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  بهداشت مواد غذايي

  :مقدمه

   تهيه  ،در زمينه  بشري هاي  دانسته  ارزشمندترين  بسيار، دارنده  بومي هاي  فرهنگ  ،با دارا بودن  پهناور ايران سرزمين

   انسان  جسم  را براي  غذايي  ماده ترين  و سالم تواند بهترين  غذا مي  بهداشت  هنر،با علم  اين  بودن همراه.  اهاست غذ لذيذترين

  كنند كه  مي  زندگي  بسيار ريزي  ما ، موجودات  اطراف زيست در محيط.  انگيز و زيباست  شگفت يي ،موزه  زمين كره. پديد آورد

   را آلوده  و مواد غذايي  بوده  آنها خطرناك  از انواع بعضي.  هستند  موجودات  از اين يي  باكتريها نمونه.شوند  نمي  ديده با چشم

 و  ها نفر انسان  ميليون  بيمار شدن  ،سبب  هر ساله  غذايي هاي مسموميت. شوند  مي  در انسان  غذايي  مسموميت  و سبب كرده

 و با   آنها بيشتر بدانيم  بايد در باره  گرفتار نشويم  بسيار كوچك  موجودات  اين  دام  به اينكه  براي. شود  مي  از آنان يي  عده مرگ

   با روشهاي  است  لازم همچنين.   شوند،آشنا شويم  در انسان  غذايي  مسموميت توانند سبب  مي  از آنها كه انواعي

   موجودات  اين  آشپزخانه  و محيط ، ظروف  ،سبزيجات  ميوه ردن ك  نياز با ضدعفوني  و در صورت  آشنا شويم كردن ضدعفوني

،گرد و غبار ،  آنها در هوا،خاك. شود  مي  از باكتريها ديده  ما،ردپايي زيست  از محيط در هر جايي.   ببريم  را از بين كننده آلوده

  هاي ،جوش  بدن هاي  ،چين  چشم ها ، ملتحمه ناخن،موها ، زير   بدن  آنها،عرق  و ترشحات  و بيني  دهان ،داخل  بدن ،پوست آب

 و   ،طيور و ماهي  دام ،گوشت ها و سبزيجات ،ميوه  و حيوانات  انسان ،فضولات  پوست  روي  و زخم ،چرك  و گردن  صورت چركي

   و صابون  با آب  خود را بخوبي  اگر دستهاي حتي.  شما تصور كنيد حضور دارند  كه  و هر جايي  كاغذي  پول حتي

 جز  يي ما چاره.   از تعداد آنها خواهيد كاست  فقط  خود جدا كنيد بلكه  دست  باكتريها را از روي توانيد همه بشوييد،نمي

 بيشتر در   كه  مواد غذايي  بدانيم  است لازم.   آنها گرفتار نشويم  در دام  باشيم  و تنها بايد مراقب  با آنها نداريم  كردن زندگي

 نظير   گوشتي هاي ها و فرآورده ،طيور و ماهي  دام هاي گوشت:  باكتريها قرار دارند،عبارتند از   توسط  شدن  آلوده ضمعر

  هاي ، شيريني  ، شكلات ،پنير،بستني  ، شير ، خامه مرغ  تخم  و همچنين ها،برنج  نظير سوپ  شده  پخته ، غذاهاي كالباس



 

 
 

٣

،آرد ، مرباها   نان از طرفي. اند شده  ساخته  از سركه  استفاده  بدون  كه هايي ها و چاشني سسدار ،   خامه يي  ميوه هاي تر،كيك

 باكتريها قرار   خطر حمله  ،كمتر در معرض  و رطوبت  آب  كمي  علت ها به ها و روغن ها،كره  از ميوه ها و بسياري ، ترشي ،عسل

  .  كرد  آنها رعايت در نگهداري را   بهداشتي  وجود بايد اصول اما با اين. دارند

   اگر شما داراي حتي.   ميليمتر است  و هر هزار ميكرومتر برابر يك  ميكرومتر است  تا ده  باكتريها حدود يك  متوسط اندازه

 را بر  يي اگر با مداد نقطه. شويد  روبرو مي  ميليمتر با مشكل  دهم  كوچكتر از يك  اجسام  ديدن  باشيد براي  سالمي هاي چشم

توانيد آنها را با  ،شما نمي  كوچكي  علت  به گيرد كه  مي  جاي  باكتري ،هزاران  كوچك  نقطه وجود آوريد،در همين  كاغذ به روي

  . بماند  شما پنهان تواند از چشمان  مي  مقدار باكتري ، چه  آلوده  ناخن توانيد تصور كنيد در زير يك  مي حال.  ببينيد چشم

 

  

  :ندي مواد غذائي از نظر فساد پذيريدسته ب

بطور كليمواد غذائي بر اساس سرعت فاسد . مواد غذائي از نظر فساد پذيري و سرعت فاسد شدن متفاوت هستند

 :پذيري به سه دسته تقسيم مي شوند

ني كه  مواد غذائي كه زود فاسد مي شوند مثل شير ، گوشت ، مرغ ، ماهي ، تخم مرغ و ساير مواد غذائي حيوا- 1

  .به دليل فساد سريع بايد آنها را فقط مدتي كوتاه و آن هم در يخچال نگهداري كرد

 مواد غذائي نيمه فساد پذير مانند سبزي ها و ميوه ها كه مي توان آنها را در هواي خنك و خارج از يخچال - 2

  .براي مدتي كوتاه نگهداري كرد و در هواي گرم باي د در يخچال قرار داده شوند

كه مي توان آنها را در شرايط ) گندم و برنج(  مواد غذائي دير فساد مانند حبوبات و دانه هاي غلات خشك - 3

  .بطور كلي مواد غذائي كم آب و خشك ديرتر فاسد مي شوند. مناسب براي مدت طولاني نگهداري كرد
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  :عواملي كه موجب آلودگي و يا فساد مواد غذائي مي شوند

  :باكتري هاي هوازي

مواد غذائي براحتي از طريق افرادي مكه تهيه ، آماده سازي ، توزيع و عرضه آنها را بعهده دارند به انواع باكتريها 

مسموميت هاي غذائي باكتريايي با ناراحتي دستگاه گوارش، .مثل استافيلوكوك ها و استرپتوكوكها آلوده مي شوند

بدون استفراغ بروز مي كند و علائم مسموميت ممكن است در درد در ناحيه شكم ، اسهال همراه با استفراغ يا 

باكتري ها در بيني ، دهان ، زخم .  ساعت پس از مصرف غذاي آلوده ظاهر شود48كمتر از يكساعت و يا بيشتر از 

ها و جوش هاي چركي صورت و گردن و زير ناخن ها به وفور يافت مي شوند و در صورت عدم رعايت موازين 

 مواد غذائي حساس به باكتريهايي مثل  مهمترين. توانند براحتي به مواد غذائي منتقل شوند بهداشتي مي 

، )بويژه خامه و بستني ( ، شير و فرآورده هاي آن )بويژه كباب كوبيده( استافيلوكوك عبارتند از غذاهاي گوشتي 

  .خم مرغ مثل انواع كيك ها، تخم مرغ و فرآورده هاي حاوي ت) بخصوص نانهاي خامه اي ( شيريني هاي تر 

  :باكتري هاي بي هوازي

باكتري هاي بي هوازي مثل كلستريديوم بوتولينوم در قوطي هاي كنسروي كه محيط بي هوازي دارند توليد سمي 

بوتوليسم غذايي يك مسموميت شديد است كه در اثر خوردن سم .به نام بوتوليسم مي كنند كه كشنده است

بيماري با نشانه هاي ضايعات حاد و دو طرف اعصاب جمجمه و ضعف يا فلج . د مي آيد بوتوليسم با غذا به وجو

، اشكال در بلع و خشكي دهان اولين  )تار بيني يا دو بيني ( مشكل بينايي . پايين رونده آنها تظاهر مي يابد 

ست فلج شل دو طرفه پائين در دنباله اين نشانه ها در حالي كه بيمار هوشيار است ممكن ا. شكايتهاي بيمار است 

 در  معمولاً. در مراحل اوليه بيماري ممكن است استفراغ ، يبوست و يا اسهال نيز ديده شود . رونده به وجود آيد 

و بهبودي ممكن است براي ماهها طول . صورتي كه عفونت ديگري همراه بوتوليسم نباشد تب ديده نمي شود

 كه در نتيجه خوردن هاگ كلستريديوم بوتولينوم و رشد و تجمع آن در روده روده اي) نوزادان ( بوتوليسم . بكشد 
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 بطور انحصاري خاص كودكان زير يكسال است ولي ممكن است  بيماري تقريباً. ميزبان و ايجاد سم اتفاق مي افتد 

. يافته نيز ديده شود در بالغيني كه تغييراتي در دستگاه گوارش آنها داده شده و يا فلور ميكروبي روده آنها تغيير 

بيماري مشخصاً با يبوست شروع مي شود و سپس با نشانه هاي گيجي ، بي حالي ، بي اشتهايي ، افتادگي پلك ، 

تظاهر مي كند و در بعضي ) بچه شل و ول ( عدم كنترل سر ، كاهش فشار خون و ضعف عمومي  اشكال در بلع ،

 بوتوليسم نوزادان ممكن است با نشانه هاي متغيري از اشكال .موارد نارسايي و توقف تنفس نيز پيش مي آيد 

تخمين زده مي شود كه تا . خفيف ، كه نشانه هاي آن بتدريج ظاهر مي شود ، تا مرگ ناگهاني تظاهر داشته باشد 

 ميزان كشندگي بيماري در موارد.  درصد سندرم مرگ ناگهاني نوزادان به دليل ابتلا آنها به بوتوليسم باشد 5

بستري شده بيمارستاني كمتر از يك درصد است و در صورتي كه بيمارستان مجهز به بخش مراقبتهاي ويژه 

  .بيشتر خواهد بود كودكان نباشد اين ميزان 

  

 بوتوليسم كلاسيك به وسيله سم باسيل كلستريديم و بوتولينوم كه يك باسيل بي هوازي اجباري -عامل بيماري

سم در غذاهاي . مقدار بسيار كمي از اين سم قادر است بيماري را ايجاد كند . مي شود  ايجاد  و هاگ گداز است ،

تهيه شده غيربهداشتي ، در قوطي هاي كنسرو ، در غذاهايي كه حالت اسيدي و يا قليايي كمي دارند و در 

نهايي كه در غذاهاي پاستوريزه شده اي كه حرارت كمي مي بينند و در يخچال نگهداري نمي شوند ، بخصوص آ

سم بوتوليسم در حرارت جوش از بين مي . بسته بندي هاي تخليه شده از هوا تهيه مي شوند ، ايجاد مي گردد 

 سم مي تواند در درجات حرارت خيلي Eنوع . رود ولي براي كشتن هاگهاي باسيل حرارت بيشتري لازم است 

  .لهاي خانگي است ، به آرامي ايجاد شود  درجه سانتي گراد ، كه كمتر از درجه حرارت يخچا3پائين ، 

  

 بوتوليسم غذايي در اثر خوردن غذاهايي كه در تهيه آنها حرارت كمي بكار رفته و بعد از تهيه سم -روش انتقال 

بررسيهاي اخير .بوتولينوم در آنها ايجاد شده و سپس به هنگام مصرف حرارت كمي ديده اند ، ايجاد مي شود 

عضي از محصولات كشاورزي مثل گوجه فرنگي ، كه در گذشته تصور مي شد كنسرو خانگي نشان داده است كه ب

آن بدليل داشتن اسيديته بالا ، خالي از خطر بوده و كلستريديم بوتو لينوم نمي تواند در آن رشد كند ، صحيح 

مي در اثر آلودگي بيشتر زخمهاي پوستي بوتوليس.نبوده و اين نوع محصولات غذايي چندان هم بي خطر نيستند 
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مواردي از . ثانوي زخمها به خاك و شن و يا درمان غلط شكستگي هاي متعدد و باز استخواني به وجود مي آيد 

آلودگي پوست در معتادان تزريقي و سينوسها در ( بوتولسيم در معتادان مزمن مواد مخدر گزارش شده است 

  ) معتادان به مواد مخدر استنشاقي 

  

   :از بوتوليسم رعايت نكات زير ضروري استبراي پيشگيري 
  

  .  كنترل و نظارت قرار داشته باشندغذاهاي تجارتي قوطي و كنسر شده بايد به هنگام توليد و آماده سازي تحت) 1

  

 فشار و حرارت لازم براي از  كساني كه كنسروهاي خانگي تهيه مي كنند بايد در زمينه مدت زمان مناسب ،) 2

 تأثير جوشاندن و   لزوم نگهداري صحيح غذاهاي نيمه حرارت ديده در داخل يخچال ، ي باسيل ،بين بردن هاگها

  .  دقيقه براي از بين بردن سم بوتوليسم ، آموزش ببينند 10به هم زدن كنسرو سبزيها بمدت 

  

 و يا هيچ باسيل كلستريديوم بوتولينوم ممكن است باعث تورم قوطي كنسرو و بو گرفتن محتويات آن شده ) 3

آلودگي به باكتريهاي ديگر نيز مي تواند باعث تورم قوطي كنسرو و يا بالا آمدن درب بطريها . تغيير شكلي نيابد 

قوطي . قوطي متورم را نبايد باز كرد و غذاهايي كه بدبو هستند را نبايد خورد و با چشيدن آزمايش كرد . شود 

ند را در صورت متورم بودن بايد بدون بازكردن به قسمت هاي كنسروهايي كه از فروشگاه خريداري مي شو

  . بازرسي مواد غذايي و يا فروشنده آن عودت داد 

  

اگر چه هاگهاي كلستريديم بوتولينوم در همه جا و همه چيز يافت مي شوند ولي منابع مشخص اين هاگها ، ) 4

  . مثل عسل ، را نبايد به كودكان خوراند 
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  باسيل هاي هوازي 

 و ادويه هايي  ي از اين باسيلها كه توليد هاگ مي نمايند در خاك و مواد غذائي مانند گوشت، شير ، تخم مرغبعض

انواع سس ها ، كالباس ، سيب زميني و سبزي هاي پخته . كه آلوده به گرد و غبارو خاك شده اند وجود دارد

 قرار دارند و ايجاد مسموميت با علائم  هوازي كه توليد هاگ مي نمايند بيشتر در معرض آلودگي باسيل هاي

از آنجا كه هوازي هاي مولد هاگ در خاك بوفور يافت مي شوند قرار ندادن بشقاب . اسهال و استفراغ مي نمايند 

ها و ظروف غذاي بدون سرپوش در معرض گرد و غبار يكي از موازيني است كه رعايت آن موجب پيشگيري از 

  .بروز مسموميت فوق خواهد شد

  :سموم قارچي و كپك ها

انواع كپك ها و مخمرهايي كه بر روي مواد غذائي مختلف رشد مي كنند مي توانند از خود مواد سمي ترشح كنند 

تحقيقات انجام شده نشان مي دهد كه سموم قارچي به . ن و حيوانات ، سمي و مسموم كننده استاكه براي انس

.  سرطان كبد نمايند د مسموميت هاي كبدي و يا در دراز مدت ايجادويژه آفلاتوكسين مي توانند كم و بيش ايجا

پسته ، فندق ، بادام ، بادام زميني ، پودر :  بيشتر در معرض خطر آلودگي قرار مي گيرند عبارتند ازكهمواد غذائي 

 كه از علوفه و علاوه برآن موادغذائي با منشاء دامي مانند جگر، شير و لبنيات حاصل از دام هايي. نارگيل و ذرت

 ماندن سموم فوق در بدن آنها براي  تغذيه مي كند نيز به علت باقي) مثل نان كپك زده ( موادغذائي كپك زده 

 .انسان خطرناك هستند 

  :مواد شيميايي و داروها

.  باشدبقاياي داروهاي دامپزشكي در مواد غذائي مي تواند در انسان سرطان زا، موتاژن ، آلرژي زا و مسموم كننده

مثل آنتي بيوتيك ها و هورمون ها كه به عنوان افزايش دهنده هاي رشد ، وزن و بازدهي دام و طيور استفاده مي 

فلزات سمي مثل جيوه كه در فاضلابهاي صنعتي وجود دارد و به رودخانه ريخته مي شود موجب آلوده . شوند
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به صورت اختلالات گوارشي، اختلال در عملكرد شدن ماهي ها مي شود و با مصرف ماهي هاي آلوده ، مسموميت 

  .كليه ها و بيماري عصبي كه گاهي منجر به مرگ و مير مي شود بروز مي كند

سرازير شده فاضلابهاي تصفيه نشده كارخانه ها در مزارع كشاورزي نيز موجب آلودگي محصولات كشاورزي بويژه 

 اين محصولات با تجمع فلزات سنگين در بدن سلامت سبزي ها و صيفي ها به سرب و كادميوم مي شود و مصرف

  ....و.انسان را به خطر مي اندازد

  :روش هاي پيشگيري از آلودگي و فساد مواد غذائي

  استفاده از سرما

سرد كردن از جمله روش هايي است كه موجب جلوگيري از تكثير ميكروارگانيسم هاي بيماريزا و به تعويق 

نكته حائز اهميت اين است كه مدت زمان نگهداري مواد غذائي در يخچال .ئي مي گرددانداختن فساد در مواد غذا

زمان نگهداري برخي از مواد غذائي با منشاء دامي در يخچال در . بر حسب شدت فساد پذيري آنها متفاوت است 

  :جدول زير نشان داده شده است

)سانتي گراد( درجه حرارت  زمان نگهداري  ماده غذايي

 گوشت چرخ كرده 4 تا 0 عت سا12

 قطعات گوشت بسته بندي شده 2 تا 0  روز3- 2

 گوشت مرغ تازه 2 تا 0  روز6- 8

 برش كالباس بسته بندي شده 6 تا 4  روز10-6

 تخم مرغ 6 تا 0  روز2- 6

 سس مايونز 6 تا 4  هفته4- 6

 شير پاستوريزه 4 تا 0 روز2- 3



 

 
 

٩

  :انجماد مواد غذايي 

منجمد كردن مواد غذائي و نگهداري . ين روش هاي نگهداري دراز مدت براي مواد غذائي استانجماد يكي از بهتر

آنها در فريزر موجب توقف رشد و تكثير ميكروبي شده و نيز واكنش هاي آنزيمي كه موجب كاهش ارزش غذائي 

  :ر نشان داده شده استدر جدول ذيل زمان نگهداري انواع گوشت ها در فريز. مواد مي شود را به حداقل مي رساند

 ماده غذايي منجمد شده زمان نگهداري

 گوشت چرخ كرده ماه3

 ...)مرغ و (گوشت طيور   ماه12-7

 گوشت گاو  ماه18-9

 ماهي پر چربي ماه3

 ماهي كم چربي ماه4- 5

  

  :استفاده از گرما

ستريليزاسيون ميباشد در روش مهمترين روش هاي حرارتي براي نگهداري مواد غذائي دو روش پاستوريزاسيون و ا

به همين دليل فرآورده . پاستوريزاسيون تا حدودي ميكروارگانيسم ها از بين رفته و آنزيم ها غير فعال مي شوند

  .هاي پاستوريزه مثل شير پاستوريزه بايد حتما در يخچال نگهداري شوند

در نتيجه ماده غذايي . م ها غير فعال مي شونددر روش استريليزاسيون، كليه ميكروارگانيسم ها از بين رفته و آنزي

مثل شيرهاي استرليزه شده كه به صورت در بسته در خارج از يخچال تا . براي مدت طولاني قابل نگهداري است

هنگامي كه بسته بندي شير استريليزه باز شده و مورد استفاده قرار مي گيرد . (  ماه قابل نگهداري هستند2- 3

  ). روز مصرف شود2- 3ال قرار گيرد و ظرف بايد حتما در يخچ
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، نمكسود كردن ، دود دادن ) تابش اشعه( از روش هاي ديگر مانند تهيه كنسرو ، خشك كردن ، استفاده از پرتوها 

، تهيه ترشي و مربا ، استفاده از مواد نگاهدارنده براي نگهداري و جلوگيري از فساد مواد غذائي نيز استفاده مي 

  .شود

  :اصول بهداشتي براي جلوگيري از آلودگي و فساد مواد غذائيرعايت 

  : رعايت بهداشت فردي-

افرادي كه در كار تهيه و توزيع مواد غذائي هستند از جمله كاركنان بوفه هاي مدارس بايد در زمينه رعايت اصول 

 مختلف و در اثر تماس با انواع آلودگيهاي ميكروبي ، باكتريايي و انگلي از طروق. بهداشت فردي آموزش ببينند

دست ، ترشحات حلق و بيني و حتي لباس افرادي كه تهيه و توزيع مواد غذائي را به عهده دارند به مصرف كننده 

  . منتقل مي شود

  :بنابراين در آموزش نكات ذيل بايد تاكيد شود

   پوشيدن لباس تميز در محل كار-١

   دور كردن زيور آلات از خود- 2

   سر پوشاندن موي- 3

   پوشاندن بيني و دهان هنگام عطسه و سرفه- 4

   باند پيچي كردن خراش ها و زخم هاي روي انگشتان- 5

   شستن كامل دست ها با آب و صابون قبل از تهيه غذا و بعد از اجابت مزاج- 6

   كوتاه نگهداشتن ناخن ها- 7
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  :رعايت بهداشت غذا

  :براي سالم بودن غذا نكات ذيل بايد رعايت شود

  :ب پختن غذاخو

پخت كامل غذا موجب از بين رفتن ميكروارگانيسم هاي بيماريزا كه ممكن است در مراحل مختلف تهيه و آماده 

زماني پخت غذا كامل است كه همه قسمت هاي آن حداقل . سازي وارد غذا شده ، رشد و تكثير يابند ، مي شود

  . درجه سانتي گراد حرارت ديده باشد70

  :داشتن غذاداغ يا سرد نگه 

( و يا كاملا سرد )  درجه سانتيگراد و بالاتر70درجه حرارت ( براي اينكه غذا سالم بماند بايد به صورت كاملا داغ 

  .نگهداري شود)  درجه سانتيگراد يعني در يخچال 10درجه حرارت زير 

  :رعايت بهداشت آشپزخانه

بايد تمام اصول بهداشتي به منظور پيشگيري از انتقال در محلي كه براي تهيه و آماده سازي غذا استفاده مي شود 

اين محل ممكن است آشپزخانه منازل ، رستورانها ، اغذيه فروشي ها و . بيماريهاي ناشي از غذاي آلوده رعايت شود

  .بوفه هاي مدارس باشد

  .نكات ذيل در اين محل ها بايد رعايت شوند

  س از جمله شستشو و نظافت كف ديوارها تميز نگهداشتن محوطه آشپزخانه و بوفه مدار-

  . تميز نگهداشتن تخته و سطوحي كه براي خرد كردن سبزي ها و مواد غذائي از آنها استفاده ميشود-
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به منظور جلوگيري از آلودگي موادغذائي بايد دقت شود كه تمام سطوح مورد استفاده براي تهيه و آماده سازي 

  .ميز باشندغذا بطور مرتب كاملا شسته شده و ت

  :نكته

مراقبين بهداشت مدارس و ساير مسئولين مدرسه بايد ضمن نظارت بر كار بوفه هاي مدارس انواع ساندويچ ها 

همچنين . تهيه و عرضه مي شوند به مسئول بوفه تذكر دهند كه سطوح مورد استفاده بايد هر روز كاملا تميز شوند

  . در بوفه ساندويچ تهيه مي كنند مطلع باشندمسئولين مدرسه بايد از سلامتي كامل فردي كه

عوض كردن و يا شستن مرتب پارچه ها و حوله هايي كه در آشپزخانه و بوفه مدرسه استفاده مي شود براي 

  .جلوگيري از انتقال آلودگي ها حائز اهميت است

  

   مواد غذايي اتتقلب

ودن  افز : تقلب كم خطر - 1:  تقسيم مي نمايند انواع تقلب در مواد غذايي را به لحاظ ميزان خطر به چند دسته

استفاده از يك رنگ سبز صنعتي براي زيبا :  تقلب خطرناك -  2    نشاسته به ماست به منظور قوام بيشتر آن

فروش يك ماده   - 1: اما به لحاظ ماهيت تقلب دسته بندي ديگري وجود دارد  .  ساختن محصولي مثل خيارشور

مخلوط كردن يك ماده   - 2  غذايي ديگر همانند عرضه پودر لوبيا سبز به جاي پودر پسته غذايي به جاي ماده

عدم رعايت استاندارد    - 3 غذايي با مواد غذايي مشابه ارزان قيمت مثل اضافه كردن روغن نباتي جامد به كره 

كم بودن درصد چربي  نند در مواردي كه تعيين فرمول و رعايت استاندارد الزامي است ما يا فرمول ثبت شده

  فروش و عرضه  -  4  شيرهاي استريليزه و هموژنيزه نسبت به ميزاني كه در فرمول تركيبات آنها ثبت شده است

 استفاده از رنگ ها و اسانس ها و ساير مواد افزودني - 5   ماده غذايي تاريخ گذشته عرضه يا ماده غذايي فاسد
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م و زياد كردن تركيبات  ك - 6    صنعتي براي خوش رنگ كردن شيريني جاتاستفاده از رنگهاي غير مجاز مانند

  گرفتن چربي شير يا اضافه كردن آب به آن:  غذايي  يك ماده

  

   :ترين تقلبات مواد غذايي برخي از معمول

   :چاي

است حتي دهنده تقلبي همواره مورد استفاده سودجويان قرار گرفته  دهنده و طعم چاي از نقطه نظر مواد رنگ

آوري شده و با رنگ و طعم مصنوعي و غيرمجاز تغيير و به نام  جمع... خانه و هاي خشك شده چاي از قهوه تفاله

بهترين آزمون براي تشخيص چاي تقلبي، ريختن مقداري از . شود اطلاع عرضه مي كننده بي چاي مرغوب به مصرف

  . دهد اده وطعم آب سرد را چندان تغيير نميآن در آب سرد است چاي طبيعي و مرغوب در آب سرد رنگ ند

  

   :زردچوبه

افرا و زردچوبه را با يكديگر مخلوط كرده و به عنوان زردچوبه  موادي نظير آرد يا نان خشك، پوسته پسته، گل

  . فروشند مي

  

   :شير و ماست

شاسته، مخلوط كردن ترين تقلباتي كه ممكن است در شير صورت بگيرد شامل افزودن آب، افزودن محلول ن رايج

باشد، چون با  مي) براي پنهان كردن فساد( شيرين و مزمل  شير خشك حل شده به شير و اضافه كردن جوش

ن برخي فروشندگان سودجو مقداري آب به شير كندبنابراي اضافه نمودن آب حالت و رنگ شير چندان تغييري نمي

كنند وبراي اين كه غلظت آن نيز در حد طبيعي باقي بماند مقداري نشاسته نيز به آن اضافه نموده تا به  اضافه مي

شيرين به  براي مخفي ماندن فساد شير برخي فروشندگان يا دامداران مقداري جوش. سادگي قابل تشخيص نباشد

  شود  كنند كه موجب خنثي شدن اسيدهاي حاصله از ميكروبها مي يشير فاسد اضافه م
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  :كشك

تقلبات اصلي كشك اضافه كردن آرد به محصول .شود كشك يا به صورت خشك و يا به صورت مايع عرضه مي

باشد كه در چنين شرايطي كشك مايع توليد شده به اندازه كافي اسيدي نيست، يكي از عوامل اصلي ايجاد  مي

وميتهاي كشنده ماننده بوتوليسم بر اثر مصرف اين ماده غذايي به صورت سنتي و غيرپاستوريزه خطر مسم

  كنند  استفاده مي...نباتي و گل سفيد و ضمنا در مواردي براي توليد كشك تقلبي از آرد و نمك و روغن. باشد مي

  

  :كره

ه البته تشخيص آن نياز به تجربه و دقت هاي نباتي است ك يكي از تقلبات احتمالي كره مخلوط كردن آن با روغن

اي از متقلبين براي بالا بردن  عده. باشد بيشتري دارد و همچنين اضافه كردن آب در آن به منظور افزايش وزن مي

گرم  كنند، بدين ترتيب كه آب نيم و نمك به آن اضافه مي» جاذب رطوبت«آب با كازئين  وزن كره مقداري آب و يا

 درصد 20دهند و يا آب را با كره در دستگاه مخلوط كرده بدين ترتيب مقدار آب كره گاهي از  ميرا با كره مالش 

شود و از مقدار چربي آن  بدين ترتيب وزن آب و كازئين و نمك به وزن كره اضافه مي. يابد  درصد افزايش مي40تا 

هاي پاستوريزه يا استريليزه آن   فرآوردهترين راه مصرف محصولات لبني استفاده از شود، بنابراين مطمئن كاسته مي

  .باشد مي

  

   :فلفل

موادي را مانند خاك اره نرم، پودر پوست گردو و فندق، آرد نخودچي، پودر هسته خرما، تفاله زيتون به عنوان 

كنند براي تشخيص تفاله  ماده پايه و براي تندي و رنگ قرمز آن، مقداري فلفل رنگي و يا خردل سياه اضافه مي

زيتون در فلفل مقداري آب و گليسيرين را به نسبت مساوي مخلوط كرده و مقداري از پودر فلفل مشكوك را به 

شود اما ذرات پودر فلفل روي سطح  كنيم در اين حالت تفاله زيتون ته نشين مي آن افزوده و به خوبي مخلوط مي

  مانند  مايع مي
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  :تقلب در زعفران

زعفران از پرچم گلهاي گياه . هاي زيادي قرار گيرد كه اين ماده مورد تقلبقيمت بالاي زعفران موجب شده 

اي از متقلبين از پرچم گياه گلرنگ و گياههاي مشابه استفاده  براي تقلب در زعفران پاره. شود زعفران تهيه مي

رده و آن را با هاي اطراف ذرت استفاده ك نمايند و بعضي ديگر از ريشك كنند و آن را با زعفران مخلوط مي مي

كنند، در اين تقلب چون ريشه بلال مستقيم و پرچم زعفران  رنگهاي مصنوعي متمايل به رنگ زعفران رنگ مي

شود و چون  در مورد پودر زعفران نيز از پودر گلرنگ استفاده مي. توان به راحتي آن را تشخيص داد انحنا دارد مي

ضمنا اين امكان وجود . كنند تا رنگ آن تبديل شود ذرت مخلوط مياين پودر تقريبا قرمزرنگ است آن را با گرده 

هاي زعفران را روي شعله گاز بوتان قرار داده در اين حالت زعفران خالص به رنگ بنفش يا نارنجي در  دارد كه تكه

قلب در شود نوع ديگر ت اما در مورد زعفران تقلبي رنگ زرد ايجاد مي. شود آيد كه به پتاسيم آن مربوط مي مي

  .گيرد هاي گوشت صورت مي زعفران با رنگ كردن ريشه

  

  :فرنگي تقلب در رب گوجه

ممكن است افراد سودجو آن را با مقداري پودر كدو يا كدوي . تقلب در اين محصول نيز روشهاي متفاوتي دارد

زميني پخته و  ري سيباي موارد مقدا در پاره. پخته و له شده مخلوط كنند و همراه با رب گوجه فرنگي بجوشانند

كنند تا نشاسته مقداري از آب را جذب كند و در  افزايند و يا مقداري نشاسته به رب اضافه مي له شده به آن مي

  .نتيجه رب سفت و غليظ به نظر آيد

  

   :هاي گوشتي تقلب در فرآورده

د صنايع گوشت بيشترين هاي گوشتي رايج در كشور هستند، شاي انواع سوسيس و كالباس، همبرگر از فرآورده

امكان تقلب را در بين گروههاي مختلف مواد غذايي داشته باشند زيرا كه مواد اوليه پس از مخلوط شدن و 

هاي گوشتي در ابتدا اين بوده كه از مجموعه  فلسفه توليد فرآورده. يكنواخت شدن در ظاهر، قابل شناسايي نيستند
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محصولي به وجود بيايد كه علاوه بر انرژي زيادي كه ...  و سويا وگوشت و تركيبات ديگر، مثل آرد و شيرخشك

آورد، قيمت تمام شده كمتري نسبت به گوشت خالص و در كنار همه  هاي روزمره به وجود مي براي انجام فعاليت

هاي گوشتي در ميزان گوشت  تفاوت اصلي در كيفيت و قيمت فرآورده. اينها، طعم و مزه دلخواهي داشته باشد

تواند  ستفاده شده دراين محصولات و در مرحله بعدي نوع گوشت از نظر تقسيم بندي است، بنابراين اول تقلب ميا

  .باشد... استفاده بيشتر از محصولات ارزانتر مثل آرد و سويا و

  

  اصطلاحات روي برچسب هاي غذايي

Kcal :گرم 100ت به شما مي گويد كه در علامت كيلوكالري است كه به معناي هزار كالري مي باشد و اين علام 

  .ماده غذايي چه ميزان انرژي موجود است

كه مي توانيم (و نشاسته ) كه بايد ميزان آن را در غذايمان كاهش دهيم(اين مواد شامل شكر : كربوهيدرات ها

  .مي باشند) مقدار بيشتري از آن مصرف نماييم

.  گرم ماده غذايي وجود دارد100دار چربي اشباع در اين عدد به شما نشان مي دهد كه چه مق: چربي اشباع

  .هميشه به دنبال غذاهايي باشيد كه ميزان چربي اشباع آن كمترين مقدار را داراست

هر چه عدد سديم . اين عدد به شما نشان مي دهد كه چه مقدار نمك در ماده غذايي تان موجود است: سديم

  . كنيد از غذاهايي استفاده كنيد كه ميزان سديم آنها حداقل استسعي. بالاتر باشد ميزان نمك آن بيشتر است

. افزودني هاي مواد غذايي نيز همراه ساير مواد تشكيل دهنده ماده غذايي بر روي بسته بندي آنها قيد مي شود

براي اثبات آنان . عده اي از افراد تصور مي كنند كه افزودني هاي مواد غذايي زايد بوده و به آنها نيازي نمي باشد

مدعاي خود، رنگ هاي غذايي را مثال مي آورند اما بايد گفت كه اكثر افزودني ها نقش مفيد در مواد غذايي داشته 

در نتيجه چنين مواد غذايي را مي توان به . و نگهدارنده ها كمك مي كنند تا از فساد مواد غذايي جلوگيري شود

  .تمدت زمان طولاني تري با خيال آسوده نگه داش
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  :هر نوع غذايي كه براي مصرف انتخاب مي كنيد از نظر سلامتي و بهداشت بايد اين موارد در مورد آنها رعايت شود

  .غذاهاي خنك يا يخ زده را پس از خريد بلافاصله به منزل برده و بلافاصله در داخل يخچال يا فريزر قرار دهيد

گوشت و ماهي خام را در قسمت پايين يخچال . داري كنيدغذاهاي خام و پخته را به صورت جداگانه آماده و نگه

  .قرار دهيد

  . درجه سانتي گراد باشد0 ـ 5سردترين قسمت يخچال بايد بين 

  .را حتما كنترل كرده و غذاها را در مدت توصيه شده مصرف كنيد» انقضاي مصرف«تاريخ 

  .به دستشويي با آب و صابون بشوييددستان خود را به طور كامل قبل از آماده كردن غذا و بعد از رفتن 

اگر غذايي را براي بار دوم گرم مي كنيد، . از دستورالعمل روي بسته بندي آن پيروي كنيد. غذاها را خوب بپزيد

نگذاريد غذا در بين . غذاهاي داغ را، داغ و غذاهاي سرد را سرد نگه داريد. مطمئن شويد كه كاملاً داغ شده است

  .ن باشداين دو دما در نوسا
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  مسموميت هاي غذايي و راههاي پيشگيري از آن

  

  اسپور باكتريها 

 دور خود   به  سخت يي گيرند،پوسته  قرار مي  نامطلوب  و يا شرايط  غذايي  كم  در وضعيت  از باكتريها وقتي بعضي

 نامساعد نظير   شرايط  به ورها نسبتاسپ. گويند  يا اسپور مي  هاگ  آن  به آيند كه  درمي  حالتي كنند و به  مي ترشح

 در   كه روند و هنگامي  نمي  و از بين  مانده  زنده  جوش  در حال  ساعتها در آب  كه  نحوي به.  هستند  ، مقاوم حرارت

ر  تكثي  و بسرعت  شده  فعال  باكتري  به  وجود دارد،تبديل  در حد مطلوب  غذا،گرما و رطوبت گيرند كه  قرار مي جايي

  .  كرد  نگهداري  مناسب  را بايد در دماي  شده  پخته  خاطر مواد غذايي  همين به. يابند مي

  

   و اسپورها  دهنده مواد طعم

   طعم  براي كه...  و   ،ترخون  ، نعناع  ،زيره  ،رازيانه  ،دارچين  ،زنجبيل ، زردچوبه ،فلفل  نظير سماق  از مواد گياهي بعضي

 اسپور باكتريها   به  است  هستند،اما ممكن  و خشك  بوده  فاقد رطوبت شوند ،اگرچه  مي  اضافه يي مواد غذا  به دادن

  آن  به  مواد افزاينده  شدن  ،با اضافه  رشد باكتريهاست  براي  مناسب  دماي  داراي  غذايي  ماده  كه هنگامي.  باشند آلوده

 تكثير و   به  و شروع  شده  تبديل  باكتري شود اسپورها به  مي ،سبب  طولاني  مدت  به  گرم  محيط  در يك و رها كردن

 كرد و   را مصرف  غذايي ،ماده دهنده  مواد طعم  اين  كردن  از اضافه  پس  كنند،لذا بايد هميشه  غذايي  ماده  كردن آلوده

  .نند رشد و تكثير يابند باكتريها نتوا  كرد كه  نگهداري  را در دمايي  قرار داد و يا آن يا در يخچال

  

   باكتريها و آب

در .  نياز دارند  آب  رشد و تكثير به ،باكتريها نيز براي  هستيم  نيازمند آب  زندگي  ادامه  ما انسانها براي  كه گونه همان

   استفاده ي مختلف  از روشهاي  از فساد موادغذايي  جلوگيري  براي ، مردم  نظير يخچال  امكاناتي  بخاطر نبودن قديم

   آن  رطوبت  از ميزان  طريق  از اين  نور خورشيد بود كه  در معرض  مواد غذايي  از آنها قراردادن  يكي كردند كه مي
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.   ببريم  و خشكبار نام  شده  خشك  از سبزيهاي  توانيم  مي  نمونه براي. شدند  فاسد نمي  و ديگر براحتي  شده كاسته

  هاي  در زمان  مصرف  و جهت  كرده  را در زير نور خورشيد خشك  گوش  و قطعات ،ماهي   مردم  مناطق در بعضي

  .  كردند  مي  نگهداري مختلف

  

    غذايي  ايجاد مسموميت نحوه

   مسموميت  سبب  دو صورت  و به  يافته  راه  مواد غذايي  نشود،باكتريها به  دقت  مواد غذايي  و نگهداري اگر در تهيه

 غذا   شدن  با خورده  توليد شده  سم كنند و اين  مي  توليد سم  غذايي  از آنها در ماده انواعي. شوند  مي ر انسان د غذايي

 تعداد باكتريها در  ،افزايش  غذايي  ديگر ايجاد مسموميت  راه كند اما يك  مي  را مسموم  و انسان  يافته  راه  بدن به

 باكتريها   نامطلوب رسد اثرات  مي  حدود صدميليون  به  غذايي  از ماده در هر گرم تعداد باكتريها   كه زماني.  غذاست

   شدن با خورده.  كمتر يا زيادتر باشد  باكتري  نوع  بر حسب  است  تعداد ممكن  اين البته. شود در غذا پديدار مي

. شوند   مي  در انسان  غذايي  مسموميت  باعث  سم  و با ترشح  يافته  راه  انسان  روده  باكتريها به  غذايي  ماده چنين

  روند،بعضي  مي  غذا از بين  كردن  و با داغ  بوده  حساس  حرارت  به  باكتريها نسبت  توسط  توليدشده  از سموم بعضي

  . روند  نمي  غذا از بين  شدن  با داغ  و حتي  بوده  مقاوم  حرارت  به ديگر نسبت

   بر حسب شود كه  مي پيچه  درد و دل ، شكم ، استفراغ  اسهال  از قبيل  دچار عوارضي  شده ه آلود  غذاي فرد با مصرف

 از   دقيقه  بيست  در مدت  مناسب  در شرايط  باكتري يك. آنها باشد  نيز همراه  ديگري  علايم  است  ممكن  باكتري نوع

   از يك ساعت» 12« از   خاطر پس  همين شود و به مي   تبديل  باكتري  يك  به  و هر نيمه  شده  دو نيمه  به وسط

 وجود   به  دو هزار تن  وزن  از باكتريها به  يي  توده  ساعت24 از   پس  و در نهايت  ميليارد باكتري  حدود يك باكتري

 را بايد در   مهم  نكته يكاما .آيد  وجود نمي  به  عظيمي  توده ،چنين  مواد غذايي  رسيدن  اتمام  به  علت  به البته. آيد مي

توانند در مواد   مي  شود بسرعت  بسيار ريز فراهم  موجودات  اين  براي  باشيد اگر شرايط خاطر داشته  خود به ذهن

  . كنند  را آلوده  و آن  تكثير يافته غذايي
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   هوازي  و بي  هوازي هاي باكتري

   اين  به  دارند كه  اكسيژن  نياز به  حيات  ادامه  از باكتريها نيز براي بعضي.   نيست  زندگي  قادر به  اكسيژن  بدون انسان

  ،نيازمند اكسيژن  انسان  برخلاف  نيز وجود دارند كه  ديگري اما باكتريهاي. گويند  مي  هوازي  باكتريها،باكتريهاي نوع

   غذا در شرايط  ديگ  يك نسرو و يا در ته ك  قوطي  نظير يك هوازي  بي  محيط  در يك  است  ممكن  مثال نيستند،براي

  . غذا شوند  آلودگي  و سبب مساعد رشد و تكثير يافته

  

  ها   رشد باكتري  براي  مناسب دماي

توانند رشد و   سانتيگراد مي  درجه  )60تا10( بين   دارند، در دماي  نقش  غذايي  در ايجاد مسموميت  كه هايي باكتري

  روند، در حالي  مي  از بين  سانتيگراد بزودي  درجه70آنها در دماي.  شوند  غذايي  ماده شدن لوده آ  و سبب تكثير يافته

 تكثير   هوا از سرعت لذا با سرد شدن.   رشد و تكثير را خواهند داشت  سانتيگراد بيشترين درجه37 (  در دماي كه

   همين روند، به  نمي شود، اما از بين  مي نها متوقف سانتيگراد رشد آ  زيرصفر درجه شود و در دماي  مي آنها كاسته

 و   بار ديگر رشد و تكثير يافته  مناسب توانند در دماي  منجمد وجود دارند، مي  در مواد غذايي  كه هايي  باكتري علت

   مدت  را به  سانتيگراد نبايد مواد غذايي  درجه60تا10 در دماي  باشيد كه  خاطر داشته به. غذا شوند  آلودگي سبب

   است  سانتيگراد ممكن  درجه  ده  به  نزديك  در دماي اگرچه.  كنيد  نگهداري  از يخچال  بيرون  در محيط طولاني

تواند ما را در برابر   مي  نكته  اين  وجود رعايت ها رشد و تكثير يابند اما با اين  بكشد تا باكتري  طول  بيشتري زمان

  . كند  ايمن  غذايي هاي  مسموميت ابتلا به

  

    استافيلوكوك  از باكتري  ناشي  غذايي  از مسموميت پيشگيري

،   و زخم ، مو، چرك  بدن ، پوست ، عرق  و بيني ، دهان آنها در ترشحات.  اسپور هستند  و بدون ها، هوازي  باكتري اين

   كه هنگامي. وجود دارند ند نظي پرستاران در تماس  با بيماران  كه  كساني  و لباس  و گردن  صورت  چركي جوشهاي

 دما  گيرد كه  قرار مي  در شرايطي  طولاني  مدت  به  غذايي  ماده شوند و آن  مي  منتقل  مواد غذايي ها به  باكتري اين
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 تا 4از    پس  مسموم  غذاي افراد با خوردن.كنند  مي  و توليد سم  رشد و تكثير كرده  به ، شروع  خطر است در محدوده

ها را   باكتري ، اين  بهداشت  رعايت  عدم  علت  به ها، كارگران در آشپزخانه. شوند  مي  مسموميت  دچار علايم  ساعت6

   است  ممكن  بيشتر در تابستان  كه  است  از غذاهايي  يكي  كوبيده  كباب  مثال براي.كنند  مي  منتقل  مواد غذايي به

   باكتريها به  اين  انتقال كنند باعث  نمي  خود را رعايت  دستهاي  نظافت  كه كارگراني. شود ي باكتر  اين  سم  به آلوده

شوند،   خود رها مي  حال  به  گرم  هواي  در يك  طولاني  مدت  به  كباب هاي  سيخ  و چون  شده  كوبيده  كباب داخل

   مسموميت رود و لذا سبب  نمي  از بين  شدن در اثر كباب   سم اين.كنند  مي  و توليد سم ها رشد و تكثيريافته باكتري

   شده  آلوده  كارگران  غيرپاكيزه  دستهاي  و تولد توسط  عروسي  جشن هاي  كيك  اوقات گاهي.شود  مي  در مردم غذايي

   مكان  در يك  طولاني  موردنظر بمدت گيرند، كيك  جا نمي  هستند و در يخچال ها بزرگ  كيك  از اين  بعضي و چون

   به  را هميشه  مهم  نكته يك.كنند  مي  و توليد سم ها در آنجا رشد كرده  استافيلوكوك گيرد و سرانجام  قرار مي گرم

يابند   تكثير مي  بيشتري  با سرعت  پخته ها، در غذاهاي زا نظير استافيلوكوك  بيماري هاي  باشيد، باكتري خاطر داشته

 آنها را بگيرند،   كنند تا بتوانند جاي زا، بايد با آنها رقابت  غير بيماري هاي  وجود باكتري  علت  به  خام زيرا در غذاهاي

  .يابند  رشد و تكثير مي  وجود ندارد و آنها براحتي  باكتري  هيچ  پخته  در غذاي  كه در حالي

  

   اين  غذا نظير رستورانها به در مراكز تهيه   است ها لازم  استافيلوكوك  توسط  غذايي  از مسموميت  پيشگيري  براي

  : شود  توجه نكات

  

   كاهش  باعث  اقدام اين.  كار هستند  به  آشپز مشغول  عنوان  در رستورانها به  كه  كساني  براي  روزانه  استحمام-  1

  .يابد  مي  غذا كاهش ها از فرد به  باكتري  انتقال شود و احتمال  مي  بدن  تمام آلودگي

  

ها   دست ها از پوست  باكتري  از انتقال  منظور جلوگيري  سرو غذا در رستورانها به  در هنگام  از دستكش  استفاده-  2

  . غذا به
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   . روشن  رنگ  و به  پاكيزه  از روپوش  استفاده-  3

  

 از   جلوگيري در غذا و همچنينها   باكتري  به  آلوده  موهاي  از افتادن  منظور جلوگيري  به  سر با كلاه  پوشاندن-  4

  . غذا  داخل  به  عرق شدن ريخته

  

   را در يخچال  آن  از سردشدن  غذا، بايد پس ماندن  باقي ، در صورت  وقت  در اسرع  شده  پخته  غذاي  مصرف-  5

  . صفر قرار دارد  بالاي  سردخانه را در  كرد يا در رستورانها آن نگهداري

  

   باشيد ذره  خاطر داشته  بزنند، به  دست  موادغذايي  دارند نبايد به  يا زخم  خود چرك  دست وي بر ر  كه كساني.-  6

   غذا از يك  مقدار كم  پخت  علت  به در منزل.   است  استافيلوكوك  ميليونها باكتري  حاوي  از چرك بسيار كوچكي

 را   يا چرك ، زخم  بهداشت  و رعايت تواند با دقت ر ميدا  خانه ، خانم  و نظافت  پاكيزگي  رعايت  بودن  و سهل طرف

  .كند  مي  آشپزي بپوشاند و آنگاه

  

   باكتري  نوع  مقدار اين  بيشترين  داراي  بيني  كند، ترشحات  خود دست  غذا، فرد نبايد در بيني  تهيه  در هنگام-  7

  .هستند

  

   كه هر زماني.   موادغذايي  از تهيه  و قبل  از توالت خروج بعد از   و صابون ها با آب  دست  مرتب وشوي  شست-  8

  . شوند  شسته  و صابون  با آب  دارد، دوباره  پيدا كرد، ضرورت  تماس  و كثيف  آلوده ها با جاي دست

  

  . كنند  غذا دخالت  هستند نبايد در طبخ  ريوي  دچار گلو درد و بيماريهاي  كه  كساني-  9
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  .ها ناخن  كردن كوتاه  -10

  

  كند و باكتري  مي  دستها منتقل  را به  دهان سيگار ترشحات.  غذا  طبخ  سيگار در محل  استعمال  عدم- 11

  .شود  مي  منتقل  مواد غذايي  به  طريق  و از اين  يافته  دستها راه  به استافيلوكوك

  

   باشيد به  خاطر داشته به.  شود  تميز گرفته تمال دس  با يك  دهان ، بايد جلوي  كردن  و سرفه  عطسه  هنگام  به- 12

  .شوند  مي  پرتاب  اطراف  متر به ها حدود شش ، استافيلوكوك  يا سرفه  عطسه  يك دنبال

  

  . غذا بايد پرهيز كرد  تهيه  در هنگام  انگشتان  از ليسيدن- 13

  

  كردن  خشك  براي ها باشد، لذا نبايد از آن افيلوكوك از است  تعداد زيادي  به تواند آلوده  مي  كثيف  دستمال  يك- 14

  . كرد  استفاده  عرق  كردن ها و پاك دست

  

    مواد غذايي  در مراكز تهيه ها و صورت  دست  كردن  خشك  جهت  مشترك  از حوله  استفاده عدم -15

  

  . بزنند  دست  مواد غذايي ، نبايد به شان دستهاي شدن  خاطر آلوده گيرند، به  مي  پول  رستوران  در يك  كه كساني -16

   بودن  پاستوريزه  در صورت  شير را حتي گاه هيچ.  شود  مصرف  پاستوريزه  صورت  بايد به  آن هاي  شير و فرآورده- 17

   باشد كه  افتاده  اتفاق مواردي بسا در   نكنيد، چه ، نگهداري  خطر است  در محدوده  آن  دماي  كه در جايي

  . رشد و تكثير باشند  براي  مناسب  باشند و منتظر دماي  شير وجود داشته  شيشه ها در داخل ستافيلوكوكا

  

   يا مرغ  ديگر، گوشت پلو، و پلوهاي  باقلاپلو، زرشك  مثل ، غذاهايي  زياد است  جمعيت  كه هايي  در ميهماني- 18



 

 
 

٢٤

 بكشد   طول  زيادي  زمان  است  ممكن  مصرف  تا موقع ونشود و چ  مي  تقسيم  دست  وسيله  و به  شده جدا پخته

   داخل  با ملاقه  كه  و فسنجان سبزي ، قورمه  نظير كرفس هايي  قرار دارند تا خورش  خطر آلودگي بيشتر در معرض

   به طرفياز .  گيرد  صورت  گوشت  قطعات  جداسازي  نايلوني هاي  با دستكش  است لذا ضروري. شود  مي  ريخته ظروف

  ، با قاشق  تا هركسي  گذاشت  قاشق  يك  خورش هاي ، بايد در ظرف  از اسراف  و جلوگيري  پاكيزگي منظور حفظ

ها را   خورش توان  نيز مي  ندهد و در پايان  انتقال  خورش  ظرف  خود را به  دهان  داخل هاي  خود، باكتري شخصي

   زياد پخته  حجم  براي  موادغذايي  كه شود در صورتي  مي  توصيه ين كرد و همچن  نگاهداري  بعدي  مصرف براي

مواد : شود  زير توجه  دو نكته حتماص به...  و پادگانها و  عمومي ، اماكن ، سوگواري  شادي شود نظير مجالس مي

  د رها نشود و يا اينكه خو  حال  به  بيرون  شود و در فضاي  و فريزر نگهداري  در يخچال  يا كاملاص سرد يعني غذايي

  . شود  سانتيگراد نگهداري  درجه70     بالاي  شده  كنترل  و با حرارت  آتش بر روي

  

  

  

  

  پايان
  

  


