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 "بسمه تعالي "

قانون  061دستورالعمل كنترل سلامت غذا و تعادل تركيب غذايي در واحدهاي غذاخوري دستگاههاي اجرايي مشمول ماده »

تصويب نامه  2اقتصادي،اجتماعي و فرهنگي جمهوري اسلامي ايران در اجراي بند  برنامه چهارم توسعه

 «ت وزيران اهي   22/1/0926ه  مورخ /91262ت/021021شماره

 تاهي   22/1/0927ه  مورخ /91272ت/021021تصويب نامه شماره 2اجراي بند  در راستاياين دستورالعمل 

ماده  24دربمنظور تأمين ، حفظ و ارتقاء سلامت كاركنان دستگاههاي اجرايي بواسطه تأمين امنيت غذايي  وزيران محترم

 . تهيه گرديد و از زمان ابلاغ لازم الاجراست  بند 93تبصره و  02،

و مراكز تابعه مسئول  كشور علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني هاي معاونت هاي بهداشتي دانشگاه – 1ماده 

 . اجراي مقررات و ضوابط اين دستورالعمل مي باشند

واحدهاي تابعه موظفند  و ي درماني كشوردانشگاه هاي علوم پزشكي و خدمات بهداشت معاونت هاي بهداشتي – 2ماده 

موضوع اين دستورالعمل  يها غذايي دستگاه مواد و انبار توزيع ، مركزطبخ، تهيهاز  يك بازديد درهر فصل سالحداقل 

د تخلف برابر مقررات قانون مواد رضمن آموزش مفاد اين دستورالعمل،در صورت مشاهده موا وداشته 

 . دنياقدام نماو قانون تعزيرات حكومتي امور بهداشتي درماني  وبهداشتي خوردني،آشاميدني،آرايشي

ها، مؤسسات و شركتهاي دولتي موضوع ماده  كليه وزارتخانه ازموضوع اين دستورالعمل عبارتند يها دستگاه –تبصره

سرمايه و %( 31)و ساير شركتهايي كه بيش از پنجاه درصد “ 0/7/0977قانون محاسبات عمومي كشور، مصوب ”( 4)

ها، مؤسسات دولتي و شركتهاي دولتي، به استثناي بانكها و مؤسسات اعتباري  سهام آنها منفرداً يا مشتركاً به وزارتخانه

ل قوانين و مقررات عمومي به و شركتهاي بيمه قانوني تعلق داشته باشند و همچنين شركتها و مؤسسات دولتي كه شمو

شركت ملّي نفت ايران و شركتهاي تابعه وابسته به وزارت نفت و : م است، از جملهمستلزم ذكر يا تصريح نا آنها

شركتهاي تابعه آنها، سازمان گسترش و نوسازي صنايع ايران و شركتهاي تابعه، سازمان توسعه و نوسازي معادن و 

 .باشند صنايع معدني ايران و شركتهاي تابعه در موارد مربوط، مشمول مقررات اين قانون مي

مراكز موضوع اين دستورالعمل موظفند گواهينامه دوره  درغذا و توزيع  تهيهمرتبط با امر طبخ ،  كليه كاركنان – 3ماده 

 . ويژه بهداشت عمومي را دريافت نمايند

موظفند كارت معاينه پزشكي مطابق آئين نامه مقررات بهداشتي مربوطه دريافت  9مشمول ماده كليه كاركنان  – 4ماده 

 . ايندنم
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 . موظفند بهداشت فردي و عمومي محل كار خود را رعايت نمايند 9مشمول ماده كليه كاركنان  – 5ماده 

 درو  نمودهروپوش ، كلاه تميز و به رنگ روشن استفاده  ،موظفند از لباس كار  9مشمول ماده كليه كاركنان  – 6ماده 

 . استفاده نمايند يكبار مصرف دستكش مناسب ازغذا  و سرو تهيه

قانون مواد خوردني آشاميدني آرايشي و بهداشتي  09ماده  قانون اصلاح آئين نامه اجرائي مقررات رعايت – 7ماده 

 . فوق الزامي است زبراي كليه مراك

 . استفاده شود با نشان استاندارد در طبخ غذا از روغن مناسب – 8ماده 

( ترجيحاً از روغن مايع يا نيمه جامد )درصد 01در طبخ غذا از روغن با اسيد چرب ترانس پائين تر از  – 1تبصره 

  .استفاده شود

از روغن مخصوص سرخ كردني وبه مقدار كم استفاده  كردنسرخ  ه روشدر صورت تهيه غذا ب – 2تبصره 

 .شود

 . تفاده مكرر از روغن براي سرخ كردن ممنوع است اس– 3تبصره 

قورمه سبزي ، خورش كدو و  اننددر تهيه انواع خورش ها م ؛ن هايرفتن ويتام به هدربراي جلوگيري از  – 9ماده 

 . دنبادمجان مواد اوليه مورد استفاده مثل سبزي ، كدو و بادمجان با روغن كم و به مدت كوتاه تفت داده شو

 .و غذاها بصورت كم چرب تهيه شود شدهپوست و چربي مرغ قبل از طبخ جدا  – 11ماده 

  :رعايت شود زيردر صورت سرو كباب بايد شرايط  – 11ماده 

 . باشد در حداقل مقدار ممكنبي آن رمقدار چ – 0

 . تمام قسمت هاي كباب بطور يكنواخت پخته و مغز پخت شود – 2

 . باشدنكباب سوخته  و استفاده شود "حرارت غير مستقيم"براي پخت كباب از – 9

در تهيه كباب از گوشت سالم و كم چربي گوسفند،گوساله يا گاواستفاده شود واز مخلوط كردن دمبه و  -4

 . چربيهاي زائد و افزودني هاي غير مجاز خودداري گردد 

 .در صورت درخواست مشتري منعي ندارد  .قرار داده نشودگياهي يا كره حيواني و ، كنار غذادر  – 3

 . ه كم چرب در كنار غذا بصورت روزانه ضروري استزاستفاده از ماست پاستوري – 12ماده 

 . حجيم استفاده شود  هنان حجيم و نيم "بسته بندي سالم، داراي مجوز قانوني و ترجيحاواجد از نان هاي  – 13ماده 

 : براي سرو نوشيدني رعايت موارد زير الزامي است – 14ماده 
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 . گازدار ممنوع است يابه هااستفاده از انواع نوش – 0

 . دوغ پاستوريزه كم نمك بدون گاز استفاده شود آب،دني هاي سالم مانندياز نوش – 2

 . بلامانع است دلسترماء الشعير و مانند اي ارزش تغذيه داراياز نوشيدني هاي استفاده  – 9

 : باشد  زيربايد شامل شرايط  مصرفي نمك – 15ماده 

 . تصفيه نشده ممنوع است استفاده از سنگ نمك و نمك هاي – 0

 . بايد تصفيه شده و حاوي يد باشد مصرفي  نمك – 2

 .براي خيساندن برنج مي توان از نمك تصفيه شده فاقد يد استفاده نمود  – 9

 .نمك بايد در ظروف در بسته با پوشش رنگي غير قابل نفوذ در برابر نور نگهداري شود  -4

قانون مواد خوردني ،آشاميدني ،آرايشي وبهداشتي  00نمك بايد داراي بسته بندي سالم بوده و مفاد ماده  -3

  .در آن رعايت  شده باشد

درصد قيد  2/22بر روي بسته هاي نمك خريداري شده بايد عنوان نمك خوراكي و درجه خلوص حداقل  -7

 .شده باشد 

 .اده شوددر طبخ غذا از حداقل مقدار نمك استف -1

همراه با سبزي هاي تازه  (كبابي داخل فر، بخارپز،)حداقل هفته اي يك بار ماهي سالم با طبخ مناسب  – 16ماده 

 . سرو شود

  :گنجانده شود زيرشرح ه برنامه غذايي ميوه و سبزي تازه ب در – 17ماده 

يا كنار  دلمه اي به صورت سالاد فلفل سبزو  گوجه فرنگي، ، گل كلمسبزي و صيفي تازه مانند كاهو، كلم – 0

 . سرو شود غذا

 . كنار غذا سرو شود در و ذرت نخود فرنگي، قارچچغندر، كدو، لوبيا سبز، ، سبزي و صيفي پخته مانند هويج– 2

 سازي رعايت مراحل سالمبا )سالاد تهيه و جهت سرو كنار غذا خام  هاي شستشو و گندزدايي سبزي – 9

 . لزامي استا( سبزيجات

 . متناسب با فصل سرو شودروزانه يك نوع ميوه  – 4

 . يفي مانند سبزي پلو و باقلا پلو سرو شود صصورت مخلوط با سبزي و ه حداقل هفته اي يكبار پلو ب – 3
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     انواع ادويه وپودر سبزيجات  ،ج نآب نار ،آبغورهآبليمو، سركه،  جاي سس مايونز ازه تهيه سالاد ب براي – 7

 . بسته بندي داراي مجوز بهداشتي استفاده شودبا روغن زيتون  وخشك شده 

، شير و خرما و يا روه تازه، نان و پنييواع ميان وعده هاي سالم از قبيل مدر صورت توزيع ميان وعده از ان – 18ماده 

 . شتي استفاده شوداخشكبار بهد

 : نگهداري شود زيرشرح ه مواد غذايي ب – 19ماده 

 . مواد غذايي خام و پخته نبايد در مجاورت هم نگهداري شود – 0

 . مواد غذايي بايد در بسته بندي سالم نگهداري شود – 2

 . درجه نگهداري شود 4موادغذايي فاسدشدني بايدداخل يخچال ويا سردخانه بادماي كمتراز – 9

 . نگهداري شود – 02ز مواد غذايي منجمد بايد داخل فريزر و يا سردخانه با دماي كمتر ا – 4

مقررات آئين نامه اجرائي قانون اصلاح ماده انبار نگهداري مواد غذايي بايد مطابق با  شرايط بهداشت محيط – 3

 . باشدقانون مواد خوردني آشاميدني آرايشي و بهداشتي  09

جنس نتي متر و ترجيحاً از سا 04با حداقل ارتفاع  قفسه و ويترين و پالتبراي نگهداري انواع مواد غذايي از  – 7

 . استفاده شود پلي اتيلن

 . مناسب باشد انبار بايد دما و تهويه– 1

 . نصب دماسنج در انبار و سردخانه مواد غذايي الزامي است – 2

در ضمن نگهداري مواد غذايي . گيرد ربيش از دو ساعت در دماي محيط قرا شده نبايد مواد غذايي پخته – 2

 . به اندازه مصرف روزانه تهيه شودغذا بايد  تا حدامكانپخته توصيه نمي شود و 

فلزي زنگ زن  وپلاستيكي با جنس داخل ظروف غير مجاز از جمله  رنگهداري مواد غذايي فرآوري شده د – 01

 . ممنوع است( حلب روغن)

 . ظروف درپوش دار نگهداري شود درته بندي مناسب بس اكليه مواد غذايي بايد ب – 00

  :بايد موارد زير رعايت گردد ...(حبوبات، گوشت و غلات، سبزيجات،)مواد خام اوليهدر تهيه  – 21ماده 

 . باشدكشور بايد مورد تأييد سازمان دامپزشكي ( طيور و آبزيان دام،) انواع گوشت – 0

مي رعايت  را يآشاميدن و قانون مواد خوردني 00ماده  مفادشده كه مواد اوليه بسته بندي از" ترجيحا  – 2

 . نمايند استفاده شود
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 . دناز مراكز مورد تأييد وزارت بهداشت تهيه گرد ومرغوب بوده وتازه  ،سالم بايد كليه مواد غذايي- 9

موضوع اين  زيكبار از غذاهاي تهيه شده مراكماه  7 بهداشتي حداقل هر هاي واحدهاي تابعه معاونت – 21ماده 

 . لزامي استا بازرسي هر مواد غذايي مشكوك به فساد در از نمونه برداري. دستورالعمل نمونه برداري نمايند

 . بايد دستگاههاي اجرايي موضوع اين دستورالعمل پرداخت نمايند را هزينه نمونه برداري و انجام آزمايشات :تبصره 

درمان ، فوق بايد سالم بوده و مورد تأييد وزارت بهداشت زمراك طبخ و توزيع مواد غذايي در تهيه،تجهيزات  – 22ماده 

 . و آموزش پزشكي باشد

نشاسته )از ظروف با پايه گياهي ،براي سرو غذاي گرم مصرف در صورت استفاده از ظروف يكبار – 0 تبصره

مونومر انتقال  يل مشكللرني بدير مصرف با پايه پلي استايكبااده شود و استفاده از ظروف استف (ذرت يا كاغذ

 . ممنوع شود

لس استيل نياستازترجيحاً  ،وده ب از جنس مناسب و مطلوب مورد استفاده بايد ظروف و تجهيزات – 2 تبصره

 .  استفاده شودو از ظروف چيني، بلور و استيل براي سرو غذا  نگهداري  وجهت پخت و پز 

 نيست و وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي مورد تائيداز ظروف مسي و يا هر نوع ظروفي كه  – 3تبصره

 . استفاده نگردد مي شودخطر در سلامتي مصرف كنندگان  ايجاد باعث

 . مجاز الزامي است يي مستمر ظروف و تجهيزات با مواد شوينده و گندزدايشستشو و گندزدا –4  تبصره

هواي محيط  در مجاورتترجيحاً ظروف خودداري شده و  آلودههاي از خشك كردن ظروف با پارچه  –5 تبصره

 . دنك شوشخ

 .استفاده از پاتيل هاي ثابت و پاتيل هاي بدون شير تخليه در تهيه مواد غذايي ممنوع است – 6 تبصره

دستگاههاي موضوع اين دستورالعمل با توجه به نيازوتقاضاي پرسنل نسبت به توزيع غذاي رژيمي  -23ماده 

 .و نيم پرس اقدام نمايند

 .براي سرو داشته باشند درهر وعده حداقل دو نوع غذا بايددستگاههاي موضوع اين دستورالعمل  -24ماده 

 .حداقل يك نوع از غذا هاي سرو شده غير سرخ كردني باشد :  تبصره

 دكتر لنكراني 

 وزير


