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 ردیف
NA آري خیر 

ه مواد که به نحوي در تهیه، توزیع، حمل و نقل و نگهداري و عرضی کلیه کارکنان    
 1 ؟موازین بهداشت فردي را رعایت می کنند غذایی مرتبط هستند،

 2 ؟عمومی در آشپزخانه رعایت می شود نظافت    

 3 ؟اشدداراي معیارهاي بهسازي می بکف محل آماده سازي و طبخ غذا و توزیع غذا     

 4 ؟باشد یداراي معیارهاي بهسازي مدیوار محل آماده سازي و طبخ غذا و توزیع غذا     

 5 ؟اشدب بهسازي میداراي معیارهاي سقف محل آماده سازي و طبخ غذا و توزیع غذا     

 6 ؟درها و پنجره ها سالم و فاقد شکستگی و مجهز به توري سالم می باشند    

 7 ازفن با قدرت مکش کافی وجود دارد؟هود با ابعاد متناسب و مجهز به اگز    

کافی تهویه به نحوي صورت می گیرد که هواي داخل آشپزخانه همواره سالم،تازه،    
 8 ؟باشدو عاري از بو می 

 9 ؟سیستم سرمایش و گرمایش مناسب می باشد    

 10 ؟ لوکس می باشد 200تا  100شدت روشنایی نور طبیعی یا مصنوعی آشپزخانه     
اي لازم براي جلوگیري از حریق و انفجار و سایر خطرات احتمالی باید پیش بینی ه    

 11 ؟بعمل آید

 12 ؟داراي معیارهاي بهداشتی می باشدسیستم جمع آوري فاضلاب آشپزخانه     
 13 نصب شده است؟چربی گیر با شرایط بهداشتی     
 14 ؟می باشدبهداشتی داراي معیارهاي  مواد غذایی انبار    
نجام می ثبت درجه حرارت یخچالها و فریزرها دوبار در روز(صبح و عصر) اکنترل و     

 15 ؟شود

 16 ؟می باشدو بهداشتی داراي معیارهاي بهسازي  مواد غذایی سردخانه    
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 میو متناسب با تعداد کارگران استراحت داراي معیارهاي بهسازي  هاي اتاق    
 17 ؟باشند

ظروف ترجیحاً  می باشد داشتیداراي معیارهاي بهمحل شستشوي ظروف و ترولی     
در ماشین ظرفشویی و یا ظرفشویی سه مرحله اي با حجم مناسب شسته می 

 ؟شوند
18 

 19 ؟ظروف پس از شسته شدن در محل مناسب نگهداري می شوند    
حمام و رختکن اختصاصی به تعداد و داراي شرایط بهداشتی  ،دستشویی ،توالت    

 20 ؟وجود دارد

 نگهداري طبخ، وتهیه، سازي آماده ونقل، حمل به مربوط ضوابط و بهداشتی مقررات    
 ؟موادغذایی رعایت می شود و توزیع

12  

و داراي  مجاز نقلیه وسیله غذایی از براي حمل و نقل و جابجایی هر نوع مواد    
 ؟شود می استفاده شرایط بهداشتی

22  

32 ؟شودرعایت می ظروف مورد استفاده ضوابط بهداشتی مربوط به       

42 ؟رعایت می شودسطوح و میزهاي کار و قفسه ها ضوابط بهداشتی مربوط به       

ع یکبار ظروف مورد استفاده براي بیماران عفونی گندزدایی می شود و یا از نو    
 ؟مصرف مورد تایید می باشد

52  

62 ؟بهداشتی می باشد داراي شرایط سالن هاي غذاخوري و محل سرو غذاي کارکنان      

سالن غذاخوري مجهز به دستشویی و ظرفشویی مجزا براي استفاده کارکنان     
 ؟بیمارستان می باشد

72  

ضوابط و مقررات بهداشتی نگهداري مواد غذایی در انبارها و سردخانه هاي مواد     
 ؟سبزیجات ولبنیات) رعایت می شود غذایی (مواد پروتینی،

82  

92 ؟سازي می شود سبزي خام مصرفی مطابق دستورالعمل هاي ابلاغی سالم میوه و      

مستندات رعایت اصول شناسایی خطرات و کنترل خطرات مواد غذایی     
)HACCP( ؟وجود دارد 

03  

 31 ؟زنجیره گرم و سرد به تناسب مواد غذائی رعایت می شود    
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 اعضاي تیم بازدید کننده:

 

 امضاء و تایید: 

 32 ؟جلوگیري بعمل می آیدورود افراد متفرقه به داخل آشپزخانه از     

امکانات و تسهیلات لازم براي جلوگیري از انتقال آلودگی از کفش ها در ابتداي     
ورودي به واحد هایی نظیر محل طبخ، انبار و سردخانه مواد غذائی وجود دارد و 

 ؟رعایت می شود
33 

 34  ؟بهداشتی می باشد آماده سازي، جابجایی، انبار کردن و توزیع غذا، ایمن وفرآیند     

(هرگز درب از داخل ؟ داردوجود سردخانه به  ورود و خروجبراي ایمن  مکانیزمهاي    
 قفل نمی شود)

35 

آماده  ،(انبار ؟محل طبخ غذا از گردش کار و چیدمان مناسب برخوردار می باشد    
 ظرفشویی)  ،محل توزیع ،محل پخت ،سازي

63  

مجاز (نظیر نمک هاي تصفیه نشده، مواد غذائی فاقد پروانه، مواد غذایی غیر  از    
 ؟رنگ هاي غیر مجاز، جوش شیرین و ...) استفاده نمی شود

37 

فروش مواد غذایی (نظیر بوفه و تریا) داخل بیمارستان بهداشتی می تهیه و محل     
 ؟باشند و مواد غذایی مجاز عرضه می شوند

38 

 39 ؟مواد و وسایل مورد نیاز در محل مناسب وجود داردهاي اولیه با  جعبه کمک    

می در صورت استفاده از ظروف یکبار مصرف از ظروف سلولزي استفاده     
 ؟شود

04  

 41 آسانسور اختصاصی استفاده می شود؟ براي حمل غذا از    


