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 ...درماني بهداشتي خدمات و پزشكي علوم دانشگاه محترم رياست 

   شيرمدارس وتوزيع  نگهداري ومحل بوفه بر بهداشتي نظارت بخشنامه: موضوع

  
  با سلام واحترام

لزوم رعايت  ،آغاز سال تحصيلي جديد فصل بازگشايي مدارس و به نزديك شدن با توجه به همانگونه كه مستحضريد
هاي بهداشتي و مناسب جهت عرضه مواد  و به تبع آن ايجاد مكانت كنترل مواد غذايي در بوفه هاي مدارس بهداشت و حساسي
خواهشمند است دستور فرماييد ضمن  نقش به سزايي دارد لذا ارتقاء شاخص هاي بهداشتي در دانش آموزان خوراكي مورد نياز

تأمين  يدر راستا ل بهداشتي براجراي نكات مطرح شده ذيلتعامل با مسئولين آموزش وپرورش، نظارت وتشديدكنتر ايجاد
 . قرار گيردآن دانشگاه  معاونت بهداشتبه طور جدي دردستور كار بوفه و نگهدارى سالم مواد غذائى در مدارس  محيط بهداشت

  :مدارس بوفه انتخاب محل 
  مي محل در مدارس با توجه به شرايط اقلي بوفهـ انتخاب مكان مناسب جهت استقرار 1
  .ايمن و مناسب براي استفاده كنندگان, ـ داراي دسترسي راحت 2
اي كه محل  به گونه) ها  توالت( هاي بهداشتي  و سرويس پسماندآوري  اي مناسب از محل جمع ـ دارا بودن فاصله 3

بو و آلودگي در نظر بايست ضمن رعايت كليه عوامل مذكور در دورترين فاصله ممكن از مراكز توليد  مي بوفهقرارگيري 
  .گرفته شود 

  ـ قرار داشتن در معرض ديد و كنترل مسئولان مراكز آموزشي 4
  مدارس بوفه طراحي و معماري

  :بندي شده و آماده را به عهده دارند كه صرفا تهيه و فروش مواد خوراكي و آشاميدني بسته بوفه اي :الگوي الف 
  :يع و فروش مواد غذايي آمادهـ عناصر متشكله پايگاه تغذيه سالم جهت توز

  ـ يخچال ويتريني 1
  بوفهشويي براي استفاده كاركنان روـ  2
  بندي ديواري جهت نگهداري مواد خوراكي ـ قفسه 3
  هاي زميني دردار جهت ذخيره و انبار مواد خوراكي ـ قفسه 4
  ـ ظروف زباله دردار و قابل شستشو 5
  ـ صندلي و ميزكار فروشنده 6
  ا ماشين حسابـ صندوق ي 7
  كن جهت نگهداري لوازم شخصي فروشنده ـ قفسه يا رخت 8
  ـ جعبه كمكهاي اوليه 9

  ـ وسايل گرمايش مثل شوفاژ يا بخاري 10
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قابل شستشو و , درصورت استفاده از الگوي الف نوع پوشش سطوح محل عرضه مواد غذايي از مصالح ساختمان با دوام -11  
  و داراي رنگهاي روشن و ملايم باشد صاف و بدون فرورفتگي و شكاف

مواد غذايي گرم و طبخ  ،بندي شده و آماده كه علاوه بر تهيه و فروش مواد خوردني و آشاميدني بسته بوفه اي :الگوي ب 
  :نمايند  شده را نيز عرضه مي

ذكر شده در الگوي الف علاوه بر موارد ، جهت توزيع و فروش مواد غذايي آماده و طبخ مواد غذايي بوفهعناصر متشكله 
  :تجهيزاتي به شرح ذيل نيز در صورت كاربرد الگوي ب مورد نياز است

  ـ اجاق گاز 1
  ه مجهز به آب گرم و سردنظرفشويي دو لگ -2
  قفسه جهت نگهداري ظروف -3
  .قفسه جهت نگهداري ظروف شسته شده -4
  ميزكار جهت آماده سازي مواد خوراكي - 5
  ه و انبار مواد غذايي اوليه مثل پياز و سيب زميني و روغن قفسه يا كمد جهت ذخير -6
سراميك صاف و بدون  كاشي، زير سقف محل پخت ازجنس سنگ، درصورت استفاده از الگوي ب نوع پوشش ديوار تا-7

  فرورفتگي و شكاف باشد
  .درصورت استفاده از الگوي ب پوشش كف از جنس سنگ، سراميك، كاشي يا موزائيك باشد - 8
  .براي محل پخت الزامي است 9و 8در صورت مجزا بودن محل پخت از عرضه مواد غذايي اجراي بند  -9

  :مدارس بوفه وشرايط عمومي ساختمان
  :ها ـ مشخصات درها و پنجره

  .اي باشد كه نور كافي و مناسب را تامين نمايد  ها به گونه ـ طراحي و ابعاد پنجره 1
جهيزات يا توري مناسبي باشد كه از ورود حشرات و جوندگان و ساير حيوانات جلوگيري داراي تبايد ها  ـ درها و پنجره 2

  .نمايد

  .ها قابل شستشو باشند ـ درها و پنجره 3
  :ـ تاسيسات بهداشتي

  .مورد تاييد وزارت بهداشت باشد ـ آب آشاميدني 1
  .باشدتاييد وزارت بهداشت مورد  ـ سيستم فاضلاب 2
 ،اند به اشكال گوناگون استفاده از شوفاژ و يا بخاري باشد كه در صورت كاربرد انواع بخاريتو ـ سيستم گرمايش مي 3

  .هدايت شوند بوفهاحتراق به صورت كامل انجام گرفته و گازهاي حاصله به وسيله دودكشي به خارج از محوطه 
  تامين سيستم سرمايش در صورت لزوم -4
  .الامكان نصب هواكش ب و حتيـ برخورداري از جريان هوا و تهويه مناس 5
در قسمت فوقاني اجاق گاز ضروري ) هود ( ـ در صورت استفاده از اجاق گاز براي پخت و پز تعبيه دستگاه تهويه مكانيكي  6

  .است
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  .ـ تامين نور كافي و مناسب با استفاده از منابع روشنايي طبيعي و مصنوعي 7
  .ي از نفوذ رطوبتـ عايق كاري كف و ديوارها به منظور جلوگير 8

  بهداشت فردي و عمومي
مدارس انجام وظيفه  بوفهمتصديان و يا اشخاصي كه به نحوي در امر تهيه و توزيع و فروش مواد غذايي در  ،ـ كليه كارگران1

 هاي علوم پزشكي و صادره از مراكز بهداشت وابسته به دانشگاه) معاينه پزشكي(موظفند كارت بهداشت معتبر . نمايند مي
افرادي كه در تهيه وتوزيع وفروش  بهداشتمدت اعتبار كارت ( .خدمات بهداشتي ـ درماني در محل كار خود داشته باشند 

مواد غذايي سروكار دارند شش ماه و افرادي كه صرفا در توزيع وفروش مواد غذايي بسته بندي شده دخالت دارند يك سال 
  .)مي باشد

بوده و  )در محل پخت نيز ملبس به كلاه و(بايست ملبس به روپوش سفيد  كنند مي يكار م بوفهـ اشخاصي كه در محل  2
  . باشند ي شخصي مثل حوله و صابون ميموظف به استفاده از وسايل بهداشت

 مايع ها و شستن دستها با آب و صابون ملزم به رعايت بهداشت فردي شامل كوتاه نگهداشتن ناخن بوفهـ كليه پرسنل  3
  . باشند لت و قبل از شروع به كار ميبار توابعد از هر 

  .ـ مسئول دريافت وجه در تهيه و توزيع مواد خوراكي دخالتي نداشته باشد 4
  .در محل پايگاه تغذيه سالم الزامي استزيرـ نصب جعبه كمكهاي اوليه مجهز به لوازم  5
پماد آنتي 1-د چسب زخمعد10-عددقيچي1-پماد سوختگي1-رول باند1-عددگاز استريل4-يك جفت دستكش-

شيشه ماده 1-قرص مسكن آسپرين يا استامينوفن ساده)عدد10(ورقه قرص1-)جنتامايسين يا تتراسايكلين(بيوتيكي
مقداري -)ترجيحا صابون مايع(عدد صابون يا هر ماده يا هر ماده تميز كننده دست1-)بتادين يا ساولن(ضدعفوني كننده 

  چند عدد سنجاق قفلي-پنبه
  .ضروري است بوفهت روزانه محيط ـ نظاف 6
آنژين و بيماريهاي پوستي تا بهبودي  ، اسهال ،در صورت ابتلاء به بيماريهاي واگير مثل سرماخوردگي بوفهـ كاركنان  7

  .كامل بايد از تماس با مواد غذايي خودداري نمايند
  .از آلودگي استفاده نمايدجهت خشك كردن ظروف شسته شده از وسيله خشك و تميز و عاري  بوفهـ مسئول  8
  .استفاده نمايد) انبرك ( جهت برداشتن مواد غذايي آماده مصرف از پنس  بوفهـ مسئول  9

  .ها خودداري گردد بخصوص گوشت) دستمالي ( ـ از دست به دست كردن غذاي پخته شده 10
  :تجهيزات و لوازم كار

  :مدارس بايد داراي شرايط زير باشند بوفهاد خوراكي در ظروف مورد استفاده در طبخ مواد غذايي يا آماده سازي مو
شوند ممنوع  ـ استفاده از ظروفي كه به وسيله وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي غيرمجاز شناخته و اعلام مي 1

  .است
  . بايست كاملا سالم و فاقد شكستگي و لب پريدگي باشند ـ در صورت استفاده از ظروف لعابي مي2
  .استفاده شود  Food gardeي پخت مواد غذايي از ظروف ضد زنگ و ـ برا 3
  .ـ وسايل و ظروف غذا بايد پس از هر بار مصرف كاملا شسته و هر چند يكبار گندزدايي شوند 4
  .ـ وسايل و ظروف غذاخوري و تهيه غذا بايد در ويترين يا قفسه دردار نگهداري شوند 5
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  .ظير آنها بدون سرپوش ممنوع استنمكدان و ن, ـ استفاده از قندان  6
  :بايست داراي شرايط زير باشد ـ ميز كار مي

سالم و بدون درز بوده و روكش آن از جنس قابل شستشو باشد و پس از هر بار استفاده  ،تميز ،ـ سطح ميز كار بايد صاف 1
  .شسته و گندزدايي گردد

  .ه زباله بوده و پس از هر بار تخليه شسته شودبهداشتي و قابل شستشو و مجهز به كيس بوفهدان  ـ زباله 3
ها و شيرآلات از نقطه نظر ايمني  بست ،ها كنترل مستمر لوله ،ـ در صورت استفاده از گاز شهري و يا كپسول گاز مايع4

  .وجلوگيري از نشت گاز وهمچنين آلودگي هوادرفضاي بسته ضروري است
  مواد غذايي سرد يا گرم

درجه سلسيوس نگهداري شود و از  4بايد تا موقع مصرف در يخچال و دماي حدود  غير فريز دنيـ مواد غذايي فاسد ش 1
  .موسساتي خريداري گردد كه شرايط آن مورد تاييد وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي باشد

ير اين صورت به زودي بايد هر چه زودتر مصرف شوند در غ) يخ زدگي ( ـ مواد غذايي پس از خارج شدن از حالت انجماد  2
  .گردد فاسد مي

  . هاي دردار نگهداري شود ها شيشه ـ مواد غذايي نظير خشكبار بايد در ظروف دربسته و يا در ويترين 3
  .سالم سازي گرددشوند ـ ميوه و سبزيهايي را كه به صورت خام مصرف مي 4
  .ضروري استرعايت شرايط بهداشتي انبار , ـ در صورت وجود انبار مواد غذايي  5
سترس و عاري از رطوبت بوده و از د ،خشك ،خنك ،محل استقرار انبار در جاي مناسب باشد بدين معنا كه داراي نور كافي 

  .حشرات و جوندگان محفوظ باشد
  . ه در يخچال خودداري شودجات نشست ـ از قرار دادن مواد غذايي از قبيل سبزي و ميوه 6
سري ساخت و تاريخ  ،يد از توليدات كارخانجات معتبر تهيه و داراي پروانه بهره برداريبندي شده با ـ محصولات بسته 7

  .مصرف باشد 
  .مگس و حشرات تهيه شود ،ـ غذا بايد در محلي تميز و عاري از گرد و خاك 8
هاي  شود از نان يتوصيه م( .نان بطور روزانه تهيه شود و كپك زده و بيات نباشد ،بوفهـ در صورت تهيه ساندويچ در محل  9

دار و غني شده استفاده  هاي سبوس علت دارا بودن نمايه كلسيمي بالا كمتر استفاده شود و به جاي آن از انواع نان  سفيد به
  ).شود

  .ـ غذاهاي خام و پخته را بايد در يخچال جدا از هم نگهداري كرد و با هم مخلوط ننمود 10
لا براي سرخ كردن مواد غذايي به كار رفته به دليل بروز عوامل سرطان زا ممنوع هايي كه قب ـ استفاده مجدد از روغن 11
  .باشد  مي
  .ـ غذاهاي پخته شده نبايد بيش از نيم ساعت خارج از يخچال نگهداري شوند 12
  .نمك يددار مصرف شود, ـ در صورت استفاده از نمك در تهيه مواد غذايي  13
هاي پلاستيكي مصرف شده و رنگي اكيدا  راكي در كاغذهاي باطله و روزنامه و كيسهبندي و عرضه مواد خو ـ از بسته 14

  .خودداري شود
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ونقل غذا  شوند، وضعيت بهداشتي مركز پخت و شرايط حمل تهيه مي) مراكز پخت(در مورد غذاهايي كه از بيرون : تبصره
  .بايد مورد تاييد وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي باشد

  
  )استرليزه(شرايط نگهداري وحمل ونقل شير مدرسه خارج از كارخانهحداقل 

  )استرليزه( شير مدرسه:الف
  .باشد وشكاف درز بدون و صاف عفوني، وضد شستشو قابل مقاوم، ازجنس وسقف ديوارها كف، -1
  )درجه سانتي گراد 30-10ودما70رطوبت (باشد مطبوع و مناسب انبار ودماي رطوبت -2
  .باشند وغبار گرد بدون و تميز بايد انبارها -3
  .شود جلوگيري ها بسته روي بر نورآفتاب مستقيم تابش از-4
  .باشد جوندگان و پايان بند حشرات، از عاري- 5
 انبار داخل به ها آلاينده ورود از طوريكه به باشند شستشو قابل و بافت ريز توري به مجهز و سالم ها شيشه و ها پنجره-6

  .شود جلوگيري
  .باشد خورنده مواد و اسيد به مقاوم عفوني، ضد شستشو، قابل جاذب، غير صاف، سطح داراي سالم رانبا درهاي-7
  .باشد انبار حجم با متناسب تهويه سيستم داراي- 8
  .باشد داشته وجود نبايد انبار داخل در اسقاطي و اضافي وسايل-9

 انبارميشود، وارد زودتر كه شيري هاي بسته كه معنا بدين .باشد تأخر و تقدم قانون اساس بر خروج و ورود شرايط- 10
  .برسند مصرف به و شده خارج نيز زودتر

  .باشد كار حجم به توجه با لازم هاي بيني پيش بايد احتمالي خطرات ساير و انفجار و حريق از جلوگيري براي-11
  .باشد شستشو از حاصل فاضلاب خروج مجراي طرف به مناسب شيب داراي انبار كف-12
خارج از  مناسب محلي در و باشد داشته فاصله انبار از متر 5 حداقل بايد بهداشتي هاي سرويس وجود درصورت-13

  .انبارها وبه تعداد كافي باشد
  .باشند مناسب كار لباس داراي بايد كارگران-14

  .باشند معتبربهداشت  كارت داراي كارگران و متصديان 
  .شود جلوگيري انبار داخل به كاميون ورود از و گيرد صورت مناسب شرايط در انبار به كالا انتقال و نقل -15
  .شوند چيده انبار كف از ) متر سانتي20حداقل( مناسب ارتفاع با پالت روي بر شير هاي بسته كليه-16
  )متر سانتي 50حداقل .(باشند داشته كافي و مناسب فاصله ديوار از ها پالت-17
  )رديف 4 حداكثر.(شود جلوگيري يكديگر روي بر ها بسته زياد تعداد دادن قرار از-18
  .گردد خارج انبار از و جدا ها بسته ساير از معيوب يا و نشتي داراي هاي بسته-19
  .شود داده) يبهداشتموارد و نگهداري و جابجايي( لازم آموزشهاي انبارها در شاغل كارگران به-20
 وزارت شده اعلام استانداردهاي اساس بر آن مصرفي ومواد جانوران ايرس و جوندگان ،حشرات آفات، كنترل روشهاي-21

  .باشد مشخص انبار در آن كنترل مسئول و باشد پزشكي آموزش و درمان بهداشت،
  )استرليزه( حمل ونقل شير مدرسه :ب
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  .گيرد انجام آلودگي گونه هر از عاري و تميز نقليه وسيله با بايد نقل و حمل-1
  .نگيرند قرار باران و خورشيد نور تابش معرض در استريليزه شير هاي بسته-2
  .شود داري خود نور مجاورت و گرم محيط در استريليزه شير دادن قرار از-3
  .يابد كاهش الامكان حتي شده چيده رويهم هاي بسته تعداد فيزيكي آسيب از جلوگيري-4
  .گردد جلوگيري نقليه وسيله كف با شير هاي بسته مستقيم تماس از- 5
  شير ي ها بسته حمل نبيند ضربه نقل و حمل هنگام در كه باشد صورتي به شير هاي بسته چيدن نحوه-6

 از و شود انجام شده شيرينگ و مخصوص هاي سيني در چهارگوش استريليزه شير حمل و سبد با گوش سه استريليزه
  .گردد داري خود آنها حد از بيش گرفتن قرار هم روي

  .شود خودداري استريليزه شير هاي بسته روي بر جسم نوع هر نداد قرار از-7
  .گردد خودداري گذشته تاريخ و يافته شكل تغيير شير بسته توزيع و نقل و حمل از- 8
 لازم آموزشهاي از و بوده ثابت صورت به الامكان حتي نمايند مي فعاليت شير توزيع و نقل و حمل جهت كه افرادي-9

  .باشند برخوردار هداشتب و نقل و حمل درخصوص
  .بنمايند نيز فردي بهداشت رعايت و باشند معتبر بهداشت معاينه كارت داراي- 10

  )استرليزه وپاستوريزه( نگهداري وتوزيع شير در مدرسه
  
  دار يخچال خودروي با حمل سرد زنجيره رعايت-1
 تعداددانش و شير توزيع نوبت با متناسب يدريافت شير هاي بسته تعداد مدارس در نگهداري مناسب امكانات ايجاد با-2

  باشد مصرف روزهاي و آموزان
 آسيب گونه هر از و باشد يكماه حداكثر هفته دو يا يك مصرف در استريليزه شير و روز يك مصرف در پاستوريزه شير-3

 اجسام دادن قرار يگر،يكد روي ها بسته حد از بيش دادن قرار ها، بسته پرتاب( شود جلوگيري شير هاي بسته به فيزيكي
  )… و ها بسته روي سنگين

 آموزش آموزان دانش به مصرف تاريخ با ارتباط در ضمناً توزيع عامل از تحويل زمان در شير مصرف انقضاء تاريخ كنترل-4
  .شود داده لازم

  .گردد دهاستفا اختصاصي بهداشتي و تميز كاملاً ليوان از اينصورت غير در شود استفاده ني از خوردن جهت- 5
 يا و بارمصرف يك ليوانهاي از گردد مي متذكر ها كيسه كردن باز مشكل بدليل اي، كيسه شيرهاي توزيع صورت در-6

  .شود شستشو شير كيسه تخليه و برش محل حتماً و شود استفاده پاستوريزه شير جهت اي كيسه شير مخصوص ليوانهاي
  .شود خودداري اًجد آلوده وسايل با شير هاي بسته كردن باز از-7
 ، بهداشت وزارت غذايي مواد بر نظارت كل اداره از ساخت پروانه داراي و مناسب پوشش داراي بايد مصرفي هاي ني- 8

  .باشد پزشكي موزش آ و درمان
 شير ازمصرف بندي بسته ظروف طبيعي غير بادكردگي يا شدن دلمه و بريدگي و نامناسب رنگ و بو وجود صورت در-9

  . رددگ خودداري
  .شود آوري جمع زباله سطل در مصرف از پس شير خالي هاي بسته- 10
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 ضروري مناسب ظرفيت با سيليسوس درجه 4 يخچال وجود مصرف زمان تا مدرسه در پاستوريزه شير نگهداري جهت-11
  .باشد داشته وجود بايد بهداشتي شرايط با مطابق مناسب انبار استريليزه شير ذخيره صورت در و باشد مي
  .بشويند صابون و آب با را خود دستهاي شير مصرف از قبل كه شود داده آموزش آموزان دانش به-12
  .شود جلوگيري ها بسته خارجي سطح آلودگي از كه باشد نحوي به مدرسه در شير نگهداري و جابجايي-13
 حيث از را شير بسته چند خودشان تدااب حتماً استريليزه و پاستوريزه شيرهاي توزيع از قبل مدارس مربيان است بهتر-14

  .نمايند آموزان دانش بين در آن توزيع به اقدام مشكل نداشتن صورت در سپس و كنترل كيفي تغيير عدم
 

 

  


