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مریم صالحی نسب: تهیه کننده  

1استان مرکزی، اراک، ناحیه   

 دبیرستان قدس

ناسالمتشخیص بزخی اسمواد غذایی سالم اس   
  «هفتمخوراک، کار و فناوری پایه پودمان »
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 هوادغذایی بهذاضت
 فزاینذ در آنها رعایت که هواسینی کلیۀ» اس است ػثارت غذایی هَاد تْذاضت ػلن

 بالای کیفیت با و سالن صورت به تا است ضزوری عزضه و نگهذاری ،تولیذ
 «.گیزد قزار استفاده هورد بهذاضتی

 .است هواد این در نطذه کنتزل تغییز هزگونه ایجاد هؼٌای تِ غذایی هَاد فساد
 .ًثاضذ سا تیواری ٍ تَدُ هصزف قاتل کواکاى هحصَل است هوکي حالتی چٌیي در

 سا تیواری ٍ هسوَم اها ضذُ فاسذ کِ است هحصَلی ضذُ خزد تیسکَییت هثلاً
 .ًیست

 بهذاشت موادغذایی
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 عوامل مؤثز بز فساد مواد غذایی
 

ػَاهلی هاًٌذ تاکتزی ّا، کپک ّا، حطزات ٍ جًَذگاى، اًگل ّا، آًشین ّا، دهای هحیط، 
رطَتت ًسثی هحیط، ًَر، سهاى ًگْذاری، اکسیژى، اضافِ ضذى هَاد خارجی، تزکیثات 

 .غذا ٍ آب هَجَد در آى هی تَاًٌذ تاػث فساد هَاد غذایی ضًَذ
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 .ًوی تَاًین ًاسالن تَدى غذاّا را اس تَ یا ظاّزضاى تطخیص دّینّویطِ 
 
 

 نکته
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 تشخیص ماهی سالم اس ناسالم 
  تَی فاسذ هاّی ٍلی .دارًذ هطثَػی تَی تقزیثا ّستٌذ تاسُ کِ هاّیْایی : هاهی بوی  

 .دّذ هی گٌذیذگی ٍ  ًاهطثَع
 
 سختی تِ ٍ چسثیذُ تذى تِ کاهلاً ّا فلس تاسُ هاّی :هاهی در ها پولک و ها فلس حالت 

 .ضَد هی کٌذُ راحتی تِ ٍ تزجستِ ّا فلس فاسذ هاّی در کِ حالی در ضًَذ هی جذا
 
اًگطتاى تا اگز فاسذ هاّی تذى ٍلی دارد ارتجاػی قاتلیت تاسُ هاّی تذى :ها هاهی بذن ضکل  

 .کٌذ هی رفتگی فزٍ ایجاد کاهلا ضَد ٍارد هاّی تذى رٍی فطاری
 
 حالت ، است درخطاى ٍ ضفاف کِ ایي تز ػلاٍُ چطن تاسُ ّای درهاّی :هاهی های چطن  

  چطن کزُ ٍ است کذر ٍ تیزُ هاّی چطن فاسذ ّای هاّی در صَرتیکِ در دارد هحذب کاهلاً
   .است رفتِ فزٍ چطن حفزُ در تطَرکاهل

 
هاّی در ٍلی .ّستٌذ رٍضي قزهش رًگ تِ ٍ هزطَب ّا آتطص تاسُ هاّی در :ها آبطص حالت 

 .دارًذ خاکستزی رًگی ٍ ًثَدُ هزطَب ّا آتطص فاسذ
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 ماهی ناسالم ماهی سالم

 تشخیص ماهی سالم اس ناسالم 
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 تشخیص گوشت قزمش سالم اس ناسالم

 تِ ٍ ضذُ تیزُ گَضت رًگ اگز .دارد رٍضٌی قزهش طثیؼی رًگ سالن قزهش گَضت
 .است ضذُ فاسذ یؼٌی کٌذ تغییز سیاُ ٍ خاکستزی ای، قَُْ سثش، ّای رًگ
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 تشخیص شیز سالم اس ناسالم
کنیذ بو را ضیز 

 .تزسذ هطام تِ اضافی تَی ّیچگًَِ ًثایذ ٍ دّذ هی ضیز طثیؼی تَی تٌْا تاسُ ضیز       
کنیذ توجه ضیز غلظت و ساختار به 

    ًثایذ ٍ تاضذ داضتِ هؼوَل غیز رًگی ًثایذ تاسُ ضیز .است رٍاى ساختاری دارای ٍ رقیق هایغ یک ضیز       
 .تاضذ داضتِ هاست تِ ضثیِ ساختاری ٍ پٌیزی هاًٌذ لختِ ّای تَدُ دارای
 کنیذ بزرسی را ضیز رنگ 

 .تاضذ ًاخالصی اس دٍر تِ ٍ تویش سفیذ رًگ تِ تایذ ّویطِ ضیز
کنیذ چک را ضیز هصزف تاریخ 
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تاضذ ضل خیلی ًثایذ سردُ :سرده بافت. 
جذا راحتی تِ هزؽ تخن ی سفیذُ اگز :سفیذه بافت 

 .ًیست تاسُ خیلی هزؽ، تخن کِ دّذ هی ًطاى ضَد،
هحکن ای پَستِ دارای سالن، هزؽ تخن یک : پوسته 

 ضذیذ هتَجِ اگز تاضذ هی لکی گًَِ ّز اس ػاری ٍ
 تخن رٍی تز کَچک، حتی خزاش یا سَراخ، یک کِ

 ٍ ًکزدُ خزیذاری آًزا کِ است تْتز دارد، ٍجَد هزؽ
 .ًخَریذ

یک با تاسه هزغ تخن تطخیص و تست روش 
 اگز تیٌذاسیذ، آب لیَاى در را هزؽ تخن :آب لیوان

 آب سطح رٍی اگز اها .است تاسُ هزؽ تخن رفت، فزٍ
 آًزا  ًثایذ ٍ دارد ضذى فاسذ اس ًطاى هاًذ، تاقی

 .کزد هصزف
 

  

 روش های تشخیص تخم مزغ تاسه 
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  روش تست و تشخیص تخم مزغ تاسه با یک
 لیوان آب
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 تفاوت رنگ پوسته تخم مزغ

 .دارًذ تفاٍت ّن تا هزؽ ّا چَى هتفاٍت اًذ؛ تخن هزؽ ّا 
ِ ّای کِ هزؽ ّایی  تخن هزؽ ّای دارًذ، سفیذ گَش لال

ِ ّای کِ هزؽ ّایی ٍ هی گذارًذ تخن سفیذ   گَش لال
 قَُْ ای رًگ تا تخن هزؽ ّایی دارًذ، قَُْ ای-قزهش

 اس تخن هزؽ دٍ ایي کِ تذاًیذ است جالة حالا .هی گذارًذ
 فقط ٍ دارًذ اًذکی تسیار تفاٍت غذایی هَاد ًظز

 .است کزدُ ایجاد رقاتت آى ّا تیي کِ است رًگ ضاى



 استّز ًَع ًطتی ٍ سًگ سدگی رٍی ظزف ًطاًِ ًاسالن تَدى آى . 
 ُجای خطک ٍ تاریکی هثل کاتیٌت اًثار کٌیذدر ایذ، کٌسزٍی کِ خزیذ  .

در ًتیجِ فساد قَطی ٍ داخل یخچال هی تَاًذ تاػث سًگ سدگی رطَتت 
 . آى ضَد

 اس غذای کٌسزٍی چیشی تاقی هاًذ، آى را در یک ظزف ضیطِ ای در  اگز
 .دار داخل یخچال ًگْذاریذ

 تشخیص کنسزو سالم
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 ضًَذ ٍ در تیطتز هَاد در هحیط گزم تکثیز هی ّستٌذ کِ قارچ ّا ًَػی اس کپک ّا
غذایی در صَرتی کِ ضزایط هساػذ تاضذ، رضذ هی کٌٌذ ٍ ایوي تزیي اًتخاب تِ 

 .استدٍر اًذاختي کل غذای کپک سدُ 
 َُّایی کِ دچار کپک سدگی ضذُ اًذ تایذ کٌار گذاضت ٍ اس خَردى آى اهتٌاع هی

 .کزد
 ،پٌیز کپک  سدُ را هصزف ًکٌیذ ٍ در صَرت هصزف تْتز است اگز ًاحیِ کپک

 .سطحی است سطح کپک  سدُ ٍ هقذاری اس اطزاف آى را جذا ٍ تؼذ هصزف کٌیذ
 ًیش تزای سدُ هَاد غذایی کپک سدُ را ّزگش تَ ًکٌیذ، تَ کزدى هَاد غذایی کپک

 .خطز آفزیي استسلاهتی افزاد 
 

 کپک ها
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 جذول را کامل کنیذ
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 اصول تغذیه سالم

 هوادغذایی هصزف در تنوع :اول اصل
 گزٍُ ٦ ّز اس گًَاگَى غذایی هَاد رٍساًِ غذایی ریشی تزًاهِ در یؼٌی غذایی تٌَع

  هَاد کفایت ٍ تز جالة را غذایی ّای ٍػذُ تٌَع، .ضَد گٌجاًذُ ٍ اًتخاب غذایی
 .کٌذ هی تأهیي را هغذی
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 اصول تغذیه سالم

 هوادغذایی هصزف در تعادل :دوم اصل
  تیطتز یا کوتز غذایی هادُ یک ّزگاُ تلکِ ًیست، «تذ» یا «خَب» غذایی ّیچ

  در تایذ تٌاتزایي .ضذ خَاّذ تلقی «ًاهٌاسة» یا «تذ» ضَد هصزف ًیاس حذ اس
 .کزد حفظ را تؼادل هَادغذایی هصزف
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 اصول تغذیه سالم

 اعتذال در هصزف با درنظز گزفتن کفایت کالزی یا انزژی دریافتی: اصل سوم
تزای غذا خَردى در حذ اػتذال لاسم است تزًاهِ غذایی رٍساًِ طَری طزاحی ضَد تا 

 .ًطَداس حذ هصزف غذایی تیص هٌثغ یک هادُ 


