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 (Instruction)  دستورالعمل

 

 : (مختصر  –كوتاه  –جملات ساده  باشد (شخص جمع برده شده امري )دوم حالت افعال به كار) عملیاتانجام  گامهای دقیق

 

 مخاطب اصلی این دستورالعمل پرسنل آشپزخانه می باشد. .1

 . دهیدوه مصرفی و سبزي آماده و سایر سبزیجات لازم روز بعد را با هماهنگی كارپرداز سفارش روزانه طبق آمار مقدار می .2

مركز و كنترل مجوز )كد( بهداشتی سبزیجات آماده توسط بهداشت محیط مركز،   ناظر اس تغذیهتوسط كارشن كیفیت بعد از تاییدرا اقلام مورد اشاره  .3

 دهید.تحویل انبار دار آشپزخانه 

مثل خیار، گوجه و هویج را طبق دستورالمل الصاقی در محل شست و شوي میوه و سبزي در چهار  هایی و سبزي هابا رعایت بهداشت فردي، میوه  .4

 .نماییدآماده مصرف  مراحله شست و شو و

 )پاكسازي( تا مواد زائد و گل و لاي آن برطرف شود دهید شست و شو میوه و سبزیجات مورد اشاره راابتدا  .5

قطره مایع ظرف شویی  5تا  3آب در سینک  ریخته و به ازاي هر لیتر  در سینک مخصوص سبزیجات و میوه جاتمیوه و سبزیجات مورد اشاره را  .6

 5مدت  (.زدایی )انگل ددر داخل كف آب قرار گیر موادتا تمام  بزنیدو قدري به هم  دنماییمذكور را در آب غوطه ور  اقلامفه كرده و معمولی به آن اضا

را دوباره با آب سالم  مواد. ظرف و نماییدرا از روي كف آب جمع آوري كرده و كف آب را تخلیه  مواد، سپس  شتهرا در كف آب نگه دا مواددقیقه 

 . تا تمام انگل ها و باقی مانده ي مایع ظرف شویی از آن ها جدا شوند دهیدو شو  شست

هر در صد را متناسب با ظرف مورد استفاده ، در ظرف پر از آب ریخته ) به ازاي  70 براي ضد عفونی و از بین بردن میكروب ها مقداري پودر پركلرین  .7

تا محلول ضد عفونی كننده به دست آید ،   حل نماییددر صد ( ، به طور كامل  70پركلرین ‹‹ نصف قاشق چاي خوري ›› گرم  1لیتري ،  5ظرف 

تا میكروب هاي آن كشته  دهیددقیقه در محلول ضد عفونی كننده ي اخیر قرار  5سبزي انگل زدایی شده را براي مدت  میوه  و سپس

 د)ضدعفونی(شون

 .)شست و شو( شود جدا آن از كلر ي مانده باقی تا شو دهیدشست سالم آب با مجدد طور به را شده عفونی ضد سبزيمیوه و 

 . كنیدبعد از تایید كارشناس بهداشت محیط در مورد سبزي آماده مصرف )طبق مجوز بهداشتی( از آن در پخت غذا استفاده  .8

 .وه و سبزیجات نظارت داردمسئول تغذیه به كلیه مراحل  سالم سازي می .9

 .نظارت داردمسئول بهداشت محیط به صورت دوره اي به كلیه مراحل سالم سازي میوه و سبزیجات  .10

 آماده سالم سازی سبزیجات  عنوان دستورالعمل : 
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 مواد غذاییدستورالعملهاي بهداشت  منابع : 

  مواد شوینده و پركلرین -نیروي خدماتیامکانات مرتبط: 

 پرسنل آشپزخانه کارکنان مرتبط:

 

 

 

 نام و نام خانوادگی و  تهیه کننده/تهیه کنندگان :سمت   نام و نام خانوادگی و

 : سمت تأیید کننده

 نام و نام خانوادگی و

 : سمت تصویب کننده 

 ندا محمدي

 مسئول بهداشت محیط

 ادژحسین نمنصور 

 مسئول تغذیه

 رباب عظیم زاده

 كنترل عفونت كارشناس

 

 ندا محمدي 

 مسئول بهداشت محیط

 

 میراحمد عرب زادهادكتر 

مركز آموزشی و درمانی امام  رئیس

 علی صالح پور خمینی )ره( اردبیل

 سرآشپز
  


