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• While the food supply in the United States is one of the 

safest in the world, the Centers for Disease Control and 

Prevention (CDC) estimates that each year roughly 1 in 6 

Americans (or 48 million people) gets sick, 128,000 are 

hospitalized, and 3,000 die of foodborne diseases.
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چگونه میتوانید مواد غذایی را که به مقدار کافی باکتری •
مسمومیت زا دارد تشخیص داد؟

بوی بد میدهد (الف

مزه نامطبوع دارد (ب

رنگ غیر طبیعی دارد ( ج

بو ،مزه ورنگ طبیعی دارد( د



Five Risk Factors

• Food from unsafe source – using food from home or unlicensed 

providers.

• Inadequate cooking – not heating food to temperatures that kill 

pathogens.

• Improper holding temperature – holding food at an unsafe 

temperature for more than four hours.

• Contaminated equipment – using unclean utensils or equipment 

when preparing food.

• Poor personal hygiene – unsanitary habits by workers, such as 

not washing hands before handling food.
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Control Risk Factors

• A food safety plan should control for the five risk factors.

• Control measures must be specific to the operation.

• Foodborne illness is nearly 100% preventable if 

appropriate control measures are implemented.
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Food from unsafe source – using food 

from home or unlicensed providers.
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Inadequate cooking – not heating food 

to temperatures that kill pathogens.

12



13



Improper holding temperature –

holding food at an unsafe temperature 

for more than four hours.
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:مشکلات مربوط به نگهداری غذا

.نگهداری غذای آماده شده در دمای محیط

سرد نکردن کافی غذا

.نگهداری غذا با حجم زیاد در یخچال

.تا مصرف( درجه سلسیوس70)عدم رعایت زنجیره گرما 

نداشتن درجه –وجود برفک )وضعیت نامناسب فریزر ها 

نگهداری مواد با بسته –درجه سلسیوس18حرارت منهای 

...(.و–بندی آلوده 



برای آب نمودن یخ ماده غذایی•

ماده غذایی را روز قبل در یخچال قرار دهیم تا یخ آن کم کم آب•
.شود

ماده غذایی را دریک ظرف آب سرد قرار میدهیم وهرنیم ساعت •
.آب ظرف را عوض میکنیم

.ماده غذایی را در ماکروفر قرار میدهیم تا یخ آن آب شود•

برای آب شدن یخ ماده غذایی نباید در دمای اتاق قرار •
.گیرد
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اگر برنج پخته شده تمام شب در آشپزخانه مانده باشد کدامیک از•
اقدامات زیر در مورد آن برنج صحیح است؟

.می توانیم آن را بخوریم مشکلی پیش نمی آید(الف•

.ساعت مراعات نشده است4برنج بایستی دور ریخته شود چون قانون ( ب•

.درجه حرارت دادیم، قابل مصرف است75بعد از آنکه برنج را تا (ج•

یم مصرف برنج را بو می کنیم اگر بوی نامطبوعی نداشته باشد می توان(د•
.نمائیم
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مدت زمان نگهداری مواد غذایی در یخچال، 
فریزر یا سردخانه



مدت زمان نگهداری مواد غذایی در یخچال، 
فریزر یا سردخانه



Contaminated equipment – using 

unclean utensils or equipment when 

preparing food.
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ر با تشک•















ظروف یکبار مصرف

(PSاستفاده از ظروف و لیوان یکبار مصرف پلی استایرینی•
برای غذا و یا نوشیدنی گرم مناسب( پلاستیکی نازک و شفاف))

.نیست 

گیاهی و آلومینیومی )PP)ظروف یکبار مصرف از جنس پلی پروپیلن •
.  برای مواد غذایی داغ مناسب است

•











Poor personal hygiene – unsanitary 

habits by workers, such as not 

washing hands before handling 

food.
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مراحل شستن دست
مرحله اول دستها را خیس کنید

ت سی سی از صابون مایع را در کف دس3
.بریزید

.کف دستها را بهم بمالید



مرحله دوم

انگشتان را در هم کرده و کف دستها را 
.بهم بمالید



مرحله سوم

کف دست راست را بر روی پشت•
دست چپ بکشید عکس همین

کار را روی دست دیگر انجام 
.دهید



مرحله چهارم

لاب  پشت انگشتان را به  کف دست دیگر ق
. کنید و بهم  کشید

f



مرحله پنجم

شست دست چپ را با دست راست 
گر عکس این کار را با دست دی. بمالید
.دهیدانجام

51
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مرحله ششم

ه انگشتان دست راست را جمع کرده، ب
صورت چرخشی به همه کف دست 
چپ بکشید، عکس همین کار را با 

.دست دیگر انجام دهید



Proper Handwashing 
cont…

•Dry with disposable 
paper towels

•Turn water off with 
paper towel





نیازهای شستن دست

کدام قسمت دست باید شسته شود؟

فاصله شستن دستها



Fingernails





کارگرانی که باید کلاه استفاده کنند

نوع کلاه مورد استفاده

ترتیب پوشیدن روپوش وکلاه





:عادات غیر بهداشتی

لیسیدن انگشتان دست-1

لیسیدن قاشق-2

ه چشیدن غذا با قاشق وبکار بردن همان قاشق در تهی-3
مواد غذایی

سیگار گشیدن در هنگام تهیه غذا-4

تف نمودن-5

فروکردن انگشت در گوش وبینی-6

فوت نمودن به داخل پاکت یا کیسه-7



خاراندن پوست-8

جلوگیری نکردن از محتویات عطسه وسرفه-9

بینی گرفتن-10

دست زدن به حیوانات-11

جویدن آدامس،جویدن ناخن انگشتان وغذا خوردن در -12
حین تهیه غذا

لمس نمودن غذای آماده مصرف با انگشتان-13





بردن دست در بینی

استافیلوكوك





رمان مبتلا شوند فقط پس از دمسریکارکنان چنانچه به بیماری •
.واخذ گواهی از پزشک می توانند مشغول فعالیت شوند

ساعت پس از 24توقف کاروترک محیط کار تا :اسهال واستفراغ•
پایان علائم

توقف کار وبرای شروع مجدد کار نیاز به گواهی سلامت :زردی•
.پزشک می باشد

برای فرد مورد نظر محدویت کار با مواد غذایی در :تب وگلو درد•
نظر گرفته شود ولی چنانچه فرد  در محل هایی که افراد 
حساس وجود دارد مانند بیمارستان ،مهد کودک ها،خانه 

سالمندان مشغول فعالیت است باید کار متوقف شود وبرای
.شروع مجدد کار نیاز به گواهی سلامت پزشک می باشد
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اگر امکان :جوش ،زخم بازیا سوختگی بر روی دست ومچ •
پوشش کامل زخم با دستکش وجود نداشته باشد کار باید 

.متوقف شود



ط به در جاهائيكه امكان ادامه كار با اين شراي)زخمها وبريدگي ها -•
.بايد بوسيله كاورهاي ضد آب پوشانده شود( آنها داده ميشود







پاناری

استافیلوكوك طلایي



معاینه و درمان پاناری،به ویژه در آشپزها



یشرایط ساختمانی و بهداشتی مراکز تهیه مواد غذای



ه جهت جلوگیری از آلودگی مواد غذایی وحفاظت آن نیاز است که نقش
.  وطراحی ساختمان بخوبی  انجام گردد

:هدف اینست که 

.آلودگی کاهش پیدا کند -1

.دامکان تعمیرات ، تمیز کردن ، ضدعفونی کردن وجود داشته باش-2

.آلودگی از طریق هوا به حداقل برسد-3

.جنس سطوح مناسب باشد-4

در ....در صورت نیاز تسهیلاتی مانند کنترل حرارت ، رطوبت و-5
.دسترس باشد

.از ورود حشرات وجوندگان وآفات جلوگیری شود-6



کلیات طراحی

لیه طراحی سالن ونصب تجهیزات باید به گونه ای باشد که مواد او
تا حد . ومحصولات نهایی غذاهای آماده مصرف از هم مجزا باشد

.امکان جریان حرکت مواد خام ومحصول نهای بصورت خطی باشد

محل ورود غذا باید با محل ورود مشتری جدا باشد.

بخش های کاری با وظایف مشابه در کنار هم قرار گیرد.

 تجهیزات ووسایل مشابه در کنار هم قرار گیرد.

 تقسیم صحیح کار ومسئولیت بین کارکنان آشپزخانه.
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تفاده را انتخاب تجهیزات ووسایل کار به گونه ای باشد که بیشترین اس
.داشته باشند

 به حداقل رساندن رفت و آمدهای غیر ضروری.

 وسایل آماده سازی موادغذیی بمنظور سهولت در خارج نمودن مواد
ه زاید در کناره ها قرار گرفته ودستگاه پخت وپز در وسط آشپزخانه ک

.بتواند تهویه جداگانه ای داشته باشد در نظر گرفته شود 

گا هها به هنگام نصب ماشین آلات بمنظور تمیز کردن سطوح روی دست
زات از و فصل مشترك بین دیوار وکف توصیه میگردد فاصله این تجهی

.دیوار حدود نیم متر باشد



 سانتی 15حداقل فاصله تجهیزات وماشین آلات از کف آشپزخانه
.متر باشد تا تمیز کردن وشستشو به راحتی صورت گیرد 

 ، هنگام برداشتن وجا بجا کردن قاشق وچنگال از دسته آن
.بشقاب از لبه آن ، لیوان از پایه اش اقدام نمود 

 ا از میز تهیه وظروف غذ( روشویی)توصیه می شود دستشوئی
س وتعداد آن کافی ودر دستر. مترفاصله داشته باشد 2/5حدود 

.باشد





باشد و ( فلز سبک ضد زنگ یا پلاستیکی) چیدمان کالا در انبار باید برروی پالت•
سانتی متر از 15نحوه چیدن کالا در انبار مرتب بوده و بر روی پالت با ارتفاع حداقل 

سانتی متر بین ردیف ها چیده 10سانتی متر فاصله از دیوارها و 20سطح زمین ، 
.شوند

هر فرآورده باید با رمز و کد خاصی نگهداری شود که معمولا معرف زمان ورود به •
.انبار یا زمان تولید فرآورده می باشد تا به ترتیب زمان ورود، خارج شوند

کمه کلیه کارگران باید دارای لباس مناسب و تمیز به رنگ روشن، فاقد جیب و د•
.بیرونی بوده و یک جیب در داخل لباس داشته باشد

و ( شیب مناسب به طرف داخل) پنجره ها باید به موازات دیوارها و بدون رف باشند •
.فاصله آنها از کف حداقل یک متر باشد
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کف ساختمان
درزبدون،صاف،مقاومجنسازبایدساختمانکف

)یازنموردتعدادبهشورکفودارایشستشووقابلوشکاف
بطوریشودگرفتهنظردرشورکفیكمربعمتر36هر

،(نباشدبیشترمتر6ازفاضلابروتانقطهآخرینفاصله
.تاسالزامیآنرویریزتوریونصببودهگلوشتربهمجهز

کارجریانبرخلافدرجه5-10حددرمناسبیشیبدارای(
المقدورحتیباشندهمچنین(آلودهمحلتمیزبهمحلاز

نتمیزکردزیراکرداجتناببایدعمیقآبروهایازساختن
.باشدمیمشکلآنها

یاطبخمحلدرآنامثالوموکتیافرشازاستفاده
.باشدمیممنوعآشپزخانه
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اشد محل اتصال کف با دیوار بجای اینکه زاویه نود درجه داشته ب•
.باید دارای انحنا داشته باشد

رات به گونه ای ساخته شده باشند که از لانه گزینی حشدیوارها •
.(از ساختن دیوارهای دو جداره اجتناب گردد.) ممانعت نمایند
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اندازه آشپزخانه

:اندازه آشپزخانه بستگی به عوامل زیر دارد 

مکانی برای مواد خام مورد استفاده -1

.وسعت ونوع غذاهایی که تهیه می شود وسرویسی که ارائه میدهد -2

تجهیزات مورد استفاده -3

فاده ظروف وتعداد ماشین ظرفشویی که است)روش نظافت وشستشو -4
(.می شود 

.نوع حرارتی که برای پختن بکار می رود -5

:ه نمودبا توجه به نکات فوق می توان اندازه آشپزخانه به طرق زیر محاسب

.مترمکعب فضا لازم است 11/3مترمربع سطح و3/7به ازای هر کارگر -1



سطح مورد نیاز برحسب تعداد غذاهای تهیه شده-2

سطح مورد نیازنفراتغذای تهیه شده به تعداد

10067/5

250117

500225

750270

1000337/5

1500450

2000540

3





مترمربع و سطح 1/3به ازای هر صندلی سطح سالن غذاخوری را -3
.مترمربع در نظر بگیریم/.   9-/.7آشپزخانه را 

جهت رستورانهای کوچك مساحت آشپزخانه نصف سالن -4
غذاخوری وبرای رستورانهای بزرگ  مساحت آشپزخانه یك سوم 

.سالن غذاخوری در نظر بگیریم
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تعدادی نواقص بهداشتی در نانوای ها

استفاده نکردن از روپوش مخصوص-

سیگار کشیدن کارگران در حین کار-

نبود محلی برای ضایعاد نان-

نبود دستشویی های بهداشتی-

نبود مایع دستشویی -

انعدم شستشوی دستها با صابون پیش از دخالت در پخت ن-

شستن دستهای خمیری در داخل پاتیل تهیه خمیر -

ردوبدل کردن پول توسط فرد خمیر گیر یا وردنه زن-

ط لباسهای غیر پاکیزه ووجود سوسک ودیگر حشرات در محی-
کار



مواد خوردنی و آشامیدنی بسته بندی 
مشمول شناسه نظارت

سب محصولاتی که مشمول شناسه نظارت می باشد باید دارای بر چ•
نام و نشانی واحدتولیدی، شماره شناسه، نام : مشخصات شامل

.اشدتجاری، تاریخ تولید و انقضاء، سری ساخت و شرایط نگهداری ب

د و به محصولات سنتی که مشمول شناسه و پروانه ساخت نمی باشن•
که به صورت کاملا سنتی تهیه و عرضه می گردند از جمله لبنیاتی

مله صورت سنتی تهیه می گردد باید دارای برچسب مشخصات از ج
یبات نام واحد تولیدی، آدرس، تاریخ تولید، شرایط نگهداری و ترک
اندن تشکیل دهنده باشد و باید توصیه های بهداشتی مانند جوش

ر یا کشک و مدت زمان جوشاندن ب( در صورت عرضه شیر خام) شیر
.روی بسته بندی قید گردد
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بهداشت مراکز سبزی خرد کنی
ات و در مراکز سبزی خردکنی باید فرایند شستشو و گندزدایی سبزیج•

.صیفی جات در محل انجام گردد

وکو، در مراکز سبزی خرد کنی در صورت عرضه سبزیجاتی مانند سبزی ک•
قورمه و امثال آن که نیاز به طبخ دارد و گندزدایی نمی گردد باید در 

خصوص عدم مصرف سبزیجات مذکور به صورت خام توسط متصدی به
.مشتری اطلاع رسانی گردد

در مراکز سبزی خرد کنی باید فرایند خرد کردن سبزی در محل انجام•
.پذیرد

یل در مراکز سبزی خردکنی که اقدام به عرضه محصولات طبخ شده از قب•
رایند سیر و پیاز و سبزیجات وصیفی جات سرخ شده می نمایند باید همه ف

.طبخ و عرضه در محل عرضه انجام گردد
91





شرایط یا حالت بحرانی
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شرایط یا حالت بحرانی
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شرایط یا حالت بحرانی
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شرایط نانوایی
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یقانون مواد خوردنی و آشامیدنی و آرایشی و بهداشت
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قانون مواد خوردنی و آشامیدنی و آرایشی و بهداشتی
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قانون مواد خوردنی و آشامیدنی و آرایشی و بهداشتی
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:، عبارتند از11مهمترین مشخصات مورد نظر ماده 

نام محصول

تاریخ تولید

تاریخ انقضای مصرف

پروانه ساخت

فرمول محصول

نام و نشانی ومشخصات کامل کارخانه

پروانه بهره برداری
10
4



:بهداشتیوآرایشیوآشامیدنیوخوردنیموادقانون:14ماده

اشدبشدهمنقضیآنهامصرفمدتکهموادییافاسدیاتقلبیموادکلیه

اتموسسیابهداشتوزارتهرگاهندشومیتوقیفکشفازپسبلافاصله

نیانسامصارفازبرخیبرایمکشوفهموادکهنمایندگواهیدیگرمسئول

نداردانامکآنهانگاهداریولیشندبامیاستفادهقابلصنعتییاحیوانییا

ورحضباوکالاصاحباطلاعباشهرستاندادستاندستوربهمکشوفهمواد

ختمتاحاصلوجوهورسندمیفروشبهشهرستاندادستاننماینده

.شدخواهدتودیعدادگستریصندوقدرقطعیحکمصدورودادرسی

یاوحیوانییاانسانیمصرفقابلیتمکشوفهموادکهشودگواهیهرگاهو

وقفمواردکلیهدر.شوندمیمعدومدادستاندستوربهفوراندارندصنعتی

قانون5مادهطبقدادگاهجرمآلاتوابزارواسبابمورددرهمچنینو

درشندبارسیدهفروشبهقبلااگرونمایدمیتکلیفتعیینعمومیمجازات

.کردخواهدتکلیفتعییننیزفروشازحاصلوجوهمورد
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