
 

 
  بسمه تعالي

  ..............دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني 
  معاونت امور بهداشتي

  ..................مركز بهداشتي و درماني     ...............شهرستان  مركز بهداشت
 :نوع كسب     :                            تعداد كارگر:                                     نام متصدي
  :شماره پرونده:                                                                                      نشاني محل

  

... كباب، پلو، آش و  چلوخورشت، كباب، جوجه  ،بمحلهاي تهيه و توزيع مواد غذايي از قبيل چلوكبانامه مقررات بهداشتي  فرم آيين
   .ها كه فاقد امكانات پذيرايي از مشتري در محل هستندو امثال آن

  سوم  دوم   اول 
  نامه  عدم مطابقت با آيين      √نامه  مطابقت با آيين          :تاريخ بازديد

ف
ردي

  

بازديد
  سوم

بازديد 
  دوم

ــد  بازدي
  اول

ــواد مـــ
  نامه آيين

 نامهمتن آيين

مـواد  مـل  انقليـه ح وسسات و مراكز كرايه ظـروف و وسـايط   كه در ماشخاصيمتصديان و كارگران وكليه 1ماده      1
هداشـت عمـومي   اشتغال دارند موظفند دوره ويژه بخوردني، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي و اماكن عمومي 

  .را گذرانده وگواهينامه لازم را دريافت دارند
و وسـايط نقليـه   نجات و مراكز و امـاكن  و اشتغال بكار در هريك از كارگاهها و كارخاتصديمديريت و يا 1تبصره     2

  .ممنوع است 1نامه بدون داشتن گواهينامه معتبر موضوع مادهموضوع اين آئين
كارگاهها و نامه در هريك از   اين آيين 1معتبر مندرج در ماده اشخاص فاقد گواهينامه استخدام و بكارگيري 2تبصره     3

  .ممنوع است  مذكوريه كارخانجات و مراكز و اماكن و وسايط نقل
نامـه شـاغل بـوده     اشخاصي مانند صندوقدار، باغبان، نگهبان و راننده و نظاير آنها در اماكن موضوع اين آئين 3تبصره     4

آن  2و  1هـاي   فـوق و تبصـره   1با مواد غذايي، آرايشي و بهداشتي ارتباط مستقيم ندارنـد از شـمول مـاده    
 .باشندمستثني مي

باشند موظفند كـارت معاينـه    نامه مي اين آئين1، مديران، كارگران و اشخاصي كه مشمول ماده متصديانكليه 2ماده      5
  .پزشكي معتبر در محل كار خود داشته و هنگام مراجعه بازرسين بهداشت ارائه نمايند

باشـند موظفنـد كـارت     نامه مـي  يناين آئ 1كارفرمايان موظفند هنگام استخدام اشخاص گواهينامه معتبر ماده  1تبصره     6
  .بار آن در محل كسب نگهداري نمايندتمعاينه پزشكي آنان را ملاحظه و ضمن اطمينان از اع

و درمـاني شـهري و   كارت معاينه پزشكي منحصرا از طرف مركز بهداشـت شهرسـتان يـا مراكـز بهداشـتي       2تبصره     7
مدت اعتبـار كـارت فـوق    . پزشكي صادر خواهد شدروستايي وابسته به وزارت بهداشت، درمان و آموزش 

و فروشان و قنادان و مشاغل مشابه و نيز كارگران كارگاههـا   براي پزندگان، اغذيه، ساندويچ، بستني و آبميوه
نامـه   ماه و بـراي سـاير مشـاغل موضـوع ايـن آئـين       6كارخانجات توليد مواد غذايي و بهداشتي فاسدشدني 

 .باشدحداكثر يكسال مي
نامـه موظفنـد    متصديان و كارگران اماكن و مراكز و كارگاهها و كارخانجات و وسايط نقليه موضوع اين آئين 3ماده      8

رعايت كامل بهداشت فردي و نظافت عمومي محل كار خود را نموده و به دستوراتي كه از طرف بازرسـين  
 .شود عمل نمايندبهداشت داده مي

كنند بايد ملبس به لباس كار  نامه كار مي ر اماكن و مراكز و وسايط نقليه موضوع اين آئينكليه اشخاصي كه د 4ماده      9
 .و روپوش تميز و برنگ روشن باشند

كليه تهيه كنندگان مواد غذايي نظير آشپزان، نانوايان و مشاغل مشابه و نيز كارگران كارگاههـا وكارخانجـات    1تبصره     10
كه با اين مـواد ارتبـاط مسـتقيم دارنـد ملـزم بـه پوشـيدن روپـوش و كـلاه و           توليد مواد غذايي و بهداشتي

كلـه و پاچـه و     جـات،  اشخاصي مانند شاغلين و فروشندگان اغذيـه و سـاندويچ، آبميـوه، بسـتني، شـيريني     
  .باشد جگركي و مشابه آنها علاوه بر روپوش و كلاه ملزم به استفاده از دستكش در حين كار مي

 3.21كد 



 

نامه موظفنـد بـراي هريـك از شـاغلين خـود       متصديان اماكن و مراكز و وسايط نقليه موضوع اين آئين 5ماده      11
  .جايگاه محفوظ و مناسبي به منظور حفظ لباس و ساير وسايل در محل تهيه نمايند

فنـد از  نامـه موظ  نجات و وسايط نقليه موضوع ايـن آئـين  خامتصديان مراكز و اماكن و كارگاهها و كار 6ماده      12
رقه به امور توليد و تهيه و طبخ و حمل و نقل و توزيع و فروش مواد غـذايي  فورود و دخالت افراد مت

 .جلوگيري نمايند
نامـه موظفنـد بـه     متصديان مراكز و اماكن و كارگاهها و كارخانجات و وسايط نقليه موضوع اين آئـين  7ماده      13

متر مربع اطـاق اسـتراحت مطـابق بـا مـوازين       5/2حداقل تناسب تعداد كارگران خود بازاء هر كارگر 
 .بهداشتي تهيه نمايند

 8/2متر مربع و ارتفاع سقف آن نبايـد كمتـر از    5/7در هر حال مساحت اطاق استراحت نبايد كمتر از  تبصره     14
 .متر باشد

  .باشد اصي ميهركارگر موظف به داشتن كليه وسايل نظافت، شستشو و استحمام اختص 9ماده      15
اشخاصي كه به نحوي از انحاء با طبخ و تهيه و توزيع مواد غذايي سروكار  دارند، در حين كارشخصـا   10ماده      16

  .حق دريافت بهاي كالاي فروخته شده را از مشتري نخواهند داشت
  .جعبه كمكهاي اوليه با مواد و وسايل موردنياز در محل مناسب نصب گردد 11ماده      17
كارگران كارگاهها و كارخانجات و اماكني كه با پخت و فرآوري مواد غذايي سروكار دارنـد همچنـين    12ماده      18

كارگران كشتارگاهها و محلهايي مانند آنها موظفند هر روز قبل از شروع و بعد از خاتمه كار اسـتحمام  
 .نمايند

  .نامه در حين كار ممنوع است ان مشمول اين آئيناستعمال دخانيات توسط متصديان و كارگر 13ماده      19
نامـه   فروش و عرضه سيگار در كارگاههاي كارخانجات و اماكن و مراكز و محلهاي موضوع اين آئـين  14ماده      20

 .ممنوع است
  .نامه ممنوع است سال در امكان و مراكز موضوع اين آئين18فروش سيگار به افراد كمتر از 2تبصره     21
هاي عمومي كارگاهها، كارخانجات و اماكن و مراكز و  مصرف هرگونه محصولات دخانياتي در محوطه 15ماده      22

  .نامه ممنوع استمحلهاي موضوع اين آئين
بـوده و   15مفـاد مـاده   نامه مسئول اجراي متصديان، مسئولين و ياكارفرمايان محلهاي موضوع اين آئين 1تبصره     23

صب تابلوهاي هشداردهنده در نقاط مناسب و در معرض ديد از نظر مصرف دخانيات موظفند ضمن ن
 .جلوگيري كنند

توانند محل مشخصي را كه كـاملا ازمحلهـاي    مي 1متصديان، مسئولين و يا كارفرمايان موضوع تبصره  2تبصره     24
  .نظر بگيريد خواهند دخانيات مصرف كنند در معمولي و عمومي جدا باشد جهت افرادي كه مي

  :كف ساختمان بايد داراي شرايط زير باشد 16ماده      25
  .از جنس مقاوم، صاف، بدون درز و شكاف و قابل شستشو باشد) الف
  .شور به تعداد موردنياز، مجهز به شترگلو بوده و نصب توري ريز روي آن الزاميست داراي كف) ب
 .شدرو با شور فاضلابداراي شيب مناسب بطرف كف)ت

ساختمان ديوار از كف تا سقف از مصالح مقاوم بوده و طوري باشد كه از ورود حشرات و جونـدگان   17ماده      26
 .بعمل آوردجلوگيري

  .بايد صاف، بدون درز و شكاف و برنگ روشن باشدسطح ديوارهاي 1تبصره     27
مربوط به نوع كار و برحسب مشاغل مختلف، بشرح پوشش ديوارها بايد متناسب با احتياجات و لوازم  18ماده      28

 .هاي ذيل باشدتبصره
پوشش بدنه ديوار كارگاههاي تهيه مـواد غـذايي، آشـپزخانه، آبدارخانـه، انبـار مـواد غـذايي، ميـوه و          1تبصره     29

فروشي، حمام، مستراح، دستشويي، رختشويخانه بايد از كف تا زير سقف و در مورد كارگاهها و  سبزي
كارخانجات توليدي مواد غذايي تا ارتفاع حداقل چهار متر كاشي يا سراميك و ديـوار كارخانجـات از   

  .تواند از سيمان صاف و صيقلي برنگ روشن باشدارتفاع چهار متر به بالا مي



 

  
 

  بسمه تعالي
  ..............دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني 

  معاونت امور بهداشتي
  ..................مركز بهداشتي و درماني     ...............بهداشت شهرستان  مركز

 :نوع كسب:                                  تعداد كارگر:                                     نام متصدي
  :شماره پرونده                 :                                                                     نشاني محل

  

... كباب، پلو، آش و  چلوخورشت، كباب، جوجه  نامه مقررات بهداشتي محلهاي تهيه و توزيع مواد غذايي از قبيل چلوكباب، فرم آيين
  . و امثال آنها كه فاقد امكانات پذيرايي از مشتري در محل هستند

  سوم  دوم   اول 
 نامه  عدم مطابقت با آيين      √نامه  با آيينمطابقت           :تاريخ بازديد

  .خوردگي و درز و شكاف و هميشه تميز باشد الامكان مسطح، بدون تركسقف بايد صاف، حتي 19ه دما     30
ها و هر نوع محل طبخ و همچنين گرمخانه و دوش حمام بايد از جنس قابل شستشـو و برنـگ   پوشش سقف آشپزخانه تبصره     31

 .روشن باشد
  :ها بايد داراي شرايط زير باشددرها و پنجرهوضع 20ماده      32

زدگـي و قابـل شستشـو بـوده و      خوردگي و شكستگي و زنگ ها از جنس مقاوم، سالم و بدون ترك درها و پنجره) الف
  .هميشه تميز باشد

  .اخل اماكن جلوگيري نمايدپنجره بازشو بايد مجهز به توري سالم و مناسب باشد به نحوي كه از ورود حشرات بد) ب
درهاي مشرف به فضاي باز بايد مجهز به توري سالم و مناسب و همچنين فنردار باشد بطوري كه از ورود حشرات ) ج

 .و جوندگان و ساير حيوانات جلوگيري نمايد
  .آب مصرفي بايد مورد تاييد مقامات بهداشتي باشد 21ماده      33
و در مـورد هتلهـا و   (آوري  نامه بايد داراي سيستم جمـع  راكز و كارگاهها و كارخانجات مشمول اين آئينكليه اماكن و م 22ماده      34

  .و دفع بهداشتي فاضلاب مورد تاييد مقامات بهداشتي باشند)كارگاهها و كارخانجات سيستم تصفيه
نامـه   كارگاهها و كارخانجات مشمول اين آئـين هدايت و تخليه هرگونه فاضلاب و پسĤب تصفيه نشده اماكن و مراكز و  تبصره     35

 .باشدبه معابر و جوي عمومي اكيدا ممنوع مي
 وييشدست1توالت و1نفر كارگر1-5-1 25ماده      36

  )دستگاه 3نفر از هركدام  25(دستشويي  1توالت و  1نفر  10نفر، به ازاء هر  6 -2-25
  )دستگاه 5نفر از هركدام  50(دستشويي  1توالت و  1نفر  15نفر، بازاء هر  26 – 3-55
  )دستگاه 7نفر از هركدام  100(دستشويي  1توالت و  1نفر   20نفر، بازاء هر  56 -4-115
  )دستگاه 13نفر از هركدام  250(دستشويي  1توالت و  1نفر   25نفر، بازاء هر  116 -5-266
  دستشويي 1و توالت  1نفر اضافي 30نفر به بالا به ازاء هر266از-6

آن براي كارگران مرد و كارگران زن بصورت كاملا جدا  6تا  1و بندهاي 25وجود توالت و دستشويي بشرح مفاد ماده تبصره     37
 .و مستقل از هم اجباريست

نامـه بـوده و    ن آئيناي 38و  37، 31، 27، 22، 20لغايت 15بايد داراي شرايط مندرج در مواد 12حمام مذكور در ماده 26ماده      38
تعداد آن نيز متناسب با تعداد كارگران بشرح جدول ذيل بوده و بايد مشابه توالت و دستشـويي بـراي كـارگران مـرد و     
كارگران زن بطور جداگانه محاسبه و اعمال و بصورت كاملا جدا و مستقل از هـم در محلهـاي مناسـب وجـود داشـته      

  .باشد
  دستگاه 1نفر، كارگر  -5-1 -1

 )دستگاه 4نفر  20(دستگاه  1نفر  5نفر، بازاء هر  -20-6 -2

 )دستگاه 7نفر  50(دستگاه  1نفر  10نفر، بازاء هر  50-21 -3

 )دستگاه 10نفر  100( دستگاه 1نفر اضافي  20نفر كارگر به بالا بازاء هر  51-100از  -4

 نفر اضافي يكدستگاه20نفر كارگر ببالا بازاء هر100از -5

 3.21كد 



 

  .ستگاه سوخت و نوع مواد سوختني بايد از نوعي باشد كه احتراق بصورت كامل انجام گيردد 27ماده      39
نصب هود با ابعاد متناسب، ازجنس مناسب و مجهز به هواكش با قدرت مكش كـافي بـالاي دسـتگاه پخـت الزامـي       تبصره     40

 .است
  .مجزا و مستقل از آن باشدمحل شستشو و نگهداري ظروف بايد در مجاور محل پخت و  28ماده      41
  .با توسط دستگاههاي اتوماتيك شسته شود) آبكشي –شستشو (ايظروف بايد در ظرفشوي حداقل دو مرحله 29ماده      42
  .تعداد و ظرفيت هر ظرفشويي بايد متناسب با تعداد ظروف باشد 1تبصره     43
 .آب گرم و سرد باشدهر لگن يا هر واحد ظرفشويي بايد مجهز به 2تبصره     44
و بـدون  ) چكـان  قفسـه مجهـز بـه آب   (در صورت نداشتن ماشين ظرفشويي، ظروف پس از شستشو، در محلمناسب  3تبصره     45

  .استفاده از پارچه و حوله و امثال آنها خشك و سپس در قفسه مخصوص ظروف نگهداري شود
ت بوده و مجهز به در و شيشه سالم و هميشه سالم و هميشـه تميـز و فاصـله    ها بايد قابل نظافقفسه، ويترين و گنجه 30ماده      46

 سانتيمتر باشد20كف آنها از زمين حدود
  .پيشخوان و ميز كار بايد سالم و سطح آن از جنس قابل شستشو باشد 31ماده      47
ه كشو و يا قفسه بـوده و فضـاي زيـر آن نيـز     رود بايد فاقد هرگون صرفا جهت تهيه مواد غذايي بكار ميميزكاري كه تبصره     48

 .مورد استفاده قرار نگيرد
جاتي كه در اماكن عمومي و مراكز عرضه مواد غذايي بصورت خـام در اختيـار مشـتريان گـذارده     سبزيجات و صيفي 32ماده      49

دايي آبكشـي و  شود بايد در محل مخصوص، تميز و باآب سالم و مايع ظرفشويي شستشو شـده و پـس از گنـدز    مي
 .مصرف گردد

 38و  20لغايـت   16انبار مواد غذايي بايد قابل تميز كردن بوده و وضع داخلي آن مطابق با شـرايط منـدرج در مـواد     33ماده      50
  .نامه و حجم فضاي آن متناسب با نياز و احتياجات موسسه باشداين آيين40تلغاي

  ..حو مطلوب تهويه و ميزان حرارت و رطوبت آن همواره مورد تاييد مقامات بهداشتي باشدانبار مواد غذايي بايد بن 1تبصره     51
 .انبار آرد و شكر بايد مطابق نقشه مصوب بالاترين مقام محل شود 2تبصره     52
  ..گذاري در انبار به نحو مطلوب و مناسب انجام شودبندي و پالتقفسه 3تبصره     53
واد غذايي فاسدشدني بايد در يخچال و يا سردخانه مناسب نگهداري شود و مدت آن بيش از زماني نباشد كـه  كليه م 34ماده      54

 .ايجاد فساد يا تغيير كيفيت نمايد
  .يخچال و سردخانه بايد مجهز به دماسنج سالم باشد تبصره     55
هم در داخل يخچال ممنوع بـوده و يخچـال و سـردخانه    قراردادن مواد غذايي پخته و خام وشسته و نشسته در كنار  35ماده      56

  .همواره بايد تميز و عاري از هرگونه بوي نامطبوع باشد
عرضه و فروش مواد غذايي آمـاده مصـرف از قبيـل سـاندويچ، كبـاب، آش، غـذهاي پختـه، غـذاهاي فاسدشـدني،           36ماده      57

جات، انواع تنقلات و خشكبار و آجيل فلـه و   شيريني هاي فله، ترشيجات و شور و خيارشور، آلات و نوشيدني شربت
 .امثال آنها بصورت دوره گردي ممنوع است

  .تهويه مناسب بايد بنحوي صورت گيرد كه هميشه هواي داخل اماكن سالم، تازه، كافي و عاري از بو باشد 37ماده      58
  .درجه سانتيگراد باشد30بيشتر از  در فصل گرما حداكثر درجه حرارت داخل اماكن نبايد 38ماده      59
 100لـوكس، نـانوايي    500تا  200لوكس، آرايشگاه  200تا  100ايي نور طبيعي يا مصنوعي در آشپزخانه شدت روشن 39ماده      60

و در محوطـه عمـومي و   ) بسته به نوع كار(لوكس  200تا  150بندي  لوكس، محلهاي فرآوري و توليد و بسته 300تا 
لـوكس و در راهـرو، سرسـرا،     100نامـه بايـد حـداقل     اكز و اماكان كارگاهها و كارخانجات موضوع اين آئينانبار مر

  .لوكس باشد 150تا  50رختكن، توالت، دستشويي، و حمامها بايد بين
جـم كـار و نـوع    هـاي لازم بـا توجـه بـه ح     بينيبراي جلوگيري از حريق و انفجار و ساير خطرات احتمالي بايد پيش 40ماده      61

 .فعاليت و تعداد كارگران بعمل آيد
نامه و همچنين هتلها و امثـال آنهـا موظفنـد     كارگاهها و كارخانجات توليدي مواد غذايي و بهداشتي مشمول اين آيين 41ماده      62

بطوريكـه  .نگهـداري موقـت، حمـل و نقـل و دفـع نماينـد       آوري، زباله توليدي را همواره بطريقه كاملا بهداشتي جمع
  .اقدامات آنها مورد تاييد مقامات بهداشتي باشد

  .نزن، قابل شستشو، قابل حمل و با حجم مناسب و تعداد كافي موجود باشددار، زنگدان درپوشزباله 42ماده      63
  .باشددان بايد مجهز به كيسه زباله و در محل مناسبي قرار گرفته و اطراف آن همواره تميز زباله تبصره     64
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... كباب، پلو، آش و  چلوخورشت، كباب، جوجه  نامه مقررات بهداشتي محلهاي تهيه و توزيع مواد غذايي از قبيل چلوكباب، فرم آيين
  . امثال آنها كه فاقد امكانات پذيرايي از مشتري در محل هستند و

  سوم  دوم   اول 
  نامه  عدم مطابقت با آيين      √نامه  مطابقت با آيين          :تاريخ بازديد

 
مگس، پشه و ساير حشرات، سگ، گربه و موش و ساير حيوانات بهيچ وجـه نبايـد در داخـل امـاكن و كارگاههـا و       43ماده      65

 .كارخانجات ديده شوند
نامـه بـه منظـور انطبـاق بـا       نقشه كليه ساختمانهاي اماكن عمومي و مراكز و كارگاهها و كارخانجات موضوع ايـن آئـين   44ماده      66

  .موازين بهداشتي قبل از اجرا بايد به تصويب مقامات مسئول برسد
  :دمورد استفاده بايد داراي شرايط زير باشظروف 66ماده      67

  .پريدگي باشد خوردگي و لب ظروف شكستني بايد تميز و سالم و بدون ترك-1
بايـد سـالم، صـاف و بـدون     رونـد   كه براي تهيه و نگهداري و مصرف مواد غذايي بكـار مـي  ظروف فلزي  وسايل و-2

  .زدگي باشد زنگ
ي گرديـده و در ويتـرين   ، تميز و برحسب ضرورت ضدعفونهشست ،وسايل و ظروف غذا بايد پس از هر بار مصرف -3

  .يا گنجه مخصوص كه محفوظ باشد نگهداري شود
  :استفاده از ظروف و وسايل مشروحه زير ممنوع است 67ماده      68

  .ديگ و ظروف مسي اعم از اينكه سفيدكاري شده يا نشده باشد -1
  گوشت كوب و قاشق چوبي وسربي -2
  قندان بدون درپوش مناسب -3
  ت و مخصوص براي عرضه موادي از قبيل نمك، فلفل، سماق، شكر و امثال آنهاظروف فاقد در ثاب -4
  .شود هر نوع ظروف وابزاري كه توسط وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي غيرمجاز شناخته و آگهي مي-5

اد خوردني، آشاميدني، بندي مو ، وسايل و دستگاههايي كه براي مراحل مختلف توليد و بستهجنس و مشخصات ظروف 68ماده      69
بايد موردتاييـد وزارت بهداشـت، درمـان و    روند  آرايشي و بهداشتي دركارگاهها و كارخانجات توليد اين مواد بكار مي

 .آموزش پزشكي باشد
وزارت  بنـدي يكبـار مصـرف مـورد تاييـد      مواد غذايي مانند بستني، آبميوه، انواع لبنيات و امثال آنهـا در ظـروف بسـته    69ماده      70

پـذير و   الامكـان تجزيـه   و مرغـوب حتـي  ) غيربازيـافتي (بهداشت درمان و آموزش پزشكي و ساخته شده از مواد اوليـه  
 .گرددهمواره سالم، تميز و بهداشتي عرضه مي

داشتي تهيـه و  هاي معتبر به آن دسته از مواد غذايي مذكور درماده فوق كه توسط واحدهاي توليدي مجاز و داراي پروانه تبصره     71
  .باشند از شمول ماده مذكور مستثني ميشوندبندي و عرضه ميبطرق مجاز ديگر بسته

هـاي   استفاده از مواد غيراستاندارد از جمله كاغذهاي بازيافتي و كاغذهايي كه تميز نباشد و روزنامـه و همچنـين كيسـه    75ماده      72
  .نوع استبندي مواد غذايي ممپلاستيكي جهت پيچيدن و بسته

شوند بايد از جنس سـالم و اسـتاندارد و    بندي مواد غذايي استفاده مي هاي مقوايي و پاكتهاي كاغذي كه براي بستهجعبه 76ماده      73
 .كاملا تميز بوده و از نوع بازيافتي نباشند

  .ري لازم استنصب شيرآب بالاي ظروف خميرگي. ظروف خميرگيري بايد صاف و بدون درز باشد 77ماده      74
  .كوشش شود از دستگاههاي خودكار براي تهيه خمير و ساير مواد مخلوط كردني استفاده گردد تبصره     75

 3.21كد 



 

براي حمل و نقل و جابجايي مـواد غـذايي فاسدشـدني ماننـد انـواع گوشـت دام و طيـور و آبزيـان، مـواد پروتئينـي،            78ماده      76
طيور و آبزيان، كله و پاچه و آلايش خوراكي دام، شير و محصولات لبني و امثال هاي خام و پخته غذايي دام و  فرآورده

  .آنها بايد منحصرا از وسايط نقليه مخصوص و مجهز به سردخانه سالم مناسب استفاده شود
نـواع نـان،   ا. رسـد  براي حمل و نقل و جابجايي هر نوع ماده غذايي كه بدون شستشو و پخت و پز مجدد بمصرف مـي  79ماده      77

سبزيجات و خشكبار و امثال آنها بايد از وسايط نقليه مخصوص و مجهز به اتاقك محفوظ و مناسب تميـز و بهداشـتي   
 .استفاده شود

، حبوبـات، غـلات،   براي حمل و نقل مواد اوليه مصرفي و محصولات نهايي كارگاهها و كارخانجات توليد مواد غـذايي  80ماده      78
درمان  ات بايد صرفا از وسايط نقليه مخصوص حمل و نقل اين مواد كه مورد تاييد وزارت بهداشت،جات و سبزيج ميوه

 .و آموزش پزشكي باشد استفاده شود
الذكر با جابجايي مواد غذايي سـروكار دارنـد مشـمول     فوق 80لغايت  78كليه افرادي كه در وسايط نقليه موضوع مواد 81ماده      79

  .باشند هاي ذيل آن مي مه در خصوص اخذ كارت معاينه پزشكي و تبصرهنااين آئين2ماده
برداري از آنها مجوز حمـل و نقـل مـواد غـذايي توسـط       نامه موظفند قبل از بهرهصاحبان وسايط نقليه موضوع اين آئين 82ماده      80

  .وسيله نقليه مربوطه را از وزارت بهداشت اخذ نمايند
نوع كالاي غير از موادغذايي توسط وسايط نقليه مجاز حمل اين مواد ممنوع و علاوه بـر اخـذ جريمـه    حمل و نقل هر تبصره     81

 .موجب توقف وسيله نقليه متخلف به مدت حداقل يكماه خواهد شد
منـوع و  نامه توسـط وسـايط نقليـه غيرمجـاز م     اين آئين 80لغايت  78حمل و نقل مواد غذايي و بهداشتي موضوع مواد  83ماده      82

  .علاوه بر اخذ جريمه موجب توقف وسيله نقليه متخلف به مدت حداقل يكماه خواهد شد
جات، خرما، خيارشور، قطعات پنير،  هاي شيرينياستفاده از انبرك مخصوص از جنس استنلس استيل براي برداشتن دانه 84ماده      83

 .حلوا و امثال آنها الزاميست
  

 بازديدها
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