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 مقدمه
دهد.  شیرا افزا زایماریب یهاسمیکروارگانیرا مختل کرده و خطر رشد م ییسرد مواد غذا رهیزنج تواندیطع گسترده برق مق

 ۵اشرشیاکلی و استافیلوکوک در دمای بین  ،لیستریا مونوسیتوژنز ،سالمونلامانند  ییغذا تیمولد مسموم یهایاز باکتر یاریبس

در  ییمواد غذا حیصح تیریمد نی. بنابراشوندیم ری( به سرعت تکثDanger Zone ای)منطقه خطر  گرادیسانت رجهد ۶۰تا 

 .شودیمنتقله از غذا محسوب م یهایماریاز ب یریشگیپ یبرا یاز اقدامات اساس یکیزمان قطع برق 

 

 عموم مردم دامنه کاربرد : 

 

اضطراری   طی( در شرا ریبالقوه خطرناک )فساد پذ ییسرد مواد غذا رهیحفظ زنجراهکار های  

 قطع برقو 
 

ترین اقدام در زمان قطع برق این است که درِ کاهش باز و بسته کردن یخچال و فریزرمهم .1

 یخچال و فریزر تا حد امکان باز نشود.

 کند. ساعت دمای ایمن را حفظ می ۴یخچال در صورت بسته ماندن در حدود  -

 دارد.ساعت دمای مناسب را نگه می ۲۴پر حدود ساعت و فریزر نیمه ۴۸فریزر پر تا حدود  -

  شود.هر بار باز شدن درِ یخچال باعث ورود هوای گرم و کاهش سریع ایمنی مواد غذایی می -

 

 . استفاده از یخ و یخ خشک۲

 توان از منابع سرمایی جایگزین استفاده کرد.برای حفظ دمای پایین می

 بندی داخل یخچال قرار دادن یخ قالبی یا یخ بسته -

 ( در فریزرهای بزرگ Dry Iceاستفاده از یخ خشک ) -

 ای سرمایشیهای ژلهاستفاده از پک -

 تواند دمای داخلی یخچال را برای چند ساعت تا یک روز حفظ کند.این روش می

 

 . استفاده از کلمن یا جعبه عایق3

 یق حرارتی منتقل کرد.های عاتوان مواد غذایی حساس را به کلمندر صورت طولانی شدن قطعی برق می

 روش صحیح:

 ای از یخ در پایین کلمن قرار دادن لایه -

 قرار دادن مواد غذایی  -

 قرار دادن یخ در بالا  -

 بستن کامل در کلمن -

 این روش برای گوشت، لبنیات و غذاهای پخته بسیار مؤثر است.
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 بندی مواد غذایی فسادپذیر. اولویت4

 اد غذایی بر اساس میزان فسادپذیری مدیریت شوند.در شرایط قطع برق باید مو

 اولویت مصرف یا انتقال به محیط سرد:

 گوشت و مرغ -

 ماهی -

 لبنیات -

 غذاهای پخته -

 مرغتخم -

 سالادها و غذاهای آماده -

 مواد خشک مانند برنج، حبوبات و کنسروها نیاز به زنجیره سرد ندارند.

 

 . انتقال مواد غذایی به فریزر5

 گر هنوز برق قطع نشده ولی احتمال قطع وجود دارد، بهتر است:ا

 مواد غذایی فسادپذیر را در فریزر قرار داد -

 فریزر را تا حد امکان پر کرد -

 کند.فریزر پر دمای سرد را مدت بیشتری حفظ می

 

 . استفاده از منابع برق اضطراری6

 ترین راهکارها است:های برق اضطراری یکی از مهماستفاده از سیستم ،در مراکز تهیه و عرضه غذا

 ژنراتور دیزلی  -

- UPS  برای تجهیزات کنترل دما 

 هاهای برق پشتیبان در سردخانهسیستم -

 

 . پایش دمای تجهیزات سرمایشی7

 وجود دماسنج در یخچال و فریزر بسیار مهم است.

 سی شود:در زمان وصل مجدد برق باید دما برر

 باشد، مواد غذایی معمولاً ایمن هستند. ( C۴°چهار درجه سلزیوس ) اگر دما کمتر از -

بوده باشد، مواد فسادپذیر باید دور  ساعت( ۴)بیش از پیاپی برای چند ساعت (C۵°پنج درجه سلزیوس ) اگر دما بیش از -

 ریخته شوند.

 . جداسازی مواد غذایی8

 برای کاهش خطر آلودگی:

 گوشت خام در ظروف دربسته نگهداری شود  -
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 مواد غذایی آماده مصرف جدا نگهداری شوند  -

 به با سایر مواد غذایی جلوگیری شودآاز تماس خون -

 

 . مدیریت مواد غذایی پس از وصل برق9

 پس از بازگشت برق باید ارزیابی انجام شود:

 آن را دور بریزید.* یا مواد غذایی  درباره سلامت غذا شک دارید، مواد غذایی ظاهر نامطلوب بوی نامطبوع دارند یا  گرا

 

 

در شرایط قطع گسترده برق اگر امکان نگهداری مواد پروتئینی در یخچال یا فریزر وجود نداشته 

( است. Salt preservationهای سنتی کاهش سرعت فساد استفاده از نمک )باشد، یکی از روش

تواند سرعت رشد و فقط مینیست  این روش کاملاً جایگزین زنجیره سردالبته باید توجه داشت که 

 دهد.ها را تا حدی کاهش میکروب

 

 نقش نمک در جلوگیری از فساد گوشت و مرغ 

ها کند یا شود و در نتیجه رشد بسیاری از باکتریهای میکروبی مینمک با ایجاد فشار اسمزی بالا باعث خروج آب از سلول

های مهار فساد مواد غذایی است. ترین مکانیسم( محیط یکی از مهمWater Activityد. کاهش فعالیت آبی )گردمتوقف می

بنابراین این روش تنها برای نگهداری تر هستند، نسبت به نمک مقاوماستافیلوکوک ها مانند با این حال برخی میکروارگانیسم

 شود.مدت توصیه میکوتاه

 

 نمک برای نگهداری گوشت و مرغروش صحیح استفاده از 

 توان از روش زیر استفاده کرد:در صورت نبود یخچال و احتمال طولانی شدن قطع برق، می

 

 وشوی اولیهشست .1

 های سطحی کاهش یابد.گوشت یا مرغ باید با آب سالم شسته شود تا آلودگی -

 

 . استفاده از نمک به مقدار کافی۲

 با نمک طعام درشت بپوشانید. سطح گوشت یا مرغ را کاملاً  -

 شود.درصد وزن گوشت نمک استفاده می 1۵تا  1۰معمولاً حدود  -

 

 . مالش نمک روی تمام سطوح3

 ویژه بین قطعات و داخل شکم مرغ مالیده شود.ها، بهنمک باید به تمام قسمت -

 

 قرار دادن در ظرف مناسب. ۴

 ر دهید.قطعات گوشت را در یک ظرف تمیز و دربسته قرا -

 بهتر است ظرف در محیط خنک، سایه و دارای تهویه نگهداری شود. -
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 خروج آب گوشت .۵

 ها مناسب نشود.شود؛ این مایع باید تخلیه شود تا محیط برای رشد میکروبپس از چند ساعت مایع از گوشت خارج می -

 

 وشو قبل از مصرف. شست۶

 ه شود تا نمک اضافی خارج شود.قبل از پخت، گوشت باید چند بار با آب شست -

 مدت زمان نگهداری

 ساعت کاهش دهد.  1۲تواند فساد را برای در دمای محیط، این روش معمولًا می

 مدت قابل اعتماد نیست.در محیط نسبتاً خنک ممکن است زمان نگهداری کمی بیشتر شود، اما برای نگهداری طولانی

 

 ها و هشدارهای بهداشتیمحدودیت

 جایگزین یخچال یا فریزر نیست. نمک سود  وش ر

 اگر گوشت بو، تغییر رنگ یا لزجی پیدا کند باید دور ریخته شود.  -

 گراد( حتی با نمک نیز خطر فساد سریع وجود دارد. درجه سانتی 3۰ویژه بالاتر از در دمای بالا )به -

 شود.ه نمیپز اصلا توصیسود باید کاملًا پخته شود و مصرف نیمگوشت نمک -

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


