
 

 

 

 صنعت نفت تهران و درمانبهداشت 

 

 

 دستورالعمل 

 غذا نظارت بر رعايت ضوابط بهداشتي آماده سازي و طبخ

 

 

 : تصويب کننده : تأيیدکننده گان:تهیه کنند

نام و نام 

 خانوادگي:

مهندس مهران 

 اثمري

مهندس سميه 

 آبانگاه

مهندس مصطفي 

 جوزداني

 دكتر علي بهزادي افشين بلوريدكتر 

 سمت:
كارشناس ارشد 

 بهداشت

كارشناس 

 بهداشت

سرپرست واحد 

 بهداشت عمومي

نماينده مديريت 

HSE.MS 

 مديريت ارشد

 25/9/96 18/9/96 14/9/96 14/9/96 14/9/96 تاريخ:

      امضاء:

 

 

 

 HSE-WI-006/00كد مدرك: 



 

 
صنعت نفت  و درمان بهداشت

 تهران

 

 نام مدرك:

 دستورالعمل 

 نظارت بر رعايت ضوابط بهداشتي آماده سازي و طبخ

 غذا

 

 

 HSE-WI-006/00 :شماره مدرك
 

 13از1صفحه: 

 

 

 فهرست:

 عنوان
شماره  

 صفحه

 2 ..................................................................................................................................................................................... . هدف1

 2 ....................................................................................................................................................................... . دامنه كاربرد2

 2 ................................................................................................................................................................................. . تعاريف3

 3 .................................................................................................................................................... اجرا . مسئوليت ها و روش4

 3 ........................................................................................................................................................... ها:مسئوليت . 4-1

 3 ................................................................................................................................................ ارروش ك. 4-2

 13 ................................................................................................................................................................ . مدارك ذيربط5

 13 ........................................................................................................................................................... . سوابق و مستندات6

 

 

 

 

 

 

 

 هدف: .1



 

 
صنعت نفت  و درمان بهداشت

 تهران

 

 نام مدرك:

 دستورالعمل 

 نظارت بر رعايت ضوابط بهداشتي آماده سازي و طبخ

 غذا

 

 

 HSE-WI-006/00 :شماره مدرك
 

 13از2صفحه: 

 

آماده ساازي و با خ ماواد     اصول و ضوابط بهداشت ، ايمني و محيط زيست در روندنظارت و كنترل رعايت هدف 

 جهت حفظ سلامت كاركنان در بهداشت و درمان صنعت نفت تهران  مي باشد. غذايي بخش تغذيه

 دامنه كاربرد:  .2

محيط ، ايمني، ،بهداشات موادغاذايي و زيسات محيطاي      كنترل شرايط بهداشتاين دستورالعمل، دامنه كاربرد 

 .شودرا شامل ميبخش تغذيه بيمارستان مركزي نفت 

 تعاريف: .3

رعايت كليه اصولي كه بايد در تهيه ، ب خ و توزيع مواد غذايي مورد توجه قرار گيرد تاا   بهداشت مواد غذايي: -3-1

 غذاي سالم و با كيفيت مطلوب به دست مصرف كننده برسد.

تغذياه و ابميناان از   وسيله اي جهت سنجش دماي مواد پروتئيني ورودي باه بخاش   دستگاه دماسنج لیزري:   -3-2         

 رعايت دماي استاندارد و بهداشتي آنها مي باشد.

وسيله اي جهت اندازه گيري ميازان پراكسايد روغان هااي مصارفي در       ستگاه اندازه گیري پراكسید روغن: د -3-3        

 حرارت هاي استاندارد و تعيين قابليت استفاده آنها مي باشد.

شيميايي ابلاق مي شود كه براي نابودي ميکروب ها از روي سطوح باي جاان ماورد    به مواد  : مواد گندزدا  -3-4

استفاده قرار مي گيرند. ماده شيميايي كه جهت نابودي ميکروب ها بکاار ماي رود بايساتي در تمااس نزديا  باا       

 ميکروب قرار گيرد.

كننده ابلاق مي شود كاه در آب  دترجنت ها يا شوينده هاي مصنوعي به انواع زيادي از مواد تميز  دترجنت: -3-2

كف كرده و براي زدودن چرك از اشيا بکار مي رود. از آنجاييکه ماهيت چرك و كثافات از نوع چربي است وقتي ماده 

و از سطح جدا ماي كناد. توجاه شاود بايساتي       نمودهبا چربي تماس پيدا مي كندچربي ها را در خود حل  شوينده

 سطوح از محلول شوينده به بور كامل آبکشي گردد.
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اي سمي، رنگ آن نزدي  به زرد و بعم و بوي آن تند است.خاصيت وايتکس يا آب ژاول مادهوايتكس :   -3-3        

 قوي، بسيار خورنده و اكسيد كننده است. باشد.وايتکس ي  محلول قلياييگندزدايي آب ژاول به دليل توليد كلر آزاد مي

 

 مسئولیت ها و روش اجرا: . 4

 : مسئولیت ها:4-1

مسئوليت كارشناس بهداشت محيط  نظارت بر رعايت ضوابط بهداشتي آماده سازي و ب خ مواد غذايي، تهياه  : 4-1-1     

 دستورالعمل  ها  و آموزش بهداشت مي باشد. 

و مسئوليت رئيس بخش تغذيه نظارت برچگونگي آماده سازي و ب خ مواد غذايي توسط كاركنان بخش تغذيه :  4-1-2     

  مي باشد . نظارت بر رعايت بهداشت توسط ايشان

و اجراي مسئوليت كاركنان بخش تغذيه آماده سازي و ب خ مواد غذايي مطابق با دستورالعمل هاي بهداشتي :  4-1-3   

 مي باشد .كامل اين دستورالعمل 

 

 : كارروش   :4-2

 محیطالزامات بهداشت  :  4-2-1

پخت  بايد از مکانهاي آلوده دور بوده و حتي المقدور در مجاورت محل غذاخوري باشد و شرايط محل پخت و توزيع -

  .اي باشد كه براي قسمتهاي مجاور آن مزاحمتي ايجاد ننمايدبايد به گونه

  .ب خ غذا به راحتي انجام شود فضاي پخت و توزيع بايد با تعداد كارگران و حجم كار تناسب داشته باشد تا كار تهيه و -

  .باشدو قابل شستشو گي خورد سقف بايد صاف به رنگ روشن و بدون درز و ترك -

 150خوري تا ارتفاع  ارهاي سالن غذاآشپزخانه بايد تا ارتفاع سقف با كاشي يا سرامي  به رنگ روشن و ديو ديوارهاي -

روشن قابل شستشو پوشيده شده  ارتفاع سقف با رنگ متر با سنگهاي صيقلي ، سرامي  و يا كاشي و بعد از آن تاسانتي

 .د باش
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، دستشويي و رختشويخانه  توالتو س زيجات ، حمام ،  آبدارخانه ، ان ار مواد غذائي ، محل نگهداري ميوه جات ديوار- 

  .سرامي  به رنگ روشن باشند بايد از كف تا سقف با كاشي يا

قابل شستشو و از نوع سنگ و امثالهم باشد و ضمنا لغرنده  كف محل پخت بايد صاف ، بدون ترك خوردگي ، همواره -

  .شوي باشدبرف كف ن وده و داراي شيب مناسب به

  .الزامي است بوده و نصب توري ريز روي آنشوي بايد مجهز به شترگلو كف -

هاي بازشو به توري كليه درب ها و پنجره بوده و (Self Closed)شودرهاي ورود و خروج بايد از نوع خود بسته -

  .دمجهز باشو يا پرده هوا ضدزنگ 

  .شودها بطوري باشد كه مانع از نفوذ حشرات و جوندگان موذي دربها و پنجره ساخت ديوارها ، -

  .روشنايي محل پخت با در نظر گرفتن پنجره و چراغ كافي به نحو مطلوب تأمين گردد-

  .باشد محيط زيست معتمدآزمايشگاههاي آب مصرفي بايد مورد تائيد  -

مورد  و كارگاههاي مشمول اين دستورالعمل بايد داراي سيستم جمع آوري و دفع بهداشتي فاضلاب كليه اماكن، مراكز -

  (استفاده مجدد گير ، تصفيه خانه وباشد )ش که جمع آوري فاضلاب ، چربي زيست  محيط معتمد آزمايشگاههاي  تاييد

مراجعين و بصورت بهداشتي باشد. )جدا بودن  وضعيت و تعداد توالت و دستشوئي متناسب با تعداد پرسنل و -

دان كاغذي و وجود شيرآب سرد و گرم ، زبالهكن يا دستمال ، خش  دستشوئي مردان از زنان ، وجود صابون مايع

 (دستشوئي الزامي است دار در كناردرب

 آنها و جوندگان موذي ، به نحوي كه هيچ آثاري از  اجراي بهسازي محيط و م ارزه فيزيکي يا شيميايي با حشرات -

  .مشاهده نشود

آن تميز  ب نصب گردد و سطوح داخلي و خارجيداراي تهويه موثر بوده و بر روي اجاقها، هود مناس محل پخت بايد -

  .باشد

  .كارآمد و متناسب با فصل باشد رستوران و آشپزخانه بايد داراي وسايل سرمايشي و گرمايشي -

  .گرددو گندزدايي شستشو  دترجنت و گندزداكف آشپزخانه بايد روزانه با محلولهاي -
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احتراق بصورت كامل انجام  و نوع مواد سوختني بايد از نوعي باشد كه(  ) اجاق گاز،  فر ، ك اب  پزها ... دستگاه سوخت -

  .گيرد

محل پخت ولي مجزا و مستقل از آن باشد ، جهت شستشو ترجيحاً  محل شستشو و نگهداري ظروف بايد در مجاورت -

  .ستفاده شوداي )شستشو ، ضدعفوني و آبکشي( امرحله 3غير اينصورت از ظرفشويي  از ماشينهاي اتوماتي  در

نداشته باشد و مزاحمتي  اي باشند كه خطر سقوط وجودچيدمان و نگهداري ظروف و تجهيزات و وسايل بايد به گونه-

  .براي ع ور و مرور ايجاد نکند

  .باشدآشپزخانه ممنوع مي ورود افراد متفرقه به -

ديوار ، كف ، سقف ، قفسه ، پيشخوان ، ميز ، گردد )كليه سطوح  نظافت عمومي و زي ايي ظاهري به نحو مناسب رعايت-

  (... ها وصندلي

كشو يا قفسه بوده و فضاي زير آن  پيشخوان ميز كار بايد سالم و سطح آن از جنس قابل شستشو باشد و فاقد هر گونه -

 30از كف زمين ها قابل نظافت باشد و ارتفاع آنويترين و گنجه ها ،نيز مورد استفاده قرار نگيرد . در ضمن قفسه

  .متر باشدسانتي

ها و از جنس ضدزنگ باشند و زباله دان به تعداد و حجم مناسب و داراي درب با حالت پاندولي ، قابل شستشوزباله -

 (كيسه زباله بطريق بهداشتي جمع آوري و دفع گردند. )همراه با

 خانه و گرمخانه متناسب با حجم كاري و منط ق باسرد شدني بايد يخچال، فريزر ياجهت نگهداري از مواد غذائي فاسد -

درجه سانتيگراد بيش از  6تا  4شدني بين دماي باشد )نگهداري مواد غذائي فاسد  شرايط و ضوابط بهداشتي وجود داشته

 (ساعت ممنوع است دو

  .آشپزخانه در محل مناسب نصب گردد جع ه كمکهاي اوليه با وسايل مناسب و كافي در رستوران و -

محلهاي مناسب نصب گردد و با توجه به نوع خاموش كننده در فواصل منظم و  وسايل ابفاء حريق به تعداد كافي و در -

  .بازرسي آنها اقدام گردد معين جهت
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  .با شرايط مناسب تهيه و توزيع گردد ميوه بايد -

  .درجه سانتيگراد باشد 30حداكثر دماي داخل اماكن ن ايد بيشتر از -

 .فروش دخانيات در آشپزخانه ، رستوران ، بوفه ها و ... ممنوع مي باشد ستعمال وا -

 رعايت اصول بهداشت فردي از سوي كليه كاركنان بخش تغذيه الزامي مي باشد . -

استفاده  آماده بايد داراي مجوز بهداشتي و پروانه ساخت و ترجيحاً داراي آرم استاندارد باشد و كليه مواد اوليه غذائي و

  .اي ممنوع مي باشداز مواد فله

كشتارگاه باشند و گوشتهاي سفيد از كشتارگاههاي مورد تائيد سازمان دامپزشکي تهيه  گوشتهاي قرمز بايد داراي مهر -

  .باشنددر غير اينصورت استفاده از آنها غيرمجاز مي شود

  .صله از هر گونه مواد زائد و غيرقابل مصرف پاك شودانتقال به آشپزخانه بايد بلافا كليه گوشتهاي مصرفي پس از -

  .از انجماد مجدد آن خودداري كنيد مواد غذائي منجمد بعد از ذوب شدن با هواي معمولي بايد بلافاصله مصرف شود و -

  .نان در نايلون تميز يا محافظي مناسب قرار گيرد تا هنگام حمل به آشپزخانه آلوده نگردد -

  .دار استفاده گردددرب ماست از ظروف براي انتقال -

  .بهداشتي تهيه شود توسط دستگاه هاي يخ سازيخ مورد استفاده بايد  -

  .شود مواد گوشتي و س زيها در سردخانه از يکديگر مجزا نگهداري -

سانتيگراد و به درجه  4در دماي كمتر از  با توجه به فساد سريع گوشت چرخ كرده بايد اين مواد همواره در يخچال و -

  .ساعت نگهداري شود 12مدت

 .سانتيگراد زيرصفر باشد درجه 18-24درجه سانتيگراد و حداقل دماي فريزر  4تا  1دماي يخچال بايد بين  ميزان -

 .قرار دادن اين وسايل در محيط گرم آشپزخانه جلوگيري نمود براي ممانعت از فرسودگي يخچال و فريزرها بايد از -

و براي بقيه مصارف از روغن مايع  (Frying Oil)ندكرغذائي از روغن مخصوص سرخ كردن مواد جهت سرخ -

  .شود استفاده

  .مواد غذائي ممنوع استو فرآوري هر گونه استفاده از جوش شيرين در توليد  -
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كردن س زي  خردهاي جداگانه استفاده گردد و استفاده از چرخ گوشت جهت كردن س زي و گوشت از تخته جهت خرد -

  .ممنوع است

 . جوشانده شود دقيقه 15بمدت غيرمستقيم  ق ل از استفاده از كنسرو بايد قوبي آن در حرارت -

 . الزاميست براي برداشتن مواد غذائي ..مخصوص و . استفاده ازابزار مناسب مانند ان رك -

بايستي  ين حمل بار به اماكن موضوع اين آئين نامه ،انجماد پروتئيني ، ق ل از انتقال از ماش كليه مواد غذائي قابل -

  .نها تائيد گرددآبازبيني شده و مجوز خريد روزانه توسط بازرسين بهداشتي 

  .استفاده نشود هاي گوشتي يخ زدههيچگاه از آب سرد يا گرم جهت باز كردن يخ گوشت و فرآورده -

  .مخصوص قرار گيرددربدار بطور عمودي در ظرف  و آبکشي و گندزداييسيخهاي ك اب پس از انجام كار شستشو ،  -

  .هاي بعدي استفاده نشوداي براي وعدهمانده از هيچ خوراك -

هاي شود. )از بکار بردن سنگ يددار باشد و در ظروف دربسته و دور از نور نگهداري نم  مصرفي بايد از نوع نم  -

 .خودداري شود(  نم

  .گردند سالم و مناسب باشند بطور صحيح شسته و ضدعفوني، نگهداري و توزيعو س زيجات بايد  ميوه -

  .قرار گيرند درجه سانتي گراد 4-6ساعت در دمای  2از كليه مواد غذائي ن ايد بيش  -

  .غذاي پخته جداً خودداري گردد از تماس دست، ظروف و سطوح آلوده، حشرات و مواد غذائي خام با -

  باشد.هاي غذايي ممنوع مييي پخته و مصرف آن در ساير وعدهنگهداري مواد غذا -

 الزامات ايمني :  4-2-2

در حمل كردن ظروف سنگين غذا، به خصوص اگر داغ باشند، دقت كنيد. براي حمل كردن ظروف بزرگ و  -

 ديگرهمکاران كم  بگيريد.  از مخصوص حمل غذا و تراليسنگين از 

در آب درون ... چاقوها و جهت جلوگيري از خطر بريدگي دست،از رها نمودن وسايل تيز و برنده نظير  -

 ها جداً خودداري نمائيد.ظرفشويي 

 هاي غذايي پاك نگه داريد. ها و سرريزاز باقيمانده را كف آشپزخانهجهت جلوگيري از سر خوردن، -
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 سوزي در آشپزخانه جلوگيري كنيد.فر خوراكپزي از آتشاشتعال از اجاق و با دور نگهداشتن اشياي قابل -

 شپزخانه حتما از تهويه و فن مناسب استفاده نماييد.آدرون  -

 در حين كار با آب جوش ضمن دقت در حين كار از چکمه استفاده نمائيد. -

 كنيد.استفاده  كفش مناسبجهت جلوگيري از زمين خوردن از  -

 کش هاي مخصوص استفاده كنيد.در حين تميز كردن گوشت حتماً از دست -

 در زمان اتمام كار از بسته بودن شيرهاي گاز ابمينان حاصل نمائيد. -

 نماييد. حاصل ابمينان آن وكابلهاي اتصالات نقص ازعدم برقي ابزارهاي از استفاده هنگام -

 درب تابلوهاي برق را هميشه بسته نگه داريد. -

 نمائيد.از تماس آب با تجهيزات برقي جداً خودداري  -

 ضمن . . . و صنعتي ميکسرهاي همزن، كن، مانندمخلوط دستگاهها قطعات /ها تيغه تعويض هنگام -

 گردد.آن قطعات  تعويض به اقدام سپس كرده خارج را برق اتصال ابتدا هاي تيز،ل ه از مراق ت

 .مي اشد ممنوع اكيداً غذاخوري سالن در احتراق /اشتعال قابل تجهيزات /مواد از استفاده -

 .مهارگردند محکم بور به بايد . . . و لامپها بلندگوها، مانند ارتفاع در اجسام كليه -

 .اشندب محافظ قاب داراي بايد مهتابي لامپهاي كليه -

و از  باشند نقص بدون بايد پذيرايي وسالنهاي ان ارها و رستوران در ها پريز و برق كابل كشي سيستمهاي كليه -

 كليد و پريزهاي ضد حريق استفاده گردد.

 زيست محیطيالزامات  :  4-2-3

 خيابان ممنوع مي باشد. به ورستوران آشپزخانه نشده تصفيه سابپ و فاضلاب هرگونه وتخليه هدايت -

 موقت، نگهداري جمع آوري، بهداشتي كاملاً بريقه به راهمواره توليدي زباله موظفند ها وآبدارخانه آشپزخانه -

 نمايند. ودفع و نقل حمل
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 موجود كافي تعداد و مناسب حجم با و حمل قابل شستشو، قابل نزن، زنگ داراي درب سطل زباله مي بايست -

 باشد.

 باشد. تميز همواره آن ابراف و گرفته قرار مناس ي محل در و زباله كيسه به مجهز بايد سطل زباله -

 رستوران خارج شود. آشپزخانه و محيط از زباله ها مي بايست به سرعت -

 پر را زباله كيسه هاي حجم نصف زباله ها كه بطوري قرارگيرد زباله كيسه هاي در بايد درآشپزخانه ها زباله -

 .بست را زباله كيسه هاي درب به راحتي تابتوان كند

از محيط  توسط واحد خدمات ها زباله هاي هاي زباله مي بايست بلافاصله كيسهپر شدن كيسه از بعد -

 .شوند خارج رستوران و آشپزخانه 

 نحوه تمیز كاري محیط  :  4-2-4

  ابتدا سطوح از ذرات و پسماند هاي غذايي پاك و زدوده مي شود. -

 با توجه به نوع شوينده و دستورالعمل نحوه مصرف آن، محلول شوينده تهيه مي شود. -

از هر گونه چربي و كثيفي شود) اري با مايع شوينده و تي )توپوز( سطوح كف و ديوار را شستشو داده تا ع -

 ها (مرحله پاك كردن چربي 

بايستي با شوينده مناسب و آب گرم كاملا  بخش تغذيهكليه سطوح داخلي و خارجي تجهيزات موجود در  -

 چربي زدايي شود،

 ديوار پشت تجهيزات نيز بايد مد نظر قرار گيرد.نظافت  -

 . نظافت و شسته شودبا دستگاه جت واش يا دستگاه اسکراب سطوح كف و ديوار  -

جهت تجهيزاتي مانند چرخ گوشت و ... كه محيط امني براي تغذيه و پناهگاه مناس ي براي سوس  ها و  -

 جايگذاري كپسول تخم سوس  ها مي باشد، توسط كاور پوشانده مي شود .

رجي سطل هاي زباله با آب گرم و محلول شوينده مناسب شسته با هدف چربي زدايي،  سطح داخلي و خا -

 شود. 
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با آب كاملا آبکشي شود، به گونه اي كه بقاياي شوينده بر روي  شوينده ، پس از شستشو با موادسطوح كليه  -

 .) مرحله آبکشي ( سطوح باقي نماند

 مرحله گندزدايي (.گندزداي مناسب جهت مرحله پاياني تميز كاري بخش تغذيه انتخاب شود )  -

با توجه به نوع محلول گندزدا و دستورالعمل نحوه مصرف آن، محلول گندزدا تهيه و جهت سطوح مورد  -

در صورت انتخاب گندزدايي به نام تجاري وايتکس ) نام صنعتي آب ژاول با فرمول  استفاده قرار بگيرد .

وايتکس) نس ت ي  به چهار (  اضافه  به ازاء هر چهار قسمت آب ، ي  قسمت محلول(  NAOCLشيميايي 

دقيقه مي  20مدت زمان مورد نياز برابر  و سطوح كف و ديوار را با محلول رقيق شده در تماس قرار دهيد.

 باشد.
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 )مرحله آبکشي مجدد (. گندزدا، سطح را كاملا آبکشي نمايد دقيقه تماس سطوح با ماده 20بعد از  -

 سالن غذاخوري 1

 روزانه

 نظافت و شستشوي كف سالن با مواد شوينده و ضدعفوني كننده

 نظافت كليه روميزي ها با مواد شوينده و ضدعفوني كننده

 نظافت راه آب هاي فاضلاب

محوبه رستوران در تمام بول روز و روي ميزها ق ل و در بي مدت صرف 

 غذاي پرسنل

 نوار نقاله مخصوص حمل ظروف شستشو و لکه زدايي

 نظافت و شستشوي ديوارها و صندلي هاي سالن غذاخوري هسه ماه

 سقف سالن رستوران سالانه

 سالن آشپزخانه 2

 روزانه

 شستشوي كف و آب روها با مواد شوينده و ضدعفوني كننده

 پاكيزگي و نظافت اجاق هاي گاز

 مواد غذائي در سطح آشپزخانهجمع آوري زباله و باقي مانده 

شستشوي كامل ك اب پزها و عدم وجود چربي در سطوح ك اب پزها پس از هر 

 بار ب خ

 شستشوي ديوارها با مواد شوينده و ضدعفوني كننده هفتگي

 سقف آشپزخانه  سه ماهه

3 
 ان ار

 مواد غذائي

 روزانه
 نظافت و شستشوي كف ان ارها 

 هاي ان ارنظافت  قفسه 

 شستشوي ديوار ها با موادشوينده  سه ماهه

4 
و  گوشت هاي تخته

 س زيجات

 روزانه
 نظافت كليه لوازم قصابي پس از هر بار مصرف

 نم  اندود نمودن تخته كوشت و س زيجات پس از پايان كار

 هاي گوشت و س زيجات در صورت نيازلايه برداري سطح تخته سه ماهه

 نظافت سرويسهاي بهداشتي روزانه بهداشتي هاي سرويس 5

 سردخانه ها 6
 ديوارها وكف سردخانه بالاي صفر روزانه

 ديوارها وكف سردخانه زير صفر هفتگي

 شستشوي دستگاه هفتگي يخساز دستگاه 7

8 
خردكن وشت،س زيگچرخ

 ...و
 پس از هر بار مصرف روزانه
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اين مراحل در حالت كلي پايان هر شيفت كاري انجام گيرد و همچنين به صورت نقطه اي هر جايي كه نياز به  -

 .تميزكاري باشد اين مراحل انجام شود

   HSE - TA- 001/00 به شمارهاي سالن هاي آشپزخانه و رستوران ب ق جدول زمان ندي نظافت دوره -

 .رنامه ريزي و نظافت دوره اي اقدام گرددب

 

 شستشو و گندزدايي ظروفنحوه  :  4-2-5

گاروه شستشاو باا     2رود در هايي را كه براي شستشو و تميز كردن ظروف و وسايل آشپزخانه بکار ميبه بور كلي روش 

 شود:بندي ميهاي ظروفشويي تقسيمدست و شستشو بوسيله ماشين

 شستشو به روش دستي: -1- 4-2-5

 هاي سه لگنه مجزا با سه مرحله شستشو استفاده شود.در آشپزخانه هاي بزرگ بايد از سين 

 اولين مرحله  : آبشويي و گرفتن تمام ذرات مواد غذايي از روي ظروف  

 (مايع ظرفشوييدرجه سانتيگراد  همراه با ماده پاك كننده )  50دومين مرحله : شستشوي ظروف در آب گرم 

 سومين مرحله : گندزدايي ظروف با ماده گندزدا و آبکشي

 پودر پركلرين -2وايتکس   -1انتخاب گندزداي مناسب   : 

 بريقه رقيق سازي محلول وايتکس : به ازاء هر ده قسمت آب ، ي  قسمت محلول وايتکس

 داشته شود. دقيقه در آن محلول نگه  10-15( اضافه و ظروف به مدت  10/1) نس ت 

 ليتر آب 20بريقه آماده سازي پودر پركلرين: اضافه كردن ي  قاشق چايخوري در 

 شستشو با استفاده از ماشين ظرفشويي: -2- 4-2-5

هاي شستشوي مقدماتي ، شستشو باا  شستشوي ظروف با استفاده از ماشين ظرفشويي به صورت اتوماتي  شامل قسمت

درجه سانتيگراد و قسامت خشا     82تا  66درجه سانتيگراد، آبکشي در حرارت حدود  50-60بر در حرارت ماده چربي

 باشد.كني با هواي گرم مي
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 مدارك ذيربط: . 5

 مصوب وزارت بهداشت آيين نامه اجرايي قانون مواد خوراكي ، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي - 5-1

مجموعه قوانين ، دستورالعمل ها و چ  ليست هاي بهداشت عمومي و محيط سازمان بهداشت و درمان صنعت   -5-2 

  نفت

دانشگاه علوم پزشکي شهيد  -وش اجرايي دستورالعمل تميز كاري سالن غذا خوري و تجهيزات موجود در آن ر -5-3

 مركز بهداشت و درمان -دانشجوييبهشتي معاونت 

 :اتسوابق و مستند . 6

 HSE-FO-008/00به شماره  فرم گزارش بازديدهاي بهداشتي -

 ابلاغي از ستاد سازمان بهداشت و درمان نفت -چ  ليست بازديد بهداشت محيط رستوران و آشپزخانه -

 HSE - TA- 001/00جدول زمان بندي نظافت دوره اي آشپزخانه و رستوران به شماره  -

 


