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خانه بهداشت

ماه محرم که از راه مى رسد، افراد 
زیــادى اقدام به توزیــع نذورات 
مى کنند. همیشه کیفیت نذورات، 
یکــى از مهم ترین دغدغــه افراد 
به حســاب مى آید و همه دوست 
دارند یک نذرى خوب را به دست 
عزاداران بدهنــد. براى توزیع یک 
نــذرى با کیفیت، بایــد به موازین 
مرتبط به ســلامتى و بهداشت هم 
توجه کافى داشت. «سمیه شیخى»، 
کارشناس ارشد بهداشت خانواده و 
مدرس دانشگاه چند نکته مهم را در 
این رابطه با ما در میان گذاشته است.

چند نکته بهداشتى که براى برگزارى مراسم عزادارى ضرورى است

نذرى سالم
بهاره جلالوند

انتخاب محل پخت و پز، یکى از مهم ترین 
نکاتى اســت که باید به آن توجه کافى شود.  
رعایــت بهداشــت محل پخت و پز بســیار 
حائزاهمیــت اســت، به همیــن دلیل مدیر 
برگزارى هیات عزادارى باید از مســؤولان 
بهداشتى مشــاوره هاى لازم را بگیرد و براى 
این منظور تاییدیه بهداشتى صادر شود.  وقتى 
این کار صورت بگیرد، بهداشت  تضمین شده 

به حساب مى آید.

مــواد اولیه براى پخت و پز باید حتما از مراکز معتبر تهیه 
شــوند تا اطمینان کامل از سالم و بهداشتى بودن آنها وجود 
داشته باشد. اگر افرادى قصد دارند در رابطه با تامین مواد اولیه 
نذورات، اماکنى چون مسجد، حسینیه و...، مشارکت کنند، 
باید حتما شناخت نســبت به این دسته از افراد وجود داشته 
باشد تا ســلامت مردم به مخاطره نیفتد. مدیران هیات ها، 
مساجد و حسینیه ها، باید توجه کافى نسبت به قبول نذورات 
آماده داشــته باشند و از دریافت مواد غذایى از افراد ناشناس 
اجتناب کنند چون در چنین شــرایطى نظارتى بر کیفیت و 

ســلامت غذا وجود ندارد. خوشــبختانه، مدیران برگزارى 
هیات ها به این مســاله نظارت کافــى دارند و در این رابطه 
چندان جاى نگرانى وجود ندارد. یکى دیگر از نکاتى که نباید 
از آن غافل شــد، خرید فرآورده هاى دامى از کشتارگاه هاى 
تحت نظر اداره دامپزشکى است. افراد از خرید فرآورده هایى 
که مورد تایید اداره دامپزشــکى نیستند، باید پرهیز کنند. به 
طور کلى، خرید دام زنده پیشنهاد نمى شود و در صورتى که 
اصرار بر خرید دام زنده باشــد، باید حتما از مراکزى که مورد 

تایید اداره دامپزشکى هستند، خرید کرد.

از دیگر نکات بهداشــتى که نباید آن را نادیده گرفت، محدود کردن 
رفــت و آمد افــراد به محل طبخ اســت. تنها افرادى که در آشــپزخانه 
مســؤولیتى دارند باید اجازه ورود داشته باشــند. گرفتن کارت بهداشت 
براى افرادى که قصد دارند در آشپزخانه کار کنند، ضرورى به نظر مى رسد 
و مسؤول هیات باید این مساله را مورد توجه قرار بدهد. کارکنان آشپزخانه 
باید حتما دســت هاى خود را به صورت مداوم بشویند و ناخن هاى خود را 
کوتاه نگه دارند. پوشیدن روپوش مخصوص آشپزى به این دسته از افراد 
توصیه مى شــود و در ارتقاى بهداشت موثر است. علاوه بر این، آن دسته 
از افــرادى که نذورات مختلف مثل چاى و غــذا در بین عزاداران توزیع 

مى کنند، باید زیر نظر هیات فعالیت کنند یا جاى ثابت داشته باشند.

نظافت ســرویس هاى بهداشــتى که افراد از آن اســتفاده مى کنند، 
اهمیــت دارد و بایــد حتمــا در آنها صابون مایع وجود داشــته باشــد. 
اســتفاده از صابــون جامد به دلیل انتقــال برخــى از بیمارى ها، توصیه 
نمى شــود. اماکن سرپوشــیده کــه در آنها مراســم عــزادارى برگزار 
مى شــود، بایــد حتما به تهویه هواى مناســب و سیســتم اطفاى حریق 
مجهز باشــند.  نصب تابلوى استعمال دخانیات ممنوع، در اماکن عزادارى 
سرپوشــیده ضرورى به حساب مى آید. علاوه بر این، نباید از ایمنى محل 
برگزارى عزادارى غافل شــد. اطمینان از ایمنى محل برگزارى مراســم 
عزادارى از اهمیت ویژه اى برخوردار اســت و به همین دلیل لوله کشــى، 

برق کشى و گاز باید به دقت مورد بررسى قرار بگیرد. 
چنانچه فردى در مراسم عزادارى، بنا بر هر دلیل دچار حادثه یا مشکلى 
شــود، از تجمع در اطراف او و مداخله درمانى باید پرهیز کرد و براى کمک 

به فرد، مى توان با فوریت هاى پزشکى (115) تماس گرفت.

جمع آورى ظروف و زباله هاى باقى مانده پس از 
پذیرایى عزادارى، باید مد نظر قرار بگیرد. 

رها کردن ظــروف و زباله در خیابان ها و معابر، 
علاوه بر زشــت کردن منظر شــهر، سبب تجمع 
سوسک و موش مى شود و بهداشت محیط را دچار 

مشکل خواهد کرد. 
در نظر گرفتن ســطل زباله بــه مقدار کافى در 
محل هاى توزیع غذا حائزاهمیت است و مسؤولان 
برگزارى مراســم عزادارى باید به این مساله توجه 

کافى داشته باشند.

اگر قرار اســت که غذایى به عنوان نذرى پخته شــود که در آن کشک یا شیر وجود 
دارد، با توجه به این که این روزها بشــدت درباره تب مالت هشــدار داده مى شــود و 
متاســفانه مواردى در کشور گزارش شده اســت پس توجه داشته باشید که باید حتما 
از شــیر پاســتوریزه اســتفاده کرد. یکى دیگر از مواردى که نباید آن را نادیده گرفت، 
انتخاب روغن اســت به طورى که ســرخ کردن مواد غذایى، باید با استفاده از روغن 

سرخ کردنى باشد. 
ســرخ کردن مواد غذایى باید حتما با حــرارت ملایم صورت بگیرد. علاوه بر این، 
نباید از روغنى که یک بار در آن ســرخ کردن انجام شده دوباره استفاده کرد. شاید این 
موارد در نگاه اول ســاده به نظر برسند ولى واقعیت این است که همین موارد به ظاهر 

ساده، بر سلامت و کیفیت نذورات، تاثیر مستقیم دارد. 

هنــگام توزیع نذورات غذایى، بهتر اســت تا 
امکان از توزیع سالاد و سبزى خوردن در کنار  حد 
غذا، اجتناب شــود. اما در صــورت اصرار بر انجام 
این کار، شســت و شوى دقیق و ضدعفونى را باید 
مدنظر قرار داد. شــاید خیلــى از افراد تصور کنند 
که آبکشى ســبزیجات به تنهایى کفایت مى کند 
در حالى که این باور نادرســت است و باید حتما از 
مواد ضدعفونى کننده مجاز اســتفاده شود. به غیر 
از سبزیجات، ظروف آشپزخانه را نیز باید به خوبى 

با مایع ظرفشویى شست.

نکات مهم تهیه مواد غذایىانتخاب محل پخت و پز

ورود افراد متفرقه ممنوع!

یکــى از نکات مهمى کــه نباید از نظر دور بماند نحوه توزیع غذاســت. افراد باید 
توجه داشــته باشــند که غذاهاى پخته را نباید براى مدت طولانى خارج از یخچال 
نگه داشــت. توجه به این مســاله در هواى گرم، دو صد چندان اســت و نباید آن را

 نادیده گرفت.
  غذا و هر نوع خوراکى دیگر را باید در ظروف یک بار مصرف اســتاندارد توزیع کرد 
و توزیع کنندگان نذرى نباید غذاهاى خیلى گرم را در ظروف پلاســتیکى بریزند چون 
انجام این کار روى ســلامت عزاداران تاثیر منفــى مى گذارد. براى غذاهاى گرم باید 

از ظروف جایگزین پلاستیکى که مخصوص غذاهاى گرم هستند، استفاده کرد.  
یکى دیگر از نکاتى که هیات ها باید به آن توجه کنند، اســتفاده از ســفره یک بار 
مصرف اســت.اگر براى توزیع نذورات قرار است ســفره اى پهن شود، این سفره باید 
یک بــار مصرف باشــد. علاوه بر این، توزیع کنندگان غذا بــه هیچ عنوان نباید روى 
ســفره ها راه بروند چون انجام این کار بهداشــتى نیســت و مى تواند مشکلاتى را در 

پى داشته باشد.

چند نکته دیگراصول توزیع غذا زباله ها را از یاد نبرید

 ضدعفونى یادتان نرودپخت و پز بهداشتى


