
بیمارستان آیت الله مدنی بجستانعنوان

فصل اول

ضوابط پرسنلی،ارزیابی و مراقبت تغذیه ای بیمار

 ضوابط پرسنل بخش تغذیه بیمارستان1

 بخش تغذیه در بيمارستان شامل باید شامل دو واحد خدمات غذایی و واحد مشاوره تغذیه و 1.1

.رژیم درمانی باشد

پست های 1.1در تشکيلات بيمار ستان باید برای هر یك از دو واحد یاد شده در بند ،1.2 

.سازمانی با نيروی انسانی مستقل در نظر گرفته شود

بخش تغذیه باید در بيمارستانهای دولتی زیر نظر مستقيم مدیر بيمارستان و در 1.3 

2(.و1پيوست )بيمارستانهای غير دولتی زیر نظر مستقيم رئيس بيمارستان ارائه خدمت نماید 

به دليل اولویت و ماهيت خدمات بالينی بخش تغذیه؛ این بخش در بيمارســـتان ها به هيچ 1.4 

وجه نباید زیر نظر واحدهای اجرایی غير بالينی و پشتيبانی نظير واحد اداری، واحد خدمات، 

.واحد اجرایی یا عمرانی، واحد تداركات و انبارها قرار گرفته و مشغول فعاليت باشد

تخت به بالا یك نفر مستقل به عنوان رئيس بخش تغذیه در 200 در هر بيمار ستان با تعداد  1.5

نظر گرفته می شود كه باید در طول ساعات اداری در بيمار ستان حضور داشته و در دسترس با 

 تخت، مسئوليت بخش تغذیه باید به عهده یکی از 200در بيمارستانهای با كمتر از . شد

.كارشناسان تغذیه واحد خدمات غذایی یا واحد مشاوره تغذیه و رژیم درمانی باشد

 انواع پيوند ICU انواع ،PICU ،NICUتخت از مجموع تخت های ویژه نظير،20 به ازای هر 1.6

. اعضـــاء، دیاليز، كليه و سـوختگی، باید یك مشـاور تغذیه و رژیم درمانی در نظر گرفته شـود

 تخت به 350تخت یك نفر و سپس تا 50سـپس برای سـایر انواع تخت؛ در بيمارستانهای با 

تخت یك 800تخت یك نفر و بالاتر از 150تخت به ازای هر 800تخت یك نفر و تا 75ازای هر 

نفر مشاور تغذیه و رژیم درمانی منظور ميگردد 10در هر بيمارستان حداكثر . نفر ا ضافه شود 

75%(.ضریب اعمال )

تا 100تخت درنظر گرفته شود و از 100حداقل باید یك نفر كارشناس خدمات غذایی تا 1.7 

تخت به بالا یك نفر دیگر اضافه خواهد شد 300در بيمارستانهای از . تخت یکنفر اضافه شود300

ضریب اعمال ) نفر كارشناس خدمات غذایی منظور ميگردد 3بنابراین در هر بيمار ستان حداكثر 

 % .75)

خودارزیابی ضوابط خدمات غذایی



در نظر  (ناظر) تخت باید یك نفر به عنوان متصدی امور غذا 300تا 100در بيمارستانها، از 1.8

تخت یك نفر اضــافه شــود كه با شــرح 200تخت به بالا به ازای هر 300سپس از . گرفته شود

در هر بيمارستان حداكثر . وظایف مشــخص زیر نظر كارشــناس خدمات غذایی فعاليت نماید

( .50%ضریب اعمال )نفر منظور ميگردد 4

: شرایط احراز رئيس بخش تغذیه بيمارستان باید به ترتيب اولویت ذیل باشد1.9

با پایه تغذیه و حداقل یك سال PhD )(دارا بودن مدرك تحصيلی دكترای تخصصی تغذیه ·

سابقه كار بالينی در بيمارستان

تغذیه و حداقل یك سال سابقه كار بالينی در بيمارستانMD-PhDدارا بودن مدرك تحصيلی ·

دارا بودن مدرك تحصيلی كارشناسی ارشد تغذیه با پایه تغذیه و حداقل یك سال سابقه كار ·

بالينی در بيمارستان

دارا بودن مدرك تحصيلی كارشناسی تغذیه و حداقل یك سال سابقه كار بالينی در بيمارستان با ·

اولویت افراد دارای سابقه كار بيشتر

سال سابقه كار بالينی در رشته تغذیه در بيمارستان، معادل یك مقطع تحصيلی در 4هر 1.10 

.شرایط احراز باید در نظر گرفته شود

می  "كارشناسی علوم تغذیه"، دارا بودن مدرك "پایه تغذیه" در شرایط احراز، منظور از 1.11

.باشد

: شرایط احراز مشاور تغذیه و رژیم درمانی بيمارستان باید به ترتيب اولویت ذیل باشد1.12

با پایه تغذیه  (PhD)دارا بودن مدرك تحصيلی دكترای تخصصی تغذیه ·

تغذیهMD-PhDدارا بودن مدرك تحصيلی ·

دارا بودن مدرك تحصيلی كارشناسی ارشد با پایه تغذیه·

دارا بودن مدرك تحصيلی كارشناسی تغذیه·

شرایط احراز مسئول خدمات غذایی؛ دارا بودن مدرك تحصيلی با پایه تغذیه در هر یك از 1.13 

یا سابقه / مقاطع تحصيلی با اولویت افرادی است دوره های مرتبط با ایمنی غذایی را گذرانده و

.فعاليت اجرایی در زمينه خدمات غذایی داشته باشند

شرایط احراز مسئول خدمات غذایی؛ دارا بودن مدرك تحصيلی با پایه تغذیه در هر یك از مقاطع 

یا سابقه فعاليت / تحصيلی با اولویت افرادی است دوره های مرتبط با ایمنی غذایی را گذرانده و

.اجرایی در زمينه خدمات غذایی داشته باشند

؛ دارا بودن مدرك تحصــيلی مرتبط از جمله (ناظر) شــرایط احراز متصــدی امور غذا 1.14

تغذیه، بهداشــت محيط، صنایع غذایی و سایر رشته های مرتبط با حداقل مدرك كاردانی با طی 

.دوره آموزشی مربوطه باشد

 از بين متصـدیان غذا، تنها دارندگان مدرك تحصـيلی با پایه تغذیه متناظر با شـرایط 1.15

احراز عنوان شـده جهت مشاوره تغذیه و رژیم درمانی می توانند در صورت لزوم، برای كمك به 

كارشناس رژیم درمان بيمار ستان، به رژیم درمانی بيماران اقدام نمایند و سایر رشته ها حق 

.ورود به كار رژیم درمانی ندارند



دوره -  رئيس بخش تغذیه موظف ا ست علاوه بر مدیریت، سرپرستی، نظارت، ارزیابی كيفی1.16

ای فعاليت های واحد خدمات غذایی و واحد مشــاوره تغذیه و رژیم درمانی و تقســيم وظایف 

كاركنان تحت ســرپرســتی، با مشــاورین تغذیه جهت ارائه مشــاوره تغذیه و رژیم درمانی و با 

.كارشــناس خدمات غذایی در امور نظارت و ساماندهی امور غذا همکاری نماید

بيمارستان، باید به صورت چرخشی  (در كلينيك)مشاوره تغذیه بيماران بستری و سرپایی 1.17 

.بين كارشناسان رژیم درمان بيمارستان برنامه ریزی شود

 مشاوره تغذیه بيماران بستری در بخش های مراقبتهای ویژه، كليه، پيوند، سوختگی، 1.18

سرطان و دیاليز، باید توسـط كارشـناس مشـاور تغذیه و رژیم درمانی انجام شـود كه دوره های 

سال سابقه 2آموزشـی مربوطه، مصـوب وزارت بهداشت و یا آموزش مداوم را گذرانده و یا حداقل 

.كار مشاوره تغذیه بالينی داشته باشد

 كارشناس تغذیه مسئول واحد خدمات غذایی موظف است علاوه بر نظارت بر مراحل 1.19

مختلف فرآیند خدمات غذایی، برنامه و منوی غذایی بيماران را با تعامل رئيس بخش تغذیه و 

.كارشناس مشاور تغذیه و رژیم درمانی تهيه و تنظيم نماید

 حق مشــاوره تغذیه و رژیم درمانی با ضــریب مربوطه، باید به كليه شــيفتهای كاری 1.20

.تعلق گرفته و محدود به شيفت خا صی نيست

جهت مشـخص شـدن تعداد مشـاوره هر یك از مشـاورین تغذیه، باید برای هریك از 1.21 

. بيمارستان یك كد تعریف شده باشدHISكارشـناسـان تغذیه، در سيستم 

 دانش آموختگان رشته تغذیه با هر نوع رابطه ا ستخدامی در بيمارستان، باید مشمول حق 1.22

.مشاوره بوده و كد ارزش گذاری نسبی به خدمات آنها تعلق گيرد

نظارت بهداشتی بر كليه امور بهدا شتی آ شپزخانه، بوفه ها، رستوران ها، سلف سرویسها، 1.23 

آبدارخانه ها و نيز بهداشت مواد غذایی و كاركنان دست اندر كار مواد غذایی باید بر عهده 

.كارشناس بهداشت محيط بيمارستان و براساس دستورعمل های مركز سلامت محيط و كار باشد

در صورت عدم حضور احتمالی كاركنان به هر علت؛ لازم است نيروی جایگزین در نظر 1.24  

.گرفته شود

نماینده تام الاختيار شركت پيمانکار منتخب تهيه و طبخ غذا در بيمارستان؛ باید دارای 1.25 

حداقل یکی از مدارك تحصيلی دانشگاهی تغذیه، مهندسی صنایع غذایی و یا بهداشت محيط یا 

دامپزشکی با گذراندن دوره های مرتبط با مدیریت خدمات غذایی مورد تائيد ناظر فنی قرارداد 

.باشد

.برخوردار باشندحداقل مدرک تحصیلی دیپلم كليه كاركنان آشپزخانه، باید از 1.26 

 كليه پر سنل امور پخت و توزیع غذا؛ اعم از پرسنل بيمارستان و تحت قرارداد شركت 1.27

پيمانکاری، باید مدرك معتبرگذراندن دوره های حرف های مرتبط را از مراكز فنی و حرفهای یا 

.سایر مراكز آموز شی معتبر دریافت و به ناظر فنی قرارداد در بيمارستان ارائه نمایند

 در بخشهای بستری ویژه زنان و اطفال كه مادران در حال شيردهی، مراقبت از نوزادان و 1.28

.اطفال خود هستند، باید یك نفر از توزیع كنندگان غذا خانم باشد



.بيمارستان موظف به تامين صبحانه، ناهار و شام پرسنل خود در هر شيفت كاری ميباشد1.29 

برای ایمنی و سلامت كاركنان، باید در هر بيمارستان خط مشی و روشهایی با رعایت 1.30 

.حداقل های مورد انتظار تدوین شده باشد

 كاركنان دخيل در اجرای خط مشی و روشهای تامين ایمنی و سلامت كاركنان، باید از آن 1.31

.آگاهی دا شته و بر اساس آن عمل نمایند

افراد دخيل در تميز كردن واحد تغذیه، باید از خط مشــی و روشهای آن آگاهی داشــته 1.32 

.و بر اســاس آن عمل نمایند

. كليه دستورعمل های بخش تغذیه ابلاغ شده از سوی وزارت بهداشت لازم الاجرا می باشد1.33

 ضوابط تغذیهای بیمار در زمان پذیرش در بخش بستری بیمارستان2

باید فقط « فرمهای ارزیابی اوليه تغذیه ای»ارزیابی اوليه بيماران بزرگسـال، با اسـتفاده از 2.1 

(3پيوست ). توسـط پرسـتارانجام شود

ساعت پس از پذیرش، كامل 6باید حداكثر طی  اورژانس، ارزیابی اوليه در بدو بستری در 2.2 

.گردد

ســاعت 24باید در اســرع وقت و حداكثر طی بخش،  ارزیابی اوليه در بدو بســتری در 2.3

.پس از پذیرش، كامل گردد

 كليه سرپرستاران بخشها باید در جلسات توجيهی تغذیه كه توسط كارشناسان و مشاورین 2.4

تغذیه بيمارستان تشــکيل شــده شــركت كرده و به اهميت ارزیابی تغذیه ای بيماران، نحوه 

.تکميل فرمها و اهميت رژیم غذایی برای بيماران و لزوم پيگيری اجرای درست آن واقف باشند

نتيجه ارزیابی اوليه تغذیه ای، باید وضعيت بيمار را از لحاظ نياز به ارجاع به مشاور تغذیه و 2.5 

.دریافت مشاوره مشخص كند

 در صـورتی كه طبق ارزیابی اوليه تغذیه ای، بيماری نيازمند دریافت مشـاوره تغذیه 2.6

مانند ابتلا به )تشـخيص داده شـود، مثلاً بيماری فرد حاد بوده یا وضعيت او وخيم ارزیابی شود 

دیابت، فشار خون بالا و بيماری های قلبی عروقی، سرطان ها، سوختگی، : یکی از این بيماریها

سکته، نارسایی حاد كليه، همودیاليز، سيروز كبدی، پيوند اعضـاء، زخم بسـتر، سـوء تغذیه و 

سـوء جذب، بيماری های نورولوژیك منجر به اختلال بلع، جراحی شکمی، پنومونی، بيماری 

بيماران بستری در بخش مراقبت های ویژه، ضربه به سر یا COPD)،  (انسدادی مزمن ریه 

سرپرستار بخش باید موارد را در فرم ارزیابی اوليه علامت  (ناتوانی در تغذیه دهانی به هر دليل،

.زده و وضعيت ارجاع را مشخص كند

 در مواردی كه طبق نتایج ارزیابی اوليه و درخواســت پزشــك، بيمار نياز به مشــاوره 2.7

تغذیه دارد، لازم اســت پرستار به مشاور تغذیه ترجيحاً از طریق درج در سيستم اطلاعات بيمار 

.و یا به نحو مقتضی دیگر اطلاع رسانی نماید ( HIS)ستانی 

ساعت پس از ارجاع، باید 24بيمارانی كه به مشاور تغذیه ارجاع داده می شوند، حداكثر طی 2.8 

.مشاوره دریافت نمایند



 به كليه بيماران جهت انتخاب نوع غذا و مایعات مصــرفی در طول مدت بســتری در 2.9

بيمارســتان، باید منوی غذایی با حداقل دو گزینه انتخابی به ازای هر وعده داده شــده و حق 

.انتخاب غذا با رعایت رژیم غذایی تعيين شده توسط مشاور تغذیه برای بيمار محفوظ باشد

مشاور تغذیه، پرستار و یا فرد دیگری از اعضای كادر درمانی كه در جریان وضعيت تغذیه 2.10 

.بيمار ميباشد، باید به بيمار در انتخاب غذا و ارائه اطلاعات بيشتر كمك كند

نوع و مقدار غذای مورد نياز بيمارانی كه رژیم غذایی درمانی دارند، مطابق با رژیم تنظيم 2.11 

شده توسط مشاور تغذیه است و در صورت تمایل بيمار به تغيير نوع یا مقدار غذا، باید هماهنگی 

.لازم توسط پرستار با كارشناس تغذیه صورت گيرد

مثلاً در بيمارانی كه مشکل حركتی )در صورت نياز به كمك و همراهی برای صرف غذا 2.12 

.طی هماهنگی با كادر پرستاری، باید خدمات لازم به این بيماران ارائه گردد (دارند

انواع مواد غذایی سرو شده برای بيماران باید دارای ظاهر مناسب و اشتها آور بوده و با 2.13 

.رعایت كامل بهداشت تهيه گردیده و دارای تركيب رنگ متعادل و مناسب باشد

نظير قا شق های مخصوص افراد معلول یا )در صورت نياز به ابزار خاص برای مصرف غذا 2.14 

.باید این امکانات حتی الامکان جهت راحتی، در اختيار بيمار قرار داده شود (ناتوان،

بيماران در كل مدت حضــور در بيمارســتان درصــورت نبود محدودیت خاص پزشــکی 2.15  

طبق نظر پزشــك و كارشناس تغذیه، باید به انواع نوشيدنی های مجاز بر اساس امکانات 

.بيمارستان دسترسی داشته باشند

در صورت نبود محدودیت بالينی و مطابق با نظر پزشــك و كارشــناس تغذیه، باید این 2.16 

امکان به بيماران داده شود كه محل صرف غذا و مایعات را در داخل یا خارج از تخت انتخاب 

.نمایند

 ضوابط ویزیت و مشاوره تغذیه3 

پرستار باید بخش غربالگری سوءتغذیه در فرم ارزیابی اوليه بيمار را برای كليه بيماران در 3.1 

بدو بستری تکميل نموده و در صورتی كه طبق نتایج، بيمار نيازمند ویزیت و مشاوره تغذیه باشد، 

به مشاور تغذیه جهت مراجعه به بخش، ویزیت بيمار و انجام ارزیابی تخصصی تغذیه اطلاع 

.رسانی نماید

بيماری، درخواسـت مشـاوره تغذیه را در برگ دسـتورات پزشـك و 18پزشـك با اولویت 3.2 

این بيماریها و شرایط كه احتمال سوء تغذیه متو سط تا . برگ درخواسـت مشاوره درج نماید

شدید در آنها بالا ست عبارتند از دیابت، فشـار خون بالا و بيماریهای قلبی عروقی، سـرطانها، 

سـوختگی، سـکته، نارسـایی كليه، همودیاليز، سيروز كبدی، پيوند اعضاء، زخم بستر، سوء تغذیه 

و سوء جذب، بيماریهای نورولوژیك منجر به اختلال بلع، جراحی شکمی، پنومونی، بيماری 

بيماران بستری در بخش مراقبتهای ویژه ، ضربه به سر، ناتوانی در  (COPD)انسدادی مزمن ریه 

(پارنترال/ تغذیه انترال )تغذیه دهانی به هر دليل 



 كارشـناس تغذیه باید از طریق سـيسـتم اطلاع رسـانی الکترونيك بيمارسـتان و یا سـایر 3.3

روش ها، با دریافت درخواست مشاوره از سوی پزشك یا نتایج ارزیابی اوليه پرستار، در بالين 

كد . بيمار حاضر شده و رژیم غذایی بيمار را بر اســاس دســتور غذایی پزشــك تنظيم نماید

یا / خدمت ارائه شــده بر اســاس كتاب ارزش نســبی خدمات، روی فرم ارزیابی تخصصی و

.برگ درخواست مشاوره پزشك درج شده و به آن خدمت تعلق گيرد

لازم اسـت كارشـناسـان تغذیه بيمارسـتان نسـبت به تنظيم برنامه غذایی برای رژیم های 3.4 

معمولی و درمانی با درنظر گرفتن نکات ضــروری، پرهيزها و ممنوعيت های غذایی به تفکيك 

بيماری های شــایع بســتری در هر بيمارستان و نصب آن در معرض دید پرسنل پخت و سرو 

.غذا اقدام نماید

 در صورت كمبود نيروی انسانی تغذیه متناسب با تخت بستری و همچنين محدودیت زمانی 3.5

گانه، مشاورین تغذیه 18برای ویزیت و تنظيم رژیم غذایی برای بيماری یا و ضعيت های 

بيمارستان باید اولویت زمانی برای ویزیت و مشــاوره تغذیه بيماران بخش های ســوختگی، 

دیاليز و پيوند را در نظر  (ICU/PICU)ســرطان، مراقبت های ویژه بزرگســالان و كودكان  

.بگيرند

 كارشناسان تغذیه بيمارستان باید در راندهای روزانه پزشکی همراه با تيم درمان، بر بالين 3.6

بيمار حاضر شده و پزشك معالج را در جریان اقدامات صورت گرفته در خصوص رژیم غذایی 

.بيمار بگذارند

 حضور كارشنا سان تغذیه در راندهای روزانه، وابسته به تعداد كارشناسان تغذیه بيمارستان 3.7

بوده و در موارد عدم تناسب تعداد كارشناسان تغذیه به بخش های بستری، اولویت با حضور در 

 ICU/PICU)، (راند بخش های سوختگی، سرطان، مراقبت های ویژه بزرگسالان و كودكان 

.باشددیاليز و پيوند با هماهنگی قبلی می 

باید كارشناس تغذیه مسئول خدمات غذایی مستقل از كارشناس مشاور تغذیه باشد تا 3.8 

تداخل كاری سبب افت كيفيت دو خدمت مورد نظر نشود و در صورت نبود كارشناس مستقل، 

باید حداقل یك نفر متصدی غذا زیر نظر تنها كارشناس تغذیه بيمارستان برای نظارت بر خدمات 

.غذایی در نظر گرفته شود

 در صورت كمبود نيروی انسانی تغذیه متناسب با تخت بستری و همچنين محدودیت زمانی 3.9

گانه، مشاورین تغذیه 18برای ویزیت و تنظيم رژیم غذایی برای بيماری یا و ضعيت های 

 دسته بيماران مبتلا به سوء تغذیه، 5بيمارستان باید اولویت زمانی برای ویزیت و مشاوره تغذیه 

سوختگی و سرطان و بستری در بخش مراقبت های ویژه بزرگسالان و كودكان، دیاليز، پيوند را 

.در نظر بگيرند

ارزیابی وضعيت تغذیه مادران باردار و تنظيم رژیم غذایی مربوطه توسط مشاور تغذیه با 3.10 

توجه به درخواست مشــاوره، باید با اولویت زمانی موارد ابتلا به دیابت، اكلامپســی و پره 

اكلامپســی و با توجه به وضــعيت وزن گيری مادران در نمودارهای وزنگيری صورت پذیرفته و 

.در محل مربوطه در برگ درخواســت مشــاوره وی ثبت شود



ارزیابی وضعيت تغذیه كودكان بيمار و تنظيم رژیم غذایی مربوطه توسط مشاور تغذیه با 3.11 

توجه به درخواست مشــاوره، باید با اولویت زمانی موارد ابتلا به ســوء تغذیه، ســرطان، 

ســوختگی، بيماریهای كليوی، ســلياك و بيماریهای مادرزادی و متابوليك و با توجه به 

وضــعيت وزن گيری كودك در نمودارهای وزن گيری صورت پذیرفته و در محل مربوطه در 

.برگ درخواست مشاوره وی ثبت شود

درمانی و دستور غذایی - رژیم غذایی بيمار، مبتنی بر تشخيص بيماری یا روند تشخيصی3.12 

پزشك معالج، باید توسط مشاور تغذیه تنظيم شده، قبل از اجرا مورد توافق پزشك معالج و 

.مشاور تغذیه قرار گرفته و قبل از اولين وعده غذایی بيمار اجرا شود

در هر نوبت كاری، فهرست بيمارانی كه دارای درخواست مشاوره از سوی پزشك ميباشند 3.13 

و یا بدنبال ارزیابی اوليه بيمار نياز به ویزیت و مشاوره كارشناس تغذیه دارند، باید توسط 

پرستاران بخشهای مختلف تهيه شده و در فرصت كافی قبل از وعده غذایی بعدی به كارشناس 

.تغذیه اعلام گردد

در اولين نوبت ویزیت تغذیه، باید فرم ارزیابی تخصـصـی تغذیه ای توسـط مشـاور تغذیه 3.14 

(.4پيوست )تکميل و در پرونده بيمار قرار گيرد 

 در جلسات مشاوره تغذیه، باید آموزش تغذیه متناسب با بيماری داده شده و بر لزوم رعایت 3.15

.رژیم غذایی ویژه در طول بستری و پس از ترخيص، تاكيد شود

پرهيزهای غذایی و برنامه غذایی بيمار بر اسـاس نتایج حا ـل از ارزیابی تخصـصـی و 3.16 

مطابق با گروه سـنی، جنس و نوع بيماری، تنظيم شده و در صورت نياز باید مکمل های تغذیه 

.ای مورد نياز، تجویز گردد

از ویزیت نوبت دوم به بعد برای هر بيماری كه بنا به درخواســت پزشــك نياز به ویزیت 3.17 

مجدد و تغيير رژیم غذایی داشته با شد، باید فرم پيگيری وضعيت تغذیه بيمار تکميل، و تغييرات 

.(5پيوست (احتمالی رژیم غذایی ثبت گردد 

. برگ های درخواست مشاوره تغذیه، باید در پرونده بيمار نگهداری گردد3.18

پيگيری تغذیه ای بيماران توســط كارشــناس تغذیه باید با تکميل فرم مربوطه و بر 3.19 

در بخشهای غير ویژه حداكثر یك هفته پس - اســاس درخواســت مجدد مشاوره توسط پزشك

. روز بعد از بستری و یا با تغيير دستور غذایی صورت گيرد5تا 3از بستری و در بخشهای ویژه، 

 باید تعامل كامل بين مشـــاور تغذیه و PICU) ،ICU ،(NICUدر بخش های ویژه  3.20 

.پزشـــك معالج بيمار وجود داشته باشد

 عمدتا باید متمركز بر مشاوره با مادر در خصوص تغذیه مادر و NICU مشاوره تغذیه در 3.21

.كودك بيمار در زمان بيماری باشد

ارزیابی وضــعيت تغذیه مادران باردار و اطفال توســط مشــاور تغذیه باید بر اســاس 3.22 

آخرین ویرایش فرمهای ارزیابی تخصــصــی مربوطه و با بهره گيری از روند وزن گيری در 

منحنی های وزن گيری مادران و منحنی های رشد كودكان، مطابق دستورعمل های ابلاغی 

.انجام گيرد



منحنی های رشد و وزن گيری كودكان و مادران باردار نيازمند مشاوره تغذیه، باید به فرم 3.23 

.ارزیابی تخصصی یا برگ درخواست مشاوره الصاق شده و یا نزد مشاور تغذیه نگهداری شود

 كليه بيمارانی كه تحت مشــاوره تغذیه قرار گرفته اند، باید در مورد تداخلات غذا و دارو، 3.24

.اطلاعات تغذیه ای و آموزش های لازم را دریافت كنند

و  "فرآیندهای خدمات غذایی در بيمارســـتانهای كشـــور"مجموعه های 3.25 

باید در بيمارستان موجود بوده و  "دســـتورعمل و فرمهای ارزیابی تغذیه ای بيماران بستری"

كاركنان بخشها و واحدهای مختلف به موضوعات مرتبط، دسترسی داشته و آموزش لازم را 

.دریافت كرده باشند

 ضوابط آموزش و برقراری ارتباط با بیمار4

 پرسنل خدمات غذایی و مشاور تغذیه، باید نحوه برقراری ارتباط مناسب با بيمار را آموزش 4.1

.دیده باشند

آموزش فرد به  و همراه ایشـان، باید نيازمند رژیم غذایی درمانی به كليه بيماران بسـتری 4.2

، متناسب با نوع بيماری داده شود و رژیم غذایی به صورت فرد همراه با ارائه متن آموزشی تغذیه

.مکتوب در پرونده بيمار نيز ثبت گردد

اطلاعات مربوط به پرهيزهای غذایی بيماران نيازمند رژیم غذایی درمانی، باید علاوه بر درج 4.3 

.در فرم ارزیابی تخصصی، به طور مکتوب نيز در اختيار بيمار و همراه ایشان قرار داده شود

آموزش تغذیه به بيمار، همراه بيمار و پرســنل درمان و تهيه متون مشــاورین تغذیه باید 4.4

. را به عهده بگيردآموزشــی

در صورت تهيه متون آموز شی مرتبط با تغذیه بيماران در بخش ها تو سط پر سنل پر 4.5

.ستاری و یا سایر كادر درمان، لازم است مشاور تغذیه بيمارستان بر این متون نظارت داشته باشد

 ضوابط آموزش و توانمندسازی کارکنان کادر درمانی در مورد مراقبتهای 5

تغذیه ای

 مدیر و رئيس بيمارســتان و كليه پزشــکان و پرســتاران باید در جلســات و كلاسهای 5.1

آشــنایی با برنامه های تغذیه ای كه توسط مشاورین تغذیه بيمار ستان زیر نظر معاونت درمان 

.دانشگاه مربوطه تشکيل شده ا ست شركت نمایند

 كليه پرسنل خدمات غذایی باید در كلاسهای آموزشی خدمات غذایی ا صناف و آموزشگاه 5.2

.های معتبر شركت كرده و گواهينامه لازم برای ارائه خدمت مربوطه در بيمارستان را اخذ نمایند

آموزش لازم تو سط  مورد ا ستفاده برای بيماران بستری، باید تداخل غذا با داروهای در مورد 5.3

. مسئول بيمار داده شودمشاور تغذیه به كادر پرستاری

 تمامی پرســـنل تيم درمان، باید از اهميت و نقش تغذیه در تســـریع روند درمان بيماران 5.4

و تاثير آن بر كيفيت زندگی آگاه بوده و كليه افراد شاغل در بخش كه به هر شکل در بخشی از 

بيمارقرار دارند، دارای اطلاعات لازم و كافی در زمينه « زنجيره غذا و مشاوره تغذیه»

.دستورعملهای مربوطه باشند



 تمامی پرسنل بيمارستان كه در تماس مستقيم با بيمار و غذای بيمار ميبا شند باید دوره 5.5

های كنترل عفونت را گذرانده و ا صول بهداشتی را ضمن ارائه خدمت، به طور كامل رعایت 

.نمایند

 ضوابط اقدامات مرتبط با تغذیه در زمان ترخیص بیمار6

درمانی پس از ترخيص دارند، باید اطلاعاتی شــامل نياز به ادامه رژیم غذایی  در بيمارانی كه 6.1

صورت مکتوب و به  (به تفکيك وعده های اصلی و ميان وعده ها)نوع رژیم غذایی تنظيم شده 

این رژیم ممکن است بر اساس شرایط بيمار همچون ميزان .  او ارائه شودشفاهی به بيمار و همراه

.فعاليت خارج از بيمارستان، متفاوت از رژیم غذایی درج شده در پرونده بيمار باشد

 مشاور تغذیه، در مورد تداخل غذا با داروهای مصرفی، باید اطلاعات تغذیه ای و آموزشهای 6.2

لازم را همراه با رژیم غذایی ویژه به بيمارانی كه مشاوره تغذیه دریافت كرده اند؛ در حين بستری 

.و زمان ترخيص، ارائه دهد

 در صورت نياز، باید برنامه زمانی مراجعه بيمار به كلينيك تغذیه بيمارستان و یا كلينيك 6.3

.های خارج بيمارستان برای كنترل رژیم غذایی و سلامت بيمار، توسط مشاور تغذیه داده شود

 و همچنين نياز به مراجعه به كلينيك تغذیه، باید در  نياز بيمار به ادامه رژیم غذایی درمانی6.4

 بيمارانی كه تحت مشاوره تغذیه در طول بستری قرار گرفته اند، انتهای فرم پيگيری تغذیه ای

.تعيين شود

:فصل دوم
ضوابط منو، رژیم های غذایی و گاواژ

 ضوابط طراحی و تدوین منوی غذایی، رژیم های غذایی درمانی و میان وعده 7 

ها

طراحی و تدوین منو و برنامه غذایی 7.1

 مشاور تغذیه باید از نحوه طراحی منو و برنامه غذایی آگاهی داشته و بر اساس آن عمل 7.1.1

.نماید

 انواع منوهای غذایی باید متناسب با رژیم های درمانی مختلف توسط مشاور تغذیه طراحی 7.1.2

.شود

 منوی غذایی در تمام وعده های غذایی باید بر اساس وضعيت تغذیه ای و متناسب با 7.1.3

نيازهای روانی، فرهنگی،مذهبی و اشتهای بيمار، حساسيت های غذایی، تحمل غذایی و امکانات 

.بيمارستان طراحی شود

با در نظر گرفتن اصل ) منوی غذایی روزانه، باید از همه گروههای غذایی ا صلی در طراحی 7.1.4

.استفاده شود(تعادل و تنوع غذایی

. برای هر یك از وعده های غذایی باید حداقل دو انتخاب پيش بينی شود7.1.5

شرایط سرو غذا برای همراه بيمار وجود داشته باشند؛ باید منو به همراه  در مواردی كه 7.1.6

.بيمار نيز ارائه شود

 منوی غذایی باید امکان انتخاب غذاهای خوشایند و لذت بخش را كه در عين حال 7.1.7

.مناسب و سازگار با بيماری فرد است برای او فراهم سازد



. به تنوع در رنگ، طعم، مزه، بو و ظاهر غذای بيماران باید توجه شود7.1.8

همفکری  ليست غذاهای عادی و ليست غذاهای درمانی باید توسط مشاور تغذیه با 7.1.9

. دوره دیده تدوین شودسرآشپز

. را تعيين كندهزینه اثربخشی منوی طراحی شده مشاور تغذیه باید 7.1.10

متناسب با ) جدول برنامه غذایی هفتگی به تفکيك سه وعده و حداقل دو ميان وعده 7.1.11

.باید برای هریك از رژیمهای درمانی توسط مشاور تغذیه آماده شود (شرایط بيمار

 در مواردی كه منو غذایی روزانه تحویل داده ميشود، باید منو حداكثر قبل از پخت هر 7.1.12

وعده توسط مسئول توزیع غذا، منشی بخش یا متصدی امور غذا به بيمار ارائه شده و بيمار 

.امکان انتخاب غذای خود را برای هر وعده غذایی داشته باشد

 در مواردی كه منو غذایی هفتگی تحویل داده ميشود؛ بيمار باید غذاهای مورد علاقه 7.1.13

خود را از منو برای طول هفته، به تفکيك وعده های غذایی در ابتدای پذیرش در بخش انتخاب 

.كرده و به مسئول مربوطه تحویل دهد

توسط منشی بخش یا HIS نوع غذاهای انتخابی بيماران، باید در سيستمهایی همچون 7.1.14

.متصدی مربوطه درج شود

 مشاور تغذیه در اولين مشاوره، باید توضيحات لازم در مورد رژیم غذایی درمانی را به 7.1.15

.بيمار و همراه او ارائه دهد

 در طراحی منوی غذایی، دسترسی به غذا و نوشيدنی سالم، مناسب و كافی جهت تامين 7.1.16

. گرفته شوددر نظرDRIباید بر اساس كالری، پروتئين و مایعات مورد نياز هر بيمار 

 نيازهای تغذیه ای بيماران باید تا حد امکان از غذا تامين شده و جز در موارد تشخيص 7.1.17 

، از (به خصوص در بخشهای ویژه)یا پزشك /ضرورت مصرف و تجویز توسط مشاور تغذیه و

.استفاده نشودمکملهای غذایی 

 بخش تغذیه، باید رژیم غذایی منطبق با فهرست ارسال شده از بخشهای بالينی را برای 7.1.18

.بيماران رعایت نماید

 در مواردی كه سينی غذای بيمار در آشپزخانه تهيه می شود، باید مشخصات لازم مطابق 7.1.19

.دستورعمل شناسایی بيمار بعلاوه نام رژیم غذایی، روی بسته بندی غذا چسبانده شود

 مایعاتی همچون آب، دوغ، شير، آب ميوه خالص بدون شيرین كننده افزوده، چای و قهوه 7.1.20

.باید با توجه به شرایط رژیمی بيمار، در طراحی منو مد نظر قرار گيرد

جز در بيماران قلبی، ریوی و كليوی و وجود ادم كه محدودیت ) باید از دسترسی بيماران 7.1.21

(دریافت مایعات دارند

.ر مایعات به ویژه آب در تمام ساعات روز اطمينان حا صل شودليت1.5حداقل به 

. در طول شبانه روز به بيمار ارائه شودحد امکان مایعات متنوع تا 7.1.22

 Food در صورت ارائه آب به شکل غير بطری یا ليوانی، باید از پارچ های دربدار 7.1.23

gradeو استاندارد استفاده شود.



 در طراحی منو برای خانم های باردار و مادران شيرده، باید از تامين انرژی كافی و مواد 7.1.24

.مغذی برای تامين نيازهای افزایش یافته مادر و جنين در حال رشد، اطمينان حا صل شود

مانند مصرف مکرر تن ماهی، قهوه، جگر، تخم مرغ )  محدودیت مصرف برخی مواد غذایی7.1.25

باید برای خانم های باردار و شيرده  (نيم پز یا عسلی به طور خالص یا در مواد غذایی مانند شير

.لحاظ گردد

 بجای سه وعده غذای پرحجم، از ميان وعده برای مادران باردار در برنامه ریزی غذایی 7.1.26

.ها، در فا صله سه وعده غذایی كم حجم باید استفاده شود

 در طول مدت بستری مادران باردار و شيرده در بيمارستان، به تداوم و نظم مصرف 7.1.27

مکملهای مربوط به این دوران ها طبق برنامه كشوری و با توجه به تاریخچه مصرف مکمل توسط 

.مادر باردار و شيرده باید توجه شود

 در برنامه ریزی غذایی و تهيه منوی غذای كودكان باید به تمایلات و علایق آنان كاملاً 7.1.28

.توجه شود

 هر وعده غذایی با حداقل دو انتخاب غذا در منوی غذایی مجزایی باید كودكان برای 7.1.29

.طراحی شده باشد

 برای كودكان مبتلا به سوء تغذیه یا برخی بيماریهای خاص، باید اسنك های پركالری در 7.1.30

.نظر گرفته شود

. برای صبحانه كودكان بستری، غذای پخته نيز باید در نظر گرفته شود7.1.31

 غذاهای فاقد گلوتن یا شير فاقد لاكتوز برای كودكان مبتلا به عدم تحمل گلوتن یا 7.1.32

.لاكتوز باید در نظر گرفته شود

با اضافه ) برای سالمندان كه معمولاً اشتهای كمی به غذا دارند؛ باید مزه دار كردن غذا 7.1.33

.مد نظر قرار گيرد (كردن انواع سبزیجات معطر، آبليمو، نارنج و غيره

 كه اشتهای كمی به مصرف غذا دارند، باید مکملهای سالمندان مبتلا به سوء تغذیه برای 7.1.34

.پرانرژی در نظر گرفته شود/ پروتئينی

. در برنامه ریزی غذایی برای سالمندان، باید احتمال مشکلات بلع مد نظر قرار گيرد7.1.35 

باید دو وعده غذای ا  (غذای پخته شده،) برای بيماران كم اشتها علاوه بر صبحانه گرم 7.1.36

.صلی حاوی گوشت در نظر گرفته شود

رژیم غذایی7.2

 رژیم غذایی برای بيماران باید با توجه به دستور پزشك و شرایط بيمار به صورت فردی 7.2.1

.توسط مشاور تغذیه تنظيم شود

فرم ارزیابی تخصصی  بيمار باید در همچون تحمل رژیم غذایی دستور غذایی و اطلاعاتی 7.2.2

. او درج شودتغذیه ای

 در مواردی كه به هر دليل رژیم غذایی بيمار توسط مشاور تغذیه تنظيم نشده است، 7.2.3 

غذای بيمار باید بر اساس دستور غذایی پزشك و منوی غذای مربوط به رژیم های غذایی مختلف 

.كه قبلا توسط مشاور تغذیه تهيه و به آشپزخانه اعلام شده است، تهيه گردد

. در تنظيم رژیم غذایی بيمار، باید ارزشها و اعتقادات بيمار درنظر گرفته شود7.2.4 



كه رژیم غذایی آنان توسط  (سال و بالاتر19 )جوان، ميانسال و سالمند زن  برای بيماران 7.2.5 

مشاور تغذیه بطور اختصا صی محاسبه و تعيين نشده و یا نياز به رژیم غذایی ویژه ای ندارند، 

، از قبل برنامه كيلو كالری در روز توسط مشاور تغذیه1800 تا 1500باید رژیم غذایی با احتساب 

.ریزی و اجرا گردد

كه رژیم غذایی آنان توسط  (سال و بالاتر19 )جوان، ميانسال و سالمند مرد  برای بيماران 7.2.6

مشاور تغذیه بطوراختصا صی محاسبه و تعيين نشده و یا نياز به رژیم غذایی ویژه ای ندارند، باید 

 در روز توسط مشاور تغذیه، از قبل برنامه ریزی كيلو كالری2200تا  1800رژیم غذایی با احتساب 

.و اجرا گردد

مبتلا به  شود و برای افراد  مونيتوربستری باید در طول مدت بستری افراد سالمندوزن  7.2.7

 در روز اضافه بر رژیم غذایی معمول، درنظر گرفته كيلوكالری400  دریافت حداقلسوء تغذیه

.شود

كه رژیم غذایی آنان توسط مشاور تغذیه  (سال59تا 19 )جوان و ميانسالی  برای بيماران 7.2.8

كيلو كالری برای 1500تا 1200رژیم مایعات بطور اختصا ی محاسبه و تعيين نشده است، باید 

. توسط كارشناس تغذیه، از قبل برنامه ریزی و اجرا گرددساعت24

 درمانی مانند رژیم پرفشاری خون، دیابتيك، اورميك و ليست از انواع رژیمهای غذایی یك 7.2.9

در دسترس با اجزا تشکيل دهنده آن و با محدودیت ها و پرهيز غذایی مربوط به هر رژیم، باید ... 

. قرار گيردكاركنان آشپزخانه

 آشپزخانه، باید رژیمهای غذایی منطبق با فهرست ارسال شده از بخشهای بالينی را برای 7.2.10

.بيماران رعایت نماید

 برای پرسنل، همراه بيماران و بيمارانی كه نياز به رژیم غذایی درمانی ندارند، غذای 7.2.11

.در نظر گرفته شودregular) )معمولی

. باید وجود داشته باشدانتخاب غذای رژیمی برای پرسنل امکان 7.2.12

 مشاور تغذیه باید از انواع رژیمهای غذایی درمانی و استانداردهای مربوطه آگاهی داشته و 7.2.13

.بر اساس آن رژیم غذایی بيماران را تنظيم نماید

 كليه بيماران پذیرش شده جدید، باید بلافا صله در فهرست غذایی بيمارستان برای 7.2.14

.دریافت اولين نوبت غذا پس از بستری، ثبت نام شوند

شامل نوع و مقدار فرمولای ) در ليست درخواست غذای بيماران، باید تغذیه حمایتی 7.2.15

.در نظر گرفته شود (بيمارستانی یا مکمل های تجاری

و یا Diet Sheet مشخصات و نوع رژیم غذایی بيماران، باید توسط پرستار وارد 7.2.16

HISشده و مبنای سفارش غذا به تفکيك بيماران باشد.

فا صله بين شام و صبحانه نباید بيش از صبح ميباشد و 6 زمان سرو صبحانه حداقل 7.2.17

.ساعت به طول انجامد12

. حداقل باید سه وعده غذا در شبانه روز برای بيماران سرو شود7.2.18

راهبردهای لازم برای ارزیابی وضعيت تغذیه بيماران را مشخص و  بخش تغذیه باید 7.2.19

. كرده و درباره خطرات ناشی از تغذیه غيراستاندارد برای بيمار تصميم لازم را اتخاذ نمایدبرآورد



 مشاور تغذیه باید مکملهای مورد نياز برای بيماران را تعيين و در فرم ارزیابی تخصصی 7.2.20

.یا فرم پيگيری وضعيت تغذیه ثبت نماید/و

 در مواردی كه بيمار پس از ساعت سرو وعده غذای ا صلی در بخش بستری ميشود، یا 7.2.21

در زمان سرو وعده غذای ا صلی اشتها نداشته و یا به هر علت دیگر، در بخش حضور نداشته 

.وجود داشته باشداست، باید دسترسی بيمار به غذا 

 انواع رژیم های غذایی مورد نياز بيماران بستری، باید زیر نظر كارشناس تغذیه در 7.2.22

.آشپزخانه بوسيله كاركنان آموزش دیده تهيه شود

 در موارد درخواست مشاوره تغذیه توسط پزشك معالج، باید رژیم غذایی بيمار علاوه بر 7.2.23

.برگ مشاوره، پس از ارزیابی بيمار، در فرم ارزیابی تخصصی تغذیه، توسط مشاور تغذیه ثبت شود

 غذا از نظر كمی با توجه به آناليز تركيبات آن، به منظور تامين نيازهای تغذیه ای 7.2.24

.بيماران و مطابق با دستورات غذایی باید به مقدار كافی وجود داشته باشد

 امکان انتخاب غذاهای متنوع، متناسب با وضعيت بالينی بيمار، باید در تمام وعده های 7.2.25

.غذایی وجود داشته باشد

 رژیم های غذایی ارائه شده به بيماران، باید با جدول آناليز غذا وكتابچه تغذیه و رژیم 7.2.26

.درمانی بيمارستان مطابقت داشته باشد

 تغيير رژیم غذایی بيمار توسط مشاور تغذیه، باید بر اساس تغيير دستور غذایی پزشك در 7.2.27

.نزدیکترین وعده غذایی بعدی، منطبق با خط مشيها و روشهای بخش تغذیه لحاظ شود

 بيمارستان باشد و در عضو كميته دارو، درمان و تجهيزات پزشکی مشاور تغذیه، باید 7.2.28

.غذا نقش داشته و اعلام نظر نماید/تدوین مصوبات مربوط به تداخلات دارو

روشهایی برای راهنمایی و پيگيری بيماران از نظر تامين غذای مناسب  در هر بخش، باید 7.2.29

این روشها باید شامل بازید از بخشها، مذاكره با بيماران، تجدید نظر .  وجود داشته باشدو كافی

در برنامه های غذایی، اندازه گيری مقدار غذای دور ریز شده و تشکيل جلسات گفتگوی گروهی 

.با بيماران باشد

 در خصوص مصرف ناكامل و یا عدم مصرف غذا توسط بيمار، پرستار مسئول بيمار، باید 7.2.30

.موارد را در گزارش پرستاری ثبت و در اسرع وقت به مشاور تغذیه اطلاع دهد

، كارشناس تغذیه باید از عدم تمایل بيمار به مصرف غذا در هر وعده غذایی در صورت 7.2.31

 تصميم گيری مجدد قرار گيرد تا برای غذای جدید بيمار طریق پرستار مسئول بيمار در جریان

.نموده و بر ارائه آن نظارت نماید

 و غذای خود را مصرف نکرده و یا به هر علت قادر به ارزیابی تخصصی شده بيمارانی كه 7.2.32

 آنان تغذیه پيگيری و برای تغذیهمصرف غذای خود به طور كامل نيستند، باید توسط كارشناس 

.تصميم گيری شود

 علاقه و رضایت بيماران نسبت به غذای بيمارستان در طول بستری، باید از طریق تکميل 7.2.33

.فرم های رضایت سنجی،ارزیابی شود

ضوابط گاواژ 8



 در صورت تهيه گاواژ د ستی در آ شپزخانه، اتاق آماده سازی محلول گاواژ باید شامل 8.1.1

لامپ مجهز به اشـعه تجهيزاتی مانند یخچال،مخلوط كن، آبميوه گيری، ترازوی دیجيتال، 

 به تایيد كارشـناس بهداشـت حرفه ای، هود با مشخصات مندرج در ضابطه ، فرابنفش

ميزكار مخصوص، ظرف زباله درب دار پدالی، سينك ظرفشویی و آبچکان و غيره با شد و 30.5

.كليه و سایل و تجهيزات این اتاق باید قابليت ضدعفونی و ا ستریل كردن را دا شته باشند

اتاق گاواژ درب بسته و  در صورت تهيه گاواژ دستی در آشپزخانه، آماده سازی باید در 8.1.2

. انجام شودمجاورت و یا داخل آشپزخانه در محلی جداگانه در سرپوشيده

 درصــورت اســتفاده از گاواژ تجاری پودری، آماده ســازی باید حتی الامکان در اتاق 8.1.3

مجاورت آشــپزخانه یا مجاورت گاواژ و یا محيط تميز با شــرایط دور از آلودگی و عفونت در 

ICUشــود و از اتاق با كاربری چندمنظوره برای آماده سازی محلول های پودری استفاده انجام 

.نشود

برای بيماران بستری واجد  (استاندارد و پرپروتئين) باید حداقل دو نوع گاواژ تجاری 8.1.4

.شرایط در دسترس باشد

 كارشناس تغذیه و پرسنل مربوطه باید از نحوه آماده سازی محلول گاواژ و انتقال آن به 8.1.5

.بخش آگاهی داشته و بر اساس آن عمل كنند

 همواره باید از گاواژ تجاری مورد تایيد وزارت بهدا شت ا ستفاده شود و جز در زمان عدم د 8.1.6

.ستر سی، از گاواژ دست ساز بيمارستانی استفاده نشود

 علاوه بر ایزوله بودن اتاق آماده سازی محلول گاواژ، مسئول تهيه محلول گاواژ نيز باید از 8.1.7

پر سنل آموزش دیده باشد و در زمان تهيه گاواژ، از روپوش یك بار مصرف، ماسك، دستکش و 

.سرپوش استفاده كند

مسئول تهيه گاواژ باید زیر نظر مشاور تغذیه، برای تهيه محلول گاواژ با رعایت موازین 8.1.8 

.بهداشتی فعاليت نماید

 شخص تهيه كننده محلول گاواژ باید دارای كارت بهداشتی و گواهينامه دوره آموزش 8.1.9

.بهداشت ا صناف باشد و پوشيدن لباس محافظ توسط فرد تهيه كننده محلول الزاميست

 پر سنل آموزش دیده در زمان تهيه گاواژ، باید دستها را از آرنج با آب و صابون بشویند 8.1.10

و نباید از ساعت، حلقه، وسایل نوك تيز یا ناخن 18039209 دستورعمل   6و 5مطابق ماده )

.مصنوعی استفاده كنند

 در گاواژ بيماران، از محلولها و سوپهای آماده شده توسط همراهان بيمار در خارج بيمار 8.1.11

.ستان نباید به هيچ وجه استفاده شود

 گاواژ دست ساز، باید در اتاق مخصوص گاواژ كه در مجاورت یا داخل آشپزخانه قرار دارد 8.1.12

.تهيه شود

پر ستار مسئول بيمار، باید  در صورت عدم تحمل گوارشی بيمار نسبت به محلول گاواژ، 8.1.13

 بيمار درج و به كارشــناس تغذیه جهت اعمال مداخلات مورد را در فرمهای مربوطه و پرونده

.تغذیهای مناســب و به موقع، اطلاع دهد



كه در ) در گاواژ بيماران، ميزان نياز بيمار باید بر اســاس ارزیابی های انجام شــده 8.1.14

توسط كارشناس تغذیه بررسی و  (فرمهای تغذیه ای موجود در پرونده بيماران ثبت ميگردد

.برآورد شود

یا به صورت مکتوب، HIS محلول گاواژ مورد نياز در بخش، باید با ثبت درخواست در 8.1.15

.دریافت گردد

 زیر نظر باید توسـط پرسـتار آموزش دیده آماده سـازی گاواژهای غيرمحلول تجاری، 8.1.16

مشـاور تغذیه و با رعایت

.نکات بهداشتی در یك محيط تميز و ترجيحا اتاق گاواژ انجام شود

 در صورت عدم دسترسی به گاواژهای تجاری، آماده سازی گاواژ دست ساز باید توسط 8.1.17

پرسنل آموزش دیده، با رعایت كليه نکات ایمنی و بهداشتی تحت نظارت كارشناس تغذیه در 

.اتاق گاواژ انجام شود

 در گاواژهای دسـت سـاز، غلظت و كالری محلول گاواژ باید طبق رژیم غذایی و زیر نظر 8.1.18

.مشـاور تغذیه تعيين شود

محاسبات و نظارت بر آماده سازی گاواژ، باید توسط ، تجاری غيرمحلول در گاواژهای 8.1.19

. انجام شود و در اتاق گاواژ تهيه شودمشاور تغذیه

 محلول های وریدی باید طبق دسـتور پزشـك؛ توسـط كارشـناس تغذیه تنظيم، توسـط 8.1.20

.داروسـاز بالينی آماده و توسط پرستار تزریق شود

در گاواژ یا )و محدودیت های تغذیه  (و غيرهTPNیا NPOیا PO  ) روش تغذیه بيمار8.1.21

.باید توسط پزشك معالج تعيين گردد (تغذیه دهانی

 محاســبه دقيق انرژی، تعيين نوع ماده گاواژ، حجم مایعات دریافتی و حجم گاواژ باید بر 8.1.22

.اســاس متابوليســم و شرایط بيمار توسط كارشناس تغذیه تعيين گردد

 درجه سـانتيگراد37قبل از اسـتفاده، باید در حدود  درجه حرارت گاواژهای دسـت سـاز 8.1.23

 رسانده داخل یخچال، قبل از استفاده، باید به دمای مناسبباشـد و در صـورت نگهداری آن در 

.شود

.محلولهای تجاری آماده، بسته به نياز بيمار باید در زمانهای مورد نياز تهيه شوند8.1.24 

ساعت در معرض 4نباید بيش از  فرمولاهای ا ستانداردی كه نياز به آماده سازی دارند، 8.1.25

 قرار گيرند و اگر قرار نيسـت بلافا صـله مورد اسـتفاده قرار گيرد باید در یخچال دمای اتاق

ساعت بعد از 4نگهداری شـده و در صـورتی كه اسـتفاده نشوند و یا بخشی از آن باقی بماند، 

.آماده سازی دور ریخته شوند

 Foodظروف نگهداری گاواژ دست ساز، باید یك بار مصرف گياهی استاندارد و ترجيحا  8.1.26

gradeباشد.

كه Shaker))، از ظروف همزن ویژهنگهداری گاواژ تجاری پودری برای آماده سازی و 8.1.27

.شستشو و گندزدایی شده باشد نيز می توان استفاده كرد

 اقلام غذایی مورد نياز برای گاواژ، باید در آ شپزخانه پخته و آماده شده و با حفظ و 8.1.28

در صورت وجود كنترل شرایط بهدا شتی به اتاق گاواژ برای آماده سازی منتقل شوند و 

.آشپزخانه در بيمارستان، الزامی به وجود اجاق گاز و وسایل پخت و پز در اتاق گاواژ نيست



 در صــورت تهيه غذای بيمارســتان در مراكز خارج بيمارســتان، لازم اســت اتاقی با 8.1.29

كليه امکانات لازم برای آماده سازی گاواژ پودری و یا پخت غذا جهت تهيه گاواژ دست ساز در 

.محلی مناسب و غير مجاور بخشهای بستری، در بيمارستان تدارك دیده شود

. شودبرای هر بيمار باید محلول گاواژ جداگانه ای تهيه 8.1.30

محلولهای گاواژ تجاری متفاوت بوده و باید طبق د Hang time) ) زمان ماندگاری 8.1.31

.ستور مندرج در برچسب محصول، مدت نگهداری آن رعایت شود

 باید توسط كارشناس تغذیه تهيه شده و در آشپزخانه وجود آناليز محلول های دست ساز 8.1.32

.داشته باشد

 ظروف گاواژ منتقل شــده به بخش، باید دارای برچســب حاوی نام و نام خانوادگی 8.1.33

 گاواژ، نوع گاواژ و مقدار درخواست شده جهت هر وعده تاریخ و ساعت تهيهبيمار، نام بخش، 

.مصرف بيمار باشد

. برای بيماران ژژونوستومی باید از فرمولای المنتال تجاری استاندارد استفاده شود8.1.34

صرفاً باید از فرمولای تجاری  برای بيماران دچار سوء تغذیه شدید نيازمند گاواژ، 8.1.35

. استفاده شوداستاندارد

 گندزدایی و استریل كردن ابزار، تجهيزات و ظروف آماده سازی و نگهداری گاواژ باید به 8.1.36

طور مرتب و روزانه با نظارت كارشناس بهداشت محيط و بر اساس ضوابط بهداشت محيط صورت 

.گيرد

 باید غذاهای خام با منشا حيوانی، به طور كامل پخته با نقص سيستم ایمنی در بيماران 8.1.37

.شده و از استفاده از غذاهای خام یا نيمه پخته در تهيه گاواژ دس تساز خودداری گردد

در صورتی كه نياز به تهيه آب ميوه یا سبزیجات باشد، باید از دستگاه آبميوه گير ا 8.1.38 

ستفاده شده و نهایتا مواد غذایی آماده شده حسب وزن یا حجم مورد نظر در فرمولاسيون 

ســپس تمامی مواد داخل مخلوط كن به . گاواژهای مختلف توزین و حجم شان مشخص گردد

. ترتيب مایعات به جامدات ریخته شــده و مخلوط ميگردند تا مایع كاملا یکدستی ایجاد شود

مایع بدست آمده توسط صافی صاف شده و در درون ظروف یك بار مصرف درب بسته ریخته و 

برچسب گذاری شده و تا قبل از انتقال به یخچال بخشها، باید در اتاق آماده سازی محلول گاواژ 

.در شرایط یخچالی نگهداری شود

 تو صيه ميشود در تهيه محلول های گاواژ از آب تصفيه شده و یا جوشيده سرد شده 8.1.39

.استفاده شود

:فصل سوم
ضوابط فرآیند خدمات غذایی

 ضوابط عقد قرارداد واگذاری تهیه و طبخ غذای بیمارستان به پیمانکار مستقر 9 

در بیمارستان



 در برگزاری مناقصــه و جلســات انتخاب پيمانکار خدمات كيترینگ بيمارســتان، باید 9.1

نماینده واحد تغذیه آن بيمار ستان و همچنين كارشناس تغذیه معاونت درمان دانشگاه علوم 

پزشکی در مورد بيمارستانهای دولتی به عنوان نماینده فنی حضــور موثر داشـته و نظرات 

تخصــصــی ایشـان در انتخاب پيمانکار و همچنين اعِمال در شرایط اختصا صی قرارداد لحاظ 

.گردد

 كارشناس تغذیه و كارشناس بهداشت محيط بيمارستان هر كدام در حيطه وظایف خود در 9.2

باید با  (از زمان تنظيم برت شرایط مناقصه تا امضاء)تمامی مراحل عقد قرارداد بيمارستان 

شركت پيمانکاری حضور فعال داشته وپرداخت مبلغ ماهيانه قرارداد منوط به تایيد این 

كارشناسان بوده و كارشناس تغذیه و بهداشت محيط مجاز به جریمه و یا كســر پرداخت بر 

.اســاس چك ليســت فعاليت پيمانکار در حيطه كار خود و متناســب با تخلف ميباشد

 پيمانکاران برای شركت در مناقصه، باید ليست پرسنل خود را اعم از متصدیان امور طبخ، 9.3

نماینده تام الاختيار،كارگران متصــدی تهيه و توزیع و انباردار را با ذكر مدرك تحصــيلی و 

تأیيدیه مهارتهای شــغلی، گواهينامه آموزشگاه بهداشت و ا صناف و كارت بهداشت معتبر ارائه 

نمایند و در هنگام عقد قرارداد با بيمارستان، مدارك تمامی پرسـنل خود را جهت تأیيد در 

در ـورت تأیيد كاركنان توسـط بيمارسـتان،پيمانکار ميتواند با فرد . اختيار كارفرما قرار دهند

.مورد نظر قرارداد منعقد نماید

 در جلسه مناقصه؛ كيفيت خدمات و سابقه كار مرتبط با خدمات كيترینگ بيمارستانی در 9.4

و یا HACCPاستان محل استقرار بيمارســتان، مســتندات موید اســتقرار عملياتی اســتاندارد 

ISO22000 نظير گواهی معتبر از شركت گواهی دهنده معتبر، حسن انجام كار از بيمار ستان

حجم مالی قرارداد 25%های قبلی محل انجام فعاليت، قدرت و توانایی مالی به حدا قل ميزان 

جهت رعایت و اجرای كليه مفاد مندرج در قرارداد؛ رعایت استانداردها، تجربه و دانش فنی 

نيروی انسانی شركت پيمانکاری، باید به عنوان معيارهای اصلی انتخاب، مورد بررسی و مد نظر 

.قرار گيرد

 خدمات شركت تامين كننده غذای بيمارستان در طول مدت همکاری، باید مورد ارزیابی 9.5

قرار گرفته و پرداختی به پيمانکار منوط به تائيد صورت وضعيت توسط دستگاه نظارت قرارداد بر 

.ا ساس چك ليستهای از پيش تعيين شده طبق مفاد قرارداد باشد

 شركت برنده در مناقصه موظف است رسماً و كتباً یك نفر نماینده تام الاختيار با حداقل 9.6

تحصيلات حداقل مدرك كار شناسی با اولویت رشته های )شرایط احراز مرتبط با خدمات غذایی 

؛ برای (سال3بهدا شت محيط و صنایع غذایی و تجربه كاری مرتبط بيمارستانی حداقل / تغذیه

حضور مستمر در ساعات تهيه، طبخ و سرو غذا جهت پاسخگویی به كارشناس تغذیه بيمارستان 

.به كارفرما معرفی نماید

 نماینده تام الاختيار پيمانکار جهت پاســـخگویی و ایجاد هماهنگی لازم در انجام خدمات 9.7

در  (از ابتدای شروع كار روزانه كيترینگ تا اتمام آن)موضـــوع قرارداد به طور تمام وقت 

.بيمارستان باید حضور داشته باشد



كار شناس تغذیه براساس ضوابط بخش تغذیه و منوهای غذایی استاندارد شده، باید منوی 9.8

بيمار ستان را با توجه به متداولترین رژیمهای غذای مصرفی در بيمارستان و با رعایت ا صل 

تنوع و استفاده از همه گروههای غذایی، تهيه كرده و در مناقصات سالانه، قيمت گذاری پرسهای 

.غذایی هر بيمارستان بر آن ا ساس صورت گيرد

 كليه كاركنان شــركت پيمانکاری، باید مدرك معتبر گذراندن دوره های آشــپزی، ميزبانی 9.9

و پذیرایی را از مراكزمعتبر فنی و حرفه ای یا سایر مراكز مورد تایيد وزارت بهداشت در آموزش 

.هتلداری و آشپزی دریافت نموده و به بيمارستان ارائه كند

 در خصوص تامين غذاهای رژیمی، باید بر اساس نظرات كارشناس تغذیه بيمارستان، 9.10

.توافقات لازم با پيمانکار حا صل شده و در مفاد قرارداد درج شود

تهيه، ورود، طبخ و ) نظارت مســتمر بر مراحل مختلف فرآیندهای خدمات غذایی روزانه 9.11

وكار شناس بهدا شت ( ناظر غذا)باید توســـط كار شناس تغذیه یا متصدی امور غذا  (توزیع

.صورت گيرد(هركدام در حيطه وظایف خود)محيط

 ورود مواد اوليه غذایی به انبارها و سردخانه ها باید در ساعات اداری و با حضور و تائيد كار 9.12

.شناس تغذیه یا متصدی امور غذا و كارشناس بهداشت محيط صورت گيرد

 كليه كاركنان خدمات غذایی باید دارای پرونده پرسنلی مطابق با استانداردهای 9.13

.اعتباربخشی باشند

 منوهای رژیمی جهت تهيه غذاهای رژیمی برای بيماران و حتی كاركنان باید در مفاد 9.14

.قرارداد در نظر گرفته شود

تهيه و تامين ميان وعده برای كليه بيماران به ویژه گروه های آسيب پذیر باید در مفاد  9.15

. شودقرارداد در نظر گرفته

 مشخصات و شرایط دقيق تهيه و توزیع محلولهای گاواژ، غذاهای رژیمی و ميان وعده ها 9.16

.باید توسط كارشناس تغذیه بيمارستان تعيين گردیده و جهت اجرا به پيمانکار ارائه گردد

. منوی غذایی باید در قرارداد دیده شود9.17

یا جيره غذایی و مشخصات فنی مواد اوليه، باید  (ریز مواد اوليه برای هر نوع غذا) آناليز 9.18

.پيوست قرارداد بوده و در صورت لزوم با ثبت متمم در طول سال قابل تغيير باشد

مشخصات تغذیه ای مواد اوليه برای خرید، باید توسط كار شناس تغذیه تعيين و تایيد  9.19

.شده و مواد، مطابق با قرارداد تهيه شود

 تهيه محلول گاواژ استاندارد تجاری و دست ساز برای بيمارانی كه قادر به خوردن غذا 9.20

نيستند به عهده پرسنل آموزش دیده پيمانکار و تحت نظارت مستقيم كارشناس تغذیه 

.بيمارستان باید باشد

 هزینه گاواژ بيمار مانند غذای بيمار جزو هزینه های هتلينگ تخت وی بوده و بيمارســتان 9.21

.مجاز به محاســبه و تحميل جداگانه هزینه گاواژ به وی نميباشد

 تهيه و آماده سازی غذا باید رأس ساعت مقرر و طبق برنامه تنظيمی كارشناس تغذیه، 9.22

.انجام شود



جایگزینی فصلی و محلی مواد غذایی باید در ليست غذایی با هماهنگی و تایيد كارشناس 9.23 

.تغذیه صورت گيرد

پرونده  (طبق مقررات بهداشت محيط،) كليه الزامات بهداشتی همچون تهيه كارت بهداشت 9.24

سلامت و گذراندن دوره های آموزشی لازم قبل از شروع به كاركاركنان خدمات غذایی، در 

قرارداد تحت نظارت كارشناس مربوطه لحاظ و تدابير لازم باید در این خصوص توسط پيمانکاران 

.به كار گرفته شود

 ا صول بهدا شت غذایی، فردی و محيط باید در ارائه خدمات غذایی رعایت شده و نظارت 9.25

.كار شناس بهدا شت محيط بيمارستان اعمال گردد

 ظروف مورد استفاده برای سرو غذا باید بر اساس ضوابط بخش تغذیه و دستورالعملهای 9.26

.مركز سلامت محيط وكار باشد

 در صورت ارائه نامطلوب خدمات توسط پيمانکار، كار شناسان تغذیه و بهداشت محيط 9.27

موظف به شناسایی موارد عدم انطباق در حيطه كاری خود و پيگيری تا زمان ا صلاح مغایرت و 

.در صورت لزوم اقدامات اصلاحی عدم انطباق ميباشند

 پيمانکار موظف به رعایت مقدار مواد غذایی توزیع شده، مطابق با آناليز یا جيره غذایی با 9.28

تایيد كارشناس تغذیه بيمارســتان بوده و در صــورت عدم رعایت این موضــوع مکلف به تامين 

.غذای مورد نياز بوده و در غير این صورت برابر ضوابط قرارداد با وی برخورد ميگردد

 كليه كاركنان آشپزخانه، توزیع غذا و پذیرایی از بيمار، باید استفاده از لباس كار مخصوص 9.29

.را طبق هماهنگی با بخش تغذیه در زمان كار رعایت كنند

.ساعت شبانه روز پيش بينی گردد24 امکان سفارش غذا و پذیرایی، باید در 9.30

. تهيه لوازم و تجهيزات سبك و ظروف مصرفی طبق توافق ميتواند به عهده پيمانکار باشد9.31

 تعداد كاركنان خدمات غذایی، مطابق قرارداد توسط پيمانکار به گونه ای كه در هيچ 9.32

موعدی از شيفت های كاری كمبود نيروی انسانی واجد صلاحيت وجود نداشته باشد؛ باید رعایت 

.شود

 ا ستانداردهای بخش تغذیه مندرج در سنجه های اعتباربخشی بيمارستان، درمحتوای 9.33

.قرارداد باید مورد توجه قرار گيرد

ضوابط ثبت و سفارش غذا 10

 كاركنان مربوطه شـامل كارشـناس تغذیه، پزشـك و پرسـتاران ذیربط باید از نحوه ثبت و 10.1

.سـفارش غذا آگاهی داشته و بر اساس آن عمل نمایند

 انتقال سفارش غذا از بخشهای بستری به مدیریت خدمات غذایی باید از طریق سيستم 10.2 

.انجام شود (HIS)الکترونيکی اطلاعات بيمارستانی 

 دوره زمانی اعلام سفارش غذای بيمار برای هر وعده، حداكثر باید یك وعده غذایی قبل 10.3

.باشد

 اعمال تغييرات در غذای بيمار برای هر وعده باید با توجه به تغيير دستور رژیم و یا زمان 10.4 

.پذیرش اوليه بيماران، حداكثر یك وعده بعد از سرو اولين وعده غذایی باشد



 رژیم غذایی بيماران؛ اعم از غذاهای ا صلی و ميان وعده ها با توجه به اشتها، ذائقه و 10.5

امکانات غذایی بيمارستان،باید بر اساس دستورات غذایی پزشك توسط مشاور تغذیه تنظيم و 

. ثبت شودHISتوسط پرستار در كاردكس غذایی یا 

. پزشك و مشاور تغذیه باید با رژیم غذایی تنظيم شده برای بيمار توافق داشته باشند10.6

 در صورت عدم توافق پزشك با مشاور تغذیه در خصوص رژیم غذایی تنظيم شده، باید علت 10.7

.عدم موافقت پزشك در فرم ارزیابی تخصصی بيمار ثبت و توسط پزشك مهر و امضا شود

.ساعت شبانه روز وجود داشته باشد24امکانات لازم باید جهت سفارش غذا و پذیرایی در  10.8

ضوابط خرید مواد اولیه 11

ضوابط کلی 11.1

 حجم و دفعات خرید متناسب با انبار و سردخانه هر مركز باید تو سط كارشناس تغذیه با 11.1.1

.هماهنگی سرآ شپز تعيين شود و پيمانکار مکلف به رعایت آن است

 تهيه مواد غذائی باید طبق برنامه غذائی تنظيم شــده توســط كارشــناس تغذیه و 11.1.2

.ســفارش انباردار با رعایت استانداردهای مواد غذائی انجام شود

حداقل مشــخصــات بهداشــتی مواد غذایی كه توســط كارشــناس بهداشــت محيط 11.1.3

كنترل ميشــود، باید موارد استاندارد اجباری شامل تاریخ توليد، تاریخ انقضاء و پروانه ساخت 

و در مورد مواد پروتئينی بجای  (شامل پروانه تاسيس و پروانه بهره برداری و پروانه بسته بندی)

پروانه ساخت؛ پروانه بهره برداری از سازمان دامپزشکی، كدبهداشتی و آدرس و شماره تماس 

.كارخانه توليد كننده باشد

.كنترل همخوانی سفارشات با ليست باید توسط كارشناس تغذیه صورت گيرد11.1.4

 ویژگيهای مواد اوليه و فرآورده های غذایی خریداری شده باید با ا ستاندارد ملی شماره 11.1.5

.راهنمای عمومی مطابقت داشته باشد-غذای حلال12000

 كاركنان مربوطه باید از نحوه خرید مواد غذایی خام یا فرآوری شده آگاهی داشته و بر 11.1.6

.اساس آن عمل نمایند

 انتخاب تهيه كنندگان وسایل مصرفی و مواد غذایی باید بر اساس ا صول و خط مشيهای 11.1.7

.مربوطه باشد

 نحوه رعایت اول بهدا شتی برای تمام كاركنانی كه در تهيه، توزیع و جابجایی مواد 11.1.8

غذایی نقش دارند باید با

در نظر گرفتن كليه ا ول، مورد انتظار بوده و كاركنان مربوطه از آن آگاهی داشته و بر اساس آن 

.عمل نمایند

 ليست مواد اوليه مورد نياز روزانه، هفتگی یا ماهانه تو سط نماینده پيمانکار یا مسئول 11.1.9

آشپزخانه باید مطابق با

.برنامه پيشنهادی كارشناس تغذیه تهيه و تنظيم و توسط كارشناس تغذیه تایيد شود



 مواد اوليه تایيد شده باید توسط كارشناسان تغذیه و بهداشت محيط به سردخانه یا 11.1.10

.انبار مواد غذایی منتقل شوند

 مسئول تداركات مواد غذایی بيمارستان یا نماینده پيمانکار، باید اقلام غذایی را از 11.1.11

.مراكز مجاز و مورد تایيد دانشگاه خریداری نماید

 نوع و كيفيت مواد اوليه از نظر ا صول تغذیه ای باید قبل از ورود به سردخانه یا یخچال 11.1.12

.تو سط كار شناس تغذیه تایيد شود

كنترل مشخصات بهداشتی كليه اجناس كه به صورت بسته بندی و دارای برچسب 11.1.13

مواد خوردنی، آشاميدنی، آرایشی 13بهداشتی هستند باید براساس آیين نامه اجرایی قانون ماده 

. صورت گيردقبل از ورود جنس به انبار توسط كارشناس بهداشت محيطو بهداشتی، 

 –ترازو برای مقادیر كم- شامل ترازوی باسکولی) كنترل تجهيزات دریافت مواد اوليه 11.1.14

باید تو سط  (دما سنج برای كنترل محصولات یخچالی- ترولی چرخدار برای حمل مواد غذایی

. انجام شودمسئول انبار و با نظارت كارشناس تغذیه

. كاليبراسيون تجهيزات همچون ترازو، باید ماهانه صورت گيرد11.1.15

 حمل مواد غذایی فاسد شدنی باید توسط ماشين های یخچال دار یا كاميون های 11.1.16

.(كنترل با دستگاه دیجيتال)سردخانه دار صورت گيرد 

باید در صورتی كه  (...رب، آبليمو، خيارشور، روغن نباتی و )مواد غذایی كنسرو شده 11.1.17

تغيير رنگ محصـول و  (خارجی،- داخلی)علائم تورم، نشت،تورفتگی، زنگزدگی سـطح قوطی 

بوی نامطبوع داشـته باشـند، ازورود جنس به انبار جلوگيری شده و به اطلاع كارشناس تغذیه و 

.كارشناس بهداشت محيط رسانده شود

 بسته بندی هيچ یك از اجناس خریداری شده نباید پارگی یا سوراخ شدگی داشته 11.1.18

.باشد

 در زمان باز نمودن بســـته بندی، ماده غذایی باید از نظر خواص ارگانولپتيك ســـالم 11.1.19

.و از كيفيت مناســـب برخوردار باشد

 مسئول خرید، مواد غذایی را باید از مراكز مجاز و مورد تایيد از نظر بهداشتی و با 11.1.20

.مارك تجاری تایيد شده توسط دانشگاه تهيه نماید

 در صورت مجاز نبودن مواد اوليه خریداری شده، و یا مغایرت با ضوابط تغذیه ای و بهدا 11.1.21

.شتی، باید طبق نظر كارشناسان تغذیه و بهداشت محيط، به فروشنده عودت گردد

كليه مواد غذایی از نظر بهدا شتی باید مورد تایيد كار شناس بهدا شت محيط بوده و با 11.1.22

نظارت او تهيه گردد و رعایت كليه مفاد دستورعمل اجرایی بازرسی بهداشتی از مراكز تهيه، 

توليد، توزیع، نگهداری، حمل و نقل و فروش مواد خوردنی و آشــاميدنی مركز ســلامت محيط 

مواد خوردنی،آشاميدنی، آرایشی و بهداشتی زیر نظر 13وكار و آیين نامه اجرایی قانون ماده 

.كارشناس مذكور الزامی است

خرید گوشت11.2 



هر بار قبل از  (قرمز، گوشت مرغ، ماكيان و ماهی)كليه گوشتهای مصرفی در بيمارستان 11.2.1

د 12برا ساس ماده )ورود به آشپزخانه وانبار شدن باید به تایيد كار شناس بهدا شت محيط 

.و كار شناس تغذیه بيمارستان برسد18039209ستورعمل 

 در زمان خرید گوشت، باید گواهی بهداشتی تایيدیه با مهر مسئول فنی بهداشتی 11.2.2

.دامپزشکی، همراه ماشين حمل و نقل ارسال شود

. گوشت قرمز نباید لزج، خيلی پررنگ و دارای بوی نامطبوع باشد11.2.3

. گوشت گرم و تازه، باید رنگ و بوی طبيعی داشته و سطح آن عاری از چروكيدگی باشد11.2.4

 گوشت باید به رنگ قرمز روشن، دارای چربی سفيد رنگ و بدون خون مردگی و غدد 11.2.5

.متعدد باشد

. خرید گوشت تازه و گرم به گوشت منجمد ارجحيت دارد11.2.6

. استفاده از گوشت منجمد به شرط رعایت اول یخ زدایی بلامانع است11.2.7

 در صورت استفاده از گوشتهای بسته بندی شده، باید به مجوز بسته بندی از سازمان 11.2.8

.دامپزشکی كشور و تاریخ بسته بندی و انقضاء روی برچسب آن كاملاً دقت شود

 گو شت مصرفی از نوع گوسفند یا گوساله گرم، باید دارای مهر دامپزشکی و یا گوشت 11.2.9

منجمد، باید دارای تاریخ مصرف بوده و از قسمتهای مناسب لاشه نظير سردست با تأیيد 

.كارشناس تغذیه و كارشناس بهداشت محيط تهيه شود

حمل ونقل لاشه ها از محل كشتارگاه تا آشپزخانه باید حتماً توسط كاميون های 11.2.10 

.مخصوص حمل گوشت و مجهز به سردخانه ورت گيرد

 گوشت چرخ كرده نباید به طور آماده خریداری شود و باید در آشپزخانه بيمارستان 11.2.11

.آماده شود

خام یا پخته شده استاندارد گوشت باید مطابق قرارداد، جهت بيماران  (وزن)ميزان گرم 11.2.12

.به طور مجزا تعيين گردد

 خرید مرغ11.3

 در زمان خرید گوشت طيور، باید گواهی بهداشتی تایيدیه با مهر مسئول فنی بهداشتی 11.3.1

.دامپزشکی، همراه ماشين حمل و نقل، ارسال شود

 گوشـت مرغ كامل یا فراورده های ا صـلاحی مرغ از جمله ران و سـينه خریداری شـده، 11.3.2

مطابق دستورعمل )باید ابتدا از نظر كيفی توسط كارشناس تغذیه و كارشناس بهداشت محيط 

اجرایی بازرسی بهداشتی از مراكز تهيه،توليد، نگهداری، حمل ونقل و فروش مواد خوردنی و 

.بررسی شود (آشاميدنی

 شود و از مرغ های آماده گرم استفاده1500های كامل و سالم با حداقل وزن  باید از مرغ 11.3.3

.گرم نباید استفاده شود1300طبخ با وزن زیر 

 ميزان گرم خام یا پخته شده استاندارد مرغ، باید مطابق قرارداد جهت بيماران به طور 11.3.4

.مجزا تعيين گردد

. ترجيحاً باید از مرغ گرم كشتار روز، با هدف بهبود كيفيت پخت و طعم استفاده گردد11.3.5



استفاده از مرغ كامل، ران و سينه منجمد كه به طور استاندارد منجمد شده و زمان  11.3.6

ساعت 72كوتاهی از توليد آنها گذشته بر مرغ های غير منجمد كه به طور سنتی و برای بيش از 

.منجمد ميشوند ارجح است

بی عيب و food grade مرغ منجمد باید در كيسه های پلاستيکی سه لایه، شفاف، ،11.3.7

نام و آدرس توليد كننده ، وزن ،  )دست نخورده كه تمامی مشــخصــات لازم دامپزشــکی 

بر روی آن حك شده  (درجه انجماد، تاریخ توليد ، تاریخ انقضــاء و شماره مجوز بسته بندی 

.است، قرار گرفته باشد

. مرغ های بسته بندی شده ، باید دارای تایيدیه اداره دامپزشکی و مجوز جهت ذبح باشند11.3.8

. مرغ سالم باید دارای پوست مرطوب و شفاف بوده و نباید بوی بد دهد11.3.9

 گوشت مرغ فاسد؛ تيره، پرخون و یا كبود است و زیر بال مرغ فاسد بوی نامطبوع 11.3.10

.ميدهد

 لزج و چسـبنده بودن، سـبز و آبی رنگ بودن قسـمت شـکم و بوی نامطبوع زیر بالها و 11.3.11

.پاها دليل كهنگی مرغ می باشد

 لاشــه ذوب شــده در هنگام مصــرف حالت ليز و لغزنده ندارد و در غير این صــورت 11.3.12

.ممکن اســت قبلاً دیفراست و انجماد مجدد ورت گرفته باشد

. در داخل بسته بندی مرغ منجمد، نباید خونابه یا آب منجمد شده وجود داشته باشد11.3.13

 در صــورت وجود هر یك از علائم فســاد و ماندگی باید با تایيد و زیر نظر 11.3.14

.كارشــناس بهداشــت محيط،مرغ ها معدوم و از چرخه مصرف خارج گردد

لکه ) مرغ خریداری شــده باید بدون آثار و نشــانه های ســوختگی ناشــی از انجماد 11.3.15

لکه های ) و نيز علائم كپك زدگی  (های ســفيد گچی تا خاكستری در سطح پوست و یا گوشت

.باشد (رنگی ناشی از رشد قارچ 

 خرید ماهی11.4

 در آمار های پایين پرس غذای ، مقدار ماهی مورد نياز، باید دو روز قبل از اجرای برنامه 11.4.1

غذایی توســط آمارگر و متصدی واحد تغذیه بر ا ساس آمار موجود و درخوا ست مسئول انبار 

برآورد شده و پس از تایيد تو سط كارشــناس تغذیه به اطلاع واحد تداركات جهت تهيه 

رســانده شــده و یك روز پيش از اجرای برنامه غذایی، توسط واحد تداركات تهيه و به انبار 

.موادغذایی تحویل گردد

 در آمارهای بالای پرس غذا، خرید ماهی در حجم بالا صورت گرفته و باید از یك هفته 11.4.2

.قبل از اجرای برنامه غذایی، قابل تهيه، آماده سازی و نگهداری باشد

در خرید و مصرف  در استانهایی كه امکان تهيه ماهی تازه در آنها وجود دارد؛ ارجحيت 11.4.3

ا در صورتی كه امکان خرید فوری نباشد، مجاز به منجمد كردن ماهی به شکل روزانه است و تنه

.ماهی هستند

جهت رفاه بيماران، ماهی ها باید از نوع شير، حلوا، شوریده، قزل آلا و انواع بدون تيغ  11.4.4

.تهيه شود

.در خرید ماهی، باید تنوع، نوع ماهی مد نظر قرار گيرد11.4.5 



 برای پی بردن به صلابت نعشی ماهی، اگر سر ماهی را در دست گرفته و به طور افقی 11.4.6

كاملاً افقی مانده و خم نمی گردد ولی در  (قسمت رها)نگه داریم، در ماهی تازه قسمت پشتی 

.ماهيان كهنه این لابت وجود نداشته وپشت ماهی خم ميگردد

 سطح بدن ماهی سالم در زمان خریداری، لزج بوده و برق و جلای فلزی دارد و شکم 11.4.7

.نسبتاً برآمده است

 چشم های ماهی سالم؛ درخشان، شفاف، روشن و برجسته است و حدقه چشم را كاملاً 11.4.8

.مردمك چشم؛ سياه و عریض ميباشد. پر كرده است

. فلسهای ماهی سالم؛ براق و اتصال آنها به بدن محکم است11.4.9

. باله ها در ماهی سالم دارای حالت طبيعی و شعاع های آنها ازهم باز است11.4.10

 در ماهی سالم سرپوش برانش ها كاملا حفره برانش را مسدود كرده است، رنگ پرده 11.4.11

های برانش، از صورتی تا قرمز پر رنگ در انواع ماهی ها متفاوت است و بوی مخصوص مرداب 

.كاملاً حس ميشود

 در مورد ماهيان منجمد چنانچه كاردی را در آب جوش گذاشـته و پس از خشـك 11.4.12

كردن، در داخل عضـله ماهی یخ زده فرو شود؛ در صورت فاسد بودن ماهی، بوی غير طبيعی 

.خواهد داد

 ذخيره سازی ماهی جهت تسهيل فرآیند انجمادزدایی باید در بسته بندیهای متناسب 11.4.13

.حجم مصرف در یك وعده ميباشد

. ذخيره سازی ماهی در سردخانه زیر فر، باید داخل محفظه های استيل صورت گيرد11.4.14

 تاریخ ورود ماهی به ســردخانه زیر صــفر، باید توســط انباردار، در برچســب روی 11.4.15

.بســته بندی ماهی یا محفظه های استيل حاوی آن، درج شود

 خرید تخم مرغ11.5

 تخم مرغهای خریداری شـده باید شـناسـنامه دار و دارای بسـته بندی به روش 11.5.1

.بهداشـتی و دارای مشـخصـات توليدكننده، تاریخ توليد و انقضای مصرف باشند

 تخم مرغها باید همگی تازه با شند به طوریکه اگر آنها را در ظرف آب معمولی غوطه ور 11.5.2

نمایيم در ته آن قرار گيرد و یا با قرار گرفتن در مقابل نور، برنگ زرد و شفاف دیده شود و در اثر 

(پوسته خارجی تخم مرغهای كهنه، كدر و بد رنگ ميباشد)تکان دادن لق بنظر نرسد 

 پوسته خارجی تخم مرغهای خریداری شده باید پاك و تميز و عاری از هرگونه آلودگی 11.5.3

.باشد

 تخم مرغهای خریداری شده دارای شکل طبيعی، محکم، سالم و بدون ترك خوردگی 11.5.4

.است

. تخم مرغهایی كه در زنجيره سرد، حمل و نگهداری شده اند باید خریداری شوند11.5.5

 خرید لبنیات11.6 



یك نفره، كم چرب و یا حداكثر با چربی  (ترجيحاً پروبيوتيك) ماســت پاســتوریزه 11.6.1

.از كارخانه شناخته شده و با تایيد كارشناس تغذیه تهيه گردد (در صد،2.5 )متوســط 

از  (در د،2.5 ) شير پاستوریزه ترجيحاً یکنفره، كم چرب و یا حداكثر با چربی متوسط 11.6.2

كارخانه شناخته شده و

.با تایيد كارشناس تغذیه تهيه گردد

از  (در صد،2.5 )پنير پاستوریزه باید، كم نمك و كم چرب و یا حداكثر با چربی متوسط  11.6.3

.كارخانه شناخته شده و با تایيد كارشناس تغذیه تهيه گردد

 دوغ پاسـتوریزه باید تك نفره، كم نمك و بدون گاز از كارخانه شـناخته شـده و با تایيد 11.6.4

.كارشـناس تغذیه تهيه گردد

 كشك پاستوریزه باید كم نمك، در احجام كم برای مصرف روزانه، از كارخانه شناخته 11.6.5

.شده و با تایيد كارشناس تغذیه تهيه گردد

 كليه لبنيات باید دارای بسته بندی مناسب و پروانه ساخت با مشخصات كامل بهداشتی 11.6.6

.باشند

 لبنيات باید به اندازه نياز تهيه شده، تاریخ مصرف آن مشخص بوده و در زمان خرید 11.6.7

.در صد از مدت انقضای آن باقی مانده باشد75حداقل 

 حمل در زنجيره سرد باید رعایت شود و توسط ماشين حمل دارای سردخانه به 11.6.8

بيمارستان منتقل و به محض ورود، پس از تایيد كارشناسان بهداشت محيط و تغذیه ، به 

.سردخانه بالای فر منتقل شوند

 خرید سبزیجات و میوه ها11.7

 سبزیجات، ميوه ها و مواد اوليه سالاد باید به صورت تازه و روزانه یا هفتگی، به ویژه در 11.7.1

.بيمارستانهای كوچك به صورت روزانه خریداری گردد

 ميزان ســبزیجات و ميوه های خریداری شــده، باید متناســب با حجم انبار و یخچال 11.7.2

.و با نظارت كارشــناســان بهداشت محيط و تغذیه باشد

 ورود مستقيم سبزی خریداری شده به فضای ا صلی آشپزخانه ممنوع بوده و عمليات 11.7.3

پاك كردن و شستشوی آن باید در فضایی مجزا كه در مجاورت ورودی سبزیجات قرار دارد؛ 

.انجام شود

 سبزیجات خورشتی در صورتی كه به صورت فله خریداری شده باید بعد از انجام مراحل 11.7.4

دســتورعمل اجرایی بازرســی بهداشــتی از مراكز تهيه، توليد، 17برابر با ماده - شستشو 

.در داخل آشپزخانه آماده گردد- توزیع، نگهداری، حمل و نقل و فروش مواد خوردنی و آشاميدنی

، تحویل گرفته شــده و ســبزیجات خریداری شــده باید پس از تایيد ســرآشــپز 11.7.5

.جهت پاك كردن، انگل زدایی، گندزدایی و شستشو به محل مخصوص منتقل شود

 سبزیجات خورشی را ترجيحاً ميتوان در بسته بندیهای آماده استاندارد و بهداشتی و از 11.7.6

.نوع مرغوب، از مراكز مجاز و مورد تایيد كارشناس بهداشت محيط تهيه نمود



 تهيه سالادهای آماده و بسته بندی شده از خارج بيمارستان به شرط دارا بودن شرایط 11.7.7

.استاندارد و بهداشتی دارای پروانه ساخت از وزارت بهداشت بلامانع است

 تره بار و سبزیجات خریداری شده باید از نظر خواص ا رگانولِپتيك شامل ظاهر، رنگ، بو 11.7.8

.و طعم سالم بوده و هيچگونه اثار كپك زدگی و فساد در آنها نباید مشاهده شود

. ميوه ها باید از نوع مرغوب، تميز و سالم و با وزن مناسب انتخاب شوند11.7.9

 در زمان خرید، باید تنوع ميوه جات مصرفی برای ميان وعده مطابق برنامه هفتگی 11.7.10

.بيمار ستان با نظر كار شناس تغذیه رعایت گردد

خرید حبوبات11.8

دارای بسته بندی سالم و مشخصات كامل بهدا شتی شامل تاریخ مصرف و  حبوبات باید 11.8.1

.پروانه بهدا شتی، كه نشان دهنده كيفيت برتر مواد است باشند

 حبوبات باید در ظروف در بسته نگهداری شوند تا در صورت عدم كنترل دمای انبار به 11.8.2

.هر دليل، امکان ر شد حشرات در آن وجود نداشته باشد

خرید برنج11.9

. برنج مصرفی باید از نوع مرغوب و درجه یك بوده و مورد تائيد كارشناس تغذیه باشد11.9.1

 به دليل غيرخالص بودن انواع برنج های موجود در بازار و متغير بودن كيفيت پخت؛ 11.9.2

حتی در یك برند خاص،قبل از ســفارش برنج در حجم زیاد، باید نمونه ای از آن، جهت آزمون 

.فيت مناسب طبخ، در حجم بالا سفارش داده شودكيفيت پخت تهيه شــده و درصورت كی

گرم با شد، البته این مقدار بسته به شرایط خاص 90 وزن برنج خام برای چلو، باید حدود 11.9.3

.بومی و منطقهای ، همچنين نوع برنج مصرفی، ميتواند اندكی كمتر یا بيشتر باشد

. با توجه به مقدار برنج پخته شده، در مورد سرو نان در كنار برنج تصميم گيری شود11.9.4

خرید نان 11.10

 نان خریداری شده باید كاملاً برشته و پخته شده و در سطح آن سوختگی مشاهده 11.10.1

.نشود

 نان باید دارای بافتی منا سب، نرم و یکنواخت نا شی از خمير عمل آوری شده با 11.10.2

.افزودنی های مجاز از قبيل خميرترش، خمير مایه باشد و قابليت برش پذیری آن مطلوب است

 نان خریداری شده باید دارای طعم و مزه خوشایند و بوی مطبوع ناشی از خمير تخمير 11.10.3

.شده است و طعم فلزی ناشی از مصرف جوش شيرین را ندارد

نان های تهيه شده از آرد كامل و سبوس دار، نسبت به نان های تهيه شده از آرد  11.10.4 

.سفيد بعلت ارزش تغذیه ای بالاتر ارجحيت دارند



بار در روز خریداری شده و به صورت گرم و تازه در اختيار 2 نان مورد نياز باید حداقل 11.10.5

.بيماران و پرسنل قرار گيرد و از مصرف نان مانده از روز قبل خودداری شود

تاریخ توليد ، ) در صورت خرید نان بسـته بندی، باید مشـخصـات كامل بهداشـتی 11.10.6

.و مجوز بهداشت روی بسته بندی درج شود (... انقضـاء و 

 نان بسته بندی خریداری شده، باید فاقد هرگونه تغيير رنگ ناشی از ماندگی و كپك 11.10.7

.زدگی باشد

خرید روغن 11.10.8

مطابق قانون ماده -  روغن مایع خریداری شده، باید علاوه بر مشخصات كامل بهداشتی11.10.9

در صد، 5یا 2مواد خوردنی،آ شاميدنی، آرایشی و بهداشتی، دارای اسيد چرب ترانس زیر 13

.نشان استاندارد و تاریخ مصرف  باشد

 باید از دو نوع روغن مایع معمولی و مخصوص سرخ كردن برای مصارف مربوطه 11.10.10

.خریداری شود

 برای كاربرد سرخ كردن، باید فقط از انواع روغن های سرخ كردنی با شرایط بهداشتی 11.10.11

.و استاندارد خریداری شود

 برای موارد غير سرخ كردنی، خصو صاً در تهيه غذاهای رژیمی، باید از روغن مایع 11.10.12

.مخلوط خانوار؛ كانولا،كلزا و روغن زیتون و ترجيحاً روغنهای مایع ذرت و آفتابگردان استفاده شود

. ظروف بسته بندی روغنهای مصرفی باید محکم و كاملاً غيرقابل نفوذ باشد11.10.13

پس از هر بار مصرف، باید درب ظرف روغن كاملاً بسته شود تا اكسيژن به داخل آن  11.10.14

.نفوذ نکند

خرید نمک 11.11

 كليه نمکهای خریداری شــده؛ باید از كارخانجات معتبر، دارای بســته بندی و پروانه 11.11.1

ســاخت از وزارت

.بهداشت باشند

.باشد99/2% نمك غذا از نوع نمك یددار و تصفيه شده با درجه خلوص 11.11.2

 نمك مورد اســتفاده برای خيســاندن برنج، باید از نوع تصــفيه شــده با درجه 11.11.3

.و می تواند غيریددار و بلغوری باشد99/2%خلوص 

.در هيچ موردی نباید از نمك سنگ در آشپزخانه استفاده شود 11.11.4

خرید ادویه ها و سبزیجات خشک11.12

 خرید مواد اوليه ادویه ها و آماده سازی آنها در آشپزخانه بيمارستان، به تهيه ادویه 11.12.1

.آماده ارجحيت دارد

.ادویه های طبيعی با منشا گياهی، مطلوب تر از افزودنی های سنتتيك غذایی ميباشند11.12.2

سبزیجات تازه برای افزودن به غذاها، به سبزیجات خشك یا خرد شده آماده ارجحيت 11.12.3 

.دارند

. سبزیجات خشك فله ای و ادویه های فله ای نباید خریداری شوند11.12.4



 برای خرید ادویه آماده و یا سبزیجات خشك آماده، باید از انواع دارای بسته بندی 11.12.5

.بهداشتی با پروانه ساخت و نشان استاندارد از كارخانجات معتبر و شناخته شده خریداری شود

ضوابط درخواست از انبار و انتقال مواد غذایی اولیه به آشپزخانه12

درخواست مواد اولیه از انبار مواد غذایی 12.1

 كاركنان این قسمت باید دوره آموزشی مربوطه را گذرانده، از آن آگاهی داشته و بر 12.1.1

.اساس آن عمل نمایند

 آمار غذاهای معمولی و رژیمی درخواست شده باید از بخشها به واحد خدمات غذایی 12.1.2

.ارسال شود

 برآورد مواد اوليه باید توسط آمارگر غذا، و تهيه و تحویل حواله انبار مطابق آمار ارسال 12.1.3

شده از بخشها توسط

.ناظر غذا انجام شده و به تایيد نماینده پيمانکار و كارشناس تغذیه برسد

 بر ا ساس برآورد انجام شده، درخوا ست مواد اوليه از انبار باید بر ا ساس برنامه غذایی 12.1.4

.روزانه، توسط سرآ شپز انجام شود

انتقال مواد اولیه به آشپزخانه 12.2

 كاركنان مربوطه باید از نحوه انتقال مواد غذایی اوليه به آشپزخانه آگاهی داشته و بر 12.2.1

.اساس آن عمل نمایند

 انتقال مواد غذایی باید در ساعات اداری و زیر نظر كارشناسان بهداشت محيط و تغذیه 12.2.2

.صورت گيرد

 انتقال مواد اوليه از انبار مواد غذایی به آشــپزخانه باید توسـط پرسـنل خدماتی و با 12.2.3

.باركشهای چرخدار انجام شود

. تعویض كفش، زمان خروج از آشپزخانه و ورود الزامی ميباشد12.2.4

 كارشناس بهداشت محيط، باید كنترل و نظارت منظم را بر حمل و نقل، انتقال مواد 12.2.5

براسـاس مفاد دسـتورعمل اجرایی - اوليه به آشپزخانه، نگهداری مواد غذایی در سـردخانه 

بازرسـی بهداشـتی از مراكز تهيه، توليد، توزیع،نگهداری، حمل و نقل و فروش مواد خوردنی و 

مواد خوردنی، آشاميدنی، 13آشاميدنی مركز سلامت محيط و كار و آیين نامه اجرایی قانون

.انجام دهد- آرایشی و بهداشتی

 تا حد امکان، باید فاصـله زمان پخت و مصـرف، و یا خروج مواد غذایی از یخچال و 12.2.6

.سـردخانه و مصـرف آن كوتاه شود

ضوابط انبارداری و نگهداری مواد غذایی13

ضوابط کلی 13.1

 كاركنان انبارداری و نگهداری مواد غذایی، باید دوره آموزشـــی مربوطه را گذرانده، از 13.1.1

.آن آگاهی داشـــته و براساس آن عمل نمایند

 در انبارداری و نگهداری مواد غذایی رعایت مفاد دسـتورعمل اجرایی بازرسـی بهداشـتی 13.1.2

از مراكز تهيه، توليد،توزیع، نگهداری، حمل و نقل و فروش مواد خوردنی و آشـــاميدنی مركز 

مواد خوردنی، آ شاميدنی، آرای شی و بهدا 13ســـلامت محيط و كار و آیين نامه اجرایی قانون 

.شتی، زیر نظر كار شناس بهدا شت محيط بيمار ستان الزامی است



 كاركنان انبارداری و نگهداری مواد غذایی، باید دارای گواهينامه معتبر آموزشگاه 13.1.3

.باشند18039209دستورعمل 1 2-طبق ماده )بهداشت ا صناف 

. انباردار مواد غذایی، باید در تعامل با كارشناسان تغذیه و بهداشت محيط باشد13.1.4

. تاریخ ورود به انبار، باید با استفاده از برچسب روی اقلام ثبت شود13.1.5

در صــد از مدت زمان 75 در زمان ورود مواد اوليه به ســردخانه یا انبار، باید حداقل 13.1.6

.انقضــای آنها باقی مانده باشد

.تاریخ توليد و انقضای مواد غذایی باید در ابتدای ورود، توسط انباردار ثبت شود 13.1.7

 ورود كليه اقلام غذایی به انبار، باید توســط انباردار مواد غذایی، با اســتفاده از برنامه 13.1.8

نرم افزاری شــامل تاریخ توليد، تاریخ ورود به انبار و تاریخ انقضای آنها، جهت خروج از انبار و یا 

.تنظيم و تکميل چك ليستی مشابه و كنترل دوره ای آن، كنترل گردد

 اقلام غذایی كه به هر دليلی، در طی انبارداری فاسـد شـوند، باید طی تنظيم 13.1.9 

صورتجلسـه توسـط كارشـناس بهداشــت محيط، با حضــور و امضــای كارشــناس تغذیه، 

.معدوم گردند (در موارد پيمانکاری،)مدیریت بيمارســتان و نماینده پيمانکار 

باید اجرا FIRST IN- FIRST OUT " "یا "اولين در خروج- اولين در ورود " قاعده13.1.10

.شود

 برای جلوگيری از رشد ميکروبها، مواد غذایی باید با سرعت و با تکنيك مناسب سرد 13.1.11

 )درجه سانتی گراد 21تا  (درجه فارنهایت135 )درجه سانتی گراد 57سرد كردن غذا از . شوند

درجه سانتی گراد یا كمتر در 5تا 21ساعت و سپس از 2یا كمتر در عرض  (درجه فارنهایت70

.ساعت بعدی صورت گيرد4

برای اطمينان از اینکه غذا به دمای مناسب - ساعت 6تا 2 اندازه گيری دما در طول این 13.1.12

.بایدانجام شود- رسيده است

 نام محصول، زمان و دمای سرد كردن باید توسط انباردار زیر نظر كارشناس بهداشت 13.1.13

.محيط ثبت شود

درب )انبارها و ســـردخانه های موادغذایی اوليه، باید نزدیك درب ورودی اجناس 13.1.14 

.درنظرگرفته شوند (بارانداز

اعم از گو شتها، برنج، قند، شکر، سبزیجات، ميوه و ) كليه اقلام غذایی نيازمند توزین 13.1.15

باید به محض ورود به بيمارستان و تحویل به آ شپزخانه، برای تطابق مقدار ورودی با مقدار  (،...

.درخوا ستی، تو سط انباردار مواد غذایی با ترازوی باسکولی یا دیجيتال ویژه توزین شوند

 اقلامی كه امکان كارتن زدایی دارند، باید از كارتن خارج شده و در سبد به داخل 13.1.16

.آشپزخانه منتقل شوند

در 18039209 اقلام غذایی كه مشــخصــات كامل بهداشــتی آنها با دســتورعمل 13.1.17

.بدو ورود به بيمارســتان مطابقت ندارد، باید عودت داده شوند



اعم از ماهی، مرغ ،گو شت ) جهت تحویل و ورود اقلام غذایی اوليه یا آماده سازی شده 13.1.18

به سردخانه زیر فر، یخچال یا سردخانه بالای فر و توزین در انبار مواد  (تازه گرم، ميوه و سبزی

.باید سلامت مواد توسط كارشناس بهداشت محيط انجام شودغذایی، 

 كليه مواد غذایی آماده ســازی و تحویل داده شــده به انبار مواد غذایی باید در ظروف 13.1.19

و بســته بندیهای منا سب، جهت نگهداری و ذخيره سازی در سردخانه زیر فر، قبلاً جهت 

.كنترل وزن بسته بندیها در تحویل مجدد به آشپزخانه توسط انباردار مواد غذایی توزین شود

با توجه به آمار تنظيم شده توسط متصدی واحد تغذیه و آمارگر  پخت غذاها باید 13.1.20

. و ا ولا به اندازه مصرف روزانه باشد تا نيازی به نگهداری غذای اضافی توزیع نشده نباشدغذایی

 فضای ذخيره سازی مواد غذایی در سردخانه، اعم از خام و پخته و یا مواد كثيف و تميز 13.1.21

.مانند سبزیجات،باید از هم جدا باشد

. مواد غذایی بودار باید از سایر مواد غذایی جدا نگه داشته شوند13.1.22

 كنترل و ثبت درجه حرارت یخچال ها و سردخانه های مواد غذایی، باید دو بار در روز 13.1.23

.توسط انباردار انجام شده و برگه ثبت روی در سردخانه نصب شود

. سردخانه به هيچ وجه نباید توسط پرسنل غير مسئول؛ خاموش شود13.1.24

.سردخانه، بایددركنار درب ورودی سردخانه نصب شود(Sensor) گيرندههای حرارتی 13.1.25

 در صورت مشاهده مشکل در تنظيمات درجه حرارت سردخانه ها یا یخچال ها، باید 13.1.26

سریعاً به پرسنل واحد برق اطلاع رسانی و طی بازدید فنی، نسبت به ا علام اختلال، اقدام لازم 

.صورت گيرد

 بازدید منظم از فضاهای نگهداری مواد غذایی، باید توسط كارشناس بهداشت محيط 13.1.27

.صورت گيرد

. دمای دستگاههای سردكننده غذا باید با تواتر زمانی تعيين شده كنترل گردد13.1.28

.ثبت درجه رطوبت در انبار مواد خشك باید متناسب با مواد غذایی انجام شود 13.1.29

. دستگاه های سردكننده مواد غذایی باید سالم باشند13.1.30

. دما در سردخانه و یخچال باید همراه با فرم ثبت درجه حرارت، روزانه كنترل شود13.1.31

.تعداد دستگاههای سردكننده در آشپزخانه، باید كافی باشد13.1.32 

 نوشـيدنی هایی مانند انواع آبميوه ها كه باید به صـورت سـرد مصـرف شـوند، باید در 13.1.33

.درجه فارنهایت نگهداری شوند40سـردخانه عمومی وسردخانه روزانه با دمای 

 كليه مواد در انبارها و سردخانه ها، باید بالاتر از سطح زمين و روی پالت نگهداری 13.1.34

.شوند

.درجه سانتيگراد باشد4 درجه حرارت یخچال ها یا سردخانه های بالای فر، باید 13.1.35



.درجه سلسيوس باشد18- برودت در سردخانه های زیر فر، باید 13.1.36

باید  (متناسب با حجم و فضای آشپزخانه) سه سردخانه و یا سه یخچال مجزای بالای فر13.1.37

.برای نگهداری گوشت، لبنيات، ميوه جات و سبزیجات در انبار مواد غذایی وجود داشته باشد

و در غير این صورت باید هفته ای یك بار  یخچالها باید از توع ضدبرفك با شند 13.1.38

. شودبرفکهای یخچال تميز

 پيش از قرار دادن غذاهای گرم در سردخانه، باید دمای آنها توسط چيلر یا یخچال تا 13.1.39

زیرا قرار دادن غذاهای بســيار گرم در Blast Chillerكاهش یابد روش 15C-10حد 

.ســردخانه و یخچال، موجب تغيير دما و رطوبت دستگاه ميشود

. باید از قراردادن مستقيم مواد غذایی در كف سردخانه و یخچال خودداری شود13.1.40

. مواد غذایی در یخچال درپوش دارند13.1.41

. مواد غذایی باید در یخچال درپوش داشته باشند13.1.42

 تا حد امکان باید از باز و بسته نمودن درب سردخانه و یخچال خودداری شود تا درجه 13.1.43

.حرارت د ستگاه ثابت بماند

 از مواد غذایی كه در اثر نگهداری در شــرایط غيراســتاندارد و نامطلوب، كيفيت، 13.1.44

.بافت، شــکل، بو و مزه طبيعی خود را از دست داده اند نباید استفاده شود

.مواد غذایی مستعد فساد باید در قسمتهای سردتر یخچال و سردخانه قرار گيرند 13.1.45

 روی قفسه ها باید به مقداری مواد غذایی گذاشته شود كه هوای سرد به همه 13.1.46

.قسمتهای آن برسد

سانتيمتر باشد15 فاصله پایين ترین قفسه تا سطح زمين باید حداقل 13.1.47

 به هنگام نياز به مصـرف مواد غذایی بالقوه خطرناك نظير شـير و غذاهای پخته ای كه 13.1.48

در یخچال نگهداری ميشوند، باید     بلافاصله پس از خارج كردن از یخچال، مصرف شده و نباید 

.بيش از دو ساعت در محيط بيرون نگهداری شوند

. از ورود افراد متفرقه به آشپزخانه، سردخانه و انبار تا حد امکان باید جلوگيری گردد13.1.49

. فضاهای انبار، باید نزدیك محل دریافت مواد غذایی طراحی شود13.1.50

 اندازه انبار و سـردخانه های مواد غذایی، به فضـای سـاختمانی بيمارسـتان، تعداد 13.1.51

.كاركنان و تخت بسـتری بستگی دارد

 غذاها باید به نحوی در یخچال قرار گيرد كه هوا در اطراف آنها به شکل مناسبی 13.1.52 

جریان داشته باشد زیرا تهویه ناقص در یخچال، موجب رشد و انتقال ميکروارگانيسمها، كپکها و 

.قارچها می گردد

 مواد غذایی آماده مانند سس، گوشت ها و مواد غذایی پخته شده باید در نزدیك قطب 13.1.53

های منجمدسازی و درون ظروف تيره و كم عمق قرار داده شــوند زیرا ظروف كم عمق 

.شــرایط خنك بهتری را نســبت به ظروف عميق برای مواد غذایی ایجاد ميکنند

غذاهایی كه لازم است برای مدت طولانی تری نگهداری شوند باید در سردترین طبقه  13.1.54

.یخچال قرار گيرند



برخی مواد غذایی مانند ماهی تازه كه دارای بوی شـدید هسـتند، باید به دور از مواد 13.1.55

.جاذب بو مانند كره قرار داده شوند

غذاهایی كه در ظروف شيشهای یا فلزی هستند باید در قسمتهای پایين تر یخچال قرار 13.1.56

.گيرند تا قطرات حا صل از رطوبت یا تراوشات آنها به سایر مواد غذایی منتقل نگردد

.غذاهای خام و پخته باید جدا از یکدیگر نگهداری شوند13.1.57

غذاهای پخته، از زمان طبخ تا توزیع كامل در یك وعده غذایی، باید درگرمخانه با دمای 13.1.58

درجه سانتيگراد نگهداری شوند و در صورت قابليت نگهداری و مصرف بعد از این 65بيش از 

زمان، با تایيد كارشناس تغذیه به یخچال بالای فر و قسمت مربوط به غذاهای پخته منتقل شده 

.ساعت نگهداری و مصرف شوند24و حداكثر ظرف مدت 

 نگهداری گوشت13.2

ساعت در یخچال نگهداری 24 گوشت گرم پس از ورود به آشپزخانه باید حداقل به مدت 13.2.1

.شود

بعد از شست و شوی سطوح گو شت و خشك شدن سطح آن در آبکش، باید در آ  13.2.2

شپزخانه برای مصارف مختلف تقسيم شده و پس از بسته بندی با عمق كم جهت استفاده در 

.وعده مورد نظر در سردخانه بالای فرنگهداری شود

داشته باشد مجاز به Quick Freez بيمارستان تنها در صورتی كه امکان انجماد سریع  13.2.3

انجماد گوشت تازه باشد و در غير این صورت اجازه منجمد كردن گوشت تازه و نگهداری آن را 

گوشت روزانه یا حداكثر برای مدت سه روز تهيه، در یخچال نگهداری و ندارد و لازم است 

.استفاده شود

. گوشت منجمد باید بدون خرد شدن به سردخانه زیر فر منتقل شود13.2.4

. گوشت خرد شده نباید بعد از یخ زدایی به هيچ وجه انجماد مجدد شود13.2.5

 گو شت انبار شده، باید مطابق با مقدار درخوا ست شده از انباردار تحویل گرفته شده و 13.2.6

.بدون شستو شوی مجدد طبخ گردد

نگهداری مرغ 13.3

. ذخيره سازی مرغ منجمد باید در سردخانه زیر فر، با بسته بندی مربوطه صورت گيرد13.3.1

 مرغ در اثر نگهداری نامناسب، به تدریج خاكستری و گاهی سبز رنگ شده و قابليت 13.3.2

.مصرف را نخواهد داشت

 در صورت نبود تاریخ روی بسته بندی مرغ، باید در هنگام ورود به سردخانه زیر فر، 13.3.3

.برچسب حاوی تاریخ ورود به سردخانه، توسط انباردار چسبانده شود

مرغ خریداری شده قبل از انتقال به سردخانه بالای فر درجه، ابتدا باید تو سط كاركنان آ  13.3.4

.شپزخانه پاك، در صورت لزوم قطعه بندی و سپس شسته شود

.ماه در سردخانه نگهداری شود6 مرغ منجمد نباید بيشتر از 13.3.5



 مرغ های منجمد باید در باكس پالت و به طور منا سب روی پالتهای متحرك یا قفسه 13.3.6

.بندی های ا ستيل، طوری چيده شوند كه برودت سردخانه به تمامی بسته ها برسد

نگهداری ماهی 13.4

.ماه است6درجه سانتيگراد، حداكثر 18- مدت زمان نگهداری ماهی در دمای 13.4.1

ساعت بوده و طی این مدت زمان باید 72 مدت زمان نگهداری ماهی در یخچال حداكثر 13.4.2

.مصرف شود

 ماهی ها به محض ورود به بيمارستان و كنترل، باید تایيد بهدا شتی و تعيين وزن تو 13.4.3

.سط انباردار، به آ شپزخانه جهت پاكسازی تحویل داده شود

، باید پس از ش (حداكثر برای مدت دو روز) جهت ذخيره سازی در سردخانه بالای صفر 13.4.4

ستشو و آماده سازی، ماهی ها به تنا سب حجم مصرف در وعده های مختلف بسته بندی و در 

.نظير ا ستيل، با برچسب تاریخ ورود، به سردخانه تحویل داده شوندFood gradeظروف 

. سردخانه باید مجهز به ترمومتر برای نگهداری ماهيان منجمد باشد13.4.5

نگهداری تخم مرغ 13.5 

 قابل شستشو در یخچال یا سردخانه تخم مرغ بسته بندی شده باید با شانه پلاستيکی 13.5.1

. در صد نگهداری شود85بالای فر و رطوبت 

باید در یخچال سالمی كه درجه  (به ویژه در فصول گرم) پس از خرید، تخم مرغها 13.5.2

.حرارت آن متناسب با تغيير درجه حرارت محيط بيرون تنظيم شده است نگهداری شوند

 تخم مرغها بجز زمان استفاده مستقيم یا اضافه كردن به غذا، برای نگهداری نباید شسته 13.5.3

.شوند

 تخم مرغهای دارای تاریخ توليد، باید حداكثر طی مدت سـه تا چهار هفته در محدوده 13.5.4

.تاریخ مصـرف، اسـتفاده شوند

 حداكثر مدت زمان نگهداری تخم مرغ در شرایط مطلوب و رعایت زنجيره سرد، باید 13.5.5

.چهار تا پنج هفته باشد

.ساعت در بيرون از یخچال نگهداری شوند2غذاهای حاوی تخم مرغ نباید بيش از  13.5.6

 جهت جلوگيری از مسموميتهای غذایی، تخم مرغ باید به طور كامل پخته شده و به 13.5.7

.مدت طولانی نگهداری نشود

 برروی بســته ها، شــانه ها و یا كارتن های حاوی تخم مرغهای خوراكی، باید شــماره 13.5.8

پروانه بهداشــتی واحدمرغداری علاوه بر نشانه های نوشته شده در استاندارد ملی شماره 

.چاپ یا برچسب گذاری شود219،

به ) روی هر عدد تخم مرغ خوراكی باید نام یا علامت تجاری واحد توليدی و تاریخ توليد 13.5.9

.درج شده باشد(روز، ماه و ســـال



در یخچال یا ســـردخانه بالای صفر نباید موادی مانند پياز، ســـير، نارنج و پرتقال در  13.5.10

تخم مرغ نسبت به جذب بو حساس بوده و )نزدیکی و مجاورت تخم مرغهای خوراكی قرار گيرد

(.به آسانی بوهای مختلف را جذب ميکند

استفاده از تخم مرغ های شکسته یا دارای ترك در مواد غذایی بخصوص مواد غذایی  13.5.11

.كه نياز به طبخ ندارد مانند خامه یا سس مورد استفاده برای سالاد ممنوع است

. چنانچه از تخم مرغ پاستوریزه استفاده ميشود باید دارای پروانه معتبر باشد13.5.12

 رنگ سفيده و زرده تخم مرغ پاستوریزه شده باید مطابق رنگ سفيده و زرده تخم مرغ 13.5.13

.فرآوری نشده باشد

 مشخصات تخم مرغ پا ستوریزه باید با مشخصات مندرج در ا ستاندارد ملی شماره 13.5.14

.مطابقت دا شته باشد13248

 باید از قرار دادن تخم مرغ خام بر روی ســطوحی كه با مواد غذایی آماده خوردن در 13.5.15

.ارتباط اســت خودداری گردد

نگهداری لبنیات 13.6

 لبنيات خریداری شده در حجم زیاد، باید در سردخانه بالای صفر انبار شده و سپس برای 13.6.1

.مصارف روزانه به تدریج به یخچال اختصا صی منتقل شود

. شير پاستوریزه نباید منجمد شده و مجدداً جوشانده شود13.6.2

 شيرهای پا ستوریزه و استریل پس از باز شدن بسته آن باید در یخچال نگهداری شده و 13.6.3

.ساعت بعد مصرف شوند48حداكثر تا 

نگهداری سبزی، میوه و سالاد 13.7

ميوه ها و سبزیها به صورت شسته نشده در یخچال و سردخانه بالای صفر  نگهداری 13.7.1

.ممنوع است

 بعد از پاك كردن، انگل زدایی و ضدعفونی، باید سبزیها را داخل یك پارچه تميز پيچيده 13.7.2

.نگهداری نمایند (یا یخچال)و در سردخانه بالای فر 

و ميوه ها  برای نگهداری ميوه ها در یخچال، باید هوا در اطراف ميوه جریان داشته باشد 13.7.3

.داخل كيسه های نایلونی در یخچال نگهداری نشوند

 از كابينت یا قفسه های یخچالی، به منظور نگهداری سالادهای تهيه شده تا زمان مصرف 13.7.4

.استفاده شود

 ميوه ها و سبزی ها باید به تدریج برای مصارف روزانه از یخچال خارج شده و آماده 13.7.5

.سازی شوند

غلات، حبوبات، ادویه جات، سبزی خشک، نمک، روغن، )نگهداری مواد خشک  13.8

(...کنسروها و 

. مواد خشك باید در انبار خشك و خنك نگهداری شوند13.8.1

 مواد خشك باید در انبار مجهز به سيستمهای خنك كننده و تهویه، در قفسه های مجزا 13.8.2

.و با فا صله از كف ودیوار نگهداری شوند

 در انبارهای خشــك بزرگ، باید از علامتها، نوشــته ها و رنگهای مختلف جهت كمك 13.8.3

.به كارگران در پيدا كردن سریعتر اقلام غذایی استفاده شود



 مکان انبار خشـك نباید در معرض نور مسـتقيم آفتاب باشـد زیرا هرگونه حرارت 13.8.4

.نامناسـب باعو فسـاد مواد غذایی ميشود

.درجه سانتيگراد است21-13بهترین دما برای انبارهای خشك  13.8.5

. برای كنترل بهتر دمای محيط انبار، باید یك دماسنج در داخل انبار وجود داشته باشد13.8.6

.ادویه ها باید در ظروف فلزی یا شيشهای تميز، خشك و دربسته نگهداری شوند 13.8.7

 و تاریخ خرید بر روی هریك از ظروف نگهداری مواد، باید برچسب حاوی نام ماده خشك 13.8.8

.آن یادداشت شود

. نان های سرد شده، باید در پلاستيکهای دربسته حداكثر برای روز خرید، نگهداری شوند13.8.9

نگهداری مواد غذایی منجمد 13.9

باید در سردخانه زیر فر IQF فقط انواع گوشت، مرغ، ماهی و سبزیجات منجمد به روش 13.9.1

.درجه سانتيگراد نگهداری شوند18-با دمای مناسب  

 هر قدر سرعت انجماد مواد غذایی بيشتر باشد، تغييرات نامطلوب در اثر انجماد كمتر 13.9.2

.اتفاق ميافتد

برای حفظ كيفيت مواد غذایی، باید از انجماد مجدد مواد غذایی یخ زدایی شده  13.9.3

.خودداری شود

 ثبت درجه حرارت یخچالها و سردخانه ها توسط انباردار، باید به طور منظم دو بار در روز 13.9.4

.در نوبتهای صبح و بعدازظهر انجام شود

 مکانيسم های تمام خودكار برای رفتن به داخل یخچالها و سردخانه ها باید وجود داشته 13.9.5

.باشد

 درب یخچال یا ســـردخانه باید از داخل دارای دســـتگيره برای باز كردن درب بوده و 13.9.6

.كليدی جهت توقف سردكننده وجود داشته باشد

. باشددرجه سانتيگراد حداكثر باید یك سال18-نگهداری گوشت در دمای  مدت زمان 13.9.7

سرد کردن و نگهداری غذا 13.10

قرار :  سرد كردن ایمن غذاها بسته به نوع آن، باید به یکی از این روشها صورت گيرد13.10.1

یا پایينتر با شد و كی سه پلا c°21در ورتی كه دمای آب )دادن ماده غذایی در حمام آب سرد 

قرار دادن ماده غذایی در یك سردكننده یا چيلر، اضافه كردن  (ستيکی ن شتی ندا شته با شد،

یخ یا آب سرد به عنوان یکی از اجزاء غذا

.غذاهای سرد شده، همراه با پوشش مناسب باید در بالاترین قسمت یخچال قرار گيرند 13.10.2

درجه ســـانتی گراد نگهداری 5مواد غذایی با كيفيت پایين و مواد غذایی كه زیر 13.10.3 

.نشـــده اند باید دور ریخته شوند

ضوابط خارج کردن مواد غذایی از حالت انجماد و گرم کردن 14



ساعت قبل از مصرف، باید از 72-24 برای ا ستفاده از انواع گو شت و مرغ منجمد، 14.1

.سردخانه خارج و به یکی از روشهای مناسب، یخ زدایی شود تا خونابه كمتری از آن خارج گردد

تا 24بمدت  (درجه فارنهایت40حدود )درجه ســـانتی گراد 4یخ زدایی در یخچال  14.2

(.روش ارجح)ســـاعت قابل انجام است72

برای یخزدایی امکانپذیر  (زیر شير آب) قرار دادن ماده غذایی با استفاده از آب جریاندار 14.3

.است

در صورت یخزدایی ماده غذایی منجمد در ماكروویو ،بلافا صله باید ماده غذایی پخته شود 14.4

 از قفسه های مناسب در یخچال و سردخانه بالای فر برای یخ زدایی محصولات باید 14.5

.استفاده شود

. غذاها باید با تاریخ انجماد، یخزدایی و انقضاء، برچسب گذاری شود14.6

 عمل خارج كردن از انجماد، باید سریع و در حداقل زمان و درجه حرارت انجام شود و از 14.7

آب داغ یا قرار دادن در زیر آب راكد برای رفع انجماد استفاده نشود زیرا خونابه و عصاره محصول 

.خارج ميشود

 مواد غذایی منجمد آماده برای پخت، باید مستقيماً به ظرف پخت غذا اضافه شده و حرارت 14.8

.بينند

. در هيچ شرایطی مواد غذایی نباید از انجماد خارج شده دوباره منجمد شوند14.9

. چرخه انتقال گرم و سرد باید رعایت شود14.10

 عضلات مرغ پس از انجماد زدایی، باید سختی و قوام خود را حفظ كند و سطح آن نيز 14.11

.لزج نشود

باید در نزدیکی یخچالها و به دور از thawing)، (محل قرار گرفتن مکان انجمادزدایی  14.12

.محل طبخ غذا باشد

 مکان انجمادزدایی باید به شکلی تعبيه شود كه مایعات حا صل از انجمادزدایی به فا 14.13

و  (در زمان خرد كردن ماده غذایی فریز شده)ضلاب هدایت شده و در كف زمين یا ميزهای كار 

.یا سایر قسمتها پخش نگردد

 موادغذایی كه از حالت انجماد خارج شــده اند در طی عمل پخت، مقدار بيشــتری از 14.14

رطوبت خود را همراه با مواد محلول در آب مثل ویتامينها، موادمعدنی و اسيدهای آمينه از دست 

بنابراین باید سعی شود این مواد در حداقل زمان، حداقل درجه حرارت و بخصوص با . ميدهند

.اضافه كردن حداقل مقدار آب پخته شوند

ثانيه جهت 15درجه ســانتيگراد برای 73 مواد غذایی یخزدایی شــده، باید در دمای 14.15

.جلوگيری از بيماریهای ناشی از غذا نگهداری شود

. برای حفظ كيفيت، مواد غذایی باید به سرعت بعد از گرم كردن سرو شوند14.16

. غذاها باید فقط یکبار گرم شوند14.17

ضوابط آماده سازی مواد غذایی15 

ضوابط کلی 15.1



 كاركنان آماده ســازی و انتقال مواد غذایی، باید دوره آموزشــی مربوطه را برابر با ماده 15.1.1

دســتورعمل اجرایی بازرسی بهداشتی از مراكز تهيه، توليد، توزیع، نگهداری، حمل 2-3بند 2

.ونقل و فروش مواد خوردنی و آشاميدنی گذرانده، از آن آگاهی داشته و بر اساس آن عمل نمایند

 مواد اوليه باید قبل از ورود به فرآیند پخت، با ترولی از محل انبارها و ســردخانه ها به 15.1.2

.محل آماده ســازی حمل شده و در آنجا آماده سازی گردد

 عمليات آماده سازی شامل مواردی چون شستو شو، ضدعفونی، پو ست كندن، پاك 15.1.3

كردن، خرد كردن، ورقه كردن، خلال كردن، چرخ كردن، مخلوط كردن، سيخ زنی و امثال آن 

.باشد

 كاركنان آماده سازی مواد غذایی، باید از ا صول بهداشتی ا ستفاده از تخته های سبزی و 15.1.4

گو شت آگاهی داشته و حداقل های مورد انتظار تدوین شده در خط مشيها و روشها را رعایت 

.نمایند

 كاركنان مربوطه، باید از نحوه شستو شو و گندزدایی همه ابزار و سطوحی كه در آماده 15.1.5

.سازی غذا بکار گرفته ميشوند آگاهی داشته و بر اساس آن عمل نمایند

 كاركنان آماده سازی، باید با انجام شستوشوی كامل با استفاده از آب سالم و كافی، از 15.1.6

باقی ماندن مواد شوینده روی وســایل، ابزار، ظروف حمل و نگهداری مواد غذایی و نيز بر روی 

.مواد غذایی همچون ســبزیها بعد از مراحل ضدعفونی، جلوگيری نمایند

دستورعمل 3 پرسنل آماده سازی، باید از پيشبند، دستکش و ماسك مطابق ماده 15.1.7

.استفاده كنند18039209

 برآورد مقدار مورد نياز مواد اوليه باید با توجه به برنامه غذایی، آمار و آناليز غذایی 15.1.8

.توســط آمارگر و متصــدی واحد تغذیه انجام شود

 كارشناس تغذیه و كارشناس بهداشت محيط، باید بر كيفيت كليه مواد غذایی مصرفی 15.1.9

.نظارت داشته باشند... (برنج، نان، نمك، روغن،گوشت و )

 كارشناس تغذیه و بهداشت محيط باید بر مراحل آماده سازی سبزیجات شامل پاك 15.1.10

.نظارت نمایند... كردن، شستشو، سرخ كردن و 

 كارشناس تغذیه و بهداشت محيط باید بر مراحل آماده سازی گوشت، مرغ و ماهی 15.1.11

شامل یخ زدایی، پاك كردن، پوست گيری، شستشو، خرد كردن و خواباندن در مایع برای طعم 

.نظارت نمایند... گيری و 

 باید از ادویه جات و قند و شـکر غيرفله و مناسـب از نظر بسـته بندی و دارای تایيدیه 15.1.12

.اسـتاندارد و وزارت بهداشت استفاده شود

باید از محل طبخ ...  مکان آماده سازی مواد غذایی خام مانند سبزیجات، برنج، گوشت و 15.1.13

.جدا باشد

باید  (سبزیجات، مرغ و گوشت) ميز كار و تخته جداگانه برای آماده سازی مواد اوليه 15.1.14

.موجود باشد

.وسایل پوست كنی و خرد كنی باید موجود باشد15.1.15 

به جز كباب چوبی كه از سيخهای ) جنس سيخهای كباب باید از نوع استيل باشد 15.1.16

.كوچك استاندارد استفاده ميشود



 ماده غذایی آماده شده، باید از نظر شاخص های تغذیه ای مورد تایيد كارشناس تغذیه 15.1.17

.باشد

. از دستورات غذایی كارشناس تغذیه در آماده سازی مواد غذایی باید تبعيت شود15.1.18

. پوست گيری و جداسازی پوست مرغ، باید قبل از طبخ انجام شود15.1.19

. چربی قابل رویت گوشت قرمز و مرغ باید جدا شده و دور ریخته شود15.1.20

روغن روی سطح خورشها باید برداشته و دور ریخته شود و افزودن روغن به برنج، زیر  15.1.21

.نظر كار شناس تغذیه باشد

. غذاهایی كه باید گرم مصرف شوند، باید هر چه زودتر پس از آماده شدن مصرف شوند15.1.22

برنامه شستو شوی تجهيزات، ميزهای كار و لوازم مرتبط با آماده سازی غذا باید موجود  15.1.23

.با شد و زیر نظر كارشناس بهداشت محيط اجرا شود

 پس از هر بار استفاده، وسایل آماده سازی باید با آب داغ و مایع ظرفشویی شسته شده 15.1.24

.و به طور هفتگی با محلولهای شوینده گندزدایی شوند

 سطوحی كه برای آماده سازی استفاده ميشوند، باید پس از هر بار استفاده شسته و 15.1.25

.گندزدایی شوند

د 31مطابق ماده ) پس از شست شو ، چرخ گوشت و تخته آماده سازی گو شت 15.1.26

.باید گندزدایی شود18039209(ستورعمل 

.موجود باشد...  سينك استيل جداگانه باید برای شستشوی سبزیجات ، مرغ و گوشت و 15.1.27

 جنس ميزهای كار برای آماده سـازی مواد غذایی، باید طبق ضـوابط بهداشـت محيط 15.1.28

 دســـتورعمل اجرایی بازرســـی بهداشـــتی از مراكز تهيه، توليد، توزیع، 28و 27برابر با ماده )

از جنس ضدزنگ و قابل نظافت و منا  (نگهداری، حمل و نقل و فروش مواد خوردنی و آ شاميدنی

سب برای مواد غذایی و در صورت ا ستفاده از كنده چوب، باید صاف، بدون ترك، شکاف و درز 

.بوده و به طور منظم به منظور از بين بردن شکاف های ایجاد شده لایه برداری گردد

. وسایل و ظروف مستهلك و غيربهداشتی باید در اسرع وقت تعویض شوند15.1.29

. نظافت و گندزدایی سطوم و ماشين آلات و چاقو باید به طور روزانه انجام شود15.1.30

آماده سازی گوشت 15.2

 از نگهداری گوشتهای چرخ كرده به مدت طولانی باید خودداری شود زیرا این نوع گو 15.2.1

.شت سریعتر فاسد ميشود

 قبل از شروع پخت غذا، كيفيت گوشت باید توسط كارشناس تغذیه و كارشناس بهداشت 15.2.2

.محيط بررسی و از سالم بودن آن اطمينان حا صل شود

 گوشت مورد نياز باید در آشپزخانه چرخ شود و از تهيه و مصرف گوشتهای چرخ شده 15.2.3

.آماده باید خودداری گردد



 در صورت استفاده از گوشتهای منجمد، باید بعد از یخ زدایی، گوشت در محل آلایش 15.2.4

با توجه به نوع غذا خرد و تکه تکه شـده و در زمان معين در همان روز اسـتفاده و  (آماده سازی)

.یا جهت اسـتفاده در وعده دیگر به یخچال منتقل گردد

آماده سازی مرغ 15.3

 یك روز پيش از طبخ، باید مرغهای پاك شده بر ا ساس آمار تعداد درخواستی از انبار، 15.3.1

.تحویل داده شده و در صورت لزوم قطعه قطعه شده و مورد استفاده قرار گيرند

قبل از تحویل مرغهای بســته بندی و كشــتار روز به ســردخانه بالای صـفر، باید  15.3.2

محتویات داخل شــکم آنها پاك سازی شود و در صورتی كه بلافا صله به سردخانه بالای فر 

ساعت،نسبت به پاكسازی شکمی آنها توسط كاركنان مربوطه 24منتقل شده اند ترجيحا قبل از 

.اقدام شود

 تميز كردن كامل مرغ و پوست گيری آن باید قبل از طبخ برای كنترل ميزان چربی و 15.3.3

.بهتر شدن طعم غذا صورت گيرد

 برای طبخ مرغ، جهت زدودن بوی آن، باید از انواع ادویه جات، پياز و سبزیجات استفاده 15.3.4

. شودغذایی آن، با حداقل آب طبخشده و به منظور حفظ طعم و ارزش 

آماده سازی ماهی 15.4

.گرم ماهی خام باید به طور معمول برای هر نفر درنظر گرفته شود300-200 به ميزان 15.4.1

 ماهيها قبلاً توسط پرسنل آشپزخانه پاكسازی، آماده و انبار شده و سپس بر اساس برگه 15.4.2

.درخواست انبار، باید تحویل و جهت پخت مورد استفاده قرار گيرند

مد نظر قرار  (...بخارپز، كبابی و برشته كردن و ) در آماده سازی، باید انواع پخت ماهی 15.4.3

.گيرد

آماده سازی تخم مرغ 15.5

 تخم مرغ سالم دارای سفيده غليظ و كشدار و ظاهری ابری و غير شفاف است و لایه 15.5.1

نازكی كه زرده آن را در بر گرفته محکم ا ست و زرده كم و بيش حالت كروی خود را حفظ كرده 

ا ست در حاليکه در تخم مرغ كهنه ومراحل پيشرفته فساد، زرده و سفيده بکلی با هم مخلوط 

.شده و بوی نامطبوعی از آن به مشام ميرسد

دقيقه باشـد و برای اینکه هضـم 7تخم مرغ نباید كمتر از  (جوش خوردن) زمان حرارت 15.5.2

.دقيقه نيز تجاوز نکند9آن برای معده سـخت نباشد از 

 از تخم مرغ به اشکال مختلف و متنوع باید در صبحانه یا به صورت تركيبی در غذاها 15.5.3

.استفاده شود

آماده سازی لبنیات15.6

 ماست پاستوریزه تك نفره و كم چرب باید در كنار غذای بيمار یا به صورت ميان وعده 15.6.1

.سرو شود

. لبنيات باید تا قبل از تاریخ انقضا مصرف شوند15.6.2



. انواع لبنيات باید در سردخانه بالای فر نگهداری شوند15.6.3

آماده سازی سبزیجات و میوه ها 15.7

. قسمتهای قابل مصرف باید از قسمتهای غير قابل مصرف جدا شود15.7.1

 از سينکهای سه قسمتی یا لگنهای ا ستيل پایه دار مجزا باید برای مراحل مختلف شستو 15.7.2

.شوی سبزیها استفاده شود

 در صورتی كه سبزیجات به صورت بسته بندی و گندزدایی شده خریداری و مصرف 15.7.3

ميگردد، باید دارای بسته بندی استاندارد با پروانه ساخت بوده و در این صورت نياز به سالم 

.سازی مجدد سبزیجات نيست

در رژیم غذایی بيماران دیاليزی، قبل از استفاده از سبزیها در غذا، باید ابتدا به منظور  15.7.4

جدا شدن پتاسيم آنها،به ميزان كمی سبزیها جوشانده و آب آنها دور ریخته شود و سپس در غذا 

.مورد استفاده قرار گيرند

در رژیم غذایی بيماران دیاليزی، باید قبل از ا ستفاده از سيب زمينی، پوست آن گرفته  15.7.5

ساعت پيش از پختن در آب خيسانده و سپس آب دور ریخته و سپس مورد استفاده 8شده و  

.قرار گيرد

دستورعمل اجرایی بازرسی بهدا 17 دستورعمل سالم سازی سبزیجات باید مطابق ماده 15.7.6

شتی از مراكز تهيه،توليد، توزیع، نگهداری، حمل ونقل و فروش مواد خوردنی و آشــاميدنی 

سبزیجات به خوبی پاك و شست و شو  )مرحله اول؛شستو شو با آب : شــامل مراحل زیر باشــد

ميگردد تا مواد زائد و گل ولای آن زدوده گردد،مرحله دوم؛ انگل زدایی  سبزیجات در یك ظرف 

قطره مایع ظرفشویی به ازای هر ليتر آب قرار 5تا 3ليتری آب حاوی مایع ظرف شویی به ميزان 5

دقيقه به آرامی سبزیجات از ظرف خارج شده و با آب شستوشو داده 5داده ميشوند و بعد از 

یا یك قاشــق 70%گرم یا نصف قاشق چایخوری پودر پركلرین 1ميشود، مرحله سوم؛ گندزدایی  

ليتر آب حل ميگردد 5در 5%قاشــق مرباخوری آب ژاول 2در ــد یا 10مرباخوری آب ژاول

و مرحله چهارم؛ آبکشی  (دقيقه در داخل محلول قرار داده ميشود5وسپس سبزی بمدت 

سبزیجات گندزدایی شده مجدداً با آب سالم شسته ميشوند تا باقيمانده كلر یا ماده گندزدا از )

..آن جدا گردد

 مرحله چهارم یا آبکشی سبزیجات بسيار با اهميت ا ست و به منظور اطمينان از باقی 15.7.7

.نماندن ماده گندزدا روی سبزیجات، باید با حجم زیاد آب انجام گيرد

در صورتی كه از سایر مواد گندزدای سبزیجات استفاده ميگردد، باید این مواد دارای 15.7.8

.پروانه ساخت یا واردات بوده و گندزدایی سبزیجات مطابق دستورعمل شركت سازنده انجام گردد

. سبزیجات شستوشو داده شده باید در یخچال بالای فر نگهداری شوند15.7.9

 در صورت تهيه سبزیجات سرخ شده در آشپزخانه، باید از روغن مخصوص سرخ كردنی 15.7.10

.استفاده شود

 جهت ذخيره سازی سبزیجات سرخ شده در سردخانه زیر فر، باید به تنا سب حجم 15.7.11

مصرف، برای هر وعده بسته بندی شده و داخل ظروف ا ستيل دارای برچسب دارای تاریخ تهيه 

.و تحویل به انباردار مواد غذایی جهت ورود به سردخانه زیر فر قرار گيرند



آماده سازی سالاد 15.8

. مواد اوليه سالاد، باید مطابق دستورعمل واحد بهداشت محيط گندزدایی شوند15.8.1

. كاهو، كلم، خيار و گوجه باید در یخچال نگهداری شوند15.8.2

 سالاد، باید با استفاده از دستگاه خرد كن مناسب تهيه و در ظروف یك بار مصرف دربدار 15.8.3

.و استاندارد سرو گردد

. قبل از سرو، كارشناس تغذیه باید كيفيت سالاد را بررسی نماید15.8.4

 به عنوان چاشنی سالاد، به جای سس مایونز و روغن مایع باید از آبليمو، سركه، آبغوره، 15.8.5

آب نارنج، انواع ادویه و پودر سبزیجات خشك شده و روغن زیتون استاندارد و بهداشتی استفاده 

.شود

 سالاد باید با فا صله كمی از سرو غذا آماده شود زیرا ویتامينهای موجود در اجزای آن در 15.8.6

.معرض هوا تخریب ميشوند

 از سالادهای آماده، با بسته بندی استاندارد و مجوزهای لازم توليد و بهداشتی نيز ميتوان 15.8.7

.استفاده كرد

آماده سازی حبوبات 15.9

. حبوبات قبل از پخت باید توسط كمك آشپز، پاكسازی شوند15.9.1

 حبوبات قبل از پخته شدن، باید یك شبانه روز در آب خيسانيده شده و آب آن دور 15.9.2

.ریخته شود

آماده سازی برنج 15.10

.بدون ید یا یددار استفاده شود (تصفيه شده) در خيساندن برنج باید از نمك بلورین 15.10.1

 نمك سـنگ و سـایر نمکهای غيرتصـفيه و فله، نباید در خيسـاندن برنج به هيچ عنوان 15.10.2

.مورد اسـتفاده قرار گيرند

 دیگهای چلوپز، باید قبل از پخت برنج، از نظر تميزی و عدم وجود اجسام خارجی 15.10.3

.بررسی شوند

. برنج باید قبل از پختن، پاكسازی و شسته شود15.10.4

. برنج پاكسازی شده جهت پخت باید به آشپزها تحویل داده شود15.10.5

 زعفرانی كه روی برنج ریخته ميشود باید خالص و ا صل بوده و از مواد رنگی تقلبی، 15.10.6

.رنگ نعتی و دیگر طعم دهنده های غذا بجای زعفران استفاده نشود

 ضوابط طبخ غذا16
 كاركنان مربوطه، باید از نحوه طبخ مواد غذایی خام یا فرآوری شده آگاهی داشته و بر 16.1

.اساس آن عمل نمایند

 طبخ غذا باید در فضایی مجزا از محل آماده سازی مواد غذایی و با رعایت اول تغذیه ای 16.2

.صورت گيرد

.  حتی الامکان، باید از پخت غذای اضافی و توزیع آن پرهيز شود16.3

 از چند بار گرم و سرد كردن غذاها باید پرهيز شده و غذاهای پخته مجدداً نگهداری و 16.4

.توزیع نشوند

. باید از شيوه های علمی برای پخت و پز استفاده شود16.5



. بهتر است از تجهيزات آشپزخانه صنعتی در طبخ غذاها استفاده شود16.6

. طبخ غذا باید بر اساس برنامه غذایی روزانه كارشناس تغذیه، صورت گيرد16.7

 انباردار موظف است طبق جيره تعيين شده در فرم مربوطه، اقلام غذایی را از انبار خارج و 16.8 

.در اختيار آشپز قراردهد

مثل آبکش كردن برنج، آبپز كردن ) چنانچه آب پخت غذاها باید دور ریخته شـــود16.9

باید از حداقل مقدار آب ممکن جهت جلوگيری از دورریز عناصر مفيد  (ســـبزیها و ميوهها

.غذاها كه وارد آب ميشوند استفاده شود

 در پخت سبزیها و ميوه ها، برای جلوگيری از اثرات نا مطلوب حرارت بر روی ویتامين 16.10

Cاین مواد، باید ابتدا آب را جوش آورده و سپس سبزی و ميوه به آن اضافه شود.

 باید به مدت زمان و درجه حرارت لازم برای پخت كامل هر ماده غذایی توجه شده و 16.11

.دقيقاً رعایت گردد

و  (درجه فارنهایت165 )درجه سانتيگراد 70 دمای داخلی غذای طبخ شده باید حداقل 16.12

.بالاتر باشد

 نوع نمك مصرفی برای طبخ غذا باید یددار تصفيه شده باشد كه در آخر طبخ به غذا 16.13

.اضافه ميشود

 روغن مصرفی باید از نوع مایع باشد و از روغن مناسب بر حسب انواع طبخ یا سرخ كردن 16.14

.غذا استفاده شود

.باشد5% یا 2 اسيد چرب ترانس روغن مصرفی باید كمتر از 16.15

. روغن با شعله كم حرارت داده شده و باید از مصرف مجدد روغن حرارت دیده پرهيز شود16.16

 كار شناس تغذیه به طور مرتب باید مصرف روغن را مورد بررسی قرار دهد و در هرنوبت 16.17

.از سالم بودن آن اطمينان حاصل كند

مانند تهيه ) در صورتی كه روغن مخصوص سرخ كردنی صرفاً برای سرخ كردن سبك 16.18

مورد ا ستفاده قرارگرفته باشــد، باید با صـاف كردن روغن خنك شــده و نگهداری آن  (پيازداغ

.در ظرف در بســته در یخچال، جهت استفاده مجدد قابل استفاده باشد

 از مصرف مجدد روغنی كه هنگام سرخ كردن تيره شد، دود كرده و یا سطح كف آلود 16.19

.دارد باید خودداری شده و روغن تعویض شود

. رعایت بهداشت فردی باید توسط كليه افراد تيم خدمات غذایی صورت گيرد16.20

. پرسنل امور طبخ باید از پيشبند، دستکش و ماسك استفاده كنند16.21

 نظارت كارشناس تغذیه بر عملکرد كليه افراد تيم خدمات غذایی باید در طبخ مواد 16.22

.مختلف صورت گيرد

نظارت مسـتمر كارشـناس بهداشـت محيط باید بر بهداشـت مواد غذایی و تجهيزات، 16.23 

.صورت گيرد... رعایت بهداشـت فردی كاركنان، فضاها و 

. تيم آشپزخانه باید از لباس فرم تميز، ماسك، كلاه و دستکش استفاده كنند16.24

ضوابط بسته بندی، توزیع و جمع آوری پسماند غذا17



بسته بندی 17.1

كاركنان مسئول بسته بندی، باید آموزش ميزبانی را دیده با شند، از نحوه صحيح بسته  17.1.1

.بندی مواد غذایی آگاهی داشته و بر اساس آن عمل نمایند

. بسته بندی غذا، پيش غذا، ميان وعده و دسرها باید در فضای مجزایی صورت گيرد17.1.2

. پرسنل امور بسته بندی باید از پيشبند، دستکش و ماسك استفاده كنند17.1.3

 نظارت كارشــناس تغذیه و كارشــناس بهداشــت محيط، باید بر كليه مراحل بســته 17.1.4

.وجود داشته باشد (بارگيری ترولی حمل غذا و نحوه انتقال)بندی و انتقال غذا 

جهت )و یا فویل آلومينيومیFood Grade برای ظروف غذا باید از درپوش، ســلفون 17.1.5

.اســتفاده شود (مایعات داغ

 برای بسته بندی قاشق و چنگال و اغذیه های مانند نان، باید از كيسه های نایلونی و 17.1.6

.كاغذهای تميز استفاده شود

ظروف غذای بيماران رژیمی دارای برچســـب حاوی نام و نام  در توزیع مركزی غذا، باید 17.1.7

. بيمار باشدخانوادگی بيمار، نام بخش و نوع رژیم

توزیع و سرو غذا 17.2

. توزیع غذا باید توسط كادر خدمات مخصوص توزیع صورت گيرد17.2.1

. متصدیان توزیع غذا باید از پيشبند، دستکش و ماسك استفاده كنند17.2.2

 كاركنان توزیع و سرو غذا، باید آموزش ميزبانی را دیده، از نحوه صحيح توزیع و سرو غذا 17.2.3

.آگاهی دا شته و براساس آن عمل نمایند

غذای گرم، به ) توزیع غذای بيماران باید به نحوی باشد كه غذاها با دمای منا سب 17.2.4

.توزیع شوند (صورت گرم و غذای سرد،به صورت سرد

. توزیع غذا باید راس ساعت مقرر و طبق برنامه تنظيمی كارشناس تغذیه صورت گيرد17.2.5

 بيمارسـتان باید دارای تجهيزات سـالمی مانند ترولی های گرمخانه دار مخصـوص توزیع 17.2.6

غذا یا آسـانسـورهای مخصوص حمل سينی غذا از آشپزخانه به بخشها بوده كه برای توزیع 

.غذاها با دمای منا سب بين بيماران و همراهان آنها باشد

 ترولی گرمخانه دار جهت توزیع غذا باید به تعداد كافی و متناسب با تعداد بخشهای 17.2.7

.بستری موجود باشد

درجه 57ترولی گرمخانه دار باید توانایی نگهداری غذای گرم را در درجه حرارت 17.2.8 

.و بالاتر را داشته باشد (درجه فارنهایت135 )ســـانتيگراد 

درجه 5 ترولی گرمخانهدار باید توانایی نگهداری غذای ســـرد را در درجه حرارت 17.2.9

.و كمتر را داشته باشد (درجه فارنهایت41 )ســـانتيگراد 

 كليه ترولی های حمل غذا باید در زمان حمل و توزیع تميز بوده و اول بهداشتی در 17.2.10

.زمان استفاده از آنها رعایت شود

. داخل تروليهای حمل غذا باید به طور منظم تميز و روزانه شستشو شود17.2.11



 قبل از انتقال ترولی غذا به بخش، باید كنترل و ثبت درجه حرارت غذا به طور تصادفی 17.2.12

.صورت گيرد

مانند برنج، انواع خورشها و )قبل از انتقال به بخش، باید درجه حرارت غذای گرم  17.2.13

.باشد( درجه فارنهایت165) درجه سانتيگراد 70حداقل  (خوراكها

.دقيقه باشد30 طول مدت سرو غذای گرم باید محدود به 17.2.14

مانند ســس های ســرد، ) قبل از انتقال به بخش، باید درجه حرارت غذای ســرد 17.2.15

.درجه سانتيگراد باشد5حداكثر (ســالاد اولویه، ســالادها

.ساعت باشد4 طول مدت نگهداری و سرو غذای سرد باید محدود به 17.2.16

 زمان رسيدن ترولی غذا به بخش، باید كنترل و ثبت درجه حرارت غذا به طور ت 17.2.17

صادفی تو سط كار شناس تغذیه یا متصدی غذا در زمانها، وعده های غذایی و بخشهای مختلف 

.بيمارستان صورت گيرد

درجه 57 درجه حرارت غذای گرم در زمان نگهداری و ســرو غذا باید حداقل 17.2.18

.ســانتيگراد بوده و از افت درجه حرارت اجتناب شود

درجه سانتيگراد 5درجه حرارت غذای سرد در زمان نگهداری و سرو غذا باید حداكثر  17.2.19

.باشد

 متصــدی غذا به همراه كارشــناس تغذیه موظف اســت غذاها را به طور تصــادفی 17.2.20

.وزن و با آناليز مطابقت نماید

 سطح كليه غذاها در زمان حمل و توزیع از آشپزخانه تا محل ارائه غذا به بيمار باید 17.2.21

.سرپوشيده باشد

 متصدی غذا موظف است برچسبی شامل نام بيمار، نوع بيماری، بخش بستری و شماره 17.2.22

.تخت بيمار را برروی ظروف غذاهای رژیمی بيماران نصب نماید

 كادر پرســتاری باید در تصــحيح ليســت غذایی بيماران و نظارت بر توزیع غذا با 17.2.23

.متصــدیان توزیع غذاهمکاری كند

 كادر پرستاری باید بر مقدار غذای خورده شده توسط بيماران نظارت كند و موارد عدم 17.2.24

.مصرف یا مصرف ناكامل غذا را در پرونده بيمار درج نموده و به كارشناس تغذیه اطلاع دهند

. متصدیان توزیع غذا باید قبل و بعد از تماس با ظروف غذا، دستهای خود را بشویند17.2.25

 غذای سرو شده باید دارای درپوش و یا سلفون و بسته بندی شکيل و در ظروف 17.2.26

.مناسب، به ترتيب اولویت از انواع چينی، آركوپال یا بلور باشد

 ظروف غذای بيمار باید داخل سينی از جنس پلاستيك فشرده استاندارد سالم یا 17.2.27

.استيل ارائه شود

. دورچين متنوع باید برای غذای همه بيماران وجود داشته باشد17.2.28

 غذای توزیع شــده، مطابق ليســت و رژیم غذایی بيماران صورت گرفته و باید دارای 17.2.29

.كيفيت، دما و ظاهرمناسب باشد

.ليست غذایی بعد از توزیع، باید توسط مسئول شيفت امضا شود 17.2.30

. غذا باید در ساعت تعيين شده در بخشها توزیع شود17.2.31

 در محل سـرو غذا،پيشـخوان، ميزكار وكليه لوازم و وسـایل مصـرفی باید كاملاً تميز و 17.2.32

.گندزدایی شـده باشند



 حداكثر زمان نگهداری مواد غذایی فاسدشدنی طبخ شده در خارج از یخچال، باید 17.2.33

.ساعت باشد2

ساعت نگهداری شود، باید در یخچال قرار داده 2 درصورتيکه لازم است غذا بيش از 17.2.34

.شود

 برای نگهداری و انتقال مواد غذایی پخته، باید بلافاصله اقدام شـــده و غذا را در حجم 17.2.35

كم، در ظروف كم عمق تقسيم كرده و برای گرم كردن مجدد، مقدار لازم برای مصرف را از 

.یخچال خارج نموده، به سرعت وكامل گرم نموده و مصرف نمایند

.زمان توزیع غذا، باید نماینده پيمانکار حضور داشته باشد 17.2.36

 ســـرو غذای بيماران بخشهای دیاليز، ایزوله، عفونی، مراقبتهای ویژه و اورژانس باید 17.2.37

در قالب مجموعه مقوایی شــامل یك جعبه مقوایی با ظروف یك بار مصــرف آلومنيومی یا بر 

و قاشق و چنگال یك  (برای برنج،خورش، كباب، سوپ، ماست یا سالاد)پایه گياهی اســتاندارد 

.بار مصرف صورت گيرد

دقيقه قبل از سایر بخشها توزیع 45غذای بيماران بخشهای دیاليز، ایزوله و عفونی، باید  17.2.38

.شود

عفونی، باید غذا توسط مسئول توزیع به  برای توزیع غذای بيماران دیاليز، ایزوله و 17.2.39

 و ورود متصدیان توزیع غذا به قسمتهای مذكور مجاز مسئول بخش مربوطه تحویل داده شود

.نيست

(پسماند غذا)باقیمانده مواد غذایی پخته شده  17.3

 كاركنان مربوطه باید از نحوه امحاء و نگهداری پسماند غذا آگاهی داشته و بر اساس 17.3.1

.دستورعمل ها و ضوابط بهداشتی عمل نمایند

. غذاها باید فقط یکبار گرم شوند17.3.2

درجه سانتيگراد یا بالاتر گرم نگهداشته نشده 73ساعت در دمای 2 مواد غذایی كه طی 17.3.3

اند یا بيشتر از یك بارگرم شده اند به هيچ وجه نباید برای بيمار استفاده شده و برای زمان 

.دیگری نگهداری شوند

. مواد غذایی باقيمانده یا با كيفيت پایين، به هيچ وجه نباید برای بيمار استفاده شوند17.3.4

ساعت در شرایط 2غذای دور ریز سرو نشده بعد از پخت در ورت نياز بيمار، باید طی 17.3.5 

.درجه سانتيگراد مورد استفاده قرار گيرد60-57نگهداری در دمای بالای 

 گوشت و سایر مواد غذایی بعد از پخت اگر بلافا صله به مصرف نرسند، باید به روش 17.3.6

Blast Chillerفوری سرد شده و در یخچال یا فریزر قرار گيرند.

.هرگز نباید مقدار زیادی از مواد غذایی جهت سرد كردن در یخچال قرار گيرد 17.3.7

. همه باقيمانده غذای بيمار، باید در بخش معدوم شده یا در سطل زباله بخش خالی شود17.3.8

سرد كردن ایمن غذا بسته به نوع آن، باید طبق دستورالعمل های بهداشتی به یکی از  17.3.9

:این روشها صورت گيرد

قرار دادن ماده غذایی در حمام آب سرد، قرار دادن ماده غذایی در یك سرد كننده یا چيلر،اضافه 

كردن یخ یا آب سرد به غذا به عنوان یکی از اجزاء غذا



. غذاهای سرد شده، باید همراه با پوشش مناسب در بالاترین قسمت یخچال قرار گيرند17.3.10

ثانيه، 15 جهت جلوگيری از بيماریهای ناشـــی از غذا،مواد غذایی باید برای مدت 17.3.11

.درجه سانتيگراد گرم شوند73دردمای 

. برای حفظ كيفيت، مواد غذایی بعد از گرم كردن، باید به سرعت سرو شوند17.3.12

 پرستار، باید ناظر بر مصرف كامل غذا توسط بيمار باشد و ميزان پسماند غذا را در 17.3.13

.پرونده بيمار یادداشت و موارد را به اطلاع مشاور تغذیه برساند

 مشـــاور تغذیه با مراجعه به پرونده، باید در مورد ميزان دریافت بيمارانی كه غذای 17.3.14

.خود را به طور كامل مصرف نکرده اند، اقدام لازم را انجام دهد

. جمع آوری و نگهداری پسماندهای غذایی ممنوع است17.3.15

 مشاور تغذیه، باید دلایل عدم مصرف غذا را از بيماران سوال كرده و برا ساس علت، 17.3.16

.اقدام لازم را بعمل آورد

 مشاور تغذیه برای محاسبه غذای دریافتی بيمار، باید از اندازه گيری غذای دور ریز سرو 17.3.17

.شده استفاده كند

 دفع نهایی پسماند باید با نظارت كارشناس بهداشت محيط برابر با دستورالعمل های 17.3.18

.بهداشتی انجام شود

 كارشناس تغذیه بيمارستان، باید از روند دفع نهایی پسماند غذایی بيمارستان مطلع 17.3.19

.باشد

 برای جمع آوری پسماندها، باید زباله دان درپوش دار، ضدزنگ، قابل شست و شو، قابل 17.3.20

.حمل و با حجم مناسب و تعداد كافی موجود باشد

 زباله دان باید دارای كيسه زباله بوده و در محل مناسبی قرار گيرد، همواره تميز باشد و 17.3.21

.سبب انتشار آلودگی به اطراف نشود

ضوابط مهمان داری و نحوه سرو غذا، میان وعده ها و نوشیدنی ها 18 

نحوه مهمانداری ) كاركنان مربوطه، باید دوره آموزشی لازم در خصوص تشریفات و پذیرایی 18.1

.را گذرانده و بر اساس آن عمل نمایند (و سرو غذا،ميان وعده ها و نوشيدنی ها

 بهداشت فردی و استفاده از لباس كار توسط متصدی توزیع غذا و آبدار در زمان سرو 18.2

.رعایت ميشود

. دسترسی ساده به مهمانداری باید از طریق تابلوی راهنما امکانپذیر باشد18.3

باید در  (.. یخچال، ســينك ظرفشــویی، ليوان یك بار مصــرف، دربازكن و) امکانات لازم 18.4

اتاق مهمانداری و

.آبدارخانه موجود باشد

 در كليه بخشها باید دسترسی به آب سرد و آب جوش برای بيماران و همراهان وجود 18.5

.داشته باشد

ساعت شبانه روز وجود داشته 24دسترسی بيمار به مواد غذایی و پذیرایی باید در  امکان 18.6

.باشد



 برخورد مهماندار با بيمار، باید به عنوان دریافت كننده خدمت، در زمان سرو غذا و ميان 18.7

وعده منا سب بوده و

.احترام بيمار حفظ شود

در صورت تغيير رژیم غذایی بيمار در ليست غذایی قبلی یا اضافه شدن نام و رژیم غذایی 18.8

بيمار تازه بستری شده به ليست غذا، باید در زمان توزیع غذا، مهماندار بيمار را در جریان زمان 

.سرو غذای وی قرار دهد

 ميز غذای بيمار باید همواره تميز نگه داشـــته شـــده و از قرار دادن ابزار متفرقه مانند 18.9

گاز، باند و ملزومات درمانی روی ميز خودداری شود

. غذای بيمار باید بموقع، طبق برنامه زمانبندی و زیر نظر كارشناس تغذیه سرو شود18.10

حداقل كودكان، مادران باردار، بيماران دیابتيك ) ميان وعده باید در اختيار كليه بيماران 18.11

.قرار گيرد... (و 

. ميان وعده باید متناسب با نوع بيماری و طبق نظر مشاور تغذیه ارائه شود18.12

در ظروف یك بار مصــرف  (درجه ســانتی گراد60بالای ) از ســرو مایعات و غذای داغ 18.13

.شــيميایی به علت سرطان زا بودن و مشکلات زیست محيطی آنها خودداری ميشود

ضوابط خدمات بوفه فروش مواد غذایی بیمارستان 19

. بيمارستان باید دارای بوفه برای رفاه بيمار و كاركنان و همراهان بيمار باشد19.1

 كاركنان بوفه، باید آموزش مقررات فروش مواد غذایی را دیده با شند،از ضوابط تغذیه ای 19.2

.در بوفه آگاهی دا شته و بر اساس آن عمل نمایند

. كاركنان مربوطه باید از روپوش كار مخصوص و تميز استفاده كنند19.3

 ظاهر بوفه و آراستگی محيط اطراف باید رعایت شود به طوریکه از عرضه مواد غذایی در 19.4

.خارج از فضای بوفه خودداری گردد

 قيمت، تاریخ مصــرف و كيفيت محصــولات قابل فروش در بوفه، باید طبق ضــوابط 19.5

.تعزیرات و ا صناف در قراردادهای فی مابين لحاظ گردد

.باید امکان ارائه حداقل یك نوع غذای سرد و آب جوش وجود داشته باشد19.6 

 فروش نوشــابه های گازدار كولا در بوفه بيمارســتان ممنوع اســت و باید انواع 19.7

نوشــيدنيهای ســالم مانند آب آشاميدنی بسته بندی، دوغ كم نمك، نوشيدنی های سنتی و 

.عرقيات بسته بندی شده با نشان ا ستاندارد و پروانه بهداشتی عرضه گردد

 فروش ساندویچ های سرد و گرم شامل سمبوسه، سوسيس و ژامبون تهيه شده در بوفه 19.8

و ترجيحاً باید از ساندویج های سالم آماده مانند ساندویچ تخم مرغ .بيمارستان ممنوع است

صنعتی، انواع صبحانه و لقمه های آماده صنعتی و بسته بندی شده دارای تاریخ توليد و انقضا، 

.پروانه بهداشتی و نشان استاندارد استفاده شود

 مواد غذایی و تنقلات عرضه شده باید دارای پروانه ساخت و مجوز بهداشتی از وزارت 19.9

.بهداشت بوده و فروش آنها به صورت فله ای ممنوع است



 در صورت ارائه نوشابه ها و مواد غذایی خارجی، محصولات باید دارای نشان ایمنی و 19.10

.مجوز واردات از سازمان غذا و دارو باشند

فروشنده، باید دارای كارت بهداشت و گواهينامه دوره ویژه بهداشت عمومی آموزشگاه ا  19.11

.صناف باشد

 كارت بهداشت فروشندگان بوفه و گواهی دوره های ویژه بهداشت عمومی؛ باید بر اساس 19.12

.ضوابط مركز سلامت محيط و كار توسط كارشناس بهداشت محيط كنترل شود

 كليه شرایط بهداشتی در نگهداری و ارائه مواد غذایی باید طبق ضوابط بهداشت محيط 19.13

.رعایت شود

كارشناس تغذیه حداقل یکبار در هفته، باید بر بوفه جهت كنترل عدم مغایرت با ضوابط  19.14

.تغذیه ای، نظارت منظم داشته باشد

كارشناس بهدا شت محيط حداقل یکبار در هفته، باید بر بهدا شت فروشنده، مواد غذایی  19.15

.و ف ضای بوفه نظارت منظم داشته باشد

(سلف سرویس)ضوابط خدمات غذایی رستوران  20

....  خدمات غذایی رستوران باید برای كاركنان بيمارستان، همراهان بيمار، دانشجویان و 20.1

.ارائه شود

 كليه غذاهای ارائه شده در رستوران، باید بر اساس ضوابط مندرج دراین مجموعه و دوره 20.2

.های آموزشی معتبر،تهيه و طبخ شده باشد

. كارشناس تغذیه باید بر خدمات غذایی ارائه شده در رستوران نظارت داشته باشد20.3

 كارشناس بهداشت محيط باید بر بهداشت سلف سرویس و رستوران و بهداشت مواد غذایی 20.4

.عرضه شده در این مکان ها نظارت نماید

. در طبخ غذا، متناسب با نوع طبخ، باید از روغن مایع معمولی و سرخ كردنی استفاده شود20.5

. ماست كم چرب باید در كنار غذا سرو شود20.6

. حتی الامکان، باید نان تازه و پخت روز سرو شود20.7

در صورت استفاده از نانهای بسته بندی، باید از نانهای دارای بسته بندی سالم، تاریخ 20.8

.مصرف و پروانه ساخت از سازمان غذا و دارو استفاده شود

. سرو نوشابه های گازدار ممنوع است20.9

 نمکدان بر سر ميز غذا نباید وجود دا شته و در عوض سا شه های كوچك نمك، تنها در 20.10

.صورت درخوا ست مشتری عرضه شود

. نمك مورد استفاده در رستوران، باید از نوع یددار تصفيه شده باشد20.11

سبزی خوردن بهداشتی، گندزدایی شده و سالم؛ و صيفی جات خام یا پخته به عنوان  20.12

.دور چين یا همراه غذا باید در هر وعده سرو شود

. باید از چاشنی هایی غير از سس مایونز برای سالاد استفاده شود20.13

.ساعت در دمای محيط قرار گيرند2 مواد غذایی پخته شده باید كمتر از 20.14

در ســرو غذای Food Grade از ظروف چينی، آركوپال یا بلور و ظروف با درجه غذایی 20.15

.گرم باید اســتفاده شود



 فست فود حاوی فراورده های گوشتی آماده صنعتی نباید در سلف سرویس بيمارستان 20.16

..ارائه گردد

. آب آشاميدنی یا معدنی باید در دسترس كليه مراجعين به رستوران وجود داشته باشد20.17

. غذاها، اسنك ها و ميانوعده های بسيار شور یا شيرین نباید ارائه شود20.18

حتی الامکان، باید ميوه های تازه فصل در هر وعده غذایی در ر ستوران برای فروش به  20.19

.افراد متقا ضی با قيمتی مناسب عرضه شود
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:فصل چهارم
ضوابط تجهیزات و ابزاربه تفکیک فضاهای بخش تغذیه

 لیست تجهیزات آشپزخانه بیمارستان به تفکیک فضاها21

ضوابط کلی 21.1

. كاركنان، باید امکانات لازم را برای انجام وظایف مشخص شده، در اختيار داشت باشند21.1.1

 نظارت كارشناس بهداشت محيط باید بر تجهيزات آشپزخانه از لحاظ بهداشت، سالم 21.1.2

.بودن، عدم فرسودگی و استاندارد بودن اعمال گردد

 كليه تجهيزات بخشهای مختلف؛ باید سالم، غير فرسوده و مطابق شرایط بهداشتی و 21.1.3

.استاندارد باشند

. تجهيزات پخت صنعتی باید در اولویت قرار گيرد21.1.4

. تعویض وسایل پخت، ظروف مستعمل و غير بهداشتی باید به موقع صورت گيرد21.1.5

 سرویسهای بهداشتی و رختکن، باید از نظر تعداد و شرایط بهداشتی و بهسازی مطابق 21.1.6

. باشد18039209دستورعمل 

 مدیریت خدمات غذایی باید جهت اتاق های ایزوله، واحدهای عفونی، بخشهای ویژه، 21.1.7

شـامل تمامی موارد مرتبط، از جمله پوشـش كاركنانی كه غذا را )ســـوختگی، پيوند ودیاليز 

حداقل  (برای بيمار سـرو ميکنند، ظروف غذا،جداســازی آنها از ظروف ســایر بيماران و غيره

خط مشــی و روش های مورد انتظار تدوین شــده را رعایت كرده و افراد دخيل در اجرای آن، 

.از آنها آگاهی كامل داشته و بر اساس آن عمل نمایند

 كاركنان مربوطه، باید از حداقل های مورد انتظار تدوین شده در خصوص تجهيزات 21.1.8

.آشپزخانه آگاهی داشته وبر اساس آن عمل نمایند

 تامين كليه تجهيزات و د ستگاههای ثابت آ شپزخانه مانند انبارها، یخچال ها، گاز و 21.1.9

هواكش، ما شين ظرف شویی،دستگاه كباب ساز و ميزهای آماده سازی در مرحله اول باید به 

.عهده بيمارستان باشد



در صورت برون ســپاری تهيه غذای بيمارســتان، تامين كليه تجهيزات غيرثابت مانند 21.1.10

دیگهای پخت غذا،ترولی، ظروف سرو غذا، قاشق، كارد، چنگال و ليوان، به شرط رعایت ضوابط 

.وزارت بهداشت و اخذ تائيد ازواحد تغذیه بيمارستان ميتواند به عهده شركت پيمانکار باشد

. یخچال و سردخانه ها، نظافت باید روزانه شوند21.1.11

 یخچال و سردخانه ها باید به صورت برنامه ریزی شده مورد سرویس دورهای قرار 21.1.12

.گرفته و در صورت نيازتعمير شوند

 با توجه به مصرف زیاد یخ همراه با انواع نوشيدنيهای سرد، به خصوص در فصول گرم 21.1.13

در آشپزخانه كه متصل به شبکه آب  (متصل به شبکه آب شرب است)سال، باید دستگاه یخ ساز 

.شرب است؛ پيش بينی گردد

 در بيمارســتانهایی كه صرفاً از محلولهای آماده گاواژ اســتفاده ميشــود؛ نيازی به 21.1.14

.تجهيزات پخت وآماده سازی محلول دست ساز در اتاق گاواژ نيست

جهت توليد و حمل و نقل چای و قهوه، باید یك قسمت مجزا و مجهز به ميز كار با  21.1.15 

یا قهوه ساز، سماور برقی مولد آب /رویه مواد ضد زنگ،كابينت زمينی و دیواری، چای ساز و

كيلو وات،كانتر زیر سماور، چرخ دستی، ترولی حمل و سرو چای و 2با توان  (ترموس)جوش 

.قهوه پيش بينی شده است

. تروليها ميتوانند ترجيحاً دارای هر دو قسمت سرد و گرم باشند21.1.16

. لوله كشی مناسب و بهره مندی از گاز شهری باید فراهم باشد21.1.17

. لوله كشی مناسب و بهرهمندی از آب گرم و سرد باید فراهم باشد21.1.18

تجهیزات انبار نگهداری مواد غذایی و انبار روز آشپزخانه 21.2

 ترازوی روميزی21.2.1

 باسکول دیجيتال بزرگ با دقت گرم جهت توزین اقلام غذایی ورودی21.2.2

جهت نگهداری ادویه جات (ترجيحاً شيشه ای)ظروف درب دار مناسب 21.2.3

چليك نگهداری حبوبات، غلات خشك، شکر و قند21.2.4

دستگاه اره استخوان بر 21.2.5

(باركش چرخدار)چرخ حمل بار 21.2.6

با  (قابل تنظيم در سطوم مختلف204ترجيحاً استيل ضد زنگ ) قفسه بندی استاندارد 21.2.7

سانتيمتر برای تمامی انبارها50عرض 

 ميز كار بلند با پایه چرخدار قفلی21.2.8

ميز طبقاتی با چرخ قفلدار 21.2.9

 سطل آشغال در دار با پایه چرخی قفلدار21.2.10

 ترمومتر برای كنترل درجه حرارت انبار21.2.11

 رطوبت سنج برای كنترل رطوبت انبار21.2.12

 دستگاه تهویه سالم و متناسب با ظرفيت انبار21.2.13

 درب توری فنردار برای بسته نگهداشتن درب21.2.14

(جهت تجهیزات برودتی صنعتی)تجهیزات فضاهای مجاور محیط پخت  21.3



كيلوگرم و بالاتر، با دقت گرم جهت كنترل 11000 باسکول دیجيتال بزرگ با ظرفيت 21.3.1

مواد غذایی زمان ورود یا خروج از سردخانه

چرخدار (چرخ دستی) باركش21.3.2

و یا پلاســتيك 204 پالت های ســالم و مناســب ترجيحاً فلزی اســتيل ضــد زنگ 21.3.3

برای سردخانه ها (پلی اتيلن، زالاميد،پروپيلن )فشــرده

 ترمومتر برای تمامی یخچال ها و سردخانه ها21.3.4

قفسه بندی استيل از ورق پانچ شده برای سردخانه ها21.3.5 

سردخانه مجزا برای گوشت سفيد و قرمز 21.3.6

 چکمه مخصوص یا كفش و یا كاور مخصوص كفش برای سردخانه ها21.3.7

 برگه ثبت درجه حرارت با ثبت حداقل دوبار در روز، روی درب یخچال ها و سردخانه ها21.3.8

 یك یخچال ویترینی یا ایسـتاده كوچك برای نگهداری اقلام غذایی مثل آبليمو، رب 21.3.9

گوجه فرنگی، تخم مرغ وغيره

درجه سانتی گراد مخصوص گوشت كه غالباً گوشت بلافا له 4 یك دستگاه یخچال زیر 21.3.10

پس از سردخانه زیر فر در آن قرار ميگيرد و فضای پيش گرم به آن اطلاق ميشود

درجه سانتی گراد مخصوص لبنيات4 یك دستگاه یخچال زیر 21.3.11

درجه سانتی گراد مخصوص ميوه و سبزی4 یك دستگاه یخچال زیر 21.3.12

تمام اتوماتيك پالت بندی و قفســه بندی شــده  (درجه4-0 ) ســردخانه بالای صفر 21.3.13

با ثبت درجه دما برای گوشت در انبار مواد غذایی یا یکی از سالنهای مجاور و مشرف به 

یك دستگاه یخچال ویترینی یا یخچال ایستاده با ابعاد مناسب و متناسب با تعداد )آشپزخانه 

(تخت بيمارستان نيز كفایت ميکند

تمام اتوماتيك پالت بندی و قفســه بندی شــده  (درجه4-0 ) ســردخانه بالای صفر 21.3.14

با ثبت درجه دما برای لبنيات در انبار مواد غذایی یا یکی از سالنهای مجاور و مشرف به آ 

یك د ستگاه یخچال ویترینی یا یخچال ایستاده با ابعاد مناسب و متناسب با تعداد )شپزخانه 

(تخت بيمارستان نيز كفایت ميکند

تمام اتوماتيك پالت بندی و قفســه بندی شــده  (درجه4-0 ) ســردخانه بالای صفر 21.3.15

با ثبت درجه دما برای ميوه ها و سبزیها در انبار مواد غذایی یا یکی از سالن های مجاور و مشرف 

یك دستگاه یخچال ویترینی یا یخچال ایستاده با ابعاد مناسب و متناسب با تعداد )به آشپزخانه 

(تخت بيمارستان نيز كفایت ميکند

تمام اتوماتيك پالت بندی و قفسه بندی شده با ثبت  (درجه18 -) سردخانه زیر فر 21.3.16

درجه دما برای گوشت و مرغ منجمد در انبار مواد غذایی یا یکی از سالن های مجاور آشپزخانه 

درب و در بيمارستانهای 6یا 4 تخت و كمتر،ميتوان از انواع فریزر صندوقی 75در بيمار ستانهای )

درب نيز استفاده 8تخت و بيشتر، یك دستگاه فریزر ایستاده با ابعاد مناسب یا فریزر صندوقی 75

(كرد

تجهیزات محوطه ورودی آشپزخانه 21.4

 جاكفشی جهت تعویض كفش و دمپایی پرسنل، بازرسين و ميهمانان21.4.1

 دمپایی های تميز، سالم و پلاستيکی قابل شستشو به تعداد كافی21.4.2

 كاور كفش از جنس پلاستيکی یك بار مصرف21.4.3



 سطل زباله برای دور انداختن كاور پلاستيکی كفش21.4.4

تجهیزات فضای آماده سازی مواد اولیه21.5 

چوبی روی پایه استيل به تفکيك گوشت،  ميزكار استيل با تخته سالم استيل یا كنده 21.5.1

مرغ و ماهی به تعداد كافی

 ميز كار استيل با تخته سالم استيل یا كنده چوبی روی پایه استيل برای سبزی به تعداد 21.5.2

كافی

 ميز استيل جداگانه برای پوست كنی و خرد كنی21.5.3

ميز پاك كردن برنج و دیگر دانه ها 21.5.4

 یخچال ایستاده21.5.5

 چاقوها، ساطور و چاقو تيز كن استيل استاندارد به تعداد كافی21.5.6

 سيخهای كباب استيل استاندارد به تعداد كافی21.5.7

 جای سيخ كباب چرخ دار استيل طبقه بندی شده با كف مشبك21.5.8

 ماشين سيخ گير كباب كوبيده21.5.9

 یخچال سيخهای كباب21.5.10

 دستگاه چرخ گوشت استاندارد با قدرت مناسب متناسب با حجم گوشت مورد استفاده 21.5.11

در هر وعده باتمامی متعلقات

دستگاههای برش و اره برقی برای برش گوشت و ماهی یخ زده 21.5.12

برای مخلوط )روميزی ا ستيل با حفاظ دور معتبر  (ميکسرصنعتی) دستگاه مخلوط كن 21.5.13

یا همزن یا خمير كن (كردن مواد كوكو مانند گوشت چرخ شده، سيب زمينی پخته و غيره

دستگاه خمير پهن كن خوابيده بدنه تمام استيل 21.5.14

 دستگاه سبزی خردكن با ظرفيت متناسب با تعداد پرس غذا21.5.15

 دستگاه پوست كن سيب زمينی21.5.16

 دستگاه خلال كن21.5.17

 آسياب برقی21.5.18

سالادساز 21.5.19

 درب كنسرو بازكن برقی و یا دستی21.5.20

 سينك استيل سه خانه برای شستشو و ضدعفونی سبزیجات21.5.21

 سينك استيل جداگانه برای شستشوی گوشت، مرغ و ماهی21.5.22

 پاتيلهای استيل متحرك برای خيساندن برنج و سایر اقدامات آماده سازی21.5.23

 وان چلو صاف كنی21.5.24

 وان برای شستشوی انواع گوشت با ابعاد مناسب21.5.25

 طشت مخصوص خيس كردن مواد اوليه21.5.26

وجود سختی گير صنعتی آب مطابق با نوع دستگاه )مخزن آب و آب تصفيه كن صنعتی21.5.27 

با ظرفيت مناسب در آشپزخانه های مجهز به دیگهای پخت صنعتی، جهت حفظ سلامت دیگ 

(ها الزامی ميباشد

 سطل زباله دردار پدالی21.5.28

 مخزن آب و آب تصفيه كن صنعتی21.5.29

 سبدهای متحرك حمل سبزی21.5.30



 تانك متحرك برای حمل و شستشوی مواد21.5.31

 ترازوی رو ميزی21.5.32

 قفسه های دیواری21.5.33

تجهیزات سالن پخت 21.6

 دیگ چلوپز دو یا سه جداره استيل ضد زنگ گاز سوز با حرارت غير مستقيم و درب 21.6.1

اتوكلاو

 دیگ پخت خورش دو یا سه جداره استيل ضد زنگ گازسوز با حرارت غير مستقيم21.6.2

 پاتيل دو جداره اســتيل ضــد زنگ مخصــوص ســرخ كردن، مجهز به ترموســتات 21.6.3

جهت كنترل دمای روغن یا دستگاه ماهيتابه گردان گاز سوز چدنی

كباب پز صنعتی با حرارت غير مســتقيم ســاده /  كباب پز با حرارت غير مســتقيم21.6.4

با توجه به وسعت فضای آشپزخانه و تعداد تخت بستری : انتخابی)اتوماتيك یا ریلی اتوماتيك 

(بيمارستان

 سيخ گير اتوماتيك21.6.5

(فرهای دمکن، گریل) اجاق گاز پخت تمام استيل با تمام متعلقات 21.6.6

 پایه اجاق چرخی قفل دار در صورت استفاده از دیگ های سنتی21.6.7

 دستگاه های گرمخانه جهت گرم نگه داشتن غذا در دیگ های غذا21.6.8

 گاری حمل دیگ در صورت استفاده از دیگهای سنتی21.6.9

 لوله كشی آب بالای اجاق گازها و عدم استفاده از شلنگ آب21.6.10

 روغن صاف كن21.6.11

 ميز طبقه دار، مخصوص قرار دادن سيخهای كباب با پایه چرخی قفلدار و اندازه مناسب21.6.12

 ميز كار با پایه چرخی قفل دار21.6.13

 كابينت یا قفسه های سالم برای ظروف21.6.14

 كابينت سالم مخصوص چاقو، كفگير و ملاقه21.6.15

 جعبه كمکهای اوليه21.6.16

 ترمومتر برای كنترل درجه حرارت فضای آشپزخانه21.6.17

 رطوبت سنج برای كنترل رطوبت فضای آشپزخانه21.6.18

ترمومتر مخصوص كنترل كيفيت روغن استفاده شده برای سرخ كردن مواد غذایی21.6.19 

 سطل آشغال دربدار پدالی با پایه چرخدار21.6.20

سالم به تعداد كافی (كپسول آتش نشانی) سيستم اعلام و اطفاء حریق 21.6.21

ســالم مجهز به مکنده های متناســب و توری اســتاندارد یا  (هود) هواكش 21.6.22

ســيســتم تهویه مناســب برای آشپزخانه

 روشویی21.6.23

 صابون مایع جهت شستشوی دست21.6.24

diet roomتجهیزات اتاق گاواژ یا دایت روم 21.7

 آسياب برقی21.7.1



 آب ميوه گير سالم با ظرفيت متناسب با تعداد تخت بستری21.7.2

 پایه ميز چرخی قفل دار21.7.3

 ترازوی دیجيتالی سالم و تنظيم شده جهت توزین مواد اوليه و تهيه غذای رژیمی21.7.4

 ميز باركش طبقه بندی شده با چرخ قفلدار21.7.5

ظرفشویی دو طرفه و آبچکان (سينك) كاسه 21.7.6

 مایع شستشوی مجزا برای ظرف و دست21.7.7

 ظروف شيشه ای مدرج جهت نگهداری و انتقال محلول گاواژ به بخش به تعداد كافی21.7.8

 كابينت برای نگهداری ظروف آماده سازی21.7.9

 قفسه بندی برای نگهداری بطری ها و بسته های گاواژ آماده تجاری21.7.10

جهت صاف كردن محلول گاواژ دست ساز (توری) صافی21.7.11

 همزن یا مخلوط كن یا خمير كن ســـالم با ظرفيت متناســـب با متوســـط تعداد 21.7.12

بيماران نيازمند گاواژ دربيمارستان

 سطل زباله دربدار پدالی با پایه چرخی قفلدار21.7.13

تجهیزات فضای شستشوی ظروف 21.8

 ماشين ظرفشویی تمام اتوماتيك متناسب با تعداد تخت بستری21.8.1

 سينك ظرفشویی سه خانه استيل21.8.2

 لگن شستشوی دستی21.8.3

 دستگاه سيخ شور21.8.4

 دیگ شور21.8.5

 ميز ظروف كثيف21.8.6

ميز یا ترولی جهت قرار دادن ظروف شسته شده از جنس استيل21.8.7 

 سطل های زباله درب دار پدالی با پایه قفلی21.8.8

 آبچکان یا قفسه های مناسب ثابت یا سيار برای نگهداری بشقاب ها و سينی های توزیع 21.8.9

غذا

 آبچکان یا قفسه های مناسب ثابت برای نگهداری ظروف بزرگ21.8.10

(چکمه، روپوش ضد آب و غيره) ملزومات و البسه مورد نياز مسئول شستشوی ظروف 21.8.11

تجهیزات سرویسهای بهداشتی و رختکن 21.9

 صابون مایع21.9.1

 حوله كاغذی21.9.2

 آینه21.9.3

 سطل زباله دربدار پدالی21.9.4

 سرویس بهداشتی و دوش حمام21.9.5

 لباسشویی مجزا برای پرسنل آشپزخانه21.9.6

 برس جهت تميز كردن ناخن21.9.7

 اتاق رختکن21.9.8



 كمد مستقل برای هركارگر21.9.9

 كلاه، ماسك، دستکش، روپوش و پيشبندهای یکسان با رنگ سفيد و مجزا برای 21.9.10

پرسنل هر قسمت

 مواد شوینده و تی شور در فضای تی شور در مجاورت سرویسهای بهداشتی با درب جدا21.9.11

 وسایل نظافتی مجزا برای نظافت روزانه محيط در فضای تی شور21.9.12

(سلف سرویس)لیست تجهیزات رستوران  22

 تهویه مناسب22.1

 نور مناسب و كافی22.2

 رخت آویز یا توشه نگهدار22.3

 سطل آشغال در دار پدالی22.4

 خط كامل تمام استيل سلف سرویس22.5

 كانتر قاشق، چنگال، كارد و سينی22.6

 یخچال ویترینی22.7

 ميز و صندلی مناسب، سالم و استاندارد به تعداد كافی22.8

روميزی یا سفره تميز و سالم برای ميزهای غذاخوری22.9

 تابلو منوی غذا و تابلوهایی جهت زیباسازی سالن22.10

 سماور برای توزیع آب جوش در زمان سرو صبحانه22.11

 ترولی و چرخ حمل بار برای حمل ظروف و غذا22.12

 دستگاه آب سرد كن22.13

 ليوان یك بار مصرف كاغذی به تعداد كافی در كنار آبسردكن22.14

قبل از  (شامل روشویی، ظرف محتوی صابون مایع و دستمال كاغذی) سرویس دستشویی 22.15

ورودی سالن ا صلی سلف سرویس

در خارج از محوطه سالن ا لی سلف ) سينك ظرفشویی دو یا سه خانه استيل و آبچکان 22.16

(سرویس

 وسایل نظافتی مجزا همراه با محلولهای شستشو و ضد عفونی كننده22.17

 محلولهای شستشو و گندزدایی ظروف22.18

لیست تجهیزات سیستم توزیع غذا وآبدارخانه 23

ميز با پایه چرخی قفلدار جهت چيدن سينی :  در سيستم تهيه سينی غذای بيمار در بخش23.1

ها با كمربند متحرك

ترولی گرمخانه دار برقی حمل غذای گرم :  در سيستم تهيه سينی غذای گرم در آ شپزخانه23.2

با بدنه مقاوم )سينی خور با حجم متناسب با تعداد تخت بستری، سبك و استاندارد 

سانتيمتر از 18استيل، سينی خور، چرخهای ضربه پذیر سه یا چهار محوری و با فا صله %100

(درجه سانتيگراد، عایق پشم سراميك90زمين، دارای محفظه گرم با حرارت 



ترولی حمل غذای سرد سينی خور با :  در سيستم تهيه سينی غذای سرد در آ شپزخانه23.3

ا ستيل، سينی 100%با بدنه مقاوم )حجم متنا سب با تعداد تخت بستری، سبك و استاندارد 

ســانتيمتر از زمين، دارای محفظه 18خور، چرخهای ضربه پذیر سه یا چهار محوری و با فا صله 

(درجه ســانتيگراد، عایق پشــم سراميك7-4ســرد با حرارت 

ترولی گرمخانه دار كانتينر دار جهت حمل دیگ :  در سـيسـتم توزیع سـينی غذا از بخش23.4

غذای گرم به آبدارخانه بخش یا یك دستگاه گرمخانه؛ جهت نگهداری ایمن غذای طبخ شده تا 

درجه 65گرم و خشك یا گرم و مرطوب؛ كه حرارت مناسب آن بيش از )آخرین لحظه توزیع 

(ميباشد

آ سان سور سينی ها و در صورت نبود آن، آ :  در سيستم توزیع سينی غذا از آشپزخانه23.5

سانسور مخصوص حمل ترولی غذا به بخشها

ا ستيل، سينی خور، چرخ های ضربه پذیر سه یا 100% تروليهای ساده استاندارد و مقاوم 23.6

سانتيمتر از زمين جهت توزیع ميان وعدههای سرد18چهار محوری و با فا صله 

 ترمومتر غذا ترجيحاً ليزری، به تعداد كافی برای كنترل درجه حرارت غذا در آشپزخانه و 23.7

بخش

 سماور یا دستگاه ترموس23.8

متناسب با تعداد بخش بيمارستان (مخزن هيتردارآب جوش) ترولی حمل ترموس 23.9

فلاكس آبجوش بزرگ23.10 

 ظروف غذا برای غذای گرم، استاندارد و ترجيحاً از جنس چينی، آركوپال یا بلور و یا 23.11

Food Gradeظروف 

 ظروف غذای بيماران بخشهای دیاليز، عفونی، ایزوله، بخشهای ویژه، روانپزشـــکی، 23.12

ســـوختگی و پيوند و یاخارج از برنامه زمانی سرو غذا و یا اورژانس از جنس یك بار مصرف 

Food Gradeگياهی و ترجيحا 

 ليوان مناسب برای نوشيدنی های گرم و سرد با اولویت چينی، بلور، مقوایی یا بر پایه 23.13

Food Gradeگياهی و ترجيحا 

 ليوان بيماران بخشهای عفونی، ایزوله، بخشهای ویژه، ســـوختگی، پيوند و 23.14

روانپزشـــکی و یا خارج از برنامه زمانی سرو غذا و یا اورژانس برای نوشيدنی گرم از جنس یك 

بار مصرف مقوایی یا بر پایه گياهی استاندارد و برای نوشيدنی سرد از جنس مقوایی، بر پایه 

Food Gradeگياهی یا پلاستيکی 

 ليوان یك بار مصرف پلاستيکی شفاف استاندارد غير مضر فقط برای نوشيدنيهای سرد23.15

 ظروف و ليوانهای چينی سفيد، بدون طرم، ساده و با لبه صاف غير مضر23.16

 قاشق، چنگال و كارد از جنس استيل ضد زنگ سالم23.17

 قاشق، چنگال و كارد یك بار مصرف سالم برای بخشهای دیاليز، ایزوله و عفونی23.18

 قاشق از نوع یك بار مصرف و عدم استفاده از كارد و چنگال در بيمارستانهای روانپزشکی23.19



 سينی غذای حفره دار استاندارد بيمار از جنس استيل یا پلاستيك فشرده استاندارد  23.20

،ABS متناسب با ميز غذای بيمار و به تعداد متناسب با تعداد پرس غذای سرو شده روزانه با

حفره های مخصوص بشقاب غذای ا صلی،پياله خورش، بشقاب پيش غذا برای سالاد یا ماست، 

ليوان، محل مخصوص قاشق و چنگال

ویژه كودكان برای بخشهای اطفال و ویژه بزرگ ) ميز غذای ا ستيل ا ستاندارد بيمار 23.21

متناسب با تعداد تخت بستری(سالان برای سایر بخشها

 ترولی قفسه بندی شده با پایه چرخی قفلدار برای جمع آوری سينيهای غذا23.22

(18039209دستورعمل 31ماده ) تجهيزات كامل شست و شو و نگهداری ظروف 23.23

 دستگاه آب سرد كن به تعداد كافی در بخشها23.24

 ليوان یك بار مصرف كاغذی به تعداد كافی در كنار آبسردكن23.25

(ترموس) سماور یا دستگاه مولد آب جوش 23.26

برای غذاهای سرد در Food Grade دستگاه سلفون كش برای روكش استاندارد و 23.27

مواردی كه پيش غذا، دسر و سایر ضمایم غذا به شکل بسته بندی و آماده خریداری نميشوند؛

 كانترهای گرم خوابيده جهت نگهداری خوراك گرم23.28

 كانترهای سرد خوابيده جهت نگهداری خوراك سرد، دسر، بستنی و یخ23.29

 ماشين یخ ساز23.30

 یخچال خوابيده23.31

 یخچال ویترینی23.32

 قفسه زمينی و دیواری23.33

اتاق بخش تغذیه و رژیم درمانی/ لیست تجهیزات دفتر 24

 رایانه با تمامی متعلقات، متصل به اینترنت و سيستم اتوماسيون بيمارستان و دانشگاه24.1

 ميز تحریر و صندلی به تعداد متناسب با تعداد مشاورین و كارشناسان تغذیه بيمارستان24.2

 تابلو اعلانات و یا تخته وایت برد24.3

 خط تلفن مستقيم24.4

 چراغ مطالعه و ماشين حساب و سایر ملزومات اداری رو ميزی24.5

 فایل و كمد اداری مناسب جهت حفظ سوابق24.6

 سطل زباله دردار پدالی24.7

 جعبه كمکهای اوليه24.8

 دسترسی به كليه كتب مرجع پزشکی و تغذیه ای بدون محدودیت24.9

درمانگاه تغذیه ورژیم درمانی/ لیست تجهیزات کلینیک 25

 رایانه با تمامی متعلقات، متصل به اینترنت و سيستم اتوماسيون بيمارستان و دانشگاه25.1

(در بيمارستانهای واجد بخش اطفال) كاليپر استاندارد بزرگسال و اطفال 25.2

(در بيمارستانهای واجد بخش اطفال) ترازوی استاندارد بزرگسال و اطفال 25.3



(در بيمارستانهای واجد بخش اطفال) نوار متر و قد سنج استاندارد بزرگسال و اطفال 25.4

(در بيمارستانهای واجد بخش اطفال) فشارسنج و گوشی استاندارد بزرگسال و اطفال 25.5

 تخت معاینه25.6

 پاراوان25.7

 ميز تحریر و ندلی25.8

 دو عدد صندلی جهت بيمار و همراه25.9

 تابلو اعلانات و یا تخته وایت برد25.10

 خط تلفن مستقيم25.11

 چراغ مطالعه و ماشين حساب و سایر ملزومات اداری روميزی25.12

 فایل وكمد اداری مناسب جهت حفظ سوابق25.13

 سطل زباله دردار پدالی25.14

 جعبه كمکهای اوليه25.15

 دسترسی به كليه كتب مرجع پزشکی وتغذیه ای بدون محدودیت25.16

لیست تجهیزات تغذیهای بخشهای بستری 26 

 (در بيمارستانهای واجد بخش اطفال) یك عدد ترازوی سالم و استاندارد بزرگسال و اطفال 26.1

به ازای هر ایستگاه پرستاری

به ازای  (در بيمارستانهای واجد بخش اطفال) یك عدد قدسنج سالم و بزرگسال و اطفال 26.2

هر ایستگاه پرستاری

بزرگسالان به ازای هر ایستگاه پرستاریBMI نموگرام جهت اندازه گيری 26.3

 یخچال حداقل یك دستگاه به ازای هر اتاق26.4

 ليوان یك بار مصرف كاغذی یا بلور سالم برای مصرف مایعات سرد و گرم به تعداد كافی26.5

آبگرم كن متناسب با تعداد تخت بستری یا استفاده از سيستم لوله /  دستگاه آبسرد كن26.6

كشی استاندارد آب جوش و آب سرد بين طبقات و بخشها

 ميز غذای تميز و استاندار بيمار با قابليت تنظيم ارتفاع و چرخ مناسب26.7

:فصل پنجم
و طراحی معماری آشپزخانه و فضاهای -ضوابط فنی-مهندسی 

وابسته

 مبانی و الزامات طراحی آشپزخانه27 

:یک آشپزخانه صنعتی بر اساس موارد زیر طراحی میشود 27.1

 آشپزخانه صنعتی بيمارستانی به آشپزخانه هایی اطلاق ميگردد كه در آن خطرات ایمنی 27.1.1

غذایی لزوماً با استفاده از زیرســاخت، تاســيســات، تجهيزات و ابزار مدرن آشــپزخانهای و 

.كنترل كننده های ایمنی غذا تحت كنترل قرارگيرند

. منوی غذای بيمارستان، باید مبنای طراحی آشپزخانه و تهيه تجهيزات مورد نياز باشد27.1.2



 مسيرهای تردد پرسنل و نقل و انتقال مواد غذایی حتی الامکان باید مستقل از پرسنل 27.1.3

.سایر بخشها و مراجعين بيمارستان باشد

. ارتباط آشپزخانه با بخشهای دیگر بيمارستان حتی الامکان باید به صورت عمودی باشد27.1.4

 آشپزخانه بيمارستان باید از سایر قسمتها جدا و مستقل بوده و ارتباط مناسب با 27.1.5

.بخشهای بستری داشته باشد

. جداسازی فضاها باید صورت گرفته و با تابلوی راهنما مشخص شوند27.1.6

 رعایت گردش كار پيوسته، از مرحله ورود مواد اوليه تا مرحله شست شوی ظروف كثيف 27.1.7

و تخليه پسماندهای غذا، در طراحی چيدمان یك آشپزخانه صنعتی و سلف سرویس مرتبط با آن 

.باید مد نظر قرار گيرد

 برای اینکه سيکل ورود مواد اوليه و خروج پسماندها تداخلی با گردش كار سایر بخشهای 27.1.8

آ شپزخانه مانند آماده سازی و طبخ

ندا شته با شد؛ حتيالامکان ابتدا باید درب ورودی مواد اوليه، سپس فضای تحویل گيری وتوزین 

.و به دنبال آن سردخانه ها و انبارها مستقر گردند

حا صل از پسماند آماده سازی مواد اوليه ) در انتهای مسير، فضای جمع آوری پسماندها 27.1.9

.و خروج آن قرار دارد (و پسماند غذای توزیع شده

فضای د سترسی و "و  "ابعاد تجهيزات و و سایل" در چيدمان آ شپزخانه باید دو عامل 27.1.10

.مد نظر قرارگيرد "عبور

 كاربری آشــپزخانه از نظر توليد غذای گرم یا ســرد یا توزیع غذای از پيش تهيه 27.1.11

.شــده، باید قبل از طراحی آشپزخانه تعيين شود

:فضاها و امکاناتی که باید در یک آشپزخانه صنعتی فراهم شود 27.2

 پيشبينی امکانات توزیع و تحویل گيری مواد اوليه؛27.2.1

 دسته بندی مواد اوليه از لحاظ شرایط نگهداری و تاریخ مصرف؛27.2.2

پيش بينی امکانات سردخانه ای جهت نگهداری مواد اوليه فساد پذیر مانند گو شت، مرغ، 27.2.3

ماهی، ميگو، لبنيات،سبزیجات، ميوه، تخم مرغ و غيره

 پيشبينی امکانات انبار و ذخيره سازی كوتاه مدت مواد اوليه و غذاهای پخته شده بين 27.2.4

فضاهای آشپزخانه؛

 پيش بينی فضاهای لازم جهت استقرار پرسنل اداری و عوامل كنترل كيفيت؛27.2.5

پيش بينی فضاهای لازم جهت استحمام، تعویض لباس پرسنل عملياتی و محل 27.2.6 

استراحت؛

 پيش بينی فضاها و تجهيزات آماده سازی مواد اوليه؛27.2.7

 پيش بينی فضاها و تجهيزات پخت، سرخ كنی، دمکنی، آبکشی؛27.2.8

 پيش بينی تجهيزات نگهداری روزانه و موقت مواد اوليه آماده شــده مانند یخچالهای 27.2.9

ایســتاده و صندوقی ونگهداری سيخ كباب و غيره؛

 پيش بينی قفسه ها، آویزها و ميزهای كار ضد زنگ و ضد خش جهت نگهداری كارد و 27.2.10

ملاقه و سایر لوازم جانبی مورد نياز در آماده سازی و پخت غذا؛

 پيش بينی فضاها و تجهيزات توليد یخ و نوشيدنی های سرد و گرم؛27.2.11

 پيش بينی فضاها و تجهيزات سرو و توزیع غذا؛27.2.12



پيش بينی فضاها و تجهيزات جمع آوری، انتقال و شستشوی دیگ و پاتيل؛27.2.13

 پيش بينی فضاها و تجهيزات جمع آوری، انتقال و شستشوی ظروف كثيف؛27.2.14

پيش بينی تجهيزات و سردخانه های مورد نياز جهت نگهداری و دفع پسماندهای 27.2.15

غذایی؛

 پيش بينی تجهيزات لازم جهت اعلام و اطفاء اتوماتيك و دستی حریق؛27.2.16

 طراحی تأسيسات مورد نياز جهت ذخيره سازی و توزیع سوخت؛27.2.17

 طراحی تأسيسات مورد نياز جهت ذخيره سازی و توزیع آب سرد و گرم بهداشتی؛27.2.18

 طراحی تاسيسات مورد نياز جهت جمع آوری دفع فاضلاب چرب؛27.2.19

 طراحی تاسيسات مورد نياز جهت تخليه هوای آلوده از فضای آشپزخانه به خارج 27.2.20

ساختمان و تامين هوای تازه و تهویه مطبوع برای فضای آشپزخانه؛

 پيش بينی دسترسی وسایل نقليه جهت ورود مواد اوليه و خروج مواد زائد27.2.21

برآورد ظرفیت آشپزخانه صنعتی 27.3

 ظرفيت یك آشـپزخانه صنعتی به تعداد نفراتی اطلاق ميگردد كه در هر شـيفت كاری 27.3.1

.باید برای آنها غذا تهيه شود

 برآورد تعداد نفرات هر شيفت كاری، اولين قدم در محاسبه ظرفيت تجهيزاتی یك 27.3.2

.آشپزخانه صنعتی و مساحت مورد نياز جهت احداث آن ميباشد

 با توجه به امکان ا ستفاده برخی از افراد همراه بيمار از غذای بيمار ستان؛ تو صيه 27.3.3

ميگردد تعداد غذای معمولی معادل تعداد كل تختهای بيمار ستان، و تعداد غذای رژیمی معادل 

.تعداد كل تختهای بيمار ستان لحاظ گردد%20

مشخصات آشپزخانه صنعتی28  

اندازه ها و ابعاد 28.1

.سانتيمتر ميباشد120حداقل عرض مسيرهای تردد بين تجهيزات آشپزخانه  28.1.1

 حداقل ارتفاع سرگيری در مسيرهای تردد بين تجهيزات آشپزخانه باید حداقل 28.1.2

.سانتيمتر باشد210

متر باشد در غير این 20 فا صله هيچ نقطه ای از آشپزخانه تا درب خروج نباید بيش از 28.1.3

.صورت باید دو درب خروج یا بيشتر برای آشپزخانه در نظر گرفته شود

 ارتفاع سقف كاذب در آشپزخانه های صنعتی در صورت نصب نباید كمتر از 28.1.4

.سانتيمتر بالاتر از كف تمام شده آشپزخانه باشد240

ارتفاع مناسب قرارگيری سطح اجاق گازها نسبت به سطح تمام شده كف آشپزخانه، باید  28.1.5

.سانتيمتر باشد92حداكثر 

.سانتيمتر در نظر گرفته شود95-90 ارتفاع ميز كار و سينکها، باید حداقل 28.1.6

.سانتيمتر باشد75-60 عرض ميزهای متصل به دیوار باید حداقل 28.1.7

.سانتيمتر باشد105-90 عرض ميزهای با محدوده اطراف باز باید 28.1.8

.سانتيمتر باشد190-120 طول ميزهای كار، باید 28.1.9



.سانتيمتر باشد300-240 طول ميزهای كار دو نفره، باید 28.1.10

برق 28.2

سانتيمتری از سطح 170تا 120 كليه سوئيچ ها، كليدها و ترمو ستاتها باید در ارتفاع 28.2.1

.زمين نصب شوند كه كاربر بتواند با یك دست خود آنها را راه اندازی باید نماید

سانتيمتر بالاتر از كف تمام شده آشپزخانه نصب 40 پریزهای برق باید حداقل در ارتفاع 28.2.2

.گردد

. آشپزخانه صنعتی باید حتماً مجهز به سيستم روشنایی اضطراری اتوماتيك باشد28.2.3

 كليه درب های ورود و خروج و مناطق دارای ریســـك بالا نظير فضـــاهای مجاور 28.2.4

ســـکوهای پخت، اختلاف سطوم، پله ها و غيره باید با روشنایی اضطراری اتوماتيك پوشش 

.داده شوند

تاسیسات 28.3

.درجه سلسيوس باشد43 دمای آب گرم مورد استفاده در سينکهای شستشو، باید حداقل 28.3.1

 شــبکه جمع آوری فاضــلاب، باید كليه مبادی آبریز و همچنين كانالها و كف 28.3.2

.شــویهای جمع آوری آب های سطح آشپزخانه را به طور كامل پوشش دهد

 سرمایش فضای داخل آشپزخانه های صنعتی به شرط رعایت اول بهداشت محيط 28.3.3

.ميتواند با هواساز انجام شود

در مناطق گرم و خشــك به شــرط رعایت ا صول بهداشــت محيط ميتوان از زنت یا 28.3.4 

.كولرهای آبی نيز برای سرمایش آشپزخانه استفاده نمود

 برای سرمایش اتاق های اداری مرتبط با آشپزخانه، ميتوان از كولرهای گازی اسپليت 28.3.5

.استفاده نمود

مثلاً ) معمولاً آ شپزخانه های صنعتی نياز به سيستم گرمایش ندارند، اما در صورت لزوم 28.3.6

با رعایت ضوابط و الزامات ایمنی حریق ميتوان از پانلهای تشعشعی گرماتاب  (در مناطق سردسير

.سقفی، هوا ساز یا یونيت هيتربرای این منظور استفاده نمود

نازک کاری 28.4

 الزامات نازك كاری اختصاصی هر فضا، در استانداردهای همان فضا توضيح داده شده 28.4.1

.است

محتوی پشم شيشه یا پشم ) استفاده از سقفهای كاذب متشکل از بلوكهای آكو ستيك 28.4.2

.، در بالای محوطه های آماده سازی، پخت و سرو غذا مجاز نميباشد(سنگ

 رنگ مصالح مورد استفاده در كف سازی و دیوارهای آشپزخانه باید روشن باشد تا 28.4.3

.هرگونه آلودگی و كثيفی را نشان دهد

نورپردازی 28.5

 طراحی معماری آ شپزخانه صنعتی باید حتی المقدور به صورتی باشد كه امکان ا ستفاده 28.5.1

.از نور طبيعی را فراهم آورد



.وات نور مناسب است30-20 به ازای هر متر مربع از مساحت انبار، 28.5.2

علائم 28.6

 نصب علائم راهنما حداقل در درب های خروج، تجهيزات آتش نشانی، جعبه كمکهای 28.6.1

.اوليه و اتاق كمکهای اوليه باید مطابق با برنامه ارتقاء ایمنی بخش در نظر گرفته شود

 نصب تابلو مشخصات مشتمل بر شماره دستگاه، نوع كاربری و روش صحيح ا ستفاده 28.6.2

.هریك از تجهيزات آشپزخانه بر روی آنها ضروری ميباشد

فضاها 28.7

. نصب پرده هوا بر روی دربهای ورود و خروج آشپزخانه های صنعتی ضروری است28.7.1

 فضای رختکن و دوش جهت استحمام پرسنل، ترجيحاً باید خارج از محيط ا صلی آ 28.7.2

.شپزخانه و الزاماً قبل از ورود به سالن ا صلی باشد

 در فضای استحمام، باید به تعداد لازم دوش، توالت، دستشویی، رختکن و كمد شخصی 28.7.3

.جهت نگهداری لباس و لوازم شخصی پرسنل در نظر گرفته شود

. فضای رختکن خانمها و آقایان باید از یکدیگر مجزا باشد28.7.4

نفر با شد ميتوان از 10اگر تعداد پرسنل شاغل در هر شيفت كاری آ شپزخانه، كمتر از 28.7.5 

سرویس بهدا شتی مشــترك برای خانمها و آقایان اسـتفاده نمود و در غير این ــورت باید 

حتماً سـرویس بهداشـتی مجزا برای خانمها و آقایان در نظر گرفته شود

 فضای رختکن و سرویسهای بهداشتی پرسنل باید به واسطه یك فضای ایزوله واسطه  28.7.6

،Airlock،  مجهز به دربهای خود بسته شوSelf Closing Doors به فضای ا صلی آشپزخانه

.صنعتی متصل گردد

سطوح؛ ضوابط کلی 28.8

 Food كليه سطوحی كه در تماس مستقيم با مواد غذایی هستند، باید از جنس مواد 28.8.1

Gradeمانند فولاد ضدزنگ، چوب، ورقه های سخت پلاستيکی یا سنگ باشند.

 استفاده از سطوم فولاد گالوانيزه در تماس مستقيم با مواد غذایی مجاز نمی باشد، زیرا 28.8.2

فلز روی سمی بوده ومواد اسيدی یا بازی موجود در مواد غذایی قادر به ایجاد خوردگی در آن 

.ميباشند

 شيب بندی كف آشپزخانه به سمت كانالها و كف شویهای جمع آوری فاضلاب، باید به 28.8.3

.گونهای باشد كه درهيچ قسمت از كف آشپزخانه آب جمع نشود

دیوارهای آشپزخانه 28.9

 پوشش دیوار باید تا زیرسقف از جنس سنگهای طبيعی نظير سنگ چينی یا سنگ 28.9.1

.تميز و قابل نظافت باشد (ترجيحاً سفيد،)مصنوعی و سراميك گرانيتی سالم به رنگ روشن 

. تو صيه ميشود ابعاد كاشی آشپزخانه بزرگ انتخاب گردد28.9.2

 پوشش دیوار اطراف كباب پز باید از جنس مصالح نسوز و سالم یا ورق استيل بهسازی 28.9.3

.شده باشد



زیرا نظافت آن . درجه و یا قوس دار باشد45 حد فاصل سقف و دیوار باید دارای زاویه 28.9.4

.مشکل بوده و موجب جمع شدن مواد آلوده و در نهایت كپك و قارچ در این مکانها ميگردد

. بهتر است دیوار در محل اتصال به سقف نيز قوس دار باشد28.9.5

(Floors & Drainage) کف آشپزخانه و فاضلاب 28.10

 كف آشپزخانه باید از جنس سنگهای طبيعی نظير سنگ چينی ارباب یا نی ریز یا 28.10.1

تميز و قابل  (ترجيحاً سفيد،)سنگ مصنوعی پرسلانی و سراميك گرانيتی سالم به رنگ روشن 

.نظافت باشد

. لازم است كف آشپزخانه دارای شيب مناسب به سمت فاضلاب رو باشد28.10.2

 محل اتصال دیوار و كف باید دارای انحنای لازم جهت شست شو و دارای قرنيز قوسدار 28.10.3

.(شيب زیادتر از حدِ مناسب، در عبور آب و مواد ایجاد اختلال خواهد نمود).با شد (قا شقی)

 كف آشپزخانه باید قابل شستشو، مقاوم به ضربه وسایل، مقاوم نسبت به مواد چرب، 28.10.4

.روغن و غيره باشد

 هرگونه سطوم نا صاف یا آسيب دیده و شکاف های ایجاد شده باید به سرعت ترميم 28.10.5

.شوند

. آستانه پنجره ها باید شيب دار باشد28.10.6

 كف آ شپزخانه باید از جنس سنگ سراميك یا موزائيك صاف، بدون درز و شکستگی و 28.10.7

دستورعمل 39-8مطابق ماده ). تميز با شد ودارای شيب مناسب به سمت فاضلاب رو باشد

18039209

 كف باید دارای كف شور به تعداد مورد نياز و مجهز به شتر گلو بوده و نصب توری ریز 28.10.8

.روی آن الزامی است

 آب راه كف آ شپرخانه باید با پو شش مشبك استيل سبك و ضد زنگ یا از جنس 28.10.9

PVC باشد تا بتوان به راحتی آنها را جابجا و داخل آب راه را تميز نمود (فشارقوی)ف شرده.

سانتی باشد و كاملاً به طرف فاضلاب 15 عرض آب راه در سالن پخت باید حداقل 28.10.10

. باشدشيب داشته

جهت جلوگيری از ورود حشرات،  (سيفون) محلهای فاضلاب باید دارای قاب لازم 28.10.11

.سوسك و غيره باشد

 قبل از ورود آب و فاضلاب به داخل چاه، باید جاذب و یا در مکانهایی كه به سيستم 28.10.12

لازم است حداقل هفته ای یك بار . فاضلاب شهری متصل است حوضچه چربی گير احداث گردد

.باید نسبت به جمع آوری این گونه مواد اقدام شود

. استفاده از فرش یا موكت و امثال آن در محل طبخ یا آشپزخانه ممنوع ميباشد28.10.13

(Ceilings) سقف 28.11 

 سقف آشپزخانه باید بدون درز و شکاف، به رنگ رو شن و كاملاً صاف و قابل نظافت 28.11.1

.باشد تا زمينه مساعدی برای جمع شدن گرد و خاك فراهم نگردد

 در صورت وجود سقف كاذب باید بدون درز و شکاف، صاف، به رنگ رو شن و ضد 28.11.2

18039209دستورعمل 39-16مطابق ماده ). رطوبت و قابل نظافت باشد



 ســقف آشــپزخانه باید در مقابل آب باران و رطوبت غير قابل نفوذ بوده و در مناطق 28.11.3

گرمســيری برای جلوگيری از انتقال گرمای زیاد به داخل آشپزخانه، بهتر است سطح فوقانی 

.سقف از یك ماده منعکس كننده حرارت پوشيده شده و سطح زیر سقف كاملاً صاف باشد

 استفاده از سقف چوبی در آشپزخانه بيمارستان ممنوع است زیرا چوب در مجاورت 28.11.4

.رطوبت سبب توليد و تجمع ميکروب و حشرات ميشود

. سقف باید رنگ آميزی روغنی شده باشد28.11.5

متر ارتفاع داشته باشد ولی در صورت تهویه مناسب و دوربند 5 سقف تا كف حداقل 28.11.6

.متر نيز كاهش یابد3كردن فضای كباب پز، ارتفاع ميتواند تا 

 در محل عبور لوله ها با كابلها در سقف، باید مناطقی جهت ترميم احتمالی تركيدگی 28.11.7

.لوله و یا اختلال درسيم كشی در نظر گرفته شود

باید به گونهای باشــد كه تجمع  (برای مثال لامپ) لوازم تعبيه شــده در ســقف 28.11.8

.كثيفی، تراكم بخار آب وریزش ذرات به حداقل برسد

درب ها و پنجره ها 28.12

. در و پنجره ها باید از جنس مقاوم، سالم و بدون زنگ زدگی و پوسيدگی باشد28.12.1

 دربهای ورودی به آشپزخانه به منظور سهولت در تردد كاركنان كه احتمالاً حامل 28.12.2

محمول های ميباشند وهمچنين به منظور كاهش تماس دســت با دســتگيرهها، باید به صورت 

استفاده  (محتوی مواد ضدعفونی كننده آماده)بادبزنی بوده و ترجيحاً از پادری ضدعفونی كننده 

.شود

 به منظور جلوگيری از ورود حشرات به داخل آ شپزخانه، نصب توری منا سب و سالم 28.12.3

.برای در و پنجره آشپزخانه یا انبار الزامی است

 توری باید از جنس فلز ضد زنگ و یا رنگ آميزی شده، متحرك و قابل تعویض یا 28.12.4

.شستشو باشد

 به منظور جلوگيری از ورود حشرات به داخل آشپزخانه، چنانچه دارای درب ورودی و 28.12.5

.خروجی ميباشدباید قبل از درب، نسبت به نصب پرده هوا اقدام گردد

 به دليل اینکه فضای پخت و پز دارای فشار منفی است؛ باید پرده هوا در پشت دربهای 28.12.6

.آن نصب گردد تاضریب تاثير آن كاهش نيابد

. كليه دربها و پنجره ها باید سالم و رنگ آميزی شده باشند28.12.7

حداقل فضاهای مورد نیاز در خدمات غذا و تغذیه بیمارستان 29

. محل تخليه بار باید به شکلی باشد كه ارتفاع آن مشابه ارتفاع سکوی تخليه كاميون شود29.1

شــامل منطقه دریافت مواد غير فاســد شــدنی از انبار مركزی و ) محل ورود مواد اوليه 29.2

كه درب آن به  (مواد فاســد شــدنی ازفروشندگان در نزدیکی سکوی تخليه ی بار و انبارها

.محيط بيرون باز شود

 محل تعویض كفش29.3



 محل گندزدایی سبزیجات با دو یا سه حو ضچه شست شوی مجزا و درب مجزا به خارج از 29.4

درب ورود مواد خام به آشپزخانه ترجيحاً باید از درب تردد كاركنان یا درب سرو )آ شپزخانه 

(مجزا باشد

 انبار مواد غذایی29.5

 انبار روزانه29.6

 محل آماده سازی سبزیجات؛ بين انبار و محل طبخ غذا29.7

 محل آماده سازی برنج؛ بين انبار و محل طبخ غذا29.8

 محل آماده سازی گوشت؛ بين انبار و محل طبخ غذا29.9

 محل آماده سازی نان29.10

 محل طبخ غذای معمولی و رژیمی؛ بين مناطق آماده سازی و بسته بندی غذا29.11

جهت بسته بندی نان، قند، شکر، ميان وعده ) محل بسته بندی اقلام غذایی آماده مصرف 29.12

(ها و غيره

 فضای قرارگيری سردخانه ها و یخچالهای زیر فر و بالای فر29.13

اتاق آماده سازی محلول گاواژ29.14 

 آبدارخانه بخش برای سرو غذا؛ در نزدیکی آسانسور و یا خروجی ترولی های غذا از 29.15

آشپزخانه

 منطقه دفع باقيمانده غذا؛ نزدیك منطقه ظرفشویی29.16

 منطقه جمع آوری ظروف كثيف؛ در مجاورت منطقه شست و شوی ظروف29.17

 منطقه شست و شوی ترولی ها29.18

 منطقه شست و شو و نگهداری ظروف غذا روی آبچکان29.19

 منطقه شست و شو و نگهداری ظروف بزرگ روی آبچکان29.20

 اتاق مدیر بخش تغذیه؛ در مجاورت بخشهای بستری29.21

 اتاق ناظر غذا؛ مشرف به آشپزخانه29.22

 اتاق نماینده پيمانکار؛ مشرف به فضای آشپزخانه29.23

 محل توزیع و سرو غذای سالن غذاخوری29.24

 سالن غذاخوری؛ جنب منطقه سرو غذا29.25

انبار نگهداری مواد ضد عفونی كننده/ اتاق29.26

متر مربع؛ در مجاورت ســرویس بهداشــتی و با درب 1در 1 منطقه تی شــور با ابعاد 29.27

جداگانه جهت نگهداری مواد شوینده و تی شور در خارج از معرض دید

 سرویس بهداشتی29.28

 رختکن كارگران29.29

 اتاق استراحت كوتاه مدت كارگران29.30

(گاز، نور، دما، صدا و تهویه در آشپزخانه)ضوابط و الزامات عمومی فضای فیزیکی  30

گاز آشپزخانه 30.1



 مصرف گاز طبيعی یك آشپزخانه نعتی بر اساس تعداد خوراك تهيه شده در شلوغ ترین 30.1.1

.محاسبه ميگردد (مثلا وعده نهار)شيفت كاری 

(Lighting) نور 30.2

. در آشپزخانه ترجيحاً باید از نور طبيعی و غير مستقيم استفاده گردد30.2.1

 در صورت نياز به لامپ، استفاده از لامپهای دارای حفاظ و ضد بخار تو صيه ميشود و از 30.2.2

.لامپ بدون حباب در آشپزخانه باید اكيداً خودداری شود

 ميزان روشــنایی مجاز كليه بخشها و فضــاهای آشــپزخانه باید مطابق با الزامات 30.2.3

.وزارت بهداشــت در آخرین ویرایش كتاب مواجهه شغلی تعيين و اجرا گردد

 كليه منابع نور در قسمت طبخ، تهيه، آماده سازی، حمل و نقل و نگهداری مواد غذایی 30.2.4

.باید دارای پوشش نشکن باشد

(Temperature) دما 30.3 

 حرارت مناســب كار برای آشــپزخانه باید مطابق با الزامات وزارت بهداشــت در آخرین 30.3.1

.ویرایش كتاب حدود مواجهه شغلی تعيين و اجرا گردد

 درجه حرارت مناسب انبار جهت نگهداری مواد غذایی خشك در صورتی كه رطوبت 30.3.2

محيطی نيز تحت كنترل بوده به طوری كه عامل توليد كپك نگردد؛ می بایســـت حداكثر بين 

صلاحيت تشخيص ميزان رطوبت موثر در توليد كپك ). درجه ســـانتی گراد باشـــد25الی 20

.(با كارشناس بهداشت محيط بيمارستان است

باید FIFO درجه حرارت منا سب جهت نگهداری سيب زمينی و پياز، به روش انبارداری 30.3.3

لازم به ذكر اســت كه دمای . زیر دمای جوانه زدن ســيب زمينی انتخاب گردید و تامين گردد

به طور مثال در اقليم . جوانه زدن ســيب زمينی در اقليم های مختلف كشور؛ متفاوت ميباشد

.مرطوب شمال كشور دمای پائينتر از اقليم خشك فلات مركزی ایران ميباشد

 درجه حرارت داخل ســالن رســتوران باید مطابق با الزامات وزارت بهداشــت در 30.3.4

.آخرین ویرایش كتاب حدود مواجهه شغلی تعيين و اجرا گردد

(Moisture) رطوبت 30.4

 رطوبت مناســب جهت انبار خشــك، باید حداكثر به ميزانی در نظر گرفته شــده و 30.4.1

صلاحيت  ). تحت كنترل درآید كه عامل توليد كپك و قارچ در اقلام انبارش شده نبا شد

(تشخيص این مو ضوع در بيمار ستان با كار شناس بهداشت محيط است

سر و صدا 30.5

 كليه تجهيزات در آشپزخانه باید به گونه ای نصب گردد كه ایجاد سر و صدا یا لرزش 30.5.1

.ننماید

 هودها و سيستم های تهویه باید به گونهای نصب گردد كه صدای آنها ایجاد مزاحمت 30.5.2

.برای بيماران و پرسنل ننماید



 حداكثر سر و دای محيطی داخل آ شپزخانه باید متناظر ا ستانداردهای آخرین ویرایش 30.5.3

صلاحيت بررسی و آناليز این موضوع در  ). كتاب حدود مواجهه شغلی در نظر گرفته شود

(بيمارستان با كارشناس بهداشت حرفهای ميباشد

(ventilation) تهویه 30.5.4

 برای خارج كردن بخار آب حا صل از پخت و قطرات حا صل از آن، دود ایجاد شده در 30.5.5

محيط و گرمای شدید اجاق های پخت، وجود تهویه مناسب و مطلوب برای فضای آشپزخانه 

.ضروری است

 قدرت مکش دستگاه های تهویه آشپزخانه باید در حد نياز و متناسب با فضای آشپزخانه 30.5.6

.باشد و هوای مربوطه در بالاترین سطح تخليه گردد

در بالای هر وسيله پخت ترجيحاً باید از یك هود و یا در بالای چند وسيله یك هود 30.5.7 

.مشترك قرار داده شود

. تمامی هودها و هواكش ها باید از جنس قابل شستشو مقاوم به چربی و حرارت باشند30.5.8

 كليه هودها و دستگاههای تهویه هر چند وقت یك بار باید مورد بازبينی قرار گيرند و 30.5.9

فيلتر مربوطه تميز و درصورت لزوم تعویض گردد زیرا انباشتگی چربی بر روی آن احتمال خطر 

.آتش سوزی را افزایش ميدهد

 در مورد هودهایی كه دارای فن، فيلتر یا لامپ هســتند؛ باید مجموعه قطعات در 30.5.10

.محفظه هود قرار گيرند وهوای آلوده توسط یك كانال به بيرون منتقل گردد

. هوای خروجی هود و هواكش نباید برای مکانهای مجاور ایجاد مزاحمت نماید30.5.11

تا 100 هودها با فيلترهای قابل تعویض یا شستشو و همچنين فنهای تخليهای باید 30.5.12

.سانتيمتر بالاتر ازسطح اجاق وكبابپز نصب گردند120

 هنگام تهویه، بخشــی از هوا باید از هوای تازه بيرون جبران شــود و هوای جبرانی 30.5.13

در شهرهایی مثل تهران، شيراز، ا .  در صد هوای خروجی را تشکيل دهد80ترجيحاً باید حدود 

فهان، مشهد و غيره كه در طول سال با پدیده های آلاینده زیســت محيطی هوا نظير پدیده 

گلخانهای، وارونگی هوا و غيره مواجه ميباشــند؛ ميزان هوای جبرانی باید تحت نظارت 

كارشــناس بهداشــت محيط بيمارســتان تعيين گردیده و در صورتی كه نتایج اندازهگيری 

های آلاینده های هوا خارج از محدوده مجاز باشــند؛ لزوماً باید از فيلترهای مجاز و اســتاندارد 

.نيزاستفاده شود

 رعایت د ستورعمل شركت سازنده در خصوص سيستم تهویه، هود یا هواكش، الزامی ا 30.5.14

جدول ضوابط تهویه و فشار هوا در آشپزخانه بيمارستانها و مراكز درمانی طبق جدول ). ست

(ميباشد6پيوست 

 تهویه در سالن پذیرایی به نحوی صورت گيرد كه هميشه هوای داخل اماكن همواره 30.5.15

.تازه، كافی و عاری ازبو باشد

 در سالنهای پذیرایی تهویه باید به گونه باشد كه امکان تجمع بو و بخارت یا آلودگی 30.5.16

وجود نداشته باشد وبه طور كلی سيستم تهویه مصنوعی یا مکانيکی باید هوای تازه را تامين 

.نماید



 در توالت، حمام و رختکن ميزان تهویه باید تو سط پنجره ها یا كانالها انجام گيرد 30.5.17

.تخليه مکانيکی باید قادربه تهویه مناسب هوا باشد

 تو صيه ميگردد فن های تهویه توالت به واسطه باز و بسته شدن در یا روش شدن لامپ 30.5.18

.به كار بيفتد

 چرخش هوای توالت، رختشویخانه، حمام، آشپزخانه و محل جمع آوری زباله مجاز 30.5.19

.نيست

ضوابط ساختمانی فضاهای پشتیبانی؛ اداری 31

رختکن کارکنان 31.1

سانتيمتر یا سراميك 2/5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 31.1.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی و تا زیر سقف باشد31.1.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد31.1.3

 رختکن از نظر تعداد و شرایط بهداشتی و به سازی مطابق دستورعمل اجرایی بازرسی 31.1.4

بهداشتی از مراكز تهيه،توليد، توزیع، نگهداری، حمل و نقل و فروش مواد خوردنی و آ شاميدنی 

.مركزسلامت محيط وكار باشد(18039209كد دستورعمل)

نماینده پیمانکار/ اتاق مسئول آشپزخانه 31.2

سانتيمتر یا سراميك 2/5 نازك كاری كف آن از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 31.2.1

.باشد

رنگ روغنی + سانتيمتر مابقی اندود گچ و خاك و پرداختی 10 دیوار آن با قرنيز به عرض 31.2.2

.روشن باشد

اتاق کارشناسان تغذیه 31.3

سانتيمتر یا سراميك 2/5 نازك كاری كف آن از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 31.3.1

.باشد

رنگ روغنی + سانتيمتر مابقی اندود گچ و خاك و پرداختی 10 دیوار آن با قرنيز به عرض 31.3.2

.روشن باشد

. سقف آن از رنگ روغنی روشن باشد31.3.3

ضوابط ساختمانی فضاهای پشتیبانی؛ نظافت و شستشو 32

فضای نظافت 32.1

سانتيمتر یا سراميك 2/5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 32.1.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد32.1.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد32.1.3

فضاهای شستشوی ظروف کثیف و نگهداری ظروف تمیز 32.2

سانتيمتر یا سراميك 2/5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 32.2.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد32.2.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد32.2.3



 چيدمان فضا باید به گونهای طراحی شود كه امکان حركت كاركنان به راحتی صورت 32.2.4

.گيرد

 در بخشی از آشپزخانه باید فضایی مستقل از فضای آماده سازی و پخت جهت شستشوی 32.2.5

.دیگ، پاتيل، قابلمه وتروليهای متحرك نيز در نظر گرفته شود

 برای بخش شستشوی ظروف باید یك فضای مستقل از فضای آماده سازی در نظر گرفته 32.2.6

.شود كه با دیواركشی از فضای اصلی آشپزخانه تفکيك شود

 ظروف كثيف پس از جمع آوری از سالن رستوران باید توسط ترولی های دستی، قفسه 32.2.7

.های نگهداری سينی و یاتسمه نقاله، به فضای شستشو منتقل گردد

 در شستشوی دستی ظروف باید از سينك با دو محفظه استفاده شود كه معمولاً ظرفيت 32.2.8

.وعده غذا در ساعت را داراست50شستشوی 

در صورتی كه ما شين های ظرف شویی مجهز به هود تخليه هوای آلوده نبودند باید در 32.2.9 

بالای ما شين ظرف شویی یك هود دیواری سه طرفه جهت تخليه هوای آلوده ناشی از بخارات 

.شستشو پيش بينی گردد

 خروجی هود ما شين های ظرف شویی باید توسط كانال كشی از جنس مواد ضد زنگ 32.2.10

.تخليه شودSafe Locationو قابل ش ست شو نظيرورق فولادی گالوانيزه به فضای آزاد 

 ســيســتمهای تهویه و تصــفيه مناســبی باید برای بخش در نظر گرفته شــود تا از 32.2.11

.بخار متصــاعد شــده ازدستگاههای شستشو و یا شستشوی دستی در فضای اتاق ميعان نشود

 باید زهکشی مناسب در كف فضا ایجاد شود تا سيستم فاضلاب به صورت مستقيم از 32.2.12

.فضا خارج شود

باید مجهز به شـبکه فلزی از جنس فولاد ضـد Gutter كانال جمعآوری فاضــلاب 32.2.13

.زنگ و كف شــوی مقاوم به آب در مقابل بخش شستشوی ظروف پيش بينی گردد

فضای پارک ترولی کثیف 32.3

سانتيمتر یا سراميك 2.5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 32.3.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد32.3.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد32.3.3

فضای شست و شوی ترولی 32.4

سانتيمتر یا سراميك 2.5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 32.4.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد32.4.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد32.4.3

فضای دیگ شویی 32.5

سانتيمتر یا سراميك 2.5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 32.5.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد32.5.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد32.5.3



سرویس بهداشتی کارکنان 32.6

. نازك كاری كف آن باید از جنس سراميك غير لغزنده باشد32.6.1

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد32.6.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد32.6.3

 سرویسهای بهداشتی و دستشویی ها از نظر تعداد، شرایط بهداشتی و بهسازی، باید 32.6.4

مطابق دستورعمل اجرایی بازرسی بهدا شتی از مراكز تهيه، توليد، توزیع، نگهداری، حمل و نقل 

(.مركز سلامت محيط وكار باشد18039209كددستورعمل )و فروش مواد خوردنی و آ شاميدنی 

. توالت كاركنان باید خارج از آشپزخانه یا محل طبخ و فرآوری مواد غذایی باشد32.6.5

 جهت جلوگيری از ورود حشــرات، آلودگی و كنترل بو، درب ورودی توالت باید به 32.6.6

.ــورت خودكار بســته گردد

 كف سرویس بهداشتی باید از جنس سنگ، سراميك یا موزائيك اف بوده و دارای شيب 32.6.7

.مناسب باشد

. دیوار سرویس بهداشتی باید تا زیر سقف از جنس سنگ، سراميك و كاشی باشد32.6.8

. سقف سرویس بهداشتی باید بدون شکاف و قابل نظافت باشد32.6.9

. استفاده از سقف كاذب در سرویسهای بهداشتی بلامانع است32.6.10

اتاق جمع آوری پسماند و مواد زاید آشپزخانه 32.7

ســاعت با درجه 12 اتاق پســماند آشــپزخانه با حداقل دوره یك بار تخليه كامل در هر 32.7.1

درجه سانتيگراد جهت نگهداری موقت زبالهها، پسماندهای غذا 25حرارت كنترل شــده حداكثر 

.و مواد زائد قسمتهای آماده سازی ميتواند مورد استفاده قرار گيرد

فا صله زمانی بين توليد ) در صورت عدم وجود سيستم سردكننده، زمان نگهداری موقت 32.7.2

.ساعت تجاوز كند12نباید (و تصفيه یا امحا

صلاحيت كاهش زمان ماند زباله در اتاق پسماند آشپزخانه و همچنين سختگيرانه نمودن 32.7.3

.شرایط آن بر عهده كارشناس بهداشت محيط بيمارستان ميباشد

پرس غذا در 1000متر مربع به ازاء هر 2.5 سطح مورد نياز سردخانه پسماند باید معادل 32.7.4

.روز لحاظ ميگردد

 برای جمع آوری پسماندها باید زباله دان درپوشدار، زنگ نزن، قابل شستشو، قابل حمل 32.7.5

.و با حجم مناسب وتعداد كافی موجود باشد

 زباله دان باید دارای كيسه زباله بوده و در محل مناسبی قرار گرفته و زباله دان و اطراف 32.7.6

.آن همواره تميز باشد

 درخصــوص پسـماندهای مراكز عرضــه محصــولات خام دامی مانند گوشــت، مرغ و 32.7.7

.ماهی باید بر اســاس دستورالعملها و ضوابط سازمان دامپزشکی عمل گردد

: در صورت وجود جایگاه موقت نگهداری پسماند باید دارای شرایط زیر باشد32.7.8

.دیوارها باید از جنس سنگ، سراميك و كاشی بوده و قابل شستشو باشد·

.باید دارای كف شور مناسب و توری ریز باشد·



.جایگاه مجهز به شير آب گرم و سرد باید تعبيه گردد·

.مخازن زباله باید دردار، قابل شستشو، گندزدایی و متحرك بوده و به تعداد كافی موجود باشد·

.در و پنجرهها باید سالم و دارای توری ریز باشد·

.تهویه مناسب باید داشته باشد·

.جایگاه موقت پسماند باید همواره تميز بوده، و به ورت منظم شستشو و گندزدایی گردد·

  انبار شوینده ها32.8

سانتيمتر یا سراميك 2.5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 32.8.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد32.8.2

.سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد32.8.3 

. استفاده از فرش یا موكت و امثال آن در كف انبار ممنوع ميباشد32.8.4

ضوابط ساختمانی فضاهای پشتیبانی؛ تأمین آب سرد و گرم بهداشتی 33

. آب مورد استفاده باید دارای كليه استانداردهای اجباری آب شرب باشد33.1.1

 جهت ممانعت از سرد شدن آبگرم راكد مانده در لوله ها در زمان كاهش مصرف باید از 33.1.2

متر با م سير ا لی لولهك شی آبگرم فا له دارد ان 3انتهای خط آبگرم و هرشاخهای كه بيش از 

شعاب برگ شت گرفته شده و به خط ا صلی برگشت آبگرم متصل گردد كه این خط در نهایت 

به منبع كویل دار توليد آبگرم مصرفی متصل شده وجهت سهولت گردش آب معمولا یك پمپ 

.خطی نيز درست قبل از اتصال به منبع كویلدار بر روی آن نصب گردد

 جنس لوله های آب سـرد و گرم و برگشـت بهداشـتی باید مقاوم به دمای آب 33.1.3

آشـاميدنی داخل خود بوده و ازنوعی انتخاب گردد تا آلودگی های فيزیکی و شـــيميایی جنس 

به طور مثال برخی از لوله های پليمری در اثر گذشت . لوله به مرور زمان به آب منتقل نگردد

زمان حلال خود را در آب گرم در جریان، آزاد مينمایند كه این حلالهای صنعتی عمدتاً سمی و 

.یا سرطانزا ميباشند

 با اســتفاده از منبع ذخيره از جنس فولاد گالوانيزه، بتن یا پلی پروپيلن با حجم 33.1.4

.مناســب، باید همواره آب موردنياز جهت حداقل یك شيفت كاری آشپزخانه ذخيره سازی گردد

 ميزان مصرف آب مورد نياز در فرایند پخت غذا باید برای بر مبنای شيفت كاری نهار و 33.1.5

.ليتر به ازای هر نفر محاسبه گردد1.5معادل 

 ميزان مصرف آب سرد و گرم بهدا شتی هر یك از مصرف كنندههای موجود در 33.1.6

آشپزخانه همچون سنگهای شستشو و ظرفشویی از جداول موجود در استانداردها و كدهای 

مقررات ملی ساختمان ایران استخراج شده و این مقادیر در محاسبه سایز 16معتبر مانند مبحث 

لوله كشی و تعيين حجم مورد نياز مخازن ذخيره و منابع كویلدار توليد آبگرم مصرفی باید ملاك 

ميتوان برای محاسبه ميزان مصرف آبگرم بهدا شتی و حجم منابع كویلدار از ). عمل قرار گيرد

(.جداول موجود در كاتالوگ فنی توليد كننده های معتبر در این زمينه بهره جست



ضوابط ساختمانی فضاهای پشتیبانی؛ جمع آوری و دفع فاضلاب چرب 34

 سيستم جمع آوری فا ضلاب باید مشتمل بر یك یا چند مسير ا صلی باشد؛ كه در انتهای 34.1

.آنها دریچه بازدیدجهت تميزكاری لوله پيش بينی شده باشد

درجه به مسيرهای ا صلی متصل گردند و نيز از 45 شاخه های فرعی فاضلاب باید با زاویه 34.2

انتهای خطوط ا صلی و فرعی و همچنين از هر تجهيز توليد كننده فاضلاب باید انشعاب و نت 

.گرفته شود

 انشعابات در زیر سقف آشپزخانه باید به یکدیگر متصل گردیده و در نهایت به وسيله یك یا 34.3

.چند رایزر ونت،بوی بد و گازهای توليد شده در سيستمهای فاضلاب را به فضای آزاد تخليه كنند

 جنس لوله های فا ضلاب باید از نوع چدن سياه سركا سه دار با اتصالات سرب و كنف و یا 34.4

.بار و اتصالات جوش حرارتی انتخاب گردد6پلی اتيلن با تحمل فشار 

 جنس لوله های ونِت ترجيحاً باید از نوع فولادی گالوانيزه با وزن متوســـط و اتصـــالات 34.5

. فشار متوسط با اتصالات سرد چسبی باشدP.V.Cرزوهای و یا 

برمبنای ) محاسبه سایز لوله های فاضلاب و ونِت باید براساس ميزان فاضلاب توليدی 34.6

 و طبق فرمولها و جداول ارائه شــده در اســتانداردها و كدهای معتبر Fixture Unit(واحد

.مقررات ملی ســاختمان ایران صورت گيرد16مانند مبحو 

 با توجه به چرب بودن فاضلاب و رسوب این چربی در جداره های لوله و لذا تنگ تر شدن 34.7

مسير لوله فاضلاب،پس از گذشت چندسال از زمان بهره برداری و همچنين وجود پسماندهای 

مواد غذایی در فاضلاب آشپزخانه،ترجيحاً باید سایز لوله های فاضلاب در كليه مسيرهای ا لی و 

.فرعی، یك سایز بزرگتر از سایز استخراج شده از مراجع فوق الذكر انتخاب گردد

 در صورت وجود شبکه جمع آوری فاضلاب باید لوله ا صلی خروج فاضلاب آشپزخانه 34.8

.صنعتی به شبکه مذكورمتصل گردد

 به طور كلی لوله ا صـلی فاضـلاب خروجی از آشـپزخانه های صنعتی باید قبل از اتصـال 34.9

به هرگونه سـيسـتم جمع آوری، دفع و یا تصفيه فاضلاب باید ابتدا وارد یك چربی گير 

Grease Trapشود.

مقدار مصرف 75% ظرفيت چربی گير باید با توجه به ميزان فاضلاب توليدی كه معمولا 34.10

آب در شيفت اصلی یعنی وعده نهار می با شد؛ محا سبه شده و باید به گونهای با شد كه زمان 

.ماند لازم جهت جدا شدن چربی ازفاضلاب را فراهم آورد

 انتخاب ظرفيت مناسب برای چربيگير باید تابعی از تعداد پرس غذای توليد شده در 34.11

شيفت شلوغ ر ستوران،دبی فا ضلاب توليد شده، زمان ماند فا ضلاب در چربيگير جهت جدا 

شدن چربيها از فا ضلاب و ضریب ذخيره سازی فاضلاب در چربيگير كه متناسب با تعداد ساعات 

.كاری رستوران در طول یك شبانه روز باشد

(هود)ضوابط ساختمانی فضاهای پشتیبانی؛ تخلیه هوای آلوده توسط هواکش  35



 برای خروج و تخليه هوای گرم و مرطوب آغ شته به چربی از فضای آ شپزخانه، باید بر 35.1

.روی سکوهای پخت هود پيشبينی گردد

 كلاهك هود باید از جنس مواد نسوز و قابل شستشو ترجيحاً ورق آلومينيومی به ضخامت 35.2

.ميليمتر ساخته باشد1.5

. هودها باید به صافيهای چربی گير، چراغهای تونلی و افشانك آتش نشانی مجهز باشند35.3

 ابعاد افقی سطح زیرین هود باید از مساحت سکوی پخت تبعيت كرده و ارتفاع آن حدود 35.4

.سانتيمتر باشد60

سانتيمتر 180 ارتفاع نصب سطح زیرین هود نسبت به كف تمام شده آشپزخانه معمولاً باید 35.5

.لحاظ گردد

 سرعت گذر هوا از سطح زیرین هود سکوهای مختلف، شامل سطح زیرین هود سکوی 35.6

اجاقهای گاز؛ سطح زیرین هود سکوی برنج، سوپ و آش؛ سطح زیرین هود سکوی سرخ كردنيها 

و سطح زیرین هود سکوی كباب پزها؛ باید بر اساس محاسبات دقيق مهندسی با در نظر گرفتن 

.باشد (شار حرارتی)دبی حرارتی توليدی 

در فا صله بين هود و فن مکنده  (اگزوز) رعایت حداقل سرعت در كانالهای فلزی تخليه هوا 35.7

باید انجام شود واین كانال باید به گونهای طراحی شود كه سرعت عبور هوا در مقطع داخلی آنها 

.پوشش دهنده دبی ورودی هوا باشد

. فنهای مکنده هوا باید از نوع سانتریفيوژ با هِد و توان مناسب انتخاب گردد35.8

 افت فشار نا شی از عبور هوا از فيلترهای چربيگير و طول كانال كشی در مسير بين هود تا 35.9

.فن مکنده، باید درمحاسبه هد استاتيك فن لحاظ گردد

 فنهای آشــپزخانه ترجيحاً باید بر روی بام ســاختمان و یا در محوطه و محلی دور از 35.10

.مســيرهای تردد افراد ودریچه های مکش هوای تازه ساختمان نصب گردد

 ميزان هوای تخليه شده از هر هود باید با حاصلضرب مساحت زیرین هود در سرعت عبور 35.11

.هوا از سطح هود برابر است

 تعداد فيلترهای چربيگير نصب شده بر روی كلاهك هود بستگی به مساحت هود و دبی 35.12

افزایش تعداد فيلترها ســبب بالا رفتن افت فشــار و لذا افزایش . جریان هوای تخليه شــده دارد

.توان مصــرفی موتور الکتریکی فن مکنده خواهد شد

 فيلترهای چربيگير باید در ریلهای كشوئی مخصوص نصب شوند كه امکان برداشتن آنها 35.13

.را جهت تميزكاری فراهم آورد

ضوابط ساختمانی فضاهای اصلی؛ نگهداری مواد اولیه 36

انبار مواد غذایی؛ ضوابط کلی 36.1

نظير ) پو شش دیوار انبار مواد غذایی باید ازكف تا زیر سقف از جنس مصالح مقاوم 36.1.1

.و قابل نظافت بوده و تميز، بدون رطوبت و نم باشد (سنگ،كا شی، سيمان وامثال آن

 پوشش كف انبار باید از جنس مقاوم، صاف، تميز و قابل نظافت بوده و دارای كف شور و 36.1.2

.مجهز به شترگلو ونصب توری ریز روی آن باشد



. سقف تميز، باید قابل نظافت و فاقد رطوبت باشد36.1.3

برای نظافت كف، نصب كف  (شستشوی مکانيکی) در صورت استفاده از تکنولوژی مدرن 36.1.4

.شور الزامی نيست

. استفاده از فرش یا موكت و امثال آن در كف انبار ممنوع ميباشد36.1.5

 انبارها باید دارای تهویه مناسب بوده و مجهز به قفسه بندی از جنس فولاد گالوانيزه 36.1.6

جهت نگهداری  (پالت چوبی)جهت نگهداری كارتن،شيشه و قوطی و ميزهای پایه كوتاه چوبی 

.گونيهای برنج و حبوبات باشند

 جهت ورود مواد اوليه و همچنين تخليه پسماند، باید یك درب دو لنگه با عرض حداقل 36.1.7

.متر در قسمتی ازآشپزخانه كه به ورود مواد اختصاص دارد در نظر گرفته شود2

 مسير ورودی باید حتی المقدور در جهت مخالف ورودی ا صلی رستوران تعبيه گردد تا 36.1.8

.افراد در هنگام تردد به داخل رستوران شاهد تخليه و بارگيری مواد اوليه و پسماندها نباشند

 قسمت ورود مواد اوليه باید مجهز به رمپ با شيب ملایم باشد تا پرسنل آشپزخانه 36.1.9

.بتوانند به راحتی از ترولی های حمل بار جهت تخليه و بارگيری استفاده نمایند

 در مجاورت ورودی باید فضایی جهت استقرار پرسنل اداری تحویل گيرنده مواد و 36.1.10

قپان، ترازوی باسکولی به ظرفيت  (ترولی،)امکانات مناسب شامل چرخهای متحرك 

.كيلوگرم و ميز كنار دیوار برای نگهداری موقت كارتن و قوطی تا زمان حمل منظور گردد200

 انبارها باید شامل انبار خشك، ترجيحاً انباری جهت تجهيزات و انبار داخل آشپزخانه 36.1.11

.باشد

 به منظور نگهداری سيب زمينی و پياز در انبار، باید از طبقات مشبك گالوانيزه با 36.1.12

ضخامت كم و سطح زیاد استفاده شود تا امکان عبور هوا از لابهلای این مواد را فراهم آورده و 

.مانع از سبز شدن آنها گردد

. انبارها باید مجهز به ميزكار با رویه گالوانيزه و ترازوی روميزی باشند36.1.13

 قفسه ها در انبارها باید متناسب با ارتفاع انبار در دسترس كاركنان تهيه شوند و امکان 36.1.14

. سانتيمتر فضا باشد فراهم گردد تا دسترسی به آنها راحتتر باشد5این كه بين بسته ها 

.سانتيمتر بيشتر باشد195 ارتفاع قفسه ی بالایی نباید از 36.1.15

سانتيمتر فا صله داشته باشد تا نظافت محيط 20 اولين ردیف قفسهها باید از كف زمين 36.1.16

.آسانتر باشد

سانتيمتر 150سانتيمتر تا 70 قفسه های مورد استفاده برای بارهای سنگين باید از 36.1.17

.ارتفاع داشته باشند

.باشدFIFOدسترسی به كالاها در انبارهای آشپزخانه باید بر اساس الگوی انبارش 36.1.18 

انبار نگهداری تجهیزات 36.2

 این بخش باید مخصوص نگهداری ظروف و تجهيزات آشپزخانه و دیگهایی كه مورد 36.2.1

.استفاده روزانه نيستند؛طراحی شود



. این انبار باید رابطه مستقيم با بخش آشپزخانه و منطقه شستشوی ظروف داشته باشد36.2.2

. این بخش برای جلوگيری از بروز ميعان باید از تهویه مناسبی برخوردار باشد36.2.3

انبار روز 36.3

. این انبار باید داخل فضای آشپزخانه قرار گيرد36.3.1

 باید در جانمایی دقت شود كه این فضا نزدیك سماورها و دیگهای پخت و پز قرار نگيرد 36.3.2

.و امکان تهویه مناسب آن فراهم باشد

. این انبار باید مخصوص نگهداری روزانه مواد مورد نياز آشپزخانه طراحی شود36.3.3

سانتيمتر یا سراميك 2.5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 36.3.4

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد36.3.5

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد36.3.6

فضای توزین و تحویل 36.4

سانتيمتر یا سراميك 2.5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 36.4.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد36.4.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد36.4.3

انبار خواربار و حبوبات 36.5

سانتيمتر یا سراميك 2.5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 36.5.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد36.5.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد36.5.3

انبار سیب زمینی و پیاز 36.6

سانتيمتر یا سراميك 2.5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 36.6.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد36.6.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد36.6.3

کلیات- سردخانه ها 36.7

 این بخش باید مخصوص مواد اوليه و غذاهای یخچالی و یخزده بوده و باید از لحاظ 36.7.1

.امنيت به طور دائم كنترل شود

 این بخش باید در كنار بخش ورود و خروج مواد اوليه و تحت نظارت مستقيم انباردار 36.7.2

.طراحی شود

 در بيمارستانهایی كه سردخانه مواد غذایی جزو انبار مركزی است باید سردخانه های 36.7.3

.مربوط به مواد غذایی جنب آشپزخانه مركزی بيمارستان پيش بينی شوند



 برای این بخش باید تهویه مناسبی در نظر گرفته شود تا با تغيير هوا، گرمای محيط 36.7.4

.جذب شده و به خارج منتقل شود

 ميتوان از فریزرها و سردخانههای اتاقی برای آشپزخانههای بزرت با حجم انبار زیاد كمك 36.7.5

.گرفت

 سردخانه ها بسته به نوع كاربری دارای دماهای متفاوت بوده و باید مجهز به جدار عایق 36.7.6

حرارتی از نوع مناسب مانند پلی یورتان، دیوار داخلی و خارجی از جنس فولاد ضـــد زنگ، فن 

گردش هوا، اواپراتور، كندانســـور،قفسه های آلومينيومی با طبقه های مشبك و ریل و قلابهای 

.آویز گوشت از جنس فولاد ضد زنگ باشند

درجه سلسيوس باید جهت نگهداری 5تا 4با درجه حرارت داخلی   سردخانه عمومی36.7.7

لبنيات، سبزیجات،

.صيفيجات و ميوه ها، تخم مرغ و انواع نوشيدنی ها مورد استفاده قرار گيرد

متر 4وعده غذا در روز معادل 1000 سطح مورد نياز سردخانه عمومی؛ باید به ازاء هر 36.7.8

.مربع لحاظ گردد

(بالای صفر)سردخانه گوشت تازه  36.8

درجه سانتيگراد جهت نگهداری گوشت، مرغ، 1+ سردخانه گوشت باید با درجه حرارت 36.8.1

.ماهی و ميگو تازه مورد استفاده قرار گيرد

متر 6وعده غذا در روز معادل 1000 سطح مورد نياز سردخانه گوشت تازه؛ باید به ازاء هر 36.8.2

.مربع لحاظ گردد

. نازك كاری كف سردخانه گوشت تازه، باید مطابق مشخصات كارخانه سازنده باشد36.8.3

. دیوار سردخانه گوشت تازه، باید مطابق مشخصات كارخانه سازنده باشد36.8.4

. سقف سردخانه گوشت تازه، باید مطابق مشخصات كارخانه سازنده باشد36.8.5

(زیر صفر)سردخانه گوشت منجمد  36.9

درجه سانتيگراد جهت نگهداری گوشت، 18- این سردخانه باید با درجه حرارت داخلی 36.9.1

.مرغ، ماهی و ميگو منجمد مورد استفاده قرار گيرد

. نازك كاری كف سردخانه گوشت منجمد باید طبق مشخصات كارخانه سازنده باشد36.9.2

. دیوار سردخانه گوشت منجمد باید طبق مشخصات كارخانه سازنده باشد36.9.3

. سقف سردخانه گوشت منجمد باید طبق مشخصات كارخانه سازنده باشد36.9.4

كيلوگرم به ازای هر متر مربع 1000 سطح مورد نياز سردخانه گوشت منجمد باید معادل 36.9.5

گرم به ازاء 150همچنين ظرفيت ذخيرهسازی باید در این نوع سردخانهها براساس . لحاظ گردد

.ماهه محاسبه شود2هر وعده غذا در روز و برای یك دوره 

 سردخانه تره بار و لبنیات36.10 

 نازك كاری كف سردخانه تره بار و لبنيات باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 36.10.1

.سانتيمتر یاسراميك باشد2.5

. دیوار سردخانه تره بار و لبنيات باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد36.10.2



. سقف سردخانه تره بار و لبنيات باید از رنگ روغنی روشن باشد36.10.3

سردخانه روزانه 36.11

درجه سلسيوس جهت نگهداری مایحتاج روزانه 5تا 4 باید با درجه حرارت داخلی 36.11.1

.استفاده شده و محل آن نزدیك به فضای مركزی آشپزخانه در نظر گرفته شود

متر 1.5وعده غذا در روز معادل 1000 سطح مورد نياز سردخانه روزانه؛ باید به ازاء هر 36.11.2

.مربع لحاظ گردد

ضوابط ساختمانی فضاهای اصلی؛ آماده سازی مواد اولیه 37

ضوابط کلی 37.1

 محل ا ستقرار فضاهای آماده سازی باید در مجاورت انبارها و سردخانه ها با شد تا انتقال 37.1.1

.مواد اوليه بين این دومحل تداخلی با فرایند پخت غذا نداشته باشد

 در هریك از بخشهای آماده سازی، چيدمان تجهيزات، ميزهای كار، ميزهای جدا سازی و 37.1.2

سينکهای شست شو باید به گونه ای طراحی شود كه مواد اوليه از مرحله ورود تا مرحله خروج 

زیرا در غير این صورت رفت و برگشــتهای غير . یك مسير یکطرفه و بدون برگشت را طی نماید

ضــروری موجب تداخل پرســنل و در نتيجه كندی كار و احتمالاً ریختن مواد از لگنها و ظروف 

.حامل خواهد شد

گروه آماده سازی برنج و حبوبات، 5 فضاهای آماده سازی باید از نظر نوع كاربری شامل 37.1.3

آماده سازی سبزی وسالاد، آماده سازی گوشت و مرغ و ماهی، فرآورده های آردی و غذاهای 

.سرد باشد

 بخش آماده ســـازی باید به دو شـــکل اتاقهای جداگانه كه كنار آشـــپزخانه قرار 37.1.4

.سانتيمتر تقسيم شود؛ طراحی شود120گرفته اند و یا فضـــایی كه با جداكننده هایی به ارتفاع 

.باشند (راه آب خروج پساب)كليه فضاهای آماده سازی باید مجهز به كف شور 37.1.5

 شير آب قابل شرب به همراه سيستم فا ضلاب از عوامل مهمی هستند كه باید در 37.1.6

.چيدمان این بخش مد نظر قرار گيرد

بخش آماده سازی برنج و حبوبات 37.2

سانتيمتر یا سراميك 2.5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 37.2.1

.باشد

. دیوار آن از جنس كاشی باید تا زیر سقف باشد37.2.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد37.2.3

 بخش آماده سازی سبزی و سالاد37.3 

سانتيمتر یا سراميك 2.5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 37.3.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد37.3.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد37.3.3



 در بخش نگهداری و آماده سازی سيبزمينی؛ شست شو، پو ست كنی توسط ماشين 37.3.4

.سيب زمينی پوستکن ونگهداری در سينکهای قابل حمل باید صورت گيرد

 در بخش آماده سازی و نگهداری سبزیجات، سيستم شست شو همراه با شيرخطی 37.3.5

شستشوی سيب زمينی و سبزیجات به هر دو . مخصوص و سينکهای شستشو باید نصب شوند

.صورت ماشينی و دستی قابل انجام است

 مواد زائد حا صل از پوست كندن، توسط كانتينرهای مخصوص، باید فشرده شده و از 37.3.6

.بخش خارج شوند

بخش آماده سازی گوشت، مرغ و ماهی 37.4

سانتيمتر یا سراميك 2.5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 37.4.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد37.4.2

 سقف این بخش باید باید از رنگ روغنی روشن بوده و با مواد عایق پوشانده شود تا از 37.4.3

.بروز ميعان جلوگيری شود

 كف این بخش باید مجهز به فاضلاب مناسب باشد تا امکان شستشو و نظافت فضا فراهم 37.4.4

.باشد

 این بخش ممکن ا ست به عنوان فضایی مستقل با بخشی از فضای آماده سازی طراحی 37.4.5

.شود ولی حتماً باید دارای سيستم خنك كننده باشد

 هنگامی كه عمليات آماده سـازی بر گوشـت انجام ميشـود برای جلوگيری از فسـاد 37.4.6

.درجه سلسيوس بالای فر را داشته باشد13مواد، این فضـا باید امکان تغيير دما تا 

(پیشنهادی)بخش آماده سازی فرآورده های آردی  37.5

 این بخش باید مخصــوص آماده كردن كيك و شــيرینی و همچنين مواد و خميرهای 37.5.1

.مورد اســتفاده در غذای ا صلی طراحی شود

سانتيمتر یا سراميك 2.5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 37.5.2

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد37.5.3

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد37.5.4

 این بخش باید دسترسی مستقيم به آشپزخانه و انبار مواد خشك و بخش سلف سرویس 37.5.5

.داشته باشد

 از سطل ها و محفظه های متحرك باید برای انبار كردن این مواد و همچنين قفسه بندی 37.5.6

.انبار استفاده شود

 سيستم تصفيه چربی برای فيلتر كردن بخار، حرارت، بو و گازهای حا صل از پخت 37.5.7

.تجهيزات آ شپزخانه بایداختصاص داده شود

 فرهای صنعتی شيرینی پزی القایی كه از لحاظ بهينه سازی انرژی كاربرد بهتری دارند و 37.5.8

.فضا را كمتر گرم ميکنند باید در اولویت و ارجحيت خرید و استفاده باشند

بخش آمادهسازی غذای سرد، میوه و دسر 37.6



سانتيمتر یا سراميك 2.5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 37.6.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد37.6.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد37.6.3

ضوابط ساختمانی فضاهای اصلی، تجهیزات پخت غذا 38

ضوابط کلی- فضای آشپزخانه 38.1

. ارتباط آشپزخانه با بخشهای دیگر بيمارستان ترجيحاً باید به صورت عمودی باشد38.1.1

 آشپزخانه بيمار ستان باید از سایر قسمتها جدا و مستقل بوده و ارتباط مناسب با 38.1.2

.بخشهای بستری داشته باشد

. جهت مشخص شدن فضاهای كاربری، باید هر یك از فضاها با نصب تابلو مشخص شوند38.1.3

. محل ورودی آشپزخانه باید به وسيله خط قرمز واضح، از سایر قسمتها جدا گردد38.1.4

 سيستم سرمایش و گرمایش سالنهای مختلف آ شپزخانه باید به نحوی طراحی شود كه 38.1.5

.هم كار كردن برای پرسنل راحت باشد و هم موازین بهداشتی كاملاً رعایت گردد

 در طراحی و تجهيز هواكش باید تناسب با ابعاد اجاق گازها و حجم دیگهای پخت مد 38.1.6

.نظر قرار گيرد

 هواكش ها باید سالم بوده و توری هایی كه جلوی آن نصب ميگردد، حداقل هفته ای 38.1.7

.یك بار در محلول موادشوینده و آب گرم غوطه ور شود تا چربی های آن كاملاً تميز گردد

. فضای داخل سالن پخت باید از تهویه و نور كافی برخوردار باشد38.1.8

به صورت گزینه پيشنهادی  (كف، دیوار و سقف) موارد ذكر شده در قسمت نازك كاری 38.1.9

بدیهی است جزئيات اجرائی و جداول نازكکاری طرم از ســوی مهندســين مشــاور با . است

توجه به امکانات اقتصــادی، نيازدانشگاهها و شرایط اقليمی منطقه، به طور دقيق مشخص 

.خواهد شد

جایابی تجهیزات مورد نیاز پخت غذا 38.2

.در د مساحت آشپزخانه؛ ميتواند توسط تجهيزات اشغال شود25 فقط در حدود 38.2.1

درصد آن مختص 60 در د مساحت آ شپزخانه باید به فضای كار اختصاص یابد و 38.2.2 15

.رفت و آمد و گردش كار درونی آن باشد

 در آشپزخانه های كوچك تجهيزات باید در كنار دیوار قرار گيرند تا از اتلاف انرژی 38.2.3

.جلوگيری شود

در آشپزخانه های بزرگتر، ترجيحاً باید از چيدمان جزیرهای استفاده شود تا امکان 38.2.4 

البته در این روش چيدمان، هزینه سيستمهای تهویه )دسترسی بيشتری به تجهيزات فراهم باشد 

(و غيره بيشتر خواهد شد



سانتيمتر باید باشد كه این ميزان در 120 حداقل عرض راهروها با احتساب فضای كار، 38.2.5

.سانتيمتر باید افزایش پيدا كند150صورت ا ستفاده ازچرخ دستی تا 

سانتيمتر و در صورت نصب دستگاهها روی 30 ارتفاع دستگاههای پایهدار باید حداقل 38.2.6

.سانتی متر باشد15پایه ها باید حداقل 

فضای پخت غذای رژیمی 38.3

سانتيمتر یا سراميك 2.5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 38.3.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد38.3.2

. سقف آن از رنگ روغنی روشن باشد38.3.3

فضاهای پخت برنج و سوپ 38.4

سانتيمتر یا سراميك 2/5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 38.4.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد38.4.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد38.4.3

فضای سرخ کردنیها 38.5

سانتيمتر یا سراميك 2/5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 38.5.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد38.5.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد38.5.3

اتاق پخت کباب 38.6

سانتيمتر یا سراميك 2/5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 38.6.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد38.6.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد38.6.3

سکوهای پخت، آبکشی و دمکنی برنج 38.7

. برای پخت برنج، ترجيحاً باید از دیگهای چلو پز صنعتی استفاده شود38.7.1

 در صورت استفاده از دیگهای سنتی، تعداد اجاق گازهای زمينی باید با در نظر گرفتن 38.7.2

.محاسبه شود (ساعت2.5 )حداكثر زمان مورد نيازجهت عمليات پخت برنج 

سـانتيمتر ميباشـد، 120 باید توجه داشـت كه با توجه به قطر دیگهای سـنتی كه حدود 38.7.3

.اجاق گازهای زمينی مورد استفاده در جوشاندن برنج باید از نوع چهار ردیفه انتخاب گردد

مجهز به شــبکه فلزی از Gutter در مقابل چلوپزها باید كانال جمعآوری فاضــلاب38.7.4

.جنس فولاد ضــد زنگ پيش بينی گردد كه آبکشها بر روی آن قرار داده شوند

متر طول كانال، یك كف شـوی چدنی 5در كانالهای جمعآوری فاضـلاب باید به ازای هر 38.7.5 

.در نظر گرفته شود (سانتيمتر10معادل حدود ) اینچ 4با سـایز حداقل 



سکوی پخت خورش، سوپ و آش 38.8

در .  برای پخت خورش، سوپ و آش، ترجيحاً باید از دیگهای صنعتی ا ستفاده شود38.8.1

.استفاده ميشود« پاتيل»پختهای سنتی جهت تهيه خورشها در حجم زیاد از ظروفی به نام 

 با توجه به ابعاد پاتيل باید جهت پخت خورش از اجاق گازهای زمينی چهار ردیفه 38.8.2

.استفاده شود

.ليتر خورش پخته شده باید در نظر گرفته شود0/25 به ازای هر نفر به ميزان 38.8.3

ليتر بوده و ابعاد 200 دیگهای مورد ا ستفاده در پخت سوپ و آش معمولاً دارای ظرفيت 38.8.4

.آن متنا سب با اجاق گازهای زمينی سه ردیفه باید باشد

سکوی سرخ کنها 38.9

 برای طبخ خوراكها كه اغلب سرخ كردنی هستند از اجاق گازهای پایه دار مجهز به فر در 38.9.1

.قسمت پایين باید استفاده گردد

.وعده غذا باید باشد40 مبنای انتخاب اجاق گازها، یك شعله به ازای هر 38.9.2

.شعله باشد4شعله فردار رو باز، باید معادل 4 تعداد شعلههای معادل اجاق گاز 38.9.3

.شعله باشد4باید معادل  (گریدل،)شعله فر دار رو بسته 4 تعداد شعلههای اجاق گاز 38.9.4

.شعله باشد4 تعداد شعلههای ماهيتابه گردان، باید معادل 38.9.5

.شعله باشد4 تعداد شعلههای سيب زمينی سرخ كن باید معادل 38.9.6

 از فر زیر اجاق گازها برای پخت انواع پيتزا، شــيرین یجات و ســایر غذاهایی كه جهت 38.9.7

.طبخ نياز به قرار گرفتن در فر دارند؛ باید استفاده گردد

سکوی پخت کباب 38.10

 در انتخاب تعداد و ظرفيت تجهيزات سکوی پخت كباب، باید تعداد سيخ كباب كوبيده 38.10.1

.ملاك طراحی قرارگيرد

 حداكثر زمان مناسب جهت پخت كباب در یك شيفت كاری آشپزخانه در پخت سنتی، 38.10.2

.ساعت باید باشد3/5الی 3

ضوابط ساختمانی فضاهای اصلی، تجهیزات توزیع غذا و خوراک آماده و سلف  39

سرویس

ضوابط کلی 39.1

 در آشپزخانه های صنعتی باید فضایی مناسب جهت توزیع غذا و خوراك آماده پيش 39.1.1

.بينی گردد

فضــای توزیع باید دارای مســاحت كافی و تجهيزات لازم جهت نگهداری، طبقه بندی 39.1.2 

و تحویل انواع غذاهای گرم و سرد به سلف سرویس رستوران، اتاقهای بخش، آبدارخانههای 

.مستقر در بخشها و غيره باشد

 در ر ستوران بيمار ستان، باید یك یا دو خط سلف سرویس جهت دریافت غذای پر سنل 39.1.3

.و همراهان بيمار درنظر گرفته شود



 ترتيب چيدمان تجهيزات سلف سرویس باید به ترتيبی با شد كه مراجعه كنندگان، ابتدا 39.1.4

به مسير صحيح هدایت شـده و پس از برداشـتن سـينی و كارد و قاشـق و چنگال، به ترتيب، 

معمولا )سـایر جيره غذایی در نظر گفته شـده را دریافت نموده و در انتها پس از پرداخت وجه 

از ســلف سـرویس خارج شده و جهت رف غذا به محوطه  (به صورت الکترونيکی و اعتباری

.رستوران وارد شوند

ثانيه 60تا 30 زمان انتظار مناســب جهت دریافت غذا از ســلف ســرویس باید بين 39.1.5

ساعت و مدت زمان 2نفر ، 150ميباشــد كه این زمان باید ملاك انتخاب تعداد صندلی برای 

.ساعت از این زمان باشد1دریافت غذا 

 در صورت ا ستفاده از یك خط سلف سرویس، در صورتی كه این زمان بيش از یك دقيقه 39.1.6

.با شد باید تعداد خطوط را افزایش داد

 در قسـمتی از مسـير خروجی رسـتوران باید فضـایی جهت جمع آوری سـينی ها و 39.1.7

.ظروف كثيف در نظر گرفته شود

 در قسمت جمع آوری سينی ها و ظروف كثيف باید ميزهای مخصوص ظروف كثيف 39.1.8

عمليات جمع آوری سينيها و ظروف كثيف ميتواند به صورت مکانيزه و تو .پيشبينی و نصب گردد

.سط یك تسمه نقاله مستقيماً به فضای شستشوی ظروف متصل گردد

فضای نگهداری و توزیع غذای رژیمی بیماران 39.2

سانتيمتر یا سراميك 2/5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 39.2.1

.باشد

. دیوار آن فقط باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد39.2.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد39.2.3

 فضای نگهداری و توزیع غذای گرم39.3

سانتيمتر یا سراميك 2/5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 39.3.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس فقط كاشی تا زیر سقف باشد39.3.2

. سقف آن از رنگ روغنی روشن باشد39.3.3

فضای نگهداری و توزیع غذای سرد 39.4

سانتيمتر یا سراميك 2/5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 39.4.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد39.4.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد39.4.3

فضای پارک ترولی گرم و سرد 39.5

سانتيمتر یا سراميك 2/5 نازك كاری كف آن باید از جنس سنگ چينی پلاك با ضخامت 39.5.1

.باشد

. دیوار آن باید از جنس كاشی تا زیر سقف باشد39.5.2

. سقف آن باید از رنگ روغنی روشن باشد39.5.3

:فصل ششم 
ضوابط ایمنی



ضوابط ایمنی در آشپزخانه 40

. فضاهای عمومی باید بدون مانع و دارای فضای مناسب و كافی برای تردد باشند40.1

. ميزها و ندليها باید فاقد لبه تيز و خشن باشند40.2

 كابل تجهيزات برقی سيار و نيز سيمهای رابط باید سالم بوده و عایق سيمها بدون 40.3

.سائيدگی و شکستگی ودوشاخه ها سالم باشند

، كابل تجهيزات برقی سيار و (اتصال به زمين) تمام وسایل الکتریکی باید دارای سيم ارت 40.4

.سيمهای رابط دارای رابط سه شاخه برای اتصال به پریز باشد

 كپسول اطفاء حریق باید در مناطقی كه احتمال خطر آتش سوزی وجود دارد به در ستی 40.5

.بر روی دیوار نصب شده و قابل دسترسی باشد

 كاركنان آشپزخانه باید آگاهی لازم در خصوص نحوه استفاده از كپسول اطفاء حریق را 40.6

.داشته باشند

 به منظور جلوگيری از لغزندگی در مناطقی از قبيل جلوی سينکها، یخچالها و غيره باید از 40.7

.قطعات لا ستيکی برای كف استفاده شود

. راه پله ها باید مجهز به نرده یا حفاظ باشد40.8

از قبيل فرشهای پاره، پادریهای ) كف زمين باید عاری از هر گونه اشــياء و موانع لغزنده 40.9

.باشد(لغزنده و امثال آن

. محلهای خروج باید با علامت یا تابلو مشخص شده و بدون مانع باشد40.10

. ليوانها و ظروف شيشهای شکسته باید به ورت جداگانه جمعآوری گردد40.11

 جهت جلوگيری از وقوع حادثه، باید كليه قفسه ها در انبارها و سایر نقاط، به درستی 40.12

.نصب و ایمن شده باشد

 دستورعمل نحوه گزارش آتش سوزی و تماس با آتش نشانی باید در محل مناسب بر 40.13

.روی دیوار نصب شده باشد

ضوابط کنترل حشرات و جوندگان 41

 به منظور كنترل حشرات و جوندگان در مراكز، باید تمهيدات لازم از جمله نصب توری، 41.1

پرده باد، حشره كش برقی، تهویه مطبوع و استفاده از آفت كشها و مواد شيميایی، با توجه به 

.شرایط مركز در نظر گرفته شود

. تمام پنجره های منتهی به فضای باز، باید مجهز به توری باشند41.2

برای جلوگيری از ورود حشرات  (پرده باد) در قسمت درهای ورودی باید از جریان هوا 41.3

.استفاده نمود

 سوراخها، منافذ، آبگذرها و سایر مکانهایی كه احتمال د سترسی آفات را بيشتر می سازد 41.4

.باید كاملاً مسدود باشند

 درصـورتی كه از دســتگاه حشــره كش برقی اســتفاده ميگردد، باید دســتگاه در ارتفاع 41.5

.متر از كف ساختمان و دور از قسمتهای آماده سازی و فرآوری مواد غذایی نصب شود2حداقل 

در صورتی كه از دستگاه حشره كش برقی استفاده ميگردد دستگاه های حشره كش برقی 41.6 

.این دستگاهها باید به طور منظم تخليه و تميز شوند.باید مجهز به تله باشند



 در صورتی كه از روشهای شيميایی ابقایی و طعمه گذاری شيميایی برای مبارزه با حشرات 41.7

و جوندگان استفاده ميگردد، این فرآیند باید توسط شركتهای دارای پروانه از معاونت های بهدا 

.شتی دانشگاه های علوم پز شکی انجام شود

 هنگام استفاده از حشره كشها و آفت كشها و سایر مواد دوركننده حشرات، باید به 41.8

.دستورات شركت سازنده عمل شود

 نگهداری سگها، گربهها، پرندگان، خزندگان و سایر انواع حيوانات زنده در داخل محلهای 41.9

.طبخ و فرآوری وعرضه محصولات خام دامی مجاز نميباشد

تمهیدات اعلام و اطفاء حریق 42

در  (دتکتورهای حرارتی) جهت تشــخيص و اعلام وقوع حریق باید حســگرهای حرارتی 42.1

.ســقف و در كانال هودهای تخليه هوای اگزوز نصب گردد

 نصب دمپرهای اتوماتيك ضدحریق در كانالهای هوای تازه و اگزوز به منظور ممانعت از 42.2

.سرایت آتش به سایرفضاها مانند محوطه رستوران الزامی ميباشد

 جهت اجرای ا ول ایمنی حریق رعایت كليه ی ضوابط آیين نامه پيشگيری و مبارزه با آتش 42.3

سوزی در كارگاهها و همچنين مبحث پيشـگيری و حفاظت در برابر آتش سـوزی از آیين نامه 

.مقررات حفاظتی سـاختمان كارگاهها الزامی است

 استفاده از جعبه آتشنشانی متصل به دو سيستم خشك و تر و مجهز به شيلنگ از جنس 42.4

.متر، شير قطع و  وصل، لانس و نازل آتش نشانی تو صيه ميشود25نسوز با طول حداقل 

توصيه Co2كيلوگرمی گاز 30كيلوگرمی پودر خشك و 50 استفاده از كپسول های چرخدار 42.5

.ميشود

تو صيه Co2كيلوگرمی گاز 6كيلوگرمی پودر خشك و 12 استفاده از كپسولهای قابل حمل 42.6

.ميشود

سانتيمتر تو صيه 180در 120به ابعاد Fire Blankets استفاده از پتوهای اطفاء حریق 42.7

.ميشود

سـانتيمتر بالاتر از 10باید  (غيرچرخدار) ارتفاع نصـب كف كپسـولهای آتشنشـانی دسـتی 42.8

.كف تمام شـده آشپزخانه باشد

سانتيمتری از كف تمام شده قرار 120 دسته نگهدارنده بالای كپسولها تقریبا باید در ارتفاع 42.9

.گيرد

 محل مناسب جهت نصب كپسولهای آتشنشانی در آشپزخانه، در طول مسيرهای 42.10

دسترسی و حركت پرسنل آشـــپزخانه؛ در مجاورت دربهای ورودی و خروجی؛ در فا صـله 

متری سکوهای 10و حداكثر 2متری تجهيزات الکتریکی و در فا له حداقل 20و حداكثر 5حداقل 

.پخت و سرخ كردن مواد غذایی ميباشد

 موقعيت كپسولهای دیواری باید طوری باشد كه از عرض مفيد راهرو نکاسته و سرگير 42.11

.نباشد

در خصوص انتخاب تعداد و محل نصب جعبه های آتشنشانی، شعاع پوشش هر جعبه كه 42.12 

ميباشد، ملاك عمل  (متر طول پاشش آب25+ متر طول شيلنگ 25 ) متر 50دایرهای به شعاع 

.خواهد بود

کمکهای اولیه 43



 به منظور كمك رسـانی به پرسـنل شـاغل در آشـپزخانه، در هنگام بروز سـوانح باید چند 43.1

.تيپ كمکهای اوليه پيش بينی گردد

جعبه كمکهای اوليه :  انواع تيپ های كمکهای اوليه قابل پيش بينی در آشپزخانه شامل43.2

.سبك، جعبه كمکهای اوليه حرفهای و اتاق كمکهای اوليه ميباشد

عدد 1نفر باشد، باید 50 اگر تعداد پرسنل شاغل در یك شيفت كاری آشپزخانه كمتر از 43.3

.جعبه كمکهای اوليه سبك در نظر گرفته شود

نفر 100تا 50 برای مواردی كه تعداد پرســـنل شـــاغل در یك شـــيفت كاری بين 43.4

.عدد جعبه كمکهای اوليه حرفهای در نظر گرفته شود1باشـــند؛ باید 

عدد 2نفر با شد؛ باید 400تا 100 چنانچه تعداد پر سنل شاغل در یك شيفت كاری بين 43.5

.جعبه كمکهای اوليه حرفهای در نظر گرفته شود

 جعبه كمك های اوليه باید حتماً شـــامل كيت كمکهای اوليه ســـوختگی و كيت 43.6

.كمکهای اوليه مربوط به صدمات چشم باشد

 حداقل اقلام مورد نياز طبق ا ستاندارد ملی باید در جعبه كمکهای اوليه سبك و حرفهای آ 43.7

.شپزخانه پيشبينی گردد

. كليه تجهيزات اعم از جعبه ها یا اتاق كمکهای اوليه باید دارای چك ليست اقلام باشند43.8

 چك ليســت اقلام باید در فوا صـل حداكثر یك ماهه توســط كارشــناس كمکهای اوليه 43.9

یا یکی از پرســنل آشپزخانه كه از قبل تعيين شده و آموزش دیده است، كنترل و بازبينی شده 

.و اقلام كسری یا تاریخ گذشته آن،در اسرع وقت جایگزین گردد

 جعبه كمکهای اوليه باید تميز، كاملا ایزوله در برابر ورود هر نوع آلودگی، دارای ابعاد 43.10

مناســب و جادار برای كليه اقلام مورد نياز، جداكننده اقلام و محتویات، قابل حمل دستی 

توسط پرسنل، دارای نشان بزرت و واضح هلال احمر یا ليب سرخ و برچسب داخلی اطلاعات 

.شامل اقلام موجود در جعبه، شماره تلفن اورژانس وغيره باشد

 بهترین محل ن صب و ا ستقرار جعبه كمکهای اوليه بر روی دیوار و باید به گونهای با 43.11

.سانتيمتر بالاتر از كف تمام شده آشپزخانه قرار گيرد150شد كه ارتفاع كف جعبه در تراز 

محل نصب جعبه كمکهای اوليه باید به گونهای انتخاب گردد كه در معرض دید و 43.12

دسترس كليه پرسنل شاغل

.در آشپزخانه در هر یك از سطوم آشپزخانه باشد

اتاق كمکهای اوليه باید در محلی واقع شود كه در معرض دید و دسترس كليه پرسنل 43.13 

.متر مربع كمتر نباشد14بوده و حداقل مساحت آن از 



 تجهيزات اتاق كمکهای اوليه عبارتند از جعبه كمکهای اوليه حرفهای، سنگ دستشویی 43.14

مجهز به سرویس آب سرد و گرم بهداشتی و جمع آوری فاضلاب، ابون یا مایع دستشوئی آنتی 

باكتریال، برس شستشوی ناخن ودســتمال كاغذی یکبار مصــرف، ســطل زباله مخصــوص 

جمعآوری زباله بيمارســتانی، قفســه قفل دار جهت نگهداری داروها، قف سه نگهداری البسه و 

روپوش كار، ميز كار، تخت بستری بيمار، زیرپایی و برانکارد حمل بيمار

 حداقل یك نفر از پرسنل شاغل در هر شيفت كاری آشپزخانه صنعتی باید دارای 43.15

.گواهينامه كمکهای اوليه درسطح مقدماتی باشد

 داشتن گواهينامه كمکهای اوليه در سطح حرفهای تنها زمانی نياز خواهد بود كه پرسنل 43.16

.مربوطه به عنوان متولی اتاق كمکهای اوليه انجام وظيفه نماید

 تعداد پر سنلی كه باید دوره كمکهای اوليه را حداقل در سطح مقدماتی دیده و در این 43.17

زمينه گواهينامه دا شته باشند بسته به تعداد پرسنل شاغل در هر شيفت كاری آشپزخانه متغير 

.ميباشد

:فصل هفتم
ضوابط نظارت و کنترل

کنترل کمی، کنترل کیفی، تسهیلات فیزیکی، سوابق و )ضوابط نظارت و کنترل  44

(مستندات

کنترل کمی خدمات 44.1

 بخش تغذیه، باید تمامی فرآیندهای بالينی و غير بالينی خود را جهت دســـتيابی به 44.1.1

.اهداف مراقبتی بيماران وتامين ایمنی بيمار و كاركنان و چك ليست كنترلی آن را مشخص كند

. تعداد غذاهای سرو شده باید در هر وعده كنترل شود44.1.2

. تعداد ساعات كاری كاركنان باید كنترل شود44.1.3

. مقدار متوسط غذای آماده شده باید به ازای یك ساعت كاركنان محاسبه و كنترل شود44.1.4

 زمان ا ستاندارد تهيه یك پرس غذا و تعداد پرسهای غذای تهيه شده باید در طول یك 44.1.5

.ساعت اندازه گيری وكنترل شود

 کنترل کیفی خدمات تغذیه ای44.2

باید خط مشيها و روشها رعایت شده و كاركنان HACCP در ا ستقرار مراحل مرتبط ،44.2.1

.مربوطه از آن آگاهی داشته و بر اساس آن عمل نمایند

باید خط HACCP نظارت بر كنترل كيفی مواد غذایی و استقرار سيستم مدیریت ،44.2.2

.مشيها و روشها بر اساس آیين نامه ها و دستورالعملهای وزارت بهداشت صورت گيرد

 كليه اقدامات نظارتی كار شناس تغذیه، باید بر ا ساس آیين نامه ها، دستورالعملها و 44.2.3

.بخشنامه های ابلاغی وزارت بهداشت صورت گيرد

 تركيبات تشکيل دهنده غذا باید به طور دقيق توسط كارشناس تغذیه اندازه گيری و 44.2.4

.كنترل شود



. رفتار و نحوه پذیرایی مناسب باید توسط كارشناس تغذیه كنترل شود44.2.5

. ارائه منوی غذا به بيمار و همراه بيمار باید بر اساس ضوابط، كنترل شود44.2.6

 نظارت، بررسی و كنترل كيفی مواد غذایی بيمارستان باید بر اساس دستورالعملها و 44.2.7

.بخشنامه های ابلاغی وزارت بهداشت صورت گيرد

 نظارت بر كليه فرآیندهای ارائه خدمات غذایی باید به كارمندان، بيماران و همراهان 44.2.8

.صورت گيرد

 همکاری و تعامل باید با كارشناسهای اعزامی از معاونت درمان دانشگاه تحت پوشش 44.2.9

.وجود داشته باشد

 نظارت و مشــاركت در عقد قراردادهای خدمات غذایی بيمارســتان باید بر اســاس 44.2.10

دســتورعمل وزارت بهداشت، توسط كارشناس تغذیه انجام شود

 تعداد كارشناس تغذیه جهت نظارت بر خدمات غذایی بيمارستان باید بر اساس ضوابط 44.2.11

.پرسنلی و ضوابط برون سپاری تعيين گردد

 نظارت و همکاری در خصوص جانمایی و گردش كار آشپزخانه و فضاهای مرتبط باید 44.2.12

.انجام شود

. منطقه شستوشوی كارد و چنگال باید نزدیك منطقه طبخ غذا باشد44.4.13

. منطقه دفع پسماند غذا باید نزدیك منطقهی ظرفشویی قرار داشته باشد44.4.14

 سوابق و مستندات44.5

. باید منوی غذا و نوشيدنيهایی كه به ورت دوره ای تهيه ميشود وجود داشته باشد44.5.1

. باید منوی غذا و نوشيدنيهایی كه به ورت دوره ای تهيه ميشود وجود داشته باشد44.5.1

 دستورعمل های پخت، زمان تهيه و مقدار غذای تهيه شده مورد انتظار، حجم مصرفی، 44.5.2

.هزینه بکار رفته و روش ارائه غذا باید به ورت مستند وجود داشته باشد

 مشخصات مواد غذایی خریداری شده باید از نظر نوع، مقدار، اندازه ظرف و نوع بسته 44.5.3

.بندی ثبت شده باشد

. برگه یادداشت پيامگير یا دریافت پيامهای تلفنی باید وجود داشته باشد44.5.4

. فهرست اقلام غذایی ذخيره شده باید وجود داشته باشد44.5.5

. گزارش بازدید از بخش تغذیه و آشپزخانه با ذكر تاریخ باید وجود داشته باشد44.5.6

. تعداد ساعاتی كه كاركنان برای تهيه هر یك از انواع غذاها رف ميکنند باید ثبت گردد44.5.7

. درجه برودت یخچال باید ثبت شده و در محل ویژه خود وجود داشته باشد44.5.8

 درجه برودت سردخانه باید ثبت شود و در محل ویژه خود و نيز روی درب سردخانه 44.5.9

.وجود داشته باشد

. نتایج حا ل از كشت نمونههای اتفاقی غذای روزانه باید موجود باشد44.5.10

.باید موجود باشد) شيميایی و ميکروبی( نتایج كنترل كيفی آب 44.5.11

. مکاتبات با بخش مدیریت اجرایی و دانشگاه مربوطه باید موجود باشد44.5.12



 كليه اطلاعات مربوط به اعتباربخشی بخش تغذیه باید موجود باشد و كارشناس و 44.5.13

.مشاور تغذیه از آن اطلاع داشته باشد

 كليه سوابق و م ستندات مربوط به م شاوره تغذیه و رژیم درمانی بيماران ب ستری 44.5.14

.باید به ورت كاغذی یا الکترونيك موجود باشد

. فرمهای اوليه ارزیابی اوليه تغذیهای باید در پرونده كليه بيماران بستری موجود باشد44.5.15

پمفلتها، پوسترها، بروشورها، ( حداقل باید یك نسخه از كليه مواد آموزشی تغذیه ای 44.5.16

پز شك، كادر پر (تهيه شده برای بيمار، همراه بيمار و پر سنل بيمار ستان )لوم فشرده و غيره

.موجود باشد )ستاری، كار شناس بهداشت محيط و غيره

 شامل روشهای اجرایی و دستورعملهای مرتبط با HACCP كليه مستندات اجرای 44.5.17

HACCP ،نمودارهای جریان فرآیند توليد غذاها در آشپزخانه، سوابق ارزیابی خطر ات غذایی ، 

 (C&D) مرتبط با نقاط كنترل بحرانی، برنامههای ش ست شو و ضدعفونی HACCPطرم های 

و سوابق اجرا و پایش آنها، سوابقپایشهای بهداشت فردی، محيط و مواد غذایی و سوابق پایش و 

كنترل تجهيزات و شرایط محيطی آشپزخانه و سوابق تصدیق مواد اوليه و مواد آماده سازی شده 

.و سوابق حه گذاری مواد غذایی مقرر به سرو و سایر سوابق مرتبط باید وجود داشته باشد


