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 ډالـــۍ

استاذ زیـارت په ډیـر اخـلاص سره دغـه وړه لیکنه خپل خوږ او زړه ته رانږدي 

ته ډالۍ کوم چي له مونږ سره یي نه ستړي کیدونکي هلي ځلی کړي  ګل منـصـور

څخه تر دي دمه یي له ماسره د علم ، انسانیت او اخلاقو  د لومړی ټولګيدي او 

او مرستي کړي دي. د زړه په رازده کولو کې پوره په اخلاص سره کوششونه 

ته ژوند او اوږد له کومي ورڅخه مننه کوم او د الله تعالی له درباره ورته د ښایس

همدا رنګه د ساینس پوهنځی د بیولوژي څانګي ټولو عمر غوښتونکی یم ، 

لري او  چي هر یو یي زمونږ په زړونو کي ځانګړی ځای الۍ کومډ  استاذانو ته

  له او کامیابه اوسي.حاپه ژوند کي دي هر یو خوش
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 یکـــننلـم

 ډول د مور او ي کورنی څخه ډیره مننه کوم په ځانګړيپه لمړی قدم کي د خپل

ر تپلار څخه چي زه یي د تعلیم لپاره تشویق کړم او ماسره یي د تحصیلي دوري 

او  پای پوري نه هیریدونکي مرستي کړي .د الله ج له درباره ورته د اوږد ژوند

 س غوښتونکی یم.جنت الفردو

 په دوهم قدم کي د ساینس پوهنځي د ټولو استاذانو څخه نړۍ مننه کوم چي تر

 .کړي دي ه مونږ سره نه ستړي کیدونکي هلې ځلېاخره یي ل

په اخره کي د هغه ملګرو څخه مننه کوم چي تعلیم ته یي هڅولی یم او په هر 

ر دی ودان وي.مشکل کي یی راته لاس راکړی کو
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 لـنډیـز
 

ین د ټولني د روغتیایی حالت د ښه والی او ساتلو لپاره د خواړو سرویلانس اړ

بلل کیږي. د خواړو د سرویلانس څخه موخه د خواړو خوندي ساتل او د خواړو 

 ( په بر کي نیسي .Food safety/Food hygieneحفظ الصحه )

پروسس کول ، چمتو کول او د خوړو خوندیتوب په دې معنی دی چې د خواړو 

ذخیره کول په دي ډول چې د خواړو څخه رامینځته شویو ناروغیو مخه ونیول 

 شي.

 د ، راځي لاندې چتر تر خوندیتوب خواړو د الصحه حفظ خواړو د چې څرنګه

ته شامله نه  ساحې کلیدي نورې خوندیتوب خواړو د پخپله الصحه حفظ خواړو

 .ده

 وخت ورته په. کوي اشاره ته سیسټم مدیریت خطر بشپړ د خوندیتوب خواړو د

 یوازې ترڅو کوي اشاره ته سیټ انفرادي عملونو د الصحه حفظ خواړو د ، کې

 .کړي کنټرول اړخ یو

د خواړو حفظ الصحه هغه عمل دی چې د خواړو تولید سوداګرۍ د خواړو څخه 

لو لپاره رامینځته شوي ناروغیو له هر ډول خطرونو څخه د عامې روغتیا سات

وګه، تپه ځانګړې   .ککړتیا له امله رامینځته کیدی شي يپلي کیږي چې د مایکروب

  .عامله کويمسره  د خوړو حفظ الصحه د خواړو خوندي ساتلو بیولوژیکي اړخ

 او فابریکه خواړو د یا پلورنځي پرچون ، رستورانت په الصحه حفظ خواړو د

 .ده لهئمس مهمه یوه کې کور په همدارنګه

،  فزیکي عواملخواړه د ککړیدو عواملو له مخي په دري ډوله ویشل شوي دي. 

 .بیولوژیکي عواملاو  کیمیاوي عوامل

و بیولوژیکي خطرونه هغه ارګانیزمونه دي، یا هغه مواد چې د ژوندیو موجودات

لخوا تولید شوي، چې د انسان روغتیا ته ګواښ پېښوي. دوی د خواړو پروسس 

خواړو څخه رامینځته شوي  ویښنه ده ځکه چې دوی د ډیرکولو کې لویه اند

 خپریدو لامل کیږي.د ناروغۍ 

ډوله مایکرو ارګانیزمونه شتون لري چې کولی شي د خواړو څخه رامینځته  پنځه

روسونه ، پرازیتونه ، پروټوزوا شوي ناروغۍ رامینځته کړي: باکتریا ، وی
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مو لاندي د خوړو حفظ الصحي د خوړو د خوندي ساتلو په خاطر ونه دي. فنګساو

 په نظر کې نیولی.

د شیدو حفظ الصحه ، د غوښو حفظ الصحه ، د میوو او سبزیجاتو حفظ الصحه 

 او د پخلنځي حفظ الصحه یې خورا اړین دي.

د خوړو د حفظ الصحي اصول عبارت دي له: د خوړو پروسس کوونکو شخصي 

 د خوړو په سمه توګه چمتوحفظ الصحه ، د خواړه په سمه توګه زیرمه کول او 

 .کول او پخول

خواړه هغه وخت زهري ګرځي چي خواړه په ناپاکه ډول سره تیار شي او یا په 

 ډ شي.ابتدائي مواد ورسره ګ ندي لمس شي او یا هم د بي کیفیتهناپاکه لاسونو با

خوراکي توکي په دوه ډوله زهري کیږي چې یو ډول انتاني منشاء لري او بل 

 نتاني منشاء لري.ډول غیري ا

۱- Infectious Agents وایروسونه، میکروبي سرچینه لري لکه بکتریا  چې هغه 

 او پرازیتونه . 

٢- Toxic Agents  چې زهري سرچینه لري لکه زهري مرخیړۍ او داسي هغه 

 چې د خوړو له لاري د بیلابیلو ناروغیو سبب ګرځي. نور.

Foodborne illness  ټولي هغه ډله ناروغۍ چې د ککړ شویو خوړو د خوراک له

اسطه امله منځته راځي چې کیداي شي دا خواړه د انتان یا د زهر جنو موادو په و

 دي. وي عبارتککړ شوي 

د  CDCنه زیاتې پیژندل شوې ناروغۍ د خوړو پواسطه انتقالیږي . د  ٢٥٠د 

املو پواسطه مینځ ته عو % د خوړو تسمم ناروغۍ دنامعلومو٦٨راپور له مخې 

 یې ډیرې شدیدې وي.  ځینيراځي چې 

وخت مرګوني ناروغي ده . معمولي  ځینيلیکن  د خوړو تسمم یوه عامه ، حاد

ساعتو کې  ٤٨ه نښې یې زړه بدوالى ، کانګې کول ، دنس درد او اسهال چې پ

  .دننه راښکاره کیږي
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 سریزه

ته یې د  یې پیداکړى او هغویاو صفت هغه ذات لره دي چې انسان ټول ثناء 

ن خوړو امکاانسان ژوند پرته له  ژوند ټول اسباب برابر کړي دي . څرنګه چې د

 کوي چې په یو نه یو ډول خپل خواړه لاسته راوړي ښښکو تلنلري نو انسانان 

چې پاک وي او د  ګټه واخليى چې د هغو خوړو څخه تل لپاره کوشش کو او د

یم  تعالی په قرانکرلکه څرنکه چي الله دوۍ صحت روغ او د کار جوګه وګرځۍ .

 (  ٨۱الایة سورت طه ) "کلوا من طیبت ما رزقنکم !کي فرمایلي

 ما درکړي دي. خورۍ د پاکو شیانو څخه چې چې تعالى فرمائېژباړه : الله 

انو وختونه دغه خواړه د انسان ځینياړه د ژوند اساسي ماده ده نو څرنګه چې خو

رځي ـري ګـه زهـونو په وجـاو ویروس وواـتریـبه د ځینو بکـحتیاطۍ له سبد بې ا

 ویروسي بیلوبیلاد خوړلو په وجه انسانان په . او وروسته دهمدې زهري خوړو 

و او بکتریاوي ناروغیو اخته کیږي. چې ډیرې ناوړه اغیزې لري حتى د انسانان

 د مړینې سبب ګرځي . 

ر ت انسان لپاره د غذائي موادو بیولوژیکي حفظ الصحهپه همدې اساس ما د  نو 

ګل منصور تر لارښوونې  موضوع د محترم استاد پوهنیار زیارت  سرلیک لاندې

چې هغه مواد او معلومات مې کړى  ښښتنظیم کړې ده او کو دې ترتیب اولان

ل کړم چې نن سبا ورسره زمونږ ټولنه لاس او ګریوان ده لکه څه ډو ټولپکې را

ا لپاره د د روغتیا او سلامتی؟ کولای شو چي د خوړو حفظ الصحه مراعت کړوو

 خوړل د انسان دد ناپاکه او باسي خوړو ؟ لري رزښتپاکو خوړو خوړل څه ا

 ؟څه ډول خواړه ناپاکه کیږي؟ ان لريوبدن لپاره کوم تا

ده  ګټه اخستیابونو او سایډونو څخه ددې موضوع په ترتیب کې ما د غوره کت

 ګټيدردیدلي ملت بچیانو ته د کې د  راتلونکيدا لیکنه په  چې زما هیله لرم

کې دساینس پوهنځي د بیولوژي د څانګې د ټولو  پایوړ وګرځي . په اخستني 

استادانو څخه اوپه ځانګړي ډول د خپل لارښود استاد زیارت ګل منصور څخه 

ب او تنظیم کې ډیره په ترتی موضوع ډیره مننه کوم چي ماسره یې د سیمینار

نکې ژوند غوښتو اجر عظیم او اوږد دربار څخه ورته دد  )ج(الله  د .مرسته کړې ده

 .یم 

 په درنښت 

 عبدالرحمن رحیمي

 يد ننګرهار پوهنتون ساینس پوهنځ

 د بیولوژي څانګي د څلورم کال زده کړیال
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 د خواړو پیژندنه او خوندیتوب

 بدنبرخه انرژي په مصرف رسیږي او  له چې مونږ کارکوو زمونږ د بدن یوهک

 اړتیاه تتیاریدل د کار لپاره خوړو   ستومانه کیږي. د ستړیا د رفع کولو او د بدن

لري تر څو چې نوموړى نقصان تلافي کړي او زمونږ جسم بیا انرژي واخلي او 

 د کار او حیاتي فعالیتونو لپاره بیا اماده شي .

 د غذائي موادو تعریف

ي هر هغه څه چي د کاربوهایډرېټو ، غوړو ، اوبو ، او یا پروټینو څخه جوړ و

م د څښلو وند لپاره د ژوو او انسانانو د خوړلو وړ وي او یا یي هاو د ودي او یا خ

 وړ وي د خواړو په نامه یادیږي. یا په بل عبارت خواړه عبارت د هغه اساسي

 نسجونورف شوي مواد پوره کوي او د بدن مصموادو څخه دي چي د یوي خوا د 

و د کار ا ړوغ بلابیلو ګرځي او د بلې خوا د بدن د د ودې او نمو سبب و، حجر

 حیاتي فعالیتونو لپاره انرژي او قدرت اماده کوي .

 استفاده کوولومیږي کوم خواړه چې مونږ یې د پورتني مطالبو څخه دارنګه مع

 سرته رسوي . دنديلاندي 

 غه څخه جوړشوى وي .هله  بدند تهیه او اماده کوي چې زمونږ داسې موا -۱

 ء جوړوي .بدن زړې برخې تعویضوي او نوي اجزا د -٢

 بدن حرارت په معینه درجه ساتي . د -٢

 کار اوفعالیت لپاره انرژي برابروي .د -٤

خوړو  بشپړو وي د ځانګړتیاوورونکي د پورتنیو صفاتو او هر هغه خواړه چې ل

و یا ساتونکو خوړو په نوم یادیږي . مثلاً شیدې داسې خواړه دي چې دماشومان

 .لپاره پورتني څلورواړه صفاته لري یعنې 

 غوښه جوړوي   -１

 حرارت تولیدوي    -２

 جسم ته قوت وربخښي   -３

معدني مالګې  جوړوي چې د بدن لپاره ضروري ګڼل  ځینياو سربیره پردې 

 دلویانو لپاره هغه دي چې  خواړه د بشپړږي. اما باید په یاد ولرو چې کی

 قندي ، پروتیني ، شحمي ، معدني موادو او ویټامینونو لرونکې وي .
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 د خوراکي موادو طبقه بندي

 د غذایي موادو ترکیب -۱

 .خواړه د ترکیب له مخې په دوه ډولو ویشل کیږي

 Waterاوبه             -۱

 Dry Materialوچ مواد        -٢

د خوړو وچ مواد له دوو برخو نه جوړشوي دي چې یوبرخه عضوي او بله 

 . برخه یې غیرې عضوي مواد دي

 ـ د خوړو سرچیني له مخي٢

هم  نژدي ټول خواړه د بوټو او ژوو نه ترلاسه کېږي ، که څه هم ځیني استثناوي

شته. هر یو ژوندی موجود که هغه بوټي وي او که ژوي وي، د یو بل ژوندي 

د خوړلوبرخه جوړوي دا خواړه یا د ژوند کولو په خاطر او یا هم د موجود 

وا و انساني ټولنو لخاو یا هم د ډیر مذهبي دودونواو رواجونو له مخي د یوه 

 خوړل کېږي.

 د بوټو نه لاسته راغلي خواړه
وه دانسانان د بوټو ډېرۍ برخي د خوړو په توګه کاروي. په دي کي د بوټو نژدي 

و زره بېلابېل توکمونه د خوړو لپاره کرل کېږي ، او ډیری یي زمونږ د ورځنی

 چارو خواړه دي چي د بېلابېلو فصلونو نه لاس ته راځي.

 
 .( ، د نباتاتو څخه لاسته راغلي خواړه1 انځورـ )

 هغه خواړه چي د ژوو نه ترلاسه کېږي
انسانان غوښه هم خوري ، خو ځیني یي بیا د غوښو خوړلو په هکله د ځانګړي 

فلسفي خاوندان دي. په همدې توګه د کورنی ژویو نه ترلاسه شوي نوري لاس 
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هم خوړل کېږي. د بیلګي په توګه شیدي د ډېرو کورنیو ژویو ته راغلي تولیدونه 

نه ترلاسه کېږي ، هر څوک یي څښي او په فارمونو کي د شیدو نه نور شیان 

لکه پنېر او کوچ هم لاسته راځي، مرغان او چرګان هګۍ اچوي، او دا بیا بل 

 داسي خواړه دي چي د ژویو نه لاسته راځي.

څښي او په فارمونو کي د شیدو نه نور شیان نه ترلاسه کېږي ، هر څوک یي 

 او دا بیا بللکه پنېر او کوچ هم لاسته راځي، مرغان او چرګان هګۍ اچوي، 

 داسي خواړه دي چي د ژویو نه لاسته راځي.

 

 . ، د خوړو حیواني سرچینه( 2 ) -انځور

 نور خواړه

 د لاس ته راوړني سرچینه هم بوټي ځیني خواړه داسي دي چي نه یي ژوي او نه

ګڼل کېږي. دغه ډول خواړه د خوړنده فنجای نه لاس ته راځي چي په هغو کي 

 مرخېړی شامل دي. 

چي تر څو زمونږ صحت ته د دي لپاره چې زمونږ خواړه پاک او خوندي وي 

 زیان ونه رسوي باید د غذائي موادو څارنه وکړو.

  Food Surveillanceد خواړو سرویلانس 

د ټولني د روغتیایی حالت د ښه والی او ساتلو لپاره د خواړو سرویلانس اړین 

بلل کیږي. د خواړو د سرویلانس څخه هدف د خواړو ساتل او د خواړو حفظ 

( په بر کي نیسي . د نړیوال روغتیایی Food safety/Food hygieneالصحه )

)ټول هغه  تعریفوي.سازمان د خواړو ساتل او د خواړو حفظ الصحه دا ډول 

ویش او تهیه کولو  ساتلو، بسته بندي، حالات او اهتمامات چي د خواړو د تولید،

په وخت کي اړین دی تر څو هغه خواړه چي د انسانانو د مصرف لپاره تیاریږي 

بي خطره او د غذایي لحاظه د زیات ارزښت درلودونکی وي( د  ، باید محفوظه
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خواړو ساتنه د بنسټیزي روغتیایی پالني یو عمده جز الماتا په کنفراس کی هم د 

 بلل شویده.

و کلونو په موده کي د نړیوالې روغتیائي اداري  د کار د شپږ ۱۹٨۳ـ  ۱۹۷٨د 

ناروغیو سرویلانس اهمیت څرګند  Food bornپه ترڅ کي د  عمده پروګرامونو

 FAOام د شویدی. د غذا د حفظ الصحي په برخه کي تر ټولو مهم نړیوال پروګر

   څخه عبارت دی. Food Standard programmeپه ګډه همکارۍ د  WHOاو 

 سازمانونه او اداریخوندیتوب و د ړد خو

جود و د ساتنی لپاره وړخویا لویه د ، ه ړو  په هر هیواد کی یوه ادارهړۍ د ن

 .ول دی ډو د ساتنی یا محفوظیت اداری په لاندی ړهیوادونو د خو ځینولری. د 

 ساتنی اوروپایی چارواکی وړدخو 

 و ساتنی استرالیایی چارواکیړدخو 

 او د مصرف کوونکو د ساتنی فدرالی ،  هڼيکر، وړد جرمنی د خو

 وزارت

 و د ساتنی او معیارونو هندی ادارهړد خو 

 و او کیمیاوی توکو ادارهړد کوریا د خو 

 و او کیمیاوی توکو ادارهړد امریکی د خو 

 یتوبخوندو ړن کی دخوپه افغانستا

و ددی د روغتیا د وزرات دنده ده ا خوندي ساتلساتنه یا ړ انستان کی د خوپه افغ

اره شته و د کنترول او تفتش ادړپه وازرت کی هم یوه د خو يڼد کره نګڅتر 

دونو ر د نورو هیواګو کنترول کوی . مړیونو کی د خوځاچی کله ناکله په مختلفو 

و یر کم دی او تر اوسه دقیق اډ کول خونديو ړدخوپه پرتله په افغانستان کی 

مری او یا هم  نهو ړمره نفر د خوڅواحصایی نشته چی هر کال  د قابل باور

 . ځيروغتونونو ته 

سه وه اداره موجود ده مگر تر اوعلاوه ددی په افغانستان کی د ملی معیارونو ی

 ی .ړکړ و د ساتنی په برخه کی نه دی جوړقانون د خو هیڅ يی

 Food safetyد خوړو خوندیتوب 

زمونږ  نو مرحلو څخه تیریږي تر هغه چېنن ورځ د خواړو محصولات د لسګو

دسترخوان ورسیږي ، او دا محصولات ممکن د دي ټولې پروسې په اوږدو  تر

 .کي د ډیري روغتیایي خطرونو سره مخ شي
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 تعریف

د خوړو خوندیتوب په دې معنی دی چې د خواړو پروسس کول ، چمتو کول او 

ل په دي ډول چې د خواړو څخه رامینځته شویو ناروغیو مخه ونیوذخیره کول 

 چې دي کول ترلاسه ډاډ دې د تعریف ساده ترټولو خوندیتوب خواړو د شي.

 سره وړو مینځه له خطرونو د ډول خوندي په ته کونکي مصرف خواړه

 پري اخته شي. کونکي مصرف ممکن چې رسیږي

 څخه خواړو د سره کونکي مصرف د دا چې ځکه دی مهم خوندیتوب خواړو د

ً مستقیم او کوي مرسته کې ساتنه څخه خطر د ناروغۍ شوي رامینځته  انسان د ا

 لکه شرایطو اړوند روغتیا د سره کونکو مصرف د دا. کوياغیزمن  روغتیا

 .کوي مرسته هم کې ساتنه څخه مرګ حتی او الرجی

 او کیږي اخته ناروغیو کیدونکو رامینځته امله له خواړو د خلک ملیونونه په

 او اشخاص دواړه چې ده ستونزه وړ مخنیوي د دا. کیږي مړه زرګونو په هرکال

 .دي وړ مخنیوي د ناروغۍ دا ډیری مګر ، رسوي زیان ته اقتصاد

 ګواښ له خوندیتوب خواړو د شي کولی چې لري شتون کتورونهف لسګونه دلته

 خوندیتوب خواړو د. توګه وڅیړل شي جلا په باید یې یو هر او ، کړي مخ سره

 .ده الصحه حفظ څخه اصولو اصلي له یو

 

 .یس کولو، د خوړو خوندي پر( 3 ) -انځور
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  (Food Hygiene) د خوړو حفظ الصحه

په  . کیفیت لرونکي خواړه حق لريهر مصرف کونکی د خوندي او ښه 

د غیر خوندي خواړو مصرف  هرصورت، اوس او بیا، په ټوله نړۍ کې خلک

 د تولید څخه بیا تر مصرفخواړو  ددا ډول پیښې  . له امله ناروغه کیږي کولو

 د خواړو حفظ الصحې او خوندیتوب ته ژمنتیا کې د نیمګړتیاو څرګند  پوري

 یي حه یو مهم اړخ دی چې د خواړو خوندیتوبد خواړو حفظ الص  .ثبوت دی

 .تضمین کړي او د خواړو څخه رامینځته شوي ناروغیو مخه ونیسي

  د حفظ الصحي تعریف ړود خو

 د خوړو حفظ الصحه یو علمي دیسپلین دی او د خوړو د تیارولو ، پروسس کولو

او ذخیره کولو لپاره داسي لاري چاري لټوي چي د خوړو څخه خپریدونکي 

ناروغۍ کمي او یا هم د هغه مخنیوی وکړي. او د دي تر څنګ د نورو فزیکي 

 خنیوی وشي ترتوګه م، کیمیاوي او بیولوژیکي خطرونو څخه هم په یو مناسبه 

 څو مصرف کوونکی تري په امن کي وي.

 د خوندیتوب اود خوړو حفظ الصحي تر منځ توپیر د خوړو

وی د په تخنیکي توګه، ی؟ایا د خوړو حفظ الصحه د خوړو خوندیتوب ته ورته د

که څه هم په ځینو مواردو کې، د خوړو جوړونکي دا اصطلاحات د   .ورته ندي

  .اروي، دوی مختلف معنی لري او مختلف اصول لريیو بل سره د تبادلې وړ ک

اړخ  کله چې د خواړو تاسیساتو او تولید ته راځي ، د خواړو خوندیتوب یو لازمي

پدې کې د ساحې پراخه لړۍ شامله ده ترڅو ډاډ ترلاسه شي چې خواړه  .دی

دا اصطلاح د پراخه مدیریت   .خوندي او د مصرف لپاره مناسب دي

کارول کیږي چې د خواړو سوداګرۍ لخوا پلي کیږي  و لپارهتشریح کول سیسټم

د خواړو  . ترڅو ډاډ ترلاسه کړي چې خطرونه د منلو وړ کچې کنټرول شوي

د خطرونو ټولو ډولونو پورې اړه لري او د اصلاحي کړنو سیسټم ،  خوندیتوب

ګه، په لنډه تو  .نظارت او خوندي عملیاتو ته د رسیدو څرنګوالي پکې شامل دي

د خوړو خوندیتوب ترټولو لوی چتر دی، او د خوړو حفظ الصحه د هغې لاندې 

هغه عمل دی چې د خواړو خوندیتوب لارښوونې په  د خواړو حفظ الصحه . ده

 .خورا پاک او خوندي ډول ترسره کوي

د خامو موادو سرچینه کولو، پروسس کولو، د خوړو بسته  د خواړو خوندیتوب

محصولات د پورې اړه لري چې  نهایت کې تر هغهپورټ، او په بندي، ټرانس
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د پروسس په جریان کې، خواړه د بیولوژیکي، فزیکي،  شي.لپاره چمتو  لوپلور

د خواړو د حفظ الصحې  . ککړتیا لپاره زیان منونکي دي يالرج د کیمیاوي، او

بیولوژیکي ککړتیا مخنیوي لپاره شرایط ،  خواړو په عمده ډول د معیارونه

لامل  ناروغیو و پروسیجرونه پوښي چې د خواړو څخه رامینځته شويمقررات ا

فعالیتونو، د کراس سم مدیریت، د پاکولو بشپړ د دا اقدامات د خوړو  . کیږي

 سمه په ککړتیا مخنیوی، او داسې نور پورې اړه لري. پرته د موندلو وړتیا او

لیبل کول د خوړو خوندیتوب مدیریت برخه ده، مګر د خوړو د حفظ الصحې  توګه

 معیارونو کې اړین دي.

 

 
 .، د مختلفو خوراکي توکو حفظ الصحه (4 ) -انخور

ف د انتناتو عمده منبع بلل کیږي چي کیدای شي د تولید څخه بیا د مصرخواړه 

ټول  دتر وخته په بیلا بیلو انتناتو باندي ککړ شي. د خواړو حفظ الصحه معمولا 

 خواړو خواړو په دوران )تولید، انتقال، ویش او مصرف( باندي دلالت کوي.

   (Infection)انتان 

او  یدوکوربه په انساجو کې د ژوندي پاتي ک هغه اورګانیزم ته ویل  کیږي چې د

 زیاتیدو ځواک ولري چې په دوه ډوله ویشل شوي دي. 

 الف ـ پتوجن :هغه مایکرو اور ګانیزم ته ویل  کیږي چې د ناروغۍ لامل  کیږي

دا ډول مایکرو اورګانیزمونه له کوربه سره ډول دول اړیکې  : ب ـ غیرپتوجن 

 پیداکوي . 

 (Reservoir and Sources)انتان سرچینه او زیرمه  د
له ټولو څخه لومړي اړینه ده چې دسرچیني او زیرمې ترمنځ په  توپیر پوه  

 دي. یوي لپاره ډیر اړین اوضروريشو،ځکه چې پر دوي پوهیدنه دانتان د مخن

 ،کیږي پیدا چي هلته په نارمل ډول اورګانیزم سرچینه هغه ځاي ته ویل  کیږي

 کوي او ډیروالي مومي .وده 
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زیرمه : هغه ځاي ته ویل  کیږي چې له هغه څخه اورګانیزم په ناڅاپي ډول 

 يکوربه ته نیغ په نیعه او یا غیرمستقم ډول دیوي ذریعي په واسطه انتقالیږ

 لپاره زیرمه چاپیريال او په ځانګړي ډول خاوره C.Botulinumدبیلګي په ډول د 

خوارکې مواد دي کیداشي سرچینه او زیرمه یو  شوي ي ککړیاما سرچینه  ده.

 ځاي وي .

یلي شو چې ټول هغه ژوندي او مړه موجودات چې انتاني عامل ول وډ په لنډ 

ا پکې اوسیږي دخپل ژوند او یا زیاتیدو په موخه ورڅخه تغذیه وکړي  انسان ی

 انتاني سرچیني په نوم یادیږي.  شي د بل کوربه ته انتقال

ای ځانتناتو لپاره یوه قوي سرچینه او دي ته مناسب دي چي د تولید د خواړه د 

ي وګړي پوري هر ځای د لیږد پر مهال د مایکرو کڅخه تر مصرف کوون

 مفهوم د خوړو حفظ الصحه د خوړو اورګانیزمونو په واسطه ملوث شي. په پراخ

 وي.لالت کټولو ډولونو په حفظ الصحوي تولید ، پروسس ، توزیع او تهیي باندي د

 foodد خوړو د حفظ الصحي لمړنۍ موخه دا ده تر څو د خوړو د ذهرجن توب )

poisoning ) او نوروfood born د ناروغیو مخنیوی وشي.د خوړو حفظ الصحه 

 نومونو په ډول ډلبندي شویده.لاندي 

 د خوړو د حفظ الصحي ډلبندي

 دي.خواړه د ککړیدو عواملو له مخي په دري ډوله ویشل شوي 

 فزیکي عوامل 

 کیمیاوي عوامل 

 بیولوژیکي عوامل 

 
 .د خوړو د ککړیدو عوامل ( ،  5 ) -انځور

د خوړو فزیکي حفظ چې هر یو یي د ځانګړي حفظ الصحي ته اړتیا لري. لکه 

الصحه ، د خوړو کیمیاوي حفظ الصحه او د خوړو بیولوژیکي حفظ الصحه خو 

 د خوړو بیولوژیکي حفظ الصحه تر مطالعي لاندي نیسو. مونږ دلته یوازي
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 د خوړو بیولوژیکي حفظ الصحه

و بیولوژیکي خطرونه هغه ارګانیزمونه دي، یا هغه مواد چې د ژوندیو موجودات

لخوا تولید شوي، چې د انسان روغتیا ته ګواښ پېښوي. دوی د خواړو پروسس 

خواړو څخه رامینځته شوي  وویه اندیښنه ده ځکه چې دوی د ډیرکولو کې ل

 ناروغۍ خپریدو لامل کیږي.

بیولوژیکي ککړتیا د خواړو څخه رامینځته شوي ناروغۍ او د خواړو مسموم 

ی. دخواړو ضایع کیدو عام لامل کیدو لوی لامل دی ، او د خواړو خرابیدو او د 

 امینځتهډوله مایکرو ارګانیزمونه شتون لري چې کولی شي د خواړو څخه ر پنځه

 اوا تونه ، پروټوزوباکتریا ، ویروسونه ، پرازی لکه شوي ناروغۍ رامینځته کړي

 .فنګسي

باکتریا او ویروسونه د ډیری خوراکي ناروغیو لپاره مسؤل دي. بیولوژیکي 

خطرونه د خوړو خوندیتوب ته ترټولو لوی ګواښ او ستونزه ده. دوی کولی شي 

ه ه لیږدول کیدی شي )د بیلګې پامل لهپه محصول کې ارثي وي یا د ناسم چلند 

 توګه، وخت / د تودوخې ناوړه ګټه اخیستنه(.

یو د خواړو څخه پیدا شوي ناروغۍ خورا عام دي او دا اړینه ده چې د دې ناروغ

نځته د مخنیوي لپاره لاملونه او لارې وپیژنئ ترڅو د دې ناروغیو له امله رامی

ې ناروغیو د مخنیوي لپاره شوي رنځ څخه ځان لرې وساتئ. نو، راځئ چې د د

 لارښوونې وپیژنو

 

 .، په خوړو کي مختلف مایکرو اورګانیزمونه(  6 ) -انځور
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  (Milk Hygiene)د شیدو حفظ الصحه 

بع د انتان منبع: شیدي د زیات شمېر ناروغیو د انتناتو لپاره عمده غذائي من

 بیلا بیلو منابعو څخه منشه واخلي.جوړوي، چي دا انتنات کیدای شي د 

 د حیواناتو د اوسیدو د ځای انتنات .1

 د انتقال پر وخت د انسانانو لخوا .2

 د ککړ چاپیريال له کبله لکه ککړلوښی، ککړي اوبه، مچان، خاوري او نور .3

 ۍد شیدو څخه پیښیدونکی ناروغ

د متخصصینو ګډي کمیټي د شیدو څخه FAO  او WHOکال کي د  ۱۹۷٠په 

 پیښیدونکی ناروغی په لاندي ډول ویشلی دی.

 ـ د حیواناتو ناروغی چي کیدای شي د شیدو د لاري انسان ته خپري شي.۱

 

 ب: غیر معمولي الف: معمولي

 کاوپاکس توبرکلوز

 د پښو او خولي ناروغی بروسیلوزس

 انترکس سترپتوکوکل انتنات

 لیپوسپیروزس د سټافیلوکوک انتیروتوکسینو تسممات

 ټیک بورن انسیفا لایټس سلمونیلوزس

  تبه Qد 

 ونکي ناروغۍد، د شیدو له لاري انسان ته خپری 1 جدول

 .د انسان ابتدائي انتنات چي کیدای شي د شیدو په ذریعه خپاره شيـ ٢

 ټیفونید او پارا ټیفونید تبه 

 شیګیلوزس 

 ایکولایاو  کولرا 

 غیر اسهالي ناروغی

 سټرپټوکوکل انتنات 

 سټرپټوکوکل غذائي تسممات 

 ډیفتیریا 

 ویرل هیپتایټس او نتیروویرس،  توبرکلوزس 
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  Clean and Safe Milkپاکي او بي خطره شیدي 

یدو شد شیدو بیخطر توب معمولا د شیدو د بکتریاوو په اندازه پوري اړه لري. د 

لري ، ځکه د روغ په بیخطرتوب کي تر هر څه لمړی د حیوان روغتیا ارزښت 

نشي تولیدولای. په  نه لري چي ناروغۍحیوان شدي ډیر کم میکرواورګانیزمو

 دوهم قدم کي د شیدو راغونډول ارزښت لري، ځکه د شیدو لوشلو پروخت باید د

به حیوان تیونه پاک او پټ وي او هم حیوان په پاک ځای کي ژوند وکړي. هغه او

د میکروبونو څخه عاري وي. د شیدو چي د شیدو سره ګډیږی باید پاکي او 

راغونډونکی او لوشونکی باید ساری ناروغی ونلري او د شیدو لوشلو تر مخه 

اشین باید خپل لاسونه تر څنګلو ومینځی. که امکان ولري باید د شیدو لوشونکی م

درجي  ۱٠څخه ګټه واخستل شي. تر لوشلو وروسته باید سمدستي شیدي یخي او 

وساتل شي تر څو د بکتریاوو د تکثر مخه ونیول شي. همدا د سانتي ګریډ کي 

اک پراز د شیدو په پاک ساتلو کي ټول هغه لوښي چي شیدي پکښي انتقالیږي باید 

وي.د دي لپاره چي مطمئن اوسو چي شیدي پاکي دي نو د یو ټسټ څخه چي د 

Methylene Blue Reduction Test .په نوم یادیږي ګټه اخیستل کیږی 

 
 .. پاکي شیدي( 7 ) -رانځو

Methylene Blue Reduction Test 

دا په شیدو کي د مایکرواورګانیزمونو د پیژندلو لپاره یو غیرمستقیم میتود دی. 

( لپاره Pasteurizationدغه ټسټ د هغه شیدو لپاره کارول کیږي چې د ایشولو )

تیاري شوي وي. د دي ټسټ مثبت والی په دي بنسټ منځته راځي چې په شیدو 

کي د بکتریاو د ودې له کبله د شیدو په رنګ کې کموالی رامنځته کیږي. د دي 

ملي لیتره شیدو باندي  ۱٠ټسټ د پلي کیدو لپاره د میتلین بلو معلومه اندازه په 

سانتي ګیریډ کې تر هغه وخته پوري درجي د  ۳۷علاوه کیږي او دغه نمونه په 

نیول کیږي تر څو آبي رنګ لمنځه لاړ شي د شیدو هغه نمونه چې تر ټولو زیات 

وخت لپاره آبي رنګ کي پاتي شي تر ټولو غوره کیفیت لرونکي او د شیدو د 
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مختلیفو نمونو د کیفیت د پرتله کولو لپاره معیار وي. د هغه اړتیا وړ وخت پر 

د کمیدو  Methylene Blueرسره کیږي کوم چې د معلوم مقدار بنسټ دغه کار ت

 لپاره اړین وي.

له دي وجي دغه ټسټ د ډیرو ملوثو شوو شیدو د پیژندلو په اړه ښه معلومات 

( په پرتله Direct countورکوي او په شیدو کې د بکتریاوو د مسقیمي شمیرنې )

 لږ وخت او کم مصرف ته اړتیا لري.

 

 
 .، د میتلین بلو ټسټ( 8 ) -انځور 

 خام شیدي

خام شیدي هغه شی شیدې دي چې د زیان رسوونکو باکتریاوو د وژلو لپاره 

 پسټورایزه شوي نه دي. 

خام شیدې کولای شي خطرناک مکروبونه لکه بروسیلا ، کیمپلو باکتریا ، 

و چې کولی شي تاسو اکرپټوسپوریډیم ، اي کولي ، لیسټریا او سلمونیلا ولري 

 ستاسو کورنۍ ته جدي روغتیایي خطرونه رامینځته کړي.

 رسوونکو زیان د چې دي شیدېڅخه تازه تولید شوي  څاروی هر د چې شیدې خام

 يرسونک زیان شي کولی شیدې خام. ندي شوي پیسټورایز لپاره وژلو د باکتریاوو

 تاسو یا کړي ناروغ ډیر تاسو شي کولی چې ولري میکروبونه نور او باکتریا

 څخه خواړو ومختلف ډیری د چې لري امکان دا چې کې حال پداسې. مسموم کړي 

ناروغیو له  خطرناکو خورا له یو شیدې خام ، شي رامینځته ناروغۍ خواړو د

 .دیخپریدونکي له جملي څخه 

 دوی د به دا کاوه فکر دوی چې ځکه وه کړې غوره شیدې خام چې خلکو ځینې

 لپاره اونیو څو د کې روغتون په یينۍ رکو یا پخپله ورکړي وده ته روغتیا
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 انتاناتو شوي رامینځته امله له جراثیمو شیدو خام د چې ځکه شول وموندل ناروغه

 درد معدې ، اسهال د کیدل ناروغ څخه شیدو خام د. له خوا دوی مسموم شوي وه

 .لري معنی التهاب د او

یت کوچني ماشومان ، زاړه لویان ، امیندواره میرمنې ، او هغه خلک چې د معاف

 پرتله په خلکو زړو لوی د HIV یا لیږد غړو دسیستم سره اخته شوي لکه سرطان 

 عمر هر د مګر. لري خطر ډیر ناروغۍ د امله له څښلو شیدو خام شوي ککړ د

 زیان د دوی چیرې که شي کیدی مړه حتی او شي کیدی ناروغه خورا خلک روغ

 .وڅښي شیدې شوي ککړ سره میکروبونو رسونکي

 يش کولی چې ده لار یوازینۍ وژلو باکتریاو ډیری د کې شیدو په کول پیسټورایز

 .کړي ناروغیو څخه خوندي وډیرد  خلک

  Pasteurization of Milkد شیدو پستورایزه کول 

پاستوریزه کولو عملیه داسي کال نړیوال روغتیایی سازمان د شیدو  ۱۹۷٠په 

 تعریف کړیده.

ت شیدو ته د یوي معیني اندازي حرارت، په معینه درجه د حرارت او د معین وخ

میکروبونه که شتون ولري  لیدونکيتو ۍلپاره ورکول تر څو یوازي ناروغ

 .تخریب ولي د شیدو په ترکیب، خوند او غذائي ارزښت کي ډیر کم بدلون راولي

وریزه کولو زیات میتودونه شتون لري چي لاندي دري یي زیات د شیدو د پاست

 استعمالیږي.

درجي  ۶۶تر  ۶۳په دي میتود کي لمړی شیدو ته د  میتود: Holder(Vat)د ــ ۱

 ۵دقیقو لپاره حرارت ورکول کیږي او سمدستي وروسته د  ۳٠د سانتي ګرید د 

لیو درجي د سانتي ګرید کي یخیږي. دا میتود یوازي د وړو ټولنو او اکثرآ په ک

 کي استعمالیږي او په ښارونو کي نه استعمالیږي.

میتود چي معمولا د   High Temperature and short Time :میتود HTSTد ــ ٢

تود لنډي مودي لپاره د زیات حرارت ورکولو د میتود په نوم یادیږي ، په دي می

درجو د سانتي ګرید لپاره حرارت ورکول  ۷٢کي شیدو ته په ګړندی ډول د 

 ثانیو کم په دي حرارت کي ساتل کیږي او سمدستي وروسته بیا ۱۵کیږي او تر 

ي سانتي ګرید حرارت کي یخیږي ، نوموړی میتود زیات مروج او درج ۴د 

 ډیري شیدي په لږ وخت کي پاستوریزه کوي.
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میتود په نوم هم  ethodemperature MHigh T-ltraU: چي د میتود UHT دــ ۳

رجي د ۱٢۵پړاونو کي په ګړندی ډول تر  ٢یادیږي ، په دي میتود کي شیدو ته په 

 کیږي، او وروسته په ګړندی ډوللپاره حرارت ورکول سانتي ګرید د څو ثانیو 

 او په بوتلونو کی اچول کیږي. یخي

 
 .، د شیدو پسټورایزه کول( 9 ) -انځور

عامل  Q-feverبسیلونو او د  Heat resistantسره د نري رنځ  pasteurizationپه 

 Thermoduricسلنه بکتریاوي وژل کیږي خو  ۹٠ارګانیزم په شمول د شیدو نژدي 

 سره سره pasteurizationبکتریایې سپورونه له منځه نشي وړلای. له دي امله د 

ر تچټکۍ سره  ړتیا لري ځکه یې د تودوخي درجه پهبیا هم بکتریاوي د زیاتیدو و

او تر هغي پوري باید په همدغه درجي د سانتي ګرید پوري راښکته کیږي  ۴

درجه تودوخه کې وساتل شي ترڅو مصرفوونکې ته په لاس ورځي. د حفظ 

درجه سانتي ګریډ تودوخه کې  ۱٨شوي شیدي په  pasteurizedالصحي له مخي 

( Keeping qualityساعتونو څخه زیاتي مودې لپاره د ساتلو کیفیت ) ۱٢-٨د 

 نلري.
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 شیديایشولي  پاستوریزه شیدي

 حرارت
 درجي سانتي ګریډ ۶۵تر  ۶٠الف: 
 درجي سانتي ګریډ ٨٠تر  ۷٠ب: 

 درجي سانتي ګریډ ۱٠٠

 سلنه کمیږي. ٢٠دواړه ایوډین او ویټامین سی 
 لکتوز نه سوځی

 ایوډین او ویټامین سی له منځه ځي.
لکتوز سوځي او کلسیم، مګنیزیم مالګي ترسب 

 کوي

 کیدو له کبله غیرسلنه د علقه  ۵ د لکتوالبومین
 منحل پاتي کیږي

 ۱۶۷او  ۱۵٨لکتوالبومین او لکتوګلوبولین په 
 درجي د فارنهایت کي علقه کیږي

پتوجنیک میکروبونه مړه او لکتیک جوړونکی 
 بکتریاوي کمیږي

 ټول اورګانیزمونه تخریبیږی

مزه، رنګ او غذائي ارزښت یي نه بدلیږي 
 ولي ترشیدل یي ځنډیږي

غذائي ارزښت یي بد لون مومي مزه، رنګ او 
 ولي ترشیدل یی کمیږي

 ، د پستورایزه شوي او ایشولي شیدو پرتله 2 جدول

 شیدو ازمویل  Pasteurizedد 

 پر پاستوریزه شیدو باندي لاندي ټسټونه ترسره کیږي.

ه په د اغیزو د پیژندلو لپار Pasteurization ــ فوسفتاز ټسټ: د دغه ټسټ څخه د۱

ډیرو ځایونو کې کار اخستل کیږي. دا ټسټ په دي نسبت ولاړ دی چې په خامو 

ندازه په نوم یو انزایم شتون لري او دغه انزایم په هغه ا Phosphataseشیدو کې د 

لپاره اړین دي له منځه ځي. د  Pasteurizationتودوخه او موده کې چې د 

Phosphatase دقیقو په موده  ۳٠درجه سانتي ګریډ تودوخه کې د  ۶٠په  انزایم

 Pasteurizationکې په بشپړ ډول له منځه ځي. په دي لحاظ دغه ټسټ د ناکافي  

شویو شیدو کې د علاوه شویو خامو شیدو د  Pasteurizedشویو شیدو یا هم په 

 پیژندلو لپاره په کار وړل کیږي.

 
 .، د فوسفتاز ټسټ (10 ) -انځور
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شویو شیدو بکتریالوژیکي کیفیت د  Pasteurizedــ سټنډرډ پلیټ کونټ:د ٢

Standard plate count په طریقه پیژندل کیږي ګڼ شمیر لویدیځو هیوادونو د دي 

ر شویو شیدو په هر یوملي لیتر مقدا Pasteurizedلپاره یو حد ټاکلی چې هغه د 

 بکتریاوو څخه عبارت دی.   ۳٠٠٠٠کې د 

ــ کولیفارم کونټ: د کولیفارم مایکرو اورګانیزمونه په دودیز ډول د ۳

Pasteurization  سره په بشپړ ډول له منځه ځي. له دي وجي پهPasteurized 

 یا هم Pasteurizationشویو شیدو کې د نوموړي مایکرواورګانیزم  شتون په غلط 

 باندي دلالت کوي. په ګڼ شمیر هیوادونو Post Pasteurization Contaminationپه 

ون اورګانیزم شت Coliformملي لیتر شیدو کي هیڅ  ۱کې معیار دا دی چې باید په 

 ونه لري.
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 Meat  Hygieneد غوښو حفظ الصحه  

 یا غوښي کلیمه د هغه مختلیفو انساجو لپاره کارول کیږي چې حیواني meat د 

سرچینه ولري.هغه ناروغی چي د غیر صحي غوښو د خوړلو په ذریعه انتقالیږي 

 عبارت دي له.

 هیپاتیکا(. تینیا سولیم، تینیا سجیناتا، تری شینیلا سپیرلز او فسیولاپلن چنجیان ) 

 میکوزس، توبرکلزس او غذائي تسمم(. بکتریایي انتنات ) انترکس، اکتینو

  Meat  Inspectionد غوښو تفتیش 

ا د هغه حیوانات چي د حلالیدو لپاره انتخابیږي باید د یوه ورزیده وترنر لخو

ون حلالیدو تر مخه او د حلالیدو نه وروسته تفتیش کړل شي او د ناروغیو د شت

حلالیدو تر مخه باید په صورت کي باید حلال نه شي او یا ونه خوړل شي. د 

حیوان وکتل شي که دیر ډنګر وي ، امیدواره وي، ډیر ضعیفه وي ، تبه یا 

ي. اسهالات ولري، او یا پوستکی یا نوري بکتریایی ناروغی ولري باید حلال نش

حلال شوی حیوانات که په سیستیسرکوز بوویز، د ځګر فلوک، آبسه، 

یا سږو په پرازیتي یا نورو  سارکوسیستس، هیداتیدوزس، سپتیسیمیا، د ځګر

 ناروغی اخته وي نوغوښه یي باید ونه خوړل شي.

شین  د ښي غوښي ځانګړتیاوي دا دي چې باید نه خاسفه ګلابي او نه تیزه بانجاني

د برنګه وي، په لمس سره شخه او ربړینه نه وي همدارنګه ډیره پسته نه وي او 

 بوی ونلري.

 

 .، د ښي غوښي یوه نمونه( 11 ) -انځور
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 حلاله ځایونهد 

حلاله ځایونه د هغه ځایونو څخه عبارت دي چیرته چي هغه حیوانات حلالیږي 

چې غوښي یې د انساني کاروني لپاره تولیدیږي. دقصاب خانو حفظ الصحه یو 

مهم شاخص ګڼل کیږي تر څو د پروسس پر مهال د غوښي د ملوث کیدو څخه 

 مخنیوی وشي . 

 هغه معیارونه چي د قصاب خانو د پاک ساتلو لپاره ټاکل شوي عبارت دي له.

i. .موقعت: غوره به وي چي د استوګني له سیمو څخه لیري وي 

ii.  فوټو پوري دیوالونه یې باید سمنټ وي تر څو په  ۳جوړښت: فرش او تر

 اسانۍ سره پاک شي.

iii. ید په عامه د فضله موادو لیري کول: د قصاب خاني ویني او نور مواد با

 کانالیزسیون سیستم کي وانه چول شي او په جدا لارو وویستل شي.

iv. ( اوبه رسونهWater supply.باید مستقله، پوره او دوامداره وي :) 

v. اینه د حیواناتو معاینه: د حلالې څخه د مخه او هم وروسته باید حیوانات مع

وي باید  شي. هغه حیوانات او غوښي چې د انساني مصرف لپاره برابر نه

 له منځه یوړل شي یا خنثی شي.

vi.  د غوښي ذخیره کول: غوښه باید په داسي خونو کي وساتل شي چي مچان

او موږکان ورته داخل نه شي. که چیري غوښه د شپي لخوا ټوله شپه ساتل 

درجي د سانتي ګریډ څخه ښکته  ۵کیږي نو د خوني د تودوخي درجه باید د 

 وساتل شي.

vii.  باید په داسي لیږدونکو وسایطو کې ولیږدول شي چې د غوښي لیږد: غوښه

 د مچانو څخه خوندي وي.

viii. ي متفرقه: هغه حیوانات چې د حلالولو لپاره نه وي ټاکل شوي باید د حلال

 له ځای څخه لیري وساتل شي.

 fishesکبان 

پل او بکتریائي منتن کیدو له کبله خ Autolysisکب یا ماهي تر مړیني وروسته د 

تازه توب له لاسه ورکوي او خرابیږي. هغه نیول شوي ماهیان چې ډیر وخت 

 پري تیر شوي وي باید وغورزول شي . 
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 د تازه کب نښی عبارت دي له .

 . په یو شخ حالت یا د رپیدو په حالت کې قرار لري 

 کې د راوتلي ساختمان لاندي برخه د سر په برخه gills ي.یې تازه اوسره و 

 .سترګې یې روښانه او بارزه وي 

پنوم فیتوي چنجي منځنی کوربه  Dibothriocephalus I latusکب یا ماهي د 

(intermediate host دی. دغه سستودا په انسانانو کې ساري دي خو ډیر کم )

و د بکتریاوو ا (sewageرامنځته کیږي. د ښاري غایطه موادو د کانالیزیسیون )

ام ډولونه په پ oysters( د لیږد په اړه هم باید د ماهیانو Hep Aویروسونو) لکه 

  ،Vibrio parhaemolyticusد   کې ونیول شي. همدارنګه کیدای شي چي کبان

Salmonella spp ،Clostridium botululism type E  او نورو اورګانیزمونو د لیږد

بانو په خوړو سره کیدای شي ځیني وخت د کبانو سبب کیږي. د ځینو ځانګړو ک

 ( رامنځته شي.fish poisoningتسمم )

 Tinned fishکنسروا شوي کب یا 

( کب یا کنسروا شوي غوښه یا نور  کله چي کنسروا شوی ) په قطی کې بند شوی

، سورۍ خواړه پلټئ نو لاندي نکاتو ته باید پاملرنه وشي. قطئ باید نوي، پاکه وي

وي او زنګ نه وي وهلی داسي نښي نښاني نلري چې د قطئ خلاصونکي  شوي نه

آلي په واسطه د قطۍ د خلاصیدو هڅه شوي وي. د قطۍ د خلاصیدو پر مهال 

باید د قطۍ د محتویاتو څخه هغه مهال استفاده ونشي چې په ترکیب کې یې د 

 ( نښې ولیدل شي.Decompositionخنثی کیدو )

 
 .، کنسروا شوی کب( 12 ) -انځور
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 Egg هګۍ

 که څه هم د اکثره تازه هګیو داخلي برخه معقمه وي د هګۍ پوستکي د چرګې د

ي غایطه موادو سره د تماس په وجه ملوث کیږي د پتوجن سلمونیلا په شمول ځین

( هګۍ پوستکی crackedمایکرو اورګاتیزمونه کولای شي چې د درزي شوي )

 منځ ته داخل شي.سوری او د هګۍ 

 د هګیو پاستوریز کول

ځینې فارم داران چې تولید د لګښت له حد څخه ډیر لري نو غواړې چې یوه 

دی   اندازه هګۍ ذخیره کړی ؛ نو د پاستوریز کولو له میتود څخه کار اخلي ، په

رسته میتود کې هګۍ د پینځو ثانیو لپاره په جوشو اوبو کې ایښودل کیږي . او وو

 یرته سړوی ، چې بیا په یخچال یا سړه خونه کې ساتل کیږي  ،په دییې بیا ب

 طریقې سره یو پورتنې پوړ د هګۍ د سپین کلکیږي او د هګۍ منځ ته د مایکرو

ری دستوریز کولو په طریقه کې هګۍ د ازمونو د ننوتلو مخنیوی کوی . د پازګانی

و ( درج۶۴یا په )( درجو تودو اوبو کې ایښودل کیږي ، ۶٢،۵دقیقو لپاره په )

ه لکې د دوه دقیقو لپاره ایښودل کیږی ، چې د هګۍ سطحې مایکرو ارګانیزمونه 

تر  منځه ځي خو البومین خپل کیفیت ساتی . معمولاً د هګیو پاستور کول وروسته

 وینځلو ترسره کیږي .

 

 .، د هګۍ څخه نمونه اخیستل( 13 ) -انځور
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 Fruits and Vegetablesسبزیجات میوي او 

میوي او سبزیجات هم د پتوجنیکو بکتریاوو او پرازیتونو )پروتوزوا، چنجي( د 

خپریدو عمده منبع تشکیلوي. دا انتانات هغه وخت په سبزیجاتو کي موندل کیږي 

غه چي د بدرفتونو د موادو څخه د آبیاری یا تقویه په منظور کار اخیستل کیږي. ه

د سلاتي په ډول خام خوړل کیږي زیات خطرناکه او د ناروغیو سبب  سبزیجات چي

ګرځي، ځکه نو خلکو ته باید پوهاوي ورکول شي تر څو هغه سبزیجات چي اومه 

خوړل کیږي د خوړلو نه مخکي ښه ومینځي. هغه سبزیجات چي پخیږي د دي خطر 

 څخه خلاص دی.

 

 .سبزیجاتو او میوو پاک پریمینځلد ( ،  14 ) -انځور
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 د پخلنځي حفظ الصحه

ه د پخلنځي حفظ الصحه د خوړو د حفظ الصحي لپاره یوه بله ننګونکي ستونزه د

ي.که تاسو غواړی صحتمند چي هره ورځ خلک ځان د زهري خطر سره مخ کو

 پاتي شئ او غذائي مواد مو د مایکرواورګانیزمي خطرونو څخه خوندي پاتي شي

 لاندي مقررات په نظر کي ونیسی.نو 

 پخلنځی یا اشپزخانه

o  فټ مربع وي. ۶٠پراخوالی یی باید کم تر کمه 

o (٪ په ٢۵کۍ باید د پخلنځي د ځمکي د څلورمې برخي )دونکي کړخلاصی

 اندازه وي.

o  ځمکه یي باید کلکه او ښویه وي او په اسانې سره پاکه شي همدا رنګه

 ډیره خوینده نه وي.

o  کړکې باید د موږکانو او مچانو د مداخلي په وړاندي خونديدروازي او 

 وي او داسي جوړي شوي وي چي خپله بندي شي.

o ( تهویه کوونکيventilator  باید د پخلنځي د ځمکي )په اندازه وي  ٪٢

 علاوه له دي دود کش هم باید موجود وي.

ه شي د د پخو شویو خوړو ساتنه : د دي موخي لپاره باید یوه جلا خونه جوړ

 اوږدي مودي ساتني لپاره د تودوخي د درجي کنټرول اړین دي.

جلا  د خامو خوراکي توکو ساتنه : خنثي کیدونکي او نه خنثی کیدونکي توکي باید

کو جلا د موږکانو او سپږیو څخه په خوندي ځایونو کي وساتل شي. د خنثی کیدون

 وساتل شي. باید د تودوخي درجه په کنترول کيتوکو د ساتني لپاره 

 فرینچر میز او چوکی باید په ښه ډول وساتل شي او په اسانۍ سره پاک او وچ

 وساتل شي.

ول ټد فضوله موادو لیري کول باید په یو سرپتی او اوبه نه څڅیدونکې لوښو کې 

 شي او په ورځ کي دوه ځله د خوړنځي څخه پاک او لیري شي.

لري باید یوه ځانګړې سرچینه شتون و: د اوبو لپاره water supplyاوبه رسونه یا 

 اوبه په کافې اندازه وي او دوامداره او محفوظي وي.

د مینځلو اسانتیاوي دغه اسانتیاوي باید برابري شې د اخلې پخلي لوښي او کراکرۍ 

 ول شي. مواد پري واچ Disinfectantسامان باید په جوش اوبو پاک شي او 
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الصحې یو څو اصول او لارښوونې درکوو لاندې، موږ تاسو ته د خوړو د حفظ 

 . کې پلي شي ستاسو په پخلنځي چې

 کاري پاک

مؤثره پاکول حیاتي دي ترڅو ډاډ ترلاسه شي چې ټول وسایل او سطحې له 

سو دا اصول د پخلنځي لوښو، کاري ساحو او حتی ستا .ککړتیا څخه پاکې دي

روغتیا ساتنې  مخه دپاکول د کار کولو د.  په خامو موادو باندې تطبیق کیږي

 :ړین فعالیتونه عبارت دي لهاځینې  . پورې اړه لري پروسې

 د منظم پاکولو فعالیتونو مهالویش؛ 

  د څارنې فورمې ترتیب کړئ ترڅو ډاډ ترلاسه شي چې د پاکولو مهالویش

 تعقیب شوی؛

  د ټولو خواړو سمبالونکو لپاره د پاکولو پروسیجرونه د لاسرسي وړ

ظ په توګه، د خواړو اداره کولو ساحو کې د خواړو د حفد مثال   .کول

 الصحې پوسټر ایښودلو او همدارنګه د ننوتلو دروازو ته نږدې سینټیزر

 او د مینځلو سینک؛

 د پروسې پیل کولو دمخه د کاري ساحې پاکول؛ 

 وا د پخلی کولو دمخه اجزاو مینځل لکه میوه او سبزیجات؛ 

 ړئمخه او وروسته ومینځئ او پاک ک کارولو دپه منظم ډول د پخلي ټول توکي د 

کولو تختې، چاقو او مکسر باید د خوړو د  کټد پخلي لوښي او وسایل لکه د 

و اسمبالولو په وخت کې په بشپړه توګه پاک شي. د بېلګې په توګه، د خام چرګ 

ه توګه سبزیجاتو د پرې کولو تر منځ یا باید جلا جلا تخته وکارول شي یا په بشپړ

  اکه شي.پ

 که دا کار ونشي، د خام چرګ باکتریا به سبزیجات اخته کړي او د خوړو کراس

 ککړتیا به واقع شي.

 

 .، د غذا جمتو کولو مخکي او وروسته د لوښ وینځل( 15 ) -انځور
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 غذا چمتوکوونکي

اړه لري د خوړو حفظ الصحه مستقیماً د هغه وګړو په نظافت او عاداتو پوري 

و ابرونه او د لوښرچي د خوړو د چمتو کولو دنده لري په مناسب ډول د خوړو ب

ساتنه د ښي فردي حفظ الصحي اړتیاوي دي او ډیر اهمیت او دیګونو د نظافت 

لري هغه انتنات چي د غذا د تهیه کونکو له لاري لیږدیږي عبارت دي له نس 

،انټیرو ویرسونه ،  dysentery ، typhoid and para-typhoid  feverناستی ، 

او هګۍ ، ستریپتوکوکوک ویروسي هیپاټایټس ، پروتوزوایي سیستونه ، د چنجیانو

 څخه. salmonellosisسټافیلوکوک انتناتو او 

 نکو د ټولو خوړو تهیه کوو لمړنۍ اړتیا دا ده چې باید د دندي ګمارني پر مهال

 معاینات ترسره شې. هر هغه څوک چې د وچکې ، دفتریا افرادو بشپړ روغتیایي

نري رنځ ، او یا هم کومې بلي سارې ناروغۍ تاریخچې ، مزمني ډیسنټرۍ ، 

ه ولري باید په دنده ونه ګمارل شي. هغه وګړي چې په بدن کي زخمونه لري ، پ

otitis media و ړاخته وي یا د پوستکي انتانات ولري باید پرینښودل شي چې د خو

 په برابولو کې ونډه واخلي یا د لوښو سره تماس ونیسي. ورځ په ورځ باید د

ې چحالت پرتلیزه ارزونه هم مهمه ده. هغه اشخاص خواړه تیارونکو د روغتیایي 

هیه تناروغه دي باید د غذا تیارولو له دندې ګوښه شي دا هم مهمه ده چي د غذا 

باید په اړه یي خبرداری  کوونکي په کورنۍ کي کومه ناروغي منځته راځي

 ورکړل شي.

هه پو د خوړو د حفظ الصحي حالت د ښه والي لپاره د خواړه تهیه کوونکو افرادو

د  بهترینه وسیله ده چې باید دغه وګړي د فردي حفظ الصحې ، غذا تهیه کولو ،

ه کړي لوښو او دیګیو د وینځلو او د حشراتو او موږکانو د کنټرول په باره کي زد

ه . ګڼ شمیر خواړه چمتوکونکي لږ تعلیمي سوابق لري نو له دي وجي اړینواخلي

دوامداره توګه  فردي حفظ الصحي ځانګړي اړخونه په ده چې په دوی باندي د

 تطبیق شي چې عبارت دي له.

ته لاسونه: په هر حال کې باید لاسونه پاک واوسي. د تشناب ته د تلو وروسـ ۱

نه ووینځل شي د اړتیا پر مهال ځیني نور وختو باید لاسونه په صابون سره پاک

نوکانو  هم باید لاسونه په صابون سره پریمنځل شي. نوکان باید لنډ وساتل شي او د

 خیري پري نه ښودل ښي. لاندي
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نکو ویښتان: د سر ویښته باید پټ کړائ شي په ځانګړي توګه د ښځسنه کار کوو ـ٢

 یوتو څخه مخنیوی وشي.چې په خوړو کې د رژیدونکو ویښتانو له پر

 ټول خواړه تیارونکي وګړي باید پاکي چپني واغوندي. Overallچپنه یا ـ ۳

د  عادتونه: د غذائي موادو د برابولو په ځایونو کې باید له ټوخي اوپرنجي ،ـ ۴

 خوړلو له بسته کولو څخه د مخه په هغي کې له لاس وهني او د غذا برابرولو په

 څکولو څخه ډډه وشي.ځایونو کې له سګرټ 

 
 .، غذا چمتو کونکي( 16 ) -ځوران

  پخلی کول
له مینځه یوسي چې  چې زیان رسونکي باکتریاوې په بشپړ ډول پخلی کول اړین دي

هر خوراکي توکي ستاسو د  .په احتمالي توګه د خواړو مسموم کیدو لامل کیږي

خوندي او کافي تودوخې ته اړتیا  ،محصول تر مرکز پورې د پخلي مختلف وخت 

ې د خواړو د حفظ الصحې نښه چې د هر ډول خواړو لپاره د پخلي سم تودوخ . لري

د  . شوی نه وي اخهښودنه کوي حیاتي ده ترڅو ډاډ ترلاسه شي چې یو شی کم پ

باید تل شتون ولري او د آپریټرانو  خوندیتوب معیارونهسمې تودوخې لپاره د خواړو 

د خوړو د حفظ الصحې په دې اصولو  .لپاره د حوالې په توګه د لاسرسي وړ وي

کې هم شامل دي چې خپل خواړه بیا ګرم کړئ کله چې په محیطي تودوخې کې د یو 

ل څه وخت لپاره پریښودل شي ترڅو ډاډ ترلاسه شي چې احتمالي ککړتیا کنټرو

 .کیږي

   Safe Food Preparationپه صحیح ډول د خوړو تیارول 

 . د پخلي ټول سامان الات باید پاک وساتل شي 

 شي لاسونه وینځل او وروسته باید خکېد خامې غوښې د تیا رولو څخه م.  

 محلول باندې پرېمنځل  ۱لورین په %د تیارولو ځاى باید همېشه د ک د خوړو

   شي.
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  Safe Cookingپه صحیح ډول د خوړو پخول   

 د غوښې د پخولو لپاره د ترمامیتر استعمالول .

71)160(قیمه غوښې پخول په                     د  -   00 FC 

74)165(چرګ قیمه غوښې پخول په            د -   00 FC 

71)160(ماهي غوښې پخول په                    د -   00 FC 

82)180(چرګ غوښې پخول په                    د  -   00 FC 

63)145(خوسي ، وري او پسه غوښې پخول  د  -   00 FC 

 رم خواړه باید ګرم او یخ خواړه باید یخ وساتل شي ګ  -  

 شي . شوي خواړه د دوو ساغتو څخه زیات پرېنښودل هیڅکله پاخه   -  

 

 .، د غذا سم پخول( 17 ) -انځور

ې کهغه بکتر یاګانې چې د خړو دتسمم د ناروغۍ سبب ګرځي  د کوټې په تودوخه 

 .يډېر په چټکۍ سره تکثر کوي نو باید خواړه هیڅکله په کوټه کې ونه ساتل ش

  کوشش وشي چې په یخ ځاى کې وساتل شي

 کول ذخیره خوړو د

 په خونې د باید خواړه کوم چې کړئ معلومه. کړئ ذخیره توګه سمه په خواړه

 .شي منجمد باید چې کوم او شي، یخچال باید چې کوم شي، وساتل کې حرارت

 یخ ساتلد خواړو 
ره مناسب یخ کول د باکتریا د ودې د مخنیوي او د خوړو خوندي ساتلو لپاد خواړو 

خراب شوي خواړو لپاره لکه د خوړلو لپاره خورا مهم دي، په ځانګړې توګه د 

یخ کول پدې معنی دي چې خپل خواړه په  . چمتو سلاد، پخه شوې غوښه، او نور

 F°35  داسې شرایطو کې ذخیره کړئ چې د تودوخې شاوخوا یا مساوي لږترلږه له

  .پورې وي(  C°4څخه تر  (F 40 2°C°څخه تر
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 .ل تر ټولو یخ ځاى کې وساتل شيد غوایې ، چرګ او ماهي خامه غوښه د یخچا

 خه دوه ورځو کې دننه پخه او یا ید ماهي او چرګ غوښه باید پ ، شوې غوښه قیمه

 .شي

 کراس ککړتیا

دا  .هشاید د خواړو حفظ الصحې کې ترټولو لوی اندیښنې د کراس ککړتیا ستونزه د

خواړو ، تجهیزاتو او کاري  د باکتریا مسله هغه وخت رامینځته کیږي کله چې

پاخه  کراس ککړتیا د موادو ناسم جلا کول، د خام او .ساحو په مینځ کې خپریږي

د مثال  .شوو خواړو لپاره د ورته لوښو کارول، د کاري ساحې ناسم پاکول او نور

خه بشپړ شوي محصول ته خپریږي په توګه، باکتریا کولی شي د خامو خواړو څ

 .کله چې تجهیزات او لوښي په سمه توګه جلا نه وي

 مناسب جلا کول

 اخهخام اجزا باید تل د پ .پاره یو له غوره لارو څخه دیلد کراس ککړتیا مخنیوي  

ځکه  .شوي موادو څخه جلا شي ترڅو د پروسس شوي خواړو د ککړتیا مخه ونیسي

وروسته بل پروسس شتون نلري ، ککړتیا نشي کنټرول چې د خواړو له پخیدو 

امل مناسب جلا کول د وچو او لوند محصولاتو لپاره د ځای تنظیم کول هم ش .کیدی

ځکه چې لوند محصولات د لوړ مایکروبیل شمیرې لپاره ډیر تمایل لري، د  .دي

ړي وچو اجزاوو سره د دوی په مینځلو سره کولی شي وروستی مواد بیا هایدریټ ک

 .دا حالت د کیفیت له پلوه هم وچ مواد ککړوي .او ککړ کړي

  خوندي ترانسپورت
و استاسو د ځای څخه پلورنځیو ته د لیږد پرمهال ناسم اداره کول ممکن د ککړتیا 

چې کانټینرونه د  مهمه ده چې ډاډ ترلاسه کړئ له همدې امله، دا .خرابیدو لامل شي

خې د یخ یا منجمد محصولاتو لپاره مناسب تودواحتمالي ککړتیا څخه کافي محفوظ ، 

وساتئ )یخچال شوي وین، یخ کڅوړې( او خام محصولات د خوړو لپاره چمتو شوي 

پدې اصولو کې په منظم ډول د موټر پاکول هم شامل  .محصولاتو څخه جلا کړئ

ه دي. د ټرانسپورټ په جریان کې یو عام قاعده دا ده چې هر ډول خوراکي توکي، ک

یږي سربیره پردې، هغه موټر چې د خامو موادو لپاره کارول ک .یا پاخه  وي،خام 

ل باید په ورته وخت کې د پروسس شوي توکو رسولو لپاره د پاکولو پرته ونه کارو

 .شي
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  Safe Shoppingډول د خوړو پیرودل  صحیحپه 

  توکو پیرودل او هغه زر تر زره کور ته رسول د تازه خوراکي 

  ي لې تیلۍ استعمال نش دیتوکو دانتقال په وخت کې باید سورۍ ېا شلد خوراکي 

 ري یتاریخ ت expire  خوراکي توکي باید وانه خېستل شي 

 شي نورو خوراکي توکو څخه جدا انتقالدانتقال په وخت کې باید خامه غوښه د. 

 
 .، صحیح ډول د خوړو پیرودل(18 ) -انځور

 

 

 

 

 

 

 

(c) ketabton.com: The Digital Library



30 
 
 

 خوړو زهري کیدلد 

خواړه هغه وخت زهري ګرځي چي خواړه په ناپاکه ډول سره تیار شي او یا په 

ډ ګناپاکه لاسونو باندي لمس شي او یا هم د خراب کیفیت ابتدائي مواد ورسره 

 شي.

 .هغه خواړه چي ډیر احتمال لري د خوړو د زهري کیدو لامل شي

 خام یا کم پخه شوي غوښه 

  هګۍخام یا لږ پخې شوي 

 نا پاسټورایزه شوي شیدي 

 سمندري غذا کب او خام شیلفش 

 میوې او سبزیجات 

 د خوړو د زهري کیدو عوامل

خوراکي توکي په دوه ډوله زهري کیږي چې یو ډول انتاني منشاء لري او بل 

 ډول غیري انتاني منشاء لري.

۱- Infectious Agents   وایروسونه، میکروبي سرچینه لري لکه بکتریا  هغه 

 او پرازیتونه . 

٢- Toxic Agents  چې زهري سرچینه لري لکه زهري مرخیړۍ او داسي هغه 

 نور. 

نه وایروسو، مونږ یې لومړى انتاني منشاء مطالعه کوو . په دي ډله کې بکتریا 

 او پرازیټونه شامل دي چې هر یو به یي په مفصل ډول وڅیړل شي .

  Bacteriaبکتریا  -۱

 واحدالحجروي اورګانیزمونه دي او د خوړو د زهري کیدو سبب ګرځي .

 دا ژوندي موجودات په دوه ډوله ناروغۍ مینځ ته راوړي .

مې یو ډول بکتریا چې د انسان په داخل کې ژوند کوي او پرازیټي ژوند لري کول

میکروبي کوي او د کولمو د پړسوب سبب ګرځي چې د اوبو او معدني موادو په 

 دو کې مشکل پیداکوي او د اسهال سبب ګرځي .جذبی
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دویم ډول هغه دي چې په خوراکي توکو باندې کیمیاوي مواد تولیدوي چې د 

خوراکي توکو د زهرجن کیدو سبب ګرځي . هرکله چې دا خوراکي توکي وخوړل 

، کانګې کول او اسهال مینځ ته راوړي . بعضې وخت شي نو د زړه بدوالى 

 پښتورګي د کاره غورځوي او خبره تر مرګه پورې رسیږي .

 هغه بکتریا چې د خوړو د زهري کیدو سبب ګرځي په لاندې ډول.

A -  سلمونیلاSalmonellae 

دى چې یواځې دوه نوعې یې د  genusسلمونیلا د ګرام منفي بکتریاوو یو لوئ 

دي . او  S.paratyphiaاو  S.typhiخوړو په زهري کولو کې رول لري . چې یو 

په نوم یادیږي  Salmonellaددې څخه چې کومه ناروغي مینځ ته راځي د 

ې ، دردونکى نس .سلمونیلا یوه حاد ناروغي ده چې نښې یې زړه بدوالى ، کانګ

هم  Arthritis ه اوږدیدو سره دمفصلونو دردد ناروغۍ پ ناستى او سردردي.

پیداکیږي . هغه کسان چې معافیتي سیستم یې ضعیف وي . سلمونیلا پکې ډیر 

 .تهدیدونکې ناروغۍ مینځته راوړي 

لکه  undercooked دغه بکتریا دهغو خوړو په واسطه چې باید ضرور پاخه شي 

سطه خوړل کیږي و په واهګۍ ،غوښه ،لبنیات او بحري ژوي چې د انسانان

 .انتقالیږي 

 B –Compylobacteria  

ددې بکتریا په واسطه توکو د زهري کیدو باعث ګرځي .د ا بکتریا هم د خوراکي 

 حاد ناروغۍ مینځ راځي لکه اسهال ،کانګې ،سردرد ،تبه د عضلاتو درد.

 .، دخوراکی توکوزهری کیدل( 19 ) -انځور
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یا دا بکتریا په ټوله نړۍ کې تر ټولو زیات د خوراکي موادو تسمم کونکي بکتر

 پیژندل شوي ده انتقال یي دچرګانو د غوښې په واسطه ،غیرې تعقیم شوي شیدې

 او د ملوث شوو اوبو په واسطه صورت نیسي .

 c-Staphylococcus   

ددې بکتریا په واسطه  اکي توکو د زهري کیدو سبب ګرځي .بکتریا هم د خور

 کانګې او سختې او مزمنې ناروغۍ مینځ ته راځي لکه شدید زړه بدوالى ،زیاتې

 نس ناستي سخت درد .

ي ي چې د ګیلو رامینځ ته کیدو مسولیت لري کیداي شدا بکتریا توکسین تولیدو

 شدید دیهایدریشن رامنځ ته کیدو چې آن د شاک له امل کیږي .

دا بکتریا خپل زهري مواد په هغه خوراکي توکو چې دکریم پواسطه ډک شوي 

 ې تولیدوي .،کیکونه ، مټر ، سلاد او داسي نورو ک

خو هغه زهري مواد چې په الوګانو ،مکروني او هګیو باندي تولیدوي ډیر 

  .خطرناک دي

D -Bacillus cereus  

 دا بکتریا هم د خوراکي توکو د زهري کیدو سبب ګرځي.

ددې بکتریا په واسطه معمولي حاد ناروغۍ مینځ ته راوړي لکه کانګې کول 

 ،بعضې اوقات اسهال او د نس درد.

 فعالیت یي په وریجو او هغه غذاګانو کې چې لږې سختې وي ډیر چټک وي.

ه د یو تخمیني راپور له مخې داسي ویل کیږي چې دا بکتریا د ترهګرو په واسط

 په وسلو کې استعمالیږي د غذا او دماحول د ککړېدو سبب ګرځي . 

E -Escherichia coli E. coli  

و باعث ګرځي . بیلا بیل کلینکي او دا بکتریاګانې  هم د غذا د زهري کید

 نس ناستي سره مل دي .پتالوجیکي بدلونونه رامینځ ته کوي چې ټول یي د 

 .ډول دي دې بکتریاو ځینې انواعي په لاندې د

۱-Enterotoxigenic E.coli  ETEC   

غوره لامل دى دا ارګانیزم د تودوخې  travelers' diarrhea د سفري نس ناستي 

دى او یو غیرې انتیروتوکسین تولیدوي چې د نس ناستي او کانګو سره مقاوم 

 ده  ورځې ٢۱لامل کیږي . د تفریح دوره یي 
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وي د میکروب ضد له درملو څخه په درملنه کې کپورې دوام  ۳-٢ناروغۍ یي 

 .ګټه اخستلاي شي 

٢-Entero-invasive E.coli  EIEC   
کولونه پر مخاطي ژونکو باندې دا ډول یي شجیلا ته ورته دي چې د کولمو د 

 برید کوي او ددې د تخریب لامل کیږي انټیروتوکسین نه تولیدوي .

تون شبیړنى او بلن نس ناسته ،د ګیډې کرمپي درد او په ډکو میتیازو کې د ویني 

 یي دودیزې نښې یا ګیلي دي چې نادراً شدیدیږي .

٣-Enteropathogenic E.coli EPEC   

 ماشومانو د نس ناستي مهم لامل دي چې دکولمو دتخریب اودا د نوو زیږیدلو 

نارمل جذبیدو ظرفیت د خرابوالي لامل کیږي . ګیلي یي له خفیف نس ناستي 

 څخه تر وینه لرونکي نس ناستي سیر کولاي شي .

٤-Entero-aggregative E.coli EAEC   

دا ډول له مخاط سره د نښلیدو لپاره کود لري خو کولاي شې چې ځایي فعال 

 .انتیرو توکسین هم تولید کړي . په دې ډول کې نس ناسته دوامداره وي 

٥- Enterohaemorrhagic E.coli EHEC   

 Verocytotoxin دو لپاره کود لري او هم یو ډول انتیروتوکسین یدا ډول د نښل

 سره ورته والى لري تولیدوي . shiga toxin چې 

7:7 E. coli 015  ونه د ناروغۍ ارګانیزم ۱٠٠-۱٠ددې ښه پیژندل شوي ډول دى

دمنځ ته راتګ لپاره پکار دي همدارنګه کیداي شي شیدې ،کاهو ،سرې ملۍ او 

 دمڼې جوس ککړ کړي او دانتان سرچینه شي.

ناستى د ګیډې د ورځې ده . په لومړي سرکې اوبلن نس  ۷-۱تفریحي دوره یې 

دوامداره او شدید درد سره یوځاي وي همدارنګه کانګې او تبه موجوده وي. 

 موادو کې څرګندیږي . stoolوروسته وینه په 

  Virusوایروس  -٢

یو کوچنى ارګانیزم دى  چې په سترګو نه ښکاري . د خپل ځانه کوم مستقل 

مهم  استفاده کوي او دژوندانهمیتابولیزم نه لري . بلکې د یو ژوندي سلول څخه 

 فعالیتونه په دې حجره کې سرته رسوي .
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هغه وایروسونه چې دخوراکي توکو دزهري کیدو سبب ګرځي په لاندې توګه 

 .دي

 

a- Noroviruses  

دا یو ګروپ وایروسونه دي چې د خوراکي توکو د زهري کیدو باعث ګرځي . 

به تلي ،سردرد ،دنس درد او لږه او حاد ناروغۍ مینځ راوړي . نښې یې زړه بدوا

 ده .

رځي په عمومي ډول دا ویروسونه دنوو ځوانانو او ماشومانو د غذایي تسمم سبب ګ

 چې په ماشومانو کې کانګې او ځوانانو کې نس ناسته رامینځ ته کوي.

رت انتقال یي د ملوث شو اوبو ، د کبانو د غوښې او مستقیم تماس په واسطه صو

 نیسي .

ه یي په پرنفوسو ځایونو کې زیات وي لکه ښوونځي ،پوهنتونون spread خپریدنه 

 او لیلیه ګاني او داسي نور .

Noroviruses  ددې وایروس له پاره قبول شوي نوم دى خو دا ویروس په نورو

دا ځکه چې دا  Calicivirusesهمدارنګه  Norwalk-like.Vنومونو هم یادیږي لکه

 د کورنۍ پورې اړه لري. Calicivirusesویروسونه د 

b- Rota virus  

دا ویروس د خوراکي توکو د زهري کیدو سبب ګرځي . سختې او مزمنې ناروغۍ 

 مینځ ته راوړي . نښي کانګې کول ، اسهال او تبه ده .

 دا ویروس دماشومانو دغذایي تسمم سبب ګرځي . انتقال یي د مستقیم تماس او

 ناپاکو سبزیجاتو په واسطه دى .

خپریدنه یې په هغه سیمو کې چې ګڼه او ګوڼه پکې زیاته وي ښه صورت  او

 نیسي .

c- Hepatitis A  

دې ویروس ته د زیړي ویروس هم ویل کیږي چې د خوراکي توکو د زهري  

کیدو باعث ګرځي . هرکله چې په دې ویروس منتن شوي خواړه څوک وخوري 

کول  د نس درد ، ستړیا احساس نو دا نښې په کې لیدل کیږي . تبه ،بې اشتهایې ،

 ، د سترګو او پوستکي رنګ ژیړ کیدل.
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دغه نښې د منتن شوو خوړو د خوراک څخه دوه میاشتې وروسته راڅرګندیږي 

 ېداى شي .  بعضې وختونه د شپږو میاشتو څخه راڅرګند

انتقال یي مستقیم تماس او په دې ویروس باندې د منتن  شوو خوړو پواسطه 

 صورت نیسي.

  parasitesپرازیټ  -٣

بعضې وخت دا پرازیتونه هم د خوراکي توکو د زهري کیدو سبب ګرځي . دغه 

سته پرازیټونه اکثره وخت د غیرې صحي اوبو پواسطه بدن ته انتقالیږي . چې ورو

 د ناروغیو سبب ګرځي .

  .هغه پرازیټونه چې د خوراکي توکو دزهري کیدو سبب ګرځي په لاندې ډول دي

a- Gardia 

ه دا پرازیټ د اوبو د زهري کیدو او ملوث کیدو باعث ګرځي . کله چې دغه اوب

 يځیند انسان په واسطه وڅکل شي نو انسان په اسهال اخته کیږي نو دغه اسهال 

 وختونه تر دوه هفتو پورې دوام پیداکوي .

واسطه انتقال یې د خرابو او چټلو اوبو پواسطه دى . دمستقیم او منتن شوي غذا پ

 هم انتقالیږي . 

b- Cryptosporidium  

 ص د اوبو د زهرجندا پرازیټ هم د غذا د زهرجن کیدوسبب ګرځي . باالخصو

 .کیدو سبب ګرځي 

سره تى ورد ا پرازیټ د حاد ناروغیو سبب ګرځي چې په لویه پیمانه اوبلن نس ناس

ورځو پورې  ٤-۳ه . د ناروغۍ دوام د دهفتو پورې  ٤-٢وي دتفریح دوره یي د 

 دوام کوي . په هغو خلکو کې چې ضعیف معافیتي سیستم لري دا ناروغۍ تر ډیر

 وخت پورې پکې اوږدېداى شي .

 انتقال یې د غیرې صحي اوبو او ناپاکه خوړو په واسطه دى .

 

 .،مختلف پرازیتونه چي د خوړو زهري کیدو سبب ګرځي( 20 ) -انځور
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  هغه خوراکي توکي چې په خپل ترکیب کې زهري مواد لري -٢

 چې دهغې په استعمال سره انسانان په ناروغیو اخته کیږي .چې په لاندې ډول

 ذکر کیږي .

 

A-  د مرخیړیو تسممMashroom Toxin 

 بعضې نوعې زهري مواد لري .مرخېړي یو ډول نبات دى چې 

له کړیو تر خوړلودوه ساعته وروسته دتسمم ګیلي پیلیږي . چې ید زهرجنو مرخ

 نا کله پنځه سندرومونه رامینځته کوي .

 
 .زهري مرخیړی ،( 21 ) -انځور

ولري او وخوړل شي ګیلي  Muscimاو  Ibottenic acidړي چې یهغه مرخ   لفا

یا، یي د بیړني الکولیک تسمم ناروغۍ سره ورته والى لري . چې د دماغو خړ پړت

ناراحتي او د لیدو تشویش باندې متصف دي چې تر دې وروسته معمولاً کسالت 

 ساعتونو کې له مینځه ځي .  ٢٤ځرګندیږي چې دا ګیلي په 

ي د اعصابو فعالیت زیاتوي لري او وخوړل ش Muscarineړي چې یهغه مرخ  ب

 Blurredچې د کلینیک له نظره د لاړو زیاتوالي ، د اوښکو بهیدل ، خولې کیدل ، 

vision د ګیډي بریښ او د نس ناستي  چې انسان ته یوشي دوه ښکاري ،

 ځانګړتیاوي لري . 

ولري بیړنى عصبي تشنج رامینځ  Psilocinاو  Psigcybinهغه مرخیړي چې   ج 

او ناوړه کړه وړه چې ددوه ساعتو  ویره یا وهم  Hallucinationکه ته کیږي ل

 په موده کې له مینځه ځي .
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مرخیړي یو ډول زهري مواد لري که چېري ددوۍ  Corprinus atramentarrius  د

 Flushingساعتو کې الکول وڅښل شي نود سرخوږ ،  ٤٨تر خوړلووروسته په 

 لي او کانګو لامل کیږي.)یودم جاري کیدل( ، بي حسي ، زړه بدوا

پنځم ډول یي هغه مرخیړي دي چې په خوړلو سره مریض شخص په کانګو،  ه :

 زړه بدوالي ګیډې دردونو او نس ناستي باندې متصف کیږي . 

ددې مرخیړیو تر خوړلو وروسته هغه مواد چې تر اوسه پیژندل شوي نه دي د 

-٦نس ناستى چې د هاضمې جهاز د تخریش سبب ګرځي . د ګیډې دردونه او 

ه ساعتونو په موده کې مینځ ته راځي چې دځیګر او د پښتورګو په عدم کفای ٢٤

 تعقیبیږي .

لري ددې  Phallotoxinاو  Amatoxinزهرجنو مرخیړیو یو هغه ډولونه چې  د:

 Amanita phalloidesسندروم مسولیت په غاړه لري چې ددې ډیر مهم ډولونه د 

،Amanita virosea  اوAmanita verna . څخه عبارت دي 

 ٢٤دا ناروغۍ دوه پړاوه لري . د ګیډې درد او نس ناستى ډیر شدیدي وي او د 

اتې کیږي مخکې تردې ورځې روغ پ ٢-۱ساعتو په موده کې ښه کیږي بیا ناروغ 

پورې  %50-20چې وینې او پښتورګو په عدم کفایه اضافه شي د مړیني اندازه 

 راپور ورکړل شویدى 

Gyromitra genus  مرخیړیو تر خوړلو وروسته هیمولایزیس ، اختلاجات او کوما

مینځته راتلاى شي خو دا زهر نشي کولاى چې د پښتورګو بیړني عدم کفایه 

 راوړي.مینځته 

B – پارالاتیک شیل کب توکسي 

Saxitoxin      دDinoflagellates  څخه چې دا بیالهMussels تروو اوبو یو ډول د 

 Scallops، ډول صدف دى چې خوړل کیږي یو Clamsدي. رونکي ژوي تي ل

دقیقو په موده کې  ۳٠څخه حاصلیږي تر خوړلو وروسته یي د  صدف وال کب

 ګسترو انترایتس رامینځ ته کوي چي بیا د تنفسي فلج تعقیبیږي.

C –  د سیګواتر کب تسمم 

 ۱تولیدوي چې تر خوړلو وروسته یي  ciguatoxinکب  coral reef د ګرمو اوبو

 ساعتونو په موده کې دهاضمې جهاز ګیلي لکه زړه بدوالى ، کانګې ، ٦الى تر 

درد او نس ناستى رامینځ ته کیږي چې بیا د شونډو ، ژبې  د ګیډې کرمپي بریښ
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، ستوني او نهایاتو په کرختوب ، عضلي دردونه ، دبندونو درد ، وچه بې خونده 

 .فلج تعقیبیږي  Flaccid ت اوپرپرمختللىخوله ، خارښ

یي  %0,1پیښې  لیدل کیږي چې   ٥٠٠٠٠او کارابین کې د کال  pacific شرقي 

مړه کیږي او د هاضمې جهاز تکالیف ژر اصلاح کیږي خو نیوروپاتیک څرګند 

 تیاوي یې کیداى شي میاشتې دوام وکړي . 

D- د سکرمبو توکسیک کب تسمم 

ښه ذخیره  Mackerel, Tuna, Bonita کبانو کې  scrombroidهیستیدین چې په 

ر نشي د باکتریاو په واسطه په هستامین او نورو کېمیاوي موادو بدلیږي چې ت

خوړلو وروسته په یوه دقیقه کې سوروالي، سوخت ، خولې ، لړه مې ، برانکو 

شار سیزم ، خارښت ، سردردي ، کولیک ، زړه بدوالى ، نس ناستى او د وینې ف

 ښکته والى رامینځ ته کوي . 

.  درملنه کې یي د سالبو تامول او د هستامین ضد درملو څخه ګټه اخیستل کیږي

 کله کله وریدي مایعاتو ورکولو ته اړتیا پیښیږي .

څرنګه چې مونږ د خوړو د زهري کیدو عوامل وڅیړل نو اوس هغه ناروغي 

 .ري کیدو څخه مینځ ته راځي لولو چۍ د خوړو د زه

 
 .، د شلفش کب توکسین( 22 ) -انځور
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 د غذایي موادو څخه پیدا کیدونکي ناروغۍ

Foodborne Disease = Foodborne illness 

 :تعریف

ټولي هغه ډله ناروغۍ چې د ککړ شویو خوړو د خوراک له امله منځته راځي 

 په واسطه ککړ شوي وي چې کیداي شي دا خواړه د انتان یا د زهر جنو موادو 

 عبارت دي .

په نامه سره هم  food poisoning د خپریدونکی ناروغۍ چی څخه خوړو د

یادیږی هغه وخت منځ ته راخي چی یو څوک د مثابو خوړو او یا 

مایکروبیولوژیکی زهرو څخه استفاده وکړی. په معمول ډول سره پدی 

 وایرسونه شامل دی.مایکرواورګانیزمونو کی بکتریا ، پرازیتونه او 

 

 ، د خوړو څخه خپریدونکي ناروغۍ 23 شکل

 

ړو له کبله اسهال کیږی چی میلیونه خلک دخو ۱،٨تقریبا هر کال  که نړۍ په

ر عامل یی مصاب خواړه او ناپاکه اوبه بلل شوی دی. په صنعتی هیوادونو کی ه

 سلنه دا ډول ناروغۍ د ناروغانو لخوا اعلان کیږی چی په امریکا کی ۳٠کال 

نفر تری مړه کیږی. او د یوی بلی منبع  ۵٠٠٠نفر شفاخانی ته ځی،  ۳٢۵٠٠٠

میلیونه نفر  ۴٨نفرو څخه یو یی یا  ۶له مخی ویل کیږی چی د امریکا دهرو 

په   کیږی.تری مړه  ۳٠٠٠بیا شفاخانی ته رسیږی او  ۱٢٨٠٠٠ناروغ کیږی چی 

 میلیونه خلک د ددی ډول ناروغیو ۱۳څخه تر  ۱۱کاناډا کی تقریبا هر کال د 

 څخه ځوریږی.
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د  CDCنه زیاتې پیژندل شوې ناروغۍ د خوړو پواسطه انتقالیږي . د  ٢٥٠د   

% د خوړو تسمم ناروغۍ دنامعلومو عواملو پواسطه مینځ ته ٦٨راپور له مخې 

 ي. راځي چې بعضې یې ډیرې شدیدې و

نه دي ثبت شوي دا ځکه چې  cases  د خوړو تسمم ناروغۍ زیاتې دوسیه ګانې 

ه پدا ناروغۍ عامې او معمولي نښې لري او علاج یې هم په اسانه توګه او حتى 

 کور کې هم صورت نیولاې شي .

   Food Poisoning Overviewد خوړو تسمم ناروغۍ ته یو کتنه 

لیکن بعضې وخت مرګوني ناروغي ده . معمولي د خوړو تسمم یوه عامه ، حاد 

ساعتو کې  ٤٨ه نښې یې زړه بدوالى ، کانګې کول ، دنس درد او اسهال چې پ

 .دننه راښکاره کیږي

د  سختې ګیلي یې تبه ، په پوستکي باندې سور وزمه دانو راختل ، خونریزي ،

 بدن داوبو ضایع کیدل او عصبي تشنج دى .

ده نو کیداى شي چې د یو شخص څخه بل شخص  څرنګه چې دا ناروغي ساري

 .پرې اخته شېته انتقال شي او یا هم یو ډله خلک 

  Food Poisoning Symptomsد خوړو تسمم نښې او علامې 

 .وث شووخوړو دنوعیت پورې اړه لريد خوړو تسمم ناروغۍ نښې او علامې دمل

مګر بعضې د خوړو تسمم بعضې نښي کیداې شي چې په چټکۍ سره ښکاره شي 

 نښې د ډیر ځنډ وروسته ښکاره کیږي .

  عامې او معمولي نښې یې عبارت دي له

 د زړه بدوالى  -１

 کانګې کول  -２

  اسهال -３

 دنس درد څړیکه -４
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 د خوړو په تسمم اخته ناروغانو ته طبي پاملرنه 

هر کله چې په یو شخص کې لاندې نښې او علامې ولیدل شي باید ډاکتر ته 

 مراجعه وکړي.

و اسهال که چیرته د دوه ورځو نه زیات دوام کانګې کول ا ،زړه بدوالى  -۱

 وکړي . 

 ه چیرته ناروغ شخص ماشوم وي ژر تر ژره باید ډاکتر ته وښودل شي . ک -٢

 ه چیرته د ګیډې د درد سره تبه موجوده وي . ک -۳

 ر کله چې دیوې کورنۍ ټول غړي په دې مرض اخته وي . ه -٤

 رکله چې مایعات په دوامداره توګه ضایع کیږي . ه -٥

اروغ شخص په بل داسې مرض اخته وي چې معافیتي سیستم هر کله چې ن -٦

 په مرض باندې اخته شخص وي . HIV/AIDSیې کمزورى شوى وي لکه 

 ر کله چې مریض شخص حاملداره وي . ه -۷

  ناروغۍ په دوران کې د عصبي ګډوډي پیښیدل .د -٨

ندې نښو په لیدو سره باید مریض شخص په عاجله توګه کلنیک ته ورسول د لا

 شي او تداوي ېې په سمدستي توګه پیل شي .

خص د زړه ضربان ودرېږي ،خوبولى وي او په لیدو کې تکلیف که دناروغ ش -۱

 ولري .

فارنهایت څخه زیاته وي ۱٠۱سانتي ګرید یا  ۳٨،٨تبې شدت د  هر کله چې د -٢

 رد ورسره موجود وي .او د ګېډې د

 دید درد ولري . شهر کله چې  -۳

 ستر ګو او پوستکې رنګ ژیړیدل . د -٤

 ناروغ شخص د معدې او نس پړسوب. د -٥

و شخص یورین بند شي او یا کم شي اویا د یورین رنګ تور که چیرته دی -٦

 اوښتى وي 

مشکل  ه چیرته یو شخص په تنفس ، خبرو کولو او د غذا په تیرولو کېک -۷

 ولري . 

 ناروغ شخص په پوستکي باندې د دانو راښکاره کیدل . د -٨
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  Food Poisoning Diagnosisد خوړو تسمم د ناروغۍ تشخیص 

د خوړو تسمم دناروغۍ دتشخیص له پاره لومړى دمریض شخص فزیکي معاینات 

زه یا ټیسټونه کیږي لکه د وینې فشار کتل ، د نبض کتل ، د ساه اخیستنې اندا

معلومول او همدارنګه د بدن د حرارت درجه معلومول او هم مریض شخص په 

ې فزیکي ډول کتل کیږي لکه په پوستکي باندې د دانو مشاهده کول او هم د ګیډ

 پړسوب کتل تر څو دناروغۍ حالت معلوم شي.

موادو  stool په دویم پړاو کې ځینې لابراتواري معاینات اجراء کیږي لکه د 

 تر څو د وینې او موکس اندازه پکې معلومه شي .معاینه کول 

تشخیص تر ټولو داعتماد وړ   phageپواسطه تشخیص کول یعنې د  phageد 

 امتحان دى. 

 کله ناکله د ادرارو معایناتو پواسطه هم ددې ناروغۍ تشخیص کیداې شي .

همدارنګه ددې ناروغۍ تشخیص د وینې د بعضې معایناتو پواسطه هم کیږي . 

 جراء کیږي چې  ناروغي شدت ولري .دامعاینات هغه وخت ا

  Food Poisoning Treatment د خوړو تسمم ناروغۍ تداوي 

 د خوړو تسمم لپاره دوه ډوله تداوي صورت نیولى شوي . 

  Self-care at Homeکورنۍ تداوي  -۱

 ساعتو څخه کم ٢٤د خوړو تسمم بعضې حالتونه لکه اسهال او لږ قى کول چې د 

 وخت نیسي کولاې شو په کور کې تداوي کړو .

A – رکله چې اسهال او کانګې کول یو شخص ولري باید کلک شیان ونه ه

 خوري.

B- مایعاتو د ضایع کیدو دمخنیوي پخاطر باید مریض شخص ته مایعات په د

 مکرر ډول ورکړل شي.

C- ناستي نګه بعضې کورني ادویات لکه چاى ، لیمو او زنجبیل هم د نس همدار

 او قي کولو لپاره استعمالیداې شي.

D- قي او نس ناستي د دریدو څخه وروسته باید خوراک ورو ورو شروع شي.  د

مریض شخص ته باید هغه خواړه ورکړل شي چې ساده وي یعنې په اسانه هضم 

 شي. 
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 .، د خوړو څخه خپریدونکي ناروغۍ تداوي( 24 ) -انځور

 

  Medical Treatmentطبي تداوي  -٢

مریض شخص باید په کلنیک کې بستر شي . مایعات باید ژر ژر ورکړل شي د 

 ضرورت په وخت کې وریدي مایعات باید ورکړل شي.

د نس ناستي او قي کولو ضددواګاني باید مریض ته ورکړل شي. ډاکتر باید 

کې باید انتي  shigellae  مریض شخص ارام وساتي. په بعضو حالاتو کې لکه 

بیوتیک ورکړل شي مګر د خوړو تسمم ناروغۍ په نورو حالتونو کې د انتي 

بیوتک د استعمال څخه جلوګیري وشي چې په نورو حالتونو باندې منفي اغېزه 

لري د زهري مر خیړیو په تسمم کې مریض باید په چټکۍ سره تداوي شي او 

ادویات باید ورکړل شي ځکه چې دا   antitoxinوریدي مایعات زیات ورکړل شي

 ډول تسمم ډېر شدید وي.
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  پــــایــــلــه

د خواړو خوندیتوب او حفظ الصحه سوداګرۍ ته خورا مهم دي ځکه چې دا د 

خواړو څخه رامینځته شوي ناروغۍ او خواړو مسمومیت څخه د مصرف کونکو 

 کوي.روغتیا ساتلو کې مرسته 

د خواړو خوندیتوب مهم دی ځکه چې دا د مصرف کونکي سره د خواړو څخه 

رامینځته شوي ناروغۍ خطر څخه ساتنه کې مرسته کوي او مستقیم د انسان 

ی وغتیا اغیزه کوي. دا د مصرف کونکو سره د روغتیا اړوند شرایطو لکه الرجر

 او حتی مرګ څخه ساتنه کې هم مرسته کوي.

ونو ( د نورو دولتي ادارو ، پوهنتونونو او کالجFSSد خواړو خوندیتوب سیسټم )

، او خصوصي سکتور ملګرو سره په پراخه کچه همکاري کوي ترڅو د خواړو 

کړي ، د خواړو څخه رامینځته شوي ناروغۍ مخه ونیسي ، او د رسولو ساتنه و

 خواړو ټولو سمبالونکو ته روزنه ورکړي ، پشمول د مصرف کونکو.

و په ملیونونه خلک د خواړو له امله رامینځته کیدونکو ناروغیو اخته کیږي ا

 هرکال په زرګونو مړه کیږي. دا د مخنیوي وړ ستونزه ده چې دواړه اشخاص او

 اد ته زیان رسوي ، مګر ډیری دا ناروغۍ د مخنیوي وړ دي.اقتص

د خواړو خوندیتوب اوسني مقررات د خواړو سوداګرۍ ته اړتیا لري ترڅو د 

خواړو دندې په خوندي او حفظ الصحه ډول سرته ورسوي. مصرف کونکو ته 

غیر صحي خواړه ورکول جرم دی. د خواړو سوداګرۍ مسؤلیت لري کله چې 

ونکو ته د خواړو رسولو کې پاملرنه وکړي ، او د خواړو تر څو مصرف ک

 خوندیتوب او د خواړو حفظ الصحه لومړیتوبونه دي.

  

 د خواړو خوندیتوب ضعیف کړنو پایلې کولی شي د هغه خلکو روغتیا باندې جدي

 اغیزه وکړي څوک چې خواړه خوري ، لکه د خواړو شدید مسمومیت.

 ې کیدی شي جدي وي ، پشمول د هغه چا د خواړو خوندیتوب ضعیف کړنو پایل

د خواړو حفظ الصحې ضعیف تمرین به د دې لامل شي څوک چې خواړه وخوري 

ډیر احتمال لري د خواړو زهري کیدو سره جدي ناروغ شي. د خواړو مسمومیت 
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معمولا په کور کې درملنه کیدی شي ، لکه التهاب او اسهال. په هرصورت ، د 

 ممکن د پام وړ طبي پاملرنې ته اړتیا ولري.خواړو جدي مسمومیت 

د معدې ناروغي د نورو ویروسي او باکتریایی خواړو زهري کیدو له امله 

رامینځته کیدی شي ، کوم چې د شدید کانګې او اسهال لامل کیږي. کله چې د 

خلکو لویې ډلې سره یوځای شي ، دا ناروغۍ په اسانۍ سره خپریږي او د ډله 

 مل شي.ایزو ناروغیو لا

له همدې امله ، د خواړو حفظ الصحې ضعیف کړنې نه یوازې هغه څوک اغیزه 

کوي څوک چې خواړه خوري بلکي د خواړو مسمومیت هم هغه کسانو ته لیږدول 

کیدی شي چې د ناروغ خلکو سره تماس کې راځي ، دا د روغتیا جدي اندیښنه 

 .رامینځته کوي
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