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  تعاریف
 واحد خدمات غذایی 

سازی، طبخ، نگهداری غذای آماده، با خريد مواد غذايي، انتقال مواد غذايي خام يا فرآوری شده، انبارسازی، آمادهاجرای امور مرتبط 

وارد فوق با واحد بهداشت گیرد. نظارت بهداشتي بر مدر اين واحد صورت مي دانشجويانمواد غذای سرو غذا برای و توزيع غذا و میان 

 .باشدميمحیط 

  متصدی امور پخت

 باشد.يتعداد دانشجويان م باشامل سرآشپز، آشپز، کمک آشپز متناسب 

 )يونیفرم( مخصوص کادر آشپزخانه  کارلباس 

دستورعمل  3باشد که مطابق ماده شامل روپوش، شلوار، پیشبند، کفش کار، کلاه، دستكش، ماسک به شكل يک دست و رنگ روشن مي

اجرايي بازرسي بهداشتي از مراکز تهیه، تولید، نگهداری، حمل و نقل و فروش مواد خوردني و آشامیدني مرکز سلامت محیط وکار 

  .مور پخت، خدمات آشپزخانه و متصديان توزيع غذا به نوعي باشد که انتقال آلودگي ندهد باشد. کلاه و لباس متصديان امي

 18039209 دستورعمل

 دستورعمل اجرايي بازرسي بهداشتي از مراکز تهیه، تولید، توزيع، نگهداری، حمل و نقل و فروش مواد خوردني و آشامیدني

 ساخت پروانه

باشد، لیدی، تاريخ تولید و انقضاء، شرايط نگهداری، ترکیبات تشكیل دهنده و مجوزهای لازم ميشامل نام محصول، نام و نشاني واحد تو

 بندی وارداتي مشمول پروانه، بايد دارای پروانه ورود باشد. )واردات(لازم به ذکر است مواد بسته

 اصلی  غذایی هایگروه

 باشد.مي لبنیات و شیر ،و مغزهاحبوبات  ،تخم مرغگوشت و  ،هاسبزی ،هامیوهگروه غذايي نان و غلات،  6شامل 

 غذا یا کنار غذا دورچین

تواند شامل مواد غذايي پرفیبر، پرحجم يا کم کالری ارائه شده به همراه وعده غذايي اصلي باشد. مانند سبزيجات خام يا اين مواد مي

 پخته شده، قارچ، ماست

Food Grade  

بندی شده باشد در صورتي که جنس مواد در تماس با مواد غذايي )اعم از پلاستیكي، فلزی، چوبي، کامپوزيتي و غیره( طوری فرمول

 محسوب مي شود. Food gradeكند؛ مناسب برای مواد غذايي بوده و يا شیمیايي در مواد غذايي ن بیولوژيک گيآلايندتا ايجاد 

 سلف دانشگاه مورد نظر است( )کارشناس تغذیه کارشناس تغذیه

که به عنوان  بودهکارشناسي ارشد  و کارشناسيمنظور از کارشناس تغذيه در اين مجموعه، کلیه فارغ التحصیلان رشته تغذيه در مقطع 

 کارشناس تغذيه سلف دانشگاه در قرارداد دائم يا موقت با دانشگاه همكاری مي نمايد.

 مشاور/ کارشناس بهداشت محیط

منظووور از مشوواور يووا کارشووناس بهداشووت محوویط در ايوون مجموعووه، کلیووه فووارغ التحصوویلان رشووته  بهداشووت محوویط در مقطووع 

 .استکارشناسي و يا کارشناسي ارشد فعال در شبكه بهداشتي درماني/ دفاتر خدمات سلامت/ مشاورين آزاد در کشور 
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 فرایند

 کند.ها را به خروجي تبديل ميم که ورودیهای مرتبط با هم يا موثر بر هفعالیت ای ازمجموعه

 مناقصه

گری که کمترين فرايندی است رقابتي برای تأمین کیفیت مورد نظر )طبق اسناد مناقصه(، که در آن تعهدات موضوع معامله به مناقصه

 شود.قیمت متناسب را پیشنهاد کرده باشد واگذار مي

  گرمناقصه

 کند.مناقصه را دريافت و در مناقصه شرکت مي شخصي حقیقي يا حقوقي است که اسناد

 گران ارزیابی کیفی مناقصه

گزار يا به تشخیص وی توسط کمیته فني بازرگاني انجام گران که از سوی مناقصهعبارت است از ارزيابي توان انجام تعهدات مناقصه

 شود.مي

 ارزیابی فنی بازرگانی پیشنهادها 

گران بررسي، های فني بازرگاني پیشنهادهای مناقصهاستوانوداردها، کوارايوي، دوام و ساير ويژگي فرايندی است که در آن مشخصوات،

 شوند.ارزيابي و پیشنهادهای قابل قبول برگزيده مي

  قرارداد

ها و ريسک طرفین را مشخص مسئولیت ،است و وظايفکند کار چیست، نحوه پرداخت هزينه آن چگونهسندی است که مشخص مي

 کند.مي

  پیمانکار

شخصیت حقوقي است که طرف ديگر امضا کننده موافقتنامه بوده و اجرای عملیات موضوع آن را به عهده گرفته است. روابط کارفرما 

 شود.و پیمانكار و حدود تعهدات و اختیارات آنها در شرايط عمومي پیمان مشخص مي

 تامین غذا زنجیره

های تبديل کالاها از مرحله ماده خام تا تحويل کالای نهايي به مصرف کننده نهايي و نیز جريانهای مرتبط با جريان تمام فعالیت

 شود.اطلاعاتي مرتبط با آنها را شامل مي

  غذاییمنوی 

، در دانشجويانسپاری تامین غذای شود و در شرايط برونلیستي از انواع غذاهايي است که توسط يک سرويس تامین غذا ارائه مي

 رداد با پیمانكار نیز ديده شده است.قرا

 غذا پیش

پیش غذا در حقیقت شامل مواد غذايي کم حجم و کم کالری است  .شوديک وعده کوچک غذايي است که قبل از غذای اصلي سرو مي

 زيرا نبايد موجب سیری و عدم تمايل به دريافت غذای اصلي گردد. 
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 و میان وعده  اسنك

تواند بخش قابل توجهي از نیازهای شود و ميخورده ميو در زمان استراحت دانشجويان شامل مقدار کمي از غذاست که بین غذا 

های کوچک، کیک و بیسكويت، کلوچه و کوکي با کیلو کالری تامین نمايد و اغلب شامل میوه، فرني، ساندويچ 159ای فرد را تا تغذيه

 باشد.داشتي ميبندی استاندارد و بهبسته

Blast Chilling  
کنند که با درجه سلسیوس به سرعت تكثیر پیدا مي 68تا  5ها در دمای باشد. باکتریروشي برای خنک کردن سريع مواد غذايي مي

درجه سلسیوس يا  5تا  70شود. با کم کردن دمای غذای پخته شده از ها جلوگیری مياين روش کاهش حرارتي، از رشد باکتری

ماند. اين روش نگهداری غذا عموماً در کیترينگ و سازی و مصارف بعدی مصون ميدقیقه، غذا برای ذخیره 90تر در مدت زمان پايین

کند. در اين روش، مواد غذايي شود و سلامت و کیفیت محصول غذايي را تضمین ميسازی غذاهای فوری استفاده مياخیراً نیز در آماده

 .شوندسیوس بالای صفر نگهداری ميدرجه سل 5تا  3بین 

  (Quick Freeze) سریع انجماد

نمايد؛ در اصطلاح، انجماد سريع ساعت از منطقه بحراني عبور مي 2روشي است که در آن دمای دروني محصول طي مدت کمتر از 

انجماد(، حرارت به سرعت از محصول شود. در اين روش از طريق افزايش سرعت عبور جريان سرد از ورای ماده غذايي )تونل گفته مي

 شود.گرفته شده و منجمد مي

HACCP  

به معني تجزيه و تحلیل خطر و نقاط کنترل بحراني بوده و به مجموعه ضوابط کمیته مشترک سازمان بهداشت جهاني و سازمان خوار 

از موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتي  ISIRI4557که در ايران متناظر با استاندارد  Alinorm97/13Aو بار جهاني با شماره 

 شود.باشد؛ اطلاق ميايران مرتبط با ايمني مواد غذايي مي

 Clean & Uncleanفضای تمیز و کثیف 

Unclean  گردد که پتانسیل آلودگي غذايي در آن وجود داشته باشد در مطابق برنامه شستشو و مي اطلاقبه فضايي يا فضای کثیف

ها، های بهداشتي، رختكنین شده و مورد تائید کارشناس بهداشت محیط مورد نظافت قرار گیرد. نظیر سرويسضدعفوني از پیش تعی

ي است که نبايد پتانسیل آلودگي در آن وجود داشته باشد و يا ايجاد شود و در يفضايا تمیز،  Cleanانبارها و غیره. بالعكس فضای 

و و ضدعفوني مورد تائید کارشناس بهداشت محیط؛ مرتفع گردد؛ نظیر فضای طبخ و بلافاصله مطابق برنامه شستش بايدصورت وجود 

 های شسته شده و غیره.پخت، فضای انبارش ظروف و ديگ

 کلیات
 هاها و خروجیورودی

شود. تعبیه  ورودی مواد اولیه و خروج غذاهای آماده بايد از هم جدا باشند. ورودی کارکنان نیز بايد از مسیر مشخص و مجزايي انجام

ها در ورودی کارکنان از الزامات بهداشتي است. اين فضاها بايد طوری طراحي و شوی دستسیستم کنترل تردد، رختكن و محل شست 

 .شوند که کمترين آلودگي را به داخل انتقال دهند
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 منطقه دریافت و انبار مواد اولیه

شود. اين فضا بايد مجهز به سطوح قابل مواد غذايي خام در نظر گرفته ميابتدای مسیر، بخشي برای دريافت، بازرسي و انبارش  در

سازی  شده يا تجهیزات آمادهگونه تماس با مواد پخته  و شو، تهويه مناسب و يخچال يا سردخانه باشد. در اين قسمت نبايد هیچشست 

 .غذا صورت گیرد

 سازی مواد اولیه فضای آماده

ای باشد که برای گوشت، سبزيجات، سازی مواد خام است. طراحي بايد به گونه کردن، برش و آمادهپاک و شو، اين بخش شامل شست 

های چندگانه و ها اعمال شود. سینکبندی و تمیزکاری دقیق بین استفادهو ساير مواد غذايي، فضاهای کاری جداگانه يا حداقل زمان 

 .شودیه ميمیزهای استنلس استیل بدون درز در اين فضا توص

 منطقه پخت و طبخ غذا

گازها، فر، بخارپز و ساير تجهیزات پخت قرار دارند. رعايت فاصله ايمن بین تجهیزات، نصب هود و سیستم تهويه در اين بخش اجاق 

افت روزانه قوی، و استفاده از مصالح مقاوم به حرارت و رطوبت بسیار مهم است. همچنین بايد دسترسي آسان به تجهیزات و امكان نظ

 .فراهم باشد. در طراحي اين فضا بايد به جريان کار خطي و عدم بازگشت مواد خام به اين ناحیه توجه شود

 بندی های سرو و بستهایستگاه

شو و سازی و شست  بندی آماده شود. اين فضا بايد کاملا از نواحي آمادهای مجزا برای سرو يا بسته پس از پخت، غذا بايد در منطقه

شود، استفاده از تجهیزات مخصوص مانند بندی انجام مي پذير باشند. اگر بستهجدا باشد. سطوح کاری بايد تمیز، صاف و ضد عفوني 

 .دستگاه سیل، رول پک يا سیستم وکیوم نیاز است

 شده سردخانه و انبار مواد پخته

سیستم سردخانه يا گرمخانه مناسب باشد. تفكیک دقیق میان مواد  شده )قبل از سرو يا ارسال( بايد دارای محل نگهداری غذای پخته

 .ها از الزامات مهم در رعايت اصول بهداشتي آشپزخانه استشده در انبارها و سردخانه خام و پخته

 و شو و نظافت ظروف و تجهیزاتایستگاه شست 

و محل نگهداری مواد شوينده است. در اين قسمت کن، ماشین ظرفشويي صنعتي، قفسه خشک يا  های بزرگاين فضا شامل سینک

دار و دارای ای باشد که مسیر ورود ظروف کثیف با مسیر خروج ظروف تمیز تلاقي نداشته باشد. کف اين ناحیه بايد شیبگونهبايد به 

 .خوبي تخلیه شودشوی مناسب باشد تا آب و فاضلاب به کف 

 محل نگهداری زباله و پسماند

ها و پسماندهای غذايي در نظر گرفته شود. اين دار برای ذخیره موقت زباله ی از آلودگي محیط، بايد فضايي مجزا و درببرای جلوگیر

های بهداشتي، دردار و مقاوم در برابر نشت، بسیار و شو، دارای تهويه و دسترسي محدود باشد. استفاده از سطلفضا بايد قابل شست 

 .ضروری است

 استراحتگاه پرسنلرختکن، توالت و 

ها بايد جدا از فضای آشپزخانه و دارای تهويه مناسب باشند. طراحي مناسب اين نواحي باعث حفظ بهداشت فردی کارکنان اين بخش

صورت  شود. در رختكن بايد محلي برای نگهداری لباس تمیز، لباس کار، و کفش بهو کاهش انتقال آلودگي به فضای تولید غذا مي

 .ر نظر گرفته شودجداگانه د
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 اصول تغذیه ای در عرضه غذا
 شستشو و گندزدايي سبزی های خام جهت سرو کنار غذا و تهیه سالاد )با رعايت مراحل سالم سازی سبزيجات( الزامي است. (1

 کلیه مواد غذايي بايد با بسته بندی مناسب در ظروف درپوش دار نگهداری شود.  (2

تجهیزات تهیه، طبخ و توزيع مواد غذايي در مراکز فوق بايد سالم بوده و مورد تأيید وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي  (3

 باشد. 

مناسب و مطلوب بوده ، ترجیحاً ازاستینلس  بايد از جنس در طبخ، نگهداری و سرو غذا ظروف و تجهیزات مورد استفاده (4

 استیل جهت پخت و پز و نگهداری و از ظروف چیني، بلور و استیل برای سرو غذا استفاده شود . 

از ظروف مسي و يا هر نوع ظروفي که مورد تائید وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي نیست و باعث ايجاد خطر در  (5

 استفاده نگردد. سلامتي مصرف کنندگان مي شود 

 شود. در سرو غذای گرم بايد استفاده  Food Gradeبا درجه غذايي  گیاهي ظروف يااز ظروف چیني، آرکوپال يا بلور  (6

با پايه گیاهي)نشاسته ذرت يا کاغذ(  يكبار مصرف در صورت استفاده از ظروف يكبار مصرف برای سرو غذای گرم، از ظروف (7

 بدلیل مشكل انتقال مونومر ممنوع شود.  پلاستیكياستفاده شود و استفاده از ظروف يكبار مصرف با پايه پلي استايرني و 

 برای بسته بندی و روکش ظروف غذا استفاده شود Food Gradeاز سلفون های  (8

درصد (  2خ کردني،  با نشان استاندارد و با اسید چرب ترانس کمتر از در طبخ غذا از روغن مايع مناسب با نوع طبخ )سر (9

 استفاده شود. 

در صورت امكان غذاها به صورت آبپز، کبابي و بخارپز سرو شود ولي در صورت تهیه غذا به روش سرخ کردن از روغن  (10

 مخصوص سرخ کردني و به مقدار بسیار کم و شعله پايین استفاده شود. 

 .نشودهای گوشتي آماده صنعتي ) سوسیس و کالباس ( ارائه فراورده فود حاویفست (11

ارائه پیتزای سبزيجات  شامل انواع سبزی مثل نخود فرنگي ، فلفل دلمه ايي ، قارچ ، کلم بروکلي ، گوجه فرنگي ، پیاز ، ذرت  (12

 و.... ( با  مقدار کم پنیر پیتزا از نوع کم چرب مجاز است.

بار سرخ کردن مواد، در موارد سرخ کردن  3ستفاده شده برای سرخ کردن ممنوع است)بعد از حداکثر استفاده مكرر از روغن ا (13

 عمیق، تعويض شود(

 از انواع گوشت قرمز )گوسفند يا گوساله لخم( لخم و چربي گرفته استفاده شود.  (14

 پوست و چربي مرغ قبل از طبخ جدا شده و غذاها بصورت کم چرب تهیه شود. (15

برای جلوگیری از به هدر رفتن ويتامین ها؛ در تهیه انواع خورش ها مانند قورمه سبزی ، خورش کدو و بادمجان مواد اولیه  (16

مورد استفاده ترجیحا به صورت بخارپز يا آبپز باشد و در صورت تفت دادن بايد با روغن مخصوص سرخ کردني بسیار کم و 

 به مدت کوتاه تهیه شوند. 

 کره حیواني و يا گیاهي قرار داده نشود و تنها در صورت درخواست فرد، ارائه شود.در کنار غذا،  (17

 ماست زيتون،روغن سرکه، آبلیمو، نارنج، آب آبغوره، يي همچونهادهندهطعمها و از چاشنيبرای سالاد به جای سس مايونز  (18

 استفاده شود. معطر خشک سبزيجات پودر و

 .انواع کم چرب سرو شوددر صورت استفاده از سس مايونز ،  (19
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 در تهیه انواع خورشت ها از حداقل مقدار روغن استفاده شود و پس از پايان طبخ، روغن اضافي خورشت گرفته شود. (20

 انتخابات منوی روزانه باشد. ومنوهای غذای کم نمک و کم چرب جز (21

 بي آن در حداقل مقدار ممكن باشد.مقدار چردر صورت سرو کباب  (22

 تمام قسمت های کباب بطور يكنواخت پخته و مغز پخت شود.  (23

 استفاده شود.و حتي الامكان دستگاه های پخت اتوماتیک با حرارت غیر مستقیم  "حرارت غیر مستقیم"برای پخت کباب از  (24

یهای زائد و در تهیه کباب از گوشت سالم و کم چربي گوسفند، گوساله يا گاو استفاده شود و از مخلوط کردن دمبه و چرب (25

 افزودني های غیر مجاز خودداری گردد 

 جلوگیری شود. کباب سوخته حاوی ترکیبات سرطانزا است. و جوجه از سوخته شدن کباب (26

  .سیخ کباب از نوع استیل ضد زنگ باشد و از نوع آلومینیومي استفاده نشود (27

 در کنار غذا سرو شود. Dه با ويتامین درصد چربي( ترجیحا غني شد 5/2انواع ماست پاستوريزه کم چرب )کمتر از  (28

 پنیر کم چرب و کم نمک استفاده شود. (29

 استفاده شود.  و ترجیحا نوع سبوسدار از نان های با بسته بندی سالم و دارای مجوزهای بهداشتي (30

 شود.حتي الامكان، نان سبوسدار )نان سنگک( تازه و پخت روز سرو  (31

 تا حدامكان ممنوع يا محدود شود. استفاده از انواع نوشابه های گازدار، دلستر و ماءالشعیر  (32

نوشیدني های سالم مانندآب، دوغ پاستوريزه کم نمک و بدون گاز استفاده  انتخاب های سالم نوشیدني در دسترس باشد. (33

 شود. 

 وجود داشته باشد.آب آشامیدني يا معدني بايد در دسترس کلیه مراجعین به رستوران  (34

 نوشیدني های بر پايه عرقیات سنتي کارخانه ای کم شیرين و بدون گاز سرو شود. (35

 استفاده از سنگ نمک و نمک های تصفیه نشده و فاقد يد ممنوع است.  (36

 استفاده از نمک های فله ای و غیر استاندارد )مثل نمک دريا( ممنوع است  (37

 نمک مصرفي  بايد نمک خوراکي تصفیه شده يددار استاندارد و دارای مجوزهای بهداشتي باشد.  (38

 برای خیساندن برنج از نمک تصفیه شده استفاده شود . (39

 نمک يددار بايد در ظروف در بسته با پوشش رنگي غیر قابل نفوذ در برابر نور نگهداری شود . (40

قانون مواد خوردني،  13نمک بايد دارای بسته بندی استاندارد )بسته های مناسب غیر قابل نفوذ به رطوبت( بوده و مفاد ماده  (41

 آشامیدني، آرايشي و بهداشتي در آن رعايت شده باشد. 

ددار و درجه بر روی بسته های نمک خوراکي که برای طبخ غذا استفاده مي شود، بايد عنوان نمک خوراکي تصفیه شده ي (42

 درصد قید شده باشد. 2/99خلوص حداقل 

 در طبخ غذا از حداقل مقدار نمک و آن هم از نوع نمک تصفیه شده استفاده شود. (43

 شود.عرضه  درصورت درخواست مشتریو  گذاشته شودنمكدان بر سر میز غذا نبايد  (44

 ( سرو شود.3ب ضروری به ويژه امگاهفته ای دو بار ماهي سالم )به عنوان منبع پروتئین مفید و اسیدهای چر (45

 طبخ ماهي ترجیحا به صورت کبابي، داخل فر يا بخارپز باشد. (46
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در صورت سرو خوراک ماهي از انواع سبزی های پخته )هويج، کدو، نخود فرنگي، لوبیا سبز و ...( بعنوان دورچین استفاده  (47

 شود.

نگي و فلفل دلمه ای رنگي، هويج و .... به صورت سالاد سرو سبزی و صیفي تازه مانند کاهو، خیار، کلم، گل کلم، گوجه فر (48

 شود. 

سبزی و صیفي پخته مانند هويج، چغندر، کدو، لوبیا سبز، قارچ، نخود فرنگي و ذرت در کنار غذا به شكل خام يا آبپز يا  (49

 بخارپز سرو شود. 

فروش به افراد متقاضي با قیمتي مناسب عرضه های تازه فصل در هر وعده غذايي در رستوران برای حتي الامكان، بايد میوه (50

 شود.

 خشكبار مرغ،تخم چرب، کم لبنیات تازه، طبیعي سبزيجات آب تازه، طبیعي میوه آب تازه، سبزيجات فصل، تازه میوه انواع از (51

 .شود استفاده وعدهمیان عنوان با متناسب بايد غیره و عدسي خوراک خرما، مغزها، و

 روزانه يک نوع میوه متناسب با فصل سرو شود.  (52

پیش غذا شامل انواع سالاد تازه ترجیحا بسته بندی شده و يا تهیه شده در آشپزخانه رستوران با رعايت کلیه اصول بهداشتي  (53

 و شست و شوی سالم مواد اولیه باشد.

 س پلو سرو شود.حداقل هفته ای يكبار پلو به صورت لوبیا پلو، سبزی پلو، باقلا پلو و عد (54

 در صورت سرو صبحانه، حداقل يكبار در هفته از خوراک لوبیا و يا عدسي استفاده شود. (55

 در صورت سرو سوپ و آش بعنوان پیش غذا، از انواع حبوبات و سبزی های تازه غیر يخ زده در تهیه آنها استفاده شود. (56

 

 ضوابط تنظیم منوی غذایی
نیازهای غذايي روزانه گروه سني جوان مي بر اساس  و برنامه غذايي طراحي منو موظف بهسلف دانشگاه کارشناس تغذيه  (1

 د.باش

 )با در نظر گرفتن اصل تعادل و تنوع غذايي( استفاده شود. های غذايي اصليدر طراحي منوی غذايي روزانه، بايد از همه گروه (2

سبزيجات تازه يا پخته به روش آبپز يا بخارپز بعنوان معیار ارائه غذا، بشقاب سالم باشد با محتوای تقريبي نصف بشقاب  (3

دورچین، يک چهارم بشقاب، مواد پروتئیني مانند گوشت، مرغ، ماهي، حبوبات يا تخم مرغ به شكل خالص يا همین حجم 

ان در قالب خورش و خوراک و يک چهارم ديگر بشقاب حاوی مواد کربوهیدراتي مانند برنج، سیب زمیني، ماکاروني و يا ن

 درکنار بشقاب باشد.

 .شود آماده سلف تغذيه کارشناس وعده توسط سه تفكیک به هفتگي غذايي برنامه جدول (4

 منوی هر روز شامل غذای پرس و نیم پرس باشد (5

نوع انتخاب باشد: غذای خورشي سنتي همراه چلو، غذای کبابي و يا انواع ساندويچ  دو حداقل منوی غذای هر روز شامل (6

 شامل : مرغ، تخم مرغ، الويه  يا انواع کوکوها ) کوکوی سبزی ، سیب زمیني ، کدو ،..(

 .شودتعیین و در منوی غذايي درج سلف میزان کالری هر غذا توسط کارشناس تغذيه  (7
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 غذا مناسب حجم و غذا کیفیت
 آگاهي داشته و بر اساس آن عمل نمايند. وعدهسازی و انتقال میاناز نحوه آماده بايدمربوطه کارکنان  (1

 .شوندگراد سرو درجه سانتي 60تا  57با درجه حرارت حدود  بايد گرمغذاهای  (2

 .باشد شده ارائه آمار با متناسب بايد شده پخته غذای پرس تعداد (3

منطبق با معیارهای تغذيه و بهداشت مواد غذايي )تازگي، نوع روغن و غیره(  بايد وها وعدهمیانمواد اولیه، پیش غذا، کیفیت  (4

 باشدبهداشت محیط(  وسلف )تغذيه  همربوط انو مورد تايید کارشناس دهن شیتعی

 . داشته باشدبقت با معیارهای تغذيه سالم مطا بايد ها و دسرهای آماده شدهوعدهها، میانغذاها، نوشیدنيغذاها، پیشنوع  (5

 .باشدسلف تغذيه  کارشناسرژيم تنظیم شده توسط متوسط متناسب با  بايد هامغذیغذا، کالری و ساير درشتحجم  (6

 .در نظر گرفتغذای متنوع دورچین و پیش مي توان کنار غذای اصلي،در  (7

 . داشته باشدبا معیارهای تغذيه سالم مطابقت  بايد ها و دسرهای آماده شدهوعدهها، میانغذاها، نوشیدنيغذاها، پیشنوع  (8

 ای همراه باشد.با رفتار حرفه بايد وعده و دسرهاغذا، میانسرو غذا، پیش پذيرايي وطريقه  (9

 .داشته باشدوجود  بايد ها و دسرهادر برنامه روزانه و هفتگي میان وعدهتنوع  (10
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 سازی،ضوابط عقد قرارداد، خرید، نگهداری، آماده 

 طبخ ، بسته بندی و مدیریت پسماند غذا
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 دانشگاهبه پیمانکار مستقر در  واگذاری تهیه و طبخ غذا ضوابط عقد قرارداد
و بهداشت  تغذيه های واحد  گاننمايند، بايد تهیه غذای دانشگاهدر برگزاری مناقصه و جلسات انتخاب پیمانكار خدمات  (1

 باشدفني حضور موثر داشته به عنوان نماينده  دانشجوييو همچنین کارشناس تغذيه معاونت  دانشگاهمحیط 

 دانشگاههر کدام در حیطه وظايف خود در تمامي مراحل عقد قرارداد  دانشگاهکارشناس تغذيه و کارشناس بهداشت محیط  (2

با شرکت پیمانكاری حضور فعال داشته و پرداخت مبلغ ماهیانه قرارداد بايد )از زمان تنظیم برگ شرايط مناقصه تا امضاء( 

مجاز به جريمه و يا کسر پرداخت بر اساس چک لیست فعالیت  اداره تغذيه دانشگاهمنوط به تايید اين کارشناسان بوده و 

 باشد.پیمانكار در حیطه کار خود و متناسب با تخلف مي

 کارگران الاختیار، تام نماينده متصديان امور طبخ، از اعم را خود پرسنل ايد لیستب برای شرکت در مناقصه، پیمانكاران (3

 گواهینامه آموزشگاه بهداشت اصناف شغلي، هایمهارت تأيیديه و تحصیلي مدرک ذکر را با انباردار توزيع و و تهیه متصدی

 اختیار در تأيید جهت را خود پرسنل تمامي مدارک ،دانشگاه با قرارداد عقد هنگام در و و کارت بهداشت معتبر ارائه نمايند

 .نمايد منعقد قرارداد مورد نظر فرد تواند باپیمانكار مي ،دانشگاه کارکنان توسط تأيید صورت در دهند. کارفرما قرار

، مستندات مويد استقرار عملیاتي در استانمناقصه؛ کیفیت خدمات و سابقه کار مرتبط با خدمات کیترينگ  جلسهدر  (4

آشپزخانه های نظیر گواهي معتبر از شرکت گواهي دهنده معتبر، حسن انجام کار از  ISO22000و يا  HACCPاستاندارد 

حجم مالي قرارداد جهت رعايت و اجرای کلیه مفاد  %25محل انجام فعالیت، قدرت و توانايي مالي به حداقل میزان  قبلي

اد؛ رعايت استانداردها، تجربه و دانش فني نیروی انساني شرکت پیمانكاری، بايد به عنوان معیارهای اصلي مندرج در قرارد

 انتخاب، مورد بررسي و مد نظر قرار گیرد.

در طول مدت همكاری، بايد مورد ارزيابي قرار گرفته و پرداختي به پیمانكار  دانشجويانشرکت تامین کننده غذای  خدمات (5

های از پیش تعیین شده طبق مفاد قرارداد د صورت وضعیت توسط دستگاه نظارت قرارداد بر اساس چک لیستمنوط به تائی

 باشد.

ترين را با توجه به متداول غذايي، بايد منوی تغذيه در دانشگاه ها بر اساس ضوابط استاندارد شدهسلف ارشناس تغذيه ک (6

گذاری های غذايي، تهیه کرده و در مناقصات سالانه، قیمتهمه گروهو با رعايت اصل تنوع و استفاده از ي های غذايرژيم

 گیرد.بر آن اساس صورت  رستوران دانشگاههای غذايي پرس

ای يا ساير مراکز را از مراکز معتبر فني و حرفه های آشپزیکلیه کارکنان شرکت پیمانكاری، بايد مدرک معتبر گذراندن دوره (7

 .ارائه کند دانشگاهمورد تايید وزارت بهداشت در آموزش هتلداری و آشپزی دريافت نموده و به 

در خصوص تامین غذاهای رژيمي، بايد بر اساس نظرات کارشناس تغذيه توافقات لازم با پیمانكار حاصل شده و در مفاد  (8

 قرارداد درج شود.

ارت مستمر بر مراحل مختلف فرآيندهای خدمات غذايي روزانه )تهیه، ورود، طبخ و توزيع( بايد توسط کارشناس تغذيه نظ (9

 صورت گیرد. (خود وظايف حیطه در هرکدام)محیط بهداشت وکارشناس

ذيه يا متصدی امور غذا ساعات اداری و با حضور و تائید کارشناس تغ ها بايد درورود مواد اولیه غذايي به انبارها و سردخانه (10

 محیط صورت گیرد. بهداشت کارشناس و

 باشند. بهداشتيکلیه کارکنان خدمات غذايي بايد دارای پرونده پرسنلي مطابق با استانداردهای  (11
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ها بايد توسط کارشناس تغذيه تعیین و جهت اجرا به پیمانكار ارائه و میان وعده غذاهامشخصات و شرايط تهیه و توزيع  (12

 گردد.

 منوی غذايي بايد در قرارداد ديده شود. (13

آنالیز )ريز مواد اولیه برای هر نوع غذا( يا جیره غذايي و مشخصات فني مواد اولیه، بايد پیوست قرارداد بوده و در صورت لزوم  (14

 با ثبت متمم در طول سال قابل تغییر باشد. 

 يه تعیین و تايید شده و مواد، مطابق با قرارداد تهیه شود.ای مواد اولیه برای خريد، بايد توسط کارشناس تغذمشخصات تغذيه (15

 جايگزيني فصلي و محلي مواد غذايي بايد در لیست غذايي با هماهنگي و تايید کارشناس تغذيه صورت گیرد. (16

های کلیه الزامات بهداشتي همچون تهیه کارت بهداشت )طبق مقررات بهداشت محیط(، پرونده سلامت و گذراندن دوره (17

زشي لازم قبل از شروع به کار کارکنان خدمات غذايي، در قرارداد تحت نظارت کارشناس مربوطه لحاظ و تدابیر لازم بايد آمو

 در اين خصوص توسط پیمانكاران به کار گرفته شود.

 هدانشگااصول بهداشت غذايي، فردی و محیط بايد در ارائه خدمات غذايي رعايت شده و نظارت کارشناس بهداشت محیط  (18

 اعمال گردد. 

 هایدستورعمل و تعیین شده در دستور عمل تغذيه دانشجويانظروف مورد استفاده برای سرو غذا بايد بر اساس ضوابط  (19

 وکار باشد. محیط سلامت مرکز

در صورت ارائه نامطلوب خدمات توسط پیمانكار، کارشناسان تغذيه و بهداشت محیط موظف به شناسايي موارد عدم انطباق  (20

 باشند.یطه کاری خود و پیگیری تا زمان اصلاح مغايرت و در صورت لزوم اقدامات اصلاحي عدم انطباق ميدر ح

بايد استفاده از لباس کار مخصوص را طبق هماهنگي با بخش تغذيه در زمان کار رعايت  ان آشپزخانه، توزيع غذاکارکن کلیه (21

 کنند.

 تواند به عهده پیمانكار باشد.لوازم و تجهیزات سبک و ظروف مصرفي طبق توافق مي تهیه (22

های کاری کمبود نیروی ای که در هیچ موعدی از شیفتکارکنان خدمات غذايي، مطابق قرارداد توسط پیمانكار به گونه تعداد (23

 انساني واجدصلاحیت وجود نداشته باشد؛ بايد رعايت شود.

 و تغذيه در رستوران های دانشگاه ها، در محتوای قرارداد بايد مورد توجه قرار گیرد.غذا  استانداردهای (24

 ضوابط خرید مواد اولیه
 ضوابط کلی

شود و پیمانكار حجم و دفعات خريد متناسب با انبار و سردخانه هر مرکز بايد توسط کارشناس تغذيه با هماهنگي سرآشپز تعیین 

 مكلف به رعايت آن است.

مواد غذائي بايد طبق برنامه غذائي تنظیم شده توسط کارشناس تغذيه و سفارش انباردار با رعايت استانداردهای مواد تهیه  .1

 غذائي انجام شود.

شود، بايد موارد استاندارد اجباری حداقل مشخصات بهداشتي مواد غذايي که توسط کارشناس بهداشت محیط کنترل مي .2

و پروانه ساخت )شامل پروانه تاسیس و پروانه بهره برداری و پروانه بسته بندی( و در مورد شامل تاريخ تولید، تاريخ انقضاء 
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مواد پروتئیني بجای پروانه ساخت؛ پروانه بهره برداری از سازمان دامپزشكي، کد بهداشتي و آدرس و شماره تماس کارخانه 

 باشد.تولید کننده 

 شناس تغذيه صورت گیرد.کنترل همخواني سفارشات با لیست بايد توسط کار .3

راهنمای عمومي  -غذای حلال 12000استاندارد ملي شماره  بايد با خريداری شده غذايي هایفرآورده و اولیه مواد هایويژگي .4

 مطابقت داشته باشد.

 آگاهي داشته و بر اساس آن عمل نمايند. مواد غذايي خام يا فرآوری شده کارکنان مربوطه بايد از نحوه خريد .5

بايد با در نظر گرفتن  جابجايي مواد غذايي نقش دارندتهیه، توزيع و که در  کارکنانيرعايت اصول بهداشتي برای تمام نحوه  .6

 کلیه اصول، مورد انتظار بوده و کارکنان مربوطه از آن آگاهي داشته و بر اساس آن عمل نمايند.

مطابق با برنامه پیشنهادی بايد ول آشپزخانه ئنماينده پیمانكار يا مستوسط هفتگي يا ماهانه  مورد نیاز روزانه،لیست مواد اولیه  .7

 شود. تايیدکارشناس تغذيه  توسطتنظیم و تهیه و کارشناس تغذيه 

 شوند.مواد اولیه تايید شده بايد توسط کارشناسان تغذيه و بهداشت محیط به سردخانه يا انبار مواد غذايي منتقل  .8

 نمايد.ا نماينده پیمانكار، بايد اقلام غذايي را از مراکز مجاز و مورد تايید دانشگاه خريداری مسئول تدارکات مواد غذايي ي .9

 شود.ای بايد قبل از ورود به سردخانه يا يخچال توسط کارشناس تغذيه تايید نوع و کیفیت مواد اولیه از نظر اصول تغذيه .10

نامه و دارای برچسب بهداشتي هستند بايد بر اساس آيینبندی کنترل مشخصات بهداشتي کلیه اجناس که به صورت بسته .11

مواد خوردني، آشامیدني، آرايشي و بهداشتي، قبل از ورود جنس به انبار توسط کارشناس بهداشت  13اجرايي قانون ماده 

 محیط صورت گیرد.

 -چرخدار برای حمل مواد غذاييترولي  –ترازو برای مقادير کم -کنترل تجهیزات دريافت مواد اولیه )شامل ترازوی باسكولي .12

 دماسنج برای کنترل محصولات يخچالي( بايد توسط مسئول انبار و با نظارت کارشناس تغذيه انجام شود.

 کالیبراسیون تجهیزات همچون ترازو، بايد ماهانه صورت گیرد. .13

صورت گیرد. )کنترل با دستگاه دار های سردخانهکامیوندار يا های يخچالبايد توسط ماشینفاسدشدني حمل مواد غذايي  .14

 ديجیتال(

زدگي مواد غذايي کنسرو شده )رب، آبلیمو، خیارشور، روغن نباتي و ...( بايد در صورتي که علائم تورم، نشت، تورفتگي، زنگ .15

خارجي(، تغییر رنگ محصول و بوی نامطبوع داشته باشند، از ورود جنس به انبار جلوگیری شده و به  -سطح قوطي )داخلي

 شود.رسانده  محیط بهداشت کارشناس اطلاع کارشناس تغذيه و

 بندی هیچ يک از اجناس خريداری شده نبايد پارگي يا سوراخ شدگي داشته باشد.بسته .16

 بندی، ماده غذايي بايد از نظر خواص ارگانولپتیک سالم و از کیفیت مناسب برخوردار باشد.در زمان باز نمودن بسته .17

ايي را بايد از مراکز مجاز و مورد تايید از نظر بهداشتي و با مارک تجاری تايید شده توسط دانشگاه مسئول خريد، مواد غذ .18

 نمايد.تهیه 

ای و بهداشتي، بايد طبق نظر کارشناسان تغذيه در صورت مجاز نبودن مواد اولیه خريداری شده، و يا مغايرت با ضوابط تغذيه .19

  گردد.و بهداشت محیط، به فروشنده عودت 
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 مفاد کلیه و رعايت گردد نظارت او تهیه با و محیط بوده بهداشت کارشناس تايید مورد بايد بهداشتي نظر از غذايي مواد کلیه .20

 آشامیدني و خوردني مواد فروش و نقل و حمل نگهداری، توزيع، تولید، تهیه، مراکز از بهداشتي بازرسي اجرايي دستورعمل

 کارشناس نظر خوردني، آشامیدني، آرايشي و بهداشتي زير مواد 13 ماده قانون اجرايي نامه و آيین وکار محیط سلامت مرکز

 است. الزامي مذکور

 خرید گوشت

های مصرفي )قرمز، گوشت مرغ، ماکیان و ماهي( هر بار قبل از ورود به آشپزخانه و انبار شدن بايد به تايید کلیه گوشت .1

  برسد.اداره تغذيه و کارشناس تغذيه ( 18039209 دستورعمل 12 ماده  اساس بر)کارشناس بهداشت محیط 

در زمان خريد گوشت، بايد گواهي بهداشتي تايیديه با مهر مسئول فني بهداشتي دامپزشكي، همراه ماشین حمل و نقل  .2

 ارسال شود.

 .باشدلزج، خیلي پررنگ و دارای بوی نامطبوع  نبايد گوشت قرمز .3

 باشد.آن عاری از چروکیدگي  سطحرنگ و بوی طبیعي داشته و  بايد تازه، گرم و گوشت .4

 گوشت بايد به رنگ قرمز روشن، دارای چربي سفید رنگ و بدون خون مردگي و غدد متعدد باشد. .5

 خريد گوشت تازه و گرم به گوشت منجمد ارجحیت دارد. .6

 استفاده از گوشت منجمد به شرط رعايت اصول يخ زدايي بلامانع است. .7

بندی و سازمان دامپزشكي کشور و تاريخ بستهاز بندی به مجوز بسته، بايد بندی شدههای بستهاستفاده از گوشتدر صورت  .8

 .شودانقضاء روی برچسب آن کاملاً دقت 

گوشت مصرفي از نوع گوسفند يا گوساله گرم، بايد دارای مهر دامپزشكي و يا گوشت منجمد، بايد دارای تاريخ مصرف بوده  .9

 شود.محیط تهیه  بهداشت کارشناس های مناسب لاشه نظیر سردست با تأيید کارشناس تغذيه وو از قسمت

های مخصوص حمل گوشت و مجهز به سردخانه ها از محل کشتارگاه تا آشپزخانه بايد حتماً توسط کامیونونقل لاشهحمل .10

 صورت گیرد.

 شود.زخانه آماده گوشت چرخ کرده نبايد به طور آماده خريداری شود و بايد در آشپ .11

 میزان گرم)وزن( خام يا پخته شده استاندارد گوشت بايد مطابق قرارداد، به طور مجزا تعیین گردد.  .12

 خرید مرغ

در زمان خريد گوشت طیور، بايد گواهي بهداشتي تايیديه با مهر مسئول فني بهداشتي دامپزشكي، همراه ماشین حمل و  .1

 نقل، ارسال شود.

های اصلاحي مرغ از جمله ران و سینه خريداری شده، بايد ابتدا از نظر کیفي توسط کارشناس راوردهگوشت مرغ کامل يا ف .2

 و نقلوحمل نگهداری، تولید، تهیه، مراکز از بهداشتي بازرسي اجرايي مطابق دستورعمل) محیط تغذيه و کارشناس بهداشت

 بررسي شود.( آشامیدني و خوردني مواد فروش

گرم نبايد  1300های آماده طبخ با وزن زير استفاده شود و از مرغگرم  1500حداقل وزن با  و سالم کاملهای بايد از مرغ .3

 استفاده شود.

 میزان گرم خام يا پخته شده استاندارد مرغ، بايد مطابق قرارداد به طور مجزا تعیین گردد. .4
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 گردد.استفاده ترجیحاً بايد از مرغ گرم کشتار روز، با هدف بهبود کیفیت پخت و طعم  .5

های ها گذشته بر مرغاستفاده از مرغ کامل، ران و سینه منجمد که به طور استاندارد منجمد شده و زمان کوتاهي از تولید آن .6

 شوند ارجح است.ساعت منجمد مي 72غیر منجمد که به طور سنتي و برای بیش از 

عیب و دست نخورده که تمامي مشخصات لازم ، بيfood gradeهای پلاستیكي سه لايه، شفاف، مرغ منجمد بايد در کیسه .7

بندی ( بر روی دامپزشكي ) نام و آدرس تولید کننده ، وزن ، درجه انجماد، تاريخ تولید ، تاريخ انقضاء و شماره مجوز بسته

 آن حک شده است، قرار گرفته باشد.

 وز جهت ذبح باشند.بندی شده ، بايد دارای تايیديه اداره دامپزشكي و مجهای بستهمرغ .8

 مرغ سالم بايد دارای پوست مرطوب و شفاف بوده و نبايد بوی بد دهد. .9

 .ددهتیره، پرخون و يا کبود است و زير بال مرغ فاسد بوی نامطبوع مي ؛گوشت مرغ فاسد .10

 باشد.ميها و پاها دلیل کهنگي مرغ لزج و چسبنده بودن، سبز و آبي رنگ بودن قسمت شكم و بوی نامطبوع زير بال .11

لاشه ذوب شده در هنگام مصرف حالت لیز و لغزنده ندارد و در غیر اين صورت ممكن است قبلًا ديفراست و انجماد مجدد  .12

 صورت گرفته باشد.

 بندی مرغ منجمد، نبايد خونابه يا آب منجمد شده وجود داشته باشد.در داخل بسته .13

ها معدوم و از چرخه تايید و زير نظر کارشناس بهداشت محیط، مرغ در صورت وجود هر يک از علائم فساد و ماندگي بايد با .14

 گردد.مصرف خارج 

های سفید گچي تا خاکستری در سطح پوست های سوختگي ناشي از انجماد )لكهمرغ خريداری شده بايد بدون آثار و نشانه .15

 باشد.های رنگي ناشي از رشد قارچ ( زدگي ) لكهو يا گوشت( و نیز علائم کپک

 خرید ماهی

در آمار های پايین پرس غذای ، مقدار ماهي مورد نیاز، بايد دو روز قبل از اجرای برنامه غذايي توسط آمارگر و متصدی واحد  .1

تغذيه بر اساس آمار موجود و درخواست مسئول انبار برآورد شده و پس از تايید توسط کارشناس تغذيه به اطلاع واحد 

ه و يک روز پیش از اجرای برنامه غذايي، توسط واحد تدارکات تهیه و به انبار موادغذايي تدارکات جهت تهیه رسانده شد

 گردد.تحويل 

در آمارهای بالای پرس غذا، خريد ماهي در حجم بالا صورت گرفته و بايد از يک هفته قبل از اجرای برنامه غذايي، قابل  .2

 باشد.سازی و نگهداری تهیه، آماده

ها وجود دارد؛ ارجحیت در خريد و مصرف ماهي به شكل روزانه است و تنها مكان تهیه ماهي تازه در آنهايي که ادر استان .3

 در صورتي که امكان خريد فوری نباشد، مجاز به منجمد کردن ماهي هستند.

قسمت پشتي  برای پي بردن به صلابت نعشي ماهي، اگر سر ماهي را در دست گرفته و به طور افقي نگه داريم، در ماهي تازه .4

 گردد.گردد ولي در ماهیان کهنه اين صلابت وجود نداشته و پشت ماهي خم مي)قسمت رها( کاملًا افقي مانده و خم نمي

 سطح بدن ماهي سالم در زمان خريداری، لزج بوده و برق و جلای فلزی دارد و شكم نسبتاً برآمده است. .5

است و حدقه چشم را کاملاً پر کرده است. مردمک چشم؛ سیاه و  های ماهي سالم؛ درخشان، شفاف، روشن و برجستهچشم .6

 باشد.عريض مي
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 ها به بدن محكم است. های ماهي سالم؛ براق و اتصال آنفلس .7

 ها ازهم باز است.های آنها در ماهي سالم دارای حالت طبیعي و شعاعباله .8

های برانش، از صورتي تا قرمز پر رنگ است، رنگ پردهها کاملا حفره برانش را مسدود کرده در ماهي سالم سرپوش برانش .9

 شود. ها متفاوت است و بوی مخصوص مرداب کاملاً حس ميدر انواع ماهي

در مورد ماهیان منجمد چنانچه کاردی را در آب جوش گذاشته و پس از خشک کردن، در داخل عضله ماهي يخ زده فرو  .10

 ي خواهد داد.شود؛ در صورت فاسد بودن ماهي، بوی غیر طبیع

 باشد.های متناسب حجم مصرف در يک وعده ميبندیسازی ماهي جهت تسهیل فرآيند انجمادزدايي بايد در بستهذخیره .11

 های استیل صورت گیرد. سازی ماهي در سردخانه زير صفر، بايد داخل محفظهذخیره .12

های استیل حاوی بندی ماهي يا محفظهی بستهتاريخ ورود ماهي به سردخانه زيرصفر، بايد توسط انباردار، در برچسب رو .13

 شود.درج آن، 

 خرید تخم مرغ

بندی به روش بهداشتي و دارای مشخصات تولیدکننده، تاريخ دار و دارای بستههای خريداری شده بايد شناسنامهمرغتخم .1

 تولید و انقضای مصرف باشند.

ور نمايیم در ته آن قرار گیرد و يا با ا در ظرف آب معمولي غوطهها ربايد همگي تازه باشند به طوريكه اگر آن هاتخم مرغ .2

های شود و در اثر تكان دادن لق بنظر نرسد )پوسته خارجي تخم مرغقرار گرفتن در مقابل نور، برنگ زرد و شفاف ديده 

 باشد(.کهنه، کدر و بد رنگ مي

 از هرگونه آلودگي باشد. های خريداری شده بايد پاک و تمیز و عاریمرغپوسته خارجي تخم .3

 های خريداری شده دارای شكل طبیعي، محكم، سالم و بدون ترک خوردگي است.تخم مرغ .4

 اند بايد خريداری شوند.هايي که در زنجیره سرد، حمل و نگهداری شدهتخم مرغ .5

 خرید لبنیات

درصد(، از کارخانه شناخته شده  2.5) با چربي متوسط نفره، کم چرب و يا حداکثرماست پاستوريزه )ترجیحاً پروبیوتیک( يک .1

 و با تايید کارشناس تغذيه تهیه گردد.

درصد(، از کارخانه شناخته شده و با تايید  2.5) با چربي متوسطشیر پاستوريزه ترجیحاً يكنفره، کم چرب و يا حداکثر  .2

 کارشناس تغذيه تهیه گردد.

درصد(، از کارخانه شناخته شده و با تايید  2.5يا حداکثر با چربي متوسط ) چرب ونمک و کمپنیر پاستوريزه بايد، کم .3

 کارشناس تغذيه تهیه گردد.

 نفره، کم نمک و بدون گاز از کارخانه شناخته شده و با تايید کارشناس تغذيه تهیه گردد.دوغ پاستوريزه بايد تک .4

از کارخانه شناخته شده و با تايید کارشناس تغذيه تهیه کشک پاستوريزه بايد کم نمک، در احجام کم برای مصرف روزانه،  .5

 گردد.

 بندی مناسب و پروانه ساخت با مشخصات کامل بهداشتي باشند.کلیه لبنیات بايد دارای بسته .6
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درصد از مدت انقضای آن  75لبنیات بايد به اندازه نیاز تهیه شده، تاريخ مصرف آن مشخص بوده و در زمان خريد حداقل  .7

 ده باشد.باقي مان

منتقل و به محض ورود، پس از  آشپزخانهشود و توسط ماشین حمل دارای سردخانه به حمل در زنجیره سرد بايد رعايت  .8

 شوند.تايید کارشناسان بهداشت محیط و تغذيه ، به سردخانه بالای صفر منتقل 

 هاخرید سبزیجات و میوه

تازه و روزانه يا هفتگي، به ويژه در دانشگاه های کوچک به صورت روزانه  ها و مواد اولیه سالاد بايد به صورتسبزيجات، میوه .1

 گردد.خريداری 

محیط و  های خريداری شده، بايد متناسب با حجم انبار و يخچال و با نظارت کارشناسان بهداشتمیزان سبزيجات و میوه .2

 باشد. تغذيه

ع بوده و عملیات پاک کردن و شستشوی آن بلسد در ورود مستقیم سبزی خريداری شده به فضای اصلي آشپزخانه ممنو .3

 فضايي مجزا که در مجاورت ورودی سبزيجات قرار دارد؛ انجام شود.

 دستورعمل 17 ماده با برابر -سبزيجات خورشي درصورتي که به صورت فله خريداری شده بايد بعد از انجام مراحل شستشو  .4

در داخل  -آشامیدني و خوردني مواد فروش و نقل و حمل نگهداری، توزيع، تولید، تهیه، مراکز از بهداشتي بازرسي اجرايي

 آشپزخانه آماده گردد.

زدايي، گندزدايي و شستشو سبزيجات خريداری شده بايد پس از تايید سرآشپز، تحويل گرفته شده و جهت پاک کردن، انگل .5

 به محل مخصوص منتقل شود.

های آماده استاندارد و بهداشتي و از نوع مرغوب، از مراکز مجاز و مورد بندیتوان در بستهسبزيجات خورشي را ترجیحاً مي .6

 تايید کارشناس بهداشت محیط تهیه نمود.

بندی شده به شرط دارا بودن شرايط استاندارد و بهداشتي دارای پروانه ساخت از وزارت بهداشت تهیه سالادهای آماده بسته .7

 بلامانع است.

اثار کپک اری شده بايد از نظر خواص اُرگانولِپتیک شامل ظاهر، رنگ، بو و طعم سالم بوده و هیچگونهبار و سبزيجات خريدتره .8

 ها نبايد مشاهده شود.زدگي و فساد در آن

 ها بايد از نوع مرغوب، تمیز و سالم و با وزن مناسب انتخاب شوند.میوه .9

 خرید حبوبات

دهنده کیفیت کامل بهداشتي شامل تاريخ مصرف و پروانه بهداشتي، که نشانبندی سالم و مشخصات حبوبات بايد دارای بسته .1

 برتر مواد است باشند.

شوند تا در صورت عدم کنترل دمای انبار به هر دلیل، امكان رشد حشرات در آن حبوبات بايد در ظروف در بسته نگهداری  .2

 وجود نداشته باشد.

 خرید برنج

 رجه يک بوده و مورد تائید کارشناس تغذيه باشد.برنج مصرفي بايد از نوع مرغوب و د .1
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به دلیل غیرخالص بودن انواع برنج های موجود در بازار و متغیر بودن کیفیت پخت؛ حتي در يک برند خاص، قبل از سفارش  .2

الا ای از آن، جهت آزمون کیفیت پخت تهیه شده و در صورت کیفیت مناسب طبخ، در حجم ببرنج در حجم زياد، بايد نمونه

 شود.سفارش داده 

ای ، همچنین نوع باشد، البته اين مقدار بسته به شرايط خاص بومي و منطقهگرم  90وزن برنج خام برای چلو، بايد حدود  .3

 تواند اندکي کمتر يا بیشتر باشد.برنج مصرفي، مي

 شود.گیری با توجه به مقدار برنج پخته شده، در مورد سرو نان در کنار برنج تصمیم .4

 خرید نان

 نان خريداری شده بايد کاملاً برشته و پخته شده و در سطح آن سوختگي مشاهده نشود.  .1

های مجاز از قبیل خمیرترش، خمیر آوری شده با افزودنينان بايد دارای بافتي مناسب، نرم و يكنواخت ناشي از خمیر عمل .2

 مايه باشد و قابلیت برش پذيری آن مطلوب است.

بايد دارای طعم و مزه خوشايند و بوی مطبوع ناشي از خمیر تخمیر شده است و طعم فلزی ناشي از نان خريداری شده  .3

 مصرف جوش شیرين را ندارد.

ای بالاتر ارجحیت های تهیه شده از آرد سفید بعلت ارزش تغذيههای تهیه شده از آرد کامل و سبوس دار، نسبت به ناننان .4

 دارند.

بار در روز خريداری شده و به صورت گرم و تازه در اختیار دانشجويان و کارکنان قرار گیرد و از  2نان مورد نیاز بايد حداقل  .5

 شود.مصرف نان مانده از روز قبل خودداری 

بندی بندی، بايد مشخصات کامل بهداشتي )تاريخ تولید ، انقضاء و ... ( و مجوز بهداشت روی بستهدر صورت خريد نان بسته .6

 درج شود.

 باشدبندی خريداری شده، بايد فاقد هرگونه تغییر رنگ ناشي از ماندگي و کپک زدگي تهنان بس .7

 خرید روغن

مواد خوردني، آشامیدني، آرايشي  13مطابق قانون ماده  -روغن مايع خريداری شده، بايد علاوه بر مشخصات کامل بهداشتي .1

 باشد.ندارد و تاريخ مصرف درصد، نشان استا 5يا  2و بهداشتي، دارای اسید چرب ترانس زير 

 بايد از دو نوع روغن مايع معمولي و مخصوص سرخ کردن برای مصارف مربوطه خريداری شود. .2

 شود.کردني با شرايط بهداشتي و استاندارد خريداری های سرخبرای کاربرد سرخ کردن، بايد فقط از انواع روغن .3

رژيمي، بايد از روغن مايع مخلوط خانوار؛ کانولا، کلزا و روغن زيتون و کردني، خصوصاً در تهیه غذاهای برای موارد غیرسرخ .4

 شود.های مايع ذرت و آفتابگردان استفاده ترجیحاً روغن

  های مصرفي بايد محكم و کاملاً غیرقابل نفوذ باشد.بندی روغنظروف بسته .5

 . نكند نفوذ آن داخل به اکسیژن تا شود بسته کاملاً  روغن ظرف درب بايد مصرف، بار هر از پس .6

 خرید نمك

 بندی و پروانه ساخت از وزارت بهداشت باشند.های خريداری شده؛ بايد از کارخانجات معتبر، دارای بستهکلیه نمک .1

 باشد.  %2/99نمک غذا از نوع نمک يددار و تصفیه شده با درجه خلوص  .2

 تواند غیريددار و بلغوری باشد.و مي %2/99با درجه خلوص بايد از نوع تصفیه شده  نمک مورد استفاده برای خیساندن برنج، .3
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 در هیچ موردی نبايد از نمک سنگ در آشپزخانه استفاده شود. .4

 ها و سبزیجات خشکخرید ادویه

 ها در آشپزخانه ، به تهیه ادويه آماده ارجحیت دارد.سازی آنها و آمادهخريد مواد اولیه ادويه .1

 باشند.های سنتتیک غذايي ميي، مطلوبتر از افزودنيهای طبیعي با منشا گیاهادويه .2

 سبزيجات تازه برای افزودن به غذاها، به سبزيجات خشک يا خرد شده آماده ارجحیت دارند. .3

 ای نبايد خريداری شوند.های فلهای و ادويهسبزيجات خشک فله .4

بندی بهداشتي با پروانه ساخت و نشان استاندارد تهبرای خريد ادويه آماده و يا سبزيجات خشک آماده، بايد از انواع دارای بس .5

 شود.از کارخانجات معتبر و شناخته شده خريداری 

 

 ضوابط انبارداری و نگهداری مواد غذایی
 ضوابط کلی

دوره آموزشي مربوطه را گذرانده، از آن آگاهي داشته و بر اساس آن عمل  بايد نگهداری مواد غذايي،کارکنان انبارداری و  .1

 نمايند. 

 نگهداری، توزيع، تولید، تهیه، مراکز از بهداشتي بازرسي اجرايي دستورعمل مفاد رعايت غذايي مواد نگهداری و انبارداریدر  .2

خوردني،  مواد 13 قانون اجرايي نامه آيین و و کار محیط سلامت مرکز آشامیدني و خوردني مواد فروش و نقل و حمل

 است. الزامي محیط بهداشت کارشناس نظر آشامیدني، آرايشي و بهداشتي، زير

 دستورعمل 1-2 ماده طبق) اصناف بهداشت آموزشگاه معتبر گواهینامه دارای ، بايدمواد غذايي کارکنان انبارداری و نگهداری .3

 باشند.( 18039209

 باشد.بايد در تعامل با کارشناسان تغذيه و بهداشت محیط  انباردار مواد غذايي، .4

 شود.تاريخ ورود به انبار، بايد با استفاده از برچسب روی اقلام ثبت  .5

 ها باقي مانده باشد.درصد از مدت زمان انقضای آن 75در زمان ورود مواد اولیه به سردخانه يا انبار، بايد حداقل  .6

 شود.غذايي بايد در ابتدای ورود، توسط انباردار ثبت تاريخ تولید و انقضای مواد  .7

ورود کلیه اقلام غذايي به انبار، بايد توسط انباردار مواد غذايي، با استفاده از برنامه نرم افزاری شامل تاريخ تولید، تاريخ ورود  .8

 ای آن، کنترل گردد.ه و کنترل دورهها، جهت خروج از انبار و يا تنظیم و تكمیل چک لیستي مشاببه انبار و تاريخ انقضای آن

اقلام غذايي که به هر دلیلي، در طي انبارداری فاسد شوند، بايد طي تنظیم صورتجلسه توسط کارشناس بهداشت محیط، با  .9

 حضور و امضای کارشناس تغذيه و نماينده پیمانكار )در موارد پیمانكاری(، معدوم گردند.

 شود.بايد اجرا "  FIRST IN- FIRST OUT"يا "وجاولین در خر  -اولین در ورود "قاعده .10

درجه  57ها، مواد غذايي بايد با سرعت و با تكنیک مناسب سرد شوند. سرد کردن غذا از برای جلوگیری از رشد میكروب .11

 21ساعت و سپس از  2درجه فارنهايت( يا کمتر در عرض  70درجه سانتي گراد ) 21درجه فارنهايت( تا  135سانتي گراد )

 ساعت بعدی صورت گیرد.   4درجه سانتي گراد يا کمتر در  5تا 

 شود.بايد انجام  -برای اطمینان از اينكه غذا به دمای مناسب رسیده است -ساعت  6تا  2اندازه گیری دما در طول اين  .12
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 شود.نام محصول، زمان و دمای سرد کردن بايد توسط انباردار زير نظر کارشناس بهداشت محیط ثبت  .13

 های موادغذايي اولیه، بايد نزديک درب ورودی اجناس )درب بارانداز( درنظرگرفته شوند.انبارها و سردخانه .14

و  آشپزخانهها، برنج، قند، شكر، سبزيجات، میوه و ...(، بايد به محض ورود به کلیه اقلام غذايي نیازمند توزين )اعم از گوشت .15

با مقدار درخواستي، توسط انباردار مواد غذايي با ترازوی باسكولي يا ديجیتال  تحويل به آشپزخانه، برای تطابق مقدار ورودی

 شوند.  ويژه توزين 

 شوند.اقلامي که امكان کارتن زدايي دارند، بايد از کارتن خارج شده و در سبد به داخل آشپزخانه منتقل  .16

مطابقت ندارد، بايد  آشپزخانهبدو ورود به در  18039209ها با دستورعمل اقلام غذايي که مشخصات کامل بهداشتي آن .17

 شوند.عودت داده 

سازی شده )اعم از ماهي، مرغ ،گوشت تازه گرم، میوه و سبزی( به سردخانه جهت تحويل و ورود اقلام غذايي اولیه يا آماده .18

رشناس بهداشت محیط زير صفر، يخچال يا سردخانه بالای صفر و توزين در انبار مواد غذايي، بايد سلامت مواد توسط کا

 شود.انجام 

های مناسب، جهت نگهداری بندیداده شده به انبار مواد غذايي بايد در ظروف و بسته سازی و تحويلکلیه مواد غذايي آماده .19

ها در تحويل مجدد به آشپزخانه توسط انباردار مواد بندیسازی در سردخانه زير صفر، قبلًا جهت کنترل وزن بستهو ذخیره

 ايي توزين شود.غذ

پخت غذاها بايد با توجه به آمار تنظیم شده توسط متصدی واحد تغذيه و آمارگر غذايي و اصولا به اندازه مصرف روزانه باشد  .20

 تا نیازی به نگهداری غذای اضافي توزيع نشده نباشد.

 مانند سبزيجات، بايد از هم جدا باشد.سازی مواد غذايي در سردخانه، اعم از خام و پخته و يا مواد کثیف و تمیز فضای ذخیره .21

 شوند.مواد غذايي بودار بايد از ساير مواد غذايي جدا نگه داشته  .22

های مواد غذايي، بايد دو بار در روز توسط انباردار انجام شده و برگه ثبت ها و سردخانهکنترل و ثبت درجه حرارت يخچال .23

 روی در سردخانه نصب شود.

 شود.خاموش  ؛ولئتوسط پرسنل غیر مسيد به هیچ وجه نبا سردخانه .24

 سردخانه نصب شود. در کنار درب ورودیبايد  ،سردخانه( Sensorهای حرارتي )گیرنده .25

رساني و ها، بايد سريعاً به پرسنل واحد برق اطلاعها يا يخچالدر صورت مشاهده مشكل در تنظیمات درجه حرارت سردخانه .26

 اختلال، اقدام لازم صورت گیرد.طي بازديد فني، نسبت به اصلاح 

 گیرد.صورت  محیط بهداشت بازديد منظم از فضاهای نگهداری مواد غذايي، بايد توسط کارشناس .27

 گردد.های سردکننده غذا بايد با تواتر زماني تعیین شده کنترل دمای دستگاه .28

 شود.ثبت درجه رطوبت در انبار مواد خشک بايد متناسب با مواد غذايي انجام  .29

 های سردکننده مواد غذايي بايد سالم باشند.دستگاه .30

 شود.دما در سردخانه و يخچال بايد همراه با فرم ثبت درجه حرارت، روزانه کنترل  .31

 های سردکننده در آشپزخانه، بايد کافي باشد.تعداد دستگاه .32
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سردخانه عمومي و سردخانه روزانه با دمای ها که بايد به صورت سرد مصرف شوند، بايد در هايي مانند انواع آبمیوهنوشیدني .33

 شوند.درجه فارنهايت نگهداری  40

 ها، بايد بالاتر از سطح زمین و روی پالت نگهداری شوند.کلیه مواد در انبارها و سردخانه .34

 گراد باشد.درجه سانتي 4های بالای صفر، بايد ها يا سردخانهدرجه حرارت يخچال .35

 درجه سلسیوس باشد. -18فر، بايد برودت در سردخانه های زير ص .36

سه سردخانه و يا سه يخچال مجزای بالای صفر)متناسب با حجم و فضای آشپزخانه( بايد برای نگهداری گوشت، لبنیات،  .37

 جات و سبزيجات در انبار مواد غذايي وجود داشته باشد.میوه

 شود.های يخچال تمیز يک بار برفکای ها بايد از توع ضدبرفک باشند و در غیر اين صورت بايد هفتهيخچال .38

 Blastيابد )روشکاهش  C15-10ها توسط چیلر يا يخچال تا حد پیش از قرار دادن غذاهای گرم در سردخانه، بايد دمای آن .39

Chillerشود.( زيرا قرار دادن غذاهای بسیار گرم در سردخانه و يخچال، موجب تغییر دما و رطوبت دستگاه مي 

 ن مستقیم مواد غذايي در کف سردخانه و يخچال خودداری شود.بايد از قرارداد .40

 مواد غذايي در يخچال درپوش دارند. .41

 مواد غذايي بايد در يخچال درپوش داشته باشند. .42

 شود تا درجه حرارت دستگاه ثابت بماند.تا حد امكان بايد از باز و بسته نمودن درب سردخانه و يخچال خودداری  .43

ثر نگهداری در شرايط غیراستاندارد و نامطلوب، کیفیت، بافت، شكل، بو و مزه طبیعي خود را از دست از مواد غذايي که در ا .44

 شود.اند نبايد استفاده داده

 های سردتر يخچال و سردخانه قرار گیرند.مواد غذايي مستعد فساد بايد در قسمت .45

 برسد. های آنهمه قسمت ها بايد به مقداری مواد غذايي گذاشته شود که هوای سرد بهروی قفسه .46

 باشدسانتیمتر  15فاصله پايین ترين قفسه تا سطح زمین بايد حداقل  .47

شوند، بايد ای که در يخچال نگهداری ميبه هنگام نیاز به مصرف مواد غذايي بالقوه خطرناک نظیر شیر و غذاهای پخته .48

 ساعت در محیط بیرون نگهداری شوند.بلافاصله پس از خارج کردن از يخچال، مصرف شده و نبايد بیش از دو 

 از ورود افراد متفرقه به آشپزخانه، سردخانه و انبار تا حد امكان بايد جلوگیری گردد. .49

 فضاهای انبار، بايد نزديک محل دريافت مواد غذايي طراحي شود. .50

 بستگي دارد.های مواد غذايي، به فضای ساختماني ، تعداد کارکنان و تخت بستری اندازه انبار و سردخانه .51

ها به شكل مناسبي جريان داشته باشد زيرا تهويه ناقص در غذاها بايد به نحوی در يخچال قرار گیرد که هوا در اطراف آن .52

 گردد.ها ميها و قارچها، کپکيخچال، موجب رشد و انتقال میكروارگانیسم

سازی و درون ظروف تیره های منجمدنزديک قطبمواد غذايي آماده مانند سس، گوشت ها و مواد غذايي پخته شده بايد در  .53

 کنند.شوند زيرا ظروف کم عمق شرايط خنک بهتری را نسبت به ظروف عمیق برای مواد غذايي ايجاد ميو کم عمق قرار داده 

 تری نگهداری شوند بايد در سردترين طبقه يخچال قرار گیرند.غذاهايي که لازم است برای مدت طولاني .54

 شوند. ايي مانند ماهي تازه که دارای بوی شديد هستند، بايد به دور از مواد جاذب بو )مانند کره( قرار داده برخي مواد غذ .55
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گیرند تا قطرات حاصل از رطوبت تر يخچال قرار های پايینای يا فلزی هستند بايد در قسمتغذاهايي که در ظروف شیشه .56

 دد.ها به ساير مواد غذايي منتقل نگريا تراوشات آن

 شوند.غذاهای خام و پخته بايد جدا از يكديگر نگهداری  .57

گراد نگهداری درجه سانتي 65غذاهای پخته، از زمان طبخ تا توزيع کامل در يک وعده غذايي، بايد درگرمخانه با دمای بیش از  .58

الای صفر و قسمت مربوط شوند و درصورت قابلیت نگهداری و مصرف بعد از اين زمان، با تايید کارشناس تغذيه به يخچال ب

 ساعت نگهداری و مصرف شوند. 24به غذاهای پخته منتقل شده و حداکثر ظرف مدت 

 نگهداری گوشت

 شود.ساعت در يخچال نگهداری  24گوشت گرم پس از ورود به آشپزخانه بايد حداقل به مدت  .1

برای مصارف مختلف تقسیم شده و وشوی سطوح گوشت و خشک شدن سطح آن در آبكش، بايد در آشپزخانه بعد از شست .2

 شود.بندی با عمق کم جهت استفاده در وعده مورد نظر در سردخانه بالای صفر نگهداری پس از بسته

داشته باشد مجاز به انجماد گوشت تازه باشد و در غیر  (Quick Freeze)تنها در صورتي که امكان انجماد سريع  آشپزخانه .3

اين صورت اجازه منجمد کردن گوشت تازه و نگهداری آن را ندارد و لازم است گوشت روزانه يا حداکثر برای مدت سه روز 

 تهیه، در يخچال نگهداری و استفاده شود.

 گوشت منجمد بايد بدون خرد شدن به سردخانه زير صفر منتقل شود. .4

 شود.زدايي به هیچ وجه انجماد مجدد وشت خرد شده نبايد بعد از يخگ .5

 گردد.وشوی مجدد طبخ گوشت انبار شده، بايد مطابق با مقدار درخواست شده از انباردار تحويل گرفته شده و بدون شست .6

 نگهداری مرغ

 رد. بندی مربوطه صورت گیسازی مرغ منجمد بايد در سردخانه زير صفر، با بستهذخیره .1

 شده و قابلیت مصرف را نخواهد داشت.گ رنبه تدريج خاکستری و گاهي سبز  ،مرغ در اثر نگهداری نامناسب .2

بندی مرغ، بايد در هنگام ورود به سردخانه زير صفر، برچسب حاوی تاريخ ورود به سردخانه، در صورت نبود تاريخ روی بسته .3

 شود.توسط انباردار چسبانده 

بل از انتقال به سردخانه بالای صفر درجه، ابتدا بايد توسط کارکنان آشپزخانه پاک، در صورت لزوم مرغ خريداری شده ق .4

 شود.بندی و سپس شسته قطعه

 شود.ماه در سردخانه نگهداری  6مرغ منجمد نبايد بیشتر از  .5

شوند های استیل، طوری چیده بندیهای متحرک يا قفسههای منجمد بايد در باکس پالت و به طور مناسب روی پالتمرغ .6

 ها برسد.که برودت سردخانه به تمامي بسته

 نگهداری ماهی

  .ماه است 6 ، حداکثرگراددرجه سانتي -18در دمای  ماهيمدت زمان نگهداری  .1

 شود. ساعت بوده و طي اين مدت زمان بايد مصرف  72مدت زمان نگهداری ماهي در يخچال حداکثر  .2

ها به محض ورود به آشپزخانه و کنترل، بايد تايید بهداشتي و تعیین وزن توسط انباردار، به آشپزخانه جهت پاکسازی ماهي .3

 شود.تحويل داده 
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ها به تناسب سازی، ماهيسازی در سردخانه بالای صفر )حداکثر برای مدت دو روز(، بايد پس از شستشو و آمادهجهت ذخیره .4

نظیر استیل، با برچسب تاريخ ورود، به سردخانه  Food gradeبندی و در ظروف تلف بستههای مخحجم مصرف در وعده

 تحويل داده شوند. 

 باشد.سردخانه بايد مجهز به ترمومتر برای نگهداری ماهیان منجمد  .5

 مرغنگهداری تخم

درصد نگهداری  85صفر و رطوبت بندی شده بايد با شانه پلاستیكي قابل شستشو در يخچال يا سردخانه بالای مرغ بستهتخم .1

 شود.

درجه حرارت آن متناسب با تغییر درجه حرارت  سالمي که در يخچال بايد در فصول گرم( به ويژه)ها مرغتخم ،خريد پس از .2

 . محیط بیرون تنظیم شده است نگهداری شوند

 شوند.ها بجز زمان استفاده مستقیم يا اضافه کردن به غذا، برای نگهداری نبايد شسته مرغتخم .3

 شوند.های دارای تاريخ تولید، بايد حداکثر طي مدت سه تا چهار هفته در محدوده تاريخ مصرف، استفاده مرغتخم .4

 باشد.هار تا پنج هفته چدر شرايط مطلوب و رعايت زنجیره سرد، بايد مرغ تخم نگهداری حداکثر مدت زمان .5

 .شوندساعت در بیرون از يخچال نگهداری  2بیش از نبايد مرغ غذاهای حاوی تخم .6

 .نشودبه مدت طولاني نگهداری شده و پخته  طور کاملبه بايد تخم مرغ  ،های غذايي جلوگیری از مسمومیتجهت  .7

 بر علاوه مرغداری بهداشتي واحد پروانه شماره بايد خوراکي، هایمرغ تخم حاوی هایکارتن يا و هاشانه ها،بسته روی بر .8

 .شود گذاریبرچسب يا چاپ ،219 شماره ملي استاندارد در شده نوشته هاینشانه

 شده باشد. درج (و سال ماه روز، به) تولید تاريخ و تولیدی واحد تجاری علامت يا نام بايد خوراکي مرغ تخم عدد هر روی .9

خوراکي  هایمرغتخم مجاورت و نزديكي در پرتقال و نارنج سیر، پیاز، مانند موادی صفر نبايديخچال يا سردخانه بالای  در .10

 کند(.مي جذب را مختلف بوهای آساني به و بوده حساس بو جذب به نسبت مرغ تخم)گیرد قرار

 يا خامه مانند نداردطبخ  به نیاز که غذايي مواد بخصوص غذايي مواد در ترک دارای يا شكسته های مرغ تخم از استفاده .11

 .است ممنوع سالاد برای استفاده مورد سس

 .باشد معتبر پروانه دارای بايد شودمي استفاده پاستوريزه مرغتخم از چنانچه .12

 .نشده باشد فرآوری مرغ تخم زرده و سفیده رنگ مطابق بايد شده پاستوريزه مرغتخم زرده و سفیده رنگ .13

 .باشد مطابقت داشته 13248 شماره ملي استاندارد در مندرج مشخصات با بايد پاستوريزه مرغتخم مشخصات .14

 .گردد است خودداری ارتباط در خوردن آماده غذايي مواد با که سطوحي روی بر خام مرغتخم دادن قرار از بايد .15

 نگهداری لبنیات

مصارف روزانه به تدريج به يخچال لبنیات خريداری شده در حجم زياد، بايد در سردخانه بالای صفر انبار شده و سپس برای  .1

 اختصاصي منتقل شود.

 شیر پاستوريزه نبايد منجمد شده و مجدداً جوشانده شود. .2

ساعت بعد مصرف  48شیرهای پاستوريزه و استريل پس از بازشدن بسته آن بايد در يخچال نگهداری شده و حداکثر تا  .3

 شوند.
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 نگهداری سبزی، میوه و سالاد

 ها به صورت شسته نشده در يخچال و سردخانه بالای صفر ممنوع است.سبزیها و نگهداری میوه .1

ها را داخل يک پارچه تمیز پیچیده و در سردخانه بالای صفر )يا زدايي و ضدعفوني، بايد سبزیبعد از پاک کردن، انگل .2

 نمايند.يخچال( نگهداری 

های نايلوني در يخچال ها داخل کیسهن داشته باشد و میوهها در يخچال، بايد هوا در اطراف میوه جريابرای نگهداری میوه .3

 نگهداری نشوند.

 شود.های يخچالي، به منظور نگهداری سالادهای تهیه شده تا زمان مصرف استفاده از کابینت يا قفسه .4

 شوند.سازی ها بايد به تدريج برای مصارف روزانه از يخچال خارج شده و آمادهها و سبزیمیوه .5

 جات، سبزی خشك، نمك، روغن، کنسروها و ...(مواد خشك )غلات، حبوبات، ادویه نگهداری

 مواد خشک بايد در انبار خشک و خنک نگهداری شوند. .1

های مجزا و با فاصله از کف و ديوار نگهداری کننده و تهويه، در قفسههای خنکمواد خشک بايد در انبار مجهز به سیستم .2

 شوند.

تر اقلام های مختلف جهت کمک به کارگران در پیدا کردن سريعها و رنگها، نوشتهبزرگ، بايد از علامتدر انبارهای خشک  .3

 غذايي استفاده شود.

 شود.مكان انبار خشک نبايد در معرض نور مستقیم آفتاب باشد زيرا هرگونه حرارت نامناسب باعث فساد مواد غذايي مي .4

 گراد است.رجه سانتيد 13-21بهترين دما برای انبارهای خشک  .5

 برای کنترل بهتر دمای محیط انبار، بايد يک دماسنج در داخل انبار وجود داشته باشد. .6

 شوند.ای تمیز، خشک و دربسته نگهداری ها بايد در ظروف فلزی يا شیشهادويه .7

 ت شود.خشک و تاريخ خريد آن يادداشبر روی هريک از ظروف نگهداری مواد، بايد برچسب حاوی نام ماده .8

 شوند.های دربسته حداکثر برای روز خريد، نگهداری نان های سرد شده، بايد در پلاستیک .9

 نگهداری مواد غذایی منجمد

درجه  -18( بايد در سردخانه زير صفر با دمای مناسب )IQFفقط انواع گوشت، مرغ، ماهي و سبزيجات منجمد )به روش  .1

 ( نگهداری شوند.گرادسانتي

 .افتدتغییرات نامطلوب در اثر انجماد کمتر اتفاق مي ،انجماد مواد غذايي بیشتر باشدهر قدر سرعت  .2

 شود.زدايي شده خودداری برای حفظ کیفیت مواد غذايي، بايد از انجماد مجدد مواد غذايي يخ .3

 های صبح و بعدازظهردر نوبت بار در روز دوتوسط انباردار، بايد به طور منظم  هاسردخانهها و ثبت درجه حرارت يخچال .4

 .انجام شود

 داشته باشد.وجود  ها بايدسردخانهها و های تمام خودکار برای رفتن به داخل يخچالسممكانی .5

داشته کلیدی جهت توقف سردکننده وجود  دارای دستگیره برای باز کردن درب بوده واز داخل بايد  يا سردخانه درب يخچال .6

 باشد.

 .باشديک سال حداکثر بايد گراد درجه سانتي -18مای مدت زمان نگهداری گوشت در د .7
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 سرد کردن و نگهداری غذاضوابط 
ها صورت گیرد: قرار دادن ماده غذايي در حمام آب سرد سرد کردن ايمن غذاها بسته به نوع آن، بايد به يكي از اين روش .1

باشد(، قرار دادن ماده غذايي در يک  نداشته نشتي پلاستیكي کیسه و باشد ترپايین يا c°21 آب دمای که صورتي در)

 سردکننده يا چیلر، اضافه کردن يخ يا آب سرد به عنوان يكي از اجزاء غذا

 گیرند.غذاهای سرد شده، همراه با پوشش مناسب بايد در بالاترين قسمت يخچال قرار  .2

 شوند.اند بايد دور ريخته ی نشدهدرجه سانتي گراد نگهدار 5مواد غذايي با کیفیت پايین و مواد غذايي که زير  .3

 و گرم کردن خارج کردن مواد غذايي از حالت انجمادضوابط  .4

های از سردخانه خارج و به يكي از روش ، بايدصرفمقبل از  ساعت 24-72 ،گوشت و مرغ منجمدانواع برای استفاده از  .5

 تا خونابه کمتری از آن خارج گردد. شودزدايي مناسب، يخ

 ساعت قابل انجام است)روش ارجح(. 72تا  24درجه فارنهايت( بمدت  40درجه سانتي گراد )حدود 4يخچال  زدايي دريخ .6

 پذير است.زدايي امكاندار )زير شیر آب( برای يخقرار دادن ماده غذايي با استفاده از آب جريان .7

 شود پخته غذايي ماده بايد ،بلافاصله ماکروويو در منجمد غذايي ماده زداييدر صورت يخ .8

 شود.های مناسب در يخچال و سردخانه بالای صفر برای يخ زدايي محصولات بايد استفاده از قفسه .9

 گذاری شود.زدايي و انقضاء، برچسبغذاها بايد با تاريخ انجماد، يخ .10

راکد  ادن در زير آبآب داغ يا قرار د انجام شود و از درجه حرارت و در حداقل زمان و سريع، بايد عمل خارج کردن از انجماد .11

  .شودبه و عصاره محصول خارج ميازيرا خونبرای رفع انجماد استفاده نشود 

 بینند.و حرارت شده مستقیماً به ظرف پخت غذا اضافه  ، بايدبرای پختآماده  منجمد مواد غذايي .12

 در هیچ شرايطي مواد غذايي نبايد از انجماد خارج شده دوباره منجمد شوند. .13

 شود. رعايت بايد سرد گرم وچرخه انتقال  .14

 عضلات مرغ پس از انجماد زدايي، بايد سختي و قوام خود را حفظ کند و سطح آن نیز لزج نشود. .15

 باشد.ها و به دور از محل طبخ غذا ، بايد در نزديكي يخچال (thawing)محل قرار گرفتن مكان انجمادزدايي .16

مايعات حاصل از انجمادزدايي به فاضلاب هدايت شده و در کف زمین يا مكان انجمادزدايي بايد به شكلي تعبیه شود که  .17

 ها پخش نگردد.میزهای کار )در زمان خرد کردن ماده غذايي فريز شده( و يا ساير قسمت

اند در طي عمل پخت، مقدار بیشتری از رطوبت خود را همراه با مواد محلول در موادغذايي که از حالت انجماد خارج شده .18

دهند. بنابراين بايد سعي شود اين مواد در حداقل زمان، حداقل ها، موادمعدني و اسیدهای آمینه از دست ميويتامین آب مثل

 درجه حرارت و بخصوص با اضافه کردن حداقل مقدار آب پخته شوند.

های ناشي از غذا ریثانیه جهت جلوگیری از بیما 15گراد برای درجه سانتي 73زدايي شده، بايد در دمای مواد غذايي يخ .19

 نگهداری شود.

 شوند.برای حفظ کیفیت، مواد غذايي بايد به سرعت بعد از گرم کردن سرو  .20

 شوند.غذاها بايد فقط يكبار گرم  .21
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 سازی مواد غذاییضوابط آماده
 ضوابط کلی

 بازرسي اجرايي دستورعمل 3-2 بند 2 ماده با ، بايد دوره آموزشي مربوطه را برابرمواد غذايي سازی و انتقالآمادهکارکنان  .1

آشامیدني گذرانده، از آن آگاهي داشته  و خوردني مواد فروش و ونقلحمل نگهداری، توزيع، تولید، تهیه، مراکز از بهداشتي

 و بر اساس آن عمل نمايند.

سازی حمل شده و در آنجا هها به محل آمادمواد اولیه بايد قبل از ورود به فرآيند پخت، با ترولي از محل انبارها و سردخانه .2

 سازی گردد.آماده

پاک کردن، خرد کردن، ورقه کردن، خلال  ضدعفوني، پوست کندن، وشو،سازی شامل مواردی چون شستعملیات آماده .3

 کردن، چرخ کردن، مخلوط کردن، سیخ زني و امثال آن باشد.

های آگاهي داشته و حداقل های سبزی و گوشتاز تختهاصول بهداشتي استفاده  سازی مواد غذايي، بايد ازکارکنان آماده .4

 نمايند.ها را رعايت ها و روشمشيمورد انتظار تدوين شده در خط

آگاهي  شوندسازی غذا بكار گرفته ميکه در آماده ابزار و سطوحيهمه گندزدايي وشو و شست کارکنان مربوطه، بايد از نحوه .5

 داشته و بر اساس آن عمل نمايند.

وشوی کامل با استفاده از آب سالم و کافي، از باقي ماندن مواد شوينده روی وسايل، سازی، بايد با انجام شستکارکنان آماده .6

ها بعد از مراحل ضدعفوني، جلوگیری ابزار، ظروف حمل و نگهداری مواد غذايي و نیز بر روی مواد غذايي همچون سبزی

 نمايند.

 استفاده کنند. 18039209دستورعمل  3یشبند، دستكش و ماسک مطابق ماده سازی، بايد از پپرسنل آماده .7

برآورد مقدار مورد نیاز مواد اولیه بايد با توجه به برنامه غذايي، آمار و آنالیز غذايي توسط آمارگر و متصدی واحد تغذيه انجام  .8

 شود.

يي مصرفي )برنج، نان، نمک، روغن، گوشت و ...( کارشناس تغذيه و کارشناس بهداشت محیط، بايد بر کیفیت کلیه مواد غذا .9

 نظارت داشته باشند.

سازی سبزيجات شامل پاک کردن، شستشو، سرخ کردن و ... نظارت کارشناس تغذيه و بهداشت محیط بايد بر مراحل آماده .10

 نمايند.

ايي، پاک کردن، پوست سازی گوشت، مرغ و ماهي شامل يخ زدکارشناس تغذيه  و بهداشت محیط بايد بر مراحل آماده .11

 گیری و ... نظارت نمايند.گیری، شستشو، خرد کردن و خواباندن در مايع برای طعم

 شود.بندی و دارای تايیديه استاندارد و وزارت بهداشت استفاده جات و قند و شكر غیرفله و مناسب از نظر بستهبايد از ادويه .12

 ، برنج، گوشت و ... بايد از محل طبخ جدا باشد.سازی مواد غذايي خام مانند سبزيجاتمكان آماده .13

 سازی مواد اولیه )سبزيجات، مرغ و گوشت( بايد موجود باشد.میز کار و تخته جداگانه برای آماده .14

 وسايل پوست کني و خرد کني بايد موجود باشد. .15

 شود(.استاندارد استفاده ميهای کوچک های کباب بايد از نوع استیل باشد )به جز کباب چوبي که از سیخجنس سیخ .16

 ای مورد تايید کارشناس تغذيه باشد.های تغذيهماده غذايي آماده شده، بايد از نظر شاخص .17



 

32 
 

 شود.سازی مواد غذايي بايد تبعیت از دستورات غذايي کارشناس تغذيه در آماده .18

 شود.گیری و جداسازی پوست مرغ، بايد قبل از طبخ انجام پوست .19

 شود.گوشت قرمز و مرغ بايد جدا شده و دور ريخته چربي قابل رويت  .20

 شود و افزودن روغن به برنج، زير نظر کارشناس تغذيه باشد.ها بايد برداشته و دور ريخته روغن روی سطح خورش .21

 غذاهايي که بايد گرم مصرف شوند، بايد هر چه زودتر پس از آماده شدن مصرف شوند. .22

سازی غذا بايد موجود باشد و زير نظر کارشناس بهداشت کار و لوازم مرتبط با آمادهوشوی تجهیزات، میزهای برنامه شست .23

 محیط اجرا شود.

های شوينده به طور هفتگي با محلول وه شده مايع ظرفشويي شست ب داغ وآبا  بايد سازیوسايل آماده، پس از هر بار استفاده .24

 شوند.ندزدايي گ

 شوند.شوند، بايد پس از هر بار استفاده شسته و گندزدايي سازی استفاده ميسطوحي که برای آماده .25

 شود.( بايد گندزدايي 18039209دستورعمل  31سازی گوشت )مطابق ماده آمادهچرخ گوشت و تخته ، پس ازشستشو  .26

 سینک استیل جداگانه بايد برای شستشوی سبزيجات ، مرغ و گوشت و ... موجود باشد. .27

 اجرايي دستورعمل 28 و27 ماده با برابر)بهداشت محیط  ازی مواد غذايي، بايد طبق ضوابطسجنس میزهای کار برای آماده .28

 و از جنس ضدزنگ (آشامیدني و خوردني مواد فروش و نقل و حمل نگهداری، توزيع، تولید، تهیه، مراکز از بهداشتي بازرسي

بايد صاف، بدون ترک، شكاف و درز بوده و به غذايي و در صورت استفاده از کنده چوب،  مواد برای مناسب و نظافت قابل

 برداری گردد.طور منظم به منظور از بین بردن شكاف های ايجاد شده لايه

 شوند.وسايل و ظروف مستهلک و غیربهداشتي بايد در اسرع وقت تعويض  .29

 شود.بايد به طور روزانه انجام  چاقو آلات وسطوح و ماشین گندزدايي نظافت و .30

 وشتسازی گآماده

 شود.های چرخ کرده به مدت طولاني بايد خودداری شود زيرا اين نوع گوشت سريعتر فاسد مياز نگهداری گوشت .1

قبل از شروع پخت غذا، کیفیت گوشت بايد توسط کارشناس تغذيه و کارشناس بهداشت محیط بررسي و از سالم بودن آن  .2

 اطمینان حاصل شود.

 های چرخ شده آماده بايد خودداری گردد.چرخ شود و از تهیه و مصرف گوشتگوشت مورد نیاز بايد در آشپزخانه  .3

سازی( با توجه به نوع غذا خرد زدايي، گوشت در محل آلايش )آمادههای منجمد، بايد بعد از يخدر صورت استفاده از گوشت .4

 به يخچال منتقل گردد. و تكه تكه شده و در زمان معین در همان روز استفاده و يا جهت استفاده در وعده ديگر

 سازی مرغآماده

های پاک شده بر اساس آمار تعداد درخواستي از انبار، تحويل داده شده و در صورت لزوم يک روز پیش از طبخ، بايد مرغ .1

 قطعه قطعه شده و مورد استفاده قرار گیرند.

شود و در ها پاکسازی بندی و کشتار روز به سردخانه بالای صفر، بايد محتويات داخل شكم آنهای بستهقبل از تحويل مرغ .2

ها توسط ساعت، نسبت به پاکسازی شكمي آن 24اند ترجیحا قبل از صورتي که بلافاصله به سردخانه بالای صفر منتقل شده

 شود.کارکنان مربوطه اقدام 
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 گیرد.يد قبل از طبخ برای کنترل میزان چربي و بهتر شدن طعم غذا صورت گیری آن باتمیز کردن کامل مرغ و پوست .3

جات، پیاز و سبزيجات استفاده شده و به منظور حفظ طعم و ارزش برای طبخ مرغ، جهت زدودن بوی آن، بايد از انواع ادويه .4

 غذايي آن، با حداقل آب طبخ شود.

 سازی ماهیآماده

 شود.يد به طور معمول برای هر نفر درنظر گرفته گرم ماهي خام با 200-300به میزان  .1

ها قبلاً توسط پرسنل آشپزخانه پاکسازی، آماده و انبار شده و سپس بر اساس برگه درخواست انبار، بايد تحويل و جهت ماهي .2

 پخت مورد استفاده قرار گیرند.

 .گیرد قرار نظر مد...(  و کردن برشته و کبابي بخارپز،) ماهي پخت انواع بايد سازی،آماده در .3

 سازی تخم مرغآماده

مرغ سالم دارای سفیده غلیظ و کشدار و ظاهری ابری و غیر شفاف است و لايه نازکي که زرده آن را در بر گرفته محكم تخم .1

و  مرغ کهنه و مراحل پیشرفته فساد، زردهاست و زرده کم و بیش حالت کروی خود را حفظ کرده است در حالیكه در تخم

 رسد.سفیده بكلي با هم مخلوط شده و بوی نامطبوعي از آن به مشام مي

دقیقه  9از  سخت نباشدهضم آن برای معده باشد و برای اينكه دقیقه  7ز کمتر ا نبايد مرغزمان حرارت )جوش خوردن( تخم .2

 .كندنتجاوز نیز 

 ترکیبي در غذاها استفاده شود.از تخم مرغ به اشكال مختلف و متنوع بايد در صبحانه يا به صورت  .3

 سازی لبنیاتآماده

 ماست پاستوريزه تک نفره و کم چرب بايد در کنار غذای بیمار يا به صورت میان وعده سرو شود. .1

 لبنیات بايد تا قبل از تاريخ انقضا مصرف شوند. .2

 انواع لبنیات بايد در سردخانه بالای صفر نگهداری شوند. .3

 هاسازی سبزیجات و میوهآماده

 های غیر قابل مصرف جدا شود.های قابل مصرف بايد از قسمتقسمت .1

 شود.ها استفاده وشوی سبزیدار مجزا بايد برای مراحل مختلف شستهای استیل پايههای سه قسمتي يا لگناز سینک .2

استاندارد  بندیبسته بايد دارای گردد،مي مصرف و خريداری شده گندزدايي و بندیبسته صورت به سبزيجات که صورتي در .3

 .نیست مجدد سبزيجات سازیسالم به نیاز صورت اين بوده و در ساخت با پروانه

 توزيع، تولید، تهیه، مراکز از بهداشتي بازرسي اجرايي دستورعمل 17 مطابق ماده سبزيجات بايد سازیسالم دستورعمل .4

 به آب )سبزيجات با وشوزير باشد: مرحله اول؛ شستآشامیدني شامل مراحل  و خوردني مواد فروش و ونقلحمل نگهداری،

 ظرف يک در زدايي )سبزيجاتولای آن زدوده گردد(، مرحله دوم؛ انگلگل و زائد تا مواد گرددمي وشوشست و پاک خوبي

 5 از بعد و شوندمي داده قرار آب لیتر هر ازای به ظرفشويي مايع قطره 5 تا 3به میزان ظرفشويي مايع حاوی آب لیتری 5

گرم يا نصف قاشق  1شود(، مرحله سوم؛ گندزدايي )مي داده وشوشست آب با شده و خارج ظرف از سبزيجات آرامي به دقیقه

لیتر آب  5در  %5قاشق مرباخوری آب ژاول  2يا  درصد10ژاول آب مرباخوری قاشق يک يا %70خوری پودر پرکلرينچای



 

34 
 

 گندزدايي )سبزيجات آبكشي چهارم؛ شود( و مرحلهمي داده قرار محلول داخل دقیقه در 5سپس سبزی بمدت  و گرددحل مي

 گردد(. جدا آن از گندزدا ماده يا کلر باقیمانده تا شوندمي شسته سالم آب با مجدداً شده

مرحله چهارم يا آبكشي سبزيجات بسیار با اهمیت است و به منظور اطمینان از باقي نماندن ماده گندزدا روی سبزيجات،  .5

 گیرد.بايد با حجم زياد آب انجام 

 گندزدايي و بوده واردات يا ساخت پروانه دارای مواد بايد اين گردد،مي استفاده سبزيجات گندزدای مواد ساير از که صورتي در .6

 .گردد انجام سازنده شرکت دستورعمل مطابق سبزيجات

 وشو داده شده بايد در يخچال بالای صفر نگهداری شوند.سبزيجات شست .7

 شود.کردني استفاده در صورت تهیه سبزيجات سرخ شده در آشپزخانه، بايد از روغن مخصوص سرخ .8

بندی شده ناسب حجم مصرف، برای هر وعده بستهسازی سبزيجات سرخ شده در سردخانه زير صفر، بايد به تجهت ذخیره .9

و داخل ظروف استیل دارای برچسب دارای تاريخ تهیه و تحويل به انباردار مواد غذايي جهت ورود به سردخانه زير صفر قرار 

 گیرند.

 سازی سالادآماده

 شوند.مواد اولیه سالاد، بايد مطابق دستورعمل واحد بهداشت محیط گندزدايي  .1

 لم، خیار و گوجه بايد در يخچال نگهداری شوند.کاهو، ک .2

 گردد.دار و استاندارد سرو سالاد، بايد با استفاده از دستگاه خرد کن مناسب تهیه و در ظروف يک بار مصرف درب .3

 قبل از سرو، کارشناس تغذيه بايد کیفیت سالاد را بررسي نمايد. .4

ع بايد از آبلیمو، سرکه، آبغوره، آب نارنج، انواع ادويه و پودر سبزيجات به عنوان چاشني سالاد، به جای سس مايونز و روغن ماي .5

 شود.خشک شده و روغن زيتون استاندارد و بهداشتي استفاده 

 شوند.های موجود در اجزای آن در معرض هوا تخريب ميشود زيرا ويتامینسالاد بايد با فاصله کمي از سرو غذا آماده  .6

 توان استفاده کرد.بندی استاندارد و مجوزهای لازم تولید و بهداشتي نیز ميبستهاز سالادهای آماده، با  .7

 سازی حبوباتآماده

 آشپز، پاکسازی شوند.حبوبات قبل از پخت بايد توسط کمک .1

 روز در آب خیسانیده شده و آب آن دور ريخته شود.حبوبات قبل از پخته شدن، بايد يک شبانه .2

 سازی برنجآماده

 برنج بايد از نمک بلورين )تصفیه شده( بدون يد يا يددار استفاده شود. در خیساندن .1

 گیرند.هیچ عنوان مورد استفاده قرار های غیرتصفیه و فله، نبايد در خیساندن برنج بهسنگ و ساير نمکنمک .2

 های چلوپز، بايد قبل از پخت برنج، از نظر تمیزی و عدم وجود اجسام خارجي بررسي شوند.ديگ .3

 بايد قبل از پختن، پاکسازی و شسته شود. برنج .4

 برنج پاکسازی شده جهت پخت بايد به آشپزها تحويل داده شود. .5

غذا  هایدهندهشود بايد خالص و اصل بوده و از مواد رنگي تقلبي، رنگ صنعتي و ديگر طعمزعفراني که روی برنج ريخته مي .6

 بجای زعفران استفاده نشود.
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 ضوابط طبخ غذا
 آگاهي داشته و بر اساس آن عمل نمايند. مواد غذايي خام يا فرآوری شده مربوطه، بايد از نحوه طبخکارکنان  .1

 گیرد.ای صورت سازی مواد غذايي و با رعايت اصول تغذيهطبخ غذا بايد در فضايي مجزا از محل آماده .2

 الامكان، بايد از پخت غذای اضافي و توزيع آن پرهیز شود.حتي .3

 و سرد کردن غذاها بايد پرهیز شده و غذاهای پخته مجدداً نگهداری و توزيع نشوند. از چند بار گرم .4

 شود.های علمي برای پخت و پز استفاده بايد از شیوه .5

 شود.بهتر است از تجهیزات آشپزخانه صنعتي در طبخ غذاها استفاده  .6

 گیرد.طبخ غذا بايد بر اساس برنامه غذايي روزانه کارشناس تغذيه، صورت  .7

 انباردار موظف است طبق جیره تعیین شده در فرم مربوطه، اقلام غذايي را از انبار خارج و در اختیار آشپز قرار دهد. .8

ها( بايد از حداقل مقدار آب ها و میوهچنانچه آب پخت غذاها بايد دور ريخته شود)مثل آبكش کردن برنج، آبپز کردن سبزی .9

 شوند استفاده شود.ید غذاها که وارد آب ميممكن جهت جلوگیری از دور ريز عناصر مف

آورده اين مواد، بايد ابتدا آب را جوش Cها، برای جلوگیری از اثرات نا مطلوب حرارت بر روی ويتامین ها و میوهدر پخت سبزی .10

 و سپس سبزی و میوه به آن اضافه شود.

 توجه شده و دقیقاً رعايت گردد.بايد به مدت زمان و درجه حرارت لازم برای پخت کامل هر ماده غذايي  .11

 درجه فارنهايت( و بالاتر باشد. 165گراد )درجه سانتي 70دمای داخلي غذای طبخ شده بايد حداقل  .12

 شود.نوع نمک مصرفي برای طبخ غذا بايد يددار تصفیه شده باشد که در آخر طبخ به غذا اضافه مي .13

 شود.روغن مصرفي بايد از نوع مايع باشد و از روغن مناسب بر حسب انواع طبخ يا سرخ کردن غذا استفاده  .14

 % باشد. 5يا  2اسید چرب ترانس روغن مصرفي بايد کمتر از  .15

 شود.روغن با شعله کم حرارت داده شده و بايد از مصرف مجدد روغن حرارت ديده پرهیز  .16

بايد مصرف روغن را مورد بررسي قرار دهد و در هر نوبت از سالم بودن آن اطمینان حاصل کارشناس تغذيه به طور مرتب  .17

 کند.

در صورتي که روغن مخصوص سرخ کردني صرفاً برای سرخ کردن سبک )مانند تهیه پیازداغ( مورد استفاده قرارگرفته باشد،  .18

 ال، جهت استفاده مجدد قابل استفاده باشد.بايد با صاف کردن روغن خنک شده و نگهداری آن در ظرف در بسته در يخچ

روغن تعويض  ، دود کرده و يا سطح کف آلود دارد بايد خودداری شده وهنگام سرخ کردن تیره شد از مصرف مجدد روغني که .19

 د.شو

 گیرد.رعايت بهداشت فردی بايد توسط کلیه افراد تیم خدمات غذايي صورت  .20

 و ماسک استفاده کنند.پرسنل امور طبخ بايد از پیشبند، دستكش  .21

 گیرد.نظارت کارشناس تغذيه بر عملكرد کلیه افراد تیم خدمات غذايي بايد در طبخ مواد مختلف صورت  .22

نظارت مستمر کارشناس بهداشت محیط بايد بر بهداشت مواد غذايي و تجهیزات، رعايت بهداشت فردی کارکنان، فضاها و  .23

 ... صورت گیرد.

 کنند.س فرم تمیز، ماسک، کلاه و دستكش استفاده تیم آشپزخانه بايد از لبا .24
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 بندیضوابط بسته
بندی مواد غذايي آگاهي داشته و بر بندی، بايد آموزش میزباني را ديده باشند، از نحوه صحیح بستهمسئول بستهکارکنان  .1

 اساس آن عمل نمايند.

 گیرد.رت وعده و دسرها بايد در فضای مجزايي صوبندی غذا، پیش غذا، میانبسته .2

 بندی بايد از پیشبند، دستكش و ماسک استفاده کنند.پرسنل امور بسته .3

بندی و انتقال غذا )بارگیری ترولي حمل غذا نظارت کارشناس تغذيه و کارشناس بهداشت محیط، بايد بر کلیه مراحل بسته .4

 و نحوه انتقال( وجود داشته باشد.

 و يا فويل آلومینیومي)جهت مايعات داغ( استفاده شود. Food Gradeبرای ظروف غذا بايد از درپوش، سلفون  .5

 های نايلوني و کاغذهای تمیز استفاده شود.ای مانند نان، بايد از کیسهبندی قاشق و چنگال و اغذيهبرای بسته .6

 

 توزیع و سرو غذاضوابط 
درجه  5نگهداری و سرو غذا حداکثر درجه حرارت غذای سرد )مانند سس های سرد، سالاد اولويه، سالادها( در زمان  .1

 گراد باشد.سانتي

 ساعت باشد. 4طول مدت نگهداری و سرو غذای سرد بايد محدود به  .2

گراد بوده و از افت درجه حرارت اجتناب درجه سانتي 57درجه حرارت غذای گرم در زمان نگهداری و سرو غذا بايد حداقل  .3

 شود.

 های خود را بشويند.ماس با ظروف غذا، دستمتصديان سرو غذا بايد قبل و بعد از ت .4

بندی شكیل و در ظروف مناسب، به ترتیب اولويت از انواع چیني، غذای سرو شده بايد دارای درپوش و يا سلفون و بسته .5

 آرکوپال، بلور يا استیل باشد.

 شود.ظروف غذا بايد داخل سیني از جنس پلاستیک فشرده استاندارد سالم يا استیل ارائه  .6

 دورچین متنوع بايد برای همه غذاها وجود داشته باشد. .7

 غذای توزيع شده، بايد دارای کیفیت، دما و ظاهر مناسب باشد. .8

 ساعت باشد. 2حداکثر زمان نگهداری مواد غذايي فاسدشدني طبخ شده در خارج از يخچال، بايد  .9

 شود.قرار داده ساعت نگهداری شود، بايد در يخچال  2درصورتي که لازم است غذا بیش از  .10

 زمان توزيع غذا، بايد نماينده پیمانكار حضور داشته باشد. .11

 باقیمانده مواد غذایی پخته شده )پسماند غذا(ضوابط مدیریت 
ها و ضوابط بهداشتي عمل  کارکنان مربوطه بايد از نحوه امحاء و نگهداری پسماند غذا آگاهي داشته و بر اساس دستورعمل .1

 نمايند.

 شوند.غذاها بايد فقط يكبار گرم  .2



 

37 
 

اند گراد يا بالاتر گرم نگهداشته نشده اند يا بیشتر از يک بار گرم شدهدرجه سانتي 73ساعت در دمای  2مواد غذايي که طي  .3

 بايد معدوم شوند.

درجه  57-60ساعت در شرايط نگهداری در دمای بالای 2غذای اضافي سرو نشده بعد از پخت در صورت نیاز ، بايد طي  .4

 گیرد.گراد مورد استفاده قرار سانتي

فوری سرد شده و در  Blast Chillerگوشت و ساير مواد غذايي بعد از پخت اگر بلافاصله به مصرف نرسند، بايد به روش  .5

 يخچال يا فريزر قرار گیرند.

 گیرد.هرگز نبايد مقدار زيادی از مواد غذايي جهت سرد کردن در يخچال قرار  .6

 شود.یمانده غذای افراد، بايد معدوم همه باق .7

گیرد: قرار دادن ماده ها صورت های بهداشتي به يكي از اين روشسرد کردن ايمن غذا بسته به نوع آن، بايد طبق دستورعمل .8

يكي غذايي در حمام آب سرد، قرار دادن ماده غذايي در يک سرد کننده يا چیلر، اضافه کردن يخ يا آب سرد به غذا به عنوان 

 از اجزاء غذا

 گیرند.غذاهای سرد شده، بايد همراه با پوشش مناسب در بالاترين قسمت يخچال قرار  .9

 شوند.گراد گرم درجه سانتي 73ثانیه، در دمای  15های ناشي از غذا، مواد غذايي بايد برای مدت جهت جلوگیری از بیماری .10

 شوند.ه سرعت سرو برای حفظ کیفیت، مواد غذايي بعد از گرم کردن، بايد ب .11

 آوری و نگهداری پسماندهای غذايي ممنوع است.جمع .12

 شود.های بهداشتي انجام دستورعمل با دفع نهايي پسماند بايد با نظارت کارشناس بهداشت محیط برابر .13

 کافي تعداد و مناسب حجم با و حمل قابل وشو،شست قابل ضدزنگ، دار،درپوش دانزباله بايد پسماندها، آوریجمع برای .14

 .باشد موجود

 .باشد و سبب انتشار آلودگي به اطراف نشود تمیز همواره گیرد، قرار مناسبي محل در و بوده زباله کیسه دارای بايد دانزباله .15
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 ضوابط خدمات بوفه دانشگاه
 دانشجويان، اساتید و کارکنان باشد.بايد دارای بوفه برای رفاه  دانشگاه .1

ای در بوفه آگاهي داشته و بر اساس آن باشند، از ضوابط تغذيهکارکنان بوفه، بايد آموزش مقررات فروش مواد غذايي را ديده .2

 عمل نمايند.

 کنند.کارکنان مربوطه بايد از روپوش کار مخصوص و تمیز استفاده  .3

 گردد.شود به طوريكه از عرضه مواد غذايي در خارج از فضای بوفه خودداری رعايت  ظاهر بوفه و آراستگي محیط اطراف بايد .4

قیمت، تاريخ مصرف و کیفیت محصولات قابل فروش در بوفه، بايد طبق ضوابط تعزيرات و اصناف در قراردادهای في مابین  .5

 گردد.لحاظ 

 شد.بايد امكان ارائه حداقل يک نوع غذای سرد و آب جوش وجود داشته با .6

ها به صورت مواد غذايي و تنقلات عرضه شده بايد دارای پروانه ساخت و مجوز بهداشتي از وزارت بهداشت بوده و فروش آن .7

 ای ممنوع است.فله

 باشند.مواد غذايي خارجي، محصولات بايد دارای نشان ايمني و مجوز واردات از سازمان غذا و دارو  تنقلات ودر صورت ارائه  .8

 باشد. اصناف و گواهینامه دوره ويژه بهداشت عمومي آموزشگاه بهداشت يد دارای کارتفروشنده، با .9

کار  و محیط سلامت مرکز ضوابط اساس های ويژه بهداشت عمومي؛ بايد برفروشندگان بوفه و گواهي دوره کارت بهداشت .10

 شود.توسط کارشناس بهداشت محیط کنترل 

 شود.کلیه شرايط بهداشتي در نگهداری و ارائه مواد غذايي بايد طبق ضوابط بهداشت محیط رعايت  .11

 ای، نظارت منظم داشته باشد.کارشناس تغذيه حداقل يكبار در هفته، بايد بر بوفه جهت کنترل عدم مغايرت با ضوابط تغذيه .12

مواد غذايي و فضای بوفه نظارت منظم فروشنده،  ردیف کارشناس بهداشت محیط حداقل يكبار در هفته، بايد بر بهداشت .13

 داشته باشد.

 ضوابط خدمات غذایی رستوران )سلف سرویس( دانشگاه
 غذايي رستوران بايد برای دانشجويان، اساتید و پرسنل و .... ارائه شود.خدمات  .1

های آموزشي معتبر، تهیه و طبخ دورهکلیه غذاهای ارائه شده در رستوران، بايد بر اساس ضوابط مندرج دراين مجموعه و  .2

 شده باشد.

 کارشناس تغذيه بايد بر خدمات غذايي ارائه شده در رستوران نظارت داشته باشد. .3

 ها نظارتدر اين مكان شده عرضه غذايي مواد بهداشت و رستوران و سرويسسلف بهداشت بر محیط بايد بهداشت کارشناس .4

 نمايد.

 شود.کردني استفاده بخ، بايد از روغن مايع معمولي و سرخدر طبخ غذا، متناسب با نوع ط .5

 شود.ماست کم چرب بايد در کنار غذا سرو  .6

 شود.حتي الامكان، بايد نان تازه و پخت روز سرو  .7
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بندی سالم، تاريخ مصرف و پروانه ساخت از سازمان غذا های دارای بستهبندی، بايد از نانهای بستهدر صورت استفاده از نان .8

 شود.و دارو استفاده 

 های گازدار ممنوع است.سرو نوشابه .9

 شود.های کوچک نمک، تنها درصورت درخواست مشتری عرضه نمكدان بر سر میز غذا نبايد وجود داشته و در عوض ساشه .10

 نمک مورد استفاده در رستوران، بايد از نوع يددار تصفیه شده باشد. .11

سالم؛ و صیفي جات خام يا پخته به عنوان دور چین يا همراه غذا بايد در هر وعده سبزی خوردن بهداشتي، گندزدايي شده و  .12

 سرو شود.

 شود.هايي غیر از سس مايونز برای سالاد استفاده بايد از چاشني .13

 گیرند.ساعت در دمای محیط قرار  2مواد غذايي پخته شده بايد کمتر از  .14

 شود. در سرو غذای گرم بايد استفاده  Food Gradeغذايي از ظروف چیني، آرکوپال يا بلور و ظروف با درجه  .15

 آب آشامیدني يا معدني بايد در دسترس کلیه مراجعین به رستوران وجود داشته باشد. .16
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 ایکنترل کیفی خدمات تغذیه
 گیرد.صورت  با همكاری کارشناس تغذيه سلف دانشگاهنظارت بر کنترل کیفي مواد غذايي بايد  .1

 دهنده غذا بايد توسط کارشناس تغذيه کنترل شود.ترکیبات تشكیل .2

 ارائه منوی غذا بايد بر اساس ضوابط، کنترل شود. .3

 گیرد. صورت اساتیدو  اندانشجوينظارت بر کلیه فرآيندهای ارائه خدمات غذايي به کارمندان، بايد  .4

 داشته باشد. شارکتنظارت و مدانشگاه  خدمات غذايي قراردادهای عقد سلف دانشگاه بايد بر کارشناس تغذيه .5

 در خصوص جانمايي و گردش کار آشپزخانه و فضاهای مرتبط بايد انجام شود.سلف  کارشناس تغذيهنظارت و همكاری  .6

کارگیری پرسنل خدماتي غیر غذايي در امور مرتبط با غذا و بالعكس بايد انجام  بررسي و نظارت به منظور جلوگیری از به .7

 شود.

 کنترل کیفی خدمات بهداشت محیطی
ها رعايت شده و کارکنان مربوطه از آن آگاهي داشته و بر ها و روشمشي خط ، بايدHACCPدر استقرار مراحل مرتبط  .1

 اساس آن عمل نمايند.

 های وزارت بهداشتالعملها و دستور، بر اساس آيین نامهHACCPنظارت بر کنترل کیفي مواد غذايي و استقرار استاندارد  .2

 بايد صورت گیرد. "مرکز سلامت محیط و کار " -

گردد کارشناس بهداشت محیط جهت کنترل وضعیت بهداشتي آشپزخانه دارای تجهیزاتي نظیر دماسنج نفوذی و توصیه مي .3

 .سنج باشند PHروغن،  TPMیزری، کیت کلرسنج، کیت يد سنج و لوکس متر )نورسنج( ل

 کنترل شود.هداشتي وزارت بهداشت ساس ضوابط بلباس فرم مناسب بايد بر ا .4

های ابلاغي وزارت ها و بخشنامهها، دستورعملنامهکلیه اقدامات نظارتي کارشناس بهداشت محیط، بايد بر اساس آيین .5

 گیرد.ت بهداشت صور

 گیرد.های ابلاغي وزارت بهداشت صورت ها و بخشنامهکنترل کیفي مواد غذايي بايد بر اساس دستورعمل و نظارت، بررسي .6

 گیرد.بندی صورت ريزی و زمانطبق برنامه نظارت کارشناس بهداشت محیط بايد .7

نظارت مستمر بر بهداشت مواد غذايي، بهداشت ابزار و تجهیزات، رعايت بهداشت فردی کلیه افراد تیم خدمات غذايي،  .8

وشو و گندزدايي سطوح و ظروف و تجهیزات مواد غذايي، وضعیت ، شستدانشگاهونقل مواد غذايي طبخ شده در داخل حمل

و کلیه موارد مرتبط با بهداشت محیط و مواد غذايي بايد توسط کارشناس  سردخانه و انبار مواد غذايي، اتاق استراحت کارکنان

 گیرد.بهداشت محیط صورت 

آوری های بهداشتي، نحوه جمعوشو، سرويسنظارت بر کلیه ضوابط بهداشتي آشپزخانه اعم از فضای فیزيكي، نظافت، شست .9

 شود.ه، بايد توسط کارشناس بهداشت محیط انجام و دفع فاضلاب )الزام به استفاده از چربي گیر و غیره( طبق برنام

پسماندهای غذايي آوری، تفكیک، انتقال، نگهداری موقت و دفع لیه مراحل مختلف جمعکنظارت، بررسي و کنترل بهداشتي  .10

 شود.به طور مرتب و مطابق دستورعمل مربوطه توسط کارشناس بهداشت محیط انجام  بايد
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و اقدام سريع در هنگام کنترل نقاط بحراني عذا  و دانشجويان ئه خدمات غذايي به کارمنداننظارت بر کلیه فرايندهای ارا .11

 بايد صورت گیرد.

ريزی شده و منظم برداری مواد غذايي و ارسال به آزمايشگاه حسب مورد با حفظ سوابق و مستندات بايد به شكل برنامهنمونه .12

 شود.بر اساس دستورعمل مرکز سلامت محیط و کار انجام 

 های اعزامي از معاونت بهداشتي دانشگاه تحت پوشش وجود داشته باشد.بايد همكاری و تعامل با کارشناس .13

 بهداشتي تا رفع مشكل صورت گیرد. بايد ثبت اقدامات و پیگیری موارد تخلف .14

، کارت معاينه کارگری و گواهینامه بهداشتو مطالبه کارت  دانشگاه خدمات غذايي قراردادهای عقد در شارکتنظارت و م .15

 شود.بر اساس دستورعمل وزارت بهداشت، بايد توسط کارشناس بهداشت محیط انجام آموزش بهداشت عمومي کارکنان 

توسط کارشناس بهداشت محیط انجام  بايد شبكه خصوصي( بیمارستان و شبكه عموميي)بررسي وضعیت آب مصرفنظارت و  .16

 شود.

های پذيرايي و امثال آن توسط سالنرستوران، های فروش، کنندگان مواد غذايي بايد در بوفهعرضهنظارت بهداشتي بر  .17

 شود.کارشناس بهداشت محیط انجام 

 ضروری است. غداسرو تهیه و نظارت کارشناس تغذيه بر نحوه  دانشگاهدر موارد برونسپاری تهیه و طبخ غذا در خارج از  .18

 شود.جانمايي و گردش کار آشپزخانه و فضاهای مرتبط انجام بايد نظارت و همكاری در خصوص  .19

بررسي و نظارت به منظور جلوگیری از به کارگیری پرسنل خدماتي غیر غذايي بايد در امور مرتبط با غذا و بالعكس انجام  .20

 شود.

پذير و نتیجه آن به انجام خود کنترلي وخود اظهاری بهداشتي توسط مسئول مربوطه رستوران/ بوفه/ سلف سرويس انجام  .21

 کارشناسان بهداشت محیط ناظر دانشگاهي به صورت فصلي ارائه گردد.

 تسهیلات فیزیکی
 داشته باشد.بايد وجود  و بهداشت محیط تغذيهاتاق ويژه کارشناس  .1

 وجود داشته باشد. اتاق جداگانه برای استراحت کوتاه مدت کارکنان بايد .2

 آن مشابه ارتفاع سكوی تخلیه کامیون باشد بايد وجود داشته باشد.ی بار به شكلي که ارتفاع محل تخلیه .3

ی دريافت مواد غیرفاسدشدني از انبار مرکزی؛ و منطقه دريافت مواد فاسدشدني از فروشندگان، در نزديكي سكوی منطقه .4

 تخلیه بار و انبارها بايد وجود داشته باشد.

 سازی و پخت و پز غذا قرار دارد بايد کنترل شود.آماده انبار غذاهای فاسدشدني که نزديک به منطقه دريافت، .5

 انبار غذاهای فاسدشدني بايد در نزديكي منطقه دريافت قرار داشته باشد. .6

رود، بايد بین مناطق انبار وشو، پوست کندن، خرد کردن يا ساطور کردن گوشت به کار ميسازی که برای شستمنطقه آماده .7

 و پخت و پز قرار داشته باشد.

 سازی و ارائه غذا باشد.منطقه طبخ غذا بايد بین مناطق آماده .8

 منطقه سرو غذا بايد در نزديكي آسانسور ويژه حمل غذا باشد. .9
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 سالن غذاخوری بايد جنب منطقه سرو غذا باشد. .10

 ی غذا باشد.منطقه ظرفشويي بايد نزديک به ناحیه ارائه .11

 طبخ غذا باشد.وشوی کارد و چنگال بايد نزديک منطقه منطقه شست .12

 ی ظرفشويي قرار داشته باشد.نزديک منطقه منطقه دفع پسماند غذا بايد .13

 


