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 مقدمه
ها و برخوردار شدن دانشجویان از یك غذاي سالم و بهداشتی كه حاوي مواد مغذي در دانشگاهامور تغذیه 
علاوه بر كیفیت مناسب از نقطه نظر  ها باشد از اهمیت ویژه اي برخوردار است. به طوري كهلازم براي آن

توجه به نوع غذا( باید حاوي كالري كافی و مواد مغذي لازم اعم از  بهداشتی، رنگ، مزه و بو، درجه حرارت )با
ها باشد. ها، اسیدهاي چرب ضروري، اسیدهاي آمینه اساسی و مواد معدنی در جهت حفظ سلامتی آنویتامین

ت غذایی و فرهنگی و همچنین مقدار مواد مغذي و موضوع رعایت بهداشت در پس نوع غذا با عنایت به عادا
امر تهیه، پخت و توزیع اهمیت ویژه دارد مضافاً اینكه نحوه سرو غذا، درجه حرارت، كیفیت بهداشتی، دارا بودن 

نقش مواد مغذي لازم و طرز برخورد دست اندركاران امر، از نكاتی است كه در میزان رضایتمندي افراد 
 اي دارد. عمده

شود مگر اینكه تمام امكانات لازم اعم از ساختمان و تجهیزات، نیروي انسانی كافی و این مهم میسر نمی
آموزش دیده وجود داشته و با استانداردهاي مربوطه مطابقت داشته باشند و براي رسیدن به این اهداف لزوم 

اي كه بتوانیم با بكار بستن نكات مورد نظر و نماید، به گونهتطبیق معیارهاي تغذیه با استانداردها را طلب می
 هاي مفیدي را برداریم.تغذیه گام يعملكرد مناسب در ارتقا

اولین گام، تدوین استانداردهاي سلامت دانشگاه به عنوان  مشاوره وكل ه ادار ،با عنایت به این مطلب
تري براي ارزیابی وضعیت هاي اصولی و علمیریق گامگانه را در سر فصل امور خود قرار داد تا از این ط شش

موجود و بهبود آن برداشته شود. در تهیه و تدوین این استانداردها سعی شده است ضمن توجه به شرایط و 
هاي ملی و جهانی حتی المقدور بین این استاندارد همگامی و هماهنگی با پیشرفت نیازهاي موجود براي حفظ

ها نیز همین استانداردها ارزیابی در نظارت و وعتی و پیشرفته هماهنگی ایجاد شود ي صنو استاندارد كشورها
 .ا قرار خواهد گرفتهپردیسرتبه بندي  ارزشیابی و، مورد بررسی

 

 های نگهداری مواد غذاییاستاندارد -1
 ،نقش بسزایی دارداز آنجا كه ایجاد شرایط مناسب نگهداري مواد غذایی در افزایش ماندگاري مواد غذایی 

توجه به استانداردهاي نگهداري مواد غذایی منجر به جلوگیري از افت كیفیت مواد اولیه غذایی، كنترل 
 شود.هاي ناشی از فساد مواد غذایی و كاهش ضایعات میمسمومیت

 اصول اوليه نگهداری مواد غذایی

 خروج اول رعایت شود. -قانون ورود اول -
اساس  نسبی كه تأثیر بسزایی در عمر نگهداري، كیفیت و وزن محصول دارد بر درجه برودت و رطوبت -

 استانداردهاي تعیین شده باشد و مرتباً كنترل شود.
 ضد زنگ در انبار و سردخانه وجود داشته باشد تا ماده غذایی مستقیماً روي زمین قرار نگیرد. تعداد كافی پالت -
با ظرفیت سردخانه باشد. )شرایط سردخانه استاندارد باشد(سردخانه داراي برق اضطراري متناسب  -
مواد غذایی مختلف بدون در نظر گرفتن نوع شرایط نگهداري و سایر مشخصات در یك سالن تواماً   -

نگهداري نشود.
مواد غذایی با ظرفیت سردخانه تناسب داشته باشد. -
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ایت شود.فاصله نگهداري مواد غذایی از كف سردخانه و دیواره رع -
شرایط بهداشت محیط انبار و سردخانه مطابق ضوابط قابل قبول باشد. -
اصولاً سعی شود مواد غذایی بصورت تازه مورد استفاده قرار گیرد و از فریز كردن مواد غذایی پرهیز نمود. -
در صورت ضرورت نگهداري مواد غذایی باید در شرایط جدول استاندارد ذیل نگهداري شود. -

 

 جدول نگهداری مواد غذایی در سردخانه و انبار
 استاندارد نگهداری نوع ماده غذایی

 برنج
انبار، خشك و عادي از رطوبت و داراي تهویه متناسب با ظرفیت باشد. -
باشد. 07/2تا  04/4دما بین  -
 كیسه هاي برنج در باكس پالتها قرار داده شود تا جریان مناسب هوا وجود داشته باشد. -

روغن )فقط روغن 
 مایع(

انبار، خشك و عادي از رطوبت و داراي تهویه متناسب با ظرفیت باشد. -
روغن دور از نور باشد. -
 ظروف روغن سالم و بدون منفذ وباتاریخ معتبرواستاندارد باشد. -

گوشت گاو یا گوساله 
 بسته بندي شده

ماه 8الی  1درصد حداكثر  500تا  51، رطوبت نسبی -051دماي  -
ماه 52الی  8درصد حداكثر  500تا  51، رطوبت نسبی -058دماي  -
 قطعه هاي گوشت باید داراي پوشش بدون منفذ باشد. -

گوشت گاو یا گوساله 
 چرخ كرده

ماه 3، حداكثر -058دما  -
ساعت 52، حداكثر 04دما صفر تا  -
 گوشت چرخ شده حتماً در بسته اي بدون منفذ باشد. -

 مرغ

ماه 8تا  6نگهداري ، زمان -058دماي -
ماه 2زمان نگهداري  ،-051دما  -
روز3زمان نگهداري  02تا  05دما  -
 گوشت مرغ باید با پوشش غیرقابل نفوذ به رطوبت و هوا باشد -

 ماه 1تا  3، زمان نگهداري -058دما  - ماهی
 

 نگهداری مواد غذایی هایاستاندارد
 استاندارد نگهداری نوع ماده غذایی

 پنیر
ماه 6تا  3درصد،  80تا  71، رطوبت نسبی 01/3تا  01/2دما  -
در ظروف قلع اندود مسدود حاوي آب نمك نگهداري شود -
 انجماد پنیر به دلیل شكستن بافت فیزیكی و تغییرات ساختمانی توصیه نمی شود. -

روز  50تا  2، زمان 01تا  02دما  - ماست
 شود.ظرف دربدار با جنس پلاستیك مرغوب نگهداري  در  -

، عاري از رطوبت 02/7تا  04/4دما  - حبوبات
 در ظروف گالوانیزه دربدار نگهداري شود. -

 پیاز
درون جعبه یا كیسه با منافذ درشت نگهداري شود. -
محل نگهداري تاریك و خنك باشد -
 محل نگهداري پیاز از سایر محصولها جدا باشد -

ماه 6تا  3، زمان 050دما  - سیب و زمینی
 داراي تهویه و تاریك باشد.انبار  -

ماه 1تا  3دما صفر درجه، زمان  - هویج
 تهویه انبار به طور مناسب صورت گیرد -

 روز 50درصد، تا  51تا  50، رطوبت نسبی 02/7تا  04/4دما  - لوبیا سبز
هاي برگدار سبزي

 روز 54تا  50درصد،  51تا  50دما صفر درج سانتی گراد، رطوبت نسبی  - تازه

ماه 52 - 6، زمان -022تا  -058دماي  - سبزیجات منجمد
 در ظروف دربدار با پوشش هاي پلاستیكی با رنگ روشن و بدون منفذ نگهداري شود. -

 غذاي پخته
ساعت 24، زمان 04دما صفر تا  -
در ظروف دربدار و به صورت جدا از مواد غذایی خام نگهداري شود. -
 .شود گرچه نگهداري غذاي پخته توصیه نمی -
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 استاندارد انبار و سردخانه مواد غذایی -2
 انبار مواد غذایی -الف

یكی از عوامل كارایی انسانی، تأمین غذاي سالم و كافی است به همین جهت نگهداري مواد غذایی طبق 
هاي مختلف و جلوگیري از اصول بهداشتی وقتی از پایه هاي بهداشت عمومی و پیشگیري از بروز بیماري

شود. براي رسیدن به این هدف لزوم تطبیق انبارهاي نگهداري مواد غذایی با مواد غذایی محسوب میاتلاف 
 باشد.اصول استاندارد ضروري می

 محل انبار

بایست در محلی نزدیك سالن پخت، ترجیحاً در طبقه همكف آشپزخانه و یا در طبقه انبار مواد غذایی می
نیاز بر حسب میزان مصرف به صورت روزانه یا هفتگی از انبار كل  زیرین آن واقع شود. كلیه اجناس مورد

 شود.تحویل و در انبار روزانه مواد غذایی طبق اصول انبارداري ذخیره می
 نور انبار

مناسب  كم مصرف هايبایست از نور كافی و مناسب برخوردار باشد كه استفاده از لامپانبار مواد غذایی می
 تقیم نور خورشید به اجناس موجود در انبار باید جلوگیري نمود.است. ضمناً از تابش مس

 دمای انبار

انبار مواد غذایی باید داراي تهویه و كولر بوده تا هواي گرم داخل انبار كه از اكسیداسیون مواد داخل آن 
اید مجهز به درجه سانتی گراد باشد. انبار ب 51ایجاد می شود خارج گردد. درجه حرارت محیط نباید بیشتر از 

درجه سانتی گراد حفظ نماید. تهویه  51( بوده و انباردار موظف است همواره دماي انبار را تا )ترمومتر دماسنج
بار هواي آن عوض شود و از یك هواي خشك و  50یك ساعت  بایست طوري باشد كه حداقل درانبار می

باید مناسب و متناسب با مساحت و فضاي موجود نكته قابل توجه اینكه تعبیه هواكش  خنك بر خوردار باشد.
(، ضد رنگ و قابل شستشو مجهز باشد و هواي انبار 56باشد )پشت قاب هواكش باید به توري نمره ریز )نمره 

 باشد. عاري از رطوبت زیاد و عاري از بوي نامطبوع
 كف، دیوار و سقف انبار

 میك باشد. به عبارت دیگر دیوار مقاوم و قابل شستشو ومتر كاشی یا سرا 2دیوارهاي انبار باید تا ارتفاع  -
 غیرقابل نفوذ براي موجودات موذي باشد.

 كف انبار از جنس قابل شستشو مانند سنگ، سرامیك باشد.-
 كف انبار باید كف شوي داشته باشد و در پوش آن توري داشته باشد.-
 د.سقف انبار باید داراي رنگ آمیزي روغنی به رنگ روشن باش -

 پالت و قفسه بندی انبار

ها را به طور بایست قفسه بندي به تعداد كافی وجود داشته باشد كه معمولاً قفسهدر انبار مواد غذایی می -
متر جهت عبور و مرور و حمل و نقل كالا  2/5-1/5اي به اندازه دهند و فاصلهموازي و پشت سر هم قرار می

گیرند.ها در نظر میدر بین قفسه
سانتی متر باشد. 41الی  40ها و كف انبار در حدود ارتفاع قفسه -
سانتی متر تا دیوار فاصله داشته باشد. 30بایست حداقل مواد چیده شده می -

فاصله مواد چیده شده تا سقف باید كمتر از  -
2

3
از كف باشد. 

و قابل شستشو باشند. ها باید از جنس فلزي ضد زنگ یا پلاستیك فشردهها یا قفسه بنديپالت -
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مشبك و محكم جهت نگهداري مواد غذایی به تعداد كافی و متناسب  ،هاي ضد رنگ )فلز گالوانیزه(پالت -
با مواد موجود در انبار وجود داشته باشد و كلیه مواد باید روي پالت قرار داشته باشند.

 در و پنجره انبار:

وجود پنجره در انبار، كلیه بایست مجهز به توري فنردار ضد زنگ باشد و در صورت درب انبار می -
( پوشانده شوند.56هاي موجود باید با توري نمره ریز )نمره  پنجره
بهتر است براي جلوگیري از نفوذ حشرات موذي در كلیه درهاي ورودي انبار از پرده هوا استفاده شود. -
توماتیك باشد و خود بخود بسته شوند.ایا درب بند ها باید مجهز به فنر درب -

سيستم 

هاي طبخ غذا، می بایست چیدمان مواد غذایی به نحوي به منظور اجراي این سیستم در انبارهاي محل -
باشد كه موادي كه دیرتر وارد انبار می شوند، دیرتر از سایر مواد موجود در انبار نیز مورد استفاده قرار گیرند. 

( مواد غذایی توجه كافی داشته باشد و مواد را به مچنین انباردار موظف است به مدت ماندگاري )ه

 یب تاریخ تولید و انقضاء مصرف نماید.ترت
انبار معمولاً یك نفر مسئول به نام انباردار و با توجه به ظرفیت و حجم كار تعدادي كمك انباردار )طبقه  -

استاندارد نیروي انسانی( و چند نفر كارگر دارد. مسئول انبار مواد غذایی لازم است به فنون انبارداري مواد غذایی 
 و عوامل دخیل در فساد مواد غذایی را بشناسد.آشنایی داشته 

پیش بینی برق اضطراري براي انبارهاي مواد غذایی به دلیل حساسیت مواد غذایی نسبت به تغییر در  -
.استشرایط محیطی، ضروري و لازم 

 فضای مورد نياز

 شود.نظر گرفته می متر مكعب فضا در 4تن مواد غذایی، حداكثر  5جهت احداث انبار به ازاي نگهداري هر 
 

 سردخانه های مواد غذایی -ب

هاي مهم و موثر نگهداري غذا استفاده از سرما است، گسترش صنعت انجماد و سرما در بهبود و یكی از راه
. شناخت و كاربرد این صنعت براي نگهداري مواد غذایی مختلف كندن وضع غذا و تغذیه كمك فراوانی میتأمی

به نحوي با بهداشت و تولید غذا در ارتباط می باشند امري است ضروري كه باید به آن براي تمام كسانی كه 
هاي نگهداري مواد غذایی با بایست كلیه سردخانهبهاي زیادي داده شود و براي رسیدن به این هدف می

 استانداردهاي مربوطه تطبیق داده شوند.
 موقعيت محل سردخانه

بایست داراي زهكشی خوب و براي احداث ساختمان مناسب باشد شود میمیزمینی كه سردخانه در آن ساخته 
 به طوري كه به خوبی بتواند سنگینی یك ساختمان بزرگ و وزین را تحمل نماید و آب در سطح آن جمع نشود.

 سردخانه های مواد غذایی:

درجه سانتی گراد -58سردخانه زیر صفر با حداكثر درجه برودت  -
به عنوان پیشخوان با درجه برودت صفر درجه سانتی گراد جهت نرم كردن گوشت منجمد هاي سردخانه -

شده براي مصرف روزهاي بعد
 7تا  4.. با درجه برودت .جات وسردخانه بالاي صفر درجه مخصوص ذخیره میوه جات، سبزیجات و صیفی -

است قبل از طبخ در یخچال نگهداري  درجه سانتی گراد سردخانه بالاي صفر جهت نگهداري مواد غذایی كه لازم
گردد.بینی میسردخانه دیگري نیز با همین مشخصات جهت نگهداري مواد غذایی پخته و نیم پز پیش .شود

باشد، ممكن است از فریزرهاي پرس در روز می 500ها كمتر از در مراكزي كه آمار پخت غذاي آن -
صفر و بالاي صفر استفاده شود. هاي زیرهاي ایستاده به جاي سردخانهصندوقی و یخچال
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 نور سردخانه

 هاي فلورسنت یا كم مصرفبایست از نور كافی و مناسب برخوردار باشد، استفاده از لامپسردخانه می-
 مناسب است.

 آفتاب باشد. مستقیم سردخانه نباید در معرض نور -
 دمای سردخانه

قابل كنترل بوده و تابلوي كنترل كاملاً در دید فرد مسئول بایست از بیرون ها میدرجه برودت سردخانه -
 مسئول مربوطه موظف است روزانه دوبار درجه برودت سردخانه را طبق استاندارد گفته شده كنترل كند.  .باشد

بایست از تونل انجماد استفاده شود. ضمناً وسایل برودتی با توجه هاي مواد غذایی میترجیحاً در سردخانه -
هاي برودتی و خنك كننده باید به طور شوند. دستگاهنیاز و بازده سالن پخت و فضاي سردخانه انتخاب میبه 

داراي برق  و مرتب كنترل و بازدید شوند و مسئول فنی مربوطه از سالم بودن آنها اطمینان كامل داشته باشند
 اضطراري باشد.

 كف، دیوار و سقف سردخانه

ضد زنگ و كاملاً ایزوله باشد كه  ،از جنس قابل شستشو مانند فلز گالوانیزه سقف سردخانه كف دیوار و -
 .شستشو نمود بتوان براحتی نظافت و

 پالت سردخانه قفسه بندی و

 ها كاملاً قابلها و پشت قفسهو قسمت زیر پالت شوندبندي ها باید بر حسب نوع استفاده پالتسردخانه  -
بایست از جنس قابل ها میغذایی در كف سردخانه ممنوع است. ضمناً پالتشستشو باشد و گذاشتن مواد 

شستشو و ضد زنگ باشند.
 30سانتی متر باشد. مواد چیده شده باید حداقل  41الی  40ها و كف سردخانه در حدود فاصله ارتفاع قفسه -

از كف باشد. 3/2فاصله داشته باشند و فاصله مواد تا سقف كمتر از  سانتی متر تا دیوار
متر باشد. 3/5-1/5فاصله لازم بین قفسه ها باید  -

 بهداشت سردخانه

هاي هاي ورود به سردخانه استفاده كرد و از این كفش نباید در قسمتبراي ورود به سردخانه باید از كفش -
آشپزخانه به داخل دیگر آشپزخانه استفاده شود. این امر باعث جلوگیري از انتقال آلودگی از قسمتهاي مختلف 

 سردخانه خواهد گردید.
 هاي سردخانه از پرده هوا استفاده شود.براي جلوگیري از نفوذ حشرات موذي بهتر است كه در كلیه ورودي -
 لازم است جداسازي غذاي خام از پخته در سردخانه صورت گیرد. -
حساسیت مواد غذایی در برابر تغییرات هاي مواد غذایی به دلیل پیش بینی برق اضطراري براي سردخانه -

 باشد.دما و شرایط محیطی لازم و ضروري می
نظافت و بهداشت سردخانه باید بطور مرتب انجام شده و نظارت شود. -

 فضای مورد نياز

متر مكعب فضا در نظر گرفته می  4تن مواد غذایی، حداكثر  5جهت احداث سردخانه به ازاي نگهداري هر 
 باشد: غذا در روز به شرح ذیل می 2000هاي مختلف یك آشپزخانه با آمار پخت  مثال ابعاد سردخانهشود. براي 

 42 ...زمینی، پیاز، هویج و سردخانه جهت نگهداري سبزیجات خام از قبیل سیب -الف

 عرض ×طول  ×= ارتفاع 1/2×6×8/2=  3 42
 سردخانه جهت نگهداري لبنیات  -ب

 عرض ×طول  ×= ارتفاع 3× 1 ×8/2=  3 42
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  سردخانه به منظور نگهداري غذاهاي آماده و نیمه پز جهت مصرف روز بعد: –ج 

 عرض ×طول  ×= ارتفاع 1/2× 1/1 ×8/2=  3 1 38
گراد  درجه سانتی 4-7هاي فوق همه بالاي صفر بوده و معمولاً درجه حرارت آنها بین  چون سردخانه

 توان به مدت كوتاه در این درجه حرارت نگهداري كرد. می باشد بنابراین اكثر غذاها را می
 56/8سردخانه كوچك زیرصفر تا صفر درجه  -د

 عرض ×طول  ×= ارتفاع 2× 3×8/2=  3 8 56
 10/4سردخانه زیرصفر  –ه 

 عرض ×طول  ×= ارتفاع 3×6×8/2=  3 4 10
 

 ظرفيت وزنی كالا در سالن های انجمادی )زیرصفر(

منظور از ظرفیت وزنی هر سالن براي هر كالا وزن آن مقدار كالاي مورد نظر است كه می ظرفیت وزنی: 
و لزوماً باید ظرفیت هر سالن براي مواد غذایی ب در حجم مفید سالن مورد نظر چید توان با دسترسی مناس

 نگهداري شده تناسب داشته باشد.
 های انجمادی )زیر صفر( در سالنظرفيت وزنی كالا

ظرفيت وزنی هر باكس پالت با ابعاد  كالانوع 
 15×111×121 داخلی

ظرفيت وزنی در هر متر مکعب 
 )برحسب كيلوگرم( مفيد

گوشت منجمد بدون استخوان 
 710 5100 داخل كارتن

گوشت منجمد با استخوان 
 300 600 گوسفند به صورت فله

 630 5200 كره
 420 800 مرغ منجمد وارداتی

 180 5500 ماهی منجمد داخل كارتن 
 420 800 ماهی منجمد فله

 121 5000 خرما
 

 حجم لازم بر حسب متر مکعب برای نگهداری یک تن كالا در بسته بندی های مختلف
 (2حجم لازم )مترمکعب  نوع بسته بندی كالا )تن(

 2/1 كارتن موز
 5-1/5 كارتن كره
 7/5-1/2 كیسه قهوه
 5-3 تجارتیظرف  شیر
 4/5-1/5 كیسه ذرت

 3/2 جعبه نارنگی
 6/5 بشكه عسل
 1/2 جعبه پرتقال
 3/3 كیلویی 10ظرف  ماهی
 2-2/2 جعبه سیب

 8/2 ظرف تجارتی تخم مرغ
 3/3 كیسه پیاز
 6/5 كیسه جو

 2/5-7/5 كیسه نخود فرنگی
 3/2-7/2 كیسه فلفل

 2/2-8/2 كیسه سیب زمینی
 4/5-2/2 جعبه كشمش

 4/5 كیسه برنج
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حضور مسئول فنی در سردخانه جهت كنترل كلیه امور مربوطه به سردخانه ضروري می باشد و مسئول فنی 
 لازم است به فنون انبارداري مواد غذایی نیز آشنایی كامل داشته وعوامل دخیل در فساد مواد غذایی را بشناسد.

 روش چيدن كالا در سالن های سردخانه

 چیدن كالا در سردخانه توجه به نكات زیر ضروري است.مورد روش  در
گردش هوا -

 به منظور تأمین گردش مناسب هوا فواصل زیر باید رعایت گردد:
.سانتی متر باشد 20ل قهاي سالن نگهداري حداها از جدارهفاصله پالت -
سانتی متر باشد. 50ها حداقل فاصله بین پالت -
اي باشد كه سطح رویی كالاهاي چیده شده پایین تر از سطح زیرین به گونه ها از سقف بایدفاصله پالت -
هایی )باكس پالت عبارتست از هاي سردخانه تعداد باكس پالتها باشد. در صورت زیاد بودن ارتفاع سالنبادزن

خصوصیات  با توجه به .شودنوعی قفسه پایه دار به منظور گذاشت و برداشت مواد غذایی( كه روي هم چیده می
شود باید طوري باشد كه هیچگونه خطر ریزش باكس باكس پالت ها و نوع كالایی كه در آن قرار داده می

ها یا اشكال در جابجایی آنها به وجود نیاید. پالت
خالی گذاشتن زیر تجهيزات سرمازا

 زیر تجهیزات سرمازا به دلایل زیر نباید كالایی چیده شود:
احتمالی ناشی از برفك زداییجلوگیري از ضایعات  -
دسترسی آسان مسئول فنی به تجهیزات سرمازا -
هاي مورد نگهداري در سردخانه(ستگاه مخصوص جابجایی و چیدن كالاامكان حركت لیفت تراک )د -

دسترسی آسان جهت كنترل كيفی كالا

ایی و غیره باید نظر ماندگاري و حفظ ارزش غذ كیفی كالا از به منظور دسترسی آسان جهت كنترل
شود.راهروهایی پیش بینی گردد براي این منظور دو روش پیشنهاد می

سانتی متر در وسط سالن عمود بر راهروي ارتباطی خارج سالن و یك  70دسترسی كم یك راهرو با عرض 
.شودسانتی متر در عقب سالن منظور می 10راهرو با عرض حداقل 

 باكس پالت بدون راهرو در كنار هم چیده شود. در هر صورت نباید بیش از شش ردیف
سانتی  10سانتی متر فاصله و یك راهرو با عرض حداقل  10دسترسی زیاد بین هر دو ردیف باكس حداقل 

متر نیز در انتهاي سالن منظور می شود. این روش براي كالاهایی است كه به بازدید گسترده و مكرر نیاز دارند.
(يب ورود )خارج كردن كالا به ترت

براي امكان خروج كالا به ترتیبی كه وارد شده باید راهرویی در مقابل در ورودي سالن منظور نمود كه 
 سانتی متر باشد. 220عرض آن با توجه به حركت لیفت تراكم حداقل 

 جدول مساحت انبار و سردخانه
 1111 511 011 111 برحسب نفر ظرفيت پخت غذا

 200 510 50 11 ر حسب مترمربعب ساحت آشپزخانهم
 10 21 51 50 بر حسب مترمربع ساحت انبارم

 31 21 20 51 بر حسب مترمربع مساحت سردخانه
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 استاندارد ساختمان و فضای آشپزخانه و غذاخوری -0
بنابراین باید آشپزخانه مكانی است جهت تحویل مواد غذایی، آماده سازي، پخت و سرو غذاهاي طبخ شده 

 در مكانی استقرار یابد كه:
حمل و نقل مواد اولیه به آشپزخانه به سهولت انجام پذیرد )طراحی راه مستقل جهت حمل و نقل و  -الف

 ..(.تحویل مواد غذایی
 پیش بینی و چگونگی انتقال مواد زاید به خارج از آشپزخانه و مسیر آن -ب
اي كه امكان آلودگی مواد غذایی به حداقل انی صورت پذیرد به گونهسرو غذا از آشپزخانه به سلف به آس -ج

ضمن اینكه فاصله باید سرپوشیده و  شود.ممكن برسد و فاصله بین سرویس و آشپزخانه باید كوتاه طراحی 
انداز مناسب برخوردار بوده و براي گونه اي باشد كه از چشمه مسطح باشد و طریقه استقرار غذاخوري باید ب

 شجومعلمان جاذبه داشته و محیط آرام بخشی ایجاد نماید.دان
 گردد. هاي تهویه، موتورخانه، سردخانه و... نباید سبب سلب آسایش افرادآلودگی صدا از سیستم -د

 ساختمان آشپزخانه: یحاطر

مواد هاي ساختمانی متعدد و روش .شودهایی كه براي تهیه غذا و آشپزي در نظر گرفته میدر ساختن محل
رود شود، ولی احتیاج اساسی هر محلی كه براي تهیه و سرویس مواد غذایی به كار میمتنوعی به كار برده می

باید بر مبناي استانداردهاي معمولی استحكام، دوام و محافظت در مقابل عوامل جوي باشد كه به همه نقاط 
 ساختمان وارد می شود.

اید دو هدف اساسی را برآورد نماید اول تهیه انواع غذا و طرح، ساختمان و تجهیزات یك آشپزخانه ب
 دوم روش نظافت محل و وسایل در نظر گرفته شود.و  برداري از آن  بهره

اي وارد نماید بدین كنند لطمهكه در آن كار می چنان شلوغ باشد كه به سلامت افراديآشپزخانه نباید آن
 3/55مترمربع مساحت و  7/3در بخش آشپزخانه نیاز به  منظور جهت هر نفر شاغل طبق معیارهاي موجود

بایست فضاي مورد نیاز تجهیزات به فضاي باشد كه با توجه به ابعاد تجهیزات آشپزخانه میمترمكعب فضا می
مساحت آن را اشغال  درصد 21اي باشد كه كلیه تجهیزات فوق اضافه شود و مساحت سالن پخت باید به اندازه

 .فضاي آشپزخانه باید خالی بماند( درصد 71نمایند )پس 
 گردد:به طور تخمین مساحت مورد نیاز آشپزخانه به شرح زیر اعلام می

 مترمربع 70نفر حدود  500مساحت سالن غذاخوري براي  -
 مترمربع 520 حدود نفر 210براي سالن غذاخوري  مساحت -
 مترمربع 232 حدود نفر 100براي سالن غذاخوري  مساحت -
 مترمربع 275حدود  نفر 710براي  سالن غذاخوري مساحت -
 مترمربع 310نفر حدود  5000براي سالن غذاخوري  مساحت -
 مترمربع 461نفر حدود  5100براي سالن غذاخوري مساحت  -
 مترمربع 160 نفر حدود 2000براي  سالن غذاخوري مساحت -

هیزات نباید به طور فشرده و پیوسته و شلوغ طراحی داخل ساختمان آشپزخانه و نحوه استقرار و نصب تج
باشد، این امر موجب آسیب كاركنان و در نهایت كاهش راندمان كار خواهد بود. همچنین بهتر است آشپزخانه 
همكف با محل مجاور آن یعنی سالن غذاخوري باشد چون تحویل مواد اولیه و خارج كردن مواد زاید در طبقه 

 كند.اضافه می همكف به سرعت و سهولت كار
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 اصول مهم در طراحی آشپزخانه:

و  نفوذناپذیري كف سالن آشپزخانه در برابر آب، چربی و مواد اسیدي حاصل از شستشوي سبزیجات -الف
 نیز در مقابل بخار ناشی از پخت غذا

 نفوذناپذیري دیوارهاي سالن آشپزخانه -ب
هدایت آن به سیستم اصلی فاضلاب خروجی به هاي دفع فاضلاب در كف آشپزخانه و تعبیه كانال -ج
 كه انتقال فاضلاب به داخل كانال ها به سهولت انجام پذیرد و به قسمت چربی گیر هدایت گردد.طوري
هاي روشن و سطح صیقلی و بدون خلل و فرج كف استفاده از سرامیك و سنگهاي الوان با رنگ -د

 دیوارهاي آشپزخانه تا ارتفاع زیر سقف
 درجه ساخته شود تا منجر به رشد باكتري ها و ایجاد جرم مواد زاید نگردد. 41دیوارها با زاویه  كنج -ه
 تهویه مناسب فضاي آشپزخانه لحاظ گردد و نور كافی و طبیعی در آن بتابد. -و

 د:شوهاي ذیل تقسیم میضمن رعایت استانداردهاي معماري تقسیمات داخلی آن با توجه نوع فعالیت به قسمت -ي
هاورودي مواد اولیه، توزین و تفكیك آن -
انبار روزانه مواد اولیه -
آماده سازي سبزیجات -
آماده سازي برنج و حبوبات -
آماده سازي گوشت -
فضاي پخت -
كباب پزي -
نگهداري خوراک گرم -
نگهداري خوراک سرد -
توزیع خوراک آماده -
شستشو دیگ و سینی -

 آشپزخانه:مشخصات كف 

.صاف، غیرقابل نفوذ، قابل شسشتو و مقاوم باشد -
.لغزنده نباشد -
كند. جلوگیري از نفوذ حشرات به آشپزخانهتا باید داراي توري ریز باشد  يكف شو-
.آب به آسانی در آن نفوذ نكند -
نباید چربی، نمك، اسیدهاي میوه با سبزیجات و  ؛در عین حالی كه در مقابل رطوبت غیرقابل نفوذ است -

روند روي آن تأثیر بگذارند.یا سایر موادي كه در تهیه غذا به كار می
ها و حشرات در آن محل قرار سطح روي كف نباید بند دار و درز دار باشد زیرا چرک و مواد آلوده، باكتري -

. گیرند )باید صاف باشد(می
به عبارتی دیگر محل  كند،كف نباید گوشه دار و زاویه دار باشد و بایستی حد فاصل بین دیوار و كف را پر  -

تلاقی كف و دیوار بایستی گرد باشد.
كف باید محكم و با دوام باشد و در مقابل رفت و آمد زیاد، سنگینی وسایل، رطوبت، چربی، اسید و قلیا مقاوم باشد. -
باید از سنگ یا سرامیك باشد. جنس كف آشپزخانه -
هاي غذا را داشته باشد چنانچه شیب بیش از این باشد آب با سرعت جاري شده و تكه یك درصدكف باید شیب  -

برد.با خود می
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كنند كه هایی را تعبیه میهاي بزرگ براي سهولت كار و به وجود آمدن شیب مناسب جويدر آشپزخانه -
بایست  ها باید به شكلی باشد كه قابلیت نظافت داشته باشند و میكند. این كانالپیدا میآب از طریق آنها انتقال 

هاي صاف و عمودي داراي درپوش باشند تا از ورود حشراتی مثل سوسك جلوگیري شود. آب روها باید با دیواره
د زیاد عمیق باشند سانتی متر ساخته شوند و آب روها نبای 51سانتی متر و حداقل عرض  50با حداقل عمق 

هاي توري روي آنها باید فلزي و آنقدر مقاوم باشند كه بتوانند سنگینی شود. پنجرهچون نظافت آنها مشكل می
افراد را تحمل كنند، محل اتصال كف با راه آنها باید نیم دایره باشد.

 مشخصات دیوار آشپزخانه:

قابل شستشو باشد.از كف تا سقف باید صاف، غیرقابل نفوذ، با دوام و  -
دار سفید جهت پوشش هاي لعابروكش دیوارها باید صاف و بدون درز باشد كه معمولاً از كاشی -

دیوارهاي آشپزخانه تا سقف استفاده شود.
شود.استفاده از سنگ در دیوار مناسب نیست چون به مرور زمان دچار خلل و فرج می -

 مشخصات سقف آشپزخانه:

و غیرقابل نفوذ باشد. رنگ روغنی مات همراه با سطح صیقلی معمولاً به طور بایست صاف سقف می
ها ممكن است باعث كاهش تراكم بخار شود ولی ایجاد رود. سایر رنگگسترده اي براي این منظور به كار می

تر است. سقف سفید معمولاً پوشش كمتري در سطوح نموده و بر خلاف رنگ روغنی تمیز كردن آن مشكل
. ارتفاع مناسب جهت سقف آشپزخانه كندزیرا نور را از منابع مصنوعی به خوبی منعكس می استرین نوع بهت

   متر باشد. 6-8باید بین 
 مشخصات نور آشپزخانه:

هاي كار شود. اگرچه ممكن است نور در ساعتنور خوب در آشپزخانه باعث تمركز و ایمنی بیشتر می -
. نور استمتداول از نور طبیعی در آشپزخانه با دریچه هاي بزرگ تأمین گردد ولی به كار بردن چراغ لازم 

ولی تابش مستقیم آفتاب به علت اینكه باعث انعكاس نور در سطوح  استطبیعی خوب در آشپزخانه دلپذیر 
شیشه تیره یا نوعی پرده یا قرنیز باید . نور شمالی بهتر است در غیر این صورت نیستشود مناسب شفاف می

 روي دریچه قرار گیرد تا از تابش مستقیم نور جلوگیري به عمل آید.
 است.شود با اهمیت وجود آن موقعی كه غذا توزیع میشود نور باعث بهتر نشان دادن غذا می كه یاز آنجای -
هاي هم در مقابل تركیدن احتمالی لامپ ها وسایل روشنایی مقاوم كه هم در برابر حرارت ودر آشپزخانه -

.استمهتابی بتواند ایستادگی نماید لازم 
.هاي كم مصرف مناسب استیا لامپ هاي فلورسنت واستفاده از لامپ -
دهد.هاي با نور زرد و سفید بهتر است چون رنگ و منظره غذا را بهتر نشان میلامپ -
شویی، اجاق هاي تهیه غذا از جمله ظرفشوند كه وسایل و محلهاي روشنایی باید طوري تنظیم دستگاه -

و میز را روشن نمایند.
دهد، روشنایی ضعیف ایجاد  روشنایی كافی در محل كار فشار چشم و خستگی كاركنان را كاهش می -

نماید و عدم دقت را به همراه دارد. محیطی دلتنگ و افسرده می

اساس نوع كار یا  شود و نور هر قسمت از آشپزخانه براندازه گیري می نور معمولاً با واحد 

براي كارهاي عمومی و محل عرضه  31-71 ،مثلاً شدت  فعالیتی كه باید انجام شود متفاوت است.

براي مناطق كاري متمركز مانند جایی كه دستور تهیه غذا  70-510 ،غذا مناسب است اما شدت 

 ،و شدت  استشود، قسمت توزین، كنترل مواد غذایی و خواندن درجه حرارت و... لازم وانده میخ

  براي ناهار خوري لازم و ضروري است. 51-20 ،ها و دیدن محصولات و شدت براي یخچال 10
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 مشخصات پنجره آشپزخانه:

ها را نظافت توان آنآشپزخانه قرار گرفته به آسانی نمیپنجره و طاقچه مربوط به آن كه در پشت وسایل 
كرد. كف طاقچه پنجره باید بالاتر از وسایل بوده و زاویه دار ساخته شود تا نتوان از آن به عنوان طاقچه استفاده 

با یك  ها رانماید و ممكن است به آسانی آنهاي بادگیر دار كنترل مناسبی را براي تهویه فراهم مینمود. پنجره
هاي آشپزخانه نباید بدون حفاظ براي جلوگیري از تابش مستقیم نور تور نایلونی بازدارنده پشه مجهز كرد. پنجره

 آفتاب و حرارت خورشید در سمت جنوب قرار داشته باشد، پنجره ها باید توري سیمی ضد زنگ داشته باشند.
 مشخصات تهویه آشپزخانه:

و شستشو مقدار زیادي بخار آب و دوده ایجاد می نماید، در صورتی كه از عمل تهیه، پخت و پز، سرو كردن 
محیط آشپزخانه خارج نگردد به سطوح سردتر آشپزخانه چسبیده و متراكم گشته در نتیجه آب یا از سقف به 

هاي كشش شود. براي این منظور از سیستمریزد یا از دیوارهاي آشپزخانه سرازیر میصورت قطراتی فرو می
هاي ها، اجاقهاي بخار، سرخ كنشود. خصوصاً در بالاي دیگهاي مكانیكی استفاده میخار نظیر هواكشب

كباب پزي، ماشین هاي ظرفشویی، ماشین هاي تهیه چاي و قهوه و دستگاههاي گازي در بالاي دستگاههاي 
بسوزد كه در غیر این صورت گاز سوز هواكش یا هود باید به شكلی تعبیه شود كه شعله به طور منظم و متعال 

ها در وسط آشپزخانه بوده و فضاي كمی را اشغال شود. معمولاً این دستگاهشعله خاموش شده و گاز پخش می
هاي نگهداري مواد غذایی استفاده هاي تهویه مكانیكی جهت خنك كردن محلكه از دستگاه كنند. در جائیمی
هاي تهویه از د تازه بوده و از محوطه آشپزخانه نباشد. دریچهشوبایست هوایی كه وارد محل میشود میمی

 بیرون باید با توري سیمی ضد زنگ پوشیده باشند.
 حرارت:

باشد. این درجه حرارت در عرض درجه سانتی گراد می 56هاي كار حداقل درجه حرارت منطقی در اطاق
 هاي آشپزخانه ضرورت دارد.قسمت در برخیبنابراین نصب دماسنج  ساعت از شروع كار باید تنظیم گردد. یك

 معيارهای لازم جهت طراحی سکوی تحویل كالا:

.كامیون حمل كالا بتواند به سهولت به محل تحویل كالا نزدیك گردد .5

.فضاي مناسب و كافی تحویل كالا پیش بینی گردد .2

.از روشنایی كافی برخوردار باشد .3

.فضاي تحویل كالا فاقد پله باشد .4

.شوند( بهتر است آسانسور طراحی گرددانتقال كالا به انبار )مواد غذایی كه دیرتر فاسد میبراي  .1

.هاي بالاي صفر و زیر صفر به سهولت انجام پذیر باشدانتقال كالاهاي فاسد شدنی به سردخانه .6

وامل كف قسمت از استحكام لازم برخوردار بوده و دیوارها نیز با مصالح بهداشتی مقاوم در برابر ع .7
فیزیكی و شیمیایی پوشیده باشد.

.مكان تحویل كالا كمترین فاصله ممكن را با آشپزخانه، سردخانه و انبار مواد غذایی داشته باشد .8

برداري، پروانه  ورود كالا به انبار مستلزم دارا بودن مجوزهاي لازم بهداشتی شامل پروانه تأسیس، پروانه بهره .5
بهداشتی و همچنین تاریخ تولید و انقضا، نحوه مصرف و نگهداري، سري ساخت و علامت استاندارد و كد 

ساخت، آدرس و مشخصات واحد تولیدي روي برچسب محصول درج شده باشد.
 گوشت قرمز و مرغ و ماهی ورودي نیز باید از طرف مسئولین بهداشتی ذیصلاح مورد تأیید باشد.     

 سرویس های بهداشتی:

باشد هاي بهداشتی میترین قسمت در آشپزخانه وجود و تعبیه صحیح سرویسضروريترین و یكی از مهم
شود. به كه معمولاً در منتهی الیه آشپزخانه و با اختلاف سطح واحد تهیه و توزیع غذاي آشپزخانه پیش بینی می
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مقدار ممكن  زا از سرویس بهداشتی به بخش فوق به حداقلطوري كه امكان آلودگی و انتشار عوامل بیماري
ها كن و حمام قرار دارد. با توجه به شرایط، اینگونه مكانهاي رختها مجزا از اتاقبرسد. در این قسمت توالت

ها بر توالت ن جدا از آشپزخانه باشد و در ضمن تعدادآلازم است از تهویه كافی برخوردار بوده و سیستم تهویه 
نفر باشد  52توجه به این مطلب در محیطی كه به فرض تعداد كاركنان  باشد. باحسب تعداد كاركنان متغیر می

باشد. عدد كافی می 3رسد ضمناً تعداد دستشویی دو عدد و تعداد دوش دو عدد توالت كافی به نظر می
بایست مجهز به آب گرم، سرد و صابون مایع بوده و ضمناً داراي شرایط مناسب از لحاظ ها میدستشویی

و دیوارها و سقف باشد معمولاً قسمتی به نام تی شویی در این مكان قرار داد كه جدا از محوطه استحكام كف 
هاي مختلف در آن وجود دارد، آشپزخانه بوده و همیشه تعدادي تی به صورت آماده جهت نظافت قسمت

 هاي مختلف از یكدیگر متمایز باشد.ضروري است كه تی زمین شوي جهت شستشوي قسمت
 ركنان:اتاق كا

اتاق كاركنان محلی است جهت تعویض لباس پرسنل و محل نگهداري لباس روي كاركنان كه با فاصله 
گردد البته در اتاق باید امكاناتی براي نگهداري و خشك مناسب از محل طبخ یا نگهداري مواد غذایی منظور می

 نمودن لباس روي كاركنان وجود داشته باشد.
 سيستم اطفای حریق:

هایی سیستم اطفاء در قسمت آشپزخانه با عنایت به وضعیت حاصل این نوع مكان به علت وجود دستگاه -
 520اي برخوردار است به طوري كه در یك آشپزخانه كنند از اهمیت ویژهكه با گاز، برق، بخار آب كار می

ه دستگاه كپسول آتش نشانی ب با فشار قوي حداقل نیاز به دو الی سآمتري علاوه بر سیستم مجهز به شیلنگ 
بایست به كاركنان آموزش داده شود تا هنگام خطر و بروز آتش سوزي باشد. كه نحوه استفاده از آنها می می

 نسبت به خاموش كردن آتش تا رسیدن آتش نشانی اقدام نمایند.
وده و به علت وجود از طرفی نحوه توزیع برق و كابل كشی در این گونه اماكن لازم است كاملاً ایزوله ب -

 رطوبت ناشی از مصرف آب گرم و سرد، بخار آب و شستشوي دائم استانداردهاي ضروري رعایت گردد.
هاي اطفاء حریق باید كنترل شوند و بموقع شارژ گردند.تاریخ مصرف كپسول -

 پيشرونده: حالت

غذاهاي مختلف، پخت، توزیع و اولیه جهت  مجموعه فرآوري از مرحله تحویل كالا، انبار كردن، تهیه مواد
 بایست حالت پیشرونده داشته باشد.تحویل به مصرف كننده می

حالت یا وضعیت پیشرونده بستگی به ساختمان آشپزخانه دارد یعنی ساختمان قسمت مذكور لازم است به 
ه و اعمال كرد به اي باشد كه بتوان علاوه بر رعایت جوانب بهداشتی فرآیند پیشرونده را در آن حفظ نمودگونه

 طور خلاصه ترتیب قرار گرفتن قسمت هاي لازم بهتر است به این ترتیب باشد:

وجود سكوي تحویل جنس با رعایت معیارهاي مناسب و لازم .5

انبار مواد دیر فاسد شدنی )با رعایت استاندارد در ساختمان، درجه حرارت، رطوبت، نور، قفسه بندي( .2

ز بالاي صفر و زیر صفر به مقدار كافی و درجه حرارت مناسب جهت وجود سردخانه یا یخچال اعم ا .3
نگهداري مواد غذایی زود فاسد شدنی با عنایت به استانداردهاي موجود 

قسمت آماده سازی سبزیجات

 قسمت پخت. 2   قسمت آماده سازي گوشت وكباب پزي . 5
 قسمت برنج پاک كن و حبوبات. 4     آشپزخانه سرد. 3
 قسمت شستشوي ظروف كوچك. 6    شستشوي ظروف بزرگقسمت . 1
قسمت جمع آوري موقت مواد زاید و خروج آن. 7
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 سمپاشی:

بایست طبق نظر كارشناس مربوطه و بر حسب نیاز با هاي طبخ و نگهداري مواد غذایی میسمپاشی سالن
 و...( صورت گیرد.ماه، هر هفته  اي )هرتوجه به وجود حشرات موذي و نوع آنها به صورت دوره

 های غذاخوری:شرایط ميز و صندلی سالن

رابطه بین صندلی و میز غذاخوري از اهمیت زیادي برخوردار است نكته حائز اهمیت محل قرارگیري صندلی 
قرار دارد و  نسبت به میز، هنگام صرف غذا و فواصل مورد نیاز آن است. در ابتداي صرف غذا، صندلی نزدیك میز

از  65خواهد روي صندلی جابجا شود ممكن است تا اتمام آن، كه شخص قصد نوشیدن چاي دارد یا میهنگام 

میز فاصله بگیرد. هنگامی كه شخص قصد صحبت و گفت و گو با شخص كنار دست خود را دارد، صندلی مانند بار 
د و شخص قصد ترک میز رادارد تا شود و در آخر هنگامی كه صرف غذا به اتمام رسیاول، دوباره به میز نزدیك می

از آن فاصله می گیرد. ارتفاع نشیمنگاه تا زمین باید به اندازه اي باشد كه پاهاي فرد به طور آزاد روي زمین  4/55

 شود.هاي پشت زانو دچار ناراحتی و گرفتگی میقرار گیرد چرا كه اگر این ارتفاع زیاد باشد پاها آویزان شده و بافت
موارد با اهمیت فضاي كافی بین زانو و ران تا زیر میز و فضاي كافی در اطراف میز باشد كه به از دیگر 

 منظور ارتباطی صحیح و بهینه بین ابعاد انسانی و فضاهاي غذاخوري باید رعایت شود.
افراد باشد اي بهینه جهت استفاده شود، آن است كه داراي اندازهآنچه از یك میز استاندارد در ذهن تداعی می

تواند میزهایی است كه می دله با اهمیت از دید صاحبان این نوع فضاها، تعدائشود كه تنها مسمشكل زمانی ظاهر می
گیرند، پاسخ گوي  هاي عمومی مورد استفاده قرار میدر آنجا گنجاند. میزهاي استانداردي هم كه فقط در غذاخوري

ها تنها عامل انتخاب اندازه استاندارد، هاي زیادي وجود دارد كه در آننهاستفاده براي همه كس و همه جا نیست. نمو
طول و عرض بهینه میز و صندلی است و این در حالی است كه به منظور هماهنگی لازم بین كاربر و میز، چند عامل 

گامی كه پهناي بدن شخص باتوجه به فضاي دو طرف او، هن -2پهناي صندلی  -5مهم را باید در نظر گرفت. 
 هاي او نباید با جایی تماس پیدا كند.دهد. در این حالت آرنجها را حركت می دست

 :استبه منظور راحتی بیشتر كاربر رعایت موارد زیر ضروري 

 42-40   گاه تا زمین تقریباًارتفاع مناسب نشیمن

 55   فاصله بین لبه زیرین میز و سطح نشیمنگاه 

  76 -73    صندلی تا زمینارتفاع قسمت بالاي 

 510-525   فاصله میز تا دیوار یا نزدیك ترین مانع فیزیكی

 567 -537     فاصله بین میزها 

 65     فاصله جنبی بین میزها

 41        حداقل فاصله بین پشت دو صندلی

 مجبور ه نشستهفضاي لازم براي یك چرخش محدود به نحوي كه فرد به پهلو حركت كند یا شخصی ك ،

501 - 55     شود راه او را باز كند.

 65  فاصله از وسط یك صندلی تا وسط صندلی دیگر
 اندازه ميز:

 65- 76 ها پهناي بهینه و پیشنهاد و فضاي لازم جهت حركت آرنج

 41 – 40 محدوده بهینه براي سرویس غذاخوري جلوي هركس           

  40× 65  حداقل    76×  41اندازه بهینه محدوده غذاخوري، یك مستطیل به ابعاد حداكثر

 13×65     اندازه میز براي یك نفر
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  76-505   اندازه بهینه طول میز براي دو نفر

 )65 -76     اندازه بهینه عرض )پهناي میز

  537× 243    نفر  6اندازه میز براي

 41 و یك محدوده مشترک در وسط با پهناي  41×  76 این میز، مقابل هر فرد فضایی به ابعاد 

 ها نیز وجود دارد. حتی امكان حركت آرنج 76 ایجاد می كند. در پهناي

  21– 41    محدوده مشترک در وسط میز

 ( 558-228طول و عرض حداقل براي شش نفر در یك میز چهارگوش  )طول ( 254-321 × )عرض 

 (لطو 331-361×)عرض( 243– 215 دهی به شش نفر در یك میز چهارگوش)طول و عرض بهینه سرویس

 

 :استاندارد نيروی انسانی -4
 استاندارد نیروي انسانی بخش تغذیه با توجه به تعداد آمار غذایی در جدول ذیل آمده است:

 استاندارد نيروی انسانی نسبت به تعداد آمار غذایی 
 خدمات انبار كارگر ساده كمک آشپز آشپز آشپز سر كارشناس تغذیه آمار غذایی ردیف

 5 2 2 2 5 5 پرس 410-310 5
 5 1 3 3 5 5 پرس 5000تا سقف 2
 5 7 3 3 5 5 پرس  5100تا سقف  3
 5 5 3 3 5 5 پرس 2000تا سقف  4
 5 50 1 1 2 5 پرس 3000تا سقف  1
 5 55 6 6 3 5 پرس 4000تا سقف  6
 5 52 8 8 3 5 پرس 1000تا سقف  7
 5 53 5 5 3 5 پرس 6000تا سقف  8

 گردد.نیروهاي رسمی تأمین می از لازم به توضیح است كه مسئول سلف و انباردار

 

 استاندارد تجهيزات و لوازم آشپزخانه -5
 تجهيزات و لوازم مورد نياز فضاهای آشپزخانه 

بایست طوري ساخته شده و در محل قرار گیرند كه براي نظافت به تمام وسایل و تجهیزات آشپزخانه می
اي لازم است قابل انتقال و جابجا شدن باشد. وسایل بزرگ باید به طور آزاد هاي آنها دسترسی باشد. هر وسیلهقسمت

ها را آسان كرده و به از دیوار و كف زمین فاصله داشته باشند. وسایل متحرک چرخ دار، نظافت آنقرار داده شده و 
كند تا مواد غذایی را كمتر جابجا كنند. چیدمان تجهیزات نباید مزاحم كاركنان مربوطه كاركنان آن محل كمك می
 ها و وسایل پخت در نظر می گیرند.ستگاهمتر را بهترین فاصله موجود بین د 20/5-80/5باشد به همین خاطر فاصله 

 :است قبل از پرداخت به تعریف و تقسیم تجهیزات فضاهاي داخلی آشپزخانه توجه به نكات ذیل ضروري
و  نصب هود جهت هدایت حرارت و بخار حاصل از عمل پخت در بالاي كلیه تجهیزاتی كه عمل پخت -

.استپز غذا را انجام می دهند ضروري 
یه هواي آشپزخانه از هواكش هاي دمنده و مكنده متناسب با فضاي آشپزخانه استفاده شود و جهت تهو -

( و ضدزنگ باشد.56پشت قاب هواكش باید مجهز به توري نمره ریز )نمره 
لزوم وجود آسانسور جهت حمل مواد اولیه تحویلی به انبار خواربار و حمل مواد اولیه مورد لزوم از انبار به  -

كیلوگرم طراحی می گردد. 100ه كه معمولاً با گنجایش آشپزخان
 ضروري است از پوشش مناسب جهت نگهداري لوازم و تجهیزات آشپزخانه استفاده شود. -
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اي مانند سكوي ها را روي پایهكه آن سانتی مترفاصله زیر اسباب باشد یا این 30لازم است حداقل  -
 با كاشی سنگ فرش شده است قرار داد.سانتی متر كه  51سیمانی به ارتفاع حدود 

بایست در دو طرف آن قرار گیرند.ها میدر صورتی كه در آشپزخانه آبراه وجود داشته باشد كلیه اجاق -
 تعریف تجهيزات فضاهای داخلی آشپزخانه:

تمیز هاي دو یا سه طبقه جهت حمل ظروف لیاتر: ها با میزهاي چرخدار دو یا سه طبقه حمل ظروفلیاتر
 باشند.)ضدزنگ( می و جمع آوري ظروف كثیف ساخته می شوند كه تماماً از جنس استنلس استیل

هاي بزرگ را در سطح این وسیله وظیفه حمل بارهاي سنگین به ویژه جابجایی دیگ :ترالی حمل بار
با ارتفاع پلوپزها و آشپزخانه به عهده دارد. جهت سهولت در امر جابجایی دیگ، ارتفاع سكوي این ترالی موازي 

  ها طراحی شده تا عمل انتقال و جابجایی دیگ را به سادگی ممكن سازد.دمكن
ترین وسیله براي توزیع مایعات سرد وگرم در فضاهاي بسیار بزرگ، این ترالی مناسب :ترالی حمل ترموس

 هاي مختلف یك ساختمان می باشد.طبقات یا قسمت
باشد و دو هاي وسیع میترین وسیله جمع آوري و حمل زباله در محیطمناسباین ظرف  :ترالی حمل زباله

گردد. این ظروف به سادگی از پایه جداشده و به راحتی نوع گالوانیزه و استنلس استیل ساخته و عرضه می
 شستشو و ضد عفونی می شوند.

باشد براي آماده كردن غذا و سانتی متر می 550ها این میزها كه بیشترین طول آن :میز كار رویه استیل
قراردادن ظروف و لوازم مختلف روي آنها به كار برده می شوند. رویه صاف و صیقلی این میزها عاملی است كه 

 سازد.تمیز، پاک كرد، انتخاب، برش، جداسازي، تقسیم كردن مواد غذایی را آسان تر می
 شود.دیگر حبوبات مصرفی در آشپزخانه استفاده میاز این میز براي پاک كردن برنج و  :میز برنج پاک كنی

 سازد. صفحه صاف و صیقلی این میز عاملی است كه تمیز، پاک كردن و جداسازي برنج را از اشیاء اضافی آسان می
سازي جهت شستشو این میز جهت جمع آوري و نخاله گیري ظروف كثیف و آماده میز جمع آوري ظروف كثیف:

اي جهت ریختن مانده باشد. در رویه این میز حفرهرویه از جنس استنلس استیل ضد زنگ می شود. ورقاستفاده می
 گردد تعبیه شده است.هاي غذا از داخل ظروف غذاخوري به داخل ترالی حمل زباله كه در زیر میز مستقر می

شكستن وسیله مناسبی براي خرد كردن گوشت و  :ور(تمیز گوشت خردكنی )كنده ساطور یا تخته سا
استخوان در آشپزخانه هاي بزرگ می باشد و از چوب جنگلی فشرده ساخته شده است. بهتر است سطح روي 

 میز با صفحه پلاستیكی فشرده یا زالامبد پوشانده شود.
ها و ابعاد این وسیله غذاهاي از پیش طبخ شده را در ظروف مخصوص مواد غذایی در اندازه كانترگرم:

شود و درجه حرارت توزیع نگه می دارد. فضاي داخلی كانتر با یك المنت برقی گرم میمختلف گرم و آماده 
 گردد.دلخواه آن توسط یك ترموستات كنترل می

این كانتر معمولاً درخط سلف سرویس و یا خارج از آن جهت گرم نگه داشتن غذاي  :كانتر گرم )بن ماري(
دستگاه به وسیله یك المنت برقی تأمین و درجه حرارت  گرماي این گیرد.طبخ شده مورد استفاده قرار می

گردد. دلخواه آن توسط ترموستات مخصوص كنترل و تضمین می
ترین وسیله براي سرد نگه داشتن انواع دسر، سالاد و نوشیدنی خصوصاً در خط این وسیله مناسب كانتر سرد:

امكان انتخاب سریع و استفاده راحت از انواع  باشد. سطح باز روي این كانترسلف سرویس و یا خارج از آن می
نماید. طبقه زیرین این كانتر با دماي نزدیك به انجماد، فضاي مناسبی سالاد، دسر، نوشیدنی و غیره را فراهم می

 گذارد. جهت سرد نگه داشتن بطري هاي نوشابه، و ظروف از قبل آماده شده دسر و سالاد را در اختیار می
این وسیله جهت نگهداري قاشق، چنگال، كارد و سینی در خط سلف سرویس و  چنگال:كانتر قاشق و 

 ها مورد استفاده قرار می گیرد. سالن
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ویژگی این یخچال، حفاظت و ذخیره سازي مواد غذایی در دماي نزدیك به انجماد  یخچال هاي ایستاده:
نماید. با نصب ترموستات ضمین میتوزیع سرماي متعادل را ت است. صفحات سرد كننده مخصوص، تولید و

 دماي داخل یخچال كنترل شده و عمل دیفراست به طور اتوماتیك انجام گیرد.
سازي مواد غذایی در دماي ویژگی این یخچال، حفاظت و ذخیره یخچالهاي ایستاده با درب شیشه اي:

صوص، تولید و توزیع نزدیك به انجماد و نمایش آن از پشت درب شیشه اي است. صفحات سرد كننده مخ
سرماي متعادل را تضمین می نماید. با نصب ترموستات دماي داخل یخچال كنترل شده و عمل دیفراست به 

 طور اتوماتیك انجام گیرد.
باشد این ظروف وسیله مناسبی براي انبار كردن بهداشتی مواد غذایی خشك می چلیك نگهداري حبوبات:

 شوند.ورق استنلس یا گالوانیزه ساخته میكه به دو شكل استوانه و مكعب از 
باشد. دماي مایعات سرد یا گرم -این ظرف مخصوص سرد یا گرم نگهداشتن انواع نوشیدنی می ترموس:

 مخصوص ترموس براي مدتی نسبتاً طولانی ثابت می ماند.
 هاي آویز است.و قطعه قطعه كردن گوشت روي قلاب آویزان كردن، بریدن براياین واحد  ریل آویز گوشت:

ها، فضاي براي عرضه مواد غذایی و امكان دستیابی  طبقات یا رف :رف سلف سرویس و ریل هدایت سینی
آورد. آسان و دلپذیر را براي مشتریان و دانشجویان در خط سلف سرویس فراهم می

دریافت غذا از سلف دادن سینی بر روي این وسیله و هدایت آن به جلو، انتخاب و  با قرار ریل هدایت سینی:
نماید.سرویس آسان گردیده و از ریختن مایعات جلوگیري می

هاي  ایجاد شده در فضاي آشپزخانه هاي سمیو گاز این هودها هواي آلوده، دود هودهاي دیواري و مركزي:
 كنند.بزرگ را به خارج هدایت می

سانتی  550هاي مختلف )حداكثر طول اندازهها در این وان هاي شستشو و خیساندن برنج:وان ها یا حوضچه
كشی مواد غذایی در مقادیر هاي بزرگ، شستشو و آبگیري از این حوضچه. با بهرهاستقابل ساخت  متر(

 ها براي دیگر مصارف آشپزي مناسب است.گیرد. این حوضچهزیادي، به بهترین شكل انجام می
هاي ظرفشویی( یك یا دو میزهاي ظرفشویی )سینك گیري ازبا بهره لگن: سینك شستشو تك لگن و دو

هاي  گیرد. طرح و ساخت محكم، بدنه و لگنلنگه، عملیات شستشوي عمومی به بهترین شكل ممكن انجام می
 سازد.بزرگ و عمیق ساخته شده از فلز ضد زنگ )استنلس استیل( عملیات شستشو را آسان می

شده از ورق استنلس استیل با قابلیت نصب در كنار و یا  ساخته بشقاب در ساعت: 5000ماشین ظرفشویی 
كند و قابلیت شستشوي ظروف را با ن درب آن به طور اتوماتیك كار میاین دستگاه پس از بست .استگوشه اتاق
م دارد. از ودرجه سانتی گراد به صورت مدا 50درجه سانتی گراد و آب كشی را با آب داغ در دماي  70آب گرم 

 شود.دستگاه جهت شستشوي بشقاب و چنگال و لیوان و سینی هاي چهار و شش خانه استفاده میاین 
شده از ورق استنلس استیل شستشوي ظروف با آب گرم  ساخته بشقاب در ساعت: 2000ماشین ظرفشویی 

این  شود.درجه سانتی گراد آبكشی می 50درجه سانتی گراد صورت می گیرد و سپس با آب داغ در دماي  70
دستگاه قابلیت شستشوي بشقاب و چنگال، لیوان و سینی هاي چهار و شش خانه را دارد.

وظیفه این دستگاه سرخ كردن كامل مواد غذایی مانند سیب زمینی، ماهی،  اجاق سیب زمینی سرخ كن گازي:
و ساده سرخ .. به صورت غوطه ور در روغن می باشد مشعل قوي این دستگاه عامل مؤثري در سریع .گوش، و

 گردد.كردن مواد غذایی است. پس از سرخ كردن مانده در داخل دستگاه از طریق یك شیر خروجی تخلیه می
روغن و یا غوطه ور در روغن احتیاج با استفاده از این دستگاه كلیه موادي كه به طریق كم تابه گردان:ماهی

به سرخ شدن دارند، همچنین انواع آش، سوپ، خورش ها و... به راحتی قابل طبخ می باشند. مجهز به محور 
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گرداننده سریع و محكم جهت تخلیه محتویات داخل لگن می باشد كه جهت شستشوي بهتر و آسان تر 
 ماهیتابه هم مورد استفاده قرار می گیرد.

توان براي دم كردن برنج و گرم نگه داشتن غذاي آماده براي سلف از این دستگاه می كن برنج:فر دم
سرویس استفاده كرد. این دستگاه داراي یك شعله پخش كن بزرگ است كه با ترموستات شرایط پخت و دم 

 نماید.كشیدن برنج را كنترل می
وسیله براي جوش آوردن مایعات و پخت غذا است. ترین ترین و اقتصاديپلوپز گازي ساده پلوپزهاي گازي:

تر و هاي بزرگ و سنگین را كمارتفاع كم، رویه بزرگ و چدنی دو عاملی هستند كه زحمت جابجایی دیگ
 شوند.سازند. پلوپزها در چهار مدل یك تا چهار ردیفه ساخته میامكان استفاده بهتر را فراهم می

و كباب كردن بهتر با شعله این كباب پز قوي براي پخت  :كباب پز رستورانی یك متري گاز سوز
كند. هاي گرد و لوله هاي متعدد خود، حرارت را به طور متعادل و یكسان در سطح كباب پز توزیع می كن پخش

هاي ذغال، بهترین نتیجه و طعم كباب بدست می آید. با استفاده از ذغال مصنوعی و سوخت كامل گاز درحفره
ه از این كباب پز می توان علاوه بر سیخ كباب از شبكه ها و تاوه هاي مختلف براي پختن یا كباب براي استفاد

مرغ و دیگر غذاها بهره گرفت. سینی تعبیه شده زیر كباب پز، روغن و چربی كباب در حال  ،كردن انواع كباب
 پخت را در خود جمع می كند و كاربرد دیگر سینی چربی گیر، ایجاد بخار آب براي پخت بهتر می باشد.

ه پخت دیگ پخت مایعات، مناسب ترین، سریعترین و راحت ترین وسیل دو جداره:-دیگ گاز سوز یك جداره
ص چدنی مجهز به وسایل ایمنی و كنترل وهاي مخصانواع مایعات در حجم زیاد است. این دیگ داراي مشعل

دیگ  باشد.گاز، جرقه زدن، شیر آب سرد و گرم )جهت آب گیري، شستشو و كنترل مقدار آب( و شیر تخلیه می
( و مناسب ترین وسیله براي كمپوت و ... ه پخت انواع مایعات )مربا،دو جداره، راحت ترین، بهداشتی ترین وسیل

پخت برنج و سبزیجات به طریقه حرارت غیرمستقیم است. این دیگ داراي مشعل هاي مخصوص چدنی، 
گیري، شستشو و كنترل مقدار قه زدن، شیرآب سرد و گرم )جهت آبمجهز به وسایل ایمنی و كنترل گاز، جر

 .استهاي اطمینان گ داراي وسایل كنترل فشار بخار و سوپاپباشد. این دیآب لازم( و شیر بزرگ تخلیه می
جهت پخت انواع غذاهاي سرخ كردنی و گرم نگه داشتن غذاها مورد استفاده قرار  :اجاق گاز گریدل فردار

میگرد. بالا بردن سریع درجه حرارت، گرم نگه داشتن غذا، استفاده اقتصادي تر از انرژي، حرارت مناسب براي 
لوله اي با قدرت و  هاي این اجاق گاز است. شعله پخش كن هاي مدور وویژگی هاي سرخ كردنی، ازانواع غذا

كنند. این اجاق مجهیز به ترموستات جهت اثر مطلوب، حرارت را در سطح ضخیم تابه به طرز متعادل توزیع می
 باشد.تنظیم درجه حرارت داخل فر می

به علت تماس با شعله آتش از ظرفیت حرارتی بالایی برخوردار  این اجاق گاز :اجاق گاز چهار شعله فردار
رد. حرارت فر از طریق یگبوده و در پخت انواع غذاها و گرم نگه داشتن آنها )توسط فر( مورد استفاده قرار می

 .شودترموستات كنترل می
آماده سازد. به ... این دستگاه قادر است انواع مختلف گوشت را براي مصارف معمول و :دستگاه چرخ گوشت

نیز استفاده و... توانید از این دستگاه براي چرخ كردن مواد غذایی سخت از قبیل بادام، گردو علاوه شما می
قطعات آن جدا گردد و در مواقع استفاده  البته دستگاه چرخ گوشت باید بعد از استفاده شسته شود و نمایید.

قطعات آن وصول شده استفاده شود.
كیلوگرم در ساعت كه به ترتیب  400و  200هاي پوست كن با دو ظرفیت ماشین ي پوست كن:ماشین ها

دهد و همچنین توانایی پوست كیلوگرم كه سیب زمینی را در هر ساعت پوست كنده و شستشو می 400و  200
پوشش ساینده مخصوص در جدار داخلی و دیسك گردان، قشر نازكی از  .را نیز دارد كندن و شستشوي هویج

 رساند.سبزیجات فوق را برداشته و ضایعات را به حداقل می
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 استاندارد نيروی انسانی نسبت به تعداد آمار غذایی 
 خدمات انبار كارگر ساده كمک آشپز آشپز آشپز سر كارشناس تغذیه آمار غذایی ردیف

 5 2 2 2 5 5 پرس 410-310 5
 5 1 3 3 5 5 پرس 5000تا سقف 2
 5 7 3 3 5 5 پرس  5100تا سقف  3
 5 5 3 3 5 5 پرس 2000تا سقف  4
 5 50 1 1 2 5 پرس 3000تا سقف  1
 5 55 6 6 3 5 پرس 4000تا سقف  6
 5 52 8 8 3 5 پرس 1000تا سقف  7
 5 53 5 5 3 5 پرس 6000تا سقف  8
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 آشپزخانهتجهيزات و فضای داخلی 
 ظرفيت پخت غذا در روز                   

 تجهيزات و لوازم
تا سقف 

 نفر 111
تا سقف 

 نفر 011
تا سقف 

 نفر 511
تا سقف 

 نفر 1111
تا سقف 

 نفر 2111
 4 3 2 2 5 شعله فردار 4اجاق گاز 

 4 3 2 5 5 اجاق گاز نیم گریدل فر دار
 3 2 5 5 5 دیگ گاز سوز یك جداره

 4 4 3 2 5 كباب پز
 4 4 3 2 5 پایه كباب پز

 - - - - 2 پلوپز دو ردیفه
 1 4 3 4 - پلوپز سه ردیفه

 1 4 3 - - پلوپز چهار ردیفه
 7 1 4 3 5 فر دم كن برنج
 5 5 5 5 5 ماهیتابه گردان

 3 2 5 5 5 اجاق سیب زمینی سرخ كن
 3 2 5 5 5 قفسه سیخ كباب

 3 2 5 5 5 پایه قفسه سیخ كباب
 4 3 5 5 5 نگهداري ظروف بزرگ سه طبقه استیلقفسه 

 2 5 2 5 5 قفسه نگهداري پیاز و سیب زمینی استیل
 3 3 5 5 5 ترالی حمل حبوبات استوانه اي استیل

 3 2 5 5 5 ترالی حمل زباله استنلس استیل
 2 2 2 5 5 ترالی حمل دیگ استیل
 2 2 5 5 5 ترالی حمل مواد استیل
 3 2 2 5 5 طبقه استیلترالی حمل ظروف سه 

 3 2 2 5 5 سانتی 540میز كار با روكش زلامید یا چوب 
 3 2 5 5 5 سانتی متري استیل 50میز كار 
 6 4 2 2 2 سانتی متري استیل 540میز كار 
 6 4 3 2  سانتی متري استیل 550میز كار 

 2 2 5 5 5 سانتی متري استیل 550میز ظروف تمیز 
 2 2 5 5 5 سانتیمتري استیل 540كثیف آوري ظروف جمعمیز 

 5 5 5 5 5 سانتی متري استیل 550میز برنج پاک كن 
 2 5 5 5 5 32چرخ گوشت نمره 

 - - - 5 5 200ماشین هاي پوست كن سیب زمینی 
 2 5 5 - - 400ماشین هاي پوست كن سیب زمینی 

 5 5 5 5 5 كنده گوشت خردكنی
 5 - - - 5 لیتر 610یخچال 
 2 2 5 5  لیتر 5400یخچال 

 2 5 - - - لیتر 610یخجال ایستاده با درب شیشه اي 
 2 5 5 5 5 سانتی متر 500ریل آویز گوشت 

 5 5 5 5 5 ماشین اره استخوان
 - - - 2 - سانتی متري استیل 540نانگ با وان شستشو 
 4 3 2  5 سانتی متري استیل 550نانگ با وان شستشو 

 3 2 2 5 5 سیار استیل شوينانگ شست
 - - - 5 5 سانتی متري استیل 540سینك شستشوي دو لنگ 
 4 4 5 - - سانتی متري استیل 550سینك شستشوي دو لگن 

 - - - 5 5 بشقاب در ساعت 5000ماشین ظرفشویی 
 5 5 5 - 2 بشقاب در ساعت 2000ماشین ظرفشویی 

 - - - 2 - منتري استیلسانتی  540میز ورودي و خروجی ماشین ظرفشویی 
 2 2 2 - - سانتی متري استیل 550میز ورودي و خروجی ماشین ظرفشویی 

 5 5 5 - 5 كیلوگرمی 30ترازوي سبك 
 5 5 5 5 - كیلوگرمی 200ترازوي سبك 

 3 2 5 5 - سانتی متري 550سكوي نگهداري كیسه برنج 
 - - - - 5 سانتیمتري 540سكوي نگهداري كیسه برنج 

 3 2 2 5 5 طبقه بندي انبار گالوانیزه چهارطبقه
 55 5 7 1 3 طبقه بندي فریزر استنلس استیل سه طبقه

 5 5 7 5 5 ماسین یخ ساز
 5 5 5 5 5 ماشین سبزي خردكن
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 نكات مهم:
درصد تعداد هر یك از تجهیزات ولوازم موجود در آشپزخانه، لوازم و تجهیزات رزرو  51تا  50می بایست  -

ها مورد استفاده قرار گرفته و خللی در روند انجام ذخیره وجود داشته باشد تا در موارد خاص و یا خرابی دستگاهیا 
 كار ایجاد نگردد.

 گیرند.نفر یك دیگ در نظر می 510ازي هر كیلوگرم گنجایش دارد كه به  30هر دیگ مواد غذایی  -
  نفر یك عدد 510اجاق گاز بزرگ به زاي هر 
 نفر یك عدد 400ا دم كن برنج به ازاي هر گرم كن ی
  نفر یك عدد 510پلوپز به ازاي هر
  سانتی متري 550نفر یك عدد  5000كانتر گرم به ازاي هر
  سانتی متري 550نفر یك عدد  5000كانتر سرد به ازاي هر

با فضاي اشغال شده كنند می بایست هود با ابعاد متناسب بالاي كلیه تجهیزاتی كه ایجاد دود یا بخار می -
 توسط دستگاه مورد نظر نصب گردد.

 گذارند.دو سوم فضاي موجود را طبقه بندي كرده و یا پالت میدر سردخانه و انبار معمولاً  -
بایست داراي استانداردهاي لازم مورد قبول ه در آشپزخانه و تجهیزات لازم میكلیه ظروف مورد استفاد -

 ش پزشكی باشد. وزارت بهداشت ودرمان و آموز
خانه، لیوان، پارچ، نمكدان، ظرف سماق و ترجیحاً از جنس  6و  4هاي ظروف غذاخوري اعم از سینی -

استنلس استیل باشند البته در صور امكان می توان از ظروف چینی و كریستال نیز استفاده نمود )در هرصورت 
 .گردد(استفاده از ظروف یكبار مصرف استاندارد توصیه می

هاي چوبی یا هاي مورد استفاده ترجیحاً استیل یا زالامید باشد و در غیر این صورت از تختهجنس تخته -
 توان استفاده نمود.پلاستیك فشرده فاقد هرگونه خلل و فرج می

 سینك مخصوص شستشوي سبزیجات می بایست از جنس استنلس استیل و به صورت سه خانه باشد. -
ها یا مراكزي كه از ظروف یكبار مصرف ورودي و خروجی مربوطه در پردیسمیز  ماشین ظرفشویی و -

 باشد.كنند ضروري نمیاستفاده می
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 مواد غذایی مقداراستاندارد  -6
 مواد غذایی مورد نیاز بر اساس نوع غذا در جدول ذیل آمده و بایستی بر این اساس رعایت شود.مقدار 

 جدول استاندارد ميزان مواد غذایی
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)مقادیر مجاز خوراكی  سال براساس جدول  58-40باتوجه به نیازهاي تغذیه اي افراد در سنین 

كالري از منوي غذایی دانشگاه برآورد  510-2000توصیه شده(، انرژي حاصل از یك وعده غذایی كه در حدود 
وت می توانند با مصرف نان یا شده، متعادل و كافی به نظر می رسد. افراد مختلف با جثه بدنی و فعالیتهاي متفا

 میوه اضافی نیاز خود را تأمین نمایند.

، اسید فولیك و فیبر غذایی ممكن است در منوي غذایی فقط بعضی مواد مغذي از جمله كلسیم، ویتامین 

باشد. هر چند این مورد نیز با دادن دسرهاي غذایی مانند میوه،  دانشگاه كمتر از میزان پیشنهاد شده 

 نیات، سبزي و سالاد قابل جبران می باشد.لب
 ميزان مواد غذایی موردنياز برای هر پرس غذا )برحسب گرم(

 گرم 30خورشت ها  :رب گوجه
 گرم 50گوجه فرنگی: كباب 

 مثقال 5نفر  500زعفران هر  –گرم  30رب گوجه  -گرم 40خورشت ها 
گرم در نظرگرفته خواهد شد )نوع برنح باید  570در صورت عدم استفاده از برنج در شام، برنح براي ناهار 

 (برنج محصول ایران و از نوع مرغوب باشد

:مأخذ فهرست منابع و

 استانداردهاي تغذیه دانشگاه تهران-5
  :صنعتی ایرانتحقیقات مؤسسه استاندارد و آیین نامه-2
( 2800استاندارد احداث بنا )  -
( 5033 – 5055)  آب مصرفیاستاندارد  - 
( 3763بهداشت اماكن ) استاندارد  - 
مقررات ملی ساختمان وزارت مسكن وشهر سازي  -3
آیین نامه طراحی ساختمان ها در مقابل زلزله  -
( 1020 -4175حریق )آیین نامه طراحی ساختمان ها در مقابل  -
(وزارت نیرو  ) مقررات ایمنی قوانین و -4
(مصوب مجلس شوراي اسلامیآشامیدنی ) ، قانون مواد خوردنی و53ماده قانون  آیین نامه اجرایی -1
آیین نامه بهداشت محیط مدارس )سازمان نوسازي مدارس كشور( -6
ایران( )شركت ملی گاز ایمنی مقررات -7
هاي رفاهی و اداري دانشگاه ،ایمنی اماكن آموزشی آیین نامه هاي بهداشت و -8
ایران  دانشگاه علوم پزشكی -
 تهران دانشگاه   -
 


