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 کد دستنامه: 

 1بازنگری

بیماری های شایع  در دست اندر کاران مواد غذایی و 

 شیوه برخورد با آن:

 

  : اسهال و استفراغ 

  ساعت پس  ز   42توقف کار وترک محیط کار تا

 پایان علائم

 :زردی 

    توقف کار و برزی شروع مجدد کار نیا  به گوزهس

 پزشک معتمد م  باشد.

  جوش و یا زخم باز و یا سوختگی بر روی دست و

 مچ ها : 

   چنانچه بر روی دست  سوختگ  ، ضسایسعسا

چرکین مانند جوش و یا  خم وجسود دزرد کسه 

زمکان پوشش کامل آن با دستکش نیست ، کسار 

 متوقف گردد.

 توصیه های  در مورد خرید موزد غذزی  

 فروشگاههای معتبت تر و  مواد غذایی خود را از

 نمائید. دارای پروانه کسب تهیه

 زمتتاخ ختتریتتد یتته تتتاریتتر تتتو تتیتتد و تتتاریتتر  در

 نمائید. ماده غذایی توجه انقضای

  مواد غذایی یاید دارای پروانه تو تیتد و پتروانته

 یاشد. یهداشت وزارت یهره یرداری از

 .مواد غذایی یاید دارای علامت اسباندارد یاشد 

   یه شرایط نگهداری مواد غتذایتی یته خ تو

 مواد   نی توجه نمائید.

 .یه ترکی ات موجود در مواد غذایی توجه نمائید 

  مشخ ات شرکت سازنده مواد غذایی یر روی

 یسبه یندی آخ درج شده یاشد.

 شتتتیتتتر و  تتت تتتنتتتیتتتات را یتتته  حتتتبتتتی ا تتتمتتتقتتتدور

 نمائید. پاسبوریزه تهیه و اسبفاده صورت

  متتتواد غتتتذایتتتی وارداتتتتی  ختتتارجتتتی  یتتتایتتتد

متتتتتتتتتتتتتتتت تتتتتتتتتتتتتتتتوز ورود از  دارای

 یاشد. یرچسب فارسی و یهداشت وزارت

  در موقع خرید مواد غذایی یه شرایط یهتداشتبتی

کارت یهتداشتبتی  خ و  مغازه و فروشنده یه

 وی توجه نمائید.
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 بهدزشت موزد غذزی 

برای برخورداری از تغذیه مناسب و درست باایاب باه دو 

 موضوع زیر توجه داشت :

دریافت عوامل مختلف غذایی متناسب با  نیاز های  .1

 ببن )ماکرونوترینت ها ، میکرونوترینت ها ...(

رعایت اصول و موازین بهباشتی با انجام یاکایاری  .2

اعمال در کلیه مراحل تهیه ، تولیب،حمل و نالال 

،نگه داری ، فروش و مصرف مواد غذایی در جهات 

کاهش آلودگی های فیزیکای ، شایامایاایای و 

بیولوژیکی تا حبی که برای سلامتی انیاان زیاان 

 آور نباشب را بهباشت مواد غذایی گوینب.

میمومیت غذایی زمانی ایجاد می شود که غذا بوسایالاه 

عوامل بیماری زا یا سموم آلوده شود . زمانی که منشا این 

آلودگی از باکتری های بیماریزا باشب ،مبیریت غالاد در 

بخش تغذیه )عبم نگه داری صحیح ( ممکن است ساباب 

گیترش آلودگی ها شبه و نهایتا باعث ایجاد بیمااری در 

 افراد میتعب گردد.

 اهمیت دما در نگهداشت مواد غذایی:

مواد غذایی یا قوه خطرناک ن اید ییش از دو ساعت در 

درجته  06تتا  5محدوده دمای خطرناک   دمتای یتیت  

سلسیوس   نگهداری گردد و یاید در دمای پایی  تتر از 

درجته  06درجه سلسیتوس یتا در دمتای یتااتتر از  5

 سلسیوس نگهداری گردد.

 سرد کردن مواد غذایی 

یته  06غذا یاید طی مدت دو ساعت یا کمبر ،از دمتای 

ستاعتت در  1درجه سلسیتوس و ست تر در متدت  12

درجته  5یته  12یخچال ،فریزر یا سردخانه از دمتای 

 سلسیوس یا کمبر سرد شود.

 مهمترین علل ایجاد بیماری  های ناشی از غذا 

 

  فرایند طوانی مدت آماده سازی غذا 

  ذخیره سازی در دمای نامناسب 

  سرد کردخ غذا یطور خیلی اهسبه پیش از قترار دادخ

 آخ در یخچال 

  عدم گرم کردخ م دد  غذا تا دمایی که در آخ یاکتبتری

 های مو د مسمومیت غذایی از یی  یروند

  اسبفاده از غذا یا ت هیزات آ وده 

 عدم پخت کافی گوشت مح وات گوشبی و طیور 

  عدم رعایت مدت زماخ ازم یترای ختروج از حتا تت

 ان ماد گوشت و مرغ یر زده   دیفراست 

  درجه  06نگه داری غذا در دمای کمبر از 

  عدم نگه دئاری غذای پخبه و خام یه شیوه اصو ی 

  پخت مح وات گوشبی و طیور ییش از مقدار متورد

 نیاز 

  وجود ییمتاری مستری در دستت انتدرکتاراخ تتهتیته و

 توزیع غذا 

 عدم رعایت یهداشت توسط کارکناخ واحد تغذیه 
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