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در راسـتای اجـرای موفقيـت آميـز برنامـه كشـوری پایـگاه تغذیـه سـالم مـدارس، 4
همچنيـن بـا بررسـى و بومى سـازی ایـن برنامه بـا توجه بـه بافت اقليمـى و فرهنگى 
اسـتان های مختلـف كشـور بـه این نتيجه رسـيدیم تـا بر اسـاس مندرجـات زیر نظام 
تامين فضا، تجهيزات و فناوری فضاها و مراكز آموزشـى و تربيتى سـند تحول بنيادین 
وزارت آمـوزش و پـرورش و مطابـق با نظر متخصصين امر در معاونت بهداشـتى وزارت 
بهداشـت درمـان و آمـوزش پزشـكى و بـا اسـتناد بـه زیـر نظـام برنامـه درسـي ملى، 
راهـكار 1-14 و 3-14سـند تحـول بنيادین و از سـوی دیگر با توجه به اسـتانداردهای 
پایـگاه تغذیه سـالم مدارس براسـاس مـاده 3 آیين نامه اجرایى تأميـن، حفظ و ارتقای 
سـلامت جسـمى، روانـى و اجتماعـى دانش آمـوزان مصـوب هيئت محتـرم وزیران به 
شـماره 55028/ت 29264 مـورخ 1384/9/9 كـه بـا هـدف ارتقای سـلامت تغذیه ای 
دانش آمـوزان بـه منظـور تأميـن بخشـى از انـرژی مـورد نيـاز آنها، مـواد غذایى سـالم 
عرضـه شـود و از عرضـه مـواد غذایـى كـم ارزش تغذیه ای بـه دانش آمـوزان مطابق با 
مفـاد تدویـن شـده اسـتانداردهای پایـگاه تغذیه سـالم مـدارس جلوگيري گـردد. این 
سـند از سـه فصـل اصلـى شـامل كليـات، اسـتانداردهای فضـای پایـگاه تغذیه سـالم 

مدارس و اسـتانداردهای تجهيزات و لوازم كار تشـكيل شـده اسـت.
در فصل اول سـعى شـده اسـت هدف و دامنه كاربرد و اسـتانداردهای پایگاه تغذیه 
سـالم و تعریـف نظـری و عملياتـى واژه هـای تخصصـى مربوطـه ارائه شـود، فصل دوم 
فضـای پایـگاه تغذیـه سـالم مـدارس و اسـتانداردهای مربوطـه در قالـب اصـول مكان 
یابـى و طراحـى و معمـاری و ایمنـى و شـرایط فنـى سـاختمان پایـگاه تغذیـه سـالم 
مـدارس همچنيـن شـرایط اسـتاندارد بهداشـت فـردی و محيطـى آنهـا  مطرح شـده 
اسـت. فصل سـوم نيز شـامل اسـتانداردهای تجهيزات و لوازم كار در قالب 5 پيوسـت 
پایـش و نظـارت، بهداشـت مـواد غذایـي سـرد یا گـرم ، جـداول مـواد خوراكـي قابل 
عرضـه در پایـگاه تغذیه سـالم، مـواد خوراكي غيرقابل عرضـه در پایگاه تغذیه سـالم و 
مـواد خوراكـي قابـل عرضـه در پایگاه تغذیه سـالم مدارس عشـایری به تفكيـک  ارائه 
شـده اسـت. در تدوین این سـند تلاش شـده اسـت  مكان پایگاه تغذیه سـالم مدارس 
مطابـق بـا ماده 2 تبصره آئين نامه بهداشـت محيـط مدارس و برابر قانـون اصلاح ماده 
13 قانون مواد خوراكى، آشـاميدنى وزارت بهداشـت، درمان و آموزش پزشـكى احداث 
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و تجهيـز شـود، تـا مـواد خوراكى مجـاز به عنوان ميـان وعده بـه دانش آمـوزان عرضه 
گردد. در این راسـتا شایسـته اسـت از اسـاتيد، مسئولان و كارشناسـانى كه تجربه های 
ارزشمندشـان در زمينه ارتقای سـلامت دانش آموزان روشـنگر راه ما بوده اسـت تشكر 

و قدردانى شـود.
لـذا ضمن تشـكر از پدیـد آورندگان محتـرم دكتر مهـرزاد حميـدی ، دكتر عليرضا 
رئيسـى، دكتر محمد محسـن بيگى، دكتر سـيد حامـد بركاتى، دكتر زهـرا عبداللهى، 
دكتـر اعظم گـودرزی، دكتر گلایل اردلان، دكتر مریـم زارعى، مهندس مریم مظهری، 
مهنـدس طيبـه جهانى دفاعى، مهنـدس محمد چگني،  مهنـدس آرش مرداني، دكتر 
كيومـرث جهانگـردي و دكتـر عابد بدریان، اميد اسـت بهره گيـری از این اسـتانداردها 

بـه اجـرای ماموریت هـا و ارتقـای سـلامت دانش آموزان این مـرز و بوم یاری رسـاند.
بنا بـر مندرجـات مصوبه 933 شـوراي عالـى آموزش و پـرورش، سـازمان پژوهش و 
برنامه ریـزي آموزشـى مى توانـد بـه صورت سـالانه محتـواي این سـند را بروز رسـانى 
كنـد. لـذا از كليـه صاحـب نظـران، كارشناسـان، مراقبين سـلامت، معلمان و اسـاتيد 
محتـرم دعـوت مى شـود نظرات، پيشـنهادات و انتقـادات خود را در خصـوص محتواي 

ایـن سـند از طریـق سـامانه standard.roshd.ir ارائه نمایند.

دفتر انتشارات و فناوري آموزشي
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فصل اول: كلیات



فصل اول: كلیّات8
1-1- مقدمه

تعليـم و تربيـت و تاميـن سـلامت دانش آمـوزان بـدون توجـه بـه تغذیـه آنـان در 
مدرسـه بـه نحـو مطلـوب امكان پذیر نيسـت. بـه عبارت دیگـر هدف عمـده از تغذیه 
ميـان وعـده در مـدارس، تاميـن بهداشـت و كمـک به رشـد و پـرورش دانش آموزان 
و ایجـاد عـادات صحيـح غذایـي در آنان اسـت. به طور معمـول عرضه مـواد خوراكي 
اهـم از سـرد و گـرم در مكان هایي به نام پایگاه تغذیه سـالم مـدارس صورت مي گيرد 
كـه برخـورداري از ضوابط بهداشـتي، فنـي و ایمني مطابق با اسـتاندارد از الزامات آن 
مي باشـد. لـذا بـا توجـه بـه نقـش و اهميـت تغذیه سـالم دانش آمـوزان و بـه تبع آن 
ایجـاد مكان هـاي بهداشـتي و مناسـب عرضه مواد خوراكـي مورد نياز آنـان، ضروري 
اسـت تـا به منظور ارتقاي سـلامت و جلوگيري از بروز بيمـاري در بين دانش آموزاني 
كـه مـواد خوراكي و آشـاميدني خـود را از مراكز مربوطه در مـدارس تهيه مي نمایند، 
اسـتانداردهایي از قبيـل مكان یابي، اصول طراحي، مشـخصات بهداشـتي، تجهيزات، 
لـوازم و مـواد خوراكـي و ویژگي كاركنان یـا متصدیان این گونه مراكـز تدوین گردد. 
در تدویـن ایـن اسـتانداردها از اسـتاندارد ملـي شـماره 4072  بـا عنـوان »آیين كار 
مكان یابـي، سـاختمان و بهداشـت بوفـه مـدارس« )1375، سـازمان ملي اسـتاندارد 
ایـران( و ضابطـه شـماره 697 بـا عنـوان »ضوابط طراحي سـاختمان هاي آموزشـي« 

)1395، سـازمان مدیریت و برنامه ریزي كشـور( اسـتفاده شـده اسـت.
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1-2- هدف و دامنه كاربرد
اسـتانداردهای پایـگاه تغذیه سـالم بر اسـاس مـاده 3 آیين نامه اجرایـى تأمين، حفظ 
و ارتقـای سـلامت جسـمى، روانى و اجتماعـى دانش آمـوزان1 )1384( و برنامـه اجرایي 
راهـكار 3-14 سـند تحـول بنيادین آموزش و پـرورش2 )1397( و زیـر نظام تامين فضا، 
تجهيزات و فناوري آموزشـي با هدف ارتقای سـلامت و تأمين بخشـى از انرژي، پروتئين 
و مـواد مغـذی مـورد نيـاز، ارائه مواد غذایى سـالم و جلوگيـری از عرضه مـواد غذایى كم 

ارزش تغذیه ای، تهيه و تنظيم شـده اسـت.
به منظور ارتقای سـلامت تغذیه ای و ترویج فرهنگ تغذیه سـالم دانش آموزان، اجرای 
ایـن اسـتانداردها بایـد در كليه مدارس دولتـى و غيردولتى اعم از ابتدایى، متوسـطه اول 

و دوم در اولویـت اجـرا قرار گيرد.

1-3- تعريف نظري و عملیاتي واژه ها
پايگاه تغذيه سالم:

بـه مكانـى اطـلاق مى شـود كـه تهيـه و یـا عرضـه و فـروش مـواد خوردنـى و 
آشـاميدنى آمـاده مصـرف و سـالم بـه صـورت سـرد و گـرم درآن انجام مـى گيرد.

تذكـر: باتوجـه بـه هماهنگي هـای بعمـل آمـده، قوانيـن و مقـررات مربـوط بـه 
پایـگاه تغذیـه سـالم در مـورد تعاونى هـاي آموزشـگاهى نيـز صـدق مي كنـد.

میان وعده:
مـواد غذایى اسـت كه در فواصل بيـن غذاهای اصلى مصرف مى گردد. با با مصرف این ميان 

وعده بخشـى از انرژی، پروتئين و مواد مغذی مورد نياز روزانه دانش آموزان تأمين مي  شـود.

1- وزارتخانه هـاي آمـوزش و پـرورش، بهداشـت، درمـان و آمـوزش پزشـكي، رفـاه و تأميـن اجتماعي و سـازمان 
مدیریـت و برنامه ریـزي كشـور موظفنـد دسـتورالعمل تأمين ميـان وعـده غذایي و سـبد غذایي بوفه هـاي مدارس، 
تغذیـه رایـگان و برنامـه غذایـي مدارس شـبانه روزي را جهت تصویب در شـوراي عالي سـلامت و امنيـت غذائي ارایه 

نمایـد. )مصوبه جلسـه هيئت وزیـران در تاریـخ 1384/09/02(.
2 - تدویـن و بـه روزآوري ضوابـط و اسـتانداردهاي مرتبط با طراحي، سـاخت و تجهيز فضاهایـي مانند نمازخانه، 
كتابخانـه، آزمایشـگاه، فضـاي سـبز و فضـاي ورزشـي و همچنيـن پایـگاه تغذیـه سـالم اعم از سـالن هاي ورزشـي، 
اسـتخر و ورزشـگاه هاي دانش آمـوزي، فضاهـاي ورزشـي روبـاز در مـدارس و كانون هـاي فرهنگي و تربيتـي با توجه 
بـه اقتضائـات فرهنـگ اسـلامي- ایراني و شـرایط اقليمي، فرهنگـي و جغرافيایي و جنسـيتي و سـني دانش آموزان. 



وزارتین:10
منظـور وزارت  بهداشـت، درمـان و آموزش پزشـكى و دفاتـر تابعـه و وزارت آموزش و 

پـرورش و واحدهای تابعه اسـت.

تغذيه سالم:
غـذای سـالم بـه معنى پرهيـز از غذاهای بسـيار فرآوری شـده )سـيب زمينى سـرخ 
كـرده، چيپـس، مـواد غذایـى قندی( و تمركـز بيشـتر روی مصرف غذاهـای كامل، غير 
فـرآوری شـده یـا حداقل، كم فرآوری شـده )برنج قهوه ای، ميوه ها و سـبزیجات( اسـت.

تغذيه متعادل:
تغذیـه متعـادل به رژیـم غذایى گفته مى شـود كه كليـه نيازهای فرد به مـواد مغذی 
را در شـرایط مختلـف فيزیولوژیكـى تأميـن كند؛ یعنى رژیـم غذایى حاوی مـواد غذایى 
متنـوع از تمامـى گروه هـای غذایى باشـد و به مقدار كافى هم خورده شـود. انسـان برای 

دسـتيابى به سـلامت كامل به تمـام گروه های غذایى نيـاز دارد. 

مواد غذايي فاسد و يا غیر قابل مصرف:
مـواد غذایـى اسـت كـه رنـگ، بو، مـزه و قـوام آن تغييـر كرده و یـا تاریخ مصـرف آن 

منقضـى شـده و یا در شـرایط نامطلوب نگهداری شـده باشـد.

نشانگرهای رنگي تغذيه ای:
برچسـب تغذیـه ای اسـت كـه دارای سـه رنگ سـبز، زرد و قرمز اسـت و ميـزان قند، 
نمـک، چربـى، اسـيد چـرب ترانس و كالـری محصـول را نشـان مى دهد. رنگ سـبز به 
معنـى مقادیـر كم و رنـگ قرمز به معنى مقادیر زیاد قنـد، نمک، چربـى و... رنگ زرد به 

معنـای مقادیر متوسـط در آن محصول غذایى اسـت.

تجهیزات:
منظـور از تجهيـزات در ایـن دسـتورالعمل، ابـزار و وسـایلى هسـتند كـه بـرای تهيه، 
نگهـداری و توزیـع مـواد غذایـى، ایمنـى و خدماتى درپایگاه تغذیه سـالم مورد اسـتفاده 

قـرار مى گيرنـد .
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بهداشت محیط:
عبـارت اسـت از كنتـرل همـه عواملـى كه اثر سـویى بر پایدار ماندن سـلامت انسـان 
مى گذارنـد. ایـن شـامل بيماری های زیادی مى شـود كه از طریـق آب، هوا، مـواد غذایى 
و بسـياری از عوامل محيطى دیگر سـلامت انسـان را تهدید مى كنند. بهداشـت محيط 
همچنين دربرگيرنده مطالعه فاكتورهای محيطى مضر برای سـلامت انسـان و شـناخت 

و پيشـگيری و رفع اثرهای ناشـى از این عوامل اسـت.
بازرسي:

بـه عمـل نظارتـى گفتـه مـى شـود كـه هـدف از آن بررسـى ميـزان انطباق شـرایط 
موضـوع و محـل بازرسـى بـا قوانيـن و الزامـات بهداشـتى ناشـى از آن هـا مـى باشـد.



فصل دوم: 
استانداردهاي فضاي پايگاه تغذيه سالم مدارس
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فصل دوم: استانداردهاي فضاي پايگاه تغذيه سالم مدارس
در احـداث پایـگاه تغذیـه سـالم مـدارس بایـد به اصـول مكان یابـي، اصـول طراحي و 
معماري، ایمني و شـرایط فني سـاختمان و همچنين بهداشـت فردی و محيطي توجه 
ویژه اي داشـت. اسـتاندارد ملي شماره 2086 )استاندارد بهداشـت مدارس، 1381(، آئين 
نامـه بهداشـت محيط مـدارس )وزارت آموزش و پرروش، 1381( و نشـریه شـماره 697 
ضوابـط طراحي سـاختمان هاي آموزشـي )سـازمان نوسـازي، توسـعه و تجهيـز مدارس 

كشـور، 1395( مبنـاي عمل قـرار گيرد. 

2-1- اصول مکان يابي پايگاه تغذيه سالم مدارس
1. انتخـاب مـكان مناسـب جهـت اسـتقرار پایـگاه تغذیه سـالم در مـدارس با توجه 
بـه شـرایط اقليمـى محـل از نظر ميزان تابـش آفتاب، ميـزان بارندگى، جهـت بادهای 
غالـب   و... بدیـن معنـا كـه مثلًا در مناطق پرباران و یا بسـيار گرم، پایگاه تغذیه سـالم 
را ترجيحـاً در فضـای بسـته مراكز آموزشـى و در مناطق با آب و هـوای معتدل، پایگاه 

تغذیـه سـالم را در فضای باز )حياط مدرسـه( مسـتقر نمود .
2. دارای دسترسى راحت، ایمن و مناسب برای استفاده كنندگان باشد.

3. دارا بودن فاصله ای مناسـب از محل جمع آوری پسـماند و سرویس های بهداشتى 
)توالت هـا( بـه گونه ای كه محـل قرارگيری پایگاه تغذیه سـالم، باید ضمن رعایت كليه 

عوامل مذكور در دورترین فاصله ممكن از مراكز توليد بو و آلودگى در نظر گرفته شـود.

4. در معـرض دیـد و كنتـرل مسـئولان مراكـز آموزشـيقرار داشـته و مـواد غذایى در 
مـكان مناسـب دور از تابـش مسـتقيم آفتـاب، بـاد و ... نگهداری شـود.

2-2- اصول طراحي و معماری پايگاه تغذيه سالم مدارس
پایـگاه تغذیـه سـالم مدارس در تعریف عـام آن به مكان عرضه و فـروش مواد خوردنى 
و آشـاميدنى بسـته بندی شـده و آمـاده اطلاق مى شـود كـه در اینصورت ميـزان فضای 
لازم تابـع نـوع خدمـات ارائـه شـده در پایگاه فوق مى باشـد، وليكن در مـواردی كه طبخ 
موادخوراكـى نيـز در آن انجام مى شـود، ابعاد فيزیكى بيشـتری را مى طلبد كه مشـروح 

هـر یـک از الگوهای مربوطه به شـرح زیر اسـت:



الف- پايگاه تغذيه سالم نوع اول14
ایـن پایـگاه صرفاً عرضه و فروش مواد خوراكى و آشـاميدنى بسـته بندی شـده و آماده 

را بـه عهده دارد و دارای عناصر و شـرایط زیر مى باشـد .
1.  یخچال ویترینى

2. روشویى و دستمال كاغذی برای استفاده كاركنان پایگاه تغذیه سالم
3. قفسه بندی دیواری جهت نگهداری مواد خوراكى

4. قفسه های زمينى دردار جهت ذخيره و انبار مواد خوراكى
5. سطل زباله دردار و قابل شستشو

6. قفسه یا رختكن جهت نگهداری لوازم شخصى فروشنده
7. جعبه كمكهای اوليه

8. تجهيزات گرمایشى مثل شوفاژ یا بخاری
9. تجهيزات سرمایشى

تذكـر: درصورت اسـتفاده از الگوی اول، نوع پوشـش سـطوح محل عرضـه مواد غذایى 
از مصالح سـاختمانى با دوام، قابل شستشـو و صاف و بدون فرورفتگى و شـكاف و دارای 

رنگهای روشـن و ملایم باشد.

ب- پايگاه تغذيه سالم نوع دوم
ایـن پایـگاه علاوه بر فروش مواد خوردنى و آشـاميدنى بسـته بندی شـده و آماده، مواد 

غذایـى گـرم و طبخ شـده رانيز  عرضه مى نماید كه دارای شـرایط زیر مى باشـد:
1. رعایت بندهای پایگاه نوع اول

2. اجاق گاز
3. ظرفشویى دو لگنه مجهز به آب گرم و سرد

4. قفسه جهت نگهداری ظروف
5. ميزكار جهت آماده سازی مواد خوراكى

6. قفسـه یـا كمـد درب دار جهـت ذخيـره و انبـار مـواد غذایـى اوليه مثـل پياز و 
سـيب زمينى و روغـن و...
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7. در صـورت اسـتفاده از الگـوی دوم: نوع پوشـش دیوار محل پخت، تا زیر سـقف 
ازجنس سنگ،كاشـى، سـراميک صاف و بدون فرو رفتگى و شـكاف باشـد.

8. درصـورت اسـتفاده از الگـوی دوم : پوشـش كـف از جنـس سـنگ، سـراميک، 
كاشـى یـا موزائيـک غيـر لغزنده باشـد.

9. در صـورت مجـزا بـودن محـل پخـت از عرضـه مـواد غذایـى اجرای بنـد 8 و7 
بـرای محـل پخـت الزامى اسـت.

10. در محـل پایـگاه تغذیـه سـالم نـوع دوم صرفـاً اقـلام مجـاز و سـالم خوراكـى 
عرضـه شـود و از فـروش لـوازم التحریـر و سـایر كالاهـا اكيـداً خـودداری گـردد.

2-3- ايمني و شرايط فني ساختمان پايگاه تغذيه سالم مدارس
2-3-1- مشخصات كف، ديوارها و سقف پايگاه تغذيه سالم:

الف - نوع پوشـش سـطوح محل عرضه مواد غذایى از مصالح سـاختمانى مقاوم، قابل 
شستشـو، صـاف، بـدون فرورفتگـى، شـكاف و دارای رنگهای روشـن و ملایم و پوشـش 
دیوارها، سـقف و كف محل پخت از جنس سـنگ، كاشـى، سـراميک صاف و بدون فرو 
رفتگـى و شـكاف و دارای رنگهـای روشـن و ملایم باشـد )بـه منظور جلوگيـری از ورود 

حشـرات و حيوانات موذی(.
ب-  كف مجهز به كف شوی دارای شتر گلو بوده و با شيب بندی مناسب تعبيه شود.

2-3-2- مشخصات درها و پنجره ها:
طراحـى درهـا و ابعـاد پنجـره ها بـه گونه ای باشـد كه نـور كافى و مناسـب را تامين 
نمـوده، قابـل شستشـو و دارای تجهيـزات یا توری مناسـب باشـد كه از ورود حشـرات و 

جوندگان و سـایر حيوانات جلوگيـری نماید.
2-3-3- تأسیسات بهداشتی:

الف-  دارای آب آشاميدنى و سيستم فاضلاب مورد تأیيد وزارت بهداشت و درمان باشد.
ب- سيسـتم گرمایشـى ميتواند به اشـكال گوناگون از قبيل شـوفاژ و یا بخاری باشـد 
كـه در صـورت كاربـرد انـواع بخـاری، احتـراق به صـورت كامل انجـام گرفتـه و گازهای 

حاصلـه بـه وسـيله دودكش بـه خـارج از محوطه پایگاه تغذیه سـالم هدایت شـوند. 
ج- برخورداری از جریان هوا و تهویه مناسب و حتى الامكان نصب هواكش.



د- در صـورت اسـتفاده از اجـاق گاز بـرای پخـت و پز، تعبيه دسـتگاه تهویه مكانيكى 16
)هـود( در قسـمت فوقانـى اجاق گاز ضروری اسـت)در نصب و راه انـدازی اجاق گاز موارد 

ایمنى رعایـت گردد(.
ه- تأمين نور كافى و مناسب با استفاده از منابع روشنایى طبيعى و مصنوعى.

و- عایق كاری كف و دیوارها به منظور جلوگيری از نفوذ رطوبت.
ی- تأمين كپسول اطفای حریق. 

2-4- بهداشت فردی و محیطي پايگاه تغذيه سالم مدارس
1- كليـه كارگـران، متصدیان و یا اشـخاصى )دانش آموزان( كه به نحـوی در امر تهيه 
و توزیـع و فـروش مـواد غذایـى در پایگاه تغذیه سـالم مـدارس انجام وظيفـه مى نمایند، 
موظفنـد كارت بهداشـت معتبـر )معاینه پزشـكى( صادره از مراكز بهداشـت وابسـته به 
دانشـگاههای علوم پزشـكى و خدمات بهداشـتى درمانى در محل كار خود داشته باشند. 
)مـدت اعتبـار كارت بهداشـت افرادی كه در تهيـه و توزیع و فروش مواد غذایى سـروكار 
دارنـد شـش مـاه و افـرادی كـه صرفـا در توزیع وفـروش مواد غذایى بسـته بندی شـده 

دخالت دارند یكسـال مى باشـد.(
2- اشـخاصى كـه در محـل پایـگاه تغذیه سـالم كار مى كنند، باید ملبس بـه روپوش 
سـفيد تميـز و عـاری از آلودگـى )و در محـل پخت نيز ملبس به كلاه) بـوده و موظف به 

اسـتفاده از وسـایل بهداشتى( حوله شـخصى و صابون مایع(مى باشند.
3- كليـه پرسـنل پایـگاه تغذیـه سـالم ملزم بـه رعایت بهداشـت فردی شـامل كوتاه 
نگهداشـتن ناخن هـا و شسـتن دسـت ها بـا آب و صابـون مایع  بعـد از هر بـار توالت و 

قبـل از شـروع به كار مى باشـند.
4- مسـئول دریافـت وجـه در تهيـه و توزیـع مـواد خوراكى دخالتى نداشـته باشـد. 

اسـتفاده از كارتخـوان در اولویت مى باشـد.
5- نصـب جعبـه كمک هـای اوليه مجهز به لـوازم مورد نيـاز در محل پایـگاه تغذیه 

سـالم الزامى است.
6- نظافـت و گندزدایـى مسـتمرمحيط پایـگاه تغذیه سـالم ضروری اسـت. )شـيوه 

گندزدایـى مطابـق آخریـن دسـتورالعملهای ابلاغى وزارت بهداشـت(
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7- كاركنـان پایـگاه تغذیـه سـالم در صـورت ابتـلاء بـه بيماریهـای واگيـر از جمله 
كرونا،آنفلوانزا، سـرماخوردگى، اسـهال، گلودرد چركى و بيماریهای پوسـتى تا بهبودی 
كامـل بایـد از تمـاس بـا مواد غذایـى و كار كـردن در بوفه مدرسـه خـودداری نمایند.

8- مسـئول پایگاه تغذیه سـالم جهت خشـک كردن ظروف شسـته شـده از وسيله 
خشـک و تميز و عـاری از آلودگى اسـتفاده نماید.

9- مسـئول پایگاه تغذیه سـالم جهت برداشـتن مـواد غذایى آماده مصـرف از پنس 
)انبرك( اسـتفاده نماید.

10- از دسـت بـه دسـت كردن غذای پخته شـده )دسـتمالى( بخصوص گوشـت ها 
خـودداری گردد.



18

فصل سوم: 
استانداردهاي تجهیزات و لوازم كار
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فصل سوم:  استانداردهاي تجهیزات و لوازم كار
در انتخـاب و اسـتفاده از تجهيـزات و لـوازم كار پایـگاه تغذیـه سـالم مـدارس باید 
اسـتاندارد ملـي شـماره 3766، با عنوان »آئين كار بهداشـتي تجهيـزات و لوازم مورد 
مصـرف در صنایـع غذایي« )1374، سـازمان ملي اسـتاندارد ایران( و اسـتاندارد ملي 
شـماره 4072  بـا عنـوان »آیين كار مكان یابي، سـاختمان و بهداشـت بوفه مدارس« 

)1375، سـازمان ملي اسـتاندارد ایـران( ملاك عمل قـرار گيرد.  

الـف - ظـروف مـورد اسـتفاده در طبخ مـواد غذایى یا آماده سـازی مـواد خوراكى 
در پایـگاه تغذیـه سـالم مدارس باید دارای شـرایط زیر باشـند :

1. اسـتفاده از ظروفـى كـه به وسـيله وزارت بهداشـت و درمان و آموزش پزشـكى 
غيرمجـاز اعلام شـده، ممنوع اسـت.

2. در صـورت اسـتفاده از ظـروف لعابى مى بایسـت كاملا سـالم و فاقد شكسـتگى 
و لب پریدگى باشـند.

3. برای پخت مواد غذایى از ظروف ضد زنگ ومتناسب با درجه پخت استفاده شود.
4. وسـایل و ظـروف غـذا بایـد پس از هر بـار مصرف كاملا شسـته و هر چند یكبار 

شوند. گندزدایى 
5. وسـایل و ظروف غذاخوری و تهيه غذا باید در ویترین یا قفسـه دردار نگهداری 

شوند.
6 . استفاده از قندان، نمكدان و نظير آنها بدون سرپوش ممنوع است.

7. قفسه های محل نگهداری ظروف مى بایست عاری از هرگونه آلودگى باشد.

ب - ميز كار مى بایست دارای شرایط زیر باشد:
1. سـطح ميـز كار بایـد صاف، تميز، سـالم و بدون درز بـوده و روكش آن از جنس 

قابل شستشـو باشـد و پس از هر بار اسـتفاده شسـته و گندزدایى گردد.
2. سـطل زبالـه بهداشـتى ، قابـل شستشـو و مجهز به كيسـه زباله بـوده و پس از 

هـر بار تخليه شسـته شـود.
3. در صـورت اسـتفاده از گاز شـهری و یـا كپسـول گاز مایع، كنترل مسـتمر لوله 
ها، بسـت ها و شـيرآلات از نقطه نظر ایمنى وجلوگيری از نشـت گاز ضروری اسـت. 

)اسـتفاده از كپسـول آتش نشـانى الزامى است(
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پیوست   ها: 
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پیوست 1-پايش و نظارت
1- نظارت بر اجرای دقيق دستور العمل بر عهده كميته بهداشت، تغذیه و ایمنى در استان 
هـا مى باشـد كـه تركيب اعضا و شـرح وظایف آنهـا در تفاهم نامه امضاء شـده توسـط وزرای 

آموزش و پرورش و بهداشـت، درمان و آموزش پزشـكى درج شـده اسـت.
2- وزارت بهداشـت، درمان و آموزش پزشـكى برابر با بازرسى های انجام شده از پایگاه تغذیه 
سـالم، در صورت عدم رعایت نكات دسـتورالعمل بهداشت محيط پایگاه تغذیه سالم مى تواند 
برابر با قانون اصلاحيه ماده 13 قانون مواد خوراكى، آشاميدنى، آرایشى و بهداشتى اقدام نماید.



پیوست 2: بهداشت مواد غذايي سرد يا گرم22
1. ميـوه و سـبزی هایى كـه بـه صـورت خام مصـرف مى شـوند، باید مطابق دسـتور 
العمل هـای مركـز سـلامت محيـط كار وزارت بهداشـت، درمـان و آموزش پزشـكى به 

دقت سـالم سـازی شـوند )شستشـو، انگل زدایـى، گندزدایى و شستشـوی نهایى(.
2. مـواد غذایـى از قبيـل سـبزی و ميـوه پـس از تهيـه بلافاصلـه شسـته شـده و 

گندزدایـى و در یخچـال نگهـداری شـود.
3. محصـولات غذایـى بسـته بندی شـده بایـد از توليـدات كارخانه هـای معتبر تهيه 
و دارای پروانه سـاخت، سـری سـاخت، تاریخ توليد و مصرف و بر چسـب نشـانگرهای 

رنگى تغذیه ای باشـند.
4. غـذا بایـد در محلـى تميـز و عـاری از گـرد و خـاك، مگـس، حشـرات و جانوران 

مـوذی نگهداری شـوند.
5. در صـورت تهيـه لقمـه سـالم در محل پایگاه تغذیه سـالم، نان بطـور روزانه تهيه 
شـود و كپـک زده و بيـات نباشـد )توصيـه مى شـود از نان های سـفيد كمتر اسـتفاده 

شـود و بـه جـای آن از انواع نان های سـبوس دار و غنى شـده اسـتفاده شـود(.
6. غذاهـای خـام و پختـه را بایـد در یخچـال جـدا از هـم نگهـداری كـرد و بـا هـم 

ننمود. مخلـوط 
7. غذاهای پخته شده نباید بيش از نيم ساعت خارج از یخچال نگهداری شوند.

8. در تهيـه غـذا از نمـک یـددار تصفيـه شـده كـه دارای پروانـه سـاخت از وزارت 
بهداشـت مى باشـد، بـه مقـدار كـم اسـتفاده شـود.

9. از بسـته بنـدی و عرضـه مواد خوراكـى در كاغذهای باطله، روزنامه و كيسـه های 
پلاسـتيكى مصرف شـده و رنگى اكيداً خودداری شـود.

10. در صـورت اسـتفاده از ظـروف یكبـار مصـرف این ظـروف باید مخصـوص مواد 
غذایـى گـرم یا سـرد باشـند )ظروف یكبـار مصـرف گياهي(.

11. غذا از زمان پخت تا هنگام توزیع باید كاملًا داغ باشد.
12. مـواد غذایـى پـس از خـارج شـدن ازحالـت انجمـاد ) یـخ زدگـي( بایـد هرچه 
زودتـر مصرف شـوند و از انجماد مجـدد مواد غذایى خودداری گـردد. در غير اینصورت 

بـزودی فاسـد مى گردند.
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تبصـره: غذاهایـى كـه از بيرون )مراكـز پخت( تهيه مى شـوند، وضعيت بهداشـتى 
مركـز پخـت و شـرایط حمل ونقـل غذا باید مطابق بـا آیين نامه شـماره  18039209 
مركـز سـلامت محيـط كار وزارت بهداشـت، درمان و آموزش پزشـكى باشـد. در مورد 

ایـن نـوع غذاهـا به نـكات زیر نيز توجه شـود:
.كم نمک باشد.

.كـم چـرب باشـد و روغن بـكار رفته اسـيد چرب ترانس كمتـر از 2 درصد داشـته 
باشد.

.كم قند باشد.
.غذا در حجم مناسب سرو شود.

.غذا در ظروف یكبار مصرف مناسب توزیع شود.
.از توزیـع نوشـابه های گازدار، ماءالشـعير، و دلسـتر همـراه با غذا یا مجـزا خودداری 
گـردد و بـه جای آن ها آب آشـاميدنى سـالم و دوغ بـدون گاز و كم نمک عرضه شـود.

تذكـر: خریـد و سـفارش غـذا از مراكـز تهيـه و توزیـع مـواد غذایى بيرون بر توسـط 
دانـش آ مـوزان یـا والدیـن آنهـا به صـورت جمعى یـا انفـرادی ممنوع مى باشـد.



پیوست 3- مواد خوراكي قابل عرضه در پايگاه تغذيه سالم24
جدول 1: فهرست مواد غذایي قابل عرضه در پایگاه های تغذیه سالم

فهرست مواد غذاييمواد غذاييرديف

1
خشکبار، خرما و انواع 
مغزها و دانه ها )از نوع 

بدون نمک( بسته 
بندی شده

خشكبار )مثل توت خشک، انجيرخشک، انواع برگه  ، خرما، كشمش، 
بادام  بادام،  )گردو،  دانه ها  و  مغزها  انواع  خشک(  ميوه های  انواع 
زمينى، فندق، بادام هندی، پسته، كنجد ،مغز تخمه ها(، نخودچى، 
ميوه های  از  شده  تهيه  چيپس  انواع  شده،  برشته  گندم  برنجک، 
از  بهداشتى  مجوزهای  دارای  و  بسته بندی شده  كه همگى  خشک 

وزارت بهداشت باشند.

شیر و فرآورده های آن2

همه  پنير  و  ماست  یخى(،  بستنى  )بجز  بستنى  ساده،  شير  انواع 
پاستوریزه یا استرليزه و به صورت بسته بندی تک نفره و از نوع كم 
چرب و كم نمک )2/5 درصد چربى و یا كمتر(، شير برنج و فرنى 
وزارت  از  بهداشتى  مجوزهای  دارای  و  شده  بسته بندی  پاستوریزه 

بهداشت باشند.

شير بهتر است كه به صورت غنى شده با ویتامين D باشد.

دوغ كم نمک و بدون گاز و آب معدنى بسته بندی شده و دارای نوشیدني3
مجوزهای بهداشتى از وزارت بهداشت باشند.

میوه4
... )سالم سازی شده  و  پرتقال، موز  نارنگى،  انواع ميوه مثل سيب، 
وزارت  كار  و  محيط  سلامت  مركز  های  دستورالعمل  با  مطابق 

بهداشت( باشند.

كرم، 5 بدون  بیسکويت 
كیک وكلوچه

نوع  از  ترجيحاً  بيسكویت  كلوچه،  و  كيک  بيسكویت،  انواع  شامل 
سبوس دار بدون كرم، كيک و كلوچه ترجيحاً از نوع غنى شده با ریز 
مغذی ها مثل آهن، روی، ویتامين آ و تهيه شده با روغن حاوی اسيد 
چرب با ترانس زیر 5  درصد، كم قند و بسته بندی شده و دارای 

مجوز های بهداشتى از وزارت بهداشت باشند.
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ادامه جدول 1: فهرست مواد غذایي قابل عرضه در پایگاه های تغذیه سالم

لقمه سالم6

نان و پنير و گردو، نان و تخم مرغ )آب پز و سفت(، نان و پنير و 
خيار، نان و پنير و گوجه فرنگى در بسته بندی، ساندویچ های كلاب 
پنير و گردو و خرما )ترجيحاً سبوس دار( با مجوز وزارت بهداشت 

باشند.

انواع اشترودل غير گوشتى بسته بندی شده و ساندویج نان و پنير كه 
دارای مجوزهای بهداشتى از وزارت بهداشت، پنير از نوع پاستوریزه 

و ساده )كم چرب( باشند.

های  العمل  مطابق دستور  فرنگى، سالم سازی شده  و گوجه  خيار 
مركز سلامت محيط و كار وزارت بهداشت باشند. برای تهيه لقمه 
سالم بهتر است از انواع نان سبوس دار مثل سنگک و نان های حجيم 
و نيمه حجيم صنعتى از نوع سبوس دار استفاده شود و یا همراه با 

انواع مغزها )تخم آفتابگردان، كنجد، كدو و ...( استفاده گردد.

ترجيحاً  و  نفره  یک  حجيم  نيمه  و  حجيم  های  نان  انواع  عرضه 
همراه با انواع مغزها مانند كنجد، گردو و تخم آفتابگردان كه دارای 

مجوزهای بهداشتى است بلامانع است.

و  بندی شده  بسته  گوشتى  غير  اشترودل  انواع  و  سالم  های  لقمه 
دارای مجوزهای بهداشتى از وزارت بهداشت باشند. 

غذاهاي پخته7

انواع آش و سوپ، لوبيا، عدسى، حليم )همه كم نمک و كم چرب(، 
فرنى، شيربرنج، شله زرد و سمنو )همه كم شيرین وكم چرب(، مواد 

غذایى پخته باید دارای شرایط زیر باشند.

1. پخت به صورت روزانه

2. پخت در شرایط بهداشتى و رعایت كامل نكات 
محيط  بهداشت  نامه  آیين  با  مطابق  بهداشتى 

مدارس

3. رعایت تنوع و تفاوتهای فرهنگى در برنامه غذایى

4. مواد غذایى داغ در ظروف یكبار مصرف بر پایه 
گياهى مخصوص، مصرف شوند.

5. بلافاصله بعد از تهيه و پخت توزیع شود.



قابل ذكر اسـت بازدیدهای مشـترك متشـكل از كارشـناس مسـئول تغذیه دانشگاه 26
علوم پزشـكى، كارشـناس مسئول سـلامت محيط و كار در معاونت بهداشتى و رؤسای 

ادارات سـلامت و تندرستى اسـتان صورت پذیرد.
1. از محصولاتـى در پایگاه هـای تغذیه سـالم اسـتفاده گـردد كه دارای نشـانگرهای 
رنگـى تغذیه ایـى باشـند و ترجيحاً نشـانگر سـبز رنگ باشـند. این محصـولات باید به 
تایيـد واحد بهبود تغذیه معاونت بهداشـتى دانشـگاه علوم پزشـكى برسـد. محصولات 

تهيـه شـده بـه روش طبيعي )ارگانيـک( در اولویت مصرف هسـتند.
2. اسـتفاده از محصـولات تراریختـه، نـو تركيب و یا بـا عبارتي تغييـر ژنتيک یافته 

نظيـر روغـن هـاي ذرت، كلزا، سـویا و پنبه دانـه در مدارس ممنوع اسـت.
3. اسـتفاده از فراورده هـاي غذایـي داراي پرچـرب حـاوي روغـن نخل یـا پالم نظير 

شـير پرچـرب، ماسـت پرچـرب و ... در مدارس ممنوع اسـت.
4. هـدف اصلـى از تنظيـم اقـلام مجـاز در پایـگاه هـای تغذیه سـالم، مصـرف مواد 
غذایـى بـا ارزش تغذیـه ای بـالا به صورت بسـته بنـدی و دارای مجوزهای بهداشـتى و 
عدم ارائه غذاهای فله و بدون بسـته بندی مى باشـد كه شـامل انواع خشـكبار، خرما، 
انـواع مغـز دانه هـا، شـير و فرآورده هـای آن، ميوه، لقمه سـالم، انواع نـان های صنعتى 
یـک نفـره و غذاهـای پخته اسـت و هـدف اول بایـد ترغيب عرضه محصـولات فوق در 
پایـگاه هـای تغذیـه سـالم باشـد و عرضه بيسـكویت و كيـک و كلوچه بسـته بندی و 
دارای مجوزهـای بهداشـتى كـه معمـولا حـاوی مقدار زیـادی قند هسـتند در اولویت 
بعـدی قـرار گيرد و سـعى شـود كه تنهـا بخش كوچكـى به ایـن امر اختصـاص یابد.
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مواد غذايي غیر مجاز

پاپ كورن،  پفيلا،  پلت،  پفک، چى  مانند  فرآورده های غلات حجيم شده   .1
ذرت بو داده شده با هر نام تجاری و انواع چيپس ها )سيب زمينى و ذرت(؛

2. انواع یخمک؛
3. انواع نوشابه های گازدار، ماءالشعير و دلستر، دوغ گازدار؛

4. انواع شيرهای طعم دار؛
فراورده های گوشتى  كليه  و  انواع همبرگر  پيتزا،  انواع  كالباس،  5. سوسيس، 

)حيوانى وگياهى(؛
مجوز  فاقد  یا  و  بهداشت  وزارت  از  بهداشتى  مجوز  )با  الویه  سالاد  انواع   .6

بهداشتى(؛
انواع لواشک و آلوچه بدون بسته بندی و فاقد مجوزهای بهداشتى وزارت   .7

بهداشت؛
8. انواع آب نبات، كاكائو و شكلات؛

9. انواع آب ميوه های صنعتى؛
10. فلافل، سمبوسه؛

11. انواع اشترودل گوشتى در هر حالت )با مجوز بهداشتى و فاقد مجوزهای 
بهداشتى از وزارت بهداشت(؛

12. انواع پيراشكى، دونات؛
13. بستنى یخى؛

14. پاستيل، ژله، مارشمالو؛
15. خيار شور و انواع سس ها؛

16. ناگت؛
17. انواع كوكوهای سيب زميني، سبزي، كدو، لوبيا سبز.

پیوست 4- مواد خوراكي غیر قابل عرضه در پايگاه تغذيه سالم 
جدول 2 : فهرست مواد غذایي كه عرضه آن در پایگاه تغذیه سالم، غيرمجاز است



تذكـر : جدول فهرسـت مـواد غذایى قابل عرضـه در پایگاه تغذیه سـالم و جدول مواد 28
غذایـى كـه عرضـه آن در پایگاه تغذیه سـالم غيرمجاز اسـت، باید در محل مناسـب و در 

معـرض دیـد دانش آمـوزان و كاركنان مـدارس نصب گردد.
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پیوست 5- مواد خوراكي قابل عرضه در پايگاه تغذيه سالم مدارس عشايری
جدول 3 : مواد غذایي قابل عرضه در پایگاه تغذیه سالم مدارس عشایری

فهرست مواد غذايي

1. خشكبار و انواع مغزها و دانه ها )از نوع بدون نمک )خشكبار 
مثل توت خشک، انجير خشک، انواع برگه ها، خرما، كشمش، 
بادام،  )گردو،  ها  دانه  و  مغزها  انواع  های خشک(،  ميوه  انواع 
بادام زمينى، فندق، بادام هندی، پسته، كنجد، مغز تخمه ها(، 
نخودچى، برنجک، گندم برشته شده، انواع چيپس تهيه شده 
از ميوه های خشک بسته بندی شده و دارای مجوز بهداشتى 

از وزارت بهداشت؛
بيسكویت های ساده و بدون كرم، كيک و كلوچه، )بيسكویت   .2
ترجيحا از نوع سبوس دار بدون كرم، كيک و كلوچه ترجيحا از 
نوع غنى شده با ریزمغذی ها مثل آهن، روی، ویتامين آ و تهيه 
شده با روغن حاوی اسيد چرب با ترانس زیر 5 درصد، كم قند 

و دارای مجوزهای بهداشتى از وزارت بهداشت(
و  چربى  كم  ماست  بالا،  ماندگاری  با  ساده  استرليزه  شير   .3

پاستوریزه در بسته بندی تک نفره
دوغ كم نمک و  بدون گاز ،آب معدنى بسته بندی شده و   .4

دارای مجوز بهداشتى از وزارت بهداشت
لقمه های سالم: لقمه های سالم اگر به طور روزانه عرضه و   .5
مصرف شود، مى تواند در این نوع مدارس عرضه گردد. انواع 
نان، پنير و گردو، نان و تخم مرغ)آب پز سفت(، نان و پنير و 

خيار، نان و پنير و گوجه فرنگى در بسته بندی های سالم؛
تذكر: پنير از نوع پاستوریزه، ساده و كم چرب 

غذاهای پخته: انواع نان های محلى، آش های محلى و سوپ، عدسى، لوبيا، نخود 
پخته، حليم )كم نمک و كم چرب(، فرنى، شير برنج، شل زرد و سمنو كه به 

صورت روزانه پخت و در شرایط كاملا بهداشتى تهيه مى شود.
         6. ميوه های بومى منطقه )شسته شده(
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