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سطح 
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آموزشهایمشمولکارکنان:4-1-6-الف
زشیآموگواهینامهمربوط،ضوابطبرابربهداشتی
.اندنمودهاخذمعتبربهداشت

دپسمانمدیریتو غذاییمواد  فروشو توزیعتهیه،کارکنانبرایاصنافبهداشتآموزش یدورهپایانمعتبر گواهینامهوجود•

بالعکسو پسماندمدیریتفراینددر غذاییموادفروشو سرو طبخ،توزیع،تهیه،مراحلدر پسماندکارکنانبکارگیری عدم•

آموزش یرهدو گواهینامهتصویر .باشدمیمعتبر کنندهصادر مرجعو زماننظر از بوده،قوانینو هادستورالعملاساسبر گواهینامهاخذ•

.استشدهنصبپسماندمدیریتو غذاییمواد  فروشو توزیعتهیه،واحدهایدر اصنافبهداشهت



سطح 
یك

باموذیجانورانوحشراتکنترل:5-1-6-الف
اتنکلحاظوتلفیقیروشهایازاستفادهاولویت

.میشوداجراوریزیبرنامهایمنیوبهداشتی
وجود برنامه مدون برای کنترل حشرات و جانوران موذی با استفاده از روشهای تلفیقی  •

های شیمیاییاولویت بخشی به استفاده از روش تلفیقی با هدف کنترل طولانی مدت نسبت به روش•

ده از مصالح روشهای تلفیقی از قبیل بهسازی محیط، کنترل فیزیکی، ایجاد موانع در راههای ورود کنترل حشرات و جانوران، استفا•
.مناسب، ترمیم شکاف دیوار، کف و سقف است

وموثرهمادنوعاستفاده،موردسمومفرمولاسیوناطلاعاتبایستیپاشی،سمضرورتوشیمیاییروشهایازاستفادهصورتدر•
درملازاحتیاطیاقداماتدستورالعملوشدهمشخصاستفادهموردسمومازیكهرپادزهرکاربرد،نموهمصرف،نیازموردغلظت

وابطضوآنهابامرتبطمحیطیعواملوبیماریهاناقلینکنترلکتاباساسبربیمارستاندراستفادهموردسمومبامواجهه
.ردگیقرارمرتبطکارکناندسترسدروتهیهخانگی،وعمومیاماکندرموذیجانورانوحشراتبامبارزهخدماتیشرکتهای



طبخ،سازی،آمادهتهیه،مراحل:2-6الف
یبهداشتاصولرعایتباغذاسرووتوزیع
.میشودانجام

مواد غذایی مجاز، از مراکز معتبر با رعایت اصول بهداشتی تهیه و  1-2-6الف •
.مطابق ضوابط بهداشتی به بیمارستان حمل میشود

استفاده از مواد اولیه غذایی سالم و بهداشتی•
دارا بودن پروانه ساخت و شناسه نظارت از وزارت بهداشت برای مواد اولیه غذایی  •
حمل و نقل مواد اولیه غذایی با رعایت اصول بهداشتی  •
لاحی  نظارت کارشناس مسئول بهداشت محیط بر تهیه مواد اولیه غذایی و انجام اقدامات اص•

در صورت لزوم



و ( شاورزیفلزات سنگین،کودهای شیمیایی و سموم ک)، شیمیایی (درجه حرارت نامناسب)مواد اولیه غذایی که از نظر فیزیکی•
.مشکلی نداشته باشد( باکتری ها و سموم آنها و قارچ ها)میکروبی

د از مواد غذایی بسته بندی مجاز دارای اطلاعات نام محصول، ترکیبات، آدرس کارخانه یا کارگاه، شماره پروانه ساخت یا ک•
.  شودبهداشتی از وزارت بهداشت، تاریخ تولید و انقضا و محصولات واحدهای تولیدی دارای پروانه معتبر بهداشتی استفاده

.سبزیجات و صیفی جات و میوه ها از مراکز تهیه و توزیع معتبر تهیه شود•

نقلیههوسیلرویبرشدهدرجمجوزدارایغذاییموادنقلوحملمخصوصنقلیهوسایطوسیلهبهغذاییاولیهموادنقلوحمل•
برشدهدرجمجوزشمارهدارایغذاییموادنقلوحملصمخصونقلیهوسایطوسیلهبهغذاییاولیهموادبرچسبصورتبه

لازم.وندشحملبهداشتوزارتابلاغیاجرایینامهآیینبهداشتی،مطابقمعاونتازصادرهبرچسبصورتبهنقلیهوسیلهروی
.شودبررسیبهداشتیپروانهاعتباروبهداشتیمعاونتسویازشدهصادربهداشتیپروانهاست

اعاتستمامدرغذاییموادنقلوحملمخصوصنقلیهوسایطتمامیپروانهبررسیونظارتثبت،برایسازوکاریهمچنین•
محیطهداشتبواحددروشدهتدوینبیمارستانتوسطمیکنندمراجعهبارتخلیهیابارگیریجهتبیمارستانبهکهروزشبانه
.باشدداشتهوجود



سطح 
یك

نحوه نگهداری و انبارش مواد :2-2-6الف 
اولیه غذایی در انبار و سردخانه به صورت

.ایمن و با رعایت اصول بهداشتی است
سردخانه های اختصاصی برای نگهداری مواد غذایی با شرایط بهداشتی / وجود انبار•

وجود مکانیسم های ایمن برای ورود و خروج به سردخانه ها •

سردخانه با رعایت اصول بهداشتی/ نگهداری و انبارش مواد اولیه غذایی در انبار•

ساعت2/ زنجیره سرد و گرم/مواد خام و پخته/پالت/شوینده•



پخت،سازی،آمادهمحلسردخانه،انبار،:2-3-6الف
یرمسوداشتهمناسبچیدمانآشپزخانهدرظرفشویی

.میشودرعایتکثیفبهتمیزطرفهیك

آشپزخانهساختار و اجزای رعایت مسیرهای کثیف و تمیز در چیدمان •

رعایت مسیرهای کثیف و تمیز در چیدمان فرایندهای کاری شپزخانه•

استفاده از امکانات و تسهیلات لازم برای جلوگیری از انتقال آلودگی در مسیرهای آشپزخانه•

محدودیت تردد و ممنوعیت ورود افراد متفرقه به داخل آشپزخانه•

سردخانه/طبخ/خط قرمز، کفش مخصوص آشپزخانه،جا کفشی•

سطح 
یك



سطح 
یك

باغذاطبخسازیآمادهمراحل:4-2-6الف
کارشناسنظارتتحتوبهداشتیاصولرعایت

.پذیردمیصورتمحیطبهداشت
وجود ابزار، لوازم و ظروف دارای شرایط بهداشتی متناسب با فعالیت آشپزخانه•

آماده سازی، طبخ مواد غذایی با رعایت اصول بهداشتی•

سالم سازی سبزیجات/ یخ زدایی و آماده سازی/ظروف•



بابیمارستاندرغذاسرووتوزیع:5-2-6الف
رمگوسردزنجیرهحفظوبهداشتیاصولرعایت
.میشودریزیبرنامه

ورد با حداقل های م"نحوه حفظ زنجیره سرد و گرم با رعایت اصول بهداشتی در مراحل توزیع و سرو غذا"تدوین دستورالعمل •
انتظار  

آگاهی کارکنان مرتبط در زمینه دستورالعمل•

توزیع و سرو غذا رعایت اصول بهداشتی و حفظ زنجیره سرد و گرم•

یماران حمل و نقل و سرو غذا بر بالین بیماران با رعایت شرایط بهداشتی استفاده از ظروف یك بار مصرف برای سرو غذای ب•
.اتاقهای ایزوله، واحدهای عفونی و بخشهای ویژه و اورژانس الزامی است

ترالی های گرم خانه دار/آسانسور مخصوص حمل غذا/کنترل تصادفی و دقیق درجه حرارت غذا•

سطح 
یك



سطح 
یك

واحدهایدرکارکنانبهداشتیصلاحیت:6-2-6الف
.میشوداحرازوارزیابیغذاییموادبامرتبط

دریافت کارت معاینه پزشکی معتبر برای کارکنان تهیه، توزیع و فروش مواد  غذایی •

عدم بکارگیری کارکنان شاغل در مراحل مختلف مدیریت پسماند در فرایندهای تهیه مواد غذایی، طبخ، توزیع و سرو غذا•

نصب در محل•



آبدارخانه بخشها و واحدهای مختلف :7-2-6الف
.بیمارستان دارای شرایط بهداشتی و ایمن است

شرایط بهداشتی آبدارخانه بخشها و واحدهای مختلف مطابق آیین نامه و ضوابط ابلاغی وزارت بهداشت•

...(لغزندگی و/برق گرفتگی/سوختگی)اطمینان از رعایت اصول ایمنی برای کارکنان و مراجعین استفاده کننده از امکانات آبدارخانه•

سطح 
دو



سالنهای غذا خوری و محل سرو :8-2-6الف 
.غذا مطابق ضوابط مربوط است

مطابقت شرایط فیزیکی و محیطی سالن های غذاخوری و محل سرو غذا با شرایط بهداشتی•

رعایت اصول بهداشتی در مراحل سرو غذا•

یا markazsalamat.behdasht.gov.irدستورالعمل های مرتبط با بهداشت به سایت مرکز سلامت محیط و کار به نشانی •
معاونت های بهداشتی دانشگاه  های علوم پزشکی

سطح 
دو



بوفهیاغذاییموادفروشمحل:9-2-6الف
.استمربوطبهداشتیضوابطبامطابقبیمارستان

هداشت مکان و ساختار فیزیکی فروش مواد غذایی یا بوفه در داخل بیمارستان مطابق آیین نامه اجرایی ابلاغی وزارت ب/ محل•

ارائه مواد غذایی و کالاهای مجاز مطابق ضوابط مربوط •

یا markazsalamat.behdasht.gov.irدستورالعمل های مرتبط با بهداشت به سایت مرکز سلامت محیط و کار به نشانی •
معاونت های بهداشتی دانشگاه های علوم پزشکی

سطح 
دو



گرچه منزل بس خطرناک 
است و مقصد بس بعید

هیچ راهی نیست کان را 
نیست پایان غم مخور 


