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طبخ غذا1
کار در 

مجاورت گرما
OELگرمازدگیاسترس گرمایی

از دست دادن 

نیروی انسانی ، 

ایجاد ناامنی در 

کارکنان

ایجاد تمھیدات 

لازم
5828057270تهویه مطبوعLتقویت تهویه / آموزشق ق

OEL

از دست دادن 

نیروی انسانی ، 

ایجاد ناامنی در 

کارکنان

ایجاد تمھیدات 

لازم

انجام فعالیت 

روزمره
از دست دادن 

نیروی انسانی ، 

ایجاد ناامنی در 

کارکنان

ایجاد تمھیدات 

لازم



شستشوي و ضد 

عفونی آشپزخانه

از دست دادن 

نیروی انسانی ، 

ایجاد ناامنی در 

کارکنان

ایجاد تمھیدات 

لازم


از دست دادن 

نیروی انسانی ، 

ایجاد ناامنی در 

کارکنان

ایجاد تمھیدات 

لازم

-استفاده از 

ماسک و لباس 

مخصوص

-کارت بهداشت 

معتبر و نظارت

از دست دادن 

نیروی انسانی ، 

ایجاد ناامنی در 

کارکنان

ایجاد تمھیدات 

لازم
آموزش بهداشت

-کارت بهداشت 

معتبر

واحد/ منطقھ/ پروژه : اجتماعی رفاھی (آشپزخانھ                شغل : آشَپز            شماره بازنگري: ٠٣                                 تاریخ تھیھ : ١۵/٠١/١۴٠٣                                     ابزار/ تجھیزات/ ماشین آلات/مواد  :   

3230Mآموزش / نظارت مستمرق ق 5325 مسمومیت غذاییآلودگی

آیین نامه 

بهداشت عمومی 

کارگاهها

 سرو غذا6
ظروف و 

تجهیزات غذا

1210Lآموزش / نظارت مستمرق ق 522205 انتقال بیماري
آلودگی انگلی و 

بیماري

آیین نامه 

بهداشت عمومی 

کارگاهها

 کثیف بودنسرو غذا5

85240

بیماري ها و 

مشکلات تنفسی و 

پوستی

OEL 4
جوهر نمک ، 

وایتکس

مواجهه پوستی و 

تنفسی
H

غ ق 
ق

استفاده از ماسک، چکمه و دستکش 6تهویه مطبوع685240

48192

اندازه گیري 

عوامل زیان آور 

محیط کار

آموزش / نظارت مستمر 571

864Lآموزشق ق 42 OEL

35Lق ق

3
تهیه و توزیع 

غذاي نیمروزي

حمل و جا به 

جایی و حمل بار

اختلالات اسکلتی 

عضلانی

280

انجام معاینات 

ادواري / کارت 

بهداشت

58
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کنترل موجود

ف
دی

ر

فعالیت

وضعیت

پیامدرویدادخطر

* در قسمت کنترل هاي موجود مجموعه اقدامات موجود جهت جلوگیري از بروز رویداد ها شامل روش ها ، قوانین ، دستورالعمل ها ،   PPE ، تجهیزات کنترلی مثل اطفا حریق و ... درج می گردد.

* در قسمت هاي کنترل هاي جدید ، مجموعه اقدامات جدیدي که در سازمان جهت حذف ، کاهش و کنترل ریسک ها تعریف می گردد که می تواند شامل برنامه ، هدف ، دستورالعمل جدید و ... باشد درج می گردد.
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شرکت گاز استا ن فارس

امور HSE و پدافند غیرعامل

فرم شناسایی و ارزیابی مخاطرات ایمنی □و بهداشت شغلی■

تصویب کننده:تایید کنندگان:تهیه کننده :
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ارزیابی ریسک باقی مانده

کنترل هاي جدید

2
انجام فعالیت هاي 

روزمره


تهیه و توزیع 

غذاي نیمروزي
انتقال بیماري

بیماري هاي 

قارچی ،انگلی و 

عفونی
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