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توضيحات

وجودكارت بهداشتي با تاريخ معتبر براي همه كاركنان و متصديان واحد تغذيه / آشپزخانه1

2
استفاده همه كاركنان آشپزخانه از لباس كامل ( روپوش، كلاه، دست كش، كفش وپيش بند تميز، سالم و بهداشتي) فقط 

داخل محيط كار

وضعيت كف آشپزخانه ( محل آماده سازي و طبخ مواد اوليه): سالم ، بدون ترك خوردگي، بدون شكستگي و قابل شستشو3

وضعيت سقف آشپزخانه: سالم، فاقد ترك خوردگي، تميز و با رنگ روشن4

وضعيت سقف و ديوار انبار: صاف، به رنگ روشن، بدون درز و ترك خوردگي و قابل شستشو5

تجهيز تمام پنجره هاي باز شو به توري سيمي و ضد زنگ6

 وضعيت درها: مقاوم در برابر زنگ زدگي، بدون ترك و سوراخ و قابل شستشو7

وضعيت سطل هاي زباله: درپوش دار، سالم ، قابل شستشو، به تعداد كافي، مجهز به كيسه زباله8

ظروف مورد استفاده:  ضدعفوني با مواد و محلول هاي مجاز حداقل يك بار در هر ماه9

نگهداري مواد غذايي درون ظرف دردار داخل سردخانه با فريزر10

نگهداري حبويات و غلات در ظروف دردار11

12
 رعايت نظافت، بهداشت و ايمني سردخانه  و ساير تجهيزات خنك كننده(شستشو و ضدعفوني كردن حداقل يك بار در هر 

ماه، خود داري از قرار دادن مواد و وسايل داراي لفاف و بسته بندي در تماس با محيط خارج در داخل سردخانه و يخچال)

وضعيت انبارها: تميز و مرتب با رعايت اصول نگه داري مواد غذايي13

رعايت بهداشت و نظافت ميزهاي كار آشپزخانه14

وضعيت سيستم فاضلاب آشپزخانه : بدون عيب و نقص، كاملاً استاندارد و بهداشتي15

رعايت نظافت و تميزي و تعداد ميز و صتدلي هاي سالن غذاخوري16

رعايت بهداشت و نظافت بخش كباب پزي و چرخ گوشت17

وجود فضاي كافي بين قسمت هاي مختلف طبخ غذا18

قرار گرفتن سردخانه ها در محل مناسب( دوراز وسايل و تجهيزات گرمايشي و طبخ غذا)19

تناسب فضاي سالن غذا خوري با تعداد دانشجويان20
 100 نفر/70 مترمربع- 250 نفر/120مترمربع- 500نفر/232 مترمربع-750 نفر/279 مترمربع- 1000 

نفر/350 متر مربع- 1500 نفر/465 متر مربع

جهت هر نفر شاغل در بخش آشپزخانه به 3/7 مترمتربع مساحت و 11/3مترمكعب فضا نياز استتناسب فضاي آشپزخانه با تعدادكاركنان

وجود محل يا ورودي ويژه براي تحويل گرفتن مواد اوليه  خريداري شده21

تفكيك محل تهيه و آماده سازي گوشت و مرغ از ساير قسمت هاي آشپزخانه22

23

وجود فاصله منطقي بين قسمت هاي شستشو و آماده سازي مواد اوليه با سالن پخت (مساحت سالن پخت بايد به اندازه اي باشد 

كه كليه تجهيزات 21 درصد مساحت آن را اشغال

نمايند(71 درصد فضاي آشپزخانه بايد خالي بماند)

وجود اتاق مخصوص براي قراردادن انواع ظروف بعد از شستشو و خشك شدن24

وجود هود در كباب پز خانه برا ي جلوگيري از ورود دود و بخار حاصله در فضاي آشپزخانه25

تعبيه آشپزخانه جوار براي دانشجو معلمان مقيم در سراي دانشجويي26

وجود سرويس بهداشتي و رخت كن براي كاركنان آشپزخانه27

وجود كپسول اطفاءحريق به تعداد لازم با تاريخ شارژ معتبر در آشپزخانه28

وضعيت سيستم برق كشي: سالم و امن بودن تمام كليدها و پريزها29

وجود سردخانه مناسب با دماي زير صفر درجه و بالاي صفر درجه در آشپزخانه30

وجود يخچال و فريزر به تعداد كافي31

تا سقف 100 نفر/يك يخچال 650 ليتري- تا سقف 500 نفر/يك يخچال 1400 ليتري- تا سقف 

1000 نفر/ دو تايخچال 1400 ليتري + يك يخچال ايستاده با درب شيشه اي 650 ليتري-  تا سقف 

2000 نفر/ دو تايخچال 1400 ليتري + دو تا يخچال ايستاده با درب شيشه اي 650 ليتري

وجود وسايل تميز ، سالم و بهداشتي آماده سازي سبزيجات: تخته مخصوص ، سبزي خرد كن32

وجود آب گرم در تمام ساعات روز در آشپزخانه به ميزان مناسب33

وجود جاصابوني و صابون مايع در آشپزخانه و سالن غذا خوري34

وجود انواع ظروف براي نگه داري مواد اوليه ، آماده سازي، طبخ و توزيع غذا35

وجود حشره كش برقي سالم به تعدادكافي در سالن غذاخوري36

تناسب مساحت انبار مواد اوليه با حجم مواد قابل نگهداري درآن37

وضعيت صنعتي سازي آشپزخانه(صنعتي شدن تجهيزات آشپزخانه)38

وضعيت بهره برداري از سيستم جامع اتوماسيون تغذيه: وجود و استقرار كامل سيستم اتوماسيون تغذيه، رضايت دانشجويان39

شاخص هاي معاونت دانشجويي براي بازديد هاي نظارتي( اداره امور تغذيه دانشجويي)


