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آيين‌نامه بهداشت اماكن تهيه، طبخ و توزيع مواد غذايي در صنعت پتروشيمي 

الف : مقررات بهداشتي كارگران
ماده1: بازرس بهداش��ت مجاز اس��ت در هر زمان از مراکز صنعتی، تهیه و توزیع مواد غذایی، اماکن عمومی و سایر اماکنی 
که با بهداشت و سلامت کارکنان ارتباط دارد بازدید نماید. متصدیان مربوطه موظفند به توصیه های بازرس بهداشت توجه 

و عمل نمایند.
ماده 2: رعايت مقررات بهداشتي كارگران در كارگاههاي توليد مواد غذائي شامل دو مرحله است:

1- مقررات بهداشتي قبل از شروع به كار که شامل موارد ذيل مي‌باشد:
الف- كارگران بايد از بين افراد سالم انتخاب شوند.

ب- كارگران قبل از شروع به كار بايد داراي كارت معاينه پزشكي باشند اين گواهی توسط مقامات بهداشتي منطقه تائيد 
ش��ده و در موعد مقرر نيز براي اطمينان از س�المت كارگر تجديد ‌ش��ود.كارت بهداشت بايستي در محل مناسبی که قابل 

رویت کارشناس بهداشت باشد نصب گردد. مدت اعتبار کارت مذکور برای کارگران موضوع این آیین نامه 6 ماه است.
پ- کلیه کارگران موظفند دوره ویژه بهداشت عمومی را به ترتیبی که معاونت سلامت وزارت بهداشت تعیین و اعلام می 

نماید گذرانده و گواهینامه معتبر آنرا دریافت نمایند.
ت- براي هر كارگر بايد يك پرونده بهداشتي كه حاوي نتايج آزمايشات مذكور باشد در كارگاه موجود بوده و در طول دوره 
كار نيز ساير مشخصات بهداشتي مانند نتيجه معايناتي كه بطور دوره‏اي انجام مي‏گيرد و همچنين انواع بيماريهایي كه به 

آنها دچار مي‏گردد در اين پرونده نگهداري شود.
2- مقررات بهداشتي كه در زمان اشتغال بايد رعايت شود:

الف- براي هر كارگر بايد دو دست لباس كار كامل شامل روپوش و شلوار به رنگ روشن، دستكش، كفش مخصوص، كلاه، 
ماسك مخصوص دهان و بيني ) با توجه به نوع كار( و حوله نو تهيه و اختصاص داده شود.

ب- لباس کار کارگران آش��پزخانه در بخش��های آماده سازی، طبخ و سرو غذا بایس��تی از لباس کار افراد سالن دار و افراد 
مسئول نظافت مجزا باشد.

پ- روپوش و شلوار کار بايد حداقل يك روز در ميان شسته شود.
ت- براي هر كارگر بايد ظروف غذاخوري، قاشق و چنگال و ليوان اختصاصي در نظر گرفته شود و یا از ظروف يكبار مصرف 

استفاده گردد.
ث- كارگران قبل از ورود به كارگاه بايد با رعايت كليه نكات بهداشتي كه در زير خواهد آمد لباس كار خود )روپوش، كلاه، 
ماسك و ....( را پوشیده و به كارگاه وارد شوند و موظفند كليه البسه كار را در طول مدت كار در كارگاه به تن داشته باشند.
ج- كارگران بايد قبل از شروع به كار دستهاي خود را با آب و صابون شسته و پس از پوشيدن دستكش، به كار بپردازند.

چ- به منظور رعايت بهداشت كارگران بايد همواره ناخنهاي خود را كوتاه كنند. 
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ح- کارگران مش��مول مواد فوق و اماکنی که با پخت و فرآوری مواد غذایی س��روکاردارند موظفند هر روز بعد از خاتمه کار 
استحمام نمایند.

خ- كارگران بايد در شستن دهان خود، پس از خوردن هر وعده غذا دقت كافي به عمل آورند. 
د- كارگراني كه با توليد مواد غذائي ارتباط مستقيم دارند ضمن كار نبايد به پول دست بزنند.

ذ- كارگران بايد در موقع رفتن به توالت يا سالن غذا خوري لباس كار و كفش خود را در محل مخصوص )رختكن( عوض 
كنند و پس از خروج از توالت دستها و ناخنهاي خود را با آب و صابون و مواد ضد عفوني كننده بشويند.

ر-  كارگران بايد از ريختن مواد زائد خوراكي و غيره در محيط كار كه باعث تجمع پشه و مگس و آلودگي كارگاه مي‏شود 
خودداري كنند.

ز- در موارديكه دس��ت كارگران زخم مي‏ش��ود بايد محل زخم بوسيله نوار چسب طبي پوشيده شده و سپس با استفاده از 
دس��تكش بكار بپردازند. در صورت عفونت زخم بنا به صلاحديد كارش��ناس بهداشت ،بايستي فرد مدتي در اماكن موضوع 

آيين‌نامه فعاليت ننمايد.
س-  بایستی كارگران موهاي خود را همواره كوتاه نگهداشته و در موقع كار از كلاه استفاده كنند تا از ريختن مو و شوره 

سر به داخل مواد غذائي جلوگيري شود.
ش- در هر كارگاه بايد جعبه كمكهاي اوليه دارای محتويات زير باشد:

کت��اب راهنمای کمکهای اولیه معتبر، گاز اس��تريل، باند، چس��ب زخ��م، بتادين و يا مواد ضد عفون��ي كننده ديگر، پماد 
سوختگی، پنبه، پنس، قيچي

  ص-  به منظور امكان استفاده از كم‏كهاي اوليه لازم است يك نفر از كارگران جهت آشنائي با نحوه انجام كمكهاي اوليه 
مانند تنفس مصنوعي، بستن زخم، مراقبتهاي اوليه شكستگي، سوختگي و غيره در سازمانهاي مربوطه دوره لازم را بگذراند.

ض-  كارگران بايد در صورت بروز هرگونه بيماري بلافاصله به پزشك مراجعه و طبق توصيه پزشك معالج تا حصول سلامت 
كامل )بویژه بیماریهای واگیر یا عفونی( از ادامه كار در كارگاه‏هاي توليد مواد غذائي خودداري كنند.

ط- در صورت بروز هر گونه س��انحه در اماکن طبخ و توزیع غذا مراتب باید به اطلاع مس��ئول بهداش��ت رسیده تا اقدامات 
بعدی صورت گیرد.

ماده 3: متصديان اماكن تهيه، طبخ و توزیع مواد غذايي، کارگران و افراد شاغل در مراکز مذکور موظفند ضمن آنكه رعايت 
کامل بهداش��ت فردي و عمومي محل کار خود را نموده، به دس��توراتي که از طرف بازرس��ين بهداشت داده مي شود عمل 

نمايند و با آنها همكاري لازم را داشته باشند.
ماده 4: متصديان اماكن تهيه، طبخ و توزیع مواد غذايي موظفند از ورود و دخالت افراد متفرقه به امور تهیه، طبخ، حمل و 

نقل و توزیع مواد غذایی جلوگیری نمایند. به این منظور نصب علائم هشدار در مبادی ورودی ضروری است.
ماده 5: مواردي كه بايد به مديريت گزارش شود و در آن شرايط فرد تحت آزمايشهاي پزشكي قرار گيرد و يا از تماس او 

با مواد غذايي ممانعت به عمل آيد عبارتند از:
- انواع هپاتیت، يرقان، اسهال، استفراغ، تب، عفونت گلو همراه با تب

- زخمهاي عفوني قابل رويت بر روي پوست )جوش، بريدگي و...(
- ترشح مواد از بيني، گوشها يا چشم 
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ب : بهداشت فردي
ماده 6: در مواردي كه ش��خص با وجود زخم و بريدگي، مجاز به ادامه كار اس��ت بايد بريدگيها و زخمها بوسيله زخم بند 
ضد آب مناسب، پوشيده شوند. در صورتي كه نظافت فردي بر ايمني غذا تاثير بگذارد، فرد بايد دستهايش را بطور مرتب 

بشويد، براي مثال:
- در آغاز هر كار

- بلافاصله پس از خروج از توالت
- پس از حمل مواد غذايي خام و يا هر ماده آلوده )نظير سيب‌زميني، پياز و...(

ماده 7: هر کارگر موظف به داشتن کليه وسايل نظافت، شستشو و استحمام اختصاصي مي باشد.
ماده 8: افرادي كه كار آنها در رابطه با مواد غذايي اس��ت بايد از رفتارهايي كه ممكن اس��ت منجر به آلودگي مواد غذايي 

گردد خودداري كنند، براي مثال:
- استعمال دخانيات

- انداختن آب دهان و اخلاط بینی و سینه
- جويدن يا خوردن مواد غذايي

- عطسه يا سرفه در برابر مواد غذايي بدون پوشش
- به همراه داشتن وسايل شخصي نظیر جواهرات، ساعت، سنجاق يا وسايل ديگر

ماده 9: كساني كه از محلهاي تهیه، طبخ و توزیع مواد غذايي بازديد می نمایند بايد از روپوش و پای پوش مناسب استفاده 
کرده و ديگر مقررات بهداشت فردي را رعايت نمايند.

ج : اقدامات بهسازي
ماده 10:  مگس، پشه، سگ، گربه و موش و ساير حيوانات به هيچ وجه نبايد در داخل اماکن مذکور ديده شوند. براي اين 

منظور بايستي همه منافذ و راههاي ورودي در ساختمان آشپزخانه مسدود شود.
ماده 11: اطراف کولرها بمنظور ممانعت از ورود حشرات و جوندگان بایستی کاملًا مسدود باشد.

ماده 12: نگهداري هرگونه وسايل اسقاطی و بلااستفاده، مواد غذايي غيرقابل مصرف و ضايعات در محل ممنوع است. 
ماده 13: براي جلوگيري از حريق و انفجار و ساير خطرات احتمالي بايد پيش بيني هاي لازم با توجه به حجم کار و نوع 

فعاليت و تعداد کارگر به عمل آيد.
ماده 14: براي کارگران، بايد حمام مجهز به آب گرم و س��رد و با ش��رايط لازم بهداشتي در محل مناسب و به تعداد مورد 

نياز به شرح ذيل وجود داشته باشد:
- 5-1 نفر 1 دستگاه

- 20-6 نفر بازاء هر 5 نفر1 دستگاه )20 نفر4 دستگاه(
- 50-21 نفر بازاء هر 10 نفر1 دستگاه )50 نفر 7 دستگاه(

- 100-51 نفر بازاء هر 20 نفر1 دستگاه )100 نفر 10 دستگاه(
-  از100 نفر به بالا بازاء هر 20 نفر اضافي 1 دستگاه

ماده 15: براي کارگران، بايد توالت و دستش��ويي مجهز به آب گرم و س��رد و با ش��رايط بهداشتي در محل مناسب )بدون 
ارتباط مستقیم با فضای تهیه و آماده سازی غذا( و به تعداد مورد نياز به شرح ذيل وجود داشته باشد:

- 5-1 نفر 1 توالت و 1 دستشويي
- 25-6 نفر بازاء هر 10 نفر1 توالت و 1 دستشويي )25 نفر از هر کدام 3 دستگاه(

- 55-26 نفر بازاء هر 15 نفر1 توالت و 1 دستشويي )50 نفر از هر کدام 5 دستگاه(
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- 115-56 نفر بازاء هر 20 نفر1 توالت و 1 دستشويي )100 نفر از هر کدام 7 دستگاه(
- 266-116 نفر بازاء هر 25 نفر1 توالت و 1 دستشويي )250 نفر از هر کدام 13 دستگاه(

- از 266 نفر به بالا بازاء هر 30 نفر1 توالت و 1 دستشويي
ماده 16: دستشويي بايد مجهز به خشك‌كن یا حوله کاغذی، صابون مايع و سطل زباله بهداشتي باشد. 

ماده 17: کف ساختمان بايد داراي شرايط زير باشد:
- از جنس مقاوم، صاف، بدون درز و شکاف و قابل شستشو باشد.

- داراي کفشور به تعداد مورد نياز، مجهز به شتر گلو و توري ريز روي آن می باشد.
- داراي شيب مناسب )1%( بطرف کفشور فاضلاب رو باشد.

ماده 18: حمام و دستشویی بایستی تفکیک شده از هم و خارج از محیط آشپزخانه باشد.
ماده 19: ساختمان ديوار از کف تا سقف از مصالح مقاوم بوده و به گونه ای باشد که از ورود حشرات و جوندگان جلوگيري 

بعمل آورد.
ماده 20: سطح ديوارها بايد صاف، غیرقابل نفوذ، بدون درز و شکاف و به رنگ روشن باشد.

ماده 21: پوشش بدنه دیوار محلهای تهیه موادغذایی، آشپزخانه، آبدارخانه، انبار خشک کالا، محل نگهداری میوه و سبزی، 
حمام، مستراح، دستشویی، رختشوی خانه باید از کف تا زیر سقف کاشی یا سرامیک به رنگ روشن باشد. 

ماده 22: سطح ديوار سالنهاي پذيرايي تا ارتفاع 120 سانتيمتر از کف با سنگهاي صيقلي يا سراميک و يا کاشي و از ارتفاع 
120 سانتيمتري تا زير سقف به رنگ روشن قابل شستشو پوشيده شود.

ماده 23: پوشش سقف آشپزخانه ها و هر نوع محل طبخ بايد از جنس قابل شستشو باشد.
ماده 24: سقف بايد صاف، غیرقابل نفوذ، بدون ترک خوردگي، هميشه تميز و مقاوم به آتش باشد.

ماده 25: وضع در و پنجره ها بايد داراي شرايط زير باشد:
الف( درها و پنجره‌ها از جنس مقاوم، سالم، بدون ترک خوردگي، شکستگي، زنگ زدگي و قابل شستشو باشد.

ب( پنجره بازشو بايد مجهز به توري سالم و مناسب باشد به نحوي که از ورود حشرات به داخل اماکن جلوگيري نمايد.
پ( پنجره ها باید از داخل بدون لبه یا شیب دار باشد تا از آنجا به عنوان طاقچه استفاده نشود.

ج ( درهاي مش��رف به فضاي باز بايد مجهز به توري س��الم و مناسب و همچنين فنردار باشد بطوري که از ورود حشرات و 
جوندگان و ساير حيوانات جلوگيري نمايد.

ماده 26: درهای ورود آشپزخانه و رستوران که ناچاراً باید باز باشد )نظیر هنگام سرو غذا( بایستی به پرده هوا مجهز شوند. 
ماده 27: در صورت صلاحدید کارشناس بهداشت یا تغذیه، نصب حشره کش برقی با رعایت فاصله مناسب از محل طبخ 

یا سرو و مصرف غذا )2 متر( می تواند مدنظر قرار گیرد. 
ماده 28: قفسه، ويترين و گنجه‌ها بايد قابل نظافت بوده و مجهز به در و شيشه سالم و هميشه تميز و فاصله کف آنها از 

زمين 30 سانتيمتر باشد.
ماده 29: ميز کاري که صرفاً جهت تهيه مواد غذايي بکار مي رود بايد فاقد هرگونه کشو و قفسه بندي بوده و فضاي زير 

آن مورد استفاده قرار نگيرد.
ماده 30: پيشخوان و ميز کار بايد سالم و سطح آن از جنس قابل شستشو باشد.

ماده 31: دریچه های سیستم تهویه باید دارای توری سیمی یا درپوش محافظ دیگری از جنس مقاوم به زنگ زدگی بوده 
و توری باید متحرک و قابل شستشو باشد.  
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د : دفع فاضلاب 
ماده 32: سيستم و تسهيلات كافي براي دفع مواد زائد و فاضلاب بايد فراهم گردد. اين سيستم و تسهيلات بايد به گونه 

اي طراحي و ساخته شده باشند كه خطر آلودگي مواد غذايي و يا منابع آب آشاميدني در آنها وجود نداشته باشد.
ماده 33: کليه اماکن موضوع اين آيين‌نامه بايد داراي سيس��تم جمع آوري و دفع بهداش��تي فاضلاب مورد تاييد مقامات 

بهداشتي باشد. فاضلابرو باید دارای شیب و جنس مناسب بوده و در پایان کار شستشو گردد.
ماده 34: براي دفع فاضلاب مناطقي که به سيس��تم عمومي جمع‌آوري فاضلاب متصل نيس��تند مي‌توان با حفر چاههاي 

جاذب و يا با استفاده از سپتيک تانک فاضلاب را دفع کرد.
ماده 35: هدايت و تخليه هرگونه فاضلاب و پساب تصفيه نشده به معابر،جوي و انهار عمومي اکيداً ممنوع مي‌باشد.

ماده 36: کليه مسيرهاي فاضلابروي اماکن موضوع اين آيين‌نامه بايد مجهز به توري با منافذ ريز جهت جلوگيري از عبور 
حشرات باشد.

ماده 37: فاضلاب آشپزخانه بايد مجهز به تانک سپتيک يا چربي گير باشد.

ه: دفع زباله
 ماده 38: آشپزخانه و سالنهای غذاخوری بايد مجهز به سطل زباله درب دار )ترجيحاً پدالي(، زنگ نزن، با حجم و تعداد 

کافي باشد.
ماده 39: سطل زباله بايد داراي کيسه پلاستيکي بوده و پس از هر بار تخليه ،گندزدايي و شستشو گردد.

ماده 40: اگر ميزان توليد زباله آش��پزخانه زياد اس��ت بهتر است براي اين منظور جايگاه موقت زباله با شرايط زير در نظر 
گرفته شود :

الف( اين جايگاه نبايد محل مناسبي براي رشد حشرات و جوندگان بوجود آورد.
ب( جهت جلوگيري از ايجاد بو بايد بموقع تخليه، شستشو  و گندزدايي گردد.

ج( حجم اين جايگاه متناسب با زباله توليدي باشد.
د( در فاصله اي معقول از آشپزخانه قرار داشته باشد.

و : كيفيت هوا و تهويه
ماده 41: وسايل و تجهيزات كافي براي تهويه طبيعي و يا مكانيكي بايد فراهم باشد، بخصوص براي موارد زير:

-كاهش آلودگي غذا كه از هوا ناشي مي‌شود براي مثال آلودگي حاصل از قطرات ناشي از تراكم بخار و ذرات معلق در هوا    
-كنترل دماي محيط

 -كنترل بوهاي نامناسب غذا در موارد لازم
 -كنترل رطوبت به منظور حصول اطمينان از ايمني و مناسب بودن غذا

ماده 42: سيس��تم تهويه بايد به گونه‌اي طراحي و س��اخته شده باشد كه مانع جريان هوا از مكانهاي آلوده به سایر مكانها 
شود و در موارد لازم بخوبي نگهداري و تميز گردد.  

ماده 43: انبار مواد غذايي بايد به نحوي مطلوب تهويه و ميزان حرارت آن همواره مورد تائيد کارش��ناس بهداش��ت امور 
HSE باشد.

ماده 44: دستگاه سوخت و نوع مواد سوختي بايد از نوعي باشد که احتراق به صورت کامل انجام گيرد.
ماده 45: نصب هود با ابعاد مناسب از جنس مناسب و مجهز به هواکش با قدرت مکش کافي بالاي دستگاه پخت الزامي 

است.



66

ز : ميزان روشنايي
ماده 46: روش��نايي طبيعي يا مصنوعي بايد به حد كافي فراهم باش��د تا كار به روش بهداشتي انجام پذيرد، در موارد لازم 
روشنايي نبايد آنچنان باشد كه باعث اشتباه در تشخيص رنگ فرآورده گردد. بعلاوه بسته به نوع كار، شدت نور بايد كافي 

باشد. سيستم‌هاي روشنايي بايد دارای حباب محافظ بوده تا از شکستگی و آلودگي اتفاقي غذا جلوگیری شود.
 ماده 47: شدت روشنايي نور طبيعي و مصنوعي در محلهاي فرآوري، توليد و بسته بندي 500-200 لوکس )بسته به نوع 
کار(، در محوطه عمومي حداقل 150 لوکس و در راهرو، سرسرا، رختکن، توالت، دستشويي و حمامها بايد بين 100-150 

لوکس باشد.

ح : آب مصرفی 
ماده 48: آب مصرفي جهت شرب، طبخ و استحمام بايد مطابق با آیین نامه HSE-606-04 باشد. 

ماده 49: کيفيت آب شرب و طبخ مطابق استانداردهاي بهداشتي يکسان بوده و بايد فاقد هرگونه آلودگي )اعم از ميکروبي، 
شيميايي، فيزيکي و راديولوژيکي( باشد.

ماده 50: کلر باقيمانده در آب مصرفي بايد در حد 0/8-0/2 ميليگرم در ليتر باشد و بايستي هر روز مقدار آن اندازه‌گيري 
و ثبت شود.

ماده 51: در صورت اس��تفاده از س��اير منابع آب نظير چشمه و چاه بايس��تي اقدامات بهداشتي جهت بهسازي اين منابع 
انجام گيرد و فاصله آنها با چاه فاضلاب يا سپتيک تانک با توجه به شرايط زمين شناسي محل در حد معقول رعايت شود.

ط : دریافت و انبار نمودن مواد غذايي
ماده 52: ورود و تخلیه کلیه مواد غذایی می بایست حسب بازرسی و تائید کارشناس بهداشت یا تغذیه صورت پذیرد. 

- از پذیرش مواد خام یا اولیه که دارای کیفیت نامناسب و علائم ظاهری فساد می باشند باید خودداری نمود.
- محصولات یخ زده در دمای مابین 15- تا 18- و محصولاتی نظیر لبنیات در دمای مابین 0 تا 8 درجه باید دریافت شوند. 
- ورود اقلام غذایی غیر بسته بندی شده نظیر حبوبات، شوریجات، ترشی ها، ادویه ها، نمک، آبلیمو و ... به داخل کترینگ های 

شرکت های پتروشیمی ممنوع است. 
- درجه حرارت نگهداری کالاهای ورودی بایستی در فرم ویژه ای ثبت گردد.

- لیست کالاهای مرجوعی در فرم مخصوصی )که حاوی اطلاعاتی نظیر نام محصول، علت ارجاع و... است( ثبت گردد.
 .)FIFO  ماده 53: خروج مواد از انبار باید به ترتیب ورود آنها به انبار باشد ) اولین ورودی – اولین خروجی

ماده 54: تسهيلات كافي )از قبیل قفسه بندی و پالت گذاری، نور، درجه حرارت، تهویه، کفشور و...( براي انبار مواد غذايي 
بايد فراهم باشد.

ماده 55: تسهيلات مربوط به انباركردن مواد غذايي بايد به گونه‌اي طراحي و ساخته شود كه:
- نگهداري و تميزكردن آنها به خوبي امكان پذير باشد.

- از ورود و لانه گزيني آفات جلوگيري شود )مطابق استاندارد 3-9373 موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران(.
- مواد غذايي بخوبي از آلوده شدن در انبار حفظ شوند.

- محيطي فراهم شود كه فساد مواد غذايي به حداقل برسد )از راه كنترل دما و رطوبت(.
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ماده 56: دمای انبارهای خشک بایستی بین 20 تا 25 درجه سانتیگراد باشد. 
ماده 57: در صورتی که درب ورودی انبار مواد غذایی در ارتباط مس��تقیم با فضای باز باش��د، لازم است جهت ممانعت از 

ورود حشرات به پرده هوا تجهیز شود. 
ماده 58: انبار یا قفسه های جداگانه‌اي براي نگهداری مواد پاك كننده و مواد خطرناك بايد در نظرگرفته شود.

ماده 59: انبار مواد غذايي بايد قابل تميز کردن بوده و به طور مرتب نظافت و گندزدايي شود و وضع داخلي آن مطابق با 
شرايط مندرج در مواد 19 تا 21 و 23 تا 24 اين آيين‌نامه و حجم و فضاي آن متناسب با نياز و احتياجات آشپزخانه باشد.

ماده 60: قفسه بندي و پالت گذاري در انبار به نحو مطلوب و مناسب انجام شود. انبار مواد غذايي بايستي نسبت به ورود 
موش و آفات انباري حفاظت گردد. براي گوني هاي برنج، حلبهاي روغن و مواد غذايي از اين قبيل بايد پالتهايي تهيه شود 
که از زمين فاصله داش��ته باش��د )ترجيحاً 30 س��انتيمتر( بطوریکه بتوان زير آنها را به راحتي نظافت نمود و جريان هوا و 

روشنايي به زير پالتها برسد و زمينه اختفاء و تکثير حشرات را فراهم ننمايد. جنس پالتها بايستي فلزي يا پليمري باشد.
ماده 61: قفل بودن در انبار الزامي است.

ماده 62: از تابش مستقيم نور خورشيد بر روي مواد غذايي جلوگيري شود.
ماده 63: درهاي انبار نبايد از کف زمين فاصله داشته باشند. پايين در بايد به ارتفاع 30-20 سانتيمتر با ورق آلومينيوم 

مجهز شود تا از نفوذ حيوانات موذي جلوگيري شود.
ماده 64: مواد غذایی باید دارای مش��خصات بهداش��تی )نظیر تاریخ تولید و انقضاء، پروانه بهره برداری، علامت استاندارد، 

محتویات، آدرس کارخانه تولید کننده( باشد.
ماده 65: چیدمان مواد غذایی باید  بصورت اصولی و تفکیک شده )بر اساس تاریخ انقضاء( باشد. 

ماده 66: انبار مواد غذایی بایستی دارای مسئول کنترل باشد.
ماده 67: کف، دیوارها و فضای پشت قفسه های انبارهای خشک مواد غذایی و همچنین وسایل کنترل کننده دما و رطوبت 

محل انبار )نظیر دریچه کولر( باید به طورمتناوب مورد نظافت و شستشو قرار گیرد. 

ی : كنترل آفات در انبار
ماده 68: ساختمان بايد وضعيت مناسبي داشته باشد تا از ورود آفات پيشگيري شود و مكانهاي بالقوه براي تكثير ايجاد 

نشود. سوراخها، منافذ، آب گذرها و ساير مكانهايي كه احتمال ورود آفات را ميسر می سازد بايد كاملًا بسته شوند. 
ماده 69: در محوطه محل آشپزخانه، مواد غذايي حيوانات و پرندگان نبايد وجود داشته باشند.

ماده 70: دسترس��ي به آب و غذا باعث لانه گزيني و تكثير آفات مي‌ش��ود. منابع بالقوه غذا بايد در ظروف مقاوم به آفات و 
بالاتر از سطح زمين و به دور از ديوارها نگهداري شوند. قسمت‌هاي داخلي و خارجي ظروف و محلهاي نگهداري مواد غذايي 

بايد بطور كامل تميز نگهداشته شوند. مواد زائد نيز بايد در ظروف سرپوشيده و مقاوم به آفات نگهداري شوند.
ماده 71: تأسيسات و محيط اطراف آن بايد بطور مرتب از نظر شناسايي و هجوم آفات بازرسي شوند.

ماده 72: با هجوم آفات بايد سريعاً برخورد شود )قبل از آنكه بر سلامت غذا اثرات سوء بگذارند(. از مواد شيميائي، عوامل 
فيزيكي و بيولوژيكي بايد به گونه‌اي استفاده شود كه هيچگونه اثر سوئي بر بهداشت مواد غذایی نداشته باشد. در صورت 
سمپاشي بايستي كليه وسايل و تجهيزات موجود تخليه گردد و حداقل 48 ساعت پس از سمپاشي نيز هيچگونه فعاليتي 

در محل صورت نگيرد.
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س: طبخ و سرو غذا
م�اده 73: به جهت اطمین��ان از عدم آلودگی بیولوژیکی مواد غذایی ضروری اس��ت در خاتمه پخت بخش مرکزی کلیه 
غذاهایی که به صورت گرم مصرف می شوند درجه حرارتی برابر حداقل 75 درجه سانتیگراد داشته باشد )برخاسته شدن 

بخار از سطح غذا نشاندهنده رسیدن بخش مرکزی به این نقطه است(. 
ماده 74: اگر فاصله بین اتمام پخت غذا تا زمان س��رو آن کمتر از 2 س��اعت باشد، نگهداری غذا در دمای محیط بلا مانع 

است.
 ماده 75: اگر فاصله بین اتمام پخت غذا تا زمان س��رو آن بیش��تر از 2 س��اعت اس��ت، به منظور ممانعت از رشد و تکثیر 
پاتوژن ها، غذا را بایس��تی یا در دمای بالای OC 63 ) گرمخانه مرطوب یا خش��ک (1 نگهداری نمود یا آن را به محیطی با 

دمای کمتر از 5 درجه ) یخچال یا سردخانه بالای صفر ( انتقال داد.
ماده 76: جهت انتقال غذاهای پخته شده به یخچال ) با دمای صفر تا 5 درجه ( بایستی ابتدا غذا را حداکثر ظرف مدت 

یک ساعت خنک نموده، سپس به یخچال انتقال داد.  
ماده 77: صد گرم نمونه از همه وعده های غذایی بایستی در یک فریزر تا 96 ساعت بعد از سرو غذا نگهداری گردد.

ماده 78: کلیه تجهیزات مورد اس��تفاده جهت دیفراس��ت مواد غذائی، آماده سازی و طبخ غذاها و همچنین پوشش مواد 
غذائی بسته بندی شده )روغن، رب گوجه فرنگی، کنسروها و ....( بایستی قبل از استفاده مورد شستشو قرار گیرند. 

ماده 79: استفاده کارکنان آشپزخانه و رستوران از ماسک و کلاه بویژه در زمان آماده سازی غذاهای سرد )نظیر سالادها(، 
پخت مواد غذائی و سرو غذاها ضروری است. 

ماده 80: سطح کلیه مواد غذایی و غذاهای سرد آماده مصرف )نظیر سالادها، نان، ماست، پیاز و ...( و غذاهای پخته شده 
و همچنین مواد خام اولیه تا زمان مصرف باید پوشیده نگاه داشته شوند.

ماده 81: سطح خارجی لامپ ها و روشنایی های محل طبخ غذا به جهت ممانعت از ورود قطعات شیشه ناشی از شکسته 
شدن احتمالی می بایستی پوشانیده شوند.

ماده 82: استفاده از سنگ نمک و همچنین نمک های تصفیه نشده و ادویه جات فاقد مجوز بهداشت و علامت استاندارد 
و رنگ غذا در فرآوری و طبخ غذاها ممنوع است. 

ماده 83 : کف، زهکش های آب، ساختارهای جانبی و دیوارهای محل تهیه و آماده سازی غذا و همچنین سطل های زباله 
آنها در پایان هر نوبت کاری باید با آب و مواد شوینده به خوبی شستشو شده و سپس خشک شوند.

ماده 84: استفاده از شیلنگ های پرفشار آب جهت شستشو در هنگام تهیه و آماده سازی غذا ممنوع است. 
ماده 85: وجود رطوبت ممکن است رشد میکروارگانیسم های بیماری زا را تقویت کند بنابراین تجهیزات و کف آشپزخانه 

و انبارها باید تا حد امکان خشک نگهداشته شوند.
ماده 86: غذا باید بگونه ای پخته شود که تا حد امکان ارزش تغذیه ای آن حفظ شود.

ماده 87: زمان و دمای پخت غذا باید به اندازه ای باشد که میکروارگانیسم های بیماریزای بدون اسپور را از بین ببرد.
ماده 88: در خصوص انواع ماهی و میگو پخت باید تا زمان تیره ش��دن یا قرمزش��دن پوست آن ادامه یافته و با فرو بردن 

چنگال در آن به راحتی تکه تکه شود.

1- منظور از گرمخانه مرطوب، محفظه های اس��تیل گرم نگاه داش��تن غذا یا سیس��تم بن ماری است. در گرمخانه های خشک این دما از طریق 
حرارت غیر مرطوب تامین می شود.	
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ماده 89: در س��لف س��رویس، سیستم سروغذا باید چنان باشد که غذای عرضه ش��ده از آلودگی مستقیم ناشی از تماس 
یا رفتار مصرف کننده حفاظت ش��ود. همچنین جهت جلوگیری از رش��د و تکثیر پاتوژن ها هنگام سرو، غذا بایستی دمای 

بالای OC 63 داشته باشد. 

ظ: آماده سازی مواد غذایی برای طبخ
ماده 90: نحوه خروج از انجماد مواد غذایی مطابق پیوست 1 انجام شود. بدین منظور بهتر است تا کلیه محصولات یخ زده 
8 تا 12 ساعت قبل از استفاده از فریزر به یخچال )دمای حدود 4 درجه( منتقل شوند. این مواد غذایی تا زمان استفاده باید 

در همین دما نگهداری شوند. از کابینت های یخ زدایی سریع نیز می توان به این منظور استفاده نمود.
- استفاده  از آب گرم، اجاق یا سطوح داغ برای یخ زدایی ممنوع است. همچنین انجماد مجدد مواد غذایی کاملًا یخ زدایی 

شده نیز ممنوع است.
- ضروری اس��ت مواد غذایی خام آماده س��ازی ش��ده جهت طبخ )نظیر مایه کباب( تا زمان طبخ در یخچال یا س��ردخانه 

نگهداری شوند.
ماده 91: نحوه نگهداری و مصرف روغن بایستی مطابق پیوست 2 انجام شود.

 ک: سالن غذاخوری )پذیرایی(
ماده 92: سالن های پذیرایی بایستی دارای شرایط ذیل باشند:

- فضای سالن بایستی متناسب با تعداد استفاده کنندگان باشد. 
- نور، تهویه و دمای محلهای غذاخوری بایستی مطلوب باشد.
- تعداد میز و صندلی متناسب با تعداد مصرف کنندگان باشد.

- سطح میزها و صندلی ها بایستی همیشه تمیز باشد.
- سطل زباله بهداشتی )درب دار، زنگ نزن، مجهز به کیسه پلاستیک( به تعداد کافی بایستی وجود داشته باشد.

- سرویسهای بهداشتی بایستی به تعداد کافی و کاملًا بهسازی شده باشند.
ماده 93: کارکنانی که با مواد سمی و عفونت زا سروکار دارند )به تشخیص واحد HSE( قبل از ورود به سالن غذاخوری 

ملزم به تعویض لباس می باشند.

ل : حمل و نقل و توزیع مواد غذايي
ماده 94: براي حمل و نقل مواد غذايي و بهداشتي بايد از وسايل نقليه مجاز استفاده گردد.

ماده 95: صاحبان وس��ايل نقليه موضوع اين آيين‌نامه موظفند قبل از بهره برداري از آنها مجوز حمل و نقل مواد غذايي 
توسط وسيله نقليه مربوطه را از واحد بهداشت HSE اخذ نمايند. بديهي است که راننده و ساير افرادي که در حمل مواد 

غذايي کمک مي کنند بايد دارای کارت تندرستی معتبر باشند.
ماده 96: براي حمل و نقل و جابجايي مواد غذايي فاسد شدني مانند گوشت طيور و آبزيان، مواد پروتئيني، فرآورده‌هاي 
خام و پخته غذايي دام و طيور و آبزيان، کله پاچه و آلايش خوراکي دام، شير و محصولات لبني و امثال آنها بايد منحصراً 

از وسايل نقليه مجهز به سردخانه سالم و مناسب استفاده شود.
ماده 97: براي حمل و نقل و جابجايي هر نوع مواد غذايي که بدون شستشو و پخت و پز مجدد به مصرف مي رسد بايد از 
وسايل نقليه مخصوص و مجهز به اتاقک محفوظ و مناسب، تميز و بهداشتي استفاده شود. رعایت استاندارد 9472 موسسه 

استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران در این خصوص الزامی است.
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ماده 98: ماشين هاي حمل و نقل مواد غذايي بايد هميشه تميز و عاري از هرگونه آلودگي باشند. اين وسايل بايد در پايان 
هر روزکاري با يک ماده مناسب گندزدايي گردند. 

ماده 99: در ماشين‌هاي حمل غذا اقدامات لازم براي موارد زير بايد انجام پذيرد:
- محافظت از غذا در مقابل منابع بالقوه آلودگي های فیزیکی، شیمیایی و بیولوژیکی، محافظت از غذا در مقابل صدماتي 

كه ممكن است غذا را براي مصرف نامناسب كند.
ماده 100: اتاقك وسايل حمل و نقل بايد به گونه‌اي طراحي و ساخته شود كه:

- موجب آلودگي مواد غذايي نشوند.
- بتوان آنها را بخوبي تميز و گندزدایی نمود.

- بتوان براحتي در طول حمل و نقل، مواد غذايي مختلف را از يكديگر جدا ساخت.
- بتوان درجه حرارت، رطوبت، اتمس��فر و ساير ش��رايط لازم را در حد مطلوب نگاه داشت تا مواد غذايي را در مقابل رشد 
ميكروارگانيسم‌هاي مضر و يا نامطلوب و در نتيجه فساد كه منجر به نامناسب شدن غذا براي مصرف مي شود، محافظت 

نمود.
ماده 101: افزایش دمای کالای منجمد طی حمل تا 15- درجه سانتیگراد قابل اغماض می باشد و لیکن در اولین فرصت 

ممکن دمای غذا را باید به 18- درجه سانتیگراد کاهش داد.
ماده 102: بارگیری و تخلیه کالا از وسائل نقلیه و وارد و خارج کردن کالا از سردخانه باید حتی المقدور سریع انجام گیرد. 

م :  نگهداری سرد 
ماده 103: آشپزخانه باید دارای سردخانه، یخچال یا فریزر با گنجایش کافی برای نگهداری مواد خام در دمای مناسب باشد.

ماده 104: جهت نگهداری مواد غذایی فاسدشدنی در دراز مدت می بایست از روش انجماد )سردخانه زیرصفر و یا فریزر( 
و جهت نگهداری کوتاه مدت از روش سردسازی )سردخانه بالای صفر و یخچال( استفاده نمود.

ماده 105: بس��ته بندی انواع مواد غذایی باید به گونه ای باش��د که مزه و سایر ویژگیهای کالا را حفظ نموده و آنرا در برابر 
انواع آلودگی ها، خشک شدن، تمرکز گرما از طریق تابش محافظت وحتی الامکان از نشت نیز جلوگیری نماید.

ماده 106: ضروری است قبل از انجماد انواع گوشت،کلیه چربیهای قابل رویت آن تا حد امکان گرفته شده باشد.
ماده 107: در صورت نیاز به انجماد س��بزیجات، بمنظور توقف یا کندکردن فعالیت آنزیم ها ضروری است قبل از عملیات 

انجماد، سبزیجات به روش ذیل، آنزیم بری ) بلانچینگ( شوند.
الف: پوست گیری و پاکسازی

ب: شستشو و سالمسازی
ج: قراردادن در آب در حال جوش )بمدت 3-1 دقیقه برای سبزیجات دانه ای، 7-3 دقیقه برای سبزیجات قطعه قطعه شده 

و50-25 دقیقه برای سبزیجات غده ای نظیر چغندر( 
د: آبکش کردن و سرد کردن سریع آن با استفاده از آب یخ )معادل مدت زمان آنزیم بری(

ه: منجمد سازی
ماده 108: پس از هر بار تخليه کلي يا جزئي و نيز پس از هرگونه تردد افراد در س��ردخانه شستش��و، نظافت و گندزدايي 

الزامي است.
ماده 109: در محل ورودي سردخانه بايد چکمه يا دمپايي مخصوص براي ورود افراد قرار داده شود.

ماده 110: از تجمع زباله و آلودگي در نزديکي آن احتراز و اقدامات لازم جهت مبارزه با حشرات و جوندگان به عمل آورده 
شود.
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ماده 111: کف سالن سردخانه بايد هميشه پاک بوده و حالت چسبندگي نداشته باشد.
ماده 112: چنانچه ديوار، س��قف و کف دچار کپک زدگي ش��ده باشند بايد با مواد گندزدا نظير س��ديم هيپوکلريت يا 

تري سديم فسفات گندزدايي شده و سپس با جريان هوا خشک گردد.
ماده 113: هر چند روز يکبار و يا در هنگام اتمام کار نظافت کلي صورت گيرد.

ماده 114: فاصله باکس پالتها از ديوار س��الن 20 س��انتيمتر و فاصله بين باکس پالتها حداقل 10 س��انتيمتر باشد تا مانع 
گردش هوا نگردد.

ماده 115: فاصله قفسه ها از سقف بايد طوري باشد که سطح رويي کالاهاي چيده شده پايين‌تر از سطح رويي بادزنها باشد.
ماده 116: چیدمان مواد غذایی در داخل انبار باید منظم بوده و از انباش��ت حجم زیاد مواد غذائی در داخل س��ردخانه ها 

خودداری شود. 
ماده 117: به دلايل ذیل نبايد زير تجهيزات سرمازا کالايي چيده شود:

الف( جلوگيري از ضايعات احتمالي ناشي از برفک زدايي
ب( دسترسي آسان مسئولان فني به تجهيزات سرمازا

ج( دسترسي آسان به محصولات و همچنين کنترل کيفي آسان کالا
ماده 118:  کلیه فضاهای س��رد بايد مجهز به ابزاری برای اندازه گیری و ثبت دما بوده که می بایس��ت در بیرون آنها و در 
محلی تعبیه شودکه تا حد امکان بالاترین دمای فضای سرد شده را بدرستی نشان داده، ثبت کند و در فواصل زمانی منظم 

صحت کارکرد آن بررسی و بوسیله یک دماسنج استاندارد آزمایش شود.
ماده 119: دمای محیط داخلی فضاها و تجهیزات سرد می بایست بطور متوسط هر 4-3 ساعت یکبار کنترل و ثبت شود 
)پیوس��ت 3(. این دما در مورد یخچال و س��ردخانه بالای صفر می بایست مابین 1 تا 4 درجه سانتیگراد و در مورد فریزر و 

سردخانه زیر صفر می بایست مابین 18-  تا 22- درجه سانتیگراد باشد.
ماده 120: یخ و بستنی نبایستی در سردخانه ای که حاوی گوشت، ماهی و سبزی است، نگهداری شوند.

ماده 121: از باز کردن غيرضروري درب سردخانه اجتناب گردد.
ماده 122: در سردخانه، يخچالها و فريزرها، مواد غذايي هم گروه در يک طبقه يا در طبقات کنار هم قرار داده شوند و از 

مجاورت مواد غذايي مختلف مثل پنير، گوشت، کره، سبزي، میوه ، مرغ و ماهي جلوگيري شود.
ماده 123: چون کالاهاي بدون بسته بندي و همچنین مواد غذایی در حال خروج از انجماد در معرض خطر آلودگي قرار 

دارند بايد در محفظه هاي جدا از محل نگهداري سایر غذاها نگهداري و در معرض ديد قرار داده شوند.
ماده 124: از نگهداری مواد خام و طبخ شده در کنار هم بایستی ممانعت شود.

ماده 125: س��بزیجات باید پیش از ورود به س��ردخانه چهار مرحله پاکسازی، انگل زدایی، گندزدایی و شستشو را )مطابق 
پیوست 4( گذرانده و بصورت آماده نگهداری شوند. میوه ها نیز می باید پس از شستشو وارد سردخانه شوند. 

ماده 126: ورود و نگهداری انواع گوشت های یخ زده که حاوی خون آبه های یخ زده باشند ممنوع است.
ماده 127: استفاده کارکنان از دستکش در زمان تماس با گوشت، مرغ و ماهی خام الزامی است. 

ماده 128 : تنها بايد از مواد غذايي سالم و با کيفيت مناسب و مورد تائيد كارشناس بهداشت جهت انجماد استفاده گردد 
و به طور مرتب تاريخ انقضاي آنها کنترل گردد.

ماده 129 : براي جلوگيري از فساد مواد غذايي در شرايط قطع برق بايستي پيش‌بيني‌هاي لازم در نظر گرفته شود.
ماده 130 : سردخانه باید دارای مسئول کنترل باشد.

ماده 131 : وجود هرگونه حوضچه )در همه بخشهای آشپزخانه( به منظور گندزدایی پا ممنوع می باشد.
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ماده 132 : آيين‌ نامه كار ساختمان‏، تاسيسات، تجهيزات فني، ميزان ظرفيت وزني و برودت سردخانه‌هاي مواد غذايي بايد 
با استانداردهاي 16-1899، 2720 و 3589 موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مطابقت داشته باشد.

ن : ظروف و تجهیزات آشپزخانه 
ماده 133: ظروف مورد اس��تفاده بايد واجد ش��رايط ذيل و ویژگیهای ظروف شیشه ای مخصوص مواد غذایی و آشامیدنی 

بایستی مطابق آیین نامه 1409 موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران باشد:
الف( ظروف شکستني بايد تميز، بدون ترک خوردگي و لب پريدگي باشد.

ب( وسايل و ظروف فلزي که براي تهيه و نگهداري و مصرف مواد غذايي بکار مي‌رود بايد سالم، صاف و بدون زنگ باشد.
ج( وسايل و ظروف غذا بايد پس از هر بار مصرف تميز، شسته و بر حسب ضرورت گندزدایی گرديده و در ويترين يا گنجه 

که محفوظ باشد نگهداري شود. 
د( نگهداری از ظروف یک بار مصرف بایستی بگونه ای باشد که مانع از ورود گردوغبار و حشرات و جوندگان به داخل آنها 

گردد.
ماده 134 : استفاده از ظروف و مواد مشروحه زير ممنوع است :

الف( ديگ و ظروف مسي اعم از اينکه سفيد کاري شده يا نشده باشد.
ب( گوشت کوب، قاشق چوبي و سربي 

ج( قندان بدون درپوش مناسب
د( ظروف فاقد درب ثابت و مخصوص براي عرضه موادي از قبيل نمک، فلفل، سماق، شکر و امثال آنها.

ه( استفاده از مواد غیراستاندارد از جمله کاغذهای بازیافتی، کاغذهایی که تمیز نباشد، روزنامه وکیسه های پلاستیکی جهت 
پیچیدن و بسته بندی موادغذایی.

و( هر نوع ظروف و ابزاري که توسط وزارت بهداشت غير مجاز شناخته شود.
ماده 135: مواد غذايي مانند آبميوه، انواع لبنيات و امثال آنها بايد در ظروف بسته بندي يکبار مصرف مورد تاييد مقامات 
بهداشتي ساخته شده  از مواد اوليه نو )غير بازيافتي( ، مرغوب و حتي الامکان تجزيه پذير و همواره سالم، تميز و بهداشتي 

عرضه شود.
ماده 136: اس��تفاده از مواد غيراس��تاندارد از جمله کاغذهاي بازيافتي، روزنامه و همچنين کيسه‌هاي پلاستيکي نامناسب 

جهت پيچيدن و بسته‌بندي مواد غذايي ممنوع است.
ماده 137: جعبه هاي مقوايي و پاکت هاي کاغذي که براي بسته‌بندي مواد غذايي استفاده مي شوند بايد سالم، استاندارد 

و کاملًا تميز بوده و از انواع بازيافتي نباشد.
ماده 138: ظروف خميرگيري و مخلوطك‌ن بايد صاف، تميز و بدون درز باشد. نصب شير آب بالاي ظرف خميرگيري الزامي 

است.کوشش شود که از دستگاههاي خودکار براي تهيه خمير و ساير مواد مخلوط کردني استفاده شود.
ماده 139: محل شستشو و نگهداري ظروف بايد مجاور محل پخت و مجزا از آن باشد.

ماده 140: محل شستش��وی س��بزی ها و گوشت ها از محل شستشوی ظروف مجزا بوده و در غیر اینصورت حتماً پس از 
شستشوی هر نوع وسیله یا مواد غذایی خام، محل شستشو باید کاملًا نظافت و ضدعفونی شود. 

ماده 141: اس��تفاده از چرخ گوش��ت و میزکار قصابی برای خردکردن سبزیجات ممنوع است. جهت خردکردن سبزیجات 
بایستی از دستگاه سبزی خردکن استفاده گردد.

ماده 142 : ظروف بايد در ظرفشويي حداقل دو مرحله اي )شستشو- آبکشي( يا توسط دستگاههاي اتوماتيک شسته شود.
ماده 143 : تعداد و ظرفيت هر ظرفشويي بايد متناسب با تعداد ظروف باشد.
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ماده 144: هر لگن و يا هر واحد ظرفشويي بايد مجهز به آب سرد و گرم باشد.
ماده 145: در صورت نداش��تن ماش��ين ظرفشويي، ظروف پس از شستشو در محل مناسب )قفسه مجهز به آب چکان( و 

بدون استفاده از پارچه، حوله و امثال آنها خشک و سپس در قفسه مخصوص ظروف نگهداري شود.
ماده 146: در نظافت و بهداش��ت وس��ایل و تجهیزات )نظیر چرخ گوش��ت، خردکن، پوست کن، همزن و...( دقت نموده و 
آنها را پس از پایان کار تمیز و ضدعفونی کرده و تنها در موقع کار  قطعات آن را وصل نمایند. همچنین بایس��تی الزامات 
ایمنی و بهداشتی این تجهیزات که در آیین نامه های موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران )10257 و 3515( ذکر 

گردیده است، رعایت شود.
ماده 147: برای پیشگیری از آلوده شدن غذا، تمام تجهیزات، لوازم آشپزخانه، محیط و فضاهای پیرامون باید به تناوب و 
در فواصل معین تمیز شده و به اقتضای شرایط گندزدایی شود.  وسایلی نظیر تخته های کار یا چاقوها را پس از شستن و 

غوطه ور کردن در ظرف های حاوی گندزداهایی بر پایه کلر یا ید باید با آب تمیز کاملًا آبکشی کرد. 
ماده 148: جهت شستشوی لباس کارگران آشپزخانه بایستی ماشین لباس شویی در نظر گرفته شود.

ماده 149: کلیه درب های ورود آش��پزخانه و رس��توران می باید دارای پرده هوا باش��ند. در صورت صلاحدید کارش��ناس 
بهداش��ت یا تغذیه، نصب حش��ره کش برقی با رعایت فاصله مناس��ب از محل طبخ یا سرو و مصرف غذا )3 متر( می تواند 

مدنظر قرار گیرد. 
ماده 150: بایستی اتاقی مخصوص قصابی و سالادزنی بطور جداگانه و مرتبط با آشپزخانه در نظر گرفته شود.

ماده 151: دستگاههای یخساز و آب سردکنها بایستی سالم و همواره تمیز باشند.

ق : ثبت مستندات و گزارش دهی 
ماده 152: نوع، مقدار، زمان، دمای زمان تحویل، تاریخ تولید و انقضاء مواد غذایی وارد شده به شرکت می بایست ثبت و 

مستندات آن بایگانی شود. 
ماده 153: نوع، مقدار، تعداد و تاریخ تولید و انقضاء کلیه کالاهای موجود در انبارهای خشک و سردخانه های زیر صفر و 

بالای صفر می بایست روزانه ثبت و بایگانی شود. 
ماده 154: مواد غذایی که جهت انجماد وارد س��ردخانه زیرصفر می ش��وند می بایست برچسب مشخصات کالا )شامل نوع 

محصول، تاریخ ورود به سردخانه، تاریخ انقضاء( برروی آنها درج شود.
ماده 155: در مورد غذاهایی که جهت خروج از انجماد وارد یخچال می شوند ثبت زمان ورود و خروج آنها ضروری است.

ماده 156: طراحی برنامه نظافت توسط مسئولین امر با ذکر تاریخ نظافت، فرد یا افراد مسئول، نحوه شستشو و مواد شوینده 
یا ضدعفونی کننده مورد استفاده و نصب آن در تابلوی اعلانات آشپزخانه الزامی است.

ر : آموزش افراد دست اندركار مواد غذايي
ماده 157: افرادي كه در فرآيندهاي تهيه، طبخ و توزيع مواد غذايي به طور مس��تقيم يا غيرمس��تقيم دخالت دارند يا بايد 
قبلًا آموزش ديده باشند و يا در حين كار دركلاسهاي آموزش ويژه اصناف شركت نموده و گواهي‌هاي مربوطه را دارا بوده 

و در هنگام مراجعه بازرسين بهداشتي ارائه نمايند.
ماده 158: مديران و سرپرستان فرآيندهاي ماده غذايي بايد دانش لازم را در مورد اصول و عمليات بهداشتي مواد غذايي 
داشته باشند تا بتوانند خطرات احتمالي را تشخيص دهند و در محل‌هايي كه احتمال خطر در آنها وجود دارد اقدام لازم 

در مورد اصلاح نواقص انجام دهند.
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ماده 159: لازم است كنترلهاي ضروري جهت حصول اطمينان از آگاهي كامل دست‌اندركاران مواد غذايي از همه اقدامات 
و روشهاي لازم براي حفظ سلامت غذا انجام شود.

ماده 160: همه کارمندان و کارگران آش��پزخانه شامل سرآشپز، ناظر آشپزخانه و مدیر رستوران در هر شرکت پیمانکاری 
بایستی بطور کامل آموزش ببینند. اهم این آموزش ها که توسط بخش بهداشت HSE شرکت ها طراحی و ارائه می شود  

می تواند شامل موارد زیر باشد : 
- آشنایی با قوانین و مقررات بهداشت اماکن تهیه، طبخ و توزیع غذا 

- بهداشت فردی
- عوامل آلوده کننده مواد غذائی و علل مسمومیت های غذایی

- نظافت و تمیز سازی 
- بهسازی محیط

- نقش مواد غذایی در رشد و سلامتی 
- اصول نگهداری مواد غذایی 

- بهداشت مواد غذایی
- بهداشت در اسلام 

- تقلبات در مواد غذائی 
ماده 161: کارش��ناس بهداشت آشپزخانه موظف است هر ماه نسبت به برگزاری کلاسهای آموزش بهداشت برای کارگران 

اماکن موضوع این آیین نامه اقدام نماید.

ش : اتاق استراحت كارگران
ماده 162: متصديان مراکز و اماکن موضوع اين آيين‌نامه موظفند به تناسب تعداد کارگران خود به ازاء هر کارگر 2/5 متر 
مربع اتاق استراحت مطابق موازين بهداشتي تهيه نمايند. در هر حال مساحت اتاق استراحت نبايد کمتر از 7/5 مترمربع و 

ارتفاع سقف آن نبايد کمتر از 2/8 متر باشد.
م�اده 163: اتاق اس��تراحت کارگ��ران بايد قابل تميز کردن بوده و به طور مرتب نظافت و گندزدايي ش��ود و وضع داخلي 
آن مطابق با ش��رايط مندرج در مواد 16 تا 18، 22 و 23 اين آيين‌نامه و حجم و فضاي آن متناس��ب با نياز و احتياجات 

آشپزخانه باشد.
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پیوست 1:
خروج از انجماد مواد غذایی

جهت خروج از انجماد مواد غذایی ضروری است مطابق جداول ذیل عمل شود:

توصیه های مهمنواقصفوایدروش یخ زدایی

یخچال

در  دم��ا  اینک��ه  بدلی��ل 
ق��راردارد  ایمن  مح��دوده 
پاتوژنهای بس��یارکمی می 
)بهترین  توانند رشد کنند 

روش(.

این روش ممکن اس��ت تا 
سه روز زمان ببرد.

در این روش فضای زیادی 
از یخچ��ال ی��ا س��ردخانه 

اشغال می شود.

ازآلودگی  جلوگی��ری  برای 
ه��ای ثانویه، م��اده غذایی 
درحال یخ زدایی رادرقسمت 
پایینی یخچال و درمحفظه 
ه��ای مق��اوم دربرابرچک��ه 

قراردهید.

خروج از انجماد سریعمایکروویو

پخت غیریکنواخت

درص��ورت تنظی��م نبودن 
درجه ممکن است منجربه 

پخت ماده غذایی شود

م��اده غذای��ی از انجم��اد 
خارج ش��ده را روی شعله 
ب��رای پخت  و  قراردهی��د 

یکنواخت آنرا هم بزنید.

م��اده غذای��ی را بلافاصله 
پس ازاستفاده از این روش 

بپزید.

سریعتر از یخچالغوطه وری درآب

نب��ودن  تمی��ز  درص��ورت 
سینک یا ظرف مورداستفاده 
آن  ب��ودن  و چندمنظ��وره 
پتانسیل آلودگی در جریان 
خروج از انجماد افزایش می 

یابد.

هرنیم ساعت یکبارآب باید 
تعویض گردد.

منبع آب مورد استفاده باید 
سالم و ایمن بوده وکمتراز

C°21 باشد.

اطمین��ان از ثاب��ت ماندن 
دمای م��اده غذایی در4°- 

سانتیگراد

اطمینان از پوشش مناسب 
وسالم بسته بندی

(بر گرفته از سایت سازمان دامپزشکی کل کشور)
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ماده غذایی خارج شده ازحالت انجماد در یخچال را طبق جدول ذیل می توان نگهداری کرد.

شرایط انجماد مجدد مواد غذایی یکبارمنجمد شده:

2-1 روزگوشت چرخ کرده خام، سوسیس، قطعات کوچک مرغ و آبزیان

5-3 روزقطعات بزرگ گوشت خام

مواد غذایی در حال خروج از انجماد که هنوز کریستالهای یخ 
مجاز )فقط یکبار(در سطح آن مشاهده می شود.

مجاز نمی باشد. می بایست پخته و مصرف شود.مواد غذایی خام از انجماد خارج شده در یخچال

مواد غذایی خام از انجماد خارج ش��ده در مایکروویو یا غوطه 
مجاز نمی باشد.وری در آب

گوشت، مرغ و آبزیان سریع یخ زدایی شده

درصورتیکه هنوز دمای آن زیرC°4 باش��د و شرایط حمل و 
نقل آن بهداشتی بوده و کمتراز 2 ساعت در محدوده بحرانی 

C°)64-5( باشد مجاز است.

مشخص نبودن مدت زمان قرارگرفتن در محدوده خطر
غیرقاب��ل پخت، انجم��اد مجدد یا مصرف، می بایس��ت دور 

ریخته شود.

(بر گرفته از سایت سازمان دامپزشکی کل کشور)
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پیوست 2:
نحوه نگهداری و مصرف روغن

1- روغن ها و چربي ها تركيبات فاس��د ش��دني هس��تند. به طور كلي وجود رطوبت، مجاورت با اكسيژن هوا، آهن و مس، 
حرارت و نور باعث تش��ديد فس��اد روغن مي‌گردد. بنابراين روغن بايد در محل خشك ، خنك ، دور از نور و در ظرف درب 

بسته نگهداري شود و پس از هر بار مصرف روغن، درب ظرف محكم بسته شود.
2- بس��ته بندي روغن بايد حتي الامكان در ظرف غير قابل نفوذ به نور ، محكم و بي عيب باش��د. نحوه نگهداري روغن در 
فروشگاهها مهم است. ظروف روغن در صورتي كه شفاف باشد بايد به دور از نور و در محل خنك نگهداشته شود. بويژه از 

نگهداري روغن هاي مايع با بسته بندي شفاف شيشه اي كه موجب فساد روغن مايع مي‌شود بايد خودداري شود.
3- حتي الامكان از مصرف زياده از حد روغن پرهيز ش��ود. مصرف زياده از حد روغن باعث بروز چاقي مي‌ش��ود. همچنين 
امكان افزايش كلس��ترول بد )LDL(، افزايش فش��ارخون و در نتيجه خطر ابتلا به امراض قلبي - عروقي را فراهم مي‌آورد. 

حداكثر 30-25% انرژي دريافتي روزانه بايد از چربي ها تامين شود.
4- روغن مايع به دليل اينكه حاوي اسيدهاي چرب غيراشباع فراوان و فاقد كلسترول است به روغن جامد ارجحيت دارد.

5- روغن زيتون و مغزها از منابع بسيار خوب روغن مي‌باشند. روغن زيتون و مغزها به دليل دارا بودن اسيد اولئيك فراوان 
كه باعث كاهش كلسترول بدن )LDL( مي‌شود، براي سلامت قلب و عروق مفيد هستند.

6- استفاده از حرارت بالا هنگام طبخ روغن باعث ايجاد تركيبات شيميايي نامطلوب در روغن مي‌گردد. وقتي غلظت اين 
تركيبات زياد باش��د روغن كدر، بدبو و غليظ مي‌ش��ود. حرارت همچنين باعث دود كردن روغن مي‌شود، بنابراين روغن با 

شعله كم حرارت داده ‌شود و از مصرف مجدد روغن حرارت ديده، پرهيز شود.
7- حتي الامكان از مصرف غذاهاي س��رخ كرده خودداري ش��ود و در صورت لزوم از روغن مخصوص سرخ كردني استفاده 

شود.
8- روغن مايع مخصوص سرخ كردن در مقابل حرارت پايدار است. اما اين موضوع بدان معني نيست كه از اين نوع روغن 
چندين بار مي‌توان براي سرخ كردن استفاده كرد. بطورکلی چنانچه رنگ روغن سرخ کردنی مصرف شده تیره و طعم آن 

نامطبوع باشد برای ادامه سرخ کردن غیرقابل مصرف است.
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پیوست 3:
فرم ثبت روزانه درجه حرارت سردخانه

تاریخ
درجه حرارت

ملاحظات/
بازرسنظرات

10شب6-4 بعدازظهر2 بعدازظهر10-9 صبح7-6 صبح
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پیوست 4:
سالم سازی سبزیجات

1- پاكسازي: ابتدا سبزيجات را بخوبي پاك كرده، شستشو دهيد تا مواد زائد، گل و لاي آن برطرف گردد. 
2-  انگل‌زدايي: س��بزيجات پاكس��ازي ش��ده را در يك ظرف 5 ليتري آب ريخته به ازاء هر ليتر آب 3 تا پنج قطره مايع 
ظرفش��ويي معمولي به آن اضافه كرده و قدري بهم بزنيد تا تمام س��بزي داخل كفاب قرار گيرد. مدت پنج دقيقه سبزي را 
داخل كفاب نگه داشته و سپس سبزي را به آرامي با دست از كفاب جدا نموده، داخل سبد سبزي شوي ريخته و مجدداً با 

آب سالم شستشو دهيد تا تخم انگل‌ها جدا گردند و كفاب مذكور را در فاضلاب تخليه نماييد. 
3- گندزدايي و شستش�و: يك گرم يا نصف قاش��ق چايخوري پودر پركلرين 70 درصد را در ظرف پنج ليتري پراز آب 
ريخته كاملًا حل كنيد تا محلول ضدعفوني كننده بدس��ت آيد. سپس سبزي انگل‌زدايي شده را براي مدت پنج دقيقه در 

محلول ضدعفوني كننده مذكور قرار داده تا ميكروب‌هاي آن از بين برود.
  اگر پودر پركلرين در دس��ترس نباش��د مي‌توان از دو قاشق غذا خوري معمولي مايع سفيدكننده يا وايتكس )هيپوكلريت 
پنج درصد( در پنج ليتر آب به مدت پنج دقيقه يا هر ماده ضد عفوني كننده مجاز ديگر كه در داروخانه يا سوپرماركت و 

يا خواربار فروشي‌ها وجود دارد، )طبق دستورالعمل مربوطه( استفاده گردد. 
سبزي ضدعفوني شده را مجدداً با آب سالم بشوييد تا كلر باقيمانده از آن جدا شده و سپس مصرف نماييد. 


