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١ 
 

 از طريق آب و مواد غذايی) کرونا ويروس( ١٩يد وپيشگيری از انتقال کو :هدف 

 اماکن اداریی رستورانها، آبدارخانه ها، کمپ ها :دامنه كاربرد 

  ها شرکت HSEواحد بهداشت محيط سازمان و  :ناظر 

 پيمانکار انت عمومی و پشتيبانی و ناظرخدما :مسئول اجرا 

شماره ه اماکن عمومی و گندزدايی محيط به اجرای کليه دستورالعمل های ابلاغی در حوز :شرح 

Pro-٢٦-cov-جهت جلوگيری از انتشار ويروس در اماکن اداری و عملياتی   ١  

 

  :در مناطق عملياتي درسالن هاي غذا خوري الزامات سرو غذا ) الف 
 تهويه و تخليه هوا و ايجاد فشار منفی در محيط های غذا خوری .١

 در نظرگرفته شود متر مربع ٥هر نفر حداقل  ءسالن غذا خوری به ازا فضای فيزيکی  .٢

 رييغت اب ... اي و یشزرو یاه نلاس زا ، یروخاذغ نلاس تحاسم ندوب دودحم تروصرد 

  دوش هدافتسا ناروتسر تهج یربراک

 باشدمتر ٣حداقل گا م صرف غذا نهفاصله هريک از افراد  .٣

 با گذاشتن پاراوان سيار بين ميزها برداشتن صندليهای اضافه  .٤

اشخاص در  ،امکان رعايت فاصله گذاری فيزيکی در سالن های غذاخوریدر صورت عدم  .٥

 .غذا ميل نمايند و بارعايت فاصله گذاری فيزيکی ميزهای کار خودپشت 

  حداکثر يک صندلی و يک نفر مجاز به استفاده می باشد هرفن ٤هر ميز درکنار .٦

  بدو ورود به رستوراندر راهنمای پيشگيری از انتقال کرونا ويروس نصب   .٧

  داشتن ماسکو همراه صف تحويل غذا در متر  ٢رعايت فاصله حداقل  .٨

در محل سرو مواد  ١٩يد ونصب دستورالعمل شستشوی دست ها برای پيشگيری از انتقال کو .٩

 غذايی وسرويس های بهداشتی
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٢ 
 

  فيش غذاتحويل دستها پس از انجام پرداخت هزينه يا  صحيح  شستشویضدعفونی و يا  .١٠

 از قاشق و ليوان شخصی با پوشش پلاستيکی  استفادهحتی المقدور  .١١

در بدو ورود مراجعين به رستوران وممانعت از ورود افراد با هرگونه غربالگری  و تب سنجی .١٢

علائم شبيه سرماخوردگی های فصلی ، تب بالا، سرفه و گلودرد وساير علايم تنفسی و تنگی 

 نفس 

 نهار خوری های بر روی ميز مواد غذايی يا ظروف و آب آشاميدنی عدم استفاده از  .١٣

  در قسمت های مختلف رستوراننصب بطری ماده ضدعفونی کننده دست با پايه نگهدارنده  .١٤

آنها تخليه و در رستوران زباله درب دارپدالی  و دارای کيسه زياله محکم های سطل  استفاده از .١٥

 پايان هر نوبت کاری بعد از 

          غذا  وزيعت افزايش ساعتدر رستوران و يا غذا از افراد هنگام سرو محدودی تعداد حضور  .١٦

 هلصاف تياعر ناکما مدع تروص رد ،جهت جلوگيری از ازدحام )١٤.٣٠الی  ١١.٣٠ساعت (

  دوش ورس رب نورب تروصب اهاذغ زا یدادعت ، تيعمجرپ زکارم رد بسانم یراذگ

نوبت دهی صرف غذا با لحاظ و  ر صورت وجود نرم افزاردجلوگيری از ازدحام در رستوران  .١٧

 نمودن زمان حضور

،  يکبارمصرف نمک، فلفل، سماق، بطری آب آشاميدنی و ميوه به صورت بسته بندیتحويل  .١٨

 غذا  هنگام سروتوسط کارمند رستوران به هر نفر 

 مصرفپس از هربار تعويض برای ميزهای غذاخوری و استفاده از پوشش يکبارمصرف  .١٩

استفاده از ظروف يکبار مصرف استاندارد و مورد تائيد وزارت بهداشت وغير قابل نفوذ در  .٢٠

 در رستوران ها مقابل آلودگی 
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٣ 
 

ار کافی و لازم در گندزدا ، امکانات و تجهيزات نظافت به مقدمواد شوينده ،  قرار دادن .٢١

 رستوران

کف سالن  ،ميز  ،صندلی ،دستگيره درب ورود و خروج ، پبشخوان مستمر نظافت و گندزدايی  .٢٢

 و شيرآلات  راهرو،  ديوار، 

کارايی محلول ( روزانه بصورتبا آب سرد يا معمولی محلول های گندزدا از تهيه و استفاده  .٢٣

 ) ساعت کاهش می يابد٢٤پس از گذشت 

عدم استفاده از دستمال تنظيف مشترک برای تميز کردن سطوح  و ميزهای بسته بندی و سرو   .٢٤

 و توزيع غذا 

 گندزدايی وسايل نظافت مطابق پروتکل های بهداشتی  انجام  .٢٥

           توزيع غذا به روش صحيح ظروف غير يکبارمصرف مورد استفاده جهت تهيه و  یشستشو .٢٦

 ) درجه سانتی گراد، گندزدايی و آب کشی ٧٥شستشوی اوليه با آب بالای  :در سه مرحله( 

جنس اتاقک از استيل يا آلومينيوم و قابل ( خودروی حمل غذا الزامات بهداشتی  رعايت  .٢٧

 )در اتاقک خودرو تهويه مناسب و گندزدايی وشستشو 

  متر ٢.٥ای شفاف جهت جداسازی کانتر توزيع غذا با ارتفاع محافظ پلاستيکی يا شيشه  نصب .٢٨

 غذاکنترل دمای غذا طبق دستورالعمل های طبخ و توزيع  .٢٩

حضور کارشناس بهداشت محيط و تغذيه در هنگام توزيع غذا جهت نظارت بر رعايت  .٣٠

 پروتکل های بهداشتی 

 در صورت عدم امکان رعايت موارد فوق توزيع غذا به صورت بيرون بر در اتاق کار کارکنان  .٣١
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٤ 
 

  پرسنل توزيع كننده مواد غذايي) : ب 

از نظر تعداد و کيفيت  مانندماسک، کلاه ، دستکش و  مناسب استفاده از وسايل حفاظت فردی .١

به کنان بهداشتی کارو الزام مطابق دستورالعمل های بهداشتی   ..پوش روشن و تميز وور

 از آناستفاده 

در صورت تماس کارکنان لوازم حفاظت فردی  علاوه برعينک ايمنی و يا شيلد از  استفاده .٢

  رستوران با ارباب رجوع 

و همچنين الزام به آموزش گروهی به مدت  چهره به چهره ن بصورت کناکارآموزش مستمر  .٣

گندزدايی سطوح و استفاده  صحيح از  ،ساعت در هفته در خصوص پروتکل های بهداشتی ٢

 وسايل حفاظت فردی  

ل بهداشتی توسط کارکنان در صورت عدم رعايت اصوجريمه پيمانکار مربوطه و يا توبيخ  .٤

 رستوران

و توسط کليه کارکنان آشپزخانه و رستوران  ١٩تکميل فرم اظهار نامه پايش بيماری کوويد  .٥

 و مانند تب يا سرفه و يا مشکلات گوارشی  یدر صورت وجود علائممحل کار  خروج از 

  بهداشتی درمانیه مراکز بمعرفی 

 

  :آبدارخانه ها در و توزيع مواد نوشيدني مانند چاي امات نحوه تهيهالز

   نيرو های آبدارچی از وسايل حفاظت فردی مناسب از نظر تعداد و کيفيت ماننداستفاده  −

 مطابق دستورالعمل های بهداشتی  .. ماسک، دستکش و رپوش روشن و تميز و

استفاده از ليوان شخصی يا يکبار مصرف استاندارد با پايه گياهی و بسته بندی غير قابل نفوذ  −

 جهت توزيع چای 
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٥ 
 

گندزدايی سطح بيرونی و  تک نفره وبسته بندی بيسکويت و يا کيک  ،شکر،قند استفاده از  −

 بسته بندی آن ها قبل از مصرف 

 ،چنگال  ،قاشق  یشستشوو  تک نفرهدر بسته بندی استاندارد قاشق های يکبار مصرف توزيع  −

 )در صورت باز بودن( چاقو و بشقاب قبل از استفاده 

 هربار توزيع مواد غذايی  پس ازتعويض دستکش  −

در حين پذيرايی يا در حين توزيع مواد استفاده از ماسک و شستشوی دست به صورت مکرر  −

 غذايی 

 و خروج از  آبدارخانهتوسط کليه کارکنان  ١٩تکميل فرم اظهار نامه پايش بيماری کوويد  −

ه بمعرفی  ومانند تب يا سرفه و يا مشکلات گوارشی  یمحل کار در صورت وجود علائم

  بهداشتی درمانی مراکز 

 شروع به کار افراد فوق الذکر فقط با ارائه گواهی سلامت اجازه  −

 در صورت عدم امکان رعايت پروتکل های مربوطه توزيع چای  يتممنوع −

 حضور افراد غير از آبدارچی در محل آبدارخانه ممانعت از  −

فلاسک کوچک شخصی انفرادی با رعايت پروتکل های بهداشتی از در صورت امکان استفاده  −

 برای هر نفر 

 پرسنل آبدارخانهروزانه لباس کار  یوتشستشو و ا −

مانند ميز کنفرانس و  های توزيع مواد غذايی و نوشيدنیفضاکليه اتاق جلسه شامل گندزدايی  −

 تهويه مناسب ايجاد و قبل از تشکيل جلسه ، .... دسته های صندلی و 

 يخچال و سينک ظرفشويی طبق دستورالعمل های ابلاغی  شستشو و گندزدايی روزانه −
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٦ 
 

د يخساز، توزيع يخ در صورت عدم وجو(از دستگاه های اتوماتيک يخساز صرفا يخ  هيهت −

 )د ممنوع می باش

 هر شيفت کاری  ميانه و گندزدايی کف آبدارخانه در پايان  −

هيچگونه اختلاطی بين شوينده و گندزدا  (دومرحله گندزدايی و نظافت از يکديگر سازی جدا −

 )گيردنانجام 

سينک ظرفشويی ، ت نظافت و گندزدايی دستگيره های درب ورود و خروج ، کابينت ، شيرآلا −

 و روزانهکف آبدارخانه و ديوارها  به صورت مستمر ،ر وسما ،

کارايی محلول ( روزانه بصورتمحلول های گندزدا با آب سرد يا معمولی از تهيه و استفاده  −

 ) ساعت کاهش می يابد٢٤پس از گذشت 

 خشک کردن ظروف برای   عدم استفاده از دستمال تنظيف  −

 مطابق پروتکل های بهداشتی  ....مانند تی و  گندزدايی وسايل نظافت  −

 چی  نيروهای آبدارچی به عنوان نظافت استفاده ازممنوعيت  −

 هوا در آبدارخانه مطلوب تهويه و تخليه  −

در خصوص پروتکل های بهداشتی جهت پيشگيری از  نيروهای آبدارچیآموزش مستمر  −

       و گندزدايی سطوح و استفاده  صحيح از وسايل حفاظت فردی   ١٩يد وانتقال بيماری کو

در آبدارخانه  ١٩يد وبرای پيشگيری از انتقال بيماری کونصب دستورالعمل شستشوی دست ها  −

   ها
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٧ 
 

  19در خصوص بيماري كوويد آبدارخانهچك ليست ارزيابي بهداشتي واحد 
  )4-0امتياز (    

  توضيحات  امتياز  عنوان رديف
    آيا فضای فيزيکی آبدارخانه متناسب با تعداد نيروهای آبدارچی می باشد؟  ١

    شستشوی دست ها برای پيشگيری از انتقال کرونا ويروس در آبدارخانه نصب شده است؟آيا دستورالعمل   ٢

    آيا نيروی آبدارچی نحوه شستن دست را برای پيشگيری از انتقال کرونا ويروس می داند؟  ٣

    آيا از ادامه فعاليت نيروهای آبدارچی مشکوک به کرونا ويروس ممانعت می شود؟  ٤

    جهت شستشوی مکرر دست نيروهای آبدارچی موجود است؟آيا صابون مايع   ٥

٦  
بهداشت فردی را رعايت ١٩آيا نيروهای آبدارچی مطابق پروتکل های بهداشتی پيشگيری از بيماری کويد 

  می کنند؟

  

٧  
مطابق پروتکل .....)کف و ديوار ها و کابينت ها و سينک ظرفشويی و ( گندزدايی آبدارخانه شستشو و آيا

  .نجام می شودابهداشت ١٩های بهداشتی پيشگيری از بيماری کويد 

  

    آيا جلسات آموزشی برای پرسنل آبدارخانه جهت پيشگيری از انتقال کرونا ويروس بر گزار شده است؟  ٨

٩  
، گندزدا، امکانات و تجهيزات نظافت به مقدار کافی در اختيار نيروی آبدارچی قرار داده آيا مواد شوينده 

  می شود؟

  

    آيا سيستم تهويه آبدارخانه مناسب می باشد؟  ١٠

    دهد؟د گندزدا را به درستی انجام می آيا نيروی آبدارچی نحوه رقيق سازی و استفاده از موا  ١١

    آبدارخانه به نحو صحيح انجام می شود؟آيا مديريت پسماند در   ١٢

    آيا فاصله گذاری اجتماعی توسط کارگر آبدارچی در هنگام ارائه خدمات به کارکنان انجام می شود؟  ١٣
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٨ 
 

19چك ليست ارزيابي بهداشتي واحد سالن پخت و پز در خصوص بيماري كوويد  
  )4-0امتياز (    

  : مساحت سالن پخت و پز

 : کارکنان شاغل درسالن پخت و پزتعداد 

  توضيحات  امتياز عنوان رديف
    آيا فضای فيزيکی سالن پخت و پز  متناسب با تعداد کارگران می باشد؟  ١

٢  
تعداد ظروف حاوی مواد ضدعفونی دستها در محل نصب شده   ،آيا با توجه به مساحت کار و تعداد شاغلين

  کافی است؟

  

٣  
و سرويس  شستشوی دست ها برای پيشگيری از انتقال کرونا ويروس در سالن پخت و پزآيا دستورالعمل 

  نصب شده است؟ های بهداشتی 

  

    ند؟نآيا کارگران  نحوه شستن دست را برای پيشگيری از انتقال کرونا ويروس می دا  ٤

    مشکوک به کرونا ويروس ممانعت می شود؟ آيا از ادامه فعاليت کارگران  ٥

٦  
موجود در سالن پخت و پز و سرويس های بهداشتی آيا صابون مايع جهت شستشوی مکرر دست کارگران 

  است؟

  

    بهداشت فردی را رعايت می کنند؟١٩آيا کارگران مطابق پروتکل های بهداشتی پيشگيری از بيماری کويد   ٧

٨  
ها و کابينت ها و سينک کف و ديوار ( گندزدايی قسمت های مختلف سالن پخت و پز و آيا شستشو 

  .؟بهداشت انجام می شود١٩مطابق پروتکل های بهداشتی پيشگيری از بيماری کويد .....)ظرفشويی و 

  

    آيا جلسات آموزشی برای کارگران جهت پيشگيری از انتقال کرونا ويروس برگزار شده است؟  ٩

    مقدار کافی موجود است؟آيا مواد شوينده ، گندزدا، امکانات و تجهيزات نظافت به   ١٠

    می باشد؟ مطبوع آيا سيستم تهويه سالن پخت و پز   ١١

    آيا کارگران نحوه رقيق سازی و استفاده از مواد گندزدا را به درستی انجام می دهند؟  ١٢

    آيا مديريت پسماند در سالن پخت و پز به نحو صحيح انجام می شود؟  ١٣

    توسط کارگران در هنگام ارائه خدمات به کارکنان انجام می شود؟آيا فاصله گذاری اجتماعی   ١٤
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٩ 
 

  چك ليست ارزيابي الزامات بهداشتي در صورت توزيع بيرون بر غذا براي ادارات
  )4-0امتياز (    

  توضيحات  امتياز  عنوان رديف
   رعايت می گردد ؟شستشو و گندزدايی ابزار و تجهيزات مورد استفاده برای بسته بندی و توزيع آيا   ١

   الزامات بهداشتی توسط کارکنان در هنگام بسته بندی مواد غذايی رعايت می گردد ؟ آيا  ٢

   د ؟استفاده می گردازوسايل حفاظت فردی توسط کارکنان مجموعه غذايی درهنگام توزيع  آيا  ٣

٤  
گياهی، مورد تاببد وزارت بهداشت، مناسب با نوع غذای (از ظروف يکبار مصرف با مشخصات بهداشتی  آيا

 د ؟استفاده می گرد) سرد يا گرم

  

   در هنگام توزيع غذا رعايت می گردد ؟مناسب درجه حرارت  آيا  ٥

   رعايت می نمايند ؟را کارکنان توزيع کننده غذا در هنگام تحويل غذا، الزامات حفاظت و بهداشت فردی  آيا  ٦

٧  
جنس اتاقک از استيل يا آلومينيوم و قابل (خودروهای حمل مواد غذايی دارای کليه الزامات بهداشتی  آيا

 د ؟نمی باش) شستشو باشد، دارای تهويه مناسب و درجه حرارت مطلوب باشد

  

   پرسنل وسايل حفاظت فردی را در هنگام تحويل غذا رعايت می نمايند ؟ آيا  ٨

    کارکنان در هنگام سرو غذا در محل کار خود الزامات بهداشتی را رعايت می نمايند ؟ آيا  ٩

١٠  
رانندگان خودروهای حمل و توزيع مواد غذايی بهداشت فردی و استفاده از وسايل حفاظت فردی را  آيا

  رعايت می کنند ؟

  

    ؟می شود جلسات آموزشی برای کارگران جهت پيشگيری از انتقال کرونا ويروس برگزار  آيا  ١١

    بهداشت فردی را رعايت می کنند؟١٩کارگران مطابق پروتکل های بهداشتی پيشگيری از بيماری کويد  آيا  ١٢

    آيا از ادامه فعاليت کارگران مشکوک به کرونا ويروس ممانعت می شود؟  ١٣

    ند؟نمی دا را نحوه شستن دست برای پيشگيری از انتقال کرونا ويروس کارگران آيا  ١٤
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١٠ 
 

  منازلچك ليست الزامات بهداشتي در صورت توزيع غذا به صورت بيرون بر براي 
  )4-0امتياز (

  توضيحات  امتياز  عنوان رديف
   زمان بسته بندی و توزيع رعايت می شود ؟ شستشو وگندزدايی ابزار و تجهيزات مورد استفاده درآيا  ١

   الزامات بهداشتی در هنگام بسته بندی مواد غذايی توسط کارکنان مجموعه غذايی رعايت می گردد ؟ آيا ٢

   می گردد ؟ استفادهلوازم حفاظت فردی توسط کارکنان در هنگام توزيع غذا آيا  ٣

   می گردد ؟ استفاده) گياهی، مورد تاييد وزارت بهداشت، مناسب با نوع غذا سرد يا گرم(ظروف بهداشتی  آيا ٤

   درجه حرارت غذا در هنگام توزيع رعايت می شود ؟آيا  ٥

   در هنگام دريافت غذا توسط مشتريان رعايت می گردد ؟) متر ٢با فاصله حداقل (فاصله گذاری اجتماعی ايا ٦

٧ 
در هنگام دريافت وجه با استفاده از دستگاه پوز، مشتريان الزامات بهداشتی را مطابق دستورالعمل های آيا 

 ؟ رعايت می نمايند  ١٩يد وکو

  

    از وسايل حفاظت  فردی استفاده می کنند ؟) غذايافت مراجعين در(مشتريان  آيا ٨
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١١ 
 

  19چك ليست ارزيابي بهداشتي واحد سالن غذاخوري در خصوص بيماري كوويد
  )4-0امتياز (

  
  توضيحات عنوان رديف
  مساحت سالن غذا خوری چند متر مربع است ؟  ١

  گردد ؟چه بازه زمانی انجام می  حله و درمرتوزيع غذا در چند   ٢

  تعداد مراجعين در هر مرحله چند نفر می باشد ؟  ٣

  با توجه به مساحت و تعداد مراجعين در هر مرحله، فاصله گذاری اجتماعی رعايت می گردد ؟آيا   ٤

٥  
با توجه به مساحت و رعايت فاصله گذاری اجتماعی صندلی های اضافی را از مجموعه خارج آيا 

 نموده اند ؟
 

  تهويه مطبوع را تامين می نمايد ؟ آياسيستم تهويه موجود از چه نوع بوده و   ٦

  توضيحات  امتياز  عنوان رديف
   می گردد ؟  رعايتوسايل حفاظت فردی و نکات بهداشتی توسط کارکنان مجموعه غذايی  آيا  ٧

   ؟ را رعايت می نمايند  ١٩يد ون بهداشت فردی در خصوص بيماری کومراجعي آيا  ٨

٩  
ظروف يکبار مصرف جهت سرو غذا و همچنين استفاده از سفره يکبار مصرف روی ميزها و  آيا

 می گردد ؟ استفادهتعويض آن بعد از هر بار مصرف 
  

   می گردد ؟توزيع نان های بسته بندی با مشخصات کامل بهداشتی آيا   ١٠

١١  
انجام  سرو نمک، فلفل، سماق، قند، شکر و آب آشاميدنی در بسته بندی های يکبار مصرف آيا 

 می گردد ؟
  

١٢  
 های متعددآيا ظروف حاوی مواد ضد عفونی کننده دستها با پايه نگهدارنده به تعداد مناسب در محل

 نصب شده است ؟ 
  

   ؟ استفاده می شوداز صابون مايع و دستمال کاغذی در سرويس های بهداشتی آيا   ١٣

    ؟ استفاده می شوداز خشک کن های برقی در سرويس های بهداشتی  آيا  ١٤
 

 


