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  منشور كاري آشپزخانه
  

  توصيه هاي لازم راجع به بهداشت فردي كارگران
  .باشند) روپوش، شلوار، كلاه و دستكش يكبار مصرف(كليه كارگران بايد داراي لباس كار كامل  -
 .كليه كارگران بايد داراي گواهي تندرستي باشند -

 .گه دارندخود را همواره كوتاه نكارگران موظفند موهاي سر و صورت و ناخنهاي  -

 .روپوش كارگران بايد فاقد جيب يا جيب پايين تر از مچ باشد -

كارگران خدماتي و خدمه سرويسهاي بهداشتي نبايـد در كارهـايي ماننـد شستـشو و آمـاده سـازي موادغـذايي                        -
 .دخالت نمايئد

 .سيگار كشيدن ممنوع است -

 .جهت خشك كردن دستها از دستمال كاغذي يا حوله استفاده شود -

ت ابتلا به بيماريهايي نظير يرقان، تهوع، اسهال، استفراغ، تـب، گلـودرد، ترشـحات از گـوش، چـشم و                     در صور  -
 .بيني از تماس با مواد غذايي خودداري كرده و مراتب را به اطلاع كارفرما برسانند

در صورت وجود زخم در دست يا بـازو آن را بـا بانـدهاي غيرقابـل نفـوذ بـه دقـت پانـسمان كـرده تـا موجـب                             -
 .آلودگي مواد غذايي نگردد

 .كارگران هنگام كار بايستي موي سر خود را با كلاه بپوشانند -

 .هميشه قبل از تماس با مواد غذايي دست ها با مايع ضدعفوني كننده شسته شود -

  
  توصيه هاي لازم راجع به بهداشت مواد غذايي

  .اصول بهداشتي در پاك كردن موادغذايي رعايت شود -
 . سبز سيب زميني، هويج و پياز به هنگام آماده سازي جدا شودجوانه و قسمتهاي -

 .در پخت سبزيها، ابتدا آب را جوش آورده و سپس سبزي را بريزيد -

براي پخت مواد غذايي بهتر اسـت از آب كمتـري اسـتفاده شـود و جهـت حفـظ ارزش غـذايي آنهـا، مـواد بـه                              -
 .صورت بخارپز تهيه گردند

 .كش كردن برنج ضورت گيردافزودن سبزي به برنج پس از آب -

مواد خوراكي پخته شده و آماده مصرف نبايد بيش از نيم ساعت در محيط گرم و مربوط آشـپزخانه نگهـداري                      -
 .شود و بلافاصله بعد از اين مدت و سردشدن غذا حتما به طور دربسته در يخچال نگهداري شود

ازي آن را در بخچــال بــالاي صــفر  ســاعت قبــل از آمــاده ســ24-48جهــت ذوب كــردن مــواد غــذايي منجمــد  -
 .نگهداري كنند

 سـاعت   24 حـداكثر تـا      C07-4و در سـردخانه     ) به كمك آب سرد   (باقيمانده غذاي پخته شده را خنك نموده         -
 .بعد نگهداري نمايند
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 .نگهداري شود ساعت 12حداكثر تا + C0 4گوشت چرخ كرده بايد در يخچال با برودت  -

مرغ  مرغ خام با ساير مواد غذايي و سطوح و لوازم آشپزخانه جداخًودداري شود و از مصرف تخم                 از تماس تخم   -
 .دار به دليل نفوذ آلودگي به داخل آن پرهيز گردد ترك

 . طبخ كنيدC0 70تخم مرغ وغذاهاي حاوي آن را در دماي بيش از  -

 . خنك و دور از نور، هوا و در ظرف دربسته نگهداري شودروغن بايد در محل -

 .از نگهداري قوطي كنسرو در يخچال و محيط هاي مرطوب خودداري شود -

 . دقيقه بجوشانيد20 تا 10كنسرو ماهي و كشك مايع را قبل از مصرف به مدت  -

 .گوشت مرغ تازه رنگ و بوي طبيعي داشته و پوست آن عاري از چروكيدگي است -

 .رغ فاسد، تيره، پرخون يا كبود مي باشدگوشت م -

گوشت مرغ در اثر نگهداري در شرايط نامناسب به تدريج خاكستري و گاهي سبزرنگ مي شود كه بايستي در                    -
 .اين مواقع از مصرف آن خودداري شود

 .گوشت قرمز بايد قبل از مصرف به خوبي شستشو شود -

 . نماييداز نگهداري شير پاستوريزه خارج از يخچال خودداري -

 .مواد پخته شده بيش از يك روز در يخچال نگهداري نشود -

  
  موارد مربوط به دفع زباله

  .اصلا زباله در محيط آشپزخانه ريخته نشودتلاش شود  -
 .در صورت وجود زباله و پس مانده ها بلافاصله جمع آوري و در كيسه هاي مخصوص ريخته شود -

 .شودزباله ها بايد درون كيسه زباله جمع آوري  -

 .ضايعات بايد سريعا از آشپزخانه خارج و به صورت صحيح در محل جمع آوري زباله قرارداده شود -

 .درب محل جمع آوري زباله بايد هميشه بسته نگه داشته شود -

 .محل جمع آوري زباله بايستي هر هفته شستشو شود -

  
  نكات لازم الاجرا به هنگام توزيع غذا

  .غذا يك ساعت قبل از توزيع، فرها را روشن نماييدكارگران جهت گرم نگه داشتن  -
بنـد، روپـوش و دسـتكش يكبـار       شـلوار، كـلاه، پـيش     (كارگر مخصوص سرو غذا بايد داراي لباس كـار سـفيد             -

 .باشد) مصرف

كارگر مخصوص سرو غذا در صورت تماس دست خود، بـا چيـزي بـه غيـر از غـذا بايـستي دسـتكش خـود را                            -
 .تعويض نمايند

 .اره محيط توزيع غذا تميز باشددقت شود همو -
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  :توصيه هاي مربوط به تجهيزات و وسايل پخت
  .جنس تخته آلايش گوشت، مرغ و سبزي بايستي از جنس استيل و يا فايبرگلاس باشد -
 .تخته گوشت، مرغ و سبزي بعد از اتمام كار ضدعفوني و شسته شود و روي آنبا نمك پوشانده شود -

هاي فايبرگلاس قبل ازاينكه سطح تخته تغيير رنـگ دهـد             ل شدن سطح تخته   دار شدن و مستعم     در صورت خش   -
 .برداري آن اقدام شود بايد نسبت به لايه

كن بعد از اتمام كار با ماده ضدعفوني كاملا شـسته   زميني پوست   دستگاه چرخ گوشت و سبزي خردكن و سيب        -
 .شود

 . شودظروف آشپزخانه پس از شستشو بايد در آبچكان مخصوص قرارداده -

 .شسشتوي ديگ ها بلافاصله پس از هر طبخ انجام شد -

  
  توصيه هاي لازم مربوط به آماده سازي مواد اوليه

  .محلي مجزا جهت آلايش گوشت و مرغ خام  مجهز به ميز كار فايبرگلاس و سطل مخصوص موجود باشد -
 .سبزيجات در محلي مجزا شستشو و آماده سازي شود -

 .بزيجات، شامل شستشو، انگل زدايي و ميكروب زدايي همواره مدنظر باشدمراحل سه گانه آماده سازي س -

 .به هنگام آماده سازي مرغ پوست آن جدا شود -

 .به هنگام آماده سازي گوشت قرمز، تمام چربي هاي آن جدا شود -

 .ودمي ش» ث«اين كار باعث هدررفتن ويتامين ها بخصوص ويتامين . ميوه ها و سبزيجات نبايد زياد خرد شوند -

  
  توصيه هاي لازم مربوط به سردخانه ها و يخچال ها

  .ديوار سردخانه ها بايد قابل شستشو باشد -
 . نگهداري شود-18 تا -C020دماي سردخانه زير صفر همواره بايد بين  -

 )رمكعب مت4هريك تن موادغذايي(مواد غذايي موجود در سردخانه بايد متناسب با حجم سردخانه باشد  -

 .سردخانه بايد مجهز به پالت و قفسه بندي قابل شستشو و ضدزنگ باشد -

 .مواد غذايي در كف سردخانه قرار داده نشود -

 .مواد غذايي كه در سردخانه نگهداري مي شود بايستي روي آن پوشانده شود -

 .براي ورود به سردخانه از روكفشي يا كفش جداگانه استفاده شود -

 .ه جداسازي غذاي خام از پخته صورت گيردضروري است در سردخان -

 . باشدC07-4دماي يخچال ها و سردخانه بالاي صفر بين  -

 سردخانه و يخچال بايد مجهز به ترمومتر باشد -

 .دسترسي به مواد غذايي در محيط سردخانه و يخچال با توجه به تاريخ توليد و انقضاء آسان باشد -
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  نبارداري مواد غذاييضوابط مربوط به ا
  .كليه مواد غذايي بايد بر روي پالت يا قفسه مناسب قرار داشته باشند -
 . از زمين فاصله داشته باشندcm45قفسه بندي و يا پالت ها بايد حداقل  -

 .انبار بايد خشك و خنك و نظافت آن آسان و عملي باشد -

 .لازم است انبار داراي درب توري فنردار باشد -

 .شت قاب هواكش ها بايد به توري نمره زير ضدزنگ و قابل شستشو مجهز باشندپنجره ها و پ -

 . حفظ نمايدC015انبار بايد مجهز به ترمومتر باشد و انباردار موظف است همواره دماي انبار را تا  -

ترتيب تـاريخ توليـد و   مواد غذايي توجه كافي شود و مواد به ) Shelf life(ضروري است به مدت ماندگاري  -
 .انقضاء مصرف شود

 .ضروري است فاصله بين اجناس و جداسازي در چيدمان آنها رعايت شود -

 . تا ديوار فاصله داشته باشندcm30بايد حداقل مواد چيده شده  -

 . از كف باشند3/2فاصله مواد چيده شده تا سقف بايد كمتر از  -

 .ريك نگهداري شودلازم است پياز و سيب زميني در محيط خنك و تا -

 .ادويه جات حتما بايد بر روي پالت يا داخل قفسه ها نگهداري شوند -

 .نحوه چيدمان اقلام طوري باشد كه دسترسي به هريك از آنها آسان باشد -

  
 


