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توان انتظار داشت درواقع تنها در شرایطی میبه گزارش بهداشت نیوز و به نقل از روابط عمومی مدیریت غذا و دارو؛ 

 دار سلامت جسم وروح را به دست آوردکه مطابق قواعد صحیحی رفتارنموده و ضمن رعایت اصول صحیحروزه

  .، طبخ و توزیع مواد غذایی توجه داشته باشدرعایت نکات بهداشتی در حین تهیه ، بهتغذیه

شوند، باید خودداری فضای معمولی نگهداری می ازکه درلازم است ازخرید محصولات روب بدین منظور 

های شیرینی سنتی از جمله زولبیا و بامیه از مراکز مجاز تهیه گردد و از خرید کردن از مراکز و محل کرد،

 .غیرمجاز و دستفروشان خودداری شود

کنند. آش و حلیم بهداشت فردی را رعایت  ،در هنگام خرید باید توجه شود که متصدیان مراکز عرضه غذا  

در صورت لزوم استفاده از ظروف و های مجاز و شناخته شده، خریداری شود و مواد غذایی مشابه ازمحل

    باشد. دارو و غذا سازمان از معتبر ساخت پروانه دارای ترجیحاً گیاهی و باید  یکبار مصرف، ظروف

یا ظروف یکبار مصرف  ظروف یکبار مصرف پلاســـتیکی و نوشیدنی داغ نباید در نگهداری موادغذایی و 

های کاغذی یکبار مصرف استفاده های داغ توصیه می شود از لیوانوشکننده باشد. برای سرو نوشیدنی نازک

  .شود

و مواد غذایی مشابه به سالم بودن  ضمنا در تهیه مواد غذایی بسته بندی شده ازجمله خرما، پنیر، حلوا شکری 

 .بسته، مجوز سازمان غذا و دارو و تاریخ مصرف و تولید و انقضا توجه شود

ساعت سرد نموده و  5/1در عرض مدت حداکثر  غذای سحری که هنگام افطار یا شام تهیه میگردند، سریعاً 

گراد  درجه سانتی 70آن حداقل به  مرکز  گرم شود تا دمای به یخچال منتقل گردد و به هنگام مصرف کاملاً

 دمای در  داغ غذاهای و گرفته انجام  برسد. به عبارت دیگر نگهداری مواد غذایی باید در دمای مناسبی



درجه سانتیگراد( سرو  5زیر ) "ترجیحا گراددرجه سانتی 10زیر وغذاهای سرد گراد درجه سانتی 63 بالای

 .شوند

سازی آن توجـــه شود. شستشوی نسبت به سالم های غذاییدر صورت استفاده از سبزی و میوه در وعــــــده 

 .اولیه ، انگل زدایی، گندزدایی با مواد گنــــدزدای مجاز و شستشوی نهایی ضروری است

ل کار، به رعایت بهداشت فردی به ویژه در هنگام تهیه و سرو مواد غذایی، رعایت نظافت و بهداشت مح 

یا و بامیه و آش و حلیم و سایر موادغذایی الزامی سنتی، زولب هایهای تهیه و طبخ شیرینیویژه محل و کارگاه

                                                          است.

 شامل قطف تفاوت این. است متفاوت قدری سال دیگر هایماه با رمضان ماه در غذا مصرف و تهیه روش  

شوند یا دفعات غذا خوردن نیست. گر کمتر مصرف میدی هایماه در که رمضان مخصوص هایخوراکی

ا عجله غــذا یکی از وجوه تمایزی که در این ماه وجود دارد عجله در همه امور است. هنگام سحر مردم ب

خورند تا قبل از اذان صبح سحری خود را تمام کرده باشند و هنگام غروب از فرط گرسنگی با عجله می

ز طریق چرخاندن آن در تمامی ردن مانع از ارزیابی دقیق طعم و مزه غذا اکنند. عجله در خوافطار می

باشد، بنابراین ممکـــن است بعضی از تغییرات طعم و مزه که در اثر از دست رفتن های زبان میقسمـــت

 در خصوص به غذایی مواد خرید نـگامه در عجله این  آید، از نظر پنهان بماند.سلامت غذا به وجود می

 بهداشتی و هــمم نکات بعضی به توجه از را انسان خرید در عجـله ،کندصول گرم سال نیز نمود پیدا میف

 . داردمی باز

 میکروبی آلودگی علل تریناصلی از ،آلوده هایدســـــت با غذایی مواد توزیع و تهیه عرضـه رمضان ماه در 

های آن از بینند که میکروبتهیه به حدی حرارت می هنگام غذایی مواد از بسیاری. باشدمی غـــذایی مواد

های آلوده فروشنده، وجود زخم در دست کند. دســــترود، ولی آلودگی ثانویه آن را ناسالم میبین می

های آلودگی ثانویه مـــواد فروشنده و نگهداری مواد غذایی بدون پوشش در معرض هوا از جمــــله راه

باشند. عطسه و م آلودگی میغبار هوا، مگس و دیگر حشرات از جمله منابع مهـــباشند. گرد و غذایی می

کند. یکی های موجود در مجرای تنفسی را به غذا منتقل میسرفه بر روی مواد غذایی، بسیاری از میکروب

 ها این است کهها، مراکز فروش خشکبار و حتی شیرینی فروشیاز خطاهــــــــای متداول در نانوایی

های انتقال دهد مشتری مـــواد غذایی را لمس نماید، لمس مواد غذایی یکی از راهفروشنده اجازه می

 د.های میکروبی از جمله آنفلوانزا می باشبیماری

بعضی از مواد غذایی باید در یخچال یا فریزر نگهداری شوند. عدم رعایت این نکته برای مدت طولانی   

ها به سرعـت تکثیر شده و فســاد میکروبی یا غذایی می گردد. میکروب سبب افزایش بارمیکروبی مواد



های ه وقتی مواد غذایی به میکـــروبزنند. توجه داشته باشــید کشیمــــیایی ماده غذایی را رقم می

ا شــــوند توانایی رشد و تکثیردر دمای یخچال را نیزدارند، بنابراین نگهداری در سرمسرمادوست آلوده می

شود. ممکن است غذاهای منجمد در دمای انجماد نگهداری نشده باشند یا حمــل ها نمیمانع از رشــد آن

شوند در این حالت فرصــــت و نقل نامناســب اتفاق بیافتد و بعـــــد از آن دوباره در فروشــگاه منجمد می

ل منزل به کار خــود ادامه دهند. همچنین های سرماگرا به وجود می آید تا در یخـــچامناسبی برای میکروب

وده و باعث آلودگی مواد غذایی رشد نم ها مجدداًدر صورت رفع انجماد یا دیفـــراست شدن، اسپور باکتری

 فعـــالیت بر تأثیر یا غذا اجزای بعضی تجزیه با بلکه کنند، آلوده را غذا توانندمی تنها نه گـردند. باکتری هامی

توانند با تولیـــد سم شما ها میها، در فساد شیمیایی غذا نیز نقش دارند. بعضی از این میکروبآنزیــم بعضی

 .نمایید استفاده کمتر مانده  شود در ماه رمضان از غـــــذاهای از پیشرا مسمـوم کنند، بنابراین توصیه می

و در صورت  ای فساد پذیری داردزیادی بر پتانسیل و باشـــــدمی روغن زیادی مقادیر حـــاوی بامیه و زولبیا  

 مراکز از را بامیه و زولبیا  استفاده مکرراز روغن خطر اکسیدشدن آن وجود دارد. بنابراین ترجیــــحاً

 یشخوانپ روی زیادی مدت برای شیرینی نمایند،می استفاده سالم روغن از که نمایید خرید پرفروشی

های بدون هایشان روزانه است. زولبیا و بامیه اگر در سینیروش شیرینیف و تهیه معمولاً و ماندنمی فروشگاه

شوند. از طرف دیگر تماس با مگس و پوشش برای مدت زیادی در معرض هوا قرار گیرد آلوده و فاسد می

 کند. گرد و غبار هــــوا آن را ناسالم می

ل است .اگر غذاهای آماده مثل آش تداوهای مصنوعی بسیار مگاهی به دلیل گرانی زعفران، استفاده از رنگ 

بار مصرف کنید، ترجیحاً از خانه با خود ظـــرف ببرید. در صورت خرید آش در ظروف یکخریداری می

در اماکن  پلیمری مراقب باشید آش را در ظروف مقاوم به حرارت بریزد. عدم رعایت این نکته بیــشتر

 خورد.نند به چشم میکعمومی که هنگام افطار، چای داغ توزیع می

یکبار مصرف از جنس گیاهی و ی نمـاییــد. ظروف های شفاف خودداراز نوشیـــــــــدن چای در لیوان  

استایرن سفیـــد رنگ نیز برای مواد غذایی گرم و مرطوب قابل استفاده پلی استایرن( و ظروف پلیفوم )

باشند و های سرد مناسب میط جهت نوشیدنیرنگ و شفاف فقاستایرن بیباشند. ظروف با جنس پلیمی

گراد بوده و یا اینکه لایه درجه سانتی 65استفاده از آن برای مواردی که دمــای محتوای ظروف بیش از 

 باشد. گیرد ممنوع میخارجی موادغذایی محتوای آن چربی باشدکه در تماس با ظرف قـرار می

اند خودداری ی مدت طــولانی دربرابر نور آفتاب قرار گرفتههایی که براعلاوه بر این از خرید فرآورده 

رسد. علاوه بر این نور نمایید، چرا که احتمال فساد میکروبی و شیمیایی در فصول گرم سال به حداکثر می

شود این موضوع در مورد های موجود در دوغ را از بین برده سبب اکسید شدن چربی آن میآفتاب ویتامین



یدنی ونیز بر کیفیت انواع نیز میتواند صـــــادق باشد و نور آفتاب روی بار میکروبی آب آشام آب آشامیدنی

. هنگام خرید توجه گذارداب قرار می گیرند تاثیر می، چیپس و سایر تنقلات که در معرض آفتنوشابه

مکان از خرید جوجه کنید و تا حد اهای پروتئینی آخرین محصولاتی باشند که خرید مینماییدکه فرآورده

های مصنوعی شوند خودداری نمایید. استفاده از رنگهای خام رنگی که به اسم زعفرانی فروخته میکباب

 .بجای زعفران بســیار متداول است

 

 

صورت شود که یادآور میشتان به مردم شریف این شهرمدیریت غذا و دارو اسدآباد روابط عمومی پایان ر د 

مشاهده هرگونه تخلف بهداشتی در هنگام خرید و تهیه مواد غذایی از جمله عدم رعایت بهداشت فردی، 

نظافت و بهداشت محیط، نگهداری و فروش مواد غذایی غیربهداشتی و تاریخ گذشته و موارد مشابه، از 

 .فرماییدوزارت بهداشت را مطلع ، 1۹0 طریق سامانه شکایات مردمی

 

 

 


