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 مقدمه

روانی و اجتماعی تغذیه ای، نامه اجرایی تأمین، حفظ و ارتقای سلامت جسمی، آیین 3عمل پایگاه تغذیه سالم بر اساس ماده دستور

، ارائه موادغذایی سالم برای رشد و سلامت آنان و مواد مغذی مورد نیاز ، پروتئینآموزان با هدف ارتقای تأمین بخشی از انرژیدانش

در دانش  و ترویج فرهنگ تغذیه سالمح الگوی تغذیه ای اصلا ،ها ای به آنارزش تغذیه غذایی کم و جلوگیری از عرضه مواد

 است. تهیه و تنظیم شدهدر محیط مدرسه  غذایی مناسب های میان وعده در دسترس قرار دادن ازبا استفاده آموزان 

 ـ  هدف و دامنه كاربرد 1

در کلیه مدارس دولتی وغیر دولتی  عملدستوراین آموزان ای و ترویج فرهنگ تغذیه سالم در دانشمنظور ارتقای سلامت تغذیهبه

 اعم از ابتدایی، متوسطه اول و دوم اجرا گردد.

 ـ  تعاريف 2 

 شود :ها و اصطلاحات با تعاریف زیر به کار برده میعمل، واژهدستوردر این 

 پايگاه تغذيه سالم ـ 1ـ  2 

ه صورت سرد و گرم در آن انجام شود که تهیه و یا عرضه و فروش مواد خوردنی و آشامیدنی آماده مصرف ببه مكانی اطلاق می 

 گیرد . می

عمل آمده،  قوانین و مقررات مربوط به پایگاه تغذیه سالم در مورد تعاونی آموزشگاهی نیز صدق ه: باتوجه به هماهنگی های بتذكر

 می کند .

 میان وعده ـ 2ـ  2

ای اصلی مصرف می گردد. با مصرف این میان وعده بخشی از انرژی، پروتئین و مواد ه غذایی است که در فواصل بین غذاهیک وعد

 مغذی مورد نیاز روزانه دانش آموزان تامین می شود.

 تغذيه سالم-2-3

 باشد. متعادل میو سالم، کافی، متنوع و کند که تمام نیازهای بدن را تامین میای تغذیه

 مواد غذايي سالم-2-4

 باشد. می وعاری از مواد زیان بخش ومضر اولیه سالم و ایمن تهیه شده غذای سالم یا ایمن غذایی است که از  مواد

 مواد غذايي فاسد و يا غیر قابل مصرف -2-5

شده و یا در شرایط نامطلوب نگهداری شده  مواد غذایی است که رنگ، بو، مزه وقوام آن تغییر کرده و یا تاریخ مصرف آن منقضی

 باشد.
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 نشانگرهای رنگي تغذيه ای-2-6

و قرمز است و میزان قند، نمک، چربی، اسید چرب ترانس و کالری محصول را  زردرنگ سبز،  3ی است که دارای ا برچسب تغذیه

به معنای مقادیر متوسط  زردرنگ  نشان می دهد. رنگ سبز به معنی مقادیر کم و رنگ قرمز به معنی مقادیر زیاد قند، نمک، چربی و

 در آن محصول غذایی است.

 

 تجهیزات  -2-7

، ابزار و وسایلی هستند که برای تهیه، نگهداری و توزیع مواد غذایی، ایمنی و خدماتی در  عملمنظور از تجهیزات در این دستور 

 گیرند .پایگاه تغذیه سالم مورد استفاده قرار می

 بهداشت محیط -2-8

عبارت است از کنترل عوامل فیزیكی،شیمیایی، بیولوژیكی، رادیولوژیكی، وغیره که درمحیط زندگی بر سلامت جسمی، روانی 

 واجتماعی انسان تاثیر می گذارد.

 بازرسي -2-9

به عمل نظارتی گفته می شود که هدف از آن بررسی میزان انطباق شرایط موضوع ومحل بازرسی با قوانین والزامات بهداشتی ناشی 

 .ازآن ها می باشد

 

 اعضای كارگروه كشوری: -3

 کارگروه(موزش و پرورش)مسئول زارت آمعاون تربیت بدنی و سلامت و -1

 کارگروه( دبیرموزش و پرورش)زارت آومدیرکل دفتر سلامت و تندرستی  -2

 (عضوموزش و پرورش)زارت آومدیرکل ارزیابی عملكرد  -3

 (عضو)زارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكی و جامعه مدیرکل دفتر بهبود تغذیه -4

 (عضو)زارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكی و ومدارس مدیرکل دفتر سلامت خانواده، جمعیت -5

 (عضو)آموزش پزشكی  و درمان ،زارت بهداشتو کار و رئیس مرکز سلامت محیط -6

 اعضای كارگروه استاني و شهرستاني: -3-1

 برنامه مدرسه مروج سلامت  بر اساس اعضای متناظر با کارگروه کشوری در سطح استان و شهرستان 

 سطوح )ستاد، استان، شهرستان(شرح وظايف به تفكیك  -3-2

  شرح وظایف در سطح شهرستان و ناحیه متناسب با متناظرهای کشوری و استانی می باشد.

 و واحدهای تابعهوزارت بهداشت، درمان وآموزش پزشكي  -3-3

 همكاری و هماهنگی در تدوین و بازنگری دستور عمل پایگاه تغذیه سالم در مدارس -

 دستور عمل پایگاه تغذیه سالم در مدارسپایش و ارزشیابی اجرای  -

مكاتبه با ) هماهنگی با آموزش و پرورش استان / شهرستان جهت اجرای دستور عمل پایگاه تغذیه سالم در مدارس  -

 (آموزش و پرورش و اعلام اسامی و کد ملی کارشناس تغذیه، جهت صدور مجوز ورود به مدارس در راستای نظارت
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ای و مواد غذایی مجاز و غیر مجاز جهت نصب در  در زمینه نشانگرهای رنگی تغذیه یتدوین پوسترهای آموزش  -

 پایگاه تغذیه سالم با مشارکت آموزش و پرورش

دانشگاه علوم پزشكی و معاون تربیت  یهمكاری در صدور گواهی و مجوز پایگاه تغذیه سالم با امضای معاون بهداشت -

 تانبدنی و سلامت اداره کل آموزش و پرورش اس

 و واحدهای تابعه رورشوزارت آموزش پ  -3-4

 /صدور مجوز ورود کارشناسان تغذیه مرکز بهداشت به مدارس بر اساس لیست اعلامی مرکز بهداشت استان  -

 شهرستان

 کارشناس بهداشت محیط مرکز بهداشت جهت صدور مجوزوبازدید مشترك آموزش و پرورش شهرستان/ منطقه   -

از معاونت های بهداشتی و معاونت غذا و  قبل از بستن قرارداد با کارخانجات مواد غذایی، آموزش و پرورش اداره  -

 نماید. و دانشگاههای علوم پزشكی صلاحیت بهداشتی واحدهای مذکور را استعلام ارد

انجام بازدیدهای مشترك توسط کارشناس سلامت آموزش و پرورش و کارشناسان مرکز بهداشت از پایگاه تغذیه  -

 سالم

توزیع پوستر مواد غذایی مجاز و غیر مجاز و نشانگرهای رنگی که توسط بخش بهبود تغذیه دانشگاه تدوین شده  -

 است. 

صدور گواهی و مجوز پایگاه تغذیه سالم با امضای معاونت بهداشتی دانشگاه علوم پزشكی و معاون تربیت بدنی و  -

 مدارس متقاضی و تایید کلیه شرایط موجودسلامت اداره کل آموزش و پرورش استان پس از بازدید از 

 جلب مشاركت خیرين، نهادهای دولتي و مردمي برای تجهیز پايگاه تغذيه سالم -

 مراقب/ رابط سلامت مدرسه  -3-4-1

 نظارت بر پایگاه تغذیه سالم از نظر بهداشتی و توزیع مواد غذایی مجاز و غیر مجاز  -

 مجاز و غیر مجاز نصب پوستر های مواد غذایی  -

 نصب پوستر نشانگرهای تغذیه ای و هرم مواد غذایی  -

 آموزش متصدی و سایر عوامل دخیل در پایگاه تغذیه سالم مدرسه  -

 نظارت و کنترل کارت سلامت متصدی، آشپز و فروشنده مواد غذایی در مدرسه -

 آموزش تغذیه سالم به مدارس و تلاش در راستای اصلاح الگوی تغذیه ای  -

 مدرسه مدير -3-4-2

 اخذ مجوز های لازم از آموزش و پرورش و مرکز بهداشت  -

 سالم در مدرسهنظارت بر رعایت دستور عمل پایگاه تغذیه   -

 همكاری لازم با کارشناسان بهداشت محیط و تغذیه مراکز خدمات جامع سلامت  -

 غذایی مجاز طبق دستورعمل ابلاغیه سالم از نظر بهداشتی و عرضه مواد ذینظارت هر چه بیشتر بر پایگاه تغ  -
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 نصب گواهی و مجوز در محل پایگاه تغذیه سالم   -

 نصب گواهی تندرستی متصدی بوفه، فروشنده، آشپز و ... در محل پایگاه تغذیه سالم  -

 پايگاه تغذيه سالم وتغذيه در بهداشت محيط

 اصول مكان يابي  -4

انتخاب مكان مناسب جهت استقرار پایگاه تغذیه سالم در مدارس با توجه به شرایط اقلیمی محل از نظر میزان تابش آفتاب،  -4-1 

در فضای  در مناطق پرباران و یا بسیار گرم، پایگاه تغذیه سالم را ترجیحاً میزان بارندگی، جهت بادهای غالب و ... بدین معنا که مثلاً

 در مناطق با آب و هوای معتدل، پایگاه تغذیه سالم را در فضای باز )حیاط مدرسه( مستقر نمود . بسته مراکز آموزشی و

 کنندگان راحت، ایمن و مناسب برای استفادهدارای دسترسی  -4-2

قرارگیری پایگاه ای که محل ( به گونههای بهداشتی )توالت هاآوری پسماند و سرویسای مناسب از محل جمعدارا بودن فاصله -4-3

 بایست ضمن رعایت کلیه عوامل مذکور در دورترین فاصله ممكن از مراکز تولید بو و آلودگی در نظر گرفته شود .تغذیه سالم می

قرار داشتن در معرض دید و کنترل مسئولان مراکز آموزشی و نگهداری موادغذایی در مكان مناسب )دور از تابش مستقیم  -4-4

 جوی نامناسب(آفتاب، وشرایط 

  ـ اصول طراحي و معماري 5

 شودبندی شده و آماده اطلاق میپایگاه تغذیه سالم مدارس در تعریف عام آن به مكان عرضه و فروش مواد خوردنی و آشامیدنی بسته 

طبخ مواد خوراکی نیز باشد ولیكن در مواردی که صورت میزان فضای لازم تابع نوع خدمات ارائه شده در پایگاه فوق می که در این

 طلبد که مشروح هر یک از الگوهای مربوطه به شرح زیر است :ابعاد فیزیكی بیشتری را می ،شوددر آن انجام می

بندی شده و آماده را این پایگاه صرفا عرضه و فروش مواد خوراکی و آشامیدنی بسته:  نوع اول پايگاه تغذيه سالم -5-1

 اشد :ب و شرایط زیر می رد و دارای عناصربه عهده دا

 یخچال ویترینی -5-1-1

 روشویی و حوله برای استفاده کارکنان پایگاه تغذیه سالم -5-1-2

 بندی دیواری جهت نگهداری مواد خوراکیقفسه -5-1-3

 ار جهت ذخیره و انبار مواد خوراکیب دهای زمینی درقفسه -5-1-4

 دار و قابل شستشوظروف زباله درب  -5-1-5

 قفسه یا رختكن جهت نگهداری لوازم شخصی فروشنده -5-1-6

 جعبه کمكهای اولیه -5-1-7

 تجهیزات گرمایشی مثل شوفاژ یا بخاری  -5-1-8

 تجهیزات سرمایشی -5-1-9

 پوشش سطوح محل عرضه مواد غذایی باید قابل نظافت، تمیز، بدون رطوبته ازپایگاه تغذیه سالم نوع اول، درصورت استفاد تذكر :

 ونم باشد.

زامی ال 9 و 8و  6و 4-1-5کشور بندهایبخش کمتر توسعه یافته در استان های نفر( و  100در مدارس کم جمعیت )زیر  :1تبصره

 ال معمولی سالم استفاده نمایند.دار از یخچ به جای یخچال ویترین 1-1-5نمی باشد. همچنین در خصوص بند 
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ی مجاز به عرضه مواد غذای و مدارس مذکور صرفاً الزامی نمی باشد. 9و 8و 6و 4و 2و  1-1-5رس عشایری بندهایدر مدا :2تبصره

 باشند. این دستورعمل می 3ندرج در جدول شماره یید وزارت بهداشت بر اساس مواد غذایی مفاسد نشدنی و بسته بندی مورد تأ

بندی شده و آماده، مواد آشامیدنی بسته این پایگاه علاوه بر فروش مواد خوردنی و : پايگاه تغذيه سالم نوع دوم-5-2

 :اید که دارای شرایط زیر می باشدنمغذایی گرم و طبخ شده را نیز تهیه و عرضه می

 رعایت بندهای پایگاه نوع اول  -5-2-1

 اجاق گاز -5-2-2

 شویی دو لگنه مجهز به آب گرم و سرد ظرف -5-2-3

 قفسه جهت نگهداری ظروف -5-2-4

 جهت آماده سازی مواد خوراکیمیزکار  -5-2-5

 سیب زمینی و روغن  ،دار جهت ذخیره و انبار مواد غذایی اولیه مثل پیاز بقفسه یا کمد در -5-2-6

متر ازجنس سنگ،کاشی، سرامیک سالم به رنگ روشن،تمیز  سانتی 270پوشش دیوار محل پخت، باید حداقل تا ارتفاع  -5-2-7

 قابل نظافت باشد. و

 متر است باید تازیر سقف ازجنس سنگ،کاشی، سرامیک سالم به رنگ روشن، سانتی 270ارتفاع دیوار بیش از  چنانچه -5-2-8

 قابل نظافت باشد. تمیز و

 پوشش کف از جنس سنگ، سرامیک، کاشی یا موزائیک غیر لغزنده باشد. -5-2-9

برای محل  8و  7-2-5در صورت مجزا بودن محل پخت غذا در پایگاه نوع دوم از عرضه مواد غذایی، اجرای بند -5-2-10

 پخت الزامی است.

یا بسته دارند، وضعیت بهداشتی فضای مذکور باید  امكان پذیرایی و سلف سرویس در فضای باز ودر مدارسی که  تبصره:

بهداشتی از مراکز تهیه، تولید، توزیع، نگهداری، حمل ونقل وفروش مواد خوردنی عمل اجرایی بازرسی دستورمطابق با 

 معاونت بهداشت وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكی باشد. 18039209وآشامیدنی به شماره 

 ـ بهداشت مواد غذايي سرد يا گرم 6

های مرکز سلامت محیط وکار وزارت  دستورعملشوند، باید مطابق هایی که به صورت خام مصرف می ، سبزی و صیفیمیوه -6-1

 بهداشت، درمان و آموزش پزشكی به شرح ذیل به دقت شسته و گندزدایی گردند:

 به خوبی پاك و شستشو گردد تا مواد زائد و گل و لای آن برطرف شود. مرحله اول: شستشو، سبزی ها -1 -1 -6

شویی به  قطره مایع ظرف 5تا  3لیتری آب حاوی مایع ظرف شویی ) 5در یک ظرف  سبزی هامرحله دوم: انگل زدایی،  -2 -1 -6

 از ظرف خارج گردد و با آب شستشو داده شود. سبزی هادقیقه به آرامی  5ازای هر لیتر آب( قرار داده شود و بعد از 

درصد یا  10مرحله سوم: گندزدایی، یک گرم )نصف قاشق چایخوری( پودر پرکلرین )یا یک قاشق مرباخوری آب ژاول -3 -1 -6

 دقیقه در داخل محلول قرار داده شود.  5به مدت  ها سبزیلیتر آب حل گردد و  5درصد( در  5دو قاشق مرباخوری آب ژاول 

دایی شده مجدداً با آب سالم شسته شوند تا باقیمانده کلر یا ماده گندزدا از گندز مرحله چهارم: شستشو با آب، سبزی ها -4 -1 -6

 آن جدا گردد.
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ورود بوده و مجوز گردد باید این مواد دارای پروانه ساخت یا  استفاده می ها سبزیدر صورتی که از سایر مواد گندزدای  -2 -6

 مطابق دستورعمل شرکت سازنده انجام گردد.  ها سبزیگندزدایی 

 ردد باید قبل از طبخ به خوبی پاك و شستشو گردد و نیازی به گندزدایی نیست. گ که بعد از طبخ مصرف می ها سبزی و صیفی-3 -6

گردد باید دارای پروانه ساخت باشند  گندزدایی شده خریداری و مصرف می به صورت بسته بندی و ها سبزیدر صورتی که  -4 -6

 باشد. نمی ها بزیس در این صورت نیاز به سالم سازی

 شسته وگندزدایی شده، در یخچال نگهداری شود.مواد غذایی از قبیل سبزی، میوه  -6-5

شک خ و کامل یشستشو باشد. صرفاً ...گندزدایی نیاز نمیموز ونارنگی، های دارای پوسته بیرونی از قبیل پرتقال،  برای میوه :تبصره

 کند. کردن با دستمال تمیز کفایت می

تولید  ه و دارای پروانه ساخت، سری ساخت، تاریخبندی شده باید از تولیدات کارخانجات معتبر تهیمحصولات غذایی بسته  -6 -6

 و مصرف باشد.

 غذا باید در محلی تمیز و عاری از گرد و خاك، مگس، حشرات و جانوران موذی نگهداری شوند. -7 -6

 از هم نگهداری کرد و با هم مخلوط ننمود.غذاهای خام و پخته را باید در یخچال جدا  -8 -6

 غذاهای پخته شده نباید بیش از نیم ساعت خارج از یخچال نگهداری شوند. -9 -6

 استفاده شود. و به مقدار کم در تهیه غذا از نمک یددار تصفیه شده که دارای پروانه ساخت از وزارت بهداشت می باشد، -6-10 

خودداری  های پلاستیكی مصرف شده و رنگی اکیداًخوراکی در کاغذهای باطله ، روزنامه و کیسه بندی و عرضه موادبسته از -6-11

 شود.

 بار مصرف این ظروف باید مخصوص مواد غذایی گرم یا سرد باشند. در صورت استفاده از ظروف یک -6-12

 داغ باشد. غذا از زمان پخت تا هنگام توزیع باید کاملاً -6-13

ز انجماد مجدد موادغذایی ا و ( باید هرچه زودتر مصرف شوندیخ زدگیحالت انجماد ) موادغذایی پس از خارج شدن از -6-14 

 گردند. صورت بزودی فاسد می گردد در غیر اینخودداری 

بهداشتی شوند، وضعیت تهیه میغذا  مراکز پختدر مدارسی که امكان پخت غذا نباشد وغذا توسط مسئولین مدرسه از  تبصره:

عمل اجرایی بازرسی بهداشتی از مراکز تهیه، تولید، توزیع، نگهداری، حمل ل ونقل غذا باید مطابق با دستورپخت و شرایط حم اکزمر

در معاونت بهداشت وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكی باشد.  18039209فروش مواد خوردنی وآشامیدنی به شماره  ونقل و

 نكات زیر نیز توجه شود :  مورد این نوع غذاها به

  .کم نمک باشد 

  درصد داشته باشد .  2اسید چرب ترانس کمتر از  ،کم چرب باشد و روغن بكار رفته 

  .کم قند باشد 

 .غذا در  حجم مناسب سرو شود 

  .غذا در ظروف یكبار مصرف مناسب توزیع شود 

 ها آب آشامیدنی  و به جای آن همراه با غذا یا مجزا خودداری گردد ، ماءالشعیر و دلسترهای گازداراز توزیع نوشابه

 . سالم و دوغ بدون گاز و کم نمک عرضه شود

یا  جمعی بصورتها  توسط دانش آموزان یا والدین آنموادغذایی بیرون بر  تهیه وتوزیعغذا از مراکز  و سفارش خرید تذكر:

 ممنوع می باشد.انفرادی 
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 هاي تغذيه سالمغذايي قابل عرضه در پايگاه:  فهرست مواد  1جدول 

 فهرست مواد غذايي مواد غذايي رديف

1 

خشكبار، خرما و انواع 

 ها        مغزها و دانه

 )از نوع بدون نمك(   

و هاي خشك( ه  ها، خرما، کشمش، انواع ميو ل توت خشك، انجيرخشك، انواع برگهخشكبار )مث 

ها )گردو، بادام، بادام زميني، فندق، بادام هندي، پسته،  انواع مغزها و دانه و انواع لواشك و آلوچه

پاپ کورن  غلات حجيم شده مفيد مانند ها(، نخودچي، برنجك، گندم برشته شده، تخمهمغز  ،کنجد 

هاي خشك که همگي بسته بندي شده و داراي مجوزهاي  از ميوهس تهيه شده انواع چيپساده، 

 بهداشت باشند. بهداشتي از وزارت

2 
 شیر و

 های آنفرآورده    

ماست و پنير همه پاستوريزه يا استرليزه و به صورت  انواع شير ساده، بستني )بجز بستني يخي(،

چربي و يا کمتر(، شير برنج و فرني  % 5/2بسته بندي تك نفره و از نوع کم چرب و کم نمك )

 بهداشتي از وزارت بهداشت باشند.پاستوريزه بسته بندي شده و داراي مجوزهاي 

 باشد.  Dبا ويتامين شير بهتر است که به صورت غني شده 

  .داراي مجوزهاي بهداشتي از وزارت بهداشت (کم نمك و بدون گاز )دوغ وآب معدني  نوشیدني 3

 میوه 4
هاي مرکز  )سالم سازي شده مطابق با دستورعمل ...انواع ميوه مثل سيب، نارنگي، پرتقال، موز و 

 د.سلامت محيط و کار وزارت بهداشت( باشن

5 
 ،بيسكويت بدون کرم

 وکلوچه کيك

کيك وکلوچه، تهيه شده با روغن حاوي  و ) و بدون کرم از نوع سبوس دار (شامل انواع بيسكويت

هاي بهداشتي از وزارت ند و بسته بندي شده و داراي مجوز، کم قدرصد 5زير اسيد چرب با ترانس 

 .بهداشت باشند

 لقمه سالم 6

، نان و پنير و خيار، نان و پنير و گوجه فرنگي در آب پز و سفت(نان و پنير و گردو، نان و تخم مرغ )

آنها  پنيرکه  خرما گردو و،پنير  نان و پنير، نان پنير و گردو ، نان، بسته بندي، ساندويچ هاي کلاب

نان و تخم  ساندويج کلاب نان آنها ترجيحا سبوس دار باشد. وباشد  کم چرب و کم نمك پاستوريزه،

 با مجوز وزارت بهداشت باشند. ) ترجيحا نان سبوس دار( مرغ

گردو و تخم  هاي حجيم و نيمه حجيم يك نفره و ترجيحا همراه با انواع مغزها مانند کنجد، انواع نان

 آفتابگردان که داراي مجوزهاي بهداشتي است بلامانع است.

 باشند. که داراي  مجوزهاي بهداشتي از وزارت بهداشتر گوشتي بسته بندي شده نواع اشترودل غيا

هاي مرکز سلامت محيط و کار وزارت  لعمازي  شده مطابق دستورخيار و گوجه فرنگي، سالم س

 بهداشت باشند.

م و نيمه حجيم حجيهاي  دار مثل سنگگ و نان الم بهتر است از انواع  نان سبوسبراي تهيه  لقمه س 

 دار استفاده شود و يا همراه با انواع مغزها )تخم آفتابگردان، کنجد، کدو و ... ( صنعتي از نوع سبوس

 استفاده گردد. 

 غذاهاي پخته 7

انواع آش و سوپ، لوبيا، عدسي، حليم )همه کم نمك وکم چرب(، فرني، شيربرنج، شله زرد و سمنو 

 زميني آب پز. سيب)همه کم شيرين وکم چرب(، 

                                             ايد داراي شرايط زير باشند:غذايي پخته بمواد 

                پخت به صورت روزانه                                                                                                            -

 نامه بهداشت محيط مدارسبا آيينايط بهداشتي و رعايت کامل نكات بهداشتي مطابق پخت در شر -

          هاي فرهنگي در برنامه غذايي رعايت تنوع و تفاوت -

 مواد غذايي داغ در ظروف يكبار مصرف بر پايه گياهي مخصوص، مصرف شوند.                                     -

 تهيه و پخت توزيع شود.بلافاصله بعد از  -
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از محصولاتی ای بالا است و  ، مصرف مواد غذایی با ارزش تغذیههدف اصلی از تنظیم اقلام مجاز در پایگاه های تغذیه سالم -6-15 

محصولات نگ باشند. این نشانگر سبز ر و ترجیحاً  ای های رنگی تغذیه گردد که دارای نشانگرهای تغذیه سالم استفاده  در پایگاه

 یید واحد بهبود تغذیه معاونت بهداشتی دانشگاه علوم پزشكی برسد.باید به تأ

های تغذیه سالم باشد و عرضه بیسكویت و کیک و کلوچه در اولویت آخر  رغیب عرضه محصولات فوق در پایگاهباید ت -6-16

 کوچكی به این امر اختصاص یابد.گیرد و سعی شود که تنها بخش قرار 

 فهرست مواد غذايي كه عرضه آن در پايگاه تغذيه سالم ، غیرمجاز است  : 2جدول 

 مواد غذايي غیرمجاز

 ( سيب زميني و ذرتها ) انواع چيپس چي توز، ، چي پلت،مانند پفك مضر هاي غلات حجيم شده وردهافر .1

 اي  محصولات يخي ميوهو انواع يخمك  .2

 ماءالشعير و دلستر هاي گازدار،انواع نوشابه .3

 دوغ گازدار  .4

 دارد. ها سوسيس وکالباس وجود هايي که درآن س ،کالباس، انواع پيتزا وکليه فرآوردهسوسي .5

 انواع همبرگرها .6

 فاقد مجوزهاي بهداشتي وزارت بهداشت  و آلوچه بدون بسته بندي وانواع لواشك  .7

 چسبندهايي که به سطح دندان مي و شكلات، آدامس ، کاکائونباتانواع آب   .8

 25 وهيآب م يو بدون گاز با محتوا گازدار يصنعت وهيمو آب  هاي صنعتي که داراي قند افزوده هستند آب ميوه انواع .9

 درصد و کمتر

 فلافل، سمبوسه  .10

 گوشتي انواع اشترودل   .11

 انواع پيراشكي، دونات  .12

 دار روکش بستني و  يخيبستني .13

 ، مارشمالوپاستيل، ژله .14

 خيار شور و انواع سس ها  .15

 ناگت   .16

 سرهاي بسته بندي شده حاوي قند بالا دانواع شيرهاي طعم دار و  .17

: جدول فهرست مواد غذایی قابل عرضه در پایگاه تغذیه سالم و جدول مواد غذایی که عرضه آن در پایگاه تغذیه سالم غیرمجاز تذكر 

  .آموزان و کارکنان مدارس نصب گردداست، باید در محل مناسب و در معرض دید دانش
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 مدارس عشايری:  فهرست مواد غذايي قابل عرضه در پايگاه تغذيه سالم 3جدول 

 فهرست مواد غذايي

 از وزارت بهداشت  مجوزهاي بهداشتيبسته بندي شده و داراي  از نوع بدون نمك(ها و دانه ها )و انواع مغز . خشكبار1

، پسته، م، بادام زميني، فندقا )گردو، باداه انواع مغزها و دانه (انواع برگه ها، خرما، کشمشتوت خشك، انجير خشك، خشكبار)

  گندم برشته شدهعدس و، نخودچي، برنجك، ها( کنجد، مغز تخمه

 ي ساده و بدون کرم، کيك و کلوچهيت هائ. بيسكو2

، درصد 5زير کيك وکلوچه، تهيه شده با روغن حاوي اسيد چرب با ترانس  و ) و بدون کرم از نوع سبوس دار (شامل انواع بيسكويت

 هاي بهداشتي از وزارت بهداشت باشندند و بسته بندي شده و داراي مجوزکم ق

 سالم. لقمه 3.

 .واند در اين نوع مدارس عرضه گرددت عرضه و مصرف شود مي، تهيهروزانه  در صورتي کههاي سالم  لقمه

وجه فرنگي در بسته بندي ، نان و پنير و خيار، نان و پنير وگو گوجه فرنگيانواع نان، پنير و گردو، نان و تخم مرغ )آب پز سفت ( 

 هاي سالم

 باشد.ب چر کم و پنير از نوع پاستوريزه، سادهتذکر: 

 . غذاهاي پخته4

حليم )کم نمك و کم چرب(، فرني، شير برنج، شله  نخود پخته شده، و سوپ، عدسي، لوبيا، هاي محلي آش نان هاي محلي، انواع

 زرد، سمنو که به صورت روزانه پخت شود. 

 . شير ساده، ماست و کشك پاستوريزه 5

 )شسته شده(ي بومي منطقه ها . ميوه6

 ـ ايمني وشرايط فني ساختمان 7

صرفا اقلام مجاز و سالم خوراکی عرضه شود و از فروش لوازم التحریر و سایر کالاها  ،در محل پایگاه تغذیه سالم نوع دوم -7-1

 خودداری گردد . اکیداً

 مشخصات کف، دیوارها و سقف پایگاه تغذیه سالم: -7-2

 پوشش سطوح محل عرضه مواد غذایی باید قابل نظافت، تمیز، بدون رطوبت ونم باشد. -7-2-1        

 سانتیمتر ازجنس سنگ،کاشی، سرامیک سالم به رنگ روشن، 270محل پخت، باید حداقل تا ارتفاع پوشش دیوار  -7-2-2

 قابل نظافت باشد. تمیز و

 .قابل نظافت باشد تمیز و پوشش سقف محل عرضه باید -7-2-3

 .، صاف و به رنگ روشن باشدشكاف و پوشش سقف محل طبخ باید مصالح ساختمانی قابل نظافت بدون درز -7-2-4

  .قابل نظافت باشد شكاف و و پوشش کف مراکز عرضه باید از جنس مقاوم، صاف، بدون درز -7-2-5

 و شكستگی دارای کف شور بدون درز سرامیک یا موزائیک صاف، باید از جنس سنگ، ،پوشش کف محل طبخ -7-2-6

 روی آن باشد. بر نصب توری ریز و ارای شیب مناسب به سمت فاضلاب رو، دز به شتر گلو به تعداد مورد نیازمجه
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 ها: مشخصات درها و پنجره -7-3

 بدون زنگ زدگی و پوسیدگی باشد. ها باید از جنس مقاوم، سالم و پنجره و در -7-3-1

 .باشد( قابل تعویض یا شستشو )توری باید متحرك واست  نصب توری مناسب در پنجره محل طبخ الزامی -7-3-2

 تاسیسات بهداشتی  -7-4

 دارای آب آشامیدنی و سیستم فاضلاب مورد تایید وزارت بهداشت ودرمان باشد. -7-4-1

تواند به اشكال گوناگون  از قبیل شوفاژ و یا بخاری باشد که در صورت کاربرد انواع بخاری، احتراق سیستم گرمایشی می -7-4-2

 به صورت کامل انجام گرفته و گازهای حاصله به وسیله دودکش به خارج از محوطه پایگاه تغذیه سالم هدایت شوند .

 الامكان نصب هواکش.و حتی برخورداری از جریان هوا و تهویه مناسب -7-4-3

( در قسمت فوقانی اجاق گاز ضروری پز، تعبیه دستگاه تهویه مكانیكی )هود در صورت استفاده از اجاق گاز برای پخت و -7-4-4

 است.

 کافی و مناسب با استفاده از منابع روشنایی طبیعی و مصنوعی تامین نور -7-4-5

 جلوگیری از نفوذ رطوبت عایق کاری کف و دیوارها به منظور  -7-4-6

 ـ بهداشت فردي و عمومي8

که به نحوی در امر تهیه و توزیع و فروش مواد غذایی در پایگاه تغذیه  ـ کلیه کارگران، متصدیان و یا اشخاصی )دانش آموزان (8-1

وابسته به  خدمات سلامت جامعهموظفند کارت بهداشت معتبر )معاینه پزشكی( صادره از مراکزنمایند، لم مدارس انجام وظیفه میسا

)مدت اعتبار کارت معاینه پزشكی افرادی که  مانی در محل کار خود داشته باشندهای علوم پزشكی و خدمات بهداشتی ـ دردانشگاه

لت در توزیع وفروش مواد غذایی بسته بندی شده دخا و افرادی که صرفاًشش ماه در تهیه وتوزیع وفروش مواد غذایی سروکار دارند 

 .می باشد( يك سالدارند 

 جهت دریافت کارت بهداشت می توانند به کلیه دفاتر پیش خوان دولت مراجعه نمایند. تبصره:

بایست ملبس به روپوش سفید )و در محل پخت نیز ملبس به کلاه(  کنند میـ اشخاصی که در محل پایگاه تغذیه سالم کار می8-2

 باشند. می (بهداشتی )حوله و صابون مایعف به استفاده از وسایل بوده و موظ

ها و شستن دست ها با آب و صابون ـ کلیه پرسنل پایگاه تغذیه سالم ملزم به رعایت بهداشت فردی شامل کوتاه نگهداشتن ناخن 8-3

 باشند.بعد از هر بار توالت و قبل از شروع به کار می

 ی دخالتی نداشته باشد.ـ مسئول دریافت وجه در تهیه و توزیع مواد خوراک 8-4

 های اولیه مجهز به لوازم مورد نیاز در محل پایگاه تغذیه سالم الزامی است.ـ نصب جعبه کمک 8-5

 ـ نظافت روزانه محیط پایگاه تغذیه سالم ضروری است. 8-6
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های پوستی تا ژین و بیماریهای واگیر مثل سرماخوردگی، اسهال، آنـ کارکنان پایگاه تغذیه سالم در صورت ابتلاء به بیماری8-7

 بهبودی کامل باید از تماس با مواد غذایی خودداری نمایند.

 ـ مسئول پایگاه تغذیه سالم جهت خشک کردن ظروف شسته شده از وسیله خشک و تمیز و عاری از آلودگی استفاده نماید. 8-8

 ( استفاده نماید.مواد غذایی آماده مصرف از پنس )انبرك ـ مسئول پایگاه تغذیه سالم جهت برداشتن8-9

 ها خودداری گردد.خصوص گوشته( بمالیدستدست به دست کردن غذای پخته شده )ـ از 8-10

 ـ تجهيزات و لوازم كار9

دارای شرایط زیر دارس باید ظروف مورد استفاده در طبخ مواد غذایی یا آماده سازی مواد خوراکی در پایگاه تغذیه سالم م -9-1

 :باشند

 )موارد ذکرشده، ممنوع است آموزش پزشكی غیرمجاز اعلام  شده استفاده از ظروفی که به وسیله وزارت بهداشت و درمان و -9-1-1

فروش مواد خوردنی وآشامیدنی به  عمل اجرایی بازرسی بهداشتی از مراکز تهیه، تولید، توزیع، نگهداری، حمل ونقل ودستور در

 .(معاونت بهداشت وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكی باشد 18039209 شماره

 بایست کاملا سالم و فاقد شكستگی و لب پریدگی باشند.در صورت استفاده از ظروف لعابی می -9-1-2 

 .برای پخت مواد غذایی از ظروف ضد زنگ ومتناسب بادرجه پخت استفاده شود - 9-1-3 

 وسایل و ظروف غذا باید پس از هر بار مصرف کاملا شسته و هر چند یكبار گندزدایی شوند. -9-1-4 

 وسایل و ظروف غذاخوری و تهیه غذا باید در ویترین یا قفسه دردار نگهداری شوند. -9-2

 ها بدون سرپوش ممنوع است.استفاده از قندان، نمكدان و نظیر آن -9-3

 :رایط زیر باشدبایست دارای شر میمیز کا -9-4

هر بار استفاده  سطح میز کار باید صاف، تمیز، سالم و بدون درز بوده و روکش آن از جنس قابل شستشو باشد و پس از -1 -9-4

 گردد.شسته و گندزدایی 

 سطل زباله بهداشتی ، قابل شستشو و مجهز به کیسه زباله بوده و پس از هر بار تخلیه شسته شود. -9-5

ی وجلوگیری ها و شیرآلات از نقطه نظر ایمنها، بستدر صورت استفاده از گاز شهری و یا کپسول گاز مایع، کنترل مستمر لوله -9-6

 .استفاده از کپسول آتش نشانی الزامی است()از نشت گاز ضروری است 

 

سلامت محیط و کار در معاونت بهداشتی قابل ذکر است بازدیدهای مشترك متشكل از کارشناس مسئول تغذیه، کارشناس مسئول 

 دانشگاه علوم پزشكی  و رؤسای ادارات سلامت و تندرستی آموزش و پرورش استان صورت پذیرد .
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 صدور مجوز براي مواد غذايي قابل عرضه در پايگاه تغذيه سالم مدارس فرايند -10

 موزش و پرورش ارائه درخواست صدور مجوز توسط متقاضی به ادارات/ نواحی/ مناطق آ -

کارشناس اطق آموزش و پرورش توسط کارشناس/ بررسی و تایید مطابق با دستورعمل پایگاه تغذیه سالم در ادارات / نواحی/ من -

 مسئول سلامت

مكاتبه ادارات / نواحی/ مناطق آموزش و پرورش با معاونت تربیت بدنی و سلامت اداره کل آموزش و پرورش و ارسال  -

 متقاضی عرضه مواد غذایی در مدارسدرخواست شرکتهای 

مكاتبه معاونت تربیت بدنی و سلامت به عنوان مرجع صدور مجوز به معاونت بهداشتی دانشگاه علوم پزشكی و درخواست  -

 استعلام و تاییدیه

 ارجاع درخواست آموزش و پرورش به گروه بهبود تغذیه معاونت بهداشتی دانشگاه علوم پزشكی -

قانون خوردنی آشامیدنی و وضعیت محل تولید و حمل و نقل محصول  13داشت محیط از نظر رعایت ماده استعلام از مدیریت به -

 با وسایل نقلیه مجاز مطابق با دستورعمل

 های متقاضی به آموزش و پرورش قبول درخواست شرکتپاسخ به استعلام آموزش و پرورش و اعلام رد یا  -

کل آموزش و پرورش با ادارات آموزش و پرورش نواحی و مناطق و اعلام رد یا مكاتبه معاونت تربیت بدنی و سلامت اداره  -

 قبول درخواست شرکتهای متقاضی

 جعه متقاضی به ادارات آموزش و پرورش نواحی و مناطق جهت اخذ مجوزامر -

 پايش و نظارت -11

  جامعه دانشگاه  مدیر واحد بهبود متشكل ازنظارت بر اجرای دقیق دستور عمل بر عهده کمیته بهداشت، تغذیه و ایمنی که

، کارشناس مسئول سلامت محیط و کار، کارشناس مسئول سلامت نوجوانان و مدارس در معاونت بهداشتی علوم پزشكی

ستانو رؤسای ادارات سلامت و تندرستی  شده  می شهرستان ها /ها در ا ضاء  شرح وظایف آنها در تفاهم نامه ام شد و  با

ن و آموزش پزشــكی درج شــده توســط وزرای آموزش و پرورش و بهداشــت، درما (26/2/1400مورخ  33710شــماره )

 باشد. است، می

 های انجام شده از پایگاه تغذیه سالم، در صورت عدم رعایت  ن و آموزش پزشكی برابر با بازرسیوزارت بهداشت، درما

خوراکی،  قانون مواد 13ماده اصلاحیه نون واند برابر با قات پایگاه تغذیه سالم میبهداشت محیط  عملنكات دستور

 آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی اقدام نماید.

 ستاد شهرستان و معاونت سلامت آموزش و  هیمدرسه توسط واحد تغذ 3زمستان و بهار( از حداقل  ز،یی)پا فصلی دیبازد

 باید انجام گردد. پرورش 

  وشش، پهای پایگاه تغذیه سالم مدارس تحت  درصد از بازرسی 10در  حداقل  باید کارشناس تغذیه مرکز خدمات جامع سلامت

  حضور داشته باشد. همراه کارشناس بهداشت محیط


