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  )بخش تغذيه(

  مقدمه

آموزان با هدف  نامه اجرايي تأمين، حفظ و ارتقاي سلامت جسمي، رواني و اجتماعي دانش اده سه آييندستورالعمل پايگاه تغذيه سالم براساس م

اي به آنها، تهيه و تنظيم  ارزش تغذيه ارائه موادغذايي سالم و جلوگيري از عرضه موادغذايي كم ،مورد نيازو مواد مغذي ارتقاي تأمين بخشي از انرژي 

  . است شده

  ربردـ هدف و دامنه كا1

  .اجرا گرددمتوسطه اول و دوم  ،ابتدايياز م عمدارس دولتي وغير دولتي ادر كليه  بايددستورالعملاين آموزان  اي دانش منظور ارتقاي سلامت تغذيه به

 ـ تعاريف2  

 :شود  ها و اصطلاحات با تعاريف زير به كار برده مي واژه ،دستورالعملدر اين 

  پايگاه تغذيه سالمـ 1ـ  2

  . مي گيرد عرضه و فروش مواد خوردني و آشاميدني آماده مصرف به صورت سرد و گرم در آن انجام  تهيه و يا شود كه كاني اطلاق ميبه م 

  .قوانين و مقررات مربوط به پايگاه تغذيه سالم در مورد تعاوني آموزشگاهي نيز صدق مي كند  ، باتوجه به هماهنگي هاي بعمل آمده: تذكر

  وعدهـ ميان  2ـ  2

آموزان تأمين   موردنياز روزانه دانشمواد مغذي بخشي از ميان وعده اين  مصرفبا . گردد موادغذايي است كه در فواصل بين غذاهاي اصلي مصرف مي

  .مي شود

  ينوزارت-2-3

  و واحد هاي تابعه وزارت بهداشت،درمان وآموزش پزشكي

  وزارت آموزش و پرورش و واحد هاي تابعه

  متغذيه سال -2-4

  .باشد مي و سالم، كافي، متنوع و متعادل مي كند تامين را تمام نياز هاي تغذيه اي بدناي كه  تغذيه

  مواد غذايي سالم-2-5

  .باشدضر مزيان بخش ومواداوليه سالم وايمن تهيه شده باشد وعاري از مواد از  غذاي سالم يا ايمن غذايي است كه

  فو يا غير قابل مصر مواد غذايي فاسد -2-6
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  .و يا تاريخ مصرف آن منقضي شده و يا در شرايط نامطلوب نگهداري شده باشد غذايي است كه رنگ، بو، مزه وقوام آن تغيير كردهمواد 

  ـ مواد غذايي سرد يا گرم 3

درمان و آموزش هداشت، مركز سلامت محيط كار وزارت بعملهاي المطابق دستور بايد ،شوند ـ ميوه و سبزيهايي كه به صورت خام مصرف مي 1

  .گردندفوني عته و ضد شسبه دقت  پزشكي باشد 

  .شود نگهداريدر يخچال شده و ضد عفوني و شسته تهيه بلافاصله زپس ا  ـ مواد غذايي از قبيل سبزي و ميوه 2

  .مصرف باشدتوليد و  اريخ ت ،سري ساخت پروانه ساخت، دارايبندي شده بايد از توليدات كارخانجات معتبر تهيه و  بستهغذايي ـ محصولات  3

  .نگهداري شوند انوران موذيو ج حشرات  ،مگس ،ـ غذا بايد در محلي تميز و عاري از گرد و خاك 4

هاي سفيد كمتر  شود از نان توصيه مي(.نان بطور روزانه تهيه شود و كپك زده و بيات نباشد ،پايگاه تغذيه سالم در محللقمه سالم  ـ در صورت تهيه 5

  ).دار و غني شده استفاده شود هاي سبوس شود و به جاي آن از انواع نان استفاده

  .ـ غذاهاي خام و پخته را بايد در يخچال جدا از هم نگهداري كرد و با هم مخلوط ننمود 6

 رت تمايل به سرخ كردنا بجاي سرخ كردن از روش هاي سالمتر مثل آب پز، تنوري، بخارپز و كبابي در تهيه غذا استفاده شود و در صوحترجيـ  7

  .د فقط از روغن مايع مخصوص سرخ كردن استفاده شو

  .ـ غذاهاي پخته شده نبايد بيش از نيم ساعت خارج از يخچال نگهداري شوند 8

  .شود استفاده،كه داراي پروانه ساخت از وزارت بهداشت مي باشد تصفيه شدهنمك يددار از در تهيه غذا ـ 9

  .هاي پلاستيكي مصرف شده و رنگي اكيدا خودداري شود روزنامه و كيسه ،ه مواد خوراكي در كاغذهاي باطله بندي و عرض ـ از بسته 10

  .دنباشسرد يا ممخصوص مواد غذايي گر اين ظروف بايد ظروف يكبار مصرف در صورت استفاده از -11

  .باشد كاملا داغهنگام توزيع بايد  از زمان پخت تاغذا  -12

بايد هرچه زودتر مصرف شوندواز انجماد مجدد موادغذايي خودداري گردد در غير ) يخ زدگي (از خارج شدن ازحالت انجماد موادغذايي پس -13 

  .اينصورت بزودي فاسد مي گردند

مركز سلامت ه نام شوند، وضعيت بهداشتي مركز پخت و شرايط حمل ونقل غذا بايد مطابق با آيين تهيه مي) مراكز پخت(غذاهايي كه از بيرون : تبصره

  : در مورد اين نوع غذاها به نكات زير نيز توجه شود . وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي باشد محيط كار

 كم نمك باشد .  
   داشته باشد درصد 5كم چرب باشد و روغن بكار رفته اسيدچرب ترانس كمتر از .  
 سرو شود ناسبغذا در  حجم م.  
  مناسب توزيع شودغذا در ظروف يكبار مصرف .  
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 هاي گازدار همراه با غذا يا مجزا خودداري گردد از توزيع نوشابه .  

  هاي تغذيه سالم فهرست موادغذايي قابل عرضه در پايگاه : 1جدول

  فهرست موادغذايي  موادغذايي رديف

1  

خشكبار، خرما و انواع 
از نوع (ها  مغزهاودانه

  )بدون نمك

و انواع مغزها  )ميوه هايخشك، انواع كشمش ،خرما،شك، انواع برگه هامثل توت خشك، انجيرخ(خشكبار 
، برنجك، گندم ، نخودچي)هندي، پسته، كنجد ،مغز تخمه ها گردو، بادام، بادام زميني، فندق، بادام(ها  دانه

  .دنباشاز وزارت بهداشتبهداشتي  مجوزهايي اكه همگي بسته بندي شده و دارذرت بو دادهبرشته شده، 

2  
  و يرش
  هاي آن فرآورده

 از و به صورت بسته بندي تك نفره و همه پاستوريزه يا استريليزه) بجز بستني يخي(ماست، شير، پنير، بستني 
  .باشد  Dبا ويتامين  شير بهتر است كه بصورت غني شده)ياكمترو  چربي  % 5/2(نوع كم چرب 

  ) از وزارت بهداشت داراي مجوزهاي بهداشتي(آب معدنيوبدون گازدوغ   نوشيدني  3

  ميوه  4
مركز سلامت محيط كار عملهاي الدستوربا طابق مشسته شده ( .....و  سيب، نارنگي، پرتقالانواع ميوه مثل 

  .وزارت بهداشت باشد

5  
بدون كرم  بيسكويت
  كلوچهو ،كيك

وچه و كيك و كلبدون كرم دار  نوع سبوساز  ترجيحا شامل انواع بيسكويت، كيك و كلوچه بيسكويت
و تهيه شده با روغن حاوي اسيدچرب با  ويتامين آ، ، رويآهن مثلا از نوع غني شده با ريز مغذي ها ترجيح

  .باشد از وزارت بهداشتبهداشتي  دارايمجوز هاي ودرصد  5ترانس زير 

  لقمه سالم  6

 ـ دربسته بندي  گوجه فرنگيپنير و  ـ نان و پنير و خيار ـ نان و  )آب پز و سفت  ( تخم مرغنان و پنير و گردو ـ نان و  -

) كم چرب   (ساده  و  پاستوريزهاز نوع  پنير،مركز سلامت محيط كار وزارت بهداشتعملهاي الطابق دستورم
  .باشد

مركز سلامت محيط كار وزارت عملهاي الطابق دستورمخيار و گوجه فرنگي، شسته شده و ضد عفوني شده 
 دار مثل سنگگ و نان هاي حجيم و نيمه حجيم صنعتي از نوع سبوس دار ان سبوساز انواع  ن بهتر است.بهداشت باشد

  . استفاده گردد  ... )تخم آفتابگردان، كنجد، كدو و (با انواع مغزها  و يا همراه

  غذاهاي پخته  7

همه كم ( ، فرني، شيربرنج و سمنو )همه كم نمك وكم چرب( انواع آش و سوپ، لوبيا، عدس، حليم 
پخت بصورت روزانه                               -.ي پخته بايد داراي شرايط زير باشنديمواد غذا ،)م چربشيرين وك

 -امه بهداشت محيط مدارسن پخت در شرايط بهداشتي و رعايت كامل نكات بهداشتي مطابق با آيين -
در ظروف يكبار مصرف بر پايه گياهي مواد غذايي داغ  -رعايت تنوع و تفاوتهاي فرهنگي در برنامه غذايي

  . بلافاصله بعد از تهيه و پخت توزيع شود  -.شوندمصرفمخصوص،
رشناس مسئول سلامت محيط و كار در معاونت گاه علوم پزشكي ، كاشقابل ذكر است بازديدهاي مشترك متشكل از كارشناس مسئول تغذيه دان

  . بهداشتي و رؤساي ادارات سلامت و تندرستي استان صورت پذيرد 
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  غيرمجاز است ، تغذيه سالم در پايگاهكه عرضه آن  مواد غذاييفهرست  :  2 جدول

  غيرمجاز مواد غذايي

  ) سيب زميني و ذرت  (و انواع چيپس ها )  با هر نام تجاري (شده  حجيمفرآورده هاي غلات  .1

  نواع يخمك ا .2

  ريو ماءالشعهاي گازدار  نوشابه .3

  دوغ گازدار .4

  *قندي مواد  حاويهاي  آدامس .5

  .وكليه فراورده هايي كه درآنهاسوسيس وكالباس وجودداردكالباس،سوسيس  .6

  وزارت بهداشتازبدون بسته بندي وفاقدمجوزهاي بهداشتي و  درصد گوشت 70كمتر از  گرهايهمبر انواع  .7

 سالادالويهنواع ا .8

  بدون بسته بندي وفاقد مجوزهاي بهداشتي  وزارت بهداشت نواع لواشك و آلو و آلوچه ا .9

  چسبند  هايي كه به سطح دندان مي نبات آب .10

  ه هستندداراي قندافزودكه ييها ميوه آبانواع  .11

 سمبوسه،فلافل .12

 )شتي  از وزارت بهداشتوفاقد مجوزهاي بهدابهداشتي با مجوز (در هر حالت انواع ا شترودل گوشتي  .13

 بدون بسته بندي وفاقد مجوزهاي بهداشتي از وزارت بهداشتغيرگوشتي لاشترودانواع  .14

  انواع پيراشكي ودونات .15

  يخي بستني .16

  پاستيل .17

  ها و انواع سس خيار شور .18

 اما به علت مشكلات بي نظمي . ردلازم به ذكر است كه جويدن آدامس بدون مواد قندي بعد از مصرف غذا براي مدت كوتاه مفيد بوده و ضرري ندا
 .در مدارس توزيع نگردد ،در كلاس و مدرسه

 
  سالم غيرمجاز است، بايد در  تغذيه كه عرضه آن در پايگاه مواد غذاييقابل عرضه در پايگاه تغذيه سالم و جدول  مواد غذاييجدول فهرست : تذكر

  .آموزان و كاركنان مدارس نصب گردد  محل مناسب و در معرض ديد دانش
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  بخش بهداشت محيط

  تجهيزات

منظور از تجهيزات در اين دستورالعمل ، ابزار و وسايلي هستند كه براي تهيه، نگهداري و توزيع مواد غذايي، ايمني و خدماتي  

  .گيرند  استفاده قرار ميدر پايگاه تغذيه سالم مورد 

  بهداشت محيط

محيط زندگي بر سلامت جسمي، رواني ه كه درعبارت است از كنترل عوامل فيزيكي،شيميايي، بيولوژيكي، راديولوژيكي، وغير

  .واجتماعي انسان تاثير مي گذارد

  ازرسيب

بازرسي با قوانين والزامات بهداشتي  به عمل نظارتي گفته مي شود كه هدف از آن بررسي ميزان انطباق شرايط موضوع ومحل

  .ناشي ازآن ها مي باشد

  

  مدارس پايگاه تغذيه سالماصول مكان يابي 

ـ انتخاب مكان مناسب جهت استقرار پايگاه تغذيه سالم در مدارس با توجه به شرايط اقليمي محل از نظر ميزان تابش آفتاب،  1

ا كه مثلا در مناطق پرباران و يا بسيار گرم، پايگاه تغذيه سالم را ترجيحا در بدين معن... ميزان بارندگي، جهت بادهاي غالب و 

  .نمود مستقر )حياط مدرسه(فضاي بسته مراكز آموزشي و در مناطق با آب و هواي معتدل، پايگاه تغذيه سالم را در فضاي باز

  ـ داراي دسترسي راحت، ايمن و مناسب براي استفاده كنندگان 2

اي كه محل قرارگيري  به گونه) توالت ها ( هاي بهداشتي  آوري پسماند و سرويس اي مناسب از محل جمع فاصلهـ دارا بودن  3

بايست ضمن رعايت كليه عوامل مذكور در دورترين فاصله ممكن از مراكز توليد بو و آلودگي در نظر  پايگاه تغذيه سالم مي

  .گرفته شود 

  سئولان مراكز آموزشيـ قرار داشتن در معرض ديد و كنترل م 4
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  مدارس پايگاه تغذيه سالم ـ اصول طراحي و معماري 4

بندي شده و آماده اطلاق  پايگاه تغذيه سالم مدارس در تعريف عام آن به مكان عرضه و فروش مواد خوردني و آشاميدني بسته 

باشد وليكن در مواردي كه طبخ مواد  مي شود كه در اينصورت ميزان فضاي لازم تابع نوع خدمات ارائه شده در پايگاه فوق مي

  :طلبد كه مشروح هر يك از الگوهاي مربوطه به شرح زير است  ابعاد فيزيكي بيشتري را مي. شود  خوراكي نيز در آن انجام مي

عهده بندي شده و آماده را به  و فروش مواد خوراكي و آشاميدني بسته عرضهصرفااين پايگاه : پايگاه تغذيه سالم  نوع اول

  . داراي عناصر و شرايط زير مي باشد  ودارد

  يخچال ويتريني .1

  براي استفاده كاركنان پايگاه تغذيه سالمو حوله  روشويي .2

  بندي ديواري جهت نگهداري مواد خوراكي قفسه .3

  هاي زميني دردار جهت ذخيره و انبار مواد خوراكي قفسه .4

  ظروف زباله دردار و قابل شستشو .5

  داري لوازم شخصي فروشندهقفسه يا رختكن جهت نگه .6

  جعبه كمكهاي اوليه .7

  مثل شوفاژ يا بخاري  يتجهيزات گرمايش .8

  يتجهيزات سرمايش .9

با دوام، قابل شستشو و  ينوع پوشش سطوح محل عرضه مواد غذايي از مصالح ساختمان درصورت استفاده از الگوي اول: ذكر ت

  .م باشدصاف و بدون فرورفتگي و شكاف و داراي رنگهاي روشن و ملاي

بندي شده و آماده، مواد غذايي گرم و  علاوه بر فروش مواد خوردني و آشاميدني بسته اين پايگاه:پايگاه تغذيه سالم نوع دوم

   :شرايط زير مي باشد  د كه داراي نماي عرضه مي تهيه و طبخ شده را نيز

 نوع اول رعايت بندهاي  )1

 اجاق گاز )2
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 ظرفشويي دو لگنه مجهز به آب گرم و سرد )3

 قفسه جهت نگهداري ظروف )4

 ميزكار جهت آماده سازي مواد خوراكي )5

 ...قفسه يا كمد درب دار جهت ذخيره و انبار مواد غذايي اوليه مثل پياز و سيب زميني و روغن و  )6

تا زير سقف ازجنس سنگ،كاشي، سراميك صاف و  ،نوع پوشش ديوار محل پخت :دوم استفاده از الگويدر صورت  )7

  .شكاف باشد بدون فرو رفتگي و

  .پوشش كف از جنس سنگ، سراميك، كاشي يا موزائيك غير لغزنده باشد :دوم درصورت استفاده از الگوي  )8

 .براي محل پخت الزامي است 7و8در صورت مجزا بودن محل پخت از عرضه مواد غذايي اجراي بند  )9

  

  مدارس پايگاه تغذيه سالمـ ايمني وشرايط فني ساختمان 5

ه تغذيه سالم نوع دوم صرفا اقلام مجاز و سالم خوراكي عرضه شود و از فروش لوازم التحرير و ساير كالاها ـ در محل پايگا 1

  .اكيدا خودداري گردد 

  :ـ مشخصات كف، ديوارها و سقف پايگاه تغذيه سالم 2

شكاف ،  ن فرورفتگيبدو ،صاف ، نوع پوشش سطوح محل عرضه مواد غذايي از مصالح ساختماني مقاوم ،  قابل شستشو : الف 

سقف و كف محل پخت از جنس سنگ، كاشي، سراميك صاف و بدون   و داراي رنگهاي روشن و ملايم و پوشش ديوارها ،

  )به منظور جلوگيري از ورود حشرات و حيوانات موذي . ( فرورفتگي و شكاف و داراي رنگهاي روشن و ملايم باشد 

  .بندي مناسب تعبيه شود  با شيب ده ووبـ كف مجهز به كف شوي داراي شتر گلو  ب

قابل شستشو   ،اي باشد كه نور كافي و مناسب را تامين نموده  ها به گونه طراحي درها و ابعاد پنجره: ها ـ مشخصات درها و پنجره 3

  .تجهيزات يا توري مناسب باشد كه از ورود حشرات و جوندگان و ساير حيوانات جلوگيري نمايدو داراي 

  سات بهداشتي ـ تاسي 4

  .باشد بهداشت ودرمان الف ـ داراي آب آشاميدني و سيستم فاضلاب مورد تاييد وزارت 
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شوفاژ و يا بخاري باشد كه در صورت كاربرد انواع بخاري، احتراق به قبيل  تواند به اشكال گوناگون  از مي يـ سيستم گرمايش ب

  .ش به خارج از محوطه پايگاه تغذيه سالم هدايت شوند صورت كامل انجام گرفته و گازهاي حاصله به وسيله دودك

  .الامكان نصب هواكش ـ برخورداري از جريان هوا و تهويه مناسب و حتي ج

در قسمت فوقاني اجاق گاز ضروري ) هود ( تعبيه دستگاه تهويه مكانيكي  ،ـ در صورت استفاده از اجاق گاز براي پخت و پز د

  .است

  اسب با استفاده از منابع روشنايي طبيعي و مصنوعي ـ تامين نور كافي و من ه

  ـ عايق كاري كف و ديوارها به منظور جلوگيري از نفوذ رطوبت  و

  

  ـ بهداشت فردي و عمومي 6

كه به نحوي در امر تهيه و توزيع و فروش مواد غذايي در پايگاه تغذيه )دانش آموزان (ـ كليه كارگران، متصديان و يا اشخاصي  1

هاي  صادره از مراكز بهداشت وابسته به دانشگاه) معاينه پزشكي(موظفند كارت بهداشت معتبر . نمايند ارس انجام وظيفه ميسالم مد

مدت اعتبار كارت معاينه پزشكي افرادي كه در تهيه ( .علوم پزشكي و خدمات بهداشتي ـ درماني در محل كار خود داشته باشند

و افرادي كه صرفا در توزيع وفروش مواد غذايي بسته بندي شده دخالت  شش ماهرند وتوزيع وفروش مواد غذايي سروكار دا

  .)مي باشد يك سالدارند 

)  و در محل پخت نيز ملبس به كلاه(بايست ملبس به روپوش سفيد  كنند مي ـ اشخاصي كه در محل پايگاه تغذيه سالم كار مي 2

  . باشند مي)و صابون مايع حوله (  بوده و موظف به استفاده از وسايل بهداشتي

ها و شستن دست ها با آب و  ـ كليه پرسنل پايگاه تغذيه سالم ملزم به رعايت بهداشت فردي شامل كوتاه نگهداشتن ناخن 3

  .باشند صابون بعد از هر بار توالت و قبل از شروع به كار مي

  .شدـ مسئول دريافت وجه در تهيه و توزيع مواد خوراكي دخالتي نداشته با 4

  .ـ نصب جعبه كمكهاي اوليه مجهز به لوازم مورد نياز در محل پايگاه تغذيه سالم الزامي است 5

  .ـ نظافت روزانه محيط پايگاه تغذيه سالم ضروري است 6
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ـ كاركنان پايگاه تغذيه سالم در صورت ابتلاء به بيماريهاي واگير مثل سرماخوردگي، اسهال، آنژين و بيماريهاي پوستي تا  7

  .بهبودي كامل بايد از تماس با مواد غذايي خودداري نمايند

  .ـ مسئول پايگاه تغذيه سالم جهت خشك كردن ظروف شسته شده از وسيله خشك و تميز و عاري از آلودگي استفاده نمايد 8

  .استفاده نمايد) انبرك ( ـ مسئول پايگاه تغذيه سالم جهت برداشتن مواد غذايي آماده مصرف از پنس  9

  .ها خودداري گردد بخصوص گوشت) دستمالي ( ـ از دست به دست كردن غذاي پخته شده  10

  ـ تجهيزات و لوازم كار7

ـ ظروف مورد استفاده در طبخ مواد غذايي يا آماده سازي مواد خوراكي در پايگاه تغذيه سالم مدارس بايد داراي شرايط  الف

  :زير باشند 

  .ممنوع است  شده ، وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي غيرمجاز اعلام  ـ استفاده از ظروفي كه به وسيله1

  .بايست كاملا سالم و فاقد شكستگي و لب پريدگي باشند ـ در صورت استفاده از ظروف لعابي مي2

  .استفاده شود  متناسب بادرجه پختـ براي پخت مواد غذايي از ظروف ضد زنگ و3

  .هر بار مصرف كاملا شسته و هر چند يكبار گندزدايي شوند ـ وسايل و ظروف غذا بايد پس از4

  .ـ وسايل و ظروف غذاخوري و تهيه غذا بايد در ويترين يا قفسه دردار نگهداري شوند5

  .ـ استفاده از قندان، نمكدان و نظير آنها بدون سرپوش ممنوع است6

  :بايست داراي شرايط زير باشد  ميز كار مي  -ب 

يد صاف، تميز، سالم و بدون درز بوده و روكش آن از جنس قابل شستشو باشد و پس از هر بار استفاده شسته ـ سطح ميز كار با1

  .و گندزدايي گردد

  .قابل شستشو و مجهز به كيسه زباله بوده و پس از هر بار تخليه شسته شود سطل زباله بهداشتي ،  -2

ها و شيرآلات از نقطه نظر ايمني  ها، بست كنترل مستمر لولهدر صورت استفاده از گاز شهري و يا كپسول گاز مايع، -3

  )استفاده از كپسول آتش نشاني الزامي است .(وجلوگيري از نشت گاز ضروري است
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  پايش و نظارت -8

نظارت بر اجراي دقيق دستور عمل بر عهده كميته بهداشت، تغذيه و ايمني در استان ها مي باشد كه تركيب اعضا و شرح وظايف 

  .و بهداشت، درمان و آموزش پزشكي درج شده استنها در تفاهم نامه امضاء شده توسط وزراي آموزش و پرورش آ

  


