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مراکز تهیه، تولید، توزیع، نگهداري، حمل و نقل و بازرسی بهداشتی ازدستورعمل اجرایی
آشامیدنیوفروش مواد خوردنی

مقدمه
خوردنی، آشامیدنی، آرایشی و قانون مواد 13آیین نامه اجرایی قانون اصلاح ماده 13در راستاي اجراي ماده

بازرسی اجراییوسیله دستور عمل دینب،توسط مقام محترم وزارت18/3/92ابلاغ شده مورخ بهداشتی
. گرددمیابلاغ تهیه، تولید، توزیع، نگهداري، حمل و نقل و فروش مواد خوردنی، آشامیدنی بهداشتی از مراکز 

بهداشت مراکز نظارت بر هاي علوم پزشکی موظفند در زمینهمعاونت هاي بهداشتی دانشگاه ها و دانشکده
.بر اساس این دستور عمل اقدام نمایندربوطه تکمیل چک لیست هاي ممذکور و 

تعاریف: فصل اول
.عمل اصطلاحات ذیل در معانی مربوطه به کار می روندتوردر این دس:1ماده 

بهداشتی ت غیرادوري جستن از رفتارها و عادت بهداشتی و ادستورات و عادرعایت:بهداشت فردي- 1- 1
مبتلا آن هادر معرض عوامل و شرایط بیماري زا قرار نگرفته و به بیماري ناشی ازفردکه باعث می شود،

.دنشو
، نگهداري، وريتولید، فرآدر تمامی مراحل رعایت کلیه موازین بهداشتی: بهداشت مواد غذایی-2- 1

.به دست مصرف کنندگان برسدتا ماده غذایی سالم و با کیفیت مطلوب حمل و نقل و عرضه می باشد

مواد غذایی : )دما براي حفظ ایمنی مواد غذایی/ کنترل زمان(مواد غذایی بالقوه خطرناك-3- 1
نیاز به کنترل زمان و آن هاکه براي حفظ ایمنی و جلوگیري از رشد میکروارگانیسم ها و تولید سم ناشی از 

آن شیر یا محصولات لبنی، تخم در تمام یا بخشی ازاین مواد مشتمل است بر موادي که . دما دارند
مرغ،گوشت، مرغ، ماهی، یا هر یک از مواد تشکیل دهنده دیگر که قادر به حمایت از رشد میکروارگانیسم هاي 

یا 85/0یداراي فعالیت آبیا پایین تر و6/4آن pHغذاهایی که. بیماري زا یا مولد سم باشند وجود دارد
.کمتر هستند مشمول این دسته از مواد غذایی نمی شوند
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شناساییجهتکهواحدشمارشارقامومربوطهدانشگاهکدازمرکبشماره اي:نظارتشناسه-4- 1
اختصاصلازممداركتکمیلومربوطهبهداشتیوفنیضوابطاجرايازپسبنديبستهوتولیدواحدبه

.شودمیداده
نشده،بنديبستهغذاییموادبامستقیمطوربهکههر شخصی:غذاییاندرکارمواددست-5- 1

.ارتباط داردغذایی آماده مصرفموادبامستقیمتماسدرسطوحیاظروف، لوازمتجهیزات،
مراکز و اماکن عمومی و یا کنترل و پایش مداوم مالک، مدیر یا متصدي :خود کنترلی بهداشتی-6- 1

د بحرانی و غیر بحرانی و انطباق شرایط بهداشتی واحد خود با قوانین رارائه دهنده خدمات در زمینه کنترل موا
. و مقررات بهداشتی می باشد

اظهار مالک، مدیر یا متصدي مراکز و اماکن عمومی یا ارائه دهنده :اظهاري بهداشتیخود- 7- 1
بهداشتی مبنی بر انطباق محل، کالا و خدمات ارائه شده با قوانین و مقررات خدمات در فواصل بازرسی

می بهداشتی می باشد که از طریق تهیه و تنظیم  اظهار نامه و ارائه آن به مسئول بهداشت محل صورت 
.گیرد

.بازرسی مرکز سلامت محیط و کارسامانه جامع مدیریت :سامانه- 8- 1

، دانشگاه ها و دانشکده هاي علوم پزشکی تابعهو آموزش پزشکیوزارت بهداشت، درمان: وزارت-9- 1

.آشامیدنیو فروش مواد خوردنی،لید، توزیع، نگهداري، حمل و نقل توتهیه، مراکز : مراکز-10- 1

اضافی فرایندگونهبعد از تهیه و آماده سازي هیچمواد غذایی که:آماده مصرفمواد غذایی- 11- 1
بر روي آن بیشتر مواد غذاییدستیابی به ایمنیه منظورب) حرارت، سرمایشنظیر طبخ، شستشو،( دیگري

. انجام نمی گردد و آماده خوردن است
قانون مواد خوردنی، آشامیدنی، 13آیین نامه اجرایی قانون اصلاح ماده : اجرایییین نامهآ- 12- 1

.آرایشی و بهداشتی
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بهداشت فردي:فصل دوم
کارکنان مراکزبهداشت فردي :2ماده 

قبل از اعم از دائم، موقت، پاره وقت و فصلی یا افرادي که تازه استخدام شده اند مشمولهمه کارکنان-1- 2
را اصنافباید کارت بهداشت و نیز گواهی نامه معتبر پایان دوره آموزشی آموزشگاه بهداشتشروع به کار 
.دریافت نمایند

داراي کارت بهداشت یا گواهی نامه معتبر پایان دوره آموزشی نباشند به مشمولچنانچه همه کارکنان-2- 2
.عنوان نقص بهداشتی تلقی می گردد

نظایر آن که با مواد غذایی ارتباط مستقیم ندارند اشخاصی مانند صندوق دار، باغبان، نگهبان، راننده و: تبصره
. مستثنی هستند2ماده 1-2از شمول بند 

زمان در همهو گواهینامه معتبر آموزشگاه بهداشت اصناف معتبرشتن کارت بهداشتبه همراه دا-3- 2
.براي همه کارکنان مشمول الزامی استفعالیتايه
.صادره باید داراي کد رهگیري معتبر در سامانه باشدو گواهینامه دوره آموزشی کارت بهداشتی -4- 2
باید مطابق دستورعمل وزارت و مدت اعتبار آن وزشی مدوره آه مگواهیناو بهداشتضوابط صدور کارت-5- 2

.کارکنان موظف هستند پس از انقضاي مدت اعتبار نسبت به تمدید آن اقدام نمایند.باشد
رفعودرمانازپسباشند فقط مسريبیماريیکبهمبتلاچنانچه دست اندر کار مواد غذایی کارکنان -6- 2

. علائم و با گواهی سلامت از پزشک می توانند مشغول به کار شوند
یاسرفه،دست اندر کار مواد غذایی در صورتی که مبتلا به بیماري هایی با علائمی نظیر عطسه،کارکنان -7- 2

درنبایدشود،دهانیابینیچشم،ازترشحاتتخلیهگونه اي که باعثگردند، به مزمنبینیآب ریزش
تمیز،تجهیزاتغذایی،موادیا) نظیر بیماران، کودکان، سالمندان(تماس مستقیم با افراد حساسمعرض

.گیرندظروف یا سطوحی که به طور مستقیم با مواد غذایی در ارتباط است قرار
علائم زیر مشاهده گردد باید اقدامات احتیاطی در نظر چنانچه در کارکنان دست اندرکار مواد غذایی-8- 2

:گرفته شود

.ساعت پس از پایان علائم24توقف کار و ترك محیط کار تا : اغاسهال و استفر-8-1- 2

. پزشک می باشدسلامت ازتوقف کار و براي شروع مجدد کار نیاز به گواهی: رديز-8-2- 2

نحوي که در نظر گرفته شود به نظر محدودیت کار با مواد غذایی براي فرد مورد:تب و گلودرد-8-3- 2
یا سطوحی که مواد غذایی با آن در ارتباط است متوقف گردد و براي شروع ذایی ارتباط مستقیم با مواد غ
ولی چنانچه فرد در محل هایی که افراد حساس وجود . پزشک می باشدسلامت ازمجدد کار نیاز به گواهی
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ها، مهدکودك ها، خانه سالمندان مشغول به کار است براي فرد ممنوعیت کار با مواد دارد مانند بیمارستان
مجدد به کار نیاز به گواهی سلامت از طور کامل متوقف گردد و شروع غذایی در نظر گرفته شود وکار به 

.پزشک دارد

ضایعات روي دست سوختگی،چنانچه بر:روي دست و مچ هازخم باز یا سوختگی برجوش، -8-4- 2
.زخم وجود دارد که امکان پوشش کامل آن با دستکش نیست کار متوقف گرددچرکین مانند جوش یا

لباس و وسایل حفاظت فردي کارکنان مراکز: 3ماده
متناسب با نوع )غیر تیره(تمیز با رنگ روشنکارکنان دست اندرکار مواد غذایی هنگام کار باید از روپوش -1- 3

.نمایندکار استفاده 

.روپوش کار باید بدون لک و پارگی باشد و به طور منظم شسته شود-2- 3
در و معمولیاستفاده از لباس هاي سنتی(بدون لک و پارگی باشدولباس کار سایر کارکنان باید تمیز-3- 3

. )سایر کارکنان بلامانع است
.کارکنان دست اندر کار مواد غذایی الزامی استاستفاده از کلاه در-4- 3
تمیز کردن و خرد کردن (آلودگی ها وجود دارد مانند صورتی که احتمال آلودگی با خون یا سایردر -5- 3

.گرددباید از پیش بند ضد آب و چکمه استفاده ) در گوشت فروشی هاامثال آنگوشت و
کار لباس کار خود را اتمام یالیت کارکنان دست اندرکار مواد غذایی موظف هستند پس از تغییر فعا-6- 3

.یض نمایندتعو
استفاده از توالت یاهنگام توقف فعالیت و در زمان استراحت بایدکارکنان دست اندر کار مواد غذایی-7- 3

.روپوش خود را تعویض نمایند
در غیر اینصورت باید موها در پشت سر ،کار مواد غذایی ترجیحا کوتاه باشدموي سر کارکنان دست اندر-8- 3

.بسته و کاملا در زیر کلاه پوشیده گردد همچنین موها باید به طور مرتب شسته شود
موظف به داشتن وسایل نظافت، شستشو و استحمام در صورت استحمام در محل کار کارکنان-9- 3

.باشنداختصاصی می
.شخصی باشندوسایل ید داراي محل مشخص براي نگهداري کارکنان با- 10- 3
وسایل ازمجاز نمی باشد و در صورت لزوم بایدمصرفآمادهغذاییموادبا تماس مستقیم دست- 11- 3

.گردداستفادهغذاییتوزیع موادوسایلوقاشقکاردك،مصرف، انبرك،یکبار دستکشنظیرمناسب
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استفاده می یکبار مصرفدرصورتی که در کارکنان دست اندر کار مواد غذایی از دستکش-12- 3
:گردد رعایت موارد زیر الزامی است

.ه شودها با آب و صابون شستدستو بعد از تعویض دستکش پوشیدن دستکش از قبل -1- 12- 3
.دستکش ها تعویض گرددهنگام تغییر فعالیت از دستکش براي یک فعالیت استفاده گردد و-2- 12- 3
.دستکش ها تعویض گرددبا مواد خام و پخته دست بین تماس-3- 12- 3
تعویض گردد و از شستشو و استفاده مجدد از دستکش یکبار مصرف يدستکش ها،هنگام آلودگی-4- 12- 3

.خودداري گردد

رفتار بهداشتی کارکنان مراکز : 4ماده 
طور مستقیم با آن در خوردن و آشامیدن در محل آماده سازي مواد غذایی یا سطوحی که مواد غذایی به -1- 4

.ممنوع می باشدارتباط است 
کارکنان باید از عطسه، سرفه و نیز فوت کردن بر روي مواد غذایی که بدون پوشش است یا سطوحی که -2- 4

به طور مستقیم با مواد غذایی در ارتباط است خودداري نمایند و هنگام عطسه و سرفه از دستمال استفاده 
.نمایند

باید از ریختن آب دهان و بینی در محیط کار خودداري کرده و اخلاط بینی و سینه را با کارکنان -3- 4
.دستمال کاغذي گرفته در سطل آشغال سرپوش دار بریزند

.    قلیان و نیز آماده سازي آن در کلیه مراکز ممنوع می باشدمصرف سیگار،-4- 4
بهاي کالاي فروخته شده از مشتري فت در حین کار شخصاً حق دریاکارکنان دست اندرکار مواد غذایی -5- 4

. را ندارند
.کار مواد غذایی ممنوع می باشدکارکنان دست اندراستفاده از لاك، ناخن مصنوعی در-6- 4
در زیر آلودگی کارکنان دست اندرکار مواد غذایی باید همواره ناخن هاي خود را کوتاه کنند تا از تجمع -7- 4

.گرددجلوگیري آن ها
ولی حلقه ساده ذایی ممنوع است، کار مواد غکارکنان دست اندرو زیورآلات در استفاده از جواهرات-8- 4

.می باشدازدواج مستثنی
آرنج و دستصورتی که محل هاي قابل رویت بدن از جمله کار مواد غذایی درکارکنان دست اندردر -9- 4

یا باند به رنگ روشن باشد به داراي بریدگی یا زخم باشد باید با یک باند ضد آب کاملا پوشیده شود و نوار زخم 
. از دست خارج گردد کاملا قابل رویت باشدوري که اگر در حین کار ط
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دست یا مچ باشد باید با روي اد غذایی زخم یا بریدگی برکار موکارکنان دست اندردرصورتی که در- 10- 4
.یک نوار یا باند ضد آب کاملا پوشیده شود و از دستکش یکبار مصرف استفاده گردد

تاول یا جوش ،سوختگی،صورتی که در کارکنان دست اندر کار مواد غذایی بر روي دست بریدگیدر- 11- 4
و سرو و نقل حمل،قسمت تهیهود دارد و امکان پوشیدن کامل آن وجود ندارد باید کار در هاي چرکین وج

.ن در ارتباط است متوقف گرددکه مواد غذایی به طور مستقیم با آکردن و نیز سطحی 
هر روز قبل از شروع و بعد از خاتمه کار استحمام کارکنان دست اندر کار مواد غذایی ه می گردد توصی- 12- 4

.نمایند
به منظور رعایت و حفظ بهداشت چشم کارکنان باید از خیره شدن به نور خورشید، نورافکن و سایر - 13- 4

و در موارد ضروري از منابع قوي نور خودداري کرده، همچنین براي مدت طولانی به کار مشخصی خیره نشده
.عینک استفاده کنند

.ورود افراد متفرقه به محل تهیه، آماده سازي و حمل مواد غذایی ممنوع می باشد- 14- 4
.مالک یا متصدي با رعایت موازین بهداشتی بلامانع استحضور بازرس، مدیر،: تبصره

ها درکارکنان مراکز شستشوي دست:5ماده
:بشویندمایع در موارد زیر دست ها را مطابق راهنماي شستشوي دست با آب و صابون باید کارکنان -1- 5

.روي دستبرآلودگی رویتهنگام-1- 5-1
.کثیفظروفیاتجهیزاتبهزدندستازپس-1-2- 5
. قبل از شروع کار-1-3- 5
.سبزیجات و امثال آن،از دست زدن به مواد غذایی خام از قبیل گوشتبعد-1-4- 5
.مصرفآمادهمواد غذایی باکردنکاروخامغذاییموادباکردنکاربین-1-5- 5
سطوح و کردندر صورت وقفه و انجام فعالیت دیگر نظیر پاك(مواد غذاییسازيآمادهطیدر-1-6- 5

. )آلودگیتماس با
. بعد از خوردن و آشامیدن-1-7- 5
.توالتازاستفادهازپس-1-8- 5
.از عطسه و سرفه و استفاده از دستمال یکبار مصرفبعد-1-9- 5
. هاي بدنسایر قسمتموها و یا،ندها،دست زدن به بینی، گوش-1-10- 5
.  قلیان و موارد مشابه،سیگاربعد از استراحت، مصرف -1-11- 5
. بعد از حمل پسماند-1-12- 5
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.هام تعویض دستکشقبل از پوشیدن دستکش و هنگا-1-13- 5
هاي ضد عفونی کننده با پایه الکلی در کارکنان دست اندرکار مواد غذایی نباید استفاده از محلول-2- 5

.ها گرددجایگزین شستشوي دست
کننده با هاي ضدعفونیدرکارکنان دست اندرکار مواد غذایی چنانچه پس از شستشوي دست از محلول-3- 5

گردد نباید دست به طور مستقیم با مواد غذایی و یا سطوحی که به طور مستقیم با مواد پایه الکلی استفاده می 
.باید از دستکش استفاده گرددر ارتباط است تماس داشته باشد و غذایی د

https://iranarze.ir/es1579
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هاراهنماي شستشوي دست: 6ماده 
:گرددانجامذیلو مطابق مراحل ها باید مطابق دستورعمل شستشوي دست-6-1
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.ها وجود دارد باید کاملا شسته شودچنانچه پروتز و یا اجزاي مصنوعی در دست یا مچ-2- 6
ها تعبیه شده است انجام هاي مخصوص که براي شستشوي دستشستشوي دست باید در سینک-3- 6

. گردد
اطلاع استفاده از سایر روش هاي .مصور در محل نصب گرددروش شستشوي دست باید به صورت-4- 6

.بلامانع استنیزرسانی

استعمال دخانیات : 7ماده 
.  و تبلیغات در مراکز ممنوع است) سایر مواد دخانیقلیان وسیگار، (هرگونه عرضه و استعمال دخانیات-1- 7
.ممنوع استاز سوي افراد فاقد پروانه فروش فروش و عرضه دخانیات-2- 7
می به عنوان تخلف در نظرگرفته آیین نامه اجرایی36بر اساس ماده عرضه یا استعمال دخانیات-3- 7

. شود و باید با متخلف برخورد گردد
ض دید عموم و در معرهاي مناسب، در محل مناسب نیات باید با ابزار و تابلوممنوعیت استعمال دخا-4- 7

.نصب گردد
بهداشت مواد غذایی: فصل سوم

غذایی موادویژگی هاي :8ماده 
باید سطح بسته بندي مواد خوردنی و آشامیدنی پس از دریافت و خریداري و قبل از استفاده یا ذخیره -1- 8

.سازي کاملاً تمیز گردد
. با بسته بندي معیوب یا آلوده  مجاز نمی باشدخوردنی و آشامیدنیاستفاده از مواد -2- 8
مواد خوردنی و آشامیدنی گذارينشانهمندرجاتسایروانقضاء، تولیدیختارنمودنمخدوشیاریتغی-3- 8

.می باشدبندي شده ممنوع بسته
Food(غذایی از جنس مورد تایید و مخصوص مواد باید مواد غذاییبسته بنديمورد استفاده براي مواد-4- 8

Grade (باشد.
بسته بنديباید با ترکیبات تشکیل دهنده که بر روي دهنده مواد غذایی بسته بندي شده مواد تشکیل -5- 8

آن به عنوان تلقب محسوب می ست مطابقت داشته باشد و وجود هر ماده دیگري درماده غذایی درج شده اآن
.گردد

.و مجاز تهیه گرددمعتبرمنابعغذایی ازهمه مواد-6- 8
.آفت و حشرات باشدکپک زدگی، ، فاقد رنگ غیر طبیعی، بوي نامطبوعمواد غذایی باید -7- 8
.نشده جدا نگهداري گرددباید از مواد غذایی خام و شسته مواد غذایی آماده مصرف-8- 8
.عرضه می گردد باید در ظروف مناسب نگهداري شودغیر بسته بنديمواد غذایی که بصورت -9- 8
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نظیر انواع مغز (و آماده مصرف می باشد عرضه می گرددغیر بسته بنديمواد غذایی که به صورت- 10- 8
باید در ظروف )و امثال آنسبزیجات خشکنبات،، قند، شکر،وه هاي خشک مانند برگ هلو، انجیرل، میآجی

.نگهداري گرددیا داراي پوشش مناسبدر دارو مناسب 
. در معرض تابش مستقیم نور خورشید مجاز نمی باشدو آشامیدنی قرار دادن مواد خوردنی - 11- 8
.باید از تماس مواد غذایی اعم از بسته بندي و غیر بسته بندي با سطوح  آلوده خودداري گردد- 12- 8
روي بسته بردر شرایط مناسب طبق دستورعمل قید شده بسته بندي باید مواد خوردنی و آشامیدنی - 13- 8

. و نگهداري گرددبندي حمل 
قفسه یا پالت با ارتفاعذایی با کف زمین خودداري گردد و مواد غذایی بر روي از تماس مستقیم مواد غ- 14- 8

.سانتیمتر از کف زمین  نگهداري گردد15حداقل
جدا حیوانی در مرحله حمل و نقل، نگهداري و آماده سازي باید از سایر مواد غذاییمواد غذایی خام - 15- 8

ي که این گروه از مواد غذایی به صورت فریز شده و داراي بسته بندي صنعتی بجز در موارد(نگهداري گردد 
).باشد

. باید از قرار دادن مواد غذایی بدون پوشش در یخچال و فریزر خودداري گردد- 16- 8
.خودداري گرددی پخته و خام، شسته و نشسته در کنار هم در یخچال یمواد غذاباید از نگهداري- 17- 8
.گرددنگهداريجداگانهبایدیخچالوسردخانهدرسفیدوقرمزگوشت- 18- 8

) صنعتی(ورود یامشمول پروانه ساختبنديخوردنی  و آشامیدنی بستهمواد: 9ماده 
مشخصات داراي بر چسببایدیا ورودمشمول پروانه ساختبنديآشامیدنی بستهوخوردنی مواد-1- 9

يدارووسازمان غذادستورعملوصنعتیتحقیقاتواستانداردموسسه4470شمارهملیاستانداردمطابق
.باشدوزارت

نام بردارندهدرمشمول پروانه ساخت باید بنديخوردنی و آشامیدنی بستهموادمشخصاتبرچسب-2- 9
دهنده لیکتشترکیباتنگهداري،شرایطو انقضاء،تولیدتاریخ، نام و نشانی واحد تولیدي، )نام تجاري(محصول

. باشدلازمو مجوزهاي
. مواد غذایی بسته بندي وارداتی مشمول پروانه باید داراي پروانه ورود باشد-3- 9

مشمول شناسه نظارتبنديخوردنی و آشامیدنی بستهمواد: 10ماده
واحدنشانیونام:چسب مشخصات شاملمحصولاتی که مشمول شناسه نظارت می باشد باید داراي بر

.دباششرایط نگهداري وساختسريانقضاء،وتولیدتاریختجاري،نامشناسه،تولیدي، شماره
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با بسته بندي سنتیخوردنی و آشامیدنیمواد:11ماده
و به صورت کاملا سنتی تهیه و عرضه ت نمی باشندکه مشمول شناسه و پروانه ساخسنتی محصولات - 11-1

واحد نام صات از جمله شخگردد باید داراي برچسب مسنتی تهیه می به صورت جمله لبنیاتی که ازمی گردند
.باشدو ترکیبات تشکیل دهندهشرایط نگهداري، تاریخ تولید،تولیدي، آدرس

هاي باید توصیه ) 1- 11(علاوه بر رعایت بند به تهیه لبنیات سنتی می نمایند اقداممراکزي که- 11-2
روي بسته بندي برو مدت زمان جوشاندنیا کشک )در صورت عرضه شیر خام( بهداشتی مانند جوشاندن شیر

.قید گردد

بهداشت گوشت :12ماده 
گوشت طیور- 1- 12
گنجایشبادارپایهمشبکسبدهاي(ظروف مناسب درونبایدشده،خنکتازهطیورگوشتحمل-1- 12-1

.دگردانجام) ردیفدوحداکثر
مجاز) استانیخارج/ استانیداخل(مرغحملجهتیخاز پودراستفادهیامرغپوشانییخ-2- 12-1

.باشدنمی
حاوي هايکارتنوبودهسلسیوسدرجه)-18(برودتدارايبایدمنجمدمرغنگهداريسردخانه-3- 12-1
.برسدهابستهتمامیبهسالنبرودتتاشودچیدهطوريمناسبطوربهپالتدرمنجمدمرغ
وهابستهباز نمودنشود وبنديبستهطیور،صنعتیکشتارگاه هايدربایدمرغخوراکیاندرونه-4- 12-1

.باشدمیممنوعفلهشکلبهآنعرضه
.باشدمیممنوعدامیخامهايفرآوردهسایرباتازهمرغتوامحمل-5- 12-1
.داشته باشدوجودخونابهیاآبنبایدمنجمدیاتازهمرغگوشتبنديبستهداخلدر-6- 12-1
برابر همربوطگذارينشانهدارايونخوردهدستسالم،هايبستهدربایدمنجمدیاتازهمرغگوشت-7- 12-1

.گرددعرضهضوابط
.گردداستفادهمنجمدمرغبنديبستهجهتشفافغیرنایلونازنباید-8- 12-1
عرضه مجاز نمی مراکزدر) و امثال آنکبابجوجهتهیهقطعه قطعه کردن، (مرغگوشتفرآوري-9- 12-1

.بنا به درخواست مشتري و در حضور آن بلامانع استفقط وباشد
.داراي پروانه بهداشتی است بلامانع  می باشدعرضه محصولات گوشتی فرآوري شده بسته بندي که : تبصره
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قرمزبهداشت گوشت -2- 12
.انجام گرددبنا به درخواست مشتري و در حضور آن در مراکز عرضه باید چرخ کردهگوشتتهیه-1- 12-2

.پروانه بهداشتی است بلامانع می باشدعرضه گوشت چرخ کرده بسته بندي که  داراي : تبصره
.باشدداشتهوجودخونابهیاآبنباید)منجمد/تازه(قرمزچرخ کردهگوشتبنديبستهداخلدر-2- 12-2
ازگوشتشدنلزجونرم(باشدنرمولزجنبایدوبودهسفتی طبیعی خودوقوامدارايبایدگوشت-3- 12-2

.)استگوشتکلیفسادعلائم
.باشدنفتعبوي ترشیدگی یانظیرطبیعیغیربويفاقدباشد وطبیعیکاملاًبایدگوشتبوي-4- 12-2
.نامطبوع باشدبويفاقدوبودهطبیعیرنگبهوسفتبایدگوشتچربی-5- 12-2
.نداشته باشدچروکیدهوخشکحالتوبودهطبیعیرطوبتدارايبایدگوشتسطح-6- 12-2
لزج ولیزآنسطحوکردهحفظراخودطبیعیقوامبایدانجمادرفعازپسمنجمد،قرمزگوشت-7- 12-2

.نباشد
.می باشدگوسفند و امثال آن در خارج از یخچال ممنوع،لاشه دام از جمله گاونگهداري شقه و-8- 12-2
صورت بهباشد و شدهمنجمدآبخونابه یاخارجی،موادفاقدبایدمنجمدگوشتبنديبستهداخل-9- 12-2

.کاملا منجمد به دست مصرف کننده برسد
) خاکستريتاگچیسفیدرنگباهاییلکه(انجمادازناشیسوختگیآثارفاقدبایدمنجمدگوشت-10- 12-2
.باشدزدگیقارچو یا

گوشت ماهی، میگو و محصولات خوراکی دریایی-3- 12
باشد و بويداشتهخودبهمخصوصطبیعیرنگعرضی بایدبرشومقطعدرشورماهیگوشت-1- 12-3
.باشدطبیعی و نامطبوع نداشتهغیر
.آیددرخمیربصورتانگشتانمالشزیرفشار وشور نباید در اثرماهیگوشت-2- 12-3
مخصوصطبیعیرنگوبراقسفت،مقطعدارايآنباید گوشتدوديماهیبریدنهنگامدر-3- 12-3

. و فاقد بوي نامطبوع باشدمحکمآنايسینههايبالهوداشته باشد
گوشتیوملایمبوییدارايتازهمیگوي(باشدرنگتغییروزنندهبوينوعهرفاقدبایدسالممیگوي-4- 12-3

.)استلزجیولیزيحالتفاقدگوشت آنیاپوستهواستقوامبا
.شودآن دیدهگوشتیاپوستهرويبرسیاهنقطهیالکههیچ گونهنبایدتازهمیگوي-5- 12-3
عضلات پشتیرويبرنشانهانگشتفشارباکهباشدداراي حالت ارتجاعی باید گوشت ماهی سالم -6- 12-3

.ماندنعضلات باقیرويبرانگشتفشارازناشیرفتگیفرواثرماهیفقراتستوناطراف
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.باشدموکوسبدونروشن وقرمزبایدو سالمتازهماهیآبشش ها در-7- 12-3
داخلبدن،پوسترويازبوتشخیص(ماهی تازه باید فاقد هرگونه بوي نامطبوع و غیر طبیعی باشد-8- 12-3

.)انجام گیرددهانداخلوهابرانشی
شفاف قرنیهوروشنمردمکباوبرآمدهمحدب و کاملا براق،هاچشمو سالم بایدتازهماهیدر-9- 12-3

.باشد
آبزیان بهداشتی،شرایطدربتوانندکهباشندهاییویترینبهمجهزبایدتازهآبزیانمحل عرضه-10- 12-3
بینآن دمايکهداریخچالهايویتریندرتازهآبزیانعرضهامکانچهاگر(نمایندعرضهیخکناررا درتازه
هايویتریندریخکناردرتازهآبزیانگرددمیتوصیهولیداردوجودنیزباشدمیسلسیوسدرجه4تاصفر

.)گرددعرضهبهداشتی
گردداتخاذترتیبیبایدگردندمیعرضهبهداشتیهايویتریندریخکناردرتازهآبزیانچنانچه-11- 12-3
.باشدداشتهوجودآبزياطرافوبیندریخپودرکافیمیزانمواقعتمامیدرکه
زماناینالبته(می باشدروز7یخکناردرصیدزمانازتازهآبزیاننگهداريزمانمدتحداکثر-12- 12-3

.)استمتفاوتامثال آن ونگهداريشرایطماهی،نوعبهبا توجه
.مشخصات باشندبرچسبدارايبایستیشوند،میعرضهبنديبستهوتازهصورتبهکهآبزیانی-13- 12-3
وبنديبستهبدونتوانندمیگردندمیعرضهفرآوريگونههربدونوتازهصورتبهکهآبزیانی-14- 12-3

.گردندنگهداريکافییخپودرمجاورحتماًبایستیآبزیاناین.گردندعرضهبرچسب
کامل رویتازقبلعرضهمحلدر) امثال آنوکردنفیلهبندي،قطعه( شدهفرآوريماهیعرضه-15- 12-3

. عرضه ممنوع استمحلدرماهیقبلیفرآوريیامشتريتوسطماهی 
.می باشدتازه ممنوع ماهیعنوانبهآنعرضهومنجمدیخ زدایی ماهی- 16- 12-3
.گرددجداآبمخزندر سطحشدهتولیددر مراکز عرضه ماهی زنده باید کف-17- 12-3

.می باشدنمجازنگهداريمدتطولدرومخزنداخلدردادندر مراکز عرضه ماهی زنده، غذا-18- 12-3
تماسازومناسب نگهداري گرددمحلدربایدصیدمخصوصادواتدر مراکز عرضه ماهی زنده، -19- 12-3

.گرددجلوگیريآلودهسطوحبا
وشستشوقابلوصافسطحدارايبایدماهی،صید مخصوصظروفمراکز عرضه ماهی زنده،در-20- 12-3

.باشدداشتهآبخروجمجرايوبوده گندزدایی
.استممنوعاکیداًآبداخلدرشدهتلفماهیفروشودر مراکز عرضه ماهی زنده عرضه-21- 12-3

).پریده استرنگآبدرشدهتلفماهیآبشش(
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بهداشت تخم مرغ :13ماده 
یشماره پروانه بهداشتدیبا،یخوراکيتخم مرغ هايحاويکارتن هاایشانه ها و ،بسته هايبر رو- 13-1

.شوديگذاربرچسبایچاپ،219شمارهینوشته شده در استاندارد مليبر نشانه هاعلاوهيواحد مرغدار
به روز، ماه و (دیتولخیو تاريدیواحد توليعلامت تجاراینام بایدیهر عدد تخم مرغ خوراکيرو-13-2

.، درج شود)سال
یخوراکيمجاورت تخم مرغ هاویکینارنج و پرتقال در نزدر،یساز،یمانند پيمواددینبادر سردخانه- 13-3

.)کندیممختلف را جذبيبوهایتخم مرغ نسبت به جذب بو حساس بوده و به آسان(ردیقرار گ
و در فصول گرم يریگرمسمناطق،یطولانيهاتمسافيتازه برایخوراکيمرغ هام تخيترابرر د- 13-4

سردخانه دار يهاونیدار قطار،کامسردخانهيواگن ها: مجهز سردخانه دار، مانندهینقلیلاز وسادیسال، با
.شوداستفاده،)وسیدرجه سلس7تا0يدر دما(

وانت، استفاده ایونیکامتوان ازیکوتاه، ميمسافت هايتازه برایخوراکيمرغ هامتخيدر ترابر- 13-5
.نمود
نیعرضه و فروش مجاز امراکزدر يپس از زمان تخم گذارتازه یخوراکيمرغ هاتخمچنانچه - 13-6

درصد، 80تا 70ینسبو در رطوبتوسیدرجه سلس15تا 10يدر دمارا آن هاتوزیع گردد می توان فرآورده
بعد از ذخیره سازي در سردخانه تخم مرغ در غیر اینصورت چنانچه .کرديهفته نگهدار2مدت يحداکثر برا
.شودجه سلسیوس نگهداري در7حداکثر باید در مراکز عرضه در دمايگرددمنتقلمراکز عرضه بهبالاي صفر 

استفاده از تخم مرغ هاي شکسته یا داراي ترك در مواد غذایی بخصوص مواد غذایی که نیاز به طبخ - 13-7
. ندارد مانند خامه یا سس مورد استفاده براي سالاد ممنوع است

.باشدمعتبرداراي پروانه شود باید چنانچه از تخم مرغ پاستوریزه استفاده می- 13-8
وري نشده آابق رنگ سفیده و زرده تخم مرغ فرپاستوریزه شده باید مطرنگ سفیده و زرده تخم مرغ- 13-9

.باشد
مطابقت 13248شماره ملیاستانداردمشخصات مندرج درمشخصات تخم مرغ پاستوریزه باید با-13-10

.داشته باشد
ارتباط استدادن تخم مرغ خام بر روي سطوحی که با مواد غذایی آماده خوردن در باید از قرار-13-11

. خودداري گردد

روغن و نانبهداشت نمک ،:14ماده
و ویژگی هاي روغن مورد استفاده باید مناسب با نوع پخت غذا استفاده گرددروغنازبایدغذا طبخدر- 14-1

.باشد9131ملی شمارهردامطابق استاند
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5حدود باید 9131شماره ملیردابیشینه مجموع اسید هاي چرب ترانس بر اساس اصلاحیه استاند- 14-2
. درصد باشد

. ممنوع استد نر رنگ داده و داراي پراکسید بالا می باشفی که تغییمصرهايروغنازمکرراستفاده- 14-3
.ممنوع استبرگرداندن روغنی که یکبار مصرف شده به ظرف روغن - 14-4
.ري روغن باید داراي در باشداظرف نگهد- 14-5
یا تصفیه شده، خوراکی یدار، داراي پروانه ساختوري مواد غذایی بایدآمصرفی جهت طبخ و فرنمک - 14-6

.مطابقت داشته باشد26شماره ملی نگهداري گردد و  باید با استاندارد و دور از نورورود 
ممنوعغذاییدر تهیه مواد یا ورود نشده  فاقد پروانه ساختتصفیههاينمکونمکسنگازاستفاده- 14-7

).در صورتی که داراي پروانه ساخت باشد بلامانع استدر مواد غذاییاستفاده از سنگ نمک و سایر فرم هاي نمک(است
چیدن نان هاي داغ (آلوده نگرددو قبل از مصرف محافظ مناسب قرار گیرد تا هنگام حمل در باید نان- 14-8

).نان را تسریع می نمایدبر روي هم و ذخیره سازي آن ایجاد کپک و فساد
.باشدآثار کپک زدگی باید فاقد هرگونهنان- 14-9
.باشدامثال آن ، مو و حشراتسنگ، شن، بقایاي مل باید فاقد مواد خارجی  شانان-14-10
هاي غیر مجاز براي فرآوري نان در نانوایی یا سایر مراکز استفاده از جوش شیرین و سایر افزودنی-14-11

. تهیه نان سنتی ممنوع می باشد
5تا 1باید در دماي گرددوري نان استفاده می براي فرآ)تر(صورتی که از خمیر مایه مرطوبدر-14-12

.درجه سلسیوس نگهداري گردد
.در تهیه نان ممنوع می باشداستفاده از سفید کنندهاي شیمیایی مانند بلانکت-14-13
آن هاویژگیمعطر،هايدانهومعطرهايسبزيادویه،سبوس،روغن،شکر،ازاستفادهصورتدر-14-14
.باشدداشتهمطابقتهمربوطملیاستانداردهايباباید
اتیلن، سلوفان، در بسته بندي هاي مجاز مانند پلی پروپیلن، پلی یا از بنان می تواند به صورت-14-15

استاندارد هاي موارد فوق باید باویژگی.کارتن بسته بندي شودآلومینیوم فویل وي مناسب و مجاز،کاغذها
.مطابقت داشته باشد3341و 3115شماره ملیهاي
.باید بدون آثار کپک زدگی بوده و نشانه اي از فساد یا تجزیه در آن نباشدنان خمیر مایه-14-16
.باید عاري از مواد خارجی باشدنان خمیر مایه -14-17
در دماي بایدوخمیر مایه خشک معمولا به شکل پودر، دانه هاي ریز، ورقه ورقه یا حبه ریز می باشد -14-18

در دماي یخچال نگهداري خمیر مایعباید درجه سلسیوس نگهداري گردد و پس از باز شدن بسته25زیر 
.گردد
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بهداشت یخ :15ماده 
کیفیت یخ- 1- 15
شرب یا سایر نوشیدنی ها استفاده می شود در همه آبخنک کردنیخی که به منظور کیفیت-1- 15-1

.باشدشربآب1011و 1053ملی شماره استانداردهايمطابقمراکز و اماکن باید
ماهی استفاده می شود بایدغذایی از قبیلموادنگه داشتنبراي خنککهدر یخی یخ یا پوکیفیت- 15-1-2

.باشدشربآب1011و 1053ملی شماره استانداردهايمطابق

یخو عرضهبهداشت یخ  در مراکز تولید-2- 15
تگاه برش و تجهیزات مرتبط با پرکن قالب ها، قالب ها و کلیه اتصالات، دس،درکارخانجات تولید یخ-1- 15-2

. گندزدایی باشدمر سنگین مناسب مواد غذایی بوده و قابل شستشو وجنس استیل زنگ نزن یا پلییخ باید از 
. قالب از حوضچه آب نمک هیچ گونه تماسی بین یخ و آب نمک نباید برقرار گرددزمان خروج در-2- 15-2
.روي قالب هاي یخ الزامی استصنعتیانجام تمهیدات مناسب به منظور جلوگیري از ریختن روغن-3- 15-2
.آب موجود در حوضچه دیفراست باید از مخزن ذخیره آب مصرفی قالب ها تامین گردد-4- 15-2
گردد و جنس ظروف بسته بندي باید عرضه بسته بندي ه صورت از تولید بپس یخردد توصیه می گ-5- 15-2

بسته بندي براي     در صورتی که از سایر ظروف. مواد غذایی باشدبرايمناسبواز پلی اتیلن با دانسیته بالا
. باشدیا ورود پروانه ساختاستفاده می گردد باید داراي 

کیلوگرم بوده و داراي مشخصات مندرج بر روي 25ي وزن حداکثر ایخ هاي بسته بندي باید دار-6- 15-2
.بسته بندي باشد

جنساستفاده می گردد باید یخ در صورتی که از مخزن جهت ذخیره آبتولیددر کارخانجات-7- 15-2
یا سایر مواد مناسب براي مواد )مواد غذاییبراي مناسب (پلی پروپیلن یا پلی اتیلن سنگینمخزن از 

.در محل مسقف نگهداري گرددیادور از نور آفتاب و باشد )Food grade(غذایی
محیط زیست باشد و تاسیسات آن گاز مصرفی کمپرسورها باید غیر فرئونی و برابر ضوابط سازمان -8- 15-2

.هشدار دهنده نشت گاز باشدسیستم باید از سایر قسمت ها جدا باشد و مجهز به
.تهیه گرددیخ ،مجازواحد هاي تولیديیخ باید از عرضه مراکزدر - 9- 15-2
نگهداري واز آلودگی براي به دور ) در محفظه مخصوص(در مراکز عرضه یخ باید محل مناسب-10- 15-2

.روي زمین یا سطوح آلوده خودداري گرددعرضه یخ در نظر گرفته شود و از قرار دادن یخ بر
از تماس مستقیم دست با یخ خودداري گردد و براي حمل و عرضه از بایدمراکز عرضه یخدر -11- 15-2

.گرددمناسب استفاده بهداشتی دستکش یا ابزار 
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ساز دستگاه هاي یخ بهداشت -3- 15
تهیه می گردد که مجهز به دستگاه یخ ساز هستند که یخ در مراکز عرضه مواد غذایی در صورتی -1- 15-3

.باید کیفیت آن مطابق آب شرب باشد
دستگاه به شیر آب متصل استفاده می گردد ترجیحاًبراي تهیه یخکه از ماشین یخ سازدر صورتی -2- 15-3

.گردد
وارد مخزن یخ گردد و بازاًپساب حاصل از ذوب شدن یخ نباید مجدد،سازهاي یخدر دستگاه-3- 15-3

.چرخش شود
ولی در نیاز به وسیله اي براي برداشتن یخ دارد توصیه نمی شودهاي یخ ساز که استفاده از دستگاه-4- 15-3

حداقل روزانه مذکوروسایلباید،آن براي برداشتن یخیا قاشق و امثالانبرك وسایلی نظیرصورت استفاده از
.گرددشستشو و گندزدایی 

باید به از مخزن براي برداشتن یخ درصورت استفاده از وسایلی نظیر قاشق یا انبرك و امثال آن- 15-3-5
.شد که قاشق یا انبرك و امثال آن در داخل مخزن یخ شناور نگردداگونه اي ب

سازنده عمل شرکت ماه یکبار طبق دستورهر سهماشین هاي یخ ساز و محفظه یخ باید حداقل-6- 15-3
. باشدمی تمیز شود، که شامل پاکسازي، رفع جرم و گندزدایی 

ظروف ار می گیرد باید از جنس ضد زنگ و که براي قالب هاي یخ مورد استفاده قرجنس ظروفی -7- 15-3
. مناسب براي مواد غذایی باشد

خوراکی زدن آب یا سایر مایعات استفاده از بطري هاي آب معدنی و ظروف یکبار مصرف براي یخ -8- 15-3
. ممنوع است

،هندوانهنظیرغذاییموادبیرونیسطوحخنک کردنبرايمحیطیکعنوانبهصورتی که یخدر -9- 15-3
مورد تجهیزاتهايلولهکردنخنکیانوشیدنیهاي محتويقوطینظیرشدهبنديبستهغذاییموادماهی،

.نموداستفادهماده غذایی یا آشامیدنییکعنوانبهآنازتواننمیقرار گیرداستفاده

مواد و)شیرین کننده ها ، طعم دهنده هارنگ ها، اسانس، (مواد افزودنی خوراکی :16ماده 
تزئینی 

در مواد غذایی مصرفبراي)شیرین کننده ها،رنگ ها و طعم دهنده هااسانس، (مواد افزودنی خوراکی - 16-1
.باشدپروانه ساخت به منظور استفاده در سطح  عرضه باید داراي 

.ممنوع استدر سطح عرضه ییایمیشو شیرین کننده هاي ، اسانس، طعم دهنده رنگازاستفاده- 16-2
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است ممنوع مواد غذاییتزئینی غیر مجاز و آلوده که در تماس مستقیم بااشیاء ازاستفاده - 16-3
.بلامانع است) Food grade(مناسب براي مواد غذاییاستفاده از مواد و اشیاء تزئینی (می باشد

بهداشت سبزیجات و صیفی جات :17ماده 
سبزیجات، جوانه غلات و محصولات سالادي که به صورت خام مصرف می گردد باید قبل از مصرف به - 17-1

.  سالم سازي گردندو مطابق دستور عملصحیحشیوه 
: عمل سالم سازي سبزیجات به شرح ذیل می باشددستور- 17-2
سبزیجات به خوبی پاك و شستشو گردد تا مواد زائد و گل و لاي آن ، شستشو:مرحله اول-1- 17-2

.برطرف شود
5تا 3(حاوي مایع ظرف شوییلیتري آب 5سبزیجات در یک ظرف ، انگل زدایی:مرحله دوم-2- 17-2

دقیقه به آرامی سبزیجات از ظرف خارج 5قرار داده شود و بعد از ) قطره مایع ظرفشویی به ازاي هر لیتر آب
.گردد و با آب شستشو داده شود

یا یک قاشق (در پرکلرین قاشق پو)  نصف قاشق چایخوري(یک گرم ،گندزدایی:مرحله سوم-3- 17-2
لیتر آب حل گردد و سبزیجات به 5در ) درصد5درصد یا دو قاشق مرباخوري آب ژاول 10آب ژاولمرباخوري 

.دقیقه در داخل محلول قرار داده شود5مدت 
د تا باقیمانده نشسته شوگندزدایی شده مجدداً با آب سالم جاتسبزی،تشو با آبسش:مرحله چهارم-4- 17-2

.گرددگندزدا از آن جدا کلر یا ماده 
یاداراي پروانه ساختاین مواداستفاده می گردد بایدسایر مواد گندزداي سبزیجاتدر صورتی که از - 17-3

.شرکت سازنده انجام گرددعمل رمطابق دستوسبزیجاتگندزداییو بودهورود 
قبل از طبخ  به خوبی پاك و شستشو گرددباید دبعد از طبخ مصرف می گردکه یسبزي و صیفی جات- 17-4

. نیازي به گندزدایی نیستو
می گردد باید و مصرفداريرت بسته بندي و گندزدایی شده خریدر صورتی که سبزیجات به صو- 17-5

.نمی باشددر این صورت نیاز به سالم سازي سبزیجاتپروانه ساخت باشندداراي سبزیجات بسته بندي 

مراکز سبزي خرد کنیبهداشت :18ماده 
گندزدایی سبزیجات و صیفی جات در محل انجام و کنی باید فرایند شستشوسبزي خردکز در مرا- 18-1

.گردد

https://iranarze.ir/es1579
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که نیاز به مانند سبزي کوکو، قورمه و امثال آنیسبزیجاتعرضه صورت در مراکز سبزي خرد کنی در - 18-2
توسط متصدي باید در خصوص عدم مصرف سبزیجات مذکور به صورت خام و گندزدایی نمی گرددطبخ دارد

.به مشتري اطلاع رسانی گردد
در مراکز سبزي خرد کنی باید تمهیدات لازم از جمله لگن هاي بزرگ متناسب با حجم سبزي براي - 18-3

.شستشو و گندزدایی سبزیجات در نظر گرفته شود
. در مراکز سبزي خرد کنی باید فرایند خرد کردن سبزي در محل انجام پذیرد- 18-4
در مراکز سبزي خردکنی که اقدام به عرضه محصولات طبخ شده از قبیل سیر و پیاز و سبزیجات و - 18-5

.صیفی جات سرخ شده می نمایند باید همه فرایند طبخ و عرضه در محل عرضه انجام گردد
که محصولات عرضه شده مانند سیر و پیاز سرخ شده داراي بسته بندي و پروانه ساخت یادر صورتی - 18-6

.فرایند طبخ در محل عرضه انجام گرددکهشناسه نظارت باشد نیاز نیست

بستنیوآبمیوه،بهداشت میوه:19ماده 
.و گندزدایی گردنده کاملا شستشومیوه جات مصرفی باید قبل از استفاد- 19-1
دماي میوه هاي برش خورده و قطعه قطعه شده باید با پوشش مناسب یا در ظرف درپوش دار در- 19-2

.یخچال نگهداري گردد
گردد باید واکس چنانچه در مراکز عرضه میوه از واکس براي افزایش ماندگاري میوه جات استفاده می- 19-3

.صنایع غذایی باشدو مناسب براي استفاده درودهبیا ورودپروانه ساختمصرفی داراي 
ه جات جدا و از سایر میوآن هادر مراکزي که میوه جات ارگانیک عرضه می شود باید محل نگهداري - 19-4

.محصول باشدداراي برچسب مشخصات 
باید پس از تهیه ) وه فروشی هایممانند آب(وه هاي سنتی می نمایند در مراکزي که اقدام به تهیه آبمی- 19-5

.آبمیوه بلافاصله مصرف گردد
براي تهیه و خامه پاستوریزهمی نمایند باید از شیر و آبمیوه مراکزي که اقدام به عرضه بستنیدر -19-6

.استفاده نمایند) نظیر شیرموز(یا آبمیوه بستنی 
و شستشوباید بعد از هر بار تخلیه کاملا استچنانچه واحد صنفی داراي دستگاه بستنی ساز- 19-7

.گرددگندزدایی
.در داخل واحد صنفی قرار گیرددستگاهبایداستدستگاه بستنی سازصنفی داراي چنانچه واحد - 19-8

بهداشت محصولات لبنی :20ماده
.محصولات لبنی باید در ظروف یکبار مصرف مناسب عرضه گردد- 20-1
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در محل موجود تائیدیه دامپزشکییافاکتور وخام مصرفی یا عرضه شده باید مورد تائید باشد شیر- 20-2
.باشد
بهبنیات سنتی باید اطلاعات لازم در خصوص شرایط نگهداري و نیز در صورت نیازلعرضه در مراکز- 20-3

.روي محصول درج و به مشتري اطلاع رسانی گرددبرجوشاندن 

دما: 21ماده 
درجه 60تا 5دماي بین (در محدوده دماي خطرناك بیش از دو ساعتبالقوه خطرناك نباید مواد غذائی 

درجه 60درجه سلسیوس یا در دماي بالاتر از5باید در دماي پایین تر از ونگهداري گردد)سلسیوس
.سلسیوس نگهداري گردد

براي مواد غذاییزنجیره سردتامین - 1- 21
از (درجه سلسیوس 5تامین زنجیره سرد و رسیدن به دماي پایین تر از ت لازم براياباید اقدامات و تجهیز

.فراهم گردد) به دست مصرف کننده می رسدزمانی که مواد خوردنی و آشامیدنیمرحله تولید تا 
در مرحله (مانی که به دست مصرف کننده می رسد زغذایی که به صورت منجمد می باشد باید تامواد:تبصره

.در دماي انجماد نگهداري گردد)ذخیره سازيحمل و نقل و 

تامین زنجیره گرم براي مواد غذایی-2- 21
از مرحله ( درجه سلسیوس 60باید اقدامات و تجهیزات لازم براي تامین زنجیره گرم و رسیدن به دماي بالاتر از

.فراهم گردد) مصرف کننده می رسدتولید تا زمانی که مواد خوردنی و آشامیدنی به دست 

دماي پخت مواد غذایی-3- 21
موادکه حاويغذاهاییماکیان وقرمز،گوشتماهی،گوشتمرغ،تخمنظیرحیوانیخامغذاییمواد-1- 21-3

جهت از بین رفتن میکروارگانیسم هاي بیماري زا و نیز سبزیجات و میوه جات باشندمیحیوانیخامغذایی
ذیلدما به تمام قسمت هاي مواد غذایی به طور یکنواخت برسد و شرایط دمایی به شرحطبخحین در باید

:رعایت گردد
درصورتی که به صورت (سبزیجات و میوه جات در حین طبخدرجه سلسیوس58حداقلدماي-2- 21-3

.)پخته مصرف گردد
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در صورتی که (ثانیه 15تخم مرغ به مدت در حین طبخ درجه سلسیوس یا بالاتر 63حداقل دماي -3- 21-3
).بلافاصله سرو گردد

غذاییموادنوعهروماهیگوشت،در حین طبخثانیه15درجه سلسیوس مدت68حداقلدماي-4- 21-3
.اندشدهگوشتی مخلوطهايفرآوردهنوعاینباکه
وماهیماکیان،گوشتطبخحین درثانیه15مدتبهبیشتریادرجه سلسیوس74حداقلدماي-5- 21-3
.هاچاشنیوادویه جاتحاويگوشتانواعهمچنین،چاشنی هاوادویهحاويیاپرشکممرغ

سرد کردن مواد غذایی-4- 21
در یخچال، ساعت2و سپس در مدت سلسیوس درجه 21به 60از دماي،ساعت یا کمتردومدت طی بایدغذا

.شودیا کمتر سرد سلسیوسدرجه 5به21از دماي فریزریا سردخانه

گرم کردن مجدد مواد غذایی-5- 21
. مخلوط کردن مواد غذایی مانده و تغییر کیفیت داده با غذاي تازه ممنوع است-1- 21-5
درجه سلسیوس با 74دمايبهحداقلبراي گرم گردن مجدد مواد غذایی باید دماي ماده غذایی-2- 21-5

. ثانیه  برسد15زمان 
سلسیوس به درجه 74قسمت هاي مواد غذایی به تمامباید دما در در صورت استفاده از ماکروویو -3- 21-5

.دقیقه برسد2حداقلمدت
:می باشدزیرآماده سازي مواد غذایی در ماکروویو به شرح -4- 21-5
ماکروویو در حال غذایی در به منظور توزیع گرما در همه قسمت هاي مواد غذایی باید ظرف ماده -5- 21-5

.چرخش باشد
.براي حفظ رطوبت در ظرف حین پخت بسته باشد-6- 21-5
.درجه سلسیوس برسد74حداقل دما در همه قسمت هاي مواد غذایی به -7- 21-5
.دقیقه بسته بماند2به مدت در ظرفبعد از اتمام پخت غذا به منظور ایجاد تعادل گرمایی-8- 21-5
گرم گردن مواد غذایی در ماکروویو باید از ظروف مخصوص که داراي مجوز استفاده در براي طبخ و -9- 21-5

.ماکروویو است استفاده گردد

دماي سرد و انجماد نگهداري مواد غذایی در -6- 21
.نمودنگهداريکمتریاسلسیوسدرجهصفردمايدربایدراشدهمنجمدغذاییمواد-1- 21-6
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) ، مرغ و ماهیگوشت(هاي پروتئینی با منشا دامی نگهداري فرآورده ویژهفریزرها و سردخانه هاي -2- 21-6
.درجه سلسیوس باشد)-24(تا )-18(باید قادر به تامین دماي منفی 

.باشدسلسیوسدرجه4دماي یخچال باید بین صفر تا -3- 21-6
دماسنج هاي توسط باید دماي یخچال و فریزر و سردخانه کنترل در هنگام بازرسی علاوه بر بازرس -4- 21-6

.سطحی و عمقی دماي محصول را نیز اندازه گیري نماید
دماسنج غیر اینصورت باید توسطم باشد درسردخانه باید مجهز به دماسنج سال، فریزر و یخچال-5- 21-6

.کنترل گرددمنظمبه صورت پرتابل
دماي هواي واحدهاي سردکننده یا یخچال ها استفاده گیرياندازهجهتکههاییدماسنج-6- 21-6

.گرددسوم ارتفاع واحد یا یخچال نصب کیبالاتر از می شود بایستی در ارتفاع
گرم استفاده ییمواد غذايسازرهیذخيواحد هايهوايدمايریدماسنج هایی که جهت اندازه گ-7- 21-6

.دواحد ذخیره سازي نصب گرددر ارتفاع پائین تر از یک سومدیمی شود، با
اد بهتر مواد غذایی لازم است که گوشت و مرغ در قطعات کوچکتر بسته بندي و منجمد مبراي انج-8- 21-6

.گردد
. فریزر خودداري گرددیخچال واز قرار دادن مواد غذایی بدون پوشش درباید-9- 21-6
.خودداري گرددمواد غذائی پخته و خام، شسته و نشسته در کنار هم در یخچال نگهداريباید از - 10- 21-6
.گرددنگهداريجداگانهبایدیخچالوسردخانهدرسفیدوقرمزهايگوشت-11- 21-6
سرد بین محصولات به  خوبی ي باشد و چرخش هواکافی داراي فضايبایدها ریخچال و فریز- 12- 21-6

.انجام گردد
باز گردد  قبليو کالباس چنانچه برش داده شود و بسته بندسیمانند سوسینیمحصولات پروتئ- 13- 21-6

.پوشش مناسب قرار داده شودکیدر دیباخچالیدر ياز نگهدار
خیتاربیبر اساس ترتآن هاسردخانه درج شده و مصرف وزریفرخچال،یورود مواد به خیتارباید- 14- 21-6

.انقضاء باشد
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:می باشدبه شرح ذیلفریزر یا سردخانهمان نگهداري مواد غذایی در یخچال، مدت ز- 21-6-15

)-18(دماي فریزر
درجه سلسیوس

)0- 4(دماي یخچال
درجه سلسیوس

نام ماده غذایی ردیف

ماه12 روز2- 3 گوشت کامل طیورمانند مرغ، 
غاز،بوقلمون

1

ماه6 روز2- 3 گوشت کامل اردك 2
ماه9 روز2- 3 قطعات طیور مانند مرغ، 

بوقلمون، غاز
3

ماه5-16ماهی چرب با یخ پوشانی (روز 5-3
درجه 0-2کامل یا دماي 

)سلسیوس

ماهی درسته 4
ماه9-28ماهی کم چرب

- ماه5 با بسته (دوديدرستهماهی
)بندي 

5

- درجه 5- 10در دماي 
ماه10سلسیوس 

بدن (سودنمکدرستهماهی
)بسته بندي

6

ماه6ماهی چرب  روز3 یاوفیلهخالی،شکمماهی
استیک

7
ماه9-10کم چرب ماهی

ماه12با لفاف پیچی  روز5 لاشه کامل گاو 8
ماه12-10 روز3 گاوگوشتهايقطعه 9

ماه9با لفاف پیچی  روز3 بزوگوسفنددرستهلاشه 10
ماه9 روز3 گوشتهايقطعه

بزوگوسفند
11

.مانند انواع ساردین و قزل آلا-1
.سنگسرشیرماهی،سیم،سفید،ماهیماهی،حلوا،کفشکماهی،سفرهمانند-2
 چنانچه محصولات گوشتی به صورت بسته بندي خریداري گردد باید مطابق با تاریخ تولید و انقضاي مندرج بر روي بسته بندي

.عمل شود
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انجمادحالتازغذاییموادکردنخارج:22ماده

:نموداز روش هاي ذیل با توجه به شرایط مرکز می توانیخ زدایی مواد غذاییبراي -22-1
یا پایین تر تا ذوب شدن سلسیوسدرجه5در دماي  دماي یخچال و در منجمدنگهداري ماده غذایی- 22-2
. یخ
ن تر یدرجه سلسیوس یا پای21در صورتی که  دماي آب (در آب ماده غذایی منجمدمستغرق کردن- 22-3

قرار داده شود و دما در قسمت هاي ي پلاستیکی که نشتی نداشته باشد ماده غذایی باید در کیسه هاباشد، 
).درجه سلسیوس نرسد و مواد غذایی بلافاصله بعد از یخ زدایی پخته شود5ذوب شده به بالاي 

ه باید ماده لفاصویو بلابعد از یخ زدایی ماده غذایی در ماکرو(ویودر ماکروماده غذایی منجمدیخ زدایی- 22-4
).غذایی پخته شود 

ارائه مواد غذایی در میزسلف سرویس:23ماده 
باید نظارت کامل توسط کارکنان جهت ه خدمات از طریق  میز سلف سرویس مدت ارائدر تمام - 23-1

. جلوگیري از آلودگی مواد غذایی توسط مشتریان وجود داشته باشد
.موجود در میز سلف سرویس خودداري گرددتازه با باقیمانده مواد غذایی از مخلوط کردن مواد غذایی- 23-2
به همین منظور باید حجم مواد ریخته شود و مواد غذایی باقیمانده در میز سلف سرویس باید دور- 23-3

.غذایی ارائه شده در میز سلف سرویس در حداقل باشد
گرد و غبار یا توسط حشرات، سلف سرویس جهت جلوگیري از آلودگی مواد غذایی موجود در میز- 23-4

شانسرویس نچند نمونه از محافظ غذا در میز سلف . باشدید تمام مواد غذایی داراي محافظ باعطسه و سرفه 
.داده شده است

غذا بلامانع و روش ها براي محافظت ازاستفاده از سایر اشکالدر صورت رعایت موازین بهداشتی:تبصره
.است
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چنگال و یا قاشق مخصوص وجود از میز سلف سرویس باید انبرك، کارد،ی براي برداشتن مواد غذای- 23-5
وسایل مورد استفاده در میز مشتري براي کشیدن غذا از میز سلف سرویس ممنوع می از داشته باشد و استفاده 

).استفاده از نوشیدنی ها مستثنی می باشد(باشد
نبرك اسازي قاشق یا اید تمهیدات لازم براي عدم شناوربشتریان هنگام برداشتن مواد غذایی توسط م- 23-6

.در داخل مواد غذایی در نظر گرفته شود
باید مواد غذایی بالقوه خطرناك در دماي. دماي مواد غذایی باید در میز سلف سرویس رعایت گردد- 23-7

مواد غذاییدر غیر اینصورت باید.درجه سلسیوس نگهداري گردد60بالاتر ازدرجه سلسیوس یا 5پایین تر از 
.ساعت در میز سلف سرویس سرو گرددکمتر از دو

بهداشت ابزار و تجهیزات:صل چهارمف
فریزر و سردخانه ،یخچالبهداشت:24ماده 

در یخچال هاي فاقد دماسنج، باید از (باید مجهز به دماسنج سالم باشندو فریزر یخچال ،سردخانه- 24-1
).دما استفاده گردددوره ايدماسنج پرتابل براي کنترل

.نامطبوع باشديتمیز و فاقد بوها و فریزرها باید سالم، کلیه یخچال- 24-2
باوگرفتهقرارکالابالاییروي قشرآنحبابکهسالم هايدماسنجدارايبایدویترینیهايیخچال- 24-3
.گرددمیسردماکنترلتاباشداستتماسدرآن
باشند در مراکز عرضه ترپاییندرجه سلسیوس یا) -24(تا )- 18(دمايحفظبهقادربایدفریزرها- 24-4

طینوسانات دماگرفتننظردرباکلیطوربه(امثال آن محصولات غذایی مانند گوشت فروشی و ماهی و
)-15(ازفریزربالايطبقهمورددرجزنبایددمااین)استپوشیچشمقابلکممقادیرباکهفروشمدت
.رودسلسیوس بالاتردرجه

محصولات منجمد واندشدهطراحیمنجمدکالاهايمدتکوتاهنگهداريبرايویترینیهايیخچال- 24-5
ازبایدطولانینگهداريبهنیازصورتدر.نگهداري گرددهایخچالایندرزیاديمدتمانند ماهی نباید

.شوداستفادهسردخانهیا فریزر
شده را نباید انجمادرفعحدوديتایامنجمدغیر محصولات گوشتی خام مانند ماهی و میگو که -24-6
.هستندانجمادجهتلازمتوانفاقددستگاه هاگذاشت اینویترینییخچالدرکردنانجمادبراي
ساختمان، آئین کار "16-1899سردخانه مواد غذایی باید با استاندارد ملی شماره مشخصات - 24-7

.مطابقت داشته باشد"سردخانه مواد غذائیتاسیسات، تجهیزات فنی بهداشت و نگهداري
.درهاي سردخانه باید از داخل و خارج قابل باز شدن باشد - 24-8
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داخل سردخانه به تعداد کافی پالت از جنس فلز زنگ نزن استفاده شده و تمام اجناس داخل ظروف یا - 24-9
یا سایر    پالت ها چنانچه از پالت چوبی.و به تفکیک و مجزا از هم نگهداري گرددپوشش هاي مناسب

.استفاده می گردد باید فاقد خلل و فرج بوده و داراي سطح صاف و قابل نظافت باشد
هاي سرد نباید مستقیمأ به محیط قتااوروديکه ورود و خروج کالا زیاد است دردر سردخانه هائی-24-10

.در جلوي در تعبیه گرددسردخانه باز شود و لازم است فضاي بسته خارج 
هاي روشنائی و کلیدهاي قطع و وصل آن بایستی از نوع ضد رطوبت و هاي سرد چراغقتادر ا-24-11

گردد یک چراغ جهت نشان دادن روشن یا خاموش توصیه می.باشدذکورهاي مقتامناسب براي شرایط کار ا
منظور تامین ه گردد چراغی بپیشنهاد می،اق و بالاي در نصب شودتق سرد بیرون از ااتاهاي داخل بودن چراغ

.روشن باشد،ق سردتاحداقل دید بطور دائم در ا
از بکار بردن در صورت امکانشود توصیه میاًضمن. سرد پریز و فیوز نباید نصب گرددهايقتادر ا-24-12

سیم از نوع ضد رطوبت در صورت اجبار بایستی از جعبه تق،هاي سرد اجتناب گرددقتاجعبه تقسیم در داخل ا
.استفاده شود

ها پس از هر ماه یکبار و در سایر انواع سردخانههاي ترانزیتی و توزیعی حداقل هر ششدر سردخانه-24-13
.و شستشو گرددگندزداییباید ذکور ق متاا،بار تخلیه

:تجهیزاتبهداشت ظروف و :25ماده
.باشند)Food grade(ییغذمواد برايمناسببایدمراکز دراستفادهموردظروف-25-1

>PH)7/4(غذاهاي با اسیدیته بالا نگهداريیاطبخبرايبایدنرازیرموادحاويظروف-25-2

.استفاده نمودآبلیمو و امثال آن ،مانند سرکه
.دارلعابو سرامیکظروفنظیر سرب دارايظروفنوعهریاسربیاز جنسظروف-1- 25-2
.گالوانیزهظروفنظیرروياز جنسظروف-2- 25-2
.هاي فلزيتراشهدارايومنبت کاريظروف-3- 25-2
.برنجنظیرمسیآلیاژهايومساز جنسظروف-4- 25-2
.چدنیاز جنسظروف-5- 25-2

زیرو ظروفی که مواد غذایی در ارتباط مستقیم با آن است باید داراي شرایط جنس سطوح - 25-3
: باشد
.فاقد رنگ باشدسالم و- 25-3-1
.باشدجاذبغیرودگیخوربهنسبتمقاومدوام،با-2- 25-3



آشامیدنیودستورعمل اجرایی بازرسی بهداشتی از مراکز تهیه، تولید، توزیع، نگهداري، حمل و نقل و فروش مواد خوردنی

بهداشت محیط کارمرکز سلامت محیط و  18039209 شماره دستور عمل
تاریخ بازنگري بعدي تاریخ ابلاغ

معاون بهداشت وزیر بهداشت، درمان و آموزش پزشکی صادره از
http://markazsalamat.behdasht.gov.irآدرس وب سایت         31 صفحه

.باشدبرخوردارجهت شستشوي مکررکافیوزنوضخامتاز -3- 25-3
.باشدکردنتمیزقابلآسانیبهوصافسطحداراي-4- 25-3

.باشدمشابهعیوبوحفرهتراشه،ترك،باز،هايشکافودرزشکستگی،فاقد-5- 25-3
.باشدشکافوکنار، گوشهتیز،داخلیهايزاویهفاقد-6- 25-3
. ننمایدایجاد طعم یا بو در مواد غذایی-7- 25-3
.استممنوعی که سطح مینا کاري شده آن در تماس با مواد غذایی است ظروفازاستفاده-8- 25-3
که ظروف در مواردي بجز.استممنوعغذاییموادبراياستفاده از دیگ و ظروف مسی اندود نشده -9- 25-3

هنگام (اند بلامانع است قلع، استیل و نیکل پوشش داده شده مسی با روش مناسب و با فلزاتی از قبیل 
).  ایجاد گرددخراش سطح ظرفدر شستشوي این نوع ظروف نباید

بهدارند6ازکمترpHکهغذاییموادباتماسبراينبایستیبرنجمانندمسآلیاژهايومس-10- 25-3
.شوداستفادهمیوه،آبوسرکهمثالعنوان

حفرهوشکافخوردگی،ترك فاقدکهغیرجاذبهايچوبوافراچوبنظیرسختهايچوب-11- 25-3
شیرینینانوایی،میزبرش،بلوك هايبرش،هايتختهبرايرا می توانباشدتمیزکردنقابلآن سطحوبوده
.و نظیر آن استفاده کردشیرینی،ظروفوردنه،نظیریظروفپزي،

آمادهسطوحنبایستی به عنوان )فاقد سطح صاف و داري خلل و فرج(نشدهپرداختهايچوب-12- 25-3
.گردداستفاده غذاییموادسازيذخیرهسطوح، پالت و نیز)حته برش و میز کارنظیر ت(غذاییموادسازي

.نباید از ابر یا اسفنج براي تمیز کردن سطوح مرتبط با مواد غذایی استفاده گردد-13- 25-3
شیر آب گرم و سرد بالاي توصیه می گرددوتمیز و بدون درز باشد ظروف خمیر گیري باید صاف،-14- 25-3

.این ظروف نصب شده باشد
از بهتر است ) 14-4- 25(بودن شریط مندرج در بند گیر علاوه بر دارادر نانوایی ظروف خمیر-15- 25-3

.گیر متحرك به منظور تسهیل در شستشو استفاده گرددخمیر
مطابقت داشته 4851شمارهمورد استفاده باید با استاندارد ملیو تجهیزات در قصابی کلیه وسایل- 16- 25-3

.باشد

ظروف یکبار مصرفبهداشت : 26ماده 
براي استفاده در صنایع یا ورود و داراي پروانه ساخت سالم، تمیزبایدبار مصرفو وسایل یکظروف- 26-1

.غذایی باشد
.و در بسته نگهداري گرددمستحکم وداخل کیسه هاي پلاستیکی تمیزباید در یکبار مصرف ظروف- 26-2
.نگهداري گرددمستقیم خورشیددور از نورظروف یکبار مصرف باید - 26-3
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پروانه براي مواد غذایی سرد یا نوع و متناسب با دنباشیا ورود ه ساختظروف باید داراي شماره پروان- 26-4
.گرم مورد استفاده قرار گیرند

آن دستهبنديبستهبراينبایستی)مصرف پلاستیکییکبارظروف (استایرنپلیانواعجنسباظروف- 26-5
درجه65ازبالاتريدمامصرفیانگهداريشدن،پردر زمانکه)دنیامیآشوخوردنی(غذاییمواداز

.دنشواستفادهدارندسلسیوس
، جمع شدگیپارگیذرات یا اجسام خارجی، خراش،ریز،سوراخباید عاري از رگه، ظروف یکبار مصرف - 26-6

.لبه هاي تیز، بو و حباب باشد

تخته برشبهداشت : 27ماده 
به عنوان )Food grade(فایبر گلاس و سایر تخته هاي مناسب براي مواد غذایی،استفاده از چوب- 27-1

.تخته برش مجاز می باشد
مجدداًبایداند و داراي ترك و شکاف می باشد،شدهخراشیدهکهنده کاربرش و کُسطوحیاهاتخته- 27-2

از استفاده از بایدصورتاینغیردرنمود،گندزداییوتمیزراآنراحتیبهبتوانتاشوددادهبرشآنسطح
.آن خودداري گردد

مواد غذایی پخته یا آماده وباید از تخته برش جداگانه براي خرد کردن یا برش دادن مواد غذایی خام- 27-3
.استفاده گرددمصرف 

در غیر ماهی و گوشت استفاده گردد، باید از تخته برش جداگانه براي خردکردن یا برش دادن مرغ- 27-4
.پس از هر بار استفاده تمیز و گندزدایی گردداینصورت باید

داده شود و سپس گندزدایی و آبکشی تخته برش باید بعد از استفاده با آب گرم و دترجنت شستشو - 27-5
.گردد

قفسه و میزهاي کار ، پالت،تنکابیویترین ،بهداشت :28ماده 
باشند وتمیزونظافتقابل، قفسه و آبچکان و محل نگهداري ظروفت، پالتن،کابیویترینکلیه باید- 28-1

.متر باشدسانتی15حداقلکفازآن هاکففاصله
قفسهبرايآسترعنوانبهنبایدرامشابهیا مواردروغنیپارچهحوله،مقوا،کاغذ،پارچه،روزنامه،- 28-2
.نموداستفادههاکابینتوکمدهاکشوها،
.باشدو قابل نظافت و شستشو ضد زنگآنجنسوبودهقفسهوکشوهرگونهفاقدبایدکارمیز- 28-3
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استفاده می شود باید جنس آن به ) زیر پایی(چنانچه در مراکزي مانند قصابی یا نانوایی از پاي کار - 28-4
. گونه اي باشد که قابل نظافت باشد

کار کردن ماهی انجام می گردد میزك چنانچه در مراکزي مانند گوشت فروشی که تمیز کردن و پا- 28-5
.)امکان رویت توسط مشتري مقدور باشد(قابل رویت باشد ) شیلد(داراي حفاظ باید
چنانچه از پالت چوبی یا سایر پالت ها استفاده می گردد باید ،بودهجنس فلز زنگ نزن ها باید ازپالت- 28-6

.فاقد خلل و فرج بوده و داراي سطح صاف و قابل نظافت باشد

دستشویی و ظرفشویی سینکبهداشت:29ماده 
بهآنفاضلابوبودهو سرد گرممجهز به شیر آب فاقد زنگ زدگی و ، باید سالمییظرفشونکیس- 29-1

.گرددتیهدایخروجيمجراداخل
دوحداقلظرفشوییباید یکدستیبصورتتجهیزاتوظروفگندزداییوآبکشیشستشو،براي- 29-2

.گرددفراهمآشپزخانهیاظروفشستشويقسمتدرلگنه
و صابون مایع و نیز حوله بوده گرم و سرد مجهز به آبباید سینک مخصوص براي شستشوي دست - 29-3

.یا دست خشک کن برقی براي کارکنان در نظر گرفته شودکاغذي
غذایی سینک دستشویی و ظرفشویی به صورت مجزا در مراکزي که افراد به طور مستقیم با مواد نصب- 29-4

بسته بندي نشده در ارتباط هستند و از ابزار و تجهیزات براي پخت، فرآوري یا برش و قطعه کردن محصولات 
.غذایی مانند گوشت و مرغ و امثال آن استفاده می گردد الزامی است

مواد غذاییو نقل حمل:30ماده
داخل مراکز درحمل و نقل  مواد غذایی - 30-1
.وجود داشته باشدمواد غذاییکه کمترین احتمال آلودگیمواد غذایی باید به گونه اي حمل گردد-1- 30-1
استفاده می شود باید در هنگام در بین طبقات از آسانسور مل مواد غذایی حدر صورتی که براي-2- 30-1

آلوده به داخل آن ءیا اشیاود افراد متفرقه و ورحمل به طور اختصاصی فقط براي مواد غذایی استفاده شود و 
.ممنوع است

.داراي پوشش مناسب باشدبایدآماده مصرفغذایی در بین طبقات، مواد غذایی هنگام حمل مواد-3- 30-1
.در صورت استفاده از ترالی براي حمل مواد غذایی باید سطح آن کاملا تمیز باشد-4- 30-1

https://iranarze.ir/es1579
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مراکز مواد غذایی در خارج از و نقل  حمل - 30-2
ي حمل مواد وباید از خودر) سرویس دهی به مشتریان(خارج از مراکز حمل مواد غذایی دردرصورت -1- 30-2

.اده گرددغذایی استف
و نیاز به وسیله نقلیه خارج از مراکز چنانچه مسافت کوتاه استحمل مواد غذایی درصورت در-2- 30-2

.و درپوش دار حمل  نمودتوان در ظروف مناسب می را مواد غذایی نیست، 
درصورتی که از وسایل نقلیه مانند موتور براي حمل مواد غذایی استفاده می شود باید مجهز به -3- 30-2

لازم به ذکر است مواد غذایی باید با ظرف در پوش دار در داخل محفظه  قرار (در دار باشد محفظه مخصوص و
.)گیرد
خودرو ي مخصوص حمل مواد غذاییغذایی با استفاده ازحمل مواد-30-3
گرمایشی، سرمایشی باید به وسایل متناسب با نوع مواد غذایی ماشین هاي حمل و نقل مواد غذایی -1- 30-3

.مجهز باشندو نیز دماسنج سالم مناسب جهت حفظ زنجیره سرد و گرم 
در دمايیا درجه سلسیوس5پایین تر از هنگام حمل مواد غذایی بالقوه خطرناك باید در دماي -2- 30-3

.نگهداري گرددسلسیوس 60ازبالاتر 
تاصفردمايدارايغیر منجمدمحصولاتبرايبایدغذاییموادنقلوحملهايماشینسردخانه-3- 30-3

.باشدسلسیوس )-24(تا)-18(دمايمنجمدمحصولاتبرايوسلسیوس +)4(
.مواد غذایی است باید به طور مرتب تمیز و گندزدایی گرددسطوحی که در تماس مستقیم با -4- 30-3
از جنس کارتن یا (ارتباط مستقیم با مواد غذایی است باید از جنس زنگ نزن باشد سطوحی که در -5- 30-3

).نباشدپرداخته نشدهچوب
خودروگیرينظیر قرار(ي محفظه خودرو براي خروج فاضلاب حاصل از شستشوباید تمهیدات لازم -6- 30-3

.در نظر گرفته شود)، وجود شیار در کف خودروکف محفظه، شیبدر سطوح شیب دار
حمل مواد د نظر برايموردماي محفظه حمل مواد غذایی باید یک ساعت قبل از بارگیري به دماي- 30-3-7

. غذایی برسد
و محفظه حمل مواد غذایی باید به گونه اي طراحی گردد که هیچ گونه نشت هوا وجود نداشته باشد -8- 30-3

.دما در طول حمل و نقل حفظ گردد
در صورت حمل همزمان محصولات گرم و سرد یا منجمد باید خودرو داراي محفظه جداگانه براي -9- 30-3

.اي حمل محصولات استفاده گرددنگهداري محصولات باشد یا از خودروهاي جداگانه بر
.درداساس ترتیب تخلیه بار انجام گدر هنگام بارگیري باید ترتیب بارگیري محصولات بر-10- 30-3
شد که باید پالت گذاري به گونه اي بامطلوب هواي سرد بین مواد غذایی گردشدبه منظور ایجا-11- 30-3

.داشته باشددیوارها و کف وجود فضاي خالی بین پالت ها با 
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. داشته باشدخودرو در ین گردد که کمترین فاصله را با گیري و تخلیه باید به گونه اي تعینقطه بار-12- 30-3
یا به مخصوص نگهداري هنگام حمل یخ خوراکی جهت جلوگیري از آلودگی یخ باید در محفظه -13- 30-3

.صورت بسته بندي حمل گردد
نباید براي سرد کردن در کنار د نتماس مستقیم درکنار یخ یا آب را دارکه ممنوعیتمواد غذایی -14- 30-3
.دنیا آب نگهداري گردیخ 
مواد غذایی به طور کامل مورد محفظه حمل توسط متصديقبل از بارگیري مواد غذایی باید-15- 30-3
.ن اطمینان حاصل گرددآسی قرار گیرد تا از تمیز بودن برر
. ممنوع می باشدمحصولاتسایراستفاده از خودروي حمل مواد غذایی براي حمل - 16- 30-3
موادنقلوحملهايماشینرانندهکه دما به صورت خودکار ثبت نمی گردد در خودروهایی -17- 30-3

نصبمخصوصهايفرمرويبرودادهانجامظهرازبعدوصبحنوبتدودررادماسنج ها کنترلبایدغذایی
.نمایدثبتخودرو سردخانهدررويبرشده
از پروانهدارايبایدنمایند،فرآورده هاي خام دامی میحملبهمبادرتکهخودروهاییکلیه-18- 30-3

.باشنددامپزشکیسازمان
بایدنمایند،می) بجز فرآورده هاي خام دامی(مواد غذایی حملبهمبادرتکهخودروهاییکلیه-19- 30-3

.باشنددانشکده هاي علوم پزشکی / دانشگاه هاپروانه بهداشتی از معاونت هاي بهداشتی داراي
دروگرمسیرمناطقدرطولانیهايمسافتبرايتازهخوراکیهايمرغتخمحمل و نقلدر-20- 30-3

دارسردخانههايواگن: مانندمورد تائید سازمان دامپزشکیدار،سردخانهنقلیهلوسایازبایدسال،گرمفصول
.شوداستفاده،)سلسیوسدرجه7تاصفردماي(دارسردخانههايکامیونقطار،

وانت،یاکامیوناز توانمیکوتاه،هايمسافتبرايتازهخوراکیهايتخم مرغترابريرد-21- 30-3
.نموداستفاده

مستقیم در حمل و نقل مواد غذایی راننده خودروي حمل مواد غذایی و کلیه افرادي که به طور -22- 30-3
.می باشنداصنافدخیل هستند ملزم به دارا بودن کارت بهداشت و گواهینامه دوره آموزشی

مواد غذاییتجهیزاتابزار وظروف، سطوح ، شستشو و گندزدایی :31ماده 
ایمنی کاربرد مواد گندزدا- 31-1
.و انقضا باشدتاریخ تولیدي پروانه ساخت یا ورود، دارامحصولات گندزداي مورد استفاده باید -1- 31-1
ظرف در دار در صورتی که رقیق سازي ماده گندزدا در ظرف دیگري انجام و نگهداري می گردد باید-2- 31-1

درج مشخص به صورت جمله تاریخ تهیه و نام ماده گندزدا روي ظرف برچسب مشخصات گندزدا ازبرباشد و
.گردد
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.و نگهداري گردداستفاده دستورعمل شرکت سازنده واد گندزدا باید براساس م-3- 31-1
گندزدایی باید کلیه سطوح از اجرام و آلودگی ها پاك گردد و سپس از ماده گندزدا استفاده ازقبل-4- 31-1

.گردد
.از تجهیزات حفاظت فردي مانند دستکش و ماسک استفاده گردداز مواد گندزداهنگام استفاده-5- 31-1
.مطابق با دستورعمل کارخانه سازنده باشدبایدمورد استفاده محلول گندزداي غلظت -6- 31-1
.از مخلوط کردن دو ماده گندزدا با هم خودداري گردد-7- 31-1
و دور مجهز به قفل در محفظه یا کابینت مناسب و در دار شیمیایی و سموم باید مواد مواد گندزدا، -8- 31-1

.)روي کابینت برچسب مواد شوینده وگندزدا درج گردد(از مواد غذایی نگهداري گردد

، ابزار و تجهیزاتظروفسطوح،شستشويدستورعمل-31-2
:مراحل شستشوي ظروف به شرح ذیل می باشد-1- 31-2

.  باقیمانده مواد غذاییکردنپاكوجداکردن:1مرحله
).درجه سلسیوس45حداقل دماي آب (شستشو با دترجنت : 2مرحله 
. با آب تمیزآبکشی ظروف: 3مرحله 
.)مستغرق کردن ظروف در سینک حاوي محلول گندزدا(گندزدایی با مواد گندزدا: 5مرحله 
. با آب تمیزآبکشی ظروف: 3مرحله 
تجهیزاتظروف و خشک کردن : 6مرحله 

با استفاده از باید یا حوله استفاده گردد و کردن ظروف و تجهیزات از دستمال نباید براي خشک-2- 31-2
.جریان هوا ظروف خشک گردد

انجامزیراز روش هايباید با استفاده از یکیغذاییموادتجهیزاتظروف و گندزدایی -31-3
:گردد

.داده شودقرارسلسیوسدرجه77حداقلدمايباگرموتمیزآبدرثانیه30مدتبهحداقل-1- 31-3
200کمتر ازولیتردرگرمیمیل50حداقلحاويتمیزمحلولیکدردقیقهیکمدتبهحداقل-2- 31-3

.و سپس آبکشی شودشوددادهقرارهیپوکلریتمحلولنظیردسترسقابلکلرلیتردرمیلی گرم
)قابل دسترسیدلیتردرگرممیلی5/12حداقل(تمیزمحلولیکدردقیقهیکمدتبهحداقل-3- 31-3

.و سپس آبکشی شودید قرار داده شودلیتردرگرممیلی25ازکمترحاوي 
.عمل شرکت سازنده عمل گرددمطابق دستوراستفاده از سایر گندزداهاي مورد تائید وزارتجهت -4- 31-3
گردد باید مطابق با ویی براي شستشوي ظروف استفاده می ظرفشماشین که از در صورتی-5- 31-3

.دستورعمل شرکت سازنده عمل گردد
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می استفاده یا فرآوري مواد غذایی براي طبخ و ظروف ثابتبزرگچنانچه از دیگ و پاتیل هاي -6- 31-3
:در نظر گرفته شودبا توجه به شرایط مرکزتدابیر ذیلیک یا چند مورد ازبایدآن هابراي شستشوي گردد

.و ظروف بزرگپاتیل،در نظر گرفتن شیر تخلیه در کف دیگ- 1
.جهت شستشو و تخلیه کامل آب و مواد شویندهاستفاده از دیگ و پاتیل متحرك - 2
.ف بزرگوظرنظر گرفتن محل مناسب در آشپزخانه براي شستشويدر- 3

غبارگرد وولکهرگونهازعاريوتمیزباید در ارتباط هستندغذاییموادباکهتجهیزاتیوسطوح-7- 31-3
.باشند

:شوندگندزداییوتمیززیردر موارد بایدغذاییموادمرتبط باسطوحو، تجهیزاتظروف-31-4
.امثال آنومرغبره،گوشتماهی،گاو،گوشتنظیرحیوانیخامغذاییموادتماس با بارهرازبعد-1- 31-4
.مصرفآمادهغذاییموادباکارغذایی خام بهموادباکارازتغییر استفاده وسایل-2- 31-4
.خطرناكبالقوهغذاییموادوخامسبزیجاتیامیوهباکردنکاربین-3- 31-4
.باشددادهرخآلودگیاستممکنکهفعالیتطولدرزمانهردر-4- 31-4
.کارپایانازپس-5- 31-4
زمانیفواصلدربایدشود،میاستفادهخطرناكبالقوهییغذامواد سازيآمادهبرايکه یتجهیزات-6- 31-4

.شوندگندزداییوتمیزساعت،4ازمترک
توجهباغذاییموادسازيآمادهبراياستفادهموردتجهیزاتووسایلگندزداییوتمیزکردنتناوب-7- 31-4
:زیر می باشدجدولصورتبهدماي محیطی که وسایل و تجهیزات در آن نگهداري می گردندبه

)ساعت(تناوب تمیز کردن )سلسیوس(دما
۵≤24

2/7-5>20
10-2/7>16
8/12-10>10

24هرحداقلبایدمایکروویوهادروفرهاها،اجاقپز،وپختتجهیزاتوهادستگاهکلیه سطوح-8- 31-4
.شوندتمیزساعت

وگردچربی،رسوبتجمعازعاريدبایدارندتماسغذاییموادباکهپزپخت وتجهیزاتسطوح-9- 31-4
.باشندغیرهوخاك
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.یز و بدون لک باشندسالم، تمبایدد مشابه کلیه رومیزي ها، پرده و موار-10- 31-4
جابجاییراحتی قابلبهکهییآن هاازغیر(شوندمینصبساختمانکفرويبرکهتجهیزاتی-11- 31-4

بایدتجهیزاتاینیا اینکهشودبنديآبومومومهرکاملاًوچسبیدهمحکمساختمانکفبهبایدیا)باشند
حداقلساختمانکفتاین دستگاهیپاقسمتکهنحويبهگیرندقرارهاییپایهرويبریاباشندپایهداراي

.می باشدکردنتمیزبه منظورسهولت دسترسیجهتفاصلهاین. باشدداشتهوجودفاصلهمترسانتی15
استفاده ازقبلبایدشوند،میاستفادهغذاییمحصولاتدماياندازه گیريجهتکههايدماسنج-12- 31-4
درگیرند نیزمیقراریخچالداخلدرکههاییدماسنجهمچنین. شوندوگندزداییتمیزسازيذخیرهیا

.شوندگندزداییوشستشومناسبزمانیفواصل

غذاییموسسات کرایه ظروف موادبهداشت :32ماده 
ز در موسسات کرایه ظروف باید در محل نگهداري و انبار ظروف تمهیدات لازم براي شستشوي ظروف ا- 32-1
.شودشویی در نظر گرفته یا ماشین ظرفلگنه دوحداقلمله سینک ظرفشوییج

.و و گندزدایی گرددشظروف قبل از تحویل به مشتري باید کاملا شستکلیه - 32-2
.تجهیزات با اشیاء یا دست آلوده جلوگیري گردداز تماس ظروف و - 32-3
.شرات یا جوندگان باشد، حآلودگیبار، محل نگهداري ظروف باید به دور از گرد و غ- 32-4
بسته بندي (نگهداري گردد خورشیدمستقیم بندي و دور از نوربستهمصرف باید بصورتار ظروف یکب- 32-5

.)فاقد سوراخ و پارگی باشد

جعبه کمک هاي اولیه :33ماده 
برچسبو دارايشودنگهداريمناسبمحفظهیامخصوصجعبهیکدراولیههايکمکلوازم- 33-1

.باشدمشخصات
:هاي اولیه به شرح ذیل می باشداقلام مورد نیاز در جعبه کمک حداقل - 33-2

یک جفت دستکش-
چهار عدد گاز استریل -
یک رول باند -
یک  پماد سوختگی-
یک عدد قیچی-
ده عدد چسب زخم -
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)جنتامایسین یا تتراسایکلین(یک پماد آنتی بیوتیکی-
)آسپرین یا استامینوفن ساده(قرص مسکن)عدد10(یک ورق -
)یا ساولنبتادین (یک شیشه ماده ضدعفونی کننده-
)ترجیحا صابون مایع (عدد صابون یا هر ماده تمیز کننده دست یک-
مقداري پنبه-
چند عدد سنجاق قفلی-

که کارکنان بطور مرتب از داروي خاصی تحت نظر پزشک استفاده می کنند می توانند یک صورتیدر- 33-3
.ورق از داروهاي مصرفی خود را در جعبه کمک هاي اولیه بگذارند

خود کنترلی و خود اظهاري بهداشتی : 34ماده
بر اساس دستورعملیا متصديمالک خود اظهاري بهداشتی توسط مدیر خود کنترلی وایند فرباید - 34-1

انجام خود کنترلی و خود اظهاري بهداشتی مراکز و اماکن عمومینحوه اجراي با عنوان 18039203شماره 
.گردد

با عنوان 18039203شماره بر اساس دستورعمل بایدمواد غذایی و سطوح ،شربآبي بردارنمونه- 34-2
.انجام گرددخود کنترلی و خود اظهاري بهداشتی مراکز و اماکن عمومینحوه اجراي 

.باشددر محل موجود امثال آن باید و سطوح ،مواد غذایی،شربآبيبردارنمونهنتایج - 34-3

بهداشت ساختمان: ل پنجمصف
نقشه ساختمان :35ماده 
مطابق دستورعمل هاي ابلاغی بایدی بهداشتنیانطباق با موازر منظوه بمراکز دریا بازسازي ساختهاينقشه

.برسددیئتاهبتوسط وزارت 

بهداشت آب :36ماده
.باشدمورد تایید وزارت بایدآبچاهیاتوزیع شبکهمخازن،اعم ازآبرسانیکلیه تاسیسات- 36-1
استاندارد ملی شمارهمطابقآب،بیولوژیکیوشیمیاییفیزیکی،و کیفیتباید سالمآب مورد استفاده- 36-2

.باشد1011و1053
ملی استانداردمطابقآبکیفیتوبودهساخت پروانهدارايبایدشدهبسته بنديآشامیدنیآب- 36-3

.باشد6694شماره
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.باشد2441ملی شماره استانداردمطابقآبکیفیتوبودهساخت پروانهدارايآب معدنی باید- 36-4
دسترسآبازکنندهاستفادهتجهیزاتوتاسیساتتمامدرنیازمورددرجه حرارتکافی وفشارباآب- 36-5

.باشد

متعلقات و تاسیسات آب،مخازنبهداشت :37ماده
فاقدکهراهیبیناماکنوغذاییموادعرضهموقتمراکزنظیرغذاییموادعرضهموسساتودر مراکز- 37-1
،بهداشتیمقرراتاساسباید برانجام می گرددو حمل و نقل آب با استفاده از تانکر باشندمیکشیلولهآب

توصیهمقادیردرباقیماندهکلرحفظ.شودتخلیهمرکزدرمستقربهداشتیمخزنیکدرویافتهانتقالآب 
تانکرآبگیريمحلاز)پی پی ام2تا 1در محل آبگیري پی پی ام  و1تا 5/0در محل توزیع تانکر سیار(شده

.استضروريمصرفتا
:مخزن یا تانکر آب و متعلقات آن  باید داراي شرایط و ویژگی هاي زیر باشد- 37-2
غذاییموادسیارمراکزواماکنو متعلقاتش درآبتانکروآبتوزیعتانکرسازوساختدرکهموادي- 37-3

کردنتمیزقابلوصافسطحدارايغیرجاذب،خوردگی،برابردرمقاومبادوام،سالم،بایدشود،میاستفاده
.باشد
خروجیدریچهطرفبهوروديدریچهازتانکر. شودبستهراحتیبهبایدآبتخیلهوآبگیريدریچه- 37-4

.گرددزهکشیبطورکاملکهنحويبهباشدداشتهشیب
طولانیاستفادهعدمیاتعمیرازبعدهمچنینونصبواختسازبعدهاشیلنگوهاپمپآب،تانکر- 37-5

.مورد استفاده قرار گیرندآشامیدنیآبانتقالبرايگردند سپس گندزدائیوشستشوتخلیه، بایدمدت
بهکهمراکزيونمایندمیفعالیتفصلیبصورتکهيمراکزدراستفادهموردآبمخازنوتانکرها- 37-6
استفادهوآبگیريسپس وگردندگندزداییوشستشوبایداست،شدهایجادآن هافعالیتدروقفهلیدلای

. گردند
اهدافبرايبایدنشودمیاستفادهآشامیدنیآبانتقالبرايکههاییشیلنگوهاپمپآب،تانکر- 37-7

گردداستفادهدیگري
مناسب مواد غذایی باشد مخزن ی پروپیلن یا پلی اتیلن سنگین از جنس پلآبکه مخزندرصورتی- 37-8

.در محل مسقف مستقر گرددصورت امکان درمذکور باید دور از نور آفتاب و
.شوندساختهتعمیرقابلوتاییدموردجنسازبایدکشیلولهسیستمهايشلنگوهالولهتمام- 37-9
در نظر گرفته کشیلولهسیستمبه منظور جلوگیري از جریان برگشتی تمهیدات لازم در طراحی -37-10

.شود
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فاضلاب:38ماده 
.باشدوزارت دییتاموردبایدفاضلابدفعوي آورجمعستمیس- 38-1
به هیتخل،یاختصاصخانههیچاه جاذب، تصف(بهداشتیرا به طریقتمام فاضلاب تولیديدیمراکز با- 38-2

محوطه باید از برگشت فاضلاب به داخل مراکز غذایی یا بهدر هر صورت.دفع نمایند) شبکه جمع آوري فاضلاب
.واحد اجتناب گردد

آوريجمعجهترتانکازغذاییموادسیارمراکزیاغذاییموادعرضهفصلیوموقتمراکزدرچنانچه- 38-3
.باشدآبتامینتانکریامخزنازبیش% 15بایدآناندازهشود،میاستفادهفاضلاب

مشخصات ساختمانی مراکز :39ماده
مشخصات دیوار محل طبخ مواد غذایی- 39-1
، تولید لبنیات، تهیه ترشیجات، شورجات، عصاره گیرينظیر آشپزخانه،(محل طبخواریدپوشش-1- 39-1

ازسانتیمتر270ارتفاعتاحداقلباید)امثال آنو گرمخانهآبدارخانه، خانه،قهوه سبزي خردکنی،،نانوایی
.قابل نظافت باشدتمیز و ،به رنگ روشنسالمی کاشایکیسرامسنگ،جنس

ی کاشایکیسرامسنگ،جنسازر است باید تا زیر سقف تمیسانت270بیش ازدیوار ارتفاع چنانچه -2- 39-1
.تمیز و  قابل نظافت باشد،به رنگ روشنسالم
شدهي بهسازلیاستورقایسالمونسوزمصالحجنسازتنور و کباب پز پوشش دیوار اطراف باید-3- 39-1

.باشد
باید )مراکز طبخ و عرضه کله پاچهبرخی ازمانند(چنانچه محل طبخ و سالن پذیرایی مشترك باشد -4- 39-1

.و قابل نظافت باشدتمیز ،سالمی کاشایکیسرامسنگ،جنسو از پوشش همه محل مطابق محل طبخ 

مواد غذاییو بسته بندي وريمحل فرآت دیوار مشخصا- 39-2
تا حداقلباید)و بستنی و امثال آنآبمیوهتولید یخ، تهیه نظیر مراکز (محل فرآوري واریدپوشش-1- 39-2

.و قابل نظافت باشدتمیز ،به رنگ روشنسالمی کاشایکیسرامسنگ،جنسازسانتیمتر270ارتفاع 
ی کاشایکیسرامسنگ،جنسازر است باید تا زیر سقف تمیسانت270بیش ازدیوار ارتفاع چنانچه-2- 39-2

.قابل نظافت باشدتمیز و ،به رنگ روشنسالم

و فرآوريو سالن پذیرایی مشترك باشد باید پوشش همه محل مطابق محلفرآوريچنانچه محل -3- 39-2
.و قابل نظافت باشدتمیز ،سالمی کاشایکیسرامسنگ،جنساز 
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مشخصات دیوار  محل عرضه محصولات خام دامی-39-3
270تا ارتفاع حداقل بایدماهی،مرغ،محصولات خام دامی نظیر گوشتمحل عرضهواریدپوشش-1- 39-3

. و قابل نظافت باشدبه رنگ روشنسالمی کاشایکیسرامسنگ،جنسازسانتیمتر
ی کاشایکیسرامسنگ،جنسازر است باید تا زیر سقف تمیسانت270بیش ازدیوار ارتفاع چنانچه-2- 39-3

.قابل نظافت باشدتمیز و ،به رنگ روشنسالم

مشخصات دیوار سالن پذیرایی -39-4
.و نم باشدبدون رطوبت همچنینوباشد نظافتقابلوتمیز،باید سالمسالن پذیراییواریدپوشش-1- 39-4
چنانچه سالن پذیرایی با آشپزخانه یا محل طبخ مشترك باشد باید پوشش سالن پذیرایی مطابق -2- 39-4

.پوشش محل طبخ یا فرآوري باشد
.پذیرایی بلامانع استکاربرد تزئینات و نورپردازي در دیوار سالن -3- 39-4

مشخصات دیوار مراکز عرضه مواد غذایی- 39-5
و امثال آن بایدفروشیباراروو، خترشیجات،مراکز عرضه نظیر خشکبار، عرضه لبنیاتواریدپوشش-1- 39-5

. بدون رطوبت و نم باشدتمیز، همچنینوباشدنظافتقابل
مشترك باشد باید پوشش محل عرضه مطابق پوشش یا فرآوري عرضه با محل طبخچنانچه محل-2- 39-5

.محل طبخ یا فرآوري باشد

انبار مواد غذاییمشخصات دیوار -39-6
) امثال آنسیمان و،کاشی،سنگنظیر(مصالح مقاومکف تا زیر سقف از جنسپوشش دیوار انبار مواد غذایی از

.نم باشدو همچنین تمیز، بدون رطوبت و باشدنظافتقابلو

مشخصات دیوار سردخانه مواد غذایی- 39-7
و شکافبدون درز، مقاوم در برابر سرما،زنگ و خوردگیسردخانه باید از مصالح صاف، قابل نظافت، ضددیوار

. باشدو تمیز 

https://iranarze.ir/es1579
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محل طبخ مواد غذاییکفمشخصات -39-8
شورجات، عصاره گیري نانوایی سبزي نظیر آشپزخانه، تولید لبنیات، تهیه ترشیجات،(کف محل طبخ-1- 39-8

سنگ،جنسازباید، )آنامثالتجهیزات وو شستشوي ظروف،رمخانه، گخردکنی، قهوه خانه، آبدارخانه
.لاب رو باشداشد و داراي شیب مناسب به سمت فاضبتمیز ویشکستگودرزبدون،موزائیک صافایکیسرام
الزامیآنرويریزتورينصبوبودهگلوشتربهمجهزو نیازموردتعدادبهشورکفکف باید داراي-2- 39-8

.است
.ممنوع می باشددر محل طبخ  یا آشپزخانهآناستفاده از فرش یا موکت و امثال-3- 39-8
سینک ظرفشویی یا یخچال و آبسردکن جهت جلوگیري از نصب ورقه هاي لاستیکی در مجاور -4- 39-8

.لغزندگی بلامانع است

وري مواد غذاییآمحل فرمشخصات کف -39-9
باید)نظیر مراکز تولید یخ، تهیه آبمیوه و بستنی و امثال آن(کف محل تهیه، فرآوري و بسته بندي-1- 39-9
اشد و داراي شیب مناسب به سمت بتمیز و یشکستگودرزبدون،موزائیک صافایکیسرامسنگ،جنساز

.لاب رو باشدفاض
. ممنوع می باشدمواد غذاییمحل فرآوريدر آناستفاده از فرش یا موکت و امثال-2- 39-9
نصب ورقه هاي لاستیکی در مجاور سینک ظرفشویی یا یخچال و آبسردکن جهت جلوگیري از -3- 39-9

.لغزندگی بلامانع است

محل عرضه محصولات خام دامیکفمشخصات - 39-10
ایکیسرامسنگ،جنسازبایددامی نظیر گوشت، مرغ، ماهیمحل عرضه محصولات خام کف -39-10-1

.لاب رو باشداشد و داراي شیب مناسب به سمت فاضبو تمیز، یشکستگودرزبدون،موزاییک صاف
. ممنوع می باشدمحل عرضه محصولات خام دامیدر آناستفاده از فرش یا موکت و امثال-39-10-2
نصب ورقه هاي لاستیکی در مجاور سینک ظرفشویی یا یخچال و آبسردکن جهت جلوگیري از -39-10-3

.لغزندگی بلامانع است

سالن پذیرایی کفمشخصات-39-11
در صورت استفاده از سطوح.نظافت باشدقابلومقاوماز جنسبایدپذیراییسالنکفپوشش-39-11-1

.قرار گیردنظررعایت مسایل ایمنی مدناصاف باید 
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ریزتورينصبوبودهگلوشتربهمجهز،نیازموردتعدادبهشورکفدارايبایدکف سالن پذیرایی -39-11-2
.استالزامیآنروي
الزامیشورکفنصب، کفنظافتبراي)شستشوي مکانیکی(مدرنتکنولوژيازاستفادهصورتدر-39-11-3

.نیست
بلامانع است و باید همواره تمیز باشد و تدابیر سالن پذیرایی استفاده از فرش، موکت و امثال در -39-11-4

.لازم به منظور نظافت یا شستشوي آن در نظر گرفته شود

انبار مواد غذاییکفمشخصات - 39-12
.باشدو قابل نظافت تمیز ،صافمقاوم،از جنسبایدانبارکفپوشش-39-12-1
رويریزتورينصبوبودهگلوشتربهمجهزو نیازموردتعدادبهشورکفدارايبایدکف انبار -39-12-2
.استالزامیآن
الزامیشورکفنصب،کفنظافتبراي)شستشوي مکانیکی(مدرنتکنولوژيازاستفادهدرصورت-39-12-3

.نیست
. ممنوع می باشددر کف انبار استفاده از فرش یا موکت و امثال آن -39-12-4

سردخانه مواد غذاییکف مشخصات - 39-13
و تمیز و شکاف کف سردخانه باید از مصالح صاف، قابل نظافت، ضد زنگ و خوردگی و بدون درز-39-13-1

.هاي سرد اجتناب شوداقتاز نصب کف شور در ادر صورت امکان در کف سردخانه . باشد
کف باید درپوش داشته باشد در ضمن ر نه خروجی آن دادهر، در صورت ضرورت نصب کف شو-39-13-2

.وذي به داخل سردخانه جلوگیري شودگذاري چنان باشد که از یخ زدگی و همچنین ورود جانوران منحوه لوله

مشخصات کف مراکز عرضه مواد غذایی- 39-14
، ترشیجات، خوارو بار فروشینظیر خشکبار، عرضه لبنیات، (مراکز عرضه مواد غذاییکفپوشش-39-14-1

.باشدنظافتقابل وشکافودرزبدونصاف،مقاوم،از جنسباید)و امثال آنعطاري
نصب کف شور صورت شستشو نبوده ولی در وجود کف شور در مراکز عرضه مواد غذایی الزامی -39-14-2

. الزامی است بصورتی که تحت هیچ شرایطی فاضلاب تولیدي در محیط رها نگردد
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محل طبخ مواد غذاییمشخصات سقف - 39-15
نانوایی ،نظیر آشپزخانه، تولید لبنیات، تهیه ترشیجات، شورجات، عصاره گیري(محل طبخ سقف-39-15-1

صاف و ،، به رنگ روشنو شکافباید بدون درز)امثال آنوگرمخانه،قهوه خانه، آبدارخانهخردکنی، سبزي
. قابل نظافت باشد

بخارتراکمتجمع کثیفی،کهباشدايگونهبهباید) لامپمثالبراي(سقفدرشدهتعبیهلوازم-39-15-2
.برسدحداقلبهذراتریزشوآب
،و شکاف، صافمواد غذایی باید بدون درزو محل طبخصورت وجود سقف کاذب در آشپزخانه در -39-15-3

.رطوبت و قابل نظافت باشد،ضد حریقبه رنگ روشن، 

وري مواد غذاییآمحل فرمشخصات سقف - 39-16
باید بدون سقف)بستنی و امثال آنونظیر مراکز تولید یخ، آبمیوه(وري مواد غذاییآدر محل فر- 39-16-1
.قابل نظافت باشدصاف و ، به رنگ روشن، و شکافدرز
بخار تراکمتجمع کثیفی،کهباشدايگونهبهباید) لامپمثالبراي(در سقفشدهتعبیهلوازم- 39-16-2
.برسدحداقلبهذراتریزشوآب
رطوبت و قابل ضدبه رنگ روشن، ،و شکاف، صافود سقف کاذب باید بدون درزصورت وجدر- 39-16-3

.نظافت باشد

محل عرضه محصولات خام دامیمشخصات سقف -39-17
.صاف و قابل نظافت باشد، به رنگ روشن، و شکافزباید بدون دروري مواد غذایی آمحل فرسقف -39-17-1
بخار تراکمتجمع کثیفی،کهباشدايگونهبهباید) لامپمثالبراي(در سقفشدهتعبیهلوازم-39-17-2
. برسدحداقلبهذراتریزشوآب
رطوبت و قابل ضد و به رنگ روشن،و شکاف، صافون درزدر صورت وجود سقف کاذب باید بد-39-17-3

.نظافت باشد

سالن پذیرایی سقف مشخصات -39-18
.سقف سالن پذیرایی باید تمیز و قابل نظافت باشد-39-18-1
و باید سقف سالن پذیرایی بلامانع استدربکارگیري انواع روش هاي زیبا سازي و نورپردازي-39-18-2

.همواره تمیز باشد
.استفاده از سقف کاذب در سالن پذیرایی بلامانع است-39-18-3
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مشخصات سقف سالن پذیرایی مشابه یرایی و محل طبخ مشترك باشد باید در صورتی سالن پذ-39-18-4
.سقف محل طبخ باشد

انبار مواد غذاییسقف مشخصات - 39-19
.قابل نظافت و فاقد رطوبت باشد، سقف انبار باید تمیز-39-19-1
رطوبت و قابل ضد حریق، و شکاف، باید بدون درزدر انبار مواد غذاییود سقف کاذبصورت وجدر-39-19-2

.نظافت باشد

سردخانه مواد غذاییسقفمشخصات - 39-20
و مقاوم و شکافبدون درز،زنگ و خوردگیسردخانه باید از مصالح صاف، قابل نظافت، ضد سقف -39-20-1

. باشددر برابر سرما
فضاي ما بین سقف (ف کاذبتهویه فضاي بالاي سقباید در سردخانه کاربرد سقف کاذب در صورت-39-20-2

.در نظر گرفته شودبراي جلوگیري از تقطیر آب )سقف اصلیکاذب و
صورت باید در این هاي پیش ساخته استفاده نمود توان از پانلمیپوشش سقف سردخانهجهت -39-20-3

.حرارتی و رطوبتی دارا باشد، ايهاي سازهشرایط فنی لازم را از نظر مقاومت

مراکز عرضه مواد غذاییسقف مشخصات - 39-21
.باید تمیز و قابل نظافت باشدمراکز عرضهسقف -39-21-1
.بلامانع استدر مراکز عرضه مواد غذاییاستفاده از سقف کاذب-39-21-2

رستوران در فضاي باز : 40ماده 
ذیرایی در کافه قنادي و امثال آن در نظر گرفتن سالن پ،قهوه خانهها،چایخانه،رستوران سنتیدر - 40-1

.فضاي باز بلامانع است
. در محل پذیرایی در نظر گرفته شودو جوندگان حیوانات اهلی ورود جلوگیري از باید تدابیر لازم جهت - 40-2
یا ایستگاه آلاینده تولیدي باز تعبیه شده است باید نزدیک مراکزدر فضادر صورتی که سالن پذیرایی - 40-3

.نباشدو امثال آن پ بنزین یا محل پارك خودروهاي پم
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تهویه: 41ماده 
تازه، کافی و عاري هموارهنحوي صورت گیرد که همیشه هواي داخل اماکنتهویه در سالن پذیرایی به - 41-1

.از بو باشد
لیتر در ثانیه به ازاي هر نفر 5/7ساعت یا درهواتغییرمرتبه25تا15حداقلمیزان تهویه آشپزخانه- 41-2

. در نظر گرفته شود
گیرندقرارهودمحفظهدرقطعاتباید مجموعههستند لامپیافیلترفن،دارايکهآشپزخانههودهاي- 41-3

.گرددمنتقلبیرونبهکانالیکتوسطآلودههوايو
.هاي مجاور ایجاد مزاحمت نمایدهواي خروجی  هود و هواکش نباید براي مکان- 41-4
سانتیمتر 120تا100بایدايتخلیههايفنهمچنینوتعویض یا شستشوقابلفیلترهايباهودها- 41-5

.کباب پز نصب گردندبالاتر از سطح اجاق و
درصد80حدودبایدهواي جبرانیکهشودجبرانبیرونتازههوايازبایدهواازتهویه بخشی هنگام - 41-6

.باشدخروجیهواي
در خصوص سیستم تهویه، هود یا هواکش در صورت اعلام دستورعمل خاص از سوي شرکت سازنده- 41-7

.الزامی استرعایت آن
در سالن هاي پذیرایی تهویه باید به گونه باشد که امکان تجمع بو و بخارت یا آلودگی وجود نداشته - 41-8

لیتر در 10(مکعب در دقیقه فوت15حداقلبایستیمکانیکییامصنوعیتهویهطور کلی  سیستمبهوباشد
. هواي تازه را تامین نماید)نفرثانیه به ازاي هر

تهویهسیستمگیردانجامهاکانالیاهاپنجرهرختکن میزان تهویه باید توسط در توالت، حمام و- 41-9
.باشد)لیتر در ثانیه 15- 18(ساعت درمرتبه5حداقلهواتعویضبهقادربایدمکانیکیتخلیه

.بیفتدبکارلامپشدنروشدر یاشدنبستهوبازواسطهه بتوالتتهویههايفنگردد توصیه می-41-10
.نیستمجاززبالهآوريجمعمحلوآشپزخانه،حمامخانه،رختشوییتوالت،هوايچرخش-41-11

دما و رطوبت:42ماده 
در درجه سلسیوس30الی 25پوشیده بین درجه حرارت داخل سالن پذیرایی سرتوصیه می گردد- 42-1

.نظر گرفته شود
براي نگهداري مواد غذایی خشک و رطوبت سلسیوسدرجه 21در انبار مواد غذایی همواره باید دماي - 42-2

.درصد تامین گردد55نسبی 
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شدت روشنایی:43ماده 
در قسمت آماده سازي، بسته بندي و طبخ مواد غذایی و قسمت میزهاي سلف بایدشدت روشنایی- 43-1

.گرفته شودلوکس در نظر 220حداقلسرویس
ور، دستگاه طشدت روشنایی در سطوحی که کارکنان مواد غذایی با وسایل تیز و برنده مانند چاقو، سا- 43-2

.لوکس در نظر گرفته شود540حداقلکار می کنندبرش،دستگاههمزن و،خردکن، چرخ گوشت
.لوکس در نظر گرفته شود100حداقلشدت روشنایی در انبار و سردخانه- 43-3
لوکس در 220حداقلوسایل و تجهیزاتوشدت روشنایی در قسمت شستشو و ذخیره سازي ظروف- 43-4

. نظر گرفته شود
.لوکس در نظر گرفته شود220تا200حداقلشدت روشنایی در سالن پذیرایی- 43-5
غذایی باید داراي ، حمل و نقل و نگهداري مواد ، آماده سازيکلیه منابع نور در قسمت طبخ، تهیه- 43-6

.پوشش نشکن باشد

صدا : 44ماده
.دسی بل در نظر گرفته شود50حداکثر صدا در محیط داخل- 44-1
.لرزش ننمایدو صدا یاکلیه تجهیزات در مراکز باید به گونه اي نصب گردد که ایجاد سر- 44-2
ایجاد مزاحمت براي ساکنین هاآن صداي هودها و سیستم هاي تهویه باید به گونه اي نصب گردد که- 44-3

.منطقه را ننماید

مراکزدر و پنجره مشخصات: 45ماده
.باشدی دگیپوسویزدگزنگبدونوسالممقاوم،جنسازبایدو پنجره ها در- 45-1
.در پنجره  آشپزخانه یا انبار الزامی استمناسبنصب توري- 45-2
قابل تعویض یا شستشو ومحل طبخ مواد غذایی باید متحركپنجرهدرصورت استفاده از توري در- 45-3

.باشند

سرویس هاي بهداشتی : 46ماده 
ه در نظرگرفته متناسب با تعداد کارکنان براي زن و مرد به صورت جداگانبایددستشوییوتوالتتعداد- 46-1

.شود
براي مردان و یک دستگاه توالت براي نفر یک دستگاه توالت 30به ازاي هرتعداد توالت براي کارکنان - 46-2
.ن به صورت مجزا در نظر گرفته شودزنا
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نفر یک دستگاه توالت براي مردان و یک دستگاه توالت 200تعداد توالت براي مشتریان به ازاي هر- 46-3
ي نفر یک دستگاه مجزا برا400نفر به ازاي هر200براي زنان به صورت مجزا در نظر گرفته شود و بیش از

. براي زنان در نظر گرفته شودمردان و یک دستگاه مجزا  اضافی 
. براي هر دستگاه توالت یک دستشویی در نظر گرفته شود- 46-4
. شپزخانه یا محل طبخ و فرآوري مواد غذایی باشدآتوالت کارکنان باید خارج از- 46-5
ي توالت باید به صورت خودکار بسته دآلودگی و کنترل بو در ورورود حشرات، جهت جلوگیري از و- 46-6

.گردد
حمل و نقل مواد غذایی عبور یا ي فرآور،محلی باشد که مشتري از محل تهیهتوالت مشتریان نباید در- 46-7

.نماید
.و داراي شیب مناسب باشدودهبیک صاف ییا موزاسرامیک ،از جنس سنگیدکف سرویس بهداشتی با- 46-8
.از جنس سنگ، سرامیک و کاشی باشدزیر سقفتا باید دیوار سرویس بهداشتی - 46-9
.و قابل نظافت باشدشکافباید بدونسقف سرویس بهداشتی -46-10
.بلامانع استدر سرویس هاي بهداشتی سقف کاذب استفاده از -46-11

پسماند:47ماده 
قابل حمل و با حجم قابل شستشو،، زنگ نزن،دارزباله دان درپوش بایدندها وري پسماآبراي جمع - 47-1

.مناسب و تعداد کافی موجود باشد
اطراف آن همواره تمیزداراي کیسه زباله بوده و در محل مناسبی قرار گرفته و زباله دان وبایدزباله دان - 47-2

.باشد
اهی باید بر اساس مو درخصوص پسماندهاي مراکز عرضه محصولات خام دامی مانند گوشت، مرغ- 47-3

.دستورعمل ها و ضوابط سازمان دامپزشکی عمل گردد
:ي شرایط زیر باشداپسماند باید دارنگهداريموقتجایگاهوجودصورتدر- 47-4
.بوده و قابل شستشو باشدکاشیوسنگ، سرامیکجنسازدیوارها- 47-5

.ریز باشدتوريومناسبشورکفداراي- 47-6

.باشدسردوگرمآبمجهز به شیرجایگاه - 47-7

.باشدموجودکافیتعدادبهوبودهمتحركوگندزدایی،شستشوقابل،دردارزبالهمخازن- 47-8
.ریز باشدتوريدارايوسالمهاپنجرهودر- 47-9

.داشته باشدمناسبتهویه-47-10

.گرددگندزداییوشستشوو به صورت منظمبوده،تمیزهموارهپسماندموقتجایگاه-47-11
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کنترل حشرات و جوندگان : 48ماده 
مراکز باید تمهیدات لازم از جمله نصب توري، پرده باد، حشره در به منظور کنترل حشرات و جوندگان - 48-1

. در نظر گرفته شودبا توجه به شرایط مرکز کش برقی، تهویه مطبوع، استفاده از آفت کش ها و مواد شیمیایی 
. باید تمام پنجره هاي منتهی به فضاي باز مجهز به توري باشد- 48-2
براي جلوگیري از ورود حشرات استفاده ) بادپرده (در قسمت درهاي ورودي می توان از جریان هوا - 48-3

.نمود
کاملاًبایدسازدمیبیشترراآفاتدسترسیاحتمالکههاییمکانسایروگذرهاآبمنافذ،ها،سوراخ- 48-4

. شوندبسته
ازمتر2حداقلارتفاعدردر صورتی که از دستگاه حشره کش برقی استفاده می گردد باید دستگاه- 48-5
. گرددنصبغذاییموادفرآوريوسازيآمادههاياز قسمتدوروساختمانکف
مجهزحشره کش برقی بایدي ههادستگادر صورتی که از دستگاه حشره کش برقی استفاده می گردد - 48-6
.تمیز گرددوتخلیهمنظمبطوربایدهادستگاهاین. باشندتلهبه

با حشرات و براي مبارزه شیمیاییشیمیایی ابقایی و طعمه گذاري هايروشدر صورتی که از - 48-7
بهداشتی دانشگاهداراي پروانه از معاونت هاي شرکت هاي این فرایند توسط گردد بایداستفاده میجوندگان

.انجام گردددانشکده هاي علوم پزشکی / ها 
شرکت به دستورات ید باکننده حشراتها و آفت کش ها و سایر مواد دوراستفاده از حشره کشهنگام - 48-8

.سازنده عمل گردد
افراد، مواد هنگام استفاده از آفت کش ها باید کلیه نکات ایمنی جهت جلوگیري از ایجاد آلودگی- 48-9

.رعایت گرددسطوح مرتبط با مواد غذایی وغذایی
داخل محل هاي طبخ و زنده در واناتیسایر انواع حسگ ها، گربه ها، پرندگان، خزندگان ونگهداري-48-10

.می باشدنمجازو عرضه محصولات خام دامیفرآوري

ایمنی : 49ماده 
.باشدتردديبرایمناسب و کافيفضايو راه پله ها بدون مانع و دارایعموميفضاها- 49-1
.باشدو خشن زیمیزها و صندلی ها فاقد لبه ت- 49-2
.باشدبرنده و خشن ز،یقطعات تو صندلی کودکان تمیز، بدون لبه- 49-3
.باشدصندلی کودکان مجهز به کمربند ایمنی - 49-4
و ی، شکستگیدگییها بدون سامیعایق سباشد و رابط سالميهامیسزیو ناریسیبرقزاتیتجهکابل- 49-5

.باشددوشاخه ها سالم 
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يهامیسواریسیبرقزاتیو کابل تجهباشد) نیاتصال به زم(ارت میسيتمام وسایل الکتریکی دارا- 49-6
.باشدزیاتصال به پريشاخه برارابط  سه يدارارابط 

نصب واریديبر رویوجود دارد به درستيسوزکه احتمال خطر آتش یکپسول اطفاء حریق در مناطق- 49-7
.باشدیشده و قابل دسترس

.را داشته باشندلازم در خصوص نحوه استفاده از کپسول اطفاء حریق یکارکنان آگاه- 49-8
ساز خیيها و دستگاه هاخچالیها، نکیسيجلولیاز قبیدر مناطقیاز لغزندگيریبه منظور جلوگ- 49-9

.گردداستفاده براي کف یکیاز قطعات لاست
.باشدحفاظ ایراه پله ها مجهز به نرده -49-10
لغزنده  ويهايپادرپاره، يفرش هالیاز قب(و موانع  لغزنده اءیعاري از هر گونه اشنیکف زم-49-11

.باشد) امثال آن
.باشدمانع و بدون شده تابلو مشخصایخروج  با علامت يمحل ها-49-12
.گردديلیوان ها و ظروف شیشه اي شکسته به صورت جداگانه جمع آور-49-13
شده منیو انصبیانبار به درستيهايقفسه بندزیقفسه ها و ن،از وقوع حادثهيریجهت جلوگ-49-14

.باشد
نصب واریديبر رودر محل مناسبیو تماس با آتش نشانينحوه گزارش آتش سوزدستورعمل-49-15

.باشدشده 

تلفن رسیدگی به شکایات :50ماده
. دانشکده باید در معرض دید مشتریان نصب گردد/دانشگاه/تلفن رسیدگی به شکایات وزارت- 50-1
متري قابل رویت و 10در هر شرایطی بطور واضح از فاصله وتلفن رسیدگی به شکایات وزارت همواره- 50-2

.خواندن باشند

اطلاع رسانی آخرین وضعیت بهداشتی رستوران : 51ماده 
پرینت گرفته بازرسیاز طریق سامانه جامعباید سلامتهاي مشمول سیبآخرین وضعیت بهداشتی رستوران 

مدیر یا متصدي مرکز داوطلبانه بوده ولی در توسطنصب آن . نصب گردددر معرض دید مشتریان شود و 
بق آخرین وضعیت بهداشتی رستوران که در سامانه صورتی که در معرض دید مشتریان قرار گرفت باید مطا

فصل پنجم قانون مجازات باآن باید مطابقدر صورت مخدوش نمودن و یا تقلب در مفاد. ثبت شده باشد
.اسلامی با متخلف برخورد گردد
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در مواد غذاییHACCPکاربرد سیستم: 52ه ماد
.ي ابلاغی باشدچک لیست هاوباید  همسو با آیین نامه اجراییHACCPانجام برنامه مطابق- 52-1
از یکی از (اساس دستورعمل خودکنترلی و خوداظهاري بهداشتی باشد باید برHACCPانجام برنامه- 52-2

HACCPهایی که براي انجام برنامه خودکنترلی و خود اظهاري انجام می گردد براي انجام برنامه روش

).استفاده گردد
.ددگرتعییندر مراکز باید هفت اصل زیر مورد بررسی و HACCPبه منظور انجام برنامه- 52-3
ن اقدامات لازم به منظور تحلیل خطرات و تعیی، تجزیه ومشخص نمودن تمامی خطرات بالقوه-1- 52-3

. پیشگیري
تعیین نقاط کنترل بحرانی-2- 52-3

حتی هنگام فروش به ، از ماده خام تا محصول نهائی وکلیه مراحلی از تولید ماده غذائیاین نقاط شامل 
بسته بندي سرد کردن،مانند پختن،. مشتري است که در آن خطراحتمالی می تواند کنترل یا حذف گردد

آن هابراي بیان ساده تر، نقاط کنترل بحرانی، نقاط یا مراحلی از فرایند است که می توان با کنترل .کردن
.نمودآلودگی را حذف یا کنترل 

نقطه بحرانیتعیین حد یا حدود بحرانی براي هر-3- 52-3
براي مثال، براي یک ماده غذائی پخته، این روشها ممکن است تلفیق حداقل دما و زمان مورد نیازبراي فرایند 

. پختن باشد تا از حذف هر گونه عامل مضر اطمینان حاصل شود
نقطه بحرانیکنترل براي هر برقراري سیستم پایش و-4- 52-3

. تفاده از دما و زمان براي پخت محصول باشدها ممکن است شامل تعیین چگونگی و روش اساین روش
تحت کنترل نقاط بحرانی مواردي که سیستم پایش مشخص کند که انجام اقدامات اصلاحی در-5- 52-3

در صورتیکه حداقل دماي لازم براي فرایند ،د مجدد یا معدوم کردن مواد غذائیبه عنوان مثال، فراین.نیست
. پخت اعمال نشده باشد

HACCPی سیستم یهایی به منظور تائید عملکرد کاراتعیین روش-6- 52-3

ن از عملکرد مناسب که نشان دهنده کارائی دما و زمان ثبت شده، براي اطمینابه عنوان مثال، شیوه هایی
. مانند آزمایشات میکروبی.واحد پخت باشد

.آن هاکاربردثبت و بایگانی مناسب براي اصول وها ومستندسازي روش-7- 52-3
پایش نیازهاي ایمنی و اقدامات لازم انجام ،آن هاهاي کنترل این واحد اطلاعات مکتوب از خطرات و روش

. شده براي تصحیح مشکلات احتمالی را در برمی گیرد
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توسط بازرساز مواد خوردنی و آشامیدنی نمونه برداري: 53ماده 
هايجابجاییوبردارينمونهوسایلوظروفهوا،ازناشیخارجیآلودگیمقابلدرباید نمونه- 53-1

.شودمحافظتنامناسب
نمونهظرف،آزمایشگاهدرنمونهصحیحکردنمخلوطونشتیازپیشگیريبرايشودمیتوصیه- 53-2

.گرددپرنچهارمسهازبیشبرداري
:گرددثبتبه شرح ذیل دقیقوکاملطوربهنمونهاطلاعات- 53-3
نام و نام خانوادگی نمونه بردار- 1
نام نمونه- 2
)صنعتی/ سنتی(نوع نمونه- 3
کشور سازندهاینام کارخانه و - 4
شرکت وارد کنندهاینام کارخانه - 5
و انقضاءدیخ تولیتار- 6
ساختيسر- 7
يعلت نمونه بردار- 8
فرم ارسال نمونهاینامه خیشماره و تار- 9

)یوانی، حی، صنعتیانسان( مورد مصرف -10
ربط ا توجه به دستورعمل آزمایشگاه ذیو بفرآوردههرخاصاستانداردهايباباید مطابقبردارينمونه- 53-4

. انجام گردد
میضروريآزمایشگاهنتایجتفسیربراينمونهدریافتهنگامبردارينمونهزماندردماثبت- 53-5

.باشد
صورتبهفرآوردهکهصورتیدرو شودارسالآزمایشگاهبهدربستهصورتبهواصلیظرفدرنمونه- 53-6
شرایطدرنمونهازبخشیاست،بزرگخیلیآزمایشگاهبهارسالبرايکهداردقرارظروفیدریاباشدمیفله

.گرددمنتقلاستریلبردارينمونهظرفبهآسپتیک
بستهبلافاصلهسپسوشدهبازنمونهانتقالبرايلازممدتبهفقطاستریلبردارينمونهظرفدر- 53-7

.شود

https://iranarze.ir/es1579
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رییتغییماده غذاو شیمیایییکیولوژیکروبیمطیکوشش شود که شرادیدر حمل و نقل نمونه ها با- 53-8
.دیننما
.در کوتاه ترین زمان ممکن باشدتا حد ممکن دیباشگاهیحمل نمونه ها به آزما- 53-9
.رندیقرار گشیپس از برداشتن، مورد آزماتینمونه ها به فورامکاندر صورت -53-10
درجه 45کمتر از يدر دمادیباشد بایخشک و کنسرو ها ميچنانچه نمونه مورد نظر از غذاها-53-11

.گردد منتقلشگاهیآزمابهسلسیوس
سلسیوسدرجه 5صفر تا يدر دماشیمنجمد تا هنگام آزماریو غیفاسد شدنیینمونه مواد غذا-53-12
.شود يهدارنگ

.شونديهمچنان به حالت انجماد نگهدارشیتا هنگام آزمادیمنجمد باينمونه ها-53-13

از مراکز یبازرس: 54ماده 
با توجه به نوع بازرسیتجهیزات همراه بازرس-54-1

یبازرسفیک- 1
هاها و دستورعملفرم - 2
کاربن- 3
انبرك پلمپ- 4
یو سرب به مقدار کافمیس- 5
جهت نمونه برداريلیاسترشهیش- 6
دارقیکلمن عا- 7
ایس پک- 8
)الکلبهآغشتههايپنبه(الکلسواب- 9

معادلیاکلاهسرپوشش-10
زانیمنییتعتست، )لوکس متر(المقدور نورسنج یحت، دماسنج و رطوبت سنجنظیر کنترليابزارها-11

، کدورت سنج، کلر سنجسنجدی، )و روغنیدر چربدیپراکس
یا تبلت در صورت انجام بازرسی الکترونیکی لپ تاپ -12
چک لیست بازرسی-13
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راهنماي انجام بازرسی-14

تعهدات بازرس در هنگام بازرسی-54-2
یا مرکزقبل از تركموظف است نمود دیبازدیاز واحد صنفطیبازرس بهداشت محنکهیبعد از ا-1- 54-2

در خصوص نواقص بحرانی و غیر یواحد صنفيمتصدایر یمد،مالکمورد نواقص مشاهده شده با درامکنه
.و به طور مناسب اطلاع رسانی نمایدگفتگو بحرانی و تبعات قانونی آن

و و آموزش هاي لازم اقدامات جایگزینآرامش کامل بدون هرگونه تنش و در بازرس موظف است -2- 54-2
.برسانديمتصدایر یمد،مالکبه اطلاعرا براي رفع نواقصقانونیمهلت 

بازرس موظف است در صورت اخذ امضا در صورتجلسات و فرم هاي همراه، عواقب و تبعات قانونی - 54-2-3
.آن را به مدیر، مالک یا متصدي متذکر شود

.بوده و از تاریخ ابلاغ لازم الاجرا می باشدهتبصر6ماده و54این دستورعمل مشتمل بر 
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