
 تعاریف اولیه ، تجهیزات بازرسی ،اصول حفاظت وحمل ونقل و : موضوع

 ، تقلبات در مواد غذایی ، مواد غذایي ، اصول بازرسی

   وضعیت بهسازی و بهداشتی آشپزخانه 



 :تهیه و تنظیم 
 
 مهندس غلامرضا پریا•

 کارشناس بهداشت محیط •

 

 مرکز بهداشت شماره یک اصفهان•

 1401آبان ماه•



 تعاریف: 
1- عبارتست از کلیه موازیني که رعایت آنها در تولید، فرآیند، نگهداري و عرضه مواد غذایي ضروري بهداشت مواد غذایي

 است تا مادة غذایي سالم و با کیفیت بالاي بهداشتي به دست مصرف کننده برسد

 

2-یعني رساندن مواد غذایي به بدن با مقادیر متناسب و انتخاب انواع مواد غذاها به نحوي كه احتیاجات روزانه انسان  تغذیه
 به عوامل مغذي را برآورده كند

 

3-  یعني بررسي میزان مطابقت  تولید با یكي از وی ژگ ي هاي از پیش تعیین شده و اطمینان از تولید و عرضه بازرسي و كنترل
 مواد با كیفیت مطلوب و نیز كشف خطا و معایب موجود در مواد غذایي از تولید تا مصرف

 

 

4-  یعني مطابقت ویژگي محصول با  قوانین و مقررات جاري با استانداردهاي ملي ،بین المللي و نیز  استاندارد مواد غذایي
 كشور مقصد مورد نظر خریدارخارجي

 

5-یعني تعیین قوانین و مقررات ویژه براي ارتباط  سلامت  بین تولید كننده و انون مواد خوردني و آشامیدني و بهداشتي ق
 مصرف كننده  از طرف مراجع قانوني ذي صلاح 

 

6-  به معناي تحریف كردن چیزي آغشتن جنسي با جنس دیگر عرضه جنسي غیر مطلوب و نامرغوب  تقلب در مواد غذایي
 اضافه و دگرگون كردن مواد و در آخر هر گونه اقدامي به منظور نامرغوب كردن جنس

 

7-  یعني  انتخاب نمونه جهت گزینش مقدار یا تعداد معیني از یك بهر یا محموله كه باید داراي نمونه برداري از مواد غذایي
 ویژگي كل آ ن باشد 

 



 مواد غذایی بالقوه خطرناك) 

که غذایی مواد :)غذایی مواد ایمنی حفظ براي دما /زمان کنترل 

 سم تولید و ها میکروارگانیسم رشد از جلوگیري و ایمنی حفظ براي

 مشتمل مواد این .دارند دما و زمان کنترل به نیاز ها آن از ناشی

 لبنی، محصولات یا شیر آن از بخشی یا تمام در که موادي بر است

 دهنده تشکیل مواد از یک هر یا ماهی، مرغ، ،مرغ،گوشت تخم

 یا زا بیماري ی ها میکروارگانیسم رشد از حمایت به قادر که دیگر

   .دارد وجود باشند سم مولد

که غذاهایی  pHآبی فعالیت داراي و تر پایین یا4/6  آن  

 شوند نمی غذایی مواد از دسته این مشمول هستند یاکمتر0/85



 کنترل مواد غذایی
 هاي پدیده تمامي بر دقیق نظارت یعني غذایي مواد كیفیت كنترل از هدف

 تمامي در حاصل محصول كه نحوي به ، فروش و عرضه ، تولید در موثر

 یكنواختي و ثابت ویژگي داراي همواره تصرفي و دخل گونه هر بدون و شرایط

  باشد

 

 اصول كنترل مواد غذایي 

داشتن دانش فني در تدارك تولید و اطلاعات موجود در تمامي ابعاد مختلف :الف 

 تولید یك فراورده در زمان نظارت و گزینش یك محصول

مدیریتي صحیح در هماهنگي امور مربوط به تولید ، در حیطه نظارت  داشتن: ب

و بازرسي و در برخورد با چالشهاي ایجاد شده    

یك ماده غذایي  ایجاد توانمندي لازم در نظر مصرف كننده براي  دسترسي به  -ج

  ....خودسالم و حفاظت از سلامتي 



 :تاریخچه كنترل كیفیت 

در دنیا مطرح شد و در سال  1900مفاهیم اولیه در كنترل كیفیت از سالهاي 

از طرف شركت تلفن بل یك نمودار چارت آماري براي كنترل كیفیت در 1924

باره پذیرش یك محصول از طریق بازرسي نمونه برداري و آزمون نظارتي  

 ارائه شد  

استانداردهاي بین المللي  توسط سازمان بین المللي استاندارد 1926در سال 

كشور دنیا به كار 25با نام ایزو و با حضور  1944تدوین گردید و در سال 

مرتبط با تضمین كیفیت نهاییي   9003خود ادامه داد كه در این میان سري ایزو 

سري ایزو 9000علاوه بر سري ایزو .فراورده از طریق بازرسي فعالیت میكند

و مدیریت بهداشت    مردم سلامت و زیست محیطنیزمرتبط با سلامت  14000

 GOODباتعیین استانداردهاي آیین بهداشتي كار در صنایع غذایي و 

HYGIENIC PRACTICE  بعنوان نوعي پیش نیاز سیستم هايHACCP 

 نیز میباشد



 اهمیت کنترل ونظارت بر مواد غذایی
درصد افراد از بیماریهای منتقله از آب  30در کشورهای صنعتی حدود 

 80و غذا رنج می برند در حالی که در کشور های جهان سوم حدود 

درصد مرگ و میرها ناشی از مصرف آب و  33درصد کل بیماری ها و 

 .غذای آلوده می باشد 

 center for) درصد مسمومیت های غذایی ناشی از مواد  77حدود 

disease control) 

طبق بررسی مرکز کنترل بیماری ها غذایی عرضه شده در اماکن  

درصد  3درصد از مواد غذایی منازل و  20عمومی و رستوران ها ، 

 .ناشی از مواد غذایی تجاری می باشد 
 

 
 



 

هایي آلودگي تاثیر تحت است ممكن غذایي مواد 

 ذرات حضور ویسكوزیته،) فیزیكي : جمله از

 مواد  .شیمیایي... و ،PH،رطوبت، دما دیگر،

 عوامل و  وافزودنیها ت فلزا و سموم مغذي

 میكرو و  حشرات همچون  بیولوژیكي

 رعایت عدم ونیز  حسي وعوامل... ارگانیسمها

 قرار مصرف تا تولید صحیح مدیریتي اصول

   .میگیرد



 

 

 :استانداردها و قوانین مواد غذایي

نوع :استاندارد كردن عبارتنداز تعیین تمام یا برخي از ویژگي ها و مشخصات هر فراورده مانند 

را میگویند در واقع ..... ،جنس، كیفیت كمیت، مواد متشكله، طرز ساخت، ایمني بسته بندي و ابعاد و

 معیاري براي رد یا قبول  ویا تعدیل ویژگي یك محصول میباشد

 

 :هدف از استاندارد كردن 

 حفظ سلامت مصرف كننده از لحاظ بهداشتي  -

 حفظ منافع اقتصادي مصرف كننده -

 ایجاد سهولت در مبادلات بین المللي  -

 ایجاد ارتباط بین خریدار ، فروشنده و مراجع قانوني  -

 بالا بردن سطح تكنولوژي ودانش  -

 استاندار ملي هر كشور  -الف :مطابقت دادن ویژگي محصول با  -

 برابر با معیار ان كشور ( خریدار)استاندارد كشور مقصود  -ب

 با قوانین و مقررات جاري مملكتي -ج

 د استاندارد بین المللي در زمان صادرات 

 ویژگیهاي از پیش تعیین شده تولید كننده و مصرف كننده-ه
 

 
 

 

 

 



 :سطوح استاندارد
توسط سازمان بین المللي استاندارد تدوین میگردد و در سطح بین المللي  -1

 تاسیس شد  ISAبا نام  1926سال

در بر ... و انواع مختلفي از استانداردها از جمله ویژگي روش هاي آزمون و

میباشد كه  این استاندارد به  چهار 9000میگیرد كه یكي ازاین استانداردهاایزو

 براي صدور گواهي نامه كیفیت 9003و  9002و9001ایزو

 مشخص گردیده 

 

ISO14000 هدف اصلي این استانداردها سامان بخشیدن به مسایل مدیریت سلامت
 و بهداشت محیط زیست و جلوگیري از 

هر گونه آلودگي آب ، خاك و هوا و واحدهاي تولیدي صنایع غذایي میباشد و داراي 
،  14001،14004،14010،14011،14012شش استاندارد 

 میباشد  14040
 
 

 

 



به معناي قوانین و مقررات نیز بعنوان یكي دیگر از استانداردها در سال   كدكس
در قالب CACاستاندارد1953درحدود سال .اولین فعالیت  خود راآغاز نمود1903

عمومیت یافت كه FAO-WAOهمین كدكس مواد غذایي وبراي تكمیل برنامه مشترك 
 .....تمامي جنبه هاي مربوط به مواد غذایي رادارا میباشد 

 تاریخچه تشكیل كمیسون كدكس غذایی 
 

در  WHO و شانزدهمین اجلاس جهانی ۱۹۶۱در FAO در یازدهمین كنفرانس
 تشكیلات جدیدی تحت عنوان كمیسیمو آیین نامه مواد غذایی۱۹۶۳

” Codex Alimentarius Commission  
در زمینه مواد غذایی به وجود FAO/WHO به منظور اجرای استانداردهای مشترك

  .كشور عضو كدكس می باشند 198آمد در حال حاضر 
 
 

 توسط وزارت فلاحت وقت تعیین شد و بعدها با 1304در ایران استاندارد ملي در سال
قانون ماده خوردني آشامیدني  .توجه به فعالیت دستگاهها و ارگانها مجزا گردیدند 

در مجلس مصوب گردید كه بعدها چند اصلاحیه نیز  1346ارایشي و بهداشتي در سال 
 در ان اعمال گردید



CAC استاندارد توسط موسسه بین الملليFAO-WHO  بر تدوین گردیده و

اساس تعریف کدکس بین المللی ، بهداشت مواد غذایی عبارت است از رعایت 

کلیه موازینی که در تولید ، فرآیند ، نگهداری و عرضه مواد غذایی ضروری 

است تا ماده غذایی سالم و با کیفیت بالای بهداشتی به دست مصرف کنندگان  

 برسد 

 كدكس عبارت است از جمع آوری وتطبیق بین المللی استاندارد های مواد غذایی
  .و ارایه آن به شكل واحد

 

 

 

 اهداف كمیسیون كدكس غذایی 
 حفظ منافع و بهداشت مصرف كنندگان  = .
 تسهیل روابط تجاری و هماهنگ شدن اقدامات انجام شده در زمینه مواد غذایی   ▪=
 هماهنگ نمودن كلیه فعالیتهای استاندارد مواد غذایی در بخشهای دولتی و غیر دولتی ▪=

تعیین اولویت و ارائه راهنماییهای لارم در زمینه پیش نویسهای استاندارد با كمحك سازمانهای  =▪

 ذینفع 
در قالب استانداردهای codex نهایی نمودن استانداردها و انتشار آنها به صورت مقررات و یا▪=

 منطقه ای یا بین المللی و تكمیل و اصلاح استانداردها پس از بررسی های مناسب و لازم 
 

 

 



 
 چهارچوب استانداردهای كدكس مواد غذایی 

 
ـ ۵تشكیل دهنده و عوامل كیفیتی  ـ تركیبات اصلی۴ـ تعریف ۳ـ دامنه كاربرد ۲ـ نام استاندارد ۱

ـ روش ۱۰ـ برچسب گذاری ۹ـ وزن و اندازه ۸ـ ویژگیهای بهداشتی ۷آلاینده ها  ـ ۶افزودنی ها 
 آزمون و نمونه گیری 

 

▪ از سوی مدیریت غذایی و كشاورزی  ۱۳۶۳نخستین طرح شورای كدكس در سال
  .تهیه و منتشر گردید

 اولین اساسنامه آن تدوین شد  ۱۳۶۶در سال ▪
از سوی مدیریت وقت موسسه مكاتباتی با وزارت امور خارجه و   ۱۳۶۸در سال ▪ .

وزارت كشاورزی جهت استقرار دبیرخانه و مكانی برای تشكیل جلسات و سایر موارد 
 انجام شد 

 

این استاندارد به وسیله گروهي از كشورهاي یك منطقه : REGIUNALسطوح منطقه اي - 2
 جهت استفاده متقابل بین آنان مورد تایید میباشد كه براي خود آن كشور ها قدرت اجرایي دارد

 
این استاندارد توسط هریك ازكشورها ي دنیا مصوب و مخصوص : NATIONALسطح ملي-3

 میباشد... خود آن كشور میباشد  وانواع آن شامل ویژگي نمونه برداري آیین بهداشتي و 



 SPECIFICATIONSسطح سازماني  -4

  این استاندارد توسط سطح خاصي از یك كارخانه یا شركت تصویب میشودو براي محصولات

 خاص آن شركت مورد توجه میباشد

بیان   HACCP سیستم راهنماي تجزیه و تحلیل خطر و كنترل نقاط بحراني -

یا تجزیه و  oint Pontrol Critical Cnalysis & Aazard Hاختصاري

این سیستم مبتني بر ابزار مدیریتي در . نقطه كنترل بحراني است تحلیل خطر و 

كنترل ایمني فرآورده هاي غذایي و یك روش  پیشگیري در شناسایي و تجزیه و 

تحلیل خطرات بیولوژیك ، شیمیایي و فیزیكي كه محصول نهایي و مواد متشكله آن 

را تهدید مي كند بوده و با تعیین نقطه كنترل بحراني ، برقراري روشهاي پایش و 

اقدامات اصلاحي ، تایید و مستند سازي از بوجود آمدن مشكلاتي كه به سلامت غذا 

لطمه وارد كرده و ایمني مصرف كننده را تهدید مي كند ، جلوگیري بعمل مي آورد 

  . 
 

 



تاریخچه در ایران 

دوره های متعدد آموزشی توسط وزارت بهداشت، سازمان  1370-75سالهای    
دامپزشکی و شرکت شیلات ایران و با همکاری سازمانهای مسئول بین المللی  

 .برگزار گردیدFAOو WHOمانند 

اولین استاندارد ملی ایران در خصوص اجرایسیستم 1375سالHACCP  تدوین
 .گردید

سازمان دامپزشکی کشور،اجرای این سیستم را در کارخانجات  1376سال
فرآوری و بسته بندی آبزیان که قصد صادرات به اروپا را داشتند،اجباری و 

 نظارت بر اجرای آن را آغاز نمود

. اتحادیۀ اروپا روند اجرای سیستم  1378سال،HACCP   در صنایع شیلاتی ایران را
تایید وسازمان دامپزشکی کشور را بعنوان مرجع ذیصلاح بهداشتی در اینخصوص  

 پذیرفت
 
وزارت بهداشت،درمان وآموزش پزشکی کمیتۀ کشوری  1378سال،HACCP  را با

 . عضویت سایر سازمانهای مسئول تشکیل داد

 



 

1 .)درمعاونت امور غذا  ) اداره کل نظارت بر موادغذایی

 (آموزش پزشکی وزارت بهداشت، درمان و، و دارو

2 .)در معاونت امور بهداشتی) اداره کل بهداشت محیط، 

 (وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی

3 .) اعضا)شورای هماهنگی کدکس غذایی ایران  :

، دانشگاهها،  ]وزارت صنایع[موسسه استاندارد 

وزارتخانه های صنایع، بهداشت، کشاورزی، آموزش  

 (عالی، وامور خارجه

 



 :وظایف این واحدهاوسازمانها

 تهیه استانداردهای ملی و نظارت : موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران

 بر کیفیت کالاهای تولیدی  

. 

صدور پروانه، نظارت بر واردات و : اداره کل نظارت بر موادغذایی

صادرات، نظارت بر امور تولید موادغذایی، اداره فنی اداره تدوین استاندارد 
 (.5و2()می باشد

 



Hazard Analysis , Critical Control Point  
(HACCP) 

 

 

 



   اصول كلي سیستمhaccp 

1- تجزيه و تحليل  ‘ فهرست كردن تمام خطرات بالقوه مربوط به هر مرحله
 خطرات و بررسي اقدامات لازم براي كنترل خطرات شناسايي شده  

2- تعيين  نقاط كنترل بحراني(CCP) در  هر فرآيند 
3- تعيين محدوده هاي بحراني براي هر اقدام پيشگيرانه 
4- تعيين روشهايي براي نظارت و پايش نقاط كنترل بحراني 
5- تعيين روشهايي براي انجام اقدامات اصلاحي 
6-   برقرار كردن روشهاي تاييد 
7-   بر قرار كردن سيستم بايگاني و مستند سازي 

 

توسط سازمان جهاني استاندارد مصوب گردیده  22000استاندارد ایزو -

 وسیستم مدیریت ایمني مواد غذایي را طراحي و به مرحله اجرا مي گذارد

 



 بازرسي 
 سیستم بازرسي بعنوان یكي از مراحل كنترل كیفیت  بوده و بازرس با توجه داشتن

اطلاعات لازم در خصوص كمیت  و كیفیت كالا مراحل زیر را به عنوان اهداف اصلي 
 خود در نظر گرفته و اقدام مینماید 

1-  بررسي مطابقت تولید با یكي از ویژگیهاي از پیش تعیین شده 

2-اطمینان از تولید با كیفیت مطلوب 

3-جداكردن مواد اولیه ،ماشین الات و خدمات با توجه به ویژگي انها 

4- كشف خطا و معایب در مواد اولیه و... 

5- كم كردن ضایعات با جلوگیري از تولید نامرغوب 

6-ایجاد ارتباط اطلاعاتي با مسولان و اگاه ساختن آنان از عملكرد سیستم خود 

 لزوم برقراري سیستم بازرسي 
1-   وجود رقابت هاي شدید در تولید كالا و جلب رضایت مشتري 

2-  لزوم مطابقت تولید با استاندارد وقوانین و مقررات جاري 

3- هزینه هاي بسیار زیاد تولید كالاهاي معیوب و نامرغوب 

4-احتمال ناسالم بودن تولید و به مخاطره افتادن سلامت مصرف كننده 

 



 موضوعات بازرسي 

1-بررسي و تایید مطابقت كالا یا خدمات با استانداردهاي و ویژگیهاي اولیه 

2-بررسي و تایید مطابقت كمیت كالا ،شمارش ، توزین و محاسبه وزني  حجمي 

3- بررسي و تایید زمان ساخت و تاریخ انقضا 

4- برسي و تایید محل ساخت یا تولید درموارد لزوم 

5-  بررسي وتایید تناسب بسته بندي با كالاي مربوطه براي حمل سالم 

6- بررسي و تایید موارد ذكر شده در بر چسب 

7- در زمان نیاز )انجام گزینش نهایي در زمان بازرسي بر روي كالاي در حال عرضه 

و ارسال  به آزمایشگاه) 

 ابعاد بازرسي 
1 بازرسي سازمان مسول ملي  -2بازرسي داخلي 

3- بازرسي بانك ملي مركزي كه به منظور واردات مواد غذایي از خارج صورت میگیرد 

4- sureillance بازرسي كه توسط سازمانهاي بین المللي صورت میگرد 



 مراحل بازرسي 

1- مرحله تامین مواد اولیه و امكانات لازم براي تولید 

2-  مرحله نصب و راه اندازي خط تولید 

3-  مراحل مختلف تولید 

4- بررسي گواهینامه مطابقت تولید با سفارشات 

5-گزارش كار آزمایشگاهها و مراكز ارزیابي كننده 

 (كلي و جزئي)مرحله عرضه محصول در مراكز و اماكن-6   

 :  بازرس 

شخص یا گروهي است كه با كسب مجوز از مقام مسئول و داشتن     

اطلاعات لازم به اسناد و مدارك و مسائل مربوط به بازرسي آشنایي كامل 

 .داشته و درمحل از پیش تعیین شده مشغول فعالیت مي باشد





 مفهوم تقلب

معمولا  )در كاري به نفع خود و به ضرر ديگري 

 .دست بردن(مخفيانه



 مبارزه با تقلبات از سه نظر اهمیت دارد

 مصرف که شود اضافه غذا به موادی است ممکن تقلب نوع به بسته : بهداشتی نظر از -1
 .باشد داشته پی در کننده مصرف برای را عوارضی مدت دراز یا و مدت کوتاه در آن

 

 ارزش از بیش شود می پرداخت خرید جهت که پولی زیرا : اقتصادی نظر از -2

   .است شده خریداری ماده

 

 و گذارد می فساد و تقلب بر را بشری جامعه اساس و پایه : اجتماعی نظر از -3

   .برد می بین از محصول آن به نسبت را کنندگان مصرف اعتماد

 



 انواع تقلب در مواد غذايي 

انواع تقلب در مواد غذايي را به لحاظ ميزان خطر به چند  

 : دسته تقسيم مي نمايند 

  خلال جای به زمینی بادام ازخلال استفاده

 شیرینی در بادام

  بجای مصنوعی رنگهای و تارترازین از استفاده

 زعفران



   و وزن محصولدرحجم تقلب 

کلمات "دزدی" یا "فروشی کم" تقلب این برای 

 .است تری مناسب

شود نوشته محصول برچسب روی باید حجم یا وزن. 

ارزش کم محصولات با گران غذائی مواد کردن سنگین 

 .باشد می وزن در تقلب

است حجم در تقلب ها نوشابه بطری پرنشدن کامل. 



 های مجازات به ... خوردنی، مواد قانون در زیر افعال از یک هر مرتکب -1 ماده**
 :شوند می محکوم قانون این در مقرر

.Iدیگر جنس جای به جنسی فروش یا عرضه 
.IIسواستفاده منظور به جنس به خارجی مواد کردن مخلوط 

.IIIهمچنین آن رعایت و فرمول تعیین که مواردی در شده ثبت فرمول یا استاندارد رعایت عدم 
 .است الزامی آن رعایت و استاندارد

.IVباشد گذشته آن مصرف موعد که جنسی عرضه یا فروش یا و فاسد جنس عرضه یا فروش. 

.Vغیر اضافی مواد سایر و های اسانس و رنگ بردن کار به 
 کودکان بازی لوازم یا و ... خوردنی، مواد در مجاز

.VIبهداشتی و آرایشی آشامیدنی، خوردنی، تقلبی مواد ساختن 

 خوردني، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي  قانون مواد 



 گوشت گوسفندگاو و گوساله به جای عرضه گوشت 

 گوسفندبه جای عرضه گوشت دام ماده بجای دام نر و یا بز 

ماست، پنیر و کشک گاوی به جای گوسفندی 

 روغن نباتی به جای روغن زیتون و روغنهای نباتی بجای یکدیگرانواع 

 به جای کره حیوانی( مارگارین)کره نباتی 

اسید استیک صنعتی به جای سرکه طبیعی 

خلال هسته زردآلو یا بادام هندی بجای خلال بادام 

خلال باقلا سبز بجای خلال پسته 

 خرما بجای شیره انگورشیره 

  عرضه چای ایرانی بجای خارجی 

عرضه برنج خارجی بجای ایرانی 

 ترمخلوط کردن برنج مرغوب با برنج کیفیت پائین 

 جنسي ديگربه جاي عرضه جنسي 



حیوانی روغن به نباتی روغن یا و زمینی سیب 

عسل به شکر  
شکلات به پارافین 

لبنی های فراورده و شیر به نباتی روغن کردن اضافه 

شده چرخ و آسیاب محصولات دیگر - سیاه فلفل به سائیده ماش 

قهوه به سوخته نخودچی 

و کالباس و سوسیس در دام خوراکی غیر و خوراکی های آلایش 
 همبرگر

،همبرگر و کوبیده کباب در مرغ پوست و خشک نان سویا 

و انار رب گوجه، رب به (ها دهنده قوام)...و نشاسته حلوایی، کدو... 

،قارا و کشک و ماست به (ها دهنده قوام) ... و آرد نشاسته 

قرمز فلفل به فرنگی گوجه پوست و تفاله 

 كردن مواد خارجي به جنسمخلوط 



 گوشت کمتر و نشاسته بیشتر در فراورده های گوشتیدرصد 

نیتریت، نیترات بیشتر از حد مجاز به فراورده های گوشتی 

 درصد شکر و روغن کمتر در فراورده های آردی و قنادی و افزایش رطوبت و
 یا آرد

درصد شکر کمتر در کمپوتها، آبمیوه ها و مرباجات 

افزودن نمک بیش از حد مجاز به نان 
افزودن جوش شیرین به نان 

درصد میوه کمتر در کمپوت و مربا 

 درصد گوشت و روغن کمتر در کنسروهای گوشتی 

درصد چربی و ماده خشک کمتر در لبنیات 

درصد نمک بیشتر در پنیر و کشک 

 کمتر در رب، آبلیمو و مرباجات( غلظت)بریکس 

 رعايت استاندارد و فرمول ثبت شدهعدم 



 شیرینی جاتشیرین در پخت نان و جوش 

جوش شیرین به کباب و همبرگر 

 به شیر ترش شده... جوش شیرین، سود، آب اکسیژنه و 

 بلانکیت به قند، نبات و... 

زاج سفید به برنج و نان 

بوراکس در نان بستنی 

 ،بنزواتها، سورباتها، سولفیت و بی سولفیت و دیگر مواد نگهدارنده به مربا
 ...  ترشی و

رنگهای شیمیایی بجای زعفران 

اسانسهای شیمیایی در فراورده های قنادی و بستنی 

 رنگ شیمیایی به چای 

 مجازبردن رنگ و اسانس و مواد غير بکار 





 برخي از تقلبات رايج در مواد غذايي



  (ورنگ حالت تغییر بدون ) شیر به آب کردن اضافه 

(شیر میکروب توسط سنتزشده اسیدهای شدن خنثی) شیر به شیرین جوش کردن اضافه 

(حرارتی فرایند طی شدن لخته از جلوگیری ) پتاسیم کرومات بی و کرومات افزودن 

(بز یا گوسفند) مختلف حیوانات شیر کردن مخلوط 

(شده مخلوط آب با که شیری غلظت تنظیم ) شیر به نشاسته کردن اضافه 

 (برای افزایش وزن کره) اضافه کردن آب به کره 

 به کره یا ماست ( مانند مارگارین یا پالم)اضافه کردن چربی های حیوانی یا نباتی

 (ارزان تر بودن قیمت روغن ها وچربی ها)

 (جلوگیری از بروز نشانه های تندی و ترشی کره)افزودن بی کرومات به کره 

 فراورده هاي لبنيدر تقلب 



و سفید وگل نباتی روغن و نمک و آرد کشک، تهیه برای متقلبین از برخی 

  می فروش به مرغوب کشک نام به و نموده مخلوط یکدیگر با را اسانس

 ..رسانند

اسیدی کافی اندازه به تولیدشده مایع کشک شود اضافه آرد کشک به وقتی 

 بر بوتولیسم کشنده های مسمومیت خطر ایجاد اصلی عوامل از یکی و نیست

   .است پاستوریزه وغیر سنتی صورت به غذایی ماده این مصرف اثر

 

 فراورده هاي لبنيدر تقلب 



استخراج چربی از ماست 

افزودن نشاسته به ماست 

 افزودن کره به ماست با چربی استخراج شده 

افزودن پالم به ماست با چربی استخراج شده 

 

 فراورده هاي لبنيدر تقلب 



 كردن آب به شيراضافه 

لذا کند، نمی چندانی تغییر شیر رنگ و حالت آب، کردن اضافه با چون 

 بازار به و نموده اضافه شیر به آب مقداری سودجو فروشندگان از برخی

 .کنند می عرضه

 صورت این در .گیرند می را شیر چربی از مقداری ابتدا متقلبین از ای عده 

 این شود، افزوده آب مقداری اگر حال .یابد می افزایش شیر مخصوص وزن

   .شود می شناخته مخصوص وزن از استفاده با تقلب دو

 

 



در شيري كه آب به آن اضافه شده، قطره شير روي يک صفحه، به سرعت حركت مي كند،  
.يک رد باريک به جاي مي گذارد و امتداد آن شفاف است  



 كردن آب به كرهاضافه 

کره در موجود آب مقدار و صفر حدود حیوانی روغن موجود آب مقدار  

  وزن بردن بالا برای متقلبین از ای عده .است درصد 25 تا 20 حدود

  که ترتیب این به .افزایند می آن به آب و کازئین یا آب مقداری کره،

  ویژه های دستگاه در کره با را یاآب دهند می مالش کره با را ولرم آب

 حدود از کره مقدارآب نتیجه در .آورند می در امولسیون صورت به ای

  جذب سهولت برای .یابد می افزایش درصد 40 تا گاهی درصد، 20

 دیگری رطوبت جاذب مواد یا سدیم کازئینات کازئین، آب،مقداری

  به کازئین و آب وزن بنابراین کنند؛ می اضافه کره به کلروسدیم مانند

 .گردد می کاسته آن چربی مقدار از و شود می اضافه کره وزن



 برخي تقلبات در كره

نیز حالت این در :کره به (پالم مانند) نباتی یا حیوانی های چربی کردن اضافه  

 افراد برای عمل این است، تر ارزان کره از ها چربی و ها روغن قیمت چون

 .باشد می صرفه به مقرون متقلب

توجه مورد و مطلوب کره، زرد رنگ گاهی :کره به رنگی مواد کردن اضافه  

  رنگی مواد با را آن کره کنندگان تولید جهت همین به .است کنندگان مصرف

 مجاز افزودنی مواد ی ازدسته رنگی مواد این از تعدادی که کنند می مخلوط

  افزودنی مواد از است ممکن دیگر ای پاره و هستند B و A های ویتامین مانند

 .باشند خطرناک و مجاز غیر

های نشانه بروز از جلوگیری برای مواردی در :کره به کرومات بی افزودن  

  .شود می افزوده آن به کرومات بی کره، ترشی و تندی



 تقلبات در فرآورده ها ي گوشتي



 تقلبات در فرآورده ها ي گوشتي

مركوركوروم با مانده و فاسد هاي ماهي شُش كردن رنگ 

(MERCUROCHROME) ماهي نام به فروش و حيوانات خون يا 

  تازه

تر سنگين و گرفته خود به آب مقداري تا آب در كشته مرغ انداختن  

 .شود

http://www.parsiteb.com/wiki.php?id=3


 تقلبات در نان و فرآورده هاي آردي



 تقلبات در نان و فرآورده هاي آردي



 تقلبات در ادويه جات

فلفل 

چوبه زرد 

 



 فلفل سياه تقلبي



 تقلبات در ادويه جات

خردل 

 



 تقلبات در ادويه جات

زردچوبه در تقلب 

سماق در تقلب 

 



 زردچوبه تقلبي



 تقلبات در قهوه

قهوه به خاک افزودن يا و سوخته آرد ،سوخته جوي ،نخودچي افزودن با 

ديگر نوع جاي به قهوه نوع يک عرضه 

يک درجه قهوه با كيفيت بي قهوه كردن مخلوط 



 تقلبات در روغن ها

 



 تقلب در رب

 



 تقلب در رب

 



 تقلب در سركه

 



 تقلب در سركه

 



 تقلب در آبليمو

 



 تقلب در آبليمو



 تقلب در چاي



 تقلب در چاي



 تقلب در زعفران



 تقلب در زعفران

http://www.tebyan.net/Nutrition_Health/(Foods)/spices/2004/6/17/7086.html


 تقلب در زعفران

 



 شناسايي تقلب در زعفران











 تقلب در عسل



 تقلب در عسل



 برخي تقلبات ديگر

شکسته ) ضايعاتي مرغهاي تخم  

 (...و حيوان مدفوع به آلوده پوسته ،داراي





 بکار بردن انواعي از رنگ هاي غير مجاز



 از که گویند خوراکی های رنگ از دسته آن به :طبیعی های رنگ1.

 .آیند می بدست (حيوانی و گياهی) طبيعی منابع

آناتو، کلروفيل، کورکومين، چغندر، قرمز نظير :گیاهی رنگهای 

 استخراج گياهان مختلف های بخش از که . . . و ها آنتوسيانين کارتاموس،

 .شود می

آید می دست به حشره نوعی از که کارمين نظير :حیوانی رنگهای. 

 طبيعت در یا که هستند (معدنی)آلی غير ترکيبات :آلی غیر های رنگ2.

 اکسيد دی معدنی رنگ مانند آیند، می بدست سنتز با یا و شده یافت

 .آید می بدست تيتانيوم حاوی معدنی مواد فرآوری از که تيتانيوم

 

 شوندهای خوراکی به سه دسته طبیعی، غیر آلی و سنتزی تقسیم می رنگ 



  های رنگ و طبيعی مشابه های رنگ دسته دو شامل : سنتزی های رنگ3.

 .باشند می مصنوعی

که گویند خوراکی های رنگ از دسته آن به :طبیعی مشابه های رنگ  

 عدم بدليل ليكن دارد، وجود طبيعت در آنها شيميایی ساختمان و فرمولاسيون

 از شيميایی های روش به کافی، اوليه مواد به دسترسی عدم یا اقتصادی توجيه

 . سنتزی بتاکاروتن نظير شوند، می توليد طبيعی غير منشاء

طبيعت در که گویند خوراکی های رنگ از دسته آن به :مصنوعی های رنگ 

 سانست نظير ،شوند می ساخته شيميایی روشهای از استفاده با و نداشته وجود

 . . و رد آلورا بلو، بریليانت یلو، کينولين ،یلو

 شوندهای خوراکی به سه دسته طبیعی، غیر آلی و سنتزی تقسیم می رنگ 



کننده مصرف روی بر بيولوژیک اثرات دارای ها رنگ نظير شيميایی ماده هر مصرف  

 روزانه دریافت یا و ها سال درطول متمادی مصرف اثر در است ممكن که باشد می

 .گردد جسمی اختتلات باعت و افتاده مخاطره به کننده مصرف سلامتی آنها حد از بيش

  و دارد وجود کنندگان مصرف در کليوی و کبدی بيماریهای سرطان، بروز احتمال

 سایر از بيشتر ، بدن زدای سم سيستم دو عنوان به وکليه کبد دیدن آسيب احتمال

 و باردار های خانم کودکان، مثل پذیری آسيب افراد همچنين .ست ها ارگان

 های خوراکی در غيرمجاز های رنگ از استفاده .هستند خطر معرض در بيشتر سالمندان

  حتی یا کبدکودک افتادن کار از باعت ميتواند یخمک یا بيسكویيت مثل کودکان

  مصرف که مادرانی در هم جنين سقط و کودک ناهنجاری بروز امكان .شود او مرگ

 .نيست انتظار از دور هستند، غيرمجاز رنگهای کننده

 رنگ های مصنوعیمضرات 



برخی .دهند می هش کا را کودکان تمرکز قدرت غذایی مصنوعی های رنگ 

 آنها مشكل تشدید موجب تواند می فعال بيش کودکان در ها رنگ این از

 متعددی و مختلف خطرات رفته کار به رنگی ماده نوع برحسب واقع، در .شود

 عوارض و باشد کننده مسموم گاهی و کند تهدید را کننده مصرف تواند می

 بودن خوراکی مساله که است دليل همين به .آورد همراه به شدیدی و جدی

 مواد به که مصنوعی رنگهای .است اهميت با بسيار آنها بودن مجاز و رنگها

 را کودکان هوشی ضرب توانند می شوند، می افزوده ها نوشيدنی و غذایی

 این حذف اثر با را مصنوعی رنگ با های خوراکی اثر محققان .دهند کاهش

 کودکان وقتی که بود این آنها گيری نتيجه و کردند مقایسه ها خوراکی

 .شوند فعال بيش که دارد احتمال بيشتر نوشند، می مصنوعی رنگ با آبميوه

 رنگ های مصنوعیمضرات 



بروز ها، کليه در اختتلات کننده ایجاد عامل مصنوعی های رنگ از بسياری 

 آلرژیک های واکنش) آنافيتكتيک واکنشهای بدن، ایمنی سيستم تضعيف آسم،

 اختلال ،(گردد مرگ به منجر تواند می و شده آغاز ناگهانی طور به که جدی

 .شوند ...و کبد عملكرد بر تاثير خون، فشار ایجاد خواب، در

 رنگ های مصنوعیمضرات 



 می باشد شيميایی ترکيب یک C16H9N4Na3O9S2 شيميایی فرمول با تارترازین

 مشخصات از یكی رنگ .می شود استفاده رنگی ماده عنوان به غذایی صنایع در که

 و شكل طعم، از غذا یک که هرچقدر .می شود محسوب غذایی مواد اوليه و مهم

 باشد، نداشته داشتنی دوست و جذاب رنگ اما بوده برخوردار خوشایندی بوی

 غذایی ماده رنگ درواقع .کند نظر صرفه خود خوردن از را فردی هر می تواند

 نقش در و می شود محسوب حسی خصوصيات از مزه و طعم اندازه، شكل، مانند

 یا و کردن رنگ خوش برای منظور همين به .می کند عمل کيفيت چشمی راهنمای

 .می شود استفاده رنگ ها از غذایی فرآورده های کردن یكسان  و یكنواختی

 

 

 تارترازینرنگ غیر مجاز 



  و ناآگاهی علت به متاسفانه که است غيرمجاز مصنوعی های رنگ از یكی تارترازین

 به ،شيميایی کننده رنگ ماده یک تارترازین . دارد، وسيعی استفاده ما کشور در سودجویی

  می ستفاده ا خوراکی رنگ عنوان به پيش دهه چند که است ليمویی زرد یا نارنجی رنگ

  و اعلام مجاز غير ماده این دنيا تمام در آن بودن زا بيماری و مضرات اثبات از پس اما شد،

  فست مانند صنوف از برخی در سمی ماده این . شد ممنوع غذایی صنایع در آن از استفاده

  کنندگان توليد ها، نانوایی ،نبات توليد و پزی شيرینی های کارگاه و ها چلوکبابی فود،

 بين که تارترازین .گيرد می قرار مصرف مورد مجاز غير صورت به خشكبار و آجيل انواع

 در وسيع بسيار سطحی در دارد، شهرت (عربستانی زعفران)به مردم و ایرانی های خانواده

  آن قرص پروپا مشتریان و رسد می فروش به راحتی به دستفروشان سط تو سوریه و عربستان

  .کنند می ایران وارد خود با را مرگ سوغات این و هستند ایرانی زائرین هم،

 

 تارترازینرنگ غیر مجاز 



 ویژگی جمله از .می شود افزوده محصولات به غذایی رنگ عنوان به ترکيب این از

 ،8 تا 3 بين هایPH  در آن تغييرپذیری عدم و مقاومت به می توان رنگ این

 کرد اشاره درصد 10 قندی محيط  های در تغيير عدم و گرما و نور برابر در پایداری

 انحلال .می گيرد صورت اکسایش فرایند و است پذیر واکنش اکسيژن مقابل در اما

 توليد به بسته .می باشد گرم 20 با برابر اتاق دمای در و آب گرم 100 در آن پذیری

 مختلفی های نسبت به غذاها از بسياری می کند، تهيه را غذا که شخصی یا کننده

 تجاری غذاهای شامل معمولاً رنگ این حاوی محصولات .هستند تارتازین حاوی

 .هستند مصنوعی سبز یا زرد رنگ دارای که می باشد شده ایی فرآوری

 

 

 تارترازینرنگ غیر مجاز 



  یا صفارالزعفران نام با و است سعودی عربستان کشور ساخت خطرناک ماده این

 در فعالی بيش قبيل از بيماریهایی ماده این مصرف .شود می عرضه صفارالبيض

 تاری ميگرن، تشدید تيروئيدی، تومورهای آسمی، و گوارشی معضلات کودکان،

 متمایل بنفش نقاط آن در که بيماری) پوپورا بيماری و ستی پو های حساسيت دید،

 به (ميشود ظاهر پوست زیر خونمردگی مثل رنگهایی تغيير یا پوست روی قرمز به

 .داشت خواهد همراه

 تارترازینرنگ غیر مجاز 



  مانند) سخت جات شيرینی و شيرینی بستنی، و یخ زیر بستنی، :جات شیرینی و دسرها

 ژلاتين، و فوری پودینگ پنبه ای، نبات آب ،(… و Peeps مارشملو ، صمغی خرس های

 .کلوچه ها و بيسكویت مارزیپان، کاستارد، پودر کيک، ميكس

 نوشيدنی مخلوط ، ورزشی و زا انرژی نوشيدنی های الكلی، غير های نوشيدنی :نوشیدنی ها

 .ميوه ها آب شده، پودر های

 .کورن پاپ و آدامس زمينی، سيب چيپس ذرت، چيپس :وعده ها میان

 کوهی، ترب خردل، مارمالاد، ،(نعناع طعم خصوصا) ژله ، مربا :شده پخش مواد و چاشنی ها

 .شده فرآوری سس های و (تارتار سس مانند ترشيجات حاوی محصولات سایر) ترشی

 رشته فوری، سوپ های ،(… و موسلی ، ذرت غلات مانند) غلات :شده فرآوری غذاهای سایر

 .ای دلمه فلفل پوره، ميوه فرنگی،

 تارترازینغذایی دارای رنگ غیر مجاز مواد 



 آزمایشگاه های نظریه اساس بر و غذایی صنایع در گرفته صورت تحقيقات به توجه با

 تارترازین رنگی پودر ایران، پزشكی آموزش و درمان بهداشت، وزارت غذای

 افزایش و معضلات کودکان، فعالی بيش نشانگان بروز قبيل از بيماری هایی می تواند

 تاری دید، ميگرنی، سردردهای تشدید تيروئيدی، تومورهای آسمی، و گوارشی

 بيماری) پوپورا و مانند مختلف پوستی حساسيت های بروز کليوی، و کبدی عوارض

 مثل رنگ هایی تغيير یا پوست روی قرمز به متمایل بنفش نقاط آن در که

 این جهت همين به .داشته باشد همراه به را (می شود ظاهر پوست زیر خون مردگی

 مواد در آن از استفاده و شده حذف ایران مجاز رنگ های فهرست از شيميایی ماده

 .است قانونی غير غذایی

 

 

 تارترازین استفاده از رنگ غیر مجازعوارض 



 شناسايي تقلبات

 مواد مقايسه بعد و تقلب بدون و طبيعي شکل در غذايي مواد شناسايي ، كار اساس

  بود تقلب به مشکوک غذايي اگر .است طبيعي نمونه مشخصات با مشکوک غذايي

  مقايسه طبيعي مشخصات با و كرده گيري اندازه آزمايشگاه در را موردنظر عوامل

 ماده و نبود متفاوت اگر و دارد وجود تقلب احتمال ، بود متفاوت اگر .كنند مي

 بدنبال كارشناس و كرده پيدا ادامه آزمايشها ، رسيد مي بنظر مشکوک هنوز غذايي

  انجام به طبيعي غير مواد وجود صورت در تا رود مي محصول در رفته بکار مواد

 مثل ساده و ظاهري آزمايشهاي با مجرب كارشناسان اوقات بعضي .ببرد پي تقلب

  تقلب به حدودي تا توانند مي كردن لمس و ظاهري شکل بررسي ، چشيدن ، بوييدن

 . ببرند پي

 



 برخورد با مواد غذايي تقلبينحوه 

 قانون مواد خوردني ، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي   14ماده 

 شده منقضي آنها مصرف مدت كه موادي يا فاسد يا تقلبي مواد كليه 

 موسسات يا بهداري وزارت هرگاه .مي شود توقيف كشف از پس بلافاصله باشد

 يا انساني مصارف از برخي براي مكشوفه مواد كه نمايند گواهي ديگر مسئول

 مكشوفه مواد ندارد امكان آنها نگهداري ولي بوده استفاده قابل صنعتي يا حيواني

 دادستان نماينده حضور با و كالا صاحب اطلاع با شهرستان دادستان دستور به

 قطعي حكم صدور و دادرسي ختم تا حاصل وجوه و مي رسد فروش به شهرستان

 مكشوفه مواد كه شد گواهي هرگاه و شد خواهد توديع دادگستري صندوق در

 معدوم دادستان دستور به فورا ندارد صنعتي يا حيواني يا انساني مصرف قابليت

. مي شود



 برخي از تقلبات كشف شده



 

 عرضه روغن سويا به جاي روغن زيتون



 

 عرضه روغن سويا به جاي روغن زيتون



 عرضه روغن سويا به جاي روغن زيتون



 عرضه روغن سويا به جاي روغن زيتون



 عرضه روغن سويا به جاي روغن زيتون



 مخلوط كردن خاک با گندم



 استفاده از گوشواره و ضايعات مرغ در تهيه كباب كوبيده



 معدوم سازي اجناس فاسد و تاريخ گذشته



 استفاده از رنگ و اسانس در مواد غذايي صنفي



ضوابط کلی  در  

تهیه  وتوزیع و 

نگهداری مواد    

 غذایی  



 
با  ضوابط این:   

غذایی مواد ملی ستانداردهای ا   

- 12000، ستاندارد ا 

 HACCP،  صول ا -

  تهیه، مراكز از شتی بهدا سی بازر اجرایی دستورعمل" مفاد -
  و خوردنی مواد فروش و نقل و حمل نگهداری، توزیع، تولید،

 آشــامیدنی

  مواد قانون13  ماده اصلاح قانون اجرایی نامه آیین"و 
 "بهداشتی و آرایشی ،خوردنی،آشامیدنی



                           ضوابط کلی 
باید امکانات لازم را برای انجام وظایف مشخص شده، در  كاركنان ،

 .باشندداشته اختیار 

 كارشناس بهداشت محیط باید بر تجهیزات آشپزخانه از لحاظ نظارت

 .بودن اعمال گرددواستاندارد بهداشت، سالم بودن، عدم فرسودگی 

 

 تجهیزات بخشهای مختلف؛ باید سالم، غیر فرسوده و مطابق شرایط كلیه

 .بهداشتی و استاندارد باشند

. 

 بهداشتی و رختکن، باید از نظر تعداد و شرایط بهداشتی و سرویسهای
 باشدبهسازی مطابق دستورعمل 



مانند انبارها، یخچال ها، گاز و آشپزخانه ثابت دستگاههای كلیه تجهیزات و تامین  
در مرحله آماده سازی و میزهای شویی،دستگاه كباب ساز هواكش، ما شین ظرف 

 .اول باید به عهده بیمارستان باشد

 

 .روزانه باید نظافت شوند، سردخانه هاو یخچال 

 

از محلولهای آماده گاواژ اســتفاده میشــود؛ نیازی ـصـرفاً در بیمارســتانهایی كه  
 نیستمحلول دست ساز در اتاق گاواژ وآماده سازی به تجهیزات پخت 

یا قهوه ساز، سماور برقی مولد آب جوش /كابینت زمینی و دیواری، چای ساز و
كیلو وات،كانتر زیر سماور، چرخ دستی، ترولی حمل و سرو 2با توان  ( ترموس)

 چای و قهوه پیش بینی شده باشد

 



 

 میتوانند ترجیحاً دارای هر دو قسمت سرد و گرم باشندترولیها. 

 

 باشدفراهم باید كشی مناسب با لوله گاز شهری. 

 

 باشدفراهم باید آب گرم و سرد 

 

  تعویض وسایل پخت، ظروف مستعمل و غیر بهداشتی باید به موقع
 صورت گیرد



 ضوابط کلی 

 

غذایی مواد طبخ محل دیوار مشخصات 

 -آبدارخانه، ،،آشپزخانه نظیر( طبخ محل دیوار پوشش 

 سانتیمتر270 ارتفاع تا حداقل باید )آن امثال و گرمخانه

  تمیز روشن، رنگ به سالم کاشی یا سرامیک سنگ، ازجنس

 .باشد نظافت قابل و

 -تا باید است سانتیمتر270 از بیش دیوار ارتفاع چنانچه 

 رنگ به سالم کاشی یا سرامیک سنگ، جنس از سقف زیر

 .باشد نظافت قابل و تمیز روشن،

 



 - دیوار انبار مواد غذاییمشخصات 

 پوشش دیوار انبار مواد غذایی ازکف تا زیر سقف از جنس مصالح

قابل نظافت باشد و آن و سنگ،کاشی، سیمان و امثال نظیر مقاوم 

 .همچنین تمیز، بدون رطوبت و نم باشد

 - دیوار سردخانه مواد غذاییمشخصات 

 دیوار سردخانه باید از مصالح صاف، قابل نظافت، ضد زنگ و
 تمیز باشدشکاف و خوردگی، مقاوم در برابر سرما، بدون درز و 



  غذاییکف محل طبخ مواد مشخصات 
 

- باید از )آبدارخانه، گرمخانه، شستشوي ظروف و تجهیزات و امثال آننظیر آشپزخانه، محل طبخ کف ،

یا موزائیک صاف، بدون درز و شکستگی و تمیز باشد و داراي شیب مناسب به سنگ،سرامیک جنس 

 .سمت فاضلاب رو باشد

- 

 الزامی  باید داراي کف شور به تعداد مورد نیاز و مجهز به شتر گلو بوده و نصب توري ریز روي آن کف

 .است

  از فرش یا موکت و امثال آن در محل طبخ یا آشپزخانه ممنوع می باشداستفاده. 

 - ازلغزندگی  ورقه هاي لاستیکی در مجاور سینک ظرفشویی یا یخچال و آبسردکن جهت جلوگیري نصب

 بلامانع است



مشخصات کف انبار مواد غذایی 

  - کف انبار باید از جنس مقاوم، صاف، تمیز و قابل  پوشش
 .نظافت باشد

  - انبار باید داراي کف شور به تعداد مورد نیاز و مجهز به  کف
 .الزامی استروي آن شتر گلو بوده و نصب توري ریز 

  - شستشوي مکانیکی  استفاده از تکنولوژي مدرن درصورت
 .الزامی نیستبراي نظافت کف، نصب کف شور 

  - از فرش یا موکت و امثال آن در کف انبار ممنوع می  استفاده
 باشد



مشخصات کف سردخانه مواد غذایی 

- سردخانه باید از مصالح صاف، قابل نظافت، ضد کف

 .  تمیزباشدزنگ و خوردگی و بدون درز و شکاف و 

 

- صورت ضرورت نصب کف شور، دهانه خروجی آن  در

ضمن نحوه لوله گذاري در کف باید درپوش داشته باشد در 

چنان باشد که از یخ زدگی و همچنین ورود جانوران موذي 
 شودبه داخل سردخانه جلوگیري 



 غذاییمشخصات سقف محل طبخ مواد 

 

 - نظیر آشپزخانه، تولید لبنیات، تهیه ترشیجات، شورجات، عصاره گیري، نانوایی(محل طبخ سقف 

باید بدون درز و شکاف، به رنگ روشن، صاف و) سبزي خردکنی، قهوه خانه، آبدارخانه، گرمخانه و امثال آن 

قابل نظافت باشد. 

 - باید به گونه اي باشد که تجمع کثیفی، تراکم بخار) براي مثال لامپ(تعبیه شده در سقف لوازم 

آب و ریزش ذرات به حداقل برسد. 

 -3-15-39،در صورت وجود سقف کاذب در آشپزخانه و محل طبخ مواد غذایی باید بدون درز و شکاف، صاف 

 باشدبه رنگ روشن، ضد حریق، رطوبت و قابل نظافت 



 
 لیتر در ثانیه به ازاي 7/5مرتبه تغییر هوا در ساعت یا  25تا  15تهویه آشپزخانه حداقل  میزان

 .نظر گرفته شودنفردر هر 

 - آشپزخانه که داراي فن، فیلتر یا لامپ هستند باید مجموعه قطعات در محفظه هود هودهاي

 .هواي آلوده توسط یک کانال به بیرون منتقل گرددگیرندو قرار 

 - خروجی هود و هواکش نباید براي مکان هاي مجاور ایجاد مزاحمت نمایدهواي. 

 - تا  100با فیلترهاي قابل تعویض یا شستشو و همچنین فن هاي تخلیه اي باید  هودها

 .از سطح اجاق وکباب پز نصب گردندسانتیمتربالاتر 120

 - تهویه بخشی از هوا باید از هواي تازه بیرون جبران شود که هواي جبرانی باید حدود   هنگام

 .خروجی باشددرصدهواي 80

- باید به گونه باشد که امکان تجمع بو و بخارت یا آلودگی وجود نداشتهدر سایر سالن ها تهویه 

 فوت مکعب در دقیقه 15)  حداقلباشد و به طور کلی سیستم تهویه مصنوعی یا مکانیکی بایستی

 .هواي تازه را تامین نمایدنفر به ازاي هر درثانیه لیتر 10( 

- هواي توالت، رختشویی خانه، حمام، آشپزخانه و محل جمع آوري زباله مجاز نیستچرخش 



 
 درجه 30الی  25حرارت داخل سالن پذیرایی سر پوشیده بین  درجه

 .گرفته شوددرنظر سلسیوس 

 - درجه سلسیوس براي  21انبار مواد غذایی همواره باید دماي  در

 گردددرصد تامین 55رطوبت نسبی  نگهداري مواد غذایی خشک و 

 

 

 دسی بل در نظر گرفته شود50حداکثر صدا در محیط داخل 



  سلف روشنایی باید در قسمت آماده سازي، بسته بندي و طبخ مواد غذایی و قسمت میزهاي شدت

 .لوکس در نظر گرفته شود220حداقل سرویس 

 - روشنایی در سطوحی که کارکنان مواد غذایی با وسایل تیز و برنده مانند چاقو، ساطور، شدت

لوکس در نظر 540، چرخ گوشت، همزن و دستگاه برش، کار می کنند حداقل دستگاه خردکن

 .گرفته شود

 

 - لوکس در نظر گرفته شود100روشنایی در انبار و سردخانه حداقل  شدت. 

 

 - روشنایی در قسمت شستشو و ذخیره سازي ظروف و وسایل و تجهیزات حداقل شدت
 لوکس 220

- لوکس در نظر گرفته شود220تا 200روشنایی در سالن پذیرایی حداقل  شدت. 

  



  یخچال، فریزر و سردخانهبهداشت 
 

 - هاي ویترینی باید داراي دماسنج هاي سالم که حباب آن روي  یخچال
در تماس است باشد تا کنترل دما با آن قشر بالایی کالا قرار گرفته و 

ماهی نباید مدت زیادي در این یخچال منجمدمانند محصولات . میسر گردد
 ها نگهداري گردد

 - یا پایین ( سلسیوسدرجه 24-( )تا 18-)دماي باید قادر به حفظ فریزرها
 تر باشند 

 سلسیوس درجه 15-دما نباید جز در مورد طبقه بالاي فریزر از این
 بالاتر رود



 و تفکیک به و مناسب هاي پوشش یا ظروف داخل اجناس تمام و شده استفاده نزن زنگ فلز جنس از پالت کافی تعداد به سردخانه داخل 

 قابل و صاف سطح داراي و بوده فرج و خلل فاقد باید گردد می هااستفاده پالت سایر یا چوبی پالت از چنانچه .گردد نگهداري هم از مجزا

 .باشد نظافت

  -لازم و شود باز سردخانه محیطخارج به مستقیمأ نباید سرد هاي اتاق ورودي در است زیاد کالا خروج و ورود که هائی سردخانه در 

 .گردد تعبیه در جلوي در بسته فضاي است

  -و رطوبت ضد نوع از بایستی آن وصل و قطع کلیدهاي و روشنائی هاي چراغ سرد هاي اتاق در 

اتاق داخل هاي چراغ بودن خاموش یا روشن دادن نشان جهت چراغ یک میگردد توصیه .باشد مذکور هاي اتاق کار شرایط براي مناسب 

 .باشد روشن سرد، اتاق در دائم بطور دید حداقل تامین منظور به چراغی میگردد پیشنهاد شود، نصب در بالاي و اتاق از بیرون سرد

  --هاي اتاق داخل در تقسیم جعبه بردن بکار از امکان صورت در میشود توصیه ضمناً .گردد نصب نباید فیوز و پریز سرد هاي اتاق در 

 .شود استفاده رطوبت ضد نوع از تقسیم جعبه از بایستی اجبار صورت در گردد، اجتناب سرد

  -و گندزدایی باید مذکور اتاق تخلیه، هربار از پس ها سردخانه انواع سایر در و یکبار ماه شش هر حداقل توزیعی هاي سردخانه در 

 گردد شستشو



 
حاوي مواد زیر را نباید براي طبخ یا نگهداري غذاهاي با اسیدیته ظروف - 

 .سرکه، آبلیمو و امثال آن استفاده نمودمانند PH< 4/7بالا 

 1-ظروف نظیر سرب داراي ظروف نوع هر یا سربی جنس از ظروف 

 .دار لعاب و سرامیک

2-گالوانیزه ظروف نظیر روي جنس از ظروف. 

 3-فلزي هاي تراشه داراي و کاري منبت ظروف. 

 4-برنج نظیر مسی آلیاژهاي و مس جنس از ظروف. 

 5-چدنی جنس از ظروف 



 ظروف و تجهیزاتبهداشت: 
 

 از ظروفی که سطح مینا کاري شده آن در تماس با مواد غذایی است ممنوع استاستفاده. 

 - بجز در مواردي که . از دیگ و ظروف مسی اندود نشده براي مواد غذایی ممنوع استاستفاده
با روش مناسب و با فلزاتی از قبیل قلع، استیل و نیکل پوشش داده شده اند بلامانع ظروف مسی 

 .گردداین نوع ظروف نباید در سطح ظرف خراش ایجاد شستشوي  هنگاماست 

-- هاي سخت نظیر چوب افرا و چوب هاي غیرجاذب که فاقد ترك خوردگی، شکاف و چوب
 حفره

 بوده و سطح آن قابل تمیزکردن باشد را می توان براي تخته هاي برش، بلوك هاي برش، میز
 .، ظروفی نظیر وردنه، ظروف شیرینی، و نظیر آن استفاده کردشیرینی پزينانوایی، 

 - به عنوان سطوح آمادهفرج نبایستی سطح صاف و داري خلل و نشده فاقد هاي پرداخت چوب 

 پالت و نیز سطوح ذخیره سازي مواد غذایی کار، تحته برش و میز نظیر سازي مواد غذایی
 .استفاده گردد

 - از ابر یا اسفنج براي تمیز کردن سطوح مرتبط با مواد غذایی استفاده گرددنباید 



 
 سطوح و ظروفی که مواد غذایی در ارتباط مستقیم با آن است باید جنس

 :  زیرباشدداراي شرایط 

 و فاقد رنگ باشدسالم. 

  دوام، مقاوم نسبت به خوردگی و غیر جاذب باشدبا. 

 ضخامت و وزن کافی جهت شستشوي مکرر برخوردار باشد از. 

 سطح صاف و به آسانی قابل تمیز کردن باشدداراي. 

 شکستگی، درز و شکاف هاي باز، ترك، تراشه، حفره و عیوب فاقد
 .مشابه باشد

 (درجه25.)باشدزاویه هاي داخلی تیز، گوشه، کنار و شکاف فاقد 

 طعم یا بو در مواد غذایی ننمایدایجاد 



 
دستورعمل شستشوي سطوح، ظروف، ابزار و تجهیزات 

 - شستشوي ظروف به شرح ذیل می باشدمراحل: 

  جداکردن و پاك کردن باقیمانده مواد غذایی1:مرحله. 

  سلسیوسدرجه 45دماي آب  حداقل شستشو با دترجنت 2:مرحله. 

  آبکشی ظروف با آب تمیز3:مرحله. 

  کردن ظروف در سینک مستغرق گندزدایی با مواد گندزدا 5:مرحله
 گندزداحاوي محلول 

  خشک کردن ظروف و تجهیزات6:مرحله 

 - براي خشک کردن ظروف و تجهیزات از دستمال یا حوله استفاده  نباید
 هوا ظروف خشک گرددازجریان گردد و باید با استفاده 



 

  گندزدایی ظروف و تجهیزات مواد غذایی باید با استفاده از یکی از روش هاي زیر
 انجام

گردد: 

 - درجه سلسیوس قرار  77ثانیه در آب تمیز و گرم با دماي حداقل  30به مدت  حداقل
 .داده شود

 - میلی گرم در لیتر و  50به مدت یک دقیقه در یک محلول تمیز حاوي حداقل  حداقل
گرم در لیتر کلر قابل دسترس نظیر محلول هیپوکلریت قرار داده میلی 200کمتر از 

 .شود و سپس آبکشی شود

 - میلی گرم در لیتر ید قابل 12/5تمیزحداقل  به مدت یک دقیقه در یک محلول حداقل
 .میلی گرم در لیتر ید قرار داده شود و سپس آبکشی شود25کمتر از  دسترس حاوي 

  

- استفاده از سایر گندزداهاي مورد تائید وزارت مطابق دستورعمل شرکت سازنده جهت
 .عمل گردد

  



  غذایی منجمد شده را باید در دماي صفر درجه سلسیوس یا کمتر مواد

 .نگهداري نمود

 و سردخانه هاي ویژه نگهداري فرآورده هاي پروتئینی با منشا فریزرها

-( )تا 18-( )قادر به تامین دماي منفی باید )ماهیگوشت، مرغ و (دامی 

 .درجه سلسیوس باشد24

 درجه سلسیوس باشد4یخچال باید بین صفر تا  دماي. 

فریزر و سردخانه باید مجهز به دماسنج سالم باشد در غیر یخچال ،
 به صورت منظم کنترل گرددماسنج پرتابل اینصورت باید توسط 



  هایی که جهت اندازه گیري دماي هواي واحدهاي سردکننده یا یخچال ها استفادهدماسنج 

می شود بایستی در ارتفاع بالاتر از یک سوم ارتفاع واحد یا یخچال نصب گردد. 

. 

- از قرار دادن مواد غذایی بدون پوشش در یخچال و فریزر خودداري گرددباید. 

 

 - از نگهداري مواد غذائی پخته و خام، شسته و نشسته در کنار هم در یخچال باید
 .خودداري گردد

- هاي قرمز و سفید در سردخانه و یخچال باید جداگانه نگهداري گرددگوشت. 

 - 

 و فریزر ها باید داراي فضاي کافی باشد و چرخش هواي سرد بین محصولات  یخچال
 گرددخوبیانجام به 



 
 (دیفراست)انجمادخارج کردن مواد غذایی از حالت 

 درجه  5ماده غذایی منجمد در دماي یخچال و در دماي  نگهداري

 .شدن یخسلسیوس یا پایین تر تا ذوب 

 - صورتی که دماي آب   در کردن ماده غذایی منجمد در آب مستغرق

، ماده غذایی باید در کیسه هاي ترباشددرجه سلسیوس یا پایین 21

هاي ذوب پلاستیکی که نشتی نداشته باشد قرار داده شود و دما در قسمت 

درجه سلسیوس نرسد و مواد غذایی بلافاصله بعد از یخ  5شده به بالاي  

 شودزدایی پخته 

 - بعد از یخ زدایی ماده غذایی (زدایی ماده غذایی منجمد در ماکروویو یخ
 پخته شودمادغذایی در ماکروویو بلافاصله باید 



 
  باید در مقابل آلودگی خارجی ناشی از هوا، ظروف و وسایل نمونه نمونه

 .محافظت شودهاي نامناسب برداري و جابجایی 

 - می شود براي پیشگیري از نشتی و مخلوط کردن صحیح نمونه توصیه

 .بیش از سه چهارم پرنگرددنمونه برداري در آزمایشگاه، ظرف 

 - نمونه به طور کامل و دقیق به شرح ذیل ثبت گردداطلاعات: 

 -1نام و نام خانوادگی نمونه بردار 

 -2نام نمونه 

 -3صنعتی/ سنتی(نوع نمونه( 

 -4نام کارخانه و یا کشور سازنده 



 
-5نام کارخانه یا شرکت وارد کننده 

  -6تاریخ تولید و انقضاء 

  -7سري ساخت 

  -8علت نمونه برداري 

  -9شماره و تاریخ نامه یا فرم ارسال نمونه 

  -10 انسانی، صنعتی، حیوانی ( مورد مصرف 

- دما در زمان نمونه برداري هنگام دریافت نمونه براي تفسیر نتایج ثبت
 .می باشدآزمایشگاه ضروري 

  -- در ظرف اصلی و به صورت دربسته به آزمایشگاه ارسال شود و در نمونه
می باشد یا در ظروفی قرار دارد که براي صورت فله صورتی که فرآورده به 

به شرایط آسپتیک ارسال به آزمایشگاه خیلی بزرگ است، بخشی از نمونه در 
 ظرف نمونه برداري استریل منتقل گردد



 - ظرف نمونه برداري استریل فقط به مدت لازم براي انتقال نمونه باز شده و سپس  در
 .بسته شودبلافاصله 

 و نقل نمونه ها باید کوشش شود که شرایط میکروبیولوژیکی و شیمیایی ماده حمل
 غذایی تغییر

ننماید. 

 - نمونه ها به آزمایشگاه باید تا حد ممکن در کوتاه ترین زمان ممکن باشدحمل. 

 - صورت امکان نمونه ها به فوریت پس از برداشتن، مورد آزمایش قرار گیرنددر. 

 - نمونه مورد نظر از غذاهاي خشک و کنسرو ها می باشد باید در دماي کمتر چنانچه
 .به آزمایشگاه منتقل گردد درجه سلسیوس 45از  

 - مواد غذایی فاسد شدنی و غیر منجمد تا هنگام آزمایش در دماي صفر تا  نمونه
 .شود سلسیوس نگهداري درجه 5

 -- هاي منجمد باید تا هنگام آزمایش همچنان به حالت انجماد نگهداري شوندنمونه 



 و ابعاداندازه ها .  
 . سانتیمتر میباشد120عرض مسیرهای تردد بین تجهیزات آشپزخانه  حداقل. 

 . سانتیمتر 210ارتفاع سرگیری در مسیرهای تردد بین تجهیزات آشپزخانه باید حداقل  حداقل
 .باشد

 . متر با شد در غیر این  20هیچ نقطهای از آ شپزخانه تا درب خروج نباید بیش از  فا صله
 ورت باید دو درب

خروج یا بیشتر برای آشپزخانه در نظر گرفته شود. 

 . سانتیمتر 240نصب نباید كمتر از  صورت در  صنعتی سقف كاذب در آشپزخانههای  ارتفاع
 بالاتر از كف تمام

شده آشپزخانه باشد. 

 مناسب قرارگیری سطح اجاق گازها نسبت به سطح تمام شده كف آشپزخانه، باید حداكثر  ارتفاع
 سانتیمتر92

باشد. 

 سانتیمتر در نظر گرفته شود95-90میز كار و سینكها، باید حداقل  ارتفاع. 



 برق 
 سانتیمتری از سطح زمین ن صب شوند 170تا  120سوئیچها، كلیدها و ترمو ستاتها باید در ارتفاع  كلیه

 كه

كاربر بتواند با یك دست خود آنها را راهاندازی باید نماید. 

 سانتیمتر بالاتر از كف تمام شده آشپزخانه نصب گردد40برق باید حداقل در ارتفاع  پریزهای. 

 باید حتماً مجهز به سیستم روشنایی اضطراری اتوماتیك باشدآشپزخانه  صنعتی. 

 دربهای ورود و خروج و مناطق دارای ریســـك بالا نظیر فضـــاهای مجاور ســـکوهای پخت، كلیه
 .و غیره باید با روشنایی اضطراری اتوماتیك پوشش داده شونداختلاف سطوح، پله ها 

 .تاسیسات 
 . درجه سلسیوس باشد43آب گرم مورد استفاده در سینكهای شستشو، باید حداقل  دمای. 

 آب هایجمع آوری فاضــلاب، باید كلیه مبادی آبریز و همچنین كانالها و كف شــویهای شــبکه جمع آوری 

سطح آشپزخانه را به طور كامل پوشش دهد. 

 نعتی به شرط رعایت ا ول بهداشت محیط میتواند با هواساز انجامآشپزخانه های  فضای داخل سرمایش 

شود 



 فضاها 
 پرده هوا بر روی دربهای ورود و خروج آشپزخانههای  نعتی ضروری استنصب. 

 ضای رختکن و دوش جهت ا ستحمام پر سنل، ترجیحاً باید خارج از محیط ا  لی آ شپزخانه و الزاماً قبل ف
 از

ورود به سالن ا لی باشد. 

 فضای استحمام، باید به تعداد لازم دوش، توالت، دستشویی، رختکن و كمد شخصی جهت نگهداری در
 لباس

و لوازم شخصی پرسنل در نظر گرفته شود. 

 رختکن خانمها و آقایان باید از یکدیگر مجزا باشدفضای. 

 

 نفر با شد میتوان از سرویس بهدا 10تعداد پر سنل شاغل در هر شیفت كاری آ شپزخانه، كمتر از  اگر
 شتی

مشــترك برای خانمها و آقایان اسـتفاده نمود و در غیر این  ــورت باید حتماً سـرویس بهداشـتی مجزا برای 

خانمها و آقایان در نظر گرفته شود 

 رختکن و سرویسهای بهداشتی پرسنل باید به واسطه یك فضای ایزوله واسطه فضایAirlockمجهز به 

 دربهای خود بسته شو (،)Self Closing Doorsبه فضای ا لی آشپزخانه  نعتی متصل گردد 



 سطوح 

 سطوحی كه در تماس م ستقیم با مواد غذایی ه ستند، باید از جنس كلیه
، چوب، ورقههای سخت ضد زنگمانند فولاد Food Gradeمواد  

 .پلاستیکی یا سنگ باشند

 ستفاده از سطوم فولاد گالوانیزه در تماس م ستقیم با مواد غذایی مجاز ا

اسیدی یا بازی موجود در  ومواد شد، زیرا فلز روی سمی بوده نمی با 

 .مواد غذایی قادر به ایجاد خوردگی در آن میباشند

 

 



 
دیوارهای آشپزخانه 
 شش دیوار باید تا زیر سقف از جنس سنگهای طبیعی نظیر سنگ چینی یا سنگ م صنوعی و سرامیكپو 

 تمیز و قابل نظافت باشد( ترجیحاً سفید،)گرانیتی سالم به رنگ روشن. 

 باید از جنس مصالح نسوز و سالم یا ورق استیل بهسازی شده باشدكبابپ ز دیوار اطراف پوشش. 

 موجب زیرا نظافت آن مشکل بوده و . درجه و یا قوسدار باشد45فا ل سقف و دیوار باید دارای زاویه  حد
 .شدن مواد آلوده و در نهایت كپك و قارچ در این مکانها میگرددجمع 

 

 آشپزخانه باید از جنس سنگهای طبیعی نظیر سنگ چینی ارباب یا نی ریز یا سنگ مصنوعی كف
 .تمیز و قابل نظافت باشد( ترجیحاً سفید،)سرامیك گرانیتی سالم به رنگ روشن و ( پرسلانی)

 با شد( قا شقی)دیوار و كف باید دارای انحنای لازم جهت ش ست شو و دارای قرنیز قوسدار محل اتصال. 

 

 آشپزخانه باید قابل شستشو، مقاوم به ضربه وسایل، مقاوم نسبت به مواد چرب، روغن و غیره باشدكف. 



 
Ceilings)  سقف 

 آ شپزخانه باید بدون درز و شکاف، به رنگ رو شن و كاملًا  اف و قابل نظافت سقف
 با شد تا زمینه

مساعدی برای جمع شدن گرد و خاك فراهم نگردد. 

 به رنگ رو شن و صافوجود سقف كاذب باید بدون درز و شکاف،  در  صورت ،
 ضد رطوبت و قابل

نظافت باشد .( 

از سقف چوبی در آشپزخانه بیمارستان ممنوع است زیرا چوب در مجاورت استفاده 
 .تجمع میکروب و حشرات میشودتولید و رطوبت سبب 

 باید رنگ آمیزی روغنی شده باشدسقف. 

 تهویه مناسب و دوربند صورت متر ارتفاع داشته باشد ولی در  5تا كف حداقل  سقف
 كردن فضای كباب

  متر نیز كاهش یابد3پز، ارتفاع میتواند تا. 



 
گاز آشپزخانه 
 محاسبه میگردد( نهارمثلاوعده )گاز طبیعی یك آشپزخانه  نعتی بر اساس تعداد خوراك تهیه شده در شلوغترین شیفت كاری مصرف. 

 

 

(Lighting نور 
 

1- آشپزخانه ترجیحاً باید از نور طبیعی و غیر مستقیم استفاده گردددر. 

2- آشپزخانه باید اكیداً حباب  در نیاز به لامپ، استفاده از لامپهای دارای حفاظ و ضد بخار تو یه میشود و از لامپ بدون در  صورت
 .خودداری شود

 نشکن باشدمنابع نور در قسمت طبخ، تهیه، آمادهسازی، حمل و نقل و نگهداری مواد غذایی باید دارای پوشش كلیه. 

 

(Temperature)  دما 

 

 مناســب كار برای آشــپزخانه باید مطابق با الزامات وزارت بهداشــت در آخرین ویرایش كتاب حدودحرارت 

مواجهه شغلی تعیین و اجرا گردد. 

 به طوری كه عامل كنترل بوده حرارت مناسب انبار جهت نگهداری مواد غذایی خشك در  ورتی كه رطوبت محیطی نیز تحت درجه
 .درجه ســـانتی گراد باشـــد25الی  20حداكثر بین  تولید كپك نگردد؛ می بایســـت 

  (لاحیت تشخیص میزان رطوبت موثر در تولید كپك با كارشناس بهداشت محیط بیمارستان است.) 
  



 
رجه حرارت منا سب جهت نگهداری سیب زمینی و پیاز، به روش انبارداری  د

 . زیر دمای جوانه زدنســیب زمینی انتخاب گردید و تامین گرددباید 

 

رطوبت(Moisture 

 

 مناســب جهت انبار خشــك، باید حداكثر به میزانی در نظر گرفته شــده  رطوبت

 و تحت كنترل درآید كه عامل

این مو صلاحیت تشخیص . )  تولید كپك و قارچ در اقلام انبارش شده نبا شد

 (.محیط استشناس بهداشت ضوع در بیمار ستان با كار 

. 



 
 ظرفیت آشپزخانه صنعتیبرآورد 

 تعداد  20%تعداد كل تختهای بیمار ستان، و تعداد غذای رژیمی معادل  معادل
 لحاظ گرددكل تختهای بیمار ستان 

فضاها و امکاناتی که باید در یک آشپزخانه صنعتی فراهم شود: 

 مواد اولیه؛تحویل گیری امکانات توزیع و پیش بینی 

 مواد اولیه از لحاظ شرایط نگهداری و تاریخ مصرف؛دسته بندی 

 امکانات سردخانهای جهت نگهداری مواد اولیه ف ساد پذیر مانند گو پیش بینی
 ، میوه، تخم مرغ و غیرهلبنیات، سبزیجاتشت، مرغ، ماهی، میگو، 

 امکانات انبار و ذخیرهسازی كوتاه مدت مواد اولیه و غذاهای پخته شده پیشبینی
 بین فضاهای آشپزخانه؛

 فضاهای لازم جهت استقرار پرسنل اداری و عوامل كنترل كیفیت؛پیشبینی 

 



 
 

 فضاهای لازم جهت استحمام، تعویض لباس پرسنل عملیاتی و محل استراحت؛پیش بینی 

 فضاها و تجهیزات آمادهسازی مواد اولیه؛پیش بینی 

 فضاها و تجهیزات پخت، سرخ كنی، دمکنی، آبکشی؛پیش بینی 

 تجهیزات نگهداری روزانه و موقت مواد اولیه آماده شــده مانند یخچالهای ایســتاده و  پیش بینی
 سیخ كباب و غیره؛ـصندوقی ونگهداری 

 فضاها و تجهیزات سرو و توزیع غذا؛پیشبینی    

 انتقال و شستشوی دیگ و پاتیل؛جمع آوریفضاها و تجهیزات پیش بینی ، 

 انتقال و شستشوی ظروف كثیف؛جمع آوریفضاها و تجهیزات پیش بینی ، 

 مورد نیاز جهت نگهداری و دفع پسماندهای غذایی؛سردخانهه ای تجهیزات و پیش بینی 

 تجهیزات لازم جهت اعلام و اطفاء اتوماتیك و دستی حریق؛پیش بینی 

 و توزیع سوخت؛ذخیره سازی تأسیسات مورد نیاز جهت طراحی 

 و توزیع آب سرد و گرم بهداشتی؛ذخیره سازی تأسیسات مورد نیاز جهت طراحی 

 ؛دفع فاضلاب چربجمع آوری تاسیسات مورد نیاز جهت طراحی 



 
ضوابط ساختمانی فضاهای پشتیبانی؛ نظافت و شستشو 

فضای نظافت 

  سانتیمتر یا سرامیك باشد2/5نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چینی پلاك با ضخامت. 

دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد. 

سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد. 

فضاهای شستشوی ظروف کثیف و نگهداری ظروف تمیز 

  سانتیمتر یا سرامیك باشد2/5نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چینی پلاك با ضخامت. 

دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد. 

سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد. 

  در بخشی از آشپزخانه باید فضایی مستقل از فضای آماده سازی و پخت جهت شستشوی دیگ، پاتیل، قابلمه
 .و ترولیهای متحرك نیز در نظر گرفته شود

. 

 32.2.8  در شستشوی دستی ظروف باید از سینك با دو محفظه استفاده شود كه معمولًا ظرفیت شستشوی
 وعده غذا50

در ساعت را داراست 



 
فضای پارک ترولی کثیف 

 32.3.1 سانتیمتر یا سرامیك باشد2.5كاری كف آن باید از جنس سنگ چینی پلاك با ضخامت  نازك. 

 32.3.2دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد. 

 32.3.3سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد. 

 32.4فضای شست و شوی ترولی 

 32.4.1  سانتیمتر یا سرامیك باشد2.5نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چینی پلاك با ضخامت. 

 32.4.2دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد. 

 32.4.3سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد. 

 32.5فضای دیگ شویی 

 32.5.1  سانتیمتر یا سرامیك باشد2.5نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چینی پلاك با ضخامت. 

 32.5.2دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد. 

 32.5.3سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد. 

 32.6سرویس بهداشتی کارکنان 

 32.6.1نازك كاری كف آن باید از جنس سرامیك غیر لغزنده باشد. 

 32.6.2دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد. 

 32.6.3سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد 



 
اتاق جمع آوری پسماند و مواد زاید آشپزخانه 

 32.7.1  ســاعت با درجه حرارت كنترل شــده12اتاق پســماند آشــپزخانه با حداقل دوره یك بار تخلیه كامل در هر 

  پسماندهای غذا و مواد زائد قسمتهای آمادهسازیزباله هادرجه سانتیگراد جهت نگهداری موقت 25حداكثر ، 

میتواند مورد استفاده قرار گیرد. 

 32.7.2 نباید( فا له زمانی بین تولید و تصفیه یا امحا)عدم وجود سیستم سردكننده، زمان نگهداری موقت صورت در 

 12ساعت تجاوز كند. 

   32.7.3لاحیت كاهش زمان ماند زباله در اتاق پسماند آشپزخانه و همچنین سختگیرانه نمودن شرایط آن بر عهده 

كارشناس بهداشت محیط بیمارستان میباشد. 

 32.7.4  پرس غذا در روز لحاظ  1000متر مربع به ازاء هر  2.5سطح مورد نیاز سردخانه پسماند باید معادل
 .میگردد

 32.7.5 پسماندها باید زبالهدان درپوشدار، زنگ نزن، قابل شستشو، قابل حمل و با حجم مناسب وجمع آوری برای 

تعداد كافی موجود باشد. 

 32.7.6 باید دارای كیسه زباله بوده و در محل مناسبی قرار گرفته و زبالهدان و اطراف آن همواره تمیز  زباله دان
 .باشد

 32.7.7درخصــوص پسـماندهای مراكز عرضــه محصــولات خام دامی مانند گوشــت، مرغ و ماهی باید بر اســاس 

دستورعملها و ضوابط سازمان دامپزشکی عمل گردد 



 
 انبار نگهداری مواد غذایی و انبار روز آشپزخانهتجهیزات 

 رومیزیترازوی 

 دیجیتال بزرت با دقت گرم جهت توزین اقلام غذایی ورودیباسکول 

 جهت نگهداری ادویه جات( ترجیحاً شیشهای)درب دار مناسب ظروف 

 نگهداری حبوبات، غلات خشك، شکر و قندچلیك 

 اره استخوان بردستگاه 

 چرخدارباركش حمل بار چرخ 



  قابل تنظیم در سطوم 204ترجیحاً استیل ضد زنگ  )استاندارد قفسه بندی

 انبارهابرای تمامی سانتیمتر 50با عرض  ( مختلف

 كار بلند با پایه چرخدار قفلیمیز 

 طبقاتی با چرخ قفلدارمیز 

 آشغال در دار با پایه چرخی قفلدارسطل 

 برای كنترل درجه حرارت انبارترمومتر 

 سنج برای كنترل رطوبت انباررطوبت 

 تهویه سالم و متناسب با ظرفیت انباردستگاه 

 توری فنردار برای بسته نگهداشتن دربدرب 



.3 جهت تجهیزات برودتی )تجهیزات فضاهای مجاور محیط پخت

 (صنعتی

 21.3.1  كیلوگرم و بالاتر، 11000باسکول دیجیتال بزرت با ظرفیت

 با دقت گرم جهت كنترل مواد غذایی زمان ورود یا

خروج از سردخانه 

 21.3.2چرخدار( چرخ دستی)باركش 

 21.3.3    پالت های ســالم و مناســب ترجیحاً فلزی اســتیل ضــد زنگ

 پلی اتیلن، زالامید،) و یا پلاســتیك فشــرده204

برای سردخانه ها( پروپیلن 

 21.3.4ترمومتر برای تمامی یخچال ها و سردخانه ها 



  بندی استیل از ورق پانچ شده برای سردخانه هاقفسه 

 مجزا برای گوشت سفید و قرمزسردخانه 

 مخصوص یا كفش و یا كاور مخصوص كفش برای سردخانه هاچکمه 

 ثبت درجه حرارت با ثبت حداقل دوبار در روز، روی درب یخچال برگه

 ها و سردخانه ها

 یخچال ویترینی یا ایسـتاده كوچك برای نگهداری اقلام غذایی مثل یك

 وغیرهآبلیمو، رب گوجه فرنگی، تخم مرغ 

 درجه سانتی گراد مخصوص گوشت كه غالباً 4دستگاه یخچال زیر  یك
 گوشت بلافا له پس از سردخان



 
  سبزی  درجه سانتی گراد مخصوص میوه و 4یك دستگاه یخچال زیر 

 تمام اتوماتیك پالتبندی و قفســهبندی ( درجه4-0) صفر بالای  ســردخانه

 برای گوشت  ولبنیاتشــده با ثبت درجه دما 

 تمام اتوماتیك پالتبندی و قفسهبندی شده ( درجه18-) سردخانه زیر  صفر

 با ثبت درجه دما برای گوشت

 مرغ منجمد در انبار مواد غذایی یا یکی از سالنهای مجاور آ شپزخانه

 تخت و كمتر،75در بیمار ستانهای  )

  درب و در بیمارستانهای  6یا  4میتوان از انواع فریزر  صندوقی

تخت و بیشتر، یك دستگاه فریزر ایستاده با ابعاد مناسب یا فریزر    75

 .(درب نیز استفاده كرد8ندوقی  

 



 
تجهیزات محوطه ورودی آشپزخانه 

 كفشی جهت تعویض كفش و دمپایی پرسنل، بازرسین و میهمانانجا 

 تمیز، سالم و پلاستیکی قابل شستشو به تعداد كافیدمپاییهای 

 كفش از جنس پلاستیکی یك بار مصرفكاور 

 زباله برای دور انداختن كاور پلاستیکی كفشسطل 



 
 . سالن پختتجهیزات 

 چلوپز دو یا سه جداره استیل ضد زنگ گاز سوز با حرارت غیر مستقیم و دیگ
 درب اتوكلاو

 پخت خورش دو یا سه جداره استیل ضد زنگ گازسوز با حرارت غیر دیگ
 مستقیم

 دو جداره اســتیل ضــد زنگ مخصــوص ســرخ كردن، مجهز به پاتیل
 ترموســتات جهت كنترل دمای روغن یا

 گردان گاز سوز چدنیماهي تابه دستگاه 

 كباب پز  ــنعتی با حرارت غیر مســتقیم / پز با حرارت غیر مســتقیمكباب
با توجه به وسعت فضای آشپزخانه و : اتوماتیك انتخابیســاده اتوماتیك یا ریلی 

 (تعداد تخت بستری بیمارستان

 گیر اتوماتیكسیخ 



 تغذیه ایکنترل کیفی خدمات 
 
بر كنترل كیفی مواد غذایی و استقرار سیستم مدیریت نظارت -
،HACCP اساس آیین نامه ها و روشها بر خطم شیها باید

 .وزارت بهداشت ورت گیرددستورعملهای 
اقدامات نظارتی كار شناس تغذیه، باید بر ا ساس آییننامهها، د كلیه -

 .ورت گیردوزارت بهداشت ستورعملها و بخ شنامههای ابلاغی 
غذا باید به طور دقیق توسط كارشناس تغذیه  تركیبات تشکیل دهنده -

 .و كنترل شوداندازه گیری 
و نحوه پذیرایی مناسب باید توسط كارشناس تغذیه كنترل رفتار -

 .شود
منوی غذا به بیمار و همراه بیمار باید بر اساس ضوابط،  ارائه -

 .كنترل شود
 



 بر كلیه فرآیندهای ارائه خدمات غذایی باید به كارمندان، بیماران نظارت

 .گیردصورت و همراهان  

 و مشــاركت در عقد قراردادهای خدمات غذایی بیمارســتان باید  نظارت

، توسط كارشناس تغذیه انجام وزارت بهداشتبر اســاس دســتورعمل 

 شود

 و همکاری در خصوص جانمایی و گردش كار آشپزخانه و نظارت

 . فضاهای مرتبط باید انجام شود

 و نظارت به منظور جلوگیری از به كارگیری پرســنل خدماتی بررســی

 .باید انجام شودو بالعکس غیر غذایی در امور مرتبط با غذا 

 براجرای برنامه اعتباربخشی بیمارستان در موارد مرتبط باید  نظارت
 شودانجام 



 ظروف طبخ و نگهداری  

 مواد غذایی  
 

 
 



 خصوصیات یک ظرف غذایی مناسب

 انتقال حرارت مناسب اعم از گرما و سرما به تمام ماده غذایی -1

عدم تاثیر بر روی خصوصیات ظاهری مواد غذایی مانند رنگ ،  -2

 ....طعم ، بو و 

 عدم رها سازی مواد شیمایی آلی و معدنی بدرون ماده غذایی-3

 مقاومت حرارتی و عدم تغییر شکل   -4

 شکل ظاهری مناسب و مطابقت با نوع و ماهیت کاربرد -5

 قابلیت شتشوی مناسب  -6

 نچسبیدن مواد غذایی به آن -7

 حفظ ارزش غذایی مواد قرار داده شده درآن   -8



 ظروف ملامین

  شد ساخته ايتاليا در پيش سال 45 حدود در بار اولين ملامين 
 .يافت راه ايران به پيش سال 35 تا 30 حدود و
  داشته آن بر تاثيري نمي توانند هم اسيدي و ترش غذاهاي ،

 .باشند
  

Melamine has also been shown to have carcinogenic effects in 

animals in certain circumstances, but there is insufficient 

evidence to make a judgment on carcinogenic risk in humans.  



 

   خوبی به که است قیمت ارزان و سبک فلز یک آلومینیوم  

  منتقل غذا به را فر یا و گاز اجاق در شده تولید حرارت

   از مقداری فلز سطح بودن براق دلیل به همچنین .می کند

  این دلیل همین به .می شود غذا سطح شدن تیره از مانع و نموده منعکس گرما
   .بوده اند خانه دار خانم های توجه مورد سال سال های تا آشپزخانه ظروف از جنس

  . نیست مناسب غذا پخت  برای آلومینیومی ظروف از مدت طولانی استفاده

 آلزایمر، مانند بیماری هایی به ابتلا خطر (رویی) آلومینیومی ظروف از استفاده
  افزایش را زبان رنگ تغییر و یبوست دهان، شدن خشک کولیت، معده، زخم

  نیاز که شود استفاده غذاهایی پخت  برای آلومینیومی ظروف از است بهتر .می دهد
  یا اسیدی غذاهای و برگی سبزیجات دیگر سوی از .دارد کمتری پخت زمان مدت به

  خود به را آلومینیوم زیادی میزان شوند هپخت یآلومینیوم ظرف در اگر نمکی
 .است مضر که نماید می  بدن وارد بیشتری آلومینیوم نتیجه در که کرده جذب

 



 ظروف تفلون
  منازل به آنها ورود رویی، ظرف های علیه فراوان منفی تبلیغات از پس-

   ظروفی بود، نیاز جایگزین یک به پز و پخت برای که آنجا از اما شد، کمتر

 کیفیت های با و خارجی و ایرانی مارک های اقسام و انواع با تفلون جنس از

 .شد منازل راهی متفاوت 

 به غذا چسبیدن از مانع که شده Coat موادی بوسیله آنها درون که  هستند آلومینیمی ظروف همان آنها

 شرکت در پلانک 1938 سال .مي شود نیز روغن حد از بیش مصرف از مانع همچنین و شده ظرف سطح
  "تفلون" تجاری نام با و کشف را  (TFE) تترافلوئوراتیلن پلی نام به مری پلی ماده ای ،آمریکا «دوپونت»

  اسیدها مقابل در خوبی شیمیایی مقاومت هم و بالا حرارتی مقاومت هم که نچسب پوشش نوعی .کرد معرفی

 برخوردار نچسبی ضریب بالاترین از دیگر، نچسب پوشش های با مقایسه در تفلون حقیقت در.داشت بازها و
  غذا پخت ظروف در مجاز پوشش عنوان به را تفلون  (FDA)آمریكا داروی و غذا بر نظارت اداره و است

 .است داده قرار تایید مورد

  كارشناسان .مي دهند هشدار ظروف این از استفاده به نسبت كارشناسان از برخی گاهی وجود، این با اما

 مرور به ماده این .است سنگین فلزات از كه می شود استفاده كادمیوم از تفلون ظروف تهیه در :مي گویند

  در كادمیوم این، بر علاوه .می شود پوستی ضایعات و قد كوتاهی بروزسرطان، باعث و مي شود غذا وارد

  . می شود خونی كم به منجر و مي كند دخالت هموگلوبین سنتز

 . 

 



  Stainless Steelفولاد ضدزنگ یا : ظروف استیل
 ظروفی که از این جنس ساخته و به بازار عرضه شده اند، 

 دلیلمناسب وكاربردهای متنوعی هستند كه به دارای قیمت 

 همچنین این . این فلز استبالای درخشندگی و استحكام   

 .نشان نمي دهندواكنش به مواد غذایی با اسیدیته بالا ظروف 

 ظروف از تركیب آهن و فلزات دیگر ساخته شده اند و این 

 انواع به نسبت استیل ظرف نگهداری .مقاومند فرسودگی درمقابل و دوام با بسیار

 این .ندارد نیاز انداختن برق و ساییدن به زیرا است، ساده تر مسی و آلومینیومی

 طور به را حرارت و نیستند خوبی خیلی حرارتی رسانای اما نمي زنند زنگ ظروف

 قرار مستقیم شعله روی بر که هنگامی دلیل همین به نمي كنند منتقل یكنواخت

 تا زد هم آنها در مرتب باید را غذا و می شوند داغتر آن قسمت های از بعضی می گیرند،

 .ببیند حرارت یكنواخت

 از صفحه یک ظروف این جدیدتر انواع از بعضی در گرما بهتر انتقال برای روزها این

 صفحه این ضخامت هرچقدر .است شده داده قرار ظرف زیر در آلومینیوم یا مس جنس

   .می گیرد انجام بهتر حرارت تقسیم باشد، بیشتر



  Stainless Steelفولاد ضدزنگ یا : ظروف استیل
 ظروف این در نمک دار و اسیدی غذاهای طولانی مدت نگهداری از پرهیز

 به غذا که است این دارند، ظروف قبیل این که مشکلی بزرگ ترین .است

 می سوزد ظرف غذا، کردن سرخ صورت ودر می چسبد آنها

  شکل به غذا طبخ برای ظروفاستیل از که است این توصیه بهترین پس .

 .شود استفاده (آش و سوپ مثل)آبدار

 



 ظروف مسی
اما ظروف . مس بهترین رسانای حرارت بوده و بسیارسریع و یکنواخت داغ می شود-

در غیر این صورت فعل . مسی گران قیمت هستند و به رسیدگی و صیقل کاری نیاز دارند

 .می دهددر آنها رخ و انفعالات شیمیایی بسیار خطرناکی 

 تركیببرای جلوگیری از فعل و انفعالات شیمیایی مس و 

 ازآن با مواد غذایی، داخل ظرف های مسی را با لایه ای   

 .قلع یا فولاد ضدزنگ می پوشانند  

 

 بزرگ ترینیكی از   

این ظروف این است كه به رطوبت موجود در هوا واكنش داده و یك لایه سمی مشكلات  

برای افزایش ایمنی این ظروف سطح آنها را با قلع، . روی سطح ظرف تشكیل می شود

 .نقره و یا فولاد آبكاری می كنند

   



 ظروف پیرکس

  تحمل قابلیت با شیشه های از ظروف این :پیرکس ظروف
  منتقل را حرارت خوبی به و شده اند تهیه بالا دماهای
 همچنین .هستند استفاده قابل فر و مایکروویو ودر می کنند

 اسیدی غذاهای به و شده پاک راحتی به
 نکته این به باید اما .نمی دهند واکنش 
 خوبی به را حرارت پیرکس، که کنیم دقت 
 .می کند منتقل یکنواخت غیر به طور ولی ،
 و برقی المنت های با ظروف این که کرد دقت باید بنابراین 

  بلکه باشند، نداشته تماس مستقیم به صورت زیاد بسیار حرارت
 .داد حرارت مستقیم غیر شکل به گاز اجاق یا و مایکروویو در

 



 

 



ظروف اوپال در واقع شیشه ای هستند، ولی به علت وجود ماده  

 .حالت چینی به خود می گیرند فلورایدسفیدكننده ای مانند 

در مقابل  " آنیل"اوپال ها با انجام یك عملیات حرارتی به اسم اكثر 

.  حرارت مقاوم می شوند و می توان از آنها در ماكروفر استفاده كرد

برای  . نقش گل بر روی ظرف هم طی همین عملیات آنیل پخته می شود

ایجاد این نقوش از عكس برگردان یا استامپ كه رنگ های مقاوم در  

 .برابر درجه حرارت هستند، استفاده می شود

 به نظر می رسد که ظروف اوپال  بنابراین  

 هرهستند مشابه چینی ها و پیرکس ها نیز 

 که برچسب ها و فلوراید به کار رفته  چند 

 .شودموجب آنها می تواند تردیدهایی را در 



Silargan 

Silargan گازي،) اجاقي نوع هر روي استفاده براي 
  از شده ساخته ظروف .است مناسب (...و تابشي برقي،

Silargan كه افرادي براي جهت همين به است نيکل فاقد 
  ، علاوه به.است ضروري و مناسب بسيار دارند آلرژي

 ظروف اولين   Silarganظرف هاي
 .هستند جهان در باكتري آنتي پز و پخت 

  براي تنها نه   Silarganظروف پس 
  آنها در غذا نگهداري و سرو براي بلکه هستند عالي آشپزي

 .مناسبند هم



Silargan 

  لايه چند .است نقره تركيبات و سراميک روكش با فولاد   Silargan:سيلارگان
  فلزي هسته با صنعتي سراميک و بالا حرارت برابر در مقاوم و محکم بسيار

  تركيب يک شکل به گراد سانتي درجه  860 حرارت در شده ذوب فرومغناطيسي
 .شده اند قالب نشدني جدا

Silargan  و ضدخش سخت، العاده فوق   
   نتيجه در و است ضدساييدگي ،ضدخراش
   از را نچسب و مقاوم بسيار ظرف هايي

 ،سراميکي سايرمواد برعکس .مي سازند آن
  است خنثايي مواد از و است، براق و صيقلي بسيار ظروف خارجي سطح سراميک 

 .است بهداشتي و مناسب كاملا و نمي شود تركيب غذايي مواد با كه

  پخت در استفاده براي و مي شود تميز آسان بسيار   Silargan براق بسيار سطح
  با يکپارچگي بالا، استحکام .است ايده آل امروزي مدرن آشپزخانه هاي در پز و

  و غذايي مواد نگهداري براي ظروف بهترين صيقلي، سطح و استيل مركزي هسته
 .مي كند ايجاد را پز و پخت براي حرارت توزيع

 

 



 ظروف چدنی
 در طولاني مدت براي را گرما و حرارت و بوده خوبي بسيار رساناي چدني ظروف :چدني ظروف

 نقاط تمام در گرما و حرارت ظروف اين دهنده تشکيل ماده علت به طرفي از و ميدارند نگه خود
 ظرف از نقطه يک فقط اگر) كند مي جلوگيري اي نقطه شدن داغ از و است يکسان ظروف اين

 فر درون هم چدني ظروف .(شود مي آن داخل غذايي مواد سوختن باعث شود داغ ديده حرارت
 سرخ مانند پز و پخت از مواردي براي چدني ظروف .اند استفاده قابل گاز اجاق روي بر هم و

 باشد مي فرج و خلل داراي و شکننده چدني ظروف كه آنجايي از .مناسبترند دادن تفت يا و كردن
 .دارد وجود آن زدن زنگ احتمال نشود نگهداري خوب اگر و

 به مواد اينکه براي .پوشانند مي لعاب پوشش يک با را آنها ظروف، اين كنندگان توليد از بسياري
   روغنهاي با را چدني ظروف اين ابتدا بايد نچسبد، چدني ظروف
   روغن يا و (آفتابگردان تخم كانولا،) سبزيجات روغن مانند خنثي

 و داده حرارت كمي مدت به را ظرف سپس و كرده چرب نارگيل
 بود ظرف در اضافي روغن اگر و برداشته حرارت روي از سپس  
  نچسب سطح ظروف اين ترتيب بدين .كنيد پاک دستمال با آنرا  

 لعاب ظروف اين اگر معتقدند تغذيه متخصصين.چسبد نمي آنها به غذايي مواد و كنند مي پيدا
 «.نمي كنند ايجاد مشکلي باشند، داشته استيل

 



 ظروف سرامیکی
 این .است ورني نوعي واقع در سرامیک

 این با است تفلون مثل دقیقا نچسب، روکش

 مضر ترکیب حاوي شود می گفته که تفاوت

 روکش هاي .نیست تفلون در موجود

 خوردگي، و فرسایش مقابل در سرامیکي

 هستند مقاوم حدي تا ساییدگي و خراشیدگي

 آنها زیرین جنس چون دیدند، آسیب وقتي اما

 مسموم شدن و آلوده احتمال است، آلومینیوم

 و بالاست آنها درون شده پخته موادغذایي

 ظروف قیمت .شوند گذاشته کنار باید

 طول .است ظروف سایر از بالاتر سرامیکي

 از استفاده نحوه به سرامیکي روکش عمر

 آن شستشوي نحوه و استفاده میزان ظرف،

   .دارد بستگي هم



 منومرهای و موادپلاستیکی

  این واقعیت كه استایرن تجمع یافته در بافت چربي انسان

مي تواند اثرات نامطلوب به سلامتي از خود برجاي بگذارد 

 .مورد بحث و تامل است

 



 استایرن
 تماس طولاني مدت با مقادیر كم استایرن مي تواند عامل اثرات نور

( خستگي، عصبیت ، مشكلات مربوط به خواب )تاكسیك 
غیرعادي ) سیتوژنیك ( كم شدن پلاكت ها و گلوبین ) هماتولوژي 

 .و سرطان زایي باشد( شدن كروموزوم ها

 

 شواهدي وجود دارد كه منومراستایرن در جانوران عامل سرطان
 .ریه بوده است

 

منومراستایرن مي تواند به جنین درحال رشد صدمه بزند. 

 

  فرآیند متابولیك استایرن در بدن انسان منجر به تولید ماندلیك اسید
كه عامل شناخته شده جهش و استایرن اكساید كه یك سرطان زاي 

   .مشهور است مي شود

 

منومر استایرن اثرات نامطلوب بر مغز و كبد دارد. 





 (PET)پلی اتیلن ترفتالات 

و معدنی آب های بطری انواع تولید برای عمده بطور 

 .دارد کاربرد ها نوشیدنی سایر

ای ماده و باشد می استرها پلی خانواده از ماده این 

  با و دارد آمین هیدروکسی دایتی نام به سرطانزا

 وارد آنها خوردن ترک و ها بطری این مجدد مصرف

 .شود می آب



 پلی پروپیلنپلی اتیلن و 

سرطانزايي دليل به پروپيلن پلي يا اتيلن پلي با استايرن پلي جايگزيني   

  بيسفنل شدن آزاد A (BPA) داغ مايع حاوي پلاستيکي هاي ليوان توسط   

( استروژن) هورمون شبه ساختار BPA 

  نرمال حالت از آن عملکرد شدن خارج و بدن هورموني سامانه در تداخل 

زايي سرطان احتمال 

 

 

 پستانک و  شیر های شیشه کنسرو، قوطی های در که «آ بیسفنول» به موسوم خطرناك و شیمیایي ماده

 از بدن در است، موجود..و ها پلاستیك غذایی، مواد بسته  بندی های پلاستیکی، اسباب بازی های نوزادان،

  افزایش را زنان در ناباروری احتمال تواند می امر، این و كند مي تقلید استروژن زنانه هورمون اثرات

 .بگذارد منفی ثیرات مردان اسپرم کیفیت روی و باشد داشته دنبال به باردار زنان براي خطراتی و دهد

  اندام اختلالات و مغزی رشد در اختلال ازجمله جنینی اختلالات  فعالی، بیش زودرس، بلوغ وزن، افزایش

  عوارض از دیگر نمونه هایی عروقی -قلبی بیماری های و دیابت به ابتلا سینه، و پروستات سرطان جنسی،

 .هستند «آ بیسفنول» جانبی







بطری های پلاستیکی چندبار مصرف را از روی  

 .علامت های ویژه آنها به خوبی می توان تشخیص داد

شود می موجب بطری ها این بودن مصرف قابل و شفافیت 

  آن از بطری درون محتوای اتمام از پس افراد از بسیاری

 به آن از بریزند، آب آن درون باشند، داشته مجدد استفاده

 دیگر مصارف یا و کنند استفاده یخ برای ظروف جای

 بطری ها این همه که باشید داشته توجه اما باشند، داشته

 .ندارند را مجدد استفاده قابلیت



PETE، HDPE، V، LEPE، PP، PS، OTHER 

تقسیم بندی هایی است که می توان برای قابلیت مصرف 

 .مجدد بطری های پلاستیکی در نظر گرفت

 

 بطری هایی که در انتهای آنها علامت هایPP5، LDPE4 

درج شده است برای فریز کردن آب و چندین   HDPE2و 

 .بار مصرف آن مناسب هستند



 (برای استفاده چندباره)سمبل های کف بطری های آب







 گرانول های گیاهی

آلات ماشین کلیه از استفاده با توان می ها گرانول این از  
  کلیه , بازی اسباب مانند قطعات تمامی پلاستیک تزریق

 مورد های گلدان و بادی , تزریقی بندی بسته ظروف

  . نمود تهیه را کشاورزی در استفاده


