
 

 

   

 

 محیط و کار متمرکزسلا

1405اردیبهشت   

 )موکب(پذیرایی ی اصول بهداشتی ایستگاه های موقتاهنمار



 
 معاونت بهداشت           

 مرکز سلامت محیط و کار

1 

 

 

 

 

 )موکب(پذیرایی راهنمای اصول بهداشتی ایستگاه های موقت عنوان راهنما:

  وزارت بهداشت درمان آموزش پزشکی، معاونت بهداشت، مرکز سلامت محیط و کار :تهیه کنندهواحد 

 مهندس مریم یاراحمدی ،دکتر بهزاد ولی زاده :تدوین کننده 

 مهندس محسن فرهادی، رئیس مرکز سلامت محیط و کار ناضر فنی تدوین :

 1405اردیبهشت   سال تدوین:
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 مقدمه و دامنه کاربرد – ۱ماده 

با توجه محدودیت زیر  .شوندیگسترده برپا م تیبه جمع یرسانها( با هدف خدمت)موکب ییرایموقت پذ یهاستگاهیا

سلامت  باعث به خطر افتادن ممکن است ،یمقررات بهداشت قیدق تیدر صورت عدم رعا ،ساخت های بهداشتی

و نیز واحد های  موقت یهاستگاهیا یتمام یبراارتقاء موازین بهداشتی  هدفبا  راهنما نیا گردد. ندگانکنمصرف

 .باشدیالاجرا م مفاد آن لازم تیشده و رعا نیتدو پشتیبان آن

 فیتعار – ۲ ماده

غذا را بر  یسازطبخ و آماده ه،یمواد اول هیته تیخارج از محل استقرار موکب، مسئول یواحد: بانیواحد پشت -1-٢

 .کندیموقت )موکب( ارسال م یهاستگاهیبه ا عیتوز یرا برا ییعهده دارد و محصول نها

و ارائه خدمات به  ییرایمدت محدود، با هدف پذ یکه برا یمحل موقت)موکب(:  پذیرایی موقت ستگاهیا -٢-٢

 .شودیخاص برپا م یهامردم در مناسبت

مجدد  یده حرارت ایوشو به شست ازیطبخ، بدون ن ای یساز که پس از آماده ییماده غذا :آماده مصرف یغذا -۳-٢

 .شودیمصرف م

 .شودیکرده و سپس عرضه م یکامل را ط یحرارت ندیکه فرآ یی: غذاشدهطبخ یغذا -4-٢

 .شودیدر آن با سرعت انجام م یکروبیکه رشد م گرادیدرجه سانت ۶۰تا  ۴ ییبازه دما خطر: ییمحدوده دما -5-٢

 آماده مصرف. یآلوده به غذا طیمح ایاز مواد خام  یانتقال آلودگ متقاطع: یآلودگ -۶-٢

 ،یبه خنث کینزد pHو  نیپروتئ ،یداشتن رطوبت کاف لیکه به دل ییمواد غذا بالقوه خطرناک: ییمواد غذا -۷-٢

دما )سرما  قیکنترل دق ازمندیماندن، ن منیا یبوده و برا زایماریب یهاسمیکروارگانیم عیرشد سر یبرا یمساعد طیمح

مرغ( و تخم ات،یلبن ،ی)گوشت، مرغ، ماه یوانیبا منشأ ح ییذاگروه عمدتاً شامل مواد غ نیمداوم( هستند. ا یگرما ای

 .شودیپخته( م یهاشده )مانند برنج و خوراکپخته یاهیگ یهافرآورده
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خاص،  یفرآور ای یدیاس pH ن،ییپا اریرطوبت بس لیکه به دل ییمواد غذا بالقوه خطرناک: ریغ ییمواد غذا -۸-٢

گروه شامل  نی. امانندیم یباق منیا زیاتاق ن یمعمول ینبوده و در دما هاسمیکروارگانیرشد م یبرا یمناسب طیمح

 .شودیم جاتیو ترش نسروهاها، کمانند برنج و حبوبات خام، غلات، شکر، روغن یمواد

 تابعه. یعلوم پزشک یهاها و دانشکدهو دانشگاه یبهداشت، درمان و آموزش پزشکوزارت وزارت:  -۹-٢

 

 پذیراییستگاه های موقت یاو محل استقرار  طیبهداشت مح – 3 ماده

 ( مستقر شود.یبهداشت سی)زباله، فاضلاب، سرو یدر مجاورت منابع آلودگ دیموکب نبا -3-۱

 یمتر الزام ۱۰زباله  یآورمتر و از محل جمع ۱۵فاضلاب گودال  ای یعموم یهاحداقل فاصله موکب از توالت تبصره:

 .است

 .باشد یوانیاز آب راکد، زباله و فضولات ح یعار دیمحل استقرار با نیزم-2-3

 و باران باشد. میغبار، نور مستق و از گرد یریجلوگ یپوشش مناسب برا یدارا دیمحل با -3-3

 فاصله داشته باشند. نیاز سطح زم متریسانت ۱۵حداقل  دیبا ییمواد غذا هیکل -3-۴

 باشد. سریم یراحت کارکنان به یبرا دیبا یبهداشت سیبه سرو یدسترس -3-۵

 . باشدل دون امکان کنترحی بسط یهاآبروان ریمسیا  دفن زباله گاهیدر کنار جانباید کب ستقرار موامحل  -۶-3

 

 بهداشت آب – 4 ماده

شماره  یمل یآن مطابق استانداردها یکیولوژیو ب ییایمیش ،یکیزیف تیفیسالم بوده و ک دیباآب مورد استفاده  -۴-۱

 باشد. ۱۰۱۱و  ۱۰۵3

 ۶۶۹۴شماره  یآب مطابق استاندارد مل تیفیپروانه ساخت بوده و ک یدارا دیبا شدهیبندبسته یدنیآب آشام -۴-2

 باشد.

 باشد. 2۴۴۱شماره  یآب مطابق استاندارد مل تیفیپروانه ساخت بوده و ک یدارا دیبا یآب معدن -۴-3

از طریق اتصال به شبکه آب  باید طبخ مواد غذایی انجام می شود تامین آب در صورتی که در ایستگاه موقت، -۴-۴

 ورت پذیرد.  صشهری یا مخزن ذخیره 
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مطابق آب شرب و مورد  آب مخزنکیفیت باید  در صورتی که ایستگاه موقت دارای مخزن موقت ذخیره آب باشد-۵-۴

  تایید وزارت باشد.

هفته مورد استفاده  کیبه مدت  لیکه به هر دل یدر صورت ای ریقبل از استفاده و پس از هر بار تعم دیبامخزن -۵-۴

 شو داده شود. و قرار نگرفته باشد، شست

 مراحل شستشوی مخزن به شرح ذیل می باشد: -۶-۴

 .شود یرسوبات از داخل مخزن خارج م -۱

گرم در  یلیم 2۰۰با غلظت  (آب ژاول ) میسد تیپوکلریمحلول ه ای (نیپرکلر) میکلس تیپوکلریازمحلول ه -2

 . شود یمخزن استفاده م ییگندزدا یبرا تریل

 شود. یسته مها و کف مخزن با محلول کلر ش وارهیسب، ابتدا سقف، دشار منابا ف -3

 .صبر شود قهیدق 3۰ماده گندزدا، الزم است حداقل ریتأث یبرا  -۴

 یم صورت یریسته و آبگمخزن ب ریسته شده، شو کف مخزن با آب شبکه ش وارهایسقف، د قهیدق 3۰بعد از  -۵

 .ردیگ

 موقت یهاستگاهیپساب در ا تیریمد – 5 ماده

از  دیصورت با نیا ریمتصل باشد. در غ یدفع فاضلاب موکب به شبکه فاضلاب شهر ستمیس گرددیم هیتوص -۵-۱

 پساب استفاده شود. ایفاضلاب  یآورمخزن مخصوص جمع

سطل بزرگ  کیآن  ریدر ز دی( باخی یظروف، جا یوشوشست ،یچا ستگاهیمحل مصرف آب در موکب )ا در -۵-2

متصل باشد.  یشبکه فاضلاب شهر ایآن به مخزن موقت  نکیس ایآب داشته باشد  یآورجمع ی( برااری)مخزن س

 ممنوع است. نیزم یرو میطور مستقبه شدهمصرف آب ختنیر

 غذا باشند. عیدار و دور از محل نشستن و توزدرب دیپساب با یآور ها و مخازن جمعسطل -۵-3

پساب صرفاً در فاضلاب  هیگردند. تخل هیتخل یهر روز کار انیدر پا ایشدن  زیاز سرر شیپ دیها و مخازن باسطل -۵-۴

 ممنوع است. داًیاک یمعابر عموم ایسبز  یآن در فضا ختنیمجاز بوده و ر
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 پسماند تیرمدی – 6 ماده

 شوند. یآوردار جمعدرب یهادر سطل دیپسماندها با -۶-۱

 طور منظم و مستمر انجام شود.به دیپسماند با هیتخل -۶-2

 ممنوع است. طیدر مح رابهیش ایزباله  یساز رها -۶-3

 شوند. ییشسته و گندزدا یاطور دورهبه دیها باسطل -۶-۴

 

 کارکنان یبهداشت فرد – 7 ماده

 :باشدیم لیموقت به شرح ذ یهاستگاهیو ا بانیدر واحد پشتدست اندر کار مواد غذایی کارکنان  یفرد بهداشت

 :باشندیغذا نم عیطبخ، حمل و توز ه،یاز ته یامرحله چیدر ه تیمجاز به فعال ریعلائم ز یافراد دارا -7-۱

 اسهال، استفراغ ·

 تب ·

 یحاد تنفس یهایماریب ·

 یعفون ایباز  یهازخم ·

 قابل انتقال یپوست یهایماریب ·

 کارت بهداشت معتبر باشند. یدارا دیبا ییاندرکار مواد غذاکارکنان دست هیکل -7-2  

 است. یالزام ورآلاتیاز استفاده ز زیکار و پره نیپوشش کامل مو، ماسک در ح ز،یاستفاده از لباس کار تم -7-3  

 است: یالزام ریز یهادر زمان هیثان 2۰ها با آب سالم و صابون به مدت حداقل دست یوشوشست -7-۴  

 قبل از شروع کار ·

 بعد از تماس با مواد خام ·

 یبهداشت سیبعد از استفاده از سرو ·

 یاحتمال یپس از هرگونه آلودگ ·

دست  یوشوشست نیگزیآماده مصرف مجاز بوده و جا یغذا یصرفاً برا کبارمصرفی استفاده از دستکش -7-۵  

 .باشدینم
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 موقت ستگاهیا بانیواحد پشت – 8 ماده

 کنندهنیعنوان تأمبه بانیواحد پشت یموقت دارا یهاستگاهیا دیت فضا و امکانات توصیه می گرددبه دلیلی محدو -8-۱

 باشند. ییکننده مواد غذاطبخ ای

 باشد. یبهداشتتائیدیه  یدارا دیبا بانیواحد پشت -8-2

تهیه، تولید، توزیع، بازرسی بهداشتی از مراکز  اجراییعمل الدستورمرتبط مندرج در  ضوابط دیبا بانیواحد پشت -3-8

 نگهداری، حمل و نقل و فروش مواد خوردنی، آشامیدنی را رعایت نماید. 

 ییمواد غذا طیمشخصات و شرا – 9 ماده

 گردد. هیاز منابع معتبر و مجاز ته دیباغذایی  مواد اولیه هیکل -۹-۱

 معتبر باشند. یمجوز بهداشت یدارا دیبا شده یبندبسته ییمواد غذا -۹-2

 باشند. یبندبسته یمعتبر و خوانا بر رو یو انقضا دیتول خیتار یدارا دیبا ییمواد غذا -۹-3

 باشد. یعلائم بازشدگ اینشت  ،یشکستگ ،یسالم، بدون پارگ دیبا ییمواد غذا یبندبسته -۹-۴

 شود. یدر ظروف مناسب نگهدار دیبا گرددیعرضه م یبندبسته ریصورت غکه به ییمواد غذا -۹-۵

 .باشدیمجاز نم دینور خورش میدر معرض تابش مستق یدنیو آشام یقرار دادن مواد خوردن -۹-۶

 یحمل و نگهدار ،یبند بسته یبر رو شده دیمطابق دستورالعمل ق دیبا شده یبندبسته یدنیو آشام یمواد خوردن -۹-7

 گردد.

 بافت نامناسب( باشند. ایرنگ، بو، طعم  ریی)تغ یاز هرگونه نشانه فساد ظاهر یعار دیبا ییمواد غذا -۹-8

درجه  -۱8مواد سرد و  یبرا گرادیدرجه سانت ۴سرد )حداکثر  رهیصرفاً در زنج دیبالقوه خطرناک با ییمواد غذا -۹-۹

 شوند. لیو تحو هیمنجمد( ته یبرا ترنییو پا

 باشند. یکهنگ یبو ای یزدگکپک ،یزدگاز رطوبت، آفت یکاملاً عار دیبالقوه خطرناک با ریغ ییمواد غذا -۹-۱۰

 نشت داشته باشند. ای قیعم یفرورفتگ د،یشد یزدگزنگ ،یبادکردگ گونه چیه دیکنسرو نبا یهایقوط -۹-۱۱

 و برچسب مشخصات ممنوع است. تیفاقد هو ییمواد غذا رشیپذ -۹-۱2

 یدارا دیبا ییمصرف در مواد غذا ی( براهاکنندهنیریها، شدهندهها و طعم)اسانس، رنگ یخوراک یمواد افزودن -۹-۱3

 منظور استفاده در سطح عرضه باشند.پروانه ساخت به
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 ممنوع است.ها و نگهدارنده های شیمیایی دهنده  اسانس، طعماستفاده از رنگ،  -۹-۱۴

 و انبارش ینگهدار طیشرا – 10 ماده

 شوند. ینگهدار گریکدیکاملاً جدا از  دیبالقوه خطرناک با ریبالقوه خطرناک )خام/پخته( و غ ییمواد غذا -۱۰-۱

 .رندیقرار گ ییمواد غذاکاملا مجزا از  دیبا ییایمیو ش ندهیمواد شو -۱۰-2

 باشد. متریسانت ۱۵حداقل  نیاز کف زمنگهداری مواد غذای باید به گونه ای باشد فاصله مواد غذایی  -۱۰-3

 است. ترکینزد یانقضا خیتار یبا اقلام دارا تیدر مصرف مواد، اولو -۱۰-۴

 گردد. یها نگهدارکشسوخت و آفت ،ییایمیدر کنار مواد ش دینبا ییمواد غذا -۱۰-۵

 ییمواد غذا یدما – 11 ماده

)مرغ( حداقل به  انیکرده و ماکمرکز گوشت قرمز، گوشت چرخ یباشد که دما یاگونهبه دیبا ییطبخ مواد غذا -۱۱-۱

 برسد. گرادیدرجه سانت 7۴

 باشد: ریصورت زبه دیغذا پس از پخت با ینگهدار -۱۱-2

 گرادیدرجه سانت ۶۰گرم: بالاتر از  یغذا  -

 گرادیدرجه سانت ۴سرد: کمتر از  یغذا -

بالاتر از  طیمح یساعت ممنوع است. چنانچه دما 2از  شیدرجه( ب ۶۰تا  ۴) طیمح یغذا در دما ینگهدار -۱۱-3  

 .ابدییساعت کاهش م ۱زمان حداکثر به  نیباشد، ا گرادیدرجه سانت 3۵

 یدر دما دیبا ،یبه نگهدار ازیشوند. در صورت ن عیتوز یسازبلافاصله پس از آماده دیآماده مصرف با یغذاها -۱۱-۴  

 ساعت مصرف شوند. 2۴شده و حداکثر تا  ینگهدار گرادیدرجه سانت ۴کمتر از 

  هایدنینوش – 12 ماده

 شوند. هی( تهگرادیدرجه سانت ۱۰۰) دهیصرفاً با آب کاملًا جوش دیو دمنوش با یچا -۱2-۱

 شوند. هیمجاز ته یبندبسته ایبا آب سالم  دیسرد با یهایدنیشربت و نوش -۱2-2

 باشند. هایدنینوش نیو صرفاً مخصوص هم زیتم دیو دمنوش با یچا ینگهدار یهاظروف و فلاسک -۱2-3

متقاطع از  یآلودگ جادیا لیبه دل امثال آن(و  وهی)شربت، آبم یدنینوش یپارچ، در مخزن اصل وان،یفرو بردن ل  -۱2-۴

 و روش های زیر جهت توزیع نوشیدنی پیشنهاد می گردد: باعث آلودگی می گرددتماس دست،  قیطر
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 دیبا هیتخل ریباشد. ش یدر قسمت تحتان هیتخل ریمجهز به ش دیمخزن شربت با (:سپنسریبرداشت )د ریالف( ش   

 وشو گردد.باز، شست یهر روز کار انیدر پا

 روی سطح تمیز قرار دی(. ملاقه پس از هر بار استفاده بامتریسانت 2۰دسته بلند )حداقل  یدارا دیملاقه باب( ملاقه:  

 . داده شود

 گرددوشو شست ه،یکاملًا تخل یهر روز کار انیدر پا دیشربت )پارچ، مخزن، ملاقه( با عیو توز یظروف نگهدار -۱2-۵

 روز بعد ممنوع است. یظروف برا نیشربت در ا یو نگهدار

 ممنوع است. یمخزن اصل وانیدر ل ماندهیبازگرداندن شربت باق -۶-۱2

استفاده  یمجوز بهداشت ینفره دارا تک یبند بسته یهاپرازدحام، از شربت یهامراسم یبرا گرددیم هیتوص -۱2-7

 شود.

 ب مشخصات باشد. سو دارای برچباید حتما پاستوریزه ، شیر توزیع در صورت -8-۱2

 یهاستگاهیدر ا یعیتوز یهایدنیشربت و نوش هیدر ته و غیر مجاز ییایمیش، یمصنوع یخوراک یهااستفاده از رنگ -۱

 ممنوع است. داًیموقت اک

گلاب و ، زعفران از جمله یو مجاز خوراک یعیطب یهایبا افزودن دیبه شربت صرفاً با یدهو طعم یدهرنگ-۱2-۹

 یمجاز خوراک یعیطب یهاو اسانس اتیعرق ،و آب پرتقال مویآب آلبالو، آب ل رینظ یعیطب یهاوهیآبم یاهیگ اتیعرق

 باشد. 

خوانا  یو انقضا دیتول خیمعتبر، تار یا ورود پروانه ساخت یدارا دیمجاز مورد استفاده در شربت با یهایافزودن -۱2-۱۰

 فاقد برچسب مشخصات ممنوع است. ای یاباشند. استفاده از مواد فله یسالم و بهداشت یبند و بسته

 یمجوز بهداشت یو دارا شده یبنداز نوع بسته دیدر شربت بامحصولات مرتبط  ریاستفاده از شکر، قند و سا -۱2-۱۱

 مجاز است. آلودگیدار، دور از رطوبت و شکر و قند در محل عرضه صرفاً در ظروف درب یباشد. نگهدار
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 یمصرف خی – 13 ماده

 مطابق شرب یا سایر نوشیدنی ها استفاده می شود باید آب یخی که به منظور خنک کردن کیفیت-۱3-۱

 باشد شرب آب ۱۰۱۱و  ۱۰۵3استانداردهای ملی شماره 

 شود. هیته خی دیصرفاً از مراکز مجاز تول دیبا خی -۱3-2

 ممنوع است. خیدست با  میتماس مستق -۱3-3

 شود. ینگهدار یدار و دور از آلودگدرب ز،یدر ظروف تم دیبا خی -۱3-۴

 با آب نامطمئن ممنوع است. دشدهیتول ای رمجازیغ ،یافله یهاخیاستفاده از  -۱3-۵

 نییدر اوزان پا یمجوز بهداشت یدارا شدهیبندبسته یهاخیشربت و آب از  یساز خنک یبرا گرددیم هیتوص -۶-۱3

 .نفره استفاده گردد تک ای

بوده و آب  یبهداشت دیبا خی شود،یاستفاده م یبندبسته یهایدنینوش یسازخنک یبرا خیکه از  یصورتدر  -7-۱3

 نفوذ نکند. یدنیحاصل از ذوب آن به داخل نوش

 جاتیو سبز وهیم – 14 ماده

 ییوشو و گندزدابوده و مطابق دستورالعمل وزارت، شست یظاهر یتازه، سالم و فاقد آلودگ دیبا یو سبز وهیم -۱۴-۱

 گردند.

درجه سانتی گراد ( نگهداری  ۵تا  ۴خربزه  باید در دمای یخچال ) طالبی، میوهای برش خورده نظیر هندوانه -2-۱۴

 ساعت سرو گردد.  2گردد و پس از خروج از زنجیره سرد باید ظرف مدت 

 نگهداری شود.   انه طالبی،خربزه نباید در معرض آلودگی و گرد و غبارظیر هندومیوهای برش خورده ن -3-۱۴

 در صورت ارایه میوه های برش خورده توصیه می گردد به صورت بسته بندی و دارای مجوز بهداشتی باشد.  -۴-۱۴

 ینذورات مردم – 15 ماده 

خشک،  ی)مانند گوشت، مرغ، برنج، حبوبات، روغن، قند، چا هیاعم از مواد اول یهرگونه نذورات مردم رشیپذ ۱۵-۱

 خیظروف سالم، تار ای یبند بسته ،یشده، صرفاً در صورت احراز سلامت ظاهر طبخ یخرما( و غذاها ،ینیرینان، ش

 .ستطبخ و منشأ مشخص مجاز ا یمصرف معتبر، اطلاع از زمان و دما
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شده و از زمان  لیدرجه( تحو ۴ ریسرد ز ایدرجه  ۶۰ ی)گرم بالا مناسب یدر دما دیبا یشده نذر طبخ یغذا ۱۵-2

 .ساعت نگذشته باشد 2از  شیطبخ آن ب

ثبت  لیو ساعت تحو خیو تار ینوع و مقدار نذر رنده،یگ لیو تحو دهنده لیمشخصات تحو ل،یدر زمان تحو ۱۵-3

 .گردد

 .شوند عیتوز یبهداشت طیزمان ممکن و در شرا نیتر عیدر سر دیبا شده رفتهینذورات پذ ۱۵-۴

 گردد. یآن خوددار رشیاز پذ ،ینذر ینگهدار طیشرا اینسبت به سلامت  دیدر صورت هرگونه ترد ۱۵-۵

 ییحمل و نقل مواد غذا – 16 ماده

و مخصوص حمل،  یدار، بهداشتبلافاصله پس از پخت، در ظروف درب دیبا بانیشده در واحد پشت طبخ یغذا -۱۶-۱

 شود. یبندبسته

درجه(  3۵ یگرم )بالا یساعت باشد. در هوا 2از  شیب دیبه موکب نبا لیطبخ تا تحو انیزمان حمل از پا مدت -۱۶-2

 .ابدییساعت کاهش م ۱زمان به  نیا

 یه نگهداردرج ۴کمتر از  یسرد در دما یدرجه و غذا ۶۰بالاتر از  یدر دما دیگرم با یدر طول حمل، غذا -۱۶-3

 شود.

 ممنوع است. ییایمیو ش یرخوراکیدر کنار مواد غ ییحمل مواد غذا -۱۶-۴

کند. در  یرا بررس یبندآن و سالم بودن بسته یغذا، دما یسلامت ظاهر دیبا لیمسئول موکب در زمان تحو -۱۶-۵

 .دینما یمحموله خوددار رشیاز پذ دیمجاز، با یخروج از دما ای یبندبسته یصورت مشاهده هرگونه علائم فساد، پارگ

 موقت یهاستگاهیغذا در ا عیتوز – 17 ماده

 شود. عیزمان ممکن توز نیترعیدر سر دیبا بان،یغذا از واحد پشت افتیمحض در به -۱7-۱

  :عیاز توز شیموقت پ یبه نگهدار ازیدر صورت ن -۱7-2

 شود. ینگهدار گرادیدرجه سانت ۶۰بالاتر از  یبا دما ییهاخانهگرم ایدر ظروف  دیگرم با یغذا -

 .ردی( قرار گگرادیدرجه سانت ۴کمتر از  ی)دما خچالیدر  دیسرد با یغذا -

درجه(  3۵ یگرم )بالا یساعت ممنوع است. در هوا 2از  شیدرجه( ب ۶۰تا  ۴) طیمح یغذا در دما ینگهدار -۱7-3

 .ابدییساعت کاهش م ۱زمان به  نیا
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 داری گردد. خود قرار گرفته باشد ییکه در منطقه خطر دما نشده عیتوز ییغذااز مصرف مواد  -۱7-۴

 دست با غذا ممنوع است. میانجام شود. تماس مستق سیقاشق سرو ایبا استفاده از ملاقه، انبر  دیغذا با عیتوز -۱7-۵

 زاتیبهداشت ابزار و تجه – 18 ماده

 باشند. زیسالم و تم دیظروف مورد استفاده با -۱8-۱

 باشند. ییغذا عیاستفاده در صنا یورود برا ایپروانه ساخت  یو دارا زیسالم، تم دیبا کبارمصرفی لیظروف و وسا -۱8-2

 گردد. یصورت دربسته نگهدار و مستحکم و به زیتم یکیپلاست یهاسهیدر داخل ک دیبا کبارمصرفیظروف  -۱8-3

 گردد. ینگهدار دیخورش میدور از نور مستق دیبا کبارمصرفیظروف  -۱8-۴

سرد  ییمواد غذا یورود بوده و متناسب با نوع پروانه برا ایشماره پروانه ساخت  یدارا دیبایکبار مصرف ظروف  -۱8-۵

 .رندیگرم مورد استفاده قرار گ ای

کار رفته در ظرف است که بر اساس ساختار به مریدهنده نوع پلنشانشده در مثلث کف ظروف، درج عدد -۱8-۶

 افتیباز ندیدر فرآ هاکیپلاست کیتفک یبرا نیو همچن شودیم نییمجاز ظرف تع ییمحدوده دما مر،یآن پل ییایمیش

 کاربرد دارد.

 تقسیم بندی ظروف یک بار مصرف جهت کاربرد به شرح ذیل می باشد:-1۹-۶

 1 با کد (PET) ترفتالات لنیاتیپل ظروف -1

ها صرفاً . کاربرد مجاز آنشوندیو نوشابه عرضه م یآب معدن یهایظروف شفاف، سبک و عمدتاً به شکل بطر نیا

درجه  ۶۰داغ )بالاتر از  عاتیما یظروف برا نیمصرف است. استفاده از ا بارکیسرد و به صورت  یهایدنینوش ینگهدار

 ریو سا موانیآنت نیفلز سنگ یاحتمال آزادساز ت،یممنوع نیا لیممنوع است. دل داًیاستفاده مکرر اک ای( گرادیسانت

 .در تماس با حرارت است ییایمیش باتیترک

 ٢با کد  (HDPE) بالا یبا چگال لنیاتیپلظروف -٢

ظروف صرفاً  نیکاربرد دارند. ا زهیپاستور یهاوهیدوغ و آبم ر،یش یبندظروف مات و نسبتاً سخت بوده و در بسته نیا

 .دارند یمحدود یاند و مقاومت حرارتشده یسرد طراح یهایدنیو آشام ییمواد غذا یبندبسته یبرا
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 ۳با کد  (PVC) دیکلرا لینیویپلظروف -۳

 یریپذانعطافاست زیرا برای  ممنوع ،یدنیو آشام ییمواد غذا عیو توز ینگهدار ،یبندهرگونه بسته یگروه برا نیا

PVC چرب و داغ، از  ییدر تماس با مواد غذا ژهیوبه توانندیکه م شودیها استفاده مبه نام فتالات ییایمیمواد ش، از

 .وارد می شود ییظرف جدا شده و به درون مواد غذا

 4با کد  (LDPE) نییپا یبا چگال لنیاتیپلظروف -4

 ییمواد غذا یبندو کاربرد آن بسته شودیم دهیمنعطف ظروف د یهاو درب زریفر یهاسهیگروه عمدتاً به شکل ک نیا

منجر  رایداغ ممنوع است، ز یدنیو نوش ییظروف با مواد غذا نیا میتماس مستق ن،یینقطه ذوب پا لیسرد است. به دل

 .شودیم ییایمیشکل و احتمال نشت مواد ش رییبه تغ

 5با کد  (PP) لنیپروپیپلظروف -5

 نهیگز نیترمنیگروه ا نینسبتاً منعطف و مقاوم هستند. ا یو ساختار رنگیریش ایمات  تیشفاف یظروف دارا نیا

 میقهوه، آش، حل ،یسرو چا یظروف برا نیاستفاده از ا ن،ی. بنابراتداغ اس یهایدنیو نوش ییمواد غذا هیکل عیتوز یبرا

 .است منیداغ کاملاً ا ینذر یو انواع غذاها

 ۶با کد  (PS) رنیاستایپل ظروف-۶

 ییمواد غذا یها منحصراً برادر بازار موجودند. کاربرد مجاز آن دیسف یفوم زیظروف به دو شکل شفاف و شکننده و ن نیا

 .باشدی( مگرادیدرجه سانت 7۰ ریسرد )ز یدنیو نوش

  یظروف کاغذ-۷

 کیلاکتیپل ای لنیاتی)عمدتاً پل یمریپل یها با پوششآن یداخل هیلااین ظروف از خمیر کاغذ فشرده درست شده است،  

 گرم بلامانع است.  یهایدنینوش یها برامقاوم گردند. کاربرد آن عاتیتا در برابر نفوذ ما شودی( پوشانده میاهیگ دیاس

 (ALU) یومینیظروف آلوم -8

 یانهیگزو ی دارندیبالا یهستند. مقاومت حرارت ژنینفوذ به رطوبت و اکس رقابلیرنگ و غ یانقره ،یظروف فلز نیا

 می باشد. داغ  اریبس یانواع غذاها یمناسب برا
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منجر به  تواندیظروف، م نیسرکه فراوان با ا ای مویآبل یحاو یمانند غذاهابا غذاهایی حاوی  مدتیتماس طولان

ظروف  نیدر ا یدیاس یغذاها مدتیطولان یاز نگهدار گرددیم هیبه غذا شود. توص ومینیآلوم ونیو نشت  یخوردگ

 .شود یوددارخ

 ریپذبیتخرستیو ز یاهیظروف گ  -۹

 عبارت ای 7ساخته و عمدتاً با کد  شکریباگاس ن ایمانند نشاسته ذرت، گندم  یاهیگ ریدپذیظروف از منابع تجد نیا

PLA  شودیم میبه دو دسته تقس یها بر اساس مقاومت حرارت. کاربرد آنشوندیمشخص م: 

 .( مناسب استگرادیدرجه سانت ۴۰سرد )تا حدود  یدنیو نوش ییمواد غذا یبرا صرفاً :(PLA) ی( نوع معمولالف

شده، طبق  یسازمقاوم ونیزاسیستالیکر ینوع که با فناور نیا :(CPLA) و مقاوم به حرارت زهیستالی( نوع کرب

از  توانیو ممناسب بوده  گرادیدرجه سانت ۹۵تا  8۵گرم تا سقف  یدنیو نوش ییمواد غذا یبرا ،یالمللنیب یهاهیدییتأ

 .گرم استفاده کرد یو غذا یسرو چا یها براآن

 باشد: ریشامل مراحل ز دیوشو باشست ندیظروف چندبارمصرف، فرآ یبرا -1۶-10

 باقیمانده مواد غذایی.   کردن پاک و کردن جدا :۱ مرحله

 : شستشو با دترجنت 2مرحله 

 : آبکشی ظروف با آب تمیز. 3مرحله 

 : گندزدایی با مواد گندزدا )مستغرق کردن ظروف در سینک حاوی محلول گندزدا(.۵مرحله 

 : آبکشی ظروف با آب تمیز. 3مرحله 

 کاملاً جدا باشند. دیمواد خام و مواد پخته با یابزار مورد استفاده برا -۱۶-۱۱

 آلوده ممنوع است. ایخورده  زده، ترکفرسوده، زنگ زاتیاستفاده از تجه -۱۶-۱2

 کنترل و نظارت – 17 ماده

 دستورالعمل است. نیکامل ا یموکب مسئول اجرا یمتصد -۱7-۱

 هستند. تیدر صورت مشاهده تخلف، مجاز به توقف فعال طیبازرسان بهداشت مح -۱7-2

 .باید از توزیع مواد غذایی خودداری گردد. ،یدر صورت بروز خطر بهداشت -۱7-3

شده  ارائه ییاطلاعات محل استقرار و نوع ماده غذا ت،یموظف است قبل از شروع فعال ستگاهیا ییمسئول برپا -۱7-۴

 .دیشهرستان محل ارائه نما طیرا به مسئول بهداشت مح
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