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  پیشگفتار :
روند رو به رشد تعداد واحدهاي تولیدي صنایع غذایی و آشامیدنی و ایجاد تغییرات در 
تکنولوژي و تنوع و گوناگونی محصولات تولیدي ، سبب گردید تا اداره کل نظارت بر مواد غذایی، 

 اقدام به تدوین مقررات و ضوابط جدید متناسب با علم روز 1381آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی از سال 
غذا نماید. به این منظور تدوین ضوابط مذکور شامل حداقل ضوابط تاسیس و بهره برداري کارخانجات 

سیاست تدوین ضوابط تغییر و مقرر  1385ادامه یافت ولیکن از تیر ماه سال  1384مختلف غذایی تا سال 
دي مواد غذایی گردید ضوابط فنی و بهداشتی براي تاسیس و بهره برداري واحدهاي تولید و بسته بن

بصورت  ضابطه اي کلی تدوین گردد و سایر موارد از جمله تجهیزات خط تولید، آزمایشگاه و ضوابط 
  بهداشتی اختصاصی براي تولید هر محصول درضوابط جداگانه اي  تدوین و به تصویب برسد. 

 براي هماهنگی با توسعه جهانی، ضوابط در مواقع لزوم اصلاح خواهد شد بدین منظور
پیشنهادات مطروحه توسط کارشناسان اداره کل مورد بررسی قرار گرفته و پس از تائید ، ضابطه اصلاح 

  شده از طریق واحد اطلاع رسانی به اطلاع عموم خواهد رسید. 
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  هدف -1
ضوابط تعیین حداقل موارد فنی وبهداشتی واحـدهاي تولیـدي محصـولات غـذایی      هدف از تدوین این        

  وآشامیدنی می باشد.
  
  احداث واحد تولیدي ویژگیهاي محل  -2
  
  مسائل زیست محیطی -2-1

رعایت فاصله با مراکـز آلـوده کننـده تـا واحـد هـاي تولیـدي مـواد غـذایی بایـد مطـابق بـا ضـوابط                     
ومعیارهاي استقرار مراکز پرورش دام و صنایع وابسته به دام جهت کارخانجات تولید و بسته بندي مواد 

موجـود مـی    www.fdo.irخوراکی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی باشد.(ضابطه مـذکور بـر روي سـایت    
  باشد).

یا دآوري : درصورتیکه کارخانه قبل از ابلاغ ضابطه آلاینده ها احداث شده و فاصله بـا واحـدهاي آلاینـده    
کمتر از فاصله تعیین شده باشد ایجاد تمهیداتی مانند نصـب فیلتراسـیون هـوا، فشـار مثبـت در سـالن هـا،        

درهاي ورودي و خروجی وپرده هوا به منظور جلوگیري از انتشار آلـودگی ثـانوي و نیـز    نصب پاگرد در 
در نظر گرفتن دستورالعملهاي اداره کل نظارت که توسط بخشنامه هایی به کلیه استانها ارسال مـی گـردد   

  الزامی است.
 موقعیت جغرافیایی

 ساله قرار نداشته باشد. 100در مسیر سیلهاي   -
  نزدیک به جاده آسفالته و برق سراسري باشد. ،احداث می شود احد تولیديونطقه اي که م -
  نزدیک به مناطق مسکونی نباشد. واحد تولیديمحل  -
 درمنـاطق  واحد تولیـدي دقت کافی به عمل آید تا  ،خیز است زلزله از آنجا که بسیاري از مناطق کشور ما -

  مناطق احداث شوند. درآنضوابط نظام مهندسی  با توجه خاص به،زلزله خیز 
  

در مناطقی که خاك نرم دارند و مقاومت و استحکام کافی وجود نـدارد، در سـاخت و طراحـی کارخانـه      -
  بایستی دقت و توجه کافی بعمل آورده شود.

  
 عوامل اقتصادي  
  نزدیک بودن به بازار مواد اولیه -
  نزدیک بودن به بازار فروش -
)، سـوخت و   رد تایید آزمایشـگاههاي ذیصـلاح  ومسالم و بهداشتی ( در دسترس بودن منابع آبی کافی  -

  .انرژي
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  واحد تولیديمحوطه  -3
بـه محوطـه   مـوذي  کشی با ارتفاع مناسب باشد، به گونه اي که مانع از ورود حیوانات حصارباید داراي  -

  المقدور مانع از اثرات سوء شرایط جوي نامساعد گردد. تیشده و ح واحد تولیدي
باید با آسفالت یـا پوشـش   واحد تولیدي پیاده روها و محلهاي عبور و مرور داخل محوطه  ،خیابانها کلیه -

 نگردد. نحوي باشد که هیچگونه تجمع آبی ایجاده مناسب دیگري پوشیده شده و شیب کلیه قسمتها ب
  از  گردد کهجاده منتهی به واحد تولیدي باید به گونه اي با آسفالت یا پوشش مناسب دیگري مفروش  -

  د.نمایجلوگیري  واحدبه داخل و آلودگی ورود گل و خاك 
 تـا باید عاري از مواد زائد، زباله، علفهاي هرز و مواد غیر مفید دیگـر باشـد   واحد تولیدي محوطه اطراف  -

  مانع از انباشتگی حشرات و سایر حیوانات شود.
یـدي بـوده و در صـورت وجـود پارکینـگ در      ترجیحا در خـارج از واحـد تول  محل پارك اتومبیل ها باید  -

  حداکثر فاصله تا قسمتهاي مرتبط با تولید رعایت گردد. محوطه باید
  فضاي سبز در مجاورت سالن تولید نباشد. -
  در تعیین محل تجهیزات فاضلاب، شیب طبیعی زمین در نظر گرفته شده باشد. -
سالن تولید باید داراي آسفالت یا پوشش مناسبی بوده که امکـان عبـور و مـرور وسـایل      محوطه بیرون -

  سنگین وجود داشته باشد.
  
  سالن تولید شرایط فنی و بهداشتی ساختمان و -4

اسـتانداردهاي  آخرین تجدیـد نظـر   ساختمان واحد تولیدي باید بر اساس مقررات و ضوابط مندرج در       
 یده و موارد ذیل در آن رعایت شود :طراحی و بنا گرد 1836و 2800 ، 519شماره هاي  ملی ایران به

  
   شرایط ساختمان  -4-1

  در آن : گونه اي بنا شده باشد کهباید به  واحد تولیديساختمان        
به نحوي که از انتقال آلودگی ثانویه به مواد  از هم جدا باشد. (Unclean) ناپاكو  (Clean)پاك بخشهاي  -

  درحال فرآوري و محصول نهایی جلوگیري نماید.
  در مقابل ورود و لانه گزینی حشرات و پرندگان به طور موثري حفاظت شود. -
  در برابر برف وباران شدید استحکام کافی داشته و ناودانها و راه آبهاي کافی وجود داشته باشد.   -
در جهت شرق به غـرب یـا بـرعکس سـاخته شـود تـا روشـنایی مناسـب و          واحد تولیديمکان در حد ا -

  فراهم شود. آن مطلوبی براي
  
  محل ورود و خروج کارگران  -4-2

بـوده و بـراي جلـوگیري از ورود    یا پرده مکانیکی محل ورود و خروج کارگران باید داراي پرده هوا        
همواره از قسمت تمیز به طرف غیر  بوده و رفت و آمد کارگرانحشرات و جوندگان در مواقع عادي بسته 
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      از درهاي مجهز بـه تـوري هـاي سـیمی کـه بـه طـور خودکـار بسـته           تمیز باشد. ورود و خروج کارگران
باید در کـوچکی در میـان آن تعبیـه     ،صورت گیرد و چنانچه از درهاي بزرگ استفاده می شود ،می شوند

محل مجهز به حوضچه ضـد عفـونی کفـش کـارگران باشـد  و درصـورت عـدم        درصورت نیاز این  شود.
) کفـش داخـل سـالن تولیـد     coverاستفاده از حوضچه ، باید کارکنان از کفشهاي مخصـوص یـا روکـش(    

  استفاده نمایند.
  
  و بسته بندي ویژگیهاي سالن تولید -4-3

  
   درها -4-3-1

بوده و جـنس آنهـا از مـواد زنـگ نـزن و نفـوذ ناپـذیر بـه آب          گندزداییکلیه درها باید قابل شستشو و  -
 باشند.  

  باید داراي سطوح صاف و رنگ روشن باشد.کلیه درها  -
 ) و براي جلوگیري از ورود حشرات و جوندگان به خوبی بسـته شـوند   Sealed( درها بخوبی چفت شده -
در صـورت شیشـه اي   تـوري بـوده و    همچنـین داراي  درها ).  ناحیه زیرین درها هم سطح با کف باشد (

بودن حتی الامکان از شیشه هاي با پایه پلیمري استفاده شود ویا توسط چسب ایمـن سـازي شـوند و در    
  باید بطور خودکار باز و بسته شوند. (Unclean)به محیط ناپاك  باز و بسته شدنصورت 

  
  پنجره ها  -4-3-2
و بـه گونـه اي طراحـی     شستشو، نظافت و ضـدزنگ بـوده  مناسب، قابل کلیه پنجره ها باید داراي اندازه  -

  .شود که از ورود و تجمع گرد و غبار و آلودگی به داخل سالن تولید ممانعت نماید
             ،ویـا توسـط چسـب ایمـن سـازي شـوند       شـود  بـا پایـه پلیمـري اسـتفاده    از شیشـه هـاي   حتی الامکان  -
  گونه اي که هنگام شکستن داخل ماده غذایی نریزد. به
درجـه داشـته    45فاصله پنجره ها از کف حداقل یک متر باشد و لبه پنجره ها به طرف داخل باید شـیب   -

زنـگ زدگـی آن و همچنـین تجمـع مـواد مختلـف و آلـودگی هـا          در زیر پایه پنجره و آبباشد تا از تجمع 
  .اده باشدممانعت شود و نظافت آن آسان و س

بهتراست که براي استفاده از نور طبیعی درسالنهاي تولید و انبارها ، پنجره هـا بـه صـورت زیرسـقفی      -
ایجاد شوند وکلیه پنجره هاي داخل سالن هاي تولید وفرآوري بایـد بصـورت ثابـت (غیـر قابـل بازشـدن)       

ز به توري هـاي ریـز بافـت    بوده و پنجره هاي موجود درسایر قسمتها در صورت باز شو بودن باید مجه
  وقابل شستشو و ضد زنگ باشند. 
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    کف -4-3-3
و شـیار  تـرك   خلـل و فـرج،  بدون  ،، صاف ، غیر لغزندهکف واحد تولیدي باید کاملاً مقاوم و نفوذ ناپذیر -

  باشد.
واحـد  کـف  سـطح  داراي شیب کافی به سمت مسیر فاضلاب باشـد تـا از تجمـع آب در    و قابل شستشو  -

  یري شود.گجلوتولیدي 
 رنگ آن بهتر است از نوع روشن انتخاب شود.  -
اسیدي و یا قلیایی انجام می گیـرد، درسـاختار    PHدرمحلهایی که نگهداري و آماده سازي مواد خام با   -

  کف از پوششهاي مناسب و مقاوم  به اسید و قلیا استفاده شود.
تحمل فشـار ناشـی از سـنگینی ماشـین آلات وبـار      پی ریزي کف سالن و انبارها باید بگونه اي باشد که  -

  وارده برآنرا داشته باشد.
  
  و کانالهاي فاضلاب کارخانه زهکشی کف -4-3-4
  باید از نظر کشش پساب وضعیت مناسبی داشته و دربرابر جوندگان به خوبی محافظت شود. - 
خلاف جریان کار ( از محـل  درجه ) بر    5 - 10اینچ در فوت (  16/1تا  8/1داراي شیب مناسبی در حد  -

تمیز به محل آلوده) باشـد همچنـین  حتـی المقـدور از سـاختن آبروهـاي عمیـق بایـد اجتنـاب کـرد زیـرا            
   تمیزکردن آنها مشکل می باشد.

باشـند تـا آب و    cm30-15و عرض  cm 20-15روها باید داراي عمقی حدود  قسمتهاي سرپوشیده آب  -
  تمیز کردن آن نیز آسان باشد.   مواد زائد به راحتی عبور کرده و

 بدون زاویهروها باید داراي دیواره هاي کناري صاف و عمودي بوده و محل اتصال دیواره به کف  آب  -
ودرمحلهـایی کـه    باشد تا مقادیر کم آب نیز به راحتی جریان یافته و تمیز کردن آن نیـز آسـان تـر باشـد.    

کـف شـوي مناسـب ( شـتر گلـودار) اسـتفاده شـود.در         امکان جمع شدن پساب و کثافـات وجـود دارد، از  
کارخانه هایی که درحین تولید از مواد اسیدي یا قلیایی استفاده می شود پساب ورودي به آبروهـا پـس از   
مدتی موجب سوراخ شدن و نفوذ کردن به کف آبرو شده و شرایط بهداشتی نامطلوبی درزیـر سـیمان یـا    

ت که پساب اسیدي یا قلیایی وارد آبروها می شود باید کف آن مقاوم بـه  بتون ایجاد می کند لذا در این حال
  اسید یا قلیا باشد. 

از راه آبهاي روباز تا آنجا که امکان دارد، باید اجتناب شود. اما اگر در واحدي به ناچار از آنهـا اسـتفاده    -
از وهـا بایـد   ر آب رويمحـافظ   پوشـش و  د، بایستی بسهولت تمیز وگندزدایی کردن آنها تامین شـود. وش

  .باشدتا برداشتن و حمل و نقل آن آسان  جنس مقاوم ، مشبک و به گونه اي باشد
  متراز کانال زهکشی فاصله داشته باشد.6هیچ نقطه اي ازکف سالن تولید نباید بیش از   -
ات  درکلیه مجراهاي خروجی زهکشی ، باید تمهیداتی به منظـور جلـوگیري از ورود جونـدگان و حشـر     -

  موذي به سالن تولید ایجاد نمود.
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براي جلوگیري از انسداد یا تجمع آلودگی باید در اسرع وقـت نسـبت بـه تعمیـر وبازسـازي قسـمتهاي        -
  صدمه دیده شبکه زهکشی اقدام شود.

براي شرایط اضطراري تجمع پساب درسطح کارخانه باید امکانـات مناسـبی نظیـر پمـپ بـراي تسـهیل        -
  خانه وانتقال به لوله هاي فاضلاب وجود داشته باشد.خروج پساب از کار

  فاضلاب مجهز به سیستم سپتیک مورد قبول سازمان حفاظت محیط زیست باشد. -
استفاده از اتصالات مناسب (دریچه هاي یکطرفه ) براي جلوگیري از برگشت مجدد آب بـه سـالن هـاي      -

  تولید الزامی می باشد.
  
   دیوارها -5  -4-3
  ارتفاعی متناسب با حجم سالنها ، دستگاهها و تجهیزات قابل نصب در آنها باشند. داراي دیوارها -
  باید صاف ، بدون ترك، بدون خلل و فرج، قابل شستشو و گندزدایی بوده و داراي رنگ روشنی باشند.  -
  محلهاي اتصال به دیوار همجواریا کف واحد تولیدي بدون زاویه باشند. -
  د.نباشو حرارت ه رطوبت غیر قابل نفوذ ب  -
  باشند.ضد آب  کلید و پریزهاي تعبیه شده روي دیوار باید قابل تمیز کردن  -
  .ممانعت نماینداز لانه گزینی جوندگان باشد که ساخته شده بگونه اي دیوارها  -
  جهت جلوگیري از لانه گزینی جوندگان باید از ساختن دیوارهاي دو جداره اجتناب کرد. -
درمحلهاي عبور لیفتراك، جهت حفاظت دیوارهاي ساختمان کارخانه درمقابل صدمات لیفتـراك بایـد از     -

حفاظهاي مناسب استفاده گردد. ( در این مورد اصل کلی قابلیـت شستشـو و نداشـتن زاویـه بایـد رعایـت       
  گردد)

  
   سقفها -4-3-6
هرگونه آلودگی به محصول قابلیـت  داشته و جهت جلوگیري از ورود اجزاء خارجی  یا باید ارتفاع کافی  -

  تمیز کردن داشته باشد.
در برابر نفوذ یا لانه گزینی حشرات مقاوم بوده و مانع تجمع گرد و خاك و بخـارات آب شـده و امکـان     -

  رشد قارچها در سطوح آن به حداقل برسد.
شود باید کلیه تیرها  در واحدهایی که از تانکهاي رو باز براي فرمولاسیون و تهیه محصول استفاده می -

، لوله ها یا سایر اجزاي ساختمان زیر سقف کاذب جا سازي شوند ویا آنکه درقسمت بالاي خط تولیـد از  
  ) قابل شستشو و تمیز کردن استفاده شود.COVERپوشش (

  باشد.پوشش سقف باید به نحوي در نظر گرفته شود که در مقابل عوامل جوي پایدار  -
  ه و فضاي باز بین دیوارها با سقف توجه شود.به عدم وجود فاصل -
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   پله ها -4-3-7
سـطوح شـیبدار، سـکوها، نردبانهـا و      ،پلـه هـا   کلیـه  قفسه هاي بالا برنده و سازه هاي کمکی همچون       

بـه سـالن    آلـودگی  حـل تجمـع و انتشـار   نصب شده باشند کـه م طراحی و شیبهاي تند بایستی به گونه اي 
کـف پلـه هـا  آجـدار و داراي حفـاظ مناسـب         و به راحتی قابل شستشو وتمیز کردن باشند. نشوند تولید
  باشد.

  
  فضاهاي مورد نیاز در سالن تولید -4-4

اولین قدم در طراحی ساختمان تولید تهیه نمودارفرآینـد و الگـوي جریـان مـواد اسـت، بـدین وسـیله               
ترتیب انجام کار و مسیر کلی حرکت را مشخص می کنند، اکنون اگر فضاي کافی جهت مواردي که درزیر 

  ز: عنوان می شوند درنظر گرفته شود، این تولید تکمیل می شود، این فضاها عبارتند ا
  
  فضا جهت ماشین آلات   -1 -4-4

پس از مشخص شدن ابعاد ماشین آلات علاوه بر این ابعاد بایستی در تعیین فضـاي لازم مـوارد   
  زیر را در نظر گرفت : 

  پلکان و سکو جهت  ماشین هایی که داراي ارتفاع زیاد می باشد.  -
بـراي جابجـایی مـورد اسـتفاده      فضاي مورد نیاز جهت تعمیر دستگاه خصوصـاً وقتـی وسـایل حجـیم     -

  باشند.
فاصله لازم از دیوارها و درهاي سالن تولید و فاصله از دیوار درصورتی مورد نیاز است کـه تعمیـرات    -

  دستگاه ایجاب نماید.
متر و در طرف ضلع یا اضلاعی از دستگاه  1حریم دستگاه جهت رفت و آمد اپراتور ، این فاصله حداقل  -

  رکشی دارد. است که نیاز به س
  راههاي فرار به هنگام خطر  -
براي مواد اولیه ، مواد حد واسط یا اقلام بسته بندي مورد مصرف درجریان تولید و درکنار خط تولیـد   -

 فضاي لازم پیش بینی شود.
  
  فضا جهت تانک ها و مخازن  -4-4-2

متـر فاصـله    1لن تولید با رعایت حداقل تانکها چون نیاز به تعمیر ندارند معمولاً درکنار دیوارهاي سا       
  قرار می گیرند. 
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  فضا جهت تجهیزات ثابت حمل و نقل -4-4-3
مانند بالابر ها ، نقاله ها ، ناودانی ها و ... است ، در انتخاب این گونه وسایل سعی بر ایـن اسـت کـه             

از تجهیزات سبک و قابل جابجایی استفاده شود، دراین صورت  می توان از این فضا جهت تعمیر دسـتگاه  
  استفاده نمود.

  
  فضا جهت تردد وسایل حمل ونقل  

ت وسایل نقلیه موتوري یا دستی بهتراست توسـط  خـط کشـی کـاملاً مشـخص باشـد ،       مسیر حرک         
  متر خواهد بود.  8/2متر و جهت ریچ تراك  4حداقل عرض مسیر جهت لیف تراك 

  
 فضا جهت تردد پرسنل  

چنانچه ترافیک سالن کم باشد می توان از مسیر وسایل حمل ونقل جهت پرسنل نیـز اسـتفاده نمـود            
در غیر این صورت باید مسیر جداگانه با عرض مناسب درنظر گرفته شود، عرض مسیر جهـت عبـور هـم    

  زمان به شرح ذیل پیشنهاد می شود: 
  cm 70  عرض مسیر جهت عبور یک نفر

 cm 126عبور دو نفر  عرض مسیر جهت 
  cm 187  عرض مسیر جهت عبور سه نفر

   cm 248  عرض مسیر جهت عبور چهار نفر 
در ساختمان هاي صنعتی عرض هر مسـیر و عبـور پرسـنل را براسـاس تعـداد کـل پرسـنل کارگـاه نیـز                

  می توان در نظر گرفت ، در این صورت : 
  cm 120مسیر  پرسنل دارند عرض معمولی 100واحدهایی که تا 
  cm 180 پرسنل دارند عرض معمولی مسیر 200واحدهایی که تا 
 cm 240 پرسنل دارند عرض معمولی مسیر 500واحدهایی که تا 

 
  فضاي تنفس  

علاوه بر فضایی که ماشین آلات ، تجهیزات، مواد و ... اشغال می کند به ازاي هـر یـک از کارکنـان               
m3  12   فضا جهت تنفس منظور می شود، حداکثر ارتفاع مجاز جهت بدست آوردن سطح مورد نیاز جهـت

متـر اول آن   3متر هم باشد فقط می توان  10می باشد، یعنی اگر ارتفاع سقف کارگاه  m 3تامین این فضا 
 سطح منظور شود. m2 4را در نظر گرفت دراین صورت بازاء هر یک از پرسنل باید 
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  فضا جهت توسعه آینده  -4-4-4
مساحت بخشهاي مختلف کارخانه از ابتدا بزرگتر از ظرفیـت اسـمی درنظـر گرفتـه مـی شـود تـا                    

  درطرح توسعه ، ماشین آلات درآن فضاها مستقر شوند.
  
  واحد تولیديبخشهاي سرویس دهنده و تاسیسات   -5
  
  آب  -5-1

  به شرح ذیل می باشد:واحد هاي تولیدي انواع آب مورد استفاده در        
تایید بوده و بـا توجـه بـه نـوع     و تاسیسات : باید از نظر سختی مورد  واحد تولیديآب مصرفی عمومی  -

  کاربرد، ویژگی خاص آن را داشته باشد.
آب مصرفی در باغبانی و آبیاري محوطه اطراف واحد تولیدي (مطابق با آخرین تجدیـد نظـر اسـتاندارد     -

  ) 6273ملی ایران به شماره 
: این نـوع از آب مصـرفی بایـد    و شستشو  در سیستم تولیدجهت آشامیدن و قابل استفاده آب مصرفی  -

بوده و سیستمهاي لوله کشی آن با رنگ متفاوت، جـدا   تولیدي واحدکاملا جدا از سایر آبهاي مصرفی در 
در  بـار  2حـداقل  تولیدي مورد آزمایش قرار گیرد و  به طور مستمر توسط واحدو مشخص شده باشد و 

آزمایش شده و به از نظر میکروبی و شیمیایی  استان مربوطهیا مورد تایید توسط آزمایشگاه مرجع سال 
آخـرین  آن بایـد مطـابق بـا    شـیمیایی ،   دات آن نگهداري شود. ویژگیهاي تایید رسیده باشد و تمامی مستن

 آخـرین تجدیـد نظـر     بق بـا او ویژگیهاي میکروبی آن مط ـ 1053 ملی ایران به شماره استانداردتجدید نظر 
   باشد. 1011ملی ایران به شماره استاندارد 

  بالاترباشد،  mg/l  500ر میزان مجاز چنانچه سختی کل آب از حداکثدر صورت استفاده از آب چاه،         
ــتم          ــا سیس ــاتور ی ــونی آب ( کلرین ــد عف ــتگاه ض ــر و دس ــختی گی ــه س ــز ب ــد مجه ــره آب بای ــع ذخی                   منب

  ضد عفونی کننده پیوسته ) قابل قبول و مورد تایید مرجع ذیصلاح بهداشتی باشد.
در تمامی اوقات ودرطی ساعات کاري دردسـترس  یک منبع آب گرم ( با ویژگی هاي آب آشامیدنی) باید  -

  باشد.
این آب جهت هردو منظور شستشو و فرآیند گند زدایی به کار مـی رود. جهـت مقاصـد شستشـو درجـه       

درجه سـانتیگراد و   80درجه سانتی گراد آب مناسب است و جهت مقاصد ضد عفونی آب گرم  65حرارت 
  ساختن در داخل ظرفی حاوي آن موثر است. دقیقه و در صورت غوطه ور  2به مدت بیش از 

باشـد و     ppm 250درصورت استفاده از آب کلر دار جهت گندزدایی کردن تجهیزات ، غلظـت کلـر بایـد     -
  زمان تماس با کلر و سطح کلر آزاد باید به طور مرتب کنترل شود.

نحوي تولید ، مـورد مصـرف و   یخ مورد استفاده در فرآیند تولید باید از آب شرب تهیه شده باشد و به  -
  ذخیره قرار گیرد که از آلودگی ثانویه آن جلوگیري شود.
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  درسالنهاي تولید و انبارها سیستم روشنایی و لامپها -5-2
        لامپها باید به طور مناسبی در برابر شکسـتگی حفاظـت شـده باشـند و داراي حفـاظ و قـاب مناسـب               

مقدار روشـنایی مـورد نیـاز بخشـهاي      .قابل شستشو و تمیز کردن باشند باید بوده و  ( از جنس نشکن ) 
  مختلف عبارتند از:

   لوکس 540در تمام مکانهاي بازرسی و کنترل  -
  لوکس 220محیط هاي کاري  -
  لوکس 110سایر نقاط  -
  
  تذکر :  

در طـول شـب    نقاط خروجی ساختمان باید به جریان روشنایی اضطراري مجهز باشد تا تمام مسیرها و -
  و در مواقع قطع برق شبکه بتوان از آن استفاده نمود.

نیـروي مسـتقل و    جریان روشنایی اضطراري بایستی در مکانهاي لازم مستقر شده و داراي منبع تولیـد  -
  سیم کشی مجزا از شبکه عمومی باشد.

  برق تامین گردد. لازم است نور اضطراري از طریق ژنراتور مولد در هنگام قطع برق شبکه سراسري -
  
  سیستم نصب لوله ها و کابلها 

  ط زیر باشد:بنصب لوله ها و کابلها باید طبق ضوا
 سـعی  کشـیده شـوند و   واحد تولیديلوله ها و کابلهاي داخل محوطه می بایست به موازات خیابانهاي  -  

مگر در مواردي که ایمنی، یخ زدگی در زمسـتان و یـا مـوارد     ،روکار کشیده شوند ه هالکه لوبر این است 
  اقتصادي اجازه ندهد.

باید به موازات دیوارها کشیده شوند تـا بتـوان از پایـه هـاي آهنـی سـاختمان       ، لوله ها در داخل سالنها - 
   شـود. درجـه نبایـد از دیـوار منشـعب      90هیچگاه لوله با زاویه اي غیـر از  د. جهت بست زدن استفاده نمو

  سانتی متر باشد. 20ي یا عمود بر دیوار باشند و حداقل فاصله لوله ها از کف وازلوله ها باید م
  باید از کابلهاي برق دور باشند. ،که مایع داغ درونشان جریان دارد ییلوله ها - 
ور خارج کارگاه و یا مسیرهاي عب مسیرهايشیرها و جعبه هاي مخصوص آتش نشانی باید در حریم  - 

جعبـه آتـش نشـانی را     د ( بـه عنـوان مثـال،   باش منطبق بر اصول ایمنی کار قرار گرفتهومرور داخل سالن 
خلاف سایر لوله ها، لوله هـاي آتـش نشـانی بایـد در      برو  در پشت یک دستگاه یا ماشین مخفی کردنباید 

  .) سانتی متري کف بوده ونباید در ارتفاع قرار گیرد 50-40
) داشـته   cm/m 1جهت شیب مختصـري ( حـدود   یک باید در( در صورت وجود )  بخار د وبا لوله هاي -  

) جمـع آوري نمـود.    Trapآب درون آن را توسـط شـیر دسـتی یـا تلـه (       ،باشند تا بتوان در نقطه انتهـایی 
بخـار بایـد حتمـا از بـالاي لولـه گرفتـه شـود تـا از نفـوذ آب بـه داخـل            با د و انشعاب از لوله هاي اصلی 

  مسیرهاي فرعی جلوگیري شود.
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تا از کندانس بخار آب برسطح سرد باید کاملا عایق بندي و روکش گذاري شده باشند گرم و لوله هاي  - 
  آنها جلوگیري شود.

  .لوله هاي بخار نیز ( در صورت وجود ) باید از عایق بندي مناسبی برخوردار باشد - 
  امکان تفکیک لوله ها از یکدیگر فراهم شود.توصیه می شود با رنگ بندي تعریف شده  -
  
  سیستم تهویه  -5-3

کلیه سالنها، انبارها و سرویسهاي بهداشتی و کـارگري بایـد داراي دسـتگاههاي تهویـه مناسـب و        
با توجه به فصول متناسب با حجم مکانهاي مذکور و تغییرات درجه حرارت  گرمایش  و سرمایشوسایل 

  د.نباشسال 
خارج شـده و از   واحد تولیدي وجود تهویه کافی و مناسب سبب می گردد که بخار آب از ساختمان         

بـه   واحـد تولیـدي  اشباع بخار آب جلوگیري بعمل آید و از آنجا که خـارج نمـودن بخـار آب از سـاختمان     
به بـاد  ، هواکشهاي مجهز نقاط مختلف ساختمان واحد تولیديباید در  ،معمولی مشکل است دریچهوسیله 

  نصب شود تا بخار را به طرف لوله هاي هواکش رانده و از ساختمان خارج نماید. یا هواساز بزن 
 ورود وخـروج هـوا  و منافذي که در سقفها و قسمتهاي فوقـانی سـاختمان بـه منظـور      شکافهاتمامی        
بعمل آید ممانعت پرندگان  وتا از ورود جوندگان  بودهباید مجهز به بادگیر و توري سیمی  ،شده اند تعبیه

مسـدود کـردن     بـا  غبارآن خیلی ریز نباشد تا گرد و  منافذدقت شود که  و در انتخاب توریهاي سیمی باید
مانع خروج بخار آب و هوا نشود. همچنین نصب و سـاختار هواکشـها بایـد طـوري باشـد کـه مـانع         فذامن

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

محل استقرار تاسیسات حرارتی و دیگ بخار می بایست در خارج از سالن تولید و با فاصله مناسـب  
از سالنهاي تولید، انبارها و امکانات کارگري و اداري بوده و برابر مقررات سـازمانهاي ذیـربط، مسـائل    

  ایمنی آن رعایت و تاییدیه هاي لازم اخذ گردد.
  
  تاسیسات برق  -5-5
تاسیسات برق شامل ترانسفور ماتور، خازن ها و تابلوهاي برق مادر بایـد در مکـان مناسـبی خـارج از      -

  سالن تولید تعبیه شود.
تـا   50بـین   (  نیـاز  اب ـبا ظرفیت متناسـب  ژنراتور  جهت مواقع قطع برق، واحد تولیدي می بایست داراي -

  .) باشددرصد برق مصرفی  100
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  تعمیرگاه  -5-6
نبایـد بـه سـالنهاي تولیـد و فـرآوري       ،محل تعمیرگاه در عین حال که نزدیک ماشـین آلات تولیـد اسـت    -

  ارتباط داشته باشد .
  
  سیستم لوازم ایمنی و کمکهاي اولیه -5-7

لنگ آب و غیـره نصـب و وسـایل    یدر کلیه قسمتها و در فواصل مناسب کپسول آتش نشانی و شباید        
ضـمناً   .گیـرد  در محل مناسب و در دسترس قـرار  واحد تولیديمورد نیاز براي کمکهاي اولیه پزشکی در 

گـواهی مربوطـه از سـازمانهاي     ،از نظر ایمنی جهت آتش سـوزي  واحد تولیدي قبل از شروع به کار باید 
درخصوص کنترل و ارزیابی دوره اي به اجـرا   شود. و دستورالعملهاي سازمانهاي مربوطه راذیربط اخذ 

  گذارد.
  
  و ضایعات سیستم تخلیه زباله -5-8
واحدهاي تولیدي باید محلی براي خروج زباله داشته ویا از وسیله حمل ( تریلـی حمـل زبالـه ) اسـتفاده      -

صـورت تمایـل   نمایند تا روزانه زباله ها را به خارج از واحد درمحل مورد نظر منتقل نمایند و می توان در 
و داشتن محیط مناسب و مجزا و نیز با درنظر گرفتن فاصله حـداقل یـک کیلـومتر از محوطـه کارخانـه از      
دستگاه زباله سوز با کلیه امکانات لازم فنی و بهداشـتی اسـتفاده نمـود. همچنـین بایـد در محوطـه داخـل        

نمود. درمجموع دفع زباله بایـد   وخارج واحد تولیدي ظروف زباله در دار با رعایت اصول بهداشتی مستقر
به طور موثر  و به طریقی انجام شود که هـر گونـه خطـر آلـودگی مسـتقیم یـا غیـر مسـتقیم فـرآورده و          

  همچنین  آلودگی آب آشامیدنی وجود نداشته باشد.
  نظافت و شستشو و گندزدایی مستمر محلهاي فوق الذکر الزامی است . -
ي زباله ، شستشو و گند زدایی ظروف نگهداري زبالـه بایـد مشـخص    مسئول و برنامه زمانی  جمع آور -

  باشد. 
  ظروف زباله هاي ترو خشک باید جدا و اختصاصی باشند. -
  
  ویژگیهاي انبارهاشرایط و  -6
  
  ویژگی هاي عمومی  -6-1

بوده  1891شرایط و ویژگیهاي انبارها باید مطابق با آخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شماره      
  و موارد ذیل نیز رعایت گردد :

 بطور مجزا ومتناسب با ظرفیت تولید احداث شود . -

بـدون گـرد وخـاك، آلـودگی و مـواد      و جوندگان، منظم، عاري از حشرات خنک ، باید بهداشتی، خشک،   -
  خارجی باشند. 
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)باشد. و نحوه چیـدن مـواد در    چیدمان کالا در انبار باید برروي پالت  (فلزي و ضد زنگ و یا پلاستیکی -
سانتی متر بـین ردیفهـا شـده     60سانتی متر فاصله از دیوارها و  50انبار باید مرتب بوده و رعایت حداقل 

  باشد.
هر محصول باید با رمز و کد خاصی انبار شود که معمولا معرف زمان ورود بـه انبـار یـا زمـان تولیـد       -

  .  FIFO (1( سیستم  رج شوندخا ،محصول باشد تا به ترتیب زمان ورود
  عمل کرد.و دستورالعملهاي مورد تایید انبار باید طبق مقررات بهداشتی  گندزداییبراي  -
کف، دیوار و در انبار باید از جنس مقاوم ، بدون خلل و فرج، قابل شستشـو و نظافـت باشـد. پنجـره هـا       -

و درصورت باز شـدن مجهـز بـه تـوري     باید داراي شیشه هاي نشکن یا داراي برچسب ایمن سازي بوده 
ریز بافت و قابل شستشو باشند. در و پنجره هاي باز شو در انبار باید به طـور کامـل چفـت شـوند تـا از      

  ورود حشرات و جوندگان مزاحم جلوگیري بعمل آید.
 دسـتگاه  ، کپسول اطفـاء حریـق، سیسـتم هـاي خودکـار اطفـاء حریـق،        مجهز به زنگ خطر ، بایدانبارها  -

  باشند.و دستگاه کالیبره کنترل و ثبت رطوبت ثبت دما  کالیبره کنترل و
ــل       - ــل و نق ــتمهاي حم ــا و سیس ــه ه ــه قفس ــنس  بکلی ــد از ج ــاوم، ای ــو و  مق ــل شستش ــدزادیی قاب                          گن

  .  باشند ( غیر چوبی )
  ضروري است.ي مواد اولیه  و محصول نهایی وجود تهویه مناسب در کلیه انبارها  -
شرایط نگهداري کلیه مواد اولیه ومحصول نهایی در انبار می بایست مطابق با شرایط قید شده از طـرف   -

  واحد تولید کننده آن باشد.
مـورد  داراي سیستم نقل و انتقال و جابجایی مناسب از جمله نقاله ها، بالا برنده هـا، و سـایر تجهیـزات     -

  نیاز باشد
  
  ورودي انبارویژگی هاي بخش  -6-2

این بخش درابتداي انبار مواد اولیه ، اقلام بسته بندي ، قرنطینه و محصول نهایی قرارداشته وفرآینـد         
  تحویل دراین بخش صورت می گیرد.

  لازم به ذکر است در این بخش ، در ورودي وخروجی باید به طور کاملاً مجزا از یکدیگر باشند. 
  

  شامل : امکانات مورد نیاز این بخش
  امکانات توزین نظیر باسکول ، ترازو و کنتور مایعات   -
  امکانات ارزیابی اولیه و نمونه برداري   -
  امکانات تخلیه بار نظیر سطح شیب دار ، جرثقیل، نقاله ، لیفتراك  -
  امکانات حمل و نقل درانبار  -
  

                                                             
1 . First in First out 
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  ویژگیهاي بخش خروجی انبار - 6-3 
این بخش جزیی از انبار مواد اولیه ، اقلام بسته بندي ، قرنطینه و محصـول نهـایی بـوده ، امکانـات و            

  فضاي مورد نیاز این بخش مشابه بخش ورودي انبار است.  
    
  سطح زیر بناي انبارها -6-4

  حداکثر زمان نگهداري کالا در انباردارد که آن نیز بستگی به   و سطح انبار بستگی به حجم تولید       
  و نیز تنوع محصولات و میزان ورود کالا در روز دارد. خروج از انباراختلاف زمان تولید و 

  به دست می آید:   میزان سطح زیر بناي انبار از فرمول ذیل
  

  زیر بناي انبار   =    حجم هر ماده× تعداد × تعداد روزهاي انبارداري                                     
  ارتفاع مفید چیدمان                                                                       

  ي خالی و دفترفضایی جهت پالتها    +   سایل نقلیه و فضایی جهت عبور ومرور افراد و    +     
   

 انواع انبارها  -6-5
  
  انبار مواد اولیه مواد غذایی -6-5-1

واحدهاي تولید و بسته بندي برحسب تنوع مواد اولیه و شرایط نگهداري آنها ممکـن اسـت مجهزبـه            
  چند انبار مجزا با شرایط متفاوت جهت نگهداري مواد اولیه ومواد افزودنی باشد.  

  
  بسته بنديانبار مواد اولیه  -6-5-2

مواد و وسایل بسته بندي مانند کارتن، پاکت، برچسب و غیره باید در محلی بطور جداگانـه نگهـداري          
چیدن مواد بسته بندي در انبار باید بگونه اي باشد که آسیبهاي فیزیکی ، شـیمیایی و بهداشـتی بـه     د.نشو

این مواد وارد نشود. همچنین خطرسقوط و بروز سوانح به حداقل ممکن برسد. رفت وآمد افراد و ترابري 
  کالا در انبار به آسانی صورت پذیرد.

  
 انبار قرنطینه  -6-5-3

آشامیدنی معمولاً انجام آزمایشات لازم بر روي مواد حین فرآوري ویـا محصـول   درصنایع غذایی و        
نهایی ممکن است چند روز بـه طـول انجامـد . طـی ایـن دوره بایـد محصـول در قرنطینـه بمانـد تـا نتیجـه            

آزمایشات مشـخص گـردد. بسـیاري از واحـدهاي تولیـدي ایـن محصـول را درون انبـار محصـول قـرار                  
ی به روشهاي مختلف اطمینان حاصل می نمایند که هیچگونـه تـداخلی بـین کـالاي قرنطینـه و      می دهند، ول

محصول نهایی به وجود نمی آید. ولی درشرایطی که خطر تداخل درکالا زیاد باشد، می تـوان مبـادرت بـه    

 متري 5/0حاشیه  +
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ان احداث انبار قرنطینه نمود. در این صـورت حجـم ایـن انبـار بسـتگی بـه حجـم روزانـه تولیـد و نیـز زم ـ          
نگهداري تا دریافت نتیجه آزمایشات دارد. توضیحات لازم دراین زمینه و زمان و درجه حـرارت محـیط و   

  نتایج حاصله باید در دفاتر مخصوص به خود ثبت  وکنترل شده باشد.
  
  انبار محصول   -6-5-4

، کالا به این انبار منتقل شـده  بلافاصله پس از تولید و بسته بندي   پس از طی دوره قرنطینه محصول       
  مد نظر قرار گیرد: بایدو آماده فروش خواهد بود. در طراحی انبار محصول موارد زیر 

  .با توجه به نوع محصول یا ماده اولیه درجه حرارت مناسب داشته باشد -
  .باشداز تابش مستقیم آفتاب به دور    -
  .ودشانبار  ،کالایی جز محصول نهایی در آننباید  -
   

  : تذکر
بسیاري از واحدهاي تولیدي محصولات مرجوعی را نیز درون انبار محصول قرار می دهند ولـی بـه          

روشهاي مختلف اطمینان  حاصل می نمایند که هیچگونه تداخلی بین کالاي مرجوعی و محصول نهایی  به 
حـداث انبـار   وجود نمی آید ولی درشـرایطی کـه خطرتـداخل  درکـالا زیـاد باشـد مـی تـوان مبـادرت بـه ا          

  مرجوعی به صورت مجزا نمود.
  
  1انبار عمومی -6-5-5

محلی است  جهت نگهداري وسایل متفرقه از قبیل وسایل آشپزخانه، وسـایل اداري ، ظـروف خـالی ،           
لباس کـار و دیگـر ملزومـات کـه ابعـاد آن بسـتگی بـه گسـتردگی واحـد تولیـدي دارد، ولـی مـی بایسـت                       

  ري اقلام غیر ضروري درآن جلوگیري شود.حتی الامکان از نگهدا
  
   1انبار مواد شیمیایی -6-5-6

کلیه مواد شیمیایی مورد استفاده باید در محلی جداگانه و دور از سالن ها ي تولید قرار داشته و در         
ظروفـی بـا پوشــش کامـل بـا قیــد کلیـه  مشخصـات برچســب گـذاري ( شـامل نــام مـاده،  کــاربرد آن و                 

اي لازم  هنگام استفاده از آن)  به زبان فارسی  بسته بندي شده باشد و این ظروف باید بـه دور  احتیاط ه
  از تابش مستقیم نور خورشید بوده و در شرایط مناسب نگهداري گردد. 

  
   1انبار قطعات و لوازم  -6-5-7

این انبار باید مجهز به قفسه بندي فلزي و سیستم تهویه بوده و لیست کامـل لـوازم یـدکی و قطعـات            
                                                             

 نیازي به انبارهاي کاملاً مجزا  ومشخص نبوده بلکه می توان آنها را به طور فیزیکی از یکدیگر متمایز نمود ، به  درمورد این انبار،   - 1
  اولیه غذایی ، انبار مواد اولیه بسته بندي و انبار محصول تداخل و ارتباطی نداشته باشند.گونه اي که با انبار مواد 
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اندازه آن ماشین آلات موجود در آن که با کدهاي مخصوص مشخص شده اند، در انبار نصب شده باشد. 
 .خریـداري شـده دارد   آلاتبستگی به تعداد ماشین آلات، تنوع آنها، فرسودگی آنها و نیـز کیفیـت ماشـین    

امروزه نگهداري تعداد کافی قطعات یدکی یکی از اساسی ترین عوامل در کاهش زمان توقفات تولید اسـت.  
مقدار و خصوصیات محـدود کننـده    ،وزن ،در انبار قطعات می بایست خصوصیات فیزیکی کالا مانند ابعاد

  ره در نظر داشت.نظیر قابلیت شکنندگی، قابلیت خمش و قابلیت احتراق را هموا
  
  سردخانه ویژگیهاي   -7

 آخـرین تجدیـد نظـر    تجهیزات و ایمنی آن باید مطابق بـا  سردخانه،، تاسیسات و وضعیت ساختمان         
   باشد. 1899استاندارد ملی ایران به شماره 

  3399،   4922ضمناً رعایت کلیه شرایط مندرج در آخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شماره هـاي  
  مواد غذایی الزامی است. 2720، 3589

  د:نکلیه سردخانه ها باید داراي ویژگیهاي زیر باش
  اولین خروجی ) است. –( اولین ورودي    First In First Outاستقرار به صورت   -
      کـه نهایـت    ه باشـند فضاهاي مورد استفاده جهـت ایـن منظـور بـه نـوعی طراحـی و سـاخته شـد         تمامی -

بطور یکه ضخامت عایق در سردخانه هـاي   پیش بینی هاي لازم جهت عایق بندي در آنها لحاظ شده باشد.
سـانتی متـر باشـد . ضـخامت عـایق در       15تـا   10سانتی متر ، براي سـقف   10بالاي صفر براي دیوارها 

 20تـا   10تـر وکـف   سانتی م 20تا  15سانتی متر، سقف  20تا  10سردخانه هاي زیر صفر براي دیوارها 
   سانتی متر است.

  د.نباشو زنگ خطر  مجهز به سیستم کنترل و ثبت دما و رطوبتباید تمامی سردخانه ها  -
وترجیحاً کشویی به یـک طـرف باشـند. داراي پـرده هـوا      کلیه سردخانه ها کاملا درزبندي شده در  -

 بوده و از داخل قابل باز شدن باشد.
اي باشد که امکان گردش هـوا و فضـاي لازم    گذاري در داخل سردخانه به گونهنحوه قفسه بندي و پالت  -

  جهت تحرك و خدمات موجود باشد.
  براي جلوگیري از ایجاد شبنم و فرو ریزي قطرات آب ، تهویه مناسب سردخانه ها ضروري است.   -
  عفونی باشد. دیوارها و سقف سردخانه قابل شستشو و ضد، کف -
معیوب باید قرنطینه و برچسب زنی شده وبـراي پرهیـز از عرضـه ناخواسـته در     محصولات نهایی  -

  محوطه هاي ویژه اي جهت بررسی بیشتر نگهداري شوند.
  
  سیستم حمل و نقل  -8

  به هنگام حمل و نقل ماده اولیه، محصولات حد واسط و نهایی شرایط باید به گونه اي باشد که : 
  ل حمل و نقل وارد نشود.هیچگونه آسیب فیزیکی به مواد درحا -
 شرایط محیطی حمل و نقل ( دما، رطوبت ) مطابق با شرایط نگهداري ماده در حال حمل و نقل باشد.  -
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تجهیزات حمل و نقل از سطح نظافت قابل قبولی برخوردار بوده واز انتقال آلودگی ثانویه مواد به یکدیگر  -
  جلوگیري بعمل آید. 

  
   1گندزداییسیستم شستشو ، ضدعفونی و   -9

شستشو، ضد عفونی و گندزدایی بایستی مطابق برنامه مشـخص تعریـف ومطـابق بـا روش اجرایـی            
  ویژه اي انجام و به صورت مستند کنترل  و نگهداري شود  و نکات ذیل نیز باید مد نظر قرار گیرد:

  تخلیه محصولات غذایی از ماشین آلات و انتقال  وسایل وظروف به بخش شستشو.  -
  باز کردن قسمتهاي قابل شستشوي دستگاهها ، وسایل و تجهیزات از سطوح مختلفی که باید تمیز شود. -
مواد شیمیایی جهت شستشو ، ضد عفونی وگند زدایی باید با قوانین ایمنی ، بهداشـت و محـیط زیسـت     - 

  ابقت داشته ومورد تایید سازمان ها و مقامات ذیصلاح باشد. مط
شیلنگ هاي مورد اسـتفاده بـراي شستشـوي سـطوح بایـد در شـرایط بهداشـتی نگهـداري شـوند و از                -

حلقه هاي شیلنگ جمع کنی براي جمع کردن و نگهـداري آنهـا روي دیـوار اسـتفاده شـود. در طـول مـدت        
  ف کارخانه  در ارتباط باشند. نگهداري شیلنگ ها نباید با ک

هر فردي که  با مواد خام و نیمه فرآوري شده کار می کند بـه صـورت بـالقوه ، امکـان آلـوده سـاختن        -
محصول نهایی را دارد. تـا زمانیکـه کلیـه لـوازم  ، تجهیـزات ، البسـه و سـایر اقـلام ، مـورد پاکسـازي و                 

با محصول نهایی قرار گیرند. دستها باید قبل  و بعد از کار بطور  گندزدایی قرار نگرفته اند، نباید در تماس
  کامل شستشو و ضد عفونی شوند وسپس با محصول نهایی تماس پیدا کند. 

آزمایشاتی از سطوح کار ( به صورت منظم ) جهت اطمینان از عملکرد صحیح دسـتورالعمل شستشـو و    -
  ضد عفونی انجام شود. 

ل مستقل، شستشو و گندزدایی براي هر دستگاه مشخص مـی شـود کـه مراحـل      با استفاده از یک جدو  -
 آن  عبارتند از :

  ( Brushing )جرم زدایی با استفاده از برس  - 
  شستشو با آب - 
  ( دتر جنت) مواد شوینده شستشو با - 
  شستشو مجدد با آب - 
  ضد عفونی در صورت نیاز - 
  آبکشی - 

  براي شستشو  و گندزدایی کردن می توان از ترکیبات زیر استفاده نمود: 
  بی کربنات سدیم -
  آب دونکربنات سدیم ب -
  تري فسفات سدیم -

                                                             
1 . Cleaning & Disinfection 
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  درجه سانتی گراد 85الی  80آب گرم با دماي  -
  سود کاستیک -
  ترکیبات کلر -
  اسید نیتریک -
  

  تذکر :
دستگاهها ترجیحاً از ترکیبات چهـار تـایی آمونیـوم اسـتفاده     براي ضد عفونی کردن تجهیزات و سطوح  -

سختی برطرف شده و همچنین کلیـه میکروارگانیسـمهاي بیمـاري زا     ه نشود، زیرا باقیمانده این ترکیبات ب
  را از بین  نمی برند.

انـده  مرحله آبکشی براي زدودن باقیمانده شیمیایی باید با دقت و توجه کافی صـورت گیـرد، زیـرا باقیم    -
    برخی از ترکیبات مانند کلر موجب خورندگی در سطح دستگاهها و لوازم خواهند شد.

  
   شرایط فنی و بهداشتی قسمتهاي رفاهی -10

قـانون مـواد خـوردنی، آشـامیدنی، آرایشـی و       13آئـین نامـه اجرایـی اصـلاحی مـاده      باید مطابق با        
  بهداشتی بوده و موارد ذیل نیز رعایت شود:

  
   تعویض لباس بخش -10-1

اسـتاندارد ملـی ایـران     آخرین تجدید نظر باید در مجاورت سرویسهاي بهداشتی کارگران و مطابق با       
  باشد. 2287به شماره 

کارگر یـک کمـد قفـل دار سـه      در هر واحد تولیدي باید اطاقی با وسعت کافی جهت رختکن و به ازاء هر -
  طبقه وجود داشته باشد.

باید رختکن و سرویسهاي جداگانـه اي بـراي آنـان در     ،تولیدي که خانمها نیز کار می کنند واحدهايدر  -
  نظر گرفته شود.

  
  سرویسهاي بهداشتی ( توالت و دستشویی ) -10-2

قـانون   13باید براي کارگران زن و مرد دستشویی و توالت مجزا به تعداد مورد نیـاز مطـابق مـاده             
  شی و بهداشتی به شرح ذیل وجود داشته باشد:مواد خوراکی، آشامیدنی، آرای

  و یک دستشویی  نفر یک توالت 1-5براي  
  دستگاه ) 3نفر از هر کدام  25نفر یک توالت، یک دستشویی (  10به ازاء هر نفر  6-25 براي 
  دستگاه ) 5نفر از هر کدام  50یک توالت، یک دستشویی ( نفر 15به ازاء هرنفر  26-55 براي 
  دستگاه ) 7نفر از هر کدام  100(  توالت، یک دستشویی یکنفر  20نفر به ازاء هر  56 -115براي  
  دستگاه ) 13نفر از هر کدام  250توالت، یک دستشویی (  یکنفر  25به ازاء هر  نفر 116-266براي  
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  نفر اضافی یک توالت، یک دستشویی 30نفر به بالا به ازاء هر  266از 
  داشتی باید مجهز به شیر آب گرم و سرد باشد.سرویسهاي به -
بـه   ،در و دیوار باید قابل شستشو باشد، سقف صاف بوده و کف از مواد غیر قابل نفـوذ سـاخته شـود    -

  طوري که به آسانی قابل تمیز کردن باشد.
وجـود مخـزن    ،توالتها باید خودکار بوده و در برابـر نفـوذ حشـرات حفاظـت شـود     در ورودي محوطه   -
   ستشوش

  ( فلاش تانک ) ضروري است.
، “بعد از استفاده از توالت دستهاي خود را با صابون یا مواد شـوینده بشـوئید   ” درتوالتها نصب تابلوي -

  ضروري است.
سمت سـالن تولیـد   ه بو نباید در توالت  محیط به حداقل برسد درتوالتها باید در محلی باشند که آلودگی  -

  و انبار ها باز شود.
  پنجره توالت مشرف به فضاي آزاد و داراي توري باشد. -
  توالت داراي هواکش مکانیکی متناسب با حجم آن باشد. -
  .باشدداراي سطل زباله دردار پدالی  -
  

  کاملدستشویی  -10-3
بوده، در محل ورود بـه سـالن    به رختکن کارگرانمحل شستشوي دست ( دستشویی ) عمدتا متصل        

  د:نباش  را دارا ویژگیهاي ذیلباید  وتولید و در داخل سالن تولید قرار داشته 
پایی یا با آرنج بـاز و بسـته   خودکار، داراي شیر آب گرم و سرد بوده و بدون دخالت دست به صورت  -

  شود.
  باشد. یک بار مصرف داراي خشک کن برقی یا حوله کاغذي -
  باشد.داراي سطل زباله دردار پدالی  -
  وجود داشته باشد. ضدعفونی کنندهدر کنار دستشویی ها باید مواد شوینده و  -
مسـئول مشخصـی    شـماره گـذاري شـده و    ،و شوینده داراي محل خاصی بوده کننده مواد ضد عفونی -

  د.نداشته باش
  

  حمامها -10-4
قانون مواد خـوراکی،   13باید براي کارگران زن و مرد حمام مجزا به تعداد مورد نیاز مطابق با ماده        

  باشد:آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی 
  دستگاه ) 4نفر  20(  دستگاه یکنفر  5به ازاء هر  نفر 6نفر کارگر یک دستگاه 1-5براي  
  دستگاه ) 7نفر  50(  دستگاه یکنفر  10به ازاء هر  نفر 21-50براي  
  دستگاه ) 10 نفر 100(  دستگاه یکنفر  20به ازاء هر  نفر 51-100براي  
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  نفر اضافی یک دستگاه 20نفر کارگر به بالا به ازاء هر  100از 
  محل استحمام باید داراي ویژگیهاي ذیل باشد: 
و و گنـدزدایی بـدون تـرك    از جـنس قابـل شستش ـ  دیوارها تا زیر سقف کاشیکاري شده و کاشیها  - 

  خوردگی وشکستگی ، خلل و فرج ، باشد. 
  شیب کف  به طرف کفشوي مناسب باشد. -
  داراي هواکش مناسب با حجم آن باشد.    - 
  منبع حرارتی خارج ازمحوطه حمام بوده ، به طوریکه ایجاد آلودگی در محیط نکند. - 
  هرحمام داراي رخت کن مجزا باشد. - 
  مجهز به دوش آب گرم و سردباشد.  - 
  مجهز به تهویه مناسب باشد.    - 

  
 آشپزخانه و امکانات آن   

بـه داشـتن فضـاهایی جهـت انبـار،      چنانچه طبخ در واحد تولیـدي انجـام گیـرد، واحـد تولیـدي ملـزم              
شـرایط مناسـب   سردخانه، محل پخت غذا و سالن غذا خوري باشد وچنانچه غذا فقط سرو می شـود بایـد   

  جهت سالن غذا خوري را دارا باشد.
  

  نمازخانه -10-5
  باید متناسب با تعداد کارکنان باشد.         

 
  کارکنانفردي اصول بهداشت  -10-6
درضـمن گذرانـدن       .باشند ( حتی مـدیران و کارشناسـان )  معتبر داراي کارت بهداشتی باید کلیه کارکنان -

  ) براي آنها الزامی است . GHPدوره هاي اصول بهداشت فردي ( 
فاقد جیـب و دکمـه بیرونـی بـوده و یـک        ،داراي لباس مناسب و تمیز به رنگ روشن باید کلیه کارگران -

  جیب در داخل لباس داشته باشد.  
کارگران قبل از ورود به سالن فرآوري می بایست دستهاي خود را شسته و گنـدزدایی کننـد. همچنـین      - 

  ساعت، انگشتر و هر وسیله زینتی دیگر استفاده ننمایند.در محیط کار از 
  کلیه کارکنان بهداشت و نظافت فردي را کاملا رعایت نمایند. -

بعد از شستشو و گند زدایی دستها از پاشویی ( حوضچه هاي مربـوط ) عبـور کننـد و در صـورت عـدم      
  ند. عمق این حوضچه ها باید به  استفاده از حوضچه از کفشهاي مخصوص داخل سالن تولید استفاده نمای

نحوي باشد که کف کفش به طور کامل به محلول ضدعفونی آغشته شـود. ابعـاد آن بایـد طـوري درنظـر      
 گرفته شود که کلیه کارگران مجبور به عبور ازآن باشند.
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ــط در    شستشــوي البســه در  - ــوده و شستشــو فق ــوع ب ــدي ممن ــاي  محــل داخــل محوطــه واحــد تولی              ه
  شود.م پیش بینی شده انجا

کارگرانی که در ارتباط مستقیم با فرآوري محصول مـی باشـند بایـد از پـیش بنـد ، ماسـک ، دسـتکش         -
  (ترجیحاً یک بار مصرف ) ، تمیز ، بهداشتی و به رنگ روشن استفاده نمایند.

  .نمایندبیماري به پزشک مراجعه هر گونه رصورت مشاهده د -
ی بودن آن محل جراحـت توسـط   ئصورت جز در محل جراحت پانسمان شده و سریعابه هنگام جراحت  -

  روکش پلاستیکی مناسب پوشیده شود.
مرتبط با قسمتهاي فرآوري ، بسـته بنـدي ،   محل هایی که کلیه  کشیدن سیگار در خوردن و آشامیدن و -

  حمل و نقل و نگهداري می باشند ممنوع می باشد.
  

ید مشخص بوده و براي نظافت ، ضد عفونی گند زدایی برنامه مستند ومـدون  : مسئول مربوطه با تبصره
  موجود باشد.

  
  

  کنترل حشرات ، جوندگان ، پرندگان  وحیوانات مزاحم  -11
حفظ و نگهداري مطلوب شـرایط بهداشـتی محـل تولیـد، اجتنـاب از آلـوده کـردن و دفـع مـواد زائـد در            -

  اهمیت دارد.جلوگیري از هر گونه آلودگی بسیار 
برنامه موثر و مداوم براي کنترل حشرات ، پرندگان ، جوندگان و یا کرم ها در محل واحد تولیـدي بایـد    -

  تنظیم و بطور منظم به مورد اجرا گذارده شود.
جهت جلوگیري از نفوذ کرم ها و سایر حشرات می توان از مواد شیمیایی که به این منظـور در مصـالح    -

  ولیدي استفاده می شود کمک گرفت.ساختمانی واحد ت
محل واحد تولیدي ومحیط اطراف باید بطور مداوم از نظر وجود آلودگی ناشی از حشـرات ، پرنـدگان ،    -

  جوندگان و کرم ها توسط افراد آموزش دیده و با برنامه ریزي مناسب مورد بازبینی قرار گیرند. 
جام گردد. هر گونه عملیات کنترل از قبیل استفاده از درصورت وجودآلودگی ، اقدامات ریشه کنی باید ان -

  روش  هاي شیمیایی ، فیزیکی و بیولوژیکی باید با برنامه ریزي مشخص و زمان بندي شده و فقط تحت 
نظارت افرادي که اطلاعات کافی از مخاطرات ناشـی از اسـتفاده از آن مـواد بـراي سـلامتی انسـان دارنـد        

  مکن است دراثر باقیمانده مواد شیمیایی درفرآورده ها بوجود آید. انجام گیرد. این مخاطرات م
  

: هر گونه عملیات ضد عفونی و مبارزه علیه حشـرات ، جونـدگان ، پرنـدگان و حیوانـات مـزاحم       یادآوري
  باید در مواقعی انجام گیرد که عملیات تولید خاتمه یافته است.  
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استفاده از سموم باید فقط هنگامی که سایر روش هاي احتیاطی قابل اجرا نباشد صورت گیرد. پـیش از   -
  استفاده از سموم باید مراقبت هاي لازم جهت محافظت کلیه فرآورده ها انجام شود و هرنوع ماده اولیه و 

نبارها و سالن ها تخلیه و پـس  در صورت امکان آن دسته از وسایلی که امکان انتقال آنها فراهم است، از ا
  از کاربرد سموم و پیش از استفاده مجدد از آنها کاملاً شستشو و گند زدایی گردند.

روش کنترل جانوران و حیوانات مزاحم باید مستند شده ومسئول کنتـرل آن مشـخص باشـد و تمـامی      -
مراجـع ذیصـلاح تاییـد     مواد مصرفی (آفت کش ها) و جونده کش ها براي کنترل جانوران مـزاحم توسـط  

  شده باشد.
  
  آزمایشگاهها -12 

راحتی قابـل دسـترس و در نزدیکتـرین فاصـله بـه سـالن       ه آزمایشگاهها باید در محلی بنا شوند که ب       
 نت فنـی و بهداشـتی آ  یوضـع تولید بوده و داراي بخشهاي مجزاي شـیمیایی و میکروبیولـوژي باشـند و    

تاسـیس  تجهیزات و مواد شیمیایی آن طبق لیست مربوطه جهت دریافت پروانه  ،بصورت ذیل بررسی شده
  .دشو واحد تولیدي در نظر گرفته وبهره برداري

آزمایشگاه باید زیر نظر مسئوول فنی بوده و با توجه به ظرفیت تولید ، مسئولیت آن می تواند بـه عهـده    -
  خود او و یا فرد واجد شرایط دیگري باشد.

  آزمایشگاه کنترل فرآیند متناسب با تولید و تعداد نمونه مورد آزمون در آزمایشگاه باشد.مساحت  -
در آزمایشگاه جهت انجام کارها و تردد کارکنان باید فضاهاي مناسـب، بـه انـدازه کـافی وجـود داشـته        -

  باشد، 
 از نور کافی ( طبیعی و مصنوعی ) برخوردار باشد. -
 باشد. وسیستم تهویه مناسب لازم داراي هود آزمایشگاهی با امکانات -
 باشد.و ضد حریق و باز ضد اسید داراي کابینت و میز کار با روکش مناسب  -
  داراي لوله کشی آب سرد و گرم و ظرفشویی باشد. -
مطابق با آخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شـماره  دیوار ها، کف، سقف، در و پنجره آزمایشگاه  -

 مطابقـت  17025آخرین تجدید نظر استاندارد ایزو  بابوده و شرایط محیطی آزمایشگاه حتی الامکان  2747
  داشته باشد.

 مجهز به وسایل کمکهاي اولیه باشد. -
  باشد.و سایر ظروف مورد نیاز جهت انجام آزمونها شیشه اي داراي لوازم  -
  میکروبی را دارا باشد.کلیه تجهیزات لازم جهت انجام آزمایشات شیمیایی و  -
  داراي وسایل ایمنی ( دستکش، ماسک و. . . ) باشد. -
 محل مشخصی جهت نگهداري نمونه هاي شاهد درنظر گرفته شود. -
  پیش بینی هاي لازم جهت اطفاء حریق صورت گرفته باشد. -
  و مواد شیمیایی در آزمایشگاه نصب گردد. راهنماي ایمنی حلالها -
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  دستگاههاي موجود در آزمایشگاه داراي برنامه کالیبراسیون و برچسب کالیبراسیون باشند. -
  شرایط نگهداري مواد و حلالهاي شیمیایی مطابق با روش نگهداري آنها باشد. -
  باشد.و نام تهیه کننده محلولهاي تهیه شده داراي برچسب مشخص با ذکر تاریخ ساخت  -
  نحوه دفع ضایعات میکروبی و شیمیایی در آزمایشگاه مشخص باشد. -
  کلیه روشهاي آزمایش و جزوات استانداردهاي محصول در آزمایشگاه موجود باشند. -
نتایج آزمونهاي میکروبی و شیمیایی روزانه در دفاتر مخصوص ثبت و کدگذاري آن به طریقی باشد که  -

وکلیـه نتـایج    یابی نمونه هاي آزمون شده و تعمیم آن به خط تولید به وضوح وجود داشته باشـد امکان رد
  آزمون ها بایستی به تائید مسئول فنی برسد.

  نظافت و بهداشت فضاي آزمایشگاه رعایت گردد. -
آزمایشگاه میکروبیولـوژي بایـد داراي سـه بخـش مجـزا شـامل اتـاق کشـت ، اتـاق انکوباسـیون، محـل             -

شستشو و استریلیزاسیون باشد و اتاق کشت باید داراي شرایط لازم آزمایشـگاه میکروبـی و داراي هـود    
  با شد و فاقد سینک و زهکشی فاضلاب باشد.   UVمیکروبیولوژي یا لامپ 

  اه از روپوش آزمایشگاهی به رنگ روشن، ترجیحا سفید استفاده نمایند.کارکنان آزمایشگ -
مسئول آزمایشگاه و کارکنان شاغل در آزمایشگاه مشخص بوده و مدارك تحصیلی آنان مطابق با نوع  -

 باشد. فعالیتشان
هـاي  بـوده و دوره  مهارت هاي لازم جهـت انجـام آزمایشـهاي مـورد نیـاز را دارا       کارکنان آزمایشگاه -

  آموزشی لازم راطی نموده باشند.
  دفتر کار کارکنان آزمایشگاه باید به طور کاملاً مجزا از فضاي آزمایشگاه باشد. -
  

: درصورتیکه واحد تولیدي قادر به انجام برخی آزمایشات خاص ( نظیر آزمون اندازه گیـري   1یا د آوري
آفلاتوکسین یا باقیمانده سموم و آفت کش ها و ....) نباشد ، باید ضمن عقـد قـرار داد ، نمونـه خـود را بـه      

یج بصورت مستند آزمایشگاههاي مورد تایید وزارت بهداشت ارجاع دهد تا مورد آزمایش قرار گرفته ونتا
  تهیه و نگهداري شود. 

  
: کلیه تولید کنندگان موظفند ویژگیهاي فرآورده هاي خـود را مطـابق بـا آخـرین تجدیـد نظـر        2یا دآوري 

استاندارد محصول مربوطه،  مورد آزمایش قرار دهند. درصورتیکه استاندارد هاي مربوطه هنـوز تـدوین   
روشهاي تایید شده توسـط اداره کـل نظـار ت بـر مـواد غـذایی          نشده باشند، تولید کنندگان باید براساس

  واداره کل آزمایشگاههاي کنتر ل غذا و دارو عمل نمایند.
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  فرآوري تجهیزات و ماشین آلات تولید، بهداشتی  -نی فاصول  -13
  

         کلیات  - 13-1
آیین نامه هاي حفاظتی و بهداشـت  تمامی دستگاهها و تجهیزات مورد استفاده باید از نظر ایمنی مطابق       

استاندارد ملی ایـران  با آخرین تجدید نظر  کار مصوب شوراي عالی حفاظت فنی وزارت کار بوده و مطابق
  باشد. 3515به شماره 

به طور کلی بخشهاي مختلف تمام ماشین آلات وتجهیزات خط تولید باید طوري طراحی شده باشـد کـه    -
یکدیگر جدا شده و تنها با بازکردن و برداشتن چند مهره و یا پیچ بتوان با دسـت  به سرعت و به راحتی از 

  دستگاه را پیاده کرد.
همچنین بهتر است بخشهاي مختلف تجهیزات از وزن کمی برخوردار باشـند تـا بـه آسـانی جهـت تمیـز        -

  کردن و تعمیر با دست حمل شوند.
، صـاف، بـدون   تاثیر بر روي محصـول تمام سطوحی که در تماس با مواد غذایی هستند باید خنثی، بی  -

و عفـونی کننـده    همچنین در برابر مواد شیمیایی پاك کننده و ضد .خلل و فرج و بدون قابلیت جذب باشند
( رعایـت مـوارد منـدرج     و باز بینی و بازرسی آنها آسان باشد. شدهمقاوم بوده و به راحتی تمیز گندزدا 

  ضروري است.) 3766درآخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شماره 
  باشند. Food gradeجنس تجهیزات به کار رفته که درتماس با ماده غذایی باید از انواع 

جنس فلزي براي ساختار تجهیزات فرآوري مـواد غـذایی مـی باشـد. قسـمتهاي       استیل ضد زنگ بهترین -
بـوده و   302از اسـتیل ضـد زنـگ شـماره      ،دستگاهها که در تماس مستقیم با مـاده غـذایی نیسـتند    داخلی

بـراي   316اسـت کـه شـماره     316و  304قسمتهاي در تماس با ماده غـذایی از جـنس اسـتیل ضـد زنـگ      
 محصـولات و بـراي   داردگی دنرمقاومت کمی در برابر خو 304محصولات اسیدي و خورنده می باشد و 

مناسب نمی باشد. به طور کلی استنلس استیل، داراي ظـاهري مطلـوب، قابلیـت تمیـز کـردن، فـرم       اسیدي 
  پذیري آسان، مقاومت به خورندگی، سطحی صاف و صیقلی است.

د و تـا حـد امکـان بایـد از     نباش ـ دارزاویـه   باید کاملاً صیقلی و صاف بوده ، نبایدتجهیزات به کار رفته   -
زیـرا شستشـو و تمیـز     ،خصوص در لوله ها و مسیرهاي انتقال جلـوگیري شـود  ایجاد فضاهاي مرده به 

  می شوند.  کردن آنها مشکل بوده و محل مناسبی جهت تجمع آلودگیها و میکروارگانیسمها
ي تا تمیز کردن و شستشـو  باشدسانتی متر  15حداقل فاصله تجهیزات و ماشین آلات از کف کارخانه   -

گیرد. پایه هاي زیر دستگاهها و ماشین آلات بهتر است سطح مقطـع دایـره اي   به راحتی صورت  زیر آنها
درجه اي داشته باشد تا شستشـو کامـل و    45شکل داشته و در صورت مربع شکل بودن قابلیت چرخش 

 صحیح انجام شود.

نبایستی امکان نشت مواد درحال فرآوري در قسمتهاي گیـر بکـس ، موتـور و... و بـالعکس وجـود       -
  ه باشد.داشت

  امکان نشت روغن از دستگاه به موادغذایی وجود نداشته باشد. -
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  تمام قسمتهاي خطر آفرین باید پوشیده و قسمتهاي خطر ناك باید علامت گذاري شوند. -
وسایل، تجهیزات و ماشـین آلات آمـاده سـازي ، تولیـد و بسـته بنـدي نبایـد بـه ویژگیهـاي کیفـی            -

  ورده آسیب برسانند.محصول بخصوص خواص رئولوژي فرآ
استفاده از چوب درمحوطه هاي تولید مواد غذایی ممنـوع بـوده و درصـورتی مجـاز اسـت کـه بـه         -

  طورکامل و با لایه هاي مناسب از فرآورده مجزا شده باشد.
  استفاده از تخته نئوپان ( تخته فشرده ) روي میزهاي تولید ممنوع است. -
درصورت تماس اجتناب ناپذیر مواد روان کننده تجهیزات و نقاله ها با مواد غـذایی بایـد آنهـا را از     -

  انتخاب کرد. Food gradeنوع 
        کلیه دستگاهها وسیستم برق کارخانه باید به زمین اتصال داشته باشد.                                              -

                                                                                                                                             
 نوار نقاله تسمه اي  )Belt  Conveyer ( 

از  پـاره شـدن   باید نرم، محکـم و غیـر قابـل   که معمولا در مرحله سورتینگ بکار می روند، تسمه ها 
  جنس مناسب و بهداشتی ( تفلون، چرم و . . . ) تهیه گردند.  

باید مرتبا بررسی شود که تسمه ترك نداشته باشد، بخصوص در قسمتهایی که تسـمه هـا روي غلطکهـا     
  برمی گردند و در معرض کشش هستند.  

کاملاً خشک گردند. بـراي ایـن   نوار نقاله ها پس از شستشو ( با برس و آب ومحلول شوینده مناسب) باید 
منظور یا دستگاه خالی کار کند تا کم کم خشک شود یا با استفاده از المنتهـاي حرارتـی و هـواي گـرم آن     

  راخشک کرد برنامه روش شستشو باید درمحل دستگاه نصب گردد.
                                                                                                                                              

  )  نقاله  مارپیچSpiral Conveyor  (  
دراین وسیله باید دقت شود تا هلیس ( مارپیچ ) مورد استفاده داراي روکش متناسب بـا مـاده غـذایی           

  باشد که معمولاً آن را از فولاد ضد زنگ می سازند و براي محصولات ریزي که سایش زیاد داشته و     
نهایتاً خورندگی جلـوگیري  می توانند خورندگی ایجاد کنند از روکش مناسبی استفاده شود که ازسایش و 

  شود. 
به دلیل حساسیتی که دستگاه دارد و معمولاً تجمع مواد غذایی و درنتیجه تجمع میکرو ارگانیسم ها در آن 
به راحتی صورت می گیرد باید درفواصل زمانی کوتاه ( بسته به حساسیت و نوع محصول و بار آلودگی 

  آن ) شستشو گردد.
  
  مخازن  

جنس استیل ضد زنگ ، بدون زاویه و گوشه بوده و محلهاي جوش و اتصالات کـاملاً صـاف   باید از         
و صیقلی باشد. سقف آنها به صورت مدور بوده و دریچه هاي آن کاملاً بسته شود. محل ورود شافت به 

  همزن باید کاملاً درزگیري شده و جهت تمیز کردن به راحتی قابل باز شدن باشند.  
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راحتی شستشو شوند و ضمناً داراي زهکش بوده تا بعد از پروسه تمیز کردن بـه راحتـی   مخازن باید  به 
محلول تمیز کننده خارج شود وداراي خروجی هوا باشندتا مانع کنـدانس آب شـده و بخـار را درصـورت     

  وجود خارج نماید.  
ول داشـته  داراي مکانهایی جهت نصب ترمومتر و فشارسنج باشند و دریچه شیشه اي جهت رویت محص ـ

  . شود و قسمت تخلیه محصول طوري طراحی شده باشد که کلیه مواد غذایی تخلیه
  
 پمپها  

نوع و جنس پمپ در کیفیت بهداشتی محصول موثر است بنابر این درقسمتهایی که درتماس مسـتقیم        
  باشند. Food gradeبا ماده غذایی است. باید از جنس 

پمپها باید قابلیت باز شدن و تمیز کردن داشته باشند قسمتهاي متحرك پمـپ کـه جهـت اتصـال بخشـهاي      
  ثابت بکار می رود می تواند از جنس پلاستیک یا استیل باشد. 

فضاي اطراف پمپ به گونه اي باشد که به سهولت بتوان در مواقع ضروري پمپ را باز و تعمیر و نظافـت  
  نمود.

  
 ندي پرکن و بسته ب  

با توجه به نوع پرکن روش تمیز کردن متفاوت است اما دراکثر موارد امکـان شستشـو دسـتی ایـن              
اسـتفاده   CIP 1تجهیزات با باز کردن آنها وجود ندارد وبا توجـه بـه حساسـیت ایـن مرحلـه بایـد از روش      

 نمود. 
چنانچه در این مرحله امکان آلودگی ثانویه وجود داشته و محصول بسته بندي شده نیـز میکـروب زدایـی    

  نمی گردد لازم است توجه خاص به این مرحله اعمال شده وبخصوص بخشهاي جرم گیر به طور مرتب 
  نظافت گردد 

   

                                                             
1 Cleaning in place 
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  تعمیر و نگهداري   -14
جهت نگهداري دستگاه و پیشگیري از مشکلاتی که ممکن است براثر بـی تـوجهی بـراي دسـتگاهها               

استفاده می شود. این سیستم توسط چک لیستی که می بایسـت در واحـد تولیـدي     PM1پیش آید از روش 
موارد مشکوك وجود داشته باشد اعلام می کند که دستگاهها به طور مستمر مورد بازرسی قرار گرفته و 

  مورد بررسی و درصورت لزوم برطرف می گردد.
  

  مستندات  -15
هدف از تهیه و نگهداري مدارك و مستندات دریک واحد تولیدي ، مدون ساختن فعالیتهـاي آن واحـد           

و ایجاد روشی جهت  طبقه بندي ، نگهداري ، ورود ، توزیع و تغییر درمدارك فنی، مهندسی ومدارك برون 
  سازمانی می باشد تا کلیه کنترل هاي لازم برروي آنها انجام پذیرد.

ارك شامل کلیه مدارك مرتبط با فعالیتهاي واحـد تولیـد و بسـته بنـدي در زمینـه کیفیـت ، ایمنـی و        این مد
بهداشت مواد غذایی و همچنین مدارك فنـی و مهندسـی مـرتبط بـا محصـولات ، تجهیـزات بـه شـرح ذیـل               

  می باشد.
   مدارك و مستندات و سوابق مربوط به :

  ارزیابی تامین کنندگان مواد اولیه -
  انبارش (دریافت مواد اولیه و ارسال محصول نهایی)   -
  ) C&Dشستشو ، ضدعفونی و گندزدایی( -
  کنترل آفات ، حشرات  و جوندگان مزاحم   -
  بهداشت فردي کارکنان  -
  آموزش  -
  کالیبراسیون   -
  کنترل و دفع زباله و ضایعات  -
  حمل و نقل ( بخصوص زنجیره سرد)  -
  تعمیر و نگهداري  -
  نترل محصول نامنطبقک -
  قوانین ، دستورالعمل، ضوابط  و استاندارد هاي مرتبط با فرآوري و نگهداري  -
  

  مستندات و سوابق فوق باید : 
  پیش از صدور از نظر کفایت به تصویب فرد مسئول رسیده باشد. -
  بنا بر ضرورت مدارك بازنگري و به روز شوند. -

                                                             
1. Prevnentative &  Maintenance  
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  تغییرات و وضعیت تجدید نظر شده در دسترس است.اطمینان حاصل شود که آخرین  -
  یک نسخه از مدارك قابل اجرا درمکانهاي مورد استفاده دردسترس باشد. -
  مدارك خوانا بوده و به سهولت قابل شناسایی باشد. -
  اطمینان حاصل شود که توزیع مدارك به بیرون از موسسه تحت کنترل می باشند. -
  مدارك منسوخ پیشگیري شود.  از استفاده نا خواسته از -

سوابق باید بصورت خوانا، به سهولت قابل شناسایی و قابل بازیابی باقی بمانند ویک روش اجرایی مدون 
به منظور تعیین کنترل هاي مورد نیاز براي شناسایی ، بایگانی ، حفاظـت ، بازیـابی ، نگهـداري ، و تعیـین     

  تکلیف سوابق باید موجود باشد.
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  پیوست -16
  نکات مهم درمورد تهیه و نگهداري مواد اولیه  
بـوده  کلیه مواد اولیه مـورد مصرف از منابع تولید داخلی، باید داراي پروانه ساخت از وزارت بهداشـت   -
ــه      و ــا اداره هــاي نظــارت تابع ــد داراي مجــوز ورود از اداره کــل نظــارت ی ــی بای ــه واردات در مــواد اولی

  دانشگاههاي علوم پزشکی ذیربط باشند.
تایید مسئول فنی، اجازه نگهداري در انبار و مصـرف   آزمایش و مواد اولیه خریداري شده صرفا پس از -

  را دارند.
، سري ساخت یا بهـر مشخصات لازم از جمله شکل فیزیکی، شماره  کهشناسنامه  دارايمواد اولیه باید  -

دستورالعمل شرایط نگهـداري و نمونـه بـرداري، دسـتورالعمل ایمنـی بـراي نحـوه        نام علمی و شیمیایی ، 
شناسـنامه کلیـه          باشـند. بـر روي آن درج شـده   مصرف، مـوارد مصـرف، تـاریخ تولیـد و انقضـاء و . . .      

 مواد اولیه براي هر بهر باید در مستندات کارخانه نگهداري شود.
نظارت و کنترل مسئول فنـی بـوده و تصـویر پروانـه سـاخت و      کلیه مواد اولیه جهت مصرف باید تحت  -

 مجوز ورود آنها در اختیار مسئول فنی باشد.
  مواد اولیه باید داراي فاکتور خرید باشد. -
 چرخش مواد اولیه در انبار باید بر اساس تاریخ ورود و تاریخ تولید و انقضاء باشد. -
  به انبار باید سالم و بدون نقص باشند.ظروف  بسته بندي مواد اولیه در موقع ورود  -
مواد اولیه تاریخ مصرف گذشته و یا غیر قابل قبول و رد شده باید از انبار خارج و در انبار ضایعات تـا   -

 تعیین تکلیف نگهداري شوند. . فضاي لازم و امکانات مناسب جهت انجام توزین در نظر گرفته شود.
ه دستورالعمل و فرمولاسـیون بـچ تولیـدي توسـط فـرد مسـئول انجـام        توزین مواد اولیه باید با توجه ب -

 .شود
شـود و مـوادي کـه    مناسب نگهداري و برچسب زنـی  کاملاً در بسته و مواد اولیه توزین شده در ظروف  -

بهر ) داراي برچسب اطلاعات لازم باشد ( نام مواد اولیه، مقدار وزن و شماره باید فوراً مصرف نمی شود، 
  رظروف ویا مخازنی که مناسب با نوع محصول می باشند نگهداري شوند.و باید د

 
 
 نکات مهم در مورد نگهداري محصول نهایی  
 محصول تولیدي قبل از توزیع از نظر قابلیت مصرف به تایید مسئول فنی رسیده باشد. -
 مستندات انجام آزمایشات محصول در آزمایشگاه موجود باشد. -
و نوع و جنس ظروف بسته بندي محصول، مورد تایید مسئول فنی با توجه به مندرجات پروانه سـاخت   -

  ) باشد.Food gradeاز درجه غذایی ( 
  بسته بندي محصول بدون عیب و نقص بوده و تحت شرایط بهداشتی و بدون تاخیر انجام گیرد. -
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آشـامیدنی، آرایشـی و بهداشـتی مطـابق بـا      قـانون مـواد خـوراکی،     11گذاري به استناد مـاده   برچسب -
همچنین می بایسـت ازدرج اطلاعـات    دستورالعمل وزارت بهداشت،درمان و آموزش پزشکی رعایت گردد.

  گمراه کننده بر روي برچسب محصول اجتناب گردد.
میزان ماندگاري ، نحوه مصرف ، شرایط نگهداري محصول و هشدارها برروي برچسب بسته بنـدي یـا    -

  راهنماي مصرف قید گردد. برگه
کد گذاري محصول باید به نحوي باشد که براي هرمحصول کاملاً انحصـاري بـوده و از دریافـت مـواد      -

اولیه تا محصول نهایی وضعیت فرآوري قابل ردیابی باشد و درصورت بروز هرگونـه مخـاطره بررسـی    
عرضه محصول بـه منظـور بررسـی     شرایط تولید و برقراري اقدامات اصلاحی میسر گردد. ضمناً پس از

  فرآوري درصورت نیاز واحد تولیدي بتواند فراخوان محصول را داشته باشد.
ظروف بسته بندي می بایست قبل از پرشدن مورد کنترل بهداشتی قرار گرفته و درصورت لزوم نسبت  -

ت به موضـوع  به نصب سیستم چشم الکترونیک در مسیر پر کردن ظروف ویا گماردن افرادي جهت نظار
  فوق اقدام نمایند.
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          ، حدود وظائف و مقررات مربوط بـه مسـئولین فنـی و صـاحبان مراکـز تولیـدي مـواد خـوردنی
  آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی مشمول قانون

  
  مسئول فنی : 

به فردي اطلاق می شود که داراي شرایط لازم جهت کنترل و نظـارت درو واحـد تولیـدي بـا مـدرك             
تحصیلی حداقل کارشناسی و در رشته هاي برابر قانون و چارت مورد تایید کمیته فنـی و قـانونی باشـد،    

ز طـرف اداره کـل   واحد تولیدي در زمان اخذ پروانه بهره بـرداري بایـد داراي مسـئول فنـی تاییـد شـده ا      
  نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی بوده و پروانه مسئولیت فنی را اخذ نموده باشد.

  
درصورت عدم حضور مسئول فنی بـدلایل موجـه، لازم اسـت هرواحـد مسـئول فنـی جانشـین واجـد          -1

  شرایط و مورد تایید را به اداره نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی معرفی نماید.
فعال در واحد تولیدي درزمان مصرف مـواد اولیـه، تولیـد و بسـته بنـدي و نظـارت بـر امـور         حضور  -2

  مربوطه الزامی بوده و هرماده اولیه قبل از مصرف باید مورد تایید مسئول فنی قرار گیرد .
ابلاغ به موقع جهت تمدید پروانه هاي ساخت به مدیر عامل واحد تولیدي و درصـورت عـدم اقـدام وي     -3

  داره نظارت بر مواد غذایی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی دانشگاه مربوطه گزارش نماید.به ا
مسئول فنی پس از ارائه استعفا نامه به صورت کتبی به کارفرما و تحویل رونوشـت بـه اداره نظـارت     -4

یت فنـی  مربوطه تا معرفی فرد واجد شرایط که نمی باید از یک ماه بیشترشود، کماکـان عهـده دار مسـئول   
موسسه مورد نظر می باشد. بدیهی است درصورت عدم حضور مسئولین فنی جدید پـس از مـدت مقـرر،    

  موسسه مجاز به ادامه فعالیت تولیدي نخواهد بود.
مسئولین فنی باید داراي یک سال سابقه کار و تجربه و مدارك حاکی از گذراندن دوره هاي آموزشـی   -5

و صنعتی یا آزمایشـگاهی دررشـته مربوطـه کـه بـه  تاییـد اداره کـل         دریکی از موسسات علمی تحقیقاتی
نظارت برمواد غذایی رسیده ، باشند. در غیر این صورت تعهد نماینـد ضـمن انجـام کـار، دوره یـک سـاله       

  تعلیماتی را که بدین منظور از طرف وزارت بهداشت دائر خواهد شد، با موفقیت بگذرانند.
بهداشتی و کیفی کلیه بخشهاي مرتبط از جملـه دریافـت مـواد اولیـه، تولیـد             مسئول فنی باید بر کنترل -6

( سالن تولید، سردخانه ها، گرمخانه هاو ...)، آزمایشگاه کنتـرل کیفـی و بهداشـتی، انبارهـا ( مـواد اولیـه،       
د بسته بندي و محصول نهایی) که با مسئولیت سرپرستان هر قسمت صورت می گیرد، نظارت داشته باش

و نیزکنترل بهداشتی کارگران و دستگاههاي تولید و بسته بنـدي را نیـز انجـام دهـد و کلیـه مـدارك آن را       
  تهیه و بایگانی نماید، به طوري که قابل دسترسی کارشناسان ادارات نظارت دانشگاههاي ذیربط باشد.
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  تبصره: 
رداد خرید ونیز قبل از ورود کالا به واحد تایید گواهی بهداشت و سلامت کالاي ورودي قبل از عقد قرا     

تولیدي جهت فرآیند باید توسط مسئول فنی انجام گرفته و سوابق بایگانی شده و قابـل دسترسـی در هـر    
  زمان توسط بازرسان دانشگاههاي ذیربط باشد.

  
ول فنـی  مطابق آیین نامه اجرایی ماده هفت قانون مواد خوراکی، آشامیدنی، آرایشـی و بهداشـتی مسـئ    -7

  باید :
  درموقع ساختن و ترکیب مواد مورد نظر شخصاً حضور فعال داشته باشد. –الف 

  از هر گونه تغییر در شرایط تاسیس و بهره برداري واحد تولیدي، وزارت بهداشت را مطلع سازد. -ب
فنـی و   نظرات فنی و بهداشتی خود را کتباً به کارفرما گزارش دهد و کارفرمـا موظـف بـه انجـام نظـر      -ج

بهداشتی مذکور می باشد، درغیر این صورت مسئول فنی جریان امر را به اداره کل نظارت بر مواد غذایی 
  اطلاع داده تا رسیدگی و تصمیم لازم اتخاذ شود.

  آیین نامه اجرایی، مسئول فنی حق واگذاري پروانه خود را به شخص دیگري ندارد . 9طبق ماده  -8
عزیرات : تولید مواد غذایی، آرایشی و بهداشتی باید با حضور مسئول فنی انجام قانون ت 32طبق ماده   -9

  گیرد، درصورت تخلف: 
  و درج در پرونده . 1مرتبه اول : تعطیل تولید تا حضور مسئول فنی و اخطار کتبی

  مرتبه دوم: علاوه بر مجازاتهاي مرتبه اول ، ضبط کالاي تولیدي به نفع دولت.
  بر مجازاتهاي مرتبه دوم ، جریمه نقدي تا مبلغ یک میلیون ریال.مرتبه سوم: علاوه 

  مرتبه چهارم :  تعطیلی واحد تولیدي تا یک سال

                                                             
مصلحت نظام فقط مراتب مجمع تشخیص  19/7/73به موجب تبصره یک ماده واحد قانون اصلاح قانون تعزیرات حکومتی مصوب   ١

 تعزیري تذکر، اخطار و اخذ حذف شده است.
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  مراجع  -17
  رعایت اصول کلی بهداشت درکارخانجات مواد غذایی -1836استاندارد ملی ایران به شماره  -
  اختمانها و ابنیه فنی حداقل بار وارده برس – 519استاندارد ملی ایران  به بشماره  -
  آیین نامه طرح ساختمانها دربرابر زلزله – 2800استاندارد ملی ایران به شماره  -
  راهنماي استفاده مجدد آب در واحدهاي تولیدي مواد غذایی -6273استاندارد ملی ایران به شماره  -
  ویژگیهاي آب آشامیدنی -1053استاندارد ملی ایران به شماره  -
  ویژگیهاي بیولوژیکی وحد مجاز آلودگی باکتریولوژي آب آشامیدنی  -1011استاندارد ملی ایران به شماره  -
  نکات کلی مشخصات ساختمانی انبار کالاهاي عادي – 1891استاندارد ملی ایران به شماره  -
  نه مواد خوراکی آیین کار ساختمان ، تجهیزات و ایمنی سردخا -1899استاندارد ملی ایران به شماره  -
  آیین کار پیشگیري و مقابله با نشت گاز آمونیاك درسردخانه   -4922استاندارد ملی ایران به شماره  -
  روش چیدن کالا در سردخانه مواد غذایی -3399استاندارد ملی ایران به شماره  -
  د غذاییمحاسبه ظرفیت وزنی سالنهاي نگهداري موا -3589استاندارد ملی ایران به شماره  -
  آیین کار محاسبه بار برودتی سردخانه مواد غذایی  -2720استاندارد ملی ایران به شماره  -
  آیین کاربرد تاسیسات بهداشتی درکارخانه ها -2287استاندارد ملی ایران به شماره  -
  آیین کار در آزمایشگاه میکروبیولوژي مواد غذایی -2747استاندارد ملی ایران به شماره  -
الزامات عمومی براي احراز صلاحیت آزمایشگاههاي آزمـون و   -17025ستاندارد ملی ایران به شماره ا -

  کالیبراسیون  
مقـررات عمـومی ایمنـی و     –ماشـین آلات تهیـه مـواد غـذایی      -3515استاندارد ملی ایـران بـه شـماره      -

  بهداشتی  
یـزات و لـوازم مـورد مصـرف درصـنایع      آیین کار بهداشتی تجه  -3766استاندارد ملی ایران به شماره  -

  غذایی  
  قانون مواد خوردنی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی 13آیین نامه اجرایی اصلاحی ماده  -
مـولفین :   – 1383سـال   –کتاب اصول طراحی و کارخانـه هـاي مـواد غـذایی ، نشـر علـوم کشـاورزي         -

  مهندس رضا اسماعیل زاده کناري ، دکتر علی معتمد زادگان 
  
  
  
  


