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استانداردهای خدمات بخش غذا در بیمارستان های کشور
مقدمه:
تغذیه مناسب جهت حفظ و ارتقای وضعیت سلامتی، به ویژه در بیماران بستری در بیمارستان كه گروه آسیب پذیرتري به شمار مي آيند مهم است. تهیه و فراهم کردن غذای مناسب در بیمارستان به دلیل نیازهای متنوع بیماران، تنوع سليقه ها و محدوديت هاي موجود در همه كشورها کاری دشوار است. غذای ارائه شده در بیمارستان نه تنها بايد نیازهای فیزیولوژيکي بيماران را برآورده نمايد، بلکه در تمامي مراحل تهيه تا پخت آن بايد به مسائل فرهنگي، سليقه اي، اجتماعي و سني توجه شود. هدف از تعيين استانداردهاي ملي سرويس غذاي بيمارستان هاي کشور، تهيه استانداردهاي فني(جزء حرفه اي)غذاي ارائه شده به بيماران (رژيم درماني مورد نياز براي بيماري هاي خاص مانند ديابتي، قلبي عروقي، اولسري، روده اي و وريدي) به اضافه استانداردهاي محل توليد غذا و نحوه توزيع غذا (جزء فني) در بيمارستان مي باشد. بديهي است برنامه مراقبت هاي تغذيه اي در بيمارستان فقط فراهم کردن غذا و نوشيدني براي بيماران بستري در بيمارستان نيست، بلکه اين برنامه داراي ساختاري چند وجهي (مولتي ديسيپلينري) از کارکنان باليني و غيرباليني براي اطمينان از تامين نيازهاي تغذيه اي بيماران مي باشد./ت
اين استانداردها ويژگي هاي زير را خواهند داشت:
· تاکيد بر جنبه هاي باليني و غير باليني خدمات تغذيه بيمارستاني
· نگارش به زبان ساده و قابل فهم توسط کارکنان غير باليني
· استانداردها قابل سنجش مي باشند.
استاندارد پرسنل واحد تغذيه بيمارستان
	1.1 شرایط احرازمسئول واحد تغذیه به ترتیب ارجحیت
دارای مدرک دکتری تغذیه یا RD
دارای مدرک کارشناسی ارشد تغذیه
دارای مدرک کارشناسی تغذیه با حداقل سابقه دو سال کار در واحد تغذیه بیمارستان

	1.2 تعداد پرسنل مورد نياز خدمات بخش غذا و مشاوره تغذیه بيمارستان
1.2.1 یک کارشناس تغذیه ویژه مديريت بخش غذا
1.2.2 یک مشاور تغذیه به ازای هر50 تخت بستری
1.2.3 متصدی امور پخت غذا در آشپزخانه چهار نفر، به ازای هر 100 تخت اضافه یک نفر
1.2.4 متصدی امور توزیع غذا دونفر برای بیمارستان های زیر 50 تخت و سپس به ازای هر 50 تخت یک نفر اضافه می شود
1.2.5 انبار دار مواد غذایی در بیمارستانهای زیر 50 تخت یکی از نیروهای امور پخت مسئول باشد و در بیش از 50 تخت یک نفر در نظر گرفته می شود


2 استاندارد طراحی منوی غذایی و استاندارد های مواد غذایی اولیه

	2.1 طراحی منوی غذایی
2.1.1 دسترسی به غذا و مایعات ایمن ، مناسب و کافی وجود دارد.
2.1.2 منوی غذایی امکان انتخاب غذا های خوشایند و لذت بخش را برای بیمار مي دهد. 
2.1.3 منوی غذایی بر اساس وضعيت تغذیه ای و متناسب  با  نیاز های روانی، فرهنگی و مذهبی  بیمار در تمام وعده های غذایی طراحی شده است
2.1.4 منوی غذایی برای دسترسی به مایعات و تغذیه اپتیمم طراحی شده است.
2.1.5 از همه گروه های غذایی در طراحی منوی غذایی روزانه استفاده شده است.
2.1.6 منوی غذایی، غذا و نوشیدنی کافی و حداقل نیازهای  RDA را برای بیماران تامین مي نماید.
2.1.7 در طراحی منو به افزایش نیاز بیماران (بر اساس سن، شرایط بیماری ویا اثر درمان) توجه شده است.
2.1.8 کارشناس تغذیه در تهیه لیست غذایی، نیاز های تغذیه ای گروه هدف، تامین کالری لازم با توجه به تعادل و تنوع مواد غذایی، زمانبندی وعده های غذایی، کنترل کمیت و کیفیت غذا و حساسیت های غذایی خاص را مد نظر قرار داده است.
2.1.9 نياز های تغذیه ای بیماران از غذا تامین شده و بجز در موارد تجویز و تشخیص پزشک از مکمل های غذایی استفاده نمي شود.
2.1.10 به تنوع در رنگ ، طعم ، مزه ، بو و ظاهر غذای بیماران توجه شده است.
2.1.11 منوی غذایی بر اساس دستور پزشك و فرم هاي ارزيابي تغذيه ای تنظیم شده است.
2.1.12 دستور غذايي در پرونده بیمار درج و حاوی اطلاعاتی همچون تحمل رژیم غذایی توسط بيمار است و توسط پرستار به کارشناس تغذیه اعلام می شود
2.1.13  لیست غذای عادی و لیست غذای رژیمی درمانی توسط کارشناس تغذیه تدوین شده است.
2.1.14 میان وعده برای کارکنان و گروههای آسیب پذیر ( کودکان ، خانم های باردار ، سوختگی ، دیابت و .... ) طراحی شده است .

	2.2 انوع منو و رژیم های غذایی خاص
2.2.1 منوی غذایی استاندارد شامل: گیاهخواری، دیابتیک، کم چرب، نرم، پرفیبر، بدون گلوتن، بدون نمک افزوده، کم پتاسیم، پر پروتئین و ... است.

2.2.2 رژیم های غذایی درمانی ویژه:  براي بیمارانی که قادر به خوردن نیستند، دیسقاژی، بیماران نیازمند به رژیم غذایی درمانی تجویز شده از طرف پزشک، بیماران دارای اختلالات خوردن ، دارای آلرژی یا عدم تحمل به مواد غذایی

	2.3 کیفیت غذا، پیش غذا، میان وعده، دسر ها و حجم مناسب غذا
2.3.1 غذای سرو شده دارای درپوش و یا سلفون و بسته بندی شکیل است.
2.3.2 غذا با درجه حررت مناسب (40-37 درجه سانتی گراد) سرو می شود.
2.3.3 طعم غذا از نظر افزودنی ها و میزان پخت با توجه به نوع بیماری مناسب است.
2.3.4 کیفیت مواد اولیه ی غذا، پیش غذا، میان وعده، دسر ها منطبق با معیار های تغذیه (تازگی – نوع روغن و ...) تعین شده و مورد تایید کارشناس تغذیه است.
2.3.5 حجم غذا متناسب  با مقدار تنظیم شده توسط مشاور تغذیه است
2.3.6 در کنار غذای اصلی، نوشیدنی، دورچین و پیش غذای متناسب با نوع بیماری موجود است.
2.3.7 نوع غذاها، پیش غذا ها، میان وعده ها و دسر های آماده شده با معیار های تغذیه ای سالم مطابقت می کند.
2.3.8 امکان انتخاب غذاهای متنوع و متناسب با وضعیت تغذیه ای و بالینی بیمار در تمام وعده های غذایی وجود دارد.


3 استاندارد ثبت و سفارش غذا
	3.1 انتقال سفارش غذا از بخش به مدیریت خدمات غذایی از طریق سیستم کامپیوتری انجام می شود.
3.2 نوع دستور غذایی پزشک در پرونده بیمار  و کاردکس ثبت شده است.
در مواردی که بیمار نیازمند مشاوره تخصصی تغذیه می باشد ، کارشناس تغذیه ضمن اطلاع از دستورات غذایی پزشک ، نظرات اصلاحی خود را با تیم درمان در میان می گذارد


4 استاندارد خرید مواد اولیه
	4.1 لیست مواد اولیه توسط کارشناس تغذیه تهیه می شود.
4.2 نوع و کیفیت مواد اولیه قبل از ورود به سردخانه یا یخچال مطابق اصول تغذیه ای توسط کارشناس تغذیه تایید می شود.
4.3 کنترل تجهیزات مخصوص دریافت مواد اولیه توسط کارشناس تغذیه انجام می شود (شامل ترازوی باسکولی- ترازو برای مقادیر کم– ترالی چرخدار برای حمل مواد غذایی- دماسنج برای کنترل محصولات یخچالی)
4.4 کنترل بهداشتی مواد غذایی کنسرو شده (رب- آبلیمو- خیار شور- روغن نباتی و ...) و قبل از هر کاری برچسب روی آن قرائت و تاریخ تولید و انقضاء توسط كارشناس بهداشت محيط کنترل می گردد و سپس در صورت وجود علائم تورم- نشت- تورفتگی- زنگ زدگی سطح قوطی (داخلی- خارجی) تغییر رنگ محصول و داشتن بوی نامطبوع از مصرف خودداری و کارشناس تغذیه را مطلع مي نماید.
4.5 کلیه اجناس که به صورت بسته بندی و دارای برچسب بهداشتی می باشد دارای تاریخ تولید و انقضاء مي باشد.
4.6 هیچ یک از اجناس پارگی یا سوراخ شدگی ندارند.
4.7 اجناسی که به صورت فله می باشند و برچسب بهداشتی ندارند از نظر خواص ارگانولپتیک شامل ظاهر- رنگ- بو و طعم سالم هستند.
4.8 پس از باز نمودن بسته بندي ماده غذایی، از نظر خواص ارگانولپتیک سالم و از کیفیت مناسب برخوردار است.


5 استاندارد مواد غذایی خريداري شده
	5.1 گوشت 

5.1.1 کلیه گوشتهای قرمز ، گوشت مرغ و ماهی هر بار قبل از ورود به آشپزخانه و انبار شدن به تائید کارشناس بهداشت و کارشناس تغذیه بیمارستان مي رسد . 
5.1.2 گوشت قرمز نبايد لزج ، خيلي پررنگ و داراي بوي نامطبوع باشد .

5.1.3 گوشت تازه ، رنگ و بوي طبيعي داشته و پوست آن عاري از چروكيدگي است
5.1.4  گوشت به رنگ قرمز روشن، چربی سفید رنگ و بدون وجود خون مردگی و غدد متعدد در آن
5.1.5 در صورت استفاده از گوشت‌هاي بسته بندي شده ، به مجوز بسته بندي سازمان دامپزشكي كشور روي برچسب آن و همچنين تاريخ بسته‌بندي و انقضاء آن كاملاً دقت مي شود . 
5.1.6 گوشت مصرفی گوشت گوساله گرم دارای مهر دامپزشکی و یا گوشت گوساله منجمد دارای تاریخ مصرف و از قسمت های مناسب لاشه نظیر سردست با تأیید کارشناس تغذیه مي باشد.
5.1.7 حمل و نقل لاشه ها از محل کشتارگاه تا آشپزخانه حتما" توسط کامیونهای مخصوص حمل گوشت و مجهز به سردخانه صورت مي گیرد .
5.1.8 گوشت قرمز خریداری شده و تایید شده توسط اداره دامپزشکی  توسط سرآشپز یا فرد تعیین شده به انباردار تحویل داده شده و سپس از نظر کمی مطابق با درخواست از انباردار تغذیه تحویل گرفته مي شود. 
5.2 مرغ 
5.2.1 گوشت مرغ خریداری شده ابتدا از نظر کیفی توسط كارشناس تغذيه و بهداشت محيط بررسي مي شود. 
5.2.2 طبخ مرغ مصرفی بطور مرتب زیر نظر کارشناس تغذیه مي باشد .
5.2.3 مرغ مصرفی ترجيحا" کشتار روز است. استفاده از مرغ کشتار روز طعم، پخت و کیفیت غذا را بالا مي برد.
5.2.4 مرغ سالم دارای پوست مرطوب و شفاف بوده و بوی بد نمی دهد .
5.2.5 گوشت مرغ فاسد تيره، پرخون و يا كبود است و زير بال مرغ فاسد بوي نامطبوع می دهد .
5.2.6 لزج و چسبنده بودن، سبز و آبی رنگ بودن قسمت شکم و بوی نامطبوع زیر بالها و پاها دلیل کهنگی می باشد.
5.2.7 مرغ ها به صورت بسته بندی شده ، دارای تاییدیه اداره دامپزشکی و مجوز جهت ذبح مي باشند .
5.2.8 مرغ خریداری شده به داخل سردخانه زیر صفر درجه انبار مواد غذایی انتقال داده مي شود .
5.2.9 از مرغ هاي كامل و سالم با حداقل وزن 1500 گرم استفاده شده و از مرغهای آماده طبخ با وزن زیر 1200 استفاده نمي شود.
5.3 ماهی
5.3.1 مقدار ماهی مورد نیاز بر اساس آمار موجود دو روز قبل از اجرای برنامه غذایی توسط کارشناس تغذیه برآورد شده و به اطلاع مسئول انبار و واحد تدارکات جهت تهیه رسانده مي شود .
5.3.2 ماهی ها جهت رفاه حال بیماران از نوع شیر ، حلوا ، شوریده و انواع بدون تیغ تهیه مي شود .
5.3.3 ماهی سالم در زمان خريداري سطح بدنش لزج بوده و برق و جلای فلزی دارد. چشمهای ماهي درخشان- شفاف و روشن و برجسته است و حدقه چشم را کاملاً پر كرده است مردمک چشم سیاه و عریض می باشد. فلسها براق و اتصال آنها به بدن محکم است .باله ها در ماهی سالم دارای حالت طبیعی و شعاعهای آنها ازهم باز است . در ماهی سالم سرپوش برانشیها کاملا حفره برانشی را مسدود  کرده است ، رنگ پرده های برانش از صورتی تا قرمز پر رنگ در انواع ماهی ها متفاوت است و بوی مخصوص مرداب کاملا" حس می شود . در ماهی تازه شکم نسبتا" برآمده است .

5.3.4 در مورد ماهیان منجمد چنانچه کاردی را در آب جوش گذاشته و پس از خشک کردن در داخل عضله ماهی یخ زده فرو برده شود ، در صورت فاسد بودن ماهی ، بوی غیر طبیعی خواهد داد. 

5.4 حبوبات
5.4.1 به صورت بسته بندی سالم و دارای تاریخ مصرف و پروانه بهداشتی تهیه شده است.
5.4.2 حبوبات بسته بندی علاوه بر سالمتر بودن از کیفیت بهتري نسبت به حبوبات فله برخوردار هستند.
5.5 برنج
5.5.1 نوع برنج مصرفی مطابق قرارداد از انواع برنج مرغوب و درجه یک بوده و مورد تائید کارشناس تغذیه مي باشد  .
5.5.2 وزن برنج برای چلوها و پلوها مطابق قرارداد است. هنگام توزیع آن جهت بیمار وزن 160 گرم برنج خام  تقریبا"معادل 430 گرم برنج پخته می باشد .
5.6 روغن 
5.6.1 روغن مایع دارای نشان استاندارد و تاریخ مصرف خريداري مي شود .

5.6.2 از هر دو نوع روغن مايع معمولي و مخصوص سرخ كردن براي مصارف مربوطه خريداري مي شود.
5.7 سبزیجات و میوه ها
5.7.1 سبزیجات خریداری شده پس از تایید سرآشپز، تحویل گرفته شده و جهت پاکسازی ، انگل زدایی ، ضدعفونی و شستشو به محل تعیین شده منتقل مي شود.
5.7.2 سبزیهای خورشتی در بسته بندی های استاندارد و با کیفیت و مرغوب بوده و از محل های مجاز و مورد تایید کارشناس بهداشت تهیه  مي گردد .

5.7.3 مواد سالاد و سبزیجات به روز خریداری مي شوند . 
5.7.4 تره بار و سبزیجات از هر نظر سالم بوده و هیچگونه کپک زدگی و فساد در آنها مشاهده نمي شود. 
5.7.5 تره بار و سبزیجات از نظر خواص ارگانولپتیک شامل ظاهر- رنگ – بو- طعم سالم مي باشند . 
5.7.6 سبزیجات خشک و اودیه جات بصورت بسته بندی شده (بجای فله) خریداری مي شود .
5.7.7 میوه از نوع مرغوب ، تمیز و سالم و با وزن مناسب انتخاب مي شود .
5.7.8 تنوع میوه جات مصرفی برای میان وعده مطابق برنامه هفتگی بیمارستان رعایت مي گردد.
5.8 لبنيات
5.8.1 ماست پاستوريزه تکنفره، کم چرب و از کارخانه شناخته شده و با تایید کارشناس تغذیه  تهیه  مي گردد.
5.8.2 داراي بسته بندي مناسب و پروانه بهداشتي مي باشد.
5.8.3 تاریخ مصرف لبنيات مشخص بوده و به اندازه نیاز تهیه مي گردد و تا قبل از تاریخ انقضا مصرف مي شوند . 
5.9 نمک 
5.9.1 نمک خريداري شده از نوع نمک یددار و تصفیه شده می باشد . 
5.9.2 نمك خريداري شده از كارخانجات معتبر و داراي مجوز بهداشت مي باشد.
5.10 تخم مرغ
5.10.1 تخم مرغ هاي ترك دار ، كثيف و شكسته خريداري و مصرف نمي شود.
5.10.2 در صورتي كه تخم مرغ تازه و سالم را در ظرف آب معمولی غوطه ور نماییم در ته آن قرار میگیرد . با قرار دادن تخم مرغ سالم در مقابل نور ، برنگ زرد وشفاف دیده می شود و در اثر تکان دادن لق بنظر نمی رسد . 

5.10.3 تخم مرغ سالم دارای سفیده غلیظ و کشداری است و لایه نازکی که زرده آن را در بر گرفته محکم است و زرده کم و بیش حالت کروی خود را حفظ کرده است در حالیکه در تخم مرغ کهنه و مراحل پیشرفته فساد ، زرده و سفیده بکلی با هم مخلوط شده و بوی نا مطبوعی از آن به مشام می رسد.

5.10.4  تخم مرغ ها براي مدت طولاني نگهداري نمي شوند .

5.10.5 پوسته خارجی تخم مرغ هاي خريداري شده پاک و تمیز ، دارای شکل طبیعی و محکم است . 

5.10.6 تخم مرغ هايي كه در زنجيره سرد حمل و  نگهداري شده اند خريداري مي شوند.


6 استاندارد رژیم های غذایی درمانی
	6.1 رژیم غذایی: 
6.1.1 رژیم غذایی بیمار متناسب با بیماری و طبق توصیه متخصصان و کارشناسان تغذیه و درخواست رژیم غذایی توسط پزشک معالج بیمار تهیه می گردد
6.1.2 رژیم غذایی بیمار بر اساس نظر مشاور تغذیه در پرونده بیماران ثبت مي شود.
6.1.3 انواع رژيم غذايي درماني و استاندارد توسط كارشناس تغذيه بيمارستان تنظيم مي شود.

	6.2 گاواژ:
6.2.1 میزان نیاز بیماران، بر اساس ارزیابی های انجام شده (که در فرمهای تغذیه ای موجود در پرونده بیماران  ثبت میگردند ) توسط كارشناس تغذيه بررسی و برآورد مي شود.
6.2.2 برگه رژیم و درخواست محلول گاواژ از بخش های مراقبت ویژه دریافت مي گردد.؛
6.2.3 از پودر ها و محلول های تجاری مورد تایید وزارت بهداشت در تهیه گاواژ استفاده می شود.
6.2.4 محاسبات جهت تعیین مقدار پودر و آب لازم به منظور تهیه محلول انجام مي شود.
6.2.5 محلول مورد نیاز طی دو نوبت ( صبح و عصر ) تهیه مي شود.
6.2.6 دفتر ثبت گاواژ توسط مسئول تهیه محلول در هر شیفت کاری تکمیل و امضا مي شود.
6.2.7 فضایی مجزا شده جهت تهیه گاواژ  وجود دارد.
6.2.8 فضاي تهيه گاوا‍ژ ترجيحا" در مجاورت آشپزخانه مي باشد.
6.2.9 تجهيزات اتاق گاواژ شامل ترازو جهت توزین محلول، دستگاه های مخلوط کننده آماده به کار و سالم، میز کار مخصوص ، ظرف زباله دربدار، سینک ظرفشویی، آبچکان، هود، اجاق گاز و ظرف پخت مخصوص مي باشد.
6.2.10 محلول گاواژ داخل یخچال نگهداری مي شود .
6.2.11 برای هر بیمار محلول گاواژ جدا تهیه و در ظرف دربدار مناسب نگهداری مي شود.
6.2.12 غلظت و کالری محلول گاواژ طبق رژیم غذایی و زیر نظر کارشناس تغذیه تهیه مي شود.
6.2.13 حجم محلول گاواژ برای هر بیمار برای مدت 24 ساعت محاسبه و روزانه در اولویت تهیه می شود.
6.2.14 لیستی از فرمولاسیون تنظیم شده برای انواع گاواژ (د یابتیک، اورمیک و ..) توسط کارشناس تغذیه تهیه شده و موجود است.
6.2.15 مسئول تهیه گاواژ از دستکش ، کلاه ، ماسک و پیش بند استفاده می نماید.
6.2.16 ظروف گاواژ دارای برچسب حاوي اطلاعات نام و نام خانوادگی بیمار ، نام بخش ، تاریخ تهیه گاواژ ، مقدار درخواست شده جهت هر وعده مصرف بیمار می باشد.

	6.3 ميان وعده:
6.3.1 در برنامه غذایی بیماران ( حداقل براي موارد درخواست شده توسط كارشناس تغذيه)میان وعده موجود است.

6.3.2 نوع ميان وعده توسط كارشناس تغذيه به تفكيك بيماران تعيين مي شود.

6.3.3 تنوع در ميان وعده ها و دسرها وجود دارد.


7 استاندارد انتقال مواد غذایی اولیه به آشپزخانه  و درخواست از انبار
	7.1 انتقال مواد اوليه به آشپزخانه
7.1.1 تا حد امکان فاصله زمان پخت و مصرف و یا خروج مواد غذایی از یخچال و فریزر و مصرف آن کوتاه شده است.
7.1.2 مواد اولیه تایید شده به سردخانه یا انبار مواد غذایی منتقل می شود.
7.1.3 مسئول خرید، مواد غذایی را  از مراکز مجاز و مورد تایید از نظر بهداشتی تهیه می نماید.
7.1.4 در صورت مجاز نبودن مواد اولیه خریداری شده عودت به فروشنده صورت می گیرد.
7.1.5 انتقال مواد غذایی در ساعات اداری صورت می گیرد.
7.1.6 مواد غذایی تحویل داده شده به انبار مورد تایید کارشناس تغذیه می باشند. 
7.1.7 مواد غذایی خریداری شده با استاندارد های ملی( برچسب نشان استاندارد ملی ، مجوز وزارت بهداشت ، تاریخ مصرف مناسب، فاقد علامت آفت یا آلودگی ، فاقد علامت فساد یا کهنگی، انتقال و نگهداری جداگانه مواد غذایی و درجه حرارت مناسب) مطابقت دارد.

	7.2 در خواست مواد اولیه از انبار مواد غذایی
7.2.1 درخواست مواد اولیه از انبار بر اساس  برنامه  غذایی روزانه توسط سر آشپز انجام می شود.
7.2.2 آمار غذاهای معمولی و رژیمی درخواست شده از بخش ها به واحد تغذیه ارسال می شود.
7.2.3 برآورد مواد اولیه مورد نیاز توسط سر آشپز با توجه به برنامه غذایی ، آمار و آنالیز غذایی انجام می شود.
7.2.4 حواله انبار با توجه به برآورد مواد اولیه توسط ناظر غذا نوشته میشود و به تایید پیمانکار یا کارشناس تغذیه می رسد.


8 استاندارد انبارسازي و نگهداری مواد غذايی

	8.1 انبارسازي و نگهداري
8.1.1 انباردار مواد غذایی در تعامل با کارشناسان تغذیه و بهداشت محیط می باشد.
8.1.2 تاریخ تولید و انقضای مواد غذایی در ابتدای ورود توسط انبار دار ثبت می شود.
8.1.3 قائده" اولین در ورود-  اولین در خروج"یا "FIRST IN- FIRST OUT  "اجرا می شود.
8.1.4 انواع بسته بندی مواد غذایی در سردخانه زیر صفر به تناسب مصرف در یک وعده و ظرفیت سردخانه ذخیره سازی می شوند.
8.1.5 فضای ذخیره سازی مواد غذایی خام و پخته در یخچال از هم جدا می باشد.
8.1.6 مواد غذایی بو دار از سایر مواد غذایی جدا نگهداشته می شود.
8.1.7 ثبت درجه حرارت یخچال و سردخانه مواد غذایی توسط انباردار انجام می شود
8.1.8 دمای دستگاه های سرد کننده غذا با تواتر زمانی تایین شده کنترل می گردد.
8.1.9 دستگاه های سرد کننده مواد غذایی سالم هستند.
8.1.10 دماسنج سالم در سردخانه و یخچال همراه با فرم ثبت درجه حرارت روزانه وجود دارد.
8.1.11 تعداد دستگاه های سرد کننده در آشپزخانه به تعداد کافی می باشد.
8.1.12 کلیه مواد در انبارها و سردخانه ها بالاتر از سطح زمین و روي پالت نگهداری مي شوند.
8.1.13 درجه حرارت یخچال بین 8-2 درجه سانتيگراد است. 
8.1.14 فاصله پایین ترین قفسه تا سطح زمین حداقل 20 سانتیمتر می باشد
8.1.15 سه سردخانه مجزا برای نگهداری گوشت ( 18- تا 2-) ، لبنیات ( 4 درجه )، میوه جات و سبزیجات ( 4 تا 5 درجه ) در انبار مواد غذایی وجود دارد.
8.1.16 هفته ای یکبار برفکهای یخچال تمیز می شود

8.1.17 پیش از قرار دادن غذاهای گرم در سردخانه دمای آنها تا حد   ̊C15-10 کاهش می یابد زیرا قرار دادن غذاهای بسیار گرم در سردخانه و یخچال موجب تغییر دما و رطوبت در آنها می شود.
8.1.18 از قراردادن مستقیم مواد غذایی در کف سردخانه و یخچال خودداری می شود.
8.1.19 مواد غذایی در یخچال درپوش دارند.
8.1.20 مواد غذایی موجود در یخچال متناسب با حجم آن هستند.
8.1.21   تا حد امکان از باز و بسته نمودن درب سردخانه و یخچال خودداری می شود تا درجه حرارت ثابت بماند.
8.1.22 از مواد غذایی که در اثر نگهداری در شرایط غیر استاندارد و نامطلوب، کیفیت، بافت، شکل، بو و مزه طبیعی خود را از دست داده اند استفاده نمي شود.
8.1.23 زمانیکه مواد غذایی در داخل ظروف به سردخانه منتقل می شوند از ظروف استیل درب دار يا شیشه ای استفاده شده و قبل از گذاشتن در ظروف شسته می شوند.
8.1.24 مواد غذایی مستعد فساد در قسمت های سردتر قرار دارند.
8.1.25 روی قفسه ها به مقداری مواد غذایی گذاشته شده که هوای سرد به همه قسمتهای آنها می رسد.
8.1.26 از نان های بیات و کهنه شده استفاده نشده و تهیه نان گرم بصورت روزانه و بمقدار مورد نیاز صورت مي گيرد.
8.1.27 گوشت خام بلافاصله بعد از رسیدن به آشپزخانه به سردخانه منتقل می شود.
8.1.28 حداكثر مدت زمان نگهداري تخم مرغ در شرايط مطلوب و رعايت زنجيره سرد، چهار تا پنج هفته است.  
8.1.29 غذاهاي حاوي تخم مرغ بيش از 2 ساعت در بيرون از يخچال نگهداري نمي شوند.
8.1.30  جهت جلوگيري از مسموميت هاي غذايي تخم مرغ به طور كامل پخته شده و به مدت طولاني نگهداري نمي شود .
8.1.31 اگر به هر علت تخم مرغ هاي آب پز مصرف نشوند، در قسمت سرد يخچال نگهداري شده و ظرف يك هفته به مصرف مي رسند.

8.1.32 به هنگام نیاز به مصرف شیر و غذاهای پخته ای که در یخچال نگه داری می شوند، بلافاصله پس از خارج کردن از یخچال، مصرف شده و بیش از یکی دو ساعت در محیط بیرون نگه داری نمي شوند .

8.1.33 از ورود افراد متفرقه به آشپزخانه – سردخانه و انبار تا حد امکان جلوگیری به عمل می آید.

	8.2 نگهداری مواد غذایی منجمد
8.2.1 مواد غذايي قبل از نگهداري در فريزر حرارت داده می شوند. حرارت، آنزيمها و ميكروبها را از بين مي برد و اينها بعداً در طي زمان نگهداري محصول در يخچال، نمي توانند آنرا فاسد نمايند. اين امر بخصوص در مورد سبزيها، ماهي و ميوه ها که هم  داراي تعدادي از انواع ميكروبها هستند و هم محتوي مقداري آنزيمهاي متفاوتند حائز اهميت بيشتري است .

8.2.2 گوشت قبل از قرار گرفتن در فريزر به قطعات كوچك تقسيم شده و در فريزر قرار داده مي شود. در اين صورت اولا" عمل انجماد با سرعت بيشتري انجام مي گيرد، ثانيا" هنگام مصرف، لازم نيست گوشت را بطور کامل از فريزر خارج كرد زیرا هر بار مقداري از يخ ذوب شده و مجدداً در فريزر منجمد مي شود و تکرار اين عمل اثرات بسيار سوئي بروي كيفيت محصول دارد.
8.2.3 هر قدر سرعت انجماد مواد غذايي بيشتر باشد تغييرات نامطلوب در اثر انجماد كمتر اتفاق مي افتد.

	8.3 روش خارج كردن مواد غذايي از حالت انجماد

8.3.1 عمل خارج كردن از حالت انجماد، سريع و در حداقل زمان و حداقل درجه حرارت انجام مي شود و از آب داغ و يا قرار دادن در زير آب براي رفع انجماد استفاده نمي شود زيرا خونابه و عصاره محصول خارج مي شود، 
8.3.2 مواد غذايي منجمد آماده براي پخت مستقيماً به ظرف پخت غذا اضافه شده و حرارت مي بينند. در اينصورت اولاً تغييرات نامطلوب به حداقل مي رسد و ثانياً خونابه و عصاره در صورت خارج شدن از محصول وارد ظرف غذا شده و به مصرف مي رسند
8.3.3  در مواردي كه هنگام خارج كردن از حالت انجماد مقداري عصاره يا خون آبه از مواد غذايي خارج مي شود، خونابه يا عصاره خارج شده مجدداً به مواد غذايي اضافه و از دور ريختن آنها خودداري می شود زيرا مواد دفع شده از با ارزشترين قسمت هاي محصول بوده و حاوي مقداري ويتامينهاي محلول در آب، مقداري مواد معدني و مقداري اسيدهاي آمينه هستند.
8.3.4 حتی الامکان مواد غذایی از انجماد خارج شده دوباره منجمد نمي شوند .


9 استانداردآماده سازي مواد غذايي
	9.1 بر آورد مقدار مورد نیاز مواد اولیه با توجه به برنامه غذایی، آمار و آنالیز غذایی انجام می شود.
9.2 مکان آماده سازی مواد غذایی خام مانند سبزیجات ،برنج ، گوشت و ... از محل طبخ جدا می باشد.
9.3 کارشناس تغذیه و بهداشت محیط بر مراحل آماده سازی سبزیجات شامل پاک کردن ، شستشو ، سرخ کردن و ... نظارت دارند.
9.4 کارشناس تغذیه  و بهداشت محیط بر مراحل آماده سازی گوشت ، مرغ ، ماهی شامل یخ زدایی ، پاک کردن ، پوست گیری ، شستشو و خرد کردن و خواباندن در مایع برای طعم گیری و ... نظارت دارند.
9.5 کارشناس تغذیه بر کیفیت برنج و نان مصرفی نظارت دارد.
9.6 سینک استیل جداگانه برای شستشوی سبزیجات ، مرغ و گوشت و ... موجود است.
9.7 میز کار جداگانه برای آماده سازی مواد اولیه (سبزیجات ، مرغ و گوشت ) موجود است
9.8 وسایل پوست کنی و خرد کنی موجود است.
9.9 جنس میز های کار آماده سازی مواد غذایی طبق استانداردهای بهداشت محیط می باشد.
9.10 وسایل و ظروف مستهلک و غیر بهداشتی به موقع تعویض می شوند.
9.11 برنامه شستشوی تجهیزات ، میز های کار و لوازم مرتبط با آماده سازی غذا موجود است و طبق آن انجام می شود.
9.12 از ادویه جات و قند و شکر مناسب از نظر بسته بندی و دارای تاییدیه استاندارد و وزارت بهداشت استفاده می شود.
9.13 ماده غذایی از نظر مشخصات بهداشتی مورد تایید می باشد.  
9.14 ماده غذایی آماده شده از نظر شاخص های تغذیه ای مورد تایید کارشناس تغذیه می باشد.
9.15 از دستورات غذایی كارشناس تغذيه در آماده سازی مواد غذایی تبعیت می شود.
9.16 پوست گیری و جداسازی پوست مرغ قبل از طبخ انجام می شود.
9.17 چربی مرثی گوشت قرمز و گوشت مرغ جدا شده و دور ریخته می شود.
9.18 روغن روی سطح خورشت ها برداشته و دور ریخته می شود و افزودن روغن به برنج منوط به نوع غذا می باشد.

غذاهایی که باید گرم مصرف شود هر چه زودتر پس از آماده شدن مصرف مي شود .

	9.19 گوشت 

9.19.1 گوشت در سرد خانه با دمای مناسب(18- درجه سانتي‌گراد) نگهداری مي شود.
9.19.2 مدت زمان نگهداري گوشت در دماي 18- درجه سانتي‌گراد حداکثر يك تا دوسال مي‌باشد.
9.19.3 از نگهداری گوشتهای چرخ کرده بمدت طولانی خودداری مي شود زیرا این نوع گوشت سریعتر فاسد می شود 
9.19.4 .براي استفاده از گوشت و مرغ منجمد، 24 ساعت قبل از مصرف از فريزر به داخل يخچال منتقل می شود تا خونابه كمتري از آن خارج گردد. ضمناً خونابه به ماده غذايي در زمان پخت برگردانده می شود .

9.19.5 قبل از شروع پخت غذا کیفیت گوشت توسط کارشناس تغذیه بررسی و از سالم بودن آن اطمینان حاصل  مي شود .
9.19.6 برای خروج انواع گوشت از انجماد حتما از یخچال استفاده مي شود .

9.19.7 بعد از دیفراست(یخ زدایی) گوشت ها در محل آلایش گوشت با توجه به برنامه غذایی خرد و تکه تکه مي شوند و در زمان معین در همان روز استفاده شده و یا جهت استفاده در وعده دیگر به یخچال منتقل مي گردند .
9.19.8 گوشت مورد نیاز در آشپزخانه چرخ مي شود. از تهیه و مصرف گوشت های چرخ شده آماده خودداری مي شود.

9.20 مرغ 
9.20.1 یک روز پیش از طبخ غذای مرتبط، مرغ ها بر اساس درخواست انبار به تعداد مورد نظر بر اساس آمار موجود تحویل و پاکسازی شده و مورد استفاده قرار مي گیرند .  
9.20.2 تمیز کردن کامل مرغ و پوست گیری آن قبل از طبخ برای کنترل میزان چربی و بهتر شدن طعم غذا صورت مي گیرد . 
9.20.3 گوشت مرغ در اثر نگهداري نامناسب به تدريج خاكستري و گاهي سبز زنگ مي‌شود و قابل مصرف نیست.  

9.21 ماهی
9.21.1 مدت زمان نگهداري ماهي در دماي 18- درجه سانتي‌گراد 6 ماه است. 
9.21.2 یک روز پیش از برنامه غذایی، ماهی توسط واحد تدارکات تهیه و به انبار موادغذایی تحویل می گردد.
9.21.3 ماهی ها توسط پرسنل آشپزخانه پاکسازی و آماده شده و سپس بر اساس برگه درخواست انبار تحویل و جهت پخت مورد استفاده قرار می گیرند.

9.22 حبوبات
9.22.1 در انبار خشک و خنک نگهداري مي شود.
9.22.2 حبوبات قبل از پخت توسط کمک آشپز مجدد پاکسازی مي شوند.
9.22.3 قبل از پختن یک شبانه روز در آب خیسانیده شده و آب آن دور ريخته و بعد پخته مي شود.

9.23 برنج
9.23.1 در انبار خشک و خنک نگهداري مي شود.
9.23.2 برنج قبل از پختن از نظر تمیز بودن دقیق بررسی و خوب شسته مي شود .
9.23.3 دیگها از نظر تمیز ی و عدم وجود اجسام خارجی، قبل از پخت برنج بررسی مي شوند.
9.23.4 زعفرانی که روی برنج ریخته می شود خالص بوده و از مواد رنگي تقلبي، رنگ صنعتی و دیگر طعم دهنده های غذا بجای زعفران استفاده نمي شود.
9.23.5 برنج پاکسازی شده جهت پخت به آشپزها تحویل داده مي شود.
9.24 روغن 
9.24.1 در انبار خشک و خنک نگهداري مي شود.
9.24.2 کارشناس تغذیه مرتباً مصرف روغن را مورد بررسی قرار مي دهد و در هر نوبت  از سالم بودن روغن اطمينان حاصل مي کند .
9.24.3 از مصرف مجدد روغن هایی که جهت سرخ کردن غذا به کار رفته اند خودداری مي شود.
9.25 سالاد 
9.25.1 کاهو،کلم،خیار و گوجه در یخچال نگهداری مي شوند .
9.25.2 مواد مورد نیاز سالاد مطابق دستورالعمل واحد بهداشت ضد عفونی شوند .
9.25.3 سالاد در ظروف یکبار مصرف درب دار و درجه یک سرو می گردد .
9.25.4 قبل از مصرف کارشناس تغذیه کیفیت سالاد را بررسی مي نماید .
9.25.5 از روغن زیتون در سالاد استفاده مي شود و از روغن مایع استفاده نمي گردد. 
9.26 سبزیجات و میوه ها
9.26.1 قسمت های قابل مصرف از قسمت های غیر قابل مصرف جدا مي شود .
9.26.2 جهت انگل زدایی قسمت های قابل مصرف در آب سرد و سالم شستشو داده شده تا گل و لای آن زدوده گردد. برای این امر سبزیجات در مقدار مشخصی آب با پروتکل تعیین شده ( 5-3 قطره مایع ظرفشویی در هر لیتر آب به مدت 5 دقیقه) قرار می گیرند .
9.26.3 سبزیجات را در ظروف حاوی مواد ضدعفونی کننده ( طبق پروتکل مربوطه )، ضدعفونی شده و مجدد توسط آب سرد و سالم شستشو داده  و آبکشی مي شود. 
9.26.4 در انتها سبزیجات شستشو داده شده را در یخچال های بالای صفر درجه مخصوص نگهداری مي نمایند. 
9.27 لبنيات
9.27.1 ماست پاستوريزه تکنفره و کم چرب در كنار غذاي بيمار سرو مي شود.
9.27.2 لبنيات تا قبل از تاریخ انقضا مصرف مي شوند. 

9.27.3 در سردخانه بالاي صفر ( 3 درجه ) نگهداري مي شوتد.
9.28 نمک 
9.28.1 در خیساندن برنج از نمک بلورین (تصفيه شده) بدون يد يا يد دار استفاده مي شود.
9.28.2 در هيچ موردي از نمك سنگ در آشپزخانه استفاده نمي شود. 

9.28.3 در انبار خشک و خنک نگهداري مي شود.
9.29 تخم مرغ
9.29.1 پس از خريد، تخم مرغ ها (مخصوصا" در فصول گرما ) در يخچال سالمي كه درجه حرارت آن متناسب با تغيير درجه حرارت محيط بيرون تنظيم شده است نگهداري مي شوند. 
9.29.2 در همه مراحل آماده سازي غذاي حاوي تخم مرغ جهت جلوگيري از آلوده شدن غذاها، بهداشت فردي رعايت مي شود.
9.29.3 زمان حرارت (جوش خوردن) تخم مرغ كمتر از 7 دقيقه نيست و از 9 دقيقه نيز تجاوز نمي كند زيرا هضم آن براي معده سنگين مي‌شود


10 استاندارد طبخ غذا
	10.1 طبخ غذا در فضایی مجزا از محل آماده سازی مواد غذایی و با رعایت اصول تغذیه ای صورت می گیرد.
10.2 حتی الامکان  از پختن غذای اضافی و توزيع آن پرهیز مي شود. 
10.3 از چند بار گرم و سرد کردن غذاها پرهیز شده و غذاهای پخته مجددا" نگهداري و توزیع نمي شود .
10.4 از شیوه های علمی برای پخت و پز استفاده می شود
10.5 ترجیحا" از تجهیزات آشپزخانه صنعتی استفاده می شود.
10.6 طبخ غذا بر اساس برنامه غذایی روزانه تعیین شده توسط کارشناس تغذیه مطابق فرم مربوطه صورت می گیرد.
10.7 مسئول آشپزخانه موظف است بر طبق جیره تعیین شده در فرم مربوطه اقلام غذایی را خارج و در اختیار آشپز قرار دهد.
10.8 چنانچه آب پخت غذاها باید دور ریخته شود(مثل آبکش کردن برنج، آبپز کردن سبزی ها و میوه ها) از حداقل مقدار آب ممكن جهت جلوگيري از دور ريز عناصر مفيد غذاها كه وارد آب مي شود استفاده مي شود.
10.9 در مورد پخت سبزی ها و میوه ها سرعت اولیه برای بجوش آوردن آب پخت، بالاست تا از میزان اثرات نا مطلوب حرارت بر روی ويتامين C اين مواد غذايي کاسته شود. بنابراین بهتر است اول آب را جوش آورده و بعد سبزی و میوه را در آن حرارت داد .
10.10 مدت زمان و درجه حرارت لازم برای پخت کامل هر ماده غذایی مورد توجه بوده و دقیقاً رعایت مي گردد.
10.11 نوع نمک مصرفی برای طبخ غذا ید دار تصفیه شده است که در آخر طبخ به غذا اضافه می شود.
10.12 نوع روغن مصرفی از توع مایع بوده و از روغن مناسب برای انواع طبخ یا سرخ کردن غذا استفاده می شود.
10.13 اسید چرب ترانس روغن مصرفی کمتر از 5% می باشد.


11 استاندارد بسته بندی، توزیع و جمع آوری پس ماند غذا

	11.1 بسته بندی
11.1.1 بسته بندی غذا، پیش غذا، میان وعده و دسر ها در فضاي مجزايي صورت مي گيرد.
11.1.2 پرسنل امور بسته بندي از پيشبند، دستكش و ماسك استفاده مي كنند.
11.1.3 براي ظروف غذا از در پوش و یا سلفون در بسته بندی شکیل استفاده مي شود. 
11.1.4 نظارت کارشناس تغذیه بر کلیه مراحل انتقال غذا ( بارگیری ترالی حمل غذا ، نحوه انتقال ) وجود دارد.
11.1.5 برای بسته بندی اغذیه از کیسه های نایلونی و کاغذهای تمیز استفاده مي شود

	11.2 توزیع و سرو غذا
11.2.1 توزیع غذا توسط کادر خدمات مخصوص توزیع صورت می گیرد.
11.2.2 ترالی گرمخانه دار جهت توزیع غذا و به تعداد کافی موجود است . 
11.2.3 متصدی توزیع غذا ماهر و آموزش دیده است . 
11.2.4 در هنگام توزیع غذا، لباس کار متصدیان توزیع غذا تعویض می شود.
11.2.5 کادر پرستاری در تصحیح لیست غذایی بیماران و نظارت بر توزیع غذا با متصدیان توزیع غذا همکاری دارند.
11.2.6 کادر پرستاری بر مقدار غذای خورده شده توسط بیماران نظارت دارند و موارد عدم مصرف یا مصرف ناکامل غذا را در پرونده بیمار درج نموده و یا به کارشناس تغذیه اطلاع می دهند.
11.2.7 متصدیان توزیع غذا قبل و بعد از تماس با غذا ، دست های خود را می شویند.
11.2.8 متصدیان توزیع غذا، از پیشبند مخصوص جهت توزیع غذا استفاده می نمایند.
11.2.9 ترالی حمل غذا تا رسیدن به بخش پوشیده می شود.
11.2.10 برای توزیع غذا از ظروف سالم استیل یا چینی استفاده می شود.
11.2.11 دورچین غذا برای بیماران وجود دارد.

11.2.12 غذای تهیه شده برای بیماران بر اساس برنامه غذایی تنظیم شده برای هر بیمار می باشد.
11.2.13 غذای بیماران بخش دیالیز 45 دقیقه قبل از سایر بخش ها توزیع می شود.
11.2.14 غذای توزیع شده مطابق رژیم غذایی بیمار و دارای کیفیت ، دما و ظاهر مناسب می باشد.
11.2.15 لیست غذایی بعد از توزیع توسط مسئول شیفت امضا می شود.

11.2.16 غذا در ساعت تعیین شده در بخش ها توزیع می شود.
11.2.17 درمحل سرو غذا پیشخوان و میز کار و کلیه لوازم و وسایل مصرفی کاملاً تمیز و ضد عفونی شده هستند . 
11.2.18 مواد غذایی داغ در کلیه مراحل سرو غذا حداقل در دمای ۶۰ درجه سانتیگراد نگهداری شده و از افت درجه حرارت اجتناب می شود .

11.2.19 مواد غذایی سرد مانند سس های سرد، سالاد اولویه ، سالادها در درجه حرارت ۴ تا 5 درجه سانتیگراد نگهداری می شوند.
11.2.20 حداکثر زمان نگهداری مواد غذایی فاسد شدنی طبخ شده در خارچ از یخچال ۲ ساعت می باشد.
11.2.21 درصورتیکه لازم است غذا بیشتر از ۲ ساعت نگهداری شود حتماً غذا در یخچال نگهداری می شود.
11.2.22 برای نگهداری مواد غذایی پخته و انتقال غذا بلافاصله اقدام شده و غذا را در ظرفهای کم عمق و در حد امکان حجم کم تقسیم كرده و برای گرم کردن مجدد ، مقدار لازم برای مصرف را از یخچال خارج نموده و بسرعت و کامل گرم نموده و مصرف می کنند.
11.2.23 توزيع غذا به شكل مركزي براي ساير بيمارستانها، در صورتيكه با ماشین گرم خانه دار و با ترکیب غذایی زير نظر كارشناس تغذيه در مبدا و مقصد صورت گيرد بلامانع است.

	11.3 پسماند غذا
11.3.1 گوشت و سایر مواد غذایی بعد از پخت اگر بلافاصله به مصرف نمی رسند فوری سرد شده و در یخچال یا فریزر قرار مي گيرند.
11.3.2 غذایی که قبلا داغ شده به هیچ عنوان مجددا گرم نشده و یا برای استفاده در زمان دیگری نگهداری نمی شود.
11.3.3 همه باقیمانده غذا به آشپزخانه برگردانده شده یا در سطل زباله بخش خالی می شود.
11.3.4 پرستار، ناظر بر مصرف غذا به طور کامل توسط بیمار است و میزان پسماند غذای بیماران را در پرونده بیمار یادداشت و در اختیار مشاور تغذیه قرار می دهد.
11.3.5 جمع آوری و نگهداری پس مانده های غذایی از جمله نان ممنوع است.
11.3.6 غذای دور ریز سرو نشده بعد از پخت طی 4-2 ساعت و در دمای بالای 60 درجه مورد استفاده قرار می گیرد.
11.3.7 ممیزی دور ریز غذا انجام می شود ( بر پایه وزن کردن غذا – تخمین مشاهده ای مقدار سهم غذایی) .
11.3.8 از بیماران در خصوص دلایل عدم مصرف غذا سوال می شود.
11.3.9 کارشناس تغذیه برای محاسبه غذای دریافتی بیمار از اندازه گیری غذای دور ریز سرو شده استفاده می کند.
11.3.10 دفع نهایی پسماند با نظارت کارشناس بهداشت محیط انجام می شود.
11.3.11 کارشناس تغذیه بیمارستان از روند دفع نهایی پسماند غذایی بیمارستان مطلع است. 


12 استاندارد مهمانداری و نحوه سرو غذا، میان وعده ها و نوشیدنی ها
	12.1 بهداشت فردی و استفاده از یونیفرم توسط مهماندار رعایت می شود.
12.2 دسترسی ساده به مهمانداری از طریق تابلوی راهنما امکان پذیر می باشد.
12.3 امکانات لازم (یخچال- سینک ظرفشویی، لیوان یک بار مصرف، دربازکن و ..) در اتاق مهمانداری و آبدارخانه موجود است.
12.4 در کلیه بخش ها دسترسی به آب سرد و آب جوش برای بیمار و همراهان وجود دارد.
12.5 امکان دسترسی به مواد غذایی و پذیرایی در 24 ساعت شبانه روز وجود دارد.
12.6 برخورد مهماندار با بیمار به عنوان دریافت کننده خدمت در زمان سرو غذا و میان وعده مناسب بوده و احترام بیمار حفظ می شود.
12.7 میز غذای بیمار همواره تمیز نگه داشته شده و از قرار دادن ابزار متفرقه مانند گاز و باند و ملزومات درمانی روی میز خودداری می شود.
12.8 غذای بیمار بموقع، طبق برنامه زمانبندی و زیر نظر کارشناس تغذیه سرو می شود.
12.9 میان وعده در اختیار کلیه بیماران (حداقل کودکان، مادران باردار، بیماران دیابتیک .. ) قرار می گیرد.
12.10 میان وعده متناسب با نوع بیماری و طبق نظر مشاور تغذیه ارائه می شود.
12.11 از سرو غذا در ظروف یکبار مصرف شیمیایی به علت سرطان زا بودن و مشکلات زیست محیطی آنها خود داری می شود.


13 استاندارد خدمات غذایی سلف سرویس( رستوران )
	13.1 خدمات غذایی سلف سرویس برای کارکنان بیمارستان ، همراهان بیمار ، دانشجویان و ....  ارائه مي شود.
13.2 کارشناس تغذیه بر خدمات غذایی ارائه شده در رستوران نظارت دارد.
13.3 در طبخ غذا از روغن مایع معمولی و سرخ کردنی استفاده می شود.
13.4 از ماست کم چرب در کنار غذا استفاده می شود.
13.5 در صورت استفاده از نان هاي بسته بندي، از نان های داری بسته بندی سالم و مجوز قانونی استفاده می شود.
13.6 از نوشابه های گاز دار استفاده نمی شود.
13.7 از نمک تصفیه شده یددار استفاده می شود.
13.8 از نمک تصفیه شده (يد دار يا فاقد ید) برای خیساندن برنج استفاده می شود.
13.9 نمک در ظروف با بسته بندی سالم و پوشش رنگی غیر قابل نفوذ در برابر نور نگهداری می شود.
13.10 بر روی بسته های نمک خریداری شده عنوان نمک خوراکی و درجه خلوص 99.2 درصد قید شده است.
13.11 سبزیجات و صیفی جات در کنار غذا سرو می شود.
13.12 برای تهیه سالاد از چاشني هايي غير از سس مایونز استفاده می شود.
13.13 مواد غذایی پخته شده كمتر از 2 ساعت در دمای محیط قرار می گیرند.
13.14 از ظروف چيني يا استيل در سرو غذای گرم استفاده می شود.
13.15 فست فود حاوی فراورده های گوشتی آماده صنعتی در سلف سرویس بیمارستان ارائه نمی گردد.


14 استاندارد بوفه فروش مواد غذايي بيمارستان
	14.1 فروش نوشابه هاي گازدار كولا در بوفه بيمارستان ها ممنوع است.
14.2 فروش فست فود (حاوي محصولات گوشتي فراوري شده) در بوفه بيمارستان ها ممنوع است.

14.3 مواد غذايي و تنقلات داراي پروانه ساخت و مجوز بهداشتي ارائه مي شود.

14.4 در صورت ارائه نوشابه ها و مواد غذايي توليد خارج، داراي مجوز سازمان غذا و دارو براي واردات و نشان ايمني می باشند.
14.5 فروشنده داراي شناسنامه بهداشتي است.
14.6 كارشناس تغذيه بيمارستان نظارت منظم حداقل يك بار در هفته بر مواد غذايي ارائه شده در بوفه دارد.
14.7 كارشناس بهداشت  محيط نظارت منظم حداقل يك بار در هفته بر بهداشت فضای بوفه و مواد غذايي ارائه شده در بوفه دارد.
14.8 كليه شرايط بهداشتي در نگهداري و ارائه مواد غذايي طبق ضوابط بهداشت محيط رعايت می شود.


15 استاندارد تجهیزات آشپزخانه

	15.1 ظروف سرو غذا و ادوات پذیرایی
15.1.1 ترالی گرم خانه دار براي حمل غذاهاي گرم به بخش هاي بيمارستان موجود است.
15.1.2 نوع و جنس ظرف غذای بیمار مناسب و از نوع چینی سالم یا استیل است.
15.1.3 ليوان جهت نوشیدنی هاي گرم از نوع غير پلاستيكي (اعم از شفاف و غير شفاف) مي باشد.
15.1.4 جهت نوشيدني هاي سرد مي توان از ليوان هاي پلاستيكي استفاده كرد.
15.1.5 نوع و جنس کارد و چنگال مناسب و از نوع استیل است.

	15.2 تجهیزات آشپزخانه
15.2.1 کلیه تجهیزات آماده سازی مواد غذایی سالم و غير فرسوده است.
15.2.2 کلیه تجهیزات طبخ غذا (دیگ ها و ...) سالم و غير فرسوده است.
15.2.3 کلیه تجهیزات بسته بندی مواد غذایی سالم بوده و مطلبق استاندارد های موجود است.
15.2.4 تامين كليه تجهيزات و دستگاههاي ثابت آشپزخانه مانند انبارها، يخچال ها، گاز و هود، ماشين ظرفشويي، دستگاه كباب ساز، ميز هاي آماده سازي به عهده بيمارستان مي باشد.
15.2.5 در صورت تهيه غذای بیمارستان توسط پيمانكار، تامين كليه تجهيزات غير ثابت مانند ترالي، ظروف سرو غذا، قاشق و چنگال و كارد، ليوان و ديگهاي پخت غذا به عهده شركت پيمانكار است. 

15.2.6 یخچال و فریزر مرتبا" نظافت و سرویس شده و در صورت نياز بسرعت تعمیر مي شوند. 


16 لیست تجهیزات آشپزخانه بیمارستان
	16.1 تحویل به انبار
16.1.1 میز کار پایه بلند
16.1.2 ترازو
16.1.3 باسکول
16.1.4 بارکش چرخدار
16.1.5 ترمومتر

	16.2 سالن پخت
16.2.1 جاکفشی جهت کفشهای پرسنل، بازرسین و میمانان 
16.2.2 جعبه کمکهای اولیه،کپسول آتش نشانی
16.2.3 اجاقهای پخت با تمام متعلقات
16.2.4 هود مجهز به مکنهای متناسب وتوری استاندارد
16.2.5 مگس کش های الکتریکی
16.2.6 کباب پز
16.2.7 پایه اجاق چرخی قفل دار
16.2.8 میز کار با پایه چرخی قفل دار
16.2.9 سطل آشغال دربدار روی پایه چرخدار
16.2.10 میز طبق دار مخصوص قرار دادن سیخهای کباب با پایه چرخی قفلدار واندازه مناسب

	16.3 دایت روم(diet room)
16.3.1 پایه میز چرخی قفلدار
16.3.2 سطل آشغال درب دار با پایه چرخی قفل دار
16.3.3 کاسه ظرفشویی دوطرفه
16.3.4 اجاق، فر کلاهک روی اجاق متصل به هود 
16.3.5 مخلوط کن، خمیر گیر، همزن، آبمیوه گیر
16.3.6 ترازوی دیجیتالی
16.3.7 میز بارکش طبقه بندی شده با چرخ قفلدار
16.3.8 وسایل وظروف پخت مناسب و متناسب 

	16.4 تجهیزات و وسایل لازم پخت غذا
16.4.1 دیگهای بخار ودیگهای دوجداره
16.4.2 اجاق، فرهای دمکن، پاتیل های استیل
16.4.3 روغن صاف کن
16.4.4 سیب زمینی پوست کن، سزی خرد کن، خلال کن
16.4.5 تخته آلایش گوشت، سبزی و میزهای استیل
16.4.6 سیخهای کباب
16.4.7 دستگاههای برش واره برقی
16.4.8 سطل آشغال با پایه چرخدار
16.4.9 چرخ گوشت  متناسب با تمامی متعلقات با قدرت 

	16.5 آماده سازی مواد اولیه
16.5.1 میز جداگانه پوست کنی وخرد کنی
16.5.2 سینک استیل سه خانه برای شستشوی سبزیجات
16.5.3 وسایل آلایش گوشت( تخته ها ، چاقوها، ساطور، چاقوتیز کن و...)
16.5.4 سطل زباله پدالی

	16.6 شستشوی ظروف
16.6.1 ظرفشویی تمام اتوماتیک
16.6.2 سینک ظرفشویی سه خانه استیل
16.6.3 میز یا ترالی جهت قرار دادن ظروف شسته شده از جنس استیل
16.6.4 سطل های زباله درب دار با پایه قفلی ، آبچکان
16.6.5 تمام ملزومات مورد نیاز مسئول شستشوی ظروف( چکمه، روپوش ضد آب و...)

	16.7 سرد خانه ها ویخچال ها
16.7.1 یخچال گوشت، یخچال لبنیات، یخچال میوه و سبزی و فریزر

16.7.2 سرخانه های (گوشت  صفر درجه، منفی 18 درجه،سردخانه لبنیات 4 درجه ، سردخانه میو ه ها وسبزیها)

16.7.3 ترمومتر برای تمامی یخچال ها وسردخانه ها

16.7.4 قفسه بندی وطبقه بندی سردخانه ها ( پالت از جنس زالامید ویا استیل ضد زنگ 204 )

16.7.5 چکمه مخصوص یا کفش و یا کاور مخصوص سردخانه ها

	16.8 انبار ها و انبار روز
16.8.1 پالتهای مناسب فلزی استیل یا پلاستیک فشرده( پلی اتیلن، زالامید، پروپیلن)
16.8.2 ترمومتر، رطوبت سنج وکولر ویا تهویه مناسب
16.8.3 قفسه بندی استاندارد برای تمامی انبار ها
16.8.4 درب توری فنردار

16.8.5 میز کار بلند با پایه چرخدار قفلی
16.8.6 آسیاب برقی
16.8.7 طشت مخصوص خیس کردن مواد اولیه
16.8.8 میز طبقاتی با چرخ قفلدار
16.8.9 سطل آشغال درب دار با پایه چرخی قفلدار
16.8.10 درب کنسرو بازکنی برقی و یا دستی

	16.9 سرویس های بهداشتی
16.9.1 کمد مستقل برای هرکارگر
16.9.2 لباسشویی مجزا برای پرسنل آشپزخانه
16.9.3 ظروف صابون مایع، حوله کاغذی، سطل زباله دربدار پدالی، آینه و برس ناخن
16.9.4 دستگاه خشک کن دست و یا هند درایر

	16.10 سلف سرویس
16.10.1 سینک ظرفشویی سه خانه استیل و آبچکان
16.10.2 میز وصندلی مناسب واستاندارد
16.10.3 تهویه مناسب
16.10.4 سطل آشغال  درب دار پدالی
16.10.5 تابلو منوی غذا و تابلوهایی جهت زیباسازی سالن

	16.11 سیستم توزیع وآبدارخانه
16.11.1 ترالی حمل غذا  با  قسمت سرد وگرم
16.11.2 ترمومتر
16.11.3 کتری  ویا مخزن هیتر دارآب جوش
16.11.4 ظروف غذا
16.11.5 قفسه بندی با پایه چرخی قفلدار
16.11.6 یخچال
16.11.7 میز وصندلی منسب و استاندارد

	16.12 دفتر رئیس بخش تغذیه ورژیم درمانی
16.12.1 رایانه با تمامی متعلقات و متصل به اینترنت و سیستم اتوماسیون بیمارستان و دانشگاه
16.12.2 میز تحریر و صندلی، تابلو اعلانات و یا تخته وایت برد
16.12.3 خط تلفن مستقیم
16.12.4 چراغ مطالعه و ماشین حساب و سایر ملزومات اداری
16.12.5 فایل وکمد اداری
16.12.6 کالیپر و ترمومتر تابشی و یا لیزری
16.12.7 ترازو وقد سنج استاندارد
16.12.8 سطلا زباله درب پدالی
16.12.9 دسترسی به کلیه کتب مرجع پزشکی وتغذیه ای بدون محدودیت
16.12.10 سایر وسایل مورد نیاز
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