
 
 
 
 

 استاندارد ملي ايران

  

 

 

  جمهوري اسلامي ايران
Islamic Republic of Iran 

  

ISIRI 

 11499 مؤسسه استاندارد وتحقيقات صنعتي ايران 11499

 Institute of Standards and Industrial Research of Iran 1st. edition  چاپ اول

   

  

 

 

نگهداري،  صحيحنحوه  –شرايط بحراني

توزيع مواد غذايي در منطقه  ي وساز آماده

  ديده آسيب

  

  
 

Crisis situations - Method of safe 

preservation, provision and distribution of 

nutrition in vulnerable area 

 

 

  

  

 

 

 

  

  

ICS: 55.020 ; 67.230 

 

 



 ب 

  

 خدا نام  به

 ايران صنعتي تحقيقات و استاندارد مؤسسة با آشنايي

 و اسـتاندارد  مؤسسـة  مقـررات  و قـوانين  اصـلاح  قـانون  3مـادة  يـك  بند موجب به ايران صنعتي تحقيقات و ارداستاند مؤسسة

 اسـتانداردهاي  نشـر  و تدوين تعيين، وظيفه كه است كشور رسمي مرجع تنها 1371 ماه بهمن مصوب ايران، صنعتي تحقيقات

  .دارد عهده به را ايران) رسمي( ملي

 مؤسسـات  و مراكز نظران صاحب *مؤسسه كارشناسان از مركب فني هاي كميسيون در مختلف هاي حوزه در استاندارد تدوين

 توليـدي،  شرايط به توجه با و ملي مصالح با همگام وكوششي شود مي انجام مرتبط و آگاه اقتصادي و توليدي پژوهشي، علمي،

 كننـدگان،  مصـرف  توليدكننـدگان،  شـامل  نفـع،  و حـق  صـاحبان  منصـفانة  و آگاهانـه  مشـاركت  از كـه  است تجاري و فناوري

 نويس پيش .شود مي حاصل دولتي غير و دولتي هاي سازمان نهادها، تخصصي، و علمي مراكز كنندگان، وارد و صادركنندگان

 از پـس  و شـود  مـي  ارسـال  مربـوط  فنـي  هاي كميسيون اعضاي و نفع ذي مراجع به نظرخواهي براي ايران ملي استانداردهاي

 ايران )رسمي( ملي استاندارد عنوان به تصويب صورت در و طرح رشته آن با مرتبط ملي كميتة در پيشنهادها و انظره دريافت

  .شود مي منتشر و چاپ

 كننـد  مـي  تهيـه  شده تعيين ضوابط رعايت با نيز ذيصلاح و مند علاقه هاي سازمان و مؤسسات كه استانداردهايي نويس پيش

 ترتيـب،  بـدين  .شـود  مـي  منتشـر  و چـاپ  ايـران  ملـي  اسـتاندارد  عنوان به تصويب، ورتدرص و بررسي و طرح ملي دركميتة

 ملـي  كميتـة  در و تـدوين  5 شـمارة  ايـران  ملي استاندارد در شده نوشته مفاد اساس بر كه شود مي تلقي ملي استانداردهايي

  .باشد رسيده تصويب به دهد مي تشكيل استاندارد مؤسسه كه مربوط استاندارد

(ISO)اسـتاندارد   المللـي  بـين  سـازمان  اصلي اعضاي از ايران صنعتي تحقيقات و ستانداردا مؤسسة
 المللـي  بـين  كميسـيون  1

2الكتروتكنيك 
(IEC) 3 قانوني شناسي اندازه المللي بين سازمان و

(OIML) 4رابـط  تنهـا  عنوان به و است
 كـدكس  كميسـيون  

 غذايي 
5
(CAC) هـاي  نيازمنـدي  و كلي شرايط به توجه ضمن ايران ملي داردهاياستان تدوين در .كند مي فعاليت كشور در 

 .شود مي گيري بهره بينالمللي استانداردهاي و جهان صنعتي و فني علمي، پيشرفتهاي آخرين از كشور، خاص

 مصـرف  از حمايـت  بـراي  قـانون،  در شـده  بينـي  پيش موازين رعايت با تواند مي ايران صنعتي تحقيقات و استاندارد مؤسسة

 و محيطـي  زيسـت  ملاحظـات  و محصـولات  كيفيـت  از اطمينـان  حصـول  عمـومي،  و فردي ايمني و سلامت حفظ نندگان،ك

 ـ وارداتـي،  اقـلام  يا / و ر كشو داخل توليدي محصولات براي را ايران ملي استانداردهاي از بعضي اجراي اقتصادي،  تصـويب  اب
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 از كننـدگان  اسـتفاده  بـه  بخشـيدن  اطمينـان  بـراي  همچنين . نمايد اجباري را آن بندي درجه و صادراتي كالاهاي استاندارد

 و كيفيـت  مديريت هاي سيستم صدورگواهي و مميزي بازرسي، آموزش، مشاوره، زمينة در فعال مؤسسات و زمانها سا خدمات

 و ها سازمان گونه اين استاندارد مؤسسة ، سنجش وسايل )واسنجي( كاليبراسيون مراكز و ها آزمايشگاه محيطي، زيست مديريت
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 وسـايل  )واسـنجي ( كاليبراسـيون  يكاهـا،  المللي بين دستگاه ترويج .كند مي نظارت آنها عملكرد بر و اعطا ها آن به صلاحيت

 ايـن  وظايف ديگر از ايران ملي استانداردهاي سطح ارتقاي براي كاربردي تحقيقات انجام و گرانبها فلزات عيار تعيين سنجش،
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  پيش گفتار

  

ده دي ـ سازي و توزيع مواد غذايي در منطقـه آسـيب   نحوه صحيح نگهداري، آماده –شرايط بحراني " استاندارد

 230  در و شـده  تدوين و تهيه جمعيت هلال احمر ايرانتوسط  مربوط هاي دركميسيون آن ويس پيش كه"

 بـه  اينـك  ،است گرفته قرار تصويب مورد  24/12/87 مورخمهندسي پزشكي  استاندارد ملي كميتة اجلاس

 مصـوب  ايـران،  صـنعتي  تحقيقات و استاندارد سازمانمقررات  و قوانين اصلاح قانون 3 مادة يك بند استناد

   شود  منتشر مي ايران ملي استاندارد عنوان به ،1371 ماه بهمن

خـدمات،   و علـوم  صنايع، زمينة در جهاني و ملي هاي پيشرفت و تحولات با هماهنگي و همگامي حفظ براي

اين  كميلت و اصلاح براي كه پيشنهادي هر و شد خواهد نظر تجديد لزوم مواقع در ايران ملي استانداردهاي

بنـابراين،  . گرفـت  خواهد قرار توجه مورد مربوط فني كميسيون در نظر تجديد هنگام شود، ارائه استانداردها

   .كرد استفاده ملي استانداردهاي تجديدنظر آخرين از همواره بايد

  :است زير شرح به گرفته قرار استفاده مورد استاندارد اين تهية براي كه منابع و ماخذي

  

ايمني .  ترجمه نوربخش، محمدرضا و داوري، آزاده و صادقي، شيما. اس. كراتر، جانو . ين تون جيلكوكس،  - 1

شركت نسـتله و وزارت بهداشـت و درمـان و آمـوزش     : تهرانمواد غذايي براي كارشناسان تغذيه و بهداشت، 

، WHOو  GTZهـاي فنـي آلمـان     پزشكي، با همكاري سازمان وزراي آسياي جنوب شرقي و شركت همكاري

1384. 

ريـزي و آمـوزش    معاونـت برنامـه  تغذيه در بحـران،  . مقدم، پروين فياضي، محسن و عزيزخاني، علي و شفيعي -2

 .1387موسسه علمي كاربردي هلال ايران، : سازمان امداد ونجات، تهران

  .1375دانشگاه تهران، : تهران اصول بهداشت مواد غذايي، .هرركني، نورد - 3
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  مقدمه

  

ديدگان به عنوان  امر تغذيه آسيب. باشد ترين نيازهاي انسان در حين و پس از بحران مي تغذيه يكي از ابتدائي

شواهد بلاياي رخ داده در كشـور نشـانگر آن اسـت كـه هنگاميكـه      . باشد يكي از اقدامات اساسي امدادي مي

باشـد و نيـاز بـه     ن مايحتاج خود نمـي ديده تا مدت زمان زيادي قادر به تامي دهد جامعه آسيب بحران رخ مي

بحـث  . طلبد سازي مواد غذايي و خوراكي، خود شرايط خاصي را مي از طرفي تامين و ذخيره. دريافت آن دارد

ديده، محدوديت شديد انـواع   سازي نياز اوليه جامعه آسيب سازي به ميزان برطرف تامين بودجه، تهيه، ذخيره

ي، شرايط انبارداري و نگهداري بهداشتي، ميـزان انـرژي و تـامين كـالري     مواد خوراكي و غذايي قابل نگهدار

پـذير، انتقـال بهداشـتي آن بـه منطقـه، نگهـداري        هاي آسيب مورد نياز بر حسب معيار جنسيت و سن گروه

باشـد، نحـوه توزيـع و     زده كه معمولا تاسيسات نگهداري مناسب قابل دسترس نمـي  مناسب در منطقه بحران

هـاي مجموعـه    از مهمتـرين دغدغـه   ،ل جامعه هدف و به ويژه مدت زمـان حفـظ كيفيـت آن   دسترسي به ك

  .باشد سازي و توزيع عادلانه آن مي رسان در تامين، ذخيره كمك
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سازي و توزيع مواد غذايي در منطقه  نحوه صحيح نگهداري، آماده –شرايط بحراني

  ديده آسيب

  و دامنه كاربرد هدف  1

، )ديده ارسال به مناطق آسيب جهت( بندي بستهتعيين الزامات و روش صحيح  تاندارداسهدف از تدوين اين 

مثل زلزله، (بلاياي طبيعي  بروز بحران وهاي  موقعيتتوزيع مواد غذايي در نگهداري و انبار، تهيه،  تدارك و

ندارد در مورد اين استا .است و رفع بحران غذايي در اين مناطق ديده در منطقه آسيب... ) سيل، طوفان و

  .ديده كاربرد ندارد غذايي مورد نياز افراد آسيب) جيره(و نوع بسته  ، برنامهتعيين مقدار

  اصطلاحات و تعاريف  2

  :رود يف زير به كار ميو تعر در اين استاندارد، اصطلاح

2-1  

  غذا

 حس كردن برطرف ضمن و شوند  مي مصرف دهان راه از كه شود مي گفته جامدي يا مايع مواد به غذا

 : دهد مي انجام را زير اعمال غذا بنابراين .دكن مي تأمين نيز را بدن نيازهاي ،گرسنگي

 هايي فعاليت و كشيدن نفس مثلهاي حياتي  و همچنين مواد مغذي مورد نياز براي فعاليت انرژي -

 . كند مين ميتأ را فعل و انفعالات سلولي ... و ورزش يا كردن فكر مثل

 .كند مي تأمين را )خردسال كودكان در بخصوص( نمو و رشد يبرا اوليه مواد -

 اثر در بدن مختلف از بين رفته نقاط هاي بافت و ها سلول كردن جانشين و ترميمانرژي لازم جهت  -

 .كند مي تأمين را فرسودگي

  ديده مواد غذايي جهت ارسال به مناطق آسيببندي  الزامات بسته -3

  مقاومت در برابر فشار 1- 3

اين . مقاوم باشد ،هاي رويي هاي مواد غذايي بايد در برابر فشار ناشي از چيدمان و وزن بسته بندي هبست

نحوه چيدمان بهتر . چيدمان آن نيز بستگي دارد و نحوه بندي به ارتفاع موضوع علاوه بر نوع و نحوه بسته

ين حمل و نقل داشته باشند تا ها كمترين تماس خود را با زمين و يا كف ماش است به صورتي باشد كه بسته

   .هاي رويي به پايين كاهش يابد انتقال وزن بسته

  مقاومت در برابر رطوبت و تغييرات دما 2- 3

خصوص در مواقع بارندگي و يا در مناطق ه ب هاي مواد غذايي بايد به رطوبت و تغييرات دما بندي بسته

به (هاي پليمري  پوششن را داخل آمقوايي بايد  هاي لذا در صورت استفاده از جعبه .مقاوم باشند مرطوب
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ها شوند در  هاي پليمري تا حدي كه باعث خيس نشدن كارتن پوششاكثر  .قرار داد) يا عادي 1صورت شرينگ

آميد و  سي، پلي وي پروپيلن، پي ، پلي)LDPE 3يا HDPE 2نوع ( پلي اتيلن  پوشش مانند ،اند برابر رطوبت مقاوم

....  

پروپيلن نيز انواع  پلي). نه در حد خيس شدن( باشد آميد به رطوبت نفوذپذير مي شت كه پليبايد توجه دا

 يتقابل آن با گردد و تنها نوع مختلفي دارد به طوري كه نوع خالص آن به سرما حساس بوده و شكننده مي

  BOPPشرينگ شدن در اثر حرارت، 
  .باشد ميOPP 5 يا4

  

بندي مجدد در اختيار مجموعه  ها را بصورت سالم جهت استفاده در بسته كرد جعبه توان به مردم توصيه مي: يادآوري

  .رسان قرار دهند كمك

  مقاومت در برابر ضربه و پارگي  3- 3

تك لايه،  پوششدر صورت استفاده از . ري استفاده نمودپليمپوشش توان از چند لايه  براي اين منظور مي

ديگر با ضخامت يكسان، مقاومت بيشتري در برابر ضربه و پارگي از  هاي پوششآميد آن در مقايسه با  نوع پلي

  .دهد خود نشان مي

  بندي نوع دوخت بسته 4- 3

بايد توجه داشت كه بعضي از آنها تنها در  ي،پليمر هاي بندي در صورت دوخت مكانيكي يا حرارتي بسته

دهند مانند  كي از خود نشان ميقابليت دوخت حرارتي يا مكاني) در تركيب با مواد خاص(شرايط خاص 

  .پروپيلن پلي

بعلاوه مقدار مقاومت دوخت در برابر پارگي نيز توسط توليد كننده بايد  ،اتيلن قابليت دوخت حرارتي دارد پلي

  .مورد بررسي قرار گيرد

  بندي و فناوري اجراي آن بستهو سرعت ارزان بودن نوع  5- 3

بطور . يدآ ودن فناوري اجراي آن نيز از عوامل مهم به شمار ميبندي و در دسترس ب ارزان بودن نوع بسته

. باشند تر مي پروپيلن ارزان پلي پوششنسبت به  سي وي و بخصوص پيآميد  اتيلني، پلي پلي هاي پوششمثال 

از در مقايسه با حالت عادي فناوري شرينگ . بندي نيز با توجه به شرايط اضطرار بايد بالا باشد سرعت بسته

   .پاييني برخوردار است سرعت

  سبك بودن وزن بسته نهايي 6- 3

در صورتي كه وزن بسته  .نهايي جهت توزيع و جابجايي آسان آن بايد مدنظر قرار گيرد  سبك بودن وزن بسته

هاي  تسمهتوان از  ها مي نهايي به ناچار زياد باشد جهت جلوگيري از متلاشي شدن احتمالي جعبه و كارتن

  .چسب نايلوني، دور تا دور جعبه استفاده نمود نوارپليمري به جاي 

                                                
1 Shrink pack 
2 High Density Polyethylene 
3 Low Density Polyethylene 
4 Biaxially-Oriented Polypropylene 
5 Oriented Polypropylene 
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  برخورداري از شكل مناسب 7- 3

لذا . عث كاهش فضاي مرده گرددابسته مواد غذايي بايد از شكل مناسب جهت چيدمان برخوردار باشد تا ب

  .گردد بدين منظور شكل مكعب مستطيل توصيه مي

  بندي سان بستهآباز شدن  8- 3

ديده  بخاطر برخورداري از سرعت استفاده و توزيع و احتمال عدم دسترسي افراد آسيبهاي مواد غذايي  بسته

  .به ابزار، بايد به آساني با دست باز شوند

  ها نحوه چيدمان مواد غذايي در داخل بسته 9- 3

هاي حاوي  بهتر است روي كارتن. مواد غذايي بايد داراي برچسب پروانه ساخت، تاريخ توليد و انقضا باشد

درصورت (هايي جهت مشخص نمودن نوع ماده غذايي ارسالي، تاريخ تهيه و تاريخ انقضا  واد غذايي برچسبم

و علائم ) در انبار خشك و يا يخچال و سردخانه(و شرايط نگهداري  ، محل)يكسان بودن نوع و زمان توليد

شوند  خل بسته چيده ميمواد غذايي كه در كنار همديگر دا. هشدار دهنده جهت حمل با احتياط قيد شود

هاي انقضا يكساني داشته باشند در غير اينصورت اطمينان حاصل شود كه قبل  بهتر است حتي الامكان تاريخ

 پودر خصوص به( شوينده مواد قراردادن ازبهتر است . از اتمام نزديكترين تاريخ انقضا به مصرف خواهند رسيد

 احتمال بر علاوه زيرا، دكر خودداري الامكان حتي غذايي مواد ركنا در )شده بندي بسته مقوا در كه شويي رخت

 به نياز كه اي غذايي مواد قراردادن از. گردد نيز موجود غذاي گرفتن بو سبب است ممكن غذا، نمودن آلوده

 زميني، سيب( خاص شرايط در يا) ماست سوسيس، گوشت، مرغ، تخم پنير،مانند ( يخچال در نگهداري

 زيرا ،گردد خودداري) عادي شرايط در نگهداريبا قابليت (ي عاد غذايي مواد نارك در دارند را )پياز ها، ميوه

بهتر است از اين  هاي خشك، در مورد نان با توجه به ماندگاري بيشتر نان. است بر هزينه شرايطي چنين ايجاد

  .توان كمي آن را مرطوب نمود، استفاده كرد نوع نان كه در موقع مصرف مي

هاي داخل آن  گيرند و به علت استحكام، نان اي است كه كاملا رويهم قرار مي ها به گونه بندي اين نان بسته  :آوريياد

  .شكنند نمي

بطوريكه ها را داخل يك كيسه نايلوني قرار داد  هاي كوچكتر در جعبه، آن بهتر است قبل از قرار دادن بسته :يادآوري

ها به صورت مجزا در هنگام متلاشي  جعبه يكنواخت باشد؛ اين عمل مانع از خروج بسته الامكان توزيع وزن روي سطح كف حتي

  .گردد شدن جعبه مي

  نگهداري مواد غذايي در مناطق آسيب ديده  4

  .كردتوان در انبار يا چادر امدادي ذخيره و نگهداري  مواد غذايي در مناطق آسيب ديده را مي

  هاي انبار  ويژگي  1- 4

در برابر رطوبت، گرما و حشرات در مناطق آسيب ديده بايد به دقت انتخاب شود تا مواد غذايي  انبار نگهداري

مجهز به  بهتر استانبار  .دبندي مناسب باش قفسه و داراي نور، دما، رطوبت وو جوندگان نفوذ ناپذير بوده 

 بهتر استانبارهاي بزرگ در  .جريان يابدبه راحتي ن آكافي باشد تا هوا در  توردارهاي  تهويه و پنجره

كف و ديوارهاي انبار بايد قابليت شستشو و . هاي مورد نياز براي كنترل دما و رطوبت نيز نصب گردد دستگاه



 

4 

  

كف انبار بايد داراي كف شور بهداشتي و شيب مناسب جهت جلوگيري از تجمع . تميزكردن را داشته باشد

   .باشد كاركنان استفادهمايع جهت مجهز به دستشويي و صابون بايد انبار . آب باشد

  در انبار و الزامات بهداشتيمواد غذايي  سازي شيوه ذخيره  2- 4

حبوبات توصيه و  روي هم انباشتن مواد غذايي بخصوص موادي كه نياز به تنفس دارند مانند غلات -

ها و  را در ظروف، كيسه آنها ، بهتر است مواد غذايي لذا براي جلوگيري از فاسد شدن. شود نمي

 . ريخته و سپس آنها را با فاصله معيني روي هم يا كنار هم قرار دادهاي مناسب  گوني

هاي عبور خاصي جهت تردد و  اي باشد كه راه ها بايد به گونه چيدن مواد در انبار و جاسازي پالت -

  .ايجاد گردد ،به مواد انبار شدهكاركنان دسترسي آسان 

رعايت موارد  ،مواد غذاييو بروز آلودگي در  و جلوگيري از فساد زود هنگام ت بهداشتيجهت رعايت نكا

  :زير الزامي است

 .از قراردادن مواد غذايي در بيرون انبار بايد خودداري كرد - 1

براي حمل و نقل و جابجايي مواد غذايي بايد از وسايل نقليه مخصوص و مجهز به اتاقك محفوظ و  - 2

وسيله نقليه بايد مجهز  ،پذير مثل گوشت در مورد مواد فساد. تي استفاده كردمناسب، تميز و بهداش

 .به اتاقك يخچالدار باشد

از طريق راه رفتن در جاهاي ... از آنجاييكه مگس، سوسك، مورچه، موش، پرندگان كوچك، گربه و  - 3

فع فضولات و ادرار گذاري روي مواد غذايي و لوازم كار يا د آلوده و عبور از روي مواد غذايي يا تخم

با كمك  شوند، بايد موجب آلودگي مواد غذايي مي... خود روي مواد غذايي يا با افتادن پر، مو و 

اين . از ورود آنها به انبار جلوگيري نمود) هاي مجهز به توري فلزي مثل پنجره(هاي حفاظتي  سيستم

هاي موجود در كف،  ر درز و سوراخاي و تعمي دوره بازرسيامر با استفاده از بهسازي محيط انبار، 

ها و رعايت نكات ايمني، از بين بردن و كنترل آنها  كش سقف و ديوار انبار، بكار بردن حشره

جهت  .براي جلوگيري از ورود سوسك، قراردادن درب كفشور توري الزامي است .پذير است امكان

ها نموده و  ري بر روي تمام پنجرهجلوگيري از ورود مگس و ساير حشرات نيز بايد اقدام به نصب تو

 . از تجمع آشغال و مواد زائد در اطراف انبار جلوگيري كرد

مواد . مطمئن شد... ها و  قبل از انبار كردن مواد غذايي بايد از عدم آلودگي آنها به حشرات، كپك - 4

 .غذايي آلوده را بايد معدوم نمود تا مانع گسترش آلودگي شود

شوند تا  بازرسيبايد دقيقا قبل از انباركردن زميني و پياز  ويژه سيبه ذايي بهاي محتوي مواد غ كيسه - 5

هاي حمل سموم دفع آفات نباتي و كودهاي شيميايي در ارتباط  اطمينان حاصل شود كه با كيسه

 .لودگي و مسموميت نشوندآ موجب تانبوده 

ر اينصورت بايد مواد غذايي به سازي استفاده نمود در غي بايد از محصولات و مواد تازه براي ذخيره - 6

 .شوند مصرف گردند تا از فساد و كهنه شدن بيش از حد آنها جلوگيري شود ترتيبي كه انبار مي

هاي مجزا چيده شوند و كالاهاي جديد بايد جايگزين  در انبارها بايد كالاهاي مشابه و همگن در قفسه - 7

 .گردند استفاده و توزيع شوند نوبت كه انبار مي كالاهاي قبلي موجود در انبار گردند و كالاها به همان
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بايد براي هر كالاي انبار شده كارت مخصوص تهيه و در قفسه مربوطه نصب گردد تا محل هر كالا در  - 8

 .انبار مشخص و دسترسي تسهيل گردد

ه دار نگهداري شوند تا از آلودگي احتمالي آنها ب بايد مواد غذايي در ظروف كاملا سرپوشيده و درب - 9

 .حشرات و جوندگان جلوگيري شود

هاي نايلوني و كاغذهاي تميز استفاده كرد و  بندي و نگهداري مواد غذايي بايد از كيسه براي بسته -10

 مستعمل تكپا و باطله اغذهايكو روزنامه، هاي بازيافتي و مشكي نبايد بدين منظور از نايلون

ها جهت قراردادن مواد غذايي، درون  و كيسه بعلاوه نبايد براي بازكردن دهانه پاكت. استفاده نمود

 .كرد )هواي بازدم( آن فوت

و زير دماي تخم مرغ بايد داخل يخچال و سردخانه  ، مرغ، ماهي ومواد غذايي مانند لبنيات، گوشت -11

درجه  - 18براي نگهداري ديگر مواد غذايي منجمد بايد دما زير  .نگهداري شونددرجه سلسيوس  4

 . سلسيوس باشد

شود در هنگام قطع برق براي جلوگيري  لذا توصيه مي. اين امر در هنگام قطع برق مشكل به نظر مي رسد :آوريياد

تقريبا تا اگر درب يخچال بسته بماند . از بالا رفتن دما، تا حد امكان از باز و بسته كردن درب يخچال خودداري نماييد

ر كاملا پر در صورت باز نكردن درب، دماي مناسب را يك فريز. ساعت دماي داخلي خود را حفظ خواهد نمود 4

اگر قطع برق طولاني شود بهتر است مقداري . ساعت حفظ خواهد كرد 24ساعت و اگر نيمه پر باشد تا  8تقريبا تا 

كيلوگرم يخ خشك، يك فريزر  22حدود . الب يخ يا يخ خشك تهيه گردد تا دما به كمك آنها پايين نگهداشته شودق

 .دارد مكعب كاملا پر را تا دو روز سرد نگه ميفوت  18

هاي مرطوب  نبايد در يخچال و محيطها  از نوع آسان بازشو باشند و آنهاي كنسرو  قوطيبهتر است  -12

از خريد و توزيع كنسروهاي فاقد پروانه ساخت و تاريخ توليد و انقضا بايد خودداري . نگهداري شوند

 .شود

  :هاي فاسد بايد به عوامل زير توجه داشت و قوطي هاي كنسروبراي شناساي: يادآوري        

  زدگي سطح داخلي و كنده شدن لعاب قوطي كنسرو تورم در ظرف، زنگ - الف

  نآتغيير رنگ محتويات از حالت طبيعي و بوي نامطبوع و غير طبيعي  -ب

  نشت محتويات قوطي به خارج -پ

 

ردند تا سبب آلوده شدن ساير اجناس مواد حاوي چربي و روغن در محلي مناسب جاسازي گ -13

 .نگردند

 و، گرد و غبار رطوبت از دور شرايط در بايد... و برنج آرد شكر، قبيل از فساد به مقاوم غذايي مواد -14

 .شوند نگهداري ،وتاهك مدت و براي جوندگان و حشرات دسترس به دور از و آلودگي خاك،

نگهداري گردند تا از بروز و جداگانه  محل خنكبايد در  ،مواد شوينده و شيميايي در صورت وجود -15

واكنش شيميايي جلوگيري به عمل آيد و همچنين اين مواد بايد به دور از مواد غذايي نگهداري 

 .گردند تا باعث بو گرفتن آنها نشوند

اي ه ها يا شبكه مواد غذايي بايد در قفسه. نبايد مواد غذايي را در تماس مستقيم با كف انبار قرار داد -16

هاي محتوي برنج،  براي نگهداري گوني. متر فاصله از كف قرار داده شوند سانتي 45فلزي با حداقل 
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كه از زمين فاصله دارند،  هاي مخصوصي پالت يا تخته، بايد آنها را بر روي .... شكر، آرد، حبوبات و

 .قرار داد

و از چيدن مواد غذايي به مواد غذايي بايد بصورت مرتب و در حد مجاز روي يكديگر چيده شوند  -17

 .خودداري شود... مقدار زياد روي هم به دليل اعمال فشار به مواد غذايي زيرين و تسريع فساد و 

بايد جابجا و ، احتمالي مواد غذايي جهت تهويه و جلوگيري از انتشار فسادهر چند وقت يكبار  -18

 .گردند بازرسي

 .نبار خودداري گردداز ورود افراد متفرقه و وسايل نقليه به داخل ا -19

هاي اضافي، كارتن و  براي حفظ بهداشت و نظافت، بهتر است اشيا اضافي مانند بطري و شيشه -20

 .هاي خالي را بلافاصله از انبار خارج نمود قوطي

  ديده آسيبغذا در مناطق  سازي آماده تهيه و -5

 آنان به گرم غذاي دادن دگان،دي غذايي آسيب مواد كمبود از پيشگيري جهت ،بحران اول روز چند از بعد

 گيرد قرار مردم اختيار در جهت طبخ خام صورت به الامكان حتي غذايي بهتر است جيره، البته است ضروري

 تازه مواد از است بهتر .كرد اجتناب آماده غذاي توزيع از بايد ،وابستگي از جلوگيري براي المقدور حتي و

در تهيه غذا نيز بايد از نظر سالم بودن و عدم وجود بو، مصرفي  آب. ردك استفاده غذايي مواد تهيه جهت

  . تغيير رنگ، ميكروب، آلودگي و ناقلين بيماري كنترل گردد

  هاي عمومي و بهداشتي آشپزخانه و ظروف مورد استفاده جهت تهيه غذا ويژگي 1- 5

 جهت استفاده دمور ظروف است لازم واگير، هاي بيماري شيوع براي منطقه بودن مستعد دليل به - 1

 براي. شود گندزدايي هزار ده در 5 پركلرين با كار پايان در مرتب به طور آشپزخانه كف و پز و پخت

 دقيقه 10 از بعد و دهيد قرار آن را در ظروف كرده، حل آب ليتر دهدر  پركلرين گرم 5 منظور اين

 حل آب ليتر يك در را لرينپرك گرم 5 نيز آشپزخانه براي كف .و شستشو نماييد كرده خارج را آن

 .آبكشي نماييد را  آن دقيقه 15 از بعد و بپاشيد روي سطوح و بر كرده

  .باشد مي پركلرين گرم 15 معادل تقريباً خوري غذا يك قاشق :يادآوري

 

 از حاصل فاضلاب تا باشد شور فك سمت به مناسب شيب با از جنس سنگ و بايد آشپزخانه كف  - 2

 سريع پرشدن از جلوگيري برايبهتر است  مواقع دراينگونه .شود دفع جاذب چاه داخل به پز و پخت

 اول مرحله در جامد مواد و چربي و شود تعبيه جاذب چاهي وروددر محل  گير چربي حوضچه ،چاه

 .شوند گرفته

 ويژگي بايدمواد  ديگر از استفاده صورت در و از جنس سنگ يا كاشي باشد بايد آشپزخانه هايواردي - 3

 فلز مثل شستشو قابل مواد از بايد موارد ساير در و گيرد قرار نظر مد آن بودن شستشو قابل

 .گردد استفادهاست،  زنگ ضد كه داراي مزيت خاصيت آلومينيوم

 درز فاقد و) آلومينيوم ترجيحاً( زنگ ضد ازجنس و توري به مجهز هتر استب آشپزخانه پنجره و درب - 4

  .باشد شكاف و
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 .برخوردار باشد) بهتر است نصب هواكش برقي(تهويه مناسب بايد از   آشپزخانه - 5

 جعبه، احتمالي هاي حريق اطفاء جهت نشاني آتش پسولك چون امكاناتيآشپزخانه داراي بهتر است  - 6

 هاي جراحت دچار آشپزخانهكه كاركنان  مواردي در اوليه هاي مكك انجام جهت اوليه هاي مكك

  .، باشدشوند مي سطحي

 مواد بهداشت فشرده دوره و تندرستي و سلامت بوده كارت داراي بايد آشپزخانه رد شاغل كارگران - 7

 .باشند گذرانده را غذايي

يا  و نبوده روحي بحران دچار كه محلي داوطلب افراد بين از كارگران در شرايط كمبود نيروي انساني، انتخاب :يادآوري

  .گردد توصيه ميباشند،  به فعاليت مند قهعلاهاي عميق بر روي دست و صورت نداشته باشند و  جراحت

 

و ايجاد  ها ميكروارگانيسم رشد احتمال به سبب، آن مصرف و غذا تهيه محل بين فاصلهاز آنجاييكه  - 8

انتخاب  زده بحران منطقه محل نزديكي در آشپزخانه محل است لازم بنابراين، باشد زياد نبايد ،فساد

 .شود

 و تكثير موجب تواند طبخ غذا مي زباله ناشي از مواد زائد در حدفع صحي و آوري سامانه جمع نبود  - 9

شيوه  لذا بايد و گردد ها بيماري انتقال عوامل ساير و ديگر موجودات موذي و موش مگس، افزايش

  . ها اتخاذ نمود مناسبي جهت دفع علمي و صحيح زباله

- 1500ار يا بطور متوسط خانو 200-300به ازا هر  ديدگان، هاي بزرگ اسكان آسيب در اردوگاه -10

 .نفر بايد يك آشپزخانه سيار در نظر گرفته شود 1000

هاي برش،  از آنجا كه راهي براي شستن و بهداشتي نمودن ظروف چوبي آشپزخانه مثل تخته -11

لذا در صورت تماس موارد مذكور با  ،وجود ندارد... وسايل پلاستيكي و شيشه و پستانك بچه و

، ظروف سراميكي و لوازم )ها مثل ماهي تابه(كليه ظروف فلزي . دوم نمودسيلاب، بايد آنها را مع

آشپزخانه را بايد با آب گرم به همراه مايع ظرفشويي، شستشو داده و به وسيله جوشاندن در آب 

خوري كلرين در يك ليتر آب به مدت  چايسالم و يا فروبردن در محلول ساخته شده از يك قاشق 

 .وددقيقه، ضدعفوني نم 15

  در مناطق آسيب ديده توزيع مواد غذايي - 6

 وسايل از استفاده با اينصورت غير در برسند، مصرفتوزيع شده و به  سريعاً بايد پخته غذاهاي  - 1

 در اگر. شوند جوشاندهدقيقه  5- 10براي  حداقل مجددو توزيع   مصرف از قبل و نگهداري سرمازا

 بهوعده غذايي كه  مصرف ميزان به بايد ،باشند شتهندا وجود نندهكدسر هاي دستگاه بحران شرايط

 .گردد توزيع ديدگانآسيب  بين غذا تهيه و سريعا ،محاسبه گرديده علمي شيوه

  . باشند مجزا بايد نگهداري و توزيع، تهيه مراحل ليهك در خام و پخته غذاهاي :توجه  - 2

نامطمئن  بندي بستهرد يا از در آنها وجود دا فساد احتمال كه )خام يا پخته( كليه مواد غذايي - 3

 .و آزمون قرار گيرند بازرسيبرخوردارند بايد قبل از توزيع از نظر سالم بودن مواد غذايي مورد 
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 معمولا چرا كه  شود استفاده با منشا گياهي مصرف يكبار ظروف از بهتر است غذا توزيع جهت - 4

 بيمارهاي شيوع احتمال امر ينا و گيرد نمي انجام خوبي به زده بحران منطقه در ظروف شستشوي

بهتر است جهت نگهداري ظروف يكبار مصرف در انبار از  .دهد ميش افزاي را منطقه در واگير

 مصرف يكبار ظروف .هاي نايلوني استفاده شود تا مانع ورود گرد و غبار به داخل ظرف شود پوشش

 دفع براي بايد البته .دشو بسته آن درب و گذاشته نايلون داخل در بايدرا  غذايي مواد حاوي

 .شود انديشي چاره نيز منطقه در مصرف يكبار ظروف بهداشتي

 عادات در يتغيير تا كرد اجتناب بايد شده فرآوري خواربار و غذايي مواد توزيع از المقدور حتي - 5

اگر مجبور به توزيع غذاهاي  .نشود وارد خللي محلي محصولات مصرف در و نشود ايجاد مردم غذايي

اوري شده هستيد، بايد توجه داشت كه اكثر اين نوع غذاها شور بوده و ممكن است با ذائقه مردم فر

لذا تنوع در توزيع آنها بهتر است بيشتر شود و به همراه آنها . آسيب ديده سازگاري نداشته باشد

 .غذاي تازه نيز توزيع گردد

بندي و  بسته روي بر غبار و گرد ستننش از تا باشند پوشيده سر بايد غذايي مواد حمل هاي ماشين - 6

 .شود جلوگيري ظروف حاوي مواد غذايي

 پذيرتر شامل آسيب هاي مورد نياز گروه كافي انرژي توجه به تأمين ،توزيع غذا بندي در اولويت - 7

 .ضروري است مجروحين و معلولين و سالمند بيماران شيرده، يا باردار مادران سال، 6 زير كودكان

زده مبني بر استفاده سريع از مواد  بحران افراد به لازم هاي آموزش وزيع مواد غذايي،بايد در حين ت - 8

در  غذايي مواد گانتوزيع كنند. شود داده غذايي و عدم نگهداري مواد غذايي پخته شده يا فسادپذير،

 به رمجبو افراد تا بگيرند در نظر نيز غذايي  وعده ميان كه نمايند توجه بايد زده، بحران منطقه

 به بهداشت محيط بازرسان مراجعه. نباشند بعدي هاي ساعت براي توزيع بعد از غذايي مواد نگهداري

 ليوسا و ليوان از استفاده غذايي، عدم مواد ينگهدار عدم جمله از ،بهداشتي رهنمودهاي و چادرها

 .باشد گذار تأثير بسيار در تحقق اين امر تواند مي مشترك

 .جدا بايد خودداري كرد دارند نازك و نرم پوست كه هايي ميوه و خام هاي يسبزاز توزيع و مصرف  - 9

هاي ريوي، پوستي و گوارشي بوده و داراي  افراد مسئول توزيع مواد غذايي بايد سالم و فاقد بيماري -10

 .كارت تندرستي و سلامت باشند

تا امكان  محل توزيع و تقسيم مواد غذايي بايد با مشورت مسئولين بهداشت انتخاب شود -11

 .رعايت صحيح موارد بهداشتي با توجه به شرايط، فراهم گردد لازم جهت هاي بيني پيش

تا از خراب شدن و ) حداكثر يك هفته(از تحويل مواد غذايي به مقدار زياد بايد خودداري شود  -12

 .ها به علت عدم دسترسي به وسايل گرمايي و سرمايي جلوگيري گردد آلودگي آن

 .باشند، خودداري شود غذايي كه داراي بوي نامطبوع مياز توزيع مواد  -13

 .هاي كنسرو باد كرده و زنگ زده نبايد توزيع شوند قوطي -14

هاي ساير نقاط  ترين و مهمترين بلاياي طبيعي است و با خود آلودگي سيل يكي از شايع از آنجا كه -15

شود، همه غذاهايي را كه در  و باعث آلوده كردن و از بين بردن وسيع مواد غذايي مي كند را حمل مي



 

9 

  

توان تشخيص  ها را بايد معدوم نمود، چراكه نمي اند حتي كنسروها و كمپوت تماس با سيلاب بوده

  .ها سالم مانده است يا خير داد كه ظروف حاوي آنها آسيب ديده و يا درزگيري آن
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