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 ...درمانی بهداشتی خدمات و پزشکی علوم دانشگاه محترم ریاست 

  شیرمدارس وتوزیع  نگهداری ومحل بوفه بر بهداشتی نظارت بخشنامهموضوع: 

 

 با سلام واحترام

لزوم رعایت  ،آغاز سال تحصیلی جدید فصل بازگشایی مدارس و به نزدیك شدن با توجه به همانگونه كه مستحضرید

های بهداشتی و مناسب جهت عرضه مواد  و به تبع آن ایجاد مكانبهداشت و حساسیت كنترل مواد غذایی در بوفه های مدارس 

دستور فرمایید ضمن خواهشمند است  نقش به سزایی دارد لذا ارتقاء شاخص های بهداشتی در دانش آموزان خوراكی مورد نیاز

تأمین  یدر راستا تعامل با مسئولین آموزش وپرورش، نظارت وتشدیدكنترل بهداشتی براجرای نكات مطرح شده ذیل ایجاد

 قرار گیرد. آن دانشگاه  معاونت بهداشتبه طور جدی دردستور كار بوفه و نگهدارى سالم مواد غذائى در مدارس  محیط بهداشت

 مدارس: بوفه انتخاب محل 

 در مدارس با توجه به شرایط اقلیمی محل  بوفهـ انتخاب مكان مناسب جهت استقرار 1

 ـ دارای دسترسی راحت, ایمن و مناسب برای استفاده كنندگان. 2

ای كه محل  ها ( به گونه های بهداشتی ) توالت و سرویس پسماندآوری  ای مناسب از محل جمع ـ دارا بودن فاصله 3

بایست ضمن رعایت كلیه عوامل مذكور در دورترین فاصله ممكن از مراكز تولید بو و آلودگی در نظر  می بوفهقرارگیری 

 گرفته شود .

 ـ قرار داشتن در معرض دید و كنترل مسئولان مراكز آموزشی 4

 مدارس بوفه طراحی و معماري

 :بندی شده و آماده را به عهده دارند كه صرفا تهیه و فروش مواد خوراكی و آشامیدنی بسته بوفه ای الگوي الف :

 ـ عناصر متشكله پایگاه تغذیه سالم جهت توزیع و فروش مواد غذایی آماده:

 ـ یخچال ویترینی 1

 بوفهشویی برای استفاده كاركنان روـ  2

 بندی دیواری جهت نگهداری مواد خوراكی ـ قفسه 3

 های زمینی دردار جهت ذخیره و انبار مواد خوراكی ـ قفسه 4

 ـ ظروف زباله دردار و قابل شستشو 5

 ـ صندلی و میزكار فروشنده 6

 ـ صندوق یا ماشین حساب 7

 كن جهت نگهداری لوازم شخصی فروشنده ـ قفسه یا رخت 8

 ـ جعبه كمكهای اولیه 9

 ـ وسایل گرمایش مثل شوفاژ یا بخاری 11
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ورت استفاده از الگوی الف نوع پوشش سطوح محل عرضه مواد غذایی از مصالح ساختمان با دوام , قابل شستشو و درص-11  

 صاف و بدون فرورفتگی و شكاف و دارای رنگهای روشن و ملایم باشد

مواد غذایی گرم و طبخ  ،بندی شده و آماده كه علاوه بر تهیه و فروش مواد خوردنی و آشامیدنی بسته بوفه ای الگوي ب :

 نمایند : شده را نیز عرضه می

علاوه بر موارد ذكر شده در الگوی الف ، جهت توزیع و فروش مواد غذایی آماده و طبخ مواد غذایی بوفهعناصر متشكله 

 تجهیزاتی به شرح ذیل نیز در صورت كاربرد الگوی ب مورد نیاز است:

 ـ اجاق گاز 1

 به آب گرم و سرده مجهز نظرفشویی دو لگ -2

 قفسه جهت نگهداری ظروف -3

 قفسه جهت نگهداری ظروف شسته شده. -4

 میزكار جهت آماده سازی مواد خوراكی -5

 قفسه یا كمد جهت ذخیره و انبار مواد غذایی اولیه مثل پیاز و سیب زمینی و روغن  -6

سرامیك صاف و بدون  كاشی، ازجنس سنگ،زیر سقف محل پخت  درصورت استفاده از الگوی ب نوع پوشش دیوار تا-7

 فرورفتگی و شكاف باشد

 درصورت استفاده از الگوی ب پوشش كف از جنس سنگ، سرامیك، كاشی یا موزائیك باشد. -8

 برای محل پخت الزامی است. 9و 8در صورت مجزا بودن محل پخت از عرضه مواد غذایی اجرای بند  -9

 :مدارس بوفه وشرایط عمومی ساختمان

 :ها ـ مشخصات درها و پنجره

 ای باشد كه نور كافی و مناسب را تامین نماید . ها به گونه ـ طراحی و ابعاد پنجره 1

دارای تجهیزات یا توری مناسبی باشد كه از ورود حشرات و جوندگان و سایر حیوانات جلوگیری بايد ها  ـ درها و پنجره 2

 نماید.

 ها قابل شستشو باشند. ـ درها و پنجره 3

 :ـ تاسیسات بهداشتی

 .مورد تایید وزارت بهداشت باشد ـ آب آشامیدنی 1

 باشد.تایید وزارت بهداشت مورد  ـ سیستم فاضلاب 2

 ،تواند به اشكال گوناگون استفاده از شوفاژ و یا بخاری باشد كه در صورت كاربرد انواع بخاری ـ سیستم گرمایش می 3

 هدایت شوند. بوفهاحتراق به صورت كامل انجام گرفته و گازهای حاصله به وسیله دودكشی به خارج از محوطه 

 تامین سیستم سرمایش در صورت لزوم -4

 الامكان نصب هواكش. ـ برخورداری از جریان هوا و تهویه مناسب و حتی 5

ـ در صورت استفاده از اجاق گاز برای پخت و پز تعبیه دستگاه تهویه مكانیكی ) هود ( در قسمت فوقانی اجاق گاز ضروری  6

 است.
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 ـ تامین نور كافی و مناسب با استفاده از منابع روشنایی طبیعی و مصنوعی. 7

 ـ عایق كاری كف و دیوارها به منظور جلوگیری از نفوذ رطوبت. 8

 و عمومی بهداشت فردي

مدارس انجام وظیفه  بوفهمتصدیان و یا اشخاصی كه به نحوی در امر تهیه و توزیع و فروش مواد غذایی در  ،ـ كلیه كارگران1

های علوم پزشكی و  نمایند. موظفند كارت بهداشت معتبر )معاینه پزشكی( صادره از مراكز بهداشت وابسته به دانشگاه می

افرادی كه در تهیه وتوزیع وفروش  بهداشت)مدت اعتبار كارت  حل كار خود داشته باشند .خدمات بهداشتی ـ درمانی در م

مواد غذایی سروكار دارند شش ماه و افرادی كه صرفا در توزیع وفروش مواد غذایی بسته بندی شده دخالت دارند یك سال 

 می باشد.(

بوده و  در محل پخت نیز ملبس به كلاه( )وبایست ملبس به روپوش سفید  كنند می كار می بوفهـ اشخاصی كه در محل  2

 . باشند ی شخصی مثل حوله و صابون میموظف به استفاده از وسایل بهداشت

 مایع ها و شستن دستها با آب و صابون ملزم به رعایت بهداشت فردی شامل كوتاه نگهداشتن ناخن بوفهـ كلیه پرسنل  3

 . باشند لت و قبل از شروع به كار میاز هر بار توابعد 

 ـ مسئول دریافت وجه در تهیه و توزیع مواد خوراكی دخالتی نداشته باشد. 4

 در محل پایگاه تغذیه سالم الزامی است.زیرـ نصب جعبه كمكهای اولیه مجهز به لوازم  5

پماد آنتی 1-عدد چسب زخم11-عددقیچی1-سوختگیپماد 1-رول باند1-عددگاز استریل4-یك جفت دستكش-

شیشه ماده 1-عدد(قرص مسكن آسپرین یا استامینوفن ساده11ورقه قرص)1-بیوتیكی)جنتامایسین یا تتراسایكلین(

مقداری -عدد صابون یا هر ماده یا هر ماده تمیز كننده دست)ترجیحا صابون مایع(1-ضدعفونی كننده )بتادین یا ساولن(

 سنجاق قفلی چند عدد-پنبه

 ضروری است. بوفهـ نظافت روزانه محیط  6

آنژین و بیماریهای پوستی تا بهبودی  ، اسهال ،در صورت ابتلاء به بیماریهای واگیر مثل سرماخوردگی بوفهـ كاركنان  7

 كامل باید از تماس با مواد غذایی خودداری نمایند.

 ه خشك و تمیز و عاری از آلودگی استفاده نماید.جهت خشك كردن ظروف شسته شده از وسیل بوفهـ مسئول  8

 جهت برداشتن مواد غذایی آماده مصرف از پنس ) انبرك ( استفاده نماید. بوفهـ مسئول  9

 ها خودداری گردد. ـ از دست به دست كردن غذای پخته شده ) دستمالی ( بخصوص گوشت11

 :تجهيزات و لوازم كار

 مدارس باید دارای شرایط زیر باشند: بوفهظروف مورد استفاده در طبخ مواد غذایی یا آماده سازی مواد خوراكی در 

شوند ممنوع  ـ استفاده از ظروفی كه به وسیله وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكی غیرمجاز شناخته و اعلام می 1

 است.

 كاملا سالم و فاقد شكستگی و لب پریدگی باشند. بایست  ـ در صورت استفاده از ظروف لعابی می2

 استفاده شود.  Food gardeـ برای پخت مواد غذایی از ظروف ضد زنگ و  3

 ـ وسایل و ظروف غذا باید پس از هر بار مصرف كاملا شسته و هر چند یكبار گندزدایی شوند. 4

 ـ وسایل و ظروف غذاخوری و تهیه غذا باید در ویترین یا قفسه دردار نگهداری شوند. 5
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 ـ استفاده از قندان , نمكدان و نظیر آنها بدون سرپوش ممنوع است. 6

 بایست دارای شرایط زیر باشد: ـ میز كار می

ل شستشو باشد و پس از هر بار استفاده سالم و بدون درز بوده و روكش آن از جنس قاب ،تمیز ،ـ سطح میز كار باید صاف 1

 شسته و گندزدایی گردد.

 بهداشتی و قابل شستشو و مجهز به كیسه زباله بوده و پس از هر بار تخلیه شسته شود. بوفهدان  ـ زباله 3

ها و شیرآلات از نقطه نظر ایمنی  بست ،ها كنترل مستمر لوله ،ـ در صورت استفاده از گاز شهری و یا كپسول گاز مایع4

 وجلوگیری از نشت گاز وهمچنین آلودگی هوادرفضای بسته ضروری است.

 مواد غذایی سرد یا گرم

درجه سلسیوس نگهداری شود و از  4باید تا موقع مصرف در یخچال و دمای حدود  غیر فریز ـ مواد غذایی فاسد شدنی 1

 مورد تایید وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكی باشد.موسساتی خریداری گردد كه شرایط آن 

ـ مواد غذایی پس از خارج شدن از حالت انجماد ) یخ زدگی ( باید هر چه زودتر مصرف شوند در غیر این صورت به زودی  2

 گردد. فاسد می

 های دردار نگهداری شود.  ها شیشه ـ مواد غذایی نظیر خشكبار باید در ظروف دربسته و یا در ویترین 3

 سالم سازی گردد.شوند ـ میوه و سبزیهایی را كه به صورت خام مصرف می 4

 ـ در صورت وجود انبار مواد غذایی , رعایت شرایط بهداشتی انبار ضروری است. 5

سترس و عاری از رطوبت بوده و از د ،خشك ،خنك ،ی مناسب باشد بدین معنا كه دارای نور كافیمحل استقرار انبار در جا 

 .حشرات و جوندگان محفوظ باشد

 . ه در یخچال خودداری شودجات نشست ـ از قرار دادن مواد غذایی از قبیل سبزی و میوه 6

سری ساخت و تاریخ  ،و دارای پروانه بهره برداریبندی شده باید از تولیدات كارخانجات معتبر تهیه  ـ محصولات بسته 7

 مصرف باشد .

 مگس و حشرات تهیه شود. ،ـ غذا باید در محلی تمیز و عاری از گرد و خاك 8

های  شود از نان توصیه می) نان بطور روزانه تهیه شود و كپك زده و بیات نباشد. ،بوفهـ در صورت تهیه ساندویچ در محل  9

دار و غنی شده استفاده  های سبوس بودن نمایه كلسیمی بالا كمتر استفاده شود و به جای آن از انواع نانعلت دارا   سفید به

 (شود.

 ـ غذاهای خام و پخته را باید در یخچال جدا از هم نگهداری كرد و با هم مخلوط ننمود. 11

رفته به دلیل بروز عوامل سرطان زا ممنوع هایی كه قبلا برای سرخ كردن مواد غذایی به كار  ـ استفاده مجدد از روغن 11

 باشد . می

 ـ غذاهای پخته شده نباید بیش از نیم ساعت خارج از یخچال نگهداری شوند. 12

 ـ در صورت استفاده از نمك در تهیه مواد غذایی , نمك یددار مصرف شود. 13

های پلاستیكی مصرف شده و رنگی اكیدا  بندی و عرضه مواد خوراكی در كاغذهای باطله و روزنامه و كیسه ـ از بسته 14

 خودداری شود.
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ونقل غذا  شوند، وضعیت بهداشتی مركز پخت و شرایط حمل تبصره: در مورد غذاهایی كه از بیرون )مراكز پخت( تهیه می

 ان و آموزش پزشكی باشد.باید مورد تایید وزارت بهداشت و درم

 

 حداقل شرایط نگهداري وحمل ونقل شير مدرسه خارج از كارخانه)استرليزه(

 )استرليزه( الف:شير مدرسه

 .باشد وشكاف درز بدون و صاف عفونی، وضد شستشو قابل مقاوم، ازجنس وسقف دیوارها كف، -1

 سانتی گراد(درجه  31-11ودما71رطوبت (باشد مطبوع و مناسب انبار ودمای رطوبت -2

 .باشند وغبار گرد بدون و تمیز باید انبارها -3

 .شود جلوگیری ها بسته روی بر نورآفتاب مستقیم تابش از-4

 .باشد جوندگان و پایان بند حشرات، از عاری-5

 انبار داخل به ها آلاینده ورود از طوریكه به باشند شستشو قابل و بافت ریز توری به مجهز و سالم ها شیشه و ها پنجره-6

 .شود جلوگیری

 .باشد خورنده مواد و اسید به مقاوم عفونی، ضد شستشو، قابل جاذب، غیر صاف، سطح دارای سالم انبار درهای-7

 .باشد انبار حجم با متناسب تهویه سیستم دارای-8

 .باشد داشته وجود نباید انبار داخل در اسقاطی و اضافی وسایل-9

 انبارمیشود، وارد زودتر كه شیری های بسته كه معنا بدین .باشد تأخر و تقدم قانون اساس بر خروج و ورود شرایط-11

 .برسند مصرف به و شده خارج نیز زودتر

 .باشد كار حجم به توجه با لازم های بینی پیش باید احتمالی خطرات سایر و انفجار و حریق از جلوگیری برای-11

 .باشد شستشو از حاصل فاضلاب خروج مجرای طرف به مناسب شیب دارای انبار كف-12

خارج از  مناسب محلی در و باشد داشته فاصله انبار از متر 5 حداقل باید بهداشتی های سرویس وجود درصورت-13

 انبارها وبه تعداد كافی باشد.

 .باشند مناسب كار لباس دارای باید كارگران-14

 .باشند معتبربهداشت  كارت دارای كارگران و متصدیان 

 .شود جلوگیری انبار داخل به كامیون ورود از و گیرد صورت مناسب شرایط در انبار به كالا انتقال و نقل -15

 .شوند چیده انبار كف از ) متر سانتی21حداقل) مناسب ارتفاع با پالت روی بر شیر های بسته كلیه-16

 (متر سانتی 51حداقل .)باشند داشته كافی و مناسب فاصله دیوار از ها پالت-17

 (ردیف 4 حداكثر.)شود جلوگیری یكدیگر روی بر ها بسته زیاد تعداد دادن قرار از-18

 .گردد خارج انبار از و جدا ها بسته سایر از معیوب یا و نشتی دارای های بسته-19

 .شود دادهی( بهداشتموارد و نگهداری و جابجایی) لازم آموزشهای انبارها در شاغل كارگران به-21

 وزارت شده اعلام استانداردهای اساس بر آن مصرفی ومواد جانوران سایر و جوندگان ،حشرات آفات، كنترل روشهای-21

 .باشد مشخص انبار در آن كنترل مسئول و باشد پزشكی آموزش و درمان بهداشت،

 )استرليزه( حمل ونقل شير مدرسه ب:
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 .گیرد انجام آلودگی گونه هر از عاری و تمیز نقلیه وسیله با باید نقل و حمل-1

 .نگیرند قرار باران و خورشید نور تابش معرض در استریلیزه شیر های بسته-2

 .شود داری خود نور مجاورت و گرم محیط در استریلیزه شیر دادن قرار از-3

 .یابد كاهش الامكان حتی شده چیده رویهم های بسته تعداد فیزیكی آسیب از جلوگیری-4

 .گردد جلوگیری نقلیه وسیله كف با شیر های بسته مستقیم تماس از-5

 شیر ی ها بسته حمل نبیند ضربه نقل و حمل هنگام در كه باشد صورتی به شیر های بسته چیدن نحوه-6

 از و شود انجام شده شیرینگ و مخصوص های سینی در چهارگوش استریلیزه شیر حمل و سبد با گوش سه استریلیزه

 .گردد داری خود آنها حد از بیش گرفتن قرار هم روی

 .شود خودداری استریلیزه شیر های بسته روی بر جسم نوع هر دادن قرار از-7

 .گردد خودداری گذشته تاریخ و یافته شكل تغییر شیر بسته توزیع و نقل و حمل از-8

 لازم آموزشهای از و بوده ثابت صورت به الامكان حتی نمایند می فعالیت شیر توزیع و نقل و حمل جهت كه افرادی-9

 .باشند برخوردار بهداشت و نقل و حمل درخصوص

 .بنمایند نیز فردی بهداشت رعایت و باشند معتبر بهداشت معاینه كارت دارای-11

 )استرليزه وپاستوریزه( نگهداري وتوزیع شير در مدرسه

 

 دار یخچال خودروی با حمل سرد زنجیره رعایت-1

 تعداددانش و شیر توزیع نوبت با متناسب دریافتی شیر های بسته تعداد مدارس در نگهداری مناسب امكانات ایجاد با-2

 باشد مصرف روزهای و آموزان

 آسیب گونه هر از و باشد یكماه حداكثر هفته دو یا یك مصرف در استریلیزه شیر و روز یك مصرف در پاستوریزه شیر-3

 اجسام دادن قرار یكدیگر، روی ها بسته حد از بیش دادن قرار ها، بسته پرتاب) شود جلوگیری شیر های بسته به فیزیكی

 (…و ها بسته روی سنگین

 آموزش آموزان دانش به مصرف تاریخ با ارتباط در ضمناً توزیع عامل از تحویل زمان در شیر مصرف انقضاء تاریخ كنترل-4

 .شود داده لازم

 .گردد استفاده اختصاصی بهداشتی و تمیز كاملاً لیوان از اینصورت غیر در شود استفاده نی از خوردن جهت-5

 یا و بارمصرف یك لیوانهای از گردد می متذكر ها كیسه كردن باز مشكل بدلیل ای، كیسه شیرهای توزیع صورت در-6

 .شود شستشو شیر كیسه تخلیه و برش محل حتماً و شود استفاده پاستوریزه شیر جهت ای كیسه شیر مخصوص لیوانهای

 .شود خودداری جداً آلوده وسایل با شیر های بسته كردن باز از-7

 ، بهداشت وزارت غذایی مواد بر نظارت كل اداره از ساخت پروانه دارای و مناسب پوشش دارای باید مصرفی های نی-8

 .باشد پزشكی موزش آ و درمان

 شیر ازمصرف بندی بسته ظروف طبیعی غیر بادكردگی یا شدن دلمه و بریدگی و نامناسب رنگ و بو وجود صورت در-9

 . گردد خودداری

 .شود آوری جمع زباله سطل در مصرف از پس شیر خالی های بسته-11
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 ندارد

 ضروری مناسب ظرفیت با سیلیسوس درجه 4 یخچال وجود مصرف زمان تا مدرسه در پاستوریزه شیر نگهداری جهت-11

 .باشد داشته وجود باید بهداشتی شرایط با مطابق مناسب انبار استریلیزه شیر ذخیره صورت در و باشد می

 .بشویند صابون و آب با را خود دستهای شیر مصرف از قبل كه شود داده آموزش آموزان دانش به-12

 .شود جلوگیری ها بسته خارجی سطح آلودگی از كه باشد نحوی به مدرسه در شیر نگهداری و جابجایی-13

 حیث از را شیر بسته چند خودشان ابتدا حتماً استریلیزه و پاستوریزه شیرهای توزیع از قبل مدارس مربیان است بهتر-14

 .نمایند آموزان دانش بین در آن توزیع به اقدام مشكل نداشتن صورت در سپس و كنترل كیفی تغییر عدم
 

 

 


