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 1بررسی روز 
 

تمام مکان ھای ارائھ دھنده مواد غذایی باید مجوز معتبر و بھ روزی داشتھ باشند کھ از طرف بخش  •
 صادر شده باشد.  )New York City Health Department( سلامت نیویورک

 
بازرسین سلامت از این حق برخوردار ھستند تا کلیھ مکان ھای ارائھ دھنده مواد غذایی یا آماده سازی  •

مواد غذایی را مورد بررسی قرار دھند. بازرسین باید بھ ھمھ قسمت ھای موجود در چنین مکان ھایی در 
 حین بازرسی دسترسی داشتھ باشند. 

 
، مسئولین بازبینی کلیھ مکان )New York City Health Code( بر اساس قانون سلامت نیویورک •

 ھای ارائھ دھنده مواد غذایی باید "مجوز محافظت غذا" داشتھ باشند.
 

بھ ھمھ مواد خوراکی، یخ، نوشیدنی یا ترکیبات بھ کار رفتھ یا فروختھ شده برای مصرف افراد گفتھ  غذا •
 می شود.

 
) بھ مواد غذایی گفتھ می شود کھ Potentially Hazardous Foods, PHFمواد احتمالاً خطرناک ( •

 سبب رشد سریع میکروارگانیسم ھا می شود.
 

شامل ھمھ گوشت ھای خام و پختھ شده، ماکیان، شیر و محصولات لبنی، ماھی،  PHFنمونھ ھایی از  •
 حلزون، توفو، برنج پختھ شده، پاستا، لوبیا، سیب زمینی و سیر در روغن است.

 
است. در این محدوده دمایی اکثر میکروارگانیسم  درجھ فارنھایت 140تا  41بین  منطقھ دمایی خطرناک •

 ھای مضر بھ سرعت تکثیر می شوند.
 

 بخار بی متال از سھ نوع حرارت سنج می توان برای اندازه گیری دمای مواد غذایی استفاده کرد:  •
استفاده از حرارت سنج (دیجیتال).  ترمیستورو  ترموکوپلدرجھ فارنھایت)، 220تا 0(محدوده دمایی 

 ھای شیشھ ای در مکان ھای ارائھ دھنده مواد غذایی از نظر قانونی ممنوع است.
 

 Unites Statesگوشت ھای مورد بررسی قرار گرفتھ توسط بخش کشاورزی ایالات متحده ( •
Department of Agriculture, USDA مھر بازرسی ) باید دارایUSDA .باشد 

 
کلوستریدیوم قرار بگیرد تا مانع از رشد باکتری  درجھ فارنھایت یا کمتر 38در دمای باید  دیماھی دو •

 شود. بوتولینوم
 

بعد از مصرف  روز 90" باشند. این برچسب ھا باید حداقل برچسب حلزونحلزون باید دارای " •
 محصولات غذایی در پرونده ھا نگھداری شوند.

 
روز از تاریخ تولید مشخص شده  9زه باشند و تاریخ فروش آنھا تا شیر و محصولات لبنی باید پاستوری •

 روز از تاریخ تولید است. 45باشد، یا اینکھ فوق پاستوریزه باشند کھ تاریخ مصرف آنھا تا 
 

 ھمھ میوه ھا و سبزیجات سرو شده و خام باید قبل از مصرف بھ طور کامل شستھ شوند. •
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مناسب فضایی کھ در آن استفاده می شوند باید با توجھ بھ ھمھ غذاھای تجاری در بستھ بندی ھای  •
 مشخصات سازنده مورد استفاده قرار بگیرند.

 
بستھ بندی وکیوم (بدون ھوا) تمام محصولات غذایی در مکان ھای ارائھ دھنده مواد غذایی بھ واسطھ  •

 ود.قانون ممنوع است مگر اینکھ مجوزھای خاصی از طرف بخش سلامت نیویورک دریافت ش
 

• FIFO  :از سایرین تھیھ شده اندقبل موادی مصرف شوند کھ  ابتدابھ این معنی است                    
(First In First Out) .در اجرای روش  اولین گامFIFO  این است کھ تاریخ تولید محصولات بر روی

  آنھا درج شود.
 

از زمین قرار  اینچی 6اید در فاصلھ حداقل بر اساس قانون سلامت شھر نیویورک، ھمھ مواد غذایی باید ب •
 داده شوند.

 
مواد پختھ شده  زیر، مواد غذایی خام در یخچال باید منتقل شودبرای اینکھ آلودگی مواد غذایی بھ یکدیگر  •

 نگھداری شود.
    

 دمای خنک باعث می شود رشد میکروارگانیسم ھا کند شود. •
 

درجھ فارنھایت یا کمتر از آن نگھداری شوند (بجز ماھی دودی کھ ° 41ھمھ مواد غذایی باید در دمای  •
 درجھ فارنھایت یا کمتر نگھداری شود. 38در ھمھ زمان در دمای  °باید 

 
 مکان ھای نگھداری را خشک نگھدارید، نور کافی داشتھ باشند و ھوای آن بھ خوبی تھویھ شود. •

 
 نگذارید.ھرگز مواد غذایی را زیر لولھ ھای فاضلاب  •

 
مواد غذایی نگھداری شده باید دارای روکش باشند و در محفظھ ھایی مقاوم در برابر نفوذ حشرات موذی  •

 نگھداری شوند.  
 

یخ مورد استفاده برای مصرف غذایی را نباید برای نگھداری کنسور، بطری یا دیگر محصولات غذایی  •
 مورد استفاده قرار داد.

 
ستقیم در یخ قرار داده می شوند، آب حاصل از ذوب یخ باید بھ طور کامل وقتی مواد غذایی بھ صورت م •

 تخلیھ شود.
 

 )کمک اولیھ در صورت خفگی(  "First Aid Choking"در ھمھ مکان ھای غذاخوری باید برچسب •
 نصب شود و کاملاً در معرض دید باشد.

 
 در مکان ھای غذاخوری کھ مشروبات الکلی سرو می شود باید علامت •

"Alcohol and Pregnancy Warning" )نصب شود. )مواد الکلی و ھشدار بارداری 
 

 ) دست ھایتان را بشویید "Wash Hands" (در ھمھ سینک ھای مخصوص شستشوی دست باید علامت •
 نصب شود.   

 
 نصب شود. )سیگار نکشید( "No Smoking"در ھمھ مکان ھای غذاخوری باید علامت ھای •
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 .بیولوژیکیو  فیزیکی، شیمیاییسھ خطر اصلی برای سلامت ما وجود دارد:  •
 

 اجسام خارجی (مثل تکھ ھای شیشھ یا فلز) در مواد غذایی، نوعی خطر فیزیکی بھ حساب می آید. جودو •
 

وجود مواد شیمیایی مضر (مثل حشره کش، مواد تمیزکننده، داروھای تجویزی) در مواد غذایی، خطر  •
 وب می شود.شیمیایی محس

 
وجود میکروارگانیسم ھا (باکتری، ویروس، انگل و قارچ) در مواد غذایی، خطر بیولوژیکی بھ حساب  •

 می آید.
 

) ظاھراً آلوده بھ نظر نمی رسند و شکل فاتوژنیکمواد غذایی کھ آلوده بھ باکتری ھای مضر ھستند ( •
 ظاھری، طعم یا بوی آنھا تغییری نمی کند. 

    
دقیقھ ممکن است دو برابر  30تا  20ب، تعداد باکتری ھای موجود در مواد غذایی در ھر در شرایط مناس •

 شود. 
 

 مرگ.و مرحلھ تأخیری، رشد لگاریتمی چھار مرحلھ رشد باکتری وجود دارد:  •
 

 است. مرحلھ لگاریتمیسریعترین مرحلھ رشد باکتری در  •
 

     رطوبتشش عامل بر رشد باکتری تأثیر می گذارند: غذا ،محیط اسیدی، دما، زمان اکسیژن و  •
)Food, Acidity, Temperature, Time, Oxygen and Moisture, FATTOM.( 

 
ویروس ھا در غذا قابل تکثیر نیستند. با این وجود اگر ویروسی در مواد غذایی وجود داشتھ باشد قابل  •

 انسان است.انتقال بھ 
 

و نوروویروس ھستند. این ویروس ھا  Aدو ویروس معمول کھ توسط غذا منتقل می شوند، ھپاتیت  •
زمانی منتقل می شود کھ انسان غذا یا آبی می خورد کھ با مدفوع فرد آلوده در تماس بوده است. شستشوی 

 د.مناسب دست ھا بعد از رفتن بھ توالت می تواند مانع از انتقال آلودگی شو
 

کھ عامل بروز تریشین است، یک انگل قابل انتقال از طریق مواد غذایی است کھ معمولاً در  کرم تریشین •
برای جلوگیری از بروز تریشین، باید گوشت . گوشت خوکی یافت می شود کھ بھ خوبی پختھ نشده باشد

 درجھ فارنھایت پختھ شود. 150ثانیھ در دمای  15خوک بھ مدت 
 

نوعی انگل قابل انتقال از طریق مواد غذایی است کھ در ماھی ھای دریایی یافت می  کسآنیزاکیس سیمپل •
 شود.

  
نوعی باکتری است کھ بھ طور معمول در گوشت ماکیان خام و پوستھ تخم مرغ خام  سالمونلا اینتریتیدیس •

 یافت می شود.     
 

می توانید کنترل  غذایی از قبلعدم آماده کردن مواد و  گرم کردن مجدد سریع، خنک کردن سریعبا  •
 را کنترل کنید.    کلستریدیوم پرفرنژنسمیکروارگانیسم 
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 نوعی باکتری است کھ بھ طور معمول توسط انسان ھای سالم منتقل می شود. استافیلوکوکوس اورئوس •
 

ھ مسمومیت غذایی استافیلوکوکوس یک دلیل معمول در ایجاد بیماری ھای ایجاد شده توسط غذا است ک •
است و با حفظ بھداشت شخصی مناسب و پوشاندن دست ھا ھنگام  استافیلوکوکوس اورئوسعامل آنھا 

 تماس با مواد غذایی آماده مصرف می توانید مانع از بروز آن شوید.
 

کارکنانی کھ در بخش ھای مواد غذایی کار می کنند و دچار بیماری ھستند کھ از طریق تماس با غذا یا از  •
 بل انتقال است نباید تا زمان بھبودی کامل، کار کنند.طریق غذا قا

 
                   درجھ فارنھایت پختھ شود تا 158گوشت چرخ کرده (مثل ھمبرگر) باید در حداقل دمای  •

E. coli 0157:H7 .بھ طور کامل از بین برود     
 

نوعی باکتری است کھ باعث ایجاد بوتالیسم می شود. این باکتری در مواد غذایی  کلوستریدیوم بوتولینوم •
کنسروی در منزل، ماھی ھای دودی، سیر مخلوط با روغن و ھر غذایی کھ در فضای بی ھوازی باشد 

 (بدون ھوا) موجود است.
 

ن ھا روی اسکومبروئید بھ خاطر مصرف حجم خاصی از ماھی با سطوح بالایی از ھیستامی مسمومیت •
می دھد (مثل تون، ماکرل، بونیتو، ماھی ماھی، ماھی آبی) کھ از زمان صید آن بسیار گذشتھ باشد و در 

 دمای مناسبی نیز نگھداری نشده باشد.  
 

بعد از انجام تمام کارھایی کھ ممکن است باعث آلودگی دست شود، باید دست ھایتان را بھ طور کامل  •
کار و بعد از تماس با مواد غذایی خام، رفتن بھ توالت، سرفھ کردن، عطسھ بشویید. مثلاً قبل از شروع 

 کردن، سیگار کشیدن، خوردن غذا و نوشیدنی و خاراندن بدن باید دست ھا را بشویید.
 

فوتی از ھمھ  25بر اساس قانون سلامت نیویورک، باید سینک ھای مخصوص شستشوی دست در فاصلھ  •
 والت ھا یا نزدیک بھ توالت ھا تعبیھ شوند.  مکان ھای غذاخوری و در ھمھ ت

 
در کنار سینک ھای مخصوص شستشوی دست باید صابون، شیر آب گرم و سرد، حولھ یک بار مصرف  •

 وجود داشتھ باشد. )دست ھایتان را بشویید( "Wash Hands" یا دست خشک کن و علامت
 

بایعد موھایشان را بھ خوبی بپوشانند، بر اساس قانون سلامت نیویورک، تمام کارکنان در بخش غذایی  •
پیش بند و لباس ھای تمیز بپوشند، ھیچگونھ زیورآلاتی روی دست و بازویشان نباشد (بجز حلقھ عروسی 

 کارکنان بخش غذایی ھمچنین نباید آرایش کنند. و گردنبندھای مخصوص پزشکی).
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غذایی وجود دارد: قرار دادن آنھا در یخچال، قرار دادن زیر سھ روش قابل قبول برای باز شدن یخ مواد  •
 شیر آب یخ، ذوب یخ در میکروفر و متعاقباً پخت مواد غذایی.

 
انتقال آلودگی زمانی روی می دھد کھ باکتری از مواد غذایی خام بھ مواد غذایی پختھ شده یا آماده خوردن  •

 منتقل می شود.
 

 درجھ فارنھایت پختھ شود. 165ی دار باید تا دمای داخلی گوشت ماکیان، گوشت شکم پر و چاشن •
 

درجھ فارنھایت پختھ  158گوشت چرخ کرده و مواد غذایی حاوی گوشت چرخ کرده باید تا دمای داخلی  •
 شود.

 
 درجھ فارنھایت پختھ شود. 150گوشت خوک باید تا دمای داخلی  •

 
 ایت پختھ شود.درجھ فارنھ 145پوستھ خام تخم مرغ باید تا حداقل دمای  •

 
درجھ فارنھایت  140ماھی، حلزون، گوشت گاو، گوسفند و سایر گوشت ھا را باید ابتدا تا حداقل دمای  •

 بپزید.
 

درجھ فارنھایت یا  140ھمھ مواد غذایی گرم باید در یک محفظھ نگھدارنده گرما قرار بگیرند و در دمای  •
 بیشتر نگھداری شوند.

 
مواد غذایی عبارت است از: فرو بردن مواد غذایی در مخلوط آب و روش مؤثر در خنک کردن سریع  •

 4اینچ در ظرف خنک کننده بھ ابعاد  2تا  1یخ و تکان دادن متناوب آنھا؛ فرو بردن مواد غذایی تا عمق 
پوندی  6اینچ؛ استفاده از دستگاه خنک کننده سریع و برش مواد غذایی بھ تکھ ھایی کوچک تر (تکھ ھای 

 یا کمتر).
 

 41مواد غذایی گرمی کھ برای خنک شدن در یخچال قرار می گیرند را فقط بعد از اینکھ دمایشان بھ  •
 درجھ فارنھایت یا کمتر رسید باید بھ طور کامل بپوشانید.

 
مواد غذایی کھ قبلاً پختھ شده و در یخچال قرار گرفتھ اند و از درون ظروف گرم بیرون آورده می شوند  •

ھرگز درجھ فارنھایت گرم شوند.  165و سرو می شوند باید با استفاده از فر مجدداً و بھ سرعت تا دمای 
 از ظروف نگھدارنده گرما برای گرم کردن مجدد مواد غذایی استفاده نکنید.

 
دستکش ھنگام کار کردن با مواد غذایی آماده مصرف، ھرگز با دست برھنھ آنھا را لمس نکنید. ھمیشھ  •

 قاشق مخصوص سرو غذا کاغذ ھای مخصوص یا ، کفگیر، انبرکبپوشید یا از  ھای تمیز و بھداشتی
 استفاده کنید.

  
 تا مواد غذایی آلوده نشوند. ھنگام استفاده از دستکش ھای یک بار مصرف، آنھا را مرتباً تعویض کنید •

 
 در ھمھ بخش ھای مربوط بھ پخت غذا و سینک ھای شستشوی ظروف باید تھویھ ھوا وجود داشتھ باشد.  •

 
در ھمھ مکان ھایی کھ در تماس مستقیم با منبع آب آشامیدنی ھستند باید دستگاه ھای از بین برنده خلأ  •

)Atmospheric Vacuum Breakers, AVB.نمونھ ھایی از این مکان ھا عبارتند از:  ) نصب شوند 
 دستگاه ھای یخ ساز، دستگاه قھوه ساز و ماشین ھای ظرفشویی.
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 با نصب شیر بین برنده خلأ می توانید مانع از برقراری اتصال شوید. •

 
 ھمھ گرم کن ھای گازی باید توسط لولھ کش مجاز نصب شوند و مراقب باشید کھ انفجار روی ندھد. •

 
 قوانین نیویورک، ریختن روغن در سینک ھایی کھ جداساز مناسب روغن ندارند ممنوع است.بر اساس  •
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خشک شدن و  تمیز کردن، آبکشی، شستشوروند صحیح شستشوی ظروف با دست بھ این صورت است:  •
 .در معرض ھوا

 
 .کنیدتمیز و  آبکشی کنید، بشوییدبین ھر بار استفاده باید تختھ ھای گوشت را  •

 
 ثانیھ در آبی با دمای 30برای تمیز کردن با استفاده از آب گرم، قاشق و چنگال و کارد را بھ مدت حداقل  •

 درجھ فارنھایت فرو ببرید. 170
 

گالن آب اضافھ  1، نیم اونس ماده سفید کننده را بھ PPM 50برای آماده کردن محلول تمیزکننده کلر  •
 کنید.

 
 دقیقھ فرو ببرید. 1بھ مدت حداقل  PPM 50محلول تمیزکننده  قاشق، چنگال و کارد را در •

 
گالن آب اضافھ  1، یک اونس ماده سفید کننده را بھ PPM 100برای آماده کردن محلول تمیزکننده کلر  •

 کنید.
 

معمولاً برای تمیز کردن، اسپری زدن یا غوطھ ور کردن مواد در آن مورد  PPM 100محلول تمیزکننده  •
 ر می گیرد.استفاده قرا

 
 .  قرار داده شود PPM 50تکھ ھای مخصوص تمیز کردن را باید در محلول تمیزکننده  •

 
 در حین تمیز کردن شیمیایی، محلول شیمیایی باید ابتدا با کیت تست مورد بررسی قرار بگیرد.     •

 
وجود داشتھ صندلی یا بیشتر  20توالت مخصوص مشتریان باید زمانی تعبیھ شود کھ در محل غذاخوری،  •

 باشد.
 

 .منھدم کردنبیرون کردن آفات و عدم تغذیھ، سھ راھکار اصلی مدیریت تلفیقی آفات عبارت است از:  •
 

در صورت عدم وجود مواد غذایی در رستوران برای خوردن موش ھا، موش از این مکان بیرون خواھد  •
 رفت.

 
 موش ھا از طریق محفظھ ھایی وارد ساختمان می شوند کھ یک چھارم اندازه آنھا است.  •
        
 وجود فضلھ تازه موش در محل غذاخوری، نقض شدید قانون است. •

                 
حشره کش و سم ھای مخصوص فقط باید توسط مسئول کنترل آفات در رستوران ھا مورد استفاده قرار  •

 بگیرد.  
  

بھترین روش برای کم کردن تعداد مگس و سوسک در غذاخوری ھا از طریق تمیز کردن و حفظ  •
 بھداشت محیط است.



8 
Farsi 

 

 5بررسی روز 
         
• HACCP  است نقاط کنترل بحرانیو  خطر تحلیلو  تجزیھبھ معنای(Hazard Analysis and 

Critical Control Point)  . 
 

• HACCP   .یک سیستم ایمنی مواد غذایی برای کنترل رشد میکروارگانیسم ھای مضر است 
 

 Critical Controlشناسایی خطرھا، تعیین نقاط کنترل بحرانی (عبارتند از:  HACCPھفت اصل  •
Points, CCP تنظیم محدودیت ھای بحرانی، کنترل ،(CCP انجام اقدامات اصلاحی، بررسی ،

 .ثبت سوابقعملکرد صحیح سیستم و 
        

• CCP  بھ ھر نقطھ ای در روند تولید مواد غذایی است کھ برای از بین بردن خطرھا باید اقدام مناسب
 انجام شود.

  
ساعت در منطقھ دمایی خطرناک باقی بماند، این  2اگر مواد غذایی احتمالاً خطرناک بھ مدت بیش از  •

 شوند.  مواد غذایی دیگر ایمن نیستند و باید دور ریختھ
   

ھنگام تھیھ سالادھای خنک مانند تون، بھترین کار این است کھ مواد سالاد را از قبل در محل خنکی  •
 نگھداری کنید. 

 
 (کلسترل "بد") باعث بروز بیماری ھای قلبی می شود. LDLافزایش چربی ترانس  •

 
 استفاده از چربی ترانس در ھمھ رستوران ھا ممنوع است. •

 
مواد غذایی، امنیت و عملکرد کلی، مرتباً عملکردھای مربوط بھ مواد غذایی را  برای بھبود ایمنی •

 شخصاً مورد ارزیابی قرار دھید.
 

لغزیدن، معمول ترین جراحت ھای روی داده برای کارکنان رستوران ھا در محل کار عبارتند از:  •
 .رفتگیافتادن، ایجاد بریدگی، پارگی، سوختگی، کشش ماھیچھ، پیچ خوردگی و برق گ

 
 برای جلوگیری از لغزیدن و افتادن، کارکنان در بخش ھای غذایی باید کفش ھای ضد لغزش بپوشند. •

 
 

 


