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  : در سطح شرکتهاي صنعتی  تغذیهبهبود راهنماي استقرار سند 

و  پزشکان خانواده مراکز درمانی ،تیم سلامت کار ،کارشناسان تغذیه ،جهت استفاده کارکنان بهداشت و درمانسند جامع بهبود تغذیه، 
  محیط عمومی و کارشناسان بهداشت 

با مدیریت خدمات عمومی و سایر همکاران مرتبط ، واحد HSEجهت استفاده کارکنان واحد (پیوست یک)، رستوران دوستدار سلامت 
  در سطح شرکت صنعتیتغذیه 

  اقدامات زیر انجام شود : بهبود تغذیهضروریست جهت استقرار سند 

 .در کمیته سلامت شرکت مطرح و فرآیند اجراي آن برنامه ریزي گردد موضوع فوق  . 1

 جهت همکاري با مدیریت شرکت معرفی شود. درمانو نماینده بهداشت  . 2

 و ءاجرا به منظور کاملاختیارات  داراي معرفی و صنعتی مسئول پروژه رستوران دوستدار سلامت توسط مدیریت ارشد شرکت . 3
ریت مدیبه داشته و گزارش اقدامات را  )با تایید اعضاي کمیته سلامت(گانه رستوران دوستدار سلامت را  19برنامه هاي پیگیري 

 .نماید ارائهارشد شرکت 

با لحاظ محرمانگی  ،مورد نیاز اجراء طرحجهت تبادل اطلاعات همکاري مستمر بهداشت منطقه  و مسئولین طب صنعتی نیاز است . 4
مشارکت فعال و دنباششرکت صنعتی داشته  HSEبا مسئولین بهداشت حرفه اي نتایج معاینات دوره اي اطلاعات سلامت کارکنان از 

 .داشته باشدشاخصهاي سلامت شاغلین ارتقاءدر راستاي طراحی اقدامات بهبود تغذیه در 

داراي جهت پیگیري بیماریهاي مزمن غیر واگیر و اقدامات مراقبتی جهت خانواده شاغلین مناطق سازمان مشارکت پزشکان خانواده  . 5
 باشد. نیاز می بیماري مزمن غیر واگیر

 باشد . طبق مفاد سند ضروري میش فعالیت بدنی کارکنان جهت افزایهمکاري واحد امور ورزش  . 6

و یا امکان انجام  هوشمند رزرو غذاي رستورانتغذیه (مانند سیستم همکاري واحد فن آوري اطلاعات جهت ایجاد سامانه مدیریت  . 7
 براساس نظر کارشناسان تغذیه نیاز می باشد. مشاوره برخط تغذیه)

 پیگیري مراقبتهاي پزشکی و مشاوره هاي تغذیهبین بخش و هماهنگی  هاي صنعتی برايشرکت  واحدهاي امورکارکنانهمکاري  . 8
 ضرروي میباشد.افراد داراي سندرم متابولیک  اي در خصوص

واحد امور قراردادهاي شرکت جهت بهبود شرایط پیمانهاي غذایی متناسب با نیاز کارکنان از منظر تغذیه سالم با نظر متخصصین  . 9
 زم را داشته باشند.تغذیه همکاري لا

و به صورت سالیانه  یضروریست جلسات کمیته سلامت به صورتی فصلی برگزار شود و گزارشات پیشرفت اقدامات در جلسه بررس . 10
 بررسی میزان اثربخشی اقدامات در سطح کارکنان ارزیابی گردد.هاي جهت  گزارش شاخص

براي افزایش سطح سواد سلامت کارکنان به صورت فعال همکاري داشته باشند و نظر   واحدهاي روابط عمومی و آموزش شرکت . 11
 به صورت مستمر انجام شود .سنجی لازم جهت بررسی سطح رضایت از اجراي طرح 

جوایز اهداي با  و..  مسابقات ورزشی و آموزشیبرگزاري  به منظور تشویق کارکنان جهت مشارکت در اجراي طرح بهبود تغذیه، . 12
  .طرح موثر خواهد بود  پیشبرد اهدافدر  مت محورسلا
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شت ودرمان صنعت نفت فارس       بهدا

 

 کارکنان صنعت نفت سند جامع بهبود تغذیه  
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شت و درمان   صنعت نفت فارسبهدا

 

 سند جامع بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت

 دوم ویرایش

 5040 -5041سال 

 

                             مدیریت با               

 فارس نفت صنعت درمان و بهداشت رییس دیور بهروز دکتر آقای               

 نظارت تحت             

 فارس نفت صنعت درمان و بهداشت HSE و کار سلامت یسیر مستغنی دکترآرمانآقای              

 

 تهیه و تدوین             

 یه  بهداشت و درمان نفت فارسدکتر مهردخت حاجی حسینی مشاور تغذ              

 

 همکاران

  شمالشرق نفت درمان و بهداشت تغذیه ارشد کارشناس هاشمی ناهید

 اصفهان نفت درمان و بهداشت تغذیه کارشناس گشسب ایزد ندا

 اصفهان نفت درمان و بهداشت  تغذیه ارشد کارشناس جانی نرگس

 سلیمان مسجد تنف درمان و بهداشت  تغذیه کارشناس نژاد سلطانی عدنان

 گچساران نفت  ودرمان بهداشت تغذیه کارشناس رحمانی ریحانه 
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در راستای اهداف  این سند اول و ویرایش یهاول پیش نویسم سند جامع بهبود تغذیه می باشد. ودحاضر ویرایش کتابچه 

 سازمان بهداشت ودرمان صنعت نفت و به منظور ارتقا سلامت کارکنان شریف آن با حمایت های فراوان و بی دریغ مدیر

سمیع و با بهره گیری از رهنمودهای اساتید دانشگاه  سازمان بهداشت و درمان جناب آقای دکترپیشین عامل محترم 

به ویژه  دفتر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشتاساتید و قای دکتر درستی به خصوص استاد گرانقدر جناب آتهران 

آقای آقای دکتر محمدی ،آقای دکتر فریدنیا ،،تحت نظارت و راهنمایی های ارزنده جناب  سرکار خانم دکتر عبداللهی

 تهیه گردید.جوزدانی مهندس آقای  دکتر جزایری و

که در سایت سلامت کار صنعت  مرجع علمی و مستند تغذیه درنوان اولین این سند به عویرایش اول یادآوری می گردد 

 پس از برگزاری جلسات متعدداستفاده از پیش نویس اولیه و  با، است نیز بارگذاری شده نفت سازمان بهداشت و درمان

های مختلف معاونت  و چهار شرکت اصلی صنعت نفتعامل  مدیران، مانبهداشت ودر سازمان مدیران ارشد در سطوح

مطالعه منابع مختلف علمی و بحث و  ها کارگروهی، بررسی و ساعت پس از، واساتید دفتر بهبود تغذیه  وزارت بهداشت

-5931نفت درسال  صنعتدرمان  گانه بهداشت و 51تبادل نظر؛ با همت ،تلاش و زحمات فراوان کارشناسان تغذیه مناطق 

 شد.  نهایی تدوین 5931

 ره درانجام این مهم هموا ،نا با وقفه چند ساله مواجه گردیدزمان با شیوع کرو یل و ویرایش آن همنظر به اینکه تکم

 ها،چالش شناسایی با به ویژه نویسندگان سند قرارداشته و و بهداشت و درمان صنعت نفت  کارشناسان تغذیه کار دستور

اردیبهشت  بازنگری آن در،د سازمان بهداشت و درمان گی ستاپس از هماهن و تغذیه حوزه در کلیدی راهبردهای و نیازها

وجناب آقای دکتر  فارس دیور ریاست بهداشت و درمانجناب آقای دکتر تحت سرپرستی وحمایت  5040ماه سال 

 محقق  گردید.کلید خورد و فارس  بهداشت و درمان HSEمستغنی رییس سلامت کار و 

علمی و ارزشمند انجام شده است به دلفی به عنوان ابزاری دقیق ، از متد مذکور با استفاده سند دومو ویرایش  بازنگری

و نفت  دلفی با حضورتمامی کارشناسان تغذیه مناطق بهداشت و درمان نحوی که پس از برگزاری وبینارآموزشی متد

و صاحب نظران  مکتوب جمعی از ومستند ،نظرات ودیدگاه های تخصصیرسال فرم های نظرسنجی به ایشان ،ا

و عملیاتی مناطق صنعتی  در با انگیزه که سالها تجربه همکاری درحوزه سلامت کارداوطلب علاقمند و  تغذیهکارشناسان 

 خود داشته اند جمع آوری و در نهایت با بهره گیری از خرد جمعی و همفکری، بازنگری انجام وکارنامه کاری  نفت را در

 ه است.سند حاضر تهیه و تدوین گردید

 یبرا یاستاندارد به طور اختصاص یمستند و مرجع علم نیدرصنعت به عنوان اول هیحاضرسند جامع بهبود تغذ شیرایو

 HSE  یواحدهاو بهداشت ،کارشناسان  هیکارشناسان تغذ ژهی،به و شرکت ها هداشت و بسلامت کار  میاستفاده کارکنان ت

در صنعت در  نیو شاغلعلاقمندان  ریرستوران ها و سا نیناظر شرکت ها ، HSE  یواحدهاکارشناسان ، بهداشت و درمان

 .که بنا بر نیاز و ضرورت کاری مورد استفاده قرار گیرد است دهیگرد نیو تدو هیته ریبه شرح زفصل پنج 

 و اصطلاحات مورد استفاده( فی)تعارییخدمات غذا تیریمد مربوط به اتیاول: کل  فصل

  ییغذا ینوهابرنامه و مکلیات مرتبط با دوم:  فصل

 ( ییخدمات غذا تیریمورد استفاده در بحث مد یها و فرم ها ستیها ، چک ل وستیسوم: ضمائم )پ فصل

 رستوران دوستدار سلامت یراه انداز  ینامه مربوط به نحوه و چگونگ نییچهارم: آ فصل

 دوستدار سلامت یرستوران ها شیو پا یابیو نحوه ارز ندیپنجم: فرآ فصل
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ند مذکور س یو کاربرد ییاجرا یارتقا سلامت کارکنان درصنعت و به منظور سهولت استفاده ؛بخش ها تیه به اهمباتوج

 یآماده ساز در فایل جداگانه"دوستدار سلامت در صنعت نفت یسالم در رستوران ها هیتغذ یدستورالعمل اجرا"تحت عنوان

در  شرکتها  ییغذا یقراردادها متن لیتکم و حیتصح نیمچندوستدار سلامت و ه یرستورانها یراه انداز یو برا شده 

 خواهد بود. صنایع و شرکتها HSE واحدهای و انسانی منابعاختیار 

همکاری این سند  اصلاح ر تکمیل ودکه گانه  51مناطق تغذیه از کارشناسان  بدین وسیله مراتب تشکر و قدردانی خود را

نهادات و نقطه نظرات ارزنده ایشان در ویرایش های بعدی و تکمیل هر چه بهتر پیش و همچنان از نمودهاعلام ،داشته اند

 آن استقبال و دعوت به همکاری می نمایند. 

عملیاتی مناطق لامت کارکنان زحمتکش صنعت نفت درجهت بهبود و ارتقا سنتیجه این کار ارزشمند گروهی در امیداست

 مورد استفاده قرار گیرد.

 

 

 حسینیدکتر مهردخت حاجی 

 مشاوره تغذیه و رژیم درمانی

 بهداشت و درمان صنعت نفت فارس
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 مقدمه

واگیر در شرکت های تابع وزارت  های غیربرنامه مشارکتی اصلاح شیوه زندگی به منظور کنترل عوامل خطرساز بیماری

 فتن

های جسمی و روانی آنها برای پیشرفت نیروی کار، بازوی کارآمد هرکشوری بوده و نظام مدیریتی از توانمندی

ای داشته و برد، به همین منظور حفظ سلامت شاغلین اهمیت  ویژهتلف از جمله صنعت بهره میجامعه در حوزه های مخ

 شود. یافتگی محسوب می یکی از شاخص های مهم توسعه

امروزه الگوی اپیدمیولوژیک بیماری ها،از بیماری های عفونی و واگیر به بیماری های غیر واگیر تغییر کرده است 

شود. ی قلبی عروقی، سرطان وحوادث ترافیکی از علل اصلی مرگ و میر در دنیا محسوب میبه طوری که بیماری ها

 سلامت هایسیستم رد هایینگرانی بروز سبب اخیر، هایدهه رد خصوصاً واگیر، غیر هایبیماری چشمگیر بروز و شیوع

  .است شده در دنیا سلامت نظام دست اندرکاران و جهان  کشورهای

در دنیای امروز با تغییر شیوه زندگی، کم تحرکی، افزایش مصرف غذاهای پرکالری و پرنمک، از سوی دیگر 

افزایش مصرف دخانیات و استرس، شاهد افزایش شیوع چاقی، دیابت، فشارخون بالا، چربی خون بالا و درنهایت بیماری 

 های قلبی عروقی و سرطان ها هستیم.

عدم  الکل، مصرف دخانیات، مصرف همچون "عوامل خطر کنترل"با نندتوامی واگیر غیر هایبیماری زا بسیاری

  .شوند کنترل و فعالیت جسمی کافی و رژیم های غذایی نامناسب پیشگیری

 مرگ در دنیا می شود که این رقم چیزی در میلیون 91 سالانه سبب واگیر غیر هایبیماری که است شده چنین برآورد

 توسعه در حال رهایکشو در درصد آن 04 از آمار یاد شده حدود .شودمی شامل را هانج هایمرگ کل از درصد 14 حدود

 و بوده ها بیماری بار %19از  بیش حاضر مسئول حال در واگیر غیر های بیماری آمارهای جهانی، )براساس. افتدمی اتفاق

 در کشورهای در مرگ موارد %04 و دنیا کل در مرگ موارد تمام  %19و  ها بیماری بار %14،  0404 سال تا رودمی انتظار

 بار کل %11از  بیش و الگویی داشته چنین نیز ما کشور در میزان شود این می داد( پیش بینیرخ خواهد توسعه حال

 در را خصوصاً واگیر های غیر بیماری مقوله به پیش از بیش توجه به نیاز امر این که یابد، اختصاص نوع این به های بیمار

ای واگیر، عوامل خطر تغذیه های غیربیماری توان گفت مهمترین عوامل خطر از سوی دیگر می.کندمی دو چندان ما رکشو

مصرف کم سبزی و میوه. در  و های گازدار، فست فودها، نوشابه های سادهچربی، قند، از جمله مصرف زیاد نمکباشد می

توان چنین استنباط نمود عمر دارد و به نوعی میطول ن تأثیر را بر واقع تغذیه ناسالم در بین سایر عوامل خطر بیشتری

 ."در پی خواهد داشت های غیرواگیرکنترل بیماریرا در  امعه بیشترین تأثیربهبود وضعیت تغذیه ج"که
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خورد و لزوم طراحی به چشم می پیشامروزه این معضل در بین کارکنان صنعت نفت و خانواده آنها بیش از 

شود. با توجه به آنکه اغلب کارکنان نفت احساس میبیشتر از گذشته ها  ی با هدف کنترل این بیماریتهای مداخلابرنامه

روزانه خود را نیز در آنجا صرف غذایی معمولاً نیمی از زمان فعال روزانه خود را در محل کار سپری کرده و یک تا دو وعده 

 می شود.  مشخص های مداخلاتیاین سطح و همچنین ارائه برنامه ی صحیح دریاهمیت تنظیم برنامه غذا ،کنندمی

هرای تابعره وزارت نفرت، سرلامت و تغذیره صرحیح کارکنران برا         از سوی دیگرر، در مراکرز صرنعتی شررکت    

هرای مرزمن    چالش های بیشتری نیز روبرو است. از آن جمله چالش هرایی نظیرر آلرودگی هروا، شریوع برالاتر بیمراری       

رخوری به عنوان راهکاری جهت کنتررل اسرترس هرای شرغلی و یرا پاداشری بررای انجرام کارهرای          و توجه به غذا و پ

 واگیر قرار دهد. سنگین روزانه است که می تواند آنها را بیشتر در معرض ابتلا به بیماری های غیر

ترین مهم وی بهبود الگوی تغذیه به عنوان یکی ازر ربدهد که سرمایه گذاری امروزه تجربه جهانی نشان می

ارکان شیوه زندگی نقشی کلیدی در بهره وری کارکنان و در نتیجه ارتقاء سطح تولید و راندمان کاری دارد. تجربه شرکت 

shell 04های صنعت نفت جهان نشان داد که غیبت از کار در کارکنان مبتلا به چاقی به عنوان یکی از مهمترین شرکت 

برابر آمار غیبت از محل کار  0 تا 1/5پرسنل دارای بیش وزنی و چاقی به ترتیب درصد بیشتر از دیگر کارکنان است و 

های  بیشتری در مقایسه با کارکنان دارای شاخص توده بدنی طبیعی دارند. این مطالعه همچنین گزارش نمود که بیماری

میلیون و نهصد هزار دلار قلبی ر عروقی، پرفشاری خون و کلسترول بالای سرم ناشی از چاقی هزینه ای بیش از یک 

  برای شرکت ایجاد کرده است.

ظرفیت های نسبتاً خوبی جهت ارائه مداخلات با هدف  " مراکز و واحدهای مختلف صنعت نفتاز سوی دیگر در 

 کارکنان وجود دارد. ظرفیت هایی که زمینه لازم را برای ارائه مداخلات بهداشتی مبتنی بر مشارکت "بهبود شیوه زندگی

 فراهم آورده است. عت نفتصن

ای معاینات طب صنعتی است که اطلاعات ارزشمندی را در خصوص یکی از این ظرفیت های مناسب، انجام دوره

 دهد.گذاران قرار می واگیر در اختیار سیاست های غیر شیوع و بروز عوامل خطرساز بیماری

ها فعال است در سطح تمامی شرکت که تقریباًدرمان صنعت نفت است سازمان بهداشت و، بدیل دیگرظرفیت بی  

پزشک و بهداشتی در آن، زمینه را برای  و وجود درمانگاه، کلینیک یا بیمارستان با حضور و فعالیت پزشک و کارکنان پیرا

 اغلبای و محیط در  است. از طرف دیگر، کارشناسان بهداشت حرفههای بهبود سطح سلامت فراهم کردهارائه برنامه

 .شود  گرفته می ها از کارشناس علوم تغذیه بهرهها حضور دارند و در تعدادی از این شرکتکتشر
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ها کمیته سلامت فعال است و معمولا جلسات آن بصورت منظم برگزار شده و مباحث مطروحه در بیشتر شرکت  

 های مختلف بهداشت و محیط زیست است.در آن شامل حوزه

حتی اداره ورزش و همچنین فضاهای ورزشی نیز یا واحدی برای آموزش هستند و ه وها دارای ادارکلیه شرکت  

های موجود در جهت بهبود شیوه زندگی کارکنان و ها از ظرفیتتوان در این شرکتدر بیشترآنها وجود دارد. بنابراین می

 یر بیش از سطح کنونی بهره گرفت.واگ های غیرارتقاء وضعیت تغذیه آنها به پیشگیری و کنترل عوامل خطر ساز بیماری

دهد که این چهار بیماری قرار می واگیر را در اولویت غیر کنترل چهار بیماری جهانی بهداشت سازمان استراتژی  

 اولویت این که داشت نظر در باید حال این با.  چاقی و دیابت ها، سرطان انواع عروقی، ر قلبی های عبارتند از: بیماری

 بیماری روانی، اختلالات همچون واگیر و غیر مزمن های بیماری سایر از را سلامت حوزه سیاستگذاران ذهانا نباید بندی

 . کند دور حوادث و سوانح و دندان و دهان های بیماری عضلانی، اسکلتی ر های

داشت و ها، سازمان بهفعالیت یکلیه گیری، اجرا و نظارت و ارزیابینظر به اهمیت موضوع و ضرورت تصمیم

. است نموده« مرتبط خطر عوامل و واگیر غیر های بیماری و کنترل پیشگیری کمیته»درمان صنعت نفت اقدام به تشکیل 

پزشکی و همچنین  شآموز و درمان بهداشت، وزارت از کارشناسان و متخصصین عالی ه ایمجموع، با حضور کمیته این

 فهوظی و است شده تشکیل واگیر در صنعت نفت های غیر بیماری ربا کاهش هدف سازمان بهداشت و درمان صنعت نفت با

 را در آنها خطر عوامل و واگیر غیر های بیماری کنترل با مرتبط اقدامات کلیه ارزیابی و پایش ، اولویت بندی ریزی، برنامه

چهار شرکت  سطح رد سازمان بهداشت و درمان صنعت نفت قانونی و تعهدات  وظایف راستای در و جامع سند یک قالب

 در را ایعمده اهداف مرتبط، خطر عوامل و واگیر غیر های کنترل بیماری و پیشگیری، دارد برعهده اصلی صنعت نفت

 خواهد نمود. واگیر دنبال غیر های بیماری با مبارزه برای بخشی بین هایبرنامه
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 ایران مواد قانونی مرتبط با تغذیه محیط کار در

لاع در راستای اجرای هرچه بهتر برنامه تغذیه سالم کارکنان، الزم است مواد قانونی موجود در اسناد مورد بررسی به اط 

های انجام شده، مواد قانونی که در مورد  یبرسد تا از حقوق قانونی خود مطلع شوند. طبق بررس ها سازمان همهکارکنان 

  .تارائه شده اس زیر های کشورمان وجود دارد در جدول ها و دستورالعمل نامه تغذیه محیط کار در قوانین، آیین

 

 های موجود در زمینه تغذیه محیط کار در ایران ها، دستورالعمل نامه قوانین، آیین :5جدول 

 مواد قانونی مرتبطوجود  نام سند مورد بررسی ردیف

 511، 515، 501ماده  5913، ی ایرانلامقانون کار جمهوری اس 5

 5930، مت و امنیت غذایی کشورلاشورای عالی س 0

ارایره شرد و    5931این بسرته در سرال   

براساس آن تمام کارکنان دولرت سرالانه   

طی یک برنامه مشرخص مرورد ارزیرابی    

 بالینی و آزمایشگاهی سلامت قرار 

 رند.می گی

9 
مت غذا و تعادل ترکیب غذایی در واحدهای لادستورالعمل کنترل س

 5901غذاخوری، 

 این دستورالعمل در راستای در اجرای بند

تصویب نامه شماره  0

 5901مهر  00/ه مورخ 91313/ت504531

یات وزیران بمنظور تأمین ، حفظ و ه

مت کارکنان دستگاههای لاارتقاء س

غذایی در  نیتاجرایی بواسطه تأمین ام

 بند تهیه گردید.39تبصرع و  50ماده،  00

0 
قانون برنامه چهارم توسعه اقتصادى ، اجتماعى و فرهنگی جمهورى 

 مى ایرانلااس
 514ماده 

1 
قانون برنامه پنجم توسعه اقتصادى ، اجتماعى و فرهنگی جمهورى 

 مى ایرانلااس
 10ماده 

 سند 55امه برن سند ملی تغذیه و امنیت غذایی کشور 1
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 اهداف

 هدف کلی

عوامل خطرساز ارتقاء وضعیت تغذیه کارکنان به منظور پیشگیری و کنترل "طراحی و اجرای آزمایشی برنامه 

 ه وزارت نفت.در سطح شرکت های تابع "ربیماری های غیرواگی

 

 اهداف اصلی 

 جمهوری بین المللی اهداف پنج ساله سند جامع بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت که در راستای تعهدات

 شرح به می باشند، نیز« خطر مرتبط عوامل و واگیر غیر بیماری های کنترل و پیشگیری ملی سند»قالب  در ایران اسلامی

 :هستند زیر

  واگیر غیر های بیماری از ناشی زودرس های مرگ خطر % 01کاهش 

  ناکافی بدنی تحرک میزان % 04کاهش 

  سدیم نمک مصرف میزان % 94کاهش 

  دخانیات استعمال شیوع % 94کاهش 

  خون پرفشاری شیوع % 01کاهش 

 جمعیت دیابت و چاقی بیشتر افزایش از جلوگیری 

 عروق حملات و عروقی ر قلبی های بیماری زا پیشگیری برای لازم مشاوره تغذیه ای به جمعیت %544 دسترسی 

 مغزی، دیابت، اختلالات چربی خون، پرفشاری خون، اضافه وزن و چاقی 

 ( 4 - %5کاهش) های رستوران های شرکتغذایی در  محصولات و خوراکی هایروغن در ترانس چرب اسیدهای

 اصلی صنعت نفت 

 اهداف اختصاصی

 (KAPکارکنان )  آگاهی، نگرش و عملکردهای افزایش سطح –

های قلبی  ، بیماریلاخون بات چربی خون، فشارآموزش روشهای پیشگیری و کنترل اضافه وزن و چاقی، اختلالا –

 .معروقی، دیابت، پوکی استخوان و سایر بیماریهای غیرواگیر از طریق تغذیه سال

 یآموزش اصول تهیه و طبخ غذا در رستورانهای ادارات و آموزش بهداشت مواد غذای –

 افزایش توانمندی کارکنان و خانواده آنها در ارتقاء وضعیت تغذیه –

 کاهش متوسط شاخص توده بدنی در کارکنان مبتلا به اضافه وزن و چاقی –
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 های خون در کارکنان مبتلا به اختلالات چربی خونبهبود سطح چربی –

 بهبود سطح قند خون در کارکنان مبتلا به دیابت  –

 مبتلا  به پرفشاری خون بهبود فشارخون در بیماران –

 اهداف کاربردی

 های تابع وزارت نفتآئین نامه کمیته بهبود تغذیه کارکنان در سطح شرکت تدوین. 0 

ای با  ضروری است کمیتههای تابعه وزارت نفت،کلیه شرکت سطح ور بهبود وضعیت تغذیه کارکنان درمنظ به

 ، آموزش، ورزش و ... تشکیل شود.HSEهداری، حضور نمایندگانی از ادارات و واحدهای مرتبط نظیر ب

 ی کارکنان در سطح شرکت های تابعه وزارت نفتیدستورالعمل چگونگی تنظیم برنامه غذاطراحی و تدوین . 2

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

ت فرهنگ سازی تغذیه برنامه غذائی کارکنان فرصت مناسبی جهت ارائه مداخلات در حوزه بهبود تواند در جهبوده و می

 وضعیت تغذیه ایجاد نماید.

و رژیمی مناسب با  ای کارکنان، نحوه طراحی برنامه غذایی عمومینحوه تعیین نیازهای تغذیه در این دستورالعمل

هایی جهت پایش  خواهد شد و شاخص وکارکنان عملیاتی بیان خاص نظیر نوبت کاران شرایط ل ومشاغدرنظر گرفتن 

 می شود.رعایت اصول تنوع، تعادل و تناسب در تنظیم برنامه غذایی پیشنهاد 

 .های ارزیابی ادواری و نیازهای کارکنانطراحی و اجرای برنامه آموزش تغذیه کاربردی براساس داده –

 .و رژیم درمانی در سطح شرکت های تابعه وزارت نفت ای تغذیهطراحی آئین نامه مراکز خدمات مشاوره –

کلیه شرکت های تابعه وزارت نفت ملزم به جذب کارشناس تغذیه می باشند. با توجه به اجرای برنامه معاینات  –

ادواری سالانه، لازم است تا کلیه کارکنان مبتلا به چاقی، اضافه وزن، دیابت، اختلالات چربی خون، کبد چرب و 

ی در این معاینات به کارشناس تغذیه ارجاع شده و تحت مراقبت های تغذیه ای یبالا پس از شناسا فشار خون

 و ارائه این خدمات خواهد پرداخت.   آئین نامه به نحوه ارجاع قرار گیرند، این

 .پایش، ارزشیابی و مستندسازی نتایج حاصل در سطح شرکت ها –

تا شرکت هایی از صنعت نفت انتخاب شده و آئین نامه های فوق در پس از طراحی آئین نامه های فوق، لازم است  –

 اجرا شود.  آنها
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 استراتژی ها

 .واگیر  ی غیربرنامه ریزی، اولویت بندی، پایش و ارزیابی کلیه اقدامات مرتبط با کنترل بیماری ها –

شرح خدمات پیشنهادی به کارکنان از سوی پزشک، پرستار و کارشناس تغذیه و سایر واحدهای مرتبط مانند، امور  –

 .  ورزش، آموزش و ...

 های محلی در جهت بهبود شیوه زندگی کارکنان و خانواده آنها به منظور پیشگیری از بیماری هایاستفاده از ظرفیت –

 .سلامت کارکنان واگیر و ارتقاء غیر

ها، عموم کارکنان و کارکنان مبتلا به گروه هدف، شامل دست اندرکاران امور بهداشتی شرکت 9آموزش تغذیه برای  –

 .چاقی، اختلالات چربی خون، فشار خون بالا و دیابت 

ت چربی خون، های شایع کارکنان از قبیل اضافه وزن، چاقی، اختلالا درمانی بیماری هایی جهت رژیمدستورالعمل –

 .کبد چرب، پرفشاری خون و دیابت

 %544واگیر با هدف پوشش  تنظیم فلوچارت ارجاع بیماران جهت کنترل عوامل خطرساز بیماری های غیر –

 .ای توسط کارشناس تغذیه و پزشکدستورالعمل غربالگری و ارزیابی الگوی تغذیه –

  .های تابعه وزارت نفتشرکت تدوین و اجرای دستورالعمل برنامه غذایی کارکنان در سطح  –

 .ای نحوه تعیین نیازهای تغذیه –

 .نحوه طراحی برنامه غذایی عمومی و رژیمی مناسب –

 .های پایش رعایت اصول تنوع ر تعادل و تناسبشاخص –

از  هاتغذیه مشاغل و شرایط خاص نظیر نوبت کاران و کارکنان عملیاتی، ارتقاء سطح سلامت برنامه غذایی شرکت –

 .راحی و اجرایی نمودن آئین نامه رستوران دوستدار سلامتطریق ط

 .آیین نامه نحوه ارائه خدمات مشاوره تغذیه و رژیم درمانی  –

 .ین نامهئدهی نتایج  حاصل از اجرای آ نحوه پایش، ارزشیابی و گزارش –
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 نحوه انجام پروژه 

 بیماری ور پیشگیری و کنترل عوامل خطرسازارتقاء وضعیت تغذیه کارکنان به منظ"این پروژه با هدف طراحی برنامه

به این  های تابع وزارت نفت پیشنهاد شده  است.و اجرای آزمایشی )پایلوت( آن در سطح برخی از شرکت"واگیر های غیر

 زیر انجام پذیرد:  منظور لازم است موارد

های وزشی، تهیه مفاد آموزشی و تهیه شاخصآم هایاستراتژی تعیین منظور به طرح اجرایی -تشکیل کمیته های علمی .5

 ارزشیابی برنامه

 های منتخب و استخراج شاخصدر سطح شرکت(KAP )انجام مطالعه آگاهی، نگرش و عملکردبا موجود  بررسی وضعیت .0

  .های مورد نیاز

 ارکت کمیته سلامت در سطح شرکت ها و جلب حمایت سطوح بالاترجلب مش .9

 های منتخبتشکیل کمپین آموزش اصول صحیح شیوه زندگی در سطح شرکت .0

 های آموزشی اجرای برنامه .1

 های دوستدار سلامتاجرایی نمودن آئین نامه رستوران .1

 اجرایی نمودن آئین نامه خدمات مراقبتی تغذیه و رژیم درمانی .1

 دهی برنامهی و گزارشارزشیاب  .0
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 و تغذیه مدیران،کارشناسان است.از(multi‐disciplinary) ای رشته چند مسوولیت یک ای تغذیه خدمات ارائه

 خدمات ارائه در فرهنگ سازی تغذیه ای و نحوی به واحدآموزش ، امور قراردادها و.... که ان واحد سلامت کار،سایر کارکن

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

 زمان هایی ویژه به  بودجه های نمایند. محدودیت مکاریغذایی به کارکنان محترم صنعت نفت ه ارتقاء خدمات ،جهت

 تشکیل را غذا خدمات های نگرانی از عمده ای بخش است بینی پیش غیرقابل آن موقع به تامین که مواردی یا خاص

 مناسب ریزی برنامه غذایی، مرتبط با خدمات اعضاء سایر هم فکری و تغذیه کارشناس مدیریت با است لازم که دهد می 

 .گیرد صورت بودجه های محدودیت با منطبق و مناسب کیفیت با غذا تهیه جهت

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

 مغذی و برقراری تناسب کالری دریافتی در شاغلین در بخش های عملیات و غیر عملیاتی . مواد تامین 

 فرهنگ هر منطقه. با برای شاغلین منطبق قبول قابل و طعم خوش ،مناسب غذای تهیه 

 غذا. صرف مطلوب برای و بخش لذت محیط ایجاد  

 رژیمی.  غذای استفاده از به شاغلین مبتلا به بیماری های مزمن غیر واگیر  تشویق 

 کاری و نوبت کاران. مختلف های شیفت در شاغلین جهت مناسب غذای تامین 

 مراکز طبخ و تهیه  ارائه در  جهت بهداشتی و ای تغذیه های دستورالعمل با منطبق سالم غذای و تنقلات ه،وعد میان تامین

 غذا در شرکت های تابعه.
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 مورد استفاده یف و اصطلاحاترتعا 4-4

 

ییالف   : تعاریف مربوط به واحد خدمات غذا

یی رایجب:   اصطلاحات غذا
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 ارایه می گردد.  اصطلاحات غذایی رایجو برخی   تعاریف مرتبط با خدمات غذاییدر ابتدای این فصل برخی 

 یخدمات غذایواحد تعاریف مربوط به : الف 

 غذایی واحد خدمات

مرتبط با غذاست که در رستوران ،آشپزخانه، انبارمواد غذایی،  ازکارکنان و فرآیندهای ای واحد خدمات غذایی مجموعه

 سردخانه های زیر صفر و بالای صفر و.....انجام می شود.

 ، شده فرآوری یا خام موادغذایی انتقال خرید، با مرتبط امور ایاجر و ،کنترل این بخش درمجموع مسئولیت برنامه ریزی

 اساس بر خدمات غذایی هریک از کارکنانمواد غذایی را بر عهده دارد.در واحد  نگهداری و انبارداری، طبخ  ، آماده سازی

 مشغول انجام وظیفه می باشند. معین و درحیطه مربوط شرح وظایف

مل متصدی  امورتغذیه یا  ناظر غذایی، پیمانکار غذا ،پرسنل آماده سازی، تهیه کارکنان  واحد خدمات غذایی شا

 واحد  کارکنان های ،طبخ  ،بسته بندی ، توزیع و سرو غذا ، نگهداری و انبار داری و مسئول خرید می باشند. تمام فعالیت

که مدیریت و نظارت بر تمام ، تحت نظارت کارشناسان تغذیه و بهداشت  انجام می شود. به نحوی  غذایی خدمات

می  بر عهده کارشناس بهداشت فوق موارد بهداشتی نظارت فرآیندهای خدمات غذایی بر عهده کارشناس تغذیه و

در واقع بخش مهمی از وظایف کارشناسان تغذیه در رستوران های صنعتی و عملیاتی صنعت نفت  به مدیریت .باشد

 انجام می گیرد.با  سایر کارکنان  و به خصوص کارشناسان  بهداشت خدمات غذایی اختصاص دارد که در تعامل 

  مناقصه غذایی

 به موضوع معامله تعهدات درآن که (مناقصه نظر )طبق اسناد مورد کیفیت غذایی تأمین رقابتی برای است فرآیندی

 .می شود واگذار باشد کرده پیشنهاد را متناسب قیمت که کمترین گری مناقصه

 ییغذا قرارداد

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

 .می کند را مشخص طرفین

 مسئول امور قرارداد و پیمان های شرکت

 کارشناس مسئول تنظیم قراردادهای غذا و بررسی کلیه مستندات ارائه شده توسط پیمانکار می باشد.

 ردادهاواحد امور قرا

 مسئولیت تنظیم قراردادهای غذا و بررسی کلیه مستندات ارائه شده توسط پیمانکار را بر عهده  دارد .  
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 پیمانکار غذایی 

مسئول تهیه مواد غذایی اولیه است و با توجه به قراردادهای غذایی تأیید شده توسط کمیته سلامت  و حقوقی شخصیت

 پیمانکار و روابط کارفرما. است گرفته عهده به عملیات غذایی شرکت را اجرای و هبود موافقت نامه کننده امضا دیگر طرف

 .می شود مشخص پیمان عمومی شرایط در آنها اختیارات و تعهدات حدود و

 پروانه ساخت

و  دهنده تشکیل ترکیبات نگهداری، انقضاء، شرایط و تولید تاریخ تولیدی، واحد نشانی نام و محصول، نام شامل

 می باشد. لازم ایمجوزه

 اصطلاحات غذایی رایج ب:

 منوی غذایی

غذای  تأمین سپاری برون شرایط در و شود می ارائه غذا تأمین سرویس یک توسط که است غذاهایی انواع از لیستی

 .است شده دیده نیز پیمانکار با قرارداد در شرکت 

 پیش غذا

 کم کالری غذایی مواد شامل حقیقت در غذا شود. پیش می سرو اصلی غذای از قبل که است غذایی کوچک وعده یک

 .سالاد های کم چرب می باشد و سوپ انواع شده سرو غذاهای پیش معمول ترین .از است

 میزاردور

میزاردور یا میز پیش غذا شامل انواع پیش غذاهای سبک ، متنوع ، کم کالری و پرفیبر و خوشمزه  است که به صورت  

صورت سلف سرویس، به شکل سرد، گرم و یا  ولرم ارائه شده  و قبل از مصرف غذای اصلی استفاده  آزادانه و اختیاری به

می شود. به دلیل محتوای فیبر بالا و حجیم بودن اقلام میز اردور و ایجاد احساس سیری در افراد ، باعث کاهش مصرف 

 اهد شد.   غذای اصلی و پیشگیری از افزایش وزن ناشی از دریافت کالری اضافه خو

 لیست غذایی

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

 .دست می آید

 گروه های غذایی اصلی

 .باشد می سبزی ها و میوه ها مغزها، و مرغ تخم حبوبات شیر لبنیات، غلات، و نان غذایی گروه 1 شامل
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 دسر

 می تواند دورچین غذا یا کنار غذا اصلی میل می شود غذای از پس که است ژله ، میوه شکل کوچک به غذایی وعده یک

 پخته یا سبزیجات خام مانند.  باشد اصلی غذایی وعده همراه به شده ارائه کالری کم یا پرحجم پرفیبر، غذایی مواد شامل

 ماست. قارچ، شده،

 زنوشیدنی های مجا

 کم ،دوغ بسته بندی،آب گازدار طعم داریا بدون طعم نوشیدنی معدنی،آب ،آب آشامیدنی آب شامل ها نوشیدنی

 .،آب میوه طبیعی و عرقیات کم شیرین می باشد،کفیرنمک

 اسنک و میان وعده

 ازی بخش و شده استفاده به عنوان نیمه شبی یا پس شام شب انتهای در یا یوعده های غذا  بین کهاست  انواع تنقلاتی

 استاندارد با بسته بندی کوچک های سبک ساندویچ شاملو  نماید می تأمین کالری کیلو 514 تا را نیازهای تغذیه ای فرد

 شیر ،میوه های تازه یا خشکبار ، مغزها  و ...می باشد. بهداشتی ،فرنی، و

 بوفه کارکنان

نیز دایر می باشد.پیشنهاد  کافه یا  بوفه وئه شده در رستوران ، برخی شرکت ها و مناطق عملیاتی علاوه بر غذاهای ارا در

می شود با ارائه محصولات غذایی سلامت یا رژیمی در بوفه ها،ضمن فرهنگ سازی تغذیه ای در کارکنان، از افزایش وزن ، 

تنقلات پرچرب و افزایش چربی خون و سایرمشکلات متابولیکی ناشی از مصرف روزانه کیک و کلوچه ، آب میوه وسایر 

 پرکالری پیشگیری شود.

 .ذکر گردیده است جهت ارائه در بوفه کارکنان نیز الم و مغذیمیان وعده های س و نمونه اقلام غذایی در فصل دوم 

 Food  Grade 

 فرمول طوری  غیره و کامپوزیتی چوبی، فلزی، پلاستیکی، از اعم مواد بسته بندی اقلام خوراکی جنس که صورتی در

و  بوده غذایی مواد برای مناسب نکند؛ شیمیایی یا بیولوژیک آلایندگی ایجاد  غذایی مواد با تماس باشد که در ندی شدهب

Food grade  می باشد. 
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 (Quick Freez)  انجماد سریع

 اصطلاح، در می نماید؛ عبور بحرانی منطقه از ساعت دو از کمتر مدت طی محصول درونی دمای آن در که تاس روشی

 انجماد( تونل)غذایی  ماده ورای از سرد عبورجریان سرعت افزایش طریق از روش این در .شود می گفته انجماد سریع

 .می شود منجمد و شده گرفته محصول از به سرعت حرارت

 (Blast  Chilling )یا انفجاری سرمایش سریع

 پیدا تکثیر سرعت به سلسیوس درجه 10 تا 1 دمای در ها باشد. باکتری می غذایی مواد سریع کردن خنک برای روشی

تا  14 از شده پخته غذای دمای کردن کم با می شود. جلوگیری باکتری ها رشد از حرارتی، کاهش روش این با کنند که می

 روش این ماند. می مصون بعدی مصارف و ذخیره سازی برای غذا دقیقه، 34 زمان مدت در ایین ترپ یا درجه سلسیوس 1

 محصول کیفیت و سلامت و شود می استفاده فوری غذاهای سازی آماده در نیز اخیراً و کترینگ در غذا عموماً نگهداری

 .می شوند نگهداری فر بالای سسلسیو درجه 1 تا 9بین غذایی مواد روش، این تضمین می کند. در را غذایی

(FIFO )  First  In – First Out 

 .شده اند دریافت که موادی اولین خروج اصل  اساس بر انبار موجودی گردش

 (FEFO )  First Expired – First out 

 .می شوند منقضی زودتر که کالاهایی و مواد زودتر خروج اصل اساس بر انبار موجودی گردش

 (Functional Food ) راغذاهای عملگ

این غذاها شامل محصولاتی می باشند که به صورت بالقوه دارای خواص مفید و کمک کننده باشند، مثل غذاهای اصلاح  

 شده یا ترکیبات غذایی فرا سودمند .

سبوس و  استفاده از غذاهای عملگرا مانند ماست و لبنیات پروبیوتیک، شیر غنی شده با ویتامین دی و نان غنی شده با

آهن و اسید فولیک به ویژه جهت گروه های هدف همچون بانوان شاغل که در معرض خطر کمبود ویتامین دی و آهن 

هستند مفید است. در واقع غذاهای عملگرا مشابه غذاهای متعارف هستند اما زمانی که به عنوان بخشی از رژیم غذایی 

ی دهند و علاوه برخواص تغذیه ای پایه، در سلامت فرد و مقاومت او مصرف می شوند، مزایای فیزیولوژیک از خود نشان م

 در برابر بیماری ها موثرند. 
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 نشانگرهای رنگی مواد غذایی و کاربرد آنها

نفت حداقل یک وعده غذایی خود را در رستوران های شرکت میل می نماینرد،لازم   با توجه به اینکه اکثر کارکنان صنعت

است جهت اطلاعات عمومی تغذیه خود از نشانگرهای رنگی تغذیه ای که بر روی مواد غذایی خوراکی و آشامیدنی بسرته  

یی خوراکی و آشرامیدنی  بندی برچسب شده است اطلاعات کافی داشته باشند. نشانگرهای رنگی عموماٌ بر روی مواد غذا

که دارای قند ، نمک و چربی می باشند وجود داشته و پنج شاخص مهم  و موثر در سلامتی که شامل انرژی ، قند ، نمرک ،  

چربی و اسید های چرب ترانس می باشد را در محصول غذایی نشان می دهد. همچنین به مصرف کننده امکان مری دهرد   

کی و آشامیدنی با ملاحظه جدول نشانگرهای رنگی تغذیه ای در یک نگراه  ارزیرابی و   که در هنگام خرید محصولات خورا

انتخاب مناسب داشته باشد. این نشانگرها در سه رنگ سبز، نارنجی و قرمز ،چهار شاخص نمک ، قند ،چربی و اسریدهای  

سالم تر راهنمایی می کند، رنرگ  چرب ترانس را نمایش می دهد . رنگ سبز به معنی کم ما را به یک انتخاب مطمئن تر و 

اگر چه انتخاب سبز بهتر است ( و رنگ قرمرز   نارنجی به معنی متوسط ما را به یک انتخاب نسبتاً خوب راهنمایی می کند)

ط به معنی زیاد بوده و به مصرف کننده این پیام را می دهد که باید دقت کند و با توجه به فعالیت هرای فیزیکری و شررای   

 ه مقدار مصرف نماید.جسمی کی و چ

 ( HEI =Healthy Eating Indexنمایه غذاخوردن سالم )

شاخصی برای ارزیابی کیفیت رژیم غذایی سالم براساس دستورالعمل های تغذیه ای آمریکا است. این نمایه نه تنها نشان 

ی دهد. هدف از این شاخص دهنده غذایی است که افراد در جامعه می خورند بلکه میزان تنوع در رژیم را نیز نشان م

ارزیابی تطابق رژیم غذایی افراد با توصیه های کلی تغذیه سالم می باشد. این شاخص شامل ده جزء)آیتم( و در بعضی 

 آیتم است که هرکدام بیانگر یک قسمت از رژیم غذایی سالم است. 59نسخه ها 

بره شررح    اجرزا محردود شرونده   و  مصررف توصریه بره   شرامل دو بخرش؛    غذاخوردن سالم آیتم های مربوط به شاخص

 زیر می باشند:

شامل: توصیه به مصرف میوه کامل، سبزیجات ،غلات کامل ، لبنیات، پروتئین های با کیفیت  "توصیه به مصرف"آیتم -0

 دارد. 54یا  1تا 4و اسیدهای چرب غیر اشباع می باشد که هریک از  این اجزا  بسته به اهمیت ،امتیازی بین 

شامل: محدودیت استفاده از غلات تصفیه شده،مصرف کمتر سدیم ،قندهای افزوده ،چربی "حدود شوندهاجزا م"آیتم -2

دارد ) هرچه مصرف  54یا  1تا 4های اشباع و کالری مازاد است. هریک از این اجزا  بسته به اهمیت ،امتیاز معکوس بین 

 کمتر ، امتیاز بالاتر است(.
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 غذایی به شکل زیر محاسبه و ارزیابی می گردد:محاسبه وکیفیت رژیم  544نمره کل از 

 34-544 یم با کیفیت ژر 

 04-03  رژیم خوب 

 13-14  نیاز به بهبود 

 < 14  مزمن( کیفیت پایین ) ریسک بالای بیماری های 

 یا نا سازگاری های غذایی عدم تحمل 

در افراد  لاکتاز د مانند کمبودمی شو فرد گوارشی سیستم العمل عکس سبب که است غذایی مواد به بدن واکنش نوعی

 مبتلا به عدم تحمل شیر.

 حساسیت های غذایی 

 گلو، خارش شامل علائمی با و شده ایجاد ایمنی سیستم توسط که غذاست به غیرطبیعی پاسخ حساسیت یا آلرژی یک   -

 امثال و پوست دنش سرخ پوست، خارش گوارشی، خونریزی شکم، درد تهوع، استفراغ، اسهال، و تنفس، بلع در اشکال

حساسیت به بعضی غذاها از جمله بادمجان به دلیل وجود هیستامین بالا درآن ماده غذایی است که .کند می بروز آن

کند به نحوی که برای پیشگیری از عوارض شدید فرد مجبور به حذف  های بسیار شدید می دربرخی افراد ایجاد واکنش

 کامل آن می باشد.

نی که بدلیل حساسیت یا ناسازگاری غذایی، به دنبال استفاده از برخی غذاها دچارعلایم شدید، لازم است جهت کارکنا -

شوند، با  واضح و قابل توجه بوده و به ناچار در شیفت کاری خود مجبور به عدم استفاده و حذف وعده غذایی شان می

 تاییدیه پزشک مربوط استفاده از غذای جایگزین امکان پذیر باشد.
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 مجموعه ضوابط و کلیات 4-2

ی   هادر آشپزخانه و رستوران ی فرآیندهای غذا

 اولیه ضوابط  کلی خرید مواد

 آماده سازی  کلی ضوابط

 کلی طبخ غذا   ضوابط    

ر ضوابط کلی  انبارداری و یی درسردخانه  زیرصفر و بالای صف  مواد ی نگهدا  رغذا

 ضوابط کلی  بسته بندی توزیع و سرو غذا 

یی مواد کردن خارج ضوابط  (انجماد زدائی یا دیفراست)انجماد  حالت از غذا

ری میوه و سبزیجات  دستورالعمل ضدعفونی و نگهدا

ی پخته  شده شتی مربوط به باقی مانده غذا  ضوابط بهدا

 

 

 

 



  

19 
 

یی با مطالب این بخش ،برای تمام کارکنان و دست اندرکاران تهیه، طبخ و توزیع غذا شامل ناظرین رستوران آشناآگاهی و

 .و آشپزخانه ،پیمانکاران غذایی و نمایندگان پیمانکار و ..ضروری است

 اولیه  موادخرید کلی  ضوابط 

 منعقده با قرارداد در شده تعیین ضوابط اساس بر آشپزخانه مسئول یا پیمانکار نماینده توسط نیاز مورد اولیه مواد خرید –

 .انجام می شود آشپزخانه نیاز حسب بر و مشخص زمانی برنامه یط، غذایی پیمانکار

 تنظیم شده توسط کارشناس پیشنهادی غذایی برنامه اساس ربد را خری دفعات میزان و استمکلف  ییغذا پیمانکار –

 سردخانه در نظر بگیرد. و انبار ا  حجم و فضایب متناسب و تغذیه

 مارک با و بهداشتی  تأیید مورد و مجاز مراکز ازصرفا  را غذایی اقلام باید پیمانکار، نماینده یا غذایی مواد خرید مسئول –

 .نماید شده خریداری تأیید تجاری

 غذایی مواد یاصل کنندگان تأمین از باید شده تمام محصولات و ای واسطه مواد خام، اولیه مواد شامل غذاها همه –

 شود. خریداری

 ه غذایی ، نداشتن هرگونهو برنام لیست با مطابقت از لحاظ باید آشپزخانه به خریداری شده یغذای ماده هرگونه ورود –

 گیرد. قرار بازدید و مورد تائید محیط بهداشت و تغذیه کارشناس توسط و... و آفت زدگی کهنگی یا فساد علامت

شامل ساخت  پروانه و انقضاء تاریخ تولید، مانند تاریخ اجباری استاندارد موارد شامل یغذای مواد بهداشتی مشخصات –

  قرارگیرد. محیط بهداشت کارشناس تایید مورد بایستی است که بندی بسته پروانه برداری و بهره پروانه و تأسیس پروانه

 کارخانه تماس شماره و آدرس و بهداشتی کد دامپزشکی، سازمان از برداری بهره پروانه درج پروتئینی مواد مورد در  –

 ضروری است .برروی بسته بندی محصول   کننده تولید

به آشپزخانه و رستوران  شده کنترل حرارت درجهبا  مناسب و نقلیه وسایل با باید منجمد و پخته خام، غذایی مواد تمام –

 د.شون منتقل

 مرغ تخم لبنی، مانندگوشت،مرغ، ماهی ،مواد وتئینی و فساد پذیرسرد برای انتقال مواد غذایی پر به منظور حفظ زنجیره  –

 توسط مواردذکرشده رعایت ورود زمان  در استفاده  و دار سردخانه کامیون های یا دار یخچال های ماشین ... از و

   .شود کنترل محیط بهداشت کارشناس

زمان انتقال و  حیندرو فساد پذیر غذایی پروتئینی حمل و نقل موادال مربوط به ماشین و کامیون های سردخانه و یا یخچ –

 ورود به مقصد و تحویل کالا بایستی روشن بوده و دمای استاندارد را نشان دهد. 



  

21 
 

 قبل ایدبو... گوشت ،لبنیات ،حبوبات  وغن،،ر نمک نان، ، برنجی شامل مصرف اولیه تمام مواد و مرغوب بودن کیفیت ،نوع –

 .شود تأیید ناظر کارفرما تغذیه کارشناس سطوت یخچال یا نهسردخاآشپزخانه ، به ورود از

 از ورود مواد غذایی نامرغوب ، بی کیفیت و ناسالم مثل قوطی رب یا کنسروهای دارای علایم مشکوک فساد مانند تورم، –

 اطلاع به و جلوگیری نا مطبوع بوی با و محصول رنگ تغییر ،)خارجی  -داخلی( قوطی  سطح زنگ زدگی نشت ، تو رفتگی،

 .شود رسانده محیط بهداشت کارشناس و تغذیه کارشناس

شه ای و مقاوم در برابر مواد غذایی با خاصیت اسیدیته بالا نظیر سرکه، آبلیمو، آبغوره و ترشیجات در ظروف شی –

 .خریداری گردد خورندگی،

 .باشد داشتهن شدگی سوراخ یا پارگی ده وباید کاملا سالم و غیر قابل نفوذ بو شده اقلام غذایی خریداری تمام بسته بندی –

 الزامی  است:موارد زیر بر روی بسته بندی ها  در مورد تمام اقلام غذایی  بسته بندی  شده درج  –

  نام محصول  یا نوع کالا 

 کننده بندی بسته یا کننده صادر نام تولیدکننده، نشانی و نام 

 کیلوگرم یا گرم حسب بر خالص وزن 

 قضاءان و تولید تاریخ 

 محصول نگهداری شرایط 

 ایران استاندارد علامت و پزشکی آموزش و درمان و بهداشت وزارت از ساخت پروانه  شماره  

 ای محصول اطلاعات تغذیه Nutritional Information  

 توجه به درج برخی عبارات  بر روی محصول بسته بندی  ضروری است : زیر در مورد محصولات غذایی –

  از؛ برای  خیار شور و یا خرمادرج عبارت ممت 

  دار( هسته درج نوع محصول؛ برای خرما ) مثلا مضافتی 

  یکنواختی؛ درمورد کشمش ؛ باقلا سبز خشک و.. و درج عنوان درجه 

  ها؛در مورد سس ها وخیار شور وترشی ها    افزودنی دهنده و تشکیل ذکرمواد 

  ذکر مواد افزودنی؛ در مورد رب گوجه فرنگی 

  در  اشباع و میزان اسید چرب ترانس(؛ غیر و اشباع چرب اسیدهای شده تفکیک )درصدروغن در موجود ترکیبادرج ت

 مورد روغن ها 
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 کارشناسان نظر طبق باید مورد تایید نباشد بهداشتی، و ای تغذیه ضوابط که اقلام غذایی خریداری شده دارای یصورت در –

 .برگشت داده شود فروشنده به جوعیو با پر کردن فرم مر محیط  بهداشت و تغذیه

 قادرنیز   کارکنان تا گیرد صورت و درحضور کارشناسان تغذیه و بهداشت اداری ساعات رد باید غذایی مواد و انتقال خرید –

 .باشندصحیح  شکل به و مناسب شرایط در آنها انبارسازی و کنترل گرفتن، تحویل به

  مواد اولیه آماده سازی کلی ضوابط

 توسط قبل از طبخ غذا  بهداشت و تغذیه  استانداردهای رعایتبا   که است اقداماتیو  افرآینده کلیه شامل سازی آماده

  .گیرد می صورت اولیه غذایی مواد روی بر آشپز یا کمک آشپز 

 دن،کر پاک ، کندن پوست ضدعفونی، شو، و شست ، شامل .… و سبزیجات ، اولیه شامل گوشت مواد سازی آماده فرآیند 

 در که لازم است هرکدام باشد می آن امثال و زنی سیخ کردن، مخلوط کردن، چرخ کردن، خلال ورقه کردن، کردن، خرد

 .انجام شود مجزا  محل

 وسبزی  پاک کردن مثلا اولیه سازی آماده ابتدا، سبزیجات یا مرغ غذایی مانند گوشت، مواد برخیروی  بر است ممکن 

 گردد. درانبار یا سردخانه منتقل  نگهداری محل به سپس و انجام کردن خرد

 بهداشتی شرایط بایستی در  ،درآشپزخانه غذا آماده سازی محل سردخانه به و انبارها پخت از مورد نیاز اولیه مواد انتقال 

 .انجام شود ضدزنگ چرخ  دار ترالی کمک با و

 متصدی  واحد و آمارگر توسط غذایی آنالیز آمار و به توجه با ،برای طبخ  غذای روزانه نیاز مورد اولیه مواد رمقدا برآورد 

 .انجام می شود تغذیه

 و دیگ های پخت  غذا طبخ محل از ... و گوشت برنج، سبزیجات، مانند خام غذایی مواد آماده سازی محل لازم است فضا و

 .باشد جدا

 مواد پروتئینی کاملا مجزا  باشد.از سینک های شستشوی گوشت و سایر م است سینک های شستشوی سبزیجات ،لاز 

 

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 طبخ غذا   کلی  ضوابط

 گیرد می صورت تغذیه، کارشناس تنظیم شده توسط غذایی برنامه روزانه و آمار به توجه با غذا طبخ. 

 وسالم  علمی شیوه های واز داشته آگاهی شده فرآوری یا خام غذایی مواد طبخ نحوه از باید غذا،تهیه و طبخ  کارکنان

 .استفاده نمایند پز و پخت برای

 کامل بهداشت محیط و بهداشت فردی آگاهی مواد غذایی ،  بهداشت اصول از بایستیغذا، تهیه و طبخ تمام کارکنان

 .نمایند رعایت را روش ها خط مشی و در شده تدوین انتظار مورد حداقل های و داشته

  گیرد صورت و بهداشت تغذیه  اصول رعایت با و غذایی اولیه مواد آماده سازی محل از مجزا فضایی بایددر غذا طبخ. 

 پرهیز گردد اضافی غذای نگهداری و طبخ و حتی الامکان از باشد روزانه اندازه مصرف به باید غذاها پخت. 

 از نظر قوام و بافت مناسب باشد. کیفیت غذای طبخ شده 

  شوند مصرف شدن آماده از پس زودتر چه هر باید گرم غذاهای. 

   شود. پرهیز غذاها کردن سرد و گرم بار چند از 

  شود استفاده غذاها طبخ در صنعتی آشپزخانه  تجهیزات از. 

  سوپ استفاده گردد.تهیه در  برنج آبکش و سبزیها آب پخت مانند غذاها پخت آب حتی الامکان از 

  را به جوش  آبابتدا  باید ها، سبزی حین پخت ث در ویتامین ناپایداری بر حرارت مطلوب نا اثرات از جلوگیری برای

 .شود اضافه آن به سبزی سپس و آورده

  گردد رعایت دقیقاً غذایی ماده هر کامل پخت برای لازم حرارت درجه و زمان مدت. 

  باشد بالاتر و  )فارنهایت درجه 511 سانتیگراد ) درجه 14 حداقل باید شده طبخ غذای مرکزی دمای. 

  غذا و...طبخ و توزیع تهیه ،، سازی آماده مراحل تمامی بر محیط بهداشت و تغذیه کارشناسمداوم و دقیق  مستمر نظارت 

 ضروری است.

 

 

 

 

 

 دکتر بهروز دیورکننده:  تایید دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 بالای صفر  زیرصفر و در سردخانه غذایی مواد نگهداری انبارداری و کلی  ضوابط

 .باشد محیط بهداشت و تغذیه کارشناسان با تعامل در باید غذایی، مواد نگهداری مسئول انبار –

س اسابر گذرانده و را غذایی دموا نگهداری و انبار داریبه روش های مربوط  آموزشی دوره باید ،رانبا کارکنان –

 .نمایند دستورالعمل های مربوطه عمل

 .گردد جلوگیریآشپزخانه  همچنینو زیرصفر و بالای صفر ،سردخانهبه انبار مواد غذایی  متفرقه افراد ورود از –

 میوه گرم، و تازه شتو،گ مرغ ماهی، شامل شده  آماده نگهداری مواد غذایی  یاو اولیه غذایی اقلام جهت  انبار کردن –

  محیط بهداشت توسط کارشناس تغذیه و تمام اقلام غذایی سلامت باید صفر بالای و صفر، زیر سردخانه رو سبزی د

 .تائید گردد

 غذایی  یا درب ورودی در نظر گرفته  و طراحی شوند. مواد دریافت محل انبارها و سردخانه باید نزدیک –

 سانتیگراد می باشد. درجه 05-59دمای مناسب برای انبار خشک   –

 انبار خشک نباید در معرض نور مستقیم آفتاب باشد زیرا هرگونه دمای نامناسب باث فساد مواد غذایی مکان  –

 می شود.

 .شود انجام خشک بایستی غذایی  مواد انبار در دما و درجه رطوبت ثبت –

های درب دار تمیز ، خشک و در بسته  ، سبزیجات خشک ، انواع آردها و حبوبات با یستی در  ظروف یا باکسادویه  –

 .نگهداری شوند

 منتقل ، انبار و سردخانه آشپزخانه داخل به در سبد و شده خارج کارتن از باید دارند، زدایی کارتن امکان که اقلامی –

 .شوند

 ترین پایین لهفاصد، شون نگهداری پالت روی و زمین سطح از بالاتر باید ها، سردخانه و انبارها در تمام اقلام غذایی –

 .باشد سانتیمتر 15 حداقل باید زمین سطح تا قفسه

 .چیده شوند و اقلام غذایی  کاملا جداار و سردخانه، منظم  انب در غذایی چیدمان و نگهداری مواد –

 بارل و غذایی کنت مواد انباردار توسط باید به انبار و یا خروج از انبار ورود ،تاریخ غذایی مواد انقضای و تولید تاریخ  –

 ثبت گردد. اقلام روی برچسب از استفاده

 .دمانده باش باقی ها آن انقضای زمان مدت از درصد 75 حداقل باید انبار، یا سردخانه به ورود زمان اقلام غذایی در –

 اجرا باید " First In- First Out " یا"خروج در اولین  -ورود در اولین "در انبار و سردخانه های مواد غذایی قاعده  –

 .شود
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 و محض ورود و...،به میوه سبزیجات، شکر، قند، برنج، ها، شامل گوشت توزین نیازمند غذایی اقلاملازم است تمام  –

 نظارت با مواد غذایی و انباردار توسط مقداردرخواستی، با ورودی مقدار تطابق برای آشپزخانه و انبار، به تحویل

 .شوند توزین ویژه تالدیجی یا باسکولی ترازوی با کارشناس تغذیه

 غذایی مواد حمل برای چرخ دار دیجیتالی،ترالی رازو،ت باسکولی ترازوی شامل اولیه مواد دریافت توزین و تجهیزات  –

 موجود باشد. یخچالی محصولات کنترل برای دماسنج و

 .شود پیگیری انبار مسئول ماهانه توسط باید و دماسنج تجهیزاتی مانند ترازو  کالیبراسیون –

درجه سانتی گراد  00انبارمواد غذایی باید مجهز به هواکش متناسب با مساحت و دماسنج سالم با حداکثر دمای   –

 باشد.

 های زیر صفر و بالای صفرسردخانه  و یخچال 

 .شوند سرد مناسب تکنیک با و سرعت با باید غذایی مواد ها، میکروب رشد از جلوگیری برای –

 .گیرند قرار سردخانه و یخچال سردتر قسمت های در باید فساد مستعد غذایی مواد –

متناسب  کلیه رستوران ها و مراکز جمعی تهیه طبخ و توزیع غذا لازم است سه نمونه سردخانه بالای صفر و زیرصفر مجزا –

 به شرح زیر داشته باشند.فضای آشپزخانه و حجم پخت  با

  پروتئینی.  مخصوص نگهداری گوشت ، مرغ ، ماهی و سایر موادسردخانه 

   مخصوص  نگهداری میوه و سبزیجات.سردخانه 

  مخصوص لبنیات و سایرغذاهای آماده مصرف مانند شیر،دوغ،  ماست ، بستنی ، آب معدنی و....سردخانه 

 .شوند تعمیر نیاز صورت در و گرفته قرار ای دوره سرویس مورد شده ریزی برنامه صورت به باید ها سردخانه و یخچال –

 اشد.سردخانه باید مجهز به سیستم ارتینگ، زنگ هشدار حساس به دما ، چراغ خطر و دستگیره ایمنی بیخچال و  –

و قابلیت باز شدن از داخل داشته  بوده دستگیره دارای درسمت داخل باید های زیر صفر و بالای صفر سردخانه درب –

 .باشد داشته وجود توقف سردکننده جهت کلیدی درسمت داخل شد همچنینبا

درجه سانتی گراد  00تا 50درجه سانتی گراد و دمای سردخانه زیرصفر  0تا  5دمای استاندارد سردخانه بالای صفر بین  –

 زیر صفر می باشد.

 شوند. مسئول خاموش غیر پرسنل توسط نباید وجه هیچ به سردخانه ها –

 فرم و انجام شده انباردار توسط روز در بار دو باید غذایی، مواد های سردخانه و یخچال ها حرارت درجه ثبت و کنترل –

 .زمان بازدید قابل رویت باشدبه نحوی که در  شود نصب سردخانه برد حرارت  برروی درجه ثبت
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 یخچال و سردخانه ها باید دارای نور کافی و لامپ آن نیز دارای حفاظ و ایمنی مناسب باشد. –

برق؛ یخچال، سردخانه و انبار باید مجهز به برق اضطراری  به منظور جلوگیری از احتمال فساد مواد غذایی در اثر قطع –

 باشند.

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

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

  94وجود درانبار، سردخانه و یخچال ها از جنس ضد زنگ، قابل شستشو و با ارتفاع لازم است قفسه و پالت های م –

 سانتی متر از دیوار ، به تعدادکافی و بدون هرگونه زنگ زدگی و فرسودگی باشند .04سانتی متر از کف و 

وجود داشته و  انبار و سردخانه دارای چیدمان و جداسازی مناسب بوده به نحوی که فضای کافی بین اقلام غذایی –

 دسترسی به آنها آسان و ایمن باشد. 

یرا انبرار    کرف سرردخانه   به صورت انباشته و روی هم و یرا مسرتقیم در   مواد غذاییاز قراردادن  ،هاانبار و سردخانه  در –

 خودداری گردد.

با  استیل ظروف در داخل بسته بندی و یا ههر وعد مصرف حجم تناسب زیرصفر، به سردخانه در شده سرخ سبزیجات –

 برچسب  گذاری نام و تاریخ  بر روی بسته بندی ها نگهداری شوند.

کیلوگرم بسته بندی و نگهداری  1ا مسطح  با وزن استاندارد حداکثر ی در سردخانه زیر صفر به شکل کتابیگوشت ها  –

 شوند تا دمای مرکزی بسته بندی نیزهرچه سریعتر به دمای انجماد برسد. 

به خصوص  قسمت ها همه به سرد هوای که به نحوی باشد برروی قفسه های سردخانه  غذایی مواد چیدمان و نگهداری  –

 .برسدبه طور یکنواخت بخش های مرکزی آن  

را کاملا از آلودگی های ثانویه  سطح ماده غذاییسردخانه ها مواد غذایی بایستی با ظرف و پوشش مناسب قرار گیرد تا  در –

 بو ،رنگ  را نیز در مدت نگهداری حفظ نماید.  طعم ، مانندو خواص ارگانولپتیک حفظ 

بارشستشو و یخ  هفته ای یک نظافت و  روزانه با آب و مواد شوینده وضد برفک باشند باید از نوع  و سردخانه ها یخچال  –

  زدایی یا برفک زدائی شوند.

سایل در مجاورت وسایل طبخ و سایر منابع آسیب و فرسودگی یخچال و فریزرها، از قرار دادن این وبرای پیشگیری از –

 .حرارتی خودداری گردد

 .شوند نگهداری یکدیگر از جدا باید پخته و خام غذاهای زیر صفر و بالای صفر در یخچال و سردخانه –
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 رارکره ق بو مانند جاذب مواد از دور به باید هستند، شدید بوی دارای که تازه ماهی مانند غذایی مواد در سردخانه برخی –

 .شوند داده

 در ناقص زیرا تهویه باشد داشته جریان آنها اطراف در هوای کافی قرار گیرندکه  نحوی به باید در سردخانه ها مواد غذایی –

  .گردد می قارچ ها و میکروارگانیسم ،کپک ها انتقال و رشد موجب یخچال و سردخانه ها،

قطرات  تا قرارگیرند سردخانه پایین تر قسمت های در باید هستند فلزی یا ای شیشه ظروف در که مایع یید غذاموا –

 .نگردد منتقل غذایی مواد سایر به آنها تراوشات یا رطوبت از حاصل

 با طمحی کارشناس بهداشت توسط صورت جلسه تنظیم باباید  شوند، فاسد انبارداری مدت در هردلیل به که غذایی اقلام –

  .گردند پیمانکار معدوم نماینده و تغذیه کارشناس امضای و حضور

 بسته بندی، توزیع و سرو غذاکلی  ضوابط 

 انجام ناظر رستوران  و تغذیه کارشناس نظارت با است کهذغ توزیع برعهده پرسنل غذا سرو و توزیع مسئولیت –

 .ضروری است غذا  توزیع زمان درنیز  پیمانکار  نماینده ضورمی شود .ح

 را گذرانده باشند.سرو غذا  و توزیع صحیح وزش های لازم در زمینه میزبانی و نحوهباید آم غذا، سرو و توزیع کارکنان –

ماسک   و دستکش پیش بند، و از بشویند را خود دست های غذا، ظروف با تماس از بعد و قبل باید غذا توزیع کارکنان –

 .کنند استفاده وکلاه

مجزا از  فضایی سوپ در و ماست سالاد، غذایی شاملو دورچین های  ها ،نان چنگال قاشق غذا، بندی لازم است بسته –

 صورت گیرد.  محل طبخ غذا

 انجام شود. بلافاصله  باید پخته، غذایی موادو توزیع   انتقال و نگهداری –

 باشد. سرپوشیده باید غذا ارائه سرو یا محل تا آشپزخانه از توزیع و حمل زمان در غذاها –

 به مورد استفاده برای سرو غذا و جنس ظروف شده  باشد  بندی بسته و نسلفو یا و درپوش دارای باید ظروف غذا –

 باشد. بلور یا آرکوپال چینی، انواع از اولویت ترتیب

 مصرف بار یک ظروف در سالاد برای خارج از رستوران یا ماست سوپ، کباب، مانند برنج، خورشت،غذا انواع  سرو –

 .گیرد صورت مصرف بار یک چنگال و قاشق و  استاندارد گیاهی ظروف یا نیومییآلوم
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 سرد صورت به سرد غذای و گرم صورت به گرم، به این معنا که غذای  توزیع شوند مناسب دمای با غذاها لازم است تمام  –

 .دگرد توزیع

 و ) فارنهایت درجه 591 گراد یا سانتی درجه 11) دار  با دمای مناسب گرمخانه از ترالی گرم، غذای به منظور نگهداری   –

 .بالاتر استفاده گردد

 باشد. دقیقه 94 به محدود باید گرم غذای و توزیعسرو  مدت طول –

 یا ت غذا بایستی بر روی حرارت اجاق در این مد به طول می انجامد ساعت دو اگر مدت زمان توزیع غذا بیش از –

 .بن ماری قرار گیرد

 شد.با ساعت 0 به محدود باید سرد غذای سرو و نگهداری مدت طول –

 .بالاتر استفاده گردد و )تفارنهای درجه 05 گراد یا  سانتی درجه1) با دمای مناسب ترالیغذای سرد ،از  به منظور نگهداری –

آن و اطمینان از رعایت تمام  دقیق  کنترلشده، موظف به  آماده غذای توزیع و بندی بسته از تغذیه قبل کارشناس –

 .می باشدموازین بهداشتی 

 شستشو و تمیز شوند.  روزانه منظم و طور باید به غذا حمل ترالی های خارجی کلیه سطوح داخلی و  –

 باشند. شده گندزدایی و تمیز کاملاً باید مصرفی وسایل و لوازم کلیه و کار میز پیشخوان، غذا، سرو محل در  –

 (انجماد زدائی یا دیفراست) انجماد حالت از غذایی مواد کردن خارج ضوابط

 راکد 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 –

 .می شود خارج محصول عصاره و خونابه زیرا نشود استفاده انجماد رفع برای

 درجه 0 با دماییخچال  در یخ زدایی و خارج سردخانه از باید  مصرف از قبل ساعت 10-00 ، منجمد مرغ و گوشت انواع –

 . انجام شود و مجزا از مواد غذایی آماده سرو یا پخته  فارنهایت( درجه 04 حدود( گراد  سانتی

 مواد غذایی منجمد بعد از یخ زدایی باید بلافاصله مصرف شود و از انجماد مجدد آن خودداری گردد. –

 انجماد زدایی از حاصل خونابه یا مایعات که دشکلی انجام شو به غذا و طبخ محل از باید به دور انجماد زدایی مکان –

کار، سطوح داخلی و طبقات  یا میزهای زمین شود و از ریخته شدن خونابه گوشت بر روی کف هدایت فاضلاب به.مستقیم 

 پیشگیری گردد. قسمت ها سایر یا یخچال و

 .بینند حرارت و شده اضافه غذا پخت ظرف به مستقیماً پخت، میتوانند برای آماده منجمد غذایی مواد –

 .باشد غذا طبخ محل از دور به و یخچال ها نزدیکی در باید ، (thawing) انجماد  زدایی مکان –

 . و مصرف گردند  یخ زدایی انقضا و زمان منجمد شدن ، تاریخ  به ترتیب باید مواد منجمد  –



  

28 
 

 .شود پخته اییغذ ماده باید ماکروویو، بلافاصله در منجمد غذایی ماده یخ زدایی در صورت –

 .نشود لزج نیز آن سطح و حفظ را خود قوام و سختی باید زدایی، انجماد از پس مرغ عضلات –

 میوه و سبزیجات  و نگهداری و دستورالعمل ضدعفونیضوابط 

 مرواد  فرروش  و نقرل  حمل و نگهداری، توزیع، تهیه، تولید، مراکز از بهداشتی بازرسی اجرایی  دستورالعمل 51 ماده طبق –

 می باشد: زیر مراحل شامل سبزیجات به ترتیب سازی سالم آشامیدنی دستورالعمل و ردنیخو

 آن مصررف  غیرر قابرل   شده و قسرمت هرای    پاک خوبی به سبزیجاتاست ابتدا  :لازمپاکسازی آب و با شو و شست  (0

 .شود خارج آن گل ولای و زائد مواد تا گردد شو و شستسپس به خوبی  جداسازی و

ترا پرنج قطرره مرایع      9لیتری آب ریخته به ازاء هر لیتر آب  1سبزیجات پاکسازی شده را در یک ظرف  دایی:ز انگل( 2

سپس سربزی   شود.مدت پنج دقیقه سبزی داخل کفاب نگه داشته به  فشویی معمولی به آن اضافه کرده ، به هم زده وظر

ترا تخرم    داده شرود ه و مجدداً با آب سالم شستشو را به آرامی با دست از کفاب جدا نموده، داخل سبد سبزی شوی ریخت

  شود.در فاضلاب تخلیه و در پایان کفاب مذکور  ها جدا  گردند انگل

 مربراخوری  قاشرق  یا یک % 70 پرکلرین پودر خوری چای قاشق نصف یا گرمیک دراین مرحله  :گندزدایی و شستشو(3

 داخل در دقیقه 5 مدته ب سبزی و سپس نموده حل آب لیتر 1در % 1 ژاول آب مرباخوری قاشق  0 یا درصد 54 ژاول آب

 .می شود داده قرار محلول

توان از دو قاشق غذا خوری معمولی مایع سفیدکننده یا وایتکس )هیپوکلریرت   اگر پودر پرکلرین در دسترس نباشد می-

که  واردات یا ساخت پروانه دارای رپنج درصد( در پنج لیتر آب به مدت پنج دقیقه یا هر ماده ضد عفونی کننده مجاز دیگ

 استفاده گردد.  طبق دستورالعمل مربوطها وجود دارد  در داروخانه یا سوپرمارکت و یا خواربار فروشی

 جردا  آن از گنردزدا  مراده  یرا  کلر باقیمانده تا می شوندشسته  سالم آب با مجدداً گندزدایی شده : سبزیجاتآبکشی( 4

 زیراد  حجم با باید روی سبزیجات، گند زدا ماده نماندن باقی از اطمینان جهت و هم استم بسیار سبزیجات آبکشی.گردد

 گیرد. انجام آب

بروز  پیشگیری ازوبه دلیل اهمیت ضدعفونی مناسب میوه و سبزیجات ،پیشگیری از شیوع گسترده عوارض گوارشی حاد  –

 شود: لازم است موارد زیر رعایت، مسمومیت های غذایی بخصوص در فصول گرم

 های لگن یا قسمتی سه های سینک از جات بایستی شوی میوه وسبزی و شست مختلف مراحل جهت ضدعفونی و انجام 

 استفاده گردد. مجزا دار پایه استیل
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  و انگل زدا  آنتی باکتریالبا قابلیت  و سبزیجات صرفا از محلول های دو کاره ضدعفونیمیوه جهت ضدعفونی انواع

 ضدعفونی صحیح نیز در فواصل منظم آموزش داده شود .استفاده و روش های 

       درصورت عدم دسترسی به محلول های ضدعفونی سبزی و میوه جات، دستورالعمل شستشرو برا مرایع ظرفشرویی نیرز

 آموزش داده شده و اجرا گردد.

 یچ گونره  هر ضردعفونی ،  به جای محلول شستشوی دوکاره مخصروص   استفاده از سرکه برای ضدعفونی میوه وسبزیجات

  مستند علمی نداشته و به هیچ عنوان مورد قبول نمی باشد.

 (نیز به صورت ضدعفونی شده توزیع  تاکید می گردد تمام میوه ها )سرو داخل رستوران یا داخل اتاق، مهمانسرا وکمپ ها

 و به دست کارکنان برسد.

 قلام بایستی کاملا خشک و بدون آب و رطوبت برای پیشگیری از له شدگی و ماندگی میوه و سبزیجات شسته شده ، این ا

 داخل بسته بندی به دست کارکنان برسد.

   از آنجا که خیارسبز ، گوجه فرنگی ، کاهو، فلفل دلمه  و... هم جزو گروه سبزیجات آلوده به آلودگی های انگلی و میکربری

رای تمام انواع سبزی و صیفی جراتی  ب ، انگل زدائی و شستشوضدعفونیهستند، طبق دستورالعمل های وزارت بهداشت؛ 

 ..،که در تماس با خاک و گل آلود هستند و تمام انواع میوه های فصلی مانند طالبی ، هندوانره ، انگرور ،سریب ،پرتقرال و.    

 .انجام گردد بایستی همانند سبزیجات

  فرروش   و نقرل  و حمرل  داری،نگهر  توزیرع،  تولید، تهیه، مراکز از بهداشتی -بازرسی -اجرایی دستورالعمل 51ماده  طبق

 مراحرل  انجرام  از بعد باید شده خریداری فله به صورت که درصورتینیز   یتخورش سبزیجات،آشامیدنی  و موادخوردنی

 .گردند مصرف  آماده انگل زدایی، و وکردن، شستش پاک

 نگهرداری  یخچرال  صفر یابالای  سردخانه در را ها سبزی باید ضدعفونی و خشک شدن، و انگل زدایی کردن، پاک از بعد 

 .نمود

 شده آمراده مصررف دارای آرم و    درصورت نیاز به استفاده از سبزی جات خشک لازم است صرفا از سبزیجات بسته بندی

استفاده گردد و در محل آشپزخانه از خشرک کرردن سربزیجات     علامت استاندارد و پروانه بهره برداری وزارت بهداشت

 مصرفی خودداری گردد.

  داخل سردخانه یا  -00تا  -50در دمای نیاز به نگهداری سبزیجات به شکل منجمد، لازم است این مواد غذایی درصورت ،

  نگهداری و بر روی بسته بندی آن ها تاریخ و برچسب ورود و خروج درج گردد.مجهز به دماسنج سالم ، فریزر 
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 نرایلونی در  هرای  کیسره  داخرل  ها میوه و باشد داشته جریان میوه اطراف در هوا باید یخچال، در میوه ها نگهداری برای 

 .نشوند نگهداری یخچال

  شوند آماده سازی و شده خارج سردخانه بالای صفر از روزانه مصارف برای تدریج به باید سبزیها و میوه ها. 

 است. ممنوع صفر بالای سردخانه و یخچال در نشده شسته صورت به سبزیها و میوه ها نگهداری 
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 شده باقی مانده غذای پخته به مربوط بهداشتی ضوابط

ورت و مازاد آن به ص شده پخته آشپزخانه یا رستوران در که هستند شده؛ غذاهایی پخته غذایی مواد مانده باقی منظور از –

 . است  مانده باقیو سالم  دست نخورده

درب  ظروف در ساعت 00حداکثربه مدت  باشدی سالم و دست نخورده در هر وعده غذایی باقی مانده غذادر صورتی که  –

 1با دمای حداکثر  یخچال و سردخانه بالای صفر در) مناسب دمایی و بهداشتی شرایط در مناسب پوشش یا دارای دار

و جهت استفاده به مراکز  شپزخانه خارج آاز ممکن درکوتاه ترین زمان لازم است  وبوده  نگهداریقابل ) ددرجه سانتیگرا

  .گرددخیریه تحویل 

دارد و درصورتی که سلامت غذا  وجود (food donation کشورها ضوابطی برای اهدای غذای سالم باقی مانده) سیاری ب در –

 نیز مجاز نمی باشد. یریهتحویل آن به مراکز خ ه باشدتضمین نشد

 مجدداً نبایدنیز د و به هیچ عنوان ستفاده می باشمجدد و ا کردن گرم قابل بار یک فقطشده ؛  پخته غذایی مواد باقی مانده –

 .برسد گراد سانتی درجه 10 حداقل به باید غذا حین گرم کردندمای مرکزی گردند.  ذخیره

خوراک امروز غیر مجاز و تخلف بهداشتی مثلا خورشت قیمه دیروز در جدید استفاده از باقیمانده غذا برای تهیه غذای –

 است.

دو  از بیش که مرغ تخم و خامه مایونز، سس ماهی، مرغ، برنج، حاوی غذاهای از مجدد به دلیل فساد پذیری بالا ،استفاده –

 .مجاز نمی باشد محیط باقی مانده اند در دمای  ساعت

 شود. معدوم زباله درسطل باید و است ممنوع کارکنان بشقاب از بازگشتی غذاهای هباقیماند نگهداری و جمع آوری –

 .نمایند عمل ضوابط بهداشتی و ها دستورالعمل اساسرب و داشته آگاهی غذا مانده باقی امحاء نحوه از باید کارکنان –

ی غذایی آموزش کافی داده ت هاخطرات میکربی و مسمومیرعایت اصول بهداشت مواد غذایی وکارکنان بایستی درباره  –

 .شوند

 

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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رد ها1-3 ییبرخی  و الزامات  شاخص ها ، استاندا  مواد غذا

 دار تصفیه شده ید نمک

 روغن و چربی ها

 ماهی  و انواع تن ماهی، تخم مرغ()گوشت قرمز، مرغ، گوشت و سایر مواد پروتئینی

 انواع لبنیات

 برنج ؛ انواع آردها ، ماکارونی ، رشته 

 میوه و سبزیجات 

 و دلستر نوشابهکمپوت ، آب میوه ، 

 حبوبات

 رب گوجه فرنگی 

یی  سالم ، ادویه ها و چاشنی   طعم دهنده های  غذا
 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  ستغنیدکتر آرمان مناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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، طبخ و توزیع ام رستوران ها و مراکز جمعی تهیهدرتم مورد استفادهغذایی  مواداستانداردها و الزامات مربوط به رعایت 

و بهبود طعم و ارتقا باعث سلامت غذا ، بهداشت وعلاوه بر حفظ عملیاتی صنعت نفت  صنعتی و غذا و به ویژه در مناطق

اقلام  برخی بهمربوط الزامات بخش استانداردها و در این .شودمی  عمومیمندی  جلب رضایت وارکنان کغذای ت کیفی

  می گردد. ارائهدر آشپزخانه و رستوران ها  مورد استفادهغذایی 

یا  رپیشگیری از اعمال نظ و ییاجرا روش های یکسان سازی ، ت ارتقاء کیفیت تهیه و طبخ غذاهاجهد شو پیشنهاد می

و  عنوان مرجع و استاندارد مستندبه   نکات ذیل، ند مدیریت خدمات غذایی آیفرهای شخصی ناآگاهانه در سلیقه 

کارشناسان تغذیه وHSE مسئولان و ناظرین  ،نمایندگان کارفرما ،تمام ناظرین آشپزخانه و رستوران  مورد توجه، کاربردی

 قرارگیرد. و بهداشت

بنا به ضرورت  ،و بهداشت  تغذیه انناسکارشبا همکاری  اداری و امور پیمان ها واحد خدمات همچنین پیشنهاد می گردد

  انکار غذایی موظف به اجرای آن باشد.و پیم نموده غذایی درج متن قرارداد در را و نیاز موارد ذیل
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 دار تصفیه شده ید نمک

 :باشدالزامی می ی مصرف یها نمک موردموارد زیر در رعایت

دار  خیس نمودن برنج، نمک تصفیه شده ید یا نان پخت جمله از پز و پخت مصارفتنها نوع نمک مورد قبول جهت  –

  مورد قبول وزارت بهداشت می باشد. معتبر کارخانجات محصولو  بندی مجاز بسته در خوراکی

 د.ممنوع می باش نان پخت ی مصارف خوراکی وبراو زبر  درشت یها نمکاستفاده از  –

 .باشد رطوبت و گرما و آفتاب نور، به نسبت نفوذ قابل غیر نوع از باید بندی آن بسته نگهداری نمک در آشپزخانه و نوع –

 شده  ید دار  نیز درج گردد. تصفیه نمک عبارت شده درج محصول علاوه بر سایر علائم برچسب روی بر –

 فرآیند پخت  غذا  استفاده گردد.بدلیل ناپایداری ید در نمک مصرفی  بهتر است  نمک در آخر  –

نمک دریا دارای انواع نا خالصی از جمله مواد نا محلول مانند شن، ماسه، خاک، گچ و مواد آلوده کننده، مواد محلول  –

سخت و فلزات سنگین مانند سرب، جیوه، آرسنیک و کادمیوم است و می تواند عوارض نامطلوبی در دستگاه گوارش، 

ایجاد کند و حتی منجر به مسمومیت و کم خونی شود. خطر سرطان زایی این ناخالصی ها از جمله کبد، کلیه ها و ریه 

 فلزات سنگین نیز به اثبات رسیده  است.

بنابراین با توجه به غیر قابل تأیید بودن نمک سنگ و نمک دریا ) غیر تصفیه  وفاقد ید( از این نوع نمک ها به هیچ  وجه  –

 فاده گردد.تنبایستی اس

سنگ و نمک دریا فقط درصورتیکه این نمک ها  بسته بندی شده و روی بسته بندی آن تصفیه و غنی نمک استفاده از  –

سازی با ید درج شده  و همچنین دارای نشان استاندارد و پروانه ساخت و بهره برداری از وزارت بهداشت باشند مجاز می 

 باشد. 

شته و مصرف آن در رستوران ها و مراکز تهیه ، طبخ و توزیع غذا ممنوع نمک های رنگی صورتی و...،استفاده تجاری دا –

 می باشد.

پوشش رنگی و غیرقابل نفوذ با  بسته ظروف دربایستی در دار  نمک ید ه دلیل ناپایداری ید نسبت به نور و رطوبت،ب –

 نگهداری گردد.نسبت به نور

ور برگزار گردید، تقریبا نیمی از مبتلایان به پیش درکل کش5040با توجه به پویش ملی پرفشاری خون که در سال  –

فشارخون از ابتلای خود، آگاهی ندارند و از آنجا که ابتلا به پرفشاری خون اصلی ترین علت مرگ و میر در بیماری های 

 یابد. کاهشکنترل و میزان مصرف نمک روزانه عروقی است،لازم است-قلبی
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 موارد زیر مورد توجه قرار گیرد: به منظور کاهش میزان مصرف نمک روزانه –

 .بر روی میزهای رستوران نمکدان به شکل یک میز درمیان قرار داده شود 

 گردد استفاده دارند یزتریر و کوچک یخروج منافذ و که ییها نمکدان از بر روی میزهای رستوران. 

 شود فادهاست غذا سرو موقع از بسته بندی های نمک تک نفره ، نیم گرمی نمکدان، یجا به. 

 به  برنامه غذایی هفتگی رستوران در، کلم شور حاوی نمک شور وخیار زیتون شور، جات مثل سیرترشییارایه شور

 دو روز در هفته محدود گردد.

  بدلیل محتوای سدیم بالا و تاثیر بر فشار خون،استفاده از جوش شیرین برای پخت و تهیه نان، کیک ،کباب و سایر

 .باشدخوراکی ها ممنوع می 

 ، وآجیل  آماده مصرف بندی و  غذاهای کنسرو شده و مواد غذایی بستهکالباس ، ارایه ساندویچ های سرد ،سوسیس

 محدود و کاهش یابد. شور حاوی نمک پنهان در وعده های نیمه شبی یا پس شام

 گام طبخ غذا توسط آشپز کاهش یابدمیزان نمک ورودی به آشپزخانه و مصرف به هن. 

ی گردد در شرایط معمول با یک رژیم غذایی معمولی، نمک کافی تأمین خواهد شد و نیاز به مصرف نمک اضافی  یادآوری م –

 .به خصوص درکارکنان اداری ) غیر عملیاتی ( نیست

فقط درکارکنان بسیار فعال و عملیاتی به دلیل فعالیت در فضای باز و در شرایط آب و هوایی گرم که تعریق و از دست  –

 و نمک  زیاد است دریافت مقداری نمک اضافی با غذا توصیه می شود.  دادن آب

و عملیاتی بسیار گرم با رطوبت بالا برای جبران آب و نمک از دست رفته از طریق تعریق می توان از صنعتی  درمناطق  –

 حداکثر دوعدد روزانه استفاده نمود. ORSقرص های جوشان

در افراد تحت درمان با داروهای ) تداخلات داروئی احتمال ایجادیم( به دلیل استفاده از نمک های پتاسیم)کلرید پتاس –

همچنین ممکن است برخی افراد از بیماری و تداخلات  .کلیوی مناسب نیست قلبی و بیماران همچنینو(شار خونف

ستوران ها و مراکز در رمصرف این نمک ها  به دلیل ایجاد عوارض، بنابراین داروئی خود با این نمک ها بی خبر باشند

 .نمی شود همه افراد توصیه برای ی و عمومیبه صورت همگان جمعی طبخ و توزیع غذا و
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 روغن و چربی ها

ضروری است در رستوران ها و مراکز جمعی وقی عر –سلامت ،پیشگیری وکاهش خطر بیماریهای قلبیبه منظورحفظ 

 مورد توجه قرار گیرد: کردنی سرخ خوراکی و روغن مخصوص درزمینه انواع روغن های مصرفیموارد زیر تهیه و طبخ غذا 

یا شیشه های یک یا  کیلوگرمی 51 بهداشتی های بندی بسته کردنی در سرخ مخصوص روغن های مایع خوراکی و انواع –

 .مورد قبول هستند معتبر کارخانجات حصولمدو لیتری 

 در باشند .HACCP استاندارد که دارای واحدهایی در شده تهیه کردنی سرخ مخصوص انواع روغن های مایع خوراکی و –

 باشند. می مصرف اولویت

 باشند. داشته طبیعی بوی و رنگ آن درب شیشه شدن باز هنگام باید غن های مایع انواع رو –

مایع  وغن؛رپخت و پز ی مصارف برا قبول مورد خوراکی مایع های روغن، د و نام کارخانه تولید کنندهصرف نظر از برن –

و  معمولی شرایط در غذاها پخت و تهیه در صرفاًمی باشد که لازم است از آنها  سویا و،هسته انگور )کلزا(  ،کانولا زیتون

 .ی استفاده گرددکردن سرخ غیر

مصرف سویا و  ،باط فیتواستروژن های گیاهی سویا در فعال سازی تومورهای وابسته به هورمونارتاحتمال نکته : به دلیل 

های وابسته به و...، در افرادی که سابقه تومور ترکیبات حاصل از آن شامل روغن سویا ،آجیل سویا ،پروتئینهای سویا

 .ردد)مطالعات محدود است(محدودگترجیحا دارند را  هورمون  مانند سرطان سینه، رحم ، تخمدان و... 

اولویت های  در 1دلیل محتوای بالای امگا ه ب ،جمله آفتابگردان ،ذرت؛کنجد،گلرنگ،پنبه دانه و.. سایر دانه های روغنی از –

 بعدی مصرف قرار می گیرند.

کره تاب کردن غذا یا اهی، کره و مارگارین ،برای تهیه روغن های هیدروژنه و اشباع مانند روغن های جامد حیوانی و گی –

 انواع کباب یا جوجه کباب حذف  گردد. 

 %  باشد.5-4عروقی حداکثر اسید چرب ترانس در روغن های مایع مصرفی -برای پیشگیری اولیه در بیماری های قلبی –

شروند    توسرط دسرتگاه هرای پررس سررد در سرطح شرهرها تولیرد مری         به صورت دسرتی  استفاده از روغن هایی که  –

 ممنوع می باشد.

برای مصارف آنجا که روغن مخصوص سرخ کردن نقطه دود بالایی داشته ودر مقابل اکسیداسیون مقاوم است لازم است از –

دانه ها مانند مخلوط با سایر سرخ کردنی از انواع روغن های مخصوص سرخ کردنی ترکیبی ،حاوی دانه سویا یا زیتون 

 مورد استفاده قرار گیرد. و... آفتابگردان
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مخصروص سررخ کردنری نیرز در برازار موجرود و قابرل        ترکیبی مخلوط با سایر روغرن هرا ،  روغن زیتون  در حال حاضر –

 استفاده می باشد.

به کار برده شود و در پخت و پز غذاها مورد دادن  تفت یا و کردن سرخ برای صرفاً کردنی سرخ مخصوص مایع روغن –

 استفاده قرار نگیرد.

رطوبت موجود در ماده روغن مصرفی کاهش یابد و همچنین  خشک شود تا میزان کردن ،ماده غذایی کاملاقبل از سرخ  –

 کردن موجب تسریع در فساد و کاهش کیفیت روغن مصرفی نگردد.  غذایی در حین سرخ

زمان طولانی تر انجام  کم و در مدتبه منظور جلوگیری از فساد روغن، فرآیند سرخ کردن باید بسیار آهسته با حرارت  –

 ز حداقل میزان روغن استفاده شود.شده  و ا

درجه سانتیگراد می باشد حرارت زیاد باعث کدرشدن، تغییر رنگ به  514-504با توجه به اینکه دمای مطلوب سرخ کردن  –

 روغن غیر قابل استفاده می گردد.  شده که در این صورت سوختن روغن کردن و ای، دودقهوه

کدو یا بادمجان سرخ  های جاذب روغن و یا قرار دادن سیب زمینی، کوکو، کتلت، کردن با استفاده از دستمالپس از سرخ  –

 ،تا حد امکان میزان روغن از مواد سرخ شده جدا و سپس مصرف گردد. شده در صافی

 های تازه مخلوط نشود.روغن ی مصرفی در فرآیند سرخ شده قبلی باهاتسریع در فساد روغن، روغنبدلیل  –

 رخ کردن مواد غذایی استفاده شود.ن تنها برای یکبار سروغن مخصوص سرخ کرد –

با رعایت شرایط  بار 0تا  5درصورت نیاز به استفاده مجدد از روغن های مخصوص سرخ کردنی ، امکان استفاده حداکثر  –

 زیر  بلا مانع است:

 کردن. الف: رعایت فواصل زمانی بین دفعات سرخ

صاف نمودن مودن روغن بلافاصله پس از مصرف، از مصرف اولیه)خنک ن ب: رعایت نحوه نگهداری صحیح  ازروغن پس

 .، نگهداری در ظرف مناسب  در یخچال یا جای خشک، خنک و تاریک(

با استفاده از دستگاه چربی سنج بررسی و تائید  درصورتیکه پس از یک بار مصرف این روغن ها، کیفیت روغن تبصره:

   ن آن را در ظرف دربسته و درداخل یخچال برای استفاده بعدی نگهداری نمود.گردد ،می توان بعد از صاف کردن روغ

روغن مایع با بسته بندی شفاف شیشه ای باید در محل خشک، خنک، دور از نور ،حرارت ،رطوبت، مجاورت با اکسیژن  –

 هوا، آهن و مس و در ظرف در بسته نگهداری  شود .

 و یا در مجاورت اجاق گاز و حرارت اکیدا خودداری گردد. نور آفتاب ای حاوی روغن در معرضدادن شیشه هاز قرار –
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و مورد  مانند صنعت صابون سازی جمع آوری صنایعسایر در  جهت استفادهپسماند روغن در برخی مراکز عملیاتی   –

  بازیافت قرار می گیرد  و به این صورت از آلودگی های زیست محیطی نیز جلوگیری می شود.

 مواد پروتئینیگوشت و سایر 

زیر درمورد گوشت و سایر مواد پروتئینی مورد ضوابط کلی بهداشت مواد غذایی ضروری است به منظورحفظ کیفیت و –

 توجه قرار گیرد:

 مورد بازرسی و تائید قرارگیرد. توسط کارشناس بهداشت گوشت و سایر مواد پروتئینی حتما در بدو ورود به آشپزخانه –

اک شده ، با درج پس از انتقال به آشپزخانه بایستی بلافاصله از هرگونه مواد زائد و اضافی پگوشت های مصرفی  ماهی و –

 -00تا  -50منجمد و در سردخانه زیر صفر ، مجهز به دماسنج سالم و در دمای بسته بندی ،تاریخ و برچسب ورود 

 نگهداری گردد.

 (، آماده سازی ، نگهداریخرید)قرمز گوشت

رد تایید فقط از کشتارگاه های مو و بازرسی مهردارای گوساله  د یاگوسفن شامل گوشت فادهمورد استگوشت قرمز  –

 .باشدکارشناس بهداشت یا تغذیه  تأیید دمورشده و سازمان دامپزشکی تهیه 

فقط درجاهایی که مشکل تهیه گوشت گرم دارندمی توان از  تهیه شود وروز  کشتار گرم تازه ووشت گ بایستی  ترجیحا –

 . اع گوشت منجمد بسته بندی استفاده کردانو

 ، مرغ و)گوشت قرمز شامل ینیشرکت اقلام پروتئ طیو بهداشت  مح هیکارشناس  تغذ صیکه براساس تشخ یدر صورت –

 باشند به منظور یمناسب برای مصرف نم تیفیک ی،دارا انقضا خیدارا بودن تار  رغمیمنجمد ؛عل( بسته بندی و یماه

 .استفاده شودی نیاقلام پروتئ نیانواع گرم ا فقط از  هیتغذ وبهداشت  دکارشناسانیصلاحدبا  و تیفیبهبود ک

 دامپزشکی سازمان از و دارای مجوز بندی تاریخ دار بایستی به صورت بسته منجمد، های گوشت از استفاده درصورت –

 .موجود باشد آن چسبرب روی نیز بر انقضاء و تولید . تاریختهیه گرددمعتبر های تولیدیاز کشور و

مردگی بوده  خون بدون رنگ و سفید چربی دارای روشن، قرمز رنگ به داشته طبیعی بوی و رنگ ،باید تازه، و گرم گوشت –

 باشد .نلزج  آن سطح و

های  کامیون وسیله به باید  کشتارگاه محل از لاشه گرم یا های گوشت وشده  بندی بسته منجمد گوشت نقل و حمل –

  .شود انجام بهداشتی شرایط در و زیر صفر  سردخانه به مجهز گوشت حمل مخصوص
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 :است الزامی شده بندی بسته قرمز گوشت برای زیر مشخصات بودن دارا

 تولیدی واحد نشانی و نام 

 گوشت مشخصات 

 گوشت وزن 

 انقضاء و تولید تاریخ 

 لازم مشخصات تأیید مورد منابع شرح ردیف

 گوشت

 قرمز

 

 تازه

 

 تأیید مورد های کشتارگاه

 دامپزشکی سازمان

 

 با کیلو گرم( 50جوان) زیر  گوسفند  نرتازه -

و        استخوان )ران سر دست بدون و استخوان

 گاه( قلوه 

 گوساله نر جوان با وزن پایین  -

 

 منجمد

 

 تأیید مورد های کشتارگاه

 دامپزشکی سازمان

 

 .است ماه 1 کشتار از شده سپری زمان حداکثر

 

 

 گوشت بندی بسته در خونابه یا و رؤیت قابل خارجی ذرات یا دیگر زواید و احشا و امعا مردگی، خون گونه هیچ –

 .گردد مشاهده نباید

 تغییر نیز آن یبو و داشته طبیعی حالت باید گوشت رنگ سردخانه، به بسته بندی های گوشت ورود هنگام در –

 .باشد نکرده پیدا

 .شود نگهداری یخچال در ساعت 24 مدت به حداقل باید آشپزخانه به ورود از پس گرم گوشت –

 مصارف مختلف برای آشپزخانه در باید آبکش، در آن سطح شدن خشک و سطوح گوشت شوی و شست از بعد –

 جهت کیلوگرمی 1و در اندازه های استاندارد  یا به شکل کتابی ،کم عمق با بندی بسته از پس و شده تقسیم

 شود. نگهداری سردخانه در نظر مورد وعده در استفاده

 توجه به با ، سازی آلایش یاآماده محل در گوشت یخ زدایی، از بعد باید منجمد، های گوشت از استفاده درصورت –

به  دیگر وعده در استفاده جهت یا و استفاده روز همان در عینم زمان مدت در و شده تکه تکه و خرد غذا نوع

 .گردد منتقل یخچال

 منجمد و ذخیره گردد.  دوباره در سردخانه زیر صفر  یخ زدایی از بعد نباید گوشت –
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 شستشوی مجدد  بدون  و شده گرفته تحویل انباردار از شده درخواست مقدار با مطابق باید شده، انبار گوشت –

 .گردد طبخ

 قبل از شروع پخت غذا کیفیت گوشت باید توسط کارشناس تغذیه و کارشناس بهداشت محیط بررسی و از سالم –

 .شود حاصل اطمینان آن بودن

المونلا می باشند لازم است ازآنجا که گوشت ،مرغ ، ماهی و میگو ،حاوی انواع آلودگی های میکروبی و بخصوص س –

 به دور از محل طبخ  و سرو غذا در نظر گرفته شود. ن ها به آشپزخانه کاملا مجزا وورودی آ

یا فضایی کاملا مجزا در آشپزخانه  سانتیگراد درجه 50 حداکثر مناسب دمای با مجزا گوشت اتاقدر نظرگرفتن  –

آماده سازی ، خردکردن ، شستن و چرخ کردن گوشت، مرغ، ماهی و میگو ، به دور از  فرآیندهای کلیه انجامجهت 

 ضروری است. پخت و همچنین ظروف مورد استفاده و با رعایت فاصله از یخچال ها، دیگ های  محل طبخ غذا

کاملا مجزا از سبزیجات  و  لازم است بسته بندی های گوشت ،مرغ ، ماهی و میگو در سردخانه زیر صفر بطور –

 سایراقلام غذایی آماده مصرف نگهداری شود.

بسته بندی های مواد پروتئینی داخل سردخانه ،بایستی دقت نمود  به منظور پیشگیری از سوختگی گوشت و سایر –

 . نشوندپارگی حاوی آن ها دچار شفاف  یپلاستیک

 استخوان بدون  گوشت قرمز با استخوان  به گوشت بدون چربی ووزنی  معادل سازی

سازی شده و تبدیل  استخوان معادل رمز می باشد بایستی گوشت قرمز باگوشت قدرآنالیز آنها کلیه غذاهایی که  -

 به گوشت گوسفند بدون چربی و  بدون استخوان گردد.

به گوشت گوسفند بدون چربی و بدون استخوان  از  دو تبدیل و گوشت قرمز با استخوان به منظور معادل سازی  -

 تجربی  زیر می توان استفاده نمود: روش

درصد کم شود تا وزن گوشت بدون  91ان گرم گوشت اعلام شده در آنالیز غذایی میز  514الف: از میزان 

 استخوان و بدون چربی بدست آید.

و در حضور   به صورت تصادفی ا لاشه کامل وارد شده به سردخانهکیلوگرم گوشت ی 51یا  54ب: از میزان 

استخوان و چربی توسط قصاب خارج یا حذف گردد تا وزن گوشت بدون  ده پیمانکار غذا و ناظر آشپزخانهنماین

 بدون چربی بدست آید. تخوان واس

 قیرد بی و استخوان، در وزن خرالص گوشرت   هدف از این معادل سازی پیشگیری از تقلب یعنی لحاظ شدن وزن چر -

 می باشد. شده در آنالیز غذایی
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 گوشت چرخ کرده             

مرد در رسرتوران   گررم یرا منج  شرامل گوشرت چررخ شرده      هر گونه گوشت چرخ شده آمراده   استفاده از خریداری و -

 می باشد. ممنوع 

تازه یا  گوشت بسته بندی منجمد ،در شرایط بهداشتی در خود رستوران ، از گوشت لاشه  حتماً گوشت چرخ کرده باید -

 .شود و در حضور مسئول  یا ناظر بهداشت و تغذیه تهیه

 برای چرخ کردن استفاده  شود. گوشت مورد استفاده به دقت مورد بازدید قرار گرفته و پس از جداکردن زوائد -

 درجه سانتیگراد نگهداری شود. 0تا  4مراحل تهیه، آماده سازی و استفاده باید در دمای  تمامگوشت چرخ کرده تازه در -

 .در یخچال تا یک روز پس از تولید آن می باشداکثر مدت نگهداری گوشت چرخ کرده حد -

  .فاسد می شود سریع تر شت گو نوع این زیرا شود خودداری لانیطو مدت به کرده چرخ های شتگو نگهداری از -

 گوشت همبرگر

 ممنوع می باشد. ر رستوراندبرای استفاده   بازارموجود در خریداری و مصرف انواع همبرگرهای آماده   -

ذی صلاح و در و با استفاده از گوشت قرمز تازه یا منجمد که از مراکز  پزخانهداخل آشدر همبرگر مصرفی بایستی  -

 شرایط  کاملاً بهداشتی تهیه گردیده آماده شود .

مانع  در تهیه این فرآورده بلااستاندارد،انواع پروتئین های گیاهی شامل سویا وگلوتن مرغوب واستفاده از -

 %  باشد.14یست فرآورده فوق می با است.حداقل گوشت مصرفی در

 داری(، نگهخرید، آماده سازی)  و ماکیان مرغ گوشت 

مناطقی که  روز برای کشتار گرم مرغکارشناس بهداشت و تغذیه ؛حتی الامکان   تأییدمورد  مورد استفادهگوشت مرغ  –

 باشد. ساعت  وجود دارد و در غیر اینصورت مرغ منجمد 10امکان خرید متوالی در هر 

 مهر با بهداشتی گواهی تأییدیه و دباشن ذبحز مجو و دامپزشکی اداره تأییدیه دارای باید شده بسته بندی های مرغ –

 .شود ارسال نقل، و ماشین حمل همراه دامپزشکی،و  بهداشتی فنی مسئول

 پلاستیکی های کیسه در  شده بندی بسته مرغ ی فیله یا و بال بدون و پوست بدون سینه یا ران قبول مورد منجمد مرغ -

 .معتبر باشد تولیدی واحدهای محصول بندی، بدون پارگی و باز شدگی بسته ، food grade شفاف، لایه، سه
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 :است الزامی فیله( -سینه -شده )ران بندی بسته مرغ گوشت برای زیر مشخصات بودن دارا  -

 تولیدی واحد نشانی و نام 

 گوشت مشخصات 

 تگوش وزن 

 انقضاء و تولید تاریخ 

 بسته بندی مجوز شماره  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 لازم مشخصات تأیید مورد منابع واحد شرح ردیف

مرغ 

یا 

 جوجه

 

 تازه

 
 کیلوگرم

 مورد های کشتارگاه

 سازمان تأیید

 دامپزشکی

 

 (سینه -)ران گرمی  5044-5944 اوزان در مرغ

 شده بندی بسته گرمی 144 جوجه و

 

 منجمد

 
 کیلوگرم

 مورد های کشتارگاه

 سازمان تأیید

 دامپزشکی

 

 سینه( -)ران گرمی 5044-5944 اوزان در مرغ 

 حداکثر شده بندی بسته گرمی 144 جوجه و

 ماه 0 تولید زمان از شده سپری زمان
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 سالمتازه و   مشخصات مرغ

 .باشد طبیعی غیر طعم و بو گونه هر بدون و درخشنده و شفاف صورتی رنگ به مرطوب پوست دارای باید سالم مرغ -

 .باشد داشته وجود شده منجمد آب یا خونابه نباید منجمد، مرغ بسته بندی داخل -

 سطح در تا خاکستری گچی سفید های لکه( انجماد  از ناشی سوختگی های نشانه و آثار بدون باید شده خریداری مرغ -

 .باشد (قارچ رشد از ناشی رنگی لکه های (یکپک زدگ علائم نیز و  (گوشت یا و پوست

 .باشد داشته وجود شده بندی بسته مرغ های گوشت در نباید جراحت یا خراش و یتیرگ مردگی، خون گونه هیچ -

 داشت نخواهد را مصرف قابلیت و شده رنگ زسب گاهی و خاکستری تدریج به نامناسب، نگهداری اثر رد مرغ -

 دلیل نامطبوع بوی و شکم قسمت بودن رنگ آبی و سبز دی گوشت مرغ ،کبو یا و پرخون بودن، تیره، چسبنده و لزج -

 .می باشد کهنگی یا فساد مرغ

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

 .گردد خارج مصرف چرخه

 بایستی سردخانه به انتقال از قبل شده خریداری گرم مرغو   است ممنوع اکیدا تازه حاوی امعا و احشا مرغ کامل انجماد -

 .شود شسته سپس و قطعه بندی پاک و آشپزخانه نکارکنا سطوت ابتدا

 حاوی انباردار برچسب انجام شود و توسطسته بندی کارخانه ب همان  با صفر، زیر سردخانه در منجمد مرغ ذخیره سازی -

 سردخانه روی آن ها چسبانیده شود. به تاریخ ورود

طوری  استیل، بندی های قفسه یا متحرک های پالت روی بر و پالت باکس در،در سردخانه بسته بندی مرغ ، گوشت و..   -

 .برسد سته هاب تمامی به ه طور یکنواختانه بسردخ برودت که شوند چیده

 کامل بندی بسته با منجمد مرغ و روز 9 سانتیگراد، درجه 4 تا صفر دمای در  کامل بندی بسته تازه  با  مرغ ماندگاری عمر -

 .است کننده تولید شرکت استاندارد به بسته سال یک تا ماه 3سانتیگراد،  درجه  -50دمای در

غذا  در زمان طبخ انواع سبزیجات معطر مانند رزماری و... و یازپ ادویه جات، انواع از بوی مرغ می توان زدودن جهت -

 استفاده نمود.

گیری آن انجام شده  پوست ، مرغ از طبخ قبل بهتر است غذایی ارزش و طعمسلامت ، حفظ ،چربی میزان کنترل منظور به -

  استفاده نمود. مثل بخارپز نمودن و کم چرب از روش های طبخ سالم و
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  (نگهداری  ، خرید ، آماده سازی)ماهی

 می باشد. دارد؛ وجود آنها در تازه ماهی تهیه امکان که استان هایی در روز  صورت صید تازه به قبول؛ مورد ماهی

شرکت  ازتهیه شده   ضایعات بدونشده  بندی بسته منجمد صورت به دنباش مهیای ماهی فور خرید امکان که صورتی در -

 .باشد مورد قبول میانقضاء و تولید تاریخ دارای معتبر و های

 .است الزامی تولیدی واحد برچسب روی بر بسته وزن و انقضاء و تولید تاریخ ماهی، مشخصات علائم درج -

 ه مد نظر قرار گیرد.فرهنگ بومی منطقباید تنوع ماهی و  در خرید ماهی،  -

 قابل برنامه غذایی، اجرای از قبل هفته یک از باید و گرفته بالا صورت حجم در ماهی ،خرید بالا یغذا پرس آمارهای در -

 .باشد نگهداری و آماده سازی تهیه،

 واحد وسطغذایی، ت برنامه اجرای از پیش روز یک باید نیاز، مورد ماهی مقدار م پرس غذاهای روزانهک آمارهای در -

 .گردد تحویل مواد غذایی انبار به و تهیه تدارکات

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 لازم مشخصات تأیید مورد منابع واحد  شرح ردیف

 ماهی

 

 تازه

 
 کیلوگرم

 تأیید مورد های شرکت

 کشور شیلات
 

 منجمد

 

 کیلوگرم وارداتی
 تأیید مورد های شرکت

 کشور شیلات

 کیلو 04حداکثر های بسته در

 )حداکثر گرمی

 زمان از شده یسپر زمان

 )است ماه 2 تولید

 کیلوگرم داخلی

 تأیید مورد های شرکت

 کشور شیلات

 

 کیلو 04 حداکثر های بسته در

 )حداکثر گرمی

 زمان از شده سپری زمان

 است( ماه 2 تولید
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 مشخصات ماهی تازه و سالم

 .ندارد شل یا نرم بافت و است کدری و طبیعی غیر بوی هرگونه بدون ، داشته درخشان و روشن رنگ تازه و سالم  ماهی -

 .است برآمده نسبتاً شکم وبوده  فلزی جلای با قابر و لزج ، سالم ماهی بدن سطح -

 مردمک چشم؛و  ت اس کرده پر کاملا را چشم حدقه و است ستهبرج و روشن شفاف، درخشان، سالم؛ ماهی های چشم -

 .می باشد عریض و سیاه

 .است محکم بدن به آنها اتصال و براق سالم؛ ماهی فلس های -

 .است باز از هم آنها شعاع های و طبیعی حالت دارای سالم ماهی در باله ها -

 پر قرمز صورتی تا از برانش، پرده های رنگ است، کرده مسدود را برانش حفره کاملا برانش ها سرپوش سالم ماهی در -

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

 تازه قسمت ماهی در داریم، نگه افقی طور به و گرفته دست در را ماهی سر اگر ماهی، نعشی صلابت به بردن پی برای -

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

 .می گردد

 فرو زده یخ عضله ماهی داخل در کردن، خشک از پس و گذاشته جوش آب در را کاردی چنانچه منجمد ماهی مورد رد -

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

آشرپزخانه   بره  وآمراده سرازی   پاکسرازی  شرده و جهرت   انبراردار تروزین   توسط ویلتح و شتیدابه تأیید ماهی پس از -

 می شود. تحویل

 ظروف در ورود  تاریخ با برچسب و بندی بسته مختلف های وعده در مصرف حجم سباتن بهپس از پاکسازی ، ماهی ها  -

Food grade  نگهداری می شوند.  سردخانه در، استیل یرنظ 

 یک وعده  در مصرف حجم با متناسب بندی های بسته در باید ماهی ذخیره سازی، د زداییانجما فرآیند تسهیل جهت -

 د.باش

 .است ماه 1 حداکثر سانتیگراد، درجه -50 دمای سردخانه زیر صفر با در ماهی نگهداری زمان مدت -

 .شود مصرف باید زمان مدت این طی و بوده ساعت 10 حداکثر رصف بالای سردخانه در ماهی نگهداری زمان مدت -
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 از بیماری های قلبی و عروقی لازم است: در پیشگیریمصرف ماهی به علت تاثیر  -

 استفاده شود. ... و کبابی خارپز،ب ماهی نظیر سالم پخت روش های  انواع  از 

  پرفشاری ای دچار اختلالات چربی،نات دورهبرای شاغلینی که بر اساس نتایج معاییی غذاهای دریاسرو ماهی و

 .ضروری است بار در هفته 0به میزان حداقل  خون و مشکلات عروقی مشخص هستند

 به  را  غذا، انتخاب ماهی و غذاهای دریایی ینناظرتوسط  یا  و هوشمندسیستم رزرواسیون  می توان با استفاده از

 . نمود یادآوری و تأکید کارکنان  این دسته از به نحو مقتضی

  شودمی  گرفته درنظر خام ماهی گرم 944-044 نمیزا به نفر هر برای مقدارماهی. 

 و تن ماهی  انواع کنسرو

س شام و یا تن ماهی و انواع غذاهای کنسروی از جمله لوبیا گرم و... به عنوان غذاهای حاضری و سرد یا پحتی الامکان  -

 در وعده صبحانه توزیع و استفاده نشود.

این اقلام غذایی در آشپزخانه تهیه و از انواع کنسروی آن استفاده اده از حبوبات در برنامه غذایی ،درصورت استف -

 نشود.

بی و یا در نیمه شبه عنوان غذاهای حاضری ، غذاهای سرد ،پس شام یا از تن ماهی یا سایر کنسروها درصورت استفاده  -

 .دقیقه جوشانیده شود 04ن، حتمابه مدت وعده صبحانه لازم است این اقلام  قبل از توزیع و سرو در رستورا

 .تن ماهی و انواع کنسرو ها بعداز جوشانیدن بایستی بلافاصله مورد استفاده قرارگیرد و مجددا سرد و انبار نگردد -

برند برچسبی مبنی  رو توزیع و سرو شده را به محل اقامت یا منزل خود مییا کنسدرصورتیکه کارکنان ،انواع تن ماهی  -

 .ضرورت جوشاندن و مصرف فوری بلافاصله پس از جوشاندن الصاق و تاکید گردد بر

 

 

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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   (رینگهدا و خرید  )مرغ تخم

 بهداشتی بسته بندی با  تازه ه صورتب شده اند و نگهداری و حمل سرد، زنجیره در که مرغ هایی صرفا تخمضروری است  -

 خریداری گردند. معتبر تولیدی واحدهای از و

 پرس مقوایاز جنس یا شانه های  وشستش قابل پلاستیکی شانه عددی 94بندی  بستهتخم مرغ خریداری شده باید در  -

 .باشد آلودگی و بو از عاری و خشک تمیز، محکم، ،سالم مصرف بار یک و شده

 ، 053 شماره ملی استاندارد در شده نوشته نشانه های بر علاوه ،مرغ  تخم حاوی کارتن های یا شانه و ،بندی بسته  روی بر -

 . شده باشد برچسب گذاری یا چاپ واحد مرغداری بهداشتی پروانه شماره

 تولید و تاریخ ، کننده تولیدی یا  مشخصات تولید واحد تجاری علامت یا نام دبای نیز خوراکی رغم تخم عدد هر روی -

 باشد. شده سال درج و ماه روز، به مصرف انقضای

 و سالم و محکم طبیعی بیضوی، شکل ودارای درشت اندازه باید در الزاماً بندی بسته های های موجود درکارتن مرغ تخم -

 .باشند یکنواخت  زنی وزنی رده و رنگ نظر از

و  ترک یا شکستگی آلودگی، هرگونه از عاری و تمیز، پاک ،یکنواخت و صاف باید تخم مرغ ها خارجی پوسته سطح -

 .باشد گندیدگی و خارجی بوی هرگونه

 .شوند شسته نباید نگهداری برای غذا، به کردن اضافه یا مستقیم استفاده زمان به جز پوسته خارجی تخم مرغ ها -

درجه  1-0صفر در دمای  بالای سردخانه یا یخچال تخم مرغ ها، بدون کارتن و دربسته بندی  بلافاصله پس از خرید -

 .شود درصد نگهداری 01  رطوبت و سانتیگراد

 .باشد می  هفته پنج تا چهار سرد، زنجیره رعایت و مطلوب شرایط در تخم مرغ نگهداری زمان مدت حداکثر -

 . باشد معتبر پروانه دارای باید شود می استفاده استوریزهپ تخم مرغ از چنانچه -

 . باشد نشده فرآوری مرغ تخم زرده و سفیده رنگ مطابق باید شده پاستوریزه تخم مرغ زرده و سفیده رنگ -

 ناشی از تخم مرغ غذایی های مسمومیت از جلوگیری

 نگهداری نشود طولانی مدت بهازپخت  دبع و شده پخته دقیقه 54و حداقل به مدت  کامل طور به باید تخم مرغ. 

 شوند نگهداری یخچال از بیرون در ساعت 0 از بیش نباید تخم مرغ حاوی غذاهای. 

 ندارد مانند طبخ به نیاز که غذایی مواد خصوص هب غذایی مواد در ترک دارای یا شکسته های مرغ تخم از استفاده 

 .است ممنوع سالاد برای استفاده مورد سس
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 خودداری گردد. است ارتباط در خوردن آماده غذایی مواد با که سطوحی روی بر خام تخم مرغ دادن قرار از  

 و سالم مرغ تازه روش تشخیص تخم

 حفظ را خود کروی حالت بیش و کم زرده ، است شفاف غیر و ابری ظاهری با کش دار و غلیظ سفیده دارای سالم تخم مرغ -

 . ست ا محکم گرفته در بر را آن که نازکی لایه و کرده

 باو  قرار  می گیرد ته ظرف در معمولی آب ظرف با غوطه ور شدن در ،نمی رسد بنظر لق دادن تکان اثر تخم مرغ تازه در -

 شود می  دیده شفاف و زرد به رنگ نور، مقابل در گرفتن قرار

 مشام به آن از نا مطبوعی بوی و هشد مخلوط هم با به کلی سفیده و زرده فساد، پیشرفته و درمراحل کهنه مرغ تخم در -

 .می رسد

 لبنیات انواع 

و تاریخ  بهداشتی کامل مشخصات با ساخت پروانه و مناسب بسته بندی دارای پاستوریزه،لبنیات خریداری شده باید -

 .باشد تولید و انقضا

 مصرف انواع لبنیات سنتی و فله ای بدون بسته بندی جدا خودداری گردد.از  -

 انرد شرده   نگهرداری  و حمرل  سررد،  زنجیرره  در کره  ،کشک وکرره دوغ ،ماست نیات شامل شیر،پنیر،صرفا انواع لب -

 .شوند خریداری

 محیط بهداشت کارشناسان تأیید از پس و محض ورود به وشده  منتقل دار سردخانهونقل  حمل ماشین لبنیات توسط -

 شوند. فمصر انقضاء تاریخ از قبل وتا  منتقل صفر بالای سردخانه به تغذیه، و

 شیر

 تایید و با شده شناخته کارخانه از درصد 0.1  متوسط چربی با حداکثر یاو چرب کم یک نفره، ترجیحاً پاستوریزه شیر -

 .گردد تهیه و بهداشت تغذیه کارشناس

 .دشون مصرفساعت بعد  00 تا حداکثر و شده نگهداری یخچال در باید شدن باز از پس استریل یا و ستوریزهاپ شیرهای  -

 .شودو مصرف   جوشانده مجدداً و منجمد نباید یا استریلیزه  پاستوریزه شیر -
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 پنیر

 تأیید و با شده شناخته کارخانه از ، درصددرماده خشک 04 طمتوس چربی با کم چرب و نمک کم باید، پاستوریزه پنیر -

 .گردد تهیه تغذیه کارشناس

آن، پیشنهاد می شود ت لبنی پرچرب و پیامد های عروقی صولامحمحتوای زیاد اسیدهای چرب اشباع در  به دلیل -

 از برنامه غذایی کارکنان پرچرب و پنیرهای پروسه مانند پنیر گردو و پنیر زیره آماده فرآوری شدهپنیرهای خامه ای 

 حذف گردد.

 ماست

 هموژنیزه و پاستوریزه صورت درصد به 0زیر  چربی کم درصد با گاو یا گوسفند تازه شیر از شده تهیه تک نفره، ماست -

هیه ت تبهداش وه تغذی کارشناس تأیید با معتبر تولیدی واحدهای از انقضاء و تولید تاریخ دارای مناسب بندی بسته در

 .گردد

 تولید می باشد. تاریخ از بعد روز 54 اکثر مصرف ماست حد تاریخ -

بوی  و تلخی طعم گونه هر از عاری شیری بوده و سفید تا سفید ، با رنگ پایداری قوام و نرم بافتی ماست سالم دارای  -

 .باشد می  ظاهری ناخالصی یا نامطبوع

% چربی( در هفته، با اولویت استفاده از نوع پروبیوتیک 5.1واحد لبنیات کم چرب )  0بر استفاده از حداقل  تاکید -

 میباشد.

 دوغ

 شده شرینک و بندی بسته لیوان یا و ظروف تازه در صورت به گاز بدون و،گرمادیده  نمک کم تک نفره، پاستوریزه دوغ  -

 مورد قبول و بهداشت تغذیه کارشناس تأیید با ور معتب تولیدی واحدهای از ،تهیه شدهبطری ها پارگی و نشتی بدون

 . می باشد 

 از انواع دوغ سنتی و فله ای بدون بسته بندی ممنوع می باشد.استفاده  -

 شیری سفید یا سفید باید زدن هم به از بعدآن  رنگو باشد  نامطبوع بوی و ظاهری ناخالصی گونه هر از عاری باید دوغ -

 .باشد خود به مخصوص طبیعی بوی و طعم دارای و بوده

که به دلیل خواص تغذیه ای مفید و ارزش غذایی می تواند  کفیر نیز یکی از انواع نوشیدنی های سالم می باشد. -

 لبنیات باشد. انواع جایگزین مناسبی برای
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  کشک

 با رمعتب تولیدی های واحد از ، تهیه شده ءانقضا و تولید تاریخ دارای شده بسته بندی نمک کم پاستوریزه مایع کشک -

 و بهداشت مورد قبول می باشد.  کارشناس تغذیه تأیید

سنتی موجود در بازار نمونه های  نجات صنعتی باشد و ازمورد استفاده حتماً از انواع محصولات تولید کارخامایع کشک  -

 استفاده نشود . 

 .است یکنواخت بافت و طبیعی بوی دارای و شور و ترش کمی آن طعم و کرم تا ای خامه سفید کشک، رنگ -

 آب با افزودن مقداری دقیقه 04 مدت به حتما مصرف از قبل بایدشامل بسته بندی های پاستوریزه  مختلف کشکانواع  -

 .شود جوشانده

 . 5یر انواع کشکهای بسته بندی طعم دار به صورت بسته بندی برای نیمه شبی پیشنهاد می شودسا-

 حیوانی کره

 معتبر کارخانجات تولید، انقضا و تولید تاریخ دارای ، گاوی خامه از شده تهیه شده بندی بسته و حیوانی پاستوریزه کره -

 .است قبول مورد

 .باشد لکه یا خال گونه هر فاقد و زرد کهربایی تا خامه ای سفید بین آن حد و بوده طبیعی باید کره رنگ -

 غیره و پنیری تندی، ترشیدگی، طبیعی، غیر نامناسب عطر و مزه گونه هر از عاری و بوده طبیعی طعم دارای باید کره -

   .باشد

 تهیه گردد. نیاز مورد اوزان در نیاز حسب بر و است آلومینیومی خارجی لایه ی که لایه دو لفاف صورت به بندی بسته نوع -

 مواد یا شامل نمک افزودنی مواد و گاوی خامه از شده تهیه پاستوریزه حیوانی کره لفاف بسته بندی کره عبارت روی بر -

 رنگی درج شده باشد.

 .0شود درصورت استفاده ، انواعد کره های کم چرب ) اسپیرید ( پیشنهاد می -

است.  ممنوع ))مارگارین گیاهی کره از استفاده باع کره و پیامد های عروقی آن،به دلیل محتوای زیاد اسیدهای چرب اش  -

 کاهش یابد.  یا نیمه شبی صبحانه وعده  پیشنهاد می شود میزان پرسیون های کره در  همچنین

 

 

                                                           
1
‌.بسته‌بندی‌های‌کشک‌طعم‌دار‌)کشکام( 

2
‌گرمی‌موجود‌است.‌15.21.51.کره‌های‌نیم‌چرب‌تاپ‌در‌بسته‌بندی‌های‌ 
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 برنج 

با شده بندی  ستهنو ب درکیسه های باشد خود به مخصوص بوی و عطر و طبیعی رنگ دارای که ایرانی ممتاز انواع از برنج -

 اری  گردد.خریدمعتبر تولیدی واحدهای از، کیلوگرم 25حداکثر وزن 

 رؤیت قابل مسلح غیر چشم با که ظاهری زدگی کپک از عاری ومرده  زنده و بقایای آفات انباری آفات از عاری باید برنج -

 باشد. است

 مطلقا با انواع برنج های وارداتی مخلوط نگردد. از برنج مرغوب و خالص ایرانی استفاده شود و جهت حفظ کیفیت غذا ، -

 شود. داده تحویل آشپزها به پخت جهت و سپس پاکسازی به خوبی  پختن، از قبل باید برنج -

 .شود شده استفاده بلورین تصفیه نمک از صرفا برنج  خیساندن در -

 .ده باشد کافی ستخیساندن برنج الزامی به استفاده از نمک ید دار نیست و صرفا نمک تصفیه شدر  -

 .قرار گیرند استفاده مورد عنوان به هیچ برنج خیساندن در نباید فله، و غیرتصفیه نمک های سایر و نمک سنگ -

 .شوند بررسی خارجی اجسام وجود عدم و تمیزی نظر از برنج، پخت از قبل باید چلوپز، دیگ های -

 دیگر طعم دهنده های و رنگ صنعتی تقلبی، رنگی مواد از و بوده اصل و خالص باید می شود ریخته برنج روی که زعفرانی -

 د.نشو استفاده زعفران جایه ب غذا

 آرد سوخاری و سایر انواع آردها 

 معتبر تولیدی واحدهای از و انقضاء و تولید تاریخ ، بهداشتی بندی بسته دارای و... سوخاری گندم ،ردشامل آ آرد انواع -

 تهیه شود. داخلی

و  بو گونه هر از عاری و داشته را خود به مخصوص طعم و عطر و بوده روشن ای قهوه یا روشن کرم باید سوخاری آرد رنگ -

 .باشد نا مطبوع مزه 

 .باشد آنها مترشحه سموم و بقایای آفت مرده،زنده  آفت از اعم آلودگی نوع هر از عاری باید سوخاری آرد -
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 و ماکارونی  رشتهانواع 

 تولیدی واحدهای از کارخانه ها و شده تهیه ،انقضاء و تولید تاریخ ، بهداشتی بندی بسته دارایرشته سوپ  ماکارونی و -

 باشد.می  قابل قبول  داخلی معتبر

 شکستگی و آلودگی نفوذ رطوبت، تبادل از بوده تا اتیلن یاپلی  باید ازجنس سلوفان ماکارونی و ورمیشل بندی بسته نوع -

 .پیشگیری شود

 .باشد بوده زنده آفت نوع هر از عاریو  خود به مخصوص بوی و کهربایی زرد طبیعی رنگ اراید باید ماکارونی -

 دارد. اولویت مصرف برای Bگروه  های ویتامین آهن، کلسیم،ویتامین د، بتاکاروتن ، با شده غنی ماکارونی و ورمیشل -

 استفاده نمود.توان  انواع ماکارونی حاوی فیبر مخصوص افراد دیابتی در بازارموجود و می -

 میوه و سبزیجات

که سیب زمینی،پیاز وسایر سبزیجات خام ،میوه و صیفی جات حاوی انواع آلودگی های میکربی و به خصوص  آنجااز -

لازم است ورودی  و بوده ممنوع آشپزخانه فضای اصلی به شده خریداری میوه وسبزیجات ورود، اشریشیا کلی می باشند

 باشد.جزا به آشپزخانه کاملا م ها آن

از محل و به دور  مجزا فضایی در بایستی میوه و سبزیجات و ضدعفونی شستشو و دن گل و لایپاکسازی و زدو عملیات -

 انجام شود. با رعایت فاصله از یخچال ها، دیگ های پخت و همچنین ظروف مورد استفاده غذاطبخ و سرو 

آماده سازی نهایی سالاد و سایر خرد و بسته بندی کردن وبرای ،اتاق مخصوص سبزیجات یا فضایی مجزا در نظر گرفتن  -

 سبزیجات ، صیفی جات و دور چین های غذایی ضروری است.

به  تغذیه و محیط بهداشت کارشناس نظارت تحتو سردخانه و انبار حجم با متناسب باید ، سبزیجات میوه و مقدار -

 .گردد هفتگی خریداری یا روزانه و تازه صورت

، مرغوب و   سالم طعم و بو رنگ، ظاهر، شامل ارگانولِپتیک خواص نظر ازشده خریداری تره بار  میوه ،سبزی و لازم است -

 .شودن مشاهده آنها در فساد و زدگی کپک گونه آثار و هیچتازه بوده 

 میوه و سبزی جات خریداری شده بایستی  عاری از  ویژگی های مندرج در بند زیر باشند :  -

 به مکانیکی نتیجه صدمات در میوه گوشت و پوست شدگی له یا خوردگی ترک پارگی، از عبارتست :دیدگی آسیب 

 .محصول بندی بسته و برداشت هنگام

 نیاورد دست به را طبیعی رنگ که میوه کافی رشد عدم از عبارتست  :نارسی. 
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 از قسمتی رنگ تغییر صورت به که است غیره و پاشی سم زدگی، آفتاب مانند متعددی عوامل از ناشی اثر : سوختگی 

  .کاهد می میوه کیفیت از و بوده رؤیت قابل پوست

 بافت شدن پاره سبب میوه پوست به رساندن آسیب بر علاوه که مکانیکی صدمات از ستا عبارت  :خوردگی ترك 

 .می گردد آن درونی و خارجی

 محیط بهداشت واحد دستورالعمل مطابق نیزباید سالاد هیهاولیه مورد استفاده برای ت مواد وسایر گوجه خیار، کلم، کاهو،  -

 و دار درب مصرف بار یک ظروف داخل، مناسب کن خرد دستگاه از استفاده با پس از تهیه سالادشده وگندزدایی 

 .سرو گردد استاندارد

 ایند.ماده سازی و سرو سالاد را بر عهده دارند حتما از دستکش لاتکس استفاده نمآکارکنانی که کار  -

 می شوند.تخریب  هوا معرض در آن اجزای در موجود ویتامین های زیرا شود آماده غذا سرو از کمی فاصله با باید سالاد  -

ن مصرف داخل یخچال قرار داده شوند و از قرار دادن آنها بدون درپوش و در زما تا وآماده سرو شده تهیه سالادهای -

 فضای باز آشپزخانه خودداری گردد.

 آب آبغوره، سرکه، آبلیمو، و یا از بهداشتی و استاندارد زیتون  مایع روغن،از  مایونز سس استفاده از جای سالاد به درتهیه -

 .استفاده گردد  سالاد و طعم دهنده به عنوان چاشنی  شده خشک سبزیجات پودر ادویه و انواع نارنج،

 بررسی و تائید گردد. تغذیه کارشناستوسط سالاد و اقلام میز اردور لازم است کیفیت آن ها سرو از قبل  -

ها و میوه های تازه تأمین شود لازم بایست از طریق مصرف سبزیها و املاح مورد نیاز بدن میبا توجه به اینکه ویتامین  -

ات ج)خام یا پخته( یا انواع صیفی 5واحد انواع سبزی 0روزانه در هریک از وعده های غذایی ناهار یا شام ،حداقل  است

 تازه و ضدعفونی شده  و همچنین  با توجه به فصل یک واحد میوه به خصوص مرکبات سرو گردد. 

ها به خصوص کلم ای، خیارسبز، کاهو، انواع کلمفرنگی، فلفل سبز دلمهمثل گوجهسبزیجات خام  می توان از انواع  -

غندر، کلم، گل کلم، کدو، لوبیا سبز، نخود بروکلی، قارچ، به صورت سالاد و انواع سبزی و صیفی جات پخته )هویج، چ

 استفاده نمود. فرنگی و...( بصورت دسترسی آزاد در میز اردور یا در کنار غذا

 

 

 

                                                           
5
 .م یا نصف لیوان سبزی پخته استلیوان سبزی خا 5هرواحد سبزی معادل  - 
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 میوه ، نوشابه و دلستر کمپوت ،آب

دلستر های طعم دار میوه ای وآب میوه های صنعتی حاوی شکر، به دلیل مواد افزودنی و آنجا که کمپوت، نوشابه ، از

 سایر مشکلات مرتبط با سندرم متابولیک و ابت ی کالری و قند بالا، باعث افزایش شیوع چاقی ،اضافه وزن ،دیمحتوا

 است موارد زیرموردتوجه قرار گیرد: می گردند لازم

و با انواع میوه های فصل یا بسته بندی میوه های خشک و  شده حذفنیمه شبی منوی صبحانه و  کمپوت و آب میوه در -

 . یگزین گرددمغزها جا

به دو روز در هفته محدود گردیده و به جای آن از دوغ   نیزمصرف نوشابه و دلستر میوه ای شیرین ، در وعده ناهار و شام  -

 استفاده شود. آب گاز دار طعم دار یا بدون طعم، کفیر، آب معدنی  و گرمادیده بدون گاز 

کرفس، کرده زعفران، مخلوط دمنعنا، بیدمشک و طارونه ،ر، های سالم بدون شکر از قبیل تخم شربتی، خاکشینوشیدنی -

 سرو گردد. های گیاهی  همراه وعده های اصلیو نوشیدنیلیمو و سیب؛ شربت لیموناد 

  حبوبات

 واستاندارد  کارخانجات تولیدی و ممتاز کی درجه نوع از و بهداشتی بندی بسته دارایباید قبول مورد انواع حبوبات -

 .باشند معتبر

 از ها(  وعاری باکتری یا ها قارچ حشرات، گونه هر زنده )شامل آفت نوع هر از عاری باید تهیه شده انواع حبوبات تمام -

 قابل مسلح غیر چشم با که ظاهری زدگی کپک از عاری و بالدار( حشرات تغذیه حفره و خروجی سوراخ وجود (آفت زدگی

 . باشند است، رؤیت

 خود ینارس ، سنگریزه و شن گیاهی، قطعات مرده، حشرات لاشه وخاشاک، خار نظیر ارجیخ مواد عاری ازحبوبات باید  -

 .آن باشند رنگ ییرتغ و اکسیداسیون اتو یا زیستی فعالیت خاطر به دانه فساد چروکیدگی، یکنواختی، غیر دانه،

 .باشند درشت اندازه در باید بلبلی مچش لوبیای و سفید لوبیا و چیتی لوبیا قرمز، لوبیای شامل مورداستفاده لوبیای نواعا -

 رنگ از تر روشن ممتاز نخود رنگ باشد. دست یک و طبیعی رنگ با سال، محصول و  ممتاز رده در باید قبول مورد نخود -

 .باشد می نخودها دیگر

 .باشد یکنواخت المقدور حتیو شکل  اندازه نظر از و  یک درجه نوع از قبول مورد خشک باقلای -

 . ت استفاده از حبوبات به پنج روز در هفته  افزایش یابدتعداد دفعا -
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وبیا مصرف حبوبات به عنوان وعده اصلی ناهار به شکل عدس پلو ، لوبیا پلو ؛ ماش پلو و... ،یا به عنوان صبحانه گرم مانند ل -

 .شودچین غذایی در وعده شام پیشنهاد می ، وبه عنوان دور ..، دال عدسی، نخود گرم وعدسی،گرم

 .شوند و ریگ شویی پاکسازی کمک آشپز، توسط باید پخت از قبل بوباتح -

 .شود ریخته دور آن آب و شده خیسانیده آب در شبانه روز یک باید شدن، پخته از قبل حبوبات -

 در آشپزخانه تهیه و از انواع کنسروی آن استفاده نشود. حبوبات  مورد استفاده  طبق برنامه غذایی ،صرفا -

 فرنگی گوجه رب

 دارای، کیلوگرمی 04 ترجیحا فلزی های و حلب قوطی در بهداشتی بندی بسته دارای باید قبول مورد فرنگی گوجه رب -

 .باشد تهیه شده معتبر تولیدی واحدهای از و  انقضاء و تولید تاریخ

 باشند. می استفاده  اولویت در .HACCP استاندارد محصولات تهیه شده از واحدهای تولیدی دارای -

 .نباشد و زنگ زدگی درب و بادکردگی خوردگی ضرب دارای و بوده سالم رب گوجه فرنگی بایستی کاملا حلب یا یقوط -

 درآن کپک های ریسه آثار یا سیاهی و کدری گونه هیچ و بوده طبیعی قرمز باید رب رنگ ، قوطی کردن باز زمان در -

 .نشود مشاهده

 .باشد خارجی طعم یا و تلخی سوختگی، طعم گونه هر از عاری و ودهب خود به مخصوص طعم دارای باید فرنگی گوجه رب -

 .باشد  مسلح غیر چشم با رؤیت قابل رنگ سیاه ذرات دارای نباید فرنگی گوجه رب -

 .باشد حشره بدن از قطعاتی یا شفیره لارو، تخم، حشره، حاوی نباید فرنگی گوجه رب -

شار به بیرون پرتاب شود  نشانه فساد میکربی آن  بوده و غیر درصورتیکه موقع بازکردن درب، رب گوجه فرنگی با ف- -

قابل استفاده می باشد.در این صورت کل قوطی رب بایستی معدوم گردد و جوشاندن باعث برطرف شدن آلودگی و فساد 

 میکربی نمی شود.
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 و چاشنی ها ادویه ها ،غذایی  سالم  طعم دهنده های 

در بسته بندی های تک نفره ، همزمان با و چاشنی های غذایی  ادویه ها ،های  غذایی سالم  استفاده از انواع طعم دهنده

 یت مندی درکارکنان  نیز خواهد شد.علاوه بر ایجاد تنوع و طعم دهی بیشتر ، باعث افزایش رضاسر میزها سرو غذا و یا 

 موارد زیر می باشد: مختلف طعم دهنده و ادویه ها شامل انواع

 ...( .،دارچین ، زعفران ،فلفل و.سماق،زنجبیل ) گیاهی ادویه هایانواع  -

 ، ریحان و...(.مرزه جعفری، آویشن، نعناء، ترخون، سبز وسیاه ، زیرهسبزیجات پودری خشک )انواع  -

 ، رب انار، ترشی ها(.سرکه بالزامیک،سرکه سیب ، ،آبغوره نارنج، آب لیمو  آب)انواع چاشنی ها  -

 .(، سس کچاپروغن زیتون و سرکه خرما سلامت ) سس های سسانواع  -

 )گندم ، ماش و..( انواع  جوانه غلات و حبوبات  و سبوس های بسته بندی تک نفره -

جوانه غلات ، حبوبات و سبوس آن ها به دلیل دارا بودن بعضی مواد معدنی خاص نظیر روی و سلنیوم  و محتوای ویتامین 

E موثرند و گنجاندن آنها در برنامه غذایی  روزانه در کنار انواع  سرطانو عروقی -ی های قلبیو فیبر بالا در کاهش بیمار

 شود.ها توصیه میسالادها و خوراک

 زنجبیل

 قابل غیر و تمیز های بسته در بهداشتی شده بندی بسته درپو به شکل و فصلی یا صورت تازه به باید قبول مورد زنجبیل -

 باشد. انقضاء و تولید اریخو دارای ت معتبر یدیتول واحدهای  نفوذ ،محصول

 .باشد زدگی کپک بوی و تلخی و تندی خارجی، طعم از عاری و بوده خود به مخصوص و مشخص باید زنجبیل طعم و بو -

 غیر چشم با رؤیت قابل جوندگان آلودگی و حشرات بدن قطعات و مرده زنده، حشرات و ها کپک از عاری باید زنجبیل -

  .باشد مسلح

 دارچین

 باشد. معتبر تولیدی واحدهای محصول و انقضاء و تولید تاریخ ، بهداشتی بندی بسته دارای باید قبول مورد دارچین -

 رطوبت زدگی بوی و زدگی کپک جمله از خارجی طعم و عطر دارای و باشد مشخص و تازه باید دارچین عطر و طعم- -

 .باشدن

 غیر  چشم با رؤیت قابل های آلودگی سایر و مرده حشرات بدن قطعات و زنده، حشرات و کپک از عاری باید دارچین پودر -

 .باشد  مسلح
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 که برروی آن بی اثر باشد. باشد ای گونه به بوده و نفوذ قابل غیر و پاکیزه ، سالم محکم، باید دارچینبسته بندی  -

 زعفران

 باشد. معتبر تولیدی واحدهای محصول نقضاءا و تولید تاریخ، بهداشتی بندی بسته دارایباید  قبول مورد زعفران -

 . دارند قرار مصرف اولویت در دارند، .HACCP استاندارد که واحدهایی در شده تهیه زعفران های -

 گونه به  نیزبسته بندی  سجن بوده ونفوذ  قابل  غیر و پاکیزه و سالم دوام، با و محکم ظروف در باید زعفران بندی بسته -

 بی اثر باشد. که برروی آن باشد ای

 سیاه فلفل

 .باشد معتبر تولیدی واحدهای محصول و ید وانقضاتول ،تاریخبهداشتی  بندی بسته دارایباید  قبول مورد سیاه فلفل -

 سیاه فلفل دانه های ساییدن از ساییده سیاه فلفل .است متغیر سیاه تا خاکستری به مایل قهوه ای از نظر مورد فلفل رنگ -

 .می آید دست به آن به دیگری ده ما هیچ افزودن بدون

 .باشد شدگی تند و ی رطوبتبو مانند خارجی طعم و بو از عاری باید فرآورده این -

 چشم با رؤیت قابل جوندگان آلودگی و حشرات بدن قطعات و مرده زنده، حشرات و ها کپک از عاری باید سیاه فلفل -

 .باشد مسلح غیر و مسلح

 گونه به نیزبسته بندی  سجن قابل نفوذ بوده و غیر و پاکیزه و سالم دوام، با و محکم روفظ در باید فلفل سیاه بندی بسته -

 که برروی آن بی اثر باشد. باشد ای

 چوبه زرد

 تاریخ دارای، کیلوگرم 1 بسته بندی وزن حداکثربا  محکم مقوایی یا بهداشتی نایلونی بندی بسته دارای باید چوبهزرد -

 .باشد معتبر تولیدی احدهایو محصول وء انقضا و تولید

 از حاصل آلودگی و آنها بدن قطعات و مرده و زنده حشرات و کپک از عاری باید پودری شکلساییده  و درسته چوبه زرد -

 .باشد ،است رؤیت قابل مسلح غیر چشم با که جوندگان

 .شدبا خود به مخصوص ادویه ای طعم و عطر و رنگ دارای باید ساییده یا درسته چوبه  زرد -

 گونه به آنبسته بندی  جنس و شده بندی بسته خشک و سالم و تمیز بسته های در باید ساییده )گرد( و چوبه درسته زرد -

 .کند حفظ )اسانس( فرار روغن های کاهش و رطوبت جذب از را آن و باشد اثر بی فرآورده روی بر که باشد ای
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 زرشک

 .باشدمعتبر تولیدی واحدهای محصول و انقضاء و تولید تاریخشتی ،بهدا بندی بسته دارای بایستی قبول مورد زرشک -

 .باشد طبیعی بوی و رنگ دارای و بوده دیگر خارجی مواد و ماسه و و شن زنده آفت از عاری باید زرشک -

 آبلیمو

 مناسب ظروف در شده بندی بسته و انقضاء و تولید تاریخ دارای ،شده پاستوریزه صورت به باید قبول مورد بلیمویآ -

 .معتبر باشد تولیدی واحدهای محصول و ای شیشه ترجیحاَ

 .باشد تلخی و خارجی طعم گونه هر از عاری و بوده لیموترش مخصوص طعم دارای باید آبلیمو -

 .باشد شدن اکسید و گندیدگی و فساد از ناشی بوی از عاری و داشته را خود به مخصوص بوی باید آبلیمو -

 .نیست مجاز آبلیمو به نگهدارنده و رنگی مواد نوع هر افزودن -

 .است درصد گرم میلی 20 محصول C .ویتامین حداقل -

 آبغوره

 مناسب ظروف در شده بندی بسته و انقضاء و تولید تاریخ دارای ،شده پاستوریزه صورت به بایستی قبول مورد آبغوره -

 معتبر باشد. تولیدی واحدهای محصول و ای شیشه ترجیحاً

 .باشد نداشته نامطبوع و خارجی بوی هیچگونه و باشد آبغوره به مربوط طعم و بو یدارا باید آبغوره -

 و ( بدن آنها اجزای و لارو )تخم، حشرات و ماسه و شن قبیل از خارجی مواد و زدگی کپک گونه هر از عاری باید آبغوره -

 .باشد ساقه و برگ هسته، پوسته، قطعات از عاری

 .نشود دیده آن در پراکنده ذرات از اثری ود باش شفاف کمرنگ قرمز تقریباً باید آبغوره رنگ -

 ها ترشی

 ترجیحاً یبهداش شرایط در شده تهیه پاستوریزه صورت به مخلوط ترشی لیته، ترشی ترشی،سیر شامل ترشی ها انواع -

 .ستا قبول مورد معتبر تولیدی واحدهای محصول شده بندی بسته و انقضاء ، تولید تاریخ دارای و نفره تک

 و مکانیکی صدمات یا لهیدگی ظاهری مانند فساد گونه هر از عاری و سالم کاملاً باید ترشی ها در استفاده اولیه مورد دموا -

 .باشد میکروارگانیسم ها از ناشی فساد

 یخارج مزه و طعم و عطر گونه هر از عاری و بوده دهنده خود تشکیل مواد طبیعی بوی و رنگ دارای باید فرآورده این -

 .باشد
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 .باشد بهداشت وزارت  قبول جنس شیشه ای  مورد از استاندارد و باید بندی بسته ظروف -

 گردو مغز

 واحدهای محصول و انقضاء ،تولید تاریخ دارای شده نیمه و  بندی بسته ،یک ایرانی درجه نوع از قبول مورد گردوی مغز -

 باشد. معتبر تولیدی

 بوی خصوص به طبیعی غیر مزه نوع هر فاقد و طبیعی مزه و بو ، روشن رنگ رایدا، زنده آفات از عاری باید گردو مغز -

  .باشد تلخی و طعم تندی رطوبت زدگی،

 .است قبول مورد کیلوگرمی 54 تا 1 اوزان در مومی ورقه پوشش دارای کارتن در گردو بندی بسته -

 خرما

 اندازه درشت در مقوایی، جعبه های در شده بندی تهبس صورت به و بومی منطقه ممتاز، ترجیحا نوع از قبول مورد خرمای -

 .باشد معتبر تولیدی واحدهای محصول و

 .کند حفظ انباری آفات و رطوبت مکانیکی، صدمات برابر در را بسته محتوی که باشد گونه ای به باید خرما بسته های -

 :شود دیده نظر مورد خرمای در نباید زیر عوامل یا آثار -

 است(. آمده در شده متبلور صورت به خرما در جودمو زدگی )قند شکرک 

 زدگی لک. 

 است( شده نمایان آن هسته و کرده پیدا شل و نرم حالت لهیدگی )خرما. 

 است(. شده چروکیده یا خشکیده و شده متوقف رشد از ای مرحله در نارسی )خرما 

 است(. داده دست از را خود طبیعی رنگ )خرما رنگ تغییر 

 زنده آفت وجود . 

 میزان هر به شیشه و سنگریزه فلزی، اشیاء خاک، وجود. 

 ترشیدگی و تخمیر بوی استشمام. 

 قارچ ها رؤیت قابل پرگنه های وجود 
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 کشمش

 محصول و انقضاء و تولید تاریخ بهداشتی، رای بسته بندیدا ،یک درجه نوع از قبول مورد پلویی شده خشک کشمش -

 .باشد معتبر تولیدی واحدهای

 .است متغیر خرمایی تا کهربایی زرد از پلویی کشمش رنگ -

 .باشد زنده آفت از عاری باید کشمش -

 .باشد بو بدون و خشک تمیز، نو، لازم است   کشمش بندی بسته -

 .شود می تلقی مخلوط این صورت غیر در باشد؛ یکنواخت رقم و رنگ اندازه، نظر از باید بسته هر محتوی -

 خوراکی قارچ

 تولیدی واحدهای محصول و انقضاء تولید و تاریخ بهداشتی، ،دارای بسته بندی دکمه ای نوع از قبول مورد خوراکی قارچ -

 .است مورد قبول معتبر

 ستفاده نشده باشد .های بسته بندی قارچ ، از روزنامه برای  پوشش  بیشتر ادر کارتن  -

 .باشد داشته خود به مخصوص طبیعی بوی و بوده ای قهوه به متمایل کرم تا سفید رنگ دارای باید استفادهمورد قارچ -

 رؤیت قابل یا بقایای آفت  زنده آفت نوع هر و شدن لزج شدگی، له و خراشیدگی پلاسیدگی، گونه هر از عاریباید  قارچ ها -

 .دناشب و کپک مسلح غیر چشم با

 قبول مورد  دارند، مشخص قهوه ای به شکل لکه های رنگ کلاهک تغییر یعنی دارند حد از بیش رسیدگی که قارچ هایی -

 .نیستند

 شور خیار

 ،دارای بهداشت وزارت قبول مورد استاندارد ظروف در شده بندی بسته و پاستوریزه ،ه یکاز نوع درج بایستی شور خیار -

 .باشد معتبر تولیدی واحدهای حصولم ء وانقضا و تولید تاریخ

 .باشند می اولویت در .HACCP استاندارد محصولات تهیه شده از واحدهای تولیدی دارای -

 .باشد پوست با و درسته قلمی، سالم، تمیز، باید شور خیار برای استفاده مورد خیار -

 .شود بیشتر درصد 54از سدیم( نباید کلرور حسب خوراکی )بر نمک مقدار حداکثر -

 .باشد شفاف باید فرآورده در نمک آب رنگ -

  .است مجاز خیارشورمو در برگ و ترخون نعناع، جعفری، گشنیز، کرفس، قرمز، یا سبز فلفل سیر، افزودنی های -
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 .باشد زیتونی زرد یا و زرد به متمایل سبز یا و زیتونی سبز رنگ دارای باید شور خیار -

 .باشد آب بدون و تو پر آن وسط بوده شکننده و ترد باید شور خیار -

 .باشد نا مطبوع خارجی بوی عطر و طعم گونه هر از عاری و بوده خود به مخصوص طعم و عطر دارای باید شور خیار -

 مخلوط شوری

 واحدهای و محصول ءانقضا و تولید تاریخ دارای ،نفره تک ترجیحا بسته بندی و شده پاستوریزه بایستی مخلوط شوری -

 .اشدب معتبر تولیدی

 نمک آب در که غیره و سیر کرفس، ساقه  خیار، هویج، کلم، گل از عبارت اند مخلوط شور در استفاده مورد فرآورده های -

 .داردقرا ر

 ناشی فساد و مکانیکی صدمات لهیدگی،مانند ظاهری  فساد گونه هر از عاری و بوده سالم کاملاً باید شده اولیه یاد مواد -

 .ازمیکروارگانیسم ها باشد

 .باشند یکسان باید المقدور حتی محصول این در متشکله زایاج -

 خارجی نامطبوع بوی و طعم گونه هر عاری و بوده خود دهنده  تشکیل مواد طبیعی بوی و طعم دارای باید مخلوط شور -

 .باشد

 .نیست مجاز فرآورده این در نگهدارنده از استفاده -

 و....( سالاد سس و مایونز سفید )سس سسانواع  

 ،سه   امگا چرب اسیدهای حاوی روغن هایتهیه شده ازترجیحاً  و چرب کم صورت به باید سالاد سس و زمایون سس -

 شد.با معتبر تولیدی واحدهای محصول و انقضاء  و تولید تاریخ بهداشتی ، بندی بستهدارای 

 .باشند  می صرفم اولویت در می باشند  .HACCP استاندارد که دارای واحدهایی در شده تهیه محصولات -

 .باشد فساد از ناشی ترشیدگی و کرده آب پیه نا مطبوع بوی شدن، اکسید از ناشی بوی از عاری باید سس -

 .نیست قبول مورد ،آمده در فاز دو صورت به و انداخته روغن اصطلاحاًیکنواخت،   غیر سس -

 .باشد مایع روغن یاستانداردها مطابق و بو بی شده، تصفیه باید سس برای استفاده مورد روغن -

 انواع سس مایونز کم چرب ) تک نفره و یا شیشه ای ( در بازار موجود و قابل استفاده می باشد. -
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 انواع سس ها فیزیکی و ظاهری ویژگیهای

 مایونز سس *

 کرم به مایل سفید :ظاهری رنگ  

 جامد نیم :ظاهری حالت 

 بریدگی بدون و همگن و صاف :قوام 

 

 فرانسوی سس *

 نارنجی یا صورتی به متمایل کمرنگ قرمز :ظاهری رنگ 

 سیال نیم :ظاهری حالت 

 یکنواخت :قوام  
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شتی ضوابطدستورالعمل ها و  1-4  بهدا

ییاو   رستوران،آشپزخانه    نبار موادغذا

یی شت مواد غذا  اصول بهدا

شت فردی   اصول بهدا

شت محیط  اصول بهدا
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ییاصول  4-1-4 شت مواد غذا   بهدا

یی  درآشپزخانه، رستوران و انبار مواد غذا
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مواد غذایی، خوراکی ،آشامیدنی و بهداشتی و دستورالعمل های مندرج درکتابچه بهداشت  59آیین نامه ماده  براساس

به منظور حفظ سلامت در تمامی رستوران ها و مراکز جمعی تهیه، طبخ و توزیع غذا،  محیط رستوران و آشپزخانه ،

 الزامی است.بهداشتی  اصول رعایتکارکنان 

غذایی گسترده و ایجاد پیشگیری از ایجاد آلودگی های ثانویه، مسمومیت های مذکور جهت مراقبت های بهداشتی 

؛ در تمام مراکز تهیه ،طبخ و توزیع غذای مناطق به خصوص در فصول گرم و در مناطق گرمسیریمشکلات گوارشی 

 عملیاتی صنعت نفت نیز لازم الاجرا می باشد.

  بهداشت مواد غذاییاصول 

، مجوز و پروانه ساخت وزارت  ملی استاندارد نشان، دارای شده باید به صورت بسته بندیمصرف ه آماده مواد اولی تمام –

 فله ای ممنوع است.غذایی  د ،خرید و استفاده از مواد نباشبهداشت و تاریخ تولید و انقضا 

و.. نباید در مجاورت مواد غذایی  ، ماست خیار ، میوه هاهاسالادانواع آماده سرو مانند مواد غذایی  مواد غذایی پخته و –

 .مرغ و ماهی خام  قرار گیرند،خام از جمله گوشت 

بسته بندی سبزیجات ،گوشت و سایر مواد پروتئینی داخل یخچال، سردخانه و فریزرها دارای تاریخ و برچسب ورود و  –

 خروج باشند.

 و های زیر صفر و بالای صفر سردخانه درب ننمود وبسته باز از امکان حد اتپیشگیری از نوسانات دمایی ، منظوربه  –

 . شود خودداری ها یخچال

مراعات گردد که نحوی  به، لبنیات و..  مرغ تخم سبزیجات، گوشت، انواع مانند مختلف غذایی موادو چیدمان  نگهداری –

 قراردادن ازچیده شده و ها  برروی پالت و قفسه ها  به طور کاملا مجزا از یکدیگر ،  این اقلام غذایی در انبار و سردخانه

 خودداری شود.انبار  یخچال و و سردخانه کف در غذایی مواد مستقیم

در صورت مشاهده با  از ورود مواد غذایی تاریخ مصرف گذشته و فاسد به داخل رستوران و آشپزخانه جلوگیری گردد و  –

 حضور بازرسین بهداشتی و با تنظیم صورتجلسه معدوم گردد.

سیب زمینی های بسیار درشت ،سبز رنگ و  مانندموادغذایی نامرغوب و بی کیفیت  از ورودت غذا ،جهت حفظ کیفی –

پیازهای بسیار درشت وجوانه زده ،انواع میوه ها ،دورچین، سبزیجات،گوجه  ،جوانه زده حاوی ماده آلرژن و سمی سولانین

در  آن ها نگهداریهمچنین ه داخل آشپزخانه و ب دارای ضایعات مشابه نامرغوب ونگی، فلفل دلمه وسایرموادغذایی فر

 خودداری گردد. یخچال و سردخانه ها
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درجه  11 از بیش دمای با یا بن ماری در گرمخانه باید  غذایی، وعده یک در کامل توزیع تا طبخ زمان از پخته، غذاهای –

 .شوند نگهداری سانتیگراد

 .خودداری شود.یخچال و سردخانه در گرم بسیار غذاهای دندا قرار به دلیل نوسانات و تغییر دما و رطوبت ، از  –

و با غذای تازه روز  باقیمانده غذاهای پخته شده و مانده برای استفاده مجدد داخل یخچال و سردخانه ها  نگهداری نشود –

 . مخلوط نگردد

 در دمای محیط بیش از دو ساعت ممنوع است.مواد غذایی پخته شده گهداری ن –

در   شوند و مصرف یخچال، از کردن خارج از پس بلافاصله باید ، تخم مرغ و... شیر  نظیر فاسد شونده عسری غذایی مواد –

 فضای آشپزخانه و دمای محیط قرار نگیرند.

 شده یخ زدایی غذایی مواد مجدد انجماد غذایی و پیشگیری از بروز مسمومیت های غذایی از مواد کیفیت حفظ برای –

 .شود خودداری

 زیر صفر و بالای صفر یخچال و سردخانهداخل آشپزخانه ،پوش مناسب دردر ودن مواد غذایی بدون ظرف دااز قرار –

  شود.خودداری 

مواد غذایی با خاصیت اسیدیته بالا نظیر سرکه، آبلیمو، آبغوره و ترشیجات در ظروف شیشه ای و مقاوم در برابر  –

 خورندگی، نگهداری گردد.

آب معدنی، کیک و بیسکوئیت و در معرض تابش مستقیم نور خورشید شامیدنی مانند روغن،اد غذایی و آدادن مواز قرار  –

 جلوگیری گردد.

 از قرار دادن بطری های آب معدنی در داخل فریزر و در دمای زیر صفر و یخ زدگی آنها خودداری گردد. –

در های مواد غذایی ،ی و.. در انبارصنعتمیوه های  آبی درب قوطی های دلستر ، نوشابه ،به دلیل احتمال آلودگی باکتریای –

صرفا با نی نوش  توزیع و استفاده  از آن لازم است این اقلام غذایی اثر تماس با ادرار جوندگان و مسمومیت غذایی ناشی 

 گردند.

آب و مواد اقلام غذایی قبل از قرار دادن در بسته بندی  نیمه شبی یا پس شام  و توزیع بین کارکنان ، با این لازم است  –

 شوینده  به خوبی شستشو گردد.

د شوو یا در نانوایی به صورت روزانه طبخ ارف روزانه خریداری برای مص در پارچه یا پوشش مخصوص و صرفا بایستی نان –

 نها خودداری شود.آو از نگهداری نان بیش از یک روز به دلیل بیات شدن و کاهش کیفیت 
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ی مواد غذایی وکاهش بار میکروبی و آلودگی ها پیشنهاد می شود نانوایی هاجهت رعایت هرچه بیشتر اصول بهداشت  –

 نیز به صنعتی تمام اتوماتیک تغییر یابد. موجود در شرکت ها

جهت پیشگیری از آلودگی نان هنگام انتقال به آشپزخانه و نگهداری حتما از کیسه های پارچه ای تمیز و یا ظروف محافظ  –

 مناسب استفاده گردد.

و رضایت مندی شگیری از آلودگی های ثانویه صنعتی به منظور حفظ کیفیت و ارزش غذایی ،پی ناطق عملیاتی ودر م –

مناسب انجام در بسته ،لازم است انتقال غذا به محل توزیع صرفا با استفاده از ماشین های گرمخانه دار و در ظروف پرسنل

سمت های بیرونی ظروف غذا وتغییر شکل ظروف پیشگیری از ریخت و پاش غذا در قحین انتقال به نحوی که در شود

 . گردد

 و نظافت قابل و ضدزنگ جنس از محیط بهداشت ضوابط طبق باید غذایی، مواد برای آماده سازی کار میزهای جنس –

 باشد. غذایی مواد برای مناسب

 فواصل زمانی منظم و کوتاه در وبوده  درز و شکافو بدون  ترک بدون صاف، سطوح تخته کار سبزی ،گوشت و... بایستی –

 تر با دستگاه فرز مخصوص، سنباده زنی و لایه برداری آنها انجام گردد.

روی  خش وپریدگی لبه میزها و وجود جای چاقو بر روی آن،،به خصوص درفصول گرم باعث باقی ماندن غذا بروجود خط و –

و ایجاد مسمومیت های غذایی درکارکنان ترده شی گسمیز و افزایش احتمال آلودگی میکروبی و شیوع مشکلات گوار

 خواهد شد.

 مجزا بوده و یا سالاد ، جاتسبزی و مرغ گوشت، سازی آماده تخته کار و میزهای مورد استفاده درآشپزخانه برایسطوح  –

 پس از هر بار استفاده با مواد شوینده شستشو و نمک پاشی انجام شود.

 از را خود مزه طبیعی و بو شکل، بافت، کیفیت، نامطلوب، و غیر استاندارد شرایط در نگهداری اثر در که غذایی مواداز  –

 .شود استفاده نباید داده اند دست

توسط ترالی های چرخ دار  نبار مواد غذایی و... صرفااخانه و رستوران از محل سردخانه ،آشپزمواد غذایی در انتقال –

 .جداگانه انجام گردد

 اختیار در و خارج و سردخانه ها انبار از را غذایی اقلام ،ر برنامه غذایی د شده تعیین هجیر طبق است موظف انباردار –

در حین پخت و آماده  شپزخانه و ریخت و پاش های متفرقهاز قرار گرفتن مواد غذایی مازاد در محوطه آ و دهد قرار آشپز

 سازی غذا جلو گیری گردد.
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 روغن، نمک، خشک، سبزی ادویه جات، حبوبات، غلات،د، ادویه ها انواع آر شامل  خشک مواد نگهداریبه منظور  –

 موارد زیر مورد توجه قرار گیرد:و  کنسروها

  فلزی یاهای درب دار  از باکس، ظروف و یا سطلو داخل آشپزخانه  چیدمان این اقلام در انبارجهت نگهداری و 

 حاوی تفاده شده و ظروف حتما دارای برچسباس مقاوم در مقابل رطوبت و نفوذ حشراتمناسب و  تمیز، یشیشه ا

  باشد. خرید تاریخ و ماده خشک نام

 فاصله با و مجزا های قفسه در سانتیگراد و درجه 59-05 با دمای خنک و خشک انبار در دبای این اقلام غذایی 

 .شوند نگهداری ارو دیو کف از

  ه مناسب و دماسنج باشدتهوی و خنک کننده های سیستم به مجهز مواد غذایی خشک بایستی  انبار. 

 پیدا  در کارگران به کمک جهت مختلف رنگ های و نوشته ها علامت ها، از باید بزرگ، خشک انبارهای در

 .شود استفاده غذایی اقلام سریعتر کردن

 مواد  باعث فساد نامناسب حرارت هرگونه زیرا باشد آفتاب مستقیم نور معرض در نباید خشک انبار مکان

 .می شود غذایی

 آب شرب 

در صورت تامین از منابع دیگر دارای سیستم تصفیه و گندزدایی باید از شبکه آب شرب شهری باشد و آب مصرفی  –

 مناسب باشد.

مستند و نیز  و تاریخ تعویض آن ها گردد فیلترهای تصفیه آب بستگی به شرایط منطقه و کیفیت آب آشامیدنی، تعویض  –

 باشد.زمان بازدید قابل رویت  در

همچنین از محل  نمونه برداری و آزمایش میکروبی و شیمیایی آب باید به طور منظم و ترجیحاً از محل برداشت آب و –

 .ورودی آب بره سراختمان انجام شود

 برای تهیه یخ صرفا از دستگاه یخ ساز متناسب با حجم نیاز روزانه و از شبکه آب شرب استفاده گردد . –

 از ابزارهای مناسب مانند یخدرب یخساز باید همیشه بسته باشد و برای برداشت های ثانویه  برای پیشگیری ازآلودگی –

 پیشگیری گردد.تا از تماس قالب های یخ با دست  استفاده گرددبا انتهای خمیده،  ملاقه دسته بلند
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 درمهمانسرا و کانکس های اقامتی بهداشت مواد غذایی 

 :رعایت گردد موارد زیری اقامت یها کانکسدر مهمانسرا و بهداشت مواد غذایی در زمینه

و بدون  کبارمصرفی لیوان و سایر ظروف داخل مصرفی نمکاز ریختن  شود و هیته مناسب مکدانن ها کانکس یبرا -

 درب خودداری گردد.

مصرفی  خشک یچا و از نگهداری گردد استفاده مناسب مانهیپو  دار درب ظرف ک مصرفی ازخش یچا ینگهدار جهت - 

 خودداری گردد. مصرف زمان در افراد دست با میمستق تماس لیدله ب کیپلاستداخل 

 ی یا کتری برقی مناسب تهیه گردد.چا فلاسک  ها کانکسبرای داخل  -

 کهی درموارد آباز هدررفتن  ها کانکس مهمانسرا و خچالی داخل کوچک یها نیمعد بآبا قراردادن شیشه های  -

 می شود. یریشگیپ است محدودتر آب مصرف
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شت فردی  1-4-2  اصول بهدا

ییدرآشپزخانه، رس    توران و انبار مواد غذا

 

   

 

 

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 



  

73 
 

 و خوردنی مواد فروش و نقل و حمل نگهداری، تولید، تهیه، مراکز از بهداشتی بازرسی اجرایی دستورالعمل 59ماده مطابق

با توجه به آلودگی های ثانویه و بیماری های منتقله از طریق دست، ترشحات حلق و ؛ و کار یطمح مرکز سلامت آشامیدنی

بینی وآب دهان، رعایت بهداشت فردی درتمام مراکز تهیه، طبخ و توزیع غذا از اهمیت ویژه ای برخوردار است و لازم 

  گردد.رعایت تیم ارائه دهنده خدمات غذایی  است موارد زیر توسط تمام کارکنان

و گواهینامه دوره آموزش بهداشت/  کارکنان تهیه و توزیع غذا باید دارای کارت بهداشتی با تاریخ معتبر شش ماههتمام  -

 در دسترس و قابل رویت باشد. محیط در زمان بازدید بازرسان بهداشتو  باشند اصناف

رستوران و آشپزخانه ل از شروع هر نوع کار در قبلازم است تمام کارکنان قبل از شروع شیفت کاری حتماً دوش بگیرند و  -

بر اساس دستورالعمل شستشوی بهداشتی با آب و صابون ه از سرویس های بهداشتی ،دست ها از استفادو همچنین بعد

 .شسته شود

، سبزیجات اه آب ها و سینک های شستشوی ظروفدر داخل آشپزخانه، ر دست و صورت و یا انداختن آب دهانشستن  -

 و... ،ممنوع می باشد.،گوشت 

،طبخ و و درحین آماده سازی، تهیهکارکنان موظفند ناخن ها، موی سر و صورت خود را کاملا کوتاه و تمیز نگهداشته  -

 از لمس دهان، بینی و صورت و موها خودداری نمایند. وکاملا پوشانده با کلاه را  موها توزیع غذا 

 استفاده کنند. نیفرم( مخصوص کادر آشپزخانهلباس کار) یوکارکنان می بایست حین کار از  -

 و خوردنی مواد فروش و نقل و حمل نگهداری، تولید، تهیه، مراکز از بهداشتی بازرسی اجرایی دستورالعمل 59ماده مطابق -

 شلوار، ، به رنگ روشن شامل روپوشالبسه مخصوص پرسنل آشپزخانه  یالباس کار ؛و کار محیط سلامت مرکز آشامیدنی

  باشد. می ماسکو  دستکش کلاه، ، ویا چکمه مناسب کار کفش ند،پیش ب

با توجه به اینکه حین کار با وسایل و تجهیزات تیز و برنده مانند ساطور ،چاقو و..، احتمال بریدگی و ایجاد زخم وجود  -

مانند دستکش  حین کار از وسایل و تجهیزات حفاظت فردی مناسبکارکنان تخته کار گوشت و سبزی ، لازم است ،دارد

 ضد برش زنجیری استفاده نمایند.

آب پوشانده شود و در صورت ایجاد ضدو با پوشش  شده درصورت ایجاد جراحت،زخم و بریدگی، محل آسیب پانسمان -

زخم های عمیق در قسمت هایی از بدن که با مواد اولیه در تماس است، تا زمان بهبود کامل از فعالیت در آشپزخانه 

 .خودداری شود

 .استعمال دخانیات در تمام قسمت های مراکز تهیه، توزیع و طبخ غذا اکیداً ممنوع می باشد  -
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شت محیط1-4-3 یی اصول بهدا  درآشپزخانه، رستوران و انبار مواد غذا

 

شت وسایل و تجهیزات مورد استفاده   بهدا

 نظافت ، شستشو و چیدمان  

شت   محیط و فضای آشپزخانه بهدا
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مورد توجه و توزیع غذا  ،طبختمام رستوران ها و مراکز جمعی تهیهدر زمینه بهداشت محیط در ضوابط کلی زیر لازم است 

 قرار گیرد:

 مورد استفاده  تجهیزات و بهداشت وسایل 

 .باشند داشته اختیار در شده را مشخص وظایف انجام برای لازم ایل ، تجهیزات و امکاناتوس باید کارکنان، -

تجهیز تدریجی آشپزخانه و  جهت بهبودکیفیت طبخ ،سالم سازی غذاها و کنترل میزان مصرف روغن و نمک لازم است -

 تجهیزات به روز آشپزخانه های صنعتی انجام شود. رستوران ها به

استیل  ازجنس باید ،....، سیخ های کباب و میزکار و گوشت چرخ قبیل از استفاده مورد لوازم و ایلوس و تجهیزات تمام -

  باشد. ضدعفونی و قابل شستشو قابل ضد زنگ ،

 باشند. استاندارد و بهداشتی شرایط مطابق و فرسوده غیر سالم، باید آشپزخانه و رستوران؛ تجهیزات تمام -

 چینی و یا استیل ضد زنگ و فاقد هرگونه ترک خوردگی و لب پریدگی باشد . یاظروف غذاخوری از جنس شیشه ای  -

طبق نظر کارشناس بهداشت محیط و کارشناس  باید بهداشتی غیر و مستعمل وسایل و ظروف غذاخوری و تجهیزات -

 موقع تعویض شوند. تغذیه به

 یا رزرو تجهیزات و لوازم ، آشپزخانه در جودمو لوازم و تجهیزات از هر یک تعداد درصد 51 تا 54 لازم است به میزان -

 کار انجام روند در خللی و گرفته قرار مورداستفاده ها دستگاه خرابی یا و خاص موارد در تا باشد داشته وجود ذخیره

 .نگردد ایجاد

ودداری از نگهداری ظروف خالی و وسایل اسقاطی در داخل رستوران، آشپزخانه ،سردخانه و انبارهای مواد غذایی خ -

 گردد.

لازم است به منظور انجام صحیح کار و رعایت موارد ایمنی ،دستورالعمل نحوه کار با دستگاه در کنار تمامی دستگاه ها  -

 .نصب گردد

به تعداد کافی ترالی های ارگونومیک و چرخ دار ، بدون صدا و از جنس استیل ضد زنگ ، برای جابجایی و انتقال مواد  -

 خانه ، رستوران و انبار تهیه گردد.غذایی و  وسایل آشپز

 . بایستی چرخ دار و دارای ترمز چرخ ، با پایه های از جنس استیل ضد زنگ باشد میز تخته کار -

 جا سیخی چرخ دار و منفذ دار برای نگهداری سیخ های شسته شده موجود باشد. -

ی آن در فواصل زمانی منظم ضروری نصب هود با قدرت مکش مناسب بر روی اجاق ها و شستشوی سطوح داخلی و خارج -

 .است
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 استاندارد برخی تجهیزات مورد استفاده در آشپزخانه 

 عدد یک نفر 514 هر ازای به بزرگ گاز اجاق.  

  نفر یک دیگ در نظرگرفته می شود. 514کیلوگرم گنجایش دارد که به ازای هر  94هر دیگ مواد غذایی 

 عدد یک نفر 044 هر ازای به برنج کن دم یا کن گرم. 

 عدد یک نفر 514 هر ازای به پلوپز. 

 متری سانتی 534 عدد یک نفر 5444 هر ازای به گرم کانتر. 

 متری سانتی 534 عدد یک نفر 5444 هر ازای به سرد کانتر 

 و  بهداشت در آشپزخانه و رستوران، اطفا حریق وسایل ایمنی 

کافی  تعداد به نشانی سالم آتش و کپسول ،پتو گاز کتور،دت دود دتکتور حریق شامل اطفاء و اعلام سیستملازم است  -

 موجود بوده ،در محل های مناسب نصب و در فواصل منظم و معین جهت بازرسی آنها اقدام گردد. 

تمام کارکنان آشپزخانه و رستوران بایستی در زمینه نحوه کار با وسایل اطفا حریق با توجه به نوع خاموش کننده آموزش  -

 داده شوند.

 و... جهت حفظ ایمنی بیشتر کارکنان  ضروری می باشد.  لغزش ضد ،کفپوش ایمنی نصب تابلوهای -

 نصب جعبه کمک های اولیه با وسایل مناسب و کافی در رستوران و آشپزخانه در محل مناسب ضروری است. -

 چیدمان   شستشو و، نظافت  

آشپزخانه و   ورودی از یا حوله کاغذی قبل ستمالد و مایع صابون محتوی ظرف روشویی، شامل دستشویی نصب سرویس -

 سرویس  ضروری است. سلف همچنین  ورودی سالن

شامل سینک های شستشو ، جا اسکاچی و جای مایع ظرفشرویی برالای سرینک      شو و شست کامل تجهیزات لازم است -

   شستشوی ظروف نصب گردد.

پروانه ساخت معتبر باشند و با برچسب گذاری مناسب به دور از مواد شوینده و پاک کننده مصرفی باید استاندارد و دارای  -

 مواد غذایی و در طبقات پایین قفسه های انبار نگهداری گردد.

..، در اختیار  و آب ضد روپوش و پیش بند مخصوص شستشو با روکش شامل چکمه ، شستشو نیاز مورد البسه و ملزومات -

 پرسنل ظرف شو قرار گیرد.
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گندزداها ، باید  افت و شستشو مانند جارو ، پارچه های تنظیف، مرواد شریمیایی مانند پراک کننده ها وابزار و وسایل نظ -

 نگهداری شروند. در محل مناسب و مجزا به گونه ای کره باعرث آلرودگی غرذا، لوازم، تجهیزات یا میزهای کار نشود

 شده بندی بسته غذائی مواد پوشش همچنین و اهاغذ طبخ و سازی دیفراست،آماده جهت استفاده مورد تمام تجهیزات -

 .گیرند قرار شستشو مورد استفاده از قبل بایستی ....( و کنسروها فرنگی، گوجه رب روغن،)

به  باشد ضدعفونی و شستشو ،باید قابل....و میزکار و گوشت چرخ قبیل از استفاده مورد لوازم و وسایل و تجهیزات تمام -

 .گردند ضدعفونی و تمیز مجاز کننده عفونی ضد مواد شوینده و و گرم آب با کاری شیفت هر پایان از طوریکه بعد

 با مرتبط لوازم و کار میزهای آشپزخانه ،رستوران ،تجهیزات، تدوین برنامه زمان بندی منظم جهت شستشو و نظافت -

 ری است.ضرو توسط ایشان ر اجراب و نظارت کامل محیط بهداشت کارشناسغذا توسط  سازی آماده

 گرفته  به کار غذا سازی آماده در که سطوحی و ابزار همه گندزدایی و وشو شست نحوه از باید مربوطه، کارکنان -

 .نمایند عمل آن اساس بر و داشته آگاهی می شوند

 وجود سینک یا لگن استیل یا پلی اتیلن پایه دار مجزا برای شستشوی مواد غذایی مختلف به شرح زیر ضروری است.  -

 سینک مجزای شستشوی گوشت ها و انواع مواد پروتئینی .  -5

 سینک مجزای شستشوی انواع سبزیجات، سالاد و سایر صیفی جات یا دور چین های غذایی و انواع میوه ها. -0

 یی مورد استفاده در آشپزخانه.سینک جداگانه جهت شستشوی انواع  ظروف غذا -9

چاقو  و تمام  گوشت ، تجهیزات و سازی آماده تخته و شت گو شوند ،چرخ می استفاده آماده سازی برای که سطوحی -

با  هفتگی طور به و شده شسته ظرفشویی مایع و داغ آب با روزانه طور به استفاده بار هر از قابل شستشو پس وسایل

 شوند. گندزدایی شوینده محلول های

یا به صورت دستی و با استفاده از اسکاچ شستشو و پس از سیخ های کباب پس از انجام کار یا با استفاده از سیخ شور و -

 آبکشی، به طور عمودی در ترالی قرار گیرد. 

کف و دیوارها، درب های ورودی و خروجی آشپزخانه و رستوران، ترالی های حمل و نقل ظروف و مواد غذایی، سردخانه،  -

 روزانه با آب گرم و مواد شوینده شستشو گردد. یخچال، حمام و سرویس های بهداشتی و لاندری )رختشوی خانه( باید

 شوینده بر روی مواد ماندن باقی کافی  به خوبی انجام گیرد به نحوی که از و سالم لازم است مراحل کامل شستشو با آب -

 پیشگیری شود. و... غذایی مواد نگهداری و حمل ظروف ابزار، وسایل،

محل پخت بوده و جهت شستشو ترجیحا از ماشین های اتوماتیک و محل شستشو و نگهداری ظروف می بایست مجزا از  -

 در غیر این صورت از سینک های ظرفشویی سه مرحله ای استفاده شود. 
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ظروف پس از شستشو باید درجا ظرفی مخصوص و بطور عمودی قرارگرفته به نحوی که در مجاورت هوا خشک گردد و از  -

 خودداری شود. به کار بردن دستمال برای خشک کردن  ظروف

،  شرده  شسرته  ظرروف  دادن قررار  جهت سیار ؛ یا ثابت مناسب های قفسه ترالی ، آب چکان یا ، لازم است میز مشبک  -

 بزرگ به تعداد کافی در محل ظرفشویی  موجود باشد. ظروف و غذا توزیع های سینی ، بشقاب

 بنردی هرای    قفسره  یرا  کابینته و رستوران، لازم است جهت حفظ زیبایی ظاهری و چیدمان مناسب ،در فضای آشپزخان -

و سرایر وسرایل مرورد    ملاقره و.....  و کفگیر مانند چاقو، قراردادن و نظم دهی وسایل و ظروف متفرقه درب دار برای  سالم

 استفاده آشپزخانه تعبیه گردد.

متی برای رفت و آمد نداشته چیدمان و نگهداری ظروف ،تجهیزات و وسایل باید به شیوه صحیح  بوده به گونه ای که مزاح -

 و خطر سقوط و آسیب دیدگی برای کارکنان ایجاد نکند.

کابینت و قفسه بندی ها، ظروف نگهداری ادویه، حبوبات و سبزیجات خشک، انبار مواد غذایی روزانه نظافت و هفتگی  -

 شستشو گردند. 

برای استفاده مجدد میزها اید جمع آوری و باقیمانده ظروف و غذا برروی میزهای رستوران پس از هر بار استفاده ب -

 تمیزگردند.

  رستوران و انبار مواد غذایی فضای آشپزخانه ، محیط و بهداشت

 مساحت آشپزخانه ، رستوران ، سردخانه و انبار مواد غذایی باید با حجم پخت و ذخیره سازی  متناسب باشد. -

 ناسب باشد تا کار تهیه و طبخ عذا به راحتی انجام شود.فضای پخت و توزیع باید با تعداد کارگران و حجم کار مت -

 ورود افراد متفرقه به آشپزخانه ، انبار و سردخانه های مواد غذایی ممنوع می باشد. -

لازم است تمام کارکنان برای ورود به داخل آشپزخانه ، سردخانه بالای صفر و زیر صفر از دمپایی جداگانه یا کاور کفش  -

 استفاده نمایند.

انبار و سردخانه باید دارای روشنایی مناسب ،کافی و استاندارد بوده و سالیانه مورد ضای آشپزخانه، رستوران ،ف -

 سنجش قرار گیرد .

لامپ های بالای محل آماده سازی مواد غذایی باید از نوع ایمن ، دارای حفاظ و در محل مناسب و با زاویه مناسب   -

 جلوگیری نماید. نصب گردد به نحوی که از ایجاد سایه

 فضای آشپزخانه و رستوران باید دارای تهویه موثر بوده و جهت جریان هوا از محل تمیز به محل آلوده باشرد. -
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دریچره هرای سیستم تهویه باید دارای توری سیمی یا درپوش محافظ از جنس مقاوم به زنگ زدگی ، متحرک و قابل  -

 شستشو باشد.

 توری و مناسب های مکنده به مجهز مرکزی سالم، دیواری هواکش و هوددارای فضای آشپزخانه و رستوران باید  -

 استاندارد متناسب با فضا و حجم پخت باشد.

 فضای آشپزخانه و رستوران و انبار های مواد غذایی باید دارای وسایل  سرمایش و گرمایش مناسب باشد. -

گردد به نحوی که مانع از ورود حشرات و جوندگان موذی و درزهای باز در آشپزخانه و رستوران کاملا پوشانده منافذ  -

 شود.

 سالم و قابل شستشو و مجهز به توری ضد زنگ یا پرده هوای اتومات باشند.  کلیه درب ها و پنجره ها باید -

 سقف باید صاف به رنگ روشن و بدون درز و ترک خوردگی باشد. -

ایی، محل نگهداری میوه جات و سبزیجات، حمام و سرویس های انبار مواد غذدیوار آشپزخانه و رستوران ،آبدارخانه ، -

و نظافت و شستشوی روزانه  خانه باید از کف تا سقف کاشی یا سرامیک به رنگ روشن باشند بهداشتی و رختشوی

 انجام گردد.

ن بدو ن ترک خوردگی، همواره قابل شستشو وکف آشپزخانه و رستوران باید از جنس سنگ یا سرامیک صاف، بدو -

 یا مصالح مقاوم به حرارت باشد. زیر اجاق ها علاوه بر شرایط ذکر شده ، بایستی از نوع سنگ و باشد و لغزندگی

آب با شیب و حفاظ مناسب بوده و سیستم جمع آوری و دفع بهداشتی فاضلاب راه  آشپزخانه باید دارایکف رستوران و -

 ر یا سیستم تصفیه بهداشتی فاضلاب( باشد.بر اساس استانداردهای لازم )اتصال به شبکه فاضلاب شه

 .استعمال دخانیات در تمام قسمت های مراکز تهیه، توزیع و طبخ غذا اکیداً ممنوع می باشد -

 ییغذا های پسماند

 .شود انجام بهداشتی های دستورالعمل با برابر محیط بهداشت کارشناس نظارت با باید پسماند نهایی دفع -

 و حجم مناسب با و حمل قابل ، شو و شست قابل ، ضدزنگ دار، درپوش زباله دان باید ، پسماندها جمع آوری برای -

 . باشد موجود کافی تعداد

 اطراف آلودگی به انتشار سبب و باشد تمیز همواره گیرد، قرار مناسبی محل در و بوده زباله کیسه دارای باید زباله دان -

 نشود.

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیظر: نا دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 هاپسماند زباله و  

 آشپزخانه باید دارای اتاقک پسماند سرپوشیده با شرایط زیر باشد:رستوران و -

 .مجزا و به دور از آشپزخانه ، رستوران و محل نگهداری مرواد غذایی باشد 

 و گندزدایی و دارای شیر آب گرم و سرد باشد. کاشیکاری شده تا سقف ، قابرل تمیرزکرردن، شستشرو 

 .منافذ و درزهای آن کاملا پوشیده باشد تا از ورود حیوانات موذی و حشرات به آن جلوگیری شود 

  .دارای تهویه و سیستم خنک کننده با دمای استاندارد باشد 

 شود.تمام سطل های پسماند بایستی پدال دار بوده و داخل آنها پلاستیک قرار داده  -

 تمام سطل های پسماند به محض پرشدن در پایان کار بایستی از محیط آشپزخانه ورستوران خارج گردد.  -

شستشو و گندزدایی شده و به داخل آشرپزخانه و نقل پسماند باید پس از تخلیه ،سطل های نگهداری و حمل  -

 برگردانده شود. 

 .رل تهیره و توزیرع غرذا خارج شودکارتن ها ی مواد غذایی باید همانند مواد زائرد از مح -

 آفات و حشرات موذی

به منظورکنترل، مقابله و پیشگیری از ورود جوندگان، حشرات موذی و پرندگان ابتدا باید بهسازی محیط آشپزخانه و  -

 رستوران صورت گیرد. 

 برای پیشگیری از رشد و تکثیر و تجمع  حشرات زهکشی آبهای راکد انجام شود. -

، سمپاشی با استفاده از سموم شیمیایی و زیر نظر مسرتقیم کارشناس مربوطه با رعایت موارد ایمنی  درصورت لزوم -

 انجام شود. 

 به منظورپیشگیری از انتقال بیماری و کنترل جمعیت حیواناتی مانند سگ  وگربه از غذا دادن به آنها خودداری گردد. -

 تله های پشه گیرتهیه، طبخ و توزیع غذا خودداری گردد و از نصب حشره کش های برقی بالای محل آماده سازی ،  -

 ی غیر از موارد ذکر شده نصب گردد. در فضاهای نیز

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 آشپزخانه رختکن و محل استراحت کارکنان

 ارای شرایط زیر باشد:د محل استراحت کارکنان باید

 از محل تهیه ، پخت و نگهداری غرذا کراملاً جدا باشد.  -

 تهویه کافی ، وسایل گرمایش و سرمایش مناسب داشته باشد. -

 دارای کمد اختصاصی با قفسه بندی مناسب جهت نگهداری وسایل شخصی باشد. -

 دارای حمام و سرویس بهداشتی اختصاصی جهت کارکنان  باشد. -

 های کارکنان در فواصل زمانی کوتاه شستشو گردد و درصورت فرسودگی نیز تعویض گردد. بالش و تشک -

 روکش کشدار برای خوشخواب ها تهیه و مورد استفاده قرار گیرد. -

 دارای ماشین لباسشویی اختصاصی برای شستشوی لباس کارکنان باشد. -

 بندی تحویل گردد. رو بالشتی و ملحفه ها پس از لاندری صرفا به صورت پک شده و بسته -

 رختکن و محل استراحت کارکنان روزانه نظافت شود. -

 ارگونومی کارکنان 

که محیط کار است ای محیطی و طراحی تجهیزات و وسایل کاری به گونه عنای در نظرگرفتن شرایط انسانی، ارگونومی به م

و افزایش ایمنی در محیط کارشود.  ش خستگییاز انسان تطبیق یافته و باعث راحتی کار کارکنان ،کاهبا توانایی ها و ن

،کاهش خطاهای انسانی و حوادث ناشی از کار و  آسیب و بیماری های شغلی رعایت اصول ارگونومی موجب پیشگیری از

 .بهبود عملکرد کارکنان می گردد 

 شرایط ارگونومی مناسب برای کارکنان نکات زیر مورد توجه قرار گیرد: ایجادجهت 

 ارتفاع سطح میز کار، کابینت ها ،و... ،متناسب با ابعاد بدنی کارکنان انجام شود. طراحی مناسب -

 ارگونومیک و استاندارد برای سلامت و حفظ حالت طبیعی دست کارکنان صورت گیرد.تهیه و انتخاب ابزار کار  -

 رار گیرند.تمامی کارکنان رستوران و آشپزخانه ، تحت آموزش های ارگونومی محیطی و ابزار و وسایل ق -

وسایل و ابزار آموزش داده  نحوه صحیح بلند کردن اجسام ،کار با دستگاه ها و تجهیزات مختلف ،نحوه چیدمان صحیح -

 شود.
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 دومفصل 

یی و برنامه  منوهای غذا

یی های  برنامه تدوین  و طراحی   الزامات 2-4 یی( غذا  )منوهای غذا

یی 2-2  انواع برنامه یا منوهای غذا

یی )منو( صبحانه  2-4-  2  برنامه غذا

یی ناهار و شام 2-2-2  انواع منوهای غذا
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یی  های و طراحی برنامهالزامات تدوین  4 -2 یی(   غذا  1) منوهای غذا
فرهنگی ، عادات و الگوهای شرایط  ا توجه بهتدوین برنامه و منو های غذایی در مناطق مختلف بایستی باینکه  با توجه به 

 انتظرار مری رود کارشناسران تغذیره     ،غذایی و به شکل بومی سازی شده برای هر منطقه  تهیه و مورد استفاده قرار گیرد

الزامات ضروری برای تدوین منوهرای   طی بازدیدهای دور ه ای،گانه  51بهداشت و درمان مناطق  HSEحوزه سلامت کار و 

  اختیار مناطق قرار دهند. در در قالب گزارش،  را ت و دستورالعمل های مربوطارا تهیه و پیشنهاد یغذای

 تحررت پوشررش، منرراطق عملیرراتی و صررنعتی بازدیرردهای دوره ای مررنظم از رسررتوران هررای لازم برره یررادآوری اسررت 

مری  گانره   51نراطق  بهداشرت و درمران م   HSEحروزه سرلامت کرار و     تغذیره   بخشی از شررح و ظرایف کارشناسران    

غرذایی ، تغییررات و اصرلاحات مرورد نیراز،      برا برنامره هرای     مررتبط  مروارد   ،تمرام و لازم است پرس از بازدیرد   باشد 

تحرت پوشرش    بره منراطق   در قالرب گرزارش    ،و.... همچنین  راهکار هرای پیشرنهادی جهرت بهبرود الگروی غرذایی      

 انجام گیرد. و اجرای آن  یی و پیگیر های لازم جهت چگونگی تنظیم  منوهای غذا ارسال

ذایی پیشرنهادی در منراطق عملیراتی    اصرول تردوین و طراحری منوهرای غرذایی و انرواع برنامره هرای غر         مجموعه   

توسرط کارشرناس تغذیره بهداشرت و درمران      ، کراربردی و اجرایری    ی به عنروان راهنمرا  کتابچه  قالب در نفتصنعت 

 گردیده است.تدوین 5933در سال  نفت فارس

                                                           
1
‌حاجی‌مهردخت‌دکتر‌،نویسنده‌نفت‌صنعت‌‌عملیاتی‌مناطق‌در‌پیشنهادی‌غذایی‌های‌برنامه‌انواع‌و‌غذایی‌منوهای‌طراحی‌و‌تدوین‌اصول‌کتابچه‌. 

‌حسینی
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یی منوهایبرنامه یا  انواع  2-2  غذا
  صبحانهبرنامه غذایی )منو(   2-2-0

 طراحی برنامه صبحانه به شرح زیر پیشنهاد می گردد: برخی اصلاحات جهت

 حذف اقلام پرکالری و پرچرب ازصبحانه -

 بار در هفته  4-3افزایش تعداد دفعات سرو گردو در وعده صبحانه  -

 ارائه صبحانه سلامت  -

 ناهار و شام  غذاییهای منوع انوا 2-2-2

در وعده های ناهار و شام از انواع  پیشنهاد می شود کارکنان رضایت مندیارتقاء سلامت و ، غذا کیفیت بهبود جهت

 :منوهای غذایی زیر برای کارکنان استفاده گردد

 غذای معمولی -

 سبزیجات بخارپز شده چهار نمونهغذای نیم پرس با دورچین  -

 ای سلامت یا  بشقاب غذای سالم غذای رژیمی یا غذ -

 غذاهای حاضری -

 5میز اردور  -

                                                           
 
1
تی‌‌صنعت‌نفت‌،نویسنده‌دکتر‌مهردخت‌حاجی‌کتابچه‌اصول‌تدوین‌و‌طراحی‌منوهای‌غذایی‌و‌انواع‌برنامه‌های‌غذایی‌پیشنهادی‌در‌مناطق‌عملیا 

‌حسینی
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 پیوست ها 3-4

 ها چک لیست3-2
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 پیوست ها 3-4
 آلودگی هوا و تغذیه : 0پیوست

 نان های تهیه شده از آرد کامل سبوس دار  :2پیوست

 غذایی مواد ارزش  پخت بردهای سالم طبخ غذا و تاثیر فرآین انواع روش های: 3پیوست

 انواع ظروف  غذایی :4پیوست

                                     میکروپلاستیک ها :1پیوست 

 تجهیزات: 6پیوست 

 تغذیه کارکارشناس آیین و وظایف شرح: 7پیوست

 شرح وظایف کارشناس بهداشت محیط: 8پیوست

 غذایی خدمات بخش کارکنان وظایف شرح: 9پیوست 

 عملیاتی درمناطق overhaul  و بحران ،شرایط بکاریش کاری، نوبت: 01پیوست 

 ورزش و فعالیت بدنی: 00پیوست  

  یر رفتار(یبهداشت و تغتغذیه واجرای برنامه های آموزشی)آموزش های خودمراقبتی ،:02پیوست

 (kap) نگرش ، دانش ، آگاهی پرسشنامه: 03پیوست

 سلامتی یها شاخص ارتقا در موفق نفتی  های شرکت تجارب: 04پیوست

 تقویم مناسبتهای ملی و بین المللی  سلامت وزارت بهداشت :01پیوست 

 ..(و چاقی خون، پرفشاری ، دیابت( غیرواگیر مزمن های بیماری در طبی تغذیه خدمات :06پیوست 
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 0آلودگی هوا  و تغذیه 

به شمار  ناشی از صنعتی شدن محیطیترین تهدیدهای زیست از بزرگ آلودگی هواطبق اعلام سازمان جهانی بهداشت  

 در کناراستعمال دخانیات و تغذیه ناسالمآلاینده های محیطی در غلظت بالاتر از استاندارد ،قرارگرفتن درمعرض  رودمی

موجب مرگ   قلبی عروقی و برسیستم تنفسیمخرب  با طیف وسیعی ازاثرات موجب تاثیرات منفی بر سلامتی شده و

 می شود.یلیون انسان هفت م زودرس سالانه

می ایجاد معضل آلودگی هوا ،  به دلیل پدیده وارونگی هوانیز  هرسال باشروع فصل سرمادر کنار آلاینده های محیطی ، 

شود. در این پدیده در فصول سرد سال میزان آلودگی هوا در صبح اول وقت به حداکثر می رسد و با گرم تر شدن هوا در 

 اوضاع کاسته می شود.طول روز تا حدی ازوخامت 

 بروز می کند.  مزمن یا طولانی مدتو عوارض  حاد یا کوتاه مدت عوارض آلودگی هوا به دو شکل عوارض 

 برخی عوارض کوتاه مدت آلودگی هوا  

 بر هم خوردن و کاهش فعالیت سیستم ایمنی بدن 

 سیستم تنفسی  تاثیر بر بافتها  و برخی ارگان ها مانند ریه و 

 داتیواسترس اکسی 

 استرس اکسیداتیو

آلودگی با فلزات سنگین و برخی مواد زیست محیطی، های ،آلودگی بنفش ماوراء اشعه محیطی مانند مخرب عوامل برخی

حاصل ازمتابولیسم داخلی بدن،ترکیبات مضری بنام رادیکال های آزاد تولید می کنند که حاوی اکسیژن فعال بوده و 

و ،ساختار و عملکرد آنها را مختل  چربی و پروتئین های سلولی ه این مواد با تاثیر برک هستند به طوری بسیار واکنشگر

به  بدن دفاعی سیستم عادی می شود.درحالت .. و آلرژیک آسم عروقی و التهابی،بیماری های قلبی های بیماری منجر به

کند اما درمواردی که تولید این  می خنثی و بی ضرر را آزاد های رادیکالبرخی مواد مغذی مفید حاصل از غذا، کمک 

های واکنشگر افزایش یابد سیستم دفاع آنتی اکسیدانی بدن به تنهایی قادر به خنثی سازی این تاثیرات نخواهد  مولکول

 بود.

 

                                                           
1
‌کتابچه‌آموزشی‌تغذیه‌‌سالم‌برای‌کارکنان‌‌صنعت‌نفت‌،‌دکتر‌مهردخت‌حاجی‌حسینی‌ 
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 گی هوابلند مدت آلود عوارض 

  افزایش خطر  بروز برخی انواع سرطان ها .0

ورود به سلول ها و  از طریق سیستم تنفسی وارد گردش خون  شده با  آلاینده های محیطی و ریزگردهابسیاری از-

ها   این ذرات در ریه نیز با چسبیدن به سطح ریهسلول منجر به بروز انواع سرطان ها می شوند. DNA تاثیربر ژنوم یا 

 شوند. ها و افزایش خطر ابتلا به سرطان ریه می اد التهاب ، باعث تخریب سلولوایج

 ابتلا به دیابتافزایش  احتمال  .2

رژیم نیز در کنار  های محیطی آلودگیو سایرآلودگی هوا دارد،اما  دیابتهرچند ژنتیک نقش تعیین کننده ای در بروز 

و  0دیابت نوع ، ، مقاومت به انسولین ت متابولیک ماننداختلالا خطر و چاقی فعالسبک زندگی غیر،غذایی ناسالم

غباردر  و ذرات میکروسکوپی گرد،ذرات معلقیعنی ارتباط معنی داری میان می دهد.  را افزایش  اختلالات چربی خون

 نشان داده شده  است.دیابت ..  با  بروز قطرات مایع و دوده و،دود،هوا

 کبد چرب غیر الکلی  .3

 غذایی رژیم ،ناسالم  زندگی سبک جمله از مختلف عوامل تأثیر تحت که است عیشای هایبیماری از غیرالکلی چرب کبد -

 د .قراردار هوا و محیطی آلودگی و

 .را بدتر کند کبد چربسبک زندگی ناسالم ممکن است ارتباط بین آلاینده های هوا و خطر و  عادات -

 استرسوارد شده و  به دنبال آن   خون جریانذرات آلاینده به ، محیطی با آلاینده هایمدت  مواجهه طولانیدر اثر  -

این بروز می کند.   کبدی هایسلول در چربی و تجمع   هاچربی متابولیسم رد اختلال و سیستمیک التهاب اکسیداتیو،

 .است بیشتر الکل ، سیگار وپرچرب هایمصرف کنندگان غذا ،چاقی مرکزیمبتلا  به  افراد ،به ویژه درمردان خطر

انگاری سهل در زمینه اهمیت تغذیه صحیح و فعالیت بدنی موما ازآنجا که درکارکنان اقماری به دلیل شرایط ویژه کاری، ع -

چرب تاثیر بیشتری داشته چاقی شکمی ممکن است در ایجاد کبد می شود،بنابراین وجود آلاینده های محیطی و شیوع

 باشد.
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 نقش تغذیه در کاهش اثر آلاینده های محیطی  

کم  به موادسموم خارجی فاز یک  درانجام می شود. کبددر دو فاز طیترکیبات و سموم مختلف  یند سم زداییرآف

به خصوص در گروه های زیر این فرآیند  .می شوند ورده های قابل دفع ازبدن تبدیلآبه فر 0خطرتبدیل شده و در فاز 

 اهمیت ویژه تری دارد :

 با آلایندگی زیاد محیط های  کاری کنان شاغل درارک 

 کبد چرب مبتلا به  افراد 

  کلانشهرهای با آلودگی هوادر افراد ساکن 

  ورزش و فعالیت می کنندورزشکارانی که درهوای آلوده . 

وا توجه جدی به تغذیه سالم نه تنها یک انتخاب، بلکه یک ضرورت برای مقابله با پیامدهای بنابراین در شرایط آلودگی ه 

 خطرناک آن می باشد.

کبدی  سم زدایی مسیرباعث تحریک آنزیم های فعال در ضد التهابی  آنتی اکسیدانی وواص خ بازیر  ترکیبات غذایی 

 درحفظ سلامت کبد مفید و موثر می باشند : شده و

  .خردل ،شاهی ،کلمه درخانواد وسیاناتهای موجودایزوتی  -

 برگ.  کلم و کلم ل کلم بروکلی، گلدر خانواده کلم شام ترکیب سولفورافان -

 و تخم مرغ. موسیر،سیر؛فرنگی تره،موجوددر پیاز ترکیبات ارگانوسولفوره -

  .زردچوبه در کورکومین موجود -

  .مرکبات توت و انگور؛ربرخی ترکیبات موجودد -

 :دارند  نقش حفاظتیلودگی هوا رادیکالهای آزاد در برابر آ موجود در غذا نیز با  خنثی سازی های  زمغذی یبرخی ر

 و... کاهو ،گوجه فرنگی،و سبزیجات تازه ،میوهموجود در انواع مرکبات  C ویتامین  .5

 ها و مغزدانه ها و انواع روغن های مایع . جوانه موجود در  Eویتامین  .0

 ی رنگی.سبزیجات و میوه هارنگدانه موجود در رو سای  بتاکاروتن .9

  .غلات سبوس دارو ،مغزهاآجیل،غذاهای دریاییسایر ماهی و در موجودلنیوم س .0

دریایی به ویرژه مراهی هرای     غذاهای زرده تخم مرغ و ،کره ،و محصولات غذایی غنی شده شیرموجود در  Dویتامین  .1

 .چرب
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 لات تلخ شکفلاونوئیدهای  و ود درچای سبزموجکاتچین  .1

مصرف زیاد مواد حاوی کافئین و شکلات تلخ به دلیل تشدیدحالات بیقراری وافزایش ضربان قلب بره خصروص در مکران    

 های آلوده یا در روزهای آلوده دربرخی افراد ناخوشایند بوده و لازم است در مصرف این مواد غذایی نیز افراط نشود.

 .دفع سموم از بدن داردنوشیدن آب و مایعات نیز تاثیر به سزایی در .1

  محصولات لبنیشیر و کلسیم موجود در  .0

 داخل ؛در گوارش دستگاه به ورود محض به ها کش وآفت سموم سنگین؛ فلزات به آلوده موادغذایی که آنجایی از -

 هب شیر منظم مصرف بنابراین. شوند می دفع مدفوع طریق از و ترکیب لبنی منابع و شیر در موجود کلسیم با روده

 کمک بدن از آن دفع و سنگین فلزات جذب کاهش به میتواند پروتئین و D ویتامین فسفر، کلسیم، محتوای دلیل

 . باشد داشته سنگین فلزات از ناشی های آسیب برابر در محافظتی اثرات و نموده

 افراد که ازآنجا.وندش نمی گوارش دستگاه وارد و شده استنشاق ،صرفا آلوده تنفسی ،ذرات هوا آلودگی زمینه در  -

 بنابراین،دارند سنگین فلزات جذب برای بالایی ریسک تنفسی های آلودگی با مواجهه در کلسیم کمبود به مبتلا

 استفاده چرب کم لبنیات و شیر کلسیم کمبود به مبتلا افراد جمله از افراد همه نیز، آلوده هوای در شود می پیشنهاد

 . باشد داشته قرار رمالن رنج در خون کلسیم سطح تا کنند

 .شد خواهد ها آلودگی دفع و تنفسی ترشحات افزایش باعث لبنیات دریافت اند داده نشان نیز مطالعات برخی -

 .کند می کمک کبد طبیعی عملکرد حفظ به هوا آلودگی از ناشی التهاب کاهش با شیر همچنین -

 رعایت شود:نیز زیر  مواردبا آلایندگی  بالا های  یطمح دررآیندهای التهابی و پیامدهای آن جهت پیشگیری از ف .3

 ه و چربی های اشباع مانند روغن های نباتی جامد،کره،خامه، سرشیر و...شدغذاهای سرخکاهش مصرف  –

 و جایگزینی آن با پروتئینهای گیاهی و انواع  غذاهای دریایی . کاهش مصرف گوشتهای قرمز –

های ژله،رنگی های یخیستنیانواع بمانند ها  افزودنیسایر و رنگغذایی حاوی  مصرف مواد از پرهیز –

 . رهای گازدانوشابه،رنگی

 .غذایی حاوی نگهدارنده موادو  همچنین  صنعتیو  شدهفرآوریغذاهای ، مصرف فست فودها خودداری از –

 کاهش وزن برکاهش خطرات ناشی ازآلودگی هواتاثیر

بنابراین برای  .بدن را افزایش می دهندی ،تاثیرات منفی آلاینده ها بر ی التهابچاقی و اضافه وزن با افزایش تولید فاکتورها

ساکنان مناطقی با میزان ژه همه افراد و به ویدر ،لامت گردها بر س کاهش اثرات منفی آلاینده های محیطی و ریز

 کنترل وزن بسیار ضروری است.  ، آلایندگی زیاد
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 آلودگی هوا و فعالیت بدنی  ،ورزش 

ورزش و تنفس  ،زیاد آلایندگی  اماکنی با فعالیت بدنی یکی ازمهمترین ارکان سبک زندگی سالم است اما در چندهر

 درشرایط  ایندر  بنابراین  موکدا توصیه می شود.میزان بیشتری از آلاینده ها را وارد بدن می کند  فضای باز، عمیق در

 .فعالیت بدنی انجام نشود فضای باز
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 2پیوست 

 از  تهیه شده های  نان 

 کامل سبوس دار  آرد
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 نان کامل 

 سهم به توجه ت که بااس رانای در ویژه به ی جهان کشورها از بسیاری روزانه غذاییسبد  رداقلام  تریناصلی از یکینان 

 .دارد افراد عمومی سلامت در سزاییه ب نقش نت آیفیک و نوع ؛خانوار غذایی سبد در مصرف بالای

 کشور در تولیدی آردهای انواع

 دار سبوس نان پخت ویژه گیری( سبوس درصد 1) کامل آرد 

 شینیما یا تنوری تافتون های نان پخت ویژه گیری( سبوس درصد 50) خبازی آرد 

 فانتزی یا سفید های نان پخت ویژه گیری( سبوس درصد 50) ستاره آرد 

 ماکارونی و شیرینی و کیک ویژه گیری( سبوس درصد 94 حدود ) نول آرد 

 2، 0 دار سبوس کامل نان

 گندم اجزای تمام شامل و شده انجام درآن درصد 1 حدود  یعنی گیری سبوس میزان کمترین که گندم کامل آرد از اگر

 آن مغز با همراه نیز گندم پوسته در موجود املاح تمام شود استفاده نان تهیه برای است آندوسپرمو جوانه سبوس، مانند

  شود. می تهیه بالا غذایی ارزش با کامل، دار سبوس نان و آرد

 کارکنان سلامت در دارسبوس نان استفاده از  مزایای

 کامل  نان مانند کامل غلات نوع از باید روزانه یمصرف غلات از نیمی قلحدا (WHO) جهانی بهداشت سازمانطبق توصیه  -

 .باشد دار سبوس

 جهانی بهداشت های سیاست و استانداردها همچنین ، (HEI) سالم تغذیه های شاخص با دار سبوس کامل نان مصرف -

 دارد. مطابقت

 ازجمله ها ویتامین انواع حاوی دار بوسس کامل نان شده، حذف آن جوانه و سبوس عمده بخش که سفید نان برخلاف -

 مهمی نقش بنابراین دارد بالاتری ای تغذیه وخواص بوده اکسیدان وآنتی ،منیزیم. ،روی آهن املاح ب، گروه های ویتامین

 کند. می ایفا عمومی سلامت ارتقای در

                                                           
5
ام در حال حاضر غنی سازی آردگندم نانوایی ها با ریزمغذی  اسید فولیک و آهن در سطح کشور برای نان های تافتون ،لواش و بربری در حال انج 

میلی گرم اسید فولیک از طریق پرمیکس مربوطه به هر کیلوگرم آرد گندم  اضافه می شود که این مقدار آهن 4.1میلی گرم آهن و  94میزان است 

 % نیاز روزانه افراد بزرگسال را تامین می کند. این طرح در کاهش کم خونی ناشی از فقر آهن  و کمبود اسید فولیک موثر بوده است.94حدود 

 
در  تمام گروه های سنی در کشور ، پیامدهای غیر قابل  جبران کمبود این ویتامین و تحمیل هزینه های هنگفت به  Dوجه به کمبود ویتامین با ت0

 نظام سلامت ، طرح غنی سازی آرد با ویتامین د  نیز در اولویت برنامه های آینده معاونت بهداشت  و سازمان غذا و دارو قرار دارد. 
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 ؛ مفید معدنی املاح و غذایی فیبر وجود دلیل هب دار سبوس نان -

 دارد. بهتری بافت و ماندگاری سفید نان به تنسب موارد برخی در 

 کولون سرطان خصوص به روده های سرطان و یبوست از پیشگیری همچنین و گوارشی سیستم عملکرد بهبود در 

 باشد. می موثر

 ارتباط نیز  عروقی-قلبی هایبیماری خطر کاهشو کلسترول  جذب کاهشچاقی ، و 0نوع دیابته ب ابتلا خطر کاهش با 

  د.دار مستقیم

 از تر سالم غذایی مواد از استفاده ناسالم، غذایی رژیم از ناشی واگیر غیر مزمن های بیماری سنگین مالی بار به توجه با 

 کند. کمک نیز  کلان سطح در درمانی های هزینه کاهش به تواند می دار سبوس کامل نان جمله

 قرار گیرد: در مورد نان های مصرفی در شرکت ها موارد زیر مورد توجه 

 شود. رعایت کاملا  محیطی و فردی بهداشت بایستی غذا، طبخ مراحل تمام مانند نان پخت و سازی آماده فرآیند حین -

 شیرین جوش جای به خمیرمایه یا مخمر از حتمالازم است استفاده از جوش شیرین در تهیه نان ممنوع می باشد و  -

 شود. استفاده

ا آرد کامل سبوس دار تهیه  نماید د گردد پیمانکار غذایی موظف است صرفا نان های بدر قرارداد غذایی لحاظ و تاکی -

این موضوع توجیه  ی مناطق صنعتی و عملیاتیها کم نان مصرفی روزانه در بسیاری از رستورانبا توجه به آمارکه 

 .اقتصادی نیز خواهد داشت

وعده  0-5ه از نان های پروتئینه، نان های رژیمی و...، منظور ایجاد تنوع هرچه بیشتر در برنامه غذایی، استفادبه  -

 صبحانه ، شام و یا نیمه شبی بلامانع است.

 :رعایت موارد زیر ضروری استدر صورتی که نانوایی در خود شرکت، کار تهیه نان را برعهده دارد 

 دار مورد توجه قرار گیرد. لزوم ارتباط با شرکت آرد و غله استان  و اطلاع در زمینه در دسترس بودن آرد سبوس 

 آرد کامل سبوس دار استفاده و حتی الامکان آردهای بدون سبوس کلا حذف گردند. ازصرفا  ،برای تهیه نان 

 و مورد قبول نمی باشد. نداشته سلامتی  افزودن سبوس به شکل دستی به آردها، تاثیراتی مشابه آرد سبوس دار در 

  حداقل  است لازم که  است ساعت 9 حدود ،کامل آرد با خمیر استراحت تخمیریا دفرآین برای نیاز مورد زمان بهترین 

 . باشد می دقیقه 0 حدود نیز نان پخت زمان شود. گرفته درنظر حتما نزما مدت
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 3پیوست 

 طبخ غذا سالم انواع روش های 

 و 

یی ارزش تاثیر فرآیندهای پخت بر  مواد غذا
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 انواع روش های طبخ غذا

 .شوند می  بندی طبقه زیر شرح به غذا حرارتی پخت های روش انواع 

 

 

 :انواع روش های پخت با حرارت 59جدول 

 حرارتی انواع روش های پخت

 

 روش های حرارتی 

)در این روش با استفاده از 

حرارت مستقیم یا غیر مستقیم 

تغییرات فیزیکی . شیمیایی و 

بیوشیمیایی در غذا  ایجاد می 

 (.شود

 پخت با حرارت خشک

 شود.  ده از آب یا مایعات، به طور مستقیم به غذا منتقل میحرارت بدون استفا-

ای شدن )میلارد(  های قهوه گراد باعث واکنش درجه سانتی 514بالای  دمای معمولاً-

 .بخشد ای می شود که به غذا طعم و عطر ویژه و کاراملیزاسیون می

 پخت با حرارت مرطوب

یا بخارآب برای پخت  ،شت، شیر و ..آب، آبگواتی مانندمایعاز آب یا در این روش، -

 شود.  غذا استفاده می

 .شوند به حرارت خشک انجام می تری نسبت ها معمولاً در دماهای پایین این روش-
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 با حرارت  خشک   غذا  پخت

 می شود.بدون استفاده از مایعات طبخ ماده غذایی  -

 از درجه حرارت بالاتری نسبت به روش مرطوب استفاده می شود. -

 تلاف مواد مغذی که در مقابل حرارت ناپایدار هستند بیشتر است.ا -

 شامل:با حرارت  خشک   غذا  انواع روش های پخت -

  کباب کردن 

  سرخ کردن  

   پخت با هوای داغ 

 کباب کردن

 شود.می  سخت تر آن و هضم سفت شدن گوشت  باعث کباب کردندر روش استفاده از حرارت بسیار بالا  -

ریختن چربی های  چون دود ناشی از .از کباب پزهای بدون ذغال استفاده شودحتما  کباب و جوجه کباب یهبرای ته -

 می باشد.سمی و سرطان زا آکرولئین  اتحاوی ترکیب گوشت بر روی ذغال ،

 انواع روش های آن  و  سرخ کردن

  عمیقسرخ کردن 

 راد غوطه ور می شود.درجه سانتیگ044-511حدودبا دمای  ماده غذایی داخل روغن بسیار داغ 

  سطحیسرخ کردن  

 به دلیل اینکه کف ماهیتابه یا ظرف کم عمق با روغن چرب شده ،روغن مانع از چسبیدن مواد به کف ظرف خواهد شد . 

  یا هواپز یا فرهای کانوکشنسرخ کن های بدون روغن  استفاده از 

درجه سانتیگراد صورت می گیرد و جریان هوای داغ  044تا  514فرآیند پخت با جابه جایی سریع هوای داغ  دراین روش،

 .را به طور یکنواخت احاطه می کند تمام سطوح غذا

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 سرخ کردن  موارد زیر مورد توجه می باشد: در انواع  روش های -

 جذب روغن توسط ماده غذایی سبب افزایش کالری  سرخ کردن در ماهیتابهمثلا عمیق  طحی ودر سرخ کردن س،

 می شود.غذا 

 آن خواهد  ذیسرعت اتلاف مواد مغ نور و حرارت باعث ، هواماده غذایی با مجاورت  در سرخ کردن سطحی و عمیق

 شد.

   واکنش های شیمیایی سطحی به دلیل است و  درصد کمتر 34تا  04مصرف روغن تادر سرخ کن های بدون روغن

 .کند بیشتری پیدا میی ترد طعم و ، غذاکاراملیزاسیون در سطح ماده غذایی و مانند میلارد 

  فرهای کانوکشن  از به منظور کاهش مصرف روغن و سلامت بیشتر غذا در مناطق عملیاتی شود پیشنهاد می

  .ایستاده جهت سرخ کردن بدون روغن استفاده گردد 

 با حرارت مرطوب غذا تپخ

  .انجام می شود طبخ غذا و یا بخار آب به ماده غذایی شیر ، گوشت آب،ب آ با انتقال گرما از مایعاتی مانند -

 شامل: انواع روش های پخت با حرارت مرطوب -

 بخار پز کردن 

  پخت در دیگ های زودپز 

  آب پز کردن یا جوشاندن 

 آرام پز 

 بخار پز کردن

مواد تمام  می شود و به همین دلیل عطر و مزهاستفاده  برای پخت غذا ز بخار تولید شده توسط آب جوشااین روش در  

 .حفظ می شود غذایی مورد استفاده در تهیه غذا

  پز پخت در دیگ های زود

لا رفته نقطه جوش آب با با افزایش فشار ، و افزایش می یابدپخت با استفاده از بخار تحت فشار سرعت  این روشدر  -

 زمان پخت کوتاه می شود. به همین دلیل وگراد بیشتر درجه ی سانتی 544از درجه حرارت پخت ،

 های زودپز رعایت نکات ایمنی برای پیشگیری ازخطرات احتمالی بسیار ضروری است. استفاده از دیگ در -
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 کردن و آرام پزکردن )جوشاندن(  آب پز

 موارد زیر مورد توجه می باشد:کردن غذا   پز آب پز کردن )جوشاندن( و آرام روش در

 استفاده از آب زیاد ،دمای بالاتر و باز گذاشتن درب ظرف ،اتلاف مواد مغذی درحین پخت را افزایش خواهد داد. -

اتلاف آب ،باعث اس موادغذایی با سطح تم نیز به دلیل افزایش کردن و پوست گیری قبل از پخت،ریزخرد کردن  -

 پخت.تر  در قطعات بزرگ رامواد غذایی حتی الامکان باید می شود. بنابراین مواد مغذی بیشتر

تهیه برای  غذاها آب پختاستفاده از در آب پخت حل می شود،میزان قابل توجهی از مواد مغذی محلولبه دلیل اینکه   -

 توصیه می شود.سوپ 

 می شود. مغذیمواد بیشتر اتلافافزودن نمک در ابتدای پخت نیز با طولانی کردن زمان پخت ،موجب  -

 در روش آب پز کردن برای حفظ مواد مغذی بهتر است مواد غذایی ،بعد از به جوش آمدن آب اضافه شوند. -

ی استفاده از درجه حرارت پایینچون در این روش یار مناسب برای پخت گوشت می باشد آرام پز کردن روشی بسروش  -

و د گوشتی و پروتئینی ،در تماس با آب داغ به ژلاتین محلول تبدیل شده کلاژن سفت و نامحلول موجود در موا، می شود

 . گوشت قابل هضم ترین شکل خود را دارد در این روش  بنابرایند. می شو دتر تر

 بر ارزش غذایی  خوراکی ها  پخت فرآیندهای تاثیر

ازی غذا است  و علاوه بر از بین بردن و اساسی ترین مرحله آماده س حرارتی و مهم ترین متداول های روش از پختن یکی -

 میکرو ارگانیسم های خطرناک،موجب افزایش قابلیت هضم ، بهبود طعم ، بو، شکل و رنگ و قوام غذا نیز می شود.

 . تاثیر می گذارد غذا بافت و طعم بر فیزیکی و شیمیایی پختن با ایجاد تغییرات -

 حین پخت شامل Physical change) ) فیزیکی تغییرات

 می شود درگوشت ها پروتئین یا تجزیه گیاهی های سلول شدن نرم باعث حرارت پخت: تغییر بافت غذا. 

 می دهد. قند رخ و بین پروتئین میلارد و یا ایجاد واکنش ها قند شدن کاراملیزه علت به که: تغییر رنگ غذا 

 ( حین پخت شاملChemical changesشیمیایی) تغییرات

 سانتیگراد دراثر  درجه 04 بالای غذا،دردمای کردن گریل و برشته. کردن های سرخ در روش :میلارد واکنش

 .می شود غذا خاص مطلوب در طعم شدن رخ می دهد که باعث ایجاد ای قند واکنش قهوه و پروتئین واکنش بین

 یرینش طعم و طلایی رنگ ایجاد به منجر که بالا دمای در قندها شدن به معنای شکسته: کاراملیزاسیون  

 .می شود
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 :تر هضم قابل رفته و ها ازبین پروتئین فضایی ساختار حین پخت در اثر حرارت و عملکرد آنزیمی، دناتوره شدن 

 .می شوند

 تغییرات ساختاری  غذا 

باعث ایجاد تغییراتی  ،میزان رطوبت موجود در غذاو  ها وجودآنزیم، میزان اسیدیته غذا، پخت زمان مدتعواملی مانند 

 چربی ،کربوهیدرات، املاح و ویتامین های موجود در غذا می شوند که به شرح زیر می باشد: اختار پروتئین،در س

 آمینه اسیدهای اکسیداسیون طولانی در پروتئین ها باعث ایجاد فرآیند زمان مدت به خصوص در بالا پخت خیلی حرارت -

 خواهد داد. کاهش را غذایی آن رزش،همچنین با سفت شدن پروتئین، قابلیت هضم و ا شده گوگرددار

 حضور عدم و حضور و پخت روش ، ، درجه حرارت چرب اسیدهای ترکیب به بسته ها چربی در شده ایجاد تغییرات -

 .است اکسید، متفاوت پر و تولید  اکسیژن

 کردن سرد اما می کند تر هضم قابل را نشاسته کلی طور به و دارد ها کربوهیدرات غذایی ارزش بر کمی تاثیر گرما -

 می کند. مقاوم هضم برابر در را نشاسته از هایی قسمت آن متعاقب

 بنابراین این املاح پس از پخت حفظ می شوند. روی دارد و کلسیم ، آهن املاح بر کمی اثر تنهایی به حرارت -

 ویتامین ها به شرح زیر می باشد: نوع به و حرارت بسته  گرما اثر بر ها ویتامین اتلاف -

 مینویتا C است حساس و آسیب پذیر پخت بسیار حرارت به نسبت. 

 می رود دست از هم پخت از قبل برنج شستشوی در و بوده  پخت حساس  حرارت به 5 ویتامین ب. 

 است حساس نور به نسبت اما دارد خوبی پایداری حرارت برابر در 0ویتامین ب. 

 کنسرو حین عملیات در ویژه به و است حساس ناکسیداسیو به نسبت گرمایی فرآیندهای درطی 1 ویتامین ب 

 .می رود بین از کردن

 می شود تخریب اکسید و ، قلیایی یا و خنثی های محیط در دادن حرارت فولیک با اسید. 

 می شود. )به جز در حرارت  حفظ پخت طی آن فعالیت درصد 14 و است مقاوم پخت حرارت به تقریبا 50 ویتامین ب 

 .(پاستوریزاسیون

 تامینوی A می گردد آن ازدست رفتن باعث کردن سرخ مثل بالا حرارت اما است معمول پایدار حرارت در. 

 ویتامین  E تخریب آرامی به کردن سرخ با اما نمی رود بین از آب در پختن با و است نامحلول آب در   

 .می شود،این ویتامین همچنین در برابر نور ناپایدار است 
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 -ویتامین D   است یدارپا بسیار. 

 ویتامین K  است حساس قلیایی مواد و نور در برابر اما است پایدار نسبتا. 

 اهاغذ پخت مناسببا انتخاب روش   -

 گروهویتامین های و   ث مانند ویتامین های محلول در آب ویتامینخصوص به  مواد مغذی B  موجود در غذا هر

 چه بیشترحفظ می شود.

 حفظ می گردد. جاتطعم طبیعی، رنگ و بافت ترد سبزی 

 نیاز نمی باشد.  غذا اضافی جهت پخت به روغن 

 خواهد شد. سلامتروزانه کاهش یافته ، بنابراین باعث ارتقا  مصرفی کالری 

 پیشنهاد می شود سالم و مناسبپخت های  ترکیبی از روش ورژیم غذایی سالم، تنوع  در.  

 موثر می باشد: وارد زیررعایت م پخت غذا حفظ حداکثری مواد مغذی درحین به منظور کاهش اتلاف  و -

   برای هر غذاتوجه به زمان و دمای پخت مناسب 

 مواد غذایی  استفاده از برش ها و قطعات درشت تر 

  استفاده از آب  پخت غذا 

 از تجهیزات مناسب طبخ  هاستفاد 

 5.0باشد به شرح زیر می از نظر حفظ مواد مغذی روش های طبخ غذانسبی ترتیب و رتبه بندی  

  ملایم در فر با دمای پایین ) روش دمای کم و بدون آب(  بخارپز کردن 

 )سرخ کردن بدون روغن )هواپز 

 گریل و کباب کردن یا پخت در فر معمولی 

 آب پز کردن با آب کم 

 سرخ کردن معمولی 

 

                                                           
 

   . Http://www.fdo.ir/Food/Fa/2009غذا و دارو. انواع روش های پخت.     معاونت5

 
 راهنمای محاسبه ارزش غذایی رزیم های ایرانی ،آشنایی با تاثیر فرآیند های حرارتی برروی غذا و مواد مغذی. دکترسید رضا راست منش0

  

 

http://www.fdo.ir/Food/Fa/2009


  

114 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  1پیوست 

 انواع ظروف  غذا 

                                                                                                                          ظروف پخت و پز 1-4

 ظروف مورد استفاده برای سرو غذا  1-2

 انواع ظروف یکبار مصرف 1-3



  

115 
 

 غذاانواع ظروف  

انواع همچنین  می گذارد پخت غذا تاثیر سرعت و گرما پخش در رانآشپزخانه و رستوغذای  ظروف روکشنوع ، جنس و 

 مناسب درانتخاب ظروف بنابراین . ها و کاربردهای خاص خود را دارند ویژگی غذاسرو  ظروف و پخت وپزظروف  مختلف

 است. مندی کارکنان نیز تاثیر مستقیم داشته و حائز اهمیت و حتی رضایت سلامت غذا وکیفیت 

 ظروف پخت و پز انواع  4-0

 )ظروف  روحی ) روئی 

 ظروف از جنس استیل ضد زنگ 

  چدن لعاب دار 

  پیرکس 

 ظروف روحی

 شوند. ظروف روحی یا رویی اغلب از آلیاژ فلز روی و گاهی مخلوطی با آلومینیوم یا فلزات دیگر ساخته می -

پخرت سرنتی    روف ، در گذشرته بررای  بت به سایر ظبه دلیل قیمت مناسب ، ارزان بودن ، سبک و قابلیت حمل آسان نس -

 .شدند غذاهایی مانند برنج، خورشت و... استفاده می

 بسیاری از ظروف روحی موجود در بازار ،استانداردهای بهداشتی سازمان غذا و دارو را ندارند. -

 کیفیت، احتمال وجود فلزات سنگین مانند سرب یا کادمیوم نیز مطرح است . های بی در برخی نمونه -

 تواند طعم و ترکیب غذا را تغییر دهد. شدت با مواد اسیدی و شور واکنش داده و می  روحی  بهظروف  -

فلز روی در ظروف روحی درتماس با غذاهای اسیدی مانند آبلیمو، رب، ماست، سرکه و یا حرارت بالا ممکن است وارد غذا  –

 شود.

ابل کنترل بودن کیفیت، فاقد تاییدیه اسرتفاده در  در حال حاضر ظروف روحی به دلیل خطرات احتمالی بهداشتی و غیرق –

های صرنعتی،   برای استفاده در آشپزخانهبه جز نمونه های استاندارد آن  ، معمولا مراکز صنعتی و عمومی هستند بنابراین 

 شوند. ها توصیه نمی ها و کترینگ رستوران

 وف پخت و سرو غذا در مراکز صنعتی باید از جنس طبق استانداردهای بهداشتی وزارت بهداشت و سازمان غذا و دارو ظر  –

 باشند. دار به خصوص چدن لعاب ظروف چدن ،  استیل ضد زنگ با کف ضخیم
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 (Stainless Steel) استیل ضد زنگ

 تجهیرزات آشرپزخانه مری    غرذا و همچنرین   درآشرپزخانه بررای طربخ یرا سررخ کرردن       اسرتفاده  مرورد  ظروف تمام -

دوام و سرلامت   بروده و  در برابرر زنرگ زدگری و خروردگی مقراوم     باشرد کره    ضد زنگ استیل جنس از ترجیحاً بایست

   .ها بسیار بالاست آن

اگرچه خاصیت نچسبی ندارند، اما با استفاده از روغن مناسب و کنترل حرارت، ظرف های از جنس استیل ضد زنگ  -

 ها استفاده کرد.  توان به راحتی از آن می

 است.  و کاملا مناسب آل غذاهایی که نیاز به پخت طولانی دارند، ایده، پلو و تبرای پخت انواع خورش -

 دار چدن لعاب

حرارت یکنواخت و  می باشند چون در این روش های طبخغذا  سرخ کردن و پز آرامبهترین گزینه برای این نوع ظروف  -

 وجود دارد.حفظ دما 

 .کند تر می آساننیز و شستشو را  شدهی با چدن واکنش غذاهای اسیدمانع  قرار گرفته بر سطوح ظروف چدنی  لعاب -

 پیرکس 

حرارتری بسریار ناگهرانی(، مقاومرت      های شوک به جز در برابر حرارت و شوک حرارتی ) شیشه نشکنیا پیرکس ظروف  -

 است. نیز ، قابل استفاده در فر، مایکروویو و فریزرایجاد نمی کند  طعم و بوی غذادر  یتغییر،  یی داشتهبالا

  می باشند. ماندگاری بالاو  شستشوی آسانا ،ب(BPA-free) ،مواد شیمیایی مضرفاقد  -

 سرو غذا مورد استفاده برای انواع ظروف  4-2

   استیلظروف 

  آرکوپالظروف 

  ظروف چینی استخوانی 

  انواع ظروف یکبار مصرف 

 .کنند می نیز کمک و میز غذا علاوه بر کاربردی بودن، به زیبایی و جذابیت سفره ،این ظروف 
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 ظروف استیل

 باشند.ی شور نیز قابل شستشو و ضدعفونی میظروف استیل بسیار ایمن ،بهداشتی وبا دوام بوده ،با ماشین های سین –

 استنلس جنس از سماق، فلفل  و...، ظرف نمکدان، پارچ، لیوان، انه،خ 1و 0 های سینی از اعم غذاخوری انواع ظروف –

 شوند.انتخاب  استیل

  (Opalware)  آرکوپال

 .وعی شیشه فشرده و نشکن که ظاهری شبیه چینی داردن –

 در برابر شکستگی و لب پر شدن نسبت به  تمقاوم و تنوع طرح و رنگ، و قابلیت شستشوی آسان به دلیل سبکی –

 .گزینه بسیار مناسبی است چینی،ظروف 

 .ندارند هم چینی راظروف  ظرافت و  مکن است به مرور زمان کدر شونداین ظروف م –

درصورت استفاده از ظروف آرکوپال طرح دار باید توجه نمود که کاملا استاندارد باشند به این معنی که نقش یا طرح  –

اگر طرح و نقش ها بر سطح بیرونی  لعاب حک شده ظروف آرکوپال  بایستی در سطح زیرین لعاب حک شده باشد و 

 باشد به دلیل واکنش با غذای داغ و اسیدی غیر استاندارد است.

 بهتر است از ظروف آرکوپال طرح دار فقط برای سرو غذای سردیا خشک مانند ماست ،سبزی و... استفاده گردد. –

  (Bone China)   چینی استخوانیظروف 

زیبا و  ، ظریف ،شفاف ،بسیار باکیفیت  شده،از خاک رس و مواد معدنی دیگر ساخته ظروف سنتی و کلاسیک که  –

 .دهند ای خاص به میز غذا می شکیل بوده و جلوه

قابلیت ها  در برخی مدل ، مقاومت بالا با و بو، بهداشتی ،سبکمقاوم در برابر لکه  ، قابل شستشو در ماشین ظرفشویی –

 هستند.  ن سرب و کادمیومبدو را داشته و حفظ گرما در غذا

بین در  یانتخاب ظروف بهترین اما همچناندر برابر ضربه بودن پذیر  شکننده و آسیب این ظروف علیرغم سنگین، –

 د.هستنظروف سرو غذا 
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 رایج بار مصرفظروف یکانواع  4-3

کاربرد دارد، اما انتخاب نوع مناسب آن برای حفظ خاص استفاده از ظروف یکبار مصرف برای راحتی و بهداشت در شرایط 

 .سلامت و محیط زیست مهم است

 پلاستیکی ظروف یکبار مصرف 

شده و به همین دلیل  خته سا (PE) و پلی اتیلن (PP) ، پلی پروپیلن(PS) مانند پلی استایرن یاز مواداین نوع ظروف   –

 هستند. سبک، ارزان، مقاوم در برابر آب

 زا  سرطان مکن استکه م کنند آزاد میو...، در تماس با غذاهای داغ یا چرب، مواد شیمیایی مضرمانند مونومر استایرن –

 باشد.

 می باشند.برای سلامتی و محیط زیست بسیار مضر بنابراین کشد آنها در طبیعت صدها سال طول می جزیهت –

 گیاهیظروف یکبار مصرف 

 کمک می کنند. به حفظ محیط زیست بوده و پذیر جزیهت در طبیعت ساخته شده بنابراینگندم و  بر پایه نشاسته ذرت –

 البته باید به درجه حرارت مجاز ) می باشند غذاهای سرد و گرمانواع مناسب برای و بوده  فاقد مواد شیمیایی مضر –

 (.کرد توجه ولروی محص درج شده بر

برابر رطوبت  ممکن است مقاومت کمتری درنیز ها  در برخی مدلداشته و  نسبت به ظروف پلاستیکی یقیمت بالاتر –

 .مدت داشته باشند طولانی

 مقوایی/کاغذی ظروف یکبار مصرف  

تیکی حداقل باشد برای پوشش پلاس این اگرد ،شوند تا ضد آب شون اتیلن پوشانده می ای از پلی لایهپوشش یا معمولاً با  –

 می باشد . ها مناسب غذاهای خشک و برخی نوشیدنی

 باشد.ممکن است پوشش پلاستیکی حاوی مواد شیمیایی مضر در برخی انواع ظروف یکبار مصرف کاغذی غیر استاندارد،  –

 .یستندب نبرای غذاهای خیلی داغ یا چرب مناس، نرم شدن رطوبت غذا و به دلیل نشتیا مقوایی ظروف کاغذی و  –
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 می باشدموارد زیر مورد توجه  ، در زمینه ظروف مورد استفاده

 .نمود استفاده و کریستال ویا آرکوپال نیز چینی ظروف از برای سرو غذا می توان علاوه بر ظروف استیل -

 باشد. پریدگی لب و خوردگی ترک بدون تمیز، باید مانند چینی و بلور و.... مورد استفاده  شکستنی  م ظروفتما -

 استاندارد می باشد. گیاهی و  یکبارمصرف، توصیه به انواع ظروف یک بار مصرف ظروف از به استفاده نیاز صورت در -

 .رصورت مستعمل بودن بایستی تعویض گرددظروف وتجهیزات مورد استفاده درآشپزخانه یا رستوران دتمام  -

 .سردخانه و انبار مواد غذایی خودداری گرددداخل رستوران، آشپزخانه ،اطی دراز نگهداری ظروف خالی و وسایل اسق -

 : است ممنوعستوران  زیر در آشپزخانه و ر ظروف از استفاده

 .باشد نشده یا و شده کاری سفید اینکه از اعم مسی ظروف و دیگ (5

 سربی. و چوبی قاشق و کوب تگوش (0

 .(تواند خطرناک باشد شود و با ورود به غذا می پوشش آن به راحتی خراشیده می ظروف تفلون) (9

 مناسب. درپوش بدون قندان و پارچ آب (0

 ...و. شکر سماق، فلفل، زردچوبه ، نمک، مانند ادویه جات  مخصوص نگهداری سبزیجات خشک و و ثابت درب فاقد ظروف (1

 پلاستیکی های و کیسه روزنامه نباشد، تمیز که کاغذهایی بازیافتی، کاغذهای جمله از غیراستاندارد مواد زا استفاده (1

 . غذایی مواد بندی بسته و پیچیدن دسته دوم جهت

 .شود اعلام مجاز غیر بهداشت وزارت توسط که ابزاری و ظروف نوع هر (1
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 02،3 ,هامیکروپلاستیک

  شناخته زیستمحیط و انسان سلامت حوزه در 05 قرن نوظهور هایازچالش یکی عنوانبه

هب یا تربزرگ هایپلاستیک تجزیه از کهاست، مترمیلی 1 از کمتر هاآن اندازه که ریز پلاستیکی ذرات این .شوند می

 انسان غذایی زنجیره حتی و آبی منابع زیست، محیط در ایفزاینده طوربه ذرات این .شوندمی تولید اولیه صورت

 . شوندمی انسان بدن راحتیبه و اندشده شناسایی

 0,1میکروپلاستیک ها منابع

 فلوئوردار یا پلاستیکی پوشش با مصرف باریک کاغذی هایلیوان 

 مصرف باریک ایکیسه هایچای  

 مصرف باریک ظروف 

 غذا، بندیبسته پلاستیک های  

  باشند انسان بدن به هامیکروپلاستیک ورود عامل توانندمیکه همگی. 

 فمصر باریک کاغذی هایلیوان

 انتخابی ظاهر به که گرچه هستند مصرف باریک کاغذی هایلیوان، میکرو پلاستیک ها شده شناخته کمتر منابع از یکی

که به دلیل  اندکرده اثبات را موضوع این اخیر هایسال در هستند، تحقیقات زیست محیط با سازگار و رپذیتجزیه ، ایمن

 تماس بادر، می شود استفاده آب مقاوم سازی در برابر منظور به کهدر سطح داخلی لیوان  اتیلنیپلی پوشش وجود

  .کندو در نهایت وارد بدن   نوشیدنی اردو را میکروپلاستیکمی تواند ذرات   داغ، هاینوشیدنی

                                                           
1
 WHO: Microplastics in Drinking Water 

 
2
 E- nvironmental Science & Technology (2023) 

 
3
‌کتابچه‌آموزشی‌تغذیه‌‌سالم‌برای‌کارکنان‌‌صنعت‌نفت‌،‌دکتر‌مهردخت‌حاجی‌حسینی‌ 

4
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1
 ایران زیستمحیط پژوهش مجله -
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 مصرف بار یک ایکیسه چای

 یا نایلونی پلاستیکی هایکیسه دارای که هاییآن ویژهبه ایکیسه هایچای از بسیاری که اندداده نشان اخیر تحقیقات

به هک کنندمی آزاد وپلاستیکنان و میکروپلاستیک ذره هامیلیون ،جوش آب در قرارگرفتن  هنگام در هستند، اتیلنیپلی

 .شوند التهابی و سلولی اختلالات باعث توانندمی و هدش بدن وارد راحتی

 مصرف باریک ظروف

 در ویژهبه استفاده، هنگام در توانندمی بالقوه طوربه،  ...و چنگال قاشق، بشقاب،از قبیل  یپلاستیک مصرف باریک ظروف

  .کنند و وارد بدن آزاد را هامیکروپلاستیک سیدی،ا غذایی مواد یا حرارت با مواجهه

 غذایی مواد بندیبسته هایپلاستیک

 نیز گیرندمی قرار اسیدی یا گرم چرب، مواد با مستقیم تماس در که غذایی هایبندیبسته پلاستیک و ظروف از بسیاری

  .شوند ا و ورود آن ها به بدنغذ به میکروپلاستیک آزادسازی باعث توانندمی

 انسان سلامت بر ها پلاستیک میکرو اثرات بروز زمان مدت

  .شود ظاهر انسان سلامت بر بلندمدت در هم و مدت درکوتاه هم تواندمی هامیکروپلاستیک اثرات -

  .شوند آلرژیک هایواکنش یا گوارش دستگاه در التهاب بروز باعث دتوانمی :میکرو پلاستیک ها بر بدن مدتکوتاهاثرات  -

 :به منجر است ممکن ،میکرو پلاستیک ها بر بافت های بدن مدتثرات تجمع بلند ا -

 اکسیداتیو استرس 

  هاسرطان برخی به ابتلا احتمال افزایش و سلولی عملکرد در اختلالو آسیب 

 هورمونی اختلالات  

 باروری قدرت کاهش 

 جنین  رشد بر منفی تأثیر 

 کبد و کلیه عملکرد و ایمنی سیستم در اختلال 

 هستند مغزی-خونی سد مثل بیولوژیکی سدهای از عبور به قادر هامیکروپلاستیک برخی. 

 ات میکروپلاستیک هاخطرمواجهه  با   کاهش راهکارهای 

به شکل   آگاهانه انتخاب و آموزش،هستند زیستمحیط و انسان سلامت برای جدی تهدیدی هامیکروپلاستیکاز آنجا که 

 .کند ایفا خطرات این کاهش رد مؤثری نقش تواندمی زیر

 سرامیکی یا فلزی ای،شیشه( وشوشست قابل هایلیوان از استفاده( 

 استیل یا ایشیشه غذای  ظروف از استفاده 

  معمولی کاغذی هایلیوان در داغ نوشیدنی از اجتناب 
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 پلاستیکی ایکیسه چای جایبه ایفله چای از استفاده 

  عمومی آگاهی افزایش 

  ذایی تازه به جای استفاده از مواد غذایی بسته بندی شده آماده مصرفاقلام غ ازاستفاده 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 6پیوست 

 نیاز مورد تجهیزات

 

 یصنعت  یو ظروف آشپزخانه ها لی ، وسا زاتی تجه 

 درمانی ورژیم تغذیه  های ککلینی نیاز مورد تجهیزات
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 5صنعتیظروف آشپزخانه های  ، وسایل و تجهیزات  6-0

 محل ورودی  تجهیزات

 پرده های هوای اتوماتیک جهت جلوگیری از ورود حشرات موذی –

 چسب مگس –

 میهمانان و بازرسین پرسنل، دمپایی و شکف تعویض جهت کفشی جا –

 کافی برای بازرسین و مهمانان تعداد به شستشو یا کاور یکبار مصرف قابل پلاستیکی و سالم تمیز، های دمپایی –

 کفش برای دستگاه  کاورکش یکبار مصرف –

 غذایی مواد نگهداری اولیه و انبار مواد تجهیزات دریافت 

 الباسکولی یا باسکول دیجیت ترازوی –

 کم  مقادیر گرم برای توزین دقت با رومیزی ترازوی دیجیتال –

 بار  غذایی  و حمل مواد نقل و حمل مجزا جهت  ترالی های ارگونومیک و چرخ دار ، بدون صدا و از جنس استیل ضد زنگ –

 انبار و پالت از جنس استیل ، آلومینیوم و یا پلاستیک فشرده برای چیدمان و قراردادن مواد غذایی در قفسه –

 کفگیر مانند چاقو، چیدن ، قراردادن و نظم دهی وسایل و ظروف متفرقه  درب دار برای سالم بندی های  قفسه یا کابینت –

 ملاقه و..... و

 آبلیمو و مواد غذایی اسیدی مثل ترشیجات و خیار شور و .. نگهداری جهت ای شیشه  مناسب ظروف –

 بزیجات خشک، آرد ، حبوبات و ادویه جاتسطل یا باکس درب دار  مناسب جهت نگهداری س –

 آشپزخانه  و یا انبار مواد غذایی به ورود زمان در شده فریز و یخچالی و محصولاتانبار  حرارت درجه کنترل برای ترمومتر –

 انبار رطوبت کنترل برای سنج رطوبت –

 درب ورودی انبار نگهداشتن بسته برای فنردار توری درب –

 یخچال و فریزر دیواری –

  اولیه مواد سازی آماده هیزاتتج

و برای آماده سازی   ماهی و مرغ ،گوشت، پاک کنی  برنج  برای تفکیک به مجزااتیلن و یا چوبی  پلی استیل، میزکار –

 به تعدادکافی جات  سبزی

 کثیف ظروف کار میز –

 کنده زیر ساطوری  از جنس پلی اتیلن یا چوبی –

 مخصوص حمل مواد اولیه، سیخ  های کباب  و....  ا و از جنس استیل ضد زنگترالی های ارگونومیک و چرخ دار ، بدون صد –

                                                           
 .می باشد استیل ای صنعتی  شرکت پرشیانمونه شرکت ارائه دهنده تجهیزات آشپزخانه ه5
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 گوشت آویز چنگک –

 ماهی و مرغ گوشت، شستشوی برای جداگانه استیل سینک –

 سبزیجات عفونی ضد و شستشو برای محفظه ای سه استیل سینک –

 کنی صاف چلو وان  –

   برنج کردن خیس دار مخصوص شیب و متحرک وان  –

 بکشی سبزی جات دارای شیر تخلیهوان شتشو و آ –

  سیار وان –

 سازی آماده اقدامات سایر و  برنج خیساندن برای متحرک استیل چرخ دار های پاتیل –

 کافی تعداد به استاندارد استیل کن تیز چاقو و ساطور چاقوها، –

 دستکش و پیش بند فلزی )جهت استفاده قصاب( –

 دستکش باربیکیو  –

 پخت غذا با توجه به  آمار و حجم   استاندارد استیل ضد زنگ و کباب های سیخ –

 جا سیخی چرخ دار و منفذدار یا دارای کف مشبک برای نگهداری سیخ های شسته شده –

 صنعتی آشپزخانه پخت تجهیزات 

 گریل( دمکن، فرهای ) متعلقات تمام با استیل تمام پخت گاز اجاق -

 فردار شعله 0یا  0 گاز اجاق -

 دار بینکا شعله 0یا  0  گاز اجاق -

 ساده دار مشعل اجاق -

 اجاق گریل   -

 فردار گریل -

 گریل سنگی روی چدن -

 فرکانوکشن  -

 )جایگزین روش های سرخ کردن فعلی(یا اسمارت چیف  فرکامبی دستگاه  -

 (چدنی سوز گاز گردان تابه ماهی دستگاه) گردان تابه -

 چلوپز بخار دیگ -

 ایستاده پز بخار فر -

 صنعتیپز خورش دیگ -

 اتوماتیکبرنج ریلی  دمکن -

 استیل جداره دو پاتیل -

 فضای حجم پخت و به توجه با اتوماتیک گردان ریلی یا اتوماتیک ساده، مستقیم غیر حرارت با صنعتی پز کباب -

 ( موثر است ت غیر مستقیم آتش به کمک سنگ  در نرم و طرد شدن گوشتپخت کباب با حرار) آشپزخانه

 زایش دمای بیش از حد روغن و جلوگیری از رسیدن روغن به نقطه دودسرخ کن مجهز به ترمومتر جهت جلوگیری از اف -
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 آشپزخانه فضای حرارت درجه کنترل برای ترمومتر -

 دستگاه شوری سنج غذا و آب  -

 دستگاه اندازه گیری دما و نقطه دود روغن -

 دستگاه اندازه گیری دمای عمقی گوشت -

 (Testo 27 مدل روغن سلامت گیری اندازه دستگاه) دستگاه چربی سنج -

 دستگاه نانوایی تمام اتوماتیک صنعتی) برای شرکت هایی که نانوایی دارند( -

 تجهیزات سرو و  توزیع غذا در رستوران

 سرویس سلف استیل تمام کامل خط -

 انواع بن ماری و گرمخانه غذا براساس نیاز و شرایط هر رستوران -

 کانتین گرم و سرد تمام  یا نیمه خودکار  -

 سرویس سلف گرم و سرد ساده کانتر -

وظروف چهار خانه استیل و  بلور، آرکوپال ساده و بدون طرح و رنگ چینی، جنس از ترجیحاً و استاندارد غذا ظروف -

 گرم غذای برای Food Gradeظروف  

 سالم زنگ ضد استیل جنس از کارد و چنگال قاشق، -

 سینی و کارد چنگال، قاشق، مخصوص کانتر -

 Food Grade ترجیحا و گیاهی پایه بر یا بلور چینی، اولویت با سرد و گرم ایه نوشیدنی برای مناسب لیوان -

  سرد های نوشیدنی برای فقط  آبسردکن کنار در استاندارد شفاف پلاستیکی کاغذی یا انواع مصرف بار یک لیوان -

  استاندارد کش سلفون دستگاه -

 ویترینی یخچال -

  یا  یخ ساز قالبی تمام خودکاردستگاه یخ ساز  -

 کن سرد آب دستگاه -

 و چای جوش آب توزیع برای سماور -

 کافی تعداد به استاندارد و سالم مناسب، صندلی و میز -

 غذاخوری میزهای برای سالم و تمیز سفره یا رومیزی -

 غذا و ظروف حمل برای بار مخصوص حمل ترالی ارگونومیک و چرخ دار ، بدون صدا و از جنس استیل ضد زنگ -

 ظروف نگهداری و شو و شست کامل تجهیزات -

 سرمایش ،  تهویه و ایمنی  تجهیزات

 صفر  زیر و صفر های بالای سردخانه -

 ای شیشه و استیل درب فریزر ، ویترینی و  ایستاده یخچال -

  دمایی سردخانه ازنوسان جلوگیری جهت دار عاج های پرده -

 ه جویی در مصرف انرژیجهت کاهش اتلاف حرارت و نوسانات انرژی و صرف کف پوش نانو برای سردخانه -
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 بخار یا دود ایجاد که تجهیزاتی پخت غذا در آشپزخانه  ،در قسمت فوقانی تمام ظرفیت با  متناسب سالم سیستم تهویه -

 کنند  می

 نگهداری مواد غذایی در انبار  ظرفیت با متناسب سالم سیستم تهویه -

 ، انبار مواد غذایی و رستوران  وسایل سرمایشی و گرمایشی مناسب برای  تمام قسمت های آشپزخانه -

 کافی تعداد به نشانی سالم آتش و کپسول حریق اطفاء و اعلام سیستم -

  دود دتکتور -

  گاز دتکتور -

 آتش نشانی پتو -

  ایمنی تابلوهای -

  لغزش ضد کفپوش -

 اولیه کمکهای جعبه -

 شستشوی ظروف فضای و ظرفشویی تجهیزات

  آب ضد روپوش و پیش بند مخصوص شستشو با روکش ، شامل چکمه ظرفشو نیاز مورد البسه و ملزومات -

  گندزدایی و شستشو های محلول -

 کثیف ظروف میز -

 کانتر  زیر و ایستاده ریلی، ظرفشویی و سینی شویی ماشین -

 دستگاه ظرف شور تمام خودکار  به منظور کاهش مصرف آب  واطمینان از شست شوی صحیح ظروف -

 لاستی جنس از محفظه  سه ظرفشویی سینک -

  شور سیخ دستگاه -

 ، ، بشقاب شده شسته ظروف دادن قرار جهت سیار ؛ یا ثابت مناسب های قفسه ترالی ، آب چکان یا ، میز مشبک  -

 بزرگ ظروف و غذا توزیع های سینی

 دستگاه های  مورد استفاده در آشپزخانه صنعتی 

  استفاده ردمو گوشت حجم با متناسب و  مناسب قدرت با استاندارد گوشت چرخ دستگاه –

 غذا پرس تعداد با متناسب ظرفیت با خردکن سبزی دستگاه –

 اتوماتیک گیر سیخ –

 رومیزی بر استخوان اره  –

 زمینی سیب کن پوست دستگاه –

 سالادساز –

 برقی  آسیاب –

 کن خلال دستگاه –

 خمیرگیر –

 ایستاده کن پوست –
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 دستی یا و برقی بازکن کنسرو درب –

 کوکو مواد کردن مخلوط برای معتبر دور حفاظ با استیل رومیزی صنعتی سرکن یا میک ،خمیر ،همزن کن مخلوط دستگاه –

  پخته و...... زمینی سیب شده، چرخ گوشت مانند

 

 

 درمانی ورژیم تغذیه های  کلینیک مورد نیاز تجهیزات 6-2

 استاندارد سنج قد و یا متر ترازو ، نوار -

 اداری ماسیوناتو به سیستم  متصل متعلقات، تمامی با رایانه و پرینتر -

 نرم افزارهای مربوط به ثبت اطلاعات و سیستم ذخیره سازی پرونده های الکترونیک مراجعین -

 دستگاه سنجش ترکیب بدن( )بادی کامپوزیشن  دستگاه آنالایزر -

 رومیزی اداری ملزومات سایر و حساب ماشین -

 سوابق مراجعین  حفظ جهت مناسب اداری کمد و فایل -

 زشی مناسبماکت و پوستر های آمو -

 ای تغذیه مرجع درصورت امکان دسترسی به اینترنت جهت استفاده ازآخرین مقالات به روز و کتب -
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 نمونه دستگاه  چربی سنج و شوری سنج غذایی

 TESTO 270 مدل تستو دیجیتال روغن کیفیت سترت

از تجهیزات مهم کنترل کیفیت در صنایع غذایی  و کردنی های سرخ ای برای ارزیابی کیفیت روغن یک دستگاه حرفه

ها،  آل برای رستوران این دستگاه با دقت بالا، سرعت پاسخ مناسب و طراحی مقاوم، انتخابی ایده شود محسوب می

 .شود های مواد غذایی محسوب می ها، مراکز کنترل کیفیت و آزمایشگاه صنایع غذایی، هتلهای  فودها، کارخانه فست

های تولید مواد غذایی، خطوط فرآوری، تولیدکنندگان  کارخانهدردستگاه تستر روغن دیجیتال  یشترین کاربردب

ختلف تولید بررسی کرده و شده و واحدهای کنترل کیفیت است. این دستگاه کیفیت روغن را در مراحل م محصولات سرخ

  .کند از افت کیفیت محصول جلوگیری می

 امکان ،دارد غذا سلامت و رنگ طعم، در مستقیمی نقش روغن کیفیت ها نیز چون رستوران و صنعتی های آشپزخانه در

با  دستگاه  این.کند می جلوگیری آن زودهنگام تعویض یا حد از بیش استفاده از و کرده فراهم را روغن روزانه بررسی

ان ارامتری حیاتی برای ارزیابی میزپ"؛ Total Polar Materials)( یا  (TPM)گیری درصد مواد قطبی کل اندازه

را در مدت  زمان مناسب تعویض روغن و  ای روغندم شاملضعیت واقعی روغن و"،رت اکسیداسیون روغن ناشی از حرا

 .  دهد چند ثانیه نمایش می

 این. است آن دمای و روغن کیفیت همزمان گیری اندازه امکان ،014 مدل تستو روغن کیفیت ترتس مهم های قابلیت از

 کاربر تا کند گیری اندازه گراد سانتی درجه 044 تا 04 محدوده در را روغن دمای تواند می PTC دمایی سنسور با دستگاه

 .نماید کنترل را کردن سرخ و پخت مناسب شرایط بتواند

خیلی سریع   را روغن وضعیت قرمز و نارنجی سبز، رنگ سه با که است  رنگی هشدار سیستم اراید  دستگاه این 

 درصد 00 تا 04 بین سبز، نمایشگر باشد درصد 04 از کمتر TPM مقدار که زمانی دهد؛ می نمایش بصری صورت به

 غیرمتخصص کاربران حتی شود می عثبا قابلیت این. شود می فعال قرمز نمایشگر درصد 00 از بالاتر و نارنجی نمایشگر

 .کنند گیری تصمیم آن تعویض یا استفاده ادامه درباره و داده تشخیص را روغن وضعیت زمان ترین کوتاه در بتوانند نیز

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 غذایی سنج چربی دستگاه                                                                      

 

 

 

  روغن سلامت گیری اندازه نکات مورد توجه در زمینه  دستگاه

 : Total Polar Materials ))قطبی مواد کل میزانیا  TPM گیری اندازه

5- TPM کشورهای در پارامتر این.  است حرارت اثر بر روغن شدن اکسید میزان ارزیابی برای مناسبیبسیار پارامتر 

 غیر مقدار این از بالاتر باشد می%  00 آن میزان حداکثر و  جهانی استاندارد برابر ما کشور در و است متفاوت مختلف

 .گردد می اعلام استفاده قابل غیر روغن و مجاز

 به آسیب باعث درجه 044 بالای می باشدو دمای سانتیگراد درجه044-04محدوده دمای  اندازه گیری دستگاه   -0

 .شود آن می  الکترود

 .پذیرد صورت گیری اندازه دقیقه 1 از بعد و خاموش را شعله ابتدا است گاز شعله روی و جوش حال در که روغنی -9

 با وهمزدن ثانیه51 از بعد گیری واندازه. باشد گرفته فرا را الکترود بالای سانتیمتر 5 میزان به باید روغن حداقل -0

 .شود خوانده دستگاه

 روی مایع مقداری ابتدا شد خنک الکترود که ثانیه چند از بعد و خاموش دستگاه ابتدا دالکترو شستشوی جهت -1

 .کنیم می خشک را الکترود نرم بادستمال بعد و دهیم می قرار آب شیر زیر را آن دست تماس بدون و ریخته الکترود

 : نمایشگر رنگ -1

 .باشد می تاندارداس و مناسب رنج در گیری اندازه که است این نمایانگر:  سبز رنگ

 .باشد می خطر آستانه به رسیدن رنج در گیری اندازه که است این نمایانگر:  نارنجی رنگ

 .باشد می خطر رنج در گیری اندازه که است این نمایانگر:  قرمز رنگ
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 دیجیتال  دستگاه شوری سنج             

محلول و مایعات  یا غلظت نمک موجود در) NaCl(دازه گیری شوریابزار دستی و دیجیتال با پاسخ سریع جهت ان 

 کاربردهای البته و بگیرد  اندازه را غذایی مواد در موجود نمک میزان تواند می که است قلم یک شبیه وسیله نای .است

 دارد متنوعی
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 غذایی سنج شوریدستگاه 
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 7پیوست 

 و آیین کار  شرح وظایف

 کارشناس تغذیه
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 کارشناسان تغذیه شرح وظایف و آیین کار 

 تغذیه کارشناس  /مشاور

  رسررتوران هررا و مراکررز تهیرره ، طرربخ و توزیررع غذا،کلیرره    در تغذیرره کارشررناس مشرراور یررا  از منظررور -

 .است تغذیه کارشناسی پایه با دکترا و ارشد کارشناسی مقاطع کارشناسی، از یک هر در تغذیه رشته التحصیلان فارغ

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

 خدمات مدیریت تیم مسئول عنوان به تغذیه کارشناسانو باشد مدیریت امور غذایی می کارشناس تغذیه در شرکت،

 کامل اجرای از تا مدیریت آشپزخانه و رستوران باشند فرآیندهای مرتبط با مختلف اجزاء درگیر فعالانه باید غذایی،

 می صورت پیمانکاری شکل به شرکت غذای تهیه که مواردی در.دننمای حاصل دستورالعمل ها و وظایف  افراد اطمینان

 کارکنان سایر همکاری با و داده انتقال پیمانکار نماینده به قرارداد مفاد در را لازم راهنمایی باید تغذیه گیرد،کارشناس

 .نماید تلاش موجود مشکلات رفع برای مربوط،

به عنوان ناظر و نماینده کارفرما در رستوران های مناطق  دربحث مدیریت خدمات غذایی وظایف کارشناسان تغذیه -

مسئولین بهداشت و درمان  ها و نظارت مستقیم و قوی روسای شرکتو  می باشد حوزهپنج درصنعتی و عملیاتی نفت 

 ، بسیار ضروری است.عملکرد سلامت محور کارشناس تغذیه حمایت از مناطق بر روند اجرای رستوران سلامت و

 الف( وظایف اجرایی

 ران و آشپزخانه.رستو کارکنان وظایف و ها فعالیت ارزیابی و نظارت سرپرستی، ، مدیریت –

واجرای هرچه بهتر ه در مناطق عملیاتی برای پیگیری شرکت درجلسات کمیته سلامت و کمیته های تخصصی تغذی –

 مصوبات آن.

ستاد مرکزی و سایر سازمان های مرتبط با تغذیه و HSE پیگیری اجرای الزامات و بخشنامه های صادره از مدیریت  –

 . بهداشت ودرمان صنعت نفت و همچنینسلامت مانند وزارت بهداشت 

 .کار سلامت واحد سلامتی های شاخص به نیل راستای در تغذیه بهبود عملیاتی برنامه تدوین و تهیههمکاری در –

 .باشد با خبر شایع ای تغذیه مشکلات از تغذیه بهداشت و درمان منطقه بوده و کارشناس با تعامل تغذیه بایددر کارشناس –

تغذیه بهداشت و درمان  کارشناس اختیار در عملیاتی برنامه تدوین جهت را تغذیه ای ایشاخص ه و اطلاعاتهمچنین 

  .دهد منطقه  قرار

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

 .قه برساندواحد سلامت کار منط اطلاع به و تنظیم را نیز آینده سال
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 .استفاده از نرم افزارهای کالری سنجی استاندارد منوهای غذایی با  کالری سنجی –

، نیازهای غذایی، تنوع و ای تغذیه اصول طراحی و یا بازبینی منوهای غذایی درج شده در پیمان غذایی با در نظر گرفتن –

 سلیقه کارکنان جهت رضایت مندی هر چه بیشتر.

 مناسب غذا در پیمان های غذایی با توجه به سهم کالری و سایردرشت مغذی ها در غذاهای مخلوط.تعیین اوزان و مقادیر  –

 تازگی و کیفیت تغذیه ای .ران و آشپزخانه از نظر مرغوبیت ،نظارت ،کنترل و تایید مواد اولیه مصرفی ورودی به رستو –

میزان مواد اولیه مصرفی و استفاده ازروش طبخ  نظارت و تنظیم دستور پخت استاندارد برای هر وعده غذایی شامل نوع و –

 مناسب.

 ) استفاده از دستگاه فرکامبی، دستگاه بخارپز ،سینی گریل و ...(.اسب پخت غذای سالممشارکت در انتخاب تجهیزات من –

و مطلوب غذا قبل از سرو جهت اطلاع از کیفیت مناسب و طعم بررسی خواص ارگانولپتیک غذاها از طریق چشیدن، به  –

 توزیع در رستوران .

 .شب شیفت مانند عملیاتی منطقه در حضور عدم های شیفت در غذایی های وعده بر نظارت جهت لازم تدابیر اتخاذ –

 تلاش در جهت راه اندازی رستوران های سلامت در شرکت . –

 ،کار سلامت تیم، HSEمانند واحد ازمانی با نهاد های نظارتی شرکت درون س و جلب همکاری های بین بخشی و تعامل –

 .غذایی خدمات ارائه بهبود ای و تغذیه مداخلات اجرای جهت روسا و مسئولان واحدهای مختلف

 اصلاح برای را مدیران پوشش، مشارکت تحت منطقه در موجود تغذیه ای تشریح مشکلات لازم است کارشناس تغذیه با

 .نماید جلب مذکور مشکلات

درمانی دانشگاه های علوم پزشکی و سایر مجموعه های دخیل در حوزه _اکز بهداشتیتعامل برون سازمانی با شبکه و مر –

غذا و تغذیه مانند اداره نظارت بر غذا و دارو ،سازمان دامپزشکی ،اداره استاندارد و...، به منظور اطلاع از آیین نامه ها و 

استعلام اطلاعات مورد نیاز از قبیل چنین لعمل های های تغذیه ای و همقوانین جدید نظیر آخرین راهنماها و دستورا

 فهرست کشتارگاه های مجاز دام و طیور و آزمایشگاه های مجاز مواد غذایی و... .

  نظارتب(  

خرید، آماده سازی ، نگهداری و انتقال مواد مرتبط با آشپزخانه و رستوران) چرخه فرآیند هاینظارت دقیق و کامل بر  –

منظور حفظ به  محیط بهداشت کارشناس همکاریبا  (، طبخ، توزیع و سرو غذا نبارسازیاغذایی خام یا فرآوری شده، 

 سلامت و پیشگیری از مسمومیت های غذایی احتمالی.

 نظارت بر کیفیت  وکمیت  غذای سرو شده در رستوران. –
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ستای دستیابی به  پایش میزان مصرف روغن، نمک، قند ،افزودنی ها و جلوگیری از مصرف بیش از حدآن در را نظارت و –

 اهداف رستوران سلامت.

بهداشت مواد غذایی و بهداشت محیط با همکراری کارشرناس بهداشرت    ،رعایت اصول ایمنی و بهداشت فردی  نظارت بر –

 محیط.

  رستوران نیاز مورد تدارکات و تجهیزات تأمین بر نظارت و سرپرستی –

 .رستوران و آشپزخانهو تجهیزات  بزارا ،لیوسا نگهداری و نظافت،استفاده  صحیح ظارت بر نحوهن –

در هریک از  غذا پیمان های مفاد و استانداردها رعایت به جهت غذاییعملکرد پیمانکارانجام وظایف و حسن بر  نظارت –

  .  توزیع غذا و خرید، پختمراحل 

  ج(  گزارش دهی 

 .مدارک و مستندات مربوطهو نگهداری   مبودهای احتمالیک و ثبت و مستند سازی روزانه نواقص ،مشکلات –

 .مربوط مسئولین ازطریق پیگیرینواقص و مشکلات و  گزارشارائه  –

 به کمیته سلامت و واحد سلامت کار شرکت. تغذیه  عملکرد ارائه گزارش –

 .اولویت بندی مشکلات تغذیه ای شایع در منطقه عملیاتی شناسایی و –

 .مرتبط مسئولین به رستوران نیاز مورد انسانی نیروی اعلام و برآورد –

 آموزشد(  

تعیین و در راستای  نیازسنجی براساس را آموزشی های تغذیه شرکت سرفصل کارشناس سال، هر ابتدای در است لازم -

 آن به واحد سلامت کار شرکت اعلام نماید.

 های آموزش به زنیا ،که... و ها بحران هوا، آلودگی واگیر، های بیماری اپیدمی وقوع شرایط خاص مانند بروز صورت در -

 و برنامه ریزی به نسبت است موظف تغذیه است،کارشناس نشده بینی پیش سالیانه برنامه در و دارد وجود ای تغذیه

 .نماید اقدام لازم های آموزش

 خدمات استانداردهای آموزش و اولیه های پیشگیری در تغذیه اهمیت خصوص دربرگزاری دوره و کلاس های آموزشی  -

 انجام شود . ستوران و پرسنل طبخ و توزیع غذا کارکنان رشامل  غذایی زنجیره دخیل در کارکنان امیتم جهت غذایی

 .کارکنان ارائه و در فواصل زمانی منظم ادامه یابد خدمت به شروع بدو در ها بایستی  آموزش -
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ن سالم و  همچنین جهت شاغلیگروهی کلاس های آموزشی  دوره وبا توجه به نتایج معاینات دوره ای طب صنعتی  -

 برگزار گردد. نیزمبتلایان به بیماریهای مزمن غیر واگیر

 سایر وظایف آموزشی  کارشناس تغذیه به شرح زیر انجام شود:

 تهیه محتوای آموزشی، بنر، بروشور و پوستر های آموزشی تغذیه سالم برای سالن غذاخوری. -

 های سلامت وزارت بهداشت و شعارهای سلامت . و مناسبتاز تقویم مراکز بهداشت دانشگاه جهت آگاهی  ارتباط با -

 هماهنگی برای برگزاری دوره های آموزشی احتمالی  با بهره گیری از اساتید خارج شرکت  . -

 .خدمات تغذیه ای کیفیت ارتقاء در موجود تجربیات و شواهد از استفاده جهت مطالعات و تحقیق انجام -

 خود. نیاز مورد های مهارت و دانش رسانی روز به منظور به آموزشی های دوره در شرکت -

 و رژیم درمانی خدمات تخصصی  مشاوره تغذیه ه( 

سالانه و حفظ  ، بهبود نتایج  معاینات طب صنعتیخدمات تخصصی مشاوره تغذیه با هدف کاهش بار بیماریهای متابولیک  

به با توجه به اینکه کارشناسان تغذیه  م می گیرد.و ارتقا سلامت جسمی کارکنان درتمام مناطق عملیاتی صنعت نفت انجا

فارغ التحصیل دانشگاه های علوم پزشکی هستند، با علم و اشراف بر انواع بیماری ها ؛آگاهی عنوان نیروی پیراپزشک و 

موثر در از علایم کمبود و بیش بود مواد مغذی و همچنین ارتباط انواع بیماریها با نحوه تغذیه، توانمندی خدمات رسانی 

 حوزه های  زیر را خواهند داشت:

و نتایج  سوابق پزشکی  همچنین  بررسیو ، آنالیز ترکیبات بدن ارزیابی تن سنجیشامل وضعیت تغذیه و پایش ارزیابی  –

 کارکنان. آزمایشگاهی

راستای طرح  های ارایه شده در دستورالعمل طبقجهت کارکنان شاغل درمنطقه عملیاتی بر ارائه مشاوره فردی یا گروهی –

 وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی. تحول سلامت

بندیکت و..( ، –کارکنان با استفاده از فرمول های رایج مورد استفاده )هریس  و تخمین نیازهای روزانه کالری سنجی فردی –

 براساس  میزان فعالیت بدنی  و سایر فاکتورهای محاسباتی... .

 . فردی کارکنان ییبرنامه غذاتنظیم  –

 شرکت. ییبرنامه غذاروزانه با استفاده از   کالری و مواد مغذی نیتام چگونگی –

 اطلاع داشته باشد. کارکنان شرکت صنعتی طب سالانه معاینات نتایج ضروری است کارشناسان تغذیه از –
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 8پیوست 

 شرح و ظایف کارشناس 

شت محیط  بهدا



  

129 
 

 شرح وظایف کارشناس بهداشت محیط 

 کارشناس بهداشت     

 مقاطع کارشناسی، از در هر یک ر از کارشناس بهداشت ،کلیه فارغ التحصیلان رشته های بهداشت عمومی یا محیطمنظو 

بر زنجیره تهیه، طبخ و با همکاری کارشناس تغذیه نظارت  بهداشت است که کارشناسی پایه با دکترا و ارشد کارشناسی

 .توزیع مواد غذایی را بر عهده دارند

 به عهده خدمات غذایی فرآیند مختلف مراحل درفردی  بهداشت رعایت و ایمنی و محیط ی،بهداشت عموم کنترل

باعث  نموده و  فعالیت تغذیه کارشناس با تعامل در و مربوطه وظایف شرح اساس که بر باشد می محیط بهداشت کارشناس

 خواهد شد. ارائه شده خدمات کیفیت ارتقاء

آشپزخانه های مناطق صنعتی و عملیاتی صنعت رستوران و در ه خدمات غذاییزمیندر کارشناسان بهداشت محیطوظایف 

 :باشد می زیر شرح نفت به

 نگهداری سردخانه، انبار ،وضعیت آشپزخانه محیط بهداشترعایت و  کار نحوه بر مستمر بهداشتی و فنی نظارت –

 ظروف، و گندزدایی شستشو ان،کارکن استراحت اطاق کارکنان، فردی بهداشت بهداشتی، سرویس های موادغذایی،

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

 .ها سردخانه خروج و ورود ایمنی نکات واصول رعایت استفاده،

 به تغذیه کارشناس با همکاری ییغذا مواد گرم و سرد زنجیره رعایت و توزیع و طبخ تهیه،فرآیند  بر بهداشتی نظارت –

 .غذا مصرف و توزیع سلامت از اطمینان منظور

 .درآشپزخانه و رستوران  بهداشتی تخلف موارد پیگیری و اقدام، ضبط و ثبت  –

  کارکنان برای عمومی بهداشت و محیط بهداشت با مرتبط آموزشی جلسات وتشکیل آموزشی مطالب تدوین و تهیه –

 آشپزخانه و رستوران

براسراس   کارکنران  عمرومی  بهداشرت  آمروزش  و گواهینامره  کرارگری  معاینره  کارت ، بهداشت کارت دریافتبر  ظارتن –

 بهداشت. وزارت دستورالعمل

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

 .موجود ایطشر و استانداردها ها، دستورالعمل

 آشپزخانه. فاضلاببهداشتی  دفع نحوه بر نظارت –
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 و غذایی دفع پسماندهای و موقت نگهداری انتقال، تفکیک، آوری، جمع مراحلتمام  بهداشتی کنترل و بررسی نظارت، –

 آنها. بازیافت و فروش از جلوگیری نیز

 غذایی. خدمات ارائه های محیط در ناقلین کنترل روش ترین اصولی به عنوان فضای فیزیکی راهکارهای بهسازی ارائه –

 . غذایی پسماند بهداشتی دفعمحیط و  بهسازی اولویت با جوندگان و حشرات جمعیت کنترل –

 مجاز غیر شرکت های فعالیت از جلوگیری فع حشرات و جوندگان ود شیمیایی و تلفیقی های از روش اصولی استفاده –

 حشرات. با مبارزه

 رفع مشکلات جهت در پیگیری و مرتبط فضا های و آشپزخانه در مطبوع تهویه سیستم اشتیبهد و فنی وضعیت بررسی –

 موجود. احتمالی

 آشپزخانه: و درصورت نیاز بهسازی زیر  بهداشتی شرایط بر نظارت –

 جات. صیفی و  سبزی شستشوی نحوه بودن مناسب 

 کار. اتمام از بعد غذا سازی آماده با مرتبط لوازم و کار میزهای تجهیزات، شستشوی 

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

 آشپزخانه. در استفاده مورد تجهیزات و ابزار بهداشت و ایمنی بر نظارت و بررسی 

 و گوشت مرغ، سبزیجات، شستشوی برای جداگانه استیل سینک حصول اطمینان از وجود... 

 و گوشت مرغ، سبزیجات، آماده سازی برای جداگانه زیا تخته کارمی حصول اطمینان از وجود... 

 مرتبط درآشپزخانه هایفضا و نماییجا خصوص در همکاری. 

 بالعکس. و غذا با مرتبط امور در و متفرقه خدماتی پرسنل کارگیری به از جلوگیری منظور به نظارت و بررسی 
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 9پیوست 

ییشرح و ظایف کارکنان   واحد خدمات غذا

 شرح وظایف متصدی یا ناظر واحد تغذیه  9-1

 شرح وظایف کارکنان متصدی امور پخت 9-2

یی شرح وظایف مسئول 9-3  خرید مواد غذا

یی  9-1  شرح وظایف انباردار مواد غذا
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 متصدی یا ناظر غذایی 9-0

 غذایی صنایع یا و ،تغذیه بهداشت با تحصیلی کاردانی مرتبط مدرک حداقل با فردی غذایی ناظرمتصدی امور تغذیه یا 

 های فعالیت با آشنا و و معتمد گذرانده را بیمارستان و آشپزخانه با مرتبط بهداشت و تغذیه آموزشی که دوره های است

 تغذیه  باشد. واحد

 کارشناس نظر زیرمی باشد  تغذیه مسئول واحد با رستورانو آشپزخانه کارکنان بین رابط که تغذیه متصدی واحد وظایف

 :به شرح زیر می باشد تغذیه

 سازی غذا. برآماده نظارت و غذیهت کارشناس های راهنمایی اساس بر غذایی لیست تهیه -

 و منظم گزارش و رزرواسیون  غذابر اساس سیستم  رژیمی و معمولی غذای ماهانه و روزانه آمار اولیه دهی سازمان و ثبت -

 تغذیه. مسئول دقیق به

 پیمانکار به نماینده آن ارائه غذا و کنندگان مصرف آمار آوری درجمع همکاری و نظارت -

 مرتبط. های مکان و ها زمان تمامی در غذا یهداشت بر نظارت و تأمین -

 مرتبط. های مکان و ها زمان تمامی در محیط بهداشت بر نظارت و تأمین -

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

 ها. هزینه کنترل و ضایعات و غذایی مواد باقیمانده پایش -

 تغذیه. و غذا بارتبط م هیزاتتج و مواد تأمین بر نظارت -

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

 خدمات. کیفی ارتقاء و ممیزی -

 آموزشی تغذیه. کلاس های در شرکت -

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

 مسئول تغذیه. به فرآیندها مختلف درمراحل امور انجام و نحوه آشپزخانه یتوضع گیاز چگون روزانه منظم گزارش -

 مسئول  تغذیه. به کارکنان نظرات انعکاس -

 .نتیجه تا  حصول مسئول تغذیه به و گزارش ؛...  و سرویس سلف و سرمایش گرمایش به مربوط لئمسا و کمبودها پیگیری -

 مافوق.  مقام دستور و مطابق تغذیه احدمسئول  و از جانب محوله سایر امور انجام -
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 پخت امور متصدی کارکنان شرح وظایف 9-2

  با متناسب و  غذایی های قرارداد اساس بر ها آن تعداد که است آشپز کمک و آشپز سرآشپز، شاملمتصدی امور پخت  

 .باشد می خور غذا کارکنان جمعیت و غذا پخت حجم

 سرآشپزشرح وظایف 

 روزانه. غذایی برنامه به توجه با آشپزخانه کارکنان بین کار تقسیم –

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

 ناظر غذایی یا مسئول مرتبط. نظر با نیاز مورد غذایی مواد گرفتن تحویل و تدارک و تهیه برای اقدام و هماهنگی

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

 تغذیه.

 غذایی. برنامه اساس بر غذاهای مختلف توزیع و تقسیم برای نظارت و هماهنگی –

 مواد غذایی کیفیت از ناناطمی و تنظیمی برنامه با متناسب های خوراکی و غذا تهیه و پخت جهت اولیه مواد درخواست –

 اولیه.

 . توسط پرسنل آشپزخانه بعد های نوبت غذای تدارک و تهیه برای اقدام و هماهنگی –

 پیمانکار. نماینده به های مورد نیاز برای ارائه آمار آوری جمع در همکاری و نظارت –

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

 ای. حرفه بهداشت و محیط بهداشت و فردی بهداشت اصول رعایت نیز و آشپزخانه کارکنان همکاری

 ر و تجهیزات مورد استفاده در آشپزخانهابزا، وسایل کنترل و نگهداری مراقبت، –

 تغذیه. واحد آموزشی های کلاس در شرکت –

 گردد. می ارجاع  مافوق  جانب از شده تعیین های مسئولیت و وظایف حدود در که اموری سایر انجام –

 شرح وظایف آشپز

 اساس بر ها براساس سایر خوراکی و دسر ،هاسالاد سوپ ها، رژیمی ،انواعاع غذاهای معمولی،انو طبخ و،تهیه سازی آماده –

 رالعمل شرکت.دستو مطابق تغذیه کارشناس شده و برنامه غذایی تنظیم شده توسط تعیین استانداردهای

 . وضعیت آشپزخانه از چگونگی منظم تعامل و هماهنگی با سرآشپز و گزارش –

 باشد می  سلامت غذای طبخ و کیفیت بهبود با ارتباط در مربوطه گواهی اخذ و آموزشی های دوره گذراندن به ملزم آشپز –
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 شرح وظایف مسئول خرید مواد غذایی 9-3

 با انباردار سفارش و تغذیه کارشناس توسط شده تنظیم غذایی برنامه طبقصرفی ماولیه  مواد انتقال و خرید انتخاب، –

 .بهداشتی و آرایشی آشامیدنی، خوراکی، مواد 13 قانون مطابق با موادغذایی ضوابط و استانداردهای   رعایت

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

 کارشناس توسط سفارش، لیست با سفارشات خوانی هم کنترل است لازم اولیه مواد وتحویل تهیه و غذا تدارک نکته: در –

 .گیرد تغذیه صورت

  رح وظایف انباردار مواد غذاییش 9-4

 .ورودی به آشپزخانه و رستوران غذایی مواد تحویل –

 اجناس. دریافت مقابل در انبار قبض صدور –

 انکاری.پیم شرکت مسئول توسط آن تأیید و انبار حواله نوشتن –

 شرکت. حسابداری صادره انبار حواله برابر تحویل و غذایی مواد درج و ثبت –

 غذایی کسری انبار. مواد لیست اقلام   تهیه –

 انبار. در موجود غذایی مواد نگهداری و مراقبت –

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

 آشپزخانه. به غذایی اولیه مواد تحویل –

 تغذیه. به کارشناس اجناس نگهداری مکان و جا کمبود مثلامربوط به انبار  گزارش نقص و مشکلات احتمالی –

 اجناس. تحویل جهت کشیک ضروری موارد در –

 مواد غذایی. سردخانه و یخچال حرارت درجهو مستند سازی  ثبت –

 مافوق. مقام دستور مطابق طهمربو امور سایر انجام –
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 0مناطق عملیاتی در   Overhaul شرایط بحران و نوبت کاری، شبکاری،  

به عنوان شیفت ، هفته بعداز ظهر( یا کار کردن در تعطیلات 1صبح تا  1روزانه )ی کار در زمانی به غیرازساعات کار

و کارخانجات و نیز مشاغلی مانند صنایع  ازی تعریف می شود. این پدیده اجتماعی در بسیاری یا نوبت کاری کار

عضی از افراد راحت و ... وجود دارد . اگرچه بی کادر پرستار، آتش نشانی، پتروشیمیی، حفاری کارکنان  شرکت ها

اما انسان ها به طور معمول در روز فعالیت می کنند و بدن آن ها به ، می کنند خود تطبیق پیدای تر با شیفت ها

است که در روشنایی فعال و در تاریکی خواب باشد. تغییر این الگو موجب بروز برخی  تنظیم شدهی گونه ا

وقوع ، جراحات، خستگی، معمولاً از بی خوابی، ه با روزکارانمنفی می شود و نوبت کاران در مقایس یپیامدها

 .می برند رنج  ری ها عضی از انواع بیماحوادث و حتی ابتلا به ب

مرتبط با ی توصیه ها وی هوشیاری، تغذیه ای حفظ سلامت نوبت کاران شامل جنبه های متداول برای توصیه ها

 خواب این افراد می باشد .

نتایج ی که بطور ها و بهبود عملکرد انسان داردی از بیماری سی در سلامت و پیشگیربطور کلی تغذیه نقش اسا

ء تمایل به کار و ارتقا، افسردگی شده مطالعات نشان می دهد که برنامه غذایی نا مناسب باعث بی حوصلگی و

بی ، کم توجهیاز حالات ی پایین خواهد آورد. بسیار بازده تولید را، را کاهش می دهد و با گذشت زمانی فرد

 . تغذیه ارتباط داردی حاشیه ا اولیه وی حوصلگی و خواب آلودگی با کمبودها

ی رفع کمبودهای، هوشیار مهم در افزایش سطحی به عنوان راهکار، غذایی مناسب علاوه بر رفع گرسنگیی برنامه

بنابراین بهبود ، داشت سطح تولید خواهد در افزایشی تأثیر چشمگیر، افرادت مندی و رضایی احتمالی تغذیه ا

   .و گروهی مطرح می گرددی مختلف فردی جنبه ها دری کلیدی به عنوان یک سرمایه گذاری وضعیت تغذیه ا

آلودگی تأثیر  ذهنی و یا خوابی غذایی مصرفی می تواند در هوشیاری با توجه به اینکه مقدار و ترکیب وعده ها

می توان ، نوبت )شیفت( کاران مصرفیی ده ها و توجه به ترکیب غذابا تغییر در وعده ها و میان وع، داشته باشد

اقدامات در طی زمان و در سطوح گسترده تر باعث  آن ها را افزایش داد. بدیهی است اینی کارایی فیزیکی و مغز

 .صنعتی  نیز می گردد وی تولیدی مجموعه های افزایش بهره ور

 

                                                           
1013کتابچه‌آموزشی‌تغذیه‌‌سالم‌برای‌کارکنان‌‌صنعت‌نفت‌،‌دکتر‌مهردخت‌حاجی‌حسینی‌

1
  

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیر: ناظ دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 



  
 

137 
 

  :شامل، که در نوبت کاران دنبال می شودی به طور کلی اهداف تغذیه ا

 تأمین سلامت کارکنان .5

  افزایش کارایی و نیز حضور بیشتر در محل کار  .0

 ... است.و ی وزن گیر، خستگی، در نوبت کاران  از جمله بی خوابیی برطرف نمودن مشکلات تغذیه ا .9

 در تغذیهبنابراین  است کار درمحیط های کم تحرکی و میزنشینی پشت عواقب از چاقی و وزن از آنجا که اضافه

خصوص در ه باشد این موضوع ب برخوردار تنوع و تعادل از و بوده تحرک میزان با متناسب باید کار محیط های

 پرسنل نوبت کاری اهمیت ویژه ای دارد.

 :می باشدمورد توجه موارد زیر  در پرسنل شب کار 

 .شود می کارکنان کاری بازده افزایش و سلامت ارتقاء سبب سالم و مغذی غذای تأمین -

 شود. استرس حتی میتواند باعث ایجاد کار محیط تغذیه نامناسب در -

 می فراهم نمزم بیماریهای به ابتلا رابرای زمینه بی تحرکی نیز و نامناسب تغذیه با همراه ازطرف دیگر استرس -

 .کند

 مصرف اثر همچنین در افزایش می یابد.  کورتیزول مانند استرس مولد سطح هورمون های چرب، غذاهای مصرف با -

 .رودمی بالا خون آدرنالین در هورمون کولا( نوشابه های و قهوه و کافئین )در شکر و قند زیاد

 ایجاد و گوارش دستگاه کارکرد در اختلال وجبم تواندمی تحرک بدون و نشسته کار تداوم اینکه به توجه با -

 تهیه نان های مصرف جای به مثال عنوان به د.شو استفاده )سبوسدار( کامل غلات و نان از است شود، بهتر یبوست

نان های با آرد کامل سبوس دار   و سنگک از نان برای ساندویچ های نیمه شبی  باگت نان مانند سفید آرد از شده

 .شود فمصر تهیه و 

 ی در پرسنل شبکارتغذیه ای توصیه ها

 . گردد غذایی مانند تمام افراد در شبکاران نیز به خوبی رعایتی هااصل تعادل و تنوع گروه .5

   . آلودگی و افت کارایی می شود کار نیز باعث خواب حتی در افراد روز، غذایی سنگینی هاپرخوری و وعده .0

این ، که هنگام خواب غذایی حجیم  مصرف نگردد. چرای بهتر است وعده ها بلافاصله پس از اتمام شیفت کاری نیز .9

ی های همچنین بدن قادر به سوزاندن کالر  .دشونهضم منتهی میء به مشکلات سومواد در معده باقی مانده و 

  . با تجمع چربی و افزایش وزن روبرو خواهد شدبه تدریج اضافه نیست و فرد 
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آلودگی هستند. استفاده  تنش و کشمکش با احساس خوابدر ساعات کاری خویش در افراد شبکاربه طور معمول  .0

ی افزایش هوشیار در وعده شام می توانند باعثمانند تخم مرغ و غذاهای گوشتی سبک  از مواد غذایی پروتئینی 

توصیه یان وعده غذایی شبکاران م ، کشک خشک ،برایگردو، مغز بادام استفاده ازهمچنین  ؛و تمرکز شوند

 .گرددمی

ایجاد سردرد گردد  مصرف مقادیر کافی آب بخصوص در شبکاران توصیه می گردد. دهیدراسیون می تواند منجر به .1

امکان بروز ، گرم به دلیل تعریق یگردد. بخصوص در محیط هاکه درطول شیفت موجب افت کارایی افراد می

 م ایمنی بدن بیشتر می شود.سیست و تضعیفی ابتلا به بیمار، سردرد و خشکی پوست و چشم

به پیاده روی و سایر ، ی مناسب در ساعات غیرکارین بنددد با زمامی گربه شبکاران نیز توصیه ، مانند سایر افراد .1

  د. ی معمول بپردازنها ورزش

جه گو، هویج، بروکلی، مانند سبزیجات خانواده کلمن ها استفاده از منابع غذایی حاوی ویتامین ث و آنتی اکسیدا .1

ی شبکاری بسیار مفید و شیفت ها خصوص دره ی آزاد ایجاد شده در بدن بل هافرنگی و .... در خنثی سازی رادیکا

 باشد.می ضروری 

 غذایی وعده یک شام و در را خود غذای اصلی وعده است بهتر دارند ساعته 0کاری  شب نوبت های که افرادی -

 .کنند میل شیفت زمان نیمه سبک نیز در

 وعده یک شام و در را خود غذای اصلی یک وعده است بهتر دارند ساعته 50کاری  شب نوبت های که دیافرا -

 غذایی سبک در پایان شب و یک میان وعده سبک در سحری میل نمایند .

 برنج یانان  وکربوهیدرات های با شاخص قندی بالا مانندشکر، و قند مانند ساده کربوهیدرات های و قندها مصرف  -

 ورود انسولین، ترشح تحریک با اما میکند کمک خون قند به بالا رفتن مدت کوتاه در چه اگر کار محیط در دسفی

 و آلودگی خواب خستگی، مانند آن از ناشی عوارض قندخون و کاهش نهایت در و کرده تسریع را سلول به گلوکز

لازم است  بکار که نیاز به هوشیاری دارنداین موضوع به ویژه در پرسنل ش. دارد دنبال به را کاری بازده کاهش

 حتماً مد نظر قرار گیرد.

 در تنوع اصل رعایت و کار محیط در نوشابه ها( در کافئین )موجود و قند مصرف کاهش جمله از جزیی تغییرات با -

 وهعلا نآ نتیجه که کرد کمک مغذی مواد دریافت افزایش و خون قند تعادل حفظ به توان می روزانه غذایی برنامه

 .است کار محیط های در کارکنان کاری بازده افزایش مزمن، بیماری های خطر عوامل کاهش و سلامت حفظ بر
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 پرسنل عملیاتی  

برای یکسانی  دستورالعمل  غذایی پیمان هایدر مناطق عملیاتی و اقماری صنعت نفت ،شود برای پیشنهاد می -

 .عریف گرددتپرسنل شبکار. یا پس شام های نیمه شبیوعده

لازم است  ،نیاز روزانه به کالری و سایر مواد مغذی بین کارکنان عملیاتی و کارکنان غیرعملیاتی به دلیل تفاوت در -

 هدف ارتقاء سطح سلامت لحاظ گردد. تعادلی در تنظیم برنامه غذایی این دو گروه با

های کم ان وعده اضافی و حتی نوشیدنیصورت فعالیت درشرایط آب و هوایی گرم نیاز به میکارکنان عملیاتی در -

 (.... ر عرق کاسنی، شاطره، بهار نارنج ، خاکشیر، دانه چیا و..های سالم و گیاهی نظینوشیدنیدارند ) بیشتری کالری

دست  ازسدیم و املاحی که از طریق فعالیت در آب و هوای گرم و تعریق شدید بالای همچنین به دلیل تامین نیاز  -

 ر بسته های کوچک نیم گرمی برای این قبیل پرسنل در کنار غذا سرو گردد.نمک د می رود

جوشان در عده های غذایی اصلی یا نیمه شبی   ORSبسته پودرهای  0-5این قبیل کارکنان می توان روزانه برای  -

 سرو نمود.

 مقادیرفراد پر استرس؛ در برنامه غذایی کارکنان مناطق عملیاتی با میزان آلایندگی محیطی بالا و همچنین در ا -

سلنیم و ویتامین  ،فلاونوئیدها ، ثویتامین  ، بتاکاروتنهای  آنتی اکسیدانمیوه و سبزیجات رنگی حاوی  یبیشتر

E  ،  .درنظر گرفته شود 

 شود. دسترسی آزاد برای این افراد در نظر گرفته  بامیز اردور  در شده پزبخار یاخام و سبزیجات انواع بطور مثال  -
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 0فعالیت بدنیورزش  و  

 فعالیت. در مقابل افزایش تحرک و می باشد جهان سراسر رد زودرس مرگهایمهم یکی از دلایل  تحرکی کم –

مانند دیابت بیماری های مزمن غیر واگیر انواع  از پیشگیری و سالم زندگی سبک ایجاد در مهمی نقش بدنی

 دارد. کبد چرب و... ،،پرفشاری خون 

 طبق و نموده مصرف کمتری انرژی روزانه میزانی، کتحر نوع فعالیت بدنی سبک و کم بدلیل اداری کارکنان –

 .شوندمی چاقی وزن و اضافه بیشتر دچارمعمولاً  مطالعات

عامل انگیزشی و الگوی بسیار به عنوان  خود فعالانههای  رفتار فعالیت بدنی منظم و مسئولان ارشد شرکت ها با  –

 ت.زیر مجموعه خود خواهند داش درکارکنان سالم زندگی سبک ایجاد ای در ویژه جایگاه مهم

باشگاه  مانند راه اندازی ی و ورزشیمسئولان ارشد شرکت همچنین با فراهم نمودن شرایط لازم برای فعالیت بدن –

 ورزشی مورد علاقه کارکنان در حد امکانات شرکت های کلاس با برخی امکانات ورزشی مناسب و برگزاری

  کارکنان برای افزایش فعالیت بدنی خواهند بود. باعث ترغیب هرچه بیشتر،

 .استفاده کنند ه هاپل از وربه جای آسانس طبقات بین جابجایی شرکت برای کارکنانمی شود پیشنهاد  –

 خواهد شد.برای راه رفتن در محیط کار بیشتر کارکنان  تشویق باعث راهروها فضای راه پله و کردن جذاب –

 بره اشرکال مختلرف    بردنی  فعالیرت  اثررات مفیرد افرزایش    ساده و کوتراه در زمینره   موزشیآ های پیام رائها –

  نصرب  محرل کرار   مختلرف  هرای بخرش  در" دارو ینبهترر  ورزش" پیرام  مثرال  باشرد. بررای   می موثر بسیار

 شود.

  .گیرد قرار غربالگری مورد باید ورزشی برنامه ادامه یا شروع منظور به ورزشی فعالیت شروع از پیش فرد هر –

 هایفعالیت از که باشد متنوعی ورزشی فعالیت های شامل باید ورزشی فعالیت برنامه بزرگسال، افراد بیشتر در –

 ،خش های مختلف بدن مانند سیستم گردش خونببدنی ، فعالیت ورزش و و حین درو فراتر روزمره زندگی

  .شود استخوانی سلامت وحفظ چگالی افزایش باعثو همچنین  درگیر باشندو اکثر عضلات بدن  قلبی تنفسی

 حاظ گردد.برای جلب مشارکت و حضور بیشتر کارکنان در برنامه های ورزشی، جنبه های تشویقی مختلف نیز  ل –
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 حفظ سلامت برای  شده  توصیهمیزان فعالیت بدنی 

دقیقه فعالیت بدنی هوازی در هفته با شدت متوسط با  514بر اساس نظر سازمان جهانی بهداشت، انجام حداقل  –

 ن توصیه از هردو، برای بزرگسالا ییا ترکیب و دقیقه فعالیت بدنی شدید 11نوبت یا  1تا  9فواصل منظم در 

 شود.  می

 هرچه میزان فعالیت بیشتر باشد اثرات مفید آن بیشتر خواهد بود.- –

 ورزشررهای مقرراومتی و قرردرتی ماننررد روزانرره ،ورزشررهای هرروازی  درکنرراربایررد ،هررای ورزشرری  در برنامرره –

 عضرلات باعرث   انقبراض   برا استفاده از وزنه یا باند و لاستیک های کشی و...، نیز انجرام شرود ایرن حرکرات     

 نی می شوند.ت عضلاقدرتقویت 

درکسانی که سابقه قبلی انجام فعالیت های بدنی و ورزشی را ندارند شروع فعالیت بدنی و ورزش باید به صورت   –

 تدریجی باشد همچنین مدت زمان یا شدت  ورزش را نیز تدریجا افزایش داد . و آهسته

منظور گرم کردن و سرد کردن تدریجی  بههای کششی نرمش و در پایان آن انجام فعالیت ورزشی قبل از شروع  –

 .است عضلانی ضرورریو پیشگیری از آسیب  ودرد  بدن 

 ورزش  و روزه داری

در ماه مبارک رمضان ورزشکاران نسبت به افراد عادی به پروتئین ،کربوهیدرات،نمک، آب و مایعات بیشتری نیاز  –

 دارند.

طار می باشد. در این مدت غذای مصرفی فرصت هضم ساعت بعد از اف 9بهترین فاصله زمانی برای ورزش حدود  –

 خواهد داشت و جریان خون کافی برای عضلات را تأمین خواهد نمود. 

بهتر است درماه رمضان تمرینات ورزشی سبک تر باشد، زیرا از دست رفتن نمک و آب بصورت تعریق در جریان  –

 حجم مایعات و ضعف شدید بدن می شود. ورزش منجر به تشنگی بیش از حد و  از دست رفتن املاح و کاهش

مصرف مایعات در افراد ورزشکار نیز باید به میزان کافی و در فاصله زمانی افطار تا سحر، به تدریج وآرام صورت  –

 .فصل سوم منوهای غذایی(گیرد. )
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 یاجرای برنامه های آموزش   

شت) آموزش های     (رفتار تغيیر و  خود مراقبتی ،تغذیه ، بهدا
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  کارکنان ی درآموزش اهداف

 ،تغذیهمراقبتی ،ی خودآموزش هاهدف از اجرای  ؛عمومیسازی  فرهنگآگاهی و  دربا توجه به تاثیر آموزش  -

 کاهشو متعاقب آن  سالم زندگی سبک سمت پایدار به های غذاییرفتارنگرش و تغییر در اصل و سلامت، بهداشت

دیابت، افزایش چربی و پرفشاری خون ،کبد چرب و پیامدهای قلبی  چاقی،مانندخطر بیماری های مزمن غیر واگیر 

 می باشد.مناطق صنعتی و عملیاتی  و کارکنان شرکت ها  عروقی ناشی از آن در –

مشارکت کارکنان  و در افراد تقویت شده  انگیزه خود مراقبتی ای،  تغذیه سواد ارتقاء و عمومی آگاهی افزایشبا  -

 افزایش پذیرش تغییرات احتمالی برنامه های غذایی آتی استقبال از غذاهای سلامت و،در برنامه های پیشگیرانه 

 یابد.می 

آموزشی با عوامل مختلفی مانند نوع شغل ،سطح تحصیلات ،سبک زندگی ،فرهنگ  فقیت در برنامه هایمیزان مو-

 ارتباط مستقیم دارد.نیز کارکنان  سایر عوامل مشابه درو  و اعتقادات ، میزان استرس 

 که  طوریبه  وجود داردنیز و تغذیه افراد سبک زندگی  وضعیت روان شناختی وارتباط تنگاتنگ بین همچنین  -

  .می باشندموثر نحوه تغذیه و سلامت افراد  بربه عنوان عاملی مهم  مسایل روانشناختی

و تغییرر رفترار بره سرمت سربک زنردگی سرالم و انتخراب         ند موفقیت در زمینه خود مراقبتی فرآی بخشی از -

رل کنتررمرردیریت "ماننررد"مهررارت هررای روانشررناختی"ی صررحیح ،نیازمنررد آمرروزش و یررادگیریهررای غررذای

 و......می باشد.  "افزایش اعتماد به نفس"،  "مهارت حل مساله"،کنترل خشم"،"استرس

تباط مؤثرچه در محیط کار و افرادی که در زمینه عزت و اعتماد به نفس، مدیریت استرس، روش حل مساله و ار-

رزش است بیشتر از خانواده موفق هستند به اهمیت خود مراقبتی که بخشی ازآن رعایت تغذیه سالم و وچه در

 سایرین  واقف و پایبند خواهند بود.

 زمینه آموزش در کاربردی نکات

 .باشد( WHO) جهانی بهداشت سازمان و بهداشت وزارت های دستورالعمل آخرین پایه بر باید ها آموزش تمام-

 .باشد بینمخاط ای تغذیه سواد با متناسب و واضح کاربردی ،اجرایی ،ساده، باید محتواهای آموزشی -

 گویگفت یا کوتاه نامه از برگزاری دوره به شکل پرسش وبعد قبل ارزشیابی، حضوریهای  آموزشدرحتی الامکان -

 .آزاد انجام شود

 برای جلب مشارکت و حضور بیشتر کارکنان در برنامه های آموزشی، جنبه های تشویقی نیز لحاظ گردد.-
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؛  پذیرش بهتر الگوی غذایی سلامت فتار و سبک زندگی سالم  وتغییر ر جهتفرهنگ سازی گسترده  به منظور -

گروه های هدف مانند مبتلایان به ساعته،برای تمامی کارکنان و همچنین برای 0 -5آموزش ها به شکل حضوری 

 برگزار گردد.چاقی و دیابت،پرفشاری و چربی خون بالا 

بر اساس تقویم سلامت و  مستمر وصورت دوره ای به  ،تغذیه و بهداشت آموزشجلسات  تاثیر گذاری بهتر، جهت-

به مناسبت های مختلف مانند روز جهانی غذا، دیابت، هفته سلامت ، هفته ( و  53وزارت بهداشت )پیوست شماره 

 ملی سرطان، هفته ملی سلامت مردان و.. ، برگزار گردد.

وآشپز را  سرآشپز شامل طبخ تخصصی ینیروهادر قرارداد غذایی لحاظ گردد که پیمانکار غذایی ، موظف است -

 "روش های صحیح طبخ غذاهای سالم و رژیمی"، شامل  مهارت های آشپزی دوره آموزش به بار یک حداقل سالی

 نمایند. اخذ ای هگواهی معتبر از سازمان فنی و حرفو  اعزام ،"انواع متنوع سوپ و آش"و "دورچین های غذایی"،

سال  0 و حداقل  ای فنی و حرفه آشپزی آشپز دارای مدرک و سرآشپز است زملادر آشپزخانه و رستورا ن ها -

 داشته باشند. کار سابقه

 ، جهت به روزرسانی اطلاعات کارکنان آشپزخانه

، شامل بهداشت فردی بهداشت عمومی آموزش دوره گذراندن به موظف"غذایی خدمات واحد"کارکنان تمام

 سبزیجات ومیوه و هداشت مواد غذایی ،روش های شستشو و ضدعفونی بهداشت محیط آشپزخانه و رستوران ، ب

 باشند )دوره آموزشی صنوف(. می ذی صلاح مراجع تأیید مورد گواهی ارائه وسایر موارد مرتبط مورد نیاز 

  آموزشی رگذا تاثیر های سایر روش

 ارسال پیام های تغذیه و بهداشتی از طریق اتوماسیون اداری -

 تر و ارایه بروشور پوس بنر، نصب-

 موبایلی  های سامانه و اپلیکیشن-

 ارسال پادکست آموزش تغذیه و بهداشت -

 معتبر داخلی اجتماعی های شبکه در آموزشی محتوای انتشار-

 و پخش برنامه های آموزشی به هنگام سرو غذا  رستوران درLED نصب -
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 13پیوست 

 پرسشنامه آگاهی ، نگرش ، عملکرد

 
  Knowledge , Attitudes, Practices Questionare 

 

 

 



  
 

148 
 

 

(KAP) پرسشنامه آگاهی ، نگرش ، عملکرد 
5
 

بررسی انگیزه کارکنان برای پیروی از الگوی غذایی "با موضوع0

رسی ارتباط تغذیه ای ، ارزیابی اثر بخشی مداخلات و بر -به منظور نیاز سنجی ، طراحی مداخلات آموزشی  "سالم

 آنها کاربرد دارد.

 مری باشرد. امرا معمرولا دو بخرش دیگرر      "آگراهی، نگررش و عملکررد    "این سنجش شامل سه بخرش کلیردی  

 گردد. نیز در پرسشنامه لحاظ می Motivation"  اطلاعات دموگرافیک  و انگیزه یا "شامل 

و اضافه کردن بخش انگیزه ، به عنوان واقع لحاظ نمودن اطلاعات دموگرافیک برای تحلیل بهتر داده ها است  در

به عبارت بهتر  پلی بین نگرش و عملکرد ، باعث می شود دید عمیق تری نسبت به چرایی رفتار افراد پیدا کنیم .

 اگر افراد دارای انگیزه کافی نباشند عملکرد یا رفتار مطلوبی از آن ها دیده نمی شود.

 دانش  وآگاهی  -0

برا موضروع مرورد    طلاعرات ،توصریه هرا و خطررات مررتبط      درک افراد از حقرایق ،ا  هدف ارزیابی سطح دانش و

 بررسی است.

 :طور مثال درموضوع تغذیه ه ب

 آگاهی از نیاز روزانه به میوه ها و سبزیجات –

 آگاهی از مضرات مصرف زیاد قندهای افزوده یا نمک –

 آکاهی از منابع غذایی خاص مثل آهن یا کلسیم  –

 ن برنامه غذایی و بیماری ها مثل دیابت و..آگاهی از ارتباط  بی –

 نوع سوالات :می تواند چند گزینه ای یا صحیح و غلط یا سوالات با پاسخ های مشخص و عینی باشد.

 

                                                           
5
 ل متحد یا کلید واژه هایی نظیر : سازمان بهداشت جهانی و سازمان خوار و بار و کشاورزی سازمان مل 

– Nutrition Kap Questionnaire 

– Nutrition Knowledge Attitude Practice Survey  

– Validation Of Nutrition Kap Questionnaire 
 

0
 نمونه پرسشنامه نگارش دفتر بهبود تغذیه درمورد ارزیابی عادات و رفتارهای غذایی کارکنان. 
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 نگرش-2

نظرات و تمایلات افراد نسبت به موضوع مورد بررسی یا رفتارهای مرتبط با آن  هدف ارزیابی احساسات ،باورها ،

 است.این بخش به چرایی احتمالی رفتارها می پردازد.

 بطور مثال درموضوع تغذیه  :

 نگرش نسبت به غذاهای فرآوری شده و فست فودها –

 نگرش نسبت به شیر مادر یا تغذیه تکمیلی  –

  باورهای سنتی راجع  به غذاها –

 نوع سوالات : معمولا از گزینه های کاملا موافقم تا کاملا مخالفم استفاده می شود.

 عملکرد-3

 هدف ارزیابی آنچه افراد در موضوع مورد بررسی واقعا انجام می دهند.

 :موضوع تغذیه بطور مثال در

 دفعات مصرف میوه و سبزیجات در روز یا هفته -

 ز دار مضرمیزان مصرف نوشیدنی های شیرین وگا -

 عادت صبحانه خوردن یا نخوردن -

 روش های معمول پخت و پز  -

تواند تنظیم  های همیشه ،گاهی ،هرگز ،مقدار مصرف یا توصیف رفتار معمول میبا گرینه نوع سوالات :معمولا 

 شود.حتی ممکن است از یاد آمد خوراک هم استفاده کنیم.

 :یادآوری می گردد 

 آن مشخص گردد. Validitiyلازم است  در فاز اجرایی اول داشته و pilot study ه این پرسشنامه ها نیاز ب-

 استفاده از این پرسشنامه ها منوط به اعتبار سنجی آن ها و مستند سازی کلیه پرسشنامه ها و ثبت در  -

EXCEL  .نیز می باشد 
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مناطق عملیاتی  درمان با اجرای رستوران های سلامت ز عملکرد جهت کارکنان ،هم،نگرش پرسشنامه آگاهی ،نمونه 

 صنعت نفت  

  بخش اول:  اطلاعات دموگرافیک          

 سن : -5

 جنسیت :  زن                       مرد     -0

 ل وضعیت تاهل :  مجرد           متاه -9

 سطح تحصیلات :  دیپلم و پایین تر      فوق دیپلم       لیسانس          فوق لیسانس          دکترا -0

 شغل/ سمت شغلی :   -1

 سال   54سال                            بیش از  54-1سال                         1سابقه کاری : کمتر از  -1

    

 (Knowledge)بخش دوم : دانش و آگاهی          

 نادرست درست جمله

 مصرف منظم میوه و سبزیجات خطر ابتلا به بیماری های مزمن را کاهش می

 دهد.

  

   تند.حاوی نمک . قند و چربی بالایی هسغذاهای فرآوری شده معمولا 

   لیوان آب ضروری است . 0 -1روزانه نوشیدن  

   ف شود.صبحانه یکی از وعده های غیر ضروری است که باید حذ

   چربی های اشباع نسبت به چربی های غیر اشباع سالم تر هستند.

   مصرف گوشت ماهی باعث کاهش خطر بیماری های قلبی و عروقی میشود.

   سرخ کردن غذا تأثیری بر کیفیت تغذیه ای آن ندارد.

 برای هر مورد گزینه درست یا نادرست را مشخص کنید .        

7  Total Score= 
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 (Attitude) بخش سوم : نگرش

 امتیاز   جمله

5 0 9 0 1 

      تغذیه سالم بر کیفیت عملکرد کاری من تاثیر مثبت دارد.

      تهیه غذای سالم  در محل کار سخت و پر هزینه است.

      کنم. من به سلامتی خود اهمیت میدهم و برای آن برنامه ریزی می

استفاده خواهم تی برای تغذیه سالم فراهم کند .اگر شرکت تسهیلا

 کرد.

     

      تغییر سبک تغذیه کار دشواری است .

شغل من می تواند به عنوان ورزش محسوب شود و نیاز به ورزش 

 ندارم.

     

هم به جای مصرف ماهی از گوشت گاو یا  گوسفند ترجیح می د

 استفاده  کنم.

     

      ترجیح میدهم غذاها با روغن گوسفند یا کره طبخ شود.

 =Total score                                        40 لطفا میزان موافقت خود را با هر جمله در مقیاس لیکرت مشخص کنید.

 = کاملا موافق (1=کاملا مخالف  تا       5کاملا مخالف تا کاملا موافق می باشد:   پاسخ  بر اساس مقیاس  

 (Practice)  بخش چهارم : عملکرد  

 رفتار

 امتیاز

 هرگز
بار در 5-0

 هفته

در بار9

 هفته

بار در 0

 هفته

یا بار1

 بیشتر

 مصرف صبحانه سالم

 ) فاقد خامه، کره، شکر ودارای سبزیجات فراوان(
     

      رف میوه و سبزی روزانهمص

      پرهیز از نوشیدنی های شیرین و گازدار

همراه داشتن میان وعده میان وعده سالم مانند 

 میوه تازه ،خشکبار ومغزها و.. در محل کار
     

      مصرف غذاهای سرخ کرده

      مطالعه یا کسب اطلاعات درباره تغذیه سالم

 =Total score                                                                   30 جام رفتار در هفته می باشد.پاسخ ها بر اساس دفعات ان
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 (Motivation)  بخش پنجم : انگیزه  

 امتیاز   رفتار

5 0 9 0 1 

      تغذیه سالم چقدر است ؟انگیزه شخصی من برای پیروی از

      من در تغذیه سالم چقدر است ؟تاثیر محیط کاری بر انگیزه 

حمایت همکاران / مدیریت تا چه حد من را به تغذیه سالم ترغیب 

 میکند ؟

     

به نظر شما ارائه آموزش های تغذیه ای در محل کار چقدر مفید 

 است ؟

     

 Total score                                      20=: خیلی زیاد1: خیلی کم         5می باشد.      1تا  5پاسخ  بر اساس مقیاس 

 آیا پیشنهاد یا نظر خاصی دارید؟

 توضیحات 

قسمت بومی سازی تواند متفاوت بوده و درهردر نهایت تعداد سوالات و نوع آن بسته به اهداف و گروه هدف می -

 شود.

 ((Likert Scaleمقیاس لیکرت- 

که برای عی، روانشناسی، آموزش و ... است علوم اجتمالف سلامتی ،مخت اندازه گیری رایج درتحقیقات  یک ابزار 

رود. در مقیاس لیکرت ، به  نظر، احساس یا توافق  افراد نسبت به یک گزاره یا عبارت بکار می ،سنجش نگرش

نه داده شده و از او خواسته می شود میزان موافقت یا مخالفت خود را با استفاده از گزی ،پاسخ دهنده یک عبارت

 به شکل زیر انتخاب کند.ن دهنده شدت احساس  یا نظر هستند هایی که نشا

 = 5کاملا مخالفم 

 = 0مخالفم 

 =  9نه موافقم نه مخالفم 

  =   0موافقم  

 =  1کاملا موافقم 
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 14پیوست 

 نفتی  شرکت هایموفق برخی  تجارب 

یی الگوهای ودر ارتقا شاخص های سلامتی   سالم غذا
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 غذایی سالمتجربه موفق رستوران قلب سالم پالایشگاه اصفهان با ارایه تنوعی از منو و دسرهای  .0

نوع دور  1نوع سالاد،  1نوع منوی سوپ ،  0نوع غذای رژیمی و  00رستوران قلب سالم پالایشگاه اصفهان با ارائه 

خوراکی و سرو روزانه ماهی فرپز در کنار برنامه های بسیار متنوع روزانه، نمونه و تجربه موفقی در اجرای رستوران 

های سالم و متنوع مازاد بر دسر سوپ ها، سالاد ها یا دور خوراکی باشد. افزودن دسرها،دوستدار سلامت می

معمولی غذای روزانه در کنار آموزش واطلاع رسانی باعث افزایش انگیزه و تشویق کارکنان به استفاده از غذای این  

 رستوران شده است .

  تجربه استفاده از دستگاه اوزن ژنراتور جهت حذف استفاده از گند زداها .2

اده از دستگاه اوزن ژنراتور جهت حذف اسرتفاده از گنردزداها کره باقیمانرده شریمیایی دارنرد بره منظرور         استف –

کررردن سرربزیجات و کلیرره مررواد غررذایی و حترری تخترره کارهررا و کررف آشررپزخانه، در پالایشررگاه ضررد عفررونی

 است. اصفهرران تجربه سودمند موفقی برروده

ل منطقره پرارس جنروبی نیرز در پالایشرگاه یرازدهم بررای        ن سراز در کر  اولین مرکرز مجهرز بره دسرتگاه اوز     –

ضدعفونی و گند زدایی میوه و سبزیجات ،آب شررب و هروای سرردخانه اسرتفاده مری شرود  کره از پیشررفته         

 ن( می باشد. ترین دستگاه اوزون ساز صنعتی در ایران ) شرکت دانش بنیا

از جملره میرو ه هرا و سربزیجات بردون اثرر       جهت کنترل میزان میکرو ارگانیسم هرای مرواد غرذایی    این روش  –

ضرمن بره    گذاری روی بافت مواد غذایی و همچنین جهرت گنرد زدایری تختره هرای کرار و سرطوح آشرپزخانه        

توانرد الگرویی بررای سرایر شررکت      حداقل رساندن بار میکروبی، درحفاظت از محیط زیسرت نقرش دارد و مری   

  ها  قرار گیرد.

 به فرد  در رستوران  پالایشگاه  اصفهان استفاده از برخی تجهیزات منحصر  .3

انجام برخی اقدامات و استفاده از تجهیزات منحصر به فرد در پالایشگاه اصفهان ازجمله فعالیت های مفید و 

استفاده از کف پوش "،"مدیریت بازیافت ها"موثری  در راه اندازی رستوران های سلامت است.این اقدامات شامل

است که برای کاهش اتلاف حرارت و "استفاده از پرده های هوای عاج دار"و همچنین"نانو برای سردخانه ها

 نوسانات انرژی و صرفه جویی در مصرف انرژی انجام گرفته است.
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  ارتقا نانوایی ها .4

ت به روز آشپزخانه های و ارائه پیشنهاد جهت تجهیز آشپزخانه و رستوران ها به تجهیزامکرر  پیرو بازدیدهای

برخی مناطق عملیاتی تحت پوشش بهداشت و درمان فارس ازجمله پالایشگاه گاز پارسیان ،نانوایی ها ،در صنعتی 

 از حالت سنتی به نیمه صنعتی و یا تمام صنعتی ) تمام اتوماتیک ( ارتقا یافته است.

  استفاده ازدستگاه دیفراست و مبدل دما دوکاره  .1

خارج کردن مواد غذایی از حالت  دیفراست و مبدل دما دوکاره برایازدستگاه پارس جنوبی  در پالایشگاه یازدهم

انتقال دمای مواد غذایی با استفاده از چرخش باد گرم و  استفاده می شود. در این روشها دن آن انجماد و گرم کر

 .درجه می رساند 0تا 1این دستگاه هر گونه ماده غذایی با هر دمایی را به دمای  انجام می شود. سرد

 جربه موفق در زمینه کاهش میزان نمک مصرفی کارکنانت .6

های تک نفره یک گرمی ،اقدام کاربردی و موفق در برخی حذف نمکدان از سر میزها  و ارائه نمک به صورت بسته

مناطق عملیاتی از جمله پالایشگاه گاز پارسیان ،پالایشگاه اصفهان و بسیاری از مناطق صنعتی است که ضمن 

 سنل مصرف نمک را محدود می کند. جلب رضایت پر

 و کنترلر سردخانه های صنعتی در ایرانیشرفته ترین دستگاه مانیتورینگ پ استفاده از .7

پیشرفته ترین دستگاه مانیتورینگ و کنترلر سردخانه های صنعتی در از  پارس جنوبی پالایشگاه یازدهم

متر  594سردخانه با ظرفیت اسمی حدود  1شتن با در اختیار دا ن( استفاده می کند وایران)شرکت دانش بنیا

مکعب به زودی مجهز به یکی از پیشرفته ترین سیستم های سردخانه ای ایران همانند آنچه در مرکز سرم سازی 

 رازی کرج و همچنین انستیتو پاستورتهران هست خواهد شد. 

 خانه های صنعتیاقدامات انجام شده  برای  تجهیز رستوران ها  به تجهیزات به روز آشپز .8

در رستوران ستاد عملیات انتقال گاز اصفهان ،جهت کاهش اثرات مضر فرآیندهای پخت بر مواد غذایی، برخی -

دستگاه "و همچنین "شکل با حرارت غیر مستقیم Uکباب پز "تجهیزات به روز آشپزخانه های صنعتی مانند

 هیه و مورد استفاده قرار گرفته است.برای کاهش مصرف روغن و کاهش سرو غذاهای سرخ شده، ت "گریل

رستوران پتروشیمی شیراز به فرهای کامبی و دیگ های بخارپلو پز و خورشت ساز ، کباب پزهای ریلی تابشی -

 مجهز گردیده است.

 رستوران ستاد منطقه ویژه عسلویه مجهز به فرهای ایستاده کامبی گردیده است.-
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پخت  غذاهای  ) اسمارت چیف( مجهز گردیده ودستگاه فر کامبیبه  نیز رستوران پالایشگاه یازدهم پارس جنوبی-

 انجام می شود. گریل شده با کمترین میزان روغن

به عنوان اولین رستوران تمام تفکیک منطقه سایر تجهیزات منحصر به فرد مورد استفاده در پالایشگاه یازدهم  .9

 به شرح زیر می باشد پارس جنوبی

متر جهت جلوگیری از افزایش دمای بیش از حد روغن و جلوگیری از رسیدن روغن به سرخ کن مجهز به ترمو-

 .نقطه دود برای سرخ کردن سیب زمینی

 دستگاه ظرف شور تمام خودکار با هدف کاهش مصرف آب واطمینان از شست شوی صحیح ظروف.-

 دستگاه شوری سنج غذا و آب -

 دستگاه اندازه گیری دما و نقطه دود روغن-

 تگاه اندازه گیری دمای عمقی گوشتدس-

 کانتین گرم و سرد تمام و یا نیمه خودکار. -

در مسجد سلیمان با پیگیری های مجدانه کارشناس تغذیه بهداشت و درمان، واحد های عملیاتی و غیر عملیاتی  .01

فهرستی از ابزار  باشند.به این منظورها میکردن آشپزخانههای اولیه جهت صنعتیدر این منطقه در حال برآورد

 .و وسایل مورد نیاز و اساسی برای تجهیز آشپزخانه ها در پیوست ها ضمیمه گردیده است

  مخصوص مناطق صنعتی جنوب کشور با طوبت و دمای بالا تمام خودکاردستگاه یخ ساز دو. 

 آمــوزش علمی  طبخ غذا و تشریفات به آشپزها تجارب  موفق  در زمینه  .00

ای ان پرسنل آشپزخانه در زمینه طبخ غذاها و تشریفات توسط اساتیررد فنی و حرفهدر پالایشگاه اصفه –

آموزش دیده و سپس مطالب کلاس ها توسط کارشناس تغذیه این شرکت تحت عنوان جزوه آشپزی جمع 

 است.بندی و تدوین گردید و نتیجه بسیار موفق  و کاربردی ارزیابی شده 

تغذیه و طبخ سالم غذاها برای آشپز و سر آشپزها به صورت تخصصی  در پالایشگاه گاز پارسیان آموزش –

 برگزار شده است .

در زاگرس جنوبی با حضور جمعی از آشپز و سرآشپزهای نفت مرکزی، آموزش های تخصصی بهداشت مواد  –

ت توسط مشاور تغذیه  بهداشت و درمان  فارس  برگزار که نتایج مثب5931غذایی و تغذیه سالم  بهمن ماه 

 گزارش شده است.
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شرکت پخش فرآورده های نفتی اصفهان نیز آموزش بهداشت و تغذیه را با تأکید بر طبخ غذا با مقدار کمتر  –

 نمک و روغن و شکر توسط کارشناس تغذیه انجام داده است.

ا هدر مسجد سلیمان واحدآموزش با عقد قرارداد با آموزشگاه آشپزی در حال آموزش آشپزها در کلیه واحد –

 های  اولیه تأثیر مثبت در جلب رضایت پرسنل را داشته است.باشد که ارزیابیمی

 نمونه اجرای موفق رستوران سلامت در پالایشگاه گاز شهید هاشمی نژاد مشهد .02

استاندارد سازی مرکز طبخ و تهیه غذا با بررسی و همکاری کارشناسان تغذیه بهداشت و درمان صنعت نفت شمال 

دت و حمایت مدیر عامل و اعضای هیئت رئیسه در پالایشگاه گاز شهید هاشمی نژادانجام شده و شرق و با مساع

در این منطقه عملیاتی ارائه منوی غذایی سلامت منجر به کاهش شاخص توده بدن و کاهش ریسک ابتلا به 

ذایی ارائه شده  های قلبی عروقی گردید )آمار این تغییرات و گزارش تصویری از رستوران و منوی غبیماری

 باشد(.بصورت مستند در واحد سلامت کار خانگیران موجود می

 نمونه کمیته تغذیه موفق در شرکت بهره برداری نفت و گاز گچساران .03

های اصلی، اولین کمیته تغذیه ای در شرکتپیرو دستور مدیرعامل محترم سازمان، مبنی بر انجام مداخلات تغذیه

و گاز گچساران تشکیل شد و اعضای کمیته متشکل از کارشناس تغذیه بهداری  در شرکت بهره برداری نفت

گچساران، رئیس طب کار )رئیس کمیته( و جمعی از مدیران و سرپرستان شاغل در شرکت نفت و گاز گچساران 

بنی ای از واحدهای غذاخوری، موافقت کتبی مدیرعامل محترم شرکت مهای دورهباشند. پیرو جلسات و بازدیدمی

بر اختصاص بودجه جهت خرید یا تعمیر فوری سردخانه های مواد غذائی و آشپزخانه های واحد و نیز تامین هزینه 

 های آموزشی پرسنل آشپز به منظور طبخ غذای سالم صورت گرفته و اجرا گردید.و کسب مجوز برگزاری دوره

 اه اصفهاندر پالایشگ بدون شکر افزوده ه عرقیجات گیاهیئتجربه موفق  ارا .04

خصوصا در فصول گرم سال در کاسنی، شاطره، بهار نارنج و ...، های سالم و گیاهی نظیر عرقارائه نوشیدنی

 است.پالایشگاه اصفهان تجربه موفقی بوده 

 تجربه موفق در زمینه اطلاع رسانی میزان کالری روزانه غذاها به کارکنان .01

و درشت مغذی )کربوهیدرات، پروتئین، چربی و فیبر( انواع  در پالایشگاه و پتروشیمی اصفهان میزان کالری

غذاهای رستوران قلب سالم و غذاهای روز، تعیین شده تا مورد مقایسه قرارگرفته و به انتخاب افراد کمک کند و 

در سیستم اتوماسیون اداری نیز در دسترس عموم قراردارد. همچنین پیام های سلامت در رابطه با نوع غذای 

 باشد که اقدام موفقی بوده است.بی نیز در سیستم رزواسیون رستوران ثبت گردیده و در اختیار پرسنل میانتخا
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 BMIتجربه موفق در برگزاری کمپین و مسابقه کاهش وزن و کاهش  .06

در یک دوره زمانی به عنوان  BMI در بهداشت و درمان فارس و هرمزگان برگزاری مسابقه کاهش وزن وکاهش –

% وزن درطی سه ماه یا 1فق قابل ذکر می باشد. دراین برنامه از افراد چاقی که موفق به کاهش ای موتجربه

 %وزن درطی شش ماه شده بودند تقدیر و پاداش نقدی پرداخت شد. 54کاهش

توسط مشاوران تغذیه بهداشت و درمان صنعت نفت شمال شرق و تقدیر از افراد برگزاری مسابقه سلامتی سالانه  –

های سلامتی،  نسبت به سال گذشته )بر اساس آنالیز نتایج معاینات فراد موفق درزمینه ارتقای شاخصسالم و ا

ای( که با استقبال مدیران محترم بهداشت و درمان شمال شرق همراه بود نمونه ای  موفق از اجرا  و لزوم دوره

 سیاست های تشویقی کارکنان پرخطر می باشد.

 .روش های مجازی آموزش تغذیه سالم ستفاده ازتجربه موفق کرمانشاه در ا .07

( وسامانه )سایت( تحت وب هوشمند که به شکل IOSاستفاده از سامانه و اپلیکیشن های موبایلی )اندروید و 

اختصاصی و کاملاً بومی شده توسط تیم تخصصی و نرم افزاری درکلینیک تغذیه کرمانشاه، طراحی شده ودر حال 

 تمایل، امکان همکاری دراین زمینه وجوددارد.استفاده است .در صورت 

 کسب رتبه اول واحد تغذیه بیمارستان ماهشهر در اعتبار بخشی بیمارستانی استان خوزستان   .08

کارشناس تغذیه بهداشت و درمان ماهشهر بین بیمارستان های دانشگاهی و غیر دانشگاهی استان  30در سال

اعتباربخشی دانشگاه ی کسب و از طرف  مدیریت نظارت و یمارستانخوزستان جایگاه اول را در اعتبار بخشی ب

 تقدیر قرار گرفتند.اهواز مورد  علوم پزشکی 

 انجام برخی اقدامات در راستای افزایش ارتقا سلامت دربیمارستان صنعت نفت تهران  .09

 ارائه کالری غذاهای پرسنل بیمارستان نفت تهران در محل رستوران

 ها و افزودن سبزیجات، سالاد، دورچین یا میوه به غذای پرسنل بیمارستان نفت تهران کاهش حجم برنج و گوشت

 ( برای پخت بدون روغن مرغ و نیز برخی غذاها در رستوران  بیمارستان نفت Convectionاستفاده از دستگاه فرپز )

 ( و ظروف و سینی مخصوص برای  بیماران Heaterدار )های گرم کنتهیه ترالی

 ب کردن تعداد کارشناسان تغذیه به ازای تعداد تخت های بیمارستان متناس

 بیماران  های ناهار و شاماستفاده از طرح لیبلینگ غذا در وعده
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  جلسات آموزشی برگزاری .21

هفته (به مناسبت های مختلف مانند  50براساس تقویم سلامت ملی و بین المللی وزارت بهداشت )پیوست شماره 

تغذیه با اولویت  جلسات گروه درمانی؛آموزش و ...روز جهانی سرطان و، روز جهانی غذا  ،انی دیابتروز جه، سلامت

و آموزش بهداشت و درمان در مناطق صنعتی و  سلامت کاردر سه حوزه سلامت خانواده ،بیماری های غیر واگیر 

 مناطق توسط کارشناسان تغذیه ان، بیمارستان و درمانگاه های بهداشت و درم درکانون بازنشستگان ،درعملیاتی ،

 نیز برگزار می شود.در سطح دانش آموزی و  مدارس در 

  در بهداشت و درمان صنعت نفت فارس تدوین شیوه نامه تخصصی تغذیه و بهداشت .05

از آنجا که در فصول گرم سال ،آلودگی های متنوع مواد غذایی درآشپزخانه و رستوران می تواند باعث شیوع 

بهداشتی با  -نیاز به مداخلات تغذیه ای، بنابراین ارشی وایجاد مسمومیت های غذایی گسترده گرددمشکلات گو

بهداشت ودرمان صنعت نفت فارس به عنوان پیشگام و پیشرو در ارائه رویکرد پیشگیرانه ضروری به نظر می رسد.

 دیرویکر،با ان شریف صنعت نفتارتقا سلامت کارکنخدمات سلامت محور و در راستای وظیفه سازمانی خود برای 

کارکنان افزایش بهره وری  روحی و-حفظ سلامتی جسمی هدفکارکنان با  نیازهای پایه بر، عملی و علمی

، توسط کارشناسان تغذیه و بهداشت خودبه عنوان سرمایه های ارزشمند این مرز و بوم  زحمتکش صنعت نفت

جهت استفاده در رستوران وآشپزخانه های مناطق ،"تتدوین شیوه نامه تخصصی تغذیه و بهداش"اقدام به

 عملیاتی صنعت نفت نموده است.

آن ی ایمن ارتقا و غذا کیفیتدستورالعمل های تدوین شده در این شیوه نامه نه تنها به بهبود  منظم و دقیق اجرای

بهبود ، عمومی شتبهدا ارتقای ردموثری  نقشبوده و سلامت نیروی کار  کنندهتضمین می کند، همچنین کمک

شاخص های سلامت و بهداشت و همچنین پیشگیری از شیوع گسترده مشکلات گوارشی و مسمومیت های غذایی 

را به  صنعتی مناطق کارکنان روانی و جسمی سلامت در نهایت ایفا نموده و ی غیر واگیرهابیماری و سایر احتمالی

 .دنبال خواهد داشت

 ون هوشمند غذا در شرکت پتروشیمی آریا ساسولاستفاده از سیستم های رزرواسی  .22

کتابچه اصول تدوین و طراحی برنامه های غذایی در کارکنان صنعت نفت توسط کارشناس تغذیه بهداشت و تدوین  .23

 درمان نفت فارس 

 کتابچه اموزشی تغذیه سالم برای کارکنان صنعت نفت توسط کارشناس تغذیه بهداشت و درمان نفت فارستدوین  .24
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 : تجهیزات به روز آشپزخانه های صنعتی  پیشنهادی که دربرخی مناطق مورد استفاده قرار گرفته است سایر .21

 برای استفاده در کارخانه های صابون سازی استفاده از روش های بازیافت و تصفیه روغن-

ماری های استفاده از دستگاه شیرینگ پک جهت بسته بندی اتوماتیک مواد غذایی  در شرایط همه گیری بی -

 .ویروسی 
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 11پیوست 

 سلامت های تقویم مناسبت

شتوزار ملی و بین المللی  ت بهدا
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 0وزارت بهداشت ملی و بین المللی سلامت های تقویم مناسبت

 مناسبت  تاریخ

 آوریل( 1فروردین ) 51 روز جهانی فعالیت بدنی

 آوریل( 1فروردین ) 50 سلامت روز و بهداشت جهانی روز

 آوریل(55فروردین )00 روز جهانی پارکینسون

 فروردین 94 آزمایشگاهی علوم روز

 اردیبهشت 1–5 سلامت هفته ملی

 اردیبهشت 50–1 واکسیناسیون جهانی هفته

 اردیبهشت 51 دست بهداشت جهانی روز و ماما جهانی روز

 می( 51اردیبهشت ) 01 جهانی خانواده  روز

 می( 51اردیبهشت ) 00 خون فشار جهانی روز

  ئیدتیرو جهانی هفته-

 دخانیات بدون جهانی روز-

 می( 01-95خرداد ) 55–0

 می(95خرداد )55

 ژوئن( 50خرداد)  00 خون اهدای جهانی روز

 خرداد 01 عضو اهدای جهانی روز

 

 مناسبت  تاریخ

 ژوئن( 01تیر) 1 مخدر مواد با مبارزه جهانی روز

 ژوئن( 03تیر)0 )فنیل کتونوریا(PKUروز جهانی 

ه با بیماریهای قابل انتقال ازحیوان روز ملی مبارز

 به انسان

 جولای( 1تیر )51

 جولای(00مرداد ) 1 روز جهانی هپاتیت

 مرداد 54  شیرمادر جهانی روز

 شهریور 5  پزشک روز

 شهریور 1 داروساز روز

 سپتامبر( 54شهریور ) 53 خودکشی از پیشگیری جهانی روز

 مبر(سپتا 05شهریور ) 94 آلزایمر جهانی روز

 

                                                           
1
‌ذیه‌‌سالم‌برای‌کارکنان‌‌صنعت‌نفت‌،‌دکتر‌مهردخت‌حاجی‌حسینیکتابچه‌آموزشی‌تغ 
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 مناسبت  تاریخ

 سپتامبر( 01مهر ) 0 محیط بهداشت جهانی روز

 سپتامبر( 03مهر )1 روز و هفته جهانی قلب

 سپتامبر( 94مهر) 0  ناشنوایان جهانی روز

 اکتبر( 5مهر) 3 سالمندان جهانی روز

 اکتبر( 95-5آبان )3-مهر3 ماه جهانی آگاهی بخشی سرطان پستان

 اکتبر( 3مهر )51 روز جهانی تخم مرغ

 مهر 00–50 روان سلامت هفته

 مهر 09 سل با مبارزه ملی روز

 اکتبر( 51مهر) 00 غذا جهانی روز

 اکتبر(0مهر) 01 روز ورزش و تربیت بدنی

 اکتبر( 94مهر) 00  استخوان پوکی جهانی روز

 مهر 94  بانوان سلامت ملی هفته

 اکتبر( 03آبان)1 روز جهانی سکته مغزی

 نوامبر( 50آبان )00-09 ته ملی دیابتهف

 آذر9-آبان  01 هفته ملی خود مراقبتی

 دسامبر( 1آذر )51 روز جهانی داوطلبان سلامت

 دسامبر( 50آذر )05 روز پوشش همگانی سلامت
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 مناسبت  تاریخ

 دی 1 زلزله برابر در ایمنی ملی روز

 دی 94-51 بسیج ملی تغذیه

 دی 03 پاک هوای ملی روز

 بهمن 51–0 سرطان با مبارزه ملی هفته پویش

 فوریه( 0بهمن )51 روز جهانی سرطان

 اسفند 1-5 مردان سلامت هفته

 اسفند 55 محیط بهداشت ملی روز

 مارچ( 50اسفند ) 05 ردرمانگ رژیم جهانی روز

 مارچ( 59اسفند ) 00 کلیه جهانی روز

 مارچ( 50اسفند) 01 خواب جهانی روز
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 11ست پیو

  طبی خدمات تغذیه

 دربیماری های مزمن غیر واگیر 
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 )دیابت، پرفشاری خون،چربی خون بالا، چاقی و..( گیربیماری های مزمن غیر وا 06-0

 شامل دیابت، پرفشاری خون،چربی خون بالا، چاقی و... واگیربیماری های غیر وکنترل پیشگیرینکه به ایبا توجه 
باشد، سرازمان بهداشرت و درمران صرنعت نفرت مجموعره        می فعال سازمان و موثر گسترده، مداخلات نیازمند 

 "راهنمای بالینی ارزیابی، تشخیص و درمران "هایی با عنوان و درمان را در قالب دستورالعمل مداخلات پیشگیری

 های خون ارائه نموده است. در بیماری دیابت، پرفشاری خون و افزایش چربی

 پزشکان، پرستاران و سلامت، مراقبین در بیماری های مزمن غیر واگیر توسط سلامت مراقبت های و خدمات

 ای تغذیه و بهداشتی آمارهای و شاخص ها از رود می انتظار پرسنل کلیه این شود. از می اجرا غذیهت کارشناسان

  باشند. داشته آگاهی سازمان تغذیه بهبود های برنامه و پوشش تحت منطقه

 :است زیر قرار به ای تغذیه مراقبت های حوزه در افراد این از یک هر اختصاصی مسئولیت های و وظایف

 یف پرستار یا مسئول مراقب سلامتشرح وظا

 استاندارد تجهیزات و ابزار از استفاده با مراجعین برای بدنی توده نمایه محاسبه و وزن، دورکمر قد، گیری اندازه –

 دستورالعمل با مطابق ها فرم از استفاده با تغذیه الگوی ارزیابی و غربالگری –

 دستورالعمل با مطابق پزشک / تغذیه اسکارشن به ارجاع و تغذیه وضعیت مورد در گیری تصمیم –

 چربی و نمک قند، مصرف کاهش بر تأکید با غذایی رهنمودهای و هرم بر اساس صحیح تغذیه آموزش –

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

 ای تغذیه مراقبت های اجرای

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

 شرح وظایف پزشک 

 ویزیت مراجعین با توجه به علت ارجاع –

 آزمایشگاهی های داده کنترل –

 بیماری نوع اساس بر تغذیه کارشناس به بیماران ارجاع –

 تغذیه کارشناس به دهش ارجاع بیماران ای تغذیه مراقبت روند پیگیری –

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 شرح وظایف کارشناس تغذیه

 با مرتبط بیماری های از پیشگیری و سالم تغذیه آموزش شامل تغذیهای های مراقبت و پیشگیرانه خدمات ارائه -

 تغذیه

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

 پوشش منطقه تحت در ای تغذیه مداخلات و مراقبت پیگیری و اجرا -

  فرآیندهای  بالینی ارزیابی، تشخیص و درمان 06-2

بیماری های مزمن غیر واگیر تشخیص و درمان در تمام ،بر اساس دستورالعمل راهنمای بالینی، فرآیند ارزیابی 

 مراحل زیر می باشد:  ، به ترتیب  شامل ابت ، پرفشاری خون، اختلالات چربی خون و...مانند دی

 پیشگیری

 بیماریابی افراد غربالگری شده

 تشخیص

 درمان 

 آموزش 

 اصلاح شیوه زندگییا  توصیه های غیردارویی 
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 پرفشاری خون

 باشد: و درمان در پرفشاری خون به شکل زیر میفرآیند ارزیابی تشخیص  ،بالینی بر اساس دستورالعمل راهنمای

 پیشگیری -0

است که به این منظور راهکارهای  پرفشاری خون پیشگیریهای مزمن غیر واگیر هدف اصلی در سایر بیماریمانند 

 زیر پیشنهاد می شود:

 آن عوارض و بالا از فشارخون پیشگیری در مورد شاغلین آگاهی افزایش -

 سلامت تیم اعضای پیشنهادهای اجرای و فشارخون یریگ اندازه به تشویق -

 گیری اندازه نحوه آموزش از جمله بالا از فشارخون پیشگیری برای آن گسترش و خود مراقبتی آموزش - 

 سالم( رفتارهای برای محیط کردن فراهم) در منزل فشارخون

 نمک مصرف کاهش -

 ( DASH)دریافت رژیم  غذایی رژیم کردن متعادل -

 الکل مصرف ترک - 

 دخانیات نکردن مصرف -

 درهفته( دقیقه 514 )یا هفته روزهای در اکثر ساعت نیم حداقل متوسط با شدت منظم بدنی فعالیت -

 وزن کنترل -

 غربالگری ازطریق زودرس تشخیص -

 کاهش استرس -

 بیماریابی افراد غربالگری شده -2

 یا خون دیاستولی مساوی و فشار 594از  بیش یا مساویخون سیستولی  فشار ،اولیه ارزیابی هنگام که افرادی

 مرکز عمومی پزشک به پرستار یا سلامت مراقب کارشناس توسط باشند داشته جیوه میلیمتر 01از  بیش

 . شوند می معرفی درمانی بهداشتی

 تشخیص -3

 پذیرد. پرفشاری خون توسط پزشک انجام می بیماری تشخیص

 

 



  
 

169 
 

 درمان -4

های غیر دارویی( میباشد که به صورت تیم  دارویی و اصلاح شیوه زندگی )توصیه درمان شامل درمانفرآیند

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

 آموزش -1

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

 در پرفشاری خون توصیه های غیردارویی )اصلاح شیوه زندگی(  -6

 BMI≥25 وزن برای افراد با  هشکا –

 سدیم گرم میلی 0944 یا روز در نمک گرم 1 از غذایی به میزان کمتر رژیم مصرفی نمک میزان کاهش –

 منیزیم( و پتاسیم دلیل افزایش دریافت منابع به) روز در واحد 5 حداقل ها میوه و سبزیجات مصرف –

 درصد( 5.1از )کمتر چربی کم لبنیات و حبوبات مصرف –

 ش دریافت گوشت هاکاه –

 مصرف روزانه روغن زیتون و مقداری آجیل  بی نمک –

 دخانیات عدم مصرف –

 استرس کنترل –

 هفته( در دقیقه 514 )یا هفته روزهای اکثر در ساعت نیم روزی حداقل و متوسط شدت با و منظم بدنی فعالیت –
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 دیابت

 یپیشگیر -0

است که به این منظور راهکارهای زیر    دیابت پیشگیریدر ی های مزمن غیرواگیر هدف اصلیمانند سایر بیمار

 پیشنهاد می شود:

 آن عوارض از دیابت و پیشگیری در مورد شاغلین آگاهی افزایش -

 از دیابت پیشگیری برای آن گسترش و خود مراقبتی آموزش -

 دریافت رژیم غذایی دیابتی -

 درهفته( دقیقه 514 )یا هفته زهایرو در اکثر ساعت نیم حداقل متوسط با شدت منظم بدنی فعالیت -

 کنترل و کاهش وزن -

 غربالگری از طریق زودرس تشخیص -

 کاهش استرس -

 بیماریابی افراد غربالگری شده -2

 توسط باشند داشته لیتر دسی در گرم میلی 544 از بیش یا مساوی خون قند اولیه، ارزیابی هنگام که افرادی

 شوند. می معرفی درمانی بهداشتی مرکز یعموم پزشک به بهورز یا سلامت مراقب کارشناس

 تشخیص -3

 بیماری دیابت توسط پزشک انجام می پذیرد. تشخیص

 درمان -4

درمان شامل درمان دارویی و اصلاح شیوه زندگی )توصیه های غیر دارویی( میباشد که به صورت تیم  فرآیند

 بار یک ماه9حداقل  باید بیماران مامپذیرد. ت درمانی شامل پزشک معالج )مدیریت تیم( و مشاور تغذیه انجام می

 .کاهش داد را زمانی فاصله این میتوان نیاز، در صورت و شوند معاینه پزشک توسط

 آموزش -1

 .گروهی آموزشی جلسات مشاوره، چهره، به ه صورت چهرهآموزش ب

  در کنترل دیابت های غیر داروئی )اصلاح شیوه زندگی( توصیه -6

 BMI≥25 وزن برای افراد با  کاهش -
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 5.1از )کمتر چربی کم لبنیات و حبوبات همراه غذا )به صورت ترکیب با غلات: عدس پلو، لوبیا پلو...( دریافت -

 درصد(

 ها .... کاهش مصرف قندهای ساده، عدم مصرف آب میوه، شربت، نوشابه -

 ها در طول روز )سه وعده غذایی اصلی و سه میان وعده( دریافت میان وعده -

 سب )دارای بار گلیسمیک پایین(های منا دریافت میوه -

 های غذایی دریافت فیبر )سبزیجات( همراه وعده -

 ای...( عدم دریافت مواد غذایی با نمایه گلیسمیک بالا )سیب زمینی، سبزیجات نشاسته -

 کاهش مصرف غذاهای سرخ شده -

 استرس کنترل -

 هفته( در دقیقه 514 )یا هفته روزهای اکثر در ساعت نیم روزی حداقل و متوسط شدت با و منظم بدنی فعالیت -

 به شکل زیر ادامه می یابد. تغذیه و سلامت روان پیگیری و مراقبت افراد دیابتیک توسط کارشناسان

 الف: کارشناس تغذیه

 مراجعه به صورت با فواصل جانشینی رژیم آموزش غذایی، رژیم ارائه وزن، کنترل نظر از دیابتی بیماران آموزش

 ماه انجام گیرد.50 تا 1 هر سپس تنخس ماه 1 در ماهانه

 ب: کارشناس سلامت روان

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

 دارند،  نقش دیابت کنترل

 .درمانگاه پزشک با مشورت از پس روانپزشک به ارجاع لزوم تعیین همچنین

 

 

 

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینی:  تهیه کننده
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 (تری گلیسریدو   کلسترولافزایش ) خون اختلالات چربی

تشرخیص و درمران دراخرتلالات چربری خرون بره       ،بر اساس دسرتورالعمل راهنمرای برالینی، فرآینرد ارزیرابی      

 شکل زیر می باشد:

 پیشگیری -0

است که به این منظور راهکارهای  ربیماری های مزمن غیر واگیر هدف اصلی در چربی خون بالا پیشگیریمانند سای

 زیر پیشنهاد می شود:

 آن عوارض از چربی خون بالا و پیشگیری درمورد شاغلین آگاهی افزایش -

 از چربی خون بالا پیشگیری برای آن گسترش و خود مراقبتی آموزش -

 دریافت رژیم غذایی مناسب -

 درهفته( دقیقه 514 )یا هفته روزهای در اکثر ساعت نیم حداقل متوسط با شدت منظم بدنی فعالیت -

 کنترل و کاهش وزن -

 غربالگری ازطریق زودرس تشخیص -

 و غربالگری بیماریابی  -2

  در مگر میلی 044و کلسترول بالاتر از  514 از بیش یا مساوی خون تری گلیسرید اولیه، ارزیابی هنگام که افرادی

   معرفی درمانی بهداشتی مرکز عمومی پزشک به بهورز یا سلامت مراقب کارشناس توسط،باشند لیترداشته دسی

 می شوند.

 تشخیص اختلالات چربی -3

 تشخیص توسط پزشک و از طریق ازمایش خون انجام می شود.

 درمان -4

قلبی( و افراد دچار  سکته قلب، کرونر عروق ریعروقی، )بیما -قلبی بیماری به مبتلا افراد به درمانی خدمات ارائه

و شامل درمان دارویی و اصلاح شیوه زندگی )توصیه های غیر انجام می شود اختلالات چربی خون توسط پزشک

 دارویی( می باشد که به صورت تیم درمانی شامل پزشک معالج )مدیریت تیم( و مشاور تغذیه انجام می پذیرد.

 آموزش

 گروهی آموزشی جلسات مشاوره، چهره، به رهآموزش به صورت چه
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 در مورد اختلالات چربی خون   زندگی( شیوه )اصلاح روییدا غیر توصیه های -6

 BMI≥25 وزن برای افراد با  کاهش –

 درصد( 5.1از )کمتر چربی کم لبنیات دریافت –

 ری گلیسرید بالاتها و.... در بیماران مبتلا به  کاهش مصرف قندهای ساده، عدم مصرف شربت، نوشابه –

 ها در طول روز )سه وعده غذایی اصلی و سه میان وعده( دریافت میان وعده –

 های غذایی دریافت فیبر محلول )حبوبات یا هویج( همراه وعده –

 قاشق غذاخوری  روغن زیتون فرا بکر 0تا  5دریافت روزانه  –

 کاهش مصرف غذاهای سرخ شده و عدم مصرف روغن جامد –

 استرس کنترل –

 هفته( در دقیقه 514 )یا هفته روزهای اکثر در ساعت نیم روزی حداقل و متوسط شدت با و منظم بدنی تفعالی –
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 کارکنان های مزمن غیر واگیر برای در زمینه بیماری اجرای برنامه آموزشی  

توانند منجر  ده و میاین آموزش ها که به صورت فردی و گروهی ارائه می گردند، مکمل مراقبت های بهداشتی بو

 .سازی کارکنان و پیشگیری از بیماری ها گردند به توانمند

 اولویت های آموزشی برای کارکنان شامل

 آموزش خود مراقبتی -0

 .اصول خود مراقبتی با توجه به گروههای سنی و جنسی و به صورت فردی و سازمانی می باشند

 خود مراقبتی فردی 

انه و هدفداری است که فرد به منظور حفظ حیات و تأمین، حفظ و ارتقای سلامت خود اقدامات و فعالیت های آگاه 

و خانواده انجام میدهد. خود مراقبتی در برگیرنده فعالیت هایی مشتمل بر اصلاح شیوه زندگی، پیشگیری از 

 بیماری، ارزیابی علائم، حفظ سلامت، درمان بیماری و توان بخشی بیماری های مزمن است.

 اقدامات برای گیری تصمیم و برنامه ریزی در افراد بیشتر مشارکت و مراجعات پزشکی کاهش باعث مراقبتی خود

 سلامت خدمات ارائه نظام منابع از زیادی استفاده میزان به می تواند مزمن بیماری های می شود و در خود سلامتی

 مراجعه در کاهش درصد 51 عمومی ، پزشکان به مراجعه کاهش در درصد 04آن  نتیجه که طوری به دهد، کاهش را

 بیمارستانی، بستری موارد کاهش درصد 14  اورژانس ، مراکز به مراجعه کاهش در درصد 14  متخصص، پزشکان به

 خواهد بود. کار از غیبت در روزهای کاهش درصد 14 و 

 سازمانی خود مراقبتی 

ملی خود مراقبتی )پنجمین برنامه ملی تحول نظام سلامت  خودمراقبتی سازمانی به عنوان یکی از رویکردهای برنامه

تمام ذیربطان ارتقای سلامت کارکنان، مشتریان و فرآیندی انتخابی، مشارکتی و فعال برای در حوزه بهداشت(،

سلامت آن سازمان است. منظور از خود مراقبتی سازمانی، ایجاد محیط کار سالم از طریق اجرای برنامه ها و خط 

ندگی ز کارو ی ارتقای سلامت در محل کار، خلق محیط های فیزیکی و فرهنگ حمایتی و تشویق شیوهمشی ها

 .کارفرمایان و خانواده های آنان می باشد. ،مدیرانسالم با همکاری کارکنان و 

 اصول سبک زندگی سالمآموزش  -2

 آموزش فعالیت بدنی –

 آموزش اهمیت فعالیت بدنی در حفظ و ارتقای سلامت –
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 یی با پیامدهای کم تحرکی برای کارکنانآشنا –

 روش های ارتقای فعالیت بدنی در محیط کار –

 آموزش تغذیه سالم -3

 اصول تغذیه سالم ویژه کارکنان –

کنترل اضافه وزن و چاقی، اختلالات چربی خون، فشارخون، بیماری های قلبی عروقی، و روش های پیشگیری –

 دیابت و .... از طریق تغذیه سالم

 یه و طبخ غذا در رستورانهای اداراتاصول ته –

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 واگیر ان تغذیه در بیماری های مزمن غیرکارشناس وظایفشرح  06-3

 ای یهکنترل شاخص های آنتروپومتریک و تکمیل فرم ارزیابی تغذ 

 الگوی لحاظ از را است شده داده ارجاع او به پزشک ازطرف که افرادی تمام وزن و قد باید تغذیه کارشناس

 اگر ویژه به)حاصل نماید  اطمینان شده گیری اندازه بدنی نمایه توده و آنها صحت از و نموده کنترل ای تغذیه

 و تکمیل نموده را ای تغذیه ارزیابی فرم سپس (اشندب تغذیه کارشناس به ارجاع معیار آنتروپومتریک، شاخص های

 .نماید اتخاذ  را لازم تصمیمات فرد کنونی وضعیت برای

 ای های تغذیه انجام مراقبت

 .ارائه نمایدو یا رژیم درمانی  ای تغذیه های توصیه، آموزش شامل لازم ای تغذیه خدمات فرد وضعیت اساس بر

 تنظیم برنامه غذایی

 ، پزشک از سوی شده ارجاع چاقی واختلالات چربی خون  بالا، خون فشار دیابت، یشپ ، دیابت ارانبیم تمام برای

 .نماید تنظیم را لازم غذایی برنامه ای، تغذیه های توصیه و آموزش ارائه بر علاوه

 ارانبیمای به سایر  های تغذیه توصیه

 و دیابت چاقی، لاغری، موارد غیر از پزشک ،)به طرف از شده ارجاع بیماران سایر به است موظف تغذیه کارشناس

 ارائه را ای تغذیه های توصیه دارند، تغذیه مشاوره به نیاز که اختلالات چربی خون( و بالا فشارخون دیابت، پیش

 .نماید

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 ست هاچک لی    3-2

 :آماده سازی مواد اولیه4چک لیست

 :کنترل طبخ غذا  2چک لیست 

 : بسته بندی، توزیع و سروغذا 3چک لیست 

 : چک لیست نظارتی آشپزخانه 1چک لیست 

ر سلامت 1چک لیست   : رستوران دوستدا

یی شرکت : ارزیابی 6چک لیست  کار غذا  عملکرد پیمان

 : ارزیابی عملکرد کارشناس تغذیه شرکت7چک لیست 

 : ارزیابی عملکرد متصدی پخت غذا 8چک لیست 
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 : آماده سازی مواد اولیه5چک لیست 

 

 خیر بلی شرح ردیف
اقدام 

 اصلاحی

5 
آنالیز غذایی  طبق کنترل وزن مواد اولیه قبل از پخت وآماده سازی غذایا  کمیت

 ؟با شاخص های تغذیه ای انجام می شودو منطبق   موجود در دفترچه پیمان غذا

   

0 
وری نشده مجزا از محوطه داخلی آشپزخانه و مواد خام فرآ میوه و سبزیجاتدی ورو

 است؟

   

9 
 محل آماده سازی موادخام مانند سبزی، برنج ، گوشت و... از محل طبخ غذا جدا 

 می باشد؟

   

0 
با  و های وزارت بهداشت طبق دستورالعملو ضدعفونی میوه و سبزیجات  شستشو

 انجام می شود؟ ر کارفرماناظنظارت کارشناس تغذیه 

   

     ب  خیساندن دور ریخته می شود؟آو  خیسانده از مصرف  قبل  ساعت 00حبوبات   1

    یددار یا بدون ید استفاده می شود؟ تصفیه خیساندن برنج از نمکجهت  1

1 
در یخچال و طبق  دستورالعمل های درج شده در ماهی ، گوشت،مرغ وانجماد زدائی 

 ؟ تغذیه انجام می شود سند جامع

   

    آیا از آرد کامل سبوس دار برای تهیه نان استفاده می شود؟ 0

    وجود دارد؟سبزیجات و گوشتها  یسینکهای استیل جداگانه برای شستشو 3

    اتاق سبزیجات و اتاق مخصوص گوشت جهت آماده سازی اولیه موجود است؟ 54

    ور جداگانه موجود می باشد؟ات به طتخته های گوشت و سبزیج 55

50 
آموزش های مربوط به رعایت اصول بهداشتی توسط کارشناس بهداشت برای آیا 

 پرسنل آشپزخانه انجام شده است؟ 

   

59 
ی تجهیزات و ابزار، چاقو، سطوح ،تخته و لوازم آماده سازی ضدعفون، آیا شستشو

 به شکل صحیح انجام می شود؟  غذا

   

50 
م غذایی به صورت بسته بندی شده و دارای علامت استاندارد و تائیدیه وزارت اقلاآیا 

  خریداری می گردند؟ شده بهداشت

   

51 
 تهیه و خریداری  مطابق با مفاد قرارداد غذایی و مرغوب  کیفیت آیا مواد اولیه با

 ؟ شود می

   

    می شود؟انجام   first in- first outمواد اولیه از انبار براساس قاعده  خروجآیا  51

51 
پوست کن مانند دستگاه برای آماده سازی اولیه  تجهزات موردنیازآیا وسایل و

 باشد؟ موجود می، سالاد زن  و.....وخردکنی سالم 

   

    شود؟ به صورت  آماده خریداری میگوشت چرخی مورد نیاز  50
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 : کنترل طبخ غذا 0چک لیست 

 خیر بلی شرح ردیف
اقدامات 

 اصلاحی

5 
 در فضایی مجزا ازبا رعایت اصول تغذیه ای و شیوه های علمی  و طبخ غذاآیا 

  انجام می شود؟  اولیه آماده سازیمحل 
   

0 
در   را گذرانده ومواد غذایی لم آموزش شیوه های طبخ سا کارکنان آشپزخانهآیا 

  حرفه ای دارند؟–مدرک معتبر فنی این زمینه 
   

9 
استفاده مجدد و یا چند یا  نگهداری و اضافی دور ریخته شده و  غذای پخته شده 

 ؟بار گرم  و سرد نمی شود
   

    می باشد؟ استاندارد آیا نمک مصرفی، یددار تصفیه شده 0

1 
اری شده با بسته بندی سالم و پوشش رنگی غیر قابل نفوذ آیا نمک یددار خرید

 ؟می باشددرصد  33.0درجه خلوص حداقل  بادر برابر نور 
   

1 
استفاده   دریا نمک  نمک های رنگی و،سنگ نمک آیا نمک های غیرتصفیه مانند  

 ؟نمی شود
   

1 
ی سلامت یا نمونه غذای معمولی ، نیم پرس و غذاآیا در وعده ناهار و شام سه  

 گردد؟ می و ارائه رژیمی طبخ
   

0 
به شکل آب  یفصل جات تازه یفیو ص یسبزانواع سالاد  ، با وعده ناهار و شام  آیا

 می شود؟ غذایی سرو دورچینبه عنوان پز و بخار پز، 
   

3 
آیا سس مایونز به عنوان چاشنی سالاد حذف و با آبلیمو، آبغوره ، سرکه و... 

 است؟جایگزین شده 
   

    شود؟ یم سرو پروبیوتیک کم چرب زهیروزانه ماست پاستور ایآ 54

 

 

 خیر بلی شرح ردیف
اقدام 

 اصلاحی

53 
 ،بخارپز  شیوه های سالم ماننده ب و سایر مواد غذایی مرغغذاها مانند  طبخ  تمام آیا

  انجام می شود؟وغیر سرخ کردنی  آب پز

   

04 
آیا دستورالعمل نحوه شستشوی سبزی و صیفی جات توسط کارشناس بهداشت 

 قابل رؤیت می باشد؟ نصب و محیط در آشپزخانه

   

05 
استفاده می سبزی و صیفی جات نی مخصوص ضدعفومناسب  دوکاره آیا محلول

 شود؟
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 خیر بلی شرح ردیف
اقدام 

 اصلاحی

55 
از روغن مخصوص غذا  آیا جهت سرخ کردن از روغن سرخ کردنی وجهت طبخ 

 پخت و پز استفاده می شود ؟
   

    رصد  می باشد؟د5آیا میزان اسید چرب ترانس روغن مورد استفاده  حداکثر  50

59 
آیا روغن حرارت دیده ، تیره ، کف آلود و دود کرده در اثر حرارت، مورد استفاده 

 مجدد قرار نمی گیرد؟
   

    شود؟ یم تیدر کنار غذا رعا یاهیگ ای یوانیاستفاده از کره ح  تیممنوع ایآ 50

    ؟آیا از تجهیزات آشپزخانه صنعتی جهت طبخ غذا استفاده می شود 51

51 
آیا دستگاه چربی سنج برای کنترل شرایط روغن مصرفی موجود و مورد استفاده 

 قرار می گیرد؟
   

    آیا کیفیت پخت غذای طبخ شده از نظر شیوه پخت، بافت و قوام مناسب است؟ 51

50 

آبمیوه  کفیر،آیا نوشیدنی سالم و استاندارد مانند آب، دوغ کم نمک بدون گاز،

شیر پاستوریزه یا  استریل کم چرب در قیجات  کم شیرین ، خاکشیر ،، عرطبیعی، 

 دسترس قرار دارد؟

   

53 
 نیریوعده ها به صورت کم چرب، کم روغن، کم نمک و کم ش انیغذاها و م ایآ

 شوند؟ یم هیته

   

04 
 شدهارائه آیا نوع غذاها، پیش غذاها، نوشیدنی ها، میان وعده ها و دسرهای 

 و با معیارهای تغذیه سالم مطابقت دارد؟بوده   تنوعم

   

05 
درجه سانتی گراد( برای 14آیا مدت زمان  و درجه حرارت مناسب و لازم )حداقل 

 پخت کافی و حفظ ارزش غذایی،غذاها مورد توجه قرار می گیرد؟

   

00 
 یمی و سبزیجات به شکل بخار پز یا فرپز و باژغذاهای ر جهت حفظ ارزش غذایی،  آیا

 ستفاده از حداقل آب طبخ می شوند؟ا

   

09 

آیا حین طبخ و آماده سازی غذا ، اصول بهداشت فردی ،بهداشت مواد غذایی و  

استفاده از پوشش استاندارد مانند پوشیدن لباس فرم ،کلاه ، استفاده از دستکش 

 ، ماسک و...توسط کارکنان آشپزخانه رعایت می شود؟

   

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دخت حاجی حسینیدکتر مهرتهیه کننده : 
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 سرو غذا وتوزیع  ،: کنترل بسته بندی9چک لیست

 خیر بلی شرح ردیف
اقدامات 

 اصلاحی

5 
میزبانی ،سررو  روش های  آموزش لازم درخصوص  ،غذا آیا کارکنان سرو و توزیع

 ؟مل می کنندطبق آن عو بسته بندی غذا را گذرانیده  و 
   

    آیا پرسنل  سرو و توزیع  غذا دارای اتیکت شناسایی می باشند؟ 0

9 

آیا کارکنان سرو و توزیع غذا بهداشت فردی مثلا شستشوی صحیح دسرت هرا    

پوشش مناسب کلاه، ماسک و دستکش یکبار مصرف در هنگام بسته استفاده از،

 ی کنند ؟بندی ، توزیع و سرو غذا را به خوبی  مراعات م

   

0 
آیا محل سرو غذا، پیشخوان، میزکار و کلیه لوازم مصرفی قبل و بعد از اتمام کار 

 کاملاً  گندزدایی و تمیز می شود؟
   

1 
آیا توزیع وعده های غذایی رأس ساعت مقرر و طبق برنامه تنظیمی کارشرناس  

 گیرد؟ تغذیه صورت می
   

1 
صرف برای سرو غذای گرم از ظرروف برا   آیا در صورت استفاده از ظروف یکبار م

 پایه گیاهی  استفاده می شود؟
   

1 
آیا سرو غذا در ظروف بهداشتی مجاز، بدون لب پریدگی و شکستگی طبق نظرر  

 کارشناس تغذیه و بهداشت انجام می شود؟
   

0 
آیا ممنوعیت قرار گیری مواد غذایی پخته شرده بریش از دو سراعت در دمرای     

 ود؟محیط رعایت می ش
   

3 
درصورت نیاز به نگهداری مدت زمان بیشتر ، مواد غذایی به یخچال منتقل و آیا 

 درجه سانتیگراد قرار می گیرند؟ 14یا در روی اجاق با درجه حرارت 
   

54 
آیا بن ماری گرمخانه دار سالم  به تعداد کافی موجود بوده و توانرایی نگهرداری   

 غذای گرم طبخ شده را دارد؟
   

55 

کنترل و ثبت تصادفی دمرای غرذا در    ،آیا جهت جلوگیری از مسمومیت غذایی 

صرورت مری    متصردی غرذا  و یا حین سرو و توزیع غذا توسط کارشناس تغدیه 

 گیرد؟

   

50 
آیا کارشناس تغذیه یا متصدی توزیع غذا ، قبل از سرو و توزیرع ،غرذاها را بره     

 طور تصادفی در آشپزخانه توزین می نمایند؟
   

59 
نراظر   آیا کیفیت، طعم و کمیت غذا قبل از سرو و توزیع ، توسط کارشناس تغذیه

 به صورت تصادفی کنترل می شود؟ کارفرما
   

50 
آیا توسط کارشناس تغذیه مقدار و نوع  غذای سرو شده  با رژیم غذایی هر یک  

 انطباق داده می شود؟    از کارکنان
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 پزخانه:چک لیست نظارتی آش 0چک لیست 

 )×((   نا مطلوب √*)توضیحات: مطلوب )

 
 

  ماه:                        سال: نام مکان : آشپزخانه

 سوالات / الزامات ردیف
 نتیجه

 توضیحات
 خیر بلی

5 
آیا مواد غذایی موجود درسردخانه زیر صفر و بالای صفر متناسب با حجم 

 یخچال  و سردخانه ها می باشند؟
   

0 
سالم همراه با فرم ثبت آیا در سردخانه زیر صفر و بالای صفر دماسنج 

 دمای روزانه وجود دارد؟

   

    آیا تمام مواد غذایی در سردخانه روی قفسه ها یا پالت قرار گرفته اند؟ 9

    آیا مواد غذایی  قرار گرفته در یخچال و سردخانه ها درپوش دارند؟ 0

1 
 یم یسردخانه جدا از هم نگهدار و خچالیخام و پخته در  ییمواد غذا ایآ

    شوند؟

1 

آیا تعداد دستگاه های سرد کننده زیر صفر و بالای صفر در آشپزخانه به 

تعداد کافی و به طور مجزا  برای گوشت ها ،  میوه وسبزیجات و مواد لبنی 

 موجود می باشد؟

   

1 
 -0تا  -0)حدود آیا دمای سردخانه های موجود برای نگهداری گوشت 

    می باشد؟  درجه( 1تا0)و سبزیجاتدرجه(و میوه  0درجه(،لبنیات)

0 

آیا مواد غذایی مورد استفاده برای تهیه غذا دارای تایید استاندارد و 

وزارت بهداشت می باشند و مقدار، نوع و کیفیت و بسته بندی آن ها 

 مناسب است؟

   

3 
مورد استفاده در آشپزخانه جهت طبخ ، آماده سازی و سرو غذا آیا ظروف 

    شد؟ سالم می با

54 
ظروف و وسایل مستهلک به موقع تعویض می شود به نحوی که در آیا 

    آشپزخانه هیچ ظرف فرسوده و مستهلکی موجود نباشد؟

55 
آیا تنظیم برنامه غذایی هفتگی توسط کارشناس تغذیه ناظر کارفرما وپس 

    از تصویب در کمیته تغذیه شرکت انجام می شود؟

50 
وگواهینامره دوره آمروزش بهداشت/اصرناف توسرط     آیا کارت بهداشرت  

 شود ؟کارشناس بهداشت محیط چک می

   

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 : رستوران دوستدار تغذیه سالم1چک لیست 

 تاریخ بازدید:                            منطقه عملیاتی

 شاخص های تغذیه ای انتخاب رستوران دوستدار سلامت ردیف
 بازدید دوم  بازدید اول 

 خیر بلی خیر بلی

5 
اسید چرب ترانس  ودر طبخ غذا از روغن مایع مناسب با نشان استاندارد آیا 

 ؟استفاده می شوددرصد  5کمتر از 
    

0 
آب پز  طبخروش ر وعده غذایی ناهار و شام حداقل یک نمونه غذا  با آیا  در ه

 تهیه و دردسترس کارکنان می باشد؟کبابی گریل شده و یا ، بخار پز ،
    

9 
درصورت تهیه غذا بصورت سرخ شده از روغن مایع مخصوص سرخ کردنی آیا 

 ؟حرارت کم استفاده می شوددرجه  به مقدار کم  و با 
    

      رعایت می شود؟ یسرخ کردنمنوعیت استفاده مجدد از روغن آیا م 0

1 

آیا برای تهیه کباب از حررارت غیرر مسرتقیم  و برا اسرتفاده از کبراب پرز         

اسرتفاده مری شرود، بره نحروی کره تمرام         یا تابشی اتوماتیک، ریلی تابشی

 شود؟قسمتهای کباب بطور یکنواخت پخته و مغزپخت 

    

     ؟ماست پاستوریزه کم چرب و پروبیوتیک سرو می گردده آیا روزانه یک وعد 1

     کره حیوانی یا گیاهی از کنار غذا حذف شده است ؟سرو  و توزیع آیا  1

     ؟از نمک ید دار و تصفیه شده در تهیه غذا  استفاده می شودآیا منحصرا  0

3 

کفیر،آب زه،آیا انواع نوشیدنی های سالم مانند آب، دوغ کم نمرک و پاسرتوری  

کرم   و عرقیرات گیراهی   طعرم یا دلستر بردون   گاز دار طعم دار و بدون طعم ،

 ؟موجود استبرای سرو در رستوران   شیرین

    

54 
کرم چررب ) آب پرز ،     صرورت  دو بار درهفته و بهماهی در برنامه غذایی  آیا 

 ؟سرو می گردد (فرپزیا  بخارپز
    

55 

 ماننرد سربزیجات ترازه   نمونه  9حداقل یا الاد وروزانه درکنار غذا انواع س آیا 

 می شود؟  سروکلم،کاهو،گوجه، هویج و فلفل سبز 

 .خیارشور وترشی مورد قبول نیست()

    

50 
غذاهای کم کالری و  زاد کارکنان بهآدسترسی  اآیا در رستوران میز اردور ب

 و سبزیجات  بر قرار می باشد؟ انواع سوپ ، سالاد  حجیم مانند
    

     ؟سرو می گردد،سس فرانسوی  و...بدون سس مایونز  آیا  انواع سالاد 59

50 
و روغن ، سرکه بالزامیک سرکه ،آبلیمو، آبغوره،آب نارنج آیا چاشنی سالاد 

 ؟می باشد زیتون
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 شاخص های تغذیه ای انتخاب رستوران دوستدار سلامت ردیف
 بازدید دوم  بازدید اول 

 خیر بلی خیر بلی

51 
آیا در رستوران  نمکدان از سر میزها برداشته شده  و با بسته های نیم گرمی  

 جایگزین شده است؟
    

51 
آیا تمام پرسنل در کلاس های آموزشی تغذیه و بهداشت مواد غذایی شرکت          

 نموده اند؟ )با مشاهده گواهی(
    

     ده  می گردد؟از انواع نان با آرد کامل سبوس دار استفا 51

50 
هرم –چربی ها را بشناسیم -آیا پوستر آموزشی تغذیه )بشقاب غذای سالم

 غذایی( در رستوران نصب شده است؟
    

53 
 ایسلامت  یپرس و غذا می، ن یمعمول یدر وعده ناهار و شام سه نمونه غذا ایآ

 گردد؟ یطبخ م یمیرژ
    

04 
کنار غذا یا به شکل میان وعده سرو می آیا انواع میوه های تازه و فصلی در 

 گردد؟
    

05 
لودگی آآیا روزانه یک وعده شیر کم چرب برای کارکنان مناطق عملیاتی  با 

 های محیطی توزیع می شود؟
    

00 
آیا کنترل نوع وکیفیت غذا تحت نظر کارشناس تغذیه در رستوران انجام می 

 شود؟
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیه : تهیه کنند
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 ر غذاییپیمانکا عملکرد ارزیابی :1چک لیست 

 تاریخ ارزیابی :                                              نام پیمانکار:                                        نام شرکت :

 توضیحات  خیر بلی الیت:محل فع
اقدامات  

 اصلاحاتی 

5 

 انجام جهت نیاز مورد پرسنل بکارگیری به نسبت پیمانکار آیا

 ؟است نموده اقدام مناسب کار تقسیم و غذا توزیع و طبخ امور

 کرارگر  غرذا  توزیرع  متصردی  کمک آشپز، آشپز، آشپز، )سر

 آشپزخانه(

    

0 
رسرتوران و   روزانره در ،پیمانکار الاختیرار  ترام  نماینرده  آیرا 

 ؟دارند فعال و مستمر حضورآشپزخانه 

    

9 

 هرای  آنرالیز  و هرا  استاندارد اساس بر شده طبخ غذاهای آیا

 مری  تهیره  تغذیه کارشناس شده توسط مقادیر تایید و غذایی

 ؟شود

    

0 

 برا  و اداری ساعات در آشپزخانه به غذایی مواد نقل و حمل آیا

 ؟گیرد می صورت محیطکارشناس بهداشت  نظارت

    

1 

 و تولیرد  تراریخ  نظرر  از آشپزخانه به ورودی غذایی مواد آیا

 و نرامرغوب  منقضری  صورت در و چک شده کیفیت و انقضاء

 ؟شود می داده گشتبر بودن

    

1 

معمرولی،   هرای  غذا طبخ و تهیه به نسبتغذایی  پیمانکار آیا

 توسرط  شده تنظیم برنامه غذایی اساس بر یمی و نیم پرسژر

 ؟می نماید  اقدام تغذیه کارشناس

    

1 

 توسرط  تردوین شرده   غرذایی  لیسرت  اساسبر پیمانکار آیا

 را کارکنان برای مختلف غذایی های تغذیه دورچین کارشناس

 ؟می نماید سروو تهیه

    

0 

 ازشام  و نهار غذایی صبحانه های وعده  تمام در پیمانکار آیا

 وزارت آخرین دستورالعمل با مطابق مصرف یکبار ظروف

 کند؟ می استفاده گرم غذای برای بهداشت

    

3 

استفاده  هنوع و نحودستورالعمل های مربوط به  از پیمانکار آیا

اطلاع داشته و   ی خوراکی و مخصوص سرخ کردنیروغن هااز 

 را مراعات می نماید؟ آن ها 
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 توضیحات خیر بلی محل فعالیت:
اقدامات 

 یاصلاحات

54 

 نوع و نحوه بسته پیمانکار از دستورالعمل های مربوط به آیا

ماهی(  و قرمز، مرغ گوشت( پروتئینی اقلام نمودن فریز و بندی

مقدار و سایر  و نوع تاریخ، اطلاعات حاوی برچسب و الصاق

موارد مندرج در سند تغذیه اطلاع داشته و آن ها  را مراعات 

 ؟می نماید

    

55 

پروتئینی به  مواد لعمل های مربوط به انجماد زدائیآیا دستورا

 نحو صحیح اجرا می شود؟

صفرانجام  بالای به صفر سردخانه زیر از انتقال قبل )یک روز 

 ( شود

    

50 

از دستورالعمل های وزارت بهداشت مربوط  آیا پیمانکار غذایی

به ضدعفونی میوه وسبزیجات به درستی آگاهی داشته و به 

 نظارت و اجرا می نماید؟ همان شکل

    

59 
 و سازی آماده وسایل و محل جداسازی به نسبت پیمانکار آیا

 است؟ نموده اقدام وسبزیجات گوشت پخت

    

50 

 مواد غذایی اولیه با تهیه به نسبت قرارداد طبق بر پیمانکار آیا

اقدام می  کیفیت و مرغوب مطابق با مفاد قرارداد غذایی 

 نماید؟

    

51 
آیا ناظر پیمانکار نظارت کافی بر برآورد مواد اولیه باتوجره بره   

 آنالیز  و آمار غذایی دارد؟

    

51 
 پخرت  از پرس  غذا طعم و آیا پیمانکار و ناظر مربوطه برکیفیت

 توجه و نظارت کافی دارد؟

    

51 
و معدوم  مانده باقی به عدم نگهداری غذای نسبت پیمانکار آیا

 نماید؟ می اقدام کردن آن

    

50 

 پیمانکاران توسط شده گرفته کار به های آشپز و آشپز سر آیا

 و طربخ  در تاییرد  مرورد  و کرافی  تجارب و سابقهحسن  دارای

 ؟باشند می غذا توزیع

    

53 

آشرپز و سرر   پیمانکار غذایی نیروهای تخصصی طبخ شامل  آیا

دوره های تخصصری طربخ غرذای     به  آشپز را هر سال یک بار 

 ؟ارائه می نمایدو گواهی نامه معتبر  اعزام   لم و رژیمیسا

 

    



  
 

187 
 

 توضیحات خیر بلی محل فعالیت:
اقدامات 

 اصلاحاتی

04 
 توزیع و پخت جهت لازم تجهیزات تامین به نسبت پیمانکار آیا

 ؟است نموده اقدام غذا

    

05 
 تعیین ساعات در برای کارکنان  غذا سرو به نسبت پیمانکار آیا

 نماید؟ می کارفرما اقدام طبق نظر تاخیر کمترین با و شده

    

00 
 جهرت  دار به گرمخانه پیمانکار به هنگام توزیع غذا ازترالی آیا

 استفاده می کند؟ توزیع غذای گرم

    

09 

 تأمین لباس و پوشرش مناسرب  ماننرد    به آیا پیمانکار نسبت

 و چکمره  روپوش به رنگ روشن ، پیش بند، ماسک، دستکش،

 یکبار به کارکنان آشپزخانه و رستوران اقدام ماه سه هر کفش

 است؟ نموده

    

00 

 مناسب پوشش آیا ناظر پیمانکار نظارت و مدیریت براستفاده از

 دمپائی توسط یا و کلاه، چکمه بند، پیش تمیز مانند روپوش، و

 آشپزخانه و رستوران دارد؟ کارکنان

    

00 
 غیرمسئول افراد ورود از جلوگیری به نسبت پیمانکار ناظر و آیا

 نماید؟ می اقدام رستوران و آشپزخانه به

    

01 

 هرا  خدماتی دستشویی پرسنل تفکیک به نسبت پیمانکار آیا

 اقردام  غرذا  توزیرع  و طبخ پرسنل از بهداشتی های وسرویس

 است؟ نموده

    

01 

 برا  اولیره  هرای  کمک جعبه نصب و تهیه به نسبت پیمانکار آیا

 اقدام آشپزخانه و رستوران محل در مواد ضروری و لوازم امتم

 ؟است نموده

    

01 

 ورود از جلوگیری جهت لازم تدابیر اتخاذ به نسبت پیمانکار آیا

 اقدام آشپزخانه محیط به … و مگس، موذی وحیوانات حشرات

 ؟است نموده

    

00 

 عتوزی ، طبخ محل سمپاشی صحیح انجام به نسبت پیمانکار آیا

 اقردام  وی نماینده یا کارفرما نظر برابر مواد غذایی و نگهداری

 است؟ نموده

    

03 

 میز نظافت و آشپزخانه روزانه شستشوی به نسبت پیمانکار آیا

 طربخ  و تهیه تجهیزات و پخت ظروف و وسایل ، تخته کار ، ها

 اسراس  برر  غذایی مواد های انبار و ها یخچال و سردخانه غذا،

 ؟است نموده اقدام مدون هفتگی تنظاف برنامه
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 توضیحات  خیر بلی محل فعالیت
اقدامات  

 اصلاحاتی 

94 

 و دما رعایت و سردخانه و انبار چیدمان به نسبت پیمانکار آیا

 ؟است نموده اقدام ناظر توصیه با مطلوب آنها تهویه

    

95 
 خارجی اجسام پیمانکار توسط شده تهیه غذای در آیا تاکنون

 ؟است شده اهدهمش

    

      رضایت دارند؟ شده سرو غذای کمیت مقدار و از آیا کارکنان 90

     رضایت دارند؟ شده سرو از کیفیت غذای آیا کارکنان 99

90 

 اجررای  خصروص  در تغذیه کارشناس تذکرات به پیمانکار آیا

 وزارت از ابلاغری  هرای  دسرتورالعمل  خرینقرارداد  و آ مفاد

 ؟می نماید عمل خویش به تعهدات و داده اثر ترتیب بهداشت
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 :  ارزیابی عملکرد کارشناس تغذیه شرکت 1چک لیست 

 مجموعه اقدامات مشارکتی با تیم سلامت کار الف:       

 توضیحات خیر بلی شرح یفرد
اقدامات 

 اصلاحی

     آیا کارشناس تغذیه در کمیته سلامت شرکت می کند؟ 5

0 
آیا کارشناس تغذیه گزارش نحوه اجرای طرح رستوران دوستدار 

 را به کمیته سلامت ارائه می دهد؟ و  اقدامات انجام شده سلامت

    

9 
ای اجرای رستوران کارشناس تغذیه در جلب حمایت مدیران برآیا  

 دارد؟ فعالیتیدوستدار سلامت 

    

0 
در راستای ارتقاء سطح سلامت شاغلین  آیا کارشناس تغذیه شرکت 

 با تیم سلامت کار ارتباط و تعامل دارد؟

    

1 
در راستای ارتقاء سطح سلامت شاغلین، برنامه  مداخلاتی توسط  آیا

 ؟کارشناس تغذیه  برای کارکنان ارائه می شود

    

1 
کارشناس تغذیه شرکت با کارشناس تغذیه بهداشت و درمان آیا  

 منطقه تعامل دارد؟

    

1 
گزارشی از تخلفات پیمانکار غذایی، به آیا کارشناس تغذیه تاکنون 

 ؟داده است کمیته سلامت شرکت ارائه 

    

0 
آیا کارشناس تغذیه شرکت، در بحث تدوین اسناد و متن قرارداد 

 در مناقصات پیمانکار  مشارکت و نظارت دارد؟  غذایی

    

3 
آیا کارشناس تغذیه  طبق شرح  وظیفه و دستورالعمل های ارائه شده 

 در آئین نامه رستوران دوستدار سلامت انجام خدمت می نماید؟

    

54 
آیا کارشناس تغذیه در راستای پذیرش بهتر الگوی غذایی سلامت، 

 ؟کند برگزار میشاغلین  و ارکنان کبرنامه های آموزشی برای 

    

55 
غذا برای  ت طبخآیا کارشناس تغذیه، دوره های آموزشی بهبود کیفی

 نموده است؟برگزار پرسنل تهیه و طبخ غذا  

    

50 
آشنایی با منوهای غذایی آیا کارشناس  تغذیه، کلاس های آموزشی 

 ار نموده است؟برگز سالم  و نیم پرس و..برای پرسنل تهیه و طبخ غذا

    

59 

نتایج معاینات سالانه طب  آیا کارشناس تغذیه، براساس ارزیابی

مبتلایان به بیماری های  ی برایبرنامه های آموزشدر شرکت  صنعتی 

 نموده است؟برگزار  مزمن غیر واگیر

    

50 
کارکنان مشاوره تغذیه و آنالیز ترکیب تمام برای آیا کارشناس تغذیه 

 دهد؟ می  انجام بدنی
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51 
آمارتعداد ویزیت های تغذیه ای انجام شده   آیا کارشناس تغذیه

 دهد؟ در کمیته سلامت گزارش میثبت ، نگهداری و ماهانه را 

    

51 
 شاخص های مدیریت وزن آیا کارشناس تغذیه نتایج پیگیری

 در کمیته سلامت گزارش می دهد؟   ثبت ، نگهداری و را کارکنان

    

51 
عملکرد پیمانکار را در کمیته سلامت ناس تغذیه گزارش آیا کارش

 دهد؟ ی مارائه 

    

50 
سلامت  یا کارشناس تغذیه در روند اجرایی کارنامه سلامت با تیمآ

 کار  مشارکت  می نماید؟

    

53 

آیا کارشناس تغذیه جهت متناسب سازی و ایجاد تعادل در کالری 

 تن سنجی و آنالیز بدنی شانزیابی های روزانه شاغلین را ازنتایج ار

 ؟  مطلع می نماید

    

 ب: مدیریت خدمات غذایی 

40 
مفاد و دستورالعمل های مندرج در آیا کارشناس تغذیه بر اجرای 

 نظارت دارد؟سند جامع بهبود تغذیه کارکنان 

    

05 
بر روند تهیه مواد اولیه و فرآیندهای پخت غذا آیا کارشناس تغذیه 

 ارت دارد؟نظ

    

00 

 ،شکر و روغننمکروزانه نسبت به کاهش مصرف  آیاکارشناس تغذیه

  نموده است؟اقدام 

    

09 

جهت اطلاع پیمانکار غذا مواد موارد مرتبط با  ،آیا کارشناس تغذیه 

آیین نامه رستوران دوستدار سلامت  توسط در متن قرارداد غذایی 

 ؟است شرکت گنجانیده
 

    

00 

شرکت انجام ذایی هفتگی  توسط کارشناس تغذیه نظیم برنامه غآیا ت

 می شود؟

    

01 
     آیا برنامه غذایی  سلامت توسط کارشناس تغذیه اجرا میشود؟

01 
نوبت کار و شبکار   تغذیه نسبت به اجرای الگوی غذاییآیا کارشناس 

 اقدام نموده است؟ 50بر اساس  پیوست 

    

01 
اعمال غذاهای بومی در متن قرارداد نسبت به  آیا کارشناس تغذیه

 غذا اقدام نموده است؟

    

00 

ماه به تنظیم برنامه غذایی مناسب درآیا کارشناس تغذیه نسبت 

مبارک رمضان )با هدف کنترل کالری مصرفی روزانه و رعایت اصل 

 تعادل و تنوع( اقدام نموده است؟
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 خت غذاپ انمتصدی عملکرد ارزیابی: 0 لیست چک

 آشپز سر عملکرد ارزیابی 0-5

 بلی سوالات ردیف
خی

 ر
 اقدامات اصلاحی توضیحات

5 
تقسیم کار شپز آتوسط سرآیا با توجه به برنامه غذایی روزانه 

 آشپزخانه انجام می شود؟بین پرسنل 

    

0 
آیا هدایت، کنترل و نظارت بر نحوه انجام وظایف پرسنل  

 شود؟ م میآشپزخانه  توسط سر آشپز انجا

    

9 

درخواست مواد غذایی  اولیه مورد نیاز روزانه جهت تهیه  آیا

با اطمینان از کیفیت  و پخت غذا متناسب با برنامه تنظیمی و

 ارت ناظر کارفرمابا نظو  شپزآتوسط سر مواد غذایی اولیه

 انجام می شود؟

    

     دارد؟ نظارت حضور و غذا برای تقسیم و توزیع  سرآشپزآیا  0

1 
برای تهیه و تدارک غذای نوبت های  اقدامآیا هماهنگی و 

 شپز  انجام می شود؟آبعد به وسیله سر

    

1 
در جمع آوری آمار های مورد را   لازم همکاریسر آشپز آیا 

 ؟داردنیاز برای ارائه به نماینده پیمانکار 

    

1 
نگهداری و کنترل  درو نظارت کافی  شپز مراقبتآسر آیا

 آشپزخانه دارد؟و تجهیزات  ابزار ،سایل و

    

0 

نظارت و مشارکت مستقیم بر امور نظافت کلی  سرآشپز آیا

 ....محیط و وسایل آشپزخانه و سالن غذا خوری و سردخانه و

 دارد؟

    

3 
اصول بهداشت فردی ، بهداشت محیط و بهداشت حرفه  آیا

 شپز رعایت می شود؟آای توسط سر

    

54 
موزشی تغذیه، بهداشت و آشپز در کلاس های آسر آیا

  کند؟ سلامت شرکت می

    

55 

های تعیین شده اموری که در حدود وظایف و مسئولیت  آیا

شپز ارجاع می گردد پیگیری و انجام آسراز جانب مافوق به 

 می شود؟
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 آشپزچک لیست ارزیابی عملکرد -0-0

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 صلاحیاقدامات ا توضیحات خیر بلی سوالات ردیف

5 

 و دسر سالاد، ،انواع رژیمی غذاهای انواع طبخ آیا

و طبق  شرکت دستورالعمل با مطابق ها سایرخوراکی

  تغذیه کارشناس توسط شده تنظیم غذایی برنامه

 شود؟ می انجام آشپز توسط

    

0 
 و بهداشت تغذیه، آموزشی های کلاس در آشپز آیا

 کند؟ می شرکت سلامت

    

9 

 و آشپزخانه یتوضع چگونگی از منظم ارشگز آشپز آیا

به ناظر  را  کارکنان آشپزخانه وظیفه انجام نحوه

 ارائه می دهد؟ کارفرما

    

1 
 رستوران و آشپزخانه با مرتبط امور سایر انجام آیا

 می شود؟ انجام توسط آشپز مافوق دستور مطابق
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 ها فرم   1-3

یی مرجوعی 4فرم   : اقلام غذا

یی پروتئینی 2فرم   : بازدید محموله غذا

شت و تغذیه 3فرم   : بازرسی و نظارت بهدا

 دخانه زیر صفر و بالای صفر: ثبت روزانه دمای سر1فرم 

ر سلامت 1فرم زی رستوران دوستدا  : رضایت مندی کارکنان از راه اندا

 : ارزیابی دوره های آموزشی6فرم 

 : شرکت در کلاس های آموزشی تغذیه7فرم

 :شرکت در کلاس های ورزشی 8فرم 

 :  فرم جلسات کمیته سلامت9فرم 
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 : اقلام غذایی مرجوعی5فرم 

 

 

 

 علت عدم تایید شرکت نام کالا تاریخ
امضا کارشناس 

 تغذیه

امضا کارشناس 

 بهداشت
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 : بازدید محموله غذایی پروتئینی 0فرم 

 فرم بازدید محموله غذایی پروتئینی)کنترل کیفی(

 

، مربوط به ......................       ارسالی از     ...................   بازرسی  یک محموله مواد غذایی شامل اقلام زیر

 شد.

 

 ردیف                     نام محصول                     تولید                   انقضاء                               وزن 

5) 

0) 

9) 

0) 

1) 

چنانچه در شرایط بهداشتی حمل، نگهداری و توزیع گردد مصرف آن محموله در حال حاضر سالم است و 

 بلامانع است.

 کد بهداشتی دامپزشکی خودرو:        

 شماره بارنامه دامپزشکی:

 ساعت و تاریخ بازرسی خودرو:

 کد رهگیری:

 شماره شهربانی خودرو:

 شماره پلمپ دامپزشکی:

 دمای سردخانه خودرو قبل  از فک  پلمپ:

 

 امضاء کارشناس بهداشت/تغذیه:                 نام و امضاء ناظر مجموعه غذایی)نماینده کارفرما(:         نام و 
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 بهداشت و تغذیهو نظارت :بازرسی 9فرم 

 کارت بازرسی بهداشت و تغذیه                                                    

 محل بازدید:                                                                          تاریخ:

 وضعیت موجود، نواقص بهداشتی و پیشنهادات اصلاحی:

 

 نام خانوادگی بازدید شونده:نام و   بازرس:                        نام و نام خانوادگی

 امضاء:                 امضاء:                                        

 تاریخ:       تاریخ:                                                           
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 : ثبت روزانه دمای سردخانه زیر صفر و بالای صفر 0فرم 

 ملاحظات

 

 ثبت کننده

 درجه حرارت

 شب54 تاریخ

1-0 

 بعدازظهر

0 

 بعدازظهر

54-3 

 صبح

1-1 

 صبح
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 :رضایت مندی پرسنل از راه اندازی رستوران دوستدار سلامت1فرم

  سوالات بلی  خیر  فرقی نمی کند توضیحات 

آیا از راه انردازی  رسرتوران سرلامت  رضرایت         

 دارید؟

5 

سرر   با حذف نمکدان از در رستوران شرکت آیا    

 ؟ میزها موافقید

0 

ا ارائه نمک های بته بندی نریم گرمری بره    آیا ب    

 جای نمکدان موافقید؟

9 

 یرا رژیمری   منو غرذای سرلامت   به نظر شما  آیا    

 تنوع کافی می باشد؟ دارای

0 

جهت حفظ سلامتی خود و در راستای نتیجه آیا     

بخش بودن راه اندازس رستون سلانت، حرداقل  

بار درهفته در کلاس های ورزشی  شرکت می  9

 کنید؟

1 

تغذیره و   آیا برگرزاری کرلاس هرای آموزشری        

ترأثیری  برر تصرمیم گیرری شرما در       سلامت،

 انتخاب غذای سلامت داشته است؟

1 

رضرایت   "طعم  ومزه غرذا "آیا از کیفیت غذا      

 دارید؟

1 

 0 رضایت دارید؟ "نحوه پخت غذا"آیا از کیفیت     

 3 ت دارید؟آیا از غذاهای بومی ارائه شده رضای    

آیا از الگو و منو مراه مبرارک رمضران رضرایت         

 دارید؟

54 

یا از الگوی میان وعرده نیمره شربی رضرایت     آ    

 دارید؟

55 
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 ارزیابی  دوره  های آموزشی  :1فرم

  آموزشی : عنوان دوره 

 نام شرکت:                                            تاریخ :...........                            مدت زمان اجرا:...... ساعت 

 گروه هدف ) شرکت کنندگان (:                                            نام و نام خانوادگی مدرس  دوره : 

 شرح
خیلی 

 خوب
 ضعیف متوسط خوب

خیلی 

 ضعیف

 محتوی

کاربردی بودن  مطالب و رسیدن بره اهرداف   

 دوره 

     

      جدید بودن مطالب 

      کیفیت محتوی و جزوات و ارتباط با موضوع

      زمان بندی جلسه برای ارائه مطالب

      مدت زمان آموزش

      تأثیرآموزش بر تغییر رفتار تغذیه ای  

مدرس 

 دوره

      و نحوه مدیریت کلاس  قدرت بیان استاد

تخصص و تسرلط اسرتاد برر ارائره مطالرب      

 موزشی  آ

     

      موزشی آرعایت نظم و انظباط 

      تلاش در ارائه  مطالب و قدرت پاسخگویی

اخرلاق   تاثیر رعایت شأن و منزلت استادی  و

 و رفتار استاد بر شرکت کنندگان دوره
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 شرکت در کلاس های آموزشی تغذیه   :1فرم    

جلسه   

 چهارم

 )یا تاریخ(

 جلسه سوم

 )یا تاریخ(

 جلسه دوم

 ) یا تاریخ(

 جلسه اول 

 ) یا تاریخ(

شماره پرسنلی  

 ییا کد مل
 ردیف نام و نام خانوادگی

      
5 

 

      
0 

 

      
9 

 

      
0 

 

      
1 

 

      
1 

 

      
1 

 

      
0 

 

      3 

      54 

      55 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 



  
 

211 
 

 سهای ورزشی : فرم شرکت در کلا0فرم 

 نام شرکت:                                            تاریخ :                                  

تعداد جلسات در 

 هفته

مدت زمان انجام 

 ورزش
 نوع ورزش

شماره پرسنلی 

 یا کد ملی
 ردیف نام و نام خانوادگی

     
5 

 

     
0 

 

     
9 

 

     
0 

 

     
1 

 

     
1 

 

     
1 

 

     
0 

 

     3 

     54 

     55 
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 : فرم جلسات کمیته سلامت3 فرم   

 دبیر جلسه : 

  شماره جلسه: 

 ندارد            دستور جلسه : دارد   

 ندارد                     رد  پیوست : دا

 عنوان جلسه:

 تاریخ جلسه :

 مسئول پیگیری :

 ردیف  مو ضوعات مطرح شده   مصوبات   اقدام کننده   مهلت انجام 

    5 

    0 

    9 

    0 

    1 

 تاریخ جلسه بعدی : 

 ساعت تشکیل جلسه بعدی: 

دستور  

جلسه 

 بعدی: 

  

 حاضرین در جلسه :
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 چهارم فصل

 آیین نامه 

زی رستوران هایراه انو  نحوه تاسیس ر سلامت  دا  دوستدا

 

 آیین نامه  رستوران سلامت گانه  48 مواد 
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 دوستدار سلامت  آئین نامه رستوران

در  سلامت های دوستدارآئین نامه نحوه تأسیس و راه اندازی رستورانگانه  50سند شامل مواد  این بخش از 

 شرکت ها و مناطق عملیاتی صنعت نفت  می باشد.

منظور پیشگیری از عوامل خطرساز  این آئین نامه در راستای برنامه مشارکتی بهبود وضعیت تغذیه کارکنان به

 واگیر و با اهداف زیر طراحی شده است:  های غیر بیماری

 تر  افزایش دسترسی کارکنان به غذاهای سالم -5

 تر غذا و کارکنان رستوران در زمینه مفاهیم تغذیه سالم و روش های پخت سالم شاغلینازی عموم س توانمند -0

 های صنعت نفت در سطوح سازمانی، ملی و منطقه ای از نظر ترویج تغذیه سالم رتبه بندی رستوران -9

 های بهداشتی کارکنان ارتقاء مراقبت -0

 ای کارکنان بهبود الگوهای تغذیه -1

 جامعه محلی در زمینه ترویج تغذیه سالم  افزایش مشارکت -1

  را سلامت دوستدار های رستوران اندازی راه شروع مختلف مراحل و ترتیب اصل در ای ماده جدهه نامه آئین این

 و مرتبط واحدهای و ،افراد مراحل راه نقشه یک عنوان به و دهد می ارائه اجرائی و عملی صورت به انتها تا ازابتدا

 آئین ازمواد هریک.دهد می پیشنهاد بیشتر جزییات و ریز به را ها آن از هریک مسئولیت حدود و وظایف شرح

 از برخی توان می صلاحدید به بنا لذا.است رستوران اندازی راه کار از مستقل بخش یک یا مرحله یک واقع در نامه

 .رفت پیش گام به گام و گرفت نظر در زمینه پیش عنوان به را مراحل وبرخی زمان هم را مراحل
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 تاریخ تهیه سند:

5931 

  سند:دوم  تاریخ ویرایش

5040 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

WI-00-01-NU شماره سند 

 تصویب  کننده تایید  کننده تهیه کننده

 و نام خانوادگی نام

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 ءاامض

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 

 0 ماده

 نامه آیین استقرار در سلامت کمیته نقش

 سلامت دوستدار رستوران

 

 

 2ماده 

   جلب حمایت مدیران جهت اجرای    

 طرح رستوران دوستدار سلامت 
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 آیین نامه رستوران  دوستدار سلامت 0روش اجرایی ماده 

 عنوان روش اجرایی 

 ین نامه رستوران دوستدار سلامتئاستقرار آ نقش کمیته سلامت در

 هدف

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

 کارکنان

 دامنه کاربرد 

 شرکت داوطلب اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت 

 مسئولیت اجرا   

 اعضای کمیته سلامت شرکت  –

 ذیه کارشناس تغ –

 مسئولیت نظارت  

 کمیته سلامت شرکترئیس و دبیر  –

 شرکت HSEرئیس  –

 سازمان بهداشت و درمان منطقه  HSE رئیس سلامت کار و  –

 شرح فعالیت

   تشکیل کمیته سلامت بر اساس دستورالعمل ابلاغی وزارت نفت. -5

 .ءاعلام شرح و ظایف هر یک از اعضا  -0

 برگزاری جلسات منظم ماهانه کمیته سلامت.  -9

 گروه ارائه نتایج آماری معاینات دوره ای طب صنعتی  شاغلین )جهت اولویت بندی اقدامات مداخله ای به تفکیک  -0

 پر خطر(. های کم خطر، متوسط و

 برآورد و پیشنهاد بودجه مورد نیاز )جهت تجهیز و صنعتی نمودن آشپرخانه؛ اقدامات تشویقی و ...( -1

 پیگیری -1

 ستدار سلامت در جلسات ماهانه.طرح رستوران دواجرای  پیشرفت  -1
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 حمایت از عملکرد سلامت محور کارشناس تغذیه شرکت. -0

 نظارت بر تدوین قرار داد غذایی بر حسب نظرات کارشناس تغذیه شرکت.   -3

 کمیته سلامت ءسایر موارد حسب تشخیص اعضا -54

 زمان اجرا

  از ابتدای شروع طرح رستوران دوستدار سلامت 

 محل اجرا

   کتشرکمیته سلامت 

 معیار

 ماه. 1تعداد جلسات کمیته سلامت برگزار شده  درپایان هر  –

 ماه  1شده کمیته  سلامت درپایان هر  اجرا  درصد مصوبات –

 توزیع نسخ

 اعضای کمیته سلامت شرکت  –

 بهداشت و درمان منطقه HSE رییس سلامت کار  و –

 کارشناس تغذیه  بهداشت و درمان منطقه  –

 کارشناس تغذیه شرکت –

 موارد حسب نظر رییس کمیته سلامتسایر  –

 مرجع مستندات    

 دستورالعمل کمیته سلامت ابلاغی از وزارت نفت  –

 سند جامع بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت –

 مدارك پیوست 

 (در شرکت مطابق با فرمت موجود یا  3)فرم شماره  فرم صورت جلسات کمیته سلامت –

 در شرکت طابق با فرمت موجودورد هزینه و پیشنهاد بودجه مآفرم مالی  بر –
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 2ماده 

 

 

 

 

 

 

 

 تاریخ تهیه سند:

5931 

 سند:دوم  تاریخ ویرایش 

5040 

 

 

 
 

 تصویب  کننده تایید  کننده تهیه کننده

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 ءاامض

 

 

 

WI-00-02-NU شماره سند 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 

 2 ماده

 اجرای جهت مدیران حمایت جلب

 سلامت دوستدار رستوران طرح

 

 2ماده 

   جلب حمایت مدیران جهت اجرای    

 طرح رستوران دوستدار سلامت 
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 آیین نامه رستوران  دوستدار سلامت 2 روش اجرایی ماده

 عنوان روش اجرایی 

 ران جهت اجرای طرح رستوران دوستدار سلامتجلب حمایت مدی

 هدف

 اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت درافزایش مشارکت  به منظورجلب حمایت مدیران 

 دامنه کاربرد 

 شرکت داوطلب اجرای طرح رستوران دوستدار  سلامت 

  امسئولیت اجر

 کمیته سلامت  –

 بهداشت و درمان منطقه  HSEو  ریاست سلامت کار –

 س تغذیه شرکت کارشنا –

 درمان و  کارشناس تغذیه بهداشت –

 مسئولیت نظارت 

 در بهداشت و درمان منطقه HSEرئیس سلامت کار و  –

 شرکت  HSEرئیس   –

 شورای بهبود  تغذیه ستاد سازمان بهداشت و درمان  صنعت نفت –

 شرح فعالیت

بهداشت و درمان منطقه HSE  یس سلامت کار وئدرخواست تشکیل جلسه با حضور رئیس بهداشت و درمان و ر -5

 مدیر عامل شرکت در زمینه های زیر: و

 ارائه گزارش و تحلیل نتایج آماری معاینات طب  صنعتی  شرکت 

 هزینه  تشریح اهمیت و ضرورت اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت در ارتقاء سلامت  شاغلین، کاهش

 های درمان، افزایش بهره وری و ... 

 ستماتیک با مشارکت تیم علمی  جهت بهبود حمایت مدیران ارشد از طرح.مذاکره هدفمند و سی 

  گاه سازی از چگونگی  روند اجرای طرح رستوران دوستدار سلامتآ. 
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بهداشت و درمان صنعت  تهیه و ارائه گزارش به ستاد مرکزی شرکت اصلی و مدیریت سلامت در ستاد سازمان  -0

 نفت 

 زمان اجرا

 طرح رستوران سلامتقبل از شروع  اجرای  

 محل اجرا 

 شرکت داوطلب اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت 

 معیار 

 های دوستدار سلامت طبق جدول زمانی پیشنهادی درصداجرای مصوبات کمیته سلامت در اجرای رستوران

 )جدول زمانی گانت(.

 توضیحات

ی عملی اجرای مفاد این آئین نامه، کمیته سلامت هر شرکت موظف است در جلسات خود ضمن بررسی راهکارها 

 نسبت به جلب حمایت مدیریت از اجرای آن اقدام نماید. 

 توزیع نسخ

 مدیر عامل  -

 مدیر منابع انسانی -

 شرکت HSEرئیس   -

 مسئول خدمات رفاهی و عمومی -

 بهداشت و درمان منطقهHSE رئیس سلامت کار و   -

 مرجع مستندات 

 های مزمن  غیر واگیر                                                         سند  ملی کنترل و پیشگیری از بیماری  –

 دستورالعمل تشکیل کمیته سلامت ابلاغی از وزارت نفت –

 سند جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت –

 مدارك پیوست

 (50پیوست شماره ) شاخص های سلامتی و الگوهای غذایی سالم ءتقارارموفق د نفتی ست وتجارب شرکت هایلی-
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 تاریخ تهیه سند:

5931 

 سند: دوم تاریخ ویرایش

5040 

 

 

 

 
 

 تصویب  کننده تایید  کننده تهیه کننده

 نام و نام خانوادگی

 ءاامض

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 

 

 

WI-00-03-NU شماره سند 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  اجی حسینیدکتر مهردخت حتهیه کننده : 

 3ماده 

 ضرورت جذب کارشناس تغذیه

 و  

 شرح وظایف مربوطه
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 آیین نامه رستوران  دوستدار سلامت 3روش اجرایی ماده

 عنوان روش اجرایی 

 در شرکت  جذب کارشناس تغذیهضرورت 

  3هدف ماده 

 ین نامه رستوران دوستدار سلامتئاجرای آدر شرکت به منظور  جذب کارشناس تغذیه- 

 منه کاربرددا

 رستوران دوستدار  سلامت  شرکت داوطلب اجرای طرح 

 مسئولیت اجرا  

 مدیر منابع انسانی شرکت  –

 مسئولیت نظارت 

 مدیر  عامل شرکت –

 بهداشت و درمان منطقه.  HSE رئیس سلامت کار و  –

 شرح فعالیت

 کارفرما جذب کارشناس تغذیه درشرکت داوطلب اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت توسط . 5

 جذب کارشناس تغذیه با تأیید و نظارت  بهداشت و درمان منطقه. 0

 تعامل کارشناس تغذیه شرکت با کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه . 9

 کارشناس تغذیه شرکت فارائه شرح وظای. 0

ه رستوران دوستدار وظیفه و دستورالعمل های ارائه شده در آئین نام  کارشناس تغذیه طبق شرح انجام وظایف. 1

 سلامت

 وظایف کارشناس تغذیه شرح 

 .تنظیم برنامه غذایی هفتگی شرکت  -5

 .نظارت بر روند تهیه مواد اولیه و فرآیندهای پخت غذا  -0

پذیرش بهتر الگوی  بهداشتی غذا و –ارتقاکیفی آموزش تغذیه به کارکنان تهیه و طبخ غذا و شاغلین، جهت  -9

  غذایی سلامت.

 شرکت. های مزمن غیر واگیردر معرض خطر بیماری در یاو برای کارکنان مبتلا  غذیهمشاوره تانجام  -0
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 حضور و نظارت در تدوین اسناد و متن قرارداد غذایی. -1

 .حضور در کمیته سلامت شرکت در صورت نیاز و گزارش به کمیته سلامت -1

 .ارتباط کارشناس تغذیه شرکت  با تیم سلامت کار -1

 .توسط کارشناس تغذیه  یتارائه برنامه های مداخلا -0

 زمان اجرا

  قبل از آغاز اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت 

 محل اجرا 

 مدیریت  منابع انسانی شرکت  –

 امور  قراردادهای شرکت  –

 معیار

 .به کل جمعیت شرکت  اند  شدهتغذیه مشاوره  افرادی که در شرکت حداقل یک بار نسبت  –

)چک  ارزیابی عملکرد کارشناس تغذیه چک لیستماه براساس  1پایان  درصد افزایش عملکرد کارشناس تغذیه در –

 (1لیست شماره

 توضیحات

نامه و سایر الزامات مربوط به تغذیه و بهداشت ه منظور حصول اطمینان از اجرای الزامات مندرج در این آئینب  -

 تغذیه نمایند.  بایست اقدام به جذب کارشناسهای تابعه صنعت نفت می مواد غذایی، کلیه شرکت

شرکت اصلی، از طریق ستاد مرکزی و به شکل جذب توسط  چهارلازم است ابلاغ جذب کارشناس تغذیه در  -     

 صورت گیرد. کارفرما 

 مری  ها در قراردادهای پیمان غذا، پیمانکار را ملزم به جذب کارشناس تغذیه  لازم به توضیح است بعضی شرکت -    

 گراهی از رشرته غیرمررتبط نیررز     نماینرده پیمانکررار و   هرا صررفاً   ان نراظر در شرررکت نماینرد و ایرن کارشناسر   

  توانرد حرامی و  ای که حقوق و مزایای خود را از پیمانکار دریافت نمایرد برالطبع نمری   تغذیه  باشند. کارشناس می

 کارفرما باشد. ایمجری قوانین تغذیه

های  شرکت  تعداد پرسنل کمتری برخوردار است و جزء ها، از چنانچه شرکت مورد نظر نسبت به سایر شرکت -

طور مجزا وجود ه یا در صورتی که امکان جذب نیروی کارشناس تغذیه در هر شرکت ب کوچک محسوب می شود و
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توان از یک نیروی کارشناس تغذیه به عنوان ها در مجاورت هم فعالیت دارند می ندارد،در مناطقی که شرکت

 وقت و یا خرید خدمات از بخش خصوصی استفاده نمود. طور مشترک بصورت پارهه مجاور بمشاور در چند منطقه 

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

 بهداشت و درمان انجام شود.

ث تدوین اسناد و متن قرارداد غذایی به جهت ها درمناقصات پیمانکار در بح حضور کارشناسان تغذیه شرکت -

 گیرکارشناسان تغذیه خواهد بود، ضروری است. از مناقصه صرفاً در رستوران گریبان کاهش مشکلاتی که بعد

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

 باشد.رستوران ضروری می در بهبود روند کار

آیین کار کارشناس "شرح وظایف وها،  های سلامت شرکتبه منظور هماهنگی و عملکرد یکپارچه رستوران -

 قرار گیرد.ها  کارشناسان تغذیه شرکت اختیاردر  3در پیوست شماره  "تغذیه

 توزیع نسخ

 مدیر منابع انسانی  شرکت –

 کمیته سلامت شرکت –

 های شرکت  مور قرارداد و پیمانا –

 بهداشت و درمان منطقه HSE رئیس سلامت کار و   –

 کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه  –

 مرجع مستندات

 راهنمای مدیریت خدمات غذایی وزارت بهداشت  –

 جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت  سند –

 مدارك پیوست

 (1)پیوست شماره کارشناس تغذیه  وآیین کار شرح وظایف -

 (1) چک لیست شماره ارزیابی عملکرد کارشناس تغذیه ستچک لی -

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 تاریخ تهیه سند:

5931 

 سند: دوم تاریخ ویرایش

5040 

 

 
 

 تصویب  کننده ندهتایید  کن تهیه کننده

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 

 

 

WI-00-05-NU شماره سند 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 

 4ماده 

 

 نیاز سنجی کالری و ارزیابی های

  کارکنان ایتغذیه
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 آیین نامه رستوران  دوستدار تغذیه سالم 4روش اجرایی ماده  

 اجرایی  عنوان روش

 نیاز سنجی کالری و ارزیابی های تغذیه ای کارکنان

 هدف

متناسب سازی میزان انرژی و مواد مغذی برنامه غذایی روزانه به منظور  نیاز سنجی کالری و ارزیابی های تغذیه ای 

 با نیازهای تغذیه ای کارکنان 

 دامنه کاربرد

 شرکت داوطلب اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت 

 ولیت اجرا مسئ 

 کارشناس تغذیه شرکت –

 مسئولیت نظارت   

 شرکت  HSEرئیس  –

 بهداشت و درمان منطقه HSEرئیس سلامت کار و   –

 درمان منطقه  کارشناس تغذیه بهداشت و –

 شرح فعالیت

 تهیه و نصب نرم افزار تغذیه ای کالری سنجی    -5

های رایج، شاخص های تن  لین )بر اساس فرمولمحاسبه کالری و تعیین میانگین  نیاز درشت مغذی ها در شاغ -0

 ...( اطلاعات طب صنعتی، فعالیت و ،سنجی، سن

 میزان فعالیت و... تحلیل ارزیابی های تغذیه ای شاغلین توسط کارشناس تغذیه )براساس شاخص توده بدنی  و -9

 زمان اجرا 

 همزمان با اجرای طرح رستوران دوستدارسلامت 

 محل اجرا

 شرکت داوطلبواحد تغذیه 
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   معیار

 ماه  1ه ای )آنتروپومتریک و کالری سنجی(  انجام شده  برای شاغلین در مدت غذیتعداد ارزیابی های  ت

 توضیحات 

ی روزانه با یکارشناس تغذیه موظف است جهت متناسب سازی میزان انرژی و مواد مغذی موجود در برنامه غذا -          

ین کار کارشناس تغذیه اقدامات زیر را به ترتیب انجام ئآ با استفاده از پیوست مربوط به ای کارکنان،نیازهای تغذیه

 دهد: 

انرژی و یزان م،های رایج  های تن سنجی، سن و شغل کارکنان( و فرمولبا استفاده از اطلاعات طب صنعتی )شاخص -       

 .ای کارکنان را مشخص نمایدط نیازهای تغذیهدرشت مغذی های مورد نیاز هریک از پرسنل را تعیین کرده و متوس

سرطح آگراهی و نگررش     ءارتقرا ، باتوجه به اینکره یکری از اهرداف اصرلی در زمینره طررح رسرتوران سرلامت         -       

الگروی غرذایی براسراس تعرداد      هرای تغذیره برر بهبرود     کارکنان مناطق مری باشرد ارزیرابی نترایج آمروزش     

 نتایج به کمیته سلامت شرکت ارسال گردد. ت بررسی وشاغلین استفاده کننده از غذای سلام

وجود  BIA) برای تسهیل محاسبات و ارزیابی های تغذیه ای درمناطقی که امکان تهیه دستگاه آنالیز ترکیب بدن ) -      

  د،دار

  .توان از این دستگاه استفاده نمود می      

 توزیع نسخ

 شرکت HSE رئیس    –

 کارشناس تغذیه شرکت  –

 بهداشت  و درمان منطقه  HSE یس سلامت کار و رئ –

 کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه –

 مرجع مستندات 

 سند جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت –

 مدارك پیوست 

 نرم افزار محاسباتی کالری غذاها )دکتر درستی( -

 (1)پیوست شماره شرح وظایف و آیین کارکارشناس تغذیه  - 
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 تاریخ تهیه سند:

5931 

 سند: دوم تاریخ ویرایش

5040 

 

 

 
 

 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 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  تر آرمان مستغنیدکناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 

 

 1ماده 

 ایبرنامه ریزی و ابلاغ نیازهای تغذیه

 کارکنان
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 آیین نامه رستوران  دوستدار سلامت  1روش اجرایی ماده  

 عنوان روش اجرایی 

 ای کارکنانبرنامه ریزی و ابلاغ نیازهای تغذیه

 هدف

 وی تغذیه بهبود الگغذایی و گاهی از نیازهای به منظور آ ای کارکنانبرنامه ریزی و ابلاغ نیازهای تغذیه

 دامنه کاربرد

 شرکت داوطلب اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت 

 مسئولیت اجرا  

 کارشناس تغذیه شرکت –

 روابط عمومی شرکت –

 موزش شرکتآ –

 مسئولیت نظارت  

 شرکت  HSEرئیس  –

 منطقه HSEرئیس سلامت کار و   –

 کارشناس تغذیه بهداشت ودرمان منطقه  –

  شرح فعالیت

 کارکنان توسط کارشناس تغذیه شرکتبه ی تغذیه ای کارکنان  به کمیته سلامت  و ارائه گزارش  ارزیاب  –

 طراحی  و برنامه ریزی  برای بهبود وضعیت  تغذیه ای کارکنان )تهیه  برنامه های آموزش گروهی(   –

 زمان اجرا 

 همزمان با اجرای طرح رستوران دوستدارسلامت 

 محل اجرا

 واحد تغذیه شرکت  داوطلب

  معیار

 درصد شاغلین استفاده کننده از غذای سلامت پس از اعلام نتیجه کالری سنجی فردی 
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 توزیع نسخ

 تشرک 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  اهنمایر

 مدارك پیوست 

 (1)پیوست شمارهیین کار کارشناس تغذیه شرح وظایف وآ –

 (food processorنرم افزار محاسباتی کالری سنجی  غذاها ) نرم افزار دکتر درستی  –

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 تاریخ تهیه سند:

5931 

 سند: دوم تاریخ ویرایش

5040 

 

 

 تصویب  کننده 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 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  رمان مستغنیدکتر آناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 

  6ماده 

 غذا هوشمند سیستم رزرواسیون   

 در 

 رستوران دوستدار سلامت
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 آیین نامه رستوران  دوستدار تغذیه سالم 6روش اجرایی ماده 

 عنوان روش اجرایی 

 سیستم رزرواسیون هوشمند غذا در رستوران دوستدار سلامت

 هدف

  سلامترزرواسیون هوشمند غذا در رستوران دوستدار  سیستم لامت از طریق  اجرای غذای س بانتخا  

 دامنه کاربرد

 رستوران دوستدار سلامت   شرکت داوطلب طرح 

 مسئولیت اجرا  

 یس انفورماتیک ئر –

   خدمات رفاهی و عمومی شرکت واحد –

 مسئولیت نظارت  

 کارشناس تغذیه  –

 شرکت HSE واحد   –

 منطقه  HSEرئیس سلامت کار و  –

  شرح فعالیت

 هوشمند غذا رزرواسیون   خرید و تجهیز رستوران به سیستم -5

 ایجاد دسترسی و رزرو آزاد غذا )غذای سلامت و معمولی( از طریق  سیستم اتوماسیون اداری -0

 انتخاب غذا  هشدار   فعال کردن اتوماتیک  سیستم -9

 گزارش گیری از انتخاب های غذایی توسط سیستم رزرواسیون -0

 زمان اجرا  

 زی سیستم رزرواسیون انجام گردد.قبل ازآغاز اجرای پروژه خرید، نصب و راه اندا

 محل اجرا

 واحد انفورماتیک شرکت داوطلب طرح رستوران دوستدار سلامت 
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  معیار

 انتخاب غذای سلامت پس از فعال شدن سیستم هشدار درصد

  توضیحات 

ذیه اری تغذیید شورای سیاستگأخرید سیستم نرم افزار هوشمند رزرواسیون غذا ضروری بوده و لازم است به ت -

 .ستاد  بهداشت و درمان  برسد

سیستم نرم افزار رزرواسیون غذا ضمن داشتن شرایط معمول )امکان انتخاب نوع غذا، ارائه گزارش کالری، ثبت  -

 جمله سیستم توصیه  های  تغذیه ای نیز مجهز باشد. ( به سایر امکانات هوشمند از... نوع رژیم فردی

 اری لینک با نتایج معاینات سالانه طب صنعتی کارکنان را داشته باشد.قابلیت برقر سیستم رزرواسیون غذا-

 امکان رزرو آنلاین غذا برای افرادی که زمان کافی ندارند، فراهم شود. -

 ثبت و گزارش انتخاب های غذای سلامت  بصورت ماهانه توسط واحد خدمات عمومی و رفاهی انجام گردد. -

  بصورت تعدیل شده رفتار شود. بطور مثال در مرحله نخست  شودشنهاد میبرای اجرای سیستم رزرواسیون پی -

 -الابچربی خون   –فشارخون  –به بیماری های مزمن )دیابت براساس نتایج معاینات دوره ای  لیست افراد مبتلا 

تم رزرواسیون در سیس چاقی و سابقه بیماری های قلبی( از طریق واحد سلامت کار به طور اتوماتیک یا نرم افزاری

صورت عدم انتخاب غذای رژیمی و یا غذای سلامت به طور خودکار به فرد هشدار داده شود.  غذا تغذیه گردد تا در

ای جدید ای به شیوهکارگیری نتایج معاینات دورهو به "انتخاب غذای سالم"هدف از این پیشنهاد تشویق افراد به 

یری نتایج معاینات از مرحله ثبت در پرونده تا تذکر هنگام انتخاب غذا کارگه است، تا شاغلین از اهمیت اجرا و ب

   در سیستم رزرواسیون آگاه شوند.

 توزیع نسخ

 واحد انفورماتیک   –

 خدمات رفاهی و عمومی شرکت  –

 کارشناس تغذیه  شرکت –

 شرکت HSEرئیس  –

 بهداشت و درمان منطقه HSEرئیس سلامت کار و  –

 منطقه   کارشناس تغذیه بهداشت و درمان –

 مرجع مستندات

 سند  جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت

 مدارك پیوست 

  وم(د)فصل  یمنوهای غذایانواع الگو و  –
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 7ماده 

 

 دن غذای سلامت در وعده های غذاییگنجان

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 تاریخ تهیه سند:

5931 

 سند:دوم  تاریخ ویرایش 

5040 

 

 

 

 
 

 تصویب  کننده تایید  کننده تهیه کننده

 نوادگینام و نام خا

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 

WI-00-08-NU شماره سند 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 آیین نامه رستوران  دوستدار سلامت 7روش اجرایی ماده 

 عنوان روش اجرایی 

 غذای سلامت منوی 

 هدف 

 های اصلیوعده  منوی غذای سلامت در گنجاندن

 دامنه کاربرد

 شرکت داوطلب اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت

 مسئولیت اجرا 

 کارشناس تغذیه  شرکت –

 رفاهی و عمومی شرکت  خدمات –

 مسئولیت نظارت 

 شرکت HSEرئیس  –

 کارشناس تغدیه بهداشت و درمان  منطقه –

 ه  بهداشت و درمان منطق HSEرئیس سلامت کار و  –

  شرح فعالیت

 . معمولیدر کنار برنامه غذایی   منوی غذای سلامتاستفاده از  -5

 های صحیح پخت وپز  شنایی با روشآبرگزاری کلاس های آموزشی برای کارکنان  تهیه و طبخ غذا جهت   -0

فرهنگ  دفاطلاع رسانی با روش مناسب )از طریق بیلبورد، بروشور، تابلوی اعلانات رستوران، پوستر و ...( با ه -9

 .سازی استفاده از غذای سلامت  برای کارکنان 

 ارائه گزارش تعداد کارکنان  استفاده کننده منوی غذایی  سلامت به کمیته سلامت -0

 زمان اجرا 

 همزمان با شروع اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت 
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 مکان  اجرا 

 رستوران  شرکت  

   معیار

 ای موجود در رستوران شرکت تعداد منوهای غذایی سلامت  به منوه

   توضیحات

 انتخاب به شکل زیر باشد:  9و شام شامل  برنامه غذایی رستوران دوستدار سلامت باید در وعده ناهار

 غذای معمولی   -5

  نیم پرسغذای   -0

 سلامت یا رژیمیغذای  -9

 توزیع نسخ 

 کارشناس تغذیه شرکت.  –

  .کارشناس تغدیه بهداشت و درمان  منطقه –

  .بهداشت و درمان HSEمت کار و رئیس  سلا –

 .شرکت  HSEواحد  –

 مرجع مستندات

 سند جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت

 مدارك پیوست

  (سند جامع تغذیه دوم)فصل  یمنوهای غذایانواع الگو و  –

 شرکت قرارداد غذایی  –
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 سند: ه تاریخ تهی

5931 

 سند: دوم ویرایشتاریخ 

5040 

 
 

 تصویب  کننده تایید  کننده تهیه کننده

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 

 

 

 

 

 

WI-00-09-NU شماره سند 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 

 8ماده 

 قرارداد غذایی  الزامات

 رستوران دوستدار سلامت اجرا و راه اندازی  جهت

 



  
 

228 
 

 

 یین نامه رستوران  دوستدار سلامتآ 8روش اجرایی ماده 

 عنوان روش اجرایی 

 رستوران  دوستدار سلامت قرار داد غذایی جهت راه اندازی  الزامات 

 هدف: 

 سالم سازی الگوی غذایی به منظور رستوران دوستدار سلامتین نامه ئآالزامات  یاجرا

 دامنه کاربرد: 

 شرکت داوطلب اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت

 مسئولیت اجرا:  

 کارشناس تغذیه شرکت –

 امور قرارداد و پیمانها –

 یس خدمات عمومی و رفاهی ئر –

 مسئولیت نظارت: 

 مدیر منابع انسانی شرکت _

 شرکت  HSEرئیس  - 

 کارشناس تغدیه بهداشت و در مان  منطقه  -

 بهداشت و درمان منطقه HSEرئیس سلامت کار و   -

  شرح فعالیت 

 ارشناس تغذیه شرکت  لازم الاجرا است:موارد زیر توسط ک -5

ین نامه رستوران دوستدار سرلامت را جهرت  اجرایری  نمرودن آن توسرط      ئکارشناس تغذیه مواد آضروری است  -0

 شرکت لحاظ نماید . یدر متن قرارداد غذا ییپیمانکار غذا

ر آئین نامه را به دد مندرج رمواماهیانه گزارش پیشرفت  ناظر پیمانکار موظف است بر اساس چک لیست ها -9

 مدیریت شرکت اعلام نماید.

  1براساس  چک لیست شماره  غذایی ارزیابی عملکرد پیمانکار -0

 به کمیته سلامت. عملکرد پیمانکار ماهه 9گزارش ارائه  -1
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 توضیحات

ر ای از یک کا با توجه به اینکه در راستای اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت، مدیریت خدمات غذایی، نمونه -

اجرا  ،تیمی است. الزام تشکیل کمیته تغذیه در تمام مناطق از طریق ابلاغ ستاد مرکزی به عنوان کارگروه  پیگیری

باشد. حمایت و نظارت مستقیم مدیران شرکت ها  و ارائه گزارش پیشرفت و موفقیت رستوران سلامت  ضروری می

 سلامتی کارکنان  بسیار موثر می ءدر نهایت ارتقا یند، کاهش ریسک فاکتورهای قلبی عروقی وآدر اجرای موفق فر

 باشد.

ها شامل کلیه واحدهای مرتبط با سلامت )واحد سلامت کار، آموزش، روابط عمومی،  اعضای کمیته تغذیه شرکت -

باشد و در اجرای موفق طرح، حمایت و ،...( میHSEاجتماعی، واحد آمار و واحد  کار، خدمات عمومی و روابط

 کلیه واحد های مذکور ضروری است.هماهنگی 

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

های مختلف سلامت، نقش واحد آموزش در فرهنگ سازی و آموزش، نقش  آوری مناسبت روابط عمومی در یاد

 می باشد. قابل ذکر  بین شرکت ها در راستای اجرای طرح ایجاد رقابت سالم و سازنده روابط کار در

 ابلاغ ستاد مرکزی حضور کارشناس تغذیه شرکت ها نیز درکمیته تغذیه ضروری است. با -

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

ین نامه نقطه نظرات و  پیشنهادات  خود را آئ 1های اشاره شده ماده  کارشناس تغذیه موظف است حسب فعالیت -

جهت 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 گیری نماید.

تدوین برنامه غذایی هفتگی کارکنان صرفاً توسط کارشناس ین نامه لازم است ئبراساس الزامات مندرج دراین آ -

 تغذیه صورت گیرد.

غذایی آتری برر    برای جلوگیری از بروز مشکلات احتمالی در اجرای طرح پس از مناقصه؛ لازم است متن قرارداد  -

یید کمیتره  أت یید شده قبلی و پایش عملکرد پیمانکار، باأت گزارشات اساس نظرات و پیشنهادات کارشناس تغذیه،

 توسط امور قراردادها اصلاح گردد. سلامت و

  زمان اجرا

 آغاز اجرای طرح رستوران سلامت در شرکت   
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 مکان اجرا 

 کمیته سلامت شرکت    

  معیار

 (1غذایی )چک لیست شماره  عملکرد پیمانکار ارزیابی تکمیل چک لیست –

 (1مت )چک لیست  رستوران دوستدار سلا  درصد تحقق  شاخص ها ی تغذیه ای –

 توزیع نسخ 

 کارشناس تغذیه شرکت –

 شرکت HSEرئیس  –

 درمان منطقه  کارشناس تغدیه بهداشت و –

 بهداشت و درمان منطقه  HSEرئیس  سلامت کار و  –

 مرجع مستندات 

 راهنمای مدیریت خدمات غذایی وزارت بهداشت   –

 جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت سند –

 مدارك پیوست

 (1شماره  چک لیستتغذیه سالم ) ستوران دوستدارر چک لیست –

  (1پرسنل از راه اندازی رستوران دوستدار سلامت )فرم شماره مندی  رضایت  فرم –

 (1شماره  چک لیستر غذایی )عملکرد پیمانکاارزیابی  چک لیست  –

 

 

 

 

 

 

 

 

 کتر بهروز دیوردتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 تاریخ تهیه سند:

5931 

 تاریخ ویرایش سند:

5040 

 

 
 

 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 

 9ماده 

 

 موادغذایی الزاماتاستانداردها  واجرای شاخص ها ،
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 آیین نامه رستوران  دوستدار سلامت 9روش اجرایی ماده  

 عنوان روش اجرایی 

 کیفیت تهیه و طبخ غذاها  ءارتقا

 هدف 

ن رضایت مندی  و افزایش میزا سطح سلامت شاغلین ءارتقابه منظور کیفی تهیه و طبخ غذاها ء شاخص های ارتقا

 از غذا 

 دامنه کاربرد 

 شرکت داوطلب اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت

 مسئولیت اجرا 

 واحد  خدمات غذایی –

 امور قرارداد و پیمانها –

 پیمانکار –

 مسئولیت نظارت 

 کارشناس تغدیه شرکت  –

 کارشناس بهداشت شرکت     –

 کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه  –

 شرکت   HSEرئیس  –

 بهداشت و درمان منطقه  HSEئیس سلامت کار و ر –

  شرح فعالیت

 .برگزاری دوره های آموزشی بهبود کیفی غذا برای پرسنل تهیه و طبخ غذا -5

کیفیت تهیه و طبخ غذاها به کمیته سلامت   ءارائه گزارش کارشناس تغذیه از اقدامات انجام شده در راستای ارتقا -0

 رمان منطقهبهداشت و د HSEیس سلامت کار و ئر و

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  حاجی حسینیدکتر مهردخت تهیه کننده : 
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 زمان اجرا  

 رستوران دوستدار سلامت شروع اجرای طرح 

 مکان اجرا  

 رستوران سلامت  شپرخانه  شرکت داوطلب اجرای طرحآرستوران و  

  معیار

 (سند جامع بهبود تغذیه اول) فصل  موادغذایی الزاماتاستانداردها  وشاخص ها ،اجرای   –

 (1براساس فرم  رضایت مندی  )فرم شماره   مندی کارکنان از کیفیت غذا درصد رضایت  –

 توزیع نسخ 

 واحد خدمات غذایی  –

 شرکت پیمانکار  –

 کارشناس تغذیه شرکت  –

 شرکت HSEرئیس  –

 کارشناس تغدیه بهداشت و درمان منطقه   –

 بهداشت و درمان منطقه  HSEیس  سلامت کار و ئر –

 مرجع مستندات

 راهنمای مدیریت خدمات غذایی وزارت بهداشت –

 های کشور. های  اجرایی) ضوابط( بخش تغذیه در بیمارستان تسیاس –

 جامع بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت سند –

  مدارك پیوست

 جامع  بهبود تغذیه( سند اول )فصلموادغذایی الزاماتاستانداردها  و شاخص ها ، –

 (1)فرم شماره  کیفیت غذای کارکنان مندی فرم رضایت –

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  ی حسینیدکتر مهردخت حاجتهیه کننده : 
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 تاریخ تهیه سند:

5931 

 سند:دوم  تاریخ ویرایش 

5040 

 

 

 
 

 تصویب  کننده تایید  کننده تهیه کننده

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نوادگینام و نام خا

 امضاء

 

 

 

 

 

 

 

 

WI-00-11-NU شماره سند 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 

 01ماده 

 ،شکر و روغن کاهش مصرف نمک 

 

 



  
 

235 
 

 

 آیین نامه رستوران  دوستدار سلامت 01  روش اجرایی ماده

 عنوان روش اجرایی

  ،شکر و روغن نمکروزانه  کاهش مصرف

 هدف

 ن با رعایت مواد زیر:سلامت کارکنا ر و ارتقاکاهش خطر بیماری های مزمن غیر واگی

  نمک روزانه کاهش مصرف -

 کاهش مصرف قندهای ساده   -

 کاهش مصرف و استفاده از انواع مفیدتر رو غن های خوراکی و  روغن های مخصوص سرخ کردنی  -

 دامنه کاربرد

 شرکت داوطلب اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت

 مسئولیت اجرا 

 تغذیه  شرکتکارشناس  –

 توزیع غذا در رستوران پرسنل تهیه و –

 مسئولیت نظارت

 شرکت HSEمسئول   –

 تغدیه بهداشت و درمان منطقه کارشناس –

 شرح فعالیت 

ر محدودیت ارائه ترشیجات، شورجات، زیتون شور و خیار شور طبق قرار داد غذایی در برنامة غذایی هفتگی 

 .رستوران توسط کارشناس تغذیه

 .ان از سر میزها در رستوران توسط پرسنل توزیع غذاحذف نمکد -

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

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

  های رنگی. و نمک نمک دریانمک ،  عدم مصرف سایر نمک ها شامل سنگ -
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مانند روغن کلزا ، روغن زیتون  جهت طبخ غذا و رو غن های مخصوص  9استفاده از روغن های مایع حاوی امگا   -

 سرخ کردن جهت مصارف سرخ کردنی .  

 استفاده از روش های طبخ سالم غذا مانند بخار پز ، گریل و فر پز کردن غذاها .           -

 ت ارائه دلستر های طعم دار به حداکثر دو بار در هفته.حذف سرو نوشابه و محدودی -

 حذف یا محدودیت  ارائه آب میوه و کمپوت جهت نیمه شبی یا صبحانه  به حداکثر  یک بار در هفته. -

، قندهای ساده و کاهش مقدار و نوع روغن مصرفی برگزاری جلسات آموزش تغذیه در زمینه کاهش مصرف نمک -

  .پرسنل تهیه و طبخ غذا ین  برایبرای کارکنان و همچن

استفاده ازچاشنی های جایگزین )آب مرکبات، نارنج، آبلیمو. سرکه سیب و یا سرکه بالزامیک( و یا سبزیجات  - 

نعنا و...( و ادویه ها )زنجبیل، سماق، دارچین، پودر زیره سبز و ...( جهت  ،ریحان، آویشن ،معطر )ترخون، جعفری

 طعم دهی بهتر غذاها 

 زمان اجرا

 شروع اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت 

 مکان اجرا 

 شپزخانه شرکت داوطلب اجرای رستوران دوستدار سلامتآرستوران و -

 معیار

 آشپز توسط اغذ طبخو  تهیهدر و روغن مصرفی  درصد کاهش میزان مصرف نمک –

 ای طعم دارشیرینشکر از طریق کاهش توزیع و سرو نوشابه و دلستره درصد کاهش میزان مصرف –

 توسط شاغلین و آشپزها  ،شکر و روغندرصد اثر بخشی آموزش بر کاهش مصرف نمک –

 توزیع نسخ

 پیمانکار شرکت  –

 امور قرارداد و پیمانها  –

 پرسنل تهیه و طبخ و توزیع غذا  –

 کارشناس تغذیه شرکت –

 کارشناس تغدیه بهداشت و درمان  منطقه  –

 ن بهداشت و درما HSEرئیس  سلامت کارو   –
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 شرکت HSEواحد  –

 مرجع مستندات

 راهنمای مدیریت خدمات غذایی وزارت بهداشت  –

 سند جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت –

 های کشور. های اجرایی) ضوابط( بخش تغذیه بیمارستان سیاست –

 مدارك پیوست

 موادغذایی الزاماتاستانداردها  و؛شاخص ها ،اول سند جامع بهبود تغذیه، فصل       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 ریخ تهیه سند:ات

5931 

 سند:دوم  تاریخ ویرایش 

5040 

 

 

 
 

 تصویب  کننده تایید  کننده تهیه کننده

 وادگینام و نام خان

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 

 

 

 

WI-00-12-NU شماره سند 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 

 00ماده 

 

 کارکنانالزامات کارنامه سلامت اجرای  
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 آیین نامه رستوران  دوستدار سلامت 00روش اجرایی ماده 

 عنوان روش اجرایی 

  انالزامات کارنامه سلامت کارکن

 هدف 

  در ویژهه افزایش انگیزه  کارکنان به پیروی از الگوهای غذایی سالم تر )ببه منظور  طراحی کارنامه سلامت

 دیابت(  و پر فشاری خون، اضافه وزن و چاقی، اختلالات چربی خون مبتلایان به

 دامنه کاربرد

 شرکت داوطلب اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت 

 مسئولیت اجرا 

 ط  عمومی شرکت رواب –

 امور ورزش شرکت   –

 خدمات رفاهی  و عمومی شرکت –

 کارشناس تغذیه شرکت –

 ولیت نظارتئمس 

 شرکت   HSEواحد   –

 کارشناس تغدیه بهداشت و درمان منطقه   –

 بهداشت و درمان منطقه   HSEیس  سلامت کار و ئر –

 شرح فعالیت 

  HSE تهیه لیست افراد موفق در حوزه سلامت توسط  -5

 رنامه سلامت برای کلیه شاغلین. تهیه کا -0

 تشویق  افراد بر اساس نتایج کارنامه سلامت.   -9

 ارائه گزارش نتایج به کمیته سلامت. -0

 زمان اجرا  

 ن دوستدار سلامت.ااز زمان شروع اجرای طرح رستور  

 



  
 

241 
 

 مکان اجرا 

 شرکت. HSEواحد  

  معیار 

 به اضافه وزن و چاقی. مبتلایان  BMI میزان اثربخشی کارنامه سلامت در کاهش   –

 بخشی کارنامه سلامت در افزایش فعالیت بدنی.رمیزان اث –

 میزان اثربخشی کارنامه سلامت در  انتخاب غذای سلامت. –

 توضیحات

 شوند:   افراد موفق در حوزه سلامت به شرح زیر تعریف می  -5

 ند.داشته ا کاهش BMI  واحد 0ماه موفق به  1الف: مبتلایان به چاقی که  در طی 

 کاهش داشته اند  BMI  واحد 5 ماه موفق  1ب: مبتلایان به اضافه وزن که در طی 

 ماه  از منوی غذای سلامت  استفاده کرده اند. 1روز در هفته و به مدت  9ج: افرادی که حداقل  

 اند. ماه  در برنامه های ورزشی حضور منظم داشته  1روز در هفته و به مدت  9د: افرادی که بطور منظم  

 ه: افرادی که طبق برنامه زمان بندی درکلاس های آموزش تغذیه وسلامت شرکت می کنند. 

 

 تهیه کارنامه سلامت براساس جدول زیر: -0

 

 امتیاز شاخص ردیف

  5 کاهش وزن 0

 5 استفاده از بشقاب غذای سالم 2

 5 حضور منظم در برنامه های ورزشی 3

 5 حضور در کلاس های آموزشی 4

 

 

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 تعریف امتیازها به شرح زیر می باشد:

 = عدم امتیاز:4 

 نشده است.   BMI د  مبتلا به اضافه وزن و یا چاقی که  موفق به کاهش افرا  –

 غذیه و بهداشت  شرکت نکرده اند.جلسه کلاس آموزشی ت 9ماه  در  1در مدت زمان  –

 اند . در برنامه های ورزشی حضور منظم نداشته –

 در هفته از غذای سلامت استفاده نکرده است. –

 = امتیاز کامل:5

 .شده است  BMI به کاهش   به میزان مشخص موفق فرد مبتلا به اضافه وزن و یا چاقی که  در زمان مقرر و –

 بهداشت  را گذرانده است.  سات  آموزشی مشخص شده  تغذیه ودر مدت زمان مقرر  در تعداد  جل –

 است. در برنامه های ورزشی مدون  هفتگی حضور منظم داشته –

 در هفته  بصورت مدون از غذای سلامت استفاده کرده است.  –

متی و ثیرگذار در امر سلاأو ت بین مدیران شرکت ها و سایر اعضای مهم تشکیل کمپین مبارزه با چاقی بخصوص در  –

 شود. های کاهش وزن به عنوان الگو توصیه میتقدیر از افراد موفق در برنامه

 وزیع نسخت

   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  –

 مرجع مستندات 

 راهنمای جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 مدارك پیوست

 کارنامه سلامت  –

 (1فرم ارزیابی دوره های آموزشی ) فرم شماره  –

  (1ه )فرم شمار فرم شرکت در کلاس های آموزشی –

 (0)فرم شماره  های ورزشی فرم شرکت در کلاس –

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 تاریخ تهیه سند:

5931 

 سند:دوم  تاریخ ویرایش 

5040 

 

 

 
 

 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 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 

 02ماده 

 

 افزایش فعالیت بدنی کارکنان
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 دار سلامتآیین نامه رستوران  دوست 02روش اجرایی ماده 

 عنوان روش اجرایی 

 افزایش فعالیت بدنی شاغلین 

 هدف  

و به اضافه وزن و چاقی  یانویژه در مبتلاه ب)سطح سلامت  ءارتقاکارکنان به منظور افزایش فعالیت بدنی   

 (غیر واگیر بیماری های مزمندرمبتلایان به  

 دامنه کاربرد

 شرکت  داوطلب اجرای طرح رستوران سلامت. 

 ولیت اجرامسئ

 شرکت HSEرئیس  –

 امور ورزش –

 روابط عمومی –

  خدمات  رفاهی و عمومی –

 واحدآموزش –

 کارشناس تغذیه شرکت –

 مسئولیت نظارت

 شرکت.  HSE رئیس –

 بهداشت و درمان منطقه. HSEرئیس سلامت کار و  –

 درمان منطقه کارشناس تغذیه بهداشت و –

 شرح فعالیت   

 های  ورزشی  گ سازی و تشویق  شاغلین به  فعالیتبرگزاری کلاس های آموزشی با هدف فرهن   -5

 یا گرفتن تخفیف های مناسب  ورزشی و  به امور ورزش جهت استفاده از امکانات معرفی افراد  -0

 تکمیل فرم شرکت کنندگان  در برنامه های ورزشی   -9

 تشویق  شرکت کنندگان در برنامه های ورزشی   -0
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 زمان اجرا

 دار سلامت شروع  اجرای طرح رستوران دوست

 مکان اجرا 

 شرکت HSEواحد 

 معیار

 تعداد شاغلین  شرکت کننده در برنامه های ورزشی  به کل پرسنل .درصد افزایش 

 توزیع نسخ 

 مدیر منابع انسانی  –

 شرکت  HSEیس ئر –

 امور ورزش –

 امور  خدمات رفاهی  و عمومی  –

 واحد آموزش  –

 روابط عمومی –

 کارشناس تغذیه شرکت –

 بهداشت و درمان منطقه  HSEو سلامت کار   سیئر –

 کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه –

 مرجع  مستندات 

 سند جامع بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت

 مدارك پیوست

 (55پیوست شماره ) و  فعالیت بدنی  ورزشی دستورالعمل های پیوست  –

 (0)فرم شماره  های  ورزشیکلاس فرم شرکت در  –

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  ت حاجی حسینیدکتر مهردختهیه کننده : 
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 تاریخ تهیه سند:

5931 

 سند: دوم تاریخ ویرایش

5040 

 

 

 
 

 تصویب  کننده تایید  کننده تهیه کننده

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 و نام خانوادگینام 

 امضاء

 

 

 

 

 

WI-00-14-NU شماره سند 

 03ماده 

 

 نوبت کار و شیفت کار لزوم  برنامه ریزی  تغذیه ای جهت پرسنل
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 آیین نامه رستوران  دوستدار سلامت 03روش اجرایی ماده 

 عنوان روش اجرایی 

 لزوم برنامه ریزی تغذیه ای جهت پرسنل نوبت کار و شیفت کار 

 هدف  

افزایش قدرت تمرکز، هوشیاری و کاهش  به منظور و شیفت کار ریزی تغذیه ای جهت پرسنل نوبت کار برنامه

 خستگی پرسنل نوبت کار و شب کار  با در نظر گرفتن نیازهای غذایی خاص این پرسنل

 دامنه کاربرد

 شرکت داوطلب اجرای رستوران دوستدار سلامت.

 مسئولیت اجرا  

 امور قرار داد و پیمانهای شرکت  –

 واحد خدمات غذایی  –

 مسئولیت نظارت 

 خدمات رفاهی و عمومی   یسئر –

 شرکت HSE  رئیس –

 س تغذیه شرکت کارشنا –

 کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه –

 بهداشت و درمان منطقه  HSEرئیس سلامت کار و  –

 شرح فعالیت

 کار و شیفت کار تهیه لیست کارکنان نوبت -5

 .اجرای برنامه های آموزشی تغییر الگوهای رفتاری و غذایی در پرسنل شبکار -0

 (54پیوست شماره )شبکاران اجرای اصلاحات مربوط به الگوی غذایی  نوبتکار و  -9

 زمان اجرا 

 همزمان با شروع اجرای  طرح رستوران دوستدار سلامت 
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 مکان اجرا 

 رستوران  شرکت مجری طرح رستوران دوستدار سلامت 

  معیار

 مندی شاغلین از اصلاحات الگوی  غذایی شبکاری  درصد رضایت –

 اران قبل و پس از مداخله آموزشی.آگاهی شاغلین از اصول تغذیه ای ویژه شبک افزایش میزان –

  توضیحات

ه ئهای  اراکار ضروری است برای این دسته از کارکنان توصیه نظر به اهمیت نیازهای غذایی خاص کارکنان نوبت

  کاری مورد توجه قرار گیرد. شده در پیوست نوبت

ر شروع و پایان شیفت کاری بطور مثال تأکید بر افزایش فعالیت بدنی، کاهش مصرف غذاهای حجیم و سنگین د

  .شبانه و..

 توزیع نسخ 

 های شرکت امور قرار داد و پیمان  –

 خدمات عمومی و رفاهی  شرکت.  –

 کارشناس تغذیه شرکت   –

 شرکت HSEرئیس   –

 منطقه کارشناس تغدیه بهداشت و درمان   –

 بهداشت و درمان   HSEرئیس  سلامت کار و   –

 مرجع مستندات 

 کارکنان صنعت نفت سند جامع  بهبود تغذیه

 مدارك پیوست 

 (54نوبت کار و شبکار )پیوست شماره الگوی غذایی  پیوست
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 تاریخ تهیه سند:

5931 

 سند: دوم تاریخ ویرایش

5040 

 

 

 
 

 تصویب  کننده تایید  کننده تهیه کننده

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 وادگینام و نام خان

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 

 

 

 

 

 

 

WI-00-15-NU شماره سند 

 04ماده 

 

 تغذیه و بهداشت موزشیآگزاری جلسات بر
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 آیین نامه رستوران  دوستدار سلامت 04روش اجرایی ماده 

 عنوان روش اجرایی 

 برگزاری جلسات آموزشی تغذیه و بهداشت 

 هدف 

تهیه، ارتقاء آگاهی های تغذیه ای در تمام گروه ها )کارکنان به منظور برگزاری جلسات آموزشی تغذیه و بهداشت  

 و کارکنان در معرض خطر بیماری های  مزمن غیر واگیر( توزیع غذا،  شاغلین  سالم  طبخ و

 دامنه کاربرد 

 شرکت داوطلب اجرای  طرح رستوران دوستدار سلامت . 

 مسئولیت اجرا 

 شرکت.  HSEواحد  –

 واحد آموزش  –

 کارشناس تغذیه شرکت –

 کارشناس بهداشت محیط شرکت –

 روابط عمومی –

 نظارت مسئولیت 

 کارشناس تغذیه  بهداشت و درمان منطقه. –

 هبهداشت و درمان منطق HSEرئیس  سلامت کار  –

 شرح فعالیت 

 برگزاری جلسات آموزش تغذیه و بهداشت )برای کارکنان تهیه و طبخ غذا، شاغلین سالم و کارکنان در معرض

 خطر بیماری های  مزمن غیر واگیر(

 زمان اجرا 

 رستوران سلامت  مان با شروع  طرحهمز  

 مکان اجرا

 موزش شرکت آواحد  –
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 موزش فنی و حرفه ای صادر کننده گواهی آمراکز  –

 معیار 

 تعداد شرکت کنندگان در دوره های آموزش تغذیه به کل پرسنل. –

 )جهت پرسنل تهیه و طبخ غذا( تعداد  ساعات برگزار شده آموزش تغذیه و بهداشت –

 ساس  پرسشنامه آگاهی(ارتقاء سطح نمره آگاهی کارکنان )برا –

 توضیحات

بایست  نسبت به برگزاری جلسات آموزشی تغذیه در ای کارکنان،  شرکت میهای تغذیهبه منظور ارتقاء آگاهی  -

 های غیر های هدف شامل کارکنان، پرسنل تهیه و طبخ غذا و همچنین شاغلین در معرض خطر بیماری گروه  تمام

 یابت،  اختلالات چربی خون  و فشارخون بالا( حداقل یک دوره در سال اقدام نمایند. واگیر )افراد مبتلا به چاقی، د

های حضوری کارشناسان رغم توصیه اطلاع و اعتقادی به غذاهای رژیمی نداشته و علی هااز آنجا که اکثر آشپز -

ی ایدر قراردادهای غذتغذیه خوشمزگی و طعم بهتر غذا را در افزودن نمک، روغن و گوشت های پرچرب می دانند 

بار به دوره  قید گردد که برنده مناقصه غذا موظف است نیروهای تخصصی طبخ شامل سرآشپز و آشپز را سالی یک

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

 باشد. های سایر مراکز عملیاتی  موثر میبودن و تشویق  آشپز متمایز اخذ گواهی در ایجاد رقابت  سالم،  -

 توزیع غذا  موارد زیر می باشد: منظور از دوره های آموزشی برای پرسنل تهیه، طبخ  و  -

 حداقل یک نوبت در سال توسط پیمانکار. )معمولی، سلامت( الف: دوره های آموزشی طبخ سالم غذاها

 یر مرتبط با تغذیه .واگ ب: دوره های آموزشی عمومی بیماری های مزمن غیر

 توزیع نسخ

 مدیر منابع انسانی  –

 شرکت  HSE یس ئر –

 واحد آموزش –

 روابط عمومی شرکت  –

 کارشناس تغذیه شرکت  –

 کارشناس تغدیه بهداشت و درمان  منطقه  –

 بهداشت و درمان منطقه  HSEرئیس  سلامت کار  –
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 مرجع مستندات 

 سند جامع  بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت

 ت مدارك پیوس

 (1فرم ارزیابی دوره های آموزشی) فرم شماره  –

 (1)فرم شماره  آموزشی کلاس هایفرم شرکت در  –

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 تاریخ تهیه سند:

5931 

 سند:دوم  تاریخ ویرایش 

5040 

 

 

 
 

 تصویب  کننده تایید  کننده تهیه کننده

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 

 

 

 

 

WI-00-16-NU شماره سند 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 

 

 01ماده 

 و رژیم درمانی انجام مشاوره تغذیه

  در شرکت 
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 آیین نامه رستوران  دوستدار سلامت 01ماده   روش اجرایی

 عنوان روش اجرایی 

 رژیم درمانی در شرکت  انجام  مشاوره تغذیه و

 هدف 

 سلامت شاغلین ء ارتقابه منظور  انجام  مشاوره تغذیه ورژیم درمانی در شرکت  

 دامنه کاربرد

 شرکت داوطلب اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت

 مسئولیت اجرا  

 رشناس تغذیه شرکت کا –

 کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه  –

 مسئولیت نظارت 

 شرکت HSEرئیس   –

 بهداشت و درمان منطقه HSEرئیس  سلامت کار و  –

 شرح فعالیت 

 راه اندازی  کلینیک  مشاوره تغذیه  -5

 اسبو ترازوی من تجهیز کلینیک تغذیه به امکانات جدید از جمله دستگاه سنجش ترکیب بدن، قدسنج -0

واگیر )مبتلایان به دیابت، اختلالات چربی  انجام مشاوره تغذیه  برای گروه های در معرض خطر بیماری های غیر -9

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

 اند.

انجام گرفته توسط کارشناس تغذیه به کمیته سلامت ثبت و مستند سازی وگزارش ماهانه ویزیت های تغذیه ای   -0

 شرکت.

 زمان اجرا

 همزمان با شروع اجرای طرح رستوران سلامت . 
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 مکان  اجرا

 کلینیک تغذیه شرکت 

  معیار

 تعداد مراجعین به  کلینیک  تغذیه  –

 درصد تحقق شاخص های مدیریت  اختلال وزن  به شرح زیر: –

 به دیابت   افراد مبتلا BMIالف:  میزان کاهش

 درافراد مبتلا به اختلالات چربی خون  BMIب: میزان  کاهش 

 افراد مبتلا به پرفشاری خون   BMIج: میزان کاهش 

 درافراد مبتلا به چاقی  BMI د:  میزان  کاهش

 درافراد مبتلا به اضافه وزن BMIه: میزان کاهش 

 توضیحات 

 شرح زیر تعریف می گردد: دستیابی به اثر نهایی  شاخص های مدیریت وزن  به -5

 .در مبتلایان به اضافه وزن  BMI واحد کاهش  5در مبتلایان به چاقی و   BMI واحد کاهش  دو 

های غیر واگیر )افراد مبتلا به چاقی، دیابت، اختلالات  های در معرض خطر بیماریبا توجه به اینکه کلیه گروه -0

باشند، لذا ضروری ای تغذیه و بهبود شیوه زندگی میت مشاورهو فشارخون بالا( نیازمند دریافت خدما چربی خون

رژیم درمانی به کارکنان اختصاص یابد و  ه تغذیه واست بخشی از فعالیت کارشناس تغذیه شرکت به ارائه مشاور

 برای این کار درنظرگرفته شود.  از نظر فضا و سایر امکانات برای این امر باید تسهیلات لازم

 می باشد. بدیهی است تفکیک  ریسک خطر در افراد با ریسک خطر بالا شاغلین به کلینیک تغذیه اولویت ارجاع -9

 معاینات دوره ای  طب صنعتی خواهد بود.  )بالا، متوسط و کم خطر( براساس  نتایج

ت با بایسدر صورت عدم اشتغال به کار کارشناس تغذیه در شرکت، ارائه خدمات مشاوره تغذیه و رژیم درمانی  می -0

های بهداشت و درمان صنعت نفت و یا استخدام کارشناس تغذیه واجد ارجاع شاغلین به کلینیک تغذیه مجموعه

 شرایط به صورت پاره وقت در شرکت  صورت پذیرد.

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 توزیع نسخ 

 بع انسانی مدیر منا –

 کارشناس تغذیه شرکت  –

 شرکت HSEرئیس  –

 کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه  –

 بهداشت و درمان  منطقه HSEرئیس سلامت کار و  –

 مرجع مستندات 

 دفترچه سیمای سلامت اختلالات وزن پزشک خانواده ستاد بهداشت و درمان نفت   –

 راهنمای جامع بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت –

 پیوست مدارك

 (1)پیوست شماره  ین کار کارشناس تغذیهئآو شرح وظایف

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 
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 تاریخ تهیه سند:

5931 

 سند: دوم تاریخ ویرایش

5040 

 

 
 

 تصویب  کننده 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 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 

 

 06ماده 

 کنترل و تأیید مواد غذایی توسط

 یا تغذیه ت محیطکارشناس بهداش
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 دار سلامتآیین نامه رستوران  دوست 06روش اجرایی ماده  

 عنوان روش اجرایی 

 کنترل و تأیید مواد غذایی توسط کارشناس بهداشت محیط یا تغذیه

 هدف 

و  خام  کیفیت مواد غذاییء ارتقابه منظور  تأیید مواد غذایی توسط کارشناس بهداشت محیط یا تغذیه کنترل و

 پخته 

 دامنه کاربرد

 شرکت داوطلب اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت

 ئولیت اجرا مس

 کارشناس بهداشت  شرکت   –

 کارشناس تغذیه شرکت   –

 مسئولیت نظارت  

 منطقه  بهداشت و درمان HSEسلامت کار و  رئیس –

 شرکت HSEواحد   –

 شرح فعالیت 

یندهای خدمات غذایی روزانه شامل )ورود، تهیه، طبخ و توزیع غذا( بر اساس آبر تمام مراحل فر نظارت مستمر –

 فی تفکیک شده کار شناسان  تغذیه و بهداشت.وظای  پیوست  شرح

 بهداشت .  و وری شده  توسط کارشناس تغذیه آفر  آموزش مسئول خرید مواد غذایی خام  و یا  –

بهداشت در ساعات   ظارت بر ورود مواد غذایی به انبار و سردخانه و رستوران با حضور کارشناس تغذیه و یان  –

 اداری 

 بسته بندی بر اساس  ضوابط خرید مواد اولیه وزارت بهداشت.   نظارت بر تهیه مواد غذایی  –

 .رنظارت کارشناس تغذیه  و یا بهداشت بر کنترل تجهیزات دریافت مواد غذایی توسط مسئول انبا  –
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 زمان اجرا

 رستوران دوستدار سلامت   با شروع اجرای طرح  همزمان 

 مکان اجرا 

 واحد خدمات غذایی شرکت.

  معیار

 غذایی  یند خدماتآضوابط فرمندرج در فصل دوم سند جامع تغذیه، مجموعه  ای شاخص هایدرصد اجر

 توضیحات 

کنترل تجهیزات دریافت مواد اولیه شامل )ترازوی باسکولی، ترازو برای مقادیر کم، ترالی چرخ دار،ترالی حمل مواد  -

نظارت کارشناس تغذیه و  ل انبار و باباید توسط مسئو غذایی، دماسنج کنترل دمای محصولات یخچال و سردخانه(

 یا بهداشت انجام بشود.  

در مورد مواد پروتئینی پروانه بهره برداری از سازمان دامپزشکی، آدرس و  شماره تماس کارخانه تولید کننده  -

 توسط کارشناس بهداشت  کنترل شود.

انبار و انتقال مواد غذایی اولیه به )خرید مواد اولیه، درخواست از  خدمات غذایی شامل ضوابط یندآضوابط فر -

وری آو جمع  و توزیع بسته بندی، ماده سازی مواد غذایی، طبخ غذاآ شپزخانه، انبار داری و نگهداری مواد غذایی،آ

غذایی درج شده   یند خدماتآضوابط فرفصل دوم سند جامع تغذیه، مجموعه  در غذا و...( می باشد که باقیمانده

 است.

 وزیع نسخ ت

 رشناس تغذیه  شرکتکا –

 کارشناس بهداشت شرکت –

 بهداشت و درمان   HSEرئیس سلامت کار و –

 شرکت HSEرئیس  –

 مرجع مستندات 

 های کشور سیاست های اجرایی بخش تغذیه در بیمارستان –

 جامع بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت سند –

  مدارك پیوست

 (1پیوست  شماره)کارشناسان تغذیه  و آئین کار شرح وظایف –

 (0پیوست  شماره)  شرح وظایف کارشناسان بهداشت –

 (تغذیه بهبود سند جامع اولفصل )خدمات غذایی  هاییندآضوابط فرمجموعه  –
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 تاریخ تهیه سند:

5931 

 سند:دوم  تاریخ ویرایش 

5040 

 

 

 

 

 

 

 تصویب  کننده تایید  کننده تهیه کننده

 خانوادگینام و نام 

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 

WI-00-18-NU شماره سند 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 

 07ماده 

 

 استفاده از غذاهای بومی
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 تآیین نامه رستوران  دوستدار سلام 07روش اجرایی ماده 

 عنوان روش اجرایی 

 استفاده از غذاهای بومی 

 دفه

 مندی کارکنان  افزایش رضایتبه منظور استفاده از غذاهای بومی  

 دامنه کاربرد

 شرکت داوطلب اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت 

 مسئولیت اجرا   

 واحد خدمات غذایی –

 موزشآواحد  –

 روابط عمومی شرکت –

  مسئولیت نظارت 

  و عمومی  خدمات رفاهی –

 کارشناس تغذیه شرکت –

 شرکت  HSEرئیس  –

 رشناس تغذیه  بهداشت و درمانکا –

 بهداشت و درمان منطقه HSEرئیس سلامت کار و   –

  شرح فعالیت

   .تهیه لیست غذاهای بومی منطقه  توسط کارشناس تغذیه شرکت  -5

 گنجاندن  غذاهای بومی  در قرارداد غذای شرکت.  -0

 شپزخانه جهت تهیه و طبخ سالم غذاهای بومیآموزش پرسنل آ -9

 زمان اجرا

 ن با اجرای طرح رستوران دوستدار سلامت زما هم  
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 محل اجرا  

 رستوران دوستدار سلامت 

  معیار 

 ماه  1میزان رضایت مندی شاغلین از منو غذای بومی ارائه شده در طی  –

 به کل منوهای موجود در رستوران شرکت اضافه شده تعداد منوهای غذای بومی   –

  توضیحات

نان با توجه به امکانات موجود غذاهای بومی متنوع  منطقه دربرنامه غذایی مندی کارک به منظور افزایش رضایت-

 روزانه استفاده گردد.

در صورت امکان توزیع و سرو غذای بومی همراه با فراهم نمودن  فضای سنتی  منطقه )لباس و موسیقی( انجام -

 شود.

 توزیع نسخ

  ها امور قرارداد و پیمان –

  خدمات عمومی و رفاهی –

 تغذیه شرکت. کارشناس –

 واحد خدمات غذایی    –

 مرجع مستندات          

 راهنمای جامع بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت –

 مدارك پیوست

  (دفتر بهبود تغذیه وزارت بهداشت )تألیفکتاب غذاهای بومی ایران –
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 تاریخ تهیه سند:

5931 

 ند:سدوم   تاریخ ویرایش 

5040 

 

 

 
 

 تصویب  کننده تایید  کننده تهیه کننده

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 نام و نام خانوادگی

 امضاء

 

 

 

 

 

 

 

WI-00-19-NU شماره سند 

 دکتر بهروز دیورتایید کننده:  دکتر آرمان مستغنیناظر:  دکتر مهردخت حاجی حسینیتهیه کننده : 

 08ماده 

 

 در ماه مبارك رمضانتصحیح الگوی غذایی 
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 رستوران  دوستدار سلامت آیین نامه 08روش اجرایی ماده 

 عنوان روش اجرایی 

 در ماه مبارک رمضان تصحیح الگوی غذایی 

 هدف

 کالری دریافتی و کفایت دریافت موادو کنترل  کاهشبه منظور در ماه مبارک رمضان اجرای الگوی غذایی صحیح 

 مورد نیاز کارکنان مغذی 

 دامنه کاربرد 

 ار سلامتشرکت داوطلب اجرای طرح رستوران دوستد 

 مسئولیت اجرا   

 های شرکت داد و پیمانرامور قرا –

 خدمات رفاهی و عمومی شرکت –

 کارشناس تغذیه شرکت –

  واحد خدمات غذایی  شرکت –

  مسئولیت نظارت

 کارشناس تغذیه بهداشت و درمان منطقه –

 شرکت  HSEرئیس  –

 بهداشت و درمان منطقه  HSEرئیس سلامت کار و  –

 شرح فعالیت

، افطار، (نان و پنیر سبزی)شامل پیش غذا، غذای حاضری  ذایی مناسب در  ماه مبارک رمضانتنظیم برنامه غ -5

سحری، و نوشیدنی با هدف کاهش کالری مصرفی روزانه و رعایت اصل تعادل و تنوع برنامه غذایی ماه مبارک 

 رمضان.

 .رمضان در قرارداد غذای شرکتمبارک منو غذایی ماه  گنجانیدن -0
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 زمان اجرا

 مبارک رمضان ماه 

 محل اجرا 

 رستوران دوستدار سلامت 

 معیار  

 براساس فرم رضایت مندی مندی کارکنان از منو غذایی ماه مبارک رمضان  درصد رضایت  –

 % کالری از منو غذایی ماه مبار ک رمضان 54کاهش  –

 توزیع 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 رئ   –

 واحد خدمات غذایی –

 مرجع مستندات          

 بهبود تغذیه کارکنان صنعت نفت جامع  سند

  مدارك پیوست

 (فصل دوم سند جامع بهبود تغذیه)در ماه مبارک رمضان راهنمای غذایی  –

 تغذیه( بهبود سند جامع دوم اع الگو و منوی غذایی )فصلانو –
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 فصل پنجم

 آیند و نحوه ارزیابی و پایشفر 
 

 اهمیت و ضرورت ارزیابی و پایش رستوران های سلامت

 آئین نامه گانه   48  ارزیابی و پایش مفاد

یی   ارزیابی و پایش کمی و کیفی مواد غذا

شتی آشپزخانه و رستوران  ارزیابی و پایش بهدا
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 رستوران های سلامت ارزیابی و پایشاهمیت و ضرورت  

و میزان  پایشارزیابی ، ؛بخش اجرای طرح رستوران های سلامت و ضروری ترین ترین  مهم باتوجه به این که

ارزیابی  می باشد، ه درکارکنان مناطق عملیاتیسالانه به ویژ آن در بهبود نتایج معاینات طب صنعتیاثربخشی 

 پایش رستوران ها به دلایل زیراهمیت دارد: عملکرد و

ختصاصی تحقق اهداف بلند مدت و اهداف ا ،کیفی تغییرات ایجاد شده  -تفسیر کمینتایج حاصل از ارزیابی و  –

ی از بیماریهای مزمن غیر واگیر در راستای سند ملی پیشگیر کارکنان صنعت نفت را بهبود تغذیه درسند جامع 

  نشان خواهد داد.وزارت بهداشت 

با  چه اندازه تا محیط کاردر مواد قانونی مرتبط با تغذیه آن است که ج حاصل از ارزیابی ها نشان دهنده نتای –

 است.داشته  و متناسب بوده و قابلیت اجرا نطبقنیازهای سلامت محور کارکنان در صنعت نفت م

بهینه از منابع استفاده  جهت آینده برنامه ریزی های کلان دراز نتایج پایش و ارزیابی  حاصل ات سالانهارائه گزارش –

 مثمر ثمر خواهد بود.   ارتقا سطح سلامت شاغلین برایمالی 

رستوران های سلامت  طرح  نقاط قوت و ضعف در اجرای،ضمن اطلاع از پیشرفت برنامه  کند تا کمک میارزشیابی  –

 .قرار گیرد وتصحیح ص و مورد بررسینیز مشخ

 بیشتر آن  برای بازنگری های آتی سند جامع تغذیه با هدف کاربردی نمودن ارزیابی رستوران ها ،در نتایج پایش و  –

  خواهد بود.مفید  ،صنعت نفت  کارکنان

تمر و بررسی ارزیابی اولیه ،پایش مسهدف از تهیه ی این دستورالعمل ،تنظیم چهارچوب و روشی صحیح برای  –

ادامه  می باشد که در وآگاهی از میزان موفقیت و عملکرد صحیح رستوران های سلامت درشرکت هانتایج نهایی 

 ارائه می گردد.فرآیند و نحوه ارزیابی و پایش ،  به تفصیل

 نکات مورد توجه در ارزیابی و پایش

ای از شاخص های تغذیه و بهداشت جهت اجرای صحیح برنامه های تغذیه ای، مجموعه  جهت حصول اطمینان در –

 ارزیابی و پایش طراحی گردیده است.

 :به طور مجزا قابل اجراست زیر بخش سهپایش رستوران ها در  –

  رستوران های سلامتارزیابی اجرای مفاد آیین نامه 

  کیفی مواد غذایی -ارزیابی کمی  

  رستوران بهداشتارزیابی  

 از خود شرکت می باشد.یک ناظر آن شرکت و شاغل در ذیه و بهداشت غیرناسان تغتیم ارزیاب متشکل از کارش –
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 تحقق  اهداف و بهبودشود نشان دهنده آن است که درپایش حاصل ری ازنتایج ارزیابی و هر چقدر امتیاز بالات –

 موفق تر عمل شده است.نتایج معاینات دوره ای طب صنعتی و ارتقا سلامت کارکنان 

ها و  براساس چک لیست ،ارزیابیی سند تغذیه شاغلین در محیط کار ش بودن اجرابه منظور بررسی اثر بخ –

و سپس در  شش ماه بعد، ابتدای انجام پروژه) مجزازمانی مشخص  هصلسه فادر  ر این دستورالعملموارد مندرج د

 انجام شده و نتایج به صورت درصد موفقیت قابل ارائه و دفاع خواهد بود.( انتهای یک سال

رائه منظم گزارش ،ضمن شناسایی نقاط قوت و ضعف برنامه های تغذیه ای و تشخیص اولویت های مداخلاتی  ابا  –

 انجام خواهد گرفت.برای هر شرکت ، مستند سازی دستاوردهای حاصل از اجرای این برنامه نیز 

ام مراحل ارزیابی در تم پایششاخص های مورد مستند سازی و نگهداری تکمیل ،مطابق مفاد این دستورالعمل ؛ –

دسترس قرار  در ثبت شده ودر نرم افزار اکسل  ،جهت ارائه به بازرسیناین شاخص ها ضروری بوده و لازم است 

 داشته باشد.

ها در ابتدا نسبت به جذب منابع انسانی شرکت  واحد لازم است رستوران های سلامتجهت راه اندازی  –

 نمایند. تغذیه درچارت پیمان مربوطه اقدام کارشناس 
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 : ارزیابی و پایش اجرای موادآئین نامه رستوران های سلامت5جدول 

 

 ارزیابی  اجرای مفاد آئین نامه رستوران های سلامت

 ردیف
 

 موارد

 پایان سال اول شش ماه بعد ابتدای طرح

 توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بلی

 نیری برا توجره بره آ    مت سرلا  تره یکم لساتج ایآ 5

و بررا حضررور  بررار کیررمرراه  9حررداقل هررر نامرره 

و  لیاعضرا شررکت تشرک    ریو سا هیکارشناس تغذ

 یری آن جهت برطرف کرردن مشرکلات اجرا   جینتا

 گردد؟ یموپیگیری  رستوران ثبت 

            

قررارداد   نیدر تردو  هیر ت کارشرناس تغذ رانظ ایآ 0

لانه سرا  یدوره ا نرات یمعا جیبرحسرب نترا   ییغذا

 شود؟ یلحاظ م ،کارکنان

            

بهداشرت و  ئریس  رو سرلامت کرار    رئیس  ایآ 9

  هیررجهررت ارا مرراه یررک بررار،  1هررر  درمرران و

  یطررب صررنعت  نرراتیمعا جینترراگررزارش 

در   یو مشررکلات احتمررال بررسرریو کارکنرران 

 راه اندازی و اجررای رسرتوران هرای سرلامت     

درکمیترره  رانیمررد ، تیررجهررت جلررب حما

 حضور پیدا می کنند؟شرکت  سلامت
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 موارد ردیف
 پایان سال اول شش ماه بعد ابتدای طرح

 توضیحات ناقص خیر بلی توضیحات ناقص خیر بلی توضیحات ناقص خیر بلی

در نفرت  کره     مناطق عملیراتی و صرنعتی   ایآ 0

 ،ردیر گی غرذا صرورت مر    عیر توز طبخ و آنها 

مراکرز   و تحرت پوشرش    تیر جمع با توجه بره 

 هیر غذا موفق به جرذب کارشرناس تغذ   عیتوز

 شده اند؟  

            

 یشررکت تعامرل کراف     هیر کارشرناس تغذ  ایآ 1

بهداشررت و درمرران   هیرربررا کارشررناس تغذ 

 دارد؟منطقه خود 

            

دراسررتخدام شرررکت  هیررکارشررناس تغذ ایررآ 1

و نماینرررده  تابعررره نفرررت  یاصرررل یهرررا

 است؟کارفرم

 .(باشدن غذایی مانکاریپ و نماینده روین)

            

اسرناد و مرتن    نیدرتردو  هیکارشناس تغذ ایآ 1

غررذایی  مانکرراریدر مناقصررات پ غررذا قررارداد 

 حضور دارد؟
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 موارد ردیف
 پایان سال اول شش ماه بعد ابتدای طرح

 توضیحات ناقص خیر بلی توضیحات ناقص خیر بلی توضیحات ناقص خیر بلی

،)نماینررررده  هیررررکارشررررناس تغذ ایررررآ 0

 یگررتهف ییبرنامرره غررذا  میتنظ(،کارفرمررا

  عهده دارد؟ ربشرکت را 

            

 )نماینررده کارفرمررا( هیکارشررناس تغذ ایررآ 3

و  هیر مرواد اول  هیر مرنظم برر رونرد ته   ،نظارت 

 پخت دارد؟ یندهاآیفر

            

 هیر کارشرناس تغذ  یمرداخلات  یبرنامه هرا  ایآ 54

 رانیسررلامت توسررط مررد  ید الگررودر بهبررو

 غررذایی مانکرراریو توسررط پ تیررمربوطرره حما

 اجرا شده است؟

            

ات انجرام شرده توسرط کارشرناس     محاسب ایآ 55

و درشررت  یکررالرتغذیرره در زمینرره میررزان  

در اطلاعرات   نیشراغل  ی موردنیراز هرا  یمغذ

 وارد شده است؟ ی آنهاطب صنعت
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 موارد ردیف
 پایان سال اول شش ماه بعد طرح ابتدای

 توضیحات ناقص خیر بلی توضیحات ناقص خیر بلی توضیحات ناقص خیر بلی

 شررکت ، بررای   توسط کارشرناس تغذیره     ایآ 50

در ، مشراوره تغذیره ورژیرم درمرانی      کارکنان

ی مرار یو ب یا هیر تغذ یهرا  ازیر ن زانیر مورد م

 ی غررذایی هررا تیو محرردود یاحتمررال یهررا

 است؟ شده انجام

            

طرب  معاینرات    جیبا توجه به نترا  کارکنان  ایآ 59

 برار  کیر ر سرال  دحرداقل   سرالانه ،   یصنعت

اصررلاح  در زمینرره یآمرروزش گروهررتحررت 

 یاسررتفاده از غررذا و ترغیررب برره   نگرررش 

 قرار می گیرند؟سلامت 

            

سررلامت   یامکرران انتخرراب  و رزرو غررذا ایررآ 50

 وجود دارد؟ یلمعموغذای در کنا ر 

            

برر اسراس چرک     غرذایی  مانکاریعملکرد پ ایآ 51

و درصررد انطبرراق حاصررله  1 شررماره سررتیل

 قابل قبول است؟
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 موارد ردیف
 پایان سال اول شش ماه بعد ابتدای طرح

 توضیحات ناقص خیر بلی توضیحات ناقص خیر بلی توضیحات ناقص خیر بلی

رضایت کارکنران برر اسراس فررم      آیا سنجش 51

( و بره شرکل   1رضایت منردی )فررم شرماره     

 دوره ای انجام می شود؟

            

آیا برنامه هرای تشرویقی بررای افرراد موفرق       51

در مررردیریت وزن،  کررراهش حرررداقل دو   

اسررراس پروتکرررل هرررای برررر  BMIواحرررد

 انجام می شود؟پیشنهادی  

            

یل اسررتفاده آیررا امررور ورزش جهررت تسرره  50

کارکنرران از امکانررات ورزشرری برنامرره ریررزی 

 منظم و عملی سالانه دارد؟
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 ارزیابی و پایش کیفی و کمی  مواد غذایی :0جدول 

 ارزیابی کیفی و کمی  مواد غذایی

 

 ردیف

 

 موارد

 

 پایان سال اول شش ماه بعد ابتدای طرح

 توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بلی

تصرفیه   و مصررف  ازنروع   مراحرل پخرت   تمرام    در مورداستفادهآیا نمک  5

 شده و یددار است؟

            

نگهرداری و اسرتفاده از نمرک یرد      نحروه آیا پرسنل آشپز خانره در مرورد    0

 دار آموزش دیده اند؟

            

             شود؟ خر پخت به غذا اضافه مینمک در مراحل آ ،جهت حفظ ید آیا 9

             شود؟ مینیم گرمی  سرو  تک نفره های  آیا نمک در بسته بندی  0

             آیا نمکدان ها از سر میز غذاخوری جمع شده است؟ 1

درصررورت اسررتفاده از نمکرردان بررر  سرررمیزها آیررا از نمکرردان  هررای بررا  1

 اده شده است ؟منافذ و خروجی ریز استف

            

آیا مصررف شرور و ترشریجات بره میرزان دوبرار در هفتره کراهش یافتره           1

 است؟

            

آیا روغن مصرفی  متناسب برا نروع اسرتفاده  از انرواع روغرن هرای مرایع         0

 مخصوص پخت و پز و روغن مایع مخصوص سرخ کردنی است ؟
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 ردیف

 

 موارد

 

 پایان سال اول ش ماه بعدش ابتدای طرح

 توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بلی

             درصد است؟ 4 -5 یاسید چرب ترانس روغن مصرف  ایآ 3

آیا در فرآیند آماده سازی و پخت مرواد غرذایی روغرن جامرد گیراهی ،یرا         54

 ؟انواع کره )حیوانی یا گیاهی(حذف شده است

            

و بره خصروص کبراب  و     غرذا  انرواع   کنرار   یا گیاهی ( از  یوانیح)کره  ایآ 55

 حذف شده است؟جوجه کباب 

            

 ی و ازنروع  سررخ کردنر  مخصروص   از روغرن  فقرط    سررخ کرردن   برای آیا 50

 شود؟ی مناسب با نشان استاندارد و نقطه دود بالا استفاده م

            

و  ختره یبره موقرع دور ر  پس از  یرک برار اسرتفاده      یروغن سرخ کردن ایآ 59

 (فاده مکرر از روغنتعدم اس) ؟گرددی م ضیتعو

            

آیا جهت کاهش مصرف روغرن و  حفرظ مرواد مغرذی  از تجهیرزات سرالم        50

 استفاده می شود؟  0و به روز  آشپزخانه های صنعتی مانند پیوست

            

رنامره غرذایی  سرالاد برردون سرس مرایونز و صررفا برا اسررتفاده        آیرا در ب  51

 ازچاشنی های آبلیمو،آبغوره، سرکه  و  روغن زیتون سرو می شود؟

            

یرا  روش کرره تراب    و جوجره کبراب،   کبراب انرواع    آمراده سرازی  در  ایآ 51

 مارینه کردن با سس مایونز حذف شده است؟

            

 پایان سال اول شش ماه بعد طرح ابتدای  
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 موارد ردیف

 
 توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بلی

  برداشرته آن  یاز رو، لایره چربری اضرافی     تانرواع خورشر   موقع سرو ایآ 51

 شود؟ یمو سپس توزیع 

            

             آیا ته دیگ در برنامه غذایی روزانه حذف شده؟ 50

آیا منو غذایی ناهرار و شرام شرامل سره نمونره غرذا   )غرذای معمرولی ،          53

 غذای نیم پرس  و غذای رژیمی( می باشد؟

            

             آیا منو غذای حاضری در وعده ناهار یا شام وجود دارد؟ 04

آیا برنامه ریزی  غذایی متناسرب برا شررایط کارکنران  بره نحروی  انجرام         05

ه هرا غرذایی شرامل حرداقل یرک نمونره  غرذای رژیمری          شده که  وعرد 

 باشد ؟

            

درهر وعده غرذایی ، حرداقل یرک غرذا برا اسرتفاده از       آیا  در طول هفته  00

روش های پخت آب پز ،گریل،بخارپز، فرر پرز و کبرابی تهیره و در اختیرار      

 کارکنان قرار دارد؟

            

خ سررالم)کبابی ،فرپز،بخررار پررز و..( آیررا  برررای تهیرره مرراهی از روش طررب  09

 استفاده می شود؟

            

             آیا حداقل دو بار ماهی درهفته سرو می گردد؟ 00

 پایان سال اول شش ماه بعد ابتدای طرح  
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 موارد ردیف

 
 توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بلی

( و برا بسرته   یدرصرد چربر   0 ریر بصورت کرم چررب )ز   یمصرف اتیلبن ایآ 01

 شود؟ یم هیته دییمورد تا یبند

            

و بصرورت ترک نفرره     کیر وتیبصورت کرم چررب و پروب   یماست مصرف ایآ 01

 شود؟ یم هیته دییمورد تا یو با بسته بند

            

ترک نفرره کرم نمرک و      زهیپاسرتور  یبصورت بسرته هرا   یمصرف ریپن ایآ 01

 50-1یرا معرادل   % 01 مترراز کک )درصد چربری در مراده خشر    ،چرب  کم

 دییرراز کارخانرره شررناخته شررده و مررورد تا  گرررم( 544گرررم چربرری در 

 باشد؟ یم هیکارشناس تغذ

            

ترک نفرره کرم نمرک و      زهیپاسرتور  یبصورت بسرته هرا   یدوغ مصرف ایآ 00

 یمر  هیر اس تغذکارشرن  دییر بدون گاز، از کارخانه شناخته شده و مرورد تا 

 باشد؟

            

آیا  جهت کاهش اثرر آلاینرده هرای محیطری و هروا ،روزانره یرک پاکرت          03

 ؟شیر کم چرب در صبحانه و نیمه شبی  سرو می شود

            

آیا بر اساس اسناد خرید و تهیه کرالا مصررف قنرد و شرکر کراهش یافتره        94

 است؟

            

             استفاده می شود ااستوی بندی تک نفره آیا از قند و شکر بسته 95

 پایان سال اول شش ماه بعد ابتدای طرح  
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 موارد ردیف

 
 توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بلی

از وعرده هرای غرذایی و    ؛کرولا. فانترا و پپسری...،   آیا توزیع و سرو نوشابه  90

 نیمه شبی حذف شده است؟

            

آیا توزیع و سرو آب میروه صرنعتی  از وعرده هرای غرذایی و نیمره شربی         99

 حذف یا به دوبار درهفته محدود شده است؟

            

نی هرای سرالم ماننردآب    آیا نوشیدنی های شیرین و گازدار با انواع نوشرید  90

 ده؟، دوغ و کفیر جایگزین شطعم دار یا بدون طعمگاز دار معدنی ، آب 

            

آیاتوزیع انواع قهوه و نسکافه شریرین و حراوی پرودر خامره حرذف شرده        91

 است؟

            

 مصررف کیرک و بیسرکوئیت و    اسراس اسرناد خریرد و تهیره کرالا      آیا بر 91

در وعرده  نیمره شربی یرا پرس شرام  و صربحانه کراهش یافتره          تنقلات 

 است؟

            

ی سرالم ، مغرذی  و رژیمری حراوی سربوس ، جرو ،       آیا انواع بیسکوئیت ها 91

انواع سبزیجات و شیرین کننرده طبیعری اسرتویا  جرایگزین  انرواع غیرر       

 رژیمی شده است؟

            

             آیا دسترسی به آب آشامیدنی سالم در سالن غذا خوری وجود دارد؟ 90

 پایان سال اول شش ماه بعد ابتدای طرح  
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 موارد ردیف

 
 توضیحات ناقص خیر بلی توضیحات ناقص خیر بلی بلی ناقص خیر بلی

آیا آب به صورت بطری تک نفره در منروی روزانره نهرار و شرام سررو مری        93

 شود؟

            

             آیا انواع  گوشت به صورت گرم  خریداری ،تهیه  و مصرف می شود؟ 04

ی شرده، آیرا دارای مجروز    درصورت استفاده از گوشرت هرای بسرته بنرد     05

بسته بندی از سازمان دامپزشرکی کشرور  بروده  و تراریخ بسرته بنردی و       

 تولید و انقضاء روی برچسب آن قید شده است؟

            

و قبرل از   ییگوشرت در زمران پسرا   چربری  هرای قابرل رویرت      آیا دنبه و 00

 شود؟ یاز گوشت جدا م یا قبل از پخت شدن یبسته بند

            

 54آیا گوشت مصرفی برای کباب کوبیده بره صرورت کرم چررب )حرداکثر       09

از قلرروه گرراه و 14% - 14درصررد( چربرری و بررا نسرربت ترکیررب %  51تررا 

 گوشت لخم ، بدون  اضافه کردن دنبه  تهیه شده است؟

            

آیا بررای سرالم سرازی و کراهش اثررات مضرر مصررف گوشرت قرمرز،در           00

نه  کبراب گیراهی ) برا کراهش اوزان گوشرت و افرزودن       برنامه غذایی ماها

سرربزیجات چرررخ شررده  مثررل فلفررل دلمرره،ذرت، زیتررون و نخررودفرنگی  

 سرو می شود؟

            

 پایان سال اول شش ماه بعد ابتدای طرح  
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 موارد ردیف

 
 توضیحات ناقص خیر بلی توضیحات ناقص خیر بلی توضیحات ناقص خیر بلی

در طربخ خورشرت   هفتگی از گوشرت شرتر مررغ      مه غذاییآیا در برنا 01

 یا درتهیه کباب ها استفاده می شود؟

            

درتهیره کبراب و یرا    ه غذایی هفتگی از گوشرت بوقلمرون    آیا در برنام 01

 به شکل جوجه کباب استفاده می شود؟

            

ر وعرده  در هر  به منظور افزایش دریافرت فیبرر وآنتری اکسریدان ،     ایآ 01

پختره   ایر  و خرام   ترازه  جاتیسربز از انرواع   گرم  544حداقل  ییغذا ی

 شود؟ یم هیارا یا دورچین سالاد ،از غذا  یبه عنوان بخش

            

ی برره منظررور افررزایش دریافررت فیبررر هفتگرر ییدر برنامرره غررذا ایررآ 00

برره صررورت خررالص یررا حبوبررات انررواع نوبررت از   1حررداقل  ،غررذایی 

 استفاده شده است؟ رنج ، دروعده های غذاییدرترکیب با ب

            

گرررم و حررداکثر وزن  5144مرررغ کامررل و سررالم بررا حررداقل وزن  ایررآ 03

 شود؟ یم یداریخر 0044

            

شرامل نرام و آدرس    یتمرام مشخصرات لازم دامپزشرک    گررم  مرغ ایآ 14

 ؟رادارد انقضاء   خیتولید ، تار خیتولید کننده ، وزن ،تار

            

و  یاداره دامپزشرک  هیر یدیتا یشرده دارا  یبسرته بنرد   یهرا  مررغ  ایآ 15

 د؟نباش یم  بندی مجوز بسته شماره مجوز ذبح و
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 موارد ردیف

 
 توضیحات ناقص خیر بلی توضیحات ناقص خیر بلی توضیحات ناقص خیر بلی

شرده بردون خونابره و هرگونره علامرت       یبسرته بنرد   یهرا  رغمر  ایآ 10

 از انجماد و فساد است؟ یناش یسوختگ

            

قبرل   )پسرایی مررغ گررم(    پوست گیری و جدا کردن چربری مررغ   ایآ 19

 رد؟یگ یصورت م بسته بندی و فریز و طبخ از

            

 برا  بل از سررو و هفته ق کیصورت گرم و حداکثر تا ه ب یمصرف یماه ایآ 10

 ؟می شود هیته  طیبهداشت مح ای هیکارشناس تغذ دتایی

            

  ی بسرته بنردی  بصرورت کتراب   انواع گوشرت گررم پرس از پسرایی     ایآ 11

ورود برره   خیتررار ،وزن و نرروع گوشررتو بررا برچسررب شررامل شررده 

 طیکارشرناس بهداشرت محر    ایر  هیر کارشرناس تغذ ، برا تائید  سردخانه

 ی گیرند؟سردخانه قرارم در

            

 از حالررت انجمرراد خررارج  خچررالی یدر دمررا ییانررواع مررواد غررذا ایررآ 11

 شوند؟ یم

            

کره   ئینری پروت ییخصوصرا مرواد غرذا    ییاز انجماد مجدد مواد غذا ایآ 11

 شود؟ یم یخوددار یک بار یخ زدائی شده اند،
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 ردیف

 

 موارد

 

 پایان سال اول دشش ماه بع ابتدای طرح

 توضیحات ناقص خیر بلی توضیحات ناقص خیر بلی توضیحات ناقص خیر بلی

 بیسر  سرالم، دارای نشران    یبسرته بنرد   بره صرورت   ،حبوبرات   ایآ 10

ی و بقایرای  کپرک زدگر   ،یفاقرد آلرودگ  و   یپروانه بهداشت و سلامت

 تهیه می شوند؟حشرات 

            

بره   ،سربزیجات خشرک،  قنرد و شرکر    ،هرا  یجات، چاشرن  هیادو ایآ 13

 اداره و بررا تاییدیرره  یبررا مشخصررات بهداشررت یبسررته بنرردصررورت 

 تهیه می شوند؟ وزارت بهداشت  و استاندارد

            

 یدارا، تیر فیکبرا  ارقرام مرغروب    ،از یرانر یاز نوع ا یبرنج مصرف ایآ 14

فاقررد  ،یعرریو بررا عطررر و طعررم طب کنواخررتیسررالم و  یدانرره هررا

 است؟ یماندگ یگرد و غبار و بو ،یآفت زدگ اد،یز یشکستگ

            

             (% می باشد؟1-1آیا نان مصرفی  حاوی آرد سبوس دار) 15
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 بهداشتی آشپزخانه و رستوران و پایش : ارزیابی9جدول 

 (آشپزخانه و رستوران )بهداشت مواد غذایی  ،بهداشت فردی و بهداشت محیطارزیابی بهداشتی 

 شواهد ردیف
 سال اولپایان  پایان  ماه ششم ابتدای طرح

 توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بلی

 جاتیگوشررت و مرررغ و سرربز یتخترره کررار آمرراده سرراز  ایررآ 5

 جداگانه است؟

            

جهررت ضرردعفونی سرربزیجات ، انررواع  آیررا سررینک جداگانرره  0

 موجود است؟ گوشت ها و ظروف

            

یکبرار مصررف    تاییرد آیا نوع ظرروف مصررفی از انرواع مرورد      9

 است؟ گیاهی و ظروف آلومینیوم 

            

سرریخ شررور برررای شستشرروی   آیررا از ماشررین ظرفشررویی و  0

 و سیخ ها استفاده می شود؟ظروف 

            

دمان، از لحراظ قفسره بنردی، چیر    خشک  آیا انبار مواد غذایی  1

داشررتن ترراریخ تولیررد و انقضررا  و رعایررت قررانون اولررین     

 ورودی،اولین خروجی ، مناسب است؟

            

آیا سردخانه های زیر صرفر و برالای صرفر دارای  پالرت  سرالم       1

 د؟مناسب و بهداشتی هستن

            

آیا در سردخانه زیرصفر و برالای صرفر چیردمان مرواد غرذایی       1

 تفکیک شده می باشد؟به طور مجزا و
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 شواهد ردیف
 پایان سال اول پایان  ماه ششم ابتدای طرح

 توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بلی

آیررا سررردخانه هررای زیررر صررفر و بررالای صررفر دارای  زنررگ    0

 هشدار و دستگیره باز شدن از داخل دارند؟

            

هرا وجرود   ج و سالم بررای سرنجش دمرای سرردخانه     دماسن آیا 3

 دارد؟

            

مجررزا جهررت زیرصررفر و بررالای صررفر  آیررا سررردخانه هررای   54

 نگهداری انواع گوشت، لبنیات و سبزیجات وجود دارد؟

            

آیا یخ زدائری مرواد پروتئینری در دمرای یخچرال صرورت مری         55

 گیرد؟

            

مناسرب بهداشرتی  شرامل  لبراس فررم برا رنرگ        ا پوشرش  آی 50

کارکنرران روشن،دسررتکش ، کررلاه ، ماسررک و کفررش  توسررط  

 شپزخانه رعایت می شود؟آرستوران و

            

شررپزخانه و رسررتوران  ، وسررایل و آآیررا نظافررت کلرری فضررای  59

 تجهیزات آشپزخانه روزانه انجام می شود؟

            

هرواکش و تهویره مناسرب و سرالم      ایی در آشپزخانه و نانو آیا  50

 با قدرت مکش  قابل قبول وجود دارد؟
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ردی

 ف
 شواهد

 پایان سال اول پایان  ماه ششم ابتدای طرح

 توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بله توضیحات ناقص خیر بلی

             آیا ورودی آشپزخانه پرده هوا اتوماتیک وجود دارد؟ 51

بارتحررت آمرروزش بهداشررت  0-5آشررپزخانه  حررداقل سررالی -آیررا پرسررنل  51

 ت مواد غذایی، بهداشرت فرردی و بهداشرت محریط قررار مری      شامل  بهداش

 ؟دگیرن

            

سرربزیجات درمحرریط آشررپزخانه نصررب میرروه و آیادسررتورالعمل ضرردعفونی 51

 گردیده است؟

            

دسرتورالعمل ضردعفونی سربزیجات اطرلاع دارنرد      پرسنل آشپزخانه از   آیا 50

 ؟ 

            

آیا ضدعفونی سبزیجات با اسرتفاده از محلرول دوکراره مناسرب انجرام مری        53

 شود؟

            

             آیا ضدعفونی شامل تمام انواع میوه و سبزی و صیفی جات است؟ 04

شرپزخانه  آوسرایل در   یا قفسه بندی و کابینرت مناسرب بررای قررار دادن    آ 05

 موجود است؟

            

             شپزخانه دارای رختکن و کمد مجزا هستند؟آآیا کارکنان  00

کارکنران واحردهای  متفرقره ماننرد      آیا سرویس هرای بهداشرتی مجرزا  از    09

 نقلیه ، فضای سبز و. برای پرسنل آشپزخانه درنظر گرفته شده است؟

            



  
 

286 
 

 ت مرتبط با جداول ارزیابی و پایشتوضیحا

برای هر سوال مطرح شده در چک لیست یکی از سه گزینره)بلی، خیرر، نراقص ( تکمیرل مری گرردد کره بره          -

 دارد. 4.1، صفر و 5ترتیب امتیازهای 

محاسبه درصد انطباق جهت ارزیابی طبق دسرتورالعمل دفترر بهبرود تغذیره در سرند اجرایری برنامره تغذیره         -

 کل زیر می باشد: سالم؛ به ش

  544   ×تعداد کل سوالات    ÷میزان نمره کسب شده در چک لیست 

 . میزان نمره کسب شده مجموع نمرات بلی ، خیر و ناقص است 
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