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 و اي تغذيه مقررات نامه آيين

 بهداشتي 

 ها  دانشگاه هاي بوفه و ها غذاخوري

 

 

 

 

 

 

 

  1397  مرداد 
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 فهرست مندرجات

 

 

 تغذيه  –فصل اول  

 پخت  سالن  به  مربوط  مقررات  -  اول  بخش

 پخت   وسايل  و  تجهيزات  به  مربوط  مقررات  -دوم  بخش

 اوليه   مواد  سازي  آماده   به  مربوط  مقررات  –  سوم  بخش

 يخچالها   و  ها  سردخانه  به  مربوط  مقررات  –  چهارم  بخش

 كباب  پخت  به  مربوط  مقررات  –  پنجم  بخش

 غذايي   مواد  انبار   به  مربوط  مقررات  –  ششم  بخش

 مسايل بهداشتي تغذيه اي   –فصل دوم  

 ها  بوفه  و  ها  غذاخوري  كاركنان  فردي  بهداشت  به  مربوط  مقررات  -  اول  بخش

 ها  بوفه  به  مربوط  بهداشتي  و  اي  تغذيه  مقررات  –  دوم  بخش

 غذايي  مواد  بهداشت  به  مربوط  مقررات  –  سوم  بخش

 ها   رستوران  و  سرويس  سلف  بهداشت  به  مربوط  مقررات  –  چهارم  بخش

 مسايل بهداشت محيطي   -فصل سوم

 بهداشتي   سرويسهاي  به  مربوط  مقررات  -  اول  بخش

 ظروف   شستشوي  به  مربوط  مقررات  –  دوم  بخش

 فاضلاب  سيستم  به  مربوط  مقررات  –  سوم  بخش

 پاشي   سم  به  مربوط  مقررات  –  چهارم  بخش

 زباله   دفع  به  مربوط  مقررات  –  پنجم  بخش

 آموزش پرسنل تغذيه و بهداشت      –فصل چهارم    

 كار تخته شستشوي نحوه:  1 شماره دستورالعمل

 سبزيجات  شستشوي و سازي سالم اي مرحله  سه روش:  2 شماره دستورالعمل

 منجمد  مرغ و گوشت  زدايي يخ :  3 شماره دستورالعمل

 نان نگهداري:  4 شماره دستورالعمل

  ... و  هويج و زميني سيب سازي آماده :  5 شماره دستورالعمل

 پخت  ظروف و ها  ديگ:   6 شماره شستشوي دستورالعمل

 هاي اوليهجعبه كمك ب/  دستكش از استفادهالف/:  7 شماره دستورالعمل
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 معاونت دانشجويي  
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 مقدمه 

 

 

 و ها  غذاخوري  محيط   و  موادغذايي  بهداشاات  ،تغذيه  به  مربوط  امور  تنظيم  و  ساااماندهي

 و  كيفيت  در  مطلوب اساااتانداردهاي  به نيل  منظور  به  دانشاااگاه پوشاااش  تحت هاي  بوفه

 رسد. مي نظر به لازم و ضروري امري تغذيه سلامت

 و ها  ساردخانه ،وساايل  و  تجهيزات  ،پخت ساالن  زمينه  در  تغذيه  به  مربوط  هاي  تكنيك

 قواعد   و  اصاول رعايت  و ساو  يك  از ...  و  اوليه  مواد  ساازي  آماده ،غذايي  مواد  انبار ،ها  يخچال

 ديگر  ساوي از  ...  و بهداشاتي سارويساهاي غذايي  مواد ،انسااني  نيروي  خصاو   در بهداشاتي

 ماذكور  نااماه  آيين  كناد.  مي  ايجااب  زميناه  دراين  را  كااملي  و  جاامع  مقررات  تادوين  لزوم

 و  غذاخوري  هاي  ساالن  اي  تغذيه  و بهداشاتي  امور  خصاو   در  تفصايلي  مقررات  بر مشاتمل

 باشد. مي ها دانشگاه هاي بوفه

 و  تغذيه  فرهنگ ارتقاء  هدف با  دسااتورالعمل  7  و  ماده  314  بر مشااتمل  نامه  آيين اين

  است. گرديده تدوين ها دانشگاه در  بهداشت

 و  نواقص  رفع جهت لازم  هاي  پيگيري  و بهداشااتي  فني نكات رعايت با  كه اساات اميد 

  برداشاته غذايي  مواد ضاايعات  كاهش  و  جلوگيري  در بلند   و  اساتوار  گامي  موجود  مشاكلات

 باشيم. اميدوارتر خردمند  و سالم نسلي داشتن به رهگذر اين از و شود
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 پخت سالن به مربوط مقررات - اول  بخش

 .باشد متر  6-8  بايد آشپزخانه  سقف  جهت  مناسب  ارتفاع  -1  ماده

 .باشد  سراميك   يا  كاشي،سنگ   بايد  ديوارها  جنس  -2  ماده

 .باشد  موزائيك   يا  سراميك   يا  سنگ   بايد  سالن كف  جنس  -3  ماده

 .باشد  (  سفيد غير  يا  سفيد)  روغني  رنگ   بايد  سالن  سقف  -4  ماده

 وcm  10  عمق  داراي  حاداقال  )  بااياد  دارد  وجود  آب  راه  پخات  ساااالن  كف  در  اگر  -5  مااده

  مربوطه  مساوول  و باشاد  فلزي  آن روي  قاب  اينكه  ضامن  باشاد(cm15  عرض  حداقل

 .نمايد  اقدام آن  زدايي جرم به  نسبت است موظف

  يا  شاوند  بساته خود به خود  كه  باشاد  صاورتي به  بايد  غذا  بايد  پخت  ساالن هاي  درب  -6  ماده

 .باشند  فنردار  صورت به

 .باشند  ضدزنگ   (16  نمره) ريز نمره  توري به مجهز  بايد  پخت  سالن  هاي  درب  -7  ماده

 .شود  نگهداري  دسترس  قابل  مكاني  در  بايد  اوليه  هاي  كمك  جعبه  -8  ماده

  پرسانل  و  باشاد موجود پخت  ساالن  در  كافي  تعداد به حريق  اطفا  كپساول اسات  الزامي  -9  ماده

 .باشند  داشته  كامل  آشنايي  ان  كار  طرز با

  اشغال  را  آن  مساحت  %25  تجهيزات كليه  كه باشد اي  اندازه به پخت  سالن مساحت  -10 ماده

 .نمايند

  كار   تا  باشاد  كار  حجم و آشاپزخانه  كارگران  تعداد  با  متناساب  بايد  آشاپزخانه  فضااي  -11  ماده

 گيرد.  انجام  راحتي به  غذا  طبخ و  تهيه

  ساالن   مجاور و بوده  دور آلوده  هاي  مكان از  كه  باشاد طوري  بايد آشاپزخانه  موقعيت  -12  ماده

 هاي  قسامت براي كه  باشاد اي  گونه به بايد  پخت  شارايط و وساايل  و باشاد  غذاخوري

 ننمايد.  ايجاد  مزاحمتي  آن  مجاور

 .باشد موجود  كار  حجم با  متناسب هود و  هواكش بايد  پخت  هاي  اجاق  كليه  بالاي  -13  ماده

 .باشد  ضدزنگ  ريز  نمره توري به مجهز  بايد  ها هواكش  قاب  پشت  -14  ماده
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  .اسات   الزامي  متخصاص نظر زير  اي  دوره  سامپاشاي  جهت  منظم  اي برنامه داشاتن  -15  ماده

  موقتي   درمان  صاورت به  صارفا  شاده ريزي برنامه  غير و  هدف بي  هاي  پاشاي  سام  انجام

 باشد.  نمي  مجاز و  شده  جوندگان و  حشرات  مقاوت موجب  تنها

 .شود  انجام  روزه  همه آشپزخانه  شستشوي است  ضروري  -16  ماده

 .دهند  قرار  بازديد  مورد را  آشپزخانه  نقاط  تمام روزانه  موظفند  كاركنان  -17  ماده

 

 پخت وسايل و تجهيزات به مربوط مقررات -دوم  بخش

  باربيني  مورد  هفته هر  گازها  اجاق و  بخار  ساايسااتم  داراي  هاي  ديگ  اساات  الزامي  -18  ماده

 .گيرند  قرار

  قرار   آبراه  طرف دو  قسامت  در  ها  اجاق  كليه  آبراه  داشاتن  صاورت  در  اسات  ضاروري  -19  ماده

 .گيرند

   .باشند  روي  يا  آلومينيوم  استيل،  جنس از  ترجيحاً  پخت  هاي  ديگ   بايد  -20  ماده

 توجه  خردكن سبزي همزن،  خردكن، كن، پوست  زميني سيب از  استفاده  درصورت  -21  ماده

 .است  الزامي ها  دستگاه  صحيح نگهداري  و بهداشت به

  سااالامت  از  اطمينان  و  بهداشااات  اصاااول  رعايت  جهات به روزانه  نظاارت و  بازديد  -22  ماده

 است.  الزامي 21  ماده  هاي  دستگاه از  بعدي  رفامص براي  دستگاه

  و  چوبي اساتيل،  جنس  از سابزي و مرغ  گوشات، الايش  تخته  جنس اسات ضاروري  -23  ماده

 .باشد

  بدون  و  تميز  صااف، ها  تخته  ساطح اسات  ضاروري چوبي  تخته از  اساتفاده  صاورت  در  -24  ماده

 .باشد  درز

  وشاساته   عفوني  ضاد  كار  اتمام  از بعد  سابزي و مرغ گوشات،  تخته اسات  ضاروري  -25  ماده

 .شوند
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  ساطح   اينكه از  قبل ها  تخته  ساطح  شادن  مساتعمل  و  شادن  دار خش  صاورت  در  -26  ماده

 دسااتور  )طبق .شااود  اقدام آن برداري  لايه به نساابت  بايد  دهد  رنگ   تغيير  تخته

 نامه(  آيين 1  شماره  العمل

  و   شدن دار  خش  صورت  در  است، ضروري  شود  مي  اساتفاده چوبي  تخته  از  چنانچه  -27  ماده

 .شود  زده  روغن  مناسب  ميزان به و  شده  رنده موقع به  تخته  آن  درسطح  درز وجود

  دار   درب فلزي ظروف  از  اسات  ضاروري تحويل  زمان تا  خشاك   نان نگهداري  جهت  -28  ماده

 .شود  استفاده  دار  درب  فشرده  پلاستيك   يا

 .باشد  ومنيميوآل  يا  استيل  بايد  ترجيحاً ظروف ساير  و  كباب هاي  سيخ  جنس  -29  ماده

 چوبي  وسااايل  از  موذي  حشاارات  ساااير و  سااوسااك   گزيني  لانه از  جلوگيري جهت  -30  ماده

 .نشود  استفاده  مستعمل

  درب   نوع  از و  فشارده  پلاساتيك   يا  اساتيل  جنس  از  زباله هاي  ساطل اسات  ضاروري  -31  ماده

 .باشند  ساده يا  پدالي  بادبزني،  دار،

  شدن پر از بعد  موظفند  كاركنان  -32 ماده
3
  اقدام  نآ تخليه به نسبت زباله سطل  گنجايش 2

 .نمايند

 رنگي  پلاسااتيكي ظروف  از  نبايد سااودجويان توسااط  پلاسااتيك   بازيافت  علت به  -33  ماده

 .شود  استفاده

 .است  ضروري پز  و پخت ظروف  نگهداري جهت  مجزا  مكاني وجود  -34  ماده

 .شود  استفاده  دار  كابين مخصو   آبچكان  از  بايد ظروف نگهداري  جهت  -35  ماده

  اسااتفاده   مخصااو   آبچكان از  بايد نيز  آشااپزخانه  كوچك  ظروف نگهداري  جهت  -36  ماده

 .شود
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 اوليه مواد سازي آماده  به مربوط مقررات – سوم بخش

  اسااتيل،   تمام  ميزكار به مجهز  خام مرغ و  گوشاات  آلايش جهت مجزا  محلي  بايد  -37  ماده

  آلومينيوم   يا  اساتيل  هاي  ساطل  درز، بدون و  صااف  تخته خانه،  دو  اساتيل  ساينك 

 .باشد موجود مرغ و  گوشت  نگهداري جهت

  عفوني   ضاد  ماده با  كار  اتمام  از بعد  نآ وتخته  گوشات چرخ  دساتگاه  اسات  ضاروري  -38  ماده

 نامه( آيين  1  شماره  دستورالعمل  )طبق .شوند  شسته

  يا   ساينك  اساتيل،  تمام  كار  ميز به مجهز  سابزي  انواع  آلايش جهت مجزا  محلي بايد  -39  ماده

  درز  بدون  و  صااف  تخته  سابزيجات،  اي مرحله  ساه  شاساتشاو  جهت خانه  ساه  حوضاچه

 و  كن پوسات  زميني سايب  دساتگاه  خردكن، سابزي  دساتگاه  ،(اساتيل) جنس  از

 .باشد موجود ..... و  خردكن

  تخته  و  خردكن و  كن  پوسات  زميني  سايب  خردكن،  سابزي  دساتگاه اسات  ضاروري  -40  ماده

 .شوند  شسته  نمك   با  كار  اتمام بعداز  مخصو 

 موجود  فوق  هاي  دساتگاه  كليه نگهداري جهت  پلاساتيكي  پوشاش  اسات  ضاروري  -41  ماده

 .باشد

 آنها  زدايي  ميكرب  و  زدايي انگل  همچنين و  سابزيجات  اي مرحله ساه  شاساتشاوي  -42  ماده

 نامه( آيين  2  شماره  دستورالعمل  )طبق .است  الزامي

  ...و  لوبيا  بادنجان،  فرنگي،  گوجه  مانند  سابزيجاتي  خردكردن جهت  مخصاو  تخته  -43  ماده

 باشد   فرورفتگي و  درز هرگونه  فاقد و  (چوبي  استيل،  زالاميد،)  مناساب  جنس از  بايد

  )طبق  .شاود  شاساته  عفوني  ضاد  ماده با  كار  اتمام از  بعد اسات  ضاروري  همچنين

 نامه( آيين  1  شماره  دستورالعمل

  يا   اساتيل  جنس  از  فرورفتگي و  درز  بدون  صااف،  اي  تخته اسات  ضاروري  همچنين  -44  ماده

 .باشد موجود  پخته مرغ و  گوشت  سازي  آماده جهت  زالاميد
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 يخچالها و  ها سردخانه به مربوط مقررات – چهارم بخش

 سااردخانه  -(سااانتيگراد  صاافردرجه) گوشاات  سااردخانه به مجهز  بايد  پخت  سااالن  -42  ماده

  سبزي   يخچال يا  جات ميوه و  سبزيجات سردخانه -  (c4)  اتيلبن  يخچال  يا  لبنيات

  ساالن   بازده و  نياز به توجه با  مذكور  برودتي  وساايل)  (c7-  4) باشاد  فريزر و  ميوه و

 .شود  مي  انتخاب  پخت

  همچنين  و بوده  دساتگاه بيرون  در  ساالم  دماسانج به  مجهز  بايد ساردخانه  يا  يخچال  -43  ماده

  صاورت  به  و  باشاد  ايمني  دساتگيره و  خطر  چراغ  ،اخبار  زنگ  به مجهز  بايد  ساردخانه

 باشد.  اي مرحله دو  صفر زير  سردخانه  درب  ضمنا  گردد.  كنترل روزانه

 مربوطه  مساوول و شاوند  بازديد و  كنترل  بايد  كننده  خنك  و  برودتي هاي  دساتگاه  -44  ماده

 .باشد  داشته  كامل  اطمينان آنها  بودن  سالم  از

  ثبت  و  كنترل  مربوطه  مساوول  توساط بار  دو  روزي  ساردخانه  دماي  اسات  ضاروري  -45  ماده

 گردد.

 برق به  مجهز سااردخانه  بايد برق  قطع اثر بر  فساااد  احتمال از  جلوگيري  منظور به  -46  ماده

 باشد.  ايمن آن برق  سيستم و  باشد  اظطراري

 (شده ارائه  استاندارد  طبق.)باشد  كافي و  مناسب  بايد  سردخانه نور  -47  ماده

  يا   گالوانيزه  ورق  اساااتيل،  جنس  از)  شاااساااتشاااو  قابل  بايد  ساااردخانه  ديوارهاي  -48  ماده

 .باشد  (آلومينيومي

  گوشت  كامل  انجماد  جهت را  صفر  زير سردخانه  دماي  است  موظف  مربوطه مسوول  -49 ماده

 .دارد نگه c20-c18 بين  همواره مرغ و

 .باشد سردخانه  حجم با  متناسب  بايد  سردخانه  در موجود  غذايي مواد  -50  ماده

 (شده ارائه  استاندارد  طبق) .باشد  مناسبي  محل  در  بايد سردخانه  -51  ماده

 .باشند  داشته  درپوش  سردخانه  در موجود  غذايي  مواد  كليه است  ضروري  -52  ماده

 .است  ممنوع خانه سرد  كف  در  غذايي مواد  گذاشتن  -53  ماده

 .باشد موجود  جداگانه  كفش  يا  روكفشي  بايد سردخانه به  ورود براي  -54  ماده
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  كفش   سااردخانه به  ورود  هنگام نامه  آيين  همين 55  ماده مطابق  موظفند  كاركنان  -55  ماده

 .نمايند تعويض  را خود

  قفسااه   يا  پالت به مجهز  مصاارفي مواد  حجم  و  نوع و  نياز به  بسااته  بايد سااردخانه  -56  ماده

 .باشد  زنگ   ضد  و  شستشو  قابل  بندي

 .گيرد  صورت  پخته  زا  خام  غذاي  جداسازي  سردخانه  در است  ضروري  -57  ماده

 .شوند  زدايي  برفك   يكبار  اي  هفته  صندوقي  فريزرهاي  و ها  يخچال است  الزامي  -58  ماده

  هاي  برزنت بودن  سااالم  جهت اي  دوره  كنترل  مربوطه  مسااوول اساات  ضااروري  -59  ماده

 (شده  ارائه  استاندارد  طبق.)آورد  عمل به  صندوقي  فريزرهاي

  مصارفي   مواد  حجم بودن  متناساب جهت  دقيق  نظارت اسات موظف مربوطه  مساوول  -60  ماده

 .آورد  عمل به  ويتريني  و  ايستاده  هاي  يخچال انواع  در

  مطلوب   حد  در را  يخچال و  ساردخانه  بهداشات همواره  اسات موظف  مربوطه  مساوول  -61  ماده

 سااردخانه  مخصااوصاااً  سااردخانه  نظافت به  نساابت  جديد بار  خريد  از  قبل  دارد نگه

 .نمايد  اقدام  گوشت

  و  گرم  محيط  در  سااعت  نيم  از بيش  نبايد  مصارف  آماده  و شاده  پخته  خوراكي مواد  -62  ماده

  حتماً   غذا  شادن سارد  و  مدت اين  بعداز  بلافاصاله و شاود  نگهداري آشاپزخانه مرطوب

 .شود نگهداري  يخچال  در  بسته  در طور به

  قبل   ساااعت 12-24  از را  آنها  منجمد،  غذايي  مواد  كردن  ذوب جهت  بايد  كاركنان  -63  ماده

 3  شاماره  دساتورالعمل  )طبق  .نمايند نگهداري  صافر بالاي  يخچال  در  ساازي  آماده  از

 نامه(  آيين

  در   و  (سااارد  آب  كماك  باه)  نموده  خناك   را  پختاه  غاذاي  بااقيمااناده  موظفناد  كااركناان  -64  مااده

 .نمايند نگهداري  بعد  ساعت 24 تا  حداكثر c0-4 خانه  سرد

  سااعت  12  از  كمتر  در  +c4  حداكثر برودت  با  يخچال  در  بايد  را  كرده چرخ گوشات  -65  ماده

 .نمود  نگهداري
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 كباب پخت به مربوط مقررات – پنجم بخش

 .باشد موجود  كباب  پخت جهت مجزا  مكاني است  لازم  -65  ماده

 و  هود  -قفلدار  چرخي  پايه  با مخصاااو   پزي  كباب  اجاق  داراي بايد  قسااامت  اين  -66  ماده

  قرار   مخصااو   دار  ميزطبقه  -دار  درب  آشااغال  سااطل  -اسااتيل  كار ميز  -هواكش

 .باشد سردخانه  در  گرفتن  قرار جهت  چرخدار  پايه با  كباب  سيخ  دادن

  متناسب (چليك )  دار درب فلزي  هاي سطل  از  بايد  كباب  ايه سيخ نگهداري  جهت -67 ماده

 .شود  استفاده  ها  سيخ  طول با

 .باشد روي  يا  استيل،آلومنيوم از  ترجيحاً  بايد  كباب  هاي  سيخ  جنس  -68  ماده

 .است  ممنوع  كباب  پخت  در شيرين جوش  از  استفاده  -69  ماده

 شود.  استفاده  كباب  مايع  كردن مخلوط  جهت  صنعتي همزن  از است بهتر  -70  ماده

  شااور   ساايخ و  اتوماتيك  پز  كباب  ،اتوماتيك   گير  كباب  هاي  دسااتگاه از  اسااتفاده  -71  ماده

 شود.  مي  پيشنهاد  بهداشتي  مسايل  كامل  رعايت  جهت  صنعتي

 

 غذايي  مواد انبار به مربوط مقررات – ششم بخش

 شده( ارائه  استاندارد با  شود.)مطابق  احداث  مناسب  محل  در  بايد  انبار  -72  ماده

 باشد. ذخيره  مورد مواد  ميزان و نوع با  متناسب بايد  انبار  فضاي و  سطح  -73  ماده

  مقاوم  ديوار ديگر  عبارت به .باشد  سراميك   يا  كاشي m2 حداقل  ارتفاع  تا  بايد انبار  -74  ماده

 .باشد  شستشو  قابل و

  و  بتون از  متر  ساانتي 80  ارتفاع به  زمين  ساطح از  انبار  خارجي و  جانبي  ديوارهاي  -75  ماده

 موش  )ضادگردند  انبار داخل به  جوندگان  ورود  مانع تا شاوند  سااخته  مقاوم  مصاالح

rat Proofing). 

 .باشد  (موزاييك   يا  سراميك   -سنگ )  شستشو  قابل  جنس از  بايد  انبار  كف  -76  ماده

  در   داشاتن  خصاو   در  كامل  نظارت  انباردار و  باشاد  داشاته شاوي  كف  بايد  انبار  كف  -77  ماده

 .باشد  داشته پوش،
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 .باشد  روشن  رنگ  به  روغني آميزي  رنگ   داراي  بايد  انبار  سقف  -78  ماده

  مناساب   بندي  قفساه و  پالت به مجهز  مصارفي  مواد  حجم و  نياز به  بساته  بايد  انبار  -79  ماده

 براي  مزاحمتي و  باشاند  نداشاته  ساقوط خطر  كه شاوند  چيده  طوري مواد و  باشاد

 ننمايند.  ايجاد  افراد  مرور و  عبور

 .باشد  داشته  قرار  مناسب  قفسه  يا  پالت روي بر  بايد  اوليه مواد  هيكل  -80  ماده

 .باشد  فشرده  پلاستيك   يا  فلزي  جنس از  بايد  ها  پالت  -81  ماده

 .باشد  شستشو  قابل  بندي  قفسه  داراي  انبار است  ضروري  -82  ماده

 .باشد  داشته  فاصله  زمين  از cm45  حداقل  بايد  بندي  قفسه  -83  ماده

 .باشد  عملي و  آسان آن  نظافت  و  خنك  و  خشك   بايد  انبار  -84  ماده

  ضاد   توري به مجهز  و شاساتشاو  قابل  ،ساالم  بايد  انبار  هاي  پنجره و  ها  درب  كليه  -85  ماده

 باشد.  زنگ 

 باشد.  داشته  فاصله  زمين كف  از  نبايستي  انبار  هاي  درب  -86  ماده

 شااوند.  بسااته خوبي به  pest ورود  از  جلوگيري براي و  شااده  چفت بخوبي  درها  -87  ماده

 (باشند  كف با  سطح  هم  درها  زيرين  )ناحيه

 .باشد مي آفات و پرندگان  جوندگان،   حشرات،  Pest  از  منظور ضابطه اين  در -دآورييا

 ( شده  ارائه استاندارد  طبق.)باشد مناسب تهويه و كولر  داراي  بايد  انبار -88 ماده

  c15تا  را  انبار   دماي   همواره  است  موظف  انباردار   .باشد  ترمومتر  به  مجهز  بايد  انبار  - 89  ماده

 . نمايد حفظ 

 مدت   به  و  نمايد   نگهداري   انبارداري  صحيح  اصول  طبق  را  مواد  است  موظف  انباردار   -90  ماده

  تاريخ   ترتيب  به  را   مواد  و   باشد  داشته  كافي   توجه  غذايي  مواد  ( sheltlife) ماندگاري

 ( شده  ارائه استاندارد  طبق.)نمايد مصرف انقضاء  و توليد

  و  انبار به ورود زمان معرف معمولا كه شاده  انبار وارد شاده تعريف و مشاخ   كد با  بايد فرآورده هر :يادآوري

 عبارتي به شااوند،  خارج انقضااا تاريخ و ورود زمان ترتيب به تا باشااد مي فرآورده توليد  تاريخ

 و  رعاايات  First in-First Out  :FIFO  و  FEFO: First expire  ،First outساايماا م

  انباار   در  بااياد  فرآورده  خروج  و  ورود  سااواب   بااشااناد.  ردياابي  قاابال  انباار  در  موجود  هااي  فرآورده
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 .باشند دس رس قابل و  نگهداري

 

 

 

 

 

 توليد   واحد   طرف  از   شده   قيد   شرايط  با   مطابق  بايد   انبار   در   ها   فرآورده  كليه   نگهداري   - 91  ماده

 باشد. آن كننده 

 باشند.  كامل   مشخصات و برچسب  داراي  بايد انبار در موجود غذايي  مواد كليه   -92  ماده

  بصورت   مرجوعي   و   ضايعاتي  هاي  فرآورده  نگهداري   جهت  مناسب  مكان   وجود  - 93  ماده

   .است ضروري  جداگانه

  آموزش   و  درمان   ،بهداشت  وزارت  از  مجوز  فاقد  فرآورده  يا   ماده  گونه  هر  نگهداري   -94  ماده

 است.  ممنوع انبار در ... و مصرف قابل  غير  ،فاسد  ،گذشته  مصرف تاريخ ، پزشكي

 .نمايد رعايت  را آنها جداسازي  و  اجناس بين گذاري   فاصله است  موظف انباردار - 95  ماده

 . باشند داشته  فاصله   ديوار  تا cm30 حداقل  بايد  شده چيده مواد -96  ماده

  از كمتر  بايد سقف  تا شده چيده  مواد  فاصله  -97  ماده
3
 . باشد كف   از 2

  خورشيد   مستقيم   نور  تابش  از  كه   باشد  صورتي  به  بايستي   انبار  در   شده   چيده   مواد   -98  ماده

 گردد.   جلوگيري ها آن روي بر

 .نمايند  اقدام انهروز  انبار  نظافت به نسبت  يكبار  اي  هفته  بايد  كاركنان  -99  ماده

 .شوند  نگهداري  دار  درب ظروف  در  بايد  غذايي مواد  -100  ماده

  داشاته   را  لازم  دقت آن  تازگي و  سالامت از  اطمينان و  مواد  انتخاب  در  بايد  كاركنان  -101ماده

 .باشند

 .شوند  نگهداري  دربسته ظروف  در  بايد  حتماً  جات ادويه  -102  ماده

  مواد  خصاو  به  غذايي  مواد بودن  ساالم به  نسابت  دقيق  نترلك  ندموظف   كاركنان  -103  ماده

 .باشد  داشته  پياز و  زميني  سيب  مانند  شدني  فاسد

  لازم   پياز  شادن  سابز و  زميني  سايب  زدن جوانه از  جلوگيري و هوا  گردش جهت به  -104  ماده

 .شود  استفاده  دار  قفل  چرخي  پايه با  فلزي  مشبك   هاي  قفسه  از است



 

 

 

 

 
 

 جويي  معاونت دانش
 اداره كل امور دانشجويي 

 امور تغذيه 

 

 تغذيه  -فصل اول 
  

ن
يي
آ

 
مه

نا
 

ت
را

قر
م

 
يه

غذ
ت

 
ي

ا
 و 

ي
شت

دا
به

 
– 

ي
ور

خ
ذا

غ
 

 و ها
فه

بو
 

ي
ها

 
اه

گ
ش

ان
د

 
 

 



 

 

 

 

 
 

 معاونت دانشجويي 
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  ها بوفه و ها غذاخوري كاركنان فردي بهداشت به مربوط مقررات - اول بخش

  سافيد   (بند  پيش كلاه، شالوار،  روپوش،)  كامل  كار  لباس  داراي  بايد  كاركنان  كليه  -105  ماده

 .باشند

 (مدفوع  آزمايش  يكبار، ماه هرسه)شوند  زمايشآ  مرتب طور به  بايد  كاركنان  -106  ماده

 .باشند  بهداشتي  كارت  داراي  بايد  كاركنان همه  -107  ماده

 .نمايند كوتاه  همواره را  خود سر موهاي  موظفند  كاركنان  -108  ماده

 .كنند كوتاه  (هفته هر)  مرتباً  را خود  هاي ناخن  موظفند  كاركنان  -109  ماده

 .باشد  مچ از تر  پايين  جيب  يا جيب  فاقد  بايد  كاركنان  روپوش  -110  ماده

 .نمايند  حمام روزانه  موظفند  كاركنان  -111  ماده

  و  شاساتشاو  مانند  كارهايي  در  نبايد  بهداشاتي  سارويساهاي  خدمه و  خدماتي  كارگران  -112  ماده

 .نمايند  دخالت  غذايي  مواد  سازي  مادهآ

 .نمايند  پرهيز زير  كارهاي  از بايد  كاركنان  -113  ماده

 روي بر  خوابيدن يا  كردن اساتراحت  -پخت  ساالن  ميزهاي  روي  بر  نشاساتن  -كشايدن  سايگار

  ساالن  محوطه  در  همراه  تلفن با  كردن  صاحبت ،دسات  با  غذا  كردن  تقسايم  -زمين

  خارج  محوطه  در  كار  لباس  با تردد  ،غذا(  سارو  زمان  در  غذاخوري)مخصاوصاا و  پخت

 غذاخوري. و  پخت  سالن  از

 .بپوشانند را خود  بيني و  دهان  عطسه يا  سرفه  موقع  در  بايد  كاركنان  -114  ماده

 براي اي  تغذيه –  بهداشاتي  توجيهي و  آموزشاي هاي  كلاس  از بايد مربوطه  مساوول  -115ماده

 .مند  استفاده  كاركنان

  تميز  و  سافيد  كتاني  هاي  پارچه  از  دسات  كردن  خشاك  جهت  كاركنان  اسات  لازم  -116  ماده

 .نمايند  استفاده  اي حوله  كاغذي،  مالتدس از  ويا
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  اساتفراغ،   اساهال، تهوع،  يرقان، نظير  هايي  بيماري به ابتلا  هنگام  موظفند  كاركنان  -117  ماده

 مواد  با  تماس از  بيني و  چشاام گوش،  از ترشااح  پوسااتي،  بثورات  يا و  گلودرد تب،

  كارفرما  به  را مراتب حقوق  از  كساار  از ترس  بدون و آزادانه و  كرده  خودداري  غذايي

 .دهند اطلاع

  قابل   غير باندهاي  با را  آن بازو  يا  دسات  در  زخم وجود  صاورت  در  موظفند  كاركنان  -118  ماده

 .نگردد  غذايي مواد  آلودگي موجب  تا  نمايند  پانسمان  دقت به  نفوذ

 با برگردانده  را خود  روي  شاديد  عطساه  و  سارفه  دچار  غذايي مواد  با  كار  هنگام  اگر  -119  ماده

 .بگيريد  را خود  دهان و  بيني  جلوي  دستمال

 .بپوشيد  پاكيزه  لباس  خارجي  مواد و  ها  ميكرب با  غذا  آلودگي  از  اجتناب براي  -120  ماده

 .كنيد  جلوگيري  غذا داخل به مو  افتادن از  سر، موي  پوشاندن با  كار  هنگام  -121  ماده

 با  تماس  يا  و  كننده  پاك  شاميايي مواد  با  دسات  تماس از  پس  خصاو  به  هميشاه  -122  ماده

 .بشوئيد را  ها  دست  غذا  مانده  پس و  زباله

  دريافت  از  اساات  لازم  دارند  كار ساارو  غذايي مواد  طبخ و  تهيه با  كه بوفه  كاركنان  -123  ماده

 .نمايند  خودداري  غذايي  مواد وجه

 

  ها بوفه به  مربوط بهداش ي و اي تغذيه مقررات – دوم بخش

 .باشد  مناسب شيب  داراي  و  فرورفتگي بدون  و  صاف  -شستشو  قابل  بايد بوفه كف  -124  ماده

 .باشد  مناسب  رنگ  به  و  شستشو  قابل  بايد  ساختمان  ديوارهاي  -125  ماده

 .باشند  شكاف  و  خوردگي ترك  بدون و  مسطح ها  سقف است  لازم  -126  ماده

 .باشند  شستشو  قابل (16نمره  )  ريز نمره توري به  مجهز بايد  ها  پنجره و  درها  -127  ماده

 :باشد موجود  زير  امكانات  بوفه  در  كار  سهولت جهت است  لازم  -128  ماده

  - (دوخانه  ساينك )ظرفشاويي  كاساه  -سارو ظروف  -گاز  اجاق  -هواكش و  كلاهك  با  فر  -يخچال

 ...و  كالباس  كن ورق  دستگاه  -غذا  صورت تابلو  -فريزر  -صندلي  -ميز



 

 

 

 

 
 

 معاونت دانشجويي 
 اداره كل امور دانشجويي 

 امور تغذيه 

 

  تغذيه ای یمسايل بهداشت –فصل دوم 
  

ن
يي
آ

 
مه

نا
 

ت
را

قر
م

 
يه

غذ
ت

 
ي

ا
 و 

ي
شت

دا
به

 
– 

ي
ور

خ
ذا

غ
 

 و ها
فه

بو
 

ي
ها

 
اه

گ
ش

ان
د

 
 

 

 

 

 

  موادخوراكي  وجه  دريافت  از بايد  دارند  كار سااارو  غذا  طبخ  و تهيه  با  كه  كارگراني  -129  ماده

 (دار  صندوق.)نمايند  خودداري

 .باشد شرب  قابل  بايد  مصرفي  آب  -130  ماده

 .باشد  كار  ساعات  تمامي  در  گرم  بآ به مجهز بوفه  است  ضروري  -131  ماده

 .(باشد  دار  درب شوي  كف.)است  ضروري  فاضلاب  سيستم بودن  بهداشتي-132  ماده

  الزامي   علمي  اموزش با همراه  اوليه  كمكهاي جعبه  و حريق  اطفاء  كپساااول وجود  -133  ماده

 .است

 –  پدالي نوع از  فشارده  پلاساتيك   يا  فلزي جنس  از  دار  درب  بايد  زباله  هاي  ساطل  -134  ماده

 .باشند  ساده  يا بادبزني

 .باشد  آلومينيوم  يا استيل نوع  از  كباب هاي  سيخ است  لازم  -135  ماده

 .باشد  تميز  و  سالم  خردكني  گوشت تخته  -136  ماده

 .باشد  تميز  و  سالم  سبزيجات  كن خرد  تخته  -137  ماده

 با ...( و  بخاري  شااوفا ،  )هوا  كننده  گرم  و ...(و  كولر)  كننده  ساارد هاي  دسااتگاه  -138  ماده

 .باشند موجود  بايد  نياز به توجه

 .است  الزامي  استاندارد،  كننده  پاك مواد  از  استفاده  -139  ماده

 .شود  استفاده  استيل  كابينت از  بايد سرو ظروف  نگهداري جهت  -140  ماده

 شاساتشاو از  پس ظروف  ظرفشاويي  ماشاين  اتوماتيك  كن  خشاك  نداشاتن  صاورت  در  -141  ماده

 .شود  خشك   الودگي از  عاري و  تميز  وسيله با  بايد

 وجود  كافي  تعداد به  (سايني  و  چنگال  قاشاق،  ليوان،)  خوري  غذا مناساب ظروف  -142  ماده

 .گردد  خوداري  شستشو  از  قبل ها  انآ  مجدد  استفاده  از و  باشد  داشته

 .است  ممنوع سرپوش  بدون  نمكدان و  قندان  استفاده  -143  ماده

 چرخي  پايه  با  فلزي  مشاابك   هاي  قفسااه از  پياز و  زميني  ساايب  نگهداري  براي  -144  ماده
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 .شود  استفاده  قفلدار

 

 

 

 

 

  ديده  بوفه  داخل  در  نبايد وجه  هيچ به  جوندگان و  حشارات سااير و  مگس و  پشاه  -145  ماده

 .شوند

 .شود  استفاده ومخصو   تميز نايلون  كيسه  از  غذايي  مواد  پيچيدن براي  -146  ماده

 

  غذايي  مواد بهداشت به مربوط مقررات – سوم بخش

  شااماره   مطلوب،  كيفيت  داراي  بايد سااردخانه  و انبار  در موجود  غذايي  اوليه مواد  -147  ماده

 .باشند مصرف  تاريخ و  معتبر پروانه

 .شود  رعايت  غذايي مواد  كردن  پاك  در  بهداشتي اصول  است  ضروري  -148  ماده

 .شوند  عفوني  ضد و  زدايي انگل  بايد  خام  جات  ميوه و  ها سبزي  -149  ماده

 .بريزيد را  سبزي  سپس  آورده، جوش را  آب ابتدا  ها،  سبزي  پخت  در  -150  ماده

  هاا   ويتاامين  رفتن  هادر  بااعا   كاار  اين  نكنياد  خرد  زيااد  را  سااابزيجاات  و  جاات  ميوه  -151  مااده

 .شود  مي  ث  ويتامين بخصو 

 .ندهيد حرارت  زياد  را  سبزيجات و  جات  ميوه  -152  ماده

 به سولانين  سم بودن دارا  دليل به هويج و  زميني سيب  سبز هاي  قسمت و  جوانه  -153  ماده

 شود.  جدا  سازي  آماده  هنگام

  روغن   اسااتفاده،  صااورت  در .شااود  پرهيز  غذايي  مواد  كردن ساارخ  از  امكان  حد  تا  -154  ماده

 .شود  گرفته خوبي به  طبخ  بعداز  غذايي مواد

  عايت ر  سابزيجات و مرغ و گوشات  شاساتشاوي و  كردن  پاك  در  بهداشاتي اصاول  -155  ماده

 .شود

 آن  عمق به  حرارت تا  شااود  تقساايم  كوچك   هاي  تكه به  امكان  حد  در  گوشاات  -156  ماده

 .برسد
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 -c20°تا -c18° آن برودت كه  فريزر يا سردخانه  در بايد  را زده  يخ  مرغ و  گوشت  -157  ماده

 .نمود  نگهداري است

 

 

 

 

 

 

 

  حفظ   جهت و  شااود  اسااتفاده  كمتري  آب  از اساات بهتر  غذايي مواد  پختن جهت  -158  ماده

 .گردند  تهيه  بخارپز  صورت به مواد  آنها  غذايي  ارزش

 .شوند مصرف پخت  از  بعد  بلافاصله  بايد  غذايي  مواد  -159  ماده

 از  مجدد  اساتفاده و شاود  تكليف  تعيين  روز  همان  در  بايساتي  پخته  غذاي  باقيمانده  -160  ماده

 است.  ممنوع بعدي  غذاي  وعده  در  ان

  صاورت  ها  يخچال و  ها ساردخانه  در  پخته  از  خام  غذاي  جداساازي اسات  ضاروري  -160  ماده

 شوند.  نگهداري  غذايي مواد  ساير از  جدا  بايستي بودار  غذايي مواد  همچنين  .گيرد

 .گيرد  صورت برنج  كردن  آبكش از  پس برنج، به  سبزي  افزودن است  ضروري  -161  ماده

  نمك مصاارف .شااود  اسااتفاده آبليمو و  ليموعماني  ادويه، از  ها خورش  پخت  در  -162  ماده

  خوراكي   غير  هااي  رناگ   -شااايرين  جوش)  مجااز  غير  هااي  افزودني  و  گردد  محادود

 .نشود  استفاده وجه  هيچ به ...(و

  مادت   باه  هم  آن  +c4  اكثر  حاد  يخچاال  از  كرده  چرخ  گوشااات  نگهاداري  جهات  -163  مااده

 .كنيد  استفاده  ساعت  12حداكثر

 .كنيد نگهداري  (گراد  سانتي  درجه 10از  كمتر)  خنك   مكان  در  را مرغ  تخم  -164  ماده

 جداً  آشاااپزخانه  لوازم و  ساااطو  و  غذايي مواد  سااااير با  خام مرغ  تخم  تماس از  -165  ماده

 .نماييد  خودداري

 بي  و بشااوييد  خون  يا  فضااولات به بودن آلوده  صااورت  در  فقط  را  خام مرغ  تخم  -166  ماده

 .كنيد مصرف  درنگ 
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 خوداري  جاداً  آن  داخال  باه  آلودگي  نفوذ  دليال  باه  دار  ترك  مرغ  تخم  مصااارف  از  -167  مااده

 .نمائيد

  دقت  به  بايد  شااوند،  مي مصاارف مرغ  تخم حاوي  غذاي تهيه براي  كه  را  ظروفي  -168  ماده

 .شست

 

 

 

 

 

 

 .جوشانيد را  آن  دقيقه 9  تا 7  حداقل  بايد  پز آب مرغ  تخم  تهيه براي  -169  ماده

  گراد   ساااانتي  درجاه 70  از  بيش  حرارت  درجاه تاا  را  آن حااوي  غاذاهااي  و مرغ  تخم  -170  مااده

 .كنيد  طبخ

 درجاه  10  از  كمتر)  خناك   مكاان  در  بااياد  را  مرغ  تخم  حااوي  غاذاهااي  مااناده  بااقي  -171  مااده

 .نماييد  نگهداري  (سانتيگراد

 .دهيد  حرارت c70  دماي  تا  مجدداً مصرف از  قبل را مرغ  تخم  حاوي  غذاهاي  -172  ماده

 .كنيد  خودداري  مايع  روغن طولاني و  زياد  دادن  حرارت از  -173  ماده

 .نماييد  خودداري جداً  ديده حرارت  بار  چندين  كه  روغني  مجدد مصرف از  -174  ماده

 .فرماييد توجه آن مصرف  و  توليد  تاريخ به  روغن  خريد  هنگام  -175  ماده

 .شود  نگهداري  بسته  در ظرف  در و هوا نور،  از  دور و  خنك   محل  در  بايد  روغن  -176  ماده

 .دارد  زايي  سرطان  خاصيت و  زاست  بيماري سوخته  روغن  -177  ماده

 .كنيد  استفاده  كم حرارت  از  روغن، با  طبخ  هنگام  به  -178  ماده

 .شود برگردانده  روغن  اصلي ظرف به  دوباره  نبايد  شده مصرف روغن  -179  ماده

 .است  آن  شدن  تند و  رنگ   تغيير و  غلظت بو،  افزايش  فاسد، روغن  ظاهري  ازعلايم  -180  ماده

 .نگهداريد نور  از دور  و  خنك   جاي  در  بسته، مصرف از  پس  را  مايع  روغن  در  -181  ماده

 .كنيد  خودداري  زده  زنگ  و  كرده  باد  كنسرو مصرف  از  -182  ماده

  سااخت   تاريخ  بهداشات،  وزارت  سااخت پروانه  شاماره  فاقد  كه  كنساروهايي  خريد از  -183  ماده
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 .نماييد  خوداري  باشند مصرف  انقضاي و

 .باشد  نشتي هرگونه  فاقد و  سالم  كاملا  بايد  كنسرو  قوطي  -184  ماده

 .فرماييد  خودداري  اند، داده بو  و  طعم  رنگ،  تغيير كه  كنسروهايي مصرف  از  -185  ماده

 .نماييد  خودداري  شده  خورده آنها  قوطي  داخلي  لعاب  كه  كنسروهايي ازمصرف  -186  ماده

 .كنيد  خودداري مرطوب هاي  محيط و  يخچال  در  كنسرو  قوطي  نگهداري  از  -187  ماده

 

 

 

 

 

 

  نوع به  دار)بساته  درب  اساتيل  يا  اي  شايشاه ظروف  در را  كنسارو  محتوي  باقيمانده  -188  ماده

 .نماييد  نگهداري  دريخچال و  كنسرو(

 .كنيد  نگهداري  نمك   آب  در و  يخچال  در را  مصرفي  پنير  -189  ماده

 نداشااته نامطبوع بوي و  زدگي  كپك   علايم  كنيد  دقت  مايع  كشااك  خريد  هنگام  -190  ماده

 .باشد

 .بجوشانيد  دقيقه 20تا10  مدت به مصرف  قبل  را  مايع  كشك   -191  ماده

  بهداشااتي  مجوزهاي  داراي  برچسااب با  بندي  بسااته  كشااك   از .شااود  مي  توصاايه  -192  ماده

 .شود  استفاده

 .است  گيكيدچرو از  عاري پوست،  و  داشته  طبيعي  بوي  و  رنگ  تازه مرغ  و گوشت  -193  ماده

 .است  كبود  يا پرخون تيره،  فاسد، مرغ گوشت  -194  ماده

  كه   شاود مي رنگ سابز  گاهي و  خاكما ري تدريج به  نامناساب  شاراي  در  نگهداري اثر  در مرغ  گوشات :توجه

 .نمود  خودداري آن مصرف از مواقع اين  در بايم ي

  عفوني  و  انگلي  بيماري نشاانه مرغ  ساينه  ناحيه  در بخصاو  عضالات  رفتن  تحليل  -195  ماده

 .شود  خودداري مصرف از  بايد  كه .است

 و پوساات زير  آب  انجماد  علت به مرغ عضاالات  و پوساات روي  ساافيد هاي  لكه  -196  ماده

 .است بلامانع  گوشتي  چنين مصرف .است  عضلات

 :از  عبارتست سربريده  مرده مرغ علائم  -197  ماده
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 هاي  لكه و  صافرا  كيساه  رنگ   دادن  پس  تاج،  در ساياه  و آبي  هاي  لكه پوسات،  سارخي و  ورم

 مصرف  از بايد كه ها  رگ  و قلب در  خون هاي لخته  شكمي، محوطه در رنگ  حنائي

 .نمود  خودداري آن

 .نماييد  خودداري  هستند  شديد  لاغري  دچار  كه  هايي مرغ مصرف  از  -198  ماده

 .شود  شستشو خوبي به خريد  از  پس  بايد مصرف مورد  قرمز گوشت  -199  ماده

 .كنيد  خودداري آماده  كرده  چرخ گوشت  خريد از  المقدور  حتي  -200  ماده

 

 

 

 

 

 

  يخچال   قساامت  بالاترين از  روز 3تا2براي مصاارف  مورد گوشاات  نگهداري جهت  -201  ماده

 .نماييد  استفاده

 آن و  كرد  اساتفاده  نايلوني بندي  بساته  از بايد  گوشات  مدت طولاني  نگهداري براي  -202  ماده

 .نمود نگهداري  سردخانه  يا فريزر  در  را

  پايين   قسامت  در  سااعت24مدت  به اسات بهتر مصارف از  قبل را  منجمد  گوشات  -203  ماده

 نامه(  آيين 3  شماره  العمل  دستور طبق .نمود  خارج  انجماد از  يخچال

 .فرمائيد  خريداري  منجمد نوع  از  مسافت، بعد  علت به را  جنوب  هاي  ماهي  -204  ماده

 .نماييد  خودداري  مشخصات  بدون  كرده  پاك  ماهيهاي  و  ماهي  فيله  خريداري از  -205  ماده

 علامت  تا  نماييد  مشاااهده  دقت به  را  شااكمي  محوطه  دودي  ماهي خريد  از  قبل  -206  ماده

 .باشد نداشته  نامطبوع بوي و  زدگي  كپك 

 به  محكم  و  درخشانده  فلس  شافاف،  و برجساته  چشام :از  عبارتند  تازه  ماهي  علايم  -207  ماده

 .باشد  نداشته نامطبوع بوي و بوده  رنگ   قرمز  ششها  آب  چسبيده،  بدن

 .باشد  داشته نامطبوع بوي  نبايد  انجماد، از  خروج از  پس  منجمد  ماهي  -208  ماده

  مادت   باه  درجاه  4تاا  صااافر بين  يخچاال داخال  در  حتمااً  بااياد را  پااساااتوريزه  شاااير  -209  مااده

 .نمود  نگهداري  ساعت  48حداكثر
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 .نماييد  خودداري  يخچال از  خارج  پاستوريزه  شير  نگهداري از  -210  ماده

 و  فسااد  علائم و  بماند  باقي  يخچال  در  سااعت48  از بيش  پاساتوريزه  شاير  چنانچه  -211  ماده

  دقيقه 10  مدت به  حداقل  را آن  مصااارف  از  قبل نشاااود  مشااااهده  آن  در  بريدگي

 .بجوشانيد

 بين  هميشاه  تا  كنيد  كنترل  همواره را  صافر  بالاي وساردخانه  يخچال  سارماي درجه  -212  ماده

 .باشد  درجه 4  تا  صفر

  ساااردخااناه   و  يخچاال  داخال  در  ظرفيات  حاد  از  بيش  غاذايي  مواد  دادن  قرار  از  -213  مااده

 .نماييد  خودداري

 

 

 

 

 

 بشوئيد. را  آن سردخانه  يا  يخچال داخل  در  سبزي  گذاشتن از  قبل  -214  ماده

 باشد.  تميز و  سالم  بايد  دهيد  مي  قرار  سردخانه  يا  يخچال  در  كه  غذايي  -215  ماده

  صاورت   در  شاود.  مي  ساردخانه  آلودگي  موجب  زده  كپك   موادغذايي و  جات  ميوه  -216  ماده

 را  آلوده  ساردخانه و ظروف نموده،  خارج  ساردخانه  از را  آنها موردي  چنين  مشااهده

 نماييد.  ضدعفوني

  گذاردن  از  كنند.  مي  رشاد هم ساردخانه  و  يخچال  در سارمادوسات  هاي  ميكرب  -217  ماده

 كنيد.  خودداري سردخانه و  يخچال  در  آلوده  غذاهاي

 به  شاده بندي  بساته  محصاولات برچساب  مشاخصاات به  موادغذايي خريد  هنگام  -218  ماده

 :  نماييد  دقت  زير شر 

 سازنده كارخانه آدرس و نام -1

 محصول نام -2

 محصول دهنده تشكيل مواد -3

 پزشكي آموزش و درمان بهداشت، وزارت  از ساخت پروانه شماره -4

 ساخت سري شماره -5

 مصرف  تاريخ و ساخت تاريخ -6
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 )مح وا( خال  وزن -7

 ايران ساخت جمله -8

 نباشد.  ساز  دست و  شود تهيه  معتبر  كارخانه از  بايد  شده مصرف  همبرگر  -219  ماده

 باشد.  ساز  دست  نبايد شده مصرف مايونز  سس  -220  ماده

 گردند.  تهيه روزانه  بايد  بوفه  در شده  طبخ  ا( خوراكه )انواع سوسيس  و  همبرگز  -221  ماده

  و  رهمبرگ  كالباس، از  اعم  سااااندويچ  انواع  تهيه  در اسااات موظف بوفه  مساااوول  -222  ماده

 شود. عرضه  مطلوب  كيفيت  با  تا  دارد  مبذول  را  لازم  دقت  سوسيس

 گردد. نگهداري  بهداشتي طريقه به  و  نايلون(  )داخل  مناسب  مكان  در  نان  -223  ماده

 

 

 

 

 

 

 

  شاود.   اساتفاده  مخصاو   و تميز  نايلون  كيساه از  موادغذايي  پيچيدن براي بوفه  در  -224  ماده

 است. ممنوع  كاغذي  لفاف  از  استفاده

  قابل   يخچال داخل  در  هفته  يك   مدت به  تنها  پاسااتوريزه  شااده  بندي  بسااته  كره  -225  ماده

 شود. نگهداري  فريزر داخل  بايد  بيشتر،  مدت براي است.  نگهداري

 

 ها  رس وران و سرويس سلف بهداشت به مربوط مقررات – چهارم بخش

 نمايند.  اقدام نهارخوري  روزانه  نظافت به  نسبت  بايد  كاركنان  -226  ماده

 شده( ارائه  استاندارد  )طبق باشد.  شستشو  قابل  بايد نهارخوري  ديوارهاي و  كف  -227  ماده

 باشد. روشن  رنگ  به  روغني آميزي  رنگ   داراي  بايد  سقف  -228  ماده

  مدت   اين  در  بايد و  اسات  دانشاجويان اساتراحت  مكان نهارخوري  اينكه به توجه با  -229  ماده

  مساوول   نمايند  قوا  تجديد بتوانند  عبارتي به و  باشاند  داشاته  كامل  روحي  آرامش

 نمايد.  اقدام آن  مناسب  تزيين به  نسبت بايد مربوطه
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  و   كاغذي حوله  مايع،  صااابون ظرف به مجهز  دسااتشااويي  داراي  بايد  هارخوريان  -230  ماده

 شود(.  جايگزين تازه هواي  و  شده  جابجا سهولت به )هوا  .دباش  بسمنا تهويه

  بند   پيش  –  كلاه –  )شالوار  سافيد  كار  لباس  داراي  بايد  غذا سارو مخصاو   كارگر  -231  ماده

 باشد. مصرف  يكبار  دستكش و  روپوش(  -

 شود.  استفاده  استيل  كابينت  يا  استيل ميز  از  بايد ظروف نگهداري  جهت  -232  ماده

  اساتاندارد   )طبق باشاد.  مناساب هواكش  با  مناساب تهويه  داراي  بايد نهارخوري  -233  ماده

 شده( ارائه

  ريز   نمره  توري  درب  داراي  بااياد  هاا  پنجره  و  هواكش  قااب  پشااات  ورودي،  درب  -234  مااده

 باشند.  زنگ   ضد و  شستشو  قابل (16  )نمره

  نياز   كه  ديگري  مكان هر و  نهارخوري  داخل  در  ساردكن آب  هاي  دساتگاه وجود  -235  ماده

 است.  الزامي  باشد

 

 

 

  تعداد  به  سايني( و  چنگال  –  قاشاق  –  )ليوان  غذاخوري  مناساب ظروف  اسات  لازم  -236  ماده

 گردد.  خودداري  شستشو  از  قبل آنها  مجدد  استفاده  از و  باشد  داشته  وجود  كافي

 باشند.  قاب  داراي  بايد ها  مهتابي  -237  ماده

  نظافت  به  نسابت  كاركنان و  باشاد  تميز و مرتب  بايد  نهارخوري ميزهاي  و  صاندلي  -238  ماده

 نمايند.  اقدام  آن روزانه

 باشد.  غذا  صورت تابلو  داراي  بايد  نهارخوري  -239  ماده

 باشد. متحرك  تسمه  يا  دستي  روش به بايد ظروف  آوري  جمع  سيستم  -240  ماده
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 بهداش ي سرويمهاي به مربوط مقررات - اول بخش

   رخ كن

 باشند.  سنگ(  -  سراميك   –  كاشي  جنس  )از  شستشو  قابل و  تميز  بايد ديوارها  -241  ماده

 باشد.  روشن روغن  رنگ   جنس  از  شستشو  قابل و  تميز  بايد  سقف  -242  ماده

 باشد.  موزاييك(  –  سنگ   –  )سراميك   شتسشو  قابل و  تميز  بايد  كف  -243  ماده

 به نسابت  اسات موظف  كارگر  باشاد. موجود  مساتقل  كمد  يك   بايد  كارگر هر براي  -244  ماده

 را  كمادهاا  يكباار  اي  هفتاه  بااياد مربوطاه  مساااوول و  نمااياد  اقادام  كماد  روزاناه  نظاافات

 نمايد.  بازديد

  و...  دمپايي  كفش،  مانند  كمد  سااقف روي بر  وسااايل  گذاشااتن  از  بايد  كاركنان  -245  ماده

 نمايند.  خودداري

 است. ممنوع  رختكن  اتاق  در  اضافي  وسايل  گذاشتن  -246  ماده

 شده( ارائه  استاندارد  )طبق باشد.  مطلوب  و  مناسب  بايد  رختكن تهويه  -247  ماده

 باشد.  غذا  طبخ  سالن  از  خارج  محلي  در  بايد  رختكن  -248  ماده

 باشد.  موجود  پرسنل  جهت آشپزخانه  مهضمي اطاق در مجزا  لباسشويي است لازم  -249 ماده

 دس شويي محل شراي 

 باشد.  داشته  قرار  توالت  نزديك   مناسب  مكاني  در  و دسترس  در  بايد  دستشويي  -250  ماده

 باشد. موجود  دستشويي  عدد  دو نفر 12 هر براي  است  لازم  -251  ماده

 باشد.  پر  هميشه و نصب  مايع  صابون ظروف بايد  -252  ماده

 موجود  دساتها  كردن  خشاك  براي حرارتي  سايساتم  يا  كاغذي  دساتمال اسات  لازم  -253  ماده

 باشد.

 گيرد.  انجام  منظم  طور به بايد  ها  دستشويي  ضدعفوني و  شستشو  -254  ماده

 باشد.  تميز همواره و  مناسب  بايد  دستشويي  كاسه  اندازه  -255  ماده
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 است.  ضروري  مخصو   كيسه  با بادبرني  يا  پدالي  زباله  سطل وجود  -256  ماده

 باشد. مجزا  بايد مردان  و  زنان  دستشويي  -257  ماده

 باشد.  گرم  و سرد  آب و ناخن برس  –  آيينه  داراي  بايد  دستشويي  -258  ماده

   توالت

 شده( ارائه  استاندارد  )طبق  باشد.  مناسب  بايد توالت محل  -259  ماده

 به  مسااتقيماً  آن  درب  نبايد  و باشااد.  پخت  سااالن از  لوقب  قابل  فاصااله  داراي  بايد  -260  ماده

 شده( ارائه  استاندارد  )طبق شود.  باز  سالن

 باشد.  تانك   فلاش يا  سيفون به مجهز و  مناسب تهويه  داراي  بايد توالت  -261  ماده

 نمايند. تعويض  را خود  چكمه يا  دمپايي توالت به  رفتن براي  موظفند  كاركنان  -262  ماده

 باشد.  فنردار بايد  توالت  درب  -263  ماده

 باشد. بست  چاه  داراي  بايد توالت  كاسه  -264  ماده

 باشد. موجود  انطباق طر   رعايت  با توالت  دو نفر 12 هر براي  بايد  -265  ماده

 باشند. مجهز  زنگ   ضد و  (16 )نمره  ريز نمره توري به  بايد  ها  پنجره  -266  ماده

 گيرد.  انجام  منظم طور به  بايد  ها توالت  ضدعفوني و  شستشو  -267  ماده

 باشد.  شستشو  قابل و نزن  زنگ   ،دار  درب  زباله سطل به  مجهز  بايد توالت هر  -268ماده

 حمام

  -   ساراميك  –  )سانگ   شاساتشاو قابل  ساقف  تا  حمام  ديوارهاي جنس  اسات ضاروري  -269  ماده

 باشد.  كاشي(

 باشد.  روشن و  شستشو  قابل  رنگ   جنس  از بايد  حمام  سقف  -270  ماده

 باشد. هواكش  داراي  بايد  حمام  -271  ماده

 باشد. درپوش  داراي  بايد  چاه  -272  ماده

 باشد. موجود  حمام  يك   كدام هر  زن نفر 20  مرد، نفر 25 هر براي  بايد  -273  ماده

 گردد.  زدايي  گند  مناسب مواد  با و  تميز مرتب طور به  بايد  دوش محل  و  حمام  -274  ماده
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 باشد.  لباس تعويض براي  رختكن  عنوان به  مناسب  محلي  داراي  بايد  حمام  -275  ماده

 باشد.  مي  ممنوع  حمام  در  البسه نوع هر  شستشوي  -276  ماده

 

 ظروف  شم شوي به مربوط مقررات – دوم بخش

 شود.  استفاده  مخصو   )ظرفشور(  فرد از  بايد ظروف  شستشوي جهت  -277  ماده

 روپوش  –  پلاساتيكي  بند  پيش  –  پلاساتيكي  دساتكش  از اسات موظف  عامل  فرد  -278  ماده

 نمايد.  استفاده  چكمه –  سفيد  شلوار –  سفيد

 باشد.  سراميك   يا  موزائيك   سينك، از  بايد  شستشو  سالن كف  جنس  -279  ماده

 هاي مرحل ساه  شاساتشاوي جهت  اتوماتيك   ظرفشاويي  ماشاين نداشاتن  صاورت  در  -280  ماده

 شود.  استفاده خانه سه  استيل  سينگ   از  بايد ظروف

 باشد.  شرب  قابل  بايد  مورداستفاده  آب  -281  ماده

 باشد.  كار  ساعات  تمامي  در  گرم  آب به مجهز  بايد  واحد اين  -282  ماده

 باشد. c85°  تا  بايد آب  مناسب  حرارت  -283  ماده

 باشد. موجود  بايد ظروف  قراردادن جهت  ترولي  يا  استيل ميز  -284  ماده

 شود.  ضدعفوني  يكبار  اي  هفته  بايد ظروف  -285  ماده

 باشد.  كافي تهويه و  مناسب  هواكش  داراي  بايد واحد  اين  -286  ماده

 شود.  بازبيني روزانه  بايد  قسمت اين  آب راه  -287  ماده

 شود.  استفاده  دار  كابين  آبچكان  از بايد ظروف  نگهداري جهت  -288  ماده

  دسااتمال   يا تميز  كتاني  پارچه  از  دساات  كردن  خشااك  براي  موظفند  كاركنان  -289  ماده

 نمايند.  استفاده اي  حوله  كاغذي،

 

   فاضلاب سيم م به مربوط مقررات – سوم بخش
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 باشد.  محوطه  در و آشپزخانه  از  خارج  بايد چاه  دهانه  -290  ماده

 باشد.  گير چربي  داراي  بايد  حتماً چاه  -300  ماده

 

 

 

 

 باشد.  كردن  تميز و  تخليه  قابل  بايد  گير چربي  -301  ماده

 

 پاشي   سم به مربوط مقررات – چهارم بخش

 شده(  ارائه  استاندارد  )طبق شود انجام  معين  زماني فواصل  در  سمپاشي است  لازم  -302  ماده

  اساتفاده  شاود.  انجام  مشاخص  سام  مقدار  با  مربوطه متخصاص توساط  سامپاشاي  -303  ماده

 نهايت  در و بوده  موقتي  مساكني  تنها بازار  در موجود  هاي  سام انواع از خودسارانه

 شد. خواهد  آفات  سازي  مقاوم موجب

 تجهيزات  و  موادغذايي  محافظت براي  اساپري(  يا  )پودر  كش حشاره  كاربرد  هنگام  -304  ماده

 شود.  اعمال  لازم  دقت

  مربوطه متخصااص  توسااط آن  از  پس  لازم  زماني  دوره  تاييد و  پاشااي  ساام از  پس  -305ماده

 است. الزامي ...  و  غذاخوري و آشپزخانه  تجهيزات و  فضا  كلي  نظافت  و  شستشو

 

 زباله  دفع به مربوط مقررات – پنجم بخش

ايمني    -306  مااده باايساااتي داراي وسااااايال  نظاافتچي هنگاام جمع آوري زباالاه  كاارگر 

 )ماسك,دستكش,...(باشد.

 زباله ها بايد درون كيسه زباله جمع آوري شود.  -307  ماده

 قرار  دادن  زباله  در  صاحيح  صاورت به و  خارج  آشاپزخانه از  ساريعاً  بايد  ضاايعات  -308  ماده

ضاروري اسات مكاني مجزا، دور از محل پخت، جهت نگهداري زباله در نظر   گيرند.

 گرفته شود.

 جنس  از  چرخي  پايه با  دار  درب و  شااسااتشااو  قابل  هاي  دان  زباله  از اساات  لازم  -309  ماده

 شود.  استفاده فلزي  يا  فشرده  پلاستيك 



 

 

 

 

 
 

 معاونت دانشجويي  
 اداره كل امور دانشجويي 

 امور تغذيه 

 

 مسايل بهداشت محيطی   –فصل سوم 
  

ن
يي
آ

 
مه

نا
 

ت
را

قر
م

 
يه

غذ
ت

 
ي

ا
 و 

ي
شت

دا
به

 
– 

ي
ور

خ
ذا

غ
 

 و ها
فه

بو
 

ي
ها

 
اه

گ
ش

ان
د

 
 گربه، دسااترس  از  دور و شااسااتشااو  قابل محصااور،  بايد  ها  زباله نگهداري  محل  -310  ماده

 باشد. و...  حشرات

 

 

 

 

 

زباله ها   دارد.  اهميت  بسايار  آلودگي گونه هر  از جلوگيري  در  زائد مواد  اصاولي  دفع  -311  ماده

بايد در مبدا تفكيك گردد. )زباله خشاك شاامل كاغذ, نان خشاك, پلاساتيك, حلب 

 و...از زباله تر جدا شود(

 بهداشت( و تغذيه  به  مربوط امور  اندركاران  )دست  بهداشت و تغذيه  كاركنان كليه  -312 ماده

  اداره  اين  تغذيه امور طرف  از  كه  جامعي آموزشااي برنامه با  مطابق  هسااتند موظف

 آموزش  به  مربوط مقررات  )تفصيل نمايند. شركت  شود مي  گذاشته  اجرا  و تهيه كل

  ساير  و  جلسات  تعداد كلاس،  در حضور  ساعات  –  آموزشي  موضوعات  از  اعم  پرسانل

 گردد.(  مي ارائه  تغذيه امور سوي  از اي  جداگانه برنامه  در  موارد

  انجاام   و  دوره  اتماام  از  بعاد  آموزشاااي  هااي  كلاس  در  كننادگاان  شاااركات  كلياه  باه  -313  مااده

 شاود.  مي  صاادر  تغذيه امور ساوي  از آموزشاي   »گواهي  لازم  پزشاكي  آزمايشاات

  آموزشاي  هاي  كلاس  گذراندن به  مشاروط  مربوطه  پيمانكار  با  قرارداد  مفاد اجراي

 باشد.  مي  تغذيه  كارت  تحصيل و

 و  قواعد  مفاد  دانشاااگاه  با خود  قرارداد  مدت  در  كه  مربوطه  كاركنان  و  پيماانكااران  -314  ماده

  باشاااند   فعااليت  حسااان  داراي و  كنناد اجرا  مطلوبي نحو به را  نامه  آيين  تعهادات

 اولويت  در  جديد  قرارداد  انعقاد  در  قرارداد  طرف  دانشاگاه  تشاخيص  با  اسات  ممكن

 بگيرند.  قرار
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 كار   تخته شستشوي نحوه : 1 شماره دستورالعمل 

  ذيل شار  به  را آن  سابزي و گوشات  هاي  تخته از  اساتفاده  بار هر از  پس  هساتند  موظف  پرسانل

 نمايند.  ضدعفوني  و  شستشو

 شود.  استفاده  جداگانه  كار  تخته  يك   از  غذايي ماده نوع هر براي -1

 گردد. آوري  جمع  غذايي مواد  باقيمانده  هاي خرده  كار  اتمام  از  پس  بلافاصله -2

 شود.  داده  شستشو  مخصو  برس و  ظرفشويي  مايع و  آب از  استفاده  با  كار  تخته -3

 گردد.  استفاده  ضدعفوني  جهت  مناسب محلول  از  سپس -4

 گردد.  كشي آب  كار ميز  فوق مراحل  اتمام  از  پس -5

  نمك با  كار  ميز  ساطح  فوق مراحل اجراي از  پس  روز هر  پايان  در كه  اسات  ذكر به  لازم -6

 بماد.  باقي  صبح  تا و  شود  پوشانده  كاملا

 شود.  انجام  استفاده  بار هر از  پس  بايستي نيز  كار ميز  داخلي  سطو  و  پايه  شستشوي -7

 پرسيدين ضدعفوني محلول

  اين بودن  كارا و بودن  ارزان  دليل به  كه  قويساات  بساايار  كننده  عفوني  ضااد  يك   پرساايدين

   محبوبيت محصول

 :از  عبارتست  پرسيدين خصوصيت  از برخي .است  كرده  پيدا  كنندگان مصرف نزد  زيادي

 ها سبزي  و ها  ميوه  كننده  عفوني  ضد •

 توليد  سطو   كننده  پاك  و  كننده  عفوني  ضد •

 توليد  هاي  سالن  كف  كننده  عفوني  ضد و  كننده  پاك •

 بهتر  آب با  شدن  مخلوط  از  پس كه  باشد  مي  سركه  همان  يا  استيك   اسيد  پرسيدين  اصلي  پايه

 .نمايد  مي  عمل
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 سبزيجات  شستشوي  و سازي سالم  اي مرحله سه روش : 2 شماره دستورالعمل 

 سبزيجات  شم شوي و سازي سالم دس ورالعمل

  برگ  تمام  اينكه  يعني  اوليه  ساازي  پاك  .باشاد  مي اوليه  ساازي  پاك  شاامل مرحله  اولين •

  لازم   اگر مرحله اين  در .شااوند  جدا  ساابزي از  احتمالي لاي  و  گل و  ها چوب  زرد،  هاي

 .شود  گرفته  سبزيجات  روي هم  سطحي آب  يك   بايد  حتي بود،

 آب،  ظرف  يك   در شاود  مي  توصايه كه  شاود انجام  زدايي انگل  بايد بعدي  ي مرحله  در •

  كه  شود مي  باع   كار اين  بريزيد.  ظرفشويي  مايع قطره 4 تا 2 بين آن،  ليتر  هر ازاي به

  شاسات   از مرحله اين  در  بيايد.  آب  ساطح به  و  شاود لزج و  ليز  ها انگل  كيسات و  تخم

 ظرف  درون از  را  ساابزي  سااپس و  تخليه  آرامي به  را ساابزي  روي  آب بايد  شااما وشااو،

 .كنيد  خارج

 ظرف  يك   درون  را  سابزي  دوباره  بايد  كه اسات  زدايي  ميكروب به مربوط مرحله  ساومين •

 را  پركلرين  حااوي  كنناده  ضااادعفوني  هااي  محلول  از  مقاداري  و  كنياد  ور  غوطاه  ازآب  پر

 اي  كننده  ضادعفوني  ماده  مقدار بريزيد.  سابزي  آب داخل،  هساتند موجود  بازار  در  كه

 .باشد  كالا  روي  دستور حسب بر  بايد  ريزيد  مي  آب داخل  كه  هم

  كه   شاايميايي مواد اثر  تا  شااود انجام  كامل  كشااي  آب  هم آخر مرحله  يا  چهارم مرحله •

 .برود بين  از  كاملا  ايد،  ريخته  سبزي آب  داخل
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 منجمد  مرغ و گوشت  زدايي يخ :  3 شماره دستورالعمل 

 منجمد مرغ و گوشت زدايي يخ دس ورالعمل

 موجود   كننده آلوده عوامل از آن  محافظت هدف با  منجمد  مرغ و گوشت  از  زدايي  يخ و نگهداري

  غذا  تهيه  اندركاران  دسات  اينكه به نظر  پذيرد  مي  انجام  آن  مصارف  و  پخت نحوه، تهيه  محل  در

 مراحل  به  كافي توجه  لذا،  كنند  مي  ايفا  غذايي مواد  كيفيت  و بهداشات  حفظ  در را  بسازايي  نقش

 .است برخوردار  خاصي اهميت  از  غذا سلامت  هدف  به  دستيابي  درجهت،  كار  انجام

   ييزدا  خي  حي صح روش ❖

 داخل  در،  كرده  خارج  صافر زير  ساردخانه از  را قرمز  گوشات، مصارف  از  پيش  سااعت 24 •

 ترتيب بدين،  كنيد  منتقل  صافر  بالاي ساردخانه  داخل به و  دهيد  قرار  مخصاو  ظرف

 آلوده  را  صافر  بالاي ساردخانه  در موجود مواد  ديگر، گوشات  يخ  شادن  ذوب از  حاصال  آب

 .كرد نخواهد

  خارج  آن  درون  از ساوزني  آب  هاي  قطره تا  شاود  انجام  تدريجي  بايد گوشات  زدايي  يخ •

 .نرود هدر خونابه  صورت به  گوشت  مغذي مواد و  شود

  كنيد   خارج  صافر  زير  ساردخانه داخل  از  را قرمز  گوشات، مصارف  از  پيش  سااعت 24  اگر  •

  مطمون   آن  يخ  مناساب شادن  باز  از توانيد  مي،  بگذاريد  صافر بالاي  ساردخانه  در را  آن و

 .  شويد

 زير ساردخانه  از مصارف از  پيش  سااعت 8 را  ميگو و  ماهي،  سااعت 12  را مرغ گوشات •

 د.بگذاري  صفر  بالاي  سردخانه  در را  آن  زدايي،  يخ براي  و  كنيد  خارج  صفر

  : ازين مورد زاتيتجه ❖

  .گوشت  قطعات  نگهداري جهت  استيل  ترجيحا و  پلاستيكي ظروف •

  مداوم   پايش جهت  صافر زير و  صافر  بالاي ساردخانه  در  صاحيح  كاركرد  با  دماسانج وجود •

 دما
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 :هيتوص و  مني يا

 اولا  زيرا،  بيايد  بالاتر  صافر  زير  درجه  12  از  نبايد كوتاه  مدت   براي ح ي  ساردخانه  دماي  هرگز  •

 بيشا ر  گوشات  بافت،  يخ هاي  كريما ال رشاد  اثر  بر  ثانيا .   دارد وجود ها  كپک  رشاد اح مال

 به  شاود) مي جدا  گوشات  بافت  از  بيشا ري ي  خونابه  زدايي  يخ  زمان در  و بيند  مي  آسايب

  بافت  از  خونابه  ههمرا  به،  ها  پروتئين و  آمينه  اسايدهاي  مخصاوصاا،  گوشات  مغذي  مواد  عبارتي

  حاداكرر  بااياد و  كنياد زدايي  يخ  را هاا  گوشاات  توانياد مي  يكباار  فق  د. شااو مي جادا  گوشاات

 . شود مصرف  روز دو الي يک طي در مرغ و ماهي، شده چرخ  گوشت

 رف ن دست  از  و گوشات  فمااد  باعث محي   دماي  در  زدايي  يخ  براي منجمد  گوشات  دادن  قرار •

  .باشد مي بهداش ي موازين خلاف  بر عمل اين و شود مي آنها مغذي مواد

 نان  نگهداري:  4شماره  دستورالعمل 

  ضايعات   و  تسهيل را  زدگي  فساد، تسريع را  زدگي  كپك  هم روي  بر داغ هاي نان چيدن •

 .كند  مي  تشديد را  نان

  ساتيكلاپ  در نيز  را  شاده  سارد  نان  نكنيد.  دساته  را آنها،  ها نان  كامل  شادن  سارد  از  قبل •

  .بگذاريد  بسته  در

  جادا   داغ  ناان  كردن  دساااتاه  از،  گردد  مي  آن  زودرس  زدگي  كپاك   بااعا   ناان  حرارت •

 .بپرهيزيد

  شاادگي   ،بيات  ظاهري  حالت  تغيير باع ،  شاادن  ساارد  از  قبل داغ  نان  شاادن  انباشااته •

 .گردد  مي  گوارشي  بيماري  ايجاد و  ضايعات  تشديد،  زدگي  كپك   در  تسريع  زودرس،

 آشااپزخانه به  حمل  هنگام تا  گيرد  قرار ديگري  مناسااب  محافظ  يا  تميز نايلون  در  نان •

 .نگردد آلوده

 و... هويج  و زميني  سيب سازي آماده :  5شماره  دستورالعمل 

  زدايي   گل و  شاساتشاو  آشاپزخانه  از  خارج  كامل بصاورت بايسات  مي  هويج  يا  زميني سايب •

 .گردد
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 آن پوسات  دساتگاه بوسايله و  شاده  منتقل  كن پوسات  دساتگاه به  هويج  يا  زميني سايب •

   .گردد  جدا

 .دشاو شاساته  كامل  بطور و  تخليه ساريعا  اساتفاده از  بعد  كن پوسات  دساتگاه  پشات ساطل •

  "حتما  برش يا  و  كردن خرد  از  قبل،  هويج و  زميني  ساايب  ساابز  يا خراب  هاي  قساامت

   .گردد  جدا

  "جدا  آب  در و هوا  مجاورت  در  نيلاطو  مدت به پوسات  بدون  زميني سايب  دادن قرار  از •

 .گردد  خودداري

 پخت   ظروف و ها  ديگ شستشوي :  6شماره  دستورالعمل 

 از  و  شاااده  ريختاه  دربادار  زباالاه  ساااطال ...داخال  و  هاا  كاانتين  و  هاا  دياگ   كلياه  محتوياات •

 .گردد  خودداري  "جدا  فاضالب آب  راه داخل به  ها آن  محتويات  ريختن

 منجربه  تا  شاود آوري  جمع  زباله  كيساه  در و  شاده  گرفته  كامل بطور ظروف  داخل چربي •

 .نگردد  بلافاض  شدن  مسدود

  نوع  هيچ  كه نحوي به  شاده  شاساته  ظرفشاويي  مايع  و زبر و  ضاخيم  اساكاج  با ظروف  كليه •

 .گردد تميز  آن اطراف و  داخل  كامل طور به و  نچسبيده ظروف به  غذايي  ماده

  تميز  و شاساته  كامل بطور ساود  از  اساتفاده  با  ...  و ها  ديگ  اطراف شادن  ساياه  صاورت  در •

 .گردد

  شاده   شاساته ظروف  چيدن  از و  شاده  تقلمن ها  آن نگهداري  محل به  شاده  شاساته ظروف •

 .شود  خودداري جدا  تجهيزات  ساير با  زمين  روي

  خودداري  ظروف و  ها  ديگ   زير و  ديگشاوي  اتاق داخل  غذايي  ماده  نوع هر  دادن قرار  از •

 .گردد

 هر و  پاتيل،  :ديگ   مانند  ظروفي  شاساتشاوي جهت  ظرفشاويي  مخصاو   سايم  از  ساتفادها •

 .است  الزامي  فلزي ظرف گونه
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 استفاده از دستكش الف/ :  7شماره دستورالعمل 

 توضيحات  تعويض زمان  دس كش  نوع مصرف  نوع

  مثل  اوليه  مواد  سازي  آماده

  گوجه،  سبزيجات  شستشوي

 ...  و  فرنگي

  دستكش

 ظرفشويي 

  خاتمه  از  پس

 كار

  از  پس  بايست  مي  را  ها  دستكش

  شستشو   وايتكس  و  دترجنت  با  مصرف

  مكان  در  شدن  خشك  جهت  داده

 نماييد   نگهداري  مناسب

  خيار  خردكردن،  سالاد  تهيه

  كندن  پوست  و  ،گوجه  شور

  تهيه،  گوشت  كردن  چرخ،  پياز

،  برگ،  ،كوبيده   كباب  انواع

  مثل  غذاهايي  و...تهيه  جوجه

 دلمه  و  كوفته

  دستكش

 ضخيم  لاتكس

  انجام  طول  در

  وقفه  بدون  كار

  پاره  از  قبل  تا  و

 دستكش   شدن

  ها  دستكش  ديدن  آسيب  صورت  در  ...

  .باشد  مي  ضروري  آنها  تعويض

  تهيه  براي  فقط  دستكش  از  استفاده

  پوشيدن  هنگام  و  بوده  غذايي  مواد

  به  زدن  دست  از  بايست  مي  دستكش

،  آشپزخانه  مخصو   ظروف  انواع

  .گردد  پرهيز  ...  و  ،آشاميدن  خوردن

  ها   دستكش،  كار  نوع  تغيير  صورت  در

 .گردد  تعويض  بايست  مي

،  خورش،  برنج  از  اعم  غذا  سرو

  و  ...  و  كوفته،  دلمه  و  خوراك

 غذاها  كنار  كليه

  دستكش

 ضخيم  لاتكس

  انجام  طول  در

  وقفه  بدون  كار

  پاره  از  قبل  تا  و

 دستكش   شدن

  تهيه  براي  فقط  دستكش  از  استفاده

  پوشيدن  هنگام  و  بوده  غذايي  مواد

  به  زدن  دست  از  بايست  مي  دستكش

،  آشپزخانه  مخصو   ظروف  انواع

 گردد   پرهيز  و...  آشاميدن،  خوردن

  ساير  و  سطو   و  كف  نظافت

 نظافتي   امور

  دستكش

 نظافتي  مشكي

  خاتمه  از  پس

 كار

  از  پس  بايست  مي  را  ها  دستكش

  شستشو   وايتكس  و  دترجنت  با  مصرف

  مكان  در  شدن  خشك  جهت  داده

 نماييد   نگهداري  مناسب

  در  غذايي  مواد  و  وسايل  چيدن

 انبار 

  يكبار  دستكش

 مصرف 

  ساعت  يك  هر

 يكبار 
 

  و  خام  گوشت،  مرغ  سازي  آماده

 خام   ماهي

  دستكش

 لاتكس 

  انجام  طول  در

  وقفه  بدون  كار

  پاره  از  قبل  تا  و

 دستكش   شدن

  ها  دستكش  ديدن  آسيب  صورت  در

  .باشد  مي  ضروري  آنها  تعويض

  تهيه  براي  فقط  دستكش  از  استفاده

  پوشيدن  هنگام  و  بوده  غذايي  مواد

  به  زدن  دست  از  بايست  مي  دستكش

،  آشپزخانه  مخصو   ظروف  انواع

  .گردد  پرهيز  ...  و  ،آشاميدن  خوردن

  ها   دستكش،  كار  نوع  تغيير  صورت  در

 .گردد  تعويض  بايست  مي
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 جعبه كمك هاي اوليه : ب/  7دستورالعمل شماره 

 فهرست زير حداقل هاي مورد نيازيست كه بايد در جعبه كمك هاي اوليه وجود داشته باشد تا 

 بتوان به آن عنوان جعبه كمك هاي اوليه كامل را اطلاق نمود. 

مواد 

 شيميايي

 محلول-الكل سفيد)ضدعفوني كننده(  -محلول بتادين

 محلول ضدعفوني كننده  -آمونياك)محرك)تنفسي(

 كيت مارگزيدگي  _آمپول آدرنالين - ل سوختگي

 ORSپودر -آنتي شوك

 داروها

 قر  هاي ضد اسهال -قر  بروفن -استامينوفن -آسپرين

 قر   - آنتي هيستامين -قر  هاي ضد سرماخوردگي 

 داروهاي ملين)روغن بادام( -ديازپام ركتال -هاي ضد تهوع

 پماد سوختگي   -قر  متوكلوپرآميد يا پلازيل -وسينقر  هي

 آدرنالين -پماد گزيدگي حشرات

 وسايل

 پماد   -گاز يا تنزيب استريل در ابعاد مختلف -پنبه استريل

 -درجه تب  - ل شوينده -جنتا مايسين و پماد تترا سايكيلين

 سرنگ -پنست, انبرك يا موچين -قيچي باندا  -قيچي جراحي

 سانتيمتر 10و  5و  2تزريق ضروري در اندازه هاي آماده براي 

 باند سه   -تخته شكسته بندي كوچك و بزرگ)آتل(  -مكعبي

 كيسه آب -كيف يخ يا كمپرس سرد آني -گوش و باند نواري

 لوكو پلاست يا  -چسب زخم -گرم)مبارزه با سرما يا درد(

 نوار چسب كه براي بستن و ثابت نگه داشتن پانسمان به 

  ماد ايكتول)براي باز كردن -پودر تالك - دكار مي رو

 گيلاس چشم شويي  -گيلاس مدرج-دمل و كورك(

 صابون و حوله و كبريت -آيينه كوچك -برس

 سوت - زانو بند -باند زخم -دستكش استرليزه

 نخ و سوزن بخيه.
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 مواد  نگهداري  شاراي  و  فمااد  عوامل  عذرا،  دك ر  عراقي  زاده صااد  ا...،  كرامت  دك ر  ايماندل 

 (1374) اول چاپ  تهران دانشگاه چاپ  و ان شارات  موسمه سردخانه، در غذايي

 (1374) اول چاپ  داخلي، فضاهاي و انماني ابعاد مارتين، زلينک جوليوس، پانرو 

 1364 اول، چاپ  غذايي، هاي مممويت و بهداشت ي.  خراساني، سيد – م شهامت، دك ر 

 ،چاپ  خاص،  بيمارهاي  امور  بنياد  ان شاارات   غذايي،  هاي  برنامه  تنظيم اصاول  پروين.   ميرميران 

 1378 اول

 مرداد  خوراكي مواد  ساردخانه  ايمني و  تجهيزات   سااخ مان،  كار  آيين –  3399  شاماره  اسا اندارد  

1373 

 بهداشا ي  و ايمني  عمومي  مقررات   –  غذايي مواد  تهيه  آلات   ماشاين –  3515  شاماره  اسا اندارد 

 1373 بهمن

 غذايي  صانايع  در  مصارف   مورد  لوازم  و  تجهيزات   بهداشا ي  كار  آيين –  3766  شاماره  اسا اندارد 

 1375 فروردين

 1375 مرداد – مرغ گوشت بندي درجه – 3837 شماره اس اندارد 

 1373 مرداد موادغذايي بندي چمب بر عمومي ويژگيهاي – 2135 شماره اس اندارد 

 ماه دي  –  موادغذايي توليد  كارگاههاي  كارگران  بهداشا ي  مقررات   –  2204  شاماره  اسا اندارد 

1373 

 اذربايجان  درماني  بهداشاا ي  خدمات  و  پزشااكي  علوم  دانشااگاه  درمان  معاونت باليني.  تغذيه  

 بيمارس ان.  تغذيه واحد در بهداش ي ضواب  و شراي  غربي. 

 حداقل  بهداش ي.   و  آرايشي  ،غذايي هاي  فراورده  ارزيابي و  نظارت  كل  اداره دارو.   و  غذا  سازمان 

  بهداش ي.آبان  و  آرايشي  ،غذايي  هاي  فراورده  و  مواد  نگهداري  انبارهاي  بهداش ي  و  فني  ضواب 

 . 1394 ماه

  1396قرارداد پخت و پخش اس اندارد صندو  رفاه دانشجويان . 


