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در روند كنوني حفظ و ارتقاء مواد غذا ئي با توجه به گستر دگي و تنوع محصولا ت در سطح بازا ر مصرف نياز به فرآيندي دقيق همراه با آموزش را ميطلبد . بدليل تعهد در مقابل حفظ سلامت آحاد مردم از طرف اين معاونت و افزايش سطح آگاهي رده مياني سازمان در قبا ل انگيزه هاي كاري مجموعه فوق تهيه و در اختيار شما قرار ميگيرد .

اميد است با در نظر گرفتن مجموعه اختيارا ت قانوني به عنوان اهرم اجرائي در روند كنترل مواد غذا ئي در مراكز تهيه و توزيع و فروش مواد غذا ئي مجموعه فوق بتواند در افزايش سطح آگاهي كليه دست اندركاران در امر بهداشت مفيد و موثر ا فتد . مزيد امتنان خواهد بود ا ز راهنما ئي شما در ا مر اصلاح كاستي ها بهره مند گرديم .

                                                                                            با تقديم احترام 

                                                                            محمد رضا زارع / كارشباس بهداشت محيط
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« ده قانون طلائي بهداشت موادغذائي »

««««* آيامي دانيدچگونه ازموادغذائي درتأمين سلامت خودوخانواده به نحوصحيح استفاده كنيد :
1- غذاهائي راانتخاب كنيدكه به طرق صحيح تهيه شده اند.

2- غذارابه طوركامل بپزيد( درجه حرارت تمام قسمتهاي موادغذائي حداقل به 70 درجه سانتي گرادبرسد)
3- غذاهاي پخته شده ( آماده شده ) رابلافاصله مصرف كنيد( براي جلوگيري ازرشدميكروبها)
4- غذاهاي پخته شده رابادقت نگهداري نمائيد( درشرايط گرم بالاي 60 درجه سانتي گرادودرشرايط سردزير10 درجه سانتي گراد)
5- غذاهاي پخته شده وذخيره شده راجهت استفاده مجددبه طوركامل گرم نمائيد( درمدت زمان حداقل 10 دقيقه ودرجه حرارت 70 درجه سانتي گراد) 
6- ازتماس موادغذائي خام وپخته اجتناب كنيد( درصورت تماس آلودگي ايجادخواهدشد)
7- دستهايتان رامرتباً بشوئيد( قبل ازشروع به تهيه موادغذائي وبعدازهرتوقف درحين كار) 
8- هميشه تمام سطوح آشپزخانه رابادقت كامل تميزنگاهداريد.
9- موادغذائي راازدسترس حشرات ، جوندگان وسايرحيوانات موذي دورنگهداريد( نگهداري درظروف كاملاً بسته ومحكم )
10-ازآب سالم استفاده كنيد( درصورت مشكوك بودن حتماً آب رابجوشانيد)

« گـــوشت قرمز 
* تعريف واهميت :

مجموعه اي ازبافتهاي عضلاني ، رگ وپي وعصب ، چربي ، استخوان ، غضروف كه ازلاشة حيوانات يادامهاي گوشتي بدست مي آيد، منابع بسيارخوبي ازنظرتأمين پروتئين حيواني براي انسان بوده ، به طوري كه فردي باوزن 70 كيلوگرم روزانه 200 – 150 گرم گوشت احتياج داشته كه باافزايش سن مقدارآن كاهش مي يابد، به سهولت هضم وجذب مي شودوبه طورمتوسط بسته به نوع گوشت داراي 65-55 درصدآب ،17-14 درصدموادازته ( پروتئيني ) و28- 17 درصدچربي مي باشد.

* مشخصات گوشت سالم :
الف) رنگ قرمزبادرخشندگي مخصوص همراه باسفتي مخصوص ( احساس زبري )

ب ) بدون بووبدون حالت چسبندگي ولزجي 

ج ) قابليت برگشت پذيري ( وقتي توسط انگشت فشاري برگوشت واردشود، بلافاصله گوشت به حالت اوليه برميگردد) 

* علائم فسادگوشت :

الف) رنگ تيره ( قهوه اي ياخاكستري )

ب ) سطح لزج وچسبنده 

ج ) بوي نامطبوع

د ) بدون قابليت برگشت پذيري 

*راههاي آلودگي وبيماريها:

الف)آلودگيهاي اوّليه ياداخلي به علت بيماريهاي مختلف دام .

ب ) آلودگيهاي ثانويه درمراحل كشتاردام ، نگهداري ، توزيع وفروش ، تهيه فرآوردة هاي گوشتي دراثرتماس گوشت باموادآلوده .

ج ) بيماريها : سياه زخم ( تماس ومصرف گوشت آلوده )  /  كرم كدو ( مصرف گوشت آلوده ) تب مالت ( تماس باگوشت آلوده ) /كيست هيداتيك                                                                                         
* نگهداري گوشت قرمزوفرآورده هاي آن :
	نوع فرآورده 
	يخچال 
	فريزر

	قطعات گوشتي بسته بندي ( منجمد)
	5-2 روز
	12- 6 ماه

	گوشت چرخ كرده 
	حداكثريك روز
	8 – 5  ماه 

	سوسيس وكالباس و...
	3 – 2 هفته 
	3 – 1 ماه 


* توصيه هاي لازم بهداشتي 

1- درموقع خريدگوشت ازفروشنده بخواهيدگوشت رادريك نايلون شفاف قراردهد، استفاده ازروزنامه وكاغذباطله براي بسته بندي گوشت ممنوع است .

2- حتي المقدورازخريدگوشت چرخ كرده خودداري فرمائيد.

3- گوشت منجمدراقبل ازمصرف ، لازم است 24 ساعت دريخچال نگهداريد.

4- گوشت راقبل ازبسته بندي حتماً بشوئيد
5- غذاهاي گوشتي پخته شده رادردماي محيط هرگزنگاهداري ننموده وحتماً دريخچال بگذاريد.

6- ازانجماددوباره گوشت خودداري نمائيد.           

7- ازتهيه هرنوع گوشتي اجتناب شود، توصيه مي شودفرآورده هاي گوشتي كه داراي مهردامپزشكي  ميباشندخريداري گردد.

8- مصرف فرآورده هاي گوشتي ( سوسيس ، كالباس و... ) بايستي محدودوازانجمادآنهاخودداري شود.

9- موادپروتئيني نبايدبه مدت زياددرخارج ازيخجال باشندوبايدسريعاً تميزودرصورت نيازقطعه قطعه شوند.

10- توصيه مي شودتخته آماده سازي گوشت ازسبزيجات جداباشدوبعدازمصرف نيزبه دقت شسته شود، پيشنهادمي شودبه جاي تخته هاي چوبي ازپلاستيكهاي فشرده بنام زالاميداستفاده شود.

11- ازدست زدن كودكان به اقلام پروتئيني خام بايدجلوگيري كرد.

12- درجه حرارت يخچال بين 4 - 0 درجه سانتي گرادوفريزربين18- تا 12- درجه سانتي گرادمي باشد.

«مــــــــــا هـي »

* تعريف واهميت :


گوشت ماهي يكي ازمهمترين موادپروتئين دار( بيش از95 درصدپروتئين ماهي جذب بدن مي شود) ، فسفرداروويتامين دار مخصوصاً ويتامين ( A و D ) مي باشد، فسفردربدن ماهي 38 درصدموادمعدني راتشكيل مي دهد، ارزش غذائي ماهيهاي لاغرتاحدودي برابرگوشت گاووگوساله بوده وماهيهاي چربي دارتقريباً هم ارزش باگوشت گوسفندمي باشند، آلبومين ماهيهادرحدود97 درصدجذب بدن مي گردد
مصرف ماهي باعث كاهش خطرمرگ ناگهاني ، كاهش كلسترول خون ، كاهش سردردهاي ميگرني كاهش پوكي استخوان ، كاهش خطرابتلا به بيماريهاي رواني وافزايش رشدجسماني وهشياري مي گردد.

* مشخصات ماهي سالم 

- بوي جلبكهاوگياهان دريائي ويابوي مرداب درماهيان آب شيرين .

- سفت وسخت بوده واثرانگشت روي آن باقي نمي ماند.

- فلسهامحكم وچسبيده به پوست ، درخشان ومرطوب 

- چشم درخشان وشفاف ، تمام حدقه رافراگرفته وعنبيه زردطلائي .

- بدن داراي صلابت تعشي ( بدون خم شذگي دراثرنگهداشتن عمودي ) و...

* علائم فسادماهي 

- بوي غيرطبيعي ، مانندبوهاي اسيدي تندياآمونياكي وغيره .

- بدن نرم وشل وكاملاً قابل انعطاف .
- فلسهاسست وبلندشده وكدروچسبناك

- گوشت آن شل ووارفته بوده ، به طوري كه اثرانگشت باقي مي ماند.

- چشم كدرونرم ، درحدقه فرومي رودولكه هاي قرمزروي عنبيه و...

* راههاي آلودگي وبيماريها 

- آلودگيهاي اوّليه ياداخلي به علت بيماريهاي مختلف 

- آلودگيهاي ثانويه درمحل صيد، نگهداري ، توزيع ، فروش و..  
-از بيماريها ميتوان به مسموميتها و .... اشاره نمود
* نگهداري ماهي

	نوع محصول 
	يخچال 
	فريزر

	ماهي تازه 
	2 – 1 روز
	3 – 2 ماه

	ماهي پخته 
	4 – 3 روز
	1 ماه 

	ماهي يخ زده 
	به سرعت استفاده شود
	6 – 3 ماه 

	ماهي دودي 
	7 – 6 روز
	پس از6 ما ةكيفيت خودراازدست مي دهد (مصرف پيشنهادنمي شود)

	ماهي خشك ياشور
	7 روز
	پس از6 ماه كيفيت خودراازدست مي دهد (مصرف پيشنهادنمي شود)

	سوپ وخورشت ماهي 
	2 – 1 روز
	6 – 3 ماه 

	ميگوي تازه 
	3 – 2 روز
	4 ماه

	ميگوي پخته 
	3 – 2 روز
	3 – 2 ماه 


* توصيه هاي لازم بهداشتي 

1- ماهيهاي جنوب رابه علت بعدمسافت ازنوع منجمدخريداري كنيد.

2- ازخريدفيله ماهي وماهيهاي پاك كرده بدون مشخصات خودداري فرمائيد.

3- مشخصات يعني نوع ماهي ، محل وتاريخ بسته بندي ونام مؤسسه مي باشد.

4- ماهي منجمدپس ازخروج ازانجمادنبايدبوي نامطبوع داشته باشد.

5- ماهي بايدتارسيدن به دماي 63 درجه سانتي گراددرقسمتهاي داخلي ، پخته شود.

6- مدت زمان مناسب براي پخت ماهي ، به جزپخت درمايكروفروسرخ كردن 10 دقيقه مي باشد.

7- مدت زمان پخت براي ماهي منجمدي كه يخ زدائي نشده باشد20 دقيقه است .

8- ازمنجمدنمودن مجددماهي يخ زدائي شده جداً بپرهيزيد

9- درصورت تمايل به خريدماهي به شكل تكه هاي برش خورده بايدآن راازمراكزمجازتهيه كرد.

« مـــــــــرغ »

* مشخصات مرغ سالم 

- چشمهاروشن ، درخشان وبرجسته مي باشد.
- پاهامرطوب وانحناپذيرند( به آساني خم مي گردد)
- رنگ وبوطبيعي وپوست عاري ازچروكيدگي است .

- شكم شفاف ، سفيدويامتمايل به زردمي باشد.

* علائم فسادمرغ 

- چشم هاتيره وفرورفته مي باشد.

- پاهاسفت وسخت وگوشت شل وسست مي باشد.
- رنگ گوشت تيره واغلب متمايل به سبزمي باشد( درحاشيه چينه دان ومعده )

- سطح بدن درخشنده ومرطوب نبوده وبوي غيرطبيعي استشمام مي شود.

* راههاي آلودگي وبيماريها

- آلودگيهاي اوّليه ياداخلي به علت بيماريهاي مختلف مربوطه .

- آلودگيهاي ثانويه درمحل كشتارگاه ، نگهداري ، توزيع وفروش وتهيه فرآورده هاي مربوطه .

- ازبيماريهاي مربوطه مي توان به سل مرغي ، وباي مرغي ، سالمونلوزو... اشاره نمود.

* توصيه هاي لازم بهداشتي 

- گوشت مرغ دراثرنگهداري درشرايط نامناسب به تدريج خاكستري وگاهي سبزرنگ مي شودوبايدازمصرف آن خودداري نمود.

- جوجه هائي كه براي جوجه كباب استفاده مي شوندنبايدكمتراز300 گرم باشند.
- علائم مرغ مرده عبارتندازورم وسرخي پوست ، لكه هاي آبي وسياه روي تاج ، پس دادن رنگ كيسه صفراولكه هاي حنائي درمحوطه شكم ، لخته هاي خون درقلب ورگها .

- تحليل رفتن عضلات ، بخصوص درناحيه سينه نشانه بيماري عفوني ياانگلي مي باشد، ازمصرف چنين مرغي اجتناب كنيد.

- لكه هاي سفيدروي پوست وعضلات به علت انجمادآب زيرپوست وعضلات مي باشد، مصرف چنين مرغي بلامانع است.
« شـــيرومشـــتقات آن »

* تعريف واهميت 


شيرمايعي است سفيدوغيرشفاف وداراي بووطعم مطلوب كه باارزش ترين ماده غذائي است وتقريباً داراي تمامي موادلازم جهت رشدونموبافتهاي بدن درمراحل مختلف زندگي است . موادتشكيل دهنده عبارتندازآب ( 6/87%) ، چربي ( 4/3%) ، پروتئين (5/3%) ، موادقندي ( عمدتاً لاكتوز7/4%) وموادمعدني شير(8/0%) ، ضمناً موادازته مانند اوره ، اسيدهاي آمينه  گازاكسيژن ، انيدريدكربنيك و... ويتامينهاي D, C, B, A ومقداربسياركم ويتامين H  و K درشيروجوددارد.

* مشخصات شيرسالم 

- رنگ معمولاً سفيدچيني ( وقتي چربي زيادباشد، بخصوص كاروتن متمايل به زردمي گردد)

- داراي بوي مخصوصي نمي باشد( بدون بو) 

- داراي طعمي شيرين ( دراثروجودلاكتوز) ومطبوع مي باشد.

* علائم فسادشير 

- تغييررنگ – بووطعم 

* راههاي آلودگي وبيماريها :

- آلودگيهاي اوّليه :

بيماريهايي كه ازراه شيردام مبتلا به انسان سرايت ميكند، مانندسل – تب مالت – اسهال – سياه زخم – تب كيوFever ) - ( Q.  و...

آلودگيهاي ثانويه 

عدم رعايت نكات بهداشتي مانندتميزنكردن پستان دام شيرده – عدم رعايت نظات ظروف مورداستفاده - تميزوضدعفوني ننمودن وتميزي ماشين هاي شيردوشي و... وبيماريهاي مرتبط را مي توان حصبه –گلودرد- سرخك – ديفتري و... نام برد.
* توصيه هاي لازم بهداشتي :

- شيرهائي كه درصورت حرارت ديدن اصطلاحاً مي برند، قبلاً آلودگي داشته ومجازبه مصرف آنهانمي باشيم .

- شيرخام راقبل ازجوشاندن دريخچال نگذاريد.
- چنانچه شيرپاستوريزه بيش از48 ساعت دريخچال باقي بماندوعلائم فسادوبريدگي درآن مشاهده نشود، قبل ازمصرف آن رابجوشانيد( بعدازرسيدن به دماي جوش به مدت يك دقيقه ) 

- خودداري ازمصرف مجددكيسه هاي پلاستيكي كه قبلاً شيرخام درآن بسته بندي شده ، الزامي است .

- حتي المقدورازمصرف شيرخام بايدخودداري نمود. توجه شودشيربه شكل پاستوريزه يااسترليزه مصرف شود.
* پنير 

- تعريف واهميت :

انعقاديالخته نمودن شيرياخامه وتخميرآن ويكي ازباارزش ترين فرآورده هاي شيركه حدوداً داراي 18% پروتيين و40% چربي مي باشد، حدود400 نوع پنيرشناسائي شده كه ارزش غذائي متفاوتي دارندوبه طورعمده داراي كلسيم فراوان ، آهن ، ويتامين B1 و A- B2 ونياسين مي باشند.

* مشخصات پنيرسالم :

- طعم وبوي مخصوص به خود

- عدم تغييررنگ وبو

- عدم لزج بودن ( چسبناكي ) سطح پنير .

* علائم فسادپنير 

- عدم طعم وبوي مطلوب واحساس بوي تندي .

- تغييررنگ وبو .

- چسبناك يالزج بودن سطح ( نشانة كپك زدگي )

- خردشدن آسان ووارفتگي

* راههاي آلودگي وبيماريها
- عدم رعايت نكات بهداشتي ( بهداشت فردي ووسائل وابزاركار) وناقل بعضي ازبيماريهامانندتب مالت .

* توصيه هاي لازم بهداشتي 

- هرگزپنيرتازه محلي مصرف ننمائيد.

- پنيرمصرفي رادريخچال ودرآب نمك نگهداري كنيد.

- پنيرتازه محلي درصورتي قابل مصرف است كه به مدت 60 روز( دوماه) درآب نمك باغلظت 17- 12% درداخل يخچال ياسردخانه باقي بماند.

- درصورت زنگ زدگي حلب پنيرازداخل بايدازمصرف آن خودداري كرد.

- بعدازبازكردن حلب پنير، بايدپنيرآن رابه ظروف نگهداري مناسب نظيرظروف شيشه اي منتقل نموده وآب پنيررابه آن اضافه كرد.

- پنيررسيده به علت داشتن ميزان آب كم براي رشدبيشترميكروبهامناسب نمي باشد، فقط برخي كپكهاقادربه رشدبرروي آن هستند.
* كــره 

* تعريف واهميت 


محصول چربي كه اززدن خامه ، شيريافرآورده هاي آن مانندماست ، دوغ به دست مي آيد، انرژي زيادي توليدميكندومعمولاً هر10 گرم توليدكننده 75 كالري انرژي است . هضم آن بسيارساده وسريع مي باشد( 95%) يكي ازمنابع مهم ويتامين A وحاوي مقدارزيادي ويتامين D  و E مي باشد.                                                   
* مشخصات كره سالم 

- طعم وبوي مخصوص به خود

- عدم تغييررنگ وبو

*علائم فسادكره 

- عدم طعم وبوي مطلوب

- تغييررنگ وبووحالت تندي

- پيدايش لكه هاي رنگي درسطح كره 

* راههاي آلودگي وبيماريها

- عدم رعايت نكات بهداشتي ( بهداشت فردي ووسائل وابزاركار) 

* توصيه هاي لازم بهداشتي

- كره بسته بندي پاستوريزه به مدت يك هفته داخل يخچال قابل نگهداري مي باشد.
- ازمصرف كره اي كه داراي گنديدگي سطحي همراه بابوي نامطبوع ( فسادباكتريائي ) مي باشدخودداري كنيد.

- رنگ كره زرد( به علت وجودكاروتن ) بوده وازمصرف كره هائي كه داراي رنگهاي مختلف درسطح خودمي باشندخودداري فرمائيد ( فسادقارچي)

- ازمصرف كره بي رنگ خودداري فرمائيد( فسادمخمري )

- كره غيرپاستوريزه وفله رامي توان به عنوان كره آشپزخانه مصرف نمود.
* خــــــامه

* تعريف واهميت 


اگرشيررامدتي به حال خودبگذاريم چربي شيربالاآمده ودرسطح شيريك لايه چربي تشكيل    مي شود، اين طبقه كه عبارت ازگلبولهاي چربي است خامه ناميده مي شودوداراي نسبت چربي 60-30درصدبوده ومعمولاً حدود35% درنظرمي گيرند، تمام تركيبات شيردرخامه وجودداشته وخامه تازه حاوي 3% پروتئين ، 20% چربي ، 4% ئيدرات كربن و73% آب مي باشد.                                                                                                                                
* مشخصات خامه سالم 

- طعم وبوي مخصوص به خود

- رنگ مطلوب

* علائم فسادخامه 

- تغييرطعم وبو

- تغييررنگ 

- تشكيل دانه هاي ريزحبابهاي هواروي خامه 

* راههاي آلودگي وبيماريها

- عدم رعايت نكات بهداشتي ( بهداشت فردي ووسائل وابزاركار)

* توصيه هاي لازم بهداشتي 

- خامه تازه رنگ سفيدمايل به زردبوده ونسبتاً غليظ وخوش بووكمي شيرين مي باشد.

- اگرروي خامه دانه هاي ريزحبابهاي هواتوليدشده باشد، دليل كهنه بودن وفسادآن است .

- ازمصرف خامه  غيرپاستوريزه خودداري فرمائيد.

-مصرف خام خامه به علت آلودگي شديد خطرناك بوده و از كاربرد آن در بستني و ساير مواد غذايي بايد پرهيز نمود .
* ماست 

* تعريف واهميت 


مهمترين نوع شير تخمير شده بوده ، كه حاوي تمامي عناصر غذائي موجود در شير ميباشدودرمناطقي كه كمبودپروتئين وجودداردوجودماست مي تواندتاحدودي جبران فقرغذائي رابنمايد. برحسب نوع ماست 350-50 كالري انرژي توليدنموده وحاوي پروتئين وچربي ، ئيدراتهاي كربن ، كلسيم وآهن مي باشد. 

* مشخصات ماست سالم 

- طعم وبوي مخصوص به خود

- عدم تغييررنگ                                                                                                                  
* علائم فسادماست 

- طعم وبوي نامطلوب وتغييررنگ 

* راههاي آلودگي وبيماريها

- عدم رعايت بهداشت فردي ووسائل وابزاركار

* توصيه هاي لازم بهداشتي 

- درصورت ترش شدن سريع ماست ، بخصوص درداخل يخچال بهتراست ازمصرف آن خودداري گردد

.- ماست ، كشك وپنيرازمحصولاتي هستندكه مي توانندتوسط كپكهاموردحمله قراربگيرند. بديهي است دراين صورت بايدازمصرف آنهااجتناب نمود.
* كشــــك

* تعريف واهميت 


شيرچربي گرفته وتخميروخشك شده كه به انواع غذاهااضافه مي شودواين كارعلاوه برآنكه طعم مطبوعي به اغذيه مي دهدارزش پروتئيني اين غذاهارابه مقدارقابل ملاحظه اي افزايش مي دهدومعمولاً حاوي پروتئين زيادتاحدو60% مي باشد.

* مشخصات كشك سالم
- عدم تغييررنگ ، طعم وبو

- غليظ نبودن به مقداربيش ازحد

* علائم فسادكشك 

- بوي تندوزننده ، غليظ شدن بيش ازحد، تغييررنگ ، طعم نامطبوع 
* راههاي آلودگي وبيماريها

- عدم رعايت نكات بهداشتي ( بهداشت فردي ووسائل وابزاركار) ومي تواندمسموميت بوجودبياورد.

* توصيه هاي لازم بهداشتي 

- هنگام خريدكشك مايع دقت كنيدعلائم كپك زدگي وبوي نامطبوع نداشته باشد.                                  
- كشك مايع راقبل ازمصرف به مدت 20-10 دقيقه بجوشانيد.

- جهت جلوگيري ازتغييررنگ وتيره شدن كشك ، مي توان قبل ازجوشاندن به آن كمي ماست اضافه كرد.
* تخم مــــرغ

* تعريف واهميت

نوعي غذاي ازت داركه يكي ازقابل هضم ترين موادغذائي بوده كه سرشارازموادمغذي مانندپروتئين ويتامينهاوموادمعدني است ، مانندگوشت اهميت زيادي دررژيم غذائي انسان دارد، فسفرتخم مرغ يكي ازمنابع مهم بوده وتخم مرغ كامل حدود66% آب ، 3/11% پروتئين و1/10% چربي دارد، مقدارخاكستروموادمعدني از8/0 -1 درصدبوده وقسمت اعظم آن فسفاتهائي است كه به حالت تركيب باموادآلبومين دارمي باشد.

* مشخصات تخم مرغ سالم
- پوسته خارجي پاك وتميزوشكل طبيعي ومحكمي داشته وشفاف وبدون ترك باشد.

- درمقابل نوربه رنگ زردشفاف ديده مي شود.

- بعدازشكستن زرده تخم مرغ گلوله اي وباسفيده مخلوط نشده وسفيده تخم مرغ شفاف باشد.

- دراثرتكان دادن لق به نظرنمي رسد.

* علائم فسادتخم مرغ 

- مخلوط شدن سفيده وزره بعدازشكستن 

- كدربودن سفيده وغليظ بودن آن 

- خوني بودن سفيده يازرده

- بوي زننده                                                                
* راههاي آلودگي وبيماريها

- آلودگيهاي اوّليه ياداخلي دراثربيماربودن ماكيان 

- آلودگيهاي ثانويه درمراحل مرغداري ، نگهداري ، توزيع وفروش كه مي تواندموجب مسموميت گردد.
* توصيه هاي لازم بهداشتي         
- ازخريدتخم مرغهائي كه شكسته شده ودرمعرض هواي آزادقراردارندخودداري نمائيد.

- بهتراست اگرتخم مرغ به طورروزانه مصرف نمي شودبراي مصارف بيشتردرداخل يخچال نگهداري گردد.

- بعدازتماس دست باتخم مرغ بايستي دستهابدقت شسته شوند.

- جهت تشخيص فسادتخم مرغ آنهارادريك ظرف داراي آب بياندازيد، اگرتخم مرغ به سطح آب آمدويادركف ظرف بصورت عمودي قرارگرفت نشاندهنده فساداست .

- تخم مرغ راتاقبل ازمصرف نشوئيد، اگرتخم مرغ شسته شود، بايدبلافاصله مصرف شود.

- جهت مصرف تخم مرغ ، ابتداآن رادريك ظرف جداگانه شكسته تاازفساداحتمالي آن اطمينان حاصل كنيد.

* روغنهاي حيواني ونباتي :

* تعريف واهميت 


گروه بزرگي ازتركيبات آلي كه ازنظرغذائي وبهداشتي داراي اهميت زيادي بوده وبه ميزان فراوان درطبيعت يافت مي شوند، ذخيره انرژي بدن بوده ، به طوري كه ازسوختن يك گرم چربي 9 كالري حرارت توليدميگردد، درخوش طعم كردن وگوارايي موادغذائي اهميت بسزائي دارند، موادچربي هضم غذارابه تأخيرانداخته ودرنتيجه احساس گرسنگي رابه تعويق     مي اندازند.

* مشخصات روغن سالم 

- بو، بافت وطعم طبيعي 

-رنگ مطلوب و عدم تندي                                   
* علائم فسادروغن 

- افزايش بو، غلظت ، تغييررنگ وتند

* راههاي آلودگي وبيماريها

ازطريق عدم رعايت نكات بهداشتي ( بهداشت فردي ووسائل وابزاركار) ودرنحوة نگهداري ، توزيع وفروش    
* توصيه هاي لازم بهداشتي 

- ازمصرف زيادچربي خودداري گنيد.

- سعي شودكه روغن مصرفي خانوارازنوع مايع انتخاب گردد.

- اثرات زيانبارمصرف بي رويه چربي اززمان كودكي آغازمي شود، لذادرتنظيم برنامه غذائي كودكان به اين نكته توجه فرمائيد.

- قوطي روغن رادرجاي خشك وخنك ودورازنورنگهداري كنيد.

- روغن راهميشه درظروف سربسته نگهداري كنيد.

- جهت مصرف روغن راباشعله كم ودركوتاهترين مدت حرارت دهيد.

- ازروغن سرخ شده مجدداً استفاده نكنيد.

- روغن مصرف شده رامجدداً به ظرف اوّليه برنگردانيد.

- براي برداشتن روغن ازظرف اصلي بايدازقاشق تميزوخشك استفاده كرد.

- اين تصوركه روغن جامدازنظرحجمي باصرفه ترازروغن مايع است ، ازنظرعلمي صحيح نيست .
* موادغذائي كنسروشده

* مشخصات موادكنسروي 
-علائم فساد


تورم يك يادوطرف قوطي ، نشت ، تورفتگي بدنه ودربها، زنگ زدگي درسطح خارجي قوطي ، تغييررنگ ، استشمام بوي نامطبوع به هنگام بازكردن قوطي ، وجودجاي لحيم كاري برروي بدنه ، خوردگي لعاب داخلي .                                                                                                                                                                                                                                                           
* توصيه هاي لازم بهداشتي 

- درصورت تورم ( يك يادوطرف قوطي بادكرده باشد) به هيچوجه مصرف نگرددوحتي الامكان بازنشود.

- درصورت نشت ، تورفتگي بدنه ودربها، زنگ زدگي سطح خارجي قوطي ازمصرف آن خودداري گردد.        
- درصورت تغييررنگ محصول ، استشمام بوي نامطبوع به هنگام بازكردن قوطي ووجودجاي لحيم كاري برروي بدنه ازمصرف آن خودداري گردد.

- مي توانيدضرباتي برانتهاوپهلوي قوطي قوطي واردسازيد، اگرگازي موجودباشد( به علت رشدميكروبهاي بي هوازي ) صداي طبل مانند شنيده ميشود كه غير قابل مصرف است ، ولي در صورت وجود عدم وجود گاز صدا توپر بوده و قابل مصرف ميباشد .
- ازخريدكنسروهاي فاقدپروانه ساخت وزارت بهداشت وفاقدتاريخ توليدومصرف خودداري نمائيد.

- ازنگهداري قوطي كنسروودريخچال ومحيطهاي مرطوب خودداري نمائيد.

- باقيمانده محتويات كنسرورادرظروف شيشه اي ودريخچال نگهداري نمائيد.
* ميوه هاوسبزيها * 
اهميت و تعريف
هيچيك ازگروههاي غذائي مانندميوه هاداراي تنوع دررنگ ، طعم ودلپذيري نيستند، اين تنوع طعم دراثروجودموادآلي كه داراي موادمغذي مانندويتامينهاوموادمعدني مي باشند بوده ونيز داراي مقداري قندهاي ساده مانندگلوكزوفروكتوزمي باشند، ميوه هاچون به صورت خام مصرف مي شوندمنابع بسيارخوبي براي تأمين ويتامين C هستندوبه دليل داشتن سلولزنقش ملينهاي طبيعي رانيزبرعهده دارند.

سبزيهابه علت داشتن آب زياد( حدود90 – 75 درصد) معمولاً كالري كمتري دارندوبراي تأمين ويتامينهاوموادمعدني منابع بسيارخوبي به شمارمي آيند، درتركيب سبزيهامقداري سلولزوجودداردكه براي انسان قابل هضم وجذب نيست وفقط باعث افزايش حجم موادغذائي شده ودرنتيجه به تخليه روده هاودفع موادزائدكمك ميكند.           
* توصيه هاي لازم بهداشتي 

- ميوه وسبزي بايدبرروي سكوهاي مناسب وتميزنگهداري وهمچنين نبايددرزمان عرضه بازمين تماس داشته باشند.

- بايدازقراردادن سبزيهادرداخل روزنامه ويااستفاده ازنايلونهاي پلاستيكي بازيافتي خودداري كرد.             
- ميوه هاوسبزيهاپس ازشستشوبايددريخچال نگهداري شوند.

- درصورت كپك زدگي بايدسريعاً ميوه وسبزي كپك زده ازمحيط يخچال خارج وظروف مربوطه به دقت شسته وضدعفوني شوند.

- ازدست زدن كودكان به ميوه هاوسبزيهاي خام كه هنوزشسته نشده اندبايدجلوگيري كرد.

- توصيه مي شودبراي حفظ وبقاي موادمغذي سبزيهاحتي المقدوراين موادآب پز يابخارپزتهيه شوند.

- براي جذب بهترآهن مصرف ليموترش ياگوجه فرنگي به همراه غذاتوصيه مي شود.

- سبزي ياميوه رانبايدبانايلون درداخل يخچال قرارداده ، زيراتعريق امكان ايجادفسادرابيشتر مي كند.

- بهتراست حتي الامكان ميوه هاوسبزيهاراخام مصرف كرد. 

- سبزيهاهرچه بيشترخردشوند، ويتامين C   آنهابه دليل تماس بيشترباهوا، بيشترازدست مي رود.

- براي شستشوي ميوه هاوسبزيهائي كه درزيرزمين كشت مي شوند، مثل : هويج ، سيب زميني و... ابتدابايدخاك روي آنهارابرداشت وپاك كردوسپس كاملاً شست .

- بهتراست براي شستشووضدعفوني كردن كاهوآن راابتداپرپركنيم تاآب كاملاً به همه جاي آن برسدوخصوصاً محل اتصال برگهابه ساقه راكاملاً دست كشيده وبشوئيم .

- هنگام پختن سبزيهاسعي كنيم ازآب ولرم 60 درجه سانتي گراداستفاده نموده ودرظرف رابسته وهمچنين ازپختن طولاني مدت سبزيهاخودداري كرد
* نحوه سالم سازي سبزيجات 

- كلية سبزيجات رابراي زدودن گل ولاي بشوئيد( آلودگي زدائي ) 

- به ازاي هرليترآب 5- 3 قطره مايع ظرفشوئي درظرف محتوي سبزيهابريزيد( انگل زدائي ) وبادست به خوبي به هم زده تاسبزي هادركف آب حاصله قرارگيرندوبعداز5 دقيقه سبزيهاراخارج وباآب شست .                  
- دريك ظرف 10 ليتري يك قاشق چاي خوري پركلرين راحل نموده وسبزيهارابه مدت 5 دقيقه درآن قرارداده و سپس باآب سالم بهداشتي شست ( ميكروب زدائي ) 
- سبزيهاراباآب سالم بهداشتي كاملاً شست ( شستشوي نهائي ) 
* شـــرايط خـريد

هنگاميكه قصدخريداري موادغذائي راداريد، بهتراست به نكات ذيل توجه كنيم :

1- موادغذائي خودراازفروشگاههاي معتبرتهيه كنيد.

2- كليه افرادشاغل درواحدهاي مرتبط باموادغذائي بايدداري كارت معاينه بهداشتي معتبرباشند.
3- ازخريدازدست فروشان خودداري نمائيد.
4- اگرماده غذائي موردنظرمشمول اخذپروانه هاي بهداشتي است ، حتماً به داشتن پروانه بهداشتي مادة غذائي ونيزمشخصات برچسب گذاري دقت كامل نمائيد.
5- دقت كنيدبسته بندي ماده غذائي آسيب نديده باشد، مثال : پاكت شيرفاقدپارگي ، قوطي كنسروفاقدله شدگي ، بادكردگي ، زنگ زدگي ، نوشابه فاقدنشتي وخروج گازباشد.
6- مادة غذائي درزمان خريدطبق توصيه هاي روي برچسب كالانگهداري شده باشد، مثلاً اگربرروي بطري روغن مايع نوشته شده « دورازنورخورشيدنگهداري شود» درزمان خريدنيزبطري روغن بايددرهمين شرايط قرارداشته باشد.
7- مادة غذائي درهنگام خريدتغييرماهيت نداده باشد، مانندتيره رنگ شدن آبليمويادوفازشدن سس مايونزياشكستگي تخم مرغ .
8- بهتراست موادغذائي درحدمصرف خريداري شود، مثلاً اقلام فاسدشدني نظيرشير، يكروزدرميان خريداري شود.      

اگرمي خواهيدنان داغ درداخل بسته بندي ( نايلون ) قراردهيد، ابتدابايدآن راخنك كنيد، زيرادرغيراينصورت نان داغ درداخل نايلون اصطلاحاً عرق كرده وباتوجه به وجودرطوبت حاصل ازتعريق ممكن است كپك بزند     
9- ازخريدموادغذائي فله نظيرچيپس ، رب ، خيارشورو... خودداري نمائيد. زيرابه دليل مشخص نبودن محل توليدوزمان انقضاء مصرف مي تواندسلامت مصرف كنندگان رابامخاطرات جدي روبروسازد.

10- موادخوراكي وآشاميدني تاريخ مصرف گذشته طبق قانون موادخوردني ، آشاميدني درحكم ماده غيرقابل عرضه بوده وعرضه وفروش آن جرم محسوب مي شود.

11- موادپروتئيني نظيرگوشت ، مرغ و... بايددرفروشگاههادرداخل يخچال نگهداري شوند.                    
12- ازخريدگوشت چرخ كرده ازقبل آماده شده ، بايدخودداري گردد( مگربسته بندي آن بامجوزسازمان دامپزشكي كشورانجام شده باشد)

13- استفاده ازغذاهاي خياباني رابايدتاحدامكان محدودكرد.

14- خريدازفروشندگاني كه داراي زخم هاي بازوياجوشهاي چركي قابل رويت هستندتوصيه نمي شود.
تأثيرطبخ وسايراقدامات مربوط به پخت برميزان ويتامينها

	ويتامين 
	تأثيرفرآيند

	ويتامين A
	اكسيده شدن درحرارت زياد، تخريب درمجاورت نور

	ويتامين D 
	درمايع پخت مي ريزد، ولي مقاوم دربرابربيشترروشهاي فرآيند

	ويتامين E
	مقاوم دربرابرحرارت 

	ويتامين B1
	درحرارت طبخ ومايع پخت خنثي ياقليايي تا40 درصدازدست مي رود. درمحيط اسيدي تا0c 120مقاومت مي كند. درطي سفيدكردن غلات ازدست مي رود.

	ويتامين B2
	درحرارت طبخ ومايع پخت قليايي تا25 درصدازدست مي رود. دراثرمجاورت بانورآفتاب ازدست مي رود.

	ويتامين B12
	درشرايط عادي پخت مقاوم است ولي درحرارت بالاويادرپاستوريزاسيون شيربااستفاده ازUHT( حرارت بسيار بالا)1ازدست مي رود.

	اسيدفوليك 
	درحرارت طبخ ومايع پخت خنثي ياقليايي تا90 درصدازدست مي رود. موادغذايي تازه خردشده به علت نوروهوااسيدفوليك خودراازدست مي دهند. درمحيط اسيدي مقاوم تراست .

	اسيدنيكوتنيك 
	مقاومترين ويتامينهاست وهرگونه شرايط طبخ راتحمل مي نمايد.

	ويتامين C
	غيرمقاومترين ويتامينهاست وسريع اكسيدشده درحرارت طبخ بامايع پخت خنثي ياقليايي تا75 درصدازدست مي رود. مجاورت هواونوروفلزوآنزيم هم باعث تخريب آن مي شود. درمايع اسيدي مقاوم تراست .


 درموادغذايي عامل اصلي تغييروياازدست رفتن موادمغذي هنگام طبخ حرارت است .  تأثيرطبخ برروي موادمغذي غذاهابه اجمال ارائه شده است .

تأثيرطبخ روي موادغذايي بامنشاءحيواني

	!مدة غذايي حيواني 
	تأثيرطبخ
	موادمغذي ازدست رفته 

	ماهي 
	پروتئين به سرعت تغييرشكل مي دهد. كلاژن بافت پيوندي سريع ژله اي مي شودوگوشت ماهيچه جمع مي شوند.
	موادمعدني درون مايع پخت    مي ريزد.

	گوشت 
	پروتئينهاآرام آرام تغييرشكل مي دهند. كلاژن بافت پيوندي ژله اي مي شودوفيبرماهيچه ازهم جدامي گردد. آب گوشت خارج شده ، ماهيچه جمع مي شود. ميوگلوبين قرمزتبديل به قهوه اي شده ، بعضي ازاسيدهاي آمينه وشكرقهوه اي مي شوند،چربي گوشت آب شده ويادرحرارت بالاقهوه اي مي شودوميكروبهاازبين مي روند. 
	پپتيدها، اسيدهاي آمينه ، موادمعدني وويتامينهاي گروهB (تا 30 درصداز بين ميروند)ويتامين Aو D داخل آب گوشت مي شوند. 


تأثيرطبخ روي موادغذايي بامنشاًءحيواني

	مادة غذايي حيواني 
	تأثيرطبخ
	موادمغذي ازدست رفته 

	شير
	حرارت باعث تغييرشكل پروتئين شيرمي شود. به صورت پوسته روي شيرديده مي شود. كلسيم شيررسوب مي نمايد. لاكتوزكارامليزه مي شود. چربي شيرنرم وآب مي گردد.
	ويتامينهاي B12, B1, Cواسيدفوليك ( تا25 درصدازدست مي روند) ميكروبهاكشته مي شوند.

	پنير
	پروتئين تغييرشكل مي دهد. چربيهاآب مي شوند.
	B1( تا25 درصدازدست   مي رود) اسيدفوليك تقليل   مي يابد

	تخم مرغ 
	پروتئين درحرارت كم ودرحرارت بالاتغييرشكل      مي دهد. جمع شدن ومنعقدشدن درحرارت بالاصورت مي گيرد.
	ويتامينهاي B1 و B2( تا25 درصدازدست مي روئد) ويتامين .B12تقليل مي يابد.

	چربيهاوروغنها
	ذوب شدن پيه ، ايجادفسادبه خاطراكسيداسيون وتجزيه جربيهادرحرارت بالاصورت مي گيرد.
	ازدست رفتن اسيدهاي چرب ضروري وويتامين E


شيوه هاي نگهداري كوتاه مدت موادغذائي

	مادة غذايي  
	روش آماده سازي
	زمان نگهداري

	گوشت خام 
	روكش وسرپوش آزادي داشته باشد.
	قفسه ياكابينت تهويه دار2 – 1 روز يخچال 5- 2 روز

	گوشت پخته 
	به سرعت سردشده ، سرپوش آزادي داشته باشدودورازگوشتهاي خام نگهداشته شود.
	قفسه ياكابينت تهويه دار2 – 1 روز يخچال 5- 2 روز

	ماهي 
	سرپوش آزادي داشته باشد.
	دريخچال 2 – 1 روز

	تخم مرغ 
	درمكان تاريكي باعمق كم ودورازغذاهاي بودار نگهداري شود.
	قفسه ياكابينت 7 روز

يخچال سه هفته 

	شيروخامه
	دورازآفتاب نگهداري شود.
	قفسه ياكابينت 1 روز

يخچال 4 – 3 روز

	پنير
	به خوبي ومحكم بسته بندي شده باشد
	قفسه 7 روز

يخچال 2 هفته 

	كره 
	دورازنوروهوادرپوششي ضدنوروياظرف سربسته نگهداري شود
	قفسه ياكابينت 1 هفته 

يخچال 3 – 2 هفته 

	مارگارين 
	دورازنوروهوادرپوششي ضدنورياظرف سربسته نگهداري شود.
	قفسه ياكابينت 2 هفته 

يخچال 6 هفته 

	سايرچربيها
	دورازنوروهوادرپوششي ضدنورياطرف سربسته نگهداري شود.
	قفسه ياكابينت 3 ماه

يخچال 6 ماه

	روغنها
	دورازنوروهوادرپوششي ضدنورياظرف سربسته نگهداري شود.
	مدت نگهداري نامحدوداست چون حاوي آنتي اكسيدانهاي طبيعي وافزودني است .


شيوه هاي نگهداري كوتاه مدت موادغذائي

	مادة غذايي حيواني
	تأثيرطبخ
	موادمغذي ازدست رفته

	ميوه ها وسبزيها
	قسمتهاي آسيب ديده راجداكرده ، به طورمعمول بسته بندي كنيد.
	درقفسه تاريك ، خشك كه امكان تهويه داشته باشد.

	سبزيهاي سبز

سبزيهاي سالادي
	
	همان روزمصرف شوند.

يخچال سه روز

	ميوه ها
	ميوه هانبايدصدمه ديده باشند
	درقفسه اي كه تهويه هوادارد نگهداري شوندتاآنجاكه ممكن است بعدازخريدمصرف شوند.

	نان
	بسته بندي معمولي شوند
	دريك ظرف قابل تهويه نگهداري شود.

	محصولات خشك: شكر، برنج آرد
	دريك پاكت ياظرف نگهداري شوند.
	درقفسه ياكابينت خنك ، خشك وباتهويه خوب 3-2 ماه


شيوه نگهداري درازمدت موادغذائي
	روش 
	دليل علمي
	مواردكاربرد

	پاستوريزاسيون : حرارت0C 80-62درزمانهاي مختلف، بيشترباكتريهاي بيماريزاراازبين مي برد.
پختن : شامل جوشانيدن ، بريان كردن ، كباب كردن وروشهاي استريل كردن حرارتي است .

كنسروكردن : روشهاي قبل ازفرآيندمانندپوست كردن بلانجينگ ، موادافزودني وله دنبال آن استريل كردن به وسيله پختن دردما ي--0C115درظرف تحت فشارمي باشدبراي مركبات كه اسيديته بالايي دارند(3= PH) حرارت  100درجه سا نتيگراد به مدت چنددقيه كافي است . غذاهاي بااسيديته متوسط (5= PHوبيشتر)مانندگوشت ، ماهي ، شيروسبزيهاي خاصي نيازبه دما0C 115 وبيشتردارند. سپس درظروف كاملاً خالي ازهواواكسيژن بسته بندي مي شوند.
منجمدكردن : غذاهاي منجمدشده دردماي  20-درجه سانتيگراد تا3 ماه نگهداري مي شوند.

انجمادصنعتي : غذاهابه روشهاي مختلف صنعتي دردماي 0C40- تا30- منجمدمي شوندومي توانندبراي مدتهاي طولاني نگهداري شوند.

خشك كردن به وسيله خورشيد: ماده 

غذايي رامستعدآلودگي مي كند.

دهيدراتاسيون به روشهاي مختلف صنعتي 

به وسيله شكر، شربتهاوكنسروميوه هاومرباها.

نگهداري به وسيله نمك وشكر: مقاديربالاي نمك وشكردرموادغذايي بايدبرروي برچسب مشخص شوند. منيزيت سديم ونيترات سديم كه درگوشتهاي نمك سوداستفاده مي شوندمي توانندبه ماده سرطانزاتبديل شوند.                
	حرارت دادن موجب تغيير ساختمان پروتيين ميكروارگا نيسمها ميشود.      

سرد كردن در دماي پايين (كمتر از 20- درجه سانتيگراد ) كه ميكروارگا نيسمها در حا ل كمون هستند    

گرفتن آب 

الف )آب از ماده غذايي گرفته ميشود 

ب) آب از ميكرو ارگا نيسمها به وسيله اسمز گرفته ميشود                                                                                                                                         
	شير، تخم مرغ، بستني ، آب ميوه، بيشترروشهاي پخت موادغذايي بادماي بالا .
زمان نگهداري اغلب غذاها2-1 سال است . كنسروهاي متورم وياتركيده ونيزقوطيهاي حاوي غذاهاي فاسدبايددورانداخته شوند.

گوشتها، ماهي ، برنج ، سبزيهاوميوه هاي آماده طبخ وغذاهاي آماده مصرف 

سبزيهاوميوه هاوماهي 

سبزيها، ميوه ها، تخم مرغ ، شير، قهوه  سوپ سيب زميني وگوشت 




شيوه هاي نگهداري مواد غذايي 
	رديف
	نام محصول
	مدت زمان نگهداري
	دما ي نگهداري
	محل نگهداري

	1
	شير استرليزه
	حداكثر سه ماه
	دماي محيط
	خارج و داخل يخچا ل

	2
	شير پاستوريزه
	حداكثر سه روز
	4-1 درجه سانتيگراد
	داخل يخچا ل

	3
	شير كاكا ئو استرليزه
	حداكثر سه ماه
	4-1 درجه سانتيگراد
	داخل يخچا ل

	4
	خامه استرليزه
	حداكثر سه ماه
	4-1 درجه سانتيگراد
	داخل يخچا ل

	5
	كره پاستوريزه
	حداكثر يكسا ل
	زير صفر
	داخل فريزر

	6
	كشك مايع
	حداكثر يكسا ل
	4-1 درجه سانتيگراد
	داخل يخچا ل

	7
	بستني
	يكسا ل
	زير صفر
	داخل فريزر

	8
	ذوغ
	سه ما ه
	6-1 درجه سانتيگراد
	داخل يخچا ل

	9
	ماست
	سي روز
	6-1 درجه سانتيگراد
	داخل يخچا ل

	10
	پنير
	شش ماه
	4-1 درجه سانتيگراد
	داخل يخچا ل

	11
	پنير پيتزا
	شش ماه
	زير صفر
	داخل فريزر

	12
	كشك تهيه شده از ماست
	چهل روز
	6-1 درجه سانتيگراد
	داخل يخچا ل

	13
	پنير خامه اي
	چهل روز
	6-1 درجه سانتيگراد
	داخل يخچا ل

	14
	انواع رشته و ماكاروني
	دو سا ل
	دماي محيط
	در محيط خشك و خنك

	15
	انواع آرد گندم، برنج، غلات 

وحبوبات
	12-8 ماه
	دماي محيط
	در محيط خشك و خنك

	16
	انواع آرد سوخاري
	يكسا ل
	دماي محيط
	در محيط خشك و خنك

	17
	سو پها ي خشك
	دو سا ل
	دماي محيط
	در محيط خشك و خنك

	18
	پودر كا كا ئو – قهوه
	يكسا ل
	دماي محيط
	در محيط خشك و خنك

	19
	شيريني ها
	حداكثر سه روز
	4-1 درجه سانتيگراد
	داخل يخچا ل     

	20
	پودر غذاي فوري
	18-8 روز
	دما ي محيط
	در محيط خشك و خنك

	21
	كيك
	60-30 روز
	دما ي محيط
	در محيط خشك و خنك

	22
	كلوچه
	دو ماه
	دما ي محيط
	در محيط خشك و خنك

	23
	پفك
	شش ما ه
	دما ي محيط
	در محيط خشك و خنك

	24
	همبرگر
	شش ما ه
	18- درجه سانتيگراد
	داخل فريزر

	25
	گوشت چرخ شده
	12 سا عت

سه ما ه
	4-0 ذرجه سانتيگراد

18- درجه سانتيكراد
	داخل يخچا ل

داخل فريزر

	26
	قطعات گوشت گاو بسته بنذي شده
	3-2 روز

نه ما ه
	4-0 ذرجه سانتيگراد

18- درجه سانتيكراد
	داخل يخچا ل

داخل فريزر

	27
	گوشت مرغ تا زه
	سه روز
	4-0 درجه سانتيگراد
	داخل يخچا ل
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