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 مقدمه
ها تأمين سلامت زنجيره غذایی از تأمين سلامت غذا در كنار تلاش برای تهيه غذا اهميتی دو چندان دارد. مسئوليت مهم دولت

های منتقله از غذا امروزه در دنيا رو به گسترش است و همه ساله موجب ابتلاء و مرگ و مزرعه تا سفره است به دلایل متعدد بيماری

های منتقله از غذا مبتلا مردم به بيماری %03شود حتی در كشورهای صنعتی هر سال بيشتر از وجهی از مردم میمير تعداد قابل ت

 شوند.می

 اهميت مسئله

ها و توسعه گردشگری و همچنين افزایش مصرف غذا در خارج از منزل در جوامع مختلف پدیده جهانی شدن و افزایش مسافرت

 به عنوان یك مشكل بهداشتی جهانی مطرح كرده است.های منتقله از غذا را بيماری

در تمام مراحل كاشت، داشت و برداشت محصولات غذایی، ذخيره، فرآوری و توزیع آن امكان آلودگی به عوامل باید بدانيم كه 

 در این زمينه را می طلبدبنابراین پيشگيری و تامين سلامت غذا نياز به همكاری همه نهادها و سازمانهای دخيل زا وجود دارد. بيماری

 هاي منتقله از غذااصول كلي بيماري

شوند. عوامل این آلودگی هایی هستند كه از خوردن و آشاميدن غذا یا نوشيدنی آلوده ناشی میهای منتقله از غذا بيماریبيماری

 ها هستند.ها و انگلا، ویروسسم هها، باكتری

 شوند:مده تقسيم میهای منتقله از غذا به دو دسته عبيماری

 هاي منتقله از غذا عفونت -1

 ميشودها از مصرف غذا یا آشاميدنی آلوده به باكتری، ویروس یا انگل ناشی عفونتاین 

 مسموميت منتقله از غذا يا مسموميت غذايي   -2

 شود ناشی میباشد، یك سم ميكروب آلوده شده مسموميت منتقله از غذا از مصرف غذا یا نوشيدنی كه قبلاً با 



 بوتولينوم سرئوس و كلستریدیوممانند استافيلوكك اورئوس،باسيلوس یهایباكتریمانند آلودگی غذا با سم 

. 

 علائم باليني

 های منتقله از غذا شامل اسهال، تهوع، استفراغ و های بالينی در اغلب بيماریعلائم و نشانه

ساعت بعد از عفونت ظاهر شده و برای  24تا  42ها بطور متوسط در مدت است این نشانه و گاه اسهال خونی و تب  شكمی دردهای 

  یابد.یك تا دو روز ادامه می

 

 هاي منتقله از غذاپيشگيري از بيماري

نيازمند ها به یك همكاری وسيع بين بخشی های منتقله از غذا به راحتی قابل پيشگيری هستند اما پيشگيری از این عفونتبيماری

شود كه از مزرعه تا سفره در مسير كاشت، داشت و برداشت محصولات است چرا كه سلامتی غذا كليه اقداماتی را شامل می

 كشاورزی و دامی و مسيرهای فرآوری، ذخيره، حمل و نقل و توزیع مواد غذایی وجود دارد.

های ها رعایت یك دسته از دستورات بهداشتی و افزایش آموزشهای انتقال آنهای منتقله از غذا و تنوع راهعليرغم تنوع بيماری

 ها پيشگيری كند.تواند از این عفونتبهداشتی می

 : اصول كلي پيشگيري1

باید غذاهای تهيه شده از حيوانات عاری از آلودگی باشد با معاینه حيوانات به وسيله كاركنان دامپزشكی قبل بازرسي گوشت: -1

های گوشتی خام توسط سازمان دامپزشكی كنترل ان از آلوده نبودن آنها   مطمئن شد. در كشور ما تمام فرآوردهتوو بعد از كشتار می

 شود.های غذا و داروی وزارت بهداشت كنترل میشود و پس از فرآوری توسط معاونتمی

سازی و پختن ( هستند باید بيشترین كسانی كه در كار تهيه مواد خوراكی مورد نياز  ) حمل و نقل، آمادهبهداشت شخصي:  -2

ها بایستی توسط مسئولين بهداشتی مورد معاینه و بررسی قرار گرفته و حد بهداشت فردی را رعایت كنند. تمام كاركنان غذاخوری

 سلامت آنها تأیيد شود.

خونی، عفونت حلق و  های عفونی، جوش صورت و دمل، اسهال ساده، اسهالكسانی كه دارای زخمدستكاري مواد غذايي:  -3

ای این كارگران بایستی الزامی باشد. این كار .... هستند تا درمان كامل باید از تهيه و توزیع مواد غذایی كنار گذاشته شوند. معاینه دوره

به این دليل ای تواند برخی منابع آلودگی را حذف كنند. معاینه دورهدر تشخيص افراد حامل ارزش محدودی دارد ولی با این حال می

 ضرورت دارد كه افرادی كه در بين دو معاینه آلودگی پيدا كرده اند مورد شناسایی قرار گيرند.



های برهنه  ) بدون دستكش ( به حداقل كاهش یابد. باید باید تهيه غذا به وسيله دست هاي دستكاري مواد غذايي:روش-4

يت سردكردن سریع و نگهداشتن غذای پخته شده باید تأكيد شود. شير، زمان بين تهيه و مصرف مواد غذایی كم باشد. بر   اهم

های ها به دقت پخته شوند باید گرما به قسمت مركزی لایهمرغ باید پاستوریزه و خوراكیهای تخمهای شيری و فرآوردهفرآورده

درجه  03شوند در گرمایی بالاتر از یهایی كه موجب مسموميت غذایی مای خنك نماند. ميكروارگانيسمغذایی برسد و هيچ نقطه

 روند.گراد از بين میسانتی

از بهداشت همه سطوح كار ) پيشخوان (، ظروف و لوازم آشپزخانه و تجهيزات آن باید  افزايش و ارتقاء بهداشت محيط: -5

 ها، مگس، سوسك و گرد و غبار باشند.مطمئن بود و باید مواد غذایی دور از دسترس موش

مانده غذای خورده نشده باید بلافاصله در نباید غذاها در جای گرم نگهداری شود باقی اري مواد غذايي در يخچال:نگهد -6

» ها و توليد  توكسين جلوگيری شود. یك دستور طلایی برای بهداشت مواد خوراكی محل سرد گذاشته شود تا از تكثير ميكروب

گراد قرار گيرد چون این منطقه خطر از درجه سانتی 03تا  5ید در درجه حرارت بين است. غذاها نبا« پختن و در همان روز خوردن 

درجه اثر متوقف كننده رشد ميكروب ) باكتریواستاتيك ( دارد و درجه یخچال نباید از این  2هاست سرمای كمتر از نظر رشد ميكروب

 رقم بيشتر شود.

 غذاي سالمده دستور طلايي سازمان جهاني بهداشت براي تهيه 

های منتقله از غذا دستورات هـا و مسموميتسـازمان جهانـی بهداشـت بـرای تهيـه غـذای سـالم بـه مـنظور پيشـگيری از عفونـت

 دهگانه زیر را تهيه كرده است :

 های فرآوری مناسب غذاها را برای سلامتی آن انتخاب كنيد ؛روش :1

 غذا را بطور كامل بپزید ؛ :2

 پخته شده را در اسرع وقت مصرف كنيد ؛ غذاهای :3

 ( ؛ درجه 2در درجه حرارت كمتر از  غذاهای پخته شده را به دقت نگهداری كنيد ) :4

 غذاهای پخته شده را موقع مصرف بطور كامل مجدداً گرم كنيد ؛ :5

 از تماس غذاهای پخته شده و مواد غذایی خام جلوگيری كنيد ؛ :6

 ها را بطور مكرر بشویيد ؛تدر هنگام تهيه غذا دس :7

 تمام سطوح آشپزخانه را به دقت تميز نگهدارید ؛ :8



 غذاها را از دسترس حشرات، جوندگان و سایر حيوانات حفظ كنيد ؛ : 6

 برای تهيه غذا از آب سالم استفاده كنيد. :11

 سئوالات

 چرا مسموميت های غذایی مهم هستند؟ -1
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