
غذا  - : مردم من يا ی : ارائه غذا1فصل   
 مردم ►

: پرخطر ی ها تي جمع  

 پيران اسايشگاه  ی خانه ها.                 
 کودک مهد  -کودکستانی کودکان .                
 داروها / درمان  شفاخانه ها  – ف ي ضع یمن ي ا ستمي افراد با س /.               

:غذا ري مد /PIC 

 د ي شو و مصدق   نامهي گواه یدارا  يیمواد غذا یمن ي ا تي ري در مد.                
 دي پاسخ ده رهي ها و غ زا  دهنده، الرژى  لي تا به سؤالات مربوط به روش ها، مواد تشک د ي باش حالتی در .               
 دي که دانش دار دي نشان ده.                 

. دي کن  یداري کنندگان/منابع معتبر خر ني کنندگان: از تام ني تام  

     :یدولت  یها  سازمان       

 صحت(به عنوان مثال: وزارت    یو محل یالت ي ا مقامات ( . 
 کند یاتخاذ م  / سدي نو ی را م ی محل يیغذا یکدها .           
 کند یو اجرا م ی بازرس ی به صورت محل.                  
 اجازه ميدهد.  ،صادر ميکند  مجوز                           
 کند یم ديي ساخت و ساز را تا.                               
 /غذا  دادن  مثال: رنگ . انسي وار پلان ميگيرد HACCP 

 FDA (سازمان غذا و دارو) 

 کند یم ی به جز گوشت، مرغ و تخم مرغ را بررس يیتمام مواد غذا . 
 یو محل یالت ي مقامات ا  یراهنما برا /  ه ي توص کي (به عنوان کند  ی مدل را منتشر م یکد غذا ( . 

 ( کاي متحده آمر الاتي ا یوزارت کشاورز  ) USDA 

  کند یم یگوشت، مرغ و تخم مرغ را بازرس . 
 ( یماري مراکز کنترل ب  ) CDC 

 دکن مي  د تحقيقزمانی که فاجعه رخ ده.  
شوند   یم خراب  ادي احتمال ز که با  TCS و RTE   .دو نوع غذاغذا ► 

شوند یکنترل م  در زمان و حرارت بودن  و محفوظ  مني ا یکه برا يیغذاها :  -TCS Foods 

 اتي و لبن  ري ش •
 تخم مرغ  •
 گوشت  •
 گوشت پرندگان •
 یماه •
 و سخت پوستان  حلزون •
 پخته شده  اي خرد شده، پوست کنده  جات ي ها و سبز وهي م •
 پ اي سو  اي توفو  •
 جوانه زدن  •
 پخته شده  یغذا •
 غذاهای   RTE  . ستي ن  ازي پختن ن  اي شستشو  ،یبه آماده ساز  گري د - خوردن)  ی آماده برا( •
 کامل شسته شده جات ي ها و سبز وهي م •
  فروشى  اغذيه مغازه گوشت  •
 جات  ی ترش و  جات ه ي شکر، نمک،ادو •
 پخته شده  یغذا •



ها  ودگرآل  –  يیاز مواد غذا یناش  ی ها ی ماريب: 2 فصل   
شود  یغذا به افراد منتقل م ق ي که از طر ی ماري ب  -از غذا   ی ناش یماريب  ◄ 

: دهد که  یرخ م  یاز غذا زمان  یناش یماري ب   

  دي ري تماس بگ ی(هم اکنون با مقامات محل دارند.  یغذا علائم مشابه  ک ي چند نفر بعد از خوردن   اي دو (. 
 شود   یانجام م یو محل یالت ي ا ی توسط مقامات نظارت  قاتي تحق . 
 د. شو یم ديي تا یشگاهي آزما لي و تحل  هي با تجز حادثه يا فاجعه 
. يا زردی رقاني از غذا: اسهال، تهوع، استفراغ، تب،   ی ناش یها یماري ب  عي شا علائم  

: شوند  یم  غير محفوظ که غذاها یروش پنج  

 حرارت سوء استفاده از زمان و  •
 متقابل  یآلودگ •
 ی شخص الصحه  حفظ  •
 ف ي ضع ی نظافت و ضدعفون  •
 نشده  ديي از منابع تا دي خر •

  
ها لودگرآ  ► 

 : ینوع آلودگ سه
  ها، انگل ها، قارچ ها، سموم)  روس ي ها، و ی(باکتر یکي ولوژي ب 
 رهي کننده ها، آفت کش ها، اسپند، مس و غ  ی(پاک کننده ها، ضدعفون  يیاي مي ک ( 
 لاس ي مو، گودال گ اء،ي (اش یکي زي ف ( 

  ني تر جي مضر به نام پاتوژن. را یها سمي کروارگان ي م -  یکي ولوژي ب  ی هالودگرآ 

دي کن  ی ري از آن جلوگ حرارت  *با کنترل زمان و  - یباکتر  

چاق  تام  

 دارند ازي ن  غذايی  رشد به مواد  یها برا  یغذا: باکتر 
 • (4.6-7 pH) تيزابيت:  بد است خنثی 
    .(70بين درجه حررت به سريعترين سرعت ميرويد◦F-125°F)  حرارت  منطقه خطر(41◦F-135°F)   
   ا ي رشد باکتر یبرا شتري ب  ريي = تغ حرارت  در منطقه خطر شتري زمان: زمان ب 
  نه  یدارند، برخ ازي به آن ن  ی : برخژني اکس 
 هستند  اي باکتر تمايل بهم شتري ) ب 1.0به  کي آب. سطوح بالا (نزد ت ي رطوبت: فعال 

خوب   ی فرد و حفظ الصحه   بهداشت /دي کن  ی ري . *با شستن دستها جلوگددار از ي زنده ن  زباني م کي به  -  روس ي و  

کنندگان معتبر و   ني از تام دي *با خر  ملوث... اوقات در منبع آب آلوده ی. گاهنددار ازي ن  زباني به م  یزندگ یبرا  -  يا فنجی ها ها انگل
دي کن  یر ي شده جلوگ ديي تا  

دي کن  ی ري شده جلوگ ديي کنندگان معتبر و تا ني از تام دي مخمرها، کپک ها، قارچ ها. * با خر -  فنجی ها  

دي کن  یر ي شده جلوگ ديي کنندگان معتبر و تا  ني از تام دي . *با خرحس خارش   وجود دارند.  یعي به طور طب  -  سموم  

. کنار گذاشتن از کار -    The Big 6  

 تب حصبه شود.  یم افت ي آماده  ی ها یدن ي در غذاها و نوش -یفي سالمونلا ت  - اي باکتر •
 ف ي محصولات کث  ، لبنيات) تخم مرغ، گوشت،  ور،ي مزرعه (ط واناتي ح  -  یدي فوئ ي ت  ري سالمونلا غ - اي باکتر •
 وانات ي به مدفوع ح ملوث  از مگس ها و آب آلوده  -باکتريا •
 د شو ی م افتي ر گوشت چرخ کرده و محصولات آلوده د  -   -E. Coli Shiga Toxin -باکتريا •
 خوردن غذا و صدف از آب آلوده  ی براآماده  - ) *رقاني ( A تي هپات  -  روس ي و •
 خوردن غذا و صدف از آب آلوده یآماده برا  -  روس ي نورو و -  روس ي و •



حس خارش  ،نيورولوژيکی - سم  دو  

 یماه ي ماه  تو،ي ، بون ونات  -ها ني ستامي ه •
 باراکودا، اسنپر، هامور، عنبرجک -گواتراي س •

دي شده استفاده کن  ديي کنندگان معتبر و تا ني کننده ها، آفت کش ها، اسپند/مس. از تام ی پاک کننده ها، ضد عفون  -يیاي مي ک ی ها لودگرآ  

یساده. بدون دستبند هشدار پزشک  ی) فقط حلقه عروس ره ي و غ کي (مو، پلاست  اء ي اش -  یکي زي ف ی ها لودگرآ  

دهد ی خاص واکنش نشان م یبه غذاها یمن ي ا ستمي س  -  کي لرژآ واکنش  

لتماس متقاب  - ها  آلرژن  

یلاکسي به نام آناف د ي بثورات خارش دار، تورم. واکنش شد اي  ري : کهعلائم  

 را   زاتي ظروف/تجه د،ي جداگانه استفاده کن  یشناسند، از سرخ کن ها  یدهنده را م  لي کارکنان در محل که مواد تشک
 دي کن  یضدعفون   ييد وبشو

 ی درخت  ل ي و آج ین ي صدف/ سخت پوستان، بادام زم ،یگندم/گلوتن، ماهتوفو، تخم مرغ،  /اي سو ات،ي لبن /ري ش  
کارکنان  ی ماريو ب  ی بهداشت شخص -  يیمواد غذا من ي: کنترل کننده ا3فصل   

یبهداشت فرد ◄ 

ین ي ب  یدست زدن به موها اي پاک کردن  -  لوکوک ي استاف  

دي فکر کن  ره ي دستکش و غ زات،ي به شستن دست ها «قبل از» غذا، ظروف، تجه -دست ها   شستن  

: دست ی شستشو هي ثان   20 

 ) ت ي درجه فارنها 100باز ( ی بازوها/تر یهادست  •
 صابون •
 هي ثان  15- 10 يا ماليدن اسکراب  •
 با آب شستن •
 دن/ دستمال يکبار مصرف در هوا خشک ش •

  تاييد شده. هيچ وقت بجای دست شستن.  اف دی اه کننده یکننده دست / ضد عفون  یعفون  ضد
 دي کارها را عوض کن  ريي هنگام تغ اي ساعت استفاده مداوم  4بعد از  -مصرف   کباري  ی ها دستکش

 متال ساده.  یمصرف. فقط گروه عروس کباري ) و دستکش یتخت انگشت  ی مچ (باند برا ا ي قابل نفوذ زخم دست  ري روکش غ
دي قرار ده  زي تم يیلباسشو  سهي را در ک في بند کث  ش ي . پ دي هنگام خروج از محل غذا بردار -بند  شي پ   

غذا  ی فقط در قسمت ها دسته شده با  پوش پياله   

کارکنان  یماريب ◄ 

 The Big 6-Excluded .. داريد صحت  کتر و بخش ااز د اجازه به  ازي ن  برای بازگشت د.ي گزارش ده صحت  به اداره 
 ساعت بدون علائم باشد   24 دي بازگشت به کار با ی شده است. برا یمستثن  - استفراغ و اسهال  •
 در کنار غذا کار کنند توانندیاما نم ند،ي اي سر کار ب  توانندی محدود م یغذا یهاکنندهگلودرد و تب: کنترل  •
  .هستند یمستثن  کنند،ی بالا کار م خطر که عمدتاً با یمستثن  يیمواد غذا یهاکنندهکنترل •
ميله بازرسی /گرما سنج يا ترمامتر : 4فصل   

 ◄ يا پروب  ميله بازرسی /گرما سنج يا ترمامتر انواع 
 ی فرورفتگ -  ی دو فلز •
 ستور ي ترموکوپل/ترم •
 سوپ -ی غوطه ور •
 زات ي تجه-سطح / مادون قرمز   •
 گوشت -نفوذ •
 کولر •



 )تي درجه فارنها 180 يینها ی(شستشو  يیظرفشو  ني ثبت ماش ت ي حداکثر قابل •
 رنگ)  ريي (تغ ی / بسته بند ل ي تحو - (TTI) حرارت  نشانگر زمان و •

يا ترمامتر سنج  حرارت  ی عموم یها دستورالعمل   

 د ي و در هوا خشک کن  دي کن  ی ضدعفون  د،ي کن  یآبکش د،يي سنج ها را بشوحرارت قبل و بعد از استفاده  •
 دي کن  را درجه بندی و تنظيم  آن ر استفادهقبل از ه •
  دقيق به  F˚2 -/+برای غذا و   F˚3 -/+برای هوا  •
 د ي در محفظه نشکن استفاده کن  ی ا شه ي سنج شحرارت فقط از   •
 دي قسمت قرار ده ني تر مي سنج را در ضخحرارت پروب   اي ساقه  •
 دي مطالعه در نقاط مختلف انجام ده ک ي از  شي ب  •
 سنج ثابت شود حرارت تا  دي صبر کن  •
  ت ي درجه فارنها 32  ی را رو وني براسي . مهره کالهي ثان  30و آب به مدت   خي غوطه ور شدن در  -  خي : نقطه درجه بندی •

 د ي کن  مي تنظ
ی ساز  رهيذخ  -  افتيدر  -  د ي: خريی مواد غذا ان ي: جر 5 فصل   
دي خر  ◄ 

نی.  ی چارل کاکا یخانگ  چاشنی گرم از خانه!  يچگاهه  

افتي در ◄ 

: دي با لي تحو  

 شود   یبازرس ات ي ورود به عملدر  •
 شده باشد  ديي منبع تا کي از  •
 قرار گرفته باشند حي صح  یدر محل نگهدار ازي مورد ن  حرارتحفظ   یبرا •

: لي تحو یبرا  حرارت یارهاي مع  

 . شود  افتي کمتر در اي  تي درجه فارنها 41  یحرارت در  دي با TCS سرد یغذا •
 . دي کن  افتي بالاتر در اي  ت ي درجه فارنها 135 ی حرارت با   :TCS گرم یغذا •
  اي  تي درجه فارنها 41ساعت به  4که ظرف  یکرد تا زمان  افتي در ت ي درجه فارنها 45  حرارت  توان در ی را م ري ش •

 . شود   سردکمتر 
ساعت    4که ظرف   یکرد تا زمان  افتي در تي درجه فارنها 45  یهوا  حرارت  توان در یرا م یپوسته ا  یتخم مرغ ها  •

 . شوند  سرد کمتر اي  تي درجه فارنها 41  حرارت تا
ساعت تا   4که در عرض  یکرد تا زمان  افتي در تي درجه فارنها 45 ی هوا حرارت   توان در یزنده را م  یصدف ها •

 . شوند سرد کمتر  اي  تي درجه فارنها 41  حرارت 
.دي گذشته را رد کن   خي و تار خراب  ده،ي د بي آس اقلام  

روز پس از    90پوسته را به مدت  ی موجود یهابرچسب  - در مزرعه  افتهي پرورش  یخام، ماه  ی: صدف، ماهازي مورد ن  مدارک
. دي فروش آن نگه دارآخرين   

 ►یساز رهيذخ
 دي *» مراجعه کن 6پخت و پز در فصل   یداخل حرارتحداقل  /ینگهدار بي ترت  * به « یسازره ي ذخ بي ترت 

 : استفاده در محل  یبرا  يیزدن مواد غذا برچسب 
 برچسب زده شوند  معمول  ی با نام غذا دي با ستندي خود ن   یکه در ظروف اصل  ی اقلام همه

 دهنده  لي از مواد تشک شتري ب  اي  2: اگر ی فروش خرده فروش ی شده در محل برا یبسته بند يیزدن به مواد غذا برچسب 
 نام متداول  •
 مقدار غذا •
 بر حسب وزن  ی نزول بي فهرست مواد به ترت  •
 يیاي مي ک یدر غذا، از جمله نگهدارنده ها یمصنوع ی فهرست رنگ ها و طعم دهنده ها •
 کننده  عي توز اي  ینام و محل کسب و کار سازنده، بسته بند •



 يی غذا یاصل یها زا الرژى يا  از آلرژن کي منبع هر  •
 خي تار ی علامت گذار •

: خي تار ی گذار علامت  

 شود   یعلامت گذار  دي ساعت با 24از   ش ي ب  ینگهداردر صورت آماده مصرف  یغذا   TCS 
 رد ي مورد استفاده قرار گ اي شود   ختهي دور ر دي غذا با ینشان دهند که چه زمان  دي با خي تار یعلامت ها 
   غذا  است  یروز قابل نگهدار 7تنها به مدت   .شود   یتر نگهدار نيي پا اي  تي درجه فارنها 41  حرارتاگر در TCS   آماده

 است.  مصرف 
 حرارت: 

   دي کن  یبالاتر نگهدار  اي  تي درجه فارنها 135 ا ي کمتر  اي  تي درجه فارنها 41  یداخل حرارترا در   TCSغذای  •
 که آنها را منجمد نگه دارد  دي کن  ینگهدار  حرارتزده را در   خي  يیمواد غذا •
 - هوا با دقت +/ یحرارت   یري دستگاه اندازه گ کي حداقل  دي با ی ساز  رهي ذخ یواحدها درجه فارنهايت داشته باشد   •
 دي نگهدارنده گرم قرار ده یقسمت واحدها   ني کننده و سردتر سرد  یقسمت واحدها ني دستگاه را در گرمتر •

. دي ها در جلو بچرخان  ني دتري اقلام را با جد - دي را دنبال کن   FIFO 

گرم کردن مجدد  -سرد کردن   - پختن  -  ی آماده ساز -غذا: ذوب   ان ي: جر 6 فصل   
 ◄ذوب شدن 

 : آب کردن غذا  ی روش برا 4
 د ي کمتر نگه دار اي  تي درجه فارنها 41  یحرارت آن را در   حرارت  د،ي کولر ذوب کن  ک ي غذا را در  •
 ببريد فرو ی آب جار ري کمتر در ز اي  تي درجه فارنها 70 حرارت غذا را در  •
 د ي ذوب کن  وي کرووي که بلافاصله پس از ذوب شدن پخته شود، در ما یغذا را فقط در صورت  •
 انجام دهيد  پخت و پز ندي از فرآ یذوب را به عنوان بخش •

     توان در بسته   یها را نم یاز ماه ی . برخدي کن  ی شده در خلاء را بررس ی منجمد بسته بند یها یماه یهشدار دهنده رو  یها برچسب 
ROPذوب کرد. یبند   

ی آماده ساز ► 

زا)  یماري متقاطع (انتقال عوامل ب  یاز آلودگ ی ري جلوگ  

 کد رنگ  زات ي تجه. دي جداگانه استفاده کن   زاتي هر نوع غذا از تجه یجداگانه: برا زاتي تجه •
 دي کن  یو ضدعفون  زي و ظروف را بعد از هر کار تم زات ي تمام سطوح کار، تجه •
آماده آماده   ینسبت به غذا یمتفاوت  ی و مرغ را در زمان ها ی: گوشت خام، ماهدي مختلف آماده کن  ی غذا را در زمان ها •

 د ي کن 
 ندارند  یادي دست زدن ز اي  یبه آماده ساز  ازي که ن  آماده بخريد  یغذاها •

 دي زي که اشتباه ارائه شده است، آن را دور بر دي . اگر متوجه شددي غذا را صادقانه ارائه ده دي شما با-ظاهر
دور انداختن   -آلوده   یغذا  یبرا ی اصلاح اقدام  

 شود  یکنار گذاشته شده اند، استفاده م اي که محدود شده  یکه توسط کارکنان  يیغذاها 
 بدن  عاتي ناپاک، ما ی دست ها زات، ي آلوده به تجه يیمواد غذا 
  سوء استفاده شده است   یاز درجه حرارت زمان  رد،ي گی مورد استفاده قرار م ري ز یهاکه غذا به روش  یزمان 

o  اشتباه پخته شده است  ی داخل یحرارت در 
o نامناسب (در منطقه خطر)  یحرارت در   ینگهدار 
o گرم شده است  طور غير درست دوباره به 

 دي غذا را از کولر خارج کن  یدر مدت زمان کوتاه دي توان  یکه م ی به اندازه ا فقط 
خاص   یغذا هي ته  

: کردن دي تول  

 ديي بشو ی در آب جار •
 د ي برگ دار را جدا کن  ی ها یسبز •



: پرخطر ی ها تي جمع  یمرغ برا  تخم  

 د ي استفاده کن  زهي پاستور ی پوسته ا ی شوند از تخم مرغ ها ی اگر تخم مرغ ها مخلوط م •
 دي محصولات تخم مرغ استفاده کن  اي  زهي پز از تخم مرغ پاستور مي ن  اي خام   یغذاها صرف  هنگام •
  استفاده کرد زهي رپاستوري پوسته غ یتوان از تخم مرغ ها یم) کي اگر ظرف تا انتها پخته شود (مثلاً املت، ک •

ی آشپز  ◄ 

ی پخت داخل حرارتحداقل  / یساز  ره ي ذخ سفارش   

 
 

 *ديگر  *ديگر  حرارت/زمان ها  سفارش ذخيره سازی 
غذای گياهی /آماده ميل  درجه   135 

 فارنهايت دقيقه 
  

درجه   145 ماهی/غذای بحری 
  15 –فارنهايت  

 ثانيه 

  

کامل/ريز شده برش های  درجه   145 
  15 –فارنهايت  

 ثانيه 

سرخ  تخم مرغ 
کردن 
(چهار 
 دقيقه) 

گوشت کوفته يا  
شترمرغ ماهی/  

درجه   135
  15 –فارنهايت  

 ثانيه 

تخم مرغ  
 هيلد 

 

درجه   165 پرنده ها 
يک   –فارنهايت  

 ثانيه 

گرم  مايکروويو
کردن 

)15 
 ثانيه) 

 
 
 
 

و ي کرووي ما در  پخت  برای  دستورالعمل ها  

 تا سطح آن خشک نشود  دي غذا را بپوشان  ی رو •
 به غذا برسد  کنواختي تا گرما به طور  دي هم بزن  اي  دي پخت آن را بچرخان  مهي در ن  •
 شود  کنواخت ي غذا  یحرارت بعد از پخت بماند تا  قه ي حداقل دو دق  دي اجازه ده •
 دي تا از پخته شدن غذا مطمئن شو دي کن  یدرجه حرارت را حداقل در دو مکان بررس •

نمودن  سرد  ◄ 

درجه   41تا آن را تا  دي ساعت فرصت دار  4و   دي کن  سردساعت   2در   تي درجه فارنها 70به   تي درجه فارنها 135را از  غذا
. دي کن  سرد  تي فارنها  

. ساعت باشد  6از   شي تواند ب  یشدن نم  سردزمان   کل  

فرصت   تي درجه فارنها 41ساعت تا   5 د،ي کن  سردساعت   1در    تي درجه فارنها 70به   تي درجه فارنها 135: اگر غذا را از مثال
. دي دار  

 : کردن غذا  سرد  ی ها راه
 دي اقلام بزرگتر را به قطعات کوچکتر برش ده 
  دي کن   م ي کم عمق تقس یتابه ها  اي ظروف بزرگ غذا را به ظروف کوچکتر. 
  دي قرار ده  خي غذا را در آب 
  دهيدحرکت   خي آن را با پد 



  د ي بلاست قرار ده لري چ ک ي آن را در 
 ◄گرم کردن مجدد

: یفور   دمتخ یبرا  

دوباره گرم کرد  یحرارت توان آن را تا هر   یشده باشد، م سرد  ا ي پخته  ی غذا به درست  اگر  

 مصرف نمودن   – ی غذا: نگهدار ان ي: جر 7 فصل 
  ◄نگهداری

حرارت غذا با کنترل  ینگهدار دستورالعمل   

 : حرارت  درجه 
  گرم شود  هي ثان  15/ت ي درجه فارنها 165 ی داخل یحرارت ساعت تا   2ظرف   دي باغذا 
 بالاتر ا ي  تي درجه فارنها 135داغ:   یغذا 
 کمتر  اي  تي درجه فارنها 41سرد:  یغذا 
 کمتر دور   اي  تي درجه فارنها 41  ی حرارت . غذا را در دي کن  یرا بررس حرارت ساعت   4حداقل هر   دي با

 د ي زي بر
  بماند ی باق یاقدامات اصلاح یتا زمان لازم برا  دي کن  یرا بررس حرارت ساعت   2هر  -یاري اخت 

حرارت داشتن غذا بدون کنترل   نگه  

 : ساعت نگه داشت اگر  6تا   حرارتتوان بدون کنترل   یسرد را م یغذا

 کندتجاوز ن  تي درجه فارنها 70از   س ي در طول سرو 
 انداخته شود  روني ب  دي زمان با 

: ساعت نگه داشت اگر 4تا  حرارت توان بدون کنترل  ی داغ را م یغذا  

 انداخته شود  روني ب  دي با یکند چه زمان  یبرچسب است که مشخص م ک ي  یدارا  

 

 ►مصرف نمودن 

  ی تخم مرغ ها ،يیاي در یغذاها ا ي پز، مرغ،  مي ن  اي گوشت خام  زه،ي رپاستوري غ وهي آبم اي  ري پرخطر: جوانه ها، ش ی ها تي جمع
.دي نکن  صرف پز را   مي ن  اي نشده  زهي پاستور  

از اقلام   ی ناش TCS يیاز مواد غذا یناش ی ها یماري خطر ابتلا به ب   شي در مورد افزا اني به مشتر -مصرف کننده  ی ها هي توص
  پز توصيه کنيد. مي ن  اي خام 

  : ظروف 
 هر غذا  یظروف جداگانه برا •
 دي کن  یو ضدعفون  زي تم ا ي  ضي ساعت تعو 4بعد از  •
 وندش  ده ي لبه ظرف کش یها بالا رهي دستگ •

 قرار داد   تي درجه فارنها 135 حرارت ظرف آب با   اي  یحرارت در هر  ی آب جار ري توان ز یقاشق ها را م/چمچه 
 شده  دهي چي کراکر پ  ،یچاشن  ی بسته ها -  دي کن  مصرف خوب  ط ي شده را دوباره در شرا یبسته بند ش ي باز نشده و از پ  ی غذا فقط 
 شده در محل   هي و ته ی مواد مغذ ینشده در صورت عدم ادعا یفله بسته بند يیمواد غذا ی بدون برچسب برا -  فله 
 د. ي چي را بپ   بي شود. س ی بسته بند دي با - فروش رفته  یغذا

 

 يی مواد غذا یمن يا  تي ريمد یها ستمي : س8 فصل 
 ◄ از غذا ی ناش یها ی ماري ب  یکنترل فعال عوامل خطر برا  یشما برا  یکل  ت ي مسئول – فعال  ی تيري کنترل مد

 .دي و مستند کن  يی حذف آنها را شناسا اي کنترل  یو راه ها یخطرات احتمال •
 .یات ي ح ی ها ت ي نظارت بر فعال •



 .نادرست یرفتارها اي ها   هي اصلاح رو یبرا ی اقدام اصلاح •
 .شوند  یدنبال م  یها و اقدامات اصلاح هي ، روپاليسی ها دي کن  یبررس •
 . ازي در صورت ن  ی آموزش و بازآموز •
 .کند  ی که کار م دي تا مطمئن شو دي کن  یاب ي را ارز  ستمي س ی به طور دوره ا •

يیمواد غذا یمنيا تي ريمد یها ستميس ► 

: يیمواد غذا یمن ي ا ت ي ري مد یها ستمي از س يیها نمونه  

 ی برنامه بهداشت فرد  •
 آفات برنامه کنترل  •
 کردن  یکردن/عفون  زي برنامه تم •
 (SOP) استاندارد یات ي عمل یها  هي رو •
 کننده ني برنامه انتخاب تام •
 (!ServSafe-This class) يیمواد غذا یمن ي ا ی برنامه آموزش •

FDA غذا قصدی  / یعمد  یاز آلودگ ی ري جلوگ یبرا  يیابزار برنامه دفاع غذا  :A.L.E.R.T 
 هستند  مني از منابع ا یافت ي که محصولات در دي حاصل کن  ناني اطم 
  دهي د ب ي آس اي . به دنبال اقلام فراخوان شده دي ها را نصب کن  ني محصولات. دورب  تي نظارت بر امن  -نگاه  

 دي باش
 در مرکز شما هستند یچه کسان  دي بدان  -کارمندان 
  د ي را در دسترس نگه دار يیاطلاعات مربوط به دفاع غذا - گزارش 
 اطلاع داد/تماس گرفت  دي با ی با چه کس - دي کن  جادي ا  يیپاسخگو ی برا ی برنامه ا -دي تهد 

   برنامهHACCP  ) خطر  ل ي و تحل  هي تجز ینقطه کنترل بحران ( 
 خاص در    یقابل توجه در نقاط کنترل بحران  یکي زي ف اي  يیاي مي ک ،یکي ولوژي خطرات ب   يیبر اساس شناسا

 . محصول  اني جر
 کاهش داد  مني به سطوح ا اي حذف   ،یري شگي توان از خطرات پ  یم ،يیپس از شناسا . 
 »دهد ی که اجازه اصلاح کد را م شودی مقررات صادر م مي است که توسط سازمان تنظ یسند  انس»ي وار . 

* دي دار ازي ن  واريانس به د،ي کن ی آماده م ري ز یهااگر غذا را به روش  * 

برچسب هشدار دهنده   ی دارا وه ي آب م نکهي مگر ا ،یفروش در زمان بعد  یتازه در محل برا  وهي آبم یبسته بند •
 باشد

 طعم   شي افزا یحفظ آن اما نه برا ی غذا برا دود دادن  •
  حرارت به کنترل زمان و  یازي ن  یمن ي ا یبرا گري که د ی غذا به گونه ا ريي تغ یبرا  يیغذا یها ی استفاده از افزودن  •

 نباشد
 درمان غذا •
 سو ويد  (ROP)کم   ژني با اکس یبا استفاده از روش بسته بند يیمواد غذا یبسته بند •
 اي لوب  اي جوانه زدن بذر  •
 ش ي ارائه صدف زنده از مخزن نما •
  (مانند پانسمان آهو)   یاستفاده شخص ی برا وانات ي ح ی پردازش سفارش •

آفات   ت يريمد  -  من يا سات ي: تأس9فصل   
منيامکانات ا ► 

استاندارد یها سازمان  

 ANSI کند یم نيي تع يیغذا دمات صنعت خ ی را برا يیاستانداردها  
 NSF کرد نيي تع يیغذا دمات خ  زاتي تجه یرا برا يیستانداردهاا 

من ي ا  اتي عمل ک ي  یبرا  یداخل الزامات  

و   ب ي کردن آسان، بادوام، مقاوم در برابر آس زي تم ،یصاف، مقاوم در برابر خوردگ  رجاذب،ي غ دي و سقف: مواد با وار ي د کف،
منظم باشند  ینگهدار  

 ذخيره کردن/  يا سقف  کف  زاتي تجه



 نصب شوند  نچي ا 6با ارتفاع حداقل   يیها هي پا ی رو دي با ني زم ی نصب شده رو ی هاذخيره/ ا زاتي تجه •
 رسند  ی به هم م واري نصب شود که کف و د يیدر جا دي روکش با •
 نصب شود  نچي ا 4با ارتفاع حداقل   يیها ه ي پا یرو  دي با ی زي روم/ز ي محافظه م/زاتي تجه •

:دست استفاده شوند یشستشو  یفقط برا   دي دست با ی شستشو یها ستگاهي ا  

  ) و سرد تي درجه فارنها 100آب گرم ( 
 صابون 
 خشک کن هوا   اي مصرف  کباري  ی حوله ها 
  ظرف زباله 
 امضا 

 ی و لوله کش  آب

 یدن ي =نوشیدن ي آشام

آلوده  ا ي  في آب سالم و آب کث  ني ب  یکي زي متقابل: ارتباط ف اتصال  

 یدن ي اتصال متقابل به منبع آب آشام کي  قي ها از طر وده گر معکوس آل  اني : جریبرگشت  اني جر •
• Backsiphonage  :مکد  یها را دوباره به منبع آب م وده گر لآ که  ی شده در لوله کش جاد ي خلاء ا 
  ست! کن و شکاف هوا. شکاف هوا بهتر ا: خلاء شیبرگشت  اني از جر ی ري روش جلوگ2 •

 زباله

:دي با ی داخل ظروف   

  آسان، پوشش داده شده در صورت عدم استفاده آن کردن زي تم باشد و  ضد آب و ضد آفات ،يا سوراخ یضد نشت  
 باشد

 :دي باز با یفضا  ظروف 
 بتن (بدون شن) قرار داده شود  اي جاذب بادوام مانند آسفالت   ري سطح صاف و غ  کي  ی رو 
 محصور شود  ستي اما لازم ن  باشد  . بستهدباش ده ي پوش شهي و هم د محکم داشته باش یدرپوش ها 
 د ي خود قرار ده ی آنها را در جا هي تخل یشمع ها 
 شود  ی ري شود تا از آفات جلوگ زي به طور منظم تم 

 

 

آفات  تي ريمد ► 

از آفت  یري شگي پ   

: ی دسترس عدم •  
 دي کن  یبررس  اتي ها را قبل از ورود به عمل لي تحو •
 دي کن  یعلائم آفات از حمل و نقل خوددار  اي در صورت وجود آفات  •
 هستند مني داشته باشند، ا  ی توانند به ساختمان دسترس ی که آفات م یکه تمام نقاط دي مطمئن شو •
 دي شود) نصب کن  یم دهي نام زي هوا ن  یفن ها اي  ی نوار یدرهاهوا ( یپرده ها •

دي کن  یآفات غذا، آب و سرپناه خوددار  از : (Harborage) 

 دي زي دور بر ی زباله ها را به سرعت و به درست  •
 د ي خوب نگه دار  طي و در شرا زي ظروف را تم •
 دي باز را محکم بپوشان  یظروف در فضا  •
 دي کن  زي اطراف ظروف را تم ريزيدهای فوراً  •
 د ي کن  یو ضد آفات نگهدار زي را در ظروف تم  افت ي مواد قابل باز •
 (FIFO) دي کن  ره ي ذخ یغذا و لوازم را به سرعت و به درست  •

.شده منظم / درمان با آفت کش ها با استفاده محدود یز ي برنامه ر ی ها یبازرس -دي کار کن  پی سی او  مجوز  با   



صحی ی خطر حتم ► 

بسته   اي به اصلاح  ازي ن  بي از آس ی ري جلوگ  یاست و برا  یسلامت  ی خطر قابل توجه برا اي  دي تهد ک ي الوقوع  بي قر صحی خطر   کي 
 . دارد  ی شدن فور

 دي ري خود تماس بگ  یمحل یصورت بسته شدن با مرجع نظارت  در
 فاضلاب است   یري گ باني پشت  ل،ي س ، یشامل قطع برق، آتش سوز  یالوقوع سلامت  بي قر یاحتمال خطرات

 دي دار  یمحل ی به مجوز از مرجع نظارت  ازي ن  يیبازگشا یبرا
 يی ايميمواد ش  ینگهدار - کردن  زيتم  ن يتام - شستن ظروف   -کردن   ی ضدعفون  -کردن   ز ي: تم10 فصل 
کردن  زيتم ◄ 

چگونه  ،یچه زمان  ،یز ي چه چ ،ی کردن: چه کس زي تم یاصل برنامه  

: شوند یو ضدعفون  زي تم دي در تماس با غذا با زاتي و تجه  سطوح  

 از غذا  ی گري قبل از کار با نوع د •
 کار قطع شد و موارد آلوده شدند کي هر زمان که  •
 ساعت در صورت استفاده مداوم از اقلام  4پس از  •
 به صورت مکرر، منظم و مستمر  •

برد  یم ني زباله ها را با استفاده از پاک کننده ها از ب  ري و سا يی مواد غذا ، کردن زي تم  

 4  پاک کننده ها ینوع اصل 

 ندهي مواد شو 
 ندهي سا  یپاک کننده ها 
  زدا  یچرب 
  ی*ساخت مواد معدن  –جداکننده 
یحرارت  اي  يیاي مي ک - روش وجود دارد  2٪). 100د (نه ده  ی زا را کاهش م یماري کردن عوامل ب  ی ضدعفون  - کردن  ی ضدعفون ◄ 

 PPM = وني لي قطعات در م 
 دي غلظت استفاده کن  یبررس یتست برا  تي از ک 
  کند  یم ف ي کننده را ضع یآب سخت مواد ضدعفون 

:کردن یکردن و ضدعفون  زي تم نحوه  

 د ي سطح بردار ی از رو اي  ديي بشو د،ي غذا را خراش ده ی تکه ها •
 د يي سطح را بشو •
 د يي بشوبا آب پاک  سطح را •
 د ي کن  یسطح را ضد عفون  •
 سطح در هوا خشک شود  دي اجازه ده •

 

 

کننده یکواتس ضد عفون  د،ي ، لوريتگرم، ک آب  

 



ضد عفونی کننده کيميايیغلظت مواد   
 کوات  آيودين  کالورين 

قطعات    99-50
 در ميليون

قطعات در ميليون  25-12.5 در هر سازنده (   
 پر مانوف) 

ثانيه  7 ثانيه 30  ثانيه 30   
ثانيه  30درجه فارنهايت برای  171 –*آب جوش (گرم) ضد عفونی کردن   

 

يیظرفشو ◄ 

د ي سنج ثبت کننده استفاده کن   حرارتاز حداکثر  -  يیظرفشو ني ماش  

: کننده حرارت یضدعفون  يینها یبالا: شستشو  حرارت با  یها ني ماش  

 165  حرارتتک   ی ها ني ثابت، ماش ی رک ها ی برا ت ي درجه فارنها 
 ت ي درجه فارنها 180 ک ي اتومات  يیظرفشو ني ماش 

:يیاي مي ک یآلات ضدعفون  ني ماش  

دي کن  یو ضدعفون  زي تر تم نيي پا اري بس یحرارت  در  

یدست  يیظرفشو  

: سه محفظه  يیظرفشو  ی انداز راه  

 د ي کن  یو ضدعفون  زي را تم  هي و تخل يی ظرفشو  هر تخته •
 دي پر کن   تي درجه فارنها 110و آب حداقل    ندهي را با مواد شو يی ظرفشو ني اول •
 دي پر کن  زي دوم را با آب تم يیظرفشو •
 دي کننده پر کن  یآب) با آب و ضدعفون  تي درجه فارنها 171  اي سوم را با غلظت مناسب (  يیظرفشو •
 بوده است  یکه چه مدت در ضدعفون  دي غذا اطلاع ده ني تا به مسئول  دي کن  هي ساعت با عقربه دوم ته کي  •
: ظروف   یدست  یمراحل شستشو  -  مراحل   

 دي کن  تر  اي  دي خراش ده د،يي قبل از شستشو اقلام را بشو •
 ديي بشو يی ظرفشو  ني را در اول  لي وسا •
 د ي کن   یدوم آبکش يیظرفشو اقلام را در  •
 دي کن  یسوم را ضدعفون  يیظرفشواقلام موجود در   •
 دي شده با هوا خشک کن  یو ضدعفون   زي سطح تم ک ي  یاقلام را رو  •
 دي ده ريي در صورت لزوم محلول را تغکرد.  یاستفاده نگهدار بين کننده یدر محلول ضدعفون  دي مرطوب را با یها  پارچه
به   یازي زا / آفات. ن  یماري / عوامل ب  یفي از کث  ی ري جلوگ  یکردن منظم برا زي و کف) تم وارهاي (د يی بدون تماس با مواد غذا سطوح

 ست ي کردن ن  یضدعفون 
 استفراغ و اسهال باشد  یپاکساز  یمکتوب برا یروش ها  ی دارا دي با اتي عمل

 خاص  وش ر 
  آموزش 
 ی حفاظت فرد زاتي تجه 

يیاي ميکمواد  ی ساز رهيکردن / ذخ زي وازم تمل ◄ 

يیاي مي ک مواد  

 SDS (Safety Data Sheets) (OSHA) ه ي اول یها و خطرات کمک ها وش ر 
 شود  ینگهدار جي برچسب با نام را اي  یهنگام استفاده در ظرف اصل 

يیاي مي کمواد  ینگهدار  محل  

 خوب   ینورپرداز 
  موپ/ابزار  یبرا يا چنگک  قلاب 



   /ابزار نظافت  یپر کردن سطل و شستشو  ی برا خدمات ظرفشويی  سودمندی   
 ف ي آب کث  هي تخل ی برا يا ثقف  کف  یزهکش  


