
 

 منزل در غذایی مواد بهداشت 

ر غذاي مصرفي انسان سالم و بدون آلودگي باشد ، موجب رشد و نمو و توليد انرژي مي شود اما در انسان براي ادامه حيات به غذا نيازمند است . اگ

و صدمات اجتماعي و اقتصادي مي گردد. اگر فرض بر اين باشد كه ماده غذايي در مراحل   صورت آلوده بودن غذا ، مصرف آن سبب بروز بيماري

ي بوده است ، عدم رعايت بهداشت مواد غذايي در منزل مي تواند تمامي مراحل قبلي را بي فايده و عرضه بصورت سالم و بهداشت  توليد ، نگهداري

 .نمايد و هدف پيشگيري از بيماري ها قابل دسترسي نخواهد بود

 

 : نکاتی که باید در نگه داری مواد غذایی در منزل رعایت کنیم

م از گام هاي بسيار مهم رسيدن به ايمني غذا مي باشد . رعايت نکات زير جهت نگهداري مواد و سال  استفاده از مواد غذايي با ارزش غذايي بالا

 . غذايي و بهداشت مواد غذايي در منزل لازم مي باشد

 . در يخچال نگهداري شود  مواد غذايي فاسد شدني را نبايد به مدت طولاني در هواي آزاد نگه داشت و بايد .1

 . تهيه غذا و بعد از دست زدن به هر چيز آلوده ضروريستشستن دستها قبل از  .2

 . دقيقه درون آب جوش ، حرارت داده شوند 22بايد به مدت   مواد غذايي كنسرو شده را قبل از باز كردن .3

ال جوش نگه قبل از مصرف شيرهاي سنتي )غير پاستوريزه و غير استرليزه ( بايد حد اقل به مدت يگ دقيقه آن را جوشاند و در ح .4

 .داشت

 .. ساعت قابل مصرف مي باشند 44شير پاستوريزه در صورت نگه داري در يخچال حد اكثر تا  .5

ه ااستفاده از پنير تازه مي تواند باعث بروز انواع بيماري هاي خطرناک از جمله تب مالت شود بنابر اين لازم است پنير را بايد حداقل دوم .6

 . سپس مصرف كرددر آب نمک نگه داشته و 

 . هنگام تهيه غذا بايد به مشخصات و علائم فساد مواد غذايي توجه نمود و از سالم بودن آن ها اطمينان حاصل نمود .7

از آلوده شدن مواد غذايي توسط   منزل و آشپزخانه و استفاده از توري درب و پنجره ها و ورودي فاضلابرو ها  تميز نگهداشتن محيط .4

 . ري خواهد كردحشرات جلوگي

پختن كامل مواد غذايي موجب مرگ ميکربها تا حد بالايي خواهد گرديد . مواد غذايي پخته شده را قبل از مصرف مجدد بايد بطور كامل   .9

 . حرارات داده و جوشانده شود

 . طبقات پايين يخچال براي نگهداري مواد غذايي در مدت زمان كوتاه مناسب مي باشند .12

براي نگهداري به مدت بيشتر مناسب بوده ولي در حکم فريزر نمي باشد و براي نگهداري مواد غذايي   ( بالاي يخچال ) جايخيطبقه  .11

 . براي طولاني مدت بايستي آن را در فريزر نگهداري نمود

 . ميوه ها و سبزيجات بايستي قبل از مصرف سالمسازي شوند .12

 .شکسته و ترک خورده مي تواند موجب آلودگي شيميايي و ميکرب گردد  و ظروف مسي و ديگر ظروف استفاده از ظروف لعابي لب پر .13

 بار ( باعث توليد مواد شيميايي سرطان زا در آن خواهد شد 2حرارت دادن بيش از حد روغن و مصرف مجدد آن روغن ) بيش از  .14

سرخ كردن استفاده شود و به هيچ وجه از روغن هاي مايع معمولي براي براي سرخ كردن غذا بهتر است از روغن هاي مايع مخصوص  .15

 . سرخ كردن استفاده نشود

 : پس بايد

و به هنگام تهيه و مصرف غذا از آلوده شدن مواد   گروه هدف بايد بعد از يادگيري اصول اوليه بهداشت مواد غذايي در منزل را ياد بگيرد

واد غذايي و بهداشت فردي پيشگيري نمايد . و با رعايت بهداشت محيط منزل از آلودگي مواد غذايي تا حد توان با رعايت بهداشت م

 . غذايي به وسيله حشرات و جوندگان پيشگيري نمايند

 


