
نحوه حفظ زنجیره سرد و گرم با رعایت اصول بهداشتی در مراحل توزیع و سرو غذا

بیمارستان آیت الله مدنی 
بجستان

:گامهای دقيق انجام کار، به ترتيب

کنندمیثبتراآنهاروزانهونمايندمیحاصلاطمينانهافريزرويخچالدمایعملکردصحتازآشپزخانهپرسنل➢

شودبررسیورودحينغذايیمواددمایوتاييدتغذيه/بهداشتکارشناستوسطآشپزخانهبهغذايیموادورود➢

ساعتيكازبيشمدتبهدرجه5زيريادرجه60بالای)مناسبدمایدرغذايیمواددارینگهوغذايیموادکاملطبخرعايت➢

شودمیرعايتآشپزخانهپرسنلتوسط(

شودمیرعايتآشپزخانهپرسنلتوسطغذايیموادمجددکردنگرموزدايیيخصحيحاصولرعايت➢

بهشودمیدادهانتقالآشپزخانهپرسنلتوسطبيمارستانداخلبهتوزيعجهتغذابلافاصلهمصرفيکبارظروفدرغذاسروازپس➢

شودمیثبتوچكبهداشت/تغذيهکارشناستوسطبيمارستاندرشدهتوزيعغذاهایدمایرندومصورت

طبخوسازيآمادهحینغذاييموادكیفیتكاهشيافسادازجلوگیري:هدف

18039209دستور العمل از مراکز تهيه ،توليد ،توزيع موادجلوگيری از انتقال عوامل بيماری زا توسط مواد غذايی خوراکی شماره : منابع و مراجع
واحد بهداشت محیط
مهندس مهرانه لطفی

TR-WI-39 :کد دستنامه

1403فروردین :تاریخ ابلاغ

1404فروردین : تاریخ بازنگری

3:تعداد بازنگری
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