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 معرفی شرکت بیکران راهکار   

 1402برترین شرکت صدور گواهی در سال 

های  ، به عنوان یکی از پیشروترین شرکتهای ثبت و صدور گواهینامه BRS شرکت بیکران راهکار سعادت

،  NACI  اداره استاندارد ایران صلاحیت سیستمی و استانداردهای مدیریتی، تحت اعتبار مرکز ملی تایید 

های  در حال حاضر، این مجموعه با دارا بودن اعتبارات حداکثری در صدور گواهینامه  .نمایدفعالیت می

بالغ بر )اید. انجام ممیزیهای فراوان دهنده معرفی نمایزو، توانسته خود را در زمره معتبرین شرکتهای گواهی

های ایزو در صنایع و طبقات  در طی سالهای جاری و صدور گواهینامه ( نفر روز ممیزی سالیانه  4000

 .متنوع، همکاری با نهادها و سازمانهای معتبر دلیلی بر این ادعاست 

در ایران، دامنه   BRSM المللی افزون بر اعتبارات ملی کسب شده، اخذ نمایندگی انحصاری از شرکت بین

کاری این شرکت را بیش از پیش گسترده نموده است، به شکلی که در حال حاضر از معدود شرکتهایی  

-است که تقریباً در تمامی استانداردهای ایزو و با بیشترین کدهای ممکنه، توانایی ثبت و صدور گواهینامه

 Assessment“ زوده حداکثری برای همه ذینفعانانجام ممیزی با خلق ارزش اف .های ایزو را دارد

Value Added “هایی است که موجبات گستردگی بازار شرکت و اعتماد  ، از جمله مهمترین شاخصه

  .وکار شده است  صاحبان کسب 

 :برخی دیگر از نقاط قوت بیکران راهکار سعادت عبارتند از

 IAF های در سایت ثبت گواهینامه • 

 المللی عتبارات ملی و بینسطح ا  بالاترین • 

 همکاری با برندهای تجاری مشهور  •  

 استفاده از ممیزان مجرب •  

 به روز رسانی دانش ممیزی •  

 اخذ هزینه ثبت و صدور به صورت ریالی  •  

 ایجاد ارزش افزوده •  

 سازمان  5000همکاری با بیش از  •  

 :برخی از مهمترین خدمات این مجموعه عبارتند از 
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المللی و  از مراجع معتبر بین ISO المللی سیستمهای مدیریت  ممیزی و ثبت و صدور گواهینامه بین •  

 .مورد تائید مراجع قانونی ایران

از مراجع ( TSE-GOST-EMARK-CE , ...)  های محصولممیزی و ثبت و صدور گواهینامه • 

 المللی معتبر بین

 زنجیره مواد غذاییهای ممیزی و ثبت و صدور گواهینامه • 

 انجام خدمات آزمایشگاهی و بازرسی •  

 تالیف، ترجمه و نشر استانداردها و مطالب علمی تخصصی و مدیریتی  •  

 های آموزشی سیستمی و تخصصیبرگزاری دوره • .

 و تخصصی  مهندسیارایه خدمات مشاوره  • 

 المللی برای سازمانها اخذ نمایندگی بین • .

 شها و سمینارهای علمی و تخصصی برگزاری همای • .

 سازی اتوماسیونهای اداری و سیستمهای مدیریت طراحی و تولید نرم افزار در زمینه طراحی و پیاده •  
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 معرفی آکادمی آموزش بیکران راهکار  
 15های مختلف مدیریتی و مهندسی و با بیش از با استفاده از دانش روز در حوزه BRS آکادمی آموزش 

ه مستمر در امر اشاعه دانش، خود را به عنوان شریک تحقیق و توسعه بسیاری از ذینفعان شرکت  سال سابق

با توجه به خطمشی اصلی مجموعه و رسالت مهم آکادمی، توانسته در طی سالهای   .مادر معرفی نموده است 

یم علم و های متنوع علمی به صورت نظری و عملی، گام مهمی را در تسهسپری شده با برگزاری دوره 

 .ارتقای آگاهی بردارد

های  دوره بالاترهمکاری با نخبگان اجرایی سیستمهای مدیریت و اساتید شهیر دانشگاهی، باعث اثربخشی  

های ای که بسیاری از دورهگونههای آموزشی گردیده است، بهبرگزار شده و استقبال چشمگیر از دوره

از برنامه اولیه مورد درخواست واقع میگردند و یا به درخواست برخی از  بالاترریزی شده، در دفعاتی برنامه

  .سازمانها به صورت موردی و اختصاصی برای آن سازمان مورد نظر طراحی و اجرا میگردند

ارک صادره  مد بالایتوان به ارزش نفر ساعت آموزش را می 7000برگزاری بیش از  دلایلیکی از مهمترین 

های مشترک با سازمانهای معظمی چون سازمان فنی توسط این آکادمی مربوط دانست و از طرفی همکاری

و حرفه ای، مرکز آموزش و تحقیقات صنعتی ایران، اداره استاندارد و تحقیقات صنعتی، دانشگاههای معتبر 

 .باز نماید دانعلاقمنبرای این آکادمی در میان   بالاییو ... نیز توانسته جایگاه 

 :از مهمترین نقاط قوت این آکادمی میتوان به موارد زیر اشاره نمود 

 بین المللی ارایه مدارک ملی و  • 

 های مشترک همکاری با سازمانهای معتبر در صدور گواهینامه •  

 استفاده از اساتید مجرب    • 

 استفاده از خدمات کمک آموزشی مناسب  • 

 زاستفاده از دانش رو •  

 همزمان  آنلاینهای حضوری و  برگزاری دوره • 

 برگزاری تورهای آموزشی •  

 های آموزشی در محل سازمانها برگزاری دوره  • 
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 بیکران راهکار  انتشاراتمعرفی  
عنوان بخش دانشی و تخصصی گروه بیکران راهکار سعادت، فعالیت خود را با به  انتشارات بیکران راهکار

های هدف توسعه فرهنگ یادگیری، انتقال دانش کاربردی و حمایت از تولید محتوای تخصصی در حوزه

 .وکار، بازاریابی، منابع انسانی و تحول سازمانی آغاز کرده است مدیریت، کسب 

ها، بدون تکیه بر منابع علمی روزآمد و  ی به توسعه پایدار و تحول در سازمان ما بر این باوریم که دستیاب

سازی دسترسی مدیران،  کاربردی ممکن نیست. از این رو، رسالت اصلی انتشارات بیکران راهکار، فراهم

ای شده و منطبق با نیازهای واقعی فضسازی مندان به محتوای معتبر، بومیکارشناسان، دانشجویان و علاقه

 .وکار ایران است کسب 

 :اند از در همین راستا، محورهای فعالیت ما عبارت 

با تمرکز بر کاربردپذیری و انتقال   انتشار آثار تألیفی اساتید، پژوهشگران و متخصصان داخلی •

 تجربه؛ 

با رعایت بالاترین  از جمله استانداردهای فنی و سیستمی المللیترجمه منابع معتبر بین •

 استانداردهای علمی و زبانی؛ 

برای مدیران   های یادگیری تخصصیهای آموزشی و بستهها، راهنماها، جزوه تولید کتاب •

 ای؛ های سازمانی و مراکز آموزش حرفهاجرایی، تیم

توسعه علمی فضای مدیریت و  که به  های نوآورانهحمایت از نویسندگان جوان و پژوهش  •

 .کنندکارآفرینی کمک می

ای از اطلاعات، بلکه  عنوان مجموعه کنیم تا دانش، نه صرفاً به ما در انتشارات بیکران راهکار تلاش می

ای در اختیار مخاطبان قرار گیرد. سازی بهتر، حل مسئله و توانمندسازی حرفه مثابه ابزاری برای تصمیمبه 

شکل گرفته   گراییاعتبار علمی، کیفیت محتوا، نگاه کاربردی و توسعههایی چون ه ارزش هویت ما بر پای

 .مان خلق بستری پویا برای نشر دانش و تأثیرگذاری بر آینده مدیریت کشور است و هدف نهایی 

 .سازیدانتشارات بیکران راهکار، پلی است میان دانش و عمل، میان آگاهی و اقدام؛ با ما بیاموزید تا بهتر ب

 راههای ارتباطی با مجموعه 

 193951839صندوق پستی: تهران،  

 02192001320تلفن: 

admin@brs.ir      www.brs.ir 

http://www.brs.ir/
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 نمودار خطرات غذایی 
های تواند منجر به بیماری ترین ارکان سلامت عمومی و الزامات حیاتی در زنجیره تأمین غذاست. عدم شناسایی و کنترل خطرات میمواد غذایی، یکی از بنیادی ایمنی

 .کننده شودهای برندینگ، و آسیب جدی به اعتماد مصرف گسترده، بحران 

های  صورت جدول وران کیفیت، بازرسان بهداشت و دانشجویان این حوزه تهیه شده است. محتوا به با هدف آشنایی مدیران صنایع غذایی، مشا سنداین 

، و  FDA ،CDC ،WHO از جمله های معتبر جهانیسازمان   ارائه شده و منبع آن تعریف خطر، منبع، علائم، و روش پیشگیری ساختاریافته، با تمرکز بر 

 .های آموزشی تخصصی استسازمان 

 :شوند، انواع خطرات معمولاً به چهار گروه اصلی تقسیم می HACCP ایی نظیرهای ایمنی غذدر سیستم 

 اشیاء خارجی مانند شیشه، فلز، استخوان :خطرات فیزیکی .1

 ازحد مانند نیترات، جیوه، سم قارچ های بیشمواد سمی طبیعی یا افزودنی :خطرات شیمیایی .2

 ها ا و انگل هها، ویروس هایی مثل باکتری میکروارگانیسم :خطرات زیستی .3

 شوند مواد غذایی که باعث واکنش ایمنی شدید می  :هاها و قارچ آلرژن .4

 .یدها آگاه باشها تهدیداتی برای ایمنی مواد غذایی هستند که باید از آن به عنوان یک مدیر، این
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 خطرات فیزیکی 

 .توانند در صورت مصرف باعث آسیب، بیماری یا خفگی شونداشیائی که به دلیل اندازه، شکل یا سختی می 

 

 خطر

 

 چیست؟ 

 

کجا یافت  

 شود؟می

 

 شود؟چگونه بیماری ایجاد می

 

خطرات/علائم  

 چیست؟ 

 

اهر  علائم چه زمانی ظ

 شوند؟ می

علائم تا چه  

مدت ادامه  

 دارند؟ 

 

توان  چگونه می

از آن جلوگیری 

 کرد؟ 

 

 اشیاء تیز 

دار که در صورت هر شیء تیز یا نوک 

تواند باعث آسیب یا بیماری مصرف می

 شود 

 
مصرف اشیائی مانند استخوان، پوسته  

بندی،  ها، بستهها، دانهپوستان، هسته میوهسخت 

 ناخن، قطعات شیشه، فلز، چوب 

آسیب، بیماری،  

 حتی مرگ 

معمولاً بلافاصله، اگرچه  

ممکن است بیشتر طول  

 بکشد

بستگی به  

 شدت دارد

آگاهی از خطرات 

فیزیکی احتمالی  

و جلوگیری از  

آلودگی مواد  

 غذایی

 

 اشیاء سخت 

هر شیء سختی که در صورت مصرف  

 تواند باعث آسیب یا بیماری شودمی

      

خطرات 

 خفگی 

هر شیئی که در صورت مصرف به 

 راحتی در گلو گیر کند 

      



  

www.brs.ir 
 

9 
State Food Safety 

 نمودار خطرات غذایی 

 

 خطرات شیمیایی 

 مواد شیمیایی طبیعی 

 .سمومی مضر که به طور طبیعی در مواد غذایی وجود دارند

چگونه بیماری   شود؟ کجا یافت می چیست؟  خطر

 شود؟ ایجاد می

خطرات/علائم  

 چیست؟ 

علائم چه زمانی  

 شوند؟ ظاهر می

علائم تا چه  

مدت ادامه  

 دارند؟ 

توان از آن  می چگونه

 جلوگیری کرد؟

سموم 

 قارچ 

سمومی که به طور  

ها  طبیعی در برخی قارچ

 وجود دارند

های مصرف قارچ های قارچ برخی گونه

سمی، چه خام و  

 چه پخته

هایی از خفیف  بیماری

تا بسیار جدی و حتی  

 کشنده 

روز   2ساعت تا  6

)به طور متوسط  

 ساعت(  6-15

سفارش غذا از  روز 8تا  6

 کننده معتبر تأمین

سموم 

 گیاهی 

سمومی که به طور  

های طبیعی در بخش

مختلف برخی گیاهان  

 وجود دارند

های  ها و/یا برگجعفری سمی، برگ ریواس، دانه

برخی درختان میوه مانند سیب، گیلاس و زردآلو، 

زمینی،  فرنگی و سیب یاهان گوجهساقه و برگ گ 

 لوبیا قرمز خام یا نپخته و غیره 

مصرف مواد 

 گیاهی سمی 

هایی از خفیف  بیماری

تا بسیار جدی و حتی  

 کشنده 

  
کننده  سفارش از تأمین

سازی  معتبر، آماده

صحیح غذا، جلوگیری  

از آلودگی مواد غذایی با  

 گیاهان سمی 
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 شده مواد شیمیایی عمداً اضافه

های آن را تغییر دهند؛ در دوزهای کم ایمن هستند، مگر اینکه فرد به شوند تا ماندگاری، طعم، رنگ، ارزش غذایی یا سایر ویژگیموادی که به طور عمدی به غذا اضافه می 

 .ها حساسیت بیش از حد داشته باشدآن 

 

 خطر

 

 چیست؟ 

 

 شود؟ کجا یافت می

 

چگونه بیماری ایجاد  

 شود؟می

 

 یست؟خطرات/علائم چ

علائم چه زمانی  

 شوند؟ ظاهر می

علائم تا چه  

مدت ادامه  

 دارند؟ 

توان از  چگونه می

آن جلوگیری 

 کرد؟ 

عوامل  

 سولفیت

شود تا  ای که به غذا اضافه مینگهدارنده

ماندگاری را افزایش دهد و از رشد قارچ و 

 فساد جلوگیری کند

های الکلی،  نوشیدنی

غذاهای دریایی  

وارداتی و سایر  

 شده غذاهای فرآوری

مصرف بیش از حد 

غذاهای حاوی عوامل  

ویژه در  سولفیت، به

صورت حساسیت بیش از  

 حد

سفارش غذا از  دقیقه 30-15 دقیقه 5در عرض  واکنش آلرژیک 

کننده معتبر،  تأمین

بررسی برچسب  

 مواد غذایی 

شود تا  ای که به غذا اضافه مینگهدارنده ها نیترات 

ماندگاری را افزایش دهد و از رشد قارچ و 

 فساد جلوگیری کند

های  گوشت 

 شده فرآوری

مصرف بیش از حد 

غذاهای حاوی نیترات،  

ویژه در صورت  به

 ت بیش از حدحساسی

هموگلوبینمی، که باعث  مت 

مشکلات تنفسی، قلبی،  

گردش خون و عصبی و  

 شود احتمالاً سرطان می

بستگی به میزان 

قرار گرفتن در 

 معرض و سن دارد

 
سفارش غذا از 

کننده معتبر،  تأمین

بررسی برچسب  

 مواد غذایی 
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مواد  

تمیزکننده 

 و نگهداری

مواد شیمیایی مورد استفاده برای تمیز کردن یا  

ها،  کنندهنگهداری، از جمله پاک 

های ماشین،  کنندهها، روانکنندهضدعفونی

 ها و غیره رنگ

های خدمات  در محیط

 غذایی

آلوده به  مصرف غذاهای

 این مواد شیمیایی 

بستگی به میزان  بیماری، آسیب یا مرگ 

قرار گرفتن در 

 معرض دارد

 
ری از  جلوگی

 آلودگی متقاطع
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 (Naturally Occurring Toxins) سموم طبیعی

 .سمومی مضر که به طور طبیعی در مواد غذایی وجود دارند

 

 خطر

 

 چیست؟ 

 

 شود؟ کجا یافت می

 

چگونه بیماری  

 شود؟ ایجاد می

 

خطرات/علائم  

 چیست؟ 

 

علائم چه زمانی  

 شوند؟ ظاهر می

علائم تا چه  

ادامه  مدت 

 دارند؟ 

 

توان از آن  چگونه می

 جلوگیری کرد؟

 

 سموم قارچ 

سمومی که به طور طبیعی  

ها وجود  در برخی قارچ

 دارند 

های مصرف قارچ های قارچ برخی گونه

سمی، چه خام و  

 چه پخته

هایی از خفیف  بیماری

تا بسیار جدی و حتی  

 کشنده 

روز   2ساعت تا  6

)به طور متوسط  

 ساعت(  6-15

سفارش غذا از  روز 8تا  6

 کننده معتبر تأمین

 

 سموم گیاهی 

سمومی که به طور طبیعی  

های مختلف برخی  در بخش

 گیاهان وجود دارند

ها و/یا  جعفری سمی، برگ ریواس، دانه

های برخی درختان میوه مانند سیب،  برگ

یاهان گیلاس و زردآلو، ساقه و برگ گ

زمینی، لوبیا قرمز خام فرنگی و سیب گوجه

 یا نپخته و غیره 

مصرف مواد 

 گیاهی سمی 

هایی از خفیف  بیماری

تا بسیار جدی و حتی  

 کشنده 

کننده  سفارش از تأمین - -

سازی  معتبر، آماده

صحیح غذا، جلوگیری  

از آلودگی مواد غذایی با  

 گیاهان سمی 
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 (Fish Toxinsسموم ماهی )

 یابند. ها تجمع می های دریایی تولید شده و در ماهیطبیعی توسط برخی جلبک سمومی که به طور 

 

 

 خطر

 

 

 چیست؟ 

 

 

 شود؟ کجا یافت می

 

چگونه بیماری  

 شود؟ ایجاد می

 

خطرات/علائم  

 چیست؟ 

علائم چه  

زمانی 

ظاهر  

 شوند؟ می

علائم تا  

چه 

مدت  

ادامه  

 دارند؟ 

 

 

توان از  چگونه می

آن جلوگیری 

 کرد؟ 

های دریایی سمی که توسط جلبک (Ciguatoxinسیگواتوکسین )

ها( تولید شده و در  )دینوفلاژلات

 یابد ای تجمع میهای صخرهماهی

ای مانند باراکودا، های صخرهماهی

مخالی، گروپر، و اسنپر  ماهی خال

در مناطق گرمسیری و  

لس  گرمسیری )اقیانوس اطنیمه

جنوبی، کارائیب، اقیانوس آرام 

 جنوبی( 

مصرف  

های آلوده  ماهی

 به سیگواتوکسین 

مسمومیت سیگواترا:  

اسهال، تهوع، استفراغ،  

سوزن  حسی، سوزنبی

شدن، معکوس شدن 

حس گرما و سرما، درد  

 عضلانی و مفصلی 

1-6 

 ساعت

چند روز 

تا چند 

هفته، 

گاهی  

 ها ماه

اجتناب از مصرف  

ای  های صخرهماهی

بزرگ از مناطق  

پرخطر، بررسی 

 هشدارهای محلی

اسکومبروتوکسین 

(Histamine/Scombrotoxin ) 

هیستامین تولیدشده در اثر تجزیه  

نامناسب ماهی پس از صید، به دلیل 

 نگهداری در دمای نامناسب

های اسکومبرویید مانند تن، ماهی

 مخالی، ساردین، و آنچوی خال

مصرف  

هایی که به ماهی

درستی سرد یا  

 اند منجمد نشده

مسمومیت  

اسکومبرویید: قرمزی  

پوست، تعریق، سردرد،  

دقیقه تا  30

 چند ساعت

چند 

ساعت  

 روز 1تا 

نگهداری ماهی در 

  3.3دمای کمتر از 

گراد  درجه سانتی

بلافاصله پس از  

صید، اجتناب از  
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تهوع، اسهال، احساس  

 سوزش در دهان 

های مصرف ماهی

نامناسب  

 شده ذخیره
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 (Shellfish Toxins)سموم صدف 

 یابند. های فیلترکننده تجمع می ها( تولید شده و در صدفها یا دیاتوم های دریایی )دینوفلاژلات سمومی که توسط جلبک 

 

 خطر

 

 چیست؟ 

 

 شود؟ کجا یافت می

ی  چگونه بیمار

 شود؟ ایجاد می

 

 خطرات/علائم چیست؟

علائم چه زمانی  

 شوند؟ ظاهر می

علائم تا چه  

مدت ادامه  

 دارند؟ 

توان از  چگونه می

 آن جلوگیری کرد؟

توکسین  ساکسی

(Saxitoxin ) 

نوروتوکسین قوی تولیدشده  

 هاتوسط دینوفلاژلات

ای )مانند صدف های دوکفهصدف

خوراکی، میگو، خرچنگ( در  

های معتدل )سواحل شمال  آب

شرقی و شمال غربی آمریکا،  

 شیلی، آسیا، اروپا( 

های مصرف صدف 

آلوده به 

 توکسین ساکسی

کننده  مسمومیت فلج

حسی  (: بی PSPصدف )

ها، تهوع،  ها و انداملب 

استفراغ، سرگیجه، تنگی  

  نفس، در موارد شدید

 مرگ

چند ساعت تا   دقیقه 30-60

چند روز، در 

موارد شدید 

نیاز به تهویه  

 مکانیکی 

اجتناب از مصرف  

صدف در زمان 

شکوفایی جلبکی  

)جزر و مد قرمز(،  

بررسی هشدارهای  

 محلی

اوکادائیک اسید 

(Okadaic 

Acid) 

سمی تولیدشده توسط  

های  های گونهدینوفلاژلات

Dinophysis  و

Prorocentrum 

ای )مانند صدف های دوکفهصدف

خوراکی، میگو، خرچنگ( در  

ژاپن، آسیای جنوب شرقی،  

اسکاندیناوی، اروپا، شیلی، 

 نیوزیلند 

های مصرف صدف 

آلوده به اوکادائیک  

 اسید

مسمومیت اسهالی صدف 

(DSP  ،اسهال، تهوع :)

 استفراغ، درد شکمی 

دقیقه تا چند  30

 ساعت

چند ساعت تا  

 روز 3

اجتناب از مصرف  

ف در زمان صد

شکوفایی جلبکی،  

پخت یا انجماد سم  

 برد را از بین نمی
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دوموئیک اسید  

(Domoic 

Acid) 

سمی تولیدشده توسط  

-Pseudoهای دیاتوم

nitzschia 

ای )مانند صدف های دوکفهصدف

ها، و  خوراکی، میگو(، خرچنگ

های کوچک مانند آنچوی ماهی

در سواحل شمال شرقی و شمال 

 غربی آمریکا، کانادا، اروپا 

مصرف صدف یا 

های آلوده به  ماهی

 دوموئیک اسید

مسمومیت فراموشی  

(: تهوع،  ASPصدف )

استفراغ، درد شکمی، از  

دست دادن حافظه 

، تشنج، در مدتکوتاه

 موارد شدید مرگ

ساعت برای   24تا 

-2علائم گوارشی، 

هفته برای علائم  6

 عصبی

چند روز تا 

 چند هفته

اجتناب از مصرف  

صدف در زمان 

شکوفایی جلبکی،  

بررسی هشدارهای  

 محلی
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 (Cleaning and Maintenance Supplies) مواد تمیزکننده و نگهداری

ها و غیره که ممکن است به طور تصادفی غذا را های ماشین، رنگ کننده ها، روانکننده ها، ضدعفونیکنندهمواد شیمیایی مورد استفاده برای تمیز کردن یا نگهداری، از جمله پاک 

 .آلوده کنند

 

 خطر

 

 چیست؟ 

 

کجا یافت  

 شود؟می

 

چگونه بیماری  

 شود؟ ایجاد می

 

خطرات/علائم  

 چیست؟ 

علائم چه زمانی  

 شوند؟ ظاهر می

علائم تا چه مدت ادامه  

 دارند؟ 

 

 توان از آن جلوگیری کرد؟ چگونه می

ها و  کنندهپاک 

کن ضدعفونی

 ها نده

مواد شیمیایی مانند  

آمونیاک، سفیدکننده 

)هیپوکلریت سدیم(،  

ترکیبات آمونیوم 

چهارتایی، یا گلیکول  

اترها که برای تمیز کردن  

سطوح یا تجهیزات  

 شونداستفاده می

در 

های  محیط

خدمات 

غذایی مانند 

ها، آشپزخانه

روی 

سطوح، 

ظروف، یا 

 تجهیزات

مصرف غذاهای 

آلوده به این مواد  

به دلیل  شیمیایی  

شستشوی ناکافی  

 یا تماس تصادفی 

تحریک پوست، چشم، 

یا دستگاه تنفسی،  

مسمومیت گوارشی  

)تهوع، استفراغ،  

اسهال(، در موارد  

ها شدید آسیب به اندام

 یا مرگ 

بلافاصله تا چند 

 ساعت پس از تماس 

چند ساعت تا چند روز،  

 بسته به شدت تماس 

 دمانن) استفاده از محصولات با برچسب ایمن

EPA Safer Choice)  شستشوی کامل ،

تجهیزات پس از تمیز کردن، جلوگیری از  

های  آلودگی متقاطع، رعایت دستورالعمل

 (SDS) ایمنی
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هاکنندهروان 

 ی ماشین

های  ها یا گریسروغن

شیمیایی مورد استفاده  

 برای نگهداری تجهیزات 

تجهیزات 

آشپزخانه 

مانند 

میکسرها،  

چرخ 

گوشت، یا  

  هایدستگاه

 برش

تماس تصادفی با  

غذا به دلیل نشت  

یا استفاده  

 نادرست

مسمومیت گوارشی،  

تحریک دستگاه  

گوارش، در موارد 

شدید اثرات مزمن 

 مانند آسیب کبدی 

بلافاصله تا چند 

 ساعت

نگهداری صحیح تجهیزات، استفاده از  چند ساعت تا چند روز 

-Food) های ایمن برای مواد غذاییکنندهروان

Grade)ازرسی منظم تجهیزات، ب 

ها و  رنگ

 هاپوشش

مواد شیمیایی مورد 

آمیزی  استفاده برای رنگ

یا پوشش سطوح در  

های خدمات  محیط

 غذایی

دیوارها،  

ها، یا  سقف

تجهیزات 

 شدهرنگ

تماس غذا با  

های حاوی  رنگ

های سمی حلال

 یا فلزات سنگین 

مسمومیت، تحریک  

دستگاه گوارش یا  

تنفسی، اثرات مزمن  

 مانند خطر سرطان

بلافاصله تا چند 

روز، بسته به میزان  

 تماس

مزمن در صورت تماس  

 مدت طولانی

های ایمن و غیرسمی، اطمینان  استفاده از رنگ

 از خشک شدن کامل قبل از تماس با غذا 

 

  



  

www.brs.ir 
 

19 
State Food Safety 

 نمودار خطرات غذایی 

 

 (Environmental Contaminants) های محیطیآلاینده

 .یابندهای شیمیایی که از منابع طبیعی یا انسانی وارد محیط زیست شده و در مواد غذایی مانند ماهی و صدف تجمع میآلاینده 

 

 خطر

 

 چیست؟ 

 

 شود؟ کجا یافت می

 

چگونه بیماری ایجاد  

 شود؟می

 

 خطرات/علائم چیست؟

علائم چه زمانی  

 شوند؟ ظاهر می

علائم تا چه  

مدت ادامه  

 دارند؟ 

 

توان از آن  چگونه می

 جلوگیری کرد؟

های آلی پایدار  آلاینده ها PCB ها ودیوکسین

که در محیط زیست  

 یابند تجمع می

های چرب )مانند ماهی

ویژه  ها، بهسالمون، تن(، صدف

های آلوده نزدیک  در آب 

 مناطق صنعتی 

مصرف ماهی یا صدف 

 ها یاآلوده به دیوکسین

PCB ها 

خطر سرطان، اختلالات 

تولیدمثلی، نقص ایمنی، 

ویژه در  مشکلات عصبی، به

 کودکان و جنین 

مزمن، پس از قرار 

 مدتگرفتن طولانی

مزمن، 

ممکن است  

ها ادامه  سال

 یابد

های  انتخاب ماهی

وحشی از مناطق  

غیرآلوده )مانند آلاسکا(،  

و چربی   حذف پوست 

ماهی قبل از پخت،  

 تنوع در رژیم غذایی 

PFAS (  مواد

 ( پرفلوئوروآلکیل

مواد شیمیایی مصنوعی  

که در محیط زیست  

پایدار هستند )معروف 

مواد شیمیایی  "به 

 ( "همیشگی

های ماهی و صدف در آب

آلوده به فاضلاب صنعتی یا  

 کشاورزی 

مصرف ماهی یا صدف 

 PFAS آلوده به

ت خطر سرطان، اختلالا

هورمونی، نقص ایمنی، 

 مشکلات کبدی

مزمن، پس از قرار 

 مدتگرفتن طولانی

اجتناب از مصرف ماهی   مزمن

های آلوده، از آب

بررسی هشدارهای  

محلی، استفاده از  

فیلترهای آب برای  

 PFAS کاهش
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ماده شیمیایی صنعتی یا   پر کلرات

طبیعی که در آب و 

 شود خاک یافت می

های ماهی و صدف در آب

آلوده، محصولات کشاورزی  

 شده با آب آلوده آبیاری

مصرف ماهی، صدف  

یا محصولات 

کشاورزی آلوده به پر  

 کلرات 

اختلالات تیروئیدی، 

 مشکلات رشد در کودکان 

مزمن، پس از قرار 

 مدتگرفتن طولانی

اجتناب از مصرف مواد  مزمن

غذایی از منابع آلوده، 

بررسی کیفیت آب مورد  

 ی استفاده در کشاورز
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 (Toxic Metals) فلزات سمی

 .یابندفلزات سنگین که از منابع طبیعی یا انسانی وارد محیط زیست شده و در مواد غذایی مانند ماهی و صدف تجمع می

 

 خطر

 

 چیست؟ 

 

 شود؟ کجا یافت می

 

چگونه بیماری ایجاد  

 شود؟می

 

 خطرات/علائم چیست؟

 

علائم چه زمانی  

 شوند؟ ظاهر می

علائم تا چه  

مدت ادامه  

 دارند؟ 

 

توان از آن  چگونه می

 جلوگیری کرد؟

 جیوه

(Hg) 

فلز سنگین که به شکل  

جیوه در زنجیره  متیل

 یابد غذایی تجمع می

های شکارچی بزرگ )مانند ماهی

شمشیرماهی، کوسه، تن،  

 هاماهی(، صدفشاه

مصرف ماهی یا صدف 

 جیوه یلآلوده به مت

مشکلات عصبی، آسیب مغزی، 

نقص رشد در جنین و کودکان، 

 مشکلات قلبی و کلیوی 

مزمن، پس از قرار 

گرفتن  

 مدت طولانی

مزمن، 

ممکن است  

 دائمی باشد 

اجتناب از مصرف  

های شکارچی  ماهی

بزرگ، انتخاب 

تر و  های کوچکماهی

تر، بررسی  جوان

 هشدارهای محلی

 کادمیوم

(Cd) 

فلز سنگین که از  

های صنعتی  فعالیت 

 شودوارد محیط می

ای )مانند صدف های دوکفهصدف

های  خوراکی، میگو(، ماهی

زی، محصولات کشاورزی  کف

 مانند برنج 

مصرف ماهی، صدف یا 

محصولات کشاورزی  

 آلوده به کادمیوم

آسیب کلیوی، ضعف 

 ها، خطر سرطان استخوان

مزمن، پس از قرار 

گرفتن  

 دت مطولانی

انتخاب ماهی و صدف  مزمن

از منابع معتبر، حذف 

پوست و چربی ماهی، 

 تنوع در رژیم غذایی 
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 سرب

(Pb) 

فلز سنگین که از  

های صنعتی و  فعالیت 

معدنی وارد محیط 

 شود می

های آلوده، ماهی و صدف در آب

ویژه نزدیک مناطق شهری و  به

 صنعتی

مصرف ماهی یا صدف 

 آلوده به سرب 

 IQ اهشمشکلات عصبی، ک 

در کودکان، آسیب کلیوی، خطر 

 سرطان

مزمن، پس از قرار 

گرفتن  

 مدت طولانی

اجتناب از مصرف   مزمن

های آلوده، ماهی از آب

بررسی هشدارهای  

 محلی

 آرسنیک

(As) 

صورت آلی فلزی که به

خطر( و غیرآلی )کم

 )سمی( وجود دارد 

ها، و برخی  ها، خرچنگصدف

های آلوده، ها در آبماهی

 ولات کشاورزی مانند برنج محص

مصرف ماهی، صدف یا 

محصولات کشاورزی  

 آلوده به آرسنیک غیرآلی 

خطر سرطان، مشکلات پوستی،  

 های قلبی بیماری

مزمن، پس از قرار 

گرفتن  

 مدت طولانی

انتخاب ماهی و صدف  مزمن

از منابع غیرآلوده،  

حذف پوست و چربی  

ماهی، شستشوی کامل  

 برنج قبل از پخت
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 خطرات بیولوژیکی 

 ها باکتری

 .سلولی کوچک که تقریباً در همه جا و همیشه اطراف ما هستندهای تکمیکروارگانیسم 

 

 خطر

 

 چیست؟ 

 

 شود؟ کجا یافت می

 

چگونه بیماری ایجاد  

 شود؟می

 

 خطرات/علائم چیست؟

 

علائم چه زمانی  

 شوند؟ ظاهر می

علائم تا  

چه مدت  

ادامه  

 دارند؟ 

 

توان از  چگونه می

آن جلوگیری 

 کرد؟ 

ها که به طور  ای از باکتریدسته سالمونلا

ها و مدفوع  طبیعی در روده

 ویژه طیور، وجود دارندحیوانات، به

مصرف غذاهای آلوده  طیور

 به سالمونلا 

سالمونلوز، که باعث اسهال، گرفتگی 

شود؛ سالمونلا تیفی، شکم و تب می

 شود که باعث تب تیفوئید می

پخت صحیح غذا   روز 7-4 روز  2ساعت تا  6

و جلوگیری از  

 آلودگی متقاطع

اشریشیا کلی  

 )ای. کلی(

ها که به طور  ای از باکتریدسته

ها و مدفوع  طبیعی در روده

 وجود دارندویژه گاو، حیوانات، به

گوشت گاو، شیر و  

 محصولات کشاورزی 

مصرف غذاهای آلوده 

 به ای. کلی 

مسمومیت ای. کلی، که شامل  

گرفتگی شکم، استفراغ و تب  

خفیف، اسهال شدید )معمولاً 

 خونی( و سندرم همولیتیک اورمیک

(HUS)نقص کلیه است ، 

پخت صحیح غذا   روز 10-5 روز 1-8

و جلوگیری از  

 آلودگی متقاطع
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پاتوژن قوی که در مدفوع انسان   شیگلا

 وجود دارد 

غذاهای آلوده به مدفوع  

 انسان حاوی شیگلا 

مصرف غذاهای آلوده 

 به شیگلا

شیگلوز، که شامل اسهال )حاوی  

خون، مخاط یا چرک(، گرفتگی  

 معده و استفراغ است

 1روز تا  1 روز 4-7

 هفته

پخت صحیح غذا  

و جلوگیری از  

 آلودگی متقاطع

ها که به طور  ای از باکتریگونه کمپیلوباکتر 

های حیوانات،  طبیعی در روده

 شود ویژه طیور، یافت میبه

غذاهای آلوده به مدفوع  

حیوانات حاوی  

 کمپیلوباکتر 

مصرف غذاهای آلوده 

 به کمپیلوباکتر 

کمپیلوباکتریوز، که شامل تب،  

ال و در موارد شدید، گرفتگی، اسه

های دستگاه ادراری، مننژیت عفونت 

 باره است-یا سندرم گیلن

پخت صحیح غذا   روز 10-2 روز 2-5

و جلوگیری از  

 آلودگی متقاطع

لیستریا 

 مونوسیتوژنز 

گوشت خام و محصولات   یک پاتوژن باکتریایی 

گوشتی، پنیرهای نرم، 

های آماده،  گوشت 

داگ، سوسیس، هات

ده و خربزه،  سالادهای آما

 ویژه طالبی به

مصرف غذاهای آلوده 

 به لیستریا 

سمی، لیستریوز، که باعث سپتی

 شودمننژیت و مشکلات بارداری می

روز   2ساعت تا  9

برای علائم 

هفته  6-2گوارشی؛ 

برای بیماری  

 تهاجمی 

پخت صحیح غذا   متغیر

و جلوگیری از  

 آلودگی متقاطع

لاً در  ها که معمو جنسی از باکتری ویبریو 

 شودآب شور یافت می

ویژه  غذاهای دریایی، به

 خام یا نپخته

مصرف غذاهای 

دریایی آلوده به  

 ویبریو

گاستروانتریت ویبریو یا در موارد  

 شدید، وبا

پخت صحیح غذا   روز 5-2 روز  4ساعت تا  4

و جلوگیری از  

 آلودگی متقاطع
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یرسینیا  

 انتروکولیتیکا

ها که به طور  ای از باکتریگونه

های حیوانات،  طبیعی در روده

 شود ها، یافت میویژه خوک به

گوشت خوک و  

ویژه دل محصولات آن، به 

 و روده 

مصرف غذاهای آلوده 

 به یرسینیا 

یرسینیوز، که شامل درد شکمی، تب 

 و اسهال خونی است

به طور  روز 1-2

-1متوسط 

روز؛ تا  2

 هفته 3

  پخت صحیح غذا

و جلوگیری از  

 آلودگی متقاطع

کلستریدیوم  

 پرفرینجن 

پاتوژنی که در غذاهایی که در دمای 

شوند، سم مضر ایمن نگهداری نمی

 کندتولید می

گوشت، محصولات 

 ها گوشتی و سس

مصرف غذاهای 

حاوی مقادیر بالای  

 کلستریدیوم

 2روز تا  1 ساعت 22-8 درد شدید شکمی و اسهال 

 هفته

پخت صحیح غذا  

جلوگیری از   و

 آلودگی متقاطع

کلستریدیوم  

 بوتولینوم 

ای که معمولاً در آب و خاک باکتری

شود و نوروتوکسین تولید یافت می

 کندمی

غذاهایی که محیط  

اکسیژن دارند، مانند کم

شده بندیغذاهای بسته

دیده یا نادرست  آسیب 

های برآمده  )اغلب با قوطی

 شود( مشخص می

مصرف غذاهای آلوده 

های  به نوروتوکسین

 بوتولیسم 

بوتولیسم، که شامل تهوع، استفراغ، 

ضعف، دوبینی، مشکل در صحبت 

کردن و بلعیدن و در صورت عدم 

 مرگ است درمان،

 2روز تا  1 روز  3ساعت تا  12

 هفته

دور ریختن 

های برآمده  قوطی

دیده؛  یا آسیب 

 پخت صحیح غذا 

استافیلوکوکوس  

اورئوس 

 )استاف( 

بینی  ٪50-30نوعی باکتری که در 

ها وجود دارد و سمی مقاوم انسان

 کند به حرارت تولید می

مرغ، تن سالادهای تخم

ماهی، مرغ، ماکارونی و  

 های آماده گوشت 

مصرف غذاهای آلوده 

 به استاف 

تهوع، استفراغ یا بالا آوردن و  

 گرفتگی شکم

مراقبت صحیح از   روز 2-1 ساعت 1-6

ها؛ رعایت  زخم

 بهداشت مناسب
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باسیلوس 

 سرئوس 

ها که قادر به  ای از باکتریدسته

زنده ماندن در شرایط سخت هستند 

 شوند و معمولاً در خاک یافت می

ی پخته،  محصولات گوشت

 سبزیجات و شیر 

مصرف غذاهای آلوده 

 به باسیلوس سرئوس 

بیماری استفراغی، شامل تهوع و  

 استفراغ؛ اسهال، درد شکمی و تهوع

 6دقیقه تا  30

ساعت برای بیماری  

  15-6استفراغی؛ 

ساعت برای بیماری  

 اسهالی 

سفارش غذا از  روز 1-2

 کننده معتبر تأمین
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 (Parasites) هاانگل

 .یابندتوانند باعث بیماری شوند؛ اغلب از طریق غذا یا آب گسترش میاند و میموجوداتی که برای زندگی در بدن میزبان سازگار شده 

 

 خطر

 

 چیست؟ 

 

 شود؟ کجا یافت می

 

چگونه بیماری  

 شود؟ ایجاد می

 

 خطرات/علائم چیست؟

علائم چه  

زمانی ظاهر  

 شوند؟ می

 

علائم تا چه مدت  

 ادامه دارند؟

توان از  می چگونه

آن جلوگیری 

 کرد؟ 

آنیساکیس 

 سیمپلکس 

نوعی کرم گرد، که معمولاً 

ماهی  به نام کرم شاه

شود و از طریق  شناخته می

غذاهای دریایی وارد بدن 

 شود انسان می

مصرف غذاهای  غذاهای دریایی خام یا نپخته

 آلوده به آنیساکیس 

آنیساکیازیس، شامل تهوع و درد شکمی 

ها؛ د، سرفه کردن کرمو در برخی موار

ممکن است نیاز به جراحی برای حذف 

 ها باشد کرم

چند ساعت  

تا بیش از 

 یک هفته

ها به  تا زمانی که کرم

طور جراحی یا  

طبیعی حذف شوند؛ 

خود  معمولاً خودبه

 شود برطرف می

سفارش غذا از 

 کننده معتبر تأمین

انگل میکروسکوپی که از   گیاردیا

- طریق مسیر مدفوعی

 شود دهانی منتقل می

نشده و غیربهداشتی  آب تصفیه 

ها، جویبارها و دیگر  از چاه

منابع؛ غذاهای دریایی  

شده از آب آلوده؛ یا  برداشت 

ها و سبزیجاتی که با آب  میوه

 اند آلوده شسته شده

نوشیدن یا مصرف 

 مواد آلوده به گیاردیا 

که شامل کاهش وزن گیاردیازیس، 

تدریجی و مداوم، اسهال، گرفتگی و 

مدفوع چرب و شناور است؛ در  

تواند رشد و کودکان، گیاردیازیس می

 توسعه جسمی را مختل کند 

اجتناب از آب   هفته 6-2 هفته 1-2

نشده؛ تصفیه 

رعایت بهداشت  

 مناسب
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کریپتوسپوریدیوم  

 )کریپتو(

انگل مشابه گیاردیا که  

ده به  اغلب در آب آلو 

 شود مدفوع یافت می

مصرف آب آلوده به  آب آلوده به مدفوع 

 کریپتوسپوریدیوم

کریپتوسپوریدیوزیس )یا کریپتو(، که 

آبی، تهوع،  شامل اسهال آبکی، کم

 استفراغ، تب و کاهش وزن است

  4-3به طور متوسط  روز 2-10

 هفته 2روز؛ تا 

اجتناب از آب  

نشده؛ تصفیه 

رعایت بهداشت  

 مناسب

سوپلاسما توک

 گوندی 

شده به انسان  انگل منتقل

از طریق غذا، اغلب به  

دلیل آلودگی توسط  

 ها یا جوندگانگربه

ها، جوندگان و گوشت و  گربه

 محصولات گوشتی نپخته

مصرف غذاهای 

آلوده به 

توکسوپلاسما  

 گوندی

توکسوپلاسموز، که باعث علائم شبه  

آنفولانزا، یا در موارد شدید، آسیب به  

 شود مرگ میچشم و 

 1هفته تا  1

 ماه 

تا چندین هفته بسته  

 به سلامت فرد مبتلا

جلوگیری از  

آلودگی توسط  

حیوانات و آفات؛  

 پخت صحیح غذا 
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 (Fungi) هاقارچ

 .ها( تولید کنند که در صورت مصرف مواد غذایی آلوده، خطرناک هستندتوانند باعث بیماری شوند یا سموم مضر )مایکوتوکسین هایی که میمیکروارگانیسم 

وجود دارد. جدول شده است، اما اطلاعات مربوط به »سموم قارچ« در بخش خطرات شیمیایی ها« ذکر نصورت جداگانه تحت عنوان »قارچ این بخش در سند اصلی به  :توجه

 .و با حفظ ساختار سند اصلی تنظیم شده است  FDA و CDC زیر بر اساس اطلاعات معتبر از منابع مانند

 

 خطر

 

 چیست؟ 

 

 شود؟ کجا یافت می

 

چگونه بیماری  

 شود؟ ایجاد می

 

 خطرات/علائم چیست؟

 

چه زمانی ظاهر   علائم

 شوند؟ می

علائم تا چه  

مدت ادامه  

 دارند؟ 

توان از آن  چگونه می

 جلوگیری کرد؟

مایکوتوکسین تولیدشده توسط   آفلاتوکسین 

 های آسپرژیلوسقارچ

(Aspergillus flavus و 

Aspergillus 

parasiticus) 

غلات )ذرت، گندم(، 

زمینی، پسته(،  آجیل )بادام

های  ها، و ادویهدانه

شده در شرایط گرم خیرهذ

 و مرطوب 

مصرف غذاهای 

آلوده به 

 آفلاتوکسین 

آسیب کبدی، خطر سرطان کبد، 

نقص ایمنی، در موارد شدید 

مسمومیت حاد )آفلاتوکسیکوزیس( 

 با علائم تهوع، استفراغ، درد شکمی

مزمن، پس از قرار 

مدت؛ در گرفتن طولانی

مسمومیت حاد چند  

 ساعت تا چند روز 

مزمن یا  

روز تا  چند

چند هفته 

در موارد 

 حاد 

سازی مواد غذایی در ذخیره

شرایط خشک و خنک،  

کننده  سفارش از تأمین

معتبر، بررسی محصولات 

 برای علائم کپک

 اوکراتوکسین

A 

مایکوتوکسین تولیدشده توسط  

های آسپرژیلوس و  قارچ

 سیلیومپنی

غلات، قهوه، کاکائو،  

انگور، شراب، و  

محصولات گوشتی  

 شده خشک

مصرف غذاهای 

آلوده به 

 اوکراتوکسین 

آسیب کلیوی، خطر سرطان، نقص 

 ایمنی 

مزمن، پس از قرار 

 مدتگرفتن طولانی

کنترل رطوبت در   مزمن

ز سازی، استفاده اذخیره

های فرآوری مناسب،  روش

 کننده معتبر سفارش از تأمین
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مایکوتوکسین تولیدشده توسط   پاتولین 

سیلیوم و  های پنیقارچ

 آسپرژیلوس 

زده،  های کپکسیب 

ویژه آب  ها )بهمیوهآب

های  سیب(، و سایر میوه

 فاسد 

ها یا  مصرف میوه

های آلوده  میوهآب

 به پاتولین

ر موارد تهوع، استفراغ، زخم معده، د

 شدید آسیب کلیوی یا کبدی 

چند ساعت تا چند  

 روز

های  اجتناب از مصرف میوه چند روز

زده، بررسی کیفیت  کپک

میوه، سفارش از  آب

 کننده معتبر تأمین

مایکوتوکسین تولیدشده توسط   فومونیسین

 های فوزاریوم قارچ

ذرت و محصولات مبتنی 

 بر ذرت )مانند آرد ذرت(

مصرف غذاهای 

به  آلوده

 فومونیسین 

خطر سرطان مری، آسیب کبدی، 

 نقص عصبی 

مزمن، پس از قرار 

 مدتگرفتن طولانی

سازی ذرت در ذخیره مزمن

شرایط خشک، بررسی  

محصولات برای علائم 

کننده  کپک، سفارش از تأمین

 معتبر
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 ها ویروس

 .شوندهای موجود زنده تکثیر میساختارهای میکروسکوپی حاوی مواد ژنتیکی که در داخل سلول 

 

 خطر

 

 چیست؟ 

 

 شود؟ کجا یافت می

 

چگونه بیماری  

 شود؟ ایجاد می

 

 خطرات/علائم چیست؟

 

علائم چه زمانی  

 شوند؟ ظاهر می

علائم تا چه  

مدت ادامه  

 دارند؟ 

 

توان از آن  چگونه می

 جلوگیری کرد؟

 A هپاتیت

(HAV) 

ویروسی که از فردی به فرد دیگر  

شود، معمولاً از طریق غذا منتقل می

 یا آب به عنوان واسطه 

غذاهای آلوده به مدفوع  

 HAV انسان حاوی

مصرف غذاهای 

 HAV آلوده به

تگی، تب، تهوع، درد شکمی،  خس

 اسهال و زردی 

ماه )به   2هفته تا  2

 ماه(  1طور متوسط 

رعایت عادات بهداشتی   ماه  3هفته تا  2

مناسب مانند شستن  

 ها دست 

غذاهای آلوده به مدفوع   ویروسی بسیار مسری  نوروویروس

انسان حاوی  

 نوروویروس 

مصرف غذاهای 

آلوده به 

 نوروویروس 

تهوع، درد شکمی، استفراغ و  

 اسهال 

  2ساعت تا  12

 روز

  3ساعت تا  12

 روز

رعایت عادات بهداشتی  

مناسب مانند شستن  

 ها دست 

غذاهای آلوده به مدفوع   ویروسی بسیار مسری  روتاویروس 

انسان حاوی  

 روتاویروس 

مصرف غذاهای 

 آلوده به روتاویروس 

می، استفراغ،  تهوع، درد شک

اسهال شدید و در صورت عدم 

 درمان، مرگ

رعایت عادات بهداشتی   روز 8-3 روز 2

مناسب مانند شستن  

 ها دست 
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 (Food Allergens) های غذاییآلرژن

 .های آلرژیک یا عدم تحمل ایجاد کنندتوانند در افراد حساس واکنش ها که میمواد غذایی یا اجزای آن 

 

 خطر

 

 چیست؟ 

 

 شود؟ کجا یافت می

 

چگونه بیماری ایجاد  

 شود؟می

 

 خطرات/علائم چیست؟

علائم چه  

زمانی ظاهر  

 شوند؟ می

علائم تا چه  

مدت ادامه  

 دارند؟ 

 

توان از آن  چگونه می

 جلوگیری کرد؟

های موجود در  پروتئین (Milk) شیر

شیر گاو )مانند کازئین و  

توانند واکنش  وی( که می

 آلرژیک ایجاد کنند

لبنیات )شیر، پنیر، ماست،  

کره(، محصولات  

شده، شکلات، پخته

ها، و غذاهای  سس

 شده فرآوری

مصرف غذاهای حاوی  

شیر یا مشتقات آن 

راد مبتلا به  توسط اف

 آلرژی به شیر

های آلرژیک: کهیر،  واکنش

تورم، خارش، مشکلات 

تنفسی، آنافیلاکسی )در موارد  

 شدید تهدیدکننده حیات( 

چند دقیقه تا 

 ساعت 2

چند ساعت تا  

چند روز، در 

موارد شدید 

نیاز به درمان  

 فوری 

های مواد  بررسی دقیق برچسب 

غذایی، اجتناب از محصولات 

های  ه از جایگزینلبنی، استفاد

 غیرلبنی )مانند شیر بادام( 

های موجود در  پروتئین (Eggs) مرغتخم

 مرغسفیده یا زرده تخم

شده محصولات پخته 

)کیک، کلوچه(، مایونز،  

ها، پاستا، و غذاهای  سس

 شده فرآوری

مصرف غذاهای حاوی  

مرغ توسط افراد  تخم 

مبتلا به آلرژی به 

 مرغ تخم 

کهیر، تورم، مشکلات گوارشی  

)تهوع، استفراغ(، مشکلات 

 تنفسی، آنافیلاکسی 

چند دقیقه تا 

 ساعت 2

چند ساعت تا  

 چند روز

های مواد  بررسی برچسب 

غذایی، اجتناب از محصولات 

مرغ، استفاده از  حاوی تخم

 مرغهای تخمجایگزین

های موجود در  پروتئین (Fish) ماهی

های مختلف ماهی  گونه

 )مانند سالمون، تن، کد( 

های  غذاهای دریایی، سس

ماهی، غذاهای آسیایی، و  

 شدهمحصولات فرآوری

مصرف ماهی یا 

محصولات حاوی ماهی  

کهیر، تورم، خارش، مشکلات 

 تنفسی، آنافیلاکسی 

د دقیقه تا چن

 ساعت 2

چند ساعت تا  

 چند روز

اجتناب از مصرف ماهی،  

ها،  بررسی برچسب 
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توسط افراد مبتلا به  

 آلرژی به ماهی

ها  رسانی به رستوراناطلاع

 درباره آلرژی

 صدف

(Crustacean 

Shellfish) 

های موجود در  پروتئین

پوستان )مانند میگو،  سخت 

 خرچنگ، لابستر( 

ها،  غذاهای دریایی، سس

 و غذاهای آسیایی 

پوستان  مصرف سخت 

توسط افراد مبتلا به  

 آلرژی به صدف 

کهیر، تورم، مشکلات تنفسی،  

 آنافیلاکسی 

چند دقیقه تا 

 ساعت 2

چند ساعت تا  

 چند روز

اجتناب از مصرف  

پوستان، بررسی  سخت 

رسانی به  ها، اطلاعبرچسب 

 ها رستوران

 آجیل درختی

(Tree Nuts) 

های موجود در  پروتئین

هایی مانند بادام، آجیل

 گردو، فندق، پسته 

آجیل، محصولات 

شده، شکلات، پخته

 های آجیلی بستنی، روغن

مصرف آجیل درختی یا  

محصولات حاوی آن 

توسط افراد مبتلا به  

 آلرژی 

کهیر، تورم، مشکلات  

گوارشی، مشکلات تنفسی، 

 آنافیلاکسی 

چند دقیقه تا 

 ساعت 2

تا  چند ساعت 

 چند روز

اجتناب از آجیل درختی،  

ها، استفاده از  بررسی برچسب 

 های ایمن جایگزین

 زمینیبادام 

(Peanuts) 

های موجود در  پروتئین

 زمینی بادام

ها،  زمینی، شیرینیکره بادام

شکلات، غذاهای آسیایی،  

 زمینی روغن بادام

زمینی یا  مصرف بادام

محصولات حاوی آن 

توسط افراد مبتلا به  

 آلرژی 

کهیر، تورم، مشکلات تنفسی،  

 آنافیلاکسی 

چند دقیقه تا 

 ساعت 2

چند ساعت تا  

 چند روز

زمینی، بررسی  اجتناب از بادام

رسانی  ها، اطلاعدقیق برچسب 

 ها به رستوران

های موجود در  پروتئین (Wheat) گندم

 گندم )مانند گلوتن( 

نان، پاستا، محصولات 

ها، شده، سسپخته

 شده یغذاهای فرآور

مصرف غذاهای حاوی  

گندم توسط افراد مبتلا 

 به آلرژی به گندم

کهیر، خارش، مشکلات  

گوارشی، مشکلات تنفسی، 

 آنافیلاکسی 

چند دقیقه تا 

 ساعت 2

چند ساعت تا  

 چند روز

اجتناب از محصولات حاوی  

های  گندم، استفاده از جایگزین

 بدون گلوتن 
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های موجود در  پروتئین (Soy) سویا

 های سویا دانه

محصولات سویا )توفو،  

شیر سویا(، غذاهای  

ها،  شده، سسفرآوری

 شکلات

مصرف غذاهای حاوی  

سویا توسط افراد مبتلا  

 به آلرژی به سویا 

کهیر، تورم، مشکلات  

مشکلات تنفسی، گوارشی، 

 آنافیلاکسی 

چند دقیقه تا 

 ساعت 2

چند ساعت تا  

 چند روز

اجتناب از محصولات حاوی  

ها،  سویا، بررسی برچسب 

های  استفاده از جایگزین

 غیرسویا 

های موجود در  پروتئین (Sesame) کنجد 

 های کنجددانه

ها، حمص، نان، شیرینی

تاهینی، غذاهای  

 ای و آسیایی خاورمیانه

های کنجد  نه مصرف دا

یا محصولات حاوی آن  

توسط افراد مبتلا به  

 آلرژی 

کهیر، تورم، مشکلات تنفسی،  

 آنافیلاکسی 

چند دقیقه تا 

 ساعت 2

چند ساعت تا  

 چند روز

اجتناب از محصولات حاوی  

ها،  کنجد، بررسی برچسب 

 ها رسانی به رستوراناطلاع

 


