
 
 

 

 
 

 

 

 

امام سجاد)ع( بیمارستان 

 آشتیان

نحوه حفظ زنجیره سرد و  »دستورالعمل 

گرم با رعایت اصول بهداشتی در مراحل 

 « توزیع و سرو غذا 

 سند:کد 

ISH/ENH/ACC/57 
 0ویرایش: 

تاریخ تصویب: 

30/06/97 

تاریخ 

 18/07/98بازنگری:

 صفحه:       

 تهیه کنندگان : 

 
 کارشناس بهداشت محیط 

 تآیید کننده :

 
 مدیر بیمارستان

 تصویب کننده :

 
 رئیس بیمارستان

 آماده حين غذايي مواد كيفيت كاهش يا فساد از جلوگيري- هدف:

  طبخ و سازي

 غذايي مواد توسط زا بيماري عوامل انتقال از جلوگيري-

 مواد ،توزيع ،توليد تهيه مراكز از العمل دستور منابع و مراجع:

 18039209  شماره خوراكي

 --- :تعاریف

های دقيق انجام کار، به ترتيب، مسئول گام)  شيوه انجام کار

 (: انجام

پرسنل آشپزخانه از صحت عملکرد دمای يخچال و فريزر ها  -

 اطمينان حاصل می نمايند و روزانه آنها را ثبت می کنند 

ورود مواد غذايی به آشپزخانه توسط کارشناس بهداشت / تغذيه  -

 تاييد و دمای مواد غذايی حين ورود بررسی شود 

 دماي در غذايي مواد داري نگه و غذايي مواد كامل طبخ رعايت -

 ساعت يك از بيش مدت به درجه 5 زير يا درجه 60 بالاي) مناسب

 توسط پرسنل آشپزخانه رعايت می شود (

 مواد مجدد كردن گرم و(  زدايي يخ) ديفراست صحيح اصول رعايت -

 توسط پرسنل آشپزخانه رعايت می شود .  غذايي

پس از سرو غذا در ظروف يکبار مصرف بلافاصله غذا جهت توزيع  -

 به داخل بيمارستان توسط پرسنل آشپزخانه انتقال داده می شود 

مارستان توسط به صورت رندوم دمای غذاهای توزيع شده در بي

 کارشناس تغذيه / بهداشت چک و ثبت می شود . 

سبد های حمل غذا ، ظروف يکبار مصرف ، : تجهیزاتامکانات و 

 ترمومتر ، يخچال 

 


