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پیشگفتار
یکي از برنامه هاي مرکز ســلامت محیط و کار وزارت بهداشــت، درمان و آموزش پزشــکي تدوین 
و انتشــار رهنمودهاي مربــوط به حوزه ها و زمینه هاي مختلف بهداشــت محیط و حرفه اي و ســایر 
موضوعات مرتبط اســت که با بهره گیري از توان علمي و تجربي همکاران متعددي از سراسر کشور، 
انجام شــده اســت. در این راستا سعي شده اســت ضمن بهره گیري از آخرین دســتاوردهاي علمي، 
از تجربه کارشناســان و متخصصین حوزه ســتادي مرکز ســلامت محیط و کار نیز استفاده شود و در 
مواردي که در کشــور قوانین، مقررات و دســتورالعمل هاي مدوني وجود دارد در تدوین و انتشــار 
این رهنمودها مورد اســتناد قرار گیرد. تمام تلاش کمیته هاي فني مســئول تدوین رهنمودها این بوده 
اســت که محصولي فاخر و شایســته ارائه نمایند تا بتواند توسط همکاران در سراسر کشور و کاربران 
ســایر ســازمان ها و دستگاههاي اجرائي و بعضاً عموم مردم قابل اســتفاده باشد ولي به هر حال ممکن 
اســت داراي نواقص و کاستي هایي باشد که بدینوسیله از همه متخصصین، کارشناسان و صاحبنظران 
ارجمند دعوت مي شود با ارائه نظرات و پیشنهادات خود ما را در ارتقاء سطح علمي و نزدیکتر کردن 
هر چه بیشــتر محتواي این رهنمودها به نیازهاي روز جامعه یاري نمایند تا در ویراست هاي بعدي این 

رهنمودها بکار گرفته شود.
با توجه به دسترســي بیشــتر کاربران این رهنمودها به اینترنت، تمام رهنمودهاي تدوین شــده بر روي 
تارگاه هاي وزارت بهداشــت، درمان و آموزش پزشکي )وبدا(، معاونت بهداشتي، پژوهشکده محیط 
زیست دانشگاه علوم پزشکي تهران و مرکز سلامت محیط و کار قرار خواهد گرفت و تنها نسخ بسیار 
محدودي از آنها به چاپ خواهد رســید تا علاوه بر صرفه جویي، طیف گســترده اي از کاربران به آن 

دسترسي مداوم داشته باشند.
اکنون که با یاري خداوند متعال در آســتانه سي و چهارمین ســال پیروزي انقلاب شکوهمند اسلامي 
این رهنمودها آماده انتشار مي گردد، لازم است از زحمات کلیه دست اندرکاران تدوین و انتشار این 
رهنمودها صمیمانه تشــکر و قدرداني نمایم و پیشاپیش از کساني که با ارائه پیشنهادات اصلاحي خود 

ما را در بهبود کیفیت این رهنمودها یاري خواهند نمود، صمیمانه سپاسگزاري نمایم.

دکتر کاظم ندافي                             
               رئیس مرکز سلامت محیط و کار



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

1- مقدمه
بهداشــت محیط عبارتست از کنترل عواملي از محیط اســت که بالقوه و بالفعل تاثیرات سویي بر بقاء 
و ســلامت انسان اعمال مي کنند. بهداشــت محیط به طور موکّد سلامتي و بهداشت انسان را به عنوان 
هدف اصلي پیگیري مي کند و کیفیت محیط و حفظ سلامتي اکوسیستم ها را به طور غیرمستقیم مورد 
توجه قرار مي دهد. لذا مهندســین بهداشــت محیط باید تمام جوانب عوامل محیطي و اثرات سوء آن 
را شناســایي و کنترل نمایند. یکی  از مواردی  که  در ســلامت  افراد جامعــه  دخالت  ویژه دارد، مراکز 
تولید، توزیع و عرضه مواد غذایي، آشــامیدنی، آرایشــی و بهداشــتی؛و اماکن  عمومی  است . هرچند 
وجود اماکن عمومی و مراکز تولید، توزیع و عرضه مواد غذایي، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی برای 
تامین بخشی از احتیاجات اجتماعی و غذایی و رفاه هرچه بیشتر انسان ضروری است لیکن در صورت 
عدم رعایت مقررات و الزامات بهداشت محیط، می تواند بطور مستقیم بر سلامت تاثیر گذارد لذا این  
مراکز و اماکن باید معیارهای  لازم  بهسازی  و بهداشتی  را داشته  باشند. در همین راستا یکی از وظایف 
ســازمانی مهندسین بهداشــت محیط کنترل وضعیت بهداشــت محیط اماکن عمومی و مراکز تولید، 
توزیع و عرضه مواد غذایي، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی است. بهداشت محیط این اماکن و مراکز 
و به اختصار »بهداشــت محیط صنوف« بایســتی از جوانب متعددی از جمله بهداشت فردی، بهداشت 
مواد غذایی، بهداشــت ظروف و ابزار کار، بهداشــت آب، مدیریت زائدات مایع و جامد، وضعیت و 
تناســب تاسیسات بهداشتی، شرایط ساختمانی، نور، سرو صدا و...مورد بررسی قرار گیرند. این راهنما 
براساس دستورالعمل های بهداشت محیط کشــورهای مختلف جهان؛ دستورالعمل ها و استانداردهای 
موجود در کشــور از جمله مرکز سلامت محیط و کار وزارت بهداشت و درمان؛ موسسه استاندارد و 
تحقیقات صنعتی کشــور؛ و همچنین متون معتبر علمی در هفت فصل تنظیم شده است. در این راهنما 
اعم الزامات بهداشــت محیط صنوف که مورد نیاز بازرسین بهداشت محیط می باشد، بطور کامل بیان 
شده است و در برخی موارد به تناسب موضوع به الزامات و دستورالعمل های 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 شــیوه شستشــو؛ الزامات مربوط به امکانات فیزیکی نظیر سرویس های بهداشتی؛ 

میزان نور، سروصدا؛ رطوبت و غیره مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی و اماکن عمومی آمده است.
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3- اصطلاحات و تعاریف 
تمیز کردن1: زدودن باقیمانده مواد غذایی، کثیفی، چربی، گردو غبار یا سایر مواد مطلوب است.

آلاینده2: هر عامل یا ماده بیولوژیکی 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.
بهداشــت مواد غذایی4: کلیه شــرایط و اقدامات لازم برای اطمینان از ایمنی و مناســب بودن مواد 

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

انتظار می رود که الزامات بهداشت مواد غذایی را رعایت کند]1[.
منســوجات6: به معنای اقلام پارچه اي نظیر پارچه هاي محافظ، دســتمال پارچه اي، ســفره میز، پارچه 

تنظیف و لباس کار ازجمله دستکش پارچه اي مي باشد.
غذاهای آماده مصرف7: منظور غذاهایی است که معمولاً بدون شستشو، طبخ یا آماده سازی مصرف 
می گردند. همچنین غذاهایی که به همان شکلی که تهیه شده اند بدون فرآوری بیشتر مصرف می گردند.

خرده فروشــی8: فروش مواد غذایی بصورت خرد به مصرف کنندگان در انواع فروشــگاه ها اعم از 
مغازه سطح شهر و روستا یا مجتمع فروشگاهی و فروشگاه زنجیره ای.

ظــروف میز یا ســفره غذاخــوری9: لوازم و ظروف خوردن و آشــامیدن برای اســتفاده بــر روی میز 
غذاخوری نظیر ظروف مســطح شامل قاشق ها، چنگال ها و چاقو ها؛ و ظروف تو خالی شامل کاسه ها، 

بشقاب ها،سینی ها، لیوان ها، فنجان ها و.... اطلاق می گردد.
لوازم آشپزخانه10: شامل ظروف آشپزخانه، ظروف میز غذاخوری، ظروف شیشه ای، کارد و چنگال ها 

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، آماده سازی، فرآوری، بسته بندی، عرضه، توزیع، نگهداری، ذخیره سازی یا 
مصرف غذاها استفاده می شوند، می باشند.

آفات: تمام حیوانات یا بندپایان که در بهره برداری مراکز مواد غذایی مخرب هســتند یا ممکن اســت 
مــواد غذایی یا ســطوح تماس مواد غذایی را آلوده نمایند. آفات شــامل رت ها، موش ها، سوســک، 

مگس ها و.... می باشند.
ماکیان: تمام پرندگان خانگی نظیر مرغ، بوقلمون، اردك، غاز و.... بصورت زنده یا مرده

اقلام یكبار مصرف1: به وســایل و ظروفی اطــلاق می گردد که فقط یک مرتبــه جهت نگهداری یا 
مصرف مواد غذایی اســتفاده می شــوند. این ظروف بعد از مصرف مواد غذایی بایســتی به دور ریخته 

شوند. این ظروف باید در جای خشک و تمیز و به دور از هرگونه منبع آلودگی نگهداری شوند.
تی شوی خانه یا ســرویس سینک2: حوضچه با عمق ثابت مجهز به شــیر آب گرم وسرد که جهت 
شستشــو وســایل نظافت نظیر تی  و جاروها و همچنین برای دفع آب نظافت و شستشــوی پارچه های 

تنظیف استفاده می شود.
سرویس هاي بهداشتي: منظور از سرویسهاي بهداشتي توالت، دستشوئي و دوش استحمام مي باشد.

میزان نور یا فشــار نوري3: میزان نور منتشر از یک منبع را فشار نوري آن منبع مي گویند. واحد فشار 
نوري لومن4 نامیده مي شود.

شــدت روشنایي: شدت روشنایي در یک سطح، میزان فشار نوري تابیده شده بر واحد سطح را نشان 
.)Ft-c( مي دهد. واحدهاي اندازه گیري شدت روشنایي عبارت است از لوکس  یا فوت – کندل

لوکس: روشــنایي ایجاد شده بوسیله فشــار نوري یک لومن بر روي سطحي برابر یک متر مربع به نام 
لوکس نامیده مي شود.

فوت –کندل )Ft-c(: روشــنایي سطحي معادل یک فوت مربع که فشار نوري مساوي یک لومن را 
به طور یکنواخت از فاصله یک فوتي منبع نور دریافت مي کند. به عبارت دیگر، روشنایي ایجاد شده 
بوسیله فشار نوری یک لومن بر روی سطحی برابر یک فوت مربع، یک فوت- کندل می باشد. هر یک 

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 عبارتســت از شــرایطي که سبب آسیب بهداشت عمومي،کاهش 
آســایش و یا مانع از اســتفاده مطلوب از زندگي و املاك در مناطقي که تحت سر و صدا مي باشند، 

اطلاق مي گردد. 
تراز فشــار صوت:)SPL( 2 تراز فشار صوت کمیتي اســت که توسط دستگاه تراز سنج صوت اندازه 
گیري مي شــود و عبارتست از نسبت لگاریتم فشار صوتي مورد نظر به فشار صوتي مرجع و بر حسب 

دسي بل مي باشد. دسي بل لگاریتم شدت صوت برحسب وات بر متربع یا سانتی مترمربع می باشد.

4- اصول مدیریت و بهداشت پرسنلی
4-1 نظارت

4-1-1 مسئولیت واحد صنفي
یک متصدي یا فرد مســئول باید در تمام ســاعات فعالیت واحد صنفي در امکنه حضور داشــته باشد. 
مســئول واحد صنفي بمنظور اطمینان رعایت قوانین ومقررات بهداشــتي باید بر کار کارگران شــاغل 

نظارت و به آنها آموزش لازم بدهد]2[.

4-1-2 میزان دانش متصدیان 
باتوجه به خطرشیوع بیماریهای منتقله از مواد غذایی در حین تهیه، توزیع و فروش موادغذایي، متصدي 
باید دانش کافي در مورد پیشگیري از این نوع بیماریها، کاربردHACCP  و اصول بهداشت محیط و 
الزامات بهداشتي امکنه داشته باشد و براي بازرس شرح دهند. متصدی یا مدیر واحد صنفي باید دانش 

و آگاهي خود را از طریق موارد زیر اثبات  کند]2, 3[:
الف( اجرای قوانین و مقررات بهداشتي یا،

ب( تسلیم گواهی نامه مهارت مدیریت مواد غذایي )گواهینامه گذراندن دوره بهداشت عمومی مطابق 
ماده یک آئین نامه اجرایی قانون اصلاح ماده 13 یا،

ج( توانایي پاســخ صحیح به ســوالات بازرس در مــورد عملیات مواد غذایــی. حیطه هاي این دانش 
عبارتند از:

1- توصیف رابطه بین پیشگیری ازبیماریهای منتقله از مواد غذایي وبهداشت فردي کارگران مواد غذایي؛
2- تشــریح مسئولیت متصدي یا مسئول امکنه برای جلوگیری ازانتقال بیماریهای منتقله از ماده غذایي 

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

3- توصیف علائم نشانه هاي مرتبط بابیماری هایی که از طریق مواد غذایي قابل انتقال اند؛
4- شــرح خطرات ناشي از مصرف گوشت خام یا خوب پخته نشده شده، گوشت طیور، تخم مرغ ها 

و ماهی؛
5- بیــان درجه حرارت و زمان لازم برای طبخ ایمن، ذخیره ســازی دریخچال، نگهداري گرم، ســرد 

کردن و گرم کردن مجدد مواد غذایی بالقوه خطرناك؛
6- توصیــف رابطه بین پیشــگیری از شــیوع بیماری های ناشــی از مــواد غذایی ومدیریــت و کنترل 

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

- تماس دست بامواد غذایي آماده مصرف،شستشوي دست ها، 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 که است:
- کافی از نظر تعداد و ظرفیت، و

- طراحی، ساخت، استقرار، نصب، بهره برداري، نگهداری و نظافت تجهیزات به نحو مناسب؛
8- توضیح روش هاي صحیح تمیز کردن و گندزدایي ظروف و سطوح در تماس با موادغذایي تجهیزات؛

9- شناسایی منبع آب مورد استفاده و انجام اقداماتي نظیر محافظت از جریان برگشتي و ایجاد مانع بین 
اتصالات متقاطع بمنظور اطمینان از اینکه منبع آب در مقابل آلودگي محافظت شده است؛

10- شــناخت مواد سمی یا سموم موجود در موسســات مواد غذایی و روشهای لازم برای اطمینان از 
اینکه این مواد مطابق قوانین به روش ایمن ذخیره، پخش، استفاده و دفع مي شوند؛

11- شناســایي نقــاط کنترل بحراني در عملیــات از خرید تا فروش و یا پذیرایــي. درصورتیکه نقاط 
بحراني کنترل نشــوند ممکن است در انتقال بیماری ناشــی از مواد غذایی مشارکت نمایند. در نهایت 
توضیــح مراحل انجام اقدامات جهــت اطمینان از اینکه این نقاط مطابق بــا الزامات قوانین و مقررات

HACCP کنترل مي شوند.

4-1-3 وظایف متصدي
متصدي یا فرد مسئول باید از انجام موارد زیر توسط کارگران اطمینان حاصل کند]2[:
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1- با نظارت و پایش مداوم از نحوه شستشــوي دســتهاي کارگران، از تمیز کردن موثردستهاي شــان 
مطمئن شود؛

2- با نظارت مداوم بر شیوه کنترل موادغذایي توسط کارگران و همچنین ارزیابي دوره اي مواد غذایي 
دریافتي از شــیوه کنترل مواد غذایي توسط کارگران مطمئن شــود. کارگران در هنگام دریافت مواد 
غذایي باید مشــخص نمایند که مواد غذایي از منابع تایید شــده مي باشــند، در هنگام تحویل در دمای 
مورد نیاز نگهداري شده باشند، از آلودگی محافظت شده باشند، بدون ناخالصي باشد، و با دقت حمل 

و نقل و تحویل شوند.
3- با نظارت روزانه بر دماي طبخ با اســتفاده از دماســنج  هاي مناســب و کالیبره شده از دقت در طبخ 
مناســب موادغذایي بالقوه خطرناك، به خصوص آن دســته از مواد غذایی که عامل مرگ و شــیوع 
شــدید بیماریهاي منتقله ازمواد غذایی شناخته شده اند مانند تخم مرغ و گوشت های خرد شده توسط 

کارگران مطمئن شود.
4- روزانه بر چگونگی ســرد کردن مواد غذایی توســط کارگران نظارت کند تا از اســتفاده روشهاي 
مناســب در سردکردن ســریع موادغذایي بالقوه خطرناك که گرم نگهداري نمي شوند یا در مدت 4 

ساعت مصرف نمي شوند، اطمینان حاصل کند؛
 ،pH ،5- بــا پایش روتین دمــاي محلول و زمان تماس آب داغ گندزدایي کننده و غلظت شــیمیایي
دما و زمان تماس گندزداهاي شــیمیایي، از تمیز کردن و گندزدایي وسایل و ظروف توسط کارگران 

اطمینان حاصل کند؛
6- مشتریان بعد از پذیرایي اعلام دارند که ظروف مورد استفاده در میز غذاخوري تمیز بودند؛

7- کارگــران تماس دســت هاي برهنه با مواد غذایی آماده مصرف را با اســتفاده مناســب از ظروف 
مناسب مانند کاغذ اغذیه فروشی، کاردك، انبرك، دستکش های یکبار مصرف و یا تجهیزات توزیع 

را به حداقل برساندند؛
8- کارگــران در مورد ایمنی و بهداشــت مواد غذایی و همچنین وظایف محوله به درســتی آموزش 

داده شوند.

4-2  سلامت کارکنان
4-2-1 عدم بكارگیري کارکنان بیمار یا آلوده

 افرادي که مبتلا به یک بیماري مسري و قابل انتقال مي باشند و این بیماري مي تواند توسط موادغذایي 



7صفحهالزامات، دستورالعمل و رهنمودهای تخصصی مرکز سلامت محیط و کار

به فردي دیگر منتقل شــود یا افراد حامل ارگانیسم  هاي زنده  که مي توانند سبب چنین بیماري شوند یا 
اشخاص مبتلا به دمل و جوش، یا مبتلا به زخم ها روي قسمتي از بدن در معرض تماس با مواد غذایي 
یا مبتلا به عفونت حاد تنفســي مي باشند نبایســتي تا درمان کامل درهر نوع موسسات مواد غذایي و با 
هر میزان ظرفیت فعالیت نمایند. زیرا احتمال دارد چنین اشــخاصي مواد غذایي یا ســطوح در تماس با 
مواد غذایي را به ارگانیســم هاي بیماریزا آلوده نمایند یا بیماري را به اشخاص دیگر انتقال دهند. مدیر 
واحد صنفي باید کارگري را که بیماري اش تشــخیص داده شد، تا درمان بیماري از کار معاف نماید. 
پس از درمان و رفع علائم بیماري با تایید مرکز بهداشت یا پزشک مي تواند مجدداً فرد را بکار بگیرد.

4-2-2 گزارش بیماري
کارکنان موظفند در صورتي که حامل یک بیماری مســری باشــند یا مبتلا به ارگانیســم عامل ایجاد 
بیماریهــاي منتقله از مواد غذایی باشــند، بایســتي فوراً بیماري یا علائم بیماري خــود را به متصدي یا 

مسئول یا مدیر واحد صنفي گزارش دهند.

4-2-3 محدودیتها
کارکناني که به زخم و جراحات چرکین نظیر جوش یا زخم هاي آلوده بر روي قسمت هاي در معرض 
بدن مبتلا مي باشــند، در صورتي مجاز به کار مي باشــند که بایســتي زخم و بریدگي ها را با استفاده از 
زخم بندهاي خشــک، ضد آب، بادوام و بدون منفد و یک دستکش یکبار مصرف بپوشاند. این شیوه 

پوشش دست  و مچ ها مانع از تماس مستقیم زخم با مواد غذایي یا تجهیزات خواهد شد.

4-2-4 ترشحات از چشم ها، بینی و دهان
کارکنان مواد غذایی که دچار عطســه ، سرفه، یا آبریزش بینی مزمن مي باشند باعث تخلیه ترشحات از 
چشم، بینی یا دهان مي شوند. این افراد نباید در معرض تماس با مواد غذایي، تجهیزات تمیز، ظروف، 

پارچه ها یا ظروف روباز مواد غذایي و ظروف یکبار مصرف تماس قرار گیرند.

4-3 پرسنل مجاز
فقط افرادي که واجد الشرایط برای بهره برداری و نگهداری در موسسات مواد غذایي هستند مجازند 
در آماده ســازی مــواد غذایي، ذخیره ســازی مواد غذایی، ذخیره ســازی تجهیزات مــواد غذایی و 
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بخش هاي شستشــوي ظروف فعالیت نمایند. این شرایط در آئین نامه های اجرایی ماده 13 و آئین نامه ها 
و دستوالعمل های 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 نظافت کردن

الف( دســت اندرکاران مواد غذایی باید دســت ها و بخش های از بازوها ي شان که نمایان مي باشند را 
حداقــل به مدت 20 ثانیه با آب و شــوینده مناســب نظافت نمایند. روش نظافــت کردن بصورت زیر 

مي باشد]2[:
1- شستشوي اولیه دست ها با آب گرم 

2- برداشت مقداري ترکیب پاك کننده مناسب
3- مالش شــدید کف دســتها، نوك انگشتان، منطقه بین انگشتان دســتها حداقل به مدت 15 ثانیه]2[ 
)در راهنمای سازمان غذا و دارو آمریکا و همچنین دپارتمان بهداشت ایالت تگزاس آمریکا این زمان 

حداقل10 تا 15 ثانیه توصیه شده است]3, 4[( و سپس به دنبال آن؛
4- آبکشي کامل با آب تمیز و جریان آب گرم و

5- خشک کردن کامل دست ها بلافاصله پس از شستشوي و تمیز کردن
ب( کارکنان مواد غذایی در هنگام نظافت باید توجه ویژه اي به تمیزکردن زیر ناخن ها داشته باشند.

4-4-2 زمان شستشوي دست ها
 کارکنان مواد غذایی باید دست وقسمت های نمایان بازوهاي خود را فوراً قبل از شروع به آماده سازي 
موادغذایــي ازجمله کار کردن بــا مواد غذایی در معرض، تجهیزات و ظــروف تمیز و ظروف یکبار 

مصرف و همچنین ظروف یکبار استفاده بدون پوشش محتوي مواد غذایي در موارد زیرتمیز نمایند:
)أ( هنگام برگشت به آشپزخانه بلافاصله پس از استفاده از توالت؛

)ب( بعد از سرفه، عطسه، استفاده ازدستمال کاغذي یا دستمال هاي یکبار مصرف، استعمال دخانیات، 
خوردن و یا نوشیدن؛

)ت( زمان بین کار کردن با مواد غذایي خام با منشاء حیوانی و کار کردن با غذاهای آماده به خوردن؛
)ث( پس ازتماس دست هاي تمیز به سایر نقاط برهنه بدن انسان؛
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)ج( در طی آماده ســازی غــذا مجبور به تغییر وظایف نظیر پاك کردن یا برداشــتن خاك، آلودگی 
وجلوگیری ازآلودگی متقاطع؛

)ح( قبل از پوشــیدن دستکش های یکبار اســتفاده برای کار با غذا، زمان بین در آوردن دستکش هاي 
کثیف وپوشیدن دستکش تمیز؛

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

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

4-4-3 ضد عفوني کننده هاي دست
 ممکن اســت از ضدعفوني کننده هاي دست استفاده شود. ضدعفوني کننده ها باید حاوي یک ترکیب 

ضد میکروبي و دارای پروانه ساخت از وزارت بهداشت باشند.

4-4-4  مكان شستشوي دستها
 کارکنان مواد غذایي باید دست هایشان را در لگن مخصوص شستشوي دست، یا تاسیسات شستشوي 
خودکاردست ها تمیز نمایند. نبایستي دست هاي خود را در لگن هاي حاوی کف که برای آماده سازی 
مواد غذایی اســتفاده مي شوند و یا محل شستشوي ظروف و مشابه، شستشو و تمیز نمود. محل استقرار 
دستشویي در مسیریا کنار اتاق توالت باشد بطوریکه افراد پس از صرف غذا یا خروج از توالت با دیدن 

دستشویي به یاد آورند که دست هاي خود رابشویند.

4-4-5 مراقبت از ناخن
)أ( اشــخاص باید داراي ناخن هاي تمیز، کوتاه، صاف و پیرایش شده اي داشته باشند بطوریکه لبه ها و 

سطوح ناخن قابل تمیز کردن و نه خشن و ناهموار باشد.
)ب( کارکنــان مواد غذایی هنگام آماده ســازي و تهیه موادغذایي نبایســتي ناخن هایشــان را با ناخن 

مصنوعی، براق کننده و لاك ناخن پوشش دهند مگر اینکه از دستکش هاي مناسب استفاده نمایند.
)ت( بند )ب( در مورد کارکناني نظیر صندوق دار، پیشــخدمت هایي که فقط مواد غذایي بســته بندي 

شده یا نوشیدني را توزیع مي نمایند یا مهماندار صادق نمی باشد.
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4-4-6 لباس
)أ( کلیــه کارگران، کارکنان و تهیه کنندگان مواد غذایی برای جلوگیری از آلودگی متقاطع یا ثانویه 
مواد غذایي، انواع ظروف، تجهیزات و ســطوح کار باید بــر روي لباس بیروني، لباس یا روپوش کار، 
پیش بند و احتمالاً کلاه  کار تمیز بپوشــانند. همچنین اشــخاصی مانند شــاغلین و فروشندگان اغذیه و 
ســاندویچ، آبمیوه ، بســتنی، 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 ممکن است با تغییر نوع فعالیت ها نظیر عملیات آماده سازي مواد خام )پاك کردن سبزیجات 
خام( و پرداختن به فعالیت هاي مواد غذایي آماده خوردن بایســتي لباس  کار کثیف و آغشته به گرد و 

خاك نظیر روپوش کار و پیش  بندها را عوض نمایند.
)ج( کارگران باید در موقع رفتن به سرویسهای بهداشتی )توالت( لباس کار خود را در محل مخصوص 
عوض کنند و پس از خروج از توالت دست های خود را با آب و صابون و مواد ضد عفوني کننده بشویند.
)د( براســاس استاندارد شماره 2204 موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی، کلیه کارکنان کارگاههای 
تولید مواد غذایی بایستي دو دست البسه کارکامل نظیر روپوش، پیش بند، کلاه و ... داشته باشند تا به 
علت شستشــوي البسه کثیف یک دست البســه تمیز براي پوشیدن داشته باشند تا خللي در کار بوجود 
نیاید. روپوش کار باید حداقل یک روز در میان شسته شود]5[. همچنین در واحدهایی که مواد غذائي 

به صورت معلق در هوا وجود دارند، استفاده از ماسک برای کارگران ضروري مي باشد]5[.
)ه( متصدیان یا مســئولین واحدهاي صنفي موظفند طــرح روپوش کارکنان را به نحوي انتخاب نمایند 
تا افراد را به رعایت بهداشــت و نظافت تشویق نماید. جیب روپوش بالاتر از کمر فرد قرار نگیرد و به 
جاي دکمه ســعي شود از زیپ استفاده شــود )تا امکان افتادن لوازم نظیر قلم، عینک، دکمه و غیره به 

داخل مواد غذایي وجود نداشته باشد(.

4-4-7 زیورآلات
در مورد استفاده زیورآلات توسط کارکنان مراکز مواد غذایی، رعایت موارد زیر توصیه می گردد]2[:
)أ( کارکنان هنگام آماده سازي موادغذایي نبایستي زیورآلات نظیر جواهرات، سنجاق، حلقه  و ساعت  
در دست ها و بازوها از جمله جواهرات اطلاعات پزشکي1داشته باشند. اماّ داشتن یک حلقه ساده مانند 

حلقه ازدواج مستثني است. 

1-Medical information jewelry
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)ب( زیورآلات ممکن اســت به طور تصادفي وارد موادغذایي شــوند و موجب آلودگي مواد غذایي 
گردند. حتي ممکن است هنگام کار با بعضي از تجهیزات از نظر ایمني خطرآفرین باشند. معمولاً براي 
اینکه کارگراني که با آماده سازي و فرآوري مواد غذایي سروکار دارند، ساعت به دست نبندد. بایستي 

یک ساعت دیواري در معرض دید در امکنه نصب گردد.
)ج( کارکناني نظیر صندوق دار، پیشــخدمت هایي که فقط موادغذایي بســته بندي شده یا نوشیدني را 

توزیع مي نمایند یا مهماندار مي توانند از زیورآلات استفاده نمایند.

4-4-8 اطاق هاي رختكن و قفسه هاي لباس 
)أ(  چنانچه تعداد کارکنان زیاد یا کارکنان بطور مداوم بایســتي لباس هاي شــان را عوض نمایند، اتاق  
یا فضایي به عنوان رختکن در نظر گرفته شــود. این فضا ها یا اتاق رختکن نبایســتي براي آماده سازي 
مواد غذایي، انبار موادغذایي، عرضه مواد غذایی، محل شستشــوي ظروف یا محل نگهداري ظروف 

و تجهیزات استفاده شود.
)ب( جهت نگهداري البسه و سایر متعلقات کارکنان بایستي قفسه ها یا دیگر امکانات مناسب فراهم شود.

4-5  رفتارهای بهداشتی1
افرادي که با مواد غذایي سروکار دارند نظافت شخصی شان را در سطح بالایي حفظ نمایند و در طول 
کار از رفتارهاي بهداشــتی خوب پیــروي نمایند یعني از رفتارهاي که موجــب آلودگي مواد غذایي 

مي شود، پرهیز نمایند.از انداختن آب دهان به شدت خودداري نمایند.

4-5-1 خوردن، آشامیدن، استعمال دخانیات و….
)أ( از آنجائیکه خوردن، آشامیدن و استعمال دخانیات ممکن است موجب آلودگي گردد بنابراین خوردن 
غذا و تنقلات، جویدن آدامس، نوشــیدن انواع نوشیدني و استعمال دخانیات برای کارگران و کارکنان 
در حین کار در موسســات مواد غذایی ممنوع اســت. مگر در مواردی که در بند )ب( مشــخص شــده 
اســت. کارکنان باید بعد از اتمام کار در اتاق هاي بهداشتي ویژه یا در محل پذیرایي مشتریان وعده هاي 
غذایي شــان 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 نموده اند]6[.
1 -Hygienic practices
2-Smoke-free Public Spaces
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)ب( افراد ممکن اســت در مطبخ یا قسمت فرآوري مواد غذایي نوشیدنی بنوشند به شرطي که ظرف 
نوشــیدني تمیز باشد؛ موجب آلودگي دست هایشان نشود؛ برای جلوگیری از آلودگی مواد غذایی در 

معرض، تجهیزات تمیز، ظروف، ظروف یکبار مصرف و... باقیمانده آن ذخیره شود.
)ج(  دســت اندرکاران مــواد غذایــی در حین کار چنانچه رفتارهاي نظیر ســرفه ، عطســه و لمس مو، 
تمیزکردن چشــم، دهان، بیني و غیره را انجام داده اند بایستي دست هایشان را شستشو نموده و آنگاه به 
فعالیت ادامه دهند. ضمناً افراد باید از ریختن آب دهان و بیني در محیط کار خودداري کرده و اخلاط 

بیني و سینه را با دستمال کاغذي گرفته در سطل زباله سرپوش دار بریزند.
)د( کارگراني که با تولید مواد غذائي ارتباط مستقیم دارند ضمن کار نباید به پول دست بزنند]5[.

)ه( براساس آئین نامه  اجرایي قانون اصلاح ماده13، استعمال دخانیات توسط متصدیان و کارگران مشمول 
این آیین نامه در حین کار ممنوع است. همچنین مصرف هرگونه محصولات دخانیاتی در محوطه های 
عمومی کارگاه ها، کارخانجات، اماکن و مراکز و محل های موضوع این آیین نامه ممنوع است. متصدیان، 
مســئولین و یا کارفرمایان صنوف موظفند ضمن نصب تابلوهای هشــدار دهنده در نقاط مناســب و در 
معرض دید، از مصرف دخانیات جلوگیری کنند. بعلاوه بایستي محل مشخصی را که کاملًا از محل های 

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

4-5-2 پوشش مو
)أ( افــراد دســت اندرکار مواد غذایی قبل از شــروع به آماده ســازي مواد غذایی باید مو هاي شــان را 
با اســتفاده از کلاه معمولي تمیز، کلاه توري و یا البســه موثر)مانند روســری( بپوشــانند]2[ تا به طور 
موثري از تماس و یا ریزش موي و شــوره سر به داخل مواد غذایی، تجهیزات تمیز، ظروف و ظروف 
یکبار مصرف ممانعت گردد. بعلاوه اینکه احتمال ریزش موی بلند بیشــتر می باشد، بنابراین بهتر است 
کارگران موهاي خود را همواره کوتاه نگهداشــته و در موقع کار از کلاه یا روسري استفاده کنند]5[. 
همچنین هر شخصي که وارد مطبخ یا قسمت فرآوري مواد غذایی مي شود باید از کلاه استفاده نماید.
)ب( بند )الف( مشــمول کارکناني نظیر صندوق دار، پیشــخدمت هایي که فقط مواد غذایی بسته بندي 

شده یا نوشیدني را توزیع مي نمایند یا مهماندار نمي شود. 

4-5-3 حیوانات
 کارکنــان مواد غذایی نباید بــه مراقبت یا لمس حیوانات حاضر در محل هــاي تهیه مواد غذایي نظیر 
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ســگ هاي نگهبان، حیوانات خانگي، ماهي هاي آکواریوم، یا حلزون ها و سخت پوســتان در مخازن و 
همچنین هر نوع حیوان مرده و طعمه زنده و مرده ماهي بپردازند. در صورت تماس بایســتي نســبت به 

شستشوي دستها و رعایت کلیه نکات بهداشتي اقدام نمایند.

4-5-4 بازدیدکنندگان
 کســاني که از قســمت هاي جابجایي، تولید و فرآوري مواد غذایي و یا ســایر قسمت هاي موسسات 
مواد غذایی بازدید مي کنند بایســتي تمام مقرارت بهداشــت فردي و عمومي نظیر پوشیدن لباس کار 
)روپوش، کلاه، تعویض کفش ها یا استفاده ازکفش پوش( و شستشوي دست ها را رعایت نمایند. این 
افراد بایستي از نزدیک شدن یا تماس با مواد غذایی، سطوح مواد غذایي و تجهیزات غذایي خودداري 

نمایند.

5- مواد غذایي
5-1 منابع، خصوصیات 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 شــخصی آماده شــده اند، نبایســتی جهت مصرف انســانی به مراکز و 
موسسات عرضه مواد غذایی تحویل شوند.

)ت( تمام مواد غذایی بســته بندی شــده باید دارای برچســب مشــخصات در بردارنده تاریخ تولید و 
انقضاء، شرایط نگهداری، ترکیبات تشکیل دهنده، مجوز های لازم و.....باشند.

)ث( گوشــت قرمز و مرغ باید از کشــتارگاههای مجاز و مورد تایید مقامات بهداشــتی و دامپزشکی 
تهیه گردد. بعلاوه اینکه هر نوع گوشــت قرمز و مرغ بســته بندی شده برای فروش باید دارای برچسب 

مشخصات  باشند.
)ج( مواد غذایی کنسروی، شیر و فرآورده های لبنی از کارخانه های مورد تایید تهیه شود.

)ح( ماهی و محصولات دریایی که جهت عرضه یا مصرف استفاده می گردند، 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 گونه های قارچهای وحشی و پرورشی عرضه یا مصرف می گردند باید از لحاظ کشت و 
پرورش و قابلیت مصرف انسانی مورد تایید مقامات مسئول باشند. چنانچه قارچ ها بسته بندی می باشند، 

بسته بندی ها باید دارای برچسب مشخصات باشد.

5-1-2 مشخصات مواد غذایی در هنگام دریافت
الــف( دما: دمای تمــام مواد غذایی بالقوه خطرنــاك در هنگام دریافت باید 5 درجه ســانتی گراد یا 
پائین تر باشــد. البته ممکن است برای بعضی از مواد غذایی )شــیر و فرآورده های لبنی( براساس تایید 
مقامات بهداشــتی، دما بیش از 5 درجه سانتی گراد هم باشد. تخم مرغ  خام باید تمیز باشند بعلاوه اینکه 
در دمای 7 درجه  سانتی گراد و یا پائین تر نگهداری نمود. مواد غذایی بالقوه خطرناك بعد از پختن در 
درجه  حرارت و زمان لازم، دمای آنها در هنگام عرضه باید 57 درجه  سانتی گراد و یا بالاتر باشد. مواد 
غذایی که کارخانه تولید کننده بر روی برچســب 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 باشــد. همچنین میزان مواد افزودنی 

مجاز هم در حد استانداردهای تدوینی باشد.
ج( یخ: کیفیت یخی که برای ســرد کردن آب شــرب یا برای خنک نگهداشتن مواد غذایی استفاده 
می شــود باید مطابق استانداردهای آب شرب باشــد. بعد از اینکه یخ به عنوان یک محیط برای خنک 
کردن ســطوح بیرونی مواد غذایی نظیر هندوانه یا ماهی، مواد غذایی بســته بندی شده نظیر قوطی های 
محتوی نوشــیدنی  یا خنک کردن لوله های تجهیزات استفاده شود، نمی توان از آن به عنوان یک ماده 

غذایی استفاده نمود.

5-2 حفاظت از آلودگي بعد از دریافت
 باید از آلودگی مواد غذایی ناشــی از موارد زیر خودداری نمود]2[:1( آلودگی توســط کارکنان، 2( 
آلودگی ناشــی از اجزاء و ترکیبات، 3( آلودگی ناشی از یخ، 4( آلودگی ناشی از تجهیزات، ظروف 
و وسایل، 5( آلودگی ناشی از سایر قسمت های امکنه غذایی نظیر انبار،6( آلودگی ناشی از مشتریان و 

7( آلودگی از منابع متفرقه. در ذیل به بعضی از آنها مختصراً اشاره می شود.
کارکنان باید دست هایشان را مطابق بند 2-4-1 این راهنما شستشو دهند. به جز مواقع شستشو سبزیجات 
و میوه جات، 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 یکبار مصرف، انبرك، کاردك، قاشق و وسایل توزیع 
مواد غذایی اســتفاده نمود. علاوه بر این کارکنان مواد غذایی باید سعی نمایند تا تماس دست برهنه با 

مواد غذایی که آماده مصرف هم نمی باشند را هم به حداقل برسانند.
 مــواد غذایــی را باید از آلودگی ثانویه یا متقاطع محافظت نمود. برای این منظور لازم اســت 1( مواد 
غذایی حیوانی خام نظیر ماهی، مرغ، گوشــت و میگو را در طی ذخیره ســازی، نگهداری و عرضه از 
همدیگر، از مواد غذایی خام آماده مصرف نظیر ســبزیجات و از مواد غذایی آماده مصرف پخته شده 
جدا نمود. 2( مشخص نمودن ظروف و تجهیزات خاص برای نگهداری و عرضه هر نوع فرآورده های 
خام و شستشــوی ظروف و تجهیزات به صورت مجزا. 3( تمام قوطی  و ظروف مواد غذایی بسته بندی 
شده را قبل از باز نمودن شستشو نمود تا گرد وخاك و کثیفی ها قابل رویت تمیز شوند. 4( جمع آوری، 
دسته بندی و خارج نمودن تمام مواد غذایی نشتی و آسیب دیده از امکنه و مراکز صنفی. 5( جداسازی 

میوه جات و سبزیجات قبل از اینکه شستشو شوند.
مواد غذایی مانند ســبزیجات و میوه جات خام خرد نشــده و میوه مغز دار نظیر بادام و پســته، یا آجیل 
دارای پوسته که قبل از مصرف نیاز به لایه برداری یا پوست کندن دارند، لازم نیست در مقابل آلودگی 

متقاطع محافظت شوند.
جلوگیری از آلودگی ناشــی از یخ: بعد از اینکه یخ به عنوان یک محیط برای خنک کردن ســطوح 
بیرونی مواد غذایی نظیر هندوانه یا ماهی، مواد غذایی بسته بندی شده نظیر قوطی های محتوی نوشیدنی  
یا خنک کردن لوله های تجهیزات اســتفاده شــود، نمی توان از آن به عنوان یک ماده غذایی اســتفاده 
نمود. مواد غذایی بســته بندی شــده نبایستی در تماس مســتقیم با یخ نگهداری شوند زیرا ممکن است 
آب ناشــی از ذوب یخ به داخل بســته بندی نفوذ نماید. به اســتثنای موارد الف و ب زیر، مواد غذایی 
بسته بندی نشده نبایستی در تماس مستقیم با آب یا یخ قرار گیرند. الف( حبوبات، میوه و یا سبزیجات 
خام نظیر کرفس، هویج یا سیب زمینی خرد شده و سویا، ب( ماهی و مرغ خام که در ظروف محتوی 

یخ و آب تحویل مراکز عرضه می گردد، ممکن است برای نمایش و فروش در یخ نگهداری شوند.
پارچه های که به عنوان تنظیف استفاده می شوند، نبایستی برای کاربرد دیگری استفاده شوند. پارچه ها 
و منســوجاتی که جهت پاك کردن و تمیز کردن باقیمانده مواد غذایی در ظروف و قاشــق و چنگال 
و ســطوح تماس استفاده می شــوند، بعد از شستشــو با محلول های ویژه ضدعفونی شوند. پارچه هایی 
خشــک یا مرطوب که برای نگهداری مواد غذایی خام حیوانی اســتفاده می شــوند، بایســتی از سایر 
پارچه ها که برای اهداف دیگری اســتفاده می شــوند، جدا نگهداری شوند. همچنین این نوع پارچه ها 
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توسط محلول های ضدعفونی کننده مجزا ضدعفونی شوند. پارچه های تنظیفی که شستشو و ضدعفونی 
شده اند، باید فاقد هرگونه باقیمانده مواد غذایی و گرد و خاك قابل رویت باشند.

اگر از دستکش استفاده می شود، دستکش های یکبار مصرف را باید برای یک نوع استفاده خاص مثلا 
هنــگام کار کــردن با مواد غذایی آماده مصرف یا مواد غذایی حیوانی خام بکار گرفت و از اســتفاده 
مجدد برای اهداف دیگر خودداری شــود. همچنین وقتی آســیب دید یا کثیف شــده اند، دور ریخته 
شــوند. اگر دســتکش های مقاوم به پارگی بــرای کار با مواد غذایی آماده مصــرف فاقد پخت بعدی 
استفاده می شود، لازم است دستکش صاف و بادوام باشد و سطح بیرونی آن غیر جاذب باشد. در غیر 
اینصورت می توان از روی دستکش مقاوم دستکش های یکبار مصرف پوشید. دستکش های پارچه ای 
را نبایســتی در مواقعی که نیاز به تماس مســتقیم با مواد غذایی اســت، پوشــید مگر اینکه غذا متعاقب 

تماس با دستکش پخته شود.
در اســتفاده از ظروفی نظیر پارچ آب یا نوشیدنی ها که در حین پذیرایی از مشتریان با آب یا نوشیدنی 

چند مرتبه پر می شوند، دقت شود تا از هرگونه آلودگی خودداری گردد.
با ذخیره و نگهداری مواد غذایی در انبار یا محل واجد الشــرایط از آلودگی محافظت شوند. انبار باید 
خشــک و تمیز، فاقد گرد و خاك و کثیفی  باشــند، مواد غذایی حداقل در ارتفاع 15 سانتی متر بالاتر 
از کف امکنه قرار گیرند. البته ظروف نوشــیدنی تحت فشــار و مواد غذایی کنسروی و نوشیدنی های 
موجــود در بطری یا قوطی ها و ظروف شــیر در جعبه های پلاســتیکی را می توان در کف ســاختمان 
نگهداری نمود به شرطی که تمیز باشند و با رطوبت کف تماس نداشته باشند. مواد غذایی را نبایستی 
در اتاق های توالت، دستشویی، رختکن، اتاقک جمع آوری مواد زائد، اتاق فرمان و موتورخانه ها، زیر 
خطوط فاضلابرو فاقد اقدامات حفاظتی، زیر خطوط آب دارای نشــت یا امکان تشــکیل 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 بسته بندی نشده از طریق منابع محیطی 
دچار آلودگی نشــوند. به استثنای آجیل ها و میوه های که قبل از مصرف بایستی پوست برداری شوند، 
ســایر مواد غذایی در هنگام نمایش جهت فروش باید از هرنوع آلودگی حفاظت شوند. ادویه جات و 

اقلام چاشنی غذا را هم با نگهداری در قوطی یا بسته بندی های مشخص از آلودگی محافظت نمود.
مواد غذایی را همیشــه از جمله هنگام ذخیره سازی، فرآوری و آماده سازی، نمایش و عرضه، حمل و 
نقل و توزیع در مقابل آلودگی بالقوه شــامل گرد و خاك، حشــرات، جوندگان، وسایل و تجهیزات 
کثیف، جابجایی غیرضروری، عطســه و ســرفه، ســیل، زهکشی، نشــت آب از بالا و نشت آب ناشی 
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از آب کندانســه شــده محافظت نمود. همیشــه دمای نگهداری مواد غذایی بالقوه خطرناك 5 درجه 
ســانتی گراد یا پائین تر و یا 57 درجه ســانتی گراد یا بیشــتر باشــد به جز مواردی که مقررات مشخص 
کرده باشــد]2[. درمواقع وقوع آتش ســوزی، 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 براســاس اظهار نظر مقامات بهداشــتی اقدام مناسب بعمل آید و بهداشت عمومی جامعه 

به خطر نیفتد.

5-3 نابودي ارگانیسم هاي مهم از نظر بهداشت عمومي
میکروارگانیســم های مخاطره آمیز را می توان از طریق پختن، انجمــاد 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 اســتثنای آنچه در بند، )ب و ج( این قســمت آمده 
اســت، مواد غذایی خام حیوانی نظیر تخم مرغ، ماهی، گوشــت قرمز، گوشــت ماکیان و غذاهایی که 
حاوی مواد غذایی خام حیوانی می باشند، با یکی از شرایط دما و زمان زیر تا حدی حرارت داده شوند 
که حرارت به تمام قســمت های مواد غذایی برسد: 1(63 درجه ســانتی گراد یا بیشتر به مدت 15 ثانیه 
برای پختن ســریع یا نیمرو تخم مرغ. 2(68 درجه سانتی گراد به مدت 15 ثانیه یا درجه حرارت و زمان 
مطابق جدول1 برای پختن گوشــت، ماهی و هر نوع مواد غذایی که با این نوع فرآورده های گوشــتی 
مخلوط شــده اند.یا 3(74 درجه سانتی گراد یا بیشتر به مدت 15 ثانیه برای پختن گوشت ماکیان، ماهی 
و مرغ شکم  پر یا حاوی ادویه و چاشنی ها همچنین انواع گوشت در بردارنده ادویه جات و چاشنی ها.

ب( کباب گوشــت گاو را باید بصورت ذیل پخته شود: 1(در یک فر یا اجاق که به اندازه کافی گرم 
شده باشد، می توان براساس وزن کباب دمای لازم را تنظیم نمود )جدول 2( تا کباب بطورکامل پخته 
شــود.2(زمان لازم جهت رســیدن حرارت کافی به تمام قسمت های گوشت بســتگی به دما دارد که 

براساس جدول3 می باشد.
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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 فرآورده های گوشتی براساس نوع فر و وزن گوشت]3[

*منظــور از رطوبــت زیاد، رطوبت بیــش از 90 درصد در محفظه پخت و پز یــا خروجی فر به مدت 
حداقل یک ساعت می باشد

  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( گوشــت عضله و اســتیک گوســاله را که خام یا در حال پخت می باشــند درصورتی می توان به 
عنــوان غذای آماده مصرف توزیع یا مصرف نمود که )1(در مراکز خرده فروشــی مواد غذایی جهت 
مصرف افراد خیلی حساس استفاده نشود، )2( سطح بالا و پائین استیک گوشت را در دمای 63 درجه 

 سانتی گراد یا بیشتر پخته شود بطوریکه رنگ تمام سطح گوشت تغییر نماید.
5-3-1-2 پخت در مایكروویو: مایکروویو یکي از وســایل پخت سریع غذاست که در کوتاه ترین 
زمــان ممکن غذاها را طبخ مي کند. در اجاق هــاي مایکروویو، با تغییر فرکانس ها و قطب هایي که در 
این اجاق ایجاد مي شــود، حرکت را به مولکول آب منتقل مي کند و چون تغییر قطب هاي مغناطیســي 
خیلي سریع است، باعث ایجاد گرما و پخت غذا مي شود. بنابراین، مواد غذایي که آب بیشتري دارند 
ســریع تر در این اجاق ها پخته مي شــوند. این روش سبب پخته شــدن همزمان سطح و مغز مواد غذایي 
مي گردد. مواد غذایی خام حیوانی که توســط مایکروویو پخته می شــوند، بایــد: الف( در حین طبخ 
چرخانده شــوند تا موجب گرم کردن یکنواخت غذا شوند، ب( جهت حفظ رطوبت سطحی پوشیده 
شــوند، ج( تمام قســمت های مواد غذایی تا دمای حداقل 74 درجه  ســانتی گراد 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 ســیب  زمینی یا چغندر را نمی شــود به طور خام مصرف کرد. بنابراین مشخص است که باید این 
ســبزیجات را همراه آب پخته و بعد مصرف کنیم. میوه جات و ســبزیجات که قرار است بمنظور داغ 

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

5-3-2 انجماد
انجماد یکي از روش هاي نگهداري مواد غذایي براي مدت طولاني است. در دماي خیلي پایین تکثیر 
میکروارگانیسم ها بطور کامل متوقف مي گردد. در این روش ماده غذایي دچار فعل و انفعالاتي مي شود 
که در صورت رعایت اصول انجماد این تغییرات را مي توان به حداقل رساند .اماّ اگر شرایط نگهداری 
مناســب نباشــد و در طی نگهداری مواد غذایی در فریزر قطع و وصل جریان برق اتفاق بیفتد یا درب 
فریزر زیاد باز و بســته شــود و یا مواد غذایی به نحوه مطلوبی درآن چیده نشــده باشــد و سرما به طور 
یکنواختی 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 سانتی گراد یا کمتر نگهداری نمود. 
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برای حفظ کیفیت مواد غذایی، نگهداری در برودت منهای 18 درجه سانتی گراد لازم است.
یخچال و یا ســردخانه ، باید ســالم و پاکیزه بوده و مجهز به دماسنج باشند. یخچال های ویژه نگهداری 
فرآورده های پروتئینی با منشــاء دامی منجمد )گوشت، مرغ ، ماهی و میگو فروشی ها و......( باید قادر 

به حفظ تامین سرمای منهای 18 درجه  سانتی گراد باشند]8[.
برای نابودی پارازیت ها در ماهی خام، ماهی مخلوط شــده در آبلیمو و ماهی با طبخ جزیی باید انجماد 
و نگهداری آن بصورت زیر باشــد: 1( انجماد و نگهداری در برودت منهای 20 درجه ســانتی گراد یا 
پائین تر به مدت 168 ساعت )7 روز( در یک فریزر؛ یا 2( انجماد در برودت منهای35 درجه سانتی گراد 
یا پائین تر تا جامد گردد و سپس نگهداری در برودت منهای 35 درجه  سانتی گراد به مدت 15 ساعت.

5-3-3  گرم کردن مجدد 
آماده  سازی برای سرو فوری: در مراکز مواد غذایی نظیر کبابی، رستوران ها، ساندویچی ها و امثالهم 
جهت پذیرایی از مشــتریان انفرادی می توان مواد غذایی نظیر کباب که در یخچال نگهداری شده اند یا 

قبلًا طبخ شده اند را مجدداً گرم و مصرف نمود.
حرارت مجدد برای گرم نگه داشــتن: الف( باســتثنای بندهای )ب، ج، د( این قسمت، مواد غذایی 
بالقوه خطرناك که طبخ و سپس سرد شده اند را باید جهت مصرف، مجدداً گرم نمود بطوریکه دمای 
تمام قســمت های مواد غذایی به حداقل 74 درجه  سانتی گراد برسد و برای مدت 15 ثانیه حفظ گردد. 
ب( باستثنای بند ج این قسمت، مواد غذایی که توسط مایکروویو مجدداً گرم می گردند باید دمای تمام 
قسمت های مواد غذایی به حداقل 74 درجه سانتی گراد برسد و در حین گرم شدن چرخانده یا حرکت 
داده شــوند و جهت رسیدن به تعادل حرارتی به مدت 2 دقیقه بعد از طبخ پوشیده نگهداری شوند. ج(
مواد غذایی آماده مصرف نظیر کنســروها، مواد غذایی بسته بندی شــده در کارخانه و....را باید قبل از 
مصــرف در دمای حداقل 57 درجه  ســانتی گراد گرم نمود. گرم کــردن مجدد مواد غذایی از 4 درجه 
سانتی گراد به 74 درجه  سانتی گراد نباید بیش از 2 ساعت بطول انجامد. به فاصله دمایی از 4 تا 60 درجه 
سانتی گراد، ناحیه خطرناك می نامند بنابراین در هنگام حرارت دادن مجدد مواد غذایی، بایستی سریعاً 
از این ناحیه عبور کرد. در مواردی که مواد غذایی بالقوه خطرناك پس از طبخ و ســرد کردن اولیه تا 
دمای 4 درجه سانتی گراد، مجدداً گرم و برای مرتبه دوم هم تا دمای 4 درجه سانتی گراد سرد شد، برای 
مصرف بصورت گرم لازم است که حداکثر در مدت 2 ساعت تا دمای 74 درجه سانتی گراد گرم شود 

یعنی اینکه افزایش دما از 4 به 74 درجه سانتی گراد نبایستی بیش از 2 ساعت بطول انجامد.
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5-4 محدود نمودن رشد ارگانیسم هاي مهم از نظر بهداشت عمومي
5-4-1 خارج کردن مواد غذایی از حالت انجماد

مهمترین عامل محدود کننده رشــد میکروارگانیسم ها، کنترل درجه حرارت و زمان طبخ و نگهداری 
مواد غذایی است. مواد غذایی منجمد را باید بصورت منجمد شده نگهداری نمود. مواد غذایی بالقوه 
خطرناك را باید ســریعاً و به روشــی مناســب از حالت انجماد خارج نمود تا از رشد سریع باکتریهای 
پاتــوژن جلوگیری گردد. بــرای ذوب یا خارج کردن مواد غذایی بالقــوه خطرناك از حالت انجماد 
شــرایط زیر باید رعایت گردد: الف( مواد غذایی در یخچال در دمای 5 درجه  ســانتی گراد یا پائین تر 
نگهداری شــوند. یا ب( بطور کامل در آب جاری غوطه ور گردد. برای این روش موارد زیر هم باید 
رعایت گردد: 1( دمای آب 21 درجه  ســانتی گراد یا کمتر باشــد، 2( سرعت آب برای اختلاط کافی 
باشــد، 3( دمای قسمت های ذوب شــده مواد غذایی آماده مصرف نباید به بالای 5 درجه سانتی گراد 

برسد. ج( استفاده از مایکروویو.

5-4-2 سرد کردن بعد از طبخ 
الف( اگر قرار باشــد مواد غذایی بالقوه خطرناك بعد از طبخ در یخچال نگهداری شــوند باید دمای 
آن در مدت 2 ســاعت از 57 درجه ســانتی گراد به 21 درجه ســانتی گراد کاهش یابد و سپس در طی 
4 ســاعت از 21 درجه سانتی گراد به 5 درجه ســانتی گراد یا کمترکاهش یابد )در مجموع 6 ساعت(؛ 
ب( اگر قرار باشد مواد غذایی بالقوه خطرناك بعد از آماده  سازی و طبخ در دمای اتاق سرد و سپس 
در یخچال نگهداری شــوند باید در مدت 4 ســاعت از 20 درجه سانتی گراد به 5 درجه سانتی گراد یا 
کمتر سرد نمود. ج( محموله های مواد غذایی بالقوه خطرناك که تحت شرایط برودت بالای 5 درجه 
ســانتی گراد از کارخانه تولید کننده به مراکز عرضه و مصرف انتقــال می یابند، بعد از دریافت باید به 
مدت 4 ساعت تا دمای5 درجه سانتی گراد یا کمتر سرد شوند. د( تخم  مرغ های خام هم بعد از دریافت 

باید در یخچال در دمای 7 درجه سانتی گراد یا کمتر نگهداری شوند]3[.
مــواد غذایــی بالقوه خطرناك را می توان بــدون کنترل دما برای مدت کوتاهــی نگهداری نمود زیرا 
هیچ رشــد قابل توجه میکروارگانیسم ها یا امکان تولید ســم در مدت کوتاه وجود ندارد بنابراین اگر 
قرار باشــد مواد غذایی بالقوه خطرناك جهت مصرف فوری نمایش داده شود یا مدتی در دمای اتاق 
نگهداری شــود )بدون نگهداری در کنار یخ یا امثالهم( نباید بیش از 2 ســاعت بطول انجامد در غیر 

اینصورت باید دور ریخته شود.
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5-5  مشخصات مواد غذیي و نصب برچسب در محل تولید
برچســب گذاری مواد غذایی از جمله مــوارد ضروری در آگاهی دادن به خریداران و مشــتریان در 
هنگام خرید یا مصرف اســت. تمام مواد غذایی باید دارای برچســب مشخصات باشد و مطالب درج 
شــده بر روی آن به درســتی و واضح و بدون هرگونه شــبهه باشــد. در واقع آنچه بر روی برچســب 
درج می شــود باید به طور ســاده و قابل درك برای همه باشــد و مشــخصات آن محصول ذکر شده 
باشــد. اطلاعات برچسب باید بطور وضوح ارزش غذایی محصولات را نشان دهد و موجب گمراهی 
مشــتریان و خریداران نگردد. برچسب  تمام مواد غذایی از پیش  بسته بندی شده آماده فروش و عرضه 
به مصرف کنندگان باید مطابق مقررات و الزامات استاندارد شماره4470موسسه استاندارد و تحقیقات 
صنعتی و دســتورالعمل معاونت دارو و غذا وزارت بهداشت ایران، مقررات برچسب گذاری، موسسه 
استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران باشد]9, 10[. بطور خلاصه اطلاعات برچسب بسته های مواد غذایی 

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

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

براساس وزن غالب اجزاء تشکیل 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 توزیع کننده 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 ســازی، توزیع و عرضه فرآورده های غذایی بایســتی تحت شــرایط 
بهداشتی انجام شود. به نحوی که مواد غذایی از اشکال احتمالی آلودگی، از هر گونه آسیب و صدمه 
که مصرف انســانی آن را تحت شــعاع قرار می دهد، محافظت گردد. بروردت و گرما دســتگاه ها و 
تجهیزات حمل ونقل، نگهداری و توزیع مواد غذایی مناسب باشد. مواد غذایی که ناسالم، غیرمطمئن، 
آلوده یا تقلبی  تشــخیص داده شــده اند بایســتی به روش مطمئنی دفع گردند. در مواردی که ضروری 
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است تا مواد غذایی نه تنها مورد مصرف انسان قرار نگیرند بلکه جمع آوری و دور ریخته یا دفع شوند 
که عبارتند از:)1( مواد غذایی که از منابع و کارگاه های تایید نشــده، تهیه شــده اند؛ )2( مواد غذایی 
که توســط کارگران شاغل در واحد صنفی، مشــتریان یا افراد دیگر بواسطه دست زدن، عطسه، سرفه 
و غیره آلوده شده اند؛ )3( مواد غذایی آماده مصرف که ممکن است توسط بعضی از کارگران که به 
دلایل بهداشتی محدودیت کاری داشته اند، آلوده شده باشند؛ )4( مواد غذایی که علائم هجوم آفات 
و جوندگان دارند؛ )5( تخم مرغ هایی که پوسته شان شکسته باشد؛ )6( قوطی های کنسرو آسیب دیده 
و دچار تورفتگی شــدید؛ )7( شکستگی یا نشت از ظروف محصولات؛ )8( برداشت یا حذف لاك و 

مهر یا مهروموم ظروف محتوی مواد غذایی 

5-7 الزامات ویژه برای جمعیت بسیار حساس
کودکان با ســن 9 سال و کمتر که از مدرســه، مهدکودك ها، یا ساکنین سرای سالمندان یا موسسات 
مشــابه مواد غذایی دریافت می کنند به عنوان جمعیت های بســیار حساس محسوب می شوند. مراکزی 
که به جمعیت های بســیار حساس پذیرایی یا خدمات غذایی ارائه می نمایند، باید موارد زیر را رعایت 
نمایند: 1( نبایســتی به آنان نوشــیدنی ها و آبمیوه های فله ای و فاقد بســته بندی و قوطی های بهداشــتی 
عرضه نمود. 2( در صورت عرضه نوشــیدنی و آبمیوه های بدون بســته بندی باید توجه داشت که تهیه 
و تولید آنان مورد تایید مقامات بهداشــتی باشد. 3( برای تهیه انواع سس، بستنی و مواد غذایی حاوی 
تخم مرغ )مورد طبخ قرار نمی گیرند( بایستی از تخم مرغ های پاستوریزه استفاده نمود. 4( مواد غذایی 
که بسته بندی یا قوطی یا بطری های اصلی آنها باز شده اند نبایستی استفاده نمود. 5( مواد غذایی حیوانی 
خام نظیر ماهی با طبخ جزیی، تخم مرغ با طبخ جزیی و همچنین جوانه دانه خام نبایستی به عنوان غذای 

آماده برای این دسته افراد سرو نمود.

6- ظروف، وسایل و ابزار کار 
6-1 جنس ظروف و وسایل 

تمام تجهیزات، ظروف، وســایل، ظروف یکبار مصرف به نحوي طراحي شــوند تا از دوام ومقاومت 
کافي براي اســتفاده مورد نظر را داشته باشند. سالم بوده و نسبت به شکستگي، خمیدگي،ایجاد حفره، 
ایجاد خرده و ریزه، لب  پریدگي مقاوم باشــد. تجهیزات، وســایل و ظروف یکبار مصرف نبایستي به 
هر شــیوه اي موجب انتقال بو، رنگ، یا طعم به مواد غذایي و در نتیجه آلودگی آنها شــوند. تجهیزات 
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وظروف را باید مطابق با استانداردهاي لازم بامواد ایمن تعمیر و نگهداري نمود.
تمام موسسات مواد غذایی حداقل باید داراي شرایط زیر باشند:

الف( تجهیزات و امکانات شستشوي ظروف مطابق بابند4-5 نصب و راه اندازی شود
ب( دستشــویي قابل دسترس براي دست  اندرکاران مواد غذایی مطابق با بند5-5 و 6-5-1 این راهنما 

درنظر گرفته شود.
ج( امکانات عمومي مطابق با بند های فصل ششم این راهنما مهیا شود.

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

تمام ظروف و سطوحی که با مواد غذایی تماس می یابند، 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 پوشــش شــده، 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 لعاب دار، چینی، کریستال یا ظروف مفرغی)عمدتا از ترکیب قلع وسرب(؛ )2( 
ظروف روی نظیر ظروف گالوانیزه؛ )3( ظروف منبت کاری شــده که ممکن اســت دارای تراشه های 
فلزی باشند؛ )4( مس و آلیاژهای مسی نظیر برنج )آلیاژ مس و روی(؛ )5( چدنی )ترکیب آلیاژ چدن 

از آهن و کربن می باشد(.
مواد ظروف با چندین مرتبه اســتفاده )ظروف دائم( در شــرایط استفاده نرمال باید داراي خصوصیات 

زیر باشند]2[:
* صاف

* سالم و ایمن
* با دوام، مقاوم نسبت به خوردگي و غیر جاذب

* از نظر ضخامت و وزن کافي برخوردار باشد تا نسبت به شستشوي مکرر استقامت داشته باشد.
* داراي سطح صاف و به آساني قابل تمیز کردن باشد.

* نسبت به خورندگي، سوراخ شدن، خراش وخش گرفتن و تجزیه مقاوم باشد
* فاقد شکستگي، درز و شکاف های باز، ترك ها، تراشه ها، حفره ها، و عیوب مشابه؛
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* فاقد زاویه های داخلی تیز، گوشه و کنار وشکاف؛
* داراي اتصالات وجوش هاي صاف؛

* تجهیزات به راحتي )بدون جداســازي اجزاء، جداسازي بدون اســتفاده از ابزار، جداسازي آسان با 
استفاده از ابزار ساده مانند پیچ گوشتي، آچار، چکش و غیره( قابل تمیز کردن وبازرسي باشند.

موادی که برای ساخت ســطوح در تماس مواد غذایی استفاده می شود بستگی به کاربردهای مختلف 
تجهیــزات غذایــی دارد. مواد از نظر خواص متفاوت اند. بســته به کاربردهای شــان، فلزات مختلف و 
همچنین مواد غیرفلزی )مانند پلاســتیک  و لاستیک( استفاده می شوند. برخی مواد توصیه نمی شوند و 

باید از کاربردشان اجتناب نمود.
6-2-1-1 فلزات: انواعی از فلزات نظیر فولاد ضــد زنگ1، تیتانیوم، پلاتینیوم، مس، آلومینیم، آهن 

کربنیزه یا چدن، آهن گالوانیزه در ذیل آمده است]3[.
فولاد ضد زنگ: فولاد ضد زنگ برای اســتفاده به عنوان ســطوح تماس بــا مواد غذایی ترجیح داده 
می شــود زیرا مقاومت به خورندگی و دوام شــان بــرای اکثر کاربردهای غذایی زیاد اســت. اماّ تمام 
اســتیل ها یکسان نمی باشند. بطورکلی خصوصیات ظروف اســتیل به ترکیب نسبی اجزاء آن از جمله 
مقدار کروم و نیکل بستگی دارد. مقاومت به خورندگی آن با میزان کروم و استحکام ساختمان آن با 
میزان نیکل متغییر می باشــد. اغلب میزان نســبی این اجزاء بصورت نسبت بیان می گردد. به عنوان مثال 
موسســه آهن و فولاد آمریکا استیل ضد زنگ با نسبت 18/8 از سری 300 را برای سطوح تماس مواد 
غذایی توصیه نموده اســت. نســبت 18/8 بیانگر آن اســت که ماده از 18% کروم و 8% نیکل تشکیل 
شــده است. استاندارد بهداشتی اســتیل 316 )یا 18/10( برای اغلب سطوح موردنیاز است. این موسسه 
کاربرد اســتیل 304 را فقط برای خدمات همگانی )مانند لوله ها( مجاز اعلام و کاربرد اســتیل 303 را 
برای این منظور محدود نموده اســت. ویژگی های سطوح اســتیل ضد زنگ می تواند با استفاده مداوم 
تغییر کند بویژه تحت شــرایطی )استفاده پاك کننده ناسازگار، پاك کننده های ساینده، پدهای تنظیف 
ســاینده، یا کلر و ضدعفونی کننده های مرتبط( که لایه اکســید کروم تعدیل و تغییر می یابد. بنابراین 
توصیه می شــود در ابتدا و همچنین پس از استفاده در فواصل زمانی مناسب سطوح را )با استفاده اسید 
نیتریک یا اکسیدان های  قوی دیگر( غیرفعال نمود. این عمل موجب حفظ لایه اکسید غیرفعال بر روی 
ســطح خواهد شد. غیرفعال سازی ســطوح اســتیل ضد زنگ در تماس با مواد غذایی بعد از هر گونه 
تعمیر، پرداخت یا کارکرد توصیه می شود]11[. برای اطلاعات بیشتر درباره جنس ظروف و تجهیزات 

1-Stainless steel
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به “معیارهای طراحی تجهیزات بهداشــتی1” تدوین شــده توســط” گروه طراحی و مهندسی بهداشت 
اروپا2” مراجعه شود]12[.

تینانیــوم: تینانیوم مقاومت خوبــی به خورندگی دارند و از دوام خوبــی برخوردارند بویژه در محیط 
اســیدی. اماّ کاربردشــان به علت هزینه زیاد محدود اســت. آلیاژ اســتیل ضدزنگ مورد اســتفاده در 
تجهیزاتی که برای فرآوری مواد غذایی با اســیدیته و یا نمک زیــاد )مانند آب پرتقال، فرآورده های 

گوجه( بکار می روند، تینانیوم اضافه می شود.
پلاتینیوم: پلاتینیوم ماده مناســب دیگری است که مقاومت خوبی به خورندگی دارد. اماّ بدلیل هزینه 

بسیار زیاد، بندرت استفاده می شوند.
مس: هنگامی که لوازم مســی برای فرآوری محصولات اســیدی بکار رود موجــب انحلال و ورود 

مقداری مس بداخل محصول خواهد شد.
آلومینیــوم: آلومینیــوم بدلیل وزن ســبک آن کاربــرد دارد. آلومینیوم مقاومت ضعیفــی در مقابل 
خورندگی دارد و می تواند بواســطه اســتفاده مداوم دچار ترك و حفره گردد. بنابراین هنگام شستشو 
و ضد عفونی مراقبت لازم بعمل آید تا مواد شــیمیایی اکســید کننده موجــب خورندگی و حفره فلز 
نگردند. در اغلب کاربردهای آلومینیوم به عنوان ســطح تماس مواد غذایی بایســتی ســطح آن با مواد 
قابل قبول پوشــیده شوند. پوشش های پلاستیکی نظیر پلی تترافلوئور اتیلن)PTEE یا تفلون( برای این 

منظور رایج می باشد.
چدن و فلز کربونیزه فقط جهت سطوح سرخ کردن و طبخ و سایر کاربردهای مشابه استفاده می شود.

آهن گالوانیزه: به علت اینکه آهن گالوانیزه واکنش پذیری بالای دارند، بایســتی از کاربردشــان به 
عنوان یک سطح تماس مواد غذایی خودداری نمود.

6-2-1-2 غیرفلزات: انواعی از مواد غیرفلزی کاربردهای ویژه ای در تجهیزات غذایی)مانند غشــاء، 
واشــر، ...( به عنوان ســطوح تماس با مواد غذایی دارند. بنابراین بایســتی از اســتانداردهای بهداشتی 
لازم برخــوردار باشــند. بدلیــل فقــدان دوام و مقاومت در مقابــل خورندگی، بایســتی مدتی پس از 
اســتفاده تعویض گردند. مواد غیرفلزی که به عنوان سطوح تماس مواد غذایی استفاده می شوند شامل 
پلاســتیک ها، لاستیک و شبه لاستیک؛ ســرامیک، شیشه، کاغذ وچوب می باشــند. مواد پلاستیکی، 
لاستیکی و شبه لاستیکی باید مناسب مواد غذایی یا Food grade باشند. سرامیک ها در سیستم های 

1-Hygienic equipment design criteria
2-European Hygienic Engineering & Design Group
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صاف ســازی غشایی اســتفاده می شوند. شیشه  ممکن است به عنوان ســطح تماس مواد غذایی استفاده 
شــوند لیکن بدلیل پتانسیل شکستگی، کاربردشان محدود می باشد. اماّ شیشه های ویژ ه ای نظیر پیرکس 
ساخته  شده اند که مقاومت خوبی دارند. کاغذ در لوازم یکبار مصرف کاربرد دارند. بایستی از استفاده 
چوب به عنوان ســطوح تماس مواد غذایی خودداری نمود زیرا چوب دارای منافذ زیادی می باشد که 

نظافت آن را مشکل می سازد.
ظــروف یکبار مصرف گیاهی زیســت تجزیه پذیر بر پایه نشاســته باید دارای ســطحی صاف، تمیز و 
یکدســت بــوده؛ فاقد بو غیرطبیعی بــوده و هیچگونه تغییر طعمی در مواد غذایــی ایجاد نکند. از نظر 
ویژگی های میکروبیولوژیکی و حد مجاز آلودگی به آلاینده های شــیمیایی مطابق اســتاندارد شماره 
14000 موسســه استاندارد و تحقیقات صنعتی باشــد. براساس این استاندارد، این نوع ظروف باید فاقد 
آلودگی به اشرشــیاکلی باشــند. بعلاوه حد مجاز آلودگی به فلز کادمیوم و جیوه 0/5 میلی گرم در هر 

کیلوگرم جرم خشک توصیه شده است]13[.

6-2-1-3 محدویت هاي استفاده
* به اســتثناي دو مورد زیر، حتي الامکان چدن نبایستي براي ظروف یا سطوح در تماس با مواد غذایی 

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

ب( ممکن اســت در ظروف سرو غذا اســتفاده شود به شرطي که فقط به عنواني بخشي از یک فرایند 
بدون وقفه از طبخ تا سرو کردن.

* ســرامیک، چیني، ظروف کریســتالي و ظروف تزئینی نظیر ســرامیک و یا چیني رنگ  آمیزی شده 
در صورتی که با مواد غذایی تماس مي یابند بایدعاری ازســرب یا نباید بیش از حد توصیه شده باشد. 
مقدار مجاز ســرب بعضي از ظروف از این جنس که توســط ســازمان غذا و دارو آمریکا توصیه شده 

است، در جدول جدول4 آمده است.
 pHمس وآلیاژهای مس مانند برنج )ترکیبي از روي و مس( نبایستي براي تماس با مواد غذایي که *

کمتر از 6 دارند )به عنوان مثال سرکه، آب میوه، و غیره( استفاده شود]3[.
* استفاده ظروف میناکاری شده یا لعابي برای مواد غذایي ممنوع است]2[.
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* فلز گالوانیزه )فلزي که توســط لایه اي از فلز مانند روي محافطت شــده اســت( را نبایستي در ساخت 
سطوح تجهیزات که با مواد غذایی نظیر نوشابه ها، مواد غذایي مرطوب یا مواد غذایی هیروسکوپیک )مواد 

غذایی که به آساني رطوبت هوا را جذب مي نمایند( و موادغذایي اسیدي تماس مي یابند، استفاده شوند.
* براســاس قوانین اداره بهداشت کلرادو آمریکا، مسوار یا مفرغ1 )مسوار ظرفي است که بخش اعظم 
آن قلع و مابقي آن ازسرب، مس، بیسموت و آنتي موآن تشکیل شده است( نبایستي به عنوان ظروف یا 
سطحي که با موادغذایي تماس مي یابند، استفاده شود]2[. اماّ سازمان غذا و دارو آمریکا توصیه نموده 
است که مسواری که حاوی بیش از 0/05درصد سرب باشد، نبایستی به عنوان ظروف و سطوحی که 

با مواد غذایی تماس می یابند، استفاده شوند]3[.
* لحیم کاری با ســرب بیش از0/2%، و کادمیم، آنتیموان، بیســموت، یا ســایرمواد شیمیایی سمی را 

حتي المقدور نبایستي بر روی سطوحي که با مواد غذایی تماس دارند، استفاده نمود.
* اسفنج ها نبایستي با سطوح تمیز یا گندزدایي شده که با مواد غذایي تماس مي یابند، تماس یابد.

* بطورکلی چوب برای بریدن بویژه گوشت قرمز و گوشت ماکیان توصیه نمی شود. غذاهای مرطوب 
ممکن ســبب تخریب و پوسیدگی ســطوح چوب شوند و سطح چوب به سختی تمیز می گردد. مضافاً 
اینکه، چوبی که با مواد نگهدارنده تصفیه شــده اند، به علت انتقال مواد شــیمیایی نگهدارنده به داخل 
مواد غذایی سبب بیماری مصرف کنندگان خواهد شد. بنابراین مواد نگهدارنده چوب بایستی از مواد 
مجاز باشد. به استثناي موارد زیر، چوب ولوازم چوبي بافته شده2)مانند سبد حصیري( را نبایستي براي 

سطوح در تماس با موادغذایي بکار برد]3[:
1- چوب هاي سخت نظیر چوب افرا یا چوب هاي سخت معادل، چوب هاي غیرجاذب که 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، شــکاف و حفره بوده و سطح شــان قابل تمیزکردن مي باشــند، ممکن است براي تخته هاي 
بــرش، بلوك هــاي برش، میــز نانوایي، شــیریني پزي، ظروف نظیــر وردنه، ظروف شــیرینی، چوب 

غذاخوري چیني)چاپ استیکس(1و موارد مشابه استفاده شود.
2- آجیل ها، سبزیجات و میوه های خام، سالم دست  نخورده و خرد نشده را مي توان درظروف چوبي 

اصلي یاظروف چوبي بافته شده )ترکه چوبي( نگهداری نمود.
* تخته ها یا سطوح برش که خراشیده  شده اند، باید مجدداً سطح آن برش داده شود تا بتوان به راحتی 

آن را تمیز و گندزدایي نمود، در غیر اینصورت باید دور انداخته شوند.
* روزنامه ها، پارچه ، کاغذ ، مقوا، حوله، کاغذ هاي اســتفاده شــده، فویل یا زر ورق، پارچه روغني یا 

مواد مشابه را نباید به عنوان آستر برای قفسه ها، کشو کمدها و کابینت ها استفاده نمود.
*  از بسته بندي ظروف با موادي که بسختي تمیز مي شوند یا مواد جاذب خودداري شود.

* وســایل آشــپزخانه مانند ماهی تابه ها، ظروف شــیریني پزي، ظروف پخت نــان و کلوچه و ظروف 
مشــابه که داراي پوشش رزین پرفلوروکربن مي باشــند را باید همراه با ظروف بدون خراش و کمک 

تمیزکننده ها استفاد نمود.
*  ظروف و وســایل یکبار مصرف باید ســالم و تمیز باشند. اینها نبایســتي موجب انتقال اجزاء و مواد 

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

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

بصورت بهداشتي و تمیز نگهداری شود]2[.
* چوب هاي پرداخت  نشــده را نبایســتي در سطوح آماده سازی مواد غذایي، تجهیزات و یا شستشوي 

ظروف، و یا سایر مناطق ذخیره سازی مواد غذایی غیر از انبار مواد غذایی خشک استفاده نمود.
* ســطوح تجهیزات و یا قســمت هاي دیگر،که در معرض ریخت و پاش و بقایای مواد غذایی اند، یا 
ســطوحي که به نظافت مکرر نیاز دارند باید طوري طراحی وســاخته شوند که داراي سطح صاف، با 
دوام، قابل شستشو، فاقد لبه و برآمدگي هاي غیر ضروري، بدون درز و شکاف بوده و به آسانی بتوان 

آنها را تمیز نمود.
* ترکه چوبي یا مواد مشــابه تمیز نظیر ســبد حصیري را مي توان بــراي پذیرایي یا عرضه مواد غذایي 

1 -Chopsticks
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بسته بندي شده اســتفاده می شود به شرطي که یک پارجه یا دستمال کاغذي تمیز و خشک روي سبد 
قرار داد. در هر مرتبه استفاده بایستي پارچه یا دستمال کاغذي را عوض نمود.

 1)CIP(6-2-3 تجهیزات شستشو در محل
الف( تجهیزاتCIP باید ویژگی های و الزامات ســطوح در تماس با مواد غذایي را رعایت نمایند و 

به طوري طراحی و ساخته شوند.
1- در موقع شستشــو و گندزدایي، محلو  ل هاي تمیز کننده و گندزدایي کننده در تمام قسمت دستگاه 
با یک سیستم ثابت گردش نماید بطوریکه با تمام سطوح داخلي در تماس با مواد غذایي، تماس یابد.
2- سیســتم داراي زهکشــي خــودکار باشــد یــا قادر بــه تخلیــه کامــل محلول هاي تمیــز کننده و 

گندزدایي کننده باشد.
ب(تجهیزاتCIP طوري طراحی نشــده باشــند تا برای تمیز کردن نیاز به جداسازي اجزاء باشد بلکه 
طوري طراحي شــده باشــد تا بدون جداســازي اجزاء تمام نقاط آن قابل دیدن باشــد و از شستشو و 

گندزدایي اطمینان حاصل شود.

6-2-4 تهویه و سیستم هاي دودکش  تهویه
تمامی اتاق ها باید از تهویه کافی برخوردار باشند تا فاقد گرمای بیش از حد، بخار، چگالش، بخارات، 
بوهاي مضر، دود و فیوم گردند. سیستم های تهویه و دودکش باید مطابق با مبحث چهاردهم مقررات 
ملی ســاختمان ایران طراحي و اجراء شــود]14[. باید ظرفیت سیستم های دودکش تهویه جهت تخلیه 
آلاینده ها کافي باشــد. سیســتم تهویه علاوه بر تخلیه ذرات، گازهاي مضر و بخارات حاصل فعالیت 
صنفي، موجب جلوگیري از چگالش بخارات و تجمع روغن بر روی دیوارها و سقف مي شود. در هر 
حال کانال ها و مجرای سیستم تهویه باید طوري نگهداري شوند تا از ورود گرد وغبار، خاك و دیگر 
آلاینده ممانعت شــود. علاوه بر قسمت آماده  سازي و فرآوري مواد غذایي، باید در قسمت هاي نظیر 

سرویس هاي بهداشتي هم تهویه مناسب در نظر گرفته شود.

6-2-5 وسایل اطفاء حریق
در تمام مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی و اماکن عمومی باید وســایل ایمنی نظیر کپســول های گازی 

1-Cleaning In Place
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یا مولد کف و یا پودرهای ضد حریق مناســب با اندازه مناســب و تعداد کافی در وجود داشــته باشد. 
کپسول اطفاء حریق بایستي داراي برچسب نشان  دهنده تاریخ آخرین بازرسي براساس قوانین و مدت 
اعتبار و نوع خاموش کننده باشند.کپسول ها و یا جعبه هاي آتش نشاني باید در محل هاي باز و قابل دید 
نصب شوند. بهترین محل راه پله ها، پا گردها، درهاي ورودي، دالان ها و غیره است. توصیه می گردد 
که واحدهای صنفی بزرگ سیستم های اعلام حریق خودکار نصب نمایند. همه پرسنل بایستی آموزش 

کافي راجع به چگونگي کار با وسایل اطفاء حریق را دیده باشند.

6-3 محل نصب و استقرار
6-3-1 تجهیزات و کابینت هاي نگهداري ظروف

الف( تجهیزات، ظروف، البســه، اقلام پارچه اي و ظروف یکبار مصرف که تمیز و گندزدایي شده را 
نباید در قسمت ها یا فضاهاي زیر قرار داد:

1. کمد و قفسه هاي شخصي کارکنان
2. اتاق توالت و راهروهاي آن؛

3. اتاق رختکن؛
4. اتاق جمع آوري زباله؛

5. در زیرخطوط آب وفاضلاب که در برابر نشت و قطرات احتمالي محافظت نشده اند یا قسمت هایي 
که احتمال چگالش آب وجود دارد؛

6. زیر سایر منابع آلودگی؛
7. اتاق بازیافت مواد زائد

أ( کابینت هاي نگهداري ظروف بســته بندي شــده نظیر ظروف یکبار مصرف را مي توان در اتاق محل 
استقرار کمدهاي شخصي یا رختکن قرار داد.

6-3-2 محل نصب تجهیزات
تجهیزات را باید در مکاني مناسبي نصب نمود. نباید در زیر لوله فاضلاب، نقاطي که احتمال نشت آب 
وجودارد )شیر آتش نشاني( و نقاطي که احتمال چگالش بخارات وجود دارد، نصب نمود. در هر حال 

تجهیزات بایستي طوري نصب شوند تا تمام فضا زیر، بالا و پشت آن به آساني تمیز شوند.
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6-3-3 تجهیزات نصب شده بر روي میز
به منظور تســهیل در تمیزکــردن تجهیزات و مناطق مجاور بایســتي آنها را بــر روي میز نصب نمود. 
تجهیزاتی که بر روی میز یا پیشــخوان مســتقر مي شــوند، باید دقیقاً بر روي آن و بدون هیچ فاصله اي 
نصــب و آب بندي شــوند، و یابــر روی پا یه هاي در ارتفــاع بالاتر نصب شــوند بطوریکه حداقل 10 
ســانتي متر فاصله بین دستگاه و میز یا پیشخوان وجود داشــته باشد تا دسترسي جهت تمیز کردن میسر 
باشــد. در صورتیکه وســایل قابل حمل باشــند )نظیر مخلوط کن، خردکن، دستگاه برش و تجهیزات 

مشابه( نیازي به نصب آب بندي شده یا ایجاد فاصله نمي باشد.

6-3-4 تجهیزات نصب شده بر روي کف
1- تجهیزات ثابت: تجهیزاتي که بر روي کف ساختمان نصب مي شوند، غیر از آنهایي که به راحتی 
قابل جابجایی باشــند، یا باید به کف ســاختمان محکم چسبیده و کاملًا مهر و موم و آب بندي شود یا 
اینکه این تجهیزات باید داراي پایه باشــند یا بر روي پایه هایي قرار گیرند به نحوي که قســمت پائین 
دســتگاه تا کف ســاختمان حداقل 15 سانتی متر فاصله وجود داشته باشــد. این فاصله جهت سهولت 

دسترسي بمنظور تمیز کردن مي باشد.
2- تجهیزات غیرثابت: تجهیزات که به راحتی قابل جابجایی مي باشــند: الف( باید بر روي چرخ ها 
نصب شوند، ب( به خدمات شهري نظیر برق، آب و گاز متصل نباشند یا اگر اتصال دارند سریع قابل 
جدا کردن باشــد، یا اینکه اتصال آنها از نظر جابجایي طولي قابلیت انعطاف داشــته باشد به نحوي که 

بتوان موقع تمیز کردن و نظافت به راحتي تجهیزات را جابجا نمود.
3- تجهیزات اســتفاده  کننده از چربي و روغــن: تجهیزاتي که در آن از روغن بــه عنوان عامل 
انتقال دهنده حرارت مورد اســتفاده قرار مي گیرد و یا تجهیزاتي که در آماده  ســازي و تهیه غذاهایي 
منجر به تولید روغن و چربي مي گردند، باید به نحوي نصب شوند تا امکان تمیز کردن قسمت هاي زیر 
و اطراف آن با روشهاي زیر تسهیل گردد: الف( غلطک ها و یا چرخک ها به راحتي و به سرعت جدا 
شــوند یا اینکه اتصالات خدمات شــهري نظیر برق، آب و گاز با طول و انعطاف پذیري کافي طراحی 
شــوند بطوریکه تجهیزات براحتي جابجا و تمیز شــوند؛ یا ب( بر روي پایه هاي بهداشتي به ارتفاع 15 
ســانتي متر نصب شده باشد؛ یا الف( بر روی پایه ها یا بست هاي1 نصب  شده بر روي دیوار استقرار یابد 

بطوریکه حداقل 15 سانتي متر از کف یا زمین بالاتر باشد.

1-Cantilever
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4- فضــای بین واحدهای مجاور: الف( فضای بین واحدهای مجــاور، و بین یا بالاي یک واحد و 
دیوار یا سقف مجاور، باید بسته شود مگر اینکه در معرض نشت باشد که در صورت اتفاق نشت باید 
مهر و موم شــده، و یا فضای کافی به منظور تســهیل در تمیزکردن آسان بین، پشت، وکنار و یا بالاي 
همه این نوع تجهیزات، مهیا شود )مطابق شکل های1(. ب( فاصله موردنیاز بین تجهیزات یا فاصله بین 
تجهیزات و دیوار هاي پشــتي باید بصورت زیر باشــد)مطابق شکل هايA .)1( هنگامیکه اندازه فاصله 
A 2 فوت )61 ســانتي متر( و یا کمتر اســت، اندازه فاصله B باید حداقل 6 اینچ )15 ســانتیمتر( باشد.، 
B( هنگامیکه اندازه فاصله A بیش از 2 فوت )61 سانتي متر( و کمتر از 6 فوت )180 سانتي متر( است، 
اندازه فاصله B باید حداقل12 اینچ )30ســانتیمتر( باشــد. C( هنگامیکه اندازه فاصله A 6 فوت )180 
ســانتي متر( یا بیشتر اســت، اندازه فاصله B باید حداقل 18 اینچ )46ســانتیمتر( باشد، D( هنگامی که 
غلطکها و یا چرخک ها بر روی تجهیزات نصب شــده باشــند، الزامات فاصله موردنیاز بین واحدهای 

مجاور ممکن است اعمال نشود]2[.

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

  

 ش

6- راهروهــا و فضاي کار: راهروهــا و فضا هاي محل کار کارگران بایســتي طوري باشــد تا بین 
واحدهاي تجهیزات و همچنین بین تجهیزات و دیوارها فاصله کافي وجود داشــته باشــد. ایجاد فاصله 
مناســب، کار کردن کارگران را تســهیل نموده. از آلودگي مواد غذایي و سطوحي که با مواد غذایي 

تماس دارند، بواسطه تماس با لباس یا افراد جلوگیري مي نماید.
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6-1 وسایل آزمایش- تجهیزات تمیزکردن
6-4-1 دماسنج ها

1( دماســنج هاي که جهت اندازه گیري دماي محصولات غذایی استفاده مي شوند، باید قبل از استفاده 
و یا ذخیره ســازی تمیز و گندزدایي شوند. همچنین دماسنج هایي که در داخل یخچال قرار مي گیرند 
هم در فواصل زماني مناســب شستشــو و گندزدایي شوند. دماســنج ها ترجیحاً از نوع دیجیتال و ثبات 
باشــد. 2( این نوع دماســنج ها باید قادر به خواندن هر دو درجه حرارت گرم و ســرد بین صفر تا 105 
درجه ســانتی گراد )220 درجه فارنهایت( باشــند. این دماسنج ها باید داراي حساسیت و دقت 1 درجه 
ســانتي گراد یا 2 درجه  فارنهایت و کمتر باشــند. 3( دماسنج هایي که جهت اندازه گیري درجه حرارت 
هواي محیط و دســتگاه ها استفاده مي شوند هم داراي دقت )2oC)±3oF± باشد. 4( دماسنج هایي که 
جهت اندازه گیري دماي هواي واحدهاي ســردکننده یا یخچال ها اســتفاده مي شود بایستي در ارتفاع 
بالاتر از یک ســوم ارتفاع واحد یا یخچال نصب شــود. همچنین دماسنج هایي که جهت اندازه گیری 
دمای هوا واحد های ذخیره سازی مواد غذایی گرم استفاده مي شود، باید در ارتفاع پائین تر از یک سوم 
ارتفاع واحد واقع شود. 5( دماسنج ها باید در فواصل زماني مناسب کالیبره شوند تا از دقت شان اطمینان 
حاصل شود. 6( اگر نصب دماسنج در بعضي تجهیزات که اندازه گیري دما ضروري است، امکان پذیر 

نیست، براي کنترل درجه  حرارت بایستي درجه حرارت غذاي داخل آن کنترل شود.

6-4-2 محلول هاي گندازدایي کننده، ابزار آزمایش
هــر واحد بایســتي یک کیــت آزمایش جهت حصول اطمینــان کاربرد غلظت صحیــح ماده گندزدا 

برحسب قسمت در میلیون داشته باشد و استفاده نماید.

6-5  شستشو و گندزدایی تجهیزات و ظروف
6-5-1 تمیز کردن و گندزدایی دستي

1( براي شستشو، آبکشي و گندزدایی ظروف و تجهیزات بصورت دستي مطابق با اصول بهداشتی باید 
یک ظرفشویي حداقل سه لگنه  در قسمت شستشوي ظروف یا آشپزخانه فراهم نمود.

2( هر محفظه ظرفشویي باید مجهز به آب آشامیدنی سرد وگرم باشد.
3( هر محفظه سینک بایستي سیستم زهکشي مجزا داشته باشد.

4( هر محفظه ســینک به اندازه کافی بزرگ باشــد تا امکان قرار گرفتن و غوطه ور شــدن تجهیزات و 
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ظروف بزرگ میسر باشد. اگر تجهیزات و یا ظروف نسبت به محفظه هاي سینک بسیار بزرگ ترند از 
ماشــین  ظرفشویي یا تجهیزات جایگزین مطابق آنچه که در بند 5 زیر مشخص شده باید مورد استفاده 

قرار گیرد.
5( هنگامــي که به تمیز کردن خاص نیاز باشــد یا محدودیت های وجود دارد و ســازمانهاي نظارتی 
اســتفاده از تجهیزات جایگزین را تایید کرده است، ممکن اســت تجهیزات شستشوي دستي دیگري 

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

ب( کف سازهاي مواد شوینده کم فشار؛
ج( سایر تجهیزات تمیزکننده با وظایف مشخص.

د( بروس ها و یا ابزار دیگر؛
ه( سینک هاي دو محفظه اي مطابق آنچه در بند 6 این بخش مشخص شده است.

6(  سینک هاي ظرفشویي دو لگنه  موجود در موسسات تهیه و عرضه مواد غذایي ممکن است همچنان 
استفاده شود به شرطي که:

الــف( مرکز بهداشــت اســتفاده از آن را تایید کرده اســت؛ و ب( تعداد ظروف مورد شستشــو کم 
باشــد. نوع ظروفشــویي از بهره برداري محدودي برخوردار باشــد. مراکزي که محلول هاي شستشو و 
گندزدایی کننده بلافاصله قبل از استفاده جایگزین شده و بلافاصله بعد از استفاده هم زهکشي و خارج 
مي شــود. اگر یک ماده شــوینده- گندزدا1جهت شستشو و گندزدایی اســتفاده می شود یعني مرحله 
آبکشــي مجزا بین مراحل شستشو و گندزدایی وجود ندارد البته ماده شوینده و ضد عفونی کننده باید 

مورد تائید باشد و با توجه به مشخصات سازنده استفاده شود.
ج( در مراکزي که به علت کثرت مهمان و سرو غذا در تمام ساعت هاي کاري، عملیات شستشو ظروف 
بصورت مســتمر انجام مي شــود، نمي توان از سینک هاي دو لگنه اســتفاده نمود. بعبارتي محلول هاي 

شستشو و گندزدایی کننده بصورت دائم یا متناوب در عملیات شستشوي ظروف استفاده مي شود.
7( در عملیات دستي شستشوي ظروف، یک دماسنج برای اندازه گیری مکرر درجه حرارت محلول هاي 
 oC43 شستشو و گندزدایی کننده باید قابل  دسترس باشد. درجه حرارت محلول شستشو نبایدکمتر از
باشد مگر اینکه براساس دستورالعمل تولید کننده یا بر چسب عامل تمیزکننده، درجه  حرارت دیگري 

معین شده باشد.

1-Detergent- sanitizer



راهنماي بهداشت محيط صنوف )مراكز تهيه و توزيع مواد غذايي و اماكن عمومي( 36صفحه

8( ســطوح زهکشــي خود تخلیه یا صفحه هاي نگهداري ظروف باید به اندازه کافی بزرگ باشــند تا 
امــکان جا دادن و نگهداري تمام ظــروف کثیف و تمیز را در طول ســاعت هاي بهره برداري، قبل از 

تمیزکردن و گندزدایی را مطابق با اصول بهداشتی داشته باشند.
9( باید قبل شستشو تجهیزات و ظروف باقیمانده زائدات موادغذایي را از روي آنها خراشید و برداشت 

نمود حتي در صورت لزوم آنها را خیس تا باقیمانده ذرات غذایی چسبیده به آنها حذف شوند.
10( هنگامی که از یک ســینک ســه لگنه برای شستشــوي ظروف استفاده مي شــود، ترتیب و توالی 

بهره برداري و شستشوي ظروف بصورت زیر مي باشد:
الف( سینک را قبل از استفاده باید تمیز و گندزدایی نمود.

ب(ابتــدا باید تجهیزات و ظروف در محفظه اول ســینک با آب محلول گرم شــوینده )دماي محلول 
شــوینده نباید از 43 درجه  ســانتي گراد کمتر باشد( به طور کامل شستشو و تمیز شوند. غلظت شوینده 

در محلول شستشو را بایستي براساس توصیه کارخانه سازنده تنظیم نمود.
ج( تجهیزات و ظروف باید در لگن دوم با آب تمیز عاری از مواد شوینده شستشو و آبکشي شوند.

د(تجهیزات و ظروف باید در لگن سوم با یکی از روش های مناسب گندزدایی  نمود]15[.
بنابراین مطابق شــکل2 در ظرفشویي دستي با سینک هاي سه لگنه 5 مرحله زیر بایستي رعایت شود تا 

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

شکل)2(: سینک ظرفشوئي سه لگنه براي شستشوی دستی تعداد ظروف کم تا متوسط. پیشخوان 
تجمع ظروف با عرض 60 تا90 سانتی متر.
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مرحله1( جداکردن و پاك کردن1 باقیمانده مواد غذایي و کثیفي قبل از خشــک شــدن از روي تمام 
ظروف و لوازم. شستشــوي مقدماتی2 تحت فشــار بــا آب گرم داراي دماي 49 درجه ســانتي گراد یا 
پاشــیدن آب گرم و برس زدن بیشــتر کثیفي  ها و باقیمانده مواد غذایی را حذف خواهد نمود. حذف 
باقیمانده مواد غذایی از روی ظروف و همچنین شستشــوی مقدماتی موجب کاهش مصرف شــوینده 
در مرحله شستشــو )مرحله دوم(، کاهش ورود ذرات بزرگ باقیمانده مواد غذایی و کثیفی ها به آب 
شستشــو و فاضلاب حاصل از شستشو خواهد شد. بعلاوه اینکه باقیمانده مواد غذایی بصورت خشک 

جمع آوری خواهد شد.
مرحله 2( شستشــو3 در اولین لگن با آب گرم داراي دماي 49- 43 درجه ســانتي گراد و حاوي یک 
ترکیب دترجنت موثر. لازم است ظروف شیشه اي مجزا از سایر ظروف شستشو، آبکشي و گندزدایی 

شوند.
مرحله 3( آبکشــي یا شستشــوي نهایي4 از طریق مســتغرق نمودن در آب گرم در لگن دوم ســینک 
ظرفشــویي. ظروف، فنجان ها و سایر لوازم آشپزخانه بعد از مرحله شستشو، در داخل یک سبد سیمي 
که از قبل در داخل ســینک جاســازي شده است، قرار داده مي شود تا از دســتکاري و جابجایي زیاد 
ظروف خودداري گردد. همچنین پاشش آب گرم براي آبکشي مناسب است به شرطي که بطورکامل 
اســتفاده شود و زهکش ســینک هم باز باشد. ممکن است لازم باشد، آب شستشــو در این مرحله را 

چندین مرتبه تعویض تا ظروف کاملا تمیز شوند.
مرحله 4( گندزدایی5در لگن ســوم سینک از طریق مستغرق کردن سبد محتوي ظروف در آب گرم 
داراي دماي 82- 77 درجه سانتي گراد یا بیشتر به مدت حداقل 30 ثانیه، گرچه معمولاً 2 دقیقه توصیه 

شده است.
مرحله 5( خشــک کردن در هوا6: هرگز از حوله جهت خشــک کردن ظروف استفاده نشود. خشک 
کردن با حوله وقت گیر، پر هزینه و عمل غیر بهداشــتي اســت. حوله ها موجب تجمع، رشــد و انتشار 
میکروب ها مي شــوند. ظروف، فنجان ها و ســایر لوازم آشــپزخانه را بعد از شستشو به روش بهداشتي 
جابجا و در محل تمیز و خشــک نگهداري شوند. فنجان ها را باید وارونه یا 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 قاشــق با دســته قرار داد. ظروف و لوازمي که به شیوه مناسب با آب داغ جوشان گندزدایی شده اند، 
در کمتر از یک دقیقه خشک خواهند شد. خشک شدن ظروف پلاستیکي طولاني تر 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 درجه ســانتی گراد توصیه شــده اســت]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[.
شستشــوي ظروف و لیوان هاي شیشــه اي در مکاني هایي که امکانات کافي ندارند، داراي مشــکلات 
خاصي اســت. چون شیشه های شــفاف نور را عبور مي دهند، کوچکترین لکه یا گرد و خاك را نشان 
خواهند داد بنابراین ضروري اســت تا ظروف شیشه اي به نحو احسن تمیز باشند. در هر حال ظروف 

شیشه اي طبق مراحل زیر مجزا از سایر ظروف شستشو و تمیز شوند]15[:
مرحله1( حذف ته سیگارهاي چسبیده ، دستمال ها، مایع و نی ها از داخل فنجان ها و لیوانهاي شیشه اي . 
سپس جهت حذف شیر و باقیمانده شیره قند، لیوانها با آب گرم شستشوي مقدماتي مي شوند. همچنین 
شستشوي مقدماتي با آب گرم موجب گرم کردن شیشه و جلوگیری از ترك خوردگی آنها، وقتي  که 
در مرحله شسشو و آبکشي نهایي با آب داغ تماس مي یابد، خواهد شد. اگر نتوان سریع شستشوي اولیه 
لیوان ها را انجام داد، بهتر اســت آنها را در آب گرم خیس داده تا از خشــک و سخت شدن باقیمانده 

شیر، نوشیدني ها و کثیفي جلوگیري شود.
مرحله2( شستشــو در آب گرم با دماي 49-43 درجه ســانتي گراد حاوی مواد شــوینده اســید آلی با 

استفاده ازبرس موی سفت. تا باقیمانده کثیفي حذف شوند.
مرحله3( آبکشــي یا شستشــوي نهاییدر آبگرم تمیز و یا در یک اسپری آب داغ. اگر از سبد استفاده 
می شــود، باید مراقب بود تا لیوانها طوري چیده شــوند تا امکان خــروج آب و عبور هوا از میان آنها 

میسر باشد،.
مرحله 4( گندزدایی لیوانهاي شیشــه اي مطابق روشي که در گندزدایی ظروف گفته شد یا گندزدایی 
در آب داغ تمیز حاوي 100 میلي گرم در لیتر کلر در ســینک ظرفشویي. وقتي غلظت کلر به کمتر از 
50 میلي گرم در لیتر کاهش یافت یا اینکه درجه حرارت آب به کمتر از 24 درجه  سانتي گراد کاهش 
یافت باید محلول کلر یا آب داغ به آب داخل ســینک افزود. حداقل 10 ثانیه زمان تماس بین ظروف 
و آب حاوي کلر برقرار گردد. اگر از آب نرم شده )فاقد سختي زیاد( جهت شستشوي نهایي لیوان ها 
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و ظروف شیشــه اي استفاده شود ممکن است از تشکیل لکه ها جلوگیري شود. همچنین خشک کردن 
قسمت زیرین ظروف به جلوگیري از تشکیل لکه ها کمک مي کند. بعلاوه استفاده ترکیبات کواترنري 

و یدوفرها تحت شرایط کنترل شده ممکن است ضد عفونی کننده های قابل اعتمادي باشند.
مرحله 5( خشک کردن لیوانها و شیشه آلات با هوا از طریق قرار دادن آنها به صورت وارونه بر روی 
سبد یا زهکش سیمي و یا پلاستیکي بعد از آبکشي و گندزدایی. هرگز با حوله آنها را خشک نکنید.
11( هنگامیکه از روش پاشــش با فشــار برای تمیز کــردن و گندزدایی تجهیزات و ظروف اســتفاده 
مي شــود، باید ظروف را کامل با محلول شــوینده-ضد عفونی کننده با فشــار شستشو داد به نحوي که 
ظروف فاقد ذرات باقیمانده مواد غذایی و خاك گردند. مواد شوینده و ضد عفونی کننده باید مطابق 

با دستورالعمل کارخانه سازنده مورد استفاده قرار گیرد.
12( سطوح در تماس با مواد غذایي تمام تجهیزات و ظروف باید توسط روش زیر گندزدایی شوند]3[:
الــف( حداقــل به مدت 30 ثانیــه در آب تمیز و گرم با دماي حداقل 77 درجه ســانتي گراد قرار داده 

شوند؛ یا
ب( حداقــل بــه مدت یک دقیقه در یــک محلول تمیز حــاوي حداقل 50میلی گــرم در لیتر و کمتر 
از200میلی گــرم در لیتر کلر قابل دســترس نظیر محلــول هیپوکلریت  قرار داده شــوند. دماي محلول 
حداقل 24 درجه  سانتي گراد باشد. این توصیه کلي است البته غلظت کلر به دما و pH محلول به شرح 

جدول 5 مي باشد.

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  

 

؛ یــا ج( حداقل به مدت یک دقیقه در یک محلول تمیز حاوي حداقل 12/5 میلی گرم در لیتر ید قابل 
دسترس )کمتر از 25 میلی گرم در لیتر(، با دامنه pH کمتر از 5 )مگراینکه تولید کننده شرایط دیگري 
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را توصیه نمائید( قرار داده شوند، و دماي محلول حداقل 24 درجه سانتي گراد باشد؛ یا
د( در یک محلول تمیز حاوي ترکیب آمونیاك چهارتایی با غلظت 200 میلي گرم در لیتر یا هر عامل 
گندزدا شــیمیایی دیگر مطابق دستورالعمل سازنده و تایید شده ناظران بهداشتي قرار داده شوند. دماي 
محلول حداقل 24 درجه ســانتي گراد باشد. سختي آب مورد اســتفاده محلول سازي باید کمتر از 500 
میلي گرم در لیتر کربنات کلســیم یا براســاس مقادیر توصیه شده وزارت بهداشت یا موسسه استاندارد 
باشــد. اســتفاده هر عامل شــیمیایي غیر از کلر، ید و آمونیوم چهارتایي بایســتي براســاس مشخصات 

کارخانه سازنده و تایید سازمان هاي ناظرباشد.
ه( تصفیه با بخار عاری از هرگونه مواد یا مواد افزودنی به جز مواد شــیمیایي مجاز در مورد تجهیزات 

و ظروف بیش از اندازه بزرگ که غیرقابل غوطه ور شدن ظرفشویي اند.
13( هنگامــی که آب گــرم برای گندزدایی مورد اســتفاده قرار می گیرد، تجهیــزات زیر باید مهیا و 

استفاده شود:
 الف( یک دستگاه گرمایش به منظور تولید و نگهداری آب گرم با درجه حرارت 77 درجه سانتي گراد؛ و
 ب( دماســنج مقیاس عددي با دقــتC °2± جهت کنترل مکرر درجه حرارت آب مورد اســتفاده و

ج( قفســه ظروف، ســبد، و یا سایر وسایل مناسب با توانایی غوطه ور سازی کامل ظروف و تجهیزات 
در آب گرم.

14( غلظت مواد شــیمیایی مورد اســتفاده بــرای گندزدایی نباید بیش از حداکثــر غلظت های توصیه 
شده باشد.

6-5-2 تمیز کردن و گندزدایی مكانیكي
هنگامی که بیش از حدود 400 ظرف و فنجان باید در هر ســاعت شستشــو شــوند یا وقتي که به علت 
حجم زیاد شستشوي ظروف به دو سینک ظرفشویي سه لگنه موردنیاز باشد، توصیه مي شود از ماشین 
ظرفشــویی اســتفاده شــود. البته صرفنظر از تعداد ظروف مورد شستشــو مي توان از ماشین ظرفشویی 
هم اســتفاده نمود. ماشین هاي ظرفشــویي با اندازه متفاوت از ماشین با حجم کوچک براي خانواده تا 
اندازه هاي بزرگتر براي جمعیت هاي 50، 125، 250، 400 یا 3000 نفر موجودند. ماشین هاي با ظرفیت 
شستشــوي 15000 تا 22000 ظرف در ساعت وجود دارند. در هر صورت،تجهیزات جانبي مناسب و 
کافی از جمله آب داغ باید همیشه تامین شود تا الزامات شستشو را به نحو احسن انجام گیرد. از آنجا 
که میانگین تعداد افرادي را که در روز سرویس دهي مي شوند، دقیقا مشخص نمي باشد، انتخاب ماشین 
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ظرفشویي با ظرفیت مناسب مشکل است و باید به توصیه شرکت هاي سازنده توجه نمود. براي حصول 
اطمینان از شستشوي رضایت بخش با ماشین ظرفشویی، مراحل زیرتوصیه می شود:

1( برداشــت و جدا کردن باقیمانده مواد غذایي: باقیمانده مواد غذایي و کثیفي را از روي تمام 
ظروف با استفاده از یک کاردك تراشیده و جدا نمود.این عملیات را همچنین می توان توسط اسپری 

آب با فشار یا جریان بزرگ در گردش آب با درجه حرارت 43 درجه سانتي گراد انجام داد.
2( جا گذاري ظروف در قفسه ها: ظروف را در قفسه ها یا بر روی نوار نقاله قرار دهید. نباید ظروف 
را روي همدیگر چید و دســتگاه را بیش از ظرفیت بارگذاري نمود. ظروفي که در قفســه ها قرار داده 

شده اند را با آب داراي دماي 60 درجه سانتي گراد شستشوي مقدماتي شوند.
3( شستشــو و گندزدایی: زمان لازم براي شستشو و شیوه شستشو، حجم و درجه  حرارت آب مورد 
نیاز، و ســایراطلاعات به نوع ماشین بستگي دارد که توسط شرکت سازنده ارائه مي شوند.برای داشتن 
شستشــوي رضایت بخش و موثر، اســتفاده مناســب از یک ترکیب شستشــو خوب و یا مواد شوینده 
متناسب با ســختی آب ضروري است.غلظت مواد شوینده باید در حدود 0،2 تا 0،3 درصد نگهداری 
شود .اماّ در حین شستشو بایستي پودر شوینده بصورت خودکار یا دستي اضافه شود تا کاهش غلظت 
را جبران نماید. علاوه بر این درجه  حرارت آب گرم مهم است که دماي 82 درجه سانتي گراد مناسب 

است.
4( خشک کردن با هوا: وقتي ظروف در قفسه ها هستند، بایستي با هوا خشک شوند. اگر ظروف چیني 
و شکســتنی در درجه حرارت مناسب شستشوي نهایي شــوند، در کمتر از یک دقیقه خشک خواهند 
شــد. ظروف پلاستیکي به آهستگي خشک مي شوند. پلاســتیک ها آب گریزند و موجب مي گردد تا 

آب سطح آنها قطرات تشکیل دهند که تبخیر قطره آب طولاني تر از لایه نازك آب مي باشد. 
رعایت الزامات زیر در ماشین ظرفشویي مهم است:

1. نصب دماســنج مدرج با دقت )C°2 ±( در خط آب ورودي به دســتگاه ظرفشویي به منظور نشان 
دادن درجه حرارت آب.

2. درماشین های ظرفشوئي دمای آب گرم تازه آبکشي نهایي نباید بیش از90oCیا کمتر از موارد زیر 
باشد:

الف( برای دستگاه تک دما، 74oC ؛
82oC ب( برای سایر دستگاه ها

3. تمام ظروف و وسایل را قبل از قرار دادن در ماشین ظرفشویي بایستي تمیز نمود حتي پیش شستشو 
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نمود تا تمام باقیمانده زائدات غذایي حذف شوند.
4. ماشین هاي ظرفشوئي باید روزانه تمیز گردند.

6-5-3 سطوح در تماس با مواد غذایي تجهیزات و لوازم آشپزخانه
)أ(  ســطوح تجهیزاتی که با مواد غذایي تماس دارند و همچنین ســطوح ظروف غذا از لحاظ دیداري 

و لمسي تمیز و عاري از هرگونه لکه و گردوخاك باشند.
)ب( ظروف غذا و سطوح در تماس با مواد غذایي تجهیزات باید به روش زیر تمیز و گندزدایی شوند:
1( قبــل از هر مرتبه اســتفاده با یک نــوع متفاوت مواد غذایي خام حیواني نظیر گوشــت گاو، ماهی، 
گوشــت بره، مرغ و غیره تمیز و گندزدایی شوند. مثلًا بعد از خرد کردن گوشت گاو بر روي سطحي 
و قبل از اســتفاده مجدد آن وســیله جهت تمیزکردن ماده غذایي دیگر نظیر گوشت مرغ، آن وسیله یا 

سطح بایستي تمیز و گندزدایی گردد؛
2( هر زمان تغییري از کار با مواد غذایی حیوانی خام به کار با مواد غذایي آماده مصرف انجام مي شود؛

3( بین کار کردن با میوه یا سبزیجات خام و مواد غذایي بالقوه خطرناك؛
4( در هر زمان در طول عملیات که ممکن است آلودگی رخ داده باشد و

5( پس از پایان هر روز کاری
)ج( در مورادیکه تجهیزات و ظروف بطور مداوم یا در خط تولید برای آماده ســازی غذاهای بالقوه 
خطرناك استفاده می شود، وسایل و سطوح تجهیزات در تماس با این نوع مواد غذایي باید در فواصل 
زماني که از 4 ســاعت تجاوز نکند، تمیز و گندزدایی شــوند. فرکانس تمیزکردن و گندزدایی وسایل 
و تجهیزات مورد اســتفاده برای آماده ســازی مواد غذایی در یک اتاق ســرد یا مناطقي که دما ثابت 

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

جدول6: ارتباط فرکانس تمیز کردن با درجه حرات]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( ســطوحي از دســتگاه ها و تجهیزات پخت و پز، اجاق ها، فرهــا و درب مایکروویوها و غیره باید 
حداقل هر24 ساعت تمیز شوند. سطوح تمام تجهیزات پخت و پزکه با مواد غذایي تماس دارند بایستي 

عاری از تجمع رسوب چربي، گرد و خاك و غیره باشند.
)ه(  در گوشت فروشــی ها و مراکز عرضه فرآورده های پروتئینی، وسایلی مانند چرخ گوشت، دستگاه 
برش سوسیس و کالباس، کارد، ساطور و... باید روزانه و در پایان کار روزانه به خوبی شسته و پاکیزه 

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

6-5-4 سطوح بدون تماس با مواد غذایي
ســطوح بدون تماس با مواد غذایي تجهیزات شــامل وســایل حمل و نقل، باید به کرات و در صورت 
لزوم تمیز شــوند تا ســطوح تجهیزات عاري ازتجمع گرد و غبار، کثیفي، خاك، ذرات مواد غذایی و 

سایر مواد زائد باشد.

6-6  نگهداري اقلام تمیز
6-6-1 خشک کردن و نگهداري

الف( وسایل و لوازم آشپزخانه بایستي بعد از تمیز کردن و گندزدایی در معرض هوا خشک یا بعد از 
زهکشي کافي استفاده شوند.

ب( پارچه هاي تنظیف را باید بعد از شستشو به طریقه مناسب خشک نمود. در واحدهایي که دستگاه 
خشــک کن وجود ندارد بایستي در محل مناسب در معرض هوا خشک شود به نحوي که از آلودگي 

موادغذایي، ظروف، تجهیزات، لوازم و..... جلوگیري گردد.
ج( به استثناي موارد بند )و( این قسمت، تجهیزات، وسایل، ظروف، البسه و…. را بعد از شستشو باید 

در مناسب با شرایط زیر نگهداري نمود:
)1( در یک محل خشک و تمیز؛

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

د( تجهیزات و ظروف تمیز باید در محلي ذخیره شــوند تا علاوه بر دارا بودن مشــخصات بند فوق)بند 
ج( داراي مشــخصات زیر هم باشــند:)1( در وضعیتي قرار گیرند تا امکان خود زهکشي یا تخلیه آب 

و اجازه خشک شدن در معرض هوا فراهم باشد و )2( پوشیده باشند یا بصورت وارونه قرار گیرند.
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ه( ظروف و لوازم یک بار مصرف بایســتي تحت شــرایط بند)ج( این قســمت، انبار شــوند به شرطي در 
بسته بندي هاي اولیه شان باشند یا به طریقه و وسایل مناسب محافظت شوند تا در معرض آلودگی قرار نگیرند.

و( اقلامي که در بســته بندي هاي مســدود شــده نگه داري مي شــوند، امکان انبار و نگهداري بر روي 
سکوها، پالت و قفسه ها در ارتفاع کمتر از 15 سانتي متر از کف وجود دارد.

ز( نگهــداري اقــلام تمیــز در محل هاي نظیــر رختکن ها، توالت هــا، اتاق نگهداري زبالــه، اتاق هاي 
مکانیکي، زیر خطوط جمع آوري فاضلاب که محافظت نشــده اند یا امکان نشت وجود دارد، زیر راه 
  پله هاي باز و در کلیه محل هایي که امکان آلودگي وجود دارد، ممنوع است. در مواردي که البسه ها و 
ظروف یکبار مصرف در بسته بندي ها باشند را مي توان در قفسه هاي که در اتاق استراخت و رختکن ها 

مستقرند قرار دارد و نگهداري نمود.

6-6-2 جلوگیري از آلودگي
1( ظــروف و لوازم میز پذیرایــي باید طوري جابجا، توزیع و پخش گردند تا از آلودگي ســطوح در 

تماس با مواد غذایي آنها ممانعت شود.
2( چاقوها، قاشــق ها و چنگال هایي که بسته بندي نشده اند طوري جابجا و توزیع شوند که فقط توسط 

کارگران توزیع کننده و مشتري مصرف کننده تماس یابد.
3( ســفره و لوازم سفره میزهاي غذاخوري پس از استفاده، جمع آوري شوند و با لوازم تمیز و استفاده 

نشده جایگزین شوند.
4( ظــروف و لوازمي که بر روي میز غذاخوري چیده مي شــوند بمنظور اجتناب از آلودگي بایســتي 

پوشیده یا بسته بندي شوند یا اینکه بصورت وارونه )نظیر لیوانها( بصورت وارونه قرار گیرند.
5( ظروف تمیز و استفاده نشده که بر روي میز یا سفره غذا چیده شده اند را نبایستي بعد از نشستن مشتري 
جمع آوري و در جا، میز یا براي مشتري دیگري استفاده نمود زیرا ممکن است توسط مشتري آلوده شوند.

7- آب، لوله کشي ها و مواد زائد
7-1 آب

7-1-1 منابع تامین آب
 آبی که در صنوف مختلف اســتفاده می شــود، بایستی سالم و بسته به نوع مصرف از کمیت و کیفیت 

مناسبی به شرح زیر برخوردار باشد:
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1( مراکز تهیه و توزیع مواد غذایي باید از آب آشامیدني سالم و کافي مورد تایید وزارت بهداشت و 
درمان برخوردار باشند. کیفیت فیزیکی، شیمیایی و بیولوژیکی آب مطابق استانداردشماره 1053 سال 
1388 موسســه استاندارد و تحقیقات صنعتی کشور تحت عنوان “ آب آشامیدنی- ویژگیهای فیزیکی 

و شیمیایی” باشد.
2( آب با فشــار کافي)حداقــل PSI 15( و درجه حرارت مــورد نیاز در تمام تاسیســات و تجهیزات 

استفاده کننده از آب دسترس باشد
3( آب ممکن است از شبکه آبرساني عمومي یا شبکه آبرساني اختصاصي تامین شود. در هر صورت 

کیفیت آب باید مطابق استانداردهاي مصوب باشد.
4( اگر آب از منابع غیر از شــبکه آبرســاني عمومي تامین شــود بایســتي تصفیه لازم انجام شــود تا 
استانداردهاي کیفي آب خصوصاً میکروبي را رعایت نماید. در این مورد آب باید حداقل یک مرتبه 
در هر فصل یا فرکانســي نمونه برداري که مقرارت و قوانین مشــخص مي کنند، نمونه برداري و از نظر 

میکروبي آنالیز شود.
5( مراکز تهیه و توزیع مواد غذایي که از منابع آبهاي ســطحي جهت تامین آب اســتفاده مي نمایند، به 
علت اینکه کیفیت آن در فصول و ماه هاي مختلف تغییر مي نماید بایســتي بر اســاس الزامات به روش 
مناســب )صاف سازي با فیلتر یک میکرون( تصفیه و گندزدایي شــوند تا از حذف ویا غیرفعال سازي 

ویروس ها و ژیاردیا و همچنین حفظ باقیمانده گندزدایي اطمینان حاصل شود.

7-1-2 سیستم شستشوي سریع1 و گندزدایي
یک شــبکه آب آشــامیدني را بعد از احداث، تعمیر یا اصلاح شــبکه و همچنین بعد از وقوع شرایط 
اضطراري نظیر سیل را قبل از استفاده، ابتدا شستشو و گندزدایي نمود و سپس آب را جهت توزیع وارد 

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

7-1-3 آب آشامیدني بطري شده
آب آشــامیدني بطري شده که در موسســه موادغذایي مصرف یا فروخته مي شوند، باید از منابع تایید 
شده تهیه و براساس فرایندهاي مورد تایید بطري شده باشند. بطورکلي داراي پروانه ساخت و کیفیت 

آب مطابق استاندارد وزارت بهداشت یا موسسه استاندارد باشد.

1- Flushing system
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7-1-4 انتقال آب
مراکز و موسسات عرضه مواد غذایي نظیر مراکز موقت عرضه مواد غذایي و اماکن بین راهي که فاقد 
آب لوله کشي مي باشند یا داراي آب لوله کشي ناکافي برخوردار مي باشند و مجبورند آب را با استفاده 
از تانکرهــا از محل دیگري به مراکز یا موسســات عرضه مواد غذایــي انتقال دهند که در این صورت 
آب براساس مقررات بهداشتي به مرکز مواد غذایي انتقال و در یک مخزن بهداشتي مستقر در موسسه 
تخلیه مي شــود. این نوع سیســتم هاي انتقال آب هم باید برطبق مقررات بهداشتي ساخته و بهره برداري 
شــوند. حفظ کلر باقیمانده یا ماده گندزدا مناســب در مقادیر توصیه شــده از محل آبگیري تانکر تا 

مصرف در واحد صنفي ضروري است و بایستي کنترل و ثبت گردد.

7-1-5 آب غیرشرب
درصورتیکه در موسســات و مراکز تهیه و توزیع موادغذایي اجازه اســتفاده از یک شــبکه آبرســاني 
غیرشــرب براي تامین آب مورد نیاز کولرها، تجهیزات خنک کننده )غیر مواد غذایي( و اطفاء حریق 
داده شــود، بایستي بر اســاس الزامات و مقررات بهداشــتي نصب و بهره برداري شوند. آب غیرشرب 
نبایستي بصورت مستقیم یا غیرمستقیم با موا دغذایي یا تجهیزات یا ظروف مرتبط با مواد غذایي تماس 
یابند. سیســتم لوله کشــي آب غیرشرب باید کاملًا مشخص باشــد بطوریکه به آساني از لوله هاي آب 
آشامیدني قابل تشخیص باشد. تاکید مي گردد استفاده آب غیرشرب در مصارف فوق منوط به بررسي 

و تایید کارشناسان مرکز بهداشت مي باشد.

7-2 سیستم  لوله کشي
تمام لوله ها و شــلنگ های سیســتم لوله کشــی باید از جنس مورد تایید و قابل تعمیر ســاخته شوند. 
تاسیساتی مانند دستشویی ها، توالت ها و حمام ها 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 خرد کن پسماند فسادپذیر
در نقاطی که اســتفاده خردکن پسماند فسادپذیر مجاز است. دســتگاه خردکن پسماند باید در ماشین 
ظرفشــویی 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 رستوران ها، کافه تریاها، نانوایی ها، هتل ها، 
بیمارســتان ها، آشــپزخانه مدارس یا کارخانه ها و غیره نصب چربی گیــر در بخش خروجی فاضلاب 
ضروری است. نبایستی فاضلاب توالت ها و سرویس های بهداشتی وارد چربی گیر شود. بلکه فاضلاب 
واحدهایی که در آنها فرآوری و پخت و پز مواد غذایی حاوی چربی و روغن صورت می گیرد، قبل 
از ورود به شبکه جمع آوری فاضلاب از یک واحد چربی گیری عبور نمایند. چربی گیر بایستی تا حد 
امکان در خارج از ســاختمان امکنه باشد در غیر اینصورت از محل تهیه و فرآوری مواد غذایی فاصله 
داشــته باشد. چربی گیرها بایســتی به راحتی قابل تمیز کردن باشند. ظرفیت چربی گیر در رستوران ها با 

استفاده از رابطه 1 تعیین خواهد شد.

LFHRGLDV                                          1��بطه ×








××=
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 می باشد(
LF= عامل بارگذاری )معمولا 0/5( اماّ زمانی که فاضلاب با دمای بیش از 60 درجه سانتی گراد تخلیه 
می گردد مقدار این ضریب را یک در نظر می گیرند. به عبارتی در صورت تخلیه فاضلاب با دمای بالا 

)بیش از60 درجه سانتی گراد(، اندازه چربی گیر بایستی دو برابر گردد.
افزایش آب ســرد به چربی گیر جهت خنک شــدن فاضلاب ممنوع اســت. حداقل اندازه چربی گیر 
400 گالن توصیه شــده است. واحدهای این رابطه )رابطه 1( را می توان برحسب لیتر هم بیان نمود در 

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

7-5 دستشویی ها 
دستشــویی باید مجهز به شــیر آب گرم و سرد و تامین آب با دمای 38 درجه سانتی گراد باشد. تا حد 
امکان شــیر 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 دســتگاه دستشویی باشــند.جهت ورود به سرویس های بهداشتی باید از کفش های 
جداگانه ای اســتفاده نمود. کفش های مورد استفاده در آشــپزخانه ها، کارگاه ها و.....باید تمیز و قابل 
شستشــو بوده و صرفاً در هنگام کار مورد اســتفاده قرار گیرند و از رفتن آنها به سرویس های بهداشتی 

به شدت خودداری گردد.

7-6 تانكر توزیع آب و تانكر توزیع آب اماکن سیار
أ( مــوادی که در ســاخت و ســاز تانکر توزیع آب و تانکــر آب اماکن و مراکز ســیار مواد غذایی و 
متعلقات اش اســتفاده می شــود، باید ســالم، 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 بســته شــود. 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 لبه ای به اندازه 13 میلی متر 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 می شود، شلنگ بایستی سالم، بادوام، مقاوم به خوردگی و 

سوراخ شدن، غیرقابل تجزیه و سطح داخلی آن هم صاف باشد.
ج( تانکــر آب، پمپ ها و شــلنگ ها بعد از ســاخت و نصب و همچنین بعد از تعمیر یا عدم اســتفاده 
طولانی مدت بایســتی شستشــو و گندزدائی گردند تا عاری از آلودگی گردند آنگاه برای انتقال آب 

آشامیدنی بکار گرفت.
ح( تانکر آب، پمپ ها و شــلنگ هایی که برای انتقال آب آشــامیدنی اســتفاده می شود نبایستی برای 
اهداف دیگری استفاده گردد. چنانچه تانکر آب، پمپ ها و شلنگ هایی که جهت انتقال مواد غذایی 
مایع اســتفاده می شوند، به شــرطی برای انتقال آب آشامیدنی می توان اســتفاده نمود که بطور کامل 

شستشو و گندزدایی گردند.
خ( تانکرها و مخازن آب مورد اســتفاده در مراکز مــواد غذایی که بصورت فصلی فعالیت می نمایند 
و مراکزی که به دلائلی وقفه در فعالیت آنها ایجاد شــده اســت، بایســتی شستشو و گندزدایی گردند 
آنگاه آبگیری و اســتفاده گردند. همچنین پس از 14 روز اســتفاده متوالی از مخزن بایستی شستشو و 

گندزدایی گردند.
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7-7 فاضلاب، سایر مواد زائد مایع و آب باران
سیســتم و تاسیسات کافی برای دفع فاضلاب باید فراهم گردد. این سیستم و تاسیسات باید به گونه ای 
طراحی و ســاخته شوند که از احتمال خطر آلودگی مواد غذایی و یا تامین آب آشامیدنی پرهیز شود. 

بسته به شیوه بهره برداری مراکز و اماکن موارد زیر باید رعایت گردد:
أ( در مراکز موقت عرضه مواد غذایی یا مراکز ســیار مواد غذایی فاضلاب و ســایر مواد زائد مایع را 

جمع آوری و جهت دفع به روشی حمل نمود تا خطرات بهداشتی ایجاد ننماید.
ب(  فاضلاب را می توان به یک تصفیه خانه عمومی فاضلاب تخلیه نمود یا به یک سیستم جمع آوری 
و تصفیه خانــه اختصاصــی که از لحاظ اندازه، احداث، نگهداری و بهره برداری مطابق با اســتانداردها 

می باشد، هدایت نمود تا پس از تصفیه کامل دفع گردد.
ت( کلیه آب باران و رواناب ها را به شیوه مناسب جمع آوری و دفع نمود.

ث( چنانچــه در مراکــز موقت و فصلی عرضه مواد غذایی یا مراکز ســیار مواد غذایی از تانک جهت 
جمع آوری فاضلاب استفاده می شــود، اندازه اش بایستی 15% بیش از مخزن یا تانکر تامین آب باشد. 
تانک جمع آوری فاضلاب به طرف زهکش شــیب داشــته باشــد و قطر داخلی لوله تخلیه حداقل 25 

میلی متر)یک اینچ( یا بیشتر باشد.

7-8 مدیریت پسماند
همانند فاضلاب، سیســتم و تســهیلات کافی برای دفع مواد زائد هم باید فراهم گردد. این سیســتم و 
تســهیلات باید به گونه ای طراحی و ساخته شــوند که از احتمال خطر آلودگی مواد غذایی و یا تامین 
آب آشــامیدنی پرهیز شود. تمهیدات مناسب برای دفع پســماند باید انجام گیرد. از تجمع پسماند در 
محل های تولید، نگهداری مواد غذایی و ســایر نواحی کاری و محیط های همجوار، محل های مرتبط 
به آن باید جلوگیری شود. در این زمینه رعایت نکات بهداشتی ضروری است و در هر حال محل های 

نگهداری پسماند باید کاملًا تمیز باشند.

7-9 مدیریت آفات
حضور یــا هجوم آفات در یک امکنه غذایی می تواند موجب آلودگــی مواد غذایی به مواد خارجی 
آفات )مانند مو جوندگان، قسمت های از بدن حشرات و غیره(، مدفوع و ادرار آفات و یا انتقال عوامل 
پاتوژن به غذاها شــوند. مراکز و اماکنی که به آفات و ناقلین آلوده شــده اند بایســتی بطور کامل تمیز 
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شوند تا پناهگاه آفات پاکسازی و حذف گردد. تمام سطوحی که توسط آفات آلوده شده اند، بایستی 
تمیز و گندزدایی شــوند 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 حشــرات، بایســتی 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، جمع آوری و از بین بردن آنها
2- بررسی و بازبینی روشهای تمیز کردن

3- تمیز کردن و گندزدایی سطوحی که توسط آفات آلوده شده اند
4- تخریب و انسداد لانه ها و مکانهای پرورش آفات

5- حفاظت محل های مواد غذایی در مقابل ورود آفات 

7-9-2 روشهای ریشه کنی آفات
وجود آفات در مراکز مواد غذایی، احتمال آلودگی مواد غذایی را افزایش می دهد بنابراین طراحی و 

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

مواد غذایی را کنترل نمایند.
ب(دســتگاه های برقــی کنترل حشــرات باید در ارتفاع حداقــل 2 متری از کف ســاختمان و دور از 
قسمت هایی که عمل آماده ســازی و فرآوری مواد غذایی نصب شوند. این دستگاه ها باید مجهزبه تله 
باشــند تا امکان فرار حشــرات مقاوم وجود نداشته باشد. این دســتگاه ها باید بطور منظم تخلیه و تمیز 

شوند
ج(وســایل کنترل حشــرات که برای به دام انداختن حشــرات توســط چســب طراحی شــده اند و یا 
دســتگاه هایی که ممکن اســت موجب فرار حشــرات شــوند باید قادر به جمع اوری حشرات مرده یا 
قطعات بدن حشرات باشند بطوریکه مانع سقوط آنها بر روی غذا یا تجهیزات شوند. برای این کارلازم 
است تله های حشرات )نوارهای چسبنده و یا وسایل مشابه( به طور منظم یا هنگامی که حشرات زیادی 
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بر روی آن تجمع یافته اند، عوض شوند.
د( برای حشرات و آفاتی که با روشهای معمول قابل کنترل نمی باشند باید توسط افراد خبره و آموزش 
دیده )دارای گواهینامه یا مجوز ویژه( و با اســتفاده از روش ها و مواد شــیمیایی تایید شــده کنترل و 
ریشه کن شوند. مدیریت جامع آفات براساس روش های است که استفاده مواد شیمیایی حداقل مقدار 

باشد تا خطر آلودگی محصولات غذایی به آفت کش ها به حداقل برسد.

7-9-3  کاربرد جونده کش ها و حشره کش ها
جونده کش ها و حشــره کش ها باید به نحوی در امکنه غذایی اســتفاده شــود تا موجب آلودگی مواد 
غذایی نشــود. بهتر اســت هنگامی که تولید و آماده  سازی مواد غذایی انجام می پذیرد، سموم استفاده 
نشــود. اماّ در مراکزی که بدلیل ماهیت خدمات )مانند رســتوران های 24 ساعته( امکان توقف کار و 
بهره برداری وجود ندارد، تاکید بر کاربرد تله ها و محلول های غیر اســپری می باشد. در این موارد باید 
مواد غذایی روباز در مقابل آلودگی محافظت شــوند. باید لیســت تمام جونده کش و حشره کش های 

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

7-9-4  مستند سازی
بمنظور اطمینان از ریشــه کنی ایمن، موثر و مناسب آفات لازم اســت کاربرد مواد شیمیایی در مراکز 
مواد غذایی توســط یک فرد آموزش دیده و ماهر انجام گیرد. چون ســموم شیمیایی که برای کنترل 
و ریشــه کنی آفات اســتفاده می شوند برای انسان ســمی اند بنابراین هنگامیکه این مواد در مراکز مواد 
غذایی اســتفاده می شــود لازم است غذا محافظت گردند تا به سموم آلوده نشــوند. مضافاً اینکه برای 
بررســی و انتخاب اقدامات مناسب کنترل آفات، تمام جنبه های عملیات مبارزه با آفات را باید ثبت و 

کنترل نمود.
الف( روشــهای کنترل آفات را بایســتی مســتند ســازی نمود. متصدیان یا بهره برداران باید اطلاعات 
مربوط فنون کنترل آفات را یادداشــت نماید. اطلاعات ثبت شــده ممکن است برای پیگیری و پایش 

نیاز باشد.
ب( مســتندات باید شــامل:)1( نام شخص کنترل کننده آفات؛ )2( مواد شــیمیایی مورد استفاده برای 
کنترل آفات بهمراه غلظت بکار رفته؛ )3( روش ها و طرز عمل اســتفاده شــده؛ )4( فرکانس و تعداد 

تکرار کاربرد برنامه مبارزه؛ )5( ثبت بازرسی و پایش.
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8- شرایط ساختماني )امكانات فیزیكي(
8-1 مكان و نقشه

مکاني که تهیه و آماده سازي مواد غذایي در آن صورت مي گیرد باید براي همین منظور ساخته شده 
باشــد و در محلي واقع شــده باشــد که از هر گونه دود، گرد و غبار، بو و تجمع زباله دور بوده و نیز 
از بلایاي گوناگون مانند ســیل در امان باشد. ســاختمان مورد نظر حداقل باید از نظر اصول بهداشتي، 
مناســب و ســالم بوده و به گونه اي باشــد که نگهداري آن به خوبي صورت گیرد. ساختمان براساس 
معیارهاي مهندسي و معماري طراحي شود و مواد ساختماني آن بستگي به نوع ساختمان و فعالیت آن 

دارد.

8-2 مواد براي ساخت و تعمیر
الف( خصوصیات ســطوح داخلی ســاختمان: کف، دیوار و سقف ســاختمان باید صاف، با دوام و به 

راحتی قابل تمیز کردن باشد.
ب( خصوصیات سطوح بیرونی ساختمان: مسیرهای تردد افراد، خودرو، پارکینگ، محوطه ورودی و 
خروجی ساختمان باید با بتون، آسفالت، گراول یا مواد دیگر پوشش شود تا موجب به حداقل رساندن 
گرد و غبار، تســهیل در نگهداری و جلوگیری از گل و لای در مواقع بارندگی شود. همچنین سطوح 
خارجی ساختمان ها 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 قســمت های داخلی ساختمان )یوار، کف، سقف و......( واحدهای صنفی باید مطابق آئین نامه 

اجرایی ماده 13 و به شرح ذیل باشد.

8-3-1 دیوارها 
ســاختمان به خصوص دیوارها و پي ها باید طوري طراحي شــوند که از ورود آفات جلوگیري نماید. 
نقطه یا خط اتصال دیوار و کف ســاختمان باید با مواد مناســب ساخته شــوند. به طوري که ضد آب 
و صاف باشــند. دیوارها باید صاف، قابل شستشــو و تمیز باشــند. دیوارهاي توخالي و پارتیشــن ها و 
سقف هاي خالي و غیره باید حذف شوند چون حشرات و جوندگان در آن تجمع مي یابند. نوع پوشش 
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دیوار به قســمت و نوع فعالیت واحد صنفی بســتگی دارد. در آئین نامه اجرایی ماده 13، پوشش دیوار 
واحدهای مختلف به شرح زیر توصیه شده است]18[:

1- پوشش بدنه دیوارهای کارگاههاي تهیه مواد غذایي، آشپزخانه، آبدارخانه، انبار مواد غذایي، میوه 
و سبزي فروشي، حمام، مستراح، دستشویي و رختشویخانه باید از کف تا زیر سقف و در کارخانجات 
تولید مواد غذایي تا ارتفاع حداقل 4 متر کاشي، سنگ یا سرامیک باشد و ارتفاع بالاتر از سیمان صاف 

و صیقلي به رنگ روشن باشد.
2- پوشــش بدنه دیوار انبارهاي بزرگ مانند انبارهاي عمومــي و امثال آنها و بنکداري ها مي توانند از 

مصالح دیگر مانند: سنگ و سیمان صاف و صیقلي و به رنگ روشن باشد.
3- ســطح دیوار ســالن هاي پذیرایي تا ارتفاع حداقل 120 ســانتیمتر از کف با ســنگ هاي صیقلي یا 

سرامیک و یا کاشي و از ارتفاع 120 سانتیمتر تا زیر سقف با رنگ روشن قابل شستشو پوشیده شود.
4- پوشــش بدنه دیوارهاي مراکز ی نظیر کبابي، جگرکي، کله پاچه، سیراب و شیردان، ساندویچي و 
اغذیه، پیتزا و مرغ کنتاکي، قهوه خانه و نظایر آنها، چنانچه محل طبخ از سالن پذیرایي جداسازي شده 
باشد، پوشش سطح دیوار قسمت طبخ مانند ردیف 1 این قسمت و قسمت پذیرایي مانند ردیف 3 این 
قســمت باشد. چنانچه محل طبخ از سالن پذیرایي جدا نشده باشد کلیه دیوارهاي باید مطابق ردیف 1 

این قسمت پوشش شوند.
5- ســطح بدنه دیوارهاي مراکز فروش انواع شــیریني و خشــکبار و آجیل و خواربارفروشي و لبنیات 
فروشي و انواع نان فروشي و عطاري تا ارتفاع 120 سانتیمتر با سنگ یا کاشي و یا سرامیک واز ارتفاع 

120 سانتیمتر تا زیر سقف با رنگ قابل شستشو پوشیده شود.
6- پوشــش بدنه دیوارهاي مراکز فروش انواع گوشت و فرآورده هاي گوشتي )قصابي، مرغ، ماهي، 
سوســیس و کالباس و مواد پروتئیني( باید از کف تا زیر ســقف کاشــي یا سرامیک با سطح صاف یا 

سنگ صیقلي باشد.
7- پوشــش بدنه دیوارهاي نانوایي هاي ســنتي و کارگاه هاي پخت انواع نان هاي ماشیني و ساندویچي 
و فانتزي و انبار آرد و شــکر آنها باید از کف تا زیر ســقف از جنس کاشي یا سرامیک با سطح صاف 

یا سنگ صیقلي باشد.
8- ســطح بدنه دیوارهاي ســالن آرایشگاه ها از کف تا زیر سقف با رنگ روغني قابل شستشو پوشیده 
شود پوشش بدنه دیوارهاي دستشویي، سرشویي و مستراح در آرایشگاه ها باید از کف تا زیر سقف با 

کاشي یا سرامیک با سطح صاف یا سنگ صیقلي باشد.
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9- پوشــش سطح دیوار سالن هاي پذیرایي در رســتوران ها و چایخانه هاي سنتي باید ضمن دارا بودن 
طرح و حالت ســنتي از کف تا زیر ســقف از مصالح مقاوم صاف بدون فرورفتگي و شــکاف و قابل 

شستشو باشد .
ارتفاع پوشــش بدنه دیوار نظیر ســوپرمارکت ها و امثالهم در کشور ســنگاپور 1/5 متر از کف توصیه 
شــده است. ]19[پوشــش دیوارها از موادی باشــند که صاف بوده و به راحتی قابل تمیز کردن باشند. 
وســایل و اقلامی که به دیوارها نصب یا از ســقف آویزان می شــوند نظیر لوازم روشنایی، سیستم های 
تهویه مکانیکی، پوشــش های تهویه، فن های نصب شده بر روی دیوار، دکوراسیون ها و دیگر وسایل 

بایستی به آسانی قابل تمیز کردن باشند.

8-3-2 کف ها 
کف ها، پوشش کف، دیوارها، پوشش دیوار و سقف بایستی طوری طراحی، ساخته و نصب شوند تا 
دارای ســطح صاف بوده و به راحتی قابل تمیز کردن باشــند. البته به استثنای پوشش هایی که به منظور 
جلوگیری از لغزندگی و ســرخوردن و حفظ ایمنی ممکن اســت ناصاف باشــند. تا آنجائیکه امکان 
دارد خطوط و لوله های خدمات همگانی نظیر لوله های آب، گاز و خطوط تلفن و برق نباید بصورت 
روباز باشــند بلکه طوری نصب شوند که موجب ممانعت یا جلوگیری از تمیز کردن کف ها، دیوارها 
یا ســقف ها نشوند. همچنین این نوع خطوط و لوله های نبایستی بر روی کف ساختمان بصورت روباز 
نصب شوند. انواع مواد ساختماني چوبي، بتني، وینیلي، موزائیکي، سنگ مرمر، سرامیکي و غیره براي 

کف وجود دارد.
کف صنایع تولید مواد غذایي، کارخانجات شیر، آشپزخانه ها، توالت ها و مکان هاي مشابه باید داراي 
شیب یک هشتم تا یک چهارم اینچ در هر فوت )یک تا 2 درصد( باشد تا عمل شستشو و جمع آوري 
آب بهتر صورت گیرد. براي هر 400 فوت مربع )37 متر مربع( مســاحت کف یک مجراي زهکشــي 
یا کف شــور مورد نیاز مي باشــد. به طوري که حداکثر فاصله از مجراي زهکشــي از 15 فوت تجاوز 
ننماید یا به عبارتی در هر 30 فوت قطر ســطح کف یک زهکش در مرکز آن قرار گیرد]20[. موسسه 
استاندارد در استاندارد شــماره 5744 مربوط به مشخصات مراکز عرضه فرآورده های پروتئینی، شیب 
کف این اماکن را به طرف کف شــوی بیش از 3 درصد توصیه نمود. همچنین توصیه نمود که به ازاء 

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

ســطوح خشــک: در بخش های از امکنه که معمولا در معرض رطوبت نمی باشند، کف باید بادوام، 
غیرقابــل نفوذ و به آســانی قابل تمیز کردن و همچنین غیرلغزنده باشــد. برای ایــن کف ها چناچه از 
روشهای غیر از شستشوی سریع با آب جهت تمیز کردن استفاده می شود، لازم است محل اتصال دیوار 

با کف مقعر بوده و فاصله بین آنها نباید بیش از یک میلی متر باشد]16[.
کف در بخش های آماده سازی مواد غذایی، کف سردخانه ها، محل های شسشتوی ظروف، توالت ها، 
دستشویی ها، محل جمع آوری مواد بازیافتی و هر مکانی که به روش های مرطوب و شستشوی سریع با 
آب تمیز می شــوند نبایستی با فرش یا مواد مشابه پوشش شوند. در قسمت های که امکان پوشش کف 
با فرش و امثالهم مجاز اســت بایستی پوشــش های 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 باید طوري بنا شود که به سهولت قابل نظافت کردن باشد به عبارت دیگر سطوح 
آن صاف، ساده و محل تقاطع سطوح پخ یا بدون زاویه تند باشد. در شکل )2( شماتیک تقاطع مناسب 
کف با دیوار را نشــان می دهد. همانطوریکه در این شــکل دیده می شود محل تقاطع کف با دیوار در 
ســطوح زیر با مصالح مناسب بصورت مقعر در آورده بطوریکه شعاع آن در نقطه تقعر سه هشتم اینچ 
یا 10 میلی متر باشــد. سایر مشــخصات در این شکل آمده است. این شیوه طراحی تقاطع کف با دیوار 

برای سطوح زیر لازم است]20[:
1- محل آماده سازی، نگهداری، جابجایی و بسته بندی مواد غذایی

2- محل های شستشو و نگهداری ظروف
3- اتاقک ها و محل های جمع آوری و دفع مواد زائد

4- سرویس های بهداشتی
5- منطقه شستشوی دست

6- تی شویخانه 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 ترك خوردگی درز و شکاف و همیشه تمیز باشد. اما 
پوشــش سقف آشپزخانه ها و هر نوع محل طبخ و همچنین گرمخانه و دوش حمام باید از جنس قابل 
شستشــو و به رنگ روشن باشد. ســقف باید طوری ساخته شــود که از نفوذ عوامل زیان آور از قبیل 
گرما، رطوبت، سرما، صدا و غیره به داخل امکنه و بالعکس جلوگیری کند. سقف های 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
لامپ های روشنایی در قســمت های تهیه مواد غذایی و شستشوی و تمیزکردن ظروف نصب شده اند، 
بایســتی محافظت یا پوشــیده شوند تا خطر شکستگی آنها به حداقل برســد. اماّ لامپ های که در انبار 
ذخیره مواد غذایی بسته بندی شده )بسته بندی هایی که باز نشده باشند( نصب شده اند نیاز به محافظت و 
پوشش ندارند به شرطی که این بسته بندی ها بواسطه افتادن شیشه ها شکسته بر روی آن آسیب نبینند و 
همچنین در صورت کثیف شدن، بدون نیاز به باز کردن بسته بندی ها بتوان آنها را تمیز کرد. لامپ های 
مادون قرمز و دیگر لامپ حرارتی را باید در مقابل شکســتگی ناشــی از لایه پوششــی محافظت نمود 

بطوریکه قسمت جلوی آن مشخص باشد.
سیســتم های تهویه مطبوع، تهویه و گرمایشی را طوری باید طراحی و نصب نمود که ورود هوای تازه 
و خروج هوای کثیف موجب آلودگی مواد غذایی، ســطوح تماس مواد غذایی، تجهیزات و ظروف 

نگردند.
دستگاه های کنترل حشرات نظیر حشره کش های برقی یا بیهوش کننده )بی حس کننده پرواز( حشرات 
باید طوری طراحی شــوند تا حشرات را داخل دســتگاه جمع آوری نمایند. این دستگاه ها نباید بالای 
قســمت های آماده  سازی مواد غذایی نصب شوند زیرا ممکن اســت لاشه ها یا تکه های بدن حشرات 
بر روی مواد غذایی یا ظروف غذا )اعم از ظروف یکبار یا چند بار مصرف( و دســتگاه ها و تجهیزات 

تمیز سقوط نمایند.
تمام منافذ، ســوراخ ها و شکاف هایی که به فضای خارج از موسسات مواد غذایی مرتبط می باشد باید 
در مقابل ورود حشــرات و جوندگان محافظت شوند. برای ممانعت از ورود حشرات و جوندگان باید 
تمام حفره ها و منافذ موجود در کف ها، دیوارها و ســقف ها با مصالح مناســب مسدود یا بسته گردد، 
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تمام پنجره ها بخوبی بســته شــوند و درب های توالت هم خودبخود بســته شــوند. چنانچه موسسات و 
مراکز عرضه مواد غذایی در داخل یک ساختمان بزرگتر نظیر یک مرکز خرید بزرگ، فرودگاه ها یا 
ساختمان اداری قرار گرفته باشند، نیاز به اقدامات حفاظتی برای کنترل حشرات و جوندگان نمی باشند 
بشرطی که ساختمان های مذکور در مقابل حشرات و جوندگان محافظت شده باشند. برای جلوگیری 
از ورود حشــرات باید بر روی قســمتهای باز شــونده پنجره ها و درها از توری های با مش حداکثر 16 
)منافــذ توری با مش 16 برابر 1/19 میلی متر می باشــد و اندازه مش با منافذ معکوس می باشــد. هرچه 
مــش کوچکتر گردد انــدازه منافذ توری بزرگتر خواهد شــد مثلا منافذ توری بــا مش 18 برابر یک 
میلی متر است و منافذ توری با مش 10 برابر 2 میلی متر است( استفاده نمود. همچنین دیوارها و سقف ها 
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 )خشكبار(
هر واحد صنفی عرضه کننده مواد غذایی جهت ذخیره و نگهداری مواد غذایی، تجهیزات و وســایل، 
مــواد غیرغذایی نظیر ظروف و مواد شــیمیایی به فضای کافی نیاز دارد. اماّ مــواد غذایی به یک فضا 
یــا انبار مجزا نیــاز دارد. فضای موردنیاز برای ذخیره و انبار مواد خشــکبار به نوع غذا، میزان عرضه و 
فرکانس خرید و تحویل مواد خشــکبار بــه انبار یا مدت انبارداری واحد صنفی بســتگی دارد. مکان 
احداث انبار باید نزدیک محل آماده سازی مواد غذایی باشد بطوریکه دسترسی به آن آسان باشد. انبار 
باید از تهویه کافی برخوردار باشــد. ایده ال آن است که داخل انبار فاقد هرگونه لوله های آب و بخار 
گرم، آبگرمکن، ترانسفورماتور برق، یخچال، سیستم های تولید بخار و دیگر وسایل و تجهیزات تولید 

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

  
 

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

2- ارتفاع مفید انبار، 4 تا 7 فوت )122 تا 213 سانتی متر(
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 می شود که در مجموع 
1000ماده غذایی در این مدت باید ذخیر گردد. مســاحت انبار جهت ذخیر این مواد غذایی 33 فوت 

مربع می باشد. محاسبات عبارتست از:   

  
 جنس قفسه ها باید از چوب سخت، پلاستیک های بادوام و ترجیحاً فلز ضد زنگ وخورندگی باشند.  

در دســتورالعمل ســازمان غذا و دارو آمریکا توصیه شده است که بالاترین قفســه در ارتفاع 7 فوت 
)2 متر( و پائین ترین قفســه 6 اینچ )15 ســانتی متر( از کف نصب شــوند. همچنین فاصله عمودی بین 
قفسه ها 15 اینچ )38 ساتی متر( باشد]21[. اماّ در دستورالعمل بهداشت مراکز مواد غذایی کانادا، فاصله 
عمودی بین قفســه هاحداقل 8 اینج )20 سانتی متر( توصیه شده است]16[. سکوها و پالت ها از دیوارها 
به اندازه کافی فاصله داشــته  باشند تا امکان بازرســی و کنترل حشرات موذی میسر باشد. سازمان غذا 
و دارو آمریکا این فاصله را 18 اینج )45 ســانتی متر( توصیه نموده اســت]21[. لیکن در کانادا حداقل 
2 اینج )5 ســانتی متر( توصیه شــده است]16[. همچنین قفسه ها و ســکوهای چوبی به بیشترین مراقبت 
نیاز دارند زیرا موجب هجوم حشــرات موذی می گردند. ظروف بزرگ محتوی مواد غذایی)بشکه ها( 
را نبایســتی زیر لوله های فاضلاب فاقد حفاظت یا لوله های آب دارای نشــت قرار داد. درب بشــکه ها 
و ظروفی که جهت نگهداری پودر غذایی، آرد گندم، شــکر، برنج، حبوبات خشــک و مواد غذایی 
مشابه استفاده می شوند، بایستی بخوبی بسته شوند. پیمانه مناسب جهت برداشت مواد باید در هر بشکه 

یا ظرف قرار داد.
طول قفسه های موردنیاز انبار با استفاده از رابطه 3 تعیین می شود]21[:   

 

که در آن:
D= عمق قفسه برحسب فوت

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

به عنوان مثال فرض کنید که هر روز 400 ماده غذایی به مدت 10 روز ذخیره می شود که در مجموع 
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4000 مــاده غذایی در ایــن مدت باید ذخیر گردد. حجم هر ماده غذایی 0/35، عمق قفســه 18 اینچ، 
فاصله عمودی بین قفســه ها 18 اینچ و 80 % ظرفیت موثر ارتفاع قفســه باشــد. طول قفســه موردنیاز 

عبارتست از:

  
 

عوامــل و مــواد غیر غذایی نظیــر پاك کننده هــا، گندزدا ها، شــوینده کننده ها، آفت کش ها و ســایر 
محصولات مشــابه را باید در فضای دیگری ذخیره و نگهداری نمود تا پتانســیل آلودگی متقاطع مواد 
غذایی، ســطوح در تماس با غذا، ظروف یکبار مصرف و مواد بسته بندی ها جلوگیری گردد. همچنین 
متعلقات و وسایل کارگران هم خارج از انبار مواد غذایی و محل های آماده سازی غذا نگهداری شوند.

8-5 تعداد و ظرفیت ها
8-5-1 دستشویی ها

 حداقل تعداد دستشویی ها باید مطابق جدول 7 مهیا شود. هر دستگاه دستشویی یا دو دستگاه دستشویی 
مجاورهــم باید مجهز به ظرف حاوی مایع تمیزکننده یا صابون و یا پودر پاك کننده باشــد. هریک از 
دستشــویی ها یا گروهی از سرویسهای بهداشــتی مجاور هم باید به حوله های یکبار مصرف یا دستگاه 

دست خشک کن با هوای گرم مجهز باشند.
نباید از سینکهای آماده سازی مواد غذایی یا شستشوی ظروف به عنوان دستشویی یا دستشویی کمکی 
اســتفاده نمود. تابلو یا پوستر یادآوری کننده یا هشــداردهنده شستشوی دست ها برای کارکنانی که با 
مواد غذایی ســروکار دارند در تمام سرویسهای بهداشتی طوری نصب گردند که در معرض دید تمام 
کارکنان باشــد. دستشــویی کارکنان واحد های مواد غذایی باید در محدوده 8 متری محل های آماده  
ســازی مواد غذایی، محل کار، محل شتشــوی ظروف و... قرار داشته باشــد، بنحوی کارگران بدون 
خروج از ســاختمان به آن دسترسی داشته باشــند. چنانچه فاصله سینک شستشوی دست برای استفاده 
کارکنان از سطح در تماس با مواد غذایی، قفسه های نگهداری ظروف یا غذا، پذیرایی، سینک آماده 
 ســازی سبزیجات یا سینک شستشوی ظروف 60 ســانتی متر و کمتر باشد، لازم است دو طرفه سینک 
دستشــویی به جداره های حفاظتی ضد آب مجهز باشد تا در هنگام شستشوی دست از پاشیدن آب به 
سطوح ذکرشده جلوگیری شود. برای این کار ورقه های استیل توصیه می شود. شکل )3( تصویری از 

سینک دستشویی مجهز به محافظ پاشیدن آب آمده است]17[.
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8-5-2 توالت ها
توالت هایی که در داخل مراکز مواد غذایی قرار دارند، علاوه براینکه باید بطور کامل محصور باشند، 
درب های آنها از نوع خودبخود بســته شوند باشــد و فاقد هرگونه منافذ باشد. لیکن این الزامات برای 
توالت هایی که در خارج از موسســات مواد غذایی قرار گرفته اند، ضروری نمی باشــد. در این موارد 
درب توالت نباید مســتقیماً بداخل قسمت های آماده ســازی 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.
توالت های عمومی: در نقاط مرکزی شــهرها، مناطق توریســت پذیر، روستاهای توریستی، جاذبه های 
توریستی، پارکینگ های خودرو، پارك ها، زمین های ورزشی، محوطه مکان های فروشگاه های بزرگ 
و نقاط مشــابه بایستی تعداد کافی سرویس بهداشــتی احداث نمود. برای محاسبه تعداد سرویس های 

شکل )3(: شماتیک سینک دستشویی مجهز به محافظ پاشیدن آب]17[
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بهداشتی از رابطه 4 می توان استفاده نمود.

که در آن:
Nتعداد WC مورد نیاز

U تعداد کل افراد حاضر در محوطه یا کل پتانسیل استفاده از سرویس بهداشتی )تعداد افراد در سطح(
A درصد یا میزان افراد متقاضی استفاده از سرویس بهداشتی جهت اجابت مزاج

T مدت زمانی که یک شخص از سرویس استفاده می کند )برحسب دقیقه(، این زمان برای هر نفر زن 
یا مرد حداقل 1/5 دقیقه می باشد. در مواردی که برای مردان آبریزش گاه مجزا از WC در نظر گرفته 

شود این زمان برای هر مرد حداقل 0/6 دقیقه می باشد.
P کل مدت زمان تعیین شــده جهت اجابت مزاج یا تمام افراد حاضر یا نیازمند اجابت مزاج )برحسب 
دقیقه( یا کل زمان توقف وســیله نقلیه یا افراد جهت اجابت مزاج. این زمان معمولاً حداکثر 15 دقیقه 
در نظر گرفته می شود 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 می گیرند. اماّ در مواردی نظیر پارکینگ های خودرو 
که زمان طولانی اســت، A ممکن اســت 5% در نظر گرفته شــود. در هر مورد باید این نسبت محاسبه 

شود ولی در هر حال در اغلب موارد این نسبت بین 5 تا 80 درصد می باشد.
مثال: تعداد کل زنان و مردان در توقفگاهی به ترتیب 500 و 600 نفر می باشند. برآورد شده است که 
20% زنــان )100نفر( و 30% مردان)180 نفر( نیاز به اســتفاده از توالــت دارند. حداکثر زمان توقف و 
اســتفاده از توالت هم 15 دقیقه می باشــد. تعداد توالت موردنیاز برای هرجنس به صورت زیر محاسبه 

می گردد. 

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

  

                                                     4��بطه 
P

TAUN ××= 

  

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

5.12.0500 =××=⇒

××= N
P

TAUN

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

5.13.0600 =××=⇒

××= N
P

TAUN 
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جدول7: حداقل تعداد سرویس های 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�

 



راهنماي بهداشت محيط صنوف )مراكز تهيه و توزيع مواد غذايي و اماكن عمومي( 64صفحه

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

[  
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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
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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
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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:

*بزرگســال به شخص با ســن بیش از 18 سال گفته می شــود که به دلایلی نظیر کهولت سن، بیماری 
و معلولیــت و ناتوانی بدون نیاز به حمایت و مراقبت قادر به انجام امورات روزمره زندگی نمی باشــد. 

اتاق های 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 شــده در جدول حداقل تعداد مورد نیاز برای هر جنس)زن و مرد( می باشــد. در مورد 
واحدهای خصوصی ضرورتی به تفکیک جنســیتی نمی باشد. همچنین در مواردی که تعداد کارکنان 
کمتر از 15 نفر باشــند یا مجموع مشــتری و کارکنان واحد صنفی کمتر از 15 نفر باشد نیازی به مجزا 

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

کامل ویژه معلولین یا ویلچری )استفاده مشترك مشتریان و کارکنان( در نظر گرفته شود]25[.
3- تراکم جمعیت در فروشگاه های بزرگ و زنجیره ای و اغلب فروشگاه ها باید براساس یک مشتری 
در هر 2 مترمربع مســاحت فروشــگاه ولی در فروشــگاه لوازم خانگی و بزرگ به ازای هر مشــتری 4 

مترمربع مساحت در نظر می گیرند]25[.
4- برای مواردی که تعداد افراد 15 نفر و کمتر می باشــند، به آبخوری نیازی نیســت. برای واحدهای 

تجاری با افراد 15 نفر و کمتر به سرویس سینک نیاز نمی باشد.
5- در فروشــگاه های زنجیری و بزرگ بایســتی یک اتاق یا فضای برای شیر دادن نوزدان و همچنین 

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

7- ســایر مشخصات بهداشــت محیط مدارس مراکز پیش دبســتانی و مهد کودك ها مطابق استاندارد 
ملی 8905” مراکز پیش دبســتانی )مهد کودك(” موسسه اســتاندارد 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 قسمت های کفش کنی، وضوخانه و سرویس های بهداشتی 

در نظر گرفته شود.
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)الف( یک دســتگاه آبخوری در بیرون از اتاق توالت یا به ازای هر 50 نفر یک دســتگاه 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 محیط های 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 ســنگاپور تعداد مورد نیاز سرویس های بهداشتی براساس کل مساحت پهنه ساختمان تعیین 
می شود که در جدول )9( آمده است. منظور از مساحت همان مساحت ناخالص کف1 یا پهنه ساختمان 

می باشد]19[.

1- Gross floor area

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

نو� 

  مكا�
  مساحت

  (مترمربع)
تعد�� 

  تو�لت
تعد�� 

  �ستشويي
نو� 

مكا�

  مساحت
(مترمربع)

تعد�� 

تو�لت

تعد�� 

�ستشويي

��
�
ر
ف
ز 

ك
�
ر
م

 
ت

ك
�
ا
م
ر 

پ
و

س
 

..
..
�
ا 

ه
  

350≤  1*  1*  

�
�
�
و

ت
س

�
 

ي
اب
ب
ك

و
ل
چ

 �
ا
ه

 
ي

ي
ر�

ي
ذ

پ
ا 

 ب
ه
اب
ش

م
ز 

ك
ر�

م
 �

ا 
ه

  

250≤  1*  1*  

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 سرویس های بهداشتی
الف( زمان و فرکانس تمیز کردن ســرویس های بهداشــتی: زمان و فرکانس تمیز کردن توالت  
و دستشــویی ها به میزان اســتفاده و شــلوغی آن بستگی دارد. در ساعت های شــلوغ باید بیشتر نظافت 
صورت گیرد. فرکانس نظافت ســرویس های بهداشتی به نوع امکنه محل استقرار سرویس بهداشتی و 
سطح نظافت مورد انتظار براساس استانداردبستگی دارد. در جدول )10( فرکانس نظافت سرویس های 

بهداشتی در بعضی از اماکن در کشور سنگاپور را نشان می دهد]29[.
نظافت کلی ســرویس های بهداشــتی به دو حالت انجام می شــود: نظافت کامل1 و نظافت موضعی یا 
نقطه ای2. نظافت کامل نظافتی اســت که تمام قســمت های سرویس  های تمیز می شود و معمولاً روزانه 
انجام می گردد. نظافت موضعی نظافتی اســت که فقط قســمت خاصی از سرویس های بهداشتی که به 
علت استفاده کثیف شده اند، تمیز می شوند. سرویس های 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 نقطه ای انجام خواهد شــد. مثلًا در مورد هتل ها از 
6 مرتبه نظافت در روز، یک مرتبه نظافت کامل و 5 مرتبه نظافت موضعی انجام خواهد شد.

ب(برنامه نظافت: هر قســمت داخل سرویس های بهداشــتی به یک برنامه نظافت دوره ای نیاز دارد. 
برنامه نظافت دوره ای باید در ساعات خلوت تر انجام شود. برنامه نظافت دوره ای سرویس های بهداشتی 

عمومی به صورت جدول)11( می باشد]29[. 
وســایل و ابزارشستشــو و نظافت مانند تی، جارو و امثالهم را بایســتی در یــک اتاقک کوچک مانند 
شــکل )4( آویزان و نگهداری نمود. این اتاقک بایســتی دارای حوضچه شستشــو به مساحت حداقل 
0/3 مترمربع باشــد. ارتفاع و پهنای اطراف حوضچه بایستی 10 سانتی متر باشد. این اتاقک و حوضچه 
از کف تا زیر ســقف بایستی کاشی کاری شده باشــند 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 محل های آماده سازی مواد غذایی و نوشیدنی ها و همچنین قسمت های 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 سرویس های 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 دوره ای سرویسهای بهداشتی عمومی]29[
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8-5-4 روشنایی
نور کافي براي بهره برداري مناســب و حفظ نظافت و تمیزي ضروري اســت. در کارگاه ها بســتگي 
بــه نوع کاري که در آنجــا انجام مي گیرد، میزان نور متغیر اســت. بطورکلی حداقــل نور براي تمام 
سطوح تهیه غذا و تجهیزات، ابزار آشپزخانه و محل شستشو، انبار تجهیزات وسایل، دستشویي، توالت، 
سردخانه و انبار مواد غذایي،20 فوت کندل است و بستگي به نوع کار تا حدود 100 فوت کندل متغیر 
مي باشد. لازم به ذکر است میزان نور در سطوح کار، انبار ذخیره، سردخانه باید در کف اندازه گیري 
شود و براي سایر سطوح 75 سانتی متر بالاتر از کف اندازه گیري شود. میزان انعکاس نور براي رنگ 
هاي مختلف عبارتند از: سفید 80 تا 87 درصد، کروم 80-70 درصد، زرد 63 تا 75 درصد، آلومنیوم 
60 درصد، ســیمان 25 درصد، آجر 13 درصد]18[. در مجموعه قوانین ســازمان غذا و دارو آمریکا، 
شــدت روشنایی در فاصله 75 سانتی متری بالای کف، راهروهای ســردخانه، انبار مواد خشکبار و در 
دیگر قسمت ها و اتاق ها 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 بسته بندی شده یا تازه 
تولید شــده به مشــتریان فروخته یا مصرف می شوند مانند بوفه ها و ســلف سرویس؛ ب( در ارتفاع 75 
سانتی متری بالای کف قســمت هایی که برای شسشتشوی دستها، شستشوی ظروف و محل نگهداری 
ظروف و تجهیزات اســتفاده می شــود؛ انبار مواد غذایی، توالت و سردخانه ها حداقل 20 فوت–کندل 
می باشد. حداقل شدت روشنایی در سطوحی که کارکنان در آماده سازی مواد غذایی بر روی آن کار 
می کنند یا با ظروف و تجهیزاتی نظیر چاقوها، دستگاه برش، خردکن ها یا اره سروکار دارند، 50 فوت 

کندل باشد]3[. جدول12 رهنمودهای روشنایی درمراکز تهیه و توزیع مواد غذایی رانشان می دهد.
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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�

کمیته فني بهداشــت حرفه اي کشــور میزان شدت روشنایي داخلي را بر اساس پیشنهاد وزارت مسکن 
وشهر سازي و وزارت کشور را مورد تایید قرار داده که بعضي از موارد شرح جدول 13 مي باشد که 
در کتاب حدود تماس شغلي عوامل بیماریزا از انتشارات وزارت بهداشت به چاپ رسیده است. شدت 

نور براساس دقت و حساسیت کار در جدول )14( آمده است.
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8-5-5 تهویه
تهویه عبارت است از تهیه هواي تازه با درجه حرارت مناسب براي از بین بردن بو و آلودگي هاي هوا 
بدون ایجاد کوران. هدف کلي از تهویه، تامین شرایط مناسب در ارتباط با حرارت محیط و جابجایي 
هــوا در محیط به منظور کاهش غلظت آلاینده هایي در حد قابل قبول می باشــد. برای اینکه اتاق فاقد 
هرگونه گرمای بیش از اندازه، بخارها، رطوبت کندانســه شده، بوهای آزاردهنده، دود و فیوم ها باشد 
ممکن اســت به تهویه مکانیکی با ظرفیت لازم نیاز باشــد. تمام تهویه ها و هودها بایستی بطور مناسب 
طراحی و نصب شــوند. همچنین تمام هودها قبل از اســتفاده مورد آزمایش قرار گیرند تا از عملکرد 

مناسب آنها اطمینان حاصل شود.

جدول 13. رهنمودهاي روشنایي 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 مقادیر زیادي فیوم و بخارات و بو وارد محل پخت مي شوند که با تهویه کافي آنها 
را از محــل خــارج مي نمایند تا پدیده چگالــش به وجود نیاید. براي تهویه نیاز به پنجره باز شــونده و 
کانال ها مي باشــند. هودها با فیلترهاي قابل تعویض و همچنین فن هاي تخلیه اي باید 3 تا 4 فوتي بالاي 
سطح پخت و پز قرار گیرد بعلاوه اینکه طول هود بیش از طول سطح پخت  و پز یا اجاق ها باشد. تهویه 
مکانیکي براي آشپزخانه را مي توان با یک فن یا ونتیلاتور به ظرفیت 15 تا 25 مرتبه تغییر هوا در یک 
ســاعت انجام داد. هودهای آشــپزخانه دارای فن، فیلتر، لامپ و برد الکترونیکی می باشند و مجموعه 
قطعات کاملًا در محفظه هود قرار می گیرند و هوای آلوده توســط یک کانال به بیرون منتقل می شود. 
براي کنترل آلودگي و رســیدن هوای کثیف یا بخارات به هود لازم اســت جریان هوا به اندازه کافي 
زیاد باشــد. بعد از انجام تهویه بخشــی از هوا باید از هوای تازه بیرون جبران شــود که معمولا هوای 
جبرانی باید حداقل 80 درصد هوای خروجی باشد. هوای جبرانی بایستی فاقد هرگونه گرد و خاك، 

حشرات و هر نوع آلودگی باشد. نوع هود به کاربری آن بستگی دارد.
 در اماکن عمومي نظیر ســالن هاي بزرگ، تئاتر، اماکن مذهبي، سالن هاي ملاقات و دیگر اماکن که 
به طور موقت استفاده مي گردند، یک سیستم تهویه مصنوعي یا مکانیکي باید حداقل 15 فوت مکعب 
در دقیقه هواي تازه به ازاي هر نفر را تامین نماید و از جریان هاي میانبر ممانعت گردد. تقریباً یک سوم 

هواي گردش داده شده باید از هواي تازه و تمیز محیط بیروني باشد.
در مؤسسات تادیبی مثل زندان و ندامتگاه ها چنانچه تهویه طبیعي انجام مي گیرد، پنجره یا سایر قسمت 
هاي باز شــونده باید حداقل 12/5 درصد ســطح کف اتاق باشد. در صورت انجام تهویه مصنوعي در 
این موسســات باید 7/5 فوت مکعــب در دقیقه هوا به ازاي هر نفر تأمین شــود. اماّ میزان تهویه حدود 
15-10 فوت  مکعب در دقیقه به ازاي هر نفر توصیه مي شــود. حداقل یک ســوم هواي گردش شده، 

باید از هواي بیرون تامین شود.
در حمام و توالت تهویه توســط پنجره ها یا کانال ها انجام مي گیرد. ســطح پنجره یا نورده حداقل 8 تا 
10 درصد مساحت کف و 45% آن قابل باز شدن باشد. براي تهویه تخلیه ي ثقلي، کانال ها یا دریچه 
حداقل 72 اینچ مربع در ســطح هر واحد توالت یا حمام و حداقل 3 فوت  مکعب در دقیقه هواي تازه 
در هر فوت مربع مساحت کف باید تامین نماید. سیستم تهویه تخلیه مکانیکي باید قادر به تعویض هوا 
حداقل 5 مرتبه در ســاعت باشد. بعضي از ایالت های آمریکا براي هر دهنه توالت عمومي یا آبریزگاه 
حدود 40 فوت مکعب هوا توصیه مي نماید. فن هاي تهویه توالت باید بواســطه باز و بســته شدن درب 
یا روش شــدن لامپ بکار بیفتد. معمولاً چرخش هواي توالت، رختشــویي خانه، حمام و آشــپزخانه، 
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آزمایشگاه و محل جمع آوري زباله مجاز نیست.
 )Condensation( یکي از مشکلات در صنایع غذایي و رستوران ها عمل چگالش یا تراکم رطوبت
بر روي لوله ها یا ســطوح سرد مي باشــد که این پدیده امکان آلودگي مواد غذایي و سطوح تهیه غذا 
را فراهم مي آورد. تراکم رطوبت به واســطه گرما، هواي مرطوب در تماس با لوله یا ســطوح سرد زیر 
نقطه شــبنم اتفاق مي افتد. کاهش رطوبت هوا، ســرد شدن هوا یا افزایش دماي سطوح در بالاي نقطه 
شبنم از تراکم یا چگالش جلوگیري مي کند. عمل رطوبت زدایي را مي  توان توسط وسایل و تجهیزات 
مکانیکي و به طور غیرمستقیم به وسیله یک تهویه خوب خصوصا دًر قسمت هاي پخت وپز )آشپزخانه 
و مطبخ( انجام داد. همچنین این عمل سبب کاهش درجه حرارت هوا مي گردد. معمولاً افزایش درجه 
حرارت ســطوح توسط ایزولاســیون )عایق کاري( انجام مي گیرد. نوع و ضخامت لایه عایق به درجه 

حرارت و رطوبت بستگي دارد.
بطورکلی در هر قســمتی از ساختمان که امکان تعویض هوای مورد نیاز با تهویه طبیعی ممکن نباشد، 
بایــد تعویض هوا به صورت مکانیکــی انجام  گیرد. تعویض هوای مکانیکی باید شــامل هوای رفت، 
هوای برگشــت و یا تخلیه هوا باشــد. حداقل هوای دریافتی از هوای بیرون از ســاختمان بســتگی به 
کاربری نوع ســاختمان دارد. براســاس مبحث چهاردهم مقررات ملی ســاختمان ایران، حداقل مقدار 

هوای دریافتی از بیرون مورد نیاز فضاها با کاربری های مختلف در جدول15 آمده است]14[.
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جدول15: حداقل مقدار هوای دریافتی از بیرون مورد نیاز فضاها با کاربری های 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
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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 کاربری های 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 رختكن و قفسه های لباس
اگر کارکنان مراکز و موسسات مواد غذایی بطور مداوم و منظم در محل کارشان لباس شان را عوض 
می نماینــد، اتــاق یا فضای به عنوان رختکن اختصاص داده شــود. در این اتاق باید کمد یا قفســه ها و 

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

8-5-7 سرو صدا
هرگونه صوت ناخواســته و صدا در زمان یا مکان نامناســب را ســر و صدا مي گویند. در واقع ســر و 
صدا از اختلاط اصوات با طول موجهاي مختلف و شــدت هاي متفاوت بوجود آمده، ترکیب معین و 
مشــخصي ندارد و براي گوش ناخوشایند مي باشد. شــدت سروصدا معادل مجموع شدت صوت هاي 
متشــکله آن بوده، امواج آن مخلوطي از امواج صوتي با فرکانس هاي متفاوت است که قابل تجزیه به 
صوت هاي متشکله آن مي باشد. سر و صدا باعث افت شنوایي، مداخله و مزاحمت در مکالمه،کاهش 
خواب و اثرات فیزیولوژیکي در انسان مي گردد. سروصدا از دو منبع خارجی و داخلی ایجاد مي شود. 
منابع خارجي ســروصدا شامل سروصداي خیابان، حمل و نقل جاده اي، فرودگاه ها، راه آهن، تعمیر و 
ســاخت و ساز جاده ها، سروصداي حیوانات می باشــد. منابع داخلي سروصدا کلیه سر وصداي داخل 
ســاختمان نظیر پخش موســیقي، صداي رادیو و تلوزیون، سروصدا و جیغ کودکان، وسایل خانگي و 
تراکم جمعیت در مســکن می باشــد. ســروصدا را مي توان در منبع تولید، درمسیر انتقال و در دریافت 
کننده کنترل نمود. در اکثر مواقع براي کنترل صدا ممکن اســت از دو یا ســه روش استفاده کرد. ولي 
بهترین روش پیشگیري از ایجاد سروصدا در منبع تولید می باشد. بنابر این قبل از ساختمان سازي، باید 
برنامه ریزي مناسب براي فعالیت هاي فني انجام شده وآموزش لازم به تمام دست اندرکاران داده شود 

و از نظر اجرایي نظارت مربوط به کنترل سر وصدا در ساختمان رعایت شود.
حداکثر میزان ســروصدا به نوع اماکن و کاربری آنها بستگی دارد مثلًا حداکثرمیزان صدا برای اماکني 
چون رستوران ها 50 دسی  بل ومیزان صدای طراحی شده برای این مکان 45-35 دسی  بل می باشد. حداکثر 
تراز صوتي مجاز یا قابل قبول در بعضي از اماکن توســط بعضــي از دولت هاي ایالتي و فدرالي آمریکا 
تنظیم و تصویب شــده اســت، به عنوان رهنمود در جدول )16( آمده است. علاوه بر این استانداردهاي 
اروپا در طرح کنترل صدا براي مناطق مختلف در جدول )17( آمده است. در این معیار مناطق به صورت 
مسکوني، تجاري، صنعتي و مسکوني–تجاري تقسیم بندي شده اند و براي شب و روز تراز صوتي خاصي 

معین شده است. حداکثر تراز صوتي قابل قبول براي موقعیت هاي 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
یکي از مسایل مطرح در رستوران ها ایجاد فضاي کافي براي آشپزخانه مي باشد. در جدول )19( فضاي 

مورد نیاز که براي آشپزخانه و سالن غذاخوري در آمریکا پیشنهاد 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 پیشنهادي مورد نیاز 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( شــامل انبار، دریافت و فضای شستشــوی ظروف و همچنین توالت کارکنا و رختکن می باشد. 
اگر شــامل موارد فوق نباشــد ســطح موردنیاز به ازای هر صندلی به کمتر از 5-4 فوت مربع کاهش 
می یابد. روش دیگرتعیین ســطح آشــپزخانه به ازای هر وعده غذای ســرو شده است که 2-1/5 فوت 

مربع به ازای هر وعده غذای مصرف شده می باشد.
در چین مســاحت آشــپزخانه در رســتوران ها، چلوکبابی ها و مراکز مشــابه که غذا طبــخ و پذیرایی 
می نمایند، براســاس مســاحت کل واحد صنفی تعیین می شــود که در جدول 20 آمده است. همچنین 
حداقل مســاحت محل آماده ســازی 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 قسمت ها در رستوران ها و مراکز مشابه]30[

جدول)21(: حداقل مساحت محل آماده سازی 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
ســرویس های بهداشــتی از جمله دستشــویی ها باید در محل های ویژه مطابق بند 5-5 و 6-5-1 قرار 
گیرد. توالت ها در محلی قرار داشته باشند تا در تمام ساعت های فعالیت واحد صنفی به راحتی توسط 
کارگران قابل دسترس باشد. اتاق یا مکان و فضای مشخصی جهت غذا خوردن، آشامیدن و استعمال 
دخانیــات کارگران اختصاص داده شــود تا از آلودگی ظروف، تجهیزات و مــواد غذایی جلوگیری 

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

8-7 نگهداري و بهره برداري
تاسیسات فیزیکی اغلب و در صورت لزوم باید تمیز شوند تا همیشه تمیز باقی بمانند. زمانی که امکانات 
فیزیکی با حداقل مواد غذایی تماس یافته اند، باید بعد از پایان کار و بسته شدن واحد غذایی و صنفی 
تمیــز گردند. البته این نوع تمیز کردن در مواقع بروز نشــت یا ریختن و کثیف شــدن ناگهانی صادق 
نیســت بلکه در چنین مواردی بایســتی بلافاصله تمیز کردن صورت پذیرد. به استثنای مواردی، سعی 
شــود از روش های بدون تولید گردوغبار یعنی تمیز کردن مرطوب، تمیز کردن خلاء و زمین شــویی 
یا شستشــو با آب جهت تمیز کردن کف ها اســتفاده شــود. کانال های خروج هوا و همچنین هودها و 
سیســتم های تهویه بموقع تمیز شوند و صافی های آنها تعویض شوند. تمیز کردن بموقع کانال های هوا 

و سیستم های تهویه از تبدیل شدن آنها به منبع انتشار آلودگی و گرد و غبار و جلوگیری می نماید.
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. پناگاه های احتمالی تجمع و زیستن ناقلین را باید حذف نمود.
تمام اجســاد پرندگان، پرندگان بدام افتاده، حشرات، جوندگان و دیگر ناقلین را باید از وسایل کنترل 

جمع آوری و دفع نمود تا از تجمع و فساد آنها و جذب دیگر ناقلین ممانعت شود.
تمام وســایل تنظیف نظیر جاروها، زمین شــوی ها )تی ها(، 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 آشــغال 
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 ســگ 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 مســجد با مســاحت کافی برای اماکن عمومی نظیر مدارس، اســتادیوم های 
ورزشــی، سرای ســالمندان، تفرجگاه ها و...... و همچنین در بعضی از مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی 
نظیر کارخانجات، رســتورانها، مراکز فروش یا مجتمع های فروشــگاهی و....ضروری است. مساحت 
نمازخانه متناســب با تعداد مشــتری و کارکنان است که باید برای خانم ها و آقایان مجزا طراحی شود. 
جهت قبله با نصب علامت مشــخص شــده باشــد. در نمازخانه باید فضای مناســب برای قسمت های 
کفش کنی، وضوخانه و سرویس های بهداشتی در نظر گرفته شود. حفظ بهداشت، پاکیزگی و طهارت 
مســجد اهمیت ویژه ای دارد. در دین مقدس اســلام هم در مورد پاکیزگی و بهداشــت مساجد بسیار 
ســفارش شده اســت و مســلمانان را به مراعات پاکی و بهداشت در مساجد تشــویق می کند بنابراین 
متصدیان واحدهای صنفی که ملزم به ایجاد نمازخانه یا مســجد می باشــند، رعایت موارد زیر توصیه 

می گردد:
1- تمام سطوح اعم از کف، دیوارها، سقف، در و پنجره ها سالم و تمیز باشند.

2- فرش ها، سجاده ها، مهر و تسبیح سالم، تمیز و پاکیزه باشند. نمازخانه بطور مستمر و روزانه با جارو 
برقی تمیز شوند.

3- فرش ها حداقل سالی دو مرتبه و سجاده ها هم در فواصل زمانی مناسب شستشو گردند.
4- در صورت وجود سرویس های بهداشتی مستقل، بطور مرتب تمیز و شستشو شوند.

5- وضوخانه و یا ســینک وضو مجهز به صابون یا شــوینده مناسب باشــد و روزانه تمیز و در فواصل 
زمانی مناسب گندزدایی شوند.

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

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

تمام ظروف نگهدارنده ســموم یا مواد ســمی و اقلام مراقبت شخصی باید دارای برچسب مشخصات 
کارخانه سازنده باشند. برچسب نصب شده، خوانا باشد. تمام ظروفی که جهت نگهداری و ذخیره سازی 
مقادیر زیاد و فله ای مواد گندزدا و یا پاك کننده اســتفاده می گردند، بایســتی به صورت مجزا و با نام 

رایج مواد محتوی نامگذاری و شناخته شوند.
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9-2 بهره برداري از منابع و وسایل
9-2-1 جداسازی

ســموم یا مواد سمی باید طوری نگهداری شــوند تا موجب آلودگی مواد غذایی، تجهیزات، وسایل، 
ظروف اعم از ظروف یکبار 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 بــالای ســطح نگهداری مواد غذایی، تجهیزات و ظروف نباشــد. البته می تــوان مواد پاك کننده 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 می توان در مراکز مواد غذایی یا اماکن عمومی نگهداری نمود که 
جهت نگهداری و بهره برداری این نوع موسسات ضروری باشند نظیر مواد پاك کننده و ضدعفونی کننده 

ظروف و تجهیزات و همچنین مواد حشره کش و جونده کش 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 
بــر روی برچســب مجاز بودن اســتفاده این مــواد برای مراکز و موسســات مواد غذایــی را به همراه 
دســتورالعمل های اســتعمال آنها درج نموده باشند.، 3- شــرایط صدور گواهینامه، درصورت نیاز به 
صدور گواهینامه، جهت اســتفاده مواد برای کنترل ناقلین و آفات و 4- شــرایط دیگر که ممکن است 

توسط سازمان  تنظم کننده مقررات و نظارتی ارائه شوند.
می تــوان بــا رعایت موارد زیــر آنها را بکار برد بطوریکه: 1- برای کارکنان و ســایر اشــخاص خطر 
نداشــته باشــد، 2- از آلودگی مواد غذایی، ظروف و تجهیزات به باقیمانده های سموم ممانعت گردد. 
باقیمانده های ســموم ممکن اســت از طریق چکه کردن، زهکشــی، تولید مه، ترشح یا پخش موجب 

آلودگی مواد غذایی، تجهیزات وظروف گردند.
بــرای مصرف محدود آفت کش ها، جلوگیــری از آلودگی از طریق رعایت موارد زیر حاصل خواهد 
شــد: الف( حذف اقلام، ب( پوشــش اقلام با پوشش های نفوذناپذیر و یا در نظر گرفتن سایر اقدامات 
پیشــگیرانه مناسب، ج( تمیز و ضدعفونی کردن تجهیزات، وســایل و ظروف بعد از استفاده، د( مواد 

آفت کش 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 شده اند، نبایستی برای نگهداری، 

حمل و نقل و توزیع مواد غذایی بکاربرد.

9-2-5 معیار مواد شیمیایی
ضدعفونی کننده های شیمیایی و سایر مواد شیمیایی ضد میکروبی که برای ضدعفونی سطوح در تماس 
مواد غذایی استفاده می شوند، مواد شیمیایی که برای شستشوی سبزیجات و میوه جات استفاده می شوند، 
مواد شــیمیایی که به عنوان مواد افزودنی به آب دیگ بخار اضافه می شــوند باید از الزامات و معیارهای 
مشخصی برخوردار باشند. روغن و مواد روان کننده که برای تسهیل در حرکت چرخ دنده ها و قسمت های 
متحرك دستگاه ها و تجهیزات استفاده می گردند، 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 ســمی جوندگان را بایســتی در ایســتگاه های طعمه مقاوم به دســتکاری قرار داد و این ایستگاه ها 
محافظت و محصور شــوند. آفت کــش پودری جهت ردیابی را نبایســتی در مراکز عرضه مواد غذایی 
اســتفاده نمود. اگر اســتفاده شــوند، پودر ردیابی غیر ســمی نظیر پودر تالک یا آرد کــه مواد غذایی، 

دستگاه ها، سطوح و ظروف را آلوده نمی کنند، استفاده نمود.

9-2-6 داروها
فقط داروهایی که برای ســلامت کارکنان ضروری اند، باید در موسسات مواد غذایی به روش مناسب 
نگهداری گردند. تمام مواد دارویی مورد اســتفاده بایستی دارای برچسب مشخصات باشند و در محل 
مناســب نگهداری شوند تا از آلودگی مواد غذایی، ظروف، دســتگاه ها، تجهیزات و سطوح ممانعت 
گردد. داروهای متعلق به کارکنان یا مربوط به کودکان در یک مهد کودك باید در یخچال نگهداری 
شــود. برای نگهداری داروها در یخچال لازم اســت مواد غذایی موجود در آن را بســته بندی نمود تا 
امکان نشــت و آلودگی مواد غذایی ممکن نباشــد بعلاوه اینکه در قسمتی از یخچال قرار داده شود تا 

برای کودکان غیرقابل دسترس باشد.

9-2-7 لوازم کمک های اولیه
تمــام لوازم کمک های اولیه که در موسســات مواد غذایی موردنیاز اســت بایســتی دارای برچســب 
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مشــخصات باشــند. لوازم کمک های اولیه در یک جعبه مخصوص یا محفظه مناسبی نگهداری شوند 
بطوریکه موجب آلودگی مواد غذایی، تجهیزات، ظروف و سطوح نگردند.
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