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  :تاريخ و ساعت بازديد                                                               :نام دانشگاه  

            ☐سردخانه و انبار       ☐ آشپزخانه             ☐  سالن غذاخوري      :مكان ارزيابي  

                                                                             :از كارگروه تخصصي نظارت انارزيابنام 

  هاي دانشجوييسلف ارزيابي

  بخش غذاخوري هاي دانشجوييسلف ارزيابي -الف

  توضيحات  خير  بلي   كيفيت سالن غذاخوري

        متناسب با تعداد مراجعان است.وضعيت سالن غذاخوري   ١

سانتي  ١٢٠ديوار و سقف سالن سالم و بهداشتي است.  ديوار سالن حداقل تا ارتفاع  ،كف  ٢

سانتي متري به بالا  ١٢٠هاي صيقلي يا سراميك يا كاشي و از ارتفاع متر از كف با سنگ

  با رنگ روشن قابل شستشو پوشيده شده باشد.  

      

        ها سالم و تمييز است.روميزي و پرده   ٣

ل قاب يروكشبا هاي موجود صاف، تمييز، سالم بدون درز و سطوح ميزها و صندلي  ٤

  . استشستشو و روشن 
      

        شود.كف سالن غذاخوري و روي ميزها روزانه نظافت و ضدعفوني مي  ٥

        ارد. ظروف غذاخوري (ليوان، قاشق، چنگال و سيني) تمييز به تعداد كافي وجود د  ٦

        آب سردكن ها به تعداد كافي، سالم  و تمييز موجود است.   ٧

        شير آبخوري آب سردكن از نوع فواره اي داراي سپر محافظ است.  ٨

شود و در صورت عدم از انباشت طولاني آب راكد داخل آب سردكن جلوگيري مي  ٩

  شود. مصرف طولاني آب مخزن تخليه مي
      

        شود. كيفيت بهداشتي آب داخل سردكن در طول سال كنترل ميگواهي   ١٠

كف و ديوارهاي اطراف محل آبخوري يا آب سردكن قابل شستشو است و نظافت   ١١

  شود.رعايت مياطراف آن 
      

        سالن غذاخوري داراي تهويه مطلوب مي باشد.  ١٢

        باشد.سالن غذاخوري داراي سيستم گرمايش و سرمايش مطلوب مي  ١٣

        باشد.سالن غذاخوري داراي روشنايي مطلوب مي  ١٤

                       .مسيرهاي خروج اضطراري باز و مشخص هستند  ١٥
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ها ار و درب سطلدموجود داراي حجم كافي، كيسه زباله و درپوش هاي پسماند سطل  ١٦

  همواره بسته است.
      

        ه است.سطل هاي جداگانه اي براي تفكيك پسماند خشك از تر در سالن قرار داده شد  ١٧

        در سالن غذاخوري موجود و سالم است.سيستم رزرو غذا   ١٨

        مشكل است.سامانه رزرواسيون غذا به روز و بدون   ١٩

        .است مطلوبو بو  طعم، ميزان چربي، رنگكيفيت غذا از نظر   ٢٠

                 .حجم و تنوع غذا مطابق برنامه مصوب است  ٢١

           .صف و زمان انتظار دانشجويان منطقي است  ٢٢

        .سيستم توزيع غذا منظم و بدون ازدحام است  ٢٣

ت فردي عدم استعمال دخانيات و رعايت نكات بهداشآيا تابلوهاي هشداردهنده نظير   ٢٤

  در طي تحويل و دريافت غذا در غذاخوري نصب شده است؟
      

        كارشناس امور دانشجويي ناظر در سلف حضور دائم دارد.  ٢٥

        در غذاخوري وجود دارد؟ يآيا جذابيت، زيبايي بصري و آرامش شوق آور  ٢٦
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  هاي دانشجوييسلف ارزيابي

  آشپزخانه بخش هاي دانشجوييسلف ارزيابي -ب

  توضيحات  خير  بلي   بهداشت فردي كاركنان

افراد  ؟، دستكش و كلاه مناسب دارندروشن و تمييز متناسب كار سكاركنان لباتمام آيا   ١

  ه كنند.دخيل در تهيه مواد غذايي بايستي از كلاه، دستكش و پيش بند و دمپايي استفاد
      

         ؟كنندرا رعايت مي وم، كوتاهي ناخن و هاوشوي دستشستنظافت فردي نظير  ،افرادآيا   ٢

        پرسنل آشپزخانه و غذاخوري داراي كارت سلامت هستند.  ٣

        .سازي و حمل مواد غذايي ممنوع استورود افراد متفرقه به محل تهيه، آماده  ٤

        .اندذراندهگمسئوليت خود را هاي مرتبط با پرسنل آشپزخانه و غذاخوري دوره  ٥

و تنفسي و  هاي گوارشي، انگلي، پوستيافراد دچار بيماريعدم فعاليت  كنترلي برايآيا   ٦

    وجود دارد؟همچنين شروع به كار مجدد بعد از ارائه گواهي سلامت 
      

        .شوداي استفاده ميبراي استفاده از سرويس هاي بهداشتي دمپايي جداگانه  ٧

 هاي بهداشتي و حمام مورد استفاده كاركنان به تعداد كافي ووضعيت و شرايط سرويس  ٨

  هاي بهداشتي است. داراي ويژگي
      

داري در صورت وجود فضاي استراحت براي كاركنان از فضاي توليد و فراوري و نگه  ٩

  مواد غذايي مجزا بوده و بهداشتي است.
      

  

  توضيحات  خير  بلي   آشپزخانهفضاي مواد غذايي و  و ايمني بهداشت

        شود؟آب با ارائه گواهي معتبر چك مي فيزيكوشيميايي و ميكروبي هايآيا ويژگي  ١٠

        حوضچه مخصوص پاك كردن مرغ وجود دارد.  ١١

در حوضچه مخصوص فاده هاي مصرفي قبل از استسبزيجات و صيفي جات و ميوه  ١٢

  شوند.شستشو و گندزدايي مي مطابق راهنما،سبزيجات 
      

        ت لازم در محل وجود دارد.هاي اوليه با تجهيزاجعبه كمك  ١٣

        .گوشت و ساير مواد پروتئيني ممهور به مهر معتبر هستند  ١٤

        .شودمصرف مي ،گوشت چرخ كرده آمادهآيا   ١٥

        .شوندجدا ميميني و هويج به هنگام آماده سازي هاي سبز سيب زجوانه و قسمت  ١٦

ب دار انواع ادويه جات و مواد غذايي خورنده نظير سركه و آبليمو در ظروف مناسب در  ١٧

   شود.نگهداري مي
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با مواد  سپس ودائما شستشو  ،بوده ، صاف و بدون درزسازي غذا تميزسطوح آماده  ١٨

  شوند.ميضدعفوني گندزدايي 
      

در  برخوردار است.وكش قابل شستشو ربا هاي كار فراوري غذا از جنس مناسب تخته  ١٩

  صورت استفاده از سطوح چوبي، چوب محكم، صاف و بدون تخلخل است.
      

        شود.تخته گوشت و تخته سبزيجات جدا بوده و دائما شستشو مي  ٢٠

هاي آلودگي آن و گلوگاه شو شدهشست آب فشار قويآيا دستگاه چرخ گوشت دائما با   ٢١

ها (صفحات مشبك)، و تمام سطوح دور از دسترس قبل از ها، پنجرهنظير زوايا، زانويي

  شوند؟    و بلافاصله بعد از استفاده شسته مي بوده استفاده پاكيزه

      

        شود؟   يهاي مربوطه رعايت مهاي كباب و دستگاهسيخشسشوي دقيق آيا   ٢٢

خت پابعاد و جنس مناسب و مجهز به هواكش با قدرت مكش كافي بالاي دستگاه هود با   ٢٣

  شود.نصب شده است و نظافت فيلترهاي تعبيه شده در داخل هودها مرتب انجام مي
      

        شوند.گيري و نظافت ميو روزانه جرم بودهبدون نقص  و وسايل پخت و پز مناسب، سالم  ٢٤

ا هاي مخصوص، تمييز، بدون زنگ زدگي و قابل نظافت بقفسهها و ها، كابينتويترين  ٢٥

  سانتي متري از كف براي نگهداري ظروف در نظر گرفته شده است. ٢٠فاصله 
      

        .شودكنترل و ثبت ميبا دماسنج سالم آشپزخانه دماي يخچال و فريزر   ٢٦

ز سطح اسانتي متر  ٢٠ها حداقل هاي گاز متناسب با آمار غذا بوده و كف آنتعداد اجاق  ٢٧

  .   داردزمين فاصله 
      

انتي س ٤٠تا  ٣٠هاي فلزي با ارتفاع ها با زمين از پايهجهت عدم تماس برنج صاف كن  ٢٨

  شود.    متري استفاده مي
      

        ستند.هاي گاز سالم و بدون نقص هلوله ها و شيلنگ  ٢٩

        از جنس سنگ، سراميك يا كاشي سالم و قابل نظافت است.  پوشش ديوار محل طبخ   ٣٠

پوشش كف محل طبخ داراي شيب مناسب به طرف كف شوي فاضلاب است و از جنس   ٣١

ياز  نمقاوم، مسطح، بدون درز و شكاف و قابل شستشو و داراي كف شوي به تعداد مورد 

  است و توري ريز روي آن نصب شده است. 

      

        محل طبخ به رنگ روشن، سالم و تمييز است.پوشش سقف   ٣٢

        ها به توري سالم و مناسب فنردار مجهز است.درها و پنجره  ٣٣

ت. ها و پريزهاي برق) مسدود اسها، سيممنافذ موجود در ديوار و سقف (اطراف لوله  ٣٤

  درب تابلوهاي برق بسته است. 
      

        رطوبت است. محل داراي سيستم كنترل گرمايش، سرمايش و  ٣٥

        .وضعيت تهويه مطلوب و بهداشتي (سالم، بدون نقص و داراي حداقل سر و صدا) است  ٣٦
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        روشنايي فضاي آماده سازي و طبخ غذا مناسب است.   ٣٧

        هاي آشپزخانه مجهز به سيستم تشخيص و اعلام حريق است.كليه قسمت  ٣٨

        شود.ها به صورت ادواري كنترل ميكپسولكپسول اطفاي حريق در محل نصب و شارژ   ٣٩

                       .مسيرهاي خروج اضطراري باز و مشخص هستند  ٤٠

         است.فاضلاب  دفع بهداشتيسينك ظرفشويي مجهز به آب سرد و گرم با   ٤١

 كليه ظروف مصرفي بلافاصله در ظرفشويي سه مرحله اي شستشو، گندزدايي و آبكشي  ٤٢

توسط دستگاههاي اتوماتيك شسته شده و بدون دخالت دست خشك و در قفسه شده يا 

  شود.هاي مخصوص نگهداري مي

      

ظروف بسته بندي يك بار مصرف عرضه شده براي مصارف مختلف مورد تاييد وزارت   ٤٣

  ست.از مواد اوليه غير بازيافتي، مرغوب، سالم و تمييز تهيه شده ا وبهداشت،... 

      

ها ب سطلزباله موجود داراي حجم كافي، كيسه زباله و درپوش دار بوده و در هايسطل  ٤٤

  همواره بسته است.
      

ر داز نگهداري هرگونه وسايل اضافي، مستهلك، مستعمل غيرقابل استفاده و ضايعات   ٤٥

  شود.ميمحل كار خودداري 
      

ل زماني پزخانه در فواصبازديد ايمني و فني از محيط و وسايل كار مورد استفاده در آش  ٤٦

  گيرد.معيني انجام مي
      

  

  سردخانه و انباربخش  هاي دانشجوييسلف ارزيابي -ج

  توضيحات  خير  بلي   سردخانه و انبار

        شود متناسب است.مساحت انبار و سردخانه با حجم موادي كه در آن نگهداري مي  ١

        غذايي مطلوب است.كف، ديوار و سقف انبار يا محل نگهداري مواد   ٢

        انبار داراي روشنايي كافي است.  ٣

شرات) و و كنترل ناقلين (ح انبار وجود داردحشرات و آفات انباري به  امكان ورودآيا   ٤

  شود؟سمپاشي به نحو مطلوب انجام مي
      

        باشند.انبارها خنك و خشك با قابليت نظافت مي  ٥

كننده،  داراي مشخصات شامل نام محصول، نام و نشاني توليدمواد غذايي بسته بندي شده   ٦

هاي پروانه ساخت از وزارت بهداشت و درمان، پروانه بهره برداري، تاريخ توليد شماره

  باشند.و انقضاء مصرف و علامت استاندارد مي
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 سئوالات تكميلي براي هر بخش

        خير          لي ب          آيا مسئول مشخص و پاسخگو براي مجموعه وجود دارد؟  .١

         خير          لي ب            اند؟شده در بازديدهاي قبلي رفع شدهآيا نواقص شناسايي .٢

    خير          لي ب                       شود؟آيا مستندسازي اقدامات اصلاحي انجام مي .٣

  

     
 هشدموارد عدم انطباق مشاهده .٤

 

و داراي لوب تهويه انبار مطو  از نظر بهداشتي تمييز، سالم و بدون بو بودهسطوح انبارها   ٧

  گراد است.درجه سانتي ٢١هواكش متناسب با فضاي آن با دماي كمتر از 
      

        ند.  هست توليد و انقضاءتاريخ توليد كننده و معتبر داراي مشخصات  انبار شدهمواد   ٨

واد غذايي متاريخ ورود شود. رعايت و چك ميمواد اوليه انبار شده بازه تاريخ مصرف   ٩

ها براساس ترتيب يا سردخانه و انبار بر روي آنها درج شده و مصرف آنبه يخچال، فريزر 

        انقضاء است.

      

        .شوندصورت جداگانه نگهداري ميبهدر ظروف مناسب و مواد خام و پخته   ١٠

فر و صسردخانه زير  و ها از نظر بهداشتي تمييز، سالم و بدون بو بودهسطوح سردخانه  ١١

  باشند.به دماسنج كنترل برودت ميبالاي صفر مجهز 
      

        زنگ اضطراري و اعلام خطر بسته شدن درب سردخانه، سالم است.  ١٢

        شوند.ها مرتب برفك زدايي و شستشو ميها و سردخانهكليه يخچال  ١٣

        كنند.مخصوص سردخانه استفاده ميو پوشش كاركنان براي ورود به سردخانه از كفش   ١٤

        .مناسب است.سردخانه و انبار قفسه بندي و پالت گذاري در   ١٥

اي جانبي سانتي متري از ديواره ٥٠سانتي متري از كف و  ٢٠مواد غذايي با رعايت فاصله   ١٦

  انبار نگهداري و از قرار دادن مواد غذايي روي زمين خودداري مي شود.
      

ز اساعت قبل  ٢٤-١٢شود (نگهداري مييخ زدايي مواد غذايي منجمد به درستي انجام   ١٧

  استفاده در يخچال بالاي صفر).
      

جداسازي مواد غذايي خام و پخته در ظروف مناسب، شسته و نشسته، گوشت قرمز و   ١٨

  شود.   سفيد در سردخانه و يخچال رعايت مي

      

داري در سردخانه نگهو اندازه كمتر مواد غذايي حتي الامكان در قطعات كوچكتر   ١٩

  شوند.مي
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 هيأت نظارت  كلي تحليل  .٥

  

 هاي مهمنواقص و ريسك .٦

  

 هاي اصلاحياولويت  .٧

 ماه) ١فوري (كمتر از  ☐

 ماه) ٣–١مدت (كوتاه ☐

 ماه) ٣بلندمدت (بيش از  ☐

 

  

  

 بندي و تصميم هيأتجمع

 :وضعيت كلي مجموعه

 نامطلوب ☐               اصلاح نيازمند ☐            قابل قبول  ☐

 خير ☐                       بله ☐    نياز به بازديد مجدد: 

 :پيشنهاد به كارگروه/مديريت بالادستي

 تذكر ☐

 اخطار ☐

 اصلاح فرآيند ☐
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 تخصيص منابع ☐

 العادهبازديد فوق ☐

 

  

 :امضاي اعضاي هيأت نظارت

  

  

 :امضاي مسئول مجموعه 

 


