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 مقدمه                                                                                       

نامه اجرایی تأمین، حفظ و ارتقای سلامت جسمی، روانی و اجتماعی آیین 3اساس ماده  پایگاه تغذیه سالم بر لدستور عم

یری سالم و جلوگ مواد غذاییارائه  ،مورد نیازو مواد مغذی ، پروتئین تأمین بخشی از انرژی سلامت و آموزان با هدف ارتقای دانش

 است.  ، تهیه و تنظیم شدهایتغذیه کم ارزش مواد غذاییاز عرضه 

 دامنه کاربرد هدف و ـ  1

ی وغیر مدارس دولتدر کلیه  باید لدستور عماین آموزان دانش و ترویج فرهنگ تغذیه سالم ایتغذیهارتقای سلامت  به منظور

 .اجرا گرددمتوسطه اول و دوم  ،ابتداییاز م عدولتی ا

 تعاريف ـ 2                  

 شود :به کار برده میها و اصطلاحات با تعاریف زیر واژه، لدستور عمدر این 

 پايگاه تغذيه سالم ـ 2ـ  1 

به صورت سرد و گرم در  و سالم عرضه و فروش مواد خوردنی و آشامیدنی آماده مصرف تهیه و یا شود کهبه مكانی اطلاق می 

 می گیرد. آن انجام 

قوانین و مقررات مربوط به پایگاه تغذیه سالم در مورد تعاونی آموزشگاهی نیز صدق  ، باتوجه به هماهنگی های بعمل آمده :تذكر

 می کند.

 وعده ن ـ ميا 2ـ  2

مواد  و ، پروتئینانرژیبخشی از میان وعده این  مصرفگردد. با است که در فواصل بین غذاهای اصلی مصرف می مواد غذایی

 شود.می آموزان تأمین نیاز روزانه دانش موردمغذی 

 ينوزارت -3-2 

 تابعه دفاترو  پزشكی شو آموزدرمان  وزارت بهداشت،

 وزارت آموزش و پرورش و واحد های تابعه

 تغذيه سالم -4-2
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 باشد. سالم، کافی، متنوع و متعادل باید و می کند تامین را تمام نیاز های تغذیه ای بدنای که  تغذیه

 مواد غذايي سالم-5-2

 باشد. رو مضبخش  زیان مواد آلودگی و عاری از تهیه شده باشد و ایمن اولیه سالم و مواد از  است که ایمنسالم یا  یغذای

 و يا غير قابل مصرف مواد غذايي فاسد -6-2

و یا تاریخ مصرف آن منقضی شده و یا در شرایط نامطلوب نگهداری  کرده قوام آن تغییر غذایی است که رنگ، بو، مزه ومواد 

 شده باشد.

 نشانگرهای رنگي تغذيه ای -7-2

و قرمز است و میزان قند، نمک، چربی، اسید چرب ترانس و کالری محصول  زردرنگ سبز،  3برچسب تغذیه ای است که دارای 

ادیر رنگ زرد به معنای مقرا نشان می دهد. رنگ سبز به معنی مقادیر کم و رنگ قرمز به معنی مقادیر زیاد قند، نمک، چربی و ... 

 متوسط در آن محصول غذایی است.

 مواد غذايي سرد يا گرمبهداشت ـ  3

مرکز سلامت محیط کار وزارت های  لدستور عممطابق باید  ،شوندکه به صورت خام مصرف می ـ میوه و سبزیهایی 1

 .)شستشو، انگل زدایی، گندزدایی و شستشوی نهایی( سالمسازی شوندبه دقت  بهداشت، درمان و آموزش پزشكی 

 شود. نگهداریدر یخچال و  گندزداییشده و شسته  تهیه بلافاصله زپس ا ـ مواد غذایی از قبیل سبزی و میوه 2

تولید و اریخ ت ،سری ساختپروانه ساخت،  دارایمعتبر تهیه و ندی شده باید از تولیدات کارخانه های ببستهغذایی ـ محصولات  3

 باشد. و بر چسب نشانگرهای رنگی تغذیه ای مصرف

 .نگهداری شوند انوران موذیو جحشرات  ،مگس ،ـ غذا باید در محلی تمیز و عاری از گرد و خاك 4

شود از یه میتوص) نان بطور روزانه تهیه شود و کپک زده و بیات نباشد ،پایگاه تغذیه سالم در محللقمه سالم  ـ در صورت تهیه 5

 .(و غنی شده استفاده شود سبوس دارهای های سفید کمتر استفاده شود و به جای آن از انواع ناننان

 ـ غذاهای خام و پخته را باید در یخچال جدا از هم نگهداری کرد و با هم مخلوط ننمود. 6 
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 شوند. ـ غذاهای پخته شده نباید بیش از نیم ساعت خارج از یخچال نگهداری 7 

 .دشو استفاده به مقدار کم ،باشدی پروانه ساخت از وزارت بهداشت می که دارا تصفیه شده نمک یددار از در تهیه غذا ـ8 

های پلاستیكی مصرف شده و رنگی اکیدا خودداری روزنامه و کیسه ،بندی و عرضه مواد خوراکی در کاغذهای باطلهـ از بسته 9

 شود.

صرف )ظروف یكبار م دنباش سرد یا ممخصوص مواد غذایی گر این ظروف باید ظروف یكبار مصرف ازدر صورت استفاده  - 10

 .گیاهی(

 باشد. کاملا داغهنگام توزیع باید  از زمان پخت تاغذا  -11

از انجماد مجدد موادغذایی  و ( باید هرچه زودتر مصرف شوندخارج شدن ازحالت انجماد )یخ زدگیموادغذایی پس از  -12 

 ردند.گخودداری گردد در غیر اینصورت بزودی فاسد می 

شوند، وضعیت بهداشتی مرکز پخت و شرایط حمل ونقل غذا باید مطابق با تبصره: غذاهایی که از بیرون )مراکز پخت( تهیه می

در مورد این نوع غذاها به داشت، درمان و آموزش پزشكی باشد. وزارت به مرکز سلامت محیط کار 18039209شماره نامه آیین

 نكات زیر نیز توجه شود: 

 کم نمک باشد . 

   داشته باشد.  درصد 2ترانس کمتر از  اسید چربکم چرب باشد و روغن بكار رفته 

  .کم قند باشد 

  سرو شود. ناسبحجم مغذا در 

 شود.روف یكبار مصرف مناسب توزیع غذا در ظ 

 آشامیدنی آب ها آن جای به و گردد خودداری مجزا یا غذا با همراه دلستر و ماءالشعیر،، های گازدارتوزیع نوشابهاز 

  .شود عرضه نمک کم و گاز بدون دوغ و سالم

 

 یا جمعی صورته ب آنها والدین یا آموزان دانش توسط بر بیرون موادغذایی وتوزیع تهیه مراکز از غذا سفارش و خرید تذكر:

 .باشد می ممنوعانفرادی 
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 های تغذيه سالمقابل عرضه در پايگاه مواد غذاييفهرست  :  1 جدول

 مواد غذاييفهرست  مواد غذايي رديف

1 

خشکبار، خرما و 

 و انواع مغزها

)از نوع  هادانه

 بدون نمک(

 بسته بندی شده

  میوه های، انواع کشمش ،خرما ،خشكبار )مثل توت خشک، انجیرخشک، انواع برگه ها 

،مغز  دکنج، پسته، بادام هندیها )گردو، بادام، بادام زمینی، فندق،  و دانهانواع مغزها  خشک(

ک میوه های خش تهیه شده از انواع چیپس ، برنجک، گندم برشته شده، تخمه ها(، نخودچی

 د.نباش از وزارت بهداشتبهداشتی  مجوزهایی اکه همگی بسته بندی شده و دار

2 
 و شير

 های آنفرآورده

و به صورت  ترلیزهاسهمه پاستوریزه یا بستنی )بجز بستنی یخی(، ماست و پنیر ، ساده انواع شیر

، شیر برنج و (کمتر یاو  چربی % 5/2) و کم نمک نوع کم چرب از بسته بندی تک نفره و

 اشند.ب بهداشتبهداشتی از وزارت دارای مجوزهای و فرنی پاستوریزه بسته بندی شده 

  .باشد  Dبا ویتامین   صورت غنی شدهه شیر بهتر است که ب

 نوشيدني 3
دارای مجوزهای بهداشتی از بسته بندی شده و  آب معدنی و بدون گازکم نمک و دوغ 

 باشند.  وزارت بهداشت

 ميوه 4
های  ملعدستوربا  مطابقشده  سازی سالم) و .....، موز سیب، نارنگی، پرتقالانواع میوه مثل 

 .دنباش (کار وزارت بهداشت و مرکز سلامت محیط

5 

ون بد بيسکويت

 ،كيکكرم

 كلوچهو

 ،دون کرمب سبوس دارنوع از  ترجیحا بیسكویت، کلوچهشامل انواع بیسكویت، کیک و

هیه و ت ویتامین آ، ، رویآهن مثلا از نوع غنی شده با ریز مغذی ها کلوچه ترجیح کیک و

 دارایبسته بندی شده و  و، کم قند درصد 5با ترانس زیر  اسید چربشده با روغن حاوی 

 د.نباش از وزارت بهداشتبهداشتی  مجوز های 

 لقمه سالم 6

گوجه نان و پنیر و  ، نان و پنیر و خیار،آب پز و سفت() تخم مرغنان و  نان و پنیر و گردو،

با  دار(  سبوس ترجیحا ) های کلاب پنیر و گردو و خرماساندویچ ، در بسته بندی فرنگی

 باشند. مجوز وزارت بهداشت

وزهای مج دارای  کهساندویج نان و پنیر  وبندی شده بسته انواع اشترودل غیر گوشتی  

  .دنساده ) کم چرب( باشو  پاستوریزهاز نوع  پنیر ،بهداشتی از وزارت بهداشت
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کار  و مرکز سلامت محیطهای  لدستور عممطابق شده  سازی  سالمخیار و گوجه فرنگی، 

سنگگ  مثل سبوس داراز انواع  نان  بهتر است برای تهیه  لقمه سالم .دنوزارت بهداشت باش

ع با انوا و یا همراه استفاده شود و نان های حجیم و نیمه حجیم صنعتی از نوع سبوس دار

 استفاده گردد.  ... (مغزها )تخم آفتابگردان، کنجد، کدو و 

 مانندعرضه انواع نان های حجیم و نیمه حجیم یک نفره و ترجیحا همراه با انواع مغزها 

 که دارای مجوزهای بهداشتی است بلامانع است. تخم آفتابگردان وو گرد،کنجد

لقمه های سالم و انواع اشترودل غیر گوشتی بسته بندی شده و دارای مجوزهای بهداشتی از 

 ت باشند.وزارت بهداش

 غذاهای پخته 7

له ، شهمه کم نمک وکم چرب(، فرنی، شیربرنج، حلیم )یاع آش و سوپ، لوبیا، عدسانو

                                                  .ی پخته باید دارای شرایط زیر باشندیمواد غذا ،و سمنو )همه کم شیرین وکم چرب( زرد

       صورت روزانه                                                                                                                  ه پخت ب   -

اشت نامه بهدپخت در شرایط بهداشتی و رعایت کامل نكات بهداشتی مطابق با آیین -

             محیط مدارس

                                                                                   فرهنگی در برنامه غذایی تفاوتهایتنوع و  رعایت -  

                                    .شوندمصرف  در ظروف یكبار مصرف بر پایه گیاهی مخصوص،مواد غذایی داغ  -

 بلافاصله بعد از تهیه و پخت توزیع شود.  -

    

 حیطمگاه علوم پزشكی، کارشناس مسئول سلامت شاز کارشناس مسئول تغذیه دان متشكلمشترك  بازدیدهایاست  ذکرقابل   -

 استان صورت پذیرد.  تندرستیادارات سلامت و  رؤسایو کار در معاونت بهداشتی و 

سبز رنگ انگر و ترجیحا نش ایی باشندهای رنگی تغذیه  نشانگراز محصولاتی در پایگاه های تغذیه سالم استفاده گردد که دارای  -

 واحد بهبود تغذیه معاونت بهداشتی دانشگاه علوم پزشكی برسد.تایید  این محصولات باید به باشند.

ندی و به صورت بسته بهدف اصلی از تنظیم اقلام مجاز در پایگاه های تغذیه سالم مصرف مواد غذایی با ارزش تغذیه ای بالا  -

خشكبار، خرما، انواع مغز دانه ها، انواع  که شامل دارای مجوزهای بهداشتی و عدم ارائه غذاهای فله و بدون بسته بندی می باشد 

هدف اول باید ترغیب عرضه  و غذاهای پخته است انواع نان های صنعتی یک نفره و ، شیر و فرآورده های آن، میوه، لقمه سالم
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تی که بسته بندی و دارای مجوزهای بهداشو عرضه بیسكویت و کیک و کلوچه  باشد لمفوق در پایگاه های تغذیه سا تمحصولا

 و سعی شود که تنها بخش کوچكی به این امر اختصاص یابد.ت بعدی قرار گیرد یدر اولومعمولا حاوی مقدار زیادی قند هستند 

 

 غيرمجاز است ،تغذيه سالم پايگاه دركه عرضه آن  مواد غذاييفهرست  :  2 جدول 

 غيرمجاز مواد غذايي

پاپ کورن، ذرت بو داده شده مانند پفک، چی پلت، پفیلا،  شده حجیمفرآورده های غلات  .1

 سیب زمینی و ذرت( و انواع چیپس ها ) هر نام تجاری با

 نواع یخمک ا .2

 دوغ گازدار  ،و دلستر ریماءالشع ، های گازدارنوشابهانواع  .3

 انواع شیرهای طعم دار  .4

 گیاهی(وانواع همبرگر و کلیه فراورده های گوشتی )حیوانی  ،، انواع پیتزاکالباس،سوسیس .5

 بهداشتی( فاقد مجوزیا و از وزارت بهداشت با مجوز بهداشتی ) سالادالویهانواع  .6

 بدون بسته بندی وفاقد مجوزهای بهداشتی وزارت بهداشت نواع لواشک و آلوچه ا .7

 ، کاکائو و شكلات نبات آبانواع  .8

 آب میوه های صنعتی  انواع .9

 سمبوسه ،فلافل  .10

و فاقد مجوزهای بهداشتی  از وزارت بهداشتی با مجوز  در هر حالت ) شترودل گوشتیاانواع   .11

 (بهداشت

  دونات، انواع پیراشكی   .12

 یخیبستنی .13

 ، ژله ، مارشمالو پاستیل .14

  ها و انواع سس خیار شور .15

  ناگت .16

 سیب زمینی، سبزی، کدو، لوبیا سبز کوکوهاانواع  .17
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سالم  تغذیه که عرضه آن در پایگاه مواد غذاییقابل عرضه در پایگاه تغذیه سالم و جدول  مواد غذایی: جدول فهرست تذكر 

  آموزان و کارکنان مدارس نصب گردد.غیرمجاز است، باید در محل مناسب و در معرض دید دانش

 

 

 

 یعشاير مدارس سالم تغذيه پايگاه در عرضه قابل غذايي : مواد3جدول 

 غذايي مواد فهرست

 )نمک بدون نوع از ( ها دانه و مغزها انواع و خشكبار  .1

 انواعخشک(،  های میوه انواع کشمش، خرما، ها، برگه انواع خشک، انجیر خشک، توت مثل خشكبار

 نخودچی، ،)ها تخمه مغز کنجد، پسته، هندی، بادام فندق، زمینی، بادام بادام، گردو،(ها دانه و مغزها

بسته بندی شده و دارای مجوز   خشک های میوه از شده تهیه چیپس انواع شده، برشته گندم برنجک،

 بهداشتی از وزارت بهداشت 

 کلوچه، و کیک کرم، بدون و ساده های بیسكوییت .2

 و کیک کرم، بدون دار سبوس نوع از ترجیحا بیسكوییت کلوچه، و کیک بیسكوییت، انواع شامل

 حاوی روغن با شده تهیه و آ ویتامین روی، آهن، ریزمغذیها مثل با شده غنی نوع از ترجیحا کلوچه

 از وزارت بهداشت یبهداشت یمجوزها یو دارا قند کم درصد، 5 زیر ترانس با چرب اسید

  تک نفرهدر بسته بندی  کم چربی و پاستوریزه ، ماستبا ماندگاری بالا ساده استرلیزه شیر .3

 از وزارت بهداشت دارای مجوز بهداشتی  بسته بندی شده و دوغ و آب معدنی .4

 سالم های لقمه .5

 گردد عرضه مدارس نوع این در تواند می شود مصرف و عرضه روزانه طور به اگر سالم های لقمه -

 فرنگی گوجه و پنیر و نان خیار، و پنیر و نان ،ت(سف پز آب( مرغ تخم و نان گردو، و پنیر نان، انواع

 سالم های بندی بسته در

 چرب کم و ساده پاستوریزه، نوع از پنیر :تذکر

 حلیم شده، پخته نخود لوبیا، عدسی، سوپ، و محلی های آش محلی، های نان انواع:پخته غذاهای

 سمنو زرد، شله برنج، شیر فرنی، ،)چرب کم و نمک کم(

 .شود بهداشتی تهیه میو در شرایط کاملا  پخت روزانه صورت به که

 )شده شسته( منطقه بومی های میوه .6
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 بخش بهداشت محیط  

 تجهيزات  

ر غذایی، ایمنی و خدماتی د ، ابزار و وسایلی هستند که برای تهیه، نگهداری و توزیع مواددستورعملمنظور از تجهیزات در این  

 گیرند .پایگاه تغذیه سالم مورد استفاده قرار می

 بهداشت محيط 

جسمی،  محیط زندگی بر سلامته که درغیر ، و ، رادیولوژیكی ، بیولوژیكی شیمیایی ، عبارت است از کنترل عوامل فیزیكی

 ذارد.گ روانی واجتماعی انسان تاثیر می

 ازرسيب 

هداشتی الزامات ب محل بازرسی با قوانین و گفته می شود که هدف از آن بررسی میزان انطباق شرایط موضوع و به عمل نظارتی

 ناشی ازآن ها می باشد.

 مدارس پايگاه تغذيه سالماصول مکان يابي -4

ـ انتخاب مكان مناسب جهت استقرار پایگاه تغذیه سالم در مدارس با توجه به شرایط اقلیمی محل از نظر میزان تابش آفتاب،  1 

میزان بارندگی، جهت بادهای غالب و ... بدین معنا که مثلا در مناطق پرباران و یا بسیار گرم، پایگاه تغذیه سالم را ترجیحا در فضای 

 نمود . مستقر )حیاط مدرسه( در مناطق با آب و هوای معتدل، پایگاه تغذیه سالم را در فضای باز بسته مراکز آموزشی و

 ، ایمن و مناسب برای استفاده کنندگان ـ دارای دسترسی راحت 2  

ای که محل قرارگیری های بهداشتی ) توالت ها ( به گونهآوری پسماند و سرویسای مناسب از محل جمعـ دارا بودن فاصله 3 

بایست ضمن رعایت کلیه عوامل مذکور در دورترین فاصله ممكن از مراکز تولید بو و آلودگی در نظر گرفته پایگاه تغذیه سالم می

 شود .

و نگهداری مواد غذایی در مكان مناسب ) دور از تابش مستقیم  ض دید و کنترل مسئولان مراکز آموزشیـ قرار داشتن در معر 4  

 آفتاب ، باد و ...(

5 
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 مدارس پايگاه تغذيه سالم ـ اصول طراحي و معماری 5

ق بندی شده و آماده اطلاپایگاه تغذیه سالم مدارس در تعریف عام آن به مكان عرضه و فروش مواد خوردنی و آشامیدنی بسته 

باشد ولیكن در مواردی که طبخ مواد شود که در اینصورت میزان فضای لازم تابع نوع خدمات ارائه شده در پایگاه فوق میمی

 طلبد که مشروح هر یک از الگوهای مربوطه به شرح زیر است :ابعاد فیزیكی بیشتری را میشود . خوراکی نیز در آن انجام می

اده را به عهده بندی شده و آمو فروش مواد خوراکی و آشامیدنی بسته عرضه صرفا: این پایگاه  پايگاه تغذيه سالم  نوع اول 

 دارای عناصر و شرایط زیر می باشد .  و دارد

 یخچال ویترینی .1

 برای استفاده کارکنان پایگاه تغذیه سالمو حوله  روشویی .2

 بندی دیواری جهت نگهداری مواد خوراکیقفسه .3

 های زمینی دردار جهت ذخیره و انبار مواد خوراکیقفسه .4

 ظروف زباله دردار و قابل شستشو .5

 قفسه یا رختكن جهت نگهداری لوازم شخصی فروشنده .6

 جعبه کمكهای اولیه .7

 مثل شوفاژ یا بخاری  یتجهیزات گرمایش .8

  یتجهیزات سرمایش .9

و و با دوام، قابل شستش ینوع پوشش سطوح محل عرضه مواد غذایی از مصالح ساختمان ذکر : درصورت استفاده از الگوی اولت

 .صاف و بدون فرورفتگی و شكاف و دارای رنگهای روشن و ملایم باشد

ی گرم و بندی شده و آماده، مواد غذایعلاوه بر فروش مواد خوردنی و آشامیدنی بسته این پایگاه: پايگاه تغذيه سالم نوع دوم

 شرایط زیر می باشد : د که دارای نمایعرضه می تهیه و طبخ شده را نیز

 نوع اول  پایگاه رعایت بندهای (1

 اجاق گاز (2
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 ظرفشویی دو لگنه مجهز به آب گرم و سرد (3

 قفسه جهت نگهداری ظروف (4

 ده سازی مواد خوراکیمیزکار جهت آما (5

 قفسه یا کمد درب دار جهت ذخیره و انبار مواد غذایی اولیه مثل پیاز و سیب زمینی و روغن و ... (6

تا زیر سقف ازجنس سنگ،کاشی، سرامیک صاف و  ،نوع پوشش دیوار محل پخت دوم: استفاده از الگویدر صورت  (7

 .بدون فرو رفتگی و شكاف باشد

 پوشش کف از جنس سنگ، سرامیک، کاشی یا موزائیک غیر لغزنده باشد. دوم :درصورت استفاده از الگوی  (8

 برای محل پخت الزامی است. 7و 8در صورت مجزا بودن محل پخت از عرضه مواد غذایی اجرای بند  (9

 مدارس پايگاه تغذيه سالمـ ايمني وشرايط فني ساختمان 6

ـ در محل پایگاه تغذیه سالم نوع دوم صرفا اقلام مجاز و سالم خوراکی عرضه شود و از فروش لوازم التحریر و سایر کالاها اکیدا  1

 خودداری گردد .

 ـ مشخصات کف، دیوارها و سقف پایگاه تغذیه سالم: 2

شكاف و  ، بدون فرورفتگی ،صاف ، تشو الف : نوع پوشش سطوح محل عرضه مواد غذایی از مصالح ساختمانی مقاوم ،  قابل شس

و بدون کف محل پخت از جنس سنگ، کاشی، سرامیک صاف سقف و  دارای رنگهای روشن و ملایم و پوشش دیوارها ،

 فرورفتگی و شكاف و دارای رنگهای روشن و ملایم باشد . ) به منظور جلوگیری از ورود حشرات و حیوانات موذی (

 بندی مناسب تعبیه شود .با شیب ده ووبـ کف مجهز به کف شوی دارای شتر گلو  ب

ستشو  قابل ش ،ای باشد که نور کافی و مناسب را تامین نموده ها به گونهطراحی درها و ابعاد پنجره: هاـ مشخصات درها و پنجره 3

 سایر حیوانات جلوگیری نماید. تجهیزات یا توری مناسب باشد که از ورود حشرات و جوندگان وو دارای 

 ـ تاسیسات بهداشتی  4 

 باشد. بهداشت ودرمان الف ـ دارای آب آشامیدنی و سیستم فاضلاب مورد تایید وزارت 
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ه شوفاژ و یا بخاری باشد که در صورت کاربرد انواع بخاری، احتراق بقبیل  تواند به اشكال گوناگون  ازمی یـ سیستم گرمایش ب

 جام گرفته و گازهای حاصله به وسیله دودکش به خارج از محوطه پایگاه تغذیه سالم هدایت شوند .صورت کامل ان

 الامكان نصب هواکش.ـ برخورداری از جریان هوا و تهویه مناسب و حتی ج

تعبیه دستگاه تهویه مكانیكی ) هود ( در قسمت فوقانی اجاق گاز ضروری  ،ـ در صورت استفاده از اجاق گاز برای پخت و پز د

 است.

 ـ تامین نور کافی و مناسب با استفاده از منابع روشنایی طبیعی و مصنوعی  ه

 ـ عایق کاری کف و دیوارها به منظور جلوگیری از نفوذ رطوبت  و

 ـ بهداشت فردی و عمومي 7

که به نحوی در امر تهیه و توزیع و فروش مواد غذایی در پایگاه تغذیه )دانش آموزان (ـ کلیه کارگران، متصدیان و یا اشخاصی  1

های نمایند. موظفند کارت بهداشت معتبر )معاینه پزشكی( صادره از مراکز بهداشت وابسته به دانشگاهسالم مدارس انجام وظیفه می

وزیع افرادی که در تهیه وتبهداشت )مدت اعتبار کارت  بهداشتی ـ درمانی در محل کار خود داشته باشند.علوم پزشكی و خدمات 

ک يو افرادی که صرفا در توزیع وفروش مواد غذایی بسته بندی شده دخالت دارند  شش ماهفروش مواد غذایی سروکار دارند  و

 می باشد.( سال

بایست ملبس به روپوش سفید )و در محل پخت نیز ملبس به کلاه(  کنند میکار می ـ اشخاصی که در محل پایگاه تغذیه سالم 2

 باشند. می(حوله و صابون مایع )  بوده و موظف به استفاده از وسایل بهداشتی

ابون ب و صها و شستن دست ها با آـ کلیه پرسنل پایگاه تغذیه سالم ملزم به رعایت بهداشت فردی شامل کوتاه نگهداشتن ناخن 3

 باشند.بعد از هر بار توالت و قبل از شروع به کار می

 استفاده از کارتخوان در اولویت می باشد.ـ مسئول دریافت وجه در تهیه و توزیع مواد خوراکی دخالتی نداشته باشد. 4

 ـ نصب جعبه کمكهای اولیه مجهز به لوازم مورد نیاز در محل پایگاه تغذیه سالم الزامی است. 5

رت )شیوه گندزدایی مطابق آخرین دستورالعملهای ابلاغی وزامحیط پایگاه تغذیه سالم ضروری است.و گندزدایی مستمرنظافت  ـ 6

 بهداشت(



14 
 

 لودرد چرکیگسرماخوردگی، اسهال،  از جمله کرونا،آنفلوانزا، ـکارکنان پایگاه تغذیه سالم در صورت ابتلاء به بیماریهای واگیر  7

 خودداری نمایند.و کار کردن در بوفه مدرسه ا بهبودی کامل باید از تماس با مواد غذایی و بیماریهای پوستی ت

 ـ مسئول پایگاه تغذیه سالم جهت خشک کردن ظروف شسته شده از وسیله خشک و تمیز و عاری از آلودگی استفاده نماید. 8

 س ) انبرك ( استفاده نماید.ـ مسئول پایگاه تغذیه سالم جهت برداشتن مواد غذایی آماده مصرف از پن 9

 ها خودداری گردد.ـ از دست به دست کردن غذای پخته شده ) دستمالی ( بخصوص گوشت 10

 ـ تجهیزات و لوازم کار8

ـ ظروف مورد استفاده در طبخ مواد غذایی یا آماده سازی مواد خوراکی در پایگاه تغذیه سالم مدارس باید دارای شرایط زیر  الف

 باشند :

 ممنوع است . شده ، ـ استفاده از ظروفی که به وسیله وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكی غیرمجاز اعلام 1

 بایست کاملا سالم و فاقد شكستگی و لب پریدگی باشند.ـ در صورت استفاده از ظروف لعابی می2

 استفاده شود . متناسب بادرجه پختـ برای پخت مواد غذایی از ظروف ضد زنگ و 3

 ـ وسایل و ظروف غذا باید پس از هر بار مصرف کاملا شسته و هر چند یكبار گندزدایی شوند.4

 ـ وسایل و ظروف غذاخوری و تهیه غذا باید در ویترین یا قفسه دردار نگهداری شوند.5

 ـ استفاده از قندان، نمكدان و نظیر آنها بدون سرپوش ممنوع است.6

 بایست دارای شرایط زیر باشد :میز کار می  -ب 

ـ سطح میز کار باید صاف، تمیز، سالم و بدون درز بوده و روکش آن از جنس قابل شستشو باشد و پس از هر بار استفاده شسته 1 

 و گندزدایی گردد.

 .قابل شستشو و مجهز به کیسه زباله بوده و پس از هر بار تخلیه شسته شود سطل زباله بهداشتی ،  -2 

وگیری ها و شیرآلات از نقطه نظر ایمنی وجلها، بستدر صورت استفاده از گاز شهری و یا کپسول گاز مایع، کنترل مستمر لوله -3

 (استفاده از کپسول آتش نشانی الزامی استاز نشت گاز ضروری است.)
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 پايش و نظارت -9

و ایمنی در استان ها می باشد که ترکیب اعضا و شرح  ظارت بر اجرای دقیق دستور عمل بر عهده کمیته بهداشت، تغذیهن  - 9-1

 و بهداشت، درمان و آموزش پزشكی درج شده است.وظایف آنها در تفاهم نامه امضاء شده توسط وزرای آموزش و پرورش 

 عایتر عدم صورت در، سالم تغذیه پایگاه از شده انجام های بازرسی با برابر پزشكی آموزش و درمان، بهداشت وزارت - 2- 9

، آشامیدنی، خوراکی مواد قانون 13 ماده اصلاحیه قانون با برابر تواند می سالم تغذیه پایگاه محیط بهداشت دستورالعمل نكات

 .نماید اقدام بهداشتی و آرایشی

 


