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 نوع فعالیت

 ردیف

 0موضوعیت ندارد :            1ضعیف :          2متوسط :         3خوب : 

 فروردین اردیبهشت خرداد تیر مرداد شهریور مهر آبان آذر دی بهمن اسفند

 1 صورت مجزا از محل آماده سازی طراحی شده استه محل طبخ ب            

 2 شود می گندزدایی و نظافت در شیفت کاری یکبار حداقل و مرتب بطورسرویس های بهداشتی             

 3 تی ها بعد از هر شیفت کاری نظافت و گندزدایی می شود            

 4 محل مناسبی برای نگهداری و شستشوی تی ها وجود دارد )تی شویخانه(            

 5 دارد وجود و گندزدا کننده ضدعفونی شوینده، مواد نگهداری برای مناسب محل            

امکانات لازم برای تفکیک پسماند در مبدا ) سطل های زباله سالم ، درب دار و پدالی ضدزنگ ، قابل شستشو با             

 استفاده می شودحجم و تعداد مناسب و مجهز به کیسه زباله سالم و مقاوم و محکم ( وجود دارد و از آنها 
6 

 7 سطل های زباله به صورت روزانه پس از تخلیه گندزدایی می شوند            

 8 پرسنل آشپزخانه آگاهی کافی در مورد مواد ضدعفونی کننده و طریقه آماده سازی آنها دارند            

 9 بر چسب گذاری کیسه های زباله انجام می شود            

 10 آشپزخانه از لحاظ وجود حشرات و جوندگان مشکلی ندارد            

 11 های موجود در آشپزخانه سالم و مجهز به توری می باشد تمام راه آب            

 12 میزهای کار، رویه ضد زنگ و سالم دارند            

 13 ا ملزومات کافی درآشپزخانه وجود داردجعبه کمک های اولیه ب            

 14 استفاده از لباس با رنگ متفاوت جهت توزیع غذا            

 15 استفاده می شود از ترالی گرم خانه دار جهت حمل مواد غذایی            

 16 ثانیه میرسد 15درجه سلسیوس با زمان  74جهت گرم کردن مجدد مواد غذایی دما به             

 17 های بهداشتی پرسنل دارای ویژگی های لازم می باشدوضعیت و شرایط سرویس             

شستشو، خشک کردن و نگهداری ظروف طبق اصول بهداشتی انجام می شود و ظروف کهنه و مستعمل از محیط             

 خارج می شوند.
18 

 19 ممنوعیت ورود افراد متفرقه به داخل آشپزخانه رعایت می شود.)خط قرمز(            

 20 و تخته های گوشت و سبزی جدا از هم می باشند تخته های کار دارای ویژگی های لازم می باشد            

محل شستشوی ظروف و ترولی دارای معیارهای بهداشتی می باشد ظروف ترجیحاً در ماشین ظرفشویی و یا             

 ظرفشویی سه مرحله ای با حجم مناسب شسته می شوند
21 



 22 نظافت عمومی در آشپزخانه به خوبی رعایت شده و مطلوب می باشد            

            ظروف یکبار مصرف دارای تاییدیه بهداشتی برای توزیع غذا بین بیماران و سرو مایعات داغ استفاده  از            

 پایه گیاهی()ترجیحاٌ با  می شود
23 

 24 ..(ها و.آب کش  -سینی ها -کفگیرها -سالم می باشند )چاقو  کار مناسب وابزار             

 25 ظروف طبخ غذا و ظروف سرو غذاسالم و ازجنس مناسب و شستشوی آنها به آسانی انجام می شود            

مصرف  قبل از ،نحوه گندزدایی سبزیجات به آشپز آموزش داده شده است و سبزیجات و میوه جات مورد استفاده            

 گندزدایی می شوند
26 

 27 زنجیره گرم و سرد به تناسب مواد غذایی رعایت می شود            

 28 سالن غذاخوری مجهز به دستشویی و مجزا برای استفاده کارکنان و دارای سطل زباله می باشد            

 29 و نظافت می شود شرایط بهداشتی می باشد سالن های غذاخوری و محل سرو غذای کارکنان دارای            

 30 ز می باشدامیدنی و سیخ های کباب سالم و تمیآماده سازی و سرو مواد خوردنی و آش ظروف طبخ،            

 31 روشویی و تمهیدات لازم برای شستشوی دست کارکنان در نظر گرفته شده است سینک مجزا با            

 32 هستندها درمحل  وکارت آشپزخانه و توزیع غذا دارای کارت سلامت معتبر هستند مشغول در پرسنل            

 33 دپرسنل شاغل در آشپزخانه دارای گواهی دوره بهداشت عمومی می باشن            

 34 سینک ظرفشویی مجهز به آب سرد و گرم است            

 35 غذایی خورنده نظیر سرکه و آبلیمو در ظروف مناسب نگهداری می گرددانواع ادویه جات و مواد             

 36 تمهیدات انجام شده برای کنترل حشرات و جوندگان مورد تایید است            

 37 ضوابط بهداشتی مربوط به سطوح و میزهای کار و قفسه ها رعایت می شود            

بند دارند و به هنگام کار از آن ها استفاده دستکش و پیشپرسنل مشغول در آشپزخانه و توزیع غذا روپوش،کلاه،             

 کنند می
38 

 39 گردد می رعایت طبخ حین در غذایی مواد پخت دمای            

 نوار یک با را محل چرکین، جوش یا تاول سوختگی، بریدگی، زخم، داشتن صورت در غذایی مواد اندرکار دست کارکنان            

 نمایند می استفاده یکبار مصرف دستکش از و پوشانده کاملا آب ضد باند یا
40 

 41 دهند می انجام دستورعمل مطابق و به درستی صابون و آب با را ها دست شستشوی غذایی مواد کار اندر دست کارکنان            

 42 گردد می رعایت پرسنل توسط دخانیات استعمال ممنوعیت            

 نوع با متناسب پارگی، لک و بدون روشن، رنگ با تمیز روپوش از کار هنگام غذایی، مواد اندرکار دست کارکنان            

 نمایند میتعویض  قبل از شروع کار لباس را و استفاده کار
43 

 44 است شده نصب محل در مصور صورت به دست شستشوی راهنمای            

 45 گردد می مجاز رعایت غیر شیمیایی های کننده شیرین و دهنده طعم اسانس، رنگ، از استفاده ممنوعیت            

 46 گردد می انجام درستی به غذایی مواد نقل و حمل و جابجایی            

موازین  نقل و نگهداری و عرضه مواد غذایی مرتبط هستند،کلیه کارکنانی که به نحوی در تهیه، توزیع، حمل و             

 بهداشت فردی )کوتاهی مو، ناخن( را رعایت می کنند
47 

 48 نظافت عمومی در آشپزخانه رعایت می شود            



 49 می باشد، شکستگی ،کاشی کاری تا زیر سقف دیوارهای داخلی آشپزخانه سالم ، فاقد درز            

کف محل آماده سازی و طبخ غذا و توزیع غذا فاقد شکستگی، فرورفتگی، شیب مناسب فاضلابرو، ازجنس             

 موزاییک یا سنگ می باشد
50 

 51 دیوار محل آماده سازی و طبخ غذا و توزیع غذا دارای معیارهای بهسازی می باشد            

 52 باشد غذا تمیز، به رنگ روشن و فاقد درز و شکاف میسقف محل آماده سازی و طبخ و توزیع             

 53 درها و پنجره ها  و شیشه های آن سالم و فاقد شکستگی و مجهز به توری سالم می باشند            

 54 هود با ابعاد متناسب و مجهز به اگزازست فن با قدرت مکش کافی وجود دارد             

 55 که هوای داخل آشپزخانه همواره سالم، تازه،کافی و عاری از بو می باشد نحوی می باشدتهویه به             

 56 سیستم سرمایش و گرمایش مناسب می باشد            

 57 لوکس می باشد 200تا  100شدت روشنایی نور طبیعی یا مصنوعی آشپزخانه             

 58 انفجار و سایر خطرات احتمالی باید پیش بینی های لازم بعمل آیدبرای جلوگیری از حریق و             

 59 سیستم جمع آوری فاضلاب آشپزخانه دارای معیارهای بهداشتی می باشد            

 60 نصب شده است  چربی گیر با شرایط بهداشتی             

 61 باشدانبار مواد غذایی دارای معیارهای بهداشتی می             

 62 کنترل و ثبت درجه حرارت یخچال ها و فریزرها دوبار در روز)صبح و عصر( انجام می شود            

 63 سردخانه مواد غذایی دارای معیارهای بهسازی و بهداشتی می باشد            

 64 می باشندو متناسب با تعداد کارگران  اتاق های استراحت دارای معیارهای بهسازی            

محل شستشوی ظروف و ترولی دارای معیارهای بهداشتی می باشد ظروف ترجیحاً در ماشین ظرفشویی و یا             

 ظرفشویی سه مرحله ای با حجم مناسب شسته می شوند
65 

 66 نگهداری می شوند ظروف پس از شسته شدن در محل مناسب             

وجود دارد و روزانه نظافت  دستشویی، حمام و رختکن اختصاصی به تعداد و دارای شرایط بهداشتیتوالت،             

 شودمی

67 

مقررات بهداشتی و ضوابط مربوط به حمل ونقل، آماده سازی و تهیه، طبخ، نگهداری و توزیع مواد غذایی رعایت             

 می شود
68 

هر نوع مواد غذایی در بخش ها از وسیله نقلیه مجاز و دارای شرایط بهداشتی برای حمل و نقل و جابجایی             

 استفاده می شود
69 

 70 ظروف مورد استفاده برای بیماران عفونی گندزدایی می شود و یا از نوع یکبار مصرف مورد تایید می باشد             

در انبارها و سردخانه های مواد غذایی )مواد پروتینی، سبزیجات ضوابط و مقررات بهداشتی نگهداری مواد غذایی             

 و لبنیات( رعایت می شود
71 

امکانات و تسهیلات لازم برای جلوگیری از انتقال آلودگی از کفش ها در ابتدای ورودی به واحد هایی نظیر محل             

 شود)دمپایی یا کاور(وجود دارد و رعایت می  طبخ، انبار و سردخانه مواد غذائی 
72 

 73 فرآیند آماده سازی، جابجایی، انبار کردن و توزیع غذا، ایمن و بهداشتی می باشد            

 74 های ایمن برای ورود و خروج به سردخانه وجود دارد )هرگز درب از داخل قفل نمی شود( مکانیزم            



)انبار، آماده سازی، محل پخت، محل توزیع، چیدمان مناسب برخوردار می باشد محل طبخ غذا از گردش کار و             

 ظرفشویی(
75 

از مواد غذایی غیر مجاز )نظیر نمک های تصفیه نشده، مواد غذائی فاقد پروانه، رنگ های غیر مجاز، جوش شیرین             

 و ...( استفاده نمی شود
76 

 77 استفاده شود ظروف یکبار مصرف از ظروف سلولزیدر صورت استفاده از             

 78 برای حمل غذا از آسانسور اختصاصی استفاده می شود            

 79 انبارموادغذایی دارای قفسه بندی مناسب می باشد            

 80 کلیه اقلام غذایی موجود در انبار در قفسه و یا بر روی پالت قرار دارند            

 81 غذایی موجود در انبار دارای تاریخ تولید، انقضا و سایر معیارهای بهداشتی می باشند مواد            

 82 پنجره ها و...( انجام می شود -دربها -قفسه ها -نظافت انبار به صورت هفتگی)کف            

 83 صاف، بدون ترك خوردگی و قابل نظافت می باشدسقف وکف انبار از مصالح مقاوم ساخته شده و  دیواره ها،            

 84 حبوبات در ظروف مناسب دربدار نگهداری می شوند            

 85 قابل شستشو و مجهز به توری ضدزنگ می باشند تمامی دربها و پنجره ها سالم،            

 86 به خوبی محافظت شده استانبار آفات  یی نسبت به ورود موش و سایرغذا مواد انبار            

 87 در ورودی انبار نصب شده است "ورود افراد متفرقه به داخل انبار اکیداً ممنوع"تابلوی             

 88 نصب شده است در ورودی انبار "سیگارکشیدن اکیداً ممنوع"تابلوی             

 89 انبار دارای سیستم تهویه مناسب می باشد            

 90 درجه حرارت انبار هر روز کنترل می شود            

 91 ظروف یکبار مصرف در شرایط بهداشتی نگه داری می شوند            

 92 لیست مواد غذایی خریداری شده با کلیه مشخصات توسط انبار داران در دسترس می باشد            

 93 تاریخ تولید، انقضا و سایر معیارهای بهداشتی می باشندمواد غذایی موجود در انبار دارای             

 94 یخچال ها دارای دماسنج سالم می باشند            

 95 واکسیناسیون پرسنل آشپزخانه انجام شده استآزمایشات طب کار و             

 96 یخچال ها تمیز و روزانه نظافت میشوند            

 97 دارای دماسنج سالم می باشدسردخانه             

 98 نظافت سردخانه مناسب می باشد            

 99 د غذایی با وسیله نقلیه دارای مجوز بهداشتی حمل می گرددموا            

 100 نحوه رقیق سازی موجود است های استفاده از مواد شوینده گندزداها و عملدستور            

 101 شستشوی بخش به روز شده و در بخش جهت اجرا موجود می باشدبرنامه             

 102 خدمات در خصوص مدیریت پسماند به طور میانگین یکبار در سال اموزش دیده اند            

 103 خدمات در خصوص نحوه رقیق سازی اطلاع کافی دارند            

 104 موجود استجدول اطلاعات مواد خطرناك در بخش             

  جمع کل            
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