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بهداشت كارگران

آيا گواهي معتبر گذراندن دوره ي ويژه بهداشت عمومي براي شاغلين وجود دارد؟1
آيا كليه شاغلين، كارت معاينه پزشكي معتبر را دارا مي باشند؟2
آيا پرونده بهداشتي براي شاغلين تكميل شده است؟3
آيا بهداشت فردي شاغلين مناسب است؟4
آيا البسه و وسايل حفاظت فردي كليه ي پرسنل رستوران مناسب مي باشد؟5

6
آيا منع شاغلين مبتلا به بيماري (سرماخوردگي-بيماري انگلي) تا بهبودي كامل

رعايت مي شود؟
آيا شاغلين از كفش مناسب در ضمن كار استفاده مي كنند؟7

8
آيا رويه اي مدون براي پيشگيري از رفتارهاي غير بهداشتي مانند استعمال دخانيات،

استفاده از البسه آلوده و  غيره وجود دارد؟
آيا قانون ممنوعيت ورود به آشپزخانه با البسه آلوده رعايت مي شود؟9

تسهيلات و اقدامات بهسازي
آيا مبارزه با حشرات و جوندگان به طور صحيح و اصولي انجام مي شود؟10
آيا رختكن مناسب در محل كار موجود مي باشد؟11
آيا تعداد كافي حمام مجهز به آب گرم و سرد و با شرايط بهداشتي موجود است؟12

13
آيا تعداد كافي توالت و دستشويي مجهز به آب گرم و سرد و با شرايط بهداشتي

موجود است؟
آيا اتاق استراحت با اصول بهداشتي موجود مي باشد؟14
آيا كف ساختمان مطابق با استانداردهاي بهداشتي مي باشد؟15
آيا شستشو كف آشپزخانه به طور مرتب انجام مي شود؟16
آيا پوشش ديوار مطابق با استانداردهاي بهداشتي مي باشد؟17
آيا سقف ساختمان مطابق با استانداردهاي بهداشتي مي باشد؟18
آيا درها و پنجره ها مطابق با استانداردهاي بهداشتي مي باشد؟19

20
آيا تمهيدات مناسب براي جلوگيري از ورود حشرات به رستوران از طريق درب و

پنجره ها (به ترتيب نصب پرده هوا و  توري) در نظر گرفته شده است؟
آيا قفسه ها و ويترين ها مطابق با اصول بهداشتي طراحي شده اند؟21
آيا دريچه هاي سيستم توزيع هوا داراي توري سيمي يا درپوش محافظ هستند؟22
آيا جعبه كمك هاي اوليه با ملزومات كافي در آشپزخانه وجود دارد؟23

دفع فاضلاب و زباله
آيا دفع فاضلاب به صورت بهداشتي انجام مي شود؟24
آيا مسيرهاي فاضلاب از پوشش لازم برخوردار هستند؟25
آيا فاضلاب آشپزخانه مجهز به تانك سپتيك يا چربي گير مي باشد؟26

آيا شيب مناسب به سمت مسير فاضلاب جهت جلوگيري از تجمع آب وجود دارد؟27

آيا جمع آوري زباله به صورت بهداشتي انجام مي شود؟28
آيا اتاقك و زباله دان بهداشتي وجود دارد؟29

تهويه هوا و روشنايي

آيا طراحي سيستم تهويه آشپزخانه ها مطابق با الزامات بهداشتي انجام شده است؟30

آيا هودهاي موضعي مناسب در بالاي تجهيزات پخت و پز نصب شده است؟31
آيا مستندات مربوط به آزمون عملكردي هودهاي آشپزخانه وجود دارد؟32
آيا شدت روشنايي درون مجموعه رستوران مناسب مي باشد؟33

آب مصرفي

34
آيا آب مصرفي قابل شرب مطابق با استانداردهاي بهداشتي (بر اساس سوابق معتبر)

مي باشد؟
آيا كلر باقيمانده در آب مصرفي سنجش و ثبت مي شود؟35

دريافت و انبارش مواد غذايي

آيا ورود و خروج مواد شيميايي با تاييد كارشناس بهداشت يا تغذيه صورت مي گيرد؟36

آيا تسهيلات كافي جهت انبارش مواد شيمايي وجود دارد؟37
آيا نظافت انبار مواد غذايي مطابق با استانداردهاي بهداشتي انجام مي شود؟38

39
آيا پالت گذاري و چيدمان صحيح مواد غذايي مطابق با استانداردهاي بهداشتي انجام

مي شود؟
آيا دماي انبارهاي خشك و سردخانه ها به طور منظم بررسي و ثبت مي شود؟40
آيا چيدمان مواد غذايي به صورت اصولي انجام مي شود؟41
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42
آيا براي انبارش موادي نظير گوني هاي برنج و حلب هاي روغني پالت مناسب با ارتفاع

حداقل 30 سانتيمتر از كف تعبيه شده است؟

43
آيا مواد غذايي اوليه داراي مشخصات بهداشتي (نظير تاريخ توليد و انقضاء، پروانه
بهره برداري، علامت استاندارد يا شماره وزارت بهداشت، محتويات و آدرس كارخانه)

مي باشند؟
آيا ساختمان انبار براي جلوگيري از ورود آفات مناسب مي باشد؟44

45
آيا برنامه اي مدون جهت جلوگيري از ورود آفات به محل انبارش مواد غذايي موجود 

است؟
طبخ و سرو غذا

46
آيا براي غذاهايي كه به صورت گرم سرو مي شوند، در خاتمه پخت درجه حرارت 

حداقل 75 درجه سانتيگراد (برخاستن بخار از سطح غذا) رعايت مي شود؟

47
آيا در مواردي كه فاصله بين پخت غذا تا سرو آن بيش از 2 ساعت است، غذا در 

دماي بالا 63 درجه يا كمتر از 5 درجه نگهداري مي شود؟
آيا نمونه غذا به مدت 96 ساعت پس از سرو غذا نگهداري مي شود؟48

49
آيا كليه ي كاركنان آشپزخانه و رستوران هنگام آماده سازي غذاها، پخت مواد غذايي و 

سرو غذاها از ماسك و كلاه استفاده مي كنند؟

50
آيا سطح كليه ي مواد غذايي و غذاهاي سرد آماده مصرفي، تا زمان مصرف پوشانده 

مي شود؟
آيا غذا به گونه اي پخته مي شود تا ارزش تغذيه اي آن حفظ شود؟51

آيا آماده سازي مواد غذايي براي طبخ مطابق با روش  مجاز توصيه شده، انجام مي شود؟52

آيا قانون عدم استفاده از جوش شيرين در پروسه توليد مواد غذايي رعايت مي شود؟53

آيا گوشت و ساير مواد پروتئيني ممهور به مهر معتبر مي باشند؟54
آيا عدم مصرف گوشت چرخ كرده آماده رعايت مي شود؟55
آيا عدم استفاده از باقيمانده غذاها رعايت مي شود؟56

حمل و نقل و توزيع مواد غذايي

57
آيا براي حمل و نقل مواد غذايي و بهداشتي از وسايل نقليه مجاز داراي تاييديه واحد

HSE استفاده مي شود؟

58
آيا راننده و ساير افراد دخيل در فرآيند حمل و نقل مواد غذايي داراي كارت

تندرستي مي باشند؟

59
آيا براي حمل و نقل و جابجايي مواد غذايي فاسد شدني از وسايل نقليه مجهز به

سردخانه سالم و مناسب استفاده مي شود؟
آيا ماشين هاي حمل و نقل مواد غذايي تميز و عاري از هرگونه آلودگي است؟60
آيا اتاقك نگه داري مواد غذايي با الزامات بهداشتي تطابق دارد؟61

نگهداري سرد

62
آيا آشپزخانه داراي سردخانه، يخچال يا فريزر با گنجايش كافي براي نگهداري مواد 

خام در دماي مناسب مي باشد؟
آيا قبل از انجماد انواع گوشت،كليه چربيهاي قابل رويت آن گرفته مي شود؟63
آيا سبزيجات به روش بهداشتي منجمد مي شوند؟64



65
آيا پس از هر بار تخليه كلي و جزئي و نيز پس از هرگونه تردد افراد در سردخانه 

شستشو، نظافت و گندزدايي انجام مي شود؟

66
آيا در محل ورودي سردخانه چكمه يا دمپايي مخصوص براي ورود افراد قرار داده شده 

است؟
آيا كف سالن سردخانه پاك بوده و حاالت چسبندگي ندارد؟67
آيا فاصله باكس پالت ها با يكديگر و نيز ديوار رعايت مي شود؟68
آيا از انبارش كالا زير تجهيزات سرمازايي جلوگيري مي شود؟69
آيا فضاهاي سرد مجهز به وسيله اندازه گيري و ثبت دما هستند؟70

آيا دماي محيط داخلي فضاها و تجهيزات سرد به طور مرتب كنترل و ثبت مي شود؟71

72
آيا در جانمايي تجهيزات درون سردخانه ها اصول بهداشتي از جمله قرار دادن مواد 

غذايي هم گروه در يك طبقه رعايت مي شود؟
آيا دستگاه ژنراتور و زنگ اضطراري سردخانه ها سالم مي باشند؟73
آيا كالاهاي موجود در سردخانه داراي برچسب با اطلاعات مورد نياز مي باشد؟74

75
آيا در محل ورودي سردخانه چكمه يا دمپايي مخصوص براي ورود افراد قرار داده 

شده است؟
ظروف و تجهيزات آشپزخانه

آيا ظروف مواد غذايي سالم مي باشند؟76
آيا شستشو ظروف طبق اصول بهداشتي انجام مي شود؟77

آيا خشك كردن و نگهداري ظروف مطابق با استانداردهاي بهداشتي انجام مي شود؟78

آيا عدم استفاده از ظروف مسي و سربي رعايت مي شود؟79
آيا قندان، نمكدان، نوشابه و ساير مايعات با درب مناسب پوشيده شده اند؟80
آيا وسايل اضافي و مستعمل و غير قابل مصرف از محيط خارج مي شوند؟81
آيا قفسه ها، ويترين و گنجه سالم مي باشند؟82
آيا پيشخوان و ميزكار سالم و قابل شستشو مي باشند؟83

آيا دستگاه پوست كن، مخلوط كن، خردكن و چرخ كن بهداشتي موجود مي باشد؟84

آيا اتاق قصابي و محل تهيه سالاد از هم مجزا مي باشند؟85
آيا خردكن سبزيجات يا سبزي خردكن انجام مي شود؟86
آيا محل شستشو و نگهداري ظروف مجاور محل پخت و مجزا از آن مي باشد؟87
آيا محل شستشوي سبزي ها و گوشت ها از محل شستشوي ظروف مجزا مي باشد؟88

89
آيا كليه ي درب هاي ورود آشپزخانه و رستوران داراي پرده ي هوا يا حشره كش برقي

است؟

90
آيا اتاق مخصوص قصابي و سالادزني به طور جداگانه و مرتبط با آشپزخانه در نظر

گرفته شده است؟
ثبت مستندات و آموزش افراد

91
آيا مستندات مربوط به نوع، مقدار، زمان، دماي زمان تحويل، تاريخ توليد و انقضاء 

مواد غذايي وارد شده به شركت ثبت و بايگاني مي شود؟

92
آيا مستندات مربوط به نوع، مقدار، زمان، دماي زمان تحويل، تاريخ توليد و انقضاء 

كليه كالاهاي موجود در انبارهاي خشك و سردخانه هاي زير صفر و بالاي صفر ثبت و 
بايگاني مي شود؟

آيا برنامه نظافت رستوران به صورت مدون و مستند وجود دارد؟93
آيا برنامه اي آموزشي مدون براي كاركنان آشپزخانه وجود دارد؟94
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