  گوشتر: مواد ایايي نظیبیشتر در ها اكثراً مواد غذايی ترش را دوست ندارند و از بین غذاها  میكروب  ایا ،

  .عبارت ديگر مواد غذايی فاسد شدنی را بیشتر دوست دارنده كنند ب ماهی ، تخم مرغ رشد می

  یس  كويتب، نیاز به رطوبت دارند و در مواد غذايی خش  ک نظیر  وه بر غذالاها برای رش  د خود ع میكروب رطوبم  ،

  .توانند رشد كنند برنج نمی



 

11 
 

  شد خود ع میكروب گرما س لاها برای ر س  هم دار، همزمان نیاز به گرمای من وه بر غذا و رطوبت منا ند بهترين ا

 . میباشد سانتیگراد درجه( 20-45) بین مناس  حرارت جهدر

  زمان هاآن رش  د برای باش  د داش  ته وجود ها میكروب برای ، مناس    گرمای و رطوبت ، غذا ، محیطی در اگر زمان 

  .است موردنیاز نیز كافی

 .ر مواد ایايي میگردندد گباکتری  ا( میکروب  ا رشد توقف يا رشد موجب که لاصه يوامميجدول خ

 ( ا باکتریگ ا  يوامل متوقف کممدب رشد میکروب ( ا باکتریگ ا  زم برای رشد میکروبلايوامل 

 ردمحیط خیلی داغ يا خیلی س-1 )درجه سانتیگراد 45تا  20حرارت مناس  ( -1

 خشک كردن مواد غذايی-2 رطوبت-2

 : مواد مغذی نظیر -3

 گوشت 

 شیر 

 مرغ تخم 

 غذايی ماده نبودن ترش 

 : دارابودن-3

  شكر زياد 

 نمک زياد 

  گربی زياد 

 ترش بودن 

 )داشتن محیط اسیدی( )حالت اسیدی نداشته باشد(

 زمان ناكافی برای تكثیر-4 زمان كافی برای تكثیر -4

 

 ایايي از نظر فسادپیيری  بمدی مواد دسته

سادپذيری به . به طور كلی مواد غذايی بر اساس سرعت ف پذيری و سرعت فاسد شدن متفاوت هستند مواد غذايی از نظر فساد

 :سه دسته تقسیم میشوند

 شیر شوند مثل  سد می شت مواد غذايی كه خیلی زود فا ساير مواد غذايی ، مرغ ، گو حیوانی كه  ، ماهی و تخم مرغ و 

 .به دلیل فساد سريع بايد آنها را فقط مدتی كوتاه و آن هم در يخچال نگهداری كرد

 سبزی سادپذير مانند  خچال برای مدتی ها كه میتوان آنها را در هوای خنک و خارج از ي ها و میوه مواد غذايی نیمه ف

 .كوتاه نگهداری كرد و در هوای گرم بايد در يخچال قرار داده شوند

 مناس  برای يط كه میتوان آنها را در شرا (گندم و برنج)ت خشک لاهای غ رفساد مانند حبوبات و دانهمواد غذايی دي

 . نی نگهداری كردلامدت طو

 .به طور كلی مواد غذايی كم آب و خشک ديرتر فاسد میشوند

  :  ای حسي طرز تشخیص فساد مواد ایايي از نظر ظا ری با استفادب از اندام

 حس بیمايي 

صور  شد ، تیكه رنگ مواد غذايیدر  ست . لامیتوان آن را يكی از ع ، غیر طبیعی با ساد مواد غذايی دان وشبختانه همزمان خئم ف

يا  ديده میش  ود (ش  ل ش  دن)، بوی نامطبوع و خارج ش  دن از ش  كل طبیعی و ظاهری  با تغییر رنگ در مواد غذايی فاس  د

  .آبكی می شود موادغذايی تغییر شكل داده و

 يحس بوياي 
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شند  سالم فاقد بوی نامطبوع میبا شتن هر نوع بوی نامطبوع میت خوشبختانه كلیه مواد غذايی  ساد و . بنابراين دا واند دلیل بر ف

 .غیرقابل مصرف بودن ماده غذايی باشد نظیر بوی گنديدگی درگوشت

  مسهلاحس  

  نرم میگردند ( دن آنهايسه با حالت طبیعی و سالم بودر مقا)نظر به اينكه اكثر مواد غذايی كه فاسد يا نزديک به فساد میشوند  

.  است شتان () انگ  مسهلااستفاده از حس  (يا نزديک به فساد)های تشخیص بعضی مواد غذايی فاسد  رو يكی از روش از اين

سد ، يموان مثالبه  شخیص ماهی فلس دار فا شخیص در ت س ، فرو ، يكی از راههای ت شت در بدن ماهی ا ت كه در بردن انگ

 .كشدصورتیكه فاسد شده باشد اثر فشار انگشت در پوست بدن ماهی باقی مانده و برگشت آن به حالت اولیه طول می

 حس چشايي 
سد  شكل ،تغییر بو ، همزمان با تغییر رنگ با توجه به اينكه در مواد غذايی فا ،  ی هم نامطبوع میگردد، طعم ماده غذاي ، تغییر 

. گون  مايدندارد كه با گشیدن يک ماده غذايی مشكوک در خصور سالم يا ناسالم بودن آن قضاوت نرو هیچ كس حق  از اين

یتوانند انسان ممكن است دارای سمومی باشند كه با گشیدن مقدار بسیار كمی م (نظیر كنسروها) بعضی از مواد غذايی فاسد 

 .رقابل مصرف بودن آن صحیح نمیباشدغی . لذا گشیدن مواد غذايی برای تشخیص فساد و را بیمار نمايند
  ای پیشگیری از آلودگي مواد ایايي راب

 :برای پیشگیری از آلودگی رعايت نكات ذيل الزامی است .اين نكات عبارتند از 

 مم افراد موثر در فرآيمد تولید ایالابهداشم فردی و کمترل س 

     : معاينات ادواری  ه، به طرن ديگر از جمل های اين گونه افرادوه بر آموزش و ارتقاء آگاهی لاش  یوه های مناس  بی كه بتواند ع 

شت فردی  سی بهدا شتن بیماری واگیردار متلاس)برر صی ، ندا شخ      ر وجود تخمآزمايش مدفوع از نظ (،. . . ، لباس ، نظافت 

سالملا سس ناقلین به ظاهر  شت مدفوع به منظور تج ست انگل ها و ك سبت به ر، به تعهد عملی ا رو و كی عايت موازين فراد ن

 .، اطمینان حاصل شود حائز اهمیت بسیار است بهداشتی و كاهش خطرات

 بهداشم محیط 

شت محیط در محل تهیه  س، توزيع و نگهداری مواد غذا ، تولید رعايت بهدا سیار مهمی در تأمین  سأله ب ست و لائی م مت غذا ا

  :اصول آن عبارت است از

  تهیه آب سالم كافی 

  صحیح زباله و مواد دفعی دفع 

 ش ، مگس و مو ، سوسک  بارزه با حشراتم 

 پیشگیری از ورود گرد و غبار و مواد خارجی 

 

 ريايم بهداشم از تولید تا مصرف 

ر تمام موارد د، دس  تگاه های س  رمازا  ، نگهداری ، وس  ائل حمل و نقل ، حمل و نقل منظور پايش مواد غذائی از هنگام تهیه 

حتی هنگام  ، آماده كردن برای مصرف و ، عرضه و فروش ، هنگام نگهداری و هنگام طبخ مواد غذائی ت ظروف، بهداش ضرورت

 . مصرف است
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 بی اری  ا 

مل طبیعی ، طیف گس   ترده ای از بیماری ها را تش   كیل می دهد كه در پیدايش آن ها گاهی عوا بیماری های ناش   ی از غذا 

سیت ه موجود در مواد خوردنی و غالباً عوامل سا ستم آنزيمی و ح سی ای فردی نقش بیرونی بیماری زا و در مواردی نیز نقص 

ه زير طبقه بندی گرو 4، بیماری های ناشی از مصرف مواد غذائی را در  دارند. به نظر می رسد بتوان در يک تقسیم بندی كلی

 : كرد

 يفونم  ای ایائي (1

ست  صرف غذا را در حقی د شی از م ستهای از بیماری های نا سته از بیم قت بايد عفونت های غذائی دان نتیجه  اری ها، اين د

د غذائی مورد مص   رف می به موا ( ، انگل ها . . . ، قارچ ها ، پروتوزوآها ، ويروس ها باكتری ها) ورود عوامل بیماری زای زنده 

 .باشد

 حساسیم  ای ایائي (2

شخص وجود دارد  صی در  سیت های غذائی زمینه خا سا سابی) و در حقیقت همین زمینه  اگر گه در ح وج  م (ذاتی يا اكت

سیاری از تركیبات طبیعی مواد غذائی می توا شود ب صرف كننده مواد غذائی می  سیت نزد م شانه های حسا ند نزد افراد ظهور ن

ستعد سیت م سا شد اما در موارد متعددی نیز نوع ماده غذائی و نحوه فرآيند آن در پیدايش ح سیت زا با سا ش دارد به نق ، ، ح

 .عنوان مثال وجود عامل حساسیت زا در موز و خربزه

  يدم تح ل ایايي (3

رنتیجه عدم مص  رف كننده و د كتوز درلادلیل فقدان يا كمبود آنزيم ه نمونه متداول و معروف آن عدم تحمل مص  رف ش  یر ب 

 .های فلور روده بزرگ میباشد كتوز توسط باكتریلاكتوز شیر و تجزيه لاهضم 

  ای ایائي مس ومیم (4

ذا و يا نوش  یدن غ، ش  یمیايی و بیولوژيكی بر روی ماده غذايی و خوردن  در اثر تأثیر عوامل فیزيكی لامس  مومیت غذايی معمو 

 .وجود نیامده است ايجاد میشوده ها ب ، رنگ ، طعم و بوی آن مايعات آلوده كه هیچ تغییری در شكل

 . ده ايجاد میشوندوآل غذاهای مصرف جه یهای غذايی در نتی مسمومیت

  : ای زير تقسیگ ن ود  ای ایايي را میتوان به گروب  ا و مس ومیم يفونم

 ، مانند سالمونلوز  آيند ها در غذا به وجود می های غذايی كه در اثر وجود میكروب عفونت 

 او های موجود در گوشت حیوانات آلوده و بیمار مانند كرم كدو در گوشت گ های ناشی از انگل عفونت 

 های سمی  ها و بعضی ماهی های غذايی ناشی از مصرف گیاهان و حیوانات سمی مانند قارچ مسمومیت 

 ها در مواد غذايی مانند بوتولیسم  مسمومیت های ناشی از مصرف سموم مترشحه از میكروب 

شی از مصرف سرب  شیمیايی مانند مسمومیت نا سايل  ، مسمومیت های غذايی  يا  تهیه وروی و مس كه از طريق و

 . ... ها ، سموم دفع آفات و غیره كش نگهداری وارد غذاها میگردد و همچنین آلودگی مواد غذايی با حشره
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  ای ایايي روشهای پیشگیری از مس ومیم

 :های غذايی میبايست به نكات زير توجه شود برای پیشگیری از مسمومیت 

 : ريايم بهداشم ي ومي .1

 درجه روی  70ی لادر حرارت با) داغ لا و يا كام(  در يخچال و فريزر) س  رد  لاايد كامی پخته ش  ده را يا بيغذا مواد

شرايط غیر از اين دو مورد ( يم آتشلاشعله م شت در  سمومیت های غذا نگه دا صوه ی بي، خطرات بروز م ر از خ

 . ، اگزوتوكسین میكروبی است وجود خواهد داشت انواعی كه عامل پیدايش آن ها

 داشت نی در هوای آزاد نگهلافاسد شدنی را نبايد به مدت طو یمواد غذاي . 

 های تر را فوراً در يخچال يا جای خنک قرار دهید های خرد شده و شیرينی به خصور گوشت . 

 غذاهای تهیه شده گوشت و حبوبات و سبزيجات را هرگه زودتر مصرف كنید . 

 ل مواد غذايی كد از آن برداش ته ش ود و از گرم و س رد كردن نیاز اس ت باي به میزانی كه مورد ، برای گرم كردن غذا

 . پخته شده خودداری گردد

  يخچال  فاص  له درلامص  رف بهتر اس  ت غذای باقیمانده بتهیه غذای مص  رفی مورد نیاز يک وعده در ص  ورت مازاد بر

 . نگهداری شود

 پرهیز از نگهداری غذا در درجه حرارت اتان قبل از مصرف . 

 های مرطوب ی در مكانيگهداری مواد غذاجلوگیری از ن . 

 سروهای بر آمده و ستفاده از كمپوت و كن سروها به مدت  عدم ا شاندن كن شده و جو و ترجیحا  دقیقه  15- 20بمبه 

 .حرارت مستقیم محتويات كنسرو 

 ی كنیدمعابر عمومی عرضه میشود خوددار ها و از خريد مواد غذايی بدون برگس  و سرپوش كه در كنار خیابان . 

 ت آنها جلوگیری كنیدلاهای آلوده و فضو از تماس افراد با دام . 

 دی اجتناب جی خام و ظروف و وس   ائل مرتبط با آن ها بايد به طور يی آماده مص   رف با مواد غذاياز تماس مواد غذا

  .سازی كنید كرد سبزيجاتی كه میخواهید به صورت خام مصرف كنید میبايست طبق دستورالعمل سالم

 با آب سالم بشويید و ضدعفونی كنید لامیوه را قبل از مصرف كام. 

 مواد غذايی  . اگر به آب در دسترس مشكوک هستید قبل از اضافه كردن به از آب سالم برای طبخ غذا استفاده كنید

 . آن را بجوشانید

 ا يک قطعه روی آنها را ب های محفوظ نگهداری كرد و يا ظروف را بايد پس از هربار شستشو و خشک كردن در قفسه

 . پارگه تمیز پوشانید

 رت گیردی فاسد نشدنی و يا دير فاسد شدنی بايد خشک بوده و نظافت محل به آسانی صويمحل نگهداری مواد غذا .  

 . ندهداری شوصله داشته باشد نگای كه حدود سی سانتیمتر از كف فاه اين مواد بهتر است روی سكو يا قفسه

 هداری كردهای فلزی نگ ها و يا جعبه ی را در بشكهيیتوان اين مواد غذار صورت لزوم مد . 

 

 :ريايم بهداشم فردی کارگران .2

 معاينات  به طرق ديگر از ج مه :،  های اين گونه افراد وه بر آموزش و ارتقاء آگاهیلاهای مناسبی كه بتوان ع شیوه

آزمايش مدفوع از  ( ... ، لباس و ، نظافت شخصی یردارمت ، نداشتن بیماری واگلاس) ، بررسی بهداشت فردی  ادواری

ست انگللا،  نظر وجود تخم سالم ، به تعهد عملی افراد  رو و كی سس ناقلین به ظاهر  شت مدفوع به منظور تج ها وك

 .، اطمینان حاصل كرد حائز اهمیت بسیار است نسبت به رعايت موازين بهداشتی و كاهش خطرات
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 ا شامل ر، نظافت شخصی و عادات و رفتارهای بهداشتی كارگران  مت جسمیلا، س ارگرانمنظور از بهداشت فردی ك

 . دعمل آيه كه با رعايت اين موارد از آلودگی مواد غذايی و محیط كار آنها جلوگیری ب می گردد، بطوری

 ود به محل كارمحض ور، توزيع و فروش مواد غذايی كار میكنند بايد به  های تهیه كارگران و نیز افرادی كه در محل 

 . ه و كفش مخصور كار را بپوشندلا، لباس و ك

 ارت معاينه كهای تهیه و توزيع و فروش مواد غذايی كار میكنند بايد  كارگران و همچنین كلیه افرادی كه در محل

 . بهداشتی داشته باشند

 ز افزودن ظروف يا دست كثیف در مخازن آب جداً خودداری نمائیدا . 

  كورک دی، زر ای های روده ، انگل شبه حصبه ، حصبه ای نظیر اسهال خونی ، های روده كه به بیماریكارگرانی ،  ،

ز تهیه ، توزيع و شده باشند بايستی تا بهبود كامل از ادامه كار در مراك لا،عفونت گشم و دستگاه تنفسی مبت بريدگی

 .فروش مواد غذايی خودداری نمايند

 ه تی آن را ب، حتماً بايس ای بريدگی باشد و يا ناخن گركی در انگشت دست داشته باشیدگنانچه دست يا انگشت دار

ستفاده نمايید كه هیچگونه خون ستن دست ا سمان نمايید و از پوششی جهت ب ريق زخم ، گرک و ... از ط خوبی پان

ی خودداری به مواد غذاينتواند وارد مواد غذايی گردد و اگر ش  دت بريدگی و يا زخم زياد اس  ت حتما از دس  ت زدن 

 .  نمايید

 سمومیت ، انسان دگار م در صورت عدم دقت در پوشش انگشت و آلوده ساختن مواد غذايی مورد تهیه و يا مصرفی (

 . میگردد(  اسهال و استفراغ

  نندار می ككشستن دست با آب و صابون يا خاكستر برای كارگرانی كه در مراكز تهیه ، توزيع و فروش مواد غذايی  ،

رغ ، زباله م، سبزی خام و تخم  ، بعداز دست زدن گوشت دام و گوشت طیور قبل از تهیه غذا به خصور بعداز توالت

 .، پول و غیره ضروری است دان و زباله

 ه ، عطسه و سرفه ممكن است ب آلودگی جوش ها و زخم های پوستی و همچنین ترشحاتی كه هنگام صحبت كردن

شود به   ، اطراف شدهياخل مواد غذادپخش  ستا ی وارد  سمومیت های ا هد لذا يش می دفیلوكوكی را افزا ، خطر م

یر از يخچال يا غ) عمل آورد و از نگهداری غذای آماده در محیط معمولی به زم را در اين زمینه لابايد مراقبت های 

 .خودداری نمود ( روی آتش

 ازی غذا جداً خودداری نمايندكارگران بايد از كشیدن سیگار هنگام تهیه و آماده س . 

 اری كردهای دربسته نگهد در قفسه ، میبايست ظروف و نیز مواد غذايی را كش در صورت استفاده از سموم حشره.  

 ص  توری به در به محیط خانه و آشپزخانه بايد مسدود شوند و با ن ( مثل موش) های ورود جوندگان  ها و راه سوراخ

 . به محیط آشپزخانه جلوگیری شود (مثل مگس و سوسک ) ات ها از ورود حشر و پنجره

 شدنی و يا سد ن شرات و آفا مواد غذايی فا سترس ح شدنی مثل حبوبات و غیره را بايددور از د ساد  ت نگهداری دير ف

 .كرد

 روش  ای نگهداری از مواد ایايي:

شر از ابتدای خلقت خود ع  شه در پی يافتن مواد غذايیلاب شی كه بتوان  بوده وه بر اينكه همی ساد در آنها ا، به فكر رو ز بروز ف

  .ابل مصرف باشندقجلوگیری كرد يا آن را به تعويق انداخت نیز بوده است كه در نتیجه مواد غذايی بتوانند برای مدت معینی 

سان را به .. همواره انه و .، زلزل ، سیل هايی كه حالت اضطراری وجود دارد مانند جنگ وه استفاده از مواد غذايی برای زمانلابع

 .ناس  به مصرف برساندها قبل تهیه و نگهداری نمايد تا در موقع م اين فكر وا داشته كه گگونه می تواند مواد غذايی را از مدت
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ین بردن میكروب بتاثیر می گذارند كه البته از   ها و آنزيم های موجود در مواد غذايی های نگهداری اغل  روی میكروب روش

 . ها اهمیت ويژه ای دارد

، دو يا گند  یكه برای تعدادی از مواد غذاي برای نگهداری پاره ای از مواد غذايی فقط يک روش اس   تفاده می ش   ود در حالی

 . روش نگهداری بكار می رود

 :طور کمي يبارت اند ازه ب . اين ا داف  ای مختمف نگهداری مواد ایايي چه  ستمد اما بايد ديد روش

 خطرناک و از بیماری های میكروب بردن بین از يا و كامل طوره ب غذايی مواد در موجود های میكروب بردن ینب از 

 ار بوده و به انتظ حا لتها در  ها در زمانی معین زيرا در بعض   ی از مواد غذايی میكروب وبمیكر تكثیر از جلوگیری

توان می ریهای نگهدا د كه به وسیله تعدادی از روشمحض اينكه شرايط آماده شود شروع به رشد و تكثیر می نماين

 .مانع اين عمل شد

  ای حرارتي  روش 

اس    باش  د به ها هم مانند همه موجودات زنده برای زنده ماندن و رش  د و تكثیر نیاز دارند تا دمای محیط ش  ان من میكروب

در دماهای پايین  لا. اص   و ده يا آنها را نابود كندهمین جهت اگر اين دما تغییر يابد می توان رش   د و تكثیر آنها را متوقف كر

های  ردن روش. پس به همین دلیل با بكار ب ها از بین می روند میكروب لاكم و متوقف ش   ده و در دماهای با میزان تكثیر

دور نگه داشت نها نی تری از دسترس آلااد و مواد غذايی را برای مدت طوحرارتی می توان دمای مناس  زندگی آنها را تغییر د

 .و قابل مصرف نمود

  الف: استفادب از سرما

 . منظور نگهداری مواد غذايی از سرما استفاده می شده هايی كه ب از ساده ترين و قديمی ترين روش 

 ب: استفادب از گرما

ستفاده از گرما يكی از مطمئن ترين و رايج ترين روش  شود امروزه ا ز بین آنها دو اكه  های نگهداری مواد غذايی محسوب می 

 .روش پاستوريزاسیون و استريلیزاسیون اهمیت خاصی دارند

 استوريزاسیونپ

از  ( ع بیماری زاانوا) ها  در زمان مشخص داده می شود كه طی آن تعدادی از میكروبلا اين روش به ماده غذايی حرارت بادر  

 .بین میروند

 استريمیزاسیون

ست كه در آن به ماده غذاي  شود به نحوی كه كلیه میكروبروشی ا از بین رفته و  ها موجود در ماده غذايی ی حرارت داده می 

 .آنزيم ها غیر فعال می شوند و در نتیجه ماده غذايی را میتوان برای مدت زيادی نگهداری نمود

خشک                                                                                                                     ( يا بي آب کردنگ  ای خشک کردن  روش 

ا می توانند ه ها نمی شود بلكه در اين روش میكروب كردن مواد غذايی موج  از بین رفتن كامل میكروب خشک

 لاذايی بای كه مجددا رطوبت ماده غنی در ماده غذايی باقی مانده ولی رشد و تكثیر نكنند و در صورتلابرای مدت طو

 .ها به راحتی فعال شده و به رشد خود ادامه می دهند ، دوباره اين میكروب رود
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 : و روش صورت مي گیردد به لاشک کردن مع وخ

 خشک کردن به روش طبیعي و در مجاورت آفتاب 

 هداریهای قديمی محس  وب می ش  ود كه بیش  تر برای نگ ، يكی از روش خش  ک كردن به روش طبیعی و در مجاورت آفتاب

 .هايی از نقات دنیا مرسوم می باشد گوشت استفاده می شده و امروزه هنوز هم در قسمت

 خشک کردن تحم فشار  وا 

. اين  د، مواد غذايی در معرض حركت هوای گرم قرار گرفته و آب خود را از دس  ت می دهن در خش  ک كردن تحت فش  ار هوا

ن سبزيجات و ت ذكر شده ، خشک كردلاامروزه غیر از محصو .ار می رود، كاكائو به ك ، قهوه تی مثل گایلاروش برای محصو

 .ها نگه داشت میوه جات نیز رواج فراوانی يافته است و با اين روش می توان اين مواد غذايی را مدت

 (تابش اشعهگ  استفادب از پرتو ا 

شعه دادن به مواد غذايی می تواند به منظور از بین بردن میكروب لامعمو شعه می  وه بر اينلا. ع بكار رودها  ا مقادير كم ا

كار ه ها ب دن آنتواند برای افزايش مدت نگهداری فرآورده های كشاورزی مانند سی  زمینی و پیاز و جلوگیری از جوانه ز

   .رود

 .رفتن میزان اشعه تعداد بیشتری از میكروب ها از بین می روند لاطور كلی با با به

 استفادب از ن ک 

يمی به كار گیری های قد های قديمی برای نگهداری مواد غذايی است به گونه ای كه در آثار به جامانده از تمدن ز روشيكی ا 

شود سیار ديده می  سترس میكروب . اين روش ب هیم اين امر ها را كاهش د اگردر يک ماده غذايی میزان آب مورد نیاز و در د

 .ها منجر شود بمی تواند به جلوگیری از رشد و تكثیر میكرو

 ي ل آوری 

منظور افزايش  ها و بعضی فرآورده های آنها مرسوم است كه طی آن بعضی از مواد شیمیايی مجاز را به اين روش برای گوشت 

 .مدت نگهداری و ايجاد طعم و بو و رنگ مناس  به اين مواد غذايی اضافه می نمايند

 دود دادن  

ضد میكروبی دود به دلیل وجود برخی شد.  ، پايین آوردن رطوبت در ماده غذايی و حرارت ايجاد تركیبات دود اثر  شده می با

 .ندمت انسان مناس  نمی دانلای را به دلیل پاره های آثار بر ستعدادی از دانشمندان دود دادن به مواد غذاي

 افزودن اسید 

اد طعم و مزه مناس  وه بر ايجلا. اين مواد ع شندطور طبیعی اغل  مواد غذايی مانند میوه ها دارای حالت كمی اسیدی می باه ب 

های  ز روشها كاهش می يابد لذا ا های اسیدی رشد و تكثیر میكروب مواد غذايی را كمی اسیدی می كنند و گون در محیط

ای ز مثال هاستفاده می شود ا ( اسید استیک) از سركه  لارای اسیدی كردن مواد غذايی معموب .نگهداری محسوب می شوند

 .اين روش می توان به انواع ترشی ها اشاره داشت
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 جدول مدت زمان نگهداری مواد ایايي در درجه حرارت  ای مختمف

 ... مادب ایايي
-12℃ -18℃ -23℃ 

 گوشم گاو

 

 6تا  4

 ماب 

 14تا  12

 ماب

 16تا  14

 ماب

 گوشم گوسفمد

 5تا  3 

 ماب

 14تا  12

 ماب

 5تا  13

 ماب

 گوشم گوساله

 

  5 تا 4

 ماب

  12تا  10

 ماب

 15تا  12

 ماب

 گوشم طیور

 
 4تا  3

 ماب 

 7تا  6

 ماب

  12تا  10

 ماب
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 و جگر بقم

 3تا  2 

 ماب

 5تا  4

 ماب

  6تا  5

 ماب

 فرآوردب  ای گوشتي

 مثل گ سوسیس و کالباس(

 

 2تا  1

 ماب 

  3تا  2

 ماب

 6تا  5

 ماب 

 گوشم چرخ کردب

 

 4تا  3

 ماب

8  

 ماب

  12تا  10

 ماب

 ما ي  ای چرب

 

 4تا  3

 ماب 

  8تا  6

 ماب

 12تا  10

 ماب 
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 ما ي  ای کگ چرب

 

 8تا  6

 ماب

  12تا  10

 ماب

 16تا  14

 ماب

 نخود سبز

 

 12تا  10

 ماب

 16تا  14

 ماب 

 24حدود  

 ماب 

 لوبیا سبز

 

 7تا  5

 ماب

  12تا 8

 ماب  

 18تا  16

 ماب

 آلوزرد

 

 16تا  15

 ماب

 24تا  18

 ماب

 24حدود 

 ماب
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  HACCP حاتلااص 

 CP:نق ه کمترل

 .متی خطری نداشته باشدلاه میشود كه عدم كنترل آن برای سبه هر نقطه ای در يک سیستم غذايی خار گفت 

 CCP: نق ه کمترل بحراني

طری جلوگیری ز خهر نقطه يا طريقه عمل در يک س  یس  تم غذايی كه كنترل آن امكان پذير بوده و بتوان با كنترل آن از برو 

 .كرده و يا آن خطر را به حداقل رسانید

 :محدودب بحراني

، بايد  می كند يک يا گند حد مش  خص كه به منظور اطمینان از اينكه نقطه كنترل بحرانی به طور موثری انواع خطر را كنترل

 .تعیین شوند

 :انحراف

 نیعدم دستیابی به حد بحرانی مورد نظر برای يک نقطه كنترل بحرا 

 :خ ر 

  .مت مصرف كننده مضر باشدلايی و فیزيكی كه ممكن است برای س، شیمیا هر گونه خصوصیت بیولوژيكی 

  ( :بازنگریگوارسي 

شاهدات و اندازه گیری شده از م شود و های حدود بحرانی كه برای اجرای يک ثبت دقیق طراح يک توالی برنامه ريزی  ی می 

 .ورده توسط حدود بحرانی استهدف آن اطمینان از حف  ايمنی فرا

 :رسیدگي و تايید

 .را تعیین مینمايد HACCP و طرح HACCP ها و آزمايشاتی است كه هماهنگی بین سیستم روش 

 :مرحمه

 . ن می شودلادر زنجیره تولید مواد غذايی اط به يک نقطه يا روش عمل 

  :حيلااقدام اص

  .ستانه انجام می شودآ عمل يا فعالیتی است كه در زمان خروج از حدود 

 :HACCP طرح

صول ساس ا تهیه می  ، برای نظارت روی مخاطراتی كه ايمنی مواد غذايی را تحت تاثیر قرار می دهند HACCP طرحی كه بر ا

 .شود

 :تجزيه و تحمیل خ ر 

 . عاتی است كه از عوامل خطر زا بدست می آيدلاهای جمع آوری و تفسیر اط روش 
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 : HACCP الزام برقراری سیستگ 

 ، سیستم ت متحدهلاا، سازمان غذا و داروی اي ی در امريكايتامین كننده مواد غذا های های جديد بخش با توجه به ايجاد گالش 

HACCP  موارد زير اشاره  ها میتوان به . از مهمترين اين گالش ی را به شكلی جامع پايه ريزی نموديمبتنی برايمنی مواد غذا

 . كرد

  HACCP ستگاصول کمي سی 

كمیته  توسط 1993اصل استوار است كه توسط سازمان های بین المللی پذيرفته شده است و از سال  7بر  HACCP سیستم 

 Codx  Alimentarious  (CAC)يا WHO/FAOجهان   مشترک سازمان بهداشت جهانی و سازمان خوار بار و كشاورزی

Comission . پذيرفته شده است 

ودر  نیز پذيرفته ش  دهNational Adivisory ommitteon Microbiological of food ان همچنین توس  ط س  ازم

 . مريكا و اروپا در حد وسیعی به كار گرفته شده استآپن , كارخانه های كشورهای ژا

 : ت امری تدوين شدب اسم يبارتمد ازلاکه در قالب ج  HACCP اصول  فتگانه  

  .تجزيه وتحلیل كنید ، موارد خطر را شناسائی اصل اول : 

ها را  نآی مهار ود دارد را تهیه و روش هاها امكان بروز خطر عمده وج نآيند كه در آتی از مراحل فربرای اين منظور فهرس

افت از مرحله دري د ،گیرنده تمام مراحل كار است بايد در اختیار باشمرحله نمودار خط تولید كه در بر ن نمائید ، در اينیتعی

ی راحل را شناسی و معرفميی با استفاده از اين نمودار بايد تمام خطرات احتمالی در تمام ورده نهاآلیه تا مرحله خروج فرمواد او

 . ین كردیاعم از روش های موجود يا روش های مورد نیاز را تع نها ،آنمود و معیارهای كنترل و مهار 

يكی است ، بدين هرگونه خطر شیمیايی ، فیزيكی و يا بیولوژ ايی ازغذ ايمنی مواد ، استقرار HACCP اصلی ترين نكته درمبحث

 .ترتی  ، كیفیت فرآورده های تولیدی دراولويت دوم قرارخواهد گرفت

 .ی يا فیزيكی باشندي، شیمیا ی ممكن است بیولوژيکيمخاطرات مربوت به فرآيندهای غذا اينبنابر 

 : مخاطرات بیولوژيکي 

 .روه ماكروبیولوژيكی و میكروبیولوژيكی تقسیم می شوندخطرات بیولوژيكی به دو گ 

ی را ناخوشايند می كنند اما به ندرت ايمنی آن را تهديد می ينظیر وجود حشرات است كه ماده غذاخطرات ماكروبیولوژيكی  

خود نشان می  باكتری ها از جمله خطرات میكروبیولوژيكی هستند كه با توجه به واكنشی كه در رنگ آمیزی گرم از كنند .

به طور عمده باكتری های گرم منفی از طريق حمله به بدن  ی گرم منفی و گرم مثبت تقسیم می شوند . دهند به دو دسته

استافیلوكوكوس  مانمدكه تأثیر باكتری های گرم مثبت  و اشرشیا كلی در حالی لا، شیگلا سالمون مانمداعمال اثر می كنند میزبان 

ويروس ها نیز دسته ای ديگر از مخاطرات میكروبیولوژيكی هستند كه ناراحتی های  يجاد شده است .اروئوس نتیجه سموم ا

ی ير از ناراحتی های گوارشی باكترياگوارشی ويروسی دارای بیشترين شیوع پس از سرماخوردگی است و میزان شیوع آن بیشت

ی مانند انواع كرم های بیماری زا يانگل ها رولا هستند . ی صدف های خوراكیيی است و رايج ترين منبع غذايناشی از مواد غذا

مثالی از اين ( كرم نواری گوشت گاو  ) تنیاساژيناتا ماهی وارد بدن انسان می شوند . و گاو ، خوک ٔاز طريق گوشت های آلوده

ووس و برخی از لاس فآسپرژيلو، كه توسط  ی هستنديترين سموم قارگی مولد سمومیت غذاتوكسین ها مهملا آف گروه است .

ی ي،در مواد غذا 1G ,2B ،1B ،2Gآنها، گهار تايیتوكسین مهم وجود دارند كه لا، شش نوع آف كپک های ديگر ايجاد می شوند

تغذيه شده اند  توكسینلاواناتی كه از خوراک آلوده به آفدر شیر حی  M2وM 1يعنی  نوع ديگر 2مختلف ايجاد می شوند و 

 .ت به ويژه ذرت ديده می شودلان نوع است و در بادام زمینی و غشايع تري1Bكسین تولاديده می شود .آف
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 : ييمخاطرات شی یا 

  :ي يبارت اسم ازيي در مواد ایايمه ترين يوامل خ رزای شی یا

  ا ي يشويمدب  ای شی یا

،  ارچ كش، ق ، علف كش ها حشره كش ها  مثل : موادآفت كش ها كه عمدتاً در بخش كشاورزی از آنها استفاده می شود .

، مواد  در انبار یيغذا ، محافظت كننده ی ، تركیبات دفع كننده ی حیوانات و پرندگان ، انواع اسپری هاب تركیبات محاف  گو

 ، فرآورده های بهداشتی خانگی و صنعتی ی جانوران موذی از بین برنده

  .ی آفت كش ها از حد مجاز فراتر نرود ی اعمال شود كه باقیماندهيكنترل ها HACCP در سیستم بايد 

 تركیبات حساسیت زا 

 فلزات سمی 

  نیتريت ها و نیترات ها و تركیباتN  - نیتروز 

 مواد نرم كننده و نفوذ برخی از تركیبات از بسته بندی 

 بقايای داروهای دامی 

 افزودنی های شیمیايی 

 خ رات فیزيکي

 : يبارت اسم از ييایاخ رزای فیزيکي مربوط به مواد مه ترين يوامل  

 آفات . ستیک ولا، پ ، گوب ، خرده های سنگ و شن و ماسه ، فلزات شیشه

هديد می كند تع يافتن از اينكه ريسک گه خطراتی غذای تهیه شده را لا، اط يند سرويس غذايیآتشخیص خطرات بالقوه در فر

 نمود . و گگونه می توان اين خطرات را كنترل

حدوده مهركدام بايد  بخش دريافت ، انبار، آماده سازی و عرضه ، امل كنترلی برای خطرات میكروبیولوزيک ،دما به عنوان ع لامث

 . های احتمالی به حداقل برسد دمايی مناس  خود را داشته باشند تا خطر رشد باكتری

 ايند .يی نمت كنترل بحران خط تولید را شناسانقا اصل دوم : 

مشتری است كه در  حتی هنگام فروش به ی ويی ، از ماده خام تا محصول نهايلی از تولید ماده غذامراح ی ل كلیهاين نقات شام

فلزات سنگین.  بسته بندی كردن و آزمايش سنجش ، سرد كردن ، . مانند پختن احتمالی می تواند كنترل يا حذف گردد آن خطر

لودگی را حذف يا كنترل آيند است كه می توان با كنترل آنها ، آفر، نقات يا مراحلی از  ، نقات كنترل بحرانی برای بیان ساده تر

ابل قبول برای هر نقطه يا مرحله ايی از مراحل تهیه غذا است كه از دست رفتن كنترل در آن نقطه موج  ريسک غیر ق . كرد

 ه شود .دمصرف كنن

زا را افزايش  از میكروارگانیسم های بیماری سانتیگراد ريسک باقی ماندن برخی 73,8 پختن گوشت مرغ كه عدم تامین دمای 

 . می دهد

 نمايید .محدوده های بحرانی را برای هر يک از نقات كنترل بحرانی تعیین  اصل سوم : 

تعیین می ( CCP )م را برای نقات كنترل بحرانیالورده ايمن و سآزم برای تولید فرلاف بین شرايط لامحدوده های بحرانی اخت

 د .شو و يا حد پايین تعیین لایری باشند ، گاه ممكن است حد بابايد كمیت های قابل اندازه گ نمايد ، محدوده



 

24 
 

   رطوبت نسبی،  ، (aw ) بیآفعالیت  ، زمان ، دما ، فشار مانمد :ه تعیین شود ها محدود نآزم است برای لامهم ترين مواردی كه 

pH  ، مقدار  یكروبیملودگی آ، حد  مواد افزودنی . مقدار اشعه جذب شده ، مقدار نمک ، باقیمانده سموم و وردهآرطوبت فر ،

 .دارد دور موثر وجوها در سیستم ها خودكار سنس نآقاصد مختلف . كه برای بسیاری از ب مصرفی برای مآزاد در آباقیمانده كلر 

ل كنترل است يا كنترل بحران در حا بايد محدوده ايی از شاخص قابل اندازه گیری تعیین شود تا بدانیم كه نقطهCCP برای هر

 خیر

يند پختن باشد آربرای ف ها ممكن است تلفیق حداقل دما و زمان مورد نیاز ، اين روش ی پختهي، برای يک ماده غذا برای مثال

 .تا از حذف هر گونه عامل مضر اطمینان حاصل شود

درجه  73,8 ثانیه دمای 15يد مغز گوشت مرغ حداقل برای مصرف باقیمانده مرغی كه ظهر تهیه شده به عنوان شام با لامث

 راتحمل نمايد

 .نمايش محدوده های بحرانی نقات كنترل بحران راتعیین نمايید سیستم های اندازه گیری و اصل چهارم : 

است . روری ضن آوردن آيند و تحت كنترل در آمحدوده های بحرانی برای تعديل فرتعیین اين سیستم ها برای اندازه گیری  

 . ، زمان سنج ، ويسكوزمتر و مانند اين ها فشارسنج مانند دماسنج 

ايد از پیش كه اين روش ها ب ستنچه مهم است اينآدستگاهی و گاهی دستی باشد . اما روش اندازه گیری ممكن است  

اصله زمانی فمنا ها را تغییر دهند . ض نآاركنان اجرايی نبايد به میل خود ، و ك توسط مسوولین تعیین شده باشد

 .بازرسی و كنترل هم بايد از پیش تعیین شده باشد 

مانی و گگونه د در گه دما و در گه زبايبه اين معنی كه هر كنترل  CCP كنترل نقطه بحرانیی تعیین دستور العملی برا

 .وند ريف می شاندازه گیری شود و همچنین مشاهداتی كه می تواند مبنای ارزيابی واقع شود نیز در اين اصل تع

 . وسیله پرسنل با مشاهده قابل ارزيابی استه نحوه انتقال غذا ب 

  . يند از محدوده ايمن خارج شده برقرار نمايندآی را برای مواردی كه فرلاحعملیات اص اصل پمجگ :

ورده آرباره فرديند و تصمیم گیری آوردن فرآزم برای تحت كنترل در لامرحله بايد در برگیرنده عملیات عملیات اين  

 . يند از محدوده كنترل تولید شده باشدآج بودن فرهنگامی كه خار

 . حی انجام شودلانقطه كنترل بحران بايد اقدام اصدر صورت مشاهده انحراف از حدود تعیین شده در 

انجماد در آن فع ، اگر مرغ بايد در شرايط منجمد تحويل گرفته شود اما در زمان دريافت نشانه های ر به عنوان مثال 

 .مشاهده شده بايد محصول رد شود 

 .ده باشدزم برای فرايند پخت اعمال نشلادر صورتیكه حداقل دمای  ی ،ييند مجدد يا معدوم كردن مواد غذاآفر 

 .دبرقرار نماين HACCPعات و مستند سازی سیستماطلال و موثر برای ضبط داده ها و نوعی سیستم فعا اصل ششگ : 

  در حی مناسلاتحت كنترل بوده و عملیات اص HACCP عات برای اثبات اين كه سیستملاها و اط هوری دادآجمع  

ن صورت گرفته طور موثر انجام شده ضروری است . و اين عمل بیانگر اين است كه تولید در شرايط امه زم بلاموارد 

 . است

 . د ثبت شودحی انجام شده نیز بايلاها صورت گیرد و هر اقدام اص ثبت آن عات بايد بالاهر شرايطی از كنترل اط 

مناس  واحد  ، برای اطمینان از عملكرد ی دما و زمان ثبت شدهييی كه نشان دهنده كارا، شیوه ها ه عنوان مثالب 

 .مانند آزمايشات میكروبی پخت باشد .
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 .نوعی سیستم تأيید و نظارت بر قرار نمايید اصل  فتگ :

 .ت به طور موثر انجام میگیرد ضروری اس HACCP اين سیستم برای حصول اطمینان از اين كه سیستم برقراری 

زمايش آرای ب. يا اينكه محصول  ها ارزيابی شود عات ثبت شده ، دقت در ثبت آنطلابرای مثال بررسی و بازنگری ا 

 .میكروبیولوزيک مورد آزمايش قرار گیرد 

نجام شده برای زم الاپايش نیازهای ايمنی و اقدامات  ، ها های كنترل آن رات و روشعات مكتوب از خطلااين واحد اط 

 .ت احتمالی در بر می گیرد لاتصحیح مشك

ت گاپ لاقاماستفاده از مانمد .  نكته مهم آن است كه هر كدام از اين موارد بايد بر اساس نظرات متخصصین باشد 

 .یيهای غذا یهای مولد بیمار زم برای كنترل پاتوژنلاد دما و زمان همچنین در مور شده و معتبر میكروب شناسی و

ورده آفر ، نگهداری جايی و به برداشت ، جا و راحل كاشت ، داشتبرای تعیین ريسک های مربوت به م اصل اولدر مورد 

 F تا A از ای خطرتوزيع و مصرف ، برای شروع كار بايد نمودار خط تولید در دسترس بوده و محدوده ه بسته بندی و و

 . برای نمونه به شرح زير انجام گرفته است NACMCF توسط سازمان رمشخص شود اين كا

  (Aمنی ضعیف م ايی است كه سیستارف انسانی دارند ، و ويژه افرادبرای دسته از مواد غذايی غیر استريل است كه مص

و ت را می گذارند كه دوره نقاه ن ، بیماران و كسانیافرادی مانند ، كودكا هستند. سی  پذيرآدارند و به عبارت ديگر 

 . نالابزرگس

  (Bهستنديی است كه محتوی مواد فساد پذير دسته ديگری از مواد غذا برای. 

 (C ور مطئمن طه ها انجام نگرفته و به عبارت ديگر بآن ای روی  يند ها كنترل شدهآفريی است كه برای مواد غذا

زم لان با دقت آمان زها انجام نگرفته دما و  نآنه اگر پاستوريزاسیون برای سالم سازی نموسالم سازی نشده اند و برای 

 .نشدهاندازه گیری 

  (Dبسته يا  وذپذيربرای نمونه بست های كنسرو نف .داردنها وجود آودگی درباره لآورده هايی است كه امكان آفر برای

، وذ باكتری ها سالم سازی نشده يا امكان نف نآاست بسته  ها سالم است اما ممكن نآيی های اسپتیک كه ماده غذا

 . ها وجود دارد نآو هوا به داخل 

 (E دارد ،  برای مواردی است كه امكان عملكرد نادرست و مصرف غیر صحیح توسط واسطه ها يا مصرف كننده وجود

ید كننده به يا توصیه های تول .نادرست، اما با روش  مانند مواردی كه محصول فله ای دوباره بسته بندی می شود

 . مصرف كننده رعايت نمی شود

 (F م نمی گیرديی پس از بسته بندی يا هنگام پخت در منزل روی محصول انجايند دماآبرای مواردی است كه هیچ فر. 

 :لودگي به يکي از طبقات زير تقسیگ مي شوندآمیزان ريسک وردب  ای ایايي از نظر نوع و آفر

 نیستندكه به هیچ وجه در معرض آلودگی و فساد يی ورده هاآفر.  

 هستنديی كه در معرض يكی از خطرات عمومی ورده هاآفر.  

 هستنديی كه در معرض دو خطر عمومی ورده هاآفر. 

 هستنديی كه در معرض هر يک از سه خطر عمومی ورده هاآفر.  

 هستنديی كه در معرض هر يک از گهار خطر عمومی ورده هاآفر.  

 ی كه در معرض خطر های پنجگا نه ازيه هاوردآفر B تا F  ردارندقرار. 

 يی كه در معرض گروه خطرورده هاآفر A هستند. 
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 :برای تعیین نق ه کمترل بحران ، مهگ ترين موارد يبارتمد از 2در مورد اصل 

ريزاسیون و ند پاستوورده به دقت كنترل شود . مانآدما برای سالم سازی فر ن بايد رابطه زمان وآمراحلی كه در  

 . استريلیزاسیون

 . ارگانیسم ها انجام گیرد مراحلی كه در انجماد محصول بايد پیش از فرصت برای رشد میكرو 

ز رشد باكتری ابرای جلوگیری  PH يند و تعديلآسیون ، گزينش نوع فرلاورده بايد برای فرموآفر PH نآمراحلی كه در  

 .دكنترل گرد ها

 . مت محصول استلاردی و محیط دارای اهمیت زيادی برای حف  سمراحلی كه بهداشت ف 

نجام شده برای زم الاپايش نیازهای ايمنی و اقدامات  ، ها های كنترل آن عات مكتوب از خطرات و روشلااين واحد اط 

 .ت احتمالی را در برمی گیردلاتصحیح مشك

گاپ شده و معتبر  تلا. مانند استفاده از مقا ت متخصصین باشدآن است كه هر كدام از اين موارد بايد بر اساس نظرا نکته مهگ

 .یيهای غذا های مولد بیماری زم برای كنترل پاتوژنلاوب شناسی ، در مورد دما و زمان میكر

 HACCP مشاال مرتبط با

 :از ابتدای تهیه مواد اولیه تا پايان بسته بمدی و يرضه محصول به مشتری نظیر

 آماده سازی مواد غذايی 

  فرآوری مواد غذايی 

  تولید مواد غذايی 

  بسته بندی مواد غذايی 

 ساير مشاغل مرتبط با تولید مواد غذايی 

 HACCP نیازممدی  ای آموزشي پرسمل در سیستگ

یه تا مصرف از تولید اول) های مرتبط در زنجیره ماده غذايی  ، توزيع كننده و كلیه شركت های تولیدكننده شركت 

 رتبط با فعالیتمزم را در مورد بهداشت ماده غذايی لاهای  ، آموزش مئن شوند كه كلیه پرسنل مجریبايد مط (  نهايی

 .شان گذرانده اند

فروش  ،توزيع  ، آموزش پرسنل در مراكز تهیه ، و افزايش آگاهی مصرف كنندگان HACCP برای اجرای مؤثر سیستم 

 . ری استاماكن عمومی ضرو نقل مواد خوردنی آشامیدنی و حمل و و

 :به شرح زير مي باشد HACCP برخي ازمزايای

 شده دركارخانه و ارائ ه شواهد مستند مبتنی براين امر غذايی تولید ارتقاء سطح ايمنی مواد 

 دستیابی به راهكارهای جديد برای پیشگیری های مناس  در بخش ايمنی موادغذايی 

 های ارتقاء فرآيند تولید كمک به شناخت راه 

 ت تولید شدهلافیت و ثبات محصوافزايش كی 

 كاهش هزينه های مربوت به آزمون محصول نهايی 

 های شغلی كاهش هزينه كل از طريق كاهش ضايعات و دوباره كاری 

 افزايش میزان نظارت و كنترل درطول پروسه تولید 

 يندها درطول فرآ دلیل تعیین نقات بحرانی و كنترل آنه نیاز كمتر به منابع فنی و تكنیكی ، ب 

 درک عمیق تر كاركنان كارخانه از اهمیت رعايت ايمنی موادغذايی ايجاد شناخت و 
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 افزايش حس تعهد و مسئولیت كاركنان 

  ايجاد دلگرمی و تحرک بیشتر دركاركنان با فراهم آوردن محیط كار بهداشتی و پاكیزه 

 ییمافزايش عملكرد كاركنان و نیز میزان بهره وری آنان درحین انجام كارهای ت 

 استفاده كارآمد ازتمامی منابع موجود دركارخانه  

 كاهش احتمال بروز تبلیغات سوء برعلیه محصول تولیدی  

 های ثبت شده درطول پروسه تولید سهولت كار بازرسان خط تولید و ارائ ه مستندات و گزارش 

 افزايش میزان رضايت مشتری ازمصرف محصول نهايی 

 ده به محصول و كارخانهافزايش اعتماد مشتری و مصرف كنن 

 افزايش سهم بازار 

 للیتوجه به رعايت استانداردهای بین الم ايجاد شرايط مناس  برای حضور در بازارهای بین المللی ، با 

 افزايش ثبات و امنیت تجارت  

 لبهبود روابط بین تولیدكنندگان ، فروشندگان مواداولیه ، بازرسان و مصرف كنندگان نهايی محصو 

 (ISO 9000) .مانندداف اجرايی و انطبان با برقراری ساير سیستم های مديريت كیفیت تكمیل اه 

 :تولید بستمي (کارخانهگدريک کارگاب  HACCP ن ونه ای ازچهارچوب مراحل

سنجش و  ، ، تعیین مخاطرات ت كنترل بحرانی، تعیین نقا مراحل فرآيند ترسیم نمودارجريان خط تولید بستنی ، 

تولید  (كارخانه) ها دركارگاه تعیین مسئولیت حی ولا، اقدامات اص ، اقدامات نظارتی ن محدوده بحرانی، تعیی پیشگیری

 بستنی

 ن ودارکمي تولید بستمي

 انتخاب مواد اولیه  

 محاسبات مخلوت  

 تهیه مخلوت  

 هموژنیزاسیون  

 پاستوريزاسیون  

 سرد كردن و رسانیدن مخلوت  

 هوادهی و انجماد  

 بسته بندی  

 ردن و سردخانه گذاریسخت ك 

 

 

 

 بررسي فمودياگرام تولید بستمي در محل تولید
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هموژنایزر

رنگ و اسانس

يبسته بمدی لیوان

 واد ي و انج اد

پاستوريزاتور

تانک رسانیدن

بسته بندی چوبی

قالب گیری شکلات

 وانیل

 شکر پايدار کممدب

تانک   زن

 شیر خشک شیر
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 (کارگاب ، کارخانهگجدول لیسم خ رات بیولوژيکي و ممابع آلودگي درمحل تولید بستمي 

 

 ممابع انواع مخاطرب

 ------ ------ مواد اولیه

–كلستريديوم  –شمارش هوازی  شكر

 اسموفیل ساكارومیسس

دمای رشد مناس   –رطوبت زياد 

 آلودگی ثانويه و نگهداری –

 -اشرشیا كلی  –شمارش كلی  پودر كاكائو

 كپک

 –رطوبت  –فرآيند نامناس  

 آلودگی ثانويه

 –اشرشیاكلی  –شمارش كلی  شكلات

 كپک

 آلودگی ثانويه –فرآيند نامناس  

 لودگی ثانويهآ –فرآيند نامناس   اشرشیاكلی –شمارش كلی  پايدار كننده

 –كپک  –مخمر  –شمارش كلی  گلوگز

 اشرشیا

آلودگی  – دمای رشد–رطوبت 

 های ثانويه

 -كلیفرمها  –شمارش كلی  شیر خشک

 استافیلوكوک

 –فرآيند نامناس   –رطوبت 

 آلودگی ثانويه

 –مخمر  –پک ك  -شمارش كلی  شیر خام

 لاكتوباسیلوس –استرپتوكوكوس 

ت شیر بهداش –بیماری های دام 

 حمل و نقل –دوشی 

 ------ ------ مواد بسته بندی

آلودگی  – دمای رشد–رطوبت  شمارش كلی لفاف

 های ثانويه

آلودگی  – دمای رشد–رطوبت  شمارش كلی لیوان

 های ثانويه

آلودگی  – دمای رشد–رطوبت  شمارش كلی گوب

 های ثانويه

 

 رل بحرانيبازنگری فمودياگرام تولید بعداز تعیین نقاط کمت
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هموژنایزر

رنگ و اسانس

يبسته بمدی لیوان

 واد ي و انج اد

پاستوريزاتور

تانک رسانیدن

بسته بندی چوبی

قالب گیری شکلات

تانک   زن

 شیر شیرخشک

 گموکز پايدارکممدب

 شکر

 2نق ه کمترل بحراني 
 1نق ه کمترل بحراني 

 3نق ه کمترل بحراني 

 4نق ه کمترل بحراني 

 5نق ه کمترل بحراني 

 سردخانه

 بازار
 بازار

 7نق ه کمترل بحراني 
 6اني نق ه کمترل بحر

 8نق ه کمترل بحراني 
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نها ، به آف لاختتفكیک اين نقات و بیان اهستند دارای شرايط يكسان نیستند و برای  (   CCP) نقاطی كه نقطه كنترل بحرانی

 . هريک كد عددی داده می شود

 ( مست رتعیین شدب بصورت  گ تولید بستمي(   CCPگ ط کمترل بحرانيجدول مراحل نظارت بر نقا

مراحل 

 فرآيمد

ش ارب 

نق ه 

کمترل 

 بحراني

 مخاطرب
سمجش و 

 پیشگیری
 مسئولیم اقدام اصلاحي نظارت محدودب بحراني

 شیر

نقطه 

كنترل 

بحرانی 

1 

M.O  
مقاوم به 

گرما ، انواع 

كپک و 

بقايای سموم 

 میكروبی

آزمون های 

میكروبی 

 لازم

ارائه گواهی مراكز از 

سلامتی شیر خام 

 امپزشكی(د)تولیدی  

بازرسی و 

نمونه گیری 

و كشت 

M.O   های

 هدف

تعويض منبع تهیه شیر يا 

اصلاح و از بین بردن 

 آلودگی

مديريت 

 خريد

 شیر خشک

نقطه 

كنترل 

بحرانی 

2 

M.O  
مقاوم به 

گرما ، انواع 

كپک و 

بقايای سموم 

 میكروبی

آزمون های 

میكروبی 

 لازم

ارائه گواهی تضمین 

كیفیت فروشنده يا 

 ذيربطمراجع 

بازرسی و 

نمونه گیری 

و كشت 

M.O   های

 هدف

 تعويض منبع خريد
مديريت 

 خريد

 گلوكز

نقطه 

كنترل 

بحرانی 

3 

M.O  
مقاوم به 

گرما ، انواع 

كپک و 

بقايای سموم 

 میكروبی

آزمون های 

میكروبی 

 لازم

ارائه گواهی تضمین 

كیفیت فروشنده يا 

 مراجع ذيربط

بازرسی و 

نمونه گیری 

و كشت 

M.O  ی ها

 هدف

 تعويض منبع خريد
مديريت 

 خريد

پاستوريزاسی

 ون

نقطه 

كنترل 

بحرانی 

4 

بقايای 

عوامل 

 بیماری زا

فرآيند 

صحیح 

 حرارتی
T>90,t=20” 

كنترل دما و 

 فرآيند

تعمیر و رفع عی  ، 

 پاستوريزاسیون دوباره

مدير تولید 

 فنی

تانک عمل 

 )رسانیدن(

نقطه 

كنترل 

بحرانی 

5 

رشد عوامل  

 بیماری زا

سرمايش 

سريع و 

نگهداری در 

 سرما

T<7,t<24h 
كنترل دما و 

 فرآيند

تعمیر و رفع عی  سیستم 

 تبريد

مدير فنی و 

 تولید

بسته بندی 

 لیوان

نقطه 

كنترل 

بحرانی 

6 

آلودگی 

 ثانوی

بهداشت 

پرسنلی و 

 انبار

اراده گواهی كیفیت 

بسته بندی كنترل و 

 بازرسی

كنترل زمان 

و بسته 

بندی و 

 انتقال

منبع خريد ، ارائه  تعويض

طرح های نوين بسته 

بندی ، ارتقاء آموزش 

 پرسنل

مديريت 

ذيربط 

 )خريد(



 

32 
 

بسته بندی 

كیم  

 )گوبی(

نقطه 

كنترل 

بحرانی 

7 

آلودگی 

 ثانوی

بهداشت 

پرسنلی و 

 انبار

اراده گواهی كیفیت 

بسته بندی كنترل و 

 بازرسی 

كنترل زمان 

و بسته 

بندی و 

 انتقال

رائه تعويض منبع خريد ، ا

طرح های نوين بسته 

بندی ، ارتقاء آموزش 

 پرسنل

مديريت 

ذيربط 

 )خريد(

 سردخانه

نقطه 

كنترل 

بحرانی 

8 

رشد عوامل 

 بیماری زا

كنترل فنی 

 و مستمر
T>18”   T>   12h ----- ------ ------ 

 

: شماسايي نقاط کمترل بحراني در مواد  HACCPبررسي اصل دوم 

 م تص یگ گیری سه سوالياولیه با استفادب از درخ

                             

                                

 

                                            

 

 

 

 

                                         

 

 

آيا در ماده -1س

اولیه امكان وقوع 

 ؟خطر وجود دارد

 ؟

نقطه کنترل بحرانی  خیر

 نیست

 بمي

آيا اقدامات -2س

كنترلی وجود 

؟ دارد  

 خیر
آيا اين مرحله 

احتیاج به كنترل 

؟ دارد  

 خیر

 بمي

بازنگری روش با 

 مرحله

 بمي

رحله اعمال كنترل برای آيا در اين م-3س

جلوگیری ، حدف يا كاهش خطر ضروری 

؟ است  

 نقطه کنترل بحرانی  بمي

نقطه کنترل بحرانی  خیر

 نیست 
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م تص یگ شماسايي نقط کمترل بحراني فرآيمد با استفادب از درخ

 گیری پمج سوالي

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

اين  آيا در-1س

 مرحله امكان بروز

 ؟خطر وجود دارد

 ؟

 نقطه کنترل بحرانی نیست خیر

 بمي

يا اقدامات آ-2س

  ؟وجود دارد كنترلی

 بمي

؟ آيا اين مرحله احتیاج به كنترل دارد خیر  

 بمي

له طوری آيا اين مرح -3س

طراحی شده كه خطر را حذف و 

ل يا آن را به حد قابل قبو

 كاهش دهد ؟

 خیر

بازنگری روش يا 

 مرحله

 نق ه کمترل بحراني بمي

رحله احتمال مآيا در اين  -4س

 افزايش خطر وجود دارد؟

له بعدی خطر احتمالی را آيا اين مرح -5س

 به حد قابل قبول كاهش دهد ؟

 خیر

 بمي
 نق ه کمترل بحراني نیسم

 بمي

 خیر
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 تامین زنجیرب سرد برای مواد ایايي

  ه سلسیوسدرج 5م برای تامین زنجیره سرد و رسیدن به دمای پايین تر از لازفراهم نمودن اقدامات و تجهیزات . 

 .(دنی به دست مصرف كننده می رسدمرحله تولید تا زمانی كه مواد خوردنی و آشامی )از

  و نقل  در مرحله حمل)مواد غذايی كه به صورت منجمد می باشد بايد تا زمانی كه به دست مصرف كننده می رسد

  .در دمای انجماد نگهداری گردد (و ذخیره سازی
 تامین زنجیرب گرم برای مواد ایايي

   از  .)ه سلسیوسدرج 60تر از لاو رسیدن به دمای با یره گرمزم برای تامین زنجلافراهم نمودن اقدامات و تجهیزات

 .(مرحله تولید تا زمانی كه مواد خوردنی و آشامیدنی به دست مصرف كننده می رسد
 دمای پخم مواد ایايي 

 ذايی خام ،گوشت ماكیان و غذاهايی كه حاوی مواد غ ،گوشت قرمز ، ماهی مواد غذايی خام حیوانی نظیر تخم مرغ

ر حین طبخ دی باشند و نیز سبزيجات و میوه جات جهت از بین رفتن میكروارگانیسم های بیماری زا بايد حیوانی م

 :دما به تمام قسمت های مواد غذايی به طور يكنواخت برسد و شرايط دمايی به شرح ذيل رعايت گردد
   درت پخته مصرف گرددرصورتی كه به صو)درجه سلسیوس در حین طبخ سبزيجات و میوه جات  58دمای حداقل(  
 ه سرو فاصللادر صورتی كه ب)ثانیه  15تر در حین طبخ تخم مرغ به مدت لادرجه سلسیوس يا با 63مای حداقل د

  .)گردد
  ن نوع ، ماهی و هر نوع مواد غذايی كه با اي ثانیه در حین طبخ گوشت 15درجه سلسیوس مدت  68دمای حداقل

 .فرآورده های گوشتی مخلوت شده اند
  پر يا  ، ماهی و مرغ شكم ثانیه درحین طبخ گوشت ماكیان 15درجه سلسیوس يا بیشتر به مدت  74مای حداقل د

 .، همچنین انواع گوشت حاوی ادويه جات و گاشنی ها حاوی ادويه و گاشنی ها
 سرد کردن بعد از طبخ

 ) ساعت  2ر مدت شوند بايد دمای آن دقوه خطرناک بعد از طبخ در يخچال نگهداری الاگر قرار باشد مواد غذايی بالف

 5اد به درجه سانتی گر 21ساعت از 4درجه سانتی گراد كاهش يابد و سپس در طی  21درجه سانتی گراد به  57از 

 ساعت(؛  6درجه سانتی گراد يا كمتركاهش يابد) در مجموع 

 ) يخچال نگهداری  ی اتان سرد و سپس دراگر قرار باشد مواد غذايی بالقوه خطرناک بعد از آماده سازی و طبخ در دماب

 درجه سانتی گراد يا كمتر سرد نمود . 5درجه سانتی گراد به  20ساعت از  4شوند بايد در مدت 

 ) ه تولید كننده درجه سانتی گراد از كارخان 5ی لاه خطرناک كه تحت شرايط برودت بامحموله های مواد غذايی بالقوج

گراد يا كمتر  درجه سانتی 5ساعت تا دمای  4، بعد از دريافت بايد به مدت  ابندبه مراكز عرضه و مصرف انتقال میی

 سرد شوند

  ) ی شونددرجه سانتی گراد يا كمتر نگهدار 7تخم مرغ های خام هم بعد از دريافت بايد در يخچال در دمای د.  

ابل توجه قی نمود زيرا هیچ رشد مواد غذايی بالقوه خطرناک را می توان بدون كنترل دما برای مدت كوتاهی نگهدار

القوه خطرناک جهت بروارگانیسم ها يا امكان تولید سم در مدت كوتاه وجود ندارد بنابراين اگر قرار باشد مواد غذايی كمی

نبايد بیش  ( هم مصرف فوری نمايش داده شود يا مدتی در دمای اتان نگهداری شود) بدون نگهداری در كنار يخ يا امثال

 .طول انجامد در غیر اينصورت بايد دور ريخته شوده ت بساع 2از 
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 شرايط گرم کردن مجدد مواد ایايي

  انیه برسد ث 15زمان  درجه سلسیوس با 74برای گرم گردن مجدد مواد غذايی بايد دمای ماده غذايی حداقل به دمای 

  تازه غذای با داده كیفیت تغییر و مانده غذايی مواد كردن مخلوت ممنوعیت .  

  2داقل حدرجه سلسیوس به مدت  74در صورت استفاده از ماكروويو بايد دما در تمام قسمت های مواد غذايی به 

 . دقیقه برسد

 آمادب سازی موادایايي در ماکروويو به شرح زير میباشد :

فظ باشد و برای ح به منظور توزیع گرما در همه قسمت های مواد غذایی باید ظرف ماده غذایی در ماکروویو در حال چرخش

ز ابعد  درجه سلسیوس برسد و 74رطوبت درب ظرف حین پخت بسته باشد . ضمنا حداقل دما در همه قسمت های موادغذایی به 

ی طبخ و گرم ت برازم به توضیح اسلابماند دقیقه بسته  2اتمام پخت غذا به منظور ايجاد تعادل گرمايی درب ظرف به مدت 

 .دماكروويو است استفاده گرد وويو بايد از ظروف مخصور كه دارای مجوز استفاده درردن مواد غذايی در ماكرك

 شرايط نگهداری مواد ایايي در دمای سرد و انج اد 

 كمتر يا سلسیوس درجه صفر دمای در شده منجمد غذايی مواد نگهداری. 

 منشا دامی  نی باپروتئی های وردهفرآ نگهداری ويژه های سردخانه و فريزرها در سلسیوس درجه 24تا 18تامین دمای

 )، مرغ و ماهی گوشت)

  درجه سلسیوس 4تامین دمای يخچال بین صفر تا . 

 ريزر و سردخانه به دماسنج سالمف ، يخچال مجهزبودن. 

  ارتفاع  تی درجهت اندازه گیری دمای هوای واحدهای سردكننده يا يخچال ها استفاده می شود بايس دماسنج هايی كه

 . يک سوم ارتفاع واحد يا يخچال نص  گردد تر ازلابا

  بايد در  ددماسنج هايی كه جهت اندازه گیری دمای هوای واحد های ذخیره سازی مواد غذايی گرم استفاده می شو ،

 دد.يک سوم واحد ذخیره سازی نص  گر ارتفاع پائین تر از

  خودداری از قرار دادن مواد غذايی بدون پوشش در يخچال و فريزر 

 گردد منجمد و بندی بسته كوگكتر قطعات در مرغ و گوشت كه است زملا غذايی مواد بهتر انجماد ایبر 

 شسته و نشسته در كنار هم در يخچال خودداری از نگهداری مواد غذائی پخته و خام ، .  

  تلاگرخش مناس  هوای سرد بین محصو يخچال و فريزر ها و دارا بودن فضای كافی در 

 يخچال و سردخانه در سفید و قرمز های گوشت هجداگان نگهداری 

  وشش مناس  قبل از نگهداری در يخچال بايد در يک پ ت پروتئینی مانند سوسیس و كالباس برش داده شده ،لامحصو

 قرار داده شود

 ء باشدنقضا، فريزر و سردخانه درج شده و مصرف آن ها بر اساس ترتی  تاريخ ا بايد تاريخ ورود مواد به يخچال . 

 

 : مدت زمان نگهداری مواد ایايي در يخچال، فريزر يا سردخانه به شرح ذيل مي باشد
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 ایايي

گوشم 

کامل 

طیور 

مانمد مرغ 

، ااز ، 

 بوقم ون
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-4يخچال گ

( درجه 0

 سمسیوس

دمای فريز 
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ما ي 

 درسته
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با يخ 

پوشاني 

کامل يا 
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درجه 

 سمسیوس(

 1ما ي چرب
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 28-9چرب 
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8 
لاشه 

 کامل گاو

 

 روز 5
با لفاف 

 ماب 12پیچي 

9 

ق عه  ای 

گوشم 

 گاو

 

 ابم 12-10 روز 3

10 

لاشه 

درسته 

گوسفمد و 

 بز

 

 وزر 3
با لفاف 

 ماب 9پیچي 

11 

ق عه  ای 

گوشم 

گوسفمد و 

 بز

 

 ماب 9 روز 3

 لا .مانند انواع ساردين و قزل آ -1

  .، سنگسر ، شیرماهی ، سیم ، ماهی سفید ،كفشک ماهی ، حلوا مانند سفره ماهی -2

  ی بسته بندی عمل شودانقضای مندرج بر رو ت گوشتی به صورت بسته بندی خريداری گردد بايد مطابق با تاريخ تولید ولاگنانچه محصو 
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 نحوب خارج کردن مواد ایايي از حالم انج اد ایايي

 برای يخ زدايی مواد غذايی با توجه به شرايط مركز می توان از روش های ذيل نمود
 درجه سلسیوس يا پايین تر تا ذوب شدن يخ 5هداری ماده غذايی منجمد در دمای يخچال و در دمای نگ 
 هادم،  درجه سلسیوس يا پايین تر باشد 21در صورتی كه دمای آب ) تغرن كردن ماده غذايی منجمد در آب مس 

 یلاه به بادما در قسمت های ذوب شد ستیكی كه نشتی نداشته باشد قرار داده شود ولاغذايی بايد در كیسه های پ

 ( .ودفاصله بعد از يخ زدايی پخته شلاد و مواد غذايی بدرجه سلسیوس نرس

پخته  د ماده غذايیفاصله بايلازدايی ماده غذايی در ماكروويو ببعد از يخ ) يخ زدايی ماده غذايی منجمد در ماكروويو  

 ( . شود

 شرايط ارائه مواد ایايي در میزسمف سرويس

مواد غذايی  دگیدر تمام مدت ارائه خدمات  از طريق میز سلف سرويس بايد نظارت كامل توسط كاركنان جهت جلوگیری از آلو

لف سرويس خودداری سمخلوت كردن مواد غذايی تازه با باقیمانده مواد غذايی موجود در توسط مشتريان وجود داشته باشد ، و از 

د غذايی ارائه شده گردد. ضمنا مواد غذايی باقیمانده در میز سلف سرويس بايد دور ريخته شود و به همین منظور بايد حجم موا

 ويس در حداقل باشد .در میز سلف سر

عطسه و سرفه بايد تمام   ، گرد و غبار يا جهت جلوگیری از آلودگی مواد غذايی موجود در میز سلف سرويس توسط حشرات

 .گند نمونه از محاف  غذا در میز سلف سرويس نشان داده شده است مواد غذايی دارای محاف  باشند .

 .مانع استلاها برای محافظت از غذا ب روش و اشكال ساير از استفاده بهداشتی موازين رعايت صورت در 

 و باشد داشته وجود مخصور قاشق يا و گنگال كارد ، انبرک ، بايد سرويس سلف میز از غذايی مواد برداشتن برای 

 استفاده از) استفاده از وسايل مورد استفاده در میز مشتری برای كشیدن غذا از میز سلف سرويس ممنوع می باشد

زم برای عدم شناورسازی لاايی توسط مشتريان بايد تمهیدات هنگام برداشتن مواد غذ . و(وشیدنی ها مستثنی می باشدن

 . قاشق يا انبرک در داخل مواد غذايی در نظر گرفته شود
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وس سلسی  5زا تر پايین دمای در خطرناک بالقوه غذايی گردد مواد رعايت سرويس سلف میز در بايد غذايی مواد دمای 

در میز سلف  ساعت در غیر اينصورت مواد غذايی درزمان كمتر از دو.  درجه سلسیوس نگهداری گردد 60تر از لايا با

  سرويس سرو گردد.

 

 مواد ایايي و نقلح ل 

 نحوب ح ل و نقل مواد ایايي در داخل مراکز

ی كه برای حمل وجود داشته باشد و در صورتاد غذايی ل آلودگی مومواد غذايی بايد به گونه ای حمل گردد كه كمترين احتما

د غذايی استفاده حمل به طور اختصاصی فقط برای موا  مواد غذايی در بین طبقات از آسانسور استفاده می شود بايد در هنگام

ذايی آماده ، مواد غ شود و ورود افراد متفرقه و يا اشیاء آلوده به داخل آن ممنوع است. هنگام حمل مواد غذايی در بین طبقات

 . میز باشدت لاحمل مواد غذايی بايد سطح آن كاممصرف بايد دارای پوشش مناس  باشد و در صورت استفاده از ترالی برای 

 

  نحوه حمل و نقل مواد غذايی در خارج از مراكز

 ايی استفادهذوی حمل مواد غدر صورت حمل مواد غذايی در خارج از مراكز ) سرويس دهی به مشتريان ( بايد از خودر 

یست .و مواد ندر صورت حمل مواد غذايی در خارج از مراكز گنانچه مسافت كوتاه است نیاز به وسیله نقلیه و  گردد

     را میتوان در ظرف مناس  و در پوش دار حمل نمود . غذايی

مخصور و  محفظه هب ه از وسايل نقلیه مانند موتور برای حمل مواد غذايی استفاده می شود بايد مجهزدرصورتی ك 

  ظه قرار گیرد .زم به ذكر است مواد غذايی بايد با ظرف در پوش دار در داخل محف) لا درب دار باشد
 

 شرايط ح ل مواد ایايي با استفادب از خودرو ی مخصوص ح ل مواد ایايي

حف  زنجیره هت مايشی مناس  ج، سر ماشین های حمل و نقل مواد غذايی متناس  با نوع مواد غذايی بايد به وسايل گرمايشی 

درجه  5از ر تپايین  هنگام حمل مواد غذايی بالقوه خطرناک بايد در دمای . و سرد و گرم و نیز دماسنج سالم مجهز باشند

ت لابرای محصو نقل مواد غذايی بايد سردخانه ماشین های حمل و . سلسیوس نگهداری گردد 60تر از لاسلسیوس يا در دمای با

دمای محفظه  سلسیوس باشد . (-24تا – 18)ت منجمد دمایلاسلسیوس و برای محصو + 4دارای دمای صفر تا  غیر منجمد

واد غذايی محفظه حمل م حمل مواد غذايی بايد يک ساعت قبل از بارگیری به دمای مورد نظر برای حمل موادغذايی برسد و

ر صورت حمل دگردد.  ته باشد و دما در طول حمل و نقل حف بايد به گونه ای طراحی گردد كه هیچ گونه نشت هوا وجود نداش

خودروهای  ت باشد يا ازلاحفظه جداگانه برای نگهداری محصود خودرو دارای ميت گرم و سرد يا منجمد بالاهمزمان محصو

 . ت استفاده گرددلاجداگانه برای حمل محصو
ه در ارتبات كهمچنین سطوحی  . رت  تمیز و گندزدايی گرددسطوحی كه در تماس مستقیم با مواد غذايی است بايد به طور م و

 ).از جنس كارتن يا گوب پرداخته نشده نباشد)مستقیم با مواد غذايی است بايد از جنس زنگ نزن باشد 

   .ت بر اساس ترتی  تخلیه بار انجام گرددلاارگیری بايد ترتی  بارگیری محصودر هنگام ب 

محفظه  ط متصدی. قبل از بارگیری مواد غذايی بايد توس رها و كف وجود داشته باشدفضای خالی بین پالت ها با ديوا 

بارگیری و  . نقطه حمل مواد غذايی به طور كامل مورد بررسی قرار گیرد تا از تمیز بودن آن اطمینان حاصل گردد

 . تخلیه بايد به گونه ای تعیین گردد كه كمترين فاصله را با در خودرو داشته باشد
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ندی گام حمل يخ خوراكی جهت جلوگیری از آلودگی يخ بايد در محفظه مخصور نگهداری يا به صورت بسته بهن 

كنار يخ يا  كردن درسردمواد غذايی كه ممنوعیت تماس مستقیم دركنار يخ يا آب را دارند نبايد برای  حمل گردد و

قل مواد نگردد راننده ماشین های حمل و  . در خودروهايی كه دما به صورت خودكار ثبت نمی آب نگهداری گردند

ر نص  شده بر غذايی بايد كنترل دماسنج ها را در دو نوبت صبح و بعد از ظهر انجام داده و بر روی فرم های مخصو

 ثبت نمايد . روی در سردخانه خودرو

 . ت ممنوع می باشدلامواد غذايی برای حمل ساير محصو استفاده از خودروی حمل 

ان دامپزشكی ، بايد دارای پروانه از سازم ايی كه مبادرت به حمل فرآورده های خام دامی می نمايندكلیه خودروه 

 . می نمايند (بجز فرآورده های خام دامی) باشند و خودروهايی كه مبادرت به حمل مواد غذايی 

  .زشكی باشنددانشكده های علوم پ بايد دارای پروانه بهداشتی از معاونت های بهداشتی دانشگاه ها / 

، بايد از  در فصول گرم سال نی در مناطق گرمسیرلاخوراكی تازه برای مسافت های طو در حمل و نقل تخم مرغ های 

امیون های سردخانه : واگن های سردخانه دار قطار ، ك وسايل نقلیه سردخانه دار ، مورد تايید سازمان دامپزشكی مانند

 استفاده شود .درجه سلسیوس (  7دار ) دمای صفر تا 

 . ه نمود، استفاد ، می توان از كامیون يا وانت در ترابری تخم مرغ های خوراكی تازه برای مسافت های كوتاه 
ستند ملزم راننده خودروی حمل مواد غذايی و كلیه افرادی كه به طور مستقیم در حمل و نقل مواد غذايی دخیل ه 

    .آموزشی اصناف می باشندبه دارا بودن كارت بهداشت و گواهینامه دوره 
نظیر قرارگیری خودرو در سطوح شیب ) ب حاصل از شستشوی محفظه خودرو لازم برای خروج فاضلاتمهیدات   

    .در نظر گرفته شود( ، وجود شیار در كف خودرو  دار، شیب كف محفظه
 

  بدکات مهگ بهداشتي دريرضه ونگهداری مواد ایايي بسته بمدی شن
ا ذخیره ه يل سطح بسته بندی مواد خوردنی و آشامیدنی پس از دريافت و خريداری و قبل از استفادتمیزنمودن كام 

 سازی

 دگیفروش واستفاده از مواد خوردنی و آشامیدنی با بسته بندی معیوب يا آلو عدم نگهداری ، 
نی بسته شامیدخوردنی و آ ممنوعیت تغییر يا مخدوش نمودن تاريخ تولید، انقضاء و ساير مندرجات نشانه گذاری مواد 

 بندی شده

 ( FOOD GradE). بودن جنس مواد مورد استفاده برای بسته بندی مواد غذايی مورد تايید 

شده درج   ذايیمطابقت مواد تشكیل دهنده مواد غذايی بسته بندی شده با تركیباتی كه بر روی بسته بندی آن ماده غ 

 ن . ه ديگری در آاست و محسوب شدن تقل  در صورت وجود هر ماد

 . تهیه همه مواد غذايی از منابع معتبر و مجاز 

 ، آفت و حشرات در مواد غذايی ، كپک زدگی ، بوی نامطبوع نداشتن رنگ غیر طبیعی 

 جداگانه مواد غذايی آماده مصرف از موادغذايی خام و شسته نشده . نگهداری 
های .، میوه نظیر انواع مغزآجیل)  ماده مصرف می باشدنگهداری مواد غذايی كه به صورت غیر بسته بندی عرضه و آ 

رب دار يا ددر ظروف مناس  و نها ( ، سبزيجات خشک و امثال آ ، نبات ، شكر ، قند ، انجیر خشک مانند برگ هلو

  .دارای پوشش مناس 
  . عدم قرار دادن مواد خوردنی و آشامیدنی در معرض تابش مستقیم نور خورشید 
 . مواد غذايی اعم از بسته بندی و غیر بسته بندی با سطوح آلوده خودداری از تماس 
 بسته  حمل و نگهداری مواد خوردنی و آشامیدنی بسته بندی در شرايط مناس  طبق دستورعمل قید شده بر روی  
 15داقل رتفاع حاخودداری از تماس مستقیم مواد غذايی با كف زمین و نگهداری مواد غذايی بر روی قفسه يا پالت با   

  . سانتیمتر از كف زمین
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بجز (اد غذايی ، نگهداری و آماده سازی از ساير مو گهداری جداگانه مواد غذايی خام حیوانی در مرحله حمل و نقلن 

 .)در مواردی كه اين گروه از مواد غذايی به صورت فريز شده و دارای بسته بندی صنعتی باشد
  . پوشش در يخچال و فريزر خودداری از قرار دادن مواد غذايی بدون  
 . ، شسته و نشسته در كنار هم در يخچال خودداری از نگهداری مواد غذايی پخته و خام 
 چالنگهداری جداگانه گوشت قرمز و سفید در سردخانه و يخ  

 

  : مواد ایايي آمادب مصرف

رمايش) به منظور ، س ، حرارت ، شستشو طبخ نظیر (مواد غذايی كه بعد از تهیه و آماده سازی هیچ گونه فرايند اضافی ديگری 

 .دستیابی به ايمنی بیشتر مواد غذايی بر روی آن انجام نمی گردد و آماده خوردن است

 

 (صمعتيگمشخصات مواد خوردني و آشامیدني بسته بمدی مش ول پروانه ساخم يا ورود 

ستورعمل تاندارد و تحقیقات صنعتی و دموسسه اس 4470دارا بودن بر گس  مشخصات مطابق استاندارد ملی شماره  

 سازمان غذا و داروی وزارت بهداشت درمان وآموزش پزشكی

، (جارینام ت)برگس  مشخصات مواد خوردنی و آشامیدنی بسته بندی مشمول پروانه ساخت در بردارنده نام محصول 

  .باشدزم میلاهای مجوزتشكیل دهنده و  ، تركیبات ، شرايط نگهداری ، تاريخ تولید و انقضاء نام و نشانی واحد تولیدی

 دارا بودن پروانه ورود مواد غذايی بهسته بندی وارداتی مشمول پروانه 

 

 مشخصات مواد خوردني و آشامیدني بسته بمدی مش ول شماسه نظارت

یدی، نام و نشانی واحد تول تی كه مشمول شناسه نظارت می باشند شامل :لادارا بودن بر گس  مشخصات محصو 

 ، سری ساخت و شرايط نگهداری ، تاريخ تولید و انقضاء ، نام تجاری شماره شناسه

 

 مشخصات مواد خوردني و آشامیدني با بسته بمدی سمتي 

بات تشكیل ، شرايط نگهداری و تركی ، تاريخ تولید ، آدرس دارا بودن برگس  مشخصات از جمله نام واحد تولیدی 

عرضه  سنتی تهیه و لاه ساخت نمی باشند و به صورت كامشناسه و پروان ت سنتی كه مشموللادهنده برای محصو

  .می گردند مانند لبنیاتی كه به صورت سنتی تهیه می گردد

تی مانند جوشاندن ، درج توصیه های بهداش وه بر رعايت بند قبللاه تهیه لبنیات سنتی می نمايند عمراكزی كه اقدام ب 

 تشک و مدت زمان جوشاندن بر روی بسته بندی ضروری اسيا ك (در صورت عرضه شیر خام )شیر

 

 نکات بهداشتي در استفادب از ن ک ، روان و نان

 مناس  با نوع پخت غذا در طبخ غذا و 9131استفاده از روغن مطابق استاندارد ملی شماره  
 .اشدبدرصد  5د بايد حدو 9131حیه استاندارد ملی شماره لااسید های گرب ترانس بر اساس اص بیشینه مجموع 
 می باشند  لایر رنگ داده و دارای پراكسید باممنوع بودن استفاده مكرر از روغن های مصرفی كه تغی 
  .ممنوع بودن برگرداندن روغنی كه يكبار مصرف شده به ظرف روغن 
 26مطابقت نمک مصرفی جهت طبخ و فرآوری مواد غذايی با استاندارد ملی شماره   
 ردد، دارای پروانه ساخت يا ورود و دور از نور نگهداری گ ، خوراكی يدار ه شدهمک مصرفی بايد تصفین 
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 رنگهداری روغن دردر ظروف درب دا 
بر روی هم و  گیدن نان های داغ) تا هنگام حمل و قبل از مصرف آلوده نگردد.  قرار دادن نان در محاف  مناس  ، 

  .)ايدذخیره سازی آن ايجاد كپک و فساد نان را تسريع می نم
نان  ير مراكزتهیهممنوعیت استفاده از جوش شیرين و ساير افزودنی های غیر مجاز برای فرآوری نان در نانوايی يا سا 

 سنتی
 ال آن در نان .، مو و امث ، بقايای حشرات ، شن فقدان مواد خارجی شامل سنگ 

سلسیوس نگهداری  درجه 5تا 1خمیر مايه در دمای  برای فرآوری نان استفاده می گردد (تر)در صورتی كه از خمیر مايه مرطوب 

و خمیر  . آن نباشد ، بدون آثار كپک زدگی بوده و نشانه ای از فساد يا تجزيه در خمیر مايه نان عاری از مواد خارجی گردد و

رجه سلسیوس د 25، ورقه ورقه يا حبه ريز می باشد و بايد در دمای زير  ، دانه های ريز به شكل پودر لامايه خشک معمو

ندهای شیمیايی ز سفید كناستفاده ا و( پس از باز شدن بسته بايد خمیر مايع در دمای يخچال نگهداری گردد )نگهداری گردد 

 .نكت در تهیه نان ممنوع می باشدلامانند ب

انداردهای ملی مربوطه است بايد با ، ويژگی آن ها ، سبزی ها و دانه های معطر ، ادويه ، سبوس ، روغن در صورت استفاده از شكر 

 .مطابقت داشته باشد

  ، سلوفان ، پلی اتیلن نان می تواند به صورت باز يا در بسته بندی های مجاز مانند پلی پروپیلن 

دهای ملی شماره ويژگی بسته بندی ها بايد با استاندار ، آلومینیوم فويل وكارتن بسته بندی شود . كاغذهای مناس  و مجاز

 .مطابقت داشته باشد 3341و  3115

 

 و مواد تزئیمي( ، شیرين کممدب  ا  ، طعگ د مدب  ا ، رنگ  ا اسانسگ مواد افزودني خوراکي 
ی پروانه يد داراای مصرف در مواد غذايی بابر (، شیرين كننده ها اسانس، رنگ ها و طعم دهنده ها) مواد افزودنی خوراكی  

، طعم دهنده  سانسا،  و استفاده از رنگ استفاده از رنگها با پايه گیاهی می باشند.واحدهای صنفی فقط مجاز به  ساخت بوده و

 .و شیرين كننده های شیمیايی در واحدهای صنفی مجاز نمی باشد

 

 بهداشم سبزيجات و صیفي جات 
مطابق  یح ودی كه به صورت خام مصرف می گردد بايد قبل از مصرف به شیوه صحلات سالات و محصولا، جوانه غ سبزيجات

 . دستور عمل سالم سازی گردند

 

 دستور ي ل سالگ سازی سبزيجات به شرح ذيل میباشد :

 برطرف شود . ی آنلاستشو گردد تا مواد زائد و گل و سبزيجات به خوبی پاک و ششستشو،  مرحمه اول : .1
رفشويی ظقطره مايع  5 تا 3 )لیتری آب حاوی مايع ظرف شويی  5سبزيجات در يک ظرف  مرحمه دوم :انگل زدايي، .2

ب شستشو داده آدقیقه به آرامی سبزيجات از ظرف خارج گردد و با  5قرار داده شود و بعد از  (به ازای هر لیتر آب

 شود
 10ول صف قاشق گايخوری )قاشق پودر پركلرين( يا يک قاشق مرباخوری آب ژانيک گرم  مرحمه سوم :گمدزدايي، .3

اخل ددقیقه در  5لیتر آب حل گردد و سبزيجات به مدت  5در  (درصد 5ل درصد يا دو قاشق مرباخوری آب ژاو

  .محلول قرار داده شود
ر يا ماده سبزيجات گندزدايی شده مجدداً با آب سالم شسته شوند تا باقیمانده كل مرحمه چهارم :شستشو با آب، .4

 .گندزدا از آن جدا گردد
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د بوده و گندزدايی ده می گردد بايد اين مواد دارای پروانه ساخت يا ورودر صورتی كه از ساير مواد گندزدای سبزيجات استفا 

 . سبزيجات مطابق دستورعمل شركت سازنده انجام گردد

ندزدايی گسبزی و صیفی جاتی كه بعد از طبخ مصرف می گردد بايد قبل از طبخ به خوبی پاک و شستشو گردد و نیازی به 

سته بندی ته بندی و گندزدايی شده خريداری و مصرف می گردد بايد سبزيجات بنیست. در صورتی كه سبزيجات به صورت بس

 . دارای پروانه ساخت باشند در اين صورت نیاز به سالم سازی سبزيجات نمی باشد

 

 نکات بهداشتي دريرضه میوب،آب یوب و بستمي   

 تفادهشستشو و گندزدايی كامل میوه جات مصرفی طبق دستور عمل سالم سازی قبل از اس 

 . نگهداری میوه های برش خورده و قطعه قطعه شده با پوشش مناس  يا در ظرف درپوش دار در دمای يخچال 

ارای پروانه د گنانچه در مراكز عرضه میوه از واكس برای افزايش ماندگاری میوه جات استفاده می گردد بايد واكس مصرفی

 غذايی باشدساخت يا ورود بوده و مناس  برای استفاده در صنايع 

ر دنص  برگس  مشخصات بر روی محصول  نگهداری میوه جات ارگانیک از ساير میوه جات به صورت جداگانه و 

 .مراكز عرضه میوه
به تهیه آبمیوه های  استفاده از شیر و خامه پاستوريزه برای تهیه بستنی يا آبمیوه نظیر شیرموز )در مراكزی كه اقدام  

  .فاصله پس از تهیه آبمیوه مصرف گرددلابايد ب یوه فروشی ها ،سنتی می نمايند( مانند آبم
در  ستنی سازبدر واحد صنفی بعد از هر بار تخلیه و قرار دادن دستگاه  شستشو وگندزدايی كامل دستگاه بستنی ساز 

  . داخل واحد صنفی
 لدر محاكتور يا تائیديه دامپزشكی تائید بودن شیر خام مصرفی يا عرضه شده و وجود فمورد  
  هبزم به مشتری در خصور شرايط نگهداری و در صورت نیاز لاع رسانی لاعات بر روی محصول و اطلادرج اط 

 ، در مراكز عرضه لبنیات سنتی جوشاندن
 

 نقل گوشم طیور بهداشتي دريرضه وح ل ونکات  
دو  گنجايش حداكثرسبدهای مشبک پايه دار با ) ، بايد درون ظروف مناس   حمل گوشت طیور تازه خنک شده .1

 (.انجام گردد.رديف 

  .مجاز نمی باشد (داخل استانی /خارج استانی)يخ پوشانی مرغ يا استفاده از پودر يخ جهت حمل مرغ  .2

نجمد در مدرجه سلسیوس بوده و كارتن های حاوی مرغ (  -18 )سردخانه نگهداری مرغ منجمد بايد دارای برودت  .3

  .تا برودت سالن به تمامی بسته ها برسد پالت به طور مناس  طوری گیده شود

رضه آن به شكل ع، بسته بندی شود و باز نمودن بسته ها و  اندرونه خوراكی مرغ بايد در كشتارگاه های صنعتی طیور .4

  .فله ممنوع می باشد

 . حمل توام مرغ تازه با ساير فرآورده های خام دامی ممنوع می باشد .5
 د .زه يا منجمد نبايد آب يا خونابه وجود داشته باشدر داخل بسته بندی گوشت مرغ تا  .6
ر ضوابط عرضه ، دست نخورده و دارای نشانه گذاری مربوطه براب گوشت مرغ تازه يا منجمد بايد در بسته های سالم .7

 . گردد
 . نبايد از نايلون غیر شفاف جهت بسته بندی مرغ منجمد استفاده گردد .8
و فقط بنا  در مراكز عرضه مجاز نمی باشد (تهیه جوجه كباب و امثال آن ، قطعه قطعه كردن) فرآوری گوشت مرغ  .9

 . مانع استلاه درخواست مشتری و در حضور آن بب
 مانع می باشدلاتی است بت گوشتی فرآوری شده بسته بندی كه دارای پروانه بهداشلاعرضه محصوتبصرب :   
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 بهداشتي دريرضه و نگهداری گوشم قرمزنکات 

 . مشتری و در حضور آن انجام گردد خواسترخ كرده در مراكز عرضه بايد بنا به درتهیه گوشت گ 

 . دمانع می باشلاكه دارای پروانه بهداشتی است ب عرضه گوشت گرخ كرده بسته بندیتبصرب :   

 . نبايد آب يا خونابه وجود داشته باشد ( منجمد تازه /) در داخل بسته بندی گوشت گرخ كرده قرمز 

ئم فساد كلی لاعنرم و لزج شدن گوشت از ) يد دارای قوام و سفتی طبیعی خود بوده و نبايد لزج و نرم باشدگوشت با 

 .)گوشت است

 طبیعی باشد و فاقد بوی غیر طبیعی نظیر بوی ترشیدگی يا تعفن باشد لا بوی گوشت بايد كام 

 گربی گوشت بايد سفت و به رنگ طبیعی بوده و فاقد بوی نامطبوع باشد  

 طح گوشت بايد دارای رطوبت طبیعی بوده و حالت خشک و گروكیده نداشته باشد س 

  .د، پس از رفع انجماد بايد قوام طبیعی خود را حف  كرده و سطح آن لیز و لزج نباش گوشت قرمز منجمد 

 . ،گوسفند و امثال آن در خارج از يخچال ممنوع می باشد شه دام از جمله گاولاه و نگهداری شق 

منجمد به  لاكام، خونابه يا آب منجمد شده باشد و به صورت  بسته بندی گوشت منجمد بايد فاقد مواد خارجیداخل  

  .دست مصرف كننده برسد

ارچ زدگی قو يا  )لكه هايی با رنگ سفید گچی تا خاكستری) گوشت منجمد بايد فاقد آثار سوختگی ناشی از انجماد  

  .باشد

 

 ت خوراکي درياييلا، میگو و محصو ری گوشم ما ينکات بهداشتي دريرضه و نگهدا

 گوشت ماهی شور در مقطع و برش عرضی بايد رنگ طبیعی مخصور به خود داشته باشد و بوی غیر طبیعی و  

  .نامطبوع نداشته باشد

 .گوشت ماهی شور نبايد در اثر فشار و زير مالش انگشتان بصورت خمیر در آيد  

باله  ، بران و رنگ طبیعی مخصور داشته باشد و د گوشت آن دارای مقطع سفتدر هنگام بريدن ماهی دودی باي 

 .های سینه ای آن محكم و فاقد بوی نامطبوع باشد

ی با قوام است و يم و گوشتلاگوی تازه دارای بويی ممی) میگوی سالم بايد فاقد هر نوع بوی زننده و تغییر رنگ باشد  

 .)جی استپوسته يا گوشت آن فاقد حالت لیزی و لز

 . میگوی تازه نبايد هیچ گونه لكه يا نقطه سیاه بر روی پوسته يا گوشت آن ديده شود  

ستون فقرات  ت پشتی اطرافلابا فشار انگشت نشانه بر روی عض گوشت ماهی سالم بايد دارای حالت ارتجاعی باشد كه  

 .ت باقی نماندلای ناشی از فشار انگشت بر روی عضماهی اثر فرو رفتگ

 . بشش ها در ماهی تازه و سالم بايد قرمز روشن و بدون موكوس باشدآ  

انشی ها و ، داخل بر تشخیص بو از روی پوست بدن) ماهی تازه بايد فاقد هرگونه بوی نامطبوع و غیر طبیعی باشد 

 .)داخل دهان انجام گیرد

  .اشدروشن و قرنیه شفاف ب برآمده و با مردمکلا ، محدب و كام در ماهی تازه و سالم بايد گشم ها بران  

زه را در كنار يخ ، آبزيان تا محل عرضه آبزيان تازه بايد مجهز به ويترين هايی باشند كه بتوانند در شرايط بهداشتی 

درجه سلسیوس  4اگر گه امكان عرضه آبزيان تازه در ويترين های يخچال دار كه دمای آن بین صفر تا  عرضه نمايند(

  .)رددگرد ولی توصیه می گردد آبزيان تازه در كنار يخ در ويترين های بهداشتی عرضه می باشد نیز وجود دا

ه در تمامی مواقع گنانچه آبزيان تازه در كنار يخ در ويترين های بهداشتی عرضه می گردند بايد ترتیبی اتخاذ گردد ك 

 .میزان كافی پودر يخ در بین و اطراف آبزی وجود داشته باشد
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با توجه به نوع  البته اين زمان) روز می باشد  7ان نگهداری آبزيان تازه از زمان صید در كنار يخ حداكثر مدت زم  

  .)، شرايط نگهداری و امثال آن متفاوت است ماهی

 ، بايستی دارای برگس  مشخصات باشند آبزيانی كه به صورت تازه و بسته بندی عرضه می شوند 

س  عرضه ونه فرآوری عرضه می گردند می توانند بدون بسته بندی و برگآبزيانی كه به صورت تازه و بدون هر گ 

 .گردند .اين آبزيان بايستی حتماً مجاور پودر يخ كافی نگهداری گردند

ی توسط در محل عرضه قبل از رويت كامل ماه( ، فیله كردن و امثال آن  قطعه بندی )عرضه ماهی فرآوری شده  

 .ل عرضه ممنوع استمشتری يا فرآوری قبلی ماهی در مح

  . يخ زدايی ماهی منجمد و عرضه آن به عنوان ماهی تازه ممنوع می باشد 

 .در مراكز عرضه ماهی زنده بايد كف تولید شده در سطح مخزن آب جدا گردد  

 . ، غذا دادن در داخل مخزن و در طول مدت نگهداری مجاز نمی باشد در مراكز عرضه ماهی زنده 

آلوده  ، ادوات مخصور صید بايد در محل مناس  نگهداری گردد و از تماس با سطوح زندهدر مراكز عرضه ماهی  

 .جلوگیری گردد

بوده و  ، بايد دارای سطح صاف و قابل شستشو و گندزدايی ، ظروف مخصور صید ماهی در مراكز عرضه ماهی زنده 

 .مجرای خروج آب داشته باشد

ف شده در آبشش ماهی تل(تلف شده در داخل آب اكیداً ممنوع است  در مراكز عرضه ماهی زنده عرضه و فروش ماهی 

  .)آب رنگ پريده است

 

 

 ح ل ونقل و نگهداری تخگ مرغ  نکات بهداشتي دريرضه ،

 

ی واحد مرغداری پروانه بهداشت ، بايد شماره ، شانه ها و يا كارتن های حاوی تخم مرغ های خوراكی بر روی بسته ها 

 .، گاپ يا برگس  گذاری شود 219نوشته شده در استاندارد ملی شماره وه بر نشانه های لاع

 .، درج شود( سال و، ماه  به روز) مت تجاری واحد تولیدی و تاريخ تولید لاد تخم مرغ خوراكی بايد نام يا عروی هر عد 

)  اكی قرار گیردهای خور، نارنج و پرتقال در نزديكی و مجاورت تخم مرغ  ، سیر در سردخانه نبايد موادی مانند پیاز 

 )تخم مرغ نسبت به جذب بو حساس بوده و به آسانی بوهای مختلف را جذب می كند

بايد از  ، ، مناطق گرمسیری و در فصول گرم سال نیلاخوراكی تازه برای مسافت های طو در ترابری تخم مرغ های 

 7تا  0ر دمای د) ،كامیون های سردخانه دار ارواگن های سردخانه دار قط ، مانند : وسايل نقلیه مجهز سردخانه دار

 .استفاده شود ( درجه سلسیوس

 .ه نمود، استفاد ، می توان از كامیون يا وانت در ترابری تخم مرغ های خوراكی تازه برای مسافت های كوتاه 

وزيع گردد ده تگنانچه تخم مرغ های خوراكی تازه پس از زمان تخم گذاری در مراكز عرضه و فروش مجاز اين فرآور 

هفته  2دت درصد، حداكثر برای م 80تا  70درجه سلسیوس و در رطوبت نسبی  15تا  10می توان آن ها را در دمای 

عرضه منتقل  ی صفر به مراكزلاعد از ذخیره سازی در سردخانه بانگهداری كرد .در غیر اينصورت گنانچه تخم مرغ ب

  .درجه سلسیوس نگهداری شود 7گردد بايد در مراكز عرضه در دمای حداكثر 

امه ارد مانند خاستفاده از تخم مرغ های شكسته يا دارای ترک در مواد غذايی بخصور مواد غذايی كه نیاز به طبخ ند 

  .د ممنوع استلايا سس مورد استفاده برای سا

 .گنانچه از تخم مرغ پاستوريزه استفاده می شود بايد دارای پروانه معتبر باشد 

 . دو زرده تخم مرغ پاستوريزه شده بايد مطابق رنگ سفیده و زرده تخم مرغ فرآوری نشده باش رنگ سفیده 
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 . شدمطابقت داشته با 13248مشخصات تخم مرغ پاستوريزه بايد با مشخصات مندرج در استاندارد ملی شماره  
 . اری گرددرتبات است خوددبايد از قرار دادن تخم مرغ خام بر روی سطوحی كه با مواد غذايی آماده خوردن در ا 

 

 قوب خ رناکالدمای نگهداری مواد ایائي ب
نگهداری ( یوسدرجه سلس 60تا  5دمای بین ) مواد غذائی بالقوه خطرناک نبايد بیش از دو ساعت در محدوده دمای خطرناک  

 .گهداری گردددرجه سلسیوس ن 60تر از لادرجه سلسیوس يا در دمای با 5از گردد و بايد در دمای پايین تر 

  

 (کمترل زمان /دما برای حفظ اي مي مواد ایاييگ مواد ایايي بالقوب خ رناک 
ه كنترل زمان و دما مواد غذايی كه برای حف  ايمنی و جلوگیری از رشد میكروارگانیسم ها و تولید سم ناشی از آن ها نیاز ب  

يا  ، ، ماهی مرغ ، ،گوشت ، تخم مرغ ت لبنیلاشیر يا محصوز آن اين مواد مشتمل است بر موادی كه در تمام يا بخشی ا دارند .

شند وجود دارد هر يک از مواد تشكیل دهنده ديگر كه قادر به حمايت از رشد میكروارگانیسم های بیماری زا يا مولد سم با

 .می شوندنمواد غذايی يا كمتر هستند مشمول اين دسته از 85/0يا پايین تر و دارای فعالیت آبی  6/4آن pH غذاهايی كه

 

 نام محصول رديف

 

مدت 

زمان 

 نگهداری

دمای 

 نگهداری
 محل نگهداری

 شیر استرلیزه 1
حداكثر 

 ماه 3
 خارج و داخل يخچال دمای محیط

 شیر پاستوريزه 2

 

حداكثر 

 ماه 3
 داخل يخچال 4-1

 شیر كاكائو استرلیزه 3

 

حداكثر 

 ماه 3
 داخل يخچال 4-1
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 خامه استرلیزه 4

 

حداكثر 

 ماه 3
 داخل يخچال 4-1

 كره پاستوريزه 5

 
حداكثر 

 يكسال
 داخل فريزر زير صفر

 كشک مايع 6

 
حداكثر 

 يكسال
 داخل يخچال 4-1

 بستنی 7

 

 داخل فريزر زير صفر يكسال

 دوغ 8

 

 داخل يخچال 1-6 ماه 3

 ماست 9

 

 داخل يخچال 1-6 روز 30

 پنیر 10

 

 داخل يخچال 1-4 ماه 6
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 پنیر پیتزا 11

 

 داخل فريزر زير صفر ماه 6

12 
كشک تهیه شده از 

 ماست

 

 داخل يخچال 1-6 روز 4

 پنیر خامه ای 13

 

 داخل يخچال 1-6 روز 40

 انواع رشته و ماكارونی 14

 

 دمای محیط سال 2
در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود

15 
برنج –انواع آرد گندم 

 غلات و حبوبات–

 

12-8 

 ماه
 ی محیطدما

در محیط و خشک و 

 خنک نگهداری شود

 انواع آرد سوخاری 16

 

 دمای محیط يكسال
در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود
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 سوپ های خشک 17

 

 دمای محیط سال 2
در محی  خشک و 

 خنک نگهداری شود

 قهوه –پودر كاكائو  18

 

 دمای محیط يكسال
در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود

 شیرينی ها 19

 

حداكثر 

 روز 3
 داخل يخچال 3-1

 پودر غذای فوری 20

 

18-8 

 روز
 دمای محیط

در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود

 كیک 21

 

 دمای محیط ماه 2-1
در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود

 كلوگه 22

 

 دمای محیط ماه 2
در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود
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 پفک 23

 

 دمای محیط ماه 6
 در محیط خشک و

 خنک نگهداری شود

 همبرگر 24

 

 داخل فريزر -18 ماه 6

 گوشت گرخ شده 25

 
12 

 ساعت

 ماه 3

4-0 

18- 

 داخل يخچال

 داخل فريزر

26 
قطعات گوشت گاو 

 بسته بندی شده

 

 روز 3-2

 ماه 9

4-0 

18- 

 داخل يخچال

 داخل فريزر

 گوشت مرغ تازه 27

 

 داخل يخچال 0-4 روز 3

 گوشت طیور 28

 
12-7 

 اهم
 داخل فريزر -18

 ماهی تازه 29

 

 داخل يخچال  روز 2-1

 ماهی پرگرب 30

 

 داخل فريزر -18 ماه 3

 ماهی كم گرب 31

 

 داخل فريزر -18 ماه 5-4
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 سوسیس و كالباس 32

 

 داخل يخچال 0-4 ماه 1

 ت و كنسروكمپو 33

 

 داخل محیط دمای محیط سال 2

 نوشابه های گازدار 34

 

 داخل محیط محیطدمای  ماه 6

 گلاب و عرقیات گیاهی 35

 

 دمای محیط سال 2
دور از تابش مستقیم 

 آفتاب

 آب میوه جات 36

 

 سال 2
دمای محیط 

 و يخچال
 در جای خنک

 بستنی يخی 37

 

 در محیط و يخچال -18 ماه 6

 شربت پرتقالی 38

 

ماه تا  9

 ماه 12
 داخل محیط دمای محیط
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39 

  -شربت سكنجبین 

 بت آلبالوشر

 

 

 داخل محیط دمای محیط سال 2

 انواع سس قرمز 40

 

 داخل محیط دمای محیط ماه 6

 مربا و شربت 41

 

 سال 2
دمای محیط و پس از باز كردن درب 

 داخل يخچال

 سركه 42

 

 سال 4
دمای محیط و پس از باز كردن درب 

 داخل يخچال

 ترشیجات و شورجات 43

 

 2تا  5/1

 سال

و پس از باز كردن درب  دمای محیط

 داخل يخچال

 آبلیمو و آبغوره 44

 

 سال 1
دمای محیط و پس از باز كردن درب 

 داخل يخچال
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 رب انار 45

 

 سال 2
دمای محیط و پس از باز كردن درب 

 داخل يخچال

46 
رب گوجه فرنگی 

 كنسرو

 

 سال 2
دمای محیط و پس از باز كردن درب 

 داخل يخچال

 ادويه جات 47

 

 دمای محیط سال 2
در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود

 لواشک 48

 

 دمای محیط سال 2
در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود

 مواد پرک 49

 

 دمای محیط سال 1
در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود

 گای 50

 

 دمای محیط سال 2
در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود

 گیپس 51

 

 دمای محیط -
و در محیط خشک 

 خنک نگهداری شود
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 حبوبات 52

 

 دمای محیط سال 1
در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود

53 
 –گردو  –پودر نارگیل 

 بادام
 

 1-6 سال 1
در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود

 پودر ژله 54

 

 دمای محیط سال 2
در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود

 سبزی خام بسته بندی 55

 

 يخچال داخل دمای محیط روز 5-3

 عسل 56

 

3-2 

 سال
 دمای محیط

در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود

 خشكبار 57

 

 دمای محیط سال 1
در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود
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58 
بیسكويت ساده و كرم 

 دار

 

12-6 

 ماه
 دمای محیط

در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود

 نمک يددار 59

 

 دمای محیط سال 1
در محیط خشک و 

 داری شودخنک نگه

 شكلات 60

 

 دمای محیط سال 1
در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود

61 
ذرت  –جو  –گندم 

 كامل

 

 دمای محیط سال 2
در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود

 موسیر خشک 62

 

 دمای محیط سال 1
در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود

 تخم مرغ 63

 

4-3 

 هفته

 هفته 1

 
 داخل يخچال

 لخارج از يخچا
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 روغن جامد 64

 

 دمای محیط سال 2
در محیط خشک و 

 خنک نگهداری شود

 روغن مايع 65

 

 دمای محیط سال 1
دور از تابش مستقیم 

 آفتاب نگهداری شود

66 
سبزی آشی منجمد 

 )سرخ نشده (

 

 داخل فريزر -18 سال 1

67 
سبزی خرد شده )سرخ 

 شده (

 

 داخل فريزر -18 سال 1

 پیتزا منجمد 68

 

 داخل فريزر -18 ماه 6

 

 بهداشم محیط

به  .گرفته اسم یگردد که انسانها را در میانم -ندب و ایرزندب، مادی و ایرمادی ز -شامل يوامل خارجي  محیط

  :سه جزء تقسیگ شدب اسم

 ...، پرتوها و بلا، فاض ، مسكن ، خاک ا، هو آب فیزيکي:

 .، موشها و حیوانات ، حشرات ، ويروسها زندگی گیاهی و حیوانی شامل باكتريها بیولوژيکي:
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 . ، مذه  و غیره ، درآمد و اشتغال آداب و رسوم اجت ايي: 

لی بهداشت متوسط بنیاد  ، ك ه است. يكی از بهترين تعاريف بهداش ت"متیلاعلم حفاظت از س" هداشت به معنای، ب در لغت

و جامعه ارت پاک ، تج ه پاک، محل كه در خانه پاک : بهداشت شیوه و كیفیتی از زندگی است يبارت اسم از،  شد آمريكا ارايه

 .صه میشودلاپاک خ

املی در كنترل تمام آن عو " :يبارت اسم ازبراساس تعريف سازمان جهانی بهداشت  "  بهداشت محیط" ح لاهمچنین اصط 

داشت محیط ايجاد و هدف از به  . و بقاء انسان دارد ، بهداش ت توسعه فیزيكی باری بر ، كه اثرات زيان محیط فیزيكی انسانها

 بهداشت و پیشگیری از بیماری ها گردد. گون ه ای اس ت ك ه س ب  ارتق اء ، به شناختی حف  شرايط بوم

 2يک ب ه زدنتوسعه در اثرعدم دسترسی به آب آشامیدنی سالم و  میلیون نفر در كشورهای درحال2بیش از  ، 1990در سال  

قبتهای بهداشت يكی از عوامل مهم درمرا .دست دادند از ، جان خود را سیستم دفع مدفوع میلی ون نف ر ب ه دلی ل نداش تن

ن نفر در میلیو884، حداقل  سازمان ملل متحد 2010براساس آمار سال  .عمومی تامین آب آشامیدنی سالم و بهداشتی است

 ي ک و ن یم نه م رگ ح داقللازمان همچنین تخمین می زند كه س ا. اين سا ندارند سالم دسترسی جهان ب ه آب آش امیدنی

در  .س  استب منالافاض میلیون كودک زير پنج سال در دنیا به دلیل عوارض ناش ی از آل ودگی آب ي ا ع دم وج ود ش بكه

اكنان شهرهايی درصدی شمار س 20زايش ، از اف  دبیركل سازمان ملل متحد در پیامی به مناس بت روز جه انی آب ، 2011سال 

 . ، خبر داد امكانات بهداشتی محروم هستند كه در خانه هايشان به شیر آب دسترسی نداشته و از ابتدايی ترين


