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 26/01/1401 تاریخ بازنگری: 

 

 معتبر نیست. "اعتبار دارد"بدون مهر سبز  ب   نیاشیمی شرکت 

 اعتبار دارد 

 صفحه فهرست عناوين

 1 ................................................................................................................................... کاربرد  1

 1 ............................................................................................................................... ت ي مسئول 2

 1 ........................................................................................................................ اقدامات  شرح 3
 1 ............................................................................................................................................................. ی دنی آشام آب 3.1

 2 .................................................................................................................................... آشپزخانه  و ی غذاخور محل 3.2

 3 ......................................................................................................................................................... یی غذا  مواد انبار 3.3

 4 ........................................................................................................................................................... ی عموم  نظافت 3.4

 5 ....................................................................................................................................... ی بهداشت سیسرو و حمام  3.5

 6 ............................................................................................................................ نسخ  توزيع 4

 6 .......................................................................................................................... مرتبط  اسناد 5

 



 
 کد مستند:   رعایت بهداشت در کارگاه دستورالعمل 

 26/01/1401 تاریخ بازنگری: 

 

 معتبر نیست. "اعتبار دارد"بدون مهر سبز  1 نیاشیمی شرکت 

 اعتبار دارد 

 کاربرد  1

 از پیشاییری همچناین و کارگااه در بهداشت سطح افزایش ،بهداشت رعایت راستای در  دستورالعمل  این

 .دارد کاربرددارند،  بهداشتی منشاء که هاییبیماری

 مسئوليت 2

 .باشد می پرسنل کارگاه کلیه با دستورالعمل این مفاد رعایت مسئولیت •

 .باشد می کارشناس بهداشت کارگاه با کار انجام حسن بر نظارت مسئولیت •

 اقدامات ح شر 3

  آشاميدنی آب 13.

 و نیهداری محفوظ و سربسته ازنمخ در کافی مقدار به و سالم آشامیدنی آب  بایستی کارگاه  در •

  .گیرد قرار کارگران دسترس  در

 آب  یاا  و  شود  داده  نمک  هایقرص  باید   کنند می  فعالیت  کاریگرم  هایمحیط   در  که  افرادی  به •

 تعریق  اثر  در  بدن  املاح  کاهش  از  جلوگیری  جهت  درصد   هزارم  یک  محلول  شکل  به  آشامیدنی

  .گیرد قرار پرسنل اختیار در

 .است ممنوع مایعات آشامیدن برای عمومی لیوان از استفاده •

 هایکنترل  بایستمی  منظور  این  برای  و  بوده  بهداشتی  استانداردهای  مطابق  باید   آشامیدنی  آب •

 .پذیرد صورت آن روی شیمیایی و باکتریولوژی فیزیکی،



 
 کد مستند:   رعایت بهداشت در کارگاه دستورالعمل 

 26/01/1401 تاریخ بازنگری: 

 

 معتبر نیست. "اعتبار دارد"بدون مهر سبز  2 نیاشیمی شرکت 

 اعتبار دارد 

 کلار میازان  توانمی  سال  گرم  فصول  در  .باشد   ام  پی  پی  /.5  درحد   بایستی  باقیمانده  کلر  میزان •

 داد. افزایش ام پی پی /.8 تا را اقیماندهب

 .است سانتییراد درجه 10 تا 5 بین آشامیدنی آب حرارت درجه بهترین •

 و آشپزخانه غذاخوری محل 23.

 بارای نیمکت و میز لازم  تعداد  و  کافی  وسعت  دارای  باید   نمایند می  صرف  غذاکه پرسنل    یمحل •

 .باشد  کنند می صرف غذا زمان یک در که ایعده

 نیهداری  پاکیزه  بهداشتی  اصول  طبق  پیوسته  و  بوده  کافی  روشنایی  دارای  باید   غذاخوری  محل •

 .شوند 

 .باشد  آلودگی هرگونه از عاری و پاک همواره باید  غذاخوری ظروف •

 دستکش سفید، روپوش  دارای بایستی دارند  سروکار غذایی مواد با شکل هر  به  که پرسنلی  کلیه •

 .باشند  مخصوص کلاه و سفید  کفش و شلوار مصرف، یکبار

 . گیرد صورت بهداشتی اصول کامل رعایت با باید  غذایی مواد تامین و تهیه •

  .باشد  چربی و آلودگی از عاری همیشه باید  غذاخوری میزهای •

 شخصی غذای نوع هر  خوردن  و نیهداری  دارند   سروکار سمی  مواد  با  کارگران  که  هاییکارگاه  در •

 از قبال و کاار محل در سییار کشیدن از باید  همچنین .است ممنوع زمان هر در  و  محل  هر  در

 .آورد عمل به جلوگیری هادست شستن

 .است ممنوع آشپزخانه شده شسته ظروف کردن خشک برای دستمال استعمال •

 .باشند  سالم توری دارای بایستی آشپزخانه محل هایپنجره و درها کلیه •

 .شود شسته آن از استفاده بار هر در زداچربی محلول با باید  آشپزخانه کف •

 کلیاه  اساتخدام  از  قیال  بایساتی  دارناد   ساروکار  موادغاذایی  باا  شاکل  هر  به  که  پرسنلی  کلیه •

 انیلای آلودگی فقدان جمله از طبی معاینات یکبار ماه سه  هر  و  داده  انجام  را  پزشکی  آزمایشات

 .گیرد قرار بررسی مورد هاآن در تنفسی و پوستی

 خاود  فاردی  بهداشت  رعایت  به  ملزم  دارند   سروکار  غذایی  مواد  با  شکل  هر  به  که  پرسنلی  کلیه •

 .هستند 



 
 کد مستند:   رعایت بهداشت در کارگاه دستورالعمل 

 26/01/1401 تاریخ بازنگری: 

 

 معتبر نیست. "اعتبار دارد"بدون مهر سبز  3 نیاشیمی شرکت 

 اعتبار دارد 

 درمان  به  نسبت  بایستی  بلافاصله  فوق  پرسنل  از  یک  هر  در  آلودگی  نوع  هر  تشخیص  صورت  در •

  .است ممنوع پزشک تایید  و کامل بهبودی تا موادغذایی با ایشان کار ادامه .نمود اقدام ایشان

 .است ممنوع اکیدا آشپزخانه محوطه داخل به قهمتفر افراد ورود •

 .است ممنوع اکیدا پرسنل کلیه توسط  آشپزخانه محوطه در دخانیات استعمال •

 .گردد سود نمک روز هر پایان در بایستی موادغذایی برش  مخصوص تخته •

 تنهاا  .اسات  ممناوع  اکیادا  غذا  سرو  و  پخت  سالن  و  غذایی  مواد  انبار  در  برقی  کشحشره  نصب •

 مجااز  برقی  کشحشره  نصب    بهداشت  مسئول  تایید   با  غذاخوی  سالن  ورودی  در  شرایطی  تحت

 .است

 و  آوریجما   به  نسبت  باید   آشپزخانه  محوطه  در  کار  محیط   بهداشت  و  نظافت  رعایت  منظور  به •

  .گردد اقدام سطوح از زداییچربی و زائد  موادغذایی هرگونه موق  به دف 

، طباق د نمایا بازدیاد  آشاپزخانه تجهیازاتپرسانل و    از  مرتباا  بایستی  کارگاه  مسئول بهداشت •

 اشاکال،  کاوچکترین  وجاود  صورت  در، و  HE5027به شماره    از آشپزخانه  د یبازدلیست  چک

 .د نمای اقدام آن رف  به نسبت سریعا

 باا هساتند   هادست  روی  بخصوص  باز  رو  جراحات  و  بریدگی  دارای  که  افرادی  و  کارگران  تماس  •

  .است ممنوع اکیدا موادغذایی

 در نبایاد  را آبغاوره و رب  سارکه،  ماسات،  آبلیمو،  مانند   دارند   خورندگی  خاصیت  که  موادغذایی •

 . نمود نیهداری آلومینیمی یا مسی ظروف

 .است ممنوع یخچال و سردخانه در گرم غذاهای دادن قرار •

 يیانبار مواد غذا 33.

 :شرح ذیل می باشد  به شرایط و ضوابط بهداشتی انبار مواد غذایی  

 . انبار مواد غذایی باید در محل مناسب احداث شود •

 .سطح وفضای انبار باید متناسب با نوع و میزان مواد مورد ذخیره باشد  •

مواد طوری چیده شوند که خطر سقوط نداشته باشند  انبار باید دارای قفسه بندی مناسب بوده و •

 .و مرور افراد ایجاد ننماید  و مزاحمتی برای عبور 

، بدون ترک خوردگی  الح مقاوم ساخته شده باشند و صافانبار باید از مص  کف   سقف و  دیوارها و •

 .قابل نظافت باشند  و



 
 کد مستند:   رعایت بهداشت در کارگاه دستورالعمل 

 26/01/1401 تاریخ بازنگری: 

 

 معتبر نیست. "اعتبار دارد"بدون مهر سبز  4 نیاشیمی شرکت 

 اعتبار دارد 

مصالح مقاوم ساخته شوند    ن و سانتی متر از بت  80ین به ارتفاع دیوارهای جانبی انبار از سطح زم •

 تا مان  ورود جوندگان به داخل انبارگردند. 

 ، قابل شستشو و مجهز به توری زنگ نزن باشند.پنجره های انبار باید سالم کلیه درب ها و  •

الی    20درب های انبار نبایستی از کف زمین فاصله داشته باشند. پایین درب بایستی به ارتفاع   •

 سانتی متر با ورق آلومینیوم مجهز گردد تا از نفوذ حیوانات موذی جلوگیری گردد.  30

ه در تمام فصول سال متناسب با نوع  کنترل گردیده به طوریک  بایستی مرتبا  درجه حرارت انبار  •

 روی مواد غذایی جلوگیری گردد.  تابش مستقیم نور خورشید بر  از  مواد مورد ذخیره بوده و

سانتی متر از کف   20تا   15به ارتفاع   درب دار  مواد غذایی فاسد نشدنی باید در ظروف مناسب و  •

 نیهداری گردند. ها روی پالت انبار

 از انبارنمودن ظروف خالی و وسایل اسقاطی در داخل انبار باید احتراز شود.  •

 نظافت و گندزدایی انبار باید به طور منظم صورت گیرد.  •

 باشد. ورود افراد متفرقه به انبار مواد غذایی ممنوع می  •

  .شوند  ضدعفونی و تخلیه کاملا یکبار ماه شش هر بایستی موادغذایی انبار •

 .است ممنوع موادغذایی مجاورت در هکنند پاک و کننده ضدعفونی مواد نیهداری •

 .گردند  نیهداری سردخانه و یخچال در و شده تهیه تازه باید  شدنیفاسد  موادغذایی •

 عمومی نظافت 43.

 .شوند  کنترل مرتبا و بوده پاکیزه باید  هاساختمان درهای و هاشیشه ها،پنجره سقف، دیوارها، •

 نظار  در  زباله  ریختن  برای  مخصوص  ظروف  کافی  تعداد  به  بایستی  کارگاه  مختلف  هایمحل  در •

 و  نیهاداری  بهداشاتی  مناساب  شارایط   در  و  باوده  شستشاو  قابال  باید   ظروف  این  .شود  گرفته

 .شوند  گندزدایی

همکااری   بهداشت  مسئول  با  و  بوده  کوشا  کارگاه  عمومی  سطح  نظافت  در  موظفند   پرسنل  کلیه •

 نمایند.

 انجاام  بایستی هار شاش مااه یکباار  پاشیسم  شکل  به  موذی  جوندگان  و  حشرات  علیه  مبارزه •

 .پذیرد

 بهداشاتی کااملا و مانظم شاکل باه و روزانه بایستی کارگاه از  هازباله  و  زائد   مواد  نمودن  خارج •

 .پذیرد صورت

 .گردند  ضدعفونی آهک آب توسط  یکبار ماه سه هر بایستی بهداشتی هایسرویسحمام و  کلیه •



 
 کد مستند:   رعایت بهداشت در کارگاه دستورالعمل 

 26/01/1401 تاریخ بازنگری: 

 

 معتبر نیست. "اعتبار دارد"بدون مهر سبز  5 نیاشیمی شرکت 

 اعتبار دارد 

 سم از استفاده ضمن محل استراحت پرسنل  و  کارگاه  محیط   کردن  ضدعفونی  و سمپاشی هنیام •

 جلوگیری  برای را بهداشتی و ایمنی اصول  کلیه  و  گرفت  نظر  در  نیز را  مناسب زمان باید  مناسب

 .کرد رعایت احتمالی خطرات از

  .است الزامی هازباله آوریجم  جهت منسجم برنامه وجود •

 متمرکاز هازبالاه جداساازی و موق  هب تخلیه روی بر هدف بایستی هازباله آوریجم  برنامه  در •

 .گردد

 .است ممنوع اکیدا کارگاه خارج و داخل محوطه در فاضلاب نمودن رها •

 بهداشتی سرويسحمام و  53.

 کاه  باشاد   طوری  باید   آن  ساختمان  و  باشد   بهداشتی  سرویس  کافی  تعداد  دارای  بایستی  کارگاه •

  .گردد منتقل خارج به هواکش توسط  درمحل موجود بوی

 .شود گرفته نظر در بهداشتی سرویس یک بایستی کارگاه در نفر پنج و بیست هر ازاء به •

 .است الزامی بهداشتی هایسرویس مرتب و منظم گندزدایی و شستشو •

 بیسات  هار  ازاء  به  و  بوده  شستشو  قابل  بایستی  هاروشویی  .باشد   روشویی  دارای  بایستی  کارگاه •

 .شود گرفته نظر در روشویی یک نفر

 گرفته نظر در مای  یا صابون  کافی  میزان  به  هاروشویی  در  بایستی  پرسنل  بهداشت  ینتام  جهت •

 .شود

 سافیدکننده  ماای   و  جوهرنماک  کردن  مخلوط  بهداشتی،  هایسرویس  کردن  ضدعفونی  هنیام •

 .است ممنوع اکیدا

 گرفتاه نظار درواحد دوش جهت استحمام پرسانل  یک بایستی کارگاه در نفر  پانزده  هر  ازاء  به •

 .شود

به سامت  یکاف بیش  ی، قابل شستشو بوده و لغزنده نباشد و دارامقاوم  د یکف محل دوش ها با •

 باشد. یکف شو

 .آن باشد  یهواکش متناسب با فضا یدارا د یمحوطه حمام با •

 باشد. مجهز به سطل زباله درب دار و قابل شستشو د یحمام با •



 
 کد مستند:   رعایت بهداشت در کارگاه دستورالعمل 

 26/01/1401 تاریخ بازنگری: 

 

 معتبر نیست. "اعتبار دارد"بدون مهر سبز  6 نیاشیمی شرکت 

 اعتبار دارد 

 یا شاهیباا حبااب ش  یمنایما  ااست در داخل حمام از لا  یضرور  یمنیا  نیمواز  تیرعا  یبرا •

 خارج از محوطه حمام قرار داده شود. د یبرق با یزهایها و پر د یاستفاده شود و تمام کل

و   یبهداشات  یهاسیسارو)  بهداشتی کارگااه  تجهیزات  از  مرتبا  بایستی  کارگاه  مسئول بهداشت •

باه شاماره   و حماام  یبهداشات  یهاسیاز سارو  د یابازدلیسات  ، طباق چکد نمای  بازدید   (حمام

HE5028 نمایند  اقدام آن رف  به نسبت سریعا اشکال، کوچکترین وجود صورت در، و. 

 توزيع نسخ 4

 کلیه واحدها

 اسناد مرتبط 5

 HE5027 از آشپزخانه د یبازدلیست چک 1

 HE5028 و حمام یبهداشت سیاز سرو د یبازد ستیلچک 2

 


