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 بهداشت و ایمنی مواد غذایی                  -5 درس
 

 بیشترین آلودگی در مواد غذایی در  اثر بی احتیاطی در چه مراحلی بوجود میاید؟ .1

 فراوری.تولید.نگهداری.حمل و نقل و عرضه مواد غذایی

 اطلاع از چه مواردی به مصرف غذای سالم کمک میکند؟ .2

مواد غذایی بسته بندی شده و توجه به مشخصات و برچسب مواد  اصول نگهداری صحیح مواد غذایی و استفاده از
 .غذایی

 جای خالی را با کلمات و عبارات مناسب پرکنید. .3

I. برخوردار  ییبسزا تیاهم از. . . . . .   تیو رعا کارت بهداشتغذا، داشتن  عیو توز دیتول ه،یته یافراد شاغل در مکانها یبرا

 یبهداشت فرد.       است

II. فیزیکی     .است غذایی مواد در . . . . . . . .   فساد  عوامل جزء میوه برداشت حین در ضربه 

III. غذازاد     .بیماری . . . . . . .  میگویند را آلوده غذاهای مصرف از ناشی بیماریهای 

IV. یدر کشورها ژهیو به یجوامع بشر یمشکلات بهداشت نیاز مهمتر یکی . . . . . . . .    از مصرف یناش یهایماریدر حال حاضر ب 

 آلوده یغذاها      است  در حال توسعه و محروم

V. یتوسعه انسان. شودیدر کشورها م افراد یور کاهش بهره نیو همچن. . . . . . .    کاهش  باعث آلوده یاز مصرف غذاها یناش یهایماریب       

                  

 مواد غذایی را نام ببرید.اصول بهداشتی برای جلوگیری از آلودگی و فساد  .4

رعایت بهداشت _رعایت بهداشت مواد غذایی از تهیه تا مصرف_رعایت بهداشت فردی افراد موثر در فرایند  تولید غذا
 محیط

 دیکن انیبراکنند، تیرعا دیبا یبهداشت فرد نهیغذا در زم عیو توز هیته یرا که افراد شاغل در مکان ها ینکات نیمهمتر .5

گذاشتن _پوشاندن بینی و دهان هنگام عطسه و سرفه_نداشتن زیورآلات_تمیز و پوشاندن موی سرپوشیدن لباس 
کوتاه نگه داشتن _شست وشوی صحیح دستها قبل از کار_پوشش بهداشتی بر روی خراشها و زخمهای دست و انگشتان

 ناخن ها و..

 اشاره کنید.؟ به چند مورداز نکات بهداشت مواد غذایی  تا رسیدن به دست مصرف کننده .6

نگهداری دستگاه های _وسایل حمل و نقل_حمل و نقل_پایش و مراقبت بهداشتی مواد غذایی در کلیه مراحل تهیه
 ظروف نگهداری و فروش و ..._سرمازا

 برای پخت کامل غذا تمام قسمتهای آن حداقل چقدر باید حرارت دیده باشد؟ .7

 درجه سانتی گراد75

 سرد به مدت طولانی سالم بماند.چه دمایی برای آنها لازم است؟ برای اینکه غذا بصورت داغ یا .8

 درجه سانتی گراد05درجه سانتی گراد به بالا و غذای کاملا سرد زیر 75غذا بصورت کاملا داغ 

 برای رعایت بهداشت محیط چه مواردی را باید رعایت کرد؟ .9

پیشگیری از ورود _رات و جوندگان ناقل بیماریمبارزه با حش_دفع صحیح زباله و مواد دفعی _تهیه آب سالم و کافی
 گرد و غبار و مواد خارجی در غذا
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 علائم  غذای فاسد را بیان کنید.   .11

زمانیکه ماده غذایی از نظر رنگ بو طعم و مزه دچار تغییراتی شود و ارزش غذایی آن کاهش یابد و یا از بین برود.غذا 
 دچار فساد شده است.

 ی را نام ببرید.عوامل فساد در مواد غذای .11

 عوامل فیزیکی و مکانیکی_عوامل بیولوژیکی_عوامل شیمیایی

 عوامل شیمیایی که سبب فساد در مواد غذایی میشوند کدامند؟ .12

افزودنی ها و مواد شیمیایی داخل مواد غذایی یا موجود در محیط مثل استفاده غیرمجاز از سموم دفع آفات نباتی یا 
 حشره کش ها در هنگام کاشت.

 :دیرا آلوده کنند نام ببر ییبه طور ناخواسته، مواد غذا توانندیکه م ییایمیدو مورد از عوامل ش .13

 و حشره کشها یدفع آفات نبات سموماز رمجازیاستفاده غ 

 شوند، کدامند؟ یم ییکه باعث فساد مواد غذا یکیولوژیعوامل ب نیمهمتر .14

 حشرات و جوندگان_انگلها_میکروبها

 با حشرات را نام ببرید.بهترین روش مبارزه  .15

 سرپوشیده نگه داشتن مجاری فاضلاب_نصب در وپنجره های توری_نظافت به موقع محیط_دفع به موقع زباله

 عوامل بیولوژیکی چگونه میکروبها را از منابع آلوده به مواد غذایی منتقل میکنند؟ .16

میکروبهارا از منابع آلوده به -و مدفوع ترشحات دهان-حشرات موذی از جمله سوسکهای خانگی میتوانند بوسیله کرک
 مواد غذایی منتقل کنند.

 .دیکن انیمبارزه با مگس ، سوسک و امثال آن را ب یها وهیش نیبهتر .17

دفع به موقع زباله -۴فاضلاب  ینگه داشتن مجار دهیسرپوش-3 یتور ینصب در و پنجره ها2- طیظافت مداوم محن-0 
 ها

 کدامند؟ ییموثر در فساد مواد غذا یکیزیعوامل ف نیمهمتر .18

 زمان۴-رطوبت 3-حرارت 2-نور 0

 اگر درجه حرارت محیط برای بافت و نوع ماده غذایی مناسب نباشد.چه اتفاقی میفتد؟ .19

بافت آن تخریب شده یا تغییرات نامطلوب در ماده غذایی ایجاد میشود و به همین دلیل مواد فاسد شدنی در یخچال 
 .نگهداری میشوند

 شود؟ یها م وهیربه چگونه باعث فساد مض .21

نفوذ کرده و باعث فساد آن  وهیها به درون م یکپک ها و باکتر ده،ید بیاز نقاط آس جیبه تدر ده،یضربه د یها وهیم در
 .شوند یها م

 یی را نام ببرید؟موثر در فساد مواد غذادونمونه از عوامل مکانیکی  .21

 نگهداریانتقال و -ضربه دیدن در حین برداشت

 عوامل مکانیکی چگونه باعث فساد مواد غذایی میشوند؟ .22
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برای نمونه در میوه های ضربه دیده، با گذشت زمان، از محل نقاط آسیب دیده، کپک ها و باکتری ها به درون میوه  
د میوه ها باید نفوذ کرده و باعث فساد آنها می شوند که نمونه ای از آلودگی ناشی از عوامل مکانیکی است. در موقع خری

به تازگی، شادابی، عطر و بو و پوست آنها توجه کرد که لهیده، لکه دار و صدمه خورده نباشد،  سپس آنها را در محل 
 د.خنک و نسبتاً تاریک نگهداری کر

 

 یکی از مهم ترین مشکلات بهداشتی جوامع بشری درکشورهای درحال توسعه و محروم چیست؟ .23

 غذاهای آلودهبیماری های ناشی از مصرف 

 شوند؟ یم جادیا یلیاز غذا ) غذا زاد( به چه دلا یناش یها یماریب .24

 طیو بهداشت مح یبودن سطح بهداشت فرد نییپا-1

 به آب سالم  یعدم دسترس2- 

 نامناسب غذا یفراور- 3

 و عدم کنترل مناسب آنها یابانیخ یگسترش استفاده از غذاها۴- 

 آماده یغذاها5- 

 یبا آب کشاورز یو صنعت یخانگ یمخلوط شدن فاضلاب ها6- 

 از آفت کشها و سموم دفع آفات هیرو یستفاده با-7 

 خشک یها وهی، حبوبات و م یروغن یاز محصولات مثل غلات ، دانه ها یبعض ینامناسب نگهدار طیشرا8- 

 یریش یو فراورده ها یدر محصولات گوشت یدام یماندن داروها یباق9- 

 

 

 

 


