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 بهداشت محیط آشپزخانه 

آشپزخانه مكانی است که مواد غذایی خام به آن وارد و پس از یكسـری اقدامات 

آماده سـازی که توسـط آشـپز و کمك آشـپز و نیروهای خدمات روی آن انجام 

میشـود تبدیل به غذای پخته و آماده خوردن می شود . تمام مراحل باید با حداقل 

دستكاری و رعایت کلیه نكات بهداشتی با کیفیت مطلوب صـورت پذیرد . کف 

، آبروها ریال درب و پنجره ها ، سرویس های بهداشتی رختكن محل اسـتراحت 

کارکنان آشــپزخانه ، ســقف آبروها لازم اســـت طبق برنامه ای منظم و متناوب 

نظافت و شستشـو گردند . کف زیر وسایل و دستگاه هایی که در واحد آشپزخانه  

قرار دارند نیز بصـورت منظم انجام شود بطوری که در هیچ قســمتی از آشپزخانه 

آب و مواد غذایی باقیمانده و آشغال جمع نگردد . محل اتصـــال دیوارها به کف 

نیز باید تمیز شود . نظافت روزانه باید به نحوی صـورت بگیرد که چیزی از ذرات 

غذا ، لكه و آلودگی ناشی از فعالین های روزانه بر جای نماند تا محلی برای رشـد 

میكروب ها و حشرات باقی نماند .

میزهای کار و کلیه سـطوح آشــپزخانه باید به صــورت روزانه و مرتب نظافت و 



شســتشــو گردند زیرا میكروارگانیســم ها می توانند روی تكه ها و ذرات مواد 

غذایی که روی ســـطوح باقی مانده اند رشـــد کرده و نیز می توانند در درزها و 

شـــــــكاف ها قار گیرند و بعنوان منبع آلودگی عمل نمایند . اگر چه اغلب این 

میكروارگانیســــم ها از طریق نظافت فیزیكی سطوح از بین می روند اما بین می 

روند اما باید توجه داشت تمیزی ظاهری سطوح همیشــه دلیل بر عاری بودن آن 

از عوامل میكروبی نیســـــــت . بنابراین نیروهای کار و سطوح در تماس با مواد 

غذایی باید پاك و ضـد عفونی شـوند . موثرترین عامل ضــد میكروبی اســت و 

شســـتشـــوی کامل سطوح با آب داغ ( دمای بیش از 80 درجه سانتی گراد ) به 

همـراه مقدار کمـی مواد پاك کننده مـی تواند به تمیـزی آنها کمك نمود و آن 

دسته از ارگانیسم تبدیل می شوند از این رو بهتر است روزانه دستمال ها تعویض 

شده و یا قبل از استفاده مجدد جوشانده شوند.

نان های خشـــك نیز باید در فضــــای خارج آشپزخانه تخلیه گردند که دارای 

جریان هوا ، نور کافی و هوای خنك بوده و هر روز تخلیه و نظافت شـوند . سـرد 

خانه زیر صـفر و بالای صــفر مواد غذایی و انبارهای مواد غذایی نیز لازم اســت 

طبق برنامه نظافت شوند  شستشـوی کف انبار لازم است در صوتری که رطوبت 

به کالاها و مواد غذایی انبار شده آسـیب نرسـاند هر چند وقت یكبار لازم اسـت 

انبارها لازم است قفســه بندی شده و هیچ ماده غذایی مســـتقیماً روی زمین قرار 

نگیرد و چیدن به گونه ای باشـد تا اقلامی که زودتر وارد انبار شـده اسـت زودتر 

مصرف شوند .



 بهداشت کارکنان شاغل در آشپزخانه و توزیع کنندگان مواد غذایی

 توجه به بهداشــت فردی برای تمامی کارکنانی که در آشـــپزخانه کار می کنند 

ضروری بوده و کلیه آنان موظف به اجرا و رعایت کامل آن هســـــــتند اولین و 

بهترین کار در بهدشت فردی نظافت و شســتشـــوی دست ها است دست ها باید 

تمیز و سالم بدون ترك خوردگی نرم و فاقد کبره باشد . ناخن ها نیز باید کوتاه و 

تمیز باشـند . قبل از شـروع به کار روزانه ابتدا باد دسـت های خود را با آب گرم و 

صابون بشویند در مواقع لازم از برس و سوهان ناخن نیز لازم است استفاده نمایند 

. پس از رفتن به توالت و پس از دســت زدن به مواد غذایی خام ، ضـــایعات مواد 

غذایی و مواد شیمیایی نیز دست ها شســته شوند هنگام شســتن دستها بادی زیور 

آلاتی همچون انگشــــتر و ... از انگشــــتان خارج شوند. افرادی که در تماس با 

موادغذایی هسـتند پس از اینكه در هنگام سرفه دست خود را جلویدهان گرفته یا 

مو ، بینی و دهانشان را لمس می کنند باید دستهایشان را کاملاً بشویند .

برای خشـك کردن دست ها بهترین وسیله استفاده از دستمالهای کاغذی است ، 

حوله مشــترك برای خشـــك کردن دست ها به هیچ عنوان نباید استفاده شود ، 

استفاده از حوله های پارچه ای بصـورت انفرادی چنانچه شســته شوند قابل قبول 

خواهد بود .

استفاده از صابون مایع بهتر از صابون جامد اسـت زیرا صـابون های قالبی انفرادی 

بوده و عده زیادی از یك صابون استفاده می کنندو با سـدت افراد مختلف تماس 

حاصـل می کند و ممكن اسـت به علت باقی ماندن مقدار کف در سـطح صـابون 

مذکور فرد استفاده کننده را آلوده سـازد . در عین حالی که صـابون مایع مزایایی 

دارند می تواد محلی برای تولید و تكثیر باکتری ها نیز باشــــد مگر آنكه د قت به 



عمل آید که ظرف محتوی مایع را با یك ماده ضدعفونی کننده و آب داغ هر بار 

که می خواهند آن را مجدداً پر کنند شستشو دهند .

کارکنان آشـــــــــپزخانه باید حداقل یكبار در روز لباس خود را تعویض نمایند 

وموهای خود را بشویند و وقتی به یك بیماری عفونی مبتلا هستید از دستكاری و 

جابه جا کردن و تهیه غذا پرهیز نمایند و همه عفونت ها راگزارش دهند .

در صـــورتی که فردی به بیماری خاصــــی مبتلا گردد و علائمی از قبیل زردی 

اسهال استفراغ تب خراش یا زخم پوستی مثل دمل یا بریدگی نشـان دهد باید این 

مواد غذایی مرتبط نیسـت گمارده شوند فردی که قبلاً به بیمار اسهالی است بادی 

از دسـت زدن به مواد غذایی سـرباز خودداری کند . اگر فردی که با مواد غذایی 

سرو کار دارد در پوسـت خود لك خراش و یا زخم عفونی دارد باید محل آن را 

با یك پوشــش مقاوم به آب ببندد . فردی که با مواد غذایی ســرو کار دارد مانند 

استعمال دخانیا ، جویدن آدامس ، شكســــتن تخمه و جویدن ناخن نیز می تواند  

منجر به آلودگی مواد غذایی شــــوند و بایداز آنها اجتناب کرد . این موضــــوع 

همچنین در مورد چشیدن مواد غذایی درهنگام تهیه غذا نیز صادق است . 

افرادی که با مواد غذایی ســـــــرو کار دارند همچنین باید از انداختن آب دهان 

عطسـه یا سرفه و یا دست زدن به بینی گوش و دیگر قســمت های بدن خودداری 

کنند .

استفاده از دستكش به هنگام دستكاری مواد غذایی بخصـوص برای کارهایی که 

با مواد غذاهای یخ زده توام اســـت و نیز مواقعی که مدت طولانی دســـت ها در 

داخل آب محتوی مواد پاك کننده و یا ضد عفونی کننده غوطه ور می باشد .

ضروری است هنگام کار با مواد غذایی و یا موادی که باری پوشش و یا بســـــته 

بندی بكار می روند  انگشت ها نباید به دهان بوده و لیسـیده شوند هنگام سرو غذا 



می بایســــت تا آنجا که ممكن است ازوسایلی نظیر انبرك های مخصـــــوص 

برداشتن مواد غذایی اسـتفاده شـود وسـایلی مانند قاشـق چنگال لیوان و ...با دور 

نگه داشتن انگشـتان از آن قســمت هایی که با غذا و دهانه انها تماس پیدا میكنند 

بایدبطرز صحیح گرفته شود . دستمال شخصــــــی کارکنان آشپزخانه ها اغلب 

آلوده می باشد کاربرد دستمال های آلوده برای خنك  کردن دسـت و صـورت 

آلودگی را زا طریق دســـــتها به مواد غدایی انتقال خواهد داد لذا هنگام کار در 

آشپزخانه تا حد امكان می بایســـت از دستمال های کاغذی استفاده شود   لباس 

کارگران باید به رنگ روشن بوده و مرتباً شســــــــته و تمیز شوند و از پیش بند 

استفاده نمایند موی سر نیز می بایســــــت تمیز بوده و بوسیله کلاه جمع و مرتب 

گردد . کارکنان آشپزخانه قبل و بعد از کار لازم است دوش بگیرند .

 روش صحیح توزیع بهداشتی مواد غذایی 

توزیع غذای گرم با حرارت بیشتر از 63 درجه سانتی گراد و توزیع غذا ی سرد با 

حرارت کمتر از 10 درجه ســانتی گراد لازم اســت انجام شــود کنترل حرارت 

بوسیله ترمومتر انجام می شود . شســتشـــوی دستها قبل از توزیع غذا است انجام 

گیرد .

شرایط حمل مطلوب غذا تا غذای گرم همچنان گرم باقی بماند و غذای سـرد نیز 

به صورت سرد باید رعایت بشــود . مواد غذایی پخته شده در کوتاه ترین  فاصله 

زمانی مصـــرف و سرو شود . مواد غذایی پخته شده در کوتاه ترین فاصله زمانی 

مصــــرف و سرو شود . مواد غذایی پخته شده را به دقت و بطور معین نگهداری 

شود .

مواد غذایی خام نیز نباید با مواد غدایی پخته تماس داشـــته باشـــد . مواد غذایی 

آماده شده از دسترس حشرات و جوندگان درو نگه داشته شود .



 بهداشت مواد غذایی 

مكانی که تهیه و آماده سازی مواد غذایی در آن صـورت می گیرد باید به دور از 

هرگونه دود گرد و غبار بو و تجمع زباله باشد و دارای نور و تهویه مناسب باشـد ، 

تمیزبوده و نظافت آنبه راحتی صـورت بگیرد . مواد غذایی باید از منابع آلودگی 

مانند خاك حشـــرات جوندگان و گربه و ... در امان باشد به همین دلیل نباید در 

ظروف سر باز روی زمین قرار گیرد . مواد شیمیایی مانند مواد ضـد عفونی کننده 

شوینده پاك کننده وسمومدفع حشـــراتباید بهدوراز مواد غذایی باشند .رعایت 

درجه حرارت مناسب مواد غذایی امیت خاصی دارد مثلاً مواد غذایی فسـاد پذیر 

در یخچال و در دمای زیر 10 درجه ســانتی گراد نگهداری می شــوند و یا عمل 

پختن مواد غذایی باید بطور کامل صورت گرفته و تمام قســــمتهای آن به دمای 

حداقل 70 درجه سانتی گراد رسیده باشد غذاهای آماده مصـرف بادی در دمای 

خارج از محدوده خطر 10 درجه سانتی گراد تا 60 درجه سـانتی گراد نگهداری 

شده و قبل از مصرف تا دمای 70 درجه سانتی گراد مجداداً گرم شوند .

اگر گوشت قرمز و گوشت مرغ منجمد قبل از پخت بطور کامل از انجماد خارج 

نشـودممكن است در زمان پخت حرارت لازم برای انهدام میكروارگانیسـم های 

بیماریزا به بعضـی قسـمت های آنها نرسد . اگر یك غذا دارای محتویات پخته و 

خام است در هنگامتهیه لازم اسـت مواد غذایی پخته قبل از اضـافه شـدن به سـایر 

محتویات سرد شـوند . در هنگام جابه جایی تماس و کار کردن با مواد غذایی نیز 

باید اصول بهداشتی رعایت شود تا از آلودگی مواد غذایی جلوگیری شود .

خونابه ای که در هنگام خارج شدن گوشت از حالت انجماد بوجود می 

آید می تواند حاوی میكروارگانیسم های بیماری زا باشد باید دقت شود این 



خونابه مواد غذایی دیگر که در طبقات زیرین نگهداری می شوند انتشار نیابد 

ودفع شود .کلیه ابزار وسطوحی که در طی خروج  مواد غذایی ازانجماد 

آلوده شده اند باید کاملاً شسته و ضد عفونی گردند . برای جلوگیری از 

آلودگی مواد غذایی پخته باید کاملاً جدا از مواد غذایی خام نگهداری شوند 

. از دست زدن به مواذ غذایی پخته شده باید پرهیز نمود . موها نیز حین کار 

لازم است پوشانیده شوند ابی که در مراحل آماده سازی مواد غذایی بكار 

میروداز لحاظ بهداشتی به همان اندازه مهم است که برای نوشیدن اهمیت 

دارد .شستشوی و ضدعفونی مواد غذایی با آب سالم و بهداشتی باعث می 

شود بسیاری  از میكرو ارگانیسمهای موجود در سطح ماده غذایی از آنجدا 

شوند مانند : شستشوی سبزیجات و میوه جات . مواد غذایی به راحتی آلوده 

می شوند .بنابراین هر سطحی که با آنها در تماس است باید کاملا ٌ تمیز شود 

و خرده ها وذرات مواد غذایی سریعاً جمع آوری و پاك گردند . دستمال 

هایی که با ظروف و ابزار کار تماس دارند نیز بادی بطور مرتب تعویض و 

قبل از استفاده مجدد جوشانده شوند . زباله ها نیز باید در ظروف درب دار 

جمع آوری و روزانه تخلیه شوند تا مانع تجمع حشرات و آلودگی غدا شوند

شستشوی صحیح ظروف و وسایل آشپزخانه 

وسایل آشپزخانه باید طوری در آشپزخانه قرارداده شوند که امكان دسترسـی به 

همه قسمتهای آن ها برای نظافت باشد 

سطوح میزهای کار باید صاف و بدون درز و ترك باشـد تمام سـطح میز نیز باید 

پس از پایان کار بوسـیله آب و یك ماده ضــد عفونی کننده کاملاً تمیز شــود . 

وسایل کار مانند دیگ ها ، آبكش ها ، همزن ها ، ملاقه ها و سـینی های کباب و 



سایر ظروف نیز پس از پایان تمیز  شوند و در جایمناسب قرار دادهشـــوند .در 

نظافت چرخ گوشـت و ماشـین های گوشــت خرد کنی و برش نیز بادی دقت 

کانل مبذول داشــت . تخته های گوشــت و ... نیز باید پس از پایان کار نظافت 

شده و بر روی آن نمك پاشیده شود و با ماده پاك کننده شستشو گردد . سپس 

محلول هیپوکلریك به آن زده شـــــود . هیپوکلریت ها و ترکیبات چهار تایی 

آمونیوم در ضدعفونی ظروف بكار می روند .مصـرف پرکلرون به مقدار یك 

قاشـق چایخوری در 20 لیتر آب برای ضـد عفونی ظروف مناسـب اسـت . میز 

های  تهیه سبزیجات و سالاد نیز باید بصورت روزانه و به دقت تمیز شوند .
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