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 :(Instructionدستورالعمل)عنوان 

 نحوه حفظ زنجیره سرد و گرم با رعایت اصول بهداشتی در مراحل توزیع و سرو غذا با حداقل های مورد انتظار
 

 2 تعداد صفحه: کل بیمارستان :دستورالعملدامنه    RAZI - EHU-IN-07/05:دستورالعملکد 

 1403.3.10 تاریخ بازنگری: 05ویرایش:شماره 

 

 گامهای دقیق انجام کار:

 قبل از هر اقدامی شستن دستها و ضدعفونی با محلولهای هندسپت و استفاده از لوازم حفاظت فردی الزامی است.

  غذایی مواد براي سرد زنجیره تامین-1

 سلسیوس از مرحله رجهد 5 از تر پایین دماي به رسیدن و سرد زنجیره تامین براي و سردخانه (لازم ) یخچال  تجهیزات باید 

 .گردد فراهم رسد می کننده مصرف دست به آشامیدنی و خوردنی مواد که زمانی تا تولید
 نگهداري لسیوس(سدرجه  60 تا 5 بین خطرناك )دماي دماي محدوده در ساعت دو از بیش نباید خطرناك بالقوه غذائی مواد 

 .ددگر نگهداري درجه سلسیوس 60 از بالاتر دماي در یا سلسیوس درجه 5 از تر پایین دماي در باید و گردد
  غذایی مواد براي گرم زنجیره تامین -2

 مرحله تولید زا سلسیوس درجه 60 از بالاتر دماي به رسیدن و گرم زنجیره تامین براي لازم تجهیزات و اقدامات باید 

 .گردد رسد فراهم می کننده مصرف دست به آشامیدنی و خوردنی مواد که زمانی تا
 ع به برق متصل گردیده تا به دمايمی بایست قبل از اقدام به بارگیري و توزیدر تریا غذا  توزیع مخصوص دار خانه گرم ترالی  -3

 .لازم برسد
 ي گردد .و سایر افراد در داخل آسانسور جلوگیر هنگام حمل غذا با ترالی توسط آسانسور از حضور بیماران  -4
 . نمایندده ستفااشتی ایط بهداسفید با شرش پواز رویی  اغذت خدمام هنگادر باید شپزخانه آپرسنل   -5
 . نمایندده ستفاف امصرر ستکش یکباو دماسک از یی اغذاد یع موزتوم هنگادر باید شپزخانه آپرسنل   -6
 . هندد لعمل شستشو راستودمطابق با د را خوي ستهادیی اغذاد یع موزتواز قبل  باید شپزخانهآپرسنل  -7
 . فی باشدکااد با تعدو شت محیط احد بهدواتایید رد موف مصرر یکباوف ظرداراي  باید نستارشپزخانه بیماآ  -8
 لبه،  دگیشجمع ،  گیرپا ، اشخر،  جیرخام جسا، ذرات و ا یزراخ رسوو گه ري از رعا،  تمیز،  سالمباید ف مصرر یکباوف ظر  -9
 . باشدارد ستانداعلامت و شتی ساخت انه بهدواپرب و داراي حباو بو ،  تیزي ها
 . میباشدد سرم و یی گراغذاد متناسب با موف مصرر یکباوف ظرع نو -10
 . نمایندده ستفااشت محیط ابهدحد واتایید رد موف مصرر یکباوف ظره از یژي وبخشهادر یی اغذاد یع موزتواي بر بایدپرسنل  -11
فاظت فردي مناسب حزخانه باید قبل از ورود به بخشهایی که بیماران کرونایی در انها بستري هستند حتما از لوازم کارکنان آشپ -11

 استفاده نمایند.
تما لوازم حفاظت حنصورت کارکنان توزیع غذا در بخشهاي کرونایی و غیر کرونایی باید دو گروه جداگانه باشند و در غیر ای -12

یر کرونایی فردي جداگانه براي توزیع غذا در هر بخش کرونایی و غیر کرونایی استفاده نمایند و یا ابتدا توزیع غذا در بخشهاي غ

 و سپس در بخشهاي کرونایی صورت پذیرد.
حلول اب و وایتکس به نسبت یک گندزدای سطوح یا مبعد از هر بار توزیع غذا باید ترالی حمل غذا را با استفاده از محلولهای پرسنل  -12

 گندزدایی نمایند. 99به 
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بل و بعد از توزیع غذا الزامی است.و در هر مرحله از توزیع غذا در صورتیکه دستها آلودگی واضح داشته باشند باید قشستن دستها  -13

 سریعا شسته شوند خشک شوند و با محلولهای هندسپت ضدعفونی شوند.

 

 کارکنان آشپزخانه کارکنان مرتبط : 

 

 ظروف یکبار مصرف :امکانات 

 

شامیدنی کد و آ نیردخواد مووش فرو نقل و حمل ،  ارينگهد،  یعزتو،  تولید ، هکز تهیامراز شتی اسی  بهدزرلعمل  باراستود منابع/ مراجع :  

 ، بهداشت محیط و نقش آن در کنترل عفونت هاي بیمارستانی 18039209

 

 

 


