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  :پيشگفتار 
ايي و آشاميدني و ايجاد تغييرات در روند رو به رشد تعداد واحدهاي توليدي صنايع غذ

تكنولوژي و تنوع و گوناگوني محصولات توليدي ، سبب گرديد تا اداره كل نظارت بر مواد غذايي، 
 اقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز 1381آشاميدني، آرايشي و بهداشتي از سال 

امل حداقل ضوابط تاسيس و بهره برداري كارخانجات به اين منظور تدوين ضوابط مذكور ش. غذا نمايد
 سياست تدوين ضوابط تغيير و مقرر 1385 ادامه يافت وليكن از تير ماه سال 1384مختلف غذايي تا سال 

گرديد ضوابط فني و بهداشتي براي تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي 
ده و ساير موارد از جمله تجهيزات خط توليد، آزمايشگاه و ضوابط  گرديكلي تدوينضابطه اي  بصورت 

  . بهداشتي اختصاصي براي توليد هر محصول درضوابط جداگانه اي  تدوين و به تصويب برسد
براي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در مواقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور 

مورد بررسي قرار گرفته و پس از تائيد ، ضابطه اصلاح پيشنهادات مطروحه توسط كارشناسان اداره كل 
  . شده از طريق واحد اطلاع رساني به اطلاع عموم خواهد رسيد
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   هدف-1
  محـصولات غـذايي     ي توليـد  واحدهايموارد فني وبهداشتي    حداقل  ضوابط تعيين          هدف از تدوين اين     

  .مي باشدوآشاميدني 
  
   واحد توليدياحداث ويژگيهاي محل  -2
  
  مسائل زيست محيطي -2-1

ده، به شرح ذيل مي            فواصلي كه براي مراكز آلوده كننده تا واحد هاي توليدي مواد غذايي تعيين گردي             
  :باشد 
         . متر 3000، آماده سازي شن وماسه، آسفالت سازي ، ايزوگام فاصله تا كارخانه هاي سيمان–الف
مرغداري، گاوداري، كشتارگاه سنتي، كارخانه هاي گچ و آهـك،   ( فاصله تا آلوده كننده هاي درجه يك -ب

 . متر1000) مبور و تصفيه فاضلاب مركز تجمع زباله و يا كود، دباغي، چرمسازي، سالا
شامل ريخته گري، موزائيك و سراميك، گورسـتان، كـشتارگاه          (  فاصله تا آلوده كننده هاي درجه دو         –ج  

  . متر250) صنعتي 
 فاصله تا روستاهايي كه در بافت آن به نحوي دامـداري، مرغـداري سـنتي در سـاختمانهاي مـسكوني                     -د

  . متر500وجود داشته باشد 
 احداث شـده    11/2/74ك مورخ   /36053/2/5قبل از ابلاغ بخشنامه شماره        كارخانه درصورتيكه: دآوري  يا  
ايجاد تمهيداتي مانند نصب فيلتراسيون هـوا،        باشد فاصله با واحدهاي آلاينده كمتر از فاصله تعيين شده         و

ور جلـوگيري از    درهاي ورودي و خروجـي وپـرده هـوا بـه منظ ـ            فشار مثبت در سالن ها، نصب پاگرد در       
 و نيز در نظر گرفتن دستورالعملهاي اداره كل نظارت كه توسط بخـشنامه هـايي بـه                  انتشار آلودگي ثانوي  

 . الزامي استكليه استانها ارسال مي گردد
 قـانون بهـسازي محـيط       11 و   10براساس مواد   به عنوان مثال    ( وانين محيط زيست بايد رعايت گردد       ق -

و صدا بـيش     ايجاد سر . ز آلوده نمودن آب و هوا و فاضلاب جلوگيري نمايد         زيست، واحد توليدي بايد ا    
  .)  محسوب مي شودصوتياز مقادير مجاز نيز جزء آلودگيهاي 

  
  موقعيت جغرافيايي •
                                                                             . ساله قرار نداشته باشد100در مسير سيلهاي  -
                     . نزديك به جاده آسفالته و برق سراسري باشد، احداث مي شودواحد توليديمنطقه اي كه  -
                                                                       . نزديك به مناطق مسكوني نباشدواحد توليديمحل  -
 درمناطق واحد توليدي  دقت كافي به عمل آيد تا        ، خيز است  زله زل از آنجا كه بسياري از مناطق كشور ما        -

  . مناطق احداث شونددرآن ضوابط نظام مهندسي ،با توجه خاص بهزلزله خيز 
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 در مناطقي كه خاك نرم دارند و مقاومت و استحكام كافي وجود ندارد، در سـاخت و طراحـي كارخانـه                      -
  .بايستي دقت و توجه كافي بعمل آورده شود

  
   مل اقتصاديعوا •
  نزديك بودن به بازار مواد اوليه -
  نزديك بودن به بازار فروش -
، سـوخت و  ) رد تاييـد آزمايـشگاههاي ذيـصلاح   وم( سالم و بهداشتي در دسترس بودن منابع آبي كافي   -

  .انرژي
  
  واحد توليدي محوطه -3
بـه محوطـه    مـوذي   رود حيوانات   كشي با ارتفاع مناسب باشد، به گونه اي كه مانع از و           حصاربايد داراي    -

  . المقدور مانع از اثرات سوء شرايط جوي نامساعد گرددتي شده و حواحد توليدي
بايد با آسفالت يا پوشـش      واحد توليدي    پياده روها و محلهاي عبور و مرور داخل محوطه           ،كليه خيابانها  -

 .نگردد ه تجمع آبي ايجادنحوي باشد كه هيچگونه مناسب ديگري پوشيده شده و شيب كليه قسمتها ب
   از  جاده منتهي به واحد توليدي بايد به گونه اي با آسفالت يا پوشش مناسب ديگري مفروش گردد كه-

  .دنماي جلوگيري واحدبه داخل و آلودگي ورود گل و خاك 
 تـا باشـد   بايد عاري از مواد زائد، زباله، علفهاي هرز و مواد غير مفيد ديگر              واحد توليدي   محوطه اطراف    -

  .مانع از انباشتگي حشرات و ساير حيوانات شود
ترجيحا در خارج از واحـد توليـدي بـوده و در صـورت وجـود پاركينـگ در                   محل پارك اتومبيل ها بايد       -

  .حداكثر فاصله تا قسمتهاي مرتبط با توليد رعايت گردد محوطه بايد
  .نباشد فضاي سبز در مجاورت سالن توليد -
  .جهيزات فاضلاب، شيب طبيعي زمين در نظر گرفته شده باشددر تعيين محل ت -
 كه امكان عبـور و مـرور وسـايل          يا پوشش مناسبي بوده   آسفالت  بايد داراي    سالن توليد    محوطه بيرون  -

  .سنگين وجود داشته باشد
  
  سالن توليد شرايط فني و بهداشتي ساختمان و -4
اسـتانداردهاي  آخرين تجديد نظـر      و ضوابط مندرج در      ساختمان واحد توليدي بايد بر اساس مقررات            

 :يده و موارد ذيل در آن رعايت شود  طراحي و بنا گرد1836 و2800 ، 519شماره هاي  ملي ايران به
  
   شرايط ساختمان  -4-1

  : در آن گونه اي بنا شده باشد كه بايد به واحد توليديساختمان        
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 به نحوي كه از انتقال آلودگي ثانويه به مواد .از هم جدا باشد (Unclean) ناپاك و (Clean)پاك بخشهاي  -
  .درحال فرآوري و محصول نهايي جلوگيري نمايد

  . در مقابل ورود و لانه گزيني حشرات و پرندگان به طور موثري حفاظت شود-
  . ه باشددر برابر برف وباران شديد استحكام كافي داشته و ناودانها و راه آبهاي كافي وجود داشت -
 در جهت شرق به غرب يـا بـرعكس سـاخته شـود تـا روشـنايي مناسـب و                     واحد توليدي  در حد امكان     -

  . فراهم شود آنمطلوبي براي
  
  محل ورود و خروج كارگران  -4-2

بـوده و بـراي جلـوگيري از ورود    يا پرده مكانيكي محل ورود و خروج كارگران بايد داراي پرده هوا            
 همواره از قسمت تميز به طرف غير  مواقع عادي بسته بوده و رفت و آمد كارگرانحشرات و جوندگان در

       از درهاي مجهز به تـوري هـاي سـيمي كـه بـه طـور خودكـار بـسته                      ورود و خروج كارگران    .تميز باشد 
 بايد در كوچكي در ميـان آن تعبيـه          ، صورت گيرد و چنانچه از درهاي بزرگ استفاده مي شود          ،مي شوند 

 اين محل مجهز به حوضچه ضد عفـوني كفـش كـارگران باشـد  و درصـورت عـدم                     نيازدرصورت   .شود
 داخـل سـالن توليـد    كفـش ) cover(  يـا روكـش   حوضچه ، بايد كاركنان از كفشهاي مخـصوص   استفاده از 

  .استفاده نمايند
  
   و بسته بنديويژگيهاي سالن توليد -4-3

  
   درها -4-3-1

ده و جنس آنهـا از مـواد زنـگ نـزن و نفـوذ ناپـذير بـه آب                     بو گندزدايي كليه درها بايد قابل شستشو و        -
 . باشند

  .بايد داراي سطوح صاف و رنگ روشن باشدكليه درها  -
 و براي جلوگيري از ورود حشرات و جوندگان به خوبي بسته شـوند             ) Sealed ( درها بخوبي چفت شده    -
در صـورت شيـشه اي   ري بـوده و   همچنـين داراي تـو  درها ).  ناحيه زيرين درها هم سطح با كف باشد      (

 در   و بودن حتي الامكان از شيشه هاي با پايه پليمري استفاده شود ويا توسط چسب ايمن سـازي شـوند                  
  . بايد بطور خودكار باز و بسته شوند(Unclean) به محيط ناپاك باز و بسته شدنصورت 

  
   پنجره ها -4-3-2
 و بـه گونـه اي طراحـي          نظافت و ضدزنگ بـوده     مناسب، قابل شستشو،  كليه پنجره ها بايد داراي اندازه        -

  .شود كه از ورود و تجمع گرد و غبار و آلودگي به داخل سالن توليد ممانعت نمايد
             ،دن ويـا توسـط چـسب ايمـن سـازي شـو             شـود  بـا پايـه پليمـري اسـتفاده       از شيشه هـاي      حتي الامكان    -
  . گونه اي كه هنگام شكستن داخل ماده غذايي نريزدبه
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 درجـه داشـته   45فاصله پنجره ها از كف حداقل يك متر باشد و لبه پنجره ها به طرف داخل بايد شـيب                  -
زنگ زدگـي آن و همچنـين تجمـع مـواد مختلـف و آلـودگي هـا                    در زير پايه پنجره و     آبباشد تا از تجمع     

  .ممانعت شود و نظافت آن آسان و ساده باشد
عي درسالنهاي توليد و انبارها ، پنجره هـا بـه صـورت زيرسـقفي               بهتراست كه براي استفاده از نور طبي       -

 )غيـر قابـل بازشـدن   (ايجاد شوند وكليه پنجره هاي داخل سالن هاي توليد وفرآوري بايد بـصورت ثابـت             
بوده و پنجره هاي موجود درساير قسمتها در صورت باز شو بودن بايد مجهز به توري هاي ريـز بافـت                     

  . شندشو و ضد زنگ باتوقابل شس
  
    كف -4-3-3
و شـيار   تـرك  خلـل و فـرج،   بدون ،، صاف ، غير لغزندهكف واحد توليدي بايد كاملاً مقاوم و نفوذ ناپذير    -

  .باشد
واحـد  كـف  سـطح  داراي شيب كافي به سمت مسير فاضلاب باشـد تـا از تجمـع آب در    و  قابل شستشو    -

  .يري شودگجلوتوليدي 
 .درنگ آن بهتر است از نوع روشن انتخاب شو  -
درسـاختار  ،   اسيدي و يا قليايي انجام مي گيرد       PH درمحلهايي كه نگهداري و آماده سازي مواد خام با            -

  .پوششهاي مناسب و مقاوم  به اسيد و قليا استفاده شودكف از 
لات وبـار   آ كه تحمل فشار ناشـي از سـنگيني ماشـين             باشد  پي ريزي كف سالن و انبارها بايد بگونه اي         -

  .ا داشته باشدوارده برآنر
  
   و كانالهاي فاضلاب كارخانهزهكشي كف -4-3-4
  . بايد از نظر كشش پساب وضعيت مناسبي داشته و دربرابر جوندگان به خوبي محافظت شود- 
از محل  (  بر خلاف جريان كار      ) درجه     5 - 10(  اينچ در فوت     16/1 تا   8/1 داراي شيب مناسبي در حد       -

 حتـي المقـدور از سـاختن آبروهـاي عميـق بايـد اجتنـاب كـرد زيـرا                     باشد همچنـين     )تميز به محل آلوده   
   .نها مشكل مي باشدآتميزكردن 

 باشـند تـا آب و       cm30-15 و عرض    cm 20-15روها بايد داراي عمقي حدود         قسمتهاي سرپوشيده آب    -
  . مواد زائد به راحتي عبور كرده و تميز كردن آن نيز آسان باشد

 بدون زاويه اره هاي كناري صاف و عمودي بوده و محل اتصال ديواره به كف              روها بايد داراي ديو     آب  -
ودرمحلهـايي كـه    .باشد تا مقادير كم آب نيز به راحتي جريان يافته و تميز كردن آن نيـز آسـان تـر باشـد       

در . اسـتفاده شـود  )شـتر گلـودار  ( افـات وجـود دارد، از كـف شـوي مناسـب         ثاب و ك  پسامكان جمع شدن    
 كه درحين توليد از مواد اسيدي يا قليايي استفاده مي شود پساب ورودي به آبروها پـس از                   كارخانه هايي 

مدتي موجب سوراخ شدن و نفوذ كردن به كف آبرو شده و شرايط بهداشتي نامطلوبي درزيـر سـيمان يـا              
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 مقاوم به   بتون ايجاد مي كند لذا در اين حالت كه پساب اسيدي يا قليايي وارد آبروها مي شود بايد كف آن                   
  . اسيد يا قليا باشد

اما اگر در واحدي به ناچار از آنها اسـتفاده  . از راه آبهاي روباز تا آنجا كه امكان دارد، بايد اجتناب شود            -
از وهـا بايـد      ر آب محـافظ روي   پوشـش و   . كردن آنها تامين شود     وگندزدايي سهولت تميز بد، بايستي   وش

  .باشدتا برداشتن و حمل و نقل آن آسان  جنس مقاوم ، مشبك و به گونه اي باشد
  .متراز كانال زهكشي فاصله داشته باشد6 هيچ نقطه اي ازكف سالن توليد نبايد بيش از  -
  تمهيداتي به منظـور جلـوگيري از ورود جونـدگان و حـشرات            بايد  ،   دركليه مجراهاي خروجي زهكشي      -
  .وذي به سالن توليد ايجاد نمودم
سداد يا تجمع آلودگي بايد در اسرع وقت نـسبت بـه تعميـر وبازسـازي قـسمتهاي                   براي جلوگيري از ان    -

  .صدمه ديده شبكه زهكشي اقدام شود
 درسطح كارخانه بايد امكانات مناسـبي نظيـر پمـپ بـراي تـسهيل               پساببراي شرايط اضطراري تجمع      -

  . از كارخانه وانتقال به لوله هاي فاضلاب وجود داشته باشدپسابخروج 
  . به سيستم سپتيك مورد قبول سازمان حفاظت محيط زيست باشدمجهزب فاضلا -
براي جلوگيري از برگشت مجدد آب به سـالن هـاي            ) دريچه هاي يكطرفه    ( استفاده از اتصالات مناسب      -

  .توليد الزامي مي باشد
  
   ديوارها -5  -4-3
  .دنبل نصب در آنها باشارتفاعي متناسب با حجم سالنها ، دستگاهها و تجهيزات قا داراي ديوارها -
  . دن داراي رنگ روشني باشگندزدايي بوده و  قابل شستشو و،فرج بدون خلل و ، بدون ترك، بايد صاف -
  . محلهاي اتصال به ديوار همجواريا كف واحد توليدي بدون زاويه باشند-
  .دنباشو حرارت غير قابل نفوذ به رطوبت   -
  .باشند ضد آب ر بايد قابل تميز كردن  كليد و پريزهاي تعبيه شده روي ديوا-
  .دنممانعت نماياز لانه گزيني جوندگان باشد كه ساخته شده بگونه اي  ديوارها -
  .جهت جلوگيري از لانه گزيني جوندگان بايد از ساختن ديوارهاي دو جداره اجتناب كرد -
بايـد از  بل صدمات ليفتـراك  كارخانه درمقا درمحلهاي عبور ليفتراك، جهت حفاظت ديوارهاي ساختمان          -

در اين مورد اصل كلي قابليت شستـشو و نداشـتن زاويـه بايـد رعايـت                 . ( حفاظهاي مناسب استفاده گردد   
  )گردد

  
   سقفها -4-3-6
داشته و جهت جلوگيري از ورود اجزاء خارجي  يا هرگونه آلودگي به محصول قابليت               بايد ارتفاع كافي     -

  .تميز كردن داشته باشد
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وذ يا لانه گزيني حشرات مقاوم بوده و مانع تجمع گرد و خاك و بخارات آب شـده و امكـان                      در برابر نف   -
  .رشد قارچها در سطوح آن به حداقل برسد

 كه از تانكهاي رو باز براي فرمولاسيون و تهيه محصول استفاده مي شود بايد كليه تيرها           واحدهايي در -
 از جا سازي شوند ويا آنكه درقسمت بالاي خط توليـد    ، لوله ها يا ساير اجزاي ساختمان زير سقف كاذب         

  .قابل شستشو و تميز كردن استفاده شود) COVER(پوشش 
  .باشد پوشش سقف بايد به نحوي در نظر گرفته شود كه در مقابل عوامل جوي پايدار -
  . به عدم وجود فاصله و فضاي باز بين ديوارها با سقف توجه شود-
  
   پله ها -4-3-7

 سـطوح شـيبدار، سـكوها، نردبانهـا و          ، پلـه هـا     كليه  بالا برنده و سازه هاي كمكي همچون         قفسه هاي       
 بـه سـالن    آلـودگي حـل تجمـع و انتـشار   نصب شده باشند كه م   طراحي و   شيبهاي تند بايستي به گونه اي       

جـدار و داراي حفـاظ مناسـب     آكـف پلـه هـا      . قابل شستشو وتميز كردن باشند     به راحتي  و    نشوند توليد
  .اشدب

  
  فضاهاي مورد نياز در سالن توليد -4-4

 وسـيله   بـدين اولين قدم در طراحي ساختمان توليد تهيه نمودارفرآيند و الگـوي جريـان مـواد اسـت،                         
ترتيب انجام كار و مسير كلي حركت را مشخص مي كنند، اكنون اگر فضاي كافي جهت مواردي كه درزير              

  : ليد تكميل مي شود، اين فضاها عبارتند ازعنوان مي شوند درنظر گرفته شود، اين تو
  
    فضا جهت ماشين آلات -1 -4-4

پس از مشخص شدن ابعاد ماشين آلات علاوه بر اين ابعاد بايستي در تعيين فضاي لازم مـوارد                  
  :  زير را در نظر گرفت

  .  پلكان و سكو جهت  ماشين هايي كه داراي ارتفاع زياد مي باشد-
 دستگاه خصوصاً وقتـي وسـايل حجـيم بـراي جابجـايي مـورد اسـتفاده                 تعميرت   فضاي مورد نياز جه    -

  .باشند
 فاصله لازم از ديوارها و درهاي سالن توليد و فاصله از ديوار درصورتي مورد نياز است كه تعميـرات                    -

  .دستگاه ايجاب نمايد
 يا اضلاعي از دستگاه  متر و در طرف ضلع1 حريم دستگاه جهت رفت و آمد اپراتور ، اين فاصله حداقل -

  . است كه نياز به سركشي دارد
   راههاي فرار به هنگام خطر -
مورد مصرف درجريان توليد و دركنار خط توليـد           براي مواد اوليه ، مواد حد واسط يا اقلام بسته بندي           -

  .فضاي لازم پيش بيني شود
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   فضا جهت تانك ها و مخازن -4-4-2
 متر فاصـله    1با رعايت حداقل    ير ندارند معمولاً دركنار ديوارهاي سالن توليد         تانكها چون نياز به تعم          

   .قرار مي گيرند
  
   فضا جهت تجهيزات ثابت حمل و نقل-4-4-3

است ، در انتخاب اين گونه وسايل سعي بر اين اسـت كـه              ... مانند بالابر ها ، نقاله ها ، ناوداني ها و                    
جايي استفاده شود، دراين صورت  مي توان از اين فضا جهت تعمير دستگاه              از تجهيزات سبك و قابل جاب     

  .استفاده نمود
  
  فضا جهت تردد وسايل حمل ونقل  •

خـط كـشي كـاملاً مـشخص باشـد ،             توسط   بهتراستيا دستي    مسير حركت وسايل نقليه موتوري              
  . هد بود متر خوا8/2 متر و جهت ريچ تراك 4 جهت ليف تراك مسيرحداقل عرض 

  
  فضا جهت تردد پرسنل •

 وسايل حمل ونقل جهت پرسنل نيز اسـتفاده نمـود           مسيرچنانچه ترافيك سالن كم باشد مي توان از                 
 جهت عبـور هـم      مسير عرض   درنظر گرفته شود،   جداگانه با عرض مناسب      مسيردر غير اين صورت بايد      

   :به شرح ذيل پيشنهاد مي شودزمان 
  cm 70  ر يك نفر جهت عبومسيرعرض 
 cm 126  جهت عبور دو نفر مسيرعرض 
  cm 187   جهت عبور سه نفرمسيرعرض 
   cm 248   جهت عبور چهار نفر مسيرعرض 

        و عبـور پرسـنل را براسـاس تعـداد كـل پرسـنل كارگـاه نيـز                  مسيردر ساختمان هاي صنعتي عرض هر       
  : مي توان در نظر گرفت ، در اين صورت 

  cm 120 مسير پرسنل دارند عرض معمولي 100تا  كه واحدهايي
  cm 180 مسير پرسنل دارند عرض معمولي 200 كه تا واحدهايي
 cm 240 مسير پرسنل دارند عرض معمولي 500 كه تا واحدهايي

 
   فضاي تنفس •

 كنـان  ازاي هر يـك از كار     ه  اشغال مي كند ب   ... علاوه بر فضايي كه ماشين آلات ، تجهيزات، مواد و                     
m3  12      شود، حداكثر ارتفاع مجاز جهت بدست آوردن سطح مورد نياز جهـت        مي  فضا جهت تنفس منظور

 متـر اول آن     3 متر هم باشد فقط مي توان        10مي باشد، يعني اگر ارتفاع سقف كارگاه         m 3 تامين اين فضا  
  .سطح منظور شود m2 4را در نظر گرفت دراين صورت بازاء هر يك از پرسنل بايد 
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   فضا جهت توسعه آينده -4-4-4
            مساحت بخشهاي مختلف كارخانه از ابتدا بزرگتر از ظرفيت اسـمي درنظـر گرفتـه مـي شـود تـا                  

  .ماشين آلات درآن فضاها مستقر شوند، درطرح توسعه 
  
  واحد توليدي بخشهاي سرويس دهنده و تاسيسات  -5
  
   آب -5-1

  :به شرح ذيل مي باشدواحد هاي توليدي  انواع آب مورد استفاده در       
تاييد بوده و با توجـه بـه نـوع          بايد از نظر سختي مورد      :  و تاسيسات    واحد توليدي  آب مصرفي عمومي     -

  .كاربرد، ويژگي خاص آن را داشته باشد
مطابق با آخرين تجديد نظـر اسـتاندارد        ( واحد توليدي  آب مصرفي در باغباني و آبياري محوطه اطراف          -
  ) 6273لي ايران به شماره م
اين نـوع از آب مـصرفي بايـد         :  و شستشو    در سيستم توليد  جهت آشاميدن و قابل استفاده       آب مصرفي    -

 بوده و سيستمهاي لوله كشي آن با رنگ متفاوت، جـدا           توليدي واحدكاملا جدا از ساير آبهاي مصرفي در        
 در  بـار  2حـداقل   د آزمايش قرار گيرد و      توليدي مور  به طور مستمر توسط واحد    و مشخص شده باشد و      

آزمايش شده و به از نظر ميكروبي و شيميايي  استان مربوطهيا مورد تاييد توسط آزمايشگاه مرجع سال 
آخـرين  آن بايـد مطـابق بـا         شيميايي ،    ويژگيهاي  . تاييد رسيده باشد و تمامي مستندات آن نگهداري شود        

  آخـرين تجديـد نظـر       بق بـا  ا و ويژگيهاي ميكروبي آن مط     1053 ره ملي ايران به شما    استانداردتجديد نظر   
   . باشد1011ملي ايران به شماره استاندارد 

  ،  بالاترباشدmg/l  500چنانچه سختي كل آب از حداكثر ميزان مجاز        در صورت استفاده از آب چاه، 
ــوني آب       ــتگاه ضــد عف ــر و دس ــختي گي ــه س ــز ب ــد مجه ــره آب باي ــع ذخي ــستم  كلري( منب ــا سي ــاتور ي                   ن

  . باشدد مرجع ذيصلاح بهداشتيي تايو موردقابل قبول ) ضد عفوني كننده پيوسته 
 بايد در تمامي اوقات ودرطي ساعات كاري دردسترس         )با ويژگي هاي آب آشاميدني    ( يك منبع آب گرم      -

  .باشد
 جهـت مقاصـد شستـشو درجـه         . مـي رود   كاربه  و فرآيند گند زدايي      اين آب جهت هردو منظور شستشو       

  درجه سانتيگراد و   80 درجه سانتي گراد آب مناسب است و جهت مقاصد ضد عفوني آب گرم               65حرارت  
  . داخل ظرفي حاوي آن موثر است در صورت غوطه ور ساختن در  دقيقه و2به مدت بيش از 

  باشـد و   ppm 250ت كلـر بايـد   تجهيزات ، غلظكردن  گندزدايي درصورت استفاده از آب كلر دار جهت -
  .زمان تماس با كلر و سطح كلر آزاد بايد به طور مرتب كنترل شود

به نحوي توليد ، مـورد مـصرف و           و  يخ مورد استفاده در فرآيند توليد بايد از آب شرب تهيه شده باشد             -
  . آن جلوگيري شود ثانويهذخيره قرار گيرد كه از آلودگي
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   درسالنهاي توليد و انبارهاسيستم روشنايي و لامپها -5-2
        لامپها بايد به طور مناسبي در برابر شكستگي حفاظـت شـده باشـند و داراي حفـاظ و قـاب مناسـب                              

مقدار روشـنايي مـورد نيـاز بخـشهاي      .دنشستشو و تميز كردن باشقابل  بايد   بوده و  ) از جنس نشكن    ( 
  :مختلف عبارتند از

    لوكس540سي و كنترل  در تمام مكانهاي بازر-
   لوكس220 محيط هاي كاري -
   لوكس110 ساير نقاط -
  

  :  تذكر 
نقاط خروجي ساختمان بايد به جريان روشنايي اضطراري مجهز باشد تا در طول شـب                ها و مسيرتمام   -

  .و در مواقع قطع برق شبكه بتوان از آن استفاده نمود
نيـروي مـستقل و       لازم مستقر شده و داراي منبع توليد        جريان روشنايي اضطراري بايستي در مكانهاي      -

  .سيم كشي مجزا از شبكه عمومي باشد
  .لازم است نور اضطراري از طريق ژنراتور مولد برق تامين گردد در هنگام قطع برق شبكه سراسري -
  
 سيستم نصب لوله ها و كابلها  •

  :ط زير باشدبنصب لوله ها و كابلها بايد طبق ضوا
 سـعي   كـشيده شـوند و  واحد توليديا و كابلهاي داخل محوطه مي بايست به موازات خيابانهاي    لوله ه  -  

 مگر در مواردي كه ايمني، يخ زدگي در زمستان و يـا مـوارد               ،روكار كشيده شوند   ه ها لكه لو بر اين است    
  .اقتصادي اجازه ندهد

ا بتـوان از پايـه هـاي آهنـي سـاختمان            بايد به موازات ديوارها كشيده شوند ت      ، لوله ها     در داخل سالنها   - 
   . درجـه نبايـد از ديـوار منـشعب شـود           90هيچگاه لوله با زاويه اي غير از        . دجهت بست زدن استفاده نمو    

  . سانتي متر باشد20ي يا عمود بر ديوار باشند و حداقل فاصله لوله ها از كف وازلوله ها بايد م
  . بايد از كابلهاي برق دور باشند،ردكه مايع داغ درونشان جريان دا يي لوله ها- 
 خارج كارگاه و يا مسيرهاي عبور       مسيرهاي شيرها و جعبه هاي مخصوص آتش نشاني بايد در حريم            - 

 جعبـه آتـش نـشاني را      به عنـوان مثـال،    ( د   باش منطبق بر اصول ايمني كار قرار گرفته      ومرور داخل سالن    
خلاف ساير لوله ها، لوله هاي آتـش نـشاني بايـد در              بر و   در پشت يك دستگاه يا ماشين مخفي كرد       نبايد  

  . ) سانتي متري كف بوده ونبايد در ارتفاع قرار گيرد50-40
داشـته   ) cm/m 1حـدود (  جهت شيب مختصري     يك بايد در ) در صورت وجود     (  بخار  باد و   لوله هاي  -  

. جمـع آوري نمـود   ) Trap( لـه   آب درون آن را توسـط شـير دسـتي يـا ت             ،باشند تا بتوان در نقطه انتهايي     
بخار بايـد حتمـا از بـالاي لولـه گرفتـه شـود تـا از نفـوذ آب بـه داخـل                        و   با د انشعاب از لوله هاي اصلي      

  .مسيرهاي فرعي جلوگيري شود
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تا از كندانس بخار آب برسطح سرد بايد كاملا عايق بندي و روكش گذاري شده باشند       گرم و    لوله هاي    - 
  .آنها جلوگيري شود

  .بايد از عايق بندي مناسبي برخوردار باشد) در صورت وجود (  لوله هاي بخار نيز - 
  . توصيه مي شود با رنگ بندي تعريف شده امكان تفكيك لوله ها از يكديگر فراهم شود-
  
  سيستم تهويه  -5-3

اسـب و  كليه سالنها، انبارها و سرويسهاي بهداشتي و كـارگري بايـد داراي دسـتگاههاي تهويـه من          
با توجه به فصول  متناسب با حجم مكانهاي مذكور و تغييرات درجه حرارت        گرمايش  و سرمايش   وسايل  

  .دنباشسال 
 خارج شـده و از   واحد توليديوجود تهويه كافي و مناسب سبب مي گردد كه بخار آب از ساختمان                   

 بـه   واحـد توليـدي   ر آب از سـاختمان      اشباع بخار آب جلوگيري بعمل آيد و از آنجا كه خارج نمـودن بخـا              
، هواكشهاي مجهز به بـاد      واحد توليدي نقاط مختلف ساختمان     بايد در    ، معمولي مشكل است   دريچهوسيله  

  . نصب شود تا بخار را به طرف لوله هاي هواكش رانده و از ساختمان خارج نمايديا هواساز بزن 
 ورود وخـروج هـوا  اي فوقـاني سـاختمان بـه منظـور       و منافذي كه در سقفها و قسمته       شكافهاتمامي         
 بعمل آيدممانعت و پرندگان  تا از ورود جوندگان      بوده بايد مجهز به بادگير و توري سيمي         ،شده اند  تعبيه

مـسدود كـردن      باغبار آن خيلي ريز نباشد تا گرد و        منافذدقت شود كه     و در انتخاب توريهاي سيمي بايد     
همچنين نصب و ساختار هواكـشها بايـد طـوري باشـد كـه مـانع                .  و هوا نشود    مانع خروج بخار آب    فذامن

  .ورود باران به ساختمان شود
  
 بخار و هواي فشرده  تاسيسات -5-4

محل استقرار تاسيسات حرارتي و ديگ بخار مي بايست در خارج از سالن توليد و با فاصله مناسب                  
داري بوده و برابر مقررات سـازمانهاي ذيـربط، مـسائل       از سالنهاي توليد، انبارها و امكانات كارگري و ا        

  .يت و تاييديه هاي لازم اخذ گرددايمني آن رعا
  
   تاسيسات برق -5-5
 خـارج از     تاسيسات برق شامل ترانسفور ماتور، خازن ها و تابلوهاي برق مادر بايد در مكـان مناسـبي                 -

  .تعبيه شودسالن توليد 
 تـا   50 بـين      ( نيـاز  اب ـبا ظرفيت متناسب     ژنراتور    مي بايست داراي    جهت مواقع قطع برق، واحد توليدي      -

  .باشد)  درصد برق مصرفي 100
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  تعميرگاه  -5-6
نبايـد بـه سـالنهاي توليـد و فـرآوري            ،محل تعميرگاه در عين حال كه نزديك ماشين آلات توليـد اسـت             -

 .ارتباط داشته باشد 
  
  سيستم لوازم ايمني و كمكهاي اوليه -5-7

لنگ آب و غيره نـصب و وسـايل         يدر كليه قسمتها و در فواصل مناسب كپسول آتش نشاني و ش           يد         با
 ضـمناً  .گيـرد   در محل مناسب و در دسترس قـرار واحد توليديمورد نياز براي كمكهاي اوليه پزشكي در      

نهاي  گـواهي مربوطـه از سـازما       ، از نظر ايمني جهت آتش سـوزي        واحد توليدي   قبل از شروع به كار     بايد  
و دستورالعملهاي سازمانهاي مربوطه را درخصوص كنترل و ارزيابي دوره اي به اجرا              .شودذيربط اخذ   

  .گذارد
  
   و ضايعاتسيستم تخليه زباله -5-8
اسـتفاده  ) تريلـي حمـل زبالـه    (   بايد محلي براي خروج زباله داشته ويا از وسيله حملي توليد واحدهاي -

 درمحل مورد نظر منتقل نمايند و مي توان در صورت تمايـل             واحدخارج از   نمايند تا روزانه زباله ها را به        
و داشتن محيط مناسب و مجزا و نيز با درنظر گرفتن فاصله حداقل يـك كيلـومتر از محوطـه كارخانـه از                       

 همچنـين بايـد در محوطـه داخـل     .دستگاه زباله سوز با كليه امكانات لازم فني و بهداشـتي اسـتفاده نمـود       
 درمجموع دفع زباله بايد     . ظروف زباله در دار با رعايت اصول بهداشتي مستقر نمود          د توليدي واحوخارج  

به طريقي انجام شود كه هـر گونـه خطـر آلـودگي مـستقيم يـا غيـر مـستقيم فـرآورده و                         به طور موثر  و    
  .وجود نداشته باشدهمچنين  آلودگي آب آشاميدني 

  .فوق الذكر الزامي است  مستمر محلهاي گندزدايي  نظافت و شستشو و-
 ظروف نگهداري زباله بايـد مـشخص        و گند زدايي  ماني  جمع آوري زباله ، شستشو        زبرنامه    مسئول و  -

  . باشد
  . ظروف زباله هاي ترو خشك بايد جدا و اختصاصي باشند-
  
  ويژگيهاي انبارهاشرايط و  -6
  
  عمومي هاي  ويژگي -6-1

 بوده 1891 استاندارد ملي ايران به شماره  آخرين تجديد نظرمطابق با     شرايط و ويژگيهاي انبارها بايد 
  :و موارد ذيل نيز رعايت گردد 

 .بطور مجزا ومتناسب با ظرفيت توليد احداث شود  -

بـدون گـرد وخـاك، آلـودگي و مـواد      و جوندگان، منظم، عاري از حشرات خنك ،   بايد بهداشتي، خشك،      -
  . خارجي باشند
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 در  و نحوه چيدن مـواد     .باشد)نگ و يا پلاستيكي     زضد   فلزي و  (در انبار بايد برروي پالت      چيدمان كالا    -
 سانتي متر بين رديفهـا شـده        60 سانتي متر فاصله از ديوارها و        50انبار بايد مرتب بوده و رعايت حداقل        

  .باشد
بـار يـا زمـان توليـد        هر محصول بايد با رمز و كد خاصي انبار شود كه معمولا معرف زمان ورود به ان                 -

  . FIFO( 1سيستم  (  خارج شوند،محصول باشد تا به ترتيب زمان ورود
  .عمل كردو دستورالعملهاي مورد تاييد  انبار بايد طبق مقررات بهداشتي گندزداييبراي  -
پنجـره هـا    . انبار بايد از جنس مقاوم ، بدون خلل و فرج، قابل شستشو و نظافـت باشـد                  كف، ديوار و در    -
ايد داراي شيشه هاي نشكن يا داراي برچسب ايمن سازي بوده و درصورت باز شدن مجهـز بـه تـوري                     ب

در و پنجره هاي باز شو در انبار بايد به طـور كامـل چفـت شـوند تـا از             . دنريز بافت و قابل شستشو باش     
  . جلوگيري بعمل آيدمزاحمورود حشرات و جوندگان 

  دسـتگاه  پسول اطفاء حريـق، سيـستم هـاي خودكـار اطفـاء حريـق،                ك ، مجهز به زنگ خطر     ، بايدانبارها   -
  .باشندو دستگاه كاليبره كنترل و ثبت رطوبت  ثبت دما كاليبره كنترل و

ــل      - ــل و نق ــستمهاي حم ــا و سي ــسه ه ــه قف ــنس  بكلي ــد از ج ــاوم، اي ــشو و  مق ــل شست ــدزاديي قاب                          گن
  .  باشند)غير چوبي ( 
  .ي مواد اوليه  و محصول نهايي وجود تهويه مناسب ضروري استارها در كليه انب -
 مي بايست مطابق با شرايط قيد شده از طرف          انبار در    اوليه ومحصول نهايي   رايط نگهداري كليه مواد   ش -

  .توليد كننده آن باشدواحد 
مـورد  و سـاير تجهيـزات   داراي سيستم نقل و انتقال و جابجايي مناسب از جمله نقاله ها، بالا برنده هـا،             -

  نياز باشد
  
   ويژگي هاي بخش ورودي انبار-6-2

اين بخش درابتداي انبار مواد اوليه ، اقلام بسته بندي ، قرنطينه و محصول نهايي قرارداشته وفرآيند                        
  .تحويل دراين بخش صورت مي گيرد

  .  مجزا از يكديگر باشندلازم به ذكر است در اين بخش ، در ورودي وخروجي بايد به طور كاملاً
  

  :امكانات مورد نياز اين بخش شامل 
   امكانات توزين نظير باسكول ، ترازو و كنتور مايعات  -
  امكانات ارزيابي اوليه و نمونه برداري   -
   امكانات تخليه بار نظير سطح شيب دار ، جرثقيل، نقاله ، ليفتراك -
   امكانات حمل و نقل درانبار -
  

                                                           
1 . First in First out 
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  گيهاي بخش خروجي انبارويژ - 6-3 
اين بخش جزيي از انبار مواد اوليه ، اقلام بسته بندي ، قرنطينه و محصول نهـايي بـوده ، امكانـات و                              

     . ورودي انبار است مشابه بخشفضاي مورد نياز اين بخش
  سطح زير بناي انبارها -6-4

   در انباردارد كه آن نيز بستگي به  حداكثر زمان نگهداري كالا وسطح انبار بستگي به حجم توليد       
  . و نيز تنوع محصولات و ميزان ورود كالا در روز داردخروج از انباراختلاف زمان توليد و 

   :مي آيدبه دست  ميزان سطح زير بناي انبار از فرمول ذيل
  

   زير بناي انبار  =    حجم هر ماده× تعداد × تعداد روزهاي انبارداري                                     
                                                             ارتفاع مفيد چيدمان

   فضايي جهت پالتهاي خالي و دفتر    +   سايل نقليه و فضايي جهت عبور ومرور افراد و        +
   

 انواع انبارها  -6-5
  
  مواد غذايي انبار مواد اوليه -6-5-1

بـه  مجهزواحدهاي توليد و بسته بندي برحسب تنوع مواد اوليه و شرايط نگهداري آنها ممكـن اسـت            
   .  باشد ومواد افزودنيجهت نگهداري مواد اوليهبا شرايط متفاوت مجزا چند انبار 

  
  بسته بنديانبار مواد اوليه  -6-5-2

ه بايد در محلي بطور جداگانه نگهـداري        مواد و وسايل بسته بندي مانند كارتن، پاكت، برچسب و غير                 
 در انبار بايد بگونه اي باشد كه آسيبهاي فيزيكي ، شيميايي و بهداشـتي بـه                 مواد بسته بندي   چيدن   .دنشو

وآمد افراد و ترابري    رفت   .همچنين خطرسقوط و بروز سوانح به حداقل ممكن برسد        . اين مواد وارد نشود   
  .كالا در انبار به آساني صورت پذيرد

  
 انبار قرنطينه  -5-3- 6

 روي مواد حين فرآوري ويا محـصول        ر معمولاً انجام آزمايشات لازم ب     و آشاميدني درصنايع غذايي          
 نتيجـه  محـصول در قرنطينـه بمانـد تـا           بايـد طـي ايـن دوره      . طول انجامـد    نهايي ممكن است چند روز به       

        درون انبـار محـصول قـرار         ايـن محـصول را     از واحـدهاي توليـدي    بـسياري   .  گـردد  مشخصآزمايشات  
قرنطينـه و    ولي به روشهاي مختلف اطمينان حاصل مي نمايند كه هيچگونه تـداخلي بـين كـالاي                  ،مي دهند 

 مي توان مبـادرت بـه       ،ولي درشرايطي كه خطر تداخل دركالا زياد باشد       . نمي آيد محصول نهايي به وجود     
 انبـار بـستگي بـه حجـم روزانـه توليـد و نيـز زمـان                   در اين صورت حجم ايـن      .احداث انبار قرنطينه نمود   

  متري5/0حاشيه  +
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 و زمان و درجه حـرارت محـيط و   دراين زمينهتوضيحات لازم .  آزمايشات داردنتيجهنگهداري تا دريافت  
  .نتايج حاصله بايد در دفاتر مخصوص به خود ثبت  وكنترل شده باشد

  
   انبار محصول  -5-4- 6

، كالا به اين انبار منتقل شده       پس از توليد و بسته بندي        بلافاصله    پس از طي دوره قرنطينه محصول            
  : مد نظر قرار گيردبايددر طراحي انبار محصول موارد زير . و آماده فروش خواهد بود

  . با توجه به نوع محصول يا ماده اوليه درجه حرارت مناسب داشته باشد-
  .باشداز تابش مستقيم آفتاب به دور    -
  .شود انبار ،صول نهايي در آنكالايي جز مح نبايد -
   

  : تذكر
محصول قرار مي دهند ولي بـه       انبار   محصولات مرجوعي را نيز درون       واحدهاي توليدي بسياري از          

 حاصل مي نمايند كه هيچگونه تداخلي بين كالاي مرجوعي و محصول نهايي  به روشهاي مختلف اطمينان 
 دركـالا زيـاد باشـد مـي تـوان مبـادرت بـه احـداث انبـار                    ولي درشرايطي كه خطرتـداخل       نمي آيد وجود  

  .به صورت مجزا نمودمرجوعي 
  
  1انبار عمومي -5-5- 6

 وسايل اداري ، ظـروف خـالي ،         ،محلي است  جهت نگهداري وسايل متفرقه از قبيل وسايل آشپزخانه                 
         ي بايـست   ولـي م ـ ، داردواحـد توليـدي  لباس كار و ديگـر ملزومـات كـه ابعـاد آن بـستگي بـه گـستردگي                   
  .حتي الامكان از نگهداري اقلام غير ضروري درآن جلوگيري شود

  
   1انبار مواد شيميايي -6-5-6

كليه مواد شيميايي مورد استفاده بايد در محلي جداگانه و دور از سالن ها ي توليد قرار داشته و در         
         كـاربرد آن و    ،  مـاده ام  ن ـشـامل   ( ظروفي بـا پوشـش كامـل بـا قيـد كليـه  مشخـصات برچـسب گـذاري                     

دور ه   به زبان فارسي  بسته بندي شده باشد و اين ظروف بايد ب             ) احتياط هاي لازم  هنگام استفاده از آن       
   .از تابش مستقيم نور خورشيد بوده و در شرايط مناسب نگهداري گردد

  
   1 انبار قطعات و لوازم -6-5-7

 و سيستم تهويه بوده و ليست كامـل لـوازم يـدكي و قطعـات            اين انبار بايد مجهز به قفسه بندي فلزي    
اندازه آن . ماشين آلات موجود در آن كه با كدهاي مخصوص مشخص شده اند، در انبار نصب شده باشد

                                                           
  نيازي به انبارهاي كاملاً مجزا  ومشخص نبوده بلكه مي توان آنها را به طور فيزيكي از يكديگر متمايز نمود ، به انبار، درمورد اين   - 1

  .گونه اي كه با انبار مواد اوليه غذايي ، انبار مواد اوليه بسته بندي و انبار محصول تداخل و ارتباطي نداشته باشند
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 .خريـداري شـده دارد  آلات بستگي به تعداد ماشين آلات، تنوع آنها، فرسودگي آنها و نيـز كيفيـت ماشـين          
.  قطعات يدكي يكي از اساسي ترين عوامل در كاهش زمان توقفات توليد است             امروزه نگهداري تعداد كافي   

 مقدار و خصوصيات محدود كننـده       ، وزن ،در انبار قطعات مي بايست خصوصيات فيزيكي كالا مانند ابعاد         
  .نظير قابليت شكنندگي، قابليت خمش و قابليت احتراق را همواره در نظر داشت

  
  سردخانه  ويژگيهاي  -7

  آخـرين تجديـد نظـر       تجهيزات و ايمني آن بايد مطابق با       سردخانه،، تاسيسات و    وضعيت ساختمان         
   . باشد1899استاندارد ملي ايران به شماره 

  3399 ،    4922استاندارد ملي ايران به شماره هاي       آخرين تجديد نظر    ضمناً رعايت كليه شرايط مندرج در       
  .مواد غذايي الزامي است 2720، 3589

  :دنكليه سردخانه ها بايد داراي ويژگيهاي زير باش
  .است)  اولين خروجي –اولين ورودي (    First In First Out  استقرار به صورت -
       كـه نهايـت   ه باشـند  فضاهاي مورد استفاده جهت ايـن منظـور بـه نـوعي طراحـي و سـاخته شـد                 تمامي -

 بطور يكه ضخامت عايق در سردخانه هاي        . شده باشد  پيش بيني هاي لازم جهت عايق بندي در آنها لحاظ         
 ضـخامت عـايق در   .باشـد   سـانتي متـر   15 تـا  10 سانتي متر ، براي سـقف      10بالاي صفر براي ديوارها     

 20 تـا    10 سانتي متـر وكـف       20 تا   15 سقف   ، سانتي متر  20 تا   10سردخانه هاي زير صفر براي ديوارها       
   .سانتي متر است

  .دنباش و زنگ خطر مجهز به سيستم كنترل و ثبت دما و رطوبتبايد  تمامي سردخانه ها -
 داراي پـرده هـوا      .وترجيحاً كشويي به يك طـرف باشـند       كليه سردخانه ها كاملا درزبندي شده        در -
 .از داخل قابل باز شدن باشد وده وب
 هوا و فـضاي لازم      اي باشد كه امكان گردش      نحوه قفسه بندي و پالت گذاري در داخل سردخانه به گونه           -

  .جهت تحرك و خدمات موجود باشد
    .براي جلوگيري از ايجاد شبنم و فرو ريزي قطرات آب ، تهويه مناسب سردخانه ها ضروري است -
  .عفوني باشد ديوارها و سقف سردخانه قابل شستشو و ضد، كف -
 در  رضـه ناخواسـته   از ع بايد قرنطينه و برچسب زني شده وبراي پرهيـز          معيوب  محصولات نهايي    -

  .محوطه هاي ويژه اي جهت بررسي بيشتر نگهداري شوند
  
  سيستم حمل و نقل  -8

  : ي شرايط بايد به گونه اي باشد كه يبه هنگام حمل و نقل ماده اوليه، محصولات حد واسط و نها
  .شودنهيچگونه آسيب فيزيكي به مواد درحال حمل و نقل وارد  -
 . مطابق با شرايط نگهداري ماده در حال حمل و نقل باشد)  رطوبت دما،( شرايط محيطي حمل و نقل  -
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 واز انتقال آلـودگي ثانويـه مـواد بـه           بودهتجهيزات حمل و نقل از سطح نظافت قابل قبولي برخوردار            -
  . يكديگر جلوگيري بعمل آيد

  
   1، ضدعفوني و گندزداييسيستم شستشو   -9
 روش اجرايـي    مطـابق بـا   مطابق برنامه مشخص تعريـف و     بايستي   و گندزدايي     ضد عفوني  ، شستشو     

  :ت ذيل نيز بايد مد نظر قرار گيردنكاو  ويژه اي انجام و به صورت مستند كنترل  و نگهداري شود 
   .لات و انتقال  وسايل وظروف به بخش شستشوآتخليه محصولات غذايي از ماشين  -
  .و تجهيزات از سطوح مختلفي كه بايد تميز شود كردن قسمتهاي قابل شستشوي دستگاهها ، وسايل زبا -
 بايد با قوانين ايمني ، بهداشت و محـيط زيـست            ، ضد عفوني وگند زدايي    مواد شيميايي جهت شستشو      - 

  . مطابقت داشته ومورد تاييد سازمان ها و مقامات ذيصلاح باشد
     شيلنگ هاي مورد استفاده بـراي شستـشوي سـطوح بايـد در شـرايط بهداشـتي نگهـداري شـوند و از                        -

در طـول مـدت     . حلقه هاي شيلنگ جمع كني براي جمع كردن و نگهداري آنهـا روي ديـوار اسـتفاده شـود                  
  . نگهداري شيلنگ ها نبايد با كف كارخانه  در ارتباط باشند

يمه فرآوري شده كار مي كند بـه صـورت بـالقوه ، امكـان آلـوده سـاختن            هر فردي كه  با مواد خام و ن         -
      و  تا زمانيكـه كليـه لـوازم  ، تجهيـزات ، البـسه و سـاير اقـلام ، مـورد پاكـسازي                          .محصول نهايي را دارد   

طور دستها بايد قبل  و بعد از كار ب.  نبايد در تماس با محصول نهايي قرار گيرنداند،قرار نگرفته  گندزدايي
  . د وسپس با محصول نهايي تماس پيدا كندن شوضد عفونيو كامل شستشو 

جهت اطمينان از عملكرد صحيح دستورالعمل شستـشو و         ) به صورت منظم    ( آزمايشاتي از سطوح كار      -
   .ضد عفوني انجام شود

احـل   براي هر دستگاه مشخص مـي شـود كـه مر     گندزدايي  با استفاده از يك جدول مستقل، شستشو و           -
 :آن  عبارتند از 

  ( Brushing )  با استفاده از برس جرم زدايي- 
   شستشو با آب- 
  )دتر جنت(  مواد شوينده  شستشو با- 
   شستشو مجدد با آب- 
   ضد عفوني در صورت نياز- 
   آبكشي- 

  :  مي توان از تركيبات زير استفاده نمود كردنگندزدايي و براي شستشو 
   بي كربنات سديم-
   آبدونربنات سديم ب ك-
   تري فسفات سديم-

                                                           
1 . Cleaning & Disinfection 
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   درجه سانتي گراد85 الي 80 آب گرم با دماي -
   سود كاستيك-
   تركيبات كلر-
   اسيد نيتريك-
  

  :تذكر 
 براي ضد عفوني كردن تجهيزات و سطوح دستگاهها ترجيحاً از تركيبات چهار تـايي آمونيـوم اسـتفاده                   -

 ي بيمـاري زا    تي برطرف شده و همچنين كليه ميكروارگانيـسمها       سخه  نشود، زيرا باقيمانده اين تركيبات ب     
  .را از بين  نمي برند

 مرحله آبكشي براي زدودن باقيمانده شيميايي بايد با دقت و توجه كافي صورت گيـرد، زيـرا باقيمانـده                    -
    .برخي از تركيبات مانند كلر موجب خورندگي در سطح دستگاهها و لوازم خواهند شد

  
   فني و بهداشتي قسمتهاي رفاهي شرايط -10

 قـانون مـواد خـوردني، آشـاميدني، آرايـشي و            13آئين نامـه اجرايـي اصـلاحي مـاده                 بايد مطابق با    
  :بهداشتي بوده و موارد ذيل نيز رعايت شود

  
   بخش تعويض لباس -10-1

دارد ملـي ايـران     استان  آخرين تجديد نظر   بايد در مجاورت سرويسهاي بهداشتي كارگران و مطابق با               
  . باشد2287به شماره 

كارگر يـك كمـد قفـل دار سـه       در هر واحد توليدي بايد اطاقي با وسعت كافي جهت رختكن و به ازاء هر               -
  .طبقه وجود داشته باشد

 بايد رختكن و سرويسهاي جداگانه اي بـراي آنـان در            ،توليدي كه خانمها نيز كار مي كنند       واحدهاي در   -
  .نظر گرفته شود

  
  )توالت و دستشويي ( سرويسهاي بهداشتي  -10-2

 قـانون   13بايد براي كارگران زن و مرد دستشويي و توالت مجزا به تعداد مورد نياز مطـابق مـاده                            
  :مواد خوراكي، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي به شرح ذيل وجود داشته باشد

   و يك دستشويي  نفر يك توالت1-5براي  
  ) دستگاه 3 نفر از هر كدام 25(  نفر يك توالت، يك دستشويي 10 ازاء هر به نفر 6-25  براي
  ) دستگاه 5 نفر از هر كدام 50( يك توالت، يك دستشويي نفر 15به ازاء هر نفر 26-55  براي

  ) دستگاه 7 نفر از هر كدام 100(   توالت، يك دستشويييك نفر 20 نفر به ازاء هر 56 -115 براي 
  ) دستگاه 13 نفر از هر كدام 250(  توالت، يك دستشويي يك نفر 25 به ازاء هر فرن 116-266 براي 
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   نفر اضافي يك توالت، يك دستشويي30 نفر به بالا به ازاء هر 266از 
  . سرويسهاي بهداشتي بايد مجهز به شير آب گرم و سرد باشد-
 بـه  ،ير قابل نفـوذ سـاخته شـود    در و ديوار بايد قابل شستشو باشد، سقف صاف بوده و كف از مواد غ       -

  .طوري كه به آساني قابل تميز كردن باشد
 وجـود مخـزن     ،توالتها بايد خودكار بوده و در برابر نفـوذ حـشرات حفاظـت شـود               در ورودي محوطه      -

   شستشو
  .ضروري است) فلاش تانك ( 
، “ا مواد شـوينده بـشوئيد   بعد از استفاده از توالت دستهاي خود را با صابون ي         ” درتوالتها نصب تابلوي   -

  .ضروري است
سمت سالن توليـد    ه  بو نبايد در توالت       محيط به حداقل برسد    در توالتها بايد در محلي باشند كه آلودگي         -

  .و انبار ها باز شود
  . پنجره توالت مشرف به فضاي آزاد و داراي توري باشد-
  .توالت داراي هواكش مكانيكي متناسب با حجم آن باشد -
  .باشدراي سطل زباله دردار پدالي دا -
  

  كاملدستشويي  -10-3
 بوده، در محل ورود به سـالن        به رختكن كارگران  عمدتا متصل   ) دستشويي  (        محل شستشوي دست    

  :دنباش   را داراويژگيهاي ذيل بايد وتوليد و در داخل سالن توليد قرار داشته 
پايي يا با آرنج بـاز و بـسته    خودكار،  ه صورت    داراي شير آب گرم و سرد بوده و بدون دخالت دست ب            -

  .شود
  . باشد يك بار مصرف داراي خشك كن برقي يا حوله كاغذي-
  .باشد داراي سطل زباله دردار پدالي -
  . وجود داشته باشدضدعفوني كننده در كنار دستشويي ها بايد مواد شوينده و -
مـسئول مشخـصي      شـماره گـذاري شـده و       ، و شوينده داراي محل خاصي بوده       كننده  مواد ضد عفوني   -

  .دنداشته باش
  

  حمامها -10-4
 قانون مواد خـوراكي،  13       بايد براي كارگران زن و مرد حمام مجزا به تعداد مورد نياز مطابق با ماده             

  :باشدآشاميدني، آرايشي و بهداشتي 
   نفر كارگر يك دستگاه1-5  براي
  )دستگاه  4 نفر 20 ( دستگاه يك نفر 5 به ازاء هر نفر 6-20  براي
  )دستگاه  7 نفر 50 ( دستگاه يك نفر 10 به ازاء هر نفر 21-50  براي
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  )دستگاه  10  نفر100 ( دستگاه يك نفر 20 به ازاء هر نفر 51-100 براي 
   نفر اضافي يك دستگاه20 نفر كارگر به بالا به ازاء هر 100از 

  : محل استحمام بايد داراي ويژگيهاي ذيل باشد
 بـدون تـرك     و گنـدزدايي  از جنس قابـل شستـشو        ديوارها تا زير سقف كاشيكاري شده و كاشيها          - 

   . باشد،خوردگي وشكستگي ، خلل و فرج 
  . شيب كف  به طرف كفشوي مناسب باشد-
  .   داراي هواكش مناسب با حجم آن باشد- 
  .نكندمحيط   منبع حرارتي خارج ازمحوطه حمام بوده ، به طوريكه ايجاد آلودگي در- 
  . هرحمام داراي رخت كن مجزا باشد- 
  .  مجهز به دوش آب گرم و سردباشد- 
  .   مجهز به تهويه مناسب باشد- 

  
   آشپزخانه و امكانات آن •

بـه داشـتن فـضاهايي جهـت انبـار،             چنانچه طبخ در واحد توليدي انجـام گيـرد، واحـد توليـدي ملـزم        
خوري باشد وچنانچه غذا فقط سرو مي شود بايـد شـرايط مناسـب              سالن غذا     محل پخت غذا و    ،سردخانه

  .جهت سالن غذا خوري را دارا باشد
  

  نمازخانه -10-5
  .بايد متناسب با تعداد كاركنان باشد         

 
  كاركنانفردي اصول بهداشت  -10-6
 ن   درضـمن گذرانـد   .)حتي مديران و كارشناسـان    ( باشند  معتبر  داراي كارت بهداشتي    بايد  كليه كاركنان   -

  .است الزامي براي آنها )  GHP (دوره هاي اصول بهداشت فردي 
  فاقد جيـب و دكمـه بيرونـي بـوده و يـك       ، داراي لباس مناسب و تميز به رنگ روشن         بايد  كليه كارگران  -

  . جيب در داخل لباس داشته باشد
  همچنـين   . كننـد  اييگندزد دستهاي خود را شسته و       مي بايست قبل از ورود به سالن فرآوري       كارگران   - 

  .در محيط كار از ساعت، انگشتر و هر وسيله زينتي ديگر استفاده ننمايند
  .كاركنان بهداشت و نظافت فردي را كاملا رعايت نمايندكليه  -

عبـور كننـد و در صـورت عـدم          ) حوضچه هاي مربوط    ( ي   دستها از پاشوي   گند زدايي بعد از شستشو و     
  به حوضچه ها بايد   عمق اين.دنخصوص داخل سالن توليد استفاده نماياستفاده از حوضچه از كفشهاي م

 ابعـاد آن بايـد طـوري درنظـر          . آغشته شود  ضدعفونينحوي باشد كه كف كفش به طور كامل به محلول           
 . كه كليه كارگران مجبور به عبور ازآن باشنددگرفته شو
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ــسه در  - ــوده و ش  شستــشوي الب ــوع ب ــدي ممن              هــاي  محــل ستــشو فقــط درداخــل محوطــه واحــد تولي
  .شودم پيش بيني شده انجا

كارگراني كه در ارتباط مستقيم با فرآوري محصول مـي باشـند بايـد از پـيش بنـد ، ماسـك ، دسـتكش                     -
  .، تميز ، بهداشتي و به رنگ روشن استفاده نمايند) ترجيحاً يك بار مصرف (
  .نمايندجعه بيماري به پزشك مراهر گونه رصورت مشاهده  د-
ي بودن آن محل جراحت توسـط       ئصورت جز  در محل جراحت پانسمان شده و     به هنگام جراحت سريعا    -

  .روكش پلاستيكي مناسب پوشيده شود
مرتبط با قسمتهاي فرآوري ، بـسته بنـدي ،          محل هايي كه      كليه كشيدن سيگار در    خوردن و آشاميدن و    -

  .اشدحمل و نقل و نگهداري مي باشند ممنوع مي ب
  
  برنامه مستند ومـدون  گند زدايي، ضد عفوني نظافت و براي بايد مشخص بوده   مربوطهمسئول   : بصرهت

  .موجود باشد
  

  كنترل حشرات ، جوندگان ، پرندگان  وحيوانات مزاحم  -11
مطلوب شرايط بهداشـتي محـل توليـد، اجتنـاب از آلـوده كـردن و دفـع مـواد زائـد در                        حفظ و نگهداري     -

  .از هر گونه آلودگي بسيار اهميت داردجلوگيري 
 بايـد   واحد توليدي  برنامه موثر و مداوم براي كنترل حشرات ، پرندگان ، جوندگان و يا كرم ها در محل                   -

  . اجرا گذارده شودمورده بتنظيم و بطور منظم 
 لحدر مـصا    اين منظور  بهكه   جهت جلوگيري از نفوذ كرم ها و ساير حشرات مي توان از مواد شيميايي                -

  .مي شود كمك گرفت استفاده واحد توليديساختماني 
 ومحيط اطراف بايد بطور مداوم از نظر وجود آلودگي ناشي از حـشرات ، پرنـدگان ،        واحد توليدي  محل   -

  . جوندگان و كرم ها توسط افراد آموزش ديده و با برنامه ريزي مناسب مورد بازبيني قرار گيرند
هر گونه عمليات كنترل از قبيل استفاده از . اقدامات ريشه كني بايد انجام گردد درصورت وجودآلودگي ، -

  روش  هاي شيميايي ، فيزيكي و بيولوژيكي بايد با برنامه ريزي مشخص و زمان بندي شده و فقط تحت 
نظارت افرادي كه اطلاعات كافي از مخاطرات ناشي از اسـتفاده از آن مـواد بـراي سـلامتي انـسان دارنـد                  

  . يدآاين مخاطرات ممكن است دراثر باقيمانده مواد شيميايي درفرآورده ها بوجود . نجام گيردا
  

هر گونه عمليات ضد عفوني و مبارزه عليه حشرات ، جونـدگان ، پرنـدگان و حيوانـات مـزاحم                     : آوريياد
  . بايد در مواقعي انجام گيرد كه عمليات توليد خاتمه يافته است

  
پيش از  . صورت گيرد  بايد فقط هنگامي كه ساير روش هاي احتياطي قابل اجرا نباشد          استفاده از سموم     -

  استفاده از سموم بايد مراقبت هاي لازم جهت محافظت كليه فرآورده ها انجام شود و هرنوع ماده اوليه و 
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خليه و پس    از انبارها و سالن ها ت      ،در صورت امكان آن دسته از وسايلي كه امكان انتقال آنها فراهم است            
  . گردندگند زدايياز كاربرد سموم و پيش از استفاده مجدد از آنها كاملاً شستشو و 

  و تمـامي   باشـد ومسئول كنترل آن مـشخص      بايد مستند شده    روش كنترل جانوران و حيوانات مزاحم        -
د  براي كنترل جانوران مزاحم توسـط مراجـع ذيـصلاح تايي ـ            و جونده كش ها    )آفت كش ها  (مواد مصرفي   

  .شده باشد
  
   آزمايشگاهها-12 

راحتي قابل دسـترس و در نزديكتـرين فاصـله بـه سـالن              ه         آزمايشگاهها بايد در محلي بنا شوند كه ب       
 نت فنـي و بهداشـتي آ      يوضـع د و   نتوليد بوده و داراي بخشهاي مجزاي شـيميايي و ميكروبيولـوژي باش ـ           

تاسيس ي آن طبق ليست مربوطه جهت دريافت پروانه          تجهيزات و مواد شيمياي    ،بصورت ذيل بررسي شده   
  .د شو واحد توليدي در نظر گرفتهوبهره برداري

با توجه به ظرفيت توليد ، مسئوليت آن مي تواند به عهـده               و بودهزير نظر مسئوول فني     بايد   آزمايشگاه   -
  .خود او و يا فرد واجد شرايط ديگري باشد

  .ناسب با توليد و تعداد نمونه مورد آزمون در آزمايشگاه باشد مساحت آزمايشگاه كنترل فرآيند مت-
وجـود داشـته     بـه انـدازه كـافي        ،بايد فضاهاي مناسب  انجام كارها و تردد كاركنان      جهت   در آزمايشگاه    -
  اشد، ب
 .برخوردار باشد) طبيعي و مصنوعي ( از نور كافي  -
 . باشدمناسب وسيستم تهويه لازم  داراي هود آزمايشگاهي با امكانات-
 .باشدو ضد حريق و باز ضد اسيد  داراي كابينت و ميز كار با روكش مناسب -
  .داراي لوله كشي آب سرد و گرم و ظرفشويي باشد -
 استاندارد ملي ايران به شماره       آخرين تجديد نظر   مطابق با ديوار ها، كف، سقف، در و پنجره آزمايشگاه          -

  مطابقت 17025استاندارد ايزو   آخرين تجديد نظر     با حتي الامكان     بوده و شرايط محيطي آزمايشگاه     2747
  .داشته باشد

 . مجهز به وسايل كمكهاي اوليه باشد-
  .و ساير ظروف مورد نياز جهت انجام آزمونها باشدشيشه اي  داراي لوازم -
  .ميكروبي را دارا باشدكليه تجهيزات لازم جهت انجام آزمايشات شيميايي و  -
  .باشد. . . ) دستكش، ماسك و( ايل ايمني  داراي وس-
 .درنظر گرفته شود محل مشخصي جهت نگهداري نمونه هاي شاهد -
  . پيش بيني هاي لازم جهت اطفاء حريق صورت گرفته باشد-
  . راهنماي ايمني حلالها و مواد شيميايي در آزمايشگاه نصب گردد-
  .براسيون و برچسب كاليبراسيون باشند دستگاههاي موجود در آزمايشگاه داراي برنامه كالي-
  . شرايط نگهداري مواد و حلالهاي شيميايي مطابق با روش نگهداري آنها باشد-
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  .باشدو نام تهيه كننده  محلولهاي تهيه شده داراي برچسب مشخص با ذكر تاريخ ساخت -
  . نحوه دفع ضايعات ميكروبي و شيميايي در آزمايشگاه مشخص باشد-
  .ي آزمايش و جزوات استانداردهاي محصول در آزمايشگاه موجود باشند كليه روشها-
 نتايج آزمونهاي ميكروبي و شيميايي روزانه در دفاتر مخصوص ثبت و كدگذاري آن به طريقي باشد كه                  -

وكليـه نتـايج     امكان رديابي نمونه هاي آزمون شده و تعميم آن به خط توليد به وضوح وجود داشته باشد                
  .يستي به تائيد مسئول فني برسدآزمون ها با

  . نظافت و بهداشت فضاي آزمايشگاه رعايت گردد-
بايـد داراي سـه بخـش مجـزا شـامل اتـاق كـشت ، اتـاق انكوباسـيون، محـل                 آزمايشگاه ميكروبيولوژي    -

شستشو و استريليزاسيون باشد و اتاق كشت بايد داراي شرايط لازم آزمايشگاه ميكروبـي و داراي هـود                  
  . با شد و فاقد سينك و زهكشي فاضلاب باشد  UVولوژي يا لامپ ميكروبي

  . كاركنان آزمايشگاه از روپوش آزمايشگاهي به رنگ روشن، ترجيحا سفيد استفاده نمايند-
 مسئول آزمايشگاه و كاركنان شاغل در آزمايشگاه مشخص بوده و مدارك تحصيلي آنان مطابق با نوع                 -

 . باشدفعاليتشان
 و دوره هـاي  بـوده مهارت هاي لازم جهـت انجـام آزمايـشهاي مـورد نيـاز را دارا       مايشگاه كاركنان آز-

  .آموزشي لازم راطي نموده باشند
  . دفتر كار كاركنان آزمايشگاه بايد به طور كاملاً مجزا از فضاي آزمايشگاه باشد-
  

ير آزمون اندازه گيري    نظ( درصورتيكه واحد توليدي قادر به انجام برخي آزمايشات خاص           : 1يا د آوري  
 ضمن عقد قـرار داد ، نمونـه خـود را بـه              بايدنباشد ،   ....) فت كش ها و     آآفلاتوكسين يا باقيمانده سموم و      

 وزارت بهداشت ارجاع دهد تا مورد آزمايش قرار گرفته ونتايج بصورت مستند مورد تاييدآزمايشگاههاي 
  . تهيه و نگهداري شود

  
كنندگان موظفند ويژگيهاي فرآورده هاي خود را مطـابق بـا آخـرين تجديـد نظـر                 كليه توليد   :  2يا دآوري   

درصورتيكه استاندارد هاي مربوطه هنوز تـدوين       .  مورد آزمايش قرار دهند    ،  استاندارد محصول مربوطه  
 براساس  روشهاي تاييد شده توسط اداره كـل نظـار ت بـر مـواد غـذايي                    بايدنشده باشند، توليد كنندگان     

  . كل آزمايشگاههاي كنتر ل غذا و دارو عمل نمايندواداره
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  فرآوري تجهيزات و ماشين آلات توليد، بهداشتي  -ني فاصول  -13
  

          كليات - 13-1
تمامي دستگاهها و تجهيزات مورد استفاده بايد از نظر ايمني مطابق آيين نامه هاي حفاظتي و بهداشت              

استاندارد ملي ايران    با آخرين تجديد نظر       وزارت كار بوده و مطابق     كار مصوب شوراي عالي حفاظت فني     
  . باشد3515به شماره 

به طور كلي بخشهاي مختلف تمام ماشين آلات وتجهيزات خط توليد بايد طوري طراحي شده باشـد كـه                -
وان با دست   به سرعت و به راحتي از يكديگر جدا شده و تنها با بازكردن و برداشتن چند مهره و يا پيچ بت                    

  .دستگاه را پياده كرد
 همچنين بهتر است بخشهاي مختلف تجهيزات از وزن كمي برخوردار باشند تـا بـه آسـاني جهـت تميـز                      -

  .كردن و تعمير با دست حمل شوند
، صـاف، بـدون   تاثير بر روي محـصول تمام سطوحي كه در تماس با مواد غذايي هستند بايد خنثي، بي      -

و عفوني كننـده      همچنين در برابر مواد شيميايي پاك كننده و ضد         .ليت جذب باشند  خلل و فرج و بدون قاب     
رعايت مـوارد منـدرج      ( . و باز بيني و بازرسي آنها آسان باشد        شدهمقاوم بوده و به راحتي تميز       گندزدا  

  ). ضروري است3766درآخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 
  . باشندFood gradeه درتماس با ماده غذايي بايد از انواع جنس تجهيزات به كار رفته ك

قـسمتهاي  . جنس فلزي براي ساختار تجهيزات فرآوري مواد غـذايي مـي باشـد             استيل ضد زنگ بهترين    -
بـوده و    302 از اسـتيل ضـد زنـگ شـماره           ،داخلي دستگاهها كه در تماس مستقيم با ماده غـذايي نيـستند           

 بـراي   316 اسـت كـه شـماره        316 و   304يي از جـنس اسـتيل ضـد زنـگ           قسمتهاي در تماس با ماده غـذا      
 محـصولات  و بـراي     داردگي  دنر مقاومت كمي در برابر خو     304محصولات اسيدي و خورنده مي باشد و        

به طور كلي استنلس استيل، داراي ظـاهري مطلـوب، قابليـت تميـز كـردن، فـرم                  . اسيدي مناسب نمي باشد   
  .ي، سطحي صاف و صيقلي استپذيري آسان، مقاومت به خورندگ

د و تـا حـد امكـان بايـد از     ن باش ـدار زاويه  بايد كاملاً صيقلي و صاف بوده ، نبايد       تجهيزات به كار رفته       -
 زيـرا شستـشو و تميـز       ،ايجاد فضاهاي مرده به خصوص در لوله ها و مسيرهاي انتقال جلـوگيري شـود              

  . مي شوند ها و ميكروارگانيسمهاكردن آنها مشكل بوده و محل مناسبي جهت تجمع آلودگي
ي  تا تميز كردن و شستشو     باشد سانتي متر    15حداقل فاصله تجهيزات و ماشين آلات از كف كارخانه            -

پايه هاي زير دستگاهها و ماشين آلات بهتر است سطح مقطع دايـره اي              .  به راحتي صورت گيرد    زير آنها 
 درجه اي داشته باشد تا شستشو كامـل و          45ش  شكل داشته و در صورت مربع شكل بودن قابليت چرخ         

 .صحيح انجام شود

و بـالعكس وجـود     ... نبايستي امكان نشت مواد درحال فرآوري در قسمتهاي گير بكـس ، موتـور و               -
  .داشته باشد

  . امكان نشت روغن از دستگاه به موادغذايي وجود نداشته باشد-
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  . خطر ناك بايد علامت گذاري شوند تمام قسمتهاي خطر آفرين بايد پوشيده و قسمتهاي-
 بـه ويژگيهـاي كيفـي       نبايـد  وسايل، تجهيزات و ماشين آلات آمـاده سـازي ، توليـد و بـسته بنـدي                   -

  .محصول بخصوص خواص رئولوژي فرآورده آسيب برسانند
 استفاده از چوب درمحوطه هاي توليد مواد غذايي ممنوع بـوده و درصـورتي مجـاز اسـت كـه بـه                       -

  .ا لايه هاي مناسب از فرآورده مجزا شده باشدو بطوركامل 
  .روي ميزهاي توليد ممنوع است) تخته فشرده (  استفاده از تخته نئوپان -
 درصورت تماس اجتناب ناپذير مواد روان كننده تجهيزات و نقاله ها با مواد غذايي بايـد آنهـا را از                     -

  . انتخاب كردFood gradeنوع 
                                             .ق كارخانه بايد به زمين اتصال داشته باشد كليه دستگاهها وسيستم بر-

                                                                                                                                             
  )Belt  Conveyer ( نوار نقاله تسمه اي •

از  پـاره شـدن    بايد نرم، محكم و غيـر قابـل       كه معمولا در مرحله سورتينگ بكار مي روند،         تسمه ها   
  .  تهيه گردند. . . ) تفلون، چرم و ( جنس مناسب و بهداشتي 

 بايد مرتبا بررسي شود كه تسمه ترك نداشته باشد، بخصوص در قسمتهايي كه تـسمه هـا روي غلطكهـا     
  .  شش هستندبرمي گردند و در معرض ك

براي ايـن   . بايد كاملاً خشك گردند   ) با برس و آب ومحلول شوينده مناسب      ( نوار نقاله ها پس از شستشو       
 كم كم خشك شود يا با استفاده از المنتهاي حرارتـي و هـواي گـرم آن                  كند تا منظور يا دستگاه خالي كار      

  .شو بايد درمحل دستگاه نصب گرددتراخشك كرد برنامه روش شس
                                                                                                                                             
  ) Spiral Conveyor( نقاله  مارپيچ   •

 مـاده غـذايي   مورد استفاده داراي روكش متناسب با) مارپيچ (        دراين وسيله بايد دقت شود تا هليس     
  باشد كه معمولاً آن را از فولاد ضد زنگ مي سازند و براي محصولات ريزي كه سايش زياد داشته و    

كه ازسايش و نهايتاً خورندگي جلـوگيري        مي توانند خورندگي ايجاد كنند از روكش مناسبي استفاده شود         
  . شود

يي و درنتيجه تجمع ميكرو ارگانيسم ها در آن به دليل حساسيتي كه دستگاه دارد و معمولاً تجمع مواد غذا
بسته به حساسيت و نوع محصول و بار آلودگي       ( به راحتي صورت مي گيرد بايد درفواصل زماني كوتاه          

  .شستشو گردد) آن 
  
  مخازن  •

        بايد از جنس استيل ضد زنگ ، بدون زاويه و گوشه بوده و محلهاي جوش و اتصالات كاملاً صـاف                    
محل ورود شافت به    . سقف آنها به صورت مدور بوده و دريچه هاي آن كاملاً بسته شود            . باشدو صيقلي   

  . همزن بايد كاملاً درزگيري شده و جهت تميز كردن به راحتي قابل باز شدن باشند
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 تا بعد از پروسه تميز كردن به راحتـي          بودهداراي زهكش    به راحتي شستشو شوند و ضمناً        مخازن بايد   
يز كننده خارج شود وداراي خروجي هوا باشندتا مانع كندانس آب شـده و بخـار را درصـورت                   محلول تم 

  . وجود خارج نمايد
داراي مكانهايي جهت نصب ترمومتر و فشارسنج باشند و دريچه شيشه اي جهت رويت محصول داشـته                 

  . شود و قسمت تخليه محصول طوري طراحي شده باشد كه كليه مواد غذايي تخليه
  
  هاپمپ  •

      نوع و جنس پمپ در كيفيت بهداشتي محصول موثر است بنابر اين درقسمتهايي كه درتماس مـستقيم                
  . باشندFood gradeجنس از بايد . با ماده غذايي است

پمپها بايد قابليت باز شدن و تميز كردن داشته باشند قسمتهاي متحرك پمپ كـه جهـت اتـصال بخـشهاي                     
  .  از جنس پلاستيك يا استيل باشدثابت بكار مي رود مي تواند

فضاي اطراف پمپ به گونه اي باشد كه به سهولت بتوان در مواقع ضروري پمپ را باز و تعمير و نظافت                     
  .نمود

  
  پركن و بسته بندي  •

         با توجه به نوع پركن روش تميز كردن متفاوت است اما دراكثر موارد امكان شستـشو دسـتي ايـن                    
اسـتفاده   CIP 1كردن آنها وجود ندارد وبا توجه بـه حـساسيت ايـن مرحلـه بايـد از روش     تجهيزات با باز 

 . نمود
چنانچه در اين مرحله امكان آلودگي ثانويه وجود داشته و محصول بسته بندي شده نيز ميكـروب زدايـي                   

  نمي گردد لازم است توجه خاص به اين مرحله اعمال شده وبخصوص بخشهاي جرم گير به طور مرتب 
  نظافت گردد 

   

                                                           
1 Cleaning in place 
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   تعمير و نگهداري  -14
جهت نگهداري دستگاه و پيشگيري از مشكلاتي كه ممكن است براثر بي تـوجهي بـراي دسـتگاهها                            

واحـد توليـدي     اين سيستم توسط چك ليستي كه مي بايست در           . استفاده مي شود   PM1پيش آيد از روش     
به طور مستمر مورد بازرسي قرار گرفته و موارد مشكوك    وجود داشته باشد اعلام مي كند كه دستگاهها         

  .درصورت لزوم برطرف مي گردد مورد بررسي و
  

   مستندات -15
واحد توليدي ، مدون ساختن فعاليتهاي آن واحـد         هدف از تهيه و نگهداري مدارك و مستندات دريك                  

 ومدارك برون يير درمدارك فني، مهندسو ايجاد روشي جهت  طبقه بندي ، نگهداري ، ورود ، توزيع و تغي
  .سازماني مي باشد تا كليه كنترل هاي لازم برروي آنها انجام پذيرد

اين مدارك شامل كليه مدارك مرتبط با فعاليتهاي واحد توليـد و بـسته بنـدي در زمينـه كيفيـت ، ايمنـي و                         
تجهيـزات بـه شـرح ذيـل             بهداشت مواد غذايي و همچنين مدارك فني و مهندسـي مـرتبط بـا محـصولات ،                  

  .مي باشد
   :مدارك و مستندات و سوابق مربوط به 

   ارزيابي تامين كنندگان مواد اوليه-
  ) دريافت مواد اوليه و ارسال محصول نهايي( انبارش -
  ) C&D(و گندزدايي ضدعفوني ، شستشو -
   مزاحم و جوندگان  حشرات ، كنترل آفات -
   بهداشت فردي كاركنان -
  زش  آمو-
   كاليبراسيون -
   كنترل و دفع زباله و ضايعات -
  )  زنجيره سردبخصوص(  حمل و نقل -
   تعمير و نگهداري -
   كنترل محصول نامنطبق-
   قوانين ، دستورالعمل، ضوابط  و استاندارد هاي مرتبط با فرآوري و نگهداري -
  

  : مستندات و سوابق فوق بايد 
  .صويب فرد مسئول رسيده باشد پيش از صدور از نظر كفايت به ت-
  . بنا بر ضرورت مدارك بازنگري و به روز شوند-

                                                           
1. Prevnentative &  Maintenance  
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  . اطمينان حاصل شود كه آخرين تغييرات و وضعيت تجديد نظر شده در دسترس است-
  . يك نسخه از مدارك قابل اجرا درمكانهاي مورد استفاده دردسترس باشد-
  . مدارك خوانا بوده و به سهولت قابل شناسايي باشد-
  . اطمينان حاصل شود كه توزيع مدارك به بيرون از موسسه تحت كنترل مي باشند-
  .  از استفاده نا خواسته از مدارك منسوخ پيشگيري شود-

سوابق بايد بصورت خوانا، به سهولت قابل شناسايي و قابل بازيابي باقي بمانند ويك روش اجرايي مدون 
اي شناسايي ، بايگاني ، حفاظـت ، بازيـابي ، نگهـداري ، و تعيـين                به منظور تعيين كنترل هاي مورد نياز بر       

  .تكليف سوابق بايد موجود باشد
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   پيوست-16
  نكات مهم درمورد تهيه و نگهداري مواد اوليه  •
بـوده   كليه مواد اوليه مـورد مصرف از منابع توليد داخلي، بايد داراي پروانه ساخت از وزارت بهداشت                  -
ــا اداره هــاي نظــارت تابعــه    و ــد داراي مجــوز ورود از اداره كــل نظــارت ي ــه وارداتــي باي در  مــواد اولي

  .دانشگاههاي علوم پزشكي ذيربط باشند
 تاييد مسئول فني، اجازه نگهداري در انبار و مصرف           آزمايش و   مواد اوليه خريداري شده صرفا پس از       -

  .را دارند
، سري ساخت يا بهـر     مشخصات لازم از جمله شكل فيزيكي، شماره         كهاسنامه   شن داراي مواد اوليه بايد     -

دستورالعمل شرايط نگهـداري و نمونـه بـرداري، دسـتورالعمل ايمنـي بـراي نحـوه        نام علمي و شيميايي ،   
 شناسـنامه كليـه         .باشـند بـر روي آن درج شـده     . . . مصرف، مـوارد مـصرف، تـاريخ توليـد و انقـضاء و              

 . براي هر بهر بايد در مستندات كارخانه نگهداري شودمواد اوليه
 كليه مواد اوليه جهت مصرف بايد تحت نظارت و كنترل مسئول فني بـوده و تـصوير پروانـه سـاخت و                       -

 .مجوز ورود آنها در اختيار مسئول فني باشد
  . مواد اوليه بايد داراي فاكتور خريد باشد-
 .ساس تاريخ ورود و تاريخ توليد و انقضاء باشد چرخش مواد اوليه در انبار بايد بر ا-
  . ظروف  بسته بندي مواد اوليه در موقع ورود به انبار بايد سالم و بدون نقص باشند-
 مواد اوليه تاريخ مصرف گذشته و يا غير قابل قبول و رد شده بايد از انبار خارج و در انبار ضايعات تا                       -

 .زم و امكانات مناسب جهت انجام توزين در نظر گرفته شودفضاي لا. . تعيين تكليف نگهداري شوند
 توزين مواد اوليه بايد با توجه به دستورالعمل و فرمولاسيون بـچ توليـدي توسـط فـرد مـسئول انجـام                       -

 .شود
 شـود و مـوادي كـه      مناسب نگهداري و برچسب زني      كاملاً در بسته و      مواد اوليه توزين شده در ظروف        -

 ) بهرنام مواد اوليه، مقدار وزن و شماره ( داراي برچسب اطلاعات لازم باشد      بايد   فوراً مصرف نمي شود،   
  .و بايد درظروف ويا مخازني كه مناسب با نوع محصول مي باشند نگهداري شوند

 
 
  نكات مهم در مورد نگهداري محصول نهايي •
 .ده باشد محصول توليدي قبل از توزيع از نظر قابليت مصرف به تاييد مسئول فني رسي-
 . مستندات انجام آزمايشات محصول در آزمايشگاه موجود باشد-
 و نوع و جنس ظروف بسته بندي محصول، مورد تاييد مسئول فني با توجه به مندرجات پروانه سـاخت             -

  .باشد) Food grade( از درجه غذايي 
  .ر انجام گيرد بسته بندي محصول بدون عيب و نقص بوده و تحت شرايط بهداشتي و بدون تاخي-
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 قـانون مـواد خـوراكي، آشـاميدني، آرايـشي و بهداشـتي مطـابق بـا                  11 گذاري به استناد ماده      برچسب -
 همچنين مي بايـست ازدرج اطلاعـات   .دستورالعمل وزارت بهداشت،درمان و آموزش پزشكي رعايت گردد     

  .گمراه كننده بر روي برچسب محصول اجتناب گردد
صرف ، شرايط نگهداري محصول و هشدارها برروي برچسب بسته بندي يـا              ميزان ماندگاري ، نحوه م     -

  .برگه راهنماي مصرف قيد گردد
 كد گذاري محصول بايد به نحوي باشد كه براي هرمحصول كاملاً انحصاري بـوده و از دريافـت مـواد                     -

بررسـي  اوليه تا محصول نهايي وضعيت فرآوري قابل رديابي باشد و درصورت بروز هرگونه مخـاطره                
ضمناً پس از عرضه محصول بـه منظـور بررسـي    . شرايط توليد و برقراري اقدامات اصلاحي ميسر گردد  

  .فرآوري درصورت نياز واحد توليدي بتواند فراخوان محصول را داشته باشد
 ظروف بسته بندي مي بايست قبل از پرشدن مورد كنترل بهداشتي قرار گرفته و درصورت لزوم نسبت                  -

ستم چشم الكترونيك در مسير پر كردن ظروف ويا گماردن افرادي جهت نظارت به موضـوع                به نصب سي  
  .فوق اقدام نمايند
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حدود وظائف و مقررات مربـوط بـه مـسئولين فنـي و صـاحبان مراكـز توليـدي مـواد خـوردني ،            •
  آشاميدني، آرايشي و بهداشتي مشمول قانون

  
  : مسئول فني 

 بـا مـدرك     واحـد توليـدي   داراي شرايط لازم جهت كنترل و نظارت درو                به فردي اطلاق مي شود كه       
 چارت مورد تاييد كميته فنـي و قـانوني باشـد،     قانون وتحصيلي حداقل كارشناسي و در رشته هاي برابر     

 داراي مـسئول فنـي تاييـد شـده از طـرف اداره كـل                يـد  در زمان اخذ پروانه بهره برداري با       واحد توليدي 
  .ايي و بهداشتي بوده و پروانه مسئوليت فني را اخذ نموده باشدنظارت بر مواد غذ

  
 درصورت عدم حضور مسئول فني بـدلايل موجـه، لازم اسـت هرواحـد مـسئول فنـي جانـشين واجـد                       -1

  .شرايط و مورد تاييد را به اداره نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي معرفي نمايد
اد اوليـه، توليـد و بـسته بنـدي و نظـارت بـر امـور                  درزمان مصرف مو    واحد توليدي   حضور فعال در   -2

  .مربوطه الزامي بوده و هرماده اوليه قبل از مصرف بايد مورد تاييد مسئول فني قرار گيرد 
 و درصورت عـدم اقـدام وي        واحد توليدي  ابلاغ به موقع جهت تمديد پروانه هاي ساخت به مدير عامل             -3

  .، آرايشي و بهداشتي دانشگاه مربوطه گزارش نمايدبه اداره نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني
 مسئول فني پس از ارائه استعفا نامه به صورت كتبي به كارفرما و تحويل رونوشـت بـه اداره نظـارت                      -4

دار مـسئوليت فنـي     ه  مربوطه تا معرفي فرد واجد شرايط كه نمي بايد از يك ماه بيشترشود، كماكـان عهـد                
هي است درصورت عدم حضور مسئولين فني جديد پس از مـدت مقـرر،              بدي. موسسه مورد نظر مي باشد    

  .موسسه مجاز به ادامه فعاليت توليدي نخواهد بود
 مسئولين فني بايد داراي يك سال سابقه كار و تجربه و مدارك حاكي از گذراندن دوره هاي آموزشـي     -5

طـه كـه بـه  تاييـد اداره كـل            دريكي از موسسات علمي تحقيقاتي و صنعتي يا آزمايشگاهي دررشـته مربو           
در غير اين صورت تعهد نمايند ضـمن انجـام كـار، دوره يـك سـاله                 . نظارت برمواد غذايي رسيده ، باشند     

  .تعليماتي را كه بدين منظور از طرف وزارت بهداشت دائر خواهد شد، با موفقيت بگذرانند
از جملـه دريافـت مـواد اوليـه، توليـد                 مسئول فني بايد بر كنترل بهداشتي و كيفي كليه بخشهاي مرتبط             -6
مـواد اوليـه،   ( ، آزمايشگاه كنتـرل كيفـي و بهداشـتي، انبارهـا     ...)سالن توليد، سردخانه ها، گرمخانه هاو      ( 

كه با مسئوليت سرپرستان هر قسمت صورت مي گيرد، نظارت داشته باشد    ) بسته بندي و محصول نهايي    
ي توليد و بسته بندي را نيـز انجـام دهـد و كليـه مـدارك آن را           اگاههو نيزكنترل بهداشتي كارگران و دست     

  .تهيه و بايگاني نمايد، به طوري كه قابل دسترسي كارشناسان ادارات نظارت دانشگاههاي ذيربط باشد
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  : تبصره
واحد       تاييد گواهي بهداشت و سلامت كالاي ورودي قبل از عقد قرارداد خريد ونيز قبل از ورود كالا به                 

 جهت فرآيند بايد توسط مسئول فني انجام گرفته و سوابق بايگاني شده و قابل دسترسـي در هـر                    توليدي
  .زمان توسط بازرسان دانشگاههاي ذيربط باشد

  
 مطابق آيين نامه اجرايي ماده هفت قانون مواد خوراكي، آشاميدني، آرايشي و بهداشـتي مـسئول فنـي                   -7

  :بايد 
  . تركيب مواد مورد نظر شخصاً حضور فعال داشته باشد درموقع ساختن و–الف 
  .، وزارت بهداشت را مطلع سازدواحد توليدي از هر گونه تغيير در شرايط تاسيس و بهره برداري -ب
 نظرات فني و بهداشتي خود را كتباً به كارفرما گزارش دهد و كارفرمـا موظـف بـه انجـام نظـر فنـي و           -ج

ر اين صورت مسئول فني جريان امر را به اداره كل نظارت بر مواد غذايي بهداشتي مذكور مي باشد، درغي  
  .اطلاع داده تا رسيدگي و تصميم لازم اتخاذ شود

  . آيين نامه اجرايي، مسئول فني حق واگذاري پروانه خود را به شخص ديگري ندارد 9 طبق ماده -8
و بهداشتي بايد با حضور مسئول فني انجام توليد مواد غذايي، آرايشي :  قانون تعزيرات   32ماده   طبق    -9

  : گيرد، درصورت تخلف
  . و درج در پرونده 1تعطيل توليد تا حضور مسئول فني و اخطار كتبي: مرتبه اول 
  .علاوه بر مجازاتهاي مرتبه اول ، ضبط كالاي توليدي به نفع دولت: مرتبه دوم
  .ي تا مبلغ يك ميليون ريالجازاتهاي مرتبه دوم ، جريمه نقدعلاوه بر م: مرتبه سوم

  واحد توليدي تا يك سال تعطيلي : مرتبه چهارم 

                                                           
 مجمع تشخيص مصلحت نظام فقط مراتب 19/7/73به موجب تبصره يك ماده واحد قانون اصلاح قانون تعزيرات حكومتي مصوب   1

 .حذف شده استو اخذ  تعزيري تذكر، اخطار
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   مراجع -17
   رعايت اصول كلي بهداشت دركارخانجات مواد غذايي-1836 استاندارد ملي ايران به شماره -
   حداقل بار وارده برساختمانها و ابنيه فني – 519 استاندارد ملي ايران  به بشماره -
   آيين نامه طرح ساختمانها دربرابر زلزله– 2800ملي ايران به شماره  استاندارد -
   راهنماي استفاده مجدد آب در واحدهاي توليدي مواد غذايي-6273 استاندارد ملي ايران به شماره -
   ويژگيهاي آب آشاميدني-1053 استاندارد ملي ايران به شماره -
  ي بيولوژيكي وحد مجاز آلودگي باكتريولوژي آب آشاميدني ويژگيها -1011 استاندارد ملي ايران به شماره -
   نكات كلي مشخصات ساختماني انبار كالاهاي عادي– 1891 استاندارد ملي ايران به شماره -
   آيين كار ساختمان ، تجهيزات و ايمني سردخانه مواد خوراكي -1899 استاندارد ملي ايران به شماره -
   آيين كار پيشگيري و مقابله با نشت گاز آمونياك درسردخانه -4922ره  استاندارد ملي ايران به شما-
   روش چيدن كالا در سردخانه مواد غذايي-3399 استاندارد ملي ايران به شماره -
   محاسبه ظرفيت وزني سالنهاي نگهداري مواد غذايي-3589 استاندارد ملي ايران به شماره -
    آيين كار محاسبه بار برودتي سردخانه مواد غذايي-2720 استاندارد ملي ايران به شماره -
   آيين كاربرد تاسيسات بهداشتي دركارخانه ها-2287 استاندارد ملي ايران به شماره -
   آيين كار در آزمايشگاه ميكروبيولوژي مواد غذايي-2747 استاندارد ملي ايران به شماره -
مومي براي احراز صلاحيت آزمايشگاههاي آزمـون و       الزامات ع  -17025 استاندارد ملي ايران به شماره       -

  كاليبراسيون 
 مقـررات عمـومي ايمنـي و        – ماشـين آلات تهيـه مـواد غـذايي           -3515  استاندارد ملي ايران بـه شـماره          -

  بهداشتي 
  آيين كار بهداشتي تجهيزات و لـوازم مـورد مـصرف درصـنايع               -3766 استاندارد ملي ايران به شماره       -

  غذايي 
   قانون مواد خوردني، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي13 نامه اجرايي اصلاحي ماده  آيين-
:  مـولفين  – 1383 سـال  – كتاب اصول طراحي و كارخانه هـاي مـواد غـذايي ، نـشر علـوم كـشاورزي          -

  مهندس رضا اسماعيل زاده كناري ، دكتر علي معتمد زادگان 
  
  


