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پیشگفتار
يكي از برنامه هاي مركز س�المت محيط و كار وزارت بهداش��ت، درمان و آموزش پزش��كي تدوين 
و انتش��ار رهنمودهاي مرب��وط به حوزه ها و زمينه هاي مختلف بهداش��ت محيط و حرفه اي و س��اير 
موضوعات مرتبط اس��ت كه با بهره گيري از توان علمي و تجربي همكاران متعددي از سراسر كشور، 
انجام ش��ده اس��ت. در اين راستا سعي شده اس��ت ضمن بهره گيري از آخرين دس��تاوردهاي علمي، 
از تجربه كارشناس��ان و متخصصين حوزه س��تادي مركز س�المت محيط و كار نيز استفاده شود و در 
مواردي كه در كش��ور قوانين، مقررات و دس��تورالعمل هاي مدوني وجود دارد در تدوين و انتش��ار 
اين رهنمودها مورد اس��تناد قرار گيرد. تمام تلاش كميته هاي فني مس��ئول تدوين رهنمودها اين بوده 
اس��ت كه محصولي فاخر و شايس��ته ارائه نمايند تا بتواند توسط همكاران در سراسر كشور و كاربران 
س��اير س��ازمان ها و دستگاههاي اجرائي و بعضاً عموم مردم قابل اس��تفاده باشد ولي به هر حال ممكن 
اس��ت داراي نواقص و كاستي هايي باشد كه بدينوسيله از همه متخصصين، كارشناسان و صاحبنظران 
ارجمند دعوت مي شود با ارائه نظرات و پيشنهادات خود ما را در ارتقاء سطح علمي و نزديكتر كردن 
هر چه بيش��تر محتواي اين رهنمودها به نيازهاي روز جامعه ياري نمايند تا در ويراست هاي بعدي اين 

رهنمودها بكار گرفته شود.
با توجه به دسترس��ي بيش��تر كاربران اين رهنمودها به اينترنت، تمام رهنمودهاي تدوين ش��ده بر روي 
تارگاه هاي وزارت بهداش��ت، درمان و آموزش پزشكي )وبدا(، معاونت بهداشتي، پژوهشكده محيط 
زيست دانشگاه علوم پزشكي تهران و مركز سلامت محيط و كار قرار خواهد گرفت و تنها نسخ بسيار 
محدودي از آنها به چاپ خواهد رس��يد تا علاوه بر صرفه جويي، طيف گس��ترده اي از كاربران به آن 

دسترسي مداوم داشته باشند.
اكنون كه با ياري خداوند متعال در آس��تانه سي و چهارمين س��ال پيروزي انقلاب شكوهمند اسلامي 
اين رهنمودها آماده انتشار مي گردد، لازم است از زحمات كليه دست اندركاران تدوين و انتشار اين 
رهنمودها صميمانه تش��كر و قدرداني نمايم و پيشاپيش از كساني كه با ارائه پيشنهادات اصلاحي خود 

ما را در بهبود كيفيت اين رهنمودها ياري خواهند نمود، صميمانه سپاسگزاري نمايم.

دكتر كاظم ندافي  					                          
    رئيس مركز سلامت محيط و كار 	 	 	 	 	      
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1- مقدمه 
با توجه به افزایش‌ جمعیت، گس��ترش‌ شهرها و توس��عه شهرنشینی، افزايش تعداد و تنوع صنايع آلوده 
کننده به علت پیش��رفت علم و تکنولوژی، آلودگی مناب��ع آب، آلودگی خاک و محصولات غذایی 
و مس��ایل‌ و مشکلات‌ ناشی‌ از آن‌، حفظ سلامت‌ بش��ر از اهمیت‌ زیادی‌ برخوردار شده‌ است‌. کیی‌ از 
م��واردی‌ که‌ در س�المت‌ افراد جامعه‌ دخالت‌ دارد، ‌مراکز تهیه‌ وعرض��ه مواد غذایی‌ و اماکن‌ عمومی‌ 
اس��ت‌. این‌ مراکز و اماکن باید معیارهای‌ لازم‌ بهس��ازی‌ و بهداشتی‌ را داش��ته ‌باشند. نظارت و كنترل 
بر مراکز توليد، توزيع و عرضه مواد غذايي، آش��امیدنی، آرایش��ی و بهداش��تی به منظور تامين امنيت 
غذاي��ي از مس��ئوليت‌هاي بهداش��ت محيط بوده كه اين امر با بازرس��ي از این گون��ه مراكز انجام مي 
ش��ود. بازرسين بهداشت محيط براس��اس آئین‌نامه اجرايي قانون اصلاح ماده 13 قانون مواد خوردنی، 
آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی از این مراكز بازديد نموده که علاوه بر ساختار فیزکیی آنها، مواد اوليه 
مصرف��ي، نحوه تولي��د و پخت و آماده نمودن ماده غذايي و محصول نهاي��ي را كنترل نموده، چنانچه 
نقص بهداش��تي وجود داشته باش��د و يا با مواد غذايي آلوده و يا فاسد مواجه گردند، اقدامات لازم را 
جهت پيش��گيري از عرضه و فروش آن انجام داده و متخلف را جهت پيگرد قانوني به مراجع قضايي 
معرفي مي نمايند. در اهمیت بهداش��ت مواد غذایی می‌توان به گزارش سازمان جهانی بهداشت اشاره 
نمود. طبق گزارش س��الانه سازمان جهانی بهداش��ت علت عمده مرگ حدود 2درصد از 2/2 میلیون 
کودک زیر 2 س��ال كه در اثر بیماری‌های اس��هالی جان خود را دس��ت می‌دهند، آلودگی غذا و آب 
آشامیدنی می‌باشد. در کشورهای صنعتی حدود 30 درصد افراد از بیماریهای منتقله از آب و غذا رنج 
می‌برند در حالی که در کش��ور های جهان سوم حدود 80 درصد کل بیماری ها و 33 درصد مرگ و 
میرها ناشی از مصرف آب و غذای آلوده می‌باشد. طبق بررسی مرکز کنترل بیماری‌ها آمرکیا، حدود 
77 درصد مسمومیت‌های غذایی ناشی از مواد غذایی عرضه شده در اماکن عمومی و رستوران‌ها، 20 

درصد از مواد غذایی منازل و 3 درصد ناشی از مواد غذایی تجاری می‌باشد. 
همچنین نظارت بر اماکن عمومی به منظور حفظ سلامت استفادهک‌نندگان از اینگونه اماکن هم برعهده 
وزارت بهداش��ت بالاخص بهداشت محیط می‌باش��د. با توجه به اهمیت کنترل و بازرسی بهداشتی از 
مراک��ز تهی��ه، طبخ، توزیع، عرضه و ف��روش موادغذایی و اماکن عمومی حس��اس، اماکن بین راهی، 
مراکزاقامتی و مراکز و اماکن مشابه در راستاي تحقق اهداف كلان وزارت بهداشت، درمان و آموزش 
پزش��كي مبتنی بر تامين و حفظ س�المتي آحاد جامعه و دسترسي به غذاي ايمن و سالم بعنوان يكي از 
اساس��ي ترين نيازهاي جامعه و با عنايت به رشد س��ريع تعداد وتنوع مراكز تهيه و فروش مواد غذايي، 
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تهیه راهنمای بازرس��ی از مراکز و اماکن ضروری اس��ت. این راهنما براساس دستورالعمل‌ها و قوانین 
موجود ملی و همچنین با اس��تفاده از راهنماهای س��ایر کشورها تدوین شده اس��ت تا به عنوان راهنما 
بازرس��ین بهداش��ت محیط مورد اس��تفاده قرار گیرد. در این راهنما مراحل انجام بازرس��ي بهداشتي، 
روش��های بازرسی بهداشتی در جهان، تجهیزات بازرسی، انواع تخلفات بحرانی و غیربحرانی مراکز و 
اماکن، چک لیس��ت خودارزیابی یا خودبازرسی، الزامات شخصی بازرس بهداشت محیط و در پایان 

اخلاق بازرسان بهداشت‌محیط تشریح شده است.

2- اهداف
هدف از تدوین این س��ند ارائه راهنماي کامل روش��های بازرسي بهداش��تي مراكز تهيه و توزيع مواد 
غذاي��ي و اماكن عمومي جهت تامین و ارتقاء ش��رایط بهداش��تی آنها، مهارت‌ها و الزامات ش��خصی 
بازرس و اخلاق بازرسی برای استفاده بازرسان بهداشت محیط می‌باشد. دامنه شمول اين دستورالعمل 
برای کلیه مراکز تهیه، توزیع و فروش مواد غذایی، آش��امیدنی، آرایش��ی و بهداشتی و اماکن عمومی 

می‌باشد.

3- اصطلاحات و تعاریف 
در این دستورالعمل یا رهنمود تخصصی اصطلاحات و یا واژه هایی با تعاریف زیر به کار می‌روند.

بازرس بهداش�ت محيط )EHO(1: ش��خصی که مسئول توسعه، پیاده س��ازی و اجرای سیاست‌های 
بهداش��تی از جمله بهداشت محیط مي‌باشد. بازرس بهداش��ت‌محیط خطرات بهداشتی بالقوه پیرامون 
محیط زندگی را شناس��ایی نموده و روش یا روش��های اص�الح آن را توصیه می‌نماید]1[. بازرس��ان 
بهداش��ت محیط، بايد داراي مدرک دانش��گاهي در مقطع کاردانی، کارشناس��ی یا کارشناسی ارشد 
در رش��ته مهندسی بهداشت محیط و گرايش‌هاي مرتبط ‌باشند. به بازرسان یا ماموران بهداشت محیط 
)EHOs(، ب��ازرس بهداش��ت2، متخصص بهداش��ت محيط)EHS(3يا بهس��ازي‌كننده4 هم مي‌نامند. 
متخصصين بهداشت محيط علاوه بر داشتن مدرك دانشگاهي لازم است در آزمون تخصصي بازرسی 

بهداشت محيط نيز قبول شود.

1- Environmental Health officer (EHO)
2- Health inspector
3- Environmental Health Specialist (EHS)
4- Sanitarian
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 شخص مسئولي ا متصدي PIC(1(: به معنی شخصي است كه در يك مرکز مواد غذایی و یا امکنه 
عمومی حضور دارد و مسئولیت بهره برداری از آن مرکز یا امكنه را به عهده دارد.

آلودگی متقاطع2: آلودگی که از طریق تماس یک ماده غذایی با وس��ایل و سطوح آلوده تهیه مواد 
غذایی نظیر دست فرد تهیه کننده، ابزار، وسایل و ظروف نگهداری مواد غذایی منتقل می‌شود، اطلاق 
می‌گردد. ضمناً انتقال آلودگی از یک ماده غذایی خام به یک ماده غذایی حس��اس مثلًا مواد غذایی 
مانند س��الاد، ماست و ش��یرینی جات که پخته نمی‌شوند باید جدای از مواد غذایی نظیر گوشت قرمز، 
مرغ و ماهی خام نگهداری نمود تا از آلودگی آنها خودداری گردد. تعریف دیگر عبارتست از انتقال 
مکیروارگانیسم‌های مضر از یک ماده‌ غذایی خام به ماده غذايي ديگر از طريق سطوح نظیر تجهیزات، 
وسایل، دست‌‌هاي انسان یا از طریق نگهداری فرآورده های خام نظیر گوشت و مرغ در مجاورت سایر 

مواد غذایی، آلودگی متقاطع نامیده می‌شود]2[.
مواد غذایی بالقوه خطرناک )PHF(3: مواد غذایی طبیعی یا مصنوعی‌اند كه بدليل توانايي رشد و 
پيشرونده س��ریع ميكروارگانيسم‌هاي سمي يا عفوني بر روي آنها، نیاز به کنترل درجه حرارت دارند. 
PHF ش��امل مواد غذایی با منش��اء حیوانی به صورت خام يا فرآوري‌ش��ده با حرارت، مواد غذایی با 
منشاء گیاهی فرآوري شده با حرارت، یا شامل جوانه دانه خام، هندوانه‌هاي برش داده شده و مخلوط 

سیر در روغن مخلوط که اسیدی یا به روش ديگر اصلاح نشده‌اند، مي‌باشد]2[.
بهداش�ت مواد غذايي: رعايت اصول و موازين بهداش��تي يا انجام يكس��ري اعمال در كليه مراحل 
تهي��ه و توليد، حمل و نقل، نگهداري، ف��روش و مصرف مواد غذايي در جهت كاهش دادن آلودگي 
فيزيكي، ش��يميايي و بيو لوژيكي را تا حدي كه براي س�المتي انس��ان زيان آور نباشد، بهداشت مواد 

غذايي مي‌گويند]3[.
ف�رد صنفي: هر ش��خص حقيقي يا حقوقي ك��ه در يكي از فعاليت‌هاي صنفي اع��م از توليد، تبديل، 
خريد، فروش، توزيع، خدمات و خدمات فني س��رمايه‌گذاري كند و به عنوان پيشه‌ور و صاحب حرفه 
و شغل آزاد، خواه به شخصه يا با مباشرت ديگران محل كسبي داير يا وسيله كسبي فراهم آورد و تمام 
يا قس��متي از كالا، محصول يا خدمات خود را به طور مستقيم يا غيرمستقيم و به‌صورت كلي يا جزئي 

به مصرف كننده عرضه دارد، فردصنفي شناخته مي‌شود]4[.

1-  Person In Charge (PIC)
2- Cross Contamination
3- Potentially Hazardous Food (PHF)
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پروانه كسب: مجوزي است كه طبق مقررات اين قانون به منظور شروع و ادامه كسب و كار يا حرفه 
به فرد يا افراد صنفي براي محل مشخص يا وسيله كسب معين داده مي‌شود.

كنترل بهداش�تي: منظور از كنترل بهداشتي، بازديد و بررس��ي وضعيت بهداشتي مراكز مشمول اين 
آيين نامه به منظور اعمال ضوابط بهداشت محيطي مي‌باشد]5[.

اماكن عمومي: براس��اس تعریف آئین‌نامه بهداشت محیط مصوب 1371/4/24هيأت محترم وزيران، 
اماكن عمومي عبارت اس��ت از اماكن متبركه و زيارتگاه‌ها، زائرس��راها، هتل‌ها، متل‌ها، مسافرخانه‌ها، 
پانس��يون‌ها، آسايشگاه‌هاي سالمندان، آرايشگاه‌ها، حمام‌ها، حمام‌هاي سونا، استخرهاي شنا، سينماها، 
پارك‌ها، مراكز تفريحهاي س��الم، باش��گاه‌هاي ورزش��ي، ترمينال‌ها، وس��ايل حمل و نقل عمومي و 
مسافرتي، توالتهاي عمومي، گورستان‌ها و مانند اين موارد که در این دستورالعمل اماکن یا امکنه بیان 

شده است]5, 6[.
مراكز تهيه، توزيع، نگهداري و فروش مواد خوردني، آشاميدني و بهداشتي: براساس تعریف آئین‌نامه 
بهداش��ت محیط مصوب 1371/4/24هي��أت محترم وزيران؛ مراكز تهيه، توزي��ع، ‌نگهداري و فروش 
مواد خوردني، آشاميدني و بهداش��تي عبارت است از كليه كارخانه‌ها، كارگاه‌ها، سردخانه‌ها، اماكن 
و مغازه‌هاي��ي كه به گونه‌اي نس��بت به تهي��ه، توزيع، نگهداري و فروش مواد خوردني، آش��اميدني و 

بهداشتي اقدام مي‌نمايند. در این دستورالعمل به آن مرکز یا مراکز اشاره می‌شود]5, 6[.
واحد صنفي: هر واحد اقتصادي كه فعاليت آن در محل ثابت يا وسيله سيار باشد و توسط فرد يا افراد 
صنفي با اخذ پروانه كسب داير شده باشد، واحد صنفي شناخته مي‌شود. در این دستورالعمل منظور از 
واحد صنفی یک مرکز تهیه، توزيع، نگهداري و فروش مواد خوردني، آش��اميدني و بهداشتي یا یک 

امکنه عمومی اطلاق می‌گردد]4[.

4- بازرسي
بازرس��ی عبارتست از بررس��ی طراحی، محصول، خدمات، فرآیند و يا كارخانه و تعيين انطباق آنها با 
الزام��ات معين يا بر پايه اظهار نظر تخصصي با الزامات عمومي اس��ت. در این دس��تورالعمل بازديد و 
بررس��ي وضعيت بهداش��تي مراكز تهيه وتوزيع و فروش مواد غذايي و اماكن عمومي به منظو ر اعمال 

ضوابط بهداشت محيط و مواد غذايي است.
ه��دف اصلی بازرس��ي مراكز م��واد غذایی عبارتس��ت از جلوگیری از ش��يوع بیماری‌های ناش��ی از 
موادغذايي و محيط است به‌ عبارتی رعايت اصول و موازين بهداشتي در مراكز تهيه و توزيع و فروش 
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مواد غذايي و وس��ائط نقليه حامل آن و عرضه مواد غذايي س��الم و بهداشتي در جهت ارتقاء سلامت 
جامعه. بازرسی ابزار اوليه سازمان نظارتی برای تشخیص روش‌ها و عملياتي است كه ممکن است براي 
بهداشت جامعه خطرناک بوده و با اقدامات اصلاحي قابل تصحيح باشند. اين مجموعه مرکز بهداشت 
را در طراح��ي، برنامه‌ری��زی، هدایت، و ارزیابی بازرس��ی‌هاي صنف راهنماي��ي مي‌كند همچنین اين 
برنامه با ارائه توصیه‌هایی برای آموزش و تجهیز بازرسان و تلاش به منظور افزایش اثر بخشی بازرسی 
با تایکد بر اهمیت ارتباط و تبادل اطلاعات در طول بازدید‌هاي منظم را موجب خواهد ش��د. بازرس��ي 

از طروق زير موجب كمك به واحدهاي صنفي خواهند شد:
1- آموزش مسائل بهره‌برداري هر واحد صنفي به كارگران در محل موجب ارتقاء وضعيت بهداشتي 

واحد صنفي مي‌شود
2- انتق��ال اطلاعات جدید بهداش��ت و ایمنی م��واد غذایی به متصدي واحد صنف��ي و فراهم آوردن 

فرصتی برای پرسیدن سوال از بازرس در موردمسائل مظروحه واحد صنفي 
3- اعلام کتبی نتايج بازرسي به مدیر یا متصدی به منظور رعايت موازين بهداشتي.

4- انجام اقدامات قانونی بر اساس ضرورت

4-1 مراحل انجام بازرسي بهداشتي
سازمان غذا و دارو آمرکیا و به تبعه آن ایالت‌های مختلف، پنج مرحله برای بازرسي بهداشتي از يك 

واحد صنفي طراحی و توصیه نموده‌اند. این پنج مرحله در ذییل به صورت مبسوط آمده است]7[.
1- طراحي برنامه

2- آموزش بازرسان وكاركنان
3- انجام بازرسي

4- مستند سازي بازرسی 
5- تنظیم گزارش بازرسي 

4-1-1 طراحي برنامه 
در طراحی برنامه باید به منابع، تجهیزات بازرس��ی، تقس��يم‌بندي واحدهای صنفی از نظر میزان خطر و 
انواع بازرس��ی توجه نمود. میزان س��اعت اختصاص یافته جهت بازرسی هر واحد صنفی به نوع واحد 
صنفی بس��تگی دارد. برآورد ش��ده است به ازاء هر واحد صنفی س��الانه 8 تا 10 ساعت توسط بازرس 
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زمان صرف خواهد ش��د. اين زمان ش��امل زمان بازرسي روتين، بازرس��ي‌هاي پيگيري، بازرسي‌هاي 
ش��كايتي و اقدامات اداري نظير بررسي نقشه، اجرا و آماده‌سازي مستندات، جلسات و اقدامات قانوني 
قضايي اس��ت. علاوه بر اين زمان موردنياز تا حدودی با نوع واحد صنفي، توزيع جغرافيايي و حتي به 
زمان س��ال وابسته مي‌باشد. ضمناً زمان سفر هم جزء اين زمان مي‌باش��د. البته اين زمان، ميانگين زمان 
موردنياز مي‌باش��د كه بس��ته به اندازه و مي��زان فعاليت صنف تغيير خواهد نم��ود. واحد صنفی بزرگ 
ممکن اس��ت به زمان بيش��تر و واحد صنفي كوچكتر به زمان كمتري نياز دارد. همچنين تغييراتي كه 
در واح��د صنفی به علت تغيير مدیریت و کارکنان يا تغييرات نوع فعالیت و فرآیند ایجاد مي‌ش��ود بر 
میزان زمان بازرسی تاثیر خواهد گذارد. انواع بارزسی مطابق بند4-2- 1 و بند 4-2-2، زمان استاندارد 
بازرس��ی هر واحد صنفی مطابق بند4-2-4،تجهیزات موردنیاز مطابق بند4-2-5 و درجه بندی مراکز 

در بند 5- 3 مي‌باشد.

4-1-2 آموزش بازرسان
بازرس��ان بهداشت محيط بايستي قبل از انجام بازرس��ي از صنوف مراحل آموزشي لازم را طي نمايند 
اين مراحل آموزشي شامل: آموزش پايه، آموزش ميداني، استانداردسازي و گواهينامه، آموزش ضمن 

خدمت يا مداوم مي‌باشد.

4-1-2-1 آموزش پايه
آموزش پايه بازرسان و کارکنان جهت پيشرفت و توسعه کارکنان بسیار مهم است و باید براساس یک 
فرایندي كه به خوبی تعریف شده است، انجام گيرد. آموزش اوليه معمولا در داخل نهاد نظارتی محلی 
ارائه ش��ده و آموزش‌های پیشرفته‌تر با تنظیم يك برنامه مدون از طریق واحد‌هاي تخصصي‌تر موجود 
كه قاعدتاً ادارات مافوق يا دانش��گاهي‌اند، انجام خواهد گرفت. بخشي از آموزش پايه تا پيشرفته را از 
طريق سمينارهاي با موضوع خاص منطقه‌ای، مطالعه در منزل )از جمله ویدئو، اسلاید، و یا برنامه‌های 
مبتنی بر کتاب درس��ی( و در نهایت مس��تقيماً از طريق يك برنامه منظم تلويزيونی به عنوان بخش��ی از 
ش��بکه بهداشت و درمان آموزش عمومی اس��ت، انجام داد. همچنين ممكن است از كارشناسان خبره 
منطقه‌ای خواسته شود تا يك دوره كارآموزي براي کارکنان و بازرسانی كه جديدالاستخدام هستند، 

برگزار نمایند.
همچنين این مرحله براي ارزيابي ميزان فراگيري دانش و مشخص شدن مواردي كه به آموزش و كار 
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بيشتري نياز دارد، می‌تواند آزمون‌هاي موقت در پايان جلسات بعمل آورد. بايستي بر توسعه و تقويت 
مهارت‌های ارتباطی خوب تایکد شود. مطالعه اپیدمیولوژی بیماری ناشی از مواد غذایی و عوامل موثر 
در آن )از جمل��ه موجودات زن��ده، مواد غذایی، و فاکتورهای دخیل و مطالعات موردی(، بهداش��ت 
فردي، بهداشت وسايل، بهداشت محيط )ساختمان، نور، تهويه، آب، مواد زائد،.......( بخش مهمی از 
آموزش فني اوليه است. همچنين مکیروبیولوژی مواد غذایی )از جمله اثر درجه حرارت،pH، فعالیت 
آب، و موانع دیگر برای بقا و رش��د پاتوژن‌ها( موضوعات مناس��بي‌اند. آش��نايي فراگيران با مجلات 
علمي، پايگاه‌هاي اطلاعاتي، روش دسترس��ي به اين پايگاه‌ها، آش��نايي با سايت‌هاي مرتبط ملي)نظیر 
مركز سلامت محيط و كار، موسسه استاندارد و تحقيقات، اداره بهداشت موادغذايي،...( و سایت های 

مرتبط جهاني نظيرFAO ، EPA، USFDA، WHO  و... لازم است.

4-1-2-2آموزش میدانی
بعد از آموزش پايه، بازرس جدید همراه با کارش��ناس آموزش‌‌دهنده جهت تمرين عملي بازرس��ي به 
چند واحد صنفي متفاوت و صنايع توليد مواد غذايي خواهند رفت. آموزش در محل يا ميداني باید بر 
روي انجام وظایف ویژه بازرسی مانند مصاحبه، انجام مشاهدات )وضعيت بهداشت فردي، موادغذايي 
و محيط؛ نمونه‌برداری از آب و مواد غذایی؛ اندازه‌گیری شرایطي از قبیل درجه حرارت و قدرت ضد 
عفونیک‌ننده( تمرکز میک‌نند. كارآموز بايد بخش��ي از زمان را صرف تمرین تکمیل فرم‌های بازرسی 
و مطابقت آن با مقررات و استانداردها نماید و نواقص واحد بازديد شده را توصيف نمايد. اگر سیستم 
بازرسی الکترونیک مورد استفاده قرار می‌گیرد، آموزش در استفاده از آن می‌توان در این فاز گنجاند. 
بازرس جدید باید قادر باشد تا با جمع‌آوري اطلاعات وضعيت واحد در كليه مراحل تهيه، فرآوري و 
فروش موادغذايي را تش��ريح نمايد. تمام اين مراحل بايستي در حضور متصدی يا مالك واحد صنفی 
انجام شود. کارآموز باید گزارش جامعی در زمینه بازديد تهيه و تحويل كارشناس آموزش‌دهنده نمايد. 
كارش��ناس آموزش‌دهنده گزارش كارآموز را بررسي و آن را نقد ميک‌ند. ارزیابی موفقیت كارآموز 
در این بخش برنامه آموزش��ی براس��اس بررس��ی کامل اطلاعات جمع‌آوری ش��ده و مراحل مشاهده 
و تحليل توس��ط كارشناس آموزش دهنده انجام خواهد شد.كارش��ناس آموزش‌دهنده برمهارت‌های 
ارتباطی كارآموزي نظارت نمايد. درصورت مش��اهده ضعف در هر زمينه‌اي بايس��تي برنامه‌هاي براي 

بهبود آن انجام دهد.
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4-1-2-3 استاندارد سازي و صدور گواهينامه
"اس��تاندارد سازي1" به معنای فرایندي كه به موجب آن یک داوطلب بازرسي ثابت مي‌كند که دانش 
و مهارت‌ها لازم جهت بازرس��ي از مراكز تهيه، توزيع و فروش موادغذايي را كس��ب نموده، الزامات 
اس��تاندارد مورد نیاز يك كارشناس بازرسي را داشته و قادر است به عنوان يك بازرس ماهر عهده‌دار 
بازرس��ي از واحدهاي صنفي شود. در زیر توصيفي از يك مدل برای اعمال مفهوم استاندارد سازي و 
تاييد پرسنل نظارتی آمده است. در اين مدل منظور، استاندارد شدن در درک، تفسیر و کاربرد قوانين 
و مقررات موادغذايي و بهداشت‌محيط مي‌باشد.در استاندارد سازي هر بازرس داوطلب حداقل هشت 
واحد صنفي با فعاليت متفاوت را بازرس��ي مي‌نمايد. این بازديد بایستی با همراهی و سرپرستی بازرس 
آموزش‌دهنده انجام ش��ود. هم کارآموز و هم کارش��ناس آموزش‌دهنده باید تم��ام موارد مطابقت يا 
عدم مطابقت با آئين‌نامه را در فرم مجزایی يادداش��ت و تفسیر نمایند. بعد از 8 بازرسي بايد 90 درصد 
نواقصي كه توسط داوطلب مشخص ش��ده با نواقصي كارشناس آموزش‌دهنده مشخص نموده است، 
همخواني وجود داشته باشد. اگر 90 درصد همخواني وجود نداشت، کارآموز مجدداً بایستی دوره را 

طی نماید تا منجر به اخذ گواهي گردد.

4-1-2-4 آموزش ضمن خدمتي ا مداوم
مرحله نهايي آموزش اس��ت كه هرگز خاتمه نمي‌يابد بلكه در طي س��اليان خدمت ش��غلي بازرس به 
صورت دوره‌ای ادامه مي‌يابد. روش اس��تاندارد س��ازي باید توس��ط بازرس آموزش‌دهنده به صورت 
س��الیانه تکرار ش��ود .اداره باید برنامه های آموزش مداوم جهت آشنايي کارکنان با تغییرات بهداشت 

موادغذايي و آخرین اطلاعات علمي را برگزار كند. 

4-1-3 انجام بازرسی 
قبل از انجام بازرس��ی لازم اس��ت حدود منطقه بازرسی برای بازرس بهداش��ت محیط مشخص شود. 
سپس بازرس با به‌همراه داشتن چک لیست‌ها و فرم‌های لازم به واحد صنفی مراجعه و فرآیند بازرسی 
را شروع میک‌ند. مواردی که باید یک بارزس بهداشت محیط در حین بازدید از یک واحد صنفی به 

آن توجه و اهتمام ویژه داشته باشد در ذیل آمده است.

1  -Standardization
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4-1-3-1 تعيين منطقه بازرسي
هي��چ روش خاصي براي گماردن و تعيين دامنه فعاليت بازرس در يك منطقه وجود ندارد. در بيش��تر 
موارد از محل‌هاي جغرافيايي بمنظور متعادل كردن ميزان ساعات موردنياز براي بازرسي از تعداد كل 
واحدهاي صنفي دريك منطقه بازرس��ي استفاده مي‌شود. زمان مورد نياز براي انجام ساير فعاليت‌هاي 
بهداشت محيط غير از بازرسي از مراكز و اماكن هم در برنامه‌ريزي مدنظر قرار گيرد. در روش ديگر 
محل تحت پوش��ش بازرسان بطور دوره‌اي تغيير داده مي‌شود يا براساس تغيير تعداد واحدهاي صنفي 

تقسيم‌بندي مجدد بين بازرسان صورت مي‌گيرد.

4-1-3-2 آماده‌ شدن براي بازرسی
قبل از بازرسي يك واحد صنفي بايد پرونده آن واحد مورد بررسي قرار گيرد. خصوصاً اگر بازرسي 
قبلي توس��ط بازرس ديگري انجام شده باشد، بررسي پرونده اهميت ويژه‌اي دارد. در بررسي پرونده، 
نواقص بازرس��ي قبلي را مد نظر قرار داده و بازرس در بازرس��ي جديد از واحد صنفي مطمئن باش��د 
كه اين موارد نقص را بررس��ي خواهد نمود. لباس بازرس از جمله کفش‌ها باید تمیز باش��ند .بعضی از 
اداره‌هاي نظارت‌كننده و حوزه‌های قضایی ب��رای ايجاد تصوير حرفه‌ای‌تركاركنان خود از لباس‌هاي 

متحدالشکل براي بازرسان استفاده مي‌نمايند.

4-1-3-3 ورود به واحد صنفي
بازرس��ان جهت بازديد امكنه در اوقاتي كه واحد صنفي مش��غول فعاليت و كس��ب و كار مي‌باش��د يا 
س��اعات معقول، به آن مراجع��ه نمايند. بازرس باید هدف و قصد انجام بازرس��ي را به متصدي یا فرد 
مسئول واحد صنفي اعلام کند. درصورت امتناع از پذيرش بازرس يا ممانعت از انجام بازرسي، مراتب 

به مقام اداري يا واحد قضايي منطقه گزارش گردد.

4-1-3-4 شروع بازرسيي ا مقدمات بازرسی 
بازرس با خوش‌روئي و روش‌هاي‌حرفه‌اي معقول بازرس��ي را ش��روع مي‌كن��د. اگر مکان برای اولین 
مرتب��ه مورد بازرس��ی قرار می‌گیرد و یا متصدی بازرس را نمی‌شناس��د، معارفه هم��راه با ارائه کارت 
بازرسی ضروری می‌باشد. بازرس بعد از معرفی خودش می‌تواند با همراهی متصدی امکنه یک بازدید 
کلی )بصورت قدم زدن در داخل واحد صنفی باتفاق متصدی( از داخل واحد صنفي داشته باشد. این 
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ش��یوه بازدید کلی بازرس از یک واحد صنفی در آش��نایی وی با طرح و امكانات واحد صنفي بسيار 
مفي��د خواهد بود. علاقه‌مندي و اعتماد به بازرس و روابط خ��وب كاركنان واحد صنفي با بازرس در 
انتقال و حصول اهداف بازرس��ي بهداشتي و ارتقاء بهداش��ت عمومي كمك دو چندان خواهد نمود. 
نوع س��والات مطروحه در طول بازرس��ي به نوع بازرسي بس��تگي دارد مثلًا در بازرسی پیگیری، بايد 
س��ئوالاتی پيرامون اقدامات انجام شده جهت اصلاح نواقص اعلام شده در بازديد قبلي متمركز باشد. 
البت��ه بايد يادآوري ش��ود كه ماهیت بازديد در بازديد‌هاي ش��كايتي از بازديد‌ه��اي روتين و پيگيري 

متفاوت خواهد بود.

4-1-3-5 بررسی فهرست فعالیت یا بهره‌برداري
بازرس��ی باید با گفتگو در رابطه با فعاليت‌ها وعملیات آماده ‌س��ازی غذا در واحد صنفي شروع شود. 
مشاركت متصدي يا مالك امكنه در معرفي فعاليت امكنه ممكن است در بازرسي مفيدتر باشد هرچند 
كه بازرس ممکن اس��ت در مورد شيوه بهره‌برداري و تغيير شرایط، دانش و آگاهي كافي داشته باشد. 
ممکن اس��ت برخی از نواقص مفروضه يا مواردي كه از نظر بهداش��ت عمومی اهميت دارند در چند 

دقيقه اول بازرسي مشخص شود.
س��ئوالات بايد طوري مطرح ش��وند تا جواب‌هاي واقعي به بازرس داده شود نه آن پاسخي كه كارگر 
يا متصدي امكنه فكر مي‌كند بازرس مي‌خواهد بش��نود. مثلًا در يك نانوايي به جاي سوال”چه اتفاقي 
براي خميرمي‌افتد؟” بهتر اس��ت بپرس��د لطفاً به من بگوييد “چطور ش��رايط را براي تخمير و فرآوري 
خمير فراهم مي‌كنيد؟”. از شيوه و فرآيند فعاليت يادداشت‌ مختصري گرفته شود و در صورت تاييد و 
رعايت الزامات بهداش��تي همين روند ادامه يابد. چرخه کامل جریان تهيه، آماده ‌سازي و فروش مواد 

غذایی بايد مورد بررسی قرار گيرد حتی اگر تنها بخشی از آنها در طول بازرسی اتفاق بیفتد.

4-1-3-6 آموزش كارگران و متصدیان با مثال، مشاهدات اوليه
بازرس می‌تواند آموزش افراد در زمينه مسائل مختلف بهداشتي مربوط به هر فرآيند و واحد را همراه 
با مثال شروع كند. اولین گام مهم در هنگام ورود به يك مركز مواد غذایی شستشوي دست‌ها توسط 
بازرس��ان اس��ت. اين عمل نه تنها یک مثال خوب عملي توس��ط بازرس اس��ت بلكه شيوه‌اي دقیق‌تر 
ارزیابی از کافي و بهداش��تي بودن س��رويس‌هاي بهداش��تي از جمله دستش��ویي‌ها هم می‌تواند باشد. 

همزمان مي‌توان روش شستشوی دست‌ها را توضيح داد.
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4-1-3-7 تمركز در بازرسي
تمرکز اصلی بازرسی به نوع واحد صنفي تحت بازرسي بستگي دارد مثلًا در يك امكنه غذايي تمركز 
اصلي بازرس باید در مورد بهداشت کارکنان و مواد غذایی باشد. بازرس باید منابع، شیوه‌های ذخیره 
س��ازی، مراحل آماده ‌س��ازی و عملیات پس از آماده سازی( چون اغلب بیماری ناشی از مواد غذایی 
در درجه اول به این موارد از بهره‌برداري نسبت داده شده‌اند( را مشاهده کند .جزئیات نواقص را بايد 

يادداشت نمود. 
اطلاعات در مورد خطرات ش��ناخته ش��ده در ارتباط با شیوه های آماده س��ازی مواد غذایی خاص و 
فعاليت‌ها، ميزان تخصيص زمان و تمركز در طول بازرس��ی را راهنمایی میک‌نند .تمرکز باید بر روی 
فرآیندهای پیچیده آماده‌ سازي و تهيه مواد غذایی باشد يعني مواد غذايي كه مخلوطي از چندين ماده 
غذايي متعدد مي‌باشند، پخت و پز مواد غذایی بالقوه خطرناک، غذاهایی که برای چندین ساعت قبل 
از مصرف تهیه و نگهداری مي‌ش��وند و غذاهايي که باید خنک و مجدد گرم ش��وند، مثال‌هایی از این 
موارد می‌باش��ند. همچنین غذاهایی که در ايجاد بیماری ها نقش زیادی دارند یا موجب انتقال س��ریع 
بیماری می‌گردند، باید اولویت بيشتري داشته باشند. بايد فرآيند تهیه و توزیع مواد غذايي كه در حجم 

زیادی تهيه مي‌شوند،كنترل شوند. 

4-1-3-8 پرسش در مورد شيوه بهره‌برداري واحد صنفي
همانطوريكه گفته ش��د سوالات عمومی در مورد فرآيند تهيه و توزيع مواد غذایی و شيوه بهره‌برداري 
در ب��دو ورود ب��ه واحد صنفي از متصدي يا مالك واحد پرس��يده مي‌ش��ود اماّ بهتر اس��ت س��والات 
اختصاصي در مورد بخش‌های خاصی ازعملیات از كارگري كه آن عملیات را انجام مي‌دهد، پرسيده 
شود. برخی از موسسات ممکن است سیاست سختگیرانه و ممانعت‌كننده‌اي در مورد گفتگوي پرسنل 
با بازرسان نطارتي و بازرسين داشته باشند. سوالات بايد به نحوي پرسيده شود تا براي مسئول يا كارگر 

واحد صنفي حالت تهديدآميز نباشد.

4-1-3-9  اندازه‌گيري پارامترهاي مهم 
اندازه گیری‌های دقیق از ش��رایط تاسیسات و تس��هیلات واحد صنفی جزء جدایی ناپذیر در بازرسی 
کامل می‌باشد. بايد در مورد عمليات مواد غذايي به مقررات، استانداردها و قوانين بهداشت مواد غذایی 
از جمله HACCP توجه داشت و شرايط لازم براي كنترل محدوديت‌هاي بحراني بعمل آيد. بعضي 
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از محدودیت‌های بحراني كه بايد اندازه‌گيري ش��ود ممكن اس��ت شامل درجه حرارت فرآورده‌هاي 
غذای��ی )پخت وپز، نگهداري و حرارت مجدد(، pH، فعالیت آب��ي )aw(، غلظت افزودني‌های مواد 
غذایی و غلظت ضد عفونیک‌ننده‌ها باشد. اندازه‌گيري نور، ارزیابی سیستم شستشو و گندزدايي، كنترل 
آفات و جوندگان، اندازه‌گيري تهويه و..... هم جزء مواردي اند كه در بارزسی بايد اندازه‌گيري شوند.

4-1-4 اسناد بازرسی
ضبط و نگهداري چک لیست‌ها و فرم‌های مربوط به بازرسي و یادداشت‌های دقیق مشاهدات بازرس 
ضروری اس��ت. اینها می‌تواند بصورت غير رسمي بصورت يادداشت‌هاي پيش‌نويس باشد كه معمولاً 
اين يادداش��ت‌ها با اس��تفاده از حروف اختصاري و يا كدهاي خاص نوشته شوند. این نوع یادداشت‌ها 
معمولادًر دفتر ثبت فعاليت روزانه بازرس نگهداری ش��ود معمولاً به عنوان بخش��ی ازگزارش بازرسی 
ارائه نمي‌ش��ود. چنين یادداش��ت‌هاي جهت نوش��تن موارد نواقص وتنظيم گزارش رس��مي و ارس��ال 
آن ب��ه اداره يا مقام��ات قضايي به بازرس كمك می‌نمايد.همچنين ب��راي بازديد‌هاي بعدي به بازرس 
كمك مي‌كند تا موارد نقص را س��ريع بخاطر بياورد. نواقص بازرسي يك امكنه به دو دسته بحراني و 

غيربحراني تقسيم مي‌شوند كه در قسمت 5 آمده است.

تنظيم گزارش بازرسی  	5-1-4
4-1-5-1 هدف

گزارش بازرس��ی سند رس��می س��ازمان نظارتی در خصوص انطباق وضعیت امكنه غذايي با الزامات 
بهداش��تی است. هدف از این گزارش این اس��ت که به وضوح، اختصار و بي‌طرفانه وضعیت بهداشتی 
يك امكنه را در مطابقت با مقررات بهداش��تی ارائه ش��ود. همچنین این گ��زارش به اطلاع متصدی يا 
مالك واحد صنفی رس��انده ش��ود. اين نوع گزارش باید براي بازدیدهای روتین، پیگیری و ش��كايتي 
تنظیم شود. گزارش رسمی بازرسی باید جهت انجام اقدامات قانونی بعدی و همچنین مرور و یادآوری 
وضعیت بهداش��تی واحد قبل از بازدید بعدی در پرونده واحد صنفی بایگانی ش��ود. لازم به ذکر است 

كه محتویات پرونده و گزارش محرمانه خواهد بود تا اسرار تجاری واحد بازدید شده، حفظ شود.

4-1-5-2 آماده ‌سازي و تكميل گزارش بازرسي
گزارش بازرسي مطابق دستورالعمل اجرايي آئين‌نامه مقررات بهداشتي ماده 13 آماده و تنظيم خواهد 
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شد. يا اينكه براساس تقسیم‌بندی نواقص به نواقص بحرانی و غیر بحرانی، قسمت 5 این راهنما، تنظيم 
خواهد ش��د. اگر براي ارزيابي وضعيت بهداشتي از سيس��تم نمره‌گذاري استفاده مي‌شود، باید بعد از 

بازدید نمره ارزيابي واحد صنفي مشخص شود تا وضعيت بهداشتي آن معلوم گردد.

4-1-5-3 جلسه اختتام بازديد
بعد از اینکه بازرس بهداش��ت محیط از واحد صنفی بازدید نموده اس��ت ضروری اس��ت قبل از ترک 
امکنه، در مورد نواقص مش��اهده ش��ده با مدی��ر یا متصدی واحد صنفی گفتگ��و نماید. این گفتگو را 
می‌توان بصورت جلس��ه چند دقیقه‌ای انجام داد. اين جلسه به مهارت‌هاي ارتباطي سطح بالا نياز دارد. 
در طی این جلس��ه، بازرس به صورت روش��ن و قاطع وضعيت بهداش��تي امكنه را به متصدي يا مالك 
اعلام مي‌نمايد. در این جلس��ه بازرس اهميت بهداشت عمومیهریک از موارد نقص اعلام شده را برای 
متص��دی واحد صنفی تش��ريح مي‌كند. اقدامات جايگزي��ن و زمان لازم براي رف��ع نواقص به اطلاع 
متصدي رس��انده خواهد ش��د. بطور ایده آل، این جلس��ه باید در یک مکان آرام برگزار شود تا نتايج 
بازرسي با تمرکز كافي بحث شود. مدت زمان اين جلسه به عوامل زيادي وابسته است، امًا تا آنجا كه 

امكان دارد مختصر و كوتاه انجام گيرد.

4-2 روش های بازرسی در جهان 
4-2-1 بازرسي مراكز موادغذايي مجاز 

بسته به هدف پایش و کنترل بهداشتی مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی مجاز و اماکن عمومی، بازرسی 
به چندین روش انجام می‌گیرد که مهمترین آن به شرح زیر می‌باشد]8[.

4-2-1-1 بازرسي روتين1
بازرس��ي روتين بازديد دوره‌اي و بدون اطلاع قبلي از اماكن مش��مول مي‌باشد. در ایالت‌های مختلف 
آمری��کا از جمله کل��رادو و آرکانزاس و همچنین هنگ کنگ چین بازرس��ي روتین بر طبق سيس��تم 
بازرسي براساس خطر)RBIS(2 انجام مي‌شود]9-11[. روش پیشنهادی سازمان غذا و داور آمرکیا هم 
مبتنی بر سیستم بازرسی براساس خطر می‌باشد]2[. در اين شيوه، جهت تعيين محل‌هاي كه به بازرسي 

1 - Routine inspection
2 - Risk-based inspection system
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روزمره نياز دارند، مراكز موادغذايي مجاز را براس��اس پتانس��يل خطرات )شيوه جابجايي موادغذايي، 
شيوه آماده ‌سازي مواد غذايي و فعاليت‌هاي كسب و كار موادغذايي( ارزيابي و طبقه‌بندي مي‌نمايند. 
در بعضي از موارد در گذشته بجاي بازرسي روش RBIS از سیستم بازرسی انتخابی1 استفاده مي‌شد. 
در سيستم بازرسي انتخابي، مراكز موادغذايي مجاز با توجه به شرایط بهداشتی در12ماه گذشته، داراي 
فركانس بازرس��ي از يك مرتبه در هر دو هفته تا يك مرتبه بازرسي در هر دو ماه طبقه‌بندي مي‌شوند. 
هدف از سیس��تم بازرسی انتخابی آن بود که مراكز مواد غذايي با مجوز كه از استانداردهای بهداشت 
پایین‌تر برخوردارند، بيش��تر مورد بازديد قرار گيرند. در اين روش مراكز مواد غذايي براس��اس ميزان 
رعايت مقررات بهداشتي به سه گروه B، A و C طبقه‌بندي مي‌شوند كه تعداد بازرسي روتين در اين 
سه گروه به ترتيب يك مرتبه در8، 4 و 2 هفته مي‌باشد. در سيستم بازرسی RBIS صنوف به صورت 

زیر طبقه‌بندی و بازرسی می‌شوند]8[:
أ- تمام محل‌های مواد غذایی با مجوز به س��ه گروه با خطر بالا، خطر متوس��ط و کم خطر طبقه‌بندی 
مي‌ش��وند. جهت انجام اين دسته‌بندي پارامترهاي مختلف صنف نمره‌گذاري مي‌شوند. ميزان مجموع 

نمرات نشان دهنده پتانسيل خطر صنف مربوطه مي‌باشد.
ب- ارزيابي مجدد جهت تعيين طبقه پتانسيل خطر محل مواد غذایی مجازسالانه است.

ج- محل‌های مواد غذایی با مجوز موقت به عنوان پر خطر طبقه‌بندی مي‌ش��وند. این محل‌های عرضه 
مواد غذایی معمولاً به صورت یکوس��ک یا غرفه می‌باش��ند و در گردهمائی‌ها و مناسبت‌های عمومی 
نظیر مس��ابقات ورزشی، نمایشگا‌ه‌ها، اجراء تئاتر و نمایش،.....به مدت کمتر از یک هفته برپا می‌شوند 

و فقط مواد غذایی آماده شده را عرضه می‌نمایند.
د- اگر مركز مجازي در ايجاد يك حادثه مس��مومیت غذایی دخيل باشد، آن مركز ممکن است فوراً 

به عنوان يك محل پر خطر طبقه‌بندي گردد.
ه- فاصله زماني بازرسي از مراكز موادغذايي با خطر بالا، خطر متوسط و خطر کم به ترتيب 4، 10، 20 
هفته مي‌باش��د. به استثناي اينكه فركانس بازرسي مراكزي كه مرغ زنده توزيع مي‌نمايند و اخيرا مجوز 

توزيع دريافت نموده‌اند، يكبار در هفته مي‌باشد.‌
براس��اس قوانین بهداش��ت محیط آمرکیا، هر واحد صنفی باید حداقل دو مرتبه در سال مورد بازرسی 
قرار گیرد. واحدهای صنفی که به صورت فصلی فعالیت میک‌نند، بایستی یک مرتبه قبل از بازگشایی 
و حداقل یک مرتبه هم در مدت بهره‌برداری مورد بازرسی قرار گیرند. اماّ صنوفی مانند فروشگاه‌ها و 

1- Selective Inspection System



15صفحهالزامات، دستورالعمل و رهنمودهای تخصصی مرکز سلامت محیط و کار

بقالی‌ها که مانند رستوران‌ها عمل طبخ غذا ندارند، بایستی حداقل کیبار در سال بازدید گردند]11-9[.
س��ازمان غذا و داور آمرکیا در راهنمای س��ال 2009 توصیه نموده است که واحدهای تولید و عرضه 
مواد غذایی باید حداقل دو مرتبه در س��ال مورد بازرسی بهداشتی قرار گیرند و برای واحدهای صنفی 
که از وضعیت بهداش��تی مطلوبی برخوردارند، فاصله بین دو بازرس��ی متوالی بیش از 6 ماه هم مجاز 
اس��ت]12[. این سازمان در تقسیم‌بندی دیگر، تعداد بازدید از مراکز تهیه، توزیع و فروش مواد غذایی 
را براس��اس میزان خطر توصیه نموده اس��ت. در این تقس��یم‌بندی میزان خطر این نوع مراکز به نوع و 
میزان مواد غذایی عرضه ش��ده بس��تگی دارد. بنابراین از نظر خطر به پنج دس��ته 1، 2، 3، 4 و 5 تقسیم 
می‌ش��وند که حداقل تعداد بازرس��ی در سال به ترتیب، 1، 2، 3، 4 و 4 مرتبه در سال توصیه شده است 
که حداقل تعداد بازرس��ی برای مراکزی در گروه خطر 4 و5 قرار دارند، چهار مرتبه در سال )حداقل 
فصلی( می‌باش��د به عبارتی هرچه میزان خطر )یک تا 5( افزایش یابد تعداد بازرس��ی در سال افزایش 

هم میی‌ابد]7[.

4-2-1-2 بازرسي نظارتي1
بازرسی است كه بازرسان ارشد اداره بهداشت محيط به منظور نظارت و بهبود استاندارد شغلي بازرسان 

بهداشت ‌محيط بصورت زير انجام مي‌دهند:
الف( بازرسی داخلي: كنترل نظارتي كه به منظور اطمینان از سازگاری استانداردهای بازرسی در استان 
و ارزیابی عملکرد بازرسان بهداشت محيط توسط مسئول بازرسان بهداشت محيط )كارشناس مسئول( 
باتفاق مدير بهداش��ت محيط اس��تان از منطقه تحت پوش��ش خود انجام مي‌دهند. در اين نوع بازرسي 
حداقل 6 امكنه در برنامه بايد مورد بازديد قرار گيرند و اولويت با اماكني است كه پتانسيل خطر آنها 

زياد است.
ب( بازرس��ي خارجي: منظور كنترل نظارتي اس��ت كه کارشناسان و مديران بهداشت محيط کشوري 
از اس��تان‌ها بعمل مي‌آورند تا از س��ازگاری استانداردهای بازرسی در ميان استان‌ها و ارزیابی عملکرد 

بازرسان بهداشت محيط اطمينان حاصل نمايند.

4-2-1-3 بازرسي شبانه
مراكز مواد غذايي كه فقط در شب فعاليت مي‌نمايند و در RBIS در گروه بازدید شبانه قرار گرفته‌اند، 

1 -Supervisory inspection
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بازدید روتین آنها در شب انجام خواهد گرفت. علاوه بر این، بازرسان بهداشت براي مراکزی که هم در 
روز و هم در شب فعالیت انجام مي‌دهند برای اعمال کنترل بیشتر و اطمینان از رعایت قوانین بهداشت 
مواد غذایی در این گروه از واحدها ضمن بازدید در ساعات روز مانند سایر مراکز و اماکن، ضروری 
اس��ت که مورد بازدید ش��بانه هم قرار ‌گيرند. در طول بازديد ش��بانه اين نوع مراكز تمام بي‌نظمي‌ها و 
تخلفات )نظير نظافت مكان، معابر اطراف و شرايط فروش موادغذايي( ثبت و گزارش شود. بطوركلي 
هدف بازرسي شبانه بهبود شرايط بهداشت محيط مراكز و اماكن فعال در شب و همچنين مراكزي كه 
علاوه بر روز در شب به كسب و كار ادامه مي‌دهند، مي‌باشد. تعداد بازديد شبانه از يك واحد صنفی 
يك يا دو مرتبه در هفته اس��ت بطوريكه تمام مراكز موادغذايي در منطقه تحت‌پوشش در مدت 3 ماه 
بايد مورد بازديد قرار گيرند. براس��اس موقعيت جغرافيايي و فصول سال، بازرسی در شب نباید زودتر 
ازساعت 6 عصر شروع شود و حداقل زمان بازديد شبانه نبايد كمتر از 2 ساعت باشد. در هر حال زمان 
بازرس��ی باید با توجه به نیازهای عملیاتی تنظیم شده باش��د. حداقل 6 امكنه یا واحد صنفی را باید در 
هر بازرسی شبانه مورد بازديد قرار داد. اولویت باید به آن واحدهایی داد كه احتمال انجام فعالیت‌های 

کسب و کار غیر قانونی در زمينه مواد غذایی بعد از ساعات اداری بيشتر مي‌باشد.

4-2-1-4  بازرسی پیگیریي ا بازرسي مجدد1 
چنانچه بعد از بازرس��ي روتين از امكنه‌ای مشخص شد که در آن امکنه یا واحد صنفی مواردي مطابق 
آئين‌نامه نبوده )داراي نواقص بحراني، جدي و تكراري(، لازم است جهت پيگيري و بررسي وضعیت 
رفع نواقص در فاصله زمانی مش��خص از واحد مورد نظر بازرسی مجدد انجام ‌شود. فاصله زمانی لازم 
برای بازرس��ی مجدد براس��اس آئین نامه اجرایی قانون اصلاح ماده 13 )جمهوری اس�المی ایران( 15 
تا 60 روز می‌باش��د. در کش��ور کلمبیا بازرس��ی پیگیری باید 5 تا 45 روز بعد از بازرس��ی اولیه انجام 
ش��ود]13[. اماّ در بعضی از ایالت‌های آمرکیا زمان بازرس��ي پيگيري ممکن اس��ت حداقل 10 روز و 
حداکثر 45 روز پس از بازديد روتين رخ دهد. اين نوع بازديد خلاصه‌تر از بازديد روتين اس��ت زيرا 

تمركز بازرس بر روي نواقص بحراني است كه در بازديد قبلي گزارش شد.

2)HACCP(4-2-1-5  بازرسي تجزيه و تحليل خطر و نقاط كنترل بحراني
بازرسی است كه تعيين مي‌كند آیا محدودیت های بحراني از نقاط کنترل بحرانی برآورده شده است؟ 
1  - Follow-up Inspection or Reinspections
2  - Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) Inspection
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این بازرس��ی بر روی آن دسته از مقررات متمرکزاس��ت که موارد نقض آنها به طور مستقیم می‌تواند 
موجب ابتلاء به بیماری‌های ناش��ي از غذا شود. برای اطلاعات بیشتر به استاندارد شماره 4557 موسسه 

استاندارد مراجعه شود]14[.

4-2-1-6 بازرسي شكايتيي ا گزارش بيماري ناشي از غذا1
این بازرس��ی به علت دريافت ش��کایت‌های افراد حقيقي و حقوقي از وضعيت بهداش��تي امكنه‌اي يا 
ش��يوع بيماري مرتبط با مواد غذايي يا مسموميت غذايي توسط مرکز بهداشت انجام مي‌شود. جزئیات 
و ش��واهد شکایت توسط كارش��ناس مرکز بهداشت مورد ارزيابي و با مس��ئول واحد صنفي مذاكره 
خواهد ش��د. در اين موارد، انجام بازرسي سريع و در اسرع وقت بسيار ضروري است تا امكان مشاهد 
ش��واهد حادثه و اخذ نمونه‌هاي احتمالي از محيط يا مواد غذايي امكان‌پذير باشد. براي بررسي حادثه 
ممكن است حضور پزشك يا پرسنل ماهر بيمارستاني و کارشناس مبارزه با بیماری‌ها همراه كارشناس 

بهداشت محيط لازم باشد.

4-2-1-7 بازرسي قبل ازبهره‌برداري2
این نوع بازرس��ی قبل از شروع فعالت كسب و كار يك واحد صنفي انجام مي‌شود تا رعايت الزامات 

بهداشتي واحد مورد تاييد قرار گيرد. به عبارتي اين بازديد به منظور اخذ مجوز انجام مي‌گردد.

4-2-1-8  بازرسي تمدید مجوز3
این نوع بازرسی به منظور تمديد پروانه کسب يك واحد صنفي انجام مي‌شود.

4-2-2	 بازرسی از ساير مراكز مواد غذایی غير از محل‌های مواد غذایی با مجوز
4-2-2-1 مراكز مواد غذايي مشمول بازرسي روتين

برخلاف محل‌های غذایی مجاز، س��اير مراكز موادغذايي )به عنوان مثا ل یکوس��ک‌هاي فروش سطح 
ش��هر و یکوسک‌هاي توزيع مواد غذایی پخته ش��ده( كه مجاز به حمل مواد غذایی با رعايت جوانب 

1 - Complaint Inspection/Reports of Foodborne Illness
2 - Pre-Operational
3 - License Renewal
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قانوني مي‌باش��ند، مشمول بازرسی روتين بهداشت محيط مي‌باشند. این مراكز مواد غذایی هم با توجه 
به انواع کسب و کارشان در يك گروه بازرسي قرار مي‌گيرند.

4-2-2-2 بازرسی روتينک یوسک‌هاي فروش مواد غذایی پخته شده وک یوسک‌هاي 
سطح بازار

تعداد بازرسی‌هاي روتين از یکوسک‌های مواد غذایی پخته شده كه مجوز فروش بصورت دوره‌گردي 
دريافت داشته‌اند و یکوسک‌های مواد غذایی پخته شده و یکوسک‌هاي با عرضه مواد غذایی بسته‌بندي 
ش��ده كه با موافقت بهداش��ت محيط در یکوسک‌‌هاي اجاره‌اي مس��تقرند یا مراکز توزيع مواد غذایی 

پخته شده به شرح زیر است]8[:
)الف( یک مرتبه در هر 8 هفته برای یکوسک‌های عرضه گوشت )تازه یا منجمد( و ماهی.

)ب( یک مرتبه در هر 4 هفته برای دكه‌هاي مجاز عرضه مواد غذایی پخته شده.
و )ج( یک‌مرتبه در هر 2 هفته برای یکوسک‌های عرضه مرغ و ماكيان زنده در شرایط طبیعی.

بازرسی روتين از ساير انواع مراكز مواد غذايي 	3-2-4
تع��داد بازرس��ی‌هاي روتين از مراكز م��واد غذایی داراي پروان��ه عرضه مواد غذای��ی محدود، وانت 
بار سرپوش��يده عرضه و فروش بس��تني‌ و ش��يرين‌جات منجمد بصورت دوره‌گردي، اغذيه‌فروشي و 
رس��توران‌هاي داخل پادگان‌ها )غير از رس��توران‌هاي كارخانه‌ها( و سرویس‌های پذیرایی باشگاه‌ها به 

شرح زیر می‌باشند]8[:
)الف(: هر 2 ماه یک‌مرتبه براي مراكز مواد غذایی داراي پروانه عرضه مواد غذایی محدود 

)ب( هر 4 هفته یک‌مرتبه براي وانت بار سرپوش��يده عرضه و فروش بس��تني‌ و ش��يريني‌جات منجمد 
بصورت دوره‌گردي

)ج( هر 10 هفته یک مرتبه برای اغذيه‌فروشي و رستوران‌هاي داخل پادگان‌ها )غير از اغذيه‌فروشي‌ها 
و رستوران‌هاي كارخانه‌ها( و سرویس‌های پذیرایی باشگاه‌ها.

زمان استاندارد براي برنامه‌ريزي بازرسي روتين 	4-2-4
براي برنامه‌ریزی تعيين تعداد مراكز مواد غذایی كه در هر گروه بايد بطور كامل مورد بازرس��ي قرار 
گيرند حدود 3 تا 3/5 ساعت زمان نياز مي‌باشد. اين زمان شامل زمان سفر جهت رفتن از اداره به مراكز 
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موادغذايي و برگش��ت مج��دد، زمان لازم برای عزیمت از يك مركز م��واد غذايي به مكان ديگر در 
شرايط نرمال مي‌باشد. استانداردهای زمان بازرسی روتين براي مراكز مواد غذایی بسته به اندازه و نوع 
فعاليت بدون در نظر گرفتن زمان س��فر از 15 دقیقه )مثل كافه‌تريا( تا 60 دقیقه (مانند كارخانه ش��ير يا 
مراكز توليد( متغيير است. در ضمن زمان لازم براي بازديد رستوران‌هاي كوچك و غذاخوري مستقر 
در ش��ركت‌ها و كارخانه‌ها 35 دقيقه و براي بازديد رستوران‌هاي بزرگ، سردخانه‌ها، عمده‌فروشي‌ها 
يا نانوايي عمده‌فروش��ي)بزرگ( 50 دقيقه مي‌باش��د. اماّ بررسي‌ها نش��ان داد كه زمان واقعي مورد نياز 
جهت بازرسي )برحسب نوع صنف و اندازه( از 20 دقيقه تا 40 دقيقه متغيير مي‌باشد كه كمتر از زمان 

استاندارد مي‌باشد]8[.

4-2-5 تجهيزات بازرسي
هر بازرس جهت انجام بارزسی دقيق و ارزيابي مخاطرات در يك واحد صنفي در منطقه تحت‌ پوشش 
خود باید مدارک، وس��ایل و تجهیزات كافي بهمراه داش��ته باشد. بازرس بايد در طول بازرسي از این 
وس��ایل و تجهیزات استفاده مناس��ب نماید. همراه داشتن بعضی از تجهیزات اجباری و برخی اختياري 

مي‌باشند. مواردي كه اختیاری‌اند، ممکن است برای برخی از بازرسی‌ها ضروری‌ باشند. 
الف( لیست تجهیزات ضروری برای بازرسي به شرح زير مي‌باشند]7[:

1- فرم‌ها و آئين‌نامه‌هاي ضروري بازرسي و ابزار نوشتاري )خودكار، كاغذ، ماژيك مخصوص، تخته‌ 
گيره‌دار، مهر اداري(

2- شماره تلفن‌هاي مهم )مقامات بالاتر وآزمايشگاه‌هاي تحويل گيرنده نمونه‌ها(
3- كيت‌هاي آزمايش شيميايي براي انواع گندزداهاي شيميايي

4- پوشش سر: كلاه توري سر، كلاه يا معادل
5- سواب الكل )پنبه‌هاي آغشته به الكل(

6- ابزار اندازه‌گيري درجه‌حرارت هواي محيط و مواد غذايي 
7- رطوبت‌سنج 

8- كلرسنج و pH متر
9- چراغ قوه

10- عينك و محافظ چشم
11- محافظ گوش‌ها
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12- ابزار نمونه‌گيري )الکل، سوآب1، تري ار2، قیچی،كاردك چاقو نمونه‌گيري،.....(
13- تجهيزات نمونه‌گيري )ظروف استريل و.....(

ب( لیست تجهیزات اختياري برای بازرسي به شرح زير مي‌باشند]7[:
1- لباس كار يا لباس حفاظتی معادل بمنظور پوشش لبا‌س‌هاي معمول )روپوش آزمايشگاه، دستكش‌ها 

و چكمه‌ يا كفش ايمني( 
2- شيرفشار جهت تعيين فشار در خط آب گرم در نقطه تزريق به مواد موردنظر

3- نورسنج
4- ابزار اندازه‌گيري فاصله 

5- ماشين حساب 
6- دوربين عكاسي 

 )aw(7- ابزار اندازه‌گيري فعاليت آب
8- سردكننده )يخ و كيسه‌هاي منجمد( و...

5- انواع تخلفات يا نواقص3 بهداشتی
5-1 تقسیم‌بندی نواقص بر اساس پتانسیل خطر

نواقص یا تخلفاتی که در یک مرکز تهیه و توزیع مواد غذایی یا امکنه عمومی وجود دارند را براساس 
پتانسیل ایجاد خطر برای جامعه به چند دسته تقسیم می‌نمایند]11-9[.

- خط�رات بهداش�تی قری�ب الوقوع4: تخلفات يا نواقضي هس��تند که خطر ي��ا تهديد جدي برای 
س�المتی به هم��راه دارند. در صورت وجود این ن��وع تخلفات، واحد صنفی به اص�الح یا رفع فوری 
نواقص و یا تعطیلی و بس��ته شدن فوری نياز دارد. به عبارتي وقتي شواهد كافي نشان مي‌دهند كه يك 
محصول، عمليات، شرايط بهره‌برداري يا وقايع موجب يك حالت يا خطري شوند كه به علت احتمال 
خطرات، توقف عمليات يا اصلاح فوري نواقص نياز باش��د. نمونه‌هایی از این نوع تخلفات عبارتند از 
بهره‌برداري واحد بدون آب گرم، عدم اس��تفاده دماي مناسب در فرآوري موادغذايي در موارد زياد، 

يا هجوم زياد جانوران موذی تا ناتوانی و کوتاهی مدير واحد غذايي در انجام بهینه وظیفه مي‌باشند.

1  -Swab
2  -Trier
3 -Violations
4 - Imminent Health Hazards
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- عوامل خطرزا ایجاد بیماری‌های منتقله از غذا1: مراکز کنترل و پیشگیری بیماری)CDC( آمريكا 
براساس بررسي گزارشات شيوع بيماري‌ها اعلام داشته است پنج دسته از عوامل در ايجاد بيماري‌هاي 
منتقل��ه از غذا موثرند. این عوامل عبارتند از: محصولات غذای��ی از منابع معين، درجه‌حرارت ناكافي 
پخت ‌و پز ناکافی، درجه‌حرارت‌هاي نامناسب نگهداري، آلودگی مقطعي و بهداشت فردي ضعيف. 

- نواقض بحراني2: نواقصي هس��تند كه اگر رفع نش��ود، به احتمال بیشتری نسبت به سایر موارد نقض 
به طور مستقیم در آلودگی مواد غذایی، شيوع بیماری یا ايجاد خطرات بهداشت محیطی نقش دارند. 
نمونه‌هایی از تخلفات بحراني ش��امل کنترل ضعیف درجه‌حرارت غذا، درجه‌ حرارت نامناسب پخت 
و پز، خنک کردن، س��ردكردن يا گرم كردن مجدد مي‌باشد. در آمرکیا چنين نواقصي بايد در فاصله 
زمانی حداكثر10 روز پس از بازرس��ی اصلاح ش��وند]9[. اماّ براس��اس مقررات کشور کلمبیا بایستی 

حداکثر ظرف 5 روز رفع نقص گردند]13[.
- نواقص غير‌بحراني3: به طور کلی این نوع نواقص بطور مستقيم در ايجاد بیماری‌های ناشی از مواد 
غذایی مرتبط نمي‌باش��ند اماّ در صورت عدم اصلاح، می‌توان از بهره برداری رستوران ممانعت نمود. 
احتمال ايجاد بیماری‌های ناش��ی از مواد غذایی در این موارد بس��یار کم است. اگر نواقص غيربحراني 
اصلاح نش��ود، می‌تواند به نواقض بحراني منجر شود. نمونه‌هایی از نواقض غيربحراني عبارتند از: عدم 
تميزكردن و نگهداری وس��ايل یا تمیز کردن نادرس��ت تجهیزات و لوازم و ظروف آش��پزخانه. چنين 
موارد نقصي بايد در فاصله زماني حداكثر 60 روز بعد از بازرس��ي اصلاح ش��وند]9-11[. اماّ در ایالت 
آریزون��ا آمرکیا حداکثر زمان رفع نواقص غیربحرانی 90 روز می‌باش��د]15[ در کلمبیا حداکثر زمان 
لازم برای رفع نواقص غیربحرانی 45 روز توصیه شده است]13[. انواع نواقص بحراني و غيربحراني در 

يك نمونه فرم بازرسي)جدول 1و 2( که در ایالت کلرادو آمرکیا استفاده می‌شود، آمده است]16[.
البته لازم به ذكر اس��ت نواقص يك واحد صنفي در کالیفرنیا آمرکیا و بعضي از كش��ورها به نواقص 
اصلي4 و جزئي5 تقس��يم مي‌ش��وند. نواقص اصلي، نواقصي هس��تند كه خطر بهداشتي قريب‌الوقوع را 
ايج��اد مي‌نمايند. اين نواقص بايس��تي فوری رفع گردند و يا در صورت عدم رفع ممكن اس��ت مركز 
مواد غذايي تعطيل شود. نواقص جزئي، نواقصي‌اند كه خطر بهداشتي قريب‌الوقوع ايجاد نمي‌نمايند و 

ضرورت هم ندارد فوری اصلاح شوند]17[.

1 - Food borne Illness Risk Factors
2 - Critical Violations
3 - Noncritical Violations
4 - Major Violation
5 - Minor Violation
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5-2 شرايط لازم تعطيلي كي مركز مواد غذايي
در کشور کلمبیا تحت شرايط زير مي‌توان يك واحد صنفي را بعد از بازرسي تعطيل نمود]13[:

1- مشاهده خطرات بهداش��تي قریب الوقوع: در صورت داشتن اين نوع تخلفات مجوز فعاليت واحد 
صنفي معلق می‌شود. به منظور حفظ بهداشت عمومي به واحد متخلف دستور داده مي‌شود، فعاليت در 
بخش‌ه��اي غيرايمن يا كل واحد را متوقف كند. تعلیق مكان تا رفع كامل نواقص ادامه مي‌يابد. دلائل 
اساس��ي تعطيلي يك امكنه به علت خطرات قریب الوقوع بهداش��ت عمومی ممکن است بدليل موارد 

زير اماّ نه محدود به اينها خواهد بود:
- تهيه مواد غذايي بدون آب گرم
- جاري شدن فاضلاب در محيط

- قطع يا عدم وجود خدماتي نظير آب و برق
-  تش‌سوزي

- هجوم حشرات موذی
- غذای آلوده

- شیوع بیماری های منتقله از غذا
- سردسازي ناکافی

- وقوع سیل
2- وجود تعداد 6 یا بیش��تر نواقص بحرانی كه نمي‌ت��وان آنها را در محل اصلاح نمود. واحدهایی که 
در آنها تعداد 6 يا بيش��تري از نواقص بحراني وجود دارد و نتوان اين نواقص را در طول بازرس��ي در 
محل رفع نمود، بايد دستور تعطيلي مكان كسب را صادر نمود. به طور کلی اين نواقص شامل عملکرد 
نامناس��ب يا عدم سردس��ازي، عدم گرم نگه داش��تن واحد، انسداد س��ين‌كها، تجمع چربی و شرایط 

غیر‌بهداشتی كلي مي‌باشند.
3- اصلاح شده در محل)COS( 1: بعضی از تخلفات نظیر جارو کردن و جمع‌آوري زباله‌ها از گوشه 
و كنار تاسیسات و قسمت‌هاي واحد يا قرار دادن دستمال توالت يا حوله‌ در كنار دستشويي را مي‌توان 
در يك بازه زماني قابل قبول در محل اصلاح نمود. در اين موارد نياز به توقف يا تعطيلي محل كسب 
نمي‌باش��د. مواردي نظير تعمير ي��ا تعويض و جايگزيني يخچال از نواق��ص COS نخواهند بود. فقط 
نواقص��ي )بحراني و غيربحراني( را كه نمي‌توان در محل اصلاح نمود بايد در يك فرصت مناس��ب تا 

1- Corrected on Site (COS)
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بازديد مجدد برطرف شوند.
4-  ع��دم انطب��اق1 با مقررات: مراكز مواد غذايي كه نس��بت به اصلاح و رف��ع نواقص مواردي كه در 
بازديد‌هاي قبلي اعلام ش��ده، اقدامي نكرده باش��ند و همچنين نواق��ص و تخلفاتي كه در مهلت مقرر 
ذکر شده در اخطاريه هم بوجود آمده باشند مي‌توان محل كسب را تعطيل نمود. كوتاهي و قصور در 

اصلاح نواقص اعلام شده منجر به تعطیلی امكنه خواهد شد.

5-3 درجه‌بندي مراكز مواد غذایی
پس از اتمام بازرس��ی روتين، موسس��ات مواد غذايي را مي‌توان بر اساس وجود یا عدم وجود نواقص 

بحراني در طول بازرسي رتبه‌بندي نمود. سیستم درجه‌بندي بصورت زیر است]15[ 
1-  درجه عالی)E(2: مراکزی هس��تند که در آنها هیچ نواقص بحرانی در طول بازرس��ی مشاهده نشده 

است.
2- رضایت‌بخش)S(3: مراكزي كه يك يا چند نقص بحراني در طول بازرس��ی مش��اهده ‌ش��د اماّ اين 

نواقص فوری و قيل از اتمام همان بازرسي بطور رضايت‌بخشي اصلاح شود.
3- ني��از به بهبودي)N(4: مراكزي که يك يا چند نقص بحراني در طول بازرس��ی مش��اهده ‌ش��ود اماّ 
نمي‌ت��وان اين نواقص را ف��وری يا قبل از اتمام همان بازرس��ي اصلاح نمود. در این موارد، بازرس��ی 

پیگیری لازم است تا اصلاحات انجام شده مورد بررسي قرار گيرد.
4- غی��ر قاب��ل قبول)U(5: مراكزي هس��تند كه ش��رایط آن به حدي غیر بهداش��تی اس��ت كه توقف 

بهره‌برداري آنها ضروري است.

1 - Non compliance
2 - Excellent (E)
3 - Satisfactory (S)
4 - Needs Improvement (N)
5 - Unacceptable (U)
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جدول)1(: انواع نواقص بحراني در يك مركز تهيه و توزيع موادغذايي]16[
  عنو�� نو�قص بحر�ني ��يف  عنو�� نو�قص بحر�ني ��يف

١  

  غذ�يي منابع تامين مو��
منابع تاييد شد� مو��غذ�يي)1- 1(

مو�� غذ�يي سالم � فاقد فسا�)2- 1(

�لو�گي متقاطع)3- 1(

   HACCPبرنامه)4- 1(

5  

  كشي� �� � فاضلا� سيستم لوله
  منابع �� سالم)1- 5(

گر� با فشا� كافي �� سر� �)2- 5(

جريا� برگشتي� جريا� برگشتي )3- 5(

سيفو�

  �فع فاضلا�)4- 5(

٢  

كا�كنا�

محد�يت �� بكا�گير� كا�كنا� با بيما�� )1- 2(

عفوني

ها  پوشش مناسب �خم )2- 2(

ها  شستشو� �ست)3- 2(

)GHPعمليا� بهد�شتي خو�()4- 2(

�ستعما� �خانيا�� خو��� � �شاميد�)5- 2(

  ميز�� �گاهي بهد�شتي)6- 2(

ها� �ست���لو�گي مو�� غذ�يي��جلوگير�)7- 2(

  برهنه

6  

  �ستشويي � تو�لت
تعد�� كافي� محل �ستقر�� � طر�حي)1- 6(

قابل �سترسي)2- 6(

 كن قابل  صابو� � �سايل خشك)3- 6(

  �ستر� 

7  

  كنتر� �فا� � موجو��� مو��
�ثا� �جو� جوندگا� � حشر��)1- 7(

ها كش كا�بر� �فت)2- 7(

  نگهد��� حيو�نا� ممنوعه )3- 7(

٣  

  غذ�يي ��جه حر��� كنتر� مو��
و��غذ�يي تا �ما� سر� كر�� سريع م)1- 3(

oC5  يا

تر پائين

گر� كر�� مجد� تا )2- 3(
oC 74يا بالاتر

گر� نگهد�شتن ��)3- 3(
 oC 57 يا بيشتر

��جه حر��� لا�� بر�� پختن)4- 3(

سر� نگهد�شتن ��)5- 3(
 oC5 يا كمتر

غذ�يي �ستفا�� ترمومتر مو�� )6- 3(

  تجهيز�� كافي جهت حفظ �ما� مو��غذ�يي)7- 3(

8  

  مو�� سمي � سمو�
  �خير� مناسب)8-1(

برچسب مناسب)8-2(

  �ستفا�� مناسب )8-3(

۴  

  شستشو 
�ستي )1- 4(

مكانيكي)2- 4(

  �� محل)3- 4(
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جدول)2(: انواع نواقص غير بحراني در يك مركز تهيه و توزيع موادغذايي]16[
  عنو�� نو�قص غيربحر�ني  ��يف  عنو�� نو�قص غيربحر�ني  ��يف

9  

غذ�يي� حفاظت � نگهد���  برچسب مو��

  غذ�يي مو��
  گذ��� مناسب ظر� �صلي� برچسب)9-1(

  محافظت مو��غذ�يي �� �لو�گي)9-2(

13  

  ظر�� يكبا� مصر�
  �نبا� � �ستفا�� ظر��)13-1(

نگهد���� تو�يع � �ستفا�� ظر�� )13-2(

  ر�يكبا� مص

عد� �ستفا�� مجد� ظر�� يكبا� )13-3(

  مصر�

10  

  طر�حي � ساخت نامناسب تجهيز��
  غذ�يي سطو� �� تما� با مو��)10-1(

  غذ�يي سطو� بد�� تما� با مو��)10-2(

  تسهيلا� شستشو� ظر��)10-3(

14  

  تاسيسا� فيزيكي
نصب � نگهد��� مناسب تاسيسا� )14-1(

  كشي لوله

  پسماند � �ستفا�� مجد�)14-2(

  ها ها� �يو��ها � سقف كف)14-3(

  نو�)14-4(

  هويهت)14-5(

  �طا� �ختكن)14-6(

محافظت محوطه �طر��)14-7(

  تفكيك محل �ندگي: �ختشويخانه)14-8(

(محل ����� �  ها� بهد�شتي سر�يس)14-9(
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5-4 راهنماي جداول )1( و )2( و تشريح اهميت بهداشتي هر كياز نواقص
توصیف نواقص بحرانی و غیربحرانی مندرج در جدول 1 و 2 به ترتیب ردیف به شرح ذیل می‌باشد]16[.

1- منابع تامين مواد غذايي
)1-1( منابع تاييد شده موادغذايي: کلیه مواد غذایی مورد استفاده در مراكز تهيه، توزيع و فروش مواد 
غذایی )در س��طح خرده‌فروش��ي( باید از تامینک‌نندگان تجاری كه توس��ط مقامات بهداشتی بازرسی 
مي‌ش��وند، تهيه ش��وند. به دفعات گزارش شده اس��ت غذاهايی كه در منازل شخصي تهيه شده‌اند، در 
ش��یوع بیماری‌های ناش��ی از مواد غذایی دخيل‌اند بنابراين از فروش و عرضه غذا‌هاي دست‌س��اخت 
خانگي خودداري شود.آش��پزخانه‌هاي غیرتجاری كه ظرفیت مح��دودی برای نگهداری مواد غذایی 
در دمای مناس��ب دارند و با توجه به اندازه کوچک‌ش��ان مي‌توانند ش��رایطی فراهم كنند که منجر به 
آلودگی متقاطع1 ش��وند. فرآوري كنترل ش��ده مواد غذايي براي تهيه غذاي س��الم و فروش به عموم 

مردم لازم است.
)1-2( مواد غذايي س��الم و فاقد فساد: موادغذايی کنسروی یا کاملًا مهر و موم شده باید نحوي جابجا 
ش��وند تا ظرف ح��اوي مواد غذايي و تركيب محصول آس��يب نبيند. ظروف تو رفته و آس��یب‌دیده، 
ش��رايط را براي آلودگی مواد غذایی داخل ظرف فراهم مي‌كنند. این آلودگی می‌تواند منجر به رشد 
باکتری های بیماری‌زا یا منجر به نشت و فساد محتویات ظرف شود. مراكز مواد غذايي بايد تمام اقلام 
بس��ته‌بندي و كنسروي را به منظور اطميان از عدم آس��يب‌ديدگي بررسي نمايند.کالاهای آسیب‌دیده 
نبايد اس��تفاده ش��ود. اقلام آسيب دیده را يا بايد دفع نمود یا تفیکک نموده و تا تعيين تكليف )عودت 
يا اخذ مبلغ پرداختي از تامين‌كننده كالا(، آنها را در محل مش��خصي نگهداري نمود. مواد غذایی که 
فاس��د هستند و یا آنهايي که در معرض پتانس��يل آلودگی قرار دارند به عنوان مواد نامرغوب و تقلبي 
در نظر گرفته مي‌ش��وند. اين نوع مواد غذايي براي مصرف انس��ان نامناس��ب هستند. موسسات غذایی 

بایدكليه مواد غذایی فاسد و آلوده را به دور بريزند.
)1-3( آلودگ��ي متقاط��ع: ظروفي که بر روي س��طوحي كه تميز نمي‌باش��ند انبار و نگهداري ش��وند 
مي‌توانند باکتری‌های بیماری‌زا را به مواد غذايي منتقل نمايند. در صورت عدم تميز كردن و گندزدايي 
تجهیزات��ي مانند چرخ گوش��ت می‌تواند باکتری ه��ای بیماری‌زا را از گوش��ت گونه‌های جانوری یا 
لاش��ه‌ای به گوشت گونه یا لاش��ه ديگر منتقل نمايند بنابراين موقع استفاده اين نوع وسايل براي چرخ 

1- Cross contamination
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ک��ردن گوش��ت گونه‌هاي مختلف، پس از اتمام چرخ كردن گوش��ت يك گونه وس��يله بايد تميز و 
گندزدايي شود و سپس براي چرخ گوشت گونه دیگراستفاده شود. بعضي از باکتری‌های بیماری‌زا در 
خارج از بدن برای مدت زمان قابل توجهی زنده باقي مي‌مانند. مواد غذایی که به طور مس��تقیم یا غیر 
مستقیم با سطوحي که تمیز و گندزدايي نيستند تماس مي‌يابند باعث بروز چنين آلودگي خواهند شد.

باکتری‌هاي بیماری‌زا و مواد ش��یمیایی ممکن اس��ت بر روي س��طوح بیرونی سبزی‌ها و میوه‌هاي خام 
وجود داشته باشند. شستشو مقدار زیادی از باکتری‌ها ویا مواد شیمیایی موجود در سطح اين نوع مواد 
را حذف مي‌كند. در تمام موسسات غذايي که سبزی‌ها و میوه‌هاي خام جهت خوردن مشتري در محل 
عرضه مي‌نمايند، س��ينك جداگانه آماده‌سازی موادغذايي با آب مداوم فراوان كه به طور غیر مستقیم 

به شبكه فاضلابرو تخلیه مي‌شود،مورد نیاز است.
)1-4( برنامهHACCP: موسسات مواد غذايي كه عمل بسته‌بندي تحت خلاء يا ساير اشكال بسته‌بندي 
اكس��يژن اصلاح شده)MAP(1را انجام مي‌دهند باید تاييديه وزارت بهداشت در موردHACCP در 
محل را اخذ نمايند. مواد غذایی كه به روش صحيح با تكني‌كهاي MAPبه درستی پردازش نشده‌اند 
مس��تعد به رش��د بوتولیسم است. كليه موادغذايي فرآوری شده با MAP، تا پختن يا استفاده در دماي 
5 درجه س��انتی‌گراد يا كمتر سرد شوند.عمر مفيد نگهداري موادغذايي فرآوری شده با MAP، نبايد 

از 10 روز تجاوز كند.

 2- كاركنان
)2-1( محدويت در بكارگيري كاركنان با بيماري عفوني: کارگران مراكز مواد غذایی که به بیماری 
مبتلا ش��ده باش��ند و اين بيماري توانایی انتقال از طریق غذا و مواد غذایی را داشته باشد، باید از دست 
زدن به مواد غذایی، تجهیزات تميز و ظروف محدود ش��وند. کارگران با بیماری‌های دستگاه گوارش 
مانند اس��هال، تب، استفراغ، و یا با سرماخوردگی ش��ديد همراه با ترشحات زياد بینی، عطسه یا سرفه 
مزمن مداوم می‌توانند عامل بیماری‌زا را به غذاهایي که تماس میی‌ابند یا دست می‌زدنند، منتقل نمايند 

و در نهايت ممکن است مشتریان بواسطه مصرف این گونه مواد غذایی آلوده دچار بیماری شوند.
)2-2(  پوش��ش مناس��ب زخم‌ها: بریدگی یا آثار س��وختگی روي دس��ت‌هاي کارگران مواد غذایی 
تهديد مس��تقیم ب��رای ورود باکتری‌های بیم��اری‌زا از قبیل اس��تافیلوکوک اورئوس ب��ه مواد غذايي 
مي‌باش��ند. ضروري اس��ت زخم‌ها و س��وختگي‌هاي روی دس��ت‌ها و مچ با باندهاي ضد آب پوشش 

1 - Modified Oxygen Packaging (MAP)
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ش��وند. بریدگی یا آثار س��وختگی در بازوها براي شيوه‌هاي معمول آماده‌س��ازي مواد غذایی نگراني 
كمتري دارد بنابراین به چس��ب یا مانع ضد نفوذ آب نياز نيس��ت. با این حال، اگر در آماده سازی غذا 
تماس قس��مت‌هاي آس��يب ‌ديده با مواد غذايي اجتناب‌ناپذير باشد، بايستي دست‌ها و مچ همانند زخم‌ 
و س��وختگي‌ها پوشيده شوند. زخم‌ها و س��وختگی‌ها كه باندپيچي شده‌اند پوش��ش كافي نمي‌باشند. 
بانداژ‌ها را بايد با موانع ضد آب پوشش شوند تا از نشت آلودگي از زخم يا سوختگي از طریق بانداژ 

به مواد غذایی جلوگيري گردد.
)2-3(  شستش��وي دست‌ها: دس��ت‌ها در انتقال ‌باکتری‌های عامل بیماری ناشی از مواد غذایی اهميت 
ويژه‌اي دارند. کارکنان مواد غذایی با دس��ت‌ها و یا ناخن‌هاي کثیف ممکن اس��ت مواد غذایی را كه 
آماده مي‌نمايند، آلوده نمايند. بنابراین دست‌ها را پس از هر فعالیتی که ممکن است آلوده گردند باید 
بطور كامل شستشو نمود. حتی کارکنان به ظاهر سالم ممکن است به عنوان مخزن مکیروارگانیسم‌هاي 
بیماری‌زا باش��ند ك��ه از طریق مواد غذایی منتقل ش��وند. به عنوان مثال،.باکتری اس��تافیلوکوکوس را 
می‌توان بر روی پوس��ت و در دهان، گلو و بینی بس��یاری از کاركنان سالم یافت. دست‌هاي کاركنان 
می‌تواند با دست زدن به بینی، دهان، مو و یا سایر نقاط بدن آلوده شوند. دست‌ها بايد بعد از هر اقدام 

زير شستشو نمود:
)أ( استفاده از توالت و سرویس بهداشتی

)ب( جابجایی مواد گوشتي خام، گوشت ماكيان و ماهی
)ج( سیگار کشیدن، خوردن یا نوشیدن

)د( سرفه یا عطسه كردن
)ه( دست زدن به سر، مو، دهان، بریدگی‌ها، سوختگی‌ها یا زخم‌های دیگر

)و( دست زدن و جابجايي تجهیزات، وسایل و ظروف کثیف
)ز( جابجایی پول

)2-4( رفتار‌هاي بهداشتي خوب)GHP(1: براي جلوگيري از ورود آلاينده‌ها به داخل غذا و همچنين 
جلوگيري از امكان انتقال بيماري از طريق غذا بايستي رفتارهاي بهداشتي خوب)GHP( توسط تمام 
كارگران شاغل در مراكز مواد غذايي رعايت شود. کارگران باید دست‌هاي‌شان را پس از دست زدن 
به موها، صورت، بینی و یا س��ایر نقاط بدن‌ش��ان شستش��و نمايند. ناخن‌های انگشتان دست باید كوتاه 
و تميز نگه داش��ته شوند. دس��ت‌ها باید فاقد انگشتري و حلقه‌هاي اضافي باش��ند. انگشتري يا حلقه‌ها 

1- Good hygienic practices (GHP) 
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مي‌توانن��د باکتری‌های بیم��اری‌زا را جمع‌آوری نموده و مواد غذایی را آل��وده نمايند. کارگران مواد 
غذایی نباید از حوله‌هاي مشترک یا پیش‌بند برای پاک کردن یا خشک کردن دست‌هاي خود استفاده 
کنند. اس��تفاده مكرر حوله‌ها موجب آلودگي‌ آنها مي‌ش��ود و هر بار که کارگر دس��ت‌هايش را با آن 
حوله پاك يا خش��ك مي‌كند موجب آلودگي دست‌ها مي‌ش��ود بنابراين شستشوي حوله‌ها در فاصله 

زماني خاص ضروروري است.
)2-5( اس��تعمال دخانيات، خوردن و آش��اميدن: در هن��گام آماده ‌نمودن غذا، اس��تعمال دخانيات يا 
خوردن يا آش��امیدن ممنوع است. تماس دست با دهان كه در طول اين فعاليت‌ها رخ می‌دهد منجر به 

آلودگی دست کارگران و غذا خواهد شد.
)2-6(  ميزان آگاهي بهداش��تي: کارگران مواد غذایی بای��د اطلاعات پايه كافي از ايمني مواد غذایی 
مرتبط با ش��غل یا كاري كه انجام می‌دهند، داشته باشند. كارگران ظرفشويي باید بدانند چگونه ماشین 
ظرفش��ویی را گندزدايي نمايند و چه زمانی بايد دست‌هايش��ان را شستش��و نمايند. آشپز بايد بداند چه 
دماي��ي براي گرم كردن مجدد مواد غذايي مورد نیاز اس��ت. همچني��ن کارگران باید بدانند چه درجه 
حرارتي براي سردكردن موادغذايي مورد نیاز مي‌باشد. كارگراني كه موادغذايي را جابجا مي‌نمايند، 

دانش بيشتري در مورد روش‌هاي جابجايي ايمن‌تر موادغذايي داشته باشند.
)2-7(  جلوگی��ری از آلودگ��ی مواد غذایی از طريق دس��ت‌های برهنه: لمس ک��ردن غذاهاي آماده 
خوردن )يعني غذاهايی كه قبل از مصرف فرآیند پخت و پز بیش��تري بر روي آنها انجام نخواهد شد( 
با دس��ت‌های برهنه خطر گسترش بیماری‌هاي منتقله از مواد غذایی را افزایش می‌دهد. غذاهاي آماده 
مصرف را نمي‌توان با دس��ت‌هاي لخت جابجا نمود اما ممكن اس��ت با دست‌هاي داراي دستکش‌ها، 

انبر‌کها، و یا سایر ابزار کار جابجا نمود.

3- درجه حرارت كنترل مواد غذايي
)3-1( سرد كردن سريع موادغذايي تا دماي 5oC يا پائين‌تر: بیشتر مسمومیت‌های غذایی ناشي از مواد 
غذایی است كه مدت طولاني در دمای بین 5oC  و 57oC  نگهداري مي‌شوند. بازرسان بهداشت بايد 

دماي نگهداري مواد غذايي بالقوه خطرناک را كنترل نمايند. 
سردكردن مناس��ب موادغذايي به معني پایین آوردن درجه حرارت مواد غذايي با سرعت کافی برای 
جلوگیری از رشد باکتریهاست. کیی از علل مکرر بیماری ناشی از مواد غذایی، طول كشيدن بيش از 
حد فرآيند سردكردن کردن غذاهای پخته شده مي‌باشد. در طی سردكردن طولاني مدت، باکتری‌های 
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بیماری‌زا ممکن اس��ت در غذاهای بالقوه خطرناک رش��د نمايند. از نگهداري مواد غذایی برای مدت 
زمان طولانی در درجه ‌حرارت تشديد رشد باکتری‌ها يعني دماي oC -49 oC 21 اجنتاب گردد. اگر 
 21oC 21 و س��پس در مدت 4 ساعت از دماي oC 57 به oC غذا در طي دوس��اعت يا كمتر از دماي
به oC 5 يا كمتر س��رد نش��ود، ممكن است تعداد كافي از باكتري‌هاي عامل بيماري منتقله از غذا رشد 

و تكثير يابند. 
اگر در رس��توران‌ها مواد غذايي مجدداً آلوده شدند، بر اس��اس چگونگي رشد باكتري‌هاي سريع، به 
سرد كردن غذا در يك دوره زماني نياز مي‌شود. با انجام سرد كردن غذا در زمان مورد انتظار، باکتری 
های بیماری زا به ميزان خطرناك رش��د نخواهند کرد حتی اگر وضعيت بهس��ازي مكان عرضه مواد 

غذايي پائين‌تر از سطح ایده آل باشد.
)3-2( گ��رم ك��ردن مج��دد تا oC 74 يا بالات��ر: اگر غذا در حی��ن پخت به اندازه کافی گرم ش��ود، 
بیش��تر ویروس‌ها و باکتری‌های بیماری‌زا نابود خواهند شد. باکتری‌هاي كه می‌توانند در برابر حرارت 
اس��پور‌های مقاوم تش��یکل دهند )به عنوان مثال کلستریدیوم پرفرينژنس( استثناء مي‌باشند. با این حال، 
مواد غذایی پخته ش��ده می‌تواند پس از پختن از طريق دس��ت‌ها، ظروف، سرفه، عطسه، و غیره مجدداً 

آلوده شوند.
)3-3( گرم نگهداشتن درoC 57 يا بيشتر: رشد باکتریایی و امكان تولید سم توسط برخی از باکتری‌ها 
می‌تواند در مواد غذایی بالقوه خطرناک كه مدت زمان طولانی در دمای بین 5oC و 57oC نگهداري 
مي‌ش��وند، رخ دهد. هنگامی که درجه حرارت مواد غذايي به oC 49 برس��د، رش��د باکتری‌ها تا حد 
زیادی کاهش میی‌ابد. هنگامی که از زمان برای کنترل رشد باکتریايي استفاده می‌شود، غذاهای بالقوه 
خطرناک را می‌توان بدون توجه به درجه حرارت تنها به مدت چهار س��اعت یا کمتر نگهداري نمود. 

هر نوع غذایی که پس از این مدت زمان مصرف نشوند بايد دور ریخته شوند.
)3-4( درج��ه حرارت لازم براي پختن: علاوه بر رعايت الزام��ات حرارتي بندهاي فوق، پختن كامل 
غذاها، شرايطي را فراهم مي‌كند تا از نابودي هر نوع باکتری‌های مضر كه ممكن است در مواد غذايي 
موجود باش��د، به ميزان زياد اطميان حاصل شود. گونه‌های مختلف باکتری‌ها نست به حرارات دارای 
حساسیت‌های متفاوتي می‌باشند. پخت و پز موثرترين گام در از بین بردن باکتری‌هاست دماي لازم پختن 
بعضي از مواد غذايي به شرح زير است: مرغ و گوشت‌هاي Stuffed oC -74؛ گوشت چرخ شده- 

.54oC -63، و كباب گوشت گوساله oC-68، تخم مرغ و ماهی oC - 68؛ گوشت‌هاي شكار oC
)3-5( س��رد نگهداش��تن درoC 5 يا كمتر: هنگامی که مواد غذایی در دمای کمتر ازoC 5 نگهداري 
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مي‌شوند، سرعت رشد باکتریایی و امكان تولید سم توسط برخی از باکتری‌ها، می‌تواند تا حد زیادی 
کاهش یابد. معمولاً نگهداري مواد غذايي در اين درجه س��رما موجب كش��تن باكتري‌ها نخواهد شد 
بلكه موجب كندي يا ممانعت از رشدش��ان مي‌شود. رش��د باکتریایی و امكان تولید سم توسط برخی 
از باکتری‌ه��ا می‌تواند در م��واد غذایی بالقوه خطرناک كه مدت زم��ان طولانی در دمای بین 5oC و  
 5 oC 57 نگهداري مي‌شوند، رخ دهد. اگر ماده غذایی فقط براي مدت زمان كوتاهي دردماي بینoC
و oC 57 نگهداري نش��ود، رشد قابل توجهی باکتری و یا تولید سم رخ نخواهد داد. WHO توصیه 
می‌نمای��د که نگهداری موادغذایی به صورت گ��رم در دمایoC 60 و بالاتر و نگهداری مواد غذایی 
به صورت س��رد، در دمایoC 5 یا کمتر باش��د]USFDA .]18 این دمای سرد و گرم نگهداری مواد 
غذایی را به ترتیب بین oC 5 یا کمتر و oC 57 یا بالاتر توصیه نموده اس��ت]2[. اداره بهداش��ت کانادا 
دمای یخچال و سرد نگهداری مواد غذایی را دمایoC 4 یا کمتر و دمای گرم نگهداشتن مواد غذایی 

را oC 60 و بالاتر توصیه نموده است]19[.
)3-6(  اس��تفاده ترمومتر مواد غذايي: از آنجائيكه کنترل درجه ح��رارت مواد غذایی براي اطميان از 
رعايت ايمني مواد غذايي در مراكز مواد غذايي اهميت بحراني دارد بنابراين باید با استفاده از دماسنج 
دقیق درجه حرارت مواد غذايي كنترل گردد. اين نوع دماسنج قادر به اندازه‌گيري دما بين oC 18- تا 
oC 105و دقت آنها 2oC± باش��ند.کارگران ش��اغل در مواد غذایی با اس��تفاده از اين نوع دماسنج از 
سردن شدن مناسب، گرم كردن مجدد در دماي oC 74، رعايت الزامات حرارتي پختن وغيره مطمئن 

خواهند شد. 
 )3-7( تجهيزات كافي جهت حفظ دماي موادغذايي: توانایی تجهیزات در سرد كردن، حرارت دادن 
و نگهداري مواد غذايي بالقوه خطرناک در دمای مورد نیاز برای ایمنی مواد غذایی حیاتی است. دمای 
نگهداری و پخت و پز نامناسب از عوامل اصلي ايجاد بيماري‌هاي منتقله از مواد غذايي است. بنابراین، 
داش��تن تجهيزات با ظرفيت كافي جهت نگهداري، س��رد كردن و ح��رارت دادن كافي و اطمينان از 
رعايت الزامات دمايي سردكردن و گرم كردن مواد غذايي در موسسات مواد غذايي بسیار مهم است.

4- شستشو
 )4-1( دستي: تمام تجهیزات، وسایل و سطوح در تماس با مواد غذایی بايستي بطور مناسب شستشو و 
سپس گندردايي شوند تا آلودگي مواد غذایی به حداقل برسد. شستشو باقي‌مانده مواد غذايي یا خاک 
را از سطوح حذف می‌كند. گندزدايي عبارتست از استفاده از حرارت یا مواد شیمیایی بر روی سطوح 
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تمیز که منجر به كاهش 99.999 ٪ مکیروارگانیس��م‌هاي بيماريزا خواهد شد. بسیاری از انواع مختلف 
گندزاه��ا وجود دارند كه می‌توان در انواع مختلف مؤسس��ات مواد غذایی مورد اس��تفاده قرار گیرد. 
 ،50 ppm 82، محلول كلر با غلظت oC 74 و oC متداول‌ترين آنها عبارتند از: آب گرم با دماي بین

12.5 ppm 200 و محلول یدوفوربا غلظتppm محلول آمونیاک چهارتایی با غلظت
در صورتی که تجهیزات و ظروف با دس��ت شستش��و مي‌شوند، به يك س��ینک سه حوضچه‌ای يا سه 
قسمتي )سه لگنه( مورد نیاز است. حوضچه اول با آب گرم و ماده پاك‌كننده پر مي‌شود. قسمت دوم 
با آب تمیز آبكشي و قسمت سوم با آب حاوي گندزداها پر مي‌شوند به عبارتي در مرحله اول، دوّم و 
سوّم به ترتيب شستشو با پاك‌كننده، آبكشي و گندزدايي انجام مي‌شود. تجهیزات و وسایل آشپزی در 
حوضچه اول شستشو مي‌شوند تا تمام باقي‌مانده مواد غذایی حذف شوند. سپس آنها در قسمت دوم با 
آب تميز فاقد پاك‌كننده شستشو مي‌شوند. آنگاه ظروف در قسمت سوم قرار داده مي‌شوند و در آنجا 
گندزدایی خواهند شد. تجهیزات و ظروف باید حداقل به مدت يك دقيقه در محلول ضدعفوني‌كننده 
باقي بماند تا زمان تماس كافي بمنظور نابودي موثر باكتري‌هاي بيماريزا كه بعد از مراحل شستش��و و 

آبكشي باقي‌مانده‌اند، برقرارشود.
)4-2( مكانيكي: علاوه برآنچه در بند 4-1 آمده اس��ت بايد يادآوري ش��ود كه اگر در يك موسس��ه 
موادغذايي از ماش��ين شستشوی ظروف استفاده مي‌ش��ود، بايد از مارك‌هاي تجاري باشد كه راندمان 
گندزدايي موثر آن مش��خص شده باش��د. اغلب ماشين‌هاي شستشو نوع تجاري تجهیزات و ظروف را 
با اس��تفاده از آب داغ با دماي oC 82 یا تماس با گندزداهاي شيميايي نظير كلر ppm 50 گندزدايي 

مي‌نمايند.
)4-3( در محل: مراكزی كه اغلب داراي تجهيزات مي‌باش��ند بايد تجهيزات‌شان را بعد از خاتمه كار 
شستش��و و گندزدايي نمايند. از آنجائيكه تجهيزات بزرگ مي‌باش��ند و نمي‌توان آنها را داخل ماشين 
شستش��و و س��ين‌كها قرار داد يا تجهيزاتي كه به لحاظ ايمني طوري طراحي نشده‌اند تا آنها را در آب 
ف��رو برد. بنابراين چنين تجهيزاتي بايد “در محل”1 شستش��و و گندزدايي ش��وند. س��طوح بايد با يك 
محلول پاك‌كننده شستش��و ش��ود تا باقيمانده مواد غذايي حذف شوند، سپس با آب فاقد پاك‌كننده 

آبكشي و در پايان با گندزدا مورد تاييد گندزدايي شوند.
5- سيستم لوله‌كشي، آب و فاضلاب

1- in place
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)5-1( منابع آب س��الم: يكي از الزامات اساس��ي در بهسازي مناسب يك مركز مواد غذایی، دسترسي 
به آب س��الم و کافی اس��ت. كيفيت تمام آبي كه مراكز مواد غذایی اس��تفاده مي‌نمايند، از شبكه‌‌هاي 
آبرساني عمومی يا چاه های خصوصی، باید مطابق كيفيت آب آشاميدني مورد تاييد وزارت بهداشت 
باش��د. تامين كافي آب گرم براي شستشوی دس��ت کاركنان، تجهیزات، ظروف و نظافت عمومی در 

تمام مراكز مواد غذيي ضروري است و اهميت بحراني دارد.
)5-2( آب سرد و گرم با فشار كافي: همانند بند1-5

)5-3( جريان برگش��تي، جريان برگشتي سيفون: اتصالات لوله کش��ی بین سيستم‌هاي لوله‌كشي آب 
ش��رب و سيس��تم‌هاي لوله‌كش��ي آب غیر قابل ش��رب را اتصالات متقاطع1 مي‌نامند. اين نوع اتصال 
می‌تواند به طروق مختلف در سیس��تم لولهک‌شی يك موسس��ه مواد غذایی رخ دهد. ساده‌ترین روش 
اتصال متقاطع ممکن اس��ت بواس��طه قرار گرفتن یک شیلنگ متصل به شیر آب در داخل یک ظرف 
حاوی آب آلوده یا غیر قابل ش��رب اتفاق بیفتد. در این صورت شیر، شیلنگ و لوله آب ممکن است 
آلوده ش��وند. در این مثال، یک ارتباط مس��تقیم بین سیستم آب آش��امیدنی و آب آلوده و یا غیر قابل 
شرب موجود در ظرف بوجود می‌آید. برای جلوگیری از ورود جریان برگشتی آب آلوده یا غیرقابل 
ش��رب به داخل شبکه لولهک‌ش��ی آب شرب ساختمان، بایس��تی اقدامات حفاظتی لازم بر روی شیری 
که به ش��یلنگ متصل می‌باشد، نصب شود. وس��ایل کنترل جریان برگشتی باید به درستی نصب شود. 
وسایل جریان برگش��تی باید بر روی تمام لوله‌ها، شیرها و شیلنگ‌ها که امکان اتصال شوینده‌ها، مواد 
ش��یمیایی و فاضلاب یا آب غیرقابل ش��رب با شبکه آب شرب ساختمان وجود دارد باید نصب گردد. 
برای جلوگیری از برگشت فاضلاب یا آب آلوده و کثیف به ظرفشویی‌ها يا سينك حاوي مواد غذایی 
و ظروف، لازم اس��ت قبل از اتصال به شبکه فاضلاب یک "دریچه تخلیه هوا2" تعبیه گردد. تعبیه این 

دریچه اجازه نمی‌دهد تا فاضلاب به داخل ظرفشویی برگشت نماید.
)5-4( دفع فاضلاب: دفع مناس��ب فاضلاب و زباله يكي از الزامات اساس��ي تم��ام مراكز مواد غذایی 
اس��ت. تمام فاضلاب‌ها حاوی مقدار زيادي از ميكروارگانيس��م‌هاي بيماري‌زا مي‌باشند. دفع نامناسب 
فاضلاب اغلب با شیوع بیماری‌ها همراه است. مراكز مواد غذايي باید تمام فاضلاب توليدي را به طريق 
بهداشتي )چاه جاذب، تصفیه اختصاصی، تخلیه شبكه جمع‌آوري فاضلاب( دفع نمايند. در هر صورت 

بايد از برگشت فاضلاب به داخل مراكز غذايي يا به زمين محوطه واحد اجتناب گردد.
6- دستشويي و توالت

1 - Cross connections
2 - Air break
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)6-1( تعداد كافي، محل اس��تقرار و طراحي: چون شستش��وي دس��ت عامل مهمي در پیش��گیری از 
بیماری های ناش��ی از مواد غذایی اس��ت بنابراين تعداد کافی دستشويي با شرايط بهداشتي بايد وجود 
داش��ته باشد. علاوه براين، تعداد كافي توالت بهداش��تي هم در دسترس باشد تا مواد زائد دفعي انسان 
در آن دفع شود. مدفوع انس��ان حاوي ميكروارگانيسم‌هاي پاتوژن مي‌باشد، دفع مناسب آنها از انتشار 

بيماري توسط مگس‌ها و ساير حشرات جلوگيري مي‌نمايد.
)6-2( قابل دسترس��ي: کارگران مواد غذایی ممكن اس��ت تمايلي به شستشوی دست‌های‌شان نداشته 
باش��ند مگر اینکه س��ين‌كهاي تميز و مجهز دستش��ويي‌ فوراً در محل آنها قابل دس��ترس باش��د. اگر 
س��ين‌كهاي دستش��ويي در يك محل نامناس��ب قرار داده ش��وند ممكن اس��ت محل انباشت وسايل 
الکترکیی قابل حمل يا محل ظروف كثيف و آغش��ته ب��ه خاك و موارد دیگر تبديل گردند. در واقع 
اين سينك براي استفاده غيرقابل دسترس مي‌باشد. بنابراين دستشويي‌هاي بهداشتي بايد در قسمتي قرار 

گيرند تا مانع استفاده آنها نشود.
)6-3( صابون و وس��ايل خش‌ككن قابل‌دس��ترس: دستشويي‌ها بايد تميز نگه داش��ته شوند. به منظور 
تشويق در استفاده بيشتر از دستشويي، بايد مجهز به صابون و حوله دست باشند. اگر آب سرد و گرم از 
طریق یک شیر اختلاط كننده وجود داشته باشد، کارکنان می‌تواند به درستی دست‌هايشان را شستشو 

دهند.

7- كنترل آفات و موجودات موذي
)7-1( آثار وجود جوندگان و حش��رات: جوندگان مانند موش‌هاي خانگي و موش صحرایی در مواد 
زائ��د و پس��ماند‌ها زندگی و از آنها تغذيه مي‌نماين��د. بنابراين باکتری های بیم��اری زا اغلب بر روی 
موه��ای ش��ان، در مدف��وع و ادرار آنها وجود دارد. هنگام��ي كه جوندگان با مواد غذايي و س��طوح 
درتم��اس با مواد غذايي تماس مي‌يابد، مواد غذای��ی را آلوده مي‌كند كه در پي آن باكتري‌ها به افراد 

مصرف‌كننده منتقل مي‌شوند. 
مگس‌ها از پس��ماند غذايي، زبال��ه و فاضلاب تغذيه و در آنها پرورش مي‌يابن��د. بنابراين باكتري‌هاي 
بیماری‌زا اغلب در موهای بدن‌شان و قطعات دهاني‌شان حضور دارند. زمانی که مگس‌ها بر روي غذا 

و ظروف مي‌نشيند آنها را آلوده مي‌سازد و موجب انتقال باكتري‌ها به انسان خواهند شد. 
)7-2( كاربرد آفت‌كش‌ها: روش��هاي موثر و تایید شده‌ای را براي کنترل حشرات، جوندگان، و ساير 
آفات،که ممکن اس��ت وارد مراكز مواد غدايي ش��وند، بکار گرفت. مديريت كارآمد آفات عبارتند 
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از: الف( جلوگيري از ورود آفات به داخل واحد غذايي از طريق نصب در‌هاي بدون منفذ، بس��ته نگه 
داش��تن در خروجي، انس��داد هر گونه ترك يا منافذ در فونداس��يون‌ها و یا منافذ عبور لوله‌هاي آب و 
فاضلاب و كابل‌هاي برق. ب( محروم نمودن آفات در دسترس��ي به غذا، آب و پناهگاه از طريق تميز 
نگه داش��تن مکان و امنتاع از ريختن زباله، پس��ماند و موادغذايي ج( ناب��ودی آفاتي كه در تله‌ها بدام 
افتاده‌اند يا از طريق آفت‌كش‌ها. فقط آفتک‌ش‌هايي كه داراي تاييديه كاربري در موسسات غذايي را 
دارند، می‌توان اس��تفاده نمود. همه آفتک‌ش‌ها باید با توجه به دستورات روی برچسب استفاده شوند. 
استفاده ايستگاه‌هاي طعمه‌گذاري روباز يا آفت‌كش‌هاي پودري مي‌تواند منجر به پخش آنها در امكنه 

غذايي شده و نهايتاً سطوح در تماس با مواد غذايي و همچنين موادغذايي را آلوده مي‌سازد.
)7-3( نگه��داري حيوانات ممنوعه: حیوانات زنده می‌توانند باکتری‌های بیماری‌زا را حمل نمايند. اين 
باكتري‌ها ازطريق آلودگي مستقيم و غيرمستقيم غذا و سطوح تماس مواد غذايي به انسان منتقل شوند. 
نگهداري س��گ‌ها، گربه‌ها، پرندگان، خزندگان وساير انواع حیوانات زنده در موسسات مواد غذايي 

مجاز نيست.

8- مواد سمي و سموم
)8-1( ذخيره مناسب: جداس��ازي محل نگهداري مواد پاک‌کننده‌ها، گندزداها و سایر مواد شیمیایی 
از مواد غذايي، تجهیزات و ظروف کمک میک‌ند تا اطمینان حاصل ش��ود که آلودگی ش��یمیایی رخ 
نمی‌ده��د. مواد پاک‌کننده‌ها، گندزداها و س��ایر مواد ش��یمیایی را باید در زیر و ب��ه دور از تمام مواد 
غذایی، قس��مت‌هاي آماده س��ازی مواد غذایی، قس��مت‌هاي شستش��وي ظروف، ظروف و تجهیزات 

تميزكننده، اجناس كاغدي و اقلام يكبار مصرف نگهداري نمود.
)8-2( برچس��ب مناس��ب: آلودگ��ی اتفاقی م��واد غذایی و س��طوح در تماس با مواد غذای��ی با مواد 
پاک‌کننده‌ها، گندزداها و س��ایر مواد ش��یمیایی می‌توانند صدمه يا بیماری جدی را ايجاد كند. نصب 
برچس��ب‌هاي مجزا بر روی ظروف مواد ش��یمیایی کمک مي‌كند تا مواد س��می یا س��موم را به شيوه 

مناسب انبار و استفاده نمود.
)8-3( اس��تفاده مناسب: عدم اس��تفاده مناس��ب از مواد پاک‌کننده‌ها، گندزداها و سایر مواد شیمیایی 
می‌تواند بسیار خطرناک است. دستوراتي كه بر روی برچسب ظرف نوشته شده است، باید به درستی 
اجرا ش��ود. عدم اجراي صحيح دس��تورالعمل مصرف ماده می‌تواند منجر به صدمه جدي به کارگران 
 ،50ppm یا مش��تریان ش��ود. مواد گندزدا بايستي در غلظت مناسب استفاده شوند مانند: کلر با غلظت
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آمونی��اک چهارتاي��ي با غلظ��ت ppm 200، و ید با غلظ��ت ppm 12.5. كاربرد م��واد گندزدا يا 
پاك‌كننده با غلظت زياد مي‌تواند باقی مانده‌های مضر برجاي بگذارد.

9- برچسب مواد غذايي، حفاظت و نگهداري مواد غذايي
)9-1( ظرف اصلي، برچس��ب‌گذاري مناسب: هنگام رديابي منبع تامين‌كننده مواد غذايي در صورت 
وقوع يك بيماري ناشي از غذا يا برگشت بعضي از مواد غذايي، شناسايي منشاء و تركيب مواد غذایی 
مهم اس��ت. اطلاعات اجزاء تشیکل دهنده مواد غذايي توسط مصرف کنندگاني که نسبت به غذاهای 
خاص یا بعضي از اجزاء تشیکل‌دهنده مواد غذایی دارای آلرژی مي‌باشند، مورد نیاز است. مواد فله‌اي 
مانند آرد، ش��کر و نمک که از ظرف اصلی خود خارج ش��ده‌اند باید برچسب‌گذاري شوند به طوری 

که آنها با مواد شیمیایی و اجزاء تشیکل دهنده مشابه اشتباه نشوند.
)9-2( محافظت مواد غذايي از آلودگي: انجماد مانع از رش��د مکیروبی در غذاها مي‌گردد اماّ معمولاً 
همه مکیروارگانیس��م‌ها را نابود نميک‌ند. ذوب نامناسب مواد غذايي منجمد فرصتي را فراهم میک‌ند 
تا باكتري‌هاي زنده مجدداً رش��د نموده و تعدادش��ان به حد زيان‌آور برسد. همچنين اگر مواد غذايي 
مجدداً منجمدشود، ممکن است تعداد قابل توجهی از باکتری‌ها در ماده غذايي منجمد شده حفظ شود. 
ارگانیسم‌هایی بیماری‌زا می‌تواند در مواد غذایی را که به درستی ذخیره نمی‌شود را آلوده و یا در آنها 
رشد نمايند. منبع آلودگي ميكروبي مواد غذايي ذخيره شده، قطرات چگالش آب و ورود هواي تصفيه 
نشده به داخل سردخانه يا محل نگهداري موادغذايي است. کفش‌هاي كارگران و ساير افراد آلودگی 
را بر روی كف‌هاي قس��مت‌هاي ذخيره و آماده س��ازی مواد غذایی حمل مي‌كنند. اگر گوشت خام 
و مرغ در بالاي مواد غذايي آماده خوردن و پخته ش��ده نگهداري ش��وند مي‌تواند آنها را آلوده سازد. 
حتی وجود مقادير ناچيز زباله يا مواد زائد در اتاق‌هاي توالت، اتاق‌های رختكن، ذخیره سازی زباله‌ها 

یا ابزارها، یا اتاق نگهداري ماشین‌آلات میتواند به عنوان منابع آلودگی مواد غذایی محسوب شوند.

10- طراحي و ساخت نامناسب تجهيزات
)10-1( س��طوح در تماس با مواد غذايي: سطوح تجهيزات و ظروف كه با مواد غذايي تماس مي‌يابند 
باید طوری طراحی و ساخته شوند كه سطحي صاف، با دوام و غير جاذب و به آساني قابل تميز شدن 
باش��ند. همچنين جنس این س��طوح باید از مواد بی‌خطر باش��د تا وقتي با مواد غذايي تماس مي‌يابد، 
موج��ب انحلال و نفوذ مواد س��می به داخل مواد غذایی نش��ود. تجهیزات داراي طراحی و س��اخت 
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نامرغوب، به آساني تميز نمي‌شوند و در نتیجه خاك در سطح آنها تجمع یافته و موجب آلودگی مواد 
غذايي می‌شوند که با این نوع تجهیزات و سطوح تماس میی‌ابند.

)10-2( س��طوح بدون تماس با موادغذايي: از آنجائيكه معمولاً س��طوح بدون تماس با موادغذايي در 
معرض ترشحات يا خرده موادغذايي مي‌باشند، باید طوری طراحی و ساخته شوند كه سطحي صاف، 
با دوام و غير جاذب و به آساني قابل تميز شدن باشند. تميز كردن تجهیزاتي كه اين معیارها را رعايت 
ننمايند، سخت مي‌باشد زيرا اجازه می‌دهد خاک، رطوبت، مواد زائد و باکتری‌های بیماری‌زا بر سطح 

آن تجمع یابند.
)10-3( تس��هيلات شستش��وي ظروف: ب��رای اطمینان از تمی��ز کردن وگندزدايي مناس��ب ظروف و 
تجهیزات، بايد امكانات شستش��وي ظروف به درستی طراحی، ساخته، نگهداري و بهره‌برداري شوند. 
امكانات شستشوي ظروف بايد طوری طراحی و ساخته شوند تا تميز كردن مقدماتي ظروف، شستشو، 
آبكش��ي، گندزدايي و خش��ک نمودن آنها ب��ا هوا را تس��هيل نمايند. اي��ن روش از آلودگي متقاطع 
جلوگيري مي‌كند. اندازه قفس��ه‌هاي زهكشي، لگن‌هاي ظرفش��ويي و ماشین‌آلات شستشوي ظروف 
باید کافی باش��د و امكان شستشو، گندزدايي و خش��ك كردن تمام تجهيزات و ظروف مورد استفاده 

ميسر باشد.

11- ابزار آزمايش كردن
)11-1( تجهيز واحدهاي س��ردكننده با دماس��نج دقیق و قابل رويت: براي كنترل دما، تمام واحدهاي 
س��ردكننده و يخچال و همچنين اطاق‌‌كهاي گرم نگه‌دارنده موادغذايي، كه غذاهاي بالقوه خطرناك 
نگهداري مي‌شوند، بايد به دماسنج دقيق مجهز باشند. دماسنج بايد در معرض ديد نصب شود. نگهداری 
مواد غذایی در دمای ايمن جهت کنترل رش��د باکتری های بیماری‌زا بسیار مهم است. در صورتی که 
 60oC 5 تجاوز يا دماي اطاقك يا كابينت گرم نگهدرنده موادغذايي ازoC درجه حرارت یخچال از
كمتر باش��د، رشد باكتريايي اتفاق خواهد افتاد. به منظور تسهیل نظارت و پايش روتين درجه حرارت 
تجهیزات، باید دماس��نج به وضوح قابل مشاهده در تمام یخچال‌ها و کابینت‌هاي گرم نگه‌دارنده مواد 

غذايي نصب شود و باید به طور مداوم توسط پرسنل موسسه مواد غذایی كنترل شود.
)11-2( تجهيز ماش��ين شستشوي ظروف با دماسنج دقیق و شير سوپاپ: دمای آب شستشو و آبكشي، 
یک عامل بسیار مهم و بحراني است كه بر تميزكردن و گندزدايي تجهیزات و ظروف تاثير مي‌گذارد. 
بنابراین مهم اس��ت كه ماشين‌هاي شستشوي ظروف و لگن‌هاي ظرفشويي سه قسمتي با درجه حرارت 
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بالا جهت اندازه گیری درجه حرارت آب به دماس��نج دقيق مجهز باش��ند. یکت‌هاي آزمايش غلظت 
گندزداها نیز باید مهيا باش��د تا کارگران مواد غذای��ی از آنها براي اطمینان از صحيح بودن غلظت هر 
ماده گندزدا استفاده نمايند. ماشین‌هاي شستشوي ظروف با جريان آب داراي فشار خاصي بهره‌برداري 
مي‌شوند. فشار جریان آب می‌تواند تا حد زیادی بر عملكرد ماشين شستشو اثر مي‌گذارد. جریان آب 
کم فشار منجر به الگوهای نامناسب افشانه آب و پوشش ناقص تجهیزات و ظروف در حال شستشو مي 
شوند. آب با فشار بیش از حد قطرات آب را به پودر تبديل کرده كه اين عمل هم منجر به عدم پوشش 
كامل ظروف و شستشوي آنها خواهد شد. بنابراين فشار سنج نصب شده بر روی قسمت آبكشي نهایی 

ماشين شستشو به كارگران اجازه می‌دهد تا فشار جريان آب را پايش و نظارت نمايند.
)11-3(ک یت‌هاي آزمايش شیمیایی قابل دسترس: همانند بند 2-11 

12- تميز كردن نامناسب وسايل و تجهيزات آشپزخانه
)12-1( سطوح در تماس با مواد غذايي: باکتری‌ها می‌توانند توسط اشخاصي كه با غذا سروکار دارند 
با استفاده از ظروف کثیف، تخته‌های برش، دستگاه برش، پيش‌خوان کار و سطوح دیگری که به طور 
مستقیم با مواد غذایی در تماس‌اند به مواد غذايي منتقل شوند. سطوح در تماس با مواد غذایی باید تمیز 
نگه داشته شوند به طوری که آنها منبع آلودگی مواد غذایی نشوند. برای جلوگیری از رشد باکتری‌ها 
بر روي سطوح در تماس با مواد غذایی بايد آنها را بعد از هر مرتبه استفاده يا در يك خط ثابت توليد 
هر 4 ساعت يك مرتبه شستشو و گندزدايي نمود. در هنگام شستشوي دستي تجهیزات و ظروف، بايد 
تمام كف و پاک‌کننده‌هاي خورنده از س��طوح در تماس با مواد غذایی شستش��و داده شوند بطوريكه 

بتوان عوامل گندزدايي را بدرستي استفاده نمود تا موثر باشد.
)12-2( سطوح بدون تماس با مواد غذایی: سطوح کابینت‌ها، كشوي‌هاي نگهداري ظروف، قفسه‌ها، 
س��طوح بيروني یخچال‌ها، تجهیزات گرم‌ نگهدارنده و س��اير سطوح بدون تماس با موادغذايي را باید 
تمیز نگهداشت. اين سطوح هميشه بايد عاري از تجمع بقاياي مواد غذایی، لكه، كثيفي و چربی باشد. 
حضور بقایای مواد غذايي يا كثيفي در س��طوح بدون تماس مواد غذايي ممکن است محیطي مناسب 
برای رش��د باکتری‌ها را فراهم سازد. کارگران ممکن است س��هواً این آلودگی را به غذا منتقل کنند. 
همچنی��ن تجمع ريخ��ت و پاش‌هاي مواد غذايي و باقی مانده مواد غذایی بر روي اين س��طوح ممکن 

است یک منبع غذايي و پناه‌گاه حشرات، جوندگان و ساير آفات باشد.
)12-3( عملیات ظرفش��ویی: قبل از عمل شستشو و گندزدايي ظروف و تجهيزات، بايستي مقادير زياد 
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باقی مانده مواد غذايی بر روی آنها باید برداشته شود. تراشیدن و یا شستوي سريع ظروف و تجهیزات 
به شستشو و آبكشي با آب تميزكمك ميک‌ند و نتايج شستشو و گندزدايي را بهبود می‌بخشد.

درجه حرارت آب مورد اس��تفاده در ظرفش��ويي یک عامل بس��یار اس��ت كه بر راندمان مواد شوینده 
ظرفش��ویی در حذف مواد آلی از تجهیزات و ظروف اثر مي‌گذارد. اگر دمای آب شستش��و بسیار کم 
باش��د، مواد شوینده نمي‌توانند چربي‌هاي حيواني و روغن‌ها را به طور موثر حل و حذف نمايند. آب 
شستش��و و آبکش��ی را باید تمیز نگه داشته است. شستشوي تجهیزات و ظروف با آب كدر و گل‌آلود 

موجب ترسيب آلودگي بر روي آنها و گندزدايي ناكافي سطوح خواهد شد.
تجهیزات و ظروف را پس از شستشو و گندزدايي و قبل از چيدن در قفسه‌ها و كشوها، ضمن زهكشي 
آب بايد در معرض هوا خشك نمود. سطوح مرطوب تجهیزات و ظروف ممكن است محيط مناسبي 
برای رش��د باکتری‌ها باشد. خش��ک کردن تجهیزات و ظروف با دس��ت ممنوع است. خشک كردن 
تجهیزات و ظروف مرطوب با دست سبب انتقال باکتری‌ها از کارگران مواد غذایی به سطوح ظروف 
و تجهيزات خواهد ش��د. تجهیزات و ظروف تميز را نباید در كف س��اختمان نگهداري نمود. ظروفي 
نظير ديگ،قابلمه، كتري، ماهي‌تابه، بطريها، اس��تكانها و مشابه را بايد بصورت وارونه نگهداري نمود. 

اين روش نگهداري در محافظت آنها از آلودگي كمك مي‌كند. 
)12-4( پارچه‌هاي تنظيف: لازم اس��ت بطور مداوم س��طح پيش‌خوان‌ها، ميزهاي كار، تخنه‌هاي برش 
و ديگر س��طوح مواد غذايي با پارچه‌هاي تنظيف تميز ش��وند تا هميش��ه عاري از خرده باقيمانده مواد 
غذايي باشد.اگر خرده باقيمانده مواد غذايي بر روي اين سطوح كار حذف نشوند، محلي براي تجمع 
و بقاء باکتری‌های بیماری‌زا تبديل و موجب آلودگي اين س��طوح خواهد ش��د. همچنين مواد غذایی، 
تجهیزات و ظروفي که با این سطوح کثیف در تماس يابند، آلوده خواهند شد. برای جلوگیری از این 
آلودگی، پارچه‌هاي تنظيف بايد با یک محلول گندزدا آغش��ته و اش��باع شود تا بتواند با قدرت کافی 

باکتری‌هاي که ممکن است بر روی این سطوح باشند را نابود سازد.

13- ظروفي كبار مصرف
)13-1( انبار و اس��تفاده ظروف: برای کمک در جلوگيري از آلودگی مواد غذایی توس��ط کارگران 
بايد از ظروف يكبار مصرف برای توزیع مواد غذایی اس��تفاده نم��ود. همچنين ظروف يكبار مصرف 
در تمام واحدهاي با خدمات مش��تری از قبیل س��الاد باره��ا)Salad bars(، بوفه و توزيع حجم زياد 
مواد غذايي اس��تفاده مي‌ش��ود. ظروفي كه برای توزیع و سرو غذاها اس��تفاده مي‌شود باید به شیوه‌ای 
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انبار و جابجا ش��وند كه از آلودگي آنها و مواد غذایی جلوگيري گردد. ظروفي كه آلوده شده باشند، 
موادغذايي در آن س��رو يا توزيع مي‌ش��وند را قطعاً آلوده خواهد نمود. به دلیل حفظ محیط زیس��ت 
توصیه می‌گردد از ظروف کیبار مصرف گیاهی مورد تایید وزارت بهداش��ت استفاده گردد. همچنین 

ظروفی استفاده گردد که بر یکفیت شیمیایی غذا تاثیر منفی نداشته باشد.
)13-2( نگهداري، توزيع و استفاده ظروف يكبار مصرف: اقلام يكبار مصرف نظير ليوان‌هاي کاغذي، 
دستمال‌ها، نی‌هاي نوشابه، سفره پلاستکیي و قاشق، چاقو و چنگال پلاستکیی باید به شيوه‌اي نگهداري 

و توزيع شوند تا آلوده نشوند. ظروف يكبار مصرف را نباید در كف ساختمان نگهداري نمود.
)13-3( عدم اس��تفاده مجدد ظ��روف يكبار مصرف: اق�الم يكبار مصرف نظي��ر ليوان‌هاي کاغذي، 
دس��تمال‌ها، نی‌هاي نوشابه، چاقو، قاشق و چنگال‌هاي پلاستکیی فقط یک بار استفاده و سپس به دور 
ریخته‌ ش��وند. این اقلام طوري س��اخته شده‌اند که به اندازه کافی با دوام نمي‌باشند و در مقابل استفاده 

مجدد و همچنين شستشو و گندزدايي مجدد دوام كافي نخواهند داشت.

14- تاسيسات فيزيكي
)14-1( نصب و نگهداري مناسب تاسيسات لوله‌كشي: تمام وسايل لوله کشی، خطوط آب و فاضلاب 
در موسس��ات مواد غذايي طوري نگهداري شوند كه هميشه س��الم باشند و بطور مناسب عمل نمايند. 
نگهداری ضعيف سیس��تم‌هاي لوله کش��ی ممکن است منجر به خطرات بهداش��تي بالقوه نظير اتصال 
متقاطع، برگش��ت فاضلاب یا نش��ت شوند. این شرایط به طور مس��تقیم ممکن است منجر به آلودگی 
مواد غذایی، تجهیزات، ظروف و وس��ایل و یا اقلام كاغذي گردند. همچنین آنها می‌توانند بر توانایی 
عرضهک‌نندگان مواد غذایی برای شستش��وي كافي دست‌هايش��ان، بهره‌برداري ظرفشويي‌ها و افزايش 

پتانسيل آلودگی متقاطع مواد غذایی و تجهیزات و ظروف تاثیر منفي می‌گذارد.
توالت‌ها و امکانات بهداش��تي آنها بايد داراي طراحي بهداش��تی باش��د. تمیز نگه داشته شوند. بخوبي 
تعمير شوند تا در جلوگيري از آلودگی قسمت‌هاي آماده ‌سازی مواد غذایی كمك كند. در کارکنان 
انگيزه ايجاد كند تا بهداش��ت فردي خود را در س��طح بالايي حفظ كنند و رفتارهاي بهداشتی خوب 
اس��تفاده نمايند. در‌های اتاق توالت‌ها باید بسته نگه داشته شود تا از انتشاراحتمالی باکتری‌های بیماری 

زا توسط مگس ممانعت گردد.
)14-2( پسماند و استفاده مجدد: جمع‌آوري، ذخیره سازی و دفع مناسب زباله و پسماند غذايي برای به 
حداقل رساندن مشكلات بهداشتي بو و حشرات و جوندگان ضروري است. جابجايي نادرست پسماند 
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ش��رايطي را براي ايجاد مزاحمت‌ها فراهم مي‌س��ازد و ضمن مشكل نمودن عمل نظافت امكنه غذايي، 
موجب آلودگي تجهیزات، ظروف و موادغذايي هم خواهد ش��د. پس��ماندهاي غذايي بايد روزانه از 
موسس��ات مواد غذايي جمع‌آوري و جهت دفع از آنجا خارج ش��وند. ظروف جمع‌آوري و نگهداري 
پس��ماندها بايد در‌دار و بدون منفذ و نش��ت باشد. محل جمع‌آوری پسماندهاي توليدي نبايد به مکانی 
براي جلب، تغذيه و پرورش جوندگان و مگس‌ها تبديل شود. مواد قابل بازيافت هم مانند پسماندهاي 
غذايي طوری مدیریت ش��وند كه مش��كلات بو، حش��رات و جوندگان را به حداقل برساند. مواد قابل 
بازيافت جمع‌آوري ش��ده در موسس��ات غذايي بايد حداقل يك مرتبه در هفته از اماكن خارج شوند. 
محل نگهداري ظروف جمع‌آوري پس��ماندها بايستي كاملًا ش��رايط بهداشتي )از نظر وضعيت كف، 

ديوارها، سقف، در‌ها، پنجره‌ها و نظافت( داشته باشد.
)14-3( كف‌ها، ديوارها و س��قف‌ها: هميش��ه كف‌ موسس��ات غذايي بايد تمیز نگه داشته شود، فاقد 
هر گونه خرده و ريزه مواد غذایی، لكه‌هاي كثيف و آش��غال باش��د. تجمع و انباشت خاک در كف‌ها 
پتانس��يل آلودگی مواد غذایی، تجهیزات و ظروف را افزایش می‌دهد. بعلاوه به عنوان پناه‌گاه وتغديه 
جوندگان و حش��رات مانند مگس و سوس��ک تبديل خواهد ش��د. به منظور تس��هیل در تمیز کردن، 
كف‌ها باید خوب نگهداري شوند و از مصالح صاف، با دوام، غیر جاذب و به راحتی قابل تميز كردن 
س��اخته شوند. محل تقاطع ديوار و كف‌ بايس��تي حالت مقعر باشد به نحوي كه رطوبت نداشته باشد و 
از تجمع گرد و خاك و باقيمانده مواد غذايي در گوشه‌ها و امتداد ديوارها جلوگيري شود. نقاطي كه 
كابل‌ه��اي برق، لوله‌هاي آب، فاضلاب و گاز عبور مي‌نمايند كاملًا مس��دود نموده تا امكان تجمع يا 
نفوذ حش��رات و جوندگان به داخل امكنه ميس��ر نباشد. همچنين شرايط دیوارها و سقف‌ها مانند كف‌ 
س��اختمان خواهد. در هر حال ديوارها و س��قف امكنه باید تمیز و فاقد هر گونه کثیفی )باقیمانده‌های 

حاصل از ريخت و پاش مواد غذايي( باشد.
)14-4( روش��نايي: میزان نور امكنه مطابق مقادير اس��تاندارد مشخص شده باشد. در هر حال نوركافي 
بايد در قس��مت‌هاي مختلف وجود داش��ته باش��د به نحوي كه کارگران قادر به خواندن برچس��ب‌ها، 
شناسايي مواد سمی، تشخیص وضعیت مواد غذایی، ظروف و ساير تجهیزات، کار با ايمني و ارزیابی 
نظافت باشند. اگر نور كافی باشد، هرگونه كثيفي، لكه‌ها، گردو خاك، ريخت و پاش مواد غذايي در 
امكنه و در نتيجه نياز به نظافت مشخص خواهد شد. پوشش چراغ‌ها و لامپ، آنها را در مقابل شكستن 
مقاوم مي‌س��ازد و به جلوگيري از آلودگي مواد غذايي، تميزي تجهيزات وظروف از قطعات شکس��ته 

شیشه‌ها و لامپ‌ها كمك مي‌كند.
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)14-5( تهويه: تهویه كافي در تامين و حفظ س��طح بالایی از بهداش��ت مراكز مواد غذایی بسيار مهم 
اس��ت. آشپزخانه‌هایي كه داراي تهویه ضعيفي مي‌باشند معمولاً خيلي گرم مي‌باشند و موجب خواهند 
شد تا يخچال‌ها قادر به سرد كردن مواد غذايي در دماي كمتر از oC5 نباشند. اگر براي خنك كردن 
فضاي داخلي مراكز مواد غذايي خضوصاً آشپزخانه، درها و پنجره‌ها باز نگهداشته‌ شوند ممكن است 
موجب ورود حش��رات و جوندگان بداخل امكنه ش��ود. بهداشت کارگران ممکن است به علت عرق 
كردن، تميز كردن صورت با دست‌ها و پارچه‌هاي كثيف به مخاطره بيفتد. همچنين ممكن است عرق 
به داخل مواد غذايي يا س��طوح تماس موادغذايي ريخته ش��ود. آلودگي سطوح به عرق ممكن است 
موجب انتقال آلودگي به كارگر ديگري ش��ود. عدم تهويه ممكن است موجب آغشته شدن دیوارها، 
سقف و سطوح تجهیزات به دود، چربی و رطوبت شوند. سيستم‌هاي احتراق و همچنين دودكش‌هاي 
آنها ممکن است به تعمیرات بیشتری نیاز داشته باشد. اگر دودكش جهت خروج دود مناسب طراحي 
نش��ده باش��د يا تهويه كافي نداشته باشد ممكن است غلظت مونواکسید کربن درفضاي داخل امكنه به 

سطح خطرناک برسد
)14-6( اطاق رختكن: اگروس��ايل ش��خصي متعلق به كاركنان نظيریکف‌های دستی،كت‌ها، کفش و 
س��اير وسایل به درستي نگهداري نشوند مي‌تواند منبع آلودگي مواد غذايي، تجهیزات و ظروف باشد. 
لوازم ش��خصی را باید جدا از مواد غذايي، قسمت‌های آماده‌‌س��ازی، قسمت‌هاي شستشوي ظروف و 
جايگاه نگهداري ظروف نگهداري ش��وند. قفس��ه‌هاي لباس، آويزهاي لباس يا جايگاه طراحي ش��ده 

مورد تاييد بايد فراهم شود تا كارگران بتواند متعلقات شخصی خود را درآن نگهداري نمايند.
محافظت محوطه اطراف: محوطه‌هاي داخل و اطراف موسسات مواد غذايي باید بطورمرتب  	)7-14(
نظافت و تميز شوند تا از جلب و پناه‌گرفتن جوندگان و حشرات پيشگيري شود. محوطه‌ها باید عاری 
از زباله و انباش��ت وس��ايل غیر ضروری از جمله تجهیزات بدون اس��تفاده قدیمی باشد. برخی از اقلام 
كه در عملیات روزانه ضروری نیستند را می‌توان در محوطه نگهداري نمود. اماّ باید بنحوي نگهداري 
ش��وند تا از آلودگی جلوگيري ش��ود و امكان تميز كردن قس��مت‌هاي انبار شده ميسر باشد. جاروها، 
تي‌ها، جاروهاي برقي و سايرتجهيزات نظافت و نگهداري می‌توانند در آلودگي مواد غذایی و سطوح 
در تماس با مواد غذایی نقش داش��ته باش��ند. این وس��ايل هم به نحوي نگهداري شوند تا از آلودگي 

جلوگيري كند و به محل تجمع و پرورش جوندگان و حشرات تبديل نشوند.
)14-8( تفكيك محل زندگي: محل‌هاي زندگي و خواب بايد از قس��مت‌هاي كه عمل تهيه و توزيع 
مواد غذایی صورت مي‌گيرد، مجزا و تكفيك شده باشد. درصورت عدم امكان تفكيك، اين قسمت‌ها 
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بايد ازقس��مت‌هايي كه عمليات و فرآوری موادغذايي صورت مي‌گيرد، با اس��تفاده از پارتيشن‌ها جدا 
شوند تا از پتانسيل آلودگي مواد غذايي و سطوح در تماس موادغذايي پيشگيري گردد.

)14-9( سرويس‌هاي بهداشتي)توالت‌ها(: بايد س��رويس‌هاي بهداشتي نظير توالت با شرايط بهداشتي 
براي كارگران و مش��تريان فراهم ش��ود. توالت‌ها هميش��ه باید تميز باش��ند. تعداد توالت و دستشويي 
بايد متناس��ب با تعداد افراد اس��تفاده كننده باش��د. توالت‌ها به راحتي قابل دس��ترس باشد. درتوالت‌ها 
خودبخودي بس��ته ش��ود. توالت زن‌ها و مرد‌ها بايستي مجزا باش��ند اماّ اگر تعداد كارگران يا مشتريان 
ي��ا صندلي‌ه��ا كمتر از 15 نفر باش��د لزوم��ي به تفكيك توالت زن و مرد نيس��ت ليك��ن در اين مورد 
درتوالت بايس��تي از داخل قفل ش��ود )هرچند در چنین مواردی ترجیح داده می‌شود که توالت آقایان 
و خانم ها مجزا باش��د(. توالت مش��تريان نبايد جايی قرار بگيرد كه مش��تريان جهت دسترس��ي به آن 
مجبور به عبور از قسمت‌هاي آماده‌سازي، پخت و پز، محل شستشو و نگهداري ظروف و انبار باشند. 
مش��تريان و كارگران مي‌توانند از توالت مشترك استفاده كنند مشروط بر آنكه مشتريان مجبور نباشند 
از قسمت‌هاي آماده‌سازي، پخت و پز، محل شستشو و نگهداري ظروف و انبار عبور نمايند تا به توالت 

دسترسي يابند.

15- ساير عمليات
)15-1( كاركنان مجاز، لباس‌هاي تميز، اس��تفاده كلاه سر يا پوش��ش موسر: لباس‌های کثیف ممکن 
اس��ت محل پرورش مکیروارگانیس��م‌هاي بیماری‌زايي باش��ند كه از طریق مواد غذایی به مردم منتقل 
ش��وند. کارگران مواد غذایی که سهواً لباس‌هاي کثیف خود را لمس مي‌كنند ممکن است دست‌هاي 
خ��ود را آلوده کنند. این عمل مي‌تواند موجب آلودگی مواد غذایی ش��ود ك��ه آنها آماده مي‌نمايند. 
همچنين مواد غذایی ممکن اس��ت از طریق تماس مس��تقیم با لباس کثیف آلوده ش��ود. علاوه بر این، 
پوشيدن لباس‌های کثیف توسط كارگران، يك پیام منفی از سطح بهداشت امكنه به مشتريان مي‌دهد 
و بيانگر عدم رعايت يا رعايت ضعيف نكات بهداش��تي در امكنه مي‌باش��د.بعضي از مشتريان به غذاي 
داراي مو بس��يار حس��اس‌اند. مو می‌تواند بصورت مستقیم و غیر مس��تقیم موجب آلودگي شود. وقتي 
کارگران مراكز مواد غذایی موهاي خود را لمس مي‌كنند ممکن اس��ت موجب آلودگي‌دس��ت‌هاي 
خود ش��وند. پوشش مو و اس��تفاده از كلاه و امثالهم مانع از ريزش موهاي س��ر بداخل مواد غذايي و 
همچنين مانع از لمس مو با دس��ت‌ها مي‌باش��د. تنها کارگراني می‌توانند در آماده سازی مواد غذایی و 
شستش��وي ظروف دخالت كنند كه شرايط لازم بهداشتي را داشته باش��ند )گواهينامه دوره بهداشت، 
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كارت معاینه پزش��کی،...(. بكارگيري افراد غیر مجاز مانند کودکان و یا دوس��تان کارگران می‌تواند 
مواد غذايي يا س��طوح در تماس با غذا را آلوده كنند بنابراین از بکارگیری افراد متفرقه درموسس��ات 

مواد غذایی باید خودداری نمود.
)15-2( نگهداري مناسب البسه كثيف تا شستشو: لباس کار كثيف، دستمال‌هاي پارچه‌اي، پارچه‌هاي 
رومي��زي، پارچه‌هاي تنظيف می‌توانند موادغذايي و س��طوح در تماس با م��واد غذایی را آلوده کنند. 
ای��ن اق�الم برای جلوگیری از انتقال مکیروارگانیس��م باید در بين اس��تفاده‌ها بطور مناس��ب شستش��و 
ش��وند. نگهداري مناس��ب لباسک‌ار كثيف، دس��تمال‌هاي پارچه‌اي، پارچه‌هاي روميزي و پارچه‌هاي 
تنظيف، امکان آلودگی مواد غذايي، تجهیزات، وس��ايل و ظ��روف يكبار مصرف را كاهش مي‌دهد. 
اگر ماشين‌هاي لباسشويي و خش��ک‌كن لباس در موسسات غذا وجود دارد بايستي در مكاني مناسبی 

استقرار و نصب شود تا از آلودگي مواد غذایی و سطوح در تماس با مواد غذایی جلوگيري شود.

6- خود بازرسی یا خود ارزیابی1 
اغلب کش��ورها برای اینکه متصدیان صنوف را به رعایت کلیه جوانب بهداشتی بیشتر ترغیب نمایند، 
چک لیس��ت "خود ارزیابی" یا "خود بازرس��ی" تدوین نموده‌اند]18, 20[. در این چک لیس��ت تمام 
موارد مندرج در قوانین و آئین‌نامه‌ها آمده اس��ت. این چک لیست به صورت دوره‌ای توسط متصدی 
تکمیل خواهد شد. این چک لیست در جورجیا آمرکیا هفته دو مرتبه ]18[ اماّ در جمهوری خودمختار 
ماکائو چین روزانه تکمیل می‌شود]20[. توصیه می‌گردد که خود ارزیابی روزانه صورت پذیرد. انجام 
خود ارزیابی به متصدی واحد صنفی کمک میک‌ند تا مش��کلات و نواقص احتمالی محل کس��ب را 
شناسایی و رفع نماید. همچنین نقاط آسیب‌پذیر واحد صنفی را شناسایی و میزان آسیب‌پذیری آنها را 
تقلیل دهد. در نهایت خود ارزیابی موجب پایکزه نگه‌داری محل کس��ب، عرضه مواد غذایی سالم‌تر، 
جذب مشتری و ارتقاء سطح سلامت جامعه خواهد شد. در ذیل نمونه‌ای از چک لیست خود بازرسی 
آمده اس��ت. متصدیان باید چک‌لیست‌های تکمیل ش��ده را در پرونده‌ای نگهداری نمایند و در موقع 
بازدید به بازرسین بهداشت محیط ارائه دهند. منظور از N/A مواردی است که در موقع بازرسی قابل 
کاربرد نیست2 یا صادق نمی‌باشد و بنابراین لازم نیست تکمیل شود. لازم به ذکر است می‌توان براساس 

آئین‌نامه اجرایی ماده 13 و سایر مقررات موجود، چک لیستی خود‌ارزیابی زیر را تکمیل‌تر نمود.

1 -Self-Inspection or self- assessment Checklist
2 - Not Applicable
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چک لیست خود ارزیابی یا خود بازرسی مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی]18, 20[
نام متصدی.........................................تاریخ تکمیل....................................

  

عنا�ين 

�صلي

N/Aخيربلي�طلاعا� با��سي
�قد�ما� 

�صلاحي

�
ا
ن
ج

� 
ت

ف
ا
ي
�
�

معتبر �  ها� كنندگا� � شركت خريد كالا �� تامين

���� �سيد يا مستند�� ���� كالا  نگه

ظاهر (شد�   �� كيفيت مناسب �جنا� خريد��� �طمينا�

ها فاقد نشت � بر�مدگي� تا�يخ �نقضا�  سالم� قوطي

(.....�

تما� �جنا� خريد��� شد� بعد �� بر�سي �� جا� 

 مناسب نگهد��� شوند

�
ا
ن
ك

�
ا
ك

ت 
ش

د�
ه
ب

كا� � بطو�كلي لبا� � پوشش كا�كنا�  � كلا�  ��پو�

تميز باشد

�� �ها� يا خلط � � �ستعما� �خانيا�� �يختن پرسنل �

نمايند خو��� �� حين كا� پرهيز مي

كا�گر�� �� سلامت خوبي برخو����ند � فاقد علائمي 

باشند  نظير ���ها� شكمي � �سها� مي

سا��  يشا� �� بطو� مستمر قبل �� �ما��ها �ستكا�گر�� 

ه چيزها� مو�� غذ�يي � همچنين بعد �� �ست ��� ب

�هند (بخصو� �ير ناخن) مي كثيف� شستشو

كا�گر�� ����� صابو� يا مايع  ��ستشويي مخصو

باشد. كن �ست مي �ستشويي� حوله كاغذ� يا خشك

غذ�يي �خالت ���ند  كا�گر�ني كه �� فر���� مو��

�لا� � جوهر�� باشد شا� فاقد هرگونه �ينت �ست

�ند ند�� � با �ستكش پوشش شد�ها � جر�حا� با �خم

ها� بيني � �ها�  فاقد هرگونه تخليه � �يز� �� چشم

مو�� غذ�يي �ما�� مصر� � برهنه باها �ستعد� تما� 
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  ]20, 18[���مه چك ليست خو� ���يابي يا خو� با��سي مر�كز تهيه � تو�يع مو�� غذ�يي

 .......تا�يخ تكميل....................................نا� متصد�..................................
عنا�ين 

�صلي

N/Aخيربلي�طلاعا� با��سي
�قد�ما� 

�صلاحي

�
ر
ي
خ

�
 �

 �
ا
ب
�ن

 
�

و�
م

 
ي

ي
ذ�

غ

� مو�� غذ�يي به ترتيب تا�يخ ����� �خير� � �نبا� "�صل مهم"

 شوند

د كليه غذ� � مو�� غذ�يي بايد به ��� مناسبي نگهد��� شون

مثلا بايد مو�� غذ�يي خا� �پخته شد� �� بصو�� جد�گانه �� (

غذ�ها�  �يخچا� قر�� ���. بر�� جلوگير� �� �لو�گي متقاطع

تر  �� قسمت پائين پخته شد� �� قسمت بالاتر � مو�� غذ�يي خا�

قر�� گيرند.

% فضا� 20يخچا� نبايد بيش �� ظرفيت تكميل شو� (حد�قل 

�� گر�� هو�� سر� خالي باشد) يخچا� جهت �طمينا�

بايد �ما� سر� كر�� (غذ� �� يك ��جه حر�� مناسب 
oC 5 

تر باشد) نگهد��� شوند يا پائين

متر بالاتر �� كف  سانتي 15كليه مو�� غذ�يي �� ��تفا� 

نگهد��� شوند

يك �ماسنج �� ��خل يخچا� يا سر�خانه ��يز�� باشد

حا�� مو�� غذ�يي بايستي �����  ر�� بز��بشكه � ظ 

برچسب مناسب باشند (�� برگيرند� نا� مو�� غذ�يي � تا�يخ با� 

شد� يا ��� �يختن �...)

�مكا� �لو�گي  كه �� نگهد��� � �نبا� مو�� غذ�يي �� نقاطي

ها� تاسيسا�  �جو� ���� خو���� گر�� (�ير حما�� �ير لوله

(..........�

�
ا
م
�

�  
�
ا
س

�

شو� سا�� غذ� �� ظر�� � �سايل تميز �ستفا�� مي بر�� �ما��

بر�� بر� مو�� غذ�يي خا� � طبخ شد� �� چاقو � تخته بر� 

شو� مجز� �ستفا�� مي

شو� تا �� �لو�گي  مو���ما�� شد� به نحو مناسبي نگهد��� مي

متقاطع جلوگير� گر��

ر��� مناسب � �يمن گر� شوندغذ�ها� پخته شد� تا ��جه ح

   

چک لیست خود ارزیابی یا خود بازرسی مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی]18, 20[
نام متصدی.........................................تاریخ تکمیل....................................
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  ]20, 18[چك ليست خو� ���يابي يا خو� با��سي مر�كز تهيه � تو�يع مو�� غذ�يي���مه 

  نا� متصد�.........................................تا�يخ تكميل....................................

عنا�ين 

�صلي

 N/Aخيربلي�طلاعا� با��سي
�قد�ما� 

�صلاحي

ن
ه
ض

ر
ع
 �

ش 
ي
ا
م

ظر�� � �سايل نمايش مو�� غذ�يي تميز هستند � �� جا� قر�� ���� 

نشوند كه موجب �لو�گي مو�� غذ�يي شوند

نمايش مو�� غذ�يي خا� � طبخ شد� بر�� �نتخا� مشتر� به صو�� 

غذ�ها� طبخ شد� جلوگير� شو� جد�گانه باشد تا �� �لو�گي

� شد� �� به شيو� مناسبي �� �لو�گي تما� مو�� غذ�يي نمايش ���

ممانعت نمو�

�� هنگا� نمايش مو�� غذ�يي كه بايستي گر� نگهد��� شوند لا�� 

 �ست �� ��جه حر�� حد�قل

oC60 نگهد��� شوند

تر ��  بر�� نمايش غذ� منجمد لا�� �ست �� �ما� پائين
oC 5 

نگهد��� شوند

ستي به مد� بيش �� چها� ساعت بعد �� غذ�ها� �ما�� مصر� �� نباي

�ما�� شد� �� �ما� �تا� نگهد��� � نمايش ��� يا به عبا�تي 

 60تا  5ساعت �� منطقه ��جه حر��� خطر (بين  4نبايستي بيش �� 

گر��) نگهد��� نمو�. ��جه سانتي

ط
ي
ح

م
ت 

ش
د�

ه
 ب
�
ي 

ك
ي
ز
ي
ف
 �

ا
س

ي
س

ا
ت

قبل � بعد �� �ستفا��  يابد� تما� ظر�في كه با مو�� غذ�يي تما� مي

شستشو � تميز شوند

�� �� جا� مناسبي نگهد���  بايستي ظر�� � كا�� �چنگا� تميز

نمو�

غذ�يي تما� ند��ند بايد تميز� سالم � صا�  سطوحي كه با مو��

ها� سيستم  ها� ��� قفسه ها� �ستگير� ها� �يو��ها� سقف باشند (كف

تهويه � هو�)

شدند � �����  ها� بهد�شتي (تو�لت � �ستشويي) تميز سر�يس

باشد كن مو�� تاييد مي صابو�� حوله كاغذ� يا �سايل خشك

كشي سالم � فاقد هرگونه شكستگي� پوسيدگي �  تاسيسا� لوله

نشت باشند

سا��� �نبا�� ...) ��  ها� ��حد صنفي (�ما�� ميز�� نو� �� تما� قسمت

حد مناسب باشد

كند تهويه كافي � بطو� مناسب كا� مي

�ما� ��خل �مكنه مناسب باشد

چک لیست خود ارزیابی یا خود بازرسی مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی]18, 20[
نام متصدی.........................................تاریخ تکمیل....................................
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شو� فاضلا� به ��� بهد�شتي �فع مي

شو�. �سايل � تاسيسا�  ���� � �فع مي �باله به ��� بهد�شتي جمع

شوند �� نگهد��� � تميز مي

شوند �� ميمو�� شيميايي �� يك مكا� مشخص � �ختصاصي نگهد�

��ها� بسته � �شپزخانه تميز (كنتر� نمو�  �فا� � جوندگا� ��

نگهد��� شوند) �ثا� � علائم حضو� �فا� � جوندگا� �جو� 

ند�شته باشد

  ]20, 18[چك ليست خو� ���يابي يا خو� با��سي مر�كز تهيه � تو�يع مو�� غذ�يي���مه 

  ......تا�يخ تكميل....................................نا� متصد�...................................

عنا�ين 

�صلي

N/Aخيربلي�طلاعا� با��سي
�قد�ما� 

�صلاحي

ي
ي
��

�
د

ن
گ

 �
 �

�
ر
ك

ز 
ي
م

ت

سينك ظرفشويي سه قسمتي (شستشو� گند���يي � 

باشد �بكشي) سالم � مجهز �� گر� � سر� مي

موجو�  محلو� كلر يا گند��� �يگر با غلظت مناسب

شو� �ست � �ستفا�� مي

�� �ما� هو�� �تا�  ظر�� شستشو شد� بطو� مناسب

شوند خشك مي

ها�  ها� تنظيف بر طبق �ستو�لعمل �� محلو� پا�چه

شوند گند���يي �خير� � گند���يي مي

�سايل � تجهيز�� بز�� به ��� مناسب تميز � 

شوند گند���يي مي

يزكا�� تخته بر�� ...........) �� مو�قع نيا� � م(سطو� كا� 

شوند ها� تميز � گند���يي مي همچنين مابين �ستفا��

ظر�� تميز � گند���يي شد� بطو� مناسب نگهد��� 

بر ��� سطو� تميز به صو�� ����نه)(شوند  مي

 

چک لیست خود ارزیابی یا خود بازرسی مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی]18, 20[
نام متصدی.........................................تاریخ تکمیل....................................
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7- الزامات شخصي بازرس بهداشت‌ محيط
7-1 وظايف و مسئوليت‌ها

 بازرس بهداشت محيط ممکن است برخی یا همه موارد زیر را انجام دهید]1, 4[:
• پايش و کنترل خطرات بهداشتی بالقوه براي مردم

"• بررسی بیماری‌های عفونی مانند سالمونلا و توصیه به مردم در مورد شيوه جلوگیری از گسترش آنها
• بررسی عوامل مضر سلامت

• نظارت بر ایمنی مواد غذایی در مراكز تهيه و توزيع مواد غذایی
• نمونه برداری از نمونه‌هاي مختلف آب، مواد غذايي و محیط‌هاي آلوده

• اقدام قانونی علیه نقض جدی قوانین و مقررات مربوط به بهداشت محيط
• آموزش مردم در مورد بهداشت محيط

• کار با رسانه‌هاي عمومي براي آموزش مردم در مورد مسائل بهداشتي
• کار بر روی توسعه سیاسی در سطوح منطقه‌ای و محلی

• مطالعه مسائل محيطي كه بر سلامت جامعه تاثير مي‌گذارد و گزارش به مقامات بالاتر و مسئول
• بازرسي‌هاي روتين از بهداشت و ایمنی

• بازرسی مكان‌ها برای انطباق با دستورالعمل‌های بهداشت‌محيط
• بازرسی ازاماكن عمومي، آموزشي و تربيتي

• ارائه مشاوره در هنگام احداث و ساخت ساختمان های جدید
• پايش و كنترل آلودگي ناشي از تابش 

• سایر موارد مرتبط با رشته و مسئولیت شغلی

7-2 مهارت‌ها و دانش
مهارت1 عبارتس��ت از انج��ام ماهرانه و فني يك وظيفه يا مجموع��ه‌اي از فعاليت‌ها. به عبارتي مهارت 
يك وظيفه، يك فعاليت، يا يكس��ري از وظايف اس��ت كه بصورت فن��ي و تخصصي انجام مي‌گيرد. 
كارشناساني كه مسئوليت بازرسي را به عهده دارند بايد داراي شرايط احراز، آموزش و تجربه مناسبي 
بوده و دانش كافي از الزامات بازرس��ي‌هايي كه مي‌بايد انجام ش��ود، داش��ته باش��د. آنها بايد توانايي 
ب��راي اظهار نظرهاي تخصصي در مورد انطباق با الزامات عمومي با اس��تفاده از نتايج بررس��ي و ارائه 

1 - Skill
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گزارش درباره آن را داش��ته باش��د. همچنين بايد از دانش مربوط به فناوري به كار رفته براي ساخت 
محصولات مورد بازرس��ي و روشي كه طبق آن محصولات يا فرايندهاي تحت بازرسي مورد استفاده 
قرار مي گيرند يا بايس��تي مورد اس��تفاده قرار گيرند و عيوبي كه ممكن است در حين استفاده يا حين 

كار پديد آيد، برخوردار باشد.
بازرس بهداشت محیط به مهارت‌ها و دانش زير نیازدارد]1, 4[:

-  آگاهی از مسائل بهداشتی و زیست محیطی، و مقررات و استانداردهای مرتبط
-  آگاه��ي از قوانين مصوب مراجع قانون‌گذار درباره س�المت جامعه مانند قوانین بهداش��ت محيط، 

مواد غذایی و ...
-  دانش كافي از کاربردهای عملی مکیروب شناسی

-  دانش از فرآیندهای توليد مواد غذایی
- آگاهي از تكني‌كها، روش‌ها و اقدامات بازرسي 

- آگاهي از عمليات بهس��ازي براي اجراي مقررات بهداش��ت محيط مرتبط با كنترل موش‌ها، ايجاد 
شرايط بهداشتي پيشگيرانه رشد حشرات يا ساير ناقلين

- آشنايي به روش‌ها و فنون مصاحبه
- مهارت های فنی‌جهت نمونه‌گيري آب، مواد غدايي، اس��تفاده از تجهیزات اندازه‌گیری سر و صدا، 

نور و دما
- داشتن توانايي و مهارت استفاده از وسايل در هنگام بازرسي 

- مهارت‌های تحقیق و تحلیل برای مطالعه بیماری‌های عفونی و شکایات عوامل مزاحم پیچیده
-  مهارت در تجزیه و تحلیل اطلاعات

-  مهارت های حل مشكل
-  مهارت های خوب ارتباطی و نوشتاري

7-3 مهارت‌های ارتباطی
ارتباط1: ارتباط عبارتست از فرآيندهايي كه بر مبناي آنها انسان‌ها همديگر را تحت تاثير قرار مي‌دهند. 
ب��ه منظور ايجاد تغییرات مثبت موثر در متصدي و كارگران واحد صنفي، ارتباطات ماهرانه بازرس در 
فرآيند بازرسي ضروری اس��ت. این قسمت بر اهمیت مهار‌ت‌های ارتباطی در طول نظارت و بازرسی 

1- Communication
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مي‌پردازد. فعالیت‌ها و مس��ئولیت‌های دخیل در یک برنامه بازرسي از مراكز تهيه و توزيع مواد غذايي 
ايجاب مي‌كند كه شخص بازرس بخوبي صحبت کنند و بطور موثر به سخنان مخاطب گوش دهد. 

روش‌ه��ا و مهارت‌ه��ای ارتباطی زیادی وج��ود دارند كه بكارگيري آنها در طول فرآیند بازرس��ی با 
ارزش اس��ت. بازرس بايد در طي تمام مدت بازرسی ارتباط مناسب با متصدي يا پرسنل واحد بازديد 
ش��ونده برقرار نمای��د تا علاوه بر بازدید، آم��وزش موثر و چهره به چهره صورت گیرد. كارشناس��ان 

صندوق جمعیت سازمان ملل، مهارت‌های ارتباطی را شامل PLOT مي‌دانند كه عبارتند از:
- جستجو، تفحص و پرسش1 

- گوش دادن2 
- مشاهده كردن دقيق3 

-  اظهار نظر، سخن گفتن و بيان نمودن4 

7-4 ویژگی‌های شخصی بازرس
لازم است بازرسين بهداشت محیط دارای ویژگی‌های زیر باشند:

- صلاحیت و كارآيي مناسب
- انگیزه قوي

- سازگاری زیاد
- مدیر، مدبرّ، خوش‌رفتار و خوش برخورد

- توانايي در متقاعد كردن فرد مقابل 
- قادر به برقراري ارتباط خوب با مردم داراي فرهنگ‌ و شیوه زندگی متفاوت و همچنين با گروه‌های 

سنی مختلف
- ژرف نگر، دقيق، تيزبين و نكته‌سنج

- شنونده خوب
- مستقل، بي طرف و درستكار

- انضباط و جدیت در امور

1 - Probing
2 - Listening
3 - Observing
4 - Telling
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- تقوا: انساني كه فاقد تقواست همواره در خطر لغزش و سقوط است گرچه همگان به تقوا نيازمندند 
امّ��ا صاحبان حرف پزش��كي و بهداش��تي از جمله بازرس��ان بهداش��ت محيط به دلي��ل ظرائف كار و 

اختصاصات خدمات آنها قطعاً بدان نيازمندترند.
- س�اعي در آموزش، بازآموزي و پژوهش مس�تمر: حقيقت اين اس��ت كه هرگز بدون آموزش و 
بازآموزي مستمر و آن هم فراگيري علم و دانش سودمند و كاربردي و نيز تحقيق در يافتن و ارزيابي 
مناسب‌ترين شيوه‌هاي ارائه خدمات بهداشتي دست نخواهيم يافت. لازمه ارائه خدمات، آگاهي كافي 
متناس��ب با دانش روز است. براس��اس ضوابط اسلامي انس��ان در برابر مبادرت ناآگاهانه به انجام اين 
نوع خدمات ضامن و در محكمه عدل الهي و محاكم قانوني مس��ئول است. علاوه بر ضرورت افزايش 
اطلاع��ات بايد موارد كاربرد آن و آگاهي‌ها و ارزيابي نتايج آن و اصلاح نقاط ضعف و تقويت نقاط 
قوت در ارائه خدمت پياپي و مس��تمراً صورت گيرد و اين يك زمينه مستمر پژوهش را طلب مي‌كند. 
فراموش نكنيم كه ارزش كارها در كميت آنها نيس��ت بلكه در ميزان اخلاص و احس��اس مسئوليت و 

تلاش است.
- ساير ویژگي‌هاي بازرس عبارتند از صبر و استقامت وشکيبايي، تواضع، متانت، نزاکت و صميميت 
در برخورد با ديگران، نداش��تن س��وء ش��هرت، صداقت در کار. وقت شناس��ي، جديت وپشتکار، بي 
تعصب بودن، توانايي تش��خيص وتجزيه وتحليل وتعيين اولويت‌ها، عدم اس��تبداد راي، عدم انعطاف 
پذيری ونرمش بيش از حد، عدم تند خويي وخش��ونت، عدم س��اده لوحي، متملق نبودن، عدم س��هل 

انگاری ووقت گذراني، پرمدعا نبودن

8- اخلاق بازرسی 
8-1 مقدمه

خدمات بهداش��تي از جمله بهداش��ت محيط به عنوان روش��ي براي تامين س�المت و تندرستي مردم 
درصورت��ي ثمره واقعي دارد كه ارائه خدمات آن ب��ا رعايت موازين اخلاقي و به منظور جلب رضاي 
پروردگار و تامين نياز مردم انجام ش��ود. حقيقت اين اس��ت تا زماني كه ويژگي‌هاي اخلاق در رفتار 
آدمي به ظهور نرس��د، آگاهي‌ها به تنهايي كاري از پيش نخواهند برد. اصول كلي اخلاقی را مي‌توان 
از قرآن كريم، س��يره نبوی)ص( و احادیث معصومین )ع( يافت و آنگاه با یافتن مصداق‌ها و روش��ن 

کردن راه به نور هدایت قرآن و سنتّ به مقصود رسید.
بازرس��ان بهداشت محيط به تناس��ب مس��ئوليت‌هاي قانوني خود عميقاً بايد مسائل اخلاقي را در حين 
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بازرس��ي مدنظر قرار دهند و به شدت از خطرات متعددي مانند غرور، ستم بيجا، برخورد تند، تحميل 
دشواري‌ها و هزينه‌هاي غيرضروري، اتلاف بي‌مورد كالا و قبول هديه و امتيازات مادي و حتي معنوي 

كه شبهه ارتشاء در آنهاست بیمناک و نسبت به آنها مراقب باشند.
در بازرس��ي‌ها هدف اصلي بازرس��ي را "اصلاح" و نه فقط" مچ‌گيري" و اعم��ال قانون قرار دهند. بر 
اين اس��اس بازرس موفق، بازرسي است كه نتيجه عملكرد او آموزشي با برانگيختن انگيزه‌هاي دروني 
صورت مي‌دهد در غياب او نيز امور بهداش��تي در حد قابل قبول مراعات ش��ود نه اينكه ش��رايط زمان 

بازرسي با شرايط عدم حضور بازرسي بكلي متفاوت باشد]21[.

8-2 ملاحظات اخلاقي بازرس
در اينج��ا به بعضي از مهمترين ملاحظ��ات اخلاقي كه بازرس بايد مراعات نمايد، پرداخته مي‌ش��ود. 
رهب��ری موث��ر، اخلاص در ارائه خدمت، عش��ق به كار، ع��دم پذیرش هدی��ه و رازداري از مهمترین 

ملاحظات اخلاقی بازرسان مي‌باشد]21[.
- رهبری موثر: بنيان خدمات بهداشتي بر جلب مشاركت عمومي استوار است يعني كاركنان بهداشتي 
در سطوح مختلف علمي و مسئوليت، با آموزش بهداشتي مردم و برانگيختن انگيزش‌هاي دروني آنان 
براي بكارگيري رفتار بهداش��تي موجب بهبود س��طح بهداشت جامعه خواهند شد. جلب مشاركت در 
گروي ايجاد اعتماد و برخورد اخلاقي و دلس��وزانه اس��ت. درست است گاهي بخاطر مصالح عمومي 
ممكن اس��ت از اعمال قدرت و تنبيهات قانوني نيز مدد گرفته ش��ود مثلًا وقتي در رس��توراني اصول 
اوليه بهداش��ت رعايت نش��ود يا در يك كارخانه توليد مواد خوردني، آشاميدني، بهداشتي و آرايشي 
محصول نهايي قابل تاييد نباش��د و ممكن است بنحوي س�المت مردم را به مخاطره اندازد، با استفاده 
از قدرت قانوني رس��توران يا كارخانه تعطيل مي‌شود و از ادامه كار آن جلوگيري مي‌شود اماّ پيش از 
آنكه قانون و اعمال مقررات قانوني بتواند كارساز باشد، آموزش بهداشتي و اعمال رهبري موثر يعني 
ايجاد ش��رايطي كه در عدم حضور بازرس��ان بهداش��ت، همچنان ضوابط بهداشتي مراعات گردد. در 
واقع وقتي در خدمت‌‌دهندگان بهداش��ت، صداقت، احساس مسئوليت و خيرخواهي ديده شود مردم با 
احس��اس اطمينان، بي‌آنكه تحميلي متوجه آنها باشد، با رغبت به مشاركت در خدمات بهداشتي اظهار 

علاقه مي‌كنند.
- اخلاص در ارائه خدمت: طبيعت خدمات بهداش��تي و ناپيدا بودن يا ناشناخته بودن جايگاه واقعي 
و بنيادي آنها در تامين آسايش و رفاه مردم زمينه و فرصتي براي ارائه خدمات خالصانه و به دور از ريا 
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براي كاركنان بهداش��تي اس��ت. وقتي چند نفر به علت بيماري خاص يا حادثه خاص )مثلًا مسموميت 
بوتوليس��م( توسط يك تيم پزشكي از مرگ حتمي نجات مي‌يابند ممكن است از زحمات و خلاقيت 
بح��قّ تيم پزش��كي در مطبوعات و رس��انه‌ها منعكس و قدرداني ش��ود اماّ كار ناپي��داي خدمتگزاران 
بهداش��تي كه از وقوع ده‌ها و صدها بيماري مش��ابه جلوگيري مي‌كنند، معمولاً احس��اس، منعكس و 
قدرداني نمي‌ش��ود. اين بدان معنا نيس��ت كه نزد خداوند س��بحان نيز مورد عنايت قرار نگيرد. اشتغال 
مس��ئولانه به خدمات بهداشتي و مراعات موازين ش��رعي و اخلاقي در عملكرد بهداشتي تصويري از 

يك عبادت پرارج و خدمت خداپسندانه است.
- عش�ق به كار: درست اس��ت كه هركار پرثمر و موفق بايستي با احساس تعلق خاطر كارگزاران آن 
ارائه ش��ود و عشق نس��بت به كار عامل انگيزش براي تحمل دشواري‌ها، كاستي‌ها و قدر ناشناسي‌هاي 
احتمالي اس��ت اماّ طبيعت كارهاي بهداشتي و درماني بخصوص بهداشت محيط عشق به كار را بيشتر 
طل��ب مي‌كند زيرا غالباً مقايس��ه درآمد كاركنان بهداش��تي با افراد هم‌طراز آنه��ا در خدمات درماني 
حاكي از نابرابري‌هاي آزاردهنده براي كاركنان بهداش��تي اس��ت ليكن عش��ق به كار و درك اهمّيت 
آن بويژه در صورت وجود اخلاص در عمل مي‌تواند موجب احس��اس رضايت خاطر بي‌مانندي براي 

كاركنان بهداشتي باشد.
- ع�دم پذی�رش هدیه: يك��ي از مواردي كه پاكيزگ��ي، اخلاص و جايگاه اجتماعي و ش��خصيتي 
بازرس��ان بهداشت را در معرض خطر جدّي قرار مي‌دهد، مس��أله پذيرش هديه يا در اشكال مخفي‌تر 
آن پذيرش امتيازات دوس��تانه اس��ت زيرا طبيعت بازرسي بهداشتي به عنوان اجراي مقررات حكومتي 
مربوطه گاهي زمينه اعمال فش��ار بر متخلفين را فراهم مي‌سازد و در همين موارد ممكن است پذيرش 
هديه و يا حتي به شكل مخفي‌تر و ظاهراً ناپيدا قبول تخفيفاتي در هنگام خريد كالا يا خريد جنس بهتر 
با قيمت كالاهاي معمولي ميان بازرس بهداش��تي و متصدي يا موسس��ه مورد بازرسي اتفاق بيفتد. لازم 
اس��ت به صراحت گفته ش��ود كه پذيرش چنين امتيازاتي چيزي جزء قبول رشوه در شكل و نام ديگر 
نيس��ت. بنابراين بازرس بايد از هرگونه مظاهر فساد اداري از قبيل توصيه و سفارش، تبعيض و دريافت 

وجه نقد و هديه پرهيز نمايد.
وقتي قصابي به يك بازرس بهداشت‌محيط كه عهده‌دار كنترل بهداشتي محل كار اوست گوشت بهتر 
و با چربي كمتر مي‌فروشد و يا متصدي واحد صنفي ديگر خارج از نوبت به يك بازرس نظارتي طرف 
مراجعه خود كالایي را با گرفتن پول آن مي‌فروشد در هر دو مورد رشوه دادن محسوب مي‌شود منتها 

در شكلي ديگر تحقق يافته است.
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- س�عه‌صدر و انتقادپذيري: بازرس بهداش��ت در برخورد با فرهنگ مردم حتي اگر نتواند باورهاي 
آنان را از نظر علمي بپذيرد بايد با سعه‌صدر و متانت برخورد كند و از جريحه‌دار كردن احساسات آنها 
بپرهيزد و در هدايت آنان با ملايمت و متانت بار رعايت حدود درك آنان رفتار نمايند. مثلًا در ورود 
به مس��اجد، كليس��اها، معابد و اماكن متبركه و زيارتي، بازرسين بهداش��تي بايد از هرگونه رفتاري كه 
موجب بي‌احترامي به مقدسات شود مانند ورود با كفش و يا رفتارهاي كه بوي بي‌توجهي به مقدسات 
از آنها استشمام شود به شدت بپرهيزند. همچنين انتقادپذير باشد بطوريكه انتقاد كسبه از رفتار بازرس 

خشم يا ستم بيجا را بهمراه نداشته باشد.
- عدم تبعيض: تفاوت و تبعيض به هرنحوي بين فقير و غني يا ضعيف و قدرتمند و ذي‌نفوذ از جمله 
تواض��ع در برابر ثروتمندان به اميد برخورداري از امكانات م��ادي آنها، زايل كننده جايگاه اجتماعي 
و ايمان بازرس اس��ت. اين عمل ناپستد مورد سرزنش دين مبين اسلام است. علاوه بر اين بازرس باید 
قانون و مقررات را بدون توجه به ارتباطات نس��بي و سببي، تاثيرات منطقه‌اي و بومي براي تمامي افراد 

و صنوف يكسان اجرا نمايد.
-  مهارت و بصيرت: در مهارت كادر بهداشتی نمي‌توان ذره‌اي تردید داشت. بصير بودن ثمره داشتن 
آگاهي علمي، مهارت عملي و درك صحيح از موارد كاربرد علم و عمل و زيركي در درك مصاديق 
و موارد است كه كاركنان بهداشتي شديداً بدان نيازمندند. مثلًا در نمونه‌برداري موادغذايي از برداشتن 
نمونه بيش از حد ضرورت و متعارف خودداري كنند، در انتقال صحيح نمونه به آزمايش��گاه موازين 
نمونه‌ب��رداري را ب��ه دقت مراعات كنند و از هرگونه عملي كه بتواند رقبا يا مخالفين موسس��ه يا واحد 

صنفي مورد بازرسي زمينه سوء استفاده را فراهم كند پرهيز كنند.
- جلب اعتماد مردم: وقتي مردم از بازرس��ين و صاحبان حرف بهداش��تي تقوا، دلسوزي، آگاهي و 
تلاش صادقانه در اجراي وظائف ديدند، بدون ترديد به چنين افراد شايسته‌اي اعتماد خواهند داشت و 
اين حس��ن اعتماد موجب افزايش كارائي خدمات خواهد شد. اعتماد و وثوق بودن بازرسان از طرف 
مردم ريش��ه در عملكرد آنان دارد. هرچه عملكرد بازرسان در سايه تقوا، مهارت، دلسوزي و احساس 
مس��ئوليت بهتر باش��د، اعتماد مردم بيش��تر خواهد ش��د. پيامد جلب اعتماد مردم قطعاً رعايت ضوابط 

بهداشتي در غياب بازرس خواهد بود.
- خيرخواه�ي و آم�وزش ناصحان�ه: بازرس هم��واره خود را موظف به ارائه آموزش بهداش��تي به 
جامعه، متصديان و كارگران واحد صنفي بداند. اماّ بايد توجه داش��ته باش��د كه در خدمات بهداش��تي 
خيرخواهي و آموزش ناصحانه متناس��ب با س��طح آگاهي‌هاي افرادي كه به آنها ارائه خدمت مي‌شود 
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را طلب مي‌كند. طبيعي اس��ت چنين آموزش��ي قطعاً بايد ناش��ي از خيرخواهي و به ش��كلي كاربردي 
ارائه ش��ود. اينگونه آموزش حتماً از فخرفروشي، اظهار معلومات كردن، كلمات نامانوس و دشوار به 
كاربردن به دور خواهد بود. مثلًا در هنگام بازرسي از مدرسه، حفظ احترام و شخصيت دانش‌آموزان، 
برقراري رابطه خيرخواهانه با خانواده آنها و مسئولان مدرسه و تلاش در رفع مشكلات بهداشتي آنان 

از ضروري‌ترين ويژ‌گي‌هاي كاركنان بهداشتي است. 
- حسن خلق: هنگامي كه عمل بازرسي بهداشتي در قالبي از رفق و شفقت ارائه مي‌شود بسيار دلپذير، 
آرام‌بخ��ش و موج��ب افزايش محبت و گرمي در روابط خواهد ب��ود. از غيبت، تهمت و دروغ پرهيز 
نمايد. در چنين زمينه‌اي بازرس��ان بهداش��ت در سلام كردن بر متصدي و كارگران واحد صنفي پيشي 
خواهن��د گرفت، با خوش‌روئي آنها را خواهن��د پذيرفت و به ملايمت و ملاطفت رفتار خواهند نمود. 
از رفتاره��اي ناش��ي از ناآگاهي و يا كم‌توجهي خدمت‌گيرندگان به خش��م نخواهند آمد. در هرحال 
همواره گش��اده‌رو و رفتاري سرش��ار از عاطفه داشته باش��ند. اين كثرت عاطفه نشانه فراواني كمالات 
انس��اني اس��ت. همانطوريكه اميرالمومنين مي‌فرمايد: هركه محبت و عاطفه‌اش بس��يار باشد معارف و 

كمالاتش بسيار است)غررالحكم(.
- پرهيز از غرور و تكبر: تكبر در دين مبين اس�الم و س��خنان علماء اخلاق به شدت مورد سرزنش و 
تقبيح قرار گرفته اس��ت. تكبر ناشي از كوچكي و ذلتي است كه انسان در خودش سراغ دارد لذا افراد 
متكبر افرادي حقير هس��تند، اينان اگر دستشان به جائي بند شود يا علمي بيندوزند و به زودي كارشان 
به تكبر و خودبيني مي‌كش��د. بنابراين بجاس��ت از تكبر چه در اش��كال آشكار و چه در اشكال مخفي 

پرهيزد نمود. 
- رازداري: انتشار اخباري از يك واحد صنفي كه بنحوي تحقيركننده باشد يا مطالبی كه مورد سوء 
اس��تفاده رقباي آن فرد يا واحد صنفي قرار گيرد و آنچه كه ذره‌اي به آبرو و وجاهت اجتماعي كسي 
لطمه بزند همه از مصاديق افشاء راز و خيانت در امانت تلقي مي‌گردد. همانگونه‌ كه از نشانه‌هاي مومن 
حفظ اس��رار مردم است از نش��انه‌هاي منافق خيانت در امانت و از جمله افش��اء اسراري از گيرندگان 
خدمت بهداش��تي اس��ت كه به عنوان امانت ممكن است نزد وي باش��د. لذا بازرسان بهداشت همواره 
بايد خود را ميزاني براي اعمال خود قرار دهند و آنچه را كه براي خود نمي‌پس��ندند براي ديگران نيز 

نپسنندند )اشاره به سخن اميرالمومنين)ع((. 
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