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   pro-33-cov-0 

  پيشگيری از انتقال عفونت و حفظ سلامت کارکنان  :هدف 

   مواد غذايي و توزيع طبخ تهيه ، آشپزخانه ، رستوران ، آبدارخانه ها، بوفه ها و ساير مراكز  :دامنه کاربرد

   پيمانكار   HSE –پرسنل بخش تغذيه  –تغذيه واحد ين مسئول : يت اجرامسئول

 شرکت HSEو  رئيس خدمات پشتيبانی /رئيس بهداشت و درمان منطقه  :مسئوليت نظارت

  

  : توزيع مواد غذاييطبخ و  بهداشت فردي براي تمامي پرسنل اتالزامرعايت 

  

  شستشوی مرتب دستها با آب و صابون 

  استفاده از ضدعفونی کننده ها با پايه الکلی در صورت عدم دسترسی به آب و صابون 

 پرهيز از دست دادن و روبوسی با يكديگر 

  استفاده از دستمال کاغذی در هنگام عطسه و سرفه و در صورت نبودن دستمال استفاده ازقسمت داخلی

 آرنج دست

 درجه ، سرفه  ۳۸ی فصلی در پرسنل مانند تب بالای در صورت بروز هر گونه علائم شبيه سرماخوردگی ها

د نعه نمايمراجو گلو درد و ساير علائم تنفسی و تنگی نفس بلافاصله از ادامه کار خودداری و به پزشک 

  .لازم به ذکر است شروع بکار اين افراد با تاييد پزشک می باشد 
  تهيه و توزيع مواد غذايي دخالت دارنداستفاده از ماسك ، دستكش و كلاه براي تمامي پرسنلي كه در  

  نصب تابلوهاي آموزشي پيشگيري از انتقال بيماريهاي تنفسي به تعداد كافي در محل 

 و سرويس هاي بهداشتي  رستوران آشپزخانه ،  نصب دستورالعمل شستشوي دست ها در محل 

  استفاده از هواكش و سيستم تهويه مناسب در آشپزخانه و رستوران و سرويسهاي بهداشتي 

  امكانات و تجهيزات نظافت به مقدار كافي و لازم در محل اگندزدو وجود مواد شوينده ، 

  ممانعت از ادامه فعاليت پرسنل بيمار و مشكوك به بيماريهاي تنفسي 

 ت امكان يل نمودن سالنهاي غذاخوري در صورتعط 
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 از روي ميزهاي ناهارخوري و تهيه از نوع بسته  و آبليمو  جمع آوري كليه ظروف فلفل، سماق و نمكدان

 . بندي يكنفره اين محصولات 

 در آشپزخانه و رستوران و اماكن مرتبط از جمله انبار مواد غذايي و تمامي سطوح  نظافت و گندزدايي

  .و غيره  سردخانه ها

  شستشو و گندزدايي ظروف غذاخوري و سرو چاي . 

 استفاده از ظروف يکبار مصرف آلو مينيومی با رعايت اصول بهداشتی حدالمقدورپگ شود 

  : گند زدايی 

 انجام گردد در اواسط و پايان ساعات کاری سطوح در آشپزخانه و رستوران ها  گندزدايی. 

 ظروف غذاخوري و سرو چاي  حداقل دوبار در هفته  گندزدايی 

   : در آشپزخانه و رستوران راهنماي استفاده از گندزداها 
 

 

به . درصد می باشد  ۲,۵، محلول وايتکس  رقيق شده با غلظت گندزدايی ظروف غذاخوري  ماده مناسب جهت  -

مدت زمان  حدود  . ليتر آب سرد  نيم ليتر وايتکس اضافه گردد  ۱۹,۵صورت ساده تر برای تهيه اين غلظت  به ازای هر 

 دقيقه ماندگاری برای اثر بخشی مواد گندزدا برروی ظروف غذاخوري پيش بينی می شود سپس ظروف ۱۵الی  ۱۰

 . شسته و آبكشي گردد

به صورت . درصد می باشد ۱۰، محلول وايتکس  رقيق شده با غلظت    گندزدايی ظروف سرو چايماده مناسب جهت  -

الی  ۱۰مدت زمان  حدود  . ليتر آب سرد  يك ليتر وايتکس اضافه گردد  ۹ساده تر برای تهيه اين غلظت  به ازای هر 

ته و دقيقه ماندگاری برای اثر بخشی مواد گندزدا برروی ظروف سرو چاي پيش بينی می شود سپس ظروف شس ۱۵

 . آبكشي گردد

دستگيره درب ها و سايرتجهيزات و لوازمي كه   –درصد جهت گند زدايی سطوح ميزهای کار و غذاخوری ۷۰از الکل  -

  .در برابر خورندگي وايتكس مقاوم نمي باشند می توان استفاده کرد 
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