
D E P A R T M E N T

Produced by  

 

Persian
February 2004

[DOH-7120]
 

 
 

 1 / 3 

 

 بيمارشدن از راه غذا 
Foodborne Disease 

 
 بيمارشدن توسط غذا چيست

اين بيماری بسيار .  در نتيجه صرف غذا يا آشاميدنی آلوده پديد می آيد) يا مسموميت غذايی ( غذاشدن از راهبيمار
 .  ميليون مورد برآورد می شود5.4متداول است ، و تعداد آن در استراليا هر ساله  

 
 باکتری ها، ويروس ها، و مواد سمی در غذا:  ل اصلی ممکن است باعث اين بيماری از غذا بشوندسه نوع عام

 ).که يا بطور طبيعی توليد می شوند يا به غذا اضافه می شوند( 
 

مسموميت غذايی ممکن است از هر غذايی پيش بيايد، چه غذا در کارخانجات مواد غذايی توليدشده باشد يا درمنزل، 
اگر غذا بطور صحيح آماده . ، در سوپرمارکت، در فروشگاه غذای آماده، يا رستوران آماده شده باشددر مدرسه

 .شده و نگهداری شود خطر مسموميت غذايی را می شود کاهش داد
 

 موجبات و نشانه های بيماری مسموميت غذايی چه هستند؟
 .غذای آلوده پيش بيايندچند بيماری مختلف با نشانه های متفاوت ممکن است در نتيجه صرف 

 
 :عوامل متداول عبارتند از

 و ليستريا (Campylobacter) ، کمپيلوباکتر (Salmonella)باکتری ها، برای مثال سالمونلا  •
(Listeria)؛  

 (Hepatitis A) و هپاتيت آ (Norovirus)ويروس ها ، برای مثال نوروويروس  •
ی سازند مانند استافيلوکوکوس آريوس مواد سمی، برای مثال مواد سمی که باکتری ها م •

(Staphylococcus aureus) يا باسيلوس سريوس (Bacillus cereus) و سيگواتاکسين ، 
(ciguatoxin). 

 
اسهال، استفراغ، : اين نشانه ها ممکن است شامل.  بسته به عامل موجب آن،  نشانه های بيماری فرق می کنند

ساير نشانه های بيماری ممکن است شامل سردرد، زردی يرقان ، و .  شندحالت تهوع، درد ناحيه شکم ، و تب با
نشانه های بيماری بين چند ساعت تا چند روز، يا حتی بيشتر طول می کشد تا ظاهر شوند و .  بی حسی باشند

 .معمولا تا چند روز و گاهی بيشترادامه دارند
   

 چه کسی در معرض خطر است؟
.  بااين وجود بعضی اشخاص در معرض خطر بيشتربيماری شديد هستند.   شودهرکسی ممکن است باغذا مسموم

 :آن ها عبارتند از
 نوزادان؛ •
 سالمندان؛ •
 اشخاصی که دستگاه دفاعی بدنشان از کار افتاده؛ •
 .زنان باردار •

 
 مسموميت غذايی چگونه درمان می شود؟

صی که اسهال و استفراغ دارند بايد در منزل اشخا. بسياری از مردم علائم ملايمی دارند و زود بهبود می يابند
کسانی که در خطر از دست دادن آب بدنشان هستند .  بمانند و به مدرسه و سر کار نروند و مايعات فراوان بنوشند

معمولا  آنتی بيوتيک ضروری نيست به استثنای .  مانند نوزادان و سالمندان بايد زود به نزد دکتر محلی شان بروند
 .چيده پزشکیموارد پي
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 چگونه می شود از اين بيماری جلوگيری کرد؟
 بهداشت

هميشه پس از استفاده از توالت، عوض کردن پوشک، و قبل ازصرف غذا يا آماده کردن غذا ، دست ها را با آب 
اشخاصی که علائم بيماری .   ثانيه کاملا  بشوييد و با حوله تميز خشک کنيد15جاری و صابون حداقل برای 

 .موميت غذايی را دارند نبايد برای ديگران غذا آماده کنندمس
 

 کنترل درجه حرارت
نگهداری غذا در درجه حرارت نادرست می تواند باعث زاد و ولد باکتری عامل مسموميت غذايی بشود، که بين 

 :برای احتياط.  درجه سانتيگراد رشد می کند60 تا 5درجات حرارت های 
 درجه سانتيگراد باشد و بايد در اطراف غذا هوای کافی درجريان 5بالاتر از درجه حرارت يخچال نبايد  •

 باشد که درجه حرارت يکسان پخش شود؛
  درجه سانتيگراد نگهداری شوند؛60غذاهای گرم بايد در درجه حرارت بالاتر از  •
 درجه 75غذاهای دوباره گرم شده بايد سريع دوباره گرم شوند تا تمام قسمت های غذا به حرارت   •

 .سانتيگراد برسد
 .  غذاهای منجمد را بايد يا در يخچال ، يا در مايکروويو آب کرد •

غذای خام هر چه بيشتر در درجه حرارت اتاق باقی بماند باکتری سريعتر در آن تکثير می شود و ممکن 
 است سموم بوجود بيايند؛

 .برای کشتن ميکروب داخل غذا، بايد آن را کاملا پخت •
 

 ذخيره غذا
گوشت خام، ماهی، گوشت پرندگان، و سبزيجات خام می توانند حاوی شمار زيادی باکتری باشند، واگر آنها درست 

 :از نظر احتياط.  ذخيره وجابجا نشوند ممکن است غذاهای آماده مصرف را آلوده نمايند
هداری کرد تا غذاهای خام رابايد رويشان راپوشاند يا در ظروف در بسته زير غذاهای آماده مصرف نگ •

 از ريختن و چکيدن قسمت های غذا و آب گوشت روی غذاهای ديگر جلوگيری شود؛
پيش از ذخيره کرن غذاها در يخچال ، فريزر؛ و قفسه ها بايد روی آنها را پوشاند تا از آلوده شدن  •

 محافظت شوند؛
رای خوردن، دست ها را پس از دست زدن به غذای خام و پيش از دست زدن به غذای پخته شده يا آماده ب •

 بايد شست؛
و ) مانند چاقو و ساطور( برای غذای خام و غذای آماده خوردن، بايداز تخته خرد کردن؛ ابزار آشپزخانه  •

اگر از يک تخته خردکردن استفاده می شود، بايد پيش از استفاده مجدد .  بشقاب های جداگانه  استفاده کرد
  ؛آن را در آب و صابون گرم بخوبی شست

 سبزيجات خام را پيش از آماده کردن و صرف کردن کاملا  بشوييد؛ •
مواد غذايی را به دقت بايد دور ازمواد شيميايی سمی، اسپری های حشرات، مواد تميز کننده و غيره  •

 ذخيره کرد؛
حوله های پارچه ای که برای خشک کردن ظرف ها استفاده می شوند را نبايد برای پاک کردن دست ها  •

 حوله ها را بايد مرتب شست و خشک کرد؛.  حه های آشپزخانه استفاده کرديا صف
 .ابرهای ظرف شويی را بايد مرتب از نظر بهداشتی تميز يا عوض کرد •

 
 ".  اگر شک داريد دور بيندازيد"اگر در مورد کيفيت يا ايمنی غذای بخصوصی مردد هستيد، به قول معروف، 

 
  عمومی در ايالت نيو ساوت ويلز واحد های بهداشت–اطلاعات بيشتر 

 –برای اطلاعات بيشتر لطفا  با دکترتان ، واحد محلی بهداشت عمومی يا مراکز بهداشت اجتماعی تماس بگيريد 
 . راببينيد ”NSW Government“ابتدای  کتاب راهنمای تلفن سفيد رنگ تحت عنوان 

   
Metropolitan Areas 
Central Sydney 9515 3180 
South Eastern Sydney 9382 8333 
Northern Sydney 9477 9400 
South Western Sydney 9828 5944 
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Western Sydney 9840 3603 
Wentworth 4734 2022 
 
Rural Areas 
Central Coast 4349 4845 
Mid North Coast 6588 2750 
Mid Western 6339 5548 
Hunter 4924 6477 
Illawarra 4255 2200 
New England 6766 2288 
Northern Rivers 6620 7500 
Macquarie 6841 2216 
Southern 4827 3428 
Greater Murray 6021 4799 
Far West (08) 8080 1499 
 
NSW Department of Health 
73 Miller Street 
North Sydney NSW 2059 
Tel. (02) 9391 9000 
Fax. (02) 9391 9101 
TTY. (02) 9391 9900 
 
NSW Health website 
www.health.nsw.gov.au 

 


