
  

 

  

 

    :عنوان 

    بهداشت مواد غذایی  

                        

 

 

 

 

 بهداشت محیط مهندسی واحد  تهیه :

  1403 سال 

 بیمارستان و زایشگاه جوادالائمه )ع(

 

 رعــايت  شستشوي دستها

 قبل و بعد ازصرف غــذا در 

 نقش مهمي در بيــمارستان 

 انتقال بيماري از محيط عدم  

 به فرد را دارد.

 تا حد امكان از آوردن كمپوت ميوه براي

 بيمار خودداري نماييد. زيرا براي تهيه آن از 

 مقدار زيادي قند و شكر و مواد افزودني  

 استفاده شده است كه خواص اوليه ميوه تازه 

 رد .را از بين مي برد و كالري قابل توجهي دا

 آوردن ميوه تازه براي بيمار يكي از بهترين 

 گزينه ها است چون مصرف ميوه براي بيشتر

 افراد منعي ندارد. ميوه جاتي مانند موز 

 نارنگي پرتقال كه به راحتي پوست آنها 

مي شوند نسبت به ساير ميوه ها بهتر مي   كنده 

 باشند .
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از قرار دادن مواد غذايي در پشت پنجره 

اتاقها روي زمين  و ...  خودداري و حتما 

 .در يخــچال نگهداري شود 

 

از نگهداري مواد غذايي در كيسه 

تهيه پلاستيك تيره ) از دوده صنعتي در 

پاكت هاي پلاستيكي استفاده شده است ( 

 در يخچال بخش جلوگيري به عمل آيد .

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

براي حفظ سلامتي بدن، غذايي كه مي     

خوريم بايد سالم و مقوي باشد. به اين 

منظور بايد مواد غذايي سالم انتخاب و به 

 وروش بهداشتي و مناسب نگهداري 

  شود.مصرف 

عليرغم مقاومت دستگاه گوارش نسبت به 

انواعي از عفونتها  وضعيت خاص بيماران 

موجب كاهش مقاومت وآسيب پذيري آنها 

در برابر آلودگيهاي غذايي مي شود. لذا 

رعايت توصيه هاي بهداشتي وتغذيه اي 

اين    پمفلت  نقش مهمي در بهبود بيماران 

 بستري در بيمارستان را دارد.

 بيماريهاي از پيشگيري در مهم اصل دو

 :غذا از ناشي باكتريايي

  مناسب دماي در غذا نگهداري .1

 (  c 60°  يبالا) 

  ثانويه آلودگي از پرهيز .2

  شده پخته غذاي    

 
 

 

 

غذاهاي طبخ شده در ابتدا باكتريهاي اندك و 

غير مضري دارند و با گذشت زمان در دماي 

ر و مسموميت زا مي شوند . محيط تكثي

چنانچه غذاي تهيه شده در فاصله زماني 

مناسب )از طبخ تا مصرف( به دست بيمار 

)مصرف كننده( نرسد و در طول مسير در 

دماي مناسبي نگهداري نشود احتمال آلودگي 

آن به ميكرو اورگانيسم هاي بيماري زا  

 بيشترخواهد شد.

، نان  پراكندگي مواد غذايي اضافي بيماران

هاي ضايعاتي و... در گوشه و كنار بيمارستان 

باعث جلب حيوانات اهلي مانند گربه وجانوران 

 موذي مثل موش وحشرات وپرندگان مي شود

 

از نگهداري باقيمانده غـذاي پخته شده بيمار 

در يخچال اجتناب كرده  و همچنين از خارج 

نمودن آن از بيمارستان به علت انتقال 

 خودداري فرماييد. "جـدا آلودگي 

 

غذا ها را در ظرف درب دار و دور از دسترس 

 حشرات و حيوانات نگهداري نماييد

 

هاي حاوي آب ميوه از زماني كه درب بطري

يك تا سه روز در  شود، به مدتآن باز مي

يخچال قابل استفاده و نگهداري هستند و 

 .مانندتازه مي

درستي  آوردن شيريني نيز براي بيمار كار

نيست به خصوص اگر بيمار مشكل قلبي 

 عروقي ، اضافه وزن و يا ديابت داشته باشد .
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