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 شماره صفحه عنوان بخشنامه ردیف

 2 نظارت بر نحوه تهیه و نگهداری مواد اولیه غذایی 1

 مرکز آموزشی درمانی نیک نفسدامنه: 

  ارتقای خدمات تغذیه بیمارستان و ایمنی بیمارتهیه و خرید مواد غذایی با کیفیت مطلوب در زمان مناسب جهت هدف: 

م مختلفی مانند حبوبات ، سیزیجات و موادپروتیئنی می باشند که به صورت پخته لامواد اولیه یا موادخام شامل مواد و اق :تعاریف )واژه ها(:

 .نشده و خام از فروشگاه های مجاز خریداری می شوند

 کارشناس بهداشت محیط،کارشناس تغذیه  پیمانکار،نماینده  مسئول پاسخگوی روش اجرایی :

 نظارت و بررسی مستندات  روش نظارت برروش اجرایی : 

صفر . ماشین حمل و نقل مناسب مواد غذایی ، پالت و قفسه برای نگهداری  بالای: سردخانه های زیر صفر و  مورد نیازلات امکانات و تسهی

 مواد غذایی و لوازم حفاظت فردی 

  18039209دستورالعمل اجرایی بازرسی شماره  :(ضمائم)پیوست 

بر اساس دستورالعمل اجرایی بازرسی بهداشتی از مراکز تهیه ، توزیع ، نگهداری ، حمل و نقل و فروش مواد خوردنی و  منابع و مراجع : 

 18039209آشامیدنی شماره 

 مسئولیتها و اختیارات : 

 پرسنل واحد آشپزخانه 

  : روش اجرایی

با توجه به تجمیع نمودن پخت پز در محل کترینگ مرکزی ، کلیه مراحل در کترینگ توسط کارشناس بهداشت محیط و کارشناس تغذیه 

 مستقر در آن واحد بررسی و کنترل می گردد.
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در تهیه و نگهداری را در مورد رعایت بهداشت مواد غذایی به پرسنل دخیل  لازممسئول واحد بهداشت محیط و واحد تغذیه آموزشهای  -1

  . موادغذایی ارائه میدهند

ل نماینده پیمانکار ، لیست خرید موادغذایی را براساس موجودی انبار موادغذایی ، تهیه و پس از تایید کارشناس تغذیه به مسئول خرید تحوی -2

  .می دهد

بهداشتی اقدام به خرید مواد  صلاحیتراکز مجاز و دارای موادخوردنی و آشامیدنی ، از م 13مسئول خرید براساس آئین نامه اجرایی ماده -3

  .اولیه غذایی می نماید

روی وسیله نقلیه شماره مجوز )مسئول خرید ، مواد اولیه غذایی را صرفا با وسایل نقلیه مخصوص حمل و نقل مواد غذایی حمل می نماید .  -4

  (صادره از معاونت بهداشت بصورت برچسب درج شده است

بهداشتی به بیمارستان  وهای دارای مجوز از معاونتول خرید، مواد اولیه غذایی با قابلیت فسادپذیری را با رعایت زنجیره سرد توسط خودرمسئ -5

 .منتقل می کند

انه پرو)کارشناس بهداشت محیط و تغذیه کلیه مودغذایی را از نظر وجود بسته بندی مجاز و سایر مشخصات درج شده برروی بسته بندی  -6

 .کنترل می نمایند(ساخت،تاریخ تولید و انقضا، نام محصول

 .انبار دار نسبت به چیدمان مناسب و استاندارد موادغذایی اقدام می نماید-7

کارشناس بهداشت محیط و کارشناس تغذیه دو نوبت در روز دمای کلیه یخچالها ، سردخانه ها و فریزرهای موجود در آشپزخانه رامطابق -8

 عمل ثبت می نماینددستورال

 .پرسنل خدمات آشپزخانه نسبت به نظافت و گندزدایی روزانه و منظم انبارها و سردخانه اقدام می نمایند -9

کارشناس بهداشت محیط و تغذیه بر رعایت ضوابط و قوانین بهداشتی در تمام قسمتهای نگهداری مواد اولیه غذایی مطابق دستورالعمل -10

 .نظارت می کنند )صفر، انبارموادغذایی، یخچال ها و فریزرها بالای) شامل سردخانه های زیر صفر و 18039209شماره 

بت به پیگیری رفع نواقص و معایب بهداشتی اقدام و در صورت لزوم موارد را در کمیته های بهداشت کارشناس بهداشت محیط و تغذیه نس-11

  .محیط و تغذیه بیمارستان مطرح می نمایند

 


