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 ١

  : مقدمه
گرم در قالب سه وعده غذايي نـان مصـرف    ۵۰۰تا  ۳۱۵هر يك از ما ايرانيها بنا به رسم و رفتار ديرينه غذايي خود روزانه بين  

مـا اعـم از    از طريق مصرف نان بخش قابل توجهي از مواد مغذي مورد نياز بدن. كنيم كه بعنوان قوت اصلي ما تلقي ميگردد مي

آهـن  % ۸۰شـود بطوريكـه حـدود     انرژي ، مواد نشاسته اي ، ويتامينها و بويژه مواد معدني بسيار ضروري تأمين مي پروتئين ، 

كلسيم بعنوان عنصر اصلي بافت هـاي اسـتخواني و مقـادير قابـل تـوجهي روي و فسـفر       % ۴۰بعنوان عنصر اصلي بافت خون 

وضع بهداشت و كيفيت نان   بنابراين لازم است در جهت بهبود و ارتقاء. ن تأمين مي شود مورد نياز بدن ما از طريق مصرف نا

يكي از عواملي كه  در تعيين ميزان كيفيت نان نقش مهمي دارد عاملي است كه به ور آمدن خميـر  . اقدامات مؤثري صورت پذيرد

ايجاد گـاز كربنيـك و حالـت تـورم ، هـيچ يـك از فعـل و        هنگام استفاده از جوش شيرين ،  غير از . كند و پف كردن نان كمك مي

گيرد و در نتيجه ارزش غذايي نان حاصل از آن كاهش مي يابد و مصرف آن علاوه بر بـروز   انفعالات كليدي تخمير صورت نمي

ضـمن آنكـه    نمايـد  را فراهم مي... گوارشي ، موجبات بروز كم خوني ، پوكي استخوان و اختلال در رشد و نمو و  عوارض سوء 

ماندگاري نان را كم و ضايعات و دور ريز آن را به شدت افزايش و در نهايـت خسـارات اقتصـادي زيـادي را نيـز بـه مـردم و        

  . نمايد كشور تحميل مي

در توليـد نـان ، برنامـه حـذف جـوش      » مضرات مصرف جوش شـيرين «و متقابلاً » خواص و مزاياي تخمير«با توجه به اهميت 

د توليد نانهاي سنتي و جايگزين آن با مايه خمير يا خمير ترش يكي از برنامه هاي مهم در دفتر سـلامت محـيط   شيرين از فرآين

  . و كار اين وزارت مي باشد

  : مضرات جوش شيرين 

  : مضرات مصرف جوش شيرين در توليد نان عبارتند از 

  . كلسيم و روي را به دنبال دارد ممانعت از انجام عمليات تخمير و در نتيجه اختلال در جذب آهن  ، – ۱

  . كربنات سديم باقيمانده در نان مزه نامطبوعي ايجاد مي كند  – ۲

  . و قليايي شدن محيط دهان مزه صابوني ايجاد مي كند  PHافزايش  – ۳

  پخت خمير نارس            :مصرف بي كربنات سديم  – ۴
  )جوش شيرين(         

  ارزش كم غذائي  - ۱      
  نان فطير                                      

  دور ريز بيشتر - ۲

 عمل آوري كاذب خمير



 ٢

  مزاياي تخمير  

 Bميكرو ارگانيسم هاي توليد شده در فرآيند تخمير خواص متابوليك نيز داشته و سازنده چنـد نـوع از ويتامينهـاي گـروه      – ۱

  . هستند

ميكروارگانيسم هاي پاتوژن گرديـده و بهداشـت   در حين عمل تخمير ، الكل و اسيد توليد شده موجب توقف رشد و نابودي  – ۲

  . خمير و نان را تقويت مي كند

  . در حين عمل تخمير ، مواد معطري توليد مي شود كه سبب ايجاد طعم و عطر مطبوع در نان مي گردد – ۳

  . به علت توليد اسيد و ايجاد حالت كلوئيدي گلوتن موجب ماندگاري بيشتر نان مي شود pHكاهش  – ۴
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 ٤

   : اهداف

سطح سلامت جامعه و كاهش ميزان بار بيماريها با حذف جوش شيرين از   حفظ و ارتقاء -

 فرآيند توليد نان هاي سنتي 

  بهبود كيفيت نان و كاهش ضايعات آن   -

  : تعاريف 

يا جوش شيرين ماده سفيد رنگي است كه از مواد افزودني  (NaHCo3)بيكربنات سديم  : جوش شيرين

  باشد  يمولد گاز م

  :  نانهاي سنتي

دستي و ماشيني كه در دكاكين ، كارگاهها و يا كارخانه هاي ) سنگك ، بربري ، تافتون و لواش (به نان هاي 

 ۲۶۲۸صنعتي تهيه مي شود نانهاي سنتي اتلاق مي شود كه ويژگي هاي نان هاي سنتي در استاندارد شماره 

  . است ويژگيها و روشهاي آزمون آمده –نان هاي سنتي 

  . مي باشد) آئين كار توليد نان بربري ( ۵۸۰۹مطابق با استاندارد  :نان بربري 

  . مي باشد) آئين كار توليد نان سنگك( ۶۹۴۳مطابق با استاندارد  :نان سنگك 

  . مي باشد) آئين كار توليد نان لواش( ۵۸۱۰مطابق با استاندارد  :نان لواش 

  . مي باشد) آئين كار توليد نان تافتون( ۵۸۰۸مطابق با استاندارد  :نان تافتون 



 ٥

  بازرسي فرآيند 

  :  فعاليت ها  

  شناسايي و بررسي پرونده هاي نانوايي هاي تحت پوشش   – ۱

بازديد از كليه نانوايي هاي  موجود در منطقه تحت پوشش و تشكيل پرونده براي نانوايي هاي  – ۲

  كه تاكنون پرونده بهداشتي نداشته اند، 

  :يند ارائه خدمتفرآ
  :فعاليت ها

  از نانوايي هابازرسي –الف 

  بازديد از واحدهاي نانوايي تحت پوشش  – ۱ 

  بررسي نحوه عمل آوري خمير نانوايي  – ۲

  بررسي لازم در مورد وجود يا عدم وجود جوش شيرين درمكان  – ۳

  لاغ نواقص توليد نان همراه با آموزش نحوه مرتفع نمودن آنها به متصدي اب – ۴

  ثبت در كارت خلاصه وضعيت بهداشتي  – ۵

 از نان استحصالي نمونه برداري –ب 

  مراجعه بازرس بهداشت محيط به محل نانوايي – ۱

  نمونه برداري از نان استحصالي برابر دستورالعمل  – ۲

  . ري  علاوه بر خود نان رومال مصرفي نيز نمونه برداري مي شودبراي نانوايي هاي برب – ۳

  تنظيم صورتجلسه نمونه برداري  – ۴

  تحويل نمونه ها به مركز بهداشت شهرستان يا آزمايشگاه كنترل مواد غذايي  – ۵



 ٦

  و اجراي مقررات و قوانين پيگيري –ج 

  پيگيري به موقع وصول نتيجه آزمايش  – ۱

  ت معرفي استفاده كنندگان ازجوش شيرين به مراجع رسيدگي كننده  تهيه گزارش جه – ۲

  معرفي متخلف به مراجع رسيدگي كننده   – ۳

انجام نمونه برداري مجدد بعد از آموزش تا زمان رفع نقص و اصلاح روش عمل آوري  – ۴

  خمير 

  هماهنگي با ادارات و دستگاههاي ذيربط جهت حذف جوش شيرين در توليد نان   – ۵

  خدمات آموزشي  –د 

آموزش چهره به چهره به متصديان و كارگران نانوايي هاي سنتي در مورد مضرات  – ۱

  جوش شيرين در حين بازديد هاي روتين 

  دعوت از متصديان و كارگران واحدهاي نانوايي جهت شركت در كلاس هاي آموزشي  – ۲

اي مجاز مانند خمير مايه و آموزش نحوه عمل آوري خمير نانوايي بوسيله افزودنيه – ۳

  خمير ترش با هماهنگي دستگاهها و مؤسسات ذيربط

  فرآيند مستند سازي 

  : فعاليتها 

  ثبت نتايج بازديد هاي روزانه در كارت خلاصه وضعيت بهداشتي  – ۱

  ثبت نتايج بازديدهاي روزانه در دفتر گزارش روزانه  – ۲

  برداري  ثبت نتايج نمونه هاي نان در دفتر نمونه – ۳

  ثبت ميزان پيشرفت حذف جوش شيرين در فرم مربوطه  – ۴

  ارائه گزارش ماهيانه برنامه حذف جوش شيرين به مركز بهداشت شهرستان   – ۵



 ٧

  فرآيند پايش و ارزشيابي 

   :فعاليتها 

  پايش و ارزشيابي خانه هاي بهداشت تحت پوشش طبق چك ليست  – ۱

  پرونده نانوايي ها بر اساس چك ليست بررسي پرونده حذف جوش شيرين و  – ۲

  بازديد موردي از چندين واحد نانوايي به اتفاق بهورز و بررسي مراحل عمل آوري خمير  – ۳

  ارائه پس خوراند به خانه بهداشت   – ۴

  پشتيبانفرآيند 

  دستورالعمل نمونه برداري از نان از نظر حذف جوش شيرين  – ۱

  اي مربوط به جوش شيرين و محتواي آموزشي مرتبط بخشنامه ها و دستورالعمل ه – ۲

  فيلم ويديويي نحوه عمل آوري خمير نانوايي  – ۳

  تراكت ها و پوسترهاي تهيه شده  – ۴

  وسايل نمونه برداري  – ۵

  لوازم التحرير  – ۶

  وسيله نقليه  – ۷



 ٨

  شناسايي  

  :  فعاليت ها  

تهيه و توزيع مواد غذايي و بازديد از سطح شناسايي خبازيهاي سنتي از روي پرونده مراكز  – ۱

  منطقه تحت پوشش 

  مشخص نمودن نوع نانوايي از روي پرونده مربوطه  – ۲

  در نانوايي ها تحت پوشش  ) متصدي و كارگر(تعيين و شناسايي تعداد شاغلين  – ۳

  فرآيند ارائه خدمت  

  فرآيند بازديد از نانوايي  –الف 

  :فعاليت ها

  محل نانوايي بازديد از  – ۱

  بررسي نحوه عمل آوري خمير نانوايي  – ۲

  بررسي كيفيت نان استحصالي  – ۳

  ارائه راه حل هاي مناسب جهت عمل آوري صحيح خمير  – ۴

  تفهيم قوانين و نيز عواقب بكارگيري جوش شيرين  – ۵

  بررسي مكان از نظر وجود جوش شيرين  – ۶

  فرآيند پيگيري و اعلام گزارش   –ب 

  :ليت هافعا

اعلام به مركز بهداشتي درماني مربوطه جهت مراجعه بازرسي بهداشت محـيط بـراي نمونـه بـرداري از      – ۱

  نان توليد ي

  پيگيري وصول نتيجه آزمايشگاه  – ۲



 ٩

  نگهداري نتيجه آزمايشگاه در پرونده مربوط به مكان  – ۳

  ادامه آموزش ها در جهت بهبود كيفيت نان توليدي  – ۴

  آموزشي  خدمات -ج 

  :فعاليت ها

بازديد از محل و آموزش چهره به چهره به متصـديان و كـارگران در مـورد مضـرات جـوش شـيرين و        – ۱

  نحوه عمل آوري خمير نانوايي با استفاده از خمير ترش و خمير مايه و بدون جوش شيرين 

  آموزش موارد فوق به متصديان و كارگران در محل خانه بهداشت  – ٢

  شتيبان  فرآيند پ 

  دستورالعمل و بخشنامه هاي مربوط به جوش شيرين  

  پرونده مكان ، پوستر ، نوار ويديويي  

  ) نان قوت غالب مردم چرا تخمير(مقاله  

  لوازم التحرير 

  

  


