سؤالات سلامت و بهداشت دوازدهم     عبارات آبی رنگ ، سؤالات نهایی هستند .                 بر اساس کتاب چاپ 1404	        دی 97- شهریور 1404
	صفحه
	درس 5 : بهداشت و ایمنی مواد غذایی       صفحه 40 – 46                                                                                                بارم دی ماه = 5/1

	40
	چگونه می توان از تغذیه مناسب برخوردار شد؟
1- به میزان لازم و کافی از مواد غذایی استفاده کنیم.     2-  بهداشت مواد غذایی را رعایت کنیم.

	41
	بهداشت مواد غذایی را تعریف کنید .
رعایت اصول و موازین بهداشتی یا انجام یک سری اعمال در کلیه مراحل تهیه و تولید ، حمل و نقل ، نگهداری ، فروش و مصرف مواد غذایی به منظور  کاهش آلودگی های فیزیکی ، شیمیایی و بیولوژیکی را تا حدّی که برای سلامت انسان زیان بار نباشد ، بهداشت مواد غذایی می گویند .

	41
	 با توجه به مفهوم بهداشت مواد غذایي، رعایت اصول موازین بهداشتي تا چه حدی مجاز است؟  (3/1404)  
تا حدی که برای سلامت انسان زیان‌بار نباشد.(5/0)

	41
	بیشترین آلودگی مواد غذایی در چه مراحلی ایجاد می شود ؟
بر اثر بی احتیاطی در مراحل تولید ، فراوری ، نگهداری ، حمل و نقل و عرضه موادغذایی ایجاد می شود .

	41
	بيشترين آلودگي در مواد غذايي بر اثر بي‌احتياطي در مراحل توليد، ............. ، نگهداري، حمل ونقل و عرضه مواد غذايي ايجاد مي‌شود. (10/1403)                                                                                                                                                                                                 فراوری

	41
	شکل مقابل آلودگی مواد غذایی در کدام مرحله را نشان می‌دهد؟ (6/1404)       نگهداری
[image: ]

	41
	اصول بهداشتی در جلوگیری از آلودگی و فساد مواد غذایی را نام ببرید. (سه مورد)
1. رعایت بهداشت فردی افراد مؤثر در فرایند تولید غذا
2. رعایت بهداشت مواد غذایی از تهیه تا مصرف
3. رعایت بهداشت محیط

	41
	برای افراد شاغل در مکان های تهیه ، تولید و توزیع غذا ، داشتن ........................ و رعایت بهداشت از اهمیت زیادی برخوردار است. (دی97)                                                                                                                                        
کارت بهداشت

	41
	از نکات بهداشت فردی که افراد مؤثر در فرایند تولید غذا باید رعایت کنند دو مورد را نام ببرید. (3/99 ادبیات)
1- پوشیدن لباس تمیز و پوشاندن موی سر
2- نداشتن زیورآلات
3- پوشاندن بینی و دهان هنگام عطسه و سرفه
4- گذاشتن پوشش بهداشتی بر روی خراش ها وزخم های دست و انگشتان
5- شست و شوی صحیح دست ها قبل از کار
6- کوتاه نگه داشتن ناخن ها و در صورت امکان استفاده از دستکش بهداشتی

	41
	کدام یک از موارد زیر مربوط به رعایت بهداشت فردی در فرایند تولید غذا نیست؟ (6/1401)	                         گزینه 3
1) گذاشتن پوشش بر روی زخم دست                      2) نداشتن زیور آلات 
3) پیشگیري از ورود گرد و غبار در غذا                     4) پوشاندن موی سر

	41
	ازجمله نکات بهداشت فردی افراد مؤثر در فرایند تولید غذا، نداشتن زیور آلات است. (10/98 خارج کشور)	                  صحیح

	42
	برای سالم بودن غذا در مرحله طبخ و نگهداری، توجه به چه نکاتی لازم است ؟ (10/98 خارج کشور)
پختن کامل غذا :   زمانی پخت غذا کامل است که تمام قسمت های آن حداقل 70 درجه سانتی گراد حرارت دیده باشد.

نگهداری غذا به صورت داغ یا سرد  :   غذا باید به صورت کاملاً داغ ( 70 درجه سانتی گراد به بالا) و یا کاملاً سرد (زیر 10 درجه سانتی گراد) نگهداری شود تا به مدت طولانی سالم بماند.

	42
	چه زمانی پخت غذا کامل است ؟ (3/99 خارج عصر- 3/1401)                                  زمانی که تمام قسمت های آن حداقل 70 درجه سانتی گراد حرارت دیده باشد. 

	42
	زمانی پخت غذا کامل است که تمام قسمت های آن حداقل ........ درجه سانتیگراد حرارت دیده باشد .(3/99 ادبیات)                                             70
زمانی پخت غذا کامل است که تمام قسمت های آن حداقل (70- 60) درجه سانتیگراد حرارت دیده باشد .(6/1401)                                             70

	42
	برای داشتن تغذیه سالم، حداقل دمای لازم برای پختن گوشت چقدر است؟  (3/1404)                                                                      70 درجه سانتی‌گراد

	42
	برای نگهداری طولانی مدت غذا به صورت کاملاً سرد، غذا باید پایین‌تر از چه دمایی قرار داده شود تا سالم بماند؟  (6/1404)       10 درجه سانتی‌گراد

	42
	غذا باید به صورت کاملاً داغ ........ درجه سانتیگراد به بالا یا کاملاً سرد زیر......... درجه سانتیگراد نگهداری شود .                                   70  - 10

	42
	چهار مورد از اصول رعایت  بهداشت محیط در محل تهیه، تولید ، توزیع و نگهداری مواد غذایی را بنویسید . (3/98-6/99)
1-تهیه آب سالم و کافی   
2- دفع صحیح زباله و مواد دفعی   
3-  مبارزه با حشرات و جوندگان ناقل بیماري   
4- پیشگیري از ورود گرد و غبار و مواد خارجی در غذا

	42
	مبارزه با حشرات و پیشگیری از ورود گرد و غبار، از اصول رعایت ............................. در تأمین سلامت و ایمنی غذا است. (6/1403)    بهداشت‌ محيط

	42
	دفع صحیح زباله و مواد دفعي از اصول رعايت بهداشتِ ................ در محل تهیه، تولید، توزيع و نگهداری مواد غذايي است. (10/1402)         محیط

	42
	دفع صحیح زباله و مواد دفعي از اصول رعايت بهداشتِ .......... مي‌باشد كه در جلوگیری از آلودگي و فساد مواد غذايي مؤثر است. (6/1402)   محیط                                                                                                                                                         

	43
	فساد مواد غذایی چیست؟
زمانی که یک ماده غذایی از نظر رنگ ،  بو ،  طعم و مزه دچار تغییراتی شود و ارزش غذایی آن از بین برود یا کاهش یابد ، می گوییم ماده غذایی دچار فساد شده است .

	43
	زمانی که یک ماده غذایی از نظر رنگ ، .................، طعم و مزه دچار تغییراتی شود و ارزش غذایی آن از بین برود یا کاهش یابد، می‌گوییم ماده غذایی دچار فساد شده است . (3/99)     بو                                                                                                                                                               

	43
	با توجه به اين كه برخي از قسمت‌های كپک و ريشه‌های آن قابل مشاهده نیست و در عمق مواد خوراكي نفوذ مي‌كنند، برای مصرف موادغذايي كه دچار كپک شده اند، چه توصیه‌ای داريد؟ (10/1402)  
مواد غذایی كپک زده، حتی بعد از برداشتن كپک آن مصرف نشود. (25/0)   

	43
	چرا موادغذایی که دچار کپک شده اند را حتی بعد از برداشتن کپک آن نباید مصرف کرد؟
برخی از قسمت‌های کپک و ریشه های آن قابل مشاهده نیست؛ چرا که در عمق مواد خوراکی نفوذ می کنند. 

	43
	چهار دسته از عواملی که سبب ایجاد فساد در مواد غذایی می شوند را نام ببرید . برای هر کدام یک مثال بزنید. 
عوامل شیمیایی :      افزودنی ها -  مواد شیمیایی داخل مواد غذایی  -  مواد موجود در محیط مثل سموم دفع آفات نباتی یا حشره کش‌ها
عوامل بیولوژیکی :   میکروب ها - انگل ها -  جوندگان  –  حشرات
عوامل فیزیکی :        نور -  حرارت -  رطوبت -  زمان
عوامل مکانیکی :      ضربه دیدن 

	43
	بهترین شیوه های مبارزه با مگس را نام ببرید.
1-  نظافت مداوم محیط
2-  نصب در و پنجره های توری
3- سرپوشیده نگه داشتن مجاری فاضلاب
4- دفع به موقع زباله 

	43
	سموم دفع آفات نباتی جزء کدام دسته از عوامل ایجاد فساد در مواد غذایی است؟  (6/1404)                                                               عوامل شیمیایی

	43
	استفاده از اسپری برای مقابله با سوسری در مراحل حمل و نگهداری مواد غذایی، مربوط به کدام یک از عوامل ایجاد فساد مواد غذایی است؟ (3/1403)
1) فیزیکی                            2) بیولوژیکی                               3) شیمیایی                               4) مکانیکی                                  گزینه 3 (شیمیایي)

	43
	استفاده از اسپري سوسك‌كش براي از بين بردن سوسك‌هاي خانگي جز كدام دسته از عوامل ايجاد فساد در مواد غذايي است؟ (10/1403)   شیمیایی

	43
	سوسک‌های خانگی چگونه می‌توانند میکروب‌ها را از منابع آلوده به مواد غذایی منتقل کنند؟ (3/99خارج عصر)     به وسیله کرک،  ترشحات دهان و مدفوع

	43
	نصب در و پنجره‌های توری برای مبارزه با کدامیک از عوامل ایجاد فساد در مواد غذایي به کار مي‌رود؟  (3/1404)                       گزینه 2 (بیولوژیکی)
1) شیمیایي                       2) بیولوژیکي                           3) فیزیکي                                    4) مکانیکي 

	44
	رطوبت از جمله عوامل (مکانیکی / فیزیکی) است که باعث ایجاد فساد در مواد غذایی می شود. (3/99)	                    فیزیکی
نور، حرارت، رطوبت و زمان از عوامل (مکانیکی/ شیمیایی/ فیزیکی) هستند که سبب ایجاد فساد در مواد غذایی می‌شوند. (6/1403)              فيزيكي
از عوامل مکانیکی ایجاد فساد مواد غذایی،  می توان به تخریب بافت ماده غذایی اشاره کرد . (6/1401)	                     نادرست
ضربه دیدن در حین برداشت، از عوامل (مکانیکی/ فیزیکی) است که باعث فساد آن ها می شود .                                                              مکانیکی

	45
	ضربه دیدن در حین برداشت ، انتقال و نگهداری مواد غذایی از عوامل ............... فساد مواد غذایی است . (دی97- 3/99 ادبیات)                    گزینه1
 1) مکانیکی               ۲) فیزیکی                  ۳) شیمیایی                    ۴) بیولوژیکی	 	

	43
تا 
45
	هر یک از موارد زیر مربوط به کدام یک از عوامل ایجاد فساد در مواد غذایی است ؟ (6/99- 10/1401)
الف) افزودنی های مواد غذایی :    شیمیایی                       
ب) رطوبت :    فیزیکی
ج) استفاده غیرمجاز از حشره كش ها در هنگام كاشت :     شیمیایی
د) سرپوشیده نگهداشتن مجاری فاضلاب  :    بیولوژیکی
ه) نگهداری مواد غذايي فاسدشدني در يخچال  :    فیزیکی

	43
تا 
45
	جدول زیر در رابطه با عوامل ایجاد فساد مواد غذایی است هریک از موارد ستون « الف » بایکی ازموارد ستون « ب » ارتباط منطقی دارد. آن ها را پیدا کنید و در برگه پاسخ نامه بنویسید .   (10/98)
	« الف »
	« ب »

	الف) شیمیایی
	1- ترشحات دهان سوسک هاي خانگی

	ب) بیولوژیکی
	2- ضربه دیدن میوه ها در هنگام برداشت

	ج) مکانیکی
	3- نامناسب بودن درجه حرارت محیط

	د) فیزیکی
	4- استفاده از حشره کش ها در هنگام کاشت


پاسخ : الف) 4          ب) 1          ج) 2             د)3

	45
	برای عبارت زیر یک دلیل علمی بنویسید . (3/1401-3/1402)
« میوه های ضربه دیده با گذشت زمان ، فاسد می شوند .»
زيرا از محل نقاط آسيب ديده، كپك ها و باكتري ها به درون ميوه نفوذ كرده و باعث فساد آن‌ها مي شوند.

	45
	محيط نگهداري ميوه‌ها، علاوه بر خنك بودن چه ويژگي ديگري لازم دارد؟ (10/1403)                                                                    نسبتاً تاریک باشد.

	45
	بیماری‌های ناشی از مصرف غذاهای آلوده در کشورهای محروم چه پیامدهایی دارد؟ (دو مورد)  (6/1404)    کاهش توسعه انسانی و کاهش بهره‌وری افراد

	45
	بیماری غذازاد را تعریف کنید. (6/98- 6/99)                                                       
بیماري هاي غذازاد یا بیماري هاي ناشی از غذا ، بیماري هایی هستند که به عللی از جمله پایین بودن سطح بهداشت فردي یا بهداشت محیط ، عدم دسترسی به آب سالم ، گسترش استفاده از غذاهاي خیابانی و نبودن نظارت و... ایجاد می شوند .

	45
	فعالیت 3 :  يکي از بیماری های شايع غذازاد ، ......................... است. (10/98- 10/1401)	                    مسمومیت غذایی

	45
	علت ایجاد بیماری های غذازاد را بنویسید .
1- پایین بودن سطح بهداشت فردی یا بهداشت محیط
2- عدم دسترسی به آب سالم
3-  گسترش استفاده از غذاهای خیابانی 
4-  نبودن نظارت

	45
	گسترش استفاده از غذاهای خیاباني، يکي از علل بیماری های .................. مي باشد. (6/1402)	         غذا زاد

	45
	دو مورد از عوارض بیشترِ بیماری‌های غذازاد را بیان کنید. (3/1403)                                                                                       اسهال، استفراغ و تهوع

	45
	تهوع و اسهال ناشي از بیماری‌های غذا زاد، متناسب با ................... مصرف‌کننده غذا، ممکن است تا چند روز ادامه یابد.  (3/1404)             مقاومت

	46
	بیماری های ناشی از غذا به دو دسته تقسیم می شود. آن‌ها را بنویسید .
1- عفونت ها و مسمومیت های غذایی:  به علّت آلودگی مواد غذایی به باکتری ها، ویروس ها و سایر عوامل بیماری زا و همچنین آلودگی مواد غذایی به انواع مواد شیمیایی، سموم قارچی، آفت کش ها، فلزات سنگین و حشره کش ها بروز می کند.
٢- بیماری های غذایی: ناشی از انگل های گوشت حیوانات آلوده و بیمار که در این دسته از بیماری ها می توان از کرم کدو در گوشت گاو نام برد.

	46
	آلودگي مواد غذايي به باكتری‌ها، ويروس‌ها و ساير عوامل بیماری‌زا موجب بیماری‌های غذايي مي‌شود. (10/1402)                                     نادرست

	46
	دو مورد از دلایل بروز عفونت‌ها و مسمومیت های غذایی را نام ببرید . (3/99)    (سؤال با کمی تغییر)
آلودگی مواد غذایی به انواع مواد شیمیایی -  سموم قارچی - آفت کش ها -  فلزات سنگین -  حشره کش ها

	46
	باکتری‌ها کدام دسته از بیماری‌های ناشی از غذا را ایجاد می‌کنند؟  (6/1404)                                                        عفونت‌ ها و مسمومیت‌های غذایی
(پاسخ بر اساس کتاب چاپ 1404)

	46
	عفونت‌ها و مسمومیت های غذایی به علت آلودگي مواد غذايي به (ويروس و آفت كش/ كرم كدو) ايجاد مي شود. (6/1402)   ويروس و آفت كش
(سؤال و پاسخ با کمی تغییر)

	46
	آلودگی مواد غذایی به فلزات سنگین، جزء (مسمومیت و عفونت/ بیماری‌های) غذایی شمرده می‌شود. (3/1403)                        مسمومیت و عفونت
(سؤال و پاسخ با کمی تغییر)

	46
	وجود كرم كدو در گوشت گاو، باعث (بیماری / مسمومیت و عفونت) غذايی می شود. (3/1402)	   بیماری
(سؤال و پاسخ با کمی تغییر)

	46
	[bookmark: _GoBack]روش های خود مراقبتی برای داشتن تغذیه سالم، ایمن و بهداشتی را بنویسید. (چهار مورد)
1- در انتخاب و مصرف مواد غذایی به سه اصل « تنوع » ، « تعادل » و « تناسب » توجه کنید . 
2- وزن خود را در حد متعادل حفظ کنید.
3- دریافت فیبر غذایی روزانه را افزایش دهید.
4-  مصرف شیر، ماست و پنیر کم چرب (5/1 درصد و کمتر) را در برنامه غذایی روزانه افزایش دهید .               
5- مصرف چربی و روغن خود را کم کنید.
6- گوشت ها را هنگام مصرف به طور کامل پخته و از مصرف گوشت نیم پز خودداری کنید.
7- مصرف قند، شکر، شیرینی و شکلات را محدود کنید.
8- نمک کمتر مصرف کنید و از نمک ید دار استفاده کنید.
9- به میزان کافی آب سالم و پاکیزه در طول روز بنوشید.
10- هنگام طبخ و مصرف مواد غذایی، بهداشت فردی را رعایت کنید.
11- هنگام تهیه مواد غذایی به استانداردهای سلامت آن همچون برچسب مواد غذایی تاریخ انقضای مصرف، نشان استاندارد و... توجه کنید.
12- برای نگهداری مواد غذایی بسته بندی شده به دستورات روی برچسب غذایی توجه كنید.
13- برای نگهداری مواد غذایی پخته شده در یخچال از ظروف دربسته یا روكش دار استفاده كنید.
14- غذاهای آماده را از محل هایی كه اصول بهداشتی را رعایت می كنند تهیه كنید.
15- مصرف غذاهای آماده (فست فود) را به حداقل ممكن برسانید.
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