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استان یزد با برخورداری از مزیت های نسبی متعددد نظیدر   

موقعیت جغرافیایی، زیر ساخت های مناسب، منداب  معددنی و   

کارخانه های تولیدی و صدنعتی و جاببده هدای گردشدگری از     

 حیددت توسددعه دارای جایگدداه ویدد ه ای در کشددور مددی باشددد.  

بی تردید مهمترین و کلیدی ترین عامل و مزیتی که می تواند 

این جایگاه را حفظ نموده و بهبود و ارتقاء آن را در آینده تضمین نمایدد سدرمایه عظدیی نیدروی     

انسانی توانمند استان می باشد. این سرمایه هنگامی می تواند در راستای توسعه به خدوبی نقد    

آفرینی کند که از سلامتی در حیطه های مختلف جسمی، روانی، اجتماعی و معندوی برخدوردار   

 و این گونه است که می توان انتظار داشت انسان سالی محور توسعه پایدار قرار گیرد. باشد 

متاسفانه با وجود این مزیت های بی نظیر، تهدیدات خطرناکی نیز وجدود دارندد کده سدلامت     

مردم استان و به عبارتی محور اصلی توسعه را نشدانه رفتده اندد. بدروز مهمتدرین بیمداری هدا و        

وزه در استان یزد موجب مرگ و یا ناتوانی و از کار افتادگی شامل بیماری هدای  مخاطراتی که امر

قلبی عروقی، سرطان ها، دیابت و سوانح و حوادث ترافیکی می باشند. مهمترین علت هدای بدروز   

این بیماری ها، تغذیه نامناسب، کی تحرکی، مصرف دخانیدات، اضدافه وزن و قداقی و اخدتلالات     

 افسردگی، انواع اعتیاد و آلودگی هوا نام برد.   روانی نظیر اضطراب و

، ارتقدای کیفیدت آن  و لزوم مداخله جدی در خصوص  کیفیت نامناسب نان استانبا توجه به 

این برنامه با محوریت دانشگاه علوم پزشکی و با مشدارکت، همفکدری و همکداری دسدتگاه هدای      

 56595مرتبط تدوین و ابلاغ شده است. مسئولیت اجرایی نمودن ایدن برنامده در ابدلاغ شدماره     

 استان داده شده است.  شرکت غله و خدمات بازرگانیبه مدیر کل محترم  98/71/9910مورخ 

با توجه به وظایف و مسئولیت های مشخص شدده،  د دستگاه های اجرایی استان انتظار می رو

بدی تردیدد در   کده  ، بدرای بهبدود کیفیدت ندان اسدتان      همگام با شرکت غله و خدمات بازرگدانی 

، همداهنگی و همکداری   موثر است آن پیشگیری وکنترل بیماری های غیرواگیر و کاه  عوارض

 را داشته باشند.  لازم 

در سدال هدای آیندده بدا تعامدل و همداهنگی تمدامی دسدت          اجرای این برنامه، امید است در

اندرکاران و با جلب مشارکت های مردمدی و ایاداد همداهنگی هدای مناسدب بدین بخشدی و در        

قارقوب سند پیشگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر و عوامل خطدر مدرتبط اسدتان، شداهد     

 ر استان باشیی.کنترل و کاه  بار بیماری های غیرواگیر د

 دکتر محمدعلی طالبی                         
 استاندار یزد                         
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تغییر سبك زندگی طی دهه هدای اخیدر زمینده را بدرای     

رشد فزاینده بیمداری هدای مدزمن و غیرواگیدر فدراهی آورده      

است. عمده این بیماری ها عبارتند از انواع بیماری های قلبی 

عروقی، سدرطان هدا، بیمداری هدای مدزمن ریدوی و دیابدت.        

خوشددبختانه بیمدداری هددای غیرواگیددر تددا حددد زیددادی قابددل 

و درمان می باشد. راهبردهای اصلی در پیشگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر شدامل  پیشگیری 

کنترل عوامل خطر رفتاری شامل کی تحرکی، تغذیه نامناسب، مصرف دخانیات، اختلالات رواندی و  

 اعتیاد و کنترل عوامل خطر زیست محیطی شامل آلودگی هوا می باشد.  

تددبیر و امیدد یکدی از اولویدت هدای اساسدی خدود را        اکنون که ریاست محترم جمهور و دولت 

تقویت نظام سلامت کشور و توجه وی ه به سدلامتی آحداد شدهروندان قدرار داده و وزارت بهداشدت      

درمان و آموزش پزشکی با تدوین و اجرای طرح تحول سلامت به خوبی به این موضدوع پرداختده و   

اند فرصت بسیار مغتنمی است تا با بده کدارگیری   برنامه های ارزشمندی را در دستور کار قرار داده 

همه توان و امکانات و با جلب حمایت های مردمی طرحی نو برای مقابله با بیماری هدای غیرواگیدر   

و سایر معضلات سلامتی استان در افکنیی. به این منظور سند پیشدگیری و کنتدرل بیمداری هدای     

ان با سفر مقام محترم وزارت بهداشدت درمدان و   غیرواگیر و عوامل خطر مرتبط در استان یزد همزم

آموزش پزشکی جناب آقای دکتر قاضی زاده هاشمی تدوین و رونمدایی شدد. ایدن سدند شدامل ده      

 برنامه می باشد که برنامه حاضر یکی از ده برنامه سند مذکور می باشد.  

عوامل خطر مرتبط اجرای این برنامه که در راستای پیشگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر و 

تدوین شده است، احتیاج به عزم عمومی و همکاری متقابل همه دستگاه ها و سدازمان هدای مدردم    

نهاد دارد و نمی توان تمامی مسئولیت را بر دوش یك وزارتخانه و یا سازمان نهاد و باید همدواره در  

 تان قرار گیرد.صدر توجه و عنایت همه دست اندرکاران و تصمیی سازان و تصمیی گیران اس

 

 دکتر محمدرضا میرجلیلی، رئیس دانشگاه علوم پزشکی و رئیس کمیته استانی

 پیشگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر و عوامل خطر مرتبط
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میلیون مرگ  95برآورد شده است که بیماری های غیرواگیر سالانه 

درصد از کل مرگ های جهان را باعت می شود. حددود   67یعنی حدود 

درصد این مرگ ها در کشورهای در حال توسعه اتفاق می افتد کده   97

این امر ضرورت توجه بی  از پی  به مقوله بیماری های غیرواگیدر در  

 سعه و به وی ه کشور ما را دو قندان می کند.  کشورهای در حال تو

یکددی از مددواردی کدده لازم اسددت در جهددت کدداه  بیمدداری هددای  

غیرواگیر مدنظر قرار گرفته و تدابیر لازم در خصوص ارتقای کیفیت آن اندیشدیده شدود، بهبدود    

ن مواردی کده لازم اسدت در تهیده ندا    کیفیت نان مصرفی مردم می باشد. زیرا یکی از مهی ترین 

 اادیا در تنها نه بالا نمك مصرف زیرا از نمك سدیی می باشد. مدنظر قرار گیرد، استفاده مناسب

  زید نی وید کلی هدا یماریب و اسدتخوان ی پدوک  معدده،  سرطان سبب بلکه است مؤثر بالا خون فشار

مهمترین شاخص های کیفی نان شامل شاخص های حسدی، شداخص هدای فیزیکدی      .گرددی م

 نان می باشند.   شاخص های بافتی و شیمیایی

ندان   بهبدود کیفیدت  "نان استان یك کار گروهی می باشدد، برنامده   کیفیت از آناا که ارتقای 

 کده یکدی از ده برنامده سدندغیرواگیر اسدتان مدی باشدد، بدا همکداری و مشدارکت            "استان یدزد 

 دستگاه های متولی تدوین و در شورای سلامت و امنیت غذایی استان به تصویب رسیده است. 

 کیفیت آرد اسدتان ، ارتقای کیفیت گندم  یارتقادر راستای راهبردها و راهکارهای این برنامه 

امید است با همت همه مسئولان استان و دسدتگاه هدای   تدوین شده اند. ارتقای کیفیت پخت و 

در راستای اجرایی نمودن مفاد این برنامه بتوانیی به  ،ا جلب مشارکت آحاد مردم استانبیربط و ب

 اهداف پی  بینی شده دست یابیی.

ی استانی پیشگیری  و کنترل بیمداری هدای   کارگروه تدوین و اجرای برنامهدر پایان از اعضای   

های معاونت بهداشتی که ری، مدیرپیشگیری و مبارزه با بیماغیر واگیر و آقای حسین شااعی فر

این ماموعه تلاش فراوان نموده و زحمات زیادی متحمدل شدده اندد،    در کار تدوین و گردآوری 

 صمیمانه سپاسگزاری نموده و توفیق آنان را در خدمت به جامعه و سلامت مردم خواستارم. 

 علوم پزشکی دکتر محمدرضا دهقانی، معاون بهداشتی دانشگاه                           

 و دبیر اجرایی سند پیشگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر استان                        
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 مقدمه

بیماری های غیرواگیر که به عنوان بیماری های مزمن نیز شناخته می شوند از فردی به فرد 

دیگر منتقل نمی شوند. این بیماری ها مدت زمان طولانی ادامه می یابند و عموما دارای 

 بیماری های  :به ترتیب عبارتند ازپیشرفت کند هستند. مهمترین بیماری های غیرواگیر 

 عروقی، سرطان ها، مزمن ریوی و دیابت. ، قلبی

میلیون نفر در جهان می شود. حدود سه قهارم  99بیماری های غیرواگیر سالانه سبب مرگ 

میلیون( در کشور های کی درآمد و با درآمد  19مرگ های ناشی از بیماری های غیرواگیر )

سالگی  07شانزده میلیون مرگ ناشی از بیماری های غیرواگیر قبل از سنمتوسط رخ می دهد. 

درصد از این مرگ و میرهای زودرس مربوط به کشورهای کی درآمد و با  91رخ می دهد که 

درآمد متوسط است. عمده ترین دلیل مرگ و میر ناشی از بیماری های غیرواگیر، بیماری های 

لیون مرگ در سال می شوند و پس از آن، سرطان ها می 5/90قلبی عروقی هستند که موجب 

میلیون مرگ( قرار  5/9میلیون مرگ( و دیابت ) 8میلیون مرگ(، بیماری های تنفسی ) 1/9)

درصد از کل مرگ و میرهای ناشی از بیماری های  91دارند. این قهار گروه از بیماری ها عامل 

 (. 9غیرواگیر محسوب می شوند)

درصد بار بیماری ها در سراسر جهان  59های غیرواگیر مسئول بی  از  در حال حاضر بیماری

درصد  09درصد کل بار بیماری ها و  67این عوامل سبب  1717هستند و انتظار می رود تا سال 

 (. 9درصد در کشورهای در حال توسعه رخ می دهد) 97تمام موارد مرگ شوند که از این میزان 

  رل بیماری های غیرواگیر و عوامل خطر مرتبطمعرفی سند ملی پیشگیری و کنت

سند ملی پیشگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر و عوامل خطر مرتبط در جمهوری "

با تکیه بر تلاش گروهی از خبرگان و صاحبنظران  "9878تا  9918اسلامی ایران در بازه زمانی 

اشت تدوین گردیده است. این کشوری و با بهره گیری از نظرات کارشناسان سازمان جهانی بهد

 سند که عمده هدف گذاری های آن منطبق با اهداف پیشنهادی سازمان جهانی بهداشت 

می باشد. سند مذکور با تصویب در شورای عالی سلامت و امنیت غذایی کشور از بالاترین سطح 

ی غیرواگیر حمایت قانونی و اجرایی برخوردار بوده و کمیته ملی پیشگیری و کنترل بیماری ها

 مسئولیت پیگیری و نظارت بر اجرای آن را به عهده دارد. 

احتمال  1715بر اساس این سند،  کشور جمهوری اسلامی ایران متعهد گردیده که تا سال 

سال( به علت بیماری های غیرواگیر ناشی از بیماری های قلبی  07تا  97مرگ زودرس )مرگ 



 1 سند استانی پیشگیری و کنترل بیماری های غیر واگیر و عوامل خطر مرتبط  

 

درصد در جمعیت کشور  15ی مزمن ریوی را به میزان عروقی، سرطان ها، دیابت و بیماری ها

 همکاری و بهداشت وزارت امکانات و کاه  دهد. تعهدی که برای اجرای آن نیاز به بسیج مناب 

 سال ماه تیر در و راستا این در. خصوصی است بخ  حتی و عمومی نهادهای ها، وزارتخانه سایر

 ، سند ملی پیشگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر و عوامل خطر مرتبط با حضور 9918

 منطقه مدیر الوان، علاء خانی دکتر مارگارت قان، مدیر کل سازمان جهانی بهداشت و آقای دکتر

 محترم مقام جمهوری، ریاست محترم مقام امضای به بهداشت، جهانی سازمان شرقی مدیترانه

 و یازدهی دولت وزرای از نفر نه جمهور، رییس معاونان از تن سه اسلامی، شورای ریاست مالس

 سلامت نظام تاریخ در اسناد دست این از مورد شاید اولین که رسید سیما و صدا سازمان ریاست

 کشور دستیابی از اطمینان برای قاط  و سری  اقدامات رود بنابراین انتظار می. باشد کشور

 های بیماری کنترل و پیشگیری ملی در سند شده اشاره اهداف به ایران اسلامی جمهوری

 مرتبط اناام شود. خطر عوامل و غیرواگیر

 واگیر  اهداف سندملی پیشگیری و کنترل بیماری های غیر
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 معرفی سند استانی پیشگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر و عوامل خطر مرتبط

به منظور اجرایی نمودن سندملی پیشگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر و عوامل خطر 

مرتبط در سطح استان، کمیته پیشگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر در استان یزد در اواخر 

تشکیل و در هماهنگی کامل با کارگروه سلامت و امنیت غذایی استان مسئولیت  9918سال 

بخشی و برون بخشی را برای تدوین و اجرای سند استانی به عهده گرفته هماهنگی های درون 

 است. 

در این راستا کارگروه های متعددی در نظر گرفته شده است که هر یك از آنها مسوولیت 

 و غیرواگیر های بیماری کنترل و پیشگیری ملی دستیابی به یك یا قند هدف موجود در سند

دارند. در تشکیل کارگروه های تخصصی تدوین برنامه ها، جلب مرتبط را به عهده  خطر عوامل

کارگروه ها به شرح  مشارکت و همفکری بینفعان اصلی هر برنامه مد نظر قرار گرفته است. این

 زیر می باشند. 

 کارگروه تدوین برنامه افزای  تحرک بدنی مردم استان 

  کارگروه تدوین برنامه بهبود تغذیه مردم استان 

  تدوین برنامه ارتقای سلامت روانی، اجتماعی و پیشگیری از اعتیاد در مردم استانکارگروه 

  کارگروه تدوین برنامه کاه  مصرف دخانیات در مردم استان 

  کارگروه تدوین برنامه بهبود کیفیت نان در استان 

  کارگروه تدوین برنامه کاه  آلودگی هوا در استان 

 رافیکی در استان کارگروه تدوین برنامه کاه  حوادث ت 

 عروقی و پرفشاری کارگروه تدوین برنامه تشخیص زودرس و بهبود مراقبت بیماری های قلبی

 خون

 کارگروه تدوین برنامه تشخیص زودرس و بهبود مراقبت سرطان ها در استان 

 کارگروه تدوین برنامه تشخیص زودرس و بهبود مراقبت دیابت در استان 

در کارگروه های مربوطه، به بی نفعان اصلی ارسال و نظر نهایی  کلیه برنامه ها پس از تدوین

آنها اخذ و سپس در شورای سلامت و امنیت غذایی استان به تصویب رسیده اند. جهت اجرایی 

کردن این برنامه ها، شیوه نامه اجرایی تدوین و برای هر برنامه یك دبیرخانه اجرایی تعیین شده 

رنامه توسط استاندار محترم صادر شده است. دبیرخانه های اجرایی است. ابلاغ دبیر اجرایی هر ب

 مسئول اجرایی کردن برنامه ها می باشند. جهت اجرایی کردن برنامه ها لازم است کلیه 
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دستگاه ها، برنامه عملیاتی مرتبط با راهبردها و راهکارهای ارائه شده در برنامه ها تدوین و به 

د. پای  و ارزشیابی اجرای برنامه ها نیز هی توسط دبیرخانه اجرایی دبیرخانه اجرایی ارسال نماین

و هی توسط کمیته استانی سند پیشگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر و عوامل خطر مرتبط 

 اناام خواهد شد. 

 اهداف سند استانی پیشگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر و عوامل خطر مرتبط 

 هدف کلان

 9915-9878طر مرگ زودرس ناشی از بیماری های غیرواگیر درصد خ 15کاه  

 اهداف بینابینی

 درصد 15کاه  نسبی در شیوع فشارخون بالا به میزان  -9

  ثابت نگه داشتن میزان شیوع دیابت -1

 ثابت نگه داشتن رشد بروز سرطان  -9

  درصد در بار ناشی از حوادث ترافیکی 17کاه   -8

 میر ناشی از مصرف مواد مخدر  درصد در میزان مرگ و  97کاه  نسبی  -5

 اهداف کلی

 درصد وض  موجود  97کاه  نسبی شیوع کی تحرکی به میزان  -9

 درصد 97بهبود وضعیت تغذیه مردم استان یزد به میزان   -1

 ( پخت و یورآفر ،یساز رهیبخ ،گندم دیتول) درصد 97به میزان  استان نان تیفیک افزای   -9

 درصد 17پیشگیری از سوء مصرف مواد مردم به میزان ارتقای سلامت روانی، اجتماعی و  -8

 سال  95درصد در افراد بالای  97کاه  شیوع مصرف دخانیات به میزان  -5

روز در سال نسبت به وضعیت  97افزای  میانگین تعداد روزهای هوای سالی به میزان   -6

 موجود  

 کی درصد مرگ و شدت معلولیت ناشی از سوانح و حوادث ترافی 97کاه  نسبی  -0

درصد گروه های  17غربالگری و بیماریابی بیماری های قلبی عروقی و پرفشاری خون در   -9

 درصد  97هدف و بهبود مراقبت بیماران شناسایی شده به میزان 

درصد گروه های  17غربالگری و بیماریابی سرطان پستان، دهانه رحی و روده بزرگ در   -1

 صددر 97هدف و بهبود مراقبت سرطان ها به میزان 
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سال و بهبود مراقبت آن به  97درصد افراد بالای  17غربالگری و بیماریابی دیابت در  -97

 درصد 97میزان 

ساختار اجرایی سند پیشگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر و عوامل خطر مرتبط 

 در استان یزد

 جهت اجرایی نمودن برنامه های سند پیشگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر در استان

 16/97/16یزد، ساختار اجرایی آن تدوین و در کارگروه سلامت و امنیت غذایی استان در تاریخ 

به تصویب رسیده است. در این ساختار، شورای برنامه ریزی و توسعه استان  165915به شماره 

به عنوان بالاترین مرج  تصمیی گیری، تصویب، هدایت، هماهنگی و نظارت در امور برنامه ریزی 

های  گسترش همکاریبودجه قرار دارد. بعد از آن کارگروه سلامت و امنیت غذایی با هدف و 

و در مرحله بعد  از طرح های جدید درحوزه سلامت حمایت مشارکت مردمی و بین بخشی،

کمیته استانی سند غیرواگیر با هدف رصد وضعیت بیماری های غیرواگیر استان و در صورت نیاز 

بازمهندسی فعالیت ها در راستای پیشگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر و عوامل خطر 

 مرتبط قرار دارد. 

گانه تعریف و توسط برای هر یك از برنامه های سند غیرواگیر یك دبیرخانه اجرایی جدا

استاندار محترم ابلاغ صادر شده است. دبیرخانه اجرایی برنامه ارتقای تحرک بدنی به اداره کل 

ورزش و جوانان، دبیرخانه اجرایی برنامه بهبود تغذیه به دانشگاه علوم پزشکی )معاونت غذا و 

زشکی )معاونت دارو(، دبیرخانه اجرایی برنامه کاه  مصرف دخانیات به دانشگاه علوم پ

بهداشتی(، دبیرخانه اجرایی برنامه سلامت روانی، اجتماعی و پیشگیری از اعتیاد به دانشگاه علوم 

پزشکی)معاونت بهداشتی(، دبیرخانه اجرایی برنامه بهبود کیفیت نان به شرکت غله و خدمات 

محیط زیست،  بازرگانی، دبیرخانه اجرایی برنامه پیشگیری و کنترل آلودگی هوا به اداره کل

دبیرخانه اجرایی برنامه پیشگیری و کنترل حوادث ترافیکی به سازمان اورژانس، دبیرخانه اجرایی 

برنامه تشخیص زودرس و بهبود مراقبت بیماری های قلبی عروقی و فشارخون به دانشگاه علوم 

لوم پزشکی )معاونت درمان(، برنامه تشخیص زودرس و بهبود مراقبت سرطان به دانشگاه ع

پزشکی)معاونت درمان( و دبیرخانه اجرایی برنامه تشخیص زودرس و بهبود مراقبت دیابت به 

دانشگاه علوم پزشکی)معاونت بهداشتی( داده شده است. برنامه عملیاتی مربوط به هر برنامه در 

یی ابتدای هر سال توسط دستگاه های ماری به دبیرخانه اجرایی هر برنامه ارائه و دبیرخانه اجرا

موظف به پیگیری اجرایی شدن فعالیت ها، پای  فعالیت ها و ارزشیابی اهداف برنامه می باشد. 
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اجرای فعالیت ها توسط واحدهای شهرستانی دستگاه های ماری و سازمان های مردم نهاد 

 صورت می پذیرد. هماهنگی داخل شهرستانی توسط شورای سلامت هر شهرستان صورت 

 می پذیرد. 

اری در سطح شهرستان موظف به ارائه گزارش فصلی به شورای سلامت واحدهای م

 شهرستان و دستگاه مربوطه در سطح اداره کل می باشند. دستگاه های ماری در سطح 

اداره کل موظف به ارائه گزارش فصلی به دبیرخانه اجرایی برنامه، دبیرخانه اجرایی برنامه موظف 

واگیر نیز موظف  غیر ی سند غیرواگیر، کمیته استانی سندبه ارائه گزارش فصلی به کمیته استان

به ارائه گزارش ش  ماهه به شورای سلامت استان و شورای سلامت استان موظف به ارائه 

گزارش سالیانه به شورای برنامه ریزی استان می باشد. در ادامه شرح وظایف هر یك از اجزای 

 ساختار اجرایی این سند ارائه شده است. 

 ی برنامه ریزی و توسعه استان شورا 

به منظور تصمیی گیری، تصویب، هدایت، هماهنگی و نظارت در امور برنامه ریزی و بودجه 

استان در قارقوب برنامه ها و سیاست ها و خط مشی کلان کشور، این شورا با اعضای مندرج 

 تاندار تشکیل ( و به ریاست اس18/78/9918در قانون )تصویب نامه هیات وزیران در تاریخ 

 می شود. 

 شرح وظایف 

 تصویب برنامه ها  (9

 تخصیص بودجه  (1

 جلب همکاری و مشارکت دستگاه ها در اجرای برنامه ها  (9

 کارگروه سلامت وامنیت غذایی استان 

گانه بیل شورای برنامه ریزی  99کارگروه سلامت وامنیت غذایی استان یکی از کارگروه های 

. رئیس این کارگروه معاون سیاسی امنیتی استاندار است که به دبیری توسعه استان است و

اتخاب تدابیر مناسب، رئیس دانشگاه علوم پزشکی تشکیل می شود. هدف از تشکیل این کارگروه 

در  گسترش همکاریهای بین بخشی،مشارکت مردمی وحمایتاز طرح های جدید درحوزه سلامت

 سطح استان می باشد.  
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 شرح وظایف 

 تصویب برنامه ها  (9

 پیگیری ابلاع برنامه ها به کلیه دستگاه های اجرایی و فرمانداران استان با امضای استاندار (1

 بررسی گزارش اقدامات اناام شده توسط دبیران هر برنامه  هر ش  ماه یك بار  (9

 گزارش پیشرفت برنامه ها سالیانه یك بار در شورای برنامه ریزی استان  (8

 ی بین بخشی جهت تسهیل اجرای برنامه ها اناام هماهنگی ها (5

 کمیته استانی سند غیرواگیر 

این کمیته به ریاست دانشگاه علوم پزشکی و دبیری معاونت بهداشتی با هدف رصد وضعیت 

بیماریهای غیرواگیر استان و در صورت نیاز بازمهندسی فعالیت ها در راستای پیشگیری و 

کنترل بیماری های غیرواگیر و عوامل خطر مرتبط تشکیل می شود. سایر اعضای این کمیته 

رایی برنامه ها، کلیه معاونین دانشگاه علوم پزشکی، نماینده معاون سیاسی شامل کلیه دبیران اج

امنیتی و نماینده اداره ارزیابی عملکرد استانداری، رئیس اداره ارزیابی عملکرد دانشگاه و اعضای 

 هیات علمی، رابطین و ناظرین برنامه ها و کارشناسان فنی دبیرخانه می باشند. 

نگی بین کمیته استانی و کارگروه اجرایی تعیین می شود. ناظرین رابط برنامه با هدف هماه

برنامه ها از بین اعضای هیات علمی یا یکی از کارشناسان صاحب نظر در هر برنامه با هدف 

 نظارت بر پای  و ارزشیابی برنامه ها تعیین می شوند. 

 شرح وظایف

 برگزاری منظی جلسات دبیرخانه استانی سند غیرواگیر هر سه ماه یك بار  (9

 پیشنهاد صدور ابلاغ برای دبیران برنامه ها با امضای استاندار (1

 تدوین و نهایی کردن برنامه ها با مشارکت بی نفعان برنامه  (9

 پیگیری تصویب و ابلاغ برنامه ها به دبیرخانه های اجرایی (8

اجرای فعالیت ها توسط رابط هر برنامه و ارائه پسخوراند به دبیرخانه  پای  و ارزیابی انطباق (5

 برنامه ها

 معرفی رابط و ناظر هر برنامه به دبیرخانه های مربوطه (6

 ارزشیابی میزان دستیابی به اهداف کلی سندغیرواگیر و ارائه پسخوراند به دبیرخانه برنامه ها (0

ماه یك بار به کارگروه سلامت و امنیت  گزارش پیشرفت برنامه های سند غیرواگیر هر ش  (9

 غذایی  



 9 سند استانی پیشگیری و کنترل بیماری های غیر واگیر و عوامل خطر مرتبط  

 

 بررسی پیشنهادات دبیرخانه اجرایی برای اصلاح یا ویرای  اهداف یا فعالیت های برنامه ها (1

 دبیرخانه های اجرایی هر برنامه 

اجرای هر کدام از برنامه های سند غیرواگیر، با ابلاغ استاندار به یك دستگاه یا سازمان تحت 

و  "دبیر"واگذار می شود. مدیر کل آن دستگاه به عنوان  "خانه اجرایی برنامهدبیر"عنوان 

پیگیری فعالیت های دبیرخانه به عهده فردی می باشد که توسط مدیر کل آن دستگاه تحت 

تعیین می شود. اعضای این کارگروه مدیران کل یا یکی از معاونین   "مسئول دبیرخانه"عنوان 

ختیار دستگاههای ماری فعالیت های برنامه و رابطین کمیته استانی به عنوان نماینده تام الا

 می باشند.     

رابط هر برنامه از بین یکی از کارشناسان صاحب نظر و با تاربه توسط کمیته استانی 

سندغیروگیر تعیین و به دبیرخانه اجرایی معرفی می گردد. تا با حضور در جلسات دبیرخانه 

میته استانی و دبیرخانه اجرایی را تسهیل نماید. وی مسئولیت پای  اجرایی، ارتباط بین ک

 فعالیتهای برنامه ها و ارزیابی انطباق آن را خواهد داشت. 

 شرح وظایف

 برگزاری منظی جلسات با دستگاه های ماری به صورت ماهیانه  (9

 تفکیك فعالیت های هر دستگاه و ابلاغ به دستگاه های مربوطه  (1

 رتدوین برنامه عملیاتی دستگاه های ماریپیگیری و نظارت ب (9

 پای  اجرای برنامه عملیاتی دستگاه های ماری  (8

 پیگیری رف  موان  پی  روی اجرای برنامه عملیاتی (5

 ثبت و گزارش میزان پیشرفت برنامه عملیاتی (6

 ارزشیابی میزان دستیابی به اهداف برنامه  (0

 جم  بندی و گزارش پیشرفت فعالیت ها هر سه ماه یك بار به کمیته استانی سند غیرواگیر    (9

 همکاری با ناظرین برنامه ها   (1

 ارائه پیشنهادات اصلاح یا ویرای  اهداف یا فعالیت های برنامه ها به کمیته استانی  (97

 دستگاه های اجرایی  

 بخشی از برنامه ها را به عهده دارند. کلیه دستگاه های اجرایی استان که مسئولیت اجرای 

 شرح وظایف

 معرفی نماینده به دبیرخانه هر برنامه جهت شرکت در جلسات  (9



 1 نان استان یزد برنامه بهبود کیفیت

 

 

 تدوین برنامه عملیاتی بر اساس برنامه های محوله  (1

 ابلاغ شرح وظایف اداره های شهرستانی و ارسال رونوشت به فرماندار آن شهرستان (9

 پیگیری اجرای برنامه عملیاتی  (8

 ارائه گزارش پیشرفت به دبیرخانه برنامه  (5

 همکاری با ناظرین برنامه ها   (6

 کارگروه سلامت و امنیت غذایی شهرستان ها 

به ریاست فرماندار و دبیری شبکه های بهداشت و سلامت وامنیت غذایی شهرستان  کارگروه

 ردمی ومشارکت م های بین بخشی، به منظور اتخاب تدابیر مناسب، گسترش همکاریدرمان 

در سطح شهرستان است. دبیرخانه سند غیرواگیر به  از طرح های جدید درحوزه سلامت حمایت

عنوان متولی اجرای سند با مسئولیت رئیس شبکه بهداشت و درمان و عضویت دستگاه های 

 مسئول در اجرای برنامه تشکیل می گردد. 

 شرح وظایف

 پیگیری، هماهنگی های بین بخشی و رف  موان  اجرایی برنامه ها در سطح شهرستان  (9

 جم  بندی و ارائه گزارش عملکرد برنامه های سند غیرواگیر هر شهرستان (1
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 ابلاغ دبیر اجرایی برنامه بهبود کیفیت نان استان یزد
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 اهمیت تدوین برنامه بهبود کیفیت نان استان 

نان یکی از قدیمی ترین غذاهایی است که بشر آنرا تهیه نموده است و تاریخچه آن به اواخر 

عصر حار بر می گردد. آن زمان بود که برای اولین بار، دانه غلات را با آب مخلوط کرده و 

ای در  سپس خمیر به دست آمده را می پختند . نان به عنوان ماده غذایی غالب، سهی عمده

درآمد و  های کی  ها، به وی ه خانواده خانوارها دارد. نان، غذای پایه و اصلی ایرانی الگوی مصرف

 نیز ارزانترین ماده در الگوی غذایی روزانه است. تأمین نان مورد نیاز جمعیت بی  از 

سازی و  نقل، بخیره و های کشاورزی، صنعت، حمل میلیونی کشور، حای وسی  فعالیت 05

ترین  دهد کشور ما از لحاظ مصرف سرانة نان، یکی از پرمصرف توزی  را به خود اختصاص می

ای از انرژی، پروتئین، مواد معدنی از جمله  بخ  عمدهمنب  تامین کشورهای جهان است. نان، 

باشد که  ا میها همچون تیامین و نیاسین مورد نیاز روزانة م آهن و کلسیی و برخی از ویتامین

نسبت به قیمت و وزن در مقایسه با سایر مواد غذایی همچون گوشت و شیر بیشترین ارزش 

در دین مبین اسلام نیز تاکید بسیارزیادی بر اهمیت و جایگاه نان در تامین  غذایی را داراست

ترین به )ص(مکرم اسلام نبی انرژی مورد نیاز انسانها برای رشد و تعالی شده است بطوری که 

 .باشد طعام و غذای شما نان می

این در حالی است که اگرقه نان نق  بزرگی را در تامین انرژی و نیازهای انسان ایفا نموده و 

دلیل برخی از مشکلات و نواقص موجود ما شاهد هدر ه در هرم غذای جایگاه وی ه ای دارد ولی ب

ایی نمی کنیی و حتی به دلیل کیفیت رفت مناب  و عدم استفاده صحیح از این ماده پر ارزش غذ

های تولیدی، در زمان پخت بعضا شاهد افزای  افزودنی هایی مانند نمك هستیی که ردآپایین 

  سلامت مصرف کنندگان و بوی ه بیماران را با تهدید جدی روبرو می نماید.

ی پوک معده، سرطان سبب بلکه است مؤثر بالا خون فشار اادیا در تنها نه بالا نمك مصرف

 در مداخله نیمؤثرتر و نیتر ساده نمك کاه  .گرددی م زینی ویکلی هایماریب و استخوان

ی کشورها در هی گاریس مصرف کنترل ازی حت مداخله نیا .باشدی م مزمنی هایماریب با کاه 

  .باشدی م تر صرفه به مقرون شرفتیپ حال دری کشورها هی و شرفتهیپ

. دارد وجود پاسخ دوز حالت بالا خون فشار زانیم و نمك مصرف نیب دهد یم نشان شواهد

 نمك کاه  زانیمی طرف از. بود خواهد شتریب خون فشار زانیم شتریب نمك مصرف هرقهی عنی

 در مداخلات اند داده نشان مطالعات نیهمچن .بود خواهد شتریب خون فشار پاسخ شتریب هرقه
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ی فعلی ها هیتوص .است بوده مؤثر مختلفی ها تیقوم و مردان و زنان گروه هر در جوام  سطح

 .باشدی م% 57 زانیم به نمك مصرف کاه  حاضر حال دری کشورها اکثر در

 در هی خون فشار کاه  سبب ماه 9 طول در نمك مصرف کاه  اند داده نشان مطالعات

 سکته شامل کاه  نیا .است دهیگرد نرمال افراد در هی و بالا خون فشار به مبتلا ماریب افراد

 (Fahimi, 2012) .شد خواهد زینی قلبی نارسائ وی قلب حملات وی مغز

گرم نمك در روز میتواند سبب کاه  سکته های  1همچنین مطالعات نشان میدهند کاه  

مغزی به یك سوم ، بیماریهای ایسکمیك قلب به یك قهارم گردیده و در نهایت سبب 

مرگ ناشی ار بیماری ایسکمیك  99877ته مغزی و مرگ ناشی از سک 17577جلوگیری از 

گرم نیز ایااد خواهد  6این اثرات البته کمتر از حد بکر شده تا کاه  به اندازه   .قلبی میگردد.

پاسخ دارد، به این صورت که  -شد. اثرات پایین آورنده کاه  نمك مصرفی در جامعه حالت دوز

کاه  فشار خون بیشتر خواهد ر گردد میزان هر قه کاه   میانگین مصرف روزانه نمك بیشت

 .(Feng,2003نمودارهای زیر نتایج فوق را نشان میدهند. )بود. 
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از آناا که به نظر می آید بیشترین سدیی دریافتی در قالب نمك سدیی، و از طریق نان 

د این برنامه با هدف کاه  نمك نان و از طریق ارتقای کیفیت نان می شو دریافتمصرفی 

می باشد که لازم است کلیه متولیان  9878تدوین شده است. دوره اجرای این برنامه تا سال 

برنامه سالانه برنامه عملیاتی را تنظیی و فعالیت های پی  بینی شده را در طول سال اجرا 

رزشیابی برنامه ها به عهده کارگروه پای  و ارزشیابی کمیته نمایند. در ضمن مسئولیت پای  و ا

سند پیشگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر و عوامل خطر مرتبط می باشد. امید است با 

اجرای دقیق این برنامه که مستلزم همکاری بین بخشی بسیار قوی می باشد، شاهد ارتقای 

 اری های غیرواگیر است باشیی.  کیفیت نان استان که پی  نیاز پیشگیری از بیم
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 وضعیت موجود استان در خصوص وضعیت گندم، آرد و پخت نان 

 وضعیت تولید گندم استان

میلیون تن  97تولید گندم کشور حدود  11و  19میزان تولید گندم در کشور در  سالهای 

میلیون تن گندم از کشاورزان 97متغیر بوده است.و در سال جاری پی  بینی می شود در حدود 

هکتار گندم  99577خریداری شود.وضعیت کمی تولیدگندم استان با توجه به سطح زیر کشت 

هزار تن گندم می شود و از این مقدار تولید در سال جاری پی   57ید استان پی  بینی تول

هزار تن توسط بخ  دولتی )شرکت غله( خریداری شود  این در 19بینی می شود مقدار 

کیلوگرم ، سالانه حدود  917حالیست که  استان یزد با جمعیت یك میلیون نفر و مصرف سرانه 

ایت به خشکسالی های قند سال گذشته ، افزای  قیمت  هزار تن گندم نیاز دارد، که با عن 917

نهاده ها کشاورزی در قند سال گذشته ،خرده مالکی و کوقك بودن وسعت قطعات ، شرایط 

جوی و نیز استفاده از روشهای بعضا  سنتی  شاهد کاه  میزان تولید و گاهاً کیفیت گندم 

 تولیدی هستیی. 

 میلیون تن می باشد این در حالی 99-97حدود  مصرف و بخیره سازی گندم کشور سالانه 

 ورد آهزار تن بر 987-917ست که میزان  مصرف و بخیره سازی گندم استان سالانه بین ا

می شو که با خرید گندم از کشاورزان داخل استان و خارج استان و نیز بخشی از طریق واردات 

تکافوی سیلوهای بتنی موجود برای نیاز گندم استان تامین می شود  در حال حاضر بدلیل عدم 

بخیره سازی مناسب و اصولی گندم مورد نیاز استان شامل ظرفیتهای اداره غله و بخ  

خصوصی )کارخاناات آرد( شرایط نگهداری و بخیره گندم در شرایط کاملا مطلوب نمی باشد و 

اخت سیلوی ضرورت دارد ضمن استفاده از تمام ظرفیت سیلوی استاندارد استان نسبت به س

 جدید با مشارکت بخ  خصوصی اقدام شود. 

هکتار گندم استان پی   99577وضعیت کمی تولیدگندم استان با توجه به سطح زیر کشت 

هزار تن گندم می شود و از این مقدار تولید در سال جاری پی  بینی می شود  57بینی تولید 

توسط بخ  دولتی )شرکت غله( خریداری شود  این در حالیست که  استان  تنهزار 19مقدار 

هزار تن  917کیلو گرم ، سالانه حدود  917یزد با جمعیت یك میلیون نفر و مصرف سرانه 

گندم نیاز دارد. لذا با عنایت به مشکلات موجود از جمله خشکسالیهای قند سال گذشته، 

ط جوی ، سازمان جهاد کشاورزی استان به عنوان متولی افزای  قیمت نهاده ها کشاورزی، شرای

با  انتخاب و توزی  بذر مناسب ، تامین کودها ی  امر تولید توجه وی ه ای به تولید گندم داشته و



 96 سند استانی پیشگیری و کنترل بیماری های غیر واگیر و عوامل خطر مرتبط    

 

بیاری  کنترل آفات آشیمیایی ، ارائه خدمات مشاوره ای و تسهیلات لازم در اصلاح سیستی های 

کنار اقداماتی از قبیل تدوین و اجرای برنام های آموزشی وی ه های هرز در  و بیماری ها و علف

کشاورزا ن و اناام برنامه های نظارتی  زمینه ارتقا کمی و کیفیت تولید  گندم های مرغوب و 

 می تواند مورد استفاده قرار گیرد:  راستاندارد را فراهی خواهد نمود که بطور کلی راهکار بی

 ی ه کشاورزان در سازمان جهاد کشاورزیفراهی شدن امکانات آموزشی و -

 های بیربط تامین اعتبار لازم جهت تهیه بذر مناسب توسط دستگاه -

 نمونه برداری از بذر و فرایند آزمایشگاهی -

 تولید انبوه بذر اصلاح شده -

 توزی  به موق  بذر اصلاح شده -

 بهبود روش آبیاری و بهره گیری  از سیستی های آبیاری مکانیزه و مناسب  -

 افزای  بهره گیری از سیستی برداشت مکانیزه و اصولی و به موق   -

 تدوین برنامه کشت گندم با توجه به اقلیی استان -

 یکپارقه سازی اراضی کشاورزی جهت استفاده از ماشین آلات کشاورزی -

 بهره گیری از سموم استاندارد در زمان مناسب  -

 بهره گیری از  گونه های گندم مقاوم به آفات گیاهی -

 جلب همکاریهای بین بخشی -

 وضعیت مصرف و ذخیره سازی گندم کشور و استان

هزار تن براورد می شو د  987-917میزان مصرف و بخیره سازی گندم استان سالانه بین 

تن و بخ   17777موجود سیلوهای استان )اداره کل غله استان که  در حال حاضر ظرفیت 

از طرفی بنا به دلایل مختلف از جمله اعتبار  .تن می باشد 07777تن( حدود 57777خصوصی 

مورد نیاز برای اجاره و استفاده از ظرفیت بخ  خصوصی، از تمامی ظرفیت موجود به نحو کامل 

عدم تکافوی سیلوهای بتنی ،   شود  فلذا یکی از مشکلات عمده حوزه بخیره گندماستفاده نمی

د نیاز استان است  که ضرورت دارد با موجود برای بخیره سازی مناسب و اصولی گندم مور

محوریت شرکت غله استان و همکاری سازمان صنعت معدن و تاارت، استانداری ، بخ  

ها و موسسات اعتباری زمینه استفاده کامل از ظرفیت سیلوی استان و نیز خصوصی و بانك

گندم با عنایت  تامین ظرفیت کامل مورد نیاز اقدام شود. همچنین با بهبود شرایط حمل و نقل

 ظرفیت حمل و نقل کالای کشور ( 97به سهی بالای آن در کل بخ  حمل و نقل )حدود 
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می توان زمینه امنیت و ایمنی گندم استان را فراهی نمود. دراین بخ  نیز راهکارهای متعددی 

 وجود دارد که بیلاً به برخی از آنها اشار می شود: 

 گندم ارتقا شرایط بهداشتی حمل و جاباایی -

 تامین تسهیلات مورد نیاز جهت اصلاح وضعیت خودروهای حمل گندم و آرد -

 تامین تسهیلات مورد نیاز جهت اصلاح وضعیت خودروهای حمل گندم و آرد -

 اجرای برنامه های آموزشی جهت دست اندرکاران حوزه حمل و نقل و سیلو  -

 مکانیزه نمودن سیستی  بارگیری و با اصول بهداشتی -

 از توان بخ  خصوصیبهره گیری  -

 های ناظر بر سیسستی  بخیره و حمل و ارائه گزارش پای  و ارزیابی دستگاه -

 بهره گیری از وسایل حمل نقل دارای ماوز حمل از وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی  -

 های بخیره جدید  گندم سیلو در بخ  خصوص و دولتی   ایااد  ظرفیت جایگاه -

 صی جهت بخیره سازی گندماستفاده از توان بخ  خصو -

 جلب همکار های بین بخشی -

 بهره گیری از تکنولوژی روز دنیا در خصوص بخیره سازی گندم -

 وضعیت تولید و حمل آرد کشور و استان

تن در سال می باشد که توسط قهار کارخانه  95777 در حال حاضر تولید ارد استان حدود

دو واحد از این کارخاناات بصورت طبقاتی بوده  آرد سایی موجود استان در حال اناام می باشد.

باشند. از طرفی شرکتهای مذکور بدلیل اینکه در حال و دو واحد کمپکت یا فشرده بوده می

درصد ظرفیت اسمی خود فعالیت می نمایند نیازمند توجه بیشتر و حمایت  87حاضر با حدود 

مسوولین به منظور بهره برداری حداکثری از این ظرفیت  و رف  مشکلات موجود از جمله 

های زیر راهبردبدین منظور میتوان از بهسازی و نوسازی پروسه تولید و حمل آرد می باشند که 

بهره گرفت. قطعاً سازمان صنعت معدن و تاارت به عنوان متولی بخ  صنعت به همراه 

متصدیان کارخاناات [رد سائی با حمایت و مشاوره سایر بخشها از جمله استانداری ، شرکت 

 ت صنعتی و حمایت مالی ها ، معاونت غذا و دارو ، اداره استاندارد و تحقیقاغله ، فرمانداری

 ها می توانند موجبات بهبود کیفیت آرد استان را فراهی نمایند.  بانك

 راهکارهای بهبود شرایط کارخاناات آردسایی بر اساس شرایط استاندارد:

 های بیربط تامین تسهیلات مورد نیاز جهت ساخت و تاهیز و اصلاح سیلوها توسط دستگاه
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ضافی جهت نگهداری  گندم مورد نیاز و ارد تولیدی برای اختصاص و احداث جایگاههای ا

 رعایت اصل خواب گندم و آرد

استفاده از انبارهای خالی و بلا استفاده و مناسب بخ  خصوصی و نهادهای دولتی برای 

 بخیره سازی

 آموزش شاغلین در کارخاناات مذکور

 تبدیل واحد تولیدی آرد استان از کمپکت به طبقاتی 

 واحدهایی که  با تاهیزات کاملحمایت از 

 به روز رساندن ماشین آلات حمل ارد و استفاده از شیوه های نوین باای روشهای سنتی 

 اعتبار تقریبی مورد نیاز :

میلیارد تومان جهت  تاهیزات واحدها و  5هزار تن آرد به اعتباری حدود  97جهت تولید 

 همچنین تبدیل آنها به طبقاتی نیاز است.

 نان استان پخت وضعیت

واحد نانوایی در استان مشغول ارائه خدمت می باشند که  9777در حوزه پخت نان بالغ بر 

علیرغی تمام تلاشهای که شاغلین این بخ  در بدلیل وجود مشکلات متعدد از جمله مشکلات 

های پخت سنتی ، حضور  اقتصادی ،پایین بودن راندمان پخت، استفاده از تکنولوژی و روش

ها از  راد بدون مهارت در بخ  تولید نان شاهد مشکلات متعدد بهداشت محیطی در نانوائیاف

جمله مشکلات بهداشت فردی ، بهداشت ساختمان و ابزار و تاهیزات و نیز بعضا پایین بودن 

کیفیت نان تولیدی بدلیل افزودن جوش شیرین و یا میزان بالای نمك در نان هستیی که 

ها و  را تامین نکرده و در پاره ای موارد باعت بروز و تشدید بیماری رضایت مندی مشتریان

 عوارض نامطلوب سلامتی می شود.

از نظر کمی تولید نان کشور در حال حاضر مشکلی وجود ندارد و در استان یزد با اتخاب 

های مسوولان بخشهای مختلف از نظر کمی تولید نان در استان فعلا  تدابیر لازم و تلاش

که تقریبا به ازای هر هزار نفر یك نانوایی در  ت مطلوب و پایداری حاکی است بطوریوضعی

های  استان یزد دایر و مشغول فعالیت می باشد. ضمنا بخشی از مصرف استان نیز توسط نان

ها تامین می گردد. از طرفی :با توجه به افزای  واحدهای  بسته بندی وارده از سایر استان

سال( پتانسیل تولید نان در سطح استان یزد تا قند سال 9سال گذشته ) طول قندخبازی در 

 .آینده کفاف نیاز مردم را دارد
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هر قند از نظر وضعیت کیفیت تولید نان کشور با توجه به بازدیدهای بعمل آمده از تعداد 

استان های دیگر کیفیت نان تولیدی اکثر شهرهای کشور بمراتب از  ها و شهرستان زیادی استان

یزد پایینتر است.و با توجه به گزارشات واصله از جمله مرکز پ وه  های غلات کشور کیفیت 

ها  نان استان یزد همواره در بین قند استان برتر کشور قرار دارد. و نسبت به بسیاری از استان

از از کیفیت مطلوب تری برخوردار است اما با توجه به شرایط کلی حاکی بر قرخه تولید نان 

زمان کاشت گندم تا مرحله تولید نان و تعدد عوامل موثر بر ان از نظر وضعیت کیفی در سطح 

کشور و استان جای فعالیت بسیار ی باقی است و لازم است با اتخاب تدابیر لازم و مشارکت تمام 

د بخشها نسبت به اصلاح کیفیت نان تولیدی از نظر کیفیت اقدامات مورد نیاز طراحی و اجرا شو

 از جمله معضلات مرتبط با تولید نان استان ،عدم استفاده از دستگاه های پخت حرارت 

عدم رعایت  جدید، پایین بودن راندمان،غیر مستقیی، عدم استفاده از تاهیزات و تکنولوژی 

بهداشت در سطح نانواییها، استفاده از نیروهای فاقد مهارت و دان  کافی و... می باشد که 

معدن و تاارت ، اتاق اصناف و اتحادیه نانوایان به عنوان متولیان اصلی این  سازمان صنعت

بخ  با جلب مشارکت و همراهی و همکاری سایر بخشهای بیربط از جمله فرمانداری، مرکز 

سازمان آموزش فنی و حرفه ای ... می توانند با  بهداشت، اداره استاندارد و تحقیقات صنعتی و

مشکلات حال حاضر و تدوین برنامه عملیاتی نسبت به بهبود کیفیت بررسی وضعیت موجود و 

نان تولیدی اقدام نمایند برخی از راهکارهای که می تواند مورد استفاده قرار گیرد بدین شرح 

 خواهد بود: 

ارتقا دان  شاغلین دخیل در امر پخت نان از طریق دوره های آموزش فنی و حرفه ای و  -

 ضمن خدمت  

سته های آموزشی و برگزاری دوره های آموزشی ضمن خدمت جهت ارتقا سواد تدوین ب -

 بهداشتی شاغلین

 های اموزشی برگزاری همای  و کارگاه -

 های مکانیزهییتبدیل وضعیت واحدهای تولید نان سنتی به نانوا -

اتحادیه و... جهت کمك به تبدیل  –های بیربط  تامین تسهیلات مورد نیاز توسط دستگاه -

 وضعیت و خرید تنور صنعتی استاندارد

 خودداری از اعطای ماوزهای تولید نان سنتی جدید توسط مراج  صدور پروانه  -
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برخورد با واحدهای سنتی بدون پروانه کسب توسط اتحادیه و اتاق اصناف با همکاری نیروی  -

 انتظامی

آرد در واحدهای تولید نان و تامین تسهیلات لازم برای استفاده ارتقا وضعیت بهداشتی بخیره  -

 ها و جایگزینی تانکرهای بهداشتی بخیره ارد در تولیدی

 اناام پای  و نظارتهای دوره ای توسط دستگاههای ناظر و  برخورد با واحدهای متخلف -

 جلب همکاریهای بین بخشی جهت ارتقا بازدهی سیستی نظارت -

 ن و بازرسان در خصوص شرایط نظارتی آموزش ناظری -

های بیربط جهت  پیگیری در خصوص اعطای تسهیلات کمکی مورد نیاز با همکاری دستگاه -

 بهسازی و بهبود شرایط

 سازی  اجرای برنامه های اموزش عمومی و فرهنگ -

 .ها )سیستی شکایت مردمی( جلب همکاری مردمی جهت بهبود هرقه بیشتر نظارت -

 و مداخله های انجام شده در دنیا باهدف کاهش سدیم دریافتی پژوهش ها 

در حال حاضر کمترین مصرف نمك و موثرترین مداخلات کاه  نمك در انگلستان بوده 

گرم در  9/9گرم در روز به  5/1است. این مداخلات سبب شده است میانگین مصرف نمك از 

سکته مغزی، سکته  17777ناات  روز کاه  یابد. این مقدار کاه  مصرف روزانه نمك سبب

گرم کاه  یابد  6نفر را ناات داده است. اگر تا میزان  9577قلبی و نارسایی قلب شده و جان 

 نفر حفظ خواهد شد.  90777جان 

موفقیت انگلستان در این پروژه مرهون کاه  داوطلبانه مقدار نمك غذاهای آماده توسط 

ی در سایر کشور ها نیز موثر بوده است و قابل صنای  غذایی بوده است. این سیاست گذار

 استفاده می باشد. 
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سهی غذاهای مختلف در نمك مصرفی روزانه در مطالعات مختلف ارزیابی شده است . سازمان 

بهداشت جهانی نیز گزارشی از این مطالعات داده است مبنی بر اینکه به ترتیب مواد غذایی زیر 

ها و غذاهای طبخ شده آماده مصرف، فست مصرف نمك روزانه دارند: نان، کنسروسهی عمده در 

 فود، پنیر.
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های متفاوتی در کاه  نمك مصرفی اتخاب نموده اند. در زیر راهبردکشور های مختلف 

 های آنها آورده شده است: راهبردتعدادی از 

 :است استوار اصل سه بر(1797) کانادا در نمك مصرف کاه  های استرات ی

 اختیاری شکل به ها رستوران در شده تهیه غذاهای و شده فراوری غذاهای نمك کاه  .9

 ننفعا بی سایر و بهداشتی کادر ، صنای ، کنندگان مصرف اگاهی آفزای  و آموزش .1

 تحقیقات .9

 است ارزشیابی و پای  شامل قهارم ءجز .8

 

 میلی گرم سدیی در روز 1977هدف: 

 پیشنهاد سال 57 تا 1 سنی گروه برای را روز در سدیی میلیگرم 9577 مصرف ملی آکادمی•

 کمتر شده پیشنهاد مقادیر سال 57 از بیشتر و 1 از کمتر سنی های گروه برای و است کرده

 است مقدار این از

 از کمتر)  گرم 5 را نمك مصرف محدودیت هدف بهداشت جهانی سازمان 1779 سال در

 اقدامات امریکا و اروپا اتحادیه، انگلستان ، فنلاند .نمود اعلام روز در(  سدیی گرم میلی 1777

 .اند نموده آغاز را نمك مصرف کاه  برای

 .کنند می مصرف روز در سدیی گرم میلی 9877 حاضر حال در کانادا مردم•

 برسد روز در گرم میلی 9977 به سدیی مصرف متوسط اگر که داد نشان کانادا در ها بررسی•

 و مرگ کاه  درصد 99 یعنی شود می پیشگیری سال در عروقی قلبی مرگ 19577 از

 .بهداشتی های هزینه در دلاری بیلیون 9399 جویی صرفه

 عروق بیماری 87777 تا 17777 بین تواند می سال 97 طی روز در نمك گرم یك کاه 

 تا 95777 و قلبی سکته 95777 تا 99777 ، مغزی سکته 19777 تا 99777، سال در کرونر

 .دهد کاه  را سال در مرگ 91777

  .دارد فشارخونی بیماران تمام درمان از بیشتری بخشی اثر هزینه نمك مصرف کاه 

 روز در گرم میلی 1977 به سدیی دریافت با هدف کاه  کانادا در شده تشکیل کارگروه

 موارد زیر را در برنامه کاری خود قرار داده است. 

 های تغذیه ایمداخله  -1

 غذاها در نمك کاه  جهت ای تغذیه صنای  با هماهنگی .9
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 ها رستوران در شده عرضه غذایی منوهای و غذا نمك داوطلبانه کاه   .1

 کیفیت ، میکروبی ضد اثرات ملاحظه با حد ترین پایین تا ای کارخانه محصولات نمك کاه  .9

 بودن پسند مشتری و

 غذایی ماده سدیی میزان مقایسه امکان جهت غذایی مواد روی ها برقسب هماهنگ نصب  .8

 گرم میلی 9577 به گرم میلی 9877 از سدیی کاه  جهت موجود قوانین از استفاده  .5

 گذاری برقسب سیستی ارتقای  .6

 برای فهی قابل نحو به رستورانها منوهای برای غذایی مواد سایر و نمك برقسب ایااد  .0

 مشتریان

 سدیی برای جایگزین های افزودنی تهیه  .9

 ...و نظامی و انتظامی نیروهای ، ها بیمارستان ، مدارس برای دستورالعمل تهیه .1

 آموزش و آگاهی افزایش -2

 غذایی های سرویس و و کارخاناات در آموزش .9

 دولتی مدیران و کارمندان جهت تلویزیون، در بهداشت آموزش  .1

 جدید های فرمول با همراه سدیی رسانی اطلاع بسیج و اجتماعی بازاریابی .9

 غذایی صنای  برای نمك مصرف کاه  استرات ی راستای در دولتی غیر و دولتی هماهنگی .8

 شود می تهیه انها برای که غذاهایی طریق از کودکان در نمك مصرف کاه  .5

 کنند پیدا اطلاع غذایی های برقسب مفهوم از مردم باید رسانی اطلاع بسیج کنار در .6

 تحقیقات -3

 ..و صنعتی ، آکادمیك تحقیقاتی گرنتهای .9

 موجود های شکاف و سدیی فیزیولوژی درخصوص هایی پ وه  .1

 از استفاده و...  و غذایی مواد نگهداری برای نمك کاربرد اقل حد مورد در هایی پ وه  .9

 امر این برای جدید های تکنولوژی

 ارزشیابی و پایش -4

 سالانه گزارش - .9

 survey اناام .1

 و موربیدیتی ، فشارخون کاه  مانند نمك مصرف کاه  مدت بلند پیامدهای پای  .9

 cost savingو معده سرطان ، عروقی قلبی های بیماری مورتالیتی
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 نمك مورد در هایی واقعیت

 معرض در درصد 17 و بالا فشارخون دارای درصد 91 ساله 01 تا 17 سنی گروه در کانادا در

 ابتلای 99777 و نفر 900715 با کوهورت 91 متانالیز 1771 سال در .هستند بالا فشارخون

 عروقی قلبی بیماریهای و مغزی سکته افزای  باعت دریافتی نمك افزای  که داد نشان عروقی

 یندهآ در را فشارخون بیماری به انها ابتلای شانس کودکان در نمك مصرف افزای  .شود می

  .کند می بیشتر

 تعداد روز در(  سدیی گرم میلی 9177)  نمك گرم 9 کاه  که داد نشان آمریکا در تحقیقی

 هزار 66 تا 91 بین را مغزی سکته موارد هزار، 917 تا 67 را امریکا در کرونر بیماریهای موارد

  کاه  .دهد می کاه  نفر هزار 11 تا 88 بین را مرگها و هزار  11 تا 58 را قلبی سکته ، نفر

 سازمان .استموثر  BMI درصد 5 کاه  و تنباکو مصرف کاه  درصد 57برابر نمك گرم9

 .است کرده نمك مصرف کاه  به ملزم را کشورها بهداشت جهانی

 میانگین مصرف نمك در بعضی از کشور ها :

 گرم 538 اسپانیا .9

 گرم 9 فرانسه .1

 گرم 939 فنلاند .9

 گرم 935 کانادا .8

 گرم 936 امریکا .5

 گرم 936 انگلستان .6

 گرم 9939 برزیل .0

 گرم 99 ترکیه .9

 ( 1778 سال بررسی) سدیی روز در گرم 93719 کانادا .1

 .شود می اضافه سازی آماده و غذا تهیه طی غذایی رژیی در سدیی تمام درصد 99 کانادا در

 .است گرم میلی 9877 کانادا در سدیی دریافت واقعی میانگین

 : کانادا اهالی غذایی رژیم در سدیم منابع

 نمك -

 پیروفسفات اسید سدیی و نیتریت سدیی ،(  بنزوات سدیی)  ها افزودنی و گلوتامات مونوسدیی -

   شده فراوری غذاهای از سدیی درصد 00
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 طبیعی درصد91

 (غذا طی درصد 5 و سفره نمك درصد 6) بقیه درصد99

 شود می اضافه سازی آماده و تهیه طی درصدسدیی 99 کل در پس

 مصرف کل از درصد 99 که شود می اماده رستورانها توسط مردم غذای مصرف کل درصد96

 .است سدیی روزانه

 .دهند می اهمیت غذا مزه به اول مرحله در ها کانادایی از بسیاری

 .کنند می عادت غذاها مزه تغییر به سرعت به مردم

 کی نتوانست مردم بائقه دادند کاه  درصد 15 هفته 6 طی را نان نمك استرالیا در وقتی

 .دهد تشخیص را نان نمك شدن

 تاثیر تحت را غذا مزه تواند نمی نمك تدریای کاه  که داد نشان قین 1779 سال تحقیق

 .دهد قرار

 

 کانادا WORKING GROUP در کار مراحل

 ان غذایی مناب  و سدیی خصوص در پایه های داده آوری جم :  آمادگی مرحله  .9

 مزه در تاثیرسدیی  ،بالاست فشارخون خطر فاکتور سدیی آموزش، شامل که ارزیابی مرحله .1

 نمك مصرف کاه  قانونی الزامات شده، فراوری غذاهای سدیی اختیاری اه ک ، غذا

 و تحقیقات، بخشی آگاهی ، غذایی های کمیته تشکیلبینفعان، با مشاوره:  استرات ی توسعه  .9

 ارزشیابی و پای 

 ها برنامه استقرار  .8

 .است کانادا اهالی بالای فشارخون از درصد 97 عامل سدیی افزای  کانادا در•

 .هاست مرگ از درصد 99 عامل فشارخون بهداشت جهانی سازمان آمارهای ساسا رب•

 .است ممنوع نمك نظر از ناسالی غذاهای جهت تبلیغات( کبك) QUEOBECدر•

  .دارد وجود قانون غذاها این تبلیغ برای انگلستان و نروژ ، سوئد در•

 .است مخصوص کدهای دارای غذا به مربوط تبلیغات کانادا های ایالت سایر در•

(broadcast code for advertising to children) BCAC 
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 فنلاند •

 همکاری با غذاها روی برقسب الصاق ، ای رسانه بسیج طریق از عمومی آگاهی افزای 

 آنها توسط تولیدی ازغذاهای درصد 15 تا 17 کاه  و غذایی صنای  همکاری) غذایی صنای 

 9977 به 9197 سال در گرم میلی 5777 از) شد سوم یك تا نمك مصرف کاه  به منار

 دیاستول و سیستول فشارخون از جیوه متر میلی 97 درنتیاه و(1771 سال در گرم میلی

 .گردید باعت را قلبی بیماریهای مورتالیتی و مغزی سکته کاه  درصد 05 ضمن در.شد کاسته

 انگلستان •

 ( گرم میلی 9977)  بود روز در گرم 135 نمك مصرف  1779 سال در

 (گرم میلی 1877) رسید روز در گرم 6 به نمك مصرف مزان 1797 سال در

 :بود بخ  سه شامل استرات ی

 کنندگان مصرف اگاهی افزای  برای عمومی بسیج: الف

 شده فرآوری غذاهای در نمك از استفاده کاه  برای غذایی صنای  با کار:  ب

 کنندگان مصرف اطلاعات افزای  برای غذایی مواد برقسب:ج

 .گرفت اناام لازم نظرهای تادید 1791 سال برای و شد اناام ارزیابی 1779 سال در

 اروپا اتحادیه •

 : نمك مصرف کنترل جهت اروپا اتحادیه های برنامه در مهی عنصر پنج 

  نیاز مورد های داده تعیین .9

 مصرف موارد در نمك نیاز مورد های اندزه کردن مشخص .1

 عمومی آگاهی افزای  برای اقدام  .9

  غذایی صنای  جدید فرمولاسیون جهت اقدام  .8

 ها فرمول تغییر و ارزشیابی ، پای   .5

 (.درصد 8 سالانه)  است شده مشخص هدف عنوان به سال 8 طی نمك از درصد 96 کاه 

 اقدام آن نوع 5 روی باید اروپا اتحادیه عضو هر که  شده تعیین اولویت عنوان به غذا نوع 91

 .کند

 آمریکا •

 .نمودند اعلام روز در گرم میلی 1977 حداکثر نمك مصرف را هدف 1775 سال
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 در نمك مصرف کاه  کردن اجباری پیشنهاد مرتبط کمیته 1797 سال گزارش از بعد

 را اماده غذاهای و شده فراوری غذاهای در نمك اختیاری کاه  و مدت میان در غذایی صنای 

 گام به گام رویکرد با قانونی های راه از نمك مصرف کاه  دیگر پیشنهادات از. نمودند مطرح

 .بود

 آرژانتین *

 .شد مشخص شیمیایی آنالیز و ملی بررسی در نان نمك محتوای

 938 به 1 از آن نمك کاه  و است آرژانتین در استفاده مورد نان درصد 15 فرانسوی نان

 .نداد تغییر را نان مزه درصد

 سیستولیك کاه  ساعته، 18 ادرار سدیی والان اکی میلی 15 به منار نمك کاه  این

 . شد جیوه متر میلی 7306 دیاستولیك و جیوه متر میلی 9366

 .گرفت قرار پذیرش مورد مردم سوی از و بود پذیر امکان نمك کاه  که داد نشان مطالعه

 تاثیر باشد کشوری مداخله اگر اما بود متوسط فشارخون و ادرار سدیی روی نآ اثرات گرقه

 .دارد بیشتری

 

در یزد نیز با توجه به مصرف بالای نان به نظر میرسد نان منب  اصلی نمك باشد. مطالعه 

بررسی سلامت مردم یزد )یاس( بزودی سایر مناب  نمك را در غذای مردم نشان میدهد. تا آن 

 زمان نان به عنوان اولویت اول مورد بررسی و مداخله قرار خواهد گرفت. 

نمك روزانه را با کاه  مقدار نمك نان به عنوان منب  اصلی  این پروژه در نظر دارد مصرف

 نمك در یزد کاه  دهد. 

 فاز اناام خواهد گرفت: 9این پروژه در

ارزیابی میانگین مصرف نمك در یزد و تعیین سهی مواد غذایی در تامین نمك روزانه جمعیت  -9

 شهری یزد

فتی روزانه جمعیت استان یزد تعیین اهداف کوتاه مدت و بلند مدت مقدار کاه  نمك دریا -1

و مداخلات در راستای کاه  نمك در مواد غذایی که سهی اصلی تامین نمك روزانه و در 

 راس آنها نان را باعت می شوند

 ارزیابی پروژه و مانیتورینگ نتایج پروژه  -9
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 اهداف برنامه 

 هدف کلی:

 9878تا سال بهبود کیفیت نان استان یزد 

 

 اهداف اختصاصی:

 درصد  57به میزان حداقل استان مصرفی کیفیت گندم   یارتقا -9

 درصد 57کیفیت تولید آرد استان  به میزان حداقل   یارتقا -1

 .درصد 17ارتقای کیفیت پخت نان به میزان  -9

 بین بخشی در استان ه هایمداخل

به یك تلاش و همکاری همه جانبه نیاز است. مداخلات درون  برنامه بهبود کیفیت نانبرای 

بخشی و برون بخشی لازم در این خصوص با تکیه بر راهبردهای آموزش، بازاریابی اجتماعی و 

 حمایت طلبی به شرح زیر ارائه شده اند. 

در ضمن مسئول تامین مناب  مورد نیاز اجرای این برنامه شامل نیروی انسانی، تاهیزات و 

ناب  مالی مورد نیاز و محل تامین به عهده دستگاه بیربط شامل اعتبارات خود دستگاه، م

 اعتبارات وزارتی دستگاه بیربط یا اعتبارات اختصاص یافته توسط استانداری، می باشد.  
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  درصد 05استان  به میزان حداقل  مصرفی کیفیت گندمی ارتقا هدف اختصاصی اول:

 راهبرد
راهکار )پروژه 

 ها(

ذینفعان 

 اصلی
 نتیجه مطلوب

شاخص های 

 پایش
 مسئول اجرا

ارتقای 

کیفیت گندم 

 تولیدی استان

آموزش 

 کشاورزان 

جهاد 

 کشاورزی

سالانه آموزش های 

لازم به کلیه 

کشاورزان ارائه شده 

 باشد  

درصد 

کشاورزان 

 آموزش دیده 

جهاد 

 کشاورزی

تأمین بذر 

اصلاح شده و 

 مناسب

جهاد 

 کشاورزی

سالانه حداقل برای 

درصد از سطح  57

زیر کشت از بذر 

اصلاح شده استفاده 

 کرده باشد  

درصد سطح 

زیر کشت 

استفاده کننده 

از  بذر اصلاح 

 شده 

جهاد 

 کشاورزی

بهبود تغذیه 

 گندم

جهاد 

 کشاورزی

 57سالانه حداقل 

درصد از سطح زیر 

کشت به صورت 

مناسب تغذیه شده 

 باشند 

درصد سطح 

زیر کشت با 

 تغذیه مناسب 

جهاد 

 کشاورزی

 مبارزه با 

علف های هرز و 

 آفات و 

 ها  بیماری

جهاد 

 کشاورزی

 57سالانه حداقل 

درصد از سطح زیر 

کشت به صورت 

مناسب نگهداری شده 

 باشد 

درصد سطح 

زیر کشت با 

نگهداری 

 مناسب

جهاد 

 کشاورزی

خرید گندم 

با کیفیت از 

 خارج استان

آموزش مباشران 

در  انو ناظر

خصوص اصول 

خرید گندم و 

شیوه های 

 نظارت

 شرکت غله

سالانه کلیه مباشران 

و ناظران آموزش های 

 لازم را دیده باشند 

درصد مباشران 

و ناظران 

 آموزش دیده 

 شرکت غله

ارتقای 

کیفیت حمل 

و بخیره 

 گندم 

بهبود شرایط 

 حمل گندم
 شرکت غله

حمل کلیه گندم ها 

ماشین آلات با 

 استاندارد اناام شود

درصد گندم 

حمل شده به 

صورت 

 استاندارد

 شرکت غله 

افزای  ظرفیت 

سیلو های 

 استاندارد

شرکت غله، 

کارخاناات 

 آرد

افزای  ظرفیت 

بخیره سازی گندم از 

 97هزار تن به  07

 هزارتن تا پایان برنامه 

درصد افزای  

ظرفیت 

سیلوهای 

 استاندارد

 شرکت غله 
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 درصد 05ارتقا  کیفیت تولید آرد استان  به میزان حداقل : دومهدف اختصاصی 

 راهبرد
راهکار )پروژه 

 ها(
 مسئول اجرا شاخص های پایش نتیجه مطلوب ذینفعان اصلی

ارتقای کیفیت 

 تولید آرد 

ارائه آموزش های 

لازم به پرسنل 

کارخاناات تولیدی 

 آرد 

دانشگاه علوم 

پزشکی/صنعت 

 تاارتمعدن و 

کلیه پرسنل صنعت تولید 

آرد سالانه آموزش های 

 لازم را دیده باشند 

تعداد پرسنل 

 آموزش دیده 

اداره کل 

صنعت، معدن 

 و تاارت

استاندارد سازی 

 امکانات و تاهیزات

صنعت معدن و 

 تاارت

دستگاه های مورد 

استفاده حداقل 

استانداردهای لازم را دارا 

 باشند

تعداد دستگاههای 

عیب شده یا رف  

اضافه شده، تعداد 

نواقص رف  شده در 

سیستی و یا 

خریداری ماشین 

 آلات جدید

اداره کل 

صنعت، معدن 

 و تاارت

تقویت سیستی 

نمونه برداری و 

 آنالیز نمونه ها

دانشگاه علوم 

پزشکی/صنعت 

 معدن و تاارت

در سه سال اول برنامه 

کلیه کارخاناات تولیدی 

سیستی نمونه آرد به 

برداری و آنالیز استاندارد 

 نمونه ها ماهز باشند

تعداد کارخاناات 

ماهز به سیستی 

نمونه برداری و آنالیز 

 استاندارد

اداره کل 

صنعت، معدن 

 و تاارت

غنی سازی آرد با 

 مکمل آهن 

دانشگاه علوم 

پزشکی/صنعت 

 معدن و تاارت

کلیه آرد تولیدی دارای 

استاندارد های غنی سازی 

 با آهن را دارا باشند 

درصد آرد تولیدی 

 غنی شده با آهن 

اداره کل 

صنعت، معدن 

 و تاارت

ارتقای کیفیت 

بخیره سازی و 

 حمل آرد

افزای  ظرفیت 

آرد بخیره سازی 

به منظور استاندارد 

سازی زمان خواب 

 آرد

صنعت معدن و 

 تاارت

سالانه ده درصد به 

ظرفیت بخیره سازی آرد، 

تا رسیدن به زمان خواب 

استاندارد برای آرد 

 تولیدی اضافه شود 

ظرفیت بخیره آرد 

 اضافه شده

اداره کل 

صنعت، معدن 

 و تاارت

 حمل استاندارد آرد 
صنعت معدن و 

 تاارت

سالانه ده درصد به آرد 

حمل شده به صورت 

 استاندارد اضافه شود 

درصد آرد حمل 

شده با کامیون های 

 استاندارد 

اداره کل 

صنعت، معدن 

 و تاارت
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 درصد 05: ارتقای کیفیت پخت نان به میزان سومهدف اختصاصی 

 راهبرد
راهکار )پروژه 

 ها(
 نتیجه مطلوب ذینفعان اصلی

شاخص های 
 پایش

 مسئول اجرا

ارتقاء سطح 
و  ، دان آگاهی

نگرش متصدیان 
و شاغلین 

واحدهای نانوایی 
 و ناظرین 
  نانوایی ها

نیاز سنای و 
تهیه محتوای 

 آموزشی

اتاق اصناف، 
اتحادیه نانوایان، 

شرکت غله، 
دانشگاه علوم 

 پزشکی 

در سال اول برنامه 
محتوای آموزشی تهیه 

 شده باشد 

وجود محتوای 
 آموزشی 

دانشگاه علوم 
 پزشکی

 برگزرای 
دوره های 
 آموزشی 

اتاق اصناف، 
اتحادیه نانوایان، 

شرکت غله، 
دانشگاه علوم 

 پزشکی

هر ساله آموزش های لازم 
به ده درصد جامعه هدف 

 ارائه شده باشد 

درصد شاغلین 
 آموزش دیده 

دانشگاه علوم 
 پزشکی

 ارتقای  
های شاخص 

بهداشتی محل 
و تاهیزات  پخت

 مورد استفاده

سازمان دهی 
اعطاء و وضعیت 

تمدید ماوز 
تاسیس واحدهای 

 نانوایی

اتاق اصناف، 
اتحادیه نانوایان، 
دانشگاه علوم 

 پزشکی

تعداد ماوز های تمدید 
شده بعد از اناام اصلاحات 

 لازم 

تعداد 
ماوزهای 

 تمدید شده 

اتاق اصناف، 
اتحادیه 
 نانوایان،

ارتقاء ساختار 
واحدهای نانوایی 
 و بهسازی محیط 

اتاق اصناف، 
اتحادیه نانوایان، 
دانشگاه علوم 

 پزشکی، بانك ها

درصد  97سالانه 
واحدهای نانوایی بهسازی 
و مورد تایید قرار گرفته 

 باشند 

درصد نانوایی 
های مورد 

 تایید 

اتاق اصناف، 
 اتحادیه نانوایان

ارتقاء سیستی 
های پخت نان از 
روش سنتی به 
روش دستگاهی 
استاندارد در 

 واحدهای نانوایی

صنعت معدن 
وتاارت، اتاق 

اصناف، اتحادیه 
نانوایان، دانشگاه 

 علوم پزشکی

سیستی پخت نان در 
درصد از 97حداقل 

تا پایان  واحدهای نانوایی
 برنامه اصلاح شده باشند

درصد سیستی 
های پخت 
 اصلاح شده 

صنعت معدن 
وتاارت، اتاق 

اصناف، 
 اتحادیه نانوایان

احداث کارگاه 
 های تولید نان با
شناسه نظارت 
 وپروانه ساخت 

صنعت معدن 
وتاارت، اتاق 

اصناف، اتحادیه 
نانوایان، دانشگاه 

 علوم پزشکی

احداث کارگاه های تولید 
نان با شناسه نظارت 
وپروانه ساخت حداقل 

تا  واحد دراستان یزد9
 پایان برنامه 

تعداد کارگاه 
راه اندازی شده 

 در سال
 اتاق اصناف

احداث واحدهای 
ماتم  نان 
 استاندارد

صنعت معدن 
وتاارت، اتاق 

اصناف، اتحادیه 
نانوایان، دانشگاه 

 علوم پزشکی

واحد  97احداث حداقل 
ماتم  نان استاندارد در 

 سطح استان تا پایان برنامه 

تعداد ماتم  
راه اندازی شده 

 در سال 

صنعت معدن 
 وتاارت
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 برنامه  ارزیابی شاخص های

 اول: شاخص های فیزیکی و شیمیایی نان شاخص 
 فیزیکی و شیمیایی نان های شاخص نام شاخص

 تعریف

)درصد وزنی بر مبنای ماده ارزیابی نان از نظر خاکستر، پروتئین، قربی، نمك

cm)مساحت، (mm)، ضخامتPH (،mg/gاسید فیتیك) ،خشك(
، وزن (2

 می باشد (ml/gمخصوص)و حای  )%(، افت وزنی(g)، وزن نان(G)قانه

 - صورت کسر 

 - مخرج کسر 

منب  پیشنهادی جم  آوری 

 داده ها  
   جم  آوری داده ها در قالب طرح پ وهشی

سایر مناب  ممکن برای جم  

 آوری داده ها 
- 

 و نوع آرد شهرستان، نوع نان  گزارش داده ها بر حسب

 سال هر بار در  یك دوره زمانی جم  آوری داده ها 

  محدودیت ها 

 کمی نوع داده 

  وضعیت موجود

 سالانه ده درصد به شاخص ها افزوده شود تا به حد مطلوب برسند انتظار پیشرفت

  لینك های مرتبط 
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 : شاخص های وی گی های بافتی نان  دومشاخص 
 ویژگی های بافتی نانشاخص های  نام شاخص

 تعریف

( و N(، نیروی قسبندگی)Nوی گی های بافتی نان از نظر سفتی)ارزیابی 

، ارزیابی وی گی های مغز نان و واگشتگی نشاسته می  (mmقابلیت کش  )

 باشد 

 - صورت کسر 

 - مخرج کسر 

منب  پیشنهادی جم  آوری 

 داده ها  
 جم  آوری داده ها در قالب طرح پ وهشی  

سایر مناب  ممکن برای جم  

 آوری داده ها 
- 

 شهرستان، نوع نان و نوع آرد  گزارش داده ها بر حسب

 یك بار در هر سال  دوره زمانی جم  آوری داده ها 

  محدودیت ها 

 کمی نوع داده 

  وضعیت موجود

 شاخص ها افزوده شود تا به حد مطلوب برسندسالانه ده درصد به  انتظار پیشرفت

  لینك های مرتبط 

 شاخص سوم: شاخص های حسی نان 
 شاخص های حسی نان نام شاخص

 تعریف
ارزیابی نان از نظر فرم و شکل، وی گی سطحی زیرین، وی گی سطحی رویی، 

 پوکی و تخلخل، قابلیت جویدن، سفتی و نرمی و طعی و مزه و بو می باشد 

 - صورت کسر 

 - مخرج کسر 

 منب  پیشنهادی جم  آوری 

 داده ها  
 جم  آوری داده ها در قالب طرح پ وهشی  

سایر مناب  ممکن برای جم  

 آوری داده ها 
- 

 شهرستان، نوع نان و نوع آرد  گزارش داده ها بر حسب

 یك بار در هر سال  دوره زمانی جم  آوری داده ها 

  محدودیت ها 

 کمی نوع داده 

  وضعیت موجود

 سالانه ده درصد به شاخص ها افزوده شود تا به حد مطلوب برسند انتظار پیشرفت

  لینك های مرتبط 
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  کیفیت آرد : قهارم شاخص

 آرد و رئولوژیکی ویژگی های فیزیکی و شیمیایی نام شاخص

 تعریف

رطوبت)درصد وزنی(، آرد از نظر میزان وی گی های فیزیکی و شیمیایی 

خاکستر)درصد وزنی بر مبنای ماده خشك(، پروتئین)درصد وزنی بر مبنای 

(، عدد ml(، شاخص گلوتن، زلنی)%، گلوتن مرطوب)ماده خشك(

و ، خاکستر غیرمحلول در اسید)%(، نشاسته آسب دیده)%( phفالینگ)ثانیه(، 

 می باشد.  ( ppmآهن)

 - صورت کسر 

 - مخرج کسر 

 منب  پیشنهادی جم  آوری 

 داده ها  
 جم  آوری داده ها در قالب طرح پ وهشی  

سایر مناب  ممکن برای جم  

 آوری داده ها 
- 

 نوع آرد، کارخانه آرد سایی   گزارش داده ها بر حسب

 یك بار در هر سال  دوره زمانی جم  آوری داده ها 

  محدودیت ها 

 کمی نوع داده 

  وضعیت موجود

 سالانه ده درصد به شاخص ها افزوده شود تا به حد مطلوب برسند انتظار پیشرفت

  لینك های مرتبط 
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  کیفیت گندم شاخص پنای: 

 های مرتبط با کیفیت دانه، خواص شیمیایی و رئولوژیکی گندم شاخص نام شاخص

 تعریف
کیفیت دانه، خواص شیمیایی و وی گی های کیفیت گندم با استفاده از 

   ارزیابی می شود.  رئولوژیکی گندم

 - صورت کسر 

 - مخرج کسر 

 منب  پیشنهادی جم  آوری 

 داده ها  
   داده های شرکت غله جم  آوری داده ها در 

سایر مناب  ممکن برای جم  آوری 

 داده ها 
- 

 نوع آرد، کارخانه آرد سایی   گزارش داده ها بر حسب

 یك بار در هر سال  دوره زمانی جم  آوری داده ها 

  محدودیت ها 

 کمی نوع داده 

  وضعیت موجود

 سالانه ده درصد به شاخص ها افزوده شود تا به حد مطلوب برسند انتظار پیشرفت

  لینك های مرتبط 
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 پیوست ها

 : چك لیست بازرسی بهداشتی از نانوایی ها1پیوست 
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 چك لیست پایش از نانوائی ها: 2پیوست 
 توضیحات سوال

آیا کارکنان دست اندرکار مواد غذایی در 

صورت داشتن زخی، بریدگی، سوختگی، 

تاول یا جوش قرکین، محل را با یك نوار یا 

باند ضد آب کاملا پوشانده و از دستک  

 یکبار مصرف استفاده می نمایند؟

که درکارکنان دست اندرکار مواد غذایی زخی یا  درصورتی -4-10

با یك نوار یا باند ضد آب  بریدگی بر روی دست یا مچ باشد باید

 کاملا پوشیده شود و از دستک  یکبار مصرف استفاده گردد

آیا کارکنان دست اندر کار مواد غذایی 

شستشوی دست ها را  با آب و صابون  به 

ام  می درستی و مطابق دستورالعمل انا

 دهند؟

که درکارکنان دست اندرکار مواد غذایی زخی یا  درصورتی-4-10

با یك نوار یا باند ضد آب  بریدگی بر روی دست یا مچ باشد باید

 کاملا پوشیده شود و از دستک  یکبار مصرف استفاده گردد

آیا  کارکنان مشمول دارای کارت بهداشت 

 معتبر می باشند؟

اعی از دائی، موقت، پاره وقت و فصلی یا  کارکنان مشمول همه -2-1

شده اند قبل از شروع به کار باید کارت  افرادی که تازه استخدام

آموزشی آموزشگاه  بهداشت و نیز گواهی نامه معتبر پایان دوره

قنانچه همه کارکنان  -1-1بهداشت اصناف را دریافت نمایند.

یان دوره دارای کارت بهداشت یا گواهی نامه معتبر پا مشمول

بهداشتی تلقی می گرددتبصره:  آموزشی نباشند به عنوان نقص

نظایر آن که با  اشخاصی مانند صندوق دار، باغبان، نگهبان، راننده و

 1ماده  9-1مواد غذایی ارتباط مستقیی ندارند از شمول بند 

 هستند مستثنی

آیا کارکنان دست اندرکار مواد غذایی دارای 

ممنوعیت استفاده از ناخن کوتاه هستند و 

لاک، ناخن مصنوعی، جواهرات و زیورآلات 

 هنگام کار رعایت می گردد؟

از لاک، ناخن مصنوعی در کارکنان دست اندرکار  استفاده -4-6

استفاده از لاک، ناخن مصنوعی  -9-8باشد. مواد غذایی ممنوع می

 -9-8می باشد. در کارکنان دست اندرکار مواد غذایی ممنوع

از جواهرات و زیورآلات در کارکنان دست اندرکار مواد استفاده 

 ممنوع است، ولی حلقه ساده ازدواج مستثنی می باشد غذایی

آیا راهنمای شستشوی دست به صورت 

 مصور در محل نصب شده است؟

دستورالعمل راهنمای شستشوی دست باید توسط مرکز  8ماده 

 یررنگی(بهداشتی در اختیار متصدی قرار گیرد )رنگی یا غ

آیا ممنوعیت استعمال دخانیات با روش 

 مناسب اطلاع رسانی عمومی می گردد؟

ممنوعیت استعمال دخانیات باید با ابزار و تابلو های  مناسب و در 

 محل مناسب  و در معرض دید عموم نصب گردد

آیا ممنوعیت استعمال دخانیات توسط 

 پرسنل رعایت می گردد؟

مال دخانیات )سیگار، قلیان و سایر مواد هرگونه عرضه و استع -7-1

 عرضه یا استعمال -3-7  مراکز ممنوع است دخانی( و تبلیغات در

آیین نامه اجرایی به عنوان تخلف در  96دخانیات بر اساس ماده 

 .می شود و باید با متخلف برخورد گردد  نظرگرفته
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 توضیحات سوال

آیا ممنوعیت فروش و عرضه محصولات 

 دخانی رعایت می گردد؟

فروش و عرضه دخانیات از سوی افراد فاقد پروانه فروش  -7-2

 96استعمال دخانیات بر اساس ماده  عرضه یا -9-0ممنوع است.

شود و باید با  آیین نامه اجرایی به عنوان تخلف در نظرگرفته می

 .متخلف برخورد گردد

آیا ممنوعیت ورود افراد متفرقه به محل 

ذایی تهیه، آماده سازی و حمل مواد غ

 رعایت می گردد؟

افراد متفرقه به محل تهیه، آماده سازی و حمل مواد  ورود -4-14

 حضور بازرس، م :غذایی ممنوع می باشد. تبصره

آیا کارکنان دارای محل مشخص برای 

 نگهداری وسایل شخصی می باشند؟

کارکنان باید دارای محل مشخص برای نگهداری وسایل شخصی 

 باشند

کارکنان مشمول، دارای گواهی آیا همه ی 

نامه معتبر پایان دوره ی آموزشی از 

 آموزشگاه بهداشت اصناف می باشند؟

کارکنان اعی از دائی، موقت، پاره وقت و فصلی و یا افرادی  همه -1

اند و نیز رانندگان خودروی حمل مواد غذایی  که تازه استخدام شده

آموزشی از آموزشگاه دوره  باید دارای گواهی نامه معتبر پایان

اشخاصی مانند صندوق دار، باغبان،  - 2  بهداشت اصناف باشند

مواد غذایی ارتباط مستقیی ندارند  نگهبان، راننده و نظایر آن که با

 مستثنی هستند

آیا کارکنان دست اندرکار مواد غذایی 

 هنگام کار از کلاه استفاده می نمایند؟

دست اندر کار مواد غذایی الزامی از کلاه درکارکنان  استفاده -3-4

اندرکار مواد غذایی ترجیحا  موی سر کارکنان دست -9-9است. 

و کاملا در  کوتاه باشد، در غیر اینصورت باید موها در پشت سر بسته

 زیر کلاه پوشیده گردد همچنین موها باید به طور مرتب شسته شود

آیا کارکنان دست اندرکار مواد غذایی، 

از روپوش تمیز با رنگ روشن، هنگام کار 

بدون لك و پارگی، متناسب با نوع کار 

 استفاده می نمایند؟

دست اندرکار مواد غذایی هنگام کار باید از روپوش  کارکنان-1-

-9متناسب با نوع کار استفاده نمایند.  (تمیز با رنگ روشن)غیر تیره

سته به طور منظی ش روپوش کار باید بدون لك و پارگی باشد و -1

در صورتی که احتمال آلودگی با خون یا سایر آلودگی  -5-9شود. 

وجود دارد مانند )تمیز کردن و خرد کردن گوشت و امثال آن در  ها

از پی  بند ضد آب و قکمه استفاده گردد.  گوشت فروشی ها( باید

هستند پس از تغییر  کارکنان دست اندرکار مواد غذایی موظف-9-6

 .ر لباس کار خود را تعویض نمایندفعالیت یا اتمام کا

آیا لباس کار سایر کارکنان تمیز، بدون لك 

 و پارگی می باشد؟

کار سایر کارکنان باید تمیز و بدون لك و پارگی باشد  لباس -3-3

معمولی در سایر کارکنان بلامان   )استفاده از لباس های سنتی و

 )است

آیا دما در یخچال، فریزر یا سردخانه رعایت 

 و کنترل می گردد؟

مواد غذایی منامد شده را باید در دمای صفر درجه  -21-6-1

فریزرها و سردخانه  -2-6-1  .نمود سلسیوس یا کمتر نگهداری

وی ه نگهداری فرآورده های پروتئینی با منشا دامی )گوشت،  های

( درجه -18( تا )-99به تامین دمای منفی ) مرغ و ماهی( باید قادر

مانند گوشت  در مراکز عرضه محصولات غذاییسلسیوس باشد



 89 بهبود کیفیت نان استان یزد برنامه 

 

 

 توضیحات سوال

فروشی و ماهی و امثال آن )به طور کلی با در نظر گرفتن نوسانات 

مدت فروش که با مقادیر کی قابل قشی پوشی است( این  دما طی

( درجه سلسیوس -95بالای فریزر از ) دما نباید جز در مورد طبقه

درجه  8صفر تا  دمای یخچال باید بین -3-6-21     .بالاتر رود

هنگام بازرسی علاوه بر  بازرس در -4-6-21    سلسیوس باشد

دماسنج های   کنترل دمای یخچال و فریزر و سردخانه باید توسط

 -5-6-21  اندازه گیری نماید سطحی و عمقی دمای محصول را نیز

و سردخانه باید ماهز به دماسنج سالی باشد در غیر  یخچال، فریزر

 پرتابل به صورت منظی کنترل گردد توسط دماسنجاینصورت باید 

آیا تفکیك محل نگهداری مواد غذایی و 

 مواد شوینده و شیمیایی رعایت می گردد؟

مواد گندزدا، مواد شیمیایی و سموم باید در محفظه یا  -31-1-8

به قفل و دور از مواد غذایی نگهداری  کابینت مناسب و در دار ماهز

  .(درج گردد برقسب مواد شوینده وگندزداگردد )روی کابینت 

سازی ماده گندزدا در ظرف دیگری  در صورتی که رقیق -31-1-2

بر روی ظرف  اناام و نگهداری می گردد باید ظرف در دار باشد و

 برقسب مشخصات گندزدا از جمله تاریخ تهیه و نام ماده گندزدا به

 .مشخص درج گردد  صورت

فرآیند  آیا مالك، مدیر یا متصدی

خودکنترلی و خود اظهاری بهداشتی را 

 اناام می دهد؟

باید فرایند خود کنترلی و خود اظهاری بهداشتی توسط  -34-1

با  99791179دستورعمل شماره  مدیر مالك یا متصدی بر اساس

مراکز و  عنوان نحوه اجرای خود کنترلی و خود اظهاری بهداشتی

 .اماکن عمومی اناام گردد

برداری بر اساس دستورالعمل خود  آیا نمونه

کنترلی و خود اظهاری بهداشتی اناام و 

 نتایج در محل نگهداری می گردد؟

نمونه برداری آب شرب، مواد غذایی و سطوح باید بر اساس  -34-2

با عنوان نحوه اجرای خود کنترلی   99791179شماره   دستورعمل

 -9-98گردد.  اامان  بهداشتی مراکز و اماکن عمومی و خود اظهاری

نتایج نمونه برداری آب شرب، مواد غذایی، سطوح و امثال آن باید 

 باشد  محل موجود در

آیا محلول ها ی ضدعفونی کننده و 

گندزدای مورد استفاده دارای وی گی های 

لازم می باشند و در محفظه جدا نگهداری 

 می گردد؟

دارای پروانه محصولات گندزدای مورد استفاده باید  -31-1-1

در صورتی که  -1-9-99انقضا باشد.  ساخت یا ورود، تاریخ تولید و

نگهداری می  رقیق سازی ماده گندزدا در ظرف دیگری اناام و

گردد باید ظرف در دار باشد و بر روی ظرف برقسب مشخصات 

مشخص   تاریخ تهیه و نام ماده گندزدا به صورت گندزدا از جمله

واد گندزدا باید براساس دستورعمل شرکت م -9-9-99درج گردد. 

غلظت محلول گندزدای  -6-9-99استفاده و نگهداری گردد.  سازنده

-31  .دستورعمل کارخانه سازنده باشد مورد استفاده باید مطابق با

-31  .از مخلوط کردن دو ماده گندزدا با هی خودداری گردد -1-7

در محفظه یا  باید مواد گندزدا، مواد شیمیایی و سموم -1-8
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 توضیحات سوال

 کابینت مناسب و در دار ماهز به قفل و دور از مواد غذایی نگهداری

 گردد )روی کابینت برقسب مواد شوینده وگندزدا درج گردد

اجرایی بازرسی از آرایشگاه  دستورالعمل 91-1بند   برای ارایشگاه به

 مراجعه گردد

آیا ممنوعیت استفاده از رنگ، اسانس، طعی 

کننده های شیمیایی غیر  دهنده و شیرین

 مااز رعایت می گردد؟

مواد افزودنی خوراکی )اسانس، رنگ ها و طعی دهنده ها،  -16-1

در مواد غذایی باید دارای پروانه  شیرین کننده ها( برای مصرف

استفاده از  -2-16  .عرضه باشد  ساخت به منظور استفاده در سطح

سطح  شیمیایی در رنگ، اسانس، طعی دهنده و شیرین کننده های

 عرضه ممنوع است

آیا مواد غذایی بسته بندی شده دارای 

 وی گی های لازم می باشند؟

استفاده از مواد خوردنی و آشامیدنی با بسته بندی معیوب یا  -8-2

تغییر یا مخدوش نمودن تاریخ  -3-8   .مااز نمی باشد  آلوده

خوردنی و انقضاء و سایر مندرجات نشانه گذاری مواد  تولید،

مواد مورد  -4-8  .می باشد آشامیدنی بسته بندی شده ممنوع

بسته بندی مواد غذایی باید از جنس مورد تایید و  استفاده برای

مواد تشکیل  -5-8  باشد (Food Grade) مخصوص مواد غذایی

بسته بندی شده باید با ترکیبات تشکیل دهنده  دهنده مواد غذایی

 ماده غذایی درج شده است مطابقت بسته بندی آن  که بر روی

داشته باشد و وجود هر ماده دیگری در آن به عنوان تلقب محسوب 

مشمول  مواد خوردنی و آشامیدنی بسته بندی -1-9     .می گردد

پروانه ساخت یا ورود باید دارای بر قسب مشخصات مطابق 

موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی و  8807شماره استاندارد ملی

برقسب  -2-9  .باشد ستورعمل سازمان غذا و داروی وزارتد

آشامیدنی بسته بندی مشمول پروانه  مشخصات مواد خوردنی و

نام و نشانی واحد  ،(ساخت باید در بردارنده نام محصول)نام تااری

 تولیدی، تاریخ تولید و انقضاء، شرایط نگهداری، ترکیبات تشکیل

مواد غذایی بسته بندی  -3-9     .دهنده و ماوزهای لازم باشد

مواد  -9-1وارداتی مشمول پروانه باید دارای پروانه ورود باشد. 

غذایی بسته بندی وارداتی مشمول پروانه باید دارای پروانه ورود 

محصولات سنتی که مشمول شناسه و پروانه ساخت  -9-99باشد. 

و عرضه می گردند از  نمی باشند و به صورت کاملا سنتی تهیه

جمله لبنیاتی که به صورت سنتی تهیه می گردد باید دارای 

مشخصات از جمله نام واحد تولیدی، آدرس، تاریخ تولید،  برقسب

مراکزی  -2-11  .تشکیل دهنده باشد شرایط نگهداری و ترکیبات

-99اقدام به تهیه لبنیات سنتی می نمایند علاوه بر رعایت بند ) که

انند جوشاندن شیر) در صورت های بهداشتی م  ( باید توصیه9
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شیر خام( یا کشك و مدت زمان جوشاندن بر روی بسته  عرضه

 .بندی قید گردد

آیا یخچال، فریزر و سردخانه مورد استفاده 

 سالی هستند؟

کلیه یخچال ها و فریزرها باید سالی، تمیز و فاقد بوی  -24-2

 های ویترینی باید یخچال -9-18نامطبوع باشد. 

دستگاه های مورد استفاده سالی و تمیز آیا 

 می باشد؟

تاهیزاتی که برای آماده سازی مواد غذایی بالقوه  -31-4-6

ساعت،  8فواصل زمانی کمتر از  خطرناک استفاده می شود، باید در

گندزدایی  تناوب تمیزکردن و -0-8-99تمیز و گندزدایی شوند

مواد غذایی با  وسایل و تاهیزات مورد استفاده برای آماده سازی

دمای محیطی که وسایل و تاهیزات در آن نگهداری می  توجه به

 -1-8-99می باشد. 90صفحه  گردند به صورت جدول دستورالعمل

باید عاری  سطوح تاهیزات پخت و پز که با مواد غذایی تماس دارند

 -99-8-99از تام  رسوب قربی، گرد و خاک و غیره باشند.

ساختمان نصب می شوند)غیر از آن هایی  روی کف تاهیزاتی که بر

باید به کف ساختمان محکی  که به راحتی قابل جاباایی باشند( یا

تاهیزات  قسبیده و کاملاً مهر و موم و آب بندی شود یا اینکه این

باید دارای پایه باشند یا بر روی پایه هایی قرار گیرند به نحوی که 

سانتی متر فاصله 95ل پایین دستگاه تا کف ساختمان حداق قسمت

جهت سهولت دسترسی به منظور  وجود داشته باشد. این فاصله

 باشد می  تمیز کردن

آیا سینك ظرف شویی ماهز به آب سرد و 

 گرم است؟
  

آیا سینك مازا و تمهیدات لازم برای 

شستشوی دست کارکنان در نظر گرفته 

 شده است؟

ماهز به آب سینك مخصوص برای شستشوی دست باید  -29-3

حوله کاغذی یا دست خشك  گرم و سرد بوده و صابون مای  و نیز

 نصب سینك -8-11کن برقی برای کارکنان در نظر گرفته شود. 

دستشویی و ظرفشویی به صورت مازا در مراکزی که افراد به طور 

بسته بندی نشده در ارتباط هستند و از ابزار  مستقیی با مواد غذایی

قطعه کردن محصولات  پخت، فرآوری یا برش وو تاهیزات برای 

 است غذایی مانند گوشت و مرغ و امثال آن استفاده می گردد الزامی

آیا تخته های کار دارای وی گی های لازم 

 می باشند؟

استفاده از قوب، فایبر گلاس و سایر تخته های مناسب  -27-1

 به عنوان تخته برش مااز  (Food grade)برای مواد غذایی

خراشیده  تخته ها یا سطوح برش و کُنده کار که -1-10می باشد.

شده اند و دارای ترک و شکاف می باشد، باید مادداً سطح آن برش 

 تا بتوان به راحتی آن را تمیز و گندزدایی نمود، در  داده شود
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باید از  -9-10از آن خودداری گردد.  غیر این صورت باید از استفاده

مواد غذایی خام و  رای خرد کردن یا برش دادنتخته برش جداگانه ب

 باید از -8-10مواد غذایی پخته یا آماده مصرف استفاده گردد. 

تخته برش جداگانه برای خردکردن یا برش دادن مرغ، ماهی و 

غیر اینصورت باید پس از هر بار استفاده  گوشت استفاده گردد در

عد از استفاده با باید ب تخته برش -5-10تمیز و گندزدایی گردد. 

 آب گرم و دترجنت شستشو داده شود و سپس گندزدایی و آبکشی

 .گردد

آیا سینك ظرفشویی، دارای وی گی های 

لازم بوده و فاضلاب آن به داخل مارای 

 خروجی هدایت می گردد؟

سینك ظرفشویی باید سالی، فاقد زنگ زدگی و ماهز به  -29-1 

آن به داخل مارای خروجی فاضلاب  شیر آب گرم و سرد بوده و

برای شستشو، آبکشی و گندزدایی ظروف  -2-29      .هدایت گردد

ظرفشویی حداقل دو لگنه در  و تاهیزات بصورت دستی باید یك

 .قسمت شستشوی ظروف یا آشپزخانه فراهی گردد

آیا میزهای کار، رویه ضد زنگ و سالی 

 دارند؟

است باید دارای سطح صاف، میزهای کار که در تماس با مواد غذایی 

غیر جابب و فاقد زنگ زدگی، رنگ و خوردگی و یا خلل و فرج باشد 

 و به راحتی قابل تمیز کردن باشد

آیا ویترین ها، کابینت ها و قفسه ها سالی، 

 تمیز و بدون زنگ زدگی می باشند؟
  

آیا جعبه کمك های اولیه با تاهیزات لازم 

 در محل وجود دارد؟

 -8یك رول باند -9قهار عدد گاز استریل  -1دستک  یك جفت-1

 -0زخی  ده عدد قسب -6یك عدد قیچی  -5پماد سوختگی   یك

ورق   یك -9یك پماد آنتی بیوتیکی)جنتامایسین یا تتراسایکلین( 

  یك -9  (ساده عدد(قرص مسکن)آسپرین یا استامینوفن97)

د صابون عد  یك -97شیشه ماده ضدعفونی کننده)بتادین یا ساولن

مقداری  -99ترجیحا صابون مای  () یا هر ماده تمیز کننده دست

 قند عدد سنااق قفلی -91پنبه

آیا سیستی  آبرسانی دارای وی گی های لازم 

 می باشد؟

قاه آب   تاسیسات آبرسانی اعی ازمخازن، شبکه توزی  یا کلیه -1

 سیستی لوله کشی به نحوی - 2  باشد  باید مورد تایید وزارت

آب -9طراحی و ساخته شوند تا از جریان برگشتی جلوگیری گردد 

سالی و کیفیت آن مطابق کیفیت فیزیکی،  مورد استفاده باید

 9759ملی شماره  شیمیایی و بیولوژیکی آب، مطابق استاندارد

 در مراکز و موسسات عرضه مواد غذایی نظیر مراکز -8باشد. 9799و

ن راهی که فاقد آب لوله کشی موقت عرضه مواد غذایی و اماکن بی

باید  و حمل و نقل آب با استفاده از تانکر می باشد  می باشند

  براساس مقررات بهداشتی انتقال و در یك مخزن بهداشتی مستقر

ماده گندزدا مناسب  در موسسه تخلیه شود و حفظ کلر باقیمانده یا
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 .استدر مقادیر توصیه شده از محل آبگیری تانکر تا مصرف ضروری 

آیا  سیستی جم  آوری و دف  فاضلاب 

 دارای وی گی های لازم می باشد؟

دف    صورتی که کف محل دارای کف شور است باید برای در -1

جابب،  مراکز می توانند قاه  -1باشد  فاضلاب دارای شیب مناسب

شبکه جم  آوری شهر یا روستا، تصفیه خانه اختصاصی دارای 

  شرایط ومخزن موقت را با توجه به  صلاح تاییدیه مراج  بی

 .انتخاب نمایند  سیستی جم  آوری و دف  فاضلاب  بعنوان

 --هتل

 -سیستی جم  آوری و دف  فاضلاب باید مورد تایید وزارت باشد.

تولیدی به روش بهداشتی )قاه جابب یا تصفیه  باید تمام فاضلاب

دف  گردد  آوری فاضلاب( جم  خانه اختصاصیی و یا تخلیه به شبکه

به محوطه  و در هر صورت باید از برگشت فاضلاب به داخل مکان یا

واحد اجتناب گردد.قنانچه از تانکر موقت، جهت جم  آوری 

% بی  از مخزن یا 95می شود، اندازه آن باید  فاضلاب استفاده

 .تانکر تامین آب باشد

 آیا  سیستی مدیریت پسماند دارای 

 وی گی های لازم می باشد؟

زباله دان درپوش دار، زنگ   برای جم  اوری پسماندها بایستی  -1

شستشو،قابل حمل و با حای مناسب و تعداد کافی موجود  نزن،قابل

 بایستی دارای کیسه زباله بوده و در محل  زباله دان -1باشد 

 -9مناسبی قرار گرفته و زباله دان واطراف آن همواره تمیزباشد 

شرایط بهداشتی ان مطابق   تموق درصورت وجود جایگاه

باید تمام ابزار و امکانات لازم برای تفکیك --هتلباشد دستورالعمل

باید به تعداد  -استفاده شود.  پسماند در مبدا وجود داشته و از آن

و محل  کافی رختکن، حمام، روشویی، سرویس بهداشتی اختصاصی

و باید استراحت برای کارکنان مرتبط با پسماند وجود داشته 

کارکنان  -دسترسی به آن ها را داشته باشند.  کارکنان امکان

کدام از مراحل مربوط به  مسؤول جم  آوری پسماند نباید در هیچ

کارکنان  -.تولید، توزی  و عرضه مواد غذایی دخالت داشته باشند

 -مرتبط با پسماند، باید در پایان هر نوبت کاری استحمام نمایند. 

پسماندها باید زباله دان سالی، درپوش دار، پدالی جم  آوری  برای

قابل حمل و با حای و تعداد کافی در همه  ضد زنگ، قابل شستشو،

موجود باشد،  بخ  های ساختمان نظیر اتاق ها راهرو لابی

 زباله دان -همچنین زباله دان و اطراف آن همواره باید تمیز باشد.

ده و در محل مناسب قرار باید دارای کیسه زباله سالی و مقاوم بو
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های زباله و وسیله های حمل، پس از هر بار  سطل -گرفته باشد.

محل مناسب و مازا )از  تخلیه باید با آب داغ و مواد شوینده در

وارونه  جمله تی شوی خانه و یا امثال آن( شستشو شده و به صورت

حمل پسماند باید با استفاده از  -نگهداری گردد تا خشك شود. 

قابل شستشو و گندزدایی و فاقد لبه های تیز و  رخ دستی کهق

وسیله حمل در انتها به جایگاه  باید -برنده باشد اناام پذیرد. 

 .نگهداری موقت پسماند انتقال یابد

آیا  وضعیت و شرایط سرویس های 

بهداشتی پرسنل دارای وی گی های لازم 

 می باشد؟

متناسب با تعداد کارکنان توالت و دستشویی بایستی با  تعداد -1

                   جداگانه در نظرگرفته شود برای زن و مرد به صورت

ازای هر  به  تعداد توالت برای کارکنان -2                           

نفر یك دستگاه توالت برای مردان و یك دستگاه توالت برای  97

هر دستگاه  برای-3            مازا در نظر گرفته شود زنان به صورت

توالت کارکنان باید  -3  توالت یك دستشویی در نظر گرفته شود

تعداد  )  باشد خارج از اشپزخانه یا محل طبخ و فرآوری مواد غذایی

 (رستوران ها است سرویس بهداشتی برای گروه

آیا ضعیت و شرایط حمام های مورد 

 استفاده پرسنل دارای وی گی های لازم 

 می باشد؟

نفر یك دستگاه حمام  97تعداد حمام برای کارکنان  به ازای هر 

برای مردان و یك دستگاه حمام برای زنان به صورت مازا در نظر 

 گرفته شود.                                                                                           

باشد و باید ماهز به تهویه قرخ  هوا در حمام مااز نمی  -1

 تخلیه ای باشد                                                                                           

کف و دیوار باید از جنس سنگ، سرامیك یا کاشی سالی، بدون  - 9

                          درز و شکستگی، کاملا صاف باشد                                       

 کف باید  دارای شیب مناسب به سمت فاظلاب رو باشد                           -8

سقف باید بدون درزو شکاف ، به رنگ روشن و صاف باشد قابل  -5

سقف سرویس بهداشتی باید بدون شکاف و قابل . نظافت باشد

بهداشتی  استفاده از سقف کابب در سرویس های  نظافت باشد.

در صورت اناام اپیلاسیون کل بدن وجود حمام در  بلامان  است.

 آرایشگاه الزامی می باشد

آیا  پوش  کف محل طبخ از جنس سنگ، 

 سرامیك یا کاشی سالی و قابل شستشو 

 می باشد؟

محل طبخ )نظیر آشپزخانه، تولید لبنیات، تهیه  کف-39-8-1

سبزی خردکنی، قهوه نانوایی  ترشیاات، شورجات، عصاره گیری

امثال آن(،  خانه، آبدارخانه، گرمخانه، شستشوی ظروف و تاهیزات و

باید از جنس سنگ، سرامیك یا موزائیك صاف، بدون درز و 

باشد و دارای شیب مناسب به سمت فاضلاب رو  شکستگی و تمیز

تعداد مورد نیاز و ماهز  کف باید دارای کف شور به-1-9-91باشد. 

 -3-8-39 .وده و نصب توری ریز روی آن الزامی استبه شتر گلو ب

یا آشپزخانه   استفاده از فرش یا موکت و امثال آن در محل طبخ
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نصب ورقه های لاستیکی در مااور  -4-8-39  .ممنوع می باشد

ظرفشویی یا یخچال و آبسردکن جهت جلوگیری از لغزندگی  سینك

 بلامان  است

 آیا  پوش  دیوار محل طبخ از جنس

سنگ، سرامیك یا کاشی سالی و قابل 

 نظافت می باشد؟

پوش  دیوار محل طبخ )نظیر آشپزخانه، تولید لبنیات،  -39-1-1

گیری، نانوایی، سبزی خردکنی،  تهیه ترشیاات، شورجات، عصاره

 107حداقل تا ارتفاع باید (قهوه خانه، آبدارخانه، گرمخانه و امثال آن

یا کاشی سالی به رنگ روشن، سانتیمتر از جنس سنگ، سرامیك 

 107قنانچه ارتفاع دیوار بی  از -1-9-91و قابل نظافت باشد. تمیز

زیر سقف از جنس سنگ، سرامیك یا کاشی  سانتیمتر است باید تا

باید  -9-9-91قابل نظافت باشد.  سالی به رنگ روشن، تمیز و

ا اطراف تنور و کباب پز از جنس مصالح نسوز و سالی ی پوش  دیوار

قنانچه محل طبخ و  -8-9-91باشد. ورق استیل بهسازی شده

طبخ و عرضه کله  سالن پذیرایی مشترک باشد )مانند برخی از مراکز

و از جنس سنگ،   پاقه( باید پوش  همه محل مطابق محل طبخ

 .قابل نظافت باشد سرامیك یا کاشی سالی، تمیز و

آیا  پوش  سقف محل طبخ به رنگ روشن، 

 تمیز می باشد؟سالی و 

سقف محل طبخ )نظیر آشپزخانه، تولید لبنیات، تهیه  -39-15-1

نانوایی سبزی خردکنی، قهوه  ترشیاات، شورجات، عصاره گیری،

و شکاف، به  خانه، آبدارخانه، گرمخانه و امثال آن( باید بدون درز

لوازم تعبیه شده  -1-95-1رنگ روشن، صاف و قابل نظافت باشد 

مثال لامپ( باید به گونه ای باشد که تام  کثیفی، برای ) در سقف

در صورت  -9-95-91برات به حداقل برسد تراکی بخار آب و ریزش

غذایی باید بدون  وجود سقف کابب در آشپزخانه و محل طبخ مواد

درز و شکاف، صاف، به رنگ روشن، ضد حریق، رطوبت و قابل 

 .باشد نظافت

آیا کف، دیوار و سقف انبار یا محل نگهداری 

 مواد غذایی دارای وی گی های لازم 

 می باشد؟

پوش  دیوار انبار مواد غذایی ازکف تا زیر سقف از جنس مصالح 

مقاوم )نظیر سنگ،کاشی، سیمان و امثال آن( و قابل نظافت باشد و 

پوش   -9-91-91همچنین تمیز، بدون رطوبت و نی باشد       

انبار باید از جنس مقاوم، صاف، تمیز و قابل نظافت باشد           کف

کف انبار باید دارای کف شور به تعداد مورد نیاز و ماهز  -91-91-1

به شتر گلو بوده و نصب توری ریز روی آن الزامی است.               

درصورت استفاده از تکنولوژی مدرن )شستشوی  -91-91-9

-91ت کف، نصب کف شور الزامی نیست.    مکانیکی( برای نظاف

استفاده از فرش یا موکت و امثال آن در کف انبار ممنوع  -91-8

 می باشد

   تعداد کل کارکنان قند نفر است؟
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آیا تمهیدات لازم به منظور جلوگیری از 

آلایندگی هوا توسط دستگاه های مورد 

 استفاده، ایااد شده است؟

دارای فن، فیلتر یا لامپ هستند باید هودهای آشپزخانه که  -41-3

هود قرار گیرند و هوای آلوده توسط یك  ماموعه قطعات در محفظه

هود و هواک    خروجی هوای -8-89کانال به بیرون منتقل گردد. 

هودها با  -5-89مااور ایااد مزاحمت نماید  نباید برای مکان های

خلیه ای فن های ت فیلترهای قابل تعویض یا شستشو و همچنین

 سانتیمتر بالاتر از سطح اجاق وکباب پز نصب 917تا  977باید 

باید از هوای تازه بیرون  تهویه بخشی از هوا  هنگام -6-89گردند 

خروجی    درصد هوای 97جبران شود که هوای جبرانی باید حدود 

از سوی شرکت  در صورت اعلام دستورعمل خاص-0-89باشد 

تهویه، هود یا هواک  رعایت آن الزامی سازنده در خصوص سیستی 

 است

آیا  تمهیدات اناام شده برای کنترل 

 حشرات و جوندگان مورد تایید است؟

منظور کنترل حشرات و جوندگان در مراکز باید  به -48-1

باد، حشره ک  برقی،  تمهیدات لازم از جمله نصب توری، پرده

با توجه به   شیمیاییتهویه مطبوع، استفاده از آفت ک  ها و مواد 

در قسمت درهای ورودی  -3-48  .شرایط مرکز در نظر گرفته شود

هوا )پرده باد( برای جلوگیری از ورود حشرات  می توان از جریان

منافذ، آب گذرها و سایر مکان  سوراخ ها، -8-89استفاده نمود. 

کاملاً بسته  هایی که احتمال دسترسی آفات را بیشتر می سازد باید

در صورتی که از دستگاه حشره ک  برقی استفاده می  -5-89ند.شو

متر از کف ساختمان و دور از  1باید دستگاه در ارتفاع حداقل  گردد

 -6-89و فرآوری مواد غذایی نصب گردد  قسمت های آماده سازی

می گردد دستگا  در صورتی که از دستگاه حشره ک  برقی استفاده

 ز به تله باشند. این دستگاه ها بایدهها ی حشره ک  برقی باید ماه

در صورتی که از روش های  -0-9بطور منظی تخلیه و تمیز گردد.

گذاری شیمیایی برای مبارزه با حشرات و  شیمیایی ابقایی و طعمه

توسط شرکت های  جوندگان استفاده می گردد باید این فرایند

 کده هایدارای پروانه از معاونت های بهداشتی دانشگاه ها / دانش

هنگام استفاده از حشره ک  ها و  -9-89علوم پزشکی اناام گردد 

مواد دورکننده حشرات باید به دستورات شرکت  آفت ک  ها و سایر

از آفت ک  ها باید کلیه  هنگام استفاده -1-89سازنده عمل گردد.

افراد، مواد غذایی و   نکات ایمنی جهت جلوگیری از ایااد آلودگی

باید برنامه های --هتل.غذایی رعایت گردد مواد سطوح مرتبط با

 بهسازی و بهداشتی لازم برای کاه  عوامل مزاحی و آلوده کننده و

همچنین حشرات و جانوران موبی با اولویت بهسازی و بهره گیری 

وجود داشته باشد. سوراخ ها، منافذ، آب گذرها  از روش های تلفیقی

آفات را بیشتر می سازد  سیو سایر مکان هایی که احتمال دستر
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کلیه نکات  باید کاملا بسته شوند.هنگام استفاده از آفت ک  ها باید

ایمنی جهت جلوگیری از ایااد آلودگی افراد، رعایت گردد.اطلاعات 

ایمنی مربوط به مواد شیمیاییِ سموم موجود در  و نکات

است، باید در دسترس باشد و  های مورد استفاده در هتل ک  حشره

طعمه  رعایت گردد.در صورتی که از روش های شیمیایی ابقایی و

گذاری شیمیایی برای مبارزه با حشرات و جوندگان استفاده می 

فرآیند توسط شرکت های دارای پروانه از معاونت  گردد باید این

های علوم پزشکی اناام گردد،  های بهداشتی دانشگاه ها / دانشکده

ارایه گردد. در  عتبر با این شرکت هاعلاوه بر آن باید قرارداد م

ک  برقی استفاده می گردد باید  صورتی که از دستگاه حشره

متری از کف ساختمان و دور از قسمت  1ارتفاع حداقل  دستگاه در

غذایی نصب گردد. در صورتی که از  های آماده سازی و فرآوری مواد

ک   حشره ک  برقی استفاده می گردد دستگاه های دستگاه حشره

برقی باید ماهز به تله باشند. این دستگاه ها باید بطور منظی تخلیه 

 .تمیز گردد و

 آیا دما و رطوبت محل مطابق ضوابط 

 می باشد؟

 15حداکثر درجه حرارت داخل سالن پذیرایی سرپوشیده بین  -1

                           نظر گرفته شود درجه سلسیوس و در 97الی 

درجه سلسیوس  19نبار مواد غذایی همواره باید دمای در ا -2  

درصد تامین  55مواد غذایی خشك و رطوبت نسبی  برای نگهداری

 .گردد

 --هتل

و سایر قسمت های هتل  توصیه می گردد، دمای مطلوب در اتاق ها 

 .درصد باشد 87درجه سانتی گراد و رطوبت  19تا  99بین 

 آیا روشنایی محیط مطابق ضوابط می

 باشد؟

روشنایی در قسمت آماده سازی، بسته بندی و طبخ مواد  شدت -1

لوکس در نظر گرفته  220  سرویس غذایی و قسمت میزهای سلف

غذایی با  شدت روشنایی در سطوحی که کارکنان مواد -2  شود

وسایل تیز و برنده مانند قاقو، ساتور، دستگاه خردکن، قرخ گوشت 

نظر گرفته  لوکس در 587می کنند همزن و دستگاه برش، کار   و

لوکس در نظر 977و سردخانه  شدت روشنایی در انبار -3  شود

شدت روشنایی در قسمت شستشو و بخیره سازی  -4   گرفته شود

          لوکس در نظر گرفته شود 220  ظروف و سایل و تاهیزات

پذیرایی شدت روشنایی در سالن  -5                                     

کلیه مناب  نور در  -6   لوکس در نظر گرفته شود 117تا 177

سازی ، حمل و نقل و نگهداری مواد  قسمت طبخ، تهیه، آماده

در آرایشگاه به حداقل نور در  .غذایی باید دارای پوش  نشکن باشد

لوکس در  977و در سایر فضاها   لوکس 977تا 577تا  محل کار
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 . نظر گرفته شود

 :اهتل ه-2

جهت بازدهی بیشتر روشنایی، بهتر است پناره ها تا نزدیکی سقف 

  300 ادامه داشته باشند. شدت روشنایی/ (  )بر حسب لوکس

 اتاق کنفرانس/ 300 راهروها/ 100 بوفه/  300 پذیرش و صندوق/

روشنایی / ??? اتاق /100-150 میز پذیرش، صندوق /250

 ???  راهرو، سرسرا و آسانسور/??? پلکان /??? عمومی حمام

دریافت  300  اتاق انتظار و اطلاعات/ ??? تمام کارهای عمومی/

  300 شستشو و خشك کردن  300کالا، جدا سازی و طبقه بندی

 روشنایی عمومی اتاق خواب  /???بازرسی و رفو  750 اتو کشی

آیا وضعیت تهویه مطلوب بوده و دارای 

 وی گی های لازم می باشد؟

هوا در ساعت یا  مرتبه تغییر 15تا  15  تهویه آشپزخانه میزان -1

سالن  -  2  در نظر گرفته شود  لیتر در ثانیه به ازای هر نفر 035

های پذیرایی تهویه باید به گونه باشد که امکان تام  بو و بخارت و 

تهویه مصنوعی  سیستی  وجود نداشته باشد به طور کلی یا آلودگی

لیتر در  97فوت مکعب در دقیقه ) 95بایستی حداقل یا مکانیکی 

در توالت، حمام   -3   به ازای هرنفر(هوای تازه را تامین نماید ثانیه

اناام  پناره ها یا کانال ها  تهویه باید توسط ورختکن میزان

 5گیردسیستی تهویه تخلیه مکانیکی باید قادر به تعویض هواحداقل 

تهویه باید به نحوی در ثانیه ( باشدلیتر  99- 95ساعت ) مرتبه در

 صورت گیرد که همیشه هوای داخل اماکن سالی ، تازه ، کافی و

عاری از بو باشد .هوای اتاق بایستی در یك ساعت به ازای هر دان  

مکعب تعویض شود. یعنی در هر ساعت بایستی  آموز بیست متر

-ft3/min 15 تهویه مصنوعی قهار بار تعویض هوا داشته باشیی

سرعت حرکت هوا .شود به ازای هر دان  آموزدر نظر گرفته 10

در مناطقی که حفظ انرژی حیاتی .باشد ft/min 25 نباید بیشتر از

آموز قابل  به ازای هر دان  ft3/min 5 است، تهویه در مدارس

قبول است اما برای به حداقل رساندن تام  آلاینده های هوای 

به ازای هر دان  آموز توصیه  ft3/min 10 کمتر از داخل تهویه

مرتبه تغییر هوا  15تا 95میزان تهویه آشپزخانه حداقل .نمی شود

توالت ،حمام .ازای هر نفر در نظر گرفته شود لیتر در ثانیه به 5/0یا 

ورختکن میزان تهویه باید توسط پناره ها یا کانال اناام گیرد 

 5به تعویض هوا حداقل تهویه تخلیه مکانیکی باید قادر  سیستی

قرخ  هوای توالت .در ثانیه(باشد لیتر 95-99مرتبه در ساعت)

در صورت اعلام ،حمام،آشپزخانه، ومحل جم  آوری زباله مااز نیست

دستورالعمل خاص از سوی شرکت سازنده در خصوص سیستی 

تهویه در بخ  --هتل.هواک  رعایت آن الزامی است تهویه،هود یا
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 اختمان نظیر اتاق ها، راهرو ها لابی و لاکر، باید بههای مختلف س

شیوه طبیعی یا تهویه مصنوعی در دسترس باشد. در تهویه طبیعی 

درصد مساحت سطح، قابل باز شدن  97تا  5اندازه  باید پناره ها به

 -داخل اتاق، قابل تنظیی باشد. سیستی تهویه مطبوع باید از -باشد. 

 5دقیقه ) فوت مکعب در 97تاق خواب حداقل سیستی تهویه برای ا

حداقل سیستی تهویه برای  -لیتر در ثانیه( به ازای هر نفر می باشد. 

فوت مکعب در دقیقه  5/0کنفرانس و سالن اجتماعات، تئاتر،  سالن

تهویه در رختشویخانه  -ازای هر نفر می باشد. لیتر در ثانیه( به 5/9)

فوت مکعب در دقیقه  15نفر یا  لیتر بر ثانیه به ازای هر 99باید 

گاراژهای بسته  سیستی تعویض هوای خودکار پارکینگ و -باشد. 

باید به نحوی کار کند که در هنگام روشن بودن خودرو و حضور 

 پی پی ام 15میزان غلظت مونواکسیدکربن در هوا کمتر از  انسان،

(ppm)  .سیستی می تواند در صورت کاه   ظرفیت این -باشد

ثانیه بر متر  لیتر در 15/7ده با کنترل خودکار، تا دست کی آلاین

 5/0مکعب کاه  یابد، سیستی تهویه باید قابلیت تعویض هوا تا 

 .ثانیه را دارا باشد لیتر در

 آیا قفسه بندی و پالت گذاری دارای 

 وی گی های لازم می باشد؟

قابل جنس زنگ نزن و  و آبچکان از  بایستی کلیه قفسه، پالت ها -1

     باشد سانتی متر 95ظافت بوده و فاصله کف آنها از زمین حدود 

می گردد باید فاقد خلل و فرج  قنانچه از پالت قوبی استفاده -2

سردخانه مواد  در -9بوده و دارای سطح صاف و قابل نظافت باشد 

  غذایی به منظور ایاا گردش مطلوب هوای سرد بین مواد غذایی

دیوارها و   پالت ها با ه گونه ای باشد که فضایباید پالت گذاری ب

 باشدخالی بین کف وجود داشته

آیا درها و پناره ها از جنس مقاوم، سالی و 

 بدون زنگ زدگی و پوسیدگی است؟

درها و پناره ها باید از جنس مقاوم، سالی، بدون ترک خوردگی، 

 تمامی -شکستگی، زنگ زدگی و قابل نظافت بوده و تمیز باشند.

پناره های بازشو باید ماهز به توری سالی باشند به نحوی که از 

ورود حشرات به داخل جلوگیری نماید.و در صورتی که سیستی 

تهویه بکار گرفته شده از نوع متبوع باشد نیاز به نصب توری 

جهت حفظ ایمنی افراد  باید تهمیدات لازم  متناسب با نوع  -نیست.

باید تائیدیه های لازم نظیر تائیدیه پناره ها درنظرگرفته شود.) 

 آت  نشانی ،شهرداری و امثال آن موجود باشد(.

آیا شستشوی ظروف به روش صحیح اناام 

 می گردد؟

مراحل شستشوی ظروف به شرح بیل می باشد: مرحله  -31-2-1

: شستشو 1مواد غذایی مرحله  : جداکردن و پاک کردن باقیمانده9

 :9درجه سلسیوس(. مرحله  85 با دترجنت )حداقل دمای آب

: گندزدایی با مواد گندزدا 5آبکشی ظروف با آب تمیز. مرحله 

: 9سینك حاوی محلول گندزدا(.مرحله  )مستغرق کردن ظروف در
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ظروف و  : خشك کردن6آبکشی ظروف با آب تمیز. مرحله 

نباید برای خشك کردن ظروف و تاهیزات از  -1-1-99تاهیزات 

استفاده گردد و باید با استفاده از جریان هوا ظروف  دستمال یا حوله

دیگ و پاتیل های بزرگ و  قنانچه از -6-9-99خشك گردد. 

گردد  ظروف ثابت برای طبخ یا فرآوری مواد غذایی استفاده می

برای شستشوی آن ها باید یك یا قند مورد از تدابیر بیل با توجه 

ر گرفتن شیر تخلیه در در نظ -9مرکز در نظر گرفته شود:  به شرایط

استفاده از دیگ و پاتیل  -2  .بزرگ کف دیگ، پاتیل و ظروف

در  -3  .جهت شستشو و تخلیه کامل آب و مواد شوینده متحرک

نظر گرفتن محل مناسب در آشپزخانه برای شستشوی ظروف 

 .بزرگ

آیا تلفن رسیدگی به شکایت بهداشتی در 

 معرض دید مشتریان نصب شده است؟

تلفن رسیدگی به شکایات وزارت/دانشگاه/دانشکده باید در  -50-1

تلفن رسیدگی به شکایات  -1-57گردد.  معرض دید مشتریان نصب

متری قابل  97فاصله  وزارت همواره و در هر شرایطی بطور واضح از

 .رویت و خواندن باشند

 آیا مواد غذایی مورد استفاده دارای 

 وی گی های لازم می باشد؟

مواد  -0-9مواد غذایی از مناب  معتبر و مااز تهیه گردد.  همه -8-6

طبیعی، بوی نامطبوع، کپك زدگی، آفت و  غذایی باید فاقد رنگ غیر

باید از مواد غذایی  مواد غذایی آماده مصرف -9-9حشرات باشد. 

مواد غذایی که  -1-9خام و شسته نشده جدا نگهداری گردد 

ه می گردد باید در ظروف مناسب غیر بسته بندی عرض بصورت

قرار دادن مواد خوردنی و آشامیدنی در   -99-9نگهداری شود 

مواد  -99-9تاب  مستقیی نور خورشید مااز نمی باشد.  معرض

باید در شرایط مناسب طبق  خوردنی و آشامیدنی بسته بندی

 .دستورعمل قید شده بر روی بسته بندی حمل و نگهداری گردد

مواد غذایی نظیر گوشت، نان، نمك لبنیات  ویزگی گروهای

 .دستورالعمل مراجعه گردد سبزیاات و غیره به

تعداد کارکنان مشمول کارت بهداشت قند 

 نفر است؟

همه کارکنان مشمول، اعی از دایی، موقت، پاره وقت و فصلی یا 

افرادی که تازه استخدام شده اند قبل از شروع به کار باید کارت 

دستورعمل اجرایی صدور کارت بهداشت به شماره "مطابقبهداشت 

و نیز گواهینامه معتبر پایان دوره آموزشی بهداشت " 99791179

 محیط از آموزشگاه بهداشت اصناف دریافت نمایند.

تعداد کارکنان مشمول دارای کارت 

 بهداشت قند نفر است؟
  

ازکدام گزینه برای تامین آب آشامیدنی 

 گردد؟استفاده می 

مناب  بهسازی شده، منب  غیر بهسازی، شبکه توزی  آب آشامیدنی،   

 مخزن بخیره آب
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 ازکدام گزینه برای دف  فاضلاب استفاده 

 می گردد؟
  

آیا خمیر گیر از جنس زنگ نزن و بدون 

رنگ بوده و شیر آب گرم و سرد بالای آن 

 نصب شده است؟

  

آیا اتاق استراحت برای پرسنل در نظر 

 گرفته شده است؟
  

آیا در نگهداری مواد غذایی بالقوه خطرناک 

 زنایره سرد رعایت می گردد؟
  

در صورت استفاده از انواع ادویه جات و 

مواد غذایی خورنده نظیر سرکه و آبلیمو آیا 

 در ظروف مناسب نگهداری می گردد؟

  

آیا ظروف آماده سازی و طبخ مواد غذایی 

 سالی و تمیز می باشد؟
  

   آیا مواد غذایی بالقوه خطرناک وجود دارد؟

 در صورت استفاده از جعبه های مقوایی، 

پاکت های کاغذی و ظروف بسته بندی، آیا 

 دارای وی گی های لازم می باشد؟

  

آیا جنس و مشخصات ظروفی که برای تهیه 

و طبخ مواد غذایی استفاده می شود دارای 

 ویِ گی های لازم می باشد؟

  

تعداد کارکنان مشمول گواهی آموزش 

 بهداشت قند نفر است ؟
  

تعداد کارکنان مشمول دارای گواهی 

آموزش بهداشت معتبر از آموزشگاه 

 بهداشت اصناف قند نفر است؟
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 : فرم برنامه عملیاتی3پیوست 

 ...........................................برنامه:  

 دبیرخانه اجرایی: ................................................... 

 برنامه عملیاتی سال .....................

 
 هدف کلی:                          

 هدف اختصاصی:              

 راهبرد:

 راهکار)پروژه(:

 مسوول اجرا نام فعالیت
تاریخ 

 شروع

تاریخ 

 پایان
 شاخص دستیابی

برآورد 

 هزینه

      

      

      

      

      

 

 نحوه تکمیل فرم برنامه عملیاتی

در قسمت مداخله های بین بخشی در استان، راهبردها و راهکارهای اجرای برنامه مشخص 

شده اند. برای اجرایی نمودن هر راهکار یك سری فعالیت ها باید اناام شود. فرم برنامه عملیاتی 

برای تدوین فعالیت های مربوط به هر راهکار طراحی شده است. این فرم باید به صورت سالیانه 

اول هر سال توسط دستگاه های ماری برنامه تنظیی و به دبیرخانه اجرایی برنامه ارائه و در 

شود. برای تکمیل این فرم در محل های مشخص شده، هدف کلی برنامه، استرات ی و راهکار 

مربوطه نوشته می شود. منظور از مسئول اجرا، دستگاه ماری همان فعالیت می باشد. تاریخ 

باید در بازه زمانی یك ساله تعیین شده باشد. شاخص دستیابی نیز باید به  شروع و پایان دوره

نحوی تدوین شود که کاملا قابلیت ارزیابی وضعیت اجرای فعالیت در بازه زمانی و محدوده 

 جغرایایی مورد نظر را داشته باشد.  
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