


<





صصی مرکز سلامت محیط و کار الزامات، دستورالعمل ها   و  رهنمودهای تخ

مرکز سلامت محیط و کار
پژوهسکده محیط زیست

تابستان    1393

ی هنما را
و تهيه  کز  مرا در  ح  سطو يی  ا د ز گند  

يی غذا د  موا ضه  ر ع و  طبخ  يع  ز تو  



 شابک: 978-600-693-756-4

نام کتاب:  راهنماي گندزدایی سطوح در مراکز تهیه و توزیع طبخ و عرضه مواد غذایی

تهیه کننده پیش نویس: دکتر نعمت ا... جعفرزاده حقیقی فرد

ناشر:  پژوهشكده محیط زیست

تاریخ و نوبت چاپ: تابستان 93 نوبت اول

راهنم��اي گندزدای��ی س��طوح در مراک��ز تهیه و توزی��ع طبخ و عرضه م��واد غذای��ی: الزامات، 
]تهی��ه کنن��ده[  دس��تورالعمل ها و رهنموده��اي تخصص��ي مرک��ز س��امت محی��ط و کار/ 
مرکز س��امت محیط و کار، پژوهشكده محیط زیس��ت؛ کمیته فني تدوین راهنما کاظم ندافی... 

]و دیگران[. 
تهران: وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي، معاونت بهداشتي، 1393.

80 ص. : مصور )رنگی(، جدول )رنگی(.  
978-600-693-756-4

فیپا
کمیت��ه فني تدوین راهنما کاظ��م ندافی،  نعمت ا... جعفرزاده حقیقی فرد، نوش��ین راس��تكاري، 
عباس شاهس��ونی، مه��دی صادق��ی، س��یدرضا غام��ی، محس��ن فره��ادی، محبوب��ه قوچانی، 

مریم یاراحمدی، فائزه ایزدپناه.
 الزامات، دستورالعمل ها و رهنمودهاي تخصصي مرکز سامت محیط و کار.

مواد غذایی- - صنعت و تجارت- - بهداشت
عفونت زدایی و عفونت زداها

مواد غذایی- - صنعت و تجارت- - کنترل کیفی
آشپزخانه ها- - نظافت
 ندافی، کاظم، 1339 -

ایران. وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي. مرکز سامت محیط و کار
دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني تهران. پژوهشكده محیط زیست

ایران. وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي. معاونت بهداشتي
TP 373/6/1393 2ر

363/192
3630323

عنوان و نام پدیدآور:

مشخصات نشر: 

مشخصات ظاهری:

شابک: 

وضعیت فهرست نویسی:

یادداشت:

عنوان دیگر:

موضوع: 

موضوع: 

موضوع: 

موضوع: 

شناسه افزوده: 

شناسه افزوده: 

شناسه افزوده: 

شناسه افزوده:

رده بندی کنگره: 

رده بندی دیویی: 

شماره کتابشناسی ملی: 



-  عنوان: راهنماي گندزدایي سطوح در مراکز تهیه و توزیع طبخ و عرضه مواد غذایي
-  کد الزامات:  1- 2050202-0404

-  تعداد صفحات: 80

کمیته فنی تدوین راهنما

مرکز سلامت محیط و کار:

شهرك قدس � بلوار فرحزادي � بلوار ایوانك � ساختمان مرکزي وزارت بهداشت،  درمان و 
آموزش پزشكي � بلوك A �  طبقه 11� واحد شمالي       

تلفن: 81454120
http://markazsalamat.behdasht.gov.ir

پژوهشكده محیط زیست دانشگاه علوم پزشكی و خدمات بهداشتی درمانی تهران:

تهران � خیابان کارگر شمالی � نرسیده به بلوار کشاورز� پاك 1547 طبقه هشتم
تلفن: 88978399-021،   دورنگار: 021-88978398

http://ier.tums.ac.ir

متقبل  را  زیادي  نویس زحمات  پیش  این  تهیه  در  فرد که  ا... جعفرزاده حقیقی  نعمت  آقاي دکتر  از جناب 
شده اند سپاسگزاري مي گردد.

  محل خدمت  مرتبه علمي /سمت  نا� � نا� خانو��گي
  ��نشگا� علو� پزشكي تهر��  �ستا�/ عضو كميته�كتر كاظم ند�في

  ��نشگا� علو� پزشكي جند� شاپو� �هو��  ��نشيا�/ عضو كميته  �كتر نعمت �... جعفر���� حقيقي فر�
  پژ�هشكد� محيط �يست  ��نشيا�/ عضو كميته  �كتر نوشين ��ستكا��

  هيد بهشتيش��نشگا� علو� پزشكي   كميتهعضو �ستا�يا�/   عبا� شاهسوني�كتر 
  ��نشگا� علو� پزشكي گلستا�  �ستا�يا�/ عضو كميته  �كتر مهد� صا�قي

  مركز سلامت محيط �كا�  كا�شنا�/ �ئيس كميته  مهند� سيد�ضا غلامي
  مركز سلامت محيط �كا�  كا�شنا�/ عضو كميته  مهند� محسن  فرها��

  مركز سلامت محيط �كا�  كا�شنا�/ �بير كميته  محبوبه قوچانيمهند� 
  مركز سلامت محيط �كا� كا�شنا�/ عضو كميته  مهند� مريم يا��حمد�
  پژ�هشكد� محيط �يست كا�شنا�/ عضو كميته  مهند� فائز� �يز�پنا�

 

  محل خدمت  مرتبه علمي /سمت  نا� � نا� خانو��گي
  ��نشگا� علو� پزشكي تهر��  �ستا�/ عضو كميته�كتر كاظم ند�في

  ��نشگا� علو� پزشكي جند� شاپو� �هو��  ��نشيا�/ عضو كميته  �كتر نعمت �... جعفر���� حقيقي فر�
  پژ�هشكد� محيط �يست  ��نشيا�/ عضو كميته  �كتر نوشين ��ستكا��

  هيد بهشتيش��نشگا� علو� پزشكي   كميتهعضو �ستا�يا�/   عبا� شاهسوني�كتر 
  ��نشگا� علو� پزشكي گلستا�  �ستا�يا�/ عضو كميته  �كتر مهد� صا�قي

  مركز سلامت محيط �كا�  كا�شنا�/ �ئيس كميته  مهند� سيد�ضا غلامي
  مركز سلامت محيط �كا�  كا�شنا�/ عضو كميته  مهند� محسن  فرها��

  مركز سلامت محيط �كا�  كا�شنا�/ �بير كميته  محبوبه قوچانيمهند� 
  مركز سلامت محيط �كا� كا�شنا�/ عضو كميته  مهند� مريم يا��حمد�
  پژ�هشكد� محيط �يست كا�شنا�/ عضو كميته  مهند� فائز� �يز�پنا�

 



1

2

2

3

4

8

9

10

11

13

15

18

18

19

20

27

29

31

31

31

32

32

فهرست:

1- مقدمه

1-1 هدف 

1-2 دامنه کاربرد 

2- تعاریف و اصطلاحات  

3- بهداشت فردی 

3-1 کارت بهداشت 

3-2 رفتارهای بهداشتی 

4- میكروارگانیسم هاي مهم مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی  

4-1 میكروارگانیسم های مهم در بهداشت مواد غذایی 

5- گندزدایی 

5-1 جداسازی تجهیزات در طول تمیز کردن و گندزدایی 

5-2 نظارت و افدام اصلاحی 

5-3 آموزش 

5-4 طرح عملی 

5-5 ظروف، ابزار کار، وسایل و سطوح و کف 

5-6 اجرای برنامه بهسازی  

5-7 سرویس های بهداشتی 

6- ایمنی در مراکز تهیه و توزیع 

6-1 فردی کارگران 

6-2 مشتری 

7- مواد گندزدای مورد استفاده در آشپزخانه و مراکز تهیه و توزیع غذا 

7-1 عوامل گندزدا، ضدعفونی کننده، بهسازی کننده و عوامل استریل کردن 



33

36

38

39

39

40

41

41

42

44

50

50

51

51

52

54

55

55

56

57

58

58

7-2 انواع مواد شوینده 

7-2-1 عوامل موثر در انتخاب

7-2-2 روش مصرف، جهت بهره وری از مواد شوینده 

7-3 بهسازی کننده ها 

7-4 گندزداها 

7-4-1 مواد گندزدا در چشم انداز 

7-4-2 گندزدایی، مسئولیت ها، دانش مورد نیاز 

7-4-3 برنامه عملی برای گندزدایی 

7-4-4 عوامل موثر بر اثربخشی گندزدا 

7-4-5 انواع گندزدای مورد استفاده 

7-5 کنترل قارچ )کپک( 

7-6 علل نارسایی گندزدایی 

7-7 تهیه پروتكل مواد گندزدا، الزامات و استانداردها 

7-8 چک لیست گندزدایی 

8- بررسی کارایی گندزداهای مورد استفاده 

9- دستورالعمل آموزشی برای گندزدایی سطوح برای کارگران در مراکز 

تهیه و توزیع 

10– بهداشت محیط در مراکز تهیه و توزیع غذا 

10-1 حوله، پیش بند، لباس قابل شستشو 

10-2 تهویه در مراکز تهیه و توزیع غذا 

11- مدیریت پسماندها 

12- استانداردها و مقررات جهانی 

13- آنالیز خطر و کنترل نقاط بحرانی HACCP در تهیه مواد غذایی 



13-1 خطرات تمیز کردن و گندزدایی 

14- تمیز کردن تجهیزات و ظروف  

14-1 تجهیزات، سطوح در تماس با مواد غذایی، سطوح بدون تماس با مواد 

غذایی )هدف(  

14-2 تجهیزات و ظروف در تماس با مواد غذایی )تناوب تمیز سازی(  

14-2-1 تجهیزات آشپزی و پخت 

14-2-2 سطوح فاقد تماس با مواد غذایی 

14-3 روشهای تمیزکردن 

14-3-1 تمیز کردن خشک 

14-3-2 پیش تمیز کردن 

14-3-3 قراردادن وسایل کثیف در ماشین ظرف شویی 

14-3-4 روش تمیز کردن مرطوب 

14-3-5 شستشو، روش های جایگزین شستشوی دستی تجهیزات  

14-3-6 روش های آبكشی 

15- بهسازی تجهیزات و ظروف 

15-1 سطوح در تماس با مواد غذایی و ظروف )هدف( 

15-2 تناوب تمیز کردن 

15-3 روش های بهسازی کردن  

15-3-1 استفاده از آب داغ و مواد شیمیایی 

پیوست 

مراجع 

59

61

61

61

63

63

64

64

64

64

64

65

65

66

66

66

66

66

67

70



پیشگفتار
یك��ي از برنام��ه هاي مرک��ز س��امت محی��ط و کار وزارت بهداش��ت، درمان و آموزش پزش��كي 
تدوین و انتش��ار رهنموده��اي مربوط به حوزه ه��ا و زمینه هاي مختلف بهداش��ت محیط و حرفه اي 
و س��ایر موضوعات مرتبط اس��ت که با بهره گیري از توان علمي و تجربي کارشناس��ان،  متخصصین 
و صاحب نظران متعددي از سراس��ر کش��ور، انجام ش��ده است. در این راستا س��عي شده است ضمن 
بهره گیري از آخرین دس��تاوردهاي علمي، از تجربه کارشناس��ان و متخصصین حوزه س��تادي مرکز 
سامت محیط و کار نیز استفاده شود و در مواردي که در کشور قوانین، مقررات و دستورالعمل هاي 
مدوني وجود دارد در تدوین و انتش��ار این رهنمودها مورد اس��تناد قرار گیرد. تمام تاش کمیته هاي 
فني مس��ئول تدوین رهنمودها این بوده اس��ت که محصولي فاخر و شایسته ارائه نمایند تا بتواند توسط 
همكاران در سراس��ر کشور و کاربران سایر سازمان ها و دستگاههاي اجرائي و بعضاً عموم مردم قابل 
اس��تفاده باش��د ولي به هر حال ممكن است داراي نواقص و کاستي هایي باش��د که بدینوسیله از همه 
متخصصین، کارشناس��ان و صاحبنظران ارجمند دعوت مي ش��ود با ارائه نظرات و پیشنهادات خود ما 
را در ارتقاء س��طح علمي و نزدیكتر کردن هر چه بیش��تر محتواي این رهنمودها به نیازهاي روز جامعه 

یاري نمایند تا در ویراست هاي بعدي این رهنمودها بكار گرفته شود.
با توجه به دسترس��ي بیش��تر کاربران این رهنمودها به اینترنت، تمام رهنمودهاي تدوین ش��ده بر روي 
تارگاه هاي وزارت بهداش��ت، درمان و آموزش پزشكي )وبدا(، معاونت بهداشتي، پژوهشكده محیط 
زیست دانشگاه علوم پزشكي تهران و مرکز سامت محیط و کار قرار خواهد گرفت و تنها نسخ بسیار 
محدودي از آنها به چاپ خواهد رس��ید تا عاوه بر صرفه جویي، طیف گس��ترده اي از کاربران به آن 

دسترسي مداوم داشته باشند.
اکنون که با یاري خداوند متعال در آستانه سي و ششمین سال پیروزي انقاب شكوهمند اسامي این 
رهنمودها آماده انتش��ار مي گردد، لازم اس��ت از زحمات کلیه دس��ت اندرکاران تدوین و انتشار این 
رهنمودها صمیمانه تش��كر و قدرداني نمایم و پیشاپیش از کساني که با ارائه پیشنهادات اصاحي خود 

ما را در بهبود کیفیت این رهنمودها یاري خواهند نمود، صمیمانه سپاسگزاري نمایم.

                                                                                             دکتر کاظم ندافي
                                                                                    رئیس مرکز سلامت محیط و کار



راهنماي گندزدايي سطوح در مراكز تهيه و  توزيع طبخ و عرضه مواد غذايي1صفحه

1- مقدمه
به منظور محافظت از س��امت انس��ان و محیط زیست، می بایس��ت اثرات انسان بر محیط و محیط 
بر انس��ان کنترل گردد. بهداش��ت محیط شاخه ای از علوم بهداشتی است که عبارت است از کنترل 
کلیه عواملی از محیط که بالقوه و بالفعل تاثیرات س��ویی بر بقاء و س��امت انسان اعمال می کنند. 
بهداشت محیط سامتی و بهداشت انسان )بعنوان محور توسعه پایدار( را به طور موکد و به عنوان 
هدف اصلی پیگیری می کند و کیفیت محیط و حفظ سامتی اکوسیستم ها را به طور غیر مستقیم 

مورد توجه قرار می دهد.
هرچن��د وج��ود اماکن عمومی و مراکز تولید و توزیع و عرضه مواد غذایی، آش��امیدنی، آرایش��ی و 
بهداش��تی برای تامین بخشی از نیازهای اجتماعی، غذایی و رفاه انسان ضروری است اما در صورت 
عدم رعایت مقررات و الزامات بهداش��ت محیط می تواند به طور مس��تقیم بر س��امت افراد جامعه 
تاثیرگذار باش��د. لذا این مراکز و اماکن باید معیارهای لازم بهسازی و بهداشتی را داشته باشند. در 
همین راس��تا یکی از وظایف مهندس��ین بهداش��ت محیط، کنترل مراکز تهیه و تولید و توزیع مواد 
غذایی است. به دلیل اهمیت بحث مواد غذایی در سامت افراد جامعه، کارکنان در این بخش که به 
طور مستقیم با پخت و پز مواد غذایی سر و کار دارند، جزء مشاغل حساس در نظر گرفته می شوند. 
بنابراین جوانب مختلف این مراکز از جمله بهداش��ت فردی، بهداش��ت مواد غذایی، بهداشت ظروف 
و ابزار کار، گندزدای مورد نیاز، بهداش��ت آب، مدیریت پس��ماند، شرایط س��اختمانی از جمله نور، 
سر و  صدا، گندزدایی سطوح و ... باید مورد بررسی قرار گیرد. تمیز کردن و گندزایی در مراکز تهیه 

و توزیع مواد غذایی به دلایل زیر انجام می شود:
• حذف میکروارگانیس��م ها و یا موادی که منجر به رش��د میکروبی می ش��وند. این مسئله موجب 
کاهش خطر آلودگی توسط پاتوژن و کاهش ارگانیسم های فاسدکننده، گردیده و ماندگاری برخی 

از محصولات را افزایش می دهد.
• افزایش طول عمر و جلوگیری از صدمه به تجهیزات 

• ارائه یک محیط کاری ایمن و پاک برای کارکنان و تقویت روحیه و بازدهی
• حفظ پارامترهای عملیاتی تاسیس��ات و پارامترهای جریان در طول پردازش مواد غذایی از جمله 

انتقال حرارت 
• ارائه یک تصویر مطلوب به مشتریان و عموم مردم. 

اس��تاندارد بهداش��تی خ��وب یکی از اه��داف اولیه در صنایع غذایی اس��ت. همچنی��ن حفاظت از 
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مصرف کنن��ده، اس��اس اقتصادی در پیش��گیری از دس��ت دادن محصول به علت فس��اد میکروبی 
می باش��د. منابع آلودگی ش��امل هوا، س��طوح و آب و برنامه تمیز ک��ردن و گندزدایی برنامه نقش 
حیات��ی در کنت��رل این ناقلین را ایفا م��ی کند. مواد خام، از جمله منب��ع آب، یکی از منابع اصلی 
میکروارگانیس��م ها اس��ت و می تواند منجر به آلودگی محیط زیس��ت و مراکز تولید و عرضه مواد 
غذایی شود. آلودگی همچنین ممکن است از شیوه های بهداشتی ضعیف توسط اپراتورهای فرآیند 
و یک نقص به دنبال روش تمیز کردن و گندزدایی به وجود آید. برای کنترل این خطر، تمیز کردن 
و گندزدایی باید با روش ها و فن آوری های مناس��ب، با آزمایش��ات ارزیابی توانایی مواد شوینده به 
ح��ذف باقیمانده چرک و کثیفی، انجام ش��ود. این مرحله بر به��ره وری گندزدایی تاثیر می گذارد. 
تمیز کردن و گندزدایی باید به عنوان بخش��ی از فرایند تولید در نظر گرفته ش��ود، روش ها و زمان 

مناسب برای آنها به درستی باید انجام شود.
این راهنما براس��اس دستورالعمل های بهداشتی کش��ورهای مختلف جهان، رهنمودهای کشوری 
مرکز س��امت و محیط کار وزارت بهداشت و درمان و موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی کشور 
تهیه گردیده است. در این راهنما الزامات بهداشتی مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی، گندزدایی لازم 

و مطلوب برای این مراکز به طور کامل بیان شده است.

1-1 هدف
هدف از این راهنما، کمک به اجرای قوانین و مقررات بهداش��ت عمومی و محیط زیس��ت و کمک 
ب��ه کارکنان برای پایبندی به اصول به روز کس��ب و کار می باش��د به ط��وری که حفاظت کامل را 
برای  خود، مش��تریان و جامعه فراهم کرده و همچنین تامین و ارتقاء ش��رایط بهداشتی، کنترل و 
مه��ار عفونت های مواد غذایی و افزایش مه��ارت کارکنان در این مراکز از اهداف تهیه این رهنمود 

می باشد. 

1-2 دامنه کاربرد
راهنماي کش��وري گندزدایی س��طوح مراکز تهیه و توزیع غذا براي کاه��ش خطرات بیماری های 
منتقله از طریق مواد غذایی در مراکز تهیه و تولید و توزیع مواد غذایی و س��ایر مراکز که به نحوی 

با مواد غذایی سر و کار دارند، به کار مي رود.
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2- تعاریف و اصطلاحات 
1- آلودگی ثانوی )آلودگی متقاطع(: فرایند انتقال عوامل عفونی که از طریق تماس مس��تقیم یا 

غیر مستقیم از یک شئ به شئ دیگر منتقل می شوند.
2- آلودگی زدایی: حذف میکروارگانیس��م ها و یا ماده خارجی )یا هر دو( از مواد، وس��ایل آلوده 

و یا بافت زنده.
3- آنالیز خطر: یک فرایند ارزیابی خطر برای یک خطر مشخص، مدیریت آن )به حداقل رساندن 

خطر( و انتشار اطاعات خطر به همه کارکنان می باشد.
4- اتوکلاو: دس��تگاهی اس��ت که با استفاده از دما، فشار و رطوبت برای استریل کردن تجهیزات 

استفاده می شود.
5- اس�تریل کردن: فرایندی که همه اش��کال میکروارگانیس��م ها از جمله اس��پور آنها را از بین 

می برد.
6- باکتری: یک ارگانیس��م تک س��لولی است که ممکن اس��ت ایجاد بیماری نموده و همچنین 

دارای پتانسیل برای تکثیر در هر سطح از جمله پوست با شرایط مناسب می باشد.
7- بهداش�ت ساختمان: ویژگیهای کمی و کیفی که تحت آن شرایط، نیازهای جسمی و روحی 
س��اکنین در آن تامین گردد و نیز از بروز و انتقال بیماری های واگیر و غیر واگیر، ایجاد س��وانح و 

حوادث ناگوار، جلوگیری می شود.
8- بهداشت فردی: عبارت است از رعایت دستورات و عادات بهداشتی و دوری جستن از رفتارها 
و عادات غیر بهداش��تی که باعث می شود، فرد در معرض عوامل و شرایط بیماریزا قرار نگرفته و به 

بیماریهای ناشی از آنها دچار نشود.
9- بهداش�ت م�واد غذایی: عبارت اس��ت از رعایت کلی��ه موازین بهداش��تی در تمامی مراحل 
تولید، فرایند، نگهداری، حمل و نقل و عرضه می باش��د تا ماده غذایی س��الم و با کیفیت به دس��ت 

مصرف کنندگان برسد.
10- پاتوژن) بیماریزا(: توانایی ایجاد بیماری توسط یک عامل میکروبی

11- تمیز کردن: حذف فیزیکی مواد خارجی، به عنوان مثال، گرد و غبار، خاک، خون، ترشحات، 
میکروارگانیس��م ها و دیگر مواد مش��ابه از سطوح با شستن توس��ط مواد شوینده و آب گرم جهت 

کاهش تعداد میکروارگانیسم ها می باشد. تمیز کردن باید قبل از استریل کردن انجام شود.
12- کارت بهداش�ت: کارتی است که برای افراد مش��مول آیین نامه قانون اصاح ماده 13 مواد 
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خوردنی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی، مطابق دستورالعمل معاونت بهداشتی وزات بهداشت صادر 
می شود.

13- گندزدای�ی: فراین��دی که تعدادی از میکروارگانیس��م ها را بر روی س��طح بی جان کاهش 
می دهد، اما ممکن است لزوما هم آنها را از بین نبرد.

14- مواد ش�وینده )دترجنت(: ماده تمیز کننده )که خواص مواد گندزدا را ندارد( س��اخته شده 
از ترکیبات شیمیایی و برای تمیز کردن معمولی استفاده می شود.

15- مواد ضد عفونی کننده پوست: مواد ضد عفونی کننده پوست شامل صابون های ضد میکروبی 
و ضد عفونی کننده، شوینده های بهداشتی دست، پاک کننده بهداشتی دست و غیره ... می باشد. 
که با هدف جلوگیری از انتقال میکروارگانیسم ها از فرد به فرد و یا از نفوذ از پوست به بافت زیرین 

بکار می روند. 
16- ویروس: میکروارگانیسمی که فقط در درون سلول به تعداد زیاد تکثیر کرده و باعث بیماری 

می شود.

3- بهداشت فردی
توجه به بهداش��ت فردی و بهس��ازی محیط پیرامون انسان از جمله محل سکونت، اماکن عمومی و 
مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی در سامت فرد و جامعه از اهمیت ویژه ای برخوردار است. روپوش 
و لباس قابل شستش��و و پاک و به رنگ روش��ن باید پوش��یده و زمانی که کثیف شد، تعویض شود. 
لباس های تمیز، تازه شس��ته ش��ده حامل تعداد کمی میکروارگانیس��م ها می باشند. ناخن ها باید 
تمیز و کوتاه باشد تا به آسانی تمیز شوند. اگر ناخن بلند باشد، تاش بیشتری باید انجام شود تا به 

طور کامل زیر ناخن ها با آب شستشو داده شود.
جواهرات و اش��یای قیمتی می تواند به عنوان یک تله برای میکروارگانیس��م ها عمل کنند و ممکن 
اس��ت تمیز کردن کامل دس��ت به همراه آنها دشوار باشد. اگر جواهرات پوشیده شده باشند، تاش 

اضافی برای تمیز کردن و خشک کردن زیر جواهرات پس از شستن دست مورد نیاز است.
مهمترین مواردی که در بهداشت فردی در کارکنان تهیه و توزیع مواد غذایی مهم می باشد شامل 

موارد زیر می باشد:
الف( شستن دست ها

شستن دست ها مهم ترین و اساسی ترین روش در پیشگیری از گسترش عفونت است.
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چه زمانی شستن دست ها باید انجام شود؟
- هنگام برگشت به آشپزخانه بافاصله پس از استفاده از توالت

- زمان بین کار کردن با مواد غذایی خام با منشاء حیوانی و کارکردن با غذاهای آماده خوردن
- پس از تماس دست های تمیز با سایر نقاط برهنه بدن

- در طی آماده سازی غذا که مجبور به تغییر وظایف مثل پاک کردن و ... برای جلوگیری از آلودگی 
ثانوی )منقاطع(

- قبل از پوش��یدن دس��تکش های یکبار مصرف برای کار با غذا، زمان بیرون آوردن دستکش های 
کثیف و پوشیدن دستکش تمیز

- پس از دست زدن به تجهیزات یا ظروف کثیف
- پس از مراقبت یا دست زدن به هرنوع حیوانات

- پس از شروع هر فعالیتی که دست ها آلوده شوند.
- پس از دست زدن به ماهی در آکواریوم، صدف و یا سخت پوستان در مخازن

روش شستن دست ها
دست اندرکاران مواد غذایی باید دست ها و بخش هایی از بازوهایشان که نمایان می باشد را حداقل 
به مدت 10 تا 15 ثانیه با آب و مواد ش��وینده مناس��ب شستش��و دهند. مراحل و روش شستشوی 

دست ها به صورت زیر می باشد:
- در آوردن جواهرآلات )انگشتر و دستبند( و ساعت

- کوتاه کردن ناخن ها و عدم استفاده از ناخن مصنوعي 
- جمع کردن آستین ها تا آرنج

دس��ت ها و مچ را خیس نموده، دس��تها و مچ را پایین تر از آرنج نگه داشته )اجازه دهید آب دست 
به سمت نوک انگشتان در جریان باشد و از آلودگی و خیس شدن بازو جلوگیری گردد(. با استفاده 
از صابون )معمولی یا ضدعفونی کننده( و کف کاما دس��ت ها آغش��ته گ��ردد. از حرکت دایره ای 
برای شستن دست و مچ استفاده گردد. در هنگام شستشو از تمام نواحی از جمله کف دست، پشت 
دس��ت، انگشتان دست، بین انگشت های دست و س��مت کناری انگشت پنجم، بند انگشتان و مچ 

دست برای حداقل 15-10 ثانیه شستشو صورت گیرد.
در صورتی که دست ها بسیار آلوده می باشند، عمل فوق را مجددا تکرار نمایید.

- زیر ناخن ها نیز باید تمیز گردد. 
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- دست ها را به طور کامل آبکشی نموده و در پایین تر از ساعد نگه داشته شود.
- چنانچه آب جاری و شیر در دسترس نباشد، از یک پارچ یا سطل آب استفاده گردد.

- دست خود را در ظرف حاوی آب فرو ننمایید، زیرا باعث آلودگی مجدد آن می گردد.
- آب مصرفی را در مخزنی جمع آوری نموده و یا در سینک یا توالت دفع نمایید.

- به منظور عدم آلودگی مجدد دست ها از یک حوله، دستمال کاغذی تمیز، آرنج یا پای خود جهت 
بستن شیر آب استفاده نمایید. نحوه شستشوی دست در شکل 1 نشان داده شده است.

شکل1- مراحل شستشوی دست ها
 

ضدعفونی کننده های دست
پس از شستش��وی دست، جهت اطمینان ممکن اس��ت از ضدعفونی کننده های دست مورد تایید 
وزارت بهداش��ت، استفاده ش��ود. ضدعفونی کننده ها باید حاوی یک ترکیب ضد میکروبی و دارای 

پروانه ساخت از وزارت بهداشت باشند.
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مکان شستشوی دست ها
کارکنان مواد غذایی باید دس��ت های خود را در س��ینک مخصوص شستشوی دست و یا تاسیسات 
شستشوی خودکار دست )سیستم با شیرهای خودکار و بدون نیاز به تماس با دست مثل شیرهای 
پدالی یا ش��یرهای دارای چشمی الکترونیک( تمیز نمایند. و به هیچ وجه نبایستی دست های خود 
را در لگن های حاوی کف که برای آماده سازی مواد غذایی استفاده می شوند و یا محل شستشوی 
ظروف، شستشو و تمیز نمایند. محل استقرار دستشویی در مسیر یا کنار توالت باشد به طوری که 
افراد پس از صرف غذا و یا خروج از توالت با دیدن دستش��ویی به یاد آورند که دس��ت های خود را 

باید بشویند.
ب( مراقبت از ناخن

- کارکنان تهیه و توزیع مواد غذایی باید دارای ناخن تمیز، کوتاه ، صاف و پیرایش شده ای باشند 
به طوری که لبه ها و سطوح ناخن قابل تمیز کردن و نه خشن و ناهموار باشد.

- کارکنان مواد غذایی هنگام آماده س��ازی و تهیه مواد غذایی نبایس��تی ناخن هایش��ان را با ناخن 
مصنوعی، براق کننده و لاک ناخن پوشش دهند مگر اینکه از دسنکش های مناسب استفاده نمایند.

ج( لباس
- کلیه کارگران، کارکنان و تهیه کنندگان مواد غذایی برای جلوگیری از آلودگی ثانویه مواد غذایی، 
انواع ظروف، تجهیزات و س��طوح کار باید بر روی لباس بیرونی، لباس یا روپوش کار مناس��ب و به 
رنگ روش��ن، پیش بند و کاه تمیز و به رنگ س��فید بپوش��ند. همچنین اشخاصی مانند شاغلین و 
فروشندگان اغذیه و ساندویچ، آبمیوه، بستنی، شیرینی جات، کله و پاچه و جگرکی و صنوف مشابه 

عاوه بر روپوش و کاه، ملزم به استفاده از دستکش در حین کار می باشند.
د( زیورآلات

در مورد اس��تفاده از زیورالات توس��ط کارکنان مراکز تهیه و توزیع م��واد غذایی، رعایت موارد زیر 
توصیه می گردد:

- کارکنان هنگام آماده س��ازی مواد غذایی نبایس��تی زیورآلات نظیر جواهرات، س��نجاق، حلقه و 
س��اعت در دست ها و بازوها داشته باشند. در دست داش��تن یک حلقه ساده مانند حلقه ازدواج از 

این قاعده مستثنی است.
- زیورآلات ممکن است به طور تصادفی وارد مواد غذایی شوند و موجب آلودگی مواد غذایی گردند. 
حتی ممکن اس��ت هنگام کار با بعضی از تجهیزات از نظر ایمنی خطرآفرین باش��ند. معمولا برای 
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اینکه کارگرانی که با آماده س��ازی و فرآوری مواد غذایی س��ر وکار دارند، س��اعت به دست نبندد، 
بایستی یک ساعت دیواری در معرض دید در این مکانها نصب گردد.

- کارکنانی نظیر صندوق دار، پیش��خدمت هایی که فقط مواد غذایی بسته بندی شده یا نوشیدنی 
را توزیع می نمایند یا مهماندار می توانند از زیورآلات استفاده نمایند.

ی( اتاق های رختکن و قفسه های لباس
- چنانچه تعداد کارکنان زیاد یا کارکنان به طور مداوم بایس��تی لباس هایش��ان را تعویض نمایند، 
ات��اق ی��ا فضایی به عنوان رختکن در نظر گرفته ش��ود. اتاق رختکن نبایس��تی برای آماده س��ازی 
مواد غذایی، انبار مواد غذایی، عرضه مواد غذایی، محل شستش��وی ظروف یا محل نگهداری ظروف 

و تجهیزات استفاده شود.
- جهت نگهداری البس��ه و سایر متعلقات کارکنان بایستی قفسه ها یا دیگر امکانات مناسب فراهم 

شود.

3-1 کارت بهداشت 
کلیه متصدیان، مدیران و کارکنان مرکز، وس��ائط حمل و نقل و اماکن ملزم به اخذ کارت بهداشت 
می باشند. جهت دریافت کارت بهداشت پس از مراجعه به مرکز بهداشت شهرستان/ مراکز بهداشتی 
و درمانی صدور کارت وابس��ته به وزارت بهداش��ت درمان و آموزش پزشکی، فرد به پزشک معرفی 
می شود. پزشک پس از معاینه و تکمیل چک لیست گواهی معاینات و آزمایشات بالینی پیشه وران، 
فرد را جهت انجام آزمایشات مورد نیاز به آزمایشگاه معرفی می کند. آزمایش و کشت مدفوع برای 
متصدیان و کارکنان مراکز تهیه، تولید، نگهداری، حمل و نقل، توزیع، عرضه و فروش مواد خوردنی 
و آشامیدنی و افرادی که تماس مستقیم با مواد غذایی دارند از نظر سالمونا و شیگا الزامی است. 
پس از انجام آزمایشات در صورت منفی بودن نتایج،کارت بهداشت صادر می شود. در صورت مثبت 
بودن نتایج آزمایشات، فرد توسط پزشک تحت درمان قرار می گیرد و داروهایی برای شخص تجویز 
می شود و تا بهبودی کامل حق دریافت کارت بهداشت و حق فعالیت در حرفه کاری خود را ندارد. 
تاریخ اعتبار کارت بهداش��ت در بازرس��ی های انجام ش��ده توسط کارشناس��ان بهداشت محیط از 
اماکن کنترل می ش��ود. مدت اعتبار این کارت برای اش��خاصی که در تهیه، فراوری، آماده سازی و 
پخت مواد غذایی مانند آش، حلیم، پلو، چلو، خورش��ت، س��اندویچ، آبمیوه، بستنی، شیرینی و نان 
نقش دارند به مدت 6 ماه و برای س��ایر اش��خاص یک سال می باشد. در صورت مشاهده بیماری در 
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افرادی که دارای کارت بهداش��ت با مدت اعتبار قانونی هس��تند، آن افراد باید به تش��خیص بازرس 
بهداشت محیط و پزشک، نسبت به تمدید مدت اعتبار کارت اقدام نمایند. متصدی و مدیران اماکن 
و مراک��ز موظفند در صورت مش��اهده عائم بیماری قابل انتقال ضم��ن جلوگیری از ادامه فعالیت 
افراد مش��کوک به بیماری، آنها را به مراکز بهداشتی و درمانی محل هدایت نمایند. کلیه متصدیان 
و مدیران موظفند کارت بهداش��ت خود و س��ایر کارکنان را در محل مناس��ب در معرض دید عموم 
نگهداری نمایند. جهت کسب اطاعات بیشتر به دستورالعمل صدور کارت بهداشت وزارت بهداشت 

مراجعه گردد.

3-2 رفتارهای بهداشتی
افرادی که با مواد غذایی سر وکار دارند باید بهداشت فردی را در سطح بالایی حفظ کنند و در طول 
فعالیت از رفتارهای بهداشتی مناسب پیروی کنند. به عبارت دیگر از رفتارهایی که موجب آلودگی 
مواد غذایی می شود، پرهیز نمایند. مهمترین مواردی که کارکنان مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی 

به عنوان رفتار بهداشتی باید رعایت کنند شامل موارد زیر می باشد:
- خوردن، آشامیدن و استعمال دخانیات: از آنجایی که خوردن، آشامیدن و استعمال دخانیات ممکن 
اس��ت باعث آلودگی ش��ود، بنابراین خوردن غذا، تنقات، جویدن آدامس، نوش��یدن انواع نوشیدنی 
و اس��تعمال دخانیات برای کارگران و کارکنان در حین کار در موسس��ات مواد غذایی ممنوع اس��ت. 
کارکنان باید بعد از اتمام کار در اتاق های بهداش��تی ویژه یا در محل پذیرایی مش��تریان وعده های 
غذایی ش��ان را صرف کنند. همچنین اس��تعمال هر نوع ماده دخانی در اماکن عمومی ممنوع است. 

بسیاری از کشورها از جمله کشور کانادا قانون”اماکن عمومی بدون سیگار” را تصویب نموده اند.
افراد ممکن است در آشپزخانه یا قسمت فرآوری مواد غذایی آب یا نوشیدنی بنوشند به شرطی که 

ظرف نوشیدنی تمیز باشد و موجب آلودگی دستهایشان نشود.
دس��ت اندرکاران مواد غذایی در حین کار چنانچه رفتارهایی نظیر س��رفه، عطس��ه، لمس مو، تمیز 
کردن چش��م، دهان، بینی و غیره را انجام داده اند بایس��تی دستهایشان را شسته و سپس فعالیت 
خود ادامه را دهند. ضمنا افراد باید از ریختن آب دهان و بینی در محیط کار کاما خودداری کرده 
و خلط های بینی و سینه را با دستمال کاغذی گرفته و در سطل زباله سرپوش دار ریخته و سپس 

دست های خود را بشویند.
براساس آیین نامه اجرایی قانون اصاح ماده 13، استعمال دخانیات توسط متصدیان و کارگران مشمول 
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این آیین نامه در حین کار ممنوع است. متصدیان، مسئولین و یا کارفرمایان صنوف موظفند ضمن نصب 
تابلوهای هشداردهنده در نقاط مناسب در معرض دید، از مصرف دخانیات جلوگیری کنند. 

پوشش مو: افراد دست اندرکار مواد غذایی قبل از شروع به آماده سازی مواد غذایی باید موهایشان 
را با اس��تفاده از کاه معمولی تمیز، کاه توری و یا البس��ه موثر)مثل روس��ری( بپوشانند تا به طور 
موثری از تماس و یا ریزش مو و شوره سر به داخل مواد غذایی، تجهیزات تمیز و ظروف جلوگیری 
گردد. به عاوه احتمال ریزش موی بلند بیش��تر از موی کوتاه اس��ت، بنابراین بهتر اس��ت کارگران 
موهای خود را همواره کوتاه نگه داشته و یا در موقع کار از کاه یا روسری استفاده کنند. همچنین 

هر شخصی که وارد آشپزخانه یا قسمت فرآوری مواد غذایی می شود باید از کاه استفاده نماید.
- کارکن��ان مواد غذای��ی نباید به مراقبت یا لمس حیوانات حاض��ر در محل های تهیه مواد غذایی 
نظیر س��گ های نگهب��ان، حیوانات خانگی، ماهی های آکواریوم، حلزون ها، س��خت پوس��تان در 
مخازن، طعمه زنده و مرده ماهی و هر نوع حیوان مرده بپردازند. در صورت تماس بایس��تی نس��بت 

به شستشوی دست ها و رعایت کلیه نکات بهداشتی اقدام نمایند.
- بازدیدکنندگان: کس��انی که از قس��مت های جابجای��ی، تولید و فرآوری مواد غذایی و یا س��ایر 
قس��مت های موسسات مواد غذایی بازدید می کنند بایستی تمام مقررات بهداشت فردی و عمومی 
نظیر پوش��یدن لباس کار )روپوش، کاه، تعویض کفش ها یا اس��تفاده از کف پوش( و شستش��وی 
دس��ت ه��ا را رعایت نمایند. این افراد بایس��تی از نزدیک ش��دن یا تماس با مواد غذایی، س��طوح 

مواد غذایی و تجهیزات غذایی خودداری نمایند.

4- میكروارگانیسم هاي مهم در مراکز تهیه و توزیع مواد غذایي 
مرکز پیشگیری و کنترل بیماریهای آمریکا )CDC(1 تخمین زده است که 76 میلیون نفر از مردم 
ایالات متحده در س��ال به بیماریهای ناش��ی از مواد غذایی دچار می شوند که 300000 نفر از آنها 
در بیمارستان بستری می شوند و 5000 شهروند ایالات متحده می میرند. پیشگیری از بیماریهای 
ناش��ی از غذا و مرگ مهمترین چالش های بهداش��ت عمومی می باش��د. بیم��اری و مرگ افرادی 
ناش��ی از مصرف گوش��ت آلوده به اشرش��یاکلی O157:H7 )یک پاتوژن که باعث اسهال و کرامپ 
شکمی شده و در بعضی موارد نشانه های این بیماری سندرم اورمیک همولایتیک )HUS(2 نامیده 

می شود( اتفاق افتاده است.
1 Centers for Disease Control and Prevention
2 Hemolytic Euremic Syndrome
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4-1 میکروارگانیسم های مهم در بهداشت مواد غذایی 
بسیاری از میکروارگانیسم ها از نظر بهداشت مواد غذایی مهم هستند. این دسته از میکروارگانیسم ها 
قادر به ایجاد فس��اد و خرابی ماده غذایی بوده و یا این که در ماده غذایی تولید س��م نموده و سبب 
ایجاد مس��مومیت  های غذایی و یا در ماده غذایی حضور داش��ته و همراه غذا مصرف و سبب ایجاد 
بیماری ش��وند. از مهمترین میکروارگانیس��م ها که در بهداش��ت و صنایع مواد غذایی مهم هستند 

می توان به موارد زیر اشاره کرد: 

1( میکروکوك ها: این دس��ته از میکروارگانیس��م ها از نظر بهداش��ت م��واد غذایی حائز اهمیت 
هس��تند، اس��تافیلوکوک ها مهمترین اعضای این گروه می باش��ند. اس��تافیلوکوک  ها ممکن است 
دارای پیگمان های طایی، سفید و یا لیمویی باشند. استافیلوکوک طایی )استافیلوکوک اورئوس( 
از جمل��ه میکروارگانیس��م هایی می باش��د که ب��ر روی ماده غذایی تولید س��م نموده و س��م آن 
100 درجه س��انتیگراد را می تواند برای مدت 1 س��اعت تحمل کند )سم مقاوم( و ممکن است در 

زمان پخت و پز از بین نرود.
از عائم این نوع مسمومس��یت اس��تافیلوکوکی اس��هال، دل درد، ضعف و بی حالی اس��ت. در این 
مسمومیت تب وجود ندارد. این نوع میکروارگانیسم بیشتر از طریق پوست انسان و حیوانات انتشار 
پی��دا م��ی کند. محل انتش��ار آن زخم ها، جوش ی��ا دمل های چرکی و یا آبس��ه های داخل بینی 
می  تواند باشد. این نوع مسمومیت بیشتر از طریق غذاهایی نظیر شیر، بستنی و شیرینی  های تازه 
و کرم دار رخ می  دهد. برای پیش��گیری از این نوع مس��مومیت رعایت بهداش��ت فردی بسیار مهم 

است و همچنین نگهداری مواد غذایی به نحو صحیح می  تواند کمک نماید. 

2( لاکتو باسیل ها: در این خانواده از نظر بهداشت مواد غذایی دو گروه زیر دارای اهمیت هستند. 
الف( اس�ترپتوکوك ها: از مهمترین آنها اس��ترپتوکوک پیوژن می  باش��د که سبب بیماری در 
انس��ان می  ش��ود. از انواع دیگر آنها استرپتوکوک لاکتیس و اس��ترپتوکوک کرموری است، این 
دو میک��روب در صنایع لبنی جهت انعقاد ش��یر مورد اس��تفاده قرار م��ی  گیرند )میکروب های 
مفید(. اس��ترپتوکوک فیکالیس در مدفوع وجود دارد و در صورتی که در کالباس یا سوس��یس 
وجود داش��ته باش��د بدان معنی اس��ت که ماده غذایی به نحوی با مدفوع ارتباط داشته و آلوده 

ش��ده  اس��ت. 
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ب( لاکتوباسیل  ها: میکروب هایی هستند که قندها را تخمیر می کنند و سبب تولید اسید لاکتیک 
می  شوند. انواع لاکتوباسیل  ها عبارتند از: 

لاکتو باسیلوس بیفیدوس: در بزاق دهان و در دندان  های کرم خورده وجود دارد )اسید لاکتیک 
به تدریج بر روی مینای دندان اثر می گذارد(. 

- لاکتوباسیلوس کازئی: باعث انعقاد پروتئین شیر می  شود. 
- لاکتوباسیلوس بولگاریکوس: روی پروتئین شیر اثر می  گذارد. 

- لاکتوباس�یلوس اس�یدوفیلوس: اسید دوست اس��ت و در محیطی که اسیدی باشد بیشتر اثر 
می گذارد. 

اگر ماست شیرین مدتی بماند و مصرف نشود، میکروب  ها قند شیر )لاکتوز( را تخمیر می  کنند و 
اسید لاکتیک بوجود می  آید که سبب ترش شدن ماست می  شود. هر چه لاکتوباسیلوس بیفیدوس 
در نوزادان بیشتر باشد باعث می  شود که میکروب  های بیماریزا نتوانند رشد کنند. در بچه  هایی که 

با شیر مادر تغذیه می  شوند این باسیلوس بیشتر است و نوزاد کمتر دچار اسهال می  شود. 

3( انتروباکتریاسه  ها: میکروب هایی هستند که در داخل دستگاه گوارش انسان و حیوان وجود 
دارند. از انواع مهم آن از نظر بهداشت مواد غذایی می  توان به موارد زیر اشاره کرد: 

- س�المونلاها: بعضی از آنها در بدن انسان س��بب مسمومیت غذایی و بعضی دیگر سبب بیماری 
می  ش��وند مانند سالمونا تیفی که س��بب بیماری تیفوئید یا حصبه در انسان می  شود و سالمونا 
آنتراتیدیس که سبب مسمومیت غذایی در انسان می  گردد و سالمونا تیفی موریوم که سبب ورم 

چرکی پستان گاوها شده و منجر به آلودگی شیر می  گردد. 
- ش�یگلاها: از میکروب  هایی هس��تند که سبب عفونت دس��تگاه گوارش می  شوند. عامل اسهال 
همراه با درد شکم که با خون و بلغم همراه می  شود را دیسانتری می  گویند )یعنی عامل آن شیگا 

است(. این میکروب از طریق مواد غذایی آلوده به انسان منتقل می  شود که همراه با تب است. 
- کلیفرم ها: مثل اشرش��یاکلی که یک ش��اخص برای تعیین آلودگی آب ها به فضولات انسانی و 

حیوانی است. 
- پروتئوس ها: دس��ته دیگر از آنتروباکتریاس��ه  ها هستند که در روده حیوانات یافت می  شوند و 
همچنین در گوشت مرغ فاسد شده می  توانند وجود داشته باشند. از انواع پروتئوس ها می  توان به 

پروتئوس ولگاریکوس، پروتئوس میرابیلیس، پروتئوس رتجری اشاره نمود. 
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4( بروس�لا ها: انواعی از این خانواده در انس��ان تولید بیماری بروس��لوز یا تب مالت می  نمایند. از 
عائم این بیماری ایجاد تب می باشد که در روز تب افزایش و در هنگام شب تب کاهش می  یابد. 
تب همراه با لرزش و عرق فراوان اس��ت. تب مالت یک بیماری مش��ترک بین انسان و حیوان است 
و عامل بیماریزا از طریق ش��یر یا گوش��ت حیوان آلوده به انسان منتقل می  شود. از انواع بروساها 
می  توان به بروس��ا ملی تنس��یس که از طریق گوس��فند و بز آلوده به انس��ان منتقل می  ش��ود و 
بروس��ا آبورتوس بویس )از طریق گاو( و بروسا سوئیس )از طریق گوشت خوک( اشاره کرد. برای 

پیشگیری از ابتا به این بیماری لازم است که دام های آلوده جمع آوری و از بین بروند. 

5( باسیلاس�ه ها: باسیاسه  ها دس��ته بزرگی از میکروب ها هستند که آنها را به دو دسته تقسیم 
می  کنند. یک دسته که هوازی بوده تحت عنوان باسیلوس ها و دسته دیگر که بی هوازی است به 
نام باکتریوم مش��هور هس��تند. از باسیلوس هایی که در بهداشت مواد غذایی اهمیت دارند می  توان 
به باس��یلوس س��وبتیلیس اشاره کرد که سبب مسمومیت غذایی در انسان می  شود و نیز باسیلوس 
پلی میکیا، باسیلوس س��رئوس و باسیلوس استئاروترموفیلوس که درجه حرارت  های بالا را تحمل 
می نماید. از خانواده باسیاسه  ها دو دسته از آنها برای انسان بیماریزا می  باشند. از دسته هوازی  ها 
)باس��یلوس ها( باسیل آنتراس��یس است که باعث بیماری شاربن یا س��یاه زخم می  شود. از دسته 
بی هوازی  ها )باکتریوم ها( باس��یل بوتولیسم یا کلستریدیوم بوتولونیوم که باعث ایجاد مسمومیت 

خطرناک بوتولیسم می  شود. 

5- گندزدایی
تمیز کردن و گندزدایی س��طوح که در تماس با حیوانات، مرغ و یا مواد آلی بوده اس��ت یک عامل 
حیاتی در کنترل باکتری ها و بیماری های ویروسی و حصول اطمینان از سالم بودن و ایمنی مواد 
غذایی اس��ت. نظم و دقت در تمیز کردن قبل از گندزدایی مهم ترین قسمت اثر بخشی فرایندهای 

گندزدایی است.
کاربران و مقامات مس��ئول برای اس��تفاده از مواد گندزدا باید اهداف روشن و یک طرح عملی داشته 
باشند. آنها باید محصولات مناسب را انتخاب کرده، مکانی که باید گندزدایی شود به درستی تمیز و 
آماده سازی شود و اقدامات لازم جهت اطمینان از ایمنی حیوانات، انسان ها، تجهیزات و محیط زیست 

انجام شود. همچنین باید  به طور عینی نتایج حاصل از روش های گندزدایی ارزیابی گردد.
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اس��تراتژی های مواد گندزدای بی خطر نیاز به درک درس��تی از اقدامات و خطرات س��م شناسی 
از محصولات انتخاب ش��ده، یک برنامه واضح و روش��ن از عمل گندزدایی، نظم و انضباط قانونی، 
مستندس��ازی صحیح، نظارت مس��ئولین و تس��ت بعد از گندزدایی دارد. روش های گندزدایی و 
سیاس��ت ها باید با الزامات قانونی و زیس��ت محیطی و انتظارات در حال تغییر جامعه مناس��بت 

داش��ته  باش��د.
تفاوت بین تمیز کردن و گندزدایی چیست؟

تمی��ز ک��ردن روند حذف فیزیکی بقایای مواد غذایی، آلودگی قابل مش��اهده و ذرات مواد غذایی از 
س��طوح، تجهیزات و اتصالات با اس��تفاده از آب گرم و مواد شوینده می باشد. تمیز کردن به خودی 
خ��ود نم��ی تواند تمام باکتری ها را حذف کند. گندزدایی به طور کلی فرایند کش��تن باکتری ها و 

ویروس ها پس از تمیز کردن است. 
چه نیازی به تمیز کردن و گندزدایی است؟

تمیز کردن و گندزدایی به دلایل زیر اهمیت حیاتی دارند:
- برای جلوگیری از مسمومیت غذایی -  تمیز کردن و گندزدایی مناسب، حذف باکتری های مضر 

از سطوح و تجهیزات را تسهیل کرده و به کاهش خطر آلودگی ثانویه کمک خواهد کرد.
- به منظور حذف فیزیکی مواد که ممکن است باعث آلودگی مواد غذایی یا جذب آفات شوند.

آنچه باید تمیز و گندزدایی شود؟
تمام تجهیزات و مناطق در محل تهیه و تولید غذا، نیاز اس��ت که تمیز نگه داش��ته ش��ود. رهنمود 
پخت ایمن می تواند چگونگی کنترل آلودگی ثانویه در محل کسب و کار را با استفاده از گندزدایی 

فراهم کند. گندزدایی همیشه به عنوان بخشی از کنترل آلودگی ثانویه لازم خواهد بود.
س��ینک ها، روش��ویی، ش��یرها و هر مورد دیگر که در تماس با غذا به طور مستقیم یا غیر مستقیم 
هس��تند باید تمیز و گندزدایی شوند. تجهیزات و سطوحی که در تماس با غذاهای خام قرار دارند، 
ب��ه عنوان مثال تخته ریز کردن مواد، لوازم آش��پزخانه، ظروف نگهداری مواد غذایی و دیگ پختن 

غذا باید گندزدایی شوند.
موارد و اش��یائی که به طور غیر مس��تقیم از طریق تماس دست در تماس با مواد غذایی هستند، به 
عنوان مثال کلیدهای برق، ش��یرهای آب، دس��تگیره درب یخچال، س��ینک ها و دستشویی )محل 

شستن دست( باید گندزدایی شوند. 
تمام س��طوح و تجهیزات مواد غذایی مورد استفاده در کس��ب و کار باید شناسایی و لیست شده و 
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برنامه تمیز کردن برای آنها نوشته شود. ظروف پسماندهای مواد غذایی، سطل های آشغال و تمام 
مناطق ذخیره سازی پسماند نیز باید به طور مناسب تمیز شود.

5-1 جداسازی تجهیزات در طول تمیز کردن و گندزدایی
الف( ماشین ظرفشویی

تجهیزات و ظروف اس��تفاده ش��ده فقط برای مواد غذایی خام و غذای پخته شده را می توان با هم 
در یک ماشین ظرفشویی، تمیز و گندزدایی کرد. ظروف در ماشین ظرفشویی به سطح مناسبی از 
حرارت جهت گندزدایی می رسند. ماشین ظرفشویی باید مطابق با دستورالعمل سازنده آن استفاده 

و نگهداری شود.
ب( سینک دوقلو

تجهیزات و وس��ایل مورد اس��تفاده برای مواد غذایی خام باید به طور جداگانه از ظروف برای مواد 
غذایی پخته شده، تمیز و گندزدایی شوند. 

نکات کلیدی برای تمیز کردن و گندزدایی
کاربرد مواد شیمیایی جهت تمیز کردن:

مواد ش��یمیایی جهت تمیز کردن باید دور از مناطق آماده س��ازی مواد غذایی ذخیره شود و نباید 
باعث آلوده شدن مواد غذایی شود.

• مواد و تجهیزات تمیزکننده: مواد و تجهیزات برای تمیز کردن و گندزدایی س��طوح در تماس 
با مواد غذایی خام، از مواد و تجهیزات مورد استفاده در بقیه آشپزخانه باید جدا شود.

• ک�د گذاری رنگی: کدگذاری رنگی برای م��واد تمیزکننده جهت تایید بصری و تاثیر در کنترل 
آلودگی ثانویه توصیه می شود. 

• پارچه ظروف: باید تمیز نگه داشته و باید در درجه حرارت بالا به طور مناسب شسته شود.
• پارچ�ه یکب�ار مصرف: یک راه قابل اعتم��اد از حصول اطمینان از تمیز ک��ردن و گندزدایی را 
می دهد و خطرات آلودگی ثانویه را ایجاد نمی کند و می تواند بر روی س��طوح در تماس با دس��ت 
مانن��د کلی��د برق، دس��تگیره درب و تلفن ها برای جلوگیری از گس��ترش آلودگی مورد اس��تفاده 

قرار گیرد.
پارچه، اس��فنج ها و ابرها که دوباره برای تمیز کردن اس��تفاده می شود، نباید به یک منبع آلودگی 
تبدیل ش��وند. توصیه می ش��ود که پارچه ها در محلول مواد گندزدا پس از هر بار استفاده، قبل از 
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بازگشت به مواد گندزدا آبکشی شود. برای اطمینان از مواد گندزدایی موثر در همه زمان ها، محلول 
قوی باید مطابق با دستورالعمل سازنده مورد استفاده قرار گیرد. 
چه روشی برای تمیز کردن و ضد گندزدایی باید استفاده شود؟

3 روش اصلی برای تمیز کردن و گندزدایی عبارتند از: ماش��ین ظرفش��ویی، س��ینک های دوقلو و 
پاک کننده وگندزدایی در محل که در جدول 1 توضیح داده شده است. 

جدول 1- روشهای تمیز کردن و گندزدایی
  توضيحا�  نحو� �ستفا��  ���

  حر��تيماشين ظرفشويي  - 1��� 

  

ماشين ظرفشويي بايد مطابق با 

�ستفا�� � نگهد��� سا�ند�  �ستو��لعمل

  شو�.

تنها ��� قابل �ستفا� � �� ماشين ظرفشويي حر��تي 

قبو� بر�� تميز كر�� � گند���يي تجهيز�� � ظر�� 

� تجهيز��  مو�� �ستفا�� بر�� مو�� غذ�يي خا�

  باشد. �ستفا�� شد� بر�� غذ�ها� �ما�� شد� با هم مي
�جو� ��شته باشد كه ماشين مستند�تي : بايد 1تبصر� 

ظرفشويي قا�� به ���ئه گند���يي حر��تي كافي 

  باشد.مي 

سينك ��قلو مو��  - 2��� 

  شيميايي

  

حذ� پس ماند�  -كر�� پيش �� تميز  -1

  مو��  غذ�ييغذ� � باقيماند� 
شستن �� سينك  -�صلي تميز كر��  -2

�  ��جه سانتيگر��) 60( با �� گر� تميز

  مو�� شويند� مقد�� صحيح
  �� صو�� لز�� -�بكشي  -3

�  گند���يي كر�� سينك با �� تميز -4

مو�� گند���� �يمن بر�� مو�� غذ�يي� 

  بر�� �ما� تما� مو�� نيا�
سينك با  �بكشي ��� (�� صو�� لز��) -5

  �� تميز � ���
�يد� �� �ستفا�� �� هو�  -كر�� خشك  -6

 بر�� خشك كر�� � يا �ستفا�� ��

  پا�چه ها� يكبا� مصر�.

�� مي شو�� تما� اهنگامي كه �� سينك ��قلو �ستف

� ظر�� غذ�� �ما�� شد� بايد به طو�  تجهيز��

جد�گانه �� مو���� كه مربو� به غذ�ها� خا� �ست 

  شسته شوند.
: چك كر�� برچسب محصو� بر��2تبصر� 

ق سا��� �ما� تما� �گر يك مرحله شستشو �قي 

  مو�� نيا� �ست.
: سينك بايد هميشه پس �� �ستفا�� 3تبصر� 

خا� �ستفا�� شد� بر�� مو�� غذ�يي  تجهيز�� � ظر��

يا قبل �� �ينكه بر�� هد� �يگر �ستفا�� شو��  � /

  .گند���يي گر��

گند���يي  � كر�� پا� - 3��� 

شيميايي با مو�� �� محل

  

حذ�  باقيماند�  -پيش �� تميز كر��  -1

  مو��  غذ�يي
تميز كر��  – تميز كر�� �صلي  -2

 سطو� با �� گر� تميز � مقد�� صحيح

  مو�� شويند�
گند���يي كر�� با گند���� �سپر�  -3

  �يمن بر�� مو�� غذ�يي
�يد� �� خشك كر��  -كر�� خشك -4

  .با هو� مي باشد

بر��  مي شو��ين ��� معمولا �� محل كا� �ستفا�� 

شستن �ست� شير �� � �ستگير�  سينكسطو�� 

بر�� تجهيز�� � سطو� كهبطو� كلي ��� � 

يا� به �ين ��� ن نمي تو�ند �� مخز� شسته شو�. 

� معمولا يك شكل �����نتخا� �قيق مو�� گند��� 

�سپر� با خو�� باقي ماند� �ثر گند���يي به كا� 

  مي ���.
محصو� بر�� �قت� : چك كر�� برچسب 4تبصر� 

  �ما� تما� � �گر يك مرحله شستشو مو�� نيا� �ست.
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چگونه می توانم  برای تعیین روش تمیز کردن و گندزدایی تصمیم گیری کنیم؟
نم��ودار 1 برای انتخاب روش تمیز کردن و گندزدایی در محل کس��ب و کار مواد غذایی اس��تفاده 

می گردد.
نکته مهم:  قبل از تمیز کردن و گندزدایی تجهیزات، وس��ایل آش��پزخانه و سطوح، باید استفاده از 
آنه��ا را در نظ��ر بگیرید. به عبارت دیگ��ر، آنها برای مواد غذایی خام و یا پخته ش��ده در چه زمانی 

استفاده می شود.
توجه: تجهیزات و ظروف آشپزخانه که برای غذاهای خام استفاده می شود باید به طور جداگانه از 
ظروفی که برای غذاهای آماده و پخته ش��ده  تمیز و گندزدایی ش��وند. تنها استثنا این است که از 

یک ماشین ظرفشویی استفاده شود.
آنچه که متصدیان و مدیران مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی برای تمیز کردن و گندزدایی وس��ایل 

آشپزخانه و سطوح باید انجام دهند. عبارتند از: 
1- فهرس��ت برنامه تمیز کردن اقام تجهیزات در حال اس��تفاده در محل کار و تناوب و روش تمیز 
کردن و گندزدایی مورد نیاز است. برنامه های تمیز کردن معمولا در قالب یک جدول نوشته می شود. 

یک مثال از اینکه چگونه یک برنامه تمیز کردن نوشته می شود، در جدول 2 ارائه گردیده است.

نمودار 1- نحوه تمیز کردن و گندزدایی تجهیزات، وسایل و سطوح در مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی
 

تجهيز��� �سايل � مناطق 

مو�� �ستفا�� بر�� مو�� 

بر�� مو�� غذ�يي خا�  

تجهيز�� مو�� غذ�يي خا� 

ثابت �ست يا متحر��

متحر�

�ستفا�� �� تميز كر�� 

 1� گند���يي ��� 

2يا ��� 

ثابت

�ستفا�� �� تميز كر�� � 

3گند���يي ��� 

تجهيز��� �سايل � مناطق مو�� 

�ستفا�� بر�� غذ�� �ما�� يا پخته 

شد�

تجهيز�� مو�� غذ�يي �ما�� ثابت 

�ست يا متحر��

متحر�

�ستفا�� �� تميز كر�� 

1� گند���يي ��� 

  2يا ���  

ثابت

�ستفا�� �� تميز كر��

3� گند���يي ���  
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5-2 نظارت و اقدام اصلاحی
بای��د از اجرای قوانین تمیز کردن در تمام زمان ه��ا اطمینان حاصل گردد. اگر یک نقص در روش 
کنترل شناس��ایی ش��د و خطر بالقوه آلودگی ثانویه وجود دارد، باید به عنوان حادثه جدی در نظر 
گرفته شود و اقدامات اصاحی را در دفع مواد غذایی، تمیز کردن و گندزدایی سطوح و تجهیزات، 
آموزش مجدد کارکنان، ثبت مش��کل و اقدام برای اطمینان از اینکه دوباره تکرار نشود، انجام شود. 
حوادث به صورت هفتگی ثبت و قوانین آموزش داده ش��ود. همه س��وابق پایش و اقدامات اصاحی 

انجام گرفته باید در دوره زمانی مشخص جهت اثبات کارکرد موثر سیستم نگهداری شود. 

3-5 آموزش
تم��ام کارکن��ان مربوطه باید آموزش دیده و به عنوان یک عضو در روش تمیز کردن که بخش��ی از 

جدول 2- مثالی از برنامه تمیز کردن

توجه: لازم است که غلظت صحیح از مواد شیمیایی برای زمان تماس پیشنهاد شده تهیه شود. همیشه باید 
به دستورالعمل کارخانه سازنده مراجعه گردد.

� سطوحي كه بايد تميز شوند � �يز�� 

  مثا� ها� ��

  ملاحظا�  ��� تميز كر��  تنا�� تميز كر��

ظر��  �قابل جابجاييتجهيز�� 

�شپزخانه �� تما� با غذ� قر�� 

تخته �يز مي گيرند� به عنو�� مثا�� 

قاشق سر�  كا���� /�نبر�  كر���

  ظر�� غذ�� سيني�

  �ستفا�� بعد �� هر

فقط ماشين 

  ظرفشويي

ظرفشويي  ماشين  - حر��تيگند���يي 

 �ستفا�� سا�ند�بر�سا� �ستو��لعمل 

   شو�.

با غذ� � �قلا� � تجهيز�� بد�� تما� 

سطو�  به عنو�� مثا�� مو�� غذ�يي

� سينك شستن �ست� شير ��� كا�

  �سته ���

نيا�  هنگامي كه

  .�ست

تميز كر�� � 

گند���يي كر�� 

  محل

 حذ� -كر�� تميز قبل �� -

 تميز  - �صلي كر�� پا� -باقي ماند� ها

مو�� �  �� گر� �� �ستفا�� باسطح  كر��

  با �قت مشخصx  شويند�

  :توجه ��شته باشيد -

  .لا�� نيستشستشو  �� �ين مو���

گند��� �سپر� پيش  با گند���يي -

 بر�� مو�� �يمن�  �ختلا� ���� شد� 

  �ستاند��� غذ�يي

  خشك كر�� -
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قانون می باشد، تایید شوند. یک برنامه آموزشی باید شامل آموزش صحیح تکنیک های گندزدایی، 
از جمله رقیق سازی صحیح و استفاده از مواد شیمیایی، قبل از کار بدون ناظر می باشد.

5-4 طرح عملی برنامه تمیز کردن 
برنامه تمیز کردن یک جزء ضروری سیس��تم HACCP اس��ت. برنام��ه تمیز کردن جهت انعکاس 
چگونگی مدیریت تمیزکردن در محل کس��ب و کار باید به گونه ای نوش��ته شود که توسط تمامی 
کارکنان مرتبط با مواد غذایی به آسانی قابل درک باشد. جدول 3 یک فرم از برنامه تمیز کردن را 

نشان می دهد.

  جدول 3- نمونه ای از برنامه تمیز کردن

� سطوحي كه بايد تميز �بز�� 

  .شو�

  ��� تميز كر��  كر��تنا�� تميز 

� مو�� �ستفا�� مو�� شيميايي

 مد� �قيق سا�� �نحو� 

  �ما� تما�

تجهيز�� � ظر�� �شپزخانه 

  قابل جابجايي:
  تما� تخته ها� �يز كر�� •

  �نبر�/ كا��� •
  قاشق سر� غذ� •

  سيني •
  ظر�� •

      

�قلا� � تجهيز�� بد�� تما� با 

  مو�� غذ�يي:
  سطو� كا� •

  سينك �ستشويي •
  شير �� •

  �ستگير� ��� •

      

        / فريز�يخچا�
        �جا� گا� � فر مايكر��يو

مو��  منطقه �خير� سا��

        خشك

        طبقا�
        فن ها

ظر�� پسماندها� غذ�يي � 

سطل ها� �شغا�

      

        پوشا� � لبا� كا�
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5-5 ظروف، ابزار و وسایل کار
برای تمیز کردن و گندزدایی موثر و کارآمد نیاز به امکاناتی شامل موارد زیر می باشد:

• منبع آب قابل شرب
• زهکشی مناسب 

• منبع بخار
• برق

• طراحی بهداشتی تجهیزات بهسازی
• مواد شیمیایی تمیز کننده و مقررات برای ذخیره سازی آنها و تهیه دوز مناسب

الف( آب قابل شرب
آب عنصر س��یار مهمی در هرگونه عملیات تمیز کردن به عنوان حال اولیه برای مواد ش��یمیایی و 
شستش��وی ناخالصی و آلودگی قبل از تمیز کردن، و همچنین از بین بردن باقیمانده مواد شوینده 
پس از تمیز کردن می باشد. آب مورد استفاده برای تمیز کردن سطوح تهیه هر نوع غذا و یا کارخانه 
محصولات غذایی باید قابل ش��رب باشد، یعنی از لحاظ میکروبیولوژی برای مصرف انسان مناسب، 
و باید به درستی تصفیه شود و به طور منظم برای اطمینان از عدم حضور مواد شیمیایی مضر و یا 
میکروارگانیسم ها پایش شوند. دو منبع اصلی آب برای تهیه آب یک اماکن تهیه مواد غذایی وجود 
دارد، که ش��امل آب های س��طحی و آب های زیرزمینی می باشد که هر کدام مشکات خاص خود 

را دارند که در ادامه آورده شده است:
• آب سطحی: می تواند نرم باشد، که باعث بروز مشکاتی با کنترل کف در هنگام استفاده از مواد 
ش��وینده می گردد که در نتیجه نیاز به پاک کننده رسوب از تجهیزات دارند. آب سخت که ممکن 
اس��ت باعث افزایش هزینه های مواد ش��وینده شود، که غلظت های بالاتر مورد نیاز خواهد بود و به 

طور منظم یا دوره ای رسوب زدایی ضروری خواهد بود.
س��ختی در درجه اول به دلیل وجود نمکهای کلسیم و منیزیم است. این ترکیبات باعث تداخل اثر 
دترجنت با واکنش با س��ورفاکتانت موجب کاهش اثر تمیز کردن و خواص ایجاد کف می شود و یا 
باعث کاهش اثر محلول و رس��وب بر روی س��طوح می ش��ود، به خصوص هنگامی که از محصولات 
قلیایی اس��تفاده ش��ود. حضور رس��وب باعث پناهگاه و محلی برای  میکروارگانیس��م ها، کمک به 
خوردگی، کاهش نرخ انتقال حرارت و به طور قابل توجهی کاهش کارایی مواد ش��وینده می ش��ود. 
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بنابراین کیفیت آب باید به طور مرتب بررس��ی ش��ود. سختی آب ممکن است تغییر کند، به عنوان 
مث��ال، در زمان خشکس��الی و یا تغییر منب��ع آب. روش های زیر را می توان ب��رای تغییر ترکیب 

شیمیایی آب )هنگامی که مورد نیاز باشد( مورد استفاده قرار می گیرد:
• نرم کننده آب: ممکن است در مناطقی که آب سخت استفاده می شود از روش تبادل یون بازی 
)کاتیونی( اس��تفاده شود. جایی که آب نمک جهت احیای بستر استفاده می شود، گونه هایی مثل 
باس��یلیوس و استافیلوکوک اورئوس ممکن است رشد کنند. بنابراین گندزدایی جهت پیش تصفیه 
به منظور کاهش تعداد باکتری برای آب استفاده شده جهت شستشوی تجهیزات لازم خواهد بود.

آب ممکن اس��ت حاوی میکروارگانیس��م های منتقله از راه آب باشد که به فساد مواد غذایی کمک 
می کند. به عنوان مثال، سودوموناس، هنوز هم می تواند درآب آشامیدنی یافت شود. در تاسیسات 
تولید مواد غذایی که گندزدایی نهایی اس��تفاده می ش��ود، آب اس��تفاده ش��ده برای آبکشی نهایی 
می تواند باعث ورود ارگانیسم های فاسد کننده بر روی تجهیزات شود. در این موارد، آب آشامیدنی 
ممکن اس��ت نیاز به تصفیه اضافی برای اطمینان از مناس��ب بودن برای اس��تفاده را داش��ته باشد. 
کیفی��ت آب نی��ز می توان��د تاثیر قابل توجهی در موفقیت هر برنامه تمیز کردن داش��ته باش��ند و 

می تواند بر روی انتخاب نوع محصولات شیمیایی تاثیرگذار باشد. 

ب( زهکشی
یک سیس��تم زهکش��ی کارآمد باید به راحتی تمیز شده و به صورت منظم نگهداری و خوب تعمیر 
ش��ود. جهت تس��هیل تمیز کردن در مناطق تولید نصب شود اما اس��تفاده از سیستم زهکشی باید 
در مکان هایی که در آن عملیات آس��پتیک انجام می ش��ود، اجتناب ش��ود. جایی که که کانالهای 
طبقه ای لازم هس��تند، زهکش مورد اس��تفاده باید باز، کم عمق و به آسانی تمیز شود و متصل به 
زهکش در خارج از منطقه آماده سازی مواد غذایی باشد. اگر پوشش جهت زهکش نیاز است، باید 
غیر خورنده، بادوام، دارای قدرت مناسب و به راحتی تمیز شوند. توصیه می شود که نمونه برداری 
میکروبیولوژی برای تمام سیستم های زهکشی جهت بررسی تعداد میکروارگانیسم ها انجام شود.

زهکش کف ممکن اس��ت منبع گونه های لیس��تریا در محیط های پردازش مواد غذایی باشد مگر 
اینکه به درستی طراحی، نصب و نگهداری شود و به طور مداوم تمیز و گندزدایی شود. برای کاهش 

این خطر:
- اطمینان حاصل شود که زهکشی در جهت صحیح بهره برداری می شود یعنی از مناطق پرخطر 
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به مناطق کم خطر اجرا شده است.
- قادر به انتقال با حجم زیاد آب مورد استفاده در تمیز کردن باشد.

- اطمینان حاصل شود که انتقال آب از کف به درستی با شیب مناسب طراحی شود تا هیچ تجمع 
آبی، ایجاد نشود.

ج( هوای فشرده
هوای فشرده جهت فرایند و بهداشت تجهیزات استفاده می شود و به همین دلیل نیاز است برای هدف 

مشخص به درستی طراحی شود، و عاری از آلاینده های بالقوه برای فرایند تولید مواد غذایی باشد.
خطوط هوای فش��رده باید مطابق اس��تاندارد س��اخته ش��ده و به طور منظم از نظر انعطاف پذیری 
لوله های هوا، باید بازرسی بصری انجام شود. نظارت بر جلوگیری از رشد قارچ یا لجن، که می تواند 
نش��ان دهنده حضور س��ودوموناس باشد باید انجام شود. هرگونه ش��واهدی از آلودگی نیاز به تمیز 

کردن و گندزدایی مناسب و یا جایگزینی بخش آلوده را دارد. 
کمپرس��ور هوا باید نوع کم روغن و به فیلترهایی با بازدهی بالای ذرات هوا )HEPA( مجهز ش��وند 
که بازدهی 99/97٪ ذرات 1 میکرومتر را دارد. هنگامی که به عنوان یک روش تمیز کردن خشک، 
استفاده می شود هوای فشرده به طور معمول با فشار هوا بین 1 تا 6 بار به سطوح برخورد می کند. 
همچنین می تواند برای تجهیزات تولید فوم به کار رود که در آن فشار 6 تا 8 بار برای کاربرد مواد 
ش��وینده فوم و 1 تا 7 برای کاربرد مواد گندزدا اس��تفاده می شود. بنابراین مهم است که هم فشار 

هوا و هم حجم هوای مناسب برای فعال کردن فرایند تمیز کردن به کار رود.

د( بخار
از بخار می توان به عنوان منبع انرژی و به عنوان یک جایگزین گاز و برق، استفاده نمود اما مسائل 
مربوط به سامت و ایمنی با توجه به استفاده از آن به عنوان یک منبع مستقیم باید در نظر گرفته 
ش��ود. تمیز کردن با بخار ممکن اس��ت برای مواردی که تمیز کردن مشکل باشد مانند موتورهای 
الکتریکی باش��د، اس��تفاده شود، با این حال، ممکن اس��ت اثر منفی بر برخی از مواد داشته باشد و 
همچنین حذف چربی و گریس از ماش��ین آلات اتفاق بیافتد. آب غیر شرب را می توان برای تولید 
بخار اس��تفاده کرد. بخار را می توان از دیگ بخار اصلی از طریق یک سیس��تم آب نرم، تامین کرد. 
در مناطق که در آن بخار اس��تفاده می شود، اس��تخراج هوا نیاز به کنترل دارد به طوری که اجازه 
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ندهد رطوبت و تراکم بخار زیاد ش��ود. بخار و مخلوط آب نیز می تواند برای ارائه درجه حرارت آب 
55 درجه سانتیگراد مورد استفاده قرار گیرد.

م( برق
برق ورودی باید برق مورد نیاز برای تولید در تاسیسات مواد غذایی و تجهیزات را تامین کند.

ن( طراحی بهداشتی تجهیزات بهسازی
نصب و راه اندازی و در دسترس بودن تجهیزات به طور بهداشتی در مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی 
بس��یار مهم می باشد. بنابراین طراحی و استفاده از تجهیزات تمیز و بهداشتی باید به دقت در نظر 

گرفته شود. 
مواد س�اخت و س�از: تجهیزات بهس��ازی باید صاف، بدون منفذ، مواد به راحتی قابل تمیز شدن 
مانند فولاد ضد زنگ یا پاس��تیک باش��د. فولاد و یا سایر مواد در معرض خوردگی نیز ممکن است 
مورد اس��تفاده قرار گیرد، اما باید به طور مناس��ب رنگ و یا پوش��ش داده ش��وند، استفاده از چوب 

غیر قابل قبول است. 
س��طل های فولاد ضد زنگ و مخازن خیس��اندن ایده آل می تواند در صورت لزوم توس��ط حرارت 
گندزدایی شوند. پلی پروپیلن یا پلی اتیلن جامد پاستیکی باید برای دسته برس ها استفاده شود. 
ت��ی ها و ب��رس ها که هیچ مایعی را جذب نمی کند و قادر به مقاومت در برابر مواد ش��یمیایی در 
صنایع غذایی اس��ت اس��تفاده شود و می توان با حرارت دادن بیش��تر از 80 درجه سانتیگراد برای 
باکتری ها و تا 120 درجه سانتیگراد برای اسپور، به عنوان مثال، با آب داغ یا بخار گندزدایی گردد. 
برس ها با دسته های چوبی نباید در محیط فرآوری مواد غذایی استفاده شود، برس ها باید دارای 
موی غیر قابل نفوذ، به عنوان مثال، نایلون، پلی استر، PBT،PET  و یا رشته های موی زبر باشند.

کدگذاری رنگی: رنگ های مختلف باید به جهت تشخیص تمیز بودن تجهیزات، سطوح در تماس 
ب��ا م��واد غذایی یا کف، و همچنین برای مناطق کم خطر و در معرض خطر بالا و مناطق که در آن 
آلرژن ها وجود داشته باشد، استفاده شوند. رنگ را باید به عنوان یک بخشی جدایی ناپذیر از مواد 
ساخته شده در نظر گرفت. تجهیزات باید در رنگ های آبی، قرمز، سبز، زرد و سفید نیز برای تمایز 

بین مناطق استفاده به کار رود. 
برای برس ها، تی ها، کدگذاری رنگی در شکل 2 دیده می شود. این خطر اجسام خارجی را کاهش 



24صفحهالزامات، دستورالعمل و رهنمودهای تخصصی مرکز سلامت محیط و کار

می دهد و قس��مت های آس��یب دیده از تیغه به راحتی در محیط پردازش مواد غذایی مش��خص 
می ش��ود. تمیزکننده های وکیوم و جاروبرقی ها نباید کدگذاری رنگی ش��وند، اگر چه می توان در 

تولید آنها طیف گسترده ای از رنگ ها را مشاهده نمود.

شکل 2- کدگذاری رنگی وسایل تمیز کننده

 

ویژگی های طراحی: عاوه بر انتخاب درس��ت مواد س��اخت و ساز و اس��تفاده ازکدگذاری رنگی، 
ویژگی های خاص طراحی باید در نظر گرفته ش��ود. بعنوان مثال، مخازن برای خیساندن تجهیزات 
در مواد ش��یمیایی تمیز کننده، باید دارای ش��یرتخلیه و گوش��ه های گرد شده باشند به طوری که 

بتوان به راحتی تمیز نمود.
اس��تفاده از تجهیزات هوای فش��رده به خوبی طراحی ش��ده اجازه می دهد تا بهینه س��ازی جریان 
هوا انجام ش��ود و خطرات مرتبط با بهداش��ت و ایمنی را کاهش می دهد. پمپ هوای مورد استفاده 
در پردازش محیط باید داری ویژگی های باش��د که باعث کاهش س��طح سر و صدا، بهبود ایمنی و 

حفاظت از هوای محیط گردد.



راهنماي گندزدايي سطوح در مراكز تهيه و  توزيع طبخ و عرضه مواد غذايي25صفحه

بعضی از پمپ های هوا و نازل ایمنی می تواند سطح صدا را به نصف کاهش دهد و کاهش سر و صدا 
خطرناک در محل کار، به معنی حذف خطر از دس��ت دادن شنوایی دائمی است. در حالت ایده آل، 
ب��رس ها و تی ها، تیغه های س��ایش باید به عنوان یک واح��د برای جلوگیری از ورود بقایای آب و 
غذا به تجهیزات، در نظر گرفته ش��ود چون ممکن اس��ت به پناهگاه مواد غذایی آلوده و باکتری ها 

تبدیل شود. 
ب��رای کاه��ش خطرات در هنگام اس��تفاده از حلقه سیس��تم های خاء اصلی، قرقره ش��لنگ خود 
جمع ش��ونده باید مورد اس��تفاده قرار گیرد. این خطر آلودگی ش��لنگ را از کشیدن آنها در بخش 
تولید آلوده،کاهش می دهد اما باید توجه داشت که قرقره شلنگ می تواند سخت تر از شلنگ های 

باز تمیز شود.

و( مواد شیمیایی
ضروری اس��ت که مواد ش��یمیایی بطور صحیح برای حذف آلودگی انتخاب ش��ود. برگه داده های 
ایمن��ی از تامی��ن کنندگان برای هر ماده ش��یمیایی عرضه ش��ده خالص مورد نیاز اس��ت، که این 
برگه ش��امل اطاعاتی در مورد فرمول ش��یمیایی، همچنین وس��ایل حفاظت فردی مورد نیاز برای 

حمل و نقل و ذخیره سازی است. 
در صورت خورنده بودن مواد ش��یمیایی مورد اس��تفاده آب در حال جریان و ایستگاه های شستشو 
چشم و دوش ایمنی باید نصب شود. تجهیزات ایمنی در منطقه ذخیره سازی باید شامل پمپ های 
توزیع و ظروف با بر چسب مناسب، باشد. تلفن، پتو آتش سوزی و کپسول آتش نشانی نیز باید در 
دس��ترس باشد. بشکه های مواد ش��یمیایی بر روی قفسه یا پالت چوبی قرارگیرند. ترکیبات قلیایی 
و کلر می تواند به همراه پاک کننده آنزیمی گروه بندی گردد. برخی از پاک کننده های اس��یدی 
و مواد گندزدا نیز می تواند با هم ذخیره ش��ود. در صورت امکان، محصولات پودری باید به دور از 
محصولات مایع ذخیره ش��ود. برای حصول اطمینان از دوز و غلظت صحیح مواد ش��یمیایی در طی 
تمیز کردن و گندزدایی از دو نوع سیس��تم اس��تفاده می ش��ود: 1- سیستم تمیز کننده موضعی و 

2- سیستم تمیز کننده مرکزی. 
سیستم موضعی نیاز به نصب و راه اندازی لوله آب تحت فشار و هوای فشرده و همچنین ایستگاه های 
اصلی تامین مواد شوینده و گندزدایی دارد. یک سیستم موضعی در شکل 3 نشان داده شده است. 

سیستم تمیز کننده مرکزی، در شکل 4 نشان داده شده است.
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مزایای استفاده از سیستم های تمیزکننده موضعی و مرکزی:
- مواد شیمیایی موجود است.

- آماده برای استفاده
- غلظت مواد شیمیایی در سراسر سیستم سازگار است.

- جابجایی بخش عمده ای از مواد شیمیایی
معایب استفاده از سیستم های تمیزکننده موضعی و مرکزی:

- هزینه های نصب و راه اندازی بالا 

شکل 3- سیستم تمیز کننده موضعی

شکل 4- سیستم تمیز کننده مرکزی
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ی( اتاق تمیز کردن
در موارد مناس��ب و جایی که امکانات مناس��ب در دسترس برای تمیز کردن و گندزدایی تجهیزات 
برای تولید مواد غذایی قابل حمل و دستی وجود دارد، استفاده می شود. شکل 5 اتاق تمیز کردن 

را نشان می دهد.

 شکل 5- اتاق تمیز کردن

5-6 اجزای برنامه بهسازی
برنامه بهسازی ترکیبی از چهار پارامتر اساسی می باشد که در شکل 6 نشان داده شده است:

• انرژی مکانیکی یا جنبشی
• انرژی شیمیایی
• انرژی حرارتی

• زمان

 
شکل6- پارامترهای اصلی برنامه بهسازی
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الف( انرژی مکانیکی )جنبشی(
انرژی مکانیکی و یا انرژی جنبشی برای حذف خاک و آلودگی از لحاظ فیزیکی مورد استفاده قرار 
می گیرد. روش ها ش��امل روش فیزیکی یا به صورت دس��تی توسط کارگر به عنوان مثال ساییدن 
و برس زدن و به طور مکانیکی مثل شستش��وی خودکار )س��ایش فیزیکی( و شس��تن با جت فشار 
)سایش مایعات(، و یا تاطم جریان می باشد. سایش فیزیکی به عنوان کارآمد ترین مورد در انتقال 

انرژی به ویژه برای سطوح باز در نظر گرفته می شود.

ب( انرژی شیمیایی
در تمیز کردن، انرژی شیمیایی از طریق استفاده از مواد پاک کننده به دست می آید. در گندزدایی 
ش��یمیایی، مواد گندزدا با میکروارگانیس��م های باقی مانده بر روی س��طوح پس از تمیز کردن به 

منظور کاهش میکروارگانیسم  ها واکنش می دهد.

ج( انرژی گرمایی
دمای محلول تمیزکننده عامل تعیین کننده در موفقیت یک برنامه بهس��ازی است. پاک کنندگی با 
افزایش دما به دلیل افزایش میزان واکنش شیمیایی و حالیت برخی مواد، افزایش می یابد. بسیاری 
از انواع آلودگی، مانند چربی ها و روغن ها، آسان تر در دمای بالاتر تمیز می شوند. اگر درجه حرارت 
بیش از 50 تا60 درجه س��انتی گراد برس��د، برخی از آلودگی ها، از قبیل پروتئین ها، تغییر ماهیت 
می دهند. به عنوان یک قاعده کلی، اثرات شیمیایی تمیز کردن با افزایش دما به صورت رابطه خطی 
افزای��ش می یابد، ب��ه طوری که برای هر 10 درجه افزایش دما س��رعت واکن��ش در حدود دو برابر 

می شود، یعنی افزایش درجه حرارت زمان مورد نیاز برای تمیز کردن را کاهش می دهد.

د( زمان
برای فرایند تمیز کردن با استفاده از انرژی مکانیکی، شیمیایی و حرارتی، به طور کلی مدت زمان 
کار طولانی تر، بازدهی فرایند را بهتر می کند. به عنوان مثال با استفاده از عملیات خیساندن، سایر 
انرژی ها می تواند کاهش یابد، به طور کلی، اس��تفاده از یک منبع انرژی محدود اس��ت، این کمبود 
ممکن اس��ت با اس��تفاده ورودی های بیشتر جبران شود. ورودی های انرژی مورد نیاز برای هر نوع 

فرایند تمیز کردن را می توان بصورت دیاگرام نشان داد )شکل 7(. 
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تمیز کردن دستی زمان تماس کوتاه است اما عمل مکانیکی بالاتر است، در حالی که با استفاده از 
خیساندن در تانک، انرژی جنبشی را می توان کاهش داد. در روش دترجنت به صورت کف یا ژل، 

زمان تماس افزایش می یابد.

 
شکل 7- تعامل چهار پارامتر اساسی برای تمیز کردن های مختلف و روش های گندزدایی

5-7 سرویس بهداشتی
زمان و تناوب تمیز کردن توالت و دستش��ویی ها به میزان اس��تفاده و شلوغی آن بستگی دارد. در 
س��اعت های ش��لوغ باید بیشتر نظافت صورت گیرد. تناوب نظافت س��رویس های بهداشتی به نوع 

مکان، محل استقرار سرویس های بهداشتی و سطح نظافت مورد انتظار بستگی دارد.
نظافت کلی س��رویس های بهداش��تی به دو حالت انجام می ش��ود: نظافت کامل و نظافت موضعی. 
نظافت کامل نظافتی اس��ت که تمام قس��مت های سرویس های بهداشتی تمیز می شوند و معمولا 
روزانه انجام می ش��ود. نظافت موضعی نظافتی اس��ت که فقط قسمت های خاصی از سرویس های 
بهداشتی که به علت استفاده کثیف شده اند تمیز می شود. سرویس های بهداشتی حتما یک مرتبه 
در روز باید نظافت کامل انجام گیرد و در بقیه موارد نظافت موضعی یا نقطه ای انجام خواهد شد.

الف( برنامه نظافت: هر قس��مت داخل س��رویس های بهداش��تی به یک برنام��ه نظافت دوره ای 
نی��از دارد. برنام��ه نظافت دوره ای باید در س��اعات خلوت تر انجام ش��ود. برنام��ه نظافت دوره ای 

سرویس های بهداشتی به صورت جدول 4 می باشد.
وس��ایل و ابزار شستش��و و نظافت مانند تی، جارو، برس و ... را بایستی در یک اتاقک کوچک مانند 
ش��کل 8 آویزان و نگهداری نمود. این اتاقک بایس��تی دارای حوضچه شستش��و به مساحت حداقل 
0/3 متر مربع باش��د. ارتفاع و پهنای اطراف حوضچه بایس��تی 10 س��انتی متر باش��د. این اتاقک و 
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جدول4- برنامه نظافت دوره ای سرویس های بهداشتی عمومی
  تنا��  برنامه نظافت ���� ��  �يتم 

نظافت با بر� ماشيني به منظو� �طمينا� �� حذ� گل � لا� �   كف

  هفته �� �� با�  خا� �� ميا� ��� � شكا�

خا� �� ميا� بر� �ستي به منظو� �طمينا� �� حذ� گل � لا� �   �يو��

  هفتگي  ��� � شكا�

  هفته �� �� با�  نظافت با بر� به منظو� حذ� لكه ها � �نگ ها  �ستشويي
  هفته �� �� با�  نظافت با بر� به منظو� حذ� لكه ها � �نگ ها  كاسه تو�لت

سيستم �نتقا� مايع 

  هفتگي  با��سي كامل � برطر� كر�� هر نو� گرفتگي  �ستشويي

  هفتگي  ر�� � حذ� گر� � خا�تميز ك  فن ها� تخليه
 

 شکل8- شماتیک اتاق شستشو و نگهداری وسایل و ابزار نظافت

حوضچه باید از زیر کاش��ی کاری ش��ده باش��ند و همچنین س��قف آن قابل تمیز کردن و شستشو 
باشد. داخل حوضچه یک زهکش باید تعبیه شود. اتاقک باید مجهز به شیر آب گرم و سرد با فشار 
کافی باش��د. این اتاقک بایس��تی از محل های آماده س��ازی مواد غذایی و نوشیدنی ها و همچنین 
قس��مت های ذخی��ره و انبار مجزا باش��د و همانطور که قبا گفته ش��د در ص��ورت امکان خارج از 

ساختمان باشد.
ب( گندزدایی: گندزدایی توالت ها و س��رویس های بهداشتی بسته به میزان استفاده باید توسط 
م��واد گندزدای��ی مثل هیپوکلریت س��دیم 5 درصد و ی��ا کرئولین 5 درصد با م��دت زمان تماس 

30 دقیقه انجام شود.

تمام قسمت های سرویس های بهداشتی معمولا بطور روزانه باید نظافت کامل انجام شود.
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ج( تهوی�ه: در حم��ام و توالت تهویه توس��ط پنجره ها یا کانال ها انجام مي گیرد. س��طح پنجره 
یا نورده حداقل 8 تا10 درصد مس��احت کف و 45  درصد آن قابل باز ش��دن باش��د. براي تهویه 
تخلی��ه ي ثقل��ي، کانال ها یا دریچه حداقل 72 اینچ مربع در س��طح هر واح��د توالت یا حمام و 
حداق��ل 3 ف��وت مکع��ب در دقیقه هواي تازه در هر فوت مربع مس��احت کف بای��د تامین نماید. 
سیس��تم تهویه تخلیه مکانیکي باید قادر به تعویض هوا حداقل 5 مرتبه در س��اعت باشد. فن هاي 
تهویه توالت باید به واس��طه باز و بس��ته شدن درب یا روش شدن لامپ بکار بیفتد. چرخش هواي 
توالت، رختشویخانه، حمام و آشپزخانه، محل جمع آوري زباله به محل تهیه و توزیع مواد غذایی 

مجاز نیس��ت.

6- ایمنی در مراکز تهیه و توزیع
ایمنی در مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی امری ضروری می باش��د. در صورت عدم رعایت مس��ائل 
ایمنی در هنگام اس��تفاده از تجهیزات و ابزار کار ممکن اس��ت برای کارکنان ایجاد مشکل کند. به 
عنوان مثال هنگام اس��تفاده از چرخ گوش��ت ایمنی لازم توس��ط کارگر باید رعایت شود. در هنگام 
استفاده از مواد شیمیایی گندزدا و پاک کننده است که باید مسایل ایمنی مربوط به آنها طبق برگه 

ایمنی این مواد رعایت شود.

6-1 کارگران
- از وسایل حفاظت فردی صحیح و راحت برای جابجایی و کاربرد مواد شیمیایی باید استفاده شود. 
وس��ایل حفاظت فردی مانند کفش، چکمه، دستکش، کاه، پیش بند و عینک ایمنی، همیشه باید 
در هنگام دس��ت زدن به مواد ش��یمیایی پوشیده شود. وس��ایل حفاظت فردی باید خوب نگهداری 

شود، مسئولیت تامین وسایل حفاظت فردی مناسب کارفرما می باشد.
- اطمینان حاصل ش��ود که هیچ کس در حال کار در مناطق در حال تمیز کردن و گندزدایی قبل 

از شروع برنامه تمیز کردن نباشد.
- فراهم کردن امکانات ذخیره سازی مجهز به قفل برای ذخیره سازی مواد شیمیایی تمیز کردن پس از استفاده.

6-2 مشتری
ایمنی مش��تریان در مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی نیز باید در نظر گرفته ش��ود. س��عی شود تمیز 
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کردن و گندزدایی در س��اعاتی که مشتری وجود ندارد انجام شود. چون سطوح خیس ممکن است 
باعث سرخوردن مشتریان شود.

7- مواد گندزدا مورد اس�تفاده در آش�پزخانه و مراکز تهیه و 
توزیع غذا 

تمیز کردن و گندزدایی سطوح که در تماس با مواد مختلف و یا مواد آلی بوده است یک عنصر حیاتی 
در کنترل باکتری ها و بیماری های ویروسی، و حصول اطمینان از سالم بودن و ایمنی مواد غذایی است. 

نظم و دقت در تمیز کردن قبل از گندزدایی برای اثر بخشی فرایند گندزدایی بسیار مهم است.
کاربران و متصدیان برای استفاده از مواد گندزدا باید اهداف روشن و یک طرح عملی داشته باشند. آنها 
باید محصولات مناسب را انتخاب و از آماده و تمیز بودن مکانی که قرار است گندزدایی شود اطمینان 
حاصل کنند. همچنین باید  نتایج حاصل از روش های گندزدایی ارزیابی گردد. روش های گندزدایی و 
سیاست ها باید با الزامات قانونی و زیست محیطی و انتظارات در حال تغییر جامعه همخوانی داشته باشد.

7-1 عوامل گندزدا، ضد عفونی کننده، بهسازی کننده و عوامل استریل کردن
گندزدایی فرایند از بین بردن ارگانیسم های عفونی با استفاده از مواد شیمیایی و یا عوامل فیزیکی 
می باش��د. مواد گندزدایی که در پردازش غذا اس��تفاده می ش��وند معمولا س��میت کمتر داشته و 
رقیق تر هس��تند. در پرورش ماهی، موادگندزدا برای پاکسازی استخر، مخازن و تجهیزات استفاده 
می ش��ود. تفاوت بین مواد ضد عفونی کننده، بهس��ازی کننده، و عوامل اس��تریل کننده  به اهداف 
مورد نظر، ترکیب و غلظت مواد ش��یمیایی استفاده ش��ده، زمان تماس با سطح، سطوح قابل قبول 

باقیمانده و محیطی که گندزدایی انجام می شود، بستگی دارد.
عوامل استریل کننده برای نابودی کل میکروارگانیسم ها استفاده می شوند. حرارت، مواد شیمیایی 

و تابش )پرتوها( مهم ترین موارد عوامل استریل کننده هستند.
از مواد گندزدا به منظور کاهش بار باکتری ها به س��طح ایمن در مواد غذایی و یا تجهیزات مربوط 
به آب که مورد قبول مقامات بهداشتی است، استفاده می گردد. ضد عفونی کننده ها مانع از رشد 
میکروارگانیسم ها در بافت زنده می شوند. مواد ضدعفونی کننده در درمان زخم و در آماده سازی 
پوست برای جراحی مورد استفاده قرار می گیرند. ضد عفونی کننده ها معمولا دارای سمیت کمتر 

و ضعیف ترین عوامل ضد میکروبی سطحی هستند.
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7-2 انواع مواد شوینده
مواد ش��وینده ایده آل باید ایمن، غیرآلوده، غیر خورنده، پایدار و س��ازگار با محیط زیس��ت باش��د. 

انتخاب مواد شوینده به نوع آلودگی که باید حذف شوند و ویژگی های انحال آن بستگی دارد.
برای به حداکثر رس��اندن حذف آلودگی، مواد پاک کننده از تعدادی اجزاء در یک مخلوط تش��کیل 

شده است. اینها عبارتند از:
• آب

• مواد قلیایی غیر آلی
• سورفاکتانت

• سازنده ها
• عوامل اکسیداسیون

• اسیدهای آلی و معدنی 
• حال ها

خواص هر جزء در جدول 5 شرح داده شده است.

  خو��  �جز�� مو�� شويند�
  حل كنند� �لو�گي به عنو�� مثا� قند � نمك  ��

  پر�كند� كر�� يا �مولسيو� كر�� چربي � �لو�گي معلق  سو�فاكتانت
  ي ��كاهش سخت  �ملا�

  حل �سو�  �سيدها� �لي � غير �لي
  بي به صابو� (صابو� سا��)تبديل چر  مو�� قليايي غير �لي

  بهبو� خاصيت �ترجنت  سا�ند� ها
  حذ� پر�تئين� عامل سفيد كنند�  عو�مل �كسيد�سيو�

  تثبيت كر�� فرمولاسيو�  حلا� ها
 

جدول 5- اجزای مواد شوینده و خواص آنها

• آب: عنصر پایه ی تمام سیس��تم های تمیز کردن مرطوب اس��ت و باید دارای کیفیت قابل شرب 
باشد. آب ارزان ترین ماده در دسترس برای شستشو و قدرت انحال آن به حذف ترکیبات محلول 

مانند نمک و قند، کمک خواهد کرد.
آب در تمیز کردن با فشار بالا، می تواند به عنوان یک عامل ساینده استفاده شود. با این حال، آب 
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ماده شوینده ضعیف برای اغلب آلودگی هاست.
س�ورفاکتانت )عوامل فعال س�طحی و یا عوامل خیس کننده(: از یک سر طولانی غیر قطبی 
آبگری��ز )دف��ع آب، جذب روغن یا گریس( و یک س��ر قطبی هیدروفیل )ج��ذب آب، دفع روغن یا 
گریس( تش��کیل شده است، با کاهش کشش س��طحی آب و امولسیون کردن چربی به تمیز شدن 
کمک می کند. چربی ها و روغن امولسیون شده از طرف سر هیدروفیل مولکول های سورفاکتانت 
در آب حل، در حالی که انتهای آبگریز آن در چربی حل می ش��ود. س��ورفاکتانت به صورت آنیونی، 

کاتیونی، یا غیر یونی، بسته به بار یونی خود در محلول دسته بندی می شوند. 
• س�ورفاکتانت آنیونی: نمک اس��یدهای آلی پیچیده که دارای بار منفی در محلول هستند. آنها 
مواد ش��وینده مناس��بی به علت خواص رطوبتی خوب و تمایل به تولید کف بسیار بالا هستند. آنها 
اغلب با سورفاکتانت غیر یونی در تولید محصولات شستشو مخلوط می شوند و می توانند با اسیدها 

به شکل گندزداهای آنیونی اسیدی مخلوط شوند.
• سورفاکتانت کاتیونی: نمک های بازی آلی پیچیده که دارای بار مثبت در محلول می باشند. آنها 
ویژگی های مرطوب کنندگی ضعیف دارند. اما تولید کف و قدرت ضد میکروبی بالایی دارند. هنگامی 

که با سورفاکتانت غیر یونی مخلوط می شوند می تواند به عنوان بهسازی کننده استفاده شوند.
• س�ورفاکتانت غیر یونی: ترکیبات آلی هس��تند که در محلول یونیزه نمی شوند. خواص رطوبتی 
خوب، کف کم و سازگاری با سورفاکتانت های آنیونی و کاتیونی دارند، به طوری که به عنوان اجزای 

فرمولاسیون مواد شوینده جهت بهبود کلی عملکرد فرایند تمیز کردن استفاده می شوند.
• املاح: مواد ش��یمیایی که با اثرات زیانبار س��ختی آب مقابله می کنند. یون های کلسیم و منیزیم 
موجود در آب سخت با تداخل در عمل سورفاکتانت های آنیونی، باعث رسوب کردن و غیر فعال شدن 
اجزای مواد شوینده و تولید پوسته رسوبی می شوند. اماح برای جلوگیری از این مشکات با اتصال 
به یون های کلس��یم و منیزیم تش��کیل کمپلکس های محلول در آب می دهند. اماح معمول مورد 
استفاده  اتیلن دی آمین تترا استات )EDTA(، نیتریلو تری استات )NTA( و پلی فسفات ها هستند.

• مواد شوینده اسیدی: معمولا ترکیبات شامل اسید فسفریک یا اسید نیتریک هستند )جدول 6( 
pH معمول در آنها محدوده 2 تا 4 اس��ت. دارای خواص کمی دترجنتی می باش��ند ولی آنها بسیار 

مفی��د در از بین بردن آلودگی های معدنی، مانند رس��وب آب س��خت و زنگ و همچنین پروتئین 
و ته نشس��ت های گیاهی هس��تند. در هنگام تمیز کردن، مواد شوینده اس��یدی نباید در تماس با 

ترکیبات کلر به دلیل انتشار گاز سمی کلر قرار گیرد.
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جدول 6- اجزای معمول از مواد شوینده اسیدی و رسوب زدا

  هد�  مثا�  مو�� شويند�جز� 
  سطو� معدني �� بقايا� حذ�  � �سيد فسفريك�سيد نيتريك  �سيدها� غير �لي

  سطو� �لي � معدني ��باقي ماند� ها�  حذ�  �سيد لاكتيك �سيد سيتريك�  �لي �سيد
  �� خو��گي شيميايي فلز�� حفاظت  �سيد فسفريك  مها�كنند�
  كر�� تميز� موثر فر�هم  �نيوني يا يوني غير  اهسو�فاكتانت 
  مانع توليد كف  �بگريز غير يوني  ضد كف

 بالا يا پايين حر�����جه  �� مايع فرمولاسيو�  هيد��تر��  تثبيت كنند� ها

  .تثبيت مي كند
 

مواد ش�وینده قلیایی: عوامل تمیز کننده مفیدی جهت شکستن پروتئین، صابونی شدن چربی ها 
 pH می باش��ند و در غلظت های بالاتر، می تواند باکتری کش باش��ند )ج��دول 7(. آنها در محدوده
10 تا 14 تولید می شوند اما در محدوده pH برابر 10 تا 13 طور معمول استفاده می شوند. مواد پاک 
کننده قلیایی ممکن است برای کمک به حذف ته نشست های پروتئین کلرینه استفاده شوند، اما کلر 
در pH قلیایی نمی تواند میکروب کش باشد. معایب اصلی این مواد شیمیایی توانایی های بالقوه آنها 
به تولید رس��وب با آبهای سخت و توانایی شستشوی ضعیف، خورنده بودن برخی از آنها برای پوست 

می باشد.
جدول 7- اجزای معمول مواد شوینده قلیایی

  هد�  مثا�  مو�� شويند�جز� 
  نر� كر�� �لو�گي �لي  ��كسيد سديمهيد  با�ها

  EDTA  �ملا�

 تو�ندمي  �سو� � گير� شكل جلوگير� ��

  .كند حذ� �� معدني �سو�

  تعليقخو��  �� بين بر�� �لو�گي � بهبو�  فسفا�  سا�ند� ها

  كر�� تميز� موثر فر�هم  �نيوني يا يوني غير  هاسو�فاكتانت 

  مانع توليد كف  �بگريز غير يوني  ضد كف

  سيليكا�  خو��گي كنند� ها� مها�

به شيميايي مو�� حمله �� جلوگير�

  نر� فلز�� 

  كمك به حذ� �لو�گي نامحلو�  هيپوكلريت ها  تنيزكنند� ها� �كسيد كنند� 

  هيد��تر��  تثبيت كنند� ها

بالا يا  حر�����جه  �� مايع فرمولاسيو�

  .تثبيت مي كند پايين

 

مواد ش�وینده خنثی )قلیای�ی خفیف(: به طور معمول در مح��دوده pH از 7 تا 10 موثرند. از 
آنجا که نس��بتاً ایمن هس��تند، آنها برای تمیز کردن تجهیزات و ظروف به صورت دس��تی استفاده 
می شوند. اما باید دستکش برای جلوگیری از خشک شدن پوست و کاهش خطر ابتا به درماتیت 

پوشیده شود )جدول 8(.
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  هد�  مثا�  مو�� شويند�جز� 
  تعليقخو��  �� بين بر�� �لو�گي � بهبو�  فسفا�  سا�ند� ها

  كر�� تميز� موثر فر�هم  �نيوني يا يوني غير  هاسو�فاكتانت 

  مانع توليد كف  �بگريز غير يوني  ضد كف

  بهبو� حذ� چربي � پر�تئين  پر�تئا�/ ليپا�  �نزيم ها

  ر��هيد��ت  تثبيت كنند� ها

بالا يا  حر�����جه  �� مايع فرمولاسيو�

  .تثبيت مي كند پايين

 

جدول 8- اجزای معمول مواد شوینده خنثی

  نو� �ترجنت  �لو�گينو�   �لو�گيگر�� 

  �لي

  قليايي  چربي
  قليايي  ��غن
  قليايي(كلرينه شد�)  خو�
  ��� يا قليايي��   شكر

 قليايي يا �سيد�  نشاسته
 يا �سيد� قليايي  پر�تئين

  غير �لي

 �سيد�  نمكها� سختي ��
 �سيد�  �ملا� نوشيدني ها
 �سيد�  �ملا� شير خو��كي

 �سيد�  �نگ
 

جدول 9- تاثیر نوع آلودگی در انتخاب مواد شوینده

7-2-1 عوامل موثر بر انتخاب مواد شوینده
در هن��گام انتخاب مواد ش��وینده برای یک کاربرد خاص، عوامل زی��ر باید جهت انتخاب صحیح در 

نظر گرفته شود.
نوع آلودگی: دو گروه از آلودگی جهت حذف از سطوح در طول تمیز کردن وجود دارد:

- آلودگی های آلی مانند چربی ها، روغن، خون، قند، نشاسته، پروتئین
- آلودگی های معدنی مانند نمکهای سختی آب، اماح شیر خوراکی، زنگ.

مواد ش��وینده مورد اس��تفاده با توجه به نوع آلودگی جهت حذف آن تعیین می ش��ود )جدول 9(. 
برای مثال:

- یک شوینده خنثی برای آلودگی سبک و یا لکه های ذره ای
- مواد شوینده قلیایی برای چربی

- مواد شوینده اسیدی برای پروتئین و رسوب
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مواد س�ازنده: تعیین مواد سازنده تمیز کننده سطوح مهم اس��ت، فرمول شیمیایی مواد شوینده 
ممکن است اثر مخرب بر روی مواد داشته باشد. برای مثال:

- مواد ش��یمیایی حاوی هیپوکلریت می تواند باعث زنگ زدن فولاد ضد زنگ در ش��رایط خنثی و 
قلیایی مایم شود و هرگز نباید در شرایط اسیدی مورد استفاده قرار گیرد.

- مواد پاستیکی از انواعی که طور معمول در صنعت پردازش مواد غذایی استفاده می شود، معمولا 
نسبت به ماده شوینده حساس نیستند، اما ممکن است به طور جدی توسط دماهای بالا تحت تاثیر 
قرار گیرند. جدول 10 راهنمایی کلی برای انواع مواد ش��وینده قابل قبول جهت استفاده برای انواع 

وسایل را نشان می دهد.
کیفیت آب: می تواند تاثیر قابل توجهی در موفقیت هر برنامه تمیز کردن داشته باشد و می تواند 
نوع محصولات مورد اس��تفاده را تعیین کند. س��ختی آب می تواند بر بازدهی مواد ش��وینده توسط 
واکنش با سورفاکتانت و کاهش اثر تمیز کردن و خواص کف گردد. و یا باعث ایجاد رسوب، به ویژه 
اگر مواد ش��وینده قلیایی مورد اس��تفاده قرار گرفته باشد، شود. در حالت ایده آل، آب نرم باید برای 
تمیز کردن اس��تفاده شود، اما در جایی که استفاده از آب نرم امکان پذیر نمی باشد، مهم است که 
مواد ش��وینده قلیایی س��ازگار با خصوصیات آب موجود در محل استفاده شده و یا که اماح جهت 
حذف سخنی آب افزوده شود. اگر آب تهیه شده بسیار سخت باشد، ممکن است لازم باشد که مواد 
ش��وینده اسیدی به چرخه تمیز کردن برای جلوگیری از ایجاد رسوب گنجانده شود. که از اهمیت 
ویژه ای در صنعت لبنی و نوش��ابه س��ازی به منظور کاهش مشکات اماح شیر و اماح نوشیدنی 

برخوردار است.

  ما�� سا�ند�
  نو� مو�� شويند�

  خنثي  قليايي  �سيد�

  �    )�(  �لومينيم

  �      �ليا� برنج

  �  �    سر�ميك

 � �    بتن
  �      مس

 � � �  پلي پر�پيلن�پوكسي 
  �      گالو�نيز�

 � � �  شيشه
 � �    فولا� ملايم

  �      نايلو�

  �      �نگ

  � � �  پلاستيك

  � � �  پلي كربنا�

 � � �  پمپ/ شير
 � � �  پلي �نيل كلر�يد

 � � �  لاستيك
 � � �  فولا� ضد �نگ

 � � �  تفلو�
 � � �  قلع
���  � � � 

 

جدول 10- تاثیر اجزاء تشکیل دهنده تجهیزات در انتخاب مواد شوینده
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  ما�� سا�ند�
  نو� مو�� شويند�

  خنثي  قليايي  �سيد�

  �    )�(  �لومينيم

  �      �ليا� برنج

  �  �    سر�ميك

 � �    بتن
  �      مس

 � � �  پلي پر�پيلن�پوكسي 
  �      گالو�نيز�

 � � �  شيشه
 � �    فولا� ملايم

  �      نايلو�

  �      �نگ

  � � �  پلاستيك

  � � �  پلي كربنا�

 � � �  پمپ/ شير
 � � �  پلي �نيل كلر�يد

 � � �  لاستيك
 � � �  فولا� ضد �نگ

 � � �  تفلو�
 � � �  قلع
���  � � � 

 

  ما�� سا�ند�
  نو� مو�� شويند�

  خنثي  قليايي  �سيد�

  �    )�(  �لومينيم

  �      �ليا� برنج

  �  �    سر�ميك

 � �    بتن
  �      مس

 � � �  پلي پر�پيلن�پوكسي 
  �      گالو�نيز�

 � � �  شيشه
 � �    فولا� ملايم

  �      نايلو�

  �      �نگ

  � � �  پلاستيك

  � � �  پلي كربنا�

 � � �  پمپ/ شير
 � � �  پلي �نيل كلر�يد

 � � �  لاستيك
 � � �  فولا� ضد �نگ

 � � �  تفلو�
 � � �  قلع
���  � � � 
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7-2-2 روش مصرف، جهت بهره وری از مواد شوینده
جدول 11 راهنمایی کلی طیف وسیعی از روش های کاربرد و نوع مواد شوینده را نشان می دهد که 
می تواند برای هر روش مورد استفاده قرار گیرد. مناسبت انواع مواد شوینده برای هر یک از روش ها 
باید با تامین کننده مواد شیمیایی و تامین کننده تجهیزات قبل از استفاده بررسی و هماهنگ شود. 

  ��� �ستفا��
  نو� مو�� شويند�

  ملاحظا�
  خنثي  قليايي  �سيد�

  �  �    �ستي
    �    شستشو� تحت فشا�

   � �  كف � ��
كف كم  � �  تميز كر�� �� محل (�� جا)

كف كم   � �  ماشين �توماتيك

  كف كم   �� جو�
 

جدول 11- مواد شوینده مورد استفاده برای هر روش تمیز کردن
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7-3 بهسازی کننده ها
بهس��ازی کننده به عنوان پاک کننده در س��طوح با آلودگی کم و جایی که س��طح نس��بتاً پایین از 
آلودگی میکروبی بکار می رود. درجه فعالیت آنها در برابر میکروارگانیس��م ها بسته به مقدار لکه بر 

روی سطوح متفاوت است.
دو نوع بهسازی کننده در دسترس وجود دارد:

)QACs( مواد پاک کننده قلیایی یا خنثی با ترکیبات چهارتایی آمونیوم -
یا سورفاکتانت غیر یونی

- مواد شوینده اسیدی با یدوفورها

7-4 گندزداها
گندزدایی به عنوان فرایندی است که در آن میکروارگانیسم ها کشته می شوند تعریف می شود، به 
طوری که تعداد آنها به سطح مشخصی کاهش می یابد و برای سامتی مضر نبوده و فساد را کاهش 
می دهد. می توان آن را با اس��تفاده از مواد ش��یمیایی و یا روش های غیر ش��یمیایی، مانند گرما، 
تابش و تابش اش��عه ماوراء بنفش به دس��ت آورد. درجه حرارت بالا یکی از موثر ترین فرایندهای 
گندزدایی مورد اس��تفاده در صنایع غذایی جهت س��طوح نفوذ پذیر، غیر خورنده می باش��د. با این 
حال برای بس��یاری از س��طوح، اس��تفاده از آب یا بخار غیر اقتصادی، خطرناک یا غیر ممکن است. 
بنابراین از گندزداهای شیمیایی استفاده می شود. جدول 12 اجزای مشترک گندزداهای شیمیایی 

را نشان می دهد.

  هد�  مثا�  �جز�� گند���
  كشتن ميكر���گانيسم ها  بنز�لكونيم كلر�يد� هيپوكلريت  بخش فعا� گند���

  با�� �سيد� نمك  � بافرpHتنظيم كنند� 

pH  بهينه بر�� خاصيت ميكر�� كشي

  �� طو� كا�بر� pHفعا� � تثبيت 

  غيريوني � �نيوني  سو�فاكتانت

بهبو� مرطو� كنندگي� �فز�يش خاصيت 

  ميكر�� كشي

  مانع توليد كف  �بگريز غير يوني  ضد كف

  هيد��تر��  تثبيت كنند� ها

بالا  حر�����جه  �� مايع فرمولاسيو�

  .تثبيت مي كند يا پايين

 

جدول 12- اجزای مشترک گندزداهای شیمیایی
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در حالی که بسیاری از مواد شیمیایی با خواص میکروب کشی وجود دارد، اما بعضی از مواد گندزدا 
مانند آلدئیدها و فنولیک ها در اماکن تهیه و توزیع مواد غذایی به دلیل ایمنی و یا مشکات لکه دار 
کردن اس��تفاده نمی ش��وند. در حالی که بعضی از مواد گندزدا ب��رای برنامه های کاربردی خاص، 
مانند دی اکسید کلر و ترکیبات برم استفاده می شود. چندین گندزدای شیمیایی در دسترس برای 

استفاده در مواد غذایی وجود دارد که شایع ترین موارد استفاده عبارتند از:
• مواد شیمیایی کلردار 

)QACs یا quats( ترکیبات چهارتایی آمونیوم •
• آمفوتریک ها

• یدوفورها
)PAA( پراستیک اسید •

• اسیدهای آنیونی
• الکل

7-4-1 چشم انداز استفاده از مواد گندزدا 
عوامل گندزدا و بهس��ازی کننده در سراس��ر فرایند تولید و پردازش مواد غذایی استفاده می شود. 
در قس��مت تولید، این محصولات به جلوگیری از گس��ترش بیماری ها کمک می کنند. در قسمت 
پردازش، عوامل گندزدا و بهس��ازی کننده برای به حداقل رساندن سطح میکروب ها در محصولات 
خوراکی، برای کنترل فساد، و کاهش انتقال بیماری از طریق مواد غذایی یا پسماند غذایی، استفاده 
می ش��وند. با این حال، اس��تفاده از گندزدایی، پاستوریزاسیون، تابش و یا پخت و پز کامل همیشه 
نمی تواند موجب دس��تیابی به این اهداف ش��ود. در حال حاضر جهت کاهش باقیمانده و محتوای 
میکروبی در تولید انبوه، غذاهای از پیش بسته بندی شده و غذاهای سریع آماده شده، از استراتژی 
آنالیز خطر و کنترل نقاط بحرانی )HACCP( استفاده می شود. این استراتژی نقاط بحرانی که در 
آن آلاینده وارد زنجیره غذایی می ش��ود و جایی که مداخله مولد آلودگی خواهد بود را شناس��ایی 
می کند. استراتژی HACCP توسط سازمان های نظارتی و پردازش کننده های تجاری حیوانات، 
طیور و ماهی مورد اس��تفاده قرار می گیرد.گندزدایی موثر نیاز به تمیز کردن کامل قبل از استفاده 
از هر ماده ش��یمیایی را دارد. این بس��یار مهم است که کلمات تمیز کردن و گندزدایی با هم ادغام 

شده اند در صورتی که هر کدام مفهوم مستقل و مجزا دارند.
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علم گندزدایی در حال تکامل اس��ت. محصولات جدید در حال ظهور اس��ت، مانند فوم ها، میست، 
اس��پری و ترکیبات پیچیده مصنوعی تولید می ش��وند. ابعاد فن آوری، زیس��ت محیطی و سیاست 
علم گندزدایی در حال گسترش به انقابی از شیوه های بهداشتی و گندزدایی پیچیده تبدیل شده 
اس��ت. گندزدایی یکی از راه های محدود کردن انتقال بیماری های عفونی اس��ت. به هر حال، اگر 
حیوانات ناقل به طور مس��تمر به جمعیت های حس��اس اضافه شود، مواد گندزدا به تنهایی قادر به 

از بین بردن عفونت نیست. 

7-4-2 گندزدایی: مسئولیت ها و دانش مورد نیاز
افراد مس��ئول برای برنامه ریزی، صدور گواهینامه و یا برنامه ریزی فعالیت ها و مقررات مربوط به 
تمی��ز ک��ردن و گندزدایی باید به صورت دوره ای ارزیابی علمی، عملی و فنی ش��وند. نیازها باید با 
تکنولوژی فعلی و انتظارات اجتماعی در حال حاضر س��ازگار باش��د. گندزدایی موثر نیاز به دانش، 

طرح روشنی از عمل گندزدایی، نظم و انضباط قانونی، مستندسازی و ارزیابی دارد.
کاربران گندزدایی کننده و سرپرستان آنها باید اهداف روشنی برای هر یک از روش ها داشته باشند. 
محدودیت های استفاده از مواد ضد عفونی کننده و خطرات بالقوه برای کاربران، ناظران، حیوانات، 

تجهیزات و محیط زیست را بدانند. عوامل اقتصادی باید جزء ماحظات ایمنی ثانویه باشد.

7-4-3 برنامه عملی برای گندزدایی
عاوه بر دانش لازم، روش های گندزدایی موفق، نیاز به دستورالعمل یا مقررات روشن و یک پان 
مختصر از عمل گندزدایی برای هر یک از کاربردهای خاص مواد گندزدا دارد. این پان باید اهداف 
برنامه و میکروارگانیس��م های خاصی که باید حذف ش��وند، را ش��رح دهد. باید قبل از گندزدایی 
فرایند تمیز کردن، اقدامات ایمنی، رقت و دس��تورالعمل کاربرد ش��رح داده شود و روش گندزدایی 
نهایی توس��ط اثربخش��ی فرایند اندازه گیری خواهد شد. همچنین این پان عملی نیز باید جزئیات 
م��دارک م��ورد نیاز برای ارائه نظارت و صدور گواهینامه را مش��خص کند. تنظیم مقررات نظارت و 

سیاست های گندزدایی ممکن است برای اطمینان از موارد زیر لازم باشد:
- حداکثر بهره وری در استفاده از محصول

- استفاده از تمام اقدامات احتیاطی و ایمنی برای مردم، حیوانات، تجهیزات و محیط زیست
- تمیز کردن موثر و به دقت قبل از گندزدایی
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- کاربرد مواد گندزدای ایمن و موثر برای سطوح مناسب 
در س��طح سیاس��ت، روش ها و مقررات مواد گندزدا به طور مداوم باید با توجه به پیش��رفت سریع 
تکنولوژی و تغییر ارزش های عمومی با در نظرگرفتن ایمنی انسان، خطرات باقی مانده و هشدارهای 

زیست محیطی بررسی، ارزیابی و بازنگری شود.
استراتژی ها و کاربردهای بهداشت حیوانات

در برنام��ه های کاربردی بیماری ه��ای حیوانات و طیور، اقدامات گندزدای��ی هدفمند با تمرکز بر 
ارگانیسم های خاص در مراکز تحقیقاتی باید انجام شود. در انبارهای فروش، دامداری ها، نمایشگاه، 
ایس��تگاه ه��ای قرنطینه، پارک وحش، کش��تارگاهها، محل تخم گذاری مرغ و ماهی و تاسیس��ات 
پردازش مواد غذایی باید گندزدایی انجام شود. در شرایط محیط کار، پتانسیل برای انتقال بیماری 
به دلیل وجود سطوح آلوده وجود دارد. این پتانسیل وابسته به غلظت ارگانیسم ها، و شرایط خاص 
زیس��ت محیطی موثر بر تکثیر و مرگ ارگانیس��م ها است. باکتری ها و قارچ ها در سطوح مرطوب، 
به خصوص اگر  مواد آلی وجود داش��ته باش��د می توانند زنده بمانند و تکثیر یابند. اکثر باکتری ها 
ضعیف هس��تند در حالی که برخی از آنها )به عنوان مثال مایکوباکتریوم توبرکلوزیس و اعضایی از 
جنس کلستریدیوم اسپوردار( به طور ذاتی مقاوم در برابر شرایط طبیعی هستند. مقاومت طبیعی و 

به دست آوردن مقاومت اکتسابی نسبت به ماده گندزدا در باکتری ها مشاهده شده است. 
ویروس ها معمولا تنها در س��لولهای زنده تکثیر می کنند. با این حال، برخی از ویروس ها بس��یار 
مقاوم در برابر ش��رایط طبیعی زیس��ت محیطی و می تواند در خارج از س��لول زنده و یا بافت، زنده 
بماند. برخی از ویروس ها )به عنوان مثال پیکورنا ویروس ها که باعث بیماری پا و دهان و بیماری 
تاولهای خوکی( می تواند ماهها تحت شرایط خاص زند بماند. برخی از پوکس ویروس ها )به عنوان 
مثال عوامل سببی از آبله گوسفند( می تواند برای سال ها تحت شرایط طبیعی ایده آل زنده بمانند.

7-4-4 عوامل موثر بر اثر بخشی گندزداها 
تمیز کردن قبل از برنامه گندزدایی نقش اساس��ی در کارایی گندزدایی دارد. اثر هر ماده گندزدای 
انتخاب شده نیز به ارگانیسم های هدف، الزامات مورد نیاز، و مقاومت آنها در برابر شرایط محیطی 
و مواد ش��یمیایی بس��تگی دارد. غلظت مواد گندزدا و مدت زمان تماس با س��طوح، دمای محیط و 

بسیاری از عوامل دیگر نیز در آن دخیل است.
با این حال، مواد آلی خارجی عامل اصلی در نتیجه تاثیر هر عملیات گندزدایی به عنوان رقیق کننده 
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و خنثی کننده س��ریع عوامل شیمیایی زیست کش اس��ت. بنابراین شستشوی شدید و با آب زیاد 
باید قبل از اس��تفاده از مواد گندزدا انجام شود. نه مقدار زیادی از مواد ضد عفونی کننده نه کاربرد 

با فشار بالامی توانند جایگزین تمیز کردن قبل از گندزدایی شوند.
برآورد اثر و بازدهی گندزدایی

بازدهی گندزدایی به طور واقعی فقط توس��ط حیوانات س��الم وغذاهای س��الم و بی خطر مش��هود 
اس��ت. راه های بس��یاری برای برآورد طیف ضد میکروبی مواد گندزدا وج��ود دارد، اما تعداد کمی 
از اس��تانداردهای بین المللی پذیرفته شده برای تس��ت در ارزیابی مواد گندزدای مورد استفاده در 

برنامه های بهداشتی وجود دارد. 
مدرن ترین مواد گندزدا مخلوط پیچیده ای از مواد ش��یمیایی اس��ت. فعالیت میکروب کش��ی این 
مخلوط با تجزیه و تحلیل ش��یمیایی س��اده نمی توان اندازه گیری کرد و باید با روش��های پیچیده 

زیست آزمونی تعیین شوند. 
روش های مختلف برای تس��ت فعالیت مواد گندزدا در برابر ویروس ها، اس��پورها و اشکال رویشی 
باکتری ها اس��تفاده می شود. اکثر آزمون ها برای تعیین اثر بخشی گندزدا در برابر میکروارگانیسم 
خاص با ضریب فنلی مدل ش��ده اس��ت. ای��ن روش جهت ارزیابی بازدهی مواد ش��یمیایی بر روی 

سالمونا تیفی، عامل تب حصبه استفاده می شود. 
ضری��ب فنل��ی و تعدادی از روش های دیگر برای مقایس��ه میکروب کش به صورت دوره ای اصاح 
شده اند. اکثر روش ها کمترین غلظت )رقیق ترین محلول( میکرب کش که قادر به غیر فعال یک 
پاتوژن خاص تحت ش��رایط آزمون اس��تاندارد را تعیین می کنند. این مقدار با ترکیبات اس��تاندارد 
مقایسه و یک رقت محصول که موثر در برابر باکتری ها در شرایط محیط کار است، تعیین خواهد 

شد.
تست مواد گندزدا برای خواص ویروس کشی دارای چالش بوده، و تا به امروز هیچ روش قابل قبول 
بدست نیامده است. اغلب مواد گندزدا کشت سلولی را نابود می کنند. سایر معرف های بیولوژیکی 
مورد اس��تفاده در س��نجش ویروس��ی و مخلوطی از ویروس ها و گندزداها باید قبل از تست رقیق 
شوند. بنابراین، عدم تشخیص ویروس باقی مانده لزوما نشان دهنده از بین بردن موثر سطح آلودگی 
نیس��ت. به همین دلیل، فعالیت های ضد ویروس��ی مواد گندزدا و بهس��ازی کننده اغلب به صورت 
درجه غیرفعال س��ازی گزارش به صورت ده برابرکاهش )لگاریتم( در تیتر ویروس بر روی س��طح 

بیان می شود. 
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7-4-5 انواع گندزداهای مورد استفاده 
توصی��ف مختص��ری از ترکیبات و مواد ضدعفونی کننده که در ط��ول تاریخ و یا در حال حاضر در 
برنامه های بهداشتی به کار رفته، در زیر آورده شده است. این مواد شامل آب گرم، سورفاکتانت های 
آنیونی )موادی که باعث بهبود نفوذ با کاهش کشش سطحی می شوند(، سورفاکتانت های آمفوتریک، 

برومیدها، کلریدها، کلرهگزیدین، یدید، ترکیبات فنلی و ترکیبات چهارتایی آمونیوم می باشد.
الف( آب

اگر چه آب در واقع پاک کننده اس��ت و نه گندزدا، اما آب گرم در کاربرد مواد گندزدا مهم اس��ت. 
آب داغ گاهی اوقات بخش عمده از تمیز کردن و گندزدایی در کش��تارگاه ها و تاسیس��ات پردازش 
مواد غذایی، که در آن باید از باقیمانده مواد ش��یمیایی اجتناب ش��ود، اس��ت. آب داغ تحت فشار با 
فاش��ینگ و اثر هیدرولیک باعث پاک کردن می شود، نمک های معدنی را حل کرده، چربی ها را 
تبدیل به امولیسون می کند و بقایای آلی را برطرف می کند. در زمانی که از آب برای تمیز کردن، 
بهسازی کردن و یا گندزدایی استفاده می شود باید از نظر کیفیت میکروبیولوژی قابل قبول باشد، 

درجه حرارت مورد نظر حفظ و در مقادیر فراوان به کار برده شود.
آب داغ باید با احتیاط برای جلوگیری از س��وزاندن کارگران استفاده شود. تحت فشار بیش از حد، 
آس��یب به سنگ و کاش��ی و بتن محل کار خواهد شد. این آسیب ها و شکستگی های ایجاد شده، 
ایجاد میکرو اکوسیستم کرده که مواد آلی تجمع می یابد و این مواد به نوبه خود ممکن است حامل 

میکروارگانیسم های مضر باشند.
ب( هیدروکسید آمونیوم

هیدروکسید آمونیوم در برابر اووسیت های گونه های کوکسیدیا موثر است، که در مرغ و خرگوش 
دیده می شود. این ماده بر روی بسیاری از باکتری ها موثر است. 

ج( اکسید کلسیم
هنگامی که با آب مخلوط می ش��ود، اکس��ید کلسیم )آهک زنده( تشکیل دوغاب آهک را می دهد، 
ک��ه بر روی برخی از باکتری ها و ویروس ها، خاصیت میکرویکش��ی دارد اما در مقابل ویروس تب 
برفکی بسیار موثر نیست.گاهی اوقات، آهک زنده بر روی زمین پس از کاهش جمعیت از مکان های 
آلوده پخش می ش��ود، اما مقدار آهک زنده در این ش��رایط مورد سئوال است. آهک زنده نیز تعفن 

لاشه به خاک سپرده شده را به تعویق می اندازد.
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د(گندزداهای کلر
کلر معمولا در ترکیب با سایر عناصر در طبیعت یافت می شود. این ماده خاصیت سفید کنندگی و 
میکروب کشی دارد و معمولا در گندزدایی، بهسازی و تصفیه آب استفاده می شود. در غلظت های 
ب��الا، کل��ر برای تصفیه فاضاب هم مورد اس��تفاده قرار م��ی گیرد. گندزداهای و بهس��ازی کننده 
کلره به آس��انی در دس��ترس، ارزان، طیف ضد میکروبی گس��ترده و در حال حاضر حداقل خطرات 
زیس��ت محیطی را دارند. محلول کلر آبی )با حل کردن هیپوکلریت به دس��ت آمده( به سرعت اثر 

باکتری کشی و اثرات ویروس کشی را ایجاد می کند.
در محل��ول هیپوکلریت، کلر )یک عامل اکس��ید کننده( به راحتی با یونه��ای فلزی، رادیکال های 
مختلف و مواد آلی واکنش می دهد پس از این واکنش، کلر فعال باقی مانده به سرعت پاتوژن ها را 

از بین می برد. گندزدای کلر محلول تا حد زیادی با ترکیبات آلی کلره جایگزین می شود.
مقاومت نسبی باکتری ها، ویروس ها و اسپورها به کلر متفاوت است. تک یاخته ها نیز حساسیت های 
مختلفی دارند، به عنوان مثال گونه ژیاردیا تحت تاثیر قرار می گیرد اما گونه های کریپتوسپوریدیا 
تح��ت تاثی��ر قرار نمی گیرد. کلر گندزدایی بس��یار موثر در فقدان آلی اس��ت. عوامل دیگر موثر بر 
بازده��ی گندزدایی کلر بر غلظت، وجود پروتئین های طبیعی، حضور آمونیاک )عمده ترین جزء از 

اوره حیوانی( می باشند.
هیپوکلریت ها هنوز هم معمولا در برنامه های بهداش��تی استفاده می شود. آنها شامل هیپوکلریت 
سدیم )به دست آمده توسط الکترولیز نمک( و هیپوکلریت کلسیم )آهک کلردار، پودر سفیدکننده 
یا کلرید آهک( می باش��د. هیپوکلریت ها طیف گس��ترده ضد باکتریایی و ضد ویروس��ی داشته، و 
س��ازگار با اکثر مواد ش��وینده هس��تند. با این حال، این مواد خورنده هستند و می تواند به راحتی 

توسط مواد آلی خنثی شده و به آسانی تجزیه شود. 
ذ( کلرهگزیدین

کلرهگزیدین معمولا در غلظت کمتر از 4 درصد به عنوان پاک کننده پوس��ت و ضد عفونی کننده 
اس��تفاده می شوند، همچنین برای استریلیزاسیون سرد ابزار جراحی و گندزدایی تجهیزات، انبارها 

و ساختمان ها استفاده می شوند.
در حال��ی که کلرهگزیدین اس��پورکش نیس��ت، اما در برابر قارچ ها، باکت��ری های گرم مثبت و به 
میزان کمتری در برابر ویروس ها و باکتری های گرم منفی )که برخی از آنها نسبت به کلرهگزیدین 
مقاوم هس��تند( مفید است. فعالیت کلرهگزیدین در حضور مقدار کم مواد آلی غیر آلوده )به عنوان 
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مثال ش��یر، س��رم( باقی می ماند، اما در صورت حضور آلودگی مدفوعی بی اثر می ش��ود. س��میت 
کم کلرهگزیدین باعث می ش��ود آن را در ترکیب با دیگر مواد گندزدا استفاده کنند. کلرهگزیدین 

کاربردهای گسترده ای در تمیز کردن تجهیزات لبنی و آبزی پروری دارد.
س( ید و ترکیبات آن

انواع بس��یاری از ترکیبات ید در گندزدایی حیوانات و پردازش مواد غذایی اس��تفاده می ش��ود. در 
طبیعت، ید همیشه در ترکیب با عناصر دیگر یافت می شود. در حال حاضر در سطوح بالا در جلبک 
دریایی، که رایج ترین منبع تجاری است، یافت می شود؛ ید نیز قابل استخراج در آب دریا و دیگر 
آبهای ش��ور می باشد و در ته نشس��ت های نیترات یافت می شود. در حالت خالص، ید کریستالی 
سیاه نرم است. سطح کم ید برای زندگی پستانداران ضروری است و کمبود آن باعث گواتر می شود. 
مقدار بیش از حد ید می تواند باعث س��میت حاد و یا مزمن ش��ود. محلول آبی ید )محلول لوگول( 

و یا محلول الکلی ید )تنتور ید( معمولا به عنوان گندزدا استفاده می شود.
یدوفورها گندزداهای تش��کیل ش��ده از ترکیبات ید با حامل های مختلف می باشد. این ید در یک 
محیط اسیدی آزاد و دارای خواص گندزدایی بر باکتری ها، ویروس ها و برخی از اسپور می باشد. 
یدفورها برای ضد عفونی و تمیز کردن، قبل از جراحی استفاده می شوند. آب سخت وحضور مقادیر 
زیادی از مواد آلی باعث کاهش فعالیت یدوفورها می ش��ود، اما این مواد ضد عفونی کننده به طور 

موثر می تواند در حضور مقادیر کمی از مواد آلی عمل کنند.
ش( ترکیبات چهارتایی آمونیوم

ترکیبات چهارتایی آمونیوم ترکیبات بیوشیمیایی طبیعی هستند. ترکیبات چهارتایی آمونیوم سنتز 
ش��ده کاتیون های فعال سطحی که مطابق با اصول بهس��ازی/ تمیز کردن در محلول های آبی در 
ترکیب با دترجنت مایم اس��تفاده می ش��وند.آنها به عنوان یک مرحله پاک کننده/ ضد عفونی در 
محل��ول آبی و یا هنگامی که  با مواد پاک کننده ترکیب ش��ده عمل می کنند. ترکیبات چهارتایی 
آمونیوم به طور کلی در ش��رایط قلیایی موثرتر هس��تند. آنها به طور گسترده در تجهیزات پزشکی، 
مواد غذایی و جابجایی مواد غذایی، موسس��ات، و در کشاورزی استفاده می شوند. در رقت مناسب، 
ترکیبات چهارتایی آمونیوم موثر ، گندزدای غیر سمی و تجزیه پذیر زیستی هستند. حتی در حضور 
آب سخت و یا مقادیر متوسط مواد آلی، آنها طیف گسترده ای از فعالیت ضد قارچی، ضد ویروسی 
و اسپورکشی و ضد باکتریایی دارند، ترکیبات چهارتایی آمونیوم فاقد اثربخشی علیه مایکوباکتریوم 

توبرکلوزیس می باشد.
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در ح��ال حاض��ر، ترکیبات چهارتای��ی آمونیوم مواد گن��دزدای انتخابی در تع��دادی از برنامه های 
بهداش��تی اس��ت. هنگامی که غلظت توصیه شده استفاده می شود، آنها بی مزه، بی بو و غیر سمی 
هستند. با این حال، اگر به طور مستقیم با چشم تماس یابد  باعث تحریک ملتحمه می شوند. برخی 

از کارگران در تماس روزانه با ترکیبات چهارتایی آمونیوم دچار درماتیت می شوند. 
ص( هیدروکسید سدیم

در 1930، هیدروکس��ید س��دیم )آب قلیایی یا سود سوزآور( یک محلول 2 درصد بود که به عنوان 
گندزدا برای سیاه زخم استفاده می شد، سود سوزآور 2 درصد نیز قبا برای گنددزدایی تجهیزات، 
وس��ایل نقلیه جابجاکننده حیوانات، س��طوح و لباس های مقاوم در برابر آب زمانی که تب برفکی 
تش��خیص داده می ش��د، به کار می رفت. در این غلظت هیدروکسید سدیم در برابر بسیاری دیگر 
بیماریهای باکتریایی و ویروس��ی و در مقابل آبله مرغی استفاده می شود. این ترکیب تا حد زیادی 
با ترکیبات کمتر خورنده و کمتر تحریک کننده مدرن جایگزین ش��ده است. با این حال، در مواقع 
اضطراری هیدروکس��ید س��دیم هنوز هم می تواند یعنوان یک گزینه، که به آس��انی در دسترس و 

بسیار موثر است، استفاده شود.
هیدروکس��ید س��دیم خالص در حال حاضر به صورت تجاری در بس��یاری از کشورها در دسترس 
اس��ت، که معمولا در صنایع ش��یمیایی و کاغذ به عنوان  پاک کننده خط اس��تفاده می شود. آن را 
باید با احتیاط شدید و تحت شرایط کنترل شده ،با توجه به خواص خورندگی و تحریک کنندگی، 
و خطرات بالقوه برای محیط زیست و کارگران، استفاده نمود. هنگام استفاده از سود، کارگران باید 
لباس های ضد آب و کاه، چکمه و عینکی که اطرافش پوشیده شده است، استفاده نمایند. سطوح 
آلومینیومی باید از تماس با سود محافظت شوند و کاربران باید آگاه باشند که سود قادر است رنگ 

را از بین ببرد.
ض( ترکیبات فنلی

بس��یاری از ترکیبات فنلی ممکن اس��ت از منابع متعدد توس��ط انواع فرآیندها به دست آیند. فنل 
خالص )اس��ید کاربولیک( به ندرت در گندزدایی اس��تفاده می شود. به هر حال، ترکیبات مربوط به 
مشتقات فنلی به عنوان گندزدا استفاده می شود. این مخلوط ها به عنوان مواد گندزدای عمومی و 
معمول در نظر گرفته می شوند. اگرچه برخی از ترکیبات فنل سنتز شده بدون بو هستند، بسیاری 
از ترکیبات فنلی بوی مش��خصی در هنگام گندزایی در قدیم داشتند. گاهی اوقات، مدت ها پس از 

گندزدایی ممکن است بو وجود داشته باشد. 
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بسیاری از ترکیبات فنلی امروزه، از قطران زغال سنگ با خلوص بیشتر از محصولات قدیمی سنتز 
می ش��ود. آنها در برابر هر دو گروه باکتری های گرم منفی و گرم مثبت، به عاوه مخمرها، قارچها 
و برخی از ویروس ها موثر هس��تند. ترکیبات س��نتزی فنل معمولا بر روی اسپور باکتریایی بی اثر 
هس��تند. فعالیت ضد ویروس در ترکیبات مختلف فنلی متفاوت اس��ت. به طور کلی، ویروس های 
چربی دوس��ت دارای پوش��ش و بدون پوش��ش بیش��تر تحت تاثیر این گندزدا قرار می گیرند. بر 
خاف بس��یاری دیگر از ترکیبات فنلی، 2 فنیل فنل، علیه باس��یل س��ل موثر اس��ت. بیس فنل ها 
توسط اتصال دو مولکول فنل، تشکیل می شوند که  موثرتر از فنل ساده و خواص باکتری کشی و 
باکتریواستاتیکی آن بیشتر است. کشف بیس فنل ها منجر به سنتز ماده باکتری کش هگزاکلروفن 

و نسل جدید ضدعفونی کننده ها و بهسازی کننده ها شد.
ظ( اسیدهای غیر آلی

اس��یدهای غیر آلی اغلب در کنترل بیماری های حیوانی اس��تفاده می شود مثل اسید سولفوریک 
و اس��ید هیدروکلریک. هر دو این ترکیبات در برابر ویروس تب برفکی موثر هس��تند، اما در صورت 
بلعیده ش��دن بسیار نیز سمی، تحریک کننده پوست و چشم، و برای فلزات بسیار خورنده هستند. 

بنابراین اسیدهای غیر آلی تنها در شرایط بسیار محدود استفاده می شوند.
ف( اسیدهای آلی

تع��دادی از اس��یدهای آلی با خواص باکت��ری و ویروس کش خفیف به عنوان گندزدا در س��امت 
حیوانات و پردازش مواد غذایی، اس��تفاده می ش��وند. آنها کمتر از اس��یدهای معدنی )فلزی( ذکر 
شده در بالا خورنده و سمی هستند. اسید استیک )4 درصد( در سرکه موجود است. اسید استیک 
2 درص��د می تواند به ط��ور قابل توجهی ویروس تب برفکی بر روی س��طوح آلوده، را کاهش دهد 
و برای کاهش میزان باکتری موجود درگوش��ت و بس��ته بندی گیاهان اس��تفاده شده است. اسید 
س��یتریک، استیک لاکتیک، اس��ید فرمیک و پروپیونیک گاهی اوقات در کارخانه های بسته بندی 
گوش��ت و مرغ و در انبارهای گوش��ت گوساله مورد استفاده قرار می گیرند. به منظور کاهش سطح 

آلودگی سالمونا در خوراک دام از اسیدهای فوق استفاده می گردد.
ق( فرمالدئید

به ش��کل طبیعی فرمالدئید یک گاز اس��ت. با این حال، فرمالدئید به آس��انی به صورت یک محلول 
آبی 40 درصد به نام فرمالین در دس��ترس اس��ت. فرمالدئید گازی به ص��ورت تدخینی )بخور( در 
س��اختمان ها، اتاق ها و یا وسایل نقلیه اس��تفاده می شود. فرمالدئید بر روی بسیاری از ویروس ها 



راهنماي گندزدايي سطوح در مراكز تهيه و  توزيع طبخ و عرضه مواد غذايي49صفحه

و باکتری ها، از جمله گونه مقاوم به اس��ید )اس��ید فاست( مایکوباکتریوم موثر است. گاز فرمالدئید 
نس��بتا ناپایدار اس��ت و گاهی اوقات می تواند منفجر شود. نفوذ گاز فرمالدئید در سراسر ساختمان 
مش��کل است و ممکن است منجر به اثر ناقص گندزدایی ش��ود. برای تدخین )بخور( فرمالدئید به 
صورت کامل، درجه حرارت باید بالاتر از 13 درجه سانتیگراد و رطوبت نسبی بالای 70 درصد باشد.
اس��پری آب گرم گاهی اوقات برای رس��یدن به این ش��رایط لازم اس��ت. برای اهداف تدخین، گاز 
فرمالدئید را می توان به وس��یله اکس��ید کردن فرمالین با پرمنگنات پتاس��یم، یا به وسیله حرارت 
دادن پارافرمالدئید، یا تولید مکانیکی میست از فرمالین تولید کرد. بخور فرمالدئید خطرناک است و 
باید به دقت تحت نظارت و با جزئیات کامل به کاربرده شود. محلول فرمالین 1 الی 5 درصد گاهی 
اوقات برای گندزدایی س��اختمان و حمام شستشوی دام ها استفاده می شود. استفاده از فرمالدئید 
در موقعیت های مواد گندزدا به دلیل بو، خورنده و س��میت و خواص فیبرولایتیک در حال کاهش 
اس��ت. استفاده از فرمالدئید در برخی از کشورها با توجه به نگرانی های زیست محیطی غیر قانونی 

شمرده شده است. 
م( گلوتارآلدئید

گلوتارآلدئید، برای استریلیزاس��یون مایع س��رد وسایل جراحی اس��تفاده می شود. هنوز هم گاهی 
اوقات برای گندزدایی سطوح مورد استفاده قرار گیرد. 

ن( کربنات سدیم
از کربنات س��دیم، برای شس��تن شیش��ه نوش��ابه استفاده ش��ده اس��ت. یک محلول گرم با دمای 
82 درجه س��انتیگراد برای گندزدایی س��اختمان و حیوانات مبتا به تب برفکی مورد استفاده قرار 
گرفته است. این ماده فاقد اثربخشی علیه برخی از باکتری ها و بسیاری از ویروس ها، از جمله ویروس 

بیماری نیوکاسل است. کربنات سدیم بیشتر به عنوان یک پاک کننده مطرح است تا گندزدا.
ی( دیگر مواد گندزدا شیمیایی

اس��تفاده از ترکیبات چهار ظرفیتی آمونیوم محدود ش��ده اس��ت. اس��تفاده از بیکربنات، سولفات، 
کلراید کلسیم، کلراید منیزیم، بیکربنات فروس نسبت به ترکیبات چهار ظرفیتی آمونیوم ارجعیت دارند. 
اس��تفاده از انواع روش های ظرف ش��وئی یا مکانیکی بستگی به تعداد ظرفها یا قطعات شسته شده 
در هر س��اعت، مخ��زن آب گرم و تجهیزات گرمائ��ی و دیگر فاکتورها دارد. ب��رای مثال اگر تعداد 
400 قطعه ظرف در هر ساعت شسته می  شوند یک دستگاه ماشین ظرف شوئی استفاده می  شود. 
اگر 2400 قطعه در س��اعت شسته می  شود دو دستگاه ماشین ظرفشوئی بهتر جوابگو است ظروف 
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نقره  ای را به مدت 15 دقیقه در دمای 130 الی 140 فارنهایت )60 درجه س��انتیگراد( خیسانده و 
با یک دترجنت به وسیله دست یا ماشین شسته می  شوند.

7-5 کنترل قارچ )کپک(
دم��ای 32 تا 42 درجه فارنهایت )Cº 6-0( و رطوبت 95-80 محیط مناس��بی برای رش��د کپک و 
مخمرها می  باشد. کپک  ها در یخچال بر روی غذا، کف، دیواره ساختمان و تجهیزات رشد می  کنند. 
اس��پور تولیدی آنها توس��ط جریان هوا منتقل می  شود کنترل آنها بس��ته به کاهش رطوبت، تمیز 

کردن و تصفیه هوا دارد. 
در برنامه کنترل کپک توصیه ش��ده که س��طوح آلوده با یک دترجنت قلیایی تمیز گردد یا محلول 
هیپوکلرید سدیم با غلظت 5000 میلی گرم در لیتر استفاده شود )البته نیاز به دقت و مراقبت خاص 
دارد( تا سبب آسیب نگردد. پاشیدن ترکیبات چهار ظرفیتی آمونیوم با غلظت 5000 میلی گرم در 
لیتر و سپس پاشیدن مجدد محلول با غلظت 500-400 میلی گرم در لیتر چهار ظرفیتی آمونیوم 
هفته ای یکبار یا دو هفته توصیه می  شود. از دستگاه های تولید ازن برای جلوگیری از رشد کپک 

و اسپورها می  توان استفاده نمود. 

7-6 علل عدم کارایی گندزدایی
علل احتمالی عدم کارایی گندزدایی عبارتند از:

- رقت بیش از حد از مواد گندزدا قبل از اختاط یا کاربرد
- تمیز کردن ناقص یا ناکافی

- نفوذ ضعیف مواد گندزدا یا وجود پوشش
- زمان تماس ناکافی بر روی سطوح

- دما و رطوبت ناکافی
عدم کارایی گندزدایی همچنین می تواند در نتیجه غیر فعال شدن و یا خنثی سازی مواد گندزدا، 
به دلیل وجود باقیمانده مایعات تمیزکننده در جایی که قبل از گندزدایی به خوبی شسته نشده اند، 
باشد. یک اشتباه رایج انتخاب محصولی است که در برابر ارگانیسم های آلوده کننده مدنظر بی اثر 
)یا دارای اثر مشکوک( است. اگر تست های آزمایشگاهی نشان دهد که عوامل بیماری زا در روش 

گندزدایی از بین نرفته اند، کل پروسه باید تکرار شود. 
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7-7 تهیه پروتکل مواد گندزدا، الزامات و استانداردها
مقررات، الزامات و پروتکل برای گندزدایی باید مطابق با اباغ قوانین ملی باشد. که این مقررات باید 

روشن و به راحتی قابل فهم باشد. 
چنین الزاماتی باید علمی و س��ازگار با محیط زیس��ت باش��د، و باید به وضوح در مقررات مشخص 
شده باشد. محصولات و روش های مورد نیاز باید در برابر ارگانیسم های مختلف موثر باشند. تمیز 
کردن و شستشوی کامل با آب باید همیشه قبل از استفاده از مواد گندزدا انجام شود. فرم بازرسی 
و آزمایش پس از گندزدایی همیشه باید در روند صدور پروانه در نظر گرفته شود. مواد گندزدا باید 

دارای پروانه معتبر از مراجع ذیصاح در کشور باشد. 

7-8 چک لیست گندزدایی
چک لیست ارائه شده در پیوست 1 موارد در نظر گرفته شده جهت حصول اطمینان استفاده از مواد 
گندزدا در برنامه های نظارتی، یا برنامه غذایی را نشان می دهد. این فهرست را می توان با شرایط 
خاص تطبیق و مطابق با استانداردهای ملی، بین المللی و منطقه ای و مقررات موجود  اصاح نمود.

اس��تفاده از این چک لیس��ت در برنامه ریزی، اجرا، مستند سازی و ارزیابی فعالیت های گندزدایی 
بازدهی و اطمینان از انطباق با سامت، ایمنی و مقررات زیست محیطی توصیه می شود. 

- ایمنی استفاده از مواد گندزدا در آشپزخانه
ع��اوه ب��ر مقررات ایمنی قانون کار، موارد ذیل در هنگام تمی��ز کردن و گندزدایی باید مورد توجه 

قرار گیرد:
کنترل مواد خطرناك برای سلامتی

مواد ش��یمیایی خطرناک باید با یک برچسب هش��دار دهنده مشخص شوند. خطرات ناشی از مواد 
خطرناک بر سامت کارکنان باید ارزیابی شود. این مواد به صورت بسیار سمی، سمی، مضر، خورنده 
 1)WEL(و ی��ا مح��رک طبقه بندی می ش��وند یا آنهایی ک��ه به صورت حد تم��اس در محیط کار

مشخص می شوند، خطر باید حذف و یا به یک سطح قابل قبول کاهش یابد.
مواد شیمیایی )اطلاعات خطر و بسته بندی برای مصرف(

برگه اطاعات ایمنی مواد ش��یمیایی مورد اس��تفاده باید عرضه ش��ود، که شامل اطاعات دقیق در 
م��ورد محصول، طبقه بندی خطر آن تحت مقررات ایمنی و اطاعات مورد نیاز توس��ط کاربر برای 

1  workplace exposure limits
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انجام ارزیابی است.
تیم مدیریت اماکن تهیه و توزیع مواد غذایی موظف هستند تا اطمینان حاصل کندکه برنامه تمیز 
کردن و گندزدایی با اس��تفاده از روش های کاری و ش��یوه ایمن انجام شده است. آنها باید مطمئن 
باش��ند که آموزش کافی در انجام عملیات های بهداش��ت در تمام جنبه های کار انجام ش��ده است 
و به طور منظم نظارت انجام می ش��ود. ش��یوه های نامناسب ممکن است منجر به نقض جدی در 
بهداش��ت و ایمنی شود. نظارت بر پرس��نل باید صورت گیرد، به خصوص اگر برنامه تمیز کردن در 

شب زمانی که نظارت تیم مدیریت محدود است، انجام می شود.
برای اطمینان از تیم ایمنی و بهداش��ت و کارکنان در طول برنامه بهس��ازی به س��والات زیر پاسخ 

داده شود:
• چه مواد شیمیایی خطرناک و/ یا روش مورد نیازی برای این کار استفاده می شود؟

• آیا می تواند یک ماده شیمیایی با خطر کمتر و/ یا روش دیگر مورد استفاده قرار گیرد؟
اگر این پرسش ها پاسخ داده شد و هنوز ماحظات بهداشتی و ایمنی وجود دارد، مراحل زیر باید انجام شود:

• تکمیل یک ارزیابی برای محافظت کاربران از خطرات بالقوه:
- نام ماده شیمیایی و اجزای خطرناک

- طبقه بندی به عنوان مثال، خورنده، محرک
- پارامترهای شیمیایی مربوطه به عنوان مثال pH، نقطه اشتعال

- ذخیره سازی مورد نیاز 
- تجهیزات حفاظت شخصی 

- چرا مواد شیمیایی مورد نیاز است؟
- غلظت مورد استفاده
- روش آزمون غلظت

 - چه مواد شیمیایی را می توان استفاده نمود؟

8- بررسی کارایی گندزداهای مورد استفاده
1- تناس��ب دترجنت را با شس��تن با دست می توانیم تعیین کنیم )س��وزش آور نباشد( و احساس 
چسبناکی یا چرب مانند نداشته باشد یک محلول نرمال در آب گرم باید کاما حل شود بدون هیچ 
ته نش��ینی، ظرف شسته شده نباید لکه دار باشد. یک روش اندازه گیری پاکیزگی، الکل است. یک 
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قطره الکل روی س��طح خشک ریخته اجازه داده تا تبخیر ش��ود نباید هیچ ته نشینی داشته باشد. 
روشهای غیر معمول دیگر استفاده از فنول فتالئین، یک قطره فنول فتالئین روی یک سطح خیس 
 pH ریخته می ش��ود، اگر قرمز ش��د، نشانه باقی مانده قلیایی و نشان دهنده تمیز نبودن است. اگر

شیر آب بالاتر از 8/3 باشد باید با آب مقطر )آب تقطیر شده( آبکشی کنیم. 
2- روش فلوروکرومی��ک، از فلوروک��رم ب��دون رنگ مثل زرد روش��ن، فلورس��نت بنفش 2G و نور 
فرابنفش و . . . اس��تفاده می  شود. ظرف  ها را پیش ش��ویی کرده، سپس در محلول فلوروکرومیک 
غوط��ه ور و به روش معمولی شس��ته می ش��ود. ظرف  ه��ای تمیز را روی میز گذاش��ته و زیر نور 

ماوراء بنفش امتحان می گردد. هر نوع ماده جامد به رنگ بنفش نشان داده می  شود. 
3- یک روش آش��کار کردن باقیمانده چربی و پروتئین یا نشاس��ته روی ظروف چینی، پاستیکی، 

شیشه ای، نقره آلات، استفاده از یک مخلوط 80 درصد پودر تالک و 20 ٪ سافرانین می باشد.
تمیز کننده مناسب شامل استفاده از ترکیبات شستشو و یا دترجنت مناسب با توجه به سختی آب 
و pH آب و دمای مناسب، چربی و پروتیئن و شیرینی و حتی مواد جامد آلی زدوده شده می باشد. 
دترجنت باید به مقدار کافی اس��تفاده شود همچنین دوز کم پاک کننده مناسب نیست. زیادی آن 
هزینه بردار اس��ت و هم زمان بیش��تری صرف تمیز کردن آن می  شود. در بعضی موارد گندزداهای 

شیمیایی و ترکیبات پاک کننده بهداشتی با هم استفاده می  شوند. 
در ص��ورت اس��تفاده از محل��ول هیپوکلری��ت نتیج��ه رضای��ت بخ��ش خواه��د ب��ود. محل��ول 
100 میلی گرم در لیت��ر کل��ر که با مخلوط ک��ردن )یک چهارم اون��س از 5/5 درصد( با یک گالون 
آب تهیه می  ش��ود باید اس��تفاده ش��ود. غوطه ورکردن به مدت 10 ثانیه مورد نیاز است. هنگامی 
ک��ه غلظت محل��ول به 50 میلی گرم در لیتر برس��د یا دم��ای آب به کمت��ر از 75 درجه فارنهایت 
برس��د محلول باید تعویض ش��ود. هنگامی که از هیپوکلریت به صورت اسپری استفاده شود توصیه 
می  ش��ود که از محلول 200 گرم در لیتر اس��تفاده شود. مشاهده شده که کلرین رنگ نقره را سیاه 
کرده و محلول هیپوکلریت روی ظرف اس��تیل هم موثر است. همچنین غوطه ور کردن برای کمتر 
از یک دقیق��ه در محل��ول حاوی )25mg/L- 12/5 ید( و با داش��تن pH پایین ت��ر از 5 در دمای 
Cº( 75- 120 Fº 49-24( قابل قبول اس��ت. اگر اس��ید س��یانوریک برای اس��تفاده انتخاب شود به 

غلظت 100 میلی گرم در لیتر و به مدت کمتر از یک دقیقه نیاز دارد. در صورت اس��تفاده از محلول 
کلرآمی��ن غلظ��ت حداقل باید 50 الی 100 میلی گ��رم در لیتر و pH برابر با 7 باش��د، مدت زمان 

2 دقیقه کافی است و اگر pH برابر با 8/5 باشد، مدت زمان 20 دقیقه کافی است. 
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9- دستورالعمل آموزشی برای گندزدایی سطوح برای کارگران 
مراکز تهیه و توزیع غذا 

تهیه مواد گندزدا باید طبق دس��تور ش��رکت س��ازنده انجام ش��ود. معمولاً براي تهیه رقیق کردن 
محلولهاي گندزدا از رابطه زیر استفاده مي  شود:

C

kP
L

⋅= 

litL 60
5

1030 =×= 

ک��ه در آن L: مقدار محلول مورد نیاز بر حس��ب لیتر، P: درصد غلظت گندزداي خریداري ش��ده، 
K: مقدار گندزداي موجود بر حس��ب لیتر، C: غلظت مورد نیاز مي  باش��د. بعنوان مثال برای عمل 
گندزدایی اگر 10 لیتر کرئولین 30٪ موجود باش��د، مقدار محلولی که با غلظت 5٪ می  توان تهیه 

کرد عبارتست از:

همانطور که قبا گفته ش��د محلول های س��فیدکننده خانگی) هیپوکلریت سدیم( گندزدایی است 
که نسبت به سایر گندزداها بیشتر در دسترس است و با توجه به غلظت می تواند جزء گندزداهای 
سطح بالا، متوسط یا پایین باشد. دستورالعمل زیر برای تهیه و رقیق کردن این محلول می باشد:

500ppm تهیه محلول سفید کننده خانگی 1 به 100 یا 0/05 درصد یا
گندزدای س��طح متوسط که برای وس��ایل غیر بحرانی و سطوح استفاده می شود. برای تهیه آن از 

یکی از روشهای ذیل استفاده می شود:
- 50 میلی لیتر محلول س��فیدکننده بعاوه 4950 میلی لیتر آب. )یک چهارم فنجان سفیدکننده 

به عاوه 24/75 فنجان آب(
- 5 میلی لیتر محلول سفیدکننده بعاوه 495 میلی لیتر آب.

5000ppm تهیه محلول سفید کننده خانگی 1 به 10 یا 0/5 درصد یا
گندزدای س��طح بالا که برای وسایل نیمه بحرانی و سطوح استفاده می شود. برای تهیه آن از یکی 

از روشهای زیر استفاده می شود:
- 250 میلی لیتر محلول سفیدکننده بعاوه 2250میلی لیتر آب. )یک فنجان محلول سفیدکننده 

به عاوه 9 فنجان آب(
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- 125 میلی لیتر محلول سفیدکننده بعاوه 1125میلی لیتر آب. )نصف فنجان محلول سفیدکننده 
به عاوه 4/5 فنجان آب(

- 50 میل��ی لیتر محلول س��فیدکننده بع��اوه 450میلی لیت��ر آب. )یک چه��ارم فنجان محلول 
سفیدکننده به عاوه 2/5فنجان آب(

10- بهداشت محیط در مراکز تهیه و توزیع غذا
اصول بهداشت محیط در مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی طبق قانون اصاح ماده 13 مواد خوردنی، 

آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی مصوب 92/3/18 باید رعایت گردد.

10-1 حوله، پیش بند، لباس قابل شستشو 
- کلی��ه کارگران، کارکنان و تهیه کنندگان مواد غذایی برای جلوگیری از آلودگی ثانویه یا متقاطع 
مواد غذایی، انواع ظروف، تجهیزات و س��طوح کار بر روی لباس بیرونی، لباس یا روپوش کار، پیش 
بند و کاه کار تمیز بپوش��ند. همچنین اش��خاصی مانند ش��اغلین و فروشندگان اغذیه و ساندویچ، 
آبمیوه، بستنی، شیرینی جات، کله و پاچه و جگرکی و صنوف مشابه عاوه بر روپوش و کاه، ملزم 

به استفاده از دستکش در حین کار می باشد.
- افراد با تغییر نوع فعالیت ها نظیر عملیات آماده س��ازی مواد خام )پاک کردن س��بزیجات خام( و 
پرداختن به فعالیت هایی در ارتباط با مواد غذایی آماده خوردن، بایستی لباس کار کثیف و آغشته 

به گرد و خاک نظیر روپوش کار و پیش بندها را عوض نمایند.
- کارگران باید در موقع رفتن به سرویس های بهداشتی )توالت( لباس کار خود را در محل مخصوص 
ع��وض کنند و پس از خروج از توالت دس��ت های خود را با آب و صاب��ون و مواد ضدعفونی کننده 

مناسب شستشو دهند.
- براساس استاندارد شماره 2204 موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی، کلیه کارکنان کارگاههای 
تولید مواد غذایی باید دو دس��ت البسه کار کامل نظیر روپوش، پیش بند، کاه و ... داشته باشند تا 
به علت شستشوی البسه کثیف، یک دست البسه تمیز برای پوشیدن داشته باشند تا خللی در کار 

به وجود نیاید. روپوش کار باید حداقل یک روز در میان شسته شود. 
- متصدیان یا مسئولین واحدهای صنفی موظفند طرح روپوش کارکنان را به نحوی انتخاب نمایند 
تا افراد را به رعایت بهداش��ت و نظافت فردی تشویق تمایند. جیب روپوش بالاتر از کمر قرار نگیرد 
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و به جای دکمه سعی شود از زیپ استفاده شود تا امکان افتادن لوازم نظیر قلم، عینک، دکمه و ... 
به داخل مواد غذایی وجود نداشته باشد.

10-2 تهویه در مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی
تهویه عبارت است از تهیه هواي تازه با درجه حرارت مناسب براي از بین بردن بو و آلودگي هاي هوا 
بدون ایجاد تاطم. هدف کلي از تهویه، تامین شرایط مناسب در ارتباط با حرارت محیط و جابجایي 
هوا در محیط به منظور کاهش غلظت آلاینده هایي در حد قابل قبول می باشد. برای اینکه اتاق فاقد 
هرگونه گرمای بیش از اندازه، بخارها، رطوبت، بوهای آزار دهنده، دود و فیوم ها باش��د ممکن است 
به تهویه مکانیکی با ظرفیت لازم نیاز باش��د. تمام تهویه ها و هودها بایس��تی بطور مناسب طراحی 
و نصب ش��وند. همچنین تمام هودها قبل از اس��تفاده مورد آزمایش قرار گیرند تا از عملکرد مناسب 

آنها اطمینان حاصل شود.
هن��گام پخت و پز مقادی��ر زیادي فیوم و بخارات و بو وارد محل پخت مي ش��وند که با تهویه کافي 
آنه��ا را از محل خ��ارج مي نمایند تا پدیده چگالش ب��ه وجود نیاید. براي تهویه نی��از به پنجره باز 
ش��ونده و کانال ها مي باش��د. هودها با فیلترهاي قابل تعویض و همچنی��ن فن هاي تخلیه اي باید 
0/9 تا 1/2 متری بالاي سطح پخت و پز قرار گیرند. بعاوه اینکه طول هود بیش از طول سطح پخت 
و پز یا اجاق ها باش��د، تهویه مکانیکي براي آش��پزخانه را مي توان با یک فن یا ونتیاتور به ظرفیت 
15 تا 25 مرتبه تغییر هوا در یک ساعت انجام داد. هودهای آشپزخانه دارای فن، فیلتر، لامپ و برد 
الکترونیکی می باشند و مجموعه قطعات کاماً در محفظه هود قرار می گیرند و هوای آلوده توسط 

یک کانال به بیرون منتقل شود.
براي کنترل آلودگي و رس��یدن هوای کثیف یا بخارات به هود لازم اس��ت جریان هوا به اندازه کافي 
زیاد باش��د. بعد از انجام تهویه بخش��ی از هوا باید از هوای تازه بیرون جبران ش��ود که معمولا هوای 
جبرانی باید حداقل80 درصد هوای خروجی باشد. هوای جبرانی بایستی فاقد هرگونه گرد و خاک، 

حشرات و هر نوع آلودگی باشد. نوع هود مورد استفاده به کاربری آن بستگی دارد.
یکي از مش��کات در صنایع غذایي و رس��توران ها عمل چگالش یا تراکم رطوبت بر روي لوله ها یا 
سطوح سرد مي باشد که این پدیده امکان آلودگي مواد غذایي و سطوح تهیه غذا را فراهم مي آورد. 
تراکم رطوبت به واس��طه گرما، هواي مرطوب در تماس با لوله یا س��طوح سرد زیر نقطه شبنم اتفاق 
مي افتد. کاهش رطوبت هوا، س��رد ش��دن هوا یا افزایش دماي سطوح در بالاي نقطه شبنم از تراکم 
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یا چگالش جلوگیري می کند. عمل رطوبت زدایي را مي توان توس��ط وس��ایل و تجهیزات مکانیکي 
و به طور غیرمس��تقیم به وس��یله یک تهویه خوب خصوصا در قسمت هاي پخت و پز )آشپزخانه و 
مطبخ( انجام داد. همچنین این عمل سبب کاهش درجه حرارت هوا مي گردد. معمولاً افزایش درجه 
حرارت س��طوح توسط ایزولاسیون )عایق کاري( انجام مي گیرد. نوع و ضخامت لایه عایق به درجه 

حرارت و رطوبت بستگي دارد.
بطورکلی در هر قس��متی از س��اختمان ک��ه امکان تعویض هوای مورد نیاز ب��ا تهویه طبیعی ممکن 
نباش��د، باید تعویض هوا به صورت مکانیکی انجام گیرد. تعویض هوای مکان باید شامل هوای رفت، 
هوای برگش��ت و یا تخلیه هوا باش��د. حداقل هوای دریافتی از هوای بیرون از س��اختمان بستگی به 

کاربری نوع ساختمان دارد. 

11- مدیریت پسماند
امکانات کافی برای دفع مواد زائد در مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی باید فراهم گردد. این سیستم و 
تجهیزات باید به گونه ای طراحی و ساخته شوند که از احتمال خطر آلودگی مواد غذایی پرهیز شود. 
تمهیدات مناسب برای دفع پسماند باید انجام گیرد. از تجمع پسماند در محل های تولید، نگهداری 
مواد غذایی و سایر نواحی کاری و محیط های همجوار، محل های مرتبط با آن باید جلوگیری شود. 
در این زمینه رعایت نکات بهداش��تی ضروری اس��ت و در هر حال محل های نگهداری پسماند باید 

کاماً تمیز باشند.
دفع زباله باید جهت به حداقل رساندن پتانسیل آسیب به کارکنان و مشتریان طراحی و اجرا شود. 
س��طل زباله مناسب باید برای مواد کثیف، کاغذ، پس��ماند غذایی، محصولات یکبار مصرف و دیگر 

زباله ارائه شود. ظروف برای جمع آوری مناسب پسماندها باید:
- مناسب برای نگهداری

- غیر قابل نفوذ و سفت و سخت باشد؛
- جلوگیری از دسترسی توسط پشه، حشرات یا حیوانات دیگر 

- جلوگیری از انتشار بوی آزاردهنده.
تفکیک پسماندها همیشه بر عهده تولید کننده بوده و باید در نزدیک ترین نقطه به محل تولید آن، 

در محل نگهداری موقت صورت گیرد. 



58صفحهالزامات، دستورالعمل و رهنمودهای تخصصی مرکز سلامت محیط و کار

12- استانداردها و مقررات جهانی
مقررات اتحادیه اروپا 852/2004 در مورد بهداشت کارکنان مواد غذایی و 853/2004 در خصوص 
قوانین خاص بهداش��تی برای مواد غذایی با منش��اء حیوانی، نیاز به تمیز کردن و گندزدایی محل و 
تجهیزات مواد غذایی در آن آمده اس��ت. این مقررات در انگلستان بهداشت مواد غذایی )انگلستان( 
)متمم( مقررات )SI، 2007، ش��ماره 56( اجرا می شود. استانداردهای نظافت و تناوب تمیز کردن 
مورد نیاز بس��ته به نوع فرایند و نوع غذایی که پردازش می ش��ود، متفاوت خواهد بود. س��طوح در 
تماس با مواد غذایی در مناطق با خطر بالا نیاز به گندزدایی دوره ای دارد، در حالی که تمیز کردن 

کامل مناطق مورد استفاده برای آماده سازی مواد غذایی کم خطرکفایت می کند.
تن��اوب تمی��ز کردن و حذف مواد زائد و زباله های دیگر باید انجام ش��ده و اطمینان حاصل ش��ود 
که هیچ تجمع در مناطق تولید مواد غذایی، وجود ندارد. تس��هیات کافی باید برای تمیز کردن و 

گندزدایی تجهیزات و ابزار در تماس با مواد غذایی فراهم شود.
تمام مواد غذایی باید از آلودگی که آن را برای مصرف انس��ان نامناس��ب، مضر برای سامتی یا غیر 
قابل مصرف می کند، محافظت ش��وند. این بدین معنی اس��ت که مواد غذایی نباید در معرض خطر 

فعالیت های تمیز کردن و گندزدایی قرار گیرند.

13- آنالی�ز خطر و کنترل نقاط بحرانی HACCP در تهیه مواد 
غذایی

با توجه به شیوع بیماریهای منتقله از غذا، قوانین جدیدی برای ایمنی مواد غذایی براساس مفاهیم 
معمول تهیه ایمن مواد غذایی در نقاط مختلف جهان تصویب ش��د که معمولا به عنوان آنالیز خطر 

و کنترل نقاط بحرانی)HACCP(1 شناخته می شود. 
روش جدید ایمنی مواد غذایی جهت فرایند پیشگیری و کنترل تغییرات بود که کنترل ها در محل 
جهت جلوگیری از آلودگی و سیس��تم های بازبینی جهت مشخص نمودن کنترل پیشگیرانه در کار 
بود. مفاهیم عمومی فرایند کنترل )مثل HACCP( بر پایه فرایند 7 مرحله ای استوار است. برنامه 

HACCP بر روی 7 اصل طراحی شده است:

1- آنالیزهای خطر 2- شناس��ایی نقاط کنترل حیات��ی 3- پایه گذاری حدود معیار 4- روش های 

1 Hazard Analysis and Critical Control Points
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پایش 5- فعالیتهای صحیح 6- نگهداری داده های ثبت شده 7- روش های رسیدگی و بازبینی. در 
حالی که فرایند HACCP کلید جزیی جهت تولید مواد غذایی س��الم اس��ت بقیه اجزای مهم مثل 
برنامه های پیش نیاز برای کارمندان بهداش��ت و روش های بهره برداری اس��تاندارد بهداشتی برای 
تاسیسات و تجهیزات جهت کاهش باکتری های مضر جهت تولید غذای بدون آلودگی می  باشد. 

تجزی��ه و تحلی��ل خطر کنترل نقاط بحرانی )HACCP( فلس��فه فراگیری اس��ت که به بررس��ی 
خطر آلودگی، به ویژه آلودگی به میکروارگانیس��م ها می پردازد، مواد خام، بس��ته بندی، روشهای 
بهره برداری، تولید و محیط زیس��ت را در بر می گیرد که در آن حذف یا کنترل، توسط پردازش یا 
محافظت انجام ش��ده و نقاط کنترل بحرانی شناسایی می شوند. این روش، با آزمایش نقطه پایانی، 

کاهش خطر فساد محصول با روش مقرون به صرفه همراه است.
تمی��ز کردن باید در ه��ر مرحله در تولید مواد غذایی، از منطقه تحویل خطوط بس��ته بندی، و در 
برنامه های HACCP، به ویژه برای آلودگی مجدد غذاهای آماده ش��ده انجام شود. با این حال، در 
بسیاری از موارد تمیز کردن و گندزدایی موثر به عنوان یک پیش نیاز ضروری برای تجزیه و تحلیل 

خطر کنترل نقاط بحرانی در نظر گرفته شده است.
اگرچه تمیز کردن و گندزدایی برای از بین بردن خطرات و یا کاهش س��طوح ایمن در نظر گرفته 
ش��ده اس��ت، تمیز کردن غیر مناس��ب و یا بی اثر می تواند به بسیاری از خطرات جدی و مشکات 

دیگر منجر شود.

13-1 خطرات تمیز کردن و گندزدایی
در حالی که تمیز کردن و گندزدایی عملی ضروری در تمام محیط های پردازش مواد غذایی است، 
هنگامی که طراحی ضعیف و یا غیرموثر برنامه های بهداشتی انجام شده باشد، تعدادی از مشکات 

می تواند به شرح ذیل رخ دهد:
• آلودگی میکروبیولوژیکی:

- تمیز کردن ضعیف مناطق در معرض خطر زیاد
- تمیز کردن با استفاده از تجهیزات آلوده، به خصوص برس و پارچه

- تمیز کردن با استفاده از مواد شیمیایی اشتباه و یا مواد شیمیایی مناسب با رقت اشتباه 
- گرد و غبار ایجاد شده در جاروب کردن و تمیز کردن خشک 

- ذرات معلق در هوا ایجاد شده توسط فشار اسپری، شستشو کف
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• بقای میکروبیولوژیکی ممکن است به دلایل ذیل رخ دهد:
- سطوح به اندازه کافی قبل ازگندزدایی تمیز نشوند.
- نوع، غلظت و زمان تماس مواد گندزدا کافی نباشد.
• رشد میکروبی ممکن است به دلایل ذیل رخ دهد:

- تمیز کردن و گندزدایی به طور موثر یا تناوب صحیح انجام نشده باشد.
- عدم حذف دقیق بقایای مواد غذایی 

• آلودگی شیمیایی ممکن است به دلایل ذیل رخ دهد:
- استفاده از مواد شیمیایی اشتباه، که به صورت فاسد تولید شده باشد.

- استفاده از مواد شیمیایی در غلظت اشتباه
- نقص در شستشوی مناسب

- مواد شیمیایی ذخیره شده در ظروف مواد غذایی یا بطری
- مواد شیمیایی ذخیره شده در نزدیکی مواد غذایی

• آلودگی های فیزیکی ممکن است در موارد ذیل رخ دهد:
- استفاده از تجهیزات فرسوده و معیوب و به صورت نامناسب تمیز شده

- استفاده از مواد تمیز کننده نامناسب
- استفاده از لباس های محافظ معیوب

- نقص در حذف باقی مانده پسماند و بسته بندی مواد غذایی
مشکات تمیز کردن و گندزدایی: عاوه بر خطرات ایمنی مواد غذایی، تمیز کردن نامناسب ممکن 

است به بسیاری از مشکات دیگر منجر شود، که عبارتند از: 
- تولید یک محصول با کیفیت ضعیف، که ممکن اس��ت منجر به کاهش عمر آن، شکایت مشتری، 

از دست دادن شهرت و از دست دادن بازار فروش شود.
- از دست رفتن غذا و تولید دوباره آن

- خوردگی و جایگزینی پیش از موعد تجهیزات
- ضعف تولید

- وخامت اوضاع غیر قابل قبول از سطوح کف و سیستم های زهکشی
- خطرات آتش سوزی

- حوادث به دلیل لغزش در طبقه مرطوب، اختاط نادرست مواد شیمیایی و یا استفاده از لباس های 
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محافظ نامناسب
بنابراین ضروری است، که تمیز کردن و گندزدایی به خوبی مدیریت شود. به طوری که مزایای این 

فرایند تحقق کنترل خطرات و یا حذف آن باشد.

14- تمیز کردن تجهیزات و ظروف
14-1 تجهیزات، سطوح در تماس با مواد غذایی، سطوح بدون تماس با مواد غذایی )هدف(

الف( سطح وسایل و تجهیزات در تماس با غذا و ظروف باید تمیز باشد.
ب( س��طوح در تماس با غذا و مواد غذایی، تجهیزات پخت و پز و تابه باید عاری از رس��وب چربی 

ته نشین شده و تجمع گرد و غبار، نگهداری شود.
ج( س��طوح تجهیزات که با مواد غذایی تماس ندارند، باید در ش��رایط عاری از تجمع گرد و غبار، 

خاک، بقایای مواد غذایی و باقیمانده های دیگر، نگهداری شود. 

14-2 تجهیزات و ظروف در تماس با مواد غذایی )تناوب تمیز سازی(
الف( سطح تجهیزات و ظروف در تماس با غذا باید در موارد زیر تمیز شوند:

- به جز در موارد ذکر ش��ده در بند ب از این بخش، قبل از هر اس��تفاده با هر نوع از مواد غذایی 
حیوانی خام ما نند گوشت گاو، ماهی، گوشت بره، گوشت مرغ.

- هر بار که یک تغییر استفاده از ظروف، از کاربرد آنها برای غذاهای خام به کاربرد با غذاهای آماده 
خوردن وجود دارد.

- بین استفاده میوه و سبزیجات خام با کنترل زمان/ دما برای ایمنی مواد غذایی.
- قبل از استفاده و یا ذخیره سازی.

- در هر زمان در طول کاربرد که ممکن است آلودگی رخ داده باشد.
ب( بند اول قس��مت )الف( در این بخش صدق نمی کند اگر س��طوح و یا ظروف در تماس با غذا 
ب��ا ی��ک توالی با انواع مختلف گوش��ت خام برخورد دارند نیاز به درجه ح��رارت پخت و پز بالاتر از 

استانداردها دارند.
ج( به جز قس��مت )د( مش��خص شده این بخش، اگرکنترل زمان/ دما برای ایمنی مواد غذایی برای 
س��طوح تجهیزات در تماس با مواد غذایی و ظروف استفاده می شود، سطوح تجهیزات در تماس با 

غذا و ظروف باید در طول روز حداقل هر 4 ساعت تمیز شود. 
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د( س��طوح ظ��روف و تجهیزات در تماس با مواد غذایی کنترل زمان/ دم��ا برای ایمنی مواد غذایی 
ممکن است کمتر از هر 4 ساعت در موارد زیر تمیز شود اگر: 

1- در ذخیره س��ازی، ظروف مواد غذایی جهت پخت غذا که در درجه حرارت مش��خص قرار داده 
می شوند،  ظروف زمانی که خالی است تمیز می شوند.

2- ظروف و تجهیزات که برای آماده س��ازی مواد غذایی در یک س��ردخانه یا منطقه ای اس��تفاده 
می شود در یکی از درجه حرارت در جدول زیر نگهداری شود:

ال��ف( وس��ایل و تجهیزات که با توجه به تناوب تمیز کردن و درج��ه حرارت مربوطه در جدول زیر 
آمده است:

  تنا�� تميز كر��  ��جه حر���
Cº 5 )F°41ساعت 24  ) يا كمتر  

)F° 45-41 >( Cº 2/7-5>  20 ساعت  

)F° 50-45 >( Cº 10 -2/7>  16 ساعت  

)F° 55-50 >( Cº 8/12-10>  10 ساعت  

ب( تناوب تمیز کردن براساس دمای هوای سردخانه و یا منطقه مورد استفاده استقرار مواد غذایی  
انجام می شود.

3- ظروف را در موقعیت سرو کردن مانند سالاد، کافه تریا و مواد غذایی که در دمای مشخص شده 
نگهداری می ش��ود، به طور متناوب با مواد غذایی اضافی مشابه در درجه حرارت مورد نیاز ترکیب 

شده است، و ظروف حداقل هر 24 ساعت باید تمیز شوند. 
4- ابزار اندازه گیری دما در تماس با مواد غذایی مانند کباب ها، در درجه حرارت مش��خص ش��ده 

نگه داشته شود.
5- تجهیزات اس��تفاده ش��ده برای ذخیره سازی مواد بسته بندی شده و یا مواد غذایی بسته بندی 

نشده در یک تناوب لازم جهت ممانعت از تجمع بقایای خاک تمیز شوند.
6- برنامه تمیز کردن براساس موارد زیر باید در نظر گرفته شود:

الف( ویژگی های تجهیزات و استفاده از آن 
ب( نوع غذا

ج( مقدار تجمع پس مانده غذا
د( درج��ه حرارت��ی که در آن مواد غذایی در حین بهره برداری و پتانس��یل برای رش��د س��ریع و 
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پیش��رونده از میکروارگانیسم های بیماری زا یا مولد س��م که قادر به ایجاد بیماریهای ناشی از غذا 
هستند، نگهداری می شود. 

7- ظروف اس��تفاده ش��ده در یک ظرف آب که در آن آب دارای دمای )Cº)135 °F  57 یا بیش��تر 
می باشد، ذخیره می شود، وسایل و ظروف حداقل هر 24 ساعت و یا در یک تناوب لازم تمیز کردن 

مانع تجمع بقایای خاک شود.
و( به جز زمانی که روش تمیز کردن خشک استفاده می شود سطوح ظروف و تجهیزات در تماس 

با مواد غذایی باید به صورت زیر تمیز شود: 
1- در هر زمان که آلودگی ممکن است رخ داده باشد.

2- حداقل هر 24 س��اعت اسپری آب س��رد و ظروف مصرف شده سلف سرویس مانند انبر، کفگیر 
و یا سطل.

3- قبل از ذخیره سازی مجدد تجهیزات سلف سرویس و ظروف.
4- در تجهیزات مانند س��طل یخ وشیر توزیع نوش��یدنی و اجزای محصور تجهیزات مانند یخ ساز، 
مخازن ذخیره روغن پخت و پز و خطوط توزیع، خطوط توزیع نوش��ابه و نوش��یدنی و یا لوله قهوه، 

تجهیزات آب، جهت تمیز سازی به دو روش زیر باید عمل شود: 
الف( تناوب تمیز سازی مشخص شده توسط سازنده مشخص شده، و یا

ب( اگر مش��خصات کارخانه سازنده موجود نیست، یک تناوب شستشو لازم برای ممانعت از تجمع 
خاک و کپک باید انجام شود.

14-2-1تجهیزات آشپزی و پخت
الف( س��طوح در تماس با غذا و پخت و پز و تجهیزات پخت باید حداقل هر 24 س��اعت تمیز شود. 

این بخش، روغن داغ پخت و پز و تجهیزات فیلترکردن را شامل نمی شود.
ب( درب اجاق های مایکروویو باید حداقل هر 24 ساعت با استفاده از روش تمیز کردن توصیه شده 

توسط کارخانه سازنده تمیز شود.

14-2-2 سطوح فاقد تماس با مواد غذایی
س��طوح تجهیزات فاق��د تماس با مواد غذایی، بای��د با یک تناوب لازم جه��ت از بین بردن بقایای 

گرد و خاک و آلودگی تمیز شوند.
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14-3 روشهای تمیزکردن
14-3-1 تمیز کردن خشک

الف( در صورت استفاده، روش تمیز کردن خشک از جمله برس زدن، ساییدن، و جارو برقی )وکیوم 
کردن( باید تنها برای سطوحی که با باقیمانده های مواد غذایی خشک وجود دارد به کار رود.

ب( تجهیزات تمیز کردن مورد استفاده در تمیز کردن خشک، برای سطوح در تماس با موادغذایی 
ممکن است استفاده نشود.

14-3-2 پیش تمیز کردن
الف( باقیمانده مواد غذایی در تجهیزات و ظروف باید در یک س��طل زباله تخلیه ش��ود و یا باید در 

یک ماشین ظرفشویی با یک شستشوی اولیه حذف شوند.
ب( اگر لازم اس��ت برای تمیز کردن موثر، ظروف و تجهیزات باید خیس��انده ش��ود و یا با وس��ایل 

مخصوص ساییده شود.

14-3-3 قراردادن وسایل کثیف در ماشین ظرف شویی
وس��ایل کثیفی که باید توس��ط ماشین ظرف شویی تمیز شوند باید در قفسه، سینی، و یا سبد و یا 

بر روی نوار نقاله طوری در ماشین ظرف شویی قرار گیرد که:
الف( همه وسایل در معرض اسپری در کلیه سیکل شستشو قرار گیرند.

ب( تمام وسایل آبکشی شوند.

14-3-4 روش تمیز کردن مرطوب
ال��ف( تجهی��زات و ظروف در تماس ب��ا مواد غذایی باید ب��ه طور موثر برای ح��ذف کامل آلودگی 
با اس��تفاده از ابزار دس��تی یا مکانیک��ی لازم از جمله اس��تفاده از مواد پاک کنن��ده حاوی عوامل 
خیس کننده و امولسیون دهنده، اسید، قلیایی، و یا ساینده، پاک کننده، آب گرم، برس، و پد تمیز 

کاری، اسپری فشار بالا و یا وسایل اولتراسونیک تمیز شوند. 
ب( روش شستشوی انتخاب شده باید براساس نوع، هدف کاربرد تجهیزات و ظروف و نوع آلودگی 

که باید حذف شود باشد.
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14-3-5 شستشو، روش های جایگزین شستشوی دستی تجهیزات 
اگر شستشو در محفظه سینک و یا یک ماشین ظرفشویی غیر عملی باشد مانند زمانی که تجهیزات 
ثابت است و یا ظروف بیش از حد بزرگ است، شستشو باید با استفاده از جایگزین تجاری تجهیزات 

ماشین ظرفشویی مطابق با موارد روش های مشخص شده زیر انجام می شود: 
الف( تجهیزات باید در صورت لزوم جدا ش��ده تا اجازه دسترس��ی مواد شوینده به تمام نقاط وجود 

داشته باشد. 
ب( اجزای تجهیزات و وسایل باید جهت حذف تجمع ذرات غذا ساییده و تمیز شوند. 

ج( تجهیزات و وسایل طبق قسمت )الف( تمیز کردن مرطوب باید شسته شوند. 

14-3-6 روشهای آبکشی
ظروف و تجهیزات شس��ته شده باید آبکشی ش��وند به طوری که مواد ساییده شده برداشته شده و 
مواد شیمیایی تمیز کننده حذف شود و یا از طریق استفاده از آب رقیق شده و یا یک محلول مواد 

شوینده، بهسازی کننده با استفاده از یکی از روش های زیر آبکشی شود: 
الف( استفاده جداگانه، آبکشی جداگانه پس از شستشو و قبل از بهسازی کردن، با استفاده از:

1- فرو بردن در سینک سه قلو
2- جایگزینی تجهیزات تجاری ماشین ظرفشویی معادل یک سینک 3 قلو 

3- شستشوی 3 مرحله ای، آبکشی و بهسازی نمودن در یک سیستم ماشین ظرفشویی برای تجهیزات
ب( استفاده از مواد شوینده، بهسازی کننده در صورتی که:

1( تجهیزات جایگزین ماشین ظرفشویی با استفاده از مواد شوینده، ضد عفونی کننده مورد تایید، و یا
2( سیستم ماشین ظرفشویی برای تجهیزات 

ج( استفاده از آبکشی غیر مجزا به صورت یکپارچه در آب گرم در یک سینک دوقلو
د( اگر یک ماش��ین ظرفشویی استفاده می ش��ود که محلول بهسازی کننده بازیافت نمی شود و یا 
جایگزین تجهیزات دستی ماشین ظرفشویی مانند اسپری کننده، ازآبکشی به صورت غیر مجزا در 

موارد زیر استفاده شود:
1- کاربرد یکپارچه محلول بهسازی کننده

2- دفع سریع بعد از هر کاربرد
ی( اگر یک ماشین ظرفشویی استفاده می شود که محلول بهسازی کننده برای استفاده در شستشو 
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بعدی بازیافت می ش��ود، از آبکش��ی غیرمجزا که در کاربرد یکپارچه محلول بهسازی کننده به کار 
رفته استفاده شود. 

15- بهسازی تجهیزات و ظروف
15-1 سطوح در تماس با مواد غذایی و ظروف )هدف(

س��طوح در تماس با مواد غذایی و ظروف باید بهس��ازی شود. تناوب بهسازی باید قبل از استفاده و 
پس از تمیز کردن انجام شود.

15-2 قبل استفاده و بعد تمیز کردن )تناوب(
ظروف و تجهیزات در تماس با مواد غذایی قبل استفاده و بعد تمیز سازی باید بهسازی و گندزدایی شود.

15-3 روش های بهسازی 
15-3-1 استفاده از آب داغ و مواد شیمیایی

پس از تمیز کردن، سطوح تجهیزات در تماس با غذا و ظروف باید بهسازی شود:
الف( کاربردآب داغ به صورت عملیات دستی توسط غوطه وری به مدت حداقل 30 ثانیه

ب( آب داغ به صورت عملیات مکانیکی و رسیدن به یک دمای سطح ظروف به 71 درجه سانتیگراد 
که توسط شاخص دمای غیر قابل برگشت اندازه گیری می شود.

ج( عملیات دس��تی یا مکانیکی با موادش��یمیایی، شامل اس��تفاده از مواد شیمیایی بهسازی کننده 
توسط غوطه وری، پاک کردن دستی، برس زدن، یا روش اسپری تحت فشار:

1- به جز به عنوان زیر بند )ج و 2( این قسمت زمان تماس حداقل 10 ثانیه برای یک محلول کلر 
مشخص شده است. 

2- زم��ان تماس حداقل 7 ثانیه برای یک محلول کلر از غلظت 50 میلی گرم در لینر که pH برابر 
ب��ا 10 و یا کمتر و دمای حداقل 38 درجه س��انتیگراد و ی��ا pH برابر با 8 یا کمتر و درجه حرارت 

حداقل 24 درجه سانتیگراد
3- زمان تماس از حداقل 30 ثانیه برای دیگر محلول های شیمیایی بهسازی کننده

4- زمان تماس به صورت ترکیبی از دما، غلظت و pH استفاده می شود زمانی که ارزیابی، بازدهی 
مایع بهسازی کننده مورد بررسی باشد.
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پیوست 
پیوست 1: چک لیست گندزدایی

این چک لیست عواملی که باید در نظر گرفته شود و برنامه ریزی مستند، اجرا و ارزیابی هر روش 
گندزدایی را ارائه می کند.

منطقه، محل و داده های تاسیسات
- مالکیت

- محل، آدرس
- عملکرد مرکز

- نوع تسهیات: ساختمان، کامیون، هواپیما، کشتی و غیره
ملاحظات حقوقی

- سازمان مرتبط با گندزدایی
- پروانه مالک

- قوانین ملی و محلی قابل اجرا
عوامل محیطی

- محیط شهری یا روستایی
- چارچوب
- زهکشی

- جمعیت ناقلین
- فاصله از نزدیکترین آبراه

- فاصله از نزدیکترین چاه ها، مخازن، منابع آب
- فاصله از نزدیکترین خانه

- فاصله از نزدیکترین محل نگهداری دام یا طیور
- عوامل ایمنی محیط زیست

هدف از گندزدایی
- ضد عفونی متمرکز

- ارگانیسم های مربوطه
- ضد عفونی عمومی
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- ضد عفونی نهایی بعد از کاهش جمعیت
قبل از تمیز کردن و گندزدایی

- روش تمیز کردن فیزیکی
- روش کاربرد آب

- چک کردن سطح و زهکشی زیرزمینی آب قبل از تمیز کردن
- بازرسی بعد از تمیز کردن

- تمیز کردن نهایی در مدت زمان خشک کردن
اطلاعات محصول گندزدا

- نام محصول
- تولید کننده محصولات

- محصولات دارای مجوز و یا مورد تایید در کشور و منطقه
- مواد تشکیل دهنده فعال

- بخشهای برچسب خوانده شده توسط کاربران و سرپرستان
- اقدامات احتیاطی روی برچسب

- اقدامات احتیاطی باقیمانده ماده گندزدا 
- سایر محصولات که در ترکیب استفاده می شود و یا مخلوط می شود.

- نرخ رقت
- غلظت نهایی

- دمای رقیق کننده
- سمیت محصولات، تماس با دهان، پوست و چشم

- محصولات سرطان زا
- خورنده آلومینیوم، رنگ، بتن، لاستیک، پاستیک

- سایر
داده های ایمنی و حفاظت از پرسنل

- لباس های حفاظتی، چکمه، بارانی، عینکی که اطرافش پوشیده شده وبرای محافظت چشم بکار 
می رود، کاه

- سایر
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اطلاعات ایمنی و خطرات زیست محیطی
- خطرات دام، طیور

- خطرات ورود آلودگی به آبراه ها و سفره های آب
- تایید قوانین محیط زیست

اطلاعات کاربرد مواد گندزدا
- نام افراد استفاده کننده از مواد گندزدا

- تاریخ کاربرد
- مدت زمان و تناوب کاربرد

- دمای محیط
- تغییرات دمای محیط

- فشار کاربرد
- مدت زمان تماس با سطح
داده ها پس از گندزدایی
- بازرسی پس از گندزدایی

- ارسال نمونه ها پس از گندزدایی به آزمایشگاه
- آزمون ها جهت تایید گندزدایی

- صدور پروانه گندزدا.
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