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بهداشت و ایمنی مواد غذایی
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:بیشترین آلودگی در مواد غذایی بر اثر بی احتیاطی در مراحل

تهیه شیر از منابع آلوده و دستگاه های نامناسب: فرآوری                  * 

مواد نگهدارنده غیرمجاز  : تولید                       * 

غذاییمواد شوینده در کنار مواد : نگهداری                * 

حمل و نقل مرغ و محصولات گوشتی در ماشین های نامناسب: نقل             حمل و * 

دستان آلوده–فوت کردن در کیسه فریزر : عرضه مواد غذایی* 
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اصول بهداشتی در جلوگیری از آلودگی و فساد مواد غذایی 

:رعایت بهداشت فردی افراد مؤثر در فرآیند تولید غذا-1
رفهسوعطسههنگامدهانوبینیپوشاندن–زیورآلاتنداشتن–سرمویپوشاندنمناسب،لباسیاروپوش–بهداشتکارت

تیبهداشدستکش–ناخنبودنکوتاهوصحیحبطوردستشستشوی–هازخموهاخراشرویبربهداشتیپوششگذاشتن

:مصرفتاتهیهازغذاییموادبهداشترعایت-2
(باشددیدهحرارتسانتیگراددرجه70حداقلآنهایقسمتهمه)غذاکاملپختن

سانتیگراددرجه-10سردکاملاً/بالابهسانتیگراددرجه70داغکاملاً:بصورتغذانگهداری

:محیطبهداشترعایت-3
غباروگردورودازپیشگیری-بیماریناقلجوندگانوحشراتبامبارزه–دفعیموادوزبالهصحیحدفع–کافیوسالمآبتهیه

...ومناسبتهویهدیوارها،پوشش–غذادرخارجیموادو
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...(:، اشعه گاما و Xاشعه : پرتوهای یون ساز)پرتودهی 

1905از سال * 

با هدف از بین بردن یا غیرفعال کردن میکرو ارگانیسم ها و حشرات* 

تأخیر در رسیدن میوه جات و سبزی جات* 

ممانعت از جوانه زدن محصولات   * 

ایی است که در در مواد غذ{(برای ادویه جات)اکسید اتیلن متیل ، برومید اتیلن ، برومید دی }جایگزینی مناسب به جای استفاده از گاز * 

یا محدود شده است شده  محیط و ایمنی حرفه ای ممنوع سلامتی  پیشرفته به دلایل از کشورهای بسیاری 

پرتو دهی گاهاً باعث طعم نامطبوع و تغییر مزه غذا می شود * 

@rahemoshaver99



فساد مواد غذایی چیست و عوامل ایجاد آن کدام اند؟

ـ  زمانی که یک ماده غذایی از نظر 

رنگ

بو

طعم

مزه

دچار تغییراتی شود و ارزش غذایی آن از بین برود

تیا کاهش یابد می گوییم ماده غذایی دچار فساد شده اس

ـ  علل
سموم دفع آفات نباتی یا حشره کش ها / افزودنی های غیر مجاز : شیمیایی

مگس با کرک هایی –( سوسری)« سوسک »حشرات ( / شیتومیازیس)انگل ها ( / کلسترید یوم بوتولونیوم–باکتری ها )میکروب ها : بیولوژیکی

(مواد دفعی گربه در مزارع–موش )جوندگان /( استفاده از توری)که دارد 

زمان–رطوبت –حرارت –نور :فیزیکی

(میوه های ضربه دیده                     رشد میکروب ها  از همان محل)ضربه دیدن در حین برداشت، انتقال و نگهداری : مکانیکی
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بیماری های ناشی از غذای آلوده

مشکلاتترینمهمازیکیآلودهغذاهایمصرفازناشیهایبیماریحاضرحالدر*

استمحروموتوسعهحالدرکشورهایدربخصوصبشریجوامعبهداشتی

foodborne)غذازادهایبیماری* disease)دلیلبهغذاازناشییا:
محیطبهداشتیافردیبهداشتسطحبودنپایینـ

سالمآببهدسترسیعدمـ

غذانامناسبفرآوریـ

نظارتنبودوخیابانیغذاهایگسترشـ

کشاورزیآبباصنعتیوخانگیفاضلابشدنمخلوطـ

ـ  استفاده بی رویه از آفت کش و کرم دفع آفات

...ـ  شرایط نامناسب نگهداری غلات، دانه های روغنی، حبوبات، میوه های خشک و 

باقی ماندن داروهای دامی در محصولات گوشتی و فرآورده های شیری ـ 

(نوع بیماری شناسائی شده است250بیش از ): بیماری های ناشی از غذای آلوده

گاهی یک همبرگر محصولی از گوشت مخلوط ده ها حیوان است، آبیاری سبزیجات با آب آلوده، آلودگی گوشت در هنگام کشتار    : عفونت غذایی

استافیلوکوک اورئوس: مسمومیت غذایی
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