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 لاحاتتعاریف و اصط   

 متقاطع(:  -1
ی

 ثانوی )آلودگ
ی

ئ دیگر منتقل می شوندتماس مست فرایند انتقال عوامل عفونن که از طریقآلودگ ئ به ش   .تقیم یا غی  مستقیم از یک ش 

2-  :  زدان 
ی

 .ایل آلوده  و یا بافت زندههر دو( از مواد، وس حذف میکروارگانیسم ها و یا ماده خارجی )یا آلودگ

ن خطر:  -3  خطر( و انتشار اطلاعات خطر به همه همکاران می باشد . یک فرایند ارزیانی خطر برای یک خطر مشخص، مدیریت آن )به حداقل رساندن آنالی 

ی:  -4 ایط مناباکی  ن دارای پتانسیل برای تکثی  در هر سطح از جمله پوست با ش  می   سبیک ارگانیسم تک سلولی است که ممکن است ایجاد بیماری نموده و همچنت 

 .  باشد 

  هداشت ساختمان: ب -5
ی

ایط  ویژگ ن از بروز و انتقال بیماری های واگی  و غی  نیازهای روج و جسمی  های کمی و کیفن که تحت آن ش  ن گردد و نی  ن در آن تامت  ساکنت 

ی می شود ، ایجاد سوانح وحوادث ناگوار، جلوگی   .واگی 

ن از رفتارها  عبارت است از رعایت دستورات و عادات بهداشت  و دوریبهداشت فردی :  -6 که باعث می شود، فرد در معرض عوامل و   بهداشت   و عادات غی  جست 

ایط بیماریزا قرار نگرفته و به  .بیماری  های ناش  از آنها دچار نشود ش 

 در تمامی مراحل تولید، فرایند، نگهداری، حمل و نقل و عرضه می باشد تا ماده غذان  سالم و ببهداشت مواد غذان  :  -7
ا عبارت است از رعایت کلیه موازین بهداشت 

 برسد. مصرف کنندگان  کیفیت به دست

 توانان  ایجاد بیماری توسط یک عامل میکرونی پاتوژن ) بیماریزا ( :  -8

ن کردن :  -9 ن توسط متمی  ، به عنوان مثال، گرد و غبار، خاک، خون، ترشحات، میکروارگانیسم ها و دیگر مواد مشابه از سطوح با شست  یکی مواد خارجی ن واد حذف فی 

یل کردن انجام شود تعکاهش    شوینده و آب گرم جهت ن کردن باید قبل از اسی   .  داد میکروارگانیسم ها می باشد. تمی 

ن نامه قانون اص افراد مشمول است که برای ن   کارکارت بهداشت  :  -10 ، مطابق دستورالعمل معاونت  13لاح ماده آیت  ، آرایش  و بهداشت  مواد خوردنن ، آشامیدنن

 .می شودبهداشت  وزات بهداشت صادر 

د.  جان کاهش  فرایندی که تعدادی از میکروارگانیسم ها را بر روی سطح نی گندزدان  :    -11 ن نیی  دهد، اما ممکن است لزوما هم آنها را از بت 
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ن کردن معمولی استفاده می شودمواد شوینده ) دترجنت ( :  -12 ن کننده )که خواص مواد گندزدا را ندارد( ساخته شده از ترکیبات شیمیان  و برای تمی   .ماده تمی 

و ضد عفونن کننده، شوینده های بهداشت  دست، پاک کننده مواد ضد عفونن کننده پوست شامل صابون های ضدمیکرونی مواد ضد عفونن کننده پوست:  -13

ه ... می باشد ی از انتقال میکروارگانیسم ها از فرد به فرد و یا از نفوذ از پوست به بافت زیرین.بهداشت  دست و غی   بکار می روند.  که با هدف جلوگی 

 میکروارگانیسمی که فقط در درون سلول به تعداد زیاد تکثی  کرده و باعث بیماری می شود . ویروس :  -14

 هداشت فردیب

امون انسان از جمله محل سکونت، اماکن عمومی و  مت فرد و جامعه از اهمیت ویژه  در سلا مراکز تهیه و توزی    ع مواد غذان     توجه به بهداشت فردی و بهسازی محیط پی 

، تازه شسته شده   .و زمانن که کثیف شد، تعویض شودشود  باس قابل شستشو و پاک و به رنگ روشن پوشیده  و ل  روپوشبایست   .    ای برخوردار است ن لباس های تمی 

ن شوند   . ناخن ها باید   حامل تعداد کمی میکروارگانیسم ها می باشند   تمی 
ن و کوتاه باشد تا به آسانن ی باید انجام شود تا به  . اگر ناخن بلند باشد، ت  تمی  طور کامل  لاش بیشی 

ن کردن کامل دست به    ارگانیسم ها عمل کنند و ممکنمیکرو جواهرات و اشیای قیمت  می تواند به عنوان یک تله برای    .زیر ناخن ها با آب شستشو داده شود است تمی 

ن دست مورد نیاز استلاش همراه آنها دشوار باشد. اگر جواهرات پوشیده شده باشند، ت ن کردن و خشک کردن زیر جواهرات پس از شست   برای تمی 
ن
 .اضاف

ین مواردی که در بهداشت فردی در کارکنان تهیه و توزی    ع مواد غذان  مهم می باشد شامل  :موارد زیر می باشد مهمی 

ن دست ها  شست 
ش عفونت است.   ی از گسی  ن دست ها مهم ترین و اساش ترین روش در پیشگی   شست 

ن دست ها باید انجام شود؟  چه زمانن شست 

خانه بلا ❖ ن    فاصله پس از استفاده از توالتهنگام برگشت به آشی 

 کار کردن با مواد غذان  خام با منشاء حیوانن و کارکردن با غذاهای آماده خوردن   موقع ❖

ن با سایر نقاط برهنه بدن ❖  پس از تماس دست های تمی 
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❖  
ی

ی از آلودگ  قاطع(تثانوی )م  در طی آماده سازی غذا که مجبور به تغیی  وظایف مثل پاک کردن و ... برای جلوگی 

ون آوردن دستکش های ❖ ن   قبل از پوشیدن دستکش های یکبار مصرف برای کار با غذا، زمان بی   کثیف و پوشیدن دستکش تمی 

ات یا ظروف کثیف  ❖ ن  پس از دست زدن به تجهی 

 پس از مراقبت یا دست زدن به هرنوع حیوانات  ❖

وع هر فعالیت  که دست ها آلوده شوند  ❖  .پس از ش 

ن دست ها   روش شست 

 ثانیه با آب و مواد شوینده مناسب شستشو دهند.  60- 40 دست اندرکاران مواد غذان  باید دست ها و بخش هان  از بازوهایشان که نمایان می باشد را حداقل

 :به صورت زیر می باشد مراحل و روش شستشوی دست ها 

 )انگشی  و دستبند( و ساعت  آلاتدر آوردن جواهر  -1

 کوتاه کردن ناخن ها و عدم استفاده از ناخن مصنوع   -2

ن ها تا آرنج  -3  جمع کردن آستت 

ن تر از آرنج نگه داشته )اجازه دهید آب دست  و خیس شدن بازو  دست ها و مچ را خیس نموده، دستها و مچ را پایت 
ی

به سمت نوک انگشتان در جریان باشد و از آلودگ

ی گردد(. با استفاده ن دست و مچ استفاده گردد. در کاملا ،  از صابون )معمولی یا ضدعفونن کننده( و کف  جلوگی  دست ها آغشته گردد. از حرکت دایره ای برای شست 

ن انگشت های دست و سمت کناری انگشت پنجم، بند انگشتان و مچ هنگام شستشو از تمام نواج از جمله کف دست، پشت دست برای   دست، انگشتان دست، بت 

د. در صورن  که دست ها بسیار آلوده می باشند، عمل فوق را مجددا تکرار نمایید ثانیه 60 -40  .شستشو صورت گی 

ن گرددز  -4 ن باید تمی   .یر ناخن ها نی 

ن تر از ساعد نگه داشته شود -5  .دست ها را به طور کامل آبکش  نموده و در پایت 
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س نباشد، از یک پارچ یا سطل آب استفاده گردد -6  .چنانچه آب جاری و شی  در دسی 

 مجدد آن می گردد -7
ی

 .دست خود را در ظرف حاوی آب فرو ننمایید، زیرا باعث آلودگ

 را در مخزنن جمع آوری نموده و یا در سینک یا توالت دفع نمایید -8
ن
 .آب مصرف

، آرنج یا پای خود جهت -9 ن  مجدد دست ها از یک حوله، دستمال کاغذی تمی 
ی

ن شی  آب استفاده نمایید.  به منظور عدم آلودگ
 بست 

 ضدعفونن کننده های دست 

     وزارت بهداشت، استفاده شود. ضدعفونن کننده ها باید حاوی یک  پس از شستشوی دست، جهت اطمینان ممکن است از ضدعفونن کننده های دست مورد تایید   

 پروانه ساخت از وزارت بهداشت باشند.  ترکیب ضد میکرونی و دارای  

 مراقبت از ناخن    

ایش شده ای باشند    ، کوتاه ، صاف و پی  ن ن کردن و نه خشن و ناهموار  کارکنان تهیه و توزی    ع مواد غذان  باید دارای ناخن تمی    به طوری که لبه ها و سطوح ناخن قابل تمی 

 .باشد   

     کش های تناخن پوشش دهند مگر اینکه از دس لاکمصنوع، براق کننده و   کارکنان مواد غذان  هنگام آماده سازی و تهیه مواد غذان  نبایست  ناخن هایشان را با ناخن   

 .مناسب استفاده نمایند  

 باسل     

   ،  ثانویه مواد غذان 
ی

ی از آلودگ ون کلیه کارگران، کارکنان و تهیه کنندگان مواد غذان  برای جلوگی  ات و سطوح کار باید بر روی لباس بی  ن ، لباس یا   انواع ظروف، تجهی 

ن و به رنگ سفید پیش بند دستکش ، روشن ، رنگ  روپوش کار مناسب و به  بپوشند. و کلاه تمی 
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 آلات زیور     

 :توصیه می گردد ، رعایت موارد زیر  توسط کارکنان مراکز تهیه و توزی    ع مواد غذان   آلاتدر مورد استفاده از زیور 

ن یک حلقه ساده  نظی  جواهرات، سنجاق، حلقه و  آلان  کارکنان هنگام آماده سازی مواد غذان  نبایست  زیور    ساعت در دست ها و بازوها داشته باشند. در دست داشت 

 مواد غذان  گردند آلاتزیور  .این قاعده مستثتن است مانند حلقه ازدواج از 
ی

 وارد مواد غذان  شوند و موجب آلودگ
ن
ت  ممکن است هنگام  ح.ممکن است به طور تصادف

ات از نظر ایمتن خطرآفرین باشند. معمو  ن  که با آماده سازی و فرآوری مواد غذان  ش وکار دارند، ساعت به دست نبند برای  لا کار با بعضن از تجهی 
ند ، اینکه کارگرانن

 .ایست  یک ساعت دیواری در معرض دید در این مکانها نصب گرددب

 اتاق های رختکن و قفسه های لباس  ❖

اتاق یا فضان  به عنوان رختکن در نظر گرفته شود. اتاق رختکن نبایست    چنانچه تعداد کارکنان زیاد یا کارکنان به طور مداوم بایست  لباس هایشان را تعویض نمایند،

، محل شستشوی ظروف یا محل نگهداری ظروف مواد مواد برای آماده سازی ، عرضه مواد غذان  ، انبار مواد غذان  ات استفاده شود غذان  ن جهت نگهداری  .و تجهی 

 شود.  مکانات مناسب فراهماالبسه و سایر متعلقات کارکنان بایست  قفسه ها یا دیگر 

 کارت بهداشت  

می باشند. جهت دریافت کارت بهداشت پس از مراجعه به مرکز  کلیه متصدیان، مدیران و کارکنان مرکز، وسائط حمل و نقل و اماکن ملزم به اخذ کارت بهداشت

  بهداشت شهرستان/ مراکز بهداشت  
ن
شود. پزشک پس از معاینه و  می  و درمانن صدور کارت وابسته به وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی، فرد به پزشک معرف

 می کند. آزمایش و کشت مدفوع برای ،تکمیل چک لیست گواهی معاینات و آزمایشات بالیتن 
ن
متصدیان و  فرد را جهت انجام آزمایشات مورد نیاز به آزمایشگاه معرف

لا و آشامیدنن و افرادی که تماس مستقیم با مواد غذان  دارند از نظر سالمون و  کارکنان مراکز تهیه، تولید، نگهداری، حمل و نقل، توزی    ع، عرضه و فروش مواد خوردنن 

بودن نتایج آزمایشات، فرد توسط پزشک  پس از انجام آزمایشات در صورت منفن بودن نتایج،کارت بهداشت صادر می شود. در صورت مثبتشیگلا الزامی است . 

د و داروهان  برای شخص تجویز     .می شود و تا بهبودی کامل حق دریافت کارت بهداشت و حق فعالیت در حرفه کاری خود را ندارد تحت درمان قرار می گی 
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ل می شود. مدت اعتبار این کارت برای اشخاصی که در تهیه،   کارت بهداشت در بازرش های انجام شده توسط کارشناسان بهداشت محیط از   تاری    خ اعتبار  اماکن کنی 

یتن و نان فراوری، آماده سازی و  ، شی  ماه و برای سایر  6نقش دارند به مدت   پخت مواد غذان  مانند آش، حلیم، پلو، چلو، خورشت، ساندوی    چ، آبمیوه، بستتن

بهداشت  افرادی که دارای کارت بهداشت با مدت اعتبار قانونن هستند، آن افراد باید به تشخیص بازرس ر اشخاص یک سال می باشد. در صورت مشاهده بیماری د

ئم بیماری قابل انتقال ضمن مراکز ، موظفند در صورت مشاهده علا  ، نسبت به تمدید مدت اعتبار کارت اقدام نمایند. متصدی و مدیران اماکن محیط و پزشک

ی از ادامه فعالیت و مدیران موظفند کارت بهداشت خود و  کلیه متصدیان  مشکوک به بیماری ، آنها را به مراکز بهداشت  و درمانن محل هدایت نمایند .  افراد  جلوگی 

  نگهداری نمایند .  سایر کارکنان را در محل مناسب در معرض دید عموم

 رفتارهای بهداشت   

وی کنند. به عبارت دیگر از   حفظ کنند و در طول لان  افرادی که با مواد غذان  ش وکار دارند باید بهداشت فردی را در سطح با فعالیت از رفتارهای بهداشت  مناسب پی 

 
ی

ین مواردی که کارکنان مراکز تهیه و توزی    ع مواد غذان   رفتارهان  که موجب آلودگ
ن نمایند. مهمی  به عنوان رفتار بهداشت  باید رعایت کنند  مواد غذان  می شود، پرهی 

 :شامل موارد زیر می باشد

 شود  تاس خوردن، آشامیدن و استعمال دخانیات: از آنجان  که خوردن، آشامیدن و استعمال دخانیات ممکن ❖
ی

جویدن بنابراین خوردن غذا ، تنقلات ، ، باعث آلودگ

 کار در موسسات مواد غذان  ممنوع استنوشیدنن آدامس، نوشیدن انواع 
ن باید بعد از اتمام کار در اتاق کارکنان   .و استعمال دخانیات برای کارگران و کارکنان در حت 

یان وعده   ویژه یا در محل پذیران  مشی 
ن استعمال هر نوع ماده دخانن در اماکن عمومی ممنوع است های بهداشت  افراد ممکن است  .غذان  شان را صرف کنند. همچنت 

طی که خانه یا قسمت فرآوری مواد غذان  آب یا نوشیدنن بنوشند به ش  ن  دستهایشان نشودظرف  در آشی 
ی

ن باشد و موجب آلودگ  تمی 
دست اندرکاران مواد  .نوشیدنن

ه را انجام داده اند بایست  دستهایشان نکردن چشم، دهان، بیتن و غی   کار چنانچه رفتارهان  نظی  شفه، عطسه، لمس مو، تمی 
ن  را شسته و سپس فعالیت  غذان  در حت 

ن آب دهان و بیتن در محیط کار کام  خود را  و خلط های بیتن و سینه را با دستمال کاغذی گرفته و در سطل زباله  لا خودداری نموده ادامه دهند. ضمنا افراد باید از ریخت 

 نامه اجران  قانون اصلاح ماده  .دست های خود را بشویند دار ریخته و سپس درب
ن ن متصدیان و کارگران مشمول یات توسط استعمال دخان،  13براساس آیت  این آیت 
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ن و یا کارفرمایان صنوف موظفند ضمن نصب ن کار ممنوع است. متصدیان، مسئولت  تابلوهای هشداردهنده در نقاط مناسب در معرض دید، از مصرف  نامه در حت 

ی کنند  .دخانیات جلوگی 

وع به آماده سازی مواد غذان  باید موهایشانپ ❖
ن ، کلاه ه را با استفاده از کلا وشش مو: افراد دست اندرکار مواد غذان  قبل از ش  توری و یا البسه معمولی تمی 

ن و ظروف، موثری از تماس و یا ریزش مو و شوره ش به داخل  طور وثر)مثل روشی( بپوشانند تا به م ات تمی  ن ، تجهی  یمواد غذان  احتمال گردد .به علاوه   جلوگی 

.  و یا در مواقع کار از کلاه یا روشی استفاده کنند خود را همواره کوتاه نگه داشته  موهای ارگرانکریزش موی بلند بیشی  از موی کوتاه است، بنابراین بهی  است  

ن هر  خانه یا قسمت فرآوری مواد غذان  می شود باید از کهمچنت  ن  لاه استفاده نماید . شخض که وارد آشی 

 در محل های تهیه مواد غذان   ❖
، ماهی های آکواریوم، حلزون   کارکنان مواد غذان  نباید به مراقبت یا لمس حیوانات حاصرن

ی
نظی  سگ های نگهبان، حیوانات خانکی

دازند. در صورت تماس بایست  نسبت ها، سخت پوستان در  به شستشوی دست ها و رعایت کلیه نکات  مخازن، طعمه زنده و مرده ماهی و هر نوع حیوان مرده بی 

 .بهداشت  اقدام نمایند

، تولید و فرآوری مواد غذان  و یا سایر  ❖ های موسسات مواد غذان  بازدید می کنند بایست  تمام مقررات قسمت  بازدیدکنندگان: کسانن که از قسمت های جابجان 

( و شستش تعویض کفش ها یا استفاده از  نظی  پوشیدن لباس کار )روپوش ، کلاه ،بهداشت فردی و عمومی  دست ها را رعایت نمایند. این افراد   وی روکفش 

، سطوح ات غذان  خودداری نمایند. تغذان  و  بایست  از نزدیک شدن یا تماس با مواد غذان 
ن  جهی 

 گندزدان    

 کردن و گندزدان  سطوح که در تماس با حیوانات، مرغ و یا مواد آلی بوده است یک عامل
ن ی ها و بیماری های ویروش و حصول اطمینان از  تمی  ل باکی  حیان  در کنی 

 کردن قبل از گندزدان  مهم ترین قسمت اثر بخش  فرایندهای  سالم بودن و ایمتن مواد 
ن کاربران و مقامات مسئول برای   .گندزدان  است  غذان  است. نظم و دقت در تمی 

ن و  لاتباشند. آنها باید محصو  استفاده از مواد گندزدا باید اهداف روشن و یک طرح عملی داشته  که باید گندزدان  شود به درست  تمی 
 مناسب را انتخاب کرده، مکانن

ات و محیط زیستآماده سازی شود و اقدامات لازم  ن ن باید به طور عیتن نتایج حاصل از   جهت اطمینان از ایمتن حیوانات، انسان ها، تجهی  انجام شود. همچنت 

اتژی های مواد گندزدای نی خطر نیاز به درک درست  از اقدامات و خطرات سم شناشد. ای گندزدان  ارزیانی گردهروش
ت انتخاب شده، یک برنامه از محصولا  اسی 
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ن و تست بعد از گندزدان  دارد. روش های گندزدان  و  ،مستندسازی صحیح، نظارت مسئولت 
، نظم و انضباط قانونن سیاست ها باید با  واضح و روشن از عمل گندزدان 

 .باشد داشته الزامات قانونن و زیست محیطی و انتظارات در حال تغیی  جامعه مناسبت

 کردن و گندزدان  چیست؟
ن  تمی 

 قابل مشاهده و ذرات مواد غذان  از  
ی

، آلودگ یکی بقایای مواد غذان 
ن ن کردن روند حذف فی  ات و اتصالاتس تمی  ن  با استفاده از آب گرم و مواد شوینده می طوح، تجهی 

ن کردن به خودی ی ها و  باشد. تمی  ن باکی  ی ها را حذف کند. گندزدان  به طور کلی فرایند کشت  ن کردن است خود نمی تواند تمام باکی   .ویروس ها پس از تمی 

 کردن و گندزدان  است؟ 
ن  چه نیازی به تمی 

 کردن و گندزدان  به 
ن  :زیر اهمیت حیان  دارند دلایلتمی 

ی از مسمومیت غذان   ❖ ی های مصرن  -برای جلوگی   کردن و گندزدان  مناسب، حذف باکی 
ن  ثانویه  تمی 

ی
ات را تسهیل کرده و به کاهش خطر آلودگ ن از سطوح و تجهی 

 .کمک خواهد کرد

 مواد غذان  یا جذب آفات شوند ❖
ی

یکی مواد که ممکن است باعث آلودگ ن  .به منظور حذف فی 

 و گندزدان  شود 
ن  : آنچه باید تمی 

ن نگه داشته شود. رهنمود  ات و مناطق در محل تهیه و تولید غذا، نیاز است که تمی  ن  ثانویه در محل کسب و کار را  تمام تجهی 
ی

ل آلودگ  کنی 
ی

پخت ایمن می تواند چگونکی

 ثانویه  با استفاده از گندزدان  
ی

ل آلودگ ها و هر مورد دیگر که در تماس .  خواهد بود لازم  فراهم کند. گندزدان  همیشه به عنوان بخش  از کنی  ، شی  سینک ها، روشون 

ن و   با غذا به طور مستقیم یا غی  مستقیم ات و سطوج که در تماس با غذاهای خام قرار دارند،گ  هستند باید تمی  ن به عنوان مثال تخته ریز کردن   ندزدان  شوند. تجهی 

ن  خانه، ظروف نگهداری مواد غذان  و دیگ پخت 
ن  .وندشا باید گندزدان  غذ مواد، لوازم آشی 
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 که به طور غی  مستقیم از طریق تماس دست در تماس با مواد غذان  هستند، به
ه درب یخچال، سینک   موارد و اشیانئ های آب، دستگی  عنوان مثال کلیدهای برق، شی 

ن دست( باید گندزدان  شوند ها و دستشون  )محل ات مواد غذان  مورد استفاده در کسب و کار باید شناسان  و لیست شده  .شست 
ن ن  و تمام سطوح و تجهی  برنامه تمی 

، سطل های آشغال و تمام ن شود.  کردن برای آنها نوشته شود. ظروف پسماندهای مواد غذان  ن باید به طور مناسب تمی  ه سازی پسماند نی   مناطق ذخی 

 کردن و گندزدان  
ن ات در طول تمی  ن  جداسازی تجهی 

 سینک دوقلو 

ات و وسایل مورد استفاده برای مواد غذان  خام باید به طور جداگانه از ظروف 
ن  و گندزدان  شونداستفاده می شود  غذان  پخته شده برای مواد دیگر که تجهی 

ن  .، تمی 

 کردن و گندزدان  
ن  نکات کلیدی برای تمی 

ن کردن  :کاربرد مواد شیمیان  جهت تمی 

ه شود و نباید  ❖  کردن باید دور از مناطق آماده سازی مواد غذان  ذخی 
ن  .باعث آلوده شدن مواد غذان  شود مواد شیمیان  جهت تمی 

ات  ❖ ن ات مواد و تجهی  ن ن کننده : مواد و تجهی  خانه  تمی  ن ات مورد استفاده در بقیه آشی  ن  کردن و گندزدان  سطوح در تماس با مواد غذان  خام، از مواد و تجهی 
ن برای تمی 

 .باید جدا شود

❖  
ی

 کدگذاری رنکی
ی

 ثانویه توصیه می شود: کدگذاری رنکی
ی

ل آلودگ نکننده جهت تایید بصری و تاثی  در کنی   .برای مواد تمی 

ن نگه داشته:پارچه ظروف ❖  به طور مناسب شسته شود.   بالا و باید در درجه حرارت شده  باید تمی 

 کردن و گندزدان  را پارچه یکبار مصرف :  ❖
ن  ثانویه را ایجاد نمی کند و می تواند بر روی سطوح می یک راه قابل اعتماد از حصول اطمینان از تمی 

ی
دهد و خطرات آلودگ

 مورد استفاده
ی

ش آلودگ ی از گسی  ه درب و تلفن ها برای جلوگی  ن قرار   در تماس با دست مانند کلید برق، دستگی  د. پارچه، اسفنج ها و ابرها که دوباره برای تمی   گی 

 
ی

بازگشت به مواد  تبدیل شوند. توصیه می شود که پارچه ها در محلول مواد گندزدا پس از هر بار استفاده، قبل از  کردن استفاده می شود، نباید به یک منبع آلودگ

 شود. برای اطمینان از مواد گندزدان  موثر در همه زمان ها، محلول
دکارخانه قوی باید مطابق با دستورالعمل   گندزدا آبکش   .سازنده مورد استفاده قرار گی 
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 کردن و گندزدان  باید استفاده شود؟  
ن  چه روش  برای تمی 

، سینک های دوقلو   ظرفشون 
ن  کردن و گندزدان  عبارتند از: ماشت 

ن  توضیح داده شده است . در ذیل که   پاک کننده و گندزدان  در محل ،روش اصلی برای تمی 

 ظرفشون  : 
ن  ماشت 

 ظرفشون   بايد مطابق بادستورالعمل
ن  ظرفشون   حرارن   سازنده استفاده و نگهداری شود . کارخانه   ماشت 

ن ن كردن و  استفاده از ماشت  تنها روش قابل قبول برای تمی 

ا ت و ظروف مو  ن ن  م و ن   خااغذ اد مو  ایبر  دهستفارد اگندزدان  تجهی  باشد هشد دهماآ ی هااغذ ایبر  هشد دهستفاات ا تجهی   .با هم می 

  ا: بايدمستنده تبصر 
ن دا د جو و  ن    ارحر  گندزدان    ارایهبه  در ظرفشون   قا شته باشد كه ماشت 

ن
  كاف

باشد.  ن   می 

 سینک دوقلو 

نكر  از  پیش -1  ه غذا و باقیمانده مواد غذان  ماند پس  فحذ-دنتمی 

ن كر - -2 ن -صلی  دن اتمی  ن )  سينك  در شست   هشويند اد صحيحمو  ار مقدو  درجه سانت  گراد ( 60با آب گرم تمی 

  آ -3
 وم لز  رتصو  در  بكش 

ن  آبسينك با  دنكر   گندزدان   -4  ان  ایمن غذ اد مو  ایبر  ندزدای ایمنگ   اد مو و  تمی 

ن ی آبکش  دوم س -5  )در صورت لزوم (  نک با آب داغ و تمی 

 استفاده از دستمال یا پارچه های یکبار مصرف استفاده از هوا برای خشک کردن و یا ، ایده آل  –خشک کردن  -6

ن م  تما،  د می  شو  دهستفااقلو دو سينك  از كه هنگامی   .شسته شوند ستا مخا یهاابه غذ طكه مربو   اردیمو  از  اگانه جد ر بايد به طو  هشد دهماای آغذ  وفظر و  اتتجهی 

 و مدت زمان تماس با محصول ضدعفونن کننده .  زیقيق ساای نحوه ر بر  لمحصو  رچسبب دنكر   چک: هتبصر 

ن   پس از استفادهسينك بايد هميشه  ه : تبصر  خااغذ اد مو  ایبر  هشد دهستفاوف اظر  ات و تجهی   د گندزدان  گردد . شو  دهستفاا ف دیگریهد ایينكه بر از ايا قبل م و ن  
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 پاک کردن و گندزدان  در محل با استفاده از مواد شیمیان  

ن كردن -1  حذف باقيمانده مواد غذان   . پیش از تمی 

ن كر  -2 ن كر . صلی  دن اتمی  ن  گرم  آببا  حسطو دن تمی   هشويند اد مو  صحيح ار مقد و تمی 

ی ایمن با   دنن   كر گندزدا -3  ن   اغذ اد مو  ایبر گندزدای اسی 

 می  باشد  ا با هو دن خشك كر ،  ه آليدا. دنكر خشک -4

ن ح و سطو ای بر د. می  شو ده ستفاا ر محل كا در معمولا  روشين ا ه درب آب شی   ، ستدسينكشست  بر   و به طور  و دستگی  ن  ایكلی    در ند انمی  تو  كه  جسطو  ات و تجهی 

  ماند اصبا خو  یپر سا يك شكل دا دارد ، معمولا ندز گ  اد قيق مو د بنتخا ا به ز نيا  روشين د .اشسته شو  ن یا سینکمخز 
 
 .  ر می رود ن   به كازداگندثر  ا نباف

 ای نحوه رقیق سازی و مدت زمان تماس بایست  انجام شود . بر  لمحصو چسب بر  دنكر چک : هتبصر 
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ن کردن  برنامه تمی 

 مدت زمان تماس  نحوه رقیق سازی  مواد شیمیایی مورد استفاده  روش تمیز کردن  تناوب تمیز کردن  ابزار و سطوحی که باید تمیز شود 

ات و ظروف آش ن  :قابل جابجان    خانهپز تجهی 
 تمام تخته های ریز کردن   ❖
ک/کاردک ان ❖  یی
 قاشق شو غذا  ❖
 سیتن  ❖
 ظروف ❖
 سیخ های کباب  ❖

و  روزانه شستشو 
 ضدعفونن گردد  

 و اسکاچ  دترجنتآب داغ شستشو با  ❖
 حلول م عفونن با  ضد  ❖
 

محلول ضدعفونن کف و   ❖
 سطوح

 دترجنت ) مایع ظرفشون  (  ❖
 آب نمک و شکه  ❖

ابتدا وسایل حفاظت فردی پوشیده 
ش ش از محلول  10شود . 

  1ضدعفونن کننده کف و سطوح در 
لیی  آب ریخته و بر روی سطح مورد  

ی شود.   نظر اسی 

 دقیقه  3-5

ات بدون تماس با مواد غذان    ن  :اقلام و تجهی 
 سطوح كار ❖
 فشون  سينك ظر  ❖
 شی  آب ❖
ه درب  ❖  دستگی 

به صورت روزانه و 
 شستشو  

ی
و هفتکی

 ضدعفونن گردد 

 شستشو با آب داغ دترجنت و اسکاچ  ❖
 ضد عفونن با محلول  ❖
 

 محلول ضدعفونن سطوح  ❖
 

ابتدا وسایل حفاظت فردی پوشیده 
ش ش از محلول  10شود . 

  1ضدعفونن کننده کف و سطوح در 
لیی  آب ریخته و بر روی سطح مورد  

ی شود.   دقیقه  5-3 نظر اسی 

  یخچال/فریزر
ی
 شستشو با آب داغ دترجنت و اسکاچ  ❖ هفتکی

 ضد عفونن با محلول  ❖
 

 محلول ضدعفونن سطوح  ❖
 

ابتدا وسایل حفاظت فردی پوشیده 
ش ش از محلول  10شود . 

  1ضدعفونن کننده کف و سطوح در 
لیی  آب ریخته و بر روی سطح مورد  

ی شود.   دقیقه  5-3 نظر اسی 

  اجاق گاز/فر/ماکروفر 
ی
 شستشو با آب داغ دترجنت و اسکاچ  ❖ هفتکی

 
  دترجنت ) مایع ظرفشون  ( 

 

  مواد غذان  خشک محل نگهداری 
ی
 شستشو با آب داغ دترجنت و اسکاچ  ❖ هفتکی

 
  دترجنت ) مایع ظرفشون  ( 

 

  کمدها/قفسه ها/کابینت ها 
ی
 شستشو با آب داغ دترجنت و اسکاچ  ❖ هفتکی

 
  دترجنت ) مایع ظرفشون  ( 

 

ظروف پسماندهای مواد غذان  و سطل های 
 آشغال

 شستشو با دترجنت و اسکاچ  ❖ روزانه
 ضد عفونن با محلول  ❖
 

 دترجنت ) مایع ظرفشون  (  ❖
 ضدعفونن با محلول سطوح ❖

ابتدا وسایل حفاظت فردی پوشیده 
ش ش از محلول  10شود . 

  1ضدعفونن کننده کف و سطوح در 
لیی  آب ریخته و بر روی سطح مورد  

ی شود.   دقیقه  5-3 نظر اسی 

   دترجنت ) مایع ظرفشون  (  شستشو با آب داغ دترجنت و اسکاچ  روزانه پوشاک و لباس کار

  دیوارها /حمام
ی
   دترجنت ) مایع ظرفشون  (  شستشو با آب داغ دترجنت و اسکاچ  هفتکی
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 .ز وسایل حفاظت فردی صحیح و راحت برای جابجان  و کاربرد مواد شیمیان  باید استفاده شودا

 می باشد که همیشه باید در هنگام کار با مواد شیمیان  پوشیده شود . وسایل حفاظت فردی مانند کفش، چکمه، دستکش، ک
 لاه ، پیش بند و عینک ایمتن

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 واحد بهداشت محیط بیمارستان شفا

ن   1404پایی 


