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 های مندرج بر برچسب محصولات غذاییتوصیه: ایمنی غذایی
Food Safety: Instructions on Food Labels 

د، خوریغذایی که می افراد بسیاری در اطمینان بخشیدن به سلامت

، کنندگانفراوری. این افراد عبارتند از کشاورزان، نقش دارند

 . مانند آنهاان، خرده فروشان و گکنندتوزیع

 

تان که خود و خانواده غذایی یافتن از ایمنینیز در اطمینان  شما

روی  هایهمواره از راهنمایی. دارید نقش مهمی کنیدمصرف می

جهت چگونگی نگهداری، استفاده و پخت غذاها توجه بندی بسته

فرآوری یا اها از جمله غذاهای کلیه غذ در موردنمایید. این موضوع 

 .صادق استبندی شده بسته

 

 بینید عبارتند از:های غذایی میکه روی بسته هاییراهنماییبرخی 

 در جای سرد نگهداری نمایید 

 پس از بازشدن، در یخچال نگهداری کنید 

 بهترین تاریخ مصرف 

  بپزیدکاملاا  

  خطر ایجاد حساسیت/آلرژیخطر ابتلا به 

 ؟معناست به چه "در جای سرد نگهداری شود"

یا عباراتی  ،«در یخچال نگهداری شود» عبارتبندی اگر روی بسته

، آن غذا یا نوشیدنی را همیشه در یخچال نوشته شده باشد از این قبیل

بندی بسته شامل پیش یا پس از بازشدن . این امرنگهداری کنید

 .شودمی محصول

 

در مله از جکه به میکروب هم معروف هستند، همه جا، ، هاباکتری

-بندی میغذاهای ما وجود دارند. زمانی که غذا برای بار اول بسته

 ب است. این مقدار به حدی ناچیز بودهشود، حاوی مقدار کمی میکرو

شوند. خورند، دچار بیماری نمیمیاز آن غذا که اکثر افرادی که 

 کُندیها به کنید، میکروبزمانی که غذا را در یخچال نگهداری می

ماند. در صورت تری سالم میکنند و غذا برای مدت طولانیرشد می

-میها به سرعت رشدکرده و عدم نگهداری در جای سرد، میکروب

 د. شوسبب بیماری افراد تواند 

 

 

 "پس از باز شدن، در یخچال نگهداری نمایید" به چه معناست؟

، در بندیبازشدن بسته بایست تنها پس ازمی د غذایی موابرخی 

پس از باز شدن »عبارت بندی چال نگهداری شوند. اگر روی بستهیخ

، نوشته شده باشد یا عباراتی از این قبیل ،«ی شودردر یخچال نگهدا

در یخچال قراردهید.  بی درنگغذا یا نوشیدنی را پس از بازشدن 

بندی آن در یخچال نگهداری شود، اگر غذا پس از بازشدن بسته

ثیر و منجر به بیماری شوند. اگر غذا در توانند تکها نمیمیکروب

گردند و های داخل غذا تکثیر مییخچال نگهداری نشود، میکروب

ی کننده مصرفبه بیماری  ابتلاها، احتمال باکتری زیادتعداد وجود 

 برد.بالا می آن غذ را

 " به چه معناست؟بهترین تاریخ مصرف"

 «ن زمان مصرفبهتری»ها تاریخ روی برچسب بسیاری از خوراکی

چاپ شده است. بهترین زمان مصرف، سلامت ماده خوراکی را 

مناسب تازگی و تاریخ مصرف  از، بلکه شما را کندتضمین نمی

بندی ماده سازد. زمانی که بستهمی آگاهمحصول غذایی بازنشده 

شود، باید در مکان مناسبی نگهداری و طی چند روز غذایی باز می

 مصرف شود. 

 

ها ها به سالم بودن آنتوانید با ظاهر، بو و یا مزه خوراکینمیهمیشه 

بهترین زمان مصرف" دور "تاریخ ها را بعد از پی ببرید. خوراکی

 بریزید.

 به چه معناست؟ "بپزید کاملا "

برد و آن را ها را از بین میها بیشتر باکتریپخت کامل خوراکی

بندی فرآوری یا بسته سازد. برخی مواد غذاییبرای مصرف سالم می

شده کاملا پخته یا آماده مصرف هستند. برخی دیگر از مواد غذایی 

 دستورخام باشند. اگر  رف نبوده و ممکن است حاوی موادآماده مص

بپزید" یا "باید پخته مصرف شود" یا  "کاملاا  های ّحاوی جمله پخت

ها گرم ید. تننمایعمل  پخت تولیدکننده دستور مطابق، مانند آن است

 . شودنمیها کردن آن غذا، باعث از بین بردن باکتری

 

مرغ و ، مرغ، تخماز قبیل گوشت حاوی مواد خامیغذاهایی که 

درجه  74که در دمای داخلی حداقل هستند، در صورتی خام ماهی

 برای مصرف ایمنشوند،  پختدرجه فارنهایت(  165سانتیگراد )

شتی برای بررسی درجه حرارت د. از دماسنج تمیز و بهداخواهند ش

 غذا استفاده نمایید. 

 

نفر، پس از مصرف سوپ  2 کم دست، 2011در سال  
 در ،یمحل یخواربارفروش از دیخر از پس که ینیزم بیس
شدند.  ییت حاد غذایمسموم دچار بود، قرارنگرفته خچالی
 یاکشنده سم و شده ریتکث سوپ داخل سمیبوتول یهاکروبیم

 یماریب کی( ییغذا حاد تی)مسموم سمیبوتول. کردند دیتول
 .شود مرگ ایتواند منجر به فلج یم که است خطرناک اریبس

 4 دیشما با خچالی یها، دماکروبیکاهش رشد م یبرا
 سردتر باشد.  ای( تیدرجه فارنها 40) گرادیدرجه سانت



، یا واحد بهداشت همگانی محل زندگی خود www.HealthLinkBC.ca/healthfilesاز وبسایت سی، بیلینکرسانی هلثهای آگاهیرای دیگر پروندهب
)به   8-1-1دیدن کنید یا با شماره  www.HealthLinkBC.caهای بهداشتی غیر اضطراری، از وبسایت دیدن کنید. برای دریافت اطلاعات و راهنمایی

زبان ارائه  130تماس بگیرید. در صورت درخواست، خدمات ترجمه به بیش از  7-1-1شنوایان، با رایگان( تماس بگیرید. برای کمک به ناشنوایان یا کم
 .گرددمی

 

های خود را قبل و بعد کردن کردن مواد غذایی خام، دستهنگام آماده

، تخته مورد استفاده بشویید. تمام لوازم خوراکیمواد از تماس با این 

و صابون بشویید. و ظروف زیردست خود را با آب داغ برش گوشت 

ها، سطوح را با استفاده از ابل میکروببرای محافظت بیشتر در مق

بهداشتی )واحد درمیلیون(،  ppm  200با غلظت یکنندهسفیدمحلول 

 .و تمیز کنید

 

 :ppm ۲۰۰زدای غیر شستنی ی محلول عفونتی تهیهشیوه

 15 از مایع سفید کننده خانگی را ( قاشق غذاخوری 1)لیتر میلی
قاشق  1)لیتر میلی 5آب مخلوط کنید؛ یا ( گالن 1)لیتر  4با 

آب ( لیوان 4)لیتر  ۱مایع سفید کننده خانگی را با ( غذاخوری
 .مخلوط کنید

 دقیقه بر روی  1زدا به مدت دست کم بگذارید که محلول عفونت
سطح یا لوازم آشپزخانه بماند، آنگاه آن را با حوله کاغذی خشک 

 .کنید یا بگذارید با جریان هوا خشک شود

سازید، از زدایی  که میی عفونتقوت مناسب مادهی برای محاسبه
گر اینترنتی رقیق کردن کلر موجود در وبسایت اداره ابزار محاسبه

: بهداشت همگانی انتاریو استفاده کنید
-www.publichealthontario.ca/en/health
-health/water-occupational-topics/environmental

calculator-dilution-quality/chlorine  
  

 به چه معناست؟ "آلرژی هشدار"

 حاوی دارای هشدار بندی شدهبرخی مواد خوراکی فرآوری یا بسته

محصول "ممکن است حاوی" آن کنند که و اعلام میهستند آلرژی 

یا سویا  زای رایج و معمول مانند آجیلیک یا چند خوراکی حساسیت

مواد ماده خوراکی فاقد آن تواند ضمانت کند که نمی هباشد. تولیدکنند

  . باشدمی ی نام برده شده بر روی برچسبزایتحساس

 

های شدید غذایی به حساسیتمبتلا آلرژی برای افراد  هایهشدار

که از مصرف غذاهایی که کند است. این هشدارها به افراد کمک می

شود، خودداری کنند. میها در آنزا های حساسیتموجب واکنش

 زای مصرف مقدار جزئی از مواد آلرژیبرای برخی افراد، حت

زای شدید )آنافیلاکسی( و حتی های حساسیتتواند موجب واکنشمی

 شود. اگر حساسیت شدید غذایی دارید، از مصرف غذاهای مرگ

زا محتویات حساسیت دارایهای آلرژی یا خوراکی حاوی هشدار

  :زیر مراجعه نمایید پروندهبیشتر به آگاهی خودداری نمایید. برای 

HealthLinkBC File #100a  واکنش حساسیتی شدید به غذا در

 .کودکان و نوجوانان 

 توانمیم چه باشند نامفهوم میبرا برچسب یرو یدستورهااگر 
 ؟بکنم

 هایخوراک یبندتهبرچسب و بس یرو ییغذا یمنیا یدستورها هیکل

 دیهبخوا یگریاز فرد د د،یدیرا نفهم دستورها. اگر دییرا مطالعه نما

 آن کنندگانیفراوربا  میمستق طور بهشما شرح دهد.  یکه آن را برا

کارکنان  ای ه،یاز افراد خانواده، همسا ای ،دیریتماس بگ یخوراک

 . دیریکمک بگ شتریب آگاهی یبرا یخواربارفروش

 شتریب یآگاه یبرا

 یرسانآگاهی یهاتوان در پروندهیم را شتریاطلاعات ب

HealthLinkBC افتی ریز یندهاویدر پ: 

 HealthLinkBC File #59a   ایمنی غذایی: شیوه های آسان

 برای سالم نگاه داشتن غذا

 HealthLinkBC Files #59b ها و ایمنی غذایی برای میوه

 های تازهسبزی

 HealthLinkBC File #76  افراد یبرا ییغذاها یزهایپره 

 غذابرُد یهایماریب یبالا خطر معرض در

 ییغذا یمنیا –سالم  یهاییکانادا  

-www.healthycanadians.gc.ca/eating

-tion/safetyalimenta-saine-eating-nutrition/healthy

eng.php-salubrite/index 

 

 دنید ریز یهاتیاز وبسا ،ییغذا برچسبدر باره  شتریب یآگاه یبرا

 :دیکن

 ییبرچسب غذا –سالم  یهاییکانادا 

-nutrition/label-c.ca/eatingwww.healthycanadians.g

eng.php-etiquetage/index 

 یمصرف بر رو خیبرچسب تار –کانادا  ییغذا یبازرس سازمان 

www.inspection.gc.ca/food-شده  یبندبسته یغذاها

-for-industry/information-for-safety

-infographics/date-and-sheets-consumers/fact

labelling/eng/1332357469487/1332357545633 

 

 

، تزایپ ینیمنفر، پس از خوردن  24، 2013در ماه مارچ سال 
ی ماریب به  زده، خی ی ماتسرلاپنیر  یهاو تکه ایسادیک ینیم
 به پخته کاملا ییغذا محصولات نیا شدند. مبتلا ی.کولایا

بود تا  ازیو ن بودند پز شدهمین تنها کهیحال در دند،یرسیم نظر
 ید خوراکموا یپخته شوند. برخکاملاً توسط مصرف کننده 
 هایییباکتر یممکن است حاو پزنیم ایمانند گوشت گاو خام 

پخته شوند تا  کاملا دیبا ییغذا مواد نیباشند. ا ی.کولایا مانند
 ند.سالم و قابل مصرف گرد
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