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 غذایی مواد ایمنی

 در مهم لهأمس یک

 .است عمومی سلامت 

 
 آن با امروز که غذا ایمنی مشکلات از بسیاری و است بوده انسان مطرح سلامت برای شکلم یک عنوانه ب تاریخ ثبت ابتدای از غیرایمن غذای

های کنند اما رخداد بیماریغذایی تلاش می محصولاتدر راستای بهبود ایمنی  دنیا سراسر در هادولت چه اگر .نیستند جدید هستیم مواجه

 .حال توسعه باقی مانده استسلامتی درکشورهای پیشرفته و در عنوان یک مسأله مهمه همچنان ب غذاناشی از 

 آلوده غذای یا آب مرتبط با مصرف موارد این بیشتر و میرندمی اسهالی هایبیماری نتیجه رد نفر میلیون 8/1 سال هر شودکهمی زده تخمین

 .کند جلوگیری ناشی از غذا هایبیماری ازبسیاری  از تواندمی غذا به شکل مطلوب آماده سازی .دباشمی

  .1کنندمی پیدا انتقال غذا طریق از شده شناخته یماریب ۲۰۰از بیش                                

 ایمنی بحث در آنها مسئولیت ی که با غذا در تماس هستند بواسطهافراد آموزش به نیاز از قبل هامدت از (WHO) جهانی بهداشت سازمان

تدوین  را  "ایمن غذای آماده سازی برای ییطلا دهگانه نیانوق " ،سازمان بهداشت جهانی 1990 دهه اوایل در .است بوده آگاه یی،غذا مواد

 یک تقریبا از عدب .است نیاز تر اجرایی عموما و تر ساده چیزی که بود آشکار وجود این اب .گردید تکثیر و ترجمه ای گسترده طور به کهنمود 

 یابیدست کلید پنجپوستر  2001سال  در، سازمان بهداشت جهانی کارشناسان آنالیز خطر و غذایی مواد ایمنی مجرب کارشناسان با مشاوره سال

 ییطلا دهگانه نیانوق " های پیام همه از تلفیقی ،ترایمن تر وسالم غذایه ب دستیابی کلید پنجپوستر رد. ک معرفیرا  رتایمن تر وسالم غذای به

در مورد دلایل شوند و همچنین جزئیات بیشتری می خاطر سپردهباشد که راحت تر به تر می های سادهبا عنوان "ایمن غذای آماده سازی برای

 کند.پشت عناوین پیشنهادی را بیان می قرار گرفته در

   ترایمن و ترسالم غذایبه  دستیابی کلید پنجپوستر 

 یخام را از غذاها یغذاها( 2) ؛دینمائ تینظافت را رعا شهیهم( 1) عبارتند از: ترو ایمن ترسالم غذایه ب یابیدست کلید پنج اصلی هایپیام

از آب سالم و مواد خام سالم  شهیهم (5) و ؛دیکن یمناسب و سالم نگهدار یغذاها را در دما( 4) ؛دیغذاها را خوب بپز( 3) ؛دیپخته جدا کن

سازمان بهداشت  غذاییمواد  بهداشت پیام اشاعه برای و ده استگردی ترجمه زبان 40 از بیش به پوستر نای .دیغذا استفاده نمائ هیته یبرا

 .گرددمی استفاده دنیا تمام در جهانی

 

                                                           
1 Mead, P.S., et al, Food-Related Illness and Death in the United States Emerging Infectious Diseases, Vol 5, No. 5, 1999. 
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 رتایمن و ترسالم به غذای ج کلید  دستیابیپنکتابچه راهنمای 

است و بخش  پیش زمینهشامل مطالب  بخش یک د.شوبه دو بخش تقسیم می رتایمن تر وسالم یغذا به دستیابیپنج کلید  راهنمایکتابچه 

وستر پایمنی مواد غذایی ارائه شده در اصلی . بخش دو شرح و تفصیل اطلاعات باشدمی ترایمنتر و سالمدستیابی به غذای پنج کلید دو 

. دهدمیرا نشان  هادادن این پیام ارتباط و چگونگی کندرا فراهم میسازمان بهداشت جهانی  ترایمنتر و سالمبه غذای  دستیابیپنج کلید 

 شابهم حفظ اطلاعات پایه و منطق ارائه آنها )به عنوان مثال چرایی(تر، ایمن تر وسالم به غذای مطالب در کتابچه پنج کلید دستیابی هنگام ارائه

 باشد.اهمیت میدر پوستر آمده است حائز آنچه 

ین در انکات فراهم شده . آموزش دهنده در مورد اینکه باشدنمی ر قالب فعلیپیش زمینه دضرورتی برای ارائه مطالب  :اطلاعات در بخش یک

مخاطبان  خش که قابل اجرا براینکات موجود در این بباید آموزش دهنده فرد . باشدمانی مورد بحث قرار دهد مختار میبخش را چگونه و چه ز

 باشد را شناسایی کرده و از آنها در ارائه مطالب بخش دوم استفاده کند.می

که باید به همه مخاطبان ارائه شود. ستون دوم است ستون اول شامل اطلاعات عمومی  شوند.خش در دو ستون تقسیم میدر هر دو باطلاعات  

 طراحیبه سوالات  دادن آموزش دهنده در پاسخ به منظور کمک بهنشده است اما  ارائه به مخاطبان تهیهکه برای است شامل اطلاعات اضافی 

 مطالبدادن هایی جهت انطباق راه جملهاز  "آموزش دهنده برای و پیشنهادات ملاحظات" هاضی قسمتدر بع ،راهنما. کتابچه است گردیده

 کند.ارائه می را های مختلفو مکان مختلف مخاطبانبرای 

 گرفته شوند:زیر باید در نظری، نکات و سوالات یک جلسه آموزشآماده سازی  برای ی کاربرکتابچه راهنما انطباق هنگام

  ،کارگران مواد غذایی(؟، ی خانگیافراد مرتبط با غذامخاطب چه کسی است )برای مثال کودکان مدرسه، جوانان 

  ؟نندکمیرا درک استفاده مورد زبان  سطح مخاطبانآیا 

  نشانه های بصری به اندازه کافی برای کسانی که ممکن است سطح زبان را درک نکنند گنجانده شده است؟آیا 

  ؟برخوردار استتوجه مخاطبان از اندازه مناسب برای جلب آیا مواد استفاده شده 

  آسان هستند؟شفاف، مختصر و ها دستورالعملآیا 

 ؟گرددشوند ارائه می هبه خاطر سپرد در یک قالب جذاب که به آسانی درک و آیا مطالب 

  د؟کنرا تقویت میاطلاعات مهم مطالب ارائه شده آیا 

 نمونه ای از غذاهای محلی گنجانده شده است؟ 

 غذای محلی به صورت عملی مورد بحث قرار گرفته است؟ 

  ؟ته استرا در نظر گرف ، یخچال و...(مصرفی)به عنوان مثال آب  مطالب ارائه شده امکانات محلیآیا 

 

 

 

 

 

 

اگر چه اطلاعات موجود در کتابچه راهنمای پنج 

ه هر بارائه تر  برای ایمن تر وسالم دستیابی به غذای

باشببد اما مفاهیم اطلاعات نوع مخاطب مناسببب می

اصببلی در کتبابچبه بباید همانند دنچه در پوسببتر    

تر وجود دارد حفظ ایمن تر وسالمدستیابی به غذای 

  .گردد

5 
   ترایمن تر وسالم راهنمای  پنج کلید  دستیابی  به غذای



 
 

 
 

 

 ارزیابی

ت: راهنما دو فرم ارزیابی موجود اسکتابچه در  تر باید ارزیابی شود.ایمن و ترسالم به غذای دستیابیپنج کلید  آموزشی مطالب هایتمام جنبه

، هندهآموزش دو یا کننده برگزار. فرم ارزیابی نکنندگافرم ارزیابی برای شرکت یک و و یا آموزش دهنده برگزار کنندهیک فرم ارزیابی برای 

 ردرا مو سازد یا نه را ممکن میو اینکه آیا این جلسه آموزشی دستیابی به هدف اطلاعات دموگرافیک مخاطبان و مناسب بودن روند انطباق 

توصیه  کند.را ارزیابی می مرتبط با ایمنی غذا نگرش و رفتار تاثیر جلسه روی دانش،نیز   کنندگانشرکت . فرم ارزیابی برایدهدقرار میزیابی ار

 .یکی را بعد از جلسه آموزشی پر نمایندکنندگان یک فرم ارزیابی را قبل از جلسه آموزشی و شود شرکتمی

 

 

 واژه نامه

 .راهنما ارائه شده است کتابچهی اصطلاحات مورد استفاده در واژه نامه

 

 

  

 منابع

در نظر  سازمان بهداشت جهانی چه راهنما،کتاب علاوه بر .و شرکت کنندگان استآموزش دهنده این بخش شامل اطلاعات اضافی برای سازمان، 

را در مورد موضوعات مختلف ایمنی غذایی و همچنین برای مخاطبان مختلف مثل دانش آموزان و یا زنان توسعه دهد.  مطالب تکمیلیدارد 

 در دسترس خواهد بود:وقتی که این اطلاعات توسعه یابند در آدرس زیر 

www.who.int/foodsafety/consumer/5keys/en/index.html                                                                     

 

ل ه تباداستفاده مجدد از دانش ایمنی مواد غذایی را در بین کشورهای عضو به وسیل که تبادل و به دنبال آن استسازمان بهداشت جهانی  

 ، کشورها را قادرسازمان بهداشت جهانیایمنی مواد غذایی  اینترنتی سایتشده بهبود دهد. یک بخش از های آزمایش تجربیات و راه حل

ه در بصورت فعالان تواندمی سایت اینترنتیاز طرفی این  سازد تا به ابزارهای مختلف در بخش های مختلف جهان دسترسی داشته باشند.می

سایت ن در ای و تجربیات طالبم نظرات، با به اشتراک گذاشتنکمک کند و  ترایمن و ترسالم دستیابی به غذایارائه موفق پیام پنج کلید 

  .های ناشی از غذا جلوگیری کنداینترنتی از بیماری
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 پیش زمینهبخش اول: 

  اضافیاطلاعات  مشکل چیست؟ 

  در اثر مصرف مواد غذایی دچار افراد همه روزه در سراسر دنیا ،

 نامند واز غذا می ناشیرا بیماری این ناخوشی  .شوندمی ناخوشی

رناک و یا مواد شیمیایی ایجاد های خطتوسط میکروارگانیسم

 شود.می

 ل قاب غذا مناسب دستکاریاز غذا با  ناشیهای بسیاری از بیماری

 باشد.پیشگیری می

 از غذا: بیماری ناشی

 ؛باشدو در حال توسعه یک مشکل می در کشورهای پیشرفته 

  ؛باشدیستم های  مراقبت از سلامت میبر روی سیک عامل فشار 

  کودکان، نوجوانان، افراد مسن و بیماران را تحت تاثیر قراربه شدت 

 ؛دهدمی

 و ؛کندمی ایجاد غذیهیوب از اسهال و سوء تیک چرخه ی مع 

  کند.المللی لطمه وارد میو توسعه ملی و تجارت بینبه اقتصاد 

 

 دموزش دهندهملاحظات و پیشنهادات جهت  

 شود.بجای مواد شیمیایی استفاده می "سموم"بجای میکروارگانیسم و از  "میکروب"تر، از واژه به منظور بکارگیری از زبان ساده

 

  اطلاعات اضافی چیست؟میکروارگانیسم  

شم د که با چها موجودات زنده بسیار کوچکی هستنمیکروارگانیسم 

شوند. سه نوع میکروارگانیسم وجود دارد: غیر مسلح مشاهده نمی

 خوب، بد و خطرناک. 

 آنها:هستند.  های خوب مفیدمیکروارگانیسم

 )در تولید غذا و نوشیدنی )مانند پنیر، ماست، آب جو و شراب 

 ؛نقش دارند

  و ؛نقش دارندتولید دارو )مانند پنی سیلین( در 

  کنندکمک میبه هضم غذا در روده. 

ولا معم ،های عامل فسادنیسمهای بد یا میکروارگامیکروارگانیسم

 د،ی بگردند اما باعث ایجاد بوجر به ایجاد بیماری در انسان نمیمن

 شوند.ی ما میدر غذا و ظاهر منزجرکننده طعم نامطلوب

ها دیگر از میکروارگانیسم گروهیخطرناک  هایمیکروارگانیسم

بیماری و یا حتی مرگ در انسان که منجر به ایجاد هستند 

اکثر این  .شونده میدها نامیگردند. این دسته پاتوژنمی

 کند.تغییری در ظاهر غذا ایجاد نمی هامیکرواورگانیسم

میلیون از آنها جهت  1باشند که ها به حدی کوچک میمیکروارگانیسم

 باشد.سنجاق نیاز مییک پوشاندن سر 

ا هها و انگلها، مخمرها،کپکها شامل باکتری، ویروسمیکروارگانیسم

 باشند.می

اینکه آیا این غذا  تشخیص های مناسبی جهتبو، طعم و ظاهر غذا شاخص

مل عا هایانیسمارگبرخی از میکرو باشند. کند و یا خیر  نمیبیمار میشما را 

از این  مثالدهند و هم خطرناک هستند. یک فساد هم ظاهر غذا را تغییر می

 ی را تولید کند.مموس توانداست که میکپک سبز بر روی نان  نوع،

 عبارتند از : ناشی از غذاخطرناک های برخی از میکروارگانیسم

 ایشرشیاکلیسالمونلا، شیگلا، کمپیلو باکتر و  :هاباکتری 

 ها: ژیاردیا و تریشنلاانگل 

 هپاتیت هاویروس :A و نوروویروس 

 

 

 دموزش دهندهملاحظات و پیشنهادات جهت 

 خودتان آشنا شوید. منطقههای خطرناک در با میکروارگانیسم 

  سانتی متر از فضا  1 باکتری در کنار هم 10000باشد. به عنوان مثال  تواند مفیدنسبی میکروارگانیسم میتغییر مثال جهت نشان دادن اندازه

 کند.را اشغال می

  های ه باکتریکگردد. اما باید تاکید کرد مخاطبانتواند سبب افزایش علاقه در های کپک زده میهای واقعی از میوهتصاویر و یا نمونهتهیه

 گردد.ظاهر غذا نمییر در بو، طعم و یا خطرناک همیشه باعث ایجاد تغی
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 اطلاعات اضافی کنند؟ها در کجا زندگی میمیکروارگانیسم

 

، اما اغلب در موارد زیر ها در همه جا حضور دارندمیکروارگانیسم 

 شوند:یافت می

 ؛مدفوع 

 ؛آب  و خاک  

 ؛و آفات ، موش، حشراتموش سفید بزرگ آزمایشگاهی 

 از جمله سگ، اهلی، دریایی و حیوانات مزرعه ) حیوانات

 و ؛ماهی، گاو، مرغ و خوک(

 ( ها و ها، ناخنها، دست، دهان، بینی، رودهشکمانسان

 پوست(.

 

ی های ایجاد کننده بیمارحاوی میکروارگانیسممدفوع انسان و حیوانات  

 باشد.می

انیسم میکروارگ اردمیلی 1خوری از خاک حاوی بیش از یک قاشق چای 

که در هستند  هاییمیکروارگانیسمموجودات زنده دارای باشد و تمام می

 د.ناشبمی ارتباط با آنها

 کنند.خود حمل میو پوست دهان پاها، ها را بر روی میکروارگانیسم ،حیوانات

  سانتی متر مربع از پوست انسان 1بر روی هر باکتری  100000بطور متوسط 

 شود. یافت تواندمی

 

 دموزش دهندهملاحظات و پیشنهادات جهت 

 در منطقه خود را نام ببرید. هامیکروارگانیسمرایج بع امن 

  اطلاعات اضافی کنند؟ها چگونه حرکت میمیکروارگانیسم 

راف کنند تا به اطها به کسی یا چیزی تکیه میمیکروارگانیسم  

از سطحی به سطح دیگر  هاحرکت کنند. انتقال میکروارگانیسم

 شود.نامیده می "آلودگی"

ها میکروارگانیسم انتقالها جهت ها یکی از رایج ترین ابزاردست

 باشند.از مکانی به مکان دیگر می

 هپراکندیا غذای آلوده توانند توسط آب و می هامیکروارگانیسم

 شوند.

منابع توانند یکی از حیوانات اهلی و خانگی نیز میهمچنین 

 آلودگی باشند.

 

با غذا به ویروس آلوده شود و به آماده  تماسدر صورتیکه یکی از افراد در 

ها ممکن است از طریق غذا به مصرف مواد غذایی بپردازد، برخی ویروس سازی

باشند ی میهایو نوروویروس از جمله ویروس Aکننده انتقال یابند. هپاتیت 

 .گردندکه از این طریق منتقل می

که توسط  هستند یهای واگیرداربیماریاز جمله مشترک  هایبیماری

 د.شونشود، ایجاد میی که از حیوان به انسان منتقل میهایمیکروارگانیسم

مثالهایی از  O157:H7آنفولانزای مرغی و عفونت با اشریشیاکلای  

ده نباشند. آنفولانزای مرغی توسط تماس مستقیم با پرمیهای مشترک بیماری

 گردد.منتقل می هابه انسان آنهابه مدفوع وسایل آلوده آلوده و یا 

 

 ملاحظات و پیشنهادات جهت مربیان
 صورت خود زده و سپس با همان دست مقداری غذا را لمس ه یک نمایش از ایجاد آلودگی اجرا کنید، بدین صورت که دست خود را ب

 کنید.

  حث بها پیشگیری کرد ه باید کرد تا از عفونت در انسانچکه و این ، علت بروز آنخود در محلناشی از غذا در مورد شیوع یک بیماری

 کنید.
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 اطلاعات اضافی ها چگونه است؟رشد میکروارگانیسم

 

 ،کنندرشد میبوسیله تکثیر  هااکثر میکروارگانیسم 

 :موارد زیر هستند نیازمندبرای زیاد شدن ها انیسممیکروارگ

 ؛غذا 

 ؛آب 

 و  ؛زمان 

 حرارت. 

پخته شده، شیر، پنیر و گوشت، غذاهای دریایی، برنج و پاستای 

آل برای رشد میکروب  غذاهایی هستند که شرایط ایده تخم مرغ

 کنند.را فراهم می

د باشدین معنا میشود. این بدقیقه دو برابر می 15مدت در طول یک باکتری  

 ود. شمیلیون باکتری تکثیر می 16یش از ساعت به ب 6که یک باکتری در عرض 

برای اینکه خطرناک شوند نیاز دارند که به تعداد زیاد تکثیر ها برخی باکتری

 ردند.گسبب ایجاد بیماری  وانندتمی کماما برخی حتی در تعداد بسیار شوند.

 

آب و غذا رشد  باشند. آنها درمیها از باکتریکوچکتر چندین برابر هاویروس 

 شود.له ای برای انتقال آنها محسوب میکنند اما آب و غذا وسینمی

 

 ملاحظات و پیشنهادات جهت مربیان
 بحث کنید.  کنندیا فراهم نمی کنندفراهم میرا ها میکروارگانیسم برای رشد حلی که شرایط مطلوبدر مورد غذاهای م 

  ،ان شاستفاده کنید. به عنوان مثال برای ن توانیدمی هاجهت نشان دادن رشد میکروارگانیسم را اشیاء دیگریا  سنگ ریزهلوبیای خشک شده

و  4د را به اثانیه دوم تعد 15ر ، د2ثانیه اول تعداد را به  15کنید. در  استفادهها از یک لوبیا یا سنگ ریزه دادن رشد سریع میکروارگانیسم

دقیقه استفاده  15جای ه ثانیه ب 15برابر کنید(. لطفا توجه کنید که  2ثانیه تعداد را  15)شما باید هر  رسانیدب 8ثانیه سوم تعداد را به  15در 

 شود.شی فراهم میدر طول یک جلسه آموزکنند ها چگونه رشد میاینکه باکتریامکان نشان دادن  به این ترتیبشود. می

  اطلاعات اضافی از غذا چیست؟ناشی  علائم بیماری 

اینکه بدانند ناخوشی آنها ها بدون نفر از انسان لیاردهاهر ساله می 

های ماریبی ابتلا بهیا بیشتر یکبار توسط غذا ایجاد شده، تجربه 

از غذا  ناشیهای بیماریترین علائم رایج  دارند.از غذا را  ناشی

 عبارتند از: 

 ؛درد معده 

 و ؛استفراغ  

 اسهال. 

 ئم ممکنکننده بیماری دارد. علا علائم بستگی به عامل ایجاد

 چند روز یا و یابروز نمایند غذا است خیلی سریع پس از مصرف 

ی هاند. در اکثر بیماریظاهر شو طول بکشد که چند هفته حتی

 کند.صرف غذا بروز میمساعت پس از  72تا  24از غذا علائم  ناشی

ی لانممکن است باعث ایجاد مشکلات طوهای ناشی از غذا بیماری

طان، رهای بسیار شدید از قبیل سمدت در سلامتی گردد. بیماری

توانند توسط غذای آلوده ایجاد آرتریت و اختلالات عصبی می

 شود.

ا از غذ ناشیی کودکان، بیماران، زنان باردار و افراد سالخورده عواقب بیماردر 

 است. تر و اغلب کشنده  شدیدتر بوده معمولا

شود. طول اسهال می در باعث حفظ آب بدن مایعاتکافی نوشیدن مقادیر 

د از غذا منجر به ایجا ناشی موارد بیماری از درصد 3شود که حدود برآورد می

 گردد.مشکلات طولانی مدت در سلامت می

که ممکن است در حین فرآوری  دهان جهت افرادی های استفاده از ماسک 

از دستکش جهت توان می گردد.و یا سرفه شوند پیشنهاد می غذا دچار عطسه

طور ه بها باید البته دستکشاستفاده کرد هر نوع بریدگی یا زخم  پوشاندن

 د.نتعویض گرد مرتب

 

ین کشورها متفاوت در باز غذا  یناش یهایماریها در خصوص درمان بهیتوص

ه کحال در مواقعی  با اینسازگار شده باشد. محلی منطقه  هرباید با  واست 

بیش از حد آبکی و یا  مدفوع ؛یابدد مرتبه های دفع مدفوع افزایش میتعدا

مشاوره با پزشک  دنجامد، بایا میروز بطول  3بیشتر از اسهال  خونی است یا

 .شود
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 ورت ابتلا به بیماری چه باید کرددر ص 

علائم پایان یافتن  ساعت پس از 48طول بیماری و سعی کنید در 

با  اگرخودداری کنید. ز آماده سازی و تهیه مواد غذایی ا بیماری

 دردستان خود را مجبور به تهیه غذا هستید،  وجود بیمار بودن،

با آب و صابون ابتدای کار و بصورت مکرر در طول تهیه غذا 

 بشوئید.

 به پزشک مراجعه کردفورا زمانیکه علائم شدید باشد باید 

تواند از فردی به فرد دیگر منتقل شود. می ناشی از غذاهای رخی از بیماریب

 افرادی که کنند ممکن است در تماس باکسانی که از بیماران مراقبت می

 گردند.بیمار باشندمبتلا به ناخوشی ناشی از غذا می

 

 دموزش دهندهملاحظات و پیشنهادات جهت 
  کارکنان صنعت غذا بایستی موارد زیر را به اطلاع کارفرما برسانند: هپاتیتA ،ضایعات سایر ، یپوست بثورات، اسهال، استفراغ، تب، گلودرد

 یا ترشح از گوش، چشم و بینی( و و... ها پوستی )جوش، بریدگی

 ی فردتجهیزات حفاظتی ممکن است نیاز باشد که از  ،مصرف های آمادهو یا تهیه غذاهای پرخطر از جمله ذبح حیوانات در زمان انجام فعالیت

 تماس بگیرید. ی صاحب اختیار در این زمینهدولتمراکز جهت کسب اطلاعات بیشتر با ویژه استفاده شود. 

  اطلاعات اضافی شوندمواد شیمیایی نباید فراموش  

فراد نیستند. اهای ناشی از غذا بیماری علتها تنها میکروارگانیسم 

امل شاین مواد شوند. یز بیمار مین سمیاز طریق مواد شیمیایی 

 باشند:موارد زیر می

 ؛سموم طبیعی 

  ؛آلاینده های محیط زیستفلزات و 

  ؛شوندکه جهت درمان حیوانات استفاده می مواد شیمیایی 

 ؛انداستفاده  شده ینادرست به شکل یی کههاآفات کش 

 و ؛تمیز کردن یایی مورد استفاده برایمواد شیم 

 ندااستفاده  شده ینادرست به شکل کهغذایی  هایافزودنی. 

ستشو و پوست گیری ممکن است ش ه ای ماننداقدامات سادانجام 

 مواد غذایی را کاهش دهند. مواد شیمیایی موجود بر سطح خطر

تواند باعث کاهش و یا نگهداری مناسب میاستفاده از روش 

 گردد. در مواد غذایی پیشگیری از تشکیل سموم طبیعی

های ایجاد شده توسط بیماریبرای توصیف واژه ای است که  "یتممسمو"

 شود.دگی های شیمیایی استفاده میآلو

وسط رشد کپک بر سطح غذا ت (فلاتوکسین)از جمله آ "طبیعی"موم برخی س

 شود.ایجاد می

ه تواند منجر بثیرات مخربی بر کبد گذاشته که میفلاتوکسین تاخوردن آ

 سرطان گردد.

 

 دموزش دهندهملاحظات و پیشنهادات جهت 
 دمفیممکن است ، های خاص هستندو آرسنیک( که تهدیدی برای جمعیت )مانند متیل جیوه برخی مواد شیمیایی توضیح دادن در مورد 

  .باشد

  مورد استفاده برای تمیز کردن که بر روی برچسب آنها قید گردیده  مواد شیمیاییدر مورد اهمیت خواندن و فهمیدن دستور چگونگی کاربرد

 بحث کنید.است 

  یت مبه مسموتواند منجر می (سرب و کادمیوم از جمله)حاوی فلزات سنگین  و وسایل آشپزی لعاب داده شده با مواداستفاده از ظروف

 .بحث کنیدمناسب هستند رای آشپزی ی که بشیمیایی گردد. در مورد ظروف
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  اطلاعات اضافی توانید تفاوت ایجاد کنید!شما می 

ر، تایمن تر وسالم به غذای پیروی از پنج کلید دستیابیبا  

وقف مت نمایندبیمار می شما و دیگران راکه ی یهامیکروارگانیسم

 کنید:

 ؛دینمائ تینظافت را رعا شهیهم. 1

 ؛دیپخته جدا کن یخام را از غذاها یغذاها. 2

 ؛دیغذاها را خوب بپز. 3

 و ؛دیکن یمناسب و سالم نگهدار یغذاها را در دما. 4

غذا استفاده  هیته یاز آب سالم و مواد خام سالم برا شهیهم. 5

 .دینمائ

ت زیرا استر بسیار مهم ایمن تر وسالم پیروی از پنج کلید دستیابی به غذای

 .ستا های ناشی از غذاپیشگیری از بیماری مواد غذایی کلید دستکاری مناسب

  

 ارائه شود. مخاطبانو باید به همه د نباشاز اطلاعات اصلی می هااین پیام

 

تر المس ، ممکن است قبل از ارائه پنج کلید دستیابی به غذایدر برخی کشورها

  گردد. فاده از آب و مواد خام سالم تاکیداست نیاز باشد بر ،ترایمن و

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

11 
 ترو ایمن ترسالم راهنمای  پنج کلید  دستیابی به غذای



 
 

 
 

 

 

 

 ترایمن تر وسالم وم: پنج کلید دستیابی به غذاید بخش

 

 

 

  دینمائ تینظافت را رعا شهیهم

 
 چرا؟ اصلیاطلاعات 

 

   آنها و در طول آماده سازی ییغذا تماس با موادپیش از ،

 دستان خود را بشوئید.

  بشوئید.پس از رفتن به توالت، دستان خود را 

  که جهت آماده سازی مواد غذایی تمام سطوح و تجهیزاتی

 نمائید. ستشو و گندزداییش را روندبه کار می

  غذا و محوطه آشپزخانه را از حشرات، آفات و حیوانات

 خانگی حفظ نمائید.

 اما شوند، ها باعث ایجاد بیماری نمیگانیسممیکروار اگرچه اغلب

حیوانات و افراد  ،گسترده ای در خاک، آبخطرناک بطور  هایمیکروارگانیسم

تنظیف و های بر روی دست، پارچه هااین میکروارگانیسم شوند.یافت می

آنها را  تواندمیکوچکترین تماس  مانند وباقی می بویژه تخته برش ،تجهیزات

 را باعث شوند. ناشی از غذاهای و بیماری به مواد غذایی منتقل نماید

 

 دموزش دهندهملاحظات و پیشنهادات جهت 

میلیارد  5/2میلی لیتر آب کدر به نظر برسد، به بیش از 250باشد. برای آنکه ظاهر شی، به معنای پاکیزه بودن آن نمیصرف تمیز بودن ظاهر یک 

 باشد. کافی میا جهت بیمار کردن یک فرد ز عدد باکتری بیماری 15-20 در برخی مواردباکتری نیاز است، در حالیکه 

 د:نباشمی گیرد، اطلاعات زیر بسیار مهمانجام می در منزلحیوانات  ذبحدر منطقه شما اگر 

 آماده سازی غذا جدا کنید. محلرا پاکیزه نگه داشته و از  محل ذبح 

  لباس خود را تعویض نموده و دستان و تجهیزات خود را بشوئید.ذبحپس از ، 

  نمائید.حیوانات بیمار پرهیز  ذبحاز 

 برای سلامت انسان ممکن  هااین بیماری بواسطه خطرات .آگاه باشید آنفولانزای مرغیدر حال وقوع در منطقه خود مانند  هایاز بیماری

 نیدر ا لیمح یمراکز دولتداشته باشد. جهت اطلاعات بیشتر با  اظت شخصی ضرورتفوسایل حمانند استفاده از های بیشتری کنترل است

 تماس بگیرید. نهیزم

 و نگهداری مواد غذایی جدا نگه دارید آماده سازی خانه حذف کنید و دور بریزید و از محل کشت،را از  حیوانات مدفوع. 

 .به منظور جلوگیری از آلودگی مدفوعی دستان خود را بشوئید 

 گی، پرندگان و)مانند حیوانات خان مواد غذایی دور نگهدارید و نگهداری را از محل کشت، آماده سازی حیوانات اهلی و سایر حیوانات زنده 

 .(حیواناتی که در منزل پرورش می یابند
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 دینمائ تینظافت را رعا شهیهم



 
 

 
 

 

 
 اطلاعات اضافی هاشست و شوی دست چگونه خودتان را پاکیزه نگهدارید:

 

از مکانی به مکان دیگر ها را میکروارگانیسم دائمطور ه ها بدست 

 باشد.ها امری بسیار مهم میی دستشستشونند، بنابراین کمنتقل می

 :بشوئیددر مواقع زیر  دستان خود را شما باید

  ؛آماده سازی غذامدت پیش از دستکاری مواد غذایی و در طول 

 ؛قبل از خوردن غذا 

 ؛پس از رفتن به توالت 

  ؛به گوشت و مرغ خامپس از دست زدن 

 ؛پس از تعویض پوشک بچه 

 ؛پس از تمیز کردن بینی 

 ؛پس از حمل زباله 

  از جمله مواد شیمیایی که جهت )پس از حمل مواد شیمیایی

 ؛(شوداستفاده می شستشو

  و ؛خانگیپس از بازی با حیوانات  

 پس از سیگار کشیدن. 

 
 :مراحل زیر را باید انجام دهیدها ی دستشستشوبرای 

  ؛خیس کنیدابتدا دستان خود را زیر آب روان 

 به یکدیگر دستان خود را با صابون ثانیه  20مدت ه حداقل ب

 ؛مالش دهید

  و ؛روان آبکشی کنیددستان خود را زیر آب 

  حوله کاغذی خشک  ترجیحا، دستان خود را با یک حوله تمیز

 نمائید.

ن ایبحث شود.  بهداشت فردیصنعت غذا درباره در بسیار اهمیت دارد که 

 عاتی از قبیل پوشیدن دستکش، کوتاه کردنشامل موضو مباحث باید

ها صورتیکه از دستکشتمیز باشد. در  هایها و پوشیدن لباسناخن

 شود، باید آنها چند وقت یکبار تعویض نمود.استفاده می

دفع مدفوع  تنها "توالت"منظور از واژه به دفع ادرار،  درصورت عدم اشاره

 .باشدمی

. آنها از صابون شویندبه صورت نادرستی میاکثر افراد دستان خود را 

 شویند. در هنگاما تنها قسمتی از دستان خود را میی کنندنمیاستفاده 

ست ش، انگشت هانوک انگشتان، زیر ناخن شستن ها، بهی دستشستشو

 توجه نمائید. و بین انگشتان

کند. و کثیفی کمک میها باکتری ترکیب آب گرم و صابون به حذف چربی،

شیردار و یا توان از یک سطل ، میجاری در دسترس نیستزمانیکه آب 

 ها استفاده نمود.ی دستشستشوجهت یک سطل به همراه یک پارچ 

ها با آب گرم شسته شود ولی در بعضی مناطق ممکن بهتر است که دست

یا آب ولرم در است آب گرم در دسترس نباشد. استفاده از آب سرد و 

 باشد.صابون استفاده شود قابل قبول می که با صورتی

 

 

 دموزش دهندهجهت  شنهاداتیملاحظات و پ

 ه ب زیندارند. از خاکستر زغال ن یدسترس ندهیمواد شو ایافراد به صابون و  یباشد اما برخیآل م دهیشو با آب و صابون حالت اچه شست اگر

 .باشدیها قابل قبول مدست یشوشست یروش برا نیشود که ایصابون استفاده م نیگزیعنوان جا
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 اطلاعات اضافی دتمیز کنییزات را هچگونه ظروف و تج
 

 باید: کلی بطور 

 ها ممیکروارگانیس بنابراین  ت در هنگام تهیه غذا تمیز باشند،ظروف و تجهیزا

 ؛نخواهند داشترشد فرصت 

   واد با م و شونداستفاده می پخت و پزبه ظروفی که برای خوردن، آشامیدن و

 ؛یابند توجه ویژه نمائیدیا دهان تماس میغذایی خام 

   ها آن ذاهای دریایی، با گوشت و یا غهای برش و تجهیزات تختهپس از تماس

 و ؛ضدعفونی نمائیدرا 

 ش اموکنید را فرلی که برای تمیز کردن استفاده میتمیز و خشک کردن وسای

 .نمایندها در مکانهای مرطوب سریع رشد مینکنید، زیرا میکروارگانیسم

 باید:  پس از مصرف غذا،برای تمیز کردن 

 ؛یمانده غذا را در سطل زباله بریزیدباق 

 رچه پاواد شوینده شستشو دهید، از  یک گرم و با استفاده از م ظروف را با آب

 ؛استفاده نمائیدباقیمانده غذا و چربی حذف برای  یا برس تمیز

 ؛نمائید آبکشی استفاده از  آب گرم تمیز برای 

  و ؛ضدعفونی کنیدکننده محلول ضدعفونی یک را با آب داغ و یا ظروف 

  شوند، یا خشک  هوا در معرض پخت و پز  و تجهیزات ظروفاجازه دهید تا

 .خشک کنید آنها را ،تمیزخشک و با یک پارچه 

مایز ت "ضد عفونی کردن"و  "تمیز کردن"مهم است که بین 

ها و یکثیفیند فیزیکی حذف آفر "کردن تمیز“ شوید.قائل 

 یندآفر "ضد عفونی کردن"باشد. غذا میهای خرده

 ها می باشد.گندزدایی یا  نابودی میکروب

را ها و سایر وسایل تمیز کردن ها، حولهلازم است پارچه

 هانجاسف استفاده از. شوندوزانه تعویض و ر تمیز نگه داشته

شود. برای تمیز کردن ظروف و نمی کردن توصیهبرای تمیز 

از منتشر  تا جداگانه استفاده نمائید های سطوح از پارچه

 .شودها جلوگیری شدن میکروارگانیسم

تر از محلول میلی لی 5 برای ساخت محلول ضدعفونی کننده

از  کنید.میلی لیتر آب حل  750را در سفید کننده خانگی 

، سطوح و پارچه این محلول برای ضدعفونی کردن ظروف

 تنظیف استفاده نمائید.های 

برای ضد عفونی کردن ظروف  تواناز آب جوش نیز می

 استفاده نمود اما مراقب باشید دچار سوختگی نشوید.

  

 

  اطلاعات اضافی د غذایی را از دفات محافظت کنیدموا محل دماده سازیچگونه   

، هاها، سوسک، پرندهها، موشهای سفید بزرگ آزمایشگاهیوشآفات شامل م 

ها و..( پرندهوانات خانگی )سگ، گربه، یح باشند.می سایر حشرات و هامگس

 لخود حم و بال و پررا بر روی پا، پوست  )کک، کنه و ..( ها و آفاتمیکروارگانیسم

 .کنندمی

 :از آفات باید اجهت حفظ غذ

  ؛ظروف دربسته نگهداری نماییدد و یا آن را در یپوشانبغذا را روی 

 ب را بطور مرت هاسطل زبالههای زباله را سرپوشیده نگه دارید و تخلیه سطل

 ؛دهیدانجام 

 راخ و ترک دیوار سوغذا را در شرایط خوب حفظ نمائید ) آماده سازی محل

 ؛(تعمیر نمائیدرا 

 برای نابودی آفات استفاده کنید ) احتیاط کنید  هاهو یا طعمها از حشره کش

 و ؛(که غذا آلوده نشود

 آماده سازی غذا دور نگهدارید. محلرا از  حیوانات اهلی 

های خطرناک را به غذا و آفات می توانند میکروارگانیسم

 سطوح آشپزخانه منتقل کنند.

ی هایانتخاب شده مثال منطقه هدفدر بسته به آفات شایع 

 نمائید. از آفات رایج را بیان

نگهداری و آماده  محلاز  های حذف آفاتدر مورد روش

 بحث نمائید. سازی غذا

 از عدم حضورکشورها، ممکن است اطمینان یافتن  در برخی

در این مواقع سطوح  آفات در آشپزخانه امکان پذیر نباشد.

 مائید.نو ضد عفونی  شوشست ،پخت و پزجهیزات را قبل از و ت

 واند تمیاین انگل کنند که میرا با خود حمل  ها انگلیگربه

جدی را در نوزادان متولد بیماری  یک وغذا را آلوده نماید 

از محل نگهداری و آماده سازی ها را گربهنشده ایجاد نماید. 

 غذا دور نگهدارید.
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 دیپخته جدا کن یخام را از غذاها یغذاها

  ؟چرا اصلی اطلاعات 

  جدا نمائیدگوشت قرمز، ماکیان و غذاهای دریایی خام را از سایر غذاها. 

 از ظروف و تجهیزات جداگانه مانند  خام در زمان کار کردن با مواد غذایی

 .استفاده کنید چاقو و تخته برش

  بین مواد غذایی آماده  از تماسمواد غذایی را در ظروف  نگهداری کنید تا

  شده و مواد غذایی خام جلوگیری شود.

دریایی و شیرآبه  بویژه گوشت قرمز، مرغ و غذایخام  ذایغ

باشد که های خطرناکی وی میکروارگانیسمحا تواندها، میآن

ازی و در حین آماده سبه سایر مواد غذایی ممکن است 

 نگهداری منتقل شود.
 

 دموزش دهندهملاحظات و پیشنهادات جهت    
 شود.ها میارگانیسمباعث جلوگیری از انتقال میکرو جداسازی غذاهای خام از غذاهای آماده 

 "شود.پخته استفاده می غذای ست که به منظور توصیف انتقال میکروارگانیسم از غذای خام بهواژه ای "آلودگی متقاطع 

  د بحث نگردها ممکن است منجر به آلوده شدن غذاعواملی که و تهیه غذاهای محلی به منظور شناسایی آماده سازی های عادتدر مورد

 کنید.و تبادل نظر

 اطلاعات اضافی ام  از غذای دماده شدهغذای خ گی جدا نگه داشتنچگون

 ایردر هنگام خرید گوشت قرمز، گوشت ماکیان و غذاهای دریایی را از س 

 شده جدا نگهدارید.اقلام خریداری 

  غذای گوشت قرمز،در یخچال به منظور جلوگیری از آلودگی متقاطع 

را در زیر غذاهای پخته و آماده برای مصرف خام ماکیان  و دریایی

 .نگهدارید

  نگهداری کنید تا از تماس بین مواد غذایی مواد غذایی را در ظروف دردار

 آماده شده و مواد غذایی خام جلوگیری شود. 

 را که برای غذاهای خام استفاده نموده اید را تمیز بشوئید. هاییبشقاب 

 تمیز برای غذاهای پخته استفاده نمائید. از یک بشقاب

 
 

  تاکید می گردد که رعایت اصل جداسازی نه تنها در زمان

ه در طول تمام مراحل آماده سازی غذا از لازم است بلک نپخت

 نیز باید رعایت گردد. جمله فرآیند ذبح

 نباید پس از  گوشت خام را در آنها می خوابانند مایعاتی که

 روی آن ریخته شود. ،گوشت مصرف شدن پختن و آماده
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 دیغذاها را خوب بپز

  چرا؟ اطلاعات اصلی 

   و تخم  غذاهای دریاییان، گوشت قرمز، ماکیمواد غذایی بویژه

 .را بطور کامل بپزید مرغ

 ید را تا دمای جوش حرارت ده غذاهایی مانند سوپ و انواع خورش

درجه سانتی گراد رسیده است.  70تا مطمئن شوید دمای آن به 

 هانآ عصارهدر مورد گوشت قرمز و ماکیان، اطمینان یابید که رنگ 

یک دماسنج ایده آل این است که از  شفاف باشد و نه صورتی.

 .استفاده کنید

 غذاهای پخته را کاملا گرم کنید. 

ای هتمام میکروارگانیسمتقریبا تواند مناسب مواد غذایی میخت پ

که پخت غذا تا دمای داده اند خطرناک را نابود کند. مطالعات نشان 

ای بر تواند سبب اطمینان از ایمن بودن غذامی درجه سانتی گراد 70

برخی از مواد غذایی از قبیل گوشت چرخ شده، رول مصرف شود. 

کباب و تکه های بزرگ گوشت و مرغ کامل به توجه ویژه ای نیاز 

 دارند.

  

 

 دموزش دهندهملاحظات و پیشنهادات جهت 

 برای این غذاها به منظور تاکید بر  های رایج پختتکنیکشوند تهیه نمائید. از ن مصرف میکه توسط مخاطبااز غذاهایی  هاییلمثا

 چگونگی اطمینان یافتن از پخت کامل آنها استفاده نمائید.

 توانید از رنگ به عنوان شاخص برای تشخیص پختن کامل غذا ، تاکید کنید که میکه مخاطبان به دماسنج دسترسی ندارند در صورتی

 استفاده کنید.

 

 کروویو یمادر ایمن پخت و پز 
 د شونسمت های غذا که نقاط سرد گفته میمی پزند. بنابراین ممکن است برخی از قغیر یکنواخت های مایکروویو غذا را بصورت اجاق

خته که غذای پلازم است اطمینان حاصل کنید  بنابراین مانند.های خطرناک همچنان زنده بحرارت کافی نبینند و در این نقاط، باکتری

 کامل به دمای ایمن رسیده است.  شده در مایکروویو  به طور

 کنند، بنابراین نباید از آنها برای گرم کردن مواد غذایی آزاد می سمی مواجهه با گرما از خود مواد شیمیایی برخی از ظروف پلاستیکی در

 در مایکروویو استفاده نمود.
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  اطلاعات اضافی شود می گونه پخت غذا بطور کامل انجامچ 

برای گراد برسد تا مطمئن شویم که  درجه سانتی 70دمای غذا باید به  

تعداد زیادی از سانتی گراد  درجه 70.  دمای مصرف مناسب و ایمن است

 برد.ثانیه از بین می 30را در مدت ها میکروارگانیسم

درجه سانتی گراد  70اطمینان از اینکه دمای غذا به  از یک دماسنج برای

 رسیده است استفاده نمائید.

از دماسنج به آموزش نیاز دارند. استفاده  برخی از مخاطبان در مورد نحوه

 استفاده از آن به شرح ذیل می باشد: روش

 گوشت قرار دهید. ضخیم ترین قسمت دماسنج را در مرکز 

  مطمئن شوید که دماسنج به استخوان و یا دیواره ظرف برخورد نکرده

 است. 

   زا پس از هر بار استفاده، دماسنج را تمیز و ضد عفونی کنید تا 

 آلودگی متقاطع بین غذاهای خام و غذاهای پخته جلوگیری شود. 

 

 در دسترس نباشد:دماسنج در صورتیکه 

 ردد و داخل آن شفاف گکه عصاره آن  گوشت ماکیان را تا زمانی

 ؛صورتی نباشد بپزید

  و ؛داغ شوند بپزید که بسیار تا زمانیتخم مرغ و غذاهای دریایی را 

 باید ابتدا به دمای جوش  هاو خورشت هاغذاهای مایع مانند سوپ

 د.ندقیقه جوشانده شو 1مدت ه د و سپس در آن دما حداقل بنبرس

 

 باشد چون بیشترمی استریلک قطعه گوشت کامل، یمعمولا مرکز 

ک یمصرف بنابراین  .سطح لایه خارجی گوشت هستند در ،باکتری ها

ه کمانند قطعات کباب شده گوشت گاو( )پخته قطعه کامل گوشت 

اما در گوشت چرخ  نیست. خطرناک باشد معمولارنگ مرکز آن قرمز 

در سطح لایه  ها  همباکتری ،یا گوشت ماکیان گوشت رولشده، 

 های داخل آن وجود دارند. خارجی و هم در قسمت

برای از بین  ممکن است از دماهای پائین تر پخت در برخی از غذاها

ها استفاده شود. هرگاه از دمای پایین تر برای بردن میکروارگانیسم

  .باشدنیاز میبرای پخت  پخت استفاده شود مدت زمان بیشتری

غذاهای پخته، آنها را به اندازه ای که کاملا داغ در گرم کردن مجدد 

 شوند حرارت دهید.

  
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 دیکن یمناسب و سالم نگهدار یغذاها را در دما

 

 

 

 

 

 

 

  چرا؟ اطلاعات اصلی

 نگهداری نکنیدساعت در دمای اتاق را بیش از دو  ی پختهغذا. 

  درجه  5بلافاصله )ترجیحا تا کمتر از غذای پخته و فساد پذیر را

 .سانتی گراد( سرد کنید

 درجه  60از  اهای پخته شده را تا زمان مصرف در دمای بیشترغذ

 .نیدداری کسانتی گراد نگه

 نی حتی درون یخچال اجتناب ورزیدمدت طولاه از نگهداری غذا ب. 

  ندهیددر دمای اتاق انجام را مواد غذایی یخ زدایی. 

 

توانند در ها مینگهداری شود میکروارگانیسمدر دمای اتاق اگر غذا 

درجه  5تر از ری غذا در دمای کما. با نگهدآن به سرعت تکثیر شوند

شد درجه سانتی گراد ر 60سانتی گراد و یا دمای بیشتر از

 ا این حال برخیگردد. بیا متوقف می ها کاهش یافتهمیکروارگانیسم

درجه سانتی گراد نیز  5یر های خطرناک در دمای زاز میکروارگانیسم

 کنند.رشد می

  

 دموزش دهندهملاحظات و پیشنهادات جهت 
 ود آشنا گردید و در مورد روش ایمنهای نگهداری مواد غذایی بسیار متفاوت است. با نحوه نگهداری مواد غذایی در منطقه خروش 

 نگهداری مواد غذایی بحث کنید.

  شوند را تهیه کنید. که در یخچال و فریزر نگهداری می رایج منطقه نگهداری مواد غذاییبرای مدت زمان مناسب لیستی از 

 یاآب سرد  به جز نگهداری در یخچال و فریزر را توضیح دهید )بعنوان مثال نگهداری غذا در سایر روشهای نگهداری غذا در دمای پائین 

 در زیر زمین و ...(.

 صورت تازه و مصرف سریع آنها بحث کنید.ه اگر امکان نگهداری مواد غذایی بصورت ایمن وجود ندارد، در مورد استفاده از مواد غذایی ب 

  درجه  160ریبا حدود قدرجه سانتی گراد ت 70در دستورالعمل ها به درجه فارنهایت تبدیل شود.  برخی از مخاطبان لازم است که دمابرای

 شود.معمول برای پخت استفاده بعنوان دمای مرجع  تواندمی باشد کهفارنهایت می

  بحث کنید. (مانند گوشت بوقلمون، کبابی و ...)در مورد یخ زدایی ایمن قطعه های بزرگ گوشت 

 

 در مایکروویو مواد غذایی یخ زدایی ایمن 
شود در برخی از وقتی غذا با این روش یخ زدایی میت شود که دقّ اما زدایی مواد غذایی استفاده کردای یخ توان برمیمایکروویو از اجاق های 

سیله غذاهایی که به و بنابراین کنند.توانند رشد میها میکروارگانیسم ،نقاط شود و در ایند غذا گرم میشونگفته می "نقاط گرم"قسمتها که 

 شوند باید سریعا پخته شوند.  زدایی می یخ مایکروویو
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  اطلاعات اضافی ست؟ادمای مناسب برای غذا چه دمایی  

محسوب  خطرناک یدامنه دمایدرجه سانتی گراد  60تا  5بین دمای 

 د.کننها به سرعت رشد میمیکروارگانیسم ،در این دامنه دمایی .شودمی

کند. با این حال حتی ا را کند میهگذاری رشد میکروارگانیسمیخچال 

ها میکروارگانیسم شودا در یخچال و یا فریز نگهداری میغذ زمانی که

 توانند رشد نمایند.می

ثیر گرم قادر به تکدر شرایط خیلی سرد و یا خیلی  هامیکروارگانیسم

ها مارگانیسباعث نابودی میکرو غذا و یا فریز کردن باشند. سردنمی

 کند. شود اما رشد آنها را محدود مینمی

ها در دماهای بالاتر رشد سریع تری طور معمول میکروارگانیسمه ب

 اغلب درجه سانتی گراد برسد 50دارند اما زمانیکه دما به 

 .آنها توانایی رشد نخواهند داشت

 اطلاعات اضافی را در دمای مناسب نگهداری کنیما چگونه غذ

  سرد و سپس نگهداری کنید. بلافاصلهباقیمانده غذا را 

 و به اندازه تهیه کنید تا اضافه نیاید. غذا را در مقادیر کم 

  روز در یخچال باقی بماند و هم  3باقیمانده غذا نباید بیش از

 گرم شود. مجددا چنین نباید بیش از یکبار

  سرد انجام های مکان سایر یخ زدایی غذا را در دمای یخچال و یا

 دهید.

 

 :های زیر سریع سرد نمودی توان با یکی از روشمرا باقیمانده غذا 

 گذاشتن غذا در یک سینی روباز، برش دادن قطعه های بزرگ گوشت

یا هم  و سرد قراردادن غذا در ظروف تمیز تر، به قطعه های کوچک

 ها.نظم سوپزدن م

   باقیمانده غذا را برچسب گذاری کنید تا مدت زمان نگهداری آن

 مشخص گردد.
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  دیغذا استفاده نمائ هیته یاز دب سالم و مواد خام سالم برا شهیهم

 

  چرا؟ اطلاعات اصلی 

 یمار کنید که را به نحوی ت از آب سالم استفاده نمائید و یا آن

 سالم و پاکیزه گردد

 غذای سالم و تازه را انتخاب کنید 

 د ناز مواد غذایی که بر روی آنها فرایند ایمن سازی انجام گرفته مان

 شیر پاستوریزه استفاده نمائید

 مواردی که ید بویژه در تمیز بشوئکاملا را  هاسبزیو  هامیوه

 شوند.مصرف می خام بصورت 

 خودداری اد غذایی پس از گذشت تاریخ انقضای آنها از مصرف مو

 نمائید

و  هایخ ممکن است با میکروارگانیسممواد غذایی خام از قبیل آب و 

ک کپ د غذاییده شوند. ممکن است در مواآلوخطرناک مواد شیمیایی 

ترکیبات شیمیایی سمی تشکیل گردد. توجه در  ،زده و آسیب دیده

و  شستشوساده ای مانند ب مواد غذایی خام و انجام اقدامات انتخا

 تواند باعث کاهش خطر گردد.پوست گیری می

  

 دموزش دهندهملاحظات و پیشنهادات جهت 
 تواند منجر به ایجادکه می است ی خطرناک و مواد شیمیایی سمی در مقادیریهابه معنی عاری بودن آب و غذا از میکروارگانیسم "ایمن بودن"

 باشد.، میبیماری گردد ناخوشی و یا

 اطلاعات اضافی دب سالم چیست؟

و ها حاوی پاتوژن هاها و کانالرودخانهتصفیه و سالم سازی نشده آب 

 و یا اسهال حصبهتواند منجر به ایجاد اسهال، باشد که میهایی میانگل

ها برای ها و کانالنشده رودخانهخونی گردد. آب تصفیه و سالم سازی 

 باشد.نمی و مناسب مصرف ایمن

از آلودگی ها تانککه  تمیز تا زمانی هایآب باران جمع شده در تانک

 باشد.سالم می ان و حیوانات حفاظت شود،توسط پرندگ

 دب سالم استفاده شود: باید در موارد زیر
  ؛هاسبزیی میوه و شستشوجهت 

 ؛افزودن آب به غذا 

 ؛تهیه نوشیدنی 

 ؛یخ تهیه 

 و خوردن مورد استفاده برای پختن  ی ظروف و تجهیزاتشستشو

 و ؛غذا

 های دستشستشو.  

 رغی کردن راهکارهای مهمی برایجوشاندن، استفاده از کلر و فیلتر 

وان تبا این روشها نمید اما نباشمیکروبهای بیماریزا می فعال کردن

 از آب حذف نمود. رامواد شیمیایی مضر 

 به یکی از روشهای زیر آب را سالم سازی کنید:

 را بجوشانید آن 

  5-3  یاقطره کلر به ازاء هر یک لیتر آب اضافه نمایید 

  ،های میکروبکی وش فیزیبه ربا استفاده از یک فیلتر مناسب

 بیماریزا را از آب حذف کنید

سایر مخازن آب را به منظور پیشگیری از تولید مثل و ازدیاد تانک و 

 پشه ناقل دانگی با توری بپوشانید.
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  اطلاعات اضافی د غذایی خام سالم را انتخاب کنیمچگونه موا 

 :یا مصرف مواد غذایی در هنگام خرید

 ؛تازه را انتخاب نمائید یی سالم ومواد غذا 

 ؛اسد و یا آسیب دیده پرهیز کنیدمواد غذایی ف از خرید 

  د مانناند شده یورفرآبه منظور سالم و ایمن شدن، مواد غذایی که

 ؛انتخاب کنید را و یا گوشت پرتو دیدهشیر پاستوریزه 

 گر قرار است را با آب سالم بشوئید، بویژه ا هابزیسو  هامیوه

 ؛مصرف شوندبصورت خام 

 .از مصرف مواد غذایی پس از گذشت تاریخ انقضا خودداری فرمائید 

 ؛و یا شکسته را دور اندازید های کنسرو باد کرده، زنگ زدهقوطی 

 و

  که به روش مصرفی  ادهغذاهای فسادپذیر، پخته و یا آمتنها

را انتخاب  (بصورت سرد و یا گرمچه )شود ری میمناسبی نگهدا

دمایی خطرناک نگهداری شده اند ناحیه ر آنهایی که دنمائید اما 

 استفاده نکنید. را

ری رآومناسبی فه روش در غذاهای کنسروی که بتوانند میها باکتری

 کنند.نگردیده اند، بخوبی رشد 

روبهای بیماریزا و تازه منبع مهمی از میک یهاسبزیو  هامیوه

از  یار مهم است که قبلبسد. بنابراین نباشهای شیمیایی میآلاینده

 مصرف با آب سالم و تمیز  شسته شوند. 

را برش  آن قسمت از میوه و سبزی را که آسیب دیده و یا له شده

سرعت زیاد ه ها ب، باکتریبریزید زیرا در این قسمتهادهید و دور 

  شوند.می

یی که به تاریخ انقضای مواد غذایی توجه شود و آن گروه از مواد غذا

 را دور بریزید. مصرف آنها گذشته استتاریخ 

  
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 برای سازمانها و دموزش دهندگان. 1

 

 یا خیراین فرم خصوصیات دموگرافیک مخاطبان، مناسب بودن روند انطباق، و اینکه آیا این بخش از آموزش به هدف خود رسیده است 

  دهد.را مورد ارزیابی قرار می

 

 مخاطبانخصوصیات دموگرافیک 

 ----------------------------------------------------------------------------------------------مخاطبان چه کسانی بودند؟ .1

 --------------------------------------------------------------------------؟در چه محدوده ای بودمحدوده سنی مخاطبان  .۲

 ؟ح تحصیلات کلی مخاطبان چه بودسط .3

 تحصیلات بالا □تحصیلات پایین               □                  بدون تحصیلات □     

 ؟ط سطح سواد مخاطبان چقدر بودمتوس .4

 یی خواندن داشتندتوانا □ر سطح پایین            قادر به خواندن د □         قادر به خواندن نبودن □

 محیط زندگی مخاطبان چه بود؟   .5

 شهری □                       روستایی □  

 ؟ که ایمنی مواد غذایی را به خطر اندازد وجود داشتفرهنگی  ابو آد رسوم آیا  .6

 خیر □                       بلی    □     

----------------------------------------------------------------این آداب و رسوم را توصیف نمائیدباشد در صورتیکه جواب مثبت می

------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
در لیست موجود نیست که ه و هر موردی را باشد؟ )تمام موارد مورد نظر را علامت زدرکت کننده چه منابعی در دسترس میبرای افراد ش .7

 .(به آن اضافه نمائید را

 دماسنج □آب سالم و ایمن                                                    □

 اجاق گاز  □آب روان                                                              □

 روشهای دفع فاضلاب □یخچال                                                                □

 ................................................................سایر موارد  □برق                                                                    □

 های ارزیابیفرم
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 ترایمن تر وسالم هت دستیابی به غذایسازگاری با پنج کلید ج

 

 ؟   تر مناسب بودایمن تر وسالم به غذایکلید جهت دستیابی  پنجنظر شما سطح زبان پوستر  به .8

 بله             □ 

 خیر □

 کند؟ را بصورت واضح بیان میتر ایمنتر و سالنج کلید جهت دستیابی به غذای پن، اطلاعات مربوط به آیا کتابچه به نظر شما. 9

 خیر □بله              □ 

 ..................................................................................................................................................وضیح دهید ........لطفا ت است خیرپاسخ شما اگر 

.......................................................................................................................................................................................................................................... 

 ..............................................................................................؟.( خود را سازگار کردیدهمیشه نظافت را رعایت نمائید) 1 کلیدچگونه با  .1۰

............................................................................................................................................................................................................................................ 

 ...........................................................................؟..ردید( خود را سازگار کغذاهای خام را از غذاهای پخته جدا کنید) 2کلید  چگونه با .11

........................................................................................................................................................................................................................................... 

 .......................................................................................................؟......... کردید( خود را سازگار غذاها را خوب بپزید) 3کلید  چگونه با .1۲

........................................................................................................................................................................................................................................... 

 .....................................................؟......... کردید( خود را سازگار غذاها را در دمای مناسب و سالم نگهداری کنید) 4کلید چگونه با  .13

........................................................................................................................................................................................................................................... 

 .............................؟. کردید( خود را سازگار همیشه از آب سالم و مواد خام سالم برای تهیه غذا استفاده نمائید) 5کلید چگونه با  .14

........................................................................................................................................................................................................................................... 

 .....................................، یک سازگاری عمومی ایجاد گردید؟..............................................................................................مخاطبانآیا برای  .15

........................................................................................................................................................................................................................................... 

 ........................................................................ نمائیدآنها تهیه  ها و دست آوردهاینگرانیمشارکت مخاطبان، لطفا یک بازخورد از  .16

........................................................................................................................................................................................................................................... 

ش گردند( بیان به عنوان مثال نکاتی که باید اضافه، حذف و یا ویرایکتابچه )تغییر در خود را در مورد ها و پیشنهادات لطفا توصیه .17

 ....................................................................................................................................................................................................................فرمایید

........................................................................................................................................................................................................................................... 
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 . برای شرکت کنندگان۲

 
عد قبل و ب دهد. شرکت کنندگان بایدقرار میارزیابی مورد این فرم آگاهی، نگرش و عملکرد افراد شرکت کننده را در مورد ایمنی مواد غذایی 

 از آموزش این فرم را تکمیل نمایند.

 

 دگاهی
 همیشه نظافت را رعایت نمائید –کلید اول 

 □ غلط                    □صحیح                           باشد.    بسیار مهم می قبل از دستکاری غذاها شستشوی دست الف. 1

 □ غلط                    □ صحیح                        تواند باعث پخش شدن میکروارگانیسم گردد.     پارچه تنظیف می  ب. 1

 

 را از غذاهای پخته جدا کنید غذاهای خام –کلید دوم 

                                                                                                پخته استفاده نمود.و  توان همزمان برای غذای خامباشد میکه ظاهر آن تمیز می یک تخته برشاز  الف. ۲

 □غلط                    □ صحیح                                                                                                                                   

     □غلط                    □ صحیح                        از غذای پخته جدا نگهداشته شود.                        غذای خام باید ب. ۲

 

 غذاها را خوب بپزید –کلید سوم 

    □غلط                    □ صحیح              صورت کامل ندارد.              ه غذای پخته شده نیاز به گرم کردن مجدد ب الف. 3

   □غلط                    □ صحیح              . درجه سانتیگراد است 40آن به  دمایروش مناسب پختن گوشت، رساندن  ب. 3

  

 غذاها را در دمای مناسب و سالم نگهداری کنید –کلید چهارم 

 توان آن را یک شب تاردادن در یخچال کاملا سرد شود میقراقبل از گوشت پخته شده  برای اینکه .الف 4

         □غلط                   □ صحیح                                                تا صبح در دمای اتاق نگهداری نمود.                      

     □غلط                   □ صحیح                        غذای پخته شده تا زمان مصرف باید کاملاً داغ نگهداری شود.         .ب 4

    □غلط                   □ صحیح                گردد.          فقط باعث کاهش رشد باکتری می نگهداری غذا در یخچال پ. 4

 

 همیشه از دب سالم و مواد خام سالم برای تهیه غذا استفاده نمائید –کلید پنجم 

     □غلط                   □ صحیح                                  توان سالم بودن آن را تشخیص داد.از روی ظاهر آب می الف. 5

      □غلط                   □ صحیح                                     را بشوئید.                                هاسبزیو  هامیوه ب. 5
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 همیشه نظافت را رعایت نمائید –کلید اول 

 مدت تهیه  غذا  ارزش صرف وقت بیشتر را دارد. تشوی مکرر دست در طولشس  الف.1

 مخالفم □                           مطمئن نیستم □موافقم                             □      

 دهد.بیماری را کاهش می،  خطر ایجاد تمیز نگهداشتن سطوح آشپزخانه ب. 1

 مخالفم□                            مطمئن نیستم□                              موافقم□      

 غذاهای خام را از غذاهای پخته جدا کنید –کلید دوم 

 .کندوقوع بیماری کمک میپیشگیری از  غذای پخته بهجداسازی غذای خام از  الف. ۲

 مخالفم □                    مطمئن نیستم         □                             موافقم□       

 ارزش تلاش بیشتر را دارد.ارزش استفاده از چاقو و تخته برش جداگانه برای غذای خام و پخته  ب. ۲

 مخالفم □                            مطمئن نیستم□                              موافقم□       

 غذاها را خوب بپزید –کلید سوم 

 استفاده از دماسنج برای اطمینان از پخت کامل مواد غذایی مفید است. الف. 3

 مخالفم□                             مطمئن نیستم □موافقم                              □        

 د.نکاملا جوشانده شو سلامتی همیشه بایداطمینان از ایمنی و به منظور  هاو خورشتها سوپ ب. 3

 مخالفم□                            مطمئن نیستم□ موافقم                                □       

 غذاها را در دمای مناسب و سالم نگهداری کنید –کلید چهارم 

 تر است.یخ زدایی غذا در مکان سرد ایمن الف. 4

 مخالفم□                            مطمئن نیستم□ موافقم                                 □        

 باشد.ساعت در خارج از یخچال امن نمی 2به نظر من نگهدای غذای پخته شده بیش از  ب. 4

 مخالفم□                             مطمئن نیستم□ موافقم                                 □       

 همیشه از دب سالم و مواد خام سالم برای تهیه غذا استفاده نمائید –کلید پنجم                         

 باشد.و سالم بودن آن امری با ارزش می تازگیبررسی بازرسی غذا به منظور  الف. 5

 مخالفم □مطمئن نیستم                             □ موافقم                                □        

 باشد.می مهمبه نظر من دور ریختن مواد غذایی که تاریخ انقضای آنها گذشته است امری  ب. 5

 مخالفم□                             مطمئن نیستم   □موافقم                                □        
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 د خود اظهارانهرفتار
 همیشه نظافت را رعایت نمائید -کلید اول

 شویم.قبل و در حین تهیه غذا میمن دستانم را  الف. 1

 هرگز□ اغلب اینکار را انجام نمیدهم          □ گاهی اوقات          □ اکثر اوقات       □ همیشه        □         

 شویم.استفاده مجدد برای سایر غذاها میمن سطوح و تجهیزاتی را که برای تهیه غذا استفاده کرده ام قبل از  ب. 1

 هرگز□         اغلب اینکار را انجام نمیدهم □ گاهی اوقات          □ اکثر اوقات        □   همیشه      □         

 غذاهای خام را از غذاهای پخته جدا کنید –کلید دوم 

 کنم.ت و تخته برش جداگانه استفاده میغذای پخته از تجهیزا ر هنگام آماده سازی مواد خام و تهیهد الف. ۲

 هرگز□ اغلب اینکار را انجام نمیدهم          □ گاهی اوقات          □اکثر اوقات        □ همیشه         □         

 کنم.از هم جدا نگهداری میدر زمان نگهداری مواد غذایی خام و پخته را  ب. ۲

 هرگز□ اغلب اینکار را انجام نمیدهم         □ گاهی اوقات          □ اکثر اوقات        □ همیشه         □         

 غذاها را خوب بپزید –کلید سوم 

 شوم.ن از روشن شدن رنگ عصاره گوشت از پختن کامل آن مطمئن میاطمینابا استفاده از دماسنج و یا  الف. 3

 هرگز □       اغلب اینکار را انجام نمیدهم        □   گاهی اوقات         □اکثر اوقات       □همیشه        □         

 دهم که غذا کاملا داغ شود.ن مجدد غذا را تا زمانی ادامه میگرم شد ب. 3

 هرگز □         اغلب اینکار را انجام نمیدهم      □    گاهی اوقات        □اکثر اوقات        □همیشه        □         

 غذاها را در دمای مناسب و سالم نگهداری کنید –کلید چهارم 

 کنم.یخ زدایی می های سردمکان سایر در یخچال و یا غذای منجمد را من الف. 4

 هرگز □          اغلب اینکار را انجام نمیدهم   □ گاهی اوقات           □اکثر اوقات        □   همیشه      □        

 دهم.ساعت در مکان سرد قرار می 2مدت  پس از پخت غذا باقیمانده آنرا در ب. 4

 هرگز □          اغلب اینکار را انجام نمیدهم       □گاهی اوقات         □اکثر اوقات        □    همیشه       □      

 همیشه از دب سالم و مواد خام سالم برای تهیه غذا استفاده نمائید –کلید پنجم 

 غذاهایی که تاریخ انقضای آن گذشته است بررسی کرده و دور می اندازم. الف. 5

 هرگز□         اغلب اینکار را انجام نمیدهم      □          گاهی اوقات□ اکثر اوقات         □    همیشه      □       

 شویم.وه و سبزی آنها را با آب تمیز میقبل از مصرف می ب. 5

 هرگز □             اغلب اینکار را انجام نمیدهم  □  گاهی اوقات          □اکثر اوقات       □ همیشه         □       
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  واژه نامه 

   

 موجودات زنده میکروسکوپی که ممکن است در محیط، غذا و یا روی حیوانات یافت شود.  باکتری

مایع سفید کننده یا 

 وایتکس ) حاوی کلر( 

ضد عفونی کردن سطوح در تماس با غذا و ضد عفونی کردن مایعی با بوی شدید که حاوی کلر است و برای  قوی 

 شود.استفاده میظروف و تجهیزات 

 شود میاضافه  ییغذامواد غیر عمد به به شکل هر عاملی بیولوژیکی و یا شیمیایی، عوامل خارجی و یا سایر موارد که  دلوده کننده

 دهد.ودن آنها را در معرض خطر قرار میو ایمنی و مناسب ب

 ها یا عوامل بیماریزا از مواد غذایی خام به غذاهای آماده مصرف و غیر ایمن ساختن آنها.انتقال میکروارگانیسم لودگی متقاطعد

 یابند.ها سریعاً رشد و تکثیر میمیکروارگانیسم در آن درجه سانتیگراد که 60تا 5دمای بین دامنه  منطقه خطر

 شود.شکم شناسایی میغیرطبیعی از روده که با تخلیه مایع و مداوم  اختلال در عملکرد اسهال

ب و مناس های فیزیکی به سطحی که ایمنیوسیله عوامل شیمیایی و یا روشه ها در محیط باهش میکروارگانیسمک ضدعفونی کردن

 دازد.بودن غذا را به خطر نین

ماشین ، ها، یخچال، فریزر، سینکهاکانتر میزهای آشپزخانه و برش، سطوح هایتمامی اجاق گازها، ظروف داغ، تخته تجهیزات

 .شودستفاده میظرفشویی و موارد مشابه )به غیر از ظروف( که در فرآوری مواد غذایی و موسسات خدمات غذایی ا

 شود.ائدی که از حیوان و انسان دفع میمواد ز مدفوع

نوشیدنی و هر ماده جویدنی و  شود شاملتهیه و یا فروخته می مصرف انسان هر محصول حیوانی و یا گیاهی که برای غذا

گردند موادی که بعنوان دارو مصرف میشود. که در تهیه غذا از آن استفاده میهرگونه مواد افزودنی و نیز سایر موارد 

 شوند.غذا محسوب نمی

ه شود بوشیدنی و یا غذای آلوده ایجاد میمصرف ن و بیماری که در اثرناخوشی که برای توصیف عمومی است واژه ای  بیماری های غذا زاد

 شود.ه عنوان مسمومیت غذایی شناخته می. به طور سنتی برودکار می

 سطوح، تجهیزات و وسایلی که بطور معمول با غذا در تماس هستند. سطوح در تماس با غذا

ح وای بسته بندی شده و یا بسته بندی نشده، تجهیزات و ظروف مواد غذایی و یا سطکه بصورت مستقیم با غذ افرادی افراد در تماس با غذا

 در تماس با مواد غذایی سروکار دارند، بنابراین انتظار می رود الزامات مربوط به بهداشت مواد غذایی را رعایت کنند.

 باشد.در تمام طول زنجیره غذا ضروری میدن غذا اطمینان از ایمنی و مناسب بو همه شرایط و اقدامات ضروری که برای بهداشت غذا

ردن، پختن ک دستکاری غذا به منظور مصرف انسانی بوسیله فرآیندهایی از قبیل شستشو، برش، پوست گیری، مخلوط دماده سازی غذا

 و تقسیم کردن.

مصرف  به -توجه به استفاده مورد نظر  با -ا در هنگام تهیه و یا مصرف تمام اقدامات لازم جهت اطمینان از اینکه غذ ایمنی غذا

 کند.صدمه ای وارد نمیکننده 

سکوپی از قبیل باکتری، کپک، ویروس و انگل که ممکن است در محیط، غذا و یا روی حیوانات ورموجودات زنده میک هامیکروارگانیسم

 یافت گردد.

یا  "جرم" باشد، اغلب بعنوان یکویروس و یا انگل میهرگونه میکروارگانیسم ایجاد کننده بیماری از قبیل باکتری،  زا بیماری

 شود.نامیده می "باگ"

 شوند.یی که در مدت زمان کوتاه فاسد میغذاها غذای فسادپذیر

 توانند به مواد غذایی هجوم بیاورند.که میسک، موش و یا سایر حیوانات کاهش و یا حذف آفات از قبیل مگس، سو کنترل دفات

 شدت و احتمال آسیب ناشی از قرار گرفتن در معرض یک خطر است. احتمال خطر )ریسک(

 شوند.سازی بیشتر از قبیل پخت مصرف می غذاهایی که بدون نیاز به آماده غذای دماد برای مصرف

 مضر و یا مسموم کننده سمی

اشیائی از قبیل قابلمه، ماهیتابه، ملاقه، اسکوپ، بشقاب، کاسه، چنگال، قاشق، چاقو، تخته برش و یا ظروفی که در آماده  تجهیزات

 شود.حمل و سرو غذا استفاده میسازی، نگهداری، 

 باشد.ور تکثیر نیازمند سلول میزبان میمنظه عامل عفونی میکروسکوپی غیر سلولی که ب ویروس
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  منابع 

 

 باشد:در سایت زیر در دسترس می رتایمن تر وسالم دستیابی به غذایاطلاعات بیشتر در مورد پنج کلید 

www.who.int/foodsafety/consumer/Skeys/en/index.html 
 

 باشد:ی مختلف در سایت زیر در دسترس مینسخه های الکترونیکی از پوستر با زبان ها

www.who.int/foodsafety/publications/consumer/Skeys/enlindex.html 
 

 باشد:سالم در سایت زیر در دسترس می های غذایتنظیم بازار ایراقتباس از پنج کلید ب

www.who.int/foodsafety/capacity/healthy_marketplaces/en/index.html 
 
 
 
 
 
 

 

 

 در کشورها: ترایمن تر وسالم دستیابی به غذایپیاده سازی پنج کلید 

مشاورین منطقه ای و نمایندگان کشوری سازمان بهداشت جهانی نقش بسیار مهمی را در ایجاد و ارتقاء سیاست ها و عملکرد سازمان 

بهداشت جهانی در سطح منطقه ای و ملی دارند. ممکن است مستقیما به آنها جهت کمک و مشاوره در زمینه پیاده سازی پنج کلید 

 تماس گرفته شود. جزئیات تماس با آنها را می توانید در سایت زیر پیدا کنید: ترایمن دستیابی به غذای
www.who.int/foodsafety/consumer/Skeys/en/index4.html  
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های ناشی از غذای غذایی، بیماری های مشترک و بیماریاین کتابچه توسط دپارتمان ایمنی مواد 

 سازمان بهداشت جهانی منتشر شده است

20خیابان آپیا  -سازمان بهداشت جهانی  

CH-1211  سوئیس – 27ژنو 

  +41227914807  دورنگار: 

 safety@who.ntdfoo:    رایانامه

 www.who.int/foodsafety: وبسایت
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