
 

 تاریخ بازدید :               :  اسامی پرسنل    موقعیت آشپزخانه :

     ماهانه:                                         هفتگی:                                            روزانه:   

 موارد ردیف
 شرایط 

 توضیحات 
 خیر  بلی

    دارند؟ یاعتبار زمان یپرسنل آشپزخانه، کارت بهداشت دارا یهکل یاآ 1

    و داخل آن نصب شده است؟ یدرب ورود یآشپزخانه در جلو یساعت کار یاآ 2

    ید؟آ یاز ورود افراد متفرقه ممانعت به عمل م یاآ 3

    ؟مرتبه قبل و بعد از کار استحمام می کنند 2آیا کارکنان آشپزخانه روزانه  4

5 
آیا دستورالعمل شستشوی صحیح دست ها در آشپزخانه نصب شده و توسط پرسنل مربوطه 

 ؟رعایت می شود
  

 

    شود؟ یروزانه شستشو م ییبا مواد غذا پرسنل مرتبط یروپوش ها یاآ 6

    ؟شود یشستشو م یکبار یحداقل هفته ا  یی)بجز روپوش( پرسنل مرتبط با مواد غذایلباس ها یاآ 7

    کنند؟ یمخصوص استفاده م یدپرسنل آشپزخانه از روپوش، کلاه و شلوار سف یاآ 8

    شود؟ یم یتشپزخانه رعاپرسنل آ یبیلو س یشسر، ر یکوتاه بودن مو یاآ 9

    ؟آیا  کفش های مخصوص برای پرسنل آشپزخانه در نظر گرفته شده است 10

    ؟آیا هنگام به ورود به آشپزخانه کفش ها تعویض می گردد 11

    ؟آیا کارکنان هنگام توزیع غذا از ماسک مخصوص و دستکش یکبار مصرف استفاده می کنند 12

    ؟ شوند یمنع م ییجراحات روباز)خصوصا در دستها( دارند از ارتباط با مواد غذا یا یدگیکه بر یادافر یاآ 13

14 
از کارکردن پرسنل تا بهبود کامل  یردار، و تنفس واگ  یروده ا ی، پوست یماریدر موارد ب یاآ

 ؟ یدآ یممانعت بعمل م
  

 

    ؟بدون شکستگی می باشدآیا دیوارهای آشپزخانه تا سقف کاشی و سرامیک و  15

16 
  یببا ش یرلغزندهسنگ غ یا یککف آشپزخانه بدون ترک و قابل شستشو از جنس موزائ یاآ

 باشد؟ یمناسب همراه با کف شو م
  

 

    تمام پنجره ها سالم است؟  یتور یاآ 17

    است؟  یزهساختمان سالم و پاک  یسقف و دربها یوارها، د یاآ 18

    از ورود موش ها مسدود شده است؟ یریجلوگ  یراخها و منافذ اطراف آشپزخانه براسو یاآ 19

    است؟ یدهمناسب در آشپزخانه نصب گرد یقاکپسول اطفاء حر یاآ 20

 توضیحات : 

 

 

 ( HSEسرپرست ایمنی)  ( HSE) بازرس ایمنی / بهداشت مسئول آشپزخانه 

 )نام، امضاء، تاریخ( 

 

 

 

 ( یخ)نام، امضاء، تار ( یخ)نام، امضاء، تار

 

 

 08/1398/ 30تاریخ تصویب :                                                                                                                                         ی(                           )نسخه اصل    .1HSEتوزیع نسخه : 

 SSP-HSE-CH-001-00کد : 
شپزخانهآ چک لیست  

( Kitchen Checklist  ) 
 

 

 

 

 

 مترو                                      6پروژه خط 

 ویرایش : صفر 

 1از  1صفحه : 



 

 تاریخ بازدید :               :  پرسنل یاسام موقعیت آشپزخانه : 

    ماهانه:                                           :   یهفتگ                                         روزانه:   

 موارد ردیف
 شرایط 

 توضیحات 
 خیر  بلی

    ؟یرندگ  یقرار م یدمورد بازد یبه صورت هفتگ و گاز مورد استفاده مناسب یلنگهایش یاآ 21

    استفاده از کپسول گاز در آشپزخانه ممنوع شده است؟ یاآ 22

    باشد؟ یآشپزخانه م یاردر اخت یآب گرم کاف  یاآ 23

    )آب شرب(؟یردگ  یانجام م یکامل ظروف، به صورت بهداشت یشستشو یاآ 24

    شوند؟ یخارج م یمناسب است و دود و بخارات به خوب یهتهو یاآ 25

    مناسب است؟ ییروشنا یخانه داراشپزآ یاآ 26

    شود ؟ یستفاده ما یمنا یشو سرما یشگرما یستماز س یاآ 27

    و حمام وجود دارد ؟ ییتوالت و دستشو یکنفر پرسنل آشپزخانه  5هر  یبه ازا یاآ 28

    شوند؟ یآشپزخانه قبل و بعد از استفاده شستشو م یزاتچرخ گوشت و تجه یاآ 29

    گردد؟ یبعد از پخت هر وعده غذا آشپزخانه نظافت م یاآ 30

    شود؟ یشستشو ونمک سود م ییش مواد غذاتخته بر یاآ 31

    شود؟ یم ییزدا یبا محلول مخصوص، چرب یاآشپزخانه شستشو و  یبعد از هر روز کار یاآ 32

    ) موجود در جعبه( در محل مناسب نصب شده است؟یلبا حداقل وسا یهاول یجعبه کمکها یاآ 33

    شود؟ یاز آشپزخانه خارج مزباله ها بعد از هر وعده طبخ غذا  یاآ 34

    شود؟ یزباله استفاده م یسهک  یدارا ی وزباله پدال یدر داخل آشپزخانه از سطل ها یاآ 35

    ؟باشد یدماسنج م یو دارا  یو ضوابط بهداشت یطمناسب با حجم کار و منطبق با شرا یزو فر یخچال یاآ 36

    )برق اضطراری(شده است؟ ینیب یشاقدامات لازم در زمان قطع برق پ یاآ 38

    ؟ارت متصل هستند  یستمشده و به س یموجود در آشپزخانه در محل مناسب نگهدار یکیلوازم الکتر یاآ 39

    شده است؟ ینیب یشاقدامات لازم در زمان قطع آب پ یاآ 40

    شود؟ یاستفاده م یسرخ کردن از روغن  مخصوص سرخ کردن یبرا یاآ 41

    شود ؟ یم یضتعو یرهت یسرخ کردن روغن ها یندر ح یاآ 42

    شود؟ یم یریمقاصد جلوگ  یرسا یاستفاده شده در طبخ غذا، برا یاز روغن ها یاآ 43

 توضیحات : 

 

 

 (:HSEسرپرست ایمنی) (HSEبازرس ایمنی / بهداشت) مسئول آشپزخانه:

 )نام، امضاء، تاریخ( 

 

 

 

 ( یخ)نام، امضاء، تار ( یختار)نام، امضاء، 

 

 

 08/1398/ 30تاریخ تصویب :                                                                                                                                         ی(                           )نسخه اصل    .1HSEتوزیع نسخه : 

 SSP-HSE-CH-001-00کد : 
شپزخانهبازدید آ چک لیست  

 
 

 

 

 

 

 مترو                                      6پروژه خط 

 ویرایش : صفر 

 1از  1صفحه : 


