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 مقدمه

یکی از محور های اصلیی دمم  رسلا ی  د دا ولمو معیمان در دا و اه نگهن یان یک ان سازی روید ها جیوییگی از 

های تا عد اقمامات و تصللمیگ ییگی های سللییید ای و ر ای  اسللتا مارد های درایی در غوزه تررید هگدی  ها و واغم 

امور تررید معاو   دا ومویی دا و اه نگهن یان  ا دا و اه اس  کد موجب ت هیل امور در این  خش مهگ دواهم  ود .

همف  ظارت  گتأمین، تهید و توزیع درای سللالگ و  هماشللتی در جه  ارتیای سللنی ایمنی درا و سللیامتی ج للمی 

 هماشتی در تمام و سالگ مامات لازم می کوشم از طگیق ارائد درای این مهگ را  همه دار اس  و  ا ا مام اق ،دا ولمویان

اشتی و سیامتی دستورالعمل غاضگ در زمیند  یازمنمی های  هم .هفتد رضلای  دا ولمو معیمان را نگاهگ  مایمروزهای 

 مواد دراییکنتگل  هماشلل  نگدی، تمهیاات و محیک کار و همینین کنتگل و کیفی  مواد اولید و کارکنان آشللخادا د،

   آماده سگو می هگدازد.

  :اهداف 

  شلفاف سلازی و یکخار د سلازی دممات درایی در هگدی  ها و مگاکا اسللتان های سللگاسللگکوور دا و اه

، تأمین و   هماری مواد درایی سللالگ و اناایش تررید ای  ارائلد دلمماتنگهن یلان جهل  ارتیلای کیفیل  

 رضایتمنمی دا ومویان

 م های دممات دراییاستا ماردسازی نگآین 

 آموزش و توا منمسازی کارکنان دممات درایی 

  ایماد هماهن ی درون  خوی و  ین  خوی در ارئد دممات درایی 
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 : نیازمندی های بهداشت و سلامت (  1فصل 

آماده سلازی مواد درایی  ایم دا ش و مهارت لازم  گای ا مام کار  د طگیق  هماشتی را داشتد  اشنم و دسل  ا مرکاران 

آ هایی کد در  مییات مواد درایی  د طور م لتییگ ددال  دار م  ایم قبیا آموزش دیمه  اشنم. آموزش  گای هگ سی تگ 

وه  گای ایمنی و مناسللب  ودن مواد درایی آماده  هماشلل  مواد درایی غائا اهمی  اسلل  و آموزش  اکانی تهمیم  الی

 مصگف اس  ، لرا کارکنان در ا تمای معگنی  د آشخادا د می  ای   دارای یواهی های ذیل  اشنم: 

 .یواهی مهارت آشخای از مگاجع ذیصیاح ) سازمان ننی و غگند ای (1

 آموزش اه  هماش  اصناف  .یواهی معتبگ یررا من دوره ویژه  هماش   مومی و کمک های اولید از2

 . کارت معایند هاشکی معتبگ ) کارت  هماش ( کد همواره  ایم در معگض دیم قگار   یگ م. 3

 :  مباحث مرتبط با انواع بهداشت

 بهداشت فردی  -الف

 بهداشت محیط -ب

 بهداشت حرفه ای  -ج

 بهداشت تجهیزات  -د

 بهداشت و نگهداری مواد غذایی  -ه

  

 بهداشت فردی:  -الف

 هماش  نگدی  بارت اس  از ر ای  دستورات و  ادات  هماشتی و دوری ج تن از رنتارها و  ادات دیگ  هماشتی کد 

در  هماش  و شگایک  یماری زا قگار   گنتد و  د  یماری  اشی از آ ها د ار  وود.   ا ث می شلود، نگد در معگض  وامل

هماشل  معتبگ اسل  و کارکنان و محیک کار  ایم سنی  الایی از هاکیایی را داشتد نگدی مهمتگین امگ داشلتن کارت  

   اشنم. 

در تمام  اسلتفاده از لبا  کار مناسلب، ماسلک، کیاه، سلات دس ، دستکش یکبار مصگف، کفش کارمخصو  – 1-الف

 ممت آماده سازی، طبخ و سگو درا الاامی اس . 

لبا  می  ای   از ر گ روشن، هاکیاه  ا شگایک دوب)  مون هاریی، شکاف،  گوک، کثیفی و....( ا تخاب شود  -2-الف

 و روزا د ش تد شود. 

و مناسلب شللامل روهوش،شللیوار، کیاه،  کمد، کفش  کارکنان آشلخادا د می  ایم دارای دو دسلل  لبا  کامل-3-الف

 ماه  اشنم.  6مخصو ، سات دس   گای هگ 

 تگدد کارکنان  ا لبا  کار در محوطد موس د ممنوع می  اشم.  -4-الف

 ورود شادیین  ا الب د آلوده  د آشخادا د ممنوع اس .  -5-الف

 ورود انگاد متفگقد  د آشخادا د ممنوع می  اشم. -6-الف

 مو، ریش و سبیل  ایم طور کامل توسک ماسک اغاطد شو م.  -7-الف

  ادن ها  ایم تمیا و کوتاه  اشنم.  -8-الف
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 ش   دس  در محل ش تووی ظگوف ممنوع می  اشم. -9-الف

کارکنان  ایم در صورت داشتن زدگ،  گیمیی، سودت ی، تاول یا جوش  گکی می  ای   محل را  ا  وار یا  ا م  -11-الف

 ضمآب کامیا  خوشا نم. 

 دستبنمو....( هن ام کار ممنوع اس .  سا  ،استفاده از زیورآلات شخصی ) -11-الف

  کارکنان می  ای   دارای اطیا ات کانی در مورد ش تووی مگتب دس   ا آب و صا ون  اشنم:  -12-الف

 قبل از شگوع و غین کار  ا مواد درایی  -

  یاناصید  عم از استفاده از سگوی   هماشتی و هاک کگدن  ینی -

  یاناصید ه  از جا مایی هگ ماده  الیوه آلوده  -

 

  گای دوک کگدن دس  از دستمال کادری یا دس  دوک کن  گقی استفاده شود.  -13-الف

هن ام ورود  د سلگددا د ها، سلگوی   هماشلتی و محیک دارز از آشخادا د از دمخایی یا کفش مماا استفاده  -14-الف

 شود. 

ا مام رنتارهایی کد منمگ  د آلودیی مواد درایی می شو م) ما نم موارد ذیل( دودداری  کارکنان می  ای ل  از -15-الف

 کننم: 

 استعمال ددا یات -

 ا مادتن آب دهان  -

 جویمن آدام  -

 دوردن مواد  د هن ام طبخ و سگو درا  -

 تما  های دیگ ضوروی  ا درای هختد و آماده سگو -

 انگادی کد  یماری آ ان محگز شمه یا موکوک  د  یماری ه تنم) ما نم موارد ذیل(:  -16-الف

 اسهال، استفگاغ، تب،  فو   ییوهمگاه  ا تب یگقان،  -

 زدگ های  فو ی قا ل روی   گ روی هوس  -

 تگشی مواد یوش،  وگ یا  ینی  -

  د هیچ وجد  بایم اجازه ورود  د محل کار  ا مواد درایی را داشتد  اشنم و می  ای   تح   ظگ هاشک قگار   یگ م. 

 حوه توزیع و تحویل درا  د واغم غمل و  یل می  ای   کامیا  هماشتی  ا  گدورد مناسب کارکنان  د یو د ای  -17-الف

 ها  وود.  اشم کد  ا ث ازدغام مگاجعین و اتیاف وق  آن 

نضللای هخ  و توزیع  ایم  ا تعماد کاریگان و غمگ کار متناسللب  اشللم  د  حوی کد کار تهید و طبخ درا  د  -18-الف

 راغتی ا مام شود.
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 بهداشت محیط -ب     

یرار م. این شامل  بارت اسل  از کنتگل همد  وامیی کد ارگ سلویی  گ هایمار ما من سیام  ا  ان می  هماشل  محیک

و   یاری از  وامل محینی دی گ سیام  ا  ان را تهمیم  مواد درایی شلود کد از طگیق آب، هوا،های زیادی میماری ی

کننم.  هماشلل  محیک همینین در گییگ مه منالعد ناکتورهای محینی مضللگ  گای سللیام  ا  للان و شللناد  و می

 .هیو یگی و رنع ارگهای  اشی از این  وامل اس 

 ه لازی محیک و مبارزه نیایکی یا شیمیایی  ا غوگات و جو میان موذی  د  حوی صورت ییگد کد هیچ اجگای  -1-ب

 آراری از آ ها مواهمه  وود.

 ماه یکبار  گغ ب  یاز سگ هاشی و تید یراری شود.  6آشخادا د، سیف سگوی  و ا بار می  ای   هگ  -2-ب

مگتب ا مام شود  د یو د ای کد در هیچ یک از سا ات کاری آشخادا د می  ای   روزا د  د طور ش تووی کف  -3-ب

 هیچ یو د لرا میی مواهمه  وود. 

 ش تووی کیی )  ظان   مومی آشخادا د و سگددا د ها ( هفتد ای یکبار الاامی اس  .  -4-ب

 شود.  سگددا د ها می  ای   هفتد ای یکبار  گنک زدایی شمه و  ا آب یگم و مواد شوینمه ش توو داده -5-ب

  ظان  روزا د سیف سگوی  ها  د طور منظگ الاامی اس  .  -6-ب

 راه آب های ناضیاب می  ای   از هوشش لازم  گدوردار  اشنم.  -7-ب

 ز الد ها می  ای    د تفکیک )  ان، درا، ظگوف یکبار مصگف و....( روزا د و  د طور  هماشتی دنع شو م. -8-ب

 در مار و ضم ز گ  اشنم، ضمن اینکد روزا د ش توو یگد م.  سالگ،سنل ز الد می  ای    -9-ب

 تختد کار همواره  ایم تمیا و  مون درز و شکاف  اشم و ه  از هگ  ار استفاده روی آن  مک هاشیمه شود.  -11-ب

ظگوف ه  از شل لتولو  ایم در جاظگنی مخصو  دود  د طور  مودی قگار   یگد تا در مماورت هوا دوک  -11-ب

 یگدد و از  کار  گدن دستمال  گای دوک کگدن ظگوف دودداری شود. 

 -24تا  -18زیگ صفگ  ین  سلا تی یگاد و غماقل دمای سلگددا د درجد  4تا  1دمای سلگددا د  الای صلفگ  ین  -12-ب

   درجد سا تی یگاد  اشم. 

 یممان و   هماری ظگوف و تمهیاات و وسلایل  ایم  د یو د ای  اشلم کد دنگ سلیوج وجود  ماشلتد  اشم و  -13-ب

 مااغمتی  گای رن  و آمم ایماد  کنم.

 درایی دور یگدد. مواد شیمیایی ) ما نم شوینمه ها (  د طور مناسب  گ  ب یراری و از مواد  -14-ب 

 دستوویی در تمام اوقات می  ای   دارای صا ون مایع و ممها  د غولد کادری یا دوک کن الکتگیکی  اشم.  -15-ب
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 وجود سنل ز الد همگاه  ا کی د در سگوی   هماشتی الاامی اس  و  ایم روزا د تعویض شود.  -16-ب

 سگوی   هماشتی می  ای   کامیا ر ای  شود. ضوا ک  هماشتی کف، دیوارها، کاسد دستوویی در  -17-ب

 

 ج( بهداشت حرفه ای

 هماشل  غگند ای  بارت ل  از  یگ و نن هیو یگی از  یماری های  اشی از کار و ارتیای سنی سیامتی انگاد شادل از 

 .طگیق کنتگل  وامل زیان آور محیک کار

 کارکنان  ایم از وسایل غفاظ  نگدی از قیبل ؛ دستکش،  ظایگآن متناسب  وع کار و نعالی  دود استفاده  ماینم.  

  ینک ایمنی -1-ز

 وللگ داشللتد یا اغتمال ورود آلودیی وجود دارد، از  ینک کارکنان  ایم هن ام ا مام کارهایی کد مخاطگاتی کد  گای 

 محانظ یا شییم استفاده  ماینم. 

 ماسک -2-ز

اسلتفاده از ماسلک  گای هیول یگی از ا توار میکگوب ها از طگیق  ن د و سگند و یا غتی صحب  کگدن در هوا  گای 

کارکنان شادل در ق م  تهید و توزیع مواد درایی توصید می شود و سایگ کارکنان  ایم در مواردی کد در معگض تما  

 ذرات قگار دار م از ماسک استفاده  ماینم.  ا تگشحات، دون ، مایعات یا مواد شیمیایی و 

 استفاده از دستکش  -3-ز 

 کارکنان  ایم در موارد زیگ از دستکش استفاده  ماینم؛

 الف. هن ام غمل و یا تخیید ه ما مها

 ب. هن ام جا مایی و تمیا کگدن وسایل 

 روی اشیاز. هن ام وجود اغتمال آلودیی دس   ا دون، تگشحات و مایع  من هاشیمه شمه 

 د. هن ام جا د جایی و ترییگ کار از مننید ی تمیا  د کثیف )در ردتوویخا د و.....( 

: هن ام نعالی  در یک  اغید آلوده )کثیف(، کد کارکنان دسلتکش ید دسلل  دار م،  بایم محیک و یا ا اار تمیا را لم  1

  ماینم،  ایم دستکش ها از دس  دارز شمه و یا آن را تعویض  ماینم. 

مناسللب و میاوم : کارکنان جه  غفاظ  دسلل  ها در  گا گ غیال ها، مواد قییایی و اسللیمی،  ایم از دسللتکش های 2

 استفاده  ماینم. 

 . استفاده از دستکش  عنوان جای اینی  گای ش تووی دس  توصید  می یگدد. 3

 ه  از درآوردن دستکش  ایم دس  ها ش تد شود. . یاناصید 4 
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.دسلتکش های یکبار مصلگف ه  از اسلتفاده،  بایم دو اره اسلتفاده یا شل تد شود و یا  ایم در سنل ه ما م دنع 5 

 یگد م. 

 

 د. بهداشت تجهیزات

ا اار آشلخادا د طوری در محل قگار داده شلو م کد امکان دسلتگسی  د تمام ق م  های آن جه   ظان  وجود  -1-د

 داشتد  اشم. 

 از آشخادا د از جن  مناسب و  هماشتی ا تخاب یگدد و استا مارهای لازم را دار  اشم. وسایل مورد  ی -2-د

 سنی میاها  مون درز و تگک  وده و  ا استیل ضم ز گ یا هیاستیک های مخصو  قا ل تعویض هوشیمه شود.  -3-د

 و  مون دیل  اشم. در صورت استفاده از سنوح  و ی،  وب مورد استفاده  ایم   یار محکگ و صاف  وده -4-د

 تختد یوش  دگدکنی  ای تی همواره تمیا و  هماشتی   د داشتد شود.  -5-د

 تمام سنوح ه  از هایان کار  د وسیید آب و یک ماده ضم فو ی کننمه کامیا تمیا شود. -6-د

 ل مناسب قگار ییگد. تمامی ا اار کار شامل دیگ، آ کش، سیخ های کباب و.... ه  از هایان کار تمیا شمه و در مح -7-د

و از کار گد ظگوف در صورت استفاده از ظگوف م ی ما نم دیگ و آ کش  ایم  د طور مگتب آ ها را قیع ا مود  مود  -8-د

 م ی ز گ زذه جما دودداری شود. 

در تمیای و  هماشل  دست اه ها ما نم  گ  یوش ، دگدکن، هما و.... کامیا دق   موده و آ ها را ه  از هایان کار  -9-د

 تمیا و ضم فو ی کگده و تنها موقع استفاده، قنعات آ ها را وصل  مود. 

 محل آماده سازی مواد دام از محل هخ  درا جما  اشم.  -11-د

 ت و مگغ  د طور جمایا د وجود داشتد  اشم. غوضید مخصو  ش تووی سبایما -11-د

ا اار و وساییی کد  گای هوس  کنمن ، مخیوج کگدن و دگد کگدن مواد درایی استفاده می شو م  بایم دارای درز  -12-د

و شلکاف  اشلنم و  یاناصلید  عم از اسلتفاده ش توو و ضم فو ی شو م  نوریکد  اری هگیو د ذرات و تکد های  اقی 

 یی  اشنم. ما مه درا

سلیخ های کباب ه  از اسلتفاده شل لتوو، سمباده یا اسکاه زده شو م و ه  از ضم فو ی و آ کوی  د طور  -13-د

  مودی در ظگف مخصو  قگار   یگ م. 
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 بهداشت و نگهداری مواد غذایی  -هـ

 بارت اس  از ر ای  کیید موازین  هماشتی در تمامی مگاغل تولیم، نگآینم،   هماری، غمل و  یل و  گضد می  اشم تا 

 ماده درایی سالگ و  ا کیفی   د دس  انگاد  گسم. 

 تولید و نگهداری توجه به بهداشت سردخانه ها و انبار مواد غذایی بسیار حائز اهمیت است . در مراحل  - 1-هـ

 ماش  سگددا د و ا بار ه

 در ظگوف درب دار   هماری شود.  )غبو ات و دیات( مواد درایی 

 .ظان  ا بار و سگددا د  د طور مگتب ا مام شود  

 .مواد درایی در ا بار  ایم روی هال  های   هماری شود 

 .مواد درایی دام و هختد درون ظگف درب دار جمایا د   هماری شود 

  د طور مگتب  گنک زدایی و ش توو شو م. نگیارهاتمامی یخیال ها و  

  .کارکنان  گای ورود  د سگددا د از کفش مخصو  استفاده  ماینم 

 .از ا باشتن مواد درایی ناسم و تاریخ مصگف یرشتد در نگیار، ا بار اکیما دودداری شود 

 هماری یگدد  د یو د ای کد سگمای  مواد درایی غتی الامکان در قنعات کو کتگ و یا  ا میمارهای کمتگ در سللگددا د  

 لازم  د  مق آن  فوذ کنم. 

   قا ل ش توو و  ا ضم ز گکیید موادی کد در ا بار و سلگددا د ها   هماری می شو م  ایم  گ روی قف د هایی از جن ،

 سا تی متگ از کف قگار   یگ م.  31ناصید کانی  ا دیوارها و ارتفاع 

  طور م تییگ و  مون ظگف و هوشش مناسب در دادل سگددا د ها دودداری شود. از قگار دادن مواد درایی  د 

  .گای   هماری مواد درایی در سگددا د از هوشش هیاستیکی کد کامیا سنی ماده درایی را هوشا مه  اشم استفاده یگدد  

  قف لد  نمی و  یممان  ایم  د یو د ای  اشم کد نضای دالی  ین اجنا  وجود داشتد  اشم. از قگار دادن و تینبار کگدن

 مواد درایی در کف سگددا د دودداری شود. 

  .در سگددا د ها مواد درایی هگ یگوه در یک طبید و طبیات کناری هگ قگار می ییگ م 

 تد و  و تد در کنار هگ در سگددا د ها ممنوع اس  . قگاردادن مواد درایی هختد و دام، ش  

  ا توجد  د امکان ا تیال  اکتگی از مماورت یوشل  شل لتد شلمه، تمیا و آماده طبخ  ا یوش  هاک  ومه و آلوده جما 

 دودداری شود. 

 .سگددا د می  ای   ناقم هگیو د  وی  امنبوع  اشم 

 یخ یوش  و نگآورده های یوشتی یخ زده استفاده  وود.   د هیچ  نوان از آب سگد یا یگم  گای  از کگدن 

  سلا   قبل در سگددا د  الای صفگ قگارداد و ه  از دارز کگدن ازآ ما  24جه  یخ زدایی یوشل  می  ای ل  آن را

 سا   در دمای محیک قگار ییگد.  2غماکثگ 

 گف شو م و از ا مماد مممد آن جیوییگی مواد درایی منممم  عم از ذوب شمن  ا هوای معمولی می  ای    یاناصید مص

 شود. 

  .از ا تیال مواد و وساییی کد  ا محیک دارز تما  داشتد ا م ) لفاف   تد  نمی( د دادل سگددا د جیوییگی شود 



 8  دستورالعمل آموزشی و توجیهی ویژه کارکنان طبخ و توزیع 

 

 

  ا تیال کالای   هماری شلمه در سلگددا د ها  د  خش آماده سلازی می  ای   طبق قا ونfifo   (first in first out )

  اشم. 

  ، کالاهای   هماری شلمه در سلگددا د ها می  ای ل  دارای  گ  ب  ا اطیا ات مورد  یاز ) تاریخ ورود، وزن،  وع کالا

  و دارای کیفی  مناسب و شماره هگوا د  اشم. تاریخ تولیم و ا یضا و.....( 

  سا    12غماکثگ  د ممت  ا توجد  د ن لاد سلگیع یوشل   گ  کگده  ایم این مواد همواره در سلگددا د  الای صفگ و

   هماری شو م، ضمن آ کد می  ای   در محل آشخادا د  گ  شود. 

 .از   هماری ظگوف دالی و وسایل اسیاطی در دادل ا بار مواد درایی دودداری شود 

 مرحله آماده سازی مواد غذایی  -2-هـ 

ای اغتمالی آ ها را  د یکمی گ ا تیال آماده سللازی یوشلل ، مگغ و ماهی دریک محل و دریک زمان می توا م آلودیی ه

در آماده سلازی سلبایمات دصوصاس سبایمات تازه، لازم اس  تمامی موارد در  نم مگغید ش توو و ضم فو ی  دهم.

شلو م و  د ظاهگ تمیا و   لتد  نمی شلکیل آ ها اکتفا  ولود.وجود  اقیما مه سموم دنع آنات، مخاطگه ای جمی  گای 

 ها کمتگ از تخگ ا  ل  ی  ،  نا گاین ش تووی  نم مگغید ای و ضم فو ی آ ها  ا مواد ، می سبایمات اس  کد دنگ آ

 توا م مخاطگات  اشی از آ ها را کاهش دهم. 

 :ش تووی مواد درایی 

 سخ  ش   و شو می شود.  )ا  ل زدایی(الف( میوه: میوه ها توسک در محیول ضم فو ی، ضم فو ی شمه

 سالگ سازی می شودکد  بارتنم از: هاک سازی، ا  ل زدایی، ضم فو ی و ش   شوی  هاییب( سبای در  هار مگغید 

مگغید اول( هاک سلازی: ا تما سبای ها را د دو ی هاک کگده سخ  در وان اول ش   و شو می دهیگ تا مواد زائم و یل 

 یگ از یکمی گ جما یگدد. توصید می شود  گگ کاهو و کیگ قبل از ش   و شو می دهلای آ ها  د دو ی جما شود. 

الی  3مگغید دوم( ا  ل زدایی:  گای ا  ل زدایی، سلبای هاک شمه مگغید اول را در وان دوم ریختد  د ازای هگ لیتگ آب)

دقیید سبای را از کف آب جما و تا غم لازم آ کوی می کنیگ تا  5مایع ظگنولویی  د آن اضلاند کگده، ه  از  قنگه( 5

 ه مایع ظگنوویی از سبای جما یگدد. تخگ ا  ل و  اقی ما م

لیتگ آب، یک یگم )  صف قاشق  ای دوری( کیگ)هگکیگین( را در  5مگغید سلوم( ضلم فو ی: در این مگغید  د ازای هگ 

 دقیید در محیول نوت قگارداده تا میکگوب های آن از  ین  گو م.  5آب غل کگده و سبای ها را  گای ممت 

: سبای ها ضم  فو ی شمه را آ یم ر  ا آب سالگ ش   و شو داده تا  اقیما مه مواد مگغید  هارم( شل لتولوی  هایی

 ضم فو ی کننمه جما شمه و قا ل مصگف یگدد و  نا ید  یاز  اشم  عم از این مگغید سبای ریا یا دگد می شود. 

  .ضمنا جوا د و ق م  های سبا سیب زمینی و هویج هن ام آماده سازی جما شود 

 توو  ا آب سگد شهگی ا مام می شود. در صورتی کد همف ا مماد زدایی سگیع یوش  و هخ   یاناصید ز( یوش : ش

 آن  اشم ، می توان از آب یگم استفاده کگد  د شگج آ کد زمان ا مماد زدایی تا هخ  کمتگ از یک سا    اشم. 

د( در صورت انتادن مواد درایی کف زمین،  د شگج آ کد آلودیی از  وع سنحی  اشم و  د راغتی  ا ش   و شو زدوده 

شود، ضگوری اس  ش   و شوی ماده درایی ا مام شود در دیگ اینصورت استفاده از ماده درایی آلوده یا ا تیال آن  د 

 ظگف محتوی همان  وع ماده درایی مماز  ی  . 
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  مودن مواد از ا مماد:دارز  

یکی دی گ از مگاغیی کد ممکن اسل  مواد درایی را  ا مخاطگه مواجد سازد مگغید دیفگاس  یا ا مماد زدایی اس . این 

مگغید غ للا  ایگ  ا دق  و غوصللید و  ا اصللول  یمی ا مام  وللود می توا م  یاوه  گ اناایش                میکگوب های 

 ین رنتن مواد مرری و ارزش درایی یک محصول یگدد. ا مماد زدایی اصولا  ایم  تمریج و  مون موجود در درا،  ا ث از 

اسلتفاده از آب و در نضلای سگددا د) الای صفگ( صورت ییگد. نگآینم ا مماد زدایی ایگ  د روش مرکور ا مام  وود می 

م( آلودیی یک ق م  از مواد درایی و آب)دصوصا آب یگاستفاده از توا م  ا ث ن لاد مواد درایی شلمه و در صورت 

یک قنعد را  د تمام قنعات را  د تمام قنعات و مواد منتیل  مایم.  ا وجود  گ امد درایی منظگ ا مماد زدایی اصللولی کار 

 نمان مولکیی  بوده و میتوا م در آشلخادا د ها  د دق  و زیگ  ظگ کارشناسان مگ وج  د دو ی ا مام شود. هگیا مواد 

درجد سللا تی یگاد  4را در مای اتات از ا مماد دارز  کنیم و  هتگ اسلل  ماده درایی  گای رنع ا مماد در یخیال درایی 

  ا مماد زدایی استفاده یگدد.  قگار ییگد و یا از سالن های مخصو 

 مرحله پخت مواد غذایی  -3-هـ 

  اضاند و هختد شود.ها ا تما آب را جوش آورده و سخ  سبای  د آب جوش  گای هخ  سبای 

 ).تا غم امکان از سگ  کگدن مواد درایی هگهیا شود.) سبای ها  نیک تا زمان ترییگ ر گ غگارت داده شود 

  .از مصگف دو اره رودنی کد یکبار غگارت دیمه دودداری شود 

  استفاده هن ام تف  مواد درایی در رودن، غگارت کگ  اشلم و  گای سلگ  کگدن غتما از رودن مخصلو  سلگ  کگدن

 شود. 

  آب هخ  موا آب ها شمه،  ایم دور ریختد شود از آب کمتگی استفاده شود.  نا ید 

  درجد(  71درا  یاناصید  عم از هخ ، مصگف شود. غماکثگ زمان  ین هخ  و هخش درا، در شگایک مناسب) درجد غگارت

 سا    باشم.  3 یوتگ از 

  صورت ییگد.اناودن سبای  د  گ ج ه  از آ کش کگدن  گ ج 

  در هخ  دورش ها از ادوید، لیمو  ما ی و آب لیمو اسلتفاده یگدد، مصگف  مک محمود یگدد و اناود ی ها دیگ مماز  د

  هیچ وجد استفاده  وود.  
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 استاندارها و شاخص های الزامی مواد غذایی ( 2فصل 

 

  های گوشت قرمزداستاندار : 

یوسلالد منممم  گزییی و یا یوشل  یوسالد کوتار روز)یگم(  ا تاییم وزارت یوشل  یوسلالد مورد اسلتفاده، یوشل  

  هماش  اس .

 در لحظد کوتار  اشم. یوش  یوسالد یگم مورد قبول،  ایم ممهور  د مهگ  ازرسان دامخاشکی

گ ممهور  د مهیوش  منممم مورد قبول  ایم  د صورت   تد  نمی از مارک های معتبگ و دارای تاریخ ا یضای  وده و  ایم 

  ازرسان دامخاشکی و مگاجع صیاغی  دار در لحظد ی کوتار و   تد  نمی  اشنم. 

غمل و  یل یوشل  های یگم و منممم   تد  نمی شمه ی مورد  ظگ  ایم  د وسیید کامیون های سگددا د دار، در دمای 

 + و در شگایک  هماشتی ا مام شمه  اشم. 4کمتگ از 

زیگ  گای یوش  قگما   تد  نمی شمه الاامی اس :  ام و  وا ی واغم تولیمی ، موخصات دارا  ودن سلایگ مولخصات 

 یوش ، وزن یوش ، تاریخ تولیم و ا یضا 

هیی و د دون مگدیی، امعا و اغوللا و زوایم دی گ  ا ذرات دارجی قا ل روی  و یا دو ا د در   للتد  نمی یوشلل   بایم 

 مواهمه یگدد. 

دا د، ر گ یوش   ایم غال  طبیعی داشتد و  وی آن  یا ترییگ هیما  کگده  اشم . یوش  در هن ام نگسلتادن  د سلگد

 منممم  ایم ناقمآرار سودت ی  اشی از ا مماد )لکد های  ا ر گ سفیم ییی یا داک تگی( و یا قاره زدیی  اشم. 

 

  های گوشت مرغداستاندار: 

 .دا و اه و یا یوش  مگغ منممم اس کوتار روز  ا تاییم  ماینمه یوش  مگغ مورد استفاده، 

یوشل  مگغ ) یگم و منممم( مورد قبول  د صلورت   تد  نمی شمه ران و سیند  مون هوس  و  مون  ال و نیید مگغ و 

 دارای تاریخ تولیم و ا یضا و محصول واغم های معتبگ  اشم. 

 عگ دیگ طبیعی  اشم. ران و سیند مگغ  ایم  د ر گ صورتی شفاف و دردونمه  مون هگیو د  و و ط

  اشم. هیچ یو د دون مگدیی، تیگیی و دگاش یا جگاغ   بایم در یوش  های مگغ   تد  نمی شمه وجود داشتد

 دارا  ودن سایگ موخصات زیگ  گای یوش  مگغ   تد  نمی شمه )ران،سیند و نیید( الاامی اس : 

 تولیم و ا یضا، موخصات یوش ، وزن یوش ، تاریخ  ام و  وا ی واغم تولیمی

 ا مماد مگغ تازه اکیما ممنوع اس .

و مگغ  روز 3درجد سا تی یگاد ،  4مگغ تازه  ا   لتد  نمی کامل یا   لتد  نمی شلمه در دمای صلفگ تا  مگ ما میاری 

ه ماه تا یک ال   تد  د استا مارد شگک  تولیم کننم 9درجد سا تی یگاد،  18منممم  ا   تد  نمی کامل در دمای منفی 

 اس . 
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   :استانداردهای ماهی 

ماهی مورد قبول  د صلورت   لتد  نمی شلمه)  مون ضایعات( یا  د صورت تازه صیم شمن و از شگک  معتبگ و دارای  

  تاریخ تولیم و ا یضای اس .

ماهی مورد  ظگ  ایم ر گ روشللن و دردوللان داشللتد و  مون هگیو د  وی دیگطبیعی و کمری  وده و  ان   گم یا شللل 

  ماشتد  اشم. 

   :استانداردهای تخم مرغ 

 د قبول در ا مازه ی درشل  و  د صلورت   لتد  نمی شمه از واغم های تولیمی معتبگ و دارای تخگ مگغ دوراکی مور

  اشم.تاریخ تولیم و ا یضا 

  .اری از هگیو د  وی دارجی و ینمیمیی  اشم  

  .شکل ظاهگی آن  یضی  وده و سنی هوستد ی دارجی صاف و یکنواد   اشم 

 .هوستد دارجی آن  اری از هگیو د تگک و شک ت ی  اشم 

  . ضخام  هوستد در تمام ق م  ها یکنواد   اشم 

  میاغظد ای  ماشتد  اشم.  اری از لکد های دو ی  وده و یا ج گ رویا ی رشم قا ل 

  یگم  اشم.  65رده وز ی آن درش  و وزن هگ مد آن  یوتگ از 

  در کارتن ها  گ  ب  وا د یراری  ایم  گ روی کالا  گ روی شکاف دو لبد و  د طور محکگ   با مه شود و  د طوری کد

 در کارتن  گ  ب مرکورسالگ  ما م.  ا  ازشمن 

  :گ روی محصول  ایم  یائگ ذیل درز شمه  اشم  

 ام و  وللا ی واغم تولیمی یا  یام  تماری تولیم کننمه، تاریخ تولیم و   للتد  نمی، طبید  نمی کالا، شللمار تخگ مگغ 

 موجود در هگکارتن، تاریخ هایان زمان مصگف، شگایک مناسب   هماری 

 

   :استانداردهای کره حیوانی 

  کگه غیوا ی تهید شمه از دامد ی یاوی هاستوریاه و   تد  نمی شمه در شگایک  هماشتی، دارای تاریخ تولیم و ا یضا

 و تولیم شمه در کاردا مات معتبگ مورد قبول اس . 

 .ر گ کگه  ایم طبیعی  وده و غم آن  ین سفیم دامد ای تا زرد کهگ ایی و ناقم هگیو د دال یا لکد  اشم 

  دارای طعگ طبیعی  وده و  اری از هگیو د ماه و  نگ  امناسلب دیگ طبیعی، تگشیمیی، تنمی، هنیگی و دیگه کگه  ایم

  اشم. 

 و  گغ ب  یاز در وزن های مورد  یاز  -کد لاید ی دارجی آلومنیومی اس  - وع   لتد  نمی  د صلورت لفاف دو لاید

 می  اشم. 
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 یام  تماری و  ام کاردا د ساز مه، تاریخ تولیم و ا یضای  درز شمه  اشم: گیموخصات ز میلفاف محصلول  ا ی گ رو 

مصلگف، شلماره هگوا د ی ساد  از وزارت  هماش  و درمان آموزش هاشکی، وزن دال ، شگایک   هماری ، استفاده از 

 کگه ییاهی ممنوع اس . 

 

 استاندارد های ماست : 

 و  اهی د صورت هاستور (درصم5/1 ایکگ  گب ) نیمع ییاو  ا درصم  گ  اییوسفنم  یتازه  گیشلمه از ش دیماسل  ته

 معتبگ مورد قبول اس . یمیتول یو ا یضا از واغمها میتول خیتار یمناسب دارا یدر   تد  نم اهیهموژ 

 و  یاز هگ یو د طعگ تیخ یداشتد  اشم و  ار یماری ان   گم و قوام ها می وده و  ا یگیش میتا سف میماسل  سلف ر گ

  اشم. یظاهگ ی ادالص ای  امنبوع ی و

 PH اشم. 2/4و  7/3 نی  میماس  هن ام مصگف  ا  

 اس  از ماس   مون  واستد استفاده شود.  هتگ 

 در  7 د توان  11ماس  ز مه  وده و تعماد آن از غمود  یادتصاص یهای اکتگ می ا ییایمیش واتیصلورت ا مام آزما در

زا کمتگ از  یماری  گید یو تعماد کخکها 111زا در هگ یگم کمتگ از  یماری  گید یمگهلاهگ یگم کمتگ  بلاشللم و تعلماد مخ

  اشم.  مد11

 اس : یظگوف ماس  الاام ی گ رو گیموخصات ز درز 

  ساز مه یکاردا د  ی یام  تمار ای ام 

 درصم( 5/1) یکگ  گ  ی واژه 

 (ییوسفنم ای ییاو) یمصگن گیش  وع 

 دال  وزن 

 ا ذکگ روز و ماه (میتول خیروز  عم از تار 11مصگف )غم اکثگ  خیتار  

 یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  ی شماره 

 

 استاندارد های کشک: 

 شمه در میکننمه کوک ه تنم و از کوک تول می اشم کد تنها تول یی هتگ اسل  از محصلولات کاردا د ها کولک 

 استفاده  وود. یلبن یکاردا د ها

 یو ا یضا و   تد  نم میتول خیتار یدارا ی هماشت کیشمه در شگا دیشمه و ته ظیمورد قبول  د صلورت تری کولک 

 معتبگ اس . یمیتول یاز واغمها یومینی ا هوشش آلوم نیگیاست یظگوف هی ای یا ودیش

 اس . کنواد یو  ان   یعیطب ی و یتگش و شور و دارا یتا کگم و طعگ آن کم یدامد ا میکوک سف ر گ 

 درصم  اشم. 21آب کمتگ از  اانیدرصم  وده و م 13کمتگ از  میکوک  با نیهگوتئ 

 یاورئو  منف یوکوکو یو استان یکی اینگم اشگش یت ل  کی ی مدی ت می ا یکگو یم ولاتیصلورت ا مام آزما در 

  اشم. 3د توان   11خک و مخمگ در هگ یگم کمتگ از  وده و تعماد ک
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 در آب جوشا مه شود. یدیدق 21قبل از مصگف غتما  د ممت  می ا کوک 

 باشمیم یظگوف کوک الاام ی گ رو گیموخصات ز درز 

 ساز مه یکاردا د  ی یام  تمار ای  ام 

 دال  وزن 

 و ا یضا میتول خیتار 

 یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  ی شماره 

 

 :استاندارد های دوغ 

 یها یدر  نگ ی هماشت کیشلمه در شگا دیمورد قبول  د صلورت تازه و  مون یاز و ته دوغ PET یمیتول یاز واغمها 

 معتبگ اس .

 و مخصو   د دود  اشم. یعیطب ی وده و طعگ و  و یگیش میسف ای میسف میدوغ  عم از  د هگ زدن  ا ر گ 

 امنبوع  اشم. یو  و یظاهگ یاز هگ یو د  ادالص ی ار می ا دوغ  

  غماکثگPH اشم.5/4از  وتگی  میدوغ هن ام مصگف  با  

  درصم  باشم. 1از  وتگی مک طعام   اانیدرصم و غماکثگ م 1غموداً  میدوغ  ا ی گ 

 یاکتگهاو   یمنف می ا کخاورئو  و ک یوکوکو یو استان یکی ایاشگش یت تها ی مدی ت یکگو یم شیصورت آزما در 

  اشم. تگیل ییی مد در هگ م 11نگم کمتگ از  یکی

 تگنتالات  د صورت  ینیات یدر ظگوف محکگ هی می ا دوغPET  شمه  نکیشگ یشمه در   تد  نم ی  تد  نم وانیل ایو

 ها ارائد یگدد. ی نگ یو هاری ی مون  وت

 شمه  اشم: می گ  ب محصول ق ی گ رو می ا گیز موخصات 

 یمیواغم تول یمحصول و  یام  تمار  ام 

 دال  وزن 

 یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  ی شماره 

 اس . ی گ  ب الاام یمماز  گ رو یمواد اناود  گیسا ذکگ 

 

 :استانداردهای برنج ایرانی 

 معتبگ اس . یمیتول یاز واغمها یشمه  د صورت  هماشت یمورد قبول از ا واع ممتاز و   تد  نم  گ ج 

 دا د  د قنگ  یمتگ  بوده و   للب  درازا یییم 5هگ دا د کمتگ از  یمعنا کد در ازا نی ینم  اشللم  د ا می گ ج  ا یها دا د

 متگ  اشم. یییم 3ا ت 3/2نیآن  

 مخصو   د دود  اشم. یو  نگ و  و یعیر گ طب یدارا می ا  گ ج 

 شود. مهیم یی د گی ا  وگ د د طوری کد  ه  ود یاز کخک زدی ی ار ایز مه  یاز آنات ا بار ی ار  ایم ها  مو د 

 اس : گیدا د  گ ج  د صورت ز موخصات 
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 درصم 14رطو    غماکثگ 

 درصم 5 میشکگ سف یدا د ها غماکثگ 

 درصم 4شک تد  یدا د ها غماکثگ 

 مدرص 1دگد شمه  یدا د ها غماکثگ 

 درصم 1زرد  یدا د ها غماکثگ 

 درصم 1دک قگما  یدارا یدا د ها غماکثگ 

 درصم 5/1 یمواد دارج غماکثگ 

 اشم. یویگمیک 25از  شی  می گ ج  با یشمه  اشم. وزن هگ   تد  ی و   تد  نم یها  دیدر ک می ا  گ ج  

  : درز موخصات زیگ روی   تد  نمی  گ ج الاامی اس 

 وع کالا  

  درجد ی کالا 

  وزن دال   گ غ ب کییویگم 

 ام یا  وا ی مخصو  تولیم کننمه  

 

 های آرد سوخاری استاندارد: 

 

 ز شمه ا دیو ا یضا و ته میتول خیتار یو دارا ی هماشت کیشمه در شگا یمورد قبول  د صورت   تد  نم یسلودار آرد

 اس . یمعتبگ دادی یمیتول یواغمها

 از هگ یو د  یروشن  وده و  نگ و طعگ مخصو   د دود را داشتد و  ار یقهوه ا ایکگم روشن  می ا یآرد سودار ر گ

  امنبوع  اشم. ی و و ماه 

 آ ها  اشم. یا گ از آن  مگض و سموم متگشحد  یاز هگ  وع آلودی ی ار می ا یسودار آرد 

 درصم اس . 7 یآرد سودار یرطو   مماز  گا غماکثگ 

 درصم  اشم. 9کمتگ از  می با یآرد سودار نیهگوتئ 

  درصم  اشم. 1ز ا شی  می با یدر آرد سودار یغماکثگ درصم وز  ی گ 

 تماوز کنم. یویگمیدر ک کگویگمیم کیاز  می با نیانیاتوک  میمار 

 یاه  دیک ای یمتیال  ا یو  ایو مناسب از جن  کگ ا  و  ایتم یها  لدیاز ک می ا یآرد سلودار ی  لتد  نم ی گا 

  اشم. یویگمیک 11تا  5 می ارگ  ا یدر   تد ها  دیاستفاده شمه  اشم. وزن هگ ک یمصنو  افیال

 اس  یمحصول الاام ی گ رو گیز گی یا درز: 

 کالا  وع 

 یویگمیدال   گ غ ب ک وزن 

 یمیواغم تول یو  وا  ی یام  تمار ای یو  وا   ام 

 و ا یضا میتول خیتار 
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 نگاورده ی دیته ی گا یمصگن ی دیاول ی ماده 

 یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  ی شماره 

 :استانداردهای ماکارونی 

  یو ا یضا از واغمها میتول خیتار یدارا ی هماشت کیشمه در شگا میو تول یمورد قبول  د صورت   تد  نم یماکارو 

 شمه اس . یدن حاًیمعتبگ و تگج یمیتول

  مخصو   د دود  اشم. یو  و ییزرد کهگ ا یعیر گ طب یاز هگ  وع آن  ز مه  وده و دارا ی ار می ا یماکارو 

 و شن  اشم. یاز هگ  وع مواد دارج ی ار می ا محصول 

 یگوه  ینهایتامیآهن، و گ،یشمه  ا کی  یدن محصولB دارد.  یمصگف اولو ی گا 

 ی.  گاغفظ کنم یو شک ت  ی اشم کد آن را از تبادل رطو    فوذ آلودی ی د یو د ا مینگآورده  ا ی  لتد  نم  وع 

 مورد قبول اس . ینیات یو هی یسیونا  یمنظور   تد ها نیا

 اس  یالاام یماکارو  ی  تد  نم ی گ رو گیز گی یا درز 

 محصول  ام 

  کننمه میتول یو  یام  تمار ی وا 

 یمواد مصگن  ام 

 دال  وزن 

 یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  ی شماره 

 

 :استانداردهای رشته سوپ 

 شللمه از کاردا مات معتبگ  ی د صللورت   للتد  نم می وده و  ا یهما نم ماکارو  اینگآورده   نیا یاسللتا ماردها

 شمه  اشم. دیته یدادی

 :استاندارد های کلی حبوبات 

  تمام غبو ات  ایم  اری از هگ  وع آن  )شلامل هگیو د غوگات قاره ها یا  اکتگی ها و دیگه( مواد دارجی ) ظیگ

 دیترر یو غفگه  یوجود سورا  دگوج یآن  زدی اهیشن و سن گ یاهیغوگات مگده قنعات ی یداشلاک لاشد دار و 

دار  گی) ظ ی( مواد دارجگهیها و د ی اکتگ ایاز هگ  وع آن  شلامل هگ یو د غوگات قاره ها  ی ار میتمام غبو ات  ا ی

و  ونیماسی ا اتواک  ی تیز  ی د داطگ نعال ا دن اد د یمیی گوک یکنوادتی گیدود دا د د یو غولگات  المار،  ارسل

 ر گ آن  اشنم. گییتر

 

 لوبیا: 

 

 درش  و  یدر ا مازه  می ا ی وگ  یبی یایو لو  میسف ایو لو  یتی  ایقگما لو  یایمورد  ظگ شلامل لو  یایلو  ا واع

 معتبگ  اشم. یکاردا مات   تد  نم یمیو تول ی هماشت کیشمه در شگا ی د صورت   تد  نم

  از آن  ز مه  اشم. ی ار می ا ایلو 
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 درصم  اشم. 3از  وتگی  یمیید بیدرصم و آس 2از  شی  می با یآن  زدی اانیم 

 درصم  اشم. 11از  شی  میرطو    با اانیم 

 (عم از اول یگنتنی اها از  وامل  ا هر یدا د ها وجود  ) . کارشنا   اظگ قا ل  میو  ا صلیاغم  یهخ  تولخ نیاسل

  ودت اس 

 اشم: گی د صورت ز مییگم  ا 111در ا واع آن  گ غ ب تعماد دا د در هگ  ایلو  ی ا مازه  

  دا د  باشم 331کمتگ از  میسف ایلو 

  دا د  باشم. 331قگما کمتگ از  ایلو 

  دا د  باشم. 235کمتگ از  یتی  ایلو 

  دا د  باشم. 461کمتگ از  ی وگ  یبی ایلو 

 اشم یقا ل قبول م یمتیال ایمحکگ  یکیهیاست یدر   تد ها ایلو  ی نم   تد . 

 

 عدس: 

 

  معتبگ اس . یکاردا مات   تد  نم یمیو تول ی هماشت کیشمه در شگا یمورد قبول  د صورت   تد  نم  م 

  از آن  ز مه  اشم. ی ار می ا  م 

 درصم  اشم. 2از  توگی  می با یمیید بیو آس یآن  زدی اانیم 

 درصم  اشم 2از  وتگی  می با ی ارس انایم. 

 درصم  اشم. 11از  وتگی  میرطو    با انایم 

  یعیطب گید یو  و یاز آلودی یو  ار یکیهیاست ای یمتیال یا  دیک ای یکنف یهایشمه در   تد  نم ی  تد  نم  م 

  اشم.

 نخود: 

  یکاردا مات   تد  نم یمیو تول ی هماشت کیشمه در شگا یممتاز  د صلورت   لتد  نم ی خود مورد قبول در رده 

 معتبگ اس 

  کد ر گ  خود ممتاز روشن تگ  نیدس   اشم؛  ا توجد  د ا کیو  یعیمحصول سال  ا ر گ طب می ا گشیمورد هر جن

  اشم. ی خودها م  گید ر گ از

 مد اس . 211ممتاز غماکثگ  کییگم  خود درجد  111دا د ها در هگ  تعماد  

 درصم اس . 2و شک تد غماکثگ  مهیآب د مهی ار   گوک یدا د ها میمار 

 درصم تماوز کنم. 11از  میرطو    خود  با غماکثگ 

 کارشنا   اظگ قا ل  ودت  میو  ا صیاغم  یهخ  توخ نیاس  (  عم از اول یگنتنی اها از  وامل  اهر یدا د ها وجود

 اس 
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 گ  وده و وزن ه ینیات یمثل هی یمصللنو  افیال یمتیال ،یو  یی ا جن   تا ییها  للدیدر ک می خود  ا ی نم   للتد

  باشم. یویگمیک 11از  وتگی   دیک

 

 :لپه 

 کاردا مات   تد  یمیو تول ی هماشت کیشلمه در شگا یو  د صلورت   لتد  نم کیمورد قبول از  وع درجد  ی لخد

 معتبگ اس . ی نم

 مخصو   د دود  اشم. یو  و یعیر گ طب یدارا می ا لخد 

 اس ،  اشم.  یم یی قا ل رؤ گیکد  ا  وگ د یظاهگ یاز کخک زدی ی ار می ا  مو د 

 اشم. ی مد م 1211یگم  مو د غمودا  111دا د در هگ  تعماد  

 وجود داشتد  اشم. میناسم و  رر  یف هگز  با یمورد  ظگ دا د ها ی مو د  در 

 اشم. یعیبط گید یو  و یاز آلودی یو  ار یکیهیاست ای یمتیال یا  دیک ای یکنف یهایشمه در   تد  نم ی نم   تد  

 

 خشک سبز یباقالا: 

 کاردا مات  یمیو تول ی هماشت کیشمه در شگا یو  د صورت   تد  نم کیدولک مورد قبول از  وع درجد  ی اقالا

 معتبگ اس . ی  تد  نم

 درصم تماوز  کنم 2از  یآن  زدی اانیاز آن  ز مه  وده و م ی ار میمورد  ظگ  ا محصول. 

 درصم  اشم. 5از  وتگی  می با یمیید بیآس اانیم 

 یآن از  ظگ شکل و ا مازه غت یکنوادتی گید اانیاز  ظگ ا مازه غتى المیمور یکنواد   اشلم و م میدولک  ا  اقالا 

 درصم تماوز  کنم. 5آن از  ظگ ر گ و شکل  گضد از  یکنوادتی گید اانی اشم و م ک انی المیمور

 درصم  اشم. 11از  وتگی  میرطو    مو د  با اانیم 

  لتد  نمی شلمه در   لتد  نمی های کنفی یا کی د ای متیالی یا هیاستیکی و  اری از آلودیی و  وی دیگ طبیعی  

  اشم.

 :استانداردهای روغن مایع 

 یها یکد در   للتد  نم ایذرت آنتاب یگدان کا ولا و سللو عیمورد قبول  بلارت ا لم از رودن ما عیرودن ملا ا واع 

  گضد شمه و محصول کاردا مات معتبگ ه تنم. ییویگمیک17

 ه  کگد مایه ی ادالص ای ومه و  ظیداشلتد و دی یعیطب یهن ام  از شلمن در آن ر گ و  و میمورد  ظگ  ا عیما رودن

 . اشم

 سگ  کگدن کار گد گید یمعمول کیو هخ  دراها در شگا دیهختن  گ ج و در ته ییفتد شمه صگناً  گا یها عیما رودن 

 دارد.

 گب اشلباع شمه  یمهایذرت میمار اسل عیرودن ما در Saturated Fatty Acids درصم  اشم و  12از  وتگی  می با

 درصم  اشم. 58کمتگ از  Poly Unsaturated Fatty Acidsدویا د  ایاشباع  گی گب د یمهایمیمار اس
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 یویگمیوالان در هگ ک یاک 5غماکثگ مماز  عیمماز در رودن ما میهگ اک  غماکثگ 

 استا مارد  یدارا محصولاتHACCP دار م.  یمصگف اولو ی گا 

 درز شمه  اشم گیز گی یا می گ  ب محصول  ا یرو  گ 

 ساز مه یکاردا د  یو  وا  یمحصول و  یام  تمار  ام 

 اطیا ات  گیاشباع و سا گی گب اشباع و د یمهایاس یشلمه  کیدرصلم تفک یموجود در رودن  د اضلاند  باتیتگک

  Nutritional Informationمحصول  یا دیترر

 محصول ی  همار کیشگا 

 و ا یضا میتول خیتار 

 یویگمیدال   گ غ ب ک وزن 

 یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  ی شماره 

 یمخصو  سگ  کگد  عیما رودن: 

 یو محصول کاردا مات م ییویگمیک 17 یهایمورد قبول  گضد شمه در   تد  نم یمخصو  سگ  کگد  عیما رودن 

 . اشنم

 از هگ  ی ومه و  ار ظیداشتد و دی یعیطب یهن ام  از شمن در آن ر گ و  و می ا یمخصلو  سگ  کگد  عیما رودن

  اشم. ییو د  ا دالص

 تف  دادن  ایطبخ سگ  کگدن و  ی وهیش ی گا میصگناً  ا یمخصلو  سلگ  کگد  عیما رودنFrying  مورد استفاده

 یاومگهایدرصم و ممموع ا 12از  وتگی  می با Saturated Fatty Acids گب اشباع شمه  یمهای. میمار اسلگدیقگار ی

 درصم  اشم.5 از وتگیتگا    

 در رودن  ما هایاک لل یمیمار آ ت  یویگمیوالان در هگ ک یاک 5غماکثگ مماز  عیمماز در رودن ما میهگ اک لل غماکثگ

 در غم مماز  اشم. می ا یسگ  کگد  عیما

 استا مارد  یدارا محصولاتHACCP دار م.  یمصگف اولو ی گا 

 درز شمه  اشم: گیز گی یا می گ  ب محصول  ا یرو  گ 

 ساز مه یکاردا د  یو  وا  یمحصول و  یام  تمار  ام 

 اطیا ات  گیاشباع و سا گی گب اشباع و د یمهایاس یشلمه  کیدرصلم تفک یموجود در رودن  د اضلاند  باتیتگک

 Nutritional Informationمحصول  یا دیترر

 محصول ی  همار کیشگا 

 و ا یضا میتول خیتار 

 یویگمیدال   گ غ ب ک وزن 

 یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  ی شماره 
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 :استاندارد های رب گوجه فرنگی 

 ی ا ورت نولاد ینیا یها یدر قوط یو   تد  نم ی هماشت کیشمه در شگا دیمورد قبول  د صلورت ته ییوجد نگ   رب 

 معتبگ  اشم. یمیتول یو ا یضا از واغمها میتول خیتار یدارا ییویگمیک 21 حاًیتگج

 در  باشم. یو  ادکگدی یضگب دوردی ی ا غیب مورد استفاده سالگ  وده و دارا یقوط 

 یها  دی ا آرار ر یاهیو سل ییو د کمر چی وده و ه یعیقگما طب میمحصلول ر گ رب  ا ینیا یزمان  از کگدن قوط در 

 در آن مواهمه  وود. کیک

 اشم. یو  ا طعگ دارج یتیخ یاز هگ یو د طعگ سودت  یطعگ مخصو   د دود  وده و  ار یدارا می ا ییوجد نگ   رب  

 م یی  اشم. گی ا  وگ د  یر گ قا ل رؤ اهیذرات س یدارا می با ییوجد نگ   رب 

 از  من غوگه  اشم. یقنعات ای گهیغوگه تخگ لارو شف یغاو می با ییوجد نگ   رب 

 استا مارد  یدارا محصولاتHACCP دار م.  یمصگف اولو ی گا 

 باشم. 28رب یوجد کمتگ از  ک ی گ اانیم  

 اس : ی گ غ ب محصول الاام ی گ رو گیموخصات ز درز 

 و  وع نگآورده  ام 

 ساز مه یکاردا د  یو  وا  ی یام  تمارت ای  ام 

 مواد اناوده شمه  ام 

 کییویگمی 21 یویگمیدال   گ غ ب ک وزن 

 ساد  یمصگف و سگ یو ا یضا میتول خیتار 

   از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشکیشماره ی هگوا د ی ساد 

 :استاندارد های میوه ها و سبزی ها 

 ییگد. در این ق م  تعیین ویژیی ها   تد  نمی و  وا د یراری میوه ها و سبای ها مورد  گرسی قگار می 

 ها وهیم یاصطلاحات عموم: 

 د  یکیصممات مکا  ی مدیدر  ت وهیهوس  و یوش  م یلد شمی ای یتگک دوردی ی بارت   از هاری یمیید بیآسل 

 محصول یهن ام  گداش  و   تد  نم

 اوردیرا  د دس    یعیکد ر گ طب وهیم ی بارت   از  مم رشم کان ی ارس. 

 آن اس . ی ارس ی وان دهنمه  وهیاز م یق مت ایسبا  ودن تمام  یمورد توت نگ   در 

  از  یر گ ق مت گییاس  کد  د صورت تر گهیو د یاشسگ ه یما نم آنتاب زدی یاز  وامل متعمد ی: ارگ  اشیسلودت

 کاهم. یم وهیم  یفی وده و از ک  یهوس  قا ل رؤ

 وهیم ی گ رو ( یقگما قهوه ا وتگی ) یر   ی بارت از وجود لکد ها :یشتگ لب 

 سبب هاره شمن  ان   وهیرسلا من  د هوسل  م بیکد  یاوه  گ آسل یکی بارت ل  از صلممات مکا  :یتگک دوردی

 یگدد. یآن م یدرو  و یدارج



 21  دستورالعمل آموزشی و توجیهی ویژه کارکنان طبخ و توزیع 

 

 

  ادرس . ی  تد  نم ایدر ارگ  گداش   وهی بودن دم م :یدم ی  

 دا . ی د صورت لکد ها وهیم یسنی دارج یاز ت گگ رو ی اش یز ا ها :یزدی ت گگ 

 گیکد ادتیاف ر گ  ا سا مهیهوس   ور  م یدر رو یدوک ایو  می ور دورش گیاز ارگ م تی ی اش یا هایز:  یمیسف لکد 

 دارد. وهی یاج م

 یگدد. یسبا ر گ  باشم از  ظگ یوش   م ر گ مح وب م ی د  نوان مثال ایگ یوش  طالب: یوش  یر    م 

 نمییو یجما شمن غبد ها از دوشد را م :دا د اشیر. 

 

 ها یسبز یعموم اصطلاحات: 

 

 میآ یم  در  گداش   د وجود گیکد اکثگا  د  ی  تاد جیدر هو ی و  یرشتد ها ای افی بارت   از وجود ال :یدوب. 

    گ شمه سبا ر  ینیزم بیاز س یق مت ایتمام  لیاز غم کیگون شیکد در ارگ تمگکا   ی بارت   از غالت :یسبا ر

  اشم.

 متگ  اشم. یسا ت 15کمتگ از  میکد  با یدر تگه نگ   یدوراک میغماقل طول ق م  سف :میسف یساقد  طول 

 اس یی ا کمبود مواد درا گیاز  گداش  د یکد  اش یعینیمان ر گ سبا طب :هایدر سبا یعیر گ سبا طب نیمان.  

 داشتن  و و طعگ و  نگ مخصو   د دود. :و طعگ و  نگ  و 

 داشتد  اشم. یاز غم مماز رشم کگده و محصول غال  دوب وتگی  ماتیساقد در سبا :ساقد طول 

 اشم  گگ قنورتگ و  امگدوب تگ اس . وتگیمتگ اس  کد هگ  د   ی عم  گگ  گ غ ب سا ت نی اریتگ : گگ طول  

 

 هایها و سبز وهیمشترک م اصطلاحات 

  یز مه در سنی دارج ی ماتمها ایکگمها  گوسهایو هایز مه قاره ها  اکتگ ی بارت   از وجود غوگات کند ها :آن 

 یو سبا وهیم ی ا دادی

 ودش ییفتد م وهیم یقاره رو  یاز نعال ی د آرار  اش: یکخک زدی. 

  یم یی قا ل رؤ گیکد  ا  وگ د یو سبا وهیدارز م ایآنات در دادل   ی بارت   از وجود آرار نعال :یزدی آن  

  اشم.

 نمییو یم یرا  گم ماتیاز سبا یو  عض وهیدر  ان  م ی مم استحکام کان :ی گم. 

 و  ایدیاف در مورد  اقالا و لو  )یا هوس  یرو کد( یقهوه اقگما  وتگی ) یر   ی:  بارت   از وجود دالهایزدی الد

 کاهم. یم وهیم  یفیو از ک وودیظاهگ م ( خود

 یو سبا وهیم یرو یمواد دارج گی بارت   از وجود یل و داک و سا :یآلودی 

 و  یکیایوضللع ن مدیهوا د ار ا مماد شللمه و در  ت یدر ارگ سللگد وهیاسلل  کد ق للم  آ مار م یغالت: یزدی خی

 کگده  اشم. گییتر یسبا ای وهی( می)غ  یکیاریا ولخت

 موجود در محمولد از  ظگ رقگ، ا ماره، شکل و ر گ. وهی بودن م کمس ی بارت   از  :یکنوادتی  مم 
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 یسبا ای وهیاز   ج یوش  م یق مت ای:  بارت   از ناسم شمن تمام یمییینم 

 دم،  گگ، شادد، شن  لیاز قب یاهیی میما نم زوا یو سبا وهیاز م گی بارت   از وجود هگ یو د مواد د :یمواد دارج

 و ..... اهسن گی و

 دایز ای ادرس  و  یآنتاب  ا سگ هاش میکد در ارگ تا ش شم منیدولک شلمن و هیاس: یمییو  گوک یمییدولک 

 .وودیم یو سبا وهیم یرنتن شادا  نیو  ا ث از   وودیم مادیما من  عم از  گداش  ا

 یاز غم و دگا  شی  یمییکد ممکن اس  در ارگ نوار و رس یو سبا وهی بارت ل  از  گم شمن یوش  م :یمییله 

 شود. مادیا وهییوش  م یرو

 ل کنتگ یکد در هن ام رشم  گا یسبا ای وهیم یرو یسموم دنع آنات  بات ی بارت   از ما مه :ما من سلموم  ی اق

  اشم. مهیآنات  د مصگف رس

 یو سبا وهیرقگ مورد  ظگ در م کنواد یو  یعی بارت   از  ماشتن ر گ طب :یر    م 

 یم مادیا اریهوس  د گیدر ز یدوب مدی  دیلا کی ادیز یکد در ارگ   همار وودیاطیات م ی د غالت :شلمن یا هنبد 

 نگو دواهم رن . ییدر ارگ نوار جا وهیم مدییگدد و در  ت

 دود را از دس   یعیطعگ طب یسبا ای وهیم ییایمیاز مواد شل یکد در ارگ وجود  گد ولودیاطیات م ی د غالت :یتیخ

 داده اس  و تیخ ماه شمه اس .

 

 سبزی پاک شده و خرد شده ی منجمد: استاندارد های 

 و ا یضا و محصول کاردا مات  میتول خیتار یو دارا یدگد شلمه هاک شلمه و منممم  د صورت   تد  نم یسلبا

 معتبگ مورد قبول اس .

 از نضولات هگ میان،  ی ار ننوریما نم شن و ماسد و ... و هم یاز هگ یو د مواد دارج ی ار میمورد  ظگ  ا یسلبا

  اشم. یناقم هگ  وع کخک زدی ایقنعات  من آ ها و   ایغوگات ز مه، مگده 

 د یو چی اشم کد در محصول ه یو سالگ و از جن  مواد ایر ظگوف تمقا ل  فوذ و د گید میمحصول  ا ی نم   تد 

  ماشتد  اشم. یگیتأر

 درز شمه  اشم: گیموخصات ز می گ   ب محصول  ا یرو  گ 

 یمیواغم تول یو  ا  یام  تمارت یمحصول  ام تمارت  ام 

 ساد  ی ا شماره  ییشناسا ی شماره 

 مدال   د یگ وزن 

 و ا یضا ی  تد  نم خیتار 

 یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  ی شماره 
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 :استاندارد های قارچ خوراکی 

 یو دارا ی هماشت کیشمه در شگا دیشمه و ته یو  د صلورت   لتد  نم یمورد قبول از  وع دکمد ا یقاره دوراک 

 معتبگ اس . یمیتول یا یضا و محصول واغمها و میتول خیتار

 مخصو   د دود داشتد  اشم و  یعیطب ی وده و  و ی د قهوه ا لیتا کگم متما میر گ سف یدارا میمورد  ظگ  ا قاره

 گی ا  وگ د  یقا ل رؤ یمگده  ایلاز شمن و هگ  وع آن  ز مه  یو لد شمی یمییدگاش ،یمییاز هگ یو د هیاس ی ار

  اشم. کخک ایم یی و  

 یوه اقه یلکد ها شیمایر گ کیاهک  ا ه گیی ا  از شمن کیاهک تر یعنیاز غم دار م  شی  یمییکد رس ییها قاره 

 . تنمیموخ  شمه مورد قبول  

 ا د هگو یو ا یضا و شماره  میتول خیوزن دال  محصول تار یمیواغم تول ی ام و  وا  می گ  ب محصول  ا یرو  گ

 درز شمه  اشم. یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک ی

 

 های نمک ید دار: استاندارد 

 کیغماکثگ  یدر   للتد ها ی هماشللت کیشللمه در شللگا دیو ته ی د صللورت   للتد  نم یدار دوراک می  مک 

 و محصول کاردا مات معتبگ مورد قبول اس . ییویگمیک

 اشم. درصم 1غماکثگ  میرطو    ا اانیم  

 اس  ٪1 مون ز ان  یهایمواد  امحیول و  ادالص غماکثگ. 

 قا ل  فوذ   ب   د  ور آنتاب و یگما و رطو    اشم. گید یاز  وع   تد ها می ا ی  تد  نم  وع 

 درز شمه  اشم: گیز گی یا می گ  ب محصول  ا یرو  گ 

 آن یو  یام  تمار یمیواغم تول یو  وا   ام 

 دار می مک   بارت 

 دال   گ غ ب یگم وزن 

 یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  ی شماره 

 

 :استاندارد های نمک تصفیه شده 

 ول مماز و محص یدر   تد  نم ی هماشت کیشمه در شگا دیو ته ی د صورت   تد  نم یشمه دوراک دیتصف  مک

 کاردا مات معتبگ مورد قبول اس .

 اشم.درصم   1غماکثگ  میرطو    ا اانیم  

 اس . درصم1  مون ز ان یهایمواد  امحیول و  ادالص غماکثگ 

 قا ل  فوذ   ب   د  ور آنتاب و یگما و رطو    اشم. گید یاز  وع   تد ها می ا ی  تد  نم  وع 

 درز شمه  اشم: گیز گی یا می گ  ب محصول  ا ی گ رو 



 23  دستورالعمل آموزشی و توجیهی ویژه کارکنان طبخ و توزیع 

 

 

 آن یو  یام  تمار یمیواغم تول یو  وا   ام 

 شمه دی مک  ص  بارت 

 دال   گ غ ب یگم وزن 

 یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  ی شماره 

 نیا گایتوان استفاده  مود ز یم ایم یدرا و  د  نوان  مک رو عیتوز یدار تنها در سلالنها می مک  از:  تبصلگه 

 و گی مات هتاس دیغ لا   وده و در صورت استفاده در هخ  و ها سبب تما اری وع  مک   لب   د  ور و غگارت   ل

 شود. یمضگ م باتیتگ مادیا

 

 :استانداردهای آبلیمو 

 و ا یضا و  میتول خیتار یو دارا ی هماشت کیشلمه در شلگا دیمناسلب و ته یمورد قبول در   لتد  نم یمویآ ی

 معتبگ اس . یمیمحصول کاردا مات تول

 اشم. یو تیخ یاز هگ یو د طعگ دارج یتگش  وده و  ار مویطعگ مخصو  ل یدارا می ا مویآ ی  

 شمن  اشم. میو اک  یمییاز ن اد و ینم ی اش یاز  و یمخصو   د دود را داشتد و  ار ی و می ا مویآ ی 

 یمماز   مویو   همار مه  د آ ی یهگ  وع مواد ر   اناودن  . 

 نیتامیو غماقل C  یگم درصم اس . یییم 21محصول 

 اس  ی گ  ب محصول مورد  ظگ الاام ی گ رو گیز گی یا درز 

 آن ی یام  تمار ایکننمه  میتول یو  وا   ام 

 مواد اناوده شمه  وع 

 دال  وزن 

 و ا یضا میتول خیتار 

 یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  ی شماره 

 اشم. اهیاس  هاستور  هتگ  

 

 :استاندارد های آبغوره 

 شمه در ظگوف  یو ا یضلا و   تد  نم میتول خیتار یشلمه و دارا اهیمورد قبول  د صلورت هاسلتور ی آ روره

 .معتبگ اس  یمیتول ی( و محصول واغمها یا ودیش حاًیمناسب )تگج

 و  امنبوع  ماشتد  اشم. یدارج ی و ی و دی و و طعگ مگ وج  د آ روره  اشم و ه یدارا میآ روره  ا 

 من  یشن و ماسد و غوگات )تخگ، لارو و اجاا لیاز قب یو مواد دارج یاز هگ یو د کخک زدی ی ار می ا آ روره 

 (آ ها

 از قنعات هوستد ه تد  گگ و ساقد  اشم. یو  ار  اشم 

 قگما کمگ گ شفاف  اشم. بایتیگ میآ روره  ا ر گ 

 وود. مهیاز ذرات هگاکنمه در آن د یشفاف  وده و ارگ می ا آ روره  
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 اشم وتگیدرصم   3از  میآ روره  با تگیل یییم 111رسوب غاصید از  میمار . 

 یییم 111یگم در  5/2-5/3نی  میشمه و میمار آن  ا نییتع کیتارتار میآ روره  گ اسا  اس ی تدیمیاس اانیم  

 . اشم تگیل

 اشم. تگیل یییم 111یگم در  5/1-2 نی  میصاف شمه  ا ی صاره در آ روره  اانیم  

 اشم. وتگیآ روره   تگیل یییم 111یگم در 5/1از  میکننمه  با ایاغ یقنمها میمار  

 اشم. وتگیآ روره   تگیل یییم 111یگم در  25/1از می مک  با اانیم  

 آ روره  تگیل یییم 111یگم در  یییم 11از  وللتگی  میشللمه  با گیتین یکل در آ روره  یسللولفورو میمریا  اانیم

 (ppm111) اشم 

 گ  ب محصول درز شمه  اشم: ی د صورت دوا ا  گ رو می ا گیز موخصات  

 آن ی یام  تمار ایکننمه و  میتول یو  وا   ام 

 مواد اناوده شمه  وع 

 دال  وزن 

 و ا یضا میتول خیتار 

 یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  ی شماره 

 

 استاندارد های خیارشور: 

 و ا یضا و   تد  میتول خیتار یشمه و دارا اهیو  د صلورت هاسلتور کیدرجد  حاًیشلور مورد قبول تگج ارید

 معتبگ اس . یمیتول یشمه در ظگوف مورد قبول وزارت  هماش  محصول واغمها ی نم

 درستد و  ا هوس   اشم. یسالگ ،قیم ایتم میشور  ا ارید یمورد استفاده  گا ارید 

 مگ وطد  وده و غماکثگ میمار  ی گا گ  ا استا ماردها می ا گودینگآورده  د کار م نیا ی دیته یکد  گا یا سلگکد

صم یگم محصول یگم در  1از  وتگی  کیاست میآن  گ غ ب اس اانی اشلم کد م یمماز اسلتفاده از آن  د یو د ا

 . باشم

 شود. وتگییگم درصم   11از  می با (گی گ غ ب کیگور سم) یمیمار  مک دوراک غماکثگ 

 عناع تگدون و  گگ مو مماز اس  موگوج  د آن کد  یجعفگ ایقگما ،کگن  یون اینیفل سبا  گیسل اناودن 

  وود. وتگییگم درصم وزن دال    5میمار کل آن از 

 مماز اس  گیشور د اری د د  گید یهگ  وع اناود  اناودن. 

 شفاف  اشم. میر گ آب  مک در نگآورده  ا 

 اشم. یتو یزرد ز ای د زرد و  لیسبا متما ایو  یتو یر گ سبا ز یدارا میشور  ا ارید  

 درصم کمتگ  اشم. 91از  میظگف  با یهگ 

 تگد و شکننمه  وده وسک آن توهگ و  مون آب  اشم. میشور  ا ارید 

 امنبوع  یدارج یاز هگ یو د طعگ و  نگ  و ی نگ و طعگ مخصو   د دود  وده و  ار یدارا میشور  ا ارید 

  اشم.
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 PH اشم. 5/4غماکثگ  میمحصول  ا  

 281از  می با ییدر محصول  ها نینیاات سن  ممموعppm .تماوز کنم 

 از جن  مورد قبول استا مارد  اشم. می ا ی  تد  نم ظگوف 

 استا مارد  یدارا یمیتول یواغمهاHACCP اشنم. یمصگف م  یدر اولو  

 اس  یمحصول الاام ی گ رو گیز گی یا درز: 

 کالا و درز  بارت ممتاز  ام 

 یمیکالا و  ام واغم تول یتمارت  ام 

 و ا یضا میتول خیتار 

 ها یدهنمه و اناود  لیتوک مواد 

 ی  همار کیشگا 

  گانیاستا مارد ا  یام 

 یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  ی شماره 

 

 و سس سالاد ونزیسس ما: 

  شمه و از  یو ا یضا و   تد  نم میتول خیتار یو سل  سالاد مورد قبول  د صورت کگ  گب دارا و ایما سل

  .معتبگ اس یمیتول یواغمها

 اشم. گهینیا، کادر و د ودییگد و داک قنعات غوگات ،ش لیاز قب یاز مواد دارج ی ار می ا  س  

  از ن اد  اشم. ی اش یمییآب کگده و تگش دی امنبوع ه یشمن  و میاز اک  ی اش یاز  و ی ار می ا س 

 یرودن ا مادتد و  د صورت دو ناز در آممه مورد قبول   ادیگ یکنواد  اصنیاغ  س  . 

 اشم. عیرودن ما ی و و منا ق استا ماردها یشمه   دیتصف میس   ا یمورد استفاده  گا رودن  

 یکیایو ن یظاهگ یها یژییو: 

  و ایما س: 

 م د کگ لیما میسف یظاهگ ر گ 

 جامم گی  یغال  ظاهگ 

 یمییصاف و هم ن و  مون  گ قوام 

  ینگا  و س: 

 ی ار م ای ی د صورت لیقگما کمگ گ متما یظاهگ ر گ 

  الیس گی  یظاهگ غال 

 کنواد ی قوام 

 PH  اس . 5/4محصولات نوت غمود 

 غاصل شود ) گ غ ب یگم  مو د(: گیز جی تا می ا یکگو یم شیصورت ا مام آزما در 
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 11111غماکثگ  یو در س  نگا  و 1111غماکثگ  و ایدر س  ما لیماون یهای اکتگ یکی شمارش 

 مد 11در هگ دو  وع  اسدیا تگو اکتگ  

 یدر هگ دو  وع منف یکی ایاشگش 

 وجود داشتد  اشم. مییگم  مو د  با 25در هگ دو  وع در  سالمو یا 

 مد 111در هگ دو  وع  کخک  

 مد 111در هگ دو  وع  خمگم  

  مماز  بارت ا م از: یهایاناود 

  گب یمهایاس می گییی یمثل د گهایفایامول  

  گیو کی  گیسم گ،یهتاس یو  مکها کیآلژ  میدهنمه ها اس دیظ 

 لیات لیو مت لیمت یها مثل کگ وک  صمغ 

 آن گیو هتاس گیسم یو  مکها کیسور  میها اس   همار مه 

 کیاسکور  میاس ما هایاک  یآ ت BHT  وBHA یمصنو  ای یعیو توکونگول طب 

 شمه  دیته -3 گب ام ا  یمهایاس یغاو ی ا تخگ مگغ ها حایکگ  گب  وده و تگج میمورد  ظگ  ا محصولات

  اشنم.

 کد استا مارد  ییشمه در واغمها دیته محصولاتHACCP مصگف قگار دار م.  یدار م در اولو 

 اس  یمحصول الاام ی گ رو گیز گی یا درز 

 یمیواغم تول یکالا  ام و  وا   ام 

 و ا یضا میتول خیتار 

 ها یدهنمه و اناود  لیتوک مواد 

 ی  همار کیشگا 

  نگایاستا مارد ا  یام 

  یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  یشماره 

 

 :استاندارد های زردچوبه 

 مه ش یو ا یضا و   تد  نم میتول خیتار یدارا ی هماشت کیشمه در شگا دیمورد  ظگ  د صورت ته ی و د  زرد

 معتبگ اس . یمیتول یمحکگ و محصول واغمها ییمیوا ای ییو ی ا یدر   تد ها

 غاصل از  یاز کخک و غوگات ز مه و مگده و قنعات  من آ ها و آلودی ی ار می و د درسلتد و یگد آن  ا زرد

 م یی اس   اشم. گی ا  وگ د  یجو میان کد قا ل رؤ

 مخصو   د دود  اشم. یا دیر گ و  نگ و طعگ ادو یدارا می ا مهییسا ایدرستد  ی و د  زرد 
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 شمه و جن  آن  د  یو سالگ و دوک   تد  نم ایتم یدر   تد ها می)یگد(  ا مهییدرستد و سا ی و د  زرد

غفظ قگار )اسللا  (  یارگ  اشللم و آن را از جرب رطو   و کاهش رودنها ینگآورده   ی اشللم کد  گ رو ییو د ا

 اس . یویگمیک 5بول کنم. غماکثگ وزن مورد ق

 خیکننمه وزن دال   گ غ ب یگم، تار میتول ی ام و  وع نگآورده  ام و  وا  میمحصول  ا ی  تد  نم یرو  گ 

 درز شمه  اشم. یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  یو شماره  میتول

 

 :استانداردهای زرشک 

 و ا یضا و  میتول خیتار یدارا ی هماشت کیشلمه در شلگا یو   لتد  نم دیمورد قبول  د صلورت ته زرشلک

 معتبگ اس . یمیتول یمحصول واغمها

 اشم. یعیطب یر گ و  و ی وده و دارا  گید یاز آن  ز مه و شن و ماسد و مواد دارج ی ار می ا زرشک  

 اشم. وتگیدرصم   16از  میرطو   زرشک  با اانیم  

 درصم تماوز کنم. 1از  ی ارس اانیدرصم و م5/1از  می با یمییله اانیم 

 و  میلتو خیکننمه وزن دال   گ غ ب یگم، تار میتول ی ام کالا  ام و  وا  میمحصلول  ا ی  لتد  نم یرو  گ

درز شمه  گانیو  یام  استا مارد ا یسلاد  از وزارت  هماشل  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  یشلماره 

  اشم.

 

 :استاندارد های زعفران 

 و ا یضا محصول  میتول خیتار یدارا ی هماشت کیشمه در شگا یو   تد  نم دیمورد قبول  د صلورت ته ز فگان

 معتبگ اس . یمیتول یواغمها

 بارت ا م از: یگنتنی ا هر  وامل  

 و شن گیوجود ر 

 خ در مورد کیالد و دامد وجود  

 اشم  یم یی قا ل رؤ گیقاره و کخک کد  ا  وگ د وجود  

 از آ ها ی خو ایاز مگاغل رشم و  کیز مه در هگ  یا بار یغوگات و کند ها وجود 

 میاز آن را جرب  کنم. ز فگان  ا ییجا ای د آن اضاند  کگده  یایکد    اشم ی د یو د ا میظگوف  ا نیجن  ا 

 شود.  یقا ل  فوذ   تد  نم گیو د اهیدر ظگوف محکگ و  ا دوام سالگ و هاک

 کد استا مارد  ییشمه در واغمها دیته یز فگا هاHACCP مصگف قگار دار م.  یدار م در اولو 

 ی ام و آدر    تد  نم( ا ذکگ دستد دامد و کیالد  یشناس اهیی  ام کالا )اسلگ می گ  لب محصلول  ا یرو  گ 

 ا یضا ذکگ یگدد. خیتار و ی  تد  نم خیکننمه، وزن دال   گ غ ب یگم  ام کوور صادر کننمه، تار
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 :استاندارد های فلفل سیاه 

 و محصول  میتول خیتار یدارا ی هماشت کیشلمه در شگا یو   لتد  نم دیمورد قبول  د صلورت ته اهینیفل سل

 معتبگ اس . یمیتول یواغمها

 یها دا د منییاز سا مهییسا اهیاس . نیفل س گیمتر اهیتا س ی د داک لتگ لیما یر گ نیفل مورد  ظگ از قهوه ا 

 .میآ ی د آن  د دس  م ی گید یماده  چیاناودن ه  مون اهینیفل س

 اشم. ی ا و تنم شمی یما نم  و یاز  و و طعگ دارج ی ار مینگآورده  ا نیا  

 ا   یجو میان قا ل رؤ یاز کخکها و غوللگات ز مه مگده و قنعات  من غوللگات و آلودی ی ار می ا اهینیفل سلل 

 م یی  اشم. گیم یی و د  وگ

 می ا ظگوف نیشود. جن  ا یقا ل  فوذ   تد  نم گیو د اهیدر ظگوف محکگ و  ا دوام سالگ و هاک می ا اهینیفل س 

 .از آن را جرب  کنم ییجا ای د آن اضاند  کگده  یای اشم کد   ی د یو د ا

 خیارت یویگمیک ایکننمه وزن دال   گ غ ب یگم  میتول ی ام کالا  ام و  وا  میمحصلول  ا ی  لتد  نم یرو  گ 

درز  گانیو  یام  استا مارد ا یسلاد  از وزارت  هماشل  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  یو شلماره  میتول

 شمه  اشم.

 

 :استاندارد های دارچین 

  و ا یضا و محصول  میتول خیتار یدارا ی هماشت کیشمه در شگا یو   تد  نم دیمورد قبول  د صورت ته نیدار

 معتبگ اس . یمیتول یواغمها

 از  ی نگ و طعگ دارج یدارا میتازه و مولخ  و مخصلو   د منوا مگ وطد  اشم و  با می ا نیو  نگ دار  طعگ

  ا  اشم. یو  و یزدی کیجمید ک

  جو میان قا ل  یاز کخکها و غوللگات ز مه مگده و قنعات  من غوللگات و آلودی ی ار میمورد  ظگ  لا نیدار

 م یی  اشم. گی ا  وگ د  یرؤ

  کیودد شمه و مگطوب مورد  ینگآورده  مدیدرصم  اشم. در  ت 12 میرطو   در محصول  ا یغماکثگ درصلم وز

   .یقبول  

  ی  تد  نم ییویگمیک 5قا ل  فوذ و در اوزان غماکثگ  گیو د اهیمحکگ سلالگ و هاک یدر   لتد ها می ا نیدار 

 از آن را جرب  کنم. ییجا ایاضاند  کگده  نی د دار  یای اشم کد   ی د یو د ا میشود. جن    تد ها  ا

 خیارت یویگم،یک ایکننمه وزن دال   گ غ ب یگم  میتول ی ام کالا  ام و  وا  میمحصلول  ا ی  لتد  نم یرو  گ 

درز  گانیو  یام  استا مارد ا یسلاد  از وزارت  هماشل  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  یو شلماره  میتول

 شمه  اشم.
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 :استاندارد های زنجبیل 

 و  و ا یضا میتول خیتار یدارا ی هماشت کیشمه در شگا یو   لتد  نم دیمورد قبول  د صلورت هودر و ته ز مبیل

 معتبگ اس . یمیتول یمحصول واغمها

 یکخک زدی یو  و یو تیخ یتنم یاز طعگ دارج یمولخ  و مخصو   د دود  وده و  ار می ا لیو طعگ ز مب  و 

جو میان قا ل  یاز کخکها و غولگات ز مه مگده و قنعات  من غوگات و آلودی ی ار میمورد  ظگ  ا لی اشلم. ز مب

 م یی  اشم. گید  وگ  ا  یرؤ

 یویگمیک 2مورد  ظگ غماکثگ  ییگدد وزن   تد  یقا ل  فوذ   تد  نم گیو د ایتم یدر   تد ها می ا لیز مب هودر 

 اس .

 خیارت یویگم،یک ایکننمه وزن دال   گ غ ب یگم  میتول ی ام کالا  ام و  ولا  میمحصلول  ا ی  لتد  نم یرو  گ 

درز شمه  گانیو  یام  استا مارد ا یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  یو شماره  میتول

  اشم.

 

 :استاندارد های خرما 

 درش   یدر ا مازه  ییمیوا یشمه در جعبد ها یمورد قبول از  وع ممتاز و  د صورت   تد  نم یمضلانت یدگما

 معتبگ اس . یمیتول یو محصول واغمها

 شهم دوش طعگ  ییوش  دار و دارا اهی د س لیمتما گهیدرش   د ر گ  نفش ت یها وهیم یدارا یمضانت یدگما

 اس 

  مد دگما  75یگم آن  511معنا کد در هگ  نی  للبتا درشلل   وده  م میمورد  ظگ  ا یمضللانت یدگما ی. ا مازه 

 شود مهیمورد  ظگ د یمضانت یدر دگما می با گی وامل ز ایوجود داشتد  اشم. آرار 

 قنم موجود در دگما  د صورت متبیور شمه در آممه اس . :یزدی شکگک 

 کند ها  د وجود آممه اس .  ینعال ای ا مناسب  ینیمح   یکد در ارگ  وامل ز ی گوز  ارضد ا:  یزدی لک 

 شمه اس . انیآن  ما یکگده و ه تد  مایغال   گم و شل ه : دگما یمییله 

 شمه اس . مهی گوک ای مهیاز رشم متوقف شمه و دوک یدگما در مگغید ا:  ی ارس 

 دود را از دس  داده اس . یعیر گ طب : ر گ دگما گییتر 

 یاز مگاغل ز می کیآن  ز مه در هگ  وجود 

 اانی د هگ م ودیو ش اهیسن گ ینیا اییداک اش وجود 

 یمییو تگش گیتخم یاستومام  و 

 قاره ها  یقا ل رؤ یهگیند ها وجود 

 غفظ  یبار رطو   و آنات ا ،یکی  تد را در  گا گ صممات مکا  ی اشم کد محتو ی د یو د ا میدگما  ا یها   تد

 کنم.
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 دگما درز شمه  اشم: ی گ رو می ا گیز گی یا 

 ه تد دار( یمضانت )دگما  وع 

 ممتاز  بارت 

 و وزن دال  میتول محل 

 گانیمحصول ا  بارت 

 مصگف خیو تار میتول خیتار 

 

 :استاندارد های کشمش 

 کیشمه در شگا یو   تد  نم دیو  د صورت ته کی یمورد قبول از  وع درجد  ییهیو یدولک شمه  کولمش 

 معتبگ اس . یمیتول یو ا یضا و محصول واغمها میتول خیتار یدارا ،ی هماشت

 اس . گیمتر ییتا دگما ییکومش مورد  ظگ از زرد کهگ ا ر گ 

 از آن  ز مه  اشم. ی ار می ا کومش 

 اشم. وتگیدرصم   16از  میرطو    با اانیم  

 درصم  اشم. 5/2از  شی  میکومش  ار   با اانیم 

 اشم. وتگیدرصم   5از  می با مهیکومش له اانیم  

 اشم. وتگیدرصم   15از  میکومش شکگک زده  با اانیم  

 دوک و  مون  و  اشم. ایو تم  می ا گودی د کار م ی  تد  نم یکد  گا یییوسا 

 قا ل قبول اس . ییویگمیک 11کارتن  اییگم و  یویک 1تا  یسیونا  یکومش در   تد ها ی نم   تد 

 شود. یم یمخیوج تیی نصورتیا گی اشم؛ در د کنواد یاز  ظگ ا مازه ر گ و رقگ  میهگ   تد  ا یمحتو 

 کومش درز شمه  اشم یها ی  تد  نم ی گ رو می ا گیز گی یا 

 کالا  ام 

 کالا  وع 

 یکنوادتیو  درجد 

 (یویگمیکب و وزن دال  ) گ غ  میتول خیتار 

 گانیمحصول ا  بارت 

  یساد  از وزارت  هماش  و درمان و آموزش هاشک یهگوا د  یشماره 

 

 :استانداردهای مغز گردو 

 ا و ا یض میتول خیتار یشمه دارا یو   تد  نم دیو  د صلورت ته مدی  کی یمورد قبول از  وع درجد  ییگدو مرا

 معتبگ اس . یمیتول یواغمها و محصول
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 ا،  ی د دصو   و یعیطب گید ی وده و ناقم هگ  وع ماه  یعیطب یر گ روشلن و  و و ماه  یدارا مییگدو  ا مرا 

  اشم. یتیخ طعگ و یتنم

 از آنات ز مه  اشم. ی ار مییگدو  ا مرا 

 درصم  اشم. 4از  وتگی  میرطو   مرا یگدو  با انایم 

 اشم. وتگیدرصم   5از  می با یمییو  گوک ی ارس اانیم  

 مورد قبول اس . ییویگمیک 11تا  5در اوزان  یموم یهوشش ورقد  ییگدو در کارتن دارا ی نم   تد 

 اشم. ک انیآن  اتیا مازه وزن و محتو یاز  ظگ   تد  نم می هگ  ا کیموجود در  ی  تد ها ی دیکی  

 کارتن مرا یگدو درز شمه  اشم: ی گ رو می ا گیز موخصات 

 کالا  ام 

 یویگمیدال   گ غ ب ک وزن 

 کننمه ی  تد  نم ایصادر کننمه   ام 

 گانیمحصول ا  بارت 

 و ا یضا میتول خیتار 

 محصول ی  همار کیشگا 

 

 اس . یآن  یاوه  گ موارد مرکور، الاام  یر ا یموارد  الا در صورت وجود استا مارد می یتمام در :تذکر 
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  ( آماده سازی مواد اولیه و پخت غذای دانشجویی3فصل 

 

 آماده سازی  .1

 اصول ر ای   گ  یاوه اس  لازم سازی آماده نگآینم در .اس  مناسب و منیوب دمماتی ارائد لازمد دوب، سازی آماده

 از دارز شللمه آماده درایی مواد   هماری از آ کد اول .ییگد قگار توجد مورد  یا  کاتی رایج، ودسللتورالعمل های

 و هوا معگض در  یوتگ شمن قنعد قنعد و شمن دگد دلیل  د شمه سازی آماده درایی مواد  .هگهیاشود جماً سگددا د

  یش  یوتگین سازی آماده آلات ا اار و وسایل .آیم  د  مل آ ها از  یوتگی مگاقب  لازم اس   نا گاین و  وده ها آلاینمه

 محل سگدی درجد  .اس  ضگوری و لازم   یار آ ها،  گ امد  ا و مماوم وضلم فو ی  ظان  دار م. ها آلودیی ا تیال در را

  نمان دو اهمی  از مرکور دلیل  د  یا آماده سازی محل و محینی نگدی  هماش  اصول و محیک  ظان  سلازی، آماده

 نگآینم از  اشی ز الد و ضایعات سگیع  مودن آماده سازی، دارز واغمهای در مهگ   یار  کات دی گ از .اس   گدوردار

 میکگوب ها رشم  گای مناسبی محیک های   یار شمه ایماد ضایعات و اسلتفاده قا ل دیگ قنعات .اسل  آماده سلازی

 دی گ از درایی آماده سازی مواد محل  ودن جما .شو م دارز سازی آماده محل از سگیعاً اس  لازم  نا گاین و ه لتنم

 و مگغ یوش ، آماده سازی .یگدد وانگی توجد آن  د اس  لازم کد اس  سازی آماده نگآینم در اسلاسی و مهگ اصلول

 درآماده سللازی .دهم ا تیال یکمی گ  د را آ ها اغتمالی های آلودیی می توا م زمان یک در و محل یک در ماهی

و  تمیا ظاهگ  د و شو م ضم فو ی و ش توو مگغید  نم در مواد تمامی اس  لازم تازه، سبایمات دصوصاً سلبایمات،

 دنگ کد اس  سبایمات  گای جمی مخاطگهای آنات، دنع سموم ما مه  اقی وجود . وود اکتفا آ ها شکیل  نمی   لتد

 از  اشی مخاطگات توا م می مواد،  ا آ ها ضم فو ی و ای مگغید  نم ش تووی  نا گاین و  ی ل  ا  ل از تخگ کمتگ آن

 .دهم کاهش را آ ها

 

 انواع روش های پخت و پز .2

  یاوه ها و هخ  .یگدد جرب و هضگ قا ل  من  گای مواد این کد می شود ا مام آن  گای درایی مواد ها و هخ  اصلولاً

  بایم وجود این  بگد.  ا  ین از  یا را درا میکگوب های و مخاطگات از  گدی می توا م اسلل ، مفیم  من  گای اینکد  گ

 مرری مواد رنتن  ین از  ا ث درا، زیاد دادن غگارت .یگدد زیا بار  من  گای درا  ا ث شود کد  اشلم  امیی ها و هخ 

  نور رودن دادن غگارت و زیاد کگدن سگ  .شود زیان  ار  من  گای آن درا سبب می شود مواردی در غتی و شمه آن

 جماره دو دیگ های کد مگاکای در و  اشم  از هخ  در هن ام درا درب  بایم تگجیحاً .اس  موارد این جمید از م تییگ

 کگدن، سگ  . اشم   تد اس  لازم ها ودورش  سوهها ا واع دصلوصلاً ظگوف درب ضلگوری، موارد در  ما دارد وجود

 و لازم مواقع در و یگدد آن اجتناب از دیگضگوری موارد در اس  لازم  نا گاین و اسل  درایی مواد در مخگب نگآینمی

 ترییگ محض و  د شمه استفاده رودن دادن غگارت  گای دیگ ها  وع این از غتماً جماره دو دیگ های وجود صلورت در
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استفاده  کگدن، سگ  مخصو  دیگ رودن های از  نوان هیچ  د شود دق  همینین . ولود  اسلتفاده آن از رودن ر گ

 .اس  دنگ اک کگدن سگ   گای جامم و معمولی مایع رودن . وود

 

 میای د  هماشتی هخ  مواد درایی 

 آب ها کگدن: -1-2
 یاد مواد و می شو م منتوگ آب در آ ها در موجود های ویتامین شو م هختد آ  لگد در ا تما از درایی مواد کد هن امی

 در آممه  وجود ترییگات شو م، هختد آ موش در آداز از درایی مواد زما ی کد می دهنم.  دس  از را کیفی  دود شمه

 امگ این و کننممی  جیوییگی آب  د ها ویتامین ا توار از ه تنم تما  در آ موش  ا درایی کد مواد سلنحی های لاید

 .می شود منیوب کیفی  و طعگ غفظ موجب
 

 :ماایا

 .ندارد وجود( کره و روغن مانند) چرب مواد افزودن به نیازی پخت، شیوه این در

 :معایب

 .میکند حفظ را خود غذایی کیفیت و طعم سختی به پز آب زمینی سیب مثال برای

 :راهکار

 آن در موجود های ویتامین و یابد می افزایش سررریعتر غذایی مواد دمای باشررد، کمتر روش این در مصررر  مورد آب حجم چه هر

 سررس مایه عنوان به یا ها سررو  تهیه برای باقیمانده آبگوشررت از توان می غذایی، مواد کامل پخت از پس .شررد خواهد حفظ بیشررتر

 قاعده این از اسفناج و نخودفرنگی .شرود افزوده آب آن حجم برابر دو باید ها سرززی کردن پز آب برای مثال عنوان به .کرد اسرتفاده

 .دارند نیاز آب کمتری حجم به اسفناج و خودش حجم هم نخودفرنگی که چرا هستند مستثنی

 

 هخ   ا  خار: -2-2

 

 .می شو م هختد آب،  خار از شمه اشباع جوی در  یکد  مار م، تما  آب  ا م تییماً  درایی مواد شیوه این در

 :ماایا

 در یکدیگر با همزمان را آنها و پیچید لفا  درون جداگانه را غذا یک مختلف اجزاء توان می که است این بخار با پخت مزیت

 .کند سرایت یکدیگر به آنها طعم و بو آنکه بدون بخارپخت،

 :معایب

 در باید نتیجه در .نمیماند جا بر سززی آب یا آبگوشت آنکه ضمن است، گیر وقت و گیرد می صورت کندی به پخت شیوه این

 .کرد تهیه را مایه یا سس جداگانه ظرفی

 : خار  ا هخ  در طعگ غفظ  گای راهکار

 آب توانید می غذا طعم بردن بالا برای .گیرد می صررورت سررریعتر پخت شرروند خرد کوچکتری های قطعه به غذا مختلف مواد چه هر

 خرد غذایی مواد آن، کردن بخار و آب آمدن جوش از پس و بیفزایید بخار زیرین محفظه درون آب به را ادویه انواع و آبگوشت سززی،

 دیگر با مقایسرره در بلکه کند می حفظ را غذایی مواد یکایک طعم تنها نه شرریوه این .دهید قرار بخارپز، بالایی محفظه درون را شررده

 است نهفته نکته این در روش این دیگر مزیت .کند می حفظ شکل بهترین به را غذایی مواد در موجود های ویتامین پخت، روشهای

 .شوند می حذ  غذایی مواد در موجود چربی از بخشی که
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 هخ  در لفاف: -3-2

 درون و هیییمه رودنی کادر یا آلومینیومی نویل جن  از لفانی درون یکما صورت  د درایی مواد هخ ، شیوه این در

 شمه یاد مواد . مار م جایی  د راه درایی مواد از شمه متصا م  خارهای کد شگایک این در .شو م می هختد یاز اجات نگ

 .کننم می غفظ را دود منیوب ویژییهای دی گ و درایی کیفی  دو ی  د

 :ماایا

 .دارد نیاز اندکی وسایل به که تغذیه نوین موازین با مطابق و )پاش و ریخت بدون( پاکیزه سریع، بسیار است روشی

 :معایب

 شکل همان به بایستی را شده پخته مواد آنکه ضمن است مناسب ماهی یا مرغ گوشرت، کوچک های قطعه پخته برای تنها روش این

 .کرد توزیع میز سر بر

 :راهکارها

 کیفیت خوبی به روش این .افزود ادویه و آب خوری سو  قاشرق یک لفا  درون غذایی مواد به توان می بهتر طعم به دسرتیابی برای

 .کند می حفظ را غذایی مواد رایحه و رنگ ها، ویتامین غذایی،

 

 هخ  در نگ اجات یاز یا اجات  گقی: -4-2

 هختد کنمی  د یا تنمی  د یگما میاان  ا متناسب و می ییگ م قگار یگما م تییگ تأریگ تح  درایی مواد شلیوه این در

 .می شو م

 :ماایا

 باشند، داشته بالایی کیفیت اولیه مواد چنانچه است، مناسب کامل صورت به ماهی و مرغ گوشت، بزرگ قطعات پخت برای روش این

 .سازد می آشکار را آنها دلپذیر و واقعی طعم روش این

 :معایب

 از که است لازم بنابراین سازد، می آشکار را (پایین کیفیت با غذایی مواد ناخوشایند طعم حتی)غذایی مواد کلیه طعم شده، یاد شریوه

 .شود استفاده مناسب کیفیت با غذایی مواد

 :راهکار

 بدین دهد، می غذا به ناخوشرایند طعمی و میشرود پخت هنگام در دود ایجاد موجب آنها مانند و دنزه پوسرتی، زیر چربی و پیه وجود

 یک با گوشت سطح کیفیت، حفظ جهت به فر در قرمز گوشت پخت از قزل .شرود گرفته باید گوشرت از اضرافی چربی هرگونه سرزب

 پخت تا همچنین .شود مالیده گوشت سطح به قاشرق با مایه بار چندین نیز پخت هنگام در و شرود پوشرانده آلومینیومی فویل قطعه

 .شود خودداری آن به نمک زدن از گوشت، کامل

 

 کباب کگدن: -5-2

 .می شو م هختد م تییگ دیگ یا م تییگ غگارت وسیید  د درایی مواد هخ ، شیوه این در

 :ماایا

 تا آن مغذی مواد و دهد می غذایی ماده به دلچسب و گوارا طعمی و شود می استفاده زیاد گرمای از آن در که سریع است ایه شیو

 .گردد می حفظ زیادی حدود
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 :معایب

 روی بر که صورتی در گوشت کردن کزاب این بر افزون شده، کزاب سطح شدن سوخته موجب کافی دقت عدم و شدید حرارت

 حرارت اثر بر غذایی مواد نمود دقت باید روش این در .شد خواهد گوشت در سمی مواد پیدایش موجب شود، انجام مستقیم حرارت

 .(پخت مغز) شوند پخته کاملا   همچنین و نسوزند زیاد

 :طعگ غفظ  گای راهکار

 .شود کامل کزاب پخت تا باشند داشته ضخامت سانتیمتر سه تا دو از بیش نزاید شوند، کزاب خواهید می که را هایی قطعه

 

 هخ  در  صاره مواد درایی : -6-2

 و شیگه  ا شمه داده غگارت   لتد در ظگنی درون درایی مواد اسل ، شلمه یگنتد نولار  ا هخ  از کد روش این در

 .می شو م هختد می یگدد، آ ها دارز از کد  صارهای

 :اایام

 پیش توان می همچنین .شررود می آنان مطلوب و واقعی طعم حفظ موجب ها سررززی با قرمز گوشررت و ماهی مرغ، همزمان پخت

 .افزود بدان را نظر مورد ادویه نیز پخت ازشروع

 :طعگ غفظ  گای راهکار

 مایل چناچه .گیرد صورت ملایم شعله با پخت تا شود کم شعله بخار، از ظر  درون فضای شدن اشرزاع و بخار شردن متصراعد از پس

 .بیفزایید غذایی مواد به ابتدا از را معطر سززیهای و ادویه توانید می باشید،

 :ای تررید  کتد

 .است مناسب کنند، می استفاده چربی بدون غذایی رژیم از که افرادی برای شیوه این

 

 هخ  در اجات مایکگوویو : -7-2

 در موجود آب مولکول های اشعد یا امواز .می شود تا ا یمه درایی مواد  گ مرناطی ی الکتگو امواز هخ ، شلیوه این در

 درایی مواد .می رسللا نم هخ  منیوب غم  د سللگ    د را آ ها دمای و می آور م در تیاطگ و تحگک را  د درایی مواد

 .دار م  خار  ا شمه هختد یا ها آب مواد موا د روش کیفیتی این  د شمه هختد

 :ماایا

 غذاهای آسانی به میتوان آن از استفاده با همچنین .است بخار با پخت یا کردن پز آب برای کارآمد جانشینی و سریع بسیار شیوهای

 .کرد گرم دوباره را آماده و پخته

 :معایب

 پختره کیرک و شریرینی ( منظوره چند مایکروویوی های اجاق استثنای به) .برد بکار گوشت کردن کزاب برای نمیتوان را شرایط این

 آنها بتوان تا باشند برخوردار محدودی و خاص ابعاد و اندازه از باید نیز غذایی مواد .داشت نخواهند مطلوبی کیفیت روش، این با شده

 .پخت شیوه این به را

 :تررید ای  کتد

 .کند می حفظ احسن نحو به غذایی مواد کیفیت و ندارد چرب مواد و روغن از استفاده به نیازی که است سریع و ساده شیوهای

 سگ  کگدن و تف  دادن در رودن : -8-2
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 .شوند می پخته بالا دمای در و آن مانند و کره یا روغن با غذایی مواد

 :ماایا

 .کند می چندان دو را غذایی مواد دلپذیر طعم و است سریع روشی

 :معایب

 .نیست مناسب غذایی مواد درشت های قطعه پخت برای

 :طعگ غفظ  گای راهکار

 غذایی مواد کردن سرخ از پس . کرد طلایی و برشته کاملا   را غذایی مواد حرارت حداقل با توان می مخصوص ظرو  از گیری بهره با

 گوشت شیره و روغن مخلوط به (سززی آب یا آب) مایع اندکی میتوان .شود ریخته دور مصرفی روغن قرمز، گوشت استثنای به

 .داد قرار استفاده مورد سس عنوان به توان می را مایه این سپس کند پیدا قوام تا داد حرارت را آن سپس .افزود ظر  ته در باقیمانده

 

 سگ  کگدن  د شکل دوطد ور کگدن در رودن : -9-2

 

  مین .می شو م سگ  و شلمه ور دوطد جوشلان رودن غاوی ظگف درون شلمه دگد درایی مواد هخ ، شلیوه این در 

 .می کنم غفظ را دود اولید لنان  مراشان آ کد غال می شود، تگد کامیاً رودن  ا تما  آ ها در سنی تگتیب

 :ماایا

 .آورد می پدید غذایی مواد شده برشته سطح در دلچسب و گوارا طعمی و است سریع بسیار شیوه این

 :معایب

 .شد خواهد چرب العاده فوق حاصل، غذایی مواد نشود اندیشیده لازم تدابیر چنانچه

 :طعگ غفظ  گای راهکار

 خروج از پس .شود ور غوطه آن درون کوتاهی مدت به روغن، آمدن جوش از پس شده خرد غذایی مواد حاوی سزد طعم، حفظ برای

 .شود گرفته روغنشان مازاد تا شود پهن الرطوبه جاذب کاغذ برگ یک روی شده پخته غذایی مواد روغن، دورن از سزد

 :توجد مورد ای تررید  کات

 دور را کهنه روغن مصر ، یکزار از پس سزب بدین .میشود شده مصر  بار چند روغن در زا سرطان مواد پیدایش موجب شیوه این

 .شود استفاده تازه روغن از و ریخته

 

 


