
کارگاه بهداشت مواد غذایی از مزرعه تا خانه
HACCP

دکتر نفیسه دعوتی: ارائه دهنده





فساد مواد غذایی
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عوامل فساد موادغذایی
میاییغذموادفسادباعثمخمرهاوهاکپکها،باکتری:هاریزسازوارهفعالیتورشد1.

.افتدمیاتفاقفساداینمیکروبیآنزیمهایتوسطکهشوند

باعثیواناتحبافتوگیاهاندرموجودهایآنزیمآنزیمیفعالیت:آنزیماتیکیفعالیت2.
.افتدمیاتفاقحیواناتیاگیاهانمرگازبعدکه.شودمیفساد

شیمیاییعواملطتوسونشدهکاتالیزهاآنزیمتوسطکهواکنشهایی:شیمیاییهایواکنش3.
.افتدمیاتفاقاکسیژنخصوصبه

هاچربیاکسیداسیون:مثال

.باشدمطلوبناکنندهمصرفبرایکهصورتیبهغذاییموادآسیبوتخریب:غذاییموادفساد
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عوامل فساد موادغذایی

:موذیحشرات-4
حشراتلاروپرندگان،موش،صحرائی،موشموریانه،گندم،شپش

:اهمیت حشرات موذی
غذاظاهرطبیعیبردنازبین❖
سمیعواملانتقال❖
خسارتوغذاییموادمصرف❖

:فیزیکیفساد-5
.افتدمیاتفاق...وفشارکردن،خشکانجماد،سوختگی،موجببهکهتغییراتی

فشاراثردرسیبشدنله:مثال
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دوره ماندگاری برخی محصولات غذایی
نوع محصول غذایی درجه سانتی 21دوره نگهداری در 

گراد بر مبنای روز

گوشت خام گوساله یا گوسفند 1-2

ماهی خام 1-2

مرغ خام 1-2

گوشت و ماهی نمک سود، خشک و دودی شده بیشتریا360

میوه های تازه 1-7

میوه های خشک بیشتریا360

سبزیجات برگ مانند 1-2

محصولات ریشه ای 1-20

دانه های خشک بیشتریا360
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فساد میکروبی
.ی ایجاد می شودفساد میکروبی توسط آنزیم های تجزیه کننده توسط میکروارگانیسم ها در مواد غذای

غلات:مثالپایینآبیفعالیتباغذاییموادفساداصلیعامل:هاکپک
آنولاتمحصوشیر:مثالبالاترآبیفعالیتباغذاییمواددر:باکتریاییفساد

:میکروبیفسادمنابع
خاک، آب، هوا، خاک، پوست حیوانات، حاملین مواد غذایی، روده انسان و حیوانات، گیاهان

:عوامل موثر بر رشد باکتریها در محیطهای غذایی شامل
Intrinsicدرونیعوامل1. parameters

Extrinsicبیرونیعوامل2. parameters

Implicitضمنیفاکتورهای3. factors:ریکدیگبرمیکروارگانیسمهامتقابلتاثیرنظیر
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Intrinsic parametersعوامل درونی

.ApHغذا

.Bدرصد رطوبت غذا

.Cمواد مغذی غذا

.Dترکیبات ضدمیکروبی غذا

.Eساختمان بیولوژیکی غذا

.F پتانسیل اکسیداسیون و احیاء غذاEh
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pHغذا

oابولیسممتورشد،...وپروتئینهاآنزیمها،عملکردرویبرقلیائیتیااسیدیتهاثردلیلبه

.گیردمیقرارpHتاثیرتحتهامیکروارگانیسم

oرنجدرمیکروارگانیسمهااکثرpH= ،8-6باکتریهابهینهpHرنجعموما.میکنندرشد6.6-7.5

.دارندبهینهرشدواست4-3.5ایرشتهقارچهایو6-4.5مخمرها

oبهحساسیتنظرازpHباکتری<مخمر<کپک:پایین

(پاتوژنها حساسترین نوع باکتری هستند)

oثلام.داردآنفسادنوعوسرعتغذا،میکروبیاکولوژیتعییندرزیادینقشغذااسیدیته

pHباغذاهایو.شودمیفاسدقارچهاتوسطابتداپایینpHدلیلبههامیوهوترشیجات

.شوندمیفاسدباکتریهاتوسطابتداگوشتوشیرنظیرخنثی
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گوشت و فسادpHاثر صلابت یا جمود نعشی پس از ذبح بر روی 
Rigor mortis

oالتحدرزیرا.شودمیفاسدسریعترغیرخستهبهنسبتخستهدامهایگوشت

یداسبهراآنوکردهاستفادهراعضلهدرذخیرهگلیکوژن%1ازذبحازپساستراحت

.اندازدمیتاخیربهرامیکروبیفسادورسدمی5.6بهگوشتpHوتبدیللاکتیک

oزیراشودمیفاسدقرمزگوشتازسریعترماهیگوشتpHبعدپستاندارانماهیچه

ماهیتنها.است6.5-6.2ماهیگوشتازپایینتر5.6حدودنعشیجموداز

HalibutدلیلبهماهیهاسایرازدیرترpHشودمیفاسدپایین.
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pHمواد غذایی برخی

نوع غذا pHرنج 

گوشت گوساله 5.1 - 6.2

مرغ 6.2 – 6.4

شیر 6.3 – 6.8

پنیر 4.9 - 5.9

ماهی 6.6 - 6.8

صدف ماهی 4.8 - 6.3

میوه < 4.5  (most < 3.5)

سبزیجات 3.0 – 6.1
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مورد نیاز رشد برخی باکتری های ویژه pHماکزیمم و مینیمم 

Microorganism Minimum Maximum

Escherihia coli 4.4 9.0

Salmonella typhi 4.5 8.8

All bacteria 4.0 9.0

Molds 1.5 11.0

Yeast 1.5 8.5
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درصد رطوبت غذا
ارمانیانبعمرافزایشباعثکردنخشکمیکروبها،رشدبرایآببودنحیاتیدلیلبه

.میشودفسادازجلوگیریومحصولات
آبفعالیت(aw شارفبهمعیندماییکدرغذاییمادهدرآببخارفشارنسبتازعبارت(

.دماهماندرخالصآببخار
aw= P/P0

awاستکمترو0.99تازهوخامغذاییمواداکثرو1برابرخالصآببرای.
نظرازهامیکروارگانیسمawباکتری<+گرمباکتری<مخمر<کپک:رشدموردنیاز

منفیگرم

:روشهای فرایند غذایی جهت خروج آب از دسترس میکروبها
افزودنکند،میجذبآبمیکروبهابارقابتدرکهمختلفیونهایواملاحافزودن

غذاییآبتبخیروکردنخشکآب،انجمادیانمودنکریستالهدوست،آبکلوئیدهای
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فعالیت آب برخی مواد غذایی

نوع غذا Water activity

گوشت خام و شیر 0.99- 1.0

گوشت خوک جوشیده 0.90

دانه های خشک شده 0.80
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.حداقل فعالیت آبی که از رشد برخی میکروب ها حمایت میکند

Microorganism Water activity

Clostridium botulinum,

Bacillus cereus,

Pseudmonas aeroginosa, 

Salmonella spp.

0.95

0.95

0.95

0.95

Staphylococcus aureus (anaerobic), 

Candida spp., Saccharomyces 

0.90

Staphylococcus aureus (aerobic) 0.86

Penicillium spp. 0.82

Most spoilage yeast 0.88

Most spoilage molds 0.80

Osmotic yeast 0.70
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مقدار مواد مغذی مورد نیاز برای رشد میکروب ها

ریزسازواره ها به مواد زیر برای رشد نیاز دارند:
امین و مواد معدنیپروتئینها، کربوهیدراتها، چربی ها، آب، انرژی، نیتروژن، سولفور، فسفر، ویت

مواد غذایی مختلف،  مواد مغذی ویژه ای برای رشد میکروب ها فراهم می کند.
تری ها غذاهایی نظیر شیر، گوشت و تخم مرغ حاوی مقدار زیادی مواد غذایی برای رشد باک

.از اینرو این غذاها مستعد فساد میکروبی هستند. هستند

:  ترتیب نیاز میکروارگانیسمها به ترکیبات غذایی

باکتریهای گرم مثبت<باکتریهای گرم منفی<مخمرها<کپکها
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مواد ضدمیکروبی و ساختار بیولوژیکی 

شد میکروبی برخی مواد غذایی دارای مواد ضدمیکروبی بطور ذاتی هستند که از ر: مواد ضدمیکروبی 
:این مواد ضدمیکروبی نظیر.  جلوگیری می کند

زئین و اسیدهای چرب درشیرکلی فرم، لاکتوفرین، کونگلوتینین، لاکتوپراکسیداز، کا-لاکتینین و آنتی
لیزوزیم در تخم مرغ
سینامیک آلدئید و اوژنول در دارچین
آلیسین در سیر و پیاز
 (رنگیمیخک و فلفل ف)، اوژنول (در پونه کوهی)اسانسهای روغنی نظیر ایزوتیمول یا کارواکول ،

دها در میوهو اسید بنزوئیک و سایر اسی( خردل)، آلیل ایزوتیوسیونات (مریم گلی)تیمول و اوژنول 

ها جلوگیری می برخی مواد غذایی ساختار بیولوژیکی دارند که از رشد میکروب: ساختار بیولوژیکی
ده، آب از دست پوسته نازک خارجی، لایه مزبور سریعتر از سطوح داخلی تازه بریده ش)کند نظیر گوشت 

ای ،دانه ه(پوسته های ممبرانی داخلی و سخت خارجی) ، تخم مرغ(فلس)، ماهی (داده و خشک می شود
و، قارچها به آن پوست سخت خارجی، مثلا در صورت شکسته شدن پوست گرد)گردو، بادام، فندق، پسته

.    ، پوست سبزیها و میوه ها(حمله می کنند
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 Extrinsic parametersفاکتورهای بیرونی 

:شاملگذارندمیتاثیرهامیکروبرشدرویبرغذاییموادازخارجفاکتورهابرخی
.میکنندرشدخودبهینهدمایدرمختلفباکتریهای:نگهداریمحیطدمای1.

شدرتامیکنیمانبارداریونگهداریدماییدرراغذاییموادمیکروبها،رشددمایدانستنبا
باشدمیزیرمحیطیشرایطبهوابستههامیکروبرشدبردمااثر.شودمتوقفوکنترلمیکروبها

:نظیر
(aفاکتورهای مورد نیاز رشد در محیط کشت مغذی
(bpHغذا
(cفعالیت آب

درجه سانتی گراد برای فعالیت 90و بالاترین دمای گزارش شده -34پایین ترین دمای گزارش شده 
.میکروبهاست

محیطدرگازهاغلظتوگازهاوجود2.

رااتمسفردرموجودرطوبتمقدارنسبیرطوبتغذاییموادنگهداریمحیطنسبیرطوبت3.
.گویند

آنآبیتفعالیوشدهمحیطرطوبتجذبباعثمرطوبمحیطدرکمآبفعالیتباغذاییموادقرارگیری
..کندمیفسادبهشروعویافتهافزایش

.شودمیزدگیکپکوآبجذبباعثبالانسبیرطوبتدرشدهخشکهایدانهنگهداری:مثال
18



(pHاهمیت )pHتقسیم بندی غذاها براساس 
میوه ها، آبمیوه ها، کمپوتها، (: پاستوریزاسیون)3.7کمتر از pHغذاهای با اسیدیته بالا با  1.

مربا
(90-100حرارت سالم سازی )pH3.7-4.5غذاهای اسیدی با . 2
نخود سبز، اسفناج، (: 100-115حرارت سالم سازی )pH5-4.5غذاهای با اسیدیته متوسط با . 3

چغندر، مارچوبه
نخود، ذرت، (: 121-115حرارت سالم سازی )5بالاتر از pHمواد غذایی با اسیدیته کم با . 4

باقالی،گوشت، 
وان به عنکلستریدیوم بوتولینوم  امکان حضور و رشد 4.5بالاتر از pHدر مواد غذایی با اسیدیته کم و 

پاستوریزاسیون برای سالم 4.5کمتر از pHشاخص کنسروسازی وجود دارد و استریلیزاسیون و با 
.سازی لازم است

انواع فساد غذاهای کنسروی
اسیدواکنشدلیلبهنباشدمناسبقوطیروکشکهشرایطیدر:میکروبیغیروشیمیاییفساد

یاH2توسطبمباژآنبهومیشودایجادهیدروژنگازقوطیدرموجودقندیافلزباغذاییماده
Hydrogen swellدنشکدرنامطلوب،طعموبویغذا،رنگتغییرباعثو.میشودنیزگفته

.شودمیشیمیاییواکنشهایدلایلبهمغذیموادرفتنبینازشربت،نظیرآبکیمحصولات
رشدوحضور)ناکافیکردنخنکیاحرارتیکفایتعدمدلیلبه:بیولوژیکییامیکروبیفساد

منهداحضور)قوطینشتیاو(میکروبهاازوسیعیدامنهحضورعدموگرمادوستهاواسپورزاها
(میکروبهاازوسیعی
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فساد غذاهای کنسروی
داردحالت5قوطیظاهریشکل:

زمینوضربهحرارت،اثردریکطرفازولیبودهصافقوطیطرفدوflipper:فلیپر1.
.شودمیمحدبافتادن

.استبادکردگیبدونمسطحطبیعیحالتدرقوطیدوسر:flatمسطح2.

داصبادیگرطرفورفتهتوفشارباواستمتورمقوطییکطرف:springerاسپرینجر3.
.میشودمتورم

hardسختتورم4. swell:بهتانگشفشارباطرفدوقوطیدرشدهتولیدگازفشاراثردر
.ودمیشقوطیترکیدننهایتدروشکلیبدوکجیباعثفشاراینونرفتهداخلطرف

softنرمتورم5. swell:بهتانگشفشارباوبودهکمگازفشارامابودهمتورمقوطیطرفدو
.گرددبرمیاولحالت

بهوبودهولوژیکیبیوشیمیاییعواملاثردرگازتولیدابتدایشبیهاسپرینجروفلیپرحالت❖
.باشدتواندمیدماتغییراتوقوطیگودیبد،اگزاستدلیل
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مصرف تخم مرغ و موارد بهداشتی آن

: عوامل اصلی مسمومیت با تخم مرغ

Salmonella (salmonella enteritidis)
وذ به درون آلودگی از طریق محل تخمگذاری  و انتقال سالمونلا به سطح تخم مرغ و نف؟

.بیشترین درصد آلودگی را گزارش کرده است. آن
دان راه آلودگی از طریق طیور تخمگذار  بوده و از روده به درون خون و سپس به تخم؟

.  یافته است
.گزارش شده است% 3درصد آلودگی به این طریق کمتر از 

oدر اثر پاستوریزاسیون ازبین می رود و مصرف خام آن خطرناک است.

Campylobacter(campylobacter jejuni)

oانتقال از طیور و تخم مرغ
oتخمداناز طریق آلودگی ثانویه تخم مرغ به درون تخم مرغ راه پیدا میکند نه از راه .
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تشخیص تخم مرغ سالم و فاسد

23

شدنشناورآزمون
2بایدآبارتفاع.دهیدقرارسردآبازکاسه ایدرونرامرغتخم
:صورتایندرباشد؛تخم مرغارتفاعبرابر

قیباپهلوبهاحتمالاا ورفتهظرفتهسمتبهتازهمرغ هایتخم•
.می مانند

ظرفکفبهنیز(هفتهیکحدود)قدیمی ترکمیمرغ هایتخم•
.می آیندبالاترکمیسپسامامی روند

گترشبزرسرویافتهتعادلتیزشنوکقسمترویتخم مرغیاگر•
.استگذشتهعمرشازهفته3بهنزدیکاحتمالاابودبالابهرو
ونیستندخوبمی شوند،شناورآبسطحرویکهمرغ هاییتخم•

.شوندخوردهنباید

نوساناتوصداآزمون
بهوداریدنگهگوش تانکناررامرغتخم

نآنوساناتصدایبهودهیدتکانراآنآرامی
تخم مرغداخلازراصداهاییاگر.کنیدگوش

تاسبهترونیستخوبینشانهشنیدید،
 شودنمیشنیدهصداییاگر.نخوریدراتخم مرغ

مصرفراآنمی توانیدواستسالممرغتخم
.کنید

داخلهوایکیسهقبل،آزمونوآزمونایندر
شدنآزاددلیلبهزمانگذشتباتخم مرغ
.ودمی شبزر گ تراکسیدکربندیورطوبت

رغمتخممی شودبزرگ ترهواکیسهکهزمانی
ایشدهغوطه ورآبرویبیشتریاحتمالبه

.می دهدصدادادنتکانهنگام



راههای جلوگیری از فساد تخم مرغ

شیشهآبازاستفادهwater glassبردنبالا:سدیمسیلیکاتیاpHبردنبینازو
میکروبها

کردناندودمومwaxing:شودمیمیکروبهانفوذازمانعکهمحافظلایهایجاد.
سرماازاستفادهchilling:به-2ازدماافزایش.استمرغتخمنگهداریروشترینرایج

.شودمیمیکروبنفوذافزایشباعثبالا
ماه6مدتبهنگهداری:-2تا1دمایدر%85-80نسبیرطوبت
استفادهغیرقابلوخوردهترکهایمرغتخمبرایاستفادهقابل:انجماد
حرارتیپایدارسازیthermostabilization:درحالکشورهایبرایاستفادهمورد

دردهسفیازنازکیلایهوشدهگرمنیمهتاولرمآبدرمرغتخمنگهداری-فقیروتوسعه
:شاملروشایندردهیحرارتشرایط.شودمنعقدمرغتخمپوستهمجاورت

ثانیه128درجه، 62.5-ثانیه320درجه، 60-ثانیه800درجه، 57.5
یاکردنخشکdryingdrum drying- spray drying- air drying

برایخصوصبطولانیمدتبهنگهداریجهت:شدهاصلاحیاکنترلاتمسفرازاستفاده
باهواجایگزینی-شدهاصلاحاتمسفرMAیاشدهکنترلاتمسفریاCAروش:صادرات

ازنیاCO2یااکسیداتیلن
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ودامگهدارینمحیطتوسطتواندمیدوششحیندرشیربهآلودگیانتقال:شیرآلودگیمنابع
دوشیرشیحینیاودوشیدنازپسشیرکهسطوحیودوشیشیرظروفوغبار،گرددام،خود
ارددتماسهاآنباشیرکنندهسردهایقسمتیاوشیرعبورمحلهایلولهها،صافیمانند
.باشد

طوریبهددگررعایتدوششحیندربهداشتیشرایطحفظ:شیرآلودگیازپیشگیرینکات
دریردهشحیوانپستانگردند،عفونیضددوششهرازبعدوقبلدوشیشیروسایلتمامکه

طریقازاتتولید،دردخیلافرادتوسطبهداشتیشرایطگردد،حفظضدعفونیدوششهنگام
ریعااسدوششازپستولیدیشیرنگردد،شیرواردمیکروبهاآنآلودههایلباسیاودست
شودجلوگیریهاآنرشدازمیکروب،وجودصورتدرتاشودسرد

دارایوباشدمیهامیکروارگانسیمبرایغذاییموادلحاظازمناسببسیارمادهیکشیرزیرا
PHباشدمی(6/4-6/8)خنثینزدیک(PHهامیکروارگانسیمرشدمناسب)
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:میکروبهایی که از دام به شیر منتقل می شوند
عامل سل
 (و بروسلا آبورتوس، بروسلا ملیتنسیز )عامل تب مالت...
 عامل تبQ

:میکروبهایی که از انسان به شیر منتقل می شوند
(تایفیسالمونلا)حصبهیاتیفوئیدعامل
(پیوژنزاسترپتوکوکوس)استرپتوکوکیعفونتهای
دیسانتریشیگلا
(تاسپنیرازاستانداردهاییکیباکتریاینشمارش)اورئوساستافیلوکوکوس
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روشهای کنترل بار میکروبی شیر

:طبیعیسیستمهای(الف
اکسیژنهآبافزودن+غذاییجیرهازتیوسیاناتیون+شیرازلاکتوپراکسیداز
لاکتوگلوبولینولاکتوفرین

,15.5)دوششازبعددماکاهش(ب 10, 4.4 0C)

سریعکردنخشکویدیترکیباتتوسطپستاناطرافونوکضدعفونی(ج

قلیا،(معدنیاترسوبرفع)اسیدسرد،آبتوسطترتیببه:شیردوشیتجهیزاتضدعفونیوشستشو(د
آلیادموکردناکسید)سدیمهیپوکلریتترکیباتازضدعفونیجهت;بخاردهییاگرمآب،(چربیحذف)

.میشوداستفادهها–و+گرمبرعلیهQACظرفیتی4آمونیومترکیباتوها+گرمبرعلیه(سطوح

استریلیزاسیونو(ساپروفیتها%90وبیماریزاعواملتمامحذف)پاستوریزاسیون:بالادمای(ن
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میکروبیولوژی میوه جات و سبزیجات

 به دلیل گستردگی دامنهpH طیف گسترده ای از میوه جات و سبزیجات و رطوبت
.  میکروارگانیسمها بخصوص باکتریها قادر به رشد روی آنها هستند

در سبزیجات به دلیلpH وEhها بالا باکتریهای هوازی و بی هوازی اختیاری سریعتر از کپک
ریق حشرات،  و از ط. این باکتریها اکثرا فرصت طلب بوده و پاتوژن گیاهی نیستند. رشد میکنند

.آسیب و زخم ناشی از پاتوژنهای گیاهی وارد گیاه میشوند
نقل و صدمه مکانیکی، بهداشت ضعیف افراد شاغل در برداشت، حمل و: راههای انتقال آلودگی

ر اثر سبزیجات بیشتر از میوه ها د)فراوری، بهداشت ضعیف ظروف حمل و نقل، دمای نگهداری 
، آلودگی اولیه مواد(تنفس تولید گرما میکنند

 روش نگهداری مناسب، شستشوی ظروف و : راههای کاهش آلودگی میوه ها جهت فراوری
تاثیر )نچینگ ، بلا(تاثیر در کاهش بار میکروبی)تجهیزات، پوست گیری با دمیدن بخار یا آب آهک 

ت منجمد، استفاده از آب کلردار در آخرین مرحله شستشو، عرضه به صور(در کاهش بار میکروبی

عالیت ، هر دو نوع فساد به دلیل ف(کپک و مخمر)باکتریایی و قارچی : انواع فساد میکروبی
میباشد و پس از soft rotپکتینولیتیکی و سلولازی منجر به متلاشی شدن بافت و فساد از نوع نرم 

.   آزاد شدن قند ساده از پکتین شاهد گسترش فساد هستیم
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اثرات بهداشتی مصرف سبزی و میوه
و ( یوانیکود ح)در سبزیها و برخی میوه ها نظیر توت فرنگی به دلیل تماس مستقیم با خاک 

.  آبیاری با فاضلاب آلودگی بیشتر گزارش شده است
Entamoebaحضور سالمونلا، لستریا، شیگلا، آسکاریس، آمیب  histolytica در سبزیجات

.گزارش شده اند
راههای کاهش آلودگی

عیشستشوی کامل و ضدعفونی سبزیجات ترجیحا توسط مواد ضدعفونی کننده طبی
(pHکاهش )افزودن آبلیمو و سرکه هنگام مصرف 

pHیل کوهی، فلفل طبیعی پایین و حضور ترکیبات ضدمیکروبی فنلی طبیعی در سالویا، اکل
سیاه، دارچین، سیر، خردل و میخک، برخی فیتووآلکسین دارند

(سد دفاعی)سطح خارجی کوتیکولی میوه ها 
برداشت در مرحله مناسب رسیدگی میوه

جلوگیری از صدمه و آسیب میوه در طی برداشت
جداکردن میوه های آسیب دیده

استفاده از ظروف و تجهیزات بهداشتی
در هنگام نگهداریCO2استفاده از دماهای پایین و گاز 

به آن مقاوم وم پنیسیلیوم دیجیتات-مرکبات و موز)استفاده از مواد شیمیایی ضد قارچی بنومیل 
، دی کلران ( کنترل بوتریتیس سینره)، کاپتان (پرتقال)، بی فنیل (است
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میکروبیولوژی نان  و فراورده های غله ای
درتنبههمکپکهاحتیآرددررنگبرموادوهافراوردهاینپایینرطوبتدلیلبه

رات،حشجوندگان،هوا،خاک،بامستقیمتماسازآنمیکروبیفلور.کنندمیرشد
.میشودحاصل...وانساندست

میقالانتنگهداریوبرداشترشد،طیدرکهبودهغلاتعمدهمیکروبیفلورکپکها
:شوندمیتقسیمزیرگروهدوبهویابند

Fieldایمزرعهقارچهای1. fungi:وبالادماینظیرمتغیرشرایطقارچهااین
کهوزاریومفنظیرهستندساپروفیتوگیاهیپاتوژناکثراوکردهتحملراپایین
stemفسادباعث rotوhead blight(باکتریاییزنگ)جووگندمدر

.میکنندایجادفسادنیزانبارهادرمرطوبشرایطدرکه.میشوند
storageانباریقارچ2. fungi:تحملرا(انبارها)ترثابتشرایطقارچهااین

.آسپرژیلوسوپنیسیلیومنظیرکرده
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راههای آلودگی نان به کپک

 ( 90بینگهداری ترجیحا زیر رطوبت نس)شرایط بد نگهداری نظیر محیط مرطوب و گرم%
بسته بندی نامناسب برای نان داغ
تماس با هوا در هنگام برش نان
آلودگی وسایل نگهداری، ظروف، تیغه برش و هوا
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روشهای مبارزه با رشد کپک در نان
oهوااسپوربارکاهشجهتورودیهوایفیلتراسیون
oتجهیزاتوظروفبودنبهداشتی
oاشعهتابشUVنانقرصونانبرشچاقویبه
oنانازکپکهاسطحیحذفجهتالکتریکیحرارت
oانجمادوسرمادرناننگهداری
oستاتادیوسوربیکاسیدکلسیم،وسدیمپروپیوناتهایازنگهدارندهاستفاده

آرددرنگهدارندهعنوانبهسدیم



عوامل مهم در ایجاد آلودگی گوشت
یابندمیتقالانلاشهدرسرعتبههامیکروارگانیسمپوستتوسط:لاشهتخلیهوکنیپوستسرعت.
ظیرنداخلیمیکروبیفلورنیایدپایینسرعتبهگوشتدمایچانچه:لاشهسردکردنسرعت

.کنندمیفعالیتهاانتروباکتریاسهوپرفرینژنزکلستریدیوم
آزادیزیادمیکروبیبارشدنپارهصورتدرلنفاویهایگره:گوارشدستگاهولنفاویهایگره

بهبیشتریمیکروبهایباشد(شیردانسیرابوشکمبهویژهبه)پرترگوارشدستگاههرچقدر.کندمی
کشتارقبلساعت24حیوانتغذیهعدماهمیت.میکنندحملهبافتها

کار،طمحیحیوان،مویپشم،ازآلودگیانتقال:وسایلوجاییجابهکار،محیطازآلودگیانتقال
کارمیزوآلودهدستچاقو،کارگران،لباسگوارش،دستگاهاحشاءوروده،امعاءپوست،

میگیردتصوراکسیدکربندیگازازبهترالکتریکیروشباخونگیری:خونریزیوکشتارروش.
درنباشدلودهآخونگیریچاقویباید.میشودبافتهاسریعترفسادباعثنباشدکاملخونگیریچنانچه

.یابدمیگسترشدامبدندروشدهخونجریانواردآلودگیغیراینصورت
باشدتبوگیخستاسترس،تحتدامذبحازقبلچنانچه:کشتارازقبلحیوانفیزیولوژیکیشرایط

pHویافتهاهشکگلیکوژنتجزیهازتولیدیلاکتیکاسیدبنابراینیافته،کاهشدامگلیکوژنیذخایر
.(یابدکاهش5.7به7حدودازpHباید)ماندمیبالا
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ساعت36-24درجه سانتی گراد در طی 40-35وقایع بعد از ذبح در دمای 

سنتزقطعوتنفسیفعالیتعدمخون،جریانقطعATP،کاهشنتیجهدرATPنیازمورد
بافتشدنتسفوانقباضدرنتیجهقبل،حالتبهاکتومیوزینکمپلکسبازگشتبرای

تامینجهتATPوافتادهاتفاقگلیکولیزعملانقباضحالترفعبراینیازمورد
(نهاییPH)5.7-5.6به7حدودازPHومیشودتبدیللاکتیکاسیدبهگلیکوژن

متابولیتهایاثرردپروتئینهاهمچنین.میشودپروتئینهادناتوراسیونباعثکه.یابدمیکاهش
.میشودکاملشینعجمودو.میکندفعالیتکاتاپسین.میشودبیشتردناتوراسیونمیکروبها

شودمیاحیاءبافتاکسیژنذخیرهکاهشوخونجریانقطعبا.
،نهاویتامیواکسیدانیآنتیذخایرکاهشدلیلبهچربیهاشدنتیزوتنداکسید
هورمونیوعصبیکنترلهایتوقفاثردربافتهاشدنسرددلیلبهبافتهاچربیانجماد
هلاشبهمیکروبهانفوذدرجلوگیریعدموپوششیبافتسلولهایفعالیتعدم
راشهلاطبیعیفلورازبخشیشوندمیآزادلاشهلنفاویهایگرهازکهمیکروبهایی

.دهندمیتشکیل
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:گوشتفساد 

(aنامناسبطعموبو

(bگوشترنگدانهدررنگتغییر

(cچربیهاتغییر

(dفسفریتابندگی:

(e(آبی)-(قرمز)-(زرد)پیگمانباکتریهایتوسطرنگینقاطتولید

:(slimness)لزجیحالتایجاد

(aچسبندگیحالتStickinessکپکهارشدتوسط

(bریشحالتایجادWhiskers rot:پاییندمایدرکپکهاتوسطاسپورتولید

(cگندیدگیوترشیدگی
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مراحل فساد گوشت قرمز

off-odour-taintنامطلوبطعموبوتولید:اولمرحله

حدوداباکتریهاتعدادزمانیکهCFU/cm2107رخنامطلوببویمولدواکنشهایمیرسد

لاکتیک،یرنظآلیاسیدهایتولیدورفتهکربوهیدراتیترکیباتسراغابتداباکتریها.میدهد

اسیدهایظیرنسادهازتهترکیباتسراغترکیباتایناتمامازبعد.میکند...وفرمیکبوتریک،

باباکتریهایهمچنین.میکنندتولید...وآمونیاکهیدروژن،سولفیدومیروندنوکلئوتیدهاوآمینه

.کنندمیگلیسرولوفرارچرباسیدهایتولیدنیزلیپولیتیکیفعالیت
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مراحل فساد گوشت قرمز
slimeلزجموادتولید:دوممرحله

بهگوشتدرسطحسدوموناسهانظیرمیکروبهاییتعدادزمانیکهCFU/cm2108آنها.میرسد
ولیدتوکردهرشدگوشتسطحدرموجودیخچالپاییندمایوبالارطوبتوبالاEhدلیلبه

بههالنیکاتصالباعثمیکروبهازیادتعدادصورتدروکردهساکاریدیموکوپلیترکیبات
بهکردهرخچگوشتدرتولیدیاسلایم.شودمیگوشتنرمیباعثهمچنین.بچسبندیکدیگر

.میشودتگوشپروتئینهایساختمانشدنناپایداریاضعیفباعثباکتریهاتودهرشددلیل

putrefactionگندیدگیپروتئینها،تجزیه:سوممرحله

بهگوشتسطحدرباکتریهاتعدادزمانیکهCFU/cm2109فعالیتباباکتریهارسد،می
میکنندتولیدپروتئوزوپپتونپپتید،آمینه،اسیدهایوکردهتجزیهراپروتئینهاخودپروتئولیتیکی

.میشودآشکارگندیدگیبویتازهومیشودحاصل...واستونمتانول،آنهاتجزیهباسپسو
گوشتعمقدمایامایافتهکاهشسطحیدمایشودنگهدارییخچالدرگوشتکهدرابتدا
اتفاقنیزهایاسهانتروباکتروپرفرینجنسکلستریدیومرشدهوازیبیشرایطدرونیافتهکاهش
اما.میکندایجادputrefactionگندیدگیهوازیبیشرایطدرپروتئینهاتجزیهباوافتاده

.افتدمیفاقبیشتراتگوشتبهاطرافازمیکروبیانتقالدلیلبهگوشتسطحیفسادمعمولا
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نکات در فساد گوشت قرمز

افزایشدلیلبهسویاافزودنpHمیدهدافزایشراهوازیمیکروبیبارتماسسطحافزایشو.

گوشتهباستخوانمغزوپودروروددلیلبهمکانیکیروشبهشدهگیریاستخوانگوشتهایدر
pHیابدمیافزایش.

میکروبیفلورAPC(ذبحازبعدساعت2-1بلافاصله)گرمروشبهگیریاستخوانگوشتدر
.استبیشترسردروشبهنسبت
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تازهکلیهوقلب،جگرفساد
EhوpHمصرفدیرترهازتترکیباتبالا،کربوهیدراتدلیلبه.استبالاترقرمزگوشتبهنسبتجگر

بویرظهوازقبلمیکروبیهایکلنیگستردهظهورشاهدونیافتهافزایشگوشتمشابهpHشده،
.استدامزبانوقلبکلیه،ازبیشجگرpH.هستیمجگرسطحدرگندیدگینامطبوع



فساد طیور 
لودگیآکوچکترقطعاتدروبودهسریعتراماقرمزگوشتشبیهمرغفسادمراحل

.استبیشتر

دلیلبهpHیکندمفرقبخشدواینفسادنحوهسینهبهنسبترانعضلهبالاتر.

بالاطوبتردرگوشتیالاشهسطحبراسلایمیالزجموادتشکیلفسادترینرایج

.باشدمی

استپذیرامکانکپکهارشدمرغدربیوتیکآنتیمصرفدرصورت.

pHران بیش از سینه هست .
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روشهای کاهش بار میکروبی لاشه ها
 جدا کردن قسمتهای زاید، پوست و...
شستشو با آب پرفشار
 در آب % 5و % 2( اسیدهای استیک، سیتریک و لاکتیک)افزودن اسیدهای آلی

شستشو
افزودن پراکسید هیدروژن، دی اکسید کلر یا کلرهگزیدین به آب
 ثانیه در آخرین مرحله 10الی 5درجه به مدت 80استفاده از بخار با دمای

آماده سازی لاشه
استفاده از دو یا چند روش فوق
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فساد غذاهای دریایی
 نقطه از بدن ماهی قابل 3بافتهای درونی ماهی سالم و زنده استریل است  و فساد در

-بششها مجاری عبوری آب و آ-بررسی است که شامل تشکیل لایه اسلایم بر سطح فلس
.قسمتهای داخلی دستگاه گوارش است

 به دلیلpHایین ماهی مناسب،حضور مقادیر بالای پروتئین، چربی اما کربوهیدرات بسیار پ
:به سرعت به اشکال زیر فاسد میشود

میکروبی1.
تجزیه خود به خودی2.
(تندی اکسیداتیو)اکسیداسیون 3.
TMAتشکیل 4.

:تجزیه نوکلئوتیدها5.

ترکیبی از این عوامل6.
اد با بوی بد آبششها حساسترین اندام به فساد و حاوی اولین نشانه های ارگانولپتیکی فس

.است و فلسهای اسکلروپروتئینی آخرین قسمت قابل تجزیه و فساد است
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عوامل تعیین کننده نوع و فساد ماهی
استسریعترچربکمبهنسبتپرچربماهیفساد:ماهینوع.
نعشیجموددلیلبه)پهنومسطحهایماهیفساد،pH=5.5دلیلبهپهنبوتهالیماهیاستثناءبه

.استسریعترگردانواعبهنسبت(سریعتروکوتاهتر
تکثیرورشدتاگیردصورتسریعابایدانجمادو-1یا0حدوددمایتاماهیکردنسرد:دما

.بیفتدتاخیربهمیکروبها
شدندستبهدستاسترس،دچارماهیصیددرهنگامچنانچه:صیدلحظهدرماهیشرایط

ماهی.کندنمیچندانیکاهشpHوشدهتمامگلیکوژنذخایرشود،اکسیژنفقدانوزیادزیاد،تقلای
خالیسریعاماهیکمشبایستیصیدازبعدبنابراین.شودمیفاسدسریعترخالیشکمبهنسبتپرشکم
دستگاهلیتیکپروتئوآنزیمهایتوسطفراینداین.نیابندراهشکمیحفرهبهایرودهباکتریهایتاشود

.شودمیتسریعایرودهباکتریهایوگوارش
شودمیفسادتاخیرباعثیخوتتراسایکلینهانظیربیوتیکهاییآنتی:بیوتیکآنتیحاویومحلولیخ.
ازتریهاباک.استسریعترفسادباشدزیادماهیرویباکتریهامیزانهرچه:ماهیآلودگینوعوشدت

پسسوشدهماهیآبششواردکارمیزووسایلوآبلجن،وگلماهی،بدنسطحشکمی،محتویات
.ودشمیشکمیحفرهواردکردهعبوررودهجدارازوشدهواردگوشتبهوخونگردشسیستموارد
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HACCP چیست ؟

(HACCP)بحرانینقاطکنترلمخاطره،ارزیابیوشناساییسامانه✓

بهکنندهتولیدسویاز(QA)کیفیتتضمینبمنظورکهاستسیستمی✓
.میشودارائه(مشتری)کنندهمصرف

ناساسفارشبهبیلسبوریتوسط1973سالدر:تاریخچه✓



 HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Point

 GMP: Good Manufacturing Practices

HACCP :آنالیز خطر و نقاط  کنترل بحرانی
:GMP ( مطلوب)خوب تولیدشیوه هاي

کمیسیون  FAO/WHOدر کمیته مشترک HACCPو GMPسیستم هایی مثل 
.تدوین می شوند( CAC)کدکس آلیمنتاریوس 



GMPچیست ؟
GMP : پایه  اصلی سیستموزیرساختارHACCPدر واقت  پایته و استا  . استت

است و اجرای این اصول سلامت محصول را ( HACCP)نظام های ایمنی مواد غذایی 
.طبق استانداردهای مورد نظر تامین می کند

 اصولGMPیت تمرکز عوامل کنترلی هستند که بر کل عملیات تولید و کنترل کیف
.دارند و نه بر یک فرایند خاص

 مثالGMPبراي کشتارگاهها
.آن تشریح الزامات مورد نیاز برای طراحی و ساخت  بهداشتی کشتار گاه  و تجهیزات

روشهای  کار برای کارکنان ووهادستورالعمل،به طور خلاصه قوانین بهداشتی 
.ماشین آلات مورد استفاده 

و استتقرار آن در کارخانته  و HACCPقبل از اجراي سیستم : نکته
.نام داردGMPاخذ مدرک باید فونداسیون و پایه را بنا نهاد که 



: HACCPپیشنیازهاي اجراي سیستم 

 قبل از به کارگیري و استقرارHACCP لازم است عملکرد آن بر پایه اصول کلی
بهداشت مواد غذایی استوار شود

 عبارتند از براي کارخانه مواد غذایی مهمترین این اصول برخی از:
شرایط دمایی مناسب1.
دف  صحیح مواد زاید2.
تامین آب سالم3.
بهداشت فردی کارکنان4.
دف  آفات و حشرات موذی5.
دف  صحیح فاضلاب6.
نگهداری اصولی و حمل و نقل مناسب مواد اولیه7.
میزان نور وتهویه هوا8.
امکانات رفاهی و سرویسهای بهداشتی9.

ضدعفونی و شستشوی وسایل و دستگاهها10.



HACCPمراحل مختلف طرح 

تعیین دامنه-1

توصیف محصول و نوع کاربرد آن –2

تهیه نمودار جریان فرایند -3

تایید نمودار جریان فرایند-4

رانهشناسایی خطرات و اقدامات پیشگی-5

شناسایی نقاط کنترل بحرانی-6

تعیین حدود بحرانی-7-

شناسایی روش ها ی وارسی-8-

تعیین اقدامات اصلاحی-9-

تایید نهایی طرح -10-



HACCPمراحل پنج گانه آمادگی طراحی برنامه 

گروهتشکیلHACCP
(محصولبامتناسبمتخصصافرادانتخاب)HACCPطراحیدرگاماولین✓
....وشناسیمیکروب،QCبهداشت،تولید،:کارشناسانشاملافراداین✓

فراوردهتوصیف
آنترکیباتازجملهخوراکیفراوردهکاملشرح✓
...وماندگاریعمر،(تازهسرد،منجمد،)توزی نحوه✓

تعیین موارد مصرف و گروه مصرف کننده
شامل گروه ها یا افراد مصرف کننده محصول ✓
ان، کودکان، سالخوردگ: مثل )ممکن است شامل تمامی افراد جامعه یا گروه خاصی باشد ✓

...(خانمهای باردار، افراد بیمار و 



ترسیم نمودار جریان
یک بیان ساده و روشن از تمامی مراحل ✓

تولید 
ن این نمودار کاملا تحت کنترل مسئولا✓

.کارخانه طراحی می شود
مشخص کردن شرایط محیطی تولید ✓

...نظیر دماهای مختلف و 

 پژوهش درباره تطابق عملی نمودار
جریان تولید

هت بازدید و بازرسی عملیات تولید به ج✓
آزمایش دقت، درستی و کامل بودن 

جریان تولید 
رج دراین مرحله استفاده از کارشناسان خا✓

از کارخانه توصیه میشود 





HACCPهفت اصل 

رانهپیشگیاقداماتوخطرتحلیلوتجزیه-بالقوهخطراتتمامکردنمشخص1.

بحرانیکنترلنقاطتعیین2.

بحرانینقطههربرایبحرانحدودتعیین3.

بحرانینقطههربرایکنترلوپایشسیستمبرقراری4.

بحرانحدازخروجمواقعدراصلاحیاقداماتانجام5.

HACCPسیستمکارآییعملکردتاییدمنظوربهروشهاییتعیین6.

.آنهاکاربردواصولبرایمناسببایگانیوثبتوهاروشمستندسازی7.



HACCPاصول هفت گانه 
شناسایی وارزیابی مخاطرات :اصل اول

فهرستی از تمامی مخاطرات بالقوه که امکان بروز آنها در هر مرحله از عملیات تولید وجود دارد
مخاطراتانواع

.وقارچهاانگلها،ویروسها،باکتریها:زیستی
.رهغیوداروییهايماندهباقیغذایی،افزودنیهايکشاورزي،سموممایکوتوکسینها،:شیمیایی
.غیرهوپلاستیک،شیشه،سنگ،چوبهايتکه:فیزیکی

بحرانیکنترلنقاطتعیین:دوماصل
یاذفحپیشگیري،منظوربهلازمهايکنترلآندرکهاستتولیدفرآیندازايمرحله
.شودمیانجامقبولقابلسطحبهمخاطراتکاهش

بحرانحدودتعیین:سوماصل
ردپیشگیرانهاقداماتانجامدرآن،ازانحرافعدمیاوآنبهرسیدنکهاستمعیاري
.استضروريبحرانکنترلهرنقطه

.باقیماندهکلر.6،نمکغلظت.5،ویسکوزیته.4،رطوبت.3،زمان.2،دما.1:مثل



پایشروشهایتعیین:چهارماصل
بحرانکنترلنقاطمحلدرمستمرمشاهداتیاهاگیریاندازهسرییک:پایش✓
باشندبحرانیحدازانحرافیاCCPکنترلعدمتشخیصبهقادربایدپایشروشهای✓
باشندوآسانسری بایدپایشروشهایهمچنین✓

اصلاحیاقداماتتعیین:پنجماصل
قداماتاسرییک،تولیدعملیاتدربحرانحدازشدهایجادانحرافهرگونهبامقابلهبرای

.شودبینیپیشCCPبرایبایدخاصاصلاحی
.شودخارجتولیدازخطیابازگرداندهتولیدخطبهدوبارهمحصولنیاز،صورتدر
.(محصولوضعیتتکلیفتعیین)



برقراري روشهاي تأیید :اصل ششم

و HACCPبرای اطمینان از عملکرد مطلوب سیستم استفاده از یک سری آزمایشها و روشهای ویژه

کارآیی آن درحذف یا کاهش مخاطرات

:مثال 

ممیزی توسط یک فرد مجرب از داخل یا خارج مؤسسه1.

ت تصادفی از محصول نهایییشاآزما2.

اعتبار دهی مجدد به حدود بحرانی تعیین شده3.

بازنگری و مرور گزارشات مربوط به کنترل نقاط بحرانی و اقدامات اصلاحی4.

رسیدگی به شکایات مشتری5.

ها از جمله آزمایش انگشت جهت حصول اطمینان ازرعایت CCPانجام آزمایشات اضافی در 6.

بهداشت فردی توسط کارکنان و اثربخش بودن آموزش



برقرار نمودن سیستم ثبت مدارک و مستند سازي :اصل هفتم
باید به صورت مستند در آَید ومتناسب با HACCPوجود یک سیستم بایگانی صحیح و کارآمد در سیستم 

میزان هر یک ازبخشهای فرآیند مواد غذایی به کار گرفته شود 

:ازعبارتندHACCPاز مهمترین مستندات سیستم 

ومعرفی نماینده مدیریت د ر تیمHACCPفهرست اسامی اعضاي تیم 1.
توصیف فرآورده2.
معرفی مخاطرات و نقاط کنترل بحرانی ؛ روشهاي پایش و اقدامات اصلاحی3.
پرونده گزارشات مربوط به نقاط کنترل بحرانی ؛ پایش و اقدامات اصلاحی4.
گزارش مربوط به تایید و بازنگري سیستم5.
ائید کلیه دستورالعملها و روشهاي اجرایی د رمورد چگونگی انجام پایش ، اقدامات اصلاحی و ت6.

سیستم
دستورالعملها ي مربوط به شستشو ، ضدعفونی و دفع آفات و حشرات موذي7.



HACCPتشکیل گروه 

توصیف فراورده 

تعیین موارد مصرف و گروه مصرف کننده

ترسیم نمودار جریان

پژوهش درباره تطابق عملی نمودار جریان تولید

(بیولوژیک، شیمیایی و فیزیکی )شناسایی و ارزیابی مخاطرات -1

تعیین نقاط کنترل بحرانی -2

(CCPبراي هر C.Lتعیین )تعیین حدود بحرانی -3

CCPایجاد یک سیستم پایش براي هر-4

تعیین اقدامات اصلاحی براي انحرافات احتمالی -5

برقراري روشهاي تایید -6برقرار نمودن سیستم ثبت مدارک و مستند سازي -6

HACCP نمودار کلی مراحل پیاده سازي و استقرار سیستم

مراحل پنج گانه آمادگی
HACCPطراحی برنامه 

طراحی برنامه با بکار گیري
HACCPاصول هفت گانه 



: HACCPنمونه ای از فرم 

مرحله 
فرایند

شماره 
نقطه 
کنترل
بحرانی

خطر
اقدام 
هپیشگیران

حدود 
بحرانی

وارسی

اقدام 
اصلاحی

تایید
مسئولیت رویه

دفعات
تکرار

hazardازدسایمنغیرمصرفبرایرامحصولاستممکنکهویژگییاعاملیک:خطر.

(ماکرو-میکرو)بیولوژیک-1

(حادتاثیر-مزمنتاثیر)شیمیایی-2

(نیستبحرانیمعمولا)فیزیکی-3

(  میتمقدار و اه)شدت در آنالیز خطر باید .پیامد ها و عواقب یک خطر شدت متفاوتی دارد
.        سالمونلا اسهال-بوتولینیوم کشنده: تشخیص داده شودخطر 



:خطر بیولوژیک

میکروبیولوژیک(الف

(هوازی)سرئوسسیلوسبا(هوازیبی)کلستریدیوم-Ecoli-شیگلا-سالمونلامثل
که(آفلاتوکسین)قارچی-وپروتوزوآانگلها-ویروسها–لیستریا–اروئوساستافیلوکوکوس

سم-ودشمیتولیدبالارطوبتدرخصوصبهانبارداریبدشرایطاثردروخاممواداز
(دهآلوخامموادمصرفاثردر)استزاسرطانوبودهمیوهوآبمیوهدرکهپاتولین

:لوژیکبیوماکرو(ب

شدنواردطریقازمستقیمغیرخطرومحصولشدنناخوشایندوحشراتوجودخطرمثل
وردمدرسالمونلاحاملحشره-محصولبهآنهاطریقازبیماریزاارگانیسمهایمیکرو

.ندکایجادکنندهمصرفبرایجدیخطرتواندمیمصرفآمادهوتازهغذاییفرآورده



(تاثیرات)خطر شیمیایی
نرممواد-هکلرپلیهایفنیلبی-جیوهمثلشوندهوجمعزاسرطانشیمیاییمواد:مزمن-الف

-امیدداروهایبقایای-چربغذاهایدربندیبستهازآنترکیباتبرخینفوذوکننده
سیدیاغذاییمواددرسدیمسولفیتمتابیمصرف-هانگهدارندهوشیمیاییهایافزودنی

.کندمیتولیدگوگرداکسیددیچوناستممنوع

فلزات–اهکشآفت-شیمیاییهایشوینده-زاحساسیتغذاهایوترکیباتتاثیر:حاد-ب
-نیترات-نیتریت-مس-روی-آلومینیوم-آرسنیک-کادمیوم-سرب-جیوه-قلع–سمی

آمیننیتروز

فیزیکی
استکیفیحثببیشتر-شودمیمحسوبایمنیخطرعنوانبهآنهاازکمیتعداد–نیستبحرانیمعمولا

شوکندهکنمصرفدرموارداینکه-آفات–پلاستیک–چوب–ماسهوشنخرده–فلزات–شیشه
ازنحویهربهداردضرورت-شودواردفراوریازبعداگرمخصوصاداردایمنیخطروکردهایجاد
.شودجلوگیریعواملاینورود



preventative measure :اقدام پیشگیرانه 

oکاربهرانیبحکنترلنقطهدرشدهشناختهخطریککنترلبرایاستممکنکهاقدامی
قابلسطحبهراآناینکهیاوشوندمیخطرحذفباعثیاپیشگیرانهاقدامات.شودگرفته
.شودمیانجامبحرانحدودوارسیازقبلاقداماتاین.دهندمیکاهشقبولی

oسرد–مناسبنگهداری-مناسبحرارتیفرایندوزمانودماتغییرات:فیزیکیاقدامات
مناسبالکازاستفادهباکردنجدا-سریعکردن

oخطریکنترلکبرایتوانندمیکهغیرهیارطوبتواسیدیتهتغییرات:شیمیاییاقدامات
.شوندگرفتهبکارسلامتیبهمربوطشدهشناخته



:  رانی نمونه هایی از اقدامات پیشگیرانه در واحدهاي صنفی در نقطه کنترل بح

قارچیومسمخطروخامموادمورددرکنندهتامینسویازکیفیتتضمینآزمونتاییددریافت
دروجودعدم:بحرانحدود)سالمونلاخطرو(10ppmازکمتربحرانحدود)آفلاتوکسینمثل
(نمونهگرم25

(آببرای)محلدرمناسبآزمونانجام

(فیزیکیخطر)موادکردنغربال
درجه4ازکمتردرخطرناکبالقوهغذاییموادصحیحوموقتنگهداری

یشیروزایبیماریعواملماندنزندهخطرکنترلبرایصحیحوشدهتعیینزمانودمادرپخت
دقیقه2مدتبهدرجه70(زمانودمامقدارعددیبحرانحدود)
نگهداریحیندرمناسبدمایازاستفادهیاودماتنظیم-حرارتیفرایندبودنصحیح

(ساعت4حداکثربحرانحدود)محیطدرنگهداریزمانکردنکوتاه

(درجه7ازکمتربحرانحدود)داردربظرفدرومناسبدمایدرمرغتخمنگهداری



ودرجه21بهپختهغذایدمایساعت2طی:بحرانحدود)شدهپختهغذاییموادسریعکردنسرد
(برسدگرادسانتیدرجه4ازکمتربهساعت2طییخچالدر

(هاتهبسکلیهبودنسالموصحت:بحرانحدود)مصرفیغذاییموادبندیبستهبودنسالم
(باشدبازنبایدمحصولیهیچ:بحرانحدود)محصولکاملپوشش

اقدام و( هیچ موادی تاریخ گذشته نباشد : حدود بحران ) کنترل تاریخ مواد غذایی موجود در انبار •
اصلاحی از رده خارج کردن

بصورت چشمی وارسی( تمیز و بهداشتی بودن قبل از استفاده : حدود بحران ) تجهیزات تمیز و بهداشتی •
.  اقدام اصلاحی عدم استفاده از آلوده و آموزش مجدد کارگران–

(  ن نگهداری فرآورده بالاتر از سطح زمی: حدود بحران ) سانتی متر 15نگهداری مواد غذایی در ارتفاع •
.در صورت بروز آلودگی در فرایند استفاده نشود اقدام اصلاحی–وارسی  به صورت چشمی 

ورده پخته شده عدم جابجایی و انتقال فرآ: حدود بحران ) جابجایی صحیح برای رفع خطر آلودگی ثانویه •
.  اقدام اصلاحی خروج از خط –وارسی چشمی (  توسط کارکنان 

ودن قبل از تمیز و بهداشتی ب: حدود بحران ( دست و سطوح کار ) تمیز و بهداشتی کردن سطوح تماس •
. اقدام اصلاحی عدم استفاده–وارسی چشمی -استفاده یا ادامه کار  



  قدام ا–وارسی چشمی –دستهای تمیز و بهداشتی : حدود بحران  )بهداشت کارکنان
)آموزش مجدد –اصلاحی شستشو و ضدعفونی دستها 

 اقدام –بازرسی چشمی–تمیز و مرتب بودن محل : حدود بحران) تمیز بودن کلی محل
(  اصلاحی تصحیح و آموز ش مجدد کارکنان 

 دور نگه داشته از مشتریان: حدود بحران ) دقت و مراقبت در استفاده از ترکیبات شیمیایی
(  تصحیح و آموز ش مجدد–بازرسی چشمی –شود 

 نبودن آفات در محل : حدود بحران ) اتخاذ روش های مناسب برای کنترل آفات–

(  حذف آفات و معدوم کردن آلوده هااقدام اصلاحی–بازرسی توسط متخصص 

  ابق با تط–( چرب یا داغ ) متناسب برای نوع غذا : حدود بحران ) انتخاب صحیح ظرف
ری از خطر از طریق بازنگری فهرست ترکیبات برای پیشگی( ممیزی –حدود قانونی 

.  افزودنی های شیمیایی که ممکن است به محصول نفوذ کنند 



CP : نقطه کنترل فرایندProcess Control Point

ایمنینترلکبامستقیمارتباطمراحلاینکهداریمزیادیکنترلیمراحلغذاییموادتهیهفراینددر
نندهکمصرفسلامتومحصولدرایمنیمستقیمنقششوندخارجکنترلازاگروندارندمحصول
بحرانیونندکمیکنترلرامحصولقانونیمعیارهاییاکیفیتکههستندنقاطیاینها.داشتنخواهند

.هستندCPبقیههابحرانیازغیربهلیستچکدر.نیستند

Critical Control Point(CCP)نقطه کنترل بحرانی 

oنقطهCCP،یکازآنجادرتوانمیکهاستغذاییموادتولیدفرایندازبخشییامرحله
یاوهنمودحذفراآنیاوکردجلوگیریخطریکبروزازونموداستفادهکنندهکنترلروش
یخچالدرنگهداری–پختفرایندمثل.دادکاهشقبولیقابلسطحبه

oتهدیدخطراتبروزازوشودکنترلخوبیبهبایدکهروشییامرحله،نقطه:دیگرتعریف
.یابدکاهشقبولقابلمقداریکبهیاوشودجلوگیریغذاییمادهایمنیکننده

oحذفیاپیشگیریموجببحرانیکنترلنقاطدررفتهبکارهایکنترلCCP1کاهشیاو
شودمیCCP2خطرات



 Critical Limitحد بحرانی 

مقادیروشودتعیینبحرانینقطهیکدرکنترلیروشهربرایبایدکهمطلقحدیک❖
رغیمحصولیکتولیداحتمالوبودهانحرافیکبروزدهندهنشانحدوداینازخارج
.داردهمراهبهراایمن

نترلکنقطهیکدرپیشگیرانهاقدامهربرایبایدکههستندمعیارهاییبحرانحدود❖
.شودگرفتهنظردربحرانی

خطرحذفروشیکنبودنیابودنقبولقابلبرایاستمعیاریبحرانحد❖

.استایمنغیروایمنمحصولکنندهمشخصمعیاربحرانحد❖

استبحرانحدایدمیدرایمنغیروایمنبینمرزعنوانبهعاملهرآندرکهحدی❖

راعاملآنبتوانبطوریکهباشدگیریاندازهقابلعاملیکبادرارتباطبایدبحرانحد❖
.نمودپایشلحظههردر



:  انواع حدود بحران 
آفلاتوکسین)قارچیسمومنبودن–آبیفعالیت–نمک-pH:شیمیاییحدود1.

.زاحساسیتموادوهابیوتیکآنتیبقایاي–(10ppmکمتراز

رناکخطبالقوهغذاییموادنبودن–اولیهموادنبودنگذشتهتاریخ:فیزیکیحدود2.
ازهاند)فیلتریاالکبودنسالم–فلزاتوجودعدم–محیطدمايدرساعت4ازبیش

–زمانوحرارتدرجهشدهتعیینعدديمقادیر-(آنمناسبعملکردوسوراخ

مجزاينگهداري–بنديبستهدوختبودنسالم–نگهداريبخشدرآفاتنبودن
اییغذموادبودنپوشیده–بهداشتیوتمیزهايدست–گوشتپختهوخامقطعات
سطحازربالاتفراوردهنگهداري-ابزاروسطوحبودنبهداشتیوتمیز–خطرناکبالقوه
غذاییموادبهداشتهايعملدستورازپیروي-زمین

مرکزحرارتدرجهکهاستاینگوشتپختبرايشدهتعیینبحرانیحد:مثال
.بماندگرادباقیسانتیدرجه70دمايدردقیقه2مدتبهحداقلگوشت



:میکروبیحدود-3

شودمیاستفادهخامموادنهاییترخیصبرایبیشتر

زمانبهحدودنیازاینگیریاندازهبرای–اولیهمادهازگرم50هردرسالمونلانبودنمثل

.داردوجودبیشتر



 Target levelسطح هدف 
بروزازممانعتولازماقداماتانجامجهتتواندمیکهبحرانیحدودداخلسطحیک

.گیردقراراستفادهموردانحراف

حدودگرفتنرنظدرازاطمینانبرایکهبیولوژیکییاشیمیایی،فیزیکیویژگییامقدار
ازکمترخطروقوعگرادسانتیدرجه75-72پاستوریزسیون:مثال.شودمیاستفادهبحرانی

.جوشاندنهمانیادرجه100هدفمقدارولیدرجه72

اشدبمیخطرحذفمنظوربهترسادهوترمطمئنروشیجوشیدنحالدرمحصولمشاهده.

گیردمیقراراستفادهموردبحرانیحدودازبیشترهدفمقادیرمعمولاایمنیتضمینبرای.



 Monitoring: وارسی 
ترلکننقطهیککهاینتعیینوارزیابیجهتیااقداماتمشاهداتشدهریزيبرنامهتوالی

؟خیریاداردقرارکنترلتحتبحرانی

شوندمینگهداريتاییدمرحلهانجامبرايوارسیسوابق

استزیرمواردشاملسیستماتیکطوربه:

ثبت –اندازه گیري –مشاهده 

قبوللقابغیرازقبلرااصلاحیاقداماتازاستفادهبایدنظارتوپایشهايسیستمبهترین
نمایدتضمینبحرانحدودازتجاوزووضعیتیکشدن

بهداشتیمواردگرفتننظردر–هاشاخصمیکروبیآزمایشات–چشمیبازرسی:مثال–

تخصصمتوسطممیزي–زمانوتاریخثبت-کالیبرهترمومترباحراراتدرجهسنسورکنترل
چکاريگذعلامت.هاکنندهتامینتاییدکنترل–ممیزينتایجارائه–تجهیزاتبازرسی–

.روزانهبصورتهالیست



 Corrective action: اقدام اصلاحی 

زماندرنییعشوندمیگرفتهکاربهبحرانیحدوددرانحرافیکبروزهنگامبهکههاییرویه
اقداماتاینواقعودرشدهانجامبحرانحدودوارسیازبعدکنترلازCCPیکشدنخارج

(پختمجددفرایندمثل)نمایندمیتصحیحراشدهایجادانحراف

:استمطرحاقدامنوعدوبطورکلی

قرارگیردکنترلتحتمجدداکهایگونهبهفرایندتصحیح-1

درادهاستف-سازیمعدوم)انحرافدورهطولدرشدهتولیدمحصولاتمورددرگیریتصمیم-2
(آزمایشبدونترخیص-آزمایش–بردارینمونه-دامخوراکدراستفاده-جدیدمحصول

:ازعبارتندشوندمیتنظیمکنترلحفظبرایغالباکهعواملی

.کنندهعفونیضدموادغلظتوموادجریانشدت–اسیدیته–pH–زمان-حرارتدرجه

pHتاربیشتاسیدافزودن.شودایجادغذامرکزدرصحیحدمایتاپختزمانکردنزیاد:مثال

نمکنافزود.شودتصحیحنگهداریحرارتدرجهتاترسریعکردنسرد.آیدبدستصحیح
دستورالعملطبقبیشتر



مثال هایی از اقدام اصلاحی
(کافیومجدددهیحرارت)اندشدهپختهناقصکهغذاهاییمجددپخت▪

کردنضدعفونیوشستشوهایروشبازنگری▪

کیفیتتضمینمسئولسازیمطلعومحصولضبط▪

محمولهکنندهتامینتعویضونظرموردهایویژگیفاقدغذاییموادازاستفادهعدم▪

استشدهنگهداریروز4ازبیشکهمحصولیوهاگذشتهتاریخسازیمعدوم▪

یخچالرویبردماتنظیمدستگاهنصب▪

اولیهموادآگاهانهخریدومشکلدوبارهبروزازممانعتبرایکنندهتامینمجددممیزی▪

کنندهمینتاقراردادبازنگری–بحرانحدودازخروجصورتدرخطرناکبالقوهاولیهموادبرگشت▪

آلودگیمشاهدهصورتدرکردنخارجردهازومحصولپوشاندن▪

مربوطهمسئولکردنآگاه▪



آنهاینگهدارزمانکهحساسهایفرآوردهخصوصبهتولیدفرایندازآلودهغذاییموادکردنخارج▪
.استگذشته

(کردنتمیزمسئول)مربوطهکارکنانمجددآموزشوآلودهتجهیزاتازاستفادهعدم▪

پختدستگاهعملکردراهنمایبهمراجعه▪

عملیاتدتشدیودفعاتافزایش)مجددآموزشوشاغلینآلودهدستهاینمودنعفونیضدوشستشو▪
(چشمیبازرسیوشستشو

استشدهنگهدارینادرستروشبهکه(مصرفآماده)محصولیکردنمعدوم▪

.مجددشآموزودرستبرنامهطبقانجامونظافتبرنامهتصحیح▪

الککردنعوضیافیلترهاتعویض▪

محصولاولیهمواددقیقآزمایشودریافتیهایمحمولهقرنطینه▪

مربوطهمسئولبهدادنتذکرومعیوبمحصولردکردنوبرگشتوتولیدتوقف▪



Verification تایید –بازبینی 
HACCPانجامصحتازماکهگیردمیقراراستفادهموردوارسیدرکهآنچهازغیرهاییرویه

.سازدمیمطمئنآنمطلوبتداومو

.باشدمیHACCPسیستمعملکردبخشیاثربررسیمرحلهواقعدر

کنندگانرفمصشکایاتبهرسیدگی–نهاییمحصولآزمایشنتایجبهتوجهواقعدربخشاین
برخیوموجودوضعیتدرلازمتغییراتایجادبرایروشیجستجویوپایشسوابقمشاهده–

.استدیگرموارد

داشتهوجودایتیشکاگرو(هفتماصل)استضروریکنترلتاییدمرحلهبرایثبتوبایگانی
سادهبایدتنداتمس.گیردقراراستفادهمورداستکنترلتحتچیزهمهاینکهاثباتبرایباشد

.باشدفهمقابلو



تضمین کیفیت تامین کننده-ممیزی

ممیزی

آنهاایجنتوعملکردهاانطباقتعیینجهتمستقلومنسجمهایآزمونسرییک
هایرویهکندمیتعیینکههستندهاآزموناینواقعدر.شدهمستندهایرویهبا

میرفتهگبکارموثرطوربهوبودهمناسبنظرموردهدفبهرسیدنبرایمستند
.شوند

Supplier:کنندهتامینکیفیتتضمین Quality Assurance-SAQ

تهیهخاموادمکیفیتوایمنیازاطمینانبهمنجرکهایشدهریزیبرنامهفعالیت
لاحیتصتعیینجهتهاییرویهکارگیریبهوتدوینازجمله.گردندمیشده

در هر مرحله از مراحل تولید براي پرسشنامهتهیهوبازرسیمثلکنندهتامین
مخاطرات شناسایی شده باید از درخت 

تصمیم گیري استفاده شود



(پرورش دام)تولید 

(خودرو حمل دام)حمل و نقل 

استراحت قبل از کشتار / نگهداری 

کشتار

پوست کنی

خروج امعا و احشا 

شتشو

سرد کردن

حمل و نقل 

استخوان گیری / برش 

بسته بندی

مراحل قبل از کشتار

مراحل حین و بعد از کشتار

آلودگی کم اهمیت

آلودگی مهم

CCP2 :CCP  غیر قطعی

CCP1 :CCP موثر

CCP2

CCP2

CCP2

CCP1







مثال کاربردی در مورد شیر به عنوان یک ماده اولیه خام 
که به عنوان محصول خوراکی سالم سازی می شود 

خامشیر:اولیهماده

خامماده(باکترکمپیلو–سالمونلا)میکروبیفلور:بالقوهخطر.

شودمیخطرحذفیاکاهشسببدهیحرارات:کنترلیاقدام.

قابللکامبطوروبودهخطرکاملحذفمطمئنوسادهروش،جوشاندن:بحرانیکنترلنقطه
.استکنترل

کندمیکفجوشنقطهدرشیرچون،کفتشکیل:بحرانحد.

استشدهتامینبحرانحددهدمینشان،کردنکفمشاهده:پایش.

بهمحصولکهشویممیمطمئنوگرفتهانجامفرآوریازپس–کفماندنباقیمشاهده:تایید
.استدیدهحرارتکافیاندازه





:متصدیوظایف

کارگراندستهایبودنتمیزنظارت-1

تحویلربنظارتمانندکارگرانتوسطغذاییموادکنترل شیوهبرمداومنظارت-2
نقلوحملو

کارگرانتوسططبخدمایبرنظارت-3

کارگرانتوسطغذاییموادکردنسردچگونگیبرنظارت-4

کارگرانتوسطظروفووسایلکردنتمیزوزداییگندازاطمینان-5

برسدحداقلبهغذاییموادباکارگرانبرهنههایدستتماس-6

شونددادهآموزشخودوظایفوایمنیغذاییموادبهداشتمورددرکارگران-7



سلامت کارکنان 

انیسمارگحاملافرادیامسريبیماريدارايافراد:آلودهیابیمارکارکنانگیريکاربهعدم
ابتماسدرکهبدنازهاییقسمتدرکهجوشیازخموتنفسیهايعفونتوزندههاي
گرددمنتقلدیگرفردبهوغذاییموادبهمیتواندکهاستغذاییمواد

باشندیغذایموادازمنتقلهبیماریهايناقلکهصورتیدرموظفندکارکنان:بیماريگزارش
دهنداطلاعمربوطهمسئولبهراموضوعاین

انواعازیکیباموضفندهستندچرکیجوشوهاضخمدارايکهکارکنانی:محدودیتها
وشانندبپراضخمآنمیشوندهاضخمبااینغذاییبرخوردموادازجلوگیريباعثکهپوشش

زمنمبینیآبریزشیاسرفهعطسهدچارکهکارکنانی:دهانها،بینیچشمازترشحات
بهربوطمظروفیاغذاییموادتماسدرنبایدمیشوندترشحاتاینيتخلیهباعثوهستند

بگیرندقرارغذاییمواد
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عمومیبهداشت



نظافت فردي 
ثانیه  با آب 20دست اندر کاران مواد غذایی باید تمام قسمت هاي نمایان دست هایشان را حداقل بمدت 

و شوینده نظافت کنند و به تمیزي ناخن ها توجه داشته باشند 
شستشوي اولیه دست ها با آب گرم-1:مراحل نظافت دست 

برداشت مقداري ترکیب پاک کننده مناسب-2
.ثانیه 15مالش شدید کف دست ها نوک و بین انگشتان دست ها حداقل بمدت -3

آبکشی کامل با آب گرم تمیز و خشک کردن کامل دست ها -5
:زمان شستشوي دست ها 

هنگام برگشت به محیط کار بلافاصله پس از استفاده از توالت (آ
یدن بعد از عطسه سرفه استفاده از دستمال کاغذي و یکبار مصرف استعمال دخانیات خوردن و نوش(ب
زمان بین کار کردن با مواد غذایی خام با منشا حیوانی و کار کردن با مواد غذایی آماده ي خوردن (ت
در طی آماده سازي غذا مجبور به پاک کردن یا برد اشتن خاک ،آلودگی و آلودگی متقاطع (ج
قبل از پوشیدن دستکش کار و زمان بین تعویض دستکش کثیف با تمیز (ح
پس از دست زدن به تجهیزات یا ظروف کثیف ( خ
پس از دست زدن یا مراقبت حیوانات(د



.دکنناستفادهکارحیندردستکشوبپوشندتمیزکارکلاهومناسبلباسباید:لباس

يمادهآغذاییموادفعالیتبهخامموادسازيآمادهنظیرهافعالیتنوعتغییربااستممکنافراد

نمایندعوضراکثیفکارلباسبایستیمصرف

کهاشندبداشتهکارلباسدستدوونمایندعوضتوالتبهرفتنموقعراخودلباسبایدکارگران

البسهایدبکارکنانونیایدبوجدکارشاندرخللیکارشانلباسازدستیکشستشويصورتدر

.بشویندمیاندرروزیکراخودکاري

.کننداستفادهماسکازبایددارندوجودهوادرمعلقبصورتغذاییموادکههاییواحددر

ازشوندتشویقنظافتبهکهکنندطراحیايگونهراکارکنانیروپوشبایدصنفیواحدمسول

...وشوداستفادهزیپازدکمهبجاينباشدکمرازتربالاجیبجمله

:مواردسایر

–موپوشش-دخانیاتاستعمال،آشامین،خوردنعدم-بهداشتیهايرفتار-آلاتزیور

کنندگانبازدید-حیوانات



البتهباشدگرادسانتیدرجه5زیریا5بایدخطرناکبالقوهغذاییموادتمامدماي:غذاییمواددماي

یا7دمايدروبودهتمیزبایدخاممرغتخم-(باشددرجه5ازبیشاستممکنشیر)استممکن

،درلازمزمانوحرارتدرجهدرپختنبعدازخطرناکبالقوهغذاییمواددمايشوندانگهداريکمتر

.دگردنعرضهمنجمدبایدمنجمدبصورتعرضهبرچسبباغذاییمواد-باشندبالاتریادرجه57

تاندارداسمطابقبایدمیشوداستفادهغذاییموادوشربآبکردنخنکبرايکهیخیکیفیت:یخ

میتواننشداستفادهغذاییموادبیرونیسطوحکردنخنکبرايیخاینکهازبعدباشدشربآبهاي

.نموداستفادهغذاییيمادهیکبعنوانآناز

آبزیرااشندبیخبامستقیمتماسدرنبایدبنديبستهغذاییمواد:یخازناشیآلودگیازجلوگیري

کندنفوظبنديبستهداخلبهاستممکنیخازحاصل

اشندبتدوینیهاياستانداردحددربودنمجازصورتدرومجازغیرافزودنیفاقدبایدغذاییمواد:افزودنیمواد

اما-باشدمتريسانتی15ارتفاعدرغذاییموادوباشدکثیفیوخاکوگردفاقدوتمیزوخشکبایدانبار

.کردنگهداريکفدرپلاستیکیهايجعبهدرمیتوانرابطريیاقوطیظروف



میکرو ارگانیسم ها از طریق پختن، انجماد و حرارت مجدد نابود میشوند.

ند درجه یا بیشتر پخته شود بطوریکه رنگ تمام سطح گوشت تغییر ک63سطح بالا و پائین استیک گوشت را در 

:نگهداشتنگرمبرايمجددحرارت

تمامدررادمامجددمصرفجهتبایداندشدهسردوطبخکهراخطرناکبالقوهغذاییمواد▪

.نگهداشتثانیه15برايورسانددرجه74بهآنهايقسمت

شدنگرمحیندروداشتهرا74حداقلدمايآنهايقسمتتمامبایدماکروویوتوسط▪

.شودنگهداريپوشیدهدقیقه2حرارتیتعادلایجادجهتوشوددادهآنبهحرکتی

بکشدطولساعت2ازبیشنبایددرجه74تادرجه4ازغذاییموادمجددکردنگرم▪

دادنحرارتهنگامدربنابراینمیگویندخطرناکناحیهدرجه60تا4بیندماییفاصلهبه▪

.شدردسریعناحیهاینازباید

عرضهازقبلمتصديواستبیشترغذاییموادآلودگیامکان...وبرقطولانیقطعسیل،سوزيآتشمواقعدر❖
تدنیفبخطرجامعهسلامتوشودانجاممناسباقدامآنهانظراساسبرتاکندهماهنگیبهداشتیمقاماتبا



وردکاستفادهخامبصورتنمیتوانراگیاهیغذاییموادبعضی:گیاهیغذاییموادپخت
.شودپختدرجه60دمايدربایستی

اگرکهاستطولانیمدتبرايغذاییموادنگهداريهايروشازیکیانجماد:انجماد
امطلوبینتغییراتنرسدموادهمهبهیکنواختبطورسرماونباشددرستنگهداريشرایط

نهاویتامیجملهازغذاییارزشکاهشومزهوبوطعم،رنگتغییرمانندمیدهدرخآندر
.کردنگهداريکمتریادرجهصفردمايدربایدراشدهمنجمدغذاییمواد

پاکیزهبایدخانهسردویخچالاستلازم18منهايدمايغذاییموادکیفیتحفظبراي
.باشدسنجدمابهمجهزو

:انجمادتوسطماهیدرهامیکروبنابوديروشهاي
فریزریکدرروز7بمدتکمتریادرجه20منهايدمايدرنگهداريوانجماد(1

بمدت35منهايدمايدرنگهداريسپسوترپایینیا35منهايبرودتدرانجماد(2
ساعت15



تانمودخارجانجمادازسریعابایدخطرناکبالقوهغذاییمواد:انجمادحالتازغذاییموادکردنخارج
:صورتبهشودجلوگیريپاتوژنهايباکتريرشداز

شوندنگهداريترپایینیادرجه5دمايدریخچالدرغذاییمواد(الف
-کافیاختلاطبرايآبسرعت-گرددورغوطهکمتریادرجه21دمايباآبدرکاملبطور(ب

برسددرجه5بالايبهنبایدمصرفآمادهغذاییموادشدهذوبهايقسمتدماي

مایکرویوازاستفاده(ج
oطبخازپسکردنسرد:

درآندمايبایدشوندنگهداريیخچالدرطبخازبعدناکخطربالقوهغذاییموادباشدقراراگر(الف
درجه21ازساعت4بمدتسپسویابدکاهشدرجه21بهگرادسانتیدرجه57ازساعت2مدت

یابدکاهشکمتریادرجه5به

.شوندنگهداريکمتریادرجه7دمايدربایدخامهايمرغتخم(ب

بیشتراگرنمودنگهدارياتاقدمايدرساعت2بمدتمیتوانحداکثرراخطرناکبالقوهغذاییمواد
شوندریختهدوربایدانجامدطولبه



:مشخصات مواد غذایی و نصب برچسب در محل تولید 
شده برچسب براي مواد غذایی ضروري است  و مشخصات محصول بصورت قابل فهم ذکر

اطلاعات برچسب خوانا شفاف و غیر قابل ( 2نام متداول ماده ي غذایی ( 1باشد بصورت 
مقادیر دقیق ( 4لیست اجزاي تشکیل دهنده بر حسب وزن بصورت نزولی (3پاک شدن 

نام و محل کارخانه و ( 6اطلاعات درباره ي کالري چربی و انواع آن  ( 5هر یک از اجزا 
داراي تاریخ تولید و انقضا ( 8داراي آؤام و پروانه ي بهداشتی و ساخت ( 7توزیع کننده 

بی مواد غذایی آلوده شده در طی مراحل تولید، حمل و توزیع و عرضه باید به روش مناس
:دفع شوند  که این موارد عبارت اند از

مواد خام  غذایی که از محل هاي نامطمئن خریداري شدند( 1
دندمواد غذایی که توسط کارکنان بوسیله ي دست زدن و عطسه و سرفه آلوده ش( 2
مواد غذایی آماده مصرف که آلوده شدند(3
مواد غذایی که مورد هجوم آفات و جوندگان است( 4
تخم مرغ هاي پوست شکسته( 5
قوطی هاي کنسرو آسیب دیده ( 6
شکستی و نشت از ظروف محصولات ( 7
برداشت یا حذف لاک یا مهر یا مهرموم ظروف محتوي مواد غذایی ( 8



تمام تجهیزات و ظروف به نحوي طراحی شوند که سالم بوده نسبت به : جنس ظروف و وسایل 
.عوامل خرابی مقاوم باشند و نباید موجب انتقال بو رنگ به مواد غذایی و آلودگی آنها شوند

سطوح در تماس با مواد غذایی
تمام ظروف جنس مناسب داشته باشند(1
فاده شوندظروف سربی،منبت شده با فلز،ظروف مسی یا برنجی و چدنی نباید براي طبخ است(2
ظروف سالم،مقاوم، ایمن،فاقد زاویه، وزن و ضخامت مناسب و بدون خط و شکاف باشند(3

ادموباتماسدرسطوحعنوانبهانهادواموخوردگیبهمقاومتعلتبهاستفاده:رنگضدفولاد•
استرمتغیظروفدرموجودنیکلمیزانباانواستحکامکروممقدارباخوردگیبهمقاومت.-غذایی

ازفادهاستباراسطوحمناسبزمانیفواصلدراستفادهازپسهمچنینوابتدادرشودمیتوصیه❖
.نمودغیرفعالدیگرقويهاياکسیدانیانیتریکاسید

استههزینپرامادارداسیديمحیطدرمخصوصاخورندگیبهنسبتخوبدوامومقاومت:تیتانیوم•
داردخوبیمقاومتولیاستهزینهپر:پلاتینیوم•
میشودمحصولداخلمسورودوانحلالباعثاسیديمحیطدر:مس•
داردخوردگیترکامکانمداوماستفادهاثردر.داردضعیفیمقاومتوسبکوزن:الومینیوم•
.میشودخودداريانهاکاربردازبنابراینداردبالاییپذیريواکنش:گالوانیزهآهن•



: به دلیل فقدان دوام در برابر خورندگی باید چند وقت یکبار تعویض شوند شامل: غیر فلزات
پلاستیک،لاستیک،شیشه،سرامیک، کاغذ و چوب

این ظروف باید فاقد آلودگی به اشرشیاکلی باشند
شیشه به دلیل شکنندگی و چوب به دلیل منافذ زیاد  محدودیت مصرف دارند.
کاغذ در ظروف یکبار مصرف استفاده میشود
میز وظروف یکبار مصرف گیاهی زیست تجزیه پذیر بر پایه نشاسته باید داراي سطحی صاف، ت

.یک دست بوده؛ فاقد بو غیرطبیعی بوده و هیچگونه تغییر طعمی در مواد غذایی ایجاد نکند
محدودیت هاي استفاده

oچدن بجز در استفاده سطحی براي طبخ و براي سرو غذا نباید استفاده شوند
oسرامیک، چینی، ظروف کریستالی باید عاري از سرب باشند
o ظروف میناکاري شده یا لعابی و مس و برنج براي مواد غذایی باpH  توصیه نمیشود6کمتر از
oتفاده شود فلز گالوانیزه نباید در ساخت سطوح تجهیزات که با مواد غذایی اسیدي در تماس هستند اس
oیر نباید چوب براي بریدن گوشت  توصیه نمیشود  همپنین چوب و لوازم بافته شده با چوب مثل حص

خته با سطوح مواد غذایی در تماس باشند بجز چوب هاي سخت،غیر جاذب و فاقد ترک نظیر افرا در ت
استفاده میشود...برش ،وردنه و

oاز بسته بندي ظروف با مواد جاذب خودداري شود



 چوب هاي پرداخت نشده نبایند در سطوح اماده سازي مواد غذایی استفاده شوند
همچنین سطوح در تماس باید صاف،با دوام،قابل شست وشو باشند

(cip)تجهیزات شست و شو در  محل 
وداخلیسطوحباویابدگردشدستگاهقسمتتمامدرکنندهتمیزهايمحلول

یابدتماسخارجی
نباشندکردنتمیزبرايجداسازيبهلازمکهشوندطراحیجوريتجهیزات

تهویه و سیستم هاي دودکش تهویه
تمامی اتاق ها باید مجهز به سیستم تهویه باشد و ظرفیت کافی داشته باشد.

سیستم تهویه باید از ورود گرد و غبار ممانعت کند.



 وسایل اطفاء حریق
ل باید این وسای.در تمام مراکز عمومی این وسایل باید با اندازه کافی و به تعداد لازم وجود داشته باشد

و پرسنل اموزش لازم را ببینند.داراي برچسب تاریخ و نوع خاموش کنندگی باشد

تجهیزات و کابینت هاي نگهداري ظروف•
ائد، تجهیزات و ظروف گندزدایی شده را نباید در محل هاي الوده مانند اتاق هاي رختکن ، بازیاف مواد ز

.قرار داد...توالت و

کابینت هاي محل ظروف را میتوان در محل کمد هاي شخصی قرار داد
 محل نصب تجهیزات

د و تجهیزات باید در مکانی نصب شوند که امکان تمیز کردن زیر و بالا و کنار ان وجود داشته باش
احتمال نشت آب و چگالش بخارات وجود نداشته باشد

تجهیزات نصب شده روي میز
ر نصب شوندتجهیزات باید روي میز نصب شوند که میتوان دقیقا روي میز یا برروي پایه هایی کمی بالات



بصورت زير باشدفاصله موردنیاز بین تجهیزات یا فاصله بین تجهیزات و دیوا رهاي پشتي بايد



 جداکردن و پاک کردن باقیمانده مواد غذایی قبل از خشک شدن از روي تمام ظروف :مرحله اول

 درجه سانتی گراد43-49شستشو در اولین لگن با آب گرم داراي دماي : 2مرحله

 شوییآبکشی یا شستشوي نهایی  از طریق مستغرق نمودن در آب گرم در لگن دوم سینک ظرف: 3مرحله  .

.ندممکن است لازم باشد، آب شستشو در این مرحله را چندین مرتبه تعویض تا ظروف کاملا تمیز شو

 گندزدایی در لگن سوم از طریق مستغرق کردن سبد محتوي ظروف در آب گرم: 4مرحله

 خشک کردن در هوا: 5مرحله  .

از حوله به دلیل وقت گیري و غیر بهداشتی بودن استفاده نمیشود

خشک کردن و نگه داري
:بعد از شستشو باید در معرض هوا خشک شده و در محلی با شرایط زیر نگهداشته شوند... ظروف،حوله،

در محل خشک و تمیز(1
در محلی که اجازه خودزهکشی و خشک شدن در معرض هوا را داشته باشند(2
سانتی متر بالاي زمین باشد15(3



سطوح در تماس با مواد غذایی و تمام تجهیزات باید توسط روش زیر گندزدایی شوند

ثانیه در آب تمیز و گرم قرار گیرند30حداقل به مدت ( الف

یت میلی گرم در لیتر کلر قابل دسترس نظیر محلول هیپوکلر200تا 50حداقل یک دقیقه در محلول تمیز ( ب

قرار داده شوند



منابع تامین اب
مراکز فراوري و توزیع غذایی باید از اب سالم و کافی و با فشار و حرارت مورد نیاز برخوردار باشند(1
اب باید از منابع عمومی تامین شود در غیر این صورت تصفیه شود(2

سیستم شست و شوي سریع و گندزدایی
باید گندزدایی کرد...شبکه اب را بعد احداث،تعمیر، سیل و

اب اشامیدنی بطري شده
اب بطري شده باید داراي پروانه ساخت و مورد تایید وزارت بهداشت باشد

انتقال آب
مراکزي که اب لوله کشی کافی ندارند اب را بااستفاده از تانکر ها به مخزن هاي بهداشتی انتقال 

حفظ کلر و ماده گندزدا الزامی است.میدهند
آب غیر شرب
اگر در موسسات و مراکز غذایی اجازه لوله کشی اب غیر شرب داده شود حتما باید بر اساس

.باشدسیستم اب غیر شرب باید مشخص و جدا از قابل شرب.مقررات بهداشتی بهره برداري شود
 سیستم لوله کشی
باشد و از سیستم لوله کشی باید به گونه اي ساخته شود که قابل تمیز کردن و قابل تعمیر

جریان برگشتی جلوگیري کند



فسادپذیرپسماندکنخرددستگاه

اشینمدربایدپسماندخردکناست،دستگاهمجازفسادپذیرپسماندخردکناستفادهکهدرنقاطی

بایستیخردکن.شودنصبسینکداخلدرنبایددستگاهاین.شودنصبمجزابصورتیاظرفشویی

.باشدمتصلفاضلاباوريجمعشبکهبهمستقیما

گیرچربی

تانها،بیمارسهاها،هتل،کافهرستورانهانظیراماکندربعضیفاضلابوابمقاماتنظربراساس

توالتبفاضلانبایستی.استضروريفاضلابخروجیدربخشگیرچربینصبمدارسواشپزخانه

وپزختوپفراوريدرانهاکهواحدهاییفاضلاببلکه.شودگیرچربیواردبهداشتیهايهاوسرویس

یکازفاضلاباوريجمعشبکهبهازورودمیگیرد،قبلصورتروغنوچربیحاويموادغذایی

.نمایندعبورگیريچربیواحد



تجهیزات ولوازم: سطوح درتماس با موادغذایی
از سطوح ظروف  و تجهیزاتی که باموادغذایی تماس دارند از لحاظ دیداري ولمسی تمیز وعاري(الف

.                                                                                                                            هرگونه لکه وگردوخاک باشند
شوند                                          قبل از هرمرتبه استفاده با نوع متفاوتی از مواد خام حیوانی نظیر گوشت تمیز وگندزدایی(1
هرزمان تغییر کاربري ي ازکار باموادغذایی حیوانی خام به موادغذایی اماده مصرف(2
بین کارکردن بامیوه یاسبزیجات خام وموادغذایی بالقوه خطرناک                                                                    (3
درهرزمان درطول عملیات که ممکن است الودگی رخ داده باشدو پس از پایان هرروز کاري(4

وسایل وسطوح تجهیزات درتماس مداوم یادرخط تولید براي اماده سازي غذاهاي بالقوه خطرناک(ب
.                 ساعت تجاوزنکند تمیز و گندزدایی شوند4باید در فواصل زمانی که

.   ساعت تمیز شوند24سطوح تجهیزات پخت وپز و درب هاي مایکروویوها و غیره باید حداقل هر(ج

رپایان کار باید روزانه و د....وسایلی مانند چرخ گوشت،دستگاه برش سوسیس وکالباس،کارد،ساطور و( د
.                        روزانه بخوبی شسته وپاکیزه شده و سپس بامواد گندزدا مجاز ضدعفونی شوند



روشنایی
.استضروريتمیزيونظافتحفظومناسببرداريبهرهبرايکافینور

تشو،شسمحلو،ابزارتجهیزاتوغذاتهیهسطوحتمامبراينورحداقلکلیطوربه
فوت20غذایی،موادانباروسردخانهبهداشتی،سرویسوسایل،وتجهیزاتانبار

.باشدمیمتغیرکندلفوت100حدودتاکارنوعبهبستگیواستکندل

رويبرغذاییموادسازيآمادهدرکارکنانکهسطوحیدرروشناییشدتحداقل
ارهایهاخردکنبرش،دستگاهچاقو،نظیرتجهیزاتیوظروفبایاکنندمیکارآن

.باشدکندلفوت50دارندسروکار



هرسازی کمیته فنی بهداشت حرفه ای کشور میزان شدت روشنایی داخلی را براساس پیشنهاد وزارت مسکن و ش

می باشد که در کتاب حدود تماس 13و وزارت کشور را مورد تایید قرار داده که بعضی از موارد شرح جدول 

.شغلی عوامل بیماریزا از انتشارات وزارت بهداشت به چاپ رسیده است



بهمحیطدرهواجاییجابهومحیطحرارتباارتباطدرمناسبشرایطتامینتهویه،ازهدف
.باشدمیکورانایجادبدونقبولحدقابلدرهاییآلایندهغلظتکاهشمنظور

هايبوشده،کندانسه،رطوبتبخارهااندازه،ازبیشگرمايهرگونهفاقداتاقاینکهبراي
.باشدنیازلازمظرفیتبامکانیکیتهویهبهاستممکن.باشدهافیومودودآزاردهنده،

ازراهاآنکافیتهویهباکهشوندمیپختمحلواردبووبخاراتزیاديمقادیرپزوپختهنگام
.نیایدوجودبهچگالشپدیدهتاکنندمیخارجمحل

سطحبالايفوتی4تا3بایدايتخلیههايفنهمچنینوتعویضقابلفیلترهايباهاهود
.گیردقرارپزوپخت

دراملاکقطعاتمجموعهوباشندمیالکترونیکیبردولامپفیلتر،فن،دارايآشپزخانههايهود
.شودمیمنتقلبیرونبهکانالیکتوسطآلودههوايوگیرندمیقرارهودمحفظه

سردسطوحیاهالولهرويبرچگالشعملهارستورانوغذاییصنایعدرمشکلاتازیکی
.آوردمیفراهمراغذاتهیهسطوحوغذاییموادآلودگیامکانپدیدهايکهباشدمی

تهویه



.باشدزیادکافیاندازهبههواجریاناستلازمهودبهکثیفهوايرسیدنبراي
داقلحبایدجبرانیهوايمعمولاکهشودجبرانبیرونهويازبایدهواازبخشیتهویهانجامازبعد
.باشدخروجیهوايدرصد80
تامینرانفرهرازايبهتازههوايدقیقهدرمکعبفوت15حداقلبایدمصنوعیتهویهسیستمیک

.باشدبیرونیمحیطتازههوايازبایدشدهدادهگردشهوايسومیکتقریبا.نماید

10تا8حداقلپنجرهسطح.میگیردانجامهاکانالیاهاپنجرهتوسطتهویهتوالتوحمامدر•
.باشدشدنبازقابلآندرصد45وکفمساحتدرصد

مکنمطبیعیتهویهباموردنیازهوايتعویضامکانکهساختمانازقسمتیهردرکلیطوربه•
هواياملشبایدمکانیکیهوايتعویض.گیردانجاممکانیکیصورتبههواتعویضبایدنباشد،
.باشدهواتخلیهیاوبرگشت،هوايرفت،

.باشدساعتدرمرتبه5حداقلهواتعویضبهقادربایدمکانیکیتهویهسیستم•

یکسیلهوبهمستقیمغیرطوربهومکانیکیتجهیزاتووسایلتوسطمیتوانرازداییرطوبتعمل
.دادانجاموپزپختهايقسمتدرخصوصبهخوبتهویه

توسطسطوححرارتدرجهافزایشمعمولا.گرددمیهواحرارتدرجهکاهشسبعملاینهمچنین
.گیردمیانجام(کاريعایق)ایزولاسیون





سروصدا

.گویندمیصداوسررانامناسبمکانیازماندرصداوناخواستهصوتهرگونه
ومعینترکیبآمده،بوجودمتفاوتهايشدتومختلفهايموجطولبااصواتاختلاطازصداوسرواقعدر

.باشدمیناخوشایندگوشبرايونداردمشخصی
سفرکانباصوتیامواجازمخلوطیآنامواجبوده،آنمتشکلههايصوتشدتمجموعمعادلسروصداشدت
.باشدمیآنمتشکلههايصوتبهتجزیهقابلکهاستمتفاوتهاي

یمانساندرفیزیولوژیکیاثراتوخوابکاهشمکالمه،درمزاحمتومداخلهشنوایی،افتباعثسروصدا
.گردد

:شودمیایجادداخلیوخارجیمنبعدوازسروصدا
ها،جادهسازوساختوتعمیرها،فرودگاهاي،جادهنقلوحملخیابان،سروصدايشامل:خارجیمنابع

.باشدمیحیواناتسروصداي
ایلوسکودکان،جیغتلوزیون،صدايموسیقی،پخشنظیرساختمانداخلسروصدايکلیه:داخلیمنابع

.باشدمیمسکندرجمعیتتراکموخانگی

.باشدمیتولیدمنبعدرسروصداایجادازپیشگیريروشبهترین
بهلازمآموزشوشدهانجامفنیهايفعالیتبرايمناسبریزيبرنامهبایدسازي،ساختمانازقبلبنابراین

.شوددادهاندرکاراندستتمام





حداقل مساحت مطبخ و سالن غذاخوری8-5-8

یکی از مسایل مطرح در رستوران ها ایجاد فضای کافی برای آشپزخانه می باشد

.  شامل انبار، دریافت و فضای شستوشوی ظروف و همچنین توالت کارکن ها و رختکن می باشد( الف)

فوت مربع کاهش می 4-5اگر شامل موارد فوق نباشد سطح مورد نیاز به ازای هر صندلی به کمتر از 

فوت مربع به 1.5-2روش دیگر تعیین سطح آشپزخانه به ازای هر وعده غذای سرو شده است که. یابد

.ازای هر وعده غذای مصرف شده می باشد

در چین مساحت آشپزخانه در رستوران ها و مراکز مشابه که غذا طبخ و پذیرایی می نمایند، براساس 

.آمده است20مساحت کل واحد صنفی تعیین می شود که در جدول 



مواد سمی یا سموم
نصب برچسب شناسایی

بهره از منابع و وسایل      

جداسازي
محدودیت

شرایط استفاده
ظروف ممنوعه

معیار مواد شیمیایی
داروها

لوازم کمک هاي اولیه

فسادزاتانموددفعوآوريجمعکنترلوسایلازبایدراناقلیندیگروجوندگانپرندگان،اجسادتمام•
شودممانعتآنها

ایی،غذموادتانمودنگهدارينحويبهبایدرامشابهوسایلوهاتیجاروها،مانندتنظیفوسایلتمام•
.نسازندآلودهراظروفوتجهیزات

.باشندآشغالهمچنینوغیرضروريلوازمواقلامهرگونهازعاريبایدموادغذاییمراکزداخل•
یرنظزندهحیواناتنگهداريالبته.نیستمجازموادغذاییموسساتدرزندهحیواناتهرنوعنگهداري•

آلودگیموجبکهنحويبهنگهبانسگنگهداريیاآکواریومدرتزئینیماهییاخوردنیماهی
.نداردمنعینشود،تجهیزاتموادغذایی،



شناساییبرچسبنصب
رچسبب.باشندسازندهکارخانهمشخصاتبرچسبدارايبایدشخصیمراقبتاقلاموسمومنگهدارندهظروفتمام

پاکایوگندزداموادايفلهوزیادمقادیرسازيذخیرهونگهداريجهتکهظروفیتمام.باشدخواناشده،نصب
.شوندشناختهونامگذاريمحتويموادرایجنامباومجازصورتبهبایدگردند،میاستفادهکننده

جداسازي
ایمصرفیکبارظروفازاعمظروفتجهیزات،غذایی،موادآلودگیموجبتاشوندنگهداريطوريبایدسمیمواد

ردسمومنگهداريمحل.شوندنگهداريمجزااتاقدرسموماستضروريآلودگیازممانعتبراي.نگردنددائم
.نباشندظروفوتجهیزاتموادغذایی،نگهداريسطحبالاي

.نمودنگهداريظروفشستشومحلدراستفادهودسترسیسهولتجهتراکنندهپاکموادمیتوانالبته

محدودیت
روريضموسساتنوعایننگهداريجهتنمودکهنگهداريموادغذاییمراکزدرمیتوانراسمیموادازدستهآنفقط

شکجوندهوکشحشرهموادهمچنینوتجهیزاتوظروفکنندهعفونیضدوکنندهپاکموادمانندباشند
.موادغذاییمراکزدرمجاز



شرایط استفاده
برچسبرويبرسازندگان-2مقررات،وقوانینرعایت-1:نموداستفادهزیرمواردطبقبربایدراسمیمواد
ودهنمدرجآنهااستعمالهايدستورالعملهمراهبهراموادغذاییموسساتبرايموادایناستفادهبودنمجاز

ومقرراتکنندهتنظیمسازمانتوسطاستممکنکهدیگرشرایط-4گواهینامه،صدورشرایط-3،.باشند
.شوندارائهنظارتی
باشد،نداشتهخطراشخاصسایروکارکنانبراي-1:طوریکهبهبردکاربهراآنهازیرمواردرعایتبامیتوان

.گرددممانعتسمومهايماندهباقیبهتجهیزاتوموادغذاییازآلودگی-2
:شدخواهدحاصلزیرمواردرعایتطریقازآلودگیازجلوگیريها،کشآفتمحدودمصرفبراي
شگیرانهپیاقداماتسایرگرفتننظردریاوناپذیرنفوذهايپوششبااقلامپوشش(باقلام،حذف(الف

ایدبمجازکشآفتمواد(داستفاده،ازبعدظروفووسایلتجهیزات،کردنضدعفونیوتمیز(جمناسب،
.شوداستعمالمعتبرگواهینامهدارايوخبرهافرادنظرتختیاتوسط

ممنوعهظروف
غذاییادموتوزیعونقلوحملنگهداري،براينبایداند،شدهاستفادهسمومنگهداريجهتقبلاکهظروفی

بردکاربه



معیار مواد شیمیایی
وبزیجاتسشستوشوبرايکهشیمیاییمواد:موادغذاییتماسدرسطوحضدعفونیجهتشیمیاییمواد
شوندمیاضافهبخاردیگآببهافزودنیموادعنوانبهکهشیمیاییموادشوند،میاستفادههاتمیوه
.باشندبرخوردارمشخصیملزوماتازباید

وهادستگاهمتحرکهايقسمتوهادندهچرخحرکتدرتسهیلبرايکهکنندهروانموادوروغن
طریقزاموادایناستممکنزیراباشندبرخوردارمشخصیملزوماتازبایدگردند،میاستفادهتجهیزات

.شوندغذاییموادتماسسطوحباغذاییموادواردنمودنچکهونشت
شکآفت.شوندمحافظتهاایستگاهاینودادقرارطعمههايایستگاهدربایدراجوندگانسمیطمعه

.نموداستفادهموادغذاییمراکزدرنبایدراردیابیجهتپودري
داروها

مناسبروشبهغذاییموادموسساتدربایداندضروريکارکنانسلامتبرايکهداروهاییفقط
.شوندنگهداريبخچالدرومناسبمحلدرومشخصاتبرچسبداراي.گردندنگهداري

اولیههايکمکلوازم
.اشندبمشخصاتبرچسبدارايبایداستموردنیازموادغذاییموسساتدرکهاولیههايکمکلوازمتمام
موادغذایی،آلودگیموجبطوریکهبهشوندنگهداريمخصوصجعبهیکدراولیههايکمکلوازم

.نگردندسطوحوتجهیزات


