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 و بهداشت چاپ  سلامتکتاب  2فصل   5خط به خط متن درس  پاسخ سوالات

 بهداشت و ایمنی غذا   – 5درس 

 مسمومیتها و بیماریهای انگلی 1

و  داری، فروشنگه ل،رعایت اصول و موازین بهداشتی یا انجام یک سری اعمال در کلیه مراحل تهیه و تولید، حمل و نق 2

 نسان زیانای سلامت های فیزیکی، شیمیایی و بیولوژیکی را تا حدّی که براآلودگیمصرف مواد غذایی به منظور کاهش 

 گویند.بهداشت مواد غذایی می بار نباشد،

 .شودتولید، فراوری، نگهداری، حمل و نقل و عرضه موادغذایی ایجاد میدر مراحل  3
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 برچسب مواد غذایی می تواند به استفاده از موادغذایی سالم کمک کند.

 واد غذاییمفساد  انجام یک سری اعمال در کلیه مراحل از تهیه و تولید تا مصرف مواد غذایی است که از آلودگی و 5

 کند. جلوگیری می
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 فروش، آماده کردن برای مصرف و حتی هنگام مصرف ضروری است. 

 رت دیده باشد.درجه سانتی گراد حرا 70قسمت های آن حداقل  پختن کامل غذا؛ زمانی پخت غذا کامل است که تمام 9

 10ریسرد )زکاملا  ایو  گراد به بالا( یدرجه سانت 70داغ )کاملا  به صورت دیسرد؛غذا با ایغذا به صورت داغ  ینگهدار

 .سالم بماند یشود تا به مدت طولان یگراد( نگهدار یدرجه سانت
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 صحیح زباله و مواد دفعی ــ دفع

 ــ مبارزه با حشرات و جوندگان ناقل بیماری
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 .یابد د یا کاهشین بروبزمانی که یک ماده غذایی از نظر رنگ، بو، طعم و مزه دچار تغییراتی شود و ارزش غذایی آن از  11
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-یم ابد،ی میکاهش  ایرود می  نیآن از ب ییو ارزش غذا شده یراتییاز نظر رنگ، بو، طعم و مزه دچار تغ ییماده غذا 12

 دچار فساد شده است.  ییماده غذا مییگو

 باکتری ها، قارچ ها و کپک ها  13

 را به طیمح طیشرا تحمل ییکه توانا هستند ینیب موجودات ذره ریمقاوم نسبت به سا اریبس یسمهایکروارگانیاز م یکی 14
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. کنندیم فوذن یچرا که در عمق مواد خوراک ست؛یآن قابل مشاهده ن یها شهیکپک و ر یاز قسمتها یبرخ قتیدرحق 17

آن از  ماندهیاقب مصرف از کپک هستند و یکه تنها بخش یمواد خوراک سطح یبر رو یرنگ یجدا کردن هاگها نیبنابرا

 .کندی نم یریشگیپ ورود ذرات کوچک قارچ به بدن

 وامل مکانیکیو ع عوامل فیزیکی، عوامل بیولوژیکی، عوامل شیمیایی 18

مواد  ناخواسته به طور ها، مواد شیمیایی داخل مواد غذایی یا مواد موجود در محیط که این عوامل گاهیمانند افزودنی 19

 .تداشت و برداش م کاشت،کنند مثل استفاده غیرمجاز از سموم دفع آفات نباتی یا حشره کشها در هنگامی غذایی را آلوده

انگی خک های مانند میکروب ها، انگل ها، جوندگان و حشرات قابل ذکرند از جمله حشرات موذی می توان به سوس 20

  .دقل می کننایی منترا از منابع آلوده به مواد غذاشاره کرد که به وسیله کرک، ترشحات دهان و مدفوع ،میکروب ها 

 له است.قع زبانظافت مداوم محیط، نصب در و پنجره های توری، سرپوشیده نگه داشتن مجاری فاضلاب و دفع به مو 21

 وند. ی می شنور، حرارت، رطوبت، زمان و... از جمله عوامل فیزیکی هستند که سبب ایجاد فساد در مواد غذای 22

 تخریب شده یا تغییرات نامطلوب در ماده غذایی ایجاد می شود.  ماده غذاییبافت  23

 ضربه دیدن در حین برداشت، انتقال و نگهداری از جمله این عوامل هستند. 24

 .دها می شونساد آنفبا گذشت زمان، از محل نقاط آسیب دیده، کپک ها و باکتری ها به درون میوه نفوذ کرده و باعث  25

 .شوندد آنها میاعث فساببا گذشت زمان، از محل نقاط آسیب دیده، کپک ها و باکتری ها به درون میوه نفوذ کرده و زیرا  26

یژه در شری به وبترین مشکلات بهداشتی جوامع های ناشی از مصرف غذاهای آلوده یکی از مهمدر حال حاضر بیماری 27

ن کشورها د در ایباعث کاهش توسعه انسانی و همچنین کاهش بهره وری افراکشورهای در حال توسعه و محروم است که 

 شود.می

 .باعث کاهش توسعه انسانی و همچنین کاهش بهره وری افراد در این کشورها می شود 28

شت فردی اسطح بهد ن بودنبیماری های غذازاد یا بیماری های ناشی از غذا، بیماری هایی هستند که به عللی از جمله پایی 29

 ند. جاد می شو... اییا بهداشت محیط، عدم دسترسی به آب سالم ،گسترش استفاده از غذاهای خیابانی و نبودن نظارت و

اغلب به شکل تهوع، اسهال و استفراغ است که متناسب با مقاومت مصرف کننده غذا، این علایم یا عوارض گاهی ظرف  30
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 چند ساعت تا چند روز ادامه می یابد.

صرف مهداشتی و ت اصول بها و سایر عوامل بیماری زا در اثر عدم رعایها، ویروسبه علت آلودگی مواد غذایی به باکتری 31

 شود.غذاهای ناسالم ایجاد می

-ا بروز میهشره کشحفلزات سنگین و  ها،به دلیل آلودگی مواد غذایی به انواع مواد شیمیایی، سموم قارچی، آفت کش 32

 کند.

 گاو –کدو  33

 گاو 34

 توجه کنید.« تناسب»و « تعادل »، «تنوع»در انتخاب و مصرف مواد غذایی به سه اصل  35

 وزن خود را در حد متعادل حفظ کنید. 

 دریافت فیبر غذایی روزانه را افزایش دهید. 

 افزایش دهید.را در برنامه غذایی روزانه  درصد و کمتر( 5/1مصرف شیر، ماست و پنیر کم چرب ) 

 مصرف چربی و روغن خود را کم کنید. 

 در مصرف گوشت و فراورده های آن دقت کنید. 

 مصرف قند، شکر، شیرینی و شکلات را محدود کنید. 

 نمک کمتر مصرف کنید و از نمک ید دار استفاده کنید. 

 به میزان کافی آب سالم و پاکیزه در طول روز بنوشید. 

 د غذایی، بهداشت فردی را رعایت کنید.هنگام طبخ و مصرف موا 

ارد ان استاندرف، نشهنگام تهیه مواد غذایی به استانداردهای سلامت آن همچون برچسب مواد غذایی تاریخ انقضای مص 

 و... توجه کنید.

 برای نگهداری مواد غذایی بسته بندی شده به دستورات روی برچسب غذایی توجه کنید. 

 یی پخته شده در یخچال از ظروف دربسته یا روکش دار استفاده کنید.برای نگهداری مواد غذا 

 غذاهای آماده را از محل هایی که اصول بهداشتی را رعایت می کنند تهیه کنید. 

 مصرف غذاهای آماده )فست فود( را به حداقل ممکن برسانید. 

  کنید کم - ج               افزایش - کم  -ب              یشافزا-الف  36

 یددار - کمتر –و               محدود کنید  -د 

 
 


