
 

 مرکز بهداشت و سلامت دانشگاه تهران

 آشپزخانه و سلف سرویس چک لیست بازرسي بهداشتي از

 :مشخصات محل 

                   بازرسي سوم            بازرسي دوم                 بازرسي اول  :کارکنانکل تعداد 

        بازرسي سوم            بازرسي دوم           بازرسي اول :تعداد کارکنان مشمول کارت بهداشت

         بازرسي سوم             بازرسي دوم           بازرسي اول  :تعداد کارکنان مشمول داراي کارت بهداشت

  مخزن ذخيره آب شبکه توزيع آب آشاميدني منبع غير بهسازي  منابع بهسازي شده :آشامیدني تامین آب روش

  رها سازي در محيط     چاه جاذب     شبکه جمع آوري فاضلاب    صفيه خانه اختصاصيت :فاضلابروش دفع  

 :وضعیت ردیف

    محل در اصلاح    - ندارد  مصداق    خیر     بلي 

 

بازدید 

 اول

بازدید 

 دوم

بازدید 

 سوم

 /    /  /   /  /   / 

    الف: بهداشت فردي - 

    .هستند معتبر بهداشت کارت داراي شاغل کارکنان کليه 1

 فااصن تبهداش گاهآموزش از يآموزش دوره نپايا برمعت هنام يگواه داراي ن،متصديا و نکارکنا کليله 2

 .هستند

   

    است شده نصب رستوران و آشپزخانه در تادخاني تعمالاس تممنوعي وتابل 3

    .ودش مي رعايت کار محيط در و کار انجام حين در کارکنان توسلط دخانيات استعمال ممنوعيت 4

    کارکنان دست اندرکار مواد غذايي هر روز قبل و بعد از کار استحمام مي کنند. 5

6  به زدن دست از غذا توزيع و تهيه هنگام و کنند مي تميز و هاکوت را ودخ رتصو و سر ويم نکارکنا 

 .کنند مي رازتاح خود گوش و بيني ن،اده سر،

   

7  ناخن لاک، از استفاده ممنوعيت و ندتهس کوتاه ناخن داراي غذايي مواد تهيه اندرکار دست نکارکنا 

 .دشو مي رعايت کار هنگام زيورآلات و جواهرات مصنوعي،

   

 پارگي، و کل بدون روشن، رنگ اب تميز روپوش از کار هنگام غذايي، مواد تهيه اندرکار دست ناکارکن 8

 .کنند مي استفاده کار نوع اب متناسب

   

 استفاده مناسب کفش و بند پيش و دستکش کاه، از کار هنگام غذايي ادوم تهيه اندرکار دست ناکارکن 9

 .کنند مي

   

 يلاوس يراس و لباس حفظ رومنظ به مناسبي و محفوظ جايگاه خود ناغلاش از يک هر براي نامتصدي 10

 اند کرده تهيه محل در شخصي

   

 براي اي جداگانه دمپايي و شوند نمي بهداشتي سرويس وارد کار کفش با عنوان هيچ به ناکارکن 11

 .دارد وجود بهداشتي ياه سرويس در ناکارکن استفاده

   

12  غذايي، مواد کار اندر دست کارکنان است الزامي کار به شروع از قبل صابون با دست شستشوي 

 .دهند مي ماانج شستشو راهنماي مطالب مطابق و يتدرس به صابون و آب اب را ها دست شستشوي

   

13  است شده نصب محل در مصور صورت  به دست شستشوي راهنماي.    

14  جوش اي ولات سوختگي، بريدگي، زخم، داشتن صورت در غذايي مواد تهيه اندرکار دست ناکارکن 

 استفاده کار هنگام رفصبارم يک دستکش از و ندهاپوش کاملا آب ضد دنبا اي نوار يک اب را محل چرکي،

 .کنند مي

   



15  اي، روده ياه انگل خوني،حصبه، اسهال نظير هايي بيماري به که کارکناني کارکردن از مسئولان 

 عمل  به ممانعت هستند مبتلا... و( سرماخوردگي واعنا) تنفسي دستگاه و چشم تنعفو کورک، زردي،

 .کنند مي اعزام بهداشت مرکز رينتنزديک به نادرم جهت اسريع را ادراف و آورند مي

   

16  است پزشک طرف از سلامت گواهي ارائه به منوط شده، معالجه ناکارکن مجدد کار به شروع.    

 فروخته کالاي يابه دريافت قح کار حين در دارند کار و سر غذايي مواد توزيع و طبخ اب که کارگراني 17

 .داشت نخواهند را غذا فيش اي شده

   

18  شود مي رعايت غذايي مواد حمل و زياس دهاآم تهيه، محل به متفرقه افراد ورود ممنوعيت.    

19   کارکنان دست اندرکار مواد غذايي از تماس هاي غير ضروري با غذاي پخته شده و آماده ي خوردن

 خودداري مي نمايند.

   

20  که دستورهايي به و کرده رعايت را عمومي نظافت و فردي بهداشت کاملبطور  انروکارگ نمتصديا 

 .کنند مي عمل شود مي داده بهداشت زرساب توسط

   

    غذایي مواد بهداشت -

21  است بهداشتي تامقام تاييد مورد شيميايي وفيزيک ميکروبي، نظر از رفيصم آب.    

22  زياس مالس شستشو، راهنماي مطابق استفاده، از قبل رفيصم ياه ميوه و تاج صيفي و سبزيجات 

 .شود مي

   

23  هستند ذيل هاي ويژگي داراي شده بندي بسته غذايي مواد : 

    سازنده کارخانه نشاني و نام                                               محصول نام 

    برداري بهره پروانه شماره     درمان و بهداشت وزارت از ساخت پروانه شماره

 علامت استاندارد                             رفصم انقضاي و توليد تاريخ

   

24  مجاز رعايت مي گردد.س و طعم دهنده هاي شيميايي و غيرممنوعيت استفاده از رنگ، اسان    

25   ممنوعيت نگهداري مواد غذايي بالقوه خطرناک در محدوده دمايي خطرناک بيش از دو ساعت رعايت

 مي گردد.

   

26  د.هستن معتبر مهر به ممهور پروتئيني مواد ساير و گوشت    

27  .عدم مصرف گوشت چرخ کرده آماده رعايت مي شود    

28  .دماي پخت مواد غذايي حين پخت رعايت مي گردد    

29  .دما در يخچال، فريزر و سردخانه کنترل مي شود    

 اساس بر آنها رفصم و شده درج آنها روي بر انبار و سردخانه يا فريزر يخچال، به غذايي مواد ورود تاريخ 30

 .است انقضاء تاريخ ترتيب

   

داراي فضاي کافي بوده و چرخش هواي سرد بين محصولات به خوبي انجام يخچال، فريزر و سردخانه  31

 مي گيرد.

   

32  شود مي مانجا درستي به منجمد غذايي مواد زدايي يخ.    

33  و شده خارج انجماد تلحا از صحيح طريقه هب و رفصم براي زاني مورد اندازه به منجمد غذايي مواد 

 د.شو مي خودداري آنها مجدد انجماد از

   

34  شود مي رعايت غذايي مواد تناسب به مرگ و سرد هرزنجي غذايي مواد نگهداري در.    

35  رعايت فريزر و لايخچ در سفيد و قرمز گوشت نشسته، و شسته پخته، و ماخ غذايي مواد زيجداسا 

 شود مي

   

    .شود مي نگهداري سردخانه و فريزر يخچال، در  جداگانه دار، درب ظروف درون پخته و خام غذايي مواد 36

37  شود مي انجام درستي به غذايي مواد نقل و حمل و جايي جابه.    



    .شود مي نگهداري مناسلب ظروف در آبليمو و سرکه نظير خورنده غذايي مواد و تاج ادويه انواع 38

    مناسب نگهداري مي شود.تخم مرغ مصرفي، شناسه دار يا پاستوريزه و با شرايط  39

    روغن مورد استفاده براي پخت و پز مناسب است. 40

41  .يخ مصرفي داراي ويژگي هاي لازم است    

    ممنوعيت استفاده مجدد از غذاي مانده رعايت مي گردد. 42

    نمک مصرفي داراي ويژيگي هاي لازم مي باشد. 43

    لازم مي باشد.نان مصرفي داراي ويژيگي هاي  44

    از قرار گرفتن مواد غذايي در معرض تابش مستقيم نور خورشيد جلوگيري مي گردد. 45

    تفکيک محل نگهداري مواد غذايي و مواد شوينده و شيميايي رعايت مي گردد. 46

    باشند.همه ي محلول هاي ضدعفوني کننده و گندزداي مورد استفاده داراي ويژگي هاي لازم مي  47

    تجهیزات و ابزار بهداشت -

48  است بو بدون و تميز سالم، استفاده مورد فريزر و يخچال.    

49  است جندماس به مجهز اه سردخانه و فريزر ل،ايخچ.    

50  مجهز به آب سرد و گرماست ظرفشويي سينک.    

    .گردد مي هدايت خروجي مجراي داخل به آن داراي ويژگي هاي لازم بوده و فاضلاب ظرفشويي، سينک 51

    .شوي دست کارکنان در نظر گرفته شده استنک مجزا و تمهيدات لازم براي شستسي 52

    .به روش صحيح انجام مي گردد ظروف و گندزذايي شستشوي 53

 15حداقل آب چکان و قفسه نگهداري ظروف، طبقات سالم، تميز و بدون زنگ زدگي داشته و از کف  54

 سانتيمتر فاصله دارند.

   

جعبه هاي مقوايي و پاکت هاي کاغذي و کليه ظروف بسته بندي مورد استفاده داراي ويژگي هاي لازم  55

 .مي باشد

   

    .دنو سيخ هاي کباب سالم و تميز مي باش طبخ، آماده سازي و سرو مواد خوردني و آشاميدني ظروف 56

    .دنباش سالم و تميز مي استفادههاي مورد  دستگاه 57

    گاز سالم، تميز و بدون جرم هستند. فر و اجاق 58

و مشخصات سيخ هاي کباب و ظروفي که براي مراحل مختلف تهيه و طبخ مواد خوردني و  جنس 59

 آشاميدني استفاده مي شود داراي ويژگي هاي لازم مي باشند.

   

مراحل مختلف سرو مواد خوردني و آشاميدني استفاده مي  ظروف و سايلي که براي و مشخصات جنس 60

 شود داراي ويژگي هاي لازم مي باشند.

   

مواد خوردني و آشاميدني استفاده نگهداري  مراحل مختلف ظروف و سايلي که براي و مشخصات جنس 61

 مي شود داراي ويژگي هاي لازم مي باشند.

   

    .به منظور جلوگيري از آلايندگي هوا توسط دستگاه هاي مورد استفاده انجام شده است تمهيدات لازم 62

    .دارند ضد زنگ وسالم ميزهاي کار ،رويه 63

    .هاي کارداراي ويژگي هاي لازم مي باشد تخته 64

بالاي آن نصب و بدون رنگ بوده و شير آب گرم و سرد  در صورت وجود خميرگير آيا از جنس زنگ نزن 65

 .شده است

   

    .تميز و بدون زنگ زدگي مي باشند هاو قفسه ها ويترين ها،کابينت 66

    .دارد وجود درمحل لازم تجهيزات با هاي اوليه کمک جعبه 67

    .ميز، صندلي، نيمکت، روميزي و پرده ها سالم و تميز مي باشد 68

    .ديد مشتريان نصب شده است در معرض شکايت بهداشتي تلفن رسيدگي به 69



    سردخانه و انبار شرایط -

    .است متناسب شود مي نگهداري درآن که موادي حجماب سردخانه و راانب حتامس 70

    .راستاانب لازم ياه ويژگي داراي غذايي مواد نگهداري محل اي ارانب سقف و ديوار کف، 71

    .است کافي روشنايي داراي انبار 72

    انباري به آن راه نيابند. تاآف و حشرات که است شده ختهاس محلي در استفاده مورد ياانباره 73

    .گيرد مي صورت نياآس به اآنه نظافت و باشد م خشک و خنک اانباره 74

 گراد نتياس درجه 21است )دماي آن از  آن يافض اب متناسب هواکش داراي و است وبمطل راانب هيتهو 75

 .( نيست رتبالا

   

    .است( برودت درجه لترکن جهت)  دماسنج به مجهز صفر لاياب و صفر زير سردخانه 76

    .است سالم سردخانه  درب شدن بسته خطر ملااع و اضطراري زنگ 77

    .شود مي شستشو و زدايي برفک مرتب ها سردخانه و ها يخچال کليه 78

    .کنند مي استفاده سردخانه مخصوص کفش از سردخانه داخل به ورود براي ناکارکن 79

    انجام مي شود. مناسب و وبلمط سردخانه و راانب گذاري پالت و بنديقفسه  80

 و نگهداري راانب جانبي ياه ديواره از سانتي متر  50سانتي متر از کف و  20 فاصه رعايت اب غذايي مواد 81

 .شود مي خودداري زمين روي غذايي مواد دادن قرار از

   

 اساس بر آنها رفصم و شده درج آنها روي بر انبار و سردخانه يا فريزر يخچال، به غذايي مواد ورود تاريخ 82

 .است انقضاء تاريخ ترتيب

   

    .شود  مي خودداري اکيدا راانب و سردخانه زر،يفر در گذشته تاريخ و فاسد غذايي مواد انباشتن از 83

 نحوي به شود نگهداري سردخانه در رتکم مقدارهاي با يا تر کوچک قطعات در الامکان حتي غذايي مواد 84

 .کند نفوذ آن عمق به لازم سرماي که

   

 پوش در داراي ظروف در اي بوده مناسب پوشش داراي يخچال و سردخانه در  پخته و خام غذايي مواد 85

 .دوش مي نگهداري جداگانه

   

 در اي حشره گونه هيچ که طوري به شود مي انجام مطلوب نحو به محيط سمپاشي و ناقلين کنرل 86

 شود نمي ديده محيط

   

    ساختماني شرایط -

87 است. بهداشتي لازم  ياه ويژگي داراي و گرم و سرد آب به مجهز نياآبرس سيستم    

    .است بهداشتي لازم ياه ويژگي داراي فاضلاب دفع و آوري جمع سيستم 88

    است. بهداشتي لازم هاي ويژگي داراي پسماند مديريت سيستم 89

 بهداشتي لازم هاي ويژگي داراي و کافي تعداد به کارکنان فادهتاس مورد ياه حمام طيشرا و وضعيت 90

 .است

   

 لازم ياه ويژگي داراي و يفکا تعداد به ناکارکن استفاده مورد يتبهداش ياه سرويس شرايط و وضعيت 91

 است يتبهداش

   

 داراي و است مجزا نگهداري، و فرآوري توليد، يافض از ن،اکارکن براي راحتتاس قاات وجود صورت در 92

 .است بهداشتي لازم ياه ويژگي

   

    .است نظافت قابل و لماس کاشي يا سراميک سنگ، سنج از طبخ محل ديوار پوشش 93

 مسطح، مقاوم، جنس از و است بلافاض شوي کف رفط به مناسب بيش داراي خبط محل کف پوشش 94

 نصب آن روي ريز توري و است زاني مورد تعداد به شوي کف داراي و شستشو قابل و شکاف و درز بدون

 .است شده

   

    است تميز و سالم روشن، رنگ به طبخ محل سقف پوشش 95

    .است دگيپوسي و زدگي زنگ بدون و لماس مقاوم، جنس از اه پنجره و ادره 96

که از ورود حشرات و جوندگان و  طوري به است فنردار و مناسلب و لماس توري به مجهز ها پنجره و در 97

 ساير حيوانات جلوگيري مي کند.

   



 درب و است مسدود( برق ياپريزه و ها سيم ،اه لوله اطراف نظير) سقف و ديوار در موجود منافذ 98

 .است بسته برق ياتابلوه

   

    است مناسب( سرمايش و گرمايش سيستم)  رطوبت و دما داراي محل 99

 لازم هاي ويژگي داراي و بوده( صدا سرو حداقل داراي و نقص بدون سالم،) وبلمط تهويه وضعيت 100

 .است بهداشتي

   

    است. مناسب محيط روشنايي  101

 ديده محيط در حشره اي هيچ که  طوري به) شود مي ماانج مطلوب نحو هب يسمپاش و ناقلين رلتکن 102

 (. ودش نمي

   

    .است حريق اعلام و تشخيص سيستم به مجهز آشپزخانه هاي قسمت کليه 103

 شده نصب محل در( شرايط برحسب 2COا  ي گاز و پودر ياه کننده وشمخا)  حريق يااطف کپسول 104

 .شود مي رلتکن ادواري صورت  به ها کپسول رژاش و است

   

    اند. ديده ضروري عمواق در  ها کپسول اين از استفاده ايرب را لازم آموزش ناکارکن 105

    غذاخوري سالن شرایط -

    .است مراجعان تعداد با متناسب غذاخوري سالن وسعت 106

 نتياس 120ا ت لحداق  لناس واردي)    است بهداشتي و لازم ياه ويژگي داراي لناس سقف و ديوار کف، 107

 روشن رنگسانتي متري به بالا با  120 عاارتف از کاشي اي سراميک اي صيقلي هاي سنگ با کف از رتم

 (.است شده پوشيده شستشو قابل

   

 قابل جنس از و روکش و درز بدون لم،اس تميز، ف،اص ودموج ياه نيمکت و اه صندلي ،اميزه سطح 108

 .است روشن رنگ به و شستشو

   

    .ميشود گندزدايي و شسته کننده پاک مواد اب روزانه اميزه روي و ريوغذاخ لناس کف 109
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