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پیشگفتار
يكي از برنامه هاي مركز س�المت محيط و كار وزارت بهداش��ت، درمان و آموزش پزش��كي تدوين 
و انتش��ار رهنمودهاي مرب��وط به حوزه ها و زمينه هاي مختلف بهداش��ت محيط و حرفه اي و س��اير 
موضوعات مرتبط اس��ت كه با بهره گيري از توان علمي و تجربي همكاران متعددي از سراسر كشور، 
انجام ش��ده اس��ت. در اين راستا سعي شده اس��ت ضمن بهره گيري از آخرين دس��تاوردهاي علمي، 
از تجربه كارشناس��ان و متخصصين حوزه س��تادي مركز س�المت محيط و كار نيز استفاده شود و در 
مواردي كه در كش��ور قوانين، مقررات و دس��تورالعمل هاي مدوني وجود دارد در تدوين و انتش��ار 
اين رهنمودها مورد اس��تناد قرار گيرد. تمام تلاش كميته هاي فني مس��ئول تدوين رهنمودها اين بوده 
اس��ت كه محصولي فاخر و شايس��ته ارائه نمايند تا بتواند توسط همكاران در سراسر كشور و كاربران 
س��اير س��ازمان ها و دستگاههاي اجرائي و بعضاً عموم مردم قابل اس��تفاده باشد ولي به هر حال ممكن 
اس��ت داراي نواقص و كاستي هايي باشد كه بدينوسيله از همه متخصصين، كارشناسان و صاحبنظران 
ارجمند دعوت مي شود با ارائه نظرات و پيشنهادات خود ما را در ارتقاء سطح علمي و نزديكتر كردن 
هر چه بيش��تر محتواي اين رهنمودها به نيازهاي روز جامعه ياري نمايند تا در ويراست هاي بعدي اين 

رهنمودها بكار گرفته شود.
با توجه به دسترس��ي بيش��تر كاربران اين رهنمودها به اينترنت، تمام رهنمودهاي تدوين ش��ده بر روي 
تارگاه هاي وزارت بهداش��ت، درمان و آموزش پزشكي )وبدا(، معاونت بهداشتي، پژوهشكده محيط 
زيست دانشگاه علوم پزشكي تهران و مركز سلامت محيط و كار قرار خواهد گرفت و تنها نسخ بسيار 
محدودي از آنها به چاپ خواهد رس��يد تا علاوه بر صرفه جويي، طيف گس��ترده اي از كاربران به آن 

دسترسي مداوم داشته باشند.
اكنون كه با ياري خداوند متعال در آس��تانه سي و چهارمين س��ال پيروزي انقلاب شكوهمند اسلامي 
اين رهنمودها آماده انتشار مي گردد، لازم است از زحمات كليه دست اندركاران تدوين و انتشار اين 
رهنمودها صميمانه تش��كر و قدرداني نمايم و پيشاپيش از كساني كه با ارائه پيشنهادات اصلاحي خود 

ما را در بهبود كيفيت اين رهنمودها ياري خواهند نمود، صميمانه سپاسگزاري نمايم.

دكتر كاظم ندافي  					                          
    رئيس مركز سلامت محيط و كار 	 	 	 	 	      



1صفحهالزامات، دستورالعمل و رهنمودهای تخصصی مرکز سلامت محیط و کار

1- مقدمه
بهداش��ت محيط عبارتست از كنترل عواملي از محيط اس��ت كه بالقوه و بالفعل تاثيرات سويي بر بقاء 
و س�المت انسان اعمال مي‌كنند. بهداش��ت محيط به طور موكّد سلامتي و بهداشت انسان را به عنوان 
هدف اصلي پيگيري مي‌كند و كيفيت محيط و حفظ سلامتي اكوسيستم‌ها را به طور غيرمستقيم مورد 
توجه قرار مي‌دهد. لذا مهندس��ين بهداش��ت محيط بايد تمام جوانب عوامل محيطي و اثرات سوء آن 
را شناس��ايي و كنترل نمايند. کیی‌ از مواردی‌ که‌ در س�المت‌ افراد جامع��ه‌ دخالت‌ ویژه دارد، مراکز 
توليد، توزيع و عرضه مواد غذايي، آش��امیدنی، آرایش��ی و بهداش��تی؛و اماکن‌ عمومی‌ است‌. هرچند 
وجود اماکن عمومی و مراکز توليد، توزيع و عرضه مواد غذايي، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی برای 
تامین بخشی از احتیاجات اجتماعی و غذایی و رفاه هرچه بیشتر انسان ضروری است لکین در صورت 
عدم رعایت مقررات و الزامات بهداشت محیط، می‌تواند بطور مستقیم بر سلامت تاثیر گذارد لذا این‌ 
مراکز و اماکن باید معیارهای‌ لازم‌ بهسازی‌ و بهداشتی‌ را داشته‌ باشند. در همین راستا کیی از وظایف 
س��ازمانی مهندسین بهداش��ت محیط کنترل وضعیت بهداش��ت محیط اماکن عمومی و مراکز توليد، 
توزيع و عرضه مواد غذايي، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی است. بهداشت محیط این اماکن و مراکز 
و به اختصار »بهداش��ت محیط صنوف« بایس��تی از جوانب متعددی از جمله بهداشت فردی، بهداشت 
مواد غذایی، بهداش��ت ظروف و ابزار کار، بهداش��ت آب، مدیریت زائدات مایع و جامد، وضعیت و 
تناس��ب تاسیسات بهداشتی، شرایط ساختمانی، نور، سرو صدا و...مورد بررسی قرار گیرند. این راهنما 
براساس دستورالعمل‌های بهداشت محیط کش��ورهای مختلف جهان؛ دستورالعمل‌ها و استانداردهای 
موجود در کش��ور از جمله مرکز سلامت محیط و کار وزارت بهداشت و درمان؛ موسسه استاندارد و 
تحقیقات صنعتی کش��ور؛ و همچنین متون معتبر علمی در هفت فصل تنظیم شده است. در این راهنما 
اعم الزامات بهداش��ت محیط صنوف که مورد نیاز بازرسین بهداشت محیط می‌باشد، بطور کامل بیان 
شده است و در برخی موارد به تناسب موضوع به الزامات و دستورالعمل‌های لازم اشاره و ارجاع داده 

شد تا از تکرار مطالب خودداری گردد.

2- اهداف
در این مجموعه الزامات کلی بهداشت محیط از جمله بهداشت پرسنل؛ بهداشت مواد غذایی؛ بهداشت 
تجهیزات، ظروف و ش��یوه شستش��و؛ الزامات مربوط به امکانات فیزکیی نظیر سرویس‌های بهداشتی؛ 

میزان نور، سروصدا؛ رطوبت و غیره مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی و اماکن عمومی آمده است.



راهنماي بهداشت محيط صنوف )مراكز تهيه و توزيع مواد غذايي و اماكن عمومي( 2صفحه

3- اصطلاحات و تعاريف 
تمیزک ردن1: زدودن باقیمانده مواد غذایی، کثیفی، چربی، گردو غبار یا سایر مواد مطلوب است.

آلاینده2: هر عامل یا ماده بیولوژکیی یا شیمیایی و مواد خارجی که به صورت غیرعمدی به غذا اضافه 
شده و ممکن است ایمنی و مناسب بودن مواد غذایی را به خطر اندازد.

آلودگی3: ورود یا وجود یک یا چند آلاینده در ماده غذایی یا محیط تهیه ماده غذایی است.
بهداش�ت مواد غذایی4: کلیه ش��رایط و اقدامات لازم برای اطمینان از ایمنی و مناس��ب بودن مواد 

غذایی در تمام مراحل زنجیره مواد غذایی است.
دست ‌اندرکار مواد غذایی5: هرشخصی که به طور مستقیم با مواد غذایی بسته‌بندی شده یا بسته‌بندی 
نش��ده، تجهیزات مواد غذایی، ظروف و لوازم یا سطوح در تماس با مواد غذایی ارتباط دارد. بنابراین 

انتظار می‌رود که الزامات بهداشت مواد غذایی را رعایت کند]1[.
منس�وجات6: به معنای اقلام پارچه‌اي نظير پارچه‌هاي محافظ، دس��تمال پارچه‌اي، س��فره ميز، پارچه 

تنظيف و لباس کار ازجمله دستکش پارچه‌اي مي‌باشد.
غذاهای آماده مصرف7: منظور غذاهایی است که معمولاً بدون شستشو، طبخ یا آماده‌سازی مصرف 
می‌گردند. همچنین غذاهایی که به همان شکلی که تهیه شده‌اند بدون فرآوری بیشتر مصرف می‌گردند.

خرده‌فروش�ی8: فروش مواد غذای��ی بصورت خرد به مصرفک‌نندگان در انواع فروش��گاه‌ها اعم از 
مغازه سطح شهر و روستا یا مجتمع فروشگاهی و فروشگاه زنجیره‌ای.

ظ��روف میز یا س��فره غذاخ��وری9: لوازم و ظروف خوردن و آش��امیدن برای اس��تفاده ب��ر روی میز 
غذاخوری نظیر ظروف مس��طح شامل قاشق‌ها، چنگال‌ها و چاقو‌ها؛ و ظروف تو خالی شامل کاسه‌ها، 

بشقاب‌ها،سینی‌ها، لیوان‌ها، فنجان‌ها و.... اطلاق می‌گردد.
لوازم آشپزخانه10: شامل ظروف آشپزخانه، ظروف میز غذاخوری، ظروف شیشه‌ای، کارد و چنگال‌ها 

1- Cleaning
2- Contaminant
3- Contamination
4- Food Hygiene
5- Food handler
6- Linens
7- Ready-to-Eat Foods
8- Retail
9- Tableware
10- Utensil
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و لوازم مشابه که در تهیه، آماده‌سازی، فرآوری، بسته‌بندی، عرضه، توزیع، نگهداری، ذخیره‌سازی یا 
مصرف غذاها استفاده می‌شوند، می‌باشند.

آفات: تمام حیوانات یا بندپایان که در بهره‌برداری مراکز مواد غذایی مخرب هس��تند یا ممکن اس��ت 
م��واد غذایی یا س��طوح تماس مواد غذایی را آلوده نمایند. آفات ش��امل رت‌ها، موش‌ها، سوس��ک، 

مگس‌ها و.... می‌باشند.
مایکان: تمام پرندگان خانگی نظیر مرغ، بوقلمون، اردک، غاز و.... بصورت زنده یا مرده

اقالم یکبار مصرف1: به وس��ایل و ظروفی اط�الق می‌گردد که فقط یک مرتب��ه جهت نگهداری یا 
مصرف مواد غذایی اس��تفاده می‌ش��وند. این ظروف بعد از مصرف مواد غذایی بایس��تی به دور ریخته 

شوند. این ظروف باید در جای خشک و تمیز و به دور از هرگونه منبع آلودگی نگهداری شوند.
تی‌ش�وی‌خانه یا س�رویس س�ینک2: حوضچه با عمق ثابت مجهز به ش��یر آب گرم وسرد که جهت 
شستش��و وس��ایل نظافت نظیر تی‌ و جاروها و همچنین برای دفع آب نظافت و شستش��وی پارچه‌های 

تنظیف استفاده می‌شود.
سرويس‏هاي بهداشتي: منظور از سرويسهاي بهداشتي توالت، دستشوئي و دوش استحمام مي‏باشد.

ميزان نوري ا فش�ار نوري3: ميزان نور منتشر از يک منبع را فشار نوري آن منبع مي‌گويند. واحد فشار 
نوري لومن4 ناميده مي‌شود.

ش�دت روش�نايي: شدت روشنايي در يک سطح، ميزان فشار نوري تابيده شده بر واحد سطح را نشان 
.)Ft-c( مي دهد. واحدهاي اندازه‌گيري شدت روشنايي عبارت است از لوکس  يا فوت – کندل

لوکس: روش��نايي ايجاد شده بوسيله فش��ار نوري يک لومن بر روي سطحي برابر يک متر مربع به نام 
لوکس ناميده مي شود.

فوت –کندل )Ft-c(: روش��نايي سطحي معادل يک فوت مربع که فشار نوري مساوي يک لومن را 
به طور يکنواخت از فاصله يک فوتي منبع نور دريافت مي کند. به عبارت دیگر، روشنايي ایجاد شده 
بوسیله فشار نوری یک لومن بر روی سطحی برابر يک فوت مربع، یک فوت- کندل می‌باشد. هر يک 

فوت – کندل معادل 10/76 لوکس مي باشد.

1 -Single – use articles
2 -Servic Sink
3 -Luminous flux
4 -Lumen
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آلودگي صوتي1: آلودگي صوتي عبارتس��ت از ش��رايطي که سبب آسيب بهداشت عمومي،کاهش 
آس��ايش و يا مانع از اس��تفاده مطلوب از زندگي و املاک در مناطقي که تحت سر و صدا مي باشند، 

اطلاق مي گردد. 
تراز فش�ار صوت:)SPL( 2 تراز فشار صوت کميتي اس��ت که توسط دستگاه تراز سنج صوت اندازه 
گيري مي ش��ود و عبارتست از نسبت لگاريتم فشار صوتي مورد نظر به فشار صوتي مرجع و بر حسب 

دسي بل مي باشد. دسي بل لگاريتم شدت صوت برحسب وات بر متربع یا سانتی‌مترمربع می‌باشد.

4- اصول مدیریت و بهداشت پرسنلی
4-1 نظارت

4-1-1 مسئوليت واحد صنفي
يك متصدي يا فرد مس��ئول بايد در تمام س��اعات فعاليت واحد صنفي در امكنه حضور داش��ته باشد. 
مس��ئول واحد صنفي بمنظور اطمینان رعايت قوانین ومقررات بهداش��تي بايد بر كار كارگران ش��اغل 

نظارت و به آنها آموزش لازم بدهد]2[.

4-1-2 میزان دانش متصديان 
باتوجه به خطرشيوع بیماریهای منتقله از مواد غذایی در حين تهيه، توزيع و فروش موادغذايي، متصدي 
بايد دانش كافي در مورد پيشگيري از اين نوع بيماريها، كاربردHACCP  و اصول بهداشت محيط و 
الزامات بهداشتي امكنه داشته باشد و براي بازرس شرح دهند. متصدی یا مدیر واحد صنفي بايد دانش 

و آگاهي خود را از طریق موارد زير اثبات ‌كند]2, 3[:
الف( اجرای قوانین و مقررات بهداشتي يا،

ب( تسليم گواهی‌نامه مهارت مديريت مواد غذايي )گواهینامه گذراندن دوره بهداشت عمومی مطابق 
ماده یک آئین نامه اجرایی قانون اصلاح ماده 13 يا،

ج( توانايي پاس��خ صحيح به س��والات بازرس در م��ورد عمليات مواد غذای��ی. حيطه‌هاي اين دانش 
عبارتند از:

1- توصیف رابطه بین پیشگیری ازبیماریهای منتقله از مواد غذايي وبهداشت فردي كارگران مواد غذايي؛
2- تش��ريح مسئولیت متصدي يا مسئول امكنه برای جلوگیری ازانتقال بیماریهای منتقله از ماده غذايي 

1 -Noise Pollution
2 -Sound Pressure Level (SPL)
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توسط کارگري كه به علت داشتن یک بیماری یا وضعیت پزشکی ممکن است باعث بیماریهای ناشی 
ازمواد غذايي گردد؛

3- توصیف علائم نشانه‌هاي مرتبط بابیماری‌هایی که از طریق مواد غذايي قابل انتقال‌اند؛
4- ش��رح خطرات ناشي از مصرف گوشت خام یا خوب پخته نشده شده، گوشت طيور، تخم مرغ‌ها 

و ماهی؛
5- بی��ان درجه حرارت و زمان لازم برای طبخ ايمن، ذخیره‌س��ازی دریخچال، نگهداري گرم، س��رد 

كردن و گرم كردن مجدد مواد غذایی بالقوه خطرناک؛
6- توصی��ف رابطه بین پیش��گیری از ش��يوع بیماری‌های ناش��ی از م��واد غذایی ومدیری��ت و کنترل 

موارد زیر]2[:
- آلودگی متقاطع )ثانويه(،

- تماس دست بامواد غذايي آماده مصرف،شستشوي دست‌ها، و
- نگهداري موسسات مواد غذایی بصورت تمیز همراه با تعمیرات خوب و به موقع؛

7- توضیح رابطه بین ایمنی مواد غذایی و فراهم آوردن تجهیزاتي كه است:
- کافی از نظر تعداد و ظرفیت، و

- طراحی، ساخت، استقرار، نصب، بهره‌برداري، نگهداری و نظافت تجهيزات به نحو مناسب؛
8- توضیح روش‌هاي صحیح تمیز کردن و گندزدايي ظروف و سطوح در تماس با موادغذايي تجهیزات؛

9- شناسایی منبع آب مورد استفاده و انجام اقداماتي نظير محافظت از جريان برگشتي و ايجاد مانع بين 
اتصالات متقاطع بمنظور اطمینان از اينكه منبع آب در مقابل آلودگي محافظت شده است؛

10- ش��ناخت مواد سمی یا سموم موجود در موسس��ات مواد غذایی و روشهای لازم برای اطمینان از 
اينكه اين مواد مطابق قوانين به روش ايمن ذخيره، پخش، استفاده و دفع مي‌شوند؛

11- شناس��ايي نق��اط كنترل بحراني در عملي��ات از خرید تا فروش و یا پذيراي��ي. درصورتيکه نقاط 
بحراني کنترل نش��وند ممکن است در انتقال بیماری ناش��ی از مواد غذایی مشاركت نمايند. در نهايت 
توضی��ح مراحل انجام اقدامات جه��ت اطمینان از اينكه اين نقاط مطابق ب��ا الزامات قوانین و مقررات

HACCP کنترل مي‌شوند.

4-1-3 وظايف متصدي
متصدي يا فرد مسئول باید از انجام موارد زير توسط كارگران اطمینان حاصل كند]2[:
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1- با نظارت و پايش مداوم از نحوه شستش��وي دس��تهاي كارگران، از تميز كردن موثردستهاي‌ش��ان 
مطمئن شود؛

2- با نظارت مداوم بر شيوه كنترل موادغذايي توسط كارگران و همچنين ارزيابي دوره‌اي مواد غذايي 
دريافتي از ش��يوه كنترل مواد غذايي توسط كارگران مطمئن ش��ود. كارگران در هنگام دريافت مواد 
غذايي بايد مش��خص نمايند كه مواد غذايي از منابع تایید ش��ده مي‌باش��ند، در هنگام تحويل در دمای 
مورد نیاز نگهداري شده باشند، از آلودگی محافظت شده باشند، بدون ناخالصي باشد، و با دقت حمل 

و نقل و تحويل شوند.
3- با نظارت روزانه بر دماي طبخ با اس��تفاده از دماس��نج‌‌هاي مناس��ب و كاليبره شده از دقت در طبخ 
مناس��ب موادغذايي بالقوه خطرناک، به خصوص آن دس��ته از مواد غذایی كه عامل مرگ و ش��يوع 
ش��ديد بيماريهاي منتقله ازمواد غذایی شناخته شده‌اند مانند تخم مرغ و گوشت‌های خرد شده توسط 

كارگران مطمئن شود.
4- روزانه بر چگونگی س��رد کردن مواد غذایی توس��ط کارگران نظارت کند تا از اس��تفاده روشهاي 
مناس��ب در سردكردن س��ريع موادغذايي بالقوه خطرناك كه گرم نگهداري نمي‌شوند يا در مدت 4 

ساعت مصرف نمي‌شوند، اطمينان حاصل كند؛
 ،pH ،5- ب��ا پايش روتين دم��اي محلول و زمان تماس آب داغ گندزدايي كننده و غلظت ش��يميايي
دما و زمان تماس گندزداهاي ش��يميايي، از تميز كردن و گندزدايي وسايل و ظروف توسط كارگران 

اطمينان حاصل كند؛
6- مشتريان بعد از پذيرايي اعلام دارند كه ظروف مورد استفاده در ميز غذاخوري تميز بودند؛

7- كارگ��ران تماس دس��ت‌هاي برهنه با مواد غذایی آماده مصرف را با اس��تفاده مناس��ب از ظروف 
مناسب مانند كاغذ اغذیه فروشی، كاردك، انبرک، دستکش‌های يكبار مصرف و یا تجهیزات توزيع 

را به حداقل برساندند؛
8- كارگ��ران در مورد ایمنی و بهداش��ت مواد غذایی و همچنين وظایف محوله به درس��تی آموزش 

داده شوند.

4-2  سلامت كاركنان
4-2-1 عدم بكارگيري كاركنان بيماري ا آلوده

 افرادي كه مبتلا به يك بيماري مسري و قابل انتقال مي‌باشند و اين بيماري مي‌تواند توسط موادغذايي 
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به فردي ديگر منتقل ش��ود يا افراد حامل ارگانيسم‌‌هاي زنده‌ كه مي‌توانند سبب چنين بيماري شوند يا 
اشخاص مبتلا به دمل و جوش، يا مبتلا به زخم‌ها روي قسمتي از بدن در معرض تماس با مواد غذايي 
يا مبتلا به عفونت حاد تنفس��ي مي‌باشند نبايس��تي تا درمان كامل درهر نوع موسسات مواد غذايي و با 
هر ميزان ظرفيت فعاليت نمايند. زيرا احتمال دارد چنين اش��خاصي مواد غذايي يا س��طوح در تماس با 
مواد غذايي را به ارگانيس��م‌هاي بيماريزا آلوده نمايند يا بيماري را به اشخاص ديگر انتقال دهند. مدير 
واحد صنفي باید كارگري را که بيماري‌اش تش��خيص داده شد، تا درمان بيماري از كار معاف نمايد. 
پس از درمان و رفع علائم بيماري با تاييد مرکز بهداشت يا پزشك مي‌تواند مجدداً فرد را بكار بگيرد.

4-2-2 گزارش بيماري
كاركنان موظفند در صورتي كه حامل يک بیماری مس��ری باش��ند يا مبتلا به ارگانيس��م عامل ايجاد 
بيماريه��اي منتقله از مواد غذایی باش��ند، بايس��تي فوراً بيماري يا علائم بيماري خ��ود را به متصدي يا 

مسئول يا مدير واحد صنفي گزارش دهند.

4-2-3 محدودیتها
كاركناني كه به زخم و جراحات چركين نظير جوش يا زخم‌هاي آلوده بر روي قسمت‌هاي در معرض 
بدن مبتلا مي‌باش��ند، در صورتي مجاز به كار مي‌باش��ند كه بايس��تي زخم و بريدگي‌ها را با استفاده از 
زخم‌بندهاي خش��ك، ضد آب، بادوام و بدون منفد و يك دستكش يكبار مصرف بپوشاند. اين شیوه 

پوشش دست ‌و مچ‌ها مانع از تماس مستقیم زخم با مواد غذايي یا تجهیزات خواهد شد.

4-2-4 ترشحات از چشم‌ها، بینی و دهان
کارکنان مواد غذایی كه دچار عطس��ه‌، سرفه، یا آبریزش بینی مزمن مي‌باشند باعث تخليه ترشحات از 
چشم، بینی یا دهان مي‌شوند. اين افراد نبايد در معرض تماس با مواد غذايي، تجهیزات تميز، ظروف، 

پارچه‌ها يا ظروف روباز مواد غذايي و ظروف يكبار مصرف تماس قرار گيرند.

4-3 پرسنل مجاز
فقط افرادي كه واجد الشرايط برای بهره برداری و نگهداری در موسسات مواد غذايي هستند مجازند 
در آماده س��ازی م��واد غذايي، ذخیره س��ازی مواد غذایی، ذخیره س��ازی تجهیزات م��واد غذایی و 
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بخش‌هاي شستش��وي ظروف فعاليت نمايند. این شرایط در آئین‌نامه‌های اجرایی ماده 13 و آئین‌نامه‌ها 
و دستوالعمل‌های صادره از وزارت بهداشت آمده است مثلًا داشتن کارت معاینه پزشکی و گذراندن 

دوره ویژه بهداشت عمومی.
 

4-4  نظافت فردي
4-4-1 روش نظافتک ردن

الف( دس��ت‌اندركاران مواد غذایی باید دس��ت‌ها و بخش‌های از بازوها‌ي‌شان كه نمايان مي‌باشند را 
حداق��ل به مدت 20 ثانیه با آب و ش��وينده مناس��ب نظافت نمايند. روش نظاف��ت كردن بصورت زير 

مي‌باشد]2[:
1- شستشوي اوليه دست‌ها با آب گرم 

2- برداشت مقداري تركيب پاك‌كننده مناسب
3- مالش ش��دید كف دس��تها، نوک انگشتان، منطقه بین انگشتان دس��تها حداقل به مدت 15 ثانیه]2[ 
)در راهنمای سازمان غذا و دارو آمرکیا و همچنین دپارتمان بهداشت ایالت تگزاس آمرکیا این زمان 

حداقل10 تا 15 ثانیه توصیه شده است]3, 4[( و سپس به دنبال آن؛
4- آبكشي كامل با آب تميز و جريان آب گرم و

5- خشک کردن کامل دست‌ها بلافاصله پس از شستشوي و تميز كردن
ب( كاركنان مواد غذایی در هنگام نظافت باید توجه ويژه‌اي به تميزكردن زیر ناخن‌ها داشته باشند.

4-4-2 زمان شستشوي دست‌ها
 کارکنان مواد غذایی باید دست وقسمت‌های نمايان بازوهاي خود را فوراً قبل از شروع به آماده‌سازي 
موادغذاي��ي ازجمله کار کردن ب��ا مواد غذایی در معرض، تجهیزات و ظ��روف تمیز و ظروف يكبار 

مصرف و همچنين ظروف يكبار استفاده بدون پوشش محتوي مواد غذايي در موارد زيرتميز نمايند:
)أ( هنگام برگشت به آشپزخانه بلافاصله پس از استفاده از توالت؛

)ب( بعد از سرفه، عطسه، استفاده ازدستمال كاغذي یا دستمال‌هاي کیبار مصرف، استعمال دخانیات، 
خوردن و یا نوشیدن؛

)ت( زمان بين كار كردن با مواد غذايي خام با منشاء حیوانی و كار كردن با غذاهای آماده به خوردن؛
)ث( پس ازتماس دست‌هاي تميز به ساير نقاط برهنه بدن انسان؛
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)ج( در طی آماده س��ازی غ��ذا مجبور به تغيير وظايف نظير پاك كردن يا برداش��تن خاک، آلودگی 
وجلوگیری ازآلودگی متقاطع؛

)ح( قبل از پوش��یدن دستکش‌های يكبار اس��تفاده برای کار با غذا، زمان بين در آوردن دستکش‌هاي 
كثيف وپوشيدن دستکش تمیز؛

)خ( پس ازدست زدن به تجهیزات یا ظروف كثيف؛
)د( پس ازمراقبت یا دست زدن به هر نوع حیوانات؛

)ذ( پس از شروع هرگونه فعالیت‌هایی که دست‌ها آلوده شوند؛
)ر( پس از دست زدن به ماهی در آکواریوم، صدف، و یا سخت پوستان در مخازن

4-4-3 ضد عفوني‌كننده‌هاي دست
 ممکن اس��ت از ضدعفوني‌كننده‌هاي دست استفاده شود. ضدعفوني‌كننده‌ها بايد حاوي يك تركيب 

ضد ميكروبي و دارای پروانه ساخت از وزارت بهداشت باشند.

4-4-4  مكان شستشوي دستها
 کارکنان مواد غذايي باید دست‌هايشان را در لگن مخصوص شستشوي دست، یا تاسيسات شستشوي 
خودکاردست‌ها تميز نمايند. نبايستي دست‌هاي خود را در لگن‌هاي حاوی كف که برای آماده‌سازی 
مواد غذایی اس��تفاده مي‌شوند و یا محل شستشوي ظروف و مشابه، شستشو و تميز نمود. محل استقرار 
دستشويي در مسيريا كنار اتاق توالت باشد بطوريكه افراد پس از صرف غذا يا خروج از توالت با ديدن 

دستشويي به ياد آورند كه دست‌هاي خود رابشويند.

4-4-5 مراقبت از ناخن
)أ( اش��خاص باید داراي ناخن‌هاي تميز، كوتاه، صاف و پيرايش شده‌اي داشته باشند بطوريكه لبه‌ها و 

سطوح ناخن قابل تميز كردن و نه خشن و ناهموار باشد.
)ب( كاركن��ان مواد غذایی هنگام آماده‌س��ازي و تهيه موادغذايي نبايس��تي ناخن‌هايش��ان را با ناخن 

مصنوعی، براق‌كننده و لاك ناخن پوشش دهند مگر اينكه از دستكش‌هاي مناسب استفاده نمايند.
)ت( بند )ب( در مورد كاركناني نظير صندوق‌دار، پيش��خدمت‌هايي كه فقط مواد غذايي بس��ته‌بندي 

شده يا نوشيدني را توزيع مي‌نمايند یا مهماندار صادق نمی‌باشد.
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4-4-6 لباس
)أ( کلی��ه کارگران، کارکنان و تهیهک‌نندگان مواد غذایی برای جلوگیری از آلودگی متقاطع يا ثانويه 
مواد غذايي، انواع ظروف، تجهيزات و س��طوح كار باید ب��ر روي لباس بيروني، لباس يا روپوش‌كار، 
پيش‌بند و احتمالاً كلاه‌ كار تمیز بپوش��انند. همچنین اش��خاصی مانند ش��اغلین و فروشندگان اغذیه و 
س��اندویچ، آبمیوه ، بس��تنی، شیرینی جات، کله و پاچه و جگرکی و صنوف مشابه علاوه بر روپوش و 

کلاه ملزم به استفاده از دستکش در حین کار می باشند.
)ب( افراد ممكن است با تغيير نوع فعاليت‌ها نظير عمليات آماده‌سازي مواد خام )پاك كردن سبزيجات 
خام( و پرداختن به فعاليت‌هاي مواد غذايي آماده خوردن بايس��تي لباس‌ كار كثيف و آغشته به گرد و 

خاك نظير روپوش‌كار و پيش ‌بندها را عوض نمايند.
)ج( كارگران بايد در موقع رفتن به سرویسهای بهداشتی )توالت( لباس كار خود را در محل مخصوص 
عوض كنند و پس از خروج از توالت دست‌های خود را با آب و صابون و مواد ضد عفوني كننده بشويند.

)د( براس��اس استاندارد شماره 2204 موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی، كليه كاركنان کارگاههای 
تولید مواد غذایی بايستي دو دست البسه كاركامل نظير روپوش، پيش‌بند، كلاه و ... داشته باشند تا به 
علت شستش��وي البسه كثيف يك دست البس��ه تميز براي پوشيدن داشته باشند تا خللي در كار بوجود 
نيايد. روپوش‌كار بايد حداقل يك روز در ميان شسته شود]5[. همچنین در واحدهایی كه مواد غذائي 

به صورت معلق در هوا وجود دارند، استفاده از ماسك برای کارگران ضروري مي‏باشد]5[.
)ه( متصديان يا مس��ئولين واحدهاي صنفي موظفند ط��رح روپوش‌كاركنان را به نحوي انتخاب نمايند 
تا افراد را به رعايت بهداش��ت و نظافت تشويق نمايد. جيب روپوش بالاتر از كمر فرد قرار نگيرد و به 
جاي دكمه س��عي شود از زيپ استفاده ش��ود )تا امكان افتادن لوازم نظیر قلم، عينك، دكمه و غيره به 

داخل مواد غذايي وجود نداشته باشد(.

4-4-7 زيورآلات
در مورد استفاده زیورآلات توسط کارکنان مراکز مواد غذایی، رعایت موارد زیر توصیه می‌گردد]2[:

)أ( كاركنان هنگام آماده‌سازي موادغذايي نبايستي زيورآلات نظير جواهرات، سنجاق، حلقه‌ و ساعت‌ 
در دست‌ها و بازوها از جمله جواهرات اطلاعات پزشكي1داشته باشند. اماّ داشتن يك حلقه ساده مانند 

حلقه ازدواج مستثني است. 

1-Medical information jewelry
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)ب( زيورآلات ممكن اس��ت به طور تصادفي وارد موادغذايي ش��وند و موجب آلودگي مواد غذايي 
گردند. حتي ممكن است هنگام كار با بعضي از تجهيزات از نظر ايمني خطرآفرين باشند. معمولاً براي 
اينكه كارگراني كه با آماده‌سازي و فرآوري مواد غذايي سروكار دارند، ساعت به دست نبندد. بايستي 

يك ساعت ديواري در معرض ديد در امكنه نصب گردد.
)ج( كاركناني نظير صندوق‌دار، پيش��خدمت‌هايي كه فقط موادغذايي بس��ته‌بندي شده يا نوشيدني را 

توزيع مي‌نمايند یا مهماندار مي‌توانند از زيورآلات استفاده نمايند.

4-4-8 اطاق‌هاي رختكن و قفسه‌هاي لباس 
)أ(  چنانچه تعداد كاركنان زياد يا كاركنان بطور مداوم بايس��تي لباس‌هاي‌ش��ان را عوض نمايند، اتاق‌ 
يا فضايي به عنوان رختكن در نظر گرفته ش��ود. اين فضا‌ها يا اتاق رختكن نبايس��تي براي آماده‌سازي 
مواد غذايي، انبار موادغذايي، عرضه مواد غذایی، محل شستش��وي ظروف يا محل نگهداري ظروف 

و تجهيزات استفاده شود.
)ب( جهت نگهداري البسه و ساير متعلقات كاركنان بايستي قفسه‌ها يا ديگر امکانات مناسب فراهم شود.

4-5  رفتارهای بهداشتی1
افرادي كه با مواد غذايي سروكار دارند نظافت شخصی‌شان را در سطح بالايي حفظ نمايند و در طول 
كار از رفتارهاي بهداش��تی خوب پي��روي نمايند يعني از رفتارهاي كه موج��ب آلودگي مواد غذايي 

مي‌شود، پرهيز نمايند.از انداختن آب دهان به شدت خودداري نمايند.

4-5-1 خوردن، آشامیدن، استعمال دخانیات و….
)أ( از آنجائيكه خوردن، آشاميدن و استعمال دخانيات ممكن است موجب آلودگي گردد بنابراين خوردن 
غذا و تنقلات، جويدن آدامس، نوش��يدن انواع نوشيدني و استعمال دخانيات برای کارگران و کارکنان 
در حین کار در موسس��ات مواد غذایی ممنوع اس��ت. مگر در مواردی که در بند )ب( مش��خص ش��ده 
اس��ت. کارکنان باید بعد از اتمام كار در اتاق‌هاي بهداشتي ويژه يا در محل پذيرايي مشتريان وعده‌هاي 
غذايي‌ش��ان را بخورند. همچنین استعمال هر نوع مواد دخانی در اماکن عمومی ممنوع است. بسیاری از 

کشورها از جمله کشور کانادا، قانون “اماکن عمومی بدون سیگار2” را تصویب نموده‌اند]6[.
1 -Hygienic practices
2-Smoke-free Public Spaces
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)ب( افراد ممکن اس��ت در مطبخ يا قسمت فرآوري مواد غذايي نوشیدنی بنوشند به شرطي كه ظرف 
نوش��يدني تمیز باشد؛ موجب آلودگي دست‌هايشان نشود؛ برای جلوگیری از آلودگی مواد غذایی در 

معرض، تجهیزات تميز، ظروف، ظروف يكبار مصرف و... باقيمانده آن ذخیره شود.
)ج(  دس��ت‌اندركاران م��واد غذای��ی در حين كار چنانچه رفتارهاي نظير س��رفه‌، عطس��ه و لمس مو، 
تميزكردن چش��م، دهان، بيني و غيره را انجام داده‌اند بايستي دست‌هايشان را شستشو نموده و آنگاه به 
فعاليت ادامه دهند. ضمناً افراد بايد از ريختن آب دهان و بيني در محيط كار خودداري كرده و اخلاط 

بيني و سينه را با دستمال كاغذي گرفته در سطل زباله سرپوش دار بريزند.
)د( كارگراني كه با توليد مواد غذائي ارتباط مستقيم دارند ضمن كار نبايد به پول دست بزنند]5[.

)ه( براساس آئين‌نامه‌ اجرايي قانون اصلاح ماده13، استعمال دخانیات توسط متصدیان و کارگران مشمول 
این آیین نامه در حین کار ممنوع است. همچنين مصرف هرگونه محصولات دخانیاتی در محوطه های 
عمومی کارگاه‌ها، کارخانجات، اماکن و مراکز و محل‌های موضوع این آیین‌نامه ممنوع است. متصدیان، 
مس��ئولین و یا کارفرمایان صنوف موظفند ضمن نصب تابلوهای هش��دار دهنده در نقاط مناس��ب و در 
معرض دید، از مصرف دخانیات جلوگیری کنند. بعلاوه بايستي محل مشخصی را که کاملًا از محل‌های 

معمولی و عمومی جدا باشد جهت افرادی که می‌خواهند دخانیات مصرف کننده در نظر بگیرند]7[.

4-5-2 پوشش مو
)أ( اف��راد دس��ت‌اندركار مواد غذایی قبل از ش��روع به آماده‌س��ازي مواد غذایی باید مو‌هاي‌ش��ان را 
با اس��تفاده از کلاه معمولي تميز، كلاه توري و یا البس��ه موثر)مانند روس��ری( بپوش��انند]2[ تا به طور 
موثري از تماس و یا ریزش موي و ش��وره سر به داخل مواد غذایی، تجهیزات تميز، ظروف و ظروف 
يكبار مصرف ممانعت گردد. بعلاوه اینکه احتمال ریزش موی بلند بیش��تر می‌باشد، بنابراين بهتر است 
كارگران موهاي خود را همواره كوتاه نگهداش��ته و در موقع كار از كلاه يا روسري استفاده كنند]5[. 
همچنين هر شخصي كه وارد مطبخ يا قسمت فرآوري مواد غذایی مي‌شود بايد از كلاه استفاده نمايد.

)ب( بند )الف( مش��مول كاركناني نظير صندوق‌دار، پيش��خدمت‌هايي كه فقط مواد غذایی بسته‌بندي 
شده يا نوشيدني را توزيع مي‌نمايند یا مهماندار نمي‌شود. 

4-5-3 حيوانات
 كاركن��ان مواد غذایی نبايد ب��ه مراقبت يا لمس حيوانات حاضر در محل‌ه��اي تهيه مواد غذايي نظير 
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س��گ‌هاي نگهبان، حيوانات خانگي، ماهي‌هاي آكواريوم، يا حلزون‌ها و سخت‌پوس��تان در مخازن و 
همچنين هر نوع حيوان مرده و طعمه زنده و مرده ماهي بپردازند. در صورت تماس بايس��تي نس��بت به 

شستشوي دستها و رعايت كليه نكات بهداشتي اقدام نمايند.

4-5-4 بازديدكنندگان
 كس��اني كه از قس��مت‌هاي جابجايي، توليد و فرآوري مواد غذايي و يا س��اير قسمت‌هاي موسسات 
مواد غذایی بازديد مي‌كنند بايس��تي تمام مقرارت بهداش��ت فردي و عمومي نظير پوشيدن لباس كار 
)روپوش، كلاه، تعويض كفش‌ها يا استفاده ازكفش پوش( و شستشوي دست‌ها را رعايت نمايند. اين 
افراد بايستي از نزديك شدن يا تماس با مواد غذایی، سطوح مواد غذايي و تجهيزات غذايي خودداري 

نمايند.

5- مواد غذايي
5-1 منابع، خصوصيات ظروف حمل و نگهداري

بطورکلی مواد غذایی باید سالم و ایمن باشند. 

5-1-1 انطباق با قانون مواد غذایی
)أ( تمام مواد غذایی مورد استفاده باید از منابع معتبر و بهداشتی به دست آمده باشند.

)ب( مواد غذایی که در منازل ش��خصی آماده ش��ده‌اند، نبایس��تی جهت مصرف انس��انی به مراکز و 
موسسات عرضه مواد غذایی تحویل شوند.

)ت( تمام مواد غذایی بس��ته‌بندی ش��ده باید دارای برچس��ب مش��خصات در بردارنده تاریخ تولید و 
انقضاء، شرایط نگهداری، تریکبات تشیکل‌دهنده، مجوز‌های لازم و.....باشند.

)ث( گوش��ت قرمز و مرغ باید از کش��تارگاههای مجاز و مورد تایید مقامات بهداش��تی و دامپزشکی 
تهیه گردد. بعلاوه اینکه هر نوع گوش��ت قرمز و مرغ بس��ته‌بندی شده برای فروش باید دارای برچسب 

مشخصات ‌باشند.
)ج( مواد غذایی کنسروی، شیر و فرآورده‌های لبنی از کارخانه‌های مورد تایید تهیه شود.

)ح( ماهی و محصولات دریایی که جهت عرضه یا مصرف استفاده می‌گردند، باید به روش قانونی از 
منابع پرورش مطمئن صید گردند و برای فروش یا مصرف سالم و مورد تایید مقامات بهداشتی باشند.
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)خ( اگر انواع گونه‌های قارچهای وحشی و پرورشی عرضه یا مصرف می‌گردند باید از لحاظ کشت و 
پرورش و قابلیت مصرف انسانی مورد تایید مقامات مسئول باشند. چنانچه قارچ‌ها بسته‌بندی می‌باشند، 

بسته‌بندی‌ها باید دارای برچسب مشخصات باشد.

5-1-2 مشخصات مواد غذایی در هنگام دریافت
ال�ف( دم�ا: دمای تم��ام مواد غذایی بالقوه خطرن��اک در هنگام دریافت باید 5 درجه س��انتی‌گراد یا 
پائین‌تر باش��د. البته ممکن است برای بعضی از مواد غذایی )ش��یر و فرآورده‌های لبنی( براساس تایید 
مقامات بهداش��تی، دما بیش از 5 درجه‌سانتی‌گراد هم باشد. تخم‌مرغ‌ خام باید تمیز باشند بعلاوه اینکه 
در دمای 7 درجه ‌سانتی‌گراد و یا پائین‌تر نگهداری نمود. مواد غذایی بالقوه خطرناک بعد از پختن در 
درجه ‌حرارت و زمان لازم، دمای آنها در هنگام عرضه باید 57 درجه ‌سانتی‌گراد و یا بالاتر باشد. مواد 
غذایی که کارخانه تولید کننده بر روی برچس��ب آنها نگهداری و عرضه بصورت منجمد درج نموده‌ 

است، باید بصورت منجمد عرضه گردد]2[.
ب( مواد افزودنی: مواد غذایی باید فاقد مواد افزودنی غیرمجاز باش��د. همچنین میزان مواد افزودنی 

مجاز هم در حد استانداردهای تدوینی باشد.
ج( یخ: یکفیت یخی که برای س��رد کردن آب ش��رب یا برای خنک نگهداشتن مواد غذایی استفاده 
می‌ش��ود باید مطابق استانداردهای آب شرب باش��د. بعد از اینکه یخ به عنوان یک محیط برای خنک 
کردن س��طوح بیرونی مواد غذایی نظیر هندوانه یا ماهی، مواد غذایی بس��ته‌بندی شده نظیر قوطی‌های 
محتوی نوش��یدنی‌ یا خنک کردن لوله‌های تجهیزات استفاده شود، نمی‌توان از آن به عنوان یک ماده 

غذایی استفاده نمود.

5-2 حفاظت از آلودگي بعد از دريافت
 باید از آلودگی مواد غذایی ناش��ی از موارد زیر خودداری نمود]2[:1( آلودگی توس��ط کارکنان، 2( 
آلودگی ناش��ی از اجزاء و تریکبات، 3( آلودگی ناشی از یخ، 4( آلودگی ناشی از تجهیزات، ظروف 
و وسایل، 5( آلودگی ناشی از سایر قسمت‌های امکنه غذایی نظیر انبار،6( آلودگی ناشی از مشتریان و 

7( آلودگی از منابع متفرقه. در ذیل به بعضی از آنها مختصراً اشاره می‌شود.
کارکنان باید دست‌هایشان را مطابق بند 2-4-1 این راهنما شستشو دهند. به جز مواقع شستشو سبزیجات 
و میوه‌جات، نبایستی با دستهای برهنه به مواد غذایی خصوصاً مواد غذایی آماده مصرف دست زد. در 
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این موارد باید از وسایل مناسب نظیر دستکش کیبار مصرف، انبرک، کاردک، قاشق و وسایل توزیع 
مواد غذایی اس��تفاده نمود. علاوه بر این کارکنان مواد غذایی باید سعی نمایند تا تماس دست برهنه با 

مواد غذایی که آماده مصرف هم نمی‌باشند را هم به حداقل برسانند.
 م��واد غذای��ی را باید از آلودگی ثانویه یا متقاطع محافظت نمود. برای این منظور لازم اس��ت 1( مواد 
غذایی حیوانی خام نظیر ماهی، مرغ، گوش��ت و میگو را در طی ذخیره‌س��ازی، نگهداری و عرضه از 
همدیگر، از مواد غذایی خام آماده مصرف نظیر س��بزیجات و از مواد غذایی آماده مصرف پخته شده 
جدا نمود. 2( مشخص نمودن ظروف و تجهیزات خاص برای نگهداری و عرضه هر نوع فرآورده‌های 
خام و شستش��وی ظروف و تجهیزات به صورت مجزا. 3( تمام قوطی‌ و ظروف مواد غذایی بسته‌بندی 
شده را قبل از باز نمودن شستشو نمود تا گرد وخاک و کثیفی‌ها قابل رویت تمیز شوند. 4( جمع‌آوری، 
دسته‌بندی و خارج نمودن تمام مواد غذایی نشتی و آسیب دیده از امکنه و مراکز صنفی. 5( جداسازی 

میوه‌جات و سبزیجات قبل از اینکه شستشو شوند.
مواد غذایی مانند س��بزیجات و میوه‌جات خام خرد نش��ده و میوه مغز دار نظیر بادام و پس��ته، یا آجیل 
دارای پوسته که قبل از مصرف نیاز به لایه‌برداری یا پوست کندن دارند، لازم نیست در مقابل آلودگی 

متقاطع محافظت شوند.
جلوگیری از آلودگی ناش��ی از یخ: بعد از اینکه یخ به عنوان یک محیط برای خنک کردن س��طوح 
بیرونی مواد غذایی نظیر هندوانه یا ماهی، مواد غذایی بسته‌بندی شده نظیر قوطی‌های محتوی نوشیدنی‌ 
یا خنک کردن لوله‌های تجهیزات اس��تفاده ش��ود، نمی‌توان از آن به عنوان یک ماده غذایی اس��تفاده 
نمود. مواد غذایی بس��ته‌بندی ش��ده نبایستی در تماس مس��تقیم با یخ نگهداری شوند زیرا ممکن است 
آب ناش��ی از ذوب یخ به داخل بس��ته‌بندی نفوذ نماید. به اس��تثنای موارد الف و ب زیر، مواد غذایی 
بسته‌بندی نشده نبایستی در تماس مستقیم با آب یا یخ قرار گیرند. الف( حبوبات، میوه و یا سبزیجات 
خام نظیر کرفس، هویج یا سیب‌زمینی خرد شده و سویا، ب( ماهی و مرغ خام که در ظروف محتوی 

یخ و آب تحویل مراکز عرضه می‌گردد، ممکن است برای نمایش و فروش در یخ نگهداری شوند.
پارچه‌های که به عنوان تنظیف استفاده می‌شوند، نبایستی برای کاربرد دیگری استفاده شوند. پارچه‌ها 
و منس��وجاتی که جهت پاک‌کردن و تمیز کردن باقیمانده مواد غذایی در ظروف و قاش��ق و چنگال 
و س��طوح تماس استفاده می‌ش��وند، بعد از شستش��و با محلول‌های ویژه ضدعفونی شوند. پارچه‌هایی 
خش��ک یا مرطوب که برای نگهداری مواد غذایی خام حیوانی اس��تفاده می‌ش��وند، بایس��تی از سایر 
پارچه‌ها که برای اهداف دیگری اس��تفاده می‌ش��وند، جدا نگهداری شوند. همچنین این نوع پارچه‌ها 
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توسط محلول‌های ضدعفونیک‌ننده مجزا ضدعفونی شوند. پارچه‌های تنظیفی که شستشو و ضدعفونی 
شده‌اند، باید فاقد هرگونه باقیمانده مواد غذایی و گرد و خاک قابل رویت باشند.

اگر از دستکش استفاده می‌شود، دستکش‌های کیبار مصرف را باید برای یک نوع استفاده خاص مثلا 
هن��گام کار ک��ردن با مواد غذایی آماده مصرف یا مواد غذایی حیوانی خام بکار گرفت و از اس��تفاده 
مجدد برای اهداف دیگر خودداری ش��ود. همچنین وقتی آس��یب دید یا کثیف ش��ده‌اند، دور ریخته 
ش��وند. اگر دس��تکش‌های مقاوم به پارگی ب��رای کار با مواد غذایی آماده مص��رف فاقد پخت بعدی 
استفاده می‌شود، لازم است دستکش صاف و بادوام باشد و سطح بیرونی آن غیر جاذب باشد. در غیر 
اینصورت می‌توان از روی دستکش مقاوم دستکش‌های کیبار مصرف پوشید. دستکش‌های پارچه‌ای 
را نبایس��تی در مواقعی که نیاز به تماس مس��تقیم با مواد غذایی اس��ت، پوش��ید مگر اینکه غذا متعاقب 

تماس با دستکش پخته شود.
در اس��تفاده از ظروفی نظیر پارچ آب یا نوشیدنی‌ها که در حین پذیرایی از مشتریان با آب یا نوشیدنی 

چند مرتبه پر می‌شوند، دقت شود تا از هرگونه آلودگی خودداری گردد.
با ذخیره و نگهداری مواد غذایی در انبار یا محل واجد الش��رایط از آلودگی محافظت شوند. انبار باید 
خش��ک و تمیز، فاقد گرد و خاک و کثیفی‌ باش��ند، مواد غذایی حداقل در ارتفاع 15 سانتی‌متر بالاتر 
از کف امکنه قرار گیرند. البته ظروف نوش��یدنی تحت فش��ار و مواد غذایی کنسروی و نوشیدنی‌های 
موج��ود در بطری یا قوطی‌ها و ظروف ش��یر در جعبه‌های پلاس��تکیی را می‌توان در کف س��اختمان 
نگهداری نمود به شرطی که تمیز باشند و با رطوبت کف تماس نداشته باشند. مواد غذایی را نبایستی 
در اتاق‌های توالت، دستشویی، رختکن، اتاقک جمع‌آوری مواد زائد، اتاق فرمان و موتورخانه‌ها، زیر 
خطوط فاضلابرو فاقد اقدامات حفاظتی، زیر خطوط آب دارای نش��ت یا امکان تش��یکل قطرات آب 

بواسطه عمل کندانسیون، زیر پلکانهای باز و زیر سایر منابع آلودگی نگهداری نمود.
باید توجه داشت که در هنگام فرآوری مواد غذایی، مواد غذایی بسته‌بندی نشده از طریق منابع محیطی 
دچار آلودگی نش��وند. به استثنای آجیل‌ها و میوه‌های که قبل از مصرف بایستی پوست‌برداری شوند، 
س��ایر مواد غذایی در هنگام نمایش جهت فروش باید از هرنوع آلودگی حفاظت شوند. ادویه‌جات و 

اقلام چاشنی غذا را هم با نگهداری در قوطی یا بسته‌بندی‌های مشخص از آلودگی محافظت نمود.
مواد غذایی را همیش��ه از جمله هنگام ذخیره‌سازی، فرآوری و آماده‌سازی، نمایش و عرضه، حمل و 
نقل و توزیع در مقابل آلودگی بالقوه ش��امل گرد و خاک، حش��رات، جوندگان، وسایل و تجهیزات 
کثیف، جابجایی غیرضروری، عطس��ه و س��رفه، س��یل، زهکشی، نش��ت آب از بالا و نشت آب ناشی 
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از آب کندانس��ه ش��ده محافظت نمود. همیش��ه دمای نگهداری مواد غذایی بالقوه خطرناک 5 درجه 
س��انتی‌گراد یا پائین‌تر و یا 57 درجه س��انتی‌گراد یا بیش��تر باش��د به جز مواردی که مقررات مشخص 
کرده باش��د]2[. درمواقع وقوع آتش‌س��وزی، سیل، قطع طولانی‌ مدت برق یا حوادث مشابه که امکان 
آلودگی مواد غذایی وجود دارد، متصدی باید قبل از عرضه مواد غذایی، مورد را به مقامات بهداشتی 
اطلاع دهد تا براس��اس اظهار نظر مقامات بهداش��تی اقدام مناسب بعمل آید و بهداشت عمومی جامعه 

به خطر نیفتد.

5-3 نابودي ارگانيسم‌هاي مهم از نظر بهداشت عمومي
مکیروارگانیس��م‌های مخاطره آمیز را می‌توان از طریق پختن، انجم��اد و حرارت مجدد نابود نمودکه 

شرح آن در ذیل آمده است]2[.

5-3-1 پختن
5-3-1-1 مواد غذایی خام حیوانی: الف( به اس��تثنای آنچه در بند، )ب و ج( این قس��مت آمده 
اس��ت، مواد غذایی خام حیوانی نظیر تخم‌مرغ، ماهی، گوش��ت قرمز، گوش��ت مایکان و غذاهایی که 
حاوی مواد غذایی خام حیوانی می‌باشند، با کیی از شرایط دما و زمان زیر تا حدی حرارت داده شوند 
که حرارت به تمام قس��مت‌های مواد غذایی برسد: 1(63 درجه س��انتی‌گراد یا بیشتر به مدت 15 ثانیه 
برای پختن س��ریع یا نیمرو تخم‌مرغ. 2(68 درجه سانتی‌گراد به مدت 15 ثانیه یا درجه حرارت و زمان 
مطابق جدول1 برای پختن گوش��ت، ماهی و هر نوع مواد غذایی که با این نوع فرآورده‌های گوش��تی 
مخلوط ش��ده‌اند.یا 3(74 درجه سانتی‌گراد یا بیشتر به مدت 15 ثانیه برای پختن گوشت مایکان، ماهی 
و مرغ شکم ‌پر یا حاوی ادویه و چاشنی‌ها همچنین انواع گوشت در بردارنده ادویه‌جات و چاشنی‌ها.

ب( کباب گوش��ت گاو را باید بصورت ذیل پخته شود: 1(در یک فر یا اجاق که به اندازه کافی گرم 
شده باشد، می‌توان براساس وزن کباب دمای لازم را تنظیم نمود )جدول 2( تا کباب بطورکامل پخته 
ش��ود.2(زمان لازم جهت رس��یدن حرارت کافی به تمام قسمت‌های گوشت بس��تگی به دما دارد که 

براساس جدول3 می‌باشد.
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جدول1: حداقل درجه حرارت و زمان لازم برای پختن مواد غذایی خام حیوانی]3[

  ��يف
  حد�قل

  �ما�  oC  �حر��� ��جه
  سه �قيقه  63  1

  يك �قيقه  66  2

  ��) لحظه(كمتر �� يك ثانيه  70  3

 
جدول2: درجه حرارت لازم برای پختن فرآورده‌های گوشتی براساس نوع فر و وزن گوشت]3[

*منظ��ور از رطوب��ت زیاد، رطوبت بی��ش از 90 درصد در محفظه پخت و پز ی��ا خروجی فر به مدت 
حداقل یک ساعت می‌باشد

  نو� فر يا �جا�

  بر�سا� ��� گوشت ��جه حر��� فر

  كيلوگر� يا بيشتر 5/4  كيلوگر� 5/4كمتر �� 

 گر�� يا بيشتر ��جه سانتي121 گر�� يا بيشتر ��جه سانتي177  حر��� خشك
 گر�� يا بيشتر ��جه سانتي121 گر�� يا بيشتر ��جه سانتي163  حر��� همرفتي

 گر�� يا كمتر سانتي��جه 121 گر�� يا كمتر سانتي ��جه121  *حر��� با �طوبت �يا�
 

جدول3: زمان لازم برای پختن گوشت براساس دمای پخت]3[

  �ما�� ثانيه  oC�ما�   �ما���قيقه  oC�ما� 
4/54  112  9/63  134  

55  89  65  85  

1/56  56  1/66  54  

2/57  36  2/67  34  

8/57  28  3/68  22  

9/58  18  4/69  14  

60  12  70  0  

1/61  8      

2/62  5      

8/62  4      
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ج( گوش��ت عضله و اس��تیک گوس��اله را که خام یا در حال پخت می‌باش��ند درصورتی می‌توان به 
عن��وان غذای آماده مصرف توزیع یا مصرف نمود که )1(در مراکز خرده‌فروش��ی مواد غذایی جهت 
مصرف افراد خیلی حساس استفاده نشود، )2( سطح بالا و پائین استیک گوشت را در دمای 63 درجه 

‌سانتی‌گراد یا بیشتر پخته شود بطورکیه رنگ تمام سطح گوشت تغییر نماید.
5-3-1-2 پخت در مایکروویو: مايكروويو يكي از وس��ايل پخت سريع غذاست كه در كوتاه‌ترين 
زم��ان ممكن غذاها را طبخ مي‌كند. در اجاق‌ه��اي مايكروويو، با تغيير فركانس‌ها و قطب‌هايي كه در 
اين اجاق ايجاد مي‌ش��ود، حركت را به مولكول آب منتقل مي‌كند و چون تغيير قطب‌هاي مغناطيس��ي 
خيلي سريع است، باعث ايجاد گرما و پخت غذا مي‌شود. بنابراين، مواد غذايي كه آب بيشتري دارند 
س��ريع‌تر در اين اجاق‌ها پخته مي‌ش��وند. اين روش سبب پخته ش��دن همزمان سطح و مغز مواد غذايي 
مي‌گردد. مواد غذایی خام حیوانی که توس��ط ماکیروویو پخته می‌ش��وند، بای��د: الف( در حین طبخ 
چرخانده ش��وند تا موجب گرم کردن کینواخت غذا شوند، ب( جهت حفظ رطوبت سطحی پوشیده 
ش��وند، ج( تمام قس��مت‌های مواد غذایی تا دمای حداقل 74 درجه‌ س��انتی‌گراد گرم شود و د( جهت 

رسیدن به تعادل حرارتی به مدت 2 دقیقه بعد از طبخ پوشیده نگهداری شوند.
5-3-1-3 پخت مواد غذایی گیاهی جهت نگهداری بصورت داغ: بعضی از مواد غذایی گیاهی 
مثل س��یب‌ زمینی یا چغندر را نمی‌ش��ود به طور خام مصرف کرد. بنابراین مشخص است که باید این 
س��بزیجات را همراه آب پخته و بعد مصرف کنیم. میوه‌جات و س��بزیجات که قرار است بمنظور داغ 

نگه داشتن طبخ گردند، باید تا دمای 60 درجه سانتی‌گراد پخته شوند.

5-3-2 انجماد
انجماد يكي از روش هاي نگهداري مواد غذايي براي مدت طولاني است. در دماي خيلي پايين تكثير 
ميكروارگانيسم‌ها بطور كامل متوقف مي‌گردد. در اين روش ماده غذايي دچار فعل و انفعالاتي مي‌شود 
كه در صورت رعايت اصول انجماد اين تغييرات را مي‌توان به حداقل رساند .اماّ اگر شرایط نگهداری 
مناس��ب نباش��د و در طی نگهداری مواد غذایی در فریزر قطع و وصل جریان برق اتفاق بیفتد یا درب 
فریزر زیاد باز و بس��ته ش��ود و یا مواد غذایی به نحوه مطلوبی درآن چیده نش��ده باش��د و سرما به طور 
کینواختی به همه مواد نرسد، تغییرا ت نامطلوبی در آنها رخ می دهد که عبارتند از تغییرات رنگ، طعم؛ 
بو و مزه وکاهش ارزش غذایی از جمله کاهش برخی مواد محلول درآب نظیر ویتامینها و مواد معدنی و 
اسیدهای امینه. مواد غذایی منجمد شده را باید در دمای صفر درجه سانتی‌گراد یا کمتر نگهداری نمود. 
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برای حفظ یکفیت مواد غذایی، نگهداری در برودت منهای 18 درجه سانتی‌گراد لازم است.
یخچال و یا س��ردخانه‌، باید س��الم و پایکزه بوده و مجهز به دماسنج باشند. یخچال‌های ویژه نگهداری 
فرآورده‌های پروتئینی با منش��اء دامی منجمد )گوشت، مرغ‌، ماهی و میگو فروشی‌ها و......( باید قادر 

به حفظ تامین سرمای منهای 18 درجه‌ سانتی‌گراد باشند]8[.
برای نابودی پارازیت‌ها در ماهی خام، ماهی مخلوط ش��ده در آبلیمو و ماهی با طبخ جزیی باید انجماد 
و نگهداری آن بصورت زیر باش��د: 1( انجماد و نگهداری در برودت منهای 20 درجه س��انتی‌گراد یا 
پائین‌تر به مدت 168 ساعت )7 روز( در یک فریزر؛ یا 2( انجماد در برودت منهای35 درجه سانتی‌گراد 
یا پائین‌تر تا جامد گردد و سپس نگهداری در برودت منهای 35 درجه ‌سانتی‌گراد به مدت 15 ساعت.

5-3-3  گرمک ردن مجدد 
آماده ‌سازی برای سرو فوری: در مراکز مواد غذایی نظیر کبابی، رستوران‌ها، ساندویچی‌ها و امثالهم 
جهت پذیرایی از مش��تریان انفرادی می‌توان مواد غذایی نظیر کباب که در یخچال نگهداری شده‌اند یا 

قبلًا طبخ شده‌اند را مجدداً گرم و مصرف نمود.
حرارت مجدد برای گرم نگه‌داش�تن: الف( باس��تثنای بندهای )ب، ج، د( این قسمت، مواد غذایی 
بالقوه خطرناک که طبخ و سپس سرد شده‌اند را باید جهت مصرف، مجدداً گرم نمود بطورکیه دمای 
تمام قس��مت‌های مواد غذایی به حداقل 74 درجه ‌سانتی‌گراد برسد و برای مدت 15 ثانیه حفظ گردد. 
ب( باستثنای بند ج این قسمت، مواد غذایی که توسط ماکیروویو مجدداً گرم می‌گردند باید دمای تمام 
قسمت‌های مواد غذایی به حداقل 74 درجه سانتی‌گراد برسد و در حین گرم شدن چرخانده یا حرکت 
داده ش��وند و جهت رسیدن به تعادل حرارتی به مدت 2 دقیقه بعد از طبخ پوشیده نگهداری شوند. ج(

مواد غذایی آماده مصرف نظیر کنس��روها، مواد غذایی بسته‌بندی ش��ده در کارخانه و....را باید قبل از 
مص��رف در دمای حداقل 57 درجه‌ س��انتی‌گراد گرم نمود. گرم ک��ردن مجدد مواد غذایی از 4 درجه 
سانتی‌گراد به 74 درجه‌ سانتی‌گراد نباید بیش از 2 ساعت بطول انجامد. به فاصله دمایی از 4 تا 60 درجه 
سانتی‌گراد، ناحیه خطرناک می‌نامند بنابراین در هنگام حرارت دادن مجدد مواد غذایی، بایستی سریعاً 
از این ناحیه عبور کرد. در مواردی که مواد غذایی بالقوه خطرناک پس از طبخ و س��رد کردن اولیه تا 
دمای 4 درجه سانتی‌گراد، مجدداً گرم و برای مرتبه دوم هم تا دمای 4 درجه سانتی‌گراد سرد شد، برای 
مصرف بصورت گرم لازم است که حداکثر در مدت 2 ساعت تا دمای 74 درجه سانتی‌گراد گرم شود 

یعنی اینکه افزایش دما از 4 به 74 درجه سانتی‌گراد نبایستی بیش از 2 ساعت بطول انجامد.
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5-4 محدود نمودن رشد ارگانيسم‌هاي مهم از نظر بهداشت عمومي
5-4-1 خارجک ردن مواد غذایی از حالت انجماد

مهمترین عامل محدود کننده رش��د مکیروارگانیسم‌ها، کنترل درجه حرارت و زمان طبخ و نگهداری 
مواد غذایی است. مواد غذایی منجمد را باید بصورت منجمد شده نگهداری نمود. مواد غذایی بالقوه 
خطرناک را باید س��ریعاً و به روش��ی مناس��ب از حالت انجماد خارج نمود تا از رشد سریع باکتریهای 
پات��وژن جلوگیری گردد. ب��رای ذوب یا خارج کردن مواد غذایی بالق��وه خطرناک از حالت انجماد 
ش��رایط زیر باید رعایت گردد: الف( مواد غذایی در یخچال در دمای 5 درجه‌ س��انتی‌گراد یا پائین‌تر 
نگهداری ش��وند. یا ب( بطور کامل در آب جاری غوطه‌ور گردد. برای این روش موارد زیر هم باید 
رعایت گردد: 1( دمای آب 21 درجه‌ س��انتی‌گراد یا کمتر باش��د، 2( سرعت آب برای اختلاط کافی 
باش��د، 3( دمای قسمت‌های ذوب ش��ده مواد غذایی آماده مصرف نباید به بالای 5 درجه سانتی‌گراد 

برسد. ج( استفاده از ماکیروویو.

5-4-2 سردک ردن بعد از طبخ 
الف( اگر قرار باش��د مواد غذایی بالقوه خطرناک بعد از طبخ در یخچال نگهداری ش��وند باید دمای 
آن در مدت 2 س��اعت از 57 درجه س��انتی‌گراد به 21 درجه س��انتی‌گراد کاهش یابد و سپس در طی 
4 س��اعت از 21 درجه سانتی‌گراد به 5 درجه س��انتی‌گراد یا کمترکاهش یابد )در مجموع 6 ساعت(؛ 
ب( اگر قرار باشد مواد غذایی بالقوه خطرناک بعد از آماده ‌سازی و طبخ در دمای اتاق سرد و سپس 
در یخچال نگهداری ش��وند باید در مدت 4 س��اعت از 20 درجه سانتی‌گراد به 5 درجه سانتی‌گراد یا 
کمتر سرد نمود. ج( محموله‌های مواد غذایی بالقوه خطرناک که تحت شرایط برودت بالای 5 درجه 
س��انتی‌گراد از کارخانه تولید کننده به مراکز عرضه و مصرف انتق��ال میی‌ابند، بعد از دریافت باید به 
مدت 4 ساعت تا دمای5 درجه سانتی‌گراد یا کمتر سرد شوند. د( تخم‌ مرغ‌های خام هم بعد از دریافت 

باید در یخچال در دمای 7 درجه سانتی‌گراد یا کمتر نگهداری شوند]3[.
م��واد غذای��ی بالقوه خطرناک را می‌توان ب��دون کنترل دما برای مدت کوتاه��ی نگهداری نمود زیرا 
هیچ رش��د قابل توجه مکیروارگانیسم‌ها یا امکان تولید س��م در مدت کوتاه وجود ندارد بنابراین اگر 
قرار باش��د مواد غذایی بالقوه خطرناک جهت مصرف فوری نمایش داده شود یا مدتی در دمای اتاق 
نگهداری ش��ود )بدون نگهداری در کنار یخ یا امثالهم( نباید بیش از 2 س��اعت بطول انجامد در غیر 

اینصورت باید دور ریخته شود.
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5-5  مشخصات مواد غذيي و نصب برچسب در محل توليد
برچس��ب گذاری مواد غذایی از جمله م��وارد ضروری در آگاهی دادن به خریداران و مش��تریان در 
هنگام خرید یا مصرف اس��ت. تمام مواد غذایی باید دارای برچس��ب مشخصات باشد و مطالب درج 
ش��ده بر روی آن به درس��تی و واضح و بدون هرگونه ش��بهه باش��د. در واقع آنچه بر روی برچس��ب 
درج می‌ش��ود باید به طور س��اده و قابل درک برای همه باش��د و مش��خصات آن محصول ذکر شده 
باش��د. اطلاعات برچسب باید بطور وضوح ارزش غذایی محصولات را نشان دهد و موجب گمراهی 
مش��تریان و خریداران نگردد. برچسب‌ تمام مواد غذایی از پیش‌ بسته‌بندی شده آماده فروش و عرضه 
به مصرفک‌نندگان باید مطابق مقررات و الزامات استاندارد شماره4470موسسه استاندارد و تحقیقات 
صنعتی و دس��تورالعمل معاونت دارو و غذا وزارت بهداشت ایران، مقررات برچسب‌گذاری، موسسه 
استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران باشد]9, 10[. بطور خلاصه اطلاعات برچسب بسته‌های مواد غذایی 

باید شامل موارد زیر باشد]10[:
1- نام متداول ماده غذایی بیان شود.

2- اطلاعات برچسب باید خوانا، شفاف و غیر قابل پاک شدن طراحی و چاپ شود.
3- اگر محصول از دو یا چندین مواد تشیکل شده باشد، لیست اجزاء تشیکل دهنده را بصورت نزولی 

براساس وزن غالب اجزاء تشیکل دهنده بیان شود.
4- مقادیر دقیق هر یک از اجزاء بیان گردد.

5- اطلاعاتی در مورد کالری، چربی و انواع آن، کربوهیدرات و انواع آن و مقادیر پروتئین داده شود.
6- نام و محل کارخانه تولید کننده و توزیعک‌ننده نوشته شود.

7- دارای آرم و شماره پروانه بهداشتی و همچنین پروانه ساخت باشد.
8- دارای تاریخ تولید و انقضاء خوانا و چاپ شده باشد.

5-6 مواد غذایی آلوده شده
تمام مراحل حمل و نقل، ذخیره س��ازی، توزیع و عرضه فرآورده‌های غذایی بایس��تی تحت ش��رایط 
بهداشتی انجام شود. به نحوی که مواد غذایی از اشکال احتمالی آلودگی، از هر گونه آسیب و صدمه 
که مصرف انس��انی آن را تحت ش��عاع قرار می‌دهد، محافظت گردد. بروردت و گرما دس��تگاه‌ها و 
تجهیزات حمل ونقل، نگهداری و توزیع مواد غذایی مناسب باشد. مواد غذایی که ناسالم، غیرمطمئن، 
آلوده یا تقلبی‌ تش��خیص داده ش��ده‌اند بایس��تی به روش مطمئنی دفع گردند. در مواردی که ضروری 



23صفحهالزامات، دستورالعمل و رهنمودهای تخصصی مرکز سلامت محیط و کار

است تا مواد غذایی نه تنها مورد مصرف انسان قرار نگیرند بلکه جمع‌آوری و دور ریخته یا دفع شوند 
که عبارتند از:)1( مواد غذایی که از منابع و کارگاه‌های تایید نش��ده، تهیه ش��ده‌اند؛ )2( مواد غذایی 
که توس��ط کارگران شاغل در واحد صنفی، مش��تریان یا افراد دیگر بواسطه دست زدن، عطسه، سرفه 
و غیره آلوده شده‌اند؛ )3( مواد غذایی آماده مصرف که ممکن است توسط بعضی از کارگران که به 
دلایل بهداشتی محدودیت کاری داشته‌اند، آلوده شده باشند؛ )4( مواد غذایی که علائم هجوم آفات 
و جوندگان دارند؛ )5( تخم مرغ‌هایی که پوسته‌شان شکسته باشد؛ )6( قوطی‌های کنسرو آسیب دیده 
و دچار تورفتگی ش��دید؛ )7( شکستگی یا نشت از ظروف محصولات؛ )8( برداشت یا حذف لاک و 

مهر یا مهروموم ظروف محتوی مواد غذایی 

5-7 الزامات ویژه برای جمعیت بسیار حساس
کودکان با س��ن 9 سال و کمتر که از مدرس��ه، مهدکود‌کها، یا ساکنین سرای سالمندان یا موسسات 
مش��ابه مواد غذایی دریافت میک‌نند به عنوان جمعیت‌های بس��یار حساس محسوب می‌شوند. مراکزی 
که به جمعیت‌های بس��یار حساس پذیرایی یا خدمات غذایی ارائه می‌نمایند، باید موارد زیر را رعایت 
نمایند: 1( نبایس��تی به آنان نوش��یدنی‌ها و آبمیوه‌های فله‌ای و فاقد بس��ته‌بندی و قوطی‌های بهداش��تی 
عرضه نمود. 2( در صورت عرضه نوش��یدنی و آبمیوه‌های بدون بس��ته‌بندی باید توجه داشت که تهیه 
و تولید آنان مورد تایید مقامات بهداش��تی باشد. 3( برای تهیه انواع سس، بستنی و مواد غذایی حاوی 
تخم مرغ )مورد طبخ قرار نمی‌گیرند( بایستی از تخم‌مرغ‌های پاستوریزه استفاده نمود. 4( مواد غذایی 
که بسته‌بندی یا قوطی یا بطری‌های اصلی آنها باز شده‌اند نبایستی استفاده نمود. 5( مواد غذایی حیوانی 
خام نظیر ماهی با طبخ جزیی، تخم‌مرغ با طبخ جزیی و همچنین جوانه دانه خام نبایستی به عنوان غذای 

آماده برای این دسته افراد سرو نمود.

6- ظروف، وسايل و ابزار كار 
6-1 جنس ظروف و وسايل 

تمام تجهیزات، ظروف، وس��ایل، ظروف يكبار مصرف به نحوي طراحي ش��وند تا از دوام ومقاومت 
كافي براي اس��تفاده مورد نظر را داشته باشند. سالم بوده و نسبت به شكستگي، خميدگي،ایجاد حفره، 
ايجاد خرده و ريزه، لب ‌پريدگي مقاوم باش��د. تجهیزات، وس��ایل و ظروف يكبار مصرف نبايستي به 
هر ش��يوه‌اي موجب انتقال بو، رنگ، یا طعم به مواد غذايي و در نتيجه آلودگی آنها ش��وند. تجهیزات 
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وظروف را باید مطابق با استانداردهاي لازم بامواد ایمن تعمیر و نگهداري نمود.
تمام موسسات مواد غذایی حداقل بايد داراي شرايط زير باشند:

الف( تجهیزات و امكانات شستشوي ظروف مطابق بابند4-5 نصب و راه اندازی شود
ب( دستش��ويي قابل دسترس براي دست‌ اندركاران مواد غذایی مطابق با بند5-5 و 6-5-1 این راهنما 

درنظر گرفته شود.
ج( امکانات عمومي مطابق با بند‌های فصل ششم این راهنما مهيا شود.

6-2 طراحی و ساخت
6-2-1 سطوح در تماس با مواد غذايي

تمام ظروف و سطوحی که با مواد غذایی تماس میی‌ابند، باید دارای ویژگیهای زیر باشند]2[:
 Food grade الف( تمام ظروف مورد استفاده در مراکز تهیه، تولید و عرضه مواد غذایی باید از جنس

یا مناسب برای غذا باشند.
ب( ظروف پوش��ش ش��ده، ساخته شده یا حاوی مواد زیر را نبایستی برای طبخ یا نگهداری غذاهای با 
اسیدیته بالا)pH > 4.6( استفاده نمود: )1( ظروف سربی یا هر نوع ظروف دارای سرب یا پایه سربی 
شامل ظروف سرامیک لعاب‌دار، چینی، کریستال یا ظروف مفرغی)عمدتا از تریکب قلع وسرب(؛ )2( 
ظروف روی نظیر ظروف گالوانیزه؛ )3( ظروف منبتک‌اری ش��ده که ممکن اس��ت دارای تراشه‌های 
فلزی باشند؛ )4( مس و آلیاژهای مسی نظیر برنج )آلیاژ مس و روی(؛ )5( چدنی )تریکب آلیاژ چدن 

از آهن و کربن می‌باشد(.
مواد ظروف با چندين مرتبه اس��تفاده )ظروف دائم( در ش��رايط استفاده نرمال بايد داراي خصوصيات 

زير باشند]2[:
* صاف

* سالم و ايمن
* با دوام، مقاوم نسبت به خوردگي و غير جاذب

* از نظر ضخامت و وزن كافي برخوردار باشد تا نسبت به شستشوي مكرر استقامت داشته باشد.
* داراي سطح صاف و به‌آساني قابل تميز كردن باشد.

* نسبت به خورندگي، سوراخ‌شدن، خراش وخش‌گرفتن و تجزيه مقاوم باشد
* فاقد شكستگي، درز و شکاف‌های باز، تر‌کها، تراشه‌ها، حفره‌ها، و عیوب مشابه؛
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* فاقد زاویه‌های داخلی تیز، گوشه و کنار وشکاف؛
* داراي اتصالات وجوش‌هاي صاف؛

* تجهيزات به راحتي )بدون جداس��ازي اجزاء، جداسازي بدون اس��تفاده از ابزار، جداسازي آسان با 
استفاده از ابزار ساده مانند پيچ‌گوشتي، آچار، چكش و غيره( قابل تمیز کردن وبازرسي باشند.

موادی که برای ساخت س��طوح در تماس مواد غذایی استفاده می‌شود بستگی به کاربردهای مختلف 
تجهی��زات غذای��ی دارد. مواد از نظر خواص متفاوت‌اند. بس��ته به کاربردهای‌ش��ان، فلزات مختلف و 
همچنین مواد غیرفلزی )مانند پلاس��تیک‌ و لاستیک( استفاده می‌شوند. برخی مواد توصیه نمی‌شوند و 

باید از کاربردشان اجتناب نمود.
6-2-1-1 فل�زات: انواعی از فلزات نظیر فولاد ض��د زنگ1، تیتانیوم، پلاتینیوم، مس، آلومینیم، آهن 

کربنیزه یا چدن، آهن گالوانیزه در ذیل آمده است]3[.
فولاد ضد زنگ: فولاد ضد زنگ برای اس��تفاده به عنوان س��طوح تماس ب��ا مواد غذایی ترجیح داده 
می‌ش��ود زیرا مقاومت به خورندگی و دوام ش��ان ب��رای اکثر کاربردهای غذایی زیاد اس��ت. اماّ تمام 
اس��تیل‌ها کیسان نمی‌باشند. بطورکلی خصوصیات ظروف اس��تیل به تریکب نسبی اجزاء آن از جمله 
مقدار کروم و نکیل بستگی دارد. مقاومت به خورندگی آن با میزان کروم و استحکام ساختمان آن با 
میزان نکیل متغییر می‌باش��د. اغلب میزان نس��بی این اجزاء بصورت نسبت بیان می‌گردد. به عنوان مثال 
موسس��ه آهن و فولاد آمرکیا استیل ضد زنگ با نسبت 18/8 از سری 300 را برای سطوح تماس مواد 
غذایی توصیه نموده اس��ت. نس��بت 18/8 بیانگر آن اس��ت که ماده از 18% کروم و 8% نکیل تشیکل 
ش��ده است. استاندارد بهداشتی اس��تیل 316 )یا 18/10( برای اغلب سطوح موردنیاز است. این موسسه 
کاربرد اس��تیل 304 را فقط برای خدمات همگانی )مانند لوله‌ها( مجاز اعلام و کاربرد اس��تیل 303 را 
برای این منظور محدود نموده اس��ت. ویژگی‌های سطوح اس��تیل ضد زنگ می‌تواند با استفاده مداوم 
تغییر کند بویژه تحت ش��رایطی )استفاده پاک‌کننده ناسازگار، پاک‌کننده‌های ساینده، پدهای تنظیف 
س��اینده، یا کلر و ضدعفونیک‌ننده‌های مرتبط( که لایه اکس��ید کروم تعدیل و تغییر میی‌ابد. بنابراین 
توصیه می‌ش��ود در ابتدا و همچنین پس از استفاده در فواصل زمانی مناسب سطوح را )با استفاده اسید 
نیتریک یا اکسیدان‌های‌ قوی دیگر( غیرفعال نمود. این عمل موجب حفظ لایه اکسید غیرفعال بر روی 
س��طح خواهد شد. غیرفعال‌سازی س��طوح اس��تیل ضد زنگ در تماس با مواد غذایی بعد از هر گونه 
تعمیر، پرداخت یا کارکرد توصیه می‌شود]11[. برای اطلاعات بیشتر درباره جنس ظروف و تجهیزات 

1-Stainless steel
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به “معیارهای طراحی تجهیزات بهداش��تی1” تدوین ش��ده توس��ط” گروه طراحی و مهندسی بهداشت 
اروپا2” مراجعه شود]12[.

تینانی�وم: تینانیوم مقاومت خوب��ی به خورندگی دارند و از دوام خوب��ی برخوردارند بویژه در محیط 
اس��یدی. اماّ کاربردش��ان به علت هزینه زیاد محدود اس��ت. آلیاژ اس��تیل ضدزنگ مورد اس��تفاده در 
تجهیزاتی که برای فرآوری مواد غذایی با اس��یدیته و یا نمک زی��اد )مانند آب پرتقال، فرآورده‌های 

گوجه( بکار می‌روند، تینانیوم اضافه می‌شود.
پلاتینیوم: پلاتینیوم ماده مناس��ب دیگری است که مقاومت خوبی به خورندگی دارد. اماّ بدلیل هزینه 

بسیار زیاد، بندرت استفاده می‌شوند.
م�س: هنگامی که لوازم مس��ی برای فرآوری محصولات اس��یدی بکار رود موج��ب انحلال و ورود 

مقداری مس بداخل محصول خواهد شد.
آلومینی�وم: آلومینی��وم بدلی��ل وزن س��بک آن کارب��رد دارد. آلومینیوم مقاومت ضعیف��ی در مقابل 
خورندگی دارد و می‌تواند بواس��طه اس��تفاده مداوم دچار ترک و حفره گردد. بنابراین هنگام شستشو 
و ضد عفونی مراقبت لازم بعمل آید تا مواد ش��یمیایی اکس��ید کننده موج��ب خورندگی و حفره فلز 
نگردند. در اغلب کاربردهای آلومینیوم به عنوان س��طح تماس مواد غذایی بایس��تی س��طح آن با مواد 
قابل قبول پوش��یده شوند. پوشش‌های پلاستکیی نظیر پلی‌تترافلوئور اتیلن)PTEE یا تفلون( برای این 

منظور رایج می‌باشد.
چدن و فلز کربونیزه فقط جهت سطوح سرخ کردن و طبخ و سایر کاربردهای مشابه استفاده می‌شود.

آهن گالوانیزه: به علت اینکه آهن گالوانیزه واکنش‌پذیری بالای دارند، بایس��تی از کاربردش��ان به 
عنوان یک سطح تماس مواد غذایی خودداری نمود.

6-2-1-2 غیرفلزات: انواعی از مواد غیرفلزی کاربردهای ویژه‌ای در تجهیزات غذایی)مانند غش��اء، 
واش��ر، ...( به عنوان س��طوح تماس با مواد غذایی دارند. بنابراین بایس��تی از اس��تانداردهای بهداشتی 
لازم برخ��وردار باش��ند. بدلی��ل فق��دان دوام و مقاومت در مقاب��ل خورندگی، بایس��تی مدتی پس از 
اس��تفاده تعویض گردند. مواد غیرفلزی که به عنوان سطوح تماس مواد غذایی استفاده می‌شوند شامل 
پلاس��تیک‌ها، لاستیک و شبه لاستیک؛ س��رامیک، شیشه، کاغذ وچوب می‌باش��ند. مواد پلاستکیی، 
لاستکیی و شبه لاستکیی باید مناسب مواد غذایی یا Food grade باشند. سرامیک‌ها در سیستم‌های 

1-Hygienic equipment design criteria
2-European Hygienic Engineering & Design Group
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صاف‌س��ازی غشایی اس��تفاده می‌شوند. شیشه‌ ممکن است به عنوان س��طح تماس مواد غذایی استفاده 
ش��وند لکین بدلیل پتانسیل شکستگی، کاربردشان محدود می‌باشد. اماّ شیشه‌های ویژ‌ه‌ای نظیر پیرکس 
ساخته‌ شده‌اند که مقاومت خوبی دارند. کاغذ در لوازم کیبار مصرف کاربرد دارند. بایستی از استفاده 
چوب به عنوان س��طوح تماس مواد غذایی خودداری نمود زیرا چوب دارای منافذ زیادی می‌باشد که 

نظافت آن را مشکل می‌سازد.
ظ��روف کیبار مصرف گیاهی زیس��ت‌تجزیه‌پذیر بر پایه نشاس��ته باید دارای س��طحی صاف، تمیز و 
کیدس��ت ب��وده؛ فاقد بو غیرطبیعی ب��وده و هیچگونه تغییر طعمی در مواد غذای��ی ایجاد نکند. از نظر 
ویژگی‌های مکیروبیولوژکیی و حد مجاز آلودگی به آلاینده‌های ش��یمیایی مطابق اس��تاندارد شماره 
14000 موسس��ه استاندارد و تحقیقات صنعتی باش��د. براساس این استاندارد، این نوع ظروف باید فاقد 
آلودگی به اشرش��یاکلی باش��ند. بعلاوه حد مجاز آلودگی به فلز کادمیوم و جیوه 0/5 میلی‌گرم در هر 

یکلوگرم جرم خشک توصیه شده است]13[.

6-2-1-3 محدويت‌هاي استفاده
* به اس��تثناي دو مورد زير، حتي‌الامكان چدن نبايستي براي ظروف يا سطوح در تماس با مواد غذایی 

تجهيزات استفاده شود مگر اینکه ظروف چدنی Foodgrade باشند]3[.
الف( ممکن است تنهابه عنوان سطح جهت طبخ استفاده شود.

ب( ممكن اس��ت در ظروف سرو غذا اس��تفاده شود به شرطي كه فقط به عنواني بخشي از یک فرایند 
بدون وقفه از طبخ تا سرو كردن.

* س��رامیک، چیني، ظروف کریس��تالي و ظروف تزئینی نظير س��رامیک و یا چیني رنگ ‌آمیزی شده 
در صورتی که با مواد غذایی تماس مي‌يابند بایدعاری ازس��رب یا نبايد بيش از حد توصيه شده باشد. 
مقدار مجاز س��رب بعضي از ظروف از اين جنس که توس��ط س��ازمان غذا و دارو آمرکیا توصیه شده 

است، در جدول جدول4 آمده است.
 pHمس وآلیاژهای مس مانند برنج )تركيبي از روي و مس( نبايستي براي تماس با مواد غذايي که *

کمتر از 6 دارند )به عنوان مثال سرکه، آب میوه، و غیره( استفاده شود]3[.
* استفاده ظروف میناکاری شده يا لعابي برای مواد غذايي ممنوع است]2[.
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* فلز گالوانیزه )فلزي كه توس��ط لايه‌اي از فلز مانند روي محافطت ش��ده اس��ت( را نبايستي در ساخت 
سطوح تجهيزات كه با مواد غذایی نظير نوشابه‌ها، مواد غذايي مرطوب يا مواد غذایی هيروسكوپيك )مواد 

غذایی كه به آساني رطوبت هوا را جذب مي‌نمايند( و موادغذايي اسيدي تماس مي‌يابند، استفاده شوند.
* براس��اس قوانین اداره بهداشت کلرادو آمرکیا، مسوار یا مفرغ1 )مسوار ظرفي است كه بخش اعظم 
آن قلع و مابقي آن ازسرب، مس، بيسموت و آنتي‌موآن تشكيل شده است( نبايستي به عنوان ظروف یا 
سطحي كه با موادغذايي تماس مي‌يابند، استفاده شود]2[. اماّ سازمان غذا و دارو آمرکیا توصیه نموده 
است که مسواری که حاوی بیش از 0/05درصد سرب باشد، نبایستی به عنوان ظروف و سطوحی که 

با مواد غذایی تماس میی‌ابند، استفاده شوند]3[.
* لحیم کاری با س��رب بیش از0/2%، و کادمیم، آنتیموان، بیس��موت، یا س��ایرمواد شیمیایی سمی را 

حتي‌المقدور نبايستي بر روی سطوحي كه با مواد غذایی تماس دارند، استفاده نمود.
* اسفنج‌ها نبايستي با سطوح تميز يا گندزدايي شده كه با مواد غذايي تماس مي‌يابند، تماس يابد.

* بطورکلی چوب برای بریدن بویژه گوشت قرمز و گوشت مایکان توصیه نمی‌شود. غذاهای مرطوب 
ممکن س��بب تخریب و پوسیدگی س��طوح چوب شوند و سطح چوب به سختی تمیز می‌گردد. مضافاً 
اینکه، چوبی که با مواد نگهدارنده تصفیه ش��ده‌اند، به علت انتقال مواد ش��یمیایی نگهدارنده به داخل 
مواد غذایی سبب بیماری مصرف کنندگان خواهد شد. بنابراین مواد نگهدارنده چوب بایستی از مواد 
مجاز باشد. به استثناي موارد زير، چوب ولوازم چوبي بافته شده2)مانند سبد حصيري( را نبايستي براي 

سطوح در تماس با موادغذايي بكار برد]3[:
1- چوب‌هاي سخت نظير چوب افرا يا چوب‌هاي سخت معادل، چوب‌هاي غيرجاذب كه فاقد ترك‌ 

جدول4: میزان مجاز توصیه شده سرب در بعضی از ظروف]3[

  توصيف  گر�� ظر�
حد�كثر مقد�� 

mg/Lسر�� 
  5/0  ها� قهو� ليو��  ها� نوشيدني ��� ها � پا�� ها� فنجا� � ليو�

  1  ليتر 1/1ها با گنجايش بيش ��  كاسه  ها) (باستثنا� پا�� ظر�� بز��

  2  ليتر 1/1ها با گنجايش كمتر ��  كاسه  ها) كوچك (باستثنا� ليو�� � فنجا�ظر�� 

  3  ها نعلبكي � بشقا�  ظر�� ته صا�

 

1 -Pewter
2 -Wicker
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خوردگي، ش��كاف و حفره بوده و سطح‌ش��ان قابل تميزكردن مي‌باش��ند، ممكن است براي تخته‌هاي 
ب��رش، بلو‌که��اي برش، مي��ز نانوايي، ش��يريني‌پزي، ظروف نظي��ر وردنه، ظروف ش��یرینی، چوب 

غذاخوري چيني)چاپ استيكس(1و موارد مشابه استفاده شود.
2- آجيل‌ها، سبزيجات و میوه های خام، سالم دست‌ نخورده و خرد نشده را مي‌توان درظروف چوبي 

اصلي یاظروف چوبي بافته شده )تركه چوبي( نگهداری نمود.
* تخته‌ها يا سطوح برش که خراشیده ‌شده‌اند، بايد مجدداً سطح آن برش داده شود تا بتوان به راحتی 

آن را تمیز و گندزدايي نمود، در غير اينصورت بايد دور انداخته شوند.
* روزنامه‌ها، پارچه‌، کاغذ‌، مقوا، حوله، کاغذ‌هاي اس��تفاده ش��ده، فویل يا زر ورق، پارچه روغني یا 

مواد مشابه را نباید به عنوان آستر برای قفسه‌ها، كشو كمدها و كابينت‌ها استفاده نمود.
*  از بسته‌بندي ظروف با موادي که بسختي تميز مي‌شوند يا مواد جاذب خودداري شود.

* وس��ایل آش��پزخانه مانند ماهی تابه‌ها، ظروف ش��يريني‌پزي، ظروف پخت ن��ان و كلوچه و ظروف 
مش��ابه كه داراي پوشش رزين پرفلوروكربن مي‌باش��ند را بايد همراه با ظروف بدون خراش و كمك 

تميزكننده‌ها استفاد نمود.
*  ظروف و وس��ايل يكبار مصرف بايد س��الم و تميز باشند. اينها نبايس��تي موجب انتقال اجزاء و مواد 

نامطلوب، رنگ، بو و مزه به مواد غذايي شوند.

6-2-2 سطوح بدون تماس با مواد غذايي
سطوح بدون تماس مواد غذايي باید از مواد مورد تاييد ساخته شده باشد، خوب تعمیر شود و به راحتی 

بصورت بهداشتي و تمیز نگهداری شود]2[.
* چوب‌هاي پرداخت‌ نش��ده را نبايس��تي در سطوح آماده سازی مواد غذايي، تجهیزات و یا شستشوي 

ظروف، و یا سایر مناطق ذخیره سازی مواد غذایی غير از انبار مواد غذایی خشک استفاده نمود.
* س��طوح تجهیزات و یا قس��مت‌هاي دیگر،که در معرض ريخت و پاش و بقایای مواد غذایی‌اند، یا 
س��طوحي كه به نظافت مكرر نياز دارند باید طوري طراحی وس��اخته شوند كه داراي سطح صاف، با 
دوام، قابل شستشو، فاقد لبه و برآمدگي‌هاي غير ضروري، بدون درز و شكاف بوده و به آسانی بتوان 

آنها را تمیز نمود.
* ترکه چوبي يا مواد مش��ابه تميز نظير س��بد حصيري را مي‌توان ب��راي پذيرايي يا عرضه مواد غذايي 

1 -Chopsticks
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بسته‌بندي شده اس��تفاده می‌شود به شرطي كه يك پارجه يا دستمال كاغذي تميز و خشك روي سبد 
قرار داد. در هر مرتبه استفاده بايستي پارچه يا دستمال كاغذي را عوض نمود.

 1)CIP(6-2-3 تجهیزات شستشو در محل
الف( تجهیزاتCIP باید ویژگی های و الزامات س��طوح در تماس با مواد غذايي را رعايت نمايند و 

به طوري طراحی و ساخته شوند.
1- در موقع شستش��و و گندزدايي، محلو‌‌ل‌هاي تمیز كننده و گندزدايي كننده در تمام قسمت دستگاه 
با یک سیستم ثابت گردش نمايد بطوريكه با تمام سطوح داخلي در تماس با مواد غذايي، تماس يابد.

2- سیس��تم داراي زهكش��ي خ��ودكار باش��د ي��ا قادر ب��ه تخلي��ه كام��ل محلول‌هاي‌تمی��ز كننده و 
گندزدايي‌كننده باشد.

ب(تجهیزاتCIP طوري طراحی نش��ده باش��ند تا برای تمیز کردن نياز به جداسازي اجزاء باشد بلكه 
طوري طراحي ش��ده باش��د تا بدون جداس��ازي اجزاء تمام نقاط آن قابل ديدن باش��د و از شستشو و 

گندزدايي اطمینان حاصل شود.

6-2-4 تهویه و سيستم‌هاي دودكش ‌تهویه
تمامی اتاق‌ها باید از تهویه کافی برخوردار باشند تا فاقد گرمای بیش از حد، بخار، چگالش، بخارات، 
بوهاي مضر، دود و فيوم گردند. سیستم‌های تهویه و دودکش باید مطابق با مبحث چهاردهم مقررات 
ملی س��اختمان ایران طراحي و اجراء ش��ود]14[. بايد ظرفیت سیستم‌های دودكش تهویه جهت تخليه 
آلاينده‌ها كافي باش��د. سيس��تم تهويه علاوه بر تخليه ذرات، گازهاي مضر و بخارات حاصل فعاليت 
صنفي، موجب جلوگيري از چگالش بخارات و تجمع روغن بر روی دیوارها و سقف مي‌شود. در هر 
حال كانال‌ها و مجرای سيستم تهويه باید طوري نگهداري شوند تا از ورود گرد‌وغبار، خاک و دیگر 
آلاينده ممانعت ش��ود. علاوه بر قسمت آماده ‌سازي و فرآوري مواد غذايي، بايد در قسمت‌هاي نظير 

سرويس‌هاي بهداشتي هم تهويه مناسب در نظر گرفته شود.

6-2-5 وسایل اطفاء حریق
در تمام مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی و اماکن عمومی باید وس��ایل ایمنی نظیر کپس��ول‌های گازی 

1-Cleaning In Place
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یا مولد کف و یا پودرهای ضد حریق مناس��ب با اندازه مناس��ب و تعداد کافی در وجود داش��ته باشد. 
کپسول اطفاء حریق بايستي داراي برچسب نشان‌ دهنده تاريخ آخرين بازرسي براساس قوانين و مدت 
اعتبار و نوع خاموش‌كننده باشند.کپسول‌ها و یا جعبه هاي آتش نشاني بايد در محل‌هاي باز و قابل ديد 
نصب شوند. بهترين محل راه پله‌ها، پا گردها، درهاي ورودي، دالان‌ها و غيره است. توصیه می‌گردد 
که واحدهای صنفی بزرگ سیستم‌های اعلام حریق خودکار نصب نمایند. همه پرسنل بایستی آموزش 

كافي راجع به چگونگي كار با وسایل اطفاء حریق را ديده باشند.

6-3 محل نصب و استقرار
6-3-1 تجهیزات و كابينت‌هاي نگهداري ظروف

الف( تجهیزات، ظروف، البس��ه، اقلام پارچه‌اي و ظروف يكبار مصرف كه تمیز و گندزدايي شده را 
نبايد در قسمت‌ها يا فضاهاي زير قرار داد:

1. كمد و قفسه‌هاي شخصي كاركنان
2. اتاق توالت و راهروهاي آن؛

3. اتاق رختكن؛
4. اتاق جمع‌آوري زباله؛

5. در زيرخطوط آب وفاضلاب که در برابر نشت و قطرات احتمالي محافظت نشده‌اند يا قسمت‌هايي 
كه احتمال چگالش آب وجود دارد؛

6. زير ساير منابع آلودگی؛
7. اتاق بازیافت مواد زائد

أ( کابینت‌هاي نگهداري ظروف بس��ته‌بندي ش��ده نظير ظروف يكبار مصرف را مي‌توان در اتاق محل 
استقرار كمدهاي شخصي يا رختكن قرار داد.

6-3-2 محل نصب تجهيزات
تجهیزات را بايد در مكاني مناسبي نصب نمود. نبايد در زير لوله فاضلاب، نقاطي كه احتمال نشت آب 
وجودارد )شير آتش‌نشاني( و نقاطي كه احتمال چگالش بخارات وجود دارد، نصب نمود. در هر حال 

تجهيزات بايستي طوري نصب شوند تا تمام فضا زير، بالا و پشت آن به آساني تميز شوند.
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6-3-3 تجهیزات نصب شده بر روي ميز
به منظور تس��هیل در تمیزک��ردن تجهیزات و مناطق مجاور بايس��تي آنها را ب��ر روي ميز نصب نمود. 
تجهیزاتی که بر روی ميز يا پيش��خوان مس��تقر مي‌ش��وند، بايد دقيقاً بر روي آن و بدون هيچ فاصله‌اي 
نص��ب و آب‌بندي ش��وند، و یاب��ر روی پا‌يه‌هاي در ارتف��اع بالاتر نصب ش��وند بطوريكه حداقل 10 
س��انتي‌متر فاصله بین دستگاه و ميز يا پيشخوان وجود داش��ته باشد تا دسترسي جهت تميز كردن ميسر 
باش��د. در صورتيكه وس��ايل قابل حمل باش��ند )نظير مخلوط كن، خردكن، دستگاه برش و تجهيزات 

مشابه( نيازي به نصب آب‌بندي شده يا ايجاد فاصله نمي‌باشد.

6-3-4 تجهيزات نصب شده بر روي كف
1- تجهيزات ثابت: تجهیزاتي كه بر روي كف ساختمان نصب مي‌شوند، غير از آنهايي كه به راحتی 
قابل جابجایی باش��ند، يا بايد به كف س��اختمان محكم چسبيده و كاملًا مهر و موم و آب‌بندي شود يا 
اينكه اين تجهيزات بايد داراي پايه باش��ند يا بر روي پايه‌هايي قرار گيرند به نحوي كه قس��مت پائين 
دس��تگاه تا كف س��اختمان حداقل 15 سانتی متر فاصله وجود داشته باش��د. اين فاصله جهت سهولت 

دسترسي بمنظور تميز كردن مي‌باشد.
2- تجهي�زات غيرثابت: تجهیزات كه به راحتی قابل جابجایی مي‌باش��ند: الف( بايد بر روي چرخ‌ها 
نصب شوند، ب( به خدمات شهري نظير برق، آب و گاز متصل نباشند يا اگر اتصال دارند سريع قابل 
جدا كردن باش��د، يا اينكه اتصال آنها از نظر جابجايي طولي قابليت انعطاف داش��ته باشد به نحوي كه 

بتوان موقع تميز كردن و نظافت به راحتي تجهيزات را جابجا نمود.
3- تجهی�زات اس�تفاده‌‌كننده از چرب�ي و روغ�ن: تجهیزات��ي كه در آن از روغن ب��ه عنوان عامل 
انتقال‌دهنده حرارت مورد اس��تفاده قرار مي‌گيرد و یا تجهيزاتي كه در آماده ‌س��ازي و تهیه غذاهايي 
منجر به توليد روغن و چربي مي‌گردند، بايد به نحوي نصب شوند تا امكان تميز كردن قسمت‌هاي زير 
و اطراف آن با روشهاي زير تسهيل گردد: الف( غلطک‌ها و یا چرخ‌كها به راحتي و به سرعت جدا 
ش��وند يا اينكه اتصالات خدمات ش��هري نظير برق، آب و گاز با طول و انعطاف‌پذیري كافي طراحی 
ش��وند بطوريكه تجهيزات براحتي جابجا و تميز ش��وند؛ يا ب( بر روي پايه‌هاي بهداشتي به ارتفاع 15 
س��انتي‌متر نصب شده باشد؛ يا الف( بر روی پایه‌ها يا بست‌هاي1 نصب‌ شده بر روي ديوار استقرار يابد 

بطوريكه حداقل 15 سانتي‌متر از كف يا زمين بالاتر باشد.

1-Cantilever
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4- فض�ای بی�ن واحدهای مجاور: الف( فضای بین واحدهای مج��اور، و بین یا بالاي یک واحد و 
دیوار یا سقف مجاور، باید بسته شود مگر اینکه در معرض نشت باشد كه در صورت اتفاق نشت باید 
مهر و موم ش��ده، و یا فضای کافی به منظور تس��هیل در تمیزکردن آسان بين، پشت، وکنار و یا بالاي 
همه اين نوع تجهیزات، مهيا شود )مطابق شکل‌های1(. ب( فاصله موردنیاز بین تجهيزات یا فاصله بين 
تجهيزات و دیوار‌هاي پش��تي بايد بصورت زير باش��د)مطابق شکل‌هايA .)1( هنگامکیه اندازه فاصله 
A 2 فوت )61 س��انتي‌متر( و یا کمتر اس��ت، اندازه فاصله B بايد حداقل 6 اینچ )15 سانتیمتر( باشد.، 
B( هنگامکیه اندازه فاصله A بيش از 2 فوت )61 سانتي‌متر( و كمتر از 6 فوت )180 سانتي‌متر( است، 
اندازه فاصله B بايد حداقل12 اینچ )30س��انتیمتر( باش��د. C( هنگامکیه اندازه فاصله A 6 فوت )180 
س��انتي‌متر( يا بيشتر اس��ت، اندازه فاصله B بايد حداقل 18 اینچ )46س��انتیمتر( باشد، D( هنگامی که 
غلطکها و یا چرخ‌كها بر روی تجهیزات نصب ش��ده باش��ند، الزامات فاصله موردنیاز بین واحدهای 

مجاور ممکن است اعمال نشود]2[.

شكل )1( نحوه استقرار و فضای بین تجهیزات و واحدها]2[

  

 ش

6- راهروه�ا و فض�اي كار: راهروه��ا و فضا‌ه��اي محل كار كارگران بايس��تي طوري باش��د تا بين 
واحدهاي تجهيزات و همچنین بين تجهيزات و ديوارها فاصله كافي وجود داش��ته باش��د. ايجاد فاصله 
مناس��ب، كار كردن كارگران را تس��هيل نموده. از آلودگي مواد غذايي و سطوحي كه با مواد غذايي 

تماس دارند، بواسطه تماس با لباس يا افراد جلوگيري مي‌نمايد.
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6-1 وسايل آزمايش- تجهيزات تميزكردن
6-4-1 دماسنج‌ها

1( دماس��نج‌هاي كه جهت اندازه‌گيري دماي محصولات غذایی استفاده مي‌شوند، باید قبل از استفاده 
و یا ذخیره س��ازی تمیز و گندزدايي شوند. همچنين دماسنج‌هايي كه در داخل يخچال قرار مي‌گيرند 
هم در فواصل زماني مناس��ب شستش��و و گندزدايي شوند. دماس��نج‌ها ترجيحاً از نوع ديجيتال و ثبات 
باش��د. 2( اين نوع دماس��نج‌ها باید قادر به خواندن هر دو درجه حرارت گرم و س��رد بين صفر تا 105 
درجه س��انتی‌گراد )220 درجه فارنهایت( باش��ند. اين دماسنج‌ها بايد داراي حساسيت و دقت 1 درجه 
س��انتي‌گراد يا 2 درجه ‌فارنهايت و كمتر باش��ند. 3( دماسنج‌هايي كه جهت اندازه‌گيري درجه‌حرارت 
هواي محيط و دس��تگاه‌ها استفاده مي‌شوند هم داراي دقت )2oC)±3oF± باشد. 4( دماسنج‌هايي كه 
جهت اندازه‌گيري دماي هواي واحدهاي س��ردكننده يا يخچال‌ها اس��تفاده مي‌شود بايستي در ارتفاع 
بالاتر از یک س��وم ارتفاع واحد يا يخچال نصب ش��ود. همچنين دماسنج‌هايي كه جهت اندازه گیری 
دمای هوا واحد‌های ذخیره سازی مواد غذایی گرم استفاده مي‌شود، باید در ارتفاع پائين‌تر از يك سوم 
ارتفاع واحد واقع شود. 5( دماسنج‌ها بايد در فواصل زماني مناسب كاليبره شوند تا از دقت‌شان اطمينان 
حاصل شود. 6( اگر نصب دماسنج در بعضي تجهیزات كه اندازه‌گيري دما ضروري است، امكان‌پذير 

نيست، براي كنترل درجه‌ حرارت بايستي درجه حرارت غذاي داخل آن كنترل شود.

6-4-2 محلول‌هاي گندازدايي‌كننده، ابزار آزمايش
ه��ر واحد بايس��تي يك كي��ت آزمايش جهت حصول اطمين��ان كاربرد غلظت صحي��ح ماده گندزدا 

برحسب قسمت در ميليون داشته باشد و استفاده نمايد.

6-5  شستشو و گندزدایی تجهیزات و ظروف
6-5-1 تمیزک ردن و گندزدایی دستي

1( براي شستشو، آبكشي و گندزدایی ظروف و تجهیزات بصورت دستي مطابق با اصول بهداشتی بايد 
يك ظرفشويي حداقل سه لگنه‌ در قسمت شستشوي ظروف يا آشپزخانه فراهم نمود.

2( هر محفظه ظرفشويي بايد مجهز به آب آشامیدنی سرد وگرم باشد.
3( هر محفظه سينك بايستي سيستم زهكشي مجزا داشته باشد.

4( هر محفظه س��ینک به اندازه کافی بزرگ باش��د تا امكان قرار گرفتن و غوطه‌ور ش��دن تجهیزات و 
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ظروف بزرگ ميسر باشد. اگر تجهیزات و یا ظروف نسبت به محفظه‌هاي سينك بسیار بزرگ‌ترند از 
ماش��ين‌ ظرفشويي يا تجهیزات جايگزين مطابق آنچه که در بند 5 زیر مشخص شده باید مورد استفاده 

قرار گیرد.
5( هنگام��ي که به تمیز کردن خاص نياز باش��د یا محدودیت های وجود دارد و س��ازمانهاي نظارتی 
اس��تفاده از تجهیزات جایگزین را تایید کرده است، ممکن اس��ت تجهیزات شستشوي دستي ديگري 

مورد استفاده قرار گیرد. تجهیزات شستشوي جایگزین ممکن است شامل موارد زیر باشد:
الف( پاشنده‌هاي مواد شوینده با فشار بالا؛

ب( كف‌سازهاي مواد شوینده کم فشار؛
ج( ساير تجهیزات تمیزكننده با وظایف مشخص.

د( بروس‌ها و یا ابزار دیگر؛
ه( سين‌كهاي دو محفظه‌اي مطابق آنچه در بند 6 این بخش مشخص شده است.

6(  سینک‌هاي ظرفشويي دو لگنه ‌موجود در موسسات تهيه و عرضه مواد غذايي ممكن است همچنان 
استفاده شود به شرطي كه:

ال��ف( مرکز بهداش��ت اس��تفاده از آن را تایید کرده اس��ت؛ و ب( تعداد ظروف مورد شستش��و كم 
باش��د. نوع ظروفش��ويي از بهره‌برداري محدودي برخوردار باش��د. مراكزي که محلول‌هاي شستشو و 
گندزدایی‌كننده بلافاصله قبل از استفاده جايگزين شده و بلافاصله بعد از استفاده هم زهكشي و خارج 
مي‌ش��ود. اگر يك ماده ش��وینده- گندزدا1جهت شستشو و گندزدایی اس��تفاده می‌شود يعني مرحله 
آبكش��ي مجزا بين مراحل شستشو و گندزدایی وجود ندارد البته ماده شوینده و ضد عفونیک‌ننده بايد 

مورد تائيد باشد و با توجه به مشخصات سازنده استفاده شود.
ج( در مراكزي كه به علت كثرت مهمان و سرو غذا در تمام ساعت‌هاي كاري، عمليات شستشو ظروف 
بصورت مس��تمر انجام مي‌ش��ود، نمي‌توان از سين‌كهاي دو لگنه اس��تفاده نمود. بعبارتي محلول‌هاي 

شستشو و گندزدایی‌كننده بصورت دائم يا متناوب در عمليات شستشوي ظروف استفاده مي‌شود.
7( در عملیات دستي شستشوي ظروف، يك دماسنج برای اندازه‌گیری مكرر درجه حرارت محلول‌هاي 
 oC43 شستشو و گندزدایی‌كننده بايد قابل‌ دسترس باشد. درجه حرارت محلول شستشو نبایدکمتر از
باشد مگر اینکه براساس دستورالعمل تولید کننده يا بر چسب عامل تميزكننده، درجه‌ حرارت ديگري 

معين شده باشد.

1-Detergent- sanitizer
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8( س��طوح زهكش��ي خود تخليه يا صفحه‌هاي نگهداري ظروف بايد به اندازه کافی بزرگ باش��ند تا 
ام��كان جا دادن و نگهداري تمام ظ��روف کثیف و تمیز را در طول س��اعت‌هاي بهره‌برداري، قبل از 

تميزكردن و گندزدایی را مطابق با اصول بهداشتی داشته باشند.
9( بايد قبل شستشو تجهیزات و ظروف باقيمانده زائدات موادغذايي را از روي آنها خراشید و برداشت 

نمود حتي در صورت لزوم آنها را خيس تا باقيمانده ذرات غذایی چسبيده به آنها حذف شوند.
10( هنگامی که از یک س��ینک س��ه لگنه برای شستش��وي ظروف استفاده مي‌ش��ود، ترتیب و توالی 

بهره‌برداري و شستشوي ظروف بصورت زیر مي‌باشد:
الف( سينك را قبل از استفاده بايد تمیز و گندزدایی نمود.

ب(ابت��دا بايد تجهیزات و ظروف در محفظه اول س��ينك با آب محلول گرم ش��وينده )دماي محلول 
ش��وينده نبايد از 43 درجه‌ س��انتي‌گراد كمتر باشد( به طور کامل شستشو و تمیز شوند. غلظت شوينده 

در محلول شستشو را بايستي براساس توصيه كارخانه سازنده تنظيم نمود.
ج( تجهیزات و ظروف باید در لگن دوم با آب تمیز عاری از مواد شوینده شستشو و آبكشي شوند.

د(تجهیزات و ظروف باید در لگن سوم با کیی از روش های مناسب گندزدایی‌ نمود]15[.
بنابراين مطابق ش��كل2 در ظرفشويي دستي با سين‌كهاي سه لگنه 5 مرحله زير بايستي رعايت شود تا 

از حصول شستشوي بهداشتي ظروف اطمينان حاصل شود]15[:

شكل)2(: سينك ظرفشوئي سه لگنه براي شستشوی دستی تعداد ظروف كم تا متوسط. پيشخوان 
تجمع ظروف با عرض 60 تا90 سانتی‌متر.
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مرحله1( جداکردن و پاك كردن1 باقيمانده مواد غذايي و كثيفي قبل از خش��ك ش��دن از روي تمام 
ظروف و لوازم. شستش��وي مقدماتی2 تحت فش��ار ب��ا آب گرم داراي دماي 49 درجه س��انتي‌گراد يا 
پاش��يدن آب گرم و برس زدن بيش��تر كثيفي‌‌ها و باقیمانده مواد غذایی را حذف خواهد نمود. حذف 
باقیمانده مواد غذایی از روی ظروف و همچنین شستش��وی مقدماتی موجب کاهش مصرف ش��وینده 
در مرحله شستش��و )مرحله دوم(، کاهش ورود ذرات بزرگ باقیمانده مواد غذایی و کثیفی‌ها به آب 
شستش��و و فاضلاب حاصل از شستشو خواهد شد. بعلاوه اینکه باقیمانده مواد غذایی بصورت خشک 

جمع‌آوری خواهد شد.
مرحله 2( شستش��و3 در اولين لگن با آب گرم داراي دماي 49- 43 درجه س��انتي‌گراد و حاوي يك 
تركيب دترجنت موثر. لازم است ظروف شيشه‌اي مجزا از ساير ظروف شستشو، آبكشي و گندزدایی 

شوند.
مرحله 3( آبكش��ي يا شستش��وي نهايي4 از طريق مس��تغرق نمودن در آب گرم در لگن دوم س��ينك 
ظرفش��ويي. ظروف، فنجان‌ها و ساير لوازم آشپزخانه بعد از مرحله شستشو، در داخل يك سبد سيمي 
كه از قبل در داخل س��ينك جاس��ازي شده‌است، قرار داده مي‌شود تا از دس��تكاري و جابجايي زياد 
ظروف خودداري گردد. همچنين پاشش آب گرم براي آبكشي مناسب است به شرطي كه بطوركامل 
اس��تفاده شود و زهكش س��ينك هم باز باشد. ممکن است لازم باشد، آب شستش��و در این مرحله را 

چندین مرتبه تعویض تا ظروف کاملا تمیز شوند.
مرحله 4( گندزدایی5در لگن س��وم سينك از طريق مستغرق كردن سبد محتوي ظروف در آب گرم 
داراي دماي 82- 77 درجه سانتي‌گراد يا بيشتر به مدت حداقل 30 ثانيه، گرچه معمولاً 2 دقيقه توصيه 

شده است.
مرحله 5( خش��ك كردن در هوا6: هرگز از حوله جهت خش��ك كردن ظروف استفاده نشود. خشك 
كردن با حوله وقت‌گير، پر هزينه و عمل غير بهداش��تي اس��ت. حوله‌ها موجب تجمع، رش��د و انتشار 
ميكروب‌ها مي‌ش��وند. ظروف، فنجان‌ها و س��اير لوازم آش��پزخانه را بعد از شستشو به روش بهداشتي 
جابجا و در محل تميز و خش��ك نگهداري شوند. فنجان‌ها را بايد وارونه يا رو به پایین؛ چاقو، چنگال 

1- Scrape or Remove
2- Pre-Rinse
3- Wash
4- Rinse
5- Sanitize
6- Drain & air dry
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و قاش��ق با دس��ته قرار داد. ظروف و لوازمي كه به شيوه مناسب با آب داغ جوشان گندزدایی شده‌اند، 
در كمتر از يك دقيقه خشك خواهند شد. خشك شدن ظروف پلاستکیي طولاني‌تر خواهد بود مگر 

اینکه یک عامل خشک کننده در آب شستشوي نهائي مورد استفاده قرار گیرد.
در قوانین کانادا، دمای آب مورد استفاده در سه قسمت ظرفشویی یعنی شستشو، آبکشی و گندزدایی 
به ترتیب حداقل 45، 45 و 77 درجه‌س��انتی‌گراد توصیه ش��ده اس��ت]16[. اندازه هر لگن ظرفشویی با 
شستشویی دستی باید به اندازه کافی بزرگ باشد بنحوی که 50% حجم بزرگترین ظرف مورد استفاده 

در واحد صنفی در ظرفشویی مستغرق شود تا بتوان آن را شستشو نمود]17[.
شستش��وي ظروف و ليوان‌هاي شيش��ه‌اي در مكاني‌هايي كه امكانات كافي ندارند، داراي مش��كلات 
خاصي اس��ت. چون شيشه‌های ش��فاف نور را عبور مي‌دهند، كوچكترين لكه يا گرد و خاك را نشان 
خواهند داد بنابراين ضروري اس��ت تا ظروف شيشه‌اي به نحو احسن تميز باشند. در هر حال ظروف 

شيشه‌اي طبق مراحل زير مجزا از ساير ظروف شستشو و تميز شوند]15[:
مرحله1( حذف ته سیگارهاي چسبيده‌، دستمال‌ها، مایع و نی‌ها از داخل فنجان‌ها و ليوانهاي شيشه‌اي‌. 
سپس جهت حذف شیر و باقيمانده شيره قند، ليوانها با آب گرم شستشوي مقدماتي مي‌شوند. همچنين 
شستشوي مقدماتي با آب گرم موجب گرم کردن شیشه و جلوگیری از ترک خوردگی آنها، وقتي‌ که 
در مرحله شسشو و آبكشي نهايي با آب داغ تماس مي‌يابد، خواهد شد. اگر نتوان سريع شستشوي اوليه 
ليوان‌ها را انجام داد، بهتر اس��ت آنها را در آب گرم خیس داده تا از خش��ك و سخت شدن باقيمانده 

شیر، نوشيدني‌ها و كثيفي جلوگیري شود.
مرحله2( شستش��و در آب گرم با دماي 49-43 درجه س��انتي‌گراد حاوی مواد ش��وینده اس��ید آلی با 

استفاده ازبرس موی سفت. تا باقيمانده كثيفي حذف شوند.
مرحله3( آبكش��ي يا شستش��وي نهاييدر آبگرم تمیز و یا در یک اسپری آب داغ. اگر از سبد استفاده 
می‌ش��ود، بايد مراقب بود تا ليوانها طوري چيده ش��وند تا امكان خ��روج آب و عبور هوا از ميان آنها 

ميسر باشد،.
مرحله 4( گندزدایی ليوانهاي شيش��ه‌اي مطابق روشي كه در گندزدایی ظروف گفته شد يا گندزدایی 
در آب داغ تميز حاوي 100 ميلي‌گرم در ليتر كلر در س��ينك ظرفشويي. وقتي غلظت كلر به كمتر از 
50 ميلي‌گرم در ليتر كاهش يافت يا اينكه درجه حرارت آب به كمتر از 24 درجه‌ سانتي‌گراد كاهش 
يافت بايد محلول كلر يا آب داغ به آب داخل س��ينك افزود. حداقل 10 ثانیه زمان تماس بين ظروف 
و آب حاوي كلر برقرار گردد. اگر از آب نرم شده )فاقد سختي زياد( جهت شستشوي نهايي ليوان‌ها 
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و ظروف شيش��ه‌اي استفاده شود ممكن است از تشیکل لکه‌ها جلوگيري شود. همچنين خشک کردن 
قسمت زیرین ظروف به جلوگيري از تشیکل لکه‌ها كمك مي‌كند. بعلاوه استفاده تركيبات كواترنري 

و يدوفرها تحت شرایط کنترل شده ممکن است ضد عفونیک‌ننده‌های قابل اعتمادي باشند.
مرحله 5( خشك كردن ليوانها و شيشه‌آلات با هوا از طريق قرار دادن آنها به صورت وارونه بر روی 
سبد يا زهكش سیمي و یا پلاستکیي بعد از آبكشي و گندزدایی. هرگز با حوله آنها را خشك نكنيد.

11( هنگامکیه از روش پاش��ش با فش��ار برای تمیز ک��ردن و گندزدایی تجهیزات و ظروف اس��تفاده 
مي‌ش��ود، باید ظروف را کامل با محلول ش��وینده-ضد عفونیک‌ننده با فش��ار شستشو داد به نحوي كه 
ظروف فاقد ذرات باقيمانده مواد غذایی و خاک گردند. مواد شوینده و ضد عفونی کننده باید مطابق 

با دستورالعمل کارخانه سازنده مورد استفاده قرار گیرد.
12( سطوح در تماس با مواد غذايي تمام تجهیزات و ظروف باید توسط روش زير گندزدایی شوند]3[:

ال��ف( حداق��ل به مدت 30 ثاني��ه در آب تميز و گرم با دماي حداقل 77 درجه س��انتي‌گراد قرار داده 
شوند؛ يا

ب( حداق��ل ب��ه مدت يك دقيقه در ي��ك محلول تميز ح��اوي حداقل 50میلی‌گ��رم در لیتر و كمتر 
از200میلی‌گ��رم در لیتر کلر قابل دس��ترس نظير محل��ول هیپوکلریت‌ قرار داده ش��وند. دماي محلول 
حداقل 24 درجه‌ سانتي‌گراد باشد. اين توصيه كلي است البته غلظت كلر به دما و pH محلول به شرح 

جدول 5 مي‌باشد.

جدول5: ارتباط حداقل غلظت کلر باقیمانده و درجه حرارت محلول گندزدایی
 در pHهای مختلف ]3[

  حد�قل

  غلظت كلر

  حر��� محلو�  حد�قل ��جه

  گر��) (برحسب سانتي

  ≥pH  8 pH = 8 -10  گر� �� ليتر ميلي

49-25  49  49  

99-50  38  24  

100  13  13  

 

؛ ي��ا ج( حداقل به مدت يك دقيقه در يك محلول تميز حاوي حداقل 12/5 میلی‌گرم در لیتر يد قابل 
دسترس )كمتر از 25 میلی‌گرم در لیتر(، با دامنه pH كمتر از 5 )مگراينكه توليد كننده شرايط ديگري 
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را توصيه نمائيد( قرار داده شوند، و دماي محلول حداقل 24 درجه‌سانتي‌گراد باشد؛ يا
د( در يك محلول تميز حاوي تركيب آمونیاک چهارتایی با غلظت 200 ميلي‌گرم در ليتر یا هر عامل 
گندزدا ش��یمیایی ديگر مطابق دستورالعمل سازنده و تاييد شده ناظران بهداشتي قرار داده شوند. دماي 
محلول حداقل 24 درجه‌س��انتي‌گراد باشد. سختي آب مورد اس��تفاده محلول‌سازي بايد كمتر از 500 
ميلي‌گرم در ليتر كربنات كلس��يم يا براس��اس مقادير توصيه شده وزارت بهداشت يا موسسه استاندارد 
باش��د. اس��تفاده هر عامل ش��يميايي غير از كلر، يد و آمونيوم چهارتايي بايس��تي براس��اس مشخصات 

كارخانه سازنده و تاييد سازمان‌هاي ناظرباشد.
ه( تصفيه با بخار عاری از هرگونه مواد یا مواد افزودنی به جز مواد ش��يميايي مجاز در مورد تجهیزات 

و ظروف بيش از اندازه بزرگ كه غيرقابل غوطه ور شدن ظرفشويي‌اند.
13( هنگام��ی که آب گ��رم برای گندزدایی مورد اس��تفاده قرار می‌گیرد، تجهی��زات زیر باید مهيا و 

استفاده شود:
 الف( يك دستگاه گرمایش به منظور توليد و نگهداری آب گرم با درجه حرارت 77 درجه‌سانتي‌گراد؛ و
 ب( دماس��نج مقیاس عددي با دق��تC °2± جهت كنترل مکرر درجه حرارت آب مورد اس��تفاده و

ج( قفس��ه ظروف، س��بد، و یا ساير وسایل مناسب با توانایی غوطه ور سازی کامل ظروف و تجهیزات 
در آب گرم.

14( غلظت مواد ش��یمیایی مورد اس��تفاده ب��رای گندزدایی نبايد بيش از حداکث��ر غلظت‌های توصيه 
شده باشد.

6-5-2 تمیزک ردن و گندزدایی مكانيكي
هنگامی که بیش از حدود 400 ظرف و فنجان باید در هر س��اعت شستش��و ش��وند يا وقتي‌كه به علت 
حجم زياد شستشوي ظروف به دو سينك ظرفشويي سه لگنه موردنياز باشد، توصيه مي‌شود از ماشین 
ظرفش��ویی اس��تفاده ش��ود. البته صرفنظر از تعداد ظروف مورد شستش��و مي‌توان از ماشین ظرفشویی 
هم اس��تفاده نمود. ماشين‌هاي ظرفش��ويي با اندازه متفاوت از ماشين با حجم كوچك براي خانواده تا 
اندازه‌هاي بزرگتر براي جمعيت‌هاي 50، 125، 250، 400 يا 3000 نفر موجودند. ماشين‌هاي با ظرفيت 
شستش��وي 15000 تا 22000 ظرف در ساعت وجود دارند. در هر صورت،تجهیزات جانبي مناسب و 
کافی از جمله آب داغ باید همیشه تامين شود تا الزامات شستشو را به نحو احسن انجام گيرد. از آنجا 
که ميانگين تعداد افرادي را كه در روز سرويس‌دهي مي‌شوند، دقيقا مشخص نمي‌باشد، انتخاب ماشين 
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ظرفشويي با ظرفيت مناسب مشكل است و بايد به توصيه شركت‌هاي سازنده توجه نمود. براي حصول 
اطمینان از شستشوي رضایت بخش با ماشين ظرفشویی، مراحل زیرتوصیه می‌شود:

1( برداش�ت و ج�داک ردن باقيمانده مواد غذاي�ي: باقيمانده مواد غذايي و كثيفي را از روي تمام 
ظروف با استفاده از يك كاردك تراشيده و جدا نمود.این عملیات را همچنین می‌توان توسط اسپری 

آب با فشار يا جریان بزرگ در گردش آب با درجه حرارت 43 درجه سانتي‌گراد انجام داد.
2( جا گذاري ظروف در قفسه‌ها: ظروف را در قفسه‌ها یا بر روی نوار نقاله قرار دهيد. نبايد ظروف 
را روي همديگر چيد و دس��تگاه را بيش از ظرفيت بارگذاري نمود. ظروفي كه در قفس��ه‌ها قرار داده 

شده‌اند را با آب داراي دماي 60 درجه سانتي‌گراد شستشوي مقدماتي شوند.
3( شستش�و و گندزدایی: زمان لازم براي شستش��و و شیوه شستشو، حجم و درجه ‌حرارت آب مورد 
نیاز، و س��ایراطلاعات به نوع ماشين بستگي دارد كه توسط شركت سازنده ارائه مي‌شوند.برای داشتن 
شستش��وي رضایت بخش و موثر، اس��تفاده مناس��ب از یک تریکب شستش��و خوب و یا مواد شوینده 
متناسب با س��ختی آب ضروري است.غلظت مواد شوینده باید در حدود 0،2 تا 0،3 درصد نگهداری 
شود .اماّ در حين شستشو بايستي پودر شوينده بصورت خودكار يا دستي اضافه شود تا كاهش غلظت 
را جبران نمايد. علاوه بر اين درجه‌ حرارت آب گرم مهم است كه دماي 82 درجه سانتي‌گراد مناسب 

است.
4( خشك كردن با هوا: وقتي ظروف در قفسه‌ها هستند، بايستي با هوا خشك شوند. اگر ظروف چيني 
و شکس��تنی در درجه حرارت مناسب شستشوي نهايي ش��وند، در كمتر از يك دقيقه خشك خواهند 
ش��د. ظروف پلاستيكي به آهستگي خشك مي‌شوند. پلاس��تي‌كها آب‌گريزند و موجب مي‌گردد تا 

آب سطح آنها قطرات تشكيل دهند كه تبخير قطره آب طولاني‌تر از لايه نازك آب مي‌باشد.‌
رعايت الزامات زير در ماشين ظرفشويي مهم است:

1. نصب دماس��نج مدرج با دقت )C°2 ±( در خط آب ورودي به دس��تگاه ظرفشويي به منظور نشان 
دادن درجه حرارت آب.

2. درماشین‌های ظرفشوئي دمای آب گرم تازه آبكشي نهايي نبايد بيش از90oCيا كمتر از موارد زير 
باشد:

الف( برای دستگاه تك دما، 74oC ؛
82oC ب( برای ساير دستگاه‌ها

3. تمام ظروف و وسايل را قبل از قرار دادن در ماشين ظرفشويي بايستي تميز نمود حتي پيش شستشو 
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نمود تا تمام باقيمانده زائدات غذايي حذف شوند.
4. ماشين‌هاي ظرفشوئي بايد روزانه تميز گردند.

6-5-3 سطوح در تماس با مواد غذايي تجهیزات و لوازم آشپزخانه
)أ(  س��طوح تجهیزاتی كه با مواد غذايي تماس دارند و همچنين س��طوح ظروف غذا از لحاظ ديداري 

و لمسي تميز و عاري از هرگونه لكه و گردوخاك باشند.
)ب( ظروف غذا و سطوح در تماس با مواد غذايي تجهیزات بايد به روش زير تميز و گندزدایی شوند:

1( قب��ل از هر مرتبه اس��تفاده با یک ن��وع متفاوت مواد غذايي خام حيواني نظير گوش��ت گاو، ماهی، 
گوش��ت بره، مرغ و غيره تميز و گندزدایی شوند. مثلًا بعد از خرد كردن گوشت گاو بر روي سطحي 
و قبل از اس��تفاده مجدد آن وس��يله جهت تميزكردن ماده غذايي ديگر نظير گوشت مرغ، آن وسيله يا 

سطح بايستي تميز و گندزدایی گردد؛
2( هر زمان تغييري از کار با مواد غذايی حیوانی خام به كار با مواد غذايي آماده مصرف انجام مي‌شود؛

3( بین كار كردن با میوه یا سبزیجات خام و مواد غذايي بالقوه خطرناک؛
4( در هر زمان در طول عملیات که ممکن است آلودگی رخ داده باشد و

5( پس از پايان هر روز کاری
)ج( در موراديكه تجهیزات و ظروف بطور مداوم يا در خط توليد برای آماده س��ازی غذاهای بالقوه 
خطرناک استفاده می‌شود، وسایل و سطوح تجهیزات در تماس با اين نوع مواد غذايي باید در فواصل 
زماني كه از 4 س��اعت تجاوز نكند، تمیز و گندزدایی ش��وند. فركانس تميزكردن و گندزدایی وسایل 
و تجهیزات مورد اس��تفاده برای آماده س��ازی مواد غذایی در يك اتاق س��رد يا مناطقي كه دما ثابت 

مي‌باشد با توجه به درجه حرارت به صورت جدول 6 مي‌باشد]3[: 

جدول6: ارتباط فرکانس تمیز کردن با درجه‌حرات]3[
  ��جه حر��

  گر��) (سانتي

  كر�� فركانس تميز

  ساعت)(

5≤  24  

2/7- 5>  20  

10- 2/7>  16  

8/12- 10>  10  
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)د( س��طوحي از دس��تگاه‌ها و تجهیزات پخت و پز، اجاق‌ها، فره��ا و درب مايكروويوها و غيره باید 
حداقل هر24 ساعت تميز شوند. سطوح تمام تجهیزات پخت و پزكه با مواد غذايي تماس دارند بايستي 

عاری از تجمع رسوب چربي، گرد و خاك و غيره باشند.
)ه(  در گوشت‌فروش��ی‌ها و مراکز عرضه فرآورده‌های پروتئینی، وسایلی مانند چرخ گوشت، دستگاه 
برش سوسیس و کالباس، کارد، ساطور و... باید روزانه و در پایان کار روزانه به خوبی شسته و پایکزه 

شده و سپس با مواد گندزدا مجاز ضدعفونی شوند]8[.

6-5-4 سطوح بدون تماس با مواد غذايي
س��طوح بدون تماس با مواد غذايي تجهیزات ش��امل وس��ایل حمل و نقل، باید به كرات و در صورت 
لزوم تميز ش��وند تا س��طوح تجهیزات عاري ازتجمع گرد و غبار، كثيفي، خاک، ذرات مواد غذایی و 

ساير مواد زائد باشد.

6-6  نگهداري اقلام تميز
6-6-1 خشك كردن و نگهداري

الف( وسايل و لوازم آشپزخانه بايستي بعد از تميز كردن و گندزدایی در معرض هوا خشك يا بعد از 
زهكشي كافي استفاده شوند.

ب( پارچه‌هاي تنظيف را بايد بعد از شستشو به طريقه مناسب خشك نمود. در واحدهايي كه دستگاه 
خش��‌ككن وجود ندارد بايستي در محل مناسب در معرض هوا خشك شود به نحوي كه از آلودگي 

موادغذايي، ظروف، تجهيزات، لوازم و..... جلوگيري گردد.
ج( به استثناي موارد بند )و( اين قسمت، تجهيزات، وسايل، ظروف، البسه و…. را بعد از شستشو بايد 

در مناسب با شرايط زير نگهداري نمود:
)1( در يك محل خشک و تمیز؛

)2( در جایی که آنها در معرض ريخت و پاش مواد غذايي، گرد و غبار یا سایرآلودگی نباشند و
)3( حداقل 15 سانتی متر بالای زمین باشد

د( تجهیزات و ظروف تمیز بايد در محلي ذخيره ش��وند تا علاوه بر دارا بودن مش��خصات بند فوق)بند 
ج( داراي مش��خصات زير هم باش��ند:)1( در وضعيتي قرار گيرند تا امكان خود زهكشي يا تخليه آب 

و اجازه خشک شدن در معرض هوا فراهم باشد و )2( پوشيده باشند يا بصورت وارونه قرار گيرند.
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ه( ظروف و لوازم يك بار مصرف بايس��تي تحت ش��رايط بند)ج( اين قس��مت، انبار ش��وند به شرطي در 
بسته‌بندي‌هاي اوليه‌شان باشند يا به طريقه و وسايل مناسب محافظت شوند تا در معرض آلودگی قرار نگيرند.

و( اقلامي که در بس��ته‌بندي‌هاي مس��دود ش��ده نگه‌داري مي‌ش��وند، امكان انبار و نگهداري بر روي 
سكوها، پالت و قفسه‌ها در ارتفاع كمتر از 15 سانتي‌متر از كف وجود دارد.

ز( نگه��داري اق�الم تمي��ز در محل‌هاي نظي��ر رختكن‌ها، توالت‌ه��ا، اتاق نگهداري زبال��ه، اتاق‌هاي 
مكانيكي، زير خطوط جمع‌آوري فاضلاب كه محافظت نش��ده‌اند يا امكان نشت وجود دارد، زير راه 
‌‌پله‌هاي باز و در كليه محل‌هايي كه امكان آلودگي وجود دارد، ممنوع است. در مواردي كه البسه‌ها و 
ظروف يكبار مصرف در بسته‌بندي‌ها باشند را مي‌توان در قفسه‌هاي كه در اتاق استراخت و رختكن‌ها 

مستقرند قرار دارد و نگهداري نمود.

6-6-2 جلوگيري از آلودگي
1( ظ��روف و لوازم ميز پذيراي��ي بايد طوري جابجا، توزيع و پخش گردند تا از آلودگي س��طوح در 

تماس با مواد غذايي آنها ممانعت شود.
2( چاقوها، قاش��ق‌ها و چنگال‌هايي كه بسته‌بندي نشده‌اند طوري جابجا و توزيع شوند كه فقط توسط 

كارگران توزيع كننده و مشتري مصرف‌كننده تماس يابد.
3( س��فره و لوازم سفره ميزهاي غذاخوري پس از استفاده، جمع‌آوري شوند و با لوازم تميز و استفاده 

نشده جايگزين شوند.
4( ظ��روف و لوازمي كه بر روي ميز غذاخوري چيده مي‌ش��وند بمنظور اجتناب از آلودگي بايس��تي 

پوشيده يا بسته‌بندي شوند يا اينكه بصورت وارونه )نظير ليوانها( بصورت وارونه قرار گيرند.
5( ظروف تميز و استفاده نشده كه بر روي ميز يا سفره غذا چيده شده‌اند را نبايستي بعد از نشستن مشتري 
جمع‌آوري و در جا، ميز يا براي مشتري ديگري استفاده نمود زيرا ممكن است توسط مشتري آلوده شوند.

7- آب، لولهك‌شي‌ها و مواد زائد
7-1 آب

7-1-1 منابع تامين آب
 آبی که در صنوف مختلف اس��تفاده می‌ش��ود، بایستی سالم و بسته به نوع مصرف از کمیت و یکفیت 

مناسبی به شرح زیر برخوردار باشد:
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1( مراكز تهيه و توزيع مواد غذايي بايد از آب آشاميدني سالم و كافي مورد تاييد وزارت بهداشت و 
درمان برخوردار باشند. یکفیت فیزکیی، شیمیایی و بیولوژکیی آب مطابق استانداردشماره 1053 سال 
1388 موسس��ه استاندارد و تحقیقات صنعتی کشور تحت عنوان “ آب آشامیدنی- ویژگیهای فیزکیی 

و شیمیایی” باشد.
2( آب با فش��ار كافي)حداق��ل PSI 15( و درجه‌حرارت م��ورد نياز در تمام تاسيس��ات و تجهيزات 

استفاده‌كننده از آب دسترس باشد
3( آب ممكن است از شبكه آبرساني عمومي يا شبكه آبرساني اختصاصي تامين شود. در هر صورت 

كيفيت آب بايد مطابق استانداردهاي مصوب باشد.
4( اگر آب از منابع غير از ش��بكه آبرس��اني عمومي تامين ش��ود بايس��تي تصفيه لازم انجام ش��ود تا 
استانداردهاي كيفي آب خصوصاً ميكروبي را رعايت نمايد. در اين مورد آب بايد حداقل يك مرتبه 
در هر فصل يا فركانس��ي نمونه‌برداري كه مقرارت و قوانين مش��خص مي‌كنند، نمونه‌برداري و از نظر 

ميكروبي آناليز شود.
5( مراكز تهيه و توزيع مواد غذايي كه از منابع آبهاي س��طحي جهت تامين آب اس��تفاده مي‌نمايند، به 
علت اينكه كيفيت آن در فصول و ماه‌هاي مختلف تغيير مي‌نمايد بايس��تي بر اس��اس الزامات به روش 
مناس��ب )صاف‌سازي با فيلتر يك ميكرون( تصفيه و گندزدايي ش��وند تا از حذف ويا غيرفعال‌سازي 

ويروس‌ها و ژيارديا و همچنين حفظ باقيمانده گندزدايي اطمينان حاصل شود.

7-1-2 سيستم شستشوي سريع1 و گندزدايي
يك ش��بكه آب آش��اميدني را بعد از احداث، تعمير يا اصلاح ش��بكه و همچنين بعد از وقوع شرايط 
اضطراري نظير سيل را قبل از استفاده، ابتدا شستشو و گندزدايي نمود و سپس آب را جهت توزيع وارد 

آن نمود تا از ورود آلودگي به داخل شبكه ممانعت گردد.

7-1-3 آب آشاميدني بطري‌شده
آب آش��اميدني بطري شده كه در موسس��ه موادغذايي مصرف يا فروخته مي‌شوند، بايد از منابع تاييد 
شده تهيه و براساس فرايندهاي مورد تاييد بطري شده باشند. بطوركلي داراي پروانه ساخت و كيفيت 

آب مطابق استاندارد وزارت بهداشت يا موسسه استاندارد باشد.

1- Flushing system
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7-1-4 انتقال آب
مراكز و موسسات عرضه مواد غذايي نظير مراكز موقت عرضه مواد غذايي و اماكن بين‌راهي كه فاقد 
آب لوله‌كشي مي‌باشند يا داراي آب لوله‌كشي ناكافي برخوردار مي‌باشند و مجبورند آب را با استفاده 
از تانكره��ا از محل ديگري به مراكز يا موسس��ات عرضه مواد غذاي��ي انتقال دهند كه در اين صورت 
آب براساس مقررات بهداشتي به مركز مواد غذايي انتقال و در يك مخزن بهداشتي مستقر در موسسه 
تخليه مي‌ش��ود. اين نوع سيس��تم‌هاي انتقال آب هم بايد برطبق مقررات بهداشتي ساخته و بهره‌برداري 
ش��وند. حفظ كلر باقيمانده يا ماده گندزدا مناس��ب در مقادير توصيه ش��ده از محل آبگيري تانكر تا 

مصرف در واحد صنفي ضروري است و بايستي كنترل و ثبت گردد.

7-1-5 آب غيرشرب
درصورتيكه در موسس��ات و مراكز تهيه و توزيع موادغذايي اجازه اس��تفاده از يك ش��بكه آبرس��اني 
غيرش��رب براي تامين آب مورد نياز كولرها، تجهيزات خن‌ككننده )غير مواد غذايي( و اطفاء حريق 
داده ش��ود، بايستي بر اس��اس الزامات و مقررات بهداش��تي نصب و بهره‌برداري شوند. آب غيرشرب 
نبايستي بصورت مستقيم يا غيرمستقيم با موا دغذايي يا تجهيزات يا ظروف مرتبط با مواد غذايي تماس 
يابند. سيس��تم لوله‌كش��ي آب غيرشرب بايد كاملًا مشخص باش��د بطوريكه به آساني از لوله‌هاي آب 
آشاميدني قابل تشخيص باشد. تاكيد مي‌گردد استفاده آب غيرشرب در مصارف فوق منوط به بررسي 

و تاييد كارشناسان مرکز بهداشت مي‌باشد.

7-2 سيستم‌ لوله‌كشي
تمام لوله ها و ش��لنگ های سیس��تم لوله کش��ی باید از جنس مورد تایید و قابل تعمیر س��اخته شوند. 
تاسیساتی مانند دستشویی‌ها، توالت‌ها و حمام‌ها باید به آسانی قابل تمیز کردن باشند. سیستم لوله کشی 

به نحوی طراحی و ساخته شوند تا از جریان برگشتی جلوگیری گردد.

7-3 دستگاه خردک ن پسماند فسادپذیر
در نقاطی که اس��تفاده خردکن پسماند فسادپذیر مجاز است. دس��تگاه خردکن پسماند باید در ماشین 
ظرفش��ویی یا بصورت مجزا نصب شود. خردکن نبایستی در داخل محفظه سینک قرار گیرد. خردکن 

بایستی مستقیماً به شبکه جمع آوری فاضلاب متصل باشد.
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7-4 چربی گیر
براساس نظر مقامات آب و فاضلاب در بعضی اماکن نظیر رستوران‌ها، کافه تریاها، نانوایی‌ها، هتل‌ها، 
بیمارس��تان‌ها، آش��پزخانه مدارس یا کارخانه‌ها و غیره نصب چربی‌گی��ر در بخش خروجی فاضلاب 
ضروری است. نبایستی فاضلاب توالت‌ها و سرویس‌های بهداشتی وارد چربی‌گیر شود. بلکه فاضلاب 
واحدهایی که در آنها فرآوری و پخت و پز مواد غذایی حاوی چربی و روغن صورت می‌گیرد، قبل 
از ورود به شبکه جمع‌آوری فاضلاب از یک واحد چربی‌گیری عبور نمایند. چربی‌گیر بایستی تا حد 
امکان در خارج از س��اختمان امکنه باشد در غیر اینصورت از محل تهیه و فرآوری مواد غذایی فاصله 
داش��ته باشد. چربی‌گیرها بایس��تی به راحتی قابل تمیز کردن باشند. ظرفیت چربی‌گیر در رستوران‌ها با 

استفاده از رابطه 1 تعیین خواهد شد.

LF                                          1��بطه
HR

GLDV ×








××=
2

75.0  

که در این رابطه: 
V= حجم چربی گیر برحسب گالن

D= تعداد صندلی در سالن ناهار خوری
GL = میزان فاضلاب تولیدی به ازای هر وعده غذایی معمولا چهار گالن

HR= میزان ساعت کاری )حداکثر زمان برحسب که واحد صنفی باز می‌باشد(
LF= عامل بارگذاری )معمولا 0/5( اماّ زمانی که فاضلاب با دمای بیش از 60 درجه سانتی‌گراد تخلیه 
می‌گردد مقدار این ضریب را یک در نظر می‌گیرند. به عبارتی در صورت تخلیه فاضلاب با دمای بالا 

)بیش از60 درجه سانتی‌گراد(، اندازه چربی‌گیر بایستی دو برابر گردد.
افزایش آب س��رد به چربی گیر جهت خنک ش��دن فاضلاب ممنوع اس��ت. حداقل اندازه چربی گیر 
400 گالن توصیه ش��ده است. واحدهای این رابطه )رابطه 1( را می‌توان برحسب لیتر هم بیان نمود در 

اینصورت GL معمولا 15/14 لیتر و حداقل اندازه چربی گیر 1514 لیتر خواهد بود.

7-5 دستشویی‌ها 
دستش��ویی باید مجهز به ش��یر آب گرم و سرد و تامین آب با دمای 38 درجه سانتی گراد باشد. تا حد 
امکان ش��یر های نصب گردند که بصورت خودکار بسته شوند. شیرها بعد از باز شدن حداقل به مدت 
15 ثانیه آب از آن جریان یابد. کوچکترین واحدهای صنفی که با مواد غذایی سروکار دارند، بایستی 
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حداقل دارای یک دس��تگاه دستشویی باش��ند.جهت ورود به سرویس‌های بهداشتی باید از کفش‌های 
جداگانه‌ای اس��تفاده نمود. کفش‌های مورد استفاده در آش��پزخانه‌ها، کارگاه‌ها و.....باید تمیز و قابل 
شستش��و بوده و صرفاً در هنگام کار مورد اس��تفاده قرار گیرند و از رفتن آنها به سرویس‌های بهداشتی 

به شدت خودداری گردد.

7-6 تانكر توزيع آب و تانكر توزيع آب اماكن سيار
أ( م��وادی که در س��اخت و س��از تانکر توزیع آب و تانک��ر آب اماکن و مراکز س��یار مواد غذایی و 
متعلقات‌اش اس��تفاده می‌ش��ود، باید س��الم، بادوام، مقاوم در برابر خوردگی، غیرجاذب، دارای سطح 

صاف بوده و براحتی قابل تمیز کردن باشد.
ب( دریچه آبگیری و تخیله آب باید به راحتی بس��ته ش��ود. تانکر از دریچه ورودی به طرف دریچه 

خروجی شیب داشته باشد به نحوی که بطورکامل زهکشی گردد.
ت( اگر برای مخزن آب دریچه بازرسی و تمیز کردن طراحی شده باشد، این دریچه بایستی در بالاترین 
قسمت مخزن تعبیه گردد به نحوی که دارای لبه‌ای به اندازه 13 میلی‌متر در قسمت بیرونی باشد. تعبیه 

لبه با سرپوش مناسب همراه با واشر مانع از ورود هرگونه آلودگی به داخل مخزن خواهد شد.
ث( اگر از شلنگ برای انتقال آب استفاده می‌شود، شلنگ بایستی سالم، بادوام، مقاوم به خوردگی و 

سوراخ شدن، غیرقابل تجزیه و سطح داخلی آن هم صاف باشد.
ج( تانک��ر آب، پمپ‌ها و ش��لنگ‌ها بعد از س��اخت و نصب و همچنین بعد از تعمیر یا عدم اس��تفاده 
طولانی مدت بایس��تی شستش��و و گندزدائی گردند تا عاری از آلودگی گردند آنگاه برای انتقال آب 

آشامیدنی بکار گرفت.
ح( تانکر آب، پمپ‌ها و ش��لنگ‌هایی که برای انتقال آب آش��امیدنی اس��تفاده می‌شود نبایستی برای 
اهداف دیگری استفاده گردد. چنانچه تانکر آب، پمپ ها و شلنگ‌هایی که جهت انتقال مواد غذایی 
مایع اس��تفاده می‌شوند، به ش��رطی برای انتقال آب آشامیدنی می توان اس��تفاده نمود که بطور کامل 

شستشو و گندزدایی گردند.
خ( تانکرها و مخازن آب مورد اس��تفاده در مراکز م��واد غذایی که بصورت فصلی فعالیت می نمایند 
و مراکزی که به دلائلی وقفه در فعالیت آنها ایجاد ش��ده اس��ت، بایس��تی شستشو و گندزدایی گردند 
آنگاه آبگیری و اس��تفاده گردند. همچنین پس از 14 روز اس��تفاده متوالی از مخزن بایستی شستشو و 

گندزدایی گردند.
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7-7 فاضلاب، ساير مواد زائد مايع و آب باران
سیس��تم و تاسیسات کافی برای دفع فاضلاب باید فراهم گردد. این سیستم و تاسیسات باید به گونه‌ای 
طراحی و س��اخته شوند که از احتمال خطر آلودگی مواد غذایی و یا تامین آب آشامیدنی پرهیز شود. 

بسته به شیوه بهره‌برداری مراکز و اماکن موارد زیر باید رعایت گردد:
أ( در مراکز موقت عرضه مواد غذایی یا مراکز س��یار مواد غذایی فاضلاب و س��ایر مواد زائد مایع را 

جمع‌آوری و جهت دفع به روشی حمل نمود تا خطرات بهداشتی ایجاد ننماید.
ب(  فاضلاب را می‌توان به یک تصفیه‌خانه عمومی فاضلاب تخلیه نمود یا به یک سیستم جمع‌آوری 
و تصفیه‌خان��ه اختصاص��ی که از لحاظ اندازه، احداث، نگهداری و بهره‌برداری مطابق با اس��تانداردها 

می‌باشد، هدایت نمود تا پس از تصفیه کامل دفع گردد.
ت( کلیه آب باران و رواناب‌ها را به شیوه مناسب جمع‌آوری و دفع نمود.

ث( چنانچ��ه در مراک��ز موقت و فصلی عرضه مواد غذایی یا مراکز س��یار مواد غذایی از تانک جهت 
جمع‌آوری فاضلاب استفاده می‌ش��ود، اندازه‌اش بایستی 15% بیش از مخزن یا تانکر تامین آب باشد. 
تانک جمع‌آوری فاضلاب به طرف زهکش ش��یب داش��ته باش��د و قطر داخلی لوله تخلیه حداقل 25 

میلی‌متر)یک اینچ( یا بیشتر باشد.

7-8 مدیریت پسماند
همانند فاضلاب، سیس��تم و تس��هیلات کافی برای دفع مواد زائد هم باید فراهم گردد. این سیس��تم و 
تس��هیلات باید به گونه‌ای طراحی و ساخته ش��وند که از احتمال خطر آلودگی مواد غذایی و یا تامین 
آب آش��امیدنی پرهیز شود. تمهیدات مناسب برای دفع پس��ماند باید انجام گیرد. از تجمع پسماند در 
محل‌های تولید، نگهداری مواد غذایی و س��ایر نواحی کاری و محیط‌های همجوار، محل‌های مرتبط 
به آن باید جلوگیری شود. در این زمینه رعایت نکات بهداشتی ضروری است و در هر حال محل‌های 

نگهداری پسماند باید کاملًا تمیز باشند.

7-9 مدیریت آفات
حضور ی��ا هجوم آفات در یک امکنه غذایی می‌تواند موجب آلودگ��ی مواد غذایی به مواد خارجی 
آفات )مانند مو جوندگان، قسمت‌های از بدن حشرات و غیره(، مدفوع و ادرار آفات و یا انتقال عوامل 
پاتوژن به غذاها ش��وند. مراکز و اماکنی که به آفات و ناقلین آلوده ش��ده‌اند بایس��تی بطور کامل تمیز 
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شوند تا پناهگاه آفات پاکسازی و حذف گردد. تمام سطوحی که توسط آفات آلوده شده‌اند، بایستی 
تمیز و گندزدایی ش��وند تا تمام عوامل پاتوژن نابود شوند تا امکان آلودگی مواد غذایی وجود نداشته 

باشد.

7-9-1 اقدامات اصلاحی فوری
الف( حضور پرندگان، جوندگان، یا حش��رات، بایس��تی با بازرسی و دور ریختن هر گونه مواد غذایی 

در دسترس آنها، سریعاً کنترل شوند.
ب(بازرسی باید بصورت زیر انجام شود:

1- درصورت وجود خاکروبه و کثافات، جمع‌آوری و از بین بردن آنها
2- بررسی و بازبینی روشهای تمیز کردن

3- تمیز کردن و گندزدایی سطوحی که توسط آفات آلوده شده‌اند
4- تخریب و انسداد لانه‌ها و مکانهای پرورش آفات

5- حفاظت محل‌های مواد غذایی در مقابل ورود آفات 

7-9-2 روشهای ریشهک‌نی آفات
وجود آفات در مراکز مواد غذایی، احتمال آلودگی مواد غذایی را افزایش می‌دهد بنابراین طراحی و 

نصب وسایل مناسب کنترل آفات به منظور حذف آنها ضروری است.
الف(دستگاه‌های کنترل آفات باید طوری طراحی و قرار گیرند تا به طور موثر حضورآفات در مراکز 

مواد غذایی را کنترل نمایند.
ب(دس��تگاه‌های برق��ی کنترل حش��رات باید در ارتفاع حداق��ل 2 متری از کف س��اختمان و دور از 
قسمت‌هایی که عمل آماده‌س��ازی و فرآوری مواد غذایی نصب شوند. این دستگاه‌ها باید مجهزبه تله 
باش��ند تا امکان فرار حش��رات مقاوم وجود نداشته باشد. این دس��تگاه‌ها باید بطور منظم تخلیه و تمیز 

شوند
ج(وس��ایل کنترل حش��رات که برای به دام انداختن حش��رات توس��ط چس��ب طراحی ش��ده‌اند و یا 
دس��تگاه‌هایی که ممکن اس��ت موجب فرار حش��رات ش��وند باید قادر به جمع‌اوری حشرات مرده یا 
قطعات بدن حشرات باشند بطورکیه مانع سقوط آنها بر روی غذا یا تجهیزات شوند. برای این کارلازم 
است تله‌های حشرات )نوارهای چسبنده و یا وسایل مشابه( به طور منظم یا هنگامی که حشرات زیادی 
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بر روی آن تجمع یافته‌اند، عوض شوند.
د( برای حشرات و آفاتی که با روشهای معمول قابل کنترل نمی‌باشند باید توسط افراد خبره و آموزش 
دیده )دارای گواهینامه یا مجوز ویژه( و با اس��تفاده از روش‌ها و مواد ش��یمیایی تایید ش��ده کنترل و 
ریشهک‌ن شوند. مدیریت جامع آفات براساس روش‌های است که استفاده مواد شیمیایی حداقل مقدار 

باشد تا خطر آلودگی محصولات غذایی به آفتک‌ش‌ها به حداقل برسد.

7-9-3ک  اربرد جوندهک‌ش‌ها و حشرهک‌ش‌ها
جوندهک‌ش‌ها و حش��رهک‌ش‌ها باید به نحوی در امکنه غذایی اس��تفاده ش��ود تا موجب آلودگی مواد 
غذایی نش��ود. بهتر اس��ت هنگامی که تولید و آماده ‌سازی مواد غذایی انجام می‌پذیرد، سموم استفاده 
نش��ود. اماّ در مراکزی که بدلیل ماهیت خدمات )مانند رس��توران‌های 24 ساعته( امکان توقف کار و 
بهره‌برداری وجود ندارد، تایکد بر کاربرد تله‌ها و محلول‌های غیر اس��پری می‌باشد. در این موارد باید 
مواد غذایی روباز در مقابل آلودگی محافظت ش��وند. باید لیس��ت تمام جوندهک‌ش و حشرهک‌ش‌های 

مورد تایید که می‌توان در مراکز مواد غذایی استفاده شوند را شناسایی و تهیه نمود.

7-9-4  مستند سازی
بمنظور اطمینان از ریش��هک‌نی ایمن، موثر و مناسب آفات لازم اس��ت کاربرد مواد شیمیایی در مراکز 
مواد غذایی توس��ط یک فرد آموزش دیده و ماهر انجام گیرد. چون س��موم شیمیایی که برای کنترل 
و ریش��هک‌نی آفات اس��تفاده می‌شوند برای انسان س��می‌اند بنابراین هنگامکیه این مواد در مراکز مواد 
غذایی اس��تفاده می‌ش��ود لازم است غذا محافظت گردند تا به سموم آلوده نش��وند. مضافاً اینکه برای 
بررس��ی و انتخاب اقدامات مناسب کنترل آفات، تمام جنبه‌های عملیات مبارزه با آفات را باید ثبت و 

کنترل نمود.
الف( روش��های کنترل آفات را بایس��تی مس��تند س��ازی نمود. متصدیان یا بهره‌برداران باید اطلاعات 
مربوط فنون کنترل آفات را یادداش��ت نماید. اطلاعات ثبت ش��ده ممکن است برای پیگیری و پایش 

نیاز باشد.
ب( مس��تندات باید ش��امل:)1( نام شخص کنترل کننده آفات؛ )2( مواد ش��یمیایی مورد استفاده برای 
کنترل آفات بهمراه غلظت بکار رفته؛ )3( روش‌ها و طرز عمل اس��تفاده ش��ده؛ )4( فرکانس و تعداد 

تکرار کاربرد برنامه مبارزه؛ )5( ثبت بازرسی و پایش.
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8- شرايط ساختماني )امکانات فيزيكي(
8-1 مکان و نقشه

مکاني که تهيه و آماده سازي مواد غذايي در آن صورت مي‌گيرد بايد براي همين منظور ساخته شده 
باش��د و در محلي واقع ش��ده باش��د که از هر گونه دود، گرد و غبار، بو و تجمع زباله دور بوده و نيز 
از بلاياي گوناگون مانند س��يل در امان باشد. س��اختمان مورد نظر حداقل بايد از نظر اصول بهداشتي، 
مناس��ب و س��الم بوده و به گونه اي باش��د که نگهداري آن به خوبي صورت گيرد. ساختمان براساس 
معيارهاي مهندسي و معماري طراحي شود و مواد ساختماني آن بستگي به نوع ساختمان و فعاليت آن 

دارد.

8-2 مواد براي ساخت و تعمير
الف( خصوصیات س��طوح داخلی س��اختمان: کف، دیوار و سقف س��اختمان باید صاف، با دوام و به 

راحتی قابل تمیز کردن باشد.
ب( خصوصیات سطوح بیرونی ساختمان: مسیرهای تردد افراد، خودرو، پاریکنگ، محوطه ورودی و 
خروجی ساختمان باید با بتون، آسفالت، گراول یا مواد دیگر پوشش شود تا موجب به حداقل رساندن 
گرد و غبار، تس��هیل در نگهداری و جلوگیری از گل و لای در مواقع بارندگی شود. همچنین سطوح 
خارجی ساختمان‌ها و موسسات موقت و سیار عرضه مواد غذایی باید از مصالح مقاوم در برابر شرایط 

آب و هوایی، مطابق آنچه در قانون مشخص شده است، ساخته شوند.

8-3 طراحي، ساخت و نصب
ویژگی قس��مت‌های داخلی ساختمان )یوار، کف، سقف و......( واحدهای صنفی باید مطابق آئین‌نامه 

اجرایی ماده 13 و به شرح ذیل باشد.

8-3-1 ديوارها 
س��اختمان به خصوص ديوارها و پي‌ها بايد طوري طراحي ش��وند که از ورود آفات جلوگيري نمايد. 
نقطه يا خط اتصال ديوار و کف س��اختمان بايد با مواد مناس��ب ساخته ش��وند. به طوري که ضد آب 
و صاف باش��ند. ديوارها بايد صاف، قابل شستش��و و تميز باش��ند. ديوارهاي توخالي و پارتيش��ن‌ها و 
سقف‌هاي خالي و غيره بايد حذف شوند چون حشرات و جوندگان در آن تجمع مي‌يابند. نوع پوشش 
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دیوار به قس��مت و نوع فعالیت واحد صنفی بس��تگی دارد. در آئین‌نامه اجرایی ماده 13، پوشش دیوار 
واحدهای مختلف به شرح زیر توصیه شده است]18[:

1- پوشش بدنه ديوارهای كارگاههاي تهيه مواد غذايي، آشپزخانه، آبدارخانه، انبار مواد غذايي، ميوه 
و سبزي فروشي، حمام، مستراح، دستشويي و رختشويخانه بايد از كف تا زير سقف و در كارخانجات 
توليد مواد غذايي تا ارتفاع حداقل 4 متر كاشي، سنگ يا سراميك باشد و ارتفاع بالاتر از سيمان صاف 

و صيقلي به رنگ روشن باشد.
2- پوش��ش بدنه ديوار انبارهاي بزرگ مانند انبارهاي عموم��ي و امثال آنها و بنكداري‌ها مي‌توانند از 

مصالح ديگر مانند: سنگ و سيمان صاف و صيقلي و به رنگ روشن باشد.
3- س��طح ديوار س��الن‌هاي پذيرايي تا ارتفاع حداقل 120 س��انتيمتر از كف با س��نگ‌هاي صيقلي يا 

سراميك و يا كاشي و از ارتفاع 120 سانتيمتر تا زير سقف با رنگ روشن قابل شستشو پوشيده شود.
4- پوش��ش بدنه ديوارهاي مراكز ی نظیر كبابي، جگركي، كله‌پاچه، سيراب و شيردان، ساندويچي و 
اغذيه، پيتزا و مرغ كنتاكي، قهوه خانه و نظاير آنها، چنانچه محل طبخ از سالن پذيرايي جداسازي شده 
باشد، پوشش سطح دیوار قسمت طبخ مانند ردیف 1 این قسمت و قسمت پذيرايي مانند ردیف 3 این 
قس��مت باشد. چنانچه محل طبخ از سالن پذيرايي جدا نشده باشد كليه ديوارهاي باید مطابق ردیف 1 

این قسمت پوشش شوند.
5- س��طح بدنه ديوارهاي مراكز فروش انواع ش��يريني و خش��كبار و آجيل و خواربارفروشي و لبنيات 
فروشي و انواع نان فروشي و عطاري تا ارتفاع 120 سانتيمتر با سنگ يا كاشي و يا سراميك واز ارتفاع 

120 سانتيمتر تا زير سقف با رنگ قابل شستشو پوشيده شود.
6- پوش��ش بدنه ديوارهاي مراكز فروش انواع گوشت و فرآورده هاي گوشتي )قصابي، مرغ، ماهي، 
سوس��يس و كالباس و مواد پروتئيني( بايد از كف تا زير س��قف كاش��ي يا سراميك با سطح صاف يا 

سنگ صيقلي باشد.
7- پوش��ش بدنه ديوارهاي نانوايي‌هاي س��نتي و كارگاه‌هاي پخت انواع نان‌هاي ماشيني و ساندويچي 
و فانتزي و انبار آرد و ش��كر آنها بايد از كف تا زير س��قف از جنس كاشي يا سراميك با سطح صاف 

يا سنگ صيقلي باشد.
8- س��طح بدنه ديوارهاي س��الن آرايشگاه‌ها از كف تا زير سقف با رنگ روغني قابل شستشو پوشيده 
شود پوشش بدنه ديوارهاي دستشويي، سرشويي و مستراح در آرايشگاه‌ها بايد از كف تا زير سقف با 

كاشي يا سراميك با سطح صاف يا سنگ صيقلي باشد.
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9- پوش��ش سطح ديوار سالن هاي پذيرايي در رس��توران‌ها و چايخانه‌هاي سنتي بايد ضمن دارا بودن 
طرح و حالت س��نتي از كف تا زير س��قف از مصالح مقاوم صاف بدون فرورفتگي و ش��كاف و قابل 

شستشو باشد .
ارتفاع پوش��ش بدنه دیوار نظیر س��وپرمارکت‌ها و امثالهم در کشور س��نگاپور 1/5 متر از کف توصیه 
ش��ده است. ]19[پوش��ش دیوارها از موادی باش��ند که صاف بوده و به راحتی قابل تمیز کردن باشند. 
وس��ایل و اقلامی که به دیوارها نصب یا از س��قف آویزان می‌ش��وند نظیر لوازم روشنایی، سیستم‌های 
تهویه مکانکیی، پوش��ش‌های تهویه، فن‌های نصب شده بر روی دیوار، دکوراسیون‌ها و دیگر وسایل 

بایستی به آسانی قابل تمیز کردن باشند.

8-3-2ک ف‌ها 
کف‌ها، پوشش کف، دیوارها، پوشش دیوار و سقف بایستی طوری طراحی، ساخته و نصب شوند تا 
دارای س��طح صاف بوده و به راحتی قابل تمیز کردن باش��ند. البته به استثنای پوشش‌هایی که به منظور 
جلوگیری از لغزندگی و س��رخوردن و حفظ ایمنی ممکن اس��ت ناصاف باش��ند. تا آنجائکیه امکان 
دارد خطوط و لوله‌های خدمات همگانی نظیر لوله‌های آب، گاز و خطوط تلفن و برق نباید بصورت 
روباز باش��ند بلکه طوری نصب شوند که موجب ممانعت یا جلوگیری از تمیز کردن کف‌ها، دیوارها 
یا س��قف‌ها نشوند. همچنین این نوع خطوط و لوله‌های نبایستی بر روی کف ساختمان بصورت روباز 
نصب شوند. انواع مواد ساختماني چوبي، بتني، وينيلي، موزائيکي، سنگ مرمر، سراميکي و غيره براي 

کف وجود دارد.
کف صنايع توليد مواد غذايي، کارخانجات شير، آشپزخانه ها، توالت ها و مکان هاي مشابه بايد داراي 
شيب یک هشتم تا یک چهارم اينچ در هر فوت )یک تا 2 درصد( باشد تا عمل شستشو و جمع‌آوري 
آب بهتر صورت گيرد. براي هر 400 فوت مربع )37 متر مربع( مس��احت کف يک مجراي زهکش��ي 
يا کف ش��ور مورد نياز مي باش��د. به طوري که حداکثر فاصله از مجراي زهکش��ي از 15 فوت تجاوز 
ننمايد یا به عبارتی در هر 30 فوت قطر س��طح کف یک زهکش در مرکز آن قرار گیرد]20[. موسسه 
استاندارد در استاندارد ش��ماره 5744 مربوط به مشخصات مراکز عرضه فرآورده‌های پروتئینی، شیب 
کف این اماکن را به طرف کف‌ش��وی بیش از 3 درصد توصیه نمود. همچنین توصیه نمود که به ازاء 

هر5×5 متر مساحت کف)25 مترمربع( یک کف‌شوی لازم است]8[.
سطوح مرطوب: در مراکز و اماکنی که تمیز کردن کف با شستشوی سریع آب انجام می‌شود، کف 
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باید به طرف زهکش‌ها شیب داشته باشد و محل‌های تقاطع دیوارها وکف کاملًا آب‌بند ساخته شوند. 
در راهنمای کشور کانادا شیب کف نقاطی که لازم است شستشو و گندزدایی شوند )مانند آشپزخانه، 
محل آماده ‌سازی مواد غذایی، سرویس‌های بهداشتی(، حداقل شیب 2 درصد توصیه شده است]16[.

س�طوح خش�ک: در بخش‌های از امکنه که معمولا در معرض رطوبت نمی‌باش��ند، کف باید بادوام، 
غیرقاب��ل نفوذ و به آس��انی قابل تمیز کردن و همچنین غیرلغزنده باش��د. برای ای��ن کف‌ها چناچه از 
روشهای غیر از شستشوی سریع با آب جهت تمیز کردن استفاده می‌شود، لازم است محل اتصال دیوار 

با کف مقعر بوده و فاصله بین آنها نباید بیش از یک میلی‌متر باشد]16[.
کف در بخش‌های آماده‌سازی مواد غذایی، کف سردخانه‌ها، محل‌های شسشتوی ظروف، توالت‌ها، 
دستشویی‌ها، محل جمع‌آوری مواد بازیافتی و هر مکانی که به روش‌های مرطوب و شستشوی سریع با 
آب تمیز می‌ش��وند نبایستی با فرش یا مواد مشابه پوشش شوند. در قسمت‌های که امکان پوشش کف 
با فرش و امثالهم مجاز اس��ت بایستی پوش��ش‌های با دوام بطور ایمن به کف چسبانده شود و همچنین 
پوشش تا نزدیک دیوار انجام گیرد و تقاطع دیوارها و کف با نوارهای فلزی و سایر روشها ایمن شوند. 
بطورکلی ساختمان بايد طوري بنا شود كه به سهولت قابل نظافت كردن باشد به عبارت ديگر سطوح 
آن صاف، ساده و محل تقاطع سطوح پخ یا بدون زاويه تند باشد. در شکل‌)2( شماتیک تقاطع مناسب 
کف با دیوار را نش��ان می‌دهد. همانطورکیه در این ش��کل دیده می‌شود محل تقاطع کف با دیوار در 
س��طوح زیر با مصالح مناسب بصورت مقعر در آورده بطورکیه شعاع آن در نقطه تقعر سه هشتم اینچ 
یا 10 میلی‌متر باش��د. سایر مش��خصات در این شکل آمده است. این شیوه طراحی تقاطع کف با دیوار 

برای سطوح زیر لازم است]20[:
1- محل آماده‌سازی، نگهداری، جابجایی و بسته‌بندی مواد غذایی

2- محل‌های شستشو و نگهداری ظروف
3- اتاقک‌ها و محل‌های جمع‌آوری و دفع مواد زائد

4- سرویس‌های بهداشتی
5- منطقه شستشوی دست

6- تی‌شویخانه و...
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شکل )2(: نحوه اتصال کف با دیوار در مراکز تهیه مواد غذایی]20[
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8-3-3 سقف
سقف باید صاف، حتی الامکان، مسطح، بدون ترک خوردگی درز و شکاف و همیشه تمیز باشد. اما 
پوش��ش سقف آشپزخانه ها و هر نوع محل طبخ و همچنین گرمخانه و دوش حمام باید از جنس قابل 
شستش��و و به رنگ روشن باشد. س��قف باید طوری ساخته ش��ود که از نفوذ عوامل زیان آور از قبیل 
گرما، رطوبت، سرما، صدا و غیره به داخل امکنه و بالعکس جلوگیری کند. سقف‌های دارای پوشش 
آکوستیک بایستی فاقد هرگونه خلل و فرج باشند. در ضمن انجام تهویه مناسب موجب جلوگیری از 

تجمع گرد و غبار بر روی سقف خواهد شد.

8-3-4 سایر موارد
لامپ‌های روشنایی در قس��مت‌های تهیه مواد غذایی و شستشوی و تمیزکردن ظروف نصب شده‌اند، 
بایس��تی محافظت یا پوش��یده شوند تا خطر شکستگی آنها به حداقل برس��د. اماّ لامپ‌های که در انبار 
ذخیره مواد غذایی بسته‌بندی شده )بسته‌بندی‌هایی که باز نشده باشند( نصب شده‌اند نیاز به محافظت و 
پوشش ندارند به شرطی که این بسته‌بندی‌ها بواسطه افتادن شیشه‌ها شکسته بر روی آن آسیب نبینند و 
همچنین در صورت کثیف شدن، بدون نیاز به باز کردن بسته‌بندی‌ها بتوان آنها را تمیز کرد. لامپ‌های 
مادون قرمز و دیگر لامپ حرارتی را باید در مقابل شکس��تگی ناش��ی از لایه پوشش��ی محافظت نمود 

بطورکیه قسمت جلوی آن مشخص باشد.
سیس��تم‌های تهویه مطبوع، تهویه و گرمایشی را طوری باید طراحی و نصب نمود که ورود هوای تازه 
و خروج هوای کثیف موجب آلودگی مواد غذایی، س��طوح تماس مواد غذایی، تجهیزات و ظروف 

نگردند.
دستگاه‌های کنترل حشرات نظیر حشرهک‌ش‌های برقی یا بیهوشک‌ننده )بی‌حسک‌ننده پرواز( حشرات 
باید طوری طراحی ش��وند تا حشرات را داخل دس��تگاه جمع‌آوری نمایند. این دستگاه‌ها نباید بالای 
قس��مت‌های آماده‌ سازی مواد غذایی نصب شوند زیرا ممکن اس��ت لاشه‌ها یا تکه‌های بدن حشرات 
بر روی مواد غذایی یا ظروف غذا )اعم از ظروف کیبار یا چند بار مصرف( و دس��تگاه‌ها و تجهیزات 

تمیز سقوط نمایند.
تمام منافذ، س��وراخ‌ها و شکاف‌هایی که به فضای خارج از موسسات مواد غذایی مرتبط می‌باشد باید 
در مقابل ورود حش��رات و جوندگان محافظت شوند. برای ممانعت از ورود حشرات و جوندگان باید 
تمام حفره‌ها و منافذ موجود در کف‌ها، دیوارها و س��قف‌ها با مصالح مناس��ب مسدود یا بسته گردد، 
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تمام پنجره‌ها بخوبی بس��ته ش��وند و درب‌های توالت هم خودبخود بس��ته ش��وند. چنانچه موسسات و 
مراکز عرضه مواد غذایی در داخل یک ساختمان بزرگتر نظیر یک مرکز خرید بزرگ، فرودگاه‌ها یا 
ساختمان اداری قرار گرفته باشند، نیاز به اقدامات حفاظتی برای کنترل حشرات و جوندگان نمی‌باشند 
بشرطی که ساختمان‌های مذکور در مقابل حشرات و جوندگان محافظت شده باشند. برای جلوگیری 
از ورود حش��رات باید بر روی قس��متهای باز ش��ونده پنجره‌ها و درها از توری‌های با مش حداکثر 16 
)مناف��ذ توری با مش 16 برابر 1/19 میلی‌متر می‌باش��د و اندازه مش با منافذ معکوس می‌باش��د. هرچه 
م��ش کوچکتر گردد ان��دازه منافذ توری بزرگتر خواهد ش��د مثلا منافذ توری ب��ا مش 18 برابر یک 
میلی‌متر است و منافذ توری با مش 10 برابر 2 میلی‌متر است( استفاده نمود. همچنین دیوارها و سقف‌ها 
موسسات مواد غذایی باید بطور موثر در برابر شرایط آب و هوایی و ورود حشرات، جوندگان و سایر 

حیوانات محافظت گردد.

8-4 انبار مواد غذایی )خشکبار(
هر واحد صنفی عرضهک‌ننده مواد غذایی جهت ذخیره و نگهداری مواد غذایی، تجهیزات و وس��ایل، 
م��واد غیرغذایی نظیر ظروف و مواد ش��یمیایی به فضای کافی نیاز دارد. اماّ م��واد غذایی به یک فضا 
ی��ا انبار مجزا نی��از دارد. فضای موردنیاز برای ذخیره و انبار مواد خش��کبار به نوع غذا، میزان عرضه و 
فرکانس خرید و تحویل مواد خش��کبار ب��ه انبار یا مدت انبارداری واحد صنفی بس��تگی دارد. مکان 
احداث انبار باید نزدیک محل آماده‌سازی مواد غذایی باشد بطورکیه دسترسی به آن آسان باشد. انبار 
باید از تهویه کافی برخوردار باش��د. ایده‌ال آن است که داخل انبار فاقد هرگونه لوله‌های آب و بخار 
گرم، آبگرمکن، ترانسفورماتور برق، یخچال، سیستم‌های تولید بخار و دیگر وسایل و تجهیزات تولید 

گرما باشد. مساحت انبار با استفاده از رابطه 2 محاسبه می‌شود]21[.
  

  
 

در این رابطه:
1- حجم هر وعده غذا سرو شده ، 0/025 تا 0/05 فوت مکعب )707 تا 1415 سانتی‌مترمکعب(

2- ارتفاع مفید انبار، 4 تا 7 فوت )122 تا 213 سانتی‌متر(
3- مدت ذخیره پس از تحویل، 3 تا 14 روز
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4- نسبت سطح مفید انبار، 0/3 تا 0/6
به عنوان مثال فرض کنید که هر روز 100 ماده غذایی به مدت 10 روز ذخیره می‌شود که در مجموع 
1000ماده غذایی در این مدت باید ذخیر گردد. مس��احت انبار جهت ذخیر این مواد غذایی 33 فوت 

مربع می‌باشد. محاسبات عبارتست از:   

  
 جنس قفسه‌ها باید از چوب سخت، پلاستیک‌های بادوام و ترجیحاً فلز ضد زنگ وخورندگی باشند.  

در دس��تورالعمل س��ازمان غذا و دارو آمرکیا توصیه شده است که بالاترین قفس��ه در ارتفاع 7 فوت 
)2 متر( و پائین‌ترین قفس��ه 6 اینچ )15 س��انتی‌متر( از کف نصب ش��وند. همچنین فاصله عمودی بین 
قفسه‌ها 15 اینچ )38 ساتی‌متر( باشد]21[. اماّ در دستورالعمل بهداشت مراکز مواد غذایی کانادا، فاصله 
عمودی بین قفس��ه‌هاحداقل 8 اینج )20 سانتی‌متر( توصیه شده است]16[. سکوها و پالت‌ها از دیوارها 
به اندازه کافی فاصله داش��ته‌ باشند تا امکان بازرس��ی و کنترل حشرات موذی میسر باشد. سازمان غذا 
و دارو آمرکیا این فاصله را 18 اینج )45 س��انتی‌متر( توصیه نموده اس��ت]21[. لکین در کانادا حداقل 
2 اینج )5 س��انتی‌متر( توصیه ش��ده است]16[. همچنین قفسه‌ها و س��کوهای چوبی به بیشترین مراقبت 
نیاز دارند زیرا موجب هجوم حش��رات موذی می‌گردند. ظروف بزرگ محتوی مواد غذایی)بشکه‌ها( 
را نبایس��تی زیر لوله‌های فاضلاب فاقد حفاظت یا لوله‌های آب دارای نش��ت قرار داد. درب بش��که‌ها 
و ظروفی که جهت نگهداری پودر غذایی، آرد گندم، ش��کر، برنج، حبوبات خش��ک و مواد غذایی 
مشابه استفاده می‌شوند، بایستی بخوبی بسته شوند. پیمانه مناسب جهت برداشت مواد باید در هر بشکه 

یا ظرف قرار داد.
طول قفسه‌های موردنیاز انبار با استفاده از رابطه 3 تعیین می‌شود]21[:   

 

که در آن:
D= عمق قفسه برحسب فوت

H= فاصله عمودی بین قفسه‌ها
C=80 % ظرفیت موثر ارتفاع قفسه

به عنوان مثال فرض کنید که هر روز 400 ماده غذایی به مدت 10 روز ذخیره می‌شود که در مجموع 
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4000 م��اده غذایی در ای��ن مدت باید ذخیر گردد. حجم هر ماده غذایی 0/35، عمق قفس��ه 18 اینچ، 
فاصله عمودی بین قفس��ه‌ها 18 اینچ و 80 % ظرفیت موثر ارتفاع قفس��ه باش��د. طول قفس��ه موردنیاز 

عبارتست از:

  
 

عوام��ل و م��واد غیر غذایی نظی��ر پاک‌کننده‌ه��ا، گندزدا‌ها، ش��ویندهک‌ننده‌ها، آفتک‌ش‌ها و س��ایر 
محصولات مش��ابه را باید در فضای دیگری ذخیره و نگهداری نمود تا پتانس��یل آلودگی متقاطع مواد 
غذایی، س��طوح در تماس با غذا، ظروف کیبار مصرف و مواد بسته‌بندی‌ها جلوگیری گردد. همچنین 
متعلقات و وسایل کارگران هم خارج از انبار مواد غذایی و محل‌های آماده‌سازی غذا نگهداری شوند.

8-5 تعداد و ظرفيت‌ها
8-5-1 دستشویی‌ها

 حداقل تعداد دستشویی‌ها باید مطابق جدول 7 مهیا شود. هر دستگاه دستشویی یا دو دستگاه دستشویی 
مجاوره��م باید مجهز به ظرف حاوی مایع تمیزکننده یا صابون و یا پودر پاک‌کننده باش��د. هریک از 
دستش��ویی‌ها یا گروهی از سرویسهای بهداش��تی مجاور هم باید به حوله‌های کیبار مصرف یا دستگاه 

دست خشکک‌ن با هوای گرم مجهز باشند.
نباید از سینکهای آماده‌سازی مواد غذایی یا شستشوی ظروف به عنوان دستشویی یا دستشویی کمکی 
اس��تفاده نمود. تابلو یا پوستر یادآوریک‌ننده یا هش��داردهنده شستشوی دست‌ها برای کارکنانی که با 
مواد غذایی س��روکار دارند در تمام سرویسهای بهداشتی طوری نصب گردند که در معرض دید تمام 
کارکنان باش��د. دستش��ویی کارکنان واحد‌های مواد غذایی باید در محدوده 8 متری محل‌های آماده‌ 
س��ازی مواد غذایی، محل کار، محل شتش��وی ظروف و... قرار داشته باش��د، بنحوی کارگران بدون 
خروج از س��اختمان به آن دسترسی داشته باش��ند. چنانچه فاصله سینک شستشوی دست برای استفاده 
کارکنان از سطح در تماس با مواد غذایی، قفسه‌های نگهداری ظروف یا غذا، پذیرایی، سینک آماده 
‌س��ازی سبزیجات یا سینک شستشوی ظروف 60 س��انتی‌متر و کمتر باشد، لازم است دو طرفه سینک 
دستش��ویی به جداره‌های حفاظتی ضد آب مجهز باشد تا در هنگام شستشوی دست از پاشیدن آب به 
سطوح ذکرشده جلوگیری شود. برای این کار ورقه‌های استیل توصیه می‌شود. شکل )3( تصویری از 

سینک دستشویی مجهز به محافظ پاشیدن آب آمده است]17[.
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8-5-2 توالت‌ها
توالت‌هایی که در داخل مراکز مواد غذایی قرار دارند، علاوه براینکه باید بطور کامل محصور باشند، 
درب‌های آنها از نوع خودبخود بس��ته شوند باش��د و فاقد هرگونه منافذ باشد. لکین این الزامات برای 
توالت‌هایی که در خارج از موسس��ات مواد غذایی قرار گرفته‌اند، ضروری نمی‌باش��د. در این موارد 
درب توالت نباید مس��تقیماً بداخل قسمت‌های آماده‌س��ازی مواد غذایی باز شود. حداقل تعداد توالت 

باید مطابق جدول 7 و 8 مهیا شود. هر دستگاه توالت بایستی به شیر آب گرم و سرد مجهز باشند.
توالت‌های عمومی: در نقاط مرکزی ش��هرها، مناطق توریس��ت‌پذیر، روستاهای توریستی، جاذبه‌های 
توریستی، پاریکنگ‌های خودرو، پار‌کها، زمین‌های ورزشی، محوطه مکان‌های فروشگاه‌های بزرگ 
و نقاط مش��ابه بایستی تعداد کافی سرویس بهداش��تی احداث نمود. برای محاسبه تعداد سرویس‌های 

شکل )3(: شماتیک سینک دستشویی مجهز به محافظ پاشیدن آب]17[

 



راهنماي بهداشت محيط صنوف )مراكز تهيه و توزيع مواد غذايي و اماكن عمومي( 62صفحه

بهداشتی از رابطه 4 می‌توان استفاده نمود.

که در آن:
Nتعداد WC مورد نیاز

U تعداد کل افراد حاضر در محوطه یا کل پتانس��یل اس��تفاده از س��رویس بهداش��تی )تعداد افراد در 
سطح(

A درصد یا میزان افراد متقاضی استفاده از سرویس بهداشتی جهت اجابت مزاج
T مدت زمانی که یک ش��خص از سرویس اس��تفاده میک‌ند )برحسب دقیقه(، این زمان برای هر نفر 
زن یا مرد حداقل 1/5 دقیقه می‌باش��د. در مواردی ک��ه برای مردان آبریزش‌گاه مجزا از WC در نظر 

گرفته شود این زمان برای هر مرد حداقل 0/6 دقیقه می‌باشد.
P کل مدت زمان تعیین شده جهت اجابت مزاج یا تمام افراد حاضر یا نیازمند اجابت مزاج )برحسب 
دقیقه( یا کل زمان توقف وس��یله نقلیه یا افراد جهت اجابت مزاج. این زمان معمولاً حداکثر 15 دقیقه 
در نظر گرفته می‌شود اماّ ممکن است کمتر باشد مثلًا اگر اتوبوس مدت 10 دقیقه جهت توالت توقف 

نماید، P ده دقیقه خواهد بود.
زمانی که اطلاعات مطمئنی در مورد تعداد افراد نیازمند اجابت مزاج )A( وجود نداشته باشد، آنرا 80 
درصد کل تعداد افراد حاضر در محوطه در نظر می‌گیرند. اماّ در مواردی نظیر پاریکنگ‌های خودرو 
که زمان طولانی اس��ت، A ممکن اس��ت 5% در نظر گرفته ش��ود. در هر مورد باید این نسبت محاسبه 

شود ولی در هر حال در اغلب موارد این نسبت بین 5 تا 80 درصد می‌باشد.
مثال: تعداد کل زنان و مردان در توقفگاهی به ترتیب 500 و 600 نفر می‌باشند. برآورد شده است که 
20% زن��ان )100نفر( و 30% مردان)180 نفر( نیاز به اس��تفاده از توال��ت دارند. حداکثر زمان توقف و 
اس��تفاده از توالت هم 15 دقیقه می‌باش��د. تعداد توالت موردنیاز برای هرجنس به صورت زیر محاسبه 

می‌گردد.‌

1( تعداد توالت موردنیاز برای زنان:                             
2( تعداد توالت موردنیاز برای مردان:                           

  

                                                     4��بطه 
P

TAU
N

××= 

  

10                             تعد�� تو�لت مو��نيا� بر�� �نا�:)1
15

5.12.0500 =××=⇒

××= N
P

TAU
N

18                          تعد�� تو�لت مو��نيا� بر�� مر���:  )٢
15

5.13.0600 =××=⇒

××= N
P

TAU
N 
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جدول7: حداقل تعداد سرویس‌های بهداشتی موردنیاز در مراکز و اماکن مختلف

تعد�� �ستشوييتعد�� تو�لتنو� ساختما�

تعد�� 

حما� يا 

���

تاسيسا� �� 

 �شاميدني
(�بخو��)

ساير

كشو� 

[مرجع ]

مساجد

�ستگا� به  يك

  نفر 50���� هر 

�ستگا� به ����  يك

نفر شامل  25هر 

خصو� شيرها� م

�ضو

�ستگا�  يك

��� به 

���� هر 

نفر 200

�ستگا� به ����  يك

نفر 500هر 

يك 

سر�يس 

سينك

]22[عربستا�

محل تجمع 

مر�سم مذهبي � 

ها �  �يا�تگا�

�مثالهم

 150���� هر به 

 نفر يك �ستگا��

�� � مر� 

بصو�� مجز�

به ���� هر تو�لت 

يكدستگا�

 -

يك �ستگا� 

�بخو��

]15[�مريكا

كلسيا � ساير 

معابد

يك  نفر 70� تا 

  �ستگا�

 2نفر  150تا  71

  �ستگا�

 3نفر  500تا  151

  �ستگا�

نفر�  500بيش �� 

 500به ���� هر 

نفر �ضافي يك 

�ستگا� �ضافه 

گر��

نفر يك  200� تا 

  �ستگا�

 2نفر  400تا  201

  �ستگا�

 3نفر  700تا  401

  �ستگا�

نفر� تعد��  750بيش �� 

�ستشويي بايد حد�قل 

 يك سو� تعد�� تو�لت

شد� باشد. �ضافه

 نفر يك 100تا  1

  �ستگا�

 2نفر 350تا  101

  �ستگا�

نفر� به  350بيش �� 

نفر 400���� هر 

  ]23[�مريكا

ها� جشن  سالن

������ � مر�سم 

مشابه

�ستگا� به  يك

نفر 40���� هر 

�ستگا� به ����  يك

نفر 20هر 

 -

�ستگا� به ����  يك

نفر 500هر 

يك 

سر�يس 

سينك

]22[عربستا�
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تعد�� �ستشوييتعد�� تو�لتنو� ساختما�

تعد�� حما� يا 

���

تاسيسا� �� 

 �شاميدني
(�بخو��)

ساير

كشو� 

[مرجع ]

�ماكني نظير تالا� 

همايش� تماشاخانه� 

تالا� كنفر�نس � 

�مثالهم بر�� �ستفا�� 

عمومي

  �ستگا� 2نفر  50� تا 

 3نفر  100 تا 51

  �ستگا�

 4نفر  200تا  101

  �ستگا�

 5نفر  400تا  201

  �ستگا�

نفر� به  400بيش �� 

نفر  250���� هر 

�ضافي يك �ستگا� 

�ضافه گر��

نفر يك  200� تا 

  �ستگا�

 2نفر  400تا  201

  �ستگا�

 3نفر  750تا  401

  �ستگا�

نفر�  750بيش �� 

 500به ���� هر 

نفر �ضافي يك 

�ستگا� �ضافه 

گر��

  

  

 -

نفر يك  150� تا 

  �ستگا�

نفر  400تا  151

�ستگا� 2

 3نفر 750تا  401

  �ستگا�

نفر�  750بيش �� 

 500به ���� هر 

نفر �ضافي يك 

�ستگا� �ضافه 

گر��

�مريكا

]15 ,24[

�ماكني نظير تالا� 

همايش� تماشاخانه� 

تالا� كنفر�نس � 

بر�� �ستفا��  �مثالهم

كا�كنا�

  نفر يك �ستگا� 15� تا 

  �ستگا� 2نفر  35تا  16

  �ستگا� 3نفر  55تا  36

نفر� به ����  55بيش �� 

نفر �ضافي يك  40هر 

شو� �ستگا� �فز��� مي

  

�ستگا� به  يك

نفر 40���� هر 

  

  

 -  

  

  

 -

�مريكا

]24[

����  خو�بگا� شبانه

خانه  مد���� سربا�

�....

�ستگا� به ����  يك

نفر  8نفر� بيش �� 8هر 

نفر  20به ���� هر 

�ستگا�  �ضافي يك

شو� �ضافه مي

يك �ستگا� به 

نفر�  12���� هر 

به  نفر 12بيش �� 

نفر  15���� هر 

 يك �ضافي

�ستگا� �ضافه  

شو� مي

نفر�  8يكي به ���� 

بر�� خو�بگا� �نا� به 

نفر يك  30���� هر 

�فز��� حما� �يگر بايد 

نفر  150شو�. بيش �� 

هم يك ��� به ���� 

نفر �ضافه گر��. 20هر 

يك �ستگا� به 

نفر 75���� هر 

 -

  �مريكا

]15 ,24[

����  خو�بگا� شبانه

بر�� �ستفا�� كا�كنا�

  �ستگا� نفر يك 1- 15

  �ستگا� 2نفر  16- 35

  �ستگا� 4نفر  36- 55

نفر� به ����  55بيش �� 

نفر �ضافي يك  40هر 

�ستگا� �ضافه شو�

�ستگا� به  يك

نفر 40���� هر 

 8� يك �ستگا� به ���

نفر

24[�مريكا

[  

ادامه جدول7: 



65صفحهالزامات، دستورالعمل و رهنمودهای تخصصی مرکز سلامت محیط و کار

تعد�� �ستشوييتعد�� تو�لتنو� ساختما�

تعد�� حما� 

يا ���

تاسيسا� 

 ��

�شاميدني 

(�بخو��)

ساير

كشو� 

[مرجع ]

ها�  اكن � ساختما��م

عمومي نظير: ������� 

ها� �فاتر تجا��  بانك

� با��گاني� �نبا� � 

فر�شگاهها بر�� 

�ستفا�� كا�كنا�

 15�ستگا� بر�� � تا  يك

  نفر

 35تا  16�ستگا� بر��  2

  نفر

 55تا  36�ستگا� بر��  3

  نفر

 80تا  56�ستگا� بر��  4

  نفر

 110تا  81�ستگا� بر��  5

  نفر

تا  111�� �ستگا� بر6

  نفر 150

نفر� به ���� 150بيش �� 

نفر �ضافي يك  40هر 

شو�. �ستگا� �فز��� مي

  نفر 15�ستگا� بر�� � تا  يك

  نفر 35تا  16�ستگا� بر��  2

  نفر 60تا  36�ستگا� بر��  3

  نفر 90تا  61�ستگا� بر��  4

 125تا  91�ستگا� بر��  5

  نفر

نفر� به ���� هر 125بيش �� 

يك �ستگا�  نفر �ضافي 45

شو� �فز��� مي

 -

يك شير 

�� بر�� هر 

نفر 75

]15[�مريكا- 

ا
ه
ان
ت
س

�
ا
م

ي
ب

�تا� 

خصوصي

  يك �ستگا� �� هر �تا�

يك �ستگا� �� هر �تا�

�ستگا� يك 

�� هر �تا�

]15[�مريكا

�تا� 

عمومي 

بستر�

 8�ستگا� به ���� هر  يك

  بيما�

 10�ستگا� به ���� هر  يك

  بيما�

�ستگا�  يك

 20به ���� هر 

  بيما�

  بيما� 100هر 

يك �ستگا�

]15[�مريكا

�تا� 

�نتظا�

�ستگا� به ���� هر  يك

�تا�

�ستگا� به ���� هر �تا� يك

نفر  150هر 

يك شير 

��

]24[كا�مري

]15[�مريكا- - - مانند �ماكن عموميمانند �ماكن عموميكا�كنا�

ي
ب
�ي

ا
 ت
�

ا
س

س
و

م
  

�ند�ني

�ستگا� �� هر سلو��  يك

 8�ستگا� به ���� هر  يك

�تاقي نفر هم

�ستگا� �� هر سلو��  يك

 8�ستگا� به ���� هر  يك

�تاقي نفر هم

�ستگا�  يك

�� هر سلو�� 

�ستگا�  يك

 15به ���� هر 

�تاقي نفر هم

يكي �� هر 

طبقه بلو� 

سلو�

]15[�مريكا

مانند �ماكن عموميمانند �ماكن عموميكا�كنا�

مانند �ماكن 

عمومي

مانند �ماكن 

عمومي

مانند 

�ماكن 

عمومي

]15[�مريكا

موسسا� �يگر غير �� 

نها يا موسسا�  بيما�ستا

تا�يبي

 نفر يك 20به ���� هر 

�ستگا�

 نفر يك 10به ���� هر 

�ستگا�

 10به ���� هر 

 نفر يك

��ستگا

به ���� هر 

يك  نفر 50

�ستگا�

]15[�مريكا- 
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تعد�� �ستشوييتعد�� تو�لتنو� ساختما�

تعد�� 

حما� 

(���)

تاسيسا� �� 

  �شاميدني
خو��)(�ب

ساير

كشو� 

[مرجع ]

ها � مر�كز  �ستو���

مشابه كه ����� صندلي 

بر�� خو��� � �شاميد� 

باشند مي

�ستگا� بر�� � تا  يك

  نفر 50

تا  51�ستگا� بر��  2

  نفر 150

 151�ستگا� بر��  4

  نفر 300تا 

نفر� به 300بيش �� 

نفر  200���� هر 

�ضافي يك �ستگا� 

شو� �فز��� مي

� � �ستگا� بر� يك

  نفر 150تا 

 151�ستگا� بر��  2

  نفر 200تا 

 201�ستگا� بر�� 3

  نفر 400تا 

نفر� به 400بيش �� 

نفر  400���� هر 

�ضافي يك �ستگا� 

شو� �فز��� مي

نفر  100� تا 

  يكدستگا� �بخو��

 2نفر  250تا  101

�ستگا�

 4نفر  500تا  251

  �ستگا�

�� مو���� كه �� 

�� سر ميز غذ� تو�يع 

� نيا� به گر� مي

�ستگا� �بخو�� 

باشد. نمي

]23[�مريكا

بز�� � ها�  فر�شگا�

��� مر�كز �  �نجير�

با  منطقه فر�شگاهي

مساحت بيش �� 

مترمربع1000

نفر به ���� هر  500تا 

�ستگا�  نفر يك 100

 500� بر�� بيش �� 

 200نفر به ���� هر 

 نفر �ضافي يك

�ستگا� �ضافه گر��

يك �ستگا� به ���� 

�ستگا� تو�لت هر

يك �بخو�� به ���� 

نفر 1000هر 

يك 

سر�يس 

سينك

]25[بريتانيا

ها مو�� غذ�يي  فر�شگا�

فر�شي  بصو�� خر��

نظير سوپر ما�كت� 

  � عطا��� بقالي

  �...  فر�شي خو��با�

�ستگا� بر�� � تا  يك

  نفر 35

تا  36�ستگا� بر��  2

  نفر 55

تا  56�ستگا� بر��  3

  نفر 80

تا  81�ستگا� بر��  4

  نفر 100

 101�ستگا� بر��  5

  نفر 150تا 

نفر� به  200بيش �� 

نفر  150���� هر 

�ستگا� 75/1�ضافي

�ستگا� بر�� �  يك

  نفر 15تا 

تا  16�ستگا� بر��  2

  نفر 35

تا  36�ستگا� بر��  3

  رنف 60

تا  61�ستگا� بر��  4

  نفر 125

نفر� به  125بيش �� 

نفر  200���� هر 

�ستگا�  75/1�ضافي 

شو� �فز��� مي

 نفر يك 100� تا 

  �ستگا� �بخو��

 2نفر  250تا  101

�ستگا�

 4نفر  500تا  251

  �ستگا�

 5نفر  1000تا  501

  �ستگا�

�� هر طبقه حد�قل 

يكدستگا� �� نظر 

گرفته شو�

]23[�مريكا

شو� �فز��� مي

 

ادامه جدول7:



67صفحهالزامات، دستورالعمل و رهنمودهای تخصصی مرکز سلامت محیط و کار

تعد�� تو�لتنو� ساختما�

تعد�� 

�ستشويي

تعد�� حما� 

يا ���

تاسيسا� 

 ��

 ميدني�شا
(�بخو��)

ساير

كشو� 

[مرجع ]

ن
ك
س
م

يك يا �� 

خانو���

�ستگا�  يك

به ���� هر 

��حد

�ستگا� به  يك

���� هر ��حد

يك �ستگا� به 

���� هر ��حد

يك عد� 

سينك 

�شپزخانه 

به ���� 

هر ��حد

]24[�مريكا

چند 

خانو��� يا 

�پا�تما�

�ستگا�  يك

به ���� هر 

��حد �پا�تما�

�ستگا� به  يك

���� هر ��حد 

�پا�تما�

�ستگا� به  يك

���� هر ��حد 

�پا�تما�

يك عد� 

سينك 

�شپزخانه 

به ���� 

هر ��حد

]24[�مريكا

كا�خانجا��  -صنعتي

ها �  �نبا� كالا� كا�گا�

تاسيسا� مشابه

 نفر يك 10-1

  �ستگا�

 2نفر  25-11

  �ستگا�

 3 نفر 50-26

  �ستگا�

 4نفر  75-51

  �ستگا�

 5نفر 100-76

  �ستگا�

 30به ���� هر 

نفر كا�گر 

في يك �ضا

  �ستگا� �ضافه

شو�. مي

نفر به ����  100تا 

نفر يك  10هر 

� بر��  �ستگا�

نفر�  100بيش �� 

نفر  15به ���� هر

يك �ستگا� 

شو�. �ضافه مي

يك ��� به 

 15���� هر 

نفر

 نفر يك 75هر 

�ستگا�

]15[�مريكا

 

ادامه جدول 7:
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تعد�� �ستشوييتعد�� تو�لتساختما�نو� 

تعد�� 

حما� يا 

���

تاسيسا� �� 

 �شاميدني
(�بخو��)

ساير

كشو� 

[مرجع ]

ي
ش

�
و

م
�
ز 

ك
ر�

م
 �

 �
�
د�

م

�بتد�يي

�ستگا� بر�� هر  1

�مو� نفر ��نش 35

�ستگا� بر�� هر  1

�مو� نفر ��نش 50

-

 100به ���� هر 

�مو� يك  ��نش

�بخو�� حد�قل 

يكي �� هر طبقه

]15[�مريكا

�بيرستا�

�ستگا� بر�� هر  1

�مو� نفر ��نش 45

�ستگا� بر�� هر  1

�مو� نفر ��نش 50

-

 100به ���� هر 

�مو� يك  ��نش

�بخو�� حد�قل 

يكي �� هر طبقه

]15[�مريكا

��نشكد�� 

��نشگا� �...

�ستگا� بر�� هر  1

نفر 30

�ستگا� بر�� هر  1

نفر 40

-

يكي به ���� هر 

نفر 100

]15[�مريكا

كا�كنا�

مانند �ماكن 

عمومي

]15[�مريكا-مانند �ماكن عمومي-مانند �ماكن عمومي

  مد���

�ستگا� بر��  يك

نفر 40هر 

�ستگا� بر�� هر  يك

نفر 60

شير �بخو��  يك

نفر 45به ���� هر 

]26[�ير��

مهد كو��

يك �ستگا� به 

نفر 15���� هر 

يك �ستگا� به ���� 

نفر 15هر 

]27[�ير��

يك �ستگا� به 

نفر 15���� هر 

���� يك �ستگا� به 

نفر 15هر 

-

يك �ستگا� به 

نفر 100���� هر 

يك عد� 

سر�يس 

سينك

]24[�مريكا

مر�كز مر�قبت 

بز�گسالا�
1

 

*(سالمند��)

يك �ستگا� به 

نفر 15���� هر 

�ستگا� به ���� يك 

نفر 15هر 

-

يك �ستگا� به 

نفر 100���� هر 

يك عد� 

سر�يس 

سينك

]24[�مريكا

 

                                                           
1- Adult day Care 

ادامه جدول7:

*بزرگس��ال به شخص با س��ن بیش از 18 سال گفته می‌ش��ود که به دلایلی نظیر کهولت سن، بیماری 
و معلولی��ت و ناتوانی بدون نیاز به حمایت و مراقبت قادر به انجام امورات روزمره زندگی نمی‌باش��د. 

اتاق‌های خصوصی در این مراکز باید دارای یک دستگاه توالت و دستشویی باشند.
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تعد�� تو�لتنو� ساختما�

تعد�� 

�ستشويي

تعد�� 

ا حما� ي

���

تاسيسا� 

 ��

 �شاميدني

(�بخو��)

ساير

كشو� 

[مرجع ]

ها� مسافربر� �  پايانه

حمل �نقل

نفر  500به ���� هر 

يك �ستگا�

نفر  750به ���� هر 

يك �ستگا�

-

 1000به ���� هر 

نفر يك �ستگا�

]22[عربستا�

تاسيسا� موقتي� محل 

كا�گر�� كا�

يك �ستگا� به ���� 

كا�گر 30هر 

يك �ستگا� به ���� 

كا�گر 30هر 

يك �بخو�� به 

 100���� هر 

كا�گر

]15[�مريكا

�تا� هتل � 

ها�  متل

هتل 

�پا�تمانها� 

 مسافرخانه

ها � �تا� 

خو�� 

گر�هي 

....�

سوئيت

�ستگا� به ����  يك

هر ��حد

�ستگا� به ����  يك

هر ��حد

�ستگا�  يك

به ���� هر 

��حد

يك سر�يس 

سينك �� هر طبقه

]25[بريتانيا

سر�  يك

�تا� 

خو�� غير 

سوئيت

 9�ستگا� به ���� يك 

نفر

�ستگا� به ����  يك

هر �تا� خو��

�ستگا�  يك

 4به ���� هر 

نفر

سر�يس يك 

سينك به ���� هر 

�تا� خو�� �  30

حد�قل يكي �� هر 

طبقه

]25[بريتانيا

�نبا� كالا � �نبا� گمر� 

متوسط با خطر كم �

يك �ستگا� بر�� 

نفر 100

�ستگا� به ����  يك

نفر 100

يك �ستگا� 

 1000 بر��

نفر ��حد

يك سر�يس 

سينك �� هر 

��حد

  ]15[�مريكا

  ]22[عربستا�

سالن ���شي� �جتماعا� 

���شي فضا� با� مانند 

���ني� �ستا�يو�  �سب

���شي� محل تجمع 

ها �  ها� نمايشگا� جشن

ها� مسافر� پايانه

�ستگا� بر�� � تا 2

  نفر 100

 101�ستگا� بر��  5

  نفر 200تا 

 201�ستگا� بر��  10

  نفر 400تا 

نفر تا  400بيش �� 

نفر � به ���� هر  2600

 2نفر �ضافي 200

�ستگا� �فز��� 

  شو� مي

نفر � به  2600بيش �� 

نفر  300���� هر 

�ستگا�  2�ضافي 

شو� �فز��� مي

�ستگا� بر�� � تا 2

  نفر 100

تا  101�ستگا� بر�� 4

  نفر 200

 201�ستگا� بر��  5

  نفر 400تا 

نفر تا  400بيش �� 

نفر � به ���� هر  2600

 2نفر �ضافي 200

�ستگا� �فز��� 

  شو� مي

نفر � به  2600بيش �� 

نفر  300���� هر 

�ستگا�  2�ضافي 

شو� �فز��� مي

يك �بخو�� به 

 1000���� هر 

نفر

يك سر�يس 

سينك �� هر طبقه

]15[�مريكا

ادامه جدول7:
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توضیحات مربوط به جدول 7
1- تعداد ذکر ش��ده در جدول حداقل تعداد مورد نیاز برای هر جنس)زن و مرد( می‌باش��د. در مورد 
واحدهای خصوصی ضرورتی به تفیکک جنس��یتی نمی‌باشد. همچنین در مواردی که تعداد کارکنان 
کمتر از 15 نفر باش��ند یا مجموع مش��تری و کارکنان واحد صنفی کمتر از 15 نفر باشد نیازی به مجزا 

نمودن سرویس بهداشتی زن و مرد نمی‌باشد.
2- در رستوران و مراکز مشابه دارای تا 25 صندلی، لازم است حداقل یک دستگاه سرویس بهداشتی 

کامل ویژه معلولین یا ویلچری )استفاده مشترک مشتریان و کارکنان( در نظر گرفته شود]25[.
3- تراکم جمعیت در فروشگاه‌های بزرگ و زنجیره‌ای و اغلب فروشگاه‌ها باید براساس یک مشتری 
در هر 2 مترمربع مس��احت فروش��گاه ولی در فروش��گاه لوازم خانگی و بزرگ به ازای هر مش��تری 4 

مترمربع مساحت در نظر می‌گیرند]25[.
4- برای مواردی که تعداد افراد 15 نفر و کمتر می‌باش��ند، به آبخوری نیازی نیس��ت. برای واحدهای 

تجاری با افراد 15 نفر و کمتر به سرویس سینک نیاز نمی‌باشد.
5- در فروش��گاه‌های زنجیری و بزرگ بایس��تی یک اتاق یا فضای برای شیر دادن نوزدان و همچنین 

فضای جهت تعویض پوشک بچه با امکانات لازم در نظر بگیرند]25[.
6- س��ایر موارد بهداشت محیط مدارس مطابق آئین‌نامه بهداشت محیط مدارس وزارت بهداشت]26[ 
و استاندارد ملی 2086” بهداشت مدارس” موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران خواهد بود]28[.

7- س��ایر مشخصات بهداش��ت محیط مدارس مراکز پیش‌دبس��تانی و مهد کود‌کها مطابق استاندارد 
ملی 8905” مراکز پیش‌دبس��تانی )مهد کودک(” موسسه اس��تاندارد و تحقیقات صنعتی ایران خواهد 

بود]27[.
8- در نظر گرفتن نمازخانه یا مسجد با مساحت کافی برای اغلب اماکن مندرج در جدول 7 ضروری 
است. در نمازخانه باید فضای مناسب برای قسمت‌های کفشک‌نی، وضوخانه و سرویس‌های بهداشتی 

در نظر گرفته شود.
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)الف( یک دس��تگاه آبخوری در بیرون از اتاق توالت یا به ازای هر 50 نفر یک دس��تگاه مهیا گردد؛ 
برای سواحل به ازای هر 30 متر ساحل یک‌ دستگاه مهیا گردد.

)ب( به ازای هر 30 جایگاه یا هر 60 نفر یک دستگاه ماشین لباسشویی و یک سینک ظرفشویی مجهز 

جدول)8(: حداقل تعداد تاسیسات بهداشتی موردنیاز برای انواع محیط‌های توریستی]15[

تعد�� جايگا�نو� محيط تو�يستي

 تعد�� تو�لت

�ستگا� بر�� (

هرجنس)

تعد�� �ستشويي 

�ستگا� بر�� (

هرجنس)

��� حما�

ها� طبيعي تفرجگا�
(�لف)1

40-121-

80-4142-  

120-8163-  

  120بيش �� 

يك �ستگا� �ضافي 

 60به ���� هر 

جايگا� �ضافه

يك �ستگا� �ضافي 

 100به ���� هر 

جايگا� �ضافه

-  

ها كمپ
(�لف)2

20 -1111

30 - 21221

40 - 31231

50- 41332

75 – 51442

100 – 76443

 100بيش �� 

جايگا�

يك �ستگا� �ضافي 

 40به ���� هر

جايگا� �ضافه

يك �ستگا� �ضافي 

 40به ���� هر

جايگا� �ضافه

يك �ستگا� �ضافي به 

جايگا�  50���� هر

�ضافه

�  پانسيو�� مهمانخانه

  مسافرخانه� منا��

ها �  تو�يستي� هتل

خو�بگاهها� بد�� حما� 

�ختصاصي
(�لف) (�)

-

يك �ستگا� به 

نفر 8���� هر 

�ستگا� به ���� يك 

نفر 8هر 

 8يك �ستگا� به ���� هر 

 150نفر. بر�� بيش �� 

نفر  20نفر� به ���� هر 

يك �ستگا� �ضافه شو�

 

                                                           
1- Picnic areas 
2- Camping Area 

1- Picnic areas
2- Camping Area
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به آب گرم و سرد مهیا گردد.
در کشور س��نگاپور تعداد مورد نیاز سرویس‌های بهداشتی براساس کل مساحت پهنه ساختمان تعیین 
می‌شود که در جدول )9( آمده است. منظور از مساحت همان مساحت ناخالص کف1 یا پهنه ساختمان 

می‌باشد]19[.

1- Gross floor area

جدول )9(: تعداد مورد نیاز توالت و دستشویی برای اماکن و مراکز در کشور سنگاپور]19[
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700-351  2  1  500-251  2  1  

1000-701  3  2  750-501  3  2  

1500-1001  4  3  1000-751  5  2  

3000- 1501  5  3  1500-1001  6  3  

5000-3001  7  4  2000-1501  8  4  

 5000بيش �� 

مترمربع به ���� 

مترمربع  2000 هر

  يا كمتر �ضافي

2  1  3000-2001  9  5  

�� �ين مو��� يك �ستگا� بر�� هر�� جنس (�� � مر�) *

مو��� بر�� هر جنس به صو�� مجز� باشد � �� بقيه  مي

  باشد مي

4500-3001  11  6  

 4500بيش �� 

مربع به ����  متر

 متر 1500 هر

مربع يا كمتر 

  �ضافي

2  1  
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8-5-3 نظافت سرویس‌های بهداشتی
ال�ف( زمان و فرکانس تمیزک ردن س�رویس‌های بهداش�تی: زم��ان و فرکانس تمیز کردن توالت‌ 
و دستش��ویی‌ها به میزان اس��تفاده و ش��لوغی آن بستگی دارد. در ساعت‌های ش��لوغ باید بیشتر نظافت 
صورت گیرد. فرکانس نظافت س��رویس‌های بهداشتی به نوع امکنه محل استقرار سرویس بهداشتی و 
سطح نظافت مورد انتظار براساس استانداردبستگی دارد. در جدول )10( فرکانس نظافت سرویس‌های 

بهداشتی در بعضی از اماکن در کشور سنگاپور را نشان می‌دهد]29[.
نظافت کلی س��رویس‌های بهداش��تی به دو حالت انجام می‌ش��ود: نظافت کامل1 و نظافت موضعی یا 
نقطه‌ای2. نظافت کامل نظافتی اس��ت که تمام قس��مت‌های سرویس‌‌های تمیز می‌شود و معمولاً روزانه 
انجام می‌گردد. نظافت موضعی نظافتی اس��ت که فقط قس��مت خاصی از سرویس‌های بهداشتی که به 
علت استفاده کثیف شده‌اند، تمیز می‌شوند. سرویس‌های بهداشتی حتماً یک مرتبه در روز باید نظافت 

ادامه جدول )9(: تعداد مورد نیاز توالت و دستشویی برای اماکن و مراکز در کشور سنگاپور]19[

نو� 

مكا�

  ميز�� ظرفيت

(نفر)

تعد�� 

تو�لت

تعد�� 

�ستشويي

نو� 

مكا�

تعد�� 

  تماشاچي

(نفر)

تعد�� 

تو�لت

تعد�� 

�ستشويي

ص
ت 

ي
ف
ر
ظ

)
ر 

ت
ا
ئ
ت
 �

ا 
م

ن
ي
س

 �
س

�ن
ر
ف
ن
ك

ن 
ال

س
ي

دل
ن

(
ت

ي
ف
ر
ظ

)
 �

ا
گ

ش
ي
ا
م

 ن
ن

ال
س

150≤32

ي
ش

�
�
�
 
ن

ي
�

ا
ي
م
 
�
 �

و
ي
�

ا
ت
س

�

2000≤106

300-151645000-2001158

450-3019610000-50012614

600-451128

20000- 

100001

4020

900-6011410

50000 - 

20001

6032

نفر  900بيش �� 

 100به ���� هر 

نفر يا كمتر 

�ضافي

11

100000 - 

50001

10046

 

1- Trough cleaning
2- Spot Cleaning
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کامل انجام ‌گیرد و در بقیه موارد نظافت موضعی یا نقطه‌ای انجام خواهد ش��د. مثلًا در مورد هتل‌ها از 
6 مرتبه نظافت در روز، یک مرتبه نظافت کامل و 5 مرتبه نظافت موضعی انجام خواهد شد.

ب(برنامه نظافت: هر قس��مت داخل سرویس‌های بهداش��تی به یک برنامه نظافت دوره‌ای نیاز دارد. 
برنامه نظافت دوره‌ای باید در ساعات خلوت‌تر انجام شود. برنامه نظافت دوره‌ای سرویس‌های بهداشتی 

عمومی به صورت جدول)11( می‌باشد]29[. 
وس��ایل و ابزارشستش��و و نظافت مانند تی، جارو و امثالهم را بایس��تی در ی��ک اتاقک کوچک مانند 
ش��کل )4( آویزان و نگهداری نمود. این اتاقک بایس��تی دارای حوضچه شستش��و به مساحت حداقل 
0/3 مترمربع باش��د. ارتفاع و پهنای اطراف حوضچه بایستی 10 سانتی‌متر باشد. این اتاقک و حوضچه 
از کف تا زیر س��قف بایستی کاشیک‌اری شده باش��ند و همچنین سقف آن تمیز و قابل شستشو باشد. 
داخل حوضچه زهکش تعبیه شده باشد. اتاقک مجهز به شیر آب گرم و سرد با فشار کافی باشند. این 
اتاقک بایستی از محل‌های آماده‌سازی مواد غذایی و نوشیدنی‌ها و همچنین قسمت‌های ذخیره و انبار 

مجزا باشد]17[.

  كر�� فركانس تميز  �مكنه �ستقر�� سر�يس بهد�شتي  ��يف
  يك يا �� مرتبه �� ���  ساختما� كا�گا� كوچك  1
  مرتبه �� ��� 5تا  4  ها ����� ساختما�  2
  مرتبه �� ��� 6  ها هتل  3
  مرتبه �� ��� 8تا  6  مر�كز فر��  4

  محل �ستقر�� با���ها� ���  5
  ��ساعا� پيك شلوغي هر نيم ساعت �

  ساعت 2تا  1�� ساعا� غير پيك هر 
  مرتبه �� ��� بر�� �يا� شلو� 4مرتبه �� ��� تا  2  چند �پا�تما� يا ساختما� سر�يس مشتر�  6

 

جدول10: فرکانس نظافت سرویس‌های بهداشتی]29[
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شکل)4(: شماتیک اتاقک شستشو و نگهداری وسایل و ابزار نظافت]17[

  فركانس  �� برنامه نظافت ����  نا� قسمت

  كف
نظافت با بر� ماشيني به منظو� �طمينا� �� حذ� 

  � لا� � خا� �� ميا� ��� � شكا� گل
  ��هفته يكبا�

  �يو��
� لا� � بر� �ستي به منظو� �طمينا� �� حذ� گل

  خا� �� ميا� ��� � شكا� 
  انهماه

  هفتگي  ها � �نگ  نظافت با بر� به منظو� حذ� لكه  �ستشويي
  هفتگي  ها � �نگ  نظافت با بر� به منظو� حذ� لكه  كاسه تو�لت

سيستم �نتقا� مايع 

  �ستشويي
  هفتگي  با��سي كامل � برطر� كر�� هر نو� گرفتگي

  هفتگي  تميز كر�� � حذ� گر��خا�  ها� تخليه فن
 

جدول )11(:برنامه نظافت دوره‌ای سرویسهای بهداشتی عمومی]29[
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8-5-4 روشنایی
نور کافي براي بهره برداري مناس��ب و حفظ نظافت و تميزي ضروري اس��ت. در کارگاه‌ها بس��تگي 
ب��ه نوع کاري که در آنج��ا انجام مي‌گيرد، ميزان نور متغير اس��ت. بطورکلی حداق��ل نور براي تمام 
سطوح تهيه غذا و تجهيزات، ابزار آشپزخانه و محل شستشو، انبار تجهيزات وسايل، دستشويي، توالت، 
سردخانه و انبار مواد غذايي،20 فوت کندل است و بستگي به نوع کار تا حدود 100 فوت کندل متغير 
مي باشد. لازم به ذکر است ميزان نور در سطوح کار، انبار ذخيره، سردخانه بايد در کف اندازه‌گيري 
شود و براي ساير سطوح 75 سانتی‌متر بالاتر از کف اندازه گيري شود. ميزان انعکاس نور براي رنگ 
هاي مختلف عبارتند از: سفيد 80 تا 87 درصد، کروم 80-70 درصد، زرد 63 تا 75 درصد، آلومنيوم 
60 درصد، س��يمان 25 درصد، آجر 13 درصد]18[. در مجموعه قوانین س��ازمان غذا و دارو آمرکیا، 
ش��دت روشنایی در فاصله 75 سانتی‌متری بالای کف، راهروهای س��ردخانه، انبار مواد خشکبار و در 
دیگر قسمت‌ها و اتاق‌ها در هنگام تمیز کردن حداقل 10 فوت-کندل باشد. شدت روشنایی در موارد 
ذیل حداقل 20 فوت کندل توصیه شده است: الف( در سطحی که مواد غذایی بسته‌بندی شده یا تازه 
تولید ش��ده به مش��تریان فروخته یا مصرف می‌شوند مانند بوفه‌ها و س��لف سرویس؛ ب( در ارتفاع 75 
سانتی‌متری بالای کف قس��مت‌هایی که برای شسشتشوی دستها، شستشوی ظروف و محل نگهداری 
ظروف و تجهیزات اس��تفاده می‌ش��ود؛ انبار مواد غذایی، توالت و سردخانه‌ها حداقل 20 فوت–کندل 
می‌باشد. حداقل شدت روشنایی در سطوحی که کارکنان در آماده‌سازی مواد غذایی بر روی آن کار 
میک‌نند یا با ظروف و تجهیزاتی نظیر چاقوها، دستگاه برش، خردکن‌ها یا اره سروکار دارند، 50 فوت 

کندل باشد]3[. جدول12 رهنمودهای روشنایی درمراکز تهیه و توزیع مواد غذایی رانشان می‌دهد.
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جدول12: رهنمودهای روشنایی در مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی]15[

  كند� -فو�   مكا�كند�-و� ف  مكا� 

  �ستو���  30-50  شيريني پز� �نانو�يي 
  3-30  سالن غذ�خو��  30-50  نوشابه سا��

  70  �شپزخانه  50-100  �� نبا� سا��

  30-50  محل شستشو� ظر��  كنسر�سا��

  50-100  سر�يس سريع  50-100  قسمت ها� عمومي

  50-70  كنتر� كيفي مو�� غذ�يي  100  ا� كنتر� يا با��سيت�

  30  سر�خانه  كا�خانه لبنياتي

  20  �نبا� �خير�  30  پاستو�يز�سيو�

  20-30  تو�لت  100  ها بطر� �شستشو

  20-30  �ختكن  20-30  �طا� �خير� شير

  70-100  �فتر �����  100  ا� كنتر� � با��سيت�

  20  كريد��ها � ��� پله ها  100  ��مايشگا�

  5حد�قل   ساير قسمت ها  30  ا� تو�ينت�

  20-30  �تا� ها� با�� � تفريحي  50  ير��شي�تا� ش

      بسته بند� گوشت

      30  كشتا�گا� (سلاخي)

      100  شستشو�بر� � غير�

کميته فني بهداش��ت حرفه‌اي کش��ور ميزان شدت روشنايي داخلي را بر اساس پيشنهاد وزارت مسکن 
وشهر سازي و وزارت کشور را مورد تاييد قرار داده که بعضي از موارد شرح جدول 13 مي باشد که 
در کتاب حدود تماس شغلي عوامل بيماريزا از انتشارات وزارت بهداشت به چاپ رسيده است. شدت 

نور براساس دقت و حساسيت کار در جدول )14( آمده است.
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8-5-5 تهویه
تهويه عبارت است از تهيه هواي تازه با درجه حرارت مناسب براي از بين بردن بو و آلودگي هاي هوا 
بدون ايجاد کوران. هدف کلي از تهويه، تامين شرايط مناسب در ارتباط با حرارت محيط و جابجايي 
ه��وا در محيط به منظور کاهش غلظت آلاينده‌هايي در حد قابل قبول می‌باش��د. برای اینکه اتاق فاقد 
هرگونه گرمای بیش از اندازه، بخارها، رطوبت کندانس��ه شده، بوهای آزاردهنده، دود و فیوم‌ها باشد 
ممکن اس��ت به تهویه مکانکیی با ظرفیت لازم نیاز باش��د. تمام تهویه‌ها و هودها بایستی بطور مناسب 
طراحی و نصب ش��وند. همچنین تمام هودها قبل از اس��تفاده مورد آزمایش قرار گیرند تا از عملکرد 

مناسب آنها اطمینان حاصل شود.

جدول 13. رهنمودهاي روشنايي در مسکن]18[

جدول 14. شدت نور بر اساس دقت کار]18[

  )(لوكس حد�كثر  )(لوكس حد�قل  محل

  500  150  �تا� مطالعه (نوشتن�خو�ند� كتا� � ���نامه � مجلا�)

  200  100  �شپزخانه

  100  50  )�ستشويي � تو�لت �ختكن� حما� (قسمت ها� عمومي�

  150  100  كا� يا ��� پلهپل

  150  50  سرسر� � �سانسو� ��هر��

  500  200  كلا� ���

 

  (لوكس) شد� ��شنايي  و� فعاليتن
  50-100  حمل � نقل � جابجايي

  125-500  كا� �مخت � غير �قيق

  500-1000  كا�ها� غير �قيق

  500-1000  كا�ها� �قيق

  ≤1000  كا�ها� خيلي �قيق
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هنگام پخت و پز مقادير زيادي فيوم و بخارات و بو وارد محل پخت مي شوند که با تهويه کافي آنها 
را از مح��ل خ��ارج مي‌نمايند تا پديده چگال��ش به وجود نيايد. براي تهويه نياز به پنجره باز ش��ونده و 
کانال‌ها مي باش��ند. هودها با فيلترهاي قابل تعويض و همچنين فن‌هاي تخليه‌اي بايد 3 تا 4 فوتي بالاي 
سطح پخت و پز قرار گيرد بعلاوه اینکه طول هود بیش از طول سطح پخت‌ و پز یا اجاق‌ها باشد. تهويه 
مکانيکي براي آشپزخانه را مي‌توان با يک فن يا ونتيلاتور به ظرفيت 15 تا 25 مرتبه تغيير هوا در يک 
س��اعت انجام داد. هودهای آش��پزخانه دارای فن، فیلتر، لامپ و برد الکترونکیی می‌باشند و مجموعه 
قطعات کاملًا در محفظه هود قرار می‌گیرند و هوای آلوده توس��ط یک کانال به بیرون منتقل می‌شود. 
براي كنترل آلودگي و رس��يدن هوای کثیف یا بخارات به هود لازم اس��ت جريان هوا به اندازه كافي 
زياد باش��د. بعد از انجام تهویه بخش��ی از هوا باید از هوای تازه بیرون جبران ش��ود که معمولا هوای 
جبرانی باید حداقل 80 درصد هوای خروجی باشد. هوای جبرانی بایستی فاقد هرگونه گرد و خاک، 

حشرات و هر نوع آلودگی باشد. نوع هود به کاربری آن بستگی دارد.
 در اماکن عمومي نظیر س��الن‌هاي بزرگ، تئاتر، اماکن مذهبي، سالن هاي ملاقات و ديگر اماکن که 
به طور موقت استفاده مي‌گردند، يک سيستم تهويه مصنوعي يا مکانيکي بايد حداقل 15 فوت‌مكعب 
در دقيقه هواي تازه به ازاي هر نفر را تامين نمايد و از جريان‌هاي ميانبر ممانعت گردد. تقريباً يك سوم 

هواي گردش داده شده بايد از هواي تازه و تميز محيط بيروني باشد.
در مؤسسات تادیبی مثل زندان و ندامتگاه‌ها چنانچه تهويه طبيعي انجام مي‌گيرد، پنجره يا ساير قسمت 
هاي باز ش��ونده بايد حداقل 12/5 درصد س��طح کف اتاق باشد. در صورت انجام تهويه مصنوعي در 
این موسس��ات بايد 7/5 فوت‌مكع��ب در دقيقه هوا به ازاي هر نفر تأمين ش��ود. اماّ ميزان تهويه حدود 
15-10 فوت ‌مكعب در دقيقه به ازاي هر نفر توصيه مي‌ش��ود. حداقل يك س��وم هواي گردش شده، 

بايد از هواي بيرون تامين شود.
در حمام و توالت تهويه توس��ط پنجره ها يا کانال ها انجام مي‌گيرد. س��طح پنجره يا نورده حداقل 8 تا 
10 درصد مساحت کف و 45% آن قابل باز شدن باشد. براي تهويه تخليه ي ثقلي، کانال ها يا دريچه 
حداقل 72 اينچ مربع در س��طح هر واحد توالت يا حمام و حداقل 3 فوت‌ مكعب در دقيقه هواي تازه 
در هر فوت مربع مساحت کف بايد تامين نمايد. سيستم تهويه تخليه مکانيکي بايد قادر به تعويض هوا 
حداقل 5 مرتبه در س��اعت باشد. بعضي از ايالت‌های آمريکا براي هر دهنه توالت عمومي يا آبريزگاه 
حدود 40 فوت‌مكعب هوا توصيه مي‌نمايد. فن‌هاي تهويه توالت بايد بواس��طه باز و بس��ته شدن درب 
يا روش ش��دن لامپ بکار بيفتد. معمولاً چرخش هواي توالت، رختش��ويي‌خانه، حمام و آش��پزخانه، 
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آزمايشگاه و محل جمع آوري زباله مجاز نيست.
 )Condensation( يکي از مشکلات در صنايع غذايي و رستوران‌ها عمل چگالش يا تراکم رطوبت
بر روي لوله‌ها یا س��طوح سرد مي باش��د که اين پديده امکان آلودگي مواد غذايي و سطوح تهيه غذا 
را فراهم مي‌آورد. تراکم رطوبت به واس��طه گرما، هواي مرطوب در تماس با لوله يا س��طوح سرد زير 
نقطه ش��بنم اتفاق مي افتد. کاهش رطوبت هوا، س��رد شدن هوا يا افزايش دماي سطوح در بالاي نقطه 
شبنم از تراکم يا چگالش جلوگيري ميک‌ند. عمل رطوبت‌زدايي را مي‌ توان توسط وسايل و تجهيزات 
مکانيکي و به طور غيرمستقيم به وسيله يک تهويه خوب خصوصا دًر قسمت هاي پخت‌وپز )آشپزخانه 
و مطبخ( انجام داد. همچنين اين عمل سبب کاهش درجه حرارت هوا مي‌گردد. معمولاً افزايش درجه 
حرارت س��طوح توسط ايزولاس��يون )عايق کاري( انجام مي‌گيرد. نوع و ضخامت لايه عايق به درجه 

حرارت و رطوبت بستگي دارد.
بطورکلی در هر قس��متی از ساختمان که امکان تعویض هوای مورد نیاز با تهویه طبیعی ممکن نباشد، 
بای��د تعویض هوا به صورت مکانکی��ی انجام ‌گیرد. تعویض هوای مکانکیی باید ش��امل هوای رفت، 
هوای برگش��ت و یا تخلیه هوا باش��د. حداقل هوای دریافتی از هوای بیرون از س��اختمان بس��تگی به 
کاربری نوع س��اختمان دارد. براس��اس مبحث چهاردهم مقررات ملی س��اختمان ایران، حداقل مقدار 

هوای دریافتی از بیرون مورد نیاز فضاها با کاربری‌های مختلف در جدول15 آمده است]14[.
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جدول15: حداقل مقدار هوای دریافتی از بیرون مورد نیاز فضاها با کاربری‌های مختلف]14[

  
  نو� كا�بر� فضا

  بر�� هر �تا�  بر�� ��حد سطح  بر�� هر نفر

  
  ملاحظا�

ليتر �� 

  ثانيه

فو� 

مكعب 

 ��

  �قيقه

ليتر �� 

 ثانيه بر
مربع متر

فو� مكعب 

 �� �قيقه بر
مربع متر

ليتر 

 ��

ثانيه

فو� 

مكعب 

 ��

ه�قيق

ي
ون

ك
س

م
 
د

ح
�
�

  

            15  5/7  �تا�

    100  50          �شپزخانه

    50  25          تو�لت � حما�

پا�كينگ 

  خصوصي
        50  100  

ن 
شي

ما
ر 

ه
 �

ر�
ب

ي
ك

ني
ا
ك

م
ه 

وي
ه
ت

  

پا�كينگ 

  مشتر�
    5/715    

�����  
            20  10  �تا� �فتر

            20  10  �تا� كنفر�نس

هتل� 

  خو�بگا�

    30  15          �تا� خو��

            15  5/7  سرسر�

            20  10  �تا� كنفر�نس

  35  18          حما�

تهويه 

  مكانيكي

سالن 

  �جتماعا�
  5/715          
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ادامه جدول15: حداقل مقدار هوای دریافتی از بیرون مورد نیاز فضاها با کاربری‌های مختلف]14[

  
� فضانو� كا�بر

بر�� هر �تا�بر�� ��حد سطحبر�� هر نفر

  
ملاحظا�

ليتر 

 ��

ثانيه

فو� 

مكعب 

 ��

�قيقه

ليتر �� 

 ثانيه بر
 متر

مربع

فو� 

مكعب �� 

 �قيقه بر
مربع متر

ليتر 

 ��

ثانيه

فو� 

مكعب 

 ��

�قيقه

�ستو���

1020غذ�خو�� سالن

5/7155/715�شپزخانه

1020كافه تريا

ها فر�شگا�

5/13�ير�مين

12طبقا�

75/05/1�نبا�

1325�ختشويخانه

���شگا�

جا� 

تماشاچيا�

5/715

1325فضا� ���شي

5/25�ستخر بسته

فضاها� 

�مو�شي

5/715كلا� ���

1020��مايشگا�

5/715كتابخانه

1020كا�گا�

5/25�ختكن

ها�  فضا

عمومي

25/05/0��هر�ها

2550تو�لت عمومي

بر�� هر 

تو�لت تهويه 

مكانيكي

5/25�ختكن
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8-5-6 اتاق رختکن و قفسه‌های لباس
اگر کارکنان مراکز و موسسات مواد غذایی بطور مداوم و منظم در محل کارشان لباس‌شان را عوض 
می‌نماین��د، ات��اق یا فضای به عنوان رختکن اختصاص داده ش��ود. در این اتاق باید کمد یا قفس��ه‌ها و 

امکانات دیگری جهت نگهداری لباس و وسایل شخصی کارگران فراهم شده باشد.

8-5-7 سرو صدا
هرگونه صوت ناخواس��ته و صدا در زمان يا مکان نامناس��ب را س��ر و صدا مي گويند. در واقع س��ر و 
صدا از اختلاط اصوات با طول موجهاي مختلف و ش��دت‌هاي متفاوت بوجود آمده، ترکيب معين و 
مش��خصي ندارد و براي گوش ناخوشايند مي‌باشد. ش��دت سروصدا معادل مجموع شدت صوت‌هاي 
متش��کله آن بوده، امواج آن مخلوطي از امواج صوتي با فرکانس‌هاي متفاوت است که قابل تجزيه به 
صوت‌هاي متشکله آن مي‌باشد. سر و صدا باعث افت شنوايي، مداخله و مزاحمت در مکالمه،کاهش 
خواب و اثرات فيزيولوژيکي در انسان مي‌گردد. سروصدا از دو منبع خارجی و داخلی ايجاد مي‌شود. 
منابع خارجي س��روصدا شامل سروصداي خيابان، حمل و نقل جاده‌اي، فرودگاه‌ها، راه آهن، تعمير و 
س��اخت و ساز جاده‌ها، سروصداي حيوانات می‌باش��د. منابع داخلي سروصدا کليه سر وصداي داخل 
س��اختمان نظير پخش موس��يقي، صداي راديو و تلوزيون، سروصدا و جيغ کودکان، وسايل خانگي و 
تراکم جمعيت در مس��کن می‌باش��د. س��روصدا را مي‌توان در منبع توليد، درمسير انتقال و در دريافت 
کننده کنترل نمود. در اکثر مواقع براي کنترل صدا ممکن اس��ت از دو يا س��ه روش استفاده کرد. ولي 
بهترين روش پيشگيري از ايجاد سروصدا در منبع تولید می‌باشد. بنابر اين قبل از ساختمان سازي، بايد 
برنامه‌ريزي مناسب براي فعاليت‌هاي فني انجام شده وآموزش لازم به تمام دست اندرکاران داده شود 

و از نظر اجرايي نظارت مربوط به کنترل سر وصدا در ساختمان رعايت شود.
حداکثر میزان س��روصدا به نوع اماکن و کاربری آنها بستگی دارد مثلًا حداکثرمیزان صدا برای اماکني 
چون رستوران‌ها 50 دسی‌ بل ومیزان صدای طراحی شده برای این مکان 45-35 دسی‌ بل می‌باشد. حداکثر 
تراز صوتي مجاز يا قابل قبول در بعضي از اماکن توس��ط بعض��ي از دولت هاي ايالتي و فدرالي آمريکا 
تنظيم و تصويب ش��ده اس��ت، به عنوان رهنمود در جدول )16( آمده است. علاوه بر اين استانداردهاي 
اروپا در طرح کنترل صدا براي مناطق مختلف در جدول )17( آمده است. در اين معيار مناطق به صورت 
مسکوني، تجاري، صنعتي و مسکوني–تجاري تقسيم‌بندي شده‌اند و براي شب و روز تراز صوتي خاصي 

معين شده است. حداکثر تراز صوتي قابل قبول براي موقعيت‌هاي مختلف در جدول )18( آمده است.
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فضا

)بل دسي( صدا تراز

حداكثرطراحي

30-2540-30كنفر�نس سالن

3545-50)تنفس( �نتظا� �تا�

2540-35يما�ستا�ب ها� �تا�

3045-40هتل ها� �تا�

 -30-45بسته سر تفريحي مناطق
40-3045-40كتابخانه

 -45-70سبك �لا� ماشين كا�خانجا� �

35-3045-35فيلم تئاترها�

40-3045-40خصوصي �فترها�

 -20-30يا حومه شهر� ��ستايي مسكوني منطقه

 -25-35شهر� مسكوني� منطقه

3550-45ستو����

30-3040-40كلا� مد���

55-3560-50ها �بيرخانه

35-2540-35كوچك كنفر�نس ها� �تا�

 -30-40���شي مناطق

 -35-50ها سوپرما�كت � ها � مغا��ها فر�شگا�
 

جدول 16: میزان تراز صوتی طراحی و مجاز در بعضی از اماکن ]18[
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8-5-8 حداقل مساحت مطبخ و سالن غذاخوری
يکي از مسايل مطرح در رستوران‌ها ایجاد فضاي کافي براي آشپزخانه مي‌باشد. در جدول )19( فضاي 

مورد نياز که براي آشپزخانه و سالن غذاخوري در آمريکا پيشنهاد شده، آمده است.

جدول )18(: تراز سر و صداي مجاز )تراز صداي طراحي( در اماکن مختلف]18[.

  منطقه
بل) (�سي تر�� صو�

  شب  ���
  40  55  مسكوني

  45  60  تجا��–مسكوني
  50  65  تجا��
  70  70  صنعتي

  35  45  �سايشگا�–بيما�ستا�
 

جدول )17(: استاندارد اروپا براي تراز صوتي مناطق مختلف]18[.

  گر��
تر�� صوتي طر�حي 

بل)  (�سي

  �ستفا�� مو�� مكانها�

  هايي كه سكو� ��جد �هميت �يا� �ست. مثل سالن تئاتر � غير� محيط  جي)(خا� 60  1

  مناطق تفريحي ها� بيما�ستا� كتابخانه� مد���� مساجد� ها� �ماكن مسكوني�هتل  (خا�جي) 70  2

  قر�� ند��ند � ���ضي توسعه نيافته 2�  1هايي كه �� گر��  مكا�  (خا�جي) 75  3

  (��خلي) 55  4

 ها� سالن �ها بيما�ستا� �ها كتابخانه مساجد� مد���� ها� هتل ها� متل ها� �قامتگا�

  يعموم جلسا�� ها �تا��  ها� ملاقا� كنفر�نس � �تا�

 

جدول )19(: فضاي پيشنهادي مورد نياز براي آشپزخانه و سالن غذاخوری]18[

سر�غذ�مكا�  نو�

  �شپزخانه
(فو� مربع به ���� هر 

صندلي)
  )الف(

  سالن غذ�خو��
(فو� مربع به ���� هر 

  صندلي)
712-9كو�كا�����گا� 

5/510-5/6مد���� ناها�خو� �تا�

5/714-5/9�ستو���

15-820-12)زيم � سيسر� شخو���يپ� (ناها�خو� �تا�

هرتخت� ��� به 12-15هرتخت� ��� به 20-30ما�ستا�يب

1215ايتر كافه
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)الف( ش��امل انبار، دریافت و فضای شستش��وی ظروف و همچنین توالت کارکنا و رختکن می‌باشد. 
اگر ش��امل موارد فوق نباش��د س��طح موردنیاز به ازای هر صندلی به کمتر از 5-4 فوت مربع کاهش 
میی‌ابد. روش دیگرتعیین س��طح آش��پزخانه به ازای هر وعده غذای س��رو شده است که 2-1/5 فوت 

مربع به ازای هر وعده غذای مصرف شده می‌باشد.
در چین مس��احت آش��پزخانه در رس��توران‎ها، چلوکبابی‌ها و مراکز مش��ابه که غذا طب��خ و پذیرایی 
می‌نمایند، براس��اس مس��احت کل واحد صنفی تعیین می‌ش��ود که در جدول 20 آمده است. همچنین 
حداقل مس��احت محل آماده‌س��ازی و انبار مراکزی نظیر عرضه نوشیدنی، شیرینی و بستنی، کافه تریا، 

آب ‌میوه و غیره در جدول21 آمده است]30[. 

جدول)20(: حداقل مساحت آشپزخانه و سایر قسمت‌ها در رستوران‌ها و مراکز مشابه]30[

جدول)21(: حداقل مساحت محل آماده‌سازی غذا و اتاق انبار کافه و مراکز مشابه]30[

مساحت كل ��حد 

  (متر مربع) صنفي
حد�قل مساحت 

  (متر مربع) �شپزخانه
بد��خانه+�نبا�+ حد�قل مساحت (�شپزخانه+�

  سا�� غذ�) ها� توليد � محل �ما�� ساير قسمت

  6  يا كمتر 100

� نباييستي باشد  ��صد مساحت كل ��حد صنفي 30

  مربع كمتر باشد متر 9�� 

150-101  10  

 متر 27��صد كل مساحت ��حد صنفي باشد � ��  25

مربع كمتر نباشد

250-151  10  

 متر 36� �� ��صد كل مساحت ��حد صنفي باشد  23

مربع كمتر نباشد

  14  251بيش �� 

 متر 54��صد كل مساحت ��حد صنفي باشد � ��  21

  مربع كمتر نباشد

 

  مساحت كل ��حد صنفي
  (متر مربع)

  سا�� غذ�+ �نبا�) حد�قل مساحت (محل �ما��

  مربع باشد متر 5نبايد كمتر ��   يا كمتر 22

مربع كمتر نباشد متر 7��صد كل مساحت ��حد صنفي باشد � ��  20  23 – 35

مربع كمتر نباشد متر 8د � �� ��صد كل مساحت ��حد صنفي باش 18  36 – 55

مربع كمتر نباشد متر 12��صد كل مساحت ��حد صنفي باشد � �� 14  56 – 95

  مربع كمتر نباشد متر 17��صد كل مساحت ��حد صنفي باشد � ��  13  96 -185

  مربع كمتر نباشد متر 28��صد كل مساحت ��حد صنفي باشد � ��  9  185بيش �� 
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8-6 محل استقرار و نصب
س��رویس‌های بهداش��تی از جمله دستش��ویی‌ها باید در محل‌های ویژه مطابق بند 5-5 و 6-5-1 قرار 
گیرد. توالت‌ها در محلی قرار داشته باشند تا در تمام ساعت‌های فعالیت واحد صنفی به راحتی توسط 
کارگران قابل دسترس باشد. اتاق یا مکان و فضای مشخصی جهت غذا خوردن، آشامیدن و استعمال 
دخانی��ات کارگران اختصاص داده ش��ود تا از آلودگی ظروف، تجهیزات و م��واد غذایی جلوگیری 

گردد. این اتاق باید در قسمت واقع شود تا آلودگی مواد غذایی و.... رخ ندهد.

8-7 نگهداري و بهره‌برداري
تاسیسات فیزکیی اغلب و در صورت لزوم باید تمیز شوند تا همیشه تمیز باقی بمانند. زمانی که امکانات 
فیزکیی با حداقل مواد غذایی تماس یافته‌اند، باید بعد از پایان کار و بسته شدن واحد غذایی و صنفی 
تمی��ز گردند. البته این نوع تمیز کردن در مواقع بروز نش��ت یا ریختن و کثیف ش��دن ناگهانی صادق 
نیس��ت بلکه در چنین مواردی بایس��تی بلافاصله تمیز کردن صورت پذیرد. به استثنای مواردی، سعی 
ش��ود از روش‌های بدون تولید گردوغبار یعنی تمیز کردن مرطوب، تمیز کردن خلاء و زمین‌ش��ویی 
یا شستش��و با آب جهت تمیز کردن کف‌ها اس��تفاده ش��ود. کانال‌های خروج هوا و همچنین هودها و 
سیس��تم‌های تهویه بموقع تمیز شوند و صافی‌های آنها تعویض شوند. تمیز کردن بموقع کانال‌های هوا 

و سیستم‌های تهویه از تبدیل شدن آنها به منبع انتشار آلودگی و گرد و غبار و جلوگیری می‌نماید.
وجود حشرات، جوندگان و سایر آفات و ناقلین در مراکز مواد غذایی باید کنترل شود تا حضور آنها 
به حداقل برسد. برای این کار لازم است بطور منظم تمام محصولات مواد غذایی و تجهیزات دریافتی 
بازرسی شوند. همچنین محوطه مراکز و موسسات مواد غذایی از نظر حضور آفات بطور منظم بازرسی 

گردند. پناگاه‌های احتمالی تجمع و زیستن ناقلین را باید حذف نمود.
تمام اجس��اد پرندگان، پرندگان بدام افتاده، حشرات، جوندگان و دیگر ناقلین را باید از وسایل کنترل 

جمع‌آوری و دفع نمود تا از تجمع و فساد آنها و جذب دیگر ناقلین ممانعت شود.
تمام وس��ایل تنظیف نظیر جاروها، زمین‌ش��وی‌ها )تی‌ها(، جارو برقی و وسایل مشابه را باید به نحوی 

نگهداری نمود تا مواد غذایی، تجهیزات، لوازم و ظروف را آلوده نسازند.
محوطه و داخل مراکز مواد غذایی باید عاری از هرگونه اقلام و لوازم غیرضروری و همچنین آش��غال 
باشند. نگهداری هر نوع حیوانات زنده در موسسات مواد غذایی مجاز نیست. البته نگهداری حیوانات 
زنده نظیر ماهی خوردنی یا ماهی تزئینی در آکواریوم یا نگهداری س��گ نگهبان به نحوی که موجب 

آلودگی مواد غذایی، تجهیزات و ظروف نشود، منعی ندارد.
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8-8 نمازخانه یا مسجد
در نظر گرفتن نمازخانه یا مس��جد با مس��احت کافی برای اماکن عمومی نظیر مدارس، اس��تادیوم‌های 
ورزش��ی، سرای س��المندان، تفرجگاه‌ها و...... و همچنین در بعضی از مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی 
نظیر کارخانجات، رس��تورانها، مراکز فروش یا مجتمع‌های فروش��گاهی و....ضروری است. مساحت 
نمازخانه متناس��ب با تعداد مش��تری و کارکنان است که باید برای خانم‌ها و آقایان مجزا طراحی شود. 
جهت قبله با نصب علامت مش��خص ش��ده باش��د. در نمازخانه باید فضای مناس��ب برای قسمت‌های 
کفشک‌نی، وضوخانه و سرویس‌های بهداشتی در نظر گرفته شود. حفظ بهداشت، پایکزگی و طهارت 
مس��جد اهمیت ویژه‌ای دارد. در دین مقدس اس�الم هم در مورد پایکزگی و بهداش��ت مساجد بسیار 
س��فارش شده اس��ت و مس��لمانان را به مراعات پاکی و بهداشت در مساجد تش��ویق میک‌ند بنابراین 
متصدیان واحدهای صنفی که ملزم به ایجاد نمازخانه یا مس��جد می‌باش��ند، رعایت موارد زیر توصیه 

می‌گردد:
1- تمام سطوح اعم از کف، دیوارها، سقف، در و پنجره‌ها سالم و تمیز باشند.

2- فرش‌ها، سجاده‌ها، مهر و تسبیح سالم، تمیز و پایکزه باشند. نمازخانه بطور مستمر و روزانه با جارو 
برقی تمیز شوند.

3- فرش‌ها حداقل سالی دو مرتبه و سجاده‌ها هم در فواصل زمانی مناسب شستشو گردند.
4- در صورت وجود سرویس‌های بهداشتی مستقل، بطور مرتب تمیز و شستشو شوند.

5- وضوخانه و یا س��ینک وضو مجهز به صابون یا ش��وینده مناسب باش��د و روزانه تمیز و در فواصل 
زمانی مناسب گندزدایی شوند.

6- اگر در و پنجره با محیط بیرونی واحد صنفی مرتبط می‌باشد، مجهز به توری باشند.
7- رعایت سایر مقررات بهداشت محیط

9- مواد سمي یا سموم
9-1 نصب برچسب‌ شناسايي

تمام ظروف نگهدارنده س��موم یا مواد س��می و اقلام مراقبت شخصی باید دارای برچسب مشخصات 
کارخانه سازنده باشند. برچسب نصب شده، خوانا باشد. تمام ظروفی که جهت نگهداری و ذخیره‌سازی 
مقادیر زیاد و فله‌ای مواد گندزدا و یا پاک‌کننده اس��تفاده می‌گردند، بایس��تی به صورت مجزا و با نام 

رایج مواد محتوی نامگذاری و شناخته شوند.
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9-2 بهره‌برداري از منابع و وسايل
9-2-1 جداسازی

س��موم یا مواد سمی باید طوری نگهداری ش��وند تا موجب آلودگی مواد غذایی، تجهیزات، وسایل، 
ظروف اعم از ظروف کیبار مصرف یا دائم نگردند. برای ممانعت از آلودگی ضروری است سموم و 
یا مواد سمی در اتاق مجزا یا فضای جداسازی شده نگهداری شوند. محل نگهداری سموم و موادسمی 
در ب��الای س��طح نگهداری مواد غذایی، تجهیزات و ظروف نباش��د. البته می‌ت��وان مواد پاک‌کننده و 

گندزداها را جهت سهولت دسترسی و استفاده در محل شستشو ظروف نگهداری نمود.

9-2-2 محدویت
فقط آن دسته از مواد سمی یا سموم را می‌توان در مراکز مواد غذایی یا اماکن عمومی نگهداری نمود که 
جهت نگهداری و بهره‌برداری این نوع موسسات ضروری باشند نظیر مواد پاک‌کننده و ضدعفونیک‌ننده 

ظروف و تجهیزات و همچنین مواد حشرهک‌ش و جوندهک‌ش مجاز در مراکز مواد غذایی.

9-2-3  شرایط استفاده
مواد سمی یا سموم را باید بر طبق موارد زیر استفاده نمود: 1- رعایت قوانین و مقررات، 2- سازندگان 
ب��ر روی برچس��ب مجاز بودن اس��تفاده این م��واد برای مراکز و موسس��ات مواد غذای��ی را به همراه 
دس��تورالعمل‌های اس��تعمال آنها درج نموده باشند.، 3- ش��رایط صدور گواهینامه، درصورت نیاز به 
صدور گواهینامه، جهت اس��تفاده مواد برای کنترل ناقلین و آفات و 4- ش��رایط دیگر که ممکن است 

توسط سازمان‌ تنظمک‌ننده مقررات و نظارتی ارائه شوند.
می‌ت��وان ب��ا رعایت موارد زی��ر آنها را بکار برد بطورکیه: 1- برای کارکنان و س��ایر اش��خاص خطر 
نداش��ته باش��د، 2- از آلودگی مواد غذایی، ظروف و تجهیزات به باقیمانده‌های سموم ممانعت گردد. 
باقیمانده‌های س��موم ممکن اس��ت از طریق چکه کردن، زهکش��ی، تولید مه، ترشح یا پخش موجب 

آلودگی مواد غذایی، تجهیزات وظروف گردند.
ب��رای مصرف محدود آفتک‌ش‌ها، جلوگی��ری از آلودگی از طریق رعایت موارد زیر حاصل خواهد 
ش��د: الف( حذف اقلام، ب( پوش��ش اقلام با پوشش‌های نفوذناپذیر و یا در نظر گرفتن سایر اقدامات 
پیش��گیرانه مناسب، ج( تمیز و ضدعفونی کردن تجهیزات، وس��ایل و ظروف بعد از استفاده، د( مواد 

آفتک‌ش مجاز باید توسط یا تحت نظر افراد خبره و دارای گواهینامه معتبر استعمال شود.
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9-2-4 ظروف ممنوعه
ظروفی که قبلا جهت ذخیره و نگهداری سموم و مواد سمی استفاده شده‌اند، نبایستی برای نگهداری، 

حمل و نقل و توزیع مواد غذایی بکاربرد.

9-2-5 معیار مواد شیمیایی
ضدعفونیک‌ننده‌های شیمیایی و سایر مواد شیمیایی ضد مکیروبی که برای ضدعفونی سطوح در تماس 
مواد غذایی استفاده می‌شوند، مواد شیمیایی که برای شستشوی سبزیجات و میوه‌جات استفاده می‌شوند، 
مواد ش��یمیایی که به عنوان مواد افزودنی به آب دیگ بخار اضافه می‌ش��وند باید از الزامات و معیارهای 
مشخصی برخوردار باشند. روغن و مواد روانک‌ننده که برای تسهیل در حرکت چرخ دنده‌ها و قسمت‌های 
متحرک دستگاه‌ها و تجهیزات استفاده می‌گردند، باید از الزامات مشخصی برخوردار باشند زیرا ممکن 

است این مواد از طریق نشت وچکه نمودن وارد مواد غذایی یا سطوح تماس مواد غذایی شوند.
طمعه س��می جوندگان را بایس��تی در ایس��تگاه‌های طعمه مقاوم به دس��تکاری قرار داد و این ایستگاه‌ها 
محافظت و محصور ش��وند. آفتک‌��ش پودری جهت ردیابی را نبایس��تی در مراکز عرضه مواد غذایی 
اس��تفاده نمود. اگر اس��تفاده ش��وند، پودر ردیابی غیر س��می نظیر پودر تالک یا آرد ک��ه مواد غذایی، 

دستگاه‌ها، سطوح و ظروف را آلوده نمیک‌نند، استفاده نمود.

9-2-6 داروها
فقط داروهایی که برای س�المت کارکنان ضروری‌اند، باید در موسسات مواد غذایی به روش مناسب 
نگهداری گردند. تمام مواد دارویی مورد اس��تفاده بایستی دارای برچسب مشخصات باشند و در محل 
مناس��ب نگهداری شوند تا از آلودگی مواد غذایی، ظروف، دس��تگاه‌ها، تجهیزات و سطوح ممانعت 
گردد. داروهای متعلق به کارکنان یا مربوط به کودکان در یک مهد کودک باید در یخچال نگهداری 
ش��ود. برای نگهداری داروها در یخچال لازم اس��ت مواد غذایی موجود در آن را بس��ته‌بندی نمود تا 
امکان نش��ت و آلودگی مواد غذایی ممکن نباش��د بعلاوه اینکه در قسمتی از یخچال قرار داده شود تا 

برای کودکان غیرقابل دسترس باشد.

9-2-7 لوازمک م‌کهای اولیه
تم��ام لوازم کمک‌های اولیه که در موسس��ات مواد غذایی موردنیاز اس��ت بایس��تی دارای برچس��ب 
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مش��خصات باش��ند. لوازم کمک‌های اولیه در یک جعبه مخصوص یا محفظه مناسبی نگهداری شوند 
بطورکیه موجب آلودگی مواد غذایی، تجهیزات، ظروف و سطوح نگردند.
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