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بر نحوه تهيه و نگهداري مواد اوليه غذايي و اطمينان از تهيه مواد اوليه غذايي استاندارد،  هدف از تدوين اين روش اجرايي نظارت  هدف: -1
منظور پيشگيري از فساد تا زمان استفاده و درراستاي  بهداشتي و مورد تاييد وزارت متبوع و همچنين اطمينان از نگهداري صحيح مواد اوليه به

 باشد. سياست استقرار نظام ايمني بيمار و كاركنان در بيمارستان نيكان مي

 آشپزخانه بيمارستان    و كترينگ بيمارستان نيكان كاربرد: دامنه  -2
 انباردار آشپزخانه و كاركنان آشپزخانه  ، تغذيهمسئول بهداشت محيط، مسئول  صاحبان فرايند :  - 1-2

   تعاريف: -3
 .باشندصورت پخته نشده و خام ميشامل مواد و اقلام مختلفي مانند حبوبات، سبزيجات، گوشت، لبنيات و... كه به مواد اوليه:

 بیمارستان:   اجرائی سیاست  -4
بر نحوه تهيه و  های گروه درمانی نیکان با استناد به اسناد ابلاغی بالادستی و استانداردهای اعتباربخشی با هدف نظارت سياست بیمارستان  -1-4

گهداري  نگهداري مواد اوليه غذايي و اطمينان از تهيه مواد اوليه غذايي استاندارد، بهداشتي و مورد تاييد وزارت متبوع و همچنين اطمينان از ن
 منظور پيشگيري از فساد تا زمان استفاده در راستاي سياست استقرار نظام ايمني بيمار و كاركنان مقرر گردیده است.يه بهصحيح مواد اول

 مسئول تغذيه  پاسخگو: مسئول  -5

   اختيارات:  و  هامسئوليت  -6

برعهده دار مسئول بهداشت محيط و مسئول تغذيه، مسئوليت تدوين و نظارت  1-6 را  د و براساس شرح ن بر اجراي صحيح روش اجرايي 
 باشند. وظايف ابلاغي و در محدوده فعاليت خود داراي اختيار مي

 مديريت آشپزخانه هلدینگ نیکان مسئوليت اجراي صحيح روش اجرايي را برعهده دارد.  2-6

 اجرا  مسئول    كار: انجام  شيوه -7

و  گروه  به  هاي لازم درخصوص بهداشت موادغذايي و نحوه نگهداري موادغذاييآموزش  -1-7 هاي هدف در آشپزخانه 
 شود. صورت مستمر ارائه مي بيمارستان در بدو ورود به پرسنل جديدالورود و به

ناظرين بهداشت محيط  
و تغذيه/ مسئولين  
بهداشت محيط و  

 تغذيه 
تدوين و براساس آن پايش    هاي نظارتي مرتبط درخصوص كليه مراحل تهيه و نگهداري مواد اوليه غذاييليستچك  -2-7

 گيرد.   صورت مي
مسئولين بهداشت  

 محيط و تغذيه 
 : بر نحوه تهيه و نگهداري مواد اوليه غذايي در آشپزخانه بیمارستاننظارت -3-7

 مدیریت کترینگ  .تجهيزات مورد نياز جهت انبار و نگهداري مواد اوليه غذايي فراهم شده است -1-3-7

 سرآشپز  .شودليست مواد اوليه مورد نياز به مديريت آشپزخانه ارائه مي -2-3-7

 مدیریت کترینگ  گيرد. ليست مواد اوليه درخواستي بررسي و جهت تهيه در اختيار مسئول انبار آشپزخانه قرار مي -3-3-7

با توجه به ليست مواد اوليه تاييد شده توسط مسئول تغذيه بيمارستان كه در اختيار ناظر تغذيه  مستقر در   -4-3-7
 مسئول انبار کترینگ  شود. باشد و بر تهيه و تحويل آن نظارت دارد، اقدام به تهيه مواد اوليه میآشپزخانه مي

كه شرايط حمل  شود و درصورتي هنگام تحويل با چك ليست كنترل مواد اوليه كنترل ميمواد اوليه تهيه شده به  -5-3-7
هاي تفكيك شده منتقل و  توسط ناظرين بهداشت و تغذيه مورد تاييد باشد مواد اوليه تهيه شده به انبار و سردخانه

 .گرددتحويل مي
 كارگران مربوطه 

، تاريخ ورود، وزن يا تعداد  اطلاعات و مشخصات مواد غذايي خريداري شده شامل: تاريخ توليد، تاريخ انقضاء -6-3-7
 انباردار شود. ليست كنترل خريد ثبت میو...( در چك

ناظرين تغذيه و   گيرند. ها توسط ناظرين تغذيه و بهداشت، كنترل و مورد تاييد قرار ميليستچك -7-3-7
 بهداشت 

و يخچالثبت دماي سردخانه -8-3-7 انجام  ها  و عصر  نوبت صبح  در دو  ثبت دما  فرم  در  انبارهاي موادغذايي  و  ها 
 كاركنان آشپزخانه   شود. مي

آید و برنحوه  عمل میليست بهداشتي بازديد به ها و آشپزخانه طبق چكاز انبارهاي موادغذايي و شرايط سردخانه  -9-3-7
طور مستمر و روزانه بر نحوه نگهداري مواد  شود و همچنين ناظرين مستقر در كترينگ بهنگهداري مواد غذايي نظارت مي 

 .نمايده مسئولين تغذيه و بهداشت بيمارستان ارائه مي نمايند و گزارش موارد را بغذايي نظارت مي

مسئول بهداشت محيط  
 و مسئول واحد تغذيه 
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هنگام  بندي موادغذايي و رعايت زنجيره سرد و گرم مطابق با دستورالعمل تدوین شده در این خصوص بهبسته -10-3-7
 گردد. تحويل موادغذايي اوليه كنترل مي

ناظرين بهداشت و  
 تغذيه 

صورت راندوم كنترل  تاريخ توليد و انقضاء مواد اوليه ثبت و توسط ناظرين بهداشت و تغذيه بيمارستان به  -11-3-7
 مسئول انبار آشپزخانه  .شودمي

گردد  صورت مكتوب به مديريت آشپزخانه و مسئولين تغذيه و بهداشت اعلام مي انطباق احتمالي به موارد عدم -12-3-7
 .گرددو درصورت مشاهده مواد اوليه نامرغوب يا تاريخ گذشته طي تنظيم صورتجلسه مواد اوليه معدوم و يا مرجوع مي 

ناظرين بهداشت و  
 تغذيه 

به  -13-3-7 اوليه غذايي  مواد  تهيه  بهفاكتورهاي  استاندارد  و  مرغوب  اوليه غذايي  تهيه مواد  از  اطمينان  طور  منظور 
 گيرند.مستمر مورد بررسي قرار مي

ناظرين بهداشت و  
 تغذيه 

هاي ارائه شده از طريق پايش عملكرد كاركنان ارزيابي  مشي نظارت و اثر بخشي آموزشنحوه صحيح اجراي خط  بر  -14-3-7
 . شودمس

ناظرين بهداشت محيط  
 و تغذيه 

 : بر نحوه تهيه و نگهداري مواد اوليه غذايي در بيمارستاننظارت  -4-7

 مسئول تغذيه  شود. میتجهيزات مورد نياز جهت انبار و نگهداري مواد اوليه غذايي فراهم   -1-4-7

 مسئول تغذيه  شود. ليست مواد اوليه مورد نياز به مسئول خريد واحد تغذيه ارائه مي  -2-4-7

با توجه به ليست مواد اوليه تاييد شده توسط مسئول تغذيه بيمارستان كه در اختيارمسئول خرید واحد تغذیه   -3-4-7
 نمايد. باشد وی اقدام به تهيه مواد اوليه ميمي

مسئول خريد واحد  
 تغذيه 

، تاريخ ورود، وزن يا تعداد  اطلاعات و مشخصات مواد غذايي خريداري شده شامل: تاريخ توليد، تاريخ انقضاء -4-4-7
 .شودو...( در چك ليست كنترل خريد ثبت می 

واحد   مسئول خريد
 تغذيه 

 گيرد. ها توسط كنترل و مورد تاييد قرار مي ليستچك -5-4-7
مسئولين تغذيه و  

 بهداشت 

 مهمانداران  شود. ها و انبارهاي موادغذايي در فرم ثبت دما در دو نوبت صبح و عصر انجام مي ثبت دماي يخچال -6-4-7

 گردد. هنگام تحويل موادغذايي اوليه كنترل ميبندي موادغذايي و رعايت زنجيره سرد و گرم بهبسته -7-4-7
مسئولين بهداشت و  

 تغذيه 

صورت راندوم كنترل  تاريخ توليد و انقضاء مواد اوليه ثبت و توسط مسئولين بهداشت و تغذيه بيمارستان به -8-4-7
 .  شومي

مسئول خريد واحد  
 تغذيه 

گردد و درصورت مشاهده مواد اوليه  صورت مكتوب به مديريت بيمارستان اعلام ميانطباق احتمالي بهموارد عدم -9-4-7
 . گردد نامرغوب يا تاريخ گذشته طي تنظيم صورتجلسه مواد اوليه معدوم و يا مرجوع مي

مسئول بهداشت و  
 تغذيه 

منظور اطمينان از تهيه مواد اوليه غذايي مرغوب و استاندارد مورد تاييد  فاكتورهاي خريد مواد اوليه غذايي به  -10-4-7
 مسئول تغذيه  .گيردقرار مي

هاي ارائه شده از طريق پايش عملكرد كاركنان ارزيابي  مشي نظارت و اثر بخشي آموزشبر نحوه صحيح اجراي خط  -11-4-7
 د. د گر مي

 

مسئول بهداشت محيط  
 و تغذيه 

 پایش ونظارت: -8 -8

انطباق مشاهده  ها توسط مسئول بهداشت محیط ارزیابی شده و موارد عدملیست بازدید از بخشدر بازدید از واحد و از طریق چک  پایش:  - 1-8 -9

 گردد. شده به مدیریت بیمارستان و مدیریت پرستاری گزارش و در کمیته پایش و سنجش کیفیت مطرح می 

 نظارت دارند.  روش اجراییمسئول بهبود کیفیت و مسئول بهداشت محیط بر روند نظارت:   -2-8

 مرجع تایید، تصویب ، ابلاغ، نگهداری، توزیع و بازنگری:  -10

از تایید اولیه توسط مدیریت بیمارستان و مسئول اعتباربخشی و بهبودکیفیت بیمارستان، کمیته بهداشت محیط مرجع تایید  پس  تایید:  -1-9
 این روش اجرایی خواهد بود. 

 رئیس بیمارستان نیکان مرجع تصویب و ابلاغ این مستند خواهد بود.   تصویب و ابلاغ:  -2-9
نسخه اصل این مستند در دفتر اعتباربخشی و بهبودکیفیت بیمارستان نیکان نگهداری خواهد شد. توزیع نسخ این مستند    نگهداری و توزیع:  -3-9

 توسط دفتر اعتباربخشی و بهبود کیفیت بیمارستان نیکان در )پرتال بیمارستان( صورت خواهد گرفت.
صورت سالانه مورد بازنگری قرار خواهد گرفت. رئیس بیمارستان، مدیر اجرائی، دفتر سنجش و این مستند توسط بهبود کیفیت به  بازنگری:  -4-9

 ی زمانی عادی و بازنگری مطرح نمایند. توانند پیشنهاد بازنگری در این مستند را خارج از بازهپایش کیفیت می
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 منابع و مراجع :  -11

دفتر مديريت بيمارستاني و    –دفتر بهبود تغذيه جامعه و گروه تغذيه باليني    – هاي كشور  كتاب فرايند مديريت خدمات غذايي در بيمارستان   -1-10
  1392-1393تعالي خدمات باليني با همكاري دفتر امور پرستاري و مركز سلامت محيط و كار ويرايش 

 

 

 تهیه کنندگان 

 معصومه سلطان محمدی
 مسئول بهداشت محیط 

 ندا خسروآبادی 
   مسئول تغذیه 

 
 

  

 تصویب و ابلاغ کننده تائید کننده تائید اولیه 

 فاطمه یوسفی 
 بهبود کیفیتمسئول 

 دکتر ناصر صدر ممتاز 
 مدیر اجرایی بیمارستان 

 دكتر رضا تقدير
 رياست بيمارستان 

 
 

 

 توزیع نسخ 

 دفتر اعتباربخشی و بهبود کیفیت بیمارستان نیکان 
 

 


