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استاد گروه بهداشت و ایمنی مواد غذایی

دانشگاه علوم پزشکی قزوین



مقدمه

ظهور کرده و 2019در اواخر سال ایجاد سندرم حاد تنفسی با ،) COVID-19) ویروس کرونا جدید •

.ها به شمار میرودبا ایجاد همه گیری در تمامی کشورها تهدیدی جهانی برای سلامتی انسان

ی از خود اغ و ناراحتی شکمممکن است فرد در ابتدا علائم گوارشی مثل اسهال و حالت تهوع و استفر•

.نشان دهد

.ندحاملهای مواد غذایی ممکن است مسئول آلودگی مواد غذایی با ویروس باش•

ال ویروس مواد غذایی به عنوان منبع انتقهیچ مستنداتی مبنی بر اینکه  COVID-19تاکنون در مورد •

.کرونا مطرح باشند، به دست نیامده است



راههای انتقال ویروس

.  هستند ) COV-SARS-2) 2خفاشها به احتمال زیاد مخزن سندرم حاد تنفسی ویروس کرونا بر اساس تجزیه و تحلیل توالی اسید نوکلئیک، •

.نداردتا به امروز هیچ مورد مستندی از انتقال مستقیم خفاش به انسان وجود •

حبت کردن، سرفه و که در حین صو از طریق قطرات تنفسی افراد انتشار بیماری بیشتر با تماس شخص به شخص یک بیماری تنفسی است، 19کووید•
.عطسه از دهان یا بینی آنها خارج و در هوا پخش میشود گزارش شده است

.قل محتمل ترین راههای انتقال استتماس مستقیم مثل روبوسی، دست دادن، لمس صورت و سر فرد مبتلا یا نا•

بوده یمار فراد بانتقال ویروس از طریق لمس جسم آلوده به ویروس که در معرض تماس با اراههای دیگری برای انتقال ویروس نیز وجود دارد مانند •
.دهانی، که البته نیازمند تحقیقات بیشتر است-است و انتقال مدفوعی

بیشتر تأکید میکند، به  COVID-19ی بهداشتی برای محافظت در برابر با این حال این مسئله به اهمیت توجه به بهداشت شخصی و دستورالعملها•
.طراف فرد آلوده وجود دارددلیل سنگینی قطرات تنفسی، امکان فرود ویروس بر غذا، اشیاء و سطوح ا

ه فرد دیگر را و به دنبال آن لمس دهان، بینی و یا چشم با همان دست آلوده، سرایت ببقای ویروس بر سطوح مختلف که متغیر است بر این اساس •
.امکان پذیر میکند



کنترل شیوع ویروس
جامعهافرادبینتعاملاتکاهشآندنبالبهوغذاییموادعرصهدرشاغلانوافرادتمامیفیزیکیفاصلهحفظاهمیتبیماریاینسریعانتقال•

درتغییربدونذالباشندنشدهشناساییهنوزاماباشندناقلاستممکنافرادبیماری،گستردگیبهتوجهباکهچرااست،کردهپررنگتررا

.استغیرممکنبیماریاینکنترلاجتماعیرفتارهای

بهویروسشیوعوارانتشاجتماعیرفتارهایدرتغییربدونکهشدهدادهنشانخوبیبهافرادفیزیکیفاصلهحفظحیاتیاهمیتبرایمطالعهدر•

.میکندمنتقلنفر2/5بهراویروسروزپنجطیدرمتوسططوربهآلودهفردیک.میگیردصورتسرعت

بازههمیندر.دادکاهشتوجهیقابلمیزانبهراتعدادمیتوانفیزیکی،فاصلهبرقراریباامامییابدافزایشنفر406بهرقماینروز،30ازپس•

یابدمیکاهشجدیدمورد2.5تا15بهترتیببهروز30ازبعدجدیدمبتلایانتعدادآلوده،فردباتماسدرصد75تادرصد50کاهشبازمانی

(1شکل)داردبیماریشیوعکنترلدرزیادینقشاساساینبرو



1شکل 



کنترل شیوع ویروس
درصد قابل مطالعات نشان داده است که. ی مواد غذایی نقش دارنددولت، صنعت، تولید کننده و مصرف کنندگان در ایمنی و اقدامات بهداشت•

ی محیط نسبت ز جمله بهداشت فردی ضعیف و آلودگی تجهیزات و یا آلودگتوجهی از بیماریهای مرتبط با غذا را میتوان به عدم رعایت بهداشت، ا
.داد

ل پیاده رعایت اقدامات احتیاطی مثات غذایی و بخش خرده فروشی، برای اطمینان از ایمنی مواد غذایی و کنترل شیوع ویروس کرونا در خدم•
،های خوب تولیدروشهای خوب بهداشتی و روش،مانند تجزیه و تحلیل خطر و نقاط کنترل بحرانیسازی سیستمهای مدیریت ایمنی مواد غذایی 

 COVID-19برای کاهش خطر ن تهیه و عرضه مواد غذایی استفاده از تجهیزات حفاظت شخصی مثل استفاده از ماسک و دستکش در زما

. بسیار مهم است

.مفید میباشدبسته بندی فعال در ایمنی مواد غذایی نظافت مداوم، اقدامات بهداشتی مناسب و •

ن پوست، میتوان آدر صورت احتمال آلودگی ویروس با سطوح بافتی از جمله. از نظر تئوری ویروس بلعیده شده نمیتواند در اسید معده دوام بیاورد•
.ایه الکل از بین بردرا به راحتی با شستن با آب تمیز و صابون یا ضدعفونی کننده های بر پ



ماندگاری ویروسهای کرونا

درکهمیرودانتظارواستپایداربسیارسانتیگراددرجه4دمایدرکروناویروسکهاستدادهنشانمطالعاتمرس،وسارسویروسبامشابه•

.بماندزندهسال2مدتبهسانتیگراددرجه-20دراستممکنکهمعنیبدینباشد،داشتهقبلیویروسهایبامشابهرفتاریانجماددمای

•COVID-19وپزختپطبیعیدمایکهاستآنازحاکینتایجاین.میشودغیرفعالسانتیگراددرجه70دمایدرانکوباسیوندقیقه5ازپس

باتماسازسپدستهاکاملشستندلیلهمینبهاست؛ممکنهمهنوزمنجمدغذاییموادازانتقالامااست،کافیویروسغیرفعالسازیبرای

.استضروریمنجمدخامغذاییمواد

.استکمترمیشوند،نگهدارییخچالیاانجماداتاق،دمایدرروزهاطیکهغذاهایازانتقالاحتمالاما•

درCOVID-19انتشاربرایراهیغذامانندآشامیدنیآب،زیستمحیطازحفاظتآژانسوبیماریپیشگیریوکنترلمراکزگزارشطبق•

.هستندکافیویروسمقابلدرآبتصفیهمعمولروشهایوشودنمیگرفتهنظر



ماندگاری ویروسهای کرونا

درتکثیراییتوانویروسهاباکتریها،خلافبر.بماندزندهسطوحرویبرطولانیزمانمدتبراینمیتواندکروناویروس•

.یابدکاهشزمانگذشتباویروسیبارکهمیرودانتظاربنابراینندارند،راغذا

مانندبیجانسطوحرویبرروزچندتاساعتچندازمیتواندکروناویروسکهمیدهدنشانمطالعه22تحلیلوتجزیه•

.(1جدول)بماندباقیپلاستیکیاشیشه،فلز،

یکعرضدردرصد71تا62اتانولیاهیدروژنپراکسیددرصد0.5سدیم،هیپوکلیریتدرصد0.1باسطوحضدعفونی•

.شودCOVID-19ویروسعفونتکاهشباعثتوجهیقابلطوربهمیتوانددقیقه



ماندگاری ویروس کرونا در سطوح مختلف-1جدول 



بهداشت فردی

.اشتیثانیه با آب و صابون، قبل از غذا خوردن و پس استفاده از سرویس بهد20شستشوی مرتب دستها حداقل به مدت •

ر دسترس برای شستن دست دکه با ترکیبات صحیح تهیه شده باشند، در مواردی که صابون و آب تمیز ( درصد الکل60حداقل )ضدعفونی کننده های دست بر پایه الکل استفاده از •

نیست 

.میشوندضدعفونی کردن اشیاء و سطوح که اغلب لمس تمیز کردن و •

.دستمال در سطل زباله درب بسته انداخته شودباید هنگام عطسه و سرفه، دهان و بینی را با دستمال کاغذی پوشاند و •

.در مکان های بسته و شلوغاستفاده از ماسک صورت •

.خودداری از از روبوسی و دست دادن با افراد دیگر•

.متر از دیگران هنگامی حضور در یک فضای مشترک2تا 1به طور خاص، فاصله حفظ فاصله اجتماعی •

.خودداری از دست زدن به چشم، بینی یا دهان•

دنبال کردن راهنمایی های رابطین بهداشت و بروزرسانی اطلاعات•



بهداشت محیط کار

معرضدرگرفتنرارقوبیشتردمایالبته،میماندباقیروزچندتاساعتچندطیاشیاءوسطوحرویطبیعیطوربهکروناویروسکهشدهگفته•

ویروسالیاحتمآلودگیرفعبهنیازویروسانتشارخطرکاهشبرای.استمؤثراجسامسطحدرویروسماندنزندهزمانکاهشدرخورشیدنور

.استوسایلوسطوحاز

ومدرسهواهکیترینگرستوران،مانندغذاییموادعرضهوتولیدمکانهایکار،محلجملهازعمومیمکانهایکردنضدعفونیوکردنتمیز•

.استمنایرفتارهایشیوهبهبودوحفظوآنبودناجراییمناسب،برنامهتدویننیازمندبیماریشیوعکنترلبرای.استالزامیخانه

کهاستعمومیفضاهایبازگشاییبرایمهمیعاملضدعفونی،روشهایتداومحفظباCOVID-19گرفتنقرارمعرضدرخطرکاهش•

.دارددقیقریزیبرنامهبهنیاز•

وهادستمداومشستنمانندفردیبهداشتعمومی،بهداشترعایتواجتماعیگذاریفاصلهطریقازکهاستشدهخواستهمردمهمهاز•

پذیرامکانعمومیناماکومشاغلماندنبازوبازگشاییجوامع،بیشترامنیتازاطمینانباتاکنندکندراویروسشیوعصورت،ماسکپوشیدن

.باشد



مدیریت ایمنی مواد غذایی در سایتهای تولید و عرضه مواد غذایی

.دهدرخهستند،غذاییموادبندیبستهوتهیهمسئولکهکارگرانیکردنسرفهیاعطسهتماس،طریقازمیتواندغذاییآلودگی•

بندیبستهویدتولفرآوری،ازمرحلههردربایدمؤثربهداشتیوشویندهموادکهمیکندتوصیهغذاییصنایعبرایموقتهایراهنماییکلیطوربه•
.گیردقرارغذاییموادکنندهتولیدکارکناناختیاردرغذاییمواد

الویتدارایغذاییموادتولیدهایکارخانهدرهمیشهدستهاشستن.باشدمهیاخوبیبهغذاییموادعرضهیاتولیدمحیطدردستهاشستشویامکانات•
.استبودهبالایی

آموزشهای.دباشنواردتازهغذاییصنایعدرآنهاازبسیاریاستممکنزیرااستضروریامری،موقتوجدیدکارمندانبرایمکررومستقیمآموزش•
عایترکار،محلازخروجوورودنحوهشخصی،بهداشتآموزشازبرگرفتهبایدتولیدخطدرخودنقشوشغلبامرتبطآموزشهایبرعلاوهآنها

کارکناناحتاسترمحلونهارخوریهامانندمشترکمناطقازاستفادهروشهایاصلاحاجتماعی،فاصلهحفظمانندکارمندانازحفاظتبهمربوطالزامات
.باشد

.شودتمیزالکلپایهبرهایکنندهضدعفونیباخوبیبهگرفتهقرارآندرآلودهفردکهمحیطیوسطوحتمامی•

شیفتایانپوشروعمثلااستفادهاوجزماندررامؤثراجتماعیفاصلهبتوانندکهاندنشدهطراحیایگونهبهمعمولارختکنوتعویضهایمحل•
.کنندفراهم



شرایط ایمنی حمل و نقل مواد غذایی

قالانتونقلفرآینددرمهماین.استویروسازآنهاعرضهقابلموادداشتننگهدورغذاییکارهایوکسباصلیتمرکز•
.شودگرفتهجدیبایدغذاییفرآوردههای

.شوندداشتهنگهتمیزبایدنقلوحملظروفوماشینها•

.شودجلوگیریمحصولاتمحلبهآلودهفردحضوراز•

وشخصیحفاظتوسایلازاستفادهومناسبگیریفاصلهحفظویژهاهمیتازبایدغذاییفرآوردهدهنگانتحویلورانندگان•
باشندآگاهمکررطوربهالکلیضدعفونیبادستهاضدعفونیآنمهمترین



خرید از فروشگاههای مواد غذایی

.ببریدبهرهآنلاینخریدازدیگرانبانزدیکتماسوهامغازهوفروشگاههاازخریدجایبهاستبهتر•

خوددستهای،منزلدربخریدتحویلیاخانهبهبازگشتوخریداتمامازپسباید.میشودتاکیدخاصطوربهخریدزماندربهداشتیاقداماترعایتاما•

.شوداستفادهالکلیهایکنندهضدعفونیازیاشستهثانیه20مدتبهرا

ماسکازوودهبدقیقاجتماعیفاصلهحفظدربایدافرادهمه.میشودتوصیهااکیدمشتریانبرایدستکنندهعفونیضدبودنموجودخریدمحلدر•

.کنندخودداریآلودهدستباخودصورتلمسازکهباشندداشتهیادبهوکننداستفادهدستکشوصورت

تمیزآبباسالادهایظرفدربندیبستهازقبلراآنخوبیبهبایدمیکنندارائهمشتریانبهتازهسبزیجاتکهغذاییموادفروشمحلهایوفروشیهاخرده•

باکهمیشونددریافتدگانیکننتأمینطریقازومیشوندبریدهدستیصورتبهبیشترسبزیجاتقبیلاینکهچرادهندشستشوکنندهضدعفونیموادیا

.اندکردهآوریجمعرامحصولاتدست

وشستشوازسپوکننداستفادهشدهضدعفونیوتمیزبرشهایتختهوچاقوازودادهبرشتمیزدستهایباراسبزیجاتکارگران،کهشوددقتباید•

.دهندقرارنگهداریبرایتمیزهایجعبهوظروفدرصحیحضدعفونی



بهداشت مواد غذایی

تشوی شسبرای جلوگیری از بیماریهای غذازاد را دنبال کرد که شامل مرحله اصلی ایمنی غذا 4به عنوان یک رویکرد فعال، باید •

سرد و ی طبخ در دمای کاف، (جلوگیری از انتقال آلودگی)جداسازی، (دستها،سطوح، وسایل و مواد غذایی)مناسب و تمیز کردن

. میباشدکردن یا فریز کردن 

روف، ظ. ف غذا شسته شوندثانیه با آب و صابون قبل، حین و بعد از آماده سازی غذا و پس از صر20بهتر است دستها به مدت •

.تشو داده شوندباره استفاده شوند با آب گرم و صابون شستخته های برش و پیشخوانها بعد از هر بار استفاده و قبل از اینکه دو



ایمنی مواد غذایی با منشا حیوانی

، اما پرهیز از مصرف غذاهای خام و نیمه پخته با از طریق مواد غذایی گزارش نشده است COVID-19اگرچه انتقال •

باعث کاهش قرار گرفتن در معرض همه ویروسها و سایر عوامل( گوشت، تخم مرغ، فرآوردههای شیر)منشاء حیوانی 

.بیماریزای ناشی از مواد غذایی میشود

•19-COVID مقاومت خیلی زیادی به گرما و پخت کافی نشان نمیدهد  .

. برای از بین بردن آن و سایر عوامل بیماریزا در گوشت کافی است( درجه سانتیگراد70)رسیدن به دمای داخلی •

ا آلوده د که اطمینان حاصل شود دیگر غذاها رگوشت یا مرغ، چه قبل و چه بعد از پخت، باید به گونه ای نگهداری شون•

.نمیکنند و پس از پخت هم مجدد ا آلوده نشوند



ایمنی سایر مواد غذایی
سبمنادمایوایمنمتخلخلمحلمطلوب،رطوبتاینکهمگردارد،غذاییموادرویبرمحدودیبقامیزانویروسکهاستآنازحاکیهادادهازبرخی:سبزیجات•

.بودخواهدروزچندتاساعتچنداحتمالاآندوامباشد،داشتهوجودویروسبرای

.(باشندگرفتهقرار،باشدشدهشستهقبلازآنمحتوایکهمناسببندیبستهدرآنکهمگر)کردپاکسازیبایدپزوپختیابرشخوردن،ازقبلراسبزیجاتومیوه•

.میکنندرشداقسمتهآندرمیشوند،بیماریایجادباعثکهباکتریهاییزیراگرددجدادیدهآسیبقسمتهرگونهسبزیجات،وهامیوهسازیآمادههنگاماستبهتر•

میتوانندبهداشتیاتنکرعایتعدمصورتدرمیشوندعرضهسنتینانواییهایدرکهسنتینانهای.استپراهمیتیبسیارمسئلهگیریهمهروزهایایندرنانبهداشت•
.باشندویروسانتقالعامل

میزآلوده،ردفباتماساثردرمرحلهآنازبعداستممکنامااستبیخطرکاملاپخت،تنورازشدنخارجازبعدباشدشدهتهیهشرایطیهرتحتخمیرنانواییهادر•
براینانکردنشکخمیزهایونانواییهادرموجودنانبرسیاچاقوازمیشودتوصیهبنابراینگردد،آلودهمیشوداستفادهنانواییهادرکهآلودهچاقویانانکردنخشک

.نشوداستفادهناندادنقرار

.دهیدقرارکیسهدرسپسنخیپارچهیکدرابتداراداغنان•

ازقبلصنعتیونتیسناناستبهترلذانمیکندویروسباناناحتمالیآلودگیبردنبینازدرکمکیفریزرپایینحرارتدرجهکهبودآگاهبایدنانمصرفهنگامدر•
.ببیندحرارتخوبیبهسنتیروشبهیاتوسترماکروویو،بامصرف



نتیجه گیری

طوربهغذاییموادایمنیخطراتشدنکنریشهامکان.استCOVID-19گیریهمهزماندربهداشتیپیچیدهمسئلهیکغذاییموادایمنی•
.شودکنترلسفرهتامزرعهازغذاییموادتأمینزنجیرههایلایهکلدربایدمسئلهاینحالاینبا.نداردوجودکامل

فومیتولآئروسطرقازویروسانتقالبنابراین،.بماندزندهسطوحدرروزچندتاوهوادرساعتهامیتواندویروسکهاستدادهنشاناخیرمطالعات•
شکستندردستها،بهداشتومناسبPPEازاستفادهافراد،بافیزیکیفاصلهحفظ.باشدداشتهSARS-COV-2انتقالدرسزاییبهنقشمیتواند
.داردبسیاراهمیتویروسانتقالچرخه

•19-COVIDاست،پذیرامکانمناسباحتیاطیوبهداشتینکاترعایتبدونغذابهتماسهنگامشدنآلودهاحتمالامانیست،غذازادبیمارییک
بهداشترعایتباباید.شویمآلودهبودهSARS-2-COVبهآلودهفردباتماسدرکهدیگریسطحهربهزدندستطریقازمیتوانیمکههمانطور

پرهیزحیوانیمنشاءباپختهنیمهیاخامغذایخوردنازWHOتوصیهبهکنیم،کمکجامعهافرادمیانCOVID-19انتقالخطرکاهشبهفردی
ایفابیمارینترلکوپیشگیریدرراخودسهمشدهتوصیهبهداشتینکاتتمامانجامباوبگیریمجدیراغذاییموادایمنیکلیدیاقداماتوکنیم
.کنیم

ازغذاییموادسلامتتأییدیهگرفتنازپسدولتی،مقامات.دارندبیخطرغذاییموادتأمینوبیماریکنترلدرمهمیمسئولیتنیزدولتها•
درقویکنترلییستمسیکبایددولتهابنابراینمیکنند،دریافتایمنغذایکنندگانمصرفکهکنندحاصلاطمینانمیتوانندمناسبآزمایشگاههای

مازمان،آنتاامااستکنندهامیدوارCOVID-19علیهواکسنهاوضدویروسیداروهایطراحیزمینهدرپیشرفت.باشندداشتهغذاییموادحیطه
.کنیمجلوگیریجدیدبیماریاینبیشترهرچهشیوعازتاکنیماعتمادپیشگیریوکنترلاقداماتمنحصراباید
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