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 مقررات بهداشتی کارگران کارگاههاي تولید مواد غذایی

  
  
  

 چاپ سوم



 

 موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران

موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران تنها سازمانی است در ایـران کـه بـر طبـق قـانون میتوانـد اسـتاندارد        

. را تعیین و تدوین و اجراي آنها را با کسب موافقت شورایعالی استاندارد اجبـاري اعـلام نمایـد   ها  رسمی فرآورده

  :وظایف و هدفهاي موسسه عبارتست از

انجام تحقیقات بمنظـور تـدوین اسـتاندارد بـالا بـردن کیفیـت کالاهـاي         –تعیین، تدوین و نشر استانداردهاي ملی (

تـرویج اسـتانداردهاي    -فزایش کارائی صنایع در جهت خودکفائی کشور داخلی، کمک به بهبود روشهاي تولید و ا

کنتـرل کیفـی کالاهـاي صـادراتی مشـمول اسـتاندارد اجبـاري و         –نظارت بر اجراي استانداردهاي اجباري  –ملی 

جلوگیري از صدور کالاهاي نامرغوب بمنظور فراهم نمودن امکانات رقابـت بـا کالاهـاي مشـابه خـارجی و حفـظ       

اي بین المللی کنترل کیفی کالاهاي وارداتی مشمول استاندارد اجباري بمنظور حمایت از مصرف کنندگان و بازاره

تولیدکنندگان داخلی و جلوگیري از ورود کالاهاي نامرغوب خارجی راهنمائی علمـی و فنـی تولیدکننـدگان، توزیـع     

گهـداري، بسـته بنـدي و ترابـري کالاهـاي      مطالعه و تحقیق درباره روشهاي تولید، ن –کنندگان و مصرف کنندگان 

آزمایش و تطبیق نمونه کالاها بـا اسـتانداردهاي    –ترویج سیستم متریک و کالیبراسیون وسایل سنجش  –مختلف 

  ).مربوط، اعلام مشخصات و اظهارنظر مقایسه اي و صدور گواهینامه هاي لازم

باشـد و لـذا در اجـراي وظـایف خـود هـم از آخـرین        موسسه استاندارد از اعضاء سازمان بین المللی استاندارد می

پیشرفتهاي علمی و فنی و صنعتی جهان استفاده مینماید و هم شرایط کلی و نیازمندیهاي خـاص کشـور را مـورد    

  .توجه قرار میدهد

اجراي استانداردهاي ملی ایران بنفع تمام مردم و اقتصاد کشور است و باعث افزایش صادرات و فروش داخلـی و  

ها و در نتیجه موجب افزایش درآمد ملـی   ین ایمنی و بهداشت مصرف کنندگان و صرفه جوئی در وقت و هزینهتأم

  .و رفاه عمومی و کاهش قیمتها میشود



 

    

 تهیه کننده

 کمیسیون استاندارد بهداشت مواد غذایی

  

 رئیس

 کارشناس اداره کل نظارت بر مواد خوراکی دامپزشک دکتر احمد  -هاشمیان 

  

 اعضاء

 کارشناس بهداري استان مرکزي دامپزشک دکتر عزت اله -آذري 

 کارشناس بهداري استان مرکزي    بتول -دیزجی 

 کارشناس اداره بهداشت استان مرکزي مهندس بهداشت هادي -یوسفی 

  

 دبیر

 کارشناس مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران دکتر کشاورزي امیر منصور  -عنایت 

   



 

    

  بسمه تعالی

  پیشگفتار

استاندارد آئین کاربرد مقررات بهداشتی کارگران کارگاههاي مواد غذائی کـه بوسـیله کمیسـیون فنـی اسـتاندارد       

بهداشت مواد غذائی تهیه و تدوین شده در بیست و هفتمین جلسـه کمیتـه ملـی کشـاورزي و مـواد غـذائی مـورخ        

قانون مواد الحـاقی بـه قـانون    ( استاندارد و به استناد ماده یک پس از تأیید شوراي عالی . تصویب گردید  7/6/56

بـه عنـوان اسـتاندارد رسـمی ایـران      ) 1349تأسیس مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران مصـوب آذر مـاه  

  .گردد  منتشر می

واقـع لـزوم و   براي حفظ همگامی و همآهنگی با پیشرفتهاي ملی و جهانی صنایع و علوم استانداردهاي ایران در م 

یا در فواصل معین مورد تجدید نظر قرار خواهند گرفت و هـر گونـه پیشـنهادي کـه بـراي اصـلاح یـا تکمیـل ایـن          

  .استانداردها برسد در هنگام تجدید نظر در کمیسیون فنی مربوط مورد توجه واقع خواهد شد 

  .اپ و تجدید نظر آنها استفاده نمود بنابراین براي مراجعه به استانداردهاي ایران باید همواره از آخرین چ 

المقدور میان روشـهاي   در تهیه این استاندارد سعی بر آن بوده است که با توجه به نیازمندیهاي خاص ایران حتی 

  .معمول در این کشور و استاندارد و روشهاي متداول در کشورهاي دیگر همآهنگی ایجاد شود 

د و اجراي آزمایشهاي لازم استاندارد حاضر بـا اسـتفاده از منـابع زیـر     لذا با بررسی امکانات و مهارتهاي موجو 

  .تهیه گردید 

  .اطلاعات مشاور و اعضاي کمیسیون مربوطه  -1 

  مقررات کارگران وزارت بهداري و بهزیستی  -2 

  آئین کار   

  مقررات بهداشتی کارگران کارگاههاي تولید مواد غذائی   

  هدف  -1

  .باشد  ین آئین کار تعیین مقررات بهداشتی کارگران کارگاههاي تهیه مواد غذائی میهدف از تدوین ا 

  دامنه کاربرد  -2

  .گیرد  این آئین کار کلیه کارگرانی را که به نحوي با تولید مواد غذائی سر و کار دارند در بر می 

  اصطلاحات و تعاریف  -3

  مقررات بهداشتی  -3-1

شود که فرد با رعایت و انجام آنها از ابـتلاء بـه بیمـاري مصـون      هایی گفته می به مجموعه آئینمقررات بهداشتی  

  .دهد  ماند و عوامل بیماري زا را اشاعه نمی می

  مواد غذائی  -3-2

شـود کـه در کارگاههـاي تولیـدي عملیـاتی بـر روي آنهـا انجـام          در این آئین کار مواد غذائی به موادي اطلاق می 

  .گردد  شود و براي مصرف آماده می می

  رعایت مقررات بهداشتی کارگران  -4



 

  :رعایت مقررات بهداشتی در کارگاههاي تولید مواد غذائی شامل دو مرحله است  

  .ماردن کارگر و در زمان اشتغال به کار قبل از بکار گ 

  مقررات بهداشتی قبل از شروع به کار 4-1

  .کارگران باید از بین افراد سالم انتخاب شوند  -4-1-1

  :کارگران قبل از شروع به کار باید داراي گواهی سلامت بر اساس آزمایشات زیر باشند  -4-1-2

  ها  ـ مینو گرافی ریه 

  ـ آزمایش خون از نظر بیماري سیفلیس 

  ـ آزمایش سایر بیماریهاي مقاربتی  

  ـ آزمایش از نظر بیماریهاي جلدي قابل انتقال  

  ـ آزمایش مدفوع از نظر بیماریهاي انگلی و میکربی  

  ـ آزمایش ترشحات حلق و بینی به خصوص از نظر استرتیوکوك بیماري زا و استافیلوکوك کلایی  

  ش تراخم ـ آزمای 

گواهی انجام آزمایشات فوق باید توسط مقامات بهداشتی منطقه تأیید شده و هر سال نیز بـراي اطمینـان    -4-1-3

  .از سلامت کارگر تجدید شود 

سـل و غیـره واکسـینه شـوند و     , حصـبه  , کارگران باید نسبت به انواع بیماریهاي مسـري از قبیـل آبلـه     -4-1-4

  .نها پس از سپري شدن مدت اعتبار مربوطه در صورت ضرورت تجدید شود واکسیناسیون آ

براي هر کارگر باید یک پرونده بهداشتی که حاوي نتایج آزمایشات مذکور باشد در کارگاه موجود بوده  -4-1-5

گیـرد و   اي انجـام مـی   و در طول دوره کار نیز سایر مشخصات بهداشـتی ماننـد نتیجـه معاینـاتی کـه بطـور دوره      

  .اري شود گردد در این پرونده نگهد همچنین انواع بیماریهائی که به آنها دچار می

  :مقررات بهداشتی که در زمان اشتغال باید رعایت شود  -4-2

کفـش  , دسـتکش  , براي هر کارگر باید دو دست لباس کار کامل شامل روپوش و شلوار از پارچه سـفید   -4-2-1

داده و حوله نو تهیه و اختصاص ) با توجه به نوع کار ( ماسک مخصوص دهان و بینی , عینک , کلاه , مخصوص 

  .شود 

  .روپوش و شلوار باید حداقل یک روز در میان شسته شود  -4-2-2

قاشق و چنگال و لیوان اختصاصی در نظر گرفـت تـا از سـرایت    , براي هر کارگر باید ظروف غذاخوري  -4-2-3

  .بیماریها جلوگیري شود و یا از ظروف یکبار مصرف استفاده کرد 

( بل از ورود به کارگاه باید با رعایت کلیه نکات بهداشتی که در زیر خواهد آمد لباس کار خود کارگران ق -4-2-4

را بپوشند و پس از ضد عفونی کردن کفش خود بـه کارگـاه وارد شـوند و موظفنـد     ).... ماسک و , کلاه , روپوش 

  .کلیه لباس کار را در طول مدت کار در کارگاه در برداشته باشند 

کارگران باید قبل از شروع به کار دستهاي خود را با آب و صابون شسته و پس از پوشیدن دستکش به  -4-2-5

  .کار بپردازند 

به منظور رعایت بهداشت کارگران باید همواره ناخنهاي خود را کوتاه کنند تا از تجمع کثافت در زیر آنها  -4-2-6

  .جلوگیري شود 

به منظور رعایت کامل نظافت باید پـس از اتمـام کـار حمـام     , ه بر شستشوي مرتب دستها کارگران علاو -4-2-7

  .سر و بدن خود را با آب و صابون بشویند , گرفته 



 

کارگران باید گوش خارجی و لاله گوش خود را با پنبه مرطوب تمیـز کـرده و پنبـه را در سـطل آشـغال       -4-2-8

سـپس دسـت خـود را بـا آب و صـابون      , با دستمال کاغذي خشـک کـرده   گوش خارجی را , سرپوش دار ریخته 

  .بشویند 

کارگران باید در شستن دهان خود که محیط مناسبی براي تکثیر میکربهاست پس از خـوردن هـر وعـده     -4-2-9

  .غذا دقت کافی به عمل آورند 

نورافکن و سـایر  , به منظور رعایت و حفظ بهداشت چشم کارگران باید از خیره شدن به نور خورشید  -4-2-10

همچنین براي مدت طولانی به کار مشخصی خیره نشده و در موارد ضروري از , منابع قوي نور خودداري کرده 

  .عینک استفاده کنند 

اسـتفاده از ماسـک ضـروري    , معلـق در هـوا وجـود دارنـد     در کارگاههائی که مواد غذائی به صـورت   -4-2-11

  .باشد  می

  .کارگرانی که با تولید مواد غذائی ارتباط مستقیم دارند ضمن کار نباید به پول دست بزنند  -4-2-12

کارگران باید در موقع رفتن به مستراح یا سالن غذاخوري لباس کار خود را در محل مخصوص عوض  -4-2-13

  .نند و پس از خروج از مستراح دستها و ناخنهاي خود را با آب و صابون و مواد ضد عفونی کننده بشویند ک

کارگران باید از ریختن آب دهان و بینی در محیط کـار خـودداري کـرده و اخـلاط بینـی و سـینه را بـا         -4-2-14

  .دستمال کاغذي گرفته در سطل آشغال سرپوش دار بریزند 

کارگران باید از ریختن مواد زائد خـوراکی و غیـره کـه باعـث تجمـع پشـه و مگـس و آلـودگی کارگـاه           -4-2-15

  .شود خودداري کنند  می

شود باید محل زخم حتمأ بوسیله نوار چسب طبی پوشیده شـده   در مواردي که دست کارگران زخم می -4-2-16

  .و سپس با استفاده از دستکش بکار بپردازند 

شـود بنـابراین بهتـر اسـت      چون بلند بودن موي سر باعث ریزش مو و آلـوده کـردن مـواد غـذائی مـی      -4-2-17

کارگران موهاي خود را همواره کوتاه نگهداشته و در موقع کار از کلاه یا روسري استفاده کنند تا از ریختن مو و 

  .شوره سر به داخل مواد غذائی جلوگیري شود 

هـا بـه    نسبت به تعـویض مرتـب لبـاس   , کارگران باید علاوه بر نظافت شخصی خود مانند حمام گرفتن  -4-2-18

  .جورابها و غیره مراقبت کامل نمایند , خصوص لباس زیر 

  .در هر کارگاه باید جعبه کمکهاي اولیه حاوي محتویات زیر وجود داشته باشد  -4-2-19

  .ـ باند استریل و باند طبی  

  . چسب زخم  ـ 

  .ـ مرکورکرم و چند نوع مواد ضد عفونی کننده دیگر  

  .ـ پنبه  

  .ـ پنس  

  .ـ قیچی  

  .ـ تعدادي قرص مسکن  

  .ـ چند نوع پماد زخم و سوختگی  

  .ـ انگشتی  

  .ـ اگراف  



 

بـا نحـوه انجـام     هاي اولیه لازم است یک نفر از کارگران جهت آشنائی به منظور امکان استفاده از کمک -4-2-20

سـوختگی و غیـره در سـازمانهاي    , مراقبتهاي اولیه شکسـتگی  , بستن زخم , کمکهاي اولیه مانند تنفس مصنوعی 

  .مربوطه دوره لازم را بگذراند 

کارگران باید در صورت بروز هر گونه بیماري بلافاصله بـه پزشـک مراجعـه و طبـق توصـیه پزشـک        -4-2-21

  .هاي تولید مواد غذائی خودداري کنند  کامل از ادامه کار در کارگاه معالج تا حصول سلامت
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