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  :پیشگفتار
 جایگزین ابلاغ تاریخ زادستورالعمل  این، لازم و یکسان سازي شیوه انجام فعالیت ها سیاستهاي اتخاذ لزوم به توجه با

 .گردد قبلی می هاي روش اجرایی کلیه

 مفاد دقیق اجراي هب موظف مجموعهشرکت هاي زیر  در ذیربط واحدهاي کلیه، دستورالعمل این ابلاغ و صدور تاریخ از
 :باشد اهمیت می حائز ذیل نکات رعایت ارتباط این در .باشند میدستورالعمل  این

 این و رعایت ساقط عتبارا درجه از اند شده صادر دستورالعمل این ابلاغ تاریخ از قبل تا که هایی دستورالعمل کلیه -1
 باشد.  می الاجرا لازم دستورالعمل

 در واحدهاي کنانکار کلیه دسترس قابل و مناسب درمکانی مرجع نسخه بعنوان باید دستورالعمل این از نسخه یک -2
 .شود نگهداري ذیربط

 ای و اصلاحات هرگونه و قرارداده مرتبط کلیه پرسنل اختیار در را دستورالعمل این باید واحدها در ذیربط مدیران -3
 .نمایند ابلاغ کارکنان کلیه به را بعدي تغییرات

 دوره ستورالعملد این کامل شناخت زمینه در مربوط کارکنان تمام ضروریست آشنائی، لزوم و اهمیت به توجه با -4
 .نمایند طی را لازم آموزشی

 شرایطی هیچ رد نباید گردد ابلاغ می و تهیه ذیربط واحدهاي توسط که شرکت ها داخلی هاي دستورالعمل کلیه -5
 .گردددستورالعمل این  شرط و قید بدون و سریع اجراي از مانع یادستورالعمل  این مفاد ناقض

یمنی و محیط زیست ادفتر نظارت بر بهداشت،  دستورالعمل این مفاد تفسیر و تعریف در ابهام گونه هر رفع مرجع -6
 .است توانیر شرکت

 هر در مغایرت هرگونه تشخیص صورت در و است مردود دستورالعمل این در خوردگی قلم و اصلاح گونه هر انجام -7
 اردمو، آنها تفسیر در هامهرگونه اب با برخورد صورت در یا و عملیاتی یا اجرایی اصول با دستورالعمل این بندهاي از یک
  گردد. منعکس توانیر دفتر نظارت بر بهداشت، ایمنی و محیط زیست شرکت به کتباً باید

 لیهک بررسی و آوري جمع ضمن است موظف توانیر محیط زیست شرکت دفتر نظارت بر بهداشت، ایمنی و -8
 جدید نویس پیش تهیه و دستورالعمل در نظر تجدید به نسبت لزوم صورت در و مورد اصلاحی، برحسب پیشنهادات

  .نماید ابلاغ را شده اصلاح دستورالعمل اصلاحات، نمودن از مصوب پس و اقدام
 توانند ت ها میشرک ضرورت، برحسب، است نیامده بعمل لازم بینی پیش دستورالعمل این در که مواردي کلیه در -9

ی و ارت بر بهداشت، ایمندفتر نظ به لازم، تاییدیه کسب و بررسی جهت آنرا و اقدام پیشنهادي دستورالعمل تهیه به نسبت
  .نمایند ارسال توانیر محیط زیست شرکت
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  بخش اول
  

  مقدمه:
جا نا در آدر بزرگسالی، بخش اعظمی از وقت خود ر هایی است که فرد،محیط ترینمحیط کاري، از مهم

روزي اي امه. از این رو کنترل بهداشت محیط کار به یکی از الزامات عملکردي در سازمان کندسپري می
 ر سروکار داشتهدر محیط کابهداشتی تمامی جنبه هاي کنترل  رعایت وبا تبدیل شده است. بهداشت محیط کار 

  دارد.از بیماریها را و تمرکز ویژه اي بر روي پیشگیري اولیه 
تهاي شتی نظاربهدا به منظور جلوگیري از شیوع بیماري ها و ارتقاء سطح بهداشت مواد غذایی و محیط هاي  

ه عاستخر، مجمو اشتی،مستقیم بر مراکز طبخ و توزیع مواد غذایی، آبدارخانه ها، اقامتگاه ها، سرویس هاي بهد
داشت به اظت ومه حفرزشی، نمازخانه ها و مساجد و...، دستورالعمل بهداشت عمومی اماکن به استناد آئین ناو

یدنی، آرایشی و قانون مواد خوردنی، آشام 13عمومی در کارگاهها و آیین نامه اجرایی قانون اصلاح ماده 
 یشگیري وتی، پحداقل خدمات بهداش بهداشت محیط و دسترسی به با رویکرد تأمین، حفظ و ارتقاء بهداشتی،

 مت نیرويز سلااکنترل عوامل بیماري زا و اعمال معیارها و ضوابط بهداشتی و سلامت محیط کار و مراقبت 
  آگاهی ها و بهبود رفتارهاي بهداشتی تدوین گردیده است.کار، ارتقاء 

  اهداف:  -1
شار وز و انتي از بربهداشت اماکن به منظور جلوگیرهدف از تدوین و ابلاغ این دستورالعمل ارتقاء شرایط  

ن می آر اجراي بظارت بیماریها به کارکنان و استفاده کنندگان از خدمات، از طریق تشریح موازین بهداشتی و ن
  باشد.

  محدوده اجرا:  -2
ز ک اهر ی محدوده اجراي این دستورالعمل کلیه اماکن تحت مالکیت و بهره برداري شرکت توانیر و 

  شرکت هاي زیر مجموعه می باشد.
  مسئولیت ها:-3

عامل  دیرانممسئولیت اجراي این دستورالعمل در شرکت توانیر و شرکت هاي زیر مجموعه به عهده   -
 می باشد.

یط زیست و مح نظارت عالیه برحسن اجراي این دستورالعمل به عهده دفتر نظارت بر بهداشت، ایمنی  -
 شرکت توانیر می باشد.

 شد.این دستورالعمل به عهده واحد ارائه دهنده خدمات مربوطه در شرکت ها می بااجراي  -
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 می باشد. HSEنظارت برحسن اجراي این دستورالعمل در شرکت ها به عهده واحد  -
  منابع: -4
ü  نی، آرایشی و بهداشتیقانون مواد خوردنی، آشامید 13قانون اصلاح ماده 

ü  داشتیقانون مواد خوردنی، آشامیدنی، آرایشی و به 13قانون اصلاح ماده آئین نامه اجرایی 

ü کیش پزشآیین نامه مقررات بهداشتی اماکن مرتبط با مواد غذایی وزارت بهداشت، درمان و آموز 

ü اعی حفاظت و بهداشت عمومی در کارگاه ها، مصوب وزارت تعاون کار و رفاه اجتم آیین نامه 

ü آیین نامه تأسیسات کارگاه از نظر بهداشت مصوب وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی 

ü تماعیاه اجآیین نامه پیشگیري و مبارزه با آتش سوزي در کارگاه ها مصوب وزارت تعاون کار و رف 

ü اعیتصال زمین تأسیسات الکتریکی، مصوب وزارت تعاون کار و رفاه اجتمآیین نامه ایمنی ا 

ü .مقررات ملی ساختمان مبحث هفده 

ü  دستورالعمل اجرایی بازدید بهداشتی از استخرهاي شنا مصوب وزارت بهداشت 

ü  اندارهاي ملی از است 1388و  11203، 1053، 3-11202، 2-11202، 1-11202، 20483استانداردهاي شماره
 ان ایر

  تعاریف: -5
  شرکت: منظور از شرکت، شرکت توانیر و شرکت هاي زیر مجموعه می باشد. -5-1

  اند.دار به آن قدرت قانونی بخشیدهمقررات: اصول و توافقاتی که مقام هاي صلاحیت -2-5
یی پذیراات امکان هاي سرد و گرم و ارائهآبدارخانه: محلی که جهت تهیه و سرو چاي و سایر نوشیدنی -3-5

  شود.در کارگاهها و مراکز صنعتی و خدماتی در نظر گرفته می
 رد بیمارتواند از فشود که از طرق مختلف میبیماریهاي مسري: به آن دسته از بیماریها اطلاق می -4-5

ن آا نظایر ن و ی(ناقل) به فرد سالم منتقل شود و این انتقال ممکن است از طریق پوست، تنفس، گوارش، خو
  اشد.ب

 13ه ماده کارتی می باشد که براي افراد مشمول اصلاحیکارت بهداشت (کارت معاینه پزشکی):  -5-5
زا به  ل بیماريعوام قانون مواد خوردنی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی به منظور کنترل و پیشگیري از انتقال

صدیان راي متبصدور کارت بهداشت مواد خوردنی، آشامیدنی و سایر اشخاص و همچنین تبیین شرایط و نحوه 
میدنی، ، آشاو کارکنان مراکز تهیه، تولید، نگهداري، حمل و نقل و توزیع، عرضه و فروش مواد خوردنی

  آرایشی و بهداشتی و اماکن عمومی همین دستورالعمل تهیه گردیده است.
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 و گردد لفمخت اریهايبیم ایجاد به منجر تواندمی زندگی و کار محیط در که عواملی: آلاینده -6-5
و  بیولوژیکی ایی،شیمی فیزیکی، عوامل شامل هاآلاینده این. بیندازد خطر به را افراد روانی و جسمی سلامت

  باشد.می روانی
 کردن، آبتنی هدف اب که شود می گفته امکانات و تجهیزات لوازم، بناها، از اي مجموعه به: شنا استخر -7-5

  .است شده ایجاد تفریحی مقاصد دیگر و شنا آموزش زدن، شیرجه کردن، شنا
 هاي تعاد و رفتارها از جستن دوري و بهداشتی هاي عادت و دستورات رعایت: فردي بهداشت -8-5

 ها آن از ناشی ماريبی به و نگرفته قرار زا بیماري شرایط و عوامل معرض در فرد شود می باعث که غیربهداشتی
  .نشود مبتلا

 سئولیتم و بوده غریق نجات فدراسیون از معتبر گواهینامه داراي که است شخصی: غریق نجات -9-5
  .دارد عهده بر استخر محیط در را آنها جان از حفاظت و شناگران کنترل و رفتار بر نظارت

دنی بسلامت  وکنترل عواملی از محیط زندگی که به نحوي در رفاه بهداشت محیط: عبارت است از  -10-5
 .اجتماعی انسان تأثیر دارند یا خواهند داشتروانی و 

قص ناري و رخورداري از آسایش کامل جسمی، روانی و اجتماعی و نه فقط نداشتن بیمسلامت: ب -11-5
 عضو.

فراد لامتی اسعلم و فن پیشگیري از بیماري هاي ناشی از کار و ارتقاي سطح بهداشت حرفه اي:  -12-5
 .آور محیط کارشاغل از طریق کنترل عوامل زیان 

ن در آوژیکی آب آشامیدنی: آب آشامیدنی، آب گوارایی است که عوامل فیزیکی، شیمیایی و بیول -13-5
  حد استاندارد هاي مصوب باشد.

ل ضوابط ر اعماکنترل بهداشتی: منظور از کنترل بهداشتی، بررسی وضعیت بهداشتی مراکز به منظو -14-5
 بهداشت محیطی می باشد.

ننده سبب کعامل ضدعفونی  به فرآیندي اطلاق می گردد که در طی آنو گند زدایی:  فونیضد ع -15-5
 .انهدام میکروارگانیسم ها در بافت زنده گردد تکثیر و رشد و توقف

بوفه،  توران،اماکن: شامل کلیه بخش هاي ساختمان هاي اداري و ابنیه زیر مجموعه از جمله رس -16-5
 اشد.س بهداشتی، سالن ورزشی، استخر، اقامتگاه ها و انباري می بآشپزخانه، آبدارخانه، سروی

  اشد.بریسک بهداشتی: شامل حاصلضرب احتمال وقوع در پیامد وقوع مخاطرات بهداشتی می  -17-5
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  تعهدات کلی(خطوط راهنما): -6
ü عمل. ارزیابی ریسک بهداشتی و نظارت بر اجرا و رعایت الزامات در اماکن موضوع دستورال 

ü هاي  لیست تند سازي اجراي الزامات و گزارش دوره اي نتایج به واحد هاي متولی بر اساس چکمس
  پیوست. 

ü شی از هاي ناانجام اقدامات اصلاحی و پیشگیرانه جهت حذف و کاهش عواملی که باعث بروز بیماري
 گردد.عدم رعایت موازین بهداشتی می
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  بخش دوم
  الزامات عمومی بهداشتی

مشخصات شاغلین مشاغل مرتبط با مواد غذایی و بهداشتی از جمله آبدارخانه، آشپزخانه، خدمات و  -1
  رستوران 

  ل باشند:رح ذیششاغلین مشاغل مرتبط با مواد غذایی و بهداشتی باید داراي حداقل ویژگی هاي لازم به 
جام کار مانع ان ند کهمعلولیتی باشاین افراد باید از نظر جسمانی سالم بوده و فاقد هر گونه نقص عضو و  -1

 گردد.

 : تشخیص بند فوق بر اساس نظر پزشک طب کار می باشد.1 تبصره

ه مثالهم کابی و شاغلین مشاغل مورد بحث نباید هیچگونه بیماري مسري یا سابقه بیماریهاي ریوي، قل -2
 مانع انجام کارها به نحو احسن می شود، داشته باشند. 

وگیري ي و جلپزشکی به عنوان یک عامل مهار کننده و وسیله اي براي پیشگیردریافت کارت معاینه  -3
 از آلودگیهاي احتمالی الزامی است.

 Bپاتیت ز و هانجام واکسیناسیون طبق بازه زمانی تعیین شده وزارت بهداشت علیه بیماري هاي کزا -4
 الزامی است.

نگی ات خادام به نگهداري حیوانهیچ یک از کارکنان مذکور، نبایستی در منازل مسکونی خود اق -5
 نمایند و مراتب باید طی تعهد نامه اي به امضا این کارکنان برسد.

و آشامیدنی کلیه  مواد خوردنی 13این افراد باید پس از انتخاب و قبل از شروع کار، مطابق با ماده  -6
رت وزا متپرسنل در آبدارخانه و آشپزخانه دوره بهداشت عمومی را به ترتیبی که معاونت سلا

 ا دریافترر آن بهداشت، درمان و آموزش پزشکی تعیین و اعلام می نماید گذرانده و گواهینامه معتب
  نماید.

  
قلیه نسایط وش و وفراري و نگهد، و ییاغذاد یع موزتوو طبخ  ،کز تهیهامر شاغلین ديشت فرابهد الزامات -2

  شتیابهد و شامیدنی، آنیردخواد حامل مو
  ت سلامرت کا -1-2

پزشکی زش مون و آمادرشت ابهدوزارت بسته به وامانی درشتی اکز بهدامرف طراز سلامت رت کا - 1-1-2
اد مووش فر، ییاغذاد یع موزتوو طبخ ، کز تهیهاشاغلین مراي برق فورت کار عتبات اهد شد. مداخودر صا
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و براي شاغلین بخش  هما ششکثر احدو شتی ابهد، شامیدنی، آنیردخواد سایط نقلیه حامل موو ویی اغذ
  می باشد. یک سالخدماتی 

رد ماکن باید مواین اد افراتمامی  و...)حصبه  ،وبا( دارگیري واهاري بیماع شیورت صودر توجه:   
اخن ، نز لاكوده و ابناخن کوتاه  باید دارايکارکنان دست اندرکار مواد غذایی قرار گیرند و یابی بالینی ارز

 استفاده ننمایند.مصنوعی، جواهرات و زیورآالت هنگام کار 

نها آیر انظن و نگهبا ار،قدوقبیل صنداز  ،ندارندط تبااریی اغذاد مستقیم با مورت که به صوادي فرا - 2-1-2
 نیازي به دریافت کارت سلامت ندارند.

ر دسلامت رت اکیی موظفند اغذاد ویع مزتوو کز تهیه طبخ اشاغلین مران و مدیرن، کلیه متصدیا - 3-1-2
 ئه نمایند.اراشت ابهدس شنارجعه کاامرم هنگاو شته د دامحل خو

ملاحظه ر کاوع شراز قبل را شاغلین  سلامترت کاص و شخااهینامه معتبر اموظفند گون فرمایارکا -4-1-2
  نمایند.اري نگهدر محل کار آن، در عتبان از اطمینااضمن و 

اري هدنگ ي هاربیماو  تمایشاآزنتایج  وشته داشتی ابهده ندوماکن باید پراین در ااغل شاد فراکلیه  -5-1-2
 د.شو

داري را اي هان ساختماو ماکن انظافت عمومی و شت اعایت کامل بهدرموظفند کلیه شاغلین  -6-1-2
  عمل نمایند.د می شوداده  HSEدفتر ف طراز ه ـتی کراستودبه ده و نمو

شرکت ، اعلام می کند HSEدفتر که ي آموزش بهداشت هاس کلادر موظفند لین و شاغ انگررکا -7-1-2
  نمایند.

 روـه منظـوظی بمحفو مناسب ه جایگاد شاغلین خواز هر یک اي موظفند برن متصدیاو  یانفرمارکا -8-1-2
  تهیه نمایند. کار محلدر سایل وایر ـسس و اـظ لبـحف

ا رشاغلین  وهیو گر ديحفاظت فرازم لوز و نیارد لبسه مواموظفند کلیه ن متصدیاو  یانفرمارکا -9-1-2
رگیري ا بر بکاز آنهوده و ضمن آموزش نحوه صحیح استفاده اتهیه نممتناسب با نوع فعالیت و مخاطرات احتمالی

  اقلام، نظارت نمایند.
  د.مین نماینأتآن  اتمام ازقبل را شتی ابهدو نظافتی ت ماوملزو مصرفی اد موظفند مون فرمایارکا -10-1-2
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  رلبسه کااشت ابهد -2-2
ظ حفده و در اسب بومنر کاس ست لباد دوداراي  دیی بایاغذاد یع موزتوو طبخ  ،تهیهشاغلین کلیه   -1-2-2

  گی باشند.دلوري از آعاو تمیز اره قت نمایند تا همودلبسه اري انگهدو 
د باید ملبس به می کننر یی کااغذاد یع موزتوو طبخ  ،ماکن تهیهاو کز امردر شخاصی که اکلیه  -2-2-2

  شن باشند.رونگ ربه و تمیز ش پور و روکاس لبا
با  شخاصی کهو اه مشاغل مشاب آبدارچی و ،شپزآیی نظیر اغذاد یع موزتوو طبخ  ،تهیه شاغلینکلیه  -3-2-2

سورمه  همراه شلوار یقه فرنچ به شکل کتی بهسفید ش پون روبه پوشیدم ملز، نددارمستقیم ط تبااریی اغذاد مو
  می باشند.ر حین کادر اي با دو جیب با پوشش حداکثر (آستین بلند) 

 شامل( کار سبالست دو ده بر علاو شاغلهر اي یی باید براغذاد یع موزتوو طبخ  ،ماکن تهیهدر ا -4-2-2
و وله ح ،بینین و هاص دماسک مخصوه، کلاص، کفش مخصو ،ستکشد رکاع با توجه به نو )ارشلوش و پورو
  د.شوص داده ختصاو اتهیه ري خواغذوف ظر

ن وشیدبه پم ند ملزارر دکاو سر ا با غذو شته دایی شرکت امر پذیردر اکه ادي فرران و استور پرسنل - 5-2-2
   می باشند. سفیده کلاش و پورو
 

  تخانیال دستعماا -2-3
ین ع اموضوي محل هاو  ماکن، اعمومیي محوطه هادر خانی ت دهر گونه محصولاف مصر-1-2-3

  ست.ع اممنودستورالعمل 
ر دو مناسب ط نقاه در هندار دهشدي موظفند ضمن نصب تابلوها دستورالعملین ا عمسئولین موضو -2-2-3

  ، به ممنوع بودن مصرف دخانیات تأکید نمایند.دـیض درـمع
 

  و...)پوست ن، هاش، دگو، ستن (دشت بدابهد -2-4
از بعد  وع وشرز اقبل روز موظفند هر  ندر دارکاو یی سر اغذي هاورده آفرو که با پخت  شاغلینی -2-6-1
  نمایند.م ستحمار اخاتمه کا

ست دیا  وسه یا سرفه عطن، هاآب دختن انداز اند باید ر دارکاو یی سراغذاد که با موشاغلینی کلیه  -2-6-2
  کنند.دداري خون بدي یگر قسمت هاش و دگو، به بینیزدن 

فتن به از رپس ر و کاز غاآاز قبل را ست ها دند باید ر دارکاو یی سراغذاد که با مو شاغلینیکلیه  -2-6-3
تمیز ن و آب شیمیایی با صابواد موو یی اغذاد موت ضایعام، یی خااغذاد به موزدن ت ـساز دس ـپ، تـلاتو
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راهنماي شستشوي دست به و  خشک نمایندد را ست خودست خشک کن برقی دیا ي کاغذل ستمادبا و بشویند 
  گردد. صورت مصور در محل نصب

و تر شـنگال ـقبی ازلاتی رآوـیر زکام ند باید هنگار دارکاو یی سراغذاد که با مو شاغلینیکلیه  -2-6-4
  کنند.رج اـت خـسرا از داعت ـس

خم عفونی زا یاش و خر، لک دپوست خودر گر اند ر دارکاو یی سراغذاد که با مو شاغلینیکلیه  -2-6-5
یا  HSEواحد به ر کا وعشراز قبل رد را مو وببندند آب به وم با یک پوشش مقاآن را ل ـد محـشته باشند بایدا

  هند.ع دطلااواحد متولی انجام کار 
 يستگی ظاهررادي و آفر، ند باید نظافت عمومیر دارکاو یی سر اغذاد که با مو شاغلینیکلیه  - 2-6-6

  عایت نمایند.را رناخن) رت و صوو ر ـسي مودن نموه (کوتا
و همچنین  یگردمسري ري یا بیماو گی ردبتلا به سرماخورت اصودر یی اغذاد مو شاغلینیکلیه  -2-6-7

و  دهنموري ددایی خواغذ ادبا موس تمان از مان دوره درشی باید تا پایاارگوي هاري یا بیماو نگلی ابیماري هاي 
 HSEفتر و یا د ارکو اخذ تأییدیه از پزشک معتمد  درماناز پس از کار در زمینه مواد غذایی ممنوع شوند و 

  مشغول به کار شوند. 
 ازیی اذـغاد وـی مـگدوـلي از آجلوگیراي ند باید برر دارکاو یی سر اغذاد که با مو شاغلینیکلیه  -2-6-8

  نمایند.ده ستفااک ـماس
  کفشده از ستفاا -2-5

  ند.نمایده ستفار اکا حیندر  کفش مناسباز یی موظف هستند اغذاد مون کنارکلیه کا -2-7-1
شتی از کفش در صورت مراجعه به سرویس بهدا یی موظف هستنداغذاد مو شاغلین مرتبط باکلیه  - 2-7-2

   یا دمپایی مجزا استفاده نمایند. 
  

  اردسایر مو -2-6
در لیه کمک هاي او مطابق فرم اقلام تجهیزاتز نیارد موازم باید با کلیه لو لیهي اوجعبه کمک ها - 2-8-1

  .)1جدول( ددمحل مناسب نصب گر
ي کمک ها دوره آموزشی براي شاغلین،ست زم الیه لاي اوسایل کمک هاده از وستفار ابه منظو -2-8-2

  ئه نمایند.آن را اراهی اگوو  اولیه توسط متولیان مرتبط برگزار گردد
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  1388: اقلام جعبه کمک هاي اولیه مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 1جدول 

  عملیاتی / اجرایی  اداري  نوع لوازم  ردیف

  Ö  Ö  ژل دیکلوفناك   1
 Ö Ö  سرم شستشو (سوختگی و بریدگی)  2
 Ö Ö  سی سی 100الکل سفید   3
 Ö -  پماد سوختگی (سیلور سولفادیازین) یا پک سوختگی   4
 Ö Ö  پماد زخم (تتراسیکلین)  5
 Ö Ö  بتادین (ضد عفونی به غیر از حفره زخم)  6
 Ö Ö  پد الکل   7
 Ö Ö مجهز به حلقه حفاظ  2,5*5چسب بانداژ به ابعاد نوار   8
 Ö Ö  6*10چسب بانداژ به ابعاد   9
 Ö Ö   12*10و  10*8پانسمان استاندارد   10
 Ö -   60*80و  60*40پانسمان سوختگی   11
 cm6cm   Ö Ö* 400و  cm8cm* 400 –یا باند گازي  -باند کشی  12
 Ö Ö  کلاه پانسمان   13
 Ö -  ایزوترمیکفویل   14
 Ö Ö  قیچی  15
 Ö Ö  چسب زخم  16
 Ö Ö  (کمپرس) گاز استریل  17
 Ö Ö  پانسمان مثلثی  18
 Ö Ö  دستکش یکبار مصرف  19
 Ö Ö  آتل اندامی (رولی یا بادي با کارتن پلاست)  20
 Ö Ö  ماسک کاغذي  21
 Ö Ö  پنبه  22
 Ö -  چوب تورنیکه –تورنیکه   23
 Ö Ö  حالبرگه و قلم یادداشت شرح   24
 Ö Ö  چک لیست حداقلهاي داخل جعبه  25

 راـحین کدر  ندر دارکاویی سر اغذاد یع موزتووطبخ ، با تهیهء نحاي از اشخاصی که به نحوا -2-8-3
 شت.داهند انخوي مشتره را از خته شدوفري کالاي اـت بهـیافدرق ـصاً حـشخ

یی اذغاد مواز هی وا گرـه بـندگانی کـشوین فرـهمچنه و دـشي دـیی بسته بناغذاد مون شندگاوفر: 2 تبصره
  مستثنی می باشند.ده ین ماا شمولاز سند رنمی ف پز به مصرو شستشو یا پخت ون که بد



  

  د��ورا��مل �ھدا�ت اما�ن
 HSE/EW/1/26شماره سند: 

 1شماره ویرایش:  

 1398/12/01تاریخ سند:  
 -شماره تجدید نظر: 
  -تاریخ تجدید نظر: 

 

١۴ 
 

س لباري خوالن غذبه سااز ورود ند باید قبل ر دارکاو سر زا عفونت و سمی اد که با موشاغلینی  -2-8-5
  نمایند.و دستهاي خود را با مواد شوینده تمیز  تعویض د راخور کا

 می انجام ماهانه صورت به) 1پیوست شماره (لیست مربوطه  چک اساس بازدید الزامات عمومی بهداشتی بر
 .شود
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  بخش سوم
  الزامات اجرایی بهداشتی اماکن

  ي اداريهان ساختماو ماکن اشت ابهدالزامات اجرایی در  -1
  ننظافت ساختما -1-1

  د.گیرم نجاانه زاروباید  شویندهده مین با یک مازکف ي شستشواداري و کز امرو ها ن نظافت ساختما -1-1-1
  یل باشد:ح ذباید به شر شویندهاد موآب و مین با زکف ي شستشو -2-1-1

ز ـتمیآب ر ـگیدسطل و در ختشویی) در ر(مانند پو شویندهآب داغ و یک سطل د در سطل تهیه شودو لف) ا
  د.ه شوـیختر

رعت خشک به س سطح مورد نظرگرفته تا را ضافه ده و آب ابرو فردر پووي آب و سطل حارا در تی ب) 
  د.شو

 ورـفدر وـپب و وي آاـطل حـسداً در دـمجو خالص تمیز وي آب سطل حاده در ستفار ایکبااز پس را تی ج) 
  د.گیرار قرده ستفارد امو ،يبگیراز آپس ده و بر

اري دـن نگهـشرومحل  شید یارخور بر نوابرو در شسته  شوینده،ل آب و با محلورا تی  ،نظافتن پایااز پس د) 
  نمائید.

  سایل نظافتو وختکن ر -2-1
  شته باشد.دا ختصاصیم استحماو اسایل نظافت وماکن باید کلیه و اکز این مردر اشاغل د هر فر -1-2-1
ظ ـحفو ویض تعرمناسبی به منظوظ و محفو هجایگاد شاغلین خواز هر یک اي موظفند برن متصدیا -2-2-1

  محل تهیه نمایند.در ایل ـسوایر ـسس و اـلب
و  ملح، طبخ وتهیه  ،تولیدر موامتفرقه به اد فراخالت از ورود و دماکن موظفند و اکز امرن متصدیا -3-2-1

  نمایند.ي یی جلوگیراغذاد مووش فرو یع زتوو نقل 
  د.گیرار ها قرم حمار و محل کا ازختکن باید با فاصله مناسب ر -4-2-1
یل ساون، وبیرس الباي برا مجزاري محل نگهدداراي باشد که ه ساخته شداي هر قفسه باید به گونه  -5-2-1
  کفش باشد.دي و حفاظت فر
 شتهداقفل ده و بوا هووج خراي ورود و محلی برو قابل شستشو ار، سقف شیبدداراي قفسه ها باید  -6-2-1

  باشد.
  تمیز باشد.و شن رونگ ربه ف، ختکن باید صاق رتاي اهااریوو دکف  -7-2-1
  د.تمیز باشو شن رونگ ربه ف، شکاو درز و گی ردخوك ترون بدف، ختکن باید صارسقف  -8-2-1
  د.مناسب تهویه شور به طوده و لوکس) بو 150(کافی ر نوداراي ختکن باید ق رتاا -9-2-1
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  ست.امی الزاختکن ب در رمرطوي هاس لباو حوله اي سایل خشک کن برد وجوو -10-2-1
گرفته نظردر کن باید ختدر رکافی اد به تعدو باله زقا بل شستشو مجهز به کیسه درب دار باله زسطل  -11-2-1

  د.شو
  د.شواري تمیز نگهده و منظم پاکیزر ختکن باید به طورمحل  -12-2-1
  د.شوه یددنباید ه اي چگونه حشرختکن ها هیدر ر -12-2-1

  حتاسترا تاقا -3-1
ده ستفاات حاستراي ابراب تختخوذي از موات حشرت و نااحیوش مناطق عملیاتی به خاطر گزدر  -1-3-1

  د.شو
حت مطابق با اترـسق ااـتاع ـر مربـمت 5/2قل ادـگر حراـر کـه باید به ازاي ،انگررکااد به تناسب تعد -2-3-1

آن سقف ع تفاو اربع متر مر 5/7از حت نباید کمتر استرا تاقامساحت  ،لهر حادر  شتی تهیه نمایند.ابهدین ازمو
  متر باشد. 8/2از نباید کمتر 
برنامه  ار) و طبقبه طور مستمر (حداقل هفته اي دو بده و بودن حت باید قابل تمیز کراسترا اتاق -3-3-1

  د.یی شوزداگندو نظافت  مشخص
  شتیابهدي یس هاوسرنظافت  -4-1

  نمایند.نی و ضد عفو تمیزر هر نوبت کان را در سته سیفوو دلت اتوه درب ستگیر، دلتاسنگ تو -1-4-1
ده ستفااغ ادو آب  شوینده مناسباز لت اتوو ستشویی دنه دن روزاکرك پااي موظفند بران گررکا - 2-4-1

  نمایند.
ز اد ـنبایان گرراـک .دوـشده ستفاا انایلونی مجزس ریک باز لت باید اتوو ستشویی ي دشستشواي بر -3-4-1

  کنند.ده ستفاالت انظافت تواي رـی بـت
  د.گیرم نجاانه باید و روزامرتب ر لت بطواتودن ئی نموزداگند -4-4-1

 می انجام ماهانه صورت به) 2پیوست شماره ( لیست مربوطه  چک اساس بازدید عمومی بهداشت ساختمان بر
 .شود
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  الزامات بهداشتی در آبدارخانه-2
  نظافت کامل آبدارخانه شامل موارد ذیل می باشد:

 آن حسب ضرورت انجام پذیرد. برفک زدایی ویخچال به صورت هفتگی نظافت  -

 سطح زمین، ظرف شویی و سطوح کابینت ها به صورت روزانه نظافت گردد. -

 هفتگی ضد عفونی گردد. سطح زمین و ظرف شویی به صورت -

 حداقل ماهانه انجام شود. و پنجره ها نظافت دیوارها -

زانه انجام ، به صورت رونهاآقراردادن کیسه داخل  و شستشو نان خشک و ظروف زباله وتخلیه  -
  شود.

ستشو و ابل شها بایستی صاف، تمیز، سالم، بدون درز و روکش آنها از جنس قسطح میز و کابینت -
  باشد.به رنگ روشن 

  سطح زمین آبدارخانه باید داراي شرایط زیر باشد:
  از جنس مقاوم، بدون درز و شکاف و قابل شستشو. -
  میست.الزا داراي کف شوي مجهز به شتر گلو و به تعداد مورد نیاز بوده و نصب توري روي آن -
  داراي شیب مناسب بطرف کف شوي فاضلاب رو باشد. -
 لوگیريجو طوري باشد که از ورود حشرات و جوندگان از کف تا سقف از مصالح مقاوم بوده  -

  بعمل آورد. 
  سطح دیوار باید صاف، بدون درز و شکاف و به رنگ روشن باشد.  -
  . باشد سقف باید صاف، حتی الامکان مسطح، بدون ترك خوردگی، درز و شکاف و همیشه تمیز -
  . پوشش سقف آبدارخانه باید از جنس قابل شستشو و به رنگ روشن باشد -

  وضع درها و پنجره ها باید داراي شرایط زیر باشد:
 قابل درها و پنجره ها از جنس مقاوم، سالم و بدون ترك خوردگی، شکستگی، زنگ زدگی و -

  شستشو بوده و همیشه تمیز باشد. 
گیري ت جلوپنجره باز شو باید مجهز به توري سالم و مناسب باشد به نحوي که از ورود حشرا -

  نماید. 
تفاده شود (اس بندي نه باید از نظر ورود حشرات موذي، گرد و غبار و نظایر آن کاملاً عایقآبدارخا -

ی از توري روي چاهک کف آبدارخانه، سمپاشی تحت نظارت متخصص سموم در فواصل زمان
  معین و غیره)

  درهاي مشرف به فضاي باز باید مجهز به توري سالم و مناسب باشد. -
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  یر باشد:همچنین باید داراي شرایط ز
تصل شتی مشیرهاي آب باید سالم و بدون نقص بوده و سینک ظرف شویی به سیستم فاضلاب بهدا -

 باشد.

 15داقل حقفسه نگهداري ظروف باید تمیز و قابل نظافت بوده و فاصله کف آن از سطح زمین  -
  سانتیمتر باشد.

 باشد.استفاده از ظروف یکبار مصرف پلاستیکی ممنوع می -

ل یرقابغه وسایل غیر ضروري، غیر مرتبط، مستهلک و مستعمل و مواد غذایی نگهداري هرگون -
 مصرف در محل آبدارخانه ممنوع است.

 آب مصرفی باید آب شرب شهري یا داراي تأییدیه بهداشتی باشد. -

 لوکس باشد.  250شدت روشنایی نور طبیعی یا مصنوعی حداقل  -

 باید از ري قندتأییدیه بهداشتی باشد و براي نگهدامواد خوراکی (قند، چاي و...) باید داراي  -
 ومله قند از ج ظروف در بسته بهداشتی سفید یا بی رنگ استفاده نمود. محل نگهداري مواد غذایی

  چاي باید به دور از دسترس هرگونه حشرات و جانوران موذي باشد.
دار  درب ابل شستشو ونگهداري قند در روي میزهاي کارکنان باید در قندان هاي بهداشتی، ق -

بار کش یکپذیرد، باید از دستصورت پذیرد و پر کردن قندان ها اگر توسط آبدارچی صورت می
ها اکیداً یچظافت مصرف بهداشتی استفاده نماید. انجام این امر توسط افراد فاقد صلاحیت بویژه ن

  ممنوع است.
  باشد.منظور ممنوع می، ظروف پلاستیکی رنگی و بدون درب بدین استفاده از کیسه -
ولید تاریخ ت نوع وبندي بهداشتی مماستفاده از مواد خوراکی با مشخصات غیراستاندارد و فاقد بسته -

  و انقضاي مصرف آن بایستی مشخص و داراي اعتبار باشد.
 ،یمواد شیمیای هایی مانند مجاورت نور آفتاب، منابع حرارتی،از نگهداري مواد خوراکی در محیط -

  هاي بهداشتی، هواي آلوده و بودار باید اجتناب کرد.سرویس رطوبت،
  باشد. وشیدهبراي تهیه چاي باید از آب بهداشتی استفاده نمود که حداقل به مدت ده دقیقه ج -
رات و حش قبل از دم کردن چاي باید ظروف از نظر تمیزي، خالی بودن، هرگونه اجسام خارجی -

  شود. بطور کامل بررسی و درصورت وجود، تمیز
ن براي ای وده وباستفاده از پارچه، توري یا کرباس و نظایر آن بمنظور صافی داخلی قوري ممنوع  -

  منظور باید از صافی سالم و بهداشتی استفاده شود.
  استفاده از ظروف داراي ترك و شکستگی ممنوع می باشد. -
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دعفونی ضیایی اي دو بار توسط مواد شیمهاي موجود در آبدارخانه باید حداقل هفتهکلیه استکان -
 کننده استاندارد ضدعفونی گردد. 

ه خوبی بسته، هاي سرو چاي قبل از استفاده مجدد باید توسط مایع ظرفشویی استاندارد شاستکان -
و سایر  غبار ز تماس آنها با گرد وآب کشیده، در سبدهاي بهداشتی وارونه قرار داده شده و ا

  ها جلوگیري شود.آلاینده
د وف بایظر .ممنوع می باشد هاي شسته شدهو فنجان خشک کردن ظروفاستفاده از پارچه براي  -

  روي آب چکان گذاشته تا خشک شود.
ک و ز ماسدر زمان استفاده از مواد ضدعفونی کننده، ضمن رعایت مقدار مصرف مجاز، باید ا -

  استفاده گردد. دستکش
اي لق در فضات معها باید داراي هود مناسب و سالم جهت انتقال بخارات و سایر ذرکلیه آبدارخانه -

  آبدارخانه به فضاي آزاد باشد.
ده در ی کنننگهداري و انبار کردن وسایل نظافت مانند تی، جارو و مواد شیمیایی و ضد عفون -

  فضاي آبدارخانه ممنوع است.
د و ه باشص آبدارخانه باید داراي درب، قابل شستشو و مجهز به کیسه زبالسطل آشغال مخصو -

  همواره درب آن بسته نگه داشته شود.
وده و فاظ بحوسایل و ادوات الکتریکی موجود در آبدارخانه مانند تابلوهاي برق باید داراي  -

  د.باش تهطوري ساخته، نصب و بکار برده شوند که خطر برق گرفتگی و آتش سوزي وجود نداش
یط ا شرابهاي مورد استفاده باید داراي پوشش عایقی مناسب هاي برق و دوشاخهها، کابلسیم -

  موجود (رطوبت و گرما، ضربه، ساییدگی و غیره) باشد.
  د باشند.اندارکلیه کلیدها و پریزهاي داخل آبدارخانه باید بدون نقص و شکستگی و از نوع است -
ن تصال زمیراي اآبدارخانه (یخچال، سماور برقی، ... ) باید دا کلیه وسایل الکتریکی موجود در -

کانیکی ورت مرود باید به صهاي اتصال زمین میمؤثر بوده و در نقاطی که احتمال صدمه به سیم
  آنها را محافظت نمود.

اشد بلکتریکی سات ااتصالات و شیلنگهاي گاز باید سالم و بدون نقص و با فاصله استاندارد از تأسی -
  و بطور مرتب کنترل گردند.

 شد.فاصله اجاق گاز و یا سایر وسایل گازسوز تا شیرگاز نباید بیشتر از یک متر با -

 روي هر شیر گاز نباید بیش از یک وسیله گازسوز نصب شود. -
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ش تا هاي ماهانه مسیر دودکوسایل گاز سوز باید داراي دودکش مناسب باشند و طی دوره -
  . خروجی بازدید و کنترل شود

  شد.ده باشانشعاب گیري از لوله گاز موجود در آبدارخانه باید به صورت استاندارد انجام  -
  در روشن و خاموش کردن شعله اجاق گاز باید ترتیبات لازم ایمنی رعایت شود. -
  . وسایل گاز سوز (اجاق گاز و...) باید داراي ترموکوبل، ایمن و استاندارد باشد -
  ند.بودن شیر گاز اجاق و شیر اصلی اطمینان حاصل نمایدر زمان اتمام کار از بسته  -
اریخ راي تکپسول اطفاء حریق در محل آبدارخانه باید ازنوع کپسول هاي پودري و فومی و دا -

  شارژ معتبر باشد.
  محل آبدارخانه باید داراي سیستم اعلام و اطفاء حریق باشد.  -
  ر باکس موجود باشد. در هر طبقه اي که آبدارخانه وجود دارد باید جعبه فای -
  .گردد براي تأمین اکسیژن مورد نیاز باید تمهیدات لازم از جمله ورودي هوا پیش بینی -

 در نظر گرفتن زمان هاي کوتاه در حین کار جهت انجام حرکات ورزشی و کششی اصلاحی. -

ی جهت رفشویظسانتیمتر (در صورت نیاز)، پایین سینک هاي  10زیر پایی با ارتفاع  در نظر گرفتن -
 استفاده شاغلین در هنگام شستشوي ظروف.

مل حي از در نظر گرفتن محل انبار مواد اولیه در محل مناسب و نزدیک محل مصرف، جهت جلوگیر -
 بار و طی کردن پله و مسافت طولانی.

 شاغلین این بخش باید از کفش هاي طبی استفاده کنند.  -

 ارگیري شوند.شاغلین آبدارخانه نباید به عنوان نظافت چی به ک -

 باشد.ها به داخل آبدارخانه اکیداً ممنوع میورود افراد متفرقه بویژه نظافتچی -

چک لیست انه (بازدید ایمنی و بهداشتی از آبدارخانه ها بر اساس چک لیست بازدید بهداشتی از آبدرخ
  انجام می شود. صورت هفتگی) به 3شماره 
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  رستورانالزامات بهداشتی در آشپزخانه و  -3
  الزامات کلی -3-1

زیع وت حمل و نقل و متصدیان آشپزخانه موظفند از ورود و دخالت افراد متفرقه به امور تهیه و طبخ، -
 مواد غذایی جلوگیري نمایند.

  اشد. براي ورود بازدید کنندگان و بازرسان باید روکش کفش یا دمپایی اضافه موجود ب -
ي از رو وموظفند از کفش (دمپایی) مخصوص استفاده در محل ورود به آشپزخانه کلیه افراد  -

  پارچه آغشته به آب و آهک عبور کنند.
ق شخصاً ح ن کاراشخاصی که به نحوي با تهیه و طبخ و توزیع مواد غذایی سر و کار دارند، در حی -

ید شرکت ي نبادریافت بهاي کالاي فروخته شده را از مشتري نخواهند داشت. (در امر صندوق دار
  داشته باشند.)

  افرادي که متصدي صندوق می باشند نباید در امر طبخ و توزیع غذا شرکت نمایند. -
از  )بسه کار ي (الشاغلین آشپزخانه و رستوران باید علاوه بر البسه ذکر شده در بخش الزامات عمو -

 ازب و و مناستمیز، کلاه روشن  پیش بند روشن واي یا کاغذي روشن و تمیز، ماسک پارچه 
  .نماینددستکش استفاده 

کارکنان  هاي بهداشتی با روپوش و کفش مخصوص آشپزخانه اکیداً ممنوع است.ورود به سرویس -
 قبل از رفتن به دستشویی باید روپوش و کفش خود را درآورند. 

 شد. ته بابایست سالم و بدون نقص و سیستم فاضلاب بهداشتی وجود داششیرهاي برداشت آب می -

ینده واد شومها و فریزرها باید هفته اي یکبار برفک زدایی شده و با آب گرم و کلیه یخچال  -
 .شستشو داده شود

 .شستشو و ضد عفونی شود ید اسفنجهاي شستشوي ظروف بعد از پایان کار روزانه،با -

 .ودشتی و وسایل نظافتی دیگر محل مناسبی براي نگهداري درنظر گرفته  راي جاروها،ب -

ه بآبکشی،  وسمباده یا اسکاج زده و پس از ضدعفونی  از انجام کار شستشو،هاي کباب پس  سیخ -
 .طور عمودي در ظرف مخصوص قرار گیرد

انتیمتر س 15ل قفسه نگهداري ظروف باید تمیز و قابل نظافت بوده و فاصله کف آن از زمین حداق -
  باشد.

ردد تا گ تخلیه رتباًه باشند و مسطل هاي زباله درپوش دار، قابل شستشو و تمیز و مجهز به کیسه زبال -
  بوي نامطبوع در فضاي آشپزخانه ایجاد نگردد.
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 ر محلنگهداري هرگونه وسایل اضافی و مستهلک و مستعمل و مواد غذایی غیرقابل مصرف د -
  آشپزخانه ممنوع است.

ا از ش آنهبایستی صاف، تمیز، سالم، بدون درز بوده و روکسطح میزها و سطوح کابینت ها می -
  س قابل شستشو و به رنگ روشن بوده و به صورت روزانه نظافت گردد.جن

رز و دون دبکف آشپزخانه بدون فرورفتگی و داراي شیب مناسب باشد. سطح دیوارها باید صاف،  -
یک سرام شکاف و از مصالح مقاوم جهت جلوگیري از ورود حشرات موذي بوده و پوشش آنها از

ت نظافف شویی به صورت هفتگی ضد عفونی گردد و یا سنگ صیقلی باشد. سطح زمین و ظر
  حداقل ماهانه انجام شود. و پنجره ها دیوارها

 آب مصرفی باید مورد تأیید مقامات بهداشتی باشد.  -

  شند.مواد شوینده استاندارد و آنتی باکتریال به میزان کافی در اختیار کارکنان با -
 باشد. س لوک 250شدت روشنایی نور طبیعی یا مصنوعی حداقل  -

زانه انجام ، به صورت رونهاآقراردادن کیسه داخل  و شستشو نان خشک و ظروف زباله وتخلیه  -
  شود.

  الزامات محل طبخ غذا: -3-2
ر با محل طبخ باید از جنس مقاوم، صاف، بدون درز و شکاف، قابل شستشو، داراي کف شو کف -

  توري و شیب مناسب بطرف کف شور باشد.
ر سقف) از کاشی یا متر، تا زی 4متر (براي آشپزخانه هاي با ارتفاع کمتر از  4اع سطح دیوار تا ارتف -

. از شوند هاي بهداشتی شستهسرامیک و از مصالح مقاوم باشد و بطور مرتب با آب گرم و شوینده
  ه شود.ستفادشستن ادوات و تابلوهاي برق باید جلوگیري و براي پاك کردن آنها از دستمال خشک ا

اه دستگ از جنس مناسب و مجهز به هواکش با قدرت مکش کافی بالاي با ابعاد مناسب، نصب هود -
  پخت الزامیست.

  باشد. درجه سانتیگراد 30در فصل گرما حداکثر درجه حرارت داخل محل طبخ نباید بیشتر از  -
  .ندنمای اي و کلاه آشپزي استفادهآشپزان لازم است در هنگام طبخ و سرو غذا از ماسک پارچه -
خود  ستهايکارکنان محل طبخ موظفند قبل از شروع کار و بعد از خارج شدن از سرویس بهداشتی د -

  را با آب و صابون بشویند و با حوله تمیز خشک کنند.
  آوري و دفع گردند.هاي طبخ غذا باید بطور مناسب جمعضایعات و پس مانده -
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ایع مف با نظایر آن باید پس از مصر هاي وسایل برقی مانند چرخ گوشت، مخلوط کن وتمامی قسمت -
ین دنه ابظرفشویی شسته و آب کشیده شوند و در صورت عدم مصرف حتماً با کاور پوشیده شوند، 

  وسایل باید ارت متصل به زمین وصل شده باشند.
  هاي برش باید از جنس پلاستیک سخت باشند و به صورت هفتگی صیقل داده شود.تخته -
  سازي مواد مورد طبخ باید پس از هر بار استفاده شستشو گردد.سطوح و ظروف آماده  -
در  اشی وها داراي توري بوده و محیط آشپزخانه در زمانهاي مشخص شده سمپدرب ورودي و پنجره -

هاي رنامهگذاري گردد. این کار توسط افراد متخصص و آگاه و در بمسیر تردد حشرات موذي طعمه
  مول کاري انجام پذیرد.زمانی مشخص غیر از زمانهاي مع

  سازي گوشت و مرغ باید از دیگر قسمت ها تفکیک شده باشد.محل تهیه و آماده -
  سیخ هاي کباب باید از جنس استیل ضدزنگ یا آلومینیوم باشد. -
  جهت شستشوي سبزیجات، حوضچه یا ظرف مخصوص و مجزا وجود داشته باشد. -

  
  باشد:استفاده از ظروف و وسایل مشروحه زیر ممنوع می 

  دیگ و ظروف مسی اعم از این که سفید کاري شده یا نشده باشد.-1
  گوشت کوب چوبی و سربی-2
  ظروف فاقد درب ثابت و مخصوص براي نگهداري نان، نمک، سماق، آب لیمو و.... .-3

  د.سانتیمتر از سطح زمین باشن 40تا  30هاي فلزي به ارتفاع ها روي پایهبرنج صاف کن -
  ند.ل باشالامکان از جنس استیگهداري موادخام جهت آماده سازي براي پخت حتیسبدها و ظروف ن -
  روغن باقی مانده از سرخ نمودن غذاها مجدداً استفاده نگردد. -
  د.م گیروسایل گاز سوز و نوع مواد سوختنی باید از نوعی باشد که احتراق بصورت کامل انجا -

بازرسی  تب موردید سالم و بدون نقص بوده و بطور مر: اتصالات، شعله پخش کن و شلنگهاي گاز با3تبصره
  قرار گیرند.

سط فرعی تو عاباتکشی گاز در آشپزخانه باید به روش صحیح و استاندارد باشد و از انشانشعابات لوله -
باط . ارتهاي گاز باید خودداري شود (به هر شیر گاز فقط یک وسیله گازسوز متصل گردد)شیلنگ

  اید با شیلنگ و بستهاي استاندارد صورت گیرد.کلیه وسایل گازسوز ب
  باشند. ا آموختهرز آن کپسول اطفاء حریق به تعداد لازم و در دسترس باشند و کلیه افراد نحوه استفاده ا -
د به ی باشماتصالات برق، شلنگهاي گاز به طور دوره اي کنترل و در محل هایی که احتمال آسیب  -

  طور فیزیکی محافظت گردد.
 هاي گاز از نظر بسته بودن کنترل گردند.اتمام عمل پخت باید تمام شیر بعد از -
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  اصول شستشو و گندزدایی میز، تخته کار و چرخ گوشت در محل طبخ غذا پس از هر بار استفاده:
 تخلیه مواد غذایی.الف: 

 جرم گیري اولیه آن.ب: 

 شستشو با مواد شوینده و با غلظت مناسب.ج: 

 بهداشتی. آب سالم وآبکشی نهایی با د: 

 خشک کردن و نگهدري آنها در مکان مناسب. آبگیري،ه: 

  ستن آن.شجهت از بین بردن بو به مدت چند دقیقه و سپس  یا استفاده از جوش شیرین نمک پاشیو: 
  :جاتیسبز يشستشو حیروش صح

   .د)ا شونجد ياز سبز یاحتمال يچوب ها و گل و لا زرد، ي(تمام برگ ها هیاول يمرحله اول: پاك ساز
  .جدا شود) ياز سبز يگرفته شود.( گل و لا جاتیسبز يهم رو یآب سطح کی دیمرحله دوم: با

شت ارت بهداات وزبراي این کار مطابق دستورالعمل شستشوي سبزیجشود ( نجاما ییانگل زدا دیمرحله سوم: با
 ستیخم و کتشود که  یکار باعث م نیا.دیزیبر ییظرفشو عیقطره ما 3، تریهر ل يظرف آب، به ازا کیدر 

  .)دیایو لزج شود و به سطح آب ب زیانگل ها ل
  .دیکن را از درون ظرف خارج يو سپس سبز هیرا تخل يآب سبز قهیدق 5تا  3بعد از  مرحله چهارم:
 ردستو طابق بامرا درون ظرف پر از آب غوطه ور کرده و  يسبز لازم است ییزدا کروبیم برايمرحله پنچم: 

  .دیزیبر يداخل آب سبز مقداري از آن را کننده، یضدعفون يمحلول ها استفاده از
  برود. نیاز ب کاملاً ،شده ختهیر يآب سبز اخلکه د ییایمیاست تا اثر مواد ش یینها یمرحله آخر: آب کش

  
  الزامات بهداشت وسایل خنک کننده (فریزر، یخچال، سردخانه): -3-3

 .مودن یآنها را ضدعفون دیبا وسایل خنک کنندهها در  يها و سبز وهیقبل از قرار دادن م -

انجام  شیرین با استفاده از آب و جوش به طور مرتب دیو سردخانه با خچالیداخل  يظافت و شستشون -
 شود.

 ردخانهسو  خچالیدر داخل  درب دارو بدون داشتن ظرف  میبه طور مستق ییقرار دادن مواد غذا -
  ممنوع است.

  با باید مجهز به ترمومتر قابل کنترل و درجه برودت استاندارد باشد.سردخانه  -
  سردخانه باید مجهز به پالت و قفسه باشد. -
ي آن گهدارنکلیه مواد غذایی فاسد شدنی باید در یخچال یا سردخانه مناسب نگهداري شود و مدت  -

  نباید بیش از زمانی باشد که ایجاد فساد یا تغییر کیفیت نماید. 
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 چنین. همدنوـشاده ار درـم قـهر اـکنت اـطبقدر ا ـه یـک طبقـیوه در یی هم گراغذاد مو ،خانهدسردر  -
و  و یخچال بوده قراردادن مواد غذایی پخته و خام و شسته و نشسته درکنار هم در داخل یخچال ممنوع

  سردخانه همواره باید تمیز و عاري از هرگونه بوي نامطبوع باشد.
آنها  ه شیرابهاي باشد کمرغ، ماهی و سایر مواد پروتئینی در سردخانه باید بگونه نگهداري گوشت قرمز، -

  به سایر مواد غذایی تسري پیدا نکند.
ت مدصفر بي ه بالاخاندسرا در نرآ باید درجه یر صفرزخانه دسرزه در گوشت تااع نواردادن اقراز قبل  -

 د.شوي گوشت جلوگیرن سفت شداز تا ار داد چند ساعت قر

 1ن ماکیاي ابر، ساعت 20تا  15صفر ي خانه بالادسراران در پستاندزه گوشت تااري نگهدن مات زمد -
  ست.اکافی د نجمااز اقبل ت ساعت جهت عملیا 2تا  1ماهی اي بر واعت ـس 6 اـت

یر صفر زانه خدسرز از نیارد موازه ندابه ف مصراز قبل ه یی گوشتی منجمد شداغذاد ست موابهتر  -
ن شدز ذوب اپس اري و نگهداد جه سانتیگردر 7تا  3يمادر دصفر ي خانه بالادسر و دره دـشرج اـخ

  برسد.ف به مصرآن یخ 
گهداري نشرایط مطلوبی براي  %85درجه سانتیگراد با رطوبت نسبی  2درجه برودت داخل یخچال  -

  باشد.د درجه سانتیگرا 4باشد به هرحال درجه برودت یخچال همواره باید زیر مواد غذایی می
زدگی  ه از حالت یخ) درجه سانتیگراد باشد. مواد منجمد را باید بلافاصل- 18درجه برودت فریزر باید ( -

  خارج و فوراً عمل پخت صورت پذیرد.
ده ستفاده ازگوشتی یخ ي هاورده آیخ گوشت یا فردن کرز جهت بام یا گرد سراز آب نباید ه هیچگا -

  د.نمو
ز نشود. ا خل آناد غذایی طوري چیده شود که مانع جریان هواي دادر داخل فریزر و سردخانه باید مو -

ت ـشگوي اـلاشه ه انباشته شدن مواد غذایی در کف و طبقات فریزر و سردخانه باید اجتناب شود.
فتن نظر گردر ا ماهی بغ و مر، گوشتي یی مثل بسته هااغذاد سایر مود و شوان یزآوکـه چنگـد بـبای
   .دنشوارداده خانه قردسري طبقه ها وا ـسه هـقفر دا ـنهآین ـبزم لاي ضاـف

  .دشول نترکمرتب ر نها بطوارت آجه حرده و درماسنج سالم بودخانه باید مجهز به دیا سرل یخچا -
  د.ثبت شوو سی رتوسط ناظر برر ساعت یکبا 2خانه باید هر دسري ماد -
  ست.امی الزاخانه دسري مادثبت  جدولد جوو -
 د.نشوار داده قرم یی گراغذاد یا موه و کنندم گرات تجهیزخانه دیکی سردنزدر  -

  کنند.ده فاستاخانه دمپایی) سرد(چکمه یا ص کفش مخصواز باید خانه دبه سراي ورود بران گررکا -
  جات مجزا از گوشت و مرغ و ماهی باشد.نگهداري سبزیجات و میوه -
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  ري شوند.هاي کنسروي و کمپوت ها ترجیحاً در یخچال نگهداتمام فرآورده -
  شوند.ف مصراول قدیمی تر ي شوند تا کالاهارج خاورود کالاها به ترتیب  -
، استاندارد ي مناسب وزدادـگناد باشند باید با موه گی شدزدکپک ر چادکف و سقف ار، یودچنانچه  -

 دد.خشک گرا هون سپس با جریاه و یی شدزداگند

  
رت وگوشت به ص هـبه سبیدـاملاً چـکر وـه طـبار داد و رـتیکی قـپلاسي اـپوشش هرا در گوشت  بایدزي ساده ماآمرحله از پس 

  شت:دانظر را در یل رد ذباید موي بسته بنداي برد. نموي بسته بندزك آن را یک لایه نا
  ناچیز باشد.از آن طوبت ا و رهور لف) قابلیت عبوا

  شته باشد.اچربی ندب قابلیت جذب) 
  د.منبسط نشوو  منقبضد یاارت زجه حردرمقابل تغییر ج) در 

  ست)ع امینه ممنوزین در ا و رنگی نایلونی مشکیي کیسه هاده از ستفا(اسمی نباشد. اد موو بو د) داراي 
    د.شوا گوشت جداز سانی آبه ه) 
یک د جوو ،ییاغذاد مود فساي از جلوگیرر به منظوو یمن باشد اباید ل یخچاو خانه دسرق سیستم بر -

  می می باشد.الزق ابر قع قطعامودر  روـتانره ژستگاد
ز اـبون رـبیاز هم  وخل از داهم درب آن خانه باید دسرده از ستفام اهنگان در کناریمنی کار ابه منظو -

  ست.امی الزانجا ر در آین منظواي ابراري ضطرانگ زتعبیه  ینـهمچند، وـش
  سانتیمتر باشد. 10ل قافاصله بین باکس پالت ها حدو سانتیمتر  20سالن ار یواز دفاصله باکس پالت ها  -
 دد.گرب جتنااخانه دسروري درب غیر ضردن کرز بااز  -

 
  الزامات انبار -3-4

 و حجم و زخانهانبار مواد غذایی باید قابل تمیز کردن بوده و وضع داخلی آن مطابق با شرایط آشپ -
  فضاي آن متناسب با نیاز و احتیاجات سازمان باشد.

 د مقاماتد تأییمطلوب تهویه و میزان حرارت و رطوبت آن همواره مورنحو انبار مواد غذایی باید به -
  بهداشتی باشد.

  قفسه بندي و پالت گذاري در انبار به نحو مطلوب و مناسب انجام شود. -
  کف انبار صاف و قابل شستشو، داراي شیب مناسب به طرف کف شوي باشد. -
  حبوبات و غلات در ظروف درب دار نگهداري گردند. -
Ô هاي جانبی یوارهدسانتیمتر از  50سانتیمتر از کف و  20هداري مواد غذایی با رعایت فاصله طریقه نگ

  انبار باشد.
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 انبار از جهت وجود جانوران موذي کنترل و در صورت مشاهده طعمه گذاري گردد. -

  
  الزامات محل سرو غذا: -3-5

 کف رستوران بدون فرو رفتگی و داراي شیب مناسب و قابل شستشو باشد. -

 سقف بدون شکاف و تمیز و دیوارها داراي رنگ و نقاشی مناسب باشند. -

وري ها مجهز به تهها و درها سالم و پنجرمحل سرو غذا مجهز به دستگاه تهویه با کیفیت مناسب و شیشه -
 سیمی باشند. 

 میز و صندلی غذاخوري با فرم مناسب از جنس قابل شستشو و تمیز باشند. -

 میز بوده و مرتب ضدعفونی گردند.کلیه سطوح توزیع غذا ت -

ر رد. دتهیه آب آشامیدنی در سالن غذاخوري در صورت امکان توسط دستگاه آب سردکن صورت گی -
 وده وبغیر اینصورت پارچ هاي آب از جنس استیل و یا چینی بدون ترك خوردگی و لب پریدگی 

 بطور مرتب شستشو گردند.

شت بهدا ید ظروف قابل بازیافت مورد تأیید وزراتدر صورت استفاده از ظروف یک بار مصرف با -
 استفاده شود.

 قاشق و چنگال باید در کاور نگهداري شود. -

 محوطه غذاخوري عاري از حشرات و مگس باشد. -

هت جدر محل غذاخوري سیستم فاضلاب بهداشتی وجود داشته و کف آن با آب و مواد شوینده  -
 شود.اي یکبار شستشو چربی زدایی حداقل هفته

 دن کاملاًرب بوظروف فلفل، نمک، سماق و آب لیمو باید کاملاً پاکیزه و روزانه تمیز و در صورت چ -
 شسته شوند.

 اشند.محل نگهداري یخ و نان باید از جنس کاملاً بهداشتی (چینی یا استیل) و درب دار ب -
 

  نظافت سالن هاي غذا خوري مطابق موارد زیر انجام گیرد:
ü  کشی کف سالن.گرد گیري و جارو 

ü بوسیله تی نخی. گندزدایی کف سالن با محلول گندزدا 

ü دوره اي و منظمخروج بصورت  درهاي ورود و و جلا دادن پنجره ها گردگیري و. 

ü هاي پذیرایی بصورت روزانه. میزها و صندلی نظافت 

ü .تمیز کاري روزانه رستوران ها  
ü نظمدوره اي و مگند زدایی میز سلف سرویس بصورت  شستشوي و.  
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ü ته آنها بس ه دربقندان ها و ظروف ادویه جات در رستوران ها باید داراي درب باشند و پس از استفاد
  شود. 

ü اسب رجاي مندبا مایع شوینده شسته شده، خشک گردد و باید پس از هر بار استفاده  ظروف غذاخوري
  شود. نگهداري

  
  محل شستشوي ظروف -3-6

  پیشبند و چکمه مخصوص استفاده کنند. کارکنان این قسمت باید از دستکش، -
وبی آب شو بخمایع ظرفشویی باید از نوع آنتی باکتریال باشد و ظروف کاملاً تفکیک و پس از شست -

 یرد).گکشیده شده و در محل مناسب (آبچکان) قرارگیرند. (شستشوي دستی طی دو مرحله صورت 

ال دستم ان و در غیر این صورت ازتا حد امکان از خشک کن برقی یا خشک شدن طبیعی در آب چک -
 هاي کاغذي بهداشتی جهت خشک کردن ظروف استفاده گردد

 شود.هاي مناسب و دور از دسترس حشرات نگهداري ظروف شسته و تمیز در قفسه -

 شوي و فاضلاب ظرف شویی فاقد گرفتگی و داراي صافی مخصوص باشد.کف -
 

  بهداشت مواد غذایی -3-7
تی د و حجهت طبخ مواد غذایی از روغن مایع (گیاهی بدون کلسترول) استفاده گرد :روغن مایع -1

ص سرخ جهت سرخ کردن مواد غذایی از روغن مخصو. المقدور از روغن هیدروژنه استفاده نشود
  .استفاده شود کردنی

یخ رگر تاا، حتی استفاده از کلیه قوطی هاي کنسروي که زنگ زده اند ممنوع می باشد: کنسرو ها -2
یر غر حرارت ذایی دغقبل از استفاده از انواع کنسروها، قوطی محتوي ماده انقضاء آن تمام نشده باشد. 

  .دقیقه جوشانده شود 20 حداقل مدت هب(آب جوش) مستقیم 
  .تولید مواد غذایی ممنوع است فرآینداستفاده از جوش شیرین در : جوش شیرین -3
  ..ده شودقیقه جوشاند 15به مدت  بایدقبل از استفاده از کشک (حتماً پاستوریزه) : کشک -4
 ،فکبار مصری وفشده در ظر بسته بندي و چاشنی هاي مایع: باید از آبلیمو و چاشنی هاي مایع آبلیمو -5

  .گردد استفاده استاندارد و مورد تأیید وزارت بهداشت و آموزش پزشکی
  :سایر مواد غذایی -6
زمان از نظر ظاهري باید سالم (بنا به تشخیص کارشناس بهداشت) و بنا به  ده غذایی در هرهر نوع ما -

شماره ثبت و پروانه ساخت و پروانه بهره معتبر مورد داراي علامت استاندارد، تاریخ تولید و انقضاء 
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نه آدرس کارخاشامل  برداري، بترتیب از وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی و وزارت صنایع
  .تولید کننده باشد

  .باقیمانده غذاها به هیچ وجه نباید براي روز بعد مورد استفاده قرار گیرد -
 گان قرارکنند زیجات و صیفی جاتی که در مراکز عرضه مواد غذایی بصورت خام در اختیار استفادهسب -

ز پس ا می گیرند باید درظرف هاي مخصوص و تمیز، با آب سالم و مایع ظرفشویی شستشو شده و
 .گندزدایی، آبکشی و مصرف گردد

 ت.ممنوع اس استفاده از رنگ، اسانس، طعم دهنده و شیرین کننده هاي شیمیایی غیر مجاز -

 
 : و گوشت نگهداري مرغ-3-8

ت در ساع 24ساعت در سردخانه زیر صفر و  48) بیش از طعم دار شده(مرغ  گوشت نگهداري -الف
  .سردخانه بالاي صفر مجاز نمی باشد

 ان هايور به مهر سازممهگوشت گاو و گوسفند بصورت شقه و گوشت گوسفند بصورت لاشه کامل م -ب
 د تهیه وهستن صلاحیت دار و یا در بسته هاي بهداشتی که داراي مجوز اداره دامپزشکی یا وزارت بهداشت

  ت.سانوع نه گوشت بصورت چرخ کرده ممورود هرگو و توسط کامیون هاي مجهز به سردخانه حمل گردد
به صورت  )4بازدید از رستوران بر اساس چک لیست بازدید از رستوران، مطبخ و غذاخوري ( پیوست 

 انجام می شود. ماهانه
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  (دستشویی، توالت و حمام)الزامات اجرایی براي سرویس هاي بهداشتی  -4
  الف) دستشویی

 تعداد -1

تی یلات بهداشاساس دستورالعمل تأسیسات و تسهبر شاغلین اد با توجه به تعد ستشویی هااد دتعد -1-1
  ) تعیین گردد.39کارگاه ها (ماده 

 ستشویی هادشتی ابط بهداضوو یط اشر -2

ن کناراکس ستردر دو لت اتوري و خوامحل غذ، خانهزنماورت مجادر ستشویی ها باید اث دحدا -2-1
 باشد.

 .شندباد سرم و گرداراي آب ستشویی ها باید د -2-2

 .قابل شستشو باشدف و صا، شنرونگ رستشویی باید به دکاسه -2-3

 متر باشد. 1ل آن طوو سانتی متر  60قل استشویی حدض دعر -2-4

 شته باشد.د داجووستشویی دمحل ت در قام اوتمادر مایع باید ن صابو -2-5

 د:شوم نجاایر زباید به طریق ن مایع صابوف ظري شستشو -2-6

 د.ته شویخزه رتان سپس مایع صابوو بشویند آب داغ با ا آن را بتدا فظرن خالی شداز لف) پس ا

 د.وپر شداً مجد، شستشوو کامل ن خالی شداز بلکه پس د، یخته نشوزه رمایع تان نیمه پر صابوف ظرب) در 

 .ریخته نشود، آب مایعن صابوروي بر ج) 

 ست.وري الی) ضري (رولکتریکی یا حوله کاغذاخشک کن د جوو ،ستدن دجهت خشک کر -2-7

 قابل شستشو باشد.و گی ردخوك ترون ستشویی باید بدد-2-8

   د.یی شوزداگندوشستشو حداقل به طور روزانه ستشویی باید د -2-9

می الزاستشویی ر دکنادر باله زکیسه اه قابل شستشو به همر، نگزضد درب دار، باله زسطل د جوو -2-10
 ست.ا

لی روشنایی (کمیته م لوکس 100تا  50( شنایی کافیو روه مناسب تهویداراي ستشویی ها باید د -2-11
 باشد.) موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران)

فتگی ورفر ونهمچنین بدآن و مانند و سنگ ، ئیکزاجنس موو از قابل شستشو ف، صاوم، کف مقا -2-12
 تمیز باشد.و یب مناسب ـشو داراي 

 د.شوه یددنباید ه اي ستشویی ها هیچگونه حشردر د -2-13

قابل و شن ورصیقلی برنگ  ف وصاوم، مصالح مقااز یر سقف زکف تا از باید ار یودپوشش بدنه  -2-14
 شستشو باشد.

 باشد. همیشه تمیزف و شکا و درز وگی ردخوك ترون بد، مسطحن لامکااحتی ف، سقف باید صا -2-15
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 ،گیردوـخك رـت وندـبو الم ـسوم، جنس مقاو از مناسب و سالم ري مجهز به توباید ه پنجر درب و -2-16
  .همیشه تمیز باشدده و قابل شستشو بو وگی زدنگ ز ،ستگیـشک

  
  لت:اتوب) 

 توالت: ادتعد -1

ده ه ها (ماتی کارگابر اساس دستورالعمل تأسیسات و تسهیلات بهداششاغلین اد لت با توجه به تعداتواد تعد
  ین گردد.) تعی36

 
 :لت هااشتی توابط بهدا ضوو یط اشر -2

 قابل شستشو باشد.و شن رونگ ربه ، گیردخوك ترون بد، یر سقف کاشیزها تا اریود -2-1

 قابل شستشو باشد.و شن رونگ ربه ، گیردخوك ترون بدف، صا، سقف -2-2

  باشد.ا هم جداز نانه باید و زنه دالت مراتو -2-3
ون دـبهمچنین و باشد آن مانند و سنگ ، ییکزاجنس موو از قابل شستشو ف، صاوم، کف مقا -2-4

 تمیز باشد.و شیب مناسب و داراي ی ـفتگورفر

 باشد. ییزداگندو قابل شستشو و گی ردخوك ترون بدف، صا، شنرونگ رلت باید به اکاسه تو -2-5

 شترگلو باشد.ن و لت باید مجهز به سیفواتو -2-6

 متر باشد. 1ل آن قل طواحدو سانتیمتر  80لت اتوض قل عراحد -2-7

 باشد.آب ضافی اشت دابا شلنگ برآب شیر داراي لت باید اتو -2-8

ایی موسسه کمیته ملی روشن(لوکس 100تا  50شنایی کافی(و روتهویه مناسب داراي لت باید اتو -2-9
 باشد.) استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران)

 باشد.درب شت بندلت باید مجهز به پاتودرب  -2-10

 نگ باشد.زضد ري ها باید مجهز به توه کلیه پنجر -2-11

 د.گیرم نجاا حداقل به طورروزانهلت ها بایداضد عفونی توو شستشو  -2-12

 د.باله باشزسه کیاه قابل شستشو به همرو نگ زضد درب دار، باله زلت باید مجهز به سطل اهر تو -2-13

 ..سالم باشدن و...) سیفوب، فاضلاي لوله ها، نظر گرفتگی لولهب (از فاضلاسیستم  -2-14

  د.شوه یددنباید ه اي لت ها هیچگونه حشراتودر  -2-15
 تانک باید سالم باشد.ش فلا -2-16

 دد.رتمیزگري هر نوبت کان در سته سیفوو دلت اتوه درب ستگیر، دلتاسنگ تو -2-17

 د.شوده ستفاو آب داغ الباسشویی در پول محلوز الت انه تودن روزاکرك پااي بر -2-18
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 د.شوده ستفاا انایلونی مجزس یک براز لت باید اتوي شستشواي بر -2-19

  د.نشوده ستفاالت انظافت تواي تی براز  -2-20
 

  م:حماپ) 
 دوش حمام: ادتعد -1

ها نآاغلین اکنی که شما درلی هستند و یا گی معمودلوداراي آیند تولید آنظر فراز ماکنی که اد دوش در اتعد
هداشتی ت و تسهیلات بمطابق با دستورالعمل تأسیساند دار رکاو یی سر اغذاد یا موزا و عفونت اد موم، با سمو

  ) تعیین گردد.27در کارگاه ها (ماده 
 

  :مشتی حماابط بهداضوو یط اشر-2
کف ه سمت بشیب کافی راي و دانباشد ه لغزندده و قابل شستشو بووم، ها باید مقادوش کف محل -2-1

 باشد. شوي

ون دـب، نـشروی ـغنروگ ـنربا ف باید صام سقف حماو شن رونگ ربه ، ها تا سقف کاشیاریود -2-2
 گی باشد.ردوـخك رـت

بین ي هااریودع تفاو ارباشد  سانتیمتر کمتر 120در سانتیمتر  90از نباید دوش مساحت کف محل  -2-3
 تر باشد.ه متر کوتا 2از ها نباید دوش 

 د.یی شوزداگندو مرتب تمیز ر به طوو نه روزاباید دوش محل م و حما -2-4

 باشد.ي آن کش متناسب با فضااهوداراي باید م محوطه حما -2-5

 باله باشد.زقابل شستشو با کیسه درب دار و باله زباید مجهز به سطل م حما -2-6

ع قبیل مناب یند، امی شوده ستفاي اتی غیر مرکزارابع حرمندن آب از کرم گراي تی که بررصودر -2-7
 شته باشند.ار دامحل مناسب قرم و در محوطه حمارج از تی باید خاارحر

کلیدها م اـتمو  استفاده شود IP55چراغ با م از خل حمادا درست وري ایمنی ضراین ازعایت مواي ربر -2-8
 د.شوده ار داقرم محوطه حمارج از باید خاق بري پریزهاو 

 باشند.س تعویض لبااي ختکن بران رمحلی مناسب به عنوداراي ها باید م حما -2-9

 می باشد.ع ممنوم حمادر لبسه ع اهر نوي شستشو -2-10

ه ـی بـویشـین لباسـاشممی کنند باید ر یی کااغذاد یا موزا و عفونت اد موم، شاغلینی که با سمواي بر - 2-11
 شد.شته باد داجووافی ـکاد دـتع

 لوکس) باشد. 100حداقل ( شنایی کافیو روتهویه مناسب داراي ها باید م حما -2-12

 چکه باشند.ون بدو باید سالم ي آب شیرهاو ها دوش  -2-13
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  د.شوه یددنباید ه اي ها هیچ گونه حشرم حمادر -2-14
والت و تلیست بازدید سرویس هاي بهداشتی دستشویی،  چک اساس سرویس هاي بهداشتی بر از بازدید

 .شود می انجام ادواري صورت به) 5پیوست شماره (حمام 
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  اسامی همکاران مشارکت کننده در تهیه دستورالعمل بهداشت اماکن

 در کارگروه سمت  سازمانی سمت  نام و نام خانوادگی  ردیف

 رئیس و عضو کارگروه  توانیر HSEمدیر کل دفتر   سید اعتضاد مقیمی  1

 دبیر و عضو کارگروه  کارشناس محیط زیست توانیر  بهرام محمدي  2

 عضو کارگروه رئیس اداره کارگزینی، ارزشیابی و آموزش شرکت توانیر  مصطفی شاه بوداغیان  3

 کارگروهعضو  کارشناس دفتر توسعه انسانی و انگیزش توانیر  هامون هادي نژاد  4

  علیرضا حاجی حسینی   5
 شرکت برق منطقه اي HSE و عامل غیر پدافند بحران مدیریت مجري

 یزد

 عضو کارگروه

 عضو کارگروه  معاون منابع انسانی توزیع نیروي برق استان گیلان  هادي آذر نوا  6

 عضو کارگروه معاون طرح و توسعه برق منطقه اي هرمزگان  مجید گلزاده  7

 عضو کارگروه  معاون منابع انسانی برق منطقه اي مازندران  موسویون سید سعید  8

 عضو کارگروه  شرکت برق منطقه اي خراسان استراتژیک مدیریت کارشناس  الهام آیین جمشید  9

 عضو کارگروه  شرکت توزیع نیروي برق استان البرز HSE کارشناس  رسول اسکندري  10

 عضو کارگروه  توزیع نیروي برق استان اصفهانکارشناس شرکت  HSE کارشناس  ریحانه ربیعی  11

  مریم اسلامی  12
شغلی شرکت توزیع نیروي برق استان  بهداشت و ایمنی کارشناس

  اردبیل
 عضو کارگروه

 عضو کارگروه  کارشناس شرکت برق منطقه اي کرمانHSE کارشناس  مسلم محمدي  13

 عضو کارگروه  توزیع نیروي برق غرب استان مازندرانایمنی شرکت  کارشناس  محسن جلیل زاده  14

  مهدي حسنی  15
 کارشناس مسئول بهداشت محیط کار شرکت توزیع نیروي برق تهران

  بزرگ
 عضو کارگروه

 عضو کارگروه  ایمنی شرکت توزیع نیروي برق استان قزوین ناظر کارشناس  اسماعیل نوري  16

 عضو کارگروه  توزیع نیروي برق استان همدانایمنی شرکت  کارشناس  حسن یعقوبی کیا  17

 عضو کارگروه  شرکت برق منطقه اي زنجان HSE کارشناس  جواد روح نواز  18

 عضو کارگروه  کارشناس شرکت برق منطقه اي غرب HSE کارشناس  فایق محمدي  19

 عضو کارگروه  کارشناس ایمنی شرکت برق منطقه اي سیستان و بلوچستان  امیر صادق خزاعی  20

 عضو کارگروه  نکارشناس ایمنی و بهداشت شرکت توزیع نیروي برق استان کردستا  فرید حبیبی  21

 عضو کارگروه  نشرکت مدیریت شبکه برق ایرا عملکرد و ارزیابی مسئول کارشناس  امیر احمد اردانی  22

 مدعو  کارشناس ایمنی شرکت توزیع نیروي برق شهرستان اصفهان  علی خداپرستی  23

  مدعو  آذربایجانشرکت برق منطقه اي کارشناس ایمنی   سونیا میکائیل پور  24
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  بخش ششم 

  چک لیستها
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  الزامات عموي بهداشتی : چک لیست بازدید1 ضمیمه

  

  �ر�� �وا��ر
  �ر�� �ق ����ه ای / �ر�� �وز� ��روی �ق.................................

  بهداشتیچک لیست بازدیدالزامات عمومی  
  

  اریخ:                               ت           نام واحد بازدید شونده:                                            نام بازدید کننده:                                     
  

  (الف): بهداشت فردي

  
  ردیف

  

  شرح
  توضیحات/ مشاهدات  

درج   مشمول بازرسیموارد 
  وضعیت

1  
ه و بود آیا شاغلین مشاغل مرتبط با مواد غذایی و بهداشتی از نظر جسمانی سالم
  فاقد هر گونه نقص عضو و معلولیتی می باشند که مانع انجام کار گردد؟

    

2  
ات، آیا کلیه پرسنل مرتبط با امور بهداشتی و مواد غذایی (آبدارخانه، خدم

  آشپزخانه و امثالهم) داراي کارت سلامت با تاریخ معتبر می باشند؟ 
    

      ؟بهداشت فردي تحویل پرسنل شده استو نظافتی ت ماوملزو مصرفی اد موآیا   3

      آیا البسه کار طبق فرمت اعلام شده تأمین شده است؟  4

      آیا پرسنل ملبس به البسه کار مرتبط و تمیز می باشند؟   5

6  
ل ـقبی ازلاتی رآوـیر زکام ند هنگار دارکاو یی سراغذاد که با مو آیا شاغلینی

  ؟کنندمی رج اـت خـسرا از داعت ـسو شتر ـنگا
    

7  
اش و خر، لک دپوست خودر گر اند ر دارکاو یی سراغذاد که با مو آیا  شاغلینی

  بسته اند؟آب به وم با یک پوشش مقاآن را ل ـمح دارندخم عفونی زیا 
    

8  
در پوست شاغلین مرتبط با  خم عفونیزیا اش و خر، لکآیا مستندات وجود 

  ؟واحد متولی گزارش شده است / HSEواحد به ر کاوع شراز مواد غذایی قبل 
    

9  

ی (پرسنل خدمات ندر دارکاو  سرزا عفونت و سمی اد که با موآیا شاغلینی 
از بل ق م)متولی جمع آوري زباله ها، باغبان پس از توزیع کود در باغچه و امثاله

 نموده و دست هاي خود را تعویض د راخور کاس لباري خوابه سالن غذورود 
  ؟نمایندبا مواد شوینده تمیز می

    

10  
ا بدر محل کار،  خانیت دهر گونه محصولاف مصر آیا به منظور اعلام ممنوعیت

  نصب علائم و تابلو هاي مناسب و روش هاي مناسب اطلاع رسانی شده است؟
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  الزامات عموي بهداشتی چک لیست بازدید

  
  توضیحات:

  آغاز می گردد. "درصورت وجود  "مصداق ندارد شامل مواردي است که وجود آن الزامی نبوده و با عبارت  -1
دد با کرار گرتاصلاح درمحل شامل مواردي است که تا پایان زمان بازدیدقابل اصلاح درمحل بوده و چنانچه همان نقص در بازدیدبعدي  -2

  مشخص می شود. × علامت 
  

11  
دي و فر، ند باید نظافت عمومیر دارکاو یی سر اغذاد که با مو شاغلینیکلیه 
  عایت نمایندرا رناخن) رت و صوو ر ـسي مودن نموه (کوتاي ستگی ظاهرآرا

    

12  

بتلا به رت اصودر سر و کار دارند  ییاغذاد موآیا کلیه شاغلینی که با 
ا شی تارگویا نگلی او همچنین بیماري هاي یگر دمسري ري بیما، گیردسرماخو

مینه از کار در زده و نمودداري یی خواغذاد با موس تمان از مان دوره درپایا
  مواد غذایی ممنوع می شوند؟

    

13  
مانی زه زآیا براي پرسنل مرتبط با بهداشت و مواد غذایی واکسیناسیون را طبق با

  ؟نداانجام داده  Bتعیین شده وزارت بهداشت علیه بیماري هاي کزاز و هپاتیت 
    

14  
نه پزخاآیا کلیه پرسنل مرتبط با بهداشت و مواد غذایی (آبدارخانه، خدمات، آش
ت ریافو امثالهم) دوره بهداشت عمومی را گذرانده و گواهینامه معتبر آن را د

  نموده اند؟
    

  
  اریخ و امضا:ت             نام بازدید کننده:                                                                                                       
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  : چک لیست بازدید بهداشت اماکن و ساختمان هاي اداري2 ضمیمه

  �ر�� �وا��ر
  �ر�� �ق ����ه ای / �ر�� �وز� ��روی �ق.................................

  لیست بازدید بهداشت اماکن و ساختمان هاي اداري چک
  

  اریخ:                               ت           نام واحد بازدید شونده:                                            نام بازدید کننده:                                     
  

  ردیف

  
  

  مشاهداتتوضیحات/  
درج   موارد مشمول بازرسی

  وضعیت
ه بشوینده ده مین با یک مازکف ي شستشواداري و کز امر /ننظافت ساختماآیا   1

  ؟دگیر می منجاانه روزا صورت
    

ر ر نوبابرو در شسته  شوینده،ل آب و با محلورا تی  ،نظافتن پایااز پس آیا   2
  ؟نمائیداري دـن نگهـشروشید یا محل رخو

    

 ظافتنسایل وآیا پرسنل عملیاتی که نیازمند استحمام در محل کار هستند داراي   3
  می باشند؟ختصاصی م استحماو ا

    

س و اـظ لبـحفو تعویض  ربه منظو(رختکن) مناسبی ظ و محفوه جایگاآیا   4
  پرسنل عملیاتی وجود دارد؟ ایلـسوایر ـس

    

با  حت مطابقاترـسق ااـتاع ـر مربـمت 5/2قل ادـگر حراـر کـه آیا به ازاي  5
 تاقامساحت  ،لهر حادر شده است به گونه اي که شتی تهیه این بهدازمو
  د؟نباشمتر  8/2از کمتر آن سقف ع تفاو ارمتر مربع  5/7از حت  کمتر استرا

    

 مشخص به طور مستمر (حداقل هفته اي دو بار) و طبق برنامهحت استرا آیا اتاق  6
  ؟دشومی یی زداگندو نظافت 

    

آیا براي نظافت قسمت هاي مختلف ساختمان و محوطه برنامه نظافت مشخص   7
  و کافی وجود دارد؟

    

هیزات مطابق فرم اقلام تجز نیارد موازم لیه با کلیه لوي اوجعبه کمک هاآیا   8
  کمک هاي اولیه در دسترس همه وجود دارد؟

    

وزشی براي شاغلین، دوره آم ،لیهي اوسایل کمک هاوده از ستفار ابه منظوآیا   9
  مرتبط برگزار شده است؟

    

آیا عدم واگذاري همزمان وظایف خدماتی و آبدارچی برعهده یک نفر از   10
  پرسنل، رعایت می شود؟

    

یکی ولوژآیا عوامل زیان آور مرتبط با بهداشت محیط کار ( فیزیکی، شیمیایی، بی  11
  و...) طبق برنامه مشخص (مورد تائید مراکز بهداشت) ارزیابی می گردد؟ 
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  چک لیست بازدید بهداشت اماکن و ساختمان هاي اداري

  توضیحات:
  مصداق ندارد شامل مواردي است که وجود آن الزامی نمی باشد.-1
گردد با  ي تکراراصلاح درمحل شامل مواردي است که تا پایان زمان بازدید قابل اصلاح درمحل بوده و چنانچه همان نقص در بازدید بعد -2

  مشخص می شود. × علامت 

  

 ام میمعاینات طب کار  طبق برنامه مشخص (مورد تائید مراکز بهداشت) انجآیا   12
  گردد؟

    

      آیا برنامه سم پاشی در ساختمان انجام می گیرد؟  13
      مواد مورد کاربرد در ساختمان ها در دسترس ذینفعان می باشد؟ MSDSآیا   14
موضوعات مطروحه آیا فرهنگ سازي و آموزش موضوعات بهداشتی متناسب با   15

  در فصول یا نوع فعالیت ها و... انجام می گیرد؟
    

 آیا زباله ها و ضایعات محیط کار طبق برنامه مشخص در ظروف مناسب و در  16
  بازه هاي زمانی مناسب جمع آوري می گردد؟

    

  اریخ و امضا:ت             نام بازدید کننده:                                                                                                       
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  چک لیست بازدیدبهداشتی از آبدارخانه- 3 ضمیمه

  

  

  �ر�� �وا��ر
  �روی �ق.................................�ر�� �ق ����ه ای / �ر�� �وز� � 

  چک لیست بازدید بهداشتی از آبدارخانه
  

  اریخ:                               ت         نام محل مورد بازدید:                                            نام بازدید کننده:                                       
  

ردی
  ف
  

  شرح
  توضیحات/ مشاهدات  

  موارد مشمول بازرسی
درج 
وضعی
  ت

      آیا کارکنان آبدارخانه داراي کارت بهداشت معتبر می باشند؟  1

2  
و  ولهکمد لباس، ح آیا کارکنان آبدارخانه ملبس به لباس تمیز و به رنگ روشن بوده و

  دارند؟صابون اختصاصی براي خود 
    

3  
 دگواهی معتبر مبنی بر گذراندن دوره ي ویژه بهداشت عمومی براي پرسنل وجوآیا 

  دارد؟
    

4  
وجود  هشداردهنده منع مصرف دخانیات درنقاط مناسب و در معرض دید يتابلوآیا 

  دارد؟
    

      د؟دار آیا در آبدارخانه، جعبه کمکهاي اولیه با تمام وسایل و لوازم مربوطه وجود د  5

6  
ر، لازم جهت ایمنی حریق( کپسول اطفاء حریق داراي تاریخ شارژ معتب آیا تمهیدات

  سیستم اعلام حریق، سنسور نشت گاز) وجود دارد؟
    

7  
آیا شیرهاي برداشت آب سالم، بدون نقص و زنگ زدگی بوده و سیستم فاضلاب 
بهداشتی (مجهز به توري جهت ممانعت از ورود حشرات، عدم جمع شدن آب روي 

  باشد؟ سطح آن) می
    

8  
انه روز دار قابل شستشو تمیز و مجهز به کیسه زباله وجود دارد وآیا سطل زباله درپوش

  تعویض میگردد؟
    

      دند؟آیا کلیه ظروف با مواد ظرف شویی آنتی باکتریال شستشو و به خوبی آبکشی میگر  9

10  
باشد و استفاده از لیوانهاي یکبار مصرف پلاستیکی جهت سرو چاي اکیداً ممنوع میآیا 

  ؟گرددمیدر صورت نیاز از لیوانهاي سلولزي (کاغذي) استفاده 
    

ل ها صاف، تمیز، سالم، بدون درز و روکش آنها از جنس قابسطح میز و کابینتآیا   11
  ؟باشدمی شستشو و به رنگ روشن 
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  بهداشتی از آبدارخانه بازدیدچک لیست 

  

  

  

باشد. سطح می کف آبدارخانه بدون فرورفتگی و داراي شیب مناسب آیا   12
ز به رنگ روشن وقابل نظافت بوده و ا، دیوارها صاف، بدون درز و شکاف

مصالح مقاوم جهت جلوگیري از ورود حشرات موذي بوده و پوشش آنها 
  ؟باشدمی از سرامیک یا سنگ صیقلی 

    

آیا ظروف شسته شده در آب چکان تمیز وبدون زنگ زدگی قرار داده می   13
 فاصله کف آن می باشد وقفسه نگهداري ظروف تمیز و قابل نظافت شوند، 

  ؟باشدمی سانتیمتر  20از زمین حداقل 

    

      باشند؟ها سالم و مجهز به توري سیمی می آیا پنجره و شیشه  14
      وشنایی کافی و بدون نقص می باشد؟آیا آبدارخانه داراي نور و ر  15
 الاتآیا کلیه کابلها و سیمهاي برق (سماور، یخچال...)، شیلنگ ها و اتص  16

  گاز سالم می باشند؟
    

 یدگیو لب پر یفاقد هرگونه شکستگ دیبا آبدارخانهظروف موجود در آیا   17
  ؟باشندمی 

    

می و...) در ظروف سربسته صورت  ي( قند، چایمواد مصرف ينگهدارآیا   18
  ؟ردیپذ

    

      ابلو)؟میگردد (نصب ت تیورود افراد متفرقه به آبدارخانه رعا تیممنوعآیا   19
 سایر ها داراي هودمناسب و سالم جهت انتقال بخارات وکلیه آبدارخانهآیا   20

  می باشند؟ ذرات معلق در فضاي آبدارخانه به فضاي آزاد 
    

و انبار کردن وسایل نظافت و بهداشتی نظیر تی، جارو،  نگهداريآیا   21
  ؟هاي زباله و نظایر آن در فضاي آبدارخانه ممنوع استسطح

    

 ل بهآیا کلیه تجهیزات و ادوات برقی مجهز به کابل اتصال به زمین و متص  22
  شبکه ارت  می باشند؟

    

      آیا محل داراي سیستم سرمایشی و گرمایشی مناسب می باشد؟  23
      آیا سینک ظرفشویی مجهز به آب سرد و گرم  می باشد؟  24
      آیا شستشوي کف و دیوار به طور مرتب انجام می شود؟  25
فایرباکس با تمامی  جعبه، است موجود خانه آبدار که طبقاتی آیا در  26

  دارد؟ وجود تجهیزات
    

آیا مسیرهاي خروج اضطراري در دسترس پرسنل حاضر در آبدارخانه ها    27
 می باشد؟ 

   

    شند؟آیا وسایل گازسوز ( اجاق گاز و...) داراي ترموکوپل و امن می با    28
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  -تاریخ تجدید نظر: 

 

۴٢ 
 

  بهداشتی از آبدارخانه چک لیست بازدید

  

  توضیحات:
  مصداق ندارد شامل مواردي است که وجود آن الزامی نمی باشد.-1
اصلاح درمحل شامل مواردي است که تا پایان زمان بازدید قابل اصلاح درمحل بوده و چنانچه همان نقص در بازدید بعدي تکرار گردد با  -2

  مشخص می شود. × علامت 

    باشند؟آیا شیلنگها و لوله هاي گاز داراي فاصله استاندارد با برق داشته می   29

 اسب آیا آبگرمکن موجود در آبدارخانه ها، سالم و بدون نقص فنی و داراي دودکش من  30
  می باشند؟

    

  اریخ و امضا:ت             نام بازدید کننده:                                                                                                       
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۴٣ 
 

  رستوران : چک لیست بازدید از آشپزخانه و 4 ضمیمه
  

  �ر�� �وا��ر
  �ر�� �ق ����ه ای  / �ر�� �وز�.................................
  چک لیست بازدید بهداشتی از آشپزخانه و رستوران

  
  اریخ:ت                                      نام رستوران شرکت یا طرف قرارداد                                   نام واحد بازدیدکننده:     

  
  مشخصات مالک / پیمانکار / متصدي

   نام:
                    

  نام خانوادگی: 
                    

  کدملی / کد پرسنلی:
                    

  تلفن همراه:
  

  نام ونام خانوادگی کارشناس بهداشت:
  

  تلفن همراه کارشناس بهداشت:
  

  مشخصات محل تصدي / مدیریت 
  نوع فعالیت صنفی:                         * کد واحد:* 
 

  * تعداد کارکنان:      
  تعداد کارکنان مشمول کار ت بهداشت: * 
  تعداد کارکنان مشمول داراي کارت بهداشت:  * 

  تلفن ثابت:
  آدرس: 

  
توزیع آب آشامیدنی       مخزن ذخیره روش تامین آب آشامیدنی: منابع بهسازي شده       منبع غیربهسازي       شبکه * 
   آب

* روش دفع فاضلاب: تصفیه خانه اختصاصی    شبکه جمع آوري فاضلاب         چاه جاذب         رهاسازي در 
  محیط

  (الف): بهداشت فردي

  ردیف
  توضیحات/ مشاهدات    شرح  

درج   موارد مشمول بازرسی
  وضعیت

1  
، کارکنان دست اندرکار مواد غذایی درصورت داشتن زخم، بریدگی، سوختگی*آیا 

ز اتاول یا جوش چرکین، محل را با یک نوار یا باند ضد آب کاملاً پوشانده و 
  دستکش یکبار مصرف استفاده می نمایند؟

    

2  
ون *آیا کارکنان دست اندرکار کار مواد غذایی شستشوي دست ها را با آب و صاب

  درستی و مطابق دستور عمل انجام می دهند؟مایع به 
    

      آیا تمامی کارکنان مشمول داراي کارت بهداشت معتبر می باشند؟  3

4  
ه ستفاداآیا کارکنان دست اندرکار مواد غذایی داراي ناخن کوتاه هستند و ممنوعیت 
  از لاك، ناخن مصنوعی، جواهرات و زیورآلات هنگام کار رعایت می گردد؟
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۴۴ 
 

  رستوران  لیست بازدید از آشپزخانه وچک 
  

  
  

5  
یی آیا ممنوعیت ورود افراد متفرقه به محل تهیه، آماده سازي و حمل مواد غذا

  رعایت می گردد؟
    

      آیا ممنوعیت استعمال دخانیات توسط پرسنل رعایت می گردد؟  6
      آیا ممنوعیت استعمال دخانیات با روش مناسب اطلاع رسانی عمومی می گردد؟  7

8  
 شن،رو رنگ با تمیز روپوش از کار هنگام غذایی، مواد اندرکار دست کارکنان آیا

  نمایند؟ می استفاده کار نوع با متناسب، پارگی و لک بدون
    

      آیا لباس کار سایر کارکنان تمیز، بدون لک و پارگی می باشد؟  9
      ند؟استفاده می نمایآیا کارکنان دست اندرکار مواد غذایی هنگام کار از کلاه   10
      آیا کارکنان داراي محل مشخص براي نگهداري وسایل شخصی می باشند؟  11
      آیا راهنماي شستشوي دست به صورت مصوب در محل نصب شده است ؟  12

13  
ز اآیا همه ي کارکنان مشمول، داراي گواهی نامه معتبر پایان دوره ي آموزشی 

  مراجع ذیصلاح می باشند؟
    

  بهداشت مواد غذایی )( ب 

14  
ی مآیا سبزیجات و صیفی جات مصرفی قبل از استفاده مطابق دستورالعمل، شستشو 

  گردد؟
    

      آیا جابجایی و حمل و نقل مواد غذایی به درستی انجام می گردد؟  15
      آیا دما در یخچال، فریزر و سردخانه رعایت و کنترل می گردد؟  16

17  
می  غذایی زنجیره سرد و گرم به تناسب مواد غذایی رعایتآیا در نگهداري مواد 

  گردد؟
    

      دد؟آیا تفکیک محل نگهداري مواد غذایی و مواد شوینده و شیمیایی رعایت می گر  19

20  
ر یی غیآیا ممنوعیت استفاده از رنگ، اسانس، طعم دهنده و شیرین کننده هاي شیمیا

  مجاز رعایت می گردد؟
    

21  
 مواد غذایی خام و پخته، شسته و نشسته، گوشت قرمز و سفید درآیا جداسازي 

  یخچال و فریزر رعایت می گردد؟
    

      آیا مواد غذایی بسته بندي شده داراي ویژگی هاي لازم می باشند؟  22
      آیا یخ زدایی مواد غذایی منجمد به درستی انجام می گردد؟  23
      ویژگی هاي لازم می باشند؟آیا مواد غذایی مورد استفاده داراي   24

25  
ناسب آیا انواع ادویه جات و مواد غذایی خورنده نظیر سرکه و آبلیمو در ظروف م

  نگهداري می گردد؟
    

26  
   لازم آیا محلول هاي ضد عفونی کننده و گندزدایی مورد استفاده داراي ویژگی هاي

  می باشند؟
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  رستوران چک لیست بازدید از آشپزخانه و 

  
  

27  
رج نها دآفریزر یا سردخانه و انبار بر روي  آیا تاریخ ورود مواد غذایی به یخچال،

  شده و مصرف آنها براساس ترتیب تاریخ انقضاء است ؟
    

      درصورت وجود میز سلف سرویس، آیا داراي ویژگی هاي لازم می باشد؟  28
  (ج ): بهداشت ابزار و تجهیزات

            آیا یخچال، فریزر و سردخانه مورد استفاده سالم هستند ؟  29
      آیا سینک ظرفشویی مجهز به آب سرد و گرم است؟  30

31  
ي آیا سینک ظرفشویی، داراي ویژگی هاي لازم بوده و فاضلاب آن به داخل مجرا

  خروجی هدایت می گردد؟
    

32  
ه آیا سینک مجزا و تمهیدات لازم براي شست و شوي دست کارکنان در نظر گرفته شد

  است ؟
    

      صحیح انجام می گردد؟آیا شستشوي ظروف به روش   33

34  
 آیا ظروف طبخ، آماده سازي و سرو مواد خوردنی و آشامیدنی و سیخ هاي کباب

  سالم و تمیز می باشد؟
    

      آیا دستگاههاي مورد استفاده سالم و تمیز می باشد؟  35

36  
آیا جنس و مشخصات سیخ کباب یا ظروفی که براي تهیه، طبخ و سرو مواد 

  آشامیدنی استفاده می شود داراي ویژگی هاي لازم می باشد؟خوردنی و 
    

37  
د آیا تمهیدات لازم به منظور جلوگیري از آلایندگی هوا توسط دستگاههاي مور

  استفاده انجام شده است ؟
    

      آیا میزهاي کار، رویه ضد زنگ و سالم دارند؟  38
      آیا تخته هاي کار داراي ویژگی هاي لازم می باشد؟  39
      آیا ویترین ها، کابینت ها و قفسه ها تمیز و بدون زنگ زدگی می باشند؟  40
      آیا میز، صندلی، نیمکت، رومیزي و پرده ها سالم و تمیز می باشد؟  41
      آیا جعبه کمک هاي اولیه با تجهیزات لازم درمحل وجود دارد؟  42

  (د): بهداشت ساختمان
      هاي لازم می باشد؟ آیا سیستم آبرسانی داراي ویژگی  43
      آیا سیستم جمع آوري و دفع فاضلاب داراي ویژگی هاي لازم می باشد؟  44
      آیا سیستم مدیریت پسماند داراي ویژي هاي لازم می باشد؟  45
      آیا تمهیدات انجام شده براي کنترل حشرات و جوندگان مورد تأیید است؟  46

47  
بهداشتی پرسنل داراي ویژگی هاي لازم می آیا وضعیت و شرایط سرویس هاي 

  باشد؟
    

48  
آیا وضعیت و شرایط سرویس هاي بهداشتی مراجعین داراي ویژگی هاي لازم می 

  باشد؟
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  رستوران چک لیست بازدید از آشپزخانه و 

  
  توضیحات:

  که وجود آن الزامی نمی باشد.مصداق ندارد شامل مواردي است -1
ر گردد با دي تکرااصلاح درمحل شامل مواردي است که تا پایان زمان بازدید قابل اصلاح درمحل بوده و چنانچه همان نقص در بازدید بع -2

  مشخص می شود. × علامت 
        

   

49  
 وفرآوري و نگهداري، مجزا درصورت وجود اتاق استراحت، آیا از فضاي تولید، 

  بهداشتی می باشد؟
    

50  
ی آیا وضعیت و شرایط حمام هاي مورد استفاده پرسنل داراي ویژگی هاي لازم م

  باشد؟
    

51  
آیا پوشش دیوار محل طبخ از جنس سنگ، سرامیک یا کاشی سالم و قابل نظافت 

  می باشد؟
    

52  
کاشی سالم و قابل شستشو آیا پوشش کف محل طبخ از جنس سنگ، سرامیک یا 

  می باشد؟
    

      آیا پوشش سقف محل طبخ به رنگ روشن، سالم و تمیز می باشد؟  53
      آیا کف، دیوار و سقف سالن پذیرایی سالم و قابل نظافت می باشد؟  54

55  
می  آیا کف، دیوار و سقف انبار یا محل نگهداري مواد غذایی داراي ویژگی هاي لازم

  باشد؟
    

56  
 درصورت وجود سردخانه ي مواد غذایی، آیا کف، دیوار و سقف آن داراي ویژگی

  هاي لازم بوده و در ورودي آن مجهز به اهرم بازکننده از داخل می باشد؟
    

      ؟آیا درها و پنجره ها از جنس مقاوم، سالم و بدون زنگ زدگی و پوسیدگی است  57
      باشد؟آیا دما و رطوبت محل مطابق ضوابط می   58
      آیا روشنایی محیط مطابق ضوابط می باشد؟  59
      آیا وضعیت تهویه مطلوب بوده و داراي ویژگی هاي لازم می باشد؟  60
      آیا قفسه بندي و پالت گذاري داراي ویژگی هاي لازم می باشد؟  61

62  
درصورت قرار داشتن واحد آماده سازي مواد غذایی خام در آشپزخانه، آیا 

  جداسازي مواد غذایی خام از مواد غذایی فرآوري شده انجام شده است؟
    

  اریخ و امضا:ت             نام بازدید کننده:                                                                                                       
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  )حمام و توالت دستشویی،( بهداشتی هاي سرویس بازدید لیست چک -5 ضمیمه
  

  �وا��ر�ر�� 
  �ر�� �ق ����ه ای / �ر�� �وز� ��روی �ق.................................

  )حمام و توالت دستشویی،( بهداشتی هاي بازدیدسرویس لیست چک
  

  :تاریخنام محل مورد بازدید:                                نام واحد بازدیدکننده:                                           
  

  (الف): بهداشت فردي

  ردیف
  توضیحات/ مشاهدات    شرح  

درج   موارد مشمول بازرسی
  وضعیت

 دستشویی-الف

1  
دستورالعمل تأسیسات و تسهیلات بهداشتی  مطابق دستشویی ها تعداد آیا

 باشد؟ می کارگاه ها
   

    دارد؟ قرار توالت و غذاخوري محل نمازخانه، مجاورت در دستشویی آیا  2

      آیا دستشویی داراي آب گرم و سرد می باشد؟  3

4  
قابل شستشو و بدون ترك خوردگی ف، صا، شنرونگ رستشویی به دکاسه آیا 

  می باشد؟
    

5  
و سانتی متر  60قل احدباید ض عر(آیا طول و عرض دستشویی مناسب است؟ 

  )متر باشد. 1ل آن طو
    

      دارد؟د جووستشویی دمحل ت در قام اوتمادر مایع ن صابوآیا   6
    شود؟ می انجام بهداشتی موازین مطابق صابون مایع ظرف شستشوي آیا  7

8  
خشک کن (دارد؟  وجود نیاز مورد وسیله دست کردن خشک جهت آیا
 )لی)ي (رولکتریکی یا حوله کاغذا

   

9  
می یی زداگند وشستشو  روزانه)(مرتبر ستشویی به طودآیا کاسه و کف 

  د؟شو
    

      دارد؟ دردستشویی قرار زباله کیسه همراه به زباله سطل آیا  10

    باشد؟ می مناسب دستشویی روشنایی آیا  11

    باشد؟ می دستشویی مناسب تهویه آیا  12
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  )حمام و توالت دستشویی،( بهداشتی هاي سرویس بازدید لیست چک
  

13  
ب یـشو داراي فتگی ورفرون قابل شستشو بدف، صاوم، مقا دستشویی کف آیا 

  می باشد؟مناسب 
   

14  
صیقلی ف وصاوم، مصالح مقااز یر سقف زکف تا ار از یودپوشش بدنه آیا 

 می باشد؟قابل شستشو و شن روبرنگ 
   

    می باشد؟تمیز و بوده ف شکا درز وي، گردخوك ترون بدف، سقف صا آیا  15

16  
ون دـبو الم ـسوم، جنس مقاو از مناسب و سالم ري مجهز به توآیا پنجره ها 

همیشه ده و قابل شستشو بووگی زدنگ و زستگی ـشکو گی ردوـخك رـت
 می باشد؟تمیز 

   

     باشد؟ تمیز می بهداشتی سرویس پنجره و درب آیا  17

     ؟آیا دستگیره درب سرویس هاي بهداشتی به طور روزانه گند زدایی می شود  18

19  
رم آیا پس از اتمام مایع دستشویی، ابتدا ظرف مایع به طور کامل با آب گ

  شستشو و مجددا پر می شود؟
   

20  
ه آیا جارو و تی ها مورد استفاده در سرویس هاي بهداشتی، پس از هر دور

  استفاده به صورت صحیح شسته، گند زدایی وخشک می شوند؟
   

21  
 زمان شستشوي سرویس هاي بهداشتی آیا دستورالعمل رقیق زایی وایتکس در

  ) رعایت می شود ؟ 70به  1(نسبت 
   

  توالت 

22  
 گاه هادستورالعمل تأسیسات و تسهیلات بهداشتی کار مطابق توالت ها تعداد آیا

 باشد؟ می

   

      دارند؟ار قرن ساختمااز محل مناسب و فاصله در لت ها اتوآیا   23

24  
قابل و شن رونگ ربه ، گیردخوك ترون بد، یر سقف کاشیزها تا اریود آیا

  می باشد؟شستشو 
    

      می باشد؟قابل شستشو و شن رونگ ربه ، گیردخوك ترون بدف، صا، سقفآیا   25

26  
 شیب مناسبو داراي ی ـفتگورفرون دـبو قابل شستشو ف، صاوم، کف مقاآیا 
  ؟باشدمی تمیز و 

    

27  
و قابل شستشو و گی ردخوك ترون بدف، صا، شنرونگ رلت به اکاسه توآیا 
  می باشد؟یی زداگند

  
    

      ؟باشد می شترگلون و لت مجهز به سیفواتوآیا   28

29  
و سانتیمتر  80لت اتوض قل عراحد(آیا طول و عرض توالت مناسب است؟ 

  )متر باشد. 1ل آن قل طواحد
  

  

      ؟باشدمی تهویه مناسب داراي لت اتوآیا   30
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      ؟باشدمی لوکس)  150تا  50شنایی کافی(داراي رولت اتوآیا   31
      ؟باشد می دربلت مجهز به پشتبند اتودرب آیا   32
      ؟باشدمی نگ زضد ري ها مجهز به توه کلیه پنجرآیا   33
      می شود؟م نجاا روزانه)( منظمر لت ها به طواتوضد عفونی و شستشو آیا   34

35  
به  قابل شستشون و نگ نزدرب دار، زباله زلت باید مجهز به سطل اتو آیا هر
  ؟باشدمی باله زکیسه اه همر

  
  

36  
الم سن و...) سیفوب، فاضلاي لوله ها، نظر گرفتگی لولهب (از سیستم فاضلاآیا 
  ؟دشومی نه ضد عفونی و روزاباشد می 

  
  

      ؟دشومی ه یده اي دلت ها هیچگونه حشراتودر آیا   37
      ؟باشدمی تانک سالم ش فلاآیا   38

39  
 به صورت ادوارين سته سیفوو دلت اتوه درب ستگیر، دلتاسنگ توآیا 
  ؟ددرگمیتمیز

  
  

    شود؟ می انجام نایلونی برس با توالت و دستشویی شستشوي آیا  40
    گردد؟ می رعایت توالت نظافت جهت وتی ماپ از استفاده ممنوعیت آیا  41

 حمام-ج

42  
در  مطابق با دستورالعمل تأسیسات و تسهیلات بهداشتی حمام آیاتعداد دوش و

 کارگاه ها تعیین شده است؟

  
 

43  
 شیب کافی به سمته و داراي لغزند ،غیرقابل شستشو وم، مقا حمامکف آیا 

 ؟باشدمی ي کفشو

  
 

    ؟باشدمی گی ردوـخك رـتون دـبو شن رونگ ربه ، ها تا سقف کاشیاریود آیا  44
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46  
سا نتیمتر  120در سا نتیمتر  90از نباید  حمام مناسب است؟(مساحت آیا 

  )شد.تر باه متر کوتا 2از نباید  حمام هابین ي هااریوع دتفاو ارکمترباشد 
  

  

      ؟دشومی یی زداگندو مرتب تمیز ر به طوو نه روزابه صورت م حماآیا   47
      ؟باشدمی ي آن کش متناسب با فضااهوم داراي محوطه حماآیا   48
    دارد؟ وجود حمام در زباله کیسه همراه به زباله سطل آیا  49

50  
ج از رخاق بري پریزهاو کلیدها م اـتمو  بوده IP55چراغ با  داراي محما آیا

  دارند؟ار قرم محوطه حما
  

 

      باشد؟ می مناسب ها حمام تهویه آیا  51
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  توضیحات:

  مصداق ندارد شامل مواردي است که وجود آن الزامی نمی باشد.-1
ر گردد با دي تکرااصلاح درمحل شامل مواردي است که تا پایان زمان بازدید قابل اصلاح درمحل بوده و چنانچه همان نقص در بازدید بع -2

  مشخص می شود. × علامت 
  
  
  

    گردد؟ می رعایت حمام در البسه شستشوي ممنوعیت آیا  55
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