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در راسـتای اجـرای موفقیـت آمیـز برنامـه کشـوری پایـگاه تغذیـه سـالم مـدارس، 4
همچنیـن بـا بررسـی و بومی سـازی ایـن برنامه بـا توجه بـه بافت اقلیمـی و فرهنگی 
اسـتان‌های مختلـف کشـور بـه این نتیجه رسـیدیم تـا بر اسـاس مندرجـات زیر نظام 
تامین فضا، تجهیزات و فناوری فضاها و مراکز آموزشـی و تربیتی سـند تحول بنیادین 
وزارت آمـوزش و پـرورش و مطابـق با نظر متخصصین امر در معاونت بهداشـتی وزارت 
بهداشـت درمـان و آمـوزش پزشـیک و بـا اسـتناد بـه زيـر نظـام برنامـه درسـي ملی، 
راهـکار 1-14 و 3-14سـند تحـول بنیادین و از سـوی ديگر با توجه به اسـتانداردهای 
پایـگاه تغذیه سـالم مدارس براسـاس مـاده 3 آیین نامه اجرایی تأمیـن، حفظ و ارتقای 
سالمت جسـمی، روانـی و اجتماعـی دانش آمـوزان مصـوب هیئت محتـرم وزیران به 
شـماره 55028/ت 29264 مـورخ 1384/9/9 کـه بـا هـدف ارتقای سالمت تغذیه‌ای 
دانش‌آمـوزان بـه منظـور تأمیـن بخشـی از انـرژی مـورد نیـاز آنها، مـواد غذایی سـالم 
عرضـه شـود و از عرضـه مـواد غذایـی کـم ارزش تغذیه‌ای بـه دانش آمـوزان مطابق با 
مفـاد تدویـن شـده اسـتانداردهای پایـگاه تغذیه سـالم مـدارس جلوگيري گـردد. این 
سـند از سـه فصـل اصلـی شـامل کلیـات، اسـتانداردهای فضـای پایـگاه تغذیه سـالم 

مدارس و اسـتانداردهای تجهیزات و لوازم کار تشـیکل شـده اسـت.
در فصل اول سـعی شـده اسـت هدف و دامنه کاربرد و اسـتانداردهای پایگاه تغذیه 
سـالم و تعریـف نظـری و عملیاتـی واژه‌هـای تخصصـی مربوطـه ارائه شـود، فصل دوم 
فضـای پایـگاه تغذیـه سـالم مـدارس و اسـتانداردهای مربوطـه در قالـب اصـول مکان 
یابـی و طراحـی و معمـاری و ایمنـی و شـرایط فنـی سـاختمان پایـگاه تغذیـه سـالم 
مـدارس همچنیـن شـرایط اسـتاندارد بهداشـت فـردی و محیطـی آنهـا  مطرح شـده 
اسـت. فصل سـوم نیز شـامل اسـتانداردهای تجهیزات و لوازم کار در قالب 5 پیوسـت 
پايـش و نظـارت، بهداشـت مـواد غذايـي سـرد يا گـرم ، جـداول مـواد خوراکـي قابل 
عرضـه در پايـگاه تغذيه سـالم، مـواد خوراکي غیرقابل عرضـه در پايگاه تغذيه سـالم و 
مـواد خوراكـي قابـل عرضـه در پايگاه تغذيه سـالم مدارس عشـايری به تفیکـک  ارائه 
شـده اسـت. در تدوین این سـند تلاش شـده اسـت  مکان پایگاه تغذیه سـالم مدارس 
مطابـق بـا ماده 2 تبصره آئین نامه بهداشـت محیـط مدارس و برابر قانـون اصلاح ماده 
13 قانون مواد خورایک، آشـامیدنی وزارت بهداشـت، درمان و آموزش پزشـیک احداث 
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و تجهیـز شـود، تـا مـواد خورایک مجـاز به عنوان میـان وعده بـه دانش‌آمـوزان عرضه 
گردد. در این راسـتا شایسـته اسـت از اسـاتید، مسئولان و کارشناسـانی که تجربه‌های 
ارزشمندشـان در زمینه ارتقای سالمت دانش‌آموزان روشـنگر راه ما بوده اسـت تشکر 

و قدردانی شـود.
لـذا ضمن تشـکر از پدیـد آورندگان محتـرم دکتر مهـرزاد حمیـدی ، دکتر علیرضا 
رئیسـی، دکتر محمد محسـن بیگی، دکتر سـید حامـد برکاتی، دکتر زهـرا عبداللهی، 
دکتـر اعظم گـودرزی، دکتر گلایل اردلان، دکتر مریـم زارعی، مهندس مریم مظهری، 
مهنـدس طیبـه جهانی دفاعی، مهنـدس محمد چگني،  مهنـدس آرش مرداني، دكتر 
كيومـرث جهانگـردي و دکتـر عابد بدریان، امید اسـت بهره‌گیـری از این اسـتانداردها 

بـه اجـرای ماموریت‌هـا و ارتقـای سالمت دانش‌آموزان این مـرز و بوم یاری رسـاند.
بنا‌بـر مندرجـات مصوبه 933 شـوراي عالـی آموزش و پـرورش، سـازمان پژوهش و 
برنامه‌ریـزي آموزشـی م‌یتوانـد بـه صورت سـالانه محتـواي این سـند را بروز رسـانی 
کنـد. لـذا از کلیـه صاحـب نظـران، کارشناسـان، مراقبين سالمت، معلمان و اسـاتید 
محتـرم دعـوت م‌یشـود نظرات، پیشـنهادات 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: کلیات



فصل اول: كليّات8
1-1- مقدمه

تعليـم و تربيـت و تاميـن سالمت دانش‌آمـوزان بـدون توجـه بـه تغذيـه آنـان در 
مدرسـه بـه نحـو مطلـوب امكان‌پذير نيسـت. بـه عبارت ديگـر هدف عمـده از تغذيه 
ميـان وعـده در مـدارس، تاميـن بهداشـت و كمـك به رشـد و پـرورش دانش‌آموزان 
و ايجـاد عـادات صحيـح غذايـي در آنان اسـت. به طور معمـول عرضه مـواد خوراكي 
اهـم از سـرد و گـرم در مكان‌هايي به نام پايگاه تغذيه سـالم مـدارس صورت مي‌گيرد 
كـه برخـورداري از ضوابط بهداشـتي، فنـي و ايمني مطابق با اسـتاندارد از الزامات آن 
مي‌باشـد. لـذا بـا توجـه بـه نقـش و اهميـت تغذيه سـالم دانش‌آمـوزان و بـه تبع آن 
ايجـاد مكان‌هـاي بهداشـتي و مناسـب عرضه مواد خوراكـي مورد نياز آنـان، ضروري 
اسـت تـا به منظور ارتقاي سالمت و جلوگيري از بروز بيمـاري در بين دانش‌آموزاني 
كـه مـواد خوراكي و آشـاميدني خـود را از مراكز مربوطه در مـدارس تهيه مي‌نمايند، 
اسـتانداردهايي از قبيـل مكاني‌ابي، اصول طراحي، مشـخصات بهداشـتي، تجهيزات، 
لـوازم و مـواد خوراكـي و ويژگي كاركنان يـا متصديان اين گونه مراكـز تدوين گردد. 
در تدويـن ايـن اسـتانداردها از اسـتاندارد ملـي شـماره 4072  بـا عنـوان »آيين كار 
مكاني‌ابـي، سـاختمان و بهداشـت بوفـه مـدارس« )1375، سـازمان ملي اسـتاندارد 
ايـران( و ضابطـه شـماره 697 بـا عنـوان »ضوابط طراحي سـاختمان‌هاي آموزشـي« 

)1395، سـازمان مديريت و برنامه‌ريزي كشـور( اسـتفاده شـده اسـت.
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1-2- هدف و دامنه کاربرد
اسـتانداردهای پایـگاه تغذیه سـالم بر اسـاس مـاده 3 آیین نامه اجرایـی تأمین، حفظ 
و ارتقـای سالمت جسـمی، روانی و اجتماعـی دانش‌آمـوزان1 )1384( و برنامـه اجرايي 
راهـكار 3-14 سـند تحـول بنيادين آموزش و پـرورش2 )1397( و زيـر نظام تامين فضا، 
تجهيزات و فناوري آموزشـي با هدف ارتقای سالمت و تأمین بخشـی از انرژي، پروتئین 
و مـواد مغـذی مـورد نیـاز، ارائه مواد غذایی سـالم و جلوگیـری از عرضه مـواد غذایی کم 

ارزش تغذیه‌ای، تهیه و تنظیم شـده اسـت.
به منظور ارتقای سالمت تغذیه‌ای و ترویج فرهنگ تغذیه سـالم دانش‌آموزان، اجرای 
ایـن اسـتانداردها بایـد در کلیه مدارس دولتـی و غیردولتی اعم از ابتدایی، متوسـطه اول 

و دوم در اولویـت اجـرا قرار گیرد.

1-3- تعريف نظري و عملياتي واژه‌ها
پايگاه تغذيه سالم:

بـه مكانـی اطالق م‌یشـود کـه تهیـه و یـا عرضـه و فـروش مـواد خوردنـی و 
آشـامیدنی آمـاده مصـرف و سـالم بـه صـورت سـرد و گـرم درآن انجام مـی گیرد.

تذكـر: باتوجـه بـه هماهنگي‌هـای بعمـل آمـده، قوانیـن و مقـررات مربـوط بـه 
پایـگاه تغذیـه سـالم در مـورد تعاون‌یهـاي آموزشـگاهی نیـز صـدق ميک‌نـد.

ميان وعده:
مـواد غذایی اسـت که در فواصل بیـن غذاهای اصلی مصرف م‌یگردد. با با مصرف این میان 

وعده بخشـی از انرژی، پروتئین و مواد مغذی مورد نیاز روزانه دانش‌آموزان تأمین مي‌‌شـود.

1- وزارتخانه‌هـاي آمـوزش و پـرورش، بهداشـت، درمـان و آمـوزش پزشـكي، رفـاه و تأميـن اجتماعي و سـازمان 
مديريـت و برنامه‌ريـزي كشـور موظفنـد دسـتورالعمل تأمين ميـان وعـده غذايي و سـبد غذايي بوفه‌هـاي مدارس، 
تغذيـه رايـگان و برنامـه غذايـي مدارس شـبانه‌روزي را جهت تصويب در شـوراي‌عالي سالمت و امنيـت غذائي ارايه 

نمايـد. )مصوبه جلسـه هيئت وزيـران در تاریـخ 1384/09/02(.
2 - تدويـن و بـه‌روزآوري ضوابـط و اسـتانداردهاي مرتبط با طراحي، سـاخت و تجهيز فضاهايـي مانند نمازخانه، 
كتابخانـه، آزمايشـگاه، فضـاي سـبز و فضـاي ورزشـي و همچنيـن پايـگاه تغذيـه سـالم اعم از سـالن‌هاي ورزشـي، 
اسـتخر و ورزشـگاه‌هاي دانش‌آمـوزي، فضاهـاي ورزشـي روبـاز در مـدارس و كانون‌هـاي فرهنگي و تربيتـي با توجه 
بـه اقتضائـات فرهنـگ اسالمي- ايراني و شـرايط اقليمي، فرهنگـي و جغرافيايي و جنسـيتي و سـني دانش‌آموزان. 



وزارتين:10
منظـور وزارت  بهداشـت، درمـان و آموزش پزشـكی و دفاتـر تابعـه و وزارت آموزش و 

پـرورش و واحدهای تابعه اسـت.

تغذيه سالم:
غـذای سـالم بـه معنی پرهیـز از غذاهای بسـیار فرآوری شـده )سـیب زمینی سـرخ 
کـرده، چیپـس، مـواد غذایـی قندی( و تمرکـز بیشـتر روی مصرف غذاهـای کامل، غیر 
فـرآوری شـده یـا حداقل، کم فرآوری شـده )برنج قهوه‌ای، میوه ها و سـبزیجات( اسـت.

تغذيه متعادل:
تغذیـه متعـادل به رژیـم غذایی گفته م‌یشـود که کلیـه نیازهای فرد به مـواد مغذی 
را در شـرایط مختلـف فیزیولوژیکـی تأمیـن کند؛ یعنی رژیـم غذایی حاوی مـواد غذایی 
متنـوع از تمامـی گروه‌هـای غذایی باشـد و به مقدار کافی هم خورده شـود. انسـان برای 

دسـتیابی به‌سالمت کامل به تمـام گروه‌های غذایی نیـاز دارد. 

مواد غذايي فاسد و يا غير قابل مصرف:
مـواد غذایـی اسـت کـه رنـگ، بو، مـزه و قـوام آن تغییـر کرده و یـا تاریخ مصـرف آن 

منقضـی شـده و یا در شـرایط نامطلوب نگهداری شـده باشـد.

نشانگرهای رنگي تغذيه‌ای:
برچسـب تغذیـه‌ای اسـت کـه دارای سـه رنگ سـبز، زرد و قرمز اسـت و میـزان قند، 
نمـک، چربـی، اسـید چـرب ترانس و کالـری محصـول را نشـان م‌یدهد. رنگ سـبز به 
معنـی مقادیـر کم و رنـگ قرمز به معنی مقادیر زیاد قنـد، نمک، چربـی و... رنگ زرد به 

معنـای مقادیر متوسـط در آن محصول غذایی اسـت.

تجهيزات:
منظـور از تجهیـزات در ایـن دسـتورالعمل، ابـزار و وسـایلی هسـتند کـه بـرای تهیه، 
نگهـداری و توزیـع مـواد غذایـی، ایمنـی و خدماتی درپایگاه تغذیه سـالم مورد اسـتفاده 

قـرار م‌یگیرنـد .
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بهداشت محيط:
عبـارت اسـت از کنتـرل همـه عواملـی که اثر سـویی بر پایدار ماندن سالمت انسـان 
م‌یگذارنـد. ایـن شـامل بیماری‌های زیادی م‌یشـود که از طریـق آب، هوا، مـواد غذایی 
و بسـیاری از عوامل محیطی دیگر سالمت انسـان را تهدید مک‌ینند. بهداشـت محیط 
همچنین دربرگیرنده مطالعه فاکتورهای محیطی مضر برای سالمت انسـان و شـناخت 

و پیشـگیری و رفع اثرهای ناشـی از این عوامل اسـت.
بازرسي:

بـه عمـل نظارتـی گفتـه مـی شـود کـه هـدف از آن بررسـی میـزان انطباق شـرایط 
موضـوع و محـل بازرسـی بـا قوانیـن و الزامـات بهداشـتی ناشـی از آن هـا مـی باشـد.



فصل دوم: 
استانداردهاي فضاي پايگاه تغذيه سالم مدارس
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فصل دوم: استانداردهاي فضاي پايگاه تغذيه سالم مدارس
در احـداث پايـگاه تغذيـه سـالم مـدارس بايـد به اصـول مكاني‌ابـي، اصـول طراحي و 
معماري، ايمني و شـرايط فني سـاختمان و همچنين بهداشـت فردی و محيطي توجه 
ويژه‌اي داشـت. اسـتاندارد ملي شماره 2086 )استاندارد بهداشـت مدارس، 1381(، آئين 
نامـه بهداشـت محيط مـدارس )وزارت آموزش و پرروش، 1381( و نشـريه شـماره 697 
ضوابـط طراحي سـاختمان‌هاي آموزشـي )سـازمان نوسـازي، توسـعه و تجهيـز مدارس 

كشـور، 1395( مبنـاي عمل قـرار گيرد. 

2-1- اصول مکان‌يابي پايگاه تغذيه سالم مدارس
1. انتخـاب مـكان مناسـب جهـت اسـتقرار پایـگاه تغذیه سـالم در مـدارس با توجه 
بـه شـرایط اقلیمـی محـل از نظر میزان تابـش آفتاب، میـزان بارندگی، جهـت بادهای 
غالـب   و... بدیـن معنـا کـه مثلًا در مناطق پرباران و یا بسـیار گرم، پایگاه تغذیه سـالم 
را ترجیحـاً در فضـای بسـته مراکز آموزشـی و در مناطق با آب و هـوای معتدل، پایگاه 

تغذیـه سـالم را در فضای باز )حیاط مدرسـه( مسـتقر نمود .
2. دارای دسترسی راحت، ایمن و مناسب برای استفاده کنندگان باشد.

3. دارا بودن فاصله‌ای مناسـب از محل جمع آوری پسـماند و سرویس‌های بهداشتی 
)توالت‌هـا( بـه گونه‌ای که محـل قرارگیری پایگاه تغذیه سـالم، بايد ضمن رعایت کلیه 

عوامل مذکور در دورترین فاصله ممكن از مراکز تولید بو و آلودگی در نظر گرفته شـود.

4. در معـرض دیـد و کنتـرل مسـئولان مراکـز آموزشـیقرار داشـته و مـواد غذایی در 
مـكان مناسـب دور از تابـش مسـتقیم 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 خوردنی 
و آشـامیدنی بسـته‌بندی شـده و آمـاده اطلاق م‌یشـود کـه در اینصورت میـزان فضای 
لازم تابـع نـوع خدمـات ارائـه شـده در پایگاه فوق م‌یباشـد، ولیكن در مـواردی که طبخ 
موادخوراکـی نیـز در آن انجام م‌یشـود، ابعاد فیزیكی بیشـتری را م‌یطلبد که مشـروح 

هـر یـک از الگوهای مربوطه به شـرح زیر اسـت:



الف- پايگاه تغذيه سالم نوع اول14
ایـن پایـگاه صرفاً عرضه و فروش مواد خورایک و آشـامیدنی بسـته‌بندی شـده و آماده 

را بـه عهده دارد و دارای عناصر و شـرایط زیر م‌یباشـد .
1.  یخچال ویترینی

2. روشویی و دستمال کاغذی برای استفاده کارکنان پایگاه تغذیه سالم
3. قفسه بندی دیواری جهت نگهداری مواد خورایک

4. قفسه های زمینی دردار جهت ذخیره و انبار مواد خورایک
5. سطل زباله دردار و قابل شستشو

6. قفسه یا رختكن جهت نگهداری لوازم شخصی فروشنده
7. جعبه کمكهای اولیه

8. تجهیزات گرمایشی مثل شوفاژ یا بخاری
9. تجهیزات سرمایشی

تذکـر: درصورت اسـتفاده از الگوی اول، نوع پوشـش سـطوح محل عرضـه مواد غذایی 
از مصالح سـاختمانی با دوام، قابل شستشـو و صاف و بدون فرورفتگی و شـكاف و دارای 

رنگهای روشـن و ملایم باشد.

ب- پايگاه تغذيه سالم نوع دوم
ایـن پایـگاه علاوه بر فروش مواد خوردنی و آشـامیدنی بسـته‌بندی شـده و آماده، مواد 

غذایـی گـرم و طبخ شـده رانیز  عرضه م‌ینماید که دارای شـرایط زیر م‌یباشـد:
1. رعایت بندهای پایگاه نوع اول

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

4. قفسه جهت نگهداری ظروف
5. میزکار جهت آماده سازی مواد خورایک

6. قفسـه یـا کمـد درب دار جهـت ذخیـره و انبـار مـواد غذایـی اولیه مثـل پیاز و 
سـیب زمینی و روغـن و...
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7. در صـورت اسـتفاده از الگـوی دوم: نوع پوشـش دیوار محل پخت، تا زیر سـقف 
ازجنس سنگ،کاشـی، سـرامیک صاف و بدون فرو رفتگی و شـكاف باشـد.

8. درصـورت اسـتفاده از الگـوی دوم : پوشـش کـف از جنـس سـنگ، سـرامیک، 
کاشـی یـا موزائیـک غیـر لغزنده باشـد.

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

10. در محـل پایـگاه تغذیـه سـالم نـوع دوم صرفـاً اقالم مجـاز و سـالم خوراکـی 
عرضـه شـود و از فـروش لـوازم التحریـر و سـایر کالاهـا ایکـداً خـودداری گـردد.

2-3- ايمني و شرايط فني ساختمان پايگاه تغذيه سالم مدارس
2-3-1- مشخصات کف، دیوارها و سقف پایگاه تغذیه سالم:

الف - نوع پوشـش سـطوح محل عرضه مواد غذایی از مصالح سـاختمانی مقاوم، قابل 
شستشـو، صـاف، بـدون فرورفتگـی، شـكاف و دارای رنگهای روشـن و ملایم و پوشـش 
دیوارها، سـقف و کف محل پخت از جنس سـنگ، کاشـی، سـرامیک صاف و بدون فرو 
رفتگـی و شـكاف و دارای رنگهـای روشـن و ملایم باشـد )بـه منظور جلوگیـری از ورود 

حشـرات و حیوانات موذی(.
ب-  کف مجهز به کف شوی دارای شتر گلو بوده و با شیب‌بندی مناسب تعبیه شود.

2-3-2- مشخصات درها و پنجره ها:
طراحـی درهـا و ابعـاد پنجـره ها بـه گونه ای باشـد که نـور کافی و مناسـب را تامین 
نمـوده، قابـل شستشـو و دارای تجهیـزات یا توری مناسـب باشـد که از ورود حشـرات و 

جوندگان و سـایر حیوانات جلوگیـری نماید.
2-3-3- تأسیسات بهداشتی:

الف-  دارای آب آشامیدنی و سیستم فاضلاب مورد تأیید وزارت بهداشت و درمان باشد.
ب- سیسـتم گرمایشـی میتواند به اشـكال گوناگون از قبیل شـوفاژ و یا بخاری باشـد 
کـه در صـورت کاربـرد انـواع بخـاری، احتـراق به صـورت کامل انجـام گرفتـه و گازهای 

حاصلـه بـه وسـیله دودکش بـه خـارج از محوطه پایگاه تغذیه سـالم هدایت شـوند. 
ج- برخورداری از جریان هوا و تهویه مناسب و حتی الامكان نصب هواکش.



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

ایمنی رعایـت گردد(.
ه- تأمین نور کافی و مناسب با استفاده از منابع روشنایی طبیعی و مصنوعی.

و- عایق کاری کف و دیوارها به منظور جلوگیری از نفوذ رطوبت.
ی- تأمین کپسول اطفای حریق. 

2-4- بهداشت فردی و محيطي پايگاه تغذيه سالم مدارس
1- کلیـه کارگـران، متصدیان و یا اشـخاصی )دانش‌آموزان( که به نحـوی در امر تهیه 
و توزیـع و فـروش مـواد غذایـی در پایگاه تغذیه سـالم مـدارس انجام وظیفـه م‌ینمایند، 
موظفنـد کارت بهداشـت معتبـر )معاینه پزشـكی( صادره از مراکز بهداشـت وابسـته به 
دانشـگاههای علوم پزشـكی و خدمات بهداشـتی درمانی در محل کار خود داشته باشند. 
)مـدت اعتبـار کارت بهداشـت افرادی که در تهیـه و توزیع و فروش مواد غذایی سـروکار 
دارنـد شـش مـاه و افـرادی کـه صرفـا در توزیع وفـروش مواد غذایی بسـته بندی شـده 

دخالت دارند کيسـال می باشـد.(
2- اشـخاصی کـه در محـل پایـگاه تغذیه سـالم کار مک‌ینند، بايد ملبس بـه روپوش 
سـفید تمیـز و عـاری از آلودگـی )و در محـل پخت نیز ملبس به کلاه) بـوده و موظف به 

اسـتفاده از وسـایل بهداشتی( حوله شـخصی و صابون مایع(م‌یباشند.
3- کلیـه پرسـنل پایـگاه تغذیـه سـالم ملزم بـه رعایت بهداشـت فردی شـامل کوتاه 
نگهداشـتن ناخن‌هـا و شسـتن دسـت‌ها بـا آب و صابـون مایع  بعـد از هر بـار توالت و 

قبـل از شـروع به کار م‌یباشـند.
4- مسـئول دریافـت وجـه در تهیـه و توزیـع مـواد خورایک دخالتی نداشـته باشـد. 

اسـتفاده از کارتخـوان در اولویت م‌یباشـد.
5- نصـب جعبـه کم‌كهـای اولیه مجهز به لـوازم مورد نیـاز در محل پایـگاه تغذیه 

سـالم الزامی است.
6- نظافـت و گندزدایـی مسـتمرمحیط پایـگاه تغذیه سـالم ضروری اسـت. )شـیوه 

گندزدایـی مطابـق آخریـن دسـتورالعملهای ابلاغی وزارت بهداشـت(
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7- کارکنـان پایـگاه تغذیـه سـالم در صـورت ابتالء بـه بیماریهـای واگیـر از جمله 
کرونا،آنفلوانزا، سـرماخوردگی، اسـهال، گلودرد چریک و بیماریهای پوسـتی تا بهبودی 
کامـل بایـد از تمـاس بـا مواد غذایـی و کار کـردن در بوفه مدرسـه خـودداری نمایند.

8- مسـئول پایگاه تغذیه سـالم جهت خشـک کردن ظروف شسـته شـده از وسیله 
خشـک و تمیز و عـاری از آلودگی اسـتفاده نماید.

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

10- از دسـت بـه دسـت کردن غذای پخته شـده )دسـتمالی( بخصوص گوشـت‌ها 
خـودداری گردد.
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فصل سوم: 
استانداردهاي تجهیزات و لوازم کار
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فصل سوم:  استانداردهاي تجهیزات و لوازم کار
در انتخـاب و اسـتفاده از تجهيـزات و لـوازم كار پايـگاه تغذيـه سـالم مـدارس بايد 
اسـتاندارد ملـي شـماره 3766، با عنوان »آئين كار بهداشـتي تجهيـزات و لوازم مورد 
مصـرف در صنايـع غذايي« )1374، سـازمان ملي اسـتاندارد ايران( و اسـتاندارد ملي 
شـماره 4072  بـا عنـوان »آيين كار مكاني‌ابي، سـاختمان و بهداشـت بوفه مدارس« 

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

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

1. اسـتفاده از ظروفـی کـه به وسـیله وزارت بهداشـت و درمان و آموزش پزشـكی 
غیرمجـاز اعلام شـده، ممنوع اسـت.

2. در صـورت اسـتفاده از ظـروف لعابی م‌یبایسـت کاملا سـالم و فاقد شكسـتگی 
و لب پریدگی باشـند.

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

شوند. گندزدایی 
5. وسـایل و ظروف غذاخوری و تهیه غذا باید در ویترین یا قفسـه دردار نگهداری 

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

7. قفسه های محل نگهداری ظروف می بایست عاری از هرگونه آلودگی باشد.

ب - میز کار م‌یبایست دارای شرایط زیر باشد:
1. سـطح میـز کار بایـد صاف، تمیز، سـالم و بدون درز بـوده و روکش آن از جنس 

قابل شستشـو باشـد و پس از هر بار اسـتفاده شسـته و گندزدایی گردد.
2. سـطل زبالـه بهداشـتی ، قابـل شستشـو و مجهز به یکسـه زباله بـوده و پس از 

هـر بار تخلیه شسـته شـود.
3. در صـورت اسـتفاده از گاز شـهری و یـا کپسـول گاز مایع، کنترل مسـتمر لوله 
ها، بسـت ها و شـیرآلات از نقطه نظر ایمنی وجلوگیری از نشـت گاز ضروری اسـت. 

)اسـتفاده از کپسـول آتش نشـانی الزامی است(
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پیوست‌  ها: 
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پيوست 1-پايش و نظارت
1- نظارت بر اجرای دقیق دستور العمل بر عهده کمیته بهداشت، تغذیه و ایمنی در استان 
هـا می باشـد کـه تریکب اعضا و شـرح وظایف آنهـا در تفاهم نامه امضاء شـده توسـط وزرای 

آموزش و پرورش و بهداشـت، درمان و آموزش پزشـكی درج شـده اسـت.
2- وزارت بهداشـت، درمان و آموزش پزشـكی برابر با بازرسی های انجام شده از پایگاه تغذیه 
سـالم، در صورت عدم رعایت نكات دسـتورالعمل بهداشت محیط پایگاه تغذیه سالم می تواند 
برابر با قانون اصلاحیه ماده 13 قانون مواد خورایک، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی اقدام نماید.



پيوست 2: بهداشت مواد غذايي سرد يا گرم22
1. میـوه و سـبزی‌هایی کـه بـه صـورت خام مصـرف م‌یشـوند، باید مطابق دسـتور 
العمل‌هـای مرکـز سالمت محیـط کار وزارت بهداشـت، درمـان و آموزش پزشـكی به 

دقت سـالم سـازی شـوند )شستشـو، انگل زدایـی، گندزدایی و شستشـوی نهایی(.
2. مـواد غذایـی از قبیـل سـبزی و میـوه پـس از تهیـه بلافاصلـه شسـته شـده و 

گندزدایـی و در یخچـال نگهـداری شـود.
3. محصـولات غذایـی بسـته‌بندی شـده بایـد از تولیـدات کارخانه‌هـای معتبر تهیه 
و دارای پروانه سـاخت، سـری سـاخت، تاریخ تولید و مصرف و بر چسـب نشـانگرهای 

رنگی تغذیه‌ای باشـند.
4. غـذا بایـد در محلـی تمیـز و عـاری از گـرد و خـاك، مگـس، حشـرات و جانوران 

مـوذی نگهداری شـوند.
5. در صـورت تهیـه لقمـه سـالم در محل پایگاه تغذیه سـالم، نان بطـور روزانه تهیه 
شـود و کپـک زده و بیـات نباشـد )توصیـه م‌یشـود از نان‌های سـفید کمتر اسـتفاده 

شـود و بـه جـای آن از انواع نان‌های سـبوس‌دار و غنی شـده اسـتفاده شـود(.
6. غذاهـای خـام و پختـه را بایـد در یخچـال جـدا از هـم نگهـداری کـرد و بـا هـم 

ننمود. مخلـوط 
7. غذاهای پخته شده نباید بیش از نیم ساعت خارج از یخچال نگهداری شوند.

8. در تهیـه غـذا از نمـک یـددار تصفیـه شـده کـه دارای پروانـه سـاخت از وزارت 
بهداشـت م‌یباشـد، بـه مقـدار کـم اسـتفاده شـود.

9. از بسـته بنـدی و عرضـه مواد خوراکـی در کاغذهای باطله، روزنامه و یکسـه‌های 
پلاسـتیكی مصرف شـده و رنگی ایکداً خودداری شـود.

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

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

بـزودی فاسـد م‌یگردند.
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تبصـره: غذاهایـی کـه از بیرون )مراکـز پخت( تهیه م‌یشـوند، وضعیت بهداشـتی 
مرکـز پخـت و شـرایط حمل ونقـل غذا باید مطابق بـا آیین نامه شـماره  18039209 
مرکـز سالمت محیـط کار وزارت بهداشـت، درمان و آموزش پزشـكی باشـد. در مورد 

ایـن نـوع غذاهـا به نـكات زیر نیز توجه شـود:
.کم نمک باشد.

.کـم چـرب باشـد و روغن بـكار رفته اسـید چرب ترانس کمتـر از 2 درصد داشـته 
باشد.

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

.غذا در ظروف يكبار مصرف مناسب توزيع شود.
.از توزیـع نوشـابه‌های گازدار، ماءالشـعیر، و دلسـتر همـراه با غذا یا مجـزا خودداری 
گـردد و بـه جای آن‌ها آب آشـامیدنی سـالم و دوغ بـدون گاز و کم نمک عرضه شـود.

تذكـر: خریـد و سـفارش غـذا از مراکـز تهیـه و توزیـع مـواد غذایی بیرون‌بر توسـط 
دانـش آ‌مـوزان یـا والدیـن آنهـا به صـورت جمعی یـا انفـرادی ممنوع م‌یباشـد.



پيوست 3- مواد خوراکي قابل عرضه در پايگاه تغذيه سالم24
جدول 1: فهرست مواد غذايي قابل عرضه در پايگاه‌های تغذيه سالم

فهرست مواد غذاييمواد غذاييرديف

1
خشکبار، خرما و انواع 
مغزها و دانه‌ها )از نوع 

بدون نمک( بسته 
بندی شده

خشكبار )مثل توت خشک، انجیرخشک، انواع برگه ‌، خرما، کشمش، 
بادام  بادام،  )گردو،  دانه‌ها  و  مغزها  انواع  خشک(  میوه‌های  انواع 
زمینی، فندق، بادام هندی، پسته، کنجد ،مغز تخمه‌ها(، نخودچی، 
میوه‌های  از  شده  تهیه  چیپس  انواع  شده،  برشته  گندم  برنجک، 
از  بهداشتی  مجوزهای  دارای  و  بسته‌بندی شده  که همگی  خشک 

وزارت بهداشت باشند.

شير و فرآورده های آن2

همه  پنیر  و  ماست  یخی(،  بستنی  )بجز  بستنی  ساده،  شیر  انواع 
پاستوریزه یا استرلیزه و به صورت بسته‌بندی تک نفره و از نوع کم 
چرب و کم نمک )2/5 درصد چربی و یا کمتر(، شیر برنج و فرنی 
وزارت  از  بهداشتی  مجوزهای  دارای  و  شده  بسته‌بندی  پاستوریزه 

بهداشت باشند.

شیر بهتر است که به صورت غنی شده با ویتامین D باشد.

دوغ کم نمک و بدون گاز و آب معدنی بسته بندی شده و دارای نوشيدني3
مجوزهای بهداشتی از وزارت بهداشت باشند.

ميوه4
... )سالم سازی شده  و  پرتقال، موز  نارنگی،  انواع میوه مثل سیب، 
وزارت  کار  و  محیط  سلامت  مرکز  های  دستورالعمل  با  مطابق 

بهداشت( باشند.

كرم، 5 بدون  بيسکويت 
كيک وكلوچه

نوع  از  ترجیحاً  بیسكویت  کلوچه،  و  یکک  بیسكویت،  انواع  شامل 
سبوس دار بدون کرم، یکک و کلوچه ترجیحاً از نوع غنی شده با ریز 
مغذی ها مثل آهن، روی، ویتامین آ و تهیه شده با روغن حاوی اسید 
چرب با ترانس زیر 5  درصد، کم قند و بسته بندی شده و دارای 

مجوز های بهداشتی از وزارت بهداشت باشند.
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ادامه جدول 1: فهرست مواد غذايي قابل عرضه در پايگاه‌های تغذيه سالم

لقمه سالم6

نان و پنیر و گردو، نان و تخم مرغ )آب پز و سفت(، نان و پنیر و 
خیار، نان و پنیر و گوجه فرنگی در بسته بندی، ساندویچ های کلاب 
پنیر و گردو و خرما )ترجیحاً سبوس دار( با مجوز وزارت بهداشت 

باشند.

انواع اشترودل غیر گوشتی بسته بندی شده و ساندویج نان و پنیر که 
دارای مجوزهای بهداشتی از وزارت بهداشت، پنیر از نوع پاستوریزه 

و ساده )کم چرب( باشند.

های  العمل  مطابق دستور  فرنگی، سالم سازی شده  و گوجه  خیار 
مرکز سلامت محیط و کار وزارت بهداشت باشند. برای تهیه لقمه 
سالم بهتر است از انواع نان سبوس دار مثل سنگك و نان های حجیم 
و نیمه حجیم صنعتی از نوع سبوس دار استفاده شود و یا همراه با 

انواع مغزها )تخم آفتابگردان، کنجد، کدو و ...( استفاده گردد.

ترجیحاً  و  نفره  یک  حجیم  نیمه  و  حجیم  های  نان  انواع  عرضه 
همراه با انواع مغزها مانند کنجد، گردو و تخم آفتابگردان که دارای 

مجوزهای بهداشتی است بلامانع است.

و  بندی شده  بسته  گوشتی  غیر  اشترودل  انواع  و  سالم  های  لقمه 
دارای مجوزهای بهداشتی از وزارت بهداشت باشند. 

غذاهاي پخته7

انواع آش و سوپ، لوبیا، عدسی، حلیم )همه کم نمک و کم چرب(، 
فرنی، شیربرنج، شله زرد و سمنو )همه کم شیرین وکم چرب(، مواد 

غذایی پخته باید دارای شرایط زیر باشند.

1. پخت به صورت روزانه

2. پخت در شرایط بهداشتی و رعایت کامل نكات 
محیط  بهداشت  نامه  آیین  با  مطابق  بهداشتی 

مدارس

3. رعایت تنوع و تفاوتهای فرهنگی در برنامه غذایی

4. مواد غذایی داغ در ظروف یكبار مصرف بر پایه 
گیاهی مخصوص، مصرف شوند.

5. بلافاصله بعد از تهیه و پخت توزیع شود.



قابل ذکر اسـت بازدیدهای مشـترك متشـكل از کارشـناس مسـئول تغذیه دانشگاه 26
علوم پزشـكی، کارشـناس مسئول سالمت محیط و کار در معاونت بهداشتی و رؤسای 

ادارات سالمت و تندرستی اسـتان صورت پذیرد.
1. از محصولاتـی در پایگاه‌هـای تغذیه سـالم اسـتفاده گـردد که دارای نشـانگرهای 
رنگـی تغذیه‌ایـی باشـند و ترجیحاً نشـانگر سـبز رنگ باشـند. این محصـولات باید به 
تاییـد واحد بهبود تغذیه معاونت بهداشـتی دانشـگاه علوم پزشـكی برسـد. محصولات 

تهيـه شـده بـه روش طبيعي )ارگانيـك( در اولويت مصرف هسـتند.
2. اسـتفاده از محصـولات تراريختـه، نـو تركيب و يا بـا عبارتي تغييـر ژنتيك يافته 

نظيـر روغـن هـاي ذرت، کلزا، سـویا و پنبه دانـه در مدارس ممنوع اسـت.
3. اسـتفاده از فراورده‌هـاي غذايـي داراي پرچـرب حـاوي روغـن نخل يـا پالم نظير 

شـير پرچـرب، ماسـت پرچـرب و ... در مدارس ممنوع اسـت.
4. هـدف اصلـی از تنظیـم اقالم مجـاز در پایـگاه هـای تغذیه سـالم، مصـرف مواد 
غذایـی بـا ارزش تغذیـه‌ای بـالا به صورت بسـته بنـدی و دارای مجوزهای بهداشـتی و 
عدم ارائه غذاهای فله و بدون بسـته بندی می باشـد که شـامل انواع خشـكبار، خرما، 
انـواع مغـز دانه‌هـا، شـیر و فرآورده هـای آن، میوه، لقمه سـالم، انواع نـان های صنعتی 
یـک نفـره و غذاهـای پخته اسـت و هـدف اول بایـد ترغیب عرضه محصـولات فوق در 
پایـگاه هـای تغذیـه سـالم باشـد و عرضه بیسـكویت و یکـک و کلوچه بسـته بندی و 
دارای مجوزهـای بهداشـتی کـه معمـولا حـاوی مقدار زیـادی قند هسـتند در اولویت 
بعـدی قـرار گیرد و سـعی شـود که تنهـا بخش کوچكـی به ایـن امر اختصـاص یابد.
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مواد غذايي غير مجاز

پاپ کورن،  پفیلا،  پلت،  پفک، چی  مانند  فرآورده های غلات حجیم شده   .1
ذرت بو داده شده با هر نام تجاری و انواع چیپس ها )سیب زمینی و ذرت(؛

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

4. انواع شیرهای طعم دار؛
فراورده های گوشتی  کلیه  و  انواع همبرگر  پیتزا،  انواع  کالباس،  5. سوسیس، 

)حیوانی وگیاهی(؛
مجوز  فاقد  یا  و  بهداشت  وزارت  از  بهداشتی  مجوز  )با  الویه  سالاد  انواع   .6

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

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

9. انواع آب میوه های صنعتی؛
10. فلافل، سمبوسه؛

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

12. انواع پیراشكی، دونات؛
13. بستنی یخی؛

14. پاستیل، ژله، مارشمالو؛
15. خیار شور و انواع سس ها؛

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

پيوست 4- مواد خوراکي غير قابل عرضه در پايگاه تغذيه سالم 
جدول 2 : فهرست مواد غذايي كه عرضه آن در پايگاه تغذيه سالم، غيرمجاز است



تذكـر : جدول فهرسـت مـواد غذایی قابل عرضـه در پایگاه تغذیه سـالم و جدول مواد 28
غذایـی کـه عرضـه آن در پایگاه تغذیه سـالم غیرمجاز اسـت، باید در محل مناسـب و در 

معـرض دیـد دانش آمـوزان و کارکنان مـدارس نصب گردد.
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پيوست 5- مواد خوراكي قابل عرضه در پايگاه تغذيه سالم مدارس عشايری
جدول 3 : مواد غذايي قابل عرضه در پايگاه تغذيه سالم مدارس عشايری

فهرست مواد غذايي

1. خشكبار و انواع مغزها و دانه ها )از نوع بدون نمک )خشكبار 
مثل توت خشک، انجیر خشک، انواع برگه ها، خرما، کشمش، 
بادام،  )گردو،  ها  دانه  و  مغزها  انواع  های خشک(،  میوه  انواع 
بادام زمینی، فندق، بادام هندی، پسته، کنجد، مغز تخمه ها(، 
نخودچی، برنجک، گندم برشته شده، انواع چیپس تهیه شده 
از میوه‌های خشک بسته بندی شده و دارای مجوز بهداشتی 

از وزارت بهداشت؛
بیسكویت های ساده و بدون کرم، یکک و کلوچه، )بیسكویت  	.2
ترجیحا از نوع سبوس دار بدون کرم، یکک و کلوچه ترجیحا از 
نوع غنی شده با ریزمغذی‌ها مثل آهن، روی، ویتامین آ و تهیه 
شده با روغن حاوی اسید چرب با ترانس زیر 5 درصد، کم قند 

و دارای مجوزهای بهداشتی از وزارت بهداشت(
و  چربی  کم  ماست  بالا،  ماندگاری  با  ساده  استرلیزه  شیر  	.3

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

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

خیار، نان و پنیر و گوجه فرنگی در بسته بندی های سالم؛
تذکر: پنیر از نوع پاستوریزه، ساده و کم چرب 

غذاهای پخته: انواع نان های محلی، آش های محلی و سوپ، عدسی، لوبیا، نخود 
پخته، حلیم )کم نمک و کم چرب(، فرنی، شیر برنج، شل زرد و سمنو که به 

صورت روزانه پخت و در شرایط کاملا بهداشتی تهیه می شود.
         6. میوه های بومی منطقه )شسته شده(
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