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  مقدمه 

يكي از عوامل كارائي انسان، تأمين غذايي سالم و كافي است به همين جهت تهيه و نگهداري مواد 

از پايه هاي بهداشت عمومي و پيشـگيري از بـروز بيمـاري هـاي     طبق اصول بهداشتي و فني غذايي 

  مختلف و جلوگيري از اتلاف مواد غذايي محسوب مي شود.  

  .تاريخ پيدايش انسان و تغذيه وي همراه بودهتاريخ نگهداري مواد غذايي با 

چگونگي تهيه و نگهداري آن در شرايط مناسب به دور از دسترس حيوانات مختلف مانند سـگ و  

گربه و ساير جوندگان و حشرات و سرانجام باكتري ها، قارچ ها و كپك ها كـه هميشـه در كمـين    

غذايي انسانها بوده اند. تعداد زيادي از اين موجـودات هنـوز    مواد خوردن و از بين بردن يا آلودگي

  هم مغلوب بشر نگرديده اند و از اين رو به نظر مي رسد كه جدال انسان با آنها ابدي خواهد بود.  

بديهي است براي نگهداري مواد غذايي با استفاده از روشهاي مناسب و فني تاريخ دقيق و معيني را 

زيرا اين روشها بسته به شرايط محيط زندگي انسانها و ابزارهـاي اسـتفاده بـراي    نمي توان ارائه نمود 

  نگهداري متفاوت مي باشد.  

بنابراين فكر يافتن روش هاي مناسب براي نگهداري مواد غذايي از ديرباز مورد توجـه بشـر بـوده و    

سـد شـدني   مدرن نگهـداري مـواد غـذايي فا   با پيشرفت علوم و تكنولوژي روشهاي مختلف  مهمگا

اسـتفاده ازسـرما چنانچـه بـا اصـول      گسترش زيادي يافته است از بين روشهاي مختلـف نگهـداري،   

علمي و دقيق صورت گيرد نسبت به ساير راه ها حـداقل تغييـرات در كيفيـت ظـاهري و خـوراكي      

  مواد غذايي را به همراه دارد. 

د شدني را تا مدت طولاني نگهـداري  استفاده از سردخانه بشر را قادر كرده است تا مواد غذايي فاس

كند و از مراكز توليد تا مراكز مصرف كه گاهي هزاران كيلومتر فاصله دارند انتقال دهد و با حفـظ  

  شرايط مطلوب زمان انبارداري و استفاده آنها را افزايش دهد.

را مطلوبي از جمله عدم رعايت مسائل فني و بهداشتي هر يك قادرند تغييـرات نـا  متغيرهاي زيادي  

در كيفيت و سلامت مـواد غـذايي نگهـداري شـده ايجـاد نماينـد كـه ضـمن بـه هـدر رفـتن منـابع             

در نتيجـه آگـاهي از ايـن متغيرهـا و      اقتصادي، سلامت جامعه را نيـز بـه مخـاطره خواهنـد انـداخت     



� 

 

ي شناخت عوامل نامطلوب و آشنايي و دانستن نكات مهم در مورد انبارداري و نگهداري مواد غذاي

در انبارهاي مواد غذايي و آشپزخانه ها كه رابطه تنگـاتنگي بـا هـم دارنـد بـراي كاركنـان و دسـت        

  معروف ابن يمين كه  شاعراندركاران اين رشته ضرورت كامل دارد و به قول 

  اسب شرف از گنبد گردون بجهاند        هر كس كه بداند و بداند كه بداند

  بيدار كنيدش كه بسي خفته نماند      كس كه بداند و نداند كه بداند هر

  لنگان خرك خويش به منزل برساند      كس كه بداند و بداند كه نداند    هر

  در جهل مركب ابد دهر بماند     كس كه نداند و نداند كه نداند هر

اميد است همكاران محترم با خواندن و رعايت مطالب گردآوري شده در اين جزوه توانسـته باشـيم   

اخت عوامل بهبود و بهـره بـرداري بهتـر از امكانـات موجـود، ارتقـاء كيفيـت،        كمكي در جهت شن

كنترل و كاهش ضايعات مواد غذايي باشد تا در جهت تأمين بهداشت و سلامت افراد جامعه و نيـل  

  به خود كفائي نسبي گامي هر چند كوتاه برداشته شود.

انبار مواد غذايي آشپزخانه كـه در   جزوه عوامل فساد و شرايط نگهداري مواد غذايي در سردخانه و

پشتيباني دانشگاه علوم پزشكي اصفهان تهيه و تنظيم گرديده براي همكـاران انبـاردار    امورمديريت 

و كاركنان آشپزخانه و علاقه مندان تهيه و تدوين شده و خـالي از اشـكال و انتقـاد نبـوده و نهايـت      

را تذكر دهند تا انشاء االله براي انتشار بعدي مـورد   تشكر و امتنان خواهد بود كه ايرادات و انتقادات

  توجه قرار گيرد.  

در پايان از  كليه همكاراني كه در تهيه اين جزوه بامـا همكـاري نمـوده انـد صـميمانه سپاسـگزاري                  

  مي نماييم. 

  پشتيباني امورمديريت 

  دانشگاه علوم پزشكي اصفهان
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درصد از مواد غذايي توليد شده به علت عدم استفاده از روشـهاي   30تا  20نيا همه ساله حدود در د

مناسب نگهداري دستخوش آلودگي و فساد مي شوند و خسارات مالي، جاني و بهداشتي زيادي از 

  اين عمل حاصل مي گردد. عوامل اصلي و مؤثر در فساد مواد غذايي عبارتند از: 

ت، خشكي، نور، اكسيژن، جوندگان و حشرات،آنزيم هـاي طبيعـي موجـود در    سرما و گرما، رطوب

  عامل فساد در گروه هاي باكتري، قارچ و كپك  ارگانيسم هاي ومواد غذايي و ميكر

، يرتهويـه انبارهـاي نگهـدا   ، رطوبت نسبي محـيط ، درجه حرارت انبارهاي نگهداريچون عواملي 

 جـزو عوامـل برونـي غـذاها و مـواد غـذايي جـز مـوارد مهـم در          وجود و تـراكم گازهـا در محـيط   

  نگهداري كيفيت مواد غذايي مي باشد.

ي در جهـت رفـع نـواقص و    ربا شناخت عوامل فساد، رعايت نكات فني بهداشتي و پيگي ـاميد است 

هر چند كوتاه به منظـور آمـوزش در جلـوگيري و كـاهش ضـايعات مـواد        گاميمشكلات موجود 

  شده و از اين رهگذر به خود كفايي كشور كمك شود.   غذايي برداشته

  طبقه بندي مواد غذايي براساس نحوه فساد پذيري 

  براساس مقاومت در مقابل فساد، غذاها را به سه گروه تقسيم مي كنند:  

اين غذاها فساد ناپـذير هسـتند مگـر اينكـه در هنگـام تهيـه و جابـه         مقاوم يا فساد ناپذير: .1

 جايي آنها توجه لازم به عمل نيايد كه شامل شكر، آرد و حبوبات خشك مي باشند.  

چنانچه اين غذاها به طور مناسب تهيه، جابه جا و نگهداري شوند براي مـدت   نيمه مقاوم: .2

نند مثل سيب زميني، انواع سيب درختـي، كلـم و   زمان نسبتاًَ طولاني فساد ناپذير باقي مي ما

 مغز آجيل ها 
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: اين گروه شامل اكثر غذاهاي روزانه هستند كه بـه آسـاني فاسـد مـي شـوند      فساد پذيرها .3

، قرمـز  مگر اينكه روش هاي به خصوصي براي نگهداري آنها بكار برده شود مثـل گوشـت  

 غ و شير.اكثر ميوه ها و سبزي ها، تخم مر ماهي، طيور،

اكثر مواد غذايي در اين سه گروه قرار مي گيرند اما برخي به انـدازه اي بـه يكـي از سـه گـروه      

  نزديك اند كه به سختي مي توان آنها را در گروه بخصوص قرار داد. 

  عوامل اصلي فساد موادغذايي 

 فساد بيولوژيكي : تحت تأثير موجودات ذره بيني  .1

فيزيكوشيميايي: تحت تأثير گرما، سرما، رطوبت و خشكي هوا به ويژه اكسيژن، نور، زمان، فساد  .2

PH  (غلظت يون هيدروژن) و مواد موجود در ماده غذايي، حشرات، انگل ها و جوندگان 

  فساد بيولوژيكي .1

حشراتي از قبيل شپشك گندم و برنج، كرم سيب و ساير ميوه ها، مورچه، سوسك، ملـخ و غيـره و   

    همچنين پرندگان و جوندگان مختلف هر يك در فساد و آلودگي مواد غذايي مؤثرند.

مواد غذايي توسط حشرات و حيوانات محصولات مسـتعد صـدمات بعـدي و     آسيب ديدگيبعد از 

  مي كنند.در نتيجه باكتري ها، قارچ ها و مخمرها شروع به فعاليت 

  فساد فيزيكوشيميايي .2

معمولاً مـواد   سرما در صورت عدم كنترل مواد غذايي را فاسد مي كنند تأثير گرما و گرما و سرما:

درجه سانتيگراد  10به ازاء افزايش هر حمل مي گردد كه درجه  38تا  10غذايي بين درجات هواي 

  سرعت واكنش هاي شيميايي دو برابر مي شود.
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كمترين مقدار تقطير رطوبت در سطح مواد غذايي باعـث رشـد و نمـو صـدها     : رطوبت و خشكي 

  باكتري يا كپك مي گردد.  

ين ها، رنگهاي مواد غذايي، مواد معطر و ساير تركيبات به وسيله اكسيژن هـوا  م: ويتاهوا و اكسيژن

  تغيير مي كنند.

ر اثـر اكسيداسـيون و   و د مواد غذايي در معرض نور آفتاب طعـم و بـوي نـامطبوعي مـي يابـد     : نور

  تغييرات قرار مي گيرند.

، رنـگ و غيـره   بـا گذشـت زمـان در معـرض تغييـرطعم     : پس از برداشت يا ذبح مواد غذايي زمان 

  اثرات نامطلوب بيشتري مي يابند.

  شناخت كپك ها، باكتري ها، قارچ ها 

كه گاهي اوقات  رنگي هسـتند همـه   كپك ها را با ظاهري كركدار و پنبه اي شكل ) : Moldsكپك ها (

  مي شناسند. معمولاً غذاهاي كپك زده قابل خوردن نمي باشند و بعضاً توليد متابوليت هاي سمي مي كنند. 

موجود زنده اي به ابعاد اتا چند ميكرون (اندازه ميكروسكوپي) مي باشند و انواع مفيـد   باكتري ها:

  و مضر را شامل مي شود.  

و از مواد غذايي آماده استفاده مـي كننـد و مـي تواننـد     نه گياه هستند و نه جانور  قارچ ها قارچ ها:

  بيماري زا و يا غير بيماري زا باشند. 

در اثـر تأثيرگـذاري نـامطلوب بـر روي     كپكها، باكتري ها، قارچ ها انواع و اقسام مختلفي دارند كه 

  مشهود و قابل شناسايي هستند. كه كاملاً  مواد غذايي با تغيير رنگ، بو و طعم همراه است
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  راه هاي آلوده شدن مواد غذايي 

گياهان و سبزيهاي مورد مصرف انسان هنگام رشد و نمو ممكن است ميكروب هاي مخصوصي را  

در قسمتهاي مختلف خود نگهداري و حمل كنند و باعث انتقال آن به انسان گردنـد ولـي بيشـترين    

  منابع موثر در آلودگي مواد غذايي عبارتند از: 

 خاك وآب   .1

 گياهان و فرآورده هاي گياهي  .2

 تگاه هاي مورد استفاده در تهيه و آماده سازي غذاها وسايل و دس .3

 روده انسان و حيوانات   .4

 كاركنان مراكز تهيه مواد غذايي  .5

 خوراك حيوانات   .6

 پوست و پشم حيوان   .7

 فاضلاب  .8

 هوا و گرد و خاك  .9

 منابع اصلي راهيابي باكتري هاي عامل مسموميت هاي غذايي به غذاها  .10

  

  بعضي از روشهاي نگهداري

پوشش طبيعي بعضي از مواد غذايي يك عامل بسـيار خـوب بـراي حفـظ آنهـا دربرابـر نفـوذ و در         

نتيجه فساد اين مواد به وسيله ارگانيسم هاي فاسد كننده مي باشد كه خالق بـي همتـا آن را برايشـان    

قرار داده مانند پوسته سخت دانه ها، پوست تخم مرغ، پوست طيور، پوسـت ميـوه هـا و سـبزي هـا،      

هرگاه شكستگي يا ترك در پوشش اين مـواد  پوست موادي مانند بادام، فندق و ... بديهي است كه 

    بوجود آيد ميكروارگانيسم ها به ويژه كپك به آساني موجب فساد آنها مي گردند.
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اگر سبزي ها را قبل از انجماد به منظور غير فعال كردن آنزيم ها حرارت دهيم موجـب تـأخير و يـا    

مي گردد (مثل سرخ كردن و حرارت دادن به  هر ميكروب هايي كه در آنها رشد آغاز شدمانع تكثي

  سبزي خورشتي قبل از انجماد). 

  تاريخچه و وضعيت سردخانه در ايران 

ايران از جمله كشورهاي پيشكسوت درامر استفاده از سرما به منظور نگهداري مواد غـذايي اسـت.    

در مناطق مختلف كشور به طريق چـال كـردن در خـاك و يـا     نگهداري مواد غذايي به روش سنتي 

   در بسياري از نقاط قراردادن آنها در داخل زيرزمين هاي خنك و دور از نور رايج بوده است.

  قرائن موجود حاكي ازاستفاده از زير زمين ها در ذخيره مواد غذايي در زمانهاي هخامنشي است. 

ي شمسي با اعتبار وزارت صنايع و معادن به وسيله دولت هجر 1290اولين سردخانه صنعتي در سال 

  روسيه در بندر انزلي براي شيلات شمال ساخته شد. 

  توجهات اساسي در زمينه احداث سردخانه 

براي بناي يك سردخانه قبلاً بايد به نكات اساسي و مقدماتي زير توجه شود كه در اين مختصـر بـه    

  طور كلي فقط به آن اشاره مي شود.  

 موقعيت سردخانه   .1

 طرح ساختمان  .2

 اندازه و ظرفيت سردخانه   .3

موارد بالا مباحث تخصصي و حرفه اي بوده كه درزمان ساخت و يـا تغييـر آن بايـد بـه متخصصـين      

  مربوطه مراجعه شود.  
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  دماي مورد استفاده در نگهداري در حرارتهاي پايين 

  فرق بين سرما و انجماد 

با نگهداري دردرجه حرارت پايين به كار برده مي شوند اصطلاحات  خيلي از واژه ها كه در ارتباط

ممكن است در  )cold storage( درست و به جايي نمي باشند به عنوان مثال واژه نگهداري سرد

اگرچه از وسايل و تجهيزات سـرما زا   مورد استفاده از درجات بالاتر يا زير نقطه انجماد به كار رود

 بـالاي صـفر درجـه   استفاده شده باشد در حالي كه اغلب اوقات منظور نگهداري دردرجه حـرارت  

كه گوياتر و مشخص تر است براي  Frozeh storageسانتيگراد مي باشد واژه نگهداري منجمد 

ان دقيق درجه برودت به نـوع  محصولي كه در حالت انجماد نگهداري مي شود كاربرد دارد. اما ميز

درجـه   18كالا بستگي خواهد داشت، درجه حرارت در اكثر فريزهاي صنعتي و تجارتي در منهـاي  

  سانتيگراد يا پايين تر مي باشد.  

  سرد كردن يا نگهداري به روش سرد 

اين عمل ممكن است به عنوان روش اصلي نگهداري مواد غذايي و يابـه منظـور نگهـداري موقـت       

  ده غذايي تا انجام ساير روش هاي نگهداري بكار برده شود.  ما

و  اغلب مواد غذايي فاسد شدني از قبيل تخم مرغ، مواد لبني، گوشت، فراورده هاي دريـايي، سـبزي هـا   

ميوه ها ممكن است براي مدت زمان محدودي با تغيرات كمي نسبت به وضع اوليه در حالـت سـرد   

تغييرات آنزيمي و ميكروبي ماده غذايي نمي گردد بلكه بـه طـور   نگهداري شوند اين روش مانع از 

  صورت مي گيرد.   تغييرات به كنديقابل توجهي 
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  سرد كردن مقدماتي  

اطـلاق مـي شـود كـه باعـث پـايين آوردن سـريع درجـه حـرارت           يسرد كردن مقدماتي به اعمـال  

  + يا پايين تر قبل از حمل و نقل شود.   5/4محصول تا حدود 

ا و سبزي ها از نظر متابوليكي فعال هسـتند، در صـورت عـدم سـرد شـدن حـداكثر تغييـرات        ميوه ه

درآنها به وجود مي آيد ميوه هاي فعال نه تنها در اثر تنفس، گرما ايجاد مي كنند بلكه متابوليت هـا  

  را از يك شكل به شكل ديگر در مي آورند. 

شـرايط  ، رطوبـت  نسـبي  ، مناسـب  رارتدرجـه ح ـ  بعضي از مواد غذايي را با رعايت نگهـداري در 

 5ممكن است براي حداكثر تـا مـدت    خوب محصولكيفيت  وبسته بندي مناسب ، محيطي مطلوب

  سال به طور موفقيت آميزي نگهداري كرد.

 ه    استانداردهاي تغذيـه پرداخت ـ  نيزبيمارستان و  تغذيهشرايط و ضوابط بهداشتي در واحد  به در ادامه

  مي شود.  

  نگهداري مواد غذايي به صورت منجمد 

در اين قسمت جهت بالا بـردن اطلاعـات همكـاران گرامـي بـه تعـدادي از تعـاريف و اصـلاحات          

  پرداخته مي شود.  
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  تعاريف 

غذاهايي را منجمد گويند كه قسمت زيادي از آب محتوي آن به شـكل  : غذاهاي منجمد .1

 بلور يخ باشد.  

درجه حرارت متعادل يك بسـته يـا تـوده اي از مـواد      درجه حرارت متعادل (متوسط): .2

غذايي درجه اي است كه توده پس از تثبيت گرمايي در شرايط آدياباتيك (بدون افـزايش  

 يا كاهش گرما) به آن برسد.

: مركز حرارتي بسته يا توده اي از مواد غذايي نقطـه اي از محصـول اسـت    مركز حرارتي  .3

 مرحله يخ زدن، حداكثر باشد. كه درجه حرارت آن نقطه در پايان

: زمان اسمي يخ زدن محصولي با طبيعت و ابعـاد مشـخص در درجـه    زمان اسمي انجماد  .4

حرارت ابتدائي يكنواخت، (صـفر درجـه سـانتيگراد)، عبـارت از مـدت زمـاني اسـت كـه         

درجه پايين تـر از درجـه حـرارت آغـاز يـخ زدن محصـول        10حرارت مركزجسم، حدود 

 باشد.

: زمـان واقعـي يـخ زدن، زمـان لازمـي، اسـت كـه مركـز حرارتـي          عي انجمادزمان واق  .5

 محصولي از ارزش درجه حرارت ابتدايي به ارزش درجه حرارت مورد نياز تنزل يابد.

سرعت انجماد مواد غذايي عبارت از مدت زماني است كه در آن درجـه   سرعت انجماد:  .6

تا لحظه اي كـه حـرارت مركـز    حرارت سطح آن ماده از صفر درجه شروع به كاهش كند 

درجه پايين تر از درجه حرارت آغاز انجماد برسد. براي محاسبه، فاصـله را   10محصول به 
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مي كننـد در ايـن صـورت سـرعت انجمـاد برحسـب        به سانتيمتر و زمان را به ساعت تقسيم

 بيان مي شود.   "سانتيمتر ساعت"

اده غذائي با كيفيت عالي، پـس  : عبارت است از زماني كه در آن مدت، ممدت نگهداري .7

 از انجماد، براي مصرف فوري يا تبديلي كه مورد نظر است، مناسب باشد.

: فرآينـد جـدا كـردن برفـك يـا يـخ از منجمـد كننـده و         )Defrostingبرفك زدايي (  .8

صفحات منجمد كننده سردخانه و يا لولـه هـاي محـل عبـور سـيال سـرمازا (كوئـل هـا) بـا          

 .برس زدن و يا تراشيدن برفك و يخ مي باشداستفاده از گرما يا 

: عبارت است از قشر نازكي از يخ كه به عنوان محافظ، سـطح  )Ice glazeپوشش يخي ( .9

آب آشاميدني خنك و يـا آب  كالاي منجمد شده را بپوشاند. اين پوشش به وسيله پاشيدن 

كـالا در  آشاميدني حاوي افزودني هاي مجاز روي سـطح كـالاي منجمـد و يـا فـرو بـردن       

 چنين آب هايي تشكيل مي شود  (پوشش يخي بيشتر در مورد ماهي منجمد كاربرد دارد). 

: در طول نگهداري گوشت به حالت منجمـد تغييـرات   )Denaturationتغيير ماهيت (  .10

 پروتئيني به آهستگي بوقوع مي پيوندد و ظاهر بافت وطعم آن را ناخوشايند مي سازد.

           : عبـارت اسـت از سـفت شـدن ماهيچـه هـاي حيـوان        )Rigor mortisجمود نعشـي (   .11

در نتيجه يك سري تغييرات پيچيده در يا مرگ مي باشد كه در مدت كوتاهي پس از ذبح 

و سست هست كـه در  عضلات نرم يا مرگ بافت به وقوع مي پيوندد. بلافاصله پس از ذبح 

دي ماهيچـه هـا شـروع بـه     اين زمان گوشت در مرحله پيش جمودي مي باشد. سپس بـه زو 
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سفت شدن و سخت شدن نموده، ديگر عكس العملي به تحريك نشـان نمـي دهـد كـه در     

اين موقع حيوان در مرحله جمود نعشي است. بعد از چند ساعت يا چند روز ماهيچه هـا بـه   

                  تدريج شروع به نرم شدن كرده، دوباره سست مي شوند اين مرحله را مرحله بعد از جمـود 

 مي گويند.

: سالني است كه اگـر كـالا را بـه هـر دليلـي نتـوان بلافاصـله         )Chill storeسالن خنك ( .12

منجمد نمود، مي توان آن را براي مدت كوتاهي در محل سالن بـا دمـاي برابـر نقطـه ذوب     

 يخ، نگهداري كرد.

: فضـاي عـايق كـاري شـده مجهـز بـه تجهيـزات         )Freezer storeسالن زير صـفر (   .13

 د شده طراحي شده باشد.طور خاص براي نگهداري كالاي منجمسرمازائي است كه به 

درجه سانتيگراد يا پـايين تـر)    -18داراي بار سرمازايي كافي براي حفظ دماي (سالن هاي زير صفر 

كالا و يا پـايين آوردن دمـاي آنهـا تـا     كالاهايي كه قبلاً منجمد شده اند، مي باشند. اما براي انجماد 

  حدود دماي نگهداري در سردخانه طراحي نشده اند.

 -18سالني است كه دمـاي  : )Jacked Freezer storeسالن زير صفر دو جداره ( .14

درجه سانتيگراد يا پايين تر را از طريق سرد كردن ديـوار، سـقف و كـف حفـظ مـي كنـد.       

محبوس بين جداره هاي داخلي و عـايق ديوارهـا عبـور    معمولاً هواي سرد با فشار از فضاي 

  داده مي شود و براي نگهداري كالاي منجمد به كار مي رود.
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فرآيندي است كه بـا اسـتفاده از تجهيـزات يـا      :)Freezing process(فرايند انجماد  .15

مـواد سـرمازاي مناسـب دمــاي كـالا بـه نحـوي كــاهش داده شـود كـه از مرحلـه حــداكثر          

ون به سرعت بگذرد و اين فرايند زماني پايان مي يابد كه دماي كالا در مركـز  كريستاليزاسي

  درجه سانتيگراد يا پايين تر رسيده، ثابت بماند. -18حرارتي آن كه به 

: دستگاهي است كه براي انجماد گوشـت و ديگـر فـرآورده     )Freezer(منجمد كننده  .16

بـا سـرعت و بـه طريقـي پـايين       هاي غذايي به نحوي طراحي شده باشد كـه دمـاي كـالا را   

 آورده كه بعد از تثبيت حرارتي، دماي مركز آن معادل دماي نگهداري در سردخانه گردد.

منجمـد كننـده اي اسـت كـه در آن     :  )Brine Freezer(منجمد كننده با آب نمـك   .17

 گرماي كالا از طريق غوطه ور كردن آن در آب نمك سرد گرفته مي شود.

بـه منجمـد كننـده اي     :)Air blast freezer(منجمد كننده با جريان هواي سـرد    .18

 گفته مي شود كه گرماي كالا را با جريان سريع هوا از آن خارج نمايد.  

عبارت از فرايندي اسـت كـه در آن از روش مناسـب بـراي      ):Thawingرفع انجماد ( .19

 رساندن دماي كالاي منجمد به بالاتر از نقطه انجماد آن استفاده مي شود.  

  اصول كلي انجماد 

از مدتها پيش با توسعه تجهيزات سرمازاي مكانيكي و فرايند انجماد سريع، صـنعت غـذاي منجمـد     

به سرعت گسترش يافته و حتي در منازل به آساني منجمد كننده هاي خانگي در دسترس مي باشـد  

  و انجماد مواد غذايي، در آن صورت مي گيرد.
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وقـف مـي سـازد و واكـنش هـاي آنزيمـي و       انجماد، فعاليت و رشد جانداران ميكروسـكوپي را مت  

بيوشيميايي را كه در غذاهاي غير يخ زده به طور عادي ظاهر مي شـوند بـه تـأخير مـي انـدازد، ايـن       

نتايج در اثر دو پديده به دست مي آيند اولاً كاهش درجه حـرارت محصـول بـه پـايين تـر از نقطـه       

سم ها مـي گـردد. ثانيـاً تبـديل قسـمت      انجماد موجب توقف رشد و فعاليت تعدادي از ميكروارگاني

، را كـم مـي   water activityمحلول، آب فعـال  اعظم آب محصول به يخ همراه با غلظت مواد  

  ان ميكروسكوپي نتواند رشد نمايند. كند به طوري كه جاندار

  خصوصيات مواد سرما زا (براي مطالعه) 

  گيرد بايد داراي خصوصيات زير باشد. سيالي كه به عنوان ماده سرما زا مورد استفاده قرار مي 

 شدسمي نبا .1

 قابل انفجار نباشد   .2

 اكسيد كننده نباشد   .3

 قابل اشتعال نباشد .4

 درصورت نشت به سهولت قابل تشخيص باشد   .5

 محل نشت آن قابل تعيين باشد  .6

 قادر به عمل كردن در فشار كم باشد   .7

 از نوع گازهاي پايدار باشد  .8

 مي كند به سهولت قابل روغن كاري باشدقسمت هايي كه داخل مايع حركت  .9

  باشد.  نتنفس كردن آن مضر  .10
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حداقل ضوابط فني و بهداشتي انبارهاي نگهداري مواد و فرآورده هـاي غـذايي،   

  آرايشي و بهداشتي  

  مقدمه 

انبار نگهداري مواد و فرآورده هاي غذايي، آرايشي و بهداشتي به مكاني گفته مي شود كه يك يـا  

چنـد نـوع مـاده و فـرآورده غـذايي، آرايشـي و بهداشـتي در شـرايط مناسـب و بـراي مـدت زمـان             

مشخصي در آن نگهداري مي شود. كليه انبارها داراي ويژگي هاي عمومي و مشترك مي باشـند و  

نبار و همچنين مواد اوليه يا فرآورده هاي مورد نگهداري، بايد ويژگي هـا وشـرايط   اه نوع با توجه ب

اختصاصي نيز درآنها رعايت گردد. فراهم نمودن شرايط مناسب بهداشـتي بـراي آنهـا بـا توجـه بـه       

شرايط و موقعيـت مكـاني انبـار، نـوع اقـلام و نـوع انبـار        وضعيت آب و هوايي و اقليمي هر منطقه، 

  ضروري است.

  حشرات، جوندگان، پرندگان و آفات مي باشد. Pestمنظور از  

  شرايط خوب انبارش 

انبارهاي نگهداري مواد و فرآورده هاي غذايي، آرايشي و بهداشتي برحسب تنـوع مـواد و    •

شرايط نگهداري آنها بايد متشكل از قسمت هاي مجزا با شرايط متفاوت جهـت نگهـداري   

زودني و فرآورده نهـايي باشـند بـه گونـه اي كـه آسـيب هـاي فيزيكـي،         مواد اوليه، مواد اف

  شيميايي و ميكروبي به مواد مورد نگهداري وارد نشود.



٢٠ 

 

طراحي انبارها بايد به گونه اي باشند كه هيچگونه تـداخلي بـين فـرآورده هـاي مرجـوعي،       •

  فرآورده نهايي و يا مواد اوليه به وجود نيايد.

ار بايد به گونه اي باشند كه خطر سقوط و بروز سوانح به حداقل چيدمان فرآورده ها در انب •

  ممكن برسد و رفت وآمد افراد و ترابري فرآورده در انبار به آساني صورت پذيرد.

انبارها بايد با توجه به نوع فرآورده يا ماده اوليه، درجه حرارت و رطوبت مناسـب داشـته و    •

  از تابش مستقيم نور آفتاب به دور باشند.

با توجه بـه شـرايط دمـاي نگهـداري مـواد و فـرآورده هـاي غـذايي، آرايشـي و           -1تذكر  •

) 15تـا 25)و انبـار معممـولي (دمـاي محـيط     8تـا oc 15ي، انبارها به دو دسته خنـك ( بهداشت

) را دارنـد   0تـا   8تقسيم مي شوند. براي فرآورد هايي كه نياز به نگهداري درشرايط سرد (

به يخچال صنعتي نسـبت  باشد، متقاضي مي تواند با تجهيز انبار چنانچه حجم محموله پايين 

  به نگهداري محموله مورد نظر اقدام نمايد.

) درجـه سـانتي گـراد مطـابق بـا آخـرين تجديـدنظر        0تـا   20در مورد سـردخانه دمـا بايـد (    •

 –آيـين كـار سـاختمان     –بـا عنـوان سـردخانه     1899 -16استاندارد ملـي ايـران بـه شـماره     

  بهداشتي و نگهداري و مواد غذايي باشد.  –تجهيزات فني  -تأسيسات

محوطه بيروني انبار بايد داراي حصار كشي با ارتفاع مناسب باشد، به گونه اي كـه مـانع از    •

ورود حيوانات به محوطه انبـار شـده و حتـي المقـدور مـانع از اثـرات سـوء شـرايط جـوي          

  نامساعد گردد.



٢١ 

 

به گونه اي با آسفالت يا پوشش مناسب ديگري مفروش گردد كه محوطه اطراف انبار بايد  •

از ايجاد گرد و خاك و آلودگي جلوگيري نمايد و امكـان عبـور و مـرور وسـايل سـنگين      

  وجود داشته باشد.

محوطه اطراف انبار بايد عاري از مواد زائد، زباله، علفهاي هرز و مواد غير مفيد ديگر باشد  •

  شود. pestزيني تا مانع از هجوم و لانه گ

شيب كليه قسمت ها به نحوي باشد كه هيچ گونه تجمع آبي ايجاد نگردد و آبهاي اطـراف   •

  و ريزش جوي به داخل انبار راه نداشته باشد.

در محوطه انبار بايد زباله دان هاي مناسبي (پدال دار) تعبيه گردد و جمع آوري زباله هـا از   •

  ود.زباله دانها روزانه و به موقع انجام ش

  سكوي تخليه و بارگيري با ارتفاع و مساحت مناسب وجود داشته باشد (درصورت لزوم).  •

  ساختمان انبار بايد به گونه اي بنا شده باشد كه: 

 به طور موثري حفاظت شود. pest و لانه گزينيدر مقابل ورود  •

افي وجـود  در برابر برف و باران شديد استحكام كافي داشته و نـاودان هـا و راه آبهـاي ك ـ     •

 داشته باشد.

خشك، خنك، منظم، عاري از حشـرات و جونـدگان، بـدون گـرد و خـاك، آلـودگي و         •

 مواد خارجي باشد.



٢٢ 

 

دستورالعمل نظافت و شستشوي كليه سطوح (درها، كف ها، سقف ها و پنجره ها) بايـد   -2تذكر 

اجرا و اثر بخشي نظافـت  تنظيم و به طور منظم درانبار اجرا شود و سوابق مدون آن براي اطمينان از 

  در انبار نگهداري و قابل دسترس بوده و همچنين مسئول كنترل آن نيز مشخص باشد.

  درها 

 كليه درها بايد قابل شستشو، تميز كردن و مقاوم به رطوبت باشند. •

بـه خـوبي بسـته شـوند (ناحيـه       pestدرها به خوبي چفت شده و براي جلوگيري از ورود   •

 زيرين درها هم سطح با كف باشند)

 بهتر است درهاي مجزايي جهت تردد كاركنان و ترابري كالا وجود داشته باشند. •

  ديوارها 

بايــد صــاف، بــدون تــرك، بــدون خلــل وفــرج و قابــل نظافــت باشــند (از كــاربرد مصــالح  •

 سقف انبار جداً اجتناب شود).ساختماني با سطح آج دار و ناهموار در ساخت ديوار و 

ممانعـت نماينـد و جهـت     pestديوارها به گونه اي ساخته شده باشند كـه از لانـه گزينـي     •

 هاي دو جداره اجتناب كرد.جلوگيي از لانه گزيني بايد از ساختن ديوار

  كف ها

ي كف انبار بايد كاملاً مقاوم و نفوذ ناپـذير، قابـل نظافـت (در صـورت نيـاز)، تميـز و دارا       •

 شيب كافي به سمت مسير فاضلات باشد تا از تجمع آب در كف انبار جلوگيري شود.



٢٣ 

 

  سقف ها 

بايد مقاوم، قابل تميز كردن و به گونه اي باشند كه از تجمع گـرد و خـاك و لانـه گزينـي      •

pest .جلوگيري كنند 

 پوشش سقف بايد به نحوي در نظر گرفته شود كه در مقابل عوامـل جـوي پايـدار بـوده و      •

 مانع از تبادل حرارت و نفوذ رطوبت گردد.

 داشته باشد.نفاصله و فضاي باز، بين ديوارها با سقف وجود  •

  پنجره ها 

كليه پنجره ها بايد داراي اندازه مناسب و قابل نظافت بوده و به گونه اي طراحي شـوند كـه    •

 نمايند.از ورود گرد و غبار، آلودگي، حشرات و جانوران به داخل انبار ممانعت 

شيشه پنجره ها بايد فاقد شكستگي بوده و پنجره هاي باز شـو مجهـز بـه تـوري ريـز بافـت         •

 مناسب باشند.

در خصوص متراژ و ابعاد انبار با توجه به نوع فرآورده و نظر معاونت غذا و دارو وكميته  -3تذكر 

  فني دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني ناظر اقدام گردد.

  ان چيدم

دســتورالعمل اجرايــي مناســب جهــت چيــدمان مــواد و فــرآورده هــاي غــذايي، آرايشــي و  •

 بهداشتي وجود داشته باشد.  



٢� 

 

سانتي متـر   10چيدمان فرآورده ها در انبار بايد مرتب بوده و بر روي پالت با ارتفاع حداقل  •

هـا حـداقل    سانتي متر از ديوارها قرار گرفته و فاصله بـين پالـت   20از سطح زمين و حداقل 

 سانتي متر رعايت گردند. 50

 پالت ها بايد از جنس مقاوم و قابل نظافت باشند.كليه قفسه ها و  •

 فرآورده هايي كه تأثيرات سوء بر يكديگر دارند در كنار هم نبايد نگهداري شوند. •

بايد با كد مشخص و تعريف شده وارد انبار شده كه معمولاً معرف زمان ورود هر فرآورده  •

قضـا خـارج   ا بـه ترتيـب زمـان ورود و تـاريخ ان    انبار و تاريخ توليد فرآورده مي باشـند ت ـ به 

رعايـت و فـرآورده هـاي موجـود در انبـار قابـل        FIFOو  FEFOشوند، به عبارتي سيسـتم  

 رديابي باشند. سوابق ورود و خروج فرآورده بايد در انبار نگهداري و قابل دسترس باشند.

ا در انبار بايد مطابق بـا شـرايط قيـد شـده از طـرف واحـد توليـد        نگهداري كليه فرآورده ه •

 كننده آن باشد.

وجود مكان مناسب جهت نگهداري فرآورده هاي ضايعاتي و مرجوعي بصورت جداگانه   •

 ضروري است.

 مشخصات كامل باشد.كليه فرآورده هاي موجود در انبار بايد داراي برچسب و   •

ه فاقـد مجـوز از وزارت بهداشـت، درمـان و آمـوزش      نگهداري هر گونه ماده يـا فـرآورد    •

 پزشكي، تاريخ مصرف گذشته، فاسد، غير قابل مصرف و قاچاق در انبار ممنوع است.



٢� 

 

قـانون مـواد    16بديهي است در اين قبيل انبارها صرفاً فرآورده هـايي كـه مشـمول مـاده      -4تذكر 

ارت بهداشـت، درمـان و آمـوزش    خوراكي و آشاميدني و آرايشي و بهداشتي و داراي مجوز از وز

  پزشكي باشند بايد نگهداري گردند.  

  بخشهاي سرويس دهنده و تأسيسات

  سيستم هاي روشنايي

لامپها بايد به طور مناسب در برابر شكستگي حفاظت شده باشند و داراي حفـاظ و قـاب مناسـب     •

 بايد مناسب باشد.(از جنس نشكن) بوده و قابل نظافت و تميز كردن باشند. مقدار روشنايي 

تمام مسيرها و نقاط خروجي ساختمان بايد به جريان روشنايي اضطراري مجهز بوده تـا در   •

 طول شب و در مواقع قطع برق شبكه بتوان از آن استفاده نمود.

  تهويه 

در كليه انبارهاي مواد اوليه و فرآورده نهايي وجود تهويـه بـا تـوري مناسـب و سيسـتم سرمايشـي و       

  و شرايط آب و هوايي منطقه ضروري است. اقليمتناسب با نوع گرمايشي م

  هواكش ها بايد طوري انتخاب شوند كه بتوانند هواي داخل انبار را به خوبي تهويه نمايند.

  دماسنج و رطوبت سنج  

ــواد و     ــت در انبارهــاي م ــا و رطوب ــرات دم ــت ســنج و ثبــت تغيي                وجــود دســتگاه دماســنج و رطوب

فرآورده هاي غذايي، آرايشي و بهداشتي ضروري است و دماسنج و رطوبت سـنج بايـد بـه نحـوي     

  تمام نقاط انبار باشند. نصب گردند كه دما و رطوبت نشان داده شده نمايانگر



٢� 

 

  تجهيزات جابجايي و انتقال فرآورده 

انبار بايد داراي سيستم نقل و انتقال و جابه جايي مناسب از جمله نوار نقاله، بالا برنـده، ليفتـراك و    

و قابل نظافت باشد و شرايط آن بـه هنگـام حمـل و نقـل     ساير تجهيزات مورد نياز و از جنس مقاوم 

مـل و نقـل از   فرآورده، به گونه اي باشند كه هيچ گونه آسـيبي بـه مـواد وارد نشـود و تجهيـزات ح     

  سطح نظافت قابل قبولي برخوردار باشند.

طراحي انبار بايد به گونه اي صورت پذيرد كه تردد ليفتراك ها در زمـان حمـل و نقـل و     -5تذكر 

  فرآورده به راحتي صورت پذيرد در ضمن ليفتراك هاي گازوئيلي مورد تأييد نمي باشند.بارگيري 

  راري  تجهيزات آمادگي و واكنش در شرايط اضط

خطر، كپسول اطفاء حريق با زمان شارژ معتبر، تجهيزات ايمنـي   اعلام انبارها بايد به زنگ •

 و در صورت نياز به سيستم هاي خودكار اطفاء حريق مجهز باشند.

علائم و تابلوهاي راهنماي هشدار دهنـده و نكـات ايمنـي در محـل هـاي مناسـب نصـب         •

 شوند.

 وجود جعبه كمكهاي اوليه در محل انبار ضروري است.  •

روش هاي اجرايي براي مديريت موقعيت هاي اضطراري و حوادث بـالقوه مـؤثر بـر      -يادآوري 

ايمني مواد و فرآورده هاي غذايي، آرايشي و بهداشتي از قبيل(آتش سوزي، آبگرفتگي، قطع برق) 

  ايجاد، اجرا و برقرار گردد.



٢٧ 

 

  ي و گندزدايي  شستشو، ضد عفون 

                شستشو، ضد عفوني و گندزدايي بايـد مطـابق برنامـه مشـخص تعريـف و مطـابق بـا روش اجرايـي         

  ويژه اي انجام و به صورت مستند كنترل و نگهداري شود و نكات ذيل نيز مدنظر قرار گيرد:  

نـي، بهداشـت و محـيط    مواد شيميايي جهت شستشو، ضد عفوني و گند زدايي بايد بـا قـوانين ايم   -

زيست مطابقت داشته و مورد تأييد سازمان ها و مقامـات ذيصـلاح باشـد ( در صـورتي كـه نيـاز بـه        

  شستشو باشد).

  شرايط قسمت هاي رفاهي  

  بخش تعويض لباس 

  در انبار بايد اتاقي جهت رختكن و به ازاء هر كارگر يك كمد قفل دار وجود داشته باشد. •

در انبارهايي كه خانم ها نيز كار مي كنند بايد رختكن و سرويس هـاي جداگانـه اي بـراي     •

  آنان در نظر گرفته شود.  

  سرويس هاي بهداشتي ( توالت و دستشويي) 

  بايد براي كارگران زن و مرد دستشويي و توالت مجزا وجود داشته باشد (در صورت نياز) •

تفاده از توالت دست هاي خود را با صابون مايع بـا  بر روي توالت ها نصب تابلوي بعد از اس •

مواد شوينده مناسب بشوئيد، ضروري است و در كنار دستشـويي هـا بايـد مـواد شـوينده و      

  ضد عفوني كننده وجود داشته باشد.



٢٨ 

 

شستشـو   حفاظـت شـوند و وجـود مخـزن     Pestدر ورودي محوطه توالت ها در برابر نفوذ  •

  (فلاش تانك) ضروري است.

ها بايد در محلي باشند كه آلودگي در محيط به حداقل برسد و نبايـد در توالـت بـه    توالت  •

  سمت انبارها باز شود.

  سرويس هاي بهداشتي بايد مجهز به شير آب گرم و سرد باشند. •

پنجره توالت مشرف به فضاي آزاد و داراي توري و يا داراي هـواكش مكـانيكي متناسـب     •

  دار پدالي باشند.  با حجم آن و همچنين سطل زباله در

  اصول بهداشت فردي كاركنان 

 استعمال دخانيات در انبارها ممنوع است. •

 كليه كاركنان بايد داراي كارت بهداشتي معتبر باشند. •

 كليه كاركنان بايد داراي لباس مناسب و تميز باشند. •

كليه كاركنان بايد درخصوص رعايت اصول بهداشت فردي و فعاليت هاي تأثير گذارشان  •

 برايمني فرآورده، آموزش ديده باشند و سوابق آموزش بايد در انبار موجود باشد. 

    pestكنترل 

نبار بايـد تنظـيم و بـه    ادر محل  pestدستورالعمل اجرايي موثر و مداوم براي كنترل ورود  •

ورد اجرا گذارده شود و سوابق مدون آن براي اطمينان از اجرا و بـروزآوري  طور منظم به م

  اثربخش در انبار نگهداري و قابل دسترس باشند.
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، pestمحل انبار و محيط اطراف بايد بطور مداوم از نظـر وجـود آلـودگي ناشـي از ورود      •

  د.توسط افراد آموزش ديده و با برنامه ريزي مناسب مورد بازبيني قرار گيرن

در صورت وجود آلودگي، اقدامات ريشه كني بايد انجام پذيرد. هرگونـه عمليـات كنتـرل     •

بايد با برنامه ريـزي مشـخص   از قبيل استفاده از روش هاي  فيزيكي، شيميايي و بيولوژيكي 

و زمان بندي شده و فقط تحت نظارت افرادي كه اطلاعـات كـافي از مخـاطرات ناشـي از     

براي سلامتي انسان دارند انجام گيرد. اين مخـاطرات ممكـن اسـت    استفاده از آن فرآورده 

  در اثر باقيمانده مواد شيميايي در فرآورده ها بوجود آيد.

قابـل اجـرا نباشـد اسـتفاده گـردد.      از سموم بايد فقط هنگامي كه ساير روش هاي احتياطي  •

فـرآورده هـا انجـام    پيش از استفاده از سموم بايد مراقبت هاي لازم جهـت محافظـت كليـه    

شود و هر نوع ماده اوليـه و در صـورت امكـان آن دسـته از وسـايلي كـه امكـان انتقـال آن         

فراهم است از انبارها و سالن ها تخليه و پس از كاربرد سموم و پـيش از اسـتفاده مجـدد از    

  آنها كاملاً شستشو و گندزدايي گردند.

دعفوني كننـده بايـد مطـابق بـا آخـرين      هر گونه عمليـات ضـد عفـوني بـا گازهـاي ض ـ      -6تذكر  

  تجديدنظر استانداردهاي مربوطه و در مواقعي انجام گيرد كه انبار خالي است.

روش كنترل بايد مستند شده و مسئول كنتـرل آن مشـخص باشـد و تمـامي فـرآورده هـاي        •

  مصرفي (آفت كش ها) توسط مراجع ذيصلاح تأييد شده باشند.

  ه و در مكان هاي مختلف در معرض ديد باشد.نقشه مربوط به تله گذاري تهي •
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تأييديه هاي لازم جهت صلاحيت انجـام كـار (در صـورتي كـه ايـن برنامـه توسـط بخـش          •

  خصوصي انجام شود) 

  از نگهداري حيوانات خانگي در انبار خودداري گردد.   •

  مستندات  

هاي آن واحد و  هدف از تهيه و نگهداري مدارك و مستندات در يك انبار، مدون ساختن فعاليت 

ايجاد روشي جهت طبقـه بنـدي، نگهـداري، ورود و توزيـع و تغييـر در مـدارك فنـي، مهندسـي و         

  مدارك برون سازماني مي باشد تا كليه كنترل هاي لازم بر روي آنها انجام پذيرد.

 اين مدارك شامل كليه مدارك مرتبط با فعاليت هاي انبار مواد و فرآورده هاي غذايي، آرايشي و 

بهداشتي در زمينه كيفيت، ايمني و بهداشت مواد غذايي، آرايشي و بهداشـتي و همچنـين مـدارك    

  فني و مهندسي مرتبط با فرآورده ها به شرح ذيل مي باشد.  

  مدارك و مستندات و سوابق مربوط به : 

 چيدمان   -

 شستشو، ضدعفوني و گندزدايي  -

  pestكنترل  -

 بهداشت فردي كاركنان   -

 آموزش   -
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 كاليبراسيون  -

 كنترل و دفع زباله و ضايعات   -

 حمل و نقل (بخصوص زنجيره سرد)  -

 تعمير و نگهداري  -

 كنترل فرآورده نامنطبق   -

 قوانين، دستورالعمل، ضوابط و استانداردهاي مرتبط با نگهداري  -

  نكات مهم در مورد مستندات  

 پيش از صدور از نظر كفايت به تصويب فرد مسئول رسيده باشند. -

 ا بر ضرورت مدارك بازنگري و به روز شوند.بن  -

 اطمينان حاصل شود كه آخرين تغييرات و وضعيت تجديدنظر شده در دسترس است  -

 يك نسخه از مدارك قابل اجرا در مكان هاي مورد استفاده در دسترس باشد . -

 مدارك خوانا بوده و به سهولت قابل شناسايي باشند.  -

 رك به بيرون از موسسه تحت كنترل مي باشد.اطمينان حاصل شود كه توزيع مدا  -

 از استفاده ناخواسته از مدارك منسوخ پيشگيري شود  -

قابل بازيابي بوده و يك روش اجرايي مـدون   سوابق بايد خوانا، به سهولت قابل شناسايي و  -

به منظور تعيين كنترل هاي مورد نياز براي شناسايي، بايگاني، حفاظت، بازيـابي، نگهـداري   

 يين تكليف سوابق موجود باشد.  و تع
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  چك ليست : شرايط بهداشتي انبار و سرد خانه 

  اصول بهدشت فردي توسط كاركنان رعايت مي گردد. •

  استعمال دخانيات دراين واحد ممنوع مي باشد.   •

  كليه پرسنل اين واحد كارت معاينه پزشكي و گواهينامه آموزش بهداشت معتبر دارند.   •

  دمپايي جداگانه استفاده مي شود.  كفش يا در تردد به انبار و سرد خانه از لباس مناسب و  •

سنگ كف سالم وتميز است و كفشوي كف سـالم بـود ه و مجهـز بـه تـوري حشـره گيـر         •

  ميباشد .

  پوشش ديوار انبار از جنس مصالح مقاوم، سالم و قابل شستشو مي باشد.  •

  الم مي باشد.  پوشش سقف از جنس مصالح مقاوم و س •

  جهت شستشو محيط انبار  شيرآب در انبار يا نزديكي آن وجود دارد . •

سـانتي متـر فاصـله دارنـد و طبقـات از       20سانتي متر و از كف  10قفسه ها از ديوار حداقل  •

  جنس سالم و زنگ نزن هستند.

                ســطل هــاي زبالــه بــه تعــداد وحجــم مناســب وجــود داشــته، درب دار بــوده وداخــل آنهــا   •

  كيسه هاي پلاستيكي قرار داده مي شود.  

  نظافت انبارها در حد مطلوب مي باشد و اصول انبار داري رعايت شده است .  •

كليه مواد غذايي موجود در انبار تاريخ ورود وخروج شان ثبت شده وهمگي داراي تـاريخ   •

  مصرف معتبر بوده وداراي مجوز وزارت بهداشت و درمان هستند. 

  سازي ، چيد مان مناسب و پالت گذاري انجام شده است.  جدا •

از نگهداري ظروف و وسايل كهنه و مستعمل يا غير استفاده در انبار خود داري شده اسـت   •

 .  

  حجم و فضاي انبار متناسب با نياز و احتياجات واحد مي باشد.  •

  وجود حشرات درمحيط مشهود نمي باشد. •
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  زم درمحل وجود دارد. جعبه كمكهاي اوليه با تجهيزات لا •

جنس پوشش داخل سرد خانه مواد غذايي از مصالح مقاوم كاملا صـاف و صـيقلي وبـدون     •

  پستي و بلندي و شكستگي ميباشد.

طبقات وقفسه هاي داخل سرد خانه از فلزات ضد زنگ ( مانند استيل ) يا رنـگ شـده مـي     •

  باشند.

  ودداري شده است .  از نگهداري مواد غذايي با كارتن وجعبه چوبي آلوده خ •

 -12سرد خانه ها دماسنج سالم دارند، برگه كنترل دماي سرد خانه نصب شده و اسـتاندارد   •

+ درجـه سـانتي گـراد     4درجه سانتي گراد براي سرد خانه هاي زير صفر و صفر تـا   -18تا 

  براي سرد خانه هاي بالاي صفر رعايت شده است .

  نجام مي پذيرد.  شستشو و ضد عفوني سرد خانه ها مرتبا ا •

  حجم و فضاي سرد خانه متناسب با نياز واحتياجات واحد مي باشد.   •

             مـواد غـذايي پختــه و نپختـه ، شسـته ونشســته بصـورت تفكيـك شــده در سـرد خانـه قــرار          •

  گرفته اند . 

  درب تمامي سرد خانه ها مجهز به اهرم باز كننده از داخل مي باشد.   •

ايي بر روي كف سردخانه خودداري شده و كليه مواد غذايي در سرد از قرار دادن مواد غذ •

  خانه بر روي پالت هاي فلزي قرار گرفته اند.

 .رعايت شود FIFOخروج اول  –قانون ورود  اول  •

  

  استاندارد نگهداري مواد غذايي 

انبـار بـيش از   اصولاً سعي شود مواد غذايي بصورت تازه مورد استفاده قرار گيرد و از فريز كردن و 

    .حد مجاز ( حتي الاامكان ) پرهيز شود



٣� 

 

  

  ري مواد غذايي درسرد خانه و انبار بيمارستان جدول نگهدا

  استاندارد نگهداري  نوع ماده غذايي

  برنج

  انبار، خشك و عاري از رطوبت و داراي تهويه متناسب با ظرفيت باشد. -

  باشد.  C° 7/2تا  C° 4/4دما بين  -

كيسه هاي برنج در باكس پالتها قرار داده شود تا جريـان مناسـب هـوا وجـود داشـته        -

 باشد. 

  روغن

  انبار، خشك و عاري از رطوبت و داراي تهويه متناسب با ظرفيت باشد. -

  روغن (بخصوص روغنهاي مايع ) دور از نور باشد. -

  حلبهاي روغن بدون هيچ منفذي جهت عبور هوا باشد.  -

گاو يا گوشت 

گوساله بسته بندي 

  شده

 ماه 8الي  5درصد حداكثر  100تا  95، رطوبت نسبي -C° 15دماي  -

 ماه 12الي  8درصد حداكثر  100تا  95، رطوبت نسبي  -C° 18دماي  -

  قطعه هاي گوشت بايد داراي پوشش بدون منفذ باشد. -

  مرغ

 ماه  8تا  6، زمان نگهداري  -C° 18دما -

 ماه  2ري ، زمان نگهدا -C° 15دما -

 روز  3، زمان نگهداري C° 2، تا دماC° 1دما -

  دما گوشت مرغ بايد با پوشش غير قابل نفوذ به رطوبت وهوا باشد -

  ماه  58تا 3، زمان نگهداري  -C° 18دما -  ماهي
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  استاندارد نگهداري  نوع ماده غذايي

  پنير

 ماه  6تا  3درصد،  80تا  75، رطوبت نسبي C° 5/3تا  C° 5/2دما  -

 در ظروف قلع اندود مسدود حاوي آب نمك نگهداري شود. -

  انجماد پنير به دليل شكستن بافت فيزيكي و تغييرات ساختماني توصيه نمي شود.  -

  ماست
 روز  10تا  2، زمان  C° 5تا  C° 2دما  -

  در ظروف دربدار با جنس پلاستيك مرغوب نگهداري شود . -

  حبوبات
 ، عاري از رطوبت  C° 2/7تا   C° 4/4دما  -

  در ظروف گالوانيزه دربدار نگهداري شود. -

  پياز

 درون جعبه يا كيسه با منافذ درشت نگهداري شود.  -

 محل نگهداري تاريك وخنك باشد.  -

  محل نگهداري پياز از ساير محصولها جدا باشد. -

  سيب زميني
 ماه  6تا  3، زمان  C° 10دما  -

   انبار داراي تهويه و تاريك باشد. -

  هويج
 ماه   5تا  3دما صفر درجه ،  زمان  -

  تهويه انبار به طور مناسب صورت گيرد.  -

  روز  10درصد، تا  95تا  90، رطوبت نسبي   C° 2/7تا  C° 4/4دما  -  لوبيا سبز

  روز  14تا  10درصد،   95تا  90دما صفر درجه سانتي گراد، رطوبت نسبي  -  سبزيهاي برگدار تازه

  سبزيجات منجمد

 ماه  12، زمان  -C° 22تا   -C° 18دما  -

در ظــروف دربــدار بــا پوشــش هــاي پلاســتيكي بــا رنــگ روشــن وبــدون منفــذ  -

  نگهداري شود . 

  غذا پخته
 ساعت  24، زمان  C° 4دما صفر تا  -

  در ظروف دربدار و به صورت جدا از مواد غذايي خام نگهداري شود.  -

  ذكر شده در جدول برحسب درجه سانتي گراد مي باشد. ي*كليه دماها
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  در بيمارستانها  ييانبار مواد غذا

يكي از عوامل كارايي انسان ، تامين غذاي سـالم و كـافي اسـت بـه همـين جهـت نگهـداري مـواد         

فنـي از پايـه هـاي بهداشـت عمـومي وپيشـگيري از بـروز بيماريهـاي          غذايي طبق اصول بهداشتي و

تلاف مواد غذايي محسوب مي شود. براي رسيدن به اين هدف لزوم تطبيـق  امختلف وجلوگيري از 

  ضروري مي باشد.   آورده شده در صفحات قبلي انبارهاي نگهداري مواد غذايي با اصول استاندارد

  محل انبار

يست در محلي نزديك سالن پخت، ترجيحاً درطبقـه همكـف آشـپزخانه و يـا در     انبار مواد غذايي مي با

طبقه زيرين آن واقع شود. كه كليه اجناس مـورد نيـاز بـر حسـب ميـزان مصـرف بـه صـورت روزانـه يـا           

  هفتگي از انبار كل تحويل و درانبار روزانه مواد غذايي طبق اصول صحيح انبار داري ذخيره مي شود.  

  نورانبار

مواد غذايي مـي بايسـت از نـور كـافي ومناسـب برخـوردار باشـد كـه اسـتفاده از لامـپ هـاي            انبار 

فلورسنت يا كم مصرف به علت مصـرف پـايين آنهـا مناسـب اسـت . ضـمناً از تـابش مسـتقيم نـور          

  خورشيد به اجناس موجود در انبار بايد جلوگيري نمود .

  دماي انبار

ر بوده تا هواي گرم داخل انبـار كـه از اكسيداسـيون مـوا داخـل      انبار مواد غذايي بايد داراي تهويه و كول

درجـه سـانتي گـراد باشـد. انبـار       15آن ايجاد مي شود خارج گردد. درجه حرارت محيط نبايد بيشـتر از  

درجـه سـانتي گـراد حفـظ      15ترمومتر بوده وانبار دار موظف است همواره دماي انبار را تا  بهبايد مجهز 

بـار هـواي آن عـوض شـود واز      10مي بايست طوري باشد كه حداقل دريك سـاعت   نمايد. تهويه انبار

يك هواي خشك وخنك برخوردار باشد. نكته قابل توجه اينكه تعبيه هـواكش بايـد مناسـب ومتناسـب      
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)، ضـد زنـگ و   16( نمـره    با مساحت وفضاي موجود باشد( پشت قاب هواكش بايد به توري نمره ريـز 

  .) وهواي انبار عاري از رطوبت زياد وعاري از بو باشد.  قابل شستشو مجهز باشد

  كنترل دما 

كنترل دما در انبارهاي مواد غذايي و مواد فاسد شـدني معمـولاً از طريـق اسـتفاده از سيسـتم هـاي برودتـي        

انجام مي شود . اما اگر به هر دليلـي كـار ايـن دسـتگاه هـا دچـار اخـتلال شـود افـزايش دمـاي درون انبـار            

مالي جبران ناپذيري به بار مي آورد. براي جلوگيري و پيشگيري از اين اتفاق مي توان انبـار را بـه    ضررهاي

دمـا و رطوبـت   نمود تا در موقع قطع شدن برق و يـا تغييـرات ناگهـاني     كنترل دماي خودكار مجهزدستگاه 

دستگاه با فعال سازي خودكـار آژيـر خطـر و همچنـين ارسـال هشـدار روي موبايـل شـخص مسـئول ايـن           

  اطلاع دهد تا بتوان به سرعت اقدامات لازم را جهت كاهش دما انجام داد.  را به مسئولين انبار موضوع 

  دارو و مواد غذايي مشخصات و قابليت هاي دستگاه هشدار دهنده افزايش دماي انبار هاي نگهداري

 امكان تعريف بازه دمايي مجاز بسته به نوع مواد غذايي درون انبار   .1

 سنسور دما 1امكان كاليبره كردن .2

 ارسال آلارم هشدار در صورت افزايش دما   .3

 امكان فعال سازي آژير خطر در صورت افزايش بيش از حد دما   .4

 امكان كنترل رطوبت توأمان با كنترل دما   .5

 آلارم هشدار دهنده در صورت قطعي برق و وصل مجدد آن  امكان ارسال  .6

و اعـلام هشـدار درصـورت وقـوع ورودي هـاي      امكان كنترل و نظارت بر ورود و خروج افراد  .7

   غير مجاز به انبار  

   سقف انبار كف،  ديوار و

ديوارهاي انبار بايد تا سقف كاشي يا سراميك باشد. به عبارت ديگـر ديـوار مقـاوم و قابـل      -

 و غير قابل نفوذ براي موجودات موذي باشد. شستو

                                                           
 كاليبره كردن يعني مطابقت با استاندارد را تعيين مي كند يا تعيين صحت اندازه گيري - 1



٣٨ 

 

 كف انبار بايد از جنس قابل شستشو مانند سنگ، سراميك يا موزاييك باشد.  -

 كف انبار بايد كف شوي داشته باشد . و درپوش آن توري داشته باشد. -

 سقف انبار بايد داراي رنگ روشن باشد. -

 پالت و قفسه بندي انبار

در انبار مواد غذايي مي بايست قفسه بندي به تعداد كـافي وجـود داشـته باشـد كـه معمـولاٌ        -

متر  2/1 – 5/1قفسه ها را به طور موازي و پشت سر هم قرار مي دهند و فاصله اي به اندازه 

 جهت عبور ومرور و حمل و نقل كالا در بين قفسه ها درنظر مي گيرند.

 سانتي متر مي باشد.   45تا  40حدود ارتفاع قفسه ها و كف انبار در  -

 سانتي متر تا ديوار فاصله داشته باشد.   30مواد چيد ه شده مي بايست حداقل  -

فاصله مواد چيده تا سقف بايد كمتر از  -
3
 از كف باشد .  2

 پالت ها يا قفسه بندي ها بايد از جنس فلزي يا پلاستيك فشرده و قابل شستشو باشند. -

الت هاي ضد زنگ ( فلز گالوانيزه) ، مشبك و محكم جهـت نگهـداري مـواد غـذايي بـه      پ -

تعداد  كافي ومتناسب با مواد موجود در انبار وجود داشته باشد و كليه مواد بايد روي پالت 

 قرار داشته باشند.  

  درو پنجره انبار

پنجـره د   در انبار مي بايست مجهز به توري فنـردار ضـد زنـگ باشـد و در صـورت وجـود       -

  ) پوشانده شوند.16رانبار،كليه پنجره هاي موجود بايد با توري نمره ريز (نمره 

 مواد غـذايي  بهتر است براي جلوگيري از نفوذ حشرات موذي در كليه درهاي ورودي انبار -

 از پرده هوا استفاده شود.  

 ند.پنوماتيك باشد وخود بخود بسته شودر بها بايد مجهز به فنر يا درب بند  -
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   first in – first outسيستم 

به منظور اجراي اين سيستم در انبار هاي محلهاي طبخ غذا،  مي بايست چيـد مـان مـواد غـذايي      •

به نحوي باشد كه موادي كه ديرتر وارد انبار مي شوند، ديرتر از ساير مواد موجـود در انبـار نيـز    

)  shelf lifeمـدت مانـدگاري (  مورد استفاده قرار گيرند. همچنين انبـاردار موظـف اسـت بـه     

 مواد غذايي توجه كافي داشته باشد و مواد را به ترتيب تاريخ توليد وانقضاء مصرف نمايد .  

انبار معمولاً يك نفر مسئول به نـام انبـاردار و بـا توجـه بـه ظرفيـت وحجـم كـار تعـدادي كمـك            •

مسئول انبار مـواد غـذايي لازم اسـت    انباردار ( طبق استاندار نيروي انساني ) وچند نفر كارگر دارد. 

 به فنون انبارداري مواد غذايي آشنايي داشته و عوامل دخيل در فساد مواد غذايي را بشناسد .

پيش بيني برق اضطراري براي انبارهاي مواد غذايي به دليل حساسيت مواد غذايي نسبت به  •

 تغيير در شرايط محيطي، ضروري ولازم مي باشد.  

  فضاي مورد نياز

متـر مكعـب فضـا درنظـر      4تـن مـواد غـذايي، حـداكثر      1جهت احداث انبار به ازاي نگهداري هـر  

  گرفته مي شود.

 سرد خانه هاي مواد غذايي

يكي از راههاي مهم وموثر نگهداري غذا استفاده از سرما است . گسترش صنعت انجماد وسـرما در  

شـناخت .كـاربرد ايـن صـنعت بـراي      بهبود و تامين وضع غذا و تغذيـه كمـك فراوانـي مـي نمايـد.      

              نگهداري مواد غذايي مختلف براي تمام كساني كه به نحـوي بـا بهداشـت وتوليـد غـذا در ارتبـاط      

             مي باشد امري است ضروري،كه بايد به آن بهاي زيـادي داده شـود وبـراي رسـيدن بـه ايـن هـدف       

  غذايي با استانداردهاي مربوطه تطبيق داده شوند.  مي بايست كليه سرد خانه هاي نگهداري مواد 
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  موقعيت محل سردخانه

زميني كـه سـردخانه درآن سـاخته مـي شـود مـي بايسـت داراي زهكشـي خـوب و بـراي احـداث            

ساختمان مناسب باشد به طوري كه به خوبي بتواند سنگيني يك ساختمان بزرگ و وزين را تحمـل  

  نمايد و آب در سطح آن جمع نشود.  

  سردخانه هاي مواد غذايي

 درجه سانتي گراد   -18سردخانه زير صفر با حداكثر درجه برودت  •

سردخانه اي به عنوان پيشخوان با درجه برودت صفر درجه سانتي گراد جهـت نـرم كـردن     •

 گوشت منجمد شده براي مصرف روزهاي بعد. 

...... بـا  سردخانه بالاي صفر مخصوص ذخيـره ميـوه جـات، سـبزيجات و صـيفي جـات و .       •

درجه سانتي گراد سردخانه بالاي صفر جهت نگهـداري مـواد غـذايي     7تا  4درجه برودت 

كـه لازم اســت قبــل از طــبخ در يخچـال نگهــداري شــود ســردخانه ديگـري نيــز بــا همــين    

 مشخصات جهت نگهداري مواد غذايي پخته ونيم پز پيش بيني مي گردد.  

پرس در روز مي باشـد ممكـن اسـت از     100درمراكزي كه آمار پخت غذاي آنها كمتر از  •

فريزرهاي صندوقي ويخچال هاي ايستاده به جاي سـردخانه هـاي زيـر صـفر وبـالاي صـفر       

 استفاده شود.

  نور سرد خانه 

سردخانه مي بايست از نوركافي ومناسب برخوردار باشد. استفاده از لامپ هاي فلورسنت بـه علـت   

  مي بايست از نور طبيعي محروم باشد.   مصرف پايين آنها مناسب است . سرد خانه

  دماي سرد خانه

درجه برودت سردخانه ها مي بايسـت از بيـرون قابـل كنتـرل بـوده وتـابلوي كنتـرل كـاملاً          -

  درديد فرد مسئول باشد.  



�١ 

 

مسئول مربوطه موظف است روزانه دوبار درجه برودت سردخانه ها را طبق استاندارد گفتـه   -

  شده، كنترل كند .  

ر سردخانه هاي مواد غذايي مي بايست از تونل انجماد استفاده شود. ضمناً وسايل ترجيحاً د -

برودتي با توجه به نياز وبازده سالن پخت و فضاي سردخانه انتخاب مي شوند. دسـتگاههاي  

برودتي وخنك كننده بايد به طور مرتب كنترل و بازديـد شـوند و مسـئول فنـي مربوطـه از      

  مل داشته باشد.سالم بودن آنها اطمينان كا

  تونل انجماد

زمان انجماد و بالا رفتن كيفيت محصولات غذايي مانند گوشت، مرغ و مـاهي و ... از   براي كاهش

درجه سانتي گراد محصـول عبـور داده مـي شـود كـه بـه آن        -40تا  -30سالني با قدرت سرمازايي 

    تونل انجماد گويند.  

  كف، ديوار وسقف سرد خانه 

كف، ديوار وسقف سردخانه مي بايست از جنس قابل شستشـو ماننـد فلـز گـالوانيزه، ضـد زنـگ و       

  كاملاً ايزوله باشد كه بتوان به راحتي نظافت نمود.  

  پالت و قفسه بندي سردخانه

سردخانه ها بايد بر حسب نوع استفاده پالت بندي گردنـد و قسـمت زيـر پالـت هـا وپشـت        -

.  وگذاشتن مواد غـذايي دركـف سـردخانه ممنـوع اسـت     باشد قفسه ها كاملاً قابل شستشو 

 ضمناً پالت ها مي بايست از جنس قابل شستشو و ضد زنگ باشند.

سـانتي متـر باشـد. مـواد چيـده       45الـي   40فاصله ارتفاع قفسه ها وكف سرد خانه درحدود  -

كمتـر از   سانتي متر تا ديوار فاصله داشته باشند وفاصله مـواد تـا سـقف    30شده بايد حداقل 

3

 از كف باشد.   2

  متر باشد. 2/1 – 5/1فاصله لازم بين قفسه ها بايد  -
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  بهداشت سردخانه 

 دمپـايي هـاي سـفيد رنـگ قابـل شستشـو      كفش يـا  براي ورود به  سردخانه بايد ترجيحا از   -

شـود. ايـن امـر    قسمتهاي ديگـر آشـپزخانه اسـتفاده     نبايد در ها اين كفش از استفاده كرد و

باعث جلوگيري از انتقال آلـودگي از قسـمتهاي مختلـف آشـپزخانه بـه داخـل سـرد خانـه         

 خواهد گرديد.

براي جلوگيري از نفوذحشرات موذي بهتر است كه در كليه ورودي هاي سردخانه از پرده  -

 هوا استفاده شود .

 لازم است جداسازي غذاي خام ازپخته در سرد خانه صورت گيرد . -

يني برق اضطراري براي سردخانه هاي مواد غذايي به دليل حساسيت مواد غـذايي در  پيش ب -

 برابر تغييرات دما و شرايط محيطي لازم و ضروري مي باشد .

 نظافت و بهداشت سرد خانه بايد بطور مرتب انجام شده و نظارت شود .    -

  نكات لازم جهت طراحي سكوي تحويل كالا

 باشد و كمترين فاصله ممكن با آشپزخانه را داشته باشددر نزديكي انبار و سرد خانه  -1

 كاميون حمل كالا بتواند به سهولت به محل تحويل كالا نزديك گردد.   -2

 فضاي مناسب و كافي جهت تحويل كالا پيش بيني گردد.   -3

 از روشنايي كافي برخوردار باشد . -4

 فضاي تحويل كالا فاقد پله و شيب باشد . -5

سور جهت تسريح د رانتقال كالاهايي كـه خيلـي زود فاسـد    در صورت لزوم طراحي آسان -6

 مي شوند.

كف سكوي بار انداز از استحكام لازم برخوردار بوده و ديوارها نيـز بـا مصـالح بهداشـتي      -7

 مقاوم در برابر عوامل فيزيكي وشيميايي پوشيده شده باشد.
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  معيارهاي لازم جهت ورود كالا به انبار و سرد خانه 

ورود كالا به انبار مستلزم دارا بودن مجورهاي لازم بهداشتي شامل پروانه تأسـيس، پروانـه    -1

بهربــرداري، پروانــه ســاخت وعلامــت اســتاندارد كــد بهداشــتي و همچنــين تــاريخ توليــد  

وانقضاء، نحوه مصرف ونگهـداري ،سـري سـاخت، آدرس و مشخصـات واحـد توليـدي       

 روي برچسب محصول درج شده باشد  

رمز ومرغ وماهي ومواد پروتئيني نيز بايـد از طـرف مسـئولين بهداشـتي ذيصـلاح      گوشت ق -2

 مورد تأييد باشد داري مهر كشتارگاه بوده ومورد تأييد سازمان دامپزشكي باشد  

درهنگام تحويل ودريافت ميوه ها وسبزيجات دقت شود اين گونه مواد غذايي سالم وتازه  -3

ديده.....مانده وپلاسيده ومعيوب اكيداً خـودداري  بوده واز دريافت ميوه ها و سبزيجات گن

 شود.

از ورود وتحويل كالا ها ومواد غذايي با بسته بندي نامناسب ( داراي پارگي ، زدگـي، لـه    -4

 شده اكيداٌ خود داري شود .

بموقع ونگهداري در شرايط مطلـوب آنهـا    انتقالفساد سريع مواد غذايي مراتب  بهبا توجه  -5

 د.  دقت لازم مبذول گرد

  كنترل حشرات، جوندگان وحيوانات مزاحم

انبارهاي مواد غذايي كنترل مـداوم انبـار از لحـاظ آلـوده شـدن بـه        يكي از نكات بهداشتي مهم در

سـردخانه ويـا آشـپزخانه مـي باشـد كـه بـا رعايـت          -ا كرم ها د رمحل انباريحشرات،جوندگان، و 

  ن محيط جلوگيري به عمل آورد .مراحل زير به مقدار زيادي مي توان از آلوده شدن اي

راه هاي ورودي و منافذ انبار، سرد خانه ويا آشپزخانه مورد  بررسي وبـه نحـوه مطلـوي بـا      -1

 استفاده از وسايل مناسب پوشانده شود.  
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پيـاز   -سـيب زمينـي   –قبل از ورود كالاها وموادغذايي بـه انباربسـته هـا وسـبدهاي( ميـوه       -2

وغيره) بطور دقيق وارسي كنترل گردد تا درصورت پنهـان شـدن حشـرات و يـا حيوانـاتي      

 مارمولك و........) جلوگيري شود   -مثل موش

سـردخانه وآشـپزخانه، اجتنـاب از     -حفظ نگهداري مطلوب شـرايط بهداشـتي محـل انبـار     -3

 گي بسيار اهميت دارد. ائد در جلوگيري از هرگونه آلودزآلوده كردن و دفع مواد 

برنامه بازرسي موثر ومداوم از محل انباروسـردخانه بـراي كنتـرل حشـرات جونـدگان ويـا        -4

 كرم ها بطور منظم به مورد اجرا گذارده شود.

جهت جلوگيري از نفوذ كرم ها وساير حشرات مي توان از مواد شيميايي كه به اين منظور  -5

 گرفت در مصالح ساختماني استفاده مي شود كمك 

محيط اطراف انبار وسردخانه نيز بايد بطور مداوم از نظر وجود آلودگي ناشي از حشرات،  -6

 جوندگان، كرم ها مورد بازرسي قرار گيرند. 

در صورت وجود آلودگي، اقدامات ريشه كني بايد انجام گيرد، هر گونه عمليـات كنتـرل    -7

ي بايد با برنامه ريزي مشـخص  فيزيكي وبيولوژيك –از قبيل استفاده از روش هاي شيميايي 

وزمان بندي شده وبا تخليه كامل انبارو يا مرحله به مرحله و فقط تحت نظارت افرادي كـه  

اطلاعات كافي از مخاطرات ناشي از استفاده از آن مواد براي سلامتي انسـان دارنـد انجـام    

ومواد غـذايي  شود. اين مخاطرات ممكن است در اثر باقيمانده مواد شيميايي در تجهيزات 

 بوجود آيد 

استفاده از سموم بايد فقط هنگامي كه ساير روش هاي احتياطي قابل اجـرا نباشـد صـورت     -8

گيرد. پيش از استفاده از سموم بايد مراقبت هاي لازم جهت محافظـت كليـه مـواد غـذايي     

انجام شودو هرنوع ماده غذايي و درصورت امكان آن دسته از وسـايلي كـه امكـان انتقـال     

ها فراهم است از انبارها و سالن ها تخليه وپس از كاربرد سموم وقبل از استفاده مجدد از آن

 تجهيزات كاملاً شستشو وگندزدايي شوند
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مستند شده ومسئول كنترل آن مشخص باشـد   روش كنترل جانوران وحيوانات مزاحم بايد -9

مـزاحم   وتمامي مواد مصرفي ( آفت كش هـا ) وجونـده كـش هـا بـراي كنتـرل جـانوران       

 شده باشد. تأييدتوسط مراجع ذيصلاح 

 اجتناب ازورود و خروج افراد متفرقه به انبار جهت جلوگيري از آلودگي  - 10

توصيه مي شود ازمحلول رقيق جوش شيرين بطـور مرتـب بـراي تميـز كـردن كـف و سـطوح         - 11

 هـا داخلي يخچال بوسيله دستمال تميز استفاده شود(جوش شيرين كشنده وازبـين برنـده قـارچ    

 مي باشد)

  روش چيدن كالا درسالن هاي سرد خانه 

  به منظور تامين گردش مناسب هوا فواصل زير رعايت گردد:

 سانتي متر باشد. 20فاصله پالت ها از جداره هاي سالن نگهداري حداقل  -

 سانتي متر باشد . 10فاصله بين پالت ها حداقل  -

تـر  فاصله پالت ها از سقف بايد به گونه اي باشد كه سطح رويي كالاهاي چيده شـد پـايين    -

در صـورت زيـاد بـودن ارتفـاع سـالن هـاي سـرد خانـه          از سطح زيـرين بـادزن هـا باشـد.     

حداكثرتعداد پالت هايي ( باكس پالت عبارتست ازنوعي قفسه پايه دار به منظـور گذاشـت   

هم چيده مي شود با توجه به خصوصيات باكس پالت هـا   وبرداشت مواد غذايي ) كه روي

ونوع كالاهايي كه در آن قرار داده مي شود بايد طوري باشـد كـه هيچگونـه خطـر ريـزش      

 باكس پالت ها يا اشكال در جابجايي آنها به وجود نيايد.

 خالي گذاشتن زير تجهيزات سرما زا  

  يده شود:نبايد كالايي چ دلايل زيرزير تجهيزات سرما زا به 

 جلوگيري از ضايعات احتمالي ناشي از برفك زدايي  -

 دسترسي آسان مسئول فني به  تجهيزات سرما زا  -
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امكــان حركــت ليفــت تــراك ( دســتگاه مخصــوص جابجــايي و چيــدن كالاهــاي مــورد    -

 نگهداري در سرد خانه)

 دسترسي آسان جهت كنترل كيفي كالا

از نظر مانـدگاري وحفـظ ارزش غـذايي    به منظور دسترسي آسان جهت كنترل كيفي كالا  �

 وغيره بايد راهروهايي پيش بيني گردد. براي اين منظور دو روش پيشنهاد مي شود .

سانتي متر در وسط سالن عمود بر راهروي ارتبـاطي   70يك راهرو با عرض  -دسترسي كم �

 سانتي متر در عقب سالن منظور مي شود. 50خارج سالن و يك راهرو با عرض حداقل 

  درهر صورت نبايد بيش از شش رديف باكس پالت بدون راهرو در كنار هم چيده شود.

سانتي متر فاصله و يك راهرو با عـرض   50بين هردو رديف باكس حداقل  -دسترسي زياد �

سانتي متر نيز در انتهاي سالن منظور مي شود . اين روش بـراي كالاهـايي اسـت     50حداقل 

 از دارند. كه به بازديد گسترده و مكرر ني

  

 )  first- first outخارج كردن كالا به ترتيب ورود ( 

براي امكان خروج كالا به ترتيبي كه وارد شده بايـد راهرويـي در مقابـل در ورودي سـالن      •

سـانتي متـر باشـد                  220كـه عـرض آن بـا توجـه بـه حركـت ليفتـراك حـداقل         منظور نمود 

 (براي سالن هاي بزرگ)
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كاركردن و انجام دادن كار به مهارت هايي نياز دارد كه بدون آنها انجام دادن كار 

  پر مشقت خواهد بود مهارت هايي نظير: 

 خودآگاهي: شناخت توانايي ها، نيازها، استعدادها وضعف هاي خود  .1

 ارتباط مؤثر: ارتباط درست و سنجيده با ديگران   .2

 در موقعيت هاي مهم كار و محيط كار (تصميم به موقع) تصميم گيري: تدبير مناسب .3

خشم و نفـرت،  چيرگي براحساسات و هيجانات: مهار احساسات گوناگون مانند عشق،  .4

 ترس و حتي شادي 

تفكر خلاق: مهارت در كشف و نوآوري، جست و جوي راه حـل هـاي جديـد بـراي      .5

 رويارويي با مشكلات  

داشتن حس تعاون، همدلي و همكاري باعث ايجاد صـميمت و محبـت بـين كاركنـان      .6

 انبار مي گردد.  

تقسيم كار و مشخص نمودن وظايف و مسئوليت هاي از قرار گـرفتن كارهـا بـر دوش     .7

 يك نفر جلوگيري و باعث تأكيد بر اجراي عدالت مي گردد. 

از كالاها و امـوال عمـومي    دقت در حفظ نظافت و پاكيزگي محيط انبار كار و مراقبت .8

 يكي از جلوه هاي تعاون و همكاري در انبار است. 

انتقال علم و آگاهي و مهارت هاي تجربي و توانايي هاي فيزيكي از جلوه هاي انفاق و  .9

 خيرخواهي در كار مي باشد.  

پرخاشگري و نزاع نتيجه كنترل نكردن خود بوده و محصول آن بي ادبي نمودن، ناسـزا   .10

 شكستن و تخريب و سايل و كالاها و اموال و ضايعه شدن آنها مي گردد.  گفتن، 

زماني كه ديگران از دست ما عصباني هستند به حرف هاي آنها گوش دهيم و صحبت  .11

آنها را قطع نكنيم وا گر خيلي از دست ما عصباني هسـتند صـحنه را تـرك كـرده و از     

 مسئولين و بزرگترها جهت حل مسئله كمك بگيريم.  

ا مي توانيم با توكل به پروردگـار و تـلاش بيشـتر بـه ايـن مهـارت هـا دسـت يـابيم و          م .12

 بهروزي كنيم.خود را در محيط كار و انبار سرشار از طراوت و شادابي و زندگي 
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 دكتر عذرا صادق زاده عراقي انتشارات دانشگاه تهران 
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