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  مقدمه : 

توليد مواد غذايي و بهداشتي بر طبق قانون مواد خوردني ، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي و آيين 

نامه هاي اجرايي آن و نيز قانون تعزيرات حكومتي و ضوابط و مقررات مربوطه كه به تصويب 

ام گيرد . بر اين اساس كالاهايي كه وزارت بهداشت و درمان رسيده و ابلاغ گرديده است بايد انج

بازرگاني و به شكل انبوه در بسته بندي مشخص و با نام و نشان به صورت 

 توليد و عرضه مي شوند ، مشمول اين قانون مي باشند . تجاري 

بنابر اين، احداث ، بهره برداري ، تهيه مواد اوليه ، تهيه وسايل ، تجهيزات و دستگاه ها ، استخدام 

فني و تخصصي ، توليد محصول و توزيع آن بايد برطبق قوانين و مقررات و دستورالعمل  پرسنل

  . هاي وزارت بهداشت باشد 

و يا كاري از جانب در لغت به معناي موظّف بودن و يا متعهد بودن به انجام امري  ، مسئوليت

  . مي باشدديگري 

 
ست در مقابل آن يعني كسي كه در مقابل كاري كه بر عهده اش ا، مسئول 

  .پاسخگو باشد 

عهده ه كه مهارت و توانايي لازم براي انجام كاري را كه بيعني كسي ، فني 

  داشته باشد ،  گرفته 
  
  
  

  معرفي مسئول فني  -  1

مسئول فني به فردي اطلاق ميگردد كه شرايط و توانايي لازم در انجام وظايف كنترلي 

ك كارشناسي در صنايع غذايي و يا ساير و نظارتي را داشته و داراي حد اقل مدر

رشته هاي مرتبط بوده و به تاييد كميته فني و قانوني رسيده باشد و پروانه 

مسئوليت فني براي وي از طرف دانشگاه علوم پزشكي ( معاونت غذا و دارو ) صادر 

شده باشد . واحد هاي توليدي مشمول قانون مواد خوردني ، آشاميدني ، آرايشي و 

شتي پس از صدور پروانه بهره برداري بهداشتي بايد شخص واجد شرايط مطابق بهدا

با چارت مسئولين فني را معرفي و در زمان اقدام براي پروانه ساخت مي بايست داراي 

  مسئول فني قانوني باشند . 

  

  



   

  

  جايگاه قانوني مسئول فني   -  2

  
قانونگذار بر اساس قانون مواد خوردني ، آشاميدني مسئول فني، شخصيتي حقيقي با مسئوليت قانوني است كه 

مجمع تشخيص 1367و قانون تعزيرات بهداشتي  ودرماني مصوب  1346، آرايشي و بهداشتي مصوب سال 

مصلحت نظام ونيز آيين نامه ها و دستورالعمل هاي اجرايي وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي با توجه 

ن و بر عهده او گذاشته است و او مي بايست در مقابل اين مسئوليت پاسخگو به مسئوليت ، وظايفي را تعيي

  . باشد

شرايط استخدامي مسئول فني بر اساس قانون كار بوده و مديرعامل موظف و متعهد به انجام آنها بر طبق 

  توافق و قانون كار مي باشد . 
  
  
  
  

  تعهدات قانوني  - 3

  
و قانون تعزيرات بهداشتي   1346ي ، آرايشي و بهداشتي مصوب سال بر اساس قانون مواد خوردني ، آشاميدن

نيز آيين نامه ها و دستورالعمل هاي اجرايي وزارت  مجمع تشخيص مصلحت نظام و1367ودرماني مصوب 

وظايف به صورت تعهد محضري از وي اخذ  ، انجام بهداشت و درمان و آموزش پزشكي با توجه به مسئوليت

  عهد نامه مديرعامل و مسئول فني ) ( فرم ت شده است .
  

  شرح وظايف  -  4

  وظايف مسئول فني در سه بخش كنترل ، نظارت و آموزش خلاصه مي شود

  

  

   حضور فعال درساعات فعاليت واحد توليدي متعهد شده  وكنترل و نظارت بر امور مربوطه شامل :

  

رت بر موادغذائي ضوابط اداره كل نظا كنترل شرايط فني وبهداشتي واحد مطابق با •

واحد توليدي مورد نظارت و كنترل قرار گيرد  GMP(  آشاميدني،آرايشي وبهداشتي

 . (  

كنترل مسائل بهداشتي كار وكارگري و كارت معاينه بهداشتي ( كارگران قبل از  •

  شروع كار بايد كارت معاينه بهداشتي اخذ كرده باشند)

تجهيزات وماشين آلات توليد و بسته وعملكرد  كنترل و نظارت بر كليه مراحل توليد •

  بندي 

  برنامه نظافت وضد عفوني تجهيزات،ماشين آلات،انبارها و... و نظارت بر كنترل •



   

  

به مدير واحد گزارش دهد ومدير واحد موظف به ” نظرات فني وبهداشتي خود را كتبا •

ارت انجام نظرات مذكور بوده، در غير اينصورت جهت اتخاذ تصميم لازم به اداره نظ

  برموادغذائي وبهداشتي گزارش نمايد.

تاييد بهداشتي وكيفي و صدور مجوز مصرف مواد اوليه ومجوز خروج محصول  •

  نهائي از واحد .

اري پروانه خود را به ديگري ندارد ودرصورت بيماري مسئول فني حق واگذ •

ويا غيبت يا مرخصي مسئول فني ، مدير موظف است به جاي وي فردي واجد 

به عنوان جانشين به اداره نظارت برموادغذائي وبهداشتي معرفي  شرايط را

  نمايد.

ازهرگونه تغييرات اساسي كه درشرايط بهره برداري واحد حاصل ميشود،  •

 اداره نظارت برمواد غذائي وبهداشتي رامطلع نمايد. 

انه مطابق با دستورالعمل به اداره نظارت بر مواد غذايي و گزارش كارماه •

ئه نمايد ( با توجه به حساسيت واحد توليدي و محصول، شرح بهداشتي ارا

 وظايف اختصاصي ونحوه گزارش مسئول فني به وي ابلاغ خواهد شد ) .  

مسئول فني مي بايست نظارت و كنترل لازم برمواد اوليه وارد شده به  •

كارخانه ، پروسه آماده سازي و خروج ضايعات را داشته و سوابق مربوطه 

 زي نمايد. را مستند سا

ثبت كليه موارد مربوط به كنترل و نظارت پروسه توليد ، نگهداري و عرضه  •

 محصول و بايگاني مدارك و مستندات به صورت روزانه . 

مدير واحد توليدي مسئوليت حضور و غياب  مسئول فني را بعهده دارد و هرگونه  •

بر مواد غذايي و  به اداره نظارت مي بايست عدم حضور و عدم انجام شرح وظايف را

مدير واحد توليدي نمي تواند مسئول فني را به انجام .  بهداشتي كتبا گزارش نمايد

شرح وظايف  انجام كاري چه در واحد توليدي و چه در خارج از واحد توليدي، بجز

، در غير اينصورت مسئوليت عواقب ناشي از آن بر عهده مدير واحد  مقرر مجبور نمايد

  است .



   

  

  هانه گزارش ما

بوده واقدامات انجام شده در دورهاي معين را د گزارش مسئول فني بايد حاوي وضعيت بهداشتي واح

   . نشان دهد . اين گزارش شامل بخشهاي ذيل است

  كنترل بهداشتي مواد اوليه مورد مصرف در توليد محصول  -1

اشد و اين مواد بايد به تاييد مستندات مربوط به تهيه مواد اوليه مي بايست جمع آوري و قابل دسترس ب

مسئول فني رسيده باشد(ودر صورت نياز و تشخيص نمونه برداري از مواد اوليه انجام و بررسي 

  آزمايشگاهي گردد ) مصرف مواد اوليه بايد با اجازه كتبي مسئول فني باشد 

  

  كنترل بهداشتي و آموزش كارگران  -2

تفاده از روپوش و كلاه و دستكش و ابزار مناسب در هنگام بهداشت فردي ، اسمراعات ( كارت بهداشت ، 

  كارگران و كاركنان)  يكار ، رعايت نظم و انضباط و ...  از سو

  ابزار و وسايل كار نترل بهداشتي محيط واحد توليدي ، ك - 3

و در صورت  ام كار روزانهابزار و وسايل كار پس از اتم  قبل از شروع كار ، شستشوي سالن و محل توليد و واحدنظافت عمومي 

  و ..... ) ، حصول اطمينان ازسالم بودن و عملكرد صحيح دستگاه ها ، محيط انبارها  نياز ضد عفوني كردن آنها 

  

  كنترل بهداشتي پروسه توليد  -4

مسئول فني مي بايست نظارت كامل بر فرمولاسيون محصول ، پروسه توليد و محصول نهايي داشته و 

توليدو بسته بندي محصول نمايند . تبعیت موارد اعلام شده و اظهار نظر وي  رگران بايد ازكامدير توليد و 

  مي بايست بر اساس مندرجات پروانه ساخت صادره باشد و به تاييد مسئول فني برسد .

  كنترل بهداشتي محصول نهايي  -5

تاييد كيفي محصولات ، بررسي  ( نمونه برداري از محصولات توليدي و تحويل آنها به آزمايشگاه واحد ،

  برچسب محصول و .... ) 



   

  

   گزارش پيشنهادات اصلاحي و اقدامات انجام شده در جهت ارتقاء سطح بهداشت و كيفيت - 6

در دفتر يا فرم خاصي براي خود (( بهتر است مسئولين فني موارد انجام شده را به صورت روزانه 

  بندي نمايند)) داشت نموده و هر پانزده روز يكبار جمع يا

  

  

  حدود و اختيارات  - 5

مسئوليت  داشته و بر عهده  را بالاترين مسئوليت در چهارچوب قانون ، ضوابط و مقررات مسئول فني

پرسنل كليدي واحد بايد از دستورات و يا عدم صدور مجوز هارا برعهده دارد نظارت و كنترل و صدور 

ل فني هيچ كالا يا موادي نبايد در كارخانه جابجا گردد و وسئبدون امضاء و اجازه موي تبعيت كنند . 

  خروج محصول از كارخانه با تاييد كتبي مسئول فني مي باشد .

  
  
  

  مرجع رسيدگي به گزارشات و تخلفات مسئول فني  - 6

مدير واحد توليدي مسئوليت حضور و غياب  مسئول فني را بعهده دارد و هرگونه عدم 

ح وظايف را به اداره نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي كتبا عدم انجام شر ياحضور و

مسئول فني در چهار چوب قانون مي بايست در مورد گزارشات واصله در خصوص وي  گزارش نمايد

و مراجع قضايي پاسخگو  اداره نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي )   ( به مرجع صادر كننده پروانه وي

  باشد . 

  تذكر مهم :

د قانون مواد خوردني ، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي و آيين نامه هاي اجرايي آن و نيـز قـانون   به استنا

تعزيرات حكومتي ، هرگونه عدم حضور مسئول فني به هر دليل، بايد با اطلاع مدير عامل و بـا همـاهنگي   

ط از سوي مدير واحـد  اداره نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي بوده و با تعيين و معرفي جانشين واجد شراي

انجام پذيرد . در غير اينصورت غيبت محسوب شده و در صورت گـزارش غيبـت از سـوي مـدير واحـد      

توليدي وعدم انجام شرح وظايف محوله و يا گزارش عدم حضور توسط كارشناسان اداره نظارت بـر مـواد   

وع گزارش و در صورت تاييد غذايي  درهنگام فعاليت واحد و عدم انجام شرح وظايف ، پس از بررسي موض

  ، اقدامات زير انجام خواهد شد. 

  . بار اول : تذكر كتبي با درج در پرونده .1

  . بار دوم : اخطار و معرفي به مراجع قضايي .2

  . بار سوم : اخطار و طرح در كميته مسئولين فني جهت تعليق پروانه .3

تان و نيز انعكاس به اداره كل در صورت تكرار لغو پروانه و محروميت از مسئوليت فني در اس .4

   . نظارت



   

  

   :مرخصي 

مابين مسئول فني و مديريت كارخانه ، مسئول فني ميتواند از  بر طق قانون كار و توافقات بعمل آمده في 

مرخصي هاي خود استفاده نمايد براي استفاده از مرخصي لازم است فرم مخصوص تنظيم و با تعيين جانشين 

ه اطلاع و تاييد اداره نظارت بر مواد غذايي رسيده و تاييد مدير عامل واحد توليدي مسول واجد شرايط كه قبلا ب

براي تاييد جانشين لازم است معرفي نامه به همراه تصوير مدرك  فني مجاز است از مرخصي استفاده نمايد .

 ا داشته باشد .تحصيلي به اداره نظارت ارائه شود . جانشين مسئول فني مي بايست شرايط مسئول فني ر

معرفي جانشين در مسئوليت مدير عامل است و مسئول فني هيچگونه مسئوليت در يافتن و 

  معرفي جانشين ندارد .

  

  :  استعفا

براي استعفا ، مي بايست فرم مربوطه از اداره نظارت دريافت و در دونسخه تنظيم و تكميل گرديده و يك 

نظارت بر مواد غذايي تحويل و به ثبت برساند وي از زمان ثبت  نسخه به مدير عامل و رونوشت را به اداره

از يك ماه بيشترشود، كماكان عهده دار مسئوليت فني  ستتا معرفي فرد واجد شرايط كه نمي باياستعفا 

مسئولتي  موسسه مورد نظر مي باشد. بديهي است درصورت عدم حضور مسئولين فني جديد پس از مدت مقرر

   . موسسه مجاز به ادامه فعاليت توليدي نخواهد بودمتوجه وي نبوده و

مدير واحد توليدي نمي تواند راسا و يكطرفه اعلام فسخ قرارداد في مابين با مسئول فني را بنمايد و يا اينكه 

اورا اخراج كند . انجام اين عمل جرم بوده و از طريق مراجع قانوني قابل پيگرد است . موارد اختلاف مي بايست 

  رائه گزارش كتبي بوده و مرج رسيدگي آن اداره نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي است . با ا

  

  مستندات قانوني

  

  قانون مواد خوردني .... 7آيين نامه اجرايي ماده  8بر اساس  بند ب ماده 

است و مي واحد  نظارت و سرپرستي شرايط بهره برداري، يكي از وظايف قانوني مسئول فني 

)  ان ( حذف يا اضافه كردن و يا جابجايير در وضعيت ساختميغييرات اساسي مانند تغيبايست از ت

و نيز تغيير در شرايط دستگاه ها و تجهيزات توليد را در اسرع وقت به اداره نظارت بر مواد غذايي و 

هاي عمومي و  GMPبهداشتي گزارش نمايد . بدين منظور مي بايست مسئول فني نسبت به 

فني و بهداشتي براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته حداقل ضوابط  اختصاصي ( 

و مستندات و سوابق مربوط به تاسيس و بهره  واحد اطلاعات كافي داشته باشد) بندي مواد غذايي

  )  1( ضميمه شماره برداري واحد را در اختيار داشته باشد . 

  قانون مواد خوردني .... 7يي ماده آيين نامه اجرا 8بر اساس  بند الف  ماده 



   

  

تاييد مواد از ديگر وظايف قانوني مسئول فني سرپرستي پروسه توليد است بدين منظور مسئوليت 

و اوزان ، نحوه پايش و كنترل هاي بهداشتي آن  تنوع بسته بنديتنظيم فرمولاسيون محصول ، اوليه ، 

و هر گونه تغييرات مي بايست با اطلاع و  ار نظر كارشناسي در مسئوليت او بودههو هر گونه اظ

   .و با مجوز اداره نظارت باشدتاييد مسئول فني 

پروانه ساخت مي بايست فرم  اخذ پروانه ساخت است و براي دريافتتوليد محصول نياز به براي 

و به همراه مستندات و سه برگي درخواست پروانه توسط مسئول فني به شكل تايپ شده تكميل 

   )2(ضميمه شماره  ه اداره نظارت تحويل نمايد .مدارك ب

  :  آموزش مسئولين فني

ساله صادر مي گردد و براي تمديد  5بر اساس ضوابط و مقررات و دستورالعمل ها پروانه مسئول فني با اعتبار 

ه نظارت سال در مراكز آموزش مورد تاييد كسب نموده و به ادار 5در طي امتياز آموزشي  125اعتبار لازم است 

ارائه نمايد . عدم اعتبار پروانه مسئوليت فني به منزله بدون مسئول فني بوده و توليد و عرضه محصول بدون 

امتياز آموزشي را  25مسئول فني غير مجاز خواهد بود . لذا مسئولين فني داراي پروانه مي باست حداقل سالي 

ط و مقررات و تعهد اخذ شده از مدير عامل ، بر هزينه هاي آموزش مسئول فني بر طبق ضوابكسب نمايند . 

  عهده واحد توليدي است . 

  

  حدود وظايف مديران واحدهاي توليدي مواد خوردني ،آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي

بر طبق قانون مواد خوردني ، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي و بهداشتي توليد مواد غذايي 

ضوابط و مقررات مربوطه كه قانون تعزيرات حكومتي و و آيين نامه هاي اجرايي آن و نيز

ايـن   . بر بايد انجام گيردبه تصويب وزارت بهداشت و درمان رسيده و ابلاغ گرديده است 

و با نام و در بسته بندي مشخص اساس كالاهايي كه به صورت بازرگاني و به شكل انبوه 

  .  مي باشندنشان تجاري توليد و عرضه مي شوند ، مشمول اين قانون 

احداث ، بهره برداري ، تهيه مواد اوليه ، تهيه وسايل ، تجهيزات و دستگاه ها ،  بنابر اين،

بايـد برطبـق قـوانين و     استخدام پرسنل فني و تخصصي ، توليد محصول و توزيـع آن 

  مقررات و دستورالعمل هاي وزارت بهداشت و به شرح ذيل باشد . 

برابر ضوابط و مقررات مربوطه و كز آلاينده و آلوده كننده به دور از مرا بايد احداث واحد

 GMPضـوابط مربـوط بـه    وسـعت و مسـاحت كـافي برخوردارباشـد . رعايـت       بوده واز

   الزامي است . ددر احداث واحعمومي و اختصاصي 

اخذ پروانـه هـاي بهداشـتي(     شرايط لازم و كافي را براي استمتعهدتوليدي مديريت واحد 

و قابل قبول فـراهم   ، ايمن توليد محصول بهداشتي و، مسئول فني وساخت ) بهره برداري 

  نمايد  اين شرايط عبارتند از 



   

  

  تهيه مواد اوليه مرغوب: 

مواد اوليه مورد مصرف بايد از نوع مرغوب و داراي مجوزهاي بهداشتي باشد و از مراكز 

سترس باشـد مسـئول فنـي    معتبر تهيه گردد مستندات مواد اوليه بايد جمع آوري و قابل د

مصرف آنها نظـارت كامـل راداشـته باشـد و بـه تاييـد        بايد بر تهيه مواد اوليه ، انبارش و

  اوبرسد . 

كه براي توليد هر محصـول مـواد اوليـه متفـاوت     مواد اوليه به سه بخش تقسيم مي شوند 

  است 

وغن ، شـكر ،  شامل آب ، ركه اجزاء اصلي محصول را تشكيل مي دهند وغالبا مواد اصلي 

   گوشت ، مرغ و  دانه ها و مغزها ، حبوبات و سبزيها و ميوه ها و ...آرد ، 

به طور معمول اين افزودني ها براي افزايش كيفيت و بخصوص ماندگاري كه  تزييني افزودني و مواد

غلـيظ  عوامل ت افزايش دهنده هاي طعم امولسيفايرها: آنتي اكسيدان ها:شامل  محصولات اضافه مي شود

  مغز دانه هاي خوراكي و ... طعم دهنده ها، شيرين كننده ها و رنگهاي مصنوعي كننده

  كارتن و ليبل   ، مواد بسته بندي شامل قوطي ، سلوفان

  : پرسنل سه دسته هستند پرسنل 

 ومـدير مانند مسئول فني كه مسئول نظارت هاي بهداشتي است  پرسنل فني متخصص-1

كـه   مسـئول تاسيسـات و تجهيـزات   . صـول را هـدايت مـي كنـد     توليد كه پروسه توليد مح

  مسئول تعميرات است  

كه خدمات رساني و انبار داري وامور ديگر قسمتهاي واحد را انجام مـي   پرسنل ساده-2

  دهند  

كه در پروسه توليد دخالت دارند و قسمتهاي مختلف توليـد   پرسنل فني غير متخصص-3

  را انجام مي دهند 

و فعال باشند اين افـراد قبـل از شـروع    ، آموزش ديده سنل بايد افرادي سالم بطور كلي پر

اسـتفاده از كـلاه روپـوش تميـز بـه رنـگ روشـن و         كار بايد به وظايف خود آشنا شـوند 

   الزامي است  دخالت دارند ،پروسه توليد  تكش براي كارگراني كه به هرنحو دردس

رين مسئوليت را بر عهده دارد . ايـن فـرد   ، مسئول فني بالاتفني متخصص در ميان پرسنل

است كه با تاييد وزارت بهداشت انتخـاب مـي شـود و    باحداقل مدرك تحصيلي كارشناسي 

جابجا گـردد و خـروج    واحدل فني هيچ كالا يا موادي نبايد در مسئوبدون امضاء و اجازه 

   با تاييد كتبي مسئول فني مي باشد . واحد توليديمحصول از 



   

  

  و دستگاه ها  تجهيزات

تجهيزات ودستگاه هاي مورد استفاده بايد مطابق با موازين بهداشتي بـوده و مـورد تاييـد    

  اداره نظارت بر مواد غذايي باشند 

سطوح در تماس با مواد مورد استفاده درپروسه توليـد محصـول بايـد از جـنس اسـتنلس      

  .  برسدظارت باشد و به تاييد اداره ن FOOD GREADاستيل بوده ويا از جنس 

طر واد غذايي نبوده و احتمال ايجاد خقسمتهايي از تجهيزات و دستگاه ها كه در تماس با م

   يند بايد به روش مناسب پوشانده شوندابراي پروسه توليد مي نم

متصدي و مدير واحد توليدي به منظور ايجاد شرايط قانوني توليد  استخدام مسئول فني :

) كـه داراي   پروسه توليـد بايـد مسـئول فنـي ( نـاظر بهداشـتي      ونظارت و كنترل بهداشتي 

حداقل مدرك كارشناسي در يكي از رشته هاي ( صنايع غذايي ، گرايشهاي صـنايع غـذايي   

،علوم تغذيه ، شيمي ويا ميكروبيولوژي ) مطابق با چارت مسئولين فني است ، اسـتخدام و  

  به اداره نظارت بر مواد غذايي معرفي نمايد 

قانون كار است و مزاياي قانون كـار   شرايط مطابق با مسئول فنيط استخدامي شراي 

  به وي تعلق مي گيرد . 

  

  

  مجوز بهداشتي

به مجوز هايي اطلاق مي گردد كه از سوي سازمان غذا و دارو و يا  بهداشتي مجوز

معاونت هاي غذا و دارو دانشگاه هاي علوم پزشكي كشور صادر مي گردد و يكي از 

و پيگيري  ارائه درخواست ين وظايف مديريت واحد توليدي ايجاد شرايط لازم ومهمتر

اخذ مجوز است و از وظايف مسئول فني كنترل و نظارت بر شرايط  هاي لازم براي

  اجراي مجوز بهداشتي است .

  اين مجوز ها شامل : 



   

  

ه بهره برداري يا كارت به مجوزي اطلاق ميگردد كه پس از صدور پروان : بهداشتي بهره برداري پروانه

پروانه گواهي فعاليت صنعتي از وزارت صنايع يا جهاد كشاورزي و بر اساس اصول و ضوابط مربوطه ، شناسائي 

  كه قبلا هماهنگ شده است توسط اداره نظارت بر مواد غذائي و بهداشتي صادر ميشود. 

  : بهره برداري مدارك لازم جهت صدور پروانه

  غذا و دارو (اداره نظارت بر مواد غذائي و بهداشتي).  معاونان درخواست كتبي به عنو •

ارائه تصوير پشت و روي برابر اصل شده پروانه بهره برداري يا كارت شناسائي يا گواهي فعاليت  •

  صنعتي معتبر از وزارت صنايع يا ادارات تابعه و يا موارد مربوطه از جهاد كشاورزي. 

توسط اداره نظارت بر مواد غذائي و بهداشتي تحويل متقاضي ميشود. (كه  1شماره  تكميل و ارائه فرم •

ضمنا كليه صفحات فرم مذكور پس از تكميل بايد به تاييد مسئول اداره نظارت بر مواد غذايي و 

  بهداشتي رسيده و ممهور به مهر اداره گردد). 

ژ كليه قسمتهاي مختلف با ذكر مترا يكصدم  01/0ارائه پلان مهندسي ( كروكي ساختمان در مقياس  •

سرويسهاي  -آزمايشگاه -انبار محصول -انبار مواد اوليه -سالن بسته بندي -شامل سالن توليد

بهداشتي كارگران و غيره. كروكي بايد در محل توسط كارشناسان مربوطه بررسي و در صورت تاييد 

  مهر و امضاء شود. 

  روزنامه رسمي.  مربوط به ثبت شركت و ارائه و مستندات ارائه مدارك •

اي موارد كه اثرات سوء  ارائه تصوير تاييديه حفاظت محيط زيست ( بجز شهركهاي صنعتي) در پاره •

  بر محيط اطراف داشته باشد. 

ارائه تاييديه بهداشتي در مورد سيستم آب و فاضلاب و ساير موارد مربوطه با توجه به نوع محصول و  •

  در صورت نياز. 

 ( پس از اعلام نظر كارشناسي) توليدات و غيرهو خطوط تغيير نوع  -غيير محلت -هر گونه تغيير نام •

لازم است در پروانه صادره از سوي اداره صنايع يا جهاد كشاورزي اصلاح و تصوير برابر اصل شده 



   

  

پشت و روي آن به همراه ساير مدارك جهت اصلاح پروانه ها تسليم اداره نظارت بر مواد غذائي و 

 د. بهداشتي گرد

 2شماره  فرمتكميل و ارائه  •

توسط اداره نظارت تحويل متقاضي ميشود. ضمنا فرم مي بايست توسط كارشناسان بازديد اين فرم ( 

ول اداره نظارت بر مواد غذائي رسيده سپس به امضاء مدير غذا و ئكننده تاييد و پس از آن به تاييد مس

  گردد).  گاهنشو ممهور به مهر اداره نظارت و مهر دا برسددارو 

  و ارائه گزارش بازديد.  2بازديد كارشناسان از موسسه جهت تكميل فرم  •

  ارائه اصل فيش واريز شده بابت صدور پروانه به همراه ساير مدارك فوق.  •

جهت تسريع در صدور پروانه ها چنانچه موسسه منطبق با ضوابط بوده و مراتب مورد تاييد كارشناسان بازديد « 

مي توان براي صدور پروانه هاي بهره برداري و مسئول فني پس از تكميل مدارك مربوطه و ارائه كننده باشد 

  ». به اداره نظارت همزمان اقدام نمود

  :  پروانه مسئول فني

آرايشي و بهداشتي در زمان اخذ پروانه  -آشاميدني -مشمول قانون مواد خوردنيو كارگاه هاي  كارخانجات

بايستي داراي مسئول فني تاييد شده از طرف اداره نظارت بر مواد غذائي و بهداشتي ت ،و يا شناسه نظارساخت 

  باشند و پروانه مسئول فني را اخذ نموده باشند. 

   مدارك لازم جهت صدور پروانه مسئول فني:

  تصوير مدرك تحصيلي كارشناسيبه همراه ارائه معرفي نامه كتبي از طرف واحد توليدي  •

   ( براي آقايان ) ت پايان خدمتارائه تصوير كار •

  تصوير كليه صفحات شناسنامه  •

  پنج قطعه  4*3عكس  •



   

  

تكميل و ارائه فرم هاي مربوط به مسئولين فني شامل (سوگندنامه هاي محضري موسس و مسئول  •

  سابقه كار مسئول فني)  -فني

الزامي فني جديد اصل پروانه مسئول فني قبلي و اصل استعفاي تاييد شده جهت معرفي مسئول ارائه  •

  . است

  ارائه اصل فيش واريز شده بابت صدور پروانه به همراه ساير مدارك فوق  •

: به مجوزي اطلاق ميگردد كه فرمول ساخت تاييد شده از سوي اداره كل نظارت بر مواد  پروانه ساخت

گي توليد داشته و از غذائي و بهداشتي در آن درج شده باشد. پروانه ساخت زماني صادر ميشود كه موسسه آماد

 و پروانه هاي (بهره برداري و مسئول فني) را دريافت كرده باشد.  باشد نظر فني و بهداشتي مورد تاييد

مسئوليت تكميل فرم سه برگي پروانه ساخت با مسئول فني بوده و پيگيري موارد اداري با مدير واحد است .  

پروانه ساخت صادر و از اولين سري توليد نمونه ، بط مربوطه پس از مطابقت فرمول ساخت با استانداردها و ضوا

  برداري شده و پس از تاييد آزمايشگاه اجازه توليد و عرضه محصول داده ميشود. 

   مدارك لازم جهت صدور و تمديد پروانه ساخت:

  تكميل و ارائه فرم درخواست صدور پروانه ساخت (تكميل و امضاء شده توسط مسئول فني)  •

  تصوير پروانه هاي بهره برداري و مسئول فني ارائه  •

  معتبرارائه تصديق ثبت نام نهائي محصول  •

  ارائه آناليز مواد اوليه مورد مصرف در فرمول ساخت  •

 ، برچسب تاييد شده توسط مسئول فني و مدير عامل  ارائه  •

   اشتي رسيده باشد ) چاپ انبوه مي بايست به تاييد اداره نظارت بر مواد غذايي و بهد( برچسب قبل از 

  ارائه اصل فيش بانكي به مبلغ ...... ريال به شماره حساب ...... بابت ...... پروانه ساخت  •

  : براي تمديد پروانه ساخت نيز به روش صدور پروانه ساخت عمل ميگردد. توجه



   

  

تذكر : سه پروانه بهره برداري بهداشتي ، پروانه مسئول فني و پروانه ساخت ، سه ركن 

هريك از و يا تغيير در شرايط فقدان  يا صلي و قانوني توليد و عرضه محصول بوده و نبود وا

  ممانعت از توليد و عرضه را به همراه خواهد داشت .برطبق قانون ، آنها 

: مجوزي است كه پس از ورود كالا به گمركات كشور و پس از تاييد قابليت مصرف و مجوز ترخيص كالا  

اين مجوز در حال حاضر از سوي دانشگاه هاي علوم برابر مقررات مربوطه صادر ميگردد.  طي مراحل قانوني

  شهيد بهشتي صادر مي شود .  يا پزشكي تهران و

   مدارك لازم جهت صدور مجوز ترخيص:

  فاكتور كالا + يك برگ تصوير آن  •

  اصل نسخه دوم متقاضي (نسخه دوم پروفرم تاييد شده در مرحله ورود)  •

هي بهداشت و قابليت مصرف مرتبط با فاكتور كه به تاييد مقامات ذيصلاح بهداشتي كشور اصل گوا •

  مبدا رسيده و ممهور به مهر سفارت جمهوري اسلامي ايران باشد. 

  اصل برگ آناليز + يك برگ تصوير آن  •

ه همراه يك بررسي مدارك و كنترل كليه مشخصات از گمرك ورودي اقدام به نمونه برداري گرديده و بپس از 

  . بايد به تهران مراجعه نمود  دهبرگ آناليز تاييد ش

: مجوزي است كه بر طبق مقرات واردات و صادرات وزارت بازرگاني و در صورت تكميل مجوز واردات

مدارك مربوطه توسط اداره نظارت بر مواد غذائي و بهداشتي پس از طي مراحل قانوني و موافقت اوليه براي 

  رد نظر به كشور ميباشد. ورود كالاي مو

آرايشي و بهداشتي كه بر طبق مقررات  -آشاميدني -قانون مواد خوراكي 16جهت ورود كالاهاي مشمول ماده 

در اين  واردات و صادرات وزارت بازرگاني ورود آنها بلامانع است متقاضي مدارك زير را تكميل و ارائه مينمايد. 

   مراجعه گرددمورد نيز بايد به تهران 



   

  

   مدارك لازم جهت صدور مجوز واردات:

  سه نسخه پيش فاكتور (پروفرما) اصل + دو برگ تصوير آن  •

  اصل اوراق ثبت سفارش تكميل شده + يك برگ تصوير صفحه اول آن  •

و در صورت لزوم  -شيميائي -آناليز معتبر مرتبط با پروفرم كالا شامل مشخصات كامل فيزيكي •

  مشخصات ميكروبي 

  ر صورت لزوم پيش نمونه د •

در صورت داشتن سابقه ورود كالا با همان مشخصات قبلي (توليد كننده و آناليز كالا) تصوير پيش  •

  فاكتور سابقه ضمه مي گردد. (در حال حاضر سابقه دو سال قابل قبول است). 

مواد افزودني و نگهدارنده) در يك واحد توليدي خاص مورد مصرف  -رنگ -چنانچه كالا (اسانس •

  د مي بايستي تصوير پروانه ساخت كه نام كالاي فوق در آن درج گرديده باشد نيز ارائه گردد. دار

و  WHOمدارك ارائه شده پس از بررسي آناليز و مطابقت با استانداردهاي ملي يا منابع معتبر خارجي از قبيل 

BP.USP  .و غيره مجوز ورود صادر خواهدشد  

    آرايشي و بهداشتي -ائيضوابط ورود كالاهاي فرايند شده غذ

  انجام پذيرد  معاونت هاي غذا و دارو دانشگاه تهران و يا شهيد بهشتيدر اين مورد نيز اقدام بايد از 

  مدارك مورد نياز: 

  ارائه اوراق ثبت سفارش  •

 ارائه اصل فرمولاسيون يا آناليز كالا با مهر و امضاء توليد كننده حاوي مطالب زير: •

  -در شده و حاوي كليه اطلاعات علمي مورد نياز باشدتاريخ جديد صا -1 

  درج نوع و شماره استاندارد بكار رفته در توليد كالا  -2



   

  

  ارائه اصل پروفرم با امضاء توليد كننده  •

ارائه اصل گواهي بهداشت و قابليت مصرف در كشور مبداء با تاييد سفارت جمهوري اسلامي در  •

 هنگام ترخيص با مشخصات ذيل: 

 شماره و تاريخ فاكتور -1

  نام و مشخصات كامل كالا به همراه شماره سري ساخت  -2

سري  -هر واحد از كالاهاي وارداتي داراي مشخصات زير به فارسي باشد: (تاريخ توليد و انقضاء •

  فرمولاسيون كشور توليد كننده و در صورت لزوم دستور مصرف).  -ساخت

ايران داراي استاندارد ملي باشد بايد فرمولاسيون كالا حداقل منطبق  : در صورتي كه كالاي وارداتي درتبصره

با استاندارد ملي بوده و چنانچه در موارد خاص براي كالاي وارداتي استاندارد ملي تدوين نشده باشد لازم است 

  شود.  اطلاعات كامل و دقيق توسط وارد كننده ارائه و موضوع در كميته علمي مربوطه بررسي و تصميم گيري

   :شناسه نظارت پروانه 

شناسه نظارت كارگاهي به واحدهايي تعلق مي گيرد كه داراي پروانه صنفي بوده و شرايط و امكانات لازم را 

   داشته باشند و محصول توليدي آنها مشمول دستورالعمل مربوطه باشد

  مدارك لازم جهت صدور

  و كارت ملي متقاضيفتوكپي صفحه اول شناسنامه  •

  عه عكس دو قط •

  پروانه صنفي برابر اصل شده تصوير  •

  حل مكروكي  •

  كروكي ساختمان  •



   

  

  محصول نهايي ثبت نام  •

  ريال به حساب ...........  فيش بانكي به مبلغ  •

  گواهي بهداشت ) صادرات كالا  (

  جهت صادرات كالا ، شرايط و  مدارك زير مورد نياز است 

كالا ، شماره پروانه ساخت يا كد بهداشتي ، مقدار كالا ، ارائه درخواست كتبي كه :  نام كالا ، نوع  .1

شهر و كشور مقصد ، مشخصات خريدار درآن قيد شده باشد . درخواست مي بايست در سربرگ و با 

  مهر و امضاي صادر كننده كالا باشد . 

 قانون  توسط مسئول فني 11محموله صادراتي بايد از لحاظ كنترل هاي بهداشتي و رعايت ماده  .2

  قانوني ، كتبا  مورد تاييد قرار گرفته باشد . 

 معتبر باشد . شناسه نظارت كالاي صادراتي مي بايست داراي پروانه ساخت يا  .3

 ليبل كالاي صادراتي بايد به تاييد اداره نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي برسد .  .4

 واد غذايي و بهداشتي  برسد .  در صورت نياز، محموله صادراتي بايد به تاييد كارشناسان نظارت بر م .5

 نمونه )  4نمونه برداري و ارائه نمونه از محموله صادراتي الزامي است . ( حد اقل  .6

به زبان 1387/ 1/  1گواهي بهداشت ، جهت صادرات كالا بر اساس دستورالعمل جديد از تاريخ  .7

 انگليسي صادر مي شود 

 ، صادر مي شود . گواهي بهداشت  فقط براي يك نوبت صادرات محموله .8

در صورت نياز ، متقاضي لازم است برگ آناليز كالاي صادراتي را از يكي از آزمايشگاه هاي معتبر و مورد تاييد 

  ، تهيه و ارائه نمايد . 

Consignee:  مشخصات خريدار و تحويل گيرنده 

 

Exporter/Producer:  مشخصات صادر كننده 

 

    

  

  

Pro. License N0 
خت يا شماره پروانه س

 شناسه نظارت

Net  
Weight 
 وزن خالص

Gross 
Weight 
 وزن ناخالص

Trade 
Name 
 نام تجاري

Description of Goods 
 توصيف كالا ( مشخصات )

     



   

  

  مجوز بسته بندي واوزان 

جنس بسته بندي ، و نيز وزن محصول مي باشد كه در فرم پروانه و از شرايط اصلي ساخت محصول ارائه نوع 

ساخت صادره درج مي گردد . هرگونه تغيير ( حذف و يا اضافه كردن ) در اين موارد مي بايست با مجوز اداره 

  نظارت بوده و مسئول فني مسئوليت نظارت بر اجراي صحيح آنها مي باشد . 

  نام تجاري 

را با نام هاي تجاري ارائه نام تجاري براي توليد محصول الزامي بوده و واحد توليدي مي تواند محصولات خود 

پس از دريافت مجوز لازم از اداره نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي كه از مراجه ذيصلاح دريافت داشته ، متعدد 

  توليد نمايد .  

   ظرفيت خالي

به منظور افزايش بازدهي كارخانجات و استفاده از حداكثر توان توليد انها مي توان بارعايت ضوابط و مقررات 

  رح اقدام نمود . بدين ش

  

  

مجوز استفاده از ظرفيت خالي كارخانجات غذايي ، آشاميدني ، آرايشي و 

  بهداشتي
  

  

سفارش دهنده با شماره پروانه ساخت و نام تجاري خود درخواست استفاده از ظرفيت خالي  الف :

  سفارش گيرنده را دارد . 

  مدارك مورد نياز 

  رنده درخواست كتبي مدير عامل شركت سفارش گي �

تصوير برابر اصل پروانه ساخت معتبر سفارش دهنده كه توسط دانشگاه تحت پوشش برابر  �

  اصل شده است 

تعهد كتبي مسئول فني و مدير عامل شركت سفارش گيرنده مبني بر نظارت بر توليد محصول  �

  موضوع سفارش 

قانون ،  11ه تصوير طرح برچسب تاييد شده سفارش دهنده كه علاوه بر موارد مندرج در ماد �

  موارد ذيل در آن ذكر شده باشد . 

  ((  نام و آدرس سفارش گيرنده و جمله بنا به سفارش واحد سفارش دهنده بر روي برچسب ))

  تعهد كتبي سفارش دهنده مبني بر توانايي رديابي و نظارت عاليه بر محصول مورد سفارش  �

گيرنده و سفارش دهنده كه نام  تصوير برابر اصل قرارداد منعقده في مابين واحد سفارش �

تجاري ، شماره پروانه ساخت معتبر و نام محصولات مورد سفارش و مدت قرارداد در آن قيد 

  شده باشد . 
  



   

  

  

سفارش دهنده متقاضي توليد با نام تجاري مورد نظر خود با پروانه ساخت و فرمولاسيون سفارش  ب :

  گيرنده مي باشد . 

  مدارك مورد نياز 

  كتبي مدير عامل شركت سفارش گيرنده درخواست  �

  اصل پروانه ساخت معتبر سفارش گيرنده  �

  ثبت نام نهايي در طبقه مورد نظر بنام سفارش دهنده  �

تصوير برابر اصل قرارداد منعقده في مابين واحد سفارش گيرنده و سفارش دهنده كه نام  �

مدت قرارداد در آن قيد  تجاري ، شماره پروانه ساخت معتبر و نام محصولات مورد سفارش و

   شده باشد
  ) F1( در موارد الف و ب ، صدور مجوز در معاونت غذا و دارو قم انجام مي گيرد 

سفارش دهنده حقوقي متقاضي توليد با نام تجاري ثبت شده و فرمولاسيون مورد نظر خود در  ج :

  واحد سفارش گيرنده باشد 

  مدارك مورد نياز 

في مابين كه در آن نام تجاري و نام محصولات و مدت قرارداد قيد  ارائه قرارداد منعقد شده �

  شده باشد 

  ارائه فرمول در فرم سه برگي ساخت جهت تطبيق با استاندارد مربوطه  �

  ارائه تصوير پروانه بهره برداري معتبر براي توليد محصول مورد نظر از سوي واحد توليدي  �

  داره كل بررسي فرمولاسيون مطابق با مقررات جاري ا �

ارائه تصديق ثبت نام تجاري در صورتي كه نام تجاري از سوي سفارش دهنده حقوقي ارائه مي  �

  شود 

براي توليد محصول مورد نظر در واحد توليدي توسط دانشگاه علوم پزشكي  GMPتاييديه  �

  مربوطه 

ايي و ارائه اصل فيش واريزي براي صدور پروانه ساخت طبق اعلام اداره نظارت بر مواد غذ �

   بهداشتي
  (( كليه مدارك در صورت تكميل جهت صدور مجوز به اداره كل نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي ارسال مي گردند ))

  

سفارش دهنده متقاضي توليد محصول بمنظور صادرات با نام تجاري ثبت شده خود در واحد  چ :

  سفارش گيرتده داراي پروانه ساخت معتبر مي باشد 

  تبي مديرعامل شركت سفارش گيرنده به همراه مدارك ذيل در خواست ك �

مدارك دال بر مالكيت يا اجاره استفاده سفارش دهنده از نام تجاري مورد نظر در طبقه مربوطه  �

  ( تصديق نام تجاري مورد نظر ) 



   

  

(( در صورتي كه امكان ثبت نام تجاري در داخل وجود نداشته باشد و اين مجوز در خارج از كشور 

در شده باشد بايد به تاييد مراجع ذيصلاح و سفارت جمهمري اسلامي ايران در كشور سفارش دهنده صا

  رسيده باشد ))

  تعهد كتبي مسئول فني شركت سفارش گيرنده مبني بر نظارت بر توليد  �

 تعهد كتبي سفارش دهنده و سفارش گيرنده مبني بر عدم توزيع محصول در بازار داخل كشور  �

  در اداره كل انجام مي گردد )( صدور مجوز 

سفارش دهنده متقاضي توليد محصولي با نام تجاري ثبت شده با فرمولاسيون مورد نظر خود در  د :

  كارخانه هاي داراي مجوز بهداشتي توليد از وزارت بهداشت صرفا جهت صادرات مي باشد . 

  درخواست مدير عامل شركت سفارش گيرنده به همراه مدارك ذيل  �

دال بر مالكيت يا اجاره استفاده سفارش دهنده از نام تجاري مورد نظر در طبقه مربوطه ( تصديق  مدارك

  نام تجاري مورد نظر )

(( در صورتي كه امكان ثبت نام تجاري در داخل وجود نداشته باشد و اين مجوز در خارج از كشور 

مي ايران در كشور سفارش دهنده صادر شده باشد بايد به تاييد مراجع ذيصلاح و سفارت جمهمري اسلا

  رسيده باشد )) 

ارئه فرمولاسيون و شاخصهاي ايمني و كيفيت محصول موضوع قرارداد مطابق با  �

 استانداردهاي ايران و يا استاندارد كشور سفارش دهنده و يا يكي از استانداردهاي بين المللي . 

ظارت بر توليد محصول مورد تعهد كتبي مسئول فني شركت سفارش گيرنده مبني بر تقبل ن �

 اشاره 

تصوير برابر اصل قرارداد منعقده في مابين واحد سفارش گيرنده و سفارش دهنده كه در آن  �

صراحتا به نام تجاري ، نام محصول مورد سفارش و مدت قرارداد و تقبل مسئوليت ايمني و 

 استاندارد محصول توسط دو طرف در آن قيد شده باشد 

 مبني بر عدم عرضه محصول مذكور در داخل كشور .  تعهد كتبي طرفين �

 ( صدور مجوز در اداره كل انجام مي گردد )

سفارش دهنده متقاضي توليد محصولي تحت ليسانس در كارخانه داراي مجوز بهداشتي از وزارت  ه :

  بهداشت باشد 

  مدارك مورد نياز 

  قرارداد تحت ليسانس مورد تاييد داشته باشد  �

  سانس ( نمونه كالاي اصلي ) ارائه شود محصول تحت لي �

  گواهي فروش آزاد محصول در كشور مبداء ارائه شود  �

  تذكر 

در صورتي كه محصول با فرمولاسيوني متفاوت از فرمولهاي پروانه ساخت شركت گيرنده  �

  ليسانس توليد شود مي بايست كليه ماحل اخذ پروانه ساخت طي شود 



   

  

پروانه ساخت قبلي شركت گيرنده ليسانس توليد مي  درصورتي كه محصول با فرمولاسيون �

  شود مي بايست مراحل اصلاح پروانه ساخت جهت افزايش يا تغيير نام تجاري طي گردد . 

فرمولاسيون محصول با هر نام تجاري كه توليد مي گردد مي بايست مطابق با شماره پروانه  �

  ساخت درج شده بر روي آن باشد 

وشني نوع توليد تحت ليسانس با عناوين ذيل اشاره شود و نمونه اي بر روي برچسب بايد به ر �

  از طرح برچسب ارائه گردد. 

  توليد تحت دانش فني                      توليد مشترك                            صرفا تحت نام تجاري        

   شد . در قرارداد ، تحت ليسانس ارائه شده و مدت و موضوع قرارداد مشخص با �
  ( صدور مجوز در اداره كل انجام مي گردد )

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



   

  

  

  
 

  

  وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي

 معاونت غذا و دارو
  

  اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني،

  آرايشي و بهداشتي 

  

فني و بهداشتي براي تاسيس و بهره برداري  حداقل ضوابط 

  بندي مواد غذايي واحدهاي توليد و بسته

  

  

  1388تجديد نظر اول : مهرماه 

  

Fdop10611v1  �����١ 



   

  

Fdop10611v1 
 بنام خدا

  
 

  پيشگفتار :

روند رو به رشد تعداد واحدهاي توليدي صنايع غذايي و آشاميدني و ايجاد تغييرات در 

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  1381، آرايشي و بهداشتي از سال آشاميدني

غذا نمايد. به اين منظور تدوين ضوابط مذكور شامل حداقل ضوابط تاسيس و بهره برداري كارخانجات 

ر و مقرر سياست تدوين ضوابط تغيي 1385ادامه 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 

بصورت  ضابطه اي كلي تدوين گردد و ساير موارد از جمله تجهيزات خط توليد، آزمايشگاه و ضوابط 

  ب برسد. بهداشتي اختصاصي براي توليد هر محصول درضوابط جداگانه اي  تدوين و به تصوي

براي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در مواقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور 

پيشنهادات مطروحه توسط كارشناسان اداره كل مورد بررسي قرار گرفته و پس از تائيد ، ضابطه اصلاح 

  شده از طريق واحد اطلاع رساني به اطلاع عموم خواهد رسيد. 
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  هدف -1

ضـوابط تعيـين حـداقل مـوارد فنـي وبهداشـتي واحـدهاي توليـدي محصـولات غـذايي            هدف از تـدوين ايـن          

  وآشاميدني مي باشد.

  

  احداث واحد توليدي ويژگيهاي محل  -2

  

  مسائل زيست محيطي -2-1

هاي توليـدي مـواد غـذايي بايـد مطـابق بـا ضـوابط ومعيارهـاي          رعايت فاصله با مراكز آلوده كننده تا واحد       

استقرار مراكـز پـرورش دام و صـنايع وابسـته بـه دام جهـت كارخانجـات توليـد و بسـته بنـدي مـواد خـوراكي،             

  اشد).موجود مي ب www.fdo.irآشاميدني، آرايشي و بهداشتي باشد.(ضابطه مذكور بر روي سايت 

يا دآوري : درصورتيكه كارخانه قبل از ابلاغ ضابطه آلاينده ها احداث شده و فاصله با واحدهاي آلاينـده كمتـر از   

فاصله تعيين شده باشد ايجاد تمهيداتي مانند نصب فيلتراسيون هوا، فشـار مثبـت در سـالن هـا، نصـب پـاگرد در       

انتشــار آلــودگي ثــانوي و نيــز در نظــر گــرفتن  درهــاي ورودي و خروجــي وپــرده هــوا بــه منظــور جلــوگيري از

  دستورالعملهاي اداره كل نظارت كه توسط بخشنامه هايي به كليه استانها ارسال مي گردد الزامي است.

 موقعيت جغرافيايي

 ساله قرار نداشته باشد. 100در مسير سيلهاي   -

  برق سراسري باشد.نزديك به جاده آسفالته و  ،احداث مي شود واحد توليدينطقه اي كه م -

  نزديك به مناطق مسكوني نباشد. واحد توليديمحل  -

زلزلـه   درمنـاطق  واحد توليـدي دقت كافي به عمل آيد تا  ،خيز است زلزله از آنجا كه بسياري از مناطق كشور ما -

  مناطق احداث شوند. درآنضوابط نظام مهندسي  با توجه خاص به،خيز 

  

و مقاومت و استحكام كافي وجود ندارد، در ساخت و طراحـي كارخانـه بايسـتي    در مناطقي كه خاك نرم دارند  -

  دقت و توجه كافي بعمل آورده شود.

  

  عوامل اقتصادي •

  نزديك بودن به بازار مواد اوليه -

  نزديك بودن به بازار فروش -

  .سوخت و انرژي )، رد تاييد آزمايشگاههاي ذيصلاحومسالم و بهداشتي ( در دسترس بودن منابع آبي كافي  -

  واحد توليديمحوطه  -3

واحـد  بـه محوطـه   مـوذي  كشي با ارتفاع مناسب باشد، به گونه اي كه مانع از ورود حيوانـات  حصاربايد داراي  -

  المقدور مانع از اثرات سوء شرايط جوي نامساعد گردد. تيشده و ح توليدي

بايد با آسفالت يا پوشـش مناسـب   واحد توليدي وطه پياده روها و محلهاي عبور و مرور داخل مح ،كليه خيابانها -

 نگردد. نحوي باشد كه هيچگونه تجمع آبي ايجاده 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 -

  د.نمايوگيري جل واحدبه داخل و آلودگي ورود گل و خاك 



   

  

مـانع از   تـا بايد عاري از مواد زائد، زباله، علفهاي هرز و مواد غير مفيد ديگر باشـد  واحد توليدي محوطه اطراف  -

  انباشتگي حشرات و ساير حيوانات شود.

 ترجيحا در خارج از واحد توليدي بوده و در صورت وجود پاركينگ در محوطـه بايـد  محل پارك اتومبيل ها بايد  -

  ثر فاصله تا قسمتهاي مرتبط با توليد رعايت گردد.حداك

  فضاي سبز در مجاورت سالن توليد نباشد. -

  در تعيين محل تجهيزات فاضلاب، شيب طبيعي زمين در نظر گرفته شده باشد. -

سالن توليد بايد داراي آسفالت يا پوشش مناسبي بوده كه امكان عبـور و مـرور وسـايل سـنگين      محوطه بيرون -

  داشته باشد.وجود 

  

  سالن توليد شرايط فني و بهداشتي ساختمان و -4

اسـتانداردهاي ملـي   آخـرين تجديـد نظـر    ساختمان واحد توليدي بايد بر اساس مقررات و ضوابط منـدرج در        

 يده و موارد ذيل در آن رعايت شود :طراحي و بنا گرد 1836و 2800 ، 519شماره هاي  ايران به

  

    شرايط ساختمان  -4-1

  در آن : گونه اي بنا شده باشد كهبايد به  واحد توليديساختمان         

به نحوي كه از انتقال آلودگي ثانويه به مواد درحال  از هم جدا باشد. (Unclean) ناپاكو  (Clean)پاك بخشهاي  -

  فرآوري و محصول نهايي جلوگيري نمايد.

  ر موثري حفاظت شود.در مقابل ورود و لانه گزيني حشرات و پرندگان به طو -

  در برابر برف وباران شديد استحكام كافي داشته و ناودانها و راه آبهاي كافي وجود داشته باشد.   -

 در جهت شرق به غرب يا برعكس ساخته شود تا روشنايي مناسب و مطلوبي بـراي  واحد توليديدر حد امكان  -

  فراهم شود. آن

  

  محل ورود و خروج كارگران  -4-2

بوده و براي جلـوگيري از ورود حشـرات   يا پرده مكانيكي ورود و خروج كارگران بايد داراي پرده هوا محل        

همواره از قسمت تميـز بـه طـرف غيـر تميـز باشـد.        و جوندگان در مواقع عادي بسته بوده و رفت و آمد كارگران

صـورت   ،مـي شـوند        ته از درهاي مجهز به توري هاي سيمي كه به طور خودكار بس ـ ورود و خروج كارگران

درصـورت نيـاز ايـن     بايد در كوچكي در ميان آن تعبيـه شـود.   ،گيرد و چنانچه از درهاي بزرگ استفاده مي شود

محل مجهز به حوضچه ضد عفوني كفش كارگران باشد  و درصورت عدم استفاده از حوضچه ، بايد كاركنـان از  

  وليد استفاده نمايند.) كفش داخل سالن تcoverكفشهاي مخصوص يا روكش( 

  

  و بسته بندي ويژگيهاي سالن توليد -4-3

  

    درها -4-3-1

 بوده و جنس آنها از مواد زنگ نزن و نفوذ ناپذير به آب باشند.  گندزداييكليه درها بايد قابل شستشو و  -

  بايد داراي سطوح صاف و رنگ روشن باشد.كليه درها  -



   

  

ناحيـه   ( ورود حشرات و جوندگان به خوبي بسته شوند  ) و براي جلوگيري ازSealed( درها بخوبي چفت شده -

بودن حتي الامكـان  در صورت شيشه اي همچنين داراي توري بوده و  درها ).  زيرين درها هم سطح با كف باشد

بـه   باز و بسته شدناز شيشه هاي با پايه پليمري استفاده شود ويا توسط چسب ايمن سازي شوند و در صورت 

  بايد بطور خودكار باز و بسته شوند. (Unclean)محيط ناپاك 

  

  پنجره ها  -4-3-2

و به گونه اي طراحي شود كه از  مناسب، قابل شستشو، نظافت و ضدزنگ بودهكليه پنجره ها بايد داراي اندازه  -

  .ورود و تجمع گرد و غبار و آلودگي به داخل سالن توليد ممانعت نمايد

گونـه   بـه              ،ويا توسط چسب ايمن سازي شوند شود استفاده با پايه پليمرياز شيشه هاي حتي الامكان  -

  اي كه هنگام شكستن داخل ماده غذايي نريزد.

درجه داشـته باشـد تـا     45فاصله پنجره ها از كف حداقل يك متر باشد و لبه پنجره ها به طرف داخل بايد شيب  -

مـع مـواد مختلـف و آلـودگي هـا ممانعـت شـود و        زنگ زدگي آن و همچنـين تج  در زير پايه پنجره و آباز تجمع 

  .نظافت آن آسان و ساده باشد

بهتراست كه براي استفاده از نور طبيعي درسالنهاي توليد و انبارها ، پنجـره هـا بـه صـورت زيرسـقفي ايجـاد        -

جـره  شوند وكليه پنجره هاي داخل سالن هاي توليد وفرآوري بايد بصورت ثابت (غيـر قابـل بازشـدن) بـوده و پن    

هاي موجود درساير قسمتها در صورت باز شو بودن بايد مجهز به توري هاي ريز بافت وقابل شستشـو و ضـد   

  زنگ باشند.  

  

  

  

    كف -4-3-3

  باشد.و شيار ترك  خلل و فرج،بدون  ،، صاف ، غير لغزندهكف واحد توليدي بايد كاملاً مقاوم و نفوذ ناپذير -

واحـد توليـدي   كـف  سـطح  ير فاضلاب باشد تـا از تجمـع آب در   داراي شيب كافي به سمت مسو قابل شستشو  -

  يري شود.گجلو

 رنگ آن بهتر است از نوع روشن انتخاب شود.  -

اسيدي و يا قليايي انجام مي گيـرد، درسـاختار كـف از     PHدرمحلهايي كه نگهداري و آماده سازي مواد خام با   -

  .پوششهاي مناسب و مقاوم  به اسيد و قليا استفاده شود

پي ريزي كف سالن و انبارها بايد بگونه اي باشد كه تحمـل فشـار ناشـي از سـنگيني ماشـين آلات وبـار وارده        -

  برآنرا داشته باشد.

  

  و كانالهاي فاضلاب كارخانه زهكشي كف -4-3-4

  بايد از نظر كشش پساب وضعيت مناسبي داشته و دربرابر جوندگان به خوبي محافظت شود. - 

درجه ) بر خلاف جريان كار ( از محل تميز به    5 - 10اينچ در فوت (  16/1تا  8/1حد  داراي شيب مناسبي در -

محل آلوده) باشد همچنين  حتي المقدور از ساختن آبروهاي عميق بايد اجتناب كرد زيرا تميزكـردن آنهـا مشـكل    

    مي باشد.



   

  

باشند تا آب و مواد زائد  cm30-15و عرض  cm 20-15روها بايد داراي عمقي حدود  قسمتهاي سرپوشيده آب  -

  به راحتي عبور كرده و تميز كردن آن نيز آسان باشد. 

باشـد   بـدون زاويـه  روها بايد داراي ديواره هاي كناري صاف و عمودي بوده و محل اتصال ديواره به كف  آب  -

هايي كه امكان جمـع شـدن   ودرمحل تا مقادير كم آب نيز به راحتي جريان يافته و تميز كردن آن نيز آسان تر باشد.

پساب و كثافات وجود دارد، از كف شوي مناسب ( شتر گلودار) استفاده شود.در كارخانه هايي كه درحـين توليـد   

از مواد اسيدي يا قليايي استفاده مي شود پساب ورودي به آبروهـا پـس از مـدتي موجـب سـوراخ شـدن و نفـوذ        

ي درزير سيمان يا بتون ايجاد مـي كنـد لـذا در ايـن حالـت كـه       كردن به كف آبرو شده و شرايط بهداشتي نامطلوب

  پساب اسيدي يا قليايي وارد آبروها مي شود بايد كف آن مقاوم به اسيد يا قليا باشد. 

د، واز راه آبهاي روباز تا آنجا كه امكان دارد، بايد اجتناب شود. اما اگر در واحدي به ناچار از آنهـا اسـتفاده ش ـ   -

از جـنس مقـاوم ،   وهـا بايـد   ر آب محـافظ روي  پوشش و تميز وگندزدايي كردن آنها تامين شود.بايستي بسهولت 

  .باشدتا برداشتن و حمل و نقل آن آسان  مشبك و به گونه اي باشد

  متراز كانال زهكشي فاصله داشته باشد.6هيچ نقطه اي ازكف سالن توليد نبايد بيش از   -

د تمهيداتي به منظور جلوگيري از ورود جوندگان و حشرات  مـوذي بـه   دركليه مجراهاي خروجي زهكشي ، باي -

  سالن توليد ايجاد نمود.

براي جلوگيري از انسداد يا تجمع آلودگي بايد در اسرع وقت نسبت به تعمير وبازسازي قسمتهاي صدمه ديـده   -

  شبكه زهكشي اقدام شود.

كانات مناسـبي نظيـر پمـپ بـراي تسـهيل خـروج       براي شرايط اضطراري تجمع پساب درسطح كارخانه بايد ام -

  پساب از كارخانه وانتقال به لوله هاي فاضلاب وجود داشته باشد.

  فاضلاب مجهز به سيستم سپتيك مورد قبول سازمان حفاظت محيط زيست باشد. -

توليـد  استفاده از اتصالات مناسب (دريچه هاي يكطرفه ) براي جلوگيري از برگشت مجدد آب بـه سـالن هـاي      -

  الزامي مي باشد.

  

   ديوارها -5  -4-3

  ارتفاعي متناسب با حجم سالنها ، دستگاهها و تجهيزات قابل نصب در آنها باشند. داراي ديوارها -

  بايد صاف ، بدون ترك، بدون خلل و فرج، قابل شستشو و گندزدايي بوده و داراي رنگ روشني باشند.  -

  حد توليدي بدون زاويه باشند.محلهاي اتصال به ديوار همجواريا كف وا -

  د.نباشو حرارت غير قابل نفوذ به رطوبت   -

  باشند.ضد آب  كليد و پريزهاي تعبيه شده روي ديوار بايد قابل تميز كردن  -

  .ممانعت نماينداز لانه گزيني جوندگان باشد كه ساخته شده بگونه اي ديوارها  -

  ز ساختن ديوارهاي دو جداره اجتناب كرد.جهت جلوگيري از لانه گزيني جوندگان بايد ا -

درمحلهاي عبـور ليفتـراك، جهـت حفاظـت ديوارهـاي سـاختمان كارخانـه درمقابـل صـدمات ليفتـراك بايـد از              -

  حفاظهاي مناسب استفاده گردد. ( در اين مورد اصل كلي قابليت شستشو و نداشتن زاويه بايد رعايت گردد)

  

   سقفها -4-3-6

و جهت جلوگيري از ورود اجزاء خارجي  يا هرگونه آلودگي بـه محصـول قابليـت تميـز      داشتهبايد ارتفاع كافي  -

  كردن داشته باشد.



   

  

در برابر نفوذ يا لانه گزيني حشرات مقاوم بوده و مانع تجمع گرد و خـاك و بخـارات آب شـده و امكـان رشـد       -

  قارچها در سطوح آن به حداقل برسد.

براي فرمولاسيون و تهيه محصول استفاده مي شود بايد كليه تيرهـا ، لولـه   در واحدهايي كه از تانكهاي رو باز  -

ها يا ساير اجزاي ساختمان زير سقف كاذب جا سازي شـوند ويـا آنكـه درقسـمت بـالاي خـط توليـد از پوشـش         

)COVER.قابل شستشو و تميز كردن استفاده شود (  

  باشد.امل جوي پايدار پوشش سقف بايد به نحوي در نظر گرفته شود كه در مقابل عو -

  به عدم وجود فاصله و فضاي باز بين ديوارها با سقف توجه شود. -

  

  

   پله ها -4-3-7

سطوح شيبدار، سكوها، نردبانها و شـيبهاي تنـد    ،پله ها كليه قفسه هاي بالا برنده و سازه هاي كمكي همچون       

و به راحتي  نشوند به سالن توليد آلودگي حل تجمع و انتشارنصب شده باشند كه مطراحي و بايستي به گونه اي 

  كف پله ها  آجدار و داراي حفاظ مناسب باشد.  قابل شستشو وتميز كردن باشند.

  

  فضاهاي مورد نياز در سالن توليد -4-4

اولين قدم در طراحي ساختمان توليد تهيه نمودارفرآيند و الگوي جريان مواد است، بدين وسيله ترتيب انجـام         

ر كلي حركت را مشخص مي كنند، اكنون اگر فضاي كافي جهت مواردي كه درزيـر عنـوان مـي شـوند     كار و مسي

  درنظر گرفته شود، اين توليد تكميل مي شود، اين فضاها عبارتند از:  

  

  فضا جهت ماشين آلات   -1 -4-4

رد زيـر را  پس از مشخص شدن ابعاد ماشين آلات علاوه بر اين ابعاد بايستي در تعيين فضـاي لازم مـوا  

  در نظر گرفت :  

  پلكان و سكو جهت  ماشين هايي كه داراي ارتفاع زياد مي باشد.   -

  فضاي مورد نياز جهت تعمير دستگاه خصوصاً وقتي وسايل حجيم براي جابجايي مورد استفاده باشند. -

ت كه تعميـرات دسـتگاه   فاصله لازم از ديوارها و درهاي سالن توليد و فاصله از ديوار درصورتي مورد نياز اس -

  ايجاب نمايد.

متر و در طرف ضلع يا اضـلاعي از دسـتگاه اسـت     1حريم دستگاه جهت رفت و آمد اپراتور ، اين فاصله حداقل  -

  كه نياز به سركشي دارد.  

  راههاي فرار به هنگام خطر  -

د و دركنار خط توليـد فضـاي   براي مواد اوليه ، مواد حد واسط يا اقلام بسته بندي مورد مصرف درجريان تولي -

 لازم پيش بيني شود.

  

  فضا جهت تانك ها و مخازن  -4-4-2

متر فاصله قرار مي  1تانكها چون نياز به تعمير ندارند معمولاً دركنار ديوارهاي سالن توليد با رعايت حداقل        

  گيرند.  
 



   

  

 
 
 

  

  فضا جهت تجهيزات ثابت حمل و نقل -4-4-3

بر ها ، نقاله ها ، ناوداني ها و ... است ، در انتخاب ايـن گونـه وسـايل سـعي بـر ايـن اسـت كـه از         مانند بالا         

تجهيزات سبك و قابل جابجايي استفاده شود، دراين صورت  مي توان از اين فضا جهت تعميـر دسـتگاه اسـتفاده    

  نمود.

  

  فضا جهت تردد وسايل حمل ونقل  •

ي يا دستي بهتراست توسـط  خـط كشـي كـاملاً مشـخص باشـد ، حـداقل        مسير حركت وسايل نقليه موتور         

  متر خواهد بود.   8/2متر و جهت ريچ تراك  4عرض مسير جهت ليف تراك 

  

  فضا جهت تردد پرسنل •

چنانچه ترافيك سالن كم باشد مي توان از مسير وسايل حمل ونقل جهت پرسنل نيز اسـتفاده نمـود در غيـر            

ر جداگانه با عرض مناسب درنظر گرفته شود، عرض مسير جهت عبور هـم زمـان بـه شـرح     اين صورت بايد مسي

  ذيل پيشنهاد مي شود:  

  cm 70  عرض مسير جهت عبور يك نفر

 cm 126عرض مسير جهت عبور دو نفر  

  cm 187  عرض مسير جهت عبور سه نفر

    cm 248  عرض مسير جهت عبور چهار نفر 

مسير و عبور پرسنل را براساس تعداد كل پرسنل كارگاه نيز       مـي تـوان    در ساختمان هاي صنعتي عرض هر

  در نظر گرفت ، در اين صورت :  

  cm 120پرسنل دارند عرض معمولي مسير  100واحدهايي كه تا 

  cm 180 پرسنل دارند عرض معمولي مسير 200واحدهايي كه تا 

 cm 240 پرسنل دارند عرض معمولي مسير 500واحدهايي كه تا 

 

  فضاي تنفس  •

 m3  12علاوه بر فضايي كه ماشين آلات ، تجهيزات، مواد و ... اشغال مي كند به ازاي هر يـك از كاركنـان              

فضا جهت تنفس منظور مي شود، حداكثر ارتفاع مجاز جهت بدست آوردن سطح مورد نياز جهت تامين اين فضـا  

m 3  متر اول آن را در نظر گرفت درايـن   3متر هم باشد فقط مي توان  10مي باشد، يعني اگر ارتفاع سقف كارگاه

 سطح منظور شود. m2 4صورت بازاء هر يك از پرسنل بايد 

 
 
 
 

  

  فضا جهت توسعه آينده  -4-4-4



   

  

مساحت بخشهاي مختلف كارخانه از ابتدا بزرگتر از ظرفيت اسمي درنظـر گرفتـه مـي شـود تـا درطـرح                   

  آلات درآن فضاها مستقر شوند.توسعه ، ماشين 

  

  واحد توليديبخشهاي سرويس دهنده و تاسيسات   -5

  

  آب  -5-1

  به شرح ذيل مي باشد:واحد هاي توليدي انواع آب مورد استفاده در         

تاييد بوده و با توجه بـه نـوع كـاربرد،    و تاسيسات : بايد از نظر سختي مورد  واحد توليديآب مصرفي عمومي  -

  خاص آن را داشته باشد. ويژگي

آب مصرفي در باغباني و آبياري محوطه اطراف واحد توليدي (مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران  -

  )  6273به شماره 

: اين نوع از آب مصرفي بايد كاملا جدا و شستشو  در سيستم توليدجهت آشاميدن و قابل استفاده آب مصرفي  -

بوده و سيستمهاي لوله كشي آن با رنگ متفاوت، جـدا و مشـخص شـده     توليدي واحدي در از ساير آبهاي مصرف

توسـط آزمايشـگاه   در سـال   بار 2حداقل توليدي مورد آزمايش قرار گيرد و  به طور مستمر توسط واحدباشد و 

اشـد و تمـامي   آزمايش شده و بـه تاييـد رسـيده ب   از نظر ميكروبي و شيميايي  استان مربوطهيا مورد تاييد مرجع 

ملـي ايـران بـه     اسـتاندارد آخرين تجديد نظـر  آن بايد مطابق با شيميايي ،  مستندات آن نگهداري شود. ويژگيهاي 

   باشد. 1011ملي ايران به شماره استاندارد  آخرين تجديد نظر  بق بااو ويژگيهاي ميكروبي آن مط 1053 شماره

  بالاترباشد،  mg/l  500ي كل آب از حداكثر ميزان مجاز چنانچه سختدر صورت استفاده از آب چاه،           

ضد عفوني                   منبع ذخيره آب بايد مجهز به سختي گير و دستگاه ضد عفوني آب ( كلريناتور يا سيستم 

  كننده پيوسته ) قابل قبول و مورد تاييد مرجع ذيصلاح بهداشتي باشد.

  آشاميدني) بايد در تمامي اوقات ودرطي ساعات كاري دردسترس باشد.يك منبع آب گرم ( با ويژگي هاي آب  -

 65اين آب جهت هردو منظور شستشو و فرآيند گند زدايي به كار مي رود. جهت مقاصد شستشو درجه حـرارت   

 2درجه سانتيگراد و به مـدت بـيش از    80درجه سانتي گراد آب مناسب است و جهت مقاصد ضد عفوني آب گرم 

  ر صورت غوطه ور ساختن در داخل ظرفي حاوي آن موثر است. دقيقه و د

باشـد و زمـان      ppm 250درصورت استفاده از آب كلر دار جهت گندزدايي كردن تجهيـزات ، غلظـت كلـر بايـد      -

  تماس با كلر و سطح كلر آزاد بايد به طور مرتب كنترل شود.

شده باشد و به نحوي توليد ، مـورد مصـرف و ذخيـره     يخ مورد استفاده در فرآيند توليد بايد از آب شرب تهيه -

  قرار گيرد كه از آلودگي ثانويه آن جلوگيري شود.

  

  درسالنهاي توليد و انبارها سيستم روشنايي و لامپها -5-2

( از         لامپها بايد به طور مناسبي در برابر شكستگي حفاظت شده باشـند و داراي حفـاظ و قـاب مناسـب            

مقـدار روشـنايي مـورد نيـاز بخشـهاي مختلـف        .قابل شستشو و تميـز كـردن باشـند    بايد بوده و  جنس نشكن ) 

  عبارتند از:

    لوكس 540در تمام مكانهاي بازرسي و كنترل  -

  لوكس 220محيط هاي كاري  -

  لوكس 110ساير نقاط  -



   

  

  

  تذكر :  

مجهز باشـد تـا در طـول شـب و در      نقاط خروجي ساختمان بايد به جريان روشنايي اضطراري تمام مسيرها و -

  مواقع قطع برق شبكه بتوان از آن استفاده نمود.

نيـروي مسـتقل و سـيم     جريان روشنايي اضطراري بايستي در مكانهاي لازم مستقر شـده و داراي منبـع توليـد    -

  كشي مجزا از شبكه عمومي باشد.

  ژنراتور مولد برق تامين گردد. لازم است نور اضطراري از طريق در هنگام قطع برق شبكه سراسري -

  

 سيستم نصب لوله ها و كابلها  •

  ط زير باشد:بنصب لوله ها و كابلها بايد طبق ضوا

بـر ايـن    سـعي  كشيده شـوند و  واحد توليديلوله ها و كابلهاي داخل محوطه مي بايست به موازات خيابانهاي  -  

ني، يخ زدگي در زمستان و يا موارد اقتصادي اجـازه  مگر در مواردي كه ايم ،روكار كشيده شوند ه هالكه لواست 

  ندهد.

بايد به موازات ديوارها كشيده شوند تا بتوان از پايه هاي آهني ساختمان جهت بسـت  ، لوله ها در داخل سالنها - 

ي يـا  ازولوله ها بايد م   درجه نبايد از ديوار منشعب شود. 90هيچگاه لوله با زاويه اي غير از د. زدن استفاده نمو

  سانتي متر باشد. 20عمود بر ديوار باشند و حداقل فاصله لوله ها از كف 

  بايد از كابلهاي برق دور باشند. ،كه مايع داغ درونشان جريان دارد ييلوله ها - 

خارج كارگاه و يا مسيرهاي عبور ومـرور   مسيرهايشيرها و جعبه هاي مخصوص آتش نشاني بايد در حريم  - 

در پشـت يـك   نبايد جعبه آتش نشاني را  د ( به عنوان مثال،باش بق بر اصول ايمني كار قرار گرفتهمنطداخل سالن 

سـانتي متـري كـف     40-50خلاف ساير لوله ها، لوله هاي آتش نشاني بايـد در   برو  دستگاه يا ماشين مخفي كرد

  .) بوده ونبايد در ارتفاع قرار گيرد

) داشته باشند تـا   cm/m 1جهت شيب مختصري ( حدود يك بايد درد ) ( در صورت وجو بخار باد و لوله هاي -  

) جمع آوري نمود. انشـعاب از لولـه هـاي     Trapآب درون آن را توسط شير دستي يا تله (  ،بتوان در نقطه انتهايي

  ود.بخار بايد حتما از بالاي لوله گرفته شود تا از نفوذ آب به داخل مسيرهاي فرعي جلوگيري شبا د و اصلي 

تا از كنـدانس بخـار آب برسـطح آنهـا     سرد بايد كاملا عايق بندي و روكش گذاري شده باشند گرم و لوله هاي  - 

  جلوگيري شود.

  .لوله هاي بخار نيز ( در صورت وجود ) بايد از عايق بندي مناسبي برخوردار باشد - 

  يگر فراهم شود.توصيه مي شود با رنگ بندي تعريف شده امكان تفكيك لوله ها از يكد -

  

  سيستم تهويه  -5-3

كليه سالنها، انبارها و سرويسهاي بهداشتي و كارگري بايـد داراي دسـتگاههاي تهويـه مناسـب و وسـايل        

  د.نباشبا توجه به فصول سال متناسب با حجم مكانهاي مذكور و تغييرات درجه حرارت  گرمايش  و سرمايش

خـارج شـده و از اشـباع     واحد توليدي مي گردد كه بخار آب از ساختمان وجود تهويه كافي و مناسب سبب         

 دريچـه بـه وسـيله    واحـد توليـدي  بخار آب جلوگيري بعمل آيد و از آنجا كه خارج نمودن بخـار آب از سـاختمان   

نصـب  يا هواساز ، هواكشهاي مجهز به باد بزن نقاط مختلف ساختمان واحد توليديبايد در  ،معمولي مشكل است

  د تا بخار را به طرف لوله هاي هواكش رانده و از ساختمان خارج نمايد. شو



   

  

شـده   تعبيـه  ورود وخروج هواو منافذي كه در سقفها و قسمتهاي فوقاني ساختمان به منظور  شكافهاتمامي        

در انتخـاب  و بعمـل آيـد   ممانعـت  و پرنـدگان  تـا از ورود جونـدگان    بودهبايد مجهز به بادگير و توري سيمي  ،اند

مـانع خـروج    فـذ امنمسـدود كـردن     بـا  غبارآن خيلي ريز نباشد تا گرد و  منافذدقت شود كه  توريهاي سيمي بايد

بخار آب و هوا نشود. همچنين نصب و ساختار هواكشها بايد طـوري باشـد كـه مـانع ورود بـاران بـه سـاختمان        

  شود.

  

 بخار و هواي فشرده  تاسيسات -5-4

ات حرارتي و ديگ بخار مي بايست در خـارج از سـالن توليـد و بـا فاصـله مناسـب از       محل استقرار تاسيس

سالنهاي توليد، انبارها و امكانات كارگري و اداري بوده و برابر مقررات سـازمانهاي ذيـربط، مسـائل ايمنـي آن     

  رعايت و تاييديه هاي لازم اخذ گردد.

  

  تاسيسات برق  -5-5

تور، خازن ها و تابلوهاي برق مادر بايـد در مكـان مناسـبي خـارج از سـالن      تاسيسات برق شامل ترانسفور ما -

  توليد تعبيه شود.

 100تـا   50بـين   (  نيـاز  اب ـبـا ظرفيـت متناسـب    ژنراتـور   جهت مواقع قطع برق، واحد توليدي مي بايست داراي -

  .) باشددرصد برق مصرفي 

  

  

  

  تعميرگاه  -5-6

نبايد به سالنهاي توليد و فرآوري ارتباط داشـته   ،شين آلات توليد استمحل تعميرگاه در عين حال كه نزديك ما -

  باشد .

  

  سيستم لوازم ايمني و كمكهاي اوليه -5-7

لنگ آب و غيـره نصـب و وسـايل مـورد     يدر كليه قسمتها و در فواصل مناسب كپسول آتش نشاني و شبايد        

قبـل از   ضـمناً بايـد    .گيـرد  ب و در دسترس قـرار در محل مناس واحد توليدينياز براي كمكهاي اوليه پزشكي در 

شـود. و  گواهي مربوطـه از سـازمانهاي ذيـربط اخـذ      ،از نظر ايمني جهت آتش سوزي واحد توليدي شروع به كار

  دستورالعملهاي سازمانهاي مربوطه را درخصوص كنترل و ارزيابي دوره اي به اجرا گذارد.

  

  و ضايعات سيستم تخليه زباله -5-8

وليدي بايد محلي براي خروج زباله داشته ويا از وسيله حمل ( تريلي حمل زباله ) اسـتفاده نماينـد تـا    واحدهاي ت -

روزانه زباله ها را به خارج از واحد درمحل مورد نظر منتقل نمايند و مي توان در صورت تمايل و داشـتن محـيط   

طه كارخانه از دستگاه زباله سوز بـا كليـه   مناسب و مجزا و نيز با درنظر گرفتن فاصله حداقل يك كيلومتر از محو

امكانات لازم فني و بهداشتي استفاده نمود. همچنين بايد در محوطه داخل وخارج واحد توليـدي ظـروف زبالـه در    

دار با رعايت اصول بهداشتي مستقر نمود. درمجموع دفع زباله بايد به طور موثر  و به طريقي انجام شود كـه هـر   

  ستقيم يا غير مستقيم فرآورده و همچنين  آلودگي آب آشاميدني وجود نداشته باشد.گونه خطر آلودگي م



   

  

  نظافت و شستشو و گندزدايي مستمر محلهاي فوق الذكر الزامي است . -

  مسئول و برنامه زماني  جمع آوري زباله ، شستشو و گند زدايي ظروف نگهداري زباله بايد مشخص باشد.  -

  ك بايد جدا و اختصاصي باشند.ظروف زباله هاي ترو خش -

  

  ويژگيهاي انبارهاشرايط و  -6

  

  ويژگي هاي عمومي   -6-1

بـوده و   1891شرايط و ويژگيهاي انبارها بايد مطابق با آخرين تجديد نظر اسـتاندارد ملـي ايـران بـه شـماره           

  موارد ذيل نيز رعايت گردد :

 بطور مجزا ومتناسب با ظرفيت توليد احداث شود . -

بدون گرد وخـاك، آلـودگي و مـواد خـارجي     و جوندگان، منظم، عاري از حشرات خنك ، بايد بهداشتي، خشك،   -

  باشند. 

چيدمان كالا در انبار بايد برروي پالت  (فلزي و ضد زنگ و يا پلاستيكي )باشـد. و نحـوه چيـدن مـواد در انبـار       -

  سانتي متر بين رديفها شده باشد. 60وارها و سانتي متر فاصله از دي 50بايد مرتب بوده و رعايت حداقل 

هر محصول بايد با رمز و كد خاصي انبار شود كه معمولا معرف زمان ورود به انبار يا زمـان توليـد محصـول     -

  . FIFO (1( سيستم  خارج شوند ،باشد تا به ترتيب زمان ورود

  عمل كرد.مورد تاييد  و دستورالعملهايانبار بايد طبق مقررات بهداشتي  گندزداييبراي  -

كف، ديوار و در انبار بايد از جنس مقاوم ، بدون خلل و فرج، قابل شستشو و نظافت باشد. پنجره ها بايـد داراي   -

شيشه هاي نشكن يا داراي برچسب ايمن سازي بوده و درصورت باز شدن مجهـز بـه تـوري ريـز بافـت و قابـل       

ار بايد به طور كامل چفت شوند تـا از ورود حشـرات و جونـدگان    شستشو باشند. در و پنجره هاي باز شو در انب

  مزاحم جلوگيري بعمل آيد.

كاليبره كنترل  دستگاه ، كپسول اطفاء حريق، سيستم هاي خودكار اطفاء حريق، مجهز به زنگ خطر ، بايدانبارها  -

  باشند.و دستگاه كاليبره كنترل و ثبت رطوبت ثبت دما  و

( غيـر                           گنـدزاديي  قابل شستشو و مقاوم، ايد از جنس بمهاي حمل و نقل كليه قفسه ها و سيست -

  . باشند چوبي )

  ي مواد اوليه  و محصول نهايي وجود تهويه مناسب ضروري است.در كليه انبارها  -

د شـده از طـرف واحـد    شرايط نگهداري كليه مواد اوليه ومحصول نهايي در انبار مي بايست مطابق با شرايط قي -

  توليد كننده آن باشد.

  مورد نياز باشدداراي سيستم نقل و انتقال و جابجايي مناسب از جمله نقاله ها، بالا برنده ها، و ساير تجهيزات  -

  

  ويژگي هاي بخش ورودي انبار -6-2

ايي قرارداشته وفرآينـد تحويـل   اين بخش درابتداي انبار مواد اوليه ، اقلام بسته بندي ، قرنطينه و محصول نه       

  دراين بخش صورت مي گيرد.

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

  

                                                 
1
 . First in First out 



   

  

  امكانات مورد نياز اين بخش شامل :

  امكانات توزين نظير باسكول ، ترازو و كنتور مايعات   -

  نه برداري  امكانات ارزيابي اوليه و نمو  -

  امكانات تخليه بار نظير سطح شيب دار ، جرثقيل، نقاله ، ليفتراك  -

  امكانات حمل و نقل درانبار  -

  

  ويژگيهاي بخش خروجي انبار - 6-3 

اين بخش جزيي از انبار مواد اوليه ، اقلام بسته بندي ، قرنطينه و محصول نهـايي بـوده ، امكانـات و فضـاي            

  خش مشابه بخش ورودي انبار است. مورد نياز اين ب

     

  سطح زير بناي انبارها -6-4

  حداكثر زمان نگهداري كالا در انباردارد كه آن نيز بستگي به   و سطح انبار بستگي به حجم توليد        

  و نيز تنوع محصولات و ميزان ورود كالا در روز دارد. خروج از انباراختلاف زمان توليد و 

  به دست مي آيد:   بار از فرمول ذيلميزان سطح زير بناي ان

  

  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

  

  انبار مواد اوليه مواد غذايي -6-5-1

واحدهاي توليد و بسته بندي برحسب تنوع مواد اوليه و شرايط نگهداري آنها ممكن است مجهزبه چند انبـار          

  مواد افزودني باشد.   مجزا با شرايط متفاوت جهت نگهداري مواد اوليه و

  

  بسته بنديانبار مواد اوليه  -6-5-2

 د.نمواد و وسايل بسته بندي مانند كارتن، پاكت، برچسب و غيره بايد در محلي بطور جداگانه نگهـداري شـو         

وارد چيدن مواد بسته بندي در انبار بايد بگونه اي باشد كه آسيبهاي فيزيكي ، شيميايي و بهداشتي بـه ايـن مـواد    

نشود. همچنين خطرسقوط و بروز سوانح به حداقل ممكن برسـد. رفـت وآمـد افـراد و ترابـري كـالا در انبـار بـه         

  آساني صورت پذيرد.

  

 انبار قرنطينه  -6-5-3

درصنايع غذايي و آشاميدني معمولاً انجام آزمايشات لازم بر روي مواد حين فرآوري ويـا محصـول نهـايي           

انجامد . طي اين دوره بايد محصول در قرنطينه بماند تا نتيجـه آزمايشـات مشـخص     ممكن است چند روز به طول

گردد. بسياري از واحدهاي توليدي اين محصول را درون انبار محصول قرار        مـي دهنـد، ولـي بـه روشـهاي      

  متري 5/0حاشيه   +



   

  

نمي آيد. ولي مختلف اطمينان حاصل مي نمايند كه هيچگونه تداخلي بين كالاي قرنطينه و محصول نهايي به وجود 

درشرايطي كه خطر تداخل دركالا زياد باشد، مي توان مبادرت به احداث انبار قرنطينه نمود. در اين صورت حجـم  

اين انبار بستگي به حجم روزانه توليد و نيز زمان نگهـداري تـا دريافـت نتيجـه آزمايشـات دارد. توضـيحات لازم       

حاصله بايد در دفاتر مخصوص به خـود ثبـت  وكنتـرل شـده      دراين زمينه و زمان و درجه حرارت محيط و نتايج

  باشد.

  

  انبار محصول   -6-5-4

، كالا به اين انبار منتقل شده و آماده بلافاصله پس از توليد و بسته بندي   پس از طي دوره قرنطينه محصول       

  مد نظر قرار گيرد: بايدفروش خواهد بود. در طراحي انبار محصول موارد زير 

  .ه به نوع محصول يا ماده اوليه درجه حرارت مناسب داشته باشدبا توج -

  .باشداز تابش مستقيم آفتاب به دور    -

  .شودانبار  ،كالايي جز محصول نهايي در آننبايد  -

   

  : تذكر

بسياري از واحدهاي توليدي محصـولات مرجـوعي را نيـز درون انبـار محصـول قـرار مـي دهنـد ولـي بـه                  

اطمينان  حاصل مي نمايند كه هيچگونه تداخلي بين كالاي مرجوعي و محصول نهايي  به وجـود   روشهاي مختلف

نمي آيد ولي درشرايطي كه خطرتداخل  دركالا زياد باشد مي توان مبادرت به احداث انبار مرجـوعي بـه صـورت    

  مجزا نمود.

  

  2انبار عمومي -6-5-5

ايل آشپزخانه، وسايل اداري ، ظروف خالي ، لباس كار محلي است  جهت نگهداري وسايل متفرقه از قبيل وس       

و ديگر ملزومات كه ابعاد آن بستگي به گستردگي واحـد توليـدي دارد، ولـي مـي بايسـت          حتـي الامكـان از        

  نگهداري اقلام غير ضروري درآن جلوگيري شود.

  

   1انبار مواد شيميايي -6-5-6

در محلـي جداگانـه و دور از سـالن هـا ي توليـد قـرار داشـته و در        كليه مواد شيميايي مورد اسـتفاده بايـد           

ظروفي با پوشش كامل با قيد كليه  مشخصات برچسب گذاري ( شامل نام ماده،  كاربرد آن و        احتيـاط هـاي   

لازم  هنگام استفاده از آن)  به زبان فارسي  بسته بندي شده باشد و اين ظـروف بايـد بـه دور از تـابش مسـتقيم      

  نور خورشيد بوده و در شرايط مناسب نگهداري گردد.  

  

   1انبار قطعات و لوازم  -6-5-7

اين انبار بايد مجهز به قفسه بندي فلزي و سيستم تهويه بوده و ليست كامل لـوازم يـدكي و قطعـات ماشـين            

سـتگي بـه   انـدازه آن ب آلات موجود در آن كه با كدهاي مخصوص مشخص شده اند، در انبار نصب شـده باشـد.   

امـروزه نگهـداري    .خريـداري شـده دارد  آلات تعداد ماشين آلات، تنوع آنها، فرسودگي آنها و نيز كيفيـت ماشـين   

                                                 
گونه اي كه با  نيازي به انبارهاي كاملاً مجزا  ومشخص نبوده بلكه مي توان آنها را به طور فيزيكي از يكديگر متمايز نمود ، به  درمورد اين انبار،   - 2

  يه بسته بندي و انبار محصول تداخل و ارتباطي نداشته باشند.انبار مواد اوليه غذايي ، انبار مواد اول



   

  

تعداد كافي قطعات يدكي يكي از اساسي ترين عوامل در كاهش زمـان توقفـات توليـد اسـت. در انبـار قطعـات مـي        

مقـدار و خصوصـيات محـدود كننـده نظيـر قابليـت شـكنندگي،         ،وزن ،بايست خصوصيات فيزيكي كالا مانند ابعاد

  قابليت خمش و قابليت احتراق را همواره در نظر داشت.

  

  سردخانه ويژگيهاي   -7

اسـتاندارد   آخرين تجديد نظر تجهيزات و ايمني آن بايد مطابق با سردخانه،، تاسيسات و وضعيت ساختمان         

   باشد. 1899ملي ايران به شماره 

، 3589  3399،   4922ضمناً رعايت كليه شرايط مندرج در آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره هـاي  

  مواد غذايي الزامي است. 2720

  د:نكليه سردخانه ها بايد داراي ويژگيهاي زير باش

  اولين خروجي ) است. –( اولين ورودي    First In First Outاستقرار به صورت   -

پـيش بينـي         كه نهايت  ه باشندفضاهاي مورد استفاده جهت اين منظور به نوعي طراحي و ساخته شد ميتما -

بطور يكه ضخامت عايق در سردخانه هاي بالاي صفر بـراي   هاي لازم جهت عايق بندي در آنها لحاظ شده باشد.

ق در سردخانه هاي زير صفر بـراي  سانتي متر باشد . ضخامت عاي 15تا  10سانتي متر ، براي سقف  10ديوارها 

   سانتي متر است. 20تا  10سانتي متر وكف  20تا  15سانتي متر، سقف  20تا  10ديوارها 

  د.نباشو زنگ خطر  مجهز به سيستم كنترل و ثبت دما و رطوبتبايد تمامي سردخانه ها  -

ند. داراي پرده هـوا بـوده و از   وترجيحاً كشويي به يك طرف باشكليه سردخانه ها كاملا درزبندي شده در  -

 داخل قابل باز شدن باشد.

اي باشد كه امكان گـردش هـوا و فضـاي لازم جهـت      نحوه قفسه بندي و پالت گذاري در داخل سردخانه به گونه -

  تحرك و خدمات موجود باشد.

  ت.  براي جلوگيري از ايجاد شبنم و فرو ريزي قطرات آب ، تهويه مناسب سردخانه ها ضروري اس -

  عفوني باشد. ديوارها و سقف سردخانه قابل شستشو و ضد، كف -

محصولات نهايي معيوب بايد قرنطينه و برچسب زني شده وبراي پرهيز از عرضـه ناخواسـته در محوطـه     -

  هاي ويژه اي جهت بررسي بيشتر نگهداري شوند.

  

  سيستم حمل و نقل  -8

  اسط و نهايي شرايط بايد به گونه اي باشد كه :  به هنگام حمل و نقل ماده اوليه، محصولات حد و

  هيچگونه آسيب فيزيكي به مواد درحال حمل و نقل وارد نشود. -

 شرايط محيطي حمل و نقل ( دما، رطوبت ) مطابق با شرايط نگهداري ماده در حال حمل و نقل باشد.  -

آلـودگي ثانويـه مـواد بـه يكـديگر      تجهيزات حمل و نقل از سطح نظافت قابل قبولي برخوردار بوده واز انتقال  -

  جلوگيري بعمل آيد.  

  

   3سيستم شستشو ، ضدعفوني و گندزدايي  -9

شستشو، ضد عفوني و گندزدايي بايستي مطابق برنامه مشخص تعريف ومطـابق بـا روش اجرايـي ويـژه اي           

  گيرد: انجام و به صورت مستند كنترل  و نگهداري شود  و نكات ذيل نيز بايد مد نظر قرار

                                                 
3
 . Cleaning & Disinfection 



   

  

  تخليه محصولات غذايي از ماشين آلات و انتقال  وسايل وظروف به بخش شستشو.   -

  باز كردن قسمتهاي قابل شستشوي دستگاهها ، وسايل و تجهيزات از سطوح مختلفي كه بايد تميز شود. -

زيسـت مطابقـت   مواد شيميايي جهت شستشو ، ضد عفوني وگند زدايي بايد با قوانين ايمني ، بهداشت و محيط  - 

  داشته ومورد تاييد سازمان ها و مقامات ذيصلاح باشد. 

شيلنگ هاي مورد استفاده براي شستشوي سطوح بايد در شرايط بهداشتي نگهداري شوند و از      حلقـه هـاي    -

شيلنگ جمع كني براي جمع كردن و نگهداري آنها روي ديوار استفاده شود. در طـول مـدت نگهـداري شـيلنگ هـا      

  يد با كف كارخانه  در ارتباط باشند. نبا

هر فردي كه  با مواد خام و نيمه فرآوري شده كار مي كند به صورت بالقوه ، امكـان آلـوده سـاختن محصـول      -

نهايي را دارد. تا زمانيكه كليه لوازم  ، تجهيـزات ، البسـه و سـاير اقـلام ، مـورد پاكسـازي و       گنـدزدايي قـرار         

در تماس با محصول نهايي قرار گيرند. دستها بايد قبل  و بعد از كار بطور كامل شستشو و ضـد  نگرفته اند، نبايد 

  عفوني شوند وسپس با محصول نهايي تماس پيدا كند.  

آزمايشاتي از سطوح كار ( به صورت منظم ) جهت اطمينان از عملكـرد صـحيح دسـتورالعمل شستشـو و ضـد       -

  عفوني انجام شود.  

يك جدول مستقل، شستشو و گندزدايي بـراي هـر دسـتگاه مشـخص مـي شـود كـه مراحـل  آن           با استفاده از  -

 عبارتند از :

  ( Brushing )جرم زدايي با استفاده از برس  - 

  شستشو با آب - 

  ( دتر جنت) مواد شوينده شستشو با - 

  شستشو مجدد با آب - 

  ضد عفوني در صورت نياز - 

  آبكشي - 

  ي كردن مي توان از تركيبات زير استفاده نمود:  براي شستشو  و گندزداي

  بي كربنات سديم -

  آب دونكربنات سديم ب -

  تري فسفات سديم -

  درجه سانتي گراد 85الي  80آب گرم با دماي  -

  سود كاستيك -

  تركيبات كلر -

  اسيد نيتريك -

  

  تذكر :

چهـار تـايي آمونيـوم اسـتفاده نشـود،       براي ضد عفوني كردن تجهيزات و سطوح دستگاهها ترجيحاً از تركيبات -

سختي برطرف شده و همچنين كليه ميكروارگانيسمهاي بيماري زا  را از بـين  نمـي   ه زيرا باقيمانده اين تركيبات ب

  برند.

مرحله آبكشي براي زدودن باقيمانده شيميايي بايد با دقت و توجه كافي صورت گيرد، زيرا باقيمانـده برخـي از    -

    كلر موجب خورندگي در سطح دستگاهها و لوازم خواهند شد.تركيبات مانند 



   

  

  

    شرايط فني و بهداشتي قسمتهاي رفاهي -10

قانون مواد خوردني، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي بـوده   13آئين نامه اجرايي اصلاحي ماده بايد مطابق با        

  و موارد ذيل نيز رعايت شود:

  

   بخش تعويض لباس -10-1

اسـتاندارد ملـي ايـران بـه      آخـرين تجديـد نظـر    مجاورت سرويسهاي بهداشتي كارگران و مطابق بـا  بايد در       

  باشد. 2287شماره 

كـارگر يـك كمـد قفـل دار سـه طبقـه        در هر واحد توليدي بايد اطاقي با وسعت كافي جهت رختكن و به ازاء هـر  -

  وجود داشته باشد.

بايـد رخـتكن و سرويسـهاي جداگانـه اي بـراي آنـان در نظـر         ،ندتوليدي كه خانمها نيز كار مي كن واحدهايدر  -

  گرفته شود.

  

  سرويسهاي بهداشتي ( توالت و دستشويي ) -10-2

قـانون مـواد    13بايد براي كارگران زن و مرد دستشويي و توالت مجزا به تعـداد مـورد نيـاز مطـابق مـاده               

  اشته باشد:خوراكي، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي به شرح ذيل وجود د

  و يك دستشويي   نفر يك توالت 1-5براي  

  دستگاه ) 3نفر از هر كدام  25نفر يك توالت، يك دستشويي (  10به ازاء هر نفر  6-25 براي 

  دستگاه ) 5نفر از هر كدام  50يك توالت، يك دستشويي ( نفر 15به ازاء هرنفر  26-55 براي 

  دستگاه ) 7نفر از هر كدام  100(  توالت، يك دستشويي يكنفر  20نفر به ازاء هر  56 -115براي  

  دستگاه ) 13نفر از هر كدام  250توالت، يك دستشويي (  يكنفر  25به ازاء هر  نفر 116-266براي  

  نفر اضافي يك توالت، يك دستشويي 30نفر به بالا به ازاء هر  266از 

  د.سرويسهاي بهداشتي بايد مجهز به شير آب گرم و سرد باش -

به طوري كـه   ،در و ديوار بايد قابل شستشو باشد، سقف صاف بوده و كف از مواد غير قابل نفوذ ساخته شود -

  به آساني قابل تميز كردن باشد.

   وجود مخزن شستشو ،توالتها بايد خودكار بوده و در برابر نفوذ حشرات حفاظت شوددر ورودي محوطه   -

  ( فلاش تانك ) ضروري است.

ضروري ، “بعد از استفاده از توالت دستهاي خود را با صابون يا مواد شوينده بشوئيد ” تها نصب تابلويدرتوال -

  است.

سمت سالن توليـد و انبـار   ه بو نبايد در توالت  محيط به حداقل برسد درتوالتها بايد در محلي باشند كه آلودگي  -

  ها باز شود.

  وري باشد.پنجره توالت مشرف به فضاي آزاد و داراي ت -

  توالت داراي هواكش مكانيكي متناسب با حجم آن باشد. -

  .باشدداراي سطل زباله دردار پدالي  -

  

  كاملدستشويي  -10-3



   

  

بوده، در محل ورود به سـالن توليـد و    به رختكن كارگرانمحل شستشوي دست ( دستشويي ) عمدتا متصل        

  د:نباش  را دارا ويژگيهاي ذيلبايد  ودر داخل سالن توليد قرار داشته 

  پايي يا با آرنج باز و بسته شود.خودكار، داراي شير آب گرم و سرد بوده و بدون دخالت دست به صورت  -

  باشد. يك بار مصرف داراي خشك كن برقي يا حوله كاغذي -

  باشد.داراي سطل زباله دردار پدالي  -

  ود داشته باشد.وج ضدعفوني كنندهدر كنار دستشويي ها بايد مواد شوينده و  -

مسـئول مشخصـي داشـته     شـماره گـذاري شـده و    ،و شوينده داراي محل خاصي بـوده  كننده مواد ضد عفوني -

  د.نباش

  

  حمامها -10-4

قـانون مـواد خـوراكي،     13بايد براي كارگران زن و مرد حمام مجزا بـه تعـداد مـورد نيـاز مطـابق بـا مـاده               

  باشد:آشاميدني، آرايشي و بهداشتي 

  دستگاه ) 4نفر  20(  دستگاه يكنفر  5به ازاء هر  نفر 6نفر كارگر يك دستگاه 1-5براي  

  دستگاه ) 7نفر  50(  دستگاه يكنفر  10به ازاء هر  نفر 21-50براي  

  دستگاه ) 10 نفر 100(  دستگاه يكنفر  20به ازاء هر  نفر 51-100براي  

  يك دستگاهنفر اضافي  20نفر كارگر به بالا به ازاء هر  100از 

  محل استحمام بايد داراي ويژگيهاي ذيل باشد: 

از جنس قابل شستشو و گنـدزدايي بـدون تـرك خـوردگي     ديوارها تا زير سقف كاشيكاري شده و كاشيها  - 

  وشكستگي ، خلل و فرج ، باشد. 

  شيب كف  به طرف كفشوي مناسب باشد. -

  داراي هواكش مناسب با حجم آن باشد.   - 

  رتي خارج ازمحوطه حمام بوده ، به طوريكه ايجاد آلودگي در محيط نكند.منبع حرا - 

  هرحمام داراي رخت كن مجزا باشد. - 

  مجهز به دوش آب گرم و سردباشد.  - 

  مجهز به تهويه مناسب باشد.   - 

  

   آشپزخانه و امكانات آن •

شتن فضاهايي جهت انبار، سردخانه، محـل  به داچنانچه طبخ در واحد توليدي انجام گيرد، واحد توليدي ملزم        

پخت غذا و سالن غذا خوري باشد وچنانچه غذا فقط سرو مي شود بايد شرايط مناسب جهت سالن غذا خـوري را  

  دارا باشد.

  

  نمازخانه -10-5

  بايد متناسب با تعداد كاركنان باشد.          
 

  كاركنانفردي اصول بهداشت  -10-6



   

  

درضـمن گذرانـدن    دوره    .باشند ( حتي مديران و كارشناسـان ) معتبر تي داراي كارت بهداشبايد كليه كاركنان -

  ) براي آنها الزامي است . GHPهاي اصول بهداشت فردي ( 

فاقد جيب و دكمه بيرونـي بـوده و يـك جيـب در       ،داراي لباس مناسب و تميز به رنگ روشن بايد كليه كارگران -

  داخل لباس داشته باشد. 

در ورود به سالن فرآوري مي بايسـت دسـتهاي خـود را شسـته و گنـدزدايي كننـد. همچنـين         كارگران قبل از  - 

  محيط كار از ساعت، انگشتر و هر وسيله زينتي ديگر استفاده ننمايند.

  كليه كاركنان بهداشت و نظافت فردي را كاملا رعايت نمايند. -

) عبور كنند و در صورت عدم اسـتفاده از   بعد از شستشو و گند زدايي دستها از پاشويي ( حوضچه هاي مربوط

  حوضچه از كفشهاي مخصوص داخل سالن توليد استفاده نمايند. عمق اين حوضچه ها بايد به 

نحوي باشد كه كف كفش به طور كامل به محلول ضدعفوني آغشته شود. ابعاد آن بايد طوري درنظر گرفته شود 

 كه كليه كارگران مجبور به عبور ازآن باشند.

پـيش بينـي                هاي  محل داخل محوطه واحد توليدي ممنوع بوده و شستشو فقط در شستشوي البسه در  -

  شود.م شده انجا

كارگراني كه در ارتباط مستقيم با فرآوري محصول مي باشند بايد از پيش بند ، ماسك ، دستكش (ترجيحاً يـك   -

  فاده نمايند.بار مصرف ) ، تميز ، بهداشتي و به رنگ روشن است

  .نمايندبيماري به پزشك مراجعه هر گونه رصورت مشاهده د -

ي بودن آن محل جراحت توسط روكـش  ئصورت جز در محل جراحت پانسمان شده و به هنگام جراحت سريعا -

  پلاستيكي مناسب پوشيده شود.

ي ، بسـته بنـدي ، حمـل و    مرتبط با قسمتهاي فرآورمحل هايي كه كليه  كشيدن سيگار در خوردن و آشاميدن و -

  نقل و نگهداري مي باشند ممنوع مي باشد.

  

: مسئول مربوطه بايد مشخص بوده و براي نظافت ، ضد عفوني گند زدايي برنامه مستند ومدون موجـود   تبصره

  باشد.

  

  

  كنترل حشرات ، جوندگان ، پرندگان  وحيوانات مزاحم  -11

توليد، اجتناب از آلوده كردن و دفـع مـواد زائـد در جلـوگيري از      حفظ و نگهداري مطلوب شرايط بهداشتي محل -

  هر گونه آلودگي بسيار اهميت دارد.

برنامه موثر و مداوم براي كنترل حشرات ، پرندگان ، جوندگان و يا كرم ها در محل واحد توليدي بايد تنظـيم و   -

  بطور منظم به مورد اجرا گذارده شود.

ها و سـاير حشـرات مـي تـوان از مـواد شـيميايي كـه بـه ايـن منظـور در مصـالح            جهت جلوگيري از نفوذ كرم  -

  ساختماني واحد توليدي استفاده مي شود كمك گرفت.

محل واحد توليدي ومحيط اطراف بايد بطور مداوم از نظر وجود آلودگي ناشي از حشرات ، پرندگان ، جوندگان  -

  ي مناسب مورد بازبيني قرار گيرند.  و كرم ها توسط افراد آموزش ديده و با برنامه ريز

درصورت وجودآلودگي ، اقدامات ريشه كني بايد انجام گردد. هر گونه عمليات كنترل از قبيـل اسـتفاده از روش     -

  هاي شيميايي ، فيزيكي و بيولوژيكي بايد با برنامه ريزي مشخص و زمان بندي شده و فقط تحت 



   

  

رات ناشي از استفاده از آن مواد براي سلامتي انسان دارند انجام گيـرد.  نظارت افرادي كه اطلاعات كافي از مخاط

  اين مخاطرات ممكن است دراثر باقيمانده مواد شيميايي درفرآورده ها بوجود آيد.  

  

: هر گونه عمليات ضد عفوني و مبارزه عليه حشرات ، جوندگان ، پرنـدگان و حيوانـات مـزاحم بايـد در      يادآوري

  رد كه عمليات توليد خاتمه يافته است. مواقعي انجام گي

  

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

  از سموم بايد مراقبت هاي لازم جهت محافظت كليه فرآورده ها انجام شود و هرنوع ماده اوليه و  

ي كه امكان انتقال آنها فراهم اسـت، از انبارهـا و سـالن هـا تخليـه و پـس از       در صورت امكان آن دسته از وسايل

  كاربرد سموم و پيش از استفاده مجدد از آنها كاملاً شستشو و گند زدايي گردند.

روش كنترل جانوران و حيوانات مزاحم بايد مستند شـده ومسـئول كنتـرل آن مشـخص باشـد و تمـامي مـواد         -

  ده كش ها براي كنترل جانوران مزاحم توسط مراجع ذيصلاح تاييد شده باشد.مصرفي (آفت كش ها) و جون

  

  آزمايشگاهها -12 

راحتي قابل دسترس و در نزديكترين فاصله به سالن توليـد بـوده   ه آزمايشگاهها بايد در محلي بنا شوند كه ب       

بصـورت ذيـل بررسـي     نو بهداشتي آ ت فنييوضعو داراي بخشهاي مجزاي شيميايي و ميكروبيولوژي باشند و 

واحـد توليـدي در نظـر     بهره بـرداري تجهيزات و مواد شيميايي آن طبق ليست مربوطه جهت دريافت پروانه  ،شده

  .دشو گرفته

آزمايشگاه بايد زير نظر مسئوول فني بوده و با توجه به ظرفيت توليد ، مسئوليت آن مي تواند به عهـده خـود او    -

  ايط ديگري باشد.و يا فرد واجد شر

  مساحت آزمايشگاه كنترل فرآيند متناسب با توليد و تعداد نمونه مورد آزمون در آزمايشگاه باشد. -

  در آزمايشگاه جهت انجام كارها و تردد كاركنان بايد فضاهاي مناسب، به اندازه كافي وجود داشته باشد،  -

 از نور كافي ( طبيعي و مصنوعي ) برخوردار باشد. -

 باشد. وسيستم تهويه مناسب لازم اراي هود آزمايشگاهي با امكاناتد -

 باشد.و ضد حريق و باز ضد اسيد داراي كابينت و ميز كار با روكش مناسب  -

  داراي لوله كشي آب سرد و گرم و ظرفشويي باشد. -

 2747ايران بـه شـماره    مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد مليديوار ها، كف، سقف، در و پنجره آزمايشگاه  -

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

 مجهز به وسايل كمكهاي اوليه باشد. -

  و ساير ظروف مورد نياز جهت انجام آزمونها باشد.شيشه اي داراي لوازم  -

  ميكروبي را دارا باشد.مايشات شيميايي و كليه تجهيزات لازم جهت انجام آز -

  داراي وسايل ايمني ( دستكش، ماسك و. . . ) باشد. -

 محل مشخصي جهت نگهداري نمونه هاي شاهد درنظر گرفته شود. -

  پيش بيني هاي لازم جهت اطفاء حريق صورت گرفته باشد. -

  راهنماي ايمني حلالها و مواد شيميايي در آزمايشگاه نصب گردد. -

  دستگاههاي موجود در آزمايشگاه داراي برنامه كاليبراسيون و برچسب كاليبراسيون باشند. -



   

  

  شرايط نگهداري مواد و حلالهاي شيميايي مطابق با روش نگهداري آنها باشد. -

  باشد.و نام تهيه كننده محلولهاي تهيه شده داراي برچسب مشخص با ذكر تاريخ ساخت  -

  بي و شيميايي در آزمايشگاه مشخص باشد.نحوه دفع ضايعات ميكرو -

  كليه روشهاي آزمايش و جزوات استانداردهاي محصول در آزمايشگاه موجود باشند. -

نتايج آزمونهاي ميكروبي و شيميايي روزانه در دفاتر مخصوص ثبت و كدگذاري آن به طريقي باشد كـه امكـان    -

وكليـه نتـايج آزمـون هـا      د به وضوح وجـود داشـته باشـد   رديابي نمونه هاي آزمون شده و تعميم آن به خط تولي

  بايستي به تائيد مسئول فني برسد.

  نظافت و بهداشت فضاي آزمايشگاه رعايت گردد. -

آزمايشگاه ميكروبيولوژي بايد داراي سه بخش مجزا شامل اتـاق كشـت ، اتـاق انكوباسـيون، محـل شستشـو و        -

شرايط لازم آزمايشگاه ميكروبـي و داراي هـود ميكروبيولـوژي يـا      استريليزاسيون باشد و اتاق كشت بايد داراي

  با شد و فاقد سينك و زهكشي فاضلاب باشد.   UVلامپ 

  كاركنان آزمايشگاه از روپوش آزمايشگاهي به رنگ روشن، ترجيحا سفيد استفاده نمايند. -

لي آنـان مطـابق بـا نـوع     مسئول آزمايشگاه و كاركنان شاغل در آزمايشـگاه مشـخص بـوده و مـدارك تحصـي      -

 باشد. فعاليتشان

بـوده و دوره هـاي آموزشـي    مهارت هاي لازم جهت انجام آزمايشهاي مـورد نيـاز را دارا    كاركنان آزمايشگاه -

  لازم راطي نموده باشند.

  دفتر كار كاركنان آزمايشگاه بايد به طور كاملاً مجزا از فضاي آزمايشگاه باشد. -

  

واحد توليدي قـادر بـه انجـام برخـي آزمايشـات خـاص ( نظيـر آزمـون انـدازه گيـري            : درصورتيكه 1يا د آوري

آفلاتوكسين يـا باقيمانـده سـموم و آفـت كـش هـا و ....) نباشـد ، بايـد ضـمن عقـد قـرار داد ، نمونـه خـود را بـه               

ند تهيـه و  آزمايشگاههاي مورد تاييد وزارت بهداشت ارجاع دهد تا مورد آزمايش قرار گرفته ونتايج بصورت مست

  نگهداري شود.  

  

: كليه توليد كنندگان موظفند ويژگيهاي فرآورده هاي خود را مطابق با آخرين تجديـد نظـر اسـتاندارد     2يا دآوري 

محصول مربوطه،  مورد آزمايش قرار دهند. درصورتيكه استاندارد هاي مربوطه هنوز تدوين نشده باشند، توليـد  

يد شده توسط اداره كل نظار ت بـر مـواد غـذايي  واداره كـل آزمايشـگاههاي      كنندگان بايد براساس  روشهاي تاي

  كنتر ل غذا و دارو عمل نمايند.

  

  

  فرآوري تجهيزات و ماشين آلات توليد، بهداشتي  -ني فاصول  -13

  

         كليات  - 13-1

حفـاظتي و بهداشـت كـار    تمامي دستگاهها و تجهيزات مورد استفاده بايد از نظر ايمني مطابق آيين نامه هـاي        

استاندارد ملي ايـران بـه شـماره    با آخرين تجديد نظر  مصوب شوراي عالي حفاظت فني وزارت كار بوده و مطابق

  باشد. 3515



   

  

به طور كلي بخشهاي مختلف تمام ماشين آلات وتجهيزات خط توليـد بايـد طـوري طراحـي شـده باشـد كـه بـه          -

نها با بازكردن و برداشتن چند مهره و يا پيچ بتوان با دست دستگاه را سرعت و به راحتي از يكديگر جدا شده و ت

  پياده كرد.

همچنين بهتر است بخشهاي مختلف تجهيزات از وزن كمي برخوردار باشند تا بـه آسـاني جهـت تميـز كـردن و       -

  تعمير با دست حمل شوند.

، صـاف، بـدون خلـل و    بر روي محصـول  تاثيرتمام سطوحي كه در تماس با مواد غذايي هستند بايد خنثي، بي  -

مقـاوم  و گنـدزدا  عفوني كننـده   همچنين در برابر مواد شيميايي پاك كننده و ضد .فرج و بدون قابليت جذب باشند

( رعايت موارد مندرج درآخـرين تجديـد نظـر     و باز بيني و بازرسي آنها آسان باشد. شدهبوده و به راحتي تميز 

  ضروري است.) 3766ره استاندارد ملي ايران به شما

  باشند. Food gradeجنس تجهيزات به كار رفته كه درتماس با ماده غذايي بايد از انواع 

جنس فلزي براي ساختار تجهيزات فرآوري مـواد غـذايي مـي باشـد. قسـمتهاي داخلـي        استيل ضد زنگ بهترين -

بوده و قسـمتهاي در تمـاس    302شماره  از استيل ضد زنگ ،دستگاهها كه در تماس مستقيم با ماده غذايي نيستند

براي محصولات اسيدي و خورنـده مـي    316است كه شماره  316و  304با ماده غذايي از جنس استيل ضد زنگ 

اسيدي مناسـب نمـي باشـد. بـه طـور كلـي        محصولاتو براي  داردگي دنرمقاومت كمي در برابر خو 304باشد و 

ت تميز كردن، فرم پذيري آسان، مقاومت به خورندگي، سطحي صـاف  استنلس استيل، داراي ظاهري مطلوب، قابلي

  و صيقلي است.

د و تـا حـد امكـان بايـد از ايجـاد      نباش ـ دارزاويـه   بايد كاملاً صيقلي و صاف بوده ، نبايدتجهيزات به كار رفته   -

ن آنها مشـكل  زيرا شستشو و تميز كرد ،فضاهاي مرده به خصوص در لوله ها و مسيرهاي انتقال جلوگيري شود

  مي شوند.   بوده و محل مناسبي جهت تجمع آلودگيها و ميكروارگانيسمها

ي زيـر  تا تميـز كـردن و شستشـو    باشدسانتي متر  15حداقل فاصله تجهيزات و ماشين آلات از كف كارخانه   -

شكل داشـته   به راحتي صورت گيرد. پايه هاي زير دستگاهها و ماشين آلات بهتر است سطح مقطع دايره اي آنها

 درجه اي داشته باشد تا شستشو كامل و صحيح انجام شود. 45و در صورت مربع شكل بودن قابليت چرخش 

نبايستي امكان نشت مواد درحال فرآوري در قسمتهاي گيـر بكـس ، موتـور و... و بـالعكس وجـود داشـته        -

  باشد.

  امكان نشت روغن از دستگاه به موادغذايي وجود نداشته باشد. -

  تمام قسمتهاي خطر آفرين بايد پوشيده و قسمتهاي خطر ناك بايد علامت گذاري شوند. -

وسايل، تجهيزات و ماشين آلات آماده سازي ، توليـد و بسـته بنـدي نبايـد بـه ويژگيهـاي كيفـي محصـول          -

  بخصوص خواص رئولوژي فرآورده آسيب برسانند.

نوع بوده و درصورتي مجاز است كه بـه طوركامـل و   استفاده از چوب درمحوطه هاي توليد مواد غذايي مم -

  با لايه هاي مناسب از فرآورده مجزا شده باشد.

  استفاده از تخته نئوپان ( تخته فشرده ) روي ميزهاي توليد ممنوع است. -

درصورت تماس اجتناب ناپذير مواد روان كننده تجهيزات و نقاله هـا بـا مـواد غـذايي بايـد آنهـا را از نـوع         -

Food grade .انتخاب كرد  

    كليه دستگاهها وسيستم برق كارخانه بايد به زمين اتصال داشته باشد.                                                     -

    

                                                                                                                                                



   

  

 ) Belt  Conveyer(  نوار نقاله تسمه اي •

از جـنس   پـاره شـدن   بايد نـرم، محكـم و غيـر قابـل    كه معمولا در مرحله سورتينگ بكار مي روند، تسمه ها 

  مناسب و بهداشتي ( تفلون، چرم و . . . ) تهيه گردند.   

كـه تسـمه هـا روي غلطكهـا برمـي       بايد مرتبا بررسي شود كه تسمه ترك نداشته باشد، بخصوص در قسمتهايي 

  گردند و در معرض كشش هستند.   

نوار نقاله ها پس از شستشو ( با برس و آب ومحلول شوينده مناسب) بايد كاملاً خشك گردند. براي ايـن منظـور   

يا دستگاه خالي كار كند تا كم كم خشك شود يا با استفاده از المنتهـاي حرارتـي و هـواي گـرم آن راخشـك كـرد       

  امه روش شستشو بايد درمحل دستگاه نصب گردد.برن

                                                                                                                                               

  ) Spiral Conveyorنقاله  مارپيچ  (  •

( مارپيچ ) مورد استفاده داراي روكش متناسب با ماده غذايي باشد كـه   دراين وسيله بايد دقت شود تا هليس       

  معمولاً آن را از فولاد ضد زنگ مي سازند و براي محصولات ريزي كه سايش زياد داشته و      

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

ساسيتي كه دستگاه دارد و معمولاً تجمع مواد غذايي و درنتيجـه تجمـع ميكـرو ارگانيسـم هـا در آن بـه       به دليل ح

راحتي صورت مي گيرد بايد درفواصل زماني كوتاه ( بسـته بـه حساسـيت و نـوع محصـول و بـار آلـودگي آن )        

  شستشو گردد.

  

  مخازن   •

ده و محلهـاي جـوش و اتصـالات كـاملاً صـاف و      بايد از جنس استيل ضد زنگ ، بدون زاويـه و گوشـه بـو           

صيقلي باشد. سقف آنها به صورت مدور بوده و دريچه هاي آن كاملاً بسته شود. محـل ورود شـافت بـه همـزن     

  بايد كاملاً درزگيري شده و جهت تميز كردن به راحتي قابل باز شدن باشند. 

ه تا بعد از پروسه تميز كردن به راحتـي محلـول   مخازن بايد  به راحتي شستشو شوند و ضمناً داراي زهكش بود

تميز كننده خارج شود وداراي خروجي هوا باشندتا مـانع كنـدانس آب شـده و بخـار را درصـورت وجـود خـارج        

  نمايد.  

داراي مكانهايي جهت نصب ترمومتر و فشارسنج باشند و دريچه شيشه اي جهت رويت محصول داشته و قسمت 

  .  شود شده باشد كه كليه مواد غذايي تخليهتخليه محصول طوري طراحي 

  

   پمپها •

نوع و جنس پمپ در كيفيت بهداشتي محصول موثر است بنابر اين درقسمتهايي كه درتماس مستقيم بـا مـاده         

  باشند. Food gradeغذايي است. بايد از جنس 

ه جهت اتصال بخشهاي ثابـت بكـار   پمپها بايد قابليت باز شدن و تميز كردن داشته باشند قسمتهاي متحرك پمپ ك

  مي رود مي تواند از جنس پلاستيك يا استيل باشد.  

  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  •



   

  

ر موارد امكان شستشو دستي ايـن تجهيـزات   با توجه به نوع پركن روش تميز كردن متفاوت است اما دراكث         

 استفاده نمود.   CIP 4با باز كردن آنها وجود ندارد وبا توجه به حساسيت اين مرحله بايد از روش

چنانچه در اين مرحله امكان آلودگي ثانويه وجود داشته و محصول بسته بنـدي شـده نيـز ميكـروب زدايـي نمـي       

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

  نظافت گردد  
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  تعمير و نگهداري   -14

جهت نگهداري دستگاه و پيشگيري از مشكلاتي كه ممكن است براثر بي توجهي براي دستگاهها پـيش آيـد             

وجود داشته باشد  استفاده مي شود. اين سيستم توسط چك ليستي كه مي بايست در واحد توليدي PM5از روش 

اعلام مي كند كه دسـتگاهها بـه طـور مسـتمر مـورد بازرسـي قـرار گرفتـه و مـوارد مشـكوك مـورد بررسـي و             

  درصورت لزوم برطرف مي گردد.

  

  مستندات  -15

هدف از تهيه و نگهداري مدارك و مستندات دريك واحد توليدي ، مدون ساختن فعاليتهاي آن واحد و ايجـاد          

طبقه بندي ، نگهداري ، ورود ، توزيع و تغيير درمدارك فني، مهندسي ومدارك بـرون سـازماني مـي      روشي جهت

  باشد تا كليه كنترل هاي لازم برروي آنها انجام پذيرد.

اين مدارك شامل كليه مدارك مرتبط با فعاليتهاي واحد توليد و بسته بنـدي در زمينـه كيفيـت ، ايمنـي و بهداشـت      

  نين مدارك فني و مهندسي مرتبط با محصولات ، تجهيزات به شرح ذيل      مي باشد.مواد غذايي و همچ

   مدارك و مستندات و سوابق مربوط به :

  ارزيابي تامين كنندگان مواد اوليه -

  انبارش (دريافت مواد اوليه و ارسال محصول نهايي)  -

  )  C&Dشستشو ، ضدعفوني و گندزدايي( -

  وندگان مزاحم كنترل آفات ، حشرات  و ج -

  بهداشت فردي كاركنان  -

  آموزش  -

  كاليبراسيون   -

  كنترل و دفع زباله و ضايعات  -

  حمل و نقل ( بخصوص زنجيره سرد)   -

  تعمير و نگهداري   -

  كنترل محصول نامنطبق -

  قوانين ، دستورالعمل، ضوابط  و استاندارد هاي مرتبط با فرآوري و نگهداري   -

  

  وق بايد : مستندات و سوابق ف

  پيش از صدور از نظر كفايت به تصويب فرد مسئول رسيده باشد. -

  بنا بر ضرورت مدارك بازنگري و به روز شوند. -

  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. -

  رك خوانا بوده و به سهولت قابل شناسايي باشد.مدا -

  اطمينان حاصل شود كه توزيع مدارك به بيرون از موسسه تحت كنترل مي باشند. -
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  از استفاده نا خواسته از مدارك منسوخ پيشگيري شود.   -

مـدون بـه   سوابق بايد بصورت خوانا، به سهولت قابل شناسايي و قابل بازيابي باقي بماننـد ويـك روش اجرايـي    

منظور تعيين كنترل هاي مورد نياز براي شناسايي ، بايگاني ، حفاظت ، بازيابي ، نگهداري ، و تعيين تكليف سوابق 

  بايد موجود باشد.

  

  

  

  

  



   

  

  

  نكات مهم درمورد تهيه و نگهداري مواد اوليه  •

مـواد   بـوده و وزارت بهداشت  كليه مواد اوليه مـورد مصرف از منابع توليد داخلي، بايد داراي پروانه ساخت از -

در دانشگاههاي علوم پزشـكي  اوليه وارداتي بايد داراي مجوز ورود از اداره كل نظارت يا اداره هاي نظارت تابعه 

  ذيربط باشند.

تاييـد مسـئول فنـي، اجـازه نگهـداري در انبـار و مصـرف را         آزمايش و مواد اوليه خريداري شده صرفا پس از -

  دارند.

نـام  ، سـري سـاخت يـا بهـر    مشخصات لازم از جمله شكل فيزيكي، شـماره   كهشناسنامه  دارايبايد  مواد اوليه -

دستورالعمل شرايط نگهداري و نمونه برداري، دستورالعمل ايمني براي نحوه مصـرف، مـوارد   علمي و شيميايي ، 

مـواد اوليـه بـراي هـر بهـر          شناسنامه كليه    باشند.بر روي آن درج شده مصرف، تاريخ توليد و انقضاء و . . . 

 بايد در مستندات كارخانه نگهداري شود.

كليه مواد اوليه جهت مصرف بايد تحت نظارت و كنترل مسئول فنـي بـوده و تصـوير پروانـه سـاخت و مجـوز        -

 ورود آنها در اختيار مسئول فني باشد.

  مواد اوليه بايد داراي فاكتور خريد باشد. -

 نبار بايد بر اساس تاريخ ورود و تاريخ توليد و انقضاء باشد.چرخش مواد اوليه در 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 تـا تعيـين    -

 وند. . فضاي لازم و امكانات مناسب جهت انجام توزين در نظر گرفته شود.تكليف نگهداري ش

 .توزين مواد اوليه بايد با توجه به دستورالعمل و فرمولاسيون بچ توليدي توسط فرد مسئول انجام شود -

 فـوراً شـود و مـوادي كـه    مناسب نگهـداري و برچسـب زنـي    كاملاً در بسته و مواد اوليه توزين شده در ظروف  -

و بايـد  بهـر )  داراي برچسب اطلاعات لازم باشد ( نـام مـواد اوليـه، مقـدار وزن و شـماره      بايد مصرف نمي شود، 

  درظروف ويا مخازني كه مناسب با نوع محصول مي باشند نگهداري شوند.

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
 



   

  

 

  نكات مهم در مورد نگهداري محصول نهايي •

 مصرف به تاييد مسئول فني رسيده باشد.محصول توليدي قبل از توزيع از نظر قابليت  -

 مستندات انجام آزمايشات محصول در آزمايشگاه موجود باشد. -

و از نوع و جنس ظروف بسته بندي محصول، مورد تاييد مسئول فنـي بـا توجـه بـه منـدرجات پروانـه سـاخت         -

  ) باشد.Food gradeدرجه غذايي ( 

  ت شرايط بهداشتي و بدون تاخير انجام گيرد.بسته بندي محصول بدون عيب و نقص بوده و تح -

قانون مواد خوراكي، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي مطابق بـا دسـتورالعمل    11گذاري به استناد ماده  برچسب -

همچنين مي بايست ازدرج اطلاعات گمراه كننـده بـر روي    وزارت بهداشت،درمان و آموزش پزشكي رعايت گردد.

  .برچسب محصول اجتناب گردد

ميزان ماندگاري ، نحوه مصرف ، شرايط نگهداري محصول و هشدارها برروي برچسب بسـته بنـدي يـا برگـه      -

  راهنماي مصرف قيد گردد.

كد گذاري محصول بايد به نحوي باشد كه براي هرمحصول كاملاً انحصاري بوده و از دريافـت مـواد اوليـه تـا      -

درصورت بروز هرگونه مخاطره بررسـي شـرايط توليـد و     محصول نهايي وضعيت فرآوري قابل رديابي باشد و

برقراري اقدامات اصلاحي ميسر گردد. ضمناً پس از عرضه محصول به منظور بررسي فرآوري درصـورت نيـاز   

  واحد توليدي بتواند فراخوان محصول را داشته باشد.

درصـورت لـزوم نسـبت بـه      ظروف بسته بندي مي بايست قبل از پرشدن مورد كنترل بهداشتي قـرار گرفتـه و   -

نصب سيستم چشم الكترونيك در مسير پر كردن ظروف ويا گماردن افرادي جهت نظارت به موضوع فـوق اقـدام   

  نمايند.

  

  

  

  

  

   

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



   

  

  

  وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي 

  اداره كل نظارت بر مواد غذايي ، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي 

  تمديد پروانه ساخت و بسته بندي  فرم درخواست صدور /

  نام و نشاني واحد توليدي  -1

  كارخانه / كارگاه 

  واقع در 

  شماره تلفن                                                             شماره پست تصويري   

   

  مشخصات واحدتوليدي  -2

نوع واحد توليدي يا 

 بسته بندي

  بهداشتي –آرايشي        آشاميدني               –خوردني 

  

  

 

 نوع فعاليت

  توليدي و بسته بندي                                   فعاليت هاي ديگر   

  

  فقط بسته بندي 

 

  

  پروانه ها  - 3

  

  شماره پروانه بهره برداري از وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي : 

  پروانه مسئول فني

  مدارج تحصيلي :                             فني :                                   نام و نام خانوادگي مسئول  

   نشاني :                                                                                                       تلفن :         

 مشخصات فرآورده  -4

  

  

  مورد مصرف  :                                                     نام فرآورده :              

  مشخصات ظروف بسته بندي : 

 وزن يا حجم فرآورده :  
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  فرمول مواد تشكيل دهنده  جهت  فرآ وري محصول   -5

 درصد نام شيميايي به لاتين نام تجاري نام رديف

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

  

 روش فرآوري   - 6

  روش فرآوري به اختصار شرح داده شود 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

  

  



   

  

  

 ويژگيهاي فيزيكي ، ميكروبي و شيميايي فرآورده نهايي   - 7

  

 نتيجه آزمون آزمايشهاي انجام شده رديف

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

  

نام و مشخصات منابع ، مĤخذ و استانداردهاي مورد استفاده در فرمول ساخت و تعيين ويژگيهاي فرآورده   -8

  × نهايي  

  

  

نام و نام خانوادگي مسئول فني:                                           تاريخ تكميل پرسشنامه :                     

  امضاء 

  

اظهار نظر آزمايشگاه مواد غذايي و بهداشتي استان درمورد توانايي آزمايشگاه كارخانه براي آزمايش محصول 

  مورد تقاضا : 

  

  اظهار نظر نهايي اداره نظارت دانشگاه مربوطه : 

  

  

  
اده شده يا ويژگيهاي در مورد بند هشتم نام و مشخصات منابع ، مĤخذ و استانداردهايي را كه از آن در ساخت فرآورده استف× 

نهايي بر اساس آن تنظيم گرديده ، عنوان شود . بديهي است در خصوص محصولاتي كه داراي استانداردهاي ملي مي باشند 

  .  فرمول فرآورده و ويژگيهاي آن مي بايد با استانداردهاي مربوطه مطابقت داشته باشد



   

  

ي، آشاميدني ، آرايشي و خوراكمواد  ساختپروانه  / تمديدلازم براي صدور مدارك

  بهداشتي 

  به همراه اصل پروانه ساخت قبلي )  برگ يك(  واحد كتبي ضايتقا     -1

  )  برگ يك هركدام از(  فني مسئول و برداري بهره ، تاسيس هاي پروانه تصوير     -2

 آزمايشگاه توسطآن   تائيدتوسط مسئول فني و   ساخت پروانه تكميل شده  فرم اصل     -3

   كنترل مواد غذايي و بهداشتي 

    محصول نهايي نام ثبت تصوير     -4

  )اتيكت طرح( محصولات بندي بسته برچسب تصوير     -5

بانك  2173319011008  حساب به واريزي به مبلغ   (برابر تعرفه ) ريال   بانكي فيش      -6

    ملي شعبه شهرك قدس تهران  ( صاحب حساب وزارت بهداشت  ) 

  با آخرين مسئول فني   ليبل  نامه تعهد فرم تكميل -7

اصل پروانه ساخت ( جهت تمديد )  -8  

شماره ايران كد – 9  

تذكر مهم : چيدمان مواد اوليه در فرمولاسيون بايد از بيشترين مقدار به سمت كمترين 

  مقدار بوده و آب در آخر فرمولاسيون آورده شود

  

  

  

  

  

  

  

  



   

  

  

  ميدني آرايشي و بهداشتيقانون مواد خوراكي آشا

  

    با اصلاحات بعدي 1346مصوب تيرماه قانون مواد خوردني 

  

مجازاتهاي مقرر در اين  ـ مرتكب هريك از اعمال زير در مواد خوردني و آشاميدني و آرايشي و بهداشتي به  1ماده 

  قانون محكوم خواهد شد:

  ـ عرضه يا فروش جنسي به جاي جنس ديگر. 1

  . ن مواد خارجي به جنس به منظور سوء استفادهـ مخلوط كرد 2

تعيين استاندارد و  ـ عدم رعايت استاندارد يا فرمول ثبت شده در مواردي كه تعيين فرمول و رعايت آن و همچنين  3

  رعايت آن الزامي باشد.

  ـ فروش و عرضه جنس فاسد و يا فروش و عرضه جنسي كه موعد مصرف آن گذشته باشد. 4

دن رنگها و اسانسها و ساير مواد اضافي غير مجاز در مواد خوردني يا آشاميدني يا آرايشي يا بهداشتي و يا ـ بكار بر 5

  . لوازم بازي كودكان

  . ) ـ ساختن مواد تقلبي خوردني و آشاميدني و آرايشي و بهداشتي 1353/12/18ـ (الحاقي  6

ور در ماده يك حسب مورد مستوجب يكي ازمجازاتهاي ) ـ ارتكاب هريك از اعمال مذك 1353/1218ـ (اصلاحي 2ماده 

  زير خواهد بود:

بيماري يا آسيبي  كننده نرسيده يا اينكه مصرف آن موجب  ـ در مواردي كه مواد مذكور در ماده يك به دست مصرف  1

  ه يا مخلوطكنند  اي خواهد بود ولي در هرحال سازنده يا تهيه نگردد مجازات مرتكب سه ماه تا يك سال حبس جنحه

  محكوم خواهد شد.  از دو تا پنج سال 2كننده مواد تقلبي به حبس جنايي درجه 

كمتر از يك ماه باشد   كننده يا آسيبي گردد كه معالجه آن ـ در صورتي كه مصرف مواد مذكور موجب بيماري مصرف  2

لجه بيشتر از يك ماه باشد مجازات معا اي خواهد بود و هرگاه مدت  مجازات مرتكب شش ماه تا دو سال حبس جنحه 

كننده مواد تقلبي   كننده يا مخلوط  اي است و در هر دو مورد سازنده يا تهيه مرتكب يك سال تا سه سال حبس جنحه

  محكوم خواهد شد. به حبس جنايي درجه يك از سه سال تا ده سال 

مرتكب با توجه به  نده گردد مجازات كن ـ در صورتي كه مصرف مواد مذكور موجب نقص يكي از اعضاي مصرف  3

مواد  كننده  يا مخلوط  كننده  ميزان نقص سه تا ده سال حبس جنايي درجه يك است و در اين مورد سازنده يا تهيه 

  شود. سال محكوم مي سال تا پانزده   از پنج يك  درجه   جنايي تقلبي به حبس 

جب نقص زيبايي يا كراهت منظر شود مجازات مرتكب با توجه ـ در صورتي كه مصرف مواد بهداشتي يا آرايشي مو 4

  كننده يا مخلوط اي خواهد بود و دراين مورد سازنده يا تهيه  به ميزان نقص يا كراهت يك تا سه سال حبس جنحه

  تا ده سال محكوم خواهد شد. كننده آن با مواد خارجي به حبس جنايي درجه دو از دو سال 

) ـ در صورتي كه مصرف مواد خوردني و آشاميدني و آرايشي و بهداشتي منجر به فوت  1353/12/18(اصلاحي  3ماده 

كننده اعدام است و در ساير موارد مذكور در ماده يك در   كننده يا مخلوط كننده گردد مجازات سازنده يا تهيه مصرف 

  . ي درجه يك استجناي صورتي كه منجر به فوت شود مجازات مرتكب سه سال تا پانزده سال حبس 

اين قانون علاوه بر كيفر مقرر  2) ـ مرتكب هريك از جرايم مذكور در اين ماده و ماده  1353/12/18تبصره (الحاقي 

از اشتغال به كسب يا كار  جز در مورد اعدام به پرداخت جزاي نقدي از بيست هزار ريال تا پانصد هزار ريال و محروميت 

  سال محكوم خواهد شد. اميدني يا آرايشي يا بهداشتي از يك تا سهمربوط به مواد خوردني يا آش
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) ـ در تمام موارد مذكور در اين قانون هرگاه معلوم شود كه مواد تقلبي با علم و اطلاع  1353/12/18(الحاقي 2تبصره 

ه همان مجازاتي مذكور ب مدير يا صاحب موسسه يا كارگاه ساخته يا تهيه يا با مواد خارجي مخلوط شده است اشخاص 

  كه براي مباشر عمل مقرر است محكوم خواهند شد.

ـ در هر مورد كه در مواد خوردني و آشاميدني و آرايشي و بهداشتي مواد سمي به حد غيرمجاز باشد دادگاه  4ماده 

  محكوم خواهدنمود. 2مرتكب را برحسب مورد به حداكثر مجازاتهاي مذكور در ماده 

قانون كيفر عمومي  244ه در مورد مواد موضوع اين قانون از طرف هركس مشمول بند الف ماده ـ رقابت مكاران 5ماده 

  خواهد بود.

كننده يا   كننده يا سازنده يا فروشنده يا عرضه مبالاتي يا عدم مهارت تهيه  احتياطي يا بي  ـ هرگاه در نتيجه بي 6ماده 

درايد كه مصرف آن موجب بيماري يا  يشي و بهداشتي به صورتي هريك از عاملين آنها مواد خوردني و آشاميدني و آرا

اشخاص مذكور برحسب مورد دو ماه تا شش ماه حبس تاديبي  آسيبي گردد كه معالجه آن كمتر از يك ماه باشد مجازات

ده و معالجه زايد بر يك ماه باشد مرتكب به حداكثر مجازات حبس مذكور در اين ما  خواهد بود و در صورتي كه مدت

  شود. تاديه غرامت از پنج هزار تا پنجاه هزار ريال محكوم مي

ـ از تاريخ تصويب اين قانون تاسيس هرگونه كارخانه يا كارگاه تهيه مواد خوردني و آشاميدني و آرايشي و  7ماده 

رت اقتصاد است. شرايط تاسيس نيز از وزا ها، پروانه  بهداشتي منوط به تحصيل پروانه از وزارت بهداري در مورد كارخانه 

اي كه به وسيله وزارت بهداري تهيه  نامه موسسات مزبور در آيين  برداري و اداره  صدور پروانه و طرز كار و توليد و بهره 

  شود تعيين خواهد گرديد. مي

بود كه در  افرادي خواهد هاي مواد خوردني ـ آشاميدني ـ آرايشي و بهداشتي به عهده  تبصره ـ مسووليت فني كارخانه

تجربي داراي درجه تحصيلي دانشگاهي از  هاي تغذيه ـ شيمي و علوم فنون پزشكي ـ داروسازي ـ دام پزشكي ـ رشته 

) درجه تحصيلي  هاي مربوط (موادخوردني ـ آشاميدني ـ آرايشي و بهداشتي ليسانس به بالا باشند و با توجه به رشته

اي كه به وسيله  نامه  ووليت فني موسسات فوق الذكر كه به موجب آيين مس  رشته تخصصي و ميزان تجربه لازم براي

  شود تعيين خواهد شد. مي  وزارت بهداري تهيه

شود مبلغ پنج هزار ريال و  ـ وزارت بهداري جهت صدور پروانه ساخت هرنوع فرآورده كه در كارخانجات تهيه مي 8ماده 

شود مبلغ پانصد ريال  قانون تهيه مي در كارگاه هاي مشمول اين  هايي كه جهت صدور پروانه ساخت هر نوع فرآورده

  و تكميل آزمايشگاه هاي مواد غذايي خواهد رسيد. به مصرف تاسيس و توسعه  "دريافت خواهد داشت كه منحصرا

د كنن عرضه مي بندي مشخص به صورت بازرگاني  هاي خود را با علامت و بسته  ـ كارگاههايي كه فرآورده 1تبصره 

  مشمول اين قانون خواهند بود.

حقيقي يا حقوقي كه  ـ هريك از آزمايشگاههاي ذي صلاحيت وابسته به وزارت بهداري مجازند از اشخاص  2تبصره 

اي كه از طرف وزارت بهداري پيشنهاد و به  نمايند به موجب تعرفه تقاضاي آزمايش مواد يا محصولات خود را مي

  دريافت نمايند. لسين خواهد رسيد حق آزمايش تصويب كميسيون هاي دارايي مج

مصرف توسعه و  درآمدهاي حاصل از اجراي اين ماده در حسابي در خزانه كل متمركز شده و در هريك از موسسات به 

  تكميل همان موسسه خواهد رسيد.

از تصويب ـ فهرست كارخانجات و كارگاههاي مشمول اين قانون از طرف وزارت بهداري تهيه و پس  3تبصره 

  كميسيونهاي بهداري مجلسين آگهي خواهد شد.

نوع موسسات  كنندگان و سازندگان و وارد كنندگان مواد خوردني و آشاميدني و بهداشتي و آرايشي كه  ـ تهيه 9ماده 

كار  هاي اجرايي آن مشغول به نامه  آنها در آگهي وزارت بهداري قيد خواهد شد و در تاريخ تصويب اين قانون و آيين 

پروانه بهداشتي از وزارت بهداري بنمايند به تقاضاهاي  هستند مكلفند ظرف شش ماه از تاريخ انتشار آگهي تقاضاي 

رسيده در كميسيون فني مركب از سه نفر از اشخاص صلاحيتدار به تعيين وزارت بهداري رسيدگي و ظرف شش ماه 



   

  

  تصميم كميسيون بر رد يا قبول تقاضاها صادر خواهد شد.

هرگاه در موعد مقرر تقاضاي صدور پروانه نشود و يا كميسيون تقاضاي صاحب موسسه را رد نمايد به دستور دادستان 

  موسسه موقتا تعطيل خواهد گرديد.

توان به دادگاه شهرستان شكايت نمود و دادگاه خارج از نوبت به شكايت  از دستور مزبور تا ده روز پس از ابلاغ مي

  . دهد. راي مزبور قطعي است ي ميرسيدگي كرده و را

كميسيونهاي بهداري   به وسيله وزارت بهداري تهيه و پس از تصويب 9و  8هاي اجرايي مواد  نامه تبصره ـ آيين 

  مجلسين به مورد اجرا گذارده خواهد شد.

تقاضاي  "دامجد7ـ رد تقاضاي صدور پروانه مانع از آن نيست كه صاحب موسسه با رعايت مقررات ماده  10ماده 

  صدور پروانه بهداشتي و ساختن بنمايد.

گردد صاحبان آنها  ـ در موسسات داخلي كه نوع آنها از طرف وزارت بهداري معين و صورت آن منتشر مي 11ماده 

بندي يا  به خط فارسي خوانا روي بسته  مكلفند طبق دستور وزارت بهداري مشخصات لازم را در مورد هر نوع فرآورده 

محصول با مواد تركيبي طبق تقاضاي سازنده فرمول بايستي  حتوي جنس قيد نمايند در مواردي كه فرمول ظرف م

  بندي ذكر نمايد.  به وزارت بهداري تسليم و شماره پروانه آن را روي بسته "محفوظ بماند بايد فرمول محصول را قبلا

  بيست هزار ريال محكوم خواهد شد. متخلفين از مقررات اين ماده به پرداخت غرامت از پنج هزار تا

مواد خوردني يا  ـ وزارت بهداري مكلف است فهرست رنگها و اسانسها و ساير مواد مجاز قابل افزودن به  12ماده 

مواد خوردني يا آشاميدني و يا  آشاميدني يا آرايشي يا بهداشتي و همچنين نوع جنس ظرف مورد استفاده در صنايع 

  بازي را آگهي نمايد. اسباب  رنگهاي مورد مصرف در

بازي بدون اجازه   افزودن موادي كه در آگهي ذكر نشده باشد به مواد خوردني و آشاميدني و آرايشي و بهداشتي و اسباب

وزارت بهداري و همچنين به كار بردن مواد سمي به صورت و ميزان غيرمجاز در سفيد كردن و پاك كردن و شفاف 

مواد خوردني و آشاميدني و آرايشي و بهداشتي ممنوع است  بندي  ف غذايي يا پوشش و بستهآميزي ظرو كردن يا رنگ 

مواد موضوع اين ماده در صورتي كه مستلزم مجازات شديدتري نباشد حبس  كنندگان  و مجازات سازندگان يا تهيه

  تاديبي از سه ماه تا يك سال خواهد بود.

مقررات بهداشتي نظيرعدم رعايت بهداشت فردي ، وضع ساختماني ، ) ـ تخلف از 1379/3/13( اصلاحي  13ماده 

وسايل كار ممنوع است و مستوجب مجازات ميباشد. مقررات بهداشتي مربوط به مراكز تهيه و توليد ، نگهداري ، توزيع 

اين ماده  ، فروش و حمل و نقل مواد خوردني ، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي و اماكن عمومي در آيين نامه اجرائي

) تا پانصد هزار 25/000تعيين خواهد شد. تخلف از مقررات مذكور مستوجب مجازاتهاي بازدارنده از بيست و پنج هزار (

) ريال جريمه نقدي به ازاي هر مورد نقض مقررات بهداشتي خواهد بود. ميزان مجازاتهاي ياد شده بر اساس 500/000(

علام بانك مركزي جمهوري اسلامي ايران و تاييد هيات وزيران قابل افزايش نرخ تورم (هر سه سال يك بار) بنا به ا

است. ماموريني كه از طرف وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي براي نظارت بهداشتي اماكن و مراكز موضوع 

به مسئول بهداشت  اين ماده تعيين ميشود مكلفند متخلفين از مقررات بهداشتي را با ذكر موارد تخلف با تنظيم گزارشي

محل معرفي نمايند. مسئول بهداشت محل در صورت تاييد گزارش به صاحب مركز و يا مسئولين مربوطه اخطار 

مينمايد تا نسبت به رفع نواقص بهداشتي در مهلت تعيين شده اقدام كند در صورت عدم رفع موارد تخلف ، دستور 

ر مينمايد و پس از برطرف شدن نواقص و تاييد مسئول بهداشت تعطيل محل و مهر و موم و يا لاك و مهر آنرا صاد

محل و از واحد مربوطه رفع تعطيل و فك مهر و موم خواهد شد. در تمام موارد مذكور پرونده جهت رسيدگي به دادگاه 

صالحه ارجاع ميگردد. مقررات بهداشتي ، وظايف و مسئوليتهاي مسئول بهداشت محل و مامورين نظارت مدت 

هاي لازم براي رفع نواقص بهداشتي و ساير امور مربوطه در اجراي اين ماده واحده در آيين نامه اجرايي اين قانون زمان

  مشخص خواهد شد.



   

  

   -)1379/9/13(الحاقي 1تبصره 

صاحبان مراكز مزبور در صورتي كه اقدامات انجام شده را خلاف قانون و مقررات مربوطه بدانند ميتوانند به مرجع 

  صالح شكايت نمايند.  قضايي

مامورين انتظامي موظفند در تمام مراحل اجراي عمليات بازرسي ، تعطيل و مهروموم يا  -)1379/9/13(الحاقي 2تبصره 

  لاك و مهر كردن محل، همكاري لازم را با مامورين وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي به عمل آورند. 

مه اجرايي اين قانون توسط وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي تدوين آيين نا -)1379/9/13(الحاقي 3تبصره 

  ميگردد.

، توقيف  ـ كليه مواد تقلبي يا فاسد يا موادي كه مدت مصرف آنها منقضي شده باشد بلافاصله پس از كشف  14ماده 

ي برخي از مصارف انساني شود. هرگاه وزارت بهداري يا موسسات مسوول ديگر گواهي نمايند كه مواد مكشوفه برا مي

يا حيواني يا صنعتي قابل استفاده است ولي نگاهداري آنها امكان ندارد، مواد مكشوفه به دستور دادستان شهرستان به 

رسد و وجوه حاصل تا ختم دادرسي و صدور  دادستان شهرستان به فروش مي اطلاع صاحب كالا و با حضور نماينده

وديع خواهد شد و هرگاه گواهي شود كه مواد مكشوفه قابليت مصرف انساني يا حكم قطعي در صندوق دادگستري ت

  شود. حيواني يا صنعتي ندارد فورا به دستور دادستان معدوم مي

عمومي تعيين  قانون مجازات  5در كليه موارد فوق و همچنين در مورد اسباب و ابزار و آلات جرم دادگاه طبق ماده 

  نيز تعيين تكليف خواهد كرد. به فروش رسيده باشد در مورد وجوه حاصل از فروش  نمايد و اگر قبلا تكليف مي

درآمد حاصل از اجراي اين ماده به مصرف تاسيس و توسعه و تكميل آزمايشگاههاي تحقيق و كنترل مواد غذايي 

  خواهد رسيد.

براي مصارفي كه از طرف وزارت  "نمايند بايد منحصرا را خريداري مي 14ـ كساني كه مواد مذكور در ماده  15ماده 

بهداري يا موسسات مسوول ديگر تعيين گرديده معامله نمايند يا بكار برند والا برحسب مورد به مجازاتهاي مذكور در 

  اين قانون محكوم خواهند شد.

كيفيت به ـ از تاريخ تصويب اين قانون ترخيص مواد غذايي يا بهداشتي يا آرايشي از گمرك به هر شكل و  16ماده 

بهداشتي و قابليت مصرف از كشور مبدا  منظور بازرگاني يا تبليغاتي با رعايت مقررات عمومي علاوه بر دارا بودن گواهي 

مستلزم تحصيل پروانه ورود از وزارت بهداري است و وارد كننده نيز مكلف است براي تحصيل پروانه مزبور فرمول مواد 

  ي به آنها اضافه شده به وزارت بهداري تسليم نمايد.نگاهدار و همچنين موادي كه براي 

  . ـ كليه جرايم مندرج در اين قانون از جرايم عمومي محسوب است 17ماده 

 . ـ دولت مامور اجراي اين قانون است 18ماده 

  

ه ب  تيرماه يكهزار وسيصدوچهل وشش شمسي 19تبصره كه درتاريخ روز دوشنبه  6ماده و 18قانون بالا مشتمل بر

تيرماه يكهزاروسيصدوچهل وشش شمسي مورد تصويب  22تصويب مجلس سنا رسيده بود درجلسه روزپنج شنبه

   مجلس شوراي ملي قرار گرفت

  

 قانون مواد خوردني  7آيين نامه اجرايي ماده 

 

د موادي كه براي خوردن و آشاميدن و آرايش وبهداشت پوست و مو وناخن و نظافت انسان مصرف مي شو -1ماده 

و يا واد افزودني به مواد خوردني و آشاميدني و آرايشي و بسته بندي بهداشتي و نيز ظروف و بسته بندي مواد مذكور 

در قانون و همچنين رنگ هاي مورد مصرف در ظروف و وسايل و بسته بندي لوازم بازي كودكان مشمول اين آئين 



   

  

 نامه است.

 سفارش از قبل موظفند قانون در مذكور كارگاه و كارخانه سيستا پروانه متقاضيان –پروانه تاسيس  -2ماده 

 و تكميل شد خواهد گذارده متقاضيان اختيار در و تهيه بهداري وزارت طرف از را اي پرسشنامه خود كارگاه يا كارخانه

 يس كارخانه يا كارگاه مورد نظر به وزارت بهداري تسليم نمايند.تاس و پيشنهاد بضميمه

دارنده پروانه تاسيس بايد پس از ايجاد كارخانه يا كارگاه مشخصات كامل آنها را  -ه بهره برداريپروان -3ماده 

 تعيين و ضمن معرفي مسئول فني به وزارت بهداري ارسال و تقاضاي پروانه بهره برداري نمايد.

دو قطعه عكس  برگ اعلام قبولي مسئول فني با رونوشت شناسنامه و رونوشت آخرين مدرك تحصيلي و –تبصره 

 او بايد ضميمه فوق باشد. 6*4

مسئول فني بايد داراي يكسال سابقه كار و تجربه در يكي از موسسات علمي يا تحقيقاتي يا صنعتي يا  -4ماده 

آزمايشگاهي در رشته مربوط باشد و در غير اينصورت تعهد نمايد كه ضمن انجام كار دوره يكساله تعليماتي را كه بايد 

 ظور از طرف وزارت بهداري دائر خواهد شد با موفقيت بگذراند.به اين من

اداره كل نظارت بر مواد غذايي و آرايشي و آشاميدني بهداشتي موظف است تقاضاها را به ترتيب وصول در  -5ماده 

رد. دفتر ثبت و به ترتيب تاريخ وصول تقاضا متخصصين فني خود را جهت بازبيني كارخانه ها يا كارگاه اعزام دا

متخصصين فني نتيجه رسيدگي را ضمن اظهار نظر صريح در فرم مخصوصي كه در اختيارشان گذارده مي شود 

روز  10تنظيم و ظف يك هفته به سازمان مركزي ارسال خواهند داشت تا در صورت واجد بودن شرايط لازم ظرف 

يد قبل از انقضاي اين مدت مشروحا بمتقاضي پروانه مربوطه را صادر و در صورتيكه ايراد يا نظر ديگري باشد نيز با

 اعلام گردد.

كارخانه ها و كارگاه هاي موجود مكلفند ظرف مدت ششماه با رعايت مقررات قانون و اين آئين نامه  -6ماده 

كل نظارت بر مواد غذايي و آرايشي و بهداشتي تقاضاهاي واصله را مورد  اداره. نمايند پروانه صدور  درخواست

قرار داده و در صورت انطباق با مقررات ظرف مدت يكماه پروانه لازم صادر و نظر اصلاحي و تكميلي خود رسيدگي 

را ظرف همان مدت بمتقاضي ابلاغ خواهند نمود تا طي مهلتي كه از ششماه تجاوز نخواهد كرد نسبت باصلاح و رفع 

 صادر پروانه و    ميلي و اصلاحي بعمل نيامدهنقائص مربوطه اقدام نمايد و در غير اينصورت مادام كه اقدامات تك

 .خواهدشد جلوگيري كارگاه يا كارخانه آن كار ادامه از نگرديده

اداره كل نظارت بر مواد غذايي و آرايشي موظف است لااقل يكبار در سال موسسات مندرج در قانون را  -7ماده 

 نمايد. بازديد و گردش امور كارخانه را از نظر فني و بهداشتي كنترل

 وظايف مسئول فني بقرار ذيل است: -8ماده 

در موقع ساختن و تركيب مواد مورد نظر شخصا حضور داشته و امور مربوطه را سرپرستي نمايد والا پروانه اش  الف :

 بمدت سه ماه لغو ميگردد.



   

  

ل ميشود وزارت بهداري را از هر گونه تغيير اساسي كه در شرايط تاسيس يا بهره برداري كارخانه يا كارگاه حاص ب :

 مطلع نمايد.

نظرات فني و بهداشتي خود را كتبا بكار فرما گزارش دهد و كارفرما موظف بانجام نظر فني و بهداشتي مذكور  پ :

ميباشد. در غير اين صورت مسئول فني جريان امر را به اداره كل نظارت بر مواد غذايي و آرايشي اطلاع دهد تا 

 زم اتخاذ شود.رسيدگي و تصميم لا

مسئول فني حق واگذاري پروانه خود را به شخص ديگري ندارد و در صورت بيماري يا مسافرت و غيبت  - 9ماده 

 نفر واجد شرايط به وزارت بهداري معرفي نمايد. كارفرما موظف است بجاي مشاراليه يك، او 

ي و بهداشتي كه فهرست آنها از طرف سازندگان و تهيه كنندگان مواد خوردني و آشاميدني و آرايش -10ماده 

وزارت بهداري آگهي خواهند شد مكلفند براي كنترل محصولات خود داراي آزمايشگاه مجهزي متناسب با كارخانه يا 

كارگاه مربوطه باشند و در صورتيكه حجم توليدات آنها اقتضاي نگاهداري آزمايشگاه اختصاصي نداشته باشد بايد 

 ورد تاييد وزارت بهداري انجام كنترل امور مربوطه آنها را تعهد و تامين نمايند.يكي از آزمايشگاههاي م

كه حكم  8پروانه بهره برداري و مسئوليت فني متخلفين از اين آئين نامه (جز در مورد بند الف ماده  -11ماده 

ورت لغو پروانه مسئول ماه لغو خواهدشد. در ص 3خاصي دارد) براي بار اول بمدت يكماه و در صورت تكرار بمدت 

 فني كارفرما موظف است فورا مسئول فني ديگري معرفي نمايد.

كميته فني براي مشورت و همكاري هاي فني در اجراي مقررات راجع به مواد خوردني و آشاميدني و  -12ماده 

ت دو سال از طرف آرايشي و بهداشتي كميته اي بنام كميته فني مركب از پنج نفر از كارشناسان مربوطه براي مد

 وزير بهداري انتخاب خواهندشد.

رياست كميته با يكي از صاحب منصبان وزارت بهداري به تعيين وزير بهداري خواهدبود رئيس و اعضا كميته تا 

 تجديد انتخابات آنها كماكان بكار خود ادامه خواهند داد.

 وظايف كميته فني بشرح ذيل است: -13ماده 

 دادن نظرات و مشورتهاي فني به تقاضاي اداره كل نظارت بر مواد غذايي. اشتراك مساعي و الف :

رسيدگي و اظهار نظر نسبت به درخواستها راجع به تاسيس كارخانه ها يا كارگاه هاي مذكور در قانون و  ب :

 شود. همچنين مدارك مربوطه به مسئولين فني كه از طريق اداره كل نظارت بر مواد غذايي به كميته ارسال مي

كميته مي تواند براي تنظيم آئين نامه و همچنين بحث و شور درباره وظايف محوله بخود، كميته هاي  -14ماده 

فرعي از كارشناسان رشته هاي مختلف مواد خوردني و آشاميدني و آرايشي و بهداشتي تشكيل دهد كه رياست هر 

ز روساي كميته هاي فرعي ممكن است اشخاصي را يك از آن كميته هاي فرعي با يكي از اعضاي اصلي باشد و ني

   . براي مشاوره در كميته فرعي دعوت نمايند



   

  

مجمع  23/11/67قانون تعزيرات حكومتي امور بهداشتي و درماني مصوب  

 تشخيص مصلحت نظام

توليد مواد خوردني ، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي كه با علامت و بسته بندي مشخص به – ۳۱ماده 

قانون مواد خوردني،  ۹و  ۸آئين نامه اجرايي ماده  ۱بازرگاني عرضه ميگردد طبق فهرست ماده  صورت

آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي منوط به اخذ پروانه ساخت از وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي 

  مي باشد و تخلف از آن جرم بوده و متخلف به مجازاتهاي زير محكوم مي شود: 

  تعطيل واحد توليدي غير مجاز بلافاصله و ضبط كالاي توليدي به نفع دولت  –مرتبه اول 

علاوه بر مجازاتهاي مرتبه اول ، جريمه نقدي تا مبلغ ده ميليون ريال با توجه به حجم توليد  –مرتبه دوم 

  غير مجاز. 

  مرتبه سوم _ علاوه بر مجازاتهاي مرتبه دوم ، ضبط لوازم توليدي به نفع دولت. 

  چه واحد توليدي مجاز بدون پروانه ساخت اقدام به توليد كالايي نمايد:چنان

  مرتبه اول : تعطيل خط توليد و ضبط كالاي توليدي به نفع دولت.

  مرتبه دوم علاوه بر مجازاتها ي مرتبه او ل ، جريمه نقدي تا مبلغ يك ميليون ريال با توجه به حجم توليد.

  به دوم تعطيل واحد توليدي تا مدت شش ماه.مرتبه سوم: علاوه برمجازاتهاي مرت

توليد مواد غذايي، آرايشي، و بهداشتي بايد با حضور مسئول فني انجام – 32ماده 

  در صورت تخلف: گيرد .

  طار كتبي با درج در پرونده.خطيل توليد تا حضور مسئول فني و امرتبه اول: تع

  ي توليدي به نفع دولت.مرتبه دوم: علاوه بر مجازاتهاي مرتبه اول، ضبط كالا

  مرتبه سوم: علاوه بر مجازاتهاي مرتبه دوم، جريمه نقدي تا مبلع يك ميليون ريال.

  مرتبه چهارم: تعطيل واحد توليدي تا يك سال.

و مسئول فني بايد نظارت حضور مسئول فني د ركليه مراحل توليد الزامي بوده – ۳۳ماه 

  ا ين امر جرم بوده و متخلف به مجازاتهاي زير محكوم مي شود: دائم در امر توليد داشته باشند، تخلف از



   

  

  مرتبه اول: اخطار كتبي و درج در پرونده مسئول فني.

  مرتبه دوم: علاوه بر مجازاتهاي دفعه اول جريمه نقدي تا مبلغ يكصد هزار ريال.

  مرتبه سوم: جريمه نقدي تا مبلغ پانصد هزار ريال.

  ئول فني تاشش ماه.مرتبه چهارم: تعليق پروانه مس

كليه توليد كنندگان موظفند برچسب اطلاعات بر روي كليه محصولات و فرآورده هاي توليدي – ۳۴ماده 

خود الحاق نمايند و شماره پروانه ساخت و مهلت اعتبار مصرف ( تاريخ مصرف ) را نيز روي محصولات، 

  مجازاتهاي زير محكوم مي شود: حسب مورد، درج نمايند. تخلف از اين امر جرم بوده و متخلف به

  اخطار و جريمه نقدي تا مبلغ دويست هزار ريال. –مرتبه اول 

  جريمه نقدي تا مبلغ پانصد هزار ريال. –مرتبه دوم 

  جريمه نقدي تا مبلغ يك ميليون ريال.  –مرتبه سوم 

  يت : توليد كنندگان مواد خوردني، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي ملزم به رعا ۳۵ماده 

  فرمول تاييد شده در پروانه ساخت مي باشند. 

  تخلف از مفاد اين ماده در صورتي كه عدم رعايت فرمول ساخت بر اساس كاهش مواد

متشكله آن باشد، از مصاديق كم فروشي و يا گرانفروشي محسوب گرديده و متخلف به مجازاتهاي زير 

  محكوم مي شود. 

  ل.گرانفروشي تا مبلغ دوهزار ريا -الف 

  مرتبه اول: جريمه نقدي تا مبلغ دو هزار ريال.

مرتبه دوم: جريمه نقد ي تا مبلغ ده هزار ريال و نصب پارچه در محل واحد و معرفي از رسانه هاي گروه 

  به عنوان گرانفروش.

مرتبه سوم _ جريمه نقدي تا مبلغ ده هزار ريال و نصب پارچه در محل واحد و معرفي از رسانه هاي 

  عنوان گرانفروش.گروهي ب

  گرانفروشي ار مبلغ بيش از دو هزار ريال تا مبلغ پانصد هزار ريال:–ب 



   

  

  مرتبه اول : جريمه نقدي از مبلغ ده هزار ريال تا پنج برابر ميزان گرانفروشي.

مرتبه دوم: جريمه نقدي از مبلغ ده هزار ريال تا پنج برابر ميزان گرانفروشي و نصب پارچه در محل واحد 

  نوان گرانفروش.به ع

مرتبه سوم: جريمه نقدي از مبلغ ده هزار ريال تا پنح برابر ميزان گرانفروشي ، نصب پارچه در محل واحد 

  و معرفي از رسانه هاي گروهي به عنوان گرانفروش.

  گرانفروشي از مبلغ بيش از پانصد هزار ريال تا مبلغ پنج مليون ريال.–ج 

  هشت برابر ميزان گرانفروشي. مرتبه اول: جريمه نقدي از پنج تا

مرتبه دوم: جريمه نقدي از پنج تا هشت برابر ميزان گرانفروشي و نصب پارچه در محل واحد به عنوان 

  گرانفروش.

مرتبه سوم: جريمه نقدي از پنج تا هشت برابر ميزان گرانفروشي و نصب پارچه در محل واحد به عنوان 

  ه عنوان گرانفروش.گرانفروش و معرفي از رسانه هاي گرهي ب

  گرانفروشي بيش از پنج مليون ريال:–د 

  مرتبه اول: جريمه نقدي از هشت تا ده برابر ميزان گرانفروشي.

مرتبه دوم: جريمه نقدي از هشت تا ده برابر ميزان گرانفروشي و نصب پارچه در محل واحد به عنوان 

  گرانفروش. 

زان گرانفروشي و نصب پارچه در محل واحد و معرفي از مرتبه سوم: جريمه نقدي از هشت تا ده برابر مي

  رسانه هاي گروهي به عنوان گرانفروش. 

در صورتيكه مواد اوليه به كار رفته در فرمول ساخت از مواد غير مجاز و يا سمي باشد، متخلف به 

  مجازاتهاي زير محكوم مي شود: 

  آور بودن، معدوم نمودن كالا . مرتبه اول _ ضبط كالاي توليدي و در صورت سمي و يا زيان 

  مرتبه دوم _ علاوه بر مجازاتهاي مرتبه اول جريمه نقدي تا پنج ميليون ريال . 

  مرتبه سوم _ علاوه بر مجازاتهاي مرتبه دوم، تعطيل واحد توليدي تا يكسال . 

يا فروش ، سوپر ماركتها ، تعاوني و ساير اماكن كه حق توزيع شركتهاي پخش، فروشگاهها– ۳۶ماده 

كالاي خوردني ، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي را دارند مجاز به عرضه و فروش آن دسته از كالاهاي 



   

  

مشمول قانون مواد خوردني ، آشامدني ، آرايشي و بهداشتي مي باشند كه داراي پروانه ساخت معتبر و با 

اين امر جرم بوده و متخلف به  مجوز ورود از وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي باشند ، تخلف از

  مجازاتهاي زير محكوم مي شود:

  شركتهاي پخش و تعاوني هاي بزرگ –الف 

  مرتبه اول : اخطار و ضبط كالا به نفع دولت

  مرتبه دوم : علاوه بر مجازاتهاي مرتبه اول جريمه نقدي تا مبلغ يك مليون ريال با توجه به حجم كالا

  اي مرتبه دوم ، محكوميت مدير عامل شركت به زندان از يك تا ششماهمرتبه سوم : علاوه بر مجازاته

  فروشگاهها و سوپر ماركتها و تعاوني ها و ساير اماكن :–ب 

  مرتبه اول : اخطار و ضبط كالا به نفع دولت

  مرتبه دوم : علاوه بر مجازاتهاي مرتبه اول جريمه نقدي تا يكصد هزار ريال

  مرتبه دوم جريمه نقدي تا پانصد هزار ريال مرتيه سوم :علاوه بر مجااتهاي

  در صورت تكرار تعطيل واحد از يك تاشش ماه

فروشگاهها ، سوپر ماركتها ، تعاوني ها و ساير اماكن بايد از عرضه و تحويل كالاي غير – ۳۷ماده 

ده و بهداشتي خودداري نمايند . عرضه و تحويل كالا با علم به غير بهداشتي بودن آن تخلف محسوب ش

  متخلف به مجازاتهاي زير محكوم مي شد:

  اخطار كتبي و ضبط كالا به نفع دولت  مرتبه اول :

  مرتبه دوم : علاوه بر مجازاتهاي مرتبه اول ، جريمه نقدي تا مبلغ يك ميليون ريال به تناسب حجم كالا

  مرتبه سوم : علاوه بر مجازاتهاي مرتبه دوم تعطيل واحد ازيك تا شش ماه

سازمانها و شركتهاي وارد كننده و توليد كننده مواد اوليه غذايي ، آرايشي و بهداشتي در – ۳۸ماده 

اين قانون عرضه نمايند كه واحدهاي  ۳۱صورتي مي توانند كالاي خود را به توليد كنندگان موضوع ماده 

باشند و  بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي تمذكور داراي مجوز و يا پروانه ساخت معتبر از وزار

  متخلفين به مجازاتهاي زير محكوم مي شوند:

  وارد كنندگان -الف 



   

  

  مرتبه اول : اخطار و جريمه نقدي تا مبلغ يك ميليون ريال

  مرتبه دوم : جريمه نقدي از يك مليون ريال تا ده ميليون ريال

  سالمرتبه سوم : جريمه نقدي تا مبلغ ده ميليون ريال و لغو كارت بازرگاني به مدت يك 

  توليدكنندگان -ب 

  مرتبه اول : اخطار و جريمه نقدي تا مبلغ يك ميليون ريال

  مرتبه دوم : جريمه نقدي از يك مليون تا ده ميليون ريال

  مرتبه سوم : جريمه نقدي تا مبلغ ده ميليون ريال 

آشاميدني،  متصديان و مسئولين كارخانجات و كارگاهها و مراكز تهيه وتوزيع مواد خوردني ،– ۳۹ماده 

آرايشي ، بهداشتي ، اماكن عمومي ، مراكز بهداشتي درماني ، مراكز آموزشي و پرورشي ، محلهاي نگهداري 

و پرورش دام و طيور و كشتارگاهها ملزم به رعايت ضوابط و مقررات بهداشت محيطي در محل فعاليت 

  مجازاتهاي زير محكوم مي شوند. خود ميباشند . متخلفين ازاين ماده به ازاي هر مورد نقص بهداشت به

  مرتبه اول : جريمه نقدي از مبلغ يك هزار تا پنج هزار ريال

  مرتبه دوم : جريمه نقدي از مبلغ دو هزار تا صد هزار ريال

  مرتبه سوم : جريمه نقدي از چهار هزار تا دويست هزارريال

  مرتبه چهارم : علاوه بر مجازات مرتبه سوم زندان از يك تاشش ماه

تبصره : درصورت عدم رفع نقايص بهداشتي درپايان مهلت مقرر با لغو پروانه كسب متصدي يا مسئولين، 

  محل تعطيل خواهد شد و ادامه كار منوط به اخذ پروانه جديد و رفع نقص مي باشد.

در كليه مراحل مربوط به مواد اين قانون در صورتي كه تخلف در بخش غير خصوصي انجام – ۴۰ماده 

ه باشد برحسب مورد مقام مجاز دستور دهنده و يا مباشر و يا هر دو متخلف محسوب و به گرفت

  مجازاتهاي زير محكوم مي گردند :

  مرتبه اول : اخطار كتبي و جريمه نقدي تا مبلغ يك ميليون ريال

  مرتبه دوم : جريمه نقدي تا مبلغ پنج ميليون ريال 

  شش ماهمرتبه سوم : تعليق از خدمت به مدت سه تا 



   

  

  مرتبه چهارم : زندان از يك تا شش ماه

گزارش تخلفات مندرج دراين قانون به وسيله ناظرين و بازرسين ويژه اي كه توسط وزارت – ۴۱ماده 

بهداشت درمان و آموزش پزشكي و يا مدير عامل سازمانهاي منطقه اي بهداشت درمان تعيين مي شوند ، 

  تهيه مي گردد.

  ويژه برسد. تخلفات مندرج در اين قانون بايد به تاييد ناظرين و بازرسين كليه گزارشات– ۴۲ماده 

وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي موظف است به طور منظم اسامي كالاها مجاز و غير – ۴۳ماده 

  قانوني ( خوردني ، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي ) را جهت عموم به نحو مقتضي اعلام نمايد.

  تعزيرات حكومتي موضوع اين قانون مانع اجراي مجازاتهاي قانوني ديگر نخواهند بود اعمال– ۴۴ماده 
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 آئـين  قانون غذايي، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي مصوب تير ماه يكهزار و سيصد و چهل و شـش و  7به استناد ماده 

  »24/4/1389 «مورخ   »/پ1082/25/34 «نامه اجرايي مربوطه و پروانه بهره برداري شماره 

  » «  صادره از :»   « و به شماره كارت ملي»   «داراي شناسنامه شماره »  «فرزند « »  خانم 

  »مهندسي علوم و صنايع غذايي «  فارغ التحصيل رشته :

  آزاد اسلامي واحد  از دانشگاه : 

  كميسيون فني مطرح و صلاحيت نامبرده مورد تصويب قرار گرفت.»  16/8/1391«  در جلسه مورخ

  »شركت « لذا مسئوليت فني كارخانه : 

  »–كيلومتر كاشان   –قم « بهره برداري مربوطه واقع در :  بهداشتي تاسيس و با توليد محصولات مندرج در پروانه

  شود تا با رعايت كامل مقررات وظايف مربوطه را انجام دهد.ل ميبه ايشان محو»  16الي  8« جهت ساعات 

« بـه مبلـغ   »  10/8/91 «مـورخ  »  029025«  اين پروانه به منظور تغيير مسئول فنـي و بـه موجـب فـيش شـماره     

واريز شـده  » شهرك قدس تهران « بانك ملي شعبه »  2173319011008«ريال كه به حساب شماره »  000/560

باطـل و از درجـه اعتبـار سـاقط     »  10/2/1391« مورخ »  /پ202/25/34« ه  و پروانه قبلي به شماره صادر گرديد

  است .

  

  »سال اعتبار دارد   5اين پروانه از تاريخ صدور بمدت « 

  

  

  

  

  

  رونوشت:

  معاونت محترم غذاي سازمان غذا و داروي وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي.  -

 واحد توليدي شركت فرآورده هاي گوشتي پرديس سوسيس قم جهت اطلاع و اقدام.مديرعامل محترم   -

  بايگاني.  -
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نامه هاي اجرايي و آئين  1346قانون مواد خوردني، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي مصوب تير ماه  9و  8و  7به استناد مواد 

و با رعايت مقررات و  هاي فوق با مشخصات مذكور در بالاگردد كه فرآورده/فرآوردهمربوطه، به موجب اين پروانه موافقت مي
 باشد.مي هاي مربوطه در كارخانه ياد شده توليد و عرضه گردد اعتبار اين پروانه از تاريخ صدور به مدت دو سالنامهآئين

بـه حسـاب شـمارة     14/8/91و  30/11/90مـورخ    436973و 397012ريـال طـي فيشـهاي شـماره      000/560ضمناً مبلغ  
  خت شده است.      بانك ملي پردا 2173319011008

  
  

  

  رونوشت:

  معاونت محترم غذاي سازمان غذا و داروي وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي. -

  اداره نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي  -

  % گوشت مرغ 40سوسيس  با  نام فرآورده:   تجارتي: منا

  پوشش مجاز طبق استاندارد ملي ايران در اوزان مختلف مشخصات بسته بندي: 

 فرآورده هاي  : نام كارخانه بهره برداري بهداشتي تاسيس و شماره وتاريخ پروانه

   0252تلفنكهك   -قم   نشاني كارخانه:

    
معيارهاي ملي مصوب و ضوابط جـاري  ويژگي هاي محصول نهايي بايد با    �

 وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي مطابقت داشته باشد.

مواد اوليه و بسته بندي بايستي داراي پروانه ساخت يا مجوز ورود معتبـر   �

 از وزارت بهداشت باشد.

 

  درصد                

  

  : فرمول تركيبي

  

  صدور         

  گردد. صادر گرديده و پروانه قبلي از درجه اعتبار ساقط مي  به منظور .............................  مورخ .....................  انه ساخت شماره ........................اصلاح (به استناد پرو         

   گردد. ديده و پروانه قبلي از درجه اعتبار ساقط ميصادر گر  به منظور تمديد 14/12/85مورخ  /پ55290/34تمديد (به استناد پروانه ساخت شماره          

� زاد� �����  د#�" ! ��� ا
 )'ا و دارو !&�ون

 ساختبهداشتي شماره پروانه 
10375/39  

   ساختبهداشتي  پروانه
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  » ادامه پروانه در پشت صفحه                                                                                                                                         «بايگاني -

  

  

  

 باشد.ضمناً دارنده اين پروانه متعهد به اجراي مقررات زير مي

 بندي، دستورالعمل مصرف و غيره بايد با اجازه قبلي اين سازمان باشد.هرگونه تغيير در فرمولاسيون، بسته )1

 هيچگونه مسئوليتي ندارد.گذاري اين سازمان در مورد قيمت )2

 اجراي ضوابط و مقررات جاري كشور توسط واحد توليدي الزامي است. )3

 دارنده اين پروانه منحصراً در حضور مسئول فني واجد شرايط تاييد شده مجاز به توليد اين محصول خواهد بود. )4

 باشد.اين سازمان نبوده و مجاز نميدر صورت عدم تمديد تاريخ اعتبار اين پروانه توليد و عرضه محصول مورد تاييد  )5

 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

  

گردد و طرفه از سوي سازمان غذا و دارو تعليق يا ابطال مير صورت عدم رعايت موارد ذيل، اين پروانه بصورت يكد

قانون مواد  14موسسات مربوطه هيچگونه اعتراض و ادعائي به آن نخواهند داشت و با محصول توليدي برابر ماده 

  خوردني، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي برخورد خواهد شد.

 رعايت نكردن فرمول ساخت و موارد مندرج در اين پروانه ساخت.   .1

قانون مواد خوردني، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي و مواردي كه در  11رعايت نكردن موارد نشانه گذاري مندرج در ماده    .2

++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++

 ++++++++++اين پروانه مشخص گرديده.

) كه منجر به تشخيص عدم صلاحيت GLP) و شرايط خوب آزمايشگاهي (GMPرعايت نكردن شرايط خوب ساخت (   .3

 توليد از طرف سازمان غذا و دارو وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي گردد.

  تفاده از مواد اوليه تاريخ مصرف گذشته و يا غير مجاز در توليد محصول.اس .4


