


 

به كليه مواد خوردني، آشاميدني كه به وسيله موجودات زنده  -
مصرف و به عنوان منبعي از انرژي و مواد مغذي به مصرف سوخت 

 .و ساز بدن مي رسد غذا گفته مي شود
يكي از عوامل موثر درحيات هر موجود زنـــــده غذا مي باشد و ادامه  -

 . زندگي بدون دسترسي به غذاي مناسب امكان پذير نيست
همين ماده غذايي در صورتي كه ناسالم و غير بهداشتي باشد نه تنها  

براي تامين نيازهاي بدن مفيد نيست بلكه مي تواند عامل  
بـــروز بيماريهاي گوناگوني از جمله مسموميتها ، بيماريهاي  

 روده اي، آلرژي، سوء تغذيه و غيره شود



 

کليه اقداماتي است که انجام آنها موجب مي گردد يک ماده غذايي از  شامل 
ابتداي توليد تا زمان مصرف آن توسط مصرف کننده سالم باشد و موجب 

 .بيماري انسان نگردد
 

تغييراتي است که در ماده غذايي رخ مي دهد به طوري که خوردن آن ماده  
 .براي انسان زيان آور مي شود

 



 ها ميكروارگانيسم•
 غذايي ماده در موجود طبيعي هاي آنزيم •
 ها انگل و حشرات •
 نامناسب دماي•
 نامناسب رطوبت •
 نور •
 نگهداري زمان مدت •

 



 
فلور طبيعي مواد غذايي خام 

 
 در طي فرآوري و جابجا شدن... تماس با انسان، تجهيزات 

 
به طور اتفاقي از طريق هوا، آب و خاک 

 
آلودگي هاي متقاطع 



 به شده توليد غذايي مواد %25 حدود است شده ما کشور در که تحقيقاتي طي -

   .شود مي زباله به تبديل آنها فساد دليل

  موجب عرضه و توزيع توليد، و تهيه :مراحل در غذايي مواد بهداشت رعايت --

  کننده مصرف دست به بهداشتي بالاي کيفيت با و سالم غذايي ماده تا شود مي

 .برسد

  بوجود مختلف مراحل در احتياطي بي اثر بر غذايي مواد در آلودگي بيشتـرين-

  مواد از استفاده و غذايي مواد صحيح نگهداري اصول از اطلاع داشتن .آيد مي

  استفاده به غذايي مواد برچسب و مشخصات به توجه و شده بندي بسته غذايي

 .کند مي کمک سالم غذايي مواد از

 



 :تفاوت مواد غذايي آلوده با فاسد
 

و بو وجود ندارد  طعم،  رنگدر مواد غذايي آلوده تغييرات 
در حالي كه درمواد غذايي فاسد حداقل يكي از تغييرات 

 يادشده  ويا هر سه مورد وجود دارد



 :مسموميت غذايي
 مسموميت غذايي ميكروبي-
 مسموميت غذايي سمي -
 (عفونت غذايي )مسموميت غذايي عفوني-

 



 مسموميت غذايي ميكروبي

ميكروب ها يا ميكروارگانيسمها، موجودات زنده بسيار ريزي هستند که اندازه 
.  تكثير احتياج به آب و مواد مغذي دارند ميكروب ها جهت. دارند هاي متفاوتي 

ميكروب  بعضي از آنها که هوازي ناميده مي شوند به اکسيژن نيز احتياج دارند،
 .ها يا ارگانيسم هاي غير هوازي به اکسيژن احتياج ندارند

غذايي که مورد هجوم ميكرو بها قرار م يگيرد، ممكن است ظاهري زننده يا بوي  
اين حال در بسياري از موارد نمي توان با نگاه کردن   با. داشته باشد غير عادي 

ميكروب ها قرار گرفته   يا چشيدن يک نمونه غذايي تعيين نمود که مورد هجوم
در واقع، غذا ممكن است خيلي آلوده باشد اما هنوز هم ظاهري سالم  . است

گونه غذاها بيش از غذاهايي که به طور آشكار فاسد شد هاند   داشته باشد و اين
عمدتاً باعث فساد در غذا   ميكروارگانيسم هايي که. باعث مسموميت مي گردند

 .ميشوند شامل باکتري ها، کپک ها و مخمرها هستند



باکتري ها شايع ترين منبع بيماري ناشي از غذاهاي آلوده هستند و متداول ترين  

هستندکه منشاء آنها حيوانات خون گرم است اما در   مزوفيليآنها باکتري هاي 

 .خاك، آب و فاضلاب نيز يافت مي شوند

در واقع طعم  . بايد تأکيد کرد که حضور ميكروارگانيسم ها هميشه زيان آور نيست

هم  . ماست مربوط به فعاليت ميكروارگانيس مهاست مطبوع بسياري از غذاها مانند

اشريشياکلي به   گونه هاي. چنين باکتري ها الزاماً براي انسان زيان آور نيستند

بعضي از باکتري  . طور طبيعي و به تعداد بسيار زياد در روده انسان يافت مي شوند

و  Kبااين حال . را از محتويات روده بزرگ سنتز مي کنند هاي موجود در روده

باکتري هايي که   سودمند هستند چون بعضي از ويتامين هاي گروه Bويتامين 

 .براي انسان زي ان آور نيستند مي توانند غذا را فاسد کنند



 مسموميت غذايي سمي
 

بعضي از باکتر يها وقتي در غذا رشد و تكثيرم ييابند  مسموميت غذايي سمي

.  اگزوتوکسين مي گويند سمي توليد مي کنند که به آن سموم خارجي يا

اگزوتوکسين ها در برابر . اگزوتوکسين سلول زنده نيست، بلكه سم باکتري است

بنابراين اگر غذا به اندازه  . حرارت ديرتراز باکتري هاي مربوطه تخريب مي شوند

اگزوتوکسين ها بمانند، در   اي حرارت داده شود که باکتري ها از بين بروند ولي

باکتري هاي ايجاد کننده  . صورت خورده شدن باعث مسموميت مي شود

دقيقه کشته مي شوند اما براي تخريب  2در آب جوشان ظرف  مسموميت غذايي

 .دقيقه وقت نياز است 30اگزوتوکسين به 



 مسموميت غذايي عفوني
 

اين نوع مسموميت غذايي يا به طور صحيح تر عفونت غذايي به علت  

اين باکتر ي  . زنده ايجاد مي شود خوردن غذاي آلوده به تعداد کافي باکتري

ها سمومي را درون خودشان توليد مي کنند که به سموم داخلي يا  

مانند اگزوتوکسين ها ( سموم داخلي)اندوتوکسين ها . معروفند اندوتوکسين

اگرغذاي آلوده تا دمايي  . نسبت به حرارت مقاوم نيستند( سموم خارجي)

که براي از بين بردن باکتر يها کافي است حرارت داده شود اندوتوکسين ها 

 .هم از بين ميروند



 كلي فرم ها -
 استافيلوكوک اورئوس -

 
 كپک ها -
 كلستريديوم بوتو لينيوم -
 

 سالمونلا -
 

 ميكرب هاي شاخص



 بوتوليسم

كلستريديوم بوتولينيومکشنده ناشي از يک باکتري به نام  سم  
 :راه انتقال

از طريق خوردن مواد غذايي کنسرو شده آلوده ، محصولات لبني  
 ...سنتي آلوده  مانند پنير کوزه، ماست سنتي و دوغ و 

 : دوره پنهاني 

 ساعت  48تا  24



 علائم باليني

مجموع شكايات گوارشي ، تاري ديد ، خشكي دهان ، دو بيني و فلج 
 پايين رونده 

 
 

 بوتوليسم يک فوريت بهداشتي 



 (ساختمان و ابزار كار)عوامل فيزيكي 
 

 (عملي)عوامل كاربردي 
 

 (بهداشت فردي و آموزش)عوامل فردي 
 



(ساختمان و ابزار كار)عوامل فيزيكي   

مكاني که تهيه و آماده سازي مواد غذايي در آن صورت مي گيرد بايد براي   -    
 .همين منظور ساخته شده باشد

 .به دور از هر گونه دود، گرد و غبار، بو و تجمع زباله باشد -   
 .داراي نور و تهويه مناسب باشد -    
 .محيط کار بايد تميز بوده و نظافت آن به راحتي صورت پذيرد    
از آنجا که مواد غذايي خام مي توانند به عنوان منبعي از عوامل بيماريزا    -   

عمل کنند، بايد ساختمان و ابزار و لوازم به گونه اي طراحي شوند که هيچ 
 .گونه تماسي بين مواد غذايي خام و پخته ايجاد نشود

مواد غذايي بايد ازديگر منابع آلودگي ازقبيل خاك، حشرات، جوندگان در     
 .امان باشند

تجهيزاتي که براي پخت و همچنين سرد کردن مواد غذايي به کار مي روند     
 .بايد به طور مرتب کنترل گردند

 



(عملي)عوامل كاربردي   

 دماهاي از اجتناب غذايي، مواد با کردن کار و تماس هنگام بهداشتي اصول رعايت   
 بردن بين از براي مناسب دماي از اطمينان ميكروبي، رشد براي مناسب

 جابجايي، مختلف مراحل در صحيح هاي حرارت درجه رعايت ها، ميكروارگانيسم
 .باشند مي برخوردار خاصي اهميت از غذايي مواد با کردن کار و تماس

 :  به عنوان مثال
 گراد سانتي درجه 10 زير دماي در و يخچال در بايد پذير فساد غذايي مواد -   

 .شوند نگهداري
 سانتي درجه 70 حداقل دماي به آن هاي قسمت تمام بايد غذايي مواد پختن در  - 

 .برسد گراد
 مواد است لازم باشد، مي خام و پخته محتويات داراي غذا يک که مواردي در -  

   .شوند سرد محتويات ساير به شدن اضافه از قبل پخته غذايي
 خام غذايي مواد از بايد پخته غذايي مواد متقاطع، آلودگي بروز از جلوگيري براي -  

 .شوند داشته نگه جدا کاملا

 



(بهداشت فردي و آموزش)عوامل فردي   

.  افرادي که با مواد غذايي سر و کار دارند مي توانند منبع عمده آلودگي باشند   
بنابراين رعايت بهداشت توسط اين افراد بر اساس روش ها و دستورالعمل هاي 

 .مناسب ضروري مي باشد
 دست ها بايد به طور مرتب با آب تميز و صابون شسته شوند. 
  اگر فردي به بيماري خاصي مبتلا گردد بايد موضوع را حتما به کارفرماي

 .خود اطلاع دهد
   اگر فردي در پوست خود خراش يا زخم عفوني داشته باشد بايد آن محل را

 .با پوشش مقاوم به آب ببندد
   آموزش متصديان مواد غذايي در خصوص مباني بهداشت مواد غذايي و

 .دستورالعمل هاي مربوط به آن اهميت خاصي دارد

 



 :بطورکلي مواد غذايي بر اساس سرعت فسادپذيري به سه دسته تقسيم مي شوند
 
  مي شوند مثل شير، گوشت، مرغ، ماهي و  ي زود فاسد خيلمواد غذايي که ( 1

که به دليل فساد سريع بايد آنها را فقط  غذايي حيواني مرغ و ساير مواد تخم 
 .کردنگهداري مدتي کوتاه و آن هم در يخچال 

 
مانند سبز يها و ميوه ها که مي توان آنها را در  نيمه فسادپذير مواد غذايي ( 2

مدتي کوتاه نگهداري کرد و در هواي گرم  يخچال براي خنک و خارج از هواي 
 .بايد در يخچال قرار داده شوند

 
 ( گندم و برنج)مانند حبوبات و دانه هاي غلات خشک  ديرفسادمواد غذايي ( 3

 .براي مدت طولاني نگهداري کردشرايط مناسب مي توان آنها را در که 

.به طور كلي مواد غذايي كم آب و خشک ديرتر فاسد مي شوند  





براي حفظ و نگهداري مواد غذايي از عوامل آلوده و فاسد کننده با در  •
نظر گرفتن نوع آلودگي، نوع ماده غذايي، خصوصيات فيزيكي و شيميايي  

مواد غذايي و طول مدت زمان نگهداري و جنبه هاي اقتصادي و  
 .  تكنولوژي براي هر نوع روش خاصي به کار مي رود 

 
 
براي نگهداري پاره اي از مواد غذايي فقط از يک روش استفاده مي  •

شود، در حالي که براي تعدادي از مواد غذايي دو يا چند روش نگهداري 
به کار مي رود، اما بايد ديد هدف هاي روشهاي مختلف نگهداري مواد 

 .  غذايي چه هستند





 از بين بردن ميكروبهاي موجود در مواد غذايي به طور کامل و يا
 از بين بردن ميكروبهاي بيماريزاي خطرناك  

 
 
 
   جلوگيري از رشد و تكثير ميكروبها، زيرا در بعضي از مواد غذايي

ميكروبها در حالت غير فعال بوده و به محض اينكه شرايط آماده شد 
شروع به رشد و تكثير مي نمايند که به وسيله تعدادي از روشهاي 

 .  نگهداري مي توان مانع اين عمل شد





 
 حرارت دادن -1

 سرما و انجماد -2   
 خشک كردن -3   
 مواد شيميايي -4   
 غليظ كردن -5   
 دود دادن -6   
 اشعه دادن -7   
 انبار و سيلو -8   
 تخمير -9   
  
 



حرارت دادن -1  

مي توانيم ماده غذايي حرارت  ( درجه 65بالاتراز ) به وسيله حرارت زياد    
در  آنزيم ها و  ميكروبهاديده را به مدت طولاني تري نگهداري کنيم، زيرا 

روش هاي   متداولترين. اثر حرارت غير فعال شده و يا از بين مي روند
 :حرارت دادن عبارتند از

پاستوريزه كردن : 
موجود در مواد غذايي در درجه  ميكروبهاي بيماريزاي از بين بردن         

  15درجه به مدت  72و يا دقيقه  30درجه سانتي گراد به مدت  65حرارت 
 .ثانيه 20تا 
استريليزه كردن: 

از بين بردن کليه ميكروبهاي بيماريزا و غير بيماريزاي موجود در مواد     
و چند ثانيه درجه سانتي گراد به مدت  135-150غذايي در درجه حرارت  

 . سرد مي شود تا کيفيت آن تغيير نكند(شير)بلافاصله مواد غذايي 



سرما و انجماد -2

  
غذايي مواد نگهداري هـاي روش مهمترين از يكي 
 غذايي مواد در آنزيمها و ميكروبها رشد از جلوگيري 
  در شود، مصرف روز چند مدت در است قرار که غذايي مواد از بعضي   

   .ها سبزي ها، ميوه مثل شود مــي نگهداري صفر بالاي دماي
  از بيش يخچال درماي در را گوشتي محصولات ساير و ماهي و گوشت   

  از بايد آنها تر طولاني نگهداري براي نمود، نگهداري توان نمي روز چند
  منجمد بايد را محصولات يعني .کرد استفاده بيشتر سرماي و برودت

   .کند مي متوقف را ميكروبها رشد انجماد .کرد



كردن خشکروش  -3   

 است روشي مدت طولاني نگهداري منظور به غذايي مواد کردن خشک 
   .گيرد مي انجام صنعتي صورت به هم و سنتي صورت به هم که
 فرآوردهاي از بعضي و شير ميوه، سبزي، نگهداري براي بيشتر روش اين 

   .گردد مي استفاده شيري
 خشک کردن سنتي در هواي معمولي و نور خورشيد استفاده مي گردد  . 
  در خشک کردن صنعتي از حرارت، جريان هوا و گاهي از خلاء استفاده

 .  مي شود
  براي خشک کردن مواد غذايي امروزه متناسب با هر محصول روش

 .مناسبي وجود دارد تا کاهش کيفيت در محصول به حداقل برسد



استفاده از غليظ كردن -5  

   :روشها اين   
 آزاد آب کاهش
 ميكروبها بردن بين از يا و کاهش

 
است غذايي مواد تغليظ روش دو مربا و رب تهيه.   
تغليظ روش با رب تهيه در: 
 رب صورت به فرنگي گوجه نگهداري زمان افزايش -    
 (.باشد مي گوجه وزن پنجم يک آمده بدست رب) وزن و حجم کاهش -    
  و نگهداري محل فضاي در جويي صرفه خاطر به اقتصادي صرفه به مقرون -    

 نقل و حمل وسايل



استفاده از مواد شيميايي  - 4  

  ميكروبها نسبت به اسيد و بعضي مواد شيميايي حساس هستند  . 
 
 اضافه مانند .نمود اضافه غذا به مستقيم صورت به توان مي را اسيد  

   .گازدار هاي نوشابه به فسفريک اسيد يا سيتريک اسيد کردن
 
 اسيد آن، پتاسيم و سديم نمكهاي و سوربيک اسيد مانند شيميايي مواد  

  ميكروبها يا ... و سولفورو انيدريد آن، پتاسيم و سديم نمكهاي و بنزوئيک
  .گيرند مي را آنها رشد جلوي يا و کشند مي را



دود دادن مواد غذايي  -6  

 
بعضي از مواد غذايي مانند گوشت و ماهي را با دود دادن نگهداري مي  

دود داراي مواد شيميايي محافظ مثل فرمالدييد، فنل، اسيد  . کنند
استيک، الكل اتيليک و اسيد سيتريک است که از سوختن چوب بدست 

 .  مي آيد
امروزه براي ايجاد طعم در بعضي محصولات دريايي و انواع فرآورده هاي 

 .  گوشت قرمز از دود دادن به همراه روش هاي ديگر استفاده مي شود



استفاده از اشعه  -7  

 براي نگهداري مواد غذايي استفاده مي شود... از اشعه ماوراء بنفش و اشعه گاما و. 
 

   فعاليت از جلوگيري و ميكروب سلول ساختمان تخريب باعث اشعه 
   .شود مي آنزيمها

 
  است متفاوت ها بندي بسته و غذايي مواد انواع در استفاده مورد اشعه شدت و مقدار.   

 
مي استفاده اشعه از غذايي مواد نگهداري براي کشور 20 از بيش حاضر حـــال در 

   .کنند
درسيلو گندم و زميني سيب نگهداري براي تحقيقات که است سالي چند ما کشور در 

   .است شده شروع اشعه وسيله به
 



استفاده از انبار و سيلو -8  

 

 نظر از کنترل تحت سيلوهاي و انبارها در حبوبات و غلات از بسياري

  از بايد سيلوها و انبارها .شوند مي نگهداري رطوبت و حرارت درجه

  غذايي مواد که باشد مشخصاتي داراي فني و مهندسي اصول نظر

 – نور – حرارت به نفوذ قابل غير مثلاً .نبينند آسيبي شده نگهداري

 .باشند حشرات و موش – رطوبت

 

  



 تخميراستفاده از  -9 

 براي مثلاً است، استفاده قابل غذايي مواد از بعضي نگهداري براي روش اين
 
 کمک به که باشد مي ماست به آن تبديل روشها از يكي شير نگهداري 
 
 وسيله به نيز سركه تهيه . شود مي انجام عمل اين لاکتيكي هاي باکتري 
 
 .شود مي انجام تخمير عمــــل 



 



 :  نگهداري غذاي كنسرو شده  -1  
 : انبار نگهداري کنسروها بايد  

 

  رطوبت بالا باعث زنگ زدگي و ايجاد منفذ در قوطي شده و نهايتاً )عاري از رطوبت
 .( باعث فساد محتويات آن مي گردد

  آن دماي نبودن بالا 



 :  نگهداري روغن جامد ومايع -2
روغن يكي از مواد کالري زا براي انسان است که براي تهيه غذاها از آن استفاده مي شود  

آن اصول  مصرفو  فروش، توزيع، توليدو چون فساد پذير است، لازم است در مراحل 
 . بهداشتي کاملاً رعايت شود 

 :  در هنگام مصرف روغن بايد به نكات زير توجه نمود 
 
  دور از نور و حرارتمحل نگهداري روغن در مغازه ها بسيار حائز اهميت است و بايد 

به دليل غير اشباع بودن اسيد هاي چرب در روغن هاي مايع ميل ترکيبي  .نگهداري شود
با اکسيژن در روغن مايع بيشتر از روغن جامد بوده و در صورت نگهداري در شرايط 

بنابراين روغن ها به خصوص روغن هاي مايع . مي شود تندنامناسب سريعتر طعمشان 
 .  نگهداري گردندخشک و خنک بايد در محلي 

 

 

 

 



 ظاهر قوطي روغن بايد سالم و بي عيب باشد  . 
(   خانواريا غذاخوري ها .)اندازه قوطي يا وزن بايد با مصرف تناسب داشته باشد 
اطلاعات لازم بهداشتي بر روي بسته روغن ثبت شده باشد  . 

 



نگهداري غلات و حبوبات -3  
تهويه کردن انبار  . و حرارت توليد مي کنند co2غلات بدليل تنفس رطوبت، 

براي خروج حرارت و رطوبت بسيار ضروري است، زيرا با افزايش حرارت انبار،  
رطوبت توليد شده و حرارت هر دو موجبات کپک  . تنفس شدت پيدا مي کند

کيسه ها بايد طوري چيده شوند که هم از . زدگي و رشد آفات مي گردند
 .  ريزش آن جلوگيري شود و هم هوا از لابلاي آن عبور نمايد



 نگهداري برنج-4
 

برنج را بايد دور از آفتاب و رطوبت و در محلي تميز و عاري از حشرات و موش و 
براي نگهداري برنج براي مدت طولاني . در كيسه هاي نايلوني نگهداري نمود

 .  گرم نمك اضافه كرد 150كيلوگرم برنج حدود  10بايستي به هر 

 



 نگهداري نمک
 رطوبتو يا نور خورشيد نمک هاي يد دار نبايد به مدت طولاني در معرض   

.قرار گيرند چرا که يد خود را از دست مي دهند  
 

 نگهداري قند و فرآورده هاي قنادي
فرآورده هاي قنادي و قند که منشا آن شكر است مثل آبنبات ، مربا ، نبات و  

.نگهداري شوندعاري ازگردو خاک و  خشکخود شكر بايد در محلي   
 





سردخانهنگهداري مواد غذايي در   

    
 پايين صفر  و بالاي صفر سردخانه ها را از نظر درجه حرارت به دو قسمت

 .  درجه بندي مي کنند
  در سردخانه بالاي صفر محصولاتي نگهداري مي شوند که نياز به منجمد

تخم ، ميوهکردن ندارند و يا انجماد کردن براي آنها ضرر دارد مثل انواع 
 .  پنير، مرغ
  در سردخانه زير صفر مواد غذايي منجمد نگهداري مي شود مثل انواع

 .  گوشتها



نگهداري مواد غذايي در سردخانه هاي بالاي صفر –الف   
 

 : تخم مرغ   
 

تخم مرغ از مواد غذايي با ارزش است و به همين دليل در گروه غذايي  
بهترين درجه حرارت نگهداري صفر مي باشد و اگر به . گوشت قرار مي گيرد

 .  درجه برسد، تخم مرغ منجمد شده و پوسته آن مي ترکد - 2



 دريخچالبا منشادامي مدت زمان نگهداري چند نوع ماده غذايي 

 (درجه حرارت سانتيگراد ماده غذايي
 

 زمان نگهداري

 ساعت 12 4تا  0 گوشت چرخ کرده

 روز 2-3 2تا  0 قطعات گوشت بسته بندي شده

 روز 6-8 2تا  0 گوشت مرغ تازه

 روز 6-10 6تا  4 برش کالباس بسته بندي شده

 روز 2-6 6تا  0 تخم مرغ

 هفته 4-6 6تا  4 سس مايونز

 روز 2-3 4تا  0 شير پاستوريزه



 مدت زمان نگهداري انواع گوشت در فريزر

 (به ماه)زمان نگهداري  ماده غذايي منجمد شده 

 

 گوشت چرخ كرده
 

3 

... (                                                                              مرغ، بوقلمون و)گوشت طيور 
 

12-7 

 گوشت گاو
 

18-9 

 ماهي پرچربي
 

3 

 ماهي كم چربي
 

5-4 



تشكر با  


