
پرسشنامه ارزیابی وضعیت بهداشت حرفه ای معادن کشور
معاونت بهداشتی دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی ......................
تاریخ تکمیل: 

نام و نام خانوادگی تکمیل کننده: 


شهرستان
1) نام معدن:..................                 نام و نام خانوادگی مدیر عامل.................                                 سال تاسیس:.........................                        
2) آدرس موقعیت جغرافیایی معدن:..................... ............ ....    تلفن تماس.......................     فاکس...........................                          
3)    نوع مالکیت: خصوصی      (    دولتی(    سایر  (                             وضعیت فعالیت معدن: فعال (
نیمه فعال(
4) تعداد کل شاغلین ...............نفر       کارگری .............            اداری ...............           زن ..................           مرد ..........................
5) شیفت کاری: 1- تعداد شاغلین روزکار: .................2- تعداد شاغلین نوبتکار: .........3- جمع کل: ............. چنانچه معدن دارای کارگر نوبتکار می باشد فرم گزارش نوبتکاری تکمیل وضمیمه گردد.
6) وضعیت سنی شاغلین :15 -19سال.....نفر    20-29سال .....نفر      30-39 سال .....نفر    40-49سال .....نفر       50 -59سال.....نفر         60 و بالاتر.....نفر 
7) وضعیت  تحصیلی  شاغلین: بیسواد.....نفر     ابتدایی ناقص.....نفر     ابتدایی کامل......نفر    سوم راهنمایی......  نفردیپلم ناقص........نفر    دیپلم........نفر      فوق دیپلم و بالاتر.........نفر
8) وضعیت سابقه کار کارگران  :1-5 سال......نفر      6-10 سال......نفر     11-19سال......نفر    20-29سال.......نفر       30سال و بیشتر..........نفر
9) نوع معدن: 

روباز
(
زیرزمینی(
هر دو نوع:( 
10) نام کانی و محصولات معدن:( به ترتیب اولویت)
1- 


2-


3- 


4-
11) نام صنایع وابسته به معدن :( به ترتیب اولویت) 
1- 


2-


3- 


4-
12) وضعیت فعالیت معدن:        فعال (
 نیمه فعال(
        غیر فعال(

 
1)آیا معدن دارای مسئول بهداشت حرفه ای می باشد؟ بلی(                  سطح تحصیلات: کاردان ( کارشناس (     خیر(     
2) وضعیت  حضور مسئول بهداشت حرفه ای در معدن :       تمام وقت (     پاره وقت  (
3) آیا برنامه ریزی آموزشی برای اجرای کلاسهای آموزشی بهداشت وایمنی کار به صورت مستمر در معدن انجام شده است ؟ بلی(    خیر((با مشاهده مستندات کلاسهای آموزشی برگزار شده )
4) وضعیت ارائه خدمات بهداشتی در معدن چگونه است؟   مرکز بهداشت کار (     خانه بهداشت کارگری    (    ایستگاه بهگر    (    ندارد   ( 
5)  پرونده معاینات سلامت شغلی:   دارد ( آیا طی یکسال گذشته معاینات دوره ای برای شاغلین انجام شده است؟  بلی ( خیر (
   ندارد(

6) در صورت انجام معاینات دوره ای آیا براساس نتایج بدست آمده اقدام اصلاحی و مداخله ای به منظور کنترل و پیشگیری از بروز بیماریهای شغلی انجام  شده است ؟       بلی (                 خیر (
7) فاصله نزدیکترین مرکز بهداشتی درمانی  به معدن چقدر است ؟ 1-10 کیلومتر(          20 -10کیلومتر(              30-20کیلومتر(     
7)  آیا طی سه ماه گذشته از معدن بازدید بهداشتی انجام شده است ؟             بلی(        خیر(               توسط چه سازمانی:       
 9) آیا معدن مشمول کمیته حفاظت وبهداشت کار می شود؟    بلی (  دارد  (   ندارد (                خیر(                           
8)  جعبه کمک های اولیه:               دارد(     

ندارد   (
              ناقص(
9) کمد  رختکن:
   تعداد موردنیاز..........           تعداد موجود: ........            بهداشتی (                 غیر بهداشتی(
      ندارد(
10)  تعداد حمام( دوش): تعداد موردنیاز ……….        تعداد  موجود: ........       بهداشتی (        غیر بهداشتی(
ندارد(
11) تعداد سالن غذاخوری: تعداد موردنیاز ……….        تعداد  موجود: ........       بهداشتی (        غیر بهداشتی(
ندارد(
12) تعداد آشپز خانه : تعداد موردنیاز ……….        تعداد  موجود: ........       بهداشتی (        غیر بهداشتی(
ندارد(
13) تعداد مهد کودک: تعداد موردنیاز ……….        تعداد  موجود: ........       بهداشتی (        غیر بهداشتی(
ندارد(
14) تعداد دستشویی: تعداد موردنیاز ……….        تعداد  موجود: ........       بهداشتی (        غیر بهداشتی(
ندارد(
       15) تعداد توالت: تعداد موردنیاز ……….        تعداد  موجود: ........       بهداشتی (        غیر بهداشتی(
ندارد(
16) امکانات ورزشی: 

دارد (


ندارد(
17) نماز خانه:     دارد  (           بهداشتی (

غیر بهداشتی(
     ندارد(
18) نحوه تامین آب آشامیدنی بهداشتی  :   آب لوله کشی (    مخازن ذخیره آب بهداشتی(       آب چاه(             سایر...
19) سیستم دفع زباله و فاضلاب :         بهداشتی   (        غیربهداشتی  ( 
20) آیا پرسنل مجهز به وسایل حفاظت فردی به  تعداد کافی  و متناسب بانوع شغل می باشد؟     بلی(        خیر(        

الف)صدا:
منابع تولید صدا : دارد (     ندارد(    آیا سنجش عامل زیان آور صدا انجام شده است ؟ در صورت انجام آیا نتایج موجود است ؟  تعداد کارگران در معرض صدای زیان آور:  
ب) ارتعاش : 
 منابع  تولید ارتعاش: دارد (     ندارد(         تعداد کارگران در معرض ارتعاش: 
ج) گرما : 
منابع  تولیدگرما : دارد (     ندارد(                   تعداد کارگران در معرض حرارت: 
آیا سرما و ارتعاش همزمان وجود دارد:  بلی (
خیر( 
تعداد کارگران  در معرض:  
د) وضعیت پرتوها:
منبع تولید پرتوهای یونساز: دارد (
ندارد(             تعداد کارگران در معرض منابع یونساز:
منبع تولید پرتوهای غیر یونساز: دارد 
(
ندارد(         تعداد کارگران در معرض منابع غیر یونساز:   
ه) وضعیت روشنایی:
- آیا سنجش وضعیت روشنایی  انجام شده است ؟ در صورت انجام آیانتایج موجود است ؟  تعداد کارگران در روشنایی نامناسب :
 - آیا از روشنایی موضعی( مانند چراغ نصب شده بر روی کلاه ایمنی) استفاده می شود؟            بلی (        
خیر(
ر)    آیا اقدامات کنترلی برای کاهش مواجهه کارگران باعوامل فیزیکی فوق انجام شده است؟    بلی(                      خیر(

الف) گاز و بخار:  
1- نوع گاز و بخار................. ...     تعداد افراد در معرض: ..............                      منابع تولید: ...............................
ب) گردو غبار:
 1-  نوع گردو غبار: ..........................          تعداد افراد در معرض:                                   منبع تولید:........................
ج) دودودمه:
1- نوع دود: ....................................      تعداد افراد در معرض:                                      منبع تولید: ...............................
عامل شیمیایی فوق از چه نوعی است؟      سرطانزا(   خیلی سمی(    با سمیت متوسط(   کمی سمی(    بی اثر(
آیاعامل زیان آور شیمیایی موجود مورد ارزیابی قرار گرفته ونتایج مقادیر آن در هوای استنشاقی کارگران موجود است ؟ بلی(   خیر(
د) تماس پوستی با مواد شيميايي:
1- نام ماده.         1-....................2-................3- .......         تعداد افراد در معرض :   

1- آیا از سیستم تهویه عمومی استفاده می شود؟


بلی 
(
خیر(
2- توزیع هوا در کلیه کارگاه های زیرزمینی مناسب است؟

بلی 
(
خیر(

الف) آیا ارزیابی ارگونومیکی برای شاغلین معدن انجام شده است؟    
 تعدادافراد در معرض وضعیت نامناسب بدنی حین کار:                             
 تعداد افراد در معرض ابزار کار نامناسب  : 
  حمل بار نامناسب :  

·  حوادث طی  سال گذشته چه تعداد بوده است؟.......................  فوت ...............  نقص عضو .................. 
· میزان خسارت ناشی از حوادث تعیین می گردد(   تعیین نمی گردد      (برآورد سالهای گذشته چه میزان است:.............................
·  دستور العمل برنامه تشخیص خطرات:   وجود دارد (      وجود ندارد(      اجرا می شود(      اجرا نمی شود(
شناسايي خطرات و ارزيابي ريسك: اجرامی شود( اجرا نمی شود( تعداد خطرات شناسايي شده (ريسك هاي غير قابل قبول(ريسك هاي قابل قبول(
اگر اجرامی شود، تاریخ تهیه چک لیست های کلی:  .......................                                          فاصله زمانی بازبینی ( ماه).....................
· از چک لیست برای تشخیص خطر استفاده می شود؟ بلی (
خیر(                                                                                                    
وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی – مرکز سلامت محیط و کار
	دانشگاه / دانسکده علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی .................
فرم ارسال گزارشات مربوط به اجرای برنامه معادن
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توجه1:گزارش بیماریهای ناشی از کار وعوامل زیان آور محیط کار در فرمهای 1-111و2-111و3-111منعکس گردد
توجه2:بعداز تکمیل فرم جمع آوری اطلاعات معادن حتما براساس نوع معدن فرم بازدید تک واحدی یا چند واحدی تکمیل ودرمراجعات بعدی ملاک عمل قرار گیرد.
توجه3:تکمیل فرمهای مربوط به نوبتکاری،ارزیابی اگونومی وچک لیست حمل بارضروری است.
توجه4:جهت اجرای بهینه برنامه لیست کامل معادن از سازمان صنایع ومعادن استان اخذ وجهت بازدید ها ملاک عمل قرار گیرد.
ضمیمه:
آیین نامه تاسسیات کارگاه از نظر بهداشت:
تبصره  : از نظر اجراي اين دستورالعمل احتياجات بهداشتي كارگاه بر دو دسته تاسيسات بهداشتي كارگاهي و تسهيلات بهداشتي كارگاهها به شرح ذيل تعريف مي گردند.
الف : تاسيسات بهداشتي كارگاه : شامل ساختمان و تاسيسات كارگاهي است كه در ارتباط با تامين شرايط بهداشتي محيط كار مطرح مي باشند از قبيل : ساختمان كارگاه ، سيستم روشنايي، تهويه ، آب فاضلاب و زباله.
ب: تسهيلات بهداشتي شامل كليه تسهيلات جنبي است كه براي حفظ سلامت شاغلين و افراد وابسته به آنان درمعدن موجود و يا داير ميگردد، از قبيل آشپزخانه ، محل غذاخوري ، انبارمواد غذايي ، سرد خانه ، حمام ، رختكن ، تسهيلات شستشوي البسه كارگران ، دستشويي ، آبخوري ، توالت ، اتاق استراحت زنان ،مهد كودك و شيرخوارگاه ، نمازخانه و تسهيلات مربوط به اياب و ذهاب كارگران مي باشد ، 
- به استناد بند2 ماده 1 قانون وظايف و تشكيلات وزارت بهداشت ،درمان وآموزش پزشكي و مواد 85،156،و تبصره 1 ماده 96 قانون كار رعايت شرايط و ضوابط مندرج در اين دستورالعمل در كليه كارگاههاي كشور و براي كليه كارفرمايان ، كارگران و كارآموزان الزامي است .و كارشناسان بهداشت حرفهاي وزارت بهداشت ،درمان و آموزش پزشكي ناظر به اجراي صحيح آن مي باشند.
تبصره : اظهار نظر در مواردي از قبيل مطلوب ، نامطلوب ، مناسب ، نامناسب ، كافي ، ناكافي ، و ..... بعهده كارشناس بهداشت حرفه اي وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پز شکی می باشد
الف : تاسيسات بهداشتي معدن
 کارگاه سرویسکاری معدن :
1: ساختمان كاركاه بايد متناسب با وضع آب و هواي محل ساخته شده باشد .
2 : ارتفاع كارگاه نبايد از سه متر كمتر باشد براي هر كارگر در كارگاه بايد حداقل سه متر مربع سطح منظور گردد و سطح اشغال شده به وسيله ماشين آلات يا ابزار و اثاثيه مربوط به كار و فاصله آنها از هم و مسير عبور و مرور وسايل نقليه جزء سطح محسوب نمي شود ،
2 : ديوارها و سقف كارگاه طوري ساخته شود كه از نفوذ عوامل زيان آور از قبيل گرما ، رطوبت ،سرما ، صدا ، و غيره به داخل كارگاه و بالعكس جلوگيري كند .
3 : كف كارگاه بايد هموار ، بدون حفره و شكاف بوده ولغزنده نباشد و در صورت لزوم قابل شستشو باشد و داراي شيب مناسب بطرف كفشوي باشد. 
4 : ديوارها بايد صاف ، بدون ترك خوردگي و به رنگ روشن و متناسب باشد .
5 : در كارگاه بايد به تناسب وسعت محل ، نوع كار و شرايط اقليمي به اندازه كافي درب و پنجره براي ورود نور و هوا موجود باشد .
6 : شيشه درب و پنجره بايد بدون شكستگي بوده و هميشه تميز باشند.
7 : درب و پنجره ها بايد مجهز به توري بوده و دربها داراي فنر يا درب بند پنوماتيك باشند .
8 : انباشتن كالا در جلو پنجره ممنوع مي باشد.
9 : مساحت پنجره بايد متناسب با مساحت كف كارگاه و نوع كار باشد .
10 : در كارگاه بايستي روشنايي كافي (طبيعي يا مصنوعي ) متناسب با نوع كار و محل تامين شود . 
11 : منابع روشنايي مصنوعي بايد همواره سالم و تميز باشند.
12 : هواي كارگاههاي بدون آلودگي بايد متناسب با فصل و جمعيت شاغل تهويه گردد . 
13 : در كارگاههاي كه آلودگي ناشي از كار وجود دارد ميبايست تهويه به گونه اي صورت گيرد كه تراكم آن مطابق با حد تماس شغلي باشد .
14 : وسايل سرمايشي و گرمايشي كارگاه بايد دما و رطوبت محيط كار را مطابق باحد مواجهه مجاز تامين نمايند .
15 : كليه كارگاهها به تناسب كار و توليد خود بايد داراي انبار مناسب باشند .
ب :تسهیلات بهداشتی
مبحث اول : آشپزخانه
در معادنی كه زمان صرف غذا بر ساعات كار منطبق باشد بايد داراي آشپزخانه با شرايط و ضوابط ذيل باشند. 
1- موقعيت آشپزخانه بايد طوري باشدكه از مكانهاي آلوده دور بوده و مجاور سالن غذا خوري باشد و وسايل و شرايط پخت بايد به گونه اي باشد كه براي قسمتهاي مجاور آن مزاحمتي ايجاد ننمايد .
2- فضاي آشپزخانه بايد متناسب با تعداد كاركران آشپزخانه و حجم كار باشد تا كار تهيه و طبخ غذا براحتي انجام گيرد .
3- سقف آشپزخانه بايد به رنگ روشن و بدون ترك خوردگي باشد .
4- ديوارهاي آشپزخانه تا زير سقف كاشي ، بدون ترك خوردگي باشد 
5- كف آشپزخانه بدون ترك خوردگي ، صاف ، هموار ، قابل ، شستشو و از نوع موزائيك ، سنگ و امثالهم بوده و لغزنده نباشد و داراي شيب مناسب بطرف كفشوي باشد .
6- آشپزخانه بايد داراي تهويه مناسب باشد و بر روي اجاقها و منابع آلوده كننده هوا ، هود مناسب نصب شود .
7- آشپزخانه بايد داراي وسايل وسايل سرمايشي و گرمايشي مناسب ، متناسب با فصل باشد ، 
8- آشپزخانه بايد داراي امكانات جنبي نظير : انبار مواد غذايي ، سرويسهاي بهداشتي اختصاصي (حمام ، توالت ،دستشويي ، رختكن ) مطابق با موازين بهداشتي باشد ، 
9- آشپز خانه كارگاههايي كه نياز به نگهداري مواد غذايي فاسد شدني دارند بايد داراي يخچال ، فريزر و يا سرد خانه متناسب با حجم كاري و منطبق با شرايط و ضوابط بهداشتي باشند .
10- محل شستشو و نگهداري ظروف بايد در مجاورت محل پخت غذا و در عين حال مجزا و مستقل از آنها باشد بطوريكه ظروف از يك درب وارد و ظروف تميز از مسير هاي جداگانه وارد آشپزخانه و محل غذاخوري شود .
  11 - ظرفشويي بايد داراي شير آب گرم و سرد مشترك و شستشو با مواد پاك كننده و آب كشي با آب گرم و سرد انجام گيرد .
12 -  ظروف بايد بدون ترك خوردگي , بدون لب پريدگي بوده و از جنس زنگ نزن باشد , كليه ليوان و استكانهاي مورد استفاده ترجيحا از جنس شيشه اي يا استيل زنگ نزن باشند . 
13 – استفاده از ظروفي كه از طرف وزارت بهداشت , درمان و آموزش پزشكي غير مجاز شناخته شود ممنوع است .
14 -  استفاده از ظروف چوبي , ترك خورده و ظروف با آلياژسربي در آشپزخانه ممنوع ميباشد . 
15 -  استفاده از قندان , نمكدان و مشابه آنها بدون سرپوش ممنوع است .
16 -  ابزار و وسايلي كه براي پوست كندن , مخلوط كردن ,خرد كردن مواد غذايي بكار برده ميشود نبايد درز و شكاف داشته باشد تا مواد در آنها جمع نشودو فاسد نگردند و همچنين بايد اين وسايلبه آساني قابل جدا شدن از هم باشندتا بعد از اتمام كار شستشو و خشك شوند و فقط هنگام استفاده , مجددا سوار شوند .
17 – پيشخوان , جاظرفي , كمدها , قفسه ها و گنجه ها بايد قابل شستشو بوده و كف آنها حداقل 20 سانتيمتر از سطح زمين فاصله داشته باشد و از دسترس بند پايان و جوندگان بدور باشند . 
18 -  نصب حشره كش برقي در آشپزخانه و محل غذاخوري الزامي است .
 19 - سطوح و ميزهاي كار بايد صاف و براحتي قابل شستشو باشد . ميزي كه براي آماده سازي غذا مورد استفاده قرار ميگيرد بايد روكش مناسب , قايل شستشو و ضد عفوني و زنگ نزن باشند . 
20 -  كف آشپزخانه بايدپس از هر پخت و پز با محلولهاي ضد عفوني كننده شستشو گردد .
21 – آشپزخانه بايد داراي روشنايي كافي باشدو شيشه درب و پنجره هاي آن مرتبا تميز نگهداري شوند .
22 – كليه پنجره ها و دربها بايد مجهز به توري ضدزنگبوده و دربهاي آشپزخانه مجهز به فنر و يا درب بند پنوماتيك باشند . 
23 -  كيفيت آب مصرفي در آشپزخانه بايد مورد تاييد مقامات بهداشتي باشد . 
24 – آشپزخانه بايد داراي سيستم جمع آوري و دفع بهداشتي فاضلاب باشد . 
25 – آشپزخانه بايد داراي زباله دان به تعداد و حجم مناسب باشد و داراي درب , قابل شستشو و از جنس زنگ نزن باشند بطوريكه زباله ها به طريقه بهداشتي جمع آوري و دفع گردد.
26 – كارگران آشپزخانه بايد قبل از شروع به كار استحمام نمايند . 
27 – هر كارگر آشپزخانه بايد براي البسه و وسايل نظافت و استحمام خود در بيرون از محوطه پخت و پز قفسه داشته باشد . 
28 – كارگران بايد در هنگام كار ملبس به روپوش سفيد , كلاه سفيد و پيشبند باشند .
29 – لباس كار و وسايل نظافت و استحمام بايد به تعداد و مقدار كافي در اختيار كارگر آشپزخانه قرار گيرد . 
    30 – لباس كارگراني كه با مواد غذايي سرو كار دارند بطور اختصاصي و مجزا از لباس ساير كارگران و خارج از محوطه آشپزخانه و محل غذاخوري بايد شستشو گردد .  
     31  -  كارگران موظفند بعد از توالت و قبل از شروع به كار دستهاي خود را با آب و صابون بشويند . 
    32  – كليه كارگراني كه با تهيه , پخت و توزيع مواد غذايي سرو كار دارند بايد داراي كارت بهداشتي مطابق با ضوابط وزارت بهداشت , درمان و آموزش پزشكي بوده و در محل كار نگهداري شود . 
    33  – كارگران آشپزخانه بايد رعايت بهداشت فردي را نموده , ناخنها و موهاي آنان كوتاه و تميز باشد . 
    34 – در موقع طبخ غذا دستگاه سوخت و نوع مواد سوختني بگونه اي باشد كه احتراق بطور كامل صورت گيرد و باعث آلودگي هوا نگردد . 
    35 – جعبه كمكهاي اوليه با حداقل داروهاي مورد لزوم ( چسب , تنسو پلاست , قيچي , پنس , گاز استريل بسته بندي شده و يك ماده ضدعفوني كننده ) تهيه و در محل مناسب نگهداري شود . 
    36- در صورت استفاده از قالبهاي يخ ، بايد قبل از مصرف با آب تميز شستشو داد .
37 : كارفرما موظف است جهت آموزش موازين بهداشتي به كارگراني كه با مواد غذايي سروكار دارند , هماهنگي ها و اقدامات لازم را فراهم نمايد .
38: هر گونه پخت و پز و آماده سازي و توزيع غذادر غير از محل تعيين شده ممنوع ميباشد .
39 : استعمال دخانيات براي كليه كاركنان آشپزخانه در حين كار و در محل آشپزخانه ممنوع ميباشد . 
مبحث دوم : محل غذاخوري
  - معادنی كه ساعات كار آنها با زمان صرف غذا منطبق باشد بايد داراي محلي مستقل جهت غذا خوري مطابق با شرايط و ضوابط ذيل باشند .
1-  وسعت محل غذا خوري بايد متناسب با تعداد كاركنان باشد .
2-  در محل غذاخوري بايد به تعداد كافي ميز و صندلي براي كارگراني كه در يك موقع غذا مي خورند وجود داشته باشد .
3-  سقف محل غذا خوري بايد صاف ، بدون ترك خوردگي و برنگ روشن باشد ، 
4-  ديوارها بايستي مقاوم ، صاف ، برنگ روشن و قابل شستشو باشد .
5-  كف محل غذا خوري بايد قابل شسنشو و داراي شيب مناسب به سمت كفشوي باشد و لغزنده نباشد .
6-  ميزها و صندلي ها بايد از جنس مقاوم ، قابل شستشو ، بدون ترك خوردگي و درز باشند .
7-  زباله دانهاي درب دار به تعداد كافي و در محلهاي مناسب و مجهز به وسايل قرار داده شود .
8-  محل غذا خوري بايد داراي تهويه مناسب و مجهز به وسايل گرمايشي و سرمايشي ، متناسب با فصل باشد .
9-  محل غذا خوري بايد داراي روشنايي كافي باشد و منابع روشنايي پاكيزه و تميز نگهداري شوند .
10- در مسير ورود كاركنان به محل غذا خوري به تعداد كافي دستشويي مجهز به آب گرم ، سرد و صابون تهيه و امكانات لازم جهت خشك كردن دست صورت فراهم گردد .
11-   كارگراني كه با مواد سمي و عفونت زا سروكار دارند بايد قبل از ورود به محل غذا خوري لباس كار خود را تعويض نمايند . 
12-  درب پنجره هاي محل غذا خوري بايد مجهز به توري باشد و دربهاي محل غذا خوري مجهز به فنر يا درب بند پنوماتيك باشند .
 مبحث سوم : انبار مواد غذايي 
- شرايط و ضوابط بهداشتي انبار مواد غذايي به شرح ذيل مي باشد : 
1- انبار مواد غذايي بايد در محل مناسب احداث شود . 
2- سطح و فضاي انبار بايد متناسب با نوع و ميزان مواد مورد ذخيره باشد .
3- انبار بايد داراي قفسه بندي مناسب بوده و مواد طوري چيده شوند كه خطر سقوط نداشته و مزاحمتي براي عبور ومرور افراد ايجاد ننمايد .
4- ديوارها وسقف و كف انبار بايد از مصالح مقاوم ساخته شده باشند و صاف ، بدون ترك خوردگي و قابل نظافت باشند .
5- ديوارهاي جانبي انبار از سطح زمين به ارتفاع 80 سانتيمتر از بتون و مصالح مقاوم ساخته شوند تا مانع ورود جوندگان به داخل انبار گردند .
6- كليه دربها و پنجره هاي انبار بايد سالم ، قابل شستسو و مجهز به توري زنگ نزن باشند .
7- دربهاي انبار نبايستي از كف زمين فاصله داشته باشند . پايين درب بايستي به ارتفاع 20 الي 30 سانتيمتر با ورق آلو مينيم مجهز گردد تا از نفوذ حيوانات موذي جلوگيري گردد.
8- درجه حرارت انبار بايستي مرتباً كنترل گرديده بطوريكه در تمام فصول سال متناسب با نوع مواد مورد ذخيره بوده و ازتابش مستقيم نور خورشيد بر روي مواد غذايي جلوگيري گردد .
9- مواد غذايي فاسد نشدني بايد در ظروف مناسب و درب دار و به ارتفاع 15 تا 20 سانتيمتر از كف انبار روي پالتها نگهداري گردند 
10-   كارگرانيكه در انبار فعاليت ميكنند بايد مجهز به وسايل حفاظت فردي مناسب بوده و كارت بهداشتي داشته باشند . 
11-   از انبار نمودن ظروف خالي و وسايل اسقاطي در داخل انبار بايد احتراز شود .
12-  نظافت و گندزدايي انبار بايد بطور منظم صورت گيرد .
13-  ورود افراد متفرقه به انبار مواد غذايي ممنوع ميباشد .
        مبحث چهارم : يخچال و سرد خانه 
 1 : در كارگاههايي كه پخت و پز انجام مي شود و يا مجبور به ذخيره مواد غذايي فاسد شدني هستند بايد يخچال يا سرد خانه مطابق با شرايط ذيل وجود داشته باشد : 
1- يخچال يا سرد خانه بايد مجهز به دما سنج سالم بوده و درجه حرارت آنها بطور منظم و مرتب كنترل گردند .
2- نظافت و شستشوي داخل يخچال و سرد خانه بايد مرتباُانجام شود .
3- به منظور جلوگيري از احتمال فساد در اثر قطع برق بايد سرد خانه مجهز به برق اضطراري باشد و سيستم برق آن ايمن باشد .
4- لاشه هاي گوشت بايد از چنگك آويزان گردد .
5- از قرار دادن مواد غذايي بطور مستقيم و بدون داشت ظرف مناسب در داخل يخچال و سردخانه جلو گيري شود .
6- قبل از قرار دادن سبزيجات و ميوه جات در يخچال بايد آنها را سشتشو و ضد عفوني نمود .
7- كارگران بايد براي ورود به داخل سردخانه از كفش مخصوص سردخانه استفاده نمايند .
8- ورود افراد متفرقه به داخل سرد خانه ممنوع ميباشد .
 مبحث پنجم : حمام / دوش :الف: در معادنی  که که از نظر فرآیند تولید دارای آلودگی معمولی می باشند باید به ازای هر 15 نفر کارگر یک  دوش آ ب گرم وسرد ودرمعادنی که شاغلین آنهابا سموم ومواد عفونت زاویا مواد غذایی سروکار دارند برای یک الی 10 نفر کارگر یک دوش آب گرم وسرد وبه ازای هر 10 نفر اضافی یک دوس آب گرم و سرد دیگر در نظر گرفته شود. کارگاههای صنفی از این قاعده مثتثنی هستند.

ب : در معادنی  که علاوه بر کارگران مرد ، کارگران زن نیز مشغول به کار می باشد ، باید حمام / دوش جداگانه ساخته شود.

ج: شرایط وضوابط بهداشتی حمام / دوش به قرار ذیل است:

1 . کف محل دوش ها باید مقاوم ، قابل شستشو بوده و لغزنده نباشد و دارای شیب کافی به سمت کف شوی باشد.

2 . دیوارها تا سقف کاشی ، به رنگ روشن وسقف حمام باید صاف با رنگ روغنی روشن وبدون ترک خوردگی باشد.

3 . مساحت کف محل دوش نباید از 90 سانتی متر در 120 سانتی متر کمتر باشد و ارتفاع دیوارهای بین دوشها نباید از 2 متر کمتر باشد.

4 . حمام و محل دوش باید به طور مرتب تمیز وبا مواد مناسب گند زدایی گردد.

5 . محوطه حمام باید دارای هواکش متناسب با فضای آن باشد .

6 . حمام باید مجهز به سطل زباله درب دار و قابل شستشوباشد.

7 . در صورتی که برای گرم کردن آب از منابع حرارتی غیر مرکزی استفاده می شود این قبیل منابع حرارتی باید در خارج از محوطه حمام ودر محل مناسب قرار داشته باشد .

8 . برای رعایت موازین ایمنی ضروری است در داخل حمام از لامپ ایمنی با حباب شیشه ای استفاده شود و تمام کلید ها و پریز های برق باید خارج از محوطه حمام قرار داده شود.  

9 . حمام ها باید دارای محلی مناسب به عنوان رختکن برای تعویض لباس باشند .

10. شستشوی هر نوع البسه در حمام ممنوع می باشد.

مبحث ششم : رختکن

الف: در هر کارگاه باید اتاقی با فضای کافی ، متناسب با تعداد کارگران و قفسه های انفرادی برای تعویض لباس شخصی آنان در نظر گرفته شود .

ب: در کارگاه هایی که علاوه بر کارگران مرد ، کارگران زن نیز مشغول به کار می باشد باید رختکن جداگانه ساخته شود .

ج: شرایط وضوابط بهداشتی رختکن به شرح ذیل است:

1 . رختکن باید با فاصله مناسب از محل معدن ومحل دوشها قرار گیرد .

2 . هر قفسه باید به گونه ای ساخته شده باشد که دارای محل نگهداری مجزا برای لباس بیرون ، وسایل حفاظت فردی وکفش ایمنی باشد. قفسه ها باید دارای سقف شیب دار، قابل شستشو ودارای کرکره ثابت ورود وخروج هوا بوده و قفل داشته باشد.

3 . کف و دیوارهای اتاق رختکن باید صاف ، به رنگ روشن وتمیز باشد.

4. اتاق رختکن باید دارای نور کافی بوده وبه طور مناسب تهویه شود.

5 . وجود وسایل خشک کن برای حوله و لباسهای مرطوب در رختکن الزامی است .

6 . سطلا زباله درب دارقابل شستشو به تعداد کافی دررختکن باید در نظر گرفته شود.

7 . محل رختکن باید به طورمنظم پاکیزه وتمیز نگهداری شود .

مبحث هفتم : حوله و صابون 

ماده 33 : کارفرما مکلف است برای تامین بهداشت فردی کارگران به تعداد کافی صابون در محل دستشویی ها قرارداده

و وسایل خشک کردن دست وصورت کارگران را تامین نماید.

ماده 34 : کارفرما مکلف است به منظور ایجاد تسهیلات جهت استحمام کارگران به مقدار کافی صابون وحوله اختصاصی دراختیارآنان قرار دهد .

مبحث هشتم : شستشوی البسه کار 

ماده 35 : اگر در فرآیند تولید موادی مانند آزبست ،سموم ، مواد عفونت زا وامثالهم استفاده می شود در اینگونه کارگاهها باید به تعداد کافی ماشینهای لباسشویی جهت شستشوی البسه کارگران وجود داشته باشد .

مبحث نهم : توالت

ماده 36 : تعداد توالت در معدنا با توجه به تعداد شاغلین آنها به شرح ذیل تعیین می گردد :

برای 9 تا 1 نفرشاغل                                                                     حد اقل یک توالت 

برای 24 تا 10 نفرشاغل                                                                 حداقل 2 توالت 

برای 29 تا 25 نفر شاغل                                                                حداقل 3 توالت 

برای 74 تا 50 نفر شاغل                                                                حداقل 4 توالت 

برای 100 تا 75 نفر شاغل                                                              حداقل 5 توالت 

و در معادنی که تعداد شاغلین آنها بیش از 100 نفر است به ازای هر 30 نفر اضافی حداقل 1 توالت درنظر گرفته شود.

تبصره 2 : در معادن زیر زمینی ، کارفرما مکلف است با درنظرگرفتن فرآیند کار ، توالت بهداشتی در نزدیک ترین قسمت به محل کار را فراهم نماید. 

ماده 37 : در معادنی که کارگر زن مشغول به کار است با توجه به تعداد آنها توالت جداگانه ساخته شود .

ماده 38 : شرایط و ضوابط بهداشتی توالت ها به شرح زیر است :

1 . توالت ها باید در فاصله ومحل مناسب از ساختمان کارگاه قرار داشته باشد .

2 . دیوارها تا زیر سقف کاشی ، بدون ترک خوردگی ، به رنگ روشن و قابل شستشو باشند

3 . سقف صاف ، بدون ترک خوردگی ، به رنگ روشن و قابل شستشو باشد .

4 . کف مقاوم ،صاف ، قابل شستشو و گند زدایی و ترجیحا ً از جنس موزائیک ، سنگ و امثالهم باشد .

5 . کاسه توالت باید به رنگ روشن ، صاف ، بدون ترک خوردگی و قابل شستشو و گند زدایی باشد .

6 . توالت باید مجهز به سیفون باشد .

7 . توالت باید دارای شتر گلو باشد .

8 . حداقل عرض توالت 80 سانتی متر وحداقل طول آن 1 متر باشد .

9 . توالت باید دارای شیر آب با شلنگ برداشت آب باشد . 

10 . توالت باید دارای تهویه مناسب و روشنایی کافی باشد .

11 . کلیه پنجره ها باید مجهز به توری ضد زنگ باشند .

12 . درب توالت باید مجهز به پشت بند درب باشد .

13 . شستشو و ضد عفونی توالت ها باید به طورمنظم انجام گیرد .

14 . هر توالت باید مجهز به سطل زباله درب دار ، زنگ نزن وقابل شستشو باشد .



مبحث دهم : دستشویی

- تعداد دستشویی در معدن با توجه به تعداد شاغلین آنها به شرح ذیل تعیین می گردد . 

برای 15 – 1 نفر شاغل                                                                حداقل 1 دستشویی

برای 30 – 16 نفر شاغل                                                              حداقل 2 دستشویی 

برای 50 – 31 نفر شاغل                                                              حداقل 3 دستشویی

برای 57 – 51 نفر شاغل                                                              حداقل 4 دستشویی 

برای 100 – 76 نفر شاغل                                                            حداقل 5 دستشویی 

ودر معادنی که تعداد کارکنان آنها بیش از 100 نفر است باید به ازای هر 25 نفر اضافی حداقل یک دستشویی به آن اضافه شود .شرایط وضوابط بهداشتی دستشویی ها به قرار زیر است : 

1 . احداث دستشویی ها با ید در مجاورت نماز خانه ، محل غذا خوری وتوالت ودر دسترس کارگران با شد .

2 . دستشویی ها باید دارای آب گرم و سرد باشند . 

3 . کاسه دستشویی باید به رنگ روشن ، صاف مو قابل شستشو باشد .

4 . عرض دستشویی حداقل 60 سانتی متر وطول آن 1 متر باشد . در مواردی که دستشویی مشترک به جای دستشویی انفرادی تعبیه می شود هر 60 سانتی متر وعرض دستشویی مشترک با یک شیر جداگانه آب گرم وسرد ، معادل یک دستشویی محسوب می شود .

5 . صابون وترجیحا ً صابون مایع باید در تمام اوقات در محل دستشویی وجود داشته باشد .

6 . جهت خشک کردن دست وجود خشک کن الکتریکی یا حوله کاغذی ضروری است .

7 . دستشویی باید بدون ترک خوردگی وقابل شستشو باشد .

8 . دستشویی باید به طور مرتب شستشو و گندزدایی شود . 

مبحث یازدهم : آب مصارف آشامیدنی و بهداشتی 

1- در هر معدن باید به ازای هر 50 کارگریک آب سرد کن وجود داشته باشد و در کارگاههای زیر 50 نفر وجود یک شیر آب خوری ضروری است . شیر آب خوری باید از نوع فواره ای و دارای سپر محافظ باشد تا آبی که از دهان کارگر باز می گردد به آن نرسد ولب کارگر نیز با آن تماس پیدا نکند. آب خوری نباید در مجاورت توالت ، دستشویی ودوش باشد و حتی المقدورنزدیک محل کار باشد .

*در کارگاههایی که شیربرداشت آب آشامیدنی بهداشتی وجود ندارد بایستی دارای مخازن بهداشتی آب بوده ولیوان انفرادی یا از لیوانهای یکبار مصرف استفاده شود . 

2: کارفرما مکلف است برای کارگرانی که در گرمای زیاد به مدت مدیدی کار می کنند با تامین مایعات لازم ، آب ونمک از دست رفته بدن آنان را جبران نماید . 

3: آب آشامیدنی و مصارف بهداشتی باید منطبق بر استانداردهای بهداشتی و مورد تایید مراجع ذیصلاح باشد.

4: کارگاههایی که از شبکه لوله کشی آب شهر استفاده نمی نمایند باید جهت نمونه برداری و آزمایش های لازم برای اطمینان از سالم بودن آب اقدام نمایند ، مضافاً در این نوع کارگاهها استفاده از دستگاه کلر زنی برای ضد عفونی آب مصرفی به طوریکه کلر باقی مانده 5/0 – 2/0 قسمت در میلیون باشد ضروری است .

5: در کارگاههایی که از آب چاه استفاده می نمایند ، ساخت بهره برداری و لوله کشی آب باید منطبق بر ضوابط بهداشتی باشد .

مبحث دوازدهم : مواد زائد

1 : زباله و فاضلاب اماکن عمومی کارگاهی باید طبق ضوابط بهداشتی جمع آوری و دفع گردد.

2: نسبت به پسابهای صنعتی و مواد زائد صنعتی باید طبق اصول و ضوابط بهداشتی موجود عمل شود.

مبحث سیزدهم: نماز خانه -  در هر کارگاه باید محلی مناسب با فضای کافی وشرایط بهداشتی برای ادای فرایض دینی کارگران وجود داشته باشد .

مبحث چهاردهم : اتاق استراحت زنان :

- در کارگاههایی که زنان مشغول به کار می باشند اتاقی برای استراحت زنان باید درنظر گرفته شود :

تعداد مبل نیمکتی یا تختخواب که برای کارگر زن لازم است به قرار ذیل است :

تعداد کارگر زن                                                تعداد تختخواب

 10 تا 100 نفر 
1

100 تا 250 نفر 
2

250 نفر و بیشتر                                                     
2 بعلاوه 1 تختخواب به ازای هر 250 نفر کارگر زن اضافی . برای هر تخت سطحی برابر 6 مترمربع بایستی دراین اتاق در نظر گرفته شود .

* درصورتی که تعداد کارگر زن از ده نفرکمتر است واتاق مخصوص استراحت زنان در کارخانه وجود ندارد، بایستی محلی را که خلوت بوده و درمحل رفت وآمد افراد نباشد برای استراحت زنان کارگر درنظر گرفته وآن را برای این منظور تجهیز نمود .

مبحث پازدهم : شیرخوارگاه و مهد کودک 

 * درمورد کارگاههایی که طبق مقررات جاری مشمول تاسیس واستفاده از شیرخوارگاه و مهد کودک هستند باید از ضوابط و مقررات مربوطه تبعیت نمایند .

مبحث شانزدهم : تاسیسات مربوط به ارائه خدمات بهداشتی درمانی 

ماده 50 : کارفرما مکلف است جهت ارائه خدمات بهداشتی و درمانی کارگر محل مناسبی مطابق با آئین نامه ها و دستورالعمل های مربوطه اختصاص دهد .

اطلاعات عمومی





اطلاعات بهداشتی-  رفاهی








وضعیت عوامل فیزیکی  زیان آور محیط کار 





وضعیت عوامل شیمیایی  زیان آور محیط کار





سیستم تهویه 





عوامل زیان آور ارگونومیکی محیط کار 





وضعیت حوادث  در معدن








