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  فصل اول
 غذاییت مدیریت خدما
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  مقدمه
  

 فتنواگير در شرکت های تابع وزارت  های غيربرنامه مشارکتی اصلاح شيوه زندگی به منظور کنترل عوامل خطرساز بيماری

  

شرفت یپ يآنها برا یو روان یجسم يهاياز توانمند یتیریبوده و نظام مد يکارآمد هر کشوري کار، بازو يروین

 یکیداشته و  ياژهیو  تین اهمین منظور حفظ سلامت شاغلیبرد، به همیبهره م در حوزه هاي مختلف از جمله صنعت هجامع

   .شودیمحسوب م یافتگی توسعه مهم يها از شاخص

است واگیر تغییر کرده  ي هاي غیرماریر به بیو واگ یعفون يهاي ماریها، از بي ماریک بیولوژیدمیاپ يامروزه الگو

 و وعیش. شودیا محسوب میر در دنیمرگ و م یاز علل اصل یکی، سرطان و حوادث ترافیعروق یقلب يهاي ماریکه بي ربطو

 يهاستمیس رد ییهاینگران بروز سبب ر،یاخ يهادهه رد خصوصاً ر،یواگ ریغ يهايماریب ریچشمگ بروز

  .تاس شده ایدر دن سلامت نظام دست اندرکاران و جهان  يکشورها سلامت

ش یو پرنمک، افزا يپرکالر يش مصرف غذاهای، افزای، کم تحرکیوه زندگیر شییبا تغاز سوي دیگر در دنیاي امروز 

 یقلب يهاي ماریت بیخون بالا و درنها یابت، فشارخون بالا، چربی، دیوع چاقیش شیات و استرس، شاهد افزایمصرف دخان

  .میها هست و سرطان یعروق

 مصرف ات،یدخان مصرف همچون "عوامل خطر کنترل "با  توانندیم ریواگ ریغ يهايماریب از ياریبس

  .شوند کنترل و يریشگینامناسب پ ییغذا يم هایو رژ یکاف یت جسمیعدم فعال الکل،

ن یشود که ا یا میمرگ در دن ونیلیم 35 سالانه سبب ریواگ ریغ يهايماریب که است شده ن برآوردیچن

 درصد آن  80 از آمار یاد شده حدود .شودمی شامل را جهان هايمرگ کل از رصدد 60 حدود در يزیچ  رقم

حاضر  حال در واگیر غیر هاي بیماري آمارهاي جهانی، براساس(. افتدیم اتفاق توسعه در حال رهايکشو در

 تمام  %73و  ها بیماري بار %60،  2020 سال تا رودمی انتظار و بوده ها بیماري بار %53از  بیش مسئول

 نیشود ا یم ینیش بیپ) دادرخ خواهد توسعه حال در کشورهاي در مرگ موارد %80 و دنیا کل در مرگ موارد
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 که ابد،ی اختصاص نوع نیا به هاي ماریب بار کل %76از  شیب و داشته ییالگو نیچن زین ما کشور در زانیم

   دو چندان ما رکشو در را خصوصاً ریگوا ریغ يها يماریب مقوله به شیپ از شیب توجه به ازین امر نیا

از جمله باشد یم ياهیر، عوامل خطر تغذیواگ ریغ يهايماریب  ن عوامل خطریتوان گفت مهمتر یگر مید ياز سو. کندیم

ه ناسالم در یدر واقع تغذ. وهیو م يمصرف کم سبز و گازدار يها، فست فودها، نوشابه ساده يها، قندیچرب، اد نمکیمصرف ز

ه يت تغذيبهبود وضع"ن استنباط نمود که یتوان چنیم یعمر دارد و به نوعطول ر را بر ین تأثیشتریر عوامل خطر بین سایب

  ".خواهد داشت ير در پيرواگيغ يهايمارير را در کنترل بين تأثيشتريجامعه ب

     یخورد و لزوم طراحیبه چشم م شیپش از ین کارکنان صنعت نفت و خانواده آنها بین معضل در بیامروزه ا

به آنکه اغلب کارکنان نفت با توجه . شودیاحساس مشتر از گذشته یبها  يمارین بیبا هدف کنترل ا یتمداخلا يهابرنامه

ز در آنجا صرف یروزانه خود را ن ییغذاک تا دو وعده یکرده و  ياز زمان فعال روزانه خود را در محل کار سپر یمین معمولاً

  .شود یم  مشخص یمداخلات يهان ارائه برنامهین سطح و همچنیح در ایصح ییم برنامه غذایت تنظیاهم ،کنندیم

 يشتریب يح کارکنان با چالش هایه صحیتابعه وزارت نفت، سلامت و تغذ يهاشرکت یگر، در مراکز صنعتید ياز سو

به عنوان  يمزمن و توجه به غذا و پرخور يها يرمایوع بالاتر بیهوا، ش یر آلودگینظ ییاز آن جمله چالش ها. ز روبرو استین

شتر در یتواند آنها را ب ین روزانه است که میسنگ يانجام کارها يبرا یا پاداشیو  یشغل يجهت کنترل استرس ها يراهکار

  .ر قرار دهدیواگ ریغ يها يماریمعرض ابتلا به ب

ن ارکان یتراز مهم یکیه به عنوان یتغذ يد الگوبهبو يور رب يه گذاریدهد که سرماینشان م یامروزه تجربه جهان

به  shellتجربه شرکت . دارد يد و راندمان کاریجه ارتقاء سطح تولیکارکنان و در نت يدر بهره ور يدیکل ینقش یوه زندگیش

 بیشتر درصد 80هاي صنعت نفت جهان نشان داد که غیبت از کار در کارکنان مبتلا به چاقی عنوان یکی از مهمترین شرکت

سه یدر مقا يشتریبت از محل کار بیبرابر آمار غ 2 تا 5/1ب یبه ترت یو چاق یش وزنیب يگر کارکنان است و پرسنل دارایاز د

 ي، پرفشاریـ عروق یقلب يها يمارین گزارش نمود که بین مطالعه همچنیا. دارند یعیطب یشاخص توده بدن يبا کارکنان دارا

   .جاد کرده استیشرکت ا يون و نهصد هزار دلار برایلیک میش از یب ينه ایهز یاز چاق یسرم ناش يخون و کلسترول بالا
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جهت ارائه مداخلات با هدف  ینسبتاً خوب يت هایظرف " مراکز و واحدهاي مختلف صنعت نفتگر در ید ياز سو

 کارکنان بر مشارکت یمبتن یتارائه مداخلات بهداش ينه لازم را برایکه زم ییت هایظرف. وجود دارد "یوه زندگیبهبود ش

  .فراهم آورده است صنعت نفت

را در خصوص  ياست که اطلاعات ارزشمند ینات طب صنعتیمعا يا، انجام دورهمناسب يت هاین ظرفیاز ا یکی

  .دهدیقرار م سیاستگذارانار یر در اختیواگ ریغ يها يماریوع و بروز عوامل خطرساز بیش

ها فعال است و شرکت یدر سطح تمام باًین بهداشت و درمان صنعت نفت است که تقرسازما  گر،یل دیبدیت بیظرف    

ارائه  ينه را برایدر آن، زم یپزشک و بهداشت رایت پزشک و کارکنان پیمارستان با حضور و فعالیا بی کینیوجود درمانگاه، کل

ها شرکت اغلبدر  اي و محیطحرفهاشت ن بهدگر، کارشناسایاز طرف د. استبهبود سطح سلامت فراهم کرده يهابرنامه

  .شود یگرفته م ه بهرهیها از کارشناس علوم تغذن شرکتیاز ا يحضور دارند و در تعداد

ته سلامت فعال است و معمولا جلسات آن بصورت منظم برگزار شده و مباحث مطروحه در یها کمشتر شرکتیدر ب    

  .ستست ایط زیمختلف بهداشت و مح يهاآن شامل حوزه

ز در ین یورزش ين فضاهایاداره ورزش و همچن یآموزش هستند و حت يبرا يا واحدیاداره و  يها داراه شرکتیکل    

کارکنان و ارتقاء  یوه زندگیموجود در جهت بهبود ش يهاتیها از ظرفن شرکتیتوان در این میبنابرا. شترآنها وجود داردیب

  .بهره گرفت یش از سطح کنونیر بیواگ ریغ يهايماریامل خطر ساز بو کنترل عو يریشگیه آنها به پیت تغذیوضع

ن چهار یدهد که ایقرار م تیر را در اولویواگ ریغ يماریکنترل چهار ب یجهان بهداشت سازمان ياستراتژ   

 نظر در دیبا حال نیا با . یچاق و ابتید ها، سرطان انواع ،یعروق ـ یقلب يها يماریب : عبارتند از يماریب

       و مزمن يها يماریب ریسا از را سلامت حوزه سیاستگذاران اذهان دینبا يبند تیاولو نیا که داشت

 و سوانح و دندان و دهان يها يماریب ،یعضلان ـ یاسکلت يها يماریب ،یروان اختلالات همچون ریواگ ریغ

  . کند دور حوادث

ها، سازمان بهداشت و درمان تیفعال يهیکل یابیو ارز، اجرا و نظارت يریگمیت موضوع و ضرورت تصمینظر به اهم

. است نموده» مرتبط خطر عوامل و ریواگ ریغ يها يماریب و کنترل يریشگیپ تهیکم«ل یصنعت نفت اقدام به تشک

و  یپزشک شآموز و درمان بهداشت، وزارت ین عالیاز کارشناسان و متخصص ه ايمجموعبا حضور ، تهیکم این 

 شده لیتشک ر در صنعت نفتیواگ ریغ يها يماریب بار کاهش هدف بهداشت و درمان صنعت نفت بان سازمان یهمچن
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    يها يماریب کنترل با مرتبط اقدامات هیکل یابیارز و شیپا ، يت بندیاولو ،يزیر برنامه فهیوظ و است

سازمان  یقانون تو تعهدا  فیوظا يراستا در و جامع سند کی قالب را در آنها خطر عوامل و ریواگ ریغ

 يماریکنترل ب و يریشگیپ، دارد عهده بر صنعت نفت یچهار شرکت اصل سطح در بهداشت و درمان صنعت نفت

 يها يماریب با مبارزه يبرا یبخش نیب يهابرنامه در را ياعمده اهداف مرتبط، خطر عوامل و ریواگ ریغ يها

  .خواهد نمود ر دنبالیواگ ریغ
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  اهداف

  هدف کلی

ارتقاء وضعیت تغذیه کارکنان به منظور پیشگیري و کنترل عوامل خطرساز  "طراحی و اجراي آزمایشی برنامه 

  .در سطح شرکت هاي تابعه وزارت نفت "بیماري هاي غیرواگیر

  : اهداف اصلی

 اسلامی مهوريج بین المللی اهداف پنج ساله سند جامع بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت که در راستاي تعهدات

 زیر شرح به می باشند، نیز» خطر مرتبط عوامل و واگیر غیر بیماري هاي کنترل و پیشگیري ملی سند«قالب  در ایران

  :هستند

  واگیر غیر هاي بیماري از ناشی زودرس هاي مرگ خطر %25کاهش 

  ناکافی بدنی تحرك میزان %20کاهش 

  سدیم نمک مصرف میزان %30کاهش 

  دخانیات ستعمالا شیوع %30کاهش 

  خون پرفشاري شیوع %25کاهش 

 جمعیت دیابت و چاقی بیشتر افزایش از جلوگیري 

 مغزي،  عروق حملات و عروقی ـ قلبی هاي بیماري از پیشگیري براي لازم مشاوره تغذیه اي به جمعیت %100 دسترسی

 دیابت، اختلالات چربی خون، پرفشاري خون، اضافه وزن و چاقی 

  هاي اصلی غذایی در  رستوران هاي شرکت محصولات و خوراکی هايروغن در ترانس چرب اسیدهاي )0 - %1(کاهش

  صنعت نفت 

  :اهداف اختصاصی

 آگاهی، نگرش و عملکردهاي  کارکنان  افزایش سطح)KAP(  

 کاهش متوسط شاخص توده بدنی در کارکنان مبتلا به اضافه وزن و چاقی  

 بتلا به اختلالات چربی خونهاي خون در کارکنان مبهبود سطح چربی 
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  بهبود سطح قند خون در کارکنان مبتلا به دیابت 

 بهبود فشارخون در بیماران مبتلا  به پرفشاري خون 

  

  اهداف کاربردی

  هاي تابع وزارت نفتآئین نامه کمیته بهبود تغذیه کارکنان در سطح شرکت تدوین  .1

اي با حضور هاي تابعه وزارت نفت، ضروري است کمیتهکتبه منظور بهبود وضعیت تغذیه کارکنان در سطح کلیه شر

  .تشکیل شود... ، آموزش، ورزش و HSEنمایندگانی از ادارات و واحدهاي مرتبط نظیر بهداري، 

  ی کارکنان در سطح شرکت هاي تابعه وزارت نفتیورالعمل چگونگی تنظیم برنامه غذاطراحی و تدوین  دست .2

غذایی به عنوان یک مداخله مستقیم در جهت بهبود وضعیت تغذیه کارکنان مؤثر بوده  تعادل، تنوع و تناسب در برنامه

تواند در جهت فرهنگ سازي تغذیه برنامه غذائی کارکنان فرصت مناسبی جهت ارائه مداخلات در حوزه بهبود وضعیت و می

  .تغذیه ایجاد نماید

ن، نحوه طراحی برنامه غذایی عمومی و رژیمی مناسب با در اي کارکنادر این دستورالعمل به نحوه تعیین نیازهاي تغذیه

هایی جهت پایش رعایت بیان خواهد شد و شاخصنوبت کاران و کارکنان عملیاتی  نظر گرفتن  مشاغل و شرایط خاص نظیر

  .اصول تنوع، تعادل و تناسب در تنظیم برنامه غذایی طراحی و پیشنهاد خواهد گردید

 هاي ارزیابی ادواري و نیازهاي کارکنانوزش تغذیه کاربردي براساس دادهطراحی و اجراي برنامه آم .3

 اي تغذیه و رژیم درمانی در سطح شرکت هاي تابعه وزارت نفتطراحی آئین نامه مراکز خدمات مشاوره .4

دواري سالانه، با توجه به اجراي برنامه معاینات ا. کلیه شرکت هاي تابعه وزارت نفت ملزم به جذب کارشناس تغذیه می باشند

چرب و فشار خون بالا پس از لازم است تا کلیه کارکنان مبتلا به چاقی، اضافه وزن، دیابت، اختلالات چربی خون، کبد 

آئین نامه به نحوه  بت هاي تغذیه اي قرار گیرند، اینی در این معاینات به کارشناس تغذیه ارجاع شده و تحت مراقیشناسا

  . خواهد پرداختو ارائه این خدمات   ارجاع

 و مستندسازي نتایج حاصل در سطح شرکت ها ارزشیابیپایش،  .5
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       پس از طراحی آئین نامه هاي فوق، لازم است تا شرکت هایی از صنعت نفت انتخاب شده و آئین نامه هاي فوق در آنها

  .اجرا شود
  

  :استراتژی ها
 واگیر  مرتبط با کنترل بیماري هاي غیربرنامه ریزي، اولویت بندي، پایش و ارزیابی کلیه اقدامات  - 

انند، امور ورزش، شرح خدمات پیشنهادي به کارکنان از سوي پزشک، پرستار و کارشناس تغذیه و سایر واحدهاي مرتبط م - 

  ...آموزش و 

         يهاي محلی در جهت بهبود شیوه زندگی کارکنان و خانواده آنها به منظور پیشگیري از بیماري هااستفاده از ظرفیت - 

  واگیر و ارتقاء سلامت کارکنان غیر

ها، عموم کارکنان و کارکنان مبتلا به چاقی، گروه هدف، شامل دست اندرکاران امور بهداشتی شرکت 3آموزش تغذیه براي  - 

 اختلالات چربی خون، فشار خون بالا و دیابت 

ل اضافه وزن، چاقی، اختلالات چربی خون، کبد چرب، هاي شایع کارکنان از قبی درمانی بیماري هایی جهت رژیمدستورالعمل - 

 پرفشاري خون و دیابت

 %100واگیر با هدف پوشش  تنظیم فلوچارت ارجاع بیماران جهت کنترل عوامل خطرساز بیماري هاي غیر - 

 اي توسط کارشناس تغذیه و پزشکدستورالعمل غربالگري و ارزیابی الگوي تغذیه - 

  هاي تابعه وزارت نفتامه غذایی کارکنان در سطح شرکتي دستورالعمل برنتدوین و اجرا  

 اي نحوه تعیین نیازهاي تغذیه 

 نحوه طراحی برنامه غذایی عمومی و رژیمی مناسب  

 هاي پایش رعایت اصول تنوع ـ تعادل و تناسبشاخص  

 از طریق  هایی شرکت، ارتقاء سطح سلامت برنامه غذاران و کارکنان عملیاتیمشاغل و شرایط خاص نظیر نوبت کا تغذیه

 طراحی و اجرایی نمودن آئین نامه رستوران دوستدار سلامت

 آیین نامه نحوه ارائه خدمات مشاوره تغذیه و رژیم درمانی  _
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 ین نامه ئدهی نتایج  حاصل از اجراي آ و گزارش ارزشیابینحوه پایش،   _

  

  : نحوه انجام پروژه 
      وضعیت تغذیه کارکنان به منظور پیشگیري و کنترل عوامل خطرساز ارتقاء  "این پروژه با هدف طراحی برنامه 

 .است  هاي تابع وزارت نفت پیشنهاد شدهآن در سطح برخی از شرکت) پایلوت(و اجراي آزمایشی  "واگیر هاي غیر بیماري

   :به اين منظور لازم است موارد زير انجام پذيرد

هاي وزشی، تهیه مفاد آموزشی و تهیه شاخصآم هاياستراتژي تعیین نظورم به) اجرایی –علمی(تشکیل کمیته هاي طرح  .1

 ارزشیابی برنامه

هاي هاي منتخب و استخراج شاخصدر سطح شرکت) آگاهی، نگرش و عملکرد( KAPانجام مطالعه باموجود  بررسی وضعیت .2

 ) مورد نیاز

 جلب مشارکت کمیته سلامت در سطح شرکت ها و جلب حمایت سطوح بالاتر .3

 هاي منتخبتشکیل کمپین آموزش اصول صحیح شیوه زندگی در سطح شرکت .4

 هاي آموزشی اجراي برنامه .5

 هاي دوستدار سلامتاجرایی نمودن آئین نامه رستوران .6

 اجرایی نمودن آئین نامه خدمات مراقبتی تغذیه و رژیم درمانی  .7

 دهی برنامهارزشیابی و گزارش .8
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  های دوستدار سلامترستوران آئين نامه نحوه تأسيس و راه اندازی

هاي منظور پیشگیري از عوامل خطرساز بیماري این آئین نامه در راستاي برنامه مشارکتی بهبود وضعیت تغذیه کارکنان به 

  : واگیر و با اهداف زیر طراحی شده است غیر

 تر  افزایش دسترسی کارکنان به غذاهاي سالم -1

 تر غذا رستوران در زمینه مفاهیم تغذیه سالم و روش هاي پخت سالم و کارکنان شاغلینسازي عموم  توانمند -2

 هاي صنعت نفت در سطوح سازمانی، ملی و منطقه اي از نظر ترویج تغذیه سالم رتبه بندي رستوران -3

 هاي بهداشتی کارکنان ارتقاء مراقبت -4

 اي کارکنان بهبود الگوهاي تغذیه -5

 ج تغذیه سالم افزایش مشارکت جامعه محلی در زمینه تروی - 6
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  :تاريخ تهيه سند
١٣٩٧  

  :تاريخ ويرايش سند
١٣٩٨  

  

WI-00-01-NU شماره سند 

  تصویب  کننده  تایید  کننده  تهیه کننده
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء

 

  ١ماده 
نقش کميته سلامت در استقرارآيين نامه 

سلامترستوران دوستدار   
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  امه رستوران  دوستدار سلامتآيين ن ۱روش اجرايی ماده 

  
  : عنوان روش اجرايی

 ین نامھ رستوران دوستدار سلامتئنقش کمیتھ سلامت در استقرار آ
  :هدف

  وضعیت تغذیه کارکنان ارتقاء  به منظور ین نامه رستوران دوستدار سلامتئنقش کمیته سلامت در استقرار آافزایش 

  :دامنه کاربرد 

  ران دوستدار سلامتشرکت داوطلب اجراي طرح رستو 

  : مسئوليت اجرا  

    سلامت شرکتاعضاي کمیته  -

  کارشناس تغذیه  -

  

  :  مسئوليت نظارت

  کمیته سلامت شرکت_ 

  شرکت HSEرئیس _ 

 سازمان بهداشت و درمان منطقه  HSE رئیس سلامت کار و _  

                                                                                                                                                :                                                           شرح فعاليت

    .تشکیل کمیته سلامت بر اساس دستورالعمل ابلاغی وزارت نفت -1

  .ءاعلام شرح و ظایف هر یک از اعضا  -2
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  .هانه کمیته سلامتبرگزاري جلسات منظم ما  -3

             جهت اولویت بندي اقدامات مداخله اي به تفکیک(معاینات دوره اي طب صنعتی  شاغلین ارائه نتایج آماري   -4

 ).پر خطر متوسط و، هاي کم خطر گروه

  )...پرخانه؛ اقدامات تشویقی و جهت  تجهیز و صنعتی نمودن آش(برآورد و پیشنهاد بودجه مورد نیاز  -5

  .ن دوستدار سلامت در جلسات ماهانهي  پیشرفت طرح رستوراپیگیر - 6

 .حمایت از عملکرد سلامت محور کارشناس تغذیه شرکت - 7

  . نظارت بر تدوین قرار داد غذایی بر حسب نظرات کارشناس تغذیه شرکت  -8

  کمیته سلامت ءسایر موارد حسب تشخیص اعضا -9

  :زمان اجرا

    از ابتداي شروع طرح رستوران دوستدار سلامت 

  :محل اجرا

    شرکتکمیته سلامت  - 

  :معيار

 .ماه 6تعداد جلسات کمیته سلامت برگزار شده  درپایان هر  -

  ماه  6شده کمیته  سلامت درپایان هر  اجرا  درصد مصوبات -

  :توزيع نسخ

   اعضاي کمیته سلامت شرکت -

  بهداشت و درمان منطقه HSE رییس سلامت کار  و -

  و درمان منطقه کارشناس  تغذیه  بهداشت  -

 کارشناس تغذیه شرکت -

  سایر موارد حسب نظر رییس کمیته سلامت -
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  :مرجع مستندات     

  دستورالعمل کمیته سلامت ابلاغی از وزارت نفت  -

  سند جامع بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت  -

  :  مدارک پيوست

  )در شرکت موجود مطابق با فرمت یا  9فرم شماره ( فرم صورت جلسات کمیته سلامت -

  در شرکت ورد هزینه و پیشنهاد بودجه مطابق با فرمت موجودآفرم مالی  بر -
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  :تاريخ تهيه سند
١٣٩٧  

ويرايش   تاريخ
  :سند

١٣٩٨  
  
  

  کننده   تصویب  تایید  کننده  تهیه کننده
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  خانوادگی نام و نام

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  ء  امض

WI-00-02-NU شماره سند 

 

  ٢ماده 
   جلب حمايت مديران جهت اجرای    

 طرح رستوران دوستدار سلامت 
 

 



 
20 

  آيين نامه رستوران  دوستدار سلامت ۲روش اجرايی ماده

  : عنوان روش اجرايی

  جلب حمایت مدیران جھت اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت
  :هدف

  اجراي طرح رستوران دوستدار سلامت درافزایش مشارکت  به منظورجلب حمایت مدیران 

  : رددامنه کارب

  شرکت داوطلب اجراي طرح رستوران دوستدار  سلامت 

  : مسئوليت اجرا

 کمیته سلامت  -

  بهداشت و درمان منطقه  HSE و ریاست سلامت کار -

 کارشناس تغذیه شرکت  -

 درمان و  کارشناس تغذیه بهداشت -

  : مسئوليت نظارت

  در بهداشت و درمان منطقه HSEرئیس سلامت کار و  -

  شرکت  HSEرئیس   -

  شوراي بهبود  تغذیه ستاد سازمان بهداشت و درمان  صنعت نفت -

  :شرح فعاليت

  بهداشت و درمان منطقه  و  HSE   یس سلامت کار وئبا حضور رئیس بهداشت و درمان و ردرخواست تشکیل جلسه  -1

  :مدیر عامل شرکت در زمینه هاي زیر

  شرکت  عتیطب  صنارائه گزارش و تحلیل نتایج آماري معاینات 

 هزینه هاي  لین، کاهشتشریح اهمیت و ضرورت اجراي طرح رستوران دوستدار سلامت در ارتقاء سلامت  شاغ

 ... درمان، افزایش بهره وري و 
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 مذاکره هدفمند و سیستماتیک با مشارکت تیم علمی  جهت بهبود حمایت مدیران ارشد از طرح. 

  ان دوستدار سلامتگاه سازي از چگونگی  روند اجراي طرح رستورآ.  

  بهداشت و درمان صنعت نفت  تهیه و ارائه گزارش به ستاد مرکزي شرکت اصلی و مدیریت سلامت در ستاد سازمان  -2

  :زمان اجرا

  قبل از شروع  اجراي طرح رستوران سلامت  - 

  :محل اجرا 

  داوطلب اجراي طرح رستوران دوستدار سلامت شرکت 

  : معيار

            نی پیشنهاديسلامت طبق جدول زماهاي دوستدار  رستورانته سلامت در اجراي راي مصوبات کمیدرصد اج -

  ).جدول زمانی گانت(

 :توضيحات
، نسبت به ن آئین نامهکمیته سلامت هر شرکت موظف است در جلسات خود ضمن بررسی راهکارهاي عملی اجراي مفاد ای 

  . جلب حمایت مدیریت از اجراي آن اقدام نماید
  :ع نسختوزي

 مدیر عامل  - 

 مدیر منابع انسانی - 

 شرکت HSEرئیس   - 

 مسئول خدمات رفاهی و عمومی  - 

  بهداشت و درمان منطقهHSE رئیس سلامت کار و  - 
  :مرجع مستندات 

  سند  ملی کنترل و پیشگیري از بیماري هاي مزمن  غیر واگیر                                                          -    
  )ابلاغی از وزارت نفت(دستورالعمل تشکیل کمیته سلامت  -    

  سند جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت  -    
  :مدارک پيوست

 )13پیوست شماره ( شاخص هاي سلامتی و الگوهاي غذایی سالم ءتقارارست  و تجارب شرکت هاي موفق دلی-
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  :تاريخ تهيه سند
١٣٩٧  

  :تاريخ ويرايش سند
١٣٩٨  

  
  

  تصویب  کننده  تایید  کننده  تهیه کننده
  نام و نام خانوادگی

  ء  امض
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  

  

WI-00-03-NU شماره سند 

 

  ٣ماده 

     جذب کارشناس تغذيهضرورت 
 در شرکت داوطلب
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  آيين نامه رستوران  دوستدار سلامت ۳روش اجرايی ماده

  : عنوان روش اجرايی

   طلبدر شرکت داو جذب کارشناس تغذیھضرورت 
 : ٣هدف ماده 

  ین نامه رستوران دوستدار سلامتئاجراي آبه منظور در شرکت      جذب کارشناس تغذیه- 

  :دامنه کاربرد

 رستوران دوستدار  سلامت  شرکت داوطلب اجراي طرح 

  : مسئوليت اجرا 

  مدیر منابع انسانی شرکت   -

  : مسئوليت نظارت

  مدیر  عامل شرکت -

  .بهداشت و درمان منطقه  HSE رئیس سلامت کار و  -

  :شرح فعاليت

 جذب کارشناس تغذیه درشرکت داوطلب اجراي طرح رستوران دوستدار سلامت توسط کارفرما  .1

 جذب کارشناس تغذیه با تأیید و نظارت  بهداشت و درمان منطقه .2

 تعامل کارشناس تغذیه شرکت با کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه  .3

 کارشناس تغذیه شرکت ارائه شرح وظایف  به .4

 وظیفه و دستورالعمل هاي ارائه شده در آئین نامه رستوران دوستدار سلامت   انجام وظایف کارشناس تغذیه طبق شرح .5
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 :زمان اجرا

  قبل از آغاز اجراي طرح رستوران دوستدار سلامت 

  : محل اجرا

  مدیریت  منابع انسانی شرکت  

  :معيار

 7شماره چک لیست بر اساس ماه 3پس از تغذیه ارزیابی عملکرد کارشناس  -

  :توضيحات

نامه و سایر الزامات مربوط به تغذیه و بهداشت مواد غذایی، ه منظور حصول اطمینان از اجراي الزامات مندرج در این آئینب  - 

 . بایست اقدام به جذب کارشناس تغذیه نمایندهاي تابعه صنعت نفت می کلیه شرکت

   شرکت اصلی، از طریق ستاد مرکزي و به شکل جذب توسط کارفرما  چهارابلاغ جذب کارشناس تغذیه در لازم است  -      

  .صورت گیرد

ها در قراردادهاي پیمان غذا، پیمانکار را ملزم به جذب کارشناس تغذیه می نمایند و این  لازم به توضیح است بعضی شرکت -    

اي که حقوق تغذیه  کارشناس. باشندده پیمانکار وگاهی از رشته غیرمرتبط نیز مینماین  ها صرفاً کارشناسان ناظر در شرکت

  .کارفرما باشد ايمجري قوانین تغذیه  تواند حامی وو مزایاي خود را از پیمانکار دریافت نماید بالطبع نمی

هاي کوچک  شرکت  جزء ها، از تعداد پرسنل کمتري برخوردار است و چنانچه شرکت مورد نظر نسبت به سایر شرکت -

یا در صورتی که امکان جذب نیروي کارشناس تغذیه در هر شرکت بطور مجزا وجود ندارد، در مناطقی  ومحسوب می شود، 

توان از یک نیروي کارشناس تغذیه به عنوان مشاور در چند منطقه مجاور بطور ها در مجاورت هم فعالیت دارند می که شرکت

  .و یا خرید خدمات از بخش خصوصی استفاده نمودوقت  مشترك بصورت پاره

یید صلاحیت  کارشناس تغذیه در شرکت توسط سازمان بهداشت أو ت  موزش و نظارت  بر رستورانآیند انتخاب جذب و آفر -

  .و درمان  انجام شود
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یی به جهت کاهش مشکلاتی ها در مناقصات پیمانکار در بحث تدوین اسناد و متن قرارداد غذا حضور کارشناسان تغذیه شرکت -

  .کارشناسان تغذیه خواهد بود، ضروري است گیر که بعد از مناقصه صرفاً در رستوران گریبان

کند در بهبود روند ارائه می اقدام مقتضی و قاطع نسبت به گزارشاتی که کارشناس تغذیه ناظر در مورد تخلفات پیمانکار غذایی -

  .باشدکار رستوران ضروري می

بطور جداگانه در  "آیین کار کارشناس تغذیه"ها، پیوست  هاي سلامت شرکتنظور هماهنگی و عملکرد یکپارچه رستورانبه م -

  ها قرار گیرد  کارشناسان تغذیه شرکت اختیار

  :توزيع نسخ

  مدیر منابع انسانی  شرکت  -  

  کمیته سلامت شرکت -  

  بهداشت و درمان منطقه HSE ر و رئیس سلامت کا - مور قرارداد و پیمان هاي شرکت ا -  

  کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه  -  

  :مرجع مستندات

  جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت  سند -  

  : مدارک پيوست

  )2پیوست شماره (کارشناس تغذیه شرح وظایف  -

  )14پیوست شماره (ین کار کارشناسان تغذیه ئآ -

  )7چک لیست شماره ( ناس تغذیه کارش ارزیابی عملکردچک لیست  -
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  :تاريخ تهيه سند
١٣٩٧  

  :تاريخ ويرايش سند
١٣٩٨  

  
  

  ده  تصویب  کن  تایید  کننده  تهیه کننده
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  

WI-00-04-NU شماره سند 

 

  ٤ماده 

رستوران  شرح وظايف کارشناس تغذيه
 دوستدار سلامت
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  ن نامه رستوران  دوستدار سلامتآيي ٤روش اجرايی ماده 

  : عنوان روش اجرايی 

   رستوران دوستدار سلامت  شرح وظایف کارشناس تغذیھ   
  :هدف

   اجراي مدیریت خدمات  غذایی در شرکت  به منظور  کارشناس تغذیه یفهوظ انجام 

  :دامنه کاربرد

                                   شرکت داوطلب اجراي طرح رستوران دوستدار سلامت                    

  : مسئوليت اجرا  

  کارشناس تغذیه شرکت        

   : مسئوليت نظارت

  درمان منطقه کارشناس تغذیه بهداشت و  -    

  بهداشت و درمان منطقه HSE رئیس سلامت کار و  -    

  شرکت  HSEواحد  -    

  :شرح فعاليت

 تنظیم برنامه غذایی هفتگی شرکت  -1

 بر روند تهیه مواد اولیه و فرآیندهاي پخت غذا نظارت  -2

 .هت پذیرش بهتر الگوي غذایی سلامتآموزش تغذیه  به کارکنان  تهیه و طبخ غذا  و  شاغلین، ج  -3

 ).هاي  مزمن غیر واگیر  درشرکت ريدر معرض خطر بیما بیماران و  افراد سالم و(ها  مشاوره تغذیه در تمام گروه -4

 .ن اسناد و متن قرارداد غذاییتدویحضور و نظارت  در  -5

 حضور در کمیته سلامت شرکت در صورت نیاز و گزارش به کمیته سلامت - 6

 ارتباط  کارشناس تغذیه شرکت  با تیم سلامت کار - 7

  ی توسط کارشناس تغذیه تارائه برنامه هاي مداخلا -8
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  :زمان اجرا

  از زمان شروع به کار رستوران دوستدار سلامت

  : محل اجرا

 ابع انسانی شرکت مدیریت من -

  امور  قراردادهاي شرکت -

  : معيار 

 به کل جمعیت شرکت  اند  شدهتغذیه مشاوره  افرادي که در شرکت حداقل یکبار نسبت _         

     ارزیابی عملکرد کارشناس تغذیه چک لیستماه براساس   6درصد افزایش عملکرد کارشناس تغذیه در پایان _          

 )7رهچک لیست شما(

  :توضيحات

لیت باشد مهمترین فعااي از وظایف در سطح رستوران با عملکرد مشخص میاز آنجا که مدیریت خدمات غذایی مجموعه - 

درکنار تنظیم برنامه غذایی، تغذیه اي  و خدمات مشاورهباشد که آموزش یت امور غذایی میمدیر کارشناس تغذیه در شرکت،

  . غذیه شرکت می باشدشناسان تهاي کار از دیگر فعالیت

 ها و مسئولین بهداشت و درمان مناطق بر روند اجراي رستوران سلامت و لزوم نظارت مستقیم و قوي روساي شرکت - 

  .عملکرد سلامت محور کارشناس تغذیه ناظر، بسیار ضروري است همچنین حمایت ایشان از

  :توزيع نسخ

  مدیر منابع انسانی -

      کمیته سلامت شرکت   -          

  اس تغذیه شرکت نکارش -        

  کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه  -       

  و بهداشت و درمان منطقه  HSE رئیس سلامت کار و  -       
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  :مرجع مستندات

  راهنماي مدیریت خدمات غذایی وزارت بهداشت  -

  سند  جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت -

  :مدارک پيوست

 )2پیوست شماره (ف  کارشناس تغذیه  شرح وظای - 

  )14پیوست شماره ( ین کار کارشناس تغذیه ئآ - 

 )7چک لیست شماره(  ارزیابی عملکرد کارشناس تغذیه چک لیست - 
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  :تاريخ تهيه سند
١٣٩٧  

  :تاريخ ويرايش سند
١٣٩٨  

  
  

  تصویب  کننده    تایید  کنند  تهیه کننده
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء

WI-00-05-NU شماره سند 

  ٥ه ماد
 نياز سنجی کالری و ارزيابی های

کارکنان  ایتغذيه  



 
31 

  
  آيين نامه رستوران  دوستدار تغذيه سالم ٥روش اجرايی ماده  

  

  : عنوان روش اجرايی

  نیاز سنجی کالری و ارزیابی ھای تغذیھ ای کارکنان     
  :هدف

متناسب سازي میزان انرژي و مواد مغذي برنامه غذایی روزانه با نیازهاي  به منظور نیاز سنجی کالري و ارزیابی هاي تغذیه اي 

 ذیه اي کارکنان تغ

  :دامنه کاربرد

  شرکت داوطلب اجراي طرح رستوران دوستدار سلامت 

   :مسئوليت اجرا 

  کارشناس تغذیه شرکت -  

  :  مسئوليت نظارت 

  شرکت  HSEرئیس  -

  بهداشت و درمان منطقه HSEرئیس سلامت کار و   -

  درمان منطقه  کارشناس تغذیه بهداشت و -

  :شرح فعاليت

  م افزار تغذیه اي کالري سنجی   تهیه و نصب نر -1

  ، شاخص هاي تن سنجی،هاي رایج بر اساس فرمول(نیاز درشت مغذي ها در شاغلین   محاسبه کالري و تعیین میانگین -2

  ...) اطلاعات طب صنعتی، فعالیت و ،سن

 ...)الیت ومیزان فع براساس شاخص توده بدنی  و(تحلیل ارزیابی هاي تغذیه اي شاغلین توسط کارشناس تغذیه  -3
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  :زمان اجرا 

  همزمان با اجراي طرح رستوران دوستدارسلامت 

  :محل اجرا

  داوطلبواحد تغذیه شرکت 

    :معيار

  ماه  6انجام شده  براي شاغلین در مدت )  آنتروپومتریک و کالري سنجی(ه اي غذیتعداد ارزیابی هاي  ت -

   :توضيحات

ی روزانه با نیازهاي یو مواد مغذي موجود در برنامه غذاناسب سازي میزان انرژي کارشناس تغذیه موظف است جهت مت -          

  : ین کار کارشناس تغذیه اقدامات زیر را به ترتیب انجام دهدئاز پیوست مربوط به آبا استفاده   اي کارکنان،تغذیه

مقدار انرژي ) به پیوست(هاي رایج  و فرمول) هاي تن سنجی، سن و شغل کارکنانشاخص(ا استفاده از اطلاعات طب صنعتی ب -       

  اي کارکنان را مشخص نمایدو درشت مغذي هاي مورد نیاز هریک از پرسنل را تعیین کرده و متوسط نیازهاي تغذیه

باشد  می  سطح آگاهی و نگرش کارکنان  مناطق ءارتقا، باتوجه به اینکه یکی از اهداف اصلی در زمینه طرح رستوران سلامت -       

 الگوي غذایی براساس تعداد  شاغلین استفاده کننده از غذاي سلامت بررسی و هاي تغذیه بر بهبود ارزیابی نتایج آموزش

  .نتایج به کمیته سلامت شرکت ارسال گردد

 وجود دارد  BIA) (آنالیز ترکیب بدن  مناطقی که امکان تهیه دستگاه ات و ارزیابی هاي تغذیه اي  دربراي  تسهیل محاسب -      

   .توان از این دستگاه استفاده نمود می
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  :توزيع نسخ 

  شرکت HSE رئیس   -

  کارشناس تغذیه شرکت  -

  بهداشت  و درمان منطقه  HSE رئیس سلامت کار و  -

  کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه -  

  :مرجع مستندات 

  ع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفتجام سند -

  : پيوست مدارک

 )دکتر درستی(رم افزار محاسباتی کالري غذاها ن -

 )2پیوست شماره (  شرح وظایف کارشناس تغذیه  -

  )14پیوست شماره (ار  کارشناس تغذیه ک ینآئ -
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  :تاريخ تهيه سند
١٣٩٧  

  :رايش سند  تاريخ و
١٣٩٨  

  
  

  تصویب  کننده  تایید  کننده  تهیه کننده
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
 

WI-00-06-NU شماره سند 

  ٦ماده 
برنامه ريزی و ابلاغ نيازهای          

ای  کارکنانتغذيه  
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  مه رستوران  دوستدار سلامتآيين نا  ٦روش اجرايی ماده  
  

  : اجرايی عنوان روش

  ای کارکنانبرنامھ ریزی و ابلاغ نیازھای تغذیھ     
  :هدف 

   بهبود الگوي تغذیهغذایی و گاهی از نیازهاي آ به منظور اي کارکنانبرنامه ریزي و ابلاغ نیازهاي تغذیه

  

  :دامنه کاربرد

  مت شرکت داوطلب اجراي طرح رستوران دوستدار سلا

  : مسئوليت اجرا 

  کارشناس تغذیه شرکت -   

  روابط عمومی شرکت -   

  موزش شرکتآ -   

 : مسئوليت نظارت 

  شرکت  HSEرئیس   -

  منطقه HSEرئیس سلامت کار و   -

  کارشناس تغذیه بهداشت ودرمان منطقه  -

    :شرح فعاليت

 کارکنان توسط کارشناس تغذیه  شرکتبه سلامت  و ارائه گزارش  ارزیابی تغذیه اي کارکنان  به کمیته  _ ١      

  ) تهیه  برنامه هاي آموزش گروهی(طراحی  و برنامه ریزي  براي بهبود وضعیت  تغذیه اي کارکنان _ 2
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  :زمان اجرا 

  همزمان با اجراي طرح رستوران دوستدارسلامت 

  :محل اجرا

  واحد تغذیه شرکت  داوطلب

    :معيار

  ه کننده از غذاي سلامت پس از اعلام نتیجه کالري سنجی فردي درصد شاغلین استفاد -

  :توزيع نسخ

  شرکت HSE رئیس   -

  کارشناس تغذیه شرکت  -

  منطقه  بهداشت و درمان HSEرئیس سلامت کار و  -

  کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه -  

  :مرجع مستندات 

  جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت  اهنماير -

  : رک پيوستمدا

 )14پیوست شماره (یین کار کارشناس تغذیه آ  -

 )food processorنرم افزار دکتر درستی ( نرم افزار محاسباتی کالري سنجی  غذاها  -
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  :تاريخ تهيه سند
١٣٩٧  

  :تاريخ ويرايش سند
١٣٩٨  

  
  

  هتصویب  کنند  تایید  کننده  تهیه کننده
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  

WI-00-07-NU شماره سند 

 

  ٧ماده 
         غذا هوشمند سيستم رزرواسيون   

 در رستوران دوستدار سلامت
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  آيين نامه رستوران  دوستدار تغذيه سالم ٧روش اجرايی ماده 
  

  : عنوان روش اجرايی
  سیستم رزرواسیون ھوشمند غذا در رستوران دوستدار سلامت

  :هدف

   رزرواسیون هوشمند غذا در رستوران دوستدار سلامت  یستمس اجراي لامت   از طریق  غذاي س بانتخا  

  :دامنه کاربرد

  رستوران دوستدار سلامت   شرکت داوطلب طرح 

  : مسئوليت اجرا 

 یس انفورماتیک ئر -

    خدمات رفاهی و عمومی شرکت واحد -

  : مسئوليت نظارت 

  کارشناس تغذیه  -

  شرکت HSE واحد   -

  منطقه  HSEرئیس سلامت کار و  -

    :رح فعاليتش

  رزرواسیون هوشمند غذا   خرید و تجهیز رستوران به سیستم -1

 از طریق  سیستم اتوماسیون اداري) غذاي سلامت و معمولی(ایجاد دسترسی و رزرو آزاد غذا  -2

  انتخاب غذا  هشدار   فعال کردن اتوماتیک  سیستم -3

  گزارش گیري از انتخاب هاي غذایی توسط سیستم رزرواسیون -4
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 : زمان اجرا

 .قبل ازآغاز اجراي پروژه خرید، نصب و راه اندازي سیستم رزرواسیون انجام گردد

  :محل اجرا

  واحد انفورماتیک شرکت داوطلب طرح رستوران دوستدار سلامت 

   :معيار

  درصدانتخاب غذاي سلامت پس از فعال شدن سیستم هشدار -

   :توضيحات 

اري تغذیه ستاد  ذیید شوراي سیاستگأبوده و لازم است به تذا ضروري سیون غخرید سیستم نرم افزار هوشمند رزروا -

  .بهداشت و درمان  برسد

ارش کالري، ثبت نوع رژیم انتخاب نوع غذا، ارائه گز امکان(ذا ضمن داشتن شرایط معمول سیستم نرم افزار رزرواسیون غ -

  .ي  تغذیه اي نیز مجهز باشدجمله سیستم توصیه  ها به سایر امکانات هوشمند از) ... فردي

 .صنعتی کارکنان را داشته باشد سالانه طب ي لینک با نتایج معایناترقابلیت برقرا سیستم رزرواسیون غذا-

 .امکان رزرو آنلاین غذا براي افرادي که زمان کافی ندارند فراهم شود -

  .انجام گردد عمومی و رفاهی ه توسط واحد خدماتسلامت  بصورت ماهانثبت و گزارش انتخاب هاي غذاي  -

اساس بر  طور مثال در مرحله نخستب. بصورت تعدیل شده رفتار شود  شودبراي اجراي سیستم رزرواسیون پیشنهاد می -

 چاقی و سابقه  - الابچربی خون   –فشارخون  –دیابت(به بیماري هاي مزمن  نتایج معاینات دوره اي  لیست افراد مبتلا 

 در سیستم رزرواسیون غذا تغذیه گردد تا در به طور اتوماتیک یا نرم افزاري از طریق واحد سلامت کار) بیماري هاي قلبی

شویق هدف از این پیشنهاد ت. صورت عدم انتخاب غذاي رژیمی و یا غذاي سلامت به طور خودکار به فرد هشدار داده شود

     و   اي جدید است، تا شاغلین از اهمیت اجرااي به شیوههکارگیري نتایج معاینات دورو به "انتخاب غذاي سالم"افراد به 

     .کارگیري نتایج معاینات از مرحله ثبت در پرونده تا تذکر هنگام انتخاب غذا در سیستم رزرواسیون آگاه شوندب
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  :توزيع نسخ

  واحد انفورماتیک   -

  خدمات رفاهی و عمومی شرکت  -

  کارشناس تغذیه  شرکت -

  رکتش HSEرئیس  -

  بهداشت و درمان منطقه HSEرئیس سلامت کار و  -

  کارشناس تغذیه بهداشت و درمان  منطقه  -

  :مرجع مستندات

  سند  جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت_ 

  :مدارک پيوست 

   )10پیوست شماره ( )سلامت و معمولی( یمنوهاي غذایانواع الگو و  _ 
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  :تاريخ تهيه سند
١٣٩٧  

  :تاريخ ويرايش سند
١٣٩٨  

  
  

  تصویب  کننده  تایید  کننده  کننده   تهی
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  

WI-00-08-NU ه سندشمار 

 

  ٨ماده 
گنجاندن غذای سلامت   در وعده های  

 غذايی
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  آيين نامه رستوران  دوستدار سلامت ٨روش اجرايی ماده 
  

  : عنوان روش اجرايی

 غذاي سلامت   در وعده هاي  غذایی گنجاندن _

   :هدف

   به منظور ارتقاء سطح سلامت کارکنان  ناهار و شام   منوي غذاي سلامت در وعده ي  غذایی گنجاندن   -

  
  

  :دامنه کاربرد

  شرکت داوطلب اجراي طرح رستوران دوستدار سلامت -

  : مسئوليت اجرا

  کارشناس تغذیه  شرکت -

  شرکتعمومی  رفاهی و  خدمات -

  : مسئوليت نظارت

  شرکت HSEرئیس  -

  کارشناس تغدیه بهداشت و درمان  منطقه -

 بهداشت و درمان منطقه   HSEرئیس سلامت کار و  -

   :شرح فعاليت

  . معمولیدر کنار برنامه غذایی   منوي غذاي سلامتاستفاده از _ 1                      

  هاي صحیح پخت وپز  شنایی با روشآن  تهیه و طبخ غذا جهت اي کارکنابرگزاري کلاس هاي آموزشی بر _ 2

فرهنگ سازي  با هدف...) از طریق بیلبورد، بروشور، تابلوي اعلانات رستوران، پوستر و (اطلاع رسانی با روش مناسب  -3

  .استفاده از غذاي سلامت  براي کارکنان 

  سلامت به کمیته سلامتارائه گزارش تعداد کارکنان  استفاده کننده منوي غذایی  -4
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  : زمان اجرا

  همزمان با شروع اجراي طرح رستوران دوستدار سلامت 

  :مکان  اجرا 

   رستوران  شرکت 

    :معيار

  تعداد منوهاي غذایی سلامت  به منوهاي موجود در رستوران شرکت  -  

    :توضيحات

  : یر باشدانتخاب به شکل ز 3ل و شام شام برنامه غذایی رستوران دوستدار سلامت باید در وعده ناهار

  غذاي معمولی   -1

  غذاي سلامت _ 2

  )حاضري(غذاي سرد  -3

  :توزيع نسخ 

  .کارشناس تغذیه شرکت_ 

  کارشناس تغدیه بهداشت و درمان  منطقه  -

 بهداشت و درمان  HSEرئیس  سلامت کار و  -

  شرکت  HSEواحد     -

  :مرجع مستندات

  ن صنعت نفتسند جامع  بهبود تغذیه کارکنا -

  :مدارک پيوست

   )10پیوست شماره ( ) سلامت و معمولی( یمنوهاي غذایانواع الگو و  _  

  قرار داد غذایی  -
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  :سند هتاريخ تهي
١٣٩٧  

  :تاريخ ويرايش سند
١٣٩٨  

  
  

  تصویب  کننده  تایید  کننده  تهیه کننده
  نام و نام خانوادگی

  ضاءام
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  

WI-00-09-NU شماره سند 

  ٩ماده 
  آيين نامه يیجراا الزامات

 رستوران  دوستدار سلامت
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  آيين نامه رستوران  دوستدار سلامت ٩روش اجرايی ماده 
  

  : عنوان روش اجرايی

  رستوران  دوستدار سلامت    آیین نامھاجرایی   الزامات
   :هدف

  ي غذاییسالم سازي الگو به منظور دوستدار سلامت رستورانین نامه ئآالزامات  ياجرا

  :دامنه کاربرد 

  شرکت داوطلب اجراي طرح رستوران دوستدار سلامت

  : مسئوليت اجرا 

 کارشناس تغذیه شرکت - 

 داد و پیمانهاامور قرار - 

  یس خدمات عمومی و رفاهی ئر - 

  : مسئوليت نظارت

  مدیر منابع انسانی شرکت_ 

  شرکت  HSEرئیس  -  

  کارشناس تغدیه بهداشت و در مان  منطقه  -

  بهداشت و درمان  منطقه HSEسلامت کار و   رئیس -

    :شرح فعاليت

  :موارد زير توسط  کارشناس تغذيه شرکت  لازم الاجرا است

ین نامه رستوران دوستدار سلامت را جهت  اجرایی  نمودن  آن  توسط  پیمانکار ئکارشناس تغذیه مواد آضروریست  -1

 .غذا در متن قرارداد غذایی شرکت لحاظ نماید 

گزارش پیشرفت آئین نامه به صورت ماهیانه اجراي  مواد  مندرج در  موظف است بر اساس چک لیست پیمانکارناظر  -2

 .به مدیریت شرکت اعلام نماید
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  6ارزیابی عملکرد پیمانکار براساس  چک لیست شماره  -3

  .به کمیته سلامت  عملکرد پیمانکار ماهه 3گزارش  ارائه  -4

  :توضيحات

اي از یک کار تیمی  راستاي اجراي طرح رستوران دوستدار سلامت، مدیریت خدمات غذایی، نمونهبا توجه به اینکه در  -

اجرا و ارائه گزارش  ،مرکزي به عنوان کارگروه  پیگیري الزام تشکیل کمیته تغذیه در تمام مناطق از طریق ابلاغ ستاد. است

، یندآمدیران شرکت ها در اجراي موفق فرمستقیم  حمایت و نظارت. باشد پیشرفت و موفقیت رستوران سلامت  ضروري می

  .باشد سلامتی کارکنان  بسیار موثر می ءدر نهایت ارتقا کاهش ریسک فاکتورهاي قلبی عروقی و

کار،  کار، آموزش، روابط عمومی، روابط واحد سلامت(ها شامل کلیه واحدهاي مرتبط با سلامت  اعضاي کمیته تغذیه شرکت -

باشد و در اجراي موفق طرح، حمایت و هماهنگی کلیه واحد هاي می...) ،HSEماعی، واحد آمار و واحد اجت خدمات عمومی و

 .مذکور ضروري است

نقش واحد روابط عمومی : اولین جلسه کمیته تغذیه به واحدها ابلاغ گردد، بطور مثال بایست درشرح وظایف هر واحد می -

ایجاد رقابت  واحد آموزش در فرهنگ سازي و آموزش، نقش روابط کار در هاي مختلف سلامت، نقش آوري مناسبت در یاد

  .می باشد قابل ذکر  سالم و سازنده بین شرکت ها در راستاي اجراي طرح

 .ابلاغ ستاد مرکزي حضور کارشناس تغذیه شرکت ها نیز درکمیته تغذیه ضروري است با -

 .سلامت و با حضور کارشناس تغذیه تنظیم شودبایستی  بر اساس نظر کمیته   قرار داد غذایی شرکت -

ین نامه نقطه نظرات و  پیشنهادات  خود را جهت آئ 5هاي اشاره شده ماده  کارشناس تغذیه موظف است حسب فعالیت -

اعمال تغییرات در قرار داد غذایی  به کمیته سلامت ارائه نموده  و کمیته سلامت پس از بررسی در خصوص اعمال تغییرات در 

 .قرار داد غذا تصمیم گیري نماید

صرفاً توسط کارشناس تغذیه  دوین برنامه غذایی هفتگی کارکنانین نامه لازم است تئبراساس الزامات مندرج دراین آ -

  .صورت گیرد
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غذایی آتی بر اساس  داد پس از مناقصه؛ لازم است متن قراربراي جلوگیري از بروز مشکلات احتمالی در اجراي طرح   -

توسط  و یید کمیته سلامت أیید شده قبلی و پایش عملکرد پیمانکار، با تأگزارشات ت ،غذیهرات و پیشنهادات کارشناس تنظ

  .امور قراردادها اصلاح گردد

  :زمان اجرا

  آغاز اجراي طرح رستوران سلامت در شرکت 

  :مکان اجرا 

  کمیته سلامت شرکت  

    :معيار

  )6چک لیست شماره (تغذیه  مانکارعملکرد پی ارزیابی تکمیل چک لیست -

  )5  شماره چک لیست(رستوران دوستدار سلامت   درصد تحقق  شاخص ها ي تغذیه اي -

  :توزيع نسخ 

  کارشناس تغذیه شرکت -

  شرکت HSEرئیس  -

  درمان منطقه  کارشناس تغدیه بهداشت و -

  بهداشت و درمان منطقه  HSEرئیس  سلامت کار و  -
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  :ت مرجع مستندا

 راهنماي مدیریت خدمات غذایی وزارت بهداشت   - 

  جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت سند - 

  :مدارک پيوست

  )5شماره  چک لیست(تغذیه سالم   رستوران دوستدار چک لیست -

   )5فرم شماره (پرسنل از راه اندازي رستوران دوستدار سلامت مندي  رضایت  فرم -

  )6شماره  چک لیست( ریمانکاعملکرد پارزیابی  چک لیست_  
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  :تاريخ تهيه سند
١٣٩٧  

  :ريخ ويرايش سندات
١٣٩٨  

  
  

  تصویب  کننده  تایید  کننده  تهیه کننده
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  

WI-00-10-NU شماره سند 

 

١٠ماده   

کيفيت تهيه و طبخ غذاها ءارتقا  
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  آيين نامه رستوران  دوستدار سلامت ١٠اجرايی ماده   روش
  

  : عنوان روش اجرايی

  کیفیت تھیھ و طبخ غذاھا  ءارتقا
  :هدف 

   از غذا  شاغلین مندي و افزایش میزان رضایت سطح سلامت ءارتقا به منظورکیفی تهیه و طبخ غذاها شاخص هاي ء ارتقا

  :دامنه کاربرد 

  ن دوستدار سلامتشرکت داوطلب اجراي طرح رستورا

  : مسئوليت اجرا

  واحد  خدمات غذایی -

  امور قرارداد و پیمانها -

  پیمانکار -  

  : مسئوليت نظارت

  کارشناس تغدیه شرکت _ 

 کارشناس بهداشت شرکت   _ 

 کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه_  

 شرکت   HSEرئیس _ 

  بهداشت و درمان منطقه  HSEرئیس سلامت کار و _ 

   :فعاليتشرح 

  .برگزاري دوره هاي آموزشی بهبود کیفی غذا براي پرسنل تهیه و طبخ غذا_ 1

  کیفیت تهیه و طبخ غذا  ءارتقا پیوست تکمیل  و  نظارت بر اجرا_ 2

یس ئر و طبخ غذاها به کمیته سلامت  و کیفیت تهیه ءارائه گزارش کارشناس تغذیه از اقدامات انجام شده در راستاي ارتقا_ 3

  بهداشت و درمان منطقه HSEمت کار و سلا
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  :زمان اجرا  

  رستوران دوستدار سلامت شروع اجراي طرح  - 

  : اجرامکان  

  رستوران سلامت  شپرخانه  شرکت داوطلب اجراي طرحآرستوران و   - 

   :معيار

 )6شماره پیوست ( ماه 6در  و تهیه غذا  کیفیت طبخ  ءارتقا هاي شاخص%  75افزایش  _

 )5فرم شماره (مندي   رضایت  فرمبراساس  مندي کارکنان از کیفیت غذا  درصد رضایت_ 

  :توزيع نسخ 

  واحد خدمات غذایی_ 

 پیمانکارشرکت_ 

 کارشناس تغذیه شرکت_ 

 شرکت HSEرئیس _ 

  کارشناس تغدیه بهداشت و درمان منطقه _ 

  بهداشت و درمان منطقه  HSEسلامت کار و   یسئر_ 
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  :مرجع مستندات

 راهنماي مدیریت خدمات غذایی وزارت بهداشت_ 

 .هاي کشور بخش تغذیه در بیمارستان) ضوابط( هاي  اجرایی سیاست_ 

 جامع بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت سند_ 

  

   :مدارک پيوست

  )6شماره  پیوست(کیفیت تهیه و طبخ غذا  ءارتقاپیوست   -

  )5 فرم شماره( مندي  کیفیت غذاي کارکنان فرم رضایت -
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  :خ تهيه سند  تار
١٣٩٧  

  :تاريخ ويرايش سند
١٣٩٨  

  
  

  تصویب  کننده  تایید  کننده  ننده  تهیه 
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
 

WI-00-11-NU شماره سند 

 

  ١١ماده 

  کاهش مصرف نمک روزانه
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  توران  دوستدار سلامتآيين نامه رس ١١روش اجرايی ماده 
  

  :عنوان روش اجرايی

  کاھش مصرف نمک روزانھ
  :هدف

    شاغلین سلامت ءارتقا وپرفشاري خون    کنترل روزانه به منظور کاهش  مصرف نمک -

  :دامنه کاربرد 

  شرکت داوطلب اجراي طرح رستوران دوستدار سلامت

  :مسئوليت اجرا 

  کارشناس تغذیه  شرکت -

  توزیع غذا در رستوران پرسنل  تهیه  و -

  :مسئوليت نظارت

  شرکت HSEمسئول  -

  کارشناس تغدیه بهداشت و در مان  منطقه -

   :شرح فعاليت 

ـ محدودیت ارائه ترشیجات، شورجات، زیتون شور و خیار شور  طبق قرار داد غذایی در برنامۀ غذایی هفتگی رستوران 1

  توسط کارشناس تغذیه

  در رستوران توسط پرسنل توزیع غذاحذف نمکدان از سر میزها  -2

  کاهش میزان نمک مصرفی در تهیه و طبخ غذا توسط آشپز -3

  دار در طبخ غذا  با بسته بندي سالم مورد تأیید وزارت بهداشت  در قرار داد غذایی  الزام استفاده از نمک  ید - 4

  عدم مصرف سایر نمک ها شامل نمک سنگ و نمک دریا  -5

  آموزشی تغذیه شاغلین؛ پرسنل تهیه و طبخ غذا در زمینه کاهش مصرف نمک گزاري جلساتبر - 6
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 عطرو یا سبزیجات م) سرکه سیب و یا سرکه بالزامیک, آب مرکبات، نارنج، آبلیمو(استفاده ازچاشنی هاي جایگزین  -  7

جهت طعم دهی بهتر ...) سبز و زنجبیل، سماق، دارچین، پودر زیره (و ادویه ها ...) نعنا و ،ریحان، آویشن ،ترخون، جعفري(

  غذاها 

  :زمان اجرا

  طرح رستوران دوستدار سلامت اجراي  شروع -

  :مکان اجرا 

  ي رستوران دوستدار سلامتاجراشپزخانه شرکت داوطلب آرستوران و  -

  :معيار

  توسط آشپز  درصد کاهش میزان مصرف نمک  در تهیه و طبخ غذا -

بر اساس سیستم هاي پیامک رسان با قابلیت (ف نمک توسط شاغلین و آشپزها درصد اثر بخشی آموزش بر کاهش مصر -

  )تحلیل دیتا  مثل پیامک رسان شرکت آموت

  :توضيحات

باشد که به دار می تنها نوع نمک مورد قبول جهت طبخ غذا و حتی خیس نمودن برنج، نمک تصفیه شده ید_ 1

) بسته پوشش رنگی و غیرقابل نفوذ نسبت به نور روف درظ(دار براي حفظ ید آن  شرایط صحیح نگهداري نمک ید

 .توجه  شود

و مواد آلوده کننده، مواد   محلول مانند شن، ماسه، خاك، گچ خالصی از جمله مواد نا نمک دریا داراي انواع نا_ 2

ر مطلوبی د محلول سخت و فلزات سنگین مانند سرب، جیوه، آرسنیک و کادمیوم است و می تواند عوارض نا

    خطر سرطان زایی این ی منجر به مسمومیت و کم خونی شوددستگاه گوارش، کبد، کلیه ها و ریه ایجاد کند و حت

یید بودن نمک سنگ و نمک أبنابراین با توجه به غیر قابل ت به اثبات رسیده ازجمله فلزات سنگین نیز ناخالصی ها

 .دفاده گردتدریا از این نوع نمک به هیچ وجه نبایستی اس
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 در ه شورجات مثل سیرترشی، زیتون شور و خیارشورئان مصرف نمک روزانه، محدودیت ارابراي کاهش میز_ 3

  .هفته محدود گردد روز در به حداکثر دو  نظرگرفته و این اقلام برنامه غذایی هفتگی رستوران در

  .حذف نمک از سر میزهاي غذا ضروري است_ 4              

  :توزيع نسخ

 نکار شرکتپیما_ 

 امور قرارداد و پیمانها_ 

 پرسنل تهیه و طبخ و توزیع غذا _ 

  کارشناس تغذیه شرکت_ 

  کارشناس تغدیه بهداشت و در مان  منطقه _ 

  بهداشت و درمان  HSEرئیس  سلامت کارو _ 

 شرکت HSEواحد _ 

  :مرجع مستندات

 راهنماي مدیریت خدمات غذایی وزارت بهداشت  -

 ود تغذیه کارکنان صنعت نفتسند  جامع  بهب -

  .هاي کشور بخش تغذیه بیمارستان) ضوابط( هاي  اجرایی سیاست -

  :مدارک پيوست

  )6شماره پیوست ( )مبحث نمک( کیفیت تهیه و طبخ غذا ءارتقاپیوست 
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  :ريخ تهيه سندات
١٣٩٧  

  :تاريخ ويرايش سند
١٣٩٨  

  
  

  تصویب  کننده  تایید  کننده  ندهتهیه کن
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  

WI-00-12-NU شماره سند 

  
  ١٢ماده 

  کارکنانالزامات کارنامه سلامت  اجرای 
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  آيين نامه رستوران  دوستدار سلامت ١٢روش اجرايی ماده 
  

  : عنوان روش اجرايی

   کارکنان امھ سلامتالزامات کارن اجرای _

  : هدف

     مبتلایان به  در ویژهه ب(به پیروي از الگوهاي غذایی سالم تر افزایش انگیزه  کارکنان   ربه منظو طراحی کارنامه سلامت -

   )دیابت و پر فشاري خون، اضافه وزن و چاقی، اختلالات چربی خون

  :دامنه کاربرد

  شرکت داوطلب اجراي طرح رستوران دوستدار سلامت 

  : مسئوليت اجرا

 روابط  عمومی شرکت _ 

 شرکت امور ورزش _ 

 خدمات رفاهی  و عمومی شرکت_ 

  کارشناس تغذیه شرکت _

 :وليت نظارتئمس 

  شرکت   HSEواحد  _

  کارشناس تغدیه بهداشت و درمان  منطقه  _

  بهداشت و درمان منطقه   HSEیس  سلامت کار و ئر  _

  :شرح فعاليت 

  HSE توسط  ق در حوزه سلامتتهیه لیست افراد موف_ 1

 . مت براي کلیه شاغلینارنامه سلاتهیه ک_ 2

 . راد بر اساس نتایج کارنامه سلامتتشویق  اف_ 3
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  .ارائه گزارش نتایج به کمیته سلامت -4

  : زمان اجرا  

  .ن دوستدار سلامتااز زمان شروع اجراي طرح رستور  

  :مکان اجرا 

  .شرکت HSEواحد  

  :معيار 

 .یان به اضافه وزن و چاقیمبتلا  BMI اثر بخشی کارنامه سلامت در کاهش  میزان _ 

 .امه سلامت در افزایش فعالیت بدنیاثر بخشی کارن میزان _ 

  .امه سلامت در  انتخاب غذاي سلامتاثر بخشی کارن میزان _ 

   :توضيحات

  :  شوند تعریف می د موفق در حوزه سلامت به شرح زیرافرا_ 1

  .داشته اند کاهش BMI  واحد 2ماه موفق به  6مبتلایان به چاقی که  در طی : الف

 داشته اند کاهش  BMI  واحد 1 ماه موفق  6مبتلایان به اضافه وزن که در طی : ب

 .ماه  از منوي غذاي سلامت  استفاده کرده اند 6روز در هفته و به مدت  3افرادي که حداقل : ج 

  . ضور منظم داشته اندماه  در برنامه هاي ورزشی ح 6روز در هفته و به مدت  3افرادي که بطور منظم : د 

  .وسلامت شرکت می کنند ، بهداشت کلاس هاي آموزش تغذیه تعداد مشخص شده در در مدت زمان مقررافرادي که : ه 

  :تهیه کارنامه سلامت براساس جدول زیر_ 2

  امتياز  شاخص  رديف
  1  کاهش وزن  1
  1  استفاده از بشقاب غذاي سالم  2
  1  حضور منظم در برنامه هاي ورزشی  3
  1  حضور در کلاس هاي آموزشی  4
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  :تعريف امتيازها به شرح زير می باشد 

  :عدم امتياز= ٠ 

  .نشده است   BMI کاهش  اضافه وزن و یا چاقی که  موفق بهد  مبتلا به افرا -

  .جلسه کلاس آموزشی تغذیه و بهداشت  شرکت نکرده اند 3ماه  در  6در مدت زمان  -  

  .اند  ضور منظم نداشتهنامه هاي ورزشی حدر بر -

  .در هفته از غذاي سلامت استفاده نکرده است  -

  :امتياز کامل= ١

  شده است  BMI کاهش  به  موفقبه میزان مشخص   و وزن و یا چاقی که  در زمان مقرر فرد  مبتلا به اضافه -

  .ذرانده استرا گ  بهداشت  تغذیه وتعداد  جلسات  آموزشی مشخص شده  در مدت زمان مقرر  در  -  

  .است زشی مدون  هفتگی حضور منظم داشتهدر برنامه هاي ور -

 . در هفته  بصورت مدون از غذاي سلامت استفاده کرده است   -

ثیرگذار در امر سلامتی و تقدیر أو ت بین مدیران شرکت ها و سایر اعضاي مهم  تشکیل کمپین مبارزه با چاقی بخصوص در -2

  .شود هاي کاهش وزن به عنوان الگو توصیه میهاز افراد موفق در برنام

  :وزيع نسخ ت

    مدیر منابع انسانی_ 

 واحد روابط  عمومی  شرکت _ 

 امور ورزش شرکت _ 

  کارشناس تغذیه شرکت_ 

  کارشناس تغدیه بهداشت و درمان  منطقه _ 

  بهداشت و درمان  HSEرئیس  سلامت کار _ 

  شرکت  HSE رئیس _ 
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   :مرجع مستندات 

 راهنماي  جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت_ 

  :مدارک پيوست

  کارنامه سلامت  -

  )7فرم شماره ( فرم ارزیابی دوره هاي آموزشی  -

   )8فرم شماره ( فرم شرکت در کلاس هاي آموزشی -

  )9فرم شماره ( هاي ورزشی فرم شرکت در کلاس -
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  :تاريخ تهيه سند
١٣٩٧  

  :تاريخ ويرايش سند
١٣٩٨  

  
  

  تصویب  کننده  تایید  کننده  تهیه کننده
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  

  

WI-00-13-NU شماره سند 

  

  ١٣ماده 
شاغلين افزايش فعاليت بدنی  
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  آيين نامه رستوران  دوستدار سلامت ١٣روش اجرايی ماده 
  

 : عنوان روش اجرايی

  بدنی شاغلین افزایش فعالیت  - 
  :هدف   

 مبتلایان به  وبه اضافه وزن و چاقی  یان مبتلا  ویژه دره ب(سطح سلامت  ءارتقا به منظور شاغلینبدنی افزایش فعالیت   

  )غیر واگیر بیماري هاي مزمن

  :دامنه كاربرد

  .داوطلب اجراي طرح رستوران سلامت شرکت  

  :مسئوليت اجرا-

  شرکت HSEرئیس  -

  امور ورزش -

  روابط عمومی -

   رفاهی و عمومی  خدمات -

  واحدآموزش -

  کارشناس تغذیه شرکت_ 

  مسئوليت نظارت

  .شرکت  HSEرییس  -

  .بهداشت و درمان منطقه HSEرئیس سلامت کار و  -

  درمان منطقه کارشناس تغذیه بهداشت و_ 
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  : شرح فعاليت  

  هاي  ورزشی  ق  شاغلین به  فعالیتبرگزاري کلاس هاي آموزشی با هدف فرهنگ سازي  و تشوی _ 1

  یا گرفتن تخفیف هاي مناسب  ورزشی و  به امور ورزش جهت استفاده از امکانات معرفی افراد_ 2

  تکمیل فرم شرکت کنندگان  در برنامه هاي ورزشی  _ 3

  برنامه هاي ورزشی  در هشرکت کنند افراد  تشویق _ 4

  :زمان اجرا

  ستدار سلامت شروع  اجراي طرح رستوران دو -

  :مکان اجرا 

  شرکت HSEواحد  -

 :معيار

 .شاغلین  شرکت کننده در برنامه هاي ورزشی  به کل پرسنل  تعداددرصد افزایش 

  :توزيع نسخ 

 مدیر منابع انسانی _ 

  شرکت  HSEیس ئر_ 

  امور ورزش_ 

  امور  خدمات رفاهی  و عمومی _ 

 واحد آموزش _ 

  روابط عمومی_ 

 شرکتکارشناس تغذیه _ 

 بهداشت و درمان منطقه  HSEسلامت کار و   سیئر_ 

  کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه_ 
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  :مرجع  مستندات 

  سند جامع بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت

 

  :مدارک پيوست

  )12پیوست شماره (ورزشی  دستورالعمل هاي پیوست  -

  )9فرم شماره ( هاي  ورزشی کلاسفرم شرکت در  -
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  :تاريخ تهيه سند
١٣٩٧  

  :تاريخ ويرايش سند
١٣٩٨  

  
  

  تصویب  کننده  تایید  کننده  تهیه کننده
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء

WI-00-14-NU شماره سند 

 

  ١٤ماده 
       لزوم  برنامه ريزی  تغذيه ای جهت 

نوبت کار و شيفت کار لپرسن  
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  ار سلامتآيين نامه رستوران  دوستد  ١٤روش اجرايی ماده 
  

  : عنوان روش اجرايی

  لزوم برنامھ ریزی تغذیھ ای جھت پرسنل نوبت کار و شیفت کار 
  :  هدف

افزایش  قدرت تمرکز، هوشیاري و کاهش خستگی  به منظور ي جهت پرسنل نوبت کار و شیفت کاربرنامه ریزي تغذیه ا -

  ین پرسنلپرسنل نوبت کار و شب کار  با در نظر گرفتن نیازهاي غذایی خاص ا

  :دامنه کاربرد

  .متشرکت داوطلب اجراي رستوران دوستدار سلا_ 

  : مسئوليت اجرا 

  امور قرار داد و پیمانهاي شرکت_ 

  واحد خدمات غذایی -

  : مسئوليت نظارت

  خدمات رفاهی و عمومی   یسئر -

  شرکت HSE  رئیس -

  کارشناس تغذیه شرکت  -

  کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه -

  بهداشت و درمان منطقه  HSEرئیس سلامت کار و  -

  :شرح فعاليت 

  کار و شیفت کاره لیست کارکنان نوبتتهی -1

  .کاروهاي رفتاري و غذایی در پرسنل شباجراي برنامه هاي آموزشی تغییر الگ -2

  )8ره پیوست شما( کار و شبکارانمربوط به الگوي غذایی  نوبت اجراي اصلاحات -3



 
68 

  :زمان اجرا 

  مزمان با شروع اجراي  طرح رستوران دوستدار سلامته 

  :مکان اجرا 

  رستوران  شرکت مجري طرح رستوران دوستدار سلامت 

  :معيار

  مندي شاغلین از اصلاحات الگوي  غذایی شبکاري  درصد رضایت -

 .آگاهی شاغلین از اصول تغذیه اي ویژه شبکاران قبل و پس از مداخله آموزشی افزایش میزان -

   :وضيحاتت

ه شده در ئهاي  ارادسته از کارکنان توصیه نوبتکار ضروري است براي این  شاغلیننظر به  اهمیت نیازهاي غذایی خاص  -

بطور مثال تأکید بر افزایش فعالیت بدنی، کاهش مصرف غذاهاي حجیم و ( .کاري آئین نامه مورد توجه قرار گیردپیوست نوبت

  ..) اري شبانه وسنگین در شروع و پایان شیفت ک

  :توزيع نسخ 

 امور قرار داد و پیمانهاي شرکت_ 

 .خدمات عمومی و رفاهی  شرکت_ 

 کارشناس تغذیه شرکت _ 

  شرکت HSEرئیس _ 

  کارشناس تغدیه بهداشت و درمان  منطقه _ 

  بهداشت و درمان   HSEرئیس  سلامت کار و _ 

  :مرجع مستندات 

 نفت سند جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت

  :مدارک پيوست 

  )8پیوست شماره (نوبت کار و شبکار  الگوي غذایی پیوست 
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  :تاريخ تهيه سند
١٣٩٧  

  :تاريخ ويرايش سند
١٣٩٨  

  
  

  تصویب  کننده  تایید  کننده  تهیه کننده
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  انوادگینام و نام خ

  امضاء
 

WI-00-15-NU شماره سند 

 

  ١٥ماده 
               موزشی آبرگزاری جلسات 

  تغذيه و بهداشت
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  آيين نامه رستوران  دوستدار سلامت ١٥روش اجرايی ماده 
  

  : عنوان روش اجرايی 

  برگزاری جلسات آموزشی تغذیھ و بھداشت 
  : هدف

 و کارکنان تهیه، طبخ(ذیه اي در تمام گروه ها ارتقاء  آگاهی هاي تغ به منظور برگزاري جلسات آموزشی تغذیه و بهداشت  -  

  )و در معرض خطر بیماري هاي  مزمن غیر واگیر ،  شاغلین  سالم اتوزیع غذ

  :امنه کاربردد 

  .شرکت داوطلب اجراي  طرح رستوران دوستدار سلامت  

  : مسئوليت اجرا 

  .شرکت  HSEواحد _ 

  واحد آموزش_ 

 کارشناس تغذیه شرکت_ 

 کارشناس بهداشت محیط شرکت_ 

 روابط عمومی_ 

  : مسئوليت نظارت 

 .ناس تغذیه  بهداشت و درمان منطقهکارش_ 

  هبهداشت و درمان منطق HSEرئیس  سلامت کار _ 

   :شرح فعاليت

و کارکنان در معرض خطر   سالم شاغلین تهیه و طبخ غذا،  براي کارکنان(ري جلسات آموزش تغذیه و بهداشت برگزا_ 

  )بیماري هاي  مزمن غیر واگیر
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  :مان اجرا ز

  رستوران سلامت  همزمان با شروع  طرح_  

  :مکان اجرا

  موزش شرکت آواحد  -

  موزش فنی و حرفه اي صادر کننده گواهی آمراکز  -

 : معيار

 .تعداد شرکت کنندگان  در دوره هاي آموزش تغذیه به کل پرسنل_ 

  )جهت پرسنل تهیه و طبخ غذا( و بهداشت آموزش تغذیهتعداد  ساعات برگزار شده  -

  )پرسشنامه  اگاهی  براساس( سطح نمره آگاهی ءارتقا -

  :توضيحات

هاي هدف  گروه  بایست  نسبت به برگزاري جلسات آموزشی تغذیه در تماممی شرکت، ايهاي تغذیهتقاء آگاهیبه منظور ار -

افراد مبتلا به چاقی، (واگیر  هاي غیر در معرض خطر بیماري و طبخ غذا و همچنین شاغلین شامل کارکنان، پرسنل تهیه

  . حداقل یک دوره در سال اقدام نمایند) ت،  اختلالات چربی خون  و فشارخون بالادیاب

هاي حضوري کارشناسان تغذیه از آنجا که اکثر آشپزان اطلاع و اعتقادي به غذاهاي رژیمی نداشته و علیرغم توصیه -

ی قید گردد که ایراردادهاي غذپرچرب می دانند در قخوشمزگی و طعم بهتر غذا را در افزودن نمک، روغن و گوشت هاي 

گواهی  برنده مناقصه غذا موظف است نیروهاي تخصصی طبخ شامل سرآشپز و آشپز را سالی یکبار به دوره آموزشی اعزام و

  .اقدام  نمایند  نسبت به تمدید سالانه آن مربوطه را اخذ و

  .باشد ایر مراکز عملیاتی  موثر میبودن و تشویق  آشپزهاي س متمایز ،اخذ گواهی در ایجاد رقابت  سالم_  

 :توزیع غذا  موارد زیر می باشد ، طبخ  ودوره هاي آموزشی براي پرسنل تهیهمنظور از _ 

 .حداقل یک نوبت  در سال توسط پیمانکار )معمولی، سلامت( غذاهادوره هاي آموزشی طبخ سالم : الف

  .تبط با تغذیه واگیر مر دوره هاي آموزشی عمومی بیماري هاي مزمن غیر: ب
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شرکت با  لازم استاز  غذاهاي سلامت نل به استفاده سدر راستاي افزایش برنامه هاي آموزشی تغذیه به منظور ترغیب پر_ 

، تهیه پوسترهاي تاثیر گذار از قبیل نصب بنر،  روش استفاده از برنامه هاي آموزش و فرهنگ سازي غیر حضوري  و سایر

، ...)در رستوران  و  LED ازطریق نمایش تصویري با نصب ...) درزمینه مضرات نمک، چربی و(هاي تصویري  بروشور  وپیام

تحت وب هوشمند به صورت هفتگی و یا ) سایت(و سامانه ) IOSید و واندر(همچنین استفاده از اپلیکیشن هاي موبایلی 

  .دبه آموزش و فرهنگ سازي گسترده در رستوران هاي تابعه نماین  ماهانه اقدام

  :توزيع نسخ

 مدیر منابع انسانی _ 

  شرکت  HSE یس ئر_ 

 واحد آموزش_ 

 روابط عمومی شرکت  -

  کارشناس تغذیه شرکت _ 

  کارشناس تغدیه بهداشت و در مان  منطقه _ 

  بهداشت و درمان منطقه  HSEرئیس  سلامت کار _ 

  :مرجع مستندات 

  سند جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت

  :ت مدارک پيوس

  )7فرم شماره ( فرم ارزیابی دوره هاي آموزشی -

  )8فرم شماره ( آموزشی کلاس هايفرم شرکت در   -
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  :تاريخ تهيه سند

١٣٩٧  
  :تاريخ ويرايش سند

١٣٩٨  
  
  

  تصویب  کننده  تایید  کننده  تهیه کننده
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نوادگینام و نام خا

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء

WI-00-16-NU شماره سند 

 

  ١٦ماده 
رژيم درمانیو  انجام مشاوره تغذيه  

  در شرکت 
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  آيين نامه رستوران  دوستدار سلامت ١٦روش اجرايی ماده  

  
  : عنوان روش اجرايی

  رژیم درمانی در شرکت  انجام  مشاوره تغذیھ و
  : هدف

  سلامت شاغلین ء ارتقا به منظور  انجام  مشاوره تغذیه ورژیم درمانی در شرکت -  

  :دامنه کاربرد

  ت داوطلب اجراي طرح رستوران دوستدار سلامتشرک - 

  :  مسئوليت اجرا

  کارشناس تغذیه شرکت  -

 کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه  -  

  : مسئوليت نظارت 

  شرکت HSEرئیس   -

 بهداشت و درمان منطقه HSEرئیس  سلامت کار و  -

  :شرح فعاليت 

 راه اندازي  کلینیک  مشاوره تغذیه_ 1

 و ترازوي مناسب  لینیک تغذیه به امکانات جدید از جمله دستگاه سنجش ترکیب بدن، قدسنجتجهیز ک_ 2

به دیابت، اختلالات چربی خون،  مبتلایان(واگیر  انجام مشاوره تغذیه  براي گروه هاي در معرض خطر بیماري هاي غیر_ 3

  .کلینیک تغذیه  ارجاع شده اند به )بالا، متوسط و کم خطر(ریسک خطر  که بر اساس ،)پرفشاري خون و چاقی

  .به کمیته سلامت شرکت انجام گرفته توسط  کارشناس تغذیهماهانه ویزیت هاي تغذیه اي ثبت و مستند سازي  و گزارش _ 4
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  :زمان اجرا

  .همزمان با شروع  اجراي طرح رستوران سلامت  

  :مکان  اجرا

  کلینیک تغذیه شرکت 

   :معيار

  لینیک  تغذیه تعداد مراجعین  به  ک -  

  :مدیریت  اختلال وزن  به شرح زیردرصد تحقق شاخص هاي  -

  افراد مبتلا به دیابت   BMIکاهشمیزان  : الف

  درافراد مبتلا به اختلالات چربی خون  BMIمیزان  کاهش : ب

  افراد مبتلا به پرفشاري خون   BMIمیزان کاهش : ج

  درافراد مبتلا به چاقی  BMI میزان  کاهش:  د

  درافراد مبتلا به اضافه وزن BMIمیزان کاهش : ه

  :توضيحات 

  :دستیابی به اثر نهایی  شاخص هاي مدیریت وزن  به شرح زیر تعریف می گردد_ 1

 ). ماه 6در مدت در مبتلایان به اضافه وزن   BMI واحد کاهش  1در مبتلایان به چاقی و   BMI واحد کاهش  2(

افراد مبتلا به چاقی، دیابت، اختلالات چربی خون  (هاي غیر واگیر  هاي در معرض خطر بیماريبا توجه به اینکه کلیه گروه_ 2

باشند، لذا ضروري است بخشی از فعالیت اي تغذیه و بهبود شیوه زندگی مینیازمند دریافت خدمات مشاوره) و فشارخون بالا

از نظر فضا و   اص یابد و براي این امر باید تسهیلات لازماختصرژیم درمانی  ه تغذیه وکارشناس تغذیه شرکت به ارائه مشاور

  .براي این کار درنظرگرفته شود  سایر امکانات

بالا، ( تفکیک  ریسک خطراست بدیهی  .می باشد اولویت  ارجاع شاغلین  به کلینیک تغذیه در افراد  با ریسک خطر بالا -3

  .خواهد بودطب صنعتی معاینات دوره اي    براساس  نتایج )متوسط و کم خطر
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بایست با ارجاع در صورت عدم اشتغال به کار کارشناس تغذیه در شرکت، ارائه خدمات مشاوره تغذیه  و رژیم درمانی  می_ 4

هاي بهداشت و درمان صنعت نفت و یا استخدام کارشناس تغذیه واجد شرایط به صورت شاغلین به کلینیک تغذیه مجموعه

  .ت پذیردپاره وقت در شرکت  صور

  : توزيع نسخ

   مدیر منابع انسانی -

 کارشناس تغذیه شرکت  -

 شرکت HSEرئیس  -

 کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه  -

  بهداشت و درمان  منطقه HSEرئیس سلامت کار و  -

  :مرجع مستندات 

 دفترچه سیماي سلامت اختلالات وزن پزشک خانواده ستاد بهداشت و درمان نفت   -

  جامع بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت ينماراه -

  :مدارک پيوست

  )2پیوست شماره ( شرح وظایف کارشناس تغذیه -

  )14پیوست شماره ( ین کار کارشناس تغذیهئآ -
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  :تاريخ تهيه سند
١٣٩٧  

  :تاريخ ويرايش سند
١٣٩٨  

  
  

  کننده تصویب   تایید  کننده  تهیه کننده
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  

  

WI-00-17-NU شماره سند 

  ١٧ماده 

  کنترل و تأييد مواد غذايی توسط

يا تغذيه ت محيط کارشناس بهداش  
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  آيين نامه رستوران  دوستدار سلامت ١٧روش اجرايی ماده  
  

  : عنوان روش اجرايی

  کنترل و تأیید مواد غذایی توسط کارشناس بھداشت محیط یا تغذیھ
  : هدف

  و پخته  خام   کیفیت مواد غذایی ء ارتقا به منظور کارشناس بهداشت محیط یا تغذیهکنترل و تأیید مواد غذایی توسط 

  :دامنه کاربرد

  شرکت داوطلب اجراي طرح رستوران دوستدار سلامت

  : مسئوليت اجرا

 کارشناس بهداشت  شرکت  _

  کارشناس تغذیه شرکت  _

 : مسئوليت نظارت 

  منطقه  بهداشت و درمان HSEسلامت کار و  یسرئ-

  شرکت HSEواحد  _ 

  :  شرح فعاليت

بر اساس پیوست  ) ه، طبخ و توزیع غذاتهیورود، (ي خدمات غذایی روزانه شامل یندهاآنظارت مستمر بر تمام مراحل فر - 1

  .انجام شود کار شناسان  تغذیه و بهداشتوظایف تفکیک شده   شرح

 .بهداشت   و سط کارشناس تغذیه تو وري شده آفر  و یاوزش مسئول خرید مواد غذایی خام  آم_ ٢

 هداشت  در ساعات اداري ب  تغذیه و  یاخانه و رستوران با حضور کارشناس ظارت بر ورود مواد غذایی به انبار  و سردن_ ٣

 . وزارت بهداشت ر اساس  ضوابط خرید مواد اولیهنظارت بر تهیه مواد غذایی  بسته بندي ب_ ٤

  .ریافت مواد غذایی توسط مسئول انبابهداشت بر کنترل تجهیزات درنظارت کارشناس  تغذیه  و یا _ ٥
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  :زمان اجرا

  رستوران دوستدار سلامت   با شروع اجراي طرح  همزمان 

  :مکان اجرا 

  .واحد خدمات غذایی شرکت

   :معيار

  )5پیوست شماره (غذایی   یند خدماتآضوابط فرمجموعه درصد اجراي شاخص هاي 

  : توضيحات

، ترالی حمل مواد ارکم، ترالی چرخ دترازوي باسکولی، ترازو براي مقادیر (هیزات دریافت مواد اولیه شامل جکنترل ت_ 

نظارت کارشناس تغذیه و یا   باید توسط مسئول انبار و با )رل دماي محصولات یخچال و سردخانهغذایی،  دماسنج کنت

 .  بهداشت انجام بشود

، آدرس و  شماره تماس کارخانه تولید کننده توسط بهره برداري از سازمان دامپزشکی در مورد مواد پرو تئینی  پروانه_ 

 .کارشناس بهداشت  کنترل شود

، شپزخانهآو انتقال مواد غذایی اولیه به   خواست از انباردر خرید مواد اولیه،( یند خدمات غذایی شامل ضوابطآضوابط فر_ 

...) وري پسماند غذا وآو جمع   و توزیع،  بسته بندي، ازي مواد غذایی، طبخ غذاماده سآ انبار داري و نگهداري مواد غذایی،

  .شده  است درج)  5(شمارهمی باشد که درپیوست 

  :وزيع نسخ ت

 کارشناس تغذیه  شرکت_ 

 کارشناس  بهداشت شرکت_ 

 بهداشت و درمان   HSEرئیس سلامت کار و_ 

  شرکت HSEرئیس _ 
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  :مرجع مستندات 

 هاي کشور ي اجرایی بخش تغذیه در بیمارستانسیاست ها_ 

  جامع بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت سند_ 

  :مدارک پيوست

  )2پیوست  شماره(شرح وظایف کارشناسان تغذیه _  

  )3پیوست  شماره(  شرح وظایف کارشناسان بهداشت_ 

  )5پیوست شماره (یند خدمات غذایی آضوابط فر_  
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  :تاريخ تهيه سند
١٣٩٧  
   شتاريخ ويراي

  :سند
١٣٩٨  

  
  

  تصویب  کننده  تایید  کننده  تهیه کننده
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء

WI-00-18-NU شماره سند 

  

  ١٨ماده 

 استفاده از غذاهای بومی
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  تآيين نامه رستوران  دوستدار سلام ١٨روش اجرايی ماده 
  

  : ايیعنوان روش اجر

  استفاده از غذاھای بومی 
  :هدف

  مندي  کارکنان  افزایش رضایتبه منظور استفاده از غذاهاي بومی  

  :دامنه کاربرد

  شرکت داوطلب اجراي طرح رستوران دوستدار سلامت 

  : مسئوليت اجرا  

  واحد خدمات غذایی -  

  موزشآواحد _ 

  روابط عمومی شرکت -

   : مسئوليت نظارت

   عمومی  و خدمات رفاهی  -

  کارشناس تغذیه شرکت_ 

  شرکت  HSEرئیس _ 

  کارشناس تغذیه  بهداشت و درمان_ 

  بهداشت و درمان منطقه HSEرئیس سلامت کار و  _ 

   :شرح فعاليت 

    .طقه   توسط کارشناس تغذیه شرکتتهیه لیست غذاهاي بومی من_ 1

  .گنجاندن  غذاهاي بومی  در قرارداد غذاي شرکت_ 2
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  شپزخانه جهت  تهیه و طبخ سالم غذاهاي بومیآسنل پرموزش آ-3

  :زمان اجرا

  همزمان با اجراي طرح رستوران دوستدار سلامت   

  :  محل اجرا

  رستوران دوستدار سلامت 

   :معيار 

  ماه  6میزان رضایت مندي شاغلین از منو غذاي بومی ارائه شده در طی  -

  نوهاي موجود در رستوران شرکت به  کل م اضافه شده تعداد منوهاي غذاي بومی  _

    :توضيحات

کارکنان  با توجه به امکانات موجود غذاهاي بومی متنوع  منطقه دربرنامه غذایی روزانه  مندي افزایش رضایت به منظور_ 

  .استفاده گردد

  .انجام شود )لباس و موسیقی(مودن  فضاي سنتی  منطقه در صورت امکان توزیع و سرو غذاي بومی همراه با فراهم ن -

  :توزيع نسخ 

   امور قرارداد و  پیمانها -

   خدمات عمومی و رفاهی_ 

  .کارشناس تغذیه شرکت_ 

  واحد خدمات غذایی  _  

  :مرجع مستندات          

  کارکنان صنعت نفت راهنماي جامع بهبود تغذیه_ 

  :مدارک پيوست

   )اشتدفتر بهبود تغذیه وزارت بهد تألیف(کتاب غذاهاي بومی ایران -

  )10شماره  پیوست)(غذاهاي بومی  ( ي غذاییمنوها الگو و پیوست انواع



 
84 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

  :تاريخ تهيه سند
١٣٩٧  

  :تاريخ ويرايش سند
١٣٩٨  

  
  

  تصویب  کننده  تایید  کننده  تهیه کننده
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نام و نام خانوادگی

  امضاء
  نوادگینام و نام خا
  امضاء

 

WI-00-19-NU شماره سند 

 

  ١٩ماده 

  الگوی غذايی صحيحت

 در ماه مبارک رمضان
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  آيين نامه رستوران  دوستدار سلامت ١٩روش اجرايی ماده 
  

  : عنوان روش اجرايی

   در ماه مبارک رمضانالگوی غذایی تصحیح 
  :هدف

کالري  دریافتی  و کفایت دریافت مواد مغذي  کنترل  و کاهش به منظور  در ماه مبارك رمضانصحیح  الگوي غذایی اجراي    

  کنانمورد نیاز کار

  :دامنه کاربرد 

  شرکت داوطلب اجراي طرح رستوران دوستدار سلامت 

  : مسئوليت اجرا  

 امور قراداد و پیمانهاي شرکت_ 

  خدمات رفاهی و عمومی شرکت_ 

  کارشناس تغذیه شرکت_ 

   خدمات غذایی  شرکت واحد _

    :مسئوليت نظارت

  کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه_ 

  شرکت  HSEرئیس _ 

  بهداشت و درمان منطقه  HSEرئیس سلامت کار و  _ 

  :شرح فعاليت

، افطار، سحري، و )نان و پنیر سبزي(پیش غذا، غذاي حاضري  شامل ـ تنظیم برنامه غذایی مناسب در  ماه مبارك رمضان1

  .انت اصل تعادل و تنوع برنامه غذایی ماه مبارك رمضبا هدف کاهش کالري مصرفی روزانه و رعاینوشیدنی 

  .رمضان  در قرارداد غذاي شرکتمبارك  گنجانیدن  منو غذایی ماه _ 2
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  :زمان اجرا 

  ماه مبارك رمضان 

  : محل اجرا

  رستوران دوستدار سلامت 

  : معيار 

  مندي  براساس فرم رضایتمندي کارکنان از منو غذایی ماه مبارك رمضان  درصد رضایت_ 

  ر ك رمضانغذایی ماه مبا کالري از منو%  10کاهش  -

  :توزيع نسخ 

  امور قرار دادها و پیمان  شرکت _ 

  مدیر منابع انسانی _ 

 کارشناس تغذیه شرکت_ 

 شرکت HSEواحد _ 

 و درمان منطقه  کارشناس تغذیه بهداشت _ 

 بهداشت و درمان منطقه  HSEیس سلامت کار و ئر _ 

  واحد خدمات غذایی _ 

  :مرجع مستندات          

  تغذیه کارکنان صنعت نفت  بهبود ع راهنماي  جام -

   :مدارک پيوست

  )9پیوست  شماره(در ماه مبارك رمضان راهنماي غذایی  _

  )10شماره  پیوست( )ماه رمضان الگوي غذایی(  غذایی و منوي الگو انواع _

  



  

  

  

  

  
 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

  
  فصل دوم

  "خدمات تغذیھ طبی"
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  های مزمن غير واگير فرآيند مشاوره تغذيه در بيماری 
     فعال سازمان  و موثر گسترده، مداخلات واگیر نیازمند هاي غیر بیماري کنترل و که پیشگیريبا توجه به این

هایی با عنوان باشد، سازمان بهداشت و درمان صنعت نفت مجموعه مداخلات پیشگیري و درمان را در قالب دستورالعملمی

  .است ه نمودههاي خون ارائي خون و افزایش چربیاردر بیماري دیابت، پرفش "راهنماي بالینی ارزیابی، تشخیص و درمان"

 و  پرستاران، پزشکان سلامت، مراقبین هاي مزمن غیر واگیر توسط در بیماري ايتغذیه هاي مراقبت و خدمات 

 منطقه ايتغذیه و بهداشتی آمارهاي و ها شاخص از رودمی انتظار پرسنل این کلیه از. شودمی اجرا تغذیه کارشناسان

 این از یک هر اختصاصی هاي مسئولیت و وظایف .باشند داشته آگاهی سازمان  تغذیه بهبود هايبرنامه و پوشش تحت

  :است زیر قرار به ايتغذیه هاي مراقبت حوزه در افراد

  پرستار يا مسئول مراقب سلامت  وظايف شرح )الف
 استاندارد تجهیزات و ابزار از استفاده با عینمراج براي بدنی توده نمایه محاسبه و وزن، دورکمر قد، گیري اندازه 

 دستورالعمل با مطابق هافرم از استفاده با تغذیه الگوي ارزیابی و غربالگري 

 عملالدستور با مطابق پزشک / تغذیه کارشناس به ارجاع و تغذیه وضعیت مورد در گیري تصمیم 

 چربی و نمک قند، مصرف کاهش رب کیدتأ با غذایی رهنمودهاي و هرم بر اساس صحیح تغذیه آموزش 

 اجراي جهت نیاز مورد...)  و کامپیوتر قدسنج، ترازو، مانند(ملزومات  و ابزار دیگر و آموزشی متون درخواست و برآورد 

 ايتغذیه هاي مراقبت

 و  تلفنی پیگیري(مختلف  طرق از مجدد مراجعه جهت تغذیه کارشناس توسط شده تعیین موارد پیگیري...( 

   پزشك وظايف شرح )ب
  ویزیت مراجعین با توجه به علت ارجاع 

 آزمایشگاهی هايداده کنترل  

 بیماري نوع اساس بر تغذیه کارشناس به بیماران ارجاع 

 تغذیه کارشناس به شده ارجاع بیماران ايتغذیه مراقبت روند پیگیري 
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  تغذيه کارشناس وظايف شرح )ج
 تغذیه با مرتبط هاي بیماري از پیشگیري و سالم تغذیه آموزش شامل ايتغذیه هايمراقبت و پیشگیرانه خدمات ارائه 

 گروهی آموزشی جلسات مشاوره، چهره، به آموزش به صورت چهره  

 پوشش تحت منطقه در ايتغذیه مداخلات و مراقبت پیگیري و اجرا   

 

  ، تشخيص و درمانفرآيندهای  بالينی ارزيابی

  پرفشاری خون: الف
  : باشدبالینی فرآیند ارزیابی تشخیص و درمان در پرفشاري خون به شکل زیر می  راهنماي بر اساس دستورالعمل

  پيشگيری  -١

است که به این منظور راهکارهاي زیر  هدف اصلی در پرفشاري خون پیشگیري هاي مزمن غیر واگیر مانند سایر بیماري
  :شود پیشنهاد می

 آن عوارض و بالا خوناز فشار پیشگیري در مورد شاغلین آگاهی افزایش  

 سلامت تیم اعضاي هايپیشنهاد اجراي و فشارخون گیرياندازه به تشویق  

 در  فشارخون گیرياندازه نحوه آموزش از جمله بالا از فشارخون پیشگیري براي آن گسترش و مراقبتی خود آموزش

 )سالم رفتارهاي براي محیط کردنفراهم (منزل

 نمک مصرف کاهش   

 دریافت رژیم ( غذایی رژیم کردن متعادلDASH( 

 الکل مصرف ترك  

 دخانیات نکردن مصرف  

 درهفته دقیقه 150 یا( هفته روزهاي در اکثر ساعت نیم حداقل متوسط با شدت منظم بدنی فعالیت( 

 وزن کنترل  

 غربالگري ازطریق زودرس تشخیص 
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 کاهش استرس 

  شده غربالگري افراد بيماريابي -٢

 بیش یا مساويدیاستولی  خون فشارو  130از  بیش یا مساويسیستولی  خون فشار اولیه بیارزیا هنگام که افرادي

 درمانی بهداشتی مرکز عمومی پزشک به پرستار یا سلامت مراقب کارشناس توسط باشند داشته جیوه مترمیلی 85 از

   .شوندمی معرفی

  تشخيص -٣

  .پذیردفشاري خون توسط پزشک انجام میپر  بیماري تشخیص

  درمان  -٤

باشد که به صورت تیم درمانی می) هاي غیر داروییتوصیه(فرآیند درمان شامل درمان دارویی و اصلاح شیوه زندگی    

  .  و مشاور تغذیه انجام می پذیرد) مدیریت تیم(شامل پزشک معالج 

  آموزش  - ٥

  گروهی آموزشی جلسات مشاوره، چهره، به آموزش به صورت چهره

  

   :باشد مي زير موارد شامل )زندگي شيوه اصلاح( ييرداروغي هاي توصيه

 وزن براي افراد با  کاهش BMI ≥25  

 سدیم گرم میلی 2300 یا روز در نمک گرم 5 از میزان کمتربه  غذایی رژیم مصرفی نمک میزان کاهش  

 نیزیمم و پتاسیم افزایش دریافت منابع دلیل به (روز در واحد 5 حداقل هامیوه و سبزیجات مصرف(  

 درصد 5/1از کمتر( چربی کم لبنیات و حبوبات مصرف(  

 ها کاهش دریافت گوشت 

 نمک بی  مصرف روزانه روغن زیتون و مقداري آجیل 

 دخانیات عدم مصرف 

 ساستر کنترل  



 
91 

 هفته در دقیقه 150 یا( هفته روزهاي اکثر در ساعت نیم روزي حداقل و متوسط شدت با و منظم بدنی فعالیت( 

 تدياب: ب

  پيشگيری -۱

          است که به این منظور راهکارهاي زیر هاي مزمن غیر واگیر هدف اصلی در دیابت پیشگیري مانند سایر بیماري

  :شودپیشنهاد می

 آن عوارض از دیابت و پیشگیري در مورد شاغلین آگاهی افزایش   

 از دیابت پیشگیري براي آن گسترش و مراقبتی خود آموزش  

 غذایی دیابتی دریافت رژیم  

 درهفته دقیقه 150 یا( هفته روزهاي در اکثر ساعت نیم حداقل متوسط با شدت منظم بدنی فعالیت( 

 وزنل و کاهش کنتر  

 غربالگري از طریق زودرس تشخیص 

 کاهش استرس 

 شده غربالگري افراد بيماريابي  -٢

 توسط باشند داشته لیتر دسی در گرم میلی 100 از بیش یا مساوي خون قند اولیه، ارزیابی هنگام که افرادي

 .شوندمی معرفی درمانی بهداشتی مرکز عمومی پزشک به بهورز یا سلامت مراقب کارشناس

  تشخيص -٣

  .توسط پزشک انجام می پذیرد دیابت بیماري تشخیص

  درمان  -٤

شد که به صورت تیم بامی) توصیه هاي غیر دارویی(فرآیند درمان شامل درمان دارویی و اصلاح شیوه زندگی  

 توسط بار یک ماه 3حداقل  باید بیماران تمام .پذیردو مشاور تغذیه انجام می) مدیریت تیم(درمانی شامل پزشک معالج 

     .دادکاهش را زمانی فاصله این توانمی نیاز، در صورت و شوند معاینه پزشک
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  آموزش  - ٥

  گروهی زشیآمو جلسات مشاوره، چهره، به آموزش به صورت چهره

  

  :باشد مي زير موارد شامل )زندگي شيوه اصلاح( داروئي غير هايتوصيه

 وزن براي افراد با  کاهش BMI ≥25   

 درصد 5/1از کمتر( چربیکم لبنیات و ...)عدس پلو، لوبیا پلو: به صورت ترکیب با غلات(حبوبات همراه غذا  دریافت(  

 ها شربت، نوشابه میوه، کاهش مصرف قندهاي ساده، عدم مصرف آب .... 

  وعدهسه وعده غذایی اصلی و سه میان (ها در طول روز وعدهدریافت میان( 

 داراي بار گلیسمیک پایین(هاي مناسب دریافت میوه( 

  هاي غذاییهمراه وعده) سبزیجات(دریافت فیبر 

  ايسیب زمینی، سبزیجات نشاسته(عدم دریافت مواد غذایی با نمایه گلیسمیک بالا(... 

 کاهش مصرف غذاهاي سرخ شده 

 ساستر کنترل  

 هفته در دقیقه 150 یا( هفته روزهاي اکثر در ساعت نیم روزي حداقل و متوسط شدت با و منظم بدنی فعالیت( 

 

  :كارشناسان توسط ديابتيك افراد مراقبت و پيگيري

 تغذيه كارشناس: الف

 صورته مراجعه ب با فواصل جانشینی رژیم آموزش غذایی، رژیم ارائه وزن، کنترل نظر از دیابتی بیماران آموزش 

  .ماه انجام گیرد 12 تا 6 هر سپس نخست ماه 6 در ماهانه

 روان سلامت كارشناس :ب

 در که بیمار روان سلامت در ساز خطر عوامل بررسی استرس و، افسردگی به ابتلا نظر از بیمار وضعیت بررسی

  .درمانگاه پزشک با مشورت از پس روانپزشک به ارجاع لزوم نتعیی دارند، همچنین نقش دیابت کنترل
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  ) هيپرکلسترولمی و هيپرتری گليسريدمی(اختلالات چربی : ج
  :می باشد راختلالات چربی خون به شکل زیریند ارزیابی تشخیص و درمان دس دستورالعمل راهنماي بالینی، فرآبر اسا

  پيشگيری  -١

است که به این منظور راهکارهاي زیر  واگیر هدف اصلی در چربی خون بالا پیشگیري هاي مزمن غیر مانند سایر بیماري

  :شودپیشنهاد می

 آن عوارض از چربی خون بالا و پیشگیري درمورد شاغلین آگاهی افزایش   

 از چربی خون بالا پیشگیري براي آن گسترش و مراقبتی خود آموزش  

 دریافت رژیم غذایی مناسب 

 درهفته دقیقه 150 یا( هفته روزهاي در اکثر ساعت نیم حداقل متوسط با شدت منظم بدنی فعالیت( 

 وزنل و کاهش کنتر  

 غربالگري ازطریق زودرس تشخیص 

  چربي اختلالات تشخيص بيماريابی و-٢

  در رمگ میلی 200و کلسترول بالاتر از  150 از بیش یا مساوي خون تري گلیسرید اولیه، ارزیابی هنگام که افرادي       

       معرفی درمانی بهداشتی مرکز عمومی پزشک به بهورز یا سلامت مراقب کارشناس توسط باشند لیتر داشته دسی

و افراد دچار  )قلبی سکته قلب، کرونر عروق بیماري(عروقی  قلبی بیماري به مبتلا افراد به درمانی خدمات ارائه. شوندمی

 .اختلالات چربی خون توسط پزشک

 درمان-٣

اند و  شده داده ارجاع سلامت مراقب یا بهورز توسط عروقی، که -قلبی بیماري به مبتلا افراد به درمانی خدمات ارائه

می باشد که به صورت تیم درمانی شامل پزشک معالج ) توصیه هاي غیر دارویی(درمان دارویی و اصلاح شیوه زندگی شامل 

   .و مشاور تغذیه انجام می پذیرد) مدیریت تیم(
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  آموزش  -٤

  گروهی آموزشی جلسات مشاوره، چهره، به آموزش به صورت چهره

  :باشد می زیر موارد شامل )زندگی شیوه اصلاح( یغیرداروی هايتوصیه

 وزن براي افراد با  کاهش BMI ≥25  

 درصد 5/1از کمتر( چربیکم لبنیات دریافت(  

 در بیماران مبتلا به هیپرتري گلیسریدمی . ...ها وکاهش مصرف قندهاي ساده، عدم مصرف شربت، نوشابه 

  وعدهسه وعده غذایی اصلی و سه میان (ها در طول روز وعدهدریافت میان( 

  هاي غذاییهمراه وعده) حبوبات یا هویج(دریافت فیبر محلول 

  بکر روغن زیتون فرا  قاشق غذاخوري 2تا  1دریافت روزانه 

  روغن جامدکاهش مصرف غذاهاي سرخ شده و عدم مصرف 

 ساستر کنترل  

 هفته در دقیقه 150 یا( هفته روزهاي اکثر در ساعت نیم روزي حداقل و متوسط شدت با و منظم بدنی فعالیت( 

پنجمین برنامه ملی تحول (مراقبتی  که یکی از رویکردهاي برنامه ملی خود "خودمراقبتی سازمانی"، برنامه 1394در سال 

هاي سلامت در ها و خط مشیست، با هدف ایجاد محیط کار سالم از طریق اجراي برنامها) نظام سلامت در حوزه بهداشت

محل کار، خلق محیط فیزیکی و فرهنگ حمایتی و تشویق شیوه کار و زندگی سالم با همکاري کارکنان، کارفرمایان و 

 .هاي آنان درحال اجراستخانواده

  اجرای برنامه آموزشی کارکنان  

توانند منجر به گردند، مکمل مراقبت هاي بهداشتی بوده و میه به صورت فردي و گروهی ارائه میاین آموزش ها ک   

  . ها گردند توانمندسازي کارکنان و پیشگیري از بیماري

  :های آموزشی برای کارکنان شامل اولويت

 آموزش خود مراقبتی  

 و سازمانی می باشند هاي سنی و جنسی و به صورت فردياصول خود مراقبتی با توجه به گروه: 
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 هاي آگاهانه و هدفداري است که فرد به منظور حفظ حیات و تأمین، حفظ و ارتقاي  اقدامات و فعالیت :خود مراقبتی فردی

هایی مشتمل بر اصلاح شیوه زندگی، پیشگیري از  مراقبتی در برگیرنده فعالیت خود. دهدسلامت خود و خانواده انجام می

 . هاي مزمن است ئم، حفظ سلامت، درمان بیماري و توان بخشی بیماريبیماري، ارزیابی علا

 سلامتی اقدامات براي گیريتصمیم و ریزيبرنامه در افراد بیشتر مشارکت و مراجعات پزشکی کاهش باعث مراقبتی خود

 به دهد، کاهش را سلامت خدمات ارائه نظام منابع از زیادي استفاده میزان به تواندمی مزمن هاي بیماري شود و درمی خود

 متخصص، پزشکان به مراجعه در کاهش درصد 17 عمومی،  پزشکان به مراجعه کاهش در درصد 40آن،  نتیجه که طوري

 در روزهاي کاهش درصد 50 و  بیمارستانی، بستري موارد کاهش درصد 50 اورژانس،  مراکز به مراجعه کاهش در درصد 50

  .بود خواهد کار از غیبت

 ربطان سلامت لامت کارکنان، مشتریان و تمام ذیفرآیندي انتخابی، مشارکتی و فعال براي ارتقاي س :راقبتی سازمانیخود م

هاي ارتقاي خط مشیها و سالم از طریق اجراي برنامه مراقبتی سازمانی، ایجاد محیط کار منظور از خود. آن سازمان است

        نگ حمایتی و تشویق شیوه زندگی سالم با همکاري کارکنان وهاي فیزیکی و فرهسلامت در محل کار، خلق محیط

 . مدیران است

 اصول سبک زندگی سالم 

 آموزش تغذيه سالم 

 اصول تغذیه سالم ویژه کارکنان 

 از .... هاي قلبی عروقی، دیابت و  هاي پیشگیري و کنترل اضافه وزن و چاقی، اختلالات چربی خون، فشارخون، بیماري روش

 ذیه سالمطریق تغ

 هاي اداراتاصول تهیه و طبخ غذا در رستوران 

 آموزش فعاليت بدنی 

  آموزش اهمیت فعالیت بدنی در حفظ و ارتقاي سلامت 

  آشنایی با پیامدهاي کم تحرکی براي کارکنان 

 هاي ارتقاي فعالیت بدنی در محیط کار  روش 
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 هاي مزمن غیر واگیر  ین کار کارشناسان تغذیه در بیماريآئ  

   ايتغذيه ارزيابي فرم تکميل و آنتروپومتريك هاي شاخص نترلک

 اي تغذیه الگوي لحاظ از را است شده داده ارجاع او به پزشک ازطرف که افرادي کلیه وزن و قد باید تغذیه کارشناس

 هاي خصشا اگر ویژه به(حاصل نماید  اطمینان شده گیري اندازه بدنی توده نمایه و آنها صحت از و نموده کنترل

 کنونی وضعیت براي و تکمیل نموده را اي تغذیه ارزیابی فرم سپس )باشند تغذیه کارشناس به ارجاع معیار آنتروپومتریک،

  .نماید اتخاذ  را لازم تصمیمات فرد

   ايتغذيه مراقبتهاي انجام

  .مایدن ارائه اي تغذیه هاي توصیه و آموزش شامل را لازم اي تغذیه خدمات فرد وضعیت اساس بر

  غذايي برنامه تنظيم

 از پس که پزشک سوي از شده ارجاع ) چاقی و ها لیپیدمی دیس بالا، خون فشار دیابت، پره و دیابت (بیماران کلیه براي

  .نماید تنظیم را لازم غذایی برنامه اي،تغذیه هايتوصیه و آموزش ارائه بر علاوه است، شده ارجاع پیگیري دوره دو

  بيماران ساير به ايهتغذي هايتوصيه

 پره و دیابت چاقی، لاغري، موارد غیر از به(پزشک،  طرف از شده ارجاع بیماران سایر به است موظف تغذیه کارشناس

  .نماید ارائه را ايتغذیه هايتوصیه دارند، تغذیه مشاوره به نیاز که  )اختلالات چربی خون  و بالا فشارخون دیابت،

  

  

  :گروهي وزشآم برنامه هاي اجراي

و در راستاي  تعیین، نیازسنجی براساس را آموزشی هاي فصل سرشرکت  تغذیه کارشناس سال، هر ابتداي در است لازم

    ان به واحد سلامت کار شرکت اعلام نماید
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 هاي آموزش به نیاز که ،)... و ها بحران هوا، آلودگی واگیر، هاي بیماري اپیدمی وقوع مانند(ص خا شرایط بروز صورت در 

 و ریزيبرنامه به نسبت است موظف تغذیه کارشناس است، نشده بینی پیش سالیانه برنامه در که دارد وجود اي تغذیه

  .نماید اقدام لازم هاي آموزش

 :  عملياتی منطقه در شايع تغذيه اي مشکلات بندي اولويت و شناسايي

 خبربا شایع اي تغذیه مشکلات از بوده و بهداشت و درمان منطقه  تغذیه  کارشناس با تعامل در باید مرکز تغذیه کارشناس

  .باشد

   :عملياتي برنامه تدوين

 تغذیه بهبود عملیاتی برنامه باید پوشش، تحت منطقه تغذیه وضعیت ارتقاء منظور به تغذیه کارشناس سال هر انتهاي در

  .برساند واحد سلامت کار منطقه اطلاع به و تنظیم را آینده سال

   :مناسب مداخلات اجراي و احيطر

 با شده اتخاذ تصمیمات و براساس ها آن احتمالی علل و اي تغذیه مشکلات از شده مشخص هاي اولویت به توجه با

  .نماید اجرا و طراحی را مناسب مداخلات و ها حل راه ،کار سلامت تیم اعضاي سایر همکاري

  :بين بخشي هاي همکاري جلب

 با ارتباط ایجاد به تغذیه کارشناس، پوشش تحت جامعه اي تغذیه وضعیت بهبود و اي تغذیه تمداخلا اجراي منظور به

 مشارکت ،پوشش تحت منطقه در موجود ه ايتغذی تشریح مشکلات با و نموده اقدام ..واحد سلامت کار و مدیران ارشد و

  .نماید جلب مذکور مشکلات اصلاح براي را آنان

 :)منطقه(  تغذيه بهبود لياتيعم برنامه تدوين در همکاري

 عملیاتی برنامه تدوین جهت را پوشش تحت منطقه در ابلاغی ايتغذیه هايشاخص و اطلاعات مرکز باید تغذیه کارشناس

   .دهد قرار   بهداشت و درمان منطقه تغذیه کارشناس اختیار در

    :ايدوره هايگزارش ارائه

  .به کمیته سلامت و واحد سلامت کار شرکت ارائه نماید  را خود عملکرد گزارش باید تغذیه کارشناس

  



  
 
 
 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

 

  

  
  فصل سوم

  )"پیوست ھا، چک لیست  و فرم ھا: (ضمائم" 



 

  
  

  پيوست ها
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  و اصطلاحات غذايی رايج تعاريف: ۱پيوست 
سایر  و تغذیه مدیران،کارشناسان از.است (multi‐disciplinary) اي  رشته چند مسوولیت یک اي تغذیه خدمات ارائه

 غذا خدمات ارائه در فرهنگ سازي تغذیه اي و  نحوي به که ....و امور قراردادها, حدآموزشوا ,کارکنان واحدسلامت کار

 کلیه دست اندرکاران ، وظایف شرح با بیشتر آشنایی  و تعاملات و ها همکاري گسترش با رود می انتظار هستند دخیل 

 خاص زمانهایی ویژه به  بودجه هاي دیتمحدو. نمایند غذایی به کارکنان محترم صنعت نفت همکاري خدمات ارتقاء جهت

 دهد می تشکیل را غذا خدمات هاي نگرانی از عمده اي بخش است بینی پیش غیرقابل آن موقع به تامین که مواردي یا

 تهیه جهت مناسب ریزي برنامه غذایی، مدیریت خدمات اعضاء سایر همفکري و تغذیه کارشناس مدیریت با است لازم که

  .گیرد صورت بودجه هاي محدودیت با منطبق و ناسبم کیفیت با غذا

 می معین وظایف شرح اساس غذابر خدمات وفرآیندهاي  کارکنان از اي مجموعه شامل غذایی خدمات بنابراین مدیریت

  .باشد

  :غذايي خدمات مديريت) الف 

  :از عبارتند است انتظار مورد غذایی خدمات مدیریت در که اندازهایی چشم و اهداف مهمترین

 مغذي وبرقراري تناسب کالري دریافتی در شاغلین دربخش هاي عملیاتی  وغیر عملیاتی  مواد تامین. 

 فرهنگ هر منطقه با منطبق براي شاغلین  قبول قابل و طعم خوش مناسب، غذاي تهیه.  

 غذا صرف مطلوب براي و بخش لذت محیط ایجاد.   

 رژیمی غذاي صرف و خوردن به یر شاغلین مبتلا به بیماري هاي مزمن غیر واگ تشویق . 

 کاري و نوبت کاران مختلف هاي شیفت در شاغلین  جهت مناسب غذاي تامین.  

 مراکز طبخ و  ارائه در  جهت بهداشتی و اي تغذیه هاي دستورالعمل با منطبق و سالم غذاي و تنقلات وعده، میان تامین

 .تهیه غذا در شرکت هاي تابعه

  تغذيه کارشناس  /مشاور

 رشته التحصیلان فارغ کلیه غذاي کارکنان ،  مراکز طبخ و تهیه  و توزیع رستوران  و  در تغذیه کارشناس یا مشاور از نظورم

   . است تغذیه کارشناسی پایه با دکترا و ارشد کارشناسی مقاطع کارشناسی، از یک هر در تغذیه
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  کارشناس بهداشت 

ه  با هماهنگی کارشناس تغذیه نظارت  بر زنجیره تهیه، طبخ و توزیع مواد منظور از  کارشناس بهداشت شرکت فردي است ک 

  .غذایی را بر عهده دارد

  

  غذايی خدمات واحد

 یا خام غذایی مواد انتقال غذایی، مواد خرید با مرتبط امور اجراي کنترل و این واحد  د رمجموع  مسئولیت برنامه ریزي 

غذابر عهده دارد  نظارت بر فرایند خدمات غذایی بر عهده کار شناس  نگهداري طبخ، ، سازي آماده انبارسازي، شده، فرآوري

  .میباشد شرکت  بر عهده  کارشنا س بهداشت   با فوق موارد بر بهداشتی نظارت تغذیه و

  .ی باشدم..... شامل  رستوران ،   محل تهیه و طبخ غذا،  انبارمواد غذایی، سرد خانه ها  یخچال ،و: واحد خدمات غذایی

  :اعضاي این و احد شامل  

  )کارشناس تغذیه، کارشناس  بهداشت ، ناظر غذایی، پیمانکار غذا ، پرسنل تهیه و طبخ غذا   

  

 پخت امور متصدی

 .میباشد جمعیت  کارکنان بر اساس قرار داد هاي غذایی    تعداد با متناسب آشپز کمک آشپز، سرآشپز، شامل

و ملزم به . عهده داردیی بر اساس منوي غذایی و آیین نامه  و دستورالعمل هاي  موجود را  بر وظیفه تهیه مواد غذا: آشپز 

  . دوره هاي آموزشی  و اخذ گواهی مربوطه  در ارتباط با بهبود کیفیت  وطبخ غذاي سلامت  می باشدگذراندن  

  

  )ناظرغذايی( غذا امور متصدی

 شد با می     کاردانی مدرك حداقل با غذایی نایع یا و تغذیه ، شت بهدا اب مرتبط تحصیلی مدرك با فردي غذا امور متصدي

 هاي فعالیت با شناآ  و معتمد ست، ا گذرانده را ستان بیمار و شپزخانه آ با مرتبط شت بهدا و تغذیه شی آموز هاي دوره که

  .باشد می تغذیه کارشناس   سرپرستی تحت و بوده تغذیه واحد سرپرستی تحت
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  غذايی مناقصه

 به معامله موضوع تعهدات آن در که ،)مناقصه اسناد طبق( نظر مورد کیفیت غذایی تأمین براي رقابتی است ینديآفر 

  .میشود واگذار باشد کرده پیشنهاد را متناسب قیمت کمترین که گري مناقصه

  قرارداد

 ریسک و ها مسئولیت ، ظایفو و است چگونه آن هزینه پرداخت نحوه چیست، کار کند می مشخص که است سندي

  .میکند مشخص را طرفین

  مسئول امور قرارداد و پيمان های شرکت 

 .ه شده توسط پیمانکار می باشدارائ  هاي غذا و بررسی کلیه مستنداتاد مسئول تنظیم قرارد

  واحد امور قراردادها

  بر عهده  دارد   انکار را ه شده توسط پیماي غذا و بررسی کلیه مستندات ارائمسئولیت  تنظیم قرارداده 

  ر غذايی پيمانکا

 طرف یید شده توسط کمیته سلامتتوجه به قراردهاي غذایی تأ مسئول تهیه مواد غذایی اولیه با که است حقوقی شخصیت

 و پیمانکار و کارفرما روابط. است گرفته عهده به عملیات غذایی شرکت را اجراي و بوده نامه موافقت کننده امضا دیگر

  .میشود مشخص پیمان عمومی شرایط در آنها اختیارات و تعهدات ودحد

  منوی غذايی

غذاي  مینتأ سپاري برون شرایط در و شود می ارائه غذا مینتأ سرویس یک توسط که است غذاهایی انواع از لیستی

 .است شده دیده نیز پیمانکار با قرارداد در شرکت 

 غذا پيش

 و حجم کم غذایی مواد شامل حقیقت در غذا پیش . دشو می سرو صلی ا غذاي از قبل که ست ا غذایی کوچک وعده یک

 سرو غذاهاي پیش ترین معمول از. اصلی گردد غذاي دریافت به  او تمایل عدم و  سیري موجب نباید زیرا است کم کالري

  .باشد سالاد هاي کم چرب می و سوپ انواع شده
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  غذايی ليست

     به نیاز مورد اولیه مواد مقدار تعیین و غذا هر آنالیز در غذا آمار ضرب با که است روزانه اییغذ جیره یا آنالیز فرم همان

 .آید می ستد

  اصلی غذايی های گروه

 .باشد می ها سبزي و میوه ها مغزها، و مرغ تخم حبوبات شیر لبنیات، غلات، و نان غذایی گروه 5 شامل

 دسر

 شود  اصلی  میل می غذاي از پس که است ژله ، میوه شکل کوچک به غذایی وعده یک

  غذا کنار يا غذا دورچين

 مانند . باشد اصلی غذایی وعده همراه به شده ارائه کالري کم یا پرحجم پرفیبر، غذایی مواد شامل تواند می مواد این

 .ماست قارچ، شده، پخته یا خام سبزیجات

        مجاز های نوشيدنی

 میوه طبیعی  و بو آ نمک کم دوغ ، بسته بندي، نوشیدنی آب معدنی، آب ، آشامیدنی آب شامل تواند می ها نوشیدنی

 .باشد  استاندارد سنتی هاي نوشیدنی

   وعده ميان و اسنک

    نیازهاي از توجهی قابل بخش تواند می و شود می خورده شب انتهاي در یا غذا بین که غذاست از کمی مقدار شامل

 و استاندارد بسته بندي با کوچک هاي ساندویچ فرنی، ، میوه شامل اغلب و نماید مینتأ کالري کیلو 159 تا را تغذیه اي فرد

  .بهداشت می باشد

 

Grade  Food  

 بندي فرمول  طوري )غیره و کامپوزیتی چوبی، فلزي، پلاستیکی، از عما( غذاي مواد با تماس در مواد جنس که صورتی در

 Food grade  و بوده غذایی مواد براي مناسب نکند؛ غذایی مواد در شیمیایی یا بیولوژیک آلایندگی ایجاد تا باشد شده

 .باشد می
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 ساخت پروانه

 مجوزهاي و دهنده تشکیل ترکیبات نگهداري، شرایط انقضاء، و تولید تاریخ تولیدي، واحد نشانی و نام محصول، نام شامل

 .باشد می لازم

  (Quick Freez) سريع انجماد

 انجماد ،لاحصطا در نماید؛ می عبور بحرانی منطقه از ساعت 2 از کمتر مدت طی محصول درونی دماي آن در که است روشی

 به حرارت )انجماد تونل(  غذایی ماده وراي از سرد جریان عبور سرعت افزایش طریق از روش این در .شود می گفته سریع

 .شود می منجمد و شده گرفته محصول از سرعت

Chilling Blast   
 پیدا تکثیر سرعت به سلسیوس درجه 68 تا 5 دماي در ها اکتريب.  باشد می غذایی مواد سریع کردن خنک براي روشی

  تا 70 از شده پخته غذاي دماي کردن کم با .شود می جلوگیري ها باکتري رشد از حرارتی، کاهش روش این با که کنند می

 روش این .ماند می مصون بعدي مصارف و ذخیره سازي براي غذا دقیقه، 90 زمان مدت در تر پایین یا درجه سلسیوس 5 

 محصول کیفیت و سلامت و شود می ستفادها  فوري غذاهاي سازي آماده در نیز اخیراً و ترینگک در عموماً غذا نگهداري

 .شوند می ارينگهد فر بالاي سلسیوس درجه 5 تا 3 بین غذایی مواد روش، این در  .کند تضمین می را ایی غذ

 غذايی آلرژی

 و بلع در اشکال گلو، خارش شامل علائمی با و شده ایجاد ایمنی سیستم توسط که غذاست به طبیعی غیر پاسخ یک آلرژي

 .کند می بروز آن امثال و پوست شدن سرخ پوست، خارش گوارشی، خونریزي شکم، درد تهوع، استفراغ، اسهال، تنفس،

  

  غذايی تحمل عدم

لاکتازدر افراد مبتلا  شود مانندکمبود می فرد گوارشی سیستم العمل عکس سبب که است غذایی مواد به بدن نشواک نوعی

  .به عدم تحمل شیر

    First  In – First Out   )FIFO :  ( 

  .شده اند دریافت که موادي اولین خروج اصل  اساس بر انبار موجودي گردش

FEFO )   First Expired – First out (: 
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  .شوند می منقضی زودتر که کالاهایی و مواد زودتر خروج صل ا اساس بر انبار موجودي گردش

  آشپزخانه کادر مخصوص )يونيفرم( رکا لباس

 مطابق که باشد می روشن رنگ و دست یک شکل به ماسک دستکش، کلاه، کار، کفش پیش بند، شلوار، روپوش، شامل

  و خوردنی مواد فروش و نقل و حمل نگهداري، تولید، تهیه، مراکز از اشتیبهد بازرسی اجرایی دستورالعمل3 ماده

 غذا توزیع متصدیان و آشپزخانه خدمات پخت، امور متصدیان لباس و کلاه .شد با می و کار محیط مرکزسلامت آشامیدنی

  . ندهد آلودگی انتقال که باشد نوعی به

 

  :رنگی مواد غذايی و کاربرد آنها نشانگرهای) ب 

نمایند لازم است  با توجه به اینکه اکثر کارکنان صنعت نفت حداقل یک وعده غذایی خود را دررستوران هاي شرکت میل می 

جهت اطلاعات عمومی تغذیه خود از نشانگرهاي رنگی تغذیه اي که بر روي مواد غذایی خوراکی و آشامیدنی بسته بندي 

بر روي مواد غذایی خوراکی و آشامیدنی که  نشانگرهاي رنگی عموماٌ .شده برچسب شده است اطلاعات کافی داشته باشند

و موثر در سلامتی را که شامل انرژي ، قند ، نمک ، چربی و   شاخص مهم 5داراي قند ، نمک و چربی می باشند وجود داشته و 

دهد که در هنگام خرید  و به مصرف کننده امکان می. اسید هاي چرب ترانس می باشد را در محصول غذایی نشان می دهد

نگاه ارزیابی و انتخاب مناسب داشته  نشانگرهاي رنگی تغذیه اي در یکمحصولات خوراکی و آشامیدنی با ملاحظه جدول 

. شاخص نمک ، قند ،چربی و اسیدهاي چرب ترانس را نمایش می دهد  4باشد این نشانگرها در سه رنگ سبز، نارنجی و قرمز 

ن تر و سالم تر راهنمایی می کند، رنگ نارنجی به معنی متوسط ما را به یک را به یک انتخاب مطمئ معنی کم ما رنگ سبز به

بوده و به مصرف کننده این  زیادو رنگ قرمز به معنی ) اگر چه انتخاب سبز بهتر است  (خوب راهنمایی می کند انتخاب نسبتاً

  .ي فیزیکی و شرایط جسمی کی و چه مقدار مصرف نمایدها پیام را می دهد که باید دقت کند و با توجه به فعالیت

  ): Functional Food (غذاهای عملگرا) ج 

شیر غنی شده با ویتامین دي و نان غنی شده با فیبر و آهن  - استفاده از غذاهاي عمل گرا مانند ماست و لبنیات  پروبیوتیک 

واقع غذاهاي  در. کمبود ویتامین دي و آهن هستند به ویژه جهت گروه هاي هدف همچون بانوان شاغل که در معرض خطر

شوند، مزایاي فیزیولوژیک از  عنوان بخشی از رژیم غذایی مصرف می  مشابه  غذاهاي متعارف هستند اما زمانی که به(عملگرا 
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 محصولاتی که به. اي پایه، در سلامت فرد و مقاومت او در برابر بیماري ها موثرند دهند و علاوه بر خواص تغذیه خود نشان می

  .سودمند  کننده باشند، مثل غذاهاي اصلاح شده یا ترکیبات غذایی فرا صورت بالقوه داراي خواص مفید و کمک 

   HEI)( نمايه غذاخوردن سالم ) د 

          نشان دهنده غذایی است که افراد در جامعه این نمایه نه تنها  .شاخصی براي ارزیابی الگوهاي سالم غذاخوردن است

است که هرکدام بیاتگر یک قسمت از  ءجز 10این شاخص شامل . دهد نیز نشان می  خورند بلکه میزان تنوع در رژیم را می

  .رژیم غذایی سالم است

  آموزش ، مشاوره و تغيير رفتار)ه

  . تهیچکس پوشیده نیس با سبک زندگی و تغذیه افراد بر  شناختی افراد وضعیت روان  بین  ارتباط تنگاتنگ

افرادي که در زمینه عزت . استگذار برنحوه غذا خوردن شناخته شده تغییرات رفتاري به عنوان عاملی تأثیرو  انواع مدل ها

موفق هستند به ) چه در محیط کار و چه در خانواده (ارتباط مؤثر نفس، اعتماد به نفس، مدیریت استرس، روش حل مساله، 

  .خواهند بود پایبند واقف  و  ورزش است  بیشتر از سایرین عایت تغذیه سالم واهمیت  خود مراقبتی که بخشی ازآن ر

در  تمام جوامع و بخصوص مراکز عملیاتی  میزان موفقیت برنامه هاي خود مراقبتی و پیروي از تغذیه سالم با موارد زیر ارتباط 

  : مستقیم دارد

  وضعیت روانشناختی  

  زندگیاسترس شاغلین بر اساس نوع حرفه و سبک  

 فرهنگ و اعتقادات افراد 

  تبلیغات و امکانات موجود براي تشویق افراد به سلامتی و سیاست هاي کلان تغذیه اي 
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  تغذيه كارشناس وظايف شرح:  ۲پيوست 
 برنامه از اعم فرآیند مختلف اجزاء درگیر فعالانه باید غذایی، خدمات مدیریت تیم مسئول عنوان به تغذیه کارشناس

 .نماید حاصل اطمینان مراحل کامل اجراي از تا باشد غذا انتقال تا تهیه سفارش غذایی، ریزي

 در را لازم راهنمایی باید تغذیه کارشناس گیرد، می صورت پیمانکاري شکل به شرکت  غذاي تهیه که مواردي در

  .نماید تلاش موجود مشکلات رفع براي ،مربوطه کارکنان سایر همکاري با و داده انتقال پیمانکار نماینده به مفاد قرارداد

  :دارد عهده بر را زیر وظایف غذاي شاغلین، مینتأ فرآیند مختلف مراحل در غذایی خدمات مدیریت مسئول کارشناس

 شاغلین نیاز اساس بر غذایی محصولات انتخاب و غذایی لیست طراحی. 

 امورتغذیه، متصدي( جانشین دسترس و مشخص محل در لازم غذایی هاي راهنمایی و دستورات و غذا لیست دادن قرار 

 اضطراري غیبت زمان در )سرآشپز یا پیمانکار نماینده

 غذایی خدمات ارتقاء هاي سیاست و اهداف پیشبرد جهت در کارکنان سایر راهنمایی و هدایت. 

 ذیربط هاي تورالعملسایردس و غذایی خدماتفرآیند و استانداردها بخشی، اعتبار استانداردهاي بکارگیري و آگاهی. 

 پیمانکار توسط غذا هاي قرارداد مفاد و استانداردها رعایت بر نظارت و مدیریت. 

 با کامل تعامل و سلامتی شاغلین براساس نتایج معاینات سالانه  طب صنعتی در منطقه تحت پوشش خود وضعیت از اطلاع 

  .بهداشت ودرمان تغذیه مشاور

 خدمات کیفیت ارتقاء در موجود تجربیات و شواهد از ادهاستف جهت مطالعات و تحقیق انجام. 

 غذایی خدمات ذینفعان با نظر تبادل و بحث و  منظم جلسات کمیته تغذیه یا حضور در کمیته تغذیه منطقه تشکیل    

 .مشکل حل هاي مهارت از استفاده و هاي موجود چالش خصوص در ها شرکت

 نیاز مورد هاي مهارت و دانش رسانی زرو به منظور به آموزشی هاي دوره در شرکت. 

 تغذیه بهداشت و درمان منطقه مشاور همکاري با کارکنان براي تغذیه آموزشی هاي دوره برگزاري. 

 انبارسازي، شده، فرآوري یا خام غذایی مواد انتقال غذایی،خریدمواد ،دریافت تهیه، شامل فرآیند مختلف مراحل بر نظارت 

 .محیط بهداشت کارشناس با همکاري در ها وعده میان و غذا توزیع و آماده غذاي هدارينگ طبخ، غذا، سازي آماده

 غذایی خدمات ارائه بهبود جهت در ها روساي شرکتو تیم سلامت کار ، تغذیه واحد کارکنان با سایر هماهنگی و تعامل. 

 واحد سلامت کار شاخص هاي سلامتی راستاي نیل به  در تغذیه واحد عملیاتی برنامه تدوین و تهیه . 
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 اي تغذیه اصول با مطابق کارکنان غذایی برنامه تنظیم و تهیه .  

 تغذیه واحد خدمات قراردادهاي و سپاري برون به مربوط امور در نظارت و مدیریت. 

 مستمر بهبود جهت ریزي برنامه و غذایی مدیریت خدمات به بیماري هاي مزمن غیر واگیر از  شاغلین مبتلا سنجی رضایت 

 .مربوطه فرم تنظیم با خدمات کیفیت ارتقاء و

 مرتبط هاي ریزي برنامه جهت بهداشت و درمان منطقه تغذیه کارشناسان با نزدیک تعامل. 

 ولین  مرتبطئمس رستوران به نیاز مورد انسانی نیروي اعلام و برآورد. 

 آتی هاي ریزي برنامه در جنتای بکارگیري و تغذیه واحد هاي فعالیت با مرتبط آماري اطلاعات آوري جمع. 

 سرپرستی تحت کارکنان وظایف تقسیم و ها فعالیت ارزیابی و نظارت سرپرستی، و مدیریت. 

 محیط بهداشت کارشناس همکاري با پیمانکاري خصوصی هاي شرکتبه  دهی امتیازغذا و  طبخ و تهیه لیست چک تهیه. 

 مسولان مربوط به انعکاس و سرپرستی تحت رستوران زنیا مورد تدارکات و تجهیزات مینتأ بر نظارت و سرپرستی. 

 و شب شیفت مانند( منطقه عملیاتی حضور عدم هاي شیفت در غذایی هاي وعده بر نظارت جهت لازم تدابیر اتخاذ... .( 

 به  مشکلات و ها پیشرفت غذایی، خدمات ارائه نحوه مورد در کار گزارش تنظیم و غذایی خدمات ارائه نحوه کیفی ارزیابی

 .ها مسئولین شرکت

 راهکارهاي ارائه و موجود مشکلات پیگیري با هدف   ، بهداشت و درمان منطقه تغذیه واحد به ماهه 6 عملکرد گزارش ارائه 

 .آنها رفع جهت مناسب

 در لازم هاي آموزش تحت رستوران را غذایی زنجیره در کارکنان تمامی باید تغذیه کارشناس که است ذکر به لازم 

جهت  از ممکن کیفیت بهترین  تا دهد قرار غذا خدمات استانداردهاي و در پیشگیري هاي اولیه  تغذیه اهمیت خصوص

        باید کارکنان خدمت به شروع بدو در ها آموزش این   .ارائه گردد غذایی مواد بهداشت و اي تغذیه نیازهاي مینتأ

 .شود ارائه
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   محيط تبهداش كارشناس وظايف شرح:  ۳پيوست 
     محیط بهداشت کارشناس عهدهه ب فرآیند مختلف مراحل در ایمنی و محیط و فردي بهداشت رعایت کنترل

 کیفیت ارتقاء در تغذیه کارشناس ویژه به غذایی خدمات پرسنل سایر با تعامل طی فرآیند مختلف مراحل در و باشد می

 نمایند می فعالیت مربوطه وظایف شرح اساس بر قسمت این خدمات

  :باشد می زیر شرح به خدمات غذایی با ارتباط در محیط بهداشت کارشناسان از انتظار مورد اقدامات اهم

 انبار سردخانه، وضعیت ، آشپزخانه محیطی بهداشت شرایط  شامل آشپزخانه کار نحوه بر مستمر بهداشتی و فنی نظارت 

 گندزدایی و شستشو کارکنان، استراحت اطاق ارکنان،ک فردي بهداشت بهداشتی، هاي سرویس موادغذایی، نگهداري

 ظروف و وسایل و طبخ آماده غذایی مواد بهداشتی وضعیت استفاده، مورد خام سبزیجات گندزدایی و شستشو ظروف،

 . ها سردخانه خروج و ورود در ایمنی رعایت استفاده، مورد

 با مراحل کلیه در غذایی مواد گرم و سرد زنجیره و ییموادغذا توزیع و طبخ تهیه، زنجیره در لازم هماهنگی و نظارت 

 تخلف موارد پیگیري و اقدامات ضبط و ثبت غذا مصرف و توزیع سلامت از اطمینان منظور به تغذیه کارشناس همکاري

 .بهداشتی

 شغلی درحیطه تغذیه کارشناس ویژه به غذایی خدمات در مختلف هاي قسمت مسئولین و مدیران با مشارکت و همکاري 

 .شده تعیین سازمانی وظایف و

 کارکنان براي عمومی بهداشت و محیط بهداشت با مرتبط آموزشی جلسات تشکیل و آموزشی مطالب تدوین و تهیه     

 .مختلف هاي رده

 دستورالعمل براساس کارکنان عمومی بهداشت آموزش گواهینامه و کارگري معاینه کارت ، بهداشت کارت ارائه بر نظارت 

 .بهداشت توزار

 به استناد با کلرسنجی و شیمیایی میکروبی، اي دوره آزمایشات انجام و کیفی و کمی نظر از مصرفی آب بهداشتی کنترل 

 موجود شرایط و استانداردها ها، دستورالعمل

 آشپزخانه فاضلاب دفع نحوه بر نظارت. 

 ،پسماندهاي دفع و موقت نگهداري نتقال،ا تفکیک، آوري، جمع مختلف مراحل کلیه بهداشتی کنترل و بررسی نظارت 

 .آنها بازیافت و فروش از جلوگیري نیز و غذایی
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 غذایی خدمات ارائه هاي محیط در ناقلین کنترل روش ترین اصولی عنوانه ب فیزیکی فضاي بهسازي راهکارهاي ارائه. 

 از اصولی استفاده نیاز، رصورتد و غذایی پسماند بهداشتی دفع محیط، بهسازي اولویت با جوندگان و حشرات کنترل 

 .حشرات با مبارزه مجاز غیر هاي شرکت فعالیت از جلوگیري نیز و شیمیایی و تلفیقی هاي روش

 مشکلات رفع جهت در پیگیري و مرتبط فضا هاي و آشپزخانه در مطبوع تهویه سیستم بهداشتی و فنی وضعیت بررسی 

 .موجود احتمالی

 آشپزخانه تیبهداش و بهسازي شرایط بر نظارت : 

 و گوشت مرغ، سبزیجات، شستشوي براي جداگانه استیل سینک وجود ... 

 کار اتمام از بعد غذا سازي آماده با مرتبط لوازم و کار میزهاي تجهیزات، شستشوي . 

 جات صیفی یا سبزي شستشوي نحوه بودن مناسب. 

 زخانهآشپ در صدا و نور سرمایش، و گرمایش سیستم وضعیت بر نظارت و بررسی. 

 آشپزخانه در استفاده مورد تجهیزات و ابزار ایمنی بربهداشت و نظارت و بررسی. 

 مرتبط درآشپزخانه فضا هاي و جا نمایی خصوص در همکاري   

 بالعکس و غذا با مرتبط امور در خدماتی پرسنل کارگیري به از جلوگیري منظور به نظارت و بررسی. 
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  غذايي خدمات اركنان مديريتك وظايف شرح کلی : ٤ پيوست

 تأیید مورد و عمومی بهداشت آموزش گواهی ارائه و دوره گذراندن به موظف "غذایی خدمات مدیریت"کارکنان کلیه

  ).دوره آموزشی صنوف( باشند می ذیصلاح مراجع

   .ندداشته باش کار سابقه سال 2 حداقلو  داشته اي حرفهو  فنی آشپزي مدرك است لازم آشپز و سرآشپز

    تحت نظارت کارشناسان تغذیه و بهداشت و غذایی خدمات مدیریت کارکنان توسط زیر هاي فعالیت رود می انتظار

  :گیرد صورت

 ،اولیه مواد انتقال و خرید انتخاب 

 غذایی مواد نگهداري و انبارداري 

 سایر شرایط و مذهب گ،فرهن سن، مبناي بر مربوطه تغذیه کارشناس هاي راهنمایی اساس بر غذایی لیست تهیه 

 شده تعیین استانداردهاي اساس بر غذا طبخ و سازي آماده 

 غذا پسماند و ظروف برگرداندن و سرویس سلف و ها بخش به غذا انتقال 

 و غذا  رزرواسیون  بر اساس سیستم رژیمی و معمولی غذاي ماهانه و روزانه آمار اولیه دهی سازمان و ثبت  ... 

 مرتبط هاي مکان و ها زمان تمامی در غذا داشتیه بر نظارت و مینتأ. 

 مرتبط هاي مکان و ها زمان تمامی در محیط بهداشت بر نظارت و مینأت. 

 ها هزینه کنترل و ضایعات و غذایی مواد باقیمانده پایش. 

 تغذیه و غذا با ارتباط در تجهیزات و مواد مینتأ بر نظارت. 

 ها وعده میان و ها نوشیدنی ،غذا قراردادهاي  غذایی خدمات بودجه کنترل. 

 خدمات کیفی ارتقاء و ممیزي. 

  تغذيه واحد متصدي وظايف شرح :4-1

 و بوده واحدتغذیه مسئول سرپرستی تحت که است تغذیه واحد هاي فعالیت با آشنا و معتمد فردي تغذیه امور متصدي

 واحد متصدي از تغذیه کارشناس نظر تحت زیر ايه فعالیت. باشد می تغذیه مسئول واحد با آبدارها و خانه آشپز بین رابط

  :رود می انتظار تغذیه
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 تغذیه واحد آموزشی هاي کلاس در شرکت. 

 تغذیه واحد به دقیق و منظم گزارش و روزانه آمار اولیه سازماندهی و ثبت و سیستم رزرواسیون غذا به مربوط امور انجام. 

 پیمانکار نماینده به آن ارائه و ذاغ کنندگان مصرف آمار آوري درجمع همکاري و نظارت. 

 غذاخوري سالن و آشپزخانه وسایل و محیط کلی نظافت امور بر مستقیم نظارت. 

 آشپزخانه و سلف در مستقر ابزار و وسایل از صحیح استفاده بر و کنترل مراقبت. 

 تغذیه مسئول واحد به دهافرآین مختلف مراحل در امور انجام و نحوه آشپزخانه وضع از چگونگی روزانه منظم گزارش. 

 سازي غذا برآماده نظارت. 

 تغذیه واحد  مسئول به کارکنان نظرات انعکاس. 

 تا تغذیه مسئول واحد به گزارش و ... و سرویس سلف سرمایش و گرمایش به مربوط مسایل و کمبودها پیگیري       

 نتیجه حصول

 تغذیه واحد  مسئول جانب از محوله امور سایر انجام. 
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  انبار دار غذايی و مسئول خريد  ،سرآشپز ، شرح وظايف آشپز :٢-٤

 :سرآشپز وظايف شرح

 روزانه غذایی برنامه به توجه با آشپزخانه عوامل بین کار تقسیم. 

 ،تخصصی هاي راهنمایی ارائه و آشپزخانه در سرپرستی تحت کارکنان وظایف انجام نحوه بر نظارت و کنترل هدایت 

 .مربوطه مسئول نظر با نیاز مورد غذایی مواد گرفتن تحویل و تدارك و تهیه براي اقدام و هماهنگی

 کارشناس طرف از شده تنظیم غذایی برنامه براساس غذا طبخ مختلف مراحل انجام نحوه بر مستقیم مشارکت و نظارت 

 .تغذیه

 غذایی برنامه اساس بر غذاهاي مختلف توزیع و تقسیم براي نظارت و هماهنگی. 

 غذایی مواد کیفیت از اطمینان و تنظیمی برنامه با متناسب هاي خوراکی و غذا تهیه و پخت جهت اولیه مواد درخواست 

 .اولیه

 مربوطه همکاران وسیله به بعد هاي نوبت غذاي تدارك و تهیه براي اقدام و هماهنگی. 

 پیمانکار دهنماین به نیاز براي ارائه هاي مورد آمار آوري جمع در همکاري و نظارت. 

 و کمک  با غیره و سردخانه و خوري غذا سالن و آشپزخانه وسایل و محیط کلی نظافت امور بر مستقیم مشارکت و نظارت 

 .اي حرفه بهداشت و محیط بهداشت و فردي بهداشت اصول رعایت نیز و آشپزخانه کارکنان همکاري

 ،ابزار و وسایل کنترل و نگهداري مراقبت. 

 تغذیه واحد آموزشی ايه کلاس در شرکت. 

 گردد می ارجاع مافوق جانب از شده تعیین هاي مسئولیت و وظایف حدود در که اموري سایر انجام. 

  :آشپز وظايف شرح

 دستورالعمل شرکت با مطابق غذایی مواد طبخ  

 سایر و ردس سالاد، انواع تهیه و تغذیه کارشناس توسط شده تنظیم غذایی برنامه طبق رژیمی غذاهاي انواع طبخ   

 .ها خوراکی

 تغذیه واحد آموزشی هاي کلاس در شرکت. 
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 وظیفه انجام نحوه و آشپزخانه وضع چگونگی از منظم گزارش. 

 مافوق دستور مطابق مربوطه امور سایر انجام. 

  :غذايي مواد خريد مسئول شرح وظايف

 استانداردهاي رعایت با انباردار سفارش و تغذیه کارشناس توسط شده تنظیم غذایی برنامه طبق غذایی مواد تهیه 

 ).بهداشتی و آرایشی آشامیدنی، خوراکی، مواد 13 قانون ( موادغذایی

 خرید مخصوص دفتر در غذایی مواد خرید رسید ثبت و بایگانی.  

 کارشناس توسط سفارش، لیست با سفارشات همخوانی کنترل است لازم اولیه مواد تحویل و تهیه و غذا تدارك در: نکته 

 .گیرد ذیه صورتتغ

  :غذايي مواد انباردار شرح وظايف

 انبار در موجود غذایی مواد نگهداري و مراقبت. 

 غذایی مواد کسري درخواست تهیه.  

 دستور و درخواست مطابق ها قسمت از درخواستی غذایی مواد تحویل. 

 پیمانکاري شرکت مسئول توسط آن یدتأی و انبار حواله نوشتن. 

 شرکت حسابداري صادره انبار حواله برابر تحویل و یغذای مواد درج و ثبت. 

 اجناس دریافت مقابل در انبار قبض صدور. 

 یا "خروج در اولین - ورود در اولین " قاعده به توجه با انبار از اولیه مواد خروج  first in – first out 

 آشپزخانه به غذایی اولیه مواد تحویل. 

 اجناس نگهداري مکان و جا کمبود مورد در تغذیه کارشناس نمودن آگاه. 

 اجناس تحویل جهت ضروري موارد در کشیک. 

 غذایی مواد سردخانه و یخچال حرارت درجه ثبت. 

 مافوق مقام دستور مطابق مربوطه امور سایر انجام. 
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  يند خدمات غذايیآمجموعه ضوابط  فر: ۵پيوست 

  اوليه ضوابط خريد  مواد:  ۱ - ۵

 کلی ضوابط

 و شود سرآشپز تعیین هماهنگی با تغذیه شناسرکا توسط باید مرکز هر سردخانه و انبار با متناسب یدخر دفعات و حجم )1

 .است آن رعایت به مکلف پیمانکار

 رعایت با انباردار سفارش و تغذیه کارشناس توسط شده تنظیم غذائی برنامه طبق باید یغذای مواد تهیه )2

 .شود انجام یغذای مواد استانداردهاي

 موارد باید شود، می کنترل محیط بهداشت کارشناس توسط که غذایی مواد بهداشتی مشخصات حداقل )3

 پروانه برداري و بهره پروانه و سیستأ پروانه شامل(  ساخت پروانه و انقضاء تاریخ تولید، تاریخ شامل اجباري استاندارد

 و بهداشتی کد دامپزشکی، سازمان از برداري رهبه پروانه ساخت؛ پروانه جايه ب پروتئینی مواد مورد در و  )بندي بسته

 .باشد کننده تولید کارخانه تماس شماره و آدرس

 .گیرد صورت تغذیه کارشناس توسط باید لیست با سفارشات همخوانی کنترل )4

 گرفتن ظرن با در باید دارند نقش غذایی مواد جابجایی و توزیع تهیه، در که کارکنانی تمام براي تیشبهدا اصول رعایت نحوه )5

 .نمایند عمل آن اساس بر و داشته آگاهی آن از مربوطه کارکنان و بوده انتظار مورد صول،ا  کلیه

 با برنامه مطابق باید آشپزخانه مسئول یا پیمانکار نماینده توسط ماهانه یا هفتگی روزانه، نیاز مورد اولیه مواد لیست )6

 .شود ییدتأ تغذیه ناسکارش توسط و تنظیم و تهیه تغذیه کارشناس پیشنهادي

 .نماید یید خریداريتأ مورد و مجاز مراکز از را غذایی اقلام باید پیمانکار، نماینده یا غذایی مواد تدارکات مسئول )7

 کارشناس سط تو یخچال یا سردخانه به ورود از قبل باید اي تغذیه اصول نظر از اولیه مواد کیفیت و نوع )8

 .شود ییدتأ تغذیه

 براي چرخدار ترالی   –کم مقادیر براي ترازو   -باسکولی ترازوي شامل( اولیه مواد ریافتد تجهیزات کنترل )9

      شناس تغذیه کار نظارت با و انبار مسئول سط تو باید  )یخچالی محصولات کنترل براي سنج دما  -غذایی مواد حمل

 .شود انجام
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 .گیرد صورت ماهانه باید تجهیزاتی مانند ترازو، کالیبراسیون )10

 .گیرد صورت دار سردخانه هاي کامیون یا یخچالدار هاي ماشین توسط باید شدنی فاسد غذایی مواد حمل )11

 نشت، تورم، علائم که صورتی در باید )... و نباتی روغن خیارشور، آبلیمو، رب،(  شده کنسرو مواد غذایی )12

 جنس از ورود باشند، داشته مطبوع نا ويب و محصول رنگ تغییر ،)خارجی  -داخلی(  قوطی سطح زنگ زدگی رفتگی،تو  و

 .شود رسانده محیط بهداشت کارشناس و تغذیه کارشناس اطلاع به و شده جلوگیري انبار به

 .باشد داشته شدگی سوراخ یا پارگی نباید شده خریداري اجناس از یک هیچ بسته بندي )13

 مناسب کیفیت از و سالم لپتیکارگانو خواص نظر از باید غذایی ماده بسته بندي، نمودن باز زمان در )14

 .باشد برخوردار

 .نماید شده تهیه ییدتأ تجاري مارك با و بهداشتی نظر از ییدتأ مورد و مجاز مراکز از باید را غذایی مواد خرید، مسئول )15

 طبق باید بهداشتی، و اي تغذیه ضوابط با مغایرت یا و شده، خریداري اولیه مواد نبودن مجاز صورت در )16

 .گردد عودت فروشنده به محیط، بهداشت و تغذیه اسانکارشن نظر

 .گردد تهیه او نظارت با و بوده محیط بهداشت کارشناس ییدتأ مورد باید شتی بهدا نظر از غذایی مواد کلیه )17

 گوشت خريد

رشناس کا محیط شت بهدا کارشناس ییدتأ به باید شدن و انبار آشپزخانه به ورود از قبل بار هر مصرفی هاي گوشت کلیه )18

 .برسد تغذیه

 نقل حمل و ماشین همراه دامپزشکی، بهداشتی فنی مسئول مهر با ییدیهتأ بهداشتی گواهی باید گوشت، خرید زمان در )19

 .شود ارسال

 .باشد نامطبوع بوي داراي و پررنگ خیلی لزج، نباید قرمز گوشت )20

 .باشد دگیچروکی از عاري آن سطح و داشته طبیعی بوي و رنگ باید تازه، و گرم گوشت )21

 .باشد متعدد غدد و مردگی خون بدون و رنگ سفید چربی داراي روشن، قرمز رنگ به باید گوشت )22

 .دارد ارجحیت منجمد گوشت به گرم و تازه گوشت خرید )23

 .است بلامانع زدایی یخ اول رعایت شرط به منجمد گوشت از استفاده )24
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         تاریخ و کشور دامپزشکی سازمان از بندي بسته زمجو به باید ، شده بندي بسته هاي گوشت از استفاده درصورت )25

 .شود دقت کاملاً آن چسب بر روي انقضاء و بسته بندي

 بوده مصرف داراي تاریخ باید منجمد، گوشت یا و دامپزشکی مهر داراي باید گرم، گوساله یا گوسفند نوع از مصرفی گوشت )26

 .شود تهیه بهداشت محیط کارشناس و تغذیه رشناسکا تأیید با سردست نظیر لاشه مناسب هاي قسمت از و

 سردخانه به و مجهز گوشت حمل مخصوص هاي کامیون توسط حتماً باید آشپزخانه تا کشتارگاه محل از ها لاشه حمل ونقل )27

 .گیرد صورت

 .شود آماده آشپزخانه در باید و شود خریداري آماده طور به نباید کرده چرخ گوشت )28

 

  مرغ خريد

 و ماشین حمل همراه دامپزشکی، بهداشتی فنی مسئول مهر با ییدیهتأ بهداشتی گواهی باید طیور، گوشت دخری زمان در )1

 .شود ارسال نقل،

 کارشناس کیفی توسط نظر از ابتدا باید شده، خریداري سینه و ران جمله از مرغ اصلاحی ورده هايفرآ یا کامل مرغ گوشت )2

 .شود بررسی محیط بهداشت کارشناس و تغذیه

 نباید گرم1300 زیر وزن با طبخ آماده هاي مرغ از و شود استفاده گرم 1500 وزن حداقل با سالم و کامل هاي مرغ از باید )3

 .شود استفاده

 .گردد استفاده طعم و پخت کیفیت بهبود هدف با روز، کشتار گرم مرغ از باید ترجیحاً )4

     گذشته بر ها آن تولید از کوتاهی زمان و شده منجمد رداستاندا طور به که منجمد سینه و ران کامل، مرغ از استفاده )5

 .است ارجح شوند می منجمد ساعت 72 از بیش براي و سنتی طور به که منجمد غیر هاي مرغ

 تمامی مشخصات که نخورده دست و بی عیب ، food grade شفاف، لایه، سه پلاستیکی هاي کیسه در باید منجمد مرغ )6

 بر ) بسته بندي مجوز شماره و انقضاء تاریخ ، تولید تاریخ انجماد، درجه ، وزن ، کننده تولید آدرس و نام ( دامپزشکی لازم

 .باشد گرفته قرار است، شده حک آن روي

 .باشند ذبح جهت مجوز و دامپزشکی اداره ییدیهتأ داراي باید ، شده بسته بندي هاي مرغ )7

 .دهد بد بوي ایدنب و بوده شفاف و مرطوب پوست داراي باید سالم مرغ )8
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 .میدهد نامطبوع بوي فاسد مرغ بال زیر و است کبود یا و پرخون تیره، فاسد؛ مرغ گوشت )9

 .میباشد کهنگی مرغ دلیل پاها و ها بال زیر نامطبوع بوي و شکم قسمت بودن رنگ آبی و سبز بودن، چسبنده و لزج  )10

 و دیفراست قبلا است ممکن صورت این غیر در و اردند لغزنده و لیز حالت مصرف هنگام در از انجماد خارج شده لاشه )11

 .باشد گرفته مجدد صورت انجماد

 .باشد داشته وجود شده منجمد آب یا خونابه نباید منجمد، مرغ بسته بندي داخل در )12

 از و معدوم ها محیط، مرغ بهداشت کارشناس نظر زیر و ییدتأ با باید ماندگی و فساد علائم از یک هر وجود صورت در )13

 .گردد خارج مصرف رخهچ

 سطح در تا خاکستري گچی سفید هاي لکه(انجماد  از ناشی سوختگی هاي نشانه و آثار بدون باید شده خریداري مرغ )14

 .باشد )قارچ رشد از ناشی رنگی لکه هاي ( کپک زدگی علائم نیز و  )گوشت یا و پوست

 ماهی خريد

 آمارگر و توسط غذایی برنامه اجراي از قبل روز دو باید نیاز، ردمو ماهی مقدار کم پرس غذاهاي روزانه ،  آمارهاي در )1

 به تغذیه توسط کارشناس ییدتأ از پس و شده برآورد انبار مسئول درخواست و موجود آمار اساس بر تغذیه واحد متصدي

 انبار به و تهیه اتتدارک واحد غذایی، توسط برنامه اجراي از پیش روز یک و شده رسانده تهیه جهت تدارکات واحد اطلاع

 .گردد تحویل غذایی مواد

 قابل برنامه غذایی، اجراي از قبل هفته یک از باید و گرفته صورت بالا حجم در ماهی خرید غذا، پرس بالاي آمارهاي در )2

 .باشد نگهداري و آماده سازي تهیه،

 تنها و روزانه است شکل به ماهی مصرف و خرید در ارجحیت دارد؛ وجود آنها در تازه ماهی تهیه امکان که هایی استان در )3

 .هستند ماهی کردن منجمد به مجاز نباشد، فوري خرید امکان که صورتی در

 .نظر قرار گیرد در خرید ماهی، باید تنوع نوع ماهی و  توجه به   فرهنگ بومی منطقه مد )4

 تازه قسمت ماهی در داریم، نگه قیاف طور به و گرفته دست در را ماهی سر اگر ماهی، نعشی صلابت به بردن پی براي )5

       خم ماهی و پشت نداشته وجود این صلابت کهنه ماهیان در ولی نمیگردد خم و مانده افقی کاملا )رها قسمت( پشتی

 .گردد می
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 .است برآمده نسبتاً شکم و دارد فلزي جلاي و برق و بوده لزج خریداري، زمان در سالم ماهی بدن سطح )6

 مردمک چشم؛  .است کرده رً پ  کاملا را چشم حدقه و است برجسته و روشن شفاف، درخشان، م؛سال ماهی هاي چشم )7

 .باشد می عریض و سیاه

 .است محکم بدن به آنها اتصال و براق سالم؛ ماهی هاي فلس )8

 .است باز هم از آنها هاي شعاع و طبیعی حالت داراي سالم ماهی در باله ها )9

 رنگ پر قرمز صورتی تا از برانش، پرده هاي رنگ است، کرده مسدود را برانش حفره املاک ها برانش سرپوش سالم ماهی در )10

 .شود می حس کاملاً مرداب مخصوص بوي و است متفاوت ها ماهی انواع در

 فرو زده یخ عضله ماهی داخل در کردن، خشک از پس و گذاشته جوش آب در را کاردي چنانچه منجمد ماهیان مورد در )11

 .داد خواهد طبیعی غیر بوي ماهی، بودن فاسد صورت در شود؛

          یک وعده در مصرف حجم متناسب هاي بندي بسته در باید زدایی انجماد فرآیند تسهیل جهت ماهی ذخیره سازي )12

 .می باشد

 .گیرد استیل صورت محفظه هاي داخل باید صفر، زیر سردخانه در ماهی ذخیره سازي  )13

 استیل یا محفظه هاي ماهی بسته بندي روي برچسب در انباردار، توسط باید صفر، زیر هسردخان به  ماهی ورود  تاریخ )14

  .شود درج آن، حاوي

 مرغ تخم خريد

 کننده، مشخصات تولید داراي و بهداشتی روش به بسته بندي داراي و شناسنامه دار باید شده خریداري هاي تخم مرغ )1

 .باشند مصرف انقضاي و تولید تاریخ

 یا و قرار گیرد آن ته در نماییم غوطه ور معمولی آب ظرف در را ها آن اگر که طوري به باشند تازه همگی باید ها مرغ تخم )2

             پوسته خارجی ( نرسد بنظر لق دادن تکان اثر در و شود دیده شفاف و زرد به رنگ نور، مقابل در گرفتن قرار با

 .)باشد می رنگ بد و کدر کهنه، هاي مرغ تخم

 .باشد آلودگی هرگونه از عاري و تمیز و پاك باید شده خریداري هاي تخم مرغ خارجی وستهپ )3

 .است خوردگی ترك بدون و سالم محکم، طبیعی، شکل داراي شده خریداري هاي مرغ تخم )4
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 .شوند خریداري باید شده اند نگهداري و حمل سرد، زنجیره در که هایی مرغ تخم )5

 لبنيات خريد

 شناخته از کارخانه ،)درصد 2.5 ( متوسط چربی با حداکثر یا و چرب کم نفره، یک ) پروبیوتیک ترجیحاً(  پاستوریزه ماست )1

 .گردد تهیه تغذیه کارشناس ییدتأ با و شده

 تایید و با شده شناخته کارخانه از ،)درصد  2.5 ( متوسط چربی با حداکثر یا و چرب کم نفره، یک ترجیحاً پاستوریزه شیر )2

 .گردد تهیه یهتغذ کارشناس

 ییدتأ با و شده شناخته کارخانه از ،)درصد  2.5 ( متوسط چربی با حداکثر یا و کم چرب و نمک کم باید، پاستوریزه پنیر )3

 .گردد تهیه تغذیه کارشناس

 .تهیه گردد تغذیه کارشناس ییدتأ با و شده شناخته کارخانه از گاز بدون و نمک کم تک نفره، باید پاستوریزه دوغ )4

     کارشناس تغذیه ییدتأ با و شده شناخته کارخانه از روزانه، مصرف براي کم احجام در نمک، کم باید پاستوریزه کشک )5

 .گردد تهیه

 .باشند بهداشتی کامل مشخصات با ساخت پروانه و مناسب بسته بندي داراي باید لبنیات کلیه )6

 آن مدت انقضاي درصد از 75 حداقل خرید زمان در و ودهب مشخص آن مصرف تاریخ شده، تهیه نیاز اندازه به باید لبنیات )7

 .باشد مانده باقی

 ییدتأ از پس محض ورود، به و منتقل سردخانه داراي حمل ماشین توسط و شود رعایت باید سرد زنجیره در حمل )8

 .شوند منتقل صفر بالاي سردخانه به تغذیه، و محیط بهداشت کارشناسان

  

 

 ميوه ها و سبزيجات خريد

 .گردد هفتگی، خریداري یا روزانه و تازه به صورت باید سالاد اولیه مواد و ها میوه یجات،سبز )1

 و محیط کارشناسان بهداشت نظارت با و یخچال و انبار حجم با متناسب باید شده، خریداري میوه هاي و سبزیجات میزان )2

 .باشد تغذیه
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 در آن باید شستشوي و کردن پاك عملیات و بوده وعممن آشپزخانه فضاي اصلی به شده خریداري سبزي مستقیم ورود )3

 .شود انجام دارد؛ قرار سبزیجات ورودي مجاورت در که مجزا فضایی

 17ماده  با برابر - شستشو مراحل انجام از بعد باید شده خریداري فله به صورت که درصورتی یتخورش سبزیجات )4

 و موادخوردنی فروش و نقل و حمل نگهداري، توزیع، ید،تول تهیه، مراکز از بهداشتی بازرسی اجرایی عملالدستور

 .گردد آماده آشپزخانه داخل در  -آشامیدنی

 انگل زدایی، کردن، پاك جهت و شده گرفته تحویل سرآشپز، ییدتأ از پس باید شده خریداري سبزیجات )5

 .شود منتقل مخصوص محل به شستشو و گندزدایی

 ثارو هیچگونه آ بوده سالم طعم و بو رنگ، ظاهر، شامل ارگانولپتیک خواص نظر زا باید شده خریداري سبزیجات و تره بار )6

 .شود مشاهده نباید آنها در فساد و زدگی کپک

 .شوند انتخاب مناسب وزن با و سالم و تمیز مرغوب، نوع از باید میوه ها )7

 .گردد رعایت ذیهشناس تغ کار نظر با وعده  میان براي مصرفی میوه جات تنوع باید خرید، زمان در )8

  

   غذايی مواد نگهداری داری وضوابط انبار :۲- ۵

  کلی ضوابط 

    آن بر اساس و داشته آگاهی آن از گذرانده، را مربوطه آموزشی دوره باید ، غذایی مواد نگهداري و انبارداري کارکنان )1

 .نمایند عمل

 .باشد محیط تبهداش و تغذیه کارشناسان با تعامل در باید غذایی، مواد دار انبار )2

 .شود ثبت اقلام روي برچسب از استفاده با باید انبار، به ورود تاریخ )3

 .مانده باشد باقی ها آن انقضاي زمان مدت از درصد 75 حداقل باید انبار، یا سردخانه به اولیه مواد ورود زمان در )4

 .ودش ثبت انباردار توسط ورود، ابتداي در باید غذایی مواد انقضاي و تولید تاریخ )5
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 تاریخ تاریخ تولید، شامل افزاري نرم برنامه از استفاده با غذایی، مواد انباردار توسط باید انبار، به غذایی اقلام کلیه ورود )6

 آن، دوره اي  کنترل مشابه و لیستی چک تکمیل و تنظیم یا و انبار از خروج جهت ها، آن انقضاي تاریخ و انبار به ورود

 .گردد کنترل

 با محیط، کارشناس بهداشت توسط صورتجلسه تنظیم طی باید شوند، فاسد انبارداري طی در دلیلی، هر به که غذایی اقلام )7

 .گردند معدوم پیمانکار نماینده و تغذیه کارشناس امضاي و حضور

 .شود اجرا باید " FIRST IN- FIRST OUT " یا"خروج در اولین  -ورود در اولین "قاعده )8

 درجه 57 از کردن غذا سرد .شوند سرد مناسب تکنیک با و سرعت با باید غذایی مواد ها، روبمیک رشد از جلوگیري براي )9

 تا 21 از سپس و ساعت 2 در عرض کمتر یا )فارنهایت درجه70( گراد سانتی درجه 21 تا   )تفارنهای درجه 135 (گراد سانتی

 .گیرد بعدي صورت ساعت 4 در کمتر یا گراد سانتی درجه 5

 .شود باید انجام  ،است رسیده مناسب دماي به غذا اینکه از اطمینان براي - ساعت 6 تا 2 این طول در دما يگیر اندازه  )10

 .شود ثبت محیط بهداشت کارشناس نظر زیر انباردار توسط باید کردن سرد دماي و زمان محصول، نام )11

 .در نظر گرفته شوند) ب باراندازدر(انبارها و سردخانه هاي مواد غذایی اولیه باید نزدیک درب ورودي اجناس  )12

 به تحویل و محض ورود به باید ،)... و میوه سبزیجات، شکر، قند، برنج، ها، شت گو از اعم( توزین نیازمند غذایی اقلام کلیه )13

 هویژ دیجیتال یا باسکولی ترازوي با مواد غذایی انباردار سط تو درخواستی، مقدار با ورودي مقدار تطابق براي آشپزخانه،

 .شوند توزین

 .شوند منتقل آشپزخانه داخل به سبد در و شده خارج کارتن از باید دارند، زدایی کارتن امکان که اقلامی )14

 به )و سبزي میوه گرم، تازه شت ،گو مرغ ماهی، از اعم(  شده سازي آماده یا اولیه غذایی اقلام ورود و تحویل جهت )15

 بهداشت کارشناس مواد توسط سلامت باید غذایی، مواد انبار در توزین و فرص بالاي سردخانه یا یخچال صفر، زیر سردخانه

 .شود انجام محیط

 توزیع اضافی غذاي نگهداري به نیازي تا باشد روزانه اندازه مصرف به و اصولاً شده تنظیم آمار به توجه با باید غذاها پخت )16

 .نباشد نشده

       هم از سبزیجات، باید مانند تمیز و کثیف مواد یا و پخته و خام از اعم سردخانه، در غذایی مواد سازي ذخیره فضاي )17

 .باشد جدا
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 .شوند داشته نگه جدا غذایی مواد سایر از باید بودار غذایی مواد )18

 ثبت برگه و انجام شده انباردار توسط روز در بار دو باید غذایی، مواد هاي سردخانه و ها یخچال حرارت درجه ثبت و کنترل )19

 .شود نصب ردخانهس در روي

 .شود مسئول خاموش غیر پرسنل توسط نباید وجه هیچ به سردخانه )20

 .شود نصب سردخانه ورودي درب کنار در باید سردخانه،  حرارتی گیرنده هاي )21

 اطلاع رسانی واحد برق پرسنل به سریعاً باید ها، یخچال یا ها سردخانه حرارت درجه تنظیمات در مشکل مشاهده درصورت )22

 .گیرد لازم صورت اقدام اختلال، صلاح ا به نسبت فنی، دیدباز طی و

 .گیرد صورت محیط بهداشت کارشناس توسط باید غذایی، مواد نگهداري فضاهاي از منظم بازدید  )23

 .گردد کنترل شده تعیین زمانی تواتر با باید غذا سردکننده هاي دستگاه دماي )24

 .شود انجام غذایی مواد با متناسب باید خشک مواد انبار در رطوبت درجه ثبت )25

 .باشند سالم باید غذایی مواد سردکننده هاي دستگاه )26

 .شود کنترل روزانه حرارت، درجه ثبت فرم با همراه باید یخچال و سردخانه در دما )27

 .باشد کافی باید آشپزخانه، در سردکننده هاي دستگاه تعداد )28

 .شوند نگهداري پالت روي و مینز سطح از بالاتر باید ها، سردخانه و انبارها در مواد کلیه )29

 .باشد سانتیگراد درجه 4  باید ،صفر بالاي هاي سردخانه یا ها یخچال حرارت درجه )30

 .باشد سلسیوس درجه -18 باید ، صفر زیر هاي سردخانه در برودت )31

 لبنیات، ،نگهداري گوشت براي باید )آشپزخانه فضاي و حجم با متناسب(بالاي صفر مجزاي یخچال سه یا و سردخانه سه )32

 .باشد داشته وجود غذایی مواد انبار در سبزیجات و میوه جات

 .تمیز شود یخچال هاي برفک بار یک اي هفته باید این  صورت غیر در و شنداب برفک ضد توع از باید ها یخچال )33

کاهش  سانتیگراد درجه 10-15 حد تا یخچال یا چیلر توسط ها آن دماي باید سردخانه، در گرم غذاهاي دادن قرار از پیش )34

   و رطوبت دما تغییر موجب یخچال، و سردخانه در گرم بسیار غذاهاي دادن قرار زیرا ) Blast Chiller روش(  یابد

 .شود می دستگاه

 .شود خودداري یخچال و سردخانه کف در غذایی مواد مستقیم قراردادن از باید )35
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 .باشند داشته درپوش یخچال در باید غذایی مواد )36

 .بماند ستگاه ثابتد  حرارت درجه تا شود خودداري یخچال و سردخانه درب نمودن وبسته باز از باید مکانا حد تا )37

 از را خود مزه طبیعی و بو شکل، بافت، کیفیت، نامطلوب، و استاندارد غیر شرایط در نگهداري اثر در که غذایی مواداز  )38

 .شود استفاده نباید داده اند دست

 .گیرند قرار سردخانه و یخچال سردتر هاي قسمت در باید دفسا مستعد غذایی مواد )39

 .برسد آن هاي قسمت همه به سرد هواي که شود گذاشته غذایی مواد مقداري به باید قفسه ها روي )40

 باشد سانتیمتر 15 حداقل باید زمین سطح تا قفسه ترین پایین صله فا )41

 باید نگهداري میشوند، یخچال در که پخته اي غذاهاي و رشی نظیر خطرناك بالقوه غذایی مواد مصرف به نیاز هنگام به )42

 .شوند بیرون نگهداري محیط در ساعت دو از بیش نباید و شده مصرف یخچال، از کردن خارج از پس بلافاصله

 .گردد جلوگیري باید امکان حد تا انبار و سردخانه آشپزخانه، به متفرقه افراد ورود از )43

 در هوا که گیرد قرار یخچال در نحوي به باید غذاها .شود طراحی غذایی مواد دریافت محل نزدیک باید انبار، فضاهاي )44

   ها، میکروارگانیسم انتقال و رشد موجب یخچال، در ناقص زیرا تهویه باشد داشته جریان مناسبی شکل به آنها اطراف

 .میگردد ها قارچ و ها کپک

 ظروف درون و سازي منجمد هاي قطب نزدیک در باید شده پخته غذایی مواد و ها گوشت سس، مانند آماده غذایی مواد )45

      غذایی مواد براي ظروف عمیق به نسبت را بهتري خنک شرایط عمق کم ظروف زیرا شوند داده قرار عمق کم و تیره

 .کنند می ایجاد

 .گیرند رارق یخچال طبقه سردترین در باید شوند نگهداري طولانی تري مدت براي است لازم که غذاهایی  )46

 .شوند داده قرار )کره مانند(  بو جاذب مواد از دور به باید هستند، شدید بوي داراي که تازه ماهی مانند غذایی مواد برخی )47

 از قطرات حاصل تا گیرند قرار یخچال تر پایین قسمت هاي در باید هستند فلزي یا اي شیشه ظروف در که غذاهایی )48

 .نگردد منتقل غذایی مواد سایر به آنها تراوشات یا رطوبت

 .شوند نگهداري یکدیگر از جدا باید پخته و خام غذاهاي )49
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 درجه سانتیگراد 65 از بیش دماي با درگرمخانه ید با غذایی، وعده یک در کامل توزیع تا طبخ زمان از پخته، غذاهاي )50

 و بالاي صفر به یخچال تغذیه اسکارشن ییدتأ با زمان، این از بعد مصرف و نگهداري قابلیت درصورت و شوند نگهداري

 .شوند و مصرف نگهداري ساعت 24 مدت ظرف حداکثر و شده منتقل پخته غذاهاي به مربوط قسمت

 گوشت نگهداری

 .شود نگهداري یخچال در ساعت 24 مدت به حداقل باید آشپزخانه به ورود از پس گرم گوشت )1

 تقسیم مصارف مختلف براي آشپزخانه در باید بکش،آ در آن سطح شدن خشک  و شت گو سطوح  شوي و شست از بعد )2

 .شود بالاي صفر نگهداري سردخانه در نظر مورد وعده در استفاده جهت کم عمق با بندي بسته از پس و شده

  .شود منتقل صفر زیر سردخانه به شدن خرد بدون باید منجمد گوشت )3

 .شود مجدد انجماد وجه هیچ به یخ زدایی از بعد نباید شده خرد گوشت )4

        شوي مجدد و ست ش بدون و شده گرفته تحویل انباردار از شده درخواست مقدار با مطابق باید شده، انبار گوشت )5

 .گردد طبخ

 مرغ نگهداری

 .گیرد صورت مربوطه بسته بندي با صفر، زیر سردخانه در باید منجمد مرغ ذخیره سازي )1

 .داشت نخواهد را مصرف قابلیت و شده رنگ سبز گاهی و خاکستري تدریج به نامناسب، نگهداري اثر در مرغ )2

 به تاریخ ورود حاوي برچسب صفر، زیر سردخانه به ورود هنگام در باید مرغ، بندي بسته روي تاریخ نبود صورت در )3

 .شود چسبانده انباردار توسط سردخانه،

 لزوم در صورت پاك و شپزخانهآ  کارکنان سط وت باید ابتدا درجه، بالاي صفر سردخانه به انتقال از قبل شده خریداري مرغ )4

 .شود شسته سپس و قطعه بندي

 .شود نگهداري سردخانه در ماه 6 از بیشتر نباید منجمد مرغ )5

 شوند طوري چیده استیل، بندیهاي قفسه یا متحرك هاي پالت روي مناسب طور به و پالت باکس در باید منجمد هاي مرغ )6

 .برسد بسته ها تمامی به سردخانه برودت که
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 ماهی نگهداری

 .است ماه 6 حداکثر سانتیگراد، درجه -18 دماي در ماهی نگهداري زمان مدت )1

 .شود مصرف باید زمان مدت این طی و بوده ساعت 72 حداکثر یخچال در ماهی نگهداري زمان مدت )2

 پاکسازي آشپزخانه جهت به انباردار، طتوس وزن تعیین بعد از  و شتی شده ادبه ییدتأ باید کنترل، ورود و محض به ها ماهی )3

 .شود داده تحویل

   به سازي، ماهی ها آماده و شستشو از پس باید ،)روز دو مدت براي حداکثر( صفر بالاي سردخانه در سازي ذخیره جهت )4

 به ورود،  تاریخ با برچسب ستیل، ا نظیر Food grade ظروف در و بندي بسته مختلف هاي وعده در مصرف حجم سباتن

 .شوند داده تحویل سردخانه

 .باشد منجمد هاي ماهی نگهداري براي ترمومتر به مجهز باید سردخانه )5

 

 تخم مرغ نگهداری

درصد  85  رطوبت و صفر بالاي سردخانه یا یخچال در شستشو قابل پلاستیکی شانه با باید شده بندي بسته تخم مرغ )1

 .شود نگهداري

 تغییر درجه با متناسب آن حرارت درجه که سالمی یخچال در باید) گرم فصول در ویژه به( ها تخم مرغ خرید، از پس )2

 .شوند نگهداري است شده تنظیم بیرون محیط حرارت

 .شوند شسته نباید نگهداري براي غذا، به کردن اضافه یا مستقیم استفاده زمان به جز ها تخم مرغ )3

 .استفاده شوند مصرف، تاریخ محدوده در هفته چهار تا هس مدت طی حداکثر باید تولید، تاریخ داراي هاي تخم مرغ )4

 .باشد هفته پنج تا چهار باید سرد، زنجیره رعایت و مطلوب شرایط در تخم مرغ نگهداري زمان مدت حداکثر )5

 .شوند نگهداري یخچال از بیرون در ساعت 2 از بیش نباید تخم مرغ حاوي غذاهاي )6

 .نگهداري نشود طولانی مدت به و شده پخته کامل طور به باید مرغتخم  غذایی، هاي مسمومیت از جلوگیري جهت )7

 بر علاوه واحد مرغداري بهداشتی پروانه شماره باید خوراکی، هاي مرغ تخم حاوي کارتن هاي یا و شانه ها بسته ها، روي بر )8

 . شود برچسب گذاري یا چاپ ، 219 شماره ملی استاندارد در شده نوشته نشانه هاي

 .باشد شده درج )سال و ماه روز، به( تولید تاریخ و تولیدي واحد تجاري علامت یا نام باید خوراکی مرغ تخم عدد هر روي )9
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 خوراکی هاي مجاورت تخم مرغ و نزدیکی در پرتقال و نارنج سیر، پیاز، مانند موادي نباید صفر بالاي سردخانه یا یخچال در )10

 .)کند جذب می را مختلف بوهاي آسانی به و بوده حساس بو جذب به نسبت مرغ تخم ( گیرد قرار

 مورد سس ندارد مانند طبخ به نیاز که غذایی مواد بخصوص غذایی مواد در ترك داراي یا شکسته هاي مرغ تخم از استفاده )11

 . است ممنوع سالاد براي استفاده

 . باشد معتبر پروانه داراي باید شود می استفاده پاستوریزه تخم مرغ از چنانچه )12

 . باشد نشده فرآوري مرغ تخم زرده و سفیده رنگ مطابق باید شده پاستوریزه تخم مرغ زرده و سفیده رنگ )13

 . خودداري گردد است ارتباط در خوردن آماده غذایی مواد با که سطوحی روي بر خام تخم مرغ دادن قرار از باید )14

  

 لبنيات نگهداری

 یخچال به به تدریج روزانه مصارف براي سپس و شده انبار بالاي صفر سردخانه در باید زیاد، حجم در شده خریداري لبنیات )1

 .شود منتقل اختصاصی

 .شود جوشانده مجدداً و شده منجمد نباید پاستوریزه شیر )2

     ساعت بعد 48 تا حداکثر و شده نگهداري یخچال در باید آن بسته شدن باز از پس استریل و ستوریزه پا شیرهاي )3

 .شوند مصرف

 سالاد و ميوه بزی،س نگهداری

 .است ممنوع صفر بالاي سردخانه و یخچال در نشده شسته صورت به سبزیها و میوه ها نگهداري )1

          بالاي صفر سردخانه در و پیچیده تمیز پارچه یک داخل را ها سبزي باید ضدعفونی، و زدایی انگل کردن، پاك از بعد )2

 .نمایند نگهداري )یخچال یا(

 نایلونی در هاي کیسه داخل ها میوه و باشد داشته جریان میوه اطراف در هوا باید یخچال، در ها وهمی نگهداري براي )3

 .نشوند نگهداري یخچال

 .شود استفاده مصرف زمان تا شده تهیه سالادهاي نگهداري منظور به یخچالی، قفسه هاي یا کابینت از )4

 .شوند آماده سازي و شده خارج خچالی از روزانه مصارف براي تدریج به باید سبزیها و میوه ها )5
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 )... و کنسروها روغن، نمک، خشک، سبزی ادويه جات، حبوبات، غلات،( خشک  مواد نگهداری

 .شوند نگهداري خنک و خشک انبار در باید خشک مواد )1

  دیوار و کف از فاصله با و مجزا هاي قفسه در تهویه، و خنک کننده هاي سیستم به مجهز انبار در باید خشک مواد )2

 .شوند نگهداري

 سریعتر پیدا کردن در کارگران به کمک جهت مختلف هاي رنگ و نوشته ها ها، علامت از باید بزرگ، خشک انبارهاي در )3

 .شود استفاده غذایی اقلام

 .شود می مواد غذایی باعث فساد نامناسب حرارت هرگونه زیرا باشد آفتاب مستقیم نور معرض در نباید خشک انبار مکان )4

 .است سانتیگراد درجه 13-21 خشک انبارهاي براي دما بهترین )5

 .باشد داشته وجود انبار داخل در دماسنج یک باید انبار، محیط دماي بهتر کنترل براي )6

 .شوند نگهداري بسته در و خشک تمیز، شیشه اي یا فلزي ظروف در باید ادویه ها )7

 .شود یادداشت آن خرید تاریخ و ماده خشک نام حاوي برچسب باید مواد، نگهداري ظروف از هریک روي بر )8

 .شوند نگهداري خرید، روز براي حداکثر دربسته پلاستیک هاي در باید شده، سرد هاي نان )9

 منجمد غذايی مواد نگهداری

 درجه- 18( مناسب  دماي با زیرصفر سردخانه در باید  IQF روش منجمد به سبزیجات و ماهی مرغ، گوشت، انواع فقط )1

 .شوند گهدارين )ادسانتیگر

 .می افتد اتفاق کمتر انجماد اثر در نامطلوب تغییرات باشد، بیشتر غذایی مواد انجماد سرعت قدر هر )2

 .شود خودداري شده یخ زدایی غذایی مواد مجدد انجماد از باید غذایی، مواد کیفیت حفظ براي )3

 ظهر از بعد صبح و هاي نوبت در روز در بار دو منظم رطو به باید انباردار، توسط ها سردخانه و ها یخچال حرارت درجه ثبت )4

 .شود انجام

 وجود توقف سردکننده جهت کلیدي و بوده درب کردن باز براي دستگیره داراي داخل از باید سردخانه یا یخچال درب )5

 .باشد داشته
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 .باشد سال یک باید حداکثر سانتیگراد درجه -18 دماي در گوشت نگهداري زمان مدت )6

 غذا نگهداری و نکرد سرد

 سرد آب در حمام غذایی ماده دادن قرار : گیرد صورت ها روش این از یکی به باید آن، نوع به بسته غذاها ایمن کردن سرد )1

 ماده قرار دادن ،)باشد شتهندا نشتی ستیکی پلا کیسه و شد با تر پایین یا درجه سانتیگراد 21 آب دماي که صورتی در(

 غذا اجزاء از یکی عنوان به سرد آب یا یخ کردن اضافه چیلر، ای سردکننده یک در غذایی

 .گیرند قرار یخچال قسمت بالاترین در باید مناسب پوشش با همراه شده، سرد غذاهاي )2

 دریخته شون دور باید اند نشده نگهداري گراد سانتی درجه  5مواد غذایی با کیفیت پایین و مواد غذایی که زیر  )3

  

    سازي غذا آماده وابطض مواد اوليه و: ۳- ۵

      مواداوليه )١

  :اوليه به آشپزخانه خريد وانتقال مواد،تهيه ليست 

 .گیرد می صورت خرید لیست اساس بر غذایی مواد خرید

 اوليه مواد ليست تهيه 

 ای ریاست امضاء به و شده هزینه برآورد و تهیه تغذیه کارشناس توسط که هفتگی غذایی برنامه اساس بر مرحله این 

 .گیرد می انجام است رسیده شرکتمدیریت 

 اوليه مواد خريد 

 پیمانکار، منعقده با قرارداد در شده تعیین ضوابط اساس بر و شود می انجام )پیمانکار( خرید مسئول توسط مرحله این 

 به ورود از بلق اولیه مواد کیفیت و نوع مرحله، این در .گیرد می صورت آشپزخانه نیاز حسب بر و مشخص زمانی برنامه

 کارشناس توسط بهداشتی موازین نظر از و تغذیه کارشناس توسط اي تغذیه اصول اساس بر باید یخچال یا سردخانه

 لازم .شود منتقل شرکت آشپزخانه انبار به مناسب نقلیه وسیله توسط و گیرد قرار ییدتأ و مشاهده مورد محیط بهداشت

 مثال عنوان به  .شود کنترل محیط بهداشت کارشناس توسط غذایی مواد داشتبه رعایت شرکت به ورود هاي است در راه
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 لازم آنان نگهداري و نقل و حمل در سرد زنجیره که موادي سایر و مرغ تخم لبنی، گوشتی، غذایی مواد انتقال جهت

  .شود استفاده دار یخچال هاي ماشین از باید است،

 آشپزخانه به اوليه غذايي مواد انتقال 

 غذایی مواد اصلی کنندگان مینتأ از باید شده تمام محصولات و اي واسطه مواد خام، اولیه مواد شامل غذاها همه 

  .شود خریداري

 تخصصی هاي دیدگاه از محیط بهداشت کارشناس و تغذیه کارشناس توسط باید آشپزخانه در غذایی ماده گونه هر ورود 

 گوشت، انواع از اعم شده خریداري غذایی مواد کلیه مشخصات مطابقت لهجم از گیرد قرار بازدید و کنترل مورد مربوطه

 .شود کنترل ملی استانداردهاي با ...و سبزیجات و میوه

 گیرد صورت بهداشتی شرایط در باید انتقال. 

 ماده با مناسب شده کنترل حرارت و درجه شرایط با نقلیه وسایل در باید زده یخ و پخته خام، شامل غذایی مواد کلیه 

 .باشد می محیط بهداشت کارشناس عهده به مشخصات این کنترل .دشون منتقل غذایی

 شرایط در آنها انبارسازي و کنترل گرفتن، تحویل به قادر کارکنان تا گیرد صورت اداري ساعات در باید مواد انتقال 

 .باشند درست شکل به و مناسب

 :شوند كنترل  محيط بهداشت كارشناس و تغذيه كارشناس نظر تحت زير جهات زا بايد انبار به شده داده تحويل غذايي مواد كليه

 غذایی سفارش لیست با مطابقت. 

 آفت با آلودگی علامت هرگونه فاقد. 

 کهنگی یا فساد علامت هرگونه فاقد. 

 فاقد غذایی مواد کلیه ...  و مرغ تخم سبزیجات، گوشت، انواع مانند مختلف غذایی مواد جداگانه نگهداري و انتقال 

 .شوند مرجوع فروشنده به باید الذکر فوق شرایط

 واجد و )مناسب مصرف تاریخ بهداشت، وزارت مجوز ملی، استاندارد نشان داراي( مقتضی و مناسب گذاري برچسب وجود 

 .شده تعیین محدوده در و مناسب حرارت درجه
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  :اوليه مواد سازي آماده )٢

 از قبل که است اقداماتی و ها وريفرآ کلیه شامل سازي آماده .شود می انجام اآشپزه کمک یا آشپز توسط مرحله این 

   .گیرد می صورت غذایی مواد روي بر غذا طبخ

 اولیه سازي آماده ابتدا موادغذایی، سردخانه یا انبار به مواد انتقال از قبل است ممکن اولیه غذایی مواد برخی مورد در 

   .گردد منتقل غذایی ماده نگهداري محل به سپس و گیرد صورت ها سبزي یا مرغ گوشت، کردن خرد و پاك مانند

 گوشت سازي آماده مثال براي (یک هر مناسب و شده تفکیک مخصوص هاي محل در اولیه مواد سازي آماده مراحل انجام 

 غذایی سفارش عدادت و وعده هر غذاي لیست اساس بر شده انتخاب غذایی اقلام کلیه. )شود می انجام نان و سبزیجات ،

  .گیرند می قرار استفاده مورد وعده آن

  

 

 :از عبارتند غذايي ماده نوع اساس بر تغذيه كارشناس هاي نظارت

 و کردن سرخ کنی، پوست کردن، خرد شستشو، کردن، پاك تازگی، شامل  :ها سبزي ... 

 و لزوم صورت در خردکردن شستشو، شامل : ها میوه ... 

 و لزوم صورت در گیري پوست ،شستشو شامل  :خشکبار ... 

 و خردکردن شستشو، کردن، پاك زدایی، یخ شامل  :گوشت ... 

 و کردن خرد شستشو، گیري، پوست و کردن پاك زدایی، یخ شامل : مرغ ... 

 و کردن دار طعم براي مایع در خواباندن شستشو، کردن، پاك گیري، فلس زدایی، یخ شامل :ماهی ... 

 و خیساندن شستشو، دن،کر پاك شامل  :برنج ... 

 و دادن برش شامل  :نان ... 

 و خیساندن شستشو، کردن، پاك شامل : حبوبات ... 
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  :از عبارتند بخش در اين كارشناس تغذيه هاي نظارت ساير

 استاندارد غذایی دستورات از پیروي. 

 طبخ از قبل مرغ چربی کردن جدا و گیري پوست.  

 و کن خرد سبزي دستگاه کن، پوست زمینی سیب( خردکنی و کنی پوست وسایل وجود ... ( 

 وقت اسرع در بهداشتی غیر و مستهلک ظروف و وسایل تعویض. 

 بهداشت وزارت و استاندارد ییدیهتأ بسته بندي  و  داراي مصرفی مواد فله و سایر شکر غیر و قند از ادویه جات  استفاده. 

 بهداشتی مشخصات نظر از غذایی مواد بندي بسته به توجه. 

 

  کلی آماده سازی  مواد غذايی ضوابط

 آنجا در و حمل شده سازي آماده محل به سردخانه ها و انبارها محل از لیاتر با پخت، فرآیند به ورود از قبل باید اولیه مواد )1

 .گردد آماده سازي

 خلال ورقه کردن، کردن، خرد کردن، پاك ، کندن پوست ضدعفونی، ، شو و شست چون مواردي شامل سازي آماده عملیات )2

 .باشد آن امثال و زنی سیخ کردن، مخلوط کردن، چرخ کردن،

 هاي و حداقل داشته آگاهی گوشت و سبزي هاي تخته از استفاده بهداشتی اصول از باید غذایی، مواد سازي آماده کارکنان )3

 .نمایند رعایت را ها روش و خط مشی ها در شده تدوین انتظار مورد

 شوند گرفته می بکار غذا سازي آماده در که سطوحی و ابزار همه گندزدایی و وشو شست نحوه از باید وطه،مرب کارکنان )4

 .نمایند عمل آن اساس بر و داشته آگاهی

 شوینده روي مواد ماندن باقی از کافی، و سالم آب از استفاده با کامل وشوي شست انجام با باید آماده سازي، کارکنان )5

 عفونی، ضد از مراحل بعد ها سبزي همچون غذایی مواد روي بر نیز و غذایی مواد نگهداري و حمل وفظر ابزار، وسایل،

 .نمایند جلوگیري

 .باشد موجود ... و گوشت و مرغ ، سبزیجات شستشوي براي باید جداگانه استیل سینک )6

 .کنند استفاده ماسک و دستکش بند، پیش از باید آماده سازي، پرسنل )7
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 تغذیه واحد  متصدي و آمارگر توسط غذایی آنالیز و آمار غذایی، برنامه به توجه با باید اولیه مواد نیاز وردم مقدار برآورد )8

 .شود انجام

        روغن،  نمک، نان، ، برنج(  مصرفی غذایی مواد کلیه کیفیت بر باید محیط، بهداشت کارشناس و تغذیه کارشناس )9

 .باشند داشته نظارت )  ...و  گوشت

 ... و سرخ کردن شستشو، کردن، پاك شامل سبزیجات سازي آماده مراحل بر باید محیط بهداشت و تغذیه ناسکارش )10

 .نمایند نظارت

         پاك کردن، زدایی، یخ شامل ماهی و مرغ گوشت، سازي آماده مراحل بر باید محیط بهداشت و تغذیه کارشناس )11

 .نمایند نظارت ... و طعم گیري براي مایع در خواباندن و کردن خرد شستشو، گیري، پوست

 .باشد جدا طبخ محل از باید ... و گوشت برنج، سبزیجات، مانند خام غذایی مواد آماده سازي مکان ومحل  )12

 .باشد موجود باید  )گوشت و مرغ سبزیجات،(  اولیه مواد آماده سازي براي جداگانه تخته و کار میز )13

 .)شود استفاده می استاندارد کوچک هاي سیخ از که چوبی کباب جز به(  باشد استیل نوع از باید کباب هاي سیخ جنس )14

 .شود تبعیت باید غذایی مواد آماده سازي در تغذیه کارشناس غذایی دستورات از )15

 .شود ریخته دور و شده جدا باید مرغ و قرمز گوشت رویت قابل چربی )16

 نظرکارشناس زیر و باشد موجود باید غذا سازي آماده با مرتبط لوازم و کار میزهاي تجهیزات، شوي و شست برنامه )17

 .شود اجرا محیط بهداشت

 هاي با محلول هفتگی طور به و شده شسته ظرفشویی مایع و داغ آب با باید سازي آماده وسایل ، استفاده بار هر از پس )18

 .شوند گندزدایی شوینده

 طور به چاقو تجهیزات و شت ، گو سازي آماده ختهت و شت گو شوند، وچرخ می استفاده آماده سازي براي که سطوحی  )19

 .شود گندزدایی  باید  شو، شست از پس روزانه

  براي کار میزهاي جنس.سبزي مورد توجه قرار گیرد و مرغ گوشت، سازي آماده براي کار میزهاي جنس بودن مناسب )20

 و غذایی مواد براي مناسب و نظافت قابل و ضدزنگ جنس از محیط بهداشت ضوابط طبق باید غذایی، مواد آماده سازي

 هاي شکاف بردن بین از منظور به منظم طور به و بوده درز و شکاف ترك، بدون صاف، باید چوب، از کنده استفاده درصورت

 .گردد لایه برداري ایجاد شده
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 آماده سازی برخی اقلام غذايی

  گوشت آماده سازی - 

  .شود فاسد می سریعتر شت گو نوع این زیرا شود خودداري باید یطولان مدت به کرده چرخ هاي شت گو نگهداري از )1

 آن بودن قبل از شروع پخت غذا کیفیت گوشت باید توسط کارشناس تغذیه و کارشناس بهداشت محیط بررسی و از سالم )2

 .شود حاصل اطمینان

 .خودداري گردد باید هآماد شده چرخ هاي گوشت مصرف و تهیه از و شود چرخ آشپزخانه در باید نیاز مورد گوشت )3

 غذا نوع توجه به با ) سازي آماده(  آلایش محل در گوشت یخ زدایی، از بعد باید منجمد، هاي گوشت از استفاده درصورت )4

 .گردد منتقل به یخچال دیگر وعده در استفاده جهت یا و استفاده روز همان در معین زمان در و شده تکه تکه و خرد

           یندهاي مرتبط با گوشتجه سانتیگراد براي انجام کلیه فرآدر 12دماي مناسب حداکثر وجود اتاق گوشت مجزا با  )5

 .شود  توصیه می

 مرغ آماده سازی - 

 لزوم در صورت و شده داده تحویل انبار، از ستی درخوا تعداد آمار اساس بر شده پاك هاي مرغ باید طبخ، از پیش روز یک )1

 .گیرند ارقر استفاده مورد و شده قطعه قطعه

 و شود سازي ها پاك آن شکم داخل محتویات باید بالاي صفر، سردخانه به روز کشتار و بسته بندي هاي مرغ تحویل از قبل )2

 آنها شکمی پاکسازي به ساعت، نسبت 24 از قبل ترجیحاً اند شده منتقل صفر بالاي سردخانه به بلافاصله که صورتی در

 .شود اقدام مربوطه کارکنان توسط

 .صورت گیرد غذا طعم شدن بهتر و چربی میزان کنترل براي طبخ از قبل باید آن گیري پوست و مرغ کامل کردن میزت )3

 و حفظ طعم منظور به و شده استفاده سبزیجات و پیاز ادویه جات، انواع از باید آن، بوي زدودن جهت مرغ، طبخ براي )4

 .شود طبخ آب حداقل با آن، غذایی ارزش

 یماه آماده سازی - 

 .شود گرفته درنظر نفر هر براي معمول طور به باید خام ماهی گرم 200 - 300 میزان به )1
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 و باید تحویل انبار، درخواست برگه اساس بر سپس و شده انبار و آماده پاکسازي، آشپزخانه پرسنل وسطت  قبلاً ها ماهی )2

 .گیرند قرار استفاده مورد پخت جهت

  .گیرد قرار نظر مد ...) و کردن برشته و کبابی بخارپز،(  یماه پخت انواع باید آماده سازي، در )3

 

 مرغ تخم آماده سازی - 

 گرفته در بر را آن زرده که نازکی لایه و است شفاف غیر و ابري ظاهري و کشدار و غلیظ سفیده داراي سالم تخم مرغ )1

 فساد، پیشرفته و مراحل کهنه رغم تخم در حالیکه در ست ا کرده حفظ را خود کروي حالت بیش و کم زرده و ست ا محکم

 .رسد می مشام به آن از مطبوعی نا بوي و شده مخلوط هم با بکلی سفیده و زرده

 9 از سخت نباشد معده براي آن هضم اینکه براي و باشد دقیقه 7 از کمتر نباید تخم مرغ  )خوردن جوش(  حرارت زمان )2

 .نکند تجاوز نیز دقیقه

 .شود استفاده غذاها در ترکیبی به صورت یا صبحانه در باید متنوع و مختلف اشکال به مرغ تخم از )3

 لبنيات آماده سازی - 

 .شود سرو وعده میان صورت به غذا یا کنار در باید چرب کم و نفره تک پاستوریزه ماست )1

 .شوند مصرف ءانقضا تاریخ از قبل تا باید لبنیات )2

 .شوند نگهداري بالاي صفر سردخانه در باید لبنیات انواع )3

 

  سبزيجات آماده سازی وشستشوی  - 

 .شود جدا مصرف قابل غیر هاي قسمت از باید مصرف قابل هاي قسمت )1

          ها سبزي شوي و شست مختلف مراحل براي باید مجزا دار پایه استیل هاي لگن یا قسمتی سه هاي سینک از )2

 .شود استفاده

 توزیع، تولید، تهیه، مراکز از بهداشتی بازرسی  اجرایی عملالوردست 17 ماده مطابق باید سبزیجات سازي سالم عملالدستور )3

 :باشد زیر مراحل شامل آشامیدنی و خوردنی مواد فروش و ونقل حمل نگهداري،
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 آن گل ولاي و زائد مواد تا گردد می شو و شست و پاك خوبی به سبزیجات :پاکسازي آب و با شو و شست اول؛ مرحله -

 .)گردد زدوده

تا پنج قطره  3لیتري آب ریخته به ازاء هر لیتر آب  5سبزیجات پاکسازي شده را در یک ظرف : زدایی انگل م مرحله دو -

مدت پنج دقیقه سبزي را . مایع ظرفشویی معمولی به آن اضافه کرده و قدري بهم بزنید تا تمام سبزي داخل کفاب قرار گیرد

ت از کفاب جدا نموده، داخل سبد سبزي شوي ریخته و مجدداً با آب داخل کفاب نگه داشته و سپس سبزي را به آرامی با دس

  . گردند و کفاب مذکور را در فاضلاب تخلیه نمایید  ها جدا سالم شستشو دهید تا تخم انگل

 قاشق یا یک % 70 پرکلرین پودر خوري چاي قاشق نصف یا گرم  1( گندزدایی: گندزدایی و شستشو  سوم؛ مرحله -

 5 بمدت سبزي و سپس گردد می حل آب لیتر 5 در % 5 ژاول آب مرباخوري قاشق 2 یا درصد 10 ولژا آب مرباخوري

  .)شود می داده قرار محلول داخل در دقیقه

هیپوکلریت پنج (وایتکس   توان از دو قاشق غذا خوري معمولی مایع سفیدکننده یا اگر پودر پرکلرین در دسترس نباشد می -   

به مدت پنج دقیقه یا هر ماده ضد عفونی کننده مجاز دیگر که در داروخانه یا سوپرمارکت و یا  در پنج لیتر آب) درصد

  . استفاده گردد) طبق دستورالعمل مربوطه(ها وجود دارد  خواربار فروشی

 از زداگند ماده یا کلر باقیمانده تا شوند می شسته سالم آب با مجدداً گندزدایی شده سبزیجات: (آبکشی چهارم؛ مرحله -

 روي سبزیجات، زدا گند ماده نماندن باقی از اطمینان منظور به و است اهمیت با بسیار سبزیجات آبکشی .)گردد جدا آن

  .گیرد انجام آب زیاد حجم با باید

 و واردات بوده یا ساخت پروانه داراي مواد این باید گردد، می استفاده سبزیجات زداي گند مواد سایر از که درصورتی)4

 . گردد انجام سازنده شرکت عملالدستور مطابق سبزیجات زدایی ندگ

  .شوند نگهداري بالاي صفر یخچال در باید شده داده وشو شست سبزیجات)5

 سالاد آماده سازی  -

 .شوند گندزدایی محیط بهداشت واحد عملالدستور مطابق باید سالاد اولیه مواد )1

 .شوند ارينگهد یخچال در باید گوجه و خیار کلم، کاهو، )2

 .سرو گردد استاندارد و دار درب مصرف بار یک ظروف در و تهیه مناسب کن خرد دستگاه از استفاده با باید سالاد  )3
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 .نماید بررسی را سالاد کیفیت باید تغذیه کارشناس سرو، از قبل )4

 پودر ادویه و انواع نارنج، آب آبغوره، سرکه، آبلیمو، از باید مایع روغن و مایونز سس جاي به سالاد، چاشنی عنوان به )5

 .شود استفاده بهداشتی و استاندارد زیتون روغن و شده خشک سبزیجات

 .شوند تخریب می هوا معرض در آن اجزاي در موجود هاي ویتامین زیرا شود آماده غذا سرو از کمی فاصله با باید سالاد )6

 حبوبات آماده سازی - 

 .شوند زيپاکسا کمک آشپز، توسط باید پخت از قبل حبوبات )1

 .شود ریخته دور آن آب و شده خیسانیده آب در شبانه روز یک باید شدن، پخته از قبل حبوبات )2

 برنج آماده سازی  - 

 .شود استفاده یددار )شده تصفیه(  بلورین نمک از باید برنج خیساندن در )1

 .یرندگ قرار استفاده مورد عنوان به هیچ برنج خیساندن در نباید فله، و غیرتصفیه هاي نمک سایر و نمک سنگ )2

 .شوند بررسی خارجی اجسام وجود عدم و تمیزي نظر از برنج، پخت از قبل باید چلوپز، هاي دیگ )3

 .شود شسته و پاکسازي پختن، از قبل باید برنج )4

 .شود داده تحویل آشپزها به باید پخت جهت شده پاکسازي برنج )5

 دیگر طعم دهنده هاي و رنگ صنعتی تقلبی، رنگی مواد از و هبود اصل و خالص باید شود می ریخته برنج روي که زعفرانی )6

  .دنشو استفاده زعفران بجاي غذا

  ضوابط طبخ غذا  : ۴- ۵
 .نمایند عمل آن اساس بر و داشته آگاهی شده فرآوري یا خام غذایی مواد طبخ نحوه از باید مربوطه، کارکنان -

 .گیرد صورت تغذیه اي اصول رعایت با و غذایی ادمو آماده سازي محل از مجزا فضایی در باید غذا طبخ -

  .گیرد صورت تغذیه، کارشناس روزانه غذایی برنامه اساس بر باید غذا طبخ_  

 .دهد قرار آشپز اختیار در و خارج انبار از را غذایی اقلام مربوطه، فرم در شده تعیین جیره طبق است موظف انباردار -

 .شود پرهیز آن توزیع و اضافی غذاي پخت از باید حتی الامکان، -

 .شوند مصرف شدن آماده از پس زودتر چه هر باید گرم غذاهاي -
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  .نشوند توزیع و نگهداري مجدداً پخته غذاهاي و شده پرهیز باید غذاها کردن سرد و گرم بار چند از  -

 .شود استفاده پز و پخت براي علمی شیوه هاي از  -

 .شود استفاده غذاها طبخ در صنعتی آشپزخانه  تجهیزات از -

 .انواع مواد غذایی در دماي یخچالی از حالت انجماد خارج شوند -

  .مواد غذایی بودار از سایر مواد غذایی جدا نگهداري شوند -

  .کیفیت پخت غذاي طبخ شده از نظر قوام و بافت مناسب باشد -

 ازحداقل باید ) میوه ها و سبزیها کردن پز آب نج،بر کردن آبکش مثل( شود ریخته دور باید غذاها پخت آب چنانچه -

 .شود استفاده شوند می آب وارد که غذاها مفید ریز دور از جلوگیري جهت ممکن آب مقدار

 را آب ابتدا  باید مواد، این ث ویتامین روي بر حرارت مطلوب نا اثرات از جلوگیري براي میوه ها، و ها سبزي پخت در -

 .شود اضافه آن به میوه و يسبز سپس و جوش آورده

 .گردد رعایت دقیقاً و شده توجه غذایی ماده هر کامل پخت براي لازم حرارت درجه و زمان مدت به باید -

 .باشد بالاتر و  )فارنهایت درجه 165 ( سانتیگراد درجه 70 حداقل باید شده طبخ غذاي داخلی دماي -

 .شود اضافه غذا به طبخ آخر در و باشد شده یهتصف یددار باید غذا طبخ براي مصرفی نمک نوع -

 99.2نمک یددار خریداري شده با بسته بندي سالم و پوشش رنگی غیر قابل نفوذ در برابر نور بوده و درجه خلوص حداقل  -

  .درصد قید شده باشد

  .شود ستفادها غذا کردن سرخ یا طبخ انواع حسب بر مناسب روغن از و باشد مایع نوع از باید مصرفی روغن -

 .باشد % 0 -1 باید مصرفی روغن ترانس چرب اسید -

 دود ، شده تیره کردن سرخ هنگام که دیده حرارت روغن مجدد مصرف از باید و شده داده حرارت کم شعله با روغن -

 .شود تعویض روغن شده  وحتماً خودداري دارد آلود کف سطح یا و کرده

  آن اطمینان بودن سالم از نوبت هر در و دهد قرار بررسی مورد را روغن مصرف باید مرتب طور به تغذیه کارشناس -

 .کند حاصل

 قرارگرفته استفاده مورد ) داغ پیاز تهیه مانند(  سبک کردن سرخ براي صرفاً کردنی سرخ مخصوص روغن که صورتی در -

 .شود نگهداري  مجدد استفاده جهت یخچال، در بسته در ظرف در و شدن صاف شده پس از خنک  روغن باید باشد،
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 .باشد شناس تغذیه کار نظر زیر برنج، به روغن افزودن و شود ریخته دور و برداشته باید ها خورشت سطح روي روغن -

 .شود استفاده سرخ کردنی مخصوص روغن از باید آشپزخانه، در شده سرخ سبزیجات تهیه رتوص در -

       وعده هر مصرف حجم سب تنا به سبزیجات  باید زیرصفر، ردخانهس در شده سرخ سبزیجات سازي ذخیره جهت -

 زمان تهیه و  برچسب استیل و با ظروف ، در داخلته بندي شده در سردخانه زیر صفرسبزیجات بس. (بندي شود بسته

 ). سردخانه   نگهداري شوند به تحویل

 .گیرد غذایی صورت مواد طبخ در تمام مراحل  باید غذایی خدمات تیم افراد کلیه عملکرد بر تغذیه کارشناس نظارت -

 فضاها کارکنان، فردي بهداشت رعایت تجهیزات، و غذایی مواد بهداشت بر باید محیط بهداشت کارشناس مستمر نظارت -

 .گیرد صورت ... و

  .گیرد صورت غذایی خدمات تیم افراد کلیه توسط باید فردي بهداشت رعایت -

 .اصناف توسط کارشناس بهداشت محیط بررسی شود/ ت و گواهینامه دوره آموزش بهداشتاشدارا بودن کارت بهد -

 .کنند استفاده و کلاه  ماسک ، دستکش بند، پیش ،تمیز فرم لباس از باید طبخ امور پرسنل -

  

  کردن گرم و انجماد حالت از غذايی مواد کردن خارج ضوابط: ۵- ۵
 هاي روش از یکی به و خارج سردخانه از باید ، مصرف از قبل ساعت 24 - 72 ، مدمنج مرغ و گوشت انواع از استفاده براي )1

  .گردد خارج آن از کمتري خونابه تا شود یخ زدایی مناسب،

                    انجام است قابل ساعت 72 تا 24 بمدت ) فارنهایت درجه 40 حدود(  گراد سانتی درجه 4 یخچال در زدایی یخ )2

 .)ارجح روش (

 .است پذیر امکان یخ زدایی براي ) آب شیر زیر( جریان دا ر آب از استفاده با غذایی ماده دادن ارقر )3

 شود پخته غذایی ماده باید بلافاصله ماکروویو، در منجمد غذایی ماده زدایی یخ صورت در )4

 .شود استفاده باید محصولات زدایی یخ براي فر بالاي سردخانه و یخچال در مناسب قفسه هاي از )5

 .شود برچسب گذاري انقضاء، و یخ زدایی انجماد، تاریخ با باید غذاها )6
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 آب زیر دادن در قرار یا داغ آب از و شود انجام حرارت درجه و زمان حداقل در و سریع باید انجماد، از کردن خارج عمل )7

 .شود می خارج محصول عصاره و خونابه زیرا نشود استفاده انجماد رفع براي راکد

 .بینند حرارت و شده اضافه غذا پخت ظرف به مستقیماً باید پخت، براي آماده منجمد ییغذا مواد )8

 .شوند منجمد دوباره شده خارج انجماد از نباید غذایی مواد شرایطی هیچ در )9

 .شود رعایت باید سرد و گرم انتقال چرخه )10

 .نشود لزج نیز آن سطح و کند حفظ را خود قوام و سختی باید زدایی، انجماد از پس مرغ عضلات )11

 .باشد غذا طبخ محل از دور به و ها یخچال نزدیکی در باید ، (Thawing) زدایی  انجماد مکان گرفتن قرار محل )12

 یا زمین در کف و شده هدایت فاضلاب به زدایی انجماد از حاصل مایعات که شود تعبیه شکلی به باید زدایی انجماد مکان )13

 .نگردد پخش ها قسمت سایر یا و )شده فریز غذایی ماده کردن خرد زمان در( کار میزهاي

 در محلول با مواد همراه را خود رطوبت از بیشتري مقدار پخت، عمل طی در شده اند خارج انجماد حالت از که غذایی مواد )14

 زمان، لحداق در این مواد شود سعی باید بنابراین  .ددهن می دست از آمینه اسیدهاي و معدنی مواد ها، ویتامین مثل آب

 .شوند پخته آب مقدار حداقل کردن اضافه با بخصوص و حرارت درجه حداقل

 غذا از هاي ناشی بیماري از جلوگیري جهت ثانیه 15 براي سانتیگراد درجه 73 دماي در باید شده، زدایی یخ غذایی مواد )15

 .شود نگهداري

 .ندشو سرو کردن گرم از بعد سرعت به باید غذایی مواد کیفیت، حفظ براي )16

  .شوند گرم یکبار فقط باید غذاها )17

 توزيع و سرو غذا بسته بندی،:  ۶- ۵
 .کنند استفاده ماسک کلاه  و دستکش بند، پیش از باید غذا توزیع پرسنل  -

            سرو و غذا و توزیع صحیح لازم  درزمینه میزبانی و  نحوه  آموزش هاي باید براساس غذا، سرو و توزیع کارکنان-

 .ندعمل نمای

  .باشد می ناظر رستوران  و تغذیه کارشناس نظارت با و غذا توزیع عهده پرسنل بر غذا سرو و توزیع مسئولیت -

  .غذا  ضروري است  توزیع زمان پیمانکار در نماینده حضور  -
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  .می باشد آن توزیع و بندي بسته از قبل شده آماده غذاي تغذیه موظف به  کنترل کارشناس -

سوپ  و ماست سالاد، نان، مانند اصلی غذاي کنار در ارائه قابل مواد سایر و ها چنگال قاشق غذا، بندي تهلازم است بس -

  . صورت گیرد مجزا از محل طبخ غذا فضایی در

 .شوند توزیع  )سرد صورت ،به سرد غذاي و گرم صورت به گرم، غذاي ( مناسب دماي با غذاها -

 و ) فارنهایت درجه 135  گرادیا  سانتی درجه 57( دار  با دماي مناسب گرمخانه ترالیگرم ، از  غذاي نگهداري به منظور  -

  .بالاتر استفاده گردد

  .باشد دقیقه 30 به محدود باید گرم غذاي سرو مدت طول

بالاتر  و  )فارنهایت درجه 41  یا  گراد سانتی درجه5( دار  با دماي مناسب گرمخانه غذاي سرد ، از ترالی نگهداري به منظور

  .استفاده گردد

  .باشد ساعت 4 به محدود باید سرد غذاي سرو و نگهداري مدت طول-

 .باشد سرپوشیده باید  غذا ارائه محل تا آشپزخانه از توزیع و حمل زمان در غذاها -

 چینی، واعان از اولویت ترتیب به و جنس ظروف . شده  باشد  بندي بسته و سلفون یا و درپوش داراي باید ظروف غذا -

  .باشد  بلور یا آرکوپال

 .بشویند را خود هاي دست غذا، ظروف با تماس از بعد و قبل باید غذا توزیع پرسنل -

  .شوند تمیز شستشو و  روزانه منظم و طور باید به غذا حمل هاي ترالی سطوح داخلی و خارجی کلیه -

  باشند شده گندزدایی و تمیز  کاملاً باید مصرفی وسایل و لوازم کلیه و کار میز پیشخوان، غذا، سرو محل در-

صورت نیاز به  در و باشد می ساعت2یخچال، از خارج در شده طبخ شدنی فاسد غذایی مواد نگهداري زمان حداکثر-

  .شود داده قرار یخچال در باید حتما ، غذا  ساعت 2 نگهداري بیش از

 .انجام شود   بلافاصله باید پخته، غذایی مواد انتقال و نگهداري -

 خارج یخچال از را مصرف براي لازم مقدار مجدد، کردن گرم براي و کرده تقسیم  کم عمق ظروف در کم، حجم در را غذا- 

  .نمایند مصرف و نموده گرم وکامل سرعت به نموده،

 کباب، خورش، برنج، ايبر(  استاندارد گیاهی پایه بر یا آلومنیومی مصرف بار یک ظروف با غذا در خارج از رستوران  سرو

  گیرد صورت مصرف بار یک چنگال و قاشق و  )سالاد یا ماست سوپ،
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  )غذا پسماند( شده پخته غذايی مواد باقيمانده ۷- ۵

  
 ضوابط بهداشتی و ها عملالدستور اساس بر و داشته آگاهی غذا پسماند نگهداري و امحاء نحوه از باید مربوطه کارکنان )1

 .نمایند عمل

 .شوند گرم یکبار فقط باید غذاها )2

 و شده فوري سرد Blast Chiller روش به باید نرسند، مصرف به بلافاصله اگر پخت از بعد غذایی مواد سایر و گوشت )3

 .گیرند قرار فریزر یا یخچال در

 .گیرد قرار یخچال در کردن سرد جهت غذایی مواد از زیادي مقدار نباید هرگز )4

 .شود خالی زباله سطل در یا دهش معدوم باید ، باقیمانده غذا همه )5

 قرار :گیرد صورت ها روش این از یکی به بهداشتی هاي عملالدستور طبق باید آن، نوع به بسته غذا ایمن کردن سرد )6

 به سرد یا آب یخ کردن اضافه چیلر، یا کننده سرد یک در غذایی ماده دادن قرار سرد، آب حمام در غذایی ماده دادن

 غذا اجزاء از یکی عنوان به غذا

 .گیرند قرار یخچال قسمت بالاترین در مناسب پوشش با همراه باید شده، سرد غذاهاي )7

 گرم درجه سانتیگراد 73 دماي در ثانیه، 15 مدت براي باید غذایی مواد غذا، از ناشی هاي بیماري از جلوگیري جهت )8

 .شوند

 .شوند وسر سرعت به باید کردن، گرم از بعد غذایی مواد کیفیت، حفظ براي )9

 .است ممنوع غذایی پسماندهاي نگهداري و جمع آوري )10

 .شود انجام بهداشتی هاي دستورالعمل با برابر محیط بهداشت کارشناس نظارت با باید پسماند نهایی دفع )11

 تعداد و حجم مناسب با و حمل قابل ، شو و شست قابل ، ضدزنگ درپوشدار، زباله دان باید ، پسماندها جمع آوري براي )12

 . باشد موجود فیکا

 اطراف آلودگی به انتشار سبب و باشد تمیز همواره گیرد، قرار مناسبی محل در و بوده زباله کیسه داراي باید زباله دان )13

  .نشود
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  کيفيت طبخ و تهيه غذا ءارتقا: ۶پيوست
ن غذا، کارشناسان در جهت ارتقاء کیفیت نحوه تهیه و طبخ غذاها لازم است نکات ذیل در این خصوص مورد توجه ناظری

  .تغذیه و بهداشت قرار گیرد

  :ضروری است موارد زير با توجه به  متن قرارداد در برنامه غذايی رستوران   اجرا گردد-١

  . هاي اضافه گوشت و مرغ پیش از طبخ گرفته شودبه منظور کاهش چربی مصرفی  باید زوائد و چربی-           

ها قرارگیرد خودداري و با استفاده از ت فاز برسطح خورش حوي که روغن به صورت دوهاي پرچرب به نت از تهیه خورش-  

ها از سرخ کردن ت براي تهیه انواع خورش. ها به حداقل ممکن کاهش یابدت هاي کم چرب طبخ، میزان چربی خورش روش

 .شود، خودداري گرددهاي آن می زیاد و طولانی مدت که موجب از بین رفتن ویتامین

پخت شدن تمام سطوح خارجی و داخل آن و کاهش اثرات مضر  الامکان درتهیه کباب کوبیده براي یکنواخت و مغزحتی

  .حرارت زیاد بر سطح گوشت، کباب پزهاي معمولی فعلی با کباب پز ریلی تابشی جایگزین شود

  :با توجه به  علاقه زیاد شاغلین به کباب کوبیده  -4

) باکاهش وزن گوشت مصرفی و افزودن برخی سبزیجات(هاي گیاهی  باب، استفاده ازکباببراي کاهش میزان چربی ک: الف

  .حداقل یکبار درهفته به جاي کباب کوبیده در برنامه هفتگی مورد توجه قرار گیرد

  .تا حدامکان میزان چربی مصرفی در تهیه خمیرکباب کاهش یابد: ب

پز با استفاده ازتجربه و مهارت آشپزي خود بایستی کباب کوبیده از مصرف جوش شیرین در تهیه کباب خودداري و آش: ج

  .بدون جوش شیرین طبخ نماید

 

  .هاي ناهار یا شامبار در هفته در هریک از وعده 2کاهش تدریجی ارائه غذاهاي سرخ شده به میزان -

 یت استفاده از نوع پروبیوتیک ، با اولودر هفته) چربی% 1.5( یات کم چرب واحد لبن 8تاکید بر استفاده از حداقل   -

  .ی ناهار یا شامدر هریک از وعده هاي غذای) ا پختهخام ی( 1واحد سبزي 2 حداقلارائه  -

مین شود لازم است  انواع سبزي و ها تأرف سبزيبایست از طریق مصها و املاح مورد نیاز بدن میبا توجه به اینکه ویتامین-

ها به خصوص کلم بروکلی، اي، خیار، کاهو، انواع کلمفرنگی، فلفل سبز دلمهگوجهجات تازه و ضدعفونی شده مثل صیفی
                                                             

 .لیوان سبزي خام یا نصف لیوان سبزي پخته است 1هرواحد سبزي معادل  1
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هاي غذایی صبحانه، نهار و شام سرو گردد و یا در کنار غذا، سبزي و صیفی بصورت دسترسی آزاد و درتمام وعده... قارچ، و 

هاي شام همچنین سرو لیمو ترش دروعده. اده شوداستف...) هویج، چغندر، کلم، گل کلم، کدو، لوبیا سبز، نخود فرنگی و(پخته 

  .و ناهار صورت پذیرد

واحد میوه در هفته در هریک  4تا  3در هر دو وعده اصلی غذایی و ارائه حداقل ) به خصوص مرکبات(اضافه نمودن روزانه میوه  -

  .هاي ناهار یا شام معمولی از وعده

هاي گازدار از برنامه غذایی و جایگزینی آنها با نوشیدنی هاي سالمتر مثل دوغ ها و دوغها، نوشابهحذف ارائه انواع شربت -

  . پاستوریزه و کم نمک و آب بهداشتی

کرده زعفران، هاي سالم بدون شکر همراه وعده هاي اصلی از قبیل تخم شربتی، خاکشیر، مخلوط دمتوان نوشیدنیهمچنین می-

 هاي گیاهی  از قبیل نعنا، بیدمشک و طارونه و آب معدنی  در کنار  کفیر ودنیکرفس، لیمو و سیب؛ شربت لیموناد؛ و نوشی

  .دوغ هاي بدون گاز براي تنوع اضافه نمود

وسبزیجات ) نظیر لیمو و نارنج(ها، آب مرکبات و همچنین ادویه...) آبلیمو، آویشن، نعناء، ترخون، مرزه و(هاي گیاهی چاشنی

  .و روغن استفاده گردد جهت طعم دهی بجاي نمک، سس، کره

  .از انواع پودر زنجبیل، سماق، دارچین، پودر زیره سبز، سرکه سیب و سرکه بالزامیک بر روي میزها استفاده شود-

زنجبیل، سماق ،دارچین، پودر زیره (و انواع ادویه ها ...) ترخون، جعفري؛ ریحان، آویشن، نعنا و(استفاده از سبزیجات معطر -

  .در تهیه غذا ) آب مرکبات، نارنج و لیمو ترش، سرکه سیب و  سرکه بالزامیک(شنی ها یا چا...) سبز  و

  .شوداستفاده از سیر در صورت امکان به صورت تازه و یا پخته داخل غذاها توصیه می-

. لبی و عروقیهاي ق بار در هفته به علت نقش آن در پیشگیري و کنترل بیماري 2سرو ماهی و غذاهاي دریایی به میزان حداقل -

اي دچار اختلالات چربی  ، پرفشاري خون و مشکلات عروقی مشخص براي شاغلینی که بر اساس نتایج معاینات دوره(

  . )کید گرددی به نحو مقتضی یادآوري و تأهستند توسط سیستم رزرواسیون  ویا ناظر غذا، انتخاب ماهی و غذاهاي دریای

هاي  به دلیل دارا بودن بعضی از مواد معدنی خاص نظیر روي و سلنیوم در کاهش بیماري هاسبوس گندم، حبوبات، مغزها و دانه-

  شودموثرند و گنجاندن آنها در برنامه غذایی روزانه توصیه می سرطان وقلبی 

  . خودداري از ارائه کره حیوانی و گیاهی در کنار انواع غذاها به منظور کاهش اسیدهاي چرب اشباع و ترانس-  
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ه است شیوه کره تاب کردن براي تهیه جوجه کباب، ماهی کباب و سایر اقلام غذایی حذف و به جاي آن از روغن زیتون بلازم (

  ).استفاده گردد MUFAدلیل اسیدهاي چرب مفید 

سیب و سرکه , خودداري از ارائه سس مایونز و تشویق پرسنل به استفاده از روغن زیتون و آبلیمو یا آبغوره ،  سرکه بالزامیک-

  .سس ریحان

توان براي حذف سس مایونز از برنامه غذایی دراولین قدم، برخی روزهاي هفته به جاي سس مایونز خالص، مخلوطی ازسس می(

استفاده نمود و بتدریج سس مایونز بطور کامل حذف و به جاي آن از   50-50مایونز و ماست کم چرب  پروبیوتیک را با نسبت 

  . تهیه شده توسط آشپز سلامت استفاده گرددهاي رژیمی و مغذي  سس

  .و فیبر آنها Eها به دلیل محتواي ویتامین در کنار انواع سالادها و خوراك) نظیر جوانه گندم و ماش(استفاده از جوانه غلات -

  . هاي سنتی  طبخ در رستوران هاي دوستدار سلامت جهت کاهش میزان چربی و حفظ سلامت غذا از شیوه خودداري  -

در حال حاضر میزان سبوس . سبوس  ضروري است% 8-7هاي  بدون جوش شیرین وتهیه شده از آرد حاوي  استفاده از نان-

کار تهیه نان را برعهده دارد، باید توجه نمود  ،که نانوایی در خود شرکت صورتی در. می باشد% 22-% 18نان در برخی مناطق  

لزوم . کند و حتماً خود آرد باید سبوس دار تهیه و استفاده گرددمین نمیرا تأ س به شکل دستی به آردها هدفافزودن سبو

  .ها نیز مورد توجه قرار گیرد ارتباط با شرکت آرد و غله و اطلاع در زمینه در دسترس بودن آرد سبوس دار در استان

  .شود   هاد میاستویا به جاي قند و شکر معمولی پیشن استفاده از محصولات رژیمی مثل قند و شکر -

پز، گریل هاي مخصوص بدون شعله  هاي بخار دیگ(تجهیز تدریجی رستوران  به تجهیزات صنعتی و مدرن پخت از قبیل -

  ....)هاي بدون روغن و  تابه هاي نچسب مخصوص طبخ گوشت مستقیم، ماکروفرهاي بزرگ جهت پخت غذاهاي رژیمی، ماهی

  .ها و سایر غذاها ها مثل ماهی، کوکو، کوفتهخوراكاستفاده ازروش فرپز درمورد انواع  -    

روغن مایع با بسته بندي شفاف شیشه اي باید در محل خشک، خنک، دور از نور ، حرارت ، رطوبت، مجاورت با : توجه -

  .اکسیژن هوا، آهن و مس و در ظرف در بسته نگهداري و پس از هر بار مصرف  درب ظرف محکم بسته شود

  :ا روغن ها به موارد زير توجه گردددر ارتباط ب-۲

تهیه برنج، تهیه انواع کباب ها، غذاهاي بخار پز، آب پز و (هاي قلبی و عروقی، در طبخ غذا  به منظور پیشگیري از بیماري-

  .هاي مایع گیاهی استفاده شوداز انواع روغن) غذاهاي تهیه شده در داخل فر
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اولویت روغن هاي  پیشنهادي  جهت طبخ  سالم غذا  شامل .  روغنی اهمیت دارددرمورد روغن هاي مایع خوراکی  نوع دانه -

  .می باشد) زیتون ،کلزا، سویا، کانولا، هسته انگور (بالا  3انواع  دانه هاي روغنی حاوي امگا 

  .نشود   استفاده.. بالا شامل روغن کنجد، ذرت وگلرنگ و 6هاي حاوي امگا  از روغن -

با توجه به .باشد% 1-0عروقی - هاي قلبی هاي مصرفی براي پیشگیري اولیه در بیماري رانس در روغنحداکثر اسید چرب ت -

حتما تهیه  و % 1ترانس نیز در بازار مصرف موجود است لازم است روغن هاي با ترانس% 1روغن هاي  اینکه درحال حاضر

  .استفاده گردد

  .ر رستوران ها و مراکز  جمعی تهیه و طبخ غذا  ، حذف  گرددهاي هیدروژنه و جامد د ضروري  است استفاده از روغن-

نقطه دود بالایی داشته باشد، هنگام سرخ کردن کف (روغن مناسب سرخ کردن باید در مقابل اکسیداسیون مقاوم باشد -

  ).نکند

  .روغن پیشنهادي جهت سرخ کردن غذا  روغن سویا  پیشنهاد میشود-

    .ی استفاده شودها براي یکبار سرخ کردن مواد غذایدن تنبهتر است از روغن مخصوص سرخ کر-

  .  هاي تازه مخلوط نشودیند سرخ شده قبلی  با  روغنهاي مصرفی در فرآفساد روغن، روغنبدلیل  تسریع در  -

ت شرایط بار  با رعای 3تا  2هاي مخصوص سرخ کردنی ، امکان استفاده حداکثر  در صورت  نیاز به استفاده مجدد  از روغن-

  :زیر  بلا مانع است

  .کردن رعایت فواصل زمانی بین دفعات سرخ: الف 

خنک نمودن روغن بلافاصله پس از مصرف،  صاف نمودن ، (رعایت نحوه نگهداري صحیح  ازروغن پس از مصرف اولیه: ب

  ).نگهداري در ظرف مناسب  در یخچال یا جاي خشک، خنک و تاریک

  :يند سرخ کردن ضروری استآرعايت موارد زير در مورد فر

سرخ کردن باید  یندمنظور جلوگیري از فساد روغن، فرآ به.درجه سانتیگراد می باشد  160-180دماي مطلوب سرخ کردن -

  .استفاده شوداز حداقل روغن مایع سرخ کردنی  و)  زمان طولانی کم ،در مدتباحرارت (  بسیار آهسته

         ها  و در این صورت  غیر قابل استفاده، دودکردن و سوختن روغن)ايقهوه(حرارت زیاد باعث کدرشدن، تغییر رنگ -

  . می گردد
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امکان ماده غذایی را با دستمال تمییز خشک شود زیرا رطوبت موجود در ماده غذایی در   کردن در صورت قبل از سرخ-

   .گرددکاهش کیفیت روغن مصرفی می کردن موجب تسریع در فساد و حین سرخ

کردن تا حد امکان روغن را از مواد  به منظور کاهش دریافت روغن از طریق غذاهاي سرخ شده ، بهتر است پس از سرخ -

قرار دادن سیب زمینی، کوکو، کتلت، کدو یا بادمجان (یا )با پیچیدن در  دستمال  و فشردن ( "مثلا. سرخ شده جدا کنید

  .،روغن آنها را کم نمود)سرخ شده  در صافی 

  نمک 

محلول مانند شن، ماسه، خاك، گچ و مواد آلوده کننده، مواد محلول سخت  خالصی از جمله مواد نا نمک دریا داراي انواع نا -

و فلزات سنگین مانند سرب، جیوه، آرسنیک و کادمیوم است و می تواند عوارض نامطلوبی در دستگاه گوارش، کبد، کلیه ها و 

جمله فلزات سنگین نیزبه  از خطر سرطان زایی این ناخالصی ها .مسمومیت و کم خونی شود ریه ایجاد کند و حتی منجر به

وجه نبایستی   از این نوع نمک به هیچ یید بودن نمک سنگ و نمک دریا بنابراین با توجه به غیر قابل تأ اثبات رسیده

  .فاده گرددتاس

برنامه غذایی  در شور مثل سیرترشی، زیتون شور و خیاره شورجات ف نمک روزانه، محدودیت ارائبراي کاهش میزان مصر-

  .روز درهفته محدود گردد این اقلام به حداکثر دو  گرفته و نظر هفتگی رستوران در

  .حذف نمک از سر میزهاي غذا ضروري است  -

  گوشت چرخ کرده 

  .ستفاده شودبندي منجمد  اگوشت بسته براي تهیه گوشت چرخ کرده باید از گوشت لاشه  تازه یا -

  . باشد براي استفاده در رستوران ممنوع می) اعم از گرم یا منجمد(ورود هر گونه گوشت چرخ شده آماده  -

  . در خود رستوران و در شرایط بهداشتی و در حضور مسئول امور بهداشتی یا ناظر تغذیه تهیه گردد گوشت چرخ کرده حتماً-

هاي زنگ نزن به دقت مورد بازدید قرار گرفته و پس از جداکردن در سینی گوشت مورد نظر جهت تولید گوشت چرخ کرده-

  .زوائد براي چرخ کردن آماده شود

  .درجه سانتیگراد نگهداري شود  4 تا 0گوشت چرخ کرده تازه درکلیه مراحل تولید توزیع و استفاده باید در دماي -

  .آن می باشد دحداکثر مدت نگهداري گوشت چرخ کرده تا یک روز پس از تولی-
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  :تذکر ضروری

استخوان معادل سازي شده و تبدیل به   گوشت قرمز می باشد بایستی گوشت قرمز با ی که درآنالیز آنها کلیه غذاهای-

  .گوشت گوسفند بدون چربی و  بدون استخوان گردد

استخوان  از  دو  روش   بدون  گوشت قرمز با استخوان تبدیل به گوشت گوسفند بدون چربی وبه منظور معادل سازي   

 :زیر می توان استفاده نمود  تجربی

بدون  درصد کم شود تا وزن گوشت بدون استخوان و 35نالیز غذایی میزان گرم گوشت اعلام شده در آ  150زان از می :الف

  .یدچربی بدست آ

ور نماینده پیمانکار غذا ادفی و در حضکیلوگرم گوشت یا لاشه کامل وارد شده به سردخانه  به صورت تص 15یا  10از میزان  :ب

  .یدت بدون استخوان وبدون چربی بدست آخانه  استخوان و چربی توسط قصاب خارج یا حذف گردد تا وزن گوشو ناظر آشپز

نالیز ن خالص گوشت  قید شده در آدر وز) لحاظ شدن وزن چربی و استخوان( هدف از این معادل سازي پیشگیري از تقلب  

  .باشد غذایی  می

 گوشت همبرگر

تهیه شده از مراکز (درصورت نیاز به تهیه همبرگر، لازم است  در رستوران  و با استفاده از گوشت قرمز تازه یا منجمد  -

       مصرف انواع همبرگرهاي آماده در بازار تهیه و مورد استفاده قرار گیرد و از) در شرایط  کاملاً بهداشتی ذیصلاح و

  .خودداري شود

حداقل گوشت .مرغوب واستاندارد، در تهیه این فرآورده بلامانع است) سویا وگلوتن(هاي گیاهی  استفاده از انواع پروتئین -

  .باشد  %50مصرفی درفرآورده فوق می بایست 

  :شپزخانهآتجهيزات ضوابط  : ۷پيوست 

  :کلی ضوابط

  .باشند داشته اختیار در شده، مشخص وظایف انجام براي را لازم امکانات باید کارکنان، -

 .باشند استاندارد و بهداشتی شرایط مطابق و فرسوده غیر سالم، باید مختلف؛ هاي بخش تجهیزات کلیه-
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 استاندارد و فرسودگی عدم بودن، سالم بهداشتی، لحاظ از آشپزخانه تجهیزات بر باید محیط بهداشت کارشناس نظارت-

  .گردد اعمال بودن

 .گیرد قرار اولویت در ایدب پخت صنعتی تجهیزات-

 .گیرد موقع صورت به باید بهداشتی غیر و مستعمل ظروف پخت، وسایل تعویض -

  .شوند تعمیر نیاز صورت در و گرفته قرار اي دوره سرویس مورد شده ریزي برنامه صورت به باید ها سردخانه و یخچال-

  .اشندب گرم و سرد قسمت دو هر داراي ترجیحاً توانند می ها ترالی-

 .باشد فراهم باید شهري گاز از بهره مندي و مناسب کشی لوله -

 .باشد فراهم باید سرد و گرم آب از بهره مندي و مناسب کشی لوله -

        یندهاي مرتبط با گوشتجه سانتیگراد براي انجام کلیه فرآدر 12وجود اتاق گوشت مجزا با دماي مناسب حداکثر -

  .شود  توصیه می

  .کافی باشد  و مناسب نورو تهویهآشپزخانه باید داراي  داخلی هاي فضا-

  بهداشت تجهيزات-

       کلیه تجهیزات مورد استفاده جهت دیفراست مواد غذائی، آماده سازي و طبخ غذاها و همچنین پوشش مواد غذائی -

  .قرار گیرند  د شستشوبایستی قبل از استفاده مور....)روغن، رب گوجه فرنگی، کنسروها و (بسته بندي شده 

  .انجام شوند  روزانه باید سردخانه ها، و نظافت یخچال -

باید ازجنس مواد زنگ نزن قابل شستشو  ....)از قبیل چرخ گوشت و میزکار و(استفاده  تمام تجهیزات و وسایل و لوازم مورد-

  .ونی کننده مجاز خوب تمیز و ضدعفونی گردندعف آب گرم و مواد ضد با هر شیفت کاري باید و بعد از پایان و ضدعفونی باشد

  

  درمانی ورژیم تغذیه درمانگاه /کلینیک تجهیزات لیست-

   اتوماسیون سیستم متصل متعلقات، تمامی با رایانه -

 بزرگسال استاندارد سنج قد و متر نوار -

 رومیزي اداري ملزومات سایر و حساب ماشین -
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 بقسوا حفظ جهت مناسب اداري کمد و فایل -

   تغذیه اي  مرجع کتب به دسترسی-

  

  آشپزخانه  داخلی فضاهای  تجهيزات و ليست-

  تجهيزات

 اي مخصوص مواد غذایی و آشامیدنی بایستی مطابق هاي ظروف شیشه ظروف مورد استفاده باید واجد شرایط زیر و ویژگی

  :موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران باشد 1409آیین نامه 

 ی باید تمیز، بدون ترك خوردگی و لب پریدگی باشدظروف شکستن.  

 رود باید سالم، صاف و بدون زنگ باشد وسایل و ظروف فلزي که براي تهیه و نگهداري و مصرف مواد غذایی بکار می.  

  استفاده از ظروف و مواد مشروحه زیر ممنوع است:  

  .ددیگ و ظروف مسی اعم از اینکه سفید کاري شده و یا نشده باش) الف

  گوشت کوب و قاشق چوبی و سربی) ب 

  قندان بدون درپوش مناسب) ج 

  .ظروف فاقد درب ثابت و مخصوص براي عرضه موادي از قبیل نمک، فلفل، سماق، شکر و امثال آنها) د 

تیکی جهت استفاده از مواد غیراستاندارد از جمله کاغذهاي بازیافتی، کاغذهایی که تمیز نباشد، روزنامه وکیسه هاي پلاس) ه

  .هر نوع ظروف و ابزاري که توسط وزارت بهداشت غیر مجاز شناخته شود غذایی و پیچیدن و بسته بندي مواد

   اوليه مواد دريافت محل تجهيزات

  .شود کنترل تغذیه کارشناس توسط و مینغذا تأ  پیمانکار توسط این تجهیزات باید 

 باسکولی ترازوي   

 کم مقادیر براي ترازو 

 غذایی مواد نقل و حمل  جهت دارچرخ ترالی 

 آشپزخانه به ورود زمان در شده فریز و یخچالی محصولات کنترل براي )ترمومتر( دماسنج 
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 آشپزخانه روز انبار و غذايی مواد انبار نگهداری تجهيزات

  قند و شکر خشک، غلات حبوبات، نگهداري چلیک-1

  چرخدار کباب سیخ بند طبقه -2

 بار حمل لیاتر -3

 برنج دیگ حمل مخصوص دار جک لیارت -4

 دار درب کابینت -5

 مختلف مصارف جهت بندي قفسه -6

  جات ادویه نگهداري جهت )شیشه اي ترجیحاً(  مناسب دار درب ظروف- 7

 برنج نگهداري سکوي -8

 گرم دقت با بزرگ دیجیتال باسکول و ي رومیزيترازو -9

  انبار حرارت درجه کنترل براي ترمومتر-10

 انبار رطوبت کنترل براي سنج وبترط -11

 انبار ظرفیت با متناسب و سالم تهویه دستگاه -12

 درب نگهداشتن بسته براي فنردار توري درب-13

  

 اوليه مواد آماده سازی تجهيزات

  کافی تعداد به سبزي ماهی ، و مرغ گوشت، تفکیک براي  برنج  به اتیلن پلی استیل، میزکار . 

  کثیف ظروف کار میز 

  ساطوري زیر سندان  

  گوشت آویز چنگک 

 ماهی و مرغ گوشت، شستشوي براي جداگانه استیل سینک 
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 سبزیجات عفونی ضد و شستشو براي خانه سه استیل سینک  

  کنی صاف چلو وان 

  دار شیب و متحرك ( برنج کردن خیس مخصوص وان( 

 سیار وان 

 زمینی آبرو شبکه 

 کن خلال دستگاه  

 غذا پرس تعداد با متناسب تظرفی با خردکن سبزي دستگاه  

 زمینی سیب کن پوست دستگاه  

 سالادساز  

 برقی آسیاب 

 دستی یا و برقی بازکن کنسرو درب  

 ایستاده یخچال  

 -کباب هاي سیخ یخچال  

 ویترینی یخچال.  

  ،کافی تعداد به استاندارد استیل کن تیز چاقو و ساطور چاقوها  

 

 صنعتی آشپزخانه پخت تجهيزات

 گریل دمکن، فرهاي ( متعلقات تمام با استیل تمام پخت گاز اجاق(  

 فردار شعله 4 گاز اجاق 

 دار کابین شعله 2 گاز اجاق  

 ساده دار مشعل اجاق  

 فردار گریل  

 کانوکشن فر  
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 کن سرخ  

 چدنی سوز گاز گردان تابه ماهی دستگاه( گردان تابه(  

 چلوپز بخارپز دیگ  

 پز خورش دیگ  

 برنج دمکن  

 مرکزي و دیواري هود  

 استیل ارهجد دو پاتیل  

 آماده سازي اقدامات سایر و برنج خیساندن براي متحرك استیل هاي پاتیل  

 فضاي وسعت به توجه با :انتخابی(  گردان اتوماتیک  ریلی یا اتوماتیک ساده مستقیم غیر حرارت با پزصنعتی کباب 

 )آشپزخانه

 غذا داشتن نگه گرم جهت گرمخانه هاي دستگاه  

 ملاقه و کفگیر چاقو،(ظروف  رايب سالم قفسه هاي یا کابینت( 

 اولیه کمکهاي جعبه 

 آشپزخانه فضاي حرارت درجه کنترل براي ترمومتر 

 آشپزخانه فضاي رطوبت کنترل براي رطوبت سنج. 

 غذایی مواد کردن سرخ براي شده استفاده روغن کیفیت کنترل مخصوص ترمومتر  

 کافی دادتع به سالم )نشانی آتش کپسول( حریق اطفاء و اعلام سیستم 

 براي مناسب تهویه سیستم یا استاندارد توري و متناسب مکنده هاي به مجهز سالم )هود( هواکش 

  آشپزخانه

 دست شستشوي جهت مایع ابونصو  روشویی.  
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 آلات ماشين

 گوشت چرخ 

 رومیزي بر استخوان اره 

 کن مخلوط 

 خمیرگیر 

 کن خورد سبزي 

 کن خلال 

 ایستاده کن پوست 

 اتوماتیک گیر سیخ 

 کش لفونس. 

 چرخ گوشت کوکو مانند مواد کردن مخلوط براي(  معتبر دور حفاظ با استیل رومیزي میکسر صنعتی( کن مخلوط ستگاه د 

  .کن خمیر یا همزن یا ) غیره و پخته زمینی سیب شده،

 وعده هر در استفاده مورد گوشت حجم با متناسب - مناسب قدرت با استاندارد گوشت چرخ دستگاه .  

 کافی تعداد به استاندارد استیل کباب هاي سیخ. 

 مشبک کف با شده بندي طبقه استیل دار چرخ کباب سیخ جاي.  

 

  و توزيع غذا در رستوران   سرو تجهيزات  

  Food Grade ظروف یا و بلور یا آرکوپال چینی، جنس از ترجیحاً و استاندارد گرم، غذاي براي غذا ظروف-

  Food Grade ترجیحا و گیاهی پایه بر یا مقوایی بلور، چینی، اولویت با سرد و رمگ هاي نوشیدنی براي مناسب لیوان-

  کن سرد آب دستگاه-

       براي فقط استاندارد شفاف از انواع پلاستیکی(آبسردکن   کنار در کافی تعداد به کاغذي مصرف بار یک لیوان-

 )سرد استفاده شود هاي نوشیدنی

  سالم زنگ ضد تیلاس جنس از کارد و چنگال قاشق،-
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  ظروف نگهداري و شو و شست کامل تجهیزات-

   استاندارد روکش براي کش سلفون دستگاه -

  سرویس سلف استیل تمام کامل خط -  

 سینی و کارد چنگال، قاشق، کانتر مخصوص -

  سرویس سلف گرم و ساده سرد کانتر-

  ویترینی یخچال -

 کافی عدادت به استاندارد و سالم مناسب، صندلی و میز -

 .غذاخوري میزهاي براي سالم و تمیز سفره یا رومیزي -

 صبحانه سرو زمان در جوش آب توزیع براي سماور -

 غذا و ظروف حمل براي بار حمل چرخ و لیاتر -

 سرویس سلف سالن ورودي از قبل  )کاغذي دستمال و مایع محتوي صابون  ظرف روشویی، شامل(  دستشویی سرویس -

 کننده عفونی ضد و شستشو هاي محلول با همراه مجزا تینظاف وسایل-

  ظروف گندزدایی و شستشو هاي محلول-

  سرمايش تجهيزات

 صفر زیر و صفر بالاي سردخانه -1

 اي شیشه و استیل فریزر درب ، )ایستاده ، ویترینی ( یخچال -2

 ب سرد کن ساز و آ یخ -3

  فضای شستشو ظرفشويی و تجهيزات

 )کانتر زیر و ایستاده ریلی،( ظرفشویی ماشین -1

 استیل خانه از جنس  استنلس سه ظرفشویی سینک-2

  شور شور و دیگ سیخ دستگاه-3

  کثیف ظروف میز-4



 
156 

  استیل جنس از شده شسته ظروف دادن قرار جهت ترالی یا میز-5

  )غیره و آب ضد روپوش چکمه،( ظروف شستشوي مسئول نیاز مورد البسه و ملزومات- 6

 بزرگ غذا و ظروف توزیع سینی هاي و ها بشقاب نگهداري براي سیار یا ثابت مناسب قفسه هاي ای آبچکان-7  

 آشپزخانه ورودی محوطه تجهيزات

 میهمانان و بازرسین پرسنل، دمپایی و کفش تعویض جهت کفشی جا -

 کافی تعداد به شستشو قابل پلاستیکی و سالم تمیز، هاي دمپایی -

 

  :زات و لوازم آشپزخانهنکات مهم در زمينه تجهي

  درصد تعداد هر یک از تجهیزات و لوازم موجود در آشپزخانه ، لوازم و تجهیزات رزرو یا ذخیره وجود  15تا  10می بایست

  .ها مورداستفاده قرار گرفته و خللی در روند انجام کار ایجاد نگردد داشته باشد تا در موارد خاص و یا خرابی دستگاه

 نفر یک دیگ در نظر می گیرند 150کیلوگرم گنجایش دارد که به ازاي هر  30ی هر دیگ مواد غذای.  

  نفر یک عدد 150اجاق گاز بزرگ به ازاي هر.    

  نفر یک عدد 200گرم کن یا دم کن برنج به ازاي هر.  

  نفر یک عدد 150پلوپز به ازاي هر یک. 

  سانتی متري 190نفر یک عدد  1000کانتر گرم به ازاي هر. 

  سانتی متري 190نفر یک عدد  1000سرد به ازاي هر کانتر. 

 کنند می بایست هود با ابعاد متناسب با فضاي اشغال شده توسط دستگاه مورد  بالاي کلیه تجهیزاتی که ایجاد دود یا بخار می

 .نظر، نصب گردد

   ًمی گذارند فضاي موجود را طبقه بندي کرده و یا پالت  در سردخانه و انبار معمولا. 

 کلیه ظروف مورد استفاده در آشپزخانه و تجهیزات لازم می بایست ترجیحاً از جنس استیل یا آلومینیوم باشند.  
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  خانه، لیوان، پارچ، نمکدان، ظرف سماق ترجیحاً از جنس استنلس استیل باشند 6و  4ظروف غذاخوري اعم از سینی هاي. 

در صورت امکان استفاده از ظروف یکبار مصرف .(ی وکریستال نیز استفاده نمودالبته در صورت امکان میتوان از ظروف چین

  ).استاندارد توصیه میگردد

  جنس تخته هاي مورد استفاده ترجیحاً استیل باشد و درغیر این صورت از تخته هاي چوبی فاقد هرگونه خلل و فرج می توان

  .استفاده نمود

  و شرايط بحران   Overhaulملياتی ،  نوبت کاری، شبکاری،  مناطق ع:   ۸پيوست 
یا ي به عنوان شیفت کار، هفته یا کار کردن در تعطیلات) بعداز ظهر 6صبح تا  7(روزانه ي کار در زمانی به غیرازساعات کار

        و کارخانجات و نیز مشاغلی مانند کارکنان   صنایع ازي این پدیده اجتماعی در بسیار .تعریف می شودي نوبت کار

ي اگرچه بعضی از افراد راحت تر با شیفت ها .وجود دارد ... و ي کادر پرستار، آتش نشانی، پتروشیمیي، حفاري شرکت ها

است که  تنظیم شدهي اما انسان ها به طور معمول در روز فعالیت می کنند و بدن آن ها به گونه ا، می کنند خود تطبیق پیدا

منفی می شود و نوبت کاران در  يتغییر این الگو موجب بروز برخی پیامدها. ددر روشنایی فعال و در تاریکی خواب باش

      رنج ري ها حتی ابتلا به بعضی از انواع بیماوقوع حوادث و ، جراحات، خستگی، معمولاً از بی خوابی، مقایسه با روزکاران

  .می برند

مرتبط با خواب این ي توصیه ها وي هوشیاري، تغذیه اي حفظ سلامت نوبت کاران شامل جنبه هاي متداول براي توصیه ها

  .افراد می باشد 

نتایج مطالعات  ي کهبطور ها و بهبود عملکرد انسان داردي از بیماري بطور کلی تغذیه نقش اساسی در سلامت و پیشگیر

را کاهش می دهد ي فردء تمایل به کار و ارتقا، افسردگی شده مناسب باعث بی حوصلگی و نشان می دهد که برنامه غذایی نا

ي بی حوصلگی و خواب آلودگی با کمبودها، از حالات کم توجهیي بسیار. پایین خواهد آورد بازده تولید را، و با گذشت زمان

  . تغذیه ارتباط داردي حاشیه ا اولیه و

احتمالی ي ارفع کمبودهي، هوشیار مهم در افزایش سطحي به عنوان راهکار، غذایی مناسب علاوه بر رفع گرسنگیي برنامه

به ي بنابراین بهبود وضعیت تغذیه ا، سطح تولید خواهد داشت در افزایشي تأثیر چشمگیر، افراد ت منديو رضایي ه اتغذی

    .و گروهی مطرح می گرددي مختلف فردي جنبه ها دري کلیدي عنوان یک سرمایه گذار
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، آلودگی تأثیر داشته باشد ذهنی و یا خوابي ر هوشیارغذایی مصرفی می تواند دي با توجه به اینکه مقدار و ترکیب وعده ها

ي می توان کارایی فیزیکی و مغز، کاران) شیفت(نوبت  مصرفیي با تغییر در وعده ها و میان وعده ها و توجه به ترکیب غذا

ي جموعه هامي اقدامات در طی زمان و در سطوح گسترده تر باعث افزایش بهره ور بدیهی است این. آن ها را افزایش داد

  .صنعتی  نیز می گردد وي تولید

   :شامل، که در نوبت کاران دنبال می شودی ه ایبه طور کلی اهداف تغذ

  تأمین سلامت کارکنان .1

   افزایش کارایی و نیز حضور بیشتر در محل کار  .2

  .است... و ي وزن گیر، خستگی، از جمله بی خوابی( در نوبت کاران ي برطرف نمودن مشکلات تغذیه ا .3

 کار هاي محیط در تغذیهبنابراین  است کار هاي درمحیط کم تحرکی و میزنشینی  عواقب از چاقی و وزن آنجا که اضافه از

باشد این موضوع بخصوص در پرسنل نوبت کاري اهمیت  برخوردار تنوع و تعادل از و بوده تحرك میزان با متناسب باید

  .ویژه اي دارد

  :يردنکات زير بايستی مورد توجه قرار گ

  .میشود کارکنان کاري بازده افزایش و سلامت ارتقاء سبب سالم و مغذي غذاي مینتأ - 

  .شود استرس حتی میتواند باعث ایجاد کار محیط تغذیه نامناسب در - 

  .میکند فراهم مزمن بیماریهاي به ابتلا رابراي زمینه بی تحرکی نیز و نامناسب تغذیه با همراه ازطرف دیگر استرس - 

 زیاد مصرف اثر همچنین در .افزایش می یابد  کورتیزول مانند استرس مولد هاي سطح هورمون  چرب، هايغذا مصرف با - 

 .رودمی بالا خون آدرنالین در هورمون )کولا نوشابه هاي و قهوه در(و کافئین  شکر و قند

 یبوست ایجاد و گوارش هدستگا کارکرد در اختلال موجب تواندمی تحرك بدون و نشسته کار تداوم اینکه به توجه با - 

 آرد از شده تهیه هاي نان مصرف جاي به مثال عنوان به .دشو استفاده )سبوسدار( کامل غلات و نان از است شود، بهتر

  .شود مصرف جو نان یا و سنگک از نان ) باگت و لواش نان(سفید 

 : ی در پرسنل شبکاره ایتغذی توصيه ها

  . گردد غذایی مانند تمام افراد در شبکاران نیز به خوبی رعایت يهابهتر است اصل تعادل و تنوع گروه .1
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   . آلودگی و افت کارایی می شود حتی در افراد روزکار نیز باعث خواب، غذایی سنگیني هاپرخوري و وعده .2

ده باقی این مواد در مع، که هنگام خواب چرا. غذایی حجیم  مصرف نگرددي بلافاصله پس از اتمام شیفت کاري نیز وعده ها .3

اضافه نیست و فرد بتدریج با ي هاي همچنین بدن قادر به سوزاندن کالر.  دشونهضم منتهی میء مانده و به مشکلات سو

   . تجمع چربی و افزایش وزن روبرو خواهد شد

د استفاده از موا. آلودگی هستند به طور معمول افراد شبکار در ساعات کاري خویش  در تنش و کشمکش با احساس خواب .4

و سویا در وعده شام می توانند ، انواع پنیر، تخم مرغ، همچنین  ماهی، گردو، غذایی پروتئینی شامل مقدار کمی مغز بادام

غذایی شبکاران توصیه  يدر نتیجه استفاده از این مواد در وعده ها و میان وعده ها؛ و تمرکز شوندي افزایش هوشیار باعث

  .گرددمی

آبمیوه هاي صنعتی ، آلات شربت، شیریني د شبکار از افراط در مصرف شیرینی ها و نوشیدنیهابه طور کلی بهتر است افرا .5

مصرف ، به افت سریع قند خون منتهی می شود ي ساده کهت هادر مقایسه با این قبیل کربوهیدرااما . کنندي خوددار... و

در طول شیفت ژي انرولید جهت ت، آزاد می کنندن و در طول زماآهستگی به  راقند پیچیده به دلیل اینکه ي کربوهیدرات ها

  . ودشمی   توصیه

، دارندي و بیداري به هوشیار که نیازي مانند قهوه در افراد، استفاده از نوشیدنی هاي حاوي کافئین، به دلیل اثر تحریکی .6

   .شیفت یک یا دو فنجان قهوه نوشیدي مفید است و می توان در ابتدا

  .خودداري شود... کافی میکس و، از پایان شیفت که به خواب نیاز است از مصرف قهوهاما بهتر است خصوصاً قبل 

ایجاد سردرد گردد که  به دهیدراسیون می تواند منجر. مصرف مقادیر کافی آب بخصوص در شبکاران توصیه می گردد .7

مکان بروز سردرد و خشکی ا، گرم به دلیل تعریق يبخصوص در محیط ها. گردددرطول شیفت موجب افت کارایی افراد می

 .سیستم ایمنی بدن بیشتر می شود و تضعیفي ابتلا به بیمار، پوست و چشم

هوشیاري و رفع  حفظ، در طول شبژي جهت رفع خستگی و تجدید انرهاي مغذي در شبکاران استفاده از میان وعده .8

 . خستگی و افزایش کارائی موثر است

قهوه و انواع  ،چاي سبز ،شامل انواع میوه هاي خشک(شبی هاي حاضري و سالم  شود در پرسنل شبکار از نیمه پیشنهاد می .9

 .استفاده شود) بیسکوئیت رژیمی یا میان وعده حاضري به شکل پکیج
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و غنی بودن از مواد ژي کم انر يبه دلیل محتو... کرفس و، خیار گوجه فرنگی کاهو، خام مانند هویج تازهي هاي مصرف سبز .10

 . شیفت توصیه می گردد آماده و فست فودها در طولي ده از غذاهااستفاي به جاي مغذ

هاي  به پیاده روي و سایر ورزش، ي مناسب در ساعات غیرکارين بنددد با زمامی گرشبکاران نیز توصیه به ، مانند سایر افراد .11

   . دمعمول بپردازن

.... رنگی و گوجه ف، هویج، بروکلی، جات خانواده کلممانند سبزین ها یی حاوي ویتامین ث و آنتی اکسیدااستفاده از منابع غذا .12

  .باشدي شبکاري بسیار مفید و ضروري میت هاوضعی ي آزاد ایجاد شده در بدن بخصوص درل هادر خنثی سازي رادیکا

حتی الامکان  میشود، کارایی کاهش و آلودگی خواب سبب که پرادویه و سنگین و چرب شود از مصرف غذاهاي توصیه می .13

 .بخصوص در آغاز شیفت کاري خودداري نمایندو 

سبک نیز  غذایی وعده یک شام و در را خود غذاي اصلی وعده است بهتر دارند ساعته 8کاري  شب هاي نوبت که افرادي .14

 .کنند میل شیفت زمان نیمه در

غذایی  وعده یک شام و در را خود غذاي اصلی یک وعده است بهتر دارند ساعته 12کاري  شب هاي نوبت که افرادي .15

 .سبک در پایان شب و یک میان وعده سبک در سحري میل نمایند 

 کوتاه در چه اگر کار محیط در سفید برنج و سفید هاي نان شکر، و قند مانند ساده هاي کربوهیدرات و قندها مصرف .16

 نهایت در و کرده تسریع را سلول به گلوکز ورود انسولین، ترشح تحریک با اما میکند کمک خون قند رفتن به بالا مدت

ه این موضوع ب. دارد دنبال به را کاري بازده کاهش و آلودگی خواب خستگی، مانند آن از ناشی عوارض قندخون و کاهش

 .مد نظر قرار گیرد لازم است حتماً ویژه در پرسنل شبکار که نیاز به هوشیاري دارند

سبب  میتواند دارند که بالایی کالري به توجه با بیسکویت و کلوچه کیک، انواع همچون ها کربوهیدرات مداوم مصرف .17

 .شود دارند کار محل در کمی بدنی فعالیت که افرادي در ویژه به چاقی و وزن اضافه

 برنامه در تنوع اصل رعایت و کار محیط در )نوشابه ها در موجود(کافئین  و قند مصرف کاهش جمله از جزیی تغییرات با .18

 سلامت حفظ بر هعلاو آن نتیجه که کرد کمک مغذي مواد دریافت افزایش و خون قند تعادل حفظ به میتوان روزانه غذایی

 .است کار هاي محیط در کارکنان کاري بازده و کارایی افزایش مزمن، هاي بیماري خطر عوامل کاهش و
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  موارد مورد توجه در پرسنل عملياتی  

شبکار دارند دستورالعمل یکسانی براي پرسنل شبکار در صنعت نفت شود براي مناطق عملیاتی که پرسنل پیشنهاد می - 

شام و  ،هایی از نیمه شبیکه با توجه به نوع منطقه عملیاتی و نیاز غذایی متفاوت پرسنل شبکار دقیقاً چه وعده تعریف گردد

  . صبحانه شامل پرسنل شبکار هر منطقه خواهد شد

لازم است تعادلی در  ،سایر مواد مغذي بین کارکنان عملیاتی و کارکنان غیرعملیاتی به دلیل تفاوت در نیاز روزانه به کالري و - 

  .تنظیم برنامه غذایی این دو گروه با هدف ارتقاء سطح سلامت لحاظ گردد

هاي کم کالري دارند کارکنان عملیاتی در صورت فعالیت درشرایط آب و هوایی گرم نیاز به میان وعده اضافی و حتی نوشیدنی - 

  )....هاي سالم و گیاهی نظیر عرق کاسنی، شاطره، بهار نارنج و وشیدنین(

و همچنین در افراد پراسترس براي تنظیم برنامه غذایی عمومی و بخصوص در  ،در مناطق عملیاتی و با آلایندگی محیطی زیاد - 

سلنیم و ویتامین  ،و فلاونوئیدها cن ویتامی ،بتاکاروتن(کارکنان عملیاتی مصرف میوه ها و سبزیجات حاوي آنتی اکسیدان بالا 

E   (در این گروه و در این مناطق به میزان بیشتري لحاظ گردد.  

دور و اع سبزیجات بخار پز به شکل میز اربطور مثال در این مناطق و این گونه پرسنل لازم است از سبزیجات فراوان و یا انو(

  ).شود به صورت دسترسی آزاد براي این افراد در نظر گرفته
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  : اجرای اصلاحات در الگوی غذايی  نوبت کار و شبکاران به شرح زير

 نحوه  مداخله هدف الگو رديف

  

1  

  

  

 

استفاده از میان وعده نیمه 

 شبی سلامت

  

  کاهش  چربی  و کالري مصرفی _

  

استفاده از میان وعده سالم   _

براي تأمین  بخشی از نیازهاي 

  تغذیه اي

 

 هاي حاضري یا سردنیمه شبی استفاده از

  

  واحد میوه 2تا  1

  واحد آجیل 2تا  1

  انواع سبزیجات

  

 

 افزایش میزان پرو تئین 2
رفع خستگی و خواب الودگی  و  

 کاهش گرسنگی،
 لیوان شیر کم چرب     فرا سودمند 1-2

3 
کاهش میزان  مصرف 

 قندهاي ساده
 کاهش  استرس

شامل کشمش، استفاده از نصف لیوان خشکبار 

 مویز ، توت خشک،  انجیر

4 
استفاده صحیح و اصولی از  

 نوشیدنی هاي حاوي کافئین
 پیشگیري  از استرس

 پرهیز از پودر فوري قهوه

استفاده از قهوه بدون شکر و پودر خامه  به 

 فنجان در آغاز شیفت شب 2تا  1میزان حداکثر 

5 
استفاده از نوشیدنی هاي 

 سالم

  ات کافی در طول شبتأمین مایع

  

براي پیشگیري از کم آبی بدن و (

 )خستگی

 فنجان چاي سبزدرطول  شیفت شبانه 1-2

 نوشیدن آب کافی در طول شیفت شبانه

مصرف عرقیجات و سایر دمنوش ها در حد 

 متعادل
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  راهنمای  غذايی درماه مبارک رمضان : ۹پيوست 
 ماه پر برکت ، با تغییر و تصحیح برنامه  وه بر برخورداري از فضائل معنوي این ماه مبارك رمضان فرصت مناسبی است که علا

هدف  از تنظیم برنامه  غذایی ویژه ماه مبارك  بولیک و قلبی عروقی را کاهش داد،هاي متا غذایی کارکنان  ریسک بیماري

و  رعایت اصل تنوع و ) و ریزمغذي هادرشت مغذي ها (مین  کافی و مناسب مواد مغذي تأکاهش  کالري مصرفی،   رمضان  

  .تعادل در غذاي دریافتی روزانه در فاصله سحري تا افطار است

حجیم  و پر کالري بودن برنامه غذایی در این ماه  و پرخوري  پس از ساعات  طولانی روزه داري و خالی بودن معده ،باعث  -

  , ن و چاقی در پایان ماه رمضان خواهد شد  وز  مشکلات گوارشی ، قلبی  و همچنین افزایش احتمال بروز

  :وعده زیر در اختیار  کارکنان قرار گیرد 5وعده هاي غذایی به شکل  بنابراین  لازم است در مناطق عملیاتی نیز  

  پیش غذاي افطار -1

 نوشیدنی ها  -2

 نان و پنیر و سبزي   -3

 افطار   -4

 وعده سحري  -5

 :زيرمورد توجه قرارگيرند مضان مواردماه مبارک ر جهت دستيابی به الگوی صحيح تغذيه 

  پيش غذای افطار -1

  :زیر می باشدذاي افطار  شامل  یکی از موارد نمونه پیش غ. در برنامه غذایی لحاظ گردد  در زمان افطار یک پیش غذا حتماً-

شیر برنج , , ش جو ورمیشل، آ  ،سوپ, سوپ سبزیجات، آش ماست, لوبیا گرم، سوپ جو بدون آب مرغ  , فرنی  ,  آش رشته 

منبع  غنی از هضم پیشنهادي است که السبک ، سریع ، شله زرد ، عدسی ، کشک بادمجان، حلیم کم چرب  پیش غذاهاي   

مصرف این قبیل  . طبق برنامه  غذایی نمونه  به کارکنان  محترم  ارائه شود مواد نشاسته اي، فیبر، پتاسیم و منیزیوم  بوده و

 .تعادل آب و املاح  درفرد روزه دار می شود مایعات ، موجب حفظ

شود  غذاهاي نفاخ مثل آش یا سوپ را با احتیاط بخورند و در صورت تمایل به  به افراد مبتلا به نفخ شدید تو صیه می -

  .دور بریزند  تا از شدت نفخ آن کاسته شود حبوبات مصرفی را چندین بار خیس نموده  آب آن را   مصرف  حتماً
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  شيدنی ها  نو -۲

بهبود تحمل غذایی   پس از ساعات طولانی غیر  نجا که  استفاده از  مایعات گرم و نیم گرم  باعث افزایش حرکات روده  واز آ-

 گرم  مثل آبگرم و لیمو، عسل و یا انواع عرقیجات کم شیرین  ویا شیر گرمیک  نمونه نوشیدنی . فعال بودن گوارش میشود

%)  5/1( مصرف  لبنیات کم چرب  .دربرنامه غذایی روزه داران قرار گیرد عسل و توت یا انجیر همراه با خرما، کشمش و

بخشی از نیاز کلسیم فرد را بصورت شیر گرم یا در تهیه فرنی کم شیرین یا شیر برنج به عنوان پیش غذاي سالم و مناسب 

  .مین می نمایدنیز تأ

انتخاب  براساس  سب هر شب در وعده افطار در دسترس قرار داده شود وشیر گرم به عنوان یکی از نوشیدنی هاي منا  -

  .تمایل متقاضیان باشد

  )هاي ماه رمضان سرو در تمام شب(شیر گرم *

  )هاي مختلف  به تناوب در شب(  و یا انواع عرقیجات کم شیرین بلیمو کم شیرین شربت آ* 

  مصرف مايعات

لازم است  در فاصله زمانی افطار تا سحر مصرف کافی و مناسب آب و سایر   براي جلوگیري از کم آبی بدن در طول روز-1

  . تدریجی و آرام  انجام شود  مایعات به صورت

میوه هایی  مثل طالبی و و مصرف ) مثل خیار و کاهو وگوجه فرنگی( سبزیجات آبدار استفاده  از به جاي نوشیدن آب زیاد،-2

  .مین کندات روز را تأند بخشی از نیاز مایعتوا هندوانه می

. کندی هاي کلیوي را فراهم م در افرادي که به مقدار کم آب و مایعات می نوشند  روزه داري ، زمینه تشکیل سنگ -3

  .آب و   مایعات براي جلوگیري از تشکیل سنگ کلیه در همه افراد ضروري می باشد  مصرف زیاد

نوشیدنی هاي بسیار خنک و یا چاي داغ در هنگام افطار تشنگی و  .نیم گرم می باشد بهترین نوشیدنی در افطار آب -4

  . کند بیشتر می عطش را

و همچنین عرقیجات  و یا ) حاوي لیمو تازه و عسل به جاي شکر ( انواع شربت هاي خانگی کم شیرین  مثل شربت آبلیمو - 5

  .شد  مین مایعات می باکم شیرین  گزینه مناسبی براي  تأ چاي تازه و کمرنگ و
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 بدلیل کاهش مصرف مایعات  ونمک،  فعالیت شدید بدنی و تعریق زیاد احتمال افت فشار خون در روزه داران وجود دارد- 6

از افطار تا سحر بطور   و مصرف نمک و مایعات را  و مرطوب  خودداري هاي گرم  حضور در مکاندر این حالت حتی الامکان از 

 .تدریجی افزایش دهید 

         عث ایجاد سردردار مثل قهوه در طی روزه داري  باکاهش مصرف چاي و نوشیدنی هاي کافئین د برخی افراد گاهی در_ 7

بخصوص در افراد   ،  ساعات طولانی گرسنگیفعالیت بدنی زیاد و شدید، کم خوابیکم آبی و : سایر عوامل مثل .گردد می

ی افت فشار خون  وسردرد توام، شده ، حالت تهوع را نیز به دنبال گاه تشدید سردرد موثرند ایجاد و درمبتلا به میگرن 

تدریجا مصرف این  مشکل توصیه میشود از دو هفته پیش از اغاز ماه مبارك رمضان براي پیشگیري از این. خواهد داشت

  .م کاهش دادارنوشیدنی ها را آرام آ

بوده  براي دستگاه گوارش بسیار مفید افطار تا سحر،   ینمصرف سبزي ها و میوه ها نیز در هنگام افطار و در فاصله ب_ 8

بوده و  مانع بروز یبوست شده   ) املاح ، ویتامین،فیبر(  شامل مواد مغذي  علاوه بر تأمین بخش عمده اي از مایعات بدن،

 .همچنین از تشنگی فرد در طول روز و اشتهاي کاذب  نیز جلوگیري می کند

  نان و پنير و سبزی -۳

در صورت تمایل استفاده  ن و پنیر سبزي هر روزه  به طور عمومی بر روي میزهاي  افطار قرار داده شود  تا  افراد صرفاًنا -

از عرضه نان و پنیر و سبزي  به صورت یک پرس کامل  به هر فرد خودداري شود و به این صورت مقداري از کالري و  نمایند  و

  . محتواي زیاد برنامه غذایی کاهش یابد

  وعده افطار-٤

  .می باشد)  غذاي معمولی و غذاي سلامت( شامل دو نمونه غذا  وعده افطار

موجب افزایش ناگهانی قند، فشارخون و چربی هاي خون و افزایش  حجم معده  و مصرف حجم زیاد غذا  بصورت یکجا، -- 

  .شود  مشکلات گوارشی  و نفخ شدید می,  عادت به پرخوري

  

  وعده سحری- ۵

  .باشد سحري شامل دو نوع غذاي معمولی و غذاي سلامت می وعده 
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  ..سرو شودعده نیمه شبی براي پرسنل شبکار، وعده غذاي  سحري  به جاي میان و  -

مین تأ  به صوت خورشتی و آبدار در نظر گرفته شده تا بخشی از مایعات روز را یک نوع غذا حتماً ترجیحاًدر وعده سحري -

  .کند

طالبی و خربزه  ,هندوانه ,خرما  :یک نمونه میوه  شامل  ،  و همراه با نوشیدنی گرم حتماً)افطار ، ام و سحري(یدر وعده  غذای -

  .یا سایر میوه  هاي فصل  گنجانیده شده

مثل طالبی ، هندوانه یا  یک نوع میوه آبدار  حتماً,  در فصل تابستان میوه پیشنهادي در وعده سحر بر اساس نوع غذا -  

مین و از دهیدراته شدن  در طی ساعات طولانی روزه داري تأ تا قسمتی از  مایعات مورد نیاز روزانه فرد را انتخاب شود خربزه

 .بدن در ساعات گرم و ایجاد احساس عطش در طول روز پیشگیري شود

اعث ایجاد عطش ب  علاوه بر احساس سنگینی و فشار بر قلب و عروق بخصوص در وعده سحري، پرچرب و شور بودن غذا-

 . شود بیشتر و تحمل سخت تر ساعات روزه داري می

در روز  نیزدر وعده  سحري  باعث دفع مایعات از بدن و احساس تشنگی  و ضعف بیشتر غذاهاي شور و پر نمک فمصر -

  .اضافی نیستو نیاز به مصرف نمک   مین  خواهد شدک رژیم غذایی معمولی، نمک کافی تأدر شرایط معمول با ی. خواهد شد

  ).شود که تعریق و از دست دادن آب  ونمک زیاد است توصیه می ی شرایط اب و هوایی گرممصرف نمک اضافی فقط در برخ( 

لوبیاسبز ، (  ، انواع سبزي هابرنج قهوه اي  حبوبات ؛ غلات کامل، غذاهاي  حاوي سبوس،: ر فیبرشاملاستفاده از از غذاهاي پ-

، و منابع ..)و خشک انجیر و آلو, زردآلو  بخصوص میوه خشک شده مثل برگه( ، میوه ها) رچغندبرگ  ،اسفناج  ,ذرت

ر وعده سحري  باعث احساس سیري بیشتري در طول روز بات و لبنیات و انواع  گوشت ها  دحبو, پروتئینی مانند تخم مرغ 

  .خواهد شد

در معده باقی می مانند و فرد خیلی زود کوتاهی شیرینی جات مدت  غذاهاي زود هضم حاوي قند و شکر، آرد سفید و-

   .احساس گرسنگی خواهد کرد

، فشار زیادي را به معده و دستگاه رسنگی روز جلوگیري نمی کند، بلکهپرخوري در وعده سحري، نه تنها از احساس گ_ 

  .شود گوارشی  و گاهی قلب وارد و سبب بروز علائمی نظیر سوء هاضمه، درد و نفخ معده می

در طولانی مدت ضعف  حذف وعده غذایی سحري نیز به بهانه کاهش وزن یا هر دلیل دیگر  به هیچ وجه توصیه نمی شود و -  

  .ن را در روزه داران بدنبال خواهد داشتان  عضلانی  و ضعف سیستم ایمنی بدو بی حالی ، کاهش قدرت و تو
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غذایی به مري و  وضعیت درازکش، سبب برگشت مواد.ابید خو حتی الامکان حدود نیم ساعت بعد از خوردن سحري نباید -

  . می شود "ریفلاکس  "سوزش سردل و بیماري   در دراز مدت باعث ترش کردن شده و

  :ورزش  و روزه داري

  .ي بیشتري نیاز دارندبه پروتئین ، قند و ویتامین ها ورزشکاران نسبت به افراد عادي   در ماه رمضان -1

در این مدت غذاي مصرفی فرصت هضم  خواهد . ساعت بعد از افطار  می باشد  3مانی  براي ورزش حدود بهترین فاصله ز -2

  . مین خواهد نمودیان خون کافی  براي  عضلات را  تأداشت و جر

از دست رفتن  نمک و آب بصورت تعریق در جریان ورزش  درماه رمضان تمرینات ورزشی سبک تر باشد، زیرا بهتر است – 3

  .ر به ضعف شدید بدن می شودمنج

 .بتدریج و آرام صورت گیرد ی ودر فاصله زمانی افطار تا سحر،مصرف مایعات در افراد ورزشکار نیز باید به میزان کاف_ 4

  .خرما، سوپ، سبزیجات و شیر براي افطار ورزشکاران توصیه می شود همچنین ارده و 
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  ماه مبارک رمضان ینمونه منو 

 سحري هفتهایام 

  پیش غذاي افطار
 نان و پنیر سبزي (

هم جداگانه برروي 
میزها قرار گرفته 
ودر صورت تمایل 

 )استفاده شود

 افطار نوشیدنی

  =نیمه شبی 
سحري براي (

  )شبکارها
 

 شنبه

  چلو و خورشت سبزي-1
خوراك لوبیا سبز با -2

 مرغ
+ دوغ+ لیمو + طالبی ( 

 )سالاد

  آش جو-
 

  )هرشب باشد(خرما -
 آب گرم و لیمو-

 )هرشب باشد( شیر گرم -

  چلو کباب  کوبیده مرغ-1
  خوراك ماهی تو فري -2
 )دلستر + زیتون+ سیب( 

مطابق  
 سحري

 یکشنبه
  چلو خورشت آلوچه-1
 خوراك ماهی کباب-2
 )طالبی+  لیمو+ سالاد ( 

  عدسی-
 

  )هرشب باشد(خرما 
  عرقیجات کم شیرین-

 )هرشب باشد(شیر گرم -

  لتخوراك کت-1
 خوراك مرغ -2

 )هندوانه+  لیمو  و گوجه+ ماست (

مطابق  
 سحري

 دوشنبه

  چلو جوجه کباب-1
 خوراك مرغ توفري-2

+ دوغ +  سوپ جو( 
 )سالاد+ خرما

  آش رشته-
 

  )هرشب باشد(خرما -
 آب گرم و لیمو-

 )هرشب باشد(شیر گرم -

  چلو خورشت قیمه-1
 خوراك مرغ بخارپز-2
 )دلستر+زیتون+ هلو (  

ابق  مط
 سحري

 سه شنبه

چلو خورشت کدو و -1
  بادمجان

 خوراك ماهی تو فري-2
+ دلستر+  طالبی(  

 )سالاد+لیمو

  فرنی یا شیربرنج-
 

  )هرشب باشد(خرما -
 عرقیجات کم شیرین -
 )هرشب باشد(شیر گرم -

  چلو کباب برگ-1
 خوراك  مرغ  بخار پز-2

 )سوپ سبزیجات+لیمو+ هندوانه ( 

مطابق  
 سحري

 شنبهچهار 

  چلو خورشت بامیه-1
  خوراك استیک  مرغ-2
+ دوغ + سالاد شیرازي( 

  )طالبی 
 

  سوپ ورمیشل-
 

  )هرشب باشد(خرما -
 آب گرم و لیمو-

 )هرشب باشد(شیر گرم -

  خوراك تاس کباب مرغ-1
 خوراك ماهی تو فري-2

 )لیمو+ طالبی(

مطابق  
 سحري

 پنجشنبه

  مرغ+ زرشک پلو -1
  خوراك میگو کباب-2

+  لیمو+ ن زیتو(
سوپ + هندوانه

 )سبزیجات

  لوبیا گرم-
 

  )هرشب باشد(خرما -
 عرقیجات کم شیرین -
 )هرشب باشد(شیر گرم -

  خوراك ماکارونی-1
  خوراك ماهی  کبابی-2
 )دلستر+ لیمو+ سیب (  

مطابق  
 سحري

 جمعه

  چلو خورشت کرفس-1
خوراك جوجه کباب -2

 قبضه اي
+ لیمو+ دلستر + ماست( 

  )خرما
 

  ماست آش -
 

  )هرشب باشد(خرما -
 آب گرم و لیمو-

 )هرشب باشد(شیر گرم -

  خوراك شینسل مرغ-1
  خوراك سبزیجات بخار پز-2

 )هندوانه+ لیمو+ سوپ سبزیجات (
 

مطابق  
 سحري
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  غذايی  ماه مبارک رمضان یالگوی تنظيم منو

 افطار نوشیدنی پیش غذاي افطار سحري 

  =نیمه شبی 

سحري براي (

  )شبکارها

 

 وز هفتهر

     غذاي معمولی - 1

ی و خورشت ترجیحاً(

  )بدارآ

  

 غذاي سلامت-2

  

  بهمراه

دورچین غذا  با :الف

  توجه به نوع شام

  میوه: ب

 

  یکی از انواع

پیش غذاها ي ذکر 

  شده

 

  

 نان و پنیر سبزي 

هم جداگانه برروي 

میزها قرار گرفته 

افراد بطور اختیاري 

و در صورت تمایل  

 )استفاده  کنند

  

  شیر گرم وخرما -

 )هرشب باشد(

  

  

  

همراه یکی از ه ب

نوشیدنی         انواع 

  هاي ذکرشده

  

انتخاب نوع  ( 

اختیاري  نوشیدنی

 ).باشد

  غذاي معمولی - 1

  

  

  

 غذاي سلامت - 1

  

  مطابق  سحري

  

  

  

به جاي میان ( 

وعدع براي 

 نشبکارها هما

غذاي سحري سرو 

 )گردد

  

ها در  بدار یا خورشتی نبود یکی از انواع سوپغذاي معمولی از انواع غذاهاي آ ي درصورتیکه در  وعده سحر :توضيح جدول

  .کنار غذا  گنجانده شود 

  

  

  



 
170 

  منوها و الگوهای غذايی:  ۱۰پيوست 
  .شدارائه خواهد ویرایش  بعدي   در
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  استاندارد و شاخص های الزامی مواد غذايی : ۱۱پيوست 

 :قرمز گوشت

 .باشد  کارشناس بهداشت یا تغذیه تأیید با استفاده و مورد ،)گرم(روز کشتار )گوسفند گوساله یا ( رمز ق گوشت -

  .باشد کشتار لحظه در دامپزشکی بازرسان مهر به مهمور باید قبول، مورد )گوسفند گوساله یا ( گرم گوشت -

  و فیله راسته، ران، مغز هاي قسمت) شده نديب بسته صورت به باید قبول مورد ()گوسفند گوساله یا ( منجمد گوشت -

 مراجع و دامپزشکی بازرسان مهر به ممهور باید و بوده ءانقضا تاریخ داراي و معتبر هاي تولیدي هاي مارك از (گاه قلوه

  .باشند بندي بسته و کشتار درلحظه دار صلاحیت

  .وشت منجمد استفاده گرددانواع گ از فقط درجاهایی که مشکل تهیه گوشت گرم دارند ترجیحاً -

 و زیر صفر  ،دار سردخانه هاي کامیون وسیله به باید نظر مورد شده  بندي بسته منجمد و گرم هاي گوشت نقل و حمل -

 .باشد شده انجام بهداشتی شرایط در

 :است الزامی شده بندي بسته قرمز گوشت براي زیر مشخصات بودن دارا -

 تولیدي واحد نشانی و نام -

 گوشت شخصاتم -

 گوشت وزن -

  ءانقضا و تولید تاریخ -

  لازم مشخصات  ییدتأ مورد منابع  شرح  ردیف

 قرمز گوشت
  

 تازه
  

 دامپزشکی سازمان ییدتأ مورد هاي کشتارگاه
  

 18زیر ( جوان گوسفند  نرتازه -
 بدون و استخوان با )کیلو گرم
        و سر دستران ( استخوان

  )گاه قلوه
 با وزن پایین گوساله نر جوان  -

  

 منجمد
  

 دامپزشکی سازمان ییدتأ مورد هاي کشتارگاه
  

 از شده سپري زمان حداکثر
 .است ماه 6 کشتار
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 نباید گوشت بندي بسته در خونابه یا و رؤیت قابل خارجی ذرات یا دیگر زواید و احشا و امعا مردگی، خون هیچگونه -

 .گردد مشاهده

  .باشد نکرده پیدا تغییر نیز آن بوي و داشته طبیعی حالت باید گوشت رنگ سردخانه، به فرستادن هنگام در

   مرغ گوشت
 .است منجمد مرغ گوشت یا و کارشناس بهداشت و یا تغذیه  تأیید با روز کشتار استفاده، مورد مرغ گوشت -

 وداراي )مرغ ي فیله و بال بدون و پوست بدون سینه و ران( شده بندي بسته صورت به قبول مورد منجمد مرغ گوشت-

 .باشد می معتبر تولیدي واحدهاي محصول و اءانقض و تولید تاریخ

 .باشد طبیعی غیر طعم و بو گونه هر بدون و درخشنده و شفاف صورتی رنگ به باید مرغ ي سینه و ران-

 .باشد داشته وجود شده بندي بسته مرغ هاي گوشت در نباید جراحت یا خراش و تیرگی مردگی، خون گونه هیچ -

 :است الزامی )فیله -سینه -ران( شده بندي بسته مرغ گوشت براي زیر مشخصات بودن دارا-

 تولیدي واحد نشانی و نام - 

 گوشت مشخصات - 

 گوشت وزن - 

 ءانقضا و تولید تاریخ - 

  

  
 
 .است ممنوع اکیداً )احشا و امعا(تازه حاوي  مرغ کامل انجماد-  

  لازم مشخصات  ییدتأ مورد منابع  واحد  شرح  ردیف

مرغ یا 
 جوجه

  

 تازه
 دامپزشکی زمانسا ییدتأ مورد هاي کشتارگاه  کیلوگرم  

  

 گرمی  1800-1300 اوزان در مرغ
                                    سینه -ران(

 بندي بسته گرمی 700 جوجه و
  )شده
  

 منجمد
 دامپزشکی سازمان ییدتأ مورد هاي کشتارگاه  کیلوگرم  

  

 گرمی 1800- 1300 اوزان در مرغ 
 )سینه -ران(

 بندي بسته گرمی 700 جوجه و
 زمان رحداکث شده

 ماه 4 تولید زمان از شده سپري
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 بندي بسته با منجمد مرغ و روز 3 ،)سانتیگراد درجه 4 تا صفر دماي در  کامل بندي بسته با ( تازه مرغ ماندگاري عمر-

  .است کننده تولید شرکت استاندارد به بسته لسا یک تا ماه 9 سانتیگراد، درجه  -18دماي در کامل

ساعت  وجود دارد حتی الامکان  از مرغ گرم و در غیر اینصورت از مرغ  72در مناطقی که  امکان خرید متوالی  در هر  -

  .منجمد استفاده شود

  ماهی

 تاریخ داراي ضایعات و بدون معتبر هاي شرکت از بندي بسته صورت یا به روز و  تازه صورت صید  به قبول؛ مورد ماهی -

  .می باشد  ءانقضا و تولید

 .باشد نداشته شل یا نرم بافت و بوده کدري و طبیعی غیر بوي هرگونه بدون و داشته درخشان و روشن رنگ باید ماهی -

 کند مایشآز آشپزخانه محیط در تصادفی طور به را ها ماهی که داشت خواهد را حق این کارفرما تغذیه و ناظر کارشناس -

 هیچ ذکر بدون است، مصرف براي ارزش و صلاحیت فاقد نظر مورد ماهی دلیلی هر به بنا دهد تشخیص که صورتی در و

 .دهد برگشت  را شده بندي بسته هاي ماهی دلیلی

  .است الزامی تولیدي واحد برچسب روي بر بسته وزن و ءانقضا و تولید تاریخ ماهی، مشخصات معلائ درج-

  

  

  لازم مشخصات  ییدتأ مورد منابع  واحد    شرح  ردیف

 ماهی
  

 تازه
    کشور شیلات ییدتأ مورد هاي شرکت  کیلوگرم  

 منجمد
  

  کشور شیلات ییدتأ مورد هاي شرکت  کیلوگرم  وارداتی

 گرمی کیلو 20 حداکثر هاي بسته در
 حداکثر(

 ماه 2 تولید زمان از شده سپري زمان
  )است

 کشور شیلات ییدأت مورد هاي شرکت  کیلوگرم  داخلی
  

 گرمی کیلو 20 حداکثر هاي بسته در
 حداکثر(

 ماه 2 تولید زمان از شده سپري زمان
 )است
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 و روزانه است شکل به ماهی مصرف و خرید در ارجحیت دارد؛ وجود آنها در تازه ماهی تهیه امکان که هایی استان در-
  .هستند ماهی کردن دمنجم به مجاز نباشد، فوري خرید امکان که صورتی در تنها
  مرغ تخم

 مورد ءانقضا و تولید تاریخ داراي و معتبر تولیدي واحدهاي از شده بندي بسته صورت به و درشت اندازه در مرغ تخم -

 .قبول است

 :نظر مورد مرغ تخم هاي ویژگی و مشخصات -

 .باشد تازه کننده مصرف به عرضه هنگام باید -1  

 .باشد گندیدگی و رجیخا بوي گونه هر از عاري -2 

 .باشد یکنواخت و صاف خارجی پوسته سطح و بوده بیضوي آن ظاهري شکل-3 

 .باشد شکستگی یا ترك گونه هر از عاري آن خارجی پوسته -4

 .باشد آلودگی و بو از عاري و خشک تمیز، محکم، سالم، باید مرغ تخم عددي 30 هاي شانه و ها بسته -5

 .باشد مصرف بار یک و شده پرس مقواي جنس از دبای ها شانه و ها بسته -6

 .باشند یکنواخت وزنی رده و رنگ نظر از باید الزاماً اند شده بندي بسته مخصوص هاي کارتن در که هایی مرغ تخم -7

 حيوانی کره
 وتولید انقضا و تولید تاریخ داراي بهداشتی، شرایط در شده بندي بسته و پاستوریزه گاوي خامه از شده تهیه حیوانی کره -

 .است قبول مورد معتبر کارخانجات در شده

 .باشد لکه یا خال گونه هر فاقد و زرد کهربایی تا خامه اي سفید بین آن حد و بوده طبیعی باید کره رنگ -

 رهغی و پنیري تندي، ترشیدگی، طبیعی، غیر نامناسب عطر و مزه گونه هر از عاري و بوده طبیعی طعم داراي باید کره -

    .باشد
تهیه  نیاز مورد اوزان در نیاز حسب بر و است آلومینیومی خارجی لایه ي ،که لایه دو لفاف صورت به بندي بسته نوع-

 .گردد

) رنگی مواد یا نمک( افزودنی مواد و گاوي خامه از شده تهیه پاستوریزه حیوانی کره بسته بندي کره عبارت  لفاف روي بر-  
 .درج شده باشد

  .است ممنوع)مارگارین(گیاهی کره از دهاستفا -
 هاي جرب اشباع وکلسترول می باشد بدلیل اینکه حاوي اسید.  هش یابدهاي کره در صبحانه کا بهتر است  میزان پرسیون  -

 ماست

 و پاستوریزه صورت به )درصد 2زیر  چرب  کم( معین چربی درصد با گاو یا گوسفند تازه شیر از شده تهیه ماست -

 .است قبول مورد معتبر تولیدي واحدهاي از ءانقضا و تولید تاریخ داراي مناسب بندي بسته در یزههموژن
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بوي  و تلخی طعم گونه هر از عاري و باشد داشته پایداري قوام و نرم بافت باید و بوده شیري سفید تا سفید ماست، رنگ -

  .باشد ظاهري ناخالصی یا نامطبوع

  .شود تهیه  ستهنشا بدون ماست از است بهتر-

 .تولید می باشد تاریخ از بعد روز 10 اکثر مصرف ماست حد تاریخ -

 کشک

 واحد از بندي بسته و ءانقضا و تولید تاریخ داراي بهداشتی شرایط در شده تهیه و تغلیظ صورت به قبول مورد کشک- 

  .تهیه شود  معتبر تولیدي هاي

ولید  کارخانجات صنعتی باشد و از نمونه هاي  سنتی موجود در بازار استفاده از انواع محصولات ت حتماً کشک مورد استفاده -

 . نشود 

  .است یکنواخت بافت و طبیعی بوي داراي و شور و ترش کمی آن طعم و کرم تا اي خامه سفید کشک رنگ -

  .شود جوشانده آب در دقیقه 20 مدت به حتما مصرف از قبل باید کشک -

  دوغ

 ها بطري پارگی و نشتی بدون شده شرینک و  بندي بسته لیوان یا و ظروف گاز در بدون و تازه ورتص به قبول مورد دوغ-

  .تهیه گردد معتبر تولیدي واحدهاي از

 .باشد خود به مخصوص طبیعی بوي و طعم وداراي بوده شیري سفید یا سفید باید زدن هم به از بعد دوغ رنگ-

 .باشد نامطبوع بوي و ريظاه ناخالصی گونه هر از عاري باید دوغ-

 ایرانی  انواع برنج

 .باشد  معتبر تولیدي واحدهاي از بهداشتی تهیه شده  صورت به شده بندي بسته و ممتاز  انواع از قبول مورد برنج -

 .باشد خود به مخصوص بوي و عطر و طبیعی رنگ داراي باید برنج -

 چشم با که ظاهري زدگی کپک از عاري باید همچنین برنج . افات  باشند زنده و بقایاي انباري آفات از عاري باید ها نمونه -

 .باشد است، رؤیت قابل مسلح غیر

 .شده باشد بندي بسته )کیلوگرمی 25 با حداکثر وزن بسته بندي شده  ( نو  هاي کیسه در باید برنج-
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 سوخاري آرد

 از شده تهیه و ءانقضا و تولید تاریخ داراي و تیبهداش شرایط در شده بندي بسته صورت به قبول مورد سوخاري آرد -

 .باشد داخلی معتبر تولیدي واحدهاي

 بو گونه هر از عاري و داشته را خود به مخصوص طعم و عطر و بوده روشن اي قهوه یا روشن کرم باید سوخاري آرد رنگ -

 .باشد مطبوع نا مزه  و

  .باشد آنها مترشحه سموم و مرض فت،آ از اعم آلودگی نوع هر از عاري باید سوخاري آرد -

  سوپ ماکارونی و رشته

 از ءانقضا و تولید تاریخ داراي بهداشتی، شرایط در شده تولید و بندي بسته صورت به قبول مورد ماکارونی ورشته سوپ  -

 تولیدي واحدهاي

 .باشد شده غنی ترجیحاً و معتبر

 .باشد خود به مخصوص بوي و )کهربایی زرد( طبیعی رنگ ارايد و بوده زنده آفت نوع هر از عاري باید ماکارونی -

 .باشد شن و خارجی مواد نوع هر از عاري باید محصول-

 .دارد اولویت مصرف براي B گروه هاي ویتامین آهن، کلسیم، با شده غنی محصول - 

 از پیشگیري شده  و شکستگی و دگیآلو نفوذ رطوبت، تبادل بوده واز اتیلن پلی و باید سلوفانی فرآورده بندي بسته نوع -

 .باشد شده تهیه داخلی معتبر کارخانجات

  حبوبات کلی استاندارد

 وجود(آفت زدگی از وعاري)  ها باکتري یا ها قارچ حشرات، گونه هر شامل(زنده  آفت نوع هر از عاري باید حبوبات تمام - 

  . باشند )بالدار حشرات تغذیه حفره و خروجی سوراخ

 نارسی ،) سنگریزه و شن گیاهی، قطعات مرده، حشرات لاشه وخاشاك، خار نظیر (خارجی مواد باید  عاري ازحبوبات   -

  .آن باشند رنگ تغییر و اتواکسیداسیون یا زیستی فعالیت خاطر به دانه فساد چروکیدگی، یکنواختی، غیر دانه، خود

  .باشد است، رؤیت قابل مسلح غیر چشم با که ظاهري زدگی کپک از عاري باید حبوبات  -

 .باشند  بهداشتی شرایط در معتبر و  بندي استاندارد بسته کارخانجات تولیدي و شده بندي بسته باید حبوبات -
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 صورت به و درشت اندازه در باید بلبلی چشم لوبیاي و سفید لوبیا و چیتی لوبیا قرمز، لوبیاي شامل نظر مورد لوبیاي انواع-

  .باشد معتبر بندي بسته کارخانجات تولیدي و بهداشتی یطشرا در شده بندي بسته

 ممتاز نخود رنگ که این به توجه با باشد؛ دست یک و طبیعی رنگ با سال، محصول باید ممتاز رده در قبول مورد نخود-

 .باشد می نخودها دیگر ازرنگ تر روشن

 بندي بسته کارخانجات تولیدي و بهداشتی شرایط در شده بندي بسته صورت به و یک درجه نوع از قبول مورد لپه -

  .است معتبر

 آن یکنواختی غیر میزان و باشد یکنواخت المقدور حتی اندازه نظر از بوده و  یک درجه نوع از قبول مورد خشک باقلاي -

 . باشد یکسان المقدور حتی اندازه و شکل نظر از

 کردنی سرخ مخصوص خوراکی و(  مايع روغن های 

 محصول و شده عرضه کیلوگرمی 17 هاي بندي بسته در )کردنی سرخ مخصوص خوراکی و( ن هاي مایعروغ انواع -

 .هستند معتبر کارخانجات

 بوي و رنگ آن درب شیشه شدن باز هنگام باید نظر مورد  )کردنی سرخ مخصوص خوراکی و( روغن هاي مایع انواع  -

 .باشد نکرده پیدا ناخالصی یا و نشده غلیظ و داشته طبیعی

 پخت و تهیه در و برنج پختن براي صرفاً)  سویا و کانولا مایع زیتون ، روغن( براي پخت و پز  قبول مورد  هاي مایع روغن -

 .دارد کاربرد)کردن سرخ غیر( معمولی شرایط در غذاها

 قرار استفاده دمور Frying  دادن تفت یا و کردن سرخ طبخ شیوه براي باید صرفاً کردنی سرخ مخصوص مایع روغن -

  .گیرد

  .باشند می مصرف اولویت در باشند می  HCCPرد استاندا که داراي واحدهایی در شده تهیه محصولات-

 فرنگی گوجه رب

فولادي  ورق با فلزي هاي قوطی در بندي بسته و بهداشتی شرایط در شده تهیه صورت به قبول مورد فرنگی گوجه رب -

 .باشد معتبر تولیدي واحدهاي از ء انقضا و تولید یختار داراي کیلوگرمی 20 ترجیحا

 .نباشد درب بادکردگی و خوردگی ضرب داراي و بوده سالم استفاده مورد حلب یا قوطی-
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 هاي ریسه آثار یا سیاهی و کدري گونه هیچ و بوده طبیعی قرمز باید رب رنگ محصول، فلزي قوطی کردن باز زمان در -

 .نشود مشاهده آن در کپک

 .باشد خارجی طعم یا و تلخی سوختگی، طعم گونه هر از عاري و بوده خود به مخصوص طعم داراي باید فرنگی گوجه بر-

 .باشد  مسلح غیر چشم با رؤیت قابل رنگ سیاه ذرات داراي نباید فرنگی گوجه رب-

 .باشد حشره بدن از قطعاتی یا شفیره لارو، تخم، حشره، حاوي نباید فرنگی گوجه رب-

  .باشند می اولویت در .HACCP استاندارد صرف محصولات از واحدهاي تولیدي دارايم -

 دار و تصفيه شده يد نمک

 معتبر کارخانجات محصول  و شرایط بهداشتی در شده تهیه بندي مجاز  و بسته در خوراکی دار و تصفیه شده  ید نمک -

 .است قبول مورد

 .باشد رطوبت و گرما و آفتاب نور، به نسبت نفوذ قابل غیر نوع از باید ندي آنب بسته شپزخانه  و نوعنمک در آ  نگهداري-

  .نمک ید دار  نیز درج گردد  شده تصفیه نمک عبارت شده درج ممحصول علاوه بر سایر علائ برچسب روي بر -

  .استفاده گردد  یند پخت  غذاآخر فرآ بدلیل ناپایداري ید در نمک مصرفی  بهتر است  نمک در -

 آبليمو

 محصول و ءانقضا و تولید تاریخ داراي و بهداشتی شرایط در شده تهیه و مناسب بندي بسته در قبول مورد آبلیموي-

 .است معتبر تولیدي کارخانجات

 .باشد تلخی و خارجی طعم گونه هر از عاري و بوده ترش لیمو مخصوص طعم داراي باید آبلیمو-

 .باشد شدن اکسید و گندیدگی و فساد از ناشی بوي از عاري و اشتهد را خود به مخصوص بوي باید آبلیمو-

 .نیست مجاز آبلیمو به نگهدارنده و رنگی مواد نوع هر افزودن-

  است درصد گرم میلی 20 محصول C .ویتامین حداقل -

 آبغوره

 ترجیحاًَ مناسب ظروف در شده بندي بسته و ءانقضا و تولید تاریخ داراي و شده پاستوریزه صورت به قبول مورد آبغوره -

 .باشد  معتبر تولیدي واحدهاي محصول و اي شیشه
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 .باشد نداشته نامطبوع و خارجی بوي هیچگونه و باشد آبغوره به مربوط طعم و بو داراي باید آبغوره -

 و ) بدن آنها اجزاي و لارو تخم،(حشرات و ماسه و شن قبیل از خارجی مواد و زدگی کپک گونه هر از عاري باید آبغوره -

 .باشد ساقه و برگ هسته، پوسته، قطعات از عاري

 .باشد شفاف کمرنگ قرمز تقریباً باید آبغوره رنگ -

  .نشود دیده آن در پراکنده ذرات از اثري و بوده شفاف باید آبغوره -

 ها ترشی

 شده پاستوریزه و بهداشتی شرایط در شده تهیه صورت به مخلوط ترشی لیته، ترشی ترشی، سیر شامل ها ترشی انواع -

 واحدهاي محصول بهداشت وزارت قبول مورد ظروف در شده بندي بسته و ءانقضا و تولید تاریخ داراي و نفره تک ترجیحاً

 .است قبول مورد معتبر تولیدي

 ظاهري سادف گونه هر از عاري و سالم کاملاً باید )گیاهی مختلف هاي اندام( ها ترشی در استفاده اولیه مورد مواد -

 .باشد ها میکروارگانیسم از ناشی فساد و )مکانیکی صدمات یا لهیدگی(

 خارجی مزه و طعم و عطر گونه هر از عاري و بوده دهنده خود تشکیل مواد طبیعی بوي و رنگ داراي باید فرآورده این -

 .باشد

  .باشد استاندارد قبول مورد جنس شیشه اي  و از باید بندي بسته ظروف -

 شور رخيا

 در شده بندي بسته و ءانقضا و تولید تاریخ داراي و شده پاستوریزه صورت به و یک درجه ترجیحاً قبول مورد شور خیار-

 .است معتبر تولیدي واحدهاي محصول بهداشت وزارت قبول مورد ظروف

 .باشد پوست با و درسته قلمی، سالم، تمیز، باید شور خیار براي استفاده مورد خیار-

 .شود بیشتر درصد 10از نباید )سدیم کلرور حسب بر( خوراکی نمک مقدار کثرحدا-

 . است مجاز مو در خیارشور برگ و ترخون نعناع، جعفري، گشنیز، کرفس، قرمز، یا سبز فلفل سیر، افزودنی هاي -

 .باشد زیتونی زرد یا و زرد به متمایل سبز یا و زیتونی سبز رنگ داراي باید شور خیار -

 .باشد شفاف باید فرآورده در نمک آب رنگ -
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 .باشد آب بدون و پر تو آن وسط بوده شکننده و ترد باید شور خیار-

 .باشد مطبوع نا خارجی بوي عطر و طعم گونه هر از عاري و بوده خود به مخصوص طعم و عطر داراي باید شور خیار -

 .باشد استاندارد قبول مورد جنس از باید بندي بسته ظروف -

   باشند می اولویت در .HACCP استاندارد مصرف محصولات از واحدهاي تولیدي داراي  -

 مخلوط شوري

 و نفره تک  ترجیحاً شده بندي بسته و ءانقضا و تولید تاریخ داراي و شده پاستوریزه صورت به قبول مورد مخلوط شوري -

 .است معتبر تولیدي واحدهايز  ا

 نمک آب در که غیره و سیر کرفس، ساقه  خیار، هویج، کلم، گل از عبارت اند مخلوط شور در استفاده مورد ورده هايفرآ -

 .داردر  قرا

 از ناشی فساد و مکانیکی صدمات لهیدگی،( ظاهري فساد گونه هر از عاري و بوده سالم کاملاً باید شده یاد اولیه  مواد -

 .باشد )ها میکروارگانیسم

 .باشند یکسان باید المقدور حتی محصول این در متشکله اجزاي-

 نامطبوع بوي و طعم گونه هر عاري و بوده خود دهنده  تشکیل مواد طبیعی بوي و طعم داراي باید نظر مورد مخلوط شور -

 .باشد خارجی

  .نیست مجاز فرآورده این در نگهدارنده از استفاده -

 سالاد سس و مايونز سس

 واحدهاي از و شده بندي بسته و ء انقضا و تولید تاریخ داراي چرب، کم تصور به قبول مورد سالاد سس و مایونز سس -

 .است معتبر تولیدي

 .باشد غیره و کاغذ فلز، شیشه، حشرات، قطعات خاك، و گرد قبیل از خارجی مواد از عاري باید سس -

 .باشد فساد زا ناشی ترشیدگی و کرده آب پیه مطبوع نا بوي شدن، اکسید از ناشی بوي از عاري باید سس-

 .نیست قبول مورد )آمده در فاز دو صورت به و انداخته روغن اصطلاحاً( یکنواخت غیر سس -

 .باشد مایع روغن استانداردهاي مطابق و بو بی شده، تصفیه باید سس براي استفاده مورد روغن -
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 فيزيکی و ظاهري هاي ويژگی

 مايونز سس *

 کرم به مایل سفید :ظاهري رنگ -  

 جامد نیم :ظاهري حالت -   

 بریدگی بدون و همگن و صاف :قوام-

 فرانسوي سس *

 نارنجی یا صورتی به متمایل کمرنگ قرمز :ظاهري رنگ-  

 سیال نیم :ظاهري حالت - 

   یکنواخت :قوام -  

 .باشند شده تهیه 3  امگا چرب اسیدهاي حاوي هاي مرغ تخم با  ترجیحاً و بوده چرب کم باید نظر مورد محصولات - 

   باشند می مصرف اولویت در دارند HACCP که استاندارد واحدهایی در شده تهیه محصولات -

 چوبه زرد

 نایلونی  بسته هاي در شده بندي بسته و ء انقضا و تولید تاریخ داراي بهداشتی، شرایط در شده تهیه صورت به چوبه  زرد -

 .تاس معتبر تولیدي واحدهاي محصول و محکم مقوایی یا

 از حاصل آلودگی و آنها بدن قطعات و مرده و زنده حشرات و کپک از عاري باید )گرد( ساییده و درسته چوبه زرد-

 .باشد است مسلح غیر چشم با رؤیت قابل که جوندگان

 .باشد خود به مخصوص ادویه اي طعم و عطر و رنگ داراي باید ساییده یا درسته چوبه  زرد-

 باشد اي گونه به آن جنس و شده بندي بسته خشک و سالم و تمیز بسته هاي در باید )گرد( ییدهسا و درسته چوبه  زرد -

  .کند حفظ )اسانس( فرار هاي روغن کاهش و رطوبت جذب از را آن و باشد اثر بی فرآورده روي بر که

 زرشک

 واحدهاي محصول و ءانقضا و ولیدت تاریخ داراي شرایط بهداشتی، در شده بندي بسته و تهیه صورت به قبول مورد زرشک-

 .است معتبر تولیدي
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  .باشد طبیعی بوي و رنگ داراي و بوده دیگر خارجی مواد و ماسه و شن و زنده آفت از عاري باید زرشک -

 زعفران

 واحدهاي محصول ءانقضا و تولید تاریخ داراي بهداشتی، شرایط در شده بندي بسته و تهیه صورت به قبول مورد زعفران -

 .است معتبر تولیدي

 باید ظروف بسته بندي   جنس .باشد  نفوذ قابل  غیر و پاکیزه و سالم دوام، با و محکم ظروف در باید زعفران بندي بسته -

  .نکند جذب را آن از جزیی یا نکرده اضافه آن به چیزي که باشد اي گونه به

  . می باشند مصرف اولویت در د،دارن .HACCP استاندارد که واحدهایی در شده تهیه هاي زعفران-

 سياه فلفل

 واحدهاي محصول و تولید تاریخ داراي بهداشتی، شرایط در شده بندي بسته و تهیه صورت به قبول مورد سیاه فلفل-

 .است معتبر تولیدي

 فلفل هاي دانه ساییدن از ساییده سیاه فلفل . است متغیر سیاه تا خاکستري به مایل قهوه اي از نظر مورد فلفل رنگ-

 .آید می دست به آن به دیگري ماده  هیچ افزودن بدون سیاه

 .باشد تندشدگی و نا بوي مانند خارجی طعم و بو از عاري باید فرآورده این-

 چشم با رؤیت قابل جوندگان آلودگی و حشرات بدن قطعات و مرده زنده، حشرات و ها کپک از عاري باید سیاه فلفل -

 .دباش مسلح غیر و مسلح

  به باید ظروف این جنس .شود بندي بسته نفوذ قابل غیر و پاکیزه و سالم دوام، با و محکم ظروف در باید سیاه فلفل -

 .نکند جذب را آن از جزیی یا نکرده اضافه آن به چیزي که باشد اي گونه

 دارچين

 محصول و ءانقضا و تولید تاریخ داراي شرایط بهداشتی، در شده بندي بسته و تهیه صورت به قبول مورد دارچین -

 .است معتبر تولیدي واحدهاي

 کپک جمله از خارجی طعم و عطر داراي نباید و باشد مربوطه منشا به مخصوص و مشخص و تازه باید دارچین عطر و طعم-

 .باشد نا بوي و زدگی



 
183 

  چشم با رؤیت قابل جوندگان ودگیآل و حشرات بدن قطعات و مرده زنده، حشرات و ها کپک از عاري نظرباید مورد دارچین

 .باشد  مسلح غیر

 باشد اي گونه به نیز  بسته ها جنس .باشد نفوذ قابل غیر و پاکیزه و سالم محکم، بسته هاي در باید دارچین بندي بسته -

  .نکند جذب را آن از جزیی یا نکرده اضافه دارچین به چیزي که

 زنجبيل

 و ءانقضا و تولید تاریخ داراي بهداشتی، شرایط در شده بندي بسته  پودر لی یا صورت تازه فص به قبول مورد زنجبیل -

 .است معتبر تولیدي واحدهاي  محصول

 .باشد زدگی کپک بوي و تلخی و تندي خارجی، طعم از عاري و بوده خود به مخصوص و مشخص باید زنجبیل طعم و بو -

 با رؤیت قابل جوندگان آلودگی و حشرات بدن قطعات و مرده نده،ز حشرات و ها کپک از عاري باید نظر مورد زنجبیل -

 .باشد مسلح غیر چشم

 .باشد نفوذ قابل غیر و تمیز هاي بسته در باید زنجبیل پودر بندي بسته -

 خرما

 اندازه  در مقوایی، جعبه هاي در شده بندي بسته صورت به و بومی منطقه  یحاًجممتاز، تر نوع از قبول مورد خرماي-

  .است معتبر تولیدي واحدهاي محصول و درشت

  .کند حفظ انباري آفات و رطوبت مکانیکی، صدمات برابر در را بسته محتوي که باشد گونه اي به باید خرما بسته هاي -

 :شود دیده نظر مورد خرماي در نباید زیر عوامل یا آثار-

 ستا آمده در شده متبلور صورت به خرما در موجود قند( زدگی شکرك.( 

 زدگی لک 

 است شده نمایان آن هسته و کرده پیدا شل و نرم حالت خرما( لهیدگی.( 

 است شده چروکیده یا خشکیده و شده متوقف رشد از اي مرحله در خرما( نارسی.( 

 است داده دست از را خود طبیعی رنگ خرما( رنگ تغییر.( 

 زنده آفت وجود  
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 میزان هر به شیشه و سنگریزه فلزي، اشیاء خاك، وجود 

 ترشیدگی و تخمیر بوي استشمام 

 ها قارچ رؤیت قابل پرگنه هاي وجود 

 کشمش

 داراي بهداشتی، شرایط در شده بندي بسته و تهیه صورت به و یک درجه نوع از قبول مورد پلویی شده خشک کشمش -

 .است معتبر تولیدي واحدهاي محصول و ءانقضا و تولید تاریخ

 .است متغیر خرمایی تا کهربایی زرد از نظر مورد کشمش رنگ -

  .باشد زنده آفت از عاري باید کشمش -

  .باشد بو بدون و خشک تمیز، نو، لازم است   کشمش بندي بسته -

 .میشود تلقی مخلوط صورت این غیر در باشد؛ یکنواخت رقم و رنگ اندازه، نظر از باید بسته هر محتوي-

 گردو مغز

 محصول و ءانقضا و تولید تاریخ داراي شده بندي بسته صورت به و نیمه ،یک ایرانی درجه نوع از قبول مورد گردوي مغز-

 .میباشد  معتبر تولیدي واحدهاي

 رطوبت زدگی، بوي خصوص به طبیعی غیر مزه نوع هر فاقد و بوده طبیعی مزه و بو و روشن رنگ داراي باید گردو مغز -

 .باشد تلخی طعم و تندي

 .باشد زنده آفات از عاري باید گردو مغز-

  .است قبول مورد کیلوگرمی 10 تا 5 اوزان در مومی ورقه پوشش داراي کارتن در گردو بندي بسته -

 خوراکی قارچ

 تاریخ داراي و بهداشتی شرایط در شده تهیه و شده بندي بسته صورت به و دکمه اي نوع از قبول مورد خوراکی قارچ-

  .است معتبر ديتولی واحدهاي محصول و ء انقضا و تولید

 . نشده باشد در کارتن  هاي بسته بندي قارچ ، از روزنامه براي  پوشش  بیشتر استفاده-
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 عاري و باشد داشته خود به مخصوص طبیعی بوي و بوده اي قهوه به متمایل کرم تا سفید رنگ داراي باید نظر مورد قارچ-

 مسلح غیر چشم با رؤیت قابل فت یا بقایاي آ زنده آفت نوع هر و شدن لزج شدگی، له و خراشیدگی پلاسیدگی، گونه هر از

 .باشد کپک نیز و

 قبول مورد  ،دارند  مشخص قهوه اي به شکل لکه هاي رنگ کلاهک تغییر یعنی دارند حد از بیش رسیدگی که هایی قارچ-

  .نیستند

  :دي ها   الزامی  استدرج موارد زیر بر روي بسته بن د کلیه  اقلام غذایی  بسته بندي در مور :تذکر

  نام محصول  یا نوع کالا ،-

  کننده بندي بسته یا کننده صادر نام تولیدکننده، نشانی و نام -

  کیلوگرم، یا گرم حسب بر خالص وزن -

  ءانقضا و تولید تاریخ -

  محصول نگهداري شرایط-

   ایران اندارداست علامت و پزشکی آموزش و درمان و بهداشت وزارت از ساخت پروانه  شماره - 

   Nutritional Information محصول اي اطلاعات تغذیه -

  :در مورد برخی محصولات غذايی  توجه به درج برخی عبارات  بر روی محصول بسته بندی  ضروری است  

 براي  خیار شور و یا خرما درج عبارت ممتاز؛  

 دار هسته مثلا مضافتی( براي خرما  درج نوع محصول؛(  

 درمورد کشمش ؛ باقلا سبز خشک و یکنواختی؛ و رجهدرج عنوان د..  

 دهنده وافزودنیها؛در مورد سس ها وخیار شور وترشی ها    تشکیل ذکرمواد  

 در مورد رب گوجه فرنگی ذکر مواد افزودنی؛ 

  در ؛)اشباع و میزان اسید چرب ترانس غیر و اشباع چرب اسیدهاي شده تفکیک درصد( روغن در موجود تدرج ترکیبا 

 ها  روغن مورد
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  سبزيها و ميوه ها استاندارد

  : هاي مندرج در بند زیر باشند  سبزیها لازم است تازه  و مرغوب  بوده و عاري از  ویژگی میوه ها و 

 هنگام به مکانیکی صدمات نتیجه  در میوه گوشت و پوست شدگی له یا خوردگی ترك پارگی، از عبارتست :دیدگی آسیب 

 .محصول يبند بسته و برداشت

 نیاورد دست به را طبیعی رنگ که میوه کافی رشد عدم از عبارتست  :نارسی. 

 از قسمتی رنگ تغییر صورت به که است غیره و پاشی سم زدگی، آفتاب مانند متعددي عوامل از ناشی اثر : سوختگی 

   .کاهد می میوه کیفیت از و بوده رؤیت قابل پوست

 و خارجی بافت شدن پاره سبب میوه پوست به رساندن آسیب بر علاوه که انیکیمک صدمات از عبارتست  :خوردگی ترك 

 .گردد می آن درونی

 -نادرست بندي بسته یا برداشت اثر در میوه دم نبودن : دمی بی. 

 خاص هاي لکه صورت به میوه خارجی سطح روي تگرگ از ناشی هاي زیان : زدگی تگرگ. 

 سایر با رنگ اختلاف که ندیده نور پوست روي در خشکی یا و خورشید نور قیممست اثر از ناشی هاي زیان : سفیدي لکه 

 .دارد میوه نقاط

 گردد می محسوب رنگ بد گوشت نظر از نباشد، رنگ سبز طالبی گوشت اگر مثال عنوان به : گوشت رنگی بد. 

 گویند می را خوشه از ها حبه شدن جدا : دانه ریزش. 

 ها سبزي عمومی اصطلاحات

 آید می وجود به برداشت در خیرتأ علت به اکثراً که هویج در چوبی هاي رشته یا الیاف وجود از عبارتست : خشبی. 

 باشد شده رنگ سبز زمینی سیب از قسمتی یا تمام کلروفیل حد از بیش تمرکز اثر در که حالتی از عبارتست  :رنگی سبز. 

 باشد متر سانتی 15 از کمتر نباید که نگیفر تره در خوراکی سفید قسمت طول حداقل  :سفید ساقه  طول. 

 است غذایی مواد کمبود یا دیر برداشت از ناشی که طبیعی سبز رنگ فقدان : سبزیها در طبیعی سبز رنگ فقدان. 

 خود به مخصوص عطر و طعم و بو داشتن  :عطر و طعم و بو. 

 باشد داشته خشبی حالت محصول و کرده رشد مجاز حد از بیشتر سبزیجات در ساقه  :ساقه طول. 
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 است تر نامرغوب و قطورتر برگ باشد بیشتر چه هر که است متر سانتی حسب بر برگ بعد بزرگترین :برگ طول.  

 

 سبزيها و ها ميوه مشترك صطلاحاتا

 سطح در زنده نماتدهاي یا ها کرم ها، ویروس ها، باکتري ها، قارچ زنده، کنه هاي حشرات، وجود از عبارتست : آفت 

 داخلی یا خارجی

 سبزي و میوه. 

 باشد رؤیت قابل مسلح غیر چشم با که سبزي و میوه خارج یا داخل در آفات فعالیت آثار وجود از عبارتست  :زدگی آفت. 

 میشود گفته میوه روي قارچ فعالیت از ناشی آثار به :  زدگی کپک. 

 گویند می نرمی را سبزیجات از بعضی و میوه بافت در کافی استحکام عدم : نرمی. 

 نخود و لوبیا و باقلا مورد در غلاف پوست یا روي که )قهوه اي قرمز بیشتر( رنگی هاي خال وجود از عبارتست : زدگی خال 

 .کاهد می میوه کیفیت از و شود می ظاهر

 سبزي و میوه روي خارجی مواد سایر و خاك و گل وجود از عبارتست :آلودگی. 

 ارگانولپتیکی و فیزیکی وضع نتیجه در و شده انجماد دچار هوا سردي اثر در میوه آبدار قسمت که است حالتی :یزدگ یخ 

 .باشد کرده تغییر سبزي یا میوه )حسی(

 رنگ و شکل انداره، رقم، نظر از محموله در موجود میوه نبودن یکدست از عبارتست  :یکنواختی عدم. 

 سبزي یا میوه گوشت نسج از قسمتی یا تمام شدن فاسد از عبارتست  :گندیدگی. 

 و شن شاخه، برگ، دم، قبیل از گیاهی زواید مانند سبزي و میوه از غیر مواد گونه هر وجود از عبارتست :خارجی مواد 

 ... و سنگریزه

 بعد ماندن زیاد یا و نادرست پاشی سم یا آفتاب شدید تابش اثر در که پلاسیدن و شدن خشک : چروکیدگی و خشکیدگی 

 .شود می سبزي و میوه شادابی رفتن بین از باعث و دمیشو ایجاد ازبرداشت

 روي خرابی و حد از بیش رسیدگی و فشار اثر در است ممکن که سبزي و میوه گوشت شدن نرم از عبارتست  :لهیدگی 

 .شود ایجاد میوه گوشت



 
188 

 به آفات کنترل براي رشد هنگام در که سبزي یا میوه روي نباتی آفات دفع سموم مانده از عبارتست : سموم ماندن باقی 

 .باشد رسیده مصرف

 سبزي و میوه در نظر مورد رقم یکنواخت و طبیعی رنگ نداشتن از عبارتست   :رنگی بد. 

 ایجاد خیار پوست زیر در خشبی نیمه لایه یک زیاد نگهداري اثر در که شود می اطلاق حالتی به   :شدن اي پنبه            

 .رفت خواهد فرو جزیی فشار اثر در میوه درنتیجه و گردد می

 داده دست از را خود طبیعی طعم سبزي یا میوه شیمیایی مواد از برخی وجود اثر در که شود می اطلاق حالتی به  :تلخی 

  .است شده مزه تلخ و است

  دستورالعمل های ورزشی در شاغلين : ١٢پيوست 

  ورزش و فعاليت فيزيکی

 کم دیگر، سوي از .دارد بیماري از پیشگیري و سالم زندگی کسب به دستیابی در مهمی نقش بدنی فعالیت

 انرژي روزانه، كتحر کم شغل بدلیل اداري کارکنان .دارد جهان سرتاسر در زودرس هايمرگ در بالایی سهم تحرکی

 یا وزن اضافه دچارمعمولاً  دهندمی انجام تحرك کم کارهاي که افرادي ر،اخی مطالعات طبق و کنندمی مصرف کمتري

  .شوندمی چاقی

 طریق از خود مراجعین و بیماران سالم زندگی سبک توسعه به کمک براي مهمی و ویژه جایگاه سلامت، مراقب

 بدنی فعالیت توسعه براي مرحله اولین پزشکان، و سلامت مراقبین خود بودن فعال .داشت خواهید بدنی فعالیت مشاوره

  و مراجعین به فعالانه رفتار با باید بنابراین .باشد می بدنی فعالیت موثر اورهمش ارایه براي بهداشتی و درمانی مرکز در

 در پرتحرك زندگی سبک توسعه نیازمند بعدي مرحله در .دارد اهمیت خیلی شما براي بودن فعال که شود القاء بیماران

  :دهید انجام توانیدمی را زیر کارهاي از برخی امر این براي .هستید خود مرکز سلامت بخش کارکنان بین

 

 بخش کارکنان براي آموزشی جلسات و )..و یوگا مانند(بدنی فعالیت هاي کلاس پیشنهاد  

 پله استفاده از تشویق براي راهروها کردن جذاب و طبقات بین جایجایی براي پله از شرکت  کارکنان استفاده 

 ساعت یک از ترطولانی جلسات براي فعال استراحت اجراي 

 ورزشی هاي باشگاه در افراد عضو شده براي فیفتخ هارائ  
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 مراحل اما وي وجود نداشته باشد، بدنی فعالیت سطح مورد در مراجعین با صحبت براي کافی زمان همیشه ممکن است 

 یبدن فعالیت هايپیام هارائ .دهد سوق بدنی فعالیت هايبرنامه اجراي سوي به را تواند مراجعینمی که دارد وجود ايساده

 توانیدمی مثال براي .باشد روشن و ساده باید بدنی فعالیت پیام. باشد موثر زمینه بسیار این در تواندمی درمانی مرکز در

  .کنید نصب محل کار مختلف هايبخش در را " دارو بهترين ورزش " پیام این

  مراجعه کننده بدني فعاليت سطح ارزيابي

 تفسیر .باشدمی اتخاذي تصمیمات ترینمهم از یکی افراد سالم زندگی سبک هايبرنامه در بدنی فعالیت تلفیق

  باشد داشته بدنی فعالیت با ارتباط در وي تصمیم بر موثري خیلی نقش تواندمی بدنی افراد فعالیت سطح

  بدني فعاليت تجويز

 بدنی فعالیت، پیشگیرانه اثرات بر علاوه .دنبال شود بایستی که است بعد از ارزیابی مرحله بدنی فعالیت تجویز

افراد مبتلا به بیماریهاي مزمن غیر  مشکلات از زیادي بخش است قادر تنهایی به که باشد دارویی قالب در تواندمی ورزشی

  .نشوند غافل عوارض بدون داروي این از سلامت حوزه متخصصان و پزشکان که شودمی کیدتأ لذا کند، حل را واگیر ر

  ورزشی فعالیت عشرو از پیش غربالگري

 از پیش غربالگري مورد باید ورزشی برنامه ادامه یا شروع منظور به بدنی، فعالیت سطح ارزیابی از بعد فرد هر

 متنوعی ورزشی هاي فعالیت شامل باید ورزشی فعالیت برنامه بزرگسال، افراد بیشتر در .گیرد قرار ورزشی فعالیت شروع

 آمادگی اجزاي که بود خواهد مطلوب صورتی در ورزشی فعالیت تجویز. رود فراتر رهروزم زندگی هايفعالیت از که باشد

 آمادگی و بدنی ترکیب پذیري، انعطاف عضلانی، استقامت قدرت، قلبی تنفسی، آمادگی مانند سلامتی به وابسته جسمانی

 حفظ و استخوانی چگالی افزایش موجب که باشد شکلی به باید تجویزي بدنی فعالیت برنامه .برگیرد در را حرکتی عصبی

  .شود افراد استخوانی سلامت

 براي فعالیت انجام شیوه( نوع ،)انجام دفعات تعداد(تواتر ،)کمیت( حجم ،)زمان(مدت  شدت، شامل تمرین اساسی اصول

 تحمل و یقدرت تمرینات از استخوانی چگالی افزایش براي و هوازي تمرینات از تنفسی قلبی آمادگی تقویت براي مثال

  .شود رعایت بایستی باشد کهمی) شودمی استفاده وزن
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  سالم غذايی الگوهاي و سلامتی هاي شاخص درارتقاءموفق  یشرکت هاتجارب : ۱۳پيوست
  نمونه اجراي موفق رستوران سلامت در پالایشگاه گاز شهید هاشمی نژاد مشهد -1

همکاري کارشناسان تغذیه بهداشت و درمان صنعت نفت شمال شرق و مرکز طبخ و تهیه غذا با  بررسی  و  استاندارد سازي  

عامل و اعضاي هیئت رئیسه در پالایشگاه گاز شهید هاشمی نژاد، انجام شده و در این منطقه  با مساعدت و حمایت مدیر

بی عروقی گردید هاي قلعملیاتی ارائه منوي غذایی سلامت منجر به کاهش شاخص توده بدن و کاهش ریسک ابتلا به بیماري

آمار این تغییرات و گزارش تصویري از رستوران و منوي غذایی ارائه شده  بصورت مستند در واحدسلامت کار خانگیران (

  ).باشدموجود می

  :نمونه کمیته موفق  تغذیه  در شرکت بهره برداري نفت و گاز گچساران -2

هاي اصلی، اولین کمیته تغذیه در شرکت اي در شرکتلات تغذیهپیرو دستور مدیرعامل محترم سازمان، مبنی بر انجام مداخ

بهره برداري نفت و گاز گچساران تشکیل شد و اعضاي کمیته متشکل از کارشناس تغذیه  بهداري گچساران، رئیس طب کار 

هاي و بازدیدپیرو جلسات . باشندو جمعی از مدیران و سرپرستان شاغل در شرکت نفت و گاز گچساران می) رئیس کمیته (

اي از واحدهاي غذاخوري، موافقت کتبی مدیرعامل محترم شرکت مبنی بر اختصاص بودجه جهت خرید یا تعمیر فوري دوره

هاي آموزشی پرسنل آشپز سردخانه هاي مواد غذائی و آشپزخانه هاي واحد و نیز تامین هزینه و کسب مجوز برگزاري دوره

  .ه که در مرحله پیگیري جهت اجرا می باشدبه منظور طبخ غذاي سالم صورت گرفت

  :در پالايشگاه اصفهان) بدون شکر افزوده(ه عرقيجات گياهی ئتجربه موفق  ارا-٣

خصوصا در فصول گرم سال در پالایشگاه اصفهان ... هاي سالم و گیاهی نظیر عرق کاسنی، شاطره، بهار نارنج و ارائه نوشیدنی

  .است تجربه موفقی بوده

  :موفق  در زمینه  آمــوزش علمی  طبخ غذا و تشریفات به آشپزها  تجارب -4

اي  آموزش دیده و در پالایشگاه اصفهان پرسنل آشپزخانه در زمینه طبخ غذاها و تشریفات توسط اساتیــد فنی و حرفه - 

و نتیجه  ها توسط کارشناس تغذیه این شرکت تحت عنوان جزوه آشپزي جمع بندي و تدوین گردید سپس مطالب کلاس

 .است و کاربردي ارزیابی شده بسیار موفق 
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باشد که ها میدر مسجدسلیمان واحد آموزش با عقد قرارداد با آموزشگاه آشپزي در حال آموزش آشپزها در کلیه واحد - 

 ).اولیه این امر تأثیر مثبت در جلب رضایت پرسنل را داشته است  هايارزیابی

آموزش تغذیه و طبخ سلامت محور را در زاگرس جنوبی با حضور جمعی از آشپز و بهداشت و درمان فارس و هرمزگان  - 

  .است برگزار و نتایج مثبت گزارش گردیده 95سرآشپزهاي نفت مرکزي، توسط مشاور تغذیه در بهمن ماه 

تر نمک و روغن و کید بر طبخ غذا با مقدار کمیز آموزش بهداشت و تغذیه را با تأورده هاي نفتی  اصفهان  نشرکت پخش فرآ - 

 .شکر توسط کارشناس تغذیه انجام داده است

  تجربه موفق در زمینه اطلاع رسانی میزان کالري روزانه غذاها به کارکنان-5

رستوران قلب سالم و غذاهاي روز، تعیین شده تا مورد مقایسه قرارگرفته و به انتخاب افراد کمک کند و در سیستم 

هاي سلامت در رابطه با نوع غذاي انتخابی نیز در سیستم  همچنین پیام. عموم قراردارد اتوماسیون اداري نیز در دسترس

 .باشد که اقدام موفقی بوده استرزواسیون رستوران ثبت گردیده و در اختیار پرسنل می

  تجربه موفق در زمینه کاهش میزان نمک مصرفی کارکنان -6

هاي تک نفره یک ه نمک به صورت بستهوص کاهش مصرف نمک، ارائصفهان درخصاقدام کاربردي و موفق در پالایشگاه ا

سیسات أکند و در قسمت ت گرمی وحذف نمکدان از سر میز هاست که ضمن جلب رضایت پرسنل مصرف نمک را محدود می

  .ها شدند موفق به حذف نمکدان از سر میزو انبار نفت شهید محمد منتظري همکاران کلاً

 BMIکمپین و مسابقه کاهش وزن و کاهش  تجربه موفق در برگزاري-7

اي  در یک دوره زمانی به عنوان تجربه BMI در بهداشت و درمان فارس و هرمزگان برگزاري مسابقه کاهش وزن وکاهش - 

وزن درطی شش % 10وزن درطی سه ماه یا کاهش% 5دراین برنامه از افراد چاقی که موفق به کاهش . باشد موفق قابل ذکر می

  .ودند تقدیر و پاداش نقدي پرداخت شدماه شده ب

برگزاري مسابقه سلامتی سالانه  توسط مشاوران تغذیه بهداشت و درمان صنعت نفت شمال شرق و تقدیر از افراد سالم و  - 

که با ) ايعاینات دورهبر اساس آنالیز نتایج م(اي سلامتی،  نسبت به سال گذشته هافراد موفق درزمینه ارتقاي شاخص

هاي تشویقی  لزوم سیاست و  اجرا مدیران محترم بهداشت و درمان شمال شرق همراه بود نمونه اي  موفق ازاستقبال 

  .کارکنان پرخطر می باشد
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  تجربه موفق رستوران قلب سالم پالایشگاه اصفهان با ارایه تنوعی از منو و دسرهاي غذایی سالم-8

نوع دور خوراکی  7نوع سالاد، و  6نوع منوي سوپ ،  8ع غذاي رژیمی و نو 28ه  شگاه اصفهان با ارائرستوران قلب سالم پالای

هاي باشد افزودن دسرها، سوپ ها، سالاد ها یا دور خوراکینمونه و تجربه موفقی در اجراي رستوران دوستدار سلامت می

انگیزه و تشویق کارکنان به سالم و متنوع مازاد بر دسر معمولی غذاي روزانه در کنار آموزش واطلاع رسانی باعث افزایش 

 .رستوران شده است   غذاي این استفاده از

 تجربه موفق کرمانشاه دراستفاده ازروش هاي مجازي آموزش تغذیه سالم-9

که به شکل اختصاصی و  تحت وب هوشمند) سایت(وسامانه ) IOSید و واندر(استفاده از سامانه و اپلیکیشن هاي موبایلی 

در .تیم تخصصی و نرم افزاري درکلینیک تغذیه کرمانشاه، طراحی شده ودر حال استفاده است  بومی شده توسط کاملاً

  .صورت تمایل، امکان همکاري دراین زمینه وجوددارد

 .تجربه استفاده از دستگاه اوزن ژنراتور جهت حذف استفاده از گند زداهادر پالایشگاه اصفهان  -10

کردن به منظور ضد عفونی) که باقیمانه شیمیایی دارند(حذف استفاده از گندزداها استفاده از دستگاه اوزن ژنراتور جهت 

موفقی  سبزیجات و کلیه مواد غذایی و حتی تخته کارها و کف آشپزخانه، در پالایشگاه اصفهــان تجربه سودمند و کار

تواند الگویی براي ش دارد و میمیکروبی، درحفاظت از محیط زیست نق این روش ضمن به حداقل رساندن بار. استبــوده

  .قرار گیرد  سایر شرکت ها

  کارشناس تغذیه  مسجد سلیمان  توسط اقدامات در حال اجرا  براي صنعتی کردن رستوران-11

      واحد هاي عملیاتی و غیر عملیاتی در این منطقه در حال  با پیگیري هاي  مجدانه کارشناس تغذیه مسجد سلیمان 

به این منظور فهرستی از ابزار و وسایل مورد نیاز و اساسی براي . باشندها میکردن آشپزخانهیه جهت صنعتیهاي اولبرآورد

 .است ها ضمیمه گردیده تجهیز آشپزخانه ها در پیوست

   تهرانصنعت نفت  دربیمارستانبرخی اقدامات در راستاي افزایش ارتقا سلامت انجام  _ 12

  .بیمارستان نفت تهران در محل رستورانه کالري غذاهاي پرسنل ارائ-

 .بیمارستان نفت تهران  ها و افزودن سبزیجات، سالاد، دورچین یا میوه به غذاي پرسنل کاهش حجم برنج و گوشت-

  .بیمارستان نفت روغن مرغ و نیز برخی غذاها در رستوران   براي پخت بدون) Convection(استفاده از دستگاه فرپز -
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  .بیماران و ظروف و سینی مخصوص براي ) Heater(دار اي گرمکنهتهیه ترالی-

  .هاي بیمارستان متناسب کردن تعداد کارشناسان تغذیه به ازاي تعداد تخت -

 .بیماران  هاي ناهار و شاماستفاده از طرح لیبلینگ غذا در وعده  - 
 

   ستان خوزستانا مارستانیاعتبار بخشی بی واحد تغذیه بیمارستان ماهشهر در کسب رتبه اول  - 13
گاهی   استان خوزستان و غیر دانش  هاي دانشگاهی بین بیمارستانتغذیه بهداشت و در مان ماهشهر  کارشناس  94در سال

کسب و از طرف  مدیریت نظارت و  اعتباربخشی دانشگاه علوم پزشکی  اهواز  در اعتبار بخشی بیمارستانی را جایگاه اول

  .فتندتقدیر قرار گر  مورد

و آموزش  بهداشت و درمان توسط کارشناسان سلامت کارسلامت خانواده ، در سه حوزه  موزشی آبرگزاري جلسات -14

  تغذیه 

براساس تقویم ... در کانون بازنشستگان و بیمارستان و هاي غیر واگیر با اولویت بیماريتغذیه  جلسات گروه درمانی و آموزش

         برگزار  توسط کارشناسان تغذیه  )...روز جهانی غذا و روز جهانی سرطان و ،جهانی دیابتروز  ،هفته سلامت(سلامت سالانه 

برقرار  مدارس درو   و اهواز در سطح دانش آموزي برخی مناطق از جمله در خارك ، سرخس  جلسات آموزشی تغذیه   در.شود  می

  شود می
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                                                                                               آيين کار کارشناسان تغذيه : ۱۴پيوست  
  شدارائه خواهد ویرایش بعدي   در
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 آماده سازی مواد اوليه : ۱چک ليست 

 

 خیر بلی شرح ردیف
اقدام 

 اصلاحی

1 
مواد اولیه قبل از پخت وآماده سازي غذاطبق ) کنترل وزن(نظارت بر کیفیت وکمیت

 .نظرکارشناس تغذیه مطابق با شاخص هاي تغذیه اي انجام می شود

   

    باشد؟ از محل طبخ غذا جدا می... گوشت و ،برنج  ،خام مانند سبزيمحل آماده سازي مواد 2

3 
از نظر تازگی،  پاك کردن و  شستشو  طبق دستورالعمل  آیا نظارت بر سبزي ها و میوه ها

 با نظارت کارشناس تغذیه  انجام می شود؟

   

    بسته بندي توسط کارشناس تغذیه  نظارت می شود ؟ –شستشو  -میوه ها از نظر کیفیت 4

5 

شود؟ نظارت  می... برنج ،خشکباروحبوبات از نظر پاکسازي ، شستشو و خیساندن و  
از نمک بلورین یددار یا  برنجت از یک روز قبل خیسانده شده و جهت خیساندن حبوبا(

 )بدون ید استفاده می شود

   

6 

گوشت،مرغ وماهی از نظر یخ زدایی، پاك کردن ،پوست گیري،جداکردن چربی قابل رویت، 
فلس گیري، شستشو، خرد کردن و خواباندن در مایع مخصوص توسط کارشناس تغذیه  

 .شود نظارت می 

   

7 
بهداشت جاي نان - محل ونحوه نگهداري-کنترل تاریخ –تازگی  -نان از نظر برش دادن 

 .نظارت می شود 

   

8 
براستفاده از سینکهاي استیل جداگانه براي شستشو سبزیجات نظارت کارشناس بهداشت 

 .گوشتها انجام میشودو 

   

9 
در ) بصورت جداگانه(گوشت  بزي ونظارت بر رعایت اصول بهداشتی کار با تخته هاي س

 .شود آشپزخانه انجام می

   

    .باشد تخته هاي گوشت و سبزیجات به طور جداگانه موجود می 10

11 
آیا آموزش پرسنل آشپزخانه در ارتباط با اصول بهداشتی به کارگیري  وسایل آشپزخانه 

 قبل ازشروع کار توسط کارشناس بهداشت انجام شده است؟ 

   

12 
صحیح شستشوي تجهیزات و ابزار، چاقو،  نحوه آیا آموزش پرسنل آشپزخانه در ارتباط با 

 انجام شده است؟  ,سطوح ،تخته و لوازم مرتبط  با آماده سازي غذا

   

    می شود؟ ییدیه استاندارد وزارت بهداشت انجامداراي تأ ,غذاي بسته بندي آیا تهیه خرید 13
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 خیر بلی شرح ردیف
 اقدام

 اصلاحی

    آیا تهیه  و خرید  مواد اولیه باکیفیت انجام می شود؟ 14

15 
مطابق با مفاد  بالا کیفیت غذایی اولیه با مواد تهیه به نسبت قرارداد طبق بر پیمانکار آیا

 .می نماید اقدام قرارداد غذایی

   

    می شود؟ انکارانجام یا سردخانه توسط ناظر پیم آیا نظارت بر خروج به موقع جنس از انبار 16

17 
آیا کارکنان بخش آماده سازي دوره آموزشی بهداشت عمومی راگذرانده وازآن آگاهی 

 دارند ؟

   

18 
پوست کنی وخردکنی سالم ـ سیخ استیل و سایرتجهیزات (آیا وسایل و تجهزات موردنیاز

 باشد؟ موجود می) لازم

   

19 
موقع وسایل وظروف مستهلک توسط کارشناس  آیا نظارت برسالم بودن ظروف وتعویض به

 بهداشت محیط  انجام میشود؟

   

20 
آیا بر عدم نگهداري گوشت چرخ شده به مدت طولانی در فریزر و نگهداري گوشت 

 خردشده نهایتا جهت وعده بعد در یخچال نظارت میشود؟

   

    ادویه مناسب نظارت میشود؟  آیا بر پخت مرغ با آب کم و 21

    نظارت میشود؟)دقیقه9تا7(آیا بر زمان پخت تخم مرغ  22

23 
آیا دستورالعمل نحوه شستشوي سبزي و صیفی جات توسط کارشناس بهداشت محیط در 

 آشپزخانه قابل رؤیت می باشد؟

   

24 
آیا محلول مناسب جهت شستشوي سبزي و صیفی جات توسط کارشناس بهداشت 

 .  پیشنهاد و خریداري شده است
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   کنترل طبخ غذا : ۲چک ليست 

 خیر بلی شرح ردیف
اقدامات 
 اصلاحی

1 
طبخ غذا در فضایی مجزا ازآماده سازي و با رعایت اصول تغذیه اي و شیوه هاي 

 .علمی صورت میگیرد
   

2 
کارکنان آشپزخانه از نحوه طبخ مواد غذایی خام یا فرآوري شده و عمل کردن طبق 

 .آن آگاهی دارند
   

    .بار گرم  و سرد نمی شود غذاي پخته شده نگهداري و استفاده مجدد و یا چند 3

4 
آیا نمک مصرفی، یددار تصفیه شده و داراي استانداردهاي لازم می باشد؟ و 

 ممنوعیت استفاده از سنگ نمک و نمک هاي تصفیه نشده رعایت می شود؟
   

5 
لم و پوشش رنگی غیر قابل نفوذ در آیا نمک یددار خریداري شده با بسته بندي سا

 درصد قید شده است؟ 99.2برابر نور می باشد و درجه خلوص حداقل 
   

6 
طبخ غذا براساس برنامه روزانه تعیین شده طبق برآورد کارشناس تغذیه و آمار 

 .ثبت شده در سیستم انجام می شود
   

7 
پز  وص پخت وجهت سرخ کردن از روغن سرخ کردنی وجهت طبخ از روغن مخص

 .شود  استفاده می
   

8 

-حرارت روغن با شعله کم-)درصد 1(مقدار اسید چرب ترانس روغن مورد استفاده 

عدم استفاده روغن تیره یا کف کرده یا  -از روغن حرارت دیده عدم استفاده مجدد

 .دود کرده چک می شود

   

    .استآیا کیفیت پخت غذاي طبخ شده از نظر بافت و قوام مناسب  9

10 
اصناف توسط / دارا بودن کارت بهداشت و گواهینامه دوره آموزش بهداشت 

 .شود کارشناس بهداشت محیط چک می
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 خیر بلی شرح ردیف
اقدامات 
 اصلاحی

11 

پاکیزگی محل پخت غذا و فضاي فیزیکی  نظارت ناظر بهداشت محیط بر

       سی به غذا انجامبهداشت فردي کارکنان و محدود کردن دستر- وتجهیزات

 .شودمی

   

12 
 - ماسک-لباس فرم نظارت کارشناس بهداشت محیط برپوشیدن لباس محافظ و

 .شوددستکش توسط کارکنان آشپزخانه انجام می - کلاه
   

    .شودتیم خدمات غذایی انجام می عملکرد کلیه افراد نظارت کارشناس تغذیه بر 13

14 

حفظ دماي داخلی غذاي طبخ شده - ت غذا در حین طبخ آیا نظارت بر درجه حرار

توجه به مدت زمان ودماي لازم پخت هرماده غذایی -درجه سانتی گراد70حداقل 

 شود؟انجام می

   

    آیا از تجهیزات آشپزخانه صنعتی جهت طبخ غذا  استفاده میشود؟ 15

16 

استفاده از (  شود می پز انجام طبخ غذاهاي رژیمی و سبزیجات بخار نظارت بر نحوه

 ها و مواد حداقل آب جهت پخت سبزیجات بخار پز جهت عدم کاهش ویتامین

 )معدنی موجود در آنها

   

    آیا انواع مواد غذایی در دماي یخچالی از حالت انجماد خارج می شوند؟ 17

    آیا مواد غذایی بودار از سایر مواد غذایی جدا نگهداري می شوند؟ 18
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 غذا و بسته بندی غذا  کنترل توزيع و سرو: ۳ک ليستچ

 خیر بلی شرح ردیف
اقدامات 

 اصلاحی

1 
را دیده اند و  کارکنان توزیع غذا آموزش لازم در خصوص میزبانی ، سرو و بسته بندي غذا

 .طبق آن عمل می کنند

   

2 
غذا به روش سرو و بسته بندي و توزیع  هاي خود را قبل و پس از کادر توزیع غذا دست

 .صحیح می شویند

   

3 
دستکش  ماسک و کلاه،( نظارت بر پوشش مناسب پرسنل  در هنگام توزیع و سرو غذا 

 .انجام  می شود) یکبار مصرف

   

4 
اصناف توسط کارشناس / ت و گواهینامه دوره آموزش بهداشتدارا بودن کارت بهداش

 .شود بهداشت محیط چک می

   

5 
  خوان، میزکار و کلیه لوازم مصرفی قبل و بعد از اتمام کار کاملاًمحل سرو غذا، پیش

 .و تمیز می شود  ی شدهیگندزدا

   

6 
آیا نوشیدنی سالم و استاندارد مانند آب، دوغ کم نمک بدون گاز، آبمیوه طبیعی، شیر 

 استریل کم چرب در دسترس قرار دارد؟  پاستوریزه یا

   

7 
اعت مقرر و طبق برنامه تنظیمی کارشناس تغذیه صورت س ستوزیع وعده هاي غذایی رأ

 .گیرد می

   

8 
در صورت استفاده از ظروف یکبار مصرف براي سرو غذاي گرم از ظروف با پایه گیاهی   آیا

 استفاده می شود؟

   

9 

) ساعت2(حداکثرزمان نگهداري مواد غذایی فاسدشدنی طبخ شده درخارج از یخچال

. شودازبه زمان نگهداري بیشترمواد غذایی به یخچال منتقل میورت نیصشودودرمیرعایت 

 .شود درجه رعایت می 5درجه یا پایین  60نگهداري غذاي پخته شده در دماي بالاي 
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 خیر بلی شرح ردیف
اقدامات 
 اصلاحی

10 
سرو غذا در ظروف بهداشتی مجاز، بدون لب پریدگی و شکستگی طبق نظر کارشناس 

 .انجام می شود تغذیه و بهداشت 

   

11 
بن ماري گرمخانه دار سالم  به تعداد کافی موجود بوده و توانایی نگهداري غذاي گرم طبخ 

 . شده را دارد

   

12 
کنترل و ثبت تصادفی دماي غذا در حین سرو و توزیع غذا توسط کارشناس تغدیه و یا  

 .جهت جلوگیري از مسمومیت غذایی صورت می گیرد متصدي غذا

   

13  

 

غذاها را به طور تصادفی در آشپزخانه  کارشناس تغذیه به همراه متصدي توزیع غذا ،

   .نماید توزین می

   

    .پرسنل توزیع داراي اتیکت شناسایی می باشد 14

15 
کیفیت، طعم و کمیت غذا قبل از سرو، توسط کارشناس تغذیه به صورت تصادفی کنترل 

 .می شود

   

16 
ر و انطباق غذاي سرو شده در آشپزخانه با رژیم غذایی کارکنان توسط نظارت بر مقدا

 .کارشناس تغذیه انجام می شود
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 چک ليست نظارتی آشپزخانه: ۴چک ليست 

  :سال:                        ماه آشپزخانه: نام مكان 

 الزامات/ سوالات  ردیف
 نتیجه

 توضیحات
 خیر بلی

 ایی موجود در یخچال متناسب با حجم آن می باشد؟آیا مواد غذ 1

   

2 
آیا دماسنج سالم در سردخانه و یخچال همراه با فرم ثبت درجه حرارت 

    روزانه وجود دارد؟

 آیا کلیه مواد غذایی در سردخانه روي قفسه ها یا پالت قرار گرفته اند؟ 3

   

4 
در ) ي صفر و یخچال هازیر صفر، بالا(آیا تعداد دستگاه هاي سرد کننده 

    آشپزخانه به تعداد کافی می باشد؟

5 
آیا مقدار، نوع و کیفیت مواد اولیه تحویل داده شده به آشپزخانه مناسب 

    است؟

6 
آیا پخت روزانه براساس برنامه غذایی تدوین شده توسط کارشناس تغذیه 

    پذیرد؟ صورت می

7 
پزخانه بهداشتی و غیر مستهلک آیا وسایل و ظروف استفاده شده در آش

    هستند؟

8 
آیا مواد غذایی به کار برده شده داراي تایید استاندارد و وزارت بهداشت 

    می باشند و بسته بندي آن ها مناسب است؟

9 
          درجه سانتی گراد سرو 60آیا غذاهاي گرم با درجه حرارت حدود 

    می شود؟

 شده از نظر بافت و قوام مناسب است؟ آیا کیفیت پخت غذاي طبخ 10
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 الزامات/ سوالات  ردیف
 توضیحات نتیجه

 خیر بله 

 آیا تعداد پرس غذاي پخته شده متناسب با آمار ارائه شده است؟ 11
   

12 
ت مواد آیا کیفیت مواد اولیه غذایی، منطبق با معیارهاي تغذیه و بهداش

    شناس تغذیه می باشد؟یید کارغذایی تعیین شده و مورد تأ

13 

آیا نوشیدنی سالم و استاندارد مانند آب، دوغ کم نمک بدون گاز، آبمیوه 

طبیعی، شیر پاستوریزه یا استریل کم چرب با رژیم غذایی در دسترس 

 قرار دارد؟

   

    در طبخ غذا از روغن مایع استفاده می گردد؟ آیا 14

15 
درصد استفاده   1چرب ترانس پایین تر از آیا در طبخ غذا از روغن با اسید 

 می شود؟

  

 

16 
آیا در صورت تهیه غذا به روش سرخ کردن از روغن مخصوص سرخ 

 کردنی و به مقدار کم و با حرارت کم استفاده می شود؟

  

 

    آیا عدم استفاده مجدد از روغن براي سرخ کردن غذا رعایت می شود؟ 17

18 
هدر رفتن ویتامین ها، سبزیجات مورد استفاده در آیا براي جلوگیري از به 

 غذاها با روغن کم و به مدت کوتاه تفت داده می شود؟

  

 

19 
آیا ممنوعیت  استفاده از کره حیوانی یا گیاهی در کنار غذا رعایت می 

 شود؟

  

 

    روزانه از ماست پاستوریزه کم چرب در کنار غذا استفاده می شود؟آیا  20

    نان هاي سالم و داراي مجوز قانونی استفاده می شود؟آیا از  21
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 الزامات/ سوالات  ردیف
 توضیحات نتیجه

 خیر بله 

22 

آیا نمک مصرفی، یددار تصفیه شده و داراي استانداردهاي لازم می باشد؟ 

و ممنوعیت استفاده از سنگ نمک و نمک هاي تصفیه نشده رعایت می 

 شود؟

  

 

23 

ر خریداري شده با بسته بندي سالم و پوشش رنگی غیر قابل آیا نمک یددا

درصد قید شده  99.2نفوذ در برابر نور می باشد و درجه خلوص حداقل 

 است؟

  

 

    آیا سبزي و صیفی جات تازه  یا سالاد کنار غذا سرو می شود؟ 24

25 
آیا سبزیجات استفاده شده با رعایت مراحل سالم سازي سبزیجات شسته 

 دزدایی می شوند؟و گن

  

 

26 
آیا غذا به اندازه مصرف روزانه تهیه می شود و ممنوعیت نگهداري مواد 

 غذایی پخته رعایت می شود؟

  

 

27 
آیا ممنوعیت قرار گیري مواد غذایی پخته شده بیش از دو ساعت در 

    دماي محیط رعایت می شود؟
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   آشپزخانه:  نام مکان 

 الزامات/ سوالات  ردیف
 نتیجه

 توضیحات
 خیر بلی

28 
در صورت استفاده از ظروف یکبار مصرف براي سرو غذاي گرم از ظروف  آیا

 با پایه گیاهی استفاده می شود؟

  

 

29 
آیا غذاها و میان وعده ها به صورت کم چرب، کم روغن، کم نمک و کم 

 شیرین تهیه می شوند؟

  

 

    ی از حالت انجماد خارج می شوند؟آیا انواع مواد غذایی در دماي یخچال 30

31 
آیا فضاي ذخیره سازي مواد غذایی خام و پخته در یخچال جدا از هم 

 هستند؟

  

 

    آیا مواد غذایی بودار از سایر مواد غذایی جدا نگهداري می شوند؟ 32

33 
سازي انواع گوشت و سبزي درسردخانه زیرصفرجدا از هم  آیا فضاي ذخیره

 باشند؟ می

  

 

    آیا دستگاه هاي سرد کننده مواد غذایی سالم می باشند؟ 34

35 
          آیا دماي دستگاه هاي سرد کننده با تواتر زمانی تعیین شده کنترل 

 می شوند؟

  

 

36 
آیا سه فضاي یخچالی مجزا براي نگهداري گوشت، لبنیات، میوه ها و 

 سبزیجات در آشپزخانه وجود دارد؟

  

 

37 
 - 8تا  -2حدود (اي سردخانه هاي موجود براي نگهداري گوشت آیا دم

 می باشد؟  )درجه 5تا4(و میوه و سبزیجات ) درجه 4(، لبنیات )درجه

  

 

    آیا مواد غذایی در یخچال درپوش دارند؟ 38
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  )×(نا مطلوب )   √(مطلوب : توضیحات*(

  

  

  

  

  

  
  

39 
آیا نوع غذاها، پیش غذاها، نوشیدنی ها، میان وعده ها و دسرهاي آماده 

 الم مطابقت دارد؟شده با معیارهاي تغذیه س

  

 

40 

آیا از انواع میوه و سبزیجات تازه فصل به شکل آب پز و بخار پز، زیتون کم 
نمک، ماست کم چرب، سالاد فصل تازه و ضد عفونی شده به عنوان 

 دورچین، پیش غذا و دسر استفاده می شود؟
  

 

41 
چاپ آیا جهت طعم دهنده هاي سالاد ممنوعیت استفاده از سس مایونز و ک

 صنعتی رعایت می شود؟

  

 

    آیا ساعت سرو غذا و میان وعده ها مطابق مقررات رعایت می شود؟ 42

43 
طریقه سرو غذا، پیش غذا، میان وعده و دسرها با رفتار حرفه اي همراه  آیا

 می باشد؟

  

 

44 
آیا کارکنان مربوطه از نحوه آماده سازي و انتقال میان وعده آگاهی داشته و 

 ساس آن عمل می نمایند؟برا

  

 

    آیا تنوع در میان وعده ها و دسر ها وجود دارد؟ 45
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  رستوران دوستدار تغذيه سالم: ۵چک ليست 
  :تاریخ بازدید               منطقه عملیاتی                    

 تدار سلامتشاخص هاي تغذیه اي انتخاب رستوران دوس ردیف
 بازدید دوم  بازدید اول 

 خیر بلی خیر بلی

     .در طبخ غذا از روغن مایع مناسب با نشان استاندارد استفاده می شود 1

2 
غذا 1حداقل (روش پخت بصورت آب پز ، یا بخار پز ،کم سرخ شده  وکبابی می باشد

 )در هر وعده
    

3 
مایع مخصوص سرخ کردنی به مقدار  درصورت تهیه غذا بصورت سرخ شده از روغن

 .و با حرارت کم استفاده می شود کم 
    

     )طبق دستورالعمل(عدم استفاده مکرر روغن براي سرخ کردن  4

     )کباب پز اتوماتیک(.یکنواخت پخته و مغزپخت می شود تمام قسمتهاي کباب بطور 5

     .شوداز حرارت غیر مستقیم در پخت کباب استفاده می 6

     ماست پاستوریزه کم چرب و پروبیوتیک سرو می گردد 7

     آیا کره حیوانی یا گیاهی از کنار غذا حذف شده است ؟ 8

     .استفاده می شود  از نمک ید دار و تصفیه شده در تهیه غذا 9

10 
 بدون هاي سالم مانند آب، دوغ کم نمک و پاستوریزه، یا دلستر آیا انواع نوشیدنی

 .گاز و عرقیات گیاهی موجود است
    

     .آیا سرو ماهی روزانه به صورت آب پز یا بخارپزیا طبخ با فر سرو می گردد 11

12 
                 در کنار غذا سبزیجات تازه کلم،کاهو،گوجه، هویج و فلفل سبز استفاده 

 )خیارشور وترشی مورد قبول نیست).(مورد3حداقل (می شود
    

     .آیا سالادبدون سس مایونز سرو می گردد 13

     .روغن زیتون می باشد سرکه و, آیا چاشنی سالاد  آبلیمو، آبغوره،آب نارنج  14



 
208 

 

 شاخص هاي تغذیه اي انتخاب رستوران دوستدار سلامت ردیف
 بازدید دوم بازدید اول 

 خیر بلی خیر بلی

     . آیا  نمکدان از سر میز برداشته شده است 15

16 
         غذایی شرکت هاي آموزشی تغذیه و بهداشت مواد کلیه پرسنل در کلاس

 )با مشاهده گواهی( نموده اند؟

  
  

     .درصورت سرو کباب مقدار چربی آن مطابق دستورالعمل می باشد 17

     .مقدار روغن در طبخ وسرو برنج مطابق دستورالعمل می باشد 18

     .سرو خورش مطابق دستورالعمل می باشد ر طبخ ومقدار روغن د 19

     نان سبوس دار در کنار خوراك استفاده  می گردد از 20

21 
) هرم غذایی–چربی ها را بشناسیم -بشقاب غذاي سالم( پوستر آموزشی تغذیه

 .در رستوران نصب شده است
    

     نیم پرس با درج در منو سرو می گردد؟  غذا بصورت 22

     .کنترل نوع وکیفیت غذا تحت نظر کارشناس تغذیه در رستوران انجام می شود 23

     میوه تازه سرو می گردد؟ 24

25 
مبتلا به بیماري قلبی عروقی دیابت و چاق با درج  ارائه غذاهاي رژیمی جهت افراد

 .در منو وجود دارد
    

26 
 ماهی به روش ساده در منو ي دریایی علاوه بر طبخانواع خوراك ماهی و غذاها

 .باشد  موجود
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  غذاپيمانکار عملکرد ارزيابی  :۶چک ليست 
 :نام شرکت :                                        نام پیمانکار:                                              تاریخ ارزیابی 

 توضیحات  خیر بلی :محل فعالیت
اقدامات  

 ی اصلاحات

1 

 امور انجام جهت نیاز مورد پرسنل بکارگیري به نسبت پیمانکار آیا

آشپز،  سر(.است نموده اقدام مناسب کار تقسیم و غذا وتوزیع طبخ

 )آشپزخانه کارگر غذا توزیع متصدي کمک آشپز، آشپز،

    

     .دارند فعال و مستمر حضور پیمانکار الاختیار تام نماینده آیا 2

3 
 معمولی( تغذیه کارشناس توسط شده تنظیم غذایی هبرنام آیا

 .میباشد موجود آشپزخانه در به تفکیک )حاضريرژیمی،

    

4 
 و غذایی هاي آنالیز و ها استاندارد اساس بر شده طبخ غذاهاي آیا

 .میشود انجام تغذیه کارشناس توسطشده  مقادیر تایید

    

5 
 مراکز طبخ و تهیه غذا در به فروشگاه از غذایی مواد نقل و حمل آیا

 .میگیرد صورت کارشناس بهداشت محیط بانظارت و اداري ساعات

    

6 
 و ءانقضا و تولید تاریخ نظر از آشپزخانه به ورودي غذایی مواد آیا

 .میشود داده گشت بر بودن منقضی صورت در و شده چک کیفیت

    

7 
 بر ) عمولیم - رژیمی ( غذا طبخ و تهیه به نسبت پیمانکار آیا

      اقدام تغذیه کارشناس توسط شده تنظیم غذایی برنامه اساس

 .نماید می

    

8 

 کارشناس توسط شده نگارش غذایی لیست اساس بر پیمانکار آیا

 تهیه را کارکنان و بیماران براي مختلف غذایی هاي دورچین تغذیه

 نماید می توزیع و
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 توضیحات  خیر بلی :محل فعالیت
دامات اق 

 اصلاحاتی 

9 

 با مطابق مصرف یکبار ظروف از استفاده به نسبت پیمانکار آیا

  تمامی در گرم غذاي براي بهداشت وزارت آخرین دستورالعمل

 .مینماید استفاده شام و نهار غذایی صبحانه هاي وعده

    

10 
 یکبار ظروف از مناسب و صحیح استفاده به نسبت پیمانکار آیا

 .نماید می اقدام ایزوله ارانجهت بیم مصرف

    

11 
 مایع روغن و کردنی سرخ مخصوص مایع روغن از پیمانکار آیا

 .نماید می استفاده  عذا طبخ و تهیه معمولی جهت

    

12 

 پروتئینی اقلام نمودن فریز و بندي بسته به نسبت پیمانکار آیا

 رنظ با مطابق نیاز مورد میزان به )ماهی و مرغ قرمز، گوشت(

 نوع تاریخ، اطلاعات حاوي برچسب لصاقبا ا و مرکز تغذیه کارشناس

 نماید؟ می اقدام مقدار و

    

13 
 از انتقال (دمیشو انجام صحیح طرز به پروتئینی مواد انجماد رفع آیا

 ) استفاده از قبل روز یک صفر بالاي سردخانه به صفر زیر سردخانه

    

14 
 اقدام سبزیجات سازي سالم مرحله 4 انجام به نسبت پیمانکار آیا

 .نماید می

    

15 
 پخت و سازي آماده وسایل و محل جداسازي به نسبت پیمانکار آیا

 .است نموده اقدام وسبزیجات گوشت

    

16 
 مواد غذایی اولیه با تهیه به نسبت قرارداد طبق بر پیمانکار آیا

 .یدمینما اقدام بالامطابق با مفاد قرارداد غذایی  کیفیت
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 توضیحات  خیر بلی :محل فعالیت
اقدامات  

 اصلاحاتی 

17 
آیا نظارت بر برآورد مواد اولیه باتوجه به آنالیز  و آمار غذایی توسط 

 .انجام می شود ناظر پیمانکار

    

18 
یا سردخانه توسط ناظر  آیا نظارت بر خروج به موقع جنس از انبار

 .انجام می شود پیمانکار

    

     .است برخوردار مناسب چیدمان و کار گردش از غذا طبخ محل آیا 19

20 
به شاغلین  تحویل هنگام به و پخت از پس غذا طعم و کیفیت آیا

 میباشد مطلوب

    

21 
 اقدام مانده باقی غذاي مصرف و نگهداري به نسبت پیمانکار آیا

 مینماید

    

22 
 پیمانکاران توسط شده گرفته کار به هاي آشپز و آشپز سر آیا

 توزیع و طبخ در تایید مورد و کافی تجارب و حسن  سابقه داراي

 .میباشند غذا

    

23 
 غذا توزیع و پخت جهت لازم تجهیزات تامین به نسبت پیمانکار آیا

 .است نموده اقدام

    

24 
 کمترین با و شده تعیین ساعات در غذا توزیع به نسبت پیمانکار آیا

 نماید؟ می کارفرمااقدام طبق نظر تاخیر

    

     .میباشد موجود غذا توزیع جهت دار گرمخانه ترالی آیا 25

26 
 نموده استفاده روپوش و ماسک ، دستکش از غذا توزیع کارکنان آیا

 .نمایند می توزیع را غذا مناسب برخورد و رفتار با و

    

27 
 پیش وش،روپ(  غذا بخش کارکنان توسط تمیز و مناسب پوشش آیا

 است؟ گردیده رعایت  )دمپائی یا و چکمه کلاه، بند،
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 توضیحات  خیر بلی :محل فعالیت
اقدامات  

 اصلاحاتی 

28 
 سه هر کفش و چکمه ، روپوش ، لباس مینتأ به نسبت پیمانکار آیا

 .است نموده یکباراقدام ماه

    

29 
 به ولغیرمسئ افراد ورود از جلوگیري به نسبت پیمانکار آیا

 نماید؟ می اقدام ها سرویس سلف و آشپزخانه

    

30 

 همزمان بطور ینظافتچ پرسنل تفکیک به نسبت پیمانکار یاآ

 توزیع و طبخ پرسنل از ) بهداشتی هاي وسرویس ها دستشویی(

 است؟ نموده اقدام غذا

    

31 
 کلیه با اولیه هاي کمک جعبه نصب و تهیه به نسبت پیمانکار آیا

 .است نموده اقدام آشپزخانه و سلف محل در ضروري مواد و لوازم

    

32 

 ورود از جلوگیري جهت لازم تدابیر اتخاذ به نسبت پیمانکار یاآ

 اقدام آشپزخانه محیط به ) .... و مگس(  موذي وحیوانات حشرات

 .است نموده

    

33 

 و توزیع ، طبخ محل سمپاشی صحیح انجام به نسبت پیمانکار آیا

       اقدام وي نماینده یا کارفرما نظر برابر غذایی مواد ارينگهد

 است؟ نموده

    

34 

 هاي میز نظافت و آشپزخانه روزانه شستشوي به نسبت پیمانکار آیا

 طبخ و تهیه تجهیزات و پخت ظروف و وسایل ، کار تخته هاي کار

 اساس بر غذایی مواد هاي انبار ، ها ویخچال ها سردخانه ، غذا

 .است نموده اقدام نظافت امهبرن
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 توضیحات  خیر بلی :محل فعالیت
اقدامات  

 اصلاحاتی 

35 
 تهویه و دما رعایت و سردخانه و انبار چیدمان به نسبت پیمانکار آیا

 است نموده اقدام ناظر توصیه با مطلوب آنها

    

      مورد تایید است ؟ شده تهیه غذاي عدم وجود اشیا خارجی در 36

37 
  ؟رضایت  دارند شده سرو غذاي کمیت پرسنل از

 

    

      ؟رضایت  دارند شده سرو غذاي کیفیت پرسنل از 38

39 

 مفاد اجراي خصوص در تغذیه کارشناس تذکرات به پیمانکار آیا

 ترتیب بهداشت وزارت از ابلاغی هاي دستورالعمل وآخرین, قرارداد

 .مایدن می عمل خویش تعهدات به و داده اثر
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  ارزيابی عملکرد کارشناس تغذيه شرکت:  ۷چک ليست 
 مجموعه اقدامات مشارکتی با تيم سلامت کار:     الف    

 اقدامات اصلاحی توضیحات خیر بلی شرح ردیف

     آیا کارشناس تغذیه در کمیته سلامت شرکت می کند؟ 1

2 
وران دوستدار آیا کارشناس تغذیه گزارش نحوه اجراي طرح رست

 سلامت را به کمیته سلامت ارائه می دهد؟

    

3 
اجراي رستوران  برايدر جلب حمایت مدیران  کارشناس تغذیه

 دوستدار سلامت مشارکت دارد؟

    

4 
با  ,سطح سلامت شاغلین  ءکارشناس تغذیه شرکت  در راستاي ارتقا

 تیم سلامت کار ارتباط و تعامل دارد؟

    

5 
برنامه  مداخلاتی توسط  ،سطح سلامت شاغلین ءاي ارتقاآیادر راست

 کارشناس تغذیه  براي کارکنان ارائه می شود؟

    

6 
کارشناس تغذیه شرکت با کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه 

 تعامل دارد؟

    

7 
گزارش اقدامات  ،کیفیت تهیه و طبخ غذاها ءیا در راستاي ارتقاآ

 تغذیه به کمیته سلامت ارائه  می شود؟ انجام شده توسط کارشناس

    

8 

به کمیته  ،تخلفات پیمانکار غذایی گزارشی از آیا کارشناس تغذیه 

 سلامت شرکت ارائه می دهد؟

    

9 
در بحث تدوین اسناد و متن قرارداد  آیا کارشناس تغذیه شرکت،

 در مناقصات پیمانکار  مشارکت و نظارت دارد؟  غذایی

    

10 
وظیفه و دستورالعمل هاي ارائه شده   طبق شرح ارشناس تغذیه آیا ک

 در آئین نامه رستوران دوستدار سلامت انجام خدمت می نماید؟

    



 
215 

 

 اقدامات اصلاحی توضیحات خیر بلی شرح ردیف

11 
 ،ي پذیرش بهتر الگوي غذایی سلامتدر راستاآیا کارشناس تغذیه 

 د؟دهمی آموزش  نبه کارکنان  تهیه و طبخ غذا  و  شاغلی

    

12 
نسبت به برگزاري دوره هاي آموزشی بهبود  آیا کارشناس تغذیه،

 کیفی غذا براي پرسنل تهیه و طبخ غذا  اقدام نموده است؟

    

13 
کلاس هاي آموزشی براي کارکنان بخش تغذیه  آیا کارشناس  تغذیه،

 نموده است؟ برگزاربا هدف آشنایی با منوهاي غذایی سالم 

    

14 
      اساس نتایج ارزیابی سلامت کارکنان، بریا کارشناس تغذیهآ

 نموده است؟برگزار  برنامه هاي آموزش گروهی 

    

15 
بیماران و  افراد (ها  یا کارشناس تغذیه مشاوره تغذیه در تمام گروهآ

 ؟انجام  میدهد )درشرکتدر معرض خطر بیماریهاي غیر واگیر سالم و

    

16 
  آمارتعداد ویزیت هاي تغذیه اي انجام شده ناس تغذیه یا کارشآ

 دهد؟یم گزارشماهانه را در کمیته سلامت 

    

17 
هاي مدیریت وزن را در  یا کارشناس تغذیه نتایج پیگیري  شاخصآ

 دهد؟   می گزارشکمیته سلامت 

    

18 
یا کارشناس تغذیه گزارش  عملکرد پیمانکار را در کمیته سلامت آ

 میدهد؟ ارائه 

    

19 
     یا کارشناس تغذیه در روند اجرایی  کارنامه سلامت با تیم آ

 سلامت کار  مشارکت  می نماید؟

    

20 
نتایج تحلیل ارزیابی هاي تغذیه اي کارکنان را  آیا کارشناس تغذیه

 دهد؟ به  کمیته سلامت ارائه می

    

21 
عادل در کالري متناسب سازي و ایجاد ت جهتیا کارشناس تغذیه آ

 ؟  نتایج ارزیابی هاي تغذیه اي مطلع می نمایدشاغلین را از روزانه
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 مديريت خدمات غذايی: ب 

22 

بر (یند خدمات غذاییارشناس تغذیه بر اجراي مدیریت فرآیا کآ
یند خدمات غذایی و چک مجموعه ضوابط  فرآ 5پیوستاساس 
 ت دارد؟نظار )هاي موجود در سند جامع تغذیه  لیست

    

23 
یندهاي پخت غذا ه  بر روند تهیه مواد اولیه و فرآیا کارشناس تغذیآ

 نظارت دارد؟

    

24 
یا کارشناس تغذیه بر ارتقا کیفیت تهیه و طبخ غذاها  بر اساس  آ

 نظارت دارد؟ 6پیوست  شماره 

    

25 

یا کارشناس تغذیه بر اجراي شاخص هاي تغذیه اي رستوران آ
 نظارت دارد؟ 5لامت بر اساس چک لیست شماره دوستدار س

    

26 

یا کارشناس تغذیه  نسبت به کاهش مصرف نمک روزانه بر اساس  آ
 اقدام می نماید؟    6کیفیت تهیه و طبخ غذاها  پیوست شماره  ءارتقا

    

27 

جهت اطلاع پیمانکار غذا مواد موارد مرتبط با آیین نامه  آیا 
ت  توسط کارشناس تغذیه در متن قرارداد رستوران دوستدار سلام

  غذایی شرکت گنجانیده شده؟
 

    

28 
یا تنظیم برنامه غذایی هفتگی  توسط کارشناس تغذیه  شرکت آ

 شود؟ انجام می

    

     یا    برنامه غذایی  سلامت توسط کارشناس تغذیه اجرا میشود؟آ 29

30 
ی  نوبت کار و یا کارشناس تغذیه نسبت به اجراي الگوي غذایآ

 اقدام نموده است؟ 8پیوست  بر اساس   شبکار

    

31 
ا کارشناس تغذیه نسبت به  اعمال غذاهاي بومی در متن قرارداد آی

 غذا اقدام نموده است؟

    

32 

یا کارشناس تغذیه نسبت به تنظیم برنامه غذایی مناسب در  ماه آ
رعایت اصل  وبا هدف کنترل کالري مصرفی روزانه ( مبارك رمضان

 اقدام نموده است؟ )تعادل و تنوع
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  :ارزيابی عملکرد سر اشپز و اشپز شرکت :٨چک ليست  
 شپزارزيابی عملکرد سر آ: ١-٨

  سوالات  ردیف
  نتیجه

  توضیحات
  خیر  بلی

توسط  آشپزخانه پرسنل تقسیم کار بین روزانه  با توجه به برنامه غذایی آیا  1
  ود؟سراشپز  انجام می ش

      

توسط سر   آشپزخانه وظایف پرسنل  انجام نحوه بر نظارت و کنترل آیا هدایت،  2
  آشپز انجام میشود؟

      

 تهیه و جهت روزانه اولیه مورد نیاز  غذایی ایا توسط سراشپز درخواست مواد  3

 نظر اولیه با غذایی مواد کیفیت از اطمینان وبا تنظیمی برنامه با متناسب غذا پخت

 مربوطه، انجام می شود؟ مسئول

      

 برنامه اساس بر مختلف غذاهاي توزیع و تقسیم براي نظارت و آیا هماهنگی  4

 غذایی انجام می شود؟

      

  سراشپز وسیله به بعد هاي نوبت غذاي تدارك و تهیه براي اقدام   و آیا هماهنگی  5
 انجام می شود؟

      

پیمانکار انجام  نماینده به ارائه براي ازمورد نی هاي آمار آوري جمع در آیا همکاري  6
 می شود؟

      

       ابزار توسط سراشپز انجام می شود؟ و وسایل و کنترل نگهداري آیا مراقبت،  7

 و آشپزخانه وسایل و محیط کلی نظافت امور بر مستقیم مشارکت و آیا نظارت  8
انجام   انهآشپزخ همکاري کارکنان و با کمک غیره و سردخانه و خوري غذا سالن

 میشود؟

      

اي توسط سراشپز  حرفه بهداشت و محیط ، بهداشت فردي بهداشت آیا اصول   9
 رعایت می شود؟

      

       شرکت میکند؟ ، بهداشت و سلامتتغذیه آموزشی هاي در کلاس سراشپزآیا   10

به   مافوق جانب از شده تعیین هاي مسئولیت و وظایف حدود در که اموري آیا  11
 می شود؟ پیگیري و انجام گردد می ارجاع سراشپز
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 شپزارزيابی عملکرد آ :٢-٨

 

  توضیحات  نتیجه  سوالات  ردیف

  خیر  بلی

       انجام می شود؟ توسط اشپز شرکت دستورالعمل با مطابق غذایی مواد آیا طبخ  1

 طبق ها سایرخوراکی و دسر سالاد، انواع تهیه و رژیمی غذاهاي انواع آیا طبخ  2

 نجام می شود؟ا تغذیه کارشناس توسط شده تنظیم غذایی رنامهب

      

       تغذیه، بهداشت و سلامت  شرکت میکند؟ آموزشی هاي در کلاس آیاآشپز  3

ارائه وظیفه  انجام نحوه و آشپزخانه وضع چگونگی از منظم گزارشآشپز آیا   4
 ؟میدهد

      

مافوق انجام می  دستور مطابق ن رتبط با آشپزخانه و رستورام امور سایر آیا انجام  5
 شود؟
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   اقلام غذايی مرجوعی: ۱فرم 

  

 امضا کارشناس بهداشت امضا کارشناس تغذیه علت عدم تایید شرکت نام کالا تاریخ
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  بازديد محموله غذايی پروتئينی:  ۲م فر
  

  )کنترل کیفی(فرم بازدید محموله غذایی پروتئینی

  .بازرسی شد...................   ارسالی از     ......................       یک محموله مواد غذایی شامل اقلام زیر ، مربوط به 

  تولید           انقضاء              وزن                     ردیف                     نام محصول 

1( 

2(  

3(  

4(  

5(  

  .محموله در حال حاضر سالم است و چنانچه در شرایط بهداشتی حمل، نگهداري و توزیع گردد مصرف آن بلامانع است

  :        کد بهداشتی دامپزشکی خودرو

  :شماره بارنامه دامپزشکی

  :خودروساعت و تاریخ بازرسی 

  :کد رهگیري

  :شماره شهربانی خودرو

  :شماره پلمپ دامپزشکی

  :دماي سردخانه خودرو قبل  از فک  پلمپ

  ):         نماینده کارفرما(نام و امضاء ناظر مجموعه غذایی:                 تغذیه/نام و امضاء کارشناس بهداشت
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  بازرسی بهداشت و تغذيه: ۳فرم 
 

  

  تغذیه کارت بازرسی بهداشت و

 :تاریخ:                                                                          محل بازدید

 :وضعیت موجود، نواقص بهداشتی و پیشنهادات اصلاحی

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

 :انوادگی بازدید شوندهنام و نام خ:                                                           نام و نام خانوادگی بازرس

  :امضاء:                                                                                               امضاء

 :تاریخ:                                                                                               تاریخ
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  زير صفر و بالای صفر  ه درجه حرارت سردخانهثبت روزان: ۴فرم 

 ملاحظات

 

 ثبت کننده 

 درجه حرارت

 شب10 تاریخ

6 -4 

 بعدازظهر

2 

 بعدازظهر

10-9 

 صبح

7 -6 

 صبح
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  .مندی پرسنل از راه اندازی رستوران دوستدار سلامت رضايت:۵فرم
فرقی نمی   توضیحات 

 کند 

 

 خیر 

  سوالات  بلی  

 1 رستوران سلامت  رضایت دارید؟ راه اندازي  آیا از    

 2 رستوران شرکت رضایت دارید؟ با حذف نمکدان از آیا    

 3 آیا از منو غذاي سلامت رضایت دارید؟    

 4 آیا از تهیه کارنامه سلامت رضایت دارید؟    

ثیري  بر تصمیم گیري آیا برگزاري کلاس هاي آموزشی تأ    

 در انتخاب غذاي سلامت داشته است؟ شما

5 

 6 رضایت دارید؟) طعم  ومزه غذا ( از کیفیت غذا آیا     

 7 رضایت دارید؟) غذا  پخت(ا از کیفیت غذ آیا    

 8 آیا از غذاهاي بومی ارائه شده رضایت دارید؟    

 9 آیا از الگو و منو ماه مبارك رمضان رضایت دارید؟    

 10 میان وعده نیمه شبی رضایت دارید؟وي ایا از الگ    
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   (KAP  )آگاهی، نگرش و عملکرد: ۶فرم 
  شدارائه خواهد ویرایش  بعدي  در 
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  های آموزشی دوره   ارزيابی  : ۷فرم 
    :آموزشی  عنوان دوره 

  ساعت:...... مدت زمان اجرا.......                            :....تاریخ :                                            نام شرکت 

  :نام و نام خانوادگی مدرس  دوره ):                                            شرکت کنندگان ( گروه هدف  

 شرح
خيلی 
 خوب

 ضعيف متوسط خوب
خيلی 
 ضعيف

 محتوي

کاربردي بودن  مطالب و رسیدن به اهداف 

 دوره 

     

      جدید بودن مطالب 

کیفیت محتوي و جزوات و ارتباط با 

 موضوع

     

      بندي جلسه براي ارائه مطالب زمان

      مدت زمان آموزش

      ثیرآموزش بر تغییر رفتار تغذیه اي تأ

مدرس 

 دوره

      قدرت بیان استاد  و نحوه مدیریت کلاس 

مطالب تخصص و تسلط استاد بر ارائه 

 اموزشی 

     

      رعایت نظم و انظباط اموزشی 

      تلاش در ارائه  مطالب و قدرت پاسخگویی

ن و منزلت استادي  و اخلاق و رعایت شأ

 رفتار استاد بر شرکت کنندگان دوره
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  شرکت در کلاس های آموزشی تغذيه   : ۸فرم     
  

  جلسه   چهارم
 )يا تاريخ(

  جلسه سوم
 )يا تاريخ(

  جلسه دوم
  )تاريخ يا( 

  جلسه اول 
 )يا تاريخ( 

يا   شماره پرسنلی
 رديف نام و نام خانوادگی کد ملی

      
١  

 

      
٢  

 

      
٣  

 

      
٤  

 

      ٥  
 

      ٦  
 

      
٧  

 

      
٨  

  

      ٩  

      ١٠  

      ١١  
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  فرم شرکت در کلاسهای ورزشی  :۹فرم
  :                                  تاریخ :                                            نام شرکت

   

تعداد جلسات در 
 هفته

  نوع ورزش مدت زمان انجام ورزش
شماره پرسنلی يا کد 

 ملی
 رديف نام و نام خانوادگی

     
١  

 

     ٢  
 

     ٣  
 

     
٤  

 

     
٥  

 

     
٦  

 

     ٧  
 

     
٨  

  

     ٩  

     ١٠  

     ١١  
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  فرم جلسات کميته سلامت: ۱۰فرم   
   

 :دبير جلسه  

   :شماره جلسه 

 دارد  ندارد: دستور جلسه  

 دارد  ندارد  : پيوست  

 :عنوان جلسه

 :تاريخ جلسه 

 :مسئول پيگيری 

 رديف  مو ضوعات مطرح شده   مصوبات   اقدام کننده   مهلت انجام 

    ۱ 

    ۲ 

    ۳ 

    ۴ 

    ۵ 

 :تاريخ جلسه بعدی  

 :ساعت تشکيل جلسه بعدی 

دستور  

جلسه 

 : بعدی

 :حاضرين در جلسه  

  

 

 

  
  

  

  

  



 
230 

  

  :منابع 

  

 .بهداشت بخش در سلامت نظام تحول برنامه تغذیه در کارشناسان تغذیه ویژه خدمت بسته -1

 .کیترینگ واحدهاي بهداشتی و فنی ضوابط حداقل -2

 معاونت پزشکی آموزش و درمان ،تبهداش وزارت(ها  رستوران و غذا توزیع و طبخ عمومی مراکز در تغذیه دستورالعمل -3

  ).کار و محیط سلامت مرکز سلامت

  .دفترچه هاي سیماي سلامت پزشک خانواده  ستاد بهداشت و درمان نفت  -4

 زمانی بازه در ایران اسلامی  ريجمهو در مرتبط خطر عوامل و واگیر غیر هاي بیماري کنترل و پیشگیري ملی سند -5

 1400 تا 1394

هتلینگ تغذیه بیمارستان ها در  ءبخش تغذیه در بیمارستان هاي کشور در راستاي ارتقا)  ضوابط(سیاست هاي اجرایی  - 6

 .96برنامه تحول نظام سلامت  خرداد 

 نظام     تحول برنامه در ها تانبیمارس تغذیه هتلینگ ارتقاء راستاي در کشور هاي بیمارستان در تغذیه بخش ضوابط - 7

  .سلامت

  ) 1392نخست ویرایش (کشور  هاي بیمارستان در غذایی خدمات مدیریت فرآیندهاي -8

 در بستري بیماران تغذیه ارزیابی هاي دستورالعمل و ها فرم مجموعه درمانی و رژیم و تغذیه مشاوره ارائه یندهايفرآ -9

  1393 ویرایش سوم بیمارستان

  .ب"ایراپن" ایران اولیه بهداشتی هاي مراقبت نظام در واگیر غیر هاي بیماري اساسی مداخلات مجموعه -10

 


