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  :مهندس مریم مظهریمرکز سلامت محیط و کار 

  :ستی سازمان بهزی شی  شاهی )مدیرکل دفتر برنامه ریزی و نظارت معاونت امور توانبخ فریده باغ علی

، (سالمندان یمراقبت یگروه امور توانبخشز مراقبتی توانبخشی(، دکتر رویا حبیبی اره جان )کارشناس مراک

گروه امور کارشییناس ) ی مسییلم زهره(، امور توانبخشییی مراقبتی سییالمندانمهین نوروزی )رئیس گروه 

 (سالمندان یمراقبت یتوانبخش
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شکی(،  شور(، پز ستی کل ک سازمان بهزی شگیری  سله و پی سی)ملاون تو سن فرهادی دکتر فاطمه عبا مهندس مح

 رت بهداشت درمان و شموز  پزشکی()مدیر کل مرکز سلامت محیط و کار ملاونت بهداشت وزا
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 سمه تعالیب

 مقدمه

مراکز مراقبت ای در ذای سالم و با کیفیت، حق هر انسانی است. خدمات غذایی مناسب و مراقبت ت ذیهدسترسی به غ

 سالمندان در مراکزاثرات مفید و انکار ناپذیری دارد. ابتلاء  وضلیت سلامت سالمندان، در بهبود و نگهداری سالمندان

  خواهد شد.سالمند برای مراقبت های  غیر قابل جبرانهای هزینهناتوانی و به سوء ت ذیه، منجر به 

متاسییفانه اهمیت غذای  دارد. درمانی جنبهعمدتا  ،نیازهای فیزیولوژیکی تامینضییمن  مراکزاین غذای ارائه شییده در 

حداقل تاثیر دیده  وبالا  هزینه باای شود و اغلب به چشم حوزهگذاری درستی نمیهمیشه ارز سالمند مناسب برای 

  شود.می

ای دارد. عوامل است که خود اجزاء متلدد و پیچیدهسالمند رضایت  هداف ت ذیه سالمندان در این مراکزاز ادیگر یکی 

ظاهر و مخلفات غذا، تنوع غذایی و امکان انتخاب نوع غذا، نحوه چیدمان و سرو غذا، ظروف  شاملمتلدد مرتبط با غذا 

سرو غذا، نحوه پذیرایی ا ستفاده برای  سینی مورد ا شد. میسالمند و در نهایت تکریم و احترام به سالمند ز و  عدم با

 سالمندشود. محسوب رضایت سالمند از حضور در این مراکز خود می تواند عاملی اثرگذار بر ت ذیه و دریافت غذایی 

تاثیر میو حمایت مرکز کارکناناز نحوه برخورد  یار  نان بسییی مطلوب  پذیرد و برخورد و منش مثبت وهای روانی ش

تواند دید که حتی می به صرف غذا داشته باشد به طوریسالمند تواند تاثیر بسیار مثبتی بر میزان تمایل می کارکنان

 ت ییر دهد.را نیز خدمات سایر نسبت به کیفیت ارائه سالمند کلی 

ئه خدمات غذایی، به عوامل مختلفی از جمله کیفیت و بهداشیییت مو اد غذایی، مهارت، امروزه کلید موفقیت در ارا

 ، مدیریت خوب و رعایت شخرین استانداردها وابسته است.کارکنانخلاقیت و سطح شموز  

ستاندار شتی مندرج در این مجموعه با ا ضوابط بهدا ست که  ستاندارد دلازم به ذکر ا های ملی مواد غذایی همچون ا

شتی از مرا"، مفاد HACCPصول ، ا12000 سی بهدا ستورعمل اجرایی بازر کز تهیه، تولید، توزیع، نگهداری، حمل د

ستورعمل  شامیدنی )کد د صلاح ماده شیین"و  "( 18039209و نقل و فرو  مواد خوردنی و ش  13نامه اجرایی قانون ا

 باشد.مرکز سلامت محیط و کار سازگار و هماهنگ می "قانون مواد خوردنی، ششامیدنی، شرایشی و بهداشتی
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ستورعمل  تدوینهدف از  شت تغذیهغذا و  ییااجرد سالمنداندر  و بهدا ، مراکز مراقبت و نگهداری 

ستورعملی  ستاندارد برای تهیه غذاهای ملمولی و رژیمیهماهنگارائه د تهیه در  ، مکان و تجهیزات لازم، کاربردی و ا

 باشد. می و طبخ غذا در این مراکز

ستورعملسازی از الزامات پیاده سانی، و ارائه خدمات با کیفیت این د سب با  تامین نیروی ان به تلداد لازم و کافی متنا

  رائه دهنده خدمات ت ذیه در این مراکز می باشد. نیروی انسانیشموز   و  ظرفیت پذیر  مرکز

مدیر)مسئول فنی شامل  مراکز نگهداری و مراقبت سالمندان یتامین غذا سئولم فرادامجموعه، کلیه گروه هدف این 

 و تهیه، پخت و توزیع غذا، مشییاورین و کارشییناسییان ت ذیه، کارشییناسییان بهداشییت محیط کارکنان بین،مرکز(، مراق

شمی مرکز یپیمانکاران غذا ست  د.نبا شد و لازم ا شبانه روزی قابل بهره برداری می با این مجموعه عمدتا برای مراکز 

 در بخش میان وعده ها، نکات مجموعه را رعایت نمایند.نیز مراکز روزانه 

موز  پزشییکی و شوزارت بهداشییت درمان و  دفتر بهبود ت ذیه جامله نکه این مجموعه با هماهنگی کاملتوجه به ایبا 

ست ملاونت امور توانبخشی شده ا ستی کشور تهیه  شتملاونترود انتظار می ،سازمان بهزی شگاه یهای بهدا طی  هادان

 هپرسیینل ارائه دهند"موز  ش ،ضییمن مطالله دقیق این مجموعه ،مربوطه اسییتان بهزیسییتی دارات کلابا اهنگی مه

ستور عمل در سطح مراکز د بهینه اجرای رد ه عهده گیرند. همچنینبدر این مراکز را  "خدمات غذایی و مشاوره ت ذیه

 ستورعملد با مراکزوضلیت ت ذیه و برای حصول بهترین نتیجه و بالاترین درصد تطابق اشته د مکاریه تحت پوشش

  نمایند. یاری ،و اصلاح موارد غیر منطبق صحیحدر مسیر اجرای ، کلیه عوامل اجرایی را ابلاغ شده

 

 گروه مولفین                                                                                                                            
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 عاریفت

 تغذیه کارشناس /مشاور 

غ التحصییلان رشیته ت ذییه در مقطیع ت ذییه در ایین مجموعیه، کلییه فیار ییا کارشیناس منظور از مشیاور

شییبکه در فلییال و یییا در بخییش خصوصییی و یییا دکتییرا دارای پروانییه کییار  کارشناسییی ارشیید ،کارشناسییی

 بهداشتی درمانی کشور می باشد.

  /کارشناس بهداشت محیطمشاور 

منظییور از مشییاور یییا کارشییناس بهداشییت محیییط در اییین مجموعییه، کلیییه فییارغ التحصیییلان رشییته  

محیییط در مقطییع کارشناسییی و یییا کارشناسییی ارشیید فلییال در شییبکه بهداشییتی درمییانی  دفییاتر بهداشییت 

ت  مشییاورین شزاد در کشییور مییی باشیید کییه طبییق ضییوابط اجرایییی مربوطییه در تلامییل بییا خییدمات سییلام

 سازمان بهزیستی کشور اقدام می نمایند.

 مرکز 

 منظور از مرکز، مرکز نگهدری و مراقبت سالمندان است.

 فرایند  

 .کندرا به خروجی تبدیل می هاورودی یا موثر بر هم که های مرتبط با همفلالیت از ایمجموعه

 تامین غذا زنجیره  

با جریان تبدیل کالاها از مرحله ماده خام تا تحویل کالای نهایی به مصیییرف کننده  های مرتبطتمام فلالیت

 شود.می های اطلاعاتی مرتبط با شنها را شاملو نیز جریان نهایی

  غذاییمنوی  

 سپاریدر شرایط برون شود وغذا ارائه میکننده توسط یک سرویس تامین لیستی از انواع غذاهایی است که 

 .، در قرارداد با پیمانکار نیز دیده شده استمراکز نگهداری و مراقبت سالمندانتامین غذای 

 غذا پیش 

سرو  صلی  ست که قبل از غذای ا شامل مواد غذایی  .شودمییک وعده کوچک غذایی ا پیش غذا در حقیقت 

سیری  ست زیرا نباید موجب  صلی گردد.  سالمندکم حجم و کم کالری ا به و عدم تمایل او به دریافت غذای ا
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ترین پیش غذاهای سییرو شییده از ملمولژیم غذایی تلیین گردد. همین علت باید به تناسییب نوع بیماری و ر

 باشد.لاد میاانواع سوپ و س

 غذایی یستل  

روزانه اسییت که با ضییرب شمار غذا در شنالیز هر غذا و تلیین مقدار مواد اولیه  غذایی همان فرم شنالیز یا جیره

 شید.دست میه مورد نیاز ب

 اصلی غذایی هایگروه  

 باشد.ها میها و سبزیگروه غذایی نان و غلات، لبنیات، شیر حبوبات تخم مرغ و م زها، میوه 5شامل 

 اصلی غذای  

صلی مهیا شده در یک وعده غذایی برای  اطلاق شده و  مراکز شبانه روزیبستری در  سالمندبه مواد غذایی ا

 کند.کیلو کالری انرژی را در هر وعده تامین می 300حداقل 

 دسر 

، می شود. دسر به شکل میوه میل مراکز شبانه روزیدر  یک وعده غذایی کوچک است که پس از غذای اصلی

 شود.میسرو  سالمندبسته به نوع رژیم غذایی  و غیرهژله 

 یا کنار غذا غذا دورچین 

در  ارائه شییده به همراه وعده غذایی اصییلی کم کالری پرفیبر، پرحجم یا شییامل مواد غذاییتواند این مواد می

 .قارچ، ماست، خام یا پخته شده سبزیجات. مانند باشد مراکز شبانه روزی

 Food Grade  

که جنس مواد در تماس با مواد غذایی )اعم از پلاستیکی، فلزی، چوبی، کامپوزیتی و غیره( طوری  در صورتی

ب برای مواد غذایی سکند؛ منامواد غذایی نیا شیمیایی در  بیولوژیک گیشلایندبندی شده باشد تا ایجاد فرمول

 باشد.می Food gradeبوده و 

 18039209 دستورعمل 

بهداشیییتی از مراکز تهیه، تولید، توزیع، نگهداری، حمل و نقل و فرو  مواد اجرایی بازرسیییی  دسیییتورعمل

 خوردنی و ششامیدنی
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 ساخت پروانه 

شخصات مطابق  ساخت یا ورود باید دارای بر چسب م شمول پروانه  سته بندی م شامیدنی ب مواد خوردنی و ش

ستاندارد ملی شماره ستاندارد و تحقیقات صنلتی و دستورعمل 4470ا  وزارت سازمان غذا و داروی موسسه ا

 باشد. بهداشت

 های مجاز نوشیدنی 

های صیید در صیید ، شبمیوهبندیشب نوشیییدنی بسییتهشب ملدنی،  تواند شییامل شب ششییامیدنی،ها مینوشیییدنی

 باشد. سالمنداستاندارد بسته به رژیم غذایی  سنتی هاینوشیدنیو  دوغ کم نمک طبیلی،

 و میان وعده اسنک  

شب خورده میمقدار ک شامل ست که بین غذا یا در انتهای  تواند بخش قابل توجهی از شود و میمی از غذا

 های کوچک،سیییاندوی فرنی،  اغلب شیییامل میوه، و کیلو کالری تامین نماید 159ای فرد را تا نیازهای ت ذیه

سته سکویت، کلوچه و کوکی با ب شتی کیک و بی ستاندارد و بهدا سته به رژی و غیرهبندی ا  سالمندم غذایی ب

 که قابل ارائه در مراکز روزانه و مراکز شبانه روزی می باشد. باشدمی

 Blast Chilling   
سریع مواد غذایی می شی برای خنک کردن  شد. باکتریرو سیوسدرجه  68تا  5ها در دمای با سرعت ه ب سل

شییود. با کم کردن دمای ری میها جلوگیکنند که با این رو  کاهش حرارتی، از رشیید باکتریتکثیر پیدا می

سییازی و دقیقه، غذا برای ذخیره 90تر در مدت زمان یا پایین سییلسیییوسدرجه  5تا  70غذای پخته شییده از 

صون می صارف بلدی م سازی غذاهای نیز در شماده در کیترینگ و اخیراً ماند. این رو  نگهداری غذا عموماًم

 3، مواد غذایی بین کند. در این رو ایی را تضمین میول غذشود و سلامت و کیفیت محصفوری استفاده می

 .شوندبالای صفر نگهداری می سلسیوسدرجه  5تا 

 سریع انجماد (Quick Freez)  

ست که در شن دمای درونی محصول طی مدت کمتر از  شی ا در  ؛نمایدبحرانی عبور می ساعت از منطقه 2رو

صطلاح سریع گفته میا سرعت عبور  شود. در این، انجماد  سرد از ورای ماده جریان رو  از طریق افزایش 

 .شودشده و منجمد می سرعت از محصول گرفتهه غذایی )تونل انجماد(، حرارت ب

  مخصوص کادر آشپزخانه (یونیفرم) کارلباس  

شبند، کفش کار، کلاه، دستکش، ماسک  شلوار، پی شد که مطابق به رنگ روشن میترجیحا شامل روپو ،  با

اجرایی بازرسیییی بهداشیییتی از مراکز تهیه، تولید، نگهداری، حمل و نقل و فرو  مواد  دسیییتورعمل 3ه ماد
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باشد. کلاه و لباس متصدیان امور پخت، خدمات ششپزخانه خوردنی و ششامیدنی مرکز سلامت محیط وکار می

 .و متصدیان توزیع غذا به نوعی باشد که انتقال شلودگی ندهد

 غذایی آلرژی  

سیستم یک شلرژی  ست که توسط  سخ غیر طبیلی به غذا شامل خار  گلو، ایمنی پا شده و با علائمی  ایجاد 

شدن  سرخ  ست،  شی، خار  پو شکم، خونریزی گوار ستفراغ، تهوع، درد  سهال، ا شکال در بلع و تنفس، ا ا

 .بروز می کند امثال شنپوست و 

  غذایی تحملعدم  

ست که به مواد غذایی بدن نوعی واکنش  شی فردسبب ا ستم گوار سی سم غیر  عکس اللمل  سطه مکانی با وا

 .شودمینارسایی لوزالملده ایجاد یایی یا ایمنی شناختی مانند کمبود لاکتوز، مسمومیت غذایی باکتر

  تغذیه سوء  

یا عدم تلادل کمبود یا اضیییافه دریافت مواد م ذی که در شن  شیییودمیسیییوءت ذیه به وضیییلیتی اطلاق 

د داشته باشد به طوری که این امر تاثیر منفی و قابل اندازه گیری روی بافت یا شکل انرژی وجو -پروتئین

 اندازه یا سایز و ترکیب بدن( و عملکرد شن داشته و پیامدهای بالینی مختلفی داشته باشد.از نظر بدن )

المند سای درحقیقت سوءت ذیه نتیجه عدم دریافت مناسب مواد م ذی است که پاسخگوی نیازهای ت ذیه

 باشد.نمی

  فضای تمیز و کثیفClean & Unclean 

Unclean  ضای کثیف ضایی یا ف شدمی اطلاقبه ف شته با سیل شلودگی غذایی در شن وجود دا  ،گردد که پتان

از پیش تلیین شده و مورد تائید کارشناس بهداشت محیط مورد نظافت  گند زداییمطابق برنامه شستشو و 

ی یفضییایا تمیز،  Cleanباللکس فضییای  ها، انبارها و غیره.ی بهداشییتی، رختکنهاقرار گیرد. نظیر سییرویس

شته  سیل شلودگی در شن وجود دا ست که نباید پتان شد ا صورت یا او با شود و در  صله  بایدوجود یجاد  بلافا

شو و  ست ش ضای طبخ و  گندزداییمطابق برنامه  شت محیط؛ مرتفع گردد؛ نظیر ف شناس بهدا مورد تائید کار

 های حمل غذا و غیره.لیوهای شسته شده، ترف و دیگت، فضای انبار  ظروپخ

 FIFO "First In- First Out"  
 اند.گرد  موجودی انبار بر اساس اصل خروج اولین موادی که دریافت شده
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  تهیه غذا کنانکارضوابط  1

شاور ت ذیه به عنوان ناظر بر یک نفر  بایدحداقل  1.1 سالمندان مرکزغذا برنامهم سالمندان  یی  و ارزیابی ت ذیه ای 

  در نظر گرفته شود. از بخش های دولتی یا خصوصی مقیم مرکز

ت اجرایی در زمینه های مرتبط با ایمنی غذایی را گذرانده و  یا سییابقه فلالیاسییت دوره لازم کارکنان تهیه غذا 1.2

 خدمات غذایی داشته باشند.

تهیه و تنظیم  مرکزرئیس  با تلامل طیرا  سالمندانغذایی  برنامه منو و ،نظارتاست علاوه بر  لازمت ذیه  مشاور 1.3

 .نماید

، شبدارخانه و نیز بهداشت مواد ها، سلف سرویسنظارت بهداشتی بر کلیه امور بهداشتی ششپزخانه، بوفه، رستوران 1.4

بهداشیییت محیط و بر اسیییاس مشیییاور بر عهده کارشیییناس  باید غذایی و کارکنان دسیییت اندر کار مواد غذایی

 .باشدکار  مرکز سلامت محیط وهای دستورعمل

 .توانایی خواندن و نوشتن داشته باشنداز حداقل  باید کلیه کارکنان ششپزخانه، 1.5

 داشت وگواهینامه پایان دوره شموزشگاه اصناف باشنددارای کارت بهدست اندر کارکنان مواد غذایی باید  تمامی 1.6

 در مرکزدر زمان پذیرش سالمند ای ضوابط تغذیه 2

مطابق بسته شود. ) مراقب انجامتوسط باید « ایت ذیه غربالگری فرم»با استفاده از سلامت و ت ذیه اولیه  ارزیابی 2.1

 خدمت(

رشییناسییان ت ذیه شییرکت کرده و به اهمیت رژیم کا در جلسییات توجیهیباید  مراقبین و مسییئولین مرکز کلیه  2.2

 .باشندو لزوم پیگیری اجرای درست شن واقف  سالمندانغذایی 

صورتی که طبق ارزیابی اولیه ت ذیه 2.3 شود، مثلاً  سالمندای، در  شخیص داده  شاوره ت ذیه ت به نیازمند دریافت م

ای قلبی عروقی، سییرطان ها، سییوختگی، دیابت، فشییار خون بالا و بیماری ه )مانند مبتلا باشییدی بیماری حاد

سوء ت ذیه و سوء جذب، بیماری  ستر،  سیروز کبدی، پیوند اعضاء، زخم ب سکته، نارسایی حاد کلیه، همودیالیز، 

سدادی مزمن ریه سابقه های نورولوژیک منجر به اختلال بلع،  شکمی، پنومونی، بیماری ان ، (COPD)جراحی 

باید  مراقبنی در ت ذیه دهانی به هر دلیل(، ناتوا ویژه، ضییربه به سییر یا هایبسییتری در بخش مراقبت با سییابقه

 .دهدانجام را در اولین زمان ممکن  اطلاع رسانی به مشاور ت ذیه

منوی غذایی با  پیشیینهاد می شییود در صییورت امکان جهت انتخاب نوع غذا و مایلات مصییرفی سییالمندان رایب 2.4

  .در نظر گرفته شود حداقل دو گزینه انتخابی به ازای هروعده

شاور  سالمندانیو مقدار غذای مورد نیاز نوع  2.5 سط م شده تو که رژیم غذایی درمانی دارند، مطابق با رژیم تنظیم 

 مشییاوربا  ماقبینتوسییط هماهنگی لازم باید  ت ذیه اسییت و در صییورت تمایل بیمار به ت ییر نوع یا مقدار غذا،

 گیرد.ت ذیه صورت 
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توسط  که مشکل حرکتی دارند( خدمات لازم افرادیو همراهی برای صرف غذا )مثلاً در در صورت نیاز به کمک  2.6

 ارائه گردد. افرادبه این  مراقبین

شتها سالمندانانواع مواد غذایی سرو شده برای  2.7 شور بوده و با رعایت کامل بهداشت  باید دارای ظاهر مناسب و ا

 باشد.تهیه گردیده و دارای ترکیب رنگ متلادل و مناسب 

های مخصوص افراد مللول یا ناتوان(، باید این امکانات در صورت نیاز به ابزار خاص برای مصرف غذا )نظیر قاشق 2.8

 .داده شودقرار سالمند الامکان جهت راحتی، در اختیار حتی

شناس  اقامت در مرکز،در کل مدت  سالمندان 2.9 صورت نبود محدودیت خاص پزشکی طبق نظر پزشک و کار در 

 .داشته باشنددسترسی موجود های مجاز بر اساس امکانات به انواع نوشیدنیمی توانند  ه،ت ذی

داده شود  سالمنددر صورت نبود محدودیت بالینی و مطابق با نظر پزشک و کارشناس ت ذیه، باید این امکان به  2.10

 داخل یا خارج از تخت انتخاب نمایند. که محل صرف غذا و مایلات را در

 و مشاوره تغذیه ضوابط ویزیت 3

تکمیل نموده و درصیییورتی که طبق  پذیر در بدو سیییالمندان برای کلیه را فرم غربالگری ت ذیه باید  مراقب 3.1

  .رسانی نمایدت ذیه اطلاع  مشاورشاوره ت ذیه باشد، به منیازمند سالمند نتایج، 

  .را تنظیم نمایدسالمند ی حاضر شده و رژیم غذایمرکز دریافت درخواست مشاوره در  بر اساست ذیه  مشاور 3.2

ست  3.3 شاورلازم ا سبت به تنظیم برنامه غذایی برای رژیم های ملمولی و درمانی با درنظر گرفتن  م نکات ت ذیه ن

قرار پخت و سیییرو غذا  کارکناندر ملرض دید  هر فرد رابه تفکیک  های غذایی ممنوعیت و هاپرهیزضیییروری، 

 دهد.

پزشک ملالج، و دستور غذایی  درمانی -تشخیص بیماری یا روند تشخیصیبیمار، مبتنی بر سالمند رژیم غذایی  3.4

وعده  درو  گرفتهقبل از اجرا مورد توافق پزشک ملالج و مشاور ت ذیه قرار  ده،باید توسط مشاور ت ذیه تنظیم ش

 غذایی بیمار اجرا شود.

قرار سییالمند تکمیل و در پرونده ای توسییط مشییاور ت ذیه در اولین نوبت ویزیت ت ذیه، باید فرم ارزیابی ت ذیه 3.5

 گیرد 

سبتشموز  ت ذیه م باید 3.6 سلامتی موجود بیماری با نا شرایط  سالمندان و  لزوم رعایت رژیم بر و  دهشداده  به 

 شود. تاکیدغذایی ویژه 

م جنس و نوع بیماری تنظی مطابق با وبر اساس نتایج حاصل از ارزیابی  سالمندغذایی و برنامه غذایی پرهیزهای  3.7

 تجویز گردد. توسط مشاور ت ذیه ای مورد نیازهای ت ذیهمکمل باید شده و در صورت نیاز

تکمیل و ت ییرات احتمالی رژیم ت ذیه باید فرم پیگیری وضییلیت  سییالمنداز ویزیت نوبت دوم به بلد برای هر  3.8

 (.مطابق بسته خدمتگردد )غذایی ثبت 

حداکثر یک هفته پس از ت ذیه باید با تکمیل فرم مربوطه  مشیییاوروسیییط بیمار ت سیییالمندان ایپیگیری ت ذیه 3.9

 صورت گیرد. ویزیت اولیه
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به مراقب  های لازمای و شموز مورد تداخلات غذا و دارو، اطلاعات ت ذیه لازم اسییت در بیمارسییالمندان  برای 3.10

 .داده شود

 سالمندضوابط آموزش و برقراری ارتباط با  4

شاور ت ذیه، مرکز کارکنان 4.1 سب با  دبای و م شطی دوره های را سالمند نحوه برقراری ارتباط منا  ی فرا گرفتهشموز

 باشند.

 .شود ارائه سالمند به باید نیازمند رژیم غذایی درمانی، سالمندانمربوط به پرهیزهای غذایی اطلاعات  4.2

 .بگیردبه عهده را  کارکنانو  سالمندت ذیه به شموز   بایدت ذیه مشاورین  4.3

صورت تهیه مت 4.4 شی مرتبط با ت ذیه در  سط در مراکز ون شموز ست  کارکنانتو شاورلازم ا را ت ذیه این متون  م

 . تایید نماید

 ایهای تغذیهدر مورد مراقبت مرکز کارکنانضوابط آموزش و توانمندسازی  5

می  ت ذیه تشکیل مشاورینتوسط  که ت ذیه های ششنایی باو پرستاران باید در جلسات و کلاس مراقبین، مدیر  5.1

 شرکت نمایند. شود

شرکت در  5.2 سلامت دریافت نموده وگواهینامه  ست اندر کار مواد غذایی باید کارت  شپزخانه و د کلیه کارکنان ش

 دوره های مربوطه در شموزشگاه های اصناف را دریافت نمایند.

ستفاده برای  5.3 سط  شموز باید  سالمندان دارای بیماری زمینه ایدر مورد تداخل غذا با داروهای مورد ا لازم تو

 داده شود. مراقب سالمند بیمارمشاور ت ذیه به 

که  مرکزشگاه بوده و کلیه افراد  سییالمندان کیفیت زندگی بهبودباید از اهمیت و نقش ت ذیه در  کارکنانتمامی  5.4

شی از  شکل در بخ شاوره ت ذیه»به هر  در  قرار دارند، دارای اطلاعات لازم و کافی سالمندان« زنجیره غذا و م

 باشند.های مربوطه دستورعملزمینه 

های کنترل عفونت را باشیییند باید دورهمی اوو غذای  سیییالمندکه در تماس مسیییتقیم با  مرکز کارکنانتمامی  5.5

 گذرانده و اصول بهداشتی را ضمن ارائه خدمت، به طور کامل رعایت نمایند.
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 هاهای غذایی درمانی و میان وعدهضوابط طراحی و تدوین منوی غذایی، رژیم 6

 طراحی و تدوین منو و برنامه غذایی 6.1

 شگاهی داشته و بر اساس شن عمل نماید. مناسب سالمندان و برنامه غذایی باید از نحوه طراحی منوت ذیه  مشاور 6.1.1

 ده در اختیار ششپز قرار گیرد.ت ذیه طراحی شمشاور  توسط های درمانی مختلفغذایی متناسب با رژیم منوهای 6.1.2

 ،ای و متناسب با نیازهای روانی، فرهنگیهای غذایی باید بر اساس وضلیت ت ذیهمنوی غذایی در تمام وعده 6.1.3

 طراحی شود. مرکزو امکانات  ، راحتی بلعهای غذایی، تحمل غذایی، حساسیتسالمنداشتهای  و مذهبی

)با در نظر گرفتن اصل تلادل و تنوع غذایی(  های غذایی اصلیوزانه، باید از همه گروهدر طراحی منوی غذایی ر 6.1.4

 استفاده شود.

 بینی شود.دو انتخاب پیش توصیه می شودهای غذایی برای هر یک از وعده 6.1.5

زمینه ای  در عین حال مناسب و سازگار با بیماری ومنوی غذایی امکان انتخاب غذاهای خوشایند و لذت بخش  6.1.6

 فراهم سازد. را المندس

 باید توجه شود. سالمندانبه تنوع در رنگ، طلم، مزه، بو و ظاهر غذای  6.1.7

تدوین دوره دیده سرششپز با همفکری ت ذیه مشاور ی عادی و لیست غذاهای درمانی باید توسط هالیست غذا 6.1.8

 ود.ش

( برای هر سالمندانشرایط  وعده )متناسب باجدول برنامه غذایی هفتگی به تفکیک سه وعده و حداقل دو میان 6.1.9

 ت ذیه شماده شود.مشاور های درمانی توسط یک از رژیم

ت هر وعده توسط مسئول توزیع شود، باید منو حداکثر قبل از پخدر مواردی که منو غذایی روزانه تحویل داده می 6.1.10

 داشته باشد.وجود برای هر وعده غذایی  مکان انتخاب غذااارائه شده و به سالمند  غذا،

مایلات و پروتئین  ،سالم، مناسب و کافی جهت تامین کالرینوشیدنی دسترسی به غذا و  ،در طراحی منوی غذایی 6.1.11

 در نظر گرفته شود. DRIباید بر اساس سالمند مورد نیاز هر 

 مانند) های غذاییاز مکمل شود و در صورت لزومباید تا حد امکان از غذا تامین  سالمندانای نیازهای ت ذیه 6.1.12

 شود.استفاده  کشوری وزارت بهداشت( رنامهو کلسیم طبق ب Dدوز ویتامین مگا

بندی غذا چسبانده روی بسته ،رژیم غذایی نام سالمند شامل نام و نام خانوادگی، شماره اتاق یا تخت ومشخصات  6.1.13

 شود.

ا توجه به شرایط ب کننده افزوده، چای و قهوه بایدشیر، شب میوه خالص بدون شیریندوغ، مایلاتی همچون شب،  6.1.14

 .قرار گیردنظر  مددر طراحی منو  ،سالمندانرژیمی 

جز در بیماران قلبی، ) قرار گیرد سالمندان اختیار درلیتر مایلات به ویژه شب در تمام ساعات روز  1.5حداقل باید  6.1.15

 .ریوی و کلیوی و وجود ادم که محدودیت دریافت مایلات دارند(

 ارائه شود.سالمند ل شبانه روز به متنوع در طومایلات تا حد امکان  6.1.16

 استفاده شود.و استاندارد دار های درغیر بطری یا لیوانی، باید از پارچ صورت ارائه شب به شکلدر  6.1.17
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 مبتلا به عدم تحمل گلوتن یا لاکتوز در نظر گرفته شود. سالمندانغذاهای فاقد گلوتن یا شیر فاقد لاکتوز برای  6.1.18

دار کردن غذا )با اضافه کردن انواع سبزیجات ملطر، تهای کمی به غذا دارند؛ باید مزهبرای سالمندان که ملمولاً اش 6.1.19

 قرار گیرد. مد نظر( و غیرهشبلیمو، نارنج 

 طی مشورت با مشاور ت ذیه، برای سالمندان مبتلا به سوء ت ذیه که اشتهای کمی به مصرف غذا دارند، باید 6.1.20

 و از خانواده سالمند در تامین مکمل ها کمک گرفته شود. شودنظر گرفته  های پروتئینی  پرانرژی درمکمل

 مد نظر قرار گیرد. همواره در برنامه ریزی غذایی برای سالمندان، باید احتمال مشکلات بلع 6.1.21

کم اشتها علاوه بر صبحانه گرم )غذای پخته شده(، دو وعده غذای اصلی  سالمندان بیماربرای توصیه می شود  6.1.22

 فته شود.نظر گر حاوی گوشت در

 رژیم غذایی 6.2

محاسبه و تلیین نشده و یا نیاز بطور اختصاصی که رژیم غذایی شنان توسط مشاور ت ذیه  سالمندخانم های برای  6.2.1

ت ذیه، مشاور توسط  در روزکیلو کالری  1800تا  1500 رژیم غذایی با احتساب باید ،به رژیم غذایی ویژه ای ندارند

 .گردد از قبل برنامه ریزی و اجرا

محاسبه و تلیین نشده و یا نیاز بطور اختصاصی که رژیم غذایی شنان توسط مشاور ت ذیه  یسالمند شقایانبرای  6.2.2

ت ذیه، مشاور توسط  در روزکیلو کالری  2200تا  1800 ، باید رژیم غذایی با احتساببه رژیم غذایی ویژه ای ندارند

 گردد. از قبل برنامه ریزی و اجرا

درنظر باید اضافه بر رژیم غذایی ملمول،  در روز کیلوکالری 400حداقل مبتلا به سوء ت ذیه  افراد سالمند برای 6.2.3

 گرفته شود.
بیمار رعایت سالمندان را برای توسط مشاور ت ذیه شده  ارائههای غذایی منطبق با فهرست رژیم ششپزخانه، باید 6.2.4

 نماید.

 شود.روز سرو سه وعده غذا در شبانه حداقل باید 6.2.5

 نماید.ثبت  پرونده سلامت ایشانرا تلیین و در  سالمندان های مورد نیاز برایمکملباید ت ذیه  شاورم 6.2.6

به مقدار کافی  باید سالمندانای از نظر کمی با توجه به شنالیز ترکیبات شن، به منظور تامین نیازهای ت ذیهغذا  6.2.7

 .داشته باشدوجود 

 شود.بر اساس ت ییر دستور غذایی پزشک لحاظ د بایرژیم غذایی بیمار توسط مشاور ت ذیه، ت ییر  6.2.8

به مشاور ت ذیه اطلاع و  بوده پیگیرباید  مراقب، سالمندخصوص مصرف ناکامل و یا عدم مصرف غذا توسط در  6.2.9

 دهد.

قادر به مصرف غذای خود به طور کامل  مثلا اینکه سالمند به هر علتغذا  و عدم مصرف صورت عدم تمایلدر  6.2.10

 .نمایدور ت ذیه برای ت ییرات غذایی او تصمیم گیری مشا باید ،نباشد

 سالمندان مرکز از غذا و خدمات غذایی انجام شود. رضایت سنجی لازم است بطور دوره ای 6.2.11
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 وعده، دسرها و حجم مناسب غذاغذا، میانکیفیت غذا، پیش 6.3

 .شوندگراد سرو درجه سانتی 60تا  57با درجه حرارت حدود  باید گرمغذاهای  6.3.1

 .باشد سالمندانو سلیقه  ، فرهنگ غذایی، ذائقهشرایط سلامتبا مناسب  باید هاغذا از نظر افزودنی طلم 6.3.2

 باشد.از نظر بافت و قوام مناسب  باید پخت غذاکیفیت  6.3.3

 .باشدمتناسب با شمار ارائه شده  باید پرس غذای پخته شدهتلداد  6.3.4

ق با ملیارهای ت ذیه و بهداشت مواد غذایی )تازگی، منطب بایددسرها  و وعدهمواد اولیه، پیش غذا، میانکیفیت  6.3.5

 .باشد بهداشت محیطکارشناس  وت ذیه مشاور و مورد تایید  هدن شی( تلیو غیرهنوع روغن 

ت ذیه و با درنظر گرفتن  مشاورمتناسب با رژیم تنظیم شده توسط  باید هام ذیغذا، کالری و سایر درشتحجم  6.3.6

 .باشدوعده ر هر وعده یا میاندسالمند و اشتهای  وضلیت سلامت

موجود سالمند ذائقه و  غذای متنوع و متناسب با نوع بیماریدورچین و پیش کنار غذای اصلی،در  توصیه می شود 6.3.7

 .باشد

با ملیارهای ت ذیه سالم مطابقت  باید ها و دسرهای شماده شدهوعدهها، میانغذاها، نوشیدنیغذاها، پیشنوع  6.3.8

  .داشته باشد

 .مقدور باشدقبل و پس از ساعت عادی سرو غذا  بایدسالمند برای  یا غذای گرم و مناسب وعدهیانمتوزیع  6.3.9

 شوند.ها از دو نوع سرد و گرم تهیه و سرو نوشیدنی باید ششپزخانهدر  6.3.10

 چربنمک بدون گاز، شبمیوه طبیلی، شیر پاستوریزه یا استریل کمسالم و استاندارد مانند شب، دوغ کمنوشیدنی  6.3.11

 .گیردقرار سالمند در دسترس  شبانه روز ساعت 24 در طولمتناسب با رژیم غذایی  باید

 شود.سرو  نباید مرکزانواع نوشابه کولا در  و میوه صنلتی گازدار، شربت، شبنوشیدنی  6.3.12

 .باشدوعده موجود برای موارد درخواست شده توسط مشاور ت ذیه میان بایدسالمندان برنامه غذایی در  6.3.13

که حجم مصرفی غذای  و سالمندان دچار افسردگی دیابتیسالمندان برای باید وعده میانحداقل دو موکد  طوربه  6.3.14

 شود.در نظر گرفته  های اصلی اندک است

ت ذیه طراحی و با توجه به  مشاورتوسط  باید ویژه کارکنان شب کاره ب کارکنانغذایی مناسب برای وعده میان 6.3.15

 .شودفته درنظر گر مرکزامکانات غذایی 

چرب، سالاد فصل تازه و نمک، ماست کمپز یا بخارپز، زیتون کم انواع میوه و سبزیجات تازه فصل به شکل شباز  6.3.16

 شود.پیش غذا، دورچین و دسر استفاده  به عنوان ضدعفونی شده

خشک ملطر زیتون، ماست و پودر سبزیجات سالاد شامل شب وره، شب نارنج، شبلیمو، سرکه، روغنهای دهندهطلم 6.3.17

 شود.استفاده  نباید بوده و از انواع سس مایونز و کچاپ صنلتی

 شود.پیش غذا سرو و مصرف  به عنوان باید ترجیحاًمیوه  6.3.18

 شود.یا همراه غذا مصرف و پیش غذا، قبل  به عنوانسالاد  6.3.19

 .داشته باشدوجود  ها و دسرهادر برنامه هفتگی میان وعدهتنوع  6.3.20
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وه تازه فصل، سبزیجات تازه، شب میوه طبیلی تازه، شب سبزیجات طبیلی تازه، لبنیات کم انواع میاز تا حد امکان  6.3.21

وعده میان به عنوانسالمند متناسب با رژیم غذایی  و غیرهمرغ، خشکبار و م زها، خرما، خوراک عدسی چرب، تخم

این مورد به ویژه در مراکز  .رفت. می توان در تامین انواع میان وعده سالم از خانواده سالمند کمک گشوداستفاده 

 روزانه قابل استفاده است.

 شود.استفاده  نباید ای، شبمیوه تجاری، تنقلات شور و پرنمک، تنقلات چرب و سنگینهای خامهکیکاز  6.3.22

بندی استاندارد و بهداشتی، از انواع غیرفله با بسته باید استفاده از کیک، بیسکویت، کلوچه و کوکی،در صورت  6.3.23

 شود.درصد استفاده  2رین با اسید چرب ترانس کمتر از شیکم
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 ضوابط خرید مواد اولیه 7

 ضوابط کلی 7.1

شییود، باید موارد حداقل مشییخصییات بهداشییتی مواد غذایی که توسییط کارشییناس بهداشییت محیط کنترل می 7.1.1

ستاندارد اجباری ش امل تاریخ تولید، تاریخ انقضاء و پروانه ساخت )شامل پروانه تاسیس و پروانه بهره برداری و ا

سازمان دامپزشکی، کد  ساخت؛ پروانه بهره برداری از  سته بندی( و در مورد مواد پروتئینی بجای پروانه  پروانه ب

 باشد.بهداشتی و شدرس و شماره تماس کارخانه تولید کننده 

شده غذایی هایفرشورده و اولیه دموا هایویژگی 7.1.2 شماره  باید با خریداری  ستاندارد ملی   -غذای حلال 12000ا

 راهنمای عمومی مطابقت داشته باشد.

باید با در  جابجایی مواد غذایی نقش دارندتهیه، توزیع و که در  کارکنانیرعایت اصول بهداشتی برای تمام نحوه  7.1.3

 ده و کارکنان مربوطه از شن شگاهی داشته و بر اساس شن عمل نمایند.نظر گرفتن کلیه اصول، مورد انتظار بو

 نماید.خریداری ید اقلام غذایی را از مراکز ملتبر یا نماینده پیمانکار، با مرکزمسئول تدارکات مواد غذایی  7.1.4

اس ت ذیه و کارشنای باید قبل از ورود به سردخانه یا یخچال توسط نوع و کیفیت مواد اولیه از نظر اصول ت ذیه 7.1.5

 شود.تایید کارشناس بهداشت محیط 

صورت گیرد. )کنترل دار های سردخانهکامیوندار یا های یخچالباید توسط ماشینفاسدشدنی حمل مواد غذایی  7.1.6

 با دستگاه دیجیتال(

 نقل از مراجع ذیصلاح باشند. دارای مجوز حمل و بایدماشین های حمل مواد غذایی  7.1.7

رو شییده )رب، شبلیمو، خیارشییور، روغن نباتی و ...( در صییورتی که علائم تورم، نشییت، مواد غذایی کنسییاز ورود  7.1.8

سطح قوطی )داخلیتورفتگی، زنگ شند، به انبار  -زدگی  شته با خارجی(، ت ییر رنگ محصول و بوی نامطبوع دا

 شود.جلوگیری 

 اشد.بندی هی  یک از اجناس خریداری شده نباید پارگی یا سوراخ شدگی داشته ببسته 7.1.9

سته 7.1.10 سب برخوردار در زمان باز نمودن ب سالم و از کیفیت منا بندی، ماده غذایی باید از نظر خواص ارگانولپتیک 

 باشد.

 خرید گوشت 7.2

 .باشدلزج، خیلی پررنگ و دارای بوی نامطبوع  نباید گوشت قرمز 7.2.1

 باشد.شن عاری از چروکیدگی  سطحرنگ و بوی طبیلی داشته و  باید تازه، گرم و گوشت 7.2.2

 گوشت باید به رنگ قرمز روشن، دارای چربی سفید رنگ و بدون خون مردگی و غدد متلدد باشد.  7.2.3

 خرید گوشت تازه و گرم به گوشت منجمد ارجحیت دارد. 7.2.4

 استفاده از گوشت منجمد به شرط رعایت اصول یخ زدایی بلامانع است. 7.2.5

سازمان دامپزشکی کشور و تاریخ از ندی ببه مجوز بسته، باید بندی شدههای بستهاستفاده از گوشتدر صورت  7.2.6

 .شودبندی و انقضاء روی برچسب شن کاملاً دقت بسته
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گوشت مصرفی از نوع گوسفند یا گوساله گرم، باید دارای مهر دامپزشکی و یا گوشت منجمد، باید دارای تاریخ  7.2.7

 باشد.مصرف 

مورد نیاز مراکز شبانه روزی را به صورت  گوشتدر برخی از مراکز سازمان)مراکز خیریه(خیرین با توجه به اینکه  7.2.8

لازم اسییت کلیه اقدامات ، کنند و کشییتار در کشییتارگاه مرکز صییورت می گیرد اهدا می تهیه و گوسییفند زنده

 داشتی صورت گیرد. هبهداشتی در فرایند ذبح، انتقال، نگهداری، شماده سازی و طبخ مطابق دستور عمل های ب

 خرید مرغ 7.3

 1300های شماده طبخ با وزن زیر استفاده شود و از مرغگرم  1500حداقل وزن با  و سالم ملکاهای باید از مرغ 7.3.1

 گرم نباید استفاده شود.

 گردد.ترجیحاً باید از مرغ گرم کشتار روز، با هدف بهبود کیفیت پخت و طلم استفاده  7.3.2

ها مان کوتاهی از تولید شناسییتفاده از مرغ کامل، ران و سییینه منجمد که به طور اسییتاندارد منجمد شییده و ز 7.3.3

 شوند ارجح است.ساعت منجمد می 72های غیر منجمد که به طور سنتی و برای بیش از گذشته بر مرغ

سه 7.3.4 شفاف، مرغ منجمد باید در کی سه لایه،  عیب و دست نخورده که تمامی ، بیfood gradeهای پلاستیکی 

ن ، درجه انجماد، تاریخ تولید ، تاریخ انقضاء و شماره مشخصات لازم دامپزشکی ) نام و شدرس تولید کننده ، وز

 بندی ( بر روی شن حک شده است، قرار گرفته باشد.مجوز بسته

 بندی شده ، باید دارای تاییدیه اداره دامپزشکی و مجوز جهت ذبح باشند.های بستهمرغ 7.3.5

 مرغ سالم باید دارای پوست مرطوب و شفاف بوده و نباید بوی بد دهد. 7.3.6

 .ددهتیره، پرخون و یا کبود است و زیر بال مرغ فاسد بوی نامطبوع می ؛مرغ فاسدگوشت  7.3.7

ها و پاها دلیل کهنگی مرغ لزج و چسییبنده بودن، سییبز و شبی رنگ بودن قسییمت شییکم و بوی نامطبوع زیر بال 7.3.8

 باشد.می

ست 7.3.9 صورت ممکن ا صرف حالت لیز و ل زنده ندارد و در غیر این  شده در هنگام م شه ذوب  ست و  قبلاً لا دیفرا

 انجماد مجدد صورت گرفته باشد.

 بندی مرغ منجمد، نباید خونابه یا شب منجمد شده وجود داشته باشد.در داخل بسته 7.3.10

ها ملدوم در صورت وجود هر یک از علائم فساد و ماندگی باید با تایید و زیر نظر کارشناس بهداشت محیط، مرغ 7.3.11

 گردد.و از چرخه مصرف خارج 

های سفید گچی تا خاکستری در های سوختگی ناشی از انجماد )لکهاری شده باید بدون شثار و نشانهمرغ خرید 7.3.12

 باشد.های رنگی ناشی از رشد قارچ ( زدگی ) لکهسطح پوست و یا گوشت( و نیز علائم کپک

 



مراکز مراقبت و نگهداری سالمنداندر  و بهداشت تغذیه دستورعمل اجرایی غذا و   

ی کشورهاستانبیمارضوابط بخش تغذیه در     

24 

 

 خرید ماهی 7.4

ستان 7.4.1 شکل روزانه  ارجحیت در خرید و ؛ها وجود داردهایی که امکان تهیه ماهی تازه در شندر ا صرف ماهی به  م

 است و تنها در صورتی که امکان خرید فوری نباشد، مجاز به منجمد کردن ماهی هستند.

شلا و انواع بدون از نوع شیر، حلوا، شوریده، قزلترجیحا در صورت سرو ماهی، ، سالمندان با توجه به وضلیت بلع 7.4.2

 تیغ تهیه شود.

 ظر قرار گیرد.در خرید ماهی، باید تنوع نوع ماهی مد ن 7.4.3

سر ماهی را در دست گرفته و به طور افقی نگه داریم، در ماهی تازه  7.4.4 شی ماهی، اگر  صلابت نل برای پی بردن به 

سمت رها( کاملاً شتی )ق سمت پ شته و افقی مانده و خم نمی ق صلابت وجود ندا گردد ولی در ماهیان کهنه این 

 گردد.پشت ماهی خم می

 خریداری، لزج بوده و برق و جلای فلزی دارد و شکم نسبتاً برشمده است.سطح بدن ماهی سالم در زمان  7.4.5

ست. مردمک چشم 7.4.6 ست و حدقه چشم را کاملاً پر کرده ا شفاف، روشن و برجسته ا سالم؛ درخشان،  های ماهی 

 .باشدچشم؛ سیاه و عریض می

 ها به بدن محکم است. های ماهی سالم؛ براق و اتصال شنفلس 7.4.7

 ها ازهم باز است.های شنالم دارای حالت طبیلی و شلاعها در ماهی سباله 7.4.8

سرپو  برانش 7.4.9 سالم  ست، رنگ پردهدر ماهی  سدود کرده ا صورتی تا ها کاملا حفره برانش را م های برانش، از 

 شود. ها متفاوت است و بوی مخصوص مرداب کاملاً حس میقرمز پر رنگ در انواع ماهی

ضله ماهی در مورد ماهیان منجمد چنانچه کار 7.4.10 شک کردن، در داخل ع شته و پس از خ دی را در شب جو  گذا

 در صورت فاسد بودن ماهی، بوی غیر طبیلی خواهد داد. ؛یخ زده فرو شود

های متناسب حجم مصرف در یک وعده بندیسازی ماهی جهت تسهیل فرشیند انجمادزدایی باید در بستهذخیره 7.4.11

 باشد.می

 خرید تخم مرغ 7.5

بندی به رو  بهداشییتی و دارای مشییخصییات دار و دارای بسییتهاری شییده باید شییناسیینامههای خریدمرغتخم 7.5.1

 و انقضای مصرف باشند. تولیدکننده، تاریخ تولید

ور نماییم در ته شن قرار ها را در ظرف شب ملمولی غوطهباید همگی تازه باشیییند به طوریکه اگر شن هاتخم مرغ 7.5.2

شفاف دیده گیرد و یا با قرار گرفتن در مقابل نور سته ، برنگ زرد و  سد )پو شود و در اثر تکان دادن لق بنظر نر

 باشد(.های کهنه، کدر و بد رنگ میخارجی تخم مرغ

 لودگی باشد.ش های خریداری شده باید پاک و تمیز و عاری از هرگونهمرغپوسته خارجی تخم 7.5.3

 .رک خوردگی استهای خریداری شده دارای شکل طبیلی، محکم، سالم و بدون تتخم مرغ 7.5.4

 خریداری شوند.باید اند هایی که در زنجیره سرد، حمل و نگهداری شدهتخم مرغ 7.5.5
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 خرید لبنیات 7.6

درصد(، از کارخانه  2.5) با چربی متوسط نفره، کم چرب و یا حداکثرماست پاستوریزه )ترجیحاً پروبیوتیک( یک 7.6.1

 شناخته شده تهیه گردد.

ستوریزه ترجیحاً یکنفره، کم چ 7.6.2 سطرب و یا حداکثر شیر پا شده  2.5) با چربی متو شناخته  صد(، از کارخانه  در

 تهیه گردد.

ستوریزه باید، کم 7.6.3 سط )نمک و کمپنیر پا شده  2.5چرب و یا حداکثر با چربی متو شناخته  صد(، از کارخانه  در

 تهیه گردد.

 ردد.نفره، کم نمک و بدون گاز از کارخانه شناخته شده تهیه گدوغ پاستوریزه باید تک 7.6.4

 از کارخانه شناخته شده تهیه گردد. و پاستوریزه کم نمک، در احجام کم برای مصرف روزانهباید کشک  7.6.5

 بندی مناسب و پروانه ساخت با مشخصات کامل بهداشتی باشند.کلیه لبنیات باید دارای بسته 7.6.6

شخص بوده و در زمان خرید ح 7.6.7 صرف شن م شده، تاریخ م صد از مدت  75داقل لبنیات باید به اندازه نیاز تهیه  در

 انقضای شن باقی مانده باشد.

 هاخرید سبزیجات و میوه 7.7

 .گرددخریداری  ها و مواد اولیه سالاد باید به صورت تازه و روزانه یا هفتگیسبزیجات، میوه 7.7.1

شو  7.7.2 شست شده باید بلد از انجام مراحل  صورت فله خریداری  صورتی که به  شی در  ماده با برابر -سبزیجات خور

 مواد فرو  و نقل و حمل نگهداری، توزیع، تولید، تهیه، مراکز از بهداشیییتی بازرسیییی اجرایی سیییتورعملد 17

 در داخل ششپزخانه شماده گردد. -ششامیدنی و خوردنی

زدایی، سییبزیجات خریداری شییده باید پس از تایید سییرششییپز، تحویل گرفته شییده و جهت پاک کردن، انگل 7.7.3

 منتقل شود. گندزدایی و شستشو به محل مخصوص

شی  7.7.4 ستهتوان دیمرا ترجیحاً سبزیجات خور شتی و از نوع مرغوب، از مراکز بندیر ب ستاندارد و بهدا های شماده ا

 نمود.مجاز تهیه 

سته 7.7.5 شتی دارای پروانه ساخت از ه بندی شده بتهیه سالادهای شماده و ب ستاندارد و بهدا شرط دارا بودن شرایط ا

 وزارت بهداشت بلامانع است.

پتیک شییامل ظاهر، رنگ، بو و طلم سییالم بوده و رگانولِبار و سییبزیجات خریداری شییده باید از نظر خواص اُرهت 7.7.6

 مشاهده شود.ها نباید اثار کپک زدگی و فساد در شنهیچگونه

 ها باید از نوع مرغوب، تمیز و سالم انتخاب شوند.میوه 7.7.7

 گردد. رعایتده وعجات مصرفی برای میاندر زمان خرید، باید تنوع میوه 7.7.8
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 خرید حبوبات 7.8

سته 7.8.1 شتی، که حبوبات باید دارای ب صرف و پروانه بهدا شامل تاریخ م شتی  صات کامل بهدا شخ سالم و م بندی 

 دهنده کیفیت برتر مواد است باشند.نشان

شییوند تا در صییورت عدم کنترل دمای انبار به هر دلیل، امکان رشیید حبوبات باید در ظروف در بسییته نگهداری  7.8.2

 رات در شن وجود نداشته باشد.حش

 خرید برنج 7.9

 باشد. ترجیحا ایرانیبرنج مصرفی از نوع مرغوب و  7.9.1

 شود.گیری با توجه به مقدار برنج پخته شده، در مورد سرو نان در کنار برنج تصمیم 7.9.2

 خرید نان 7.10

 نان خریداری شده باید کاملاً برشته و پخته شده و در سطح شن سوختگی مشاهده نشود.  7.10.1

های مجاز از قبیل شوری شیییده با افزودنید دارای بافتی مناسیییب، نرم و یکنواخت ناشیییی از خمیر عملنان بای 7.10.2

 خمیرتر ، خمیر مایه باشد و قابلیت بر  پذیری شن مطلوب است.

نان خریداری شده باید دارای طلم و مزه خوشایند و بوی مطبوع ناشی از خمیر تخمیر شده است و طلم فلزی  7.10.3

   شیرین را ندارد.ناشی از مصرف جو

سبت به ناننان 7.10.4 سبوس دار، ن شده از شرد کامل و  سفید بللت ارز  ت ذیههای تهیه  شده از شرد  ای های تهیه 

 بالاتر ارجحیت دارند.

قرار گیرد و از مصرف نان مانده از  افرادخریداری شده و به صورت گرم و تازه در اختیار  انهنان مورد نیاز باید روز 7.10.5

 شود.اری روز قبل خودد

سته 7.10.6 صورت خرید نان ب شت در  ضاء و ... ( و مجوز بهدا شتی )تاریخ تولید ، انق صات کامل بهدا شخ بندی، باید م

 بندی درج شود.روی بسته

 باشد.بندی خریداری شده، باید فاقد هرگونه ت ییر رنگ ناشی از ماندگی و کپک زدگی نان بسته 7.10.7

 خرید روغن 7.10.8

مواد خوردنی،  13مطابق قانون ماده  -لاوه بر مشییخصییات کامل بهداشییتیروغن مایع خریداری شییده، باید ع 7.10.9

 باشد.درصد، نشان استاندارد و تاریخ مصرف  5یا  2ششامیدنی، شرایشی و بهداشتی، دارای اسید چرب ترانس زیر 

 باید از دو نوع روغن مایع ملمولی و مخصوص سرخ کردن برای مصارف مربوطه خریداری شود. 7.10.10

س 7.10.11 سرخرخ کردن، باید فقط از انواع روغنبرای کاربرد  ستاندارد خریداری های  شتی و ا شرایط بهدا کردنی با 

 شود.
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کردنی، خصوصاً در تهیه غذاهای رژیمی، باید از روغن مایع مخلوط خانوار؛ کانولا، کلزا و برای موارد غیرسرخ 7.10.12

 شود.های مایع ذرت و شفتابگردان استفاده روغن زیتون و ترجیحاً روغن

 های مصرفی باید محکم و کاملاً غیرقابل نفوذ باشد.بندی روغنظروف بسته 7.10.13

 شود تا اکسیژن به داخل شن نفوذ نکند.باید در ظرف روغن کاملاً بسته  پس از هر بار مصرف، 7.10.14

 خرید نمک 7.11

ستهکلیه نمک 7.11.1 شده؛ باید از کارخانجات ملتبر، دارای ب ساخت از وزارت بهداهای خریداری  شت بندی و پروانه 

 باشند.

 باشد.  %99 2نمک غذا از نوع نمک یددار و تصفیه شده با درجه خلوص  7.11.2

ساندن برنج، 7.11.3 ستفاده برای خی شده با درجه خلوص  نمک مورد ا صفیه  تواند غیریددار و و می %99 2باید از نوع ت

 بل وری باشد.

 در هی  موردی نباید از نمک سنگ در ششپزخانه استفاده شود. 7.11.4

 سبزیجات خشک ها وخرید ادویه 7.12

 ، به تهیه ادویه شماده ارجحیت دارد.مرکزها در ششپزخانه سازی شنها و شمادهخرید مواد اولیه ادویه 7.12.1

 باشند.می صنلتیهای تر از افزودنی های طبیلی با منشا گیاهی، مطلوبادویه 7.12.2

 ند.سبزیجات تازه برای افزودن به غذاها، به سبزیجات خشک یا خرد شده شماده ارجحیت دار 7.12.3

 ای نباید خریداری شوند.های فلهای و ادویهسبزیجات خشک فله 7.12.4

سته 7.12.5 شک شماده، باید از انواع دارای ب سبزیجات خ ساخت و برای خرید ادویه شماده و یا  شتی با پروانه  بندی بهدا

 شود.نشان استاندارد از کارخانجات ملتبر و شناخته شده خریداری 

 ی مواد غذاییضوابط انبارداری و سردخانه نگهدار 8

 کلی ضوابط 8.1

سردخانهکارکنان  8.1.1 شته و بر  باید نگهداری مواد غذایی، انبار و  شی مربوطه را گذرانده، از شن شگاهی دا دوره شموز

 اساس شن عمل نمایند. 

 تولید، تهیه، مراکز از بهداشییتی بازرسییی اجرایی دسییتورعمل مفاد رعایت غذایی مواد نگهداری و انبارداری در 8.1.2

شامیدنی و خوردنی مواد فرو  و نقل و حمل اری،نگهد توزیع،  اجرایی نامه شیین و و کار محیط سلامت مرکز ش

 است. الزامی محیط بهداشت کارشناس نظر خوردنی، ششامیدنی، شرایشی و بهداشتی، زیر مواد 13 قانون

-2 ماده طبق) اصناف شتبهدا شموزشگاه ملتبر گواهینامه دارای ، بایدمواد غذایی کارکنان انبارداری و نگهداری 8.1.3

 باشند.( 18039209 دستورعمل 1
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 شود.تاریخ ورود به انبار، باید با استفاده از برچسب روی اقلام ثبت  8.1.4

 ها باقی مانده باشد.درصد از مدت زمان انقضای شن 75در زمان ورود مواد اولیه به سردخانه یا انبار، باید حداقل  8.1.5

 شود.د در ابتدای ورود، توسط انباردار ثبت تاریخ تولید و انقضای مواد غذایی بای 8.1.6

ورود کلیه اقلام غذایی به انبار، باید توسط انباردار مواد غذایی، با استفاده از برنامه نرم افزاری شامل تاریخ تولید،  8.1.7

ضای شن شابه و کنترلتاریخ ورود به انبار و تاریخ انق ستی م  ها، جهت خروج از انبار و یا تنظیم و تکمیل چک لی

 ای شن، کنترل گردد.دوره

اقلام غذایی که به هر دلیلی، در طی انبارداری فاسیید شییوند، باید طی تنظیم صییورتجلسییه توسییط کارشییناس   8.1.8

 و نماینده پیمانکار )در موارد پیمانکاری(، ملدوم گردند. مرکز مدیربهداشت محیط، با حضور و امضای 

 شود.باید اجرا "  First in- First out"یا "اولین در خروج  -اولین در ورود "قاعده 8.1.9

ها، مواد غذایی باید با سرعت و با تکنیک مناسب سرد شوند. سرد کردن غذا از برای جلوگیری از رشد میکروب 8.1.10

 2درجه فارنهایت( یا کمتر در عرض  70درجه سانتی گراد ) 21درجه فارنهایت( تا  135درجه سانتی گراد ) 57

 ساعت بلدی صورت گیرد.   4انتی گراد یا کمتر در درجه س 5تا  21ساعت و سپس از 

باید  -برای اطمینان از اینکه غذا به دمای مناسییب رسیییده اسییت -سییاعت  6تا  2اندازه گیری دما در طول این  8.1.11

 شود.انجام 

 های موادغذایی اولیه، باید نزدیک در ورودی اجناس )در بارانداز( درنظرگرفته شوند.انبارها و سردخانه 8.1.12

 شوند.ی که امکان کارتن زدایی دارند، باید از کارتن خارج شده و در سبد به داخل ششپزخانه منتقل اقلام 8.1.13

سبزی( جهت تحویل و ورود اقلام غذایی اولیه یا شماده 8.1.14 شت تازه گرم، میوه و  شده )اعم از ماهی، مرغ ،گو سازی 

 شود. تایید، باید سلامت مواد توسط کارشناس بهداشت محیط انباربه 

 توسط انباردار انجام شود. انهها باید روزنترل و ثبت درجه حرارت یخچالک 8.1.15

ها، باید سریلاً نسبت به اصلاح اختلال، اقدام لازم در صورت مشاهده مشکل در تنظیمات درجه حرارت یخچال 8.1.16

 صورت گیرد.

 رد.گیصورت  محیط بهداشت بازدید منظم از فضاهای نگهداری مواد غذایی، باید توسط کارشناس 8.1.17

 گردد.های سردکننده غذا باید با تواتر زمانی تلیین شده کنترل دمای دستگاه 8.1.18

 شود.ثبت درجه رطوبت در انبار مواد خشک باید متناسب با مواد غذایی انجام  8.1.19

 های سردکننده مواد غذایی باید سالم باشند.دستگاه 8.1.20

 شود.نه کنترل دما در سردخانه و یخچال باید همراه با فرم ثبت درجه حرارت، روزا 8.1.21

 های سردکننده در ششپزخانه، باید کافی باشد.تلداد دستگاه 8.1.22

شیدنی 8.1.23 سردخانه هایی مانند انواع شبمیوهنو شوند، باید در  صرف  سرد م صورت  نگهداری یا یخچال ها که باید به 

 شوند.

 باید بالاتر از سطح زمین و روی پالت نگهداری شوند.مواد در انبارها کلیه  8.1.24

 گراد باشد.درجه سانتی 4های بالای صفر، باید ها یا سردخانهت یخچالدرجه حرار 8.1.25

 شود.های یخچال تمیز برفک یک بارای ها باید از توع ضدبرفک باشند و در غیر این صورت باید هفتهیخچال 8.1.26
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 مواد غذایی باید در یخچال درپو  داشته باشند. 8.1.27

 شود تا درجه حرارت دستگاه ثابت بماند.دداری تا حد امکان باید از باز و بسته نمودن در یخچال خو 8.1.28

از مواد غذایی که در اثر نگهداری در شرایط غیراستاندارد و نامطلوب، کیفیت، بافت، شکل، بو و مزه طبیلی خود  8.1.29

 شود.اند نباید استفاده را از دست داده

 های سردتر یخچال قرار گیرند.مواد غذایی مستلد فساد باید در قسمت 8.1.30

 برسد. های شنها باید به مقداری مواد غذایی گذاشته شود که هوای سرد به همه قسمتروی قفسه 8.1.31

 باشدسانتیمتر  15فاصله پایین ترین قفسه تا سطح زمین باید حداقل  8.1.32

ای که در یخچال نگهداری به هنگام نیاز به مصیییرف مواد غذایی بالقوه خطرناک نظیر شییییر و غذاهای پخته 8.1.33

صلمی ساعت در محیط بیرون شوند، باید بلافا شده و نباید بیش از دو  صرف  ه پس از خارج کردن از یخچال، م

 نگهداری شوند.

 و انبار تا حد امکان باید جلوگیری گردد.ورود افراد متفرقه به ششپزخانه  از 8.1.34

تهویه ها به شکل مناسبی جریان داشته باشد زیرا غذاها باید به نحوی در یخچال قرار گیرد که هوا در اطراف شن 8.1.35

 گردد.ها میها و قارچها، کپکناقص در یخچال، موجب رشد و انتقال میکروارگانیسم

سازی و درون های منجمدمواد غذایی شماده مانند سس، گوشت ها و مواد غذایی پخته شده باید در نزدیک قطب 8.1.36

به ظروف عمیق برای شوند زیرا ظروف کم عمق شرایط خنک بهتری را نسبت ظروف تیره و کم عمق قرار داده 

 کنند.مواد غذایی ایجاد می

 تری نگهداری شوند باید در سردترین طبقه یخچال قرار گیرند.غذاهایی که لازم است برای مدت طولانی 8.1.37

برخی مواد غذایی مانند ماهی تازه که دارای بوی شییدید هسییتند، باید به دور از مواد جاذب بو )مانند کره( قرار  8.1.38

 شوند. داده 

گیرند تا قطرات حاصل تر یخچال قرار های پایینای یا فلزی هستند باید در قسمتیی که در ظروف شیشهغذاها 8.1.39

 ها به سایر مواد غذایی منتقل نگردد.از رطوبت یا تراوشات شن

 شوند.غذاهای خام و پخته باید جدا از یکدیگر نگهداری  8.1.40

تا توزیع کامل در یک وعده غذ 8.1.41 با دمای بیش از غذاهای پخته، از زمان طبخ  نه  باید درگرمخا درجه  65ایی، 

شناس ت ذیه به سانتی صرف بلد از این زمان، با تایید کار صورت قابلیت نگهداری و م شوند و در گراد نگهداری 

شده و حداکثر ظرف مدت  سمت مربوط به غذاهای پخته منتقل  صفر و ق ساعت نگهداری و  24یخچال بالای 

 مصرف شوند.
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 گوشت نگهداری 8.2

شپزخانه باید حداقل به مدت گ 8.2.1 شت گرم پس از ورود به ش و حداکثر طی  شودساعت در یخچال نگهداری  24و

 )گوشت چرخ کرده حداکثر یک تا دو روز قابل نگهداری در یخچال است(روز مصرف شود سه

وشوی سطوح گوشت و خشک شدن سطح شن در شبکش، باید در ششپزخانه برای مصارف مختلف بلد از شست 8.2.2

 شود.نگهداری  یخچالبندی با عمق کم جهت استفاده در وعده مورد نظر در سیم شده و پس از بستهتق

 منتقل شود. فریزرگوشت منجمد باید بدون خرد شدن به  8.2.3

 شود.زدایی به هی  وجه انجماد مجدد گوشت خرد شده نباید بلد از یخ 8.2.4

 مرغ نگهداری 8.3

 بندی مربوطه صورت گیرد. ، با بستهفریزرسازی مرغ منجمد باید در ذخیره 8.3.1

 شده و قابلیت مصرف را نخواهد داشت.گ رنبه تدریج خاکستری و گاهی سبز  ،مرغ در اثر نگهداری نامناسب 8.3.2

، برچسب حاوی تاریخ ورود به سردخانه، فریزربندی مرغ، باید در هنگام ورود به در صورت نبود تاریخ روی بسته 8.3.3

 شود.توسط انباردار چسبانده 

بندی ، ابتدا باید توسط کارکنان ششپزخانه پاک، در صورت لزوم قطلهیخچالداری شده قبل از انتقال به مرغ خری 8.3.4

 شود.و سپس شسته 

 مرغ تازه حداکثر دو روز قابل نگهداری در یخچال می باشد. 8.3.5

 شود.نگهداری فریزر ماه در  6مرغ منجمد نباید بیشتر از  8.3.6

 ماهی نگهداری 8.4

 شود.شپزخانه باید جهت پاکسازی تحویل داده ها به محض ورود به شماهی 8.4.1

 شود. ساعت بوده و طی این مدت زمان باید مصرف  72مدت زمان نگهداری ماهی در یخچال حداکثر  8.4.2

 مرغتخم نگهداری 8.5

 شود.گهداری نبندی شده باید با شانه پلاستیکی قابل شستشو در یخچال مرغ بستهتخم 8.5.1

صول گرم( در به ویژه)ها مرغتخم ،خرید پس از 8.5.2 سب با ت ییر  سالمی که در یخچال باید ف درجه حرارت شن متنا

 . درجه حرارت محیط بیرون تنظیم شده است نگهداری شوند

 شوند.ها بجز زمان استفاده مستقیم یا اضافه کردن به غذا، برای نگهداری نباید شسته مرغتخم 8.5.3

تا چهار هفته در محدوده تاریخ مصییرف، اسییتفاده های دارای تاریخ تولید، باید حداکثر طی مدت سییه مرغتخم 8.5.4

 شوند.

 باشد.چهار تا پنج هفته در شرایط مطلوب و رعایت زنجیره سرد، باید مرغ تخم نگهداری حداکثر مدت زمان 8.5.5

 .شوندساعت در بیرون از یخچال نگهداری  2بیش از نباید مرغ غذاهای حاوی تخم 8.5.6
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سمومیتجهت   8.5.7 به مدت طولانی نگهداری شده و پخته  طور کاملبه باید مرغ تخم  ،های غذایی جلوگیری از م

 .نشود

 مرغداری بهداشتی واحد پروانه شماره باید خوراکی، هایمرغ تخم حاوی هایکارتن یا و هاشانه ها،بسته روی بر 8.5.8

 .شود گذاریبرچسب یا چاپ ،219 شماره ملی استاندارد در شده نوشته هاینشانه بر علاوه

 درج (و سیییال ماه روز، به) تولید تاریخ و تولیدی واحد تجاری علامت یا نام باید خوراکی مرغ خمت عدد هر روی 8.5.9

 شده باشد.

ید در 8.5.10 با ند موادی یخچال ن یاز، مان قال و نارنج سییییر، پ جاورت و نزدیکی در پرت  خوراکی قرار هایمرغتخم م

 کند(.می جذب ار مختلف بوهای شسانی به و بوده حساس بو جذب به نسبت مرغ تخم)گیرد

 مانند طبخ ندارد به نیاز که غذایی مواد بخصوص غذایی مواد در ترک دارای یا شکسته های مرغ تخم از استفاده 8.5.11

 .است ممنوع سالاد برای استفاده مورد سس یا خامه

 .باشد ملتبر پروانه دارای باید شودمی استفاده پاستوریزه مرغتخم از چنانچه 8.5.12

 .نشده باشد فرشوری مرغ تخم زرده و سفیده رنگ مطابق باید شده پاستوریزه رغمتخم زرده و سفیده رنگ 8.5.13

 .باشد مطابقت داشته 13248 شماره ملی استاندارد در مندرج مشخصات با باید پاستوریزه مرغتخم مشخصات 8.5.14

 .گردد است خودداری ارتباط در خوردن شماده غذایی مواد با که سطوحی روی بر خام مرغتخم دادن قرار از باید 8.5.15

 لبنیات نگهداری 8.6

 شود. یخچال نگهداریدر بلافاصله لبنیات خریداری شده باید   8.6.1

 شیر پاستوریزه نباید منجمد شده و مجدداً جوشانده شود. 8.6.2

ساعت بلد  48شیرهای پاستوریزه و استریل پس از بازشدن بسته شن باید در یخچال نگهداری شده و حداکثر تا  8.6.3

 شوند.مصرف 

 سبزی، میوه و سالاد ینگهدار 8.7

 ها به صورت شسته نشده در یخچال ممنوع است.ها و سبزینگهداری میوه 8.7.1

ها را داخل یک پارچه تمیز پیچیده و در یخچال نگهداری زدایی و ضدعفونی، باید سبزیبلد از پاک کردن، انگل 8.7.2

 نمایند.

شد و میوهها در یخچال، باید هوا در اطراف میوه جریان دابرای نگهداری میوه 8.7.3 های نایلونی ها داخل کیسهشته با

 در یخچال نگهداری نشوند.

 شود.های یخچالی، به منظور نگهداری سالادهای تهیه شده تا زمان مصرف استفاده از کابینت یا قفسه 8.7.4

 شوند.سازی ها باید به تدریج برای مصارف روزانه از یخچال خارج شده و شمادهها و سبزیمیوه 8.7.5
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جات، سبزی خشک، نمک، روغن، کنسروها و د خشک )غلات، حبوبات، ادویهموا نگهداری 8.8

)... 

 مواد خشک باید در انبار خشک و خنک نگهداری شوند. 8.8.1

های مجزا و با فاصله از کف و دیوار کننده و تهویه، در قفسههای خنکمواد خشک باید در انبار مجهز به سیستم 8.8.2

 شوند.نگهداری 

ملرض نور مستقیم شفتاب باشد زیرا هرگونه حرارت نامناسب باعث فساد مواد غذایی مکان انبار خشک نباید در  8.8.3

 شود.می

 گراد است.درجه سانتی 13-21بهترین دما برای انبارهای خشک  8.8.4

 برای کنترل بهتر دمای محیط انبار، باید یک دماسنج در داخل انبار وجود داشته باشد.  8.8.5

 شوند.تمیز، خشک و دربسته نگهداری ای ها باید در ظروف فلزی یا شیشهادویه 8.8.6

 خشک و تاریخ خرید شن یادداشت شود.بر روی هریک از ظروف نگهداری مواد، باید برچسب حاوی نام ماده 8.8.7

 شوند.های دربسته حداکثر برای روز خرید، نگهداری نان های سرد شده، باید در پلاستیک 8.8.8

 نگهداری مواد غذایی منجمد 8.9

 شود.زدایی شده خودداری ی، باید از انجماد مجدد مواد غذایی یخبرای حفظ کیفیت مواد غذای 8.9.1

 .انجام شود انهروزباید به طور منظم  ثبت درجه حرارت یخچال 8.9.2

 سرد کردن و نگهداری غذا 8.10

ها صورت گیرد: قرار دادن ماده غذایی در حمام سرد کردن ایمن غذاها بسته به نوع شن، باید به یکی از این رو  8.10.1

باشد(، قرار دادن ماده  نداشته نشتی پلاستیکی کیسه و باشد ترپایین یا c°21 شب دمای که رتیصو در)شب سرد 

 غذایی در یک سردکننده یا چیلر، اضافه کردن یخ یا شب سرد به عنوان یکی از اجزاء غذا

 گیرند.غذاهای سرد شده، همراه با پوشش مناسب باید در بالاترین قسمت یخچال قرار  8.10.2

 شوند.اند باید دور ریخته درجه سانتی گراد نگهداری نشده 5ا کیفیت پایین و مواد غذایی که زیر مواد غذایی ب 8.10.3

 و گرم کردن خارج کردن مواد غذایی از حالت انجمادضوابط  9

ستفاده از  9.1 شت و مرغ منجمدانواع برای ا سردخانه خارج و به یکی از  ، بایدصرفمقبل از  ساعت 24-72 ،گو از 

 تا خونابه کمتری از شن خارج گردد. شودزدایی یخهای مناسب، رو 

سیییاعت قابل انجام  72تا  24درجه فارنهایت( بمدت  40درجه سیییانتی گراد )حدود 4زدایی در یخچال یخ  9.2

 است)رو  ارجح(.

 پذیر است.زدایی امکاندار )زیر شیر شب( برای یخقرار دادن ماده غذایی با استفاده از شب جریان 9.3

 شود پخته غذایی ماده باید ،بلافاصله ماکروویو در منجمد غذایی ماده اییزددر صورت یخ 9.4
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 شود.های مناسب در یخچال برای یخ زدایی محصولات باید استفاده از قفسه 9.5

 گذاری شود.زدایی و انقضاء، برچسبغذاها باید با تاریخ انجماد، یخ 9.6

شب داغ یا قرار دادن در  انجام شود و از ه حرارتدرج و در حداقل زمان و سریع، باید عمل خارج کردن از انجماد 9.7

  .شودبه و عصاره محصول خارج میازیرا خونراکد برای رفع انجماد استفاده نشود  زیر شب

 بینند.و حرارت شده مستقیماً به ظرف پخت غذا اضافه  ، بایدبرای پختشماده  منجمد مواد غذایی 9.8

 ارج شده دوباره منجمد شوند.در هی  شرایطی مواد غذایی نباید از انجماد خ 9.9

 شود. رعایت باید سرد چرخه انتقال گرم و 9.10

 عضلات مرغ پس از انجماد زدایی، باید سختی و قوام خود را حفظ کند و سطح شن نیز لزج نشود. 9.11

 باشد.ها و به دور از محل طبخ غذا ، باید در نزدیکی یخچال (thawing)محل قرار گرفتن مکان انجمادزدایی 9.12

جمادزدایی باید به شکلی تلبیه شود که مایلات حاصل از انجمادزدایی به فاضلاب هدایت شده و در کف مکان ان 9.13

 ها پخش نگردد.زمین یا میزهای کار )در زمان خرد کردن ماده غذایی فریز شده( و یا سایر قسمت

شده 9.14 شتری از رطوبت موادغذایی که از حالت انجماد خارج  خود را همراه با مواد اند در طی عمل پخت، مقدار بی

دهند. بنابراین باید سلی شود این مواد ها، موادملدنی و اسیدهای شمینه از دست میمحلول در شب مثل ویتامین

 در حداقل زمان، حداقل درجه حرارت و بخصوص با اضافه کردن حداقل مقدار شب پخته شوند.

های ثانیه جهت جلوگیری از بیماری 15اد برای گردرجه سییانتی 73زدایی شییده، باید در دمای مواد غذایی یخ 9.15

 ناشی از غذا نگهداری شود.

 شوند.برای حفظ کیفیت، مواد غذایی باید به سرعت بلد از گرم کردن سرو  9.16

 شوند.غذاها باید فقط یکبار گرم  9.17

     سازی مواد غذاییضوابط آماده 10

 کلی ضوابط 10.1

 دسییتورعمل 3-2 بند 2 ماده با ره شموزشییی مربوطه را برابر، باید دومواد غذایی سییازی و انتقالشمادهکارکنان  10.1.1

سی اجرایی شتی بازر شامیدنی  و خوردنی مواد فرو  و ونقلحمل نگهداری، توزیع، تولید، تهیه، مراکز از بهدا ش

 نموده و کارت بهداشت را دریافت کرده باشند.گذرانده، از شن شگاهی داشته و بر اساس شن عمل 

شده  منتقلسازی ها به محل شمادهیخچال پخت، با ترولی از محل انبارها و ل از ورود به فرشیندمواد اولیه باید قب 10.1.2

 سازی گردد.و در شنجا شماده

ستعملیات شماده 10.1.3 ش شامل مواردی چون  شو،سازی  ست کندن،گندزدایی و پاک کردن، خرد کردن، ورقه  ، پو

 مثال شن باشد.کردن، خلال کردن، چرخ کردن، مخلوط کردن، سیخ زنی و ا

ستفاده از تخته سازی مواد غذایی، باید ازکارکنان شماده 10.1.4 شتی ا صول بهدا شتا سبزی و گو شته و  های  شگاهی دا

 نمایند.را رعایت  ضوابطهای حداقل
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ست کارکنان مربوطه، باید از نحوه 10.1.5 شو و ش سطوحیهمه گندزدایی و سازی غذا بکار گرفته که در شماده ابزار و 

 ی داشته و بر اساس شن عمل نمایند.شگاه شوندمی

وشوی کامل با استفاده از شب سالم و کافی، از باقی ماندن مواد شوینده سازی، باید با انجام شستکارکنان شماده 10.1.6

ها بلد از مراحل روی وسایل، ابزار، ظروف حمل و نگهداری مواد غذایی و نیز بر روی مواد غذایی همچون سبزی

 ایند.نمضدعفونی، جلوگیری 

 استفاده کنند. 18039209 دستورعمل 3سازی، باید از پیشبند، دستکش و ماسک مطابق ماده شماده کارکنان 10.1.7

 شود.برشورد مقدار مورد نیاز مواد اولیه باید با توجه به برنامه غذایی، شمار و شنالیز غذایی توسط واحد ت ذیه انجام  10.1.8

غذایی مصرفی )برنج، نان، نمک، روغن، گوشت و ...( نظارت  کارشناس بهداشت محیط، باید بر کیفیت کلیه مواد 10.1.9

 داشته باشند.

سازی سبزیجات شامل پاک کردن، شستشو، سرخ کردن و ... کارشناس بهداشت محیط باید بر مراحل شماده 10.1.10

 نظارت نمایند.

، سیازی گوشیت، مرغ و ماهی شیامل یخ زدایی، پاک کردنکارشیناس بهداشیت محیط باید بر مراحل شماده 10.1.11

 گیری و ... نظارت نمایند.پوست گیری، شستشو، خرد کردن و خواباندن در مایع برای طلم

بندی و دارای تاییدیه اسییتاندارد و وزارت جات و قند و شییکر غیرفله و مناسییب از نظر بسییتهباید از ادویه 10.1.12

 شود.بهداشت استفاده 

 و ... باید از محل طبخ جدا باشد.سازی مواد غذایی خام مانند سبزیجات، برنج، گوشت مکان شماده 10.1.13

 سازی مواد اولیه )سبزیجات، مرغ و گوشت( باید موجود باشد.میز کار و تخته جداگانه برای شماده 10.1.14

 وسایل پوست کنی و خرد کنی باید موجود باشد. 10.1.15

 های کوچک استاندارد استفادههای کباب باید از نوع استیل باشد )به جز کباب چوبی که از سیخجنس سیخ 10.1.16

 شود(.می

 ای مورد تایید کارشناس ت ذیه باشد.های ت ذیهماده غذایی شماده شده، باید از نظر شاخص 10.1.17

 شود.سازی مواد غذایی باید تبلیت از دستورات غذایی کارشناس ت ذیه در شماده 10.1.18

 شود.گیری و جداسازی پوست مرغ، باید قبل از طبخ انجام پوست 10.1.19

 شود.اید جدا شده و دور ریخته چربی قابل رویت گوشت قرمز و مرغ ب 10.1.20

شود و افزودن روغن به برنج، زیر نظر کارشناس ت ذیه ها باید برداشته و دور ریخته روغن روی سطح خور  10.1.21

 باشد.

 غذاهایی که باید گرم مصرف شوند، باید هر چه زودتر پس از شماده شدن مصرف شوند. 10.1.22

سییازی غذا باید موجود باشیید و زیر نظر با شماده وشییوی تجهیزات، میزهای کار و لوازم مرتبطبرنامه شییسییت 10.1.23

 بهداشت محیط اجرا شود. مشاور

ستفاده 10.1.24 به طور هفتگی با  وه شده مایع ظرفشویی شست ب داغ وشبا  باید سازیوسایل شماده، پس از هر بار ا

 شوند.ندزدایی های شوینده گمحلول

 شوند.ر بار استفاده شسته و گندزدایی شوند، باید پس از هسازی استفاده میسطوحی که برای شماده  10.1.25
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شو  10.1.26 ست ش شت و تخته ، پس از شت )مطابق ماده شمادهچرخ گو ستورعمل 31سازی گو ( باید 18039209 د

 شود.گندزدایی 

 سینک استیل جداگانه باید برای شستشوی سبزیجات ، مرغ و گوشت و ... موجود باشد. 10.1.27

 28 و27 ماده با برابر)بهداشییت محیط  ید طبق ضییوابطسییازی مواد غذایی، باجنس میزهای کار برای شماده 10.1.28

ستورعمل سی اجرایی د شتی بازر  خوردنی مواد فرو  و نقل و حمل نگهداری، توزیع، تولید، تهیه، مراکز از بهدا

شامیدنی و ضدزنگ (ش سب و نظافت قابل و از جنس  ستفاده از کنده چوب،  مواد برای منا صورت ا غذایی و در 

، شیییکاف و درز بوده و به طور منظم به منظور از بین بردن شیییکاف های ایجاد شیییده باید صیییاف، بدون ترک

 برداری گردد.لایه

 شوند.وسایل و ظروف مستهلک و غیربهداشتی باید در اسرع وقت تلویض  10.1.29

 شود.باید به طور روزانه انجام  چاقو شلات وسطوح و ماشین گندزدایی نظافت و 10.1.30

 سازی گوشتآماده 10.2

باید خودداری شییود زیرا این نوع گوشییت  روز( 2)بیش از های چرخ کرده به مدت طولانیتاز نگهداری گوشیی 10.2.1

 شود.سریلتر فاسد می

شت 10.2.2 صرف گو شود و از تهیه و م شپزخانه چرخ  شت مورد نیاز باید در ش شده شماده باید خودداری گو های چرخ 

 گردد.

ستفاده از گوشت 10.2.3 سازی( با توجه به شت در محل شلایش )شمادهزدایی، گوهای منجمد، باید بلد از یخدر صورت ا

نوع غذا خرد و تکه تکه شده و در زمان ملین در همان روز استفاده و یا جهت استفاده در وعده دیگر به یخچال 

 منتقل گردد.

 سازی مرغآماده 10.3

استفاده  تحویل و در صورت لزوم قطله قطله شده و مورد ،های پاک شده بر اساس شمار پیش از طبخ، باید مرغ 10.3.1

 قرار گیرند.

، باید سیییاعت قبل از پخت(  24در یخچال) حداکثر طیبندی و کشیییتار روز های بسیییتهمرغ قرار دادنقبل از  10.3.2

 شود.ها پاکسازی محتویات داخل شکم شن

گیری شن باید قبل از طبخ برای کنترل میزان چربی و بهتر شیییدن طلم غذا تمیز کردن کامل مرغ و پوسیییت 10.3.3

 گیرد.صورت 

شده و به منظور حفظ ای طبخ مرغ، جهت زدودن بوی شن، باید از انواع ادویهبر 10.3.4 ستفاده  سبزیجات ا جات، پیاز و 

 طلم و ارز  غذایی شن، با حداقل شب طبخ شود.

 سازی ماهیآماده 10.4
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 شود.گرم ماهی خام باید به طور ملمول برای هر نفر درنظر گرفته  200-300به میزان  10.4.1

 شماده شده و جهت پخت مورد استفاده قرار گیرند. و ششپزخانه پاکسازی نانکارکها قبلاً توسط ماهی 10.4.2

 گیرد.سازی، باید انواع پخت ماهی )بخارپز، کبابی و برشته کردن و ...( مد نظر قرار در شماده 10.4.3

 سازی تخم مرغآماده 10.5

ه زرده شن را در بر سالم دارای سفیده غلیظ و کشدار و ظاهری ابری و غیر شفاف است و لایه نازکی کمرغ تخم 10.5.1

مرغ کهنه و که در تخم گرفته محکم اسیییت و زرده کم و بیش حالت کروی خود را حفظ کرده اسیییت در حالی

 رسد.کلی با هم مخلوط شده و بوی نامطبوعی از شن به مشام میه مراحل پیشرفته فساد، زرده و سفیده ب

سییخت هضییم شن برای ملده اشیید و برای اینکه بدقیقه  7ز کمتر ا نباید مرغزمان حرارت )جو  خوردن( تخم 10.5.2

 .کندنتجاوز نیز دقیقه  9از  نباشد

 و متنوع باید در صبحانه یا به صورت ترکیبی در غذاها استفاده شود. از تخم مرغ به اشکال مختلف 10.5.3

ستفاده داخل غذاها( می  10.5.4 شاندن، نیمرو، املت یا ا شکال مختلف جو ستفاده )به ا شوی تخم مرغ در زمان ا ست ش

 اند انجام شود. تو

 سازی لبنیاتآماده 10.6

 یا به صورت میان وعده سرو شود. افرادپاستوریزه تک نفره و کم چرب باید در کنار غذای ماست  10.6.1

 لبنیات باید تا قبل از تاریخ انقضا مصرف شوند. 10.6.2

شود باید تا زما 10.6.3 ضافه  شکل همزده یا ترکیبی به مواد غذایی ا شده و به  ست فراوری  ضافه لبنیاتی که قرار ا ن ا

 شدن به غذای در حال طبخ در یخچال نگهداری شوند.

 هاسازی سبزیجات و میوهآماده 10.7

 های غیر قابل مصرف جدا شود.های قابل مصرف باید از قسمتقسمت 10.7.1

سینکترجیحا  10.7.2 سمتی یا لگناز  سه ق ستیل پایههای  شستهای ا سبزیدار مجزا برای مراحل مختلف  شوی  ها و

 شود.استفاده 

 باید دارای گردد،می مصییرف و خریداری شییده گندزدایی و بندیبسییته صییورت به سییبزیجات که یصییورت در 10.7.3

 .نیست مجدد سبزیجات سازیسالم به نیاز صورت این بوده و در ساخت استاندارد با پروانه بندیبسته

بیماری ها را مصرف سالمندانی که مشکلات کلیوی یا فشار خون بالا دارند یا داروهای ویژه این در رژیم غذایی   10.7.4

سبزیمی کنند ستفاده از  سیم شن کم کردن میزانها در غذا، باید ابتدا به منظور ، قبل از ا ها، به میزان کمی پتا

 شود و سپس در غذا مورد استفاده قرار گیرند.ها دور ریخته ها جوشانده و شب شنسبزی

زمینی، پوست شن گرفته شده قبل از استفاده از سیب، باید سالمندانی با بیماری های فوق الذکردر رژیم غذایی  10.7.5

 ساعت پیش از پختن در شب خیسانده و سپس شب دور ریخته و سپس مورد استفاده قرار گیرد. 8و 



مراکز مراقبت و نگهداری سالمنداندر  و بهداشت ضوابط تغذیه   
 

37 

 

ستورعمل 10.7.6 ستورعمل 17 مطابق ماده سبزیجات باید سازیسالم د سی اجرایی د شتی بازر  تهیه، مراکز از بهدا

ششیییامیدنی شیییامل مراحل زیر باشییید: مرحله اول؛  و خوردنی مواد فرو  و ونقلحمل نگهداری، توزیع، تولید،

ولای شن زدوده گردد(، مرحله گل و زائد تا مواد گرددمی وشوشست و پاک خوبی به شب )سبزیجات با وشوشست

 مایع قطره 5 تا 3به میزان ظرفشیییویی مایع حاوی شب لیتری 5 ظرف یک در زدایی )سیییبزیجاتدوم؛ انگل

شویی  با شده و خارج ظرف از سبزیجات شرامی به دقیقه 5 از بلد و شوندمی داده قرار شب لیتر هر ازای به ظرف

ست شب شوش سوم؛ گندزدایی )می داده و شق چای 1شود(، مرحله  صف قا  یا %70خوری پودر پرکلرینگرم یا ن

سپس  و گرددب حل میلیتر ش 5در  %5قاشق مرباخوری شب ژاول  2یا  درصد10ژاول شب مرباخوری قاشق یک

سبزیجات شبکشی چهارم؛ شود( و مرحلهمی داده قرار محلول داخل دقیقه در 5سبزی بمدت   شده گندزدایی )

 گردد(. جدا شن از گندزدا ماده یا کلر باقیمانده تا شوندمی شسته سالم شب با مجدداً

ست و به منظور اطمین 10.7.7 سیار با اهمیت ا سبزیجات ب شی  ان از باقی نماندن ماده گندزدا روی مرحله چهارم یا شبک

 گیرد.سبزیجات، باید با حجم زیاد شب انجام 

ستفاده سبزیجات گندزدای مواد سایر از که صورتی در 10.7.8  واردات یا ساخت پروانه دارای مواد باید این گردد،می ا

 .گردد انجام سازنده شرکت دستورعمل مطابق سبزیجات گندزدایی و بوده

 داده شده باید در یخچال نگهداری شوند.وشو سبزیجات شست 10.7.9

شپزخانه 10.7.10 شده در ش سرخ  سبزیجات  صورت تهیه  سبزی( در  ، باید از روغن مخصوص )مثلا برای تهیه قورمه 

 .و با حداقل مقدار روغن کمی تفت داده شونددهشکردنی استفاده سرخ

 سالاد سازیآماده 10.8

 شوند.محیط گندزدایی واحد بهداشت  دستورعملمواد اولیه سالاد، باید مطابق  10.8.1

 کاهو، کلم، خیار و گوجه باید در یخچال نگهداری شوند. 10.8.2

 قبل از سرو، کارشناس ت ذیه باید کیفیت سالاد را بررسی نماید. 10.8.3

سرکه، شب وره، شب نارنج، انواع ادویه و  10.8.4 سس مایونز و روغن مایع باید از شبلیمو،  سالاد، به جای  شنی  به عنوان چا

 شود.و روغن زیتون استاندارد و بهداشتی استفاده  پودر سبزیجات خشک شده

های موجود در اجزای شن در ملرض هوا شییود زیرا ویتامینغذا شماده  در نزدیکی زمان طبخ و سییروسییالاد باید  10.8.5

 شوند.تخریب می

 د.توان استفاده کربندی استاندارد و مجوزهای لازم تولید و بهداشتی نیز میاز سالادهای شماده، با بسته 10.8.6

 سازی حبوباتآماده 10.9

 ششپز، پاکسازی شوند.حبوبات قبل از پخت باید توسط کمک 10.9.1

شبانه 10.9.2 شدن، باید یک  شدهحبوبات قبل از پخته  سانیده  شدهروز در شب خی در  و ، بطور مرتب شب شن تلویض 

 شب شن دور ریخته شود. نهایت
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 سازی برنجآماده 10.10

 بدون ید یا یددار استفاده شود. برنج باید از نمک بلورین )تصفیه شده( کردن خیسدر  10.10.1

سایر نمکنمک 10.10.2 صفیه و فله، نباید در سنگ و  ستفاده قرار برنج به کردن خیسهای غیرت هی  عنوان مورد ا

 گیرند.

 های چلوپز، باید قبل از پخت برنج، از نظر تمیزی و عدم وجود اجسام خارجی بررسی شوند.دیگ 10.10.3

 ود.برنج باید قبل از پختن، پاکسازی و شسته ش 10.10.4

 برنج پاکسازی شده جهت پخت باید به ششپزها تحویل داده شود. 10.10.5

شییود باید خالص و اصییل بوده و از مواد رنگی تقلبی، رنگ صیینلتی و دیگر زعفرانی که روی برنج ریخته می 10.10.6

 غذا بجای زعفران استفاده نشود. هایدهندهطلم

 ضوابط طبخ غذا 11

 شگاهی داشته و بر اساس شن عمل نمایند. ام یا فرشوری شدهمواد غذایی خ مربوطه، باید از نحوه طبخکارکنان  11.1

 گیرد.ای صورت سازی مواد غذایی و با رعایت اصول ت ذیهطبخ غذا باید در فضایی مجزا از محل شماده 11.2

 الامکان، باید از پخت غذای اضافی و توزیع شن پرهیز شود.حتی 11.3

 اهای پخته مجدداً نگهداری و توزیع نشوند.از چند بار گرم و سرد کردن غذاها باید پرهیز شده و غذ 11.4

 شود.های علمی برای پخت و پز استفاده باید از شیوه 11.5

 شود.بهتر است از تجهیزات ششپزخانه صنلتی در طبخ غذاها استفاده  11.6

 گیرد.طبخ غذا باید بر اساس برنامه غذایی روزانه کارشناس ت ذیه، صورت  11.7

سازی و پخت  چنانچه 11.8 ست در شماده  شده و در نهایتلازم ا ضافه  شود)مثل شبکش  غذا شب به شن ا دور ریخته 

ها( باید از حداقل مقدار شب ممکن جهت جلوگیری از دور ریز عناصییر ها و میوهکردن برنج، شبپز کردن سییبزی

 شوند استفاده شود.مفید غذاها که وارد شب می

این مواد، باید ابتدا  Cارت بر روی ویتامین ها، برای جلوگیری از اثرات نا مطلوب حرها و میوهدر پخت سیییبزی 11.9

 شورده و سپس سبزی و میوه به شن اضافه شود.شب را جو 

 باید به مدت زمان و درجه حرارت لازم برای پخت کامل هر ماده غذایی توجه شده و دقیقاً رعایت گردد. 11.10

 یت( و بالاتر باشد.درجه فارنها 165گراد )درجه سانتی 70دمای داخلی غذای طبخ شده باید حداقل  11.11

 شود.نوع نمک مصرفی برای طبخ غذا باید یددار تصفیه شده باشد که در شخر طبخ به غذا اضافه می 11.12

 شود.روغن مصرفی باید از نوع مایع باشد و از روغن مناسب بر حسب انواع طبخ یا سرخ کردن غذا استفاده  11.13

 % باشد. 5یا  2اسید چرب ترانس روغن مصرفی باید کمتر از  11.14

 شود.روغن با شلله کم حرارت داده شده و باید از مصرف مجدد روغن حرارت دیده پرهیز  11.15

 .شودو در هر نوبت از سالم بودن شن اطمینان حاصل  گیردمورد بررسی قرار به طور مرتب باید مصرف روغن  11.16
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سبک )مانند تهیه پیازداغ( مور 11.17 سرخ کردن  صرفاً برای  سرخ کردنی  صوص  صورتی که روغن مخ ستفاده در  د ا

قرارگرفته باشد، باید با صاف کردن روغن خنک شده و نگهداری شن در ظرف در بسته در یخچال، جهت استفاده 

 مجدد قابل استفاده باشد.

 ، دود کرده و یا سطح کف شلود دارد باید خودداری شده وهنگام سرخ کردن تیره شد از مصرف مجدد روغنی که 11.18

 د.شوروغن تلویض 

 گیرد.صورت  ششپزخانهردی باید توسط کلیه افراد رعایت بهداشت ف 11.19

 امور طبخ باید از پیشبند، دستکش و ماسک استفاده کنند. کارکنان 11.20

ستمر  11.21 شاورنظارت م شت فردی کارکنان،  م شت مواد غذایی و تجهیزات، رعایت بهدا شت محیط باید بر بهدا بهدا

 فضاها و ... صورت گیرد.

 کنند.ز، ماسک، کلاه و دستکش استفاده تیم ششپزخانه باید از لباس فرم تمی 11.22

در صییورت ابتلا کارکنان دسییت اندرکار مواد غذایی به بیماری واگیر مانند سییرماخوردگی، تا زمان بهبودی وارد  11.23

 محیط کار نشوند.

 

      آوری پسماند غذابندی، توزیع و جمعضوابط بسته 12

 بندیبسته 12.1

ستهکارکنان  12.1.1 سئول ب سته بندی، باید شموز  میزبانیم صحیح ب شند، از نحوه  بندی مواد غذایی شگاهی را دیده با

 داشته و بر اساس شن عمل نمایند.

 بندی باید از پیشبند، دستکش و ماسک استفاده کنند.امور بسته کارکنان 12.1.2

شناس ت ذیه و  12.1.3 شاورنظارت کار سته م شت محیط، باید بر کلیه مراحل ب بندی و انتقال غذا )بارگیری ترولی بهدا

 ذا و نحوه انتقال( وجود داشته باشد.حمل غ

 و یا فویل شلومینیومی)جهت مایلات داغ( استفاده شود. Food Gradeبرای ظروف غذا باید از درپو ، سلفون  12.1.4

 های نایلونی و کاغذهای تمیز استفاده شود.ای مانند نان، باید از کیسهبندی قاشق و چنگال و اغذیهبرای بسته 12.1.5
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 توزیع و سرو غذا 12.2

 توزیع غذا باید از پیشبند، دستکش و ماسک استفاده کنند. ینمسئول 12.2.1

کارکنان توزیع و سییرو غذا، باید شموز  میزبانی را دیده، از نحوه صییحیح توزیع و سییرو غذا شگاهی داشییته و بر  12.2.2

 اساس شن عمل نمایند.

  توزیع و سرو غذا نظارت داشته باشد. بهداشت بر محیط باید بهداشت مشاور 12.2.3

، به صیورت گرم و غذای سیردبه صیورت گرم،  یغذابه نحوی باشید که غذاها با دمای مناسیب ) دبای توزیع غذا 12.2.4

 .شوندتوزیع سرد( 

 گیرد.صورت راس ساعت مقرر و طبق برنامه تنظیمی  باید توزیع غذا 12.2.5

مای دار مخصییوص توزیع غذا  برای توزیع غذاها با دهای گرمخانهباید دارای تجهیزات سییالمی مانند ترولی مرکز 12.2.6

 باشد. افرادمناسب بین 

 .در صورت امکان تامین شود افراددار جهت توزیع غذا باید به تلداد کافی و متناسب با تلداد ترولی گرمخانه 12.2.7

نه 12.2.8 نایی نگهداری غذای گرم را در درجه حرارت ترولی گرمخا ید توا با درجه  135گراد )درجه سیییانتی 57دار 

 فارنهایت( و بالاتر را داشته باشد.

درجه فارنهایت(  41گراد )درجه سانتی 5دار باید توانایی نگهداری غذای سرد را در درجه حرارت ولی گرمخانهتر 12.2.9

 و کمتر را داشته باشد.

ها های حمل غذا باید در زمان حمل و توزیع تمیز بوده و اصول بهداشتی در زمان استفاده از شنکلیه ترولی 12.2.10

 شود.رعایت 

 شود.وشو اید به طور منظم تمیز و روزانه شستهای حمل غذا بداخل ترولی 12.2.11

 گیرد.قبل از انتقال ترولی غذا به بخش، باید کنترل و ثبت درجه حرارت غذا به طور تصادفی صورت  12.2.12

 70ها( حداقل ها و خوراکقبل از انتقال به بخش، باید درجه حرارت غذای گرم )مانند برنج، انواع خور  12.2.13

 رنهایت( باشد.درجه فا165گراد )درجه سانتی

 دقیقه باشد. 30طول مدت سرو غذای گرم باید محدود به  12.2.14

قبل از انتقال به بخش، باید درجه حرارت غذای سرد )مانند سس های سرد، سالاد اولویه، سالادها( حداکثر  12.2.15

 گراد باشد.درجه سانتی 5

 ساعت باشد. 4طول مدت نگهداری و سرو غذای سرد باید محدود به  12.2.16

گراد بوده و از افت درجه درجه سانتی 57ی گرم در زمان نگهداری و سرو غذا باید حداقل درجه حرارت غذا 12.2.17

 شود.حرارت اجتناب 

 گراد باشد.درجه سانتی 5درجه حرارت غذای سرد در زمان نگهداری و سرو غذا باید حداکثر  12.2.18

 باید سرپوشیده باشد.سالمند سطح کلیه غذاها در زمان حمل و توزیع از ششپزخانه تا محل ارائه غذا به  12.2.19

 های خود را بشویند.توزیع غذا باید قبل و بلد از تماس با ظروف غذا، دست مسئولین 12.2.20
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سته 12.2.21 سلفون و ب شده باید دارای درپو  و یا  سرو  سبغذای  شکیل و در ظروف منا ترجیحا از نوع  بندی 

 باشد. استیل

 شود.ارد سالم یا استیل ارائه باید داخل سینی از جنس پلاستیک فشرده استاندسالمند ظروف غذای  12.2.22

 وجود داشته باشد. هاغذاهمه دورچین متنوع باید برای  12.2.23

 شده باشند. در محل سرو غذا، پیشخوان، میز کار و کلیه لوازم و وسایل مصرفی باید کاملاً تمیز و گندزدایی 12.2.24

 باشد. ساعت 2حداکثر زمان نگهداری مواد غذایی فاسدشدنی طبخ شده در خارج از یخچال، باید  12.2.25

 شود.ساعت نگهداری شود، باید در یخچال قرار داده  2درصورتی که لازم است غذا بیش از  12.2.26

شده و غذا را در حجم کم، در ظروف کم 12.2.27 صله اقدام  عمق برای نگهداری و انتقال مواد غذایی پخته، باید بلافا

صرف را از یخچال خارج سیم کرده و برای گرم کردن مجدد، مقدار لازم برای م سرعت و کامل گرم نموده، به تق

 نمایند.نموده و مصرف 

 پسماند غذا() باقیمانده مواد غذایی پخته شده 12.3

 شوند.غذاها باید فقط یکبار گرم  12.3.1

گراد یا بالاتر گرم نگهداشته نشده اند یا بیشتر از یک بار درجه سانتی 73ساعت در دمای  2مواد غذایی که طی  12.3.2

 شوند. استفاده شده و برای زمان دیگری نگهداریسالمند رای اند به هی  وجه نباید بگرم شده

 شوند.استفاده سالمند مواد غذایی باقیمانده یا با کیفیت پایین، به هی  وجه نباید برای  12.3.3

-60ساعت در شرایط نگهداری در دمای بالای 2غذای دور ریز سرو نشده بلد از پخت در صورت نیاز، باید طی  12.3.4

 گیرد.رد استفاده قرار گراد مودرجه سانتی 57

فوری سرد  Blast Chillerگوشت و سایر مواد غذایی بلد از پخت اگر بلافاصله به مصرف نرسند، باید به رو   12.3.5

 شده و در یخچال یا فریزر قرار گیرند.

 شود.، باید ملدوم شده باقیمانده غذاهمه  12.3.6

سته به نوع شن، باید طبق  12.3.7 ستورعملسرد کردن ایمن غذا ب صورت شتی به یکی از این رو های بهداد گیرد: ها 

ضافه کردن یخ یا  سرد کننده یا چیلر، ا سرد، قرار دادن ماده غذایی در یک  قرار دادن ماده غذایی در حمام شب 

 یکی از اجزاء غذا به عنوانشب سرد به غذا 

 گیرند.غذاهای سرد شده، باید همراه با پوشش مناسب در بالاترین قسمت یخچال قرار  12.3.8

گراد درجه سانتی 73ثانیه، در دمای  15های ناشی از غذا، مواد غذایی باید برای مدت ت جلوگیری از بیماریجه 12.3.9

 شوند.گرم 

 شوند.برای حفظ کیفیت، مواد غذایی بلد از گرم کردن، باید به سرعت سرو  12.3.10

 موارد عدم مصرف غذا باید به اطلاع کارشناس ت ذیه رسانده شود. 12.3.11

 لایل عدم مصرف غذا را سوال کرده و بر اساس علت، اقدام لازم را بلمل شورد.مشاور ت ذیه، باید د 12.3.12

 شوری و نگهداری پسماندهای غذایی ممنوع است.جمع 12.3.13
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باشد و سبب انتشار شلودگی  تمیز همواره گیرد، قرار مناسبی محل در و بوده زباله کیسه دارای باید دانزباله 12.3.14

 .به اطراف نشود

 هاها و نوشیدنیسرو غذا، میان وعدهضوابط مهمانداری و نحوه  13

سط  13.1 ستفاده از لباس کار تو شت فردی و ا شیدنی بهدا سرو کننده غذا و نو سرو رعایت افراد  و شبدار در زمان 

 شود.می

 ها دسترسی به شب سرد و شب جو  وجود داشته باشد.اتاقدر کلیه  13.2

 روز وجود داشته باشد.شبانه ساعت 24به مواد غذایی و پذیرایی باید در سالمند امکان دسترسی  13.3

 شود.حفظ سالمند وعده مناسب بوده و احترام زمان سرو غذا و میان در برخورد مهماندار باید 13.4

صورت ت ییر رژیم غذایی  13.5 شدن نام و رژیم غذایی سالمند در  ضافه  ست غذایی قبلی یا ا جدید سالمند در لی

 دهد.یان زمان سرو غذای وی قرار را در جرسالمند به لیست غذا، باید مهماندار  الورود

 شودباید همواره تمیز نگه داشته شده و از قرار دادن ابزار متفرقه روی میز خودداری سالمند میز غذای  13.6

 شود.باید بموقع، طبق برنامه زمانبندی سرو سالمند غذای  13.7

 گیرد.قرار  سالمندانوعده باید در اختیار کلیه میان 13.8

 شود.و طبق نظر مشاور ت ذیه ارائه  سالمندان ا نوع بیماریوعده باید متناسب بمیان 13.9

درجه سانتی گراد( در ظروف یک بار مصرف شیمیایی به علت سرطان   60از سرو مایلات و غذای داغ )بالای  13.10

 شود.زا بودن و مشکلات زیست محیطی شنها خودداری می

 ضوابط خدمات غذایی رستوران )سلف سرویس( 14

 بر خدمات غذایی ارائه شده در رستوران نظارت داشته باشد.کارشناس ت ذیه باید  14.1

شاور 14.2 شت م شت بر محیط باید بهدا ستوران و سرویسسلف بهدا شت و ر ضه غذایی مواد بهدا در این  شده عر

 نماید. ها نظارتمکان

 شود.کردنی استفاده در طبخ غذا، متناسب با نوع طبخ، باید از روغن مایع ملمولی و سرخ 14.3

 شود.ب باید در کنار غذا سرو ماست کم چر 14.4

 شود.حتی الامکان، باید نان تازه و پخت روز سرو  14.5

بندی سالم، تاریخ مصرف و پروانه ساخت از های دارای بستهبندی، باید از نانهای بستهدر صورت استفاده از نان 14.6

 شود.سازمان غذا و دارو استفاده 

 ممنوع است.های گازدار نوشابهسرو  14.7

س 14.8 شهنمکدان بر  سا شته و در عوض  ست ر میز غذا نباید وجود دا صورت درخوا  افرادهای کوچک نمک، تنها در

 شود.عرضه 

 نمک مورد استفاده در رستوران، باید از نوع یددار تصفیه شده باشد. 14.9
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صیفی جات خام یا پخته به عنوان دور چین یا همراه غذا  14.10 سالم؛ و  شده و  شتی، گندزدایی  سبزی خوردن بهدا

 هر وعده سرو شود. باید در

 شود.هایی غیر از سس مایونز برای سالاد استفاده باید از چاشنی 14.11

 گیرند.ساعت در دمای محیط قرار  2مواد غذایی پخته شده باید کمتر از  14.12

 شود. در سرو غذای گرم باید استفاده  Food Gradeاز ظروف چینی، شرکوپال یا بلور و ظروف با درجه غذایی  14.13

 گردد.سرویس ارائه های گوشتی شماده صنلتی نباید در سلففراوردهفود حاوی فست 14.14

 شب ششامیدنی یا ملدنی باید در دسترس وجود داشته باشد. 14.15

 شود.های بسیار شور یا شیرین نباید ارائه وعدهها و میانغذاها، اسنک 14.16

 شود.های تازه فصل در هر وعده غذایی در رستوران عرضه باید میوه حتی الامکان، 14.17
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 لیست تجهیزات آشپزخانه به تفکیک فضاها 15

 کلی ضوابط 15.1

 شت باشند.امکانات لازم را برای انجام وظایف مشخص شده، در اختیار دا باید کارکنان، 15.1.1

ظ بهداشییت، سییالم بودن، عدم فرسییودگی و بر تجهیزات ششییپزخانه از لحاباید بهداشییت محیط  مشییاورنظارت  15.1.2

 استاندارد بودن اعمال گردد.

 باشد. 18039209های مختلف؛ باید سالم، غیر فرسوده مطابق دستورعمل کلیه تجهیزات بخش 15.1.3

 گیرد.در اولویت قرار باید تجهیزات پخت صنلتی  15.1.4

 یرد.گبه موقع صورت باید تلویض وسایل پخت، ظروف مستلمل و غیر بهداشتی  15.1.5

 18039209 دستورعملاز نظر تلداد و شرایط بهداشتی و بهسازی مطابق باید های بهداشتی و رختکن، یسسرو 15.1.6

 .باشد

از حداقل های مورد انتظار تدوین شده در خصوص تجهیزات ششپزخانه شگاهی داشته و بر باید کارکنان مربوطه،  15.1.7

 اساس شن عمل نمایند.

 د.و در صورت نیاز تلمیر شوقرار گرفته ای رویس دورهسریزی شده مورد به صورت برنامهباید یخچال  15.1.8

 .فراهم باشدباید مندی از گاز شهری لوله کشی مناسب و بهره 15.1.9

 .فراهم باشدباید مندی از شب گرم و سرد لوله کشی مناسب و بهره  15.1.10

 مجهز به سیستم دفع فاضلاب و فاضلابرو باشد 15.1.11

 مجهز به سیستم تهویه مطبوع باشد. 15.1.12

 هداری مواد غذایی و انبار روز آشپزخانهانبار نگ تجهیزات 15.2

 ترازوی رومیزی 15.2.1

 باسکول دیجیتال بزرگ با دقت گرم جهت توزین اقلام غذایی ورودی 15.2.2

 جهت نگهداری ادویه جات (ایشیشه ترجیحاً)ظروف در دار مناسب  15.2.3

 چلیک نگهداری حبوبات، غلات خشک، شکر و قند 15.2.4

 دستگاه اره استخوان بر 15.2.5

 ر(چرخ حمل بار )بارکش چرخدا 15.2.6

سانتیمتر برای  50قابل تنظیم در سطوح مختلف( با عرض  204استیل ضد زنگ  بندی استاندارد )ترجیحاًقفسه 15.2.7

 هاتمامی انبار

 میز کار بلند با پایه چرخدار قفلی 15.2.8

 دارقفلبا چرخ  میز طبقاتی 15.2.9

 دارقفلدار با پایه چرخی  سطل شش ال در 15.2.10
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 ترمومتر برای کنترل درجه حرارت انبار 15.2.11

 برای کنترل رطوبت انبار رطوبت سنج  15.2.12

 دستگاه تهویه سالم و متناسب با ظرفیت انبار  15.2.13

 در توری فنردار برای بسته نگهداشتن در 15.2.14

 سانت 20-15پالت گذاری انبار جهت قرار دادن مواد غذایی به ارتفاع  15.2.15

 در ورودی انبار مجهز به قفل 15.2.16

 مجاور محیط پخت )جهت تجهیزات برودتی صنعتی( فضاهایتجهیزات  15.3

و چال ویترینی یا ایسیییتاده کوچک برای نگهداری اقلام غذایی مثل شبلیمو، رب گوجه فرنگی، تخم مرغ یک یخ 15.3.1

 غیره

 محوطه ورودی آشپزخانه تجهیزات 15.4

 کارکنانجا کفشی جهت تلویض کفش و دمپایی  15.4.1

 های تمیز، سالم و پلاستیکی قابل شستشو به تلداد کافیدمپایی 15.4.2

 سطل زباله  15.4.3

 مواد اولیه سازیآمادهفضای  تجهیزات 15.5

ستیل 15.5.1 شت، مرغ و ماهی  میز کار ا ستیل به تفکیک گو ستیل یا کنده چوبی روی پایه ا سالم ا به تلداد با تخته 

 کافی

 به تلداد کافیبا تخته سالم استیل یا کنده چوبی روی پایه استیل برای سبزی  استیل میز کار 15.5.2

 یخچال ایستاده 15.5.3

 ه تلداد کافیچاقوها، ساطور و چاقو تیز کن استیل استاندارد ب 15.5.4

 های کباب استیل استاندارد به تلداد کافیسیخ 15.5.5

 جای سیخ کباب چرخ دار استیل طبقه بندی شده با کف مشبک 15.5.6

با تمامی  -متناسب با حجم گوشت مورد استفاده در هر وعده  -قدرت مناسب  دستگاه چرخ گوشت استاندارد با 15.5.7

 متللقات

 زدههی یخهای بر  و اره برقی برای بر  گوشت و مادستگاه 15.5.8

ستیل با حفاظ دور ملتبر )برای مخلوط کردن مواد کوکو مانند  15.5.9 صنلتی رومیزی ا ستگاه مخلوط کن )میکسر(  د

 ( یا همزن یا خمیر کنو غیرهگوشت چرخ شده، سیب زمینی پخته 

 یا وردنه سالم دستگاه خمیر پهن کن خوابیده بدنه تمام استیل 15.5.10

 داد پرس غذاظرفیت متناسب با تلدستگاه سبزی خردکن با  15.5.11

 شسیاب برقی 15.5.12
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 کنسرو بازکن برقی و یا دستی رد 15.5.13

 سینک استیل سه خانه برای شستشو و ضدعفونی سبزیجات 15.5.14

 سینک استیل جداگانه برای شستشوی گوشت، مرغ و ماهی 15.5.15

 یسازشمادههای استیل برای خیساندن برنج و سایر اقدامات پاتیل 15.5.16

 اولیه طشت مخصوص خیس کردن مواد 15.5.17

 دالیدار پسطل زباله در 15.5.18

 مخزن شب و شب تصفیه کن صنلتی 15.5.19

 ترازوی رو میزی 15.5.20

 های دیواریقفسه  15.5.21

 های شستشو و گندزدایی ظروفمحلول 15.5.22

 تهویه مناسب 15.5.23

 فاضلابرو مجهز به روکش و شش الگیر 15.5.24

 سالن پخت تجهیزات 15.6

 دیگ چلوپز دو یا سه جداره استیل ضد زنگ گاز سوز با حرارت غیر مستقیم و در اتوکلاو 15.6.1

 سه جداره استیل ضد زنگ گازسوز با حرارت غیر مستقیم دیگ پخت خور  دو یا 15.6.2

پاتیل دو جداره استیل ضد زنگ مخصوص سرخ کردن، مجهز به ترموستات جهت کنترل دمای روغن یا دستگاه  15.6.3

 ماهیتابه گردان گاز سوز چدنی

وماتیک کباب پز صیینلتی با حرارت غیر مسییتقیم سییاده اتوماتیک یا ریلی ات کباب پز با حرارت غیر مسییتقیم  15.6.4

 (افراد )انتخابی: با توجه به وسلت فضای ششپزخانه و تلداد

 سیخ گیر اتوماتیک 15.6.5

 اجاق گاز پخت تمام استیل با تمام متللقات )فرهای دمکن، گریل( 15.6.6

 و اندازه مناسب دارقفلهای کباب با پایه چرخی دار، مخصوص قرار دادن سیخمیز طبق 15.6.7

 دارقفلمیز کار با پایه چرخی  15.6.8

 های سالم برای ظروففسهکابینت یا ق 15.6.9

 گیر و ملاقهکابینت سالم مخصوص چاقو، کف 15.6.10

 ی اولیههاکمکجلبه  15.6.11

 ترمومتر برای کنترل درجه حرارت فضای ششپزخانه 15.6.12

 سنج برای کنترل رطوبت فضای ششپزخانهرطوبت 15.6.13

 داردار پدالی با پایه چرخسطل شش ال در 15.6.14

 تلداد کافیسیستم اعلام و اطفاء حریق )کپسول شتش نشانی( سالم به   15.6.15
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های متناسییب و توری اسییتاندارد یا سیییسییتم تهویه مناسییب برای هواکش )هود( سییالم مجهز به مکنده  15.6.16

 ششپزخانه

 روشویی 15.6.17

 صابون مایع جهت شستشوی دست 15.6.18

 های شستشو و گندزدایی ظروفمحلول 15.6.19

 تهویه مناسب 15.6.20

 فاضلابرو مجهز به روکش و شش الگیر 15.6.21

 فضای شستشوی ظروف تجهیزات 15.7

 افرادمام اتوماتیک متناسب با تلداد ماشین ظرفشویی ت 15.7.1

 سینک ظرفشویی سه خانه استیل 15.7.2

 لگن شستشوی دستی 15.7.3

 میز یا ترولی جهت قرار دادن ظروف شسته شده از جنس استیل 15.7.4

 های زباله در دار پدالی با پایه قفلیسطل 15.7.5

 های توزیع غذاها و سینیثابت یا سیار برای نگهداری بشقاب مناسب هایشبچکان یا قفسه 15.7.6

 ثابت برای نگهداری ظروف بزرگ مناسب هاییا قفسه کانشبچ 15.7.7

 (و غیرهملزومات و البسه مورد نیاز مسئول شستشوی ظروف )چکمه، روپو  ضد شب  15.7.8

 های شستشو و گندزدایی ظروفمحلول 15.7.9

 های بهداشتی و رختکنسرویس تجهیزات 15.8

 صابون مایع 15.8.1

 حوله کاغذی 15.8.2

 شینه 15.8.3

 سطل زباله دردار پدالی 15.8.4

 حمامسرویس بهداشتی و دو   15.8.5

 ششپزخانه کارکنانلباسشویی مجزا برای  15.8.6

 برس جهت تمیز کردن ناخن 15.8.7

 اتاق رختکن 15.8.8

 کمد مستقل برای هرکارگر 15.8.9

 هر قسمت کارکنانبندهای یکسان با رنگ سفید و مجزا برای کلاه، ماسک، دستکش، روپو  و پیش 15.8.10

 های بهداشتی با در جدامواد شوینده و تی شور در فضای تی شور در مجاورت سرویس 15.8.11

 وسایل نظافتی مجزا برای نظافت روزانه محیط در فضای تی شور 15.8.12
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 تهویه مناسب 15.8.13

 لیست تجهیزات رستوران )سلف سرویس( 16

 تهویه مناسب 16.1

 مناسب و کافینور  16.2

 رخت شویز یا توشه نگهدار 16.3

 دار پدالی سطل شش ال در 16.4

 خط کامل تمام استیل سلف سرویس 16.5

 کانتر قاشق، چنگال، کارد و سینی  16.6

 یخچال ویترینی 16.7

 صندلی مناسب، سالم و استاندارد به تلداد کافی ومیز  16.8

 رومیزی یا سفره تمیز و سالم برای میزهای غذاخوری 16.9

 تابلو منوی غذا و تابلوهایی جهت زیباسازی سالن 16.10

 توزیع شب جو  در زمان سرو صبحانه سماور برای 16.11

 حمل ظروف و غذاترولی و چرخ حمل بار برای  16.12

 دستگاه شب سرد کن 16.13

 کاغذی به تلداد کافی در کنار شبسردکنمصرف  یک بارلیوان  16.14

صابون مایع و دستمال کاغذی( ق 16.15 شویی، ظرف محتوی  شامل رو شویی ) صلی سرویس دست سالن ا بل از ورودی 

 سلف سرویس

 سه خانه استیل و شبچکان )در خارج از محوطه سالن اصلی سلف سرویس(دو یا  سینک ظرفشویی 16.16

 گندزداو و های شستشوسایل نظافتی مجزا همراه با محلول 16.17

 ظروف گندزداییهای شستشو و محلول 16.18

 در صورت وجود پنجره نصب پرده متناسب با محیط 16.19

 لیست تجهیزات سیستم توزیع غذا وآبدارخانه 17

 ها با کمربند متحرکجهت چیدن سینی دارقفلمیز با پایه چرخی  17.1

 سینی خور با حجم متناسب با تلداد تخت  حمل غذا دار برقیترولی گرمخانه 17.2

خور، چرخ های ضیربه پذیر سیه یا چهار محوری و با اسیتیل، سیینی %100های سیاده اسیتاندارد و مقاوم یترول 17.3

 ی سردهاوعدهسانتیمتر از زمین جهت توزیع میان  18فاصله 

 لیزری، به تلداد کافی برای کنترل درجه حرارت غذا در ششپزخانه و بخش ترمومتر غذا ترجیحاً 17.4



مراکز مراقبت و نگهداری سالمنداندر  و بهداشت تغذیه دستورعمل اجرایی غذا و   

ی کشورهاستانبیمارضوابط بخش تغذیه در     

50 

 

 یا دستگاه ترموس سماور 17.5

 ی حمل ترموس )مخزن هیتردارشب جو ( ترول 17.6

 جو  بزرگفلاکس شب  17.7

 Food Gradeظروف  یاو  از جنس چینی، شرکوپال یا بلور ظروف غذا برای غذای گرم، استاندارد و ترجیحاً 17.8

سرد با اولویت چینی، بلور، مقوایی یا بر پایه گیاهی 17.9 شیدنی های گرم و  سب برای نو  Food و ترجیحا لیوان منا

Grade 
 های سردبرای نوشیدنیفقط غیر مضر استاندارد  شفافستیکی پلامصرف بار  ن یکلیوا 17.10

 های چینی سفید، بدون طرح، ساده و با لبه صاف غیر مضرظروف و لیوان 17.11

 قاشق، چنگال و کارد از جنس استیل ضد زنگ سالم 17.12

ستاندارد ) 17.13 شرده ا ستیک ف ستیل یا پلا ستاندارد از جنس ا سب با (،  ABSسینی غذای حفره دار ا به تلداد متنا

شده روزانه با حفره سرو  شقاب پیش غذا تلداد پرس غذای  صلی، پیاله خور ، ب شقاب غذای ا صوص ب های مخ

 برای سالاد یا ماست، لیوان، محل مخصوص قاشق و چنگال

 های غذاشوری سینیبرای جمع دارقفلبندی شده با پایه چرخی ترولی قفسه 17.14

 (18039209 دستورعمل 31)ماده  اری ظروفتجهیزات کامل شست و شو و نگهد 17.15

 دستگاه شب سرد کن به تلداد کافی  17.16

 سردکنمصرف کاغذی به تلداد کافی در کنار شب یک بارلیوان  17.17

 و شده در بشقابی سرو دسرها برای روکش غذاها Food Grade سلفون 17.18

 یخچال ویترینی  یخچال خوابیده 17.19

 قفسه زمینی و دیواری 17.20
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 :پنجم فصل 

 ایمنی ضوابط
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 آشپزخانه در ضوابط ایمنی 18

 .تردد باشند برای کافی و مناسب فضای دارای و مانع بدون باید عمومی فضاهای 18.1

 .خشن باشند و تیز لبه فاقد ها بایدصندلی و میزها 18.2

ستگی سائیدگی و بدون هاسیم عایق و بوده سالم رابط باید هایسیم نیز و سیار برقی تجهیزات کابل 18.3  و شک

 .باشند سالم هادوشاخه

سایل تمام 18.4 صال) ارت سیم دارای الکتریکی باید و  دارای رابط هایسیم و سیار برقی تجهیزات کابل ،(زمین به ات

 .باشد پریز به اتصال برای شاخهسه رابط

 شده نصب دیوار روی بر درستی به دارد وجود سوزیشتش خطر احتمال که مناطقی در حریق باید اطفاء کپسول 18.5

 .باشدترسی دسقابل و

 داشته باشند. را حریق اطفاء کپسول از استفاده نحوه خصوص در لازم شگاهی ششپزخانه باید کارکنان 18.6

ستیکی قطلات از باید غیره و هایخچال ها،سینک جلوی قبیل از مناطقی در ل زندگی از جلوگیری منظور به 18.7  لا

 .شود استفاده کف برای

 .باشد ظحفا یا نرده به مجهز باید هاپلهراه 18.8

 (شن امثال و ل زنده هایپادری پاره، هایفر  قبیل از) ل زنده موانع و اشییییاء گونه هر از عاری زمین باید کف 18.9

 .باشد

 .باشد مانع بدون و شده مشخص تابلو یا علامت با خروج باید هایمحل 18.10

 .گردد شوریجمع جداگانه صورت به شکسته باید ایشیشه ظروف و هالیوان 18.11

 .باشد شده ایمن و نصب درستی به انبارها و سایر نقاط، در هاکلیه قفسه باید حادثه، وقوع از ریجلوگی جهت 18.12

 .باشد شده نصب دیوار روی بر مناسب محل باید در نشانیشتش با تماس و سوزی شتش ر گزا نحوه دستورعمل 18.13

 جوندگان و حشرات ضوابط کنترل 19

 تهویه برقی، کشحشره توری، نصب جمله از لازم تمهیدات دمراکز، بای در جوندگان و حشرات کنترل منظور به 19.1

 گرفته شود. نظر در مرکز شرایط به توجه با شیمیایی، مواد و هاکششفت از استفاده مطبوع و

 توری باشند. به مجهز باز، باید فضای به منتهی هایپنجره تمام 19.2

سی احتمال که هاییمکان سایر و گذرهاشب منافذ، ،هاسوراخ 19.3 ستر شتر را شفات د سدود  کاملاً سازد بایدمی بی م

 باشند.

 کف از متر 2 حداقل ارتفاع در دسییتگاه باید ،گرددمی اسییتفاده برقی کشحشییره دسییتگاه از که صییورتی در 19.4

 شود. نصب غذایی مواد فرشوری و سازیشماده هایقسمت از دور و ساختمان

 تله به مجهز باید برقی کشحشییره هایدسییتگاه گرددمی اسییتفاده برقی کشحشییره دسییتگاه از که صییورتی در 19.5

 شوند. تمیز و تخلیه منظم به طور ها بایددستگاه این. باشند
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 استفاده جوندگان و حشرات با مبارزه برای شیمیایی گذاریطلمه و ابقایی شیمیایی هایرو  از که صورتی در 19.6

سط فرشیند باید این گردد،می شتی هاینتملاو از پروانه دارای هایشرکت تو شگاه بهدا شکی علوم هایدان  پز

 شود. انجام

ستفاده هنگام 19.7 شره از ا شرات، باید به دورکننده مواد سایر و هاکششفت و هاکشح ستورات ح  سازنده شرکت د

 شود. عمل

 و و فرشوری طبخ هایمحل داخل در زنده حیوانات انواع سییایر و خزندگان پرندگان، ها،گربه ها،سییگ نگهداری 19.8

 .باشدنمی مجاز دامی خام محصولات عرضه

 تمهیدات اعلام و اطفاء حریق 20

جهت تشخیص و اعلام وقوع حریق باید حسگرهای حرارتی )دتکتورهای حرارتی( در سقف و در کانال هودهای  20.1

 تخلیه هوای اگزوز نصب گردد.

ضدحریق در کانال 20.2 صب دمپرهای اتوماتیک  سایر  های هوای تازه و اگزوز به منظور ممانلت ازن سرایت شتش به 

 باشد.فضاها مانند محوطه رستوران الزامی می

ها و سوزی در کارگاهنامه پیشگیری و مبارزه با شتشی ضوابط شیینجهت اجرای اصول ایمنی حریق رعایت کلیه 20.3

ها نامه مقررات حفاظتی سییاختمان کارگاهسییوزی از شیینظت در برابر شتشهمچنین مبحث پیشییگیری و حفا

 ی است.الزام

نشانی متصل به دو سیستم خشک و تر و مجهز به شیلنگ از جنس نسوز با طول حداقل استفاده از جلبه شتش 20.4

 شود.نشانی توصیه میشیر قطع و وصل، لانس و نازل شتش متر، 25

 شود.توصیه می Co2کیلوگرمی گاز  30کیلوگرمی پودر خشک و  50های چرخدار استفاده از کپسول 20.5

 شود.توصیه می Co2کیلوگرمی گاز  6کیلوگرمی پودر خشک و  12های قابل حمل کپسولاستفاده از  20.6

 شود.سانتیمتر توصیه می 180در  120( به ابلاد Fire Blanketsاستفاده از پتوهای اطفاء حریق ) 20.7

متر بالاتر از کف تمام شییده سییانتی 10نشییانی دسییتی )غیرچرخدار( باید های شتشارتفاع نصییب کف کپسییول 20.8

 باشد.پزخانه شش

 گیرد.متری از کف تمام شده قرار سانتی 120ها تقریبا باید در ارتفاع دسته نگهدارنده بالای کپسول 20.9

 کارکناننشانی در ششپزخانه، در طول مسیرهای دسترسی و حرکت های شتشمحل مناسب جهت نصب کپسول 20.10

شپزخانه؛ در مجاورت در صله حداقل ش متری تجهیزات الکتریکی و  20حداکثر  و 5های ورودی و خروجی؛ در فا

 باشد.متری سکوهای پخت و سرخ کردن مواد غذایی می 10و حداکثر  2در فاصله حداقل 

 های دیواری باید طوری باشد که از عرض مفید راهرو نکاسته و سرگیر نباشد.موقلیت کپسول 20.11

صب جلبه 20.12 شلاع پوشش هرهای شتشدر خصوص انتخاب تلداد و محل ن شانی،  شلاع جلبه که دایره ن  50ای به 

 باشد، ملاک عمل خواهد بود.متر طول پاشش شب( می 25متر طول شیلنگ +  25متر )
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 های اولیهکمک 21

های اولیه ، در هنگام بروز سییوانح باید چند تیك کمکشییاغل در ششییپزخانه کارکنانرسییانی به به منظور کمک 21.1

 بینی گردد.پیش

های های اولیه سبک، جلبه کمکبینی در ششپزخانه شامل: جلبه کمکابل پیشهای اولیه قهای کمکانواع تیك 21.2

 باشد.های اولیه میای و اتاق کمکاولیه حرفه

های عدد جلبه کمک 1نفر باشیید، باید  50شییاغل در یک شیییفت کاری ششییپزخانه کمتر از  کارکناناگر تلداد  21.3

 شود.اولیه سبک در نظر گرفته 

عدد جلبه  1باید  ؛نفر باشیییند 100تا  50شیییاغل در یک شییییفت کاری بین  رکنانکابرای مواردی که تلداد  21.4

 ای در نظر گرفته شود.های اولیه حرفهکمک

های اولیه عدد جلبه کمک 2باید  ؛نفر باشد 400تا  100شاغل در یک شیفت کاری بین  کارکنانچنانچه تلداد  21.5

 ای در نظر گرفته شود.حرفه

های اولیه مربوط به های اولیه سیییوختگی و کیت کمکشیییامل کیت کمک حتماًهای اولیه باید کمک جلبه 21.6

 .صدمات چشم باشد

ستاندارد ملی باید در جلبه کمک 21.7 سبک و حرفهحداقل اقلام مورد نیاز طبق ا شپزخانه پیشهای اولیه  بینی ای ش

 گردد.

 قلام باشند.لیست اهای اولیه باید دارای چکها یا اتاق کمککلیه تجهیزات اعم از جلبه 21.8

سط یکی از   21.9 صل حداکثر یک ماهه تو ست اقلام باید در فوا شده و  کارکنانچک لی شپزخانه که از قبل تلیین  ش

 شموز  دیده است، کنترل و بازبینی شده و اقلام کسری یا تاریخ گذشته شن، در اسرع وقت جایگزین گردد.

د هر نوع شلودگی، دارای ابلاد مناسیییب و جادار برای های اولیه باید تمیز، کاملا ایزوله در برابر وروجلبه کمک 21.10

ضح کارکنانکلیه اقلام مورد نیاز، جداکننده اقلام و محتویات، قابل حمل دستی توسط  شان بزرگ و وا ، دارای ن

 و غیرههلال احمر یا صلیب سرخ و برچسب داخلی اطلاعات شامل اقلام موجود در جلبه، شماره تلفن اورژانس 

 باشد.

باشد که ارتفاع کف جلبه در ای های اولیه بر روی دیوار و باید به گونهمحل نصب و استقرار جلبه کمکبهترین  21.11

 سانتیمتر بالاتر از کف تمام شده ششپزخانه قرار گیرد. 150تراز 

 کارکنانای انتخاب گردد که در ملرض دید و دسیییترس کلیه به گونه های اولیه بایدمحل نصیییب جلبه کمک 21.12

 پزخانه در هر یک از سطوح ششپزخانه باشد.شاغل در شش

بوده و حداقل مساحت  کارکنانهای اولیه باید در محلی واقع شود که در ملرض دید و دسترس کلیه اتاق کمک 21.13

 متر مربع کمتر نباشد.  14شن از 
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س شب ای، سنگ دستشویی مجهز به سرویهای اولیه حرفههای اولیه عبارتند از جلبه کمکتجهیزات اتاق کمک 21.14

شتی و جمع شوی ناخن و سرد و گرم بهدا شست شوئی شنتی باکتریال، برس  ست صابون یا مایع د ضلاب،  شوری فا

صوص جمع سطل زباله مخ صرف،  ستمال کاغذی یکبار م سه قفل دار جهت نگهداری داروها، د شوری زباله ، قف

 ، زیرپایی یز کار، تختقفسه نگهداری البسه و روپو  کار، م

های اولیه در شاغل در هر شیفت کاری ششپزخانه صنلتی باید دارای گواهینامه کمک کارکناناز  حداقل یک نفر 21.15

 سطح مقدماتی باشد. 

مربوطه به عنوان  کارکنانای تنها زمانی نیاز خواهد بود که های اولیه در سییطح حرفهداشییتن گواهینامه کمک 21.16

 های اولیه انجام وظیفه نماید. متولی اتاق کمک

های اولیه را حداقل در سطح مقدماتی دیده و در این زمینه گواهینامه داشته ی که باید دوره کمکرکنانکاتلداد  21.17

 باشد.شاغل در هر شیفت کاری ششپزخانه مت یر می کارکنانباشند بسته به تلداد 
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